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Я 36       Ящмядов Я.И. Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы. 
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Йенидян ишлянмиш вя тамамланмыш икинжи няшр.  
Бакы: «Игтисад Университети» няшриййаты, 2012 – 480 сящ.

Дярслик ейни адлы тядрис програмы ясасында йазылмышдыр. Китаб ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьынын нязяри ясасларыны вя 9 мал групларыны ящатя едян гыса курсдур. Бурада айры-айры мал групларынын тяснифаты, онларын чешиди, кейфиййятини формалашдыран вя горуйан  амилляр щаггында ятрафлы мялумат верилир. Икинжи няшрдя сон он ил ярзиндя ярзаг мящсулларынын истещсалында баш верян йениликляр нязяря алынараг мцвафиг дяйишикликляр вя ялавяляр едилмишдир. Дярслийя ярзаг малларынын зярярсизлик эюстярижиляри, кодлашдырма, йейинти консентратлары вя тцтцн мямулаты башлыглары алтында ялавяляр едилмишдир.  

«Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы» дярслийи Азярбайжан Дювлят Игтисад Университетинин игтисадиййат вя технолоэийа истигамятляриндя мцхтялиф ихтисаслар цзря тящсил алан тялябяляр вя бу сащядя чалышан мцтяхяссисляр цчцн нязярдя тутулмушдур.  
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Ф Я С И Л  Ы

 ЯРЗАГ МАЛЛАРЫ ЯМТЯЯШЦНАСЛЫЬЫНЫН  
НЯЗЯРИ  ЯСАСЛАРЫ
1.1. ЯМТЯЯШЦНАСЛЫЬЫН  ПРЕДМЕТИ, МЕТОДУ, ВЯЗИФЯЛЯРИ, ТАРИХИ ВЯ БАШГА ЕЛМЛЯРЛЯ ЯЛАГЯСИ
Ямтяяшцнаслыьын бир бюлмяси кими «Ярзаг маллары ямтя​я​шц​наслыьы» фянни сянайедя вя кянд тясяррцфатында истещсал олу​нан ярзаг малларынын истещлак дяйяриндян бящс едян елмдир.

Ямтяянин мащиййятини нязярдян кечиряркян вя онун истещ​салына сярф олунан ямяйин икили характерини гейд едяряк К.Маркс ямтяянин диалектик ващидлийини тяшкил едян истещлак дя​йярини вя дяйярини изащ етмишдир.

Ямтяяшцнаслыг цчцн ямтяянин истещлак дяйяри биринжи дяря​жяли ящямиййят кясб етдийиндян хцсуси фянн олан ямтяяшцнас​лыьын предметини тяшкил едир.

1856-жы илдя няшр олунан «Коммерсийа сорьусу лцьяти» ки​табында И.Вавилов ямтяяшцнаслыьа беля тяриф вермишдир: «Ямтя​яшцнаслыг – мал щаггында, онларын сорту, мяншяйи вя сатылмасы, алынмасы вя сатыш васитяляри, дашынмасы вя сахланылмасы цсуллары щаггында дягиг вя там мялуматлары юйрянян бир елмдир».

Ямтяяшцнаслыьын предмети щаггында дягиг тярифи К.Маркс юзцнцн 1867-жи илдя няшр олунан мяшщур «Капитал» ясяринин       Ы жилдиндя вермишдир: «Ямтяялярин истещлак дяйяри хцсуси фяннин – ямтяяшцнаслыьын предметидир». К.Маркса эюря яшйанын дяйярлийи ону истещлак дяйяри едир.  Ямтяялярин жисмани хассяляриня ясас​ланан бу дяйярлилик ямтяядян кянарда мювжуд дейилдир. Она эюря дя ямтяянин жисми, мясялян дямир, буьда вя с. юзлцйцндя истещлак дяйяридир. 

Ямтяяшцнаслыьын цмуми проблемляриня щяср едилмиш али мяктяб мцяллимляринин 1962-жи илдя Лейпсигдя кечирилян бейнял​халг нязяри конфрансы, башга елми фянляр арасында ямтяяшцнас​лыьын йерини мцяййянляшдирмиш вя она беля тяриф вермишдир: «Ям​тяяшцнаслыг тябият-техники фянн олмагла, онун предметини ям​тяялярин истещлак дяйяри тяшкил едир».

Ямтяяшцнаслыг малларын истещлак дяйярини, онларын тясни​фатыны, стандартлашдырылмасыны, малларын кейфиййятини формалашды​ран вя кейфиййятини горуйан амиллярини, чешидин формалашмасынын 
гануна​уйьунлугларыны вя онун гурулушуну юйрянян елми фян​дир.

Ямтяяшцнаслыьын елми мягсяди ямтяялярин истещлак дяйярини йарадан ясас хассялярля, щабеля мал йеридилмясинин бцтцн мяр​щяляляриндя бу хассялярин дяйишмясинин юйрянилмясиндян ибарят​дир. Ямтяяшцнаслыг елми бир елми фянн кими  ямтяя-пул мцнаси​бятляринин бяргярар олдуьу бир шяраитдя йаранмыш, инкишаф етмиш вя формалашмышдыр.

Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьынын бир тядрис вя елми фянн кими ясас вязифяси йейинти мящсулларынын кейфиййятини юйрянмяк​дир. Чцнки йейинти мящсулу кейфиййятли олмагла йанашы, гидалы, йарарлы вя зийансыз олмалыдыр.

Мящсулларын истещлак дяйяри вя кейфиййяти онларын йарарлы​лыг яламяти иля сых ялагядардыр. «Истещлак дяйяри» вя «кейфиййят» анлайышлары цмуми олсалар да, юз араларында фярглянирляр. «Ис​тещлак дяйяри» анлайышы «кейфиййят» анлайышына нисбятян эенишдир вя бу ямтяяшцнаслыьын ясас проблемляриндян биридир.

Ярзаг мящсуллары инсана биринжи нювбядя лазым олан гида​дыр. Гида организм цчцн енеръи мянбяйидир. Калорилик вя биолоъи там дяйярлилик ясас шяртдир. Мящсулун тяркибиндя енеръи веря би​лян маддялярин щязм габилиййяти дя мал кейфиййяти цчцн шяртдир. Йейинти мящсулу нязяри жящятдян йцксяк калори вермя габи​лиййятиня малик олуб, лакин щямин мящсулун тяркибиндя енеръи веря билян маддялярин щязм габилиййяти ашаьы олдугда, реал ка​лорилик дя ашаьы ола биляр. Гиданын щязм олмасы онун физики хас​сясиндян, кимйяви тяркибиндян, малын хцсусиййятиндян, дад вя ийиндян, мящсула рянэ вя ятир верян маддялярин олмасындан чох асылыдыр. 

Цмумиййятля, ярзаг малларынын дады, рянэи, харижи эюрц​нц​шц, ийи, калорилийи, биолоъи там дяйярлилийи, щязм олма га​билиййяти ярзаг малларынын кейфиййятини вя онларын истещлак дяйя​рини характеризя едян эюстярижилярдир. Ямтяяшцнаслыг елми щяр шейдян яввял малын щяр тяряфли олараг харижи (дады, ийи, рянэи, консистенсийасы) вя дахили хцсусиййятляринин (физики, кимйяви, биокимйяви) юйрянмяйи тяляб едир. Бцтцн бунларын юй​рянилмяси ямтяяшцнаслыг елминин биринжи вязифясидир. 

Малларын тящлил ясасында юйрянилмяси илк дяфя ХЫХ ясрин сону вя ХХ ясрлярдя башланмышдыр. Цмумиййятля, бу елм башга 
елмляря нисбятян даща эянж елмдир. Щазырки дюврдя ямтяяшц​наслыг елминин гаршысында дуран вязифялярдян бири малларын чеши​динин тякмилляшдирилмяси, кейфиййятинин йахшы​лаш​дырылмасы, сахла​нылмасы кими мясялялярин тяжрцбяви ящямий​йя​тиндян ибарятдир. Ярзаг  малларынынын истещлак дяйяри хаммалын кейфиййятиндян, сахланылмасындан асылыдыр вя ясасян истещсал просеси заманы формалашыр.

Хаммалын хассяляри, сахланмасы вя истещсал просеси кей​фиййят амили кими ямтяяшцнаслыьын икинжи ясас вязифясидир. Йейинти мящсулларынын тяркиб хцсусиййятляри мцхтялифдир вя бунлардан асылы олараг да бязи мящсуллар узун мцддят йахшы галыр. Диэяр​ляри ися тез хараб олуб сырадан чыхыр. Малы йахшы сахламаг цчцн оптимал шяраитя нязарят етмяк вя йахуд мящсулун кейфиййятли сахланылмасыны тямин етмяк цчцн консервляшдирмя цсуллары тят​биг едилмялидир. Ярзаг малларынын сахланылмасы малын кейфиййятли галмасы цчцн ясас шярт олдуьундан онун юйрянилмяси биринжи дяряжяли ящямиййятя маликдир. Беляликля, ямтяяшцнаслыг елминин юйрянилмясиндя цчцнжц ясас вязифя малын сахланылмасынын дцзэцн тяшкилиндян ибарятдир. Малын истещлак дяйяринин, онларын ара​сында олан ялагялилийин вя кейфиййяти горуйан амиллярин (габ​лаш​дырма, сахланылма вя дашынма) юйрянилмяси бирликдя ям​тяяшцнаслыг курсунун вязифялярини ящатя едир.

Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы фяннинин  юйрянян мцтяхя​сисляр йалныз малларын кейфиййятини тяйин етмяк вя онларын сахла​нылма вя дашынмасына риайят етмякля мяшьул олмур. Онлар ям​тяялярин йеридилишини тяшкил едир, пяракяндя тижаряти ямтяя иля тяж​щиз едиб сатышына рящбярлик едир, ящалинин тяляби ясасында истещсал​чылара сифаришляр верир, малын кейфиййятини йцксялтмяк цчцн тяк​лифляр ишляйиб щазырлайыр вя малларын рекламыны тяшкил едир. 

Ямтяяшцнаслыьын методлары ямтяяшцнаслыг елминин гар​шы​сында дуран мясяляляри щялл етмяйя имкан верир. Ямтяяшц​нас​лыьын методлары цмуми вя хцсуси (спесифик) олмагла ики група бюлцнцр.

Ямтяяшцнаслыьын цмуми методлары позитивист, структуалист, диалектик, еляжя дя синтетик методлары юзцндя бирляшдирир.

Позитивист метод юзцнцн мцхтялифлийи иля эениш йайылмышдыр. Бу метод мящсулларын тядгиги вя кейфиййятиня нязарятдя, рийази мо​делляшдирмядян фяал истифадя олунмасында, конкрет ситуасий​аларын щяллинин тапылмасында юзцнц эюстярир.

Ейни заманда сечмя цсулу иля мящсулларын кейфиййятиня нязарятдя, орта нцмунянин эютцрцлмясиндя вя тядгигат нятижя​ляринин рийази-статистик ишлянмясинин тятбигиндя позитивист метод​лардан истифадя едилир.

Ямтяяшцнаслыгда структуалист метод даща чох инкишаф ет​мишдир. Ямтяялярин тяснифатынын тяйининдя, малларын груплара, йарымгруплара вя мцхтялифликляря бюлцнмясиндя, мящсулун хас​сяляринин садя вя мцряккяб олмасынын мцяййян едилмясиндя, кейфиййятин ващид вя комплекс эюстярижиляря бюлцнмясиндя бу методдан истифадя едилир.

Диалектик метод диалектика иля ялагядардыр. Бу ися тябиятин, жямиййятин вя тяфяккцрцн инкишафы щаггында цмуми гануна​уйьунлуглары юйрянян елмдир. Тябиятин инкишафы вя гануна​уйьунлуглары битки вя щейван мяншяли мящсулларын кейфиййятиня вя истещлак хассяляриня тясир едир.

Ямтяяшцнаслыгда синтетик методлар башга елми фянлярин методларындан ямтяяшцнаслыгда истифадя олунмасыны нязярдя тутур. Мясялян, ямтяяшцнаслыгда физиканын, кимйанын вя био​кимйанын методларындан эениш мигйасда истифадя едилир.

Ямтяяшцнаслыгда хцсуси (спесифик) методлар дягиг алятляр​дян, васитялярдян, йанашмалардан истифадя олунмасыны нязярдя тутур. Спесифик методлардан ямтяяшцнаслыьын мцхтялиф сащяля​риндя эениш истифадя олунур. Спесифик методлара – тящлил вя синтез; индуксийа вя дедуксийа; абстраксийа; ещтимал етмя вя цмуми​ляшдирмя аид едилир.

Мцасир дюврдя елм вя техниканын инкишафы иля йа​нашы ятраф мцщитин чирклянмяси, кянд тясяррцфатында мцхтялиф кимйяви мад​дялярдян истифадя олунмасы ярзаг мящсулларынын кейфий​йя​ти​ня вя истещлак хассяляриня ящямиййятли дяряжядя тясир эюстяр​миш​дир. Она эюря дя ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьынын ясас вязи​фя​ля​риня мящсулларын истещлак дяйяринин вя кейфиййятинин щяр​тяряфли юйрянилмяси иля йанашы онларын зярярсизлик эюстярижиляринин, о жцм​лядян мящсулларын тяркибиндя олан токсики елементлярин, пестисидлярин вя диэяр инсан организми цчцн зярярли олан мад​дялярин вя онларын мигдарынын гцввядя олан норматив сянядля​рин тялябиня уйьунлуьунун мцяййян едилмяси  мясяляляри дя аиддир.
Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьынын бир елми  фянн кими гаршы​сында ашаьыдакы вязифяляр дурур:

· жямиййятин инкишафынын мцасир мярщялясиндя ярзаг маллары​нын истещлак дяйяринин формалашмасы вя онун ифадя олун​масынын цмуми ганунауйьунлугларынын тядгиги вя мцяй​йян​ляшдирилмяси;

· ярзаг малларынын чешидинин вя кейфиййятинин идаря едил​мя​си​нин васитяляри вя методларынын ишлянилмяси вя тядгиги;

· ярзаг малларынын чешидинин прогнозлашдырылмасы вя фор​ма​​лашмасы ганунауйьунлугларынын тядгиги;

· мцхтялиф груп ярзаг мящсулларынын тяснифляшдирилмяси, код​лашдырмасы вя терминолоэийасынын формалашдырылмасынын елми принсипляринин ишлянмяси вя тядгиги;

· ярзаг малларынын сахланылмасы вя дашынмасы цсулларынын, тядгигинин йени методларынын ишлянмяси вя мювжуд методларын тякмилляшдирилмяси;

· йени хаммал нювляри иля хариждя вя юлкядя истещсал олу​нан ярзаг мящсулларынын истещлак дяйяринин юйрянилмяси вя кей​фиййятинин гиймятляндирилмяси;

· ярзаг малларынын кейфиййят эюстярижиляри вя истещлак хасся​ляри номенклатурасынын тяйин едилмяси;

· ярзаг малларынын кейфиййятинин вя гцсурларынын дяряжяляря бюлцнмясинин ашкар едилмяси, ону тюрядян сябяблярин тяйин олунмасы вя кейфиййятсиз ярзаг малларынын сатышынын гар​шысынын алынмасы цчцн тядбирлярин эюрцлмяси;

· ярзаг малларынын иткиляринин мцяййян едилмяси, онларын баш вермяси сябябляринин ашкар едилмяси, мал иткисинин азалдыл​масы вя гаршысынын алынмасы цчцн тядбирлярин эюрцлмяси;

· ярзаг малларынын истещсалдан истещлака гядярки мал йериди​лиши просесинин тямин олунмасы;

· ярзаг малларынын конкрет нювцнцн ямтяяшцнаслыг харак​те​​ристикасынын верилмяси;

· ярзаг малларынын зярярсизлик эюстярижиляринин прогноз​лашды​рылмасы вя мцяййян едилмяси;

Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы тядрис фянни кими цмуми вя хцсуси бюлмялярдян ибарятдир.

Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьынын цмуми бюлмясиндя, башга сюзля нязяри ясасларында ярзаг малларынын кимйяви тяркиби, хассяляри, кейфиййяти формалашдыран амилляр, кейфиййятин тядгиги цсуллары, мящсулларын сахланылмасы вя консервляшдирилмяси цсул​лары вя диэяр мясяляляр юйрянилир. 

Хцсуси бюлмялярдя айры-айры груп ярзаг малларынын кимйяви тяркиби вя гидалылыг дяйяри, кейфиййяти формалашдыран амилляр, ярзаг малларынын тяснифаты, чешиди, кейфиййят эюстярижиляри, габлашдырылмасы, дашынмасы вя сахланылмасы шяраити юйрянилир.

 Ямтяяшцнаслыг елминин тарихи мярщяляляри. Щяр бир елмин юзцня мяхсус инкишаф тарихи вя формалашмасы характерикдир. Ям​тяяшцнаслыг елминин тарихи щялялик там вя дягиг юйрянилмямишдир. 

Ямтяяшцнаслыьын инкишаф тарихини 3 ясас дювря бюлмяк олар:

1. Биринжи дювр гядим заманлардан Азярбайжанда демо​кратик дювлятин гурулдуьу вахта гядяр (1918) олан дюврц ящатя едир. Бу дювр чох узун мцддяти ящатя етдийиндян цч мярщяляйя бюлцнцр: биринжи мярщяля гядим заманлардан XYIII ясря гядяр олан дюврц; икинжи мярщяля 1800-жц илдян 1867-жи иля гядяр олан дюврц; цчцнжц мярщяля 1867-жи илдян 1918-жи иля гя​дяр олан дюврц ящатя едир. Цчцнжц мярщялядя апарылан елми тядгигат ишляринин нятижяляриня эюря бу мярщяляни Пас​тер(1867-1900) вя биокимйяви (1900-1918) йарым мярщяляляря айырырлар.

2. Икинжи дювр 1918-жи илдян 1962-жи иля гядяр олан дюврц ящатя едир.

Ямтяяшцнаслыг елминин икинжи дюврц юзцнцн бязи характе​рик хцсусиййятляри иля фярглянмякля ямтяяшцнаслыг елминин интен​сив инкишафына малик олмушдур. Бунунла баьлы ямтяяшцнаслыг елминин инкишафынын икинжи дюврцнц  2 мярщяляйя бюлмяк олар: бринжи мярщяля (1918-1930) халг тящсилинин бярпасы вя халг тящси​линин йенидян  гурулмасы илляри адланыр. Мящз бу мярщялядя Азяр​байжанда йарадылан йени институтларда ямтяяшцнаслыг фянни тядрис едилмяйя башланмышдыр; икинжи мярщяля (1930-1962) ися та​рихян ямтяяшцнаслыг елминин ясаслы сурятдя мющкямляндирилмяси вя бу сащядя апарылан тядгигат ишляринин эенишляндийи илляри ящатя едир.

1962-жи илдя Алманийанын Лейпсиг шящяриндя кечирилян бейнялхалг нязяри конфранс ямтяяшцнаслыьын елми фянляр ара​сында йерини мцяййян етмиш вя онун тябият-техники елмляр сыра​сына аид олдуьуну тясдиг етмишдир. Бу илляр кечмиш ССРИ мяка​нында юлкянин сянайеляшмяси, кянд тясяррцфатынын коллективляшди​рилмяси, щабеля йцксяк ихтисаслы мцтяхяссислярин щазырланмасы ил​ляри иля  билаваситя ялагядардыр.

3. Цчцнжц дювр 1962-жи илдян бу эцня гядяр олан бир дюврц ящатя едир. Мящз бу дюврдя Азярбайжанда ямтяяшцнас​лыг сащясиндя йени тядгигатлар апарылмыш  вя  елми кадрлар фор​малашмышдыр. 

 Мялуматлардан эюрцндцйц кими ямтяяшцнаслыг ел​минин тарихи бу вахтадяк тядгиг олунмайыб. Ямтяяшцнаслыьын тарихини юйрянмяк цчцн бу сащядя тядгигатлар апарылмалы вя санбаллы ясярляр йазылмалыдыр.

 Ямтяяшцнаслыьын башга елмлярля ялагяси. Ямтяяшц​наслыг елми яввялляр кимйа технолоэийасынын, сонралар ися йейинти мящсуллары технолоэийасынын бир бюлмяси кими тядрис олунмагла бир елми фянн кими формалашмышдыр.  Юнжя ямтяяшцнаслыг кимйа​нын, физиканын вя биолоэийанын елми-методики мялумат​ларына ясасланыр. Бу елмлярин кюмяйи иля ярзаг мящсулларынын дяйярли хассялярини ашкар етмяк олур. Ярзаг маллары ямтяяшцнас​лыьынын елми сявиййяси кимйанын, физиканын, биолоэийанын вя диэяр елмлярин наилиййятляринин ямтяяшцнаслыгда ня дяряжядя дяриндян истифадя олунмасындан чох асылыдыр.

Она эюря дя ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьында кимйанын айры-айры бюлмяляринин (гейри-цзви кимйа, аналитик кимйа, цзви кимйа, физики-коллоид кимйа), физиканын, физиолоэийанын, микро​биолоэийанын, йейинти мящсулларынын технолоэийасынын, сойуду​жулуг технолоэийасынын методларындан истифадя едилир.

Игтисади елмлярдян игтисад нязяриййяси ямтяяшцнаслыьын предметини тяшкил едян истещлак дяйяри вя еляжя дя мцбадиля дяй​яри щаггында мцфяссял мялуматлары верир. Ямяйин нятижяси олан вя сатыш цчцн нязярдя тутулан ямтяялярин дяйяринин формалашма​сыны изащ едир. Игтисади жоьрафийа, мящсулдар гцввялярин йерляш​дирилмяси хаммал мянбяляринин вя мцхтялиф малларын истещсал районларынын йерляшмяси, онларын дашынмасы вя истещлак йерляри​нин жоьрафи истига​мятляри щаггында ямтяяшцнаслара мялумат ве​рир.

Тижарятин игтисадиййаты вя тяшкили, тижарят статистикасы, тижа​рятдя мцщасибат учоту, маркетинг, менежмент, тижарятдя игти​сади-рийази методлар, тижарятин малиййяси вя бу кими игтисади елмляр ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы цчцн практики мясялялярин дяриндян юйрянилмяси цчцн важибдир. Тижарят ихтисаслары цзря тяд​рис олунан фянлярин демяк олар ки, щамысы ярзаг маллары ямтя​яшцнаслыьы фянниня ясасян юз мясялялярини щялл едир. Чцнки ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы фянни тижарятин мадди ясасы олан ярзаг малларынын кейфиййятини, чешидини, тяркибини, гидалылыг дяйярини вя сахланылмасыны юйрянир.

1.2. ЯРЗАГ МАЛЛАРЫНЫН КИМЙЯВИ ТЯРКИБИ
Ярзаг малларынын тяркибиндя гейри-цзви маддялярдян су вя минерал маддяляр; цзви маддялярдян ися карбощидратлар, липидляр(йаьлар), азотлу маддяляр, ферментляр, витаминляр, цзви туршулар, ашы вя бойа маддяляри, ятирли маддяляр вя с. вардыр. Карбощидратлар, зцлаллар вя йаьлар инсан организми цчцн енер​ъивермя габилиййятиня маликдирляр.

Су – бцтцн ярзаг малларынын тяркибиндя вар. Шякяр то​зунда 0,14%, яринмиш йаьда 1%, ун вя йармада 13-15%, чюряк-булка мямулатында 34-50%, мейвя вя тярявязлярдя 83-95%-я гядяр су вардыр. Тяркибиндя су чох олан мящсуллар ади шяраитдя узун мцддят сахланыла билмир. Лакин суйун нормал мигдарда олмасы мящсулларын кейфиййяти цчцн ясас шяртдир. Чюряйин, мейвя вя тярявязлярин консистенсийасыны, дадыны вя ятрини сахламаг цчцн онларда олан суйун мигдарыны дяйишмяк мяслящят дейилдир. Дуз, шякяр, чай, гурудулмуш мейвя вя тярявязляр вя бязи гян​нады мямулатларынын тяркибиндя суйун аз олмасына бахмайараг онлар чох щигроскопикдирляр. Сахланылма заманы анбарда нисби рцтубят чох олдугда щямин мящсуллар ням чякир вя кейфиййяти ашаьы дцшцр. Яксиня щавада нисби рцтубят ашаьы олдугда щямин мящсуллар суйунун бир щиссясини бухарландырыр вя беляликля дя иткинин мигдары артмагла мящсулун кейфиййяти дя дяйишир.

Ярзаг малларында су ики – сярбяст вя бирляшмиш формададыр. Сярбяст су мящсулларын тохума арасы ширясиндя вя диаметри 10-5 см-дян чох олан капилйарларда йерляшир. Сярбяст суйун хцсуси чякиси ващидя бярабярдир вя 00С-дя донур.

Бирляшмиш су диаметри 10-5 см-дян аз олан микрокапилйар​ларда йерляшир вя мящсулун мцхтялиф маддяляри иля аз вя йа чох дяряжядя бирляшмиш олур. Чох ашаьы температурда (-710С) донур, хцсуси чякиси 1,2-1,7-дир.

Ичмяли суйа вя еляжя дя йейинти мящсуллары истещсалында исти​фадя олунан суйа мцяййян тялябляр верилир. Суйун кейфиййяти онун шяффафлыьына, рянэиня, дад вя ийиня, микроорганизмлярля чирклянмясиня вя щямчинин онда щялл олмуш калсиум вя магне​зиум дузларынын мигдарына (суйун жодлуьуна) эюря мцяййян едилир. Жод суда йарма вя тярявяз пис бишир, чай йахшы дям ал​мыр. Ичмяли суйун бир литриндя минерал дузларын мигдары 500 мг-дан артыг олмамалыдыр.

Минерал маддяляр – организмин нормал фяалиййяти цчцн бюйцк ящямиййятя маликдир. Минерал маддяляр битки вя щейва​нат мяншяли мящсулларын йандырылмасындан алынан кцлдян иба​рятдир. Мящсулларын кейфиййяти вя гидалылыьы мцяййян едиляркян минерал маддялярин мигдары нязяря алыныр.

Ярзаг малларында олан минерал маддяляр 3 група: макро-, микро- вя ултрамикро- елементляря бюлцнцр. Макроелементляря Фе, П, К, Жа, На, Мэ, Жл, С, Си вя б.; микроелементляря Ба, Бр, Б, Ъ, Жо, Мн, Жу, Мо, Пб, Ф, Зн, Жр вя б.; ултрамикроеле​ментляря ися уран, ториум, радиум, гызыл, титан, самариум вя б. аиддир.

Макроелементлярдян организм цчцн Жа, Мэ, П, К, Фе вя Жл ящямиййяти бюйцкдцр. Калсиум вя фосфор сцмцйцн тяркибиня, дямир ган щемоглобининин тяркибиня дахил олур. Калиум цряйин ишини йахшылашдырыр, магнезиум язяля вя синир системинин фяалиййяти цчцн важибдир. Натриум вя хлор хюряк дузу шяклиндя гябул еди​лир вя мядя ширясинин тяркибиня дахил олмагла гиданын щязминя вя мянимсянилмясиня кюмяк едир. Жу вя Жо ганын ямяля эялмя​синдя, Ф вя Мн дишлярин формалашмасында иштирак едир.

Инсанын ясас минерал маддяляря эцндялик тяляби орта ще​сабла мг-ла ашаьыдакы кимидир: П – 1000-1500; Жа – 800-1000; Фе – 15-20; К – 2500-5000; Мэ – 300-500; Ъ – 0,1-0,2 вя с.

Бязи йейинти мящсулларында Зн, Ас, Щэ, Пб, Жу вя Сн олуб-олмамасы мцяййянляшдирилир. Чцнки бу елементляр зящярли​дир. Стандартларда бир кг мящсулда 5-10 мг-а гядяр мис, 500 мг-а гядяр синк вя 200 мг галай олмасына ижазя верилир. Гурьу​шун, живя вя арсен дузларынын олмасына  норматив техники ся​нядлярдя йол верилмир.
Карбощидратлар – вя йа сулу карбонлар Жн(Щ2О)н форму​луна уйьун эялир. Биткилярин йашыл щиссясиндя хлорофилин иштиракы иля синтез олунур. Биткилярдя эедян фотосинтез просеси, йер цзцндя щяйатын варлыьыны тямин едян ясас просеслярдян биридир.

Орта йашлы инсан эцндя 400-600 г карбощидрат гя​бул етмялидир. Бунун 50-100 г шякярдян, 300-500 г ися нишаста​дан ибарят олмалыдыр.

Карбощидратлар 3 група бюлцнцр: моносахаридляр, олиго​сахаридляр вя полисахаридляр.

Моносахаридляр вя йа садя шякярляр кимйяви тяркибжя мо​лекулу цчдян сяккизя гядяр карбон атомундан тяшкил олунмуш алдещид вя йа кетон спиртлярдир. Ярзаг малларынын тяркибиндя ясасян пентозалар (Ж5Щ10О5) вя щексозалар (Ж6Щ12О6) олур.

Глцкоза – цзцм шякяри, фруктоза – мейвя шякяри адланыр вя щексозаларын ясас нцмайяндяляридир. Глцкоза вя фруктозанын ейни мигдарда гарышыьы инверт шякяри адланыр вя гяннады сянайе​синдя истифадя едилир. Пентозалардан рибоза, дезоксирибоза, кси​лоза, арабиноза гидалылыг дяйяриня малик дейилдир вя организмдя мянимсянилмир.

Олигосахаридляр 2-4 садя шякяр галыьындан ямяля эялир. Ясас нцмайяндяси дисахаридлярдян сахароза-чуьундур шякяри, малтоза-сямяни шякяри, лактоза-сцд шякяри, трегалоза-эюбяляк шякяри; трисахаридлярдян ися раффиноза вя трифруктозандыр. Саха​роза (Ж12Щ22О11) шякярдя 99,9%, шякяр чуьундурунда – 17,5%, мейвя вя тярявязлярдя 10%-я гядяр, тябии балда 2% олур.

Моно- вя олигосахаридлярин ясас хассяси онларын ширинлийи​дир. Сахарозанын ширинлийи 100 ващид эютцрцлдцкдя, фруктоза – 173, глцкоза – 74, инверт шякяри – 130, малтоза – 32, лактоза ися 16-дыр.

Полисахаридляря щексоз вя пентоз галыгларындан тяшкил олунмуш щексозанлар (Ж6Щ10О5)н вя пентозанлар (Ж5Щ8О4)н аиддир. Щексозанларын ясас нцмайяндяси нишаста, инулин, гли​коэен, селлцлоза, галактан, маннан; пентозанларын нцмайян​дяси ися арабан вя ксиландыр. Галактан, маннан, арабан вя кси​лан селлцлозаны мцшайят етдикляри цчцн щемиселлцлоза адланыр.

Нишаста – биткилярин мцщцм ещтийат маддясидир. Дянли бит​килярдя 60-75%, картофда 12-25%, чюрякдя 43-56% нишаста олур.

Битки нишастасы бир-бириндян фярглянян 2 компонентдян – амилоза (17-24%) вя амилопектиндян (76-83%) тяшкил олунмуш​дур. Нишаста сойуг суда щялл олмур, температурун тяси​риндян клейстер ямяля эятирир, туршуларын вя ферментлярин иштиракы иля щидролиз олунур. Сянайедя нишастадан патка, декстрин вя глцкоза алыныр.

Полишякярляря аид олан гликоэен – щейвани нишаста адланыр, ятин, балыьын вя йумуртанын тяркибиндя олур. Ятин йетишмяси за​маны гликоэен парчаланыр вя ондан глцкоза вя нящайят сцд тур​шусу ямяля эялир.

Селлцлоза – тябиятдя ян чох йайылмыш цзви маддядир. Сел​лцлоза мядя-баьырсаг системиндя щязм олунмур, лакин эцндялик гиданын тяркибиндя 2-5 г олмасы физиолоъи норма щесаб едилир. Мядя-баьырсаг системиндя гиданын щярякятини сцрятляндирир. Щемиселлцлозанын гида жящятдян ящямиййяти йохдур. Селлцлоза вя щемиселлцлоза балласт карбощидрат адланыр.

Тябии ширин маддялярля йанашы, сцни ширин маддяляр дя вар​дыр. Пящриз вя мцалижяви йейинти мящсулларын истещсалында шякяр явязиня алты атомлу спирт-сорбит вя ксилитдян истифадя олунур.

Битки мяншяли мящсулларда карбощидратлара йахын олан пектин маддяляри, глцкозидляр вя селик ямяляэятирижи маддяляр дя олур.

Липидляр – групуна йаьлар, мумлар, фосфоглисеридляр, сте​роидляр вя с. бу кими суда щялл олмайан, лакин щялледижилярдя щялл олан маддяляр аиддир. Йаьлар башга липидлярдян фяргли олараг ярзаг малларынын тяркибиндя даща чох олур.

Йаь организмдя ещтийат гида маддяси кими топлана биляр. Йаьларын тяркибиндя биолоъи фактор щесаб едилян доймамыш йаь туршуларындан – линол, линолен вя арахидон туршулары вардыр.

Орта йашлы инсан эцндя 80-100 г йаь гябул етмялидир. Бу​нун 20-30 г битки йаьындан, 25-30 г ися сцд йаьындан (кяря йаьы) ибарят олмалыдыр. Цмумиййятля 40% щейванат, 30% битки, 30% ися битки йаьы ясасында щазырланмыш мятбях вя маргарин йаьы тяшкил етмялидир. Доймамыш йаь туршулары 3-6, фосфатидляр 5 вя холестерин 0,3-0,6 г гябул едилмялидир.

Кимйяви тяркибиня эюря йаьлар цч атомлу спирт глисеринля йаь туршуларынын мцряккяб ефирляридир. Йаь туршулары доймуш вя доймамыш олур. Доймуш йаь туршуларындан капрон, миристин, палмитин, стеарин вя арахин; доймамыш йаь туршуларын​дан олеин, линол вя линолен мисал эюстяриля биляр. Йаьын тяркибиндя доймуш йаь туршулары чох олдугжа онларын яримя вя донма температуру йцксяк вя мянимсянилмяси нисбятян ашаьы олур. Йаьда дой​мамыш йаь туршулары чох олдугда майе консистен​сийайа малик олмагла организмдя асан мянимсянилир.

Йаьларын кейфиййятини йохламаг цчцн онларын тямизлийи йохланылыр. Хцсуси чякиси, яримя вя донма температуру, туршу​луг, сабунлашма вя йод ядядляри, рефраксийа вя с. эюстярижиляр тяйин едилир. 1 г йаьын тяркибиндя олан сярбяст йаь туршуларынын нейтраллашмасына сярф олунан КОН-ын мг-ла мигдарына туршу​луг ядяди дейилир. Йаьлар сахланаркян щидролиз нятижясиндя сяр​бяст туршуларын артмасы туршулуг ядядинин артмасына сябяб олур вя нятижядя йаьын кейфиййяти ашаьы дцшцр. 1 г йаьын тяркибиндя олан щям сярбяст вя щям дя йаьын там щидролизиндян алынан бирляшмиш йаь туршуларынын нейтраллашмасына сярф олунан     КОН-ын мг-ла мигдарына сабунлашма ядяди дейилир. 100 г йаьын тярки​биндяки доймамыш йаь туршуларынын икигат рабитясиня бирляшя би​лян йодун грамла мигдарына йод ядяди дейилир. Майе битки йаьларынын йод ядяди щейванат йаьларына нисбятян артыг олур. Туршулуг, сабунлашма вя йод ядядляри йаьларын стандарт эюстя​рижиляридир.

Фосфатидляр глисеринля йаь туршулары, фосфат туршусу вя азот ясаслы мцряккяб ефирлярдир. Фосфатидлярдян ярзаг малларында леси​тин, кефалин раст эялир. Фосфатидлярин гидада азлыьы гара жийярдя йаьын топланмасына сябяб олур. Маргарин, шоколад, вафли истещ​салында фосфатидлярдян емулгатор кими истифадя едилир.

Стеринлярдян ярзаг малларында холестерин (щейванат) вя ер​гостерин (битки мяншяли) олур. Ултрабянювшяйи шцаларын тясириндян холестерин Д3, ергостерин ися Д2 витамининя чеврилир.

Йаьларын гидалылыг дяйяри онларын йцксяк енеръи вермяляри, биолоъи дяйярлилийи вя физиолоъи просеслярдя фяал иштиракындан иряли эялир.

Йейинти мящсулларындан сцддя 3-4%, йумуртада 12%, гярзякли мейвялярин ляпясиндя 60%-я гядяр, битки йаьында 98%, яринмиш йаьда 99% халис йаь вардыр.

Азотлу маддяляр – ярзаг малларында раст эялян маддяляр​дян ян мцряккябидир. Зцлали вя зцлалсыз азотлу маддяляр вардыр. Зцлаллар бцтцн жанлы организмин ясасыны тяшкил етдийиндян онлар​сыз щяйат йохдур. Орта йашлы инсан эцндя 80-100 г, фяал физики ямякля мяшьул олдугда ися 120 г зцлал истещлак етмялидир ки, бунун да 50-60%-ни щейвани зцлал тяшкил етмялидир.

Зцлали маддялярин ясасыны аминтуршулары тяшкил едир. Тяби​ятдя 150-ядн чох аминтуршусу тапылмышдыр. Бунларын 20-си зцлалларын тяркибиня дахилдир. 8 аминтуршусу явязедилмяздир вя мцтляг гябул олунан гиданын тяркибиндя олмалыдыр. Галан амин​туршулары ися организмдя синтез олуна билир. Явязедилмяз амин​туршуларына суткалыг тяляб г-ла ашаьыдакы кимидир: валин – 3-4; лейсин – 4-6; изолейсин – 3-4; лизин – 3-5; метионин – 2-4; треонин – 2-3; триптофан – 1; фенилаланин – 2-4.

Тяркибиндя явязедилмяз аминтуршулары олан зцлаллар там дяйярлидир, бу вя йа диэяр явязедилмяз аминтуршусу олмадыгда ися там дяйярли зцлал щесаб едилмир.

Зцлаллар функсийасы, микрогурулушу вя щидролиз заманы алынан мящсуллардан асылы олараг груплашдырылыр. Зцлаллар садя – протеинляр вя мцряккяб – протеидляр групларына бюлцнцр.

Садя зцлаллара – албуминляр (суда щялл олур), глобулинляр (нейтрал дузларын мящлулунда щялл олур), проламинляр (спиртдя щялл олур), глйутелинляр (зяиф гяляви мящлулунда щялл олур), щис​тонлар вя с. аиддир. Албуминлярдян йумуртада – овоалбумин, сцддя лактоалбумин, буьдада лейкозин зцлаллары вардыр. Глобу​линлярдян ятдя миозиноэен, сцддя лактоглобулин, картофда тубе​рин, нохудда легумин зцлалы вар. Проламинлярдян буьдадакы глиадин, гарьыдалыдакы зеин, вялямирдя авенин, глйутелинлярдян буьдада глйутелин, гарьыдалыда оризенин вар.

Мцряккяб зцлаллар – протеидляр зцлалсыз щиссянин кимйяви тябиятиндян асылы олараг фосфопротеидляр, гликопротеидляр, лиопо​протеидляр хромопротеидляр вя нуклепротеидляр групуна айрылыр. Фос​фопротеидлярдя фосфор туршусу, гликопротеидлярдя карбо​щид​ратлар, липопротеидлярдя йаь, нуклепротеидлярдя ися щяйат цчцн важиб сайылан рибонуклеин вя дезоксирибонуклеин туршулары вардыр.

Зцлалсыз азотлу маддяляря полипептидляр, сярбяст аминтур​шулары, алкалоидляр, пурин ясаслы маддяляр, нитрат вя нитрит дузлары аиддир.

Зцлалла зянэин олан ярзаг маллары хараб олдугда полипеп​тидлярин вя сярбяст аминтуршуларынын мигдары артыр. 
Алкалоидляр ясасян битки мяншяли мящсулларда раст эялинир. Мясялян, какао вя шоколадда теобромин, чай вя гящвядя ко​феин, тцтцндя никотин маддяси вардыр. Нитрат вя нитрит дузларын​дан колбаса мямулаты истещсалында истифадя едилир.

Ферментляр – зцлал тябиятли цзви катализаторлардыр. Жанлы ор​ганизмлярдя эедян бцтцн биокимйяви просеслярдя иштирак едир вя щямин просесляри сцрятляндирирляр. Щазырда 1000-дян чох фермент мялумдур. Бунлардан 100-я гядяри кристаллик шякилдя алынмышдыр.

Ферментляр кимйяви тябиятиня эюря 2 група бюлцнцр: бир​компонентли ферментляр йалныз зцлаллардан, икикомпонентли ферментляр ися зцлаллардан вя гейри-зцлал щиссядян (витаминляр, нуклеотидляр, минераллы маддяляр вя с.) ибарятдир.

Ферментлярин чох олмасына бахмайараг онларын охшар хассяляри вардыр. Онлар суда щялл олурлар, температурун, мцщитин актив туршулуьунун вя нямлийин тясириня щяссасдырлар. 30-500С температурда даща фяал олурлар. Нямлик чохалдыгжа онларын фя​аллыьы артыр.

Ферментлярин спесифик хассяляри дя вардыр. Бир фермент йал​ныз бир маддяйя тясир едир, мцяййян актив туршулугда даща йахшы фяалиййят эюстярир. Мясялян, пепсин 1,5-2,5 пЩ мцщитиндя даща йахшы фяалиййят эюстярир.

Ферментляр 2 яламятя эюря – тясир етдийи субстрата вя йа каталитик тясир етдийи реаксийайа эюря тяснифляшдирилир. Ферментин ады яксяр щалларда онун тясир етдийи маддянин адына «аза» шя​килчиси ялавя етмякля йазыр. Мясялян, малтозаны парчалайан фер​мент малтаза, лактозаны парчалайан фермент лактаза вя с. адла​ныр. Ферментляр алты синифя, бунлар да юз нювбясиндя йа​рымсинифляря, груплара вя мцхтялифликляря бюлцнцр.

1. Оксид-редуктазалар. Бу груп жанлы организмлярдя эедян оксидляшдирижи-бярпаедижи реаксийалары катализя едир. 14 йарымси​нифя бюлцнцр ки, бурада да 270-дян чох фермент жямлянмишдир. Мясялян, пероксидаза, каталаза, дещидроэеназа вя с.

2. Трансферазалар цзви маддялярин бир кимйяви групунун бир молекулундан диэяр молекула кечмясини катализя едир. Няти​жядя йени маддяляр ямяля эялир. Мясялян, метилтрансферазалар, аминтрансферазалар, фосфотрансферазалар, глцкозилтрансферазалар вя с. Бу група аид олан 240-дан чох фермент мялумдур.
3. Щидролазалар – мцряккяб маддялярин су иля бирляшиб пар​чаланмасы просесини сцрятляндирир. Мясялян, протеиназа, пепти​даза, карбощидраза, фруктофуранозидаза (сахараза), амилаза, селлцлаза вя с. жями 9 йарымсинифя аид 217-дян чох  фермент.

4. Лиазалара цзви маддяляри сусуз парчалайыб су, карбон газы, аммиак вя с. айрылмасы реаксийаларыны сцрятляндирян фер​ментляр аиддир. Мясялян, пируваткарбоксилаза, фумаратгидра​таза, фосфопируватщидратаза вя с. Бу група аид олан 118-дян чох фермент мялумдур.

5. Изомеразалар цзви бирляшмяляри онларын изомерляриня чев​рилмясини катализя едян ферментлярдир. Мясялян, триозофосфатизо​мераза, глцкозофосфатизомераза вя с., жями 47 фермент. Бу ферментлярин маддяляр мцбадилясиндя бюйцк ящямиййяти вардыр.

6. Лигазалар вя йа синтетазалар нисбятян садя бирляшмяляр​дян мцряккяб бирляшмялярин синтезини сцрятляндирян ферментляр​дир. Зцлалларын, йаьларын вя карбощидратларын синтезиндя 30-а гя​дяр бу групун ферментляри иштирак едир.

Чюряйин, туршудулмуш сцд мящсулларынын, пивя, шяраб, чай, тцтцн, туршудулмуш мейвя-тярявязлярин истещсалы ферментатив просеслярля баша чатдырылыр.

Витаминляр – инсанларын гидаланмасында ясас гида мад​дяляриня (карбощидрат, йаь, зцлал вя минерал маддяляр) нисбятян жцзи мигдарда тяляб олунан мцхтялиф кимйяви тяркибя вя гуру​луша малик олан биолоъи фяал цзви бирляшмялярдир. Щазырда 30-дан чох витамин мялумдур. Витаминляр щяллолма габилиййя​тиня эюря 2 група бюлцнцр:

1. Суда щялл олан витаминляря Б1, Б2, Б6, ПП, Б3, Б12, Б9, Щ, Ж, П, Б15 вя башгалары аиддир.

2. Йаьда щялл оланлара ися А, Д, Е, К витаминляри аид​дир.

Витаминлярин беля груплашдырылмасы шярти характер дашыйыр, чцнки йаьда щялл олан К витамининин аналогу олан К3 витамини (викасол) суда щялл олур, суда щялл олан парааминобензой тур​шусу (ПАБ) ися йаьда да щялл олур.

Ясас витаминлярля йанашы ярзаг мящсулларында витаминя​бянзяр маддялярдян орот вя липой туршулары, холин-хлорид, убихи​нон, У витамини, полидоймамыш йаь туршулары (линол, линолен, арахидон) да вардыр. Бу маддяляр витаминляря хас олан бцтцн хассяляря малик олмасалар да, эцндялик гиданын тяркибиня мцтляг дахил едилмялидир.

Витамин Ж – аскорбин туршусу – ясасян битки мяншяли мящ​сулларда олур. Эцндялик тялябат 70-100 мг-дыр. Аьбаш кялямдя 25-60, картофда – 5-50, помидорда – 20-40, лимонда – 55, ит​бурну мейвясиндя – 450 мг% Ж витамини вардыр. Чатышмадыгда ясяб системи позулур, йухусузлуг вя щяддян артыг щиссиййат йа​раныр.

Витамин Б1 – тиамин – ясасян дянли биткилярдя, эцл кялямдя, ят, майа вя кяпякли чюрякдя вардыр. Эцндялик тялябат 1,5-2 мг-дыр. Чатышмадыгда карбощидрат мцбадиляси позулур, иштаща аза​лыр, бери-бери хястялийи ямяля эялир.

Витамин Б2 – рибофлавин – бязи ферментлярин тяркибиня да​хилдир, майада, гара жийярдя вя бюйрякдя, сцд, ят, йумурта вя йармада вардыр. Эцндялик тялябат 2-4 мг-дыр. Чатышмадыгда аьыз вя эюзцн селикли гишасы зядялянир, тцкляр тюкцлцр, эюрмя га​билиййяти зяифляйир вя цз гызарыр.

Витамин Б6 – пиридоксин вя йа антидерматит - тябиятдя чох йайылмыш ферментдир. Майада, буьдада, тярявязлярдя вя ят мящ​сулларында вардыр. Эцндялик тялябат 1,8-2,5 мг-дыр. Чатышмады​гда синир системи позулур, гыжолма щаллары мцшащидя едилир вя азот мцбадиляси позулур.

Витамин ПП – никотин туршусу – дещидроэеназа ферментля​ринин тяркибиня дахил олмагла 40-дан чох оксидляшдирижи-бярпае​дижи реаксийаларда иштирак едир. Гуру майада, гара жийярдя, ят вя сцддя, картоф вя йеркюкцндя вардыр. Эцндялик тялябат 15-25 мг-дыр. Чатышмадыгда пеллагра (кялякютцр дяри) хястялийи ямяля эялир, гиданын мянимсянилмяси вя йаддаш зяифляйир, ясяб систе​миндя позьунлуг эетдикжя эцжлянир.

Витамин П – рутин – капилйар ган дамарларынын диварларыны мющкямлядян маддяляр (флаваноидляр) комплексидир. Гара га​раьатда, итбурну мейвясиндя, портаьал вя лимонда, цзцм, алма, чуьундур, кялям, йеркюкц вя картофда вардыр. Эцндялик тялябат 35-40 мг-дыр.

Витамин Б12 – сианокобаламин – чатышмадыгда ганазлыьы баш верир, гиданын щязми, о жцмлядян зцлалларын, йаьларын вя карбощидратларын мцбадиляси позулур. Мал яти, гара жийяр, бюй​ряк, цряк, сцд, пендир, йумурта сарысы вя сийянякдя вардыр. Эц​ндялик тялябат 2-5 мкг-дыр.

Витамин А – ретинол – ясасян щейванат мяншяли мящсул​ларда олур. Битки мяншяли мящсулларда олан сарымтыл-нарынжы ря​нэли каротин пигменти организмдя А витамининя чеврилир. 1 мкг каротин биолоъи фяаллыьына эюря 0,167 мкг А витамининя бяра​бярдир. Эцндялик тялябат А витамининя 1,5-2,5 мг, каротиня ися 3-5 мг-дыр. Каротин йаьда щялл олдуьуна эюря тяркибиндя каро​тин олан тярявязляри йаьда емал едиб йемяк даща файдалыдыр. А витамини тресканын гара жийяриндя, йумуртада, жамыш сцдцндя вя йаьында, каротин ися йеркюкц, ярик, габаг, помидор, эюй но​худ вя с. мящсулларда вардыр.

Витамин Д – калсиферол – антирахит витамини адланыр. Д2 вя Д3 формаларда раст эялинир. Ергостеринлярин ултрабянювшяйи шца​ларла шцаландырдыгда Д витамининя чеврилир. Балыг йаьында, йу​мурта сарысында, сцддя вя гара жийярдя вар. Чатышмадыгда кал​сиум вя фосфор мцбадиляси позулур вя ушагларда рахит хястялийи ямяля эялир. Эцндялик тялябат 400 бейнялхалг ващидя вя йа 10 мкг-а бярабярдир. Бейнялхалг ващид (БВ) олараг ерго​калсиферолун 0,025 микрограмы гябул едилмишдир. Ушагларын Д витамининя тялябаты йашлылара нисбятян 2-2,5 дяфя чохдур.

Витамин Е – токоферол – нясил витамини адланыр. Дянли бит​килярин юзяк йаьында даща чохдур. Чатышмадыгда дюлсцзлцк ямяля эялир. Эцндялик тялябат 12-15 мг-дыр.

Витамин К – филлохинон – ганын нормал лахталанмасы цчцн важибдир. Битки мяншяли мящсулларда олур. Эцндялик тялябат тяхминян 0,2-0,3 мг-дыр. К витамини баьырсагларда да син​тез олунур.

Витаминлярин чоху синтетик цсулла алыныр вя сянайедя бязи йейинти мящсуллары (ун, гяннады мямулаты вя с.) витаминляшдири​лир. Бу мягсядля витаминлик дяйяриня малик битки мящсулларын​дан истифадя олунмасы даща мягсядяуйьундур.

Цзви туршулара – сиркя, сцд, лимон, алма, шяраб, гузугу​лаьы, кящряба, гарышга вя с. туршулар аиддир. Бу туршулар ярзаг мящ​сулларынын тяркибиндя щям сярбяст вя щям дя дузлар шяклиндя олур. Йейинти мящсулларынын истещсалында сиркя, сцд, лимон вя шя​раб туршулары даща чох иштирак едир. Салисил туршусу (моругда олур), бензой вя сорбин туршуларындан консервант кими истифадя едилир. 

Мящсулларын туршулуьу титрляшян туршулуг вя йа актив тур​шулугла ифадя олунур. 100 г вя йа 100 мл мящсулда олан туршу​ларын нейтраллашмасына сярф олунан 1,0 вя йа 0,1 нормал гялявинин миллилитрля мигдары туршулуьун эюстярижиси щесаб едилир. Туршулуг дяряжя иля вя йа мигдаржа чохлуг тяшкил едян туршуйа эюря фаизля щесабланыр. Унун, чюряйин, йарманын, макарон мя​му​​латынын туршулуьу дяряжя иля, туршудулмуш сцд мящсул​лары​нын туршулуьу Тернер дяряжя (Т0) иля, мейвя-тярявязлярдя ися фаизля эюстярилир.

Актив туршулуг, башга сюзля, щидроэен ионларынын консен​трасийасы пЩ символу иля эюстярилир. Мясялян, мящлулда щидроэен ионларынын консентрасийасы 10-5 г тяшкил едирся, онда пЩ 5-я бя​рабярдир. Мящлулда щидроэен вя щидроксид ионларынын сайы бяра​бяр олдугда мцщит нейтрал сайылыр вя пЩ 7-йя бярабяр олур. пЩ 7-дян чох олдугда гяляви мцщит, пЩ 7-дян аз олдугда турш мцщит йараныр. Мящсулларын актив туршулуьу онларын дадына тясир эюстярир, сахланылма заманы эедян микробиолоъи вя фермен​татив просесляря фяал тясир эюстярир.

Ятирли маддяляр – ярзаг мящсулларынын дад вя ятринин ямяля эялмясиндя иштирак едир. Бунларын ясасыны учужу бирляшмяляр – терпенляр, ароматик спирт, алдещид вя кетонлар, мцряккяб ефирляр вя с. тяшкил едир. Бир чох ятирли маддяляр синтетик цсулла алын​мышдыр вя йейинти мящсулларынын ятирляндирилмясиндя истифадя едилир. Ядвиййялярин ятри онлардакы ефир йаьларынын кямиййят вя кейфиййят тяркибиндян асылыдыр.

Фенол бирляшмяляри – ашы маддяляри ясасян битки мяншяли мящсулларда олур вя бцзцшдцрцжц дада маликдир. Кал мейвя​лярдя, чайын тяркибиндя даща чохдур. Ики група бюлцнцр: щидро​лиз олунанлар вя йа танинляр, конденсийа олунанлар вя йа кате​хинляр. Чайын мцхтялиф рянэляри (гара, йашыл, сары) онун тяркибин​дяки ашы маддяляринин оксидляшмя дяряжясиндян асылыдыр. Мей​вяляр йетишдикжя ашы маддяляринин мигдары азалыр.

Бойа маддяляри – йейинти мящсулларынын тяркибиндя олан бу вя йа диэяр бойа маддяляринин тябиятиндян вя мигдарындан асы​лыдыр. Мейвя-тярявязлярин йашыл (хлорофил), нарынжы-гырмызы вя сары (каротиноидляр), гырмызы-бянювшяйи вя тцнд эюй (антосианлар), нарынжы-сары (флавонлу пигментляр) рянэи онларын тяркибиндяки пигментлярдян асылыдыр. Йейинти мящсулларынын истещсалында зя​рярсиз бойа маддяляриндян колер (гянд йаныьы), индиго (эюй), орлеан (нарынжы), ултрамарин (эюй) вя с. бойа маддяляри истифадя едилир.

1.3. ЯРЗАГ МАЛЛАРЫНЫН ГИДАЛЫЛЫГ ДЯЙЯРИ
Ярзаг малларынын гидалылыг дяйяри онларын кимйяви тяркиби, енеръивермя габилиййяти вя енеръи верян маддялярин щязми иля ха​рактеризя олунур. Мящсулда маддяляр мцбадиляси цчцн биолоъи жящятдян важиб сайылан маддяляр (зцлаллар, йаьлар, ви​таминляр, минерал маддяляр вя с.) оптимал мигдарда олурса, онун гидалылыг дяйяри дя йцксяк щесаб олунур. Бир чох мящсул​ларын тяркибиндя биолоъи жящятдян важиб сайылан комплекс мад​дяляр вардыр. Беля мящсуллара йумурта, балыг кцрцсц, ят, балыг, сцд вя с. аиддир. Шякяр, нишаста вя патка кими мящсуллар тяркибжя ясасян карбощидратлардан тяшкил олундуьундан, организм цчцн анжаг енеръи дяйяриня маликдир.
Тохумаларын ямяля эялмясиндя, синтезиндя вя маддяляр мцбадилясиндя иштирак едян маддяляр гиданын биолоъи дяйярини характеризя едир. Ядвиййяляр, гатмалар вя бу кими дад вя ятир верян мящсуллар енеръи вермир, лакин иштащанын артмасына вя ги​данын асан щязминя сябяб олур. Гябул олунан гида ейни за​манда зярярсиз олмалыдыр. Ярзаг мящсулларында аьыр метал дузларынын, алкалоидлярин, инсан сящщятиня зярярли мигдарда глцкозидлярин, зцлалларын парчаланмасындан ямяля эялян зящярли маддялярин, щямчинин зийанлы микроорганизмлярин вя йа онларын щяйат фяалиййяти мящсулларынын олмасына ижазя верилмир.

Инсан организминя лазым олан енеръи эцндялик гябул едилян гида мящсуллары иля юдянилир. Гида маддяляри организмдя тоху​маларын вя органларын тяркиб маддяляринин йениляшмяси, бой ар​тымы вя бядянин кцтлясинин артмасы цчцн дя лазымдыр. Демяли гида мящсуллары инсанын йашайышы вя онун иш габилиййяти цчцн ла​зым олан оптимал шяраити тямин етмялидир.

Орта йашлы инсан (18-19 йаш) эцндя 400-500 г карбощидрат, 80-100 г зцлал, 80-100 г йаь истещлак етмялидир. Баланслашдырыл​мыш гидаланмада организмя лазым олан зцлал, йаь вя карбощид​ратларын мигдары 1:1:4 нисбятиндя олмалыдыр. Организмя лазым олан эцндялик енеръинин 15%-и зцлалларын, 30%-и йаьларын вя 50%-дян чоху карбощидратларын пайына дцшцр. Ейни заманда зцлалларын йарысыны щейванат зцлалы, йаьларын 45-60%-ни битки йаьлары тяшкил етмялидир. Карбощидратлар цзря нишаста 75%, шякяр 20%, пектин маддяляри 3%, селлцлоза ися 2% тяшкил етмялидир.

Ярзаг мящсулларынын биолоъи дяйярлилийи дедикдя онун тяр​кибиндяки явязедилмяз аминтуршуларынын, полидоймамыш йаь туршуларынын, витаминлярин, макро- вя микроелементля​рин вя диэяр биолоъи фяал маддялярин оптимал мигдарда олмасы баша дцшцлмялидир. Цмумиййятля баланслашдырылмыш гидаланма за​маны 56 аддан артыг явязолунмаз компонентлярин эцндялик гиданын тяркибиндя олмасы важибдир.

Ярзаг малларынын гидалылыг дяйярини вя енеръи вермясини мцяййян етмяк цчцн онун тяркибини билмяк лазымдыр. 1 г зцлал 4,0 ккал (16,7 кЖоул), 1 г карбощидрат 3,75 ккал (15,7 кЖоул) вя 1 г йаь 9,0 ккал (37,7 кЖоул) енеръи верир. Мясялян, 100 г сцдцн тяркибиндя 2,8% зцлал, 3,2% йаь вя 4,7% карбощид​рат вардыр. 100 г сцдцн енеръи вермясини щесабламаг цчцн зцла​лын, йаьын вя карбощидратын мигдарыны онларын 1 грамынын вер​дийи енеръи рягяминя вуруб жямляйирик. 100 г сцд организмя 57,6 ккал вя йа 231,1 кЖоул енеръи верир. Бу гайда цзря щесаб​ланмыш енеръи дяйяри нязяри енеръи адланыр. Лакин  гида иля гябул олунан маддялярин щамысы организмдя там щязмя эетмир. Щейванат мяншяли зцлаллар 81-93%, битки мяншяли зцлаллар ися 60-80% щязм олунур. Сцдцн вя ятин йаьы организмдя 95%, сцдцн карбощидратлары 98%, битки мяншяли карбощидратлар ися 85-99% щязмя эедир.

Реал калорилийи щесабламаг цчцн айры-айры гида маддяля​ринин фактики щязми нязяря алынмалыдыр. Бунун цчцн енеръи верян гидалы маддялярин нязяри калорилийини (енеръи дяйярини), онларын щязм фаизиня вуруб 100-я бюлмяк лазымдыр. Реал калорилик щя​мишя нязяри калориликдян аздыр.
1.4. ЯРЗАГ МАЛЛАРЫНЫН КЕЙФИЙЙЯТИ ЩАГГЫНДА   

 АНЛАЙЫШ  ВЯ ОНУН ЯСАС ЭЮСТЯРИЖИЛЯРИ
 «Кейфиййят» термини хассяни вя хцсусиййяти билдирир. Бу заман щансы хассялярдян вя хцсусиййятлярдян бящс олундуьу мялум олур. Она эюря дя «кейфиййят» анлайышынын дцзэцн тярифи, мящсулун кейфиййятинин йцксялдилмяси вя онун ифадя олунмасы проблемляринин щялли цчцн ясас амилдир.

Мящсулун кейфиййятинин техники-игтисади тябиятинин юйря​нил​мяси цзря апарылан тядгигатлар нятижясиндя ГОСТ 15469-79-а уйьун олараг кейфиййятя ашаьыдакы тяриф верилмишдир: «Мящ​сулун кейфиййяти онун тяйинатына уйьун олараг мцяййян тялябаты юдямяк габилиййятини ясасландыран йарарлылыг хассяляринин мяжму​сундан ибарятдир». Бу тяйинатдан айдындыр ки, мящсулун щеч дя бцтцн хассяляри кейфиййят анлайышына дахил дейилдир. Бурайа еля хассяляр аиддир ки, онлар мямулатын тяйинатына уйьун олараг ин​санларын она тялябатыны тямин едир.

Тижарят шябякясиндя ярзаг мящсулларынын кейфиййятиндян бящс едяркян, онун норматив-техники сянядлярин (ясасян стан​дартларын) бцтцн тялябляриня уйьун эялмяси баша дцшцлцр. Ямтя​яшцнаслыгда ярзаг мящсулларынын кейфиййяти дедикдя, инсанын яр​заг вя тамлы маллара олан тялябини юдяйя билян вя бирини диэярин​дян айыран хассялярин жями баша дцшцлцр.

Мящсулун йарарлылыьы вя истещлак хассяляри ейни мяналы ан​лайышлар дейилдир. Бязян практикада кейфиййят дедикдя малын йалныз норматив-техники сянядлярин тялябляриня мцвафиг олмасы баша дцшцлцр. Беля кейфиййят истещсал кейфиййяти адланыр. Истещсал кейфиййяти бцтювлцкдя кейфиййят анлайышынын дольунлуьуну якс етдирмир. О, йалныз щазырланманын кейфиййятини характеризя едир.

Ярзаг малларынын кейфиййяти она хас олан физики, кимйяви, биокимйяви, физиолоъи вя диэяр хассялярин комплексиндян, щямчи​нин инсанын мцяййян истещлак тялябини юдямяк бахымындан ма​лын тяйинат, сахланылмаьа давамлылыг, эиэийеник, естетик, антро​пометрик, психофизиолоъи тялябляря мцвафиг олмасындан асылыдыр.

Ярзаг малларынын важиб кейфиййятлилик яламятляриня онларын техники, истещлак вя истисмар хассяляри аид едилир. Ярзаг маллары​нын хассяляри онларын истещсалы вя истещлакы просесиндя тязащцр олунан обйектив хцсусиййятлярдян ибарятдир. Ярзаг малларынын хассяляри шярти олараг садя вя мцряккяб хассяляря айрылыр.

Садя хассяляр еля хассялярдир ки, онлар мящсулун кейфиййя​тинин сявиййяси гиймятляндириляркян даща хырда хассяляря айрыла билмир. Мясялян, чюряйин нямлийи, туршулуьу, мясамялилийи вя с. садя хассялярдир.

Мцряккяб хассяляр еля хассялярдир ки, онлар садя хассяляря айрыла билир. Мясялян, мящсулун харижи эюрцнцшц мцряккяб хассядир. Бу эюстярижи форма, рянэ, сятщинин вязиййяти кими садя хассяляри бирляшдирилир. Ярзаг малларынын кейфиййяти гиймятлян​дири​ляркян бцтцн хассяляр дейил, анжаг щямин мящсу​лун йарарлылыьы иля ялагяси олан хассяляр нязяря алыныр.

Ярзаг малларынын кейфиййятинин характеристикасы цчцн даща чох истифадя олунан эюстярижиляр ашаьыдакылардыр:

· тяйинат эюстярижиляри. Ярзаг малларынын кейфиййятинин гий​мятляндирилмясиндя беля эюстярижиляр ясас рол ойнайыр. Онлар мящсулун айры-айры хассялярини вя йа истещлак цчцн сямяряли ол​масыны мцяййян едян хассяляри характеризя едир. Тяйинат эюстя​рижиляри стандартларда вя техники шяртлярдя верилир. Ярзаг маллары цчцн тяйинат эюстярижиляри, малын кимйяви тяркибини вя енеръи​вермя габилиййятини характеризя едян эюстярижилярдир.

· сахланылмаьа давамлылыг эюстярижиляри – малын сахланыл​масы вя дашынмасы дюврцндя онун хассяляринин дяйишилмязлийини характеризя едир. Мящсулда олан ферментлярин вя мцщитин харижи амилляринин тясири алытнда ярзаг малларында мцряккяб физики-кимйяви (гурума, кющнялмя вя с.) просесляр баш верир вя бунла​рын нятижясиндя кейфиййят ашаьы дцшцр. Мящз буна эюря дя йей​инти сянайеси мцяссисяляриндян тижарят шябякясиня дахил олан щяр бир партийа ярзаг малы, онун кейфиййятлилийини сцбут едян мцва​фиг сянядля мцшайят едилмялидир. Бу сяняддя (сертификат, кей​фиййят вясигяси, техники паспорт, техники гябул акты) мцяссися-ис​тещсалчынын йерляшдийи йер, онун табечилийи, мямулатын ады вя сорту, нетто кцтляси, истещсал тарихи, стандарт нюмряси, сатыш мцддяти вя с. эюстярилир. Истещсалчы-мцяссися малын сахланылмасы​нын тяминатлы мцддятиндя юз мящсулунун мювжуд стандартларын тялябляриня уйьун олмасына мясулиййят дашыйыр.

· ергономик эюстярижиляря эиэийеник, антропометрик, физио​лоъи, психофизиолоъи вя психолоъи эюстярижиляр аиддир.

Ярзаг малларынын мцяййян санитар-эиэийеник нормалара уйьун олмасынын мцяййянляшдирилмясиндя эиэийеник эюстярижи​лярдян истифадя олунур. Тижарятдя антропометрик (юлчц) эюстяри​жилярдян, хцсусян мцхтялиф щяжмли тараларда олан ярзаг мал​ларынын сахланылмасы, дашынылмасы вя сатышы просесиндя чох истифадя олунур. Физиолоъи вя психофизиолоъи эюстярижилярдян ярзаг малларынын инсанын физиолоъи тялябляриня уйьун олмасынын мцяййянляшдирилмясиндя истифадя едилир. Мясялян, мялумдур ки, 10 мл-дя ян азы 0,05 г дуз олан мящлул дузлу, щямин щяжмдя 0,4 г шякяр олан мящлул ися ширин дад верир. Яксяриййят щалларда алыжы шяффафлашдырылмыш мейвя ширяляриня цстцнлцк верир, анжаг фи​зиолоъи бахымдан лятли ширялярин гидалылыг дяйяри даща йцксяк олур.

· естетик эюстярижиляр, малын естетик хассялярини характеризя едир. Беля эюстярижиляр тясирлилийи, форманын сямярялилийини, ком​позисийанын тамлыьыны, мящсул истещсалынын тякмилляшдирилмясини вя онун мал эюрцнцшцнцн сабитлийини характеризя едир. Ярзаг маллары естетик хассяляриня эюря инсанын естетик тяляблярини юдяйир.

Малын харижи эюрцнцшц – онун важиб эюстярижисидир. Мал гя​шянэ эюрцнцшлц олмалы, алыжыда йахшы тяяссцрат йаратмалы вя тижа​рят залында алыжыны юзцня жялб етмялидир. Ярзаг малларынын габ​лашдырылмасы цчцн щазырланан бцкцжц материалларын тяртибиндя онларын рянэи, бязяйи, фирма нишаны, реклам мятни вя малын ад шрифти нязяря алынмалыдыр.

Ярзаг малларынын айры-айры нювляринин сечилмясиндя етикет вя фирма ишаряляринин ролу бюйцкдцр. Етикетин ясас тяйинаты ис​тещлакчыйа естетик жящятдян тясир етмякдян ибарятдир. Етикетин бядии мотивинин вя онун стилинин йарадылмасы, бу вя йа диэяр гида мящсулунун рекламлашдырылмасынын хцсуси вязифяси щесаб олунур.

· функсионал эюстярижиляр ярзаг малларынын тяйинатына уй​ьун​​луьуну вя тяляби юдямя габилиййятини характеризя едир.

· тящлцкясизлик эюстярижиляри истещлак просесиндя мямулатын организм цчцн зийансыз вя тящлцкясиз олмасы хцсусиййятлярини характеризя едир. Бу эюстярижиляр иля ялагядар мцяййян олунмуш тялябляр инсаны тящлцкядян вя онун сящщяти цчцн зийанлы тясир​ляр​дян горумалы​дыр. Ярзаг малларында алфатоксинлярин, пестисидлярин вя аьыр метал дузларынын мигдары бу бахымдан нормалашдырылыр.

· еколоъи эюстярижиляр, мящсул истещлак едиляркян ятраф мцщитя тясири характеризя едир. Мясялян, тцтцн мямулаты чякиляр​кян тцстц иля бирликдя айрылан никотин буна мисал ола биляр.

Ярзаг малларынын кейфиййятинин йцксялдилмяси онларын ин​сан организми цчцн физиолоъи ящямиййятини артырыр, хаммал вя материаллара гянаят етмяйя, ящали тялябинин даща дольун юдя​нилмясиня вя ейни заманда истещсал олунан мящсулларын дцнйа базарына чыхарылмасына мцсбят тясир эюстярир.

1.5. ЯРЗАГ МЯЩСУЛЛАРЫНЫН ЗЯРЯРСИЗЛИК ЭЮСТЯРИЖИЛЯРИ
         Йейинти мящсулларынын зярярсизлийи мцасир дюврцн ян ясас проблемидир.

Гида инсанын саьламлыьы цчцн тящлцкяли олан кимйяви маддялярин мянбяйи вя дашыйыжысы ола биляр. Гида мящсуллары иля инсан организминя 70%-я гядяр йабанчы кимйяви маддяляр дцшдцйц щалда су вя щава иля 30%-я гядяр дцшцр. Бу маддяля​рин ярзаг мящсулларына дцшмя йоллары мцхтялифдир. Бу маддяляр биолоъи зянжирин эедиши заманы, истещсал просеси, еляжя дя да​шынма, сахланылма вя сатыш заманы топланыр.

Мцасир дюврдя фасилясиз олараг йейинти мящсулларынын че​шиди эенишлянир, гиданын характери дяйишир, истещсалын йени техно​лоъи просесляри йараныр, мцхтялиф кимйяви бирляшмялярин тядбиги вя мигдары артыр. Йейинти мящсулларынын тяркибиня токсики маддяля​рин дцшмясиня ясас сябяб ятраф мцщитин сянайе вя кянд тясяррц​фаты туллантылары иля чирклянмясидир. Щазырда кянд тясяррцфатында йцзлярля мцхтялиф кимйяви вя биолоъи мяншяли пестисидлярдян исти​фадя едилир ки, онларын да яксяриййяти ярзаг хаммалында вя йей​инти мящсулларынын тяркибиндя топланыр. АБШ-ын Милли Елмляр Академийасынын мялуматына ясасян фунгисидлярин 90%, герби​сидлярин 60% вя инсектисидлярин  30% хярчянэ хястялийи ямяля эя​тирмяйя гадирдир. Дцнйада кянд тясяррцфатында истифадя олунан 400 пестисидлярдян 262 мцхтялиф дяряжядя мутаэендирляр, башга сюзля хястялик тюрядяндирляр. Апарылан  тядгигат ишляри тяс​диг едир ки, истещсал олунан гида мящсулларынын яксяриййяти ток​сики кимйяви бирляшмяляр, биолоъи аэентляр вя микроорганизмлярля йцксяк дяряжядя чирклянирляр. 1986-жы илдян башлайараг ярзаг мящсулларындакы радионуклеидляр(Стронсиум-90 вя Сезиум-135) 5-20 дяфя, сон иллярдя ися мящсулларын нитратларла чирклянмяси 5 дяфя артмышдыр. Мейвя вя тярявязлярдяки нитратларын мигдары эц​ндялик нормадан 8 дяфя чохдур. Нцмуня эютцрцлян мящсулла​рын 10%-дя аьыр метал дузларынын мигдары йол верилян нормадан чохдур. Тядгиг олунан кяря йаьынын 52%-дя токсики елементля​рин (мис, дямир, синк, гурьушун вя с.) мигдары йол верилян нор​мадан чохдур. Русийанын Авропа щиссясинин жянубунда бежя​рилян мцхтялиф дянли биткилярдя микроорганизмляр тяряфиндян иф​раз олунан афлатоксинлярин мигдары йол верилян нормадан 20-70 дяфя чохдур. Тядарцк едилян сцдцн тяркибиндя ятраф мцщитдян дцшян зярярли маддялярин чох олмасы онун 20-50%-ни ушаг ги​дасы мящсулларынын истещсалы цчцн йарарсыз едир.

Тядгигатлар эюстярир ки, гида мящсулларынын вя ярзаг хаммалынын чирклянмяси ашаьыдакы сябяблярдян ола биляр:

· биткичиликдя вя щейвандарлыгда эцбрялярдян, суварма сула​рындан, пестисидлярдян, антибиотиклярдян, стимулйаторлардан вя йем ялавяляриндян истифадя гайдаларынын позулмасындан;

· ярзаг хаммалына вя йейинти мящсулларына ятраф мцщитдян – атмосфер щавасындан, торпагдан, сутутарлардан вя с. токсики маддялярин дцшмясиндян;

· йейинти мящсулларынын истещсалы технолоэийасы вя сахланыл​масы просесиндя санитарийа тялябляриня ямял едилмямяси нятижя​синдя бактериал токсинлярин ямяля эялмясиндян;

· йейинти мящсуллары истещсалында йени гейри-яняняви, яса​сян дя йохланылмамыш технолоэийанын тятбиги, ижазя верилмяйян вя гадаьан олунан гида ялавяляриндян (бойа маддяляри, кон​сервант, антиоксидляшдирижи вя с.) истифадя олунмасындан;

· ижазя верилмяйян полимер, резин вя метал матери​алдан щазырланан аваданлыг, габ, инвентар вя тарадан дцшян токсики маддялярин кечмясиндян;

· йейинти мящсулларынын истилик емалы просесиндя, щися верил​мясиндя, гызардылмасында, шца енеръиси иля вя диэяр цсулларла тех​нолоъи емалы нятижясиндя мящсулда токсики бирляшмялярин ямяля эялмясиндян.

Кянд тясяррцфаты биткиляринин (картоф, тярявяз, мейвя, тахыл вя с.) йетишдирилмяси просесиндя мцяййян мигдар гидалы маддя​ляр тяляб олунур. Бу сащядя ясас рол ойнайан азот тяркибли бир​ляшмялярдир. Бу бирляшмяляри торпаьа вердикдя, азот биткиляр тяря​финдян мянимсянилир вя зцлала чеврилир. Беляликля мящсулдарлыг артыр. Мясялян, 1 щектар сащяйя 40-60 кг азот вердикдя торпаьын типиндян асылы олараг мящсулдарлыг 36-80% артыр. Лакин бу, мящсулун щям гидалылыг дяйяриня вя щям дя биткичилик мящсулла​рынын зярярсизлийиня мянфи тясир эюстярир. Агрокимйяви вя эиэийе​ник гайдалара риайят олунмадыгда торпагда вя орада йетишди​рилян биткичилик мящсулларында токсики маддялярин мигдары артыр.

Нитратлар, нитритляр вя диэяр азот тяркибли бирляшмяляр мцтя​хяссисляри вя ящалини чох дцшцндцрцр. Бир гайда олараг битки​лярдя нитритлярин мигдары 3-4 дяфя нитратлардан аздыр, мейвя вя эилямейвялярдя ися нитритляр олмур. Тярявязлярдя нитритлярин ми​гдары 1-2 мг/кг-дан чох дейил. Нитритляр ганын тяркибиня дахил олуб щемоглобинля реаксийайа эирир, ямяля эялян метщемогло​бин оксиэенля дюнян реаксийайа эиря билмир. Саьлам инсанларын ганында метщемоглобинин мигдары орта щесабла 2% олур. Ор​ганизмдя онун мигдары 30%-я гядяр олдугда инсанда тянэиня​фяслик, зяифлик, баш аьрысы симптомлары мцшащидя едилир, 50%-дян чох олдугда щяйат цчцн тящлцкя йарадыр.

Нитритлярдян фяргли олараг нитратлар метщемоглобин ямяля эятиря билмир. Лакин организмдя нитратларын мигдары 1-4 г олду​гда кяскин зящярлянмя щаллары мцшащидя едилир, 8 г олдугда юлдцрцжц тясир эюстярир. Мясялян, Мажарыстанда вя Чилидя мцхтялиф бюлэялярдя тятбиг олунан азот тяркибли эцбрялярля мядя хярчянэи хястялийи арасында бирбаша ялагянин олдуьу мцяййян едилмишдир. Беля бир асылылыг ичмяли суда олан нитратларын мигдарында да юзцнц эюстярмишдир. Айры-айры тярявязлярин ейни шяраитдя нитрат топламасы мцхтялифдир. Мясялян, торпагда нит​ратларын сявиййяси 80 мг/кг олдугда, орада бежярилян тярявяз​лярдя нитратын мг/кг-ла мигдары белядир: бостан тярявязляри – 100-140; помидор – 115; хийар – 120;  картоф – 220; кялям – 280; ашхана чуьундуру – 420. Нитратлар дянли биткилярдя, мей​вялярдя, эилямейвялярдя, щейванат мяншяли мящсулларда даща аз топланыр. Инсан организминя дцшян нитратларын 80-90%  чуьун​дур, йеркюкц, картов, кялям вя эюйярти тярявязляринин пайына дцшцр. Нитрат топланмасына эюря гара турп (700-2520 мг/кг), йарпаг кащы (240-3600 мг/кг), туршянэ (620-725 мг/кг), гыр​мызы турп (121-1593 мг/кг) бцтцн тярявязляр ичярисиндя хцсуси «габилиййятя» маликдир. Исти шитилликлярдя(парниклярдя) бежярилян тярявяз вя эюйяртилярдя нитратларын мигдары ачыг торпагда бежя​рилянляря нисбятян чохдур. Нитратлар биткинин айры-айры органла​рында мцхтялиф мигдарда топланыр. Ян чох тумуржугларда, са​плагда, йарпаьын зоьларында, кялям тярявязляринин кюкцндя нит​рат топланыр. Мясялян, турпун саплаьында 7674,8 мг/кг, испа​наьын саплаьында 4139,9 мг/кг, шцйцдцн саплаьында 3353,6 мг/кг, аьбаш кялямин кюк юзяйиндя 2889,0 мг/кг нитрат вар​дыр.

Русийа Сящиййя Назирлийинин тяклиф етдийи нормайа мцва​фиг олараг нитрат-ионларын максимум мигдары мг/кг-ла ашаьы​дакы кими олмалыдыр: картоф – 80, аьбаш кялям – 300, йеркюкц – 300, помидор – 60, хийар – 150, ашхана чуьундуру – 1400, баш соьан – 60, перо соьаны – 400, говун – 45, гарпыз – 45.

Яэяр айры-айры мящсулларда нитратларын мигдары нормадан 2 дяфя чохдурса, онда щямин тярявяз бишмиш щалда истифадя олуна биляр. Мящсулун кулинар емалы онларын тяркибиндяки нит​ратлары кяскин азалдыр. Мясялян, йеркюкцнц 15 дягигя биширдикдя нитратларын мигдары 48,4%, кярявизи 35 дягигя биширдикдя  ися 59,9% азалыр.

Мцасир кянд тясяррцфатында биткилярин мцщафизяси вя онла​рын артымы цчцн эениш чешиддя кимйяви маддялярдян истифадя олунур. Бунлардан ярзаг мящсулларыны чиркляндирян вя тящлцкяли кимйяви васитя сайыланы пестисидлярдир. Пестисидлярдян алаг отла​рынын, эямирижилярин вя щяшяратларын мящв едилмясиндя, биткилярдя хястялик тюрядянляря гаршы истифадя едилир. Щазырда Ру​сийада 100 адда зящярли кимйяви маддялярдян кянд тясяррцфа​тында истифадя олунмаьа ижазя верилмишдир ки, бунларын да ичяри​синдя инсан цчцн токсики маддя щесаб едилянляри вардыр.

Кимйяви тябиятиня эюря хлорлу, фосфорлу, живяли цзви бирляш​мяляр, карбощидратлар, тяркибиндя арсен вя диэяр кимйяви груп​лар олан пестисидляр фяргляндирилир. Пестисидляр йейинти мящсулла​рына кянд тясяррцфаты биткилярини вя щейванларыны емал етдикдя билаваситя торпагдан, судан вя атмосфер щавасындан дцшцр. Щейванларын организминя дцшян пестисидляр сцд васитясиля ифраз едилир, щейванын дахили органларында, язяля вя йаь тохумала​рында топланыр. Сон илляр апарылмыш мониторингляр битки вя щей​ванат мяншяли ярзаг мящсулларында пестисидлярин мигдарынын артдыьыны эюстярир. Беля мящсуллара картоф, соьан, кялям, поми​дор, хийар, йеркюкц, чуьундур, алма, цзцм, буьда, дахили суту​тарлардан овланан балыг, сцд вя диэярляри аиддир. Ярзаг мящсул​ларында ян чох хлоретанол (0,32 мг/кг) олур. Истифадяси гадаьан олунан щептахлор мал ятиндя, сцддя, битки йаьында, алдрин – баш соьанда, тиодан – хийарда олур.

Пестисидляр кяскин вя хроники зящярлянмяляр тюрядир. Хро​ники зящярлянмя организмя аз мигдарда, лакин систематик пести​сидлярин дахил олмасы иля инкишаф едир. Хлор тяркибли бирляшмялярин тюрятдийи зящярлянмяляр щепатитляр, гастридляр, тез йорулма, баш аьрысы вя полиневритля мцшащидя едилир. Фосфор тяркибли бирляш​мя​лярин тюрятдийи зящярлянмяляр баш щярлян​мяси, йухунун позул​масы, йаддашын корланмасы вя тез  йорулма иля мцшащидя едилир.

Айры-айры груп ярзаг мящсулларындакы пестисидлярин йол ве​рилян мигдары тибби-биолоъи тялябляр тялиматында верилмишдир вя бунларын мигдары мящдудлашдырылыр.

Сон заманлар йейинти мящсулларында антибиотикля​рин олмасы гейд олунмушдур. Бу, ондан иряли эялир ки, антибио​тиклярдян кянд тясяррцфатында щейванларын мцалижяси, онларын бюйцмя стимулйатору вя йемляря ялавя кими истифадя олунма​сында нюгсанлара йол верилир. Антибиотиклярин (тетрасиклин, пени​силлин, стрептометсин) зярярли тясири организмин мцбадиля реаксий​аларынын дяйишмясиндя вя аллегрик реаксийаларда юзцнц бирузя верир.

Щазырда Русийада 58 адда антибиотик препаратларындан ис​тифадя олунур. Бу маддяляр ясасян ят, сцд вя йумуртайа кечиб орада топланыр. Ян кяскин аллерген хасся пенисиллин, тилозин вя стрептомитсиндядир. Эцндялик гидада тяркибиндя пенисиллин олан тязя сцддян узун мцддят истифадя олунмасы организмин аллегрик реаксийаларына сябяб олур. Организмя аз мигдарда, лакин узун мцддят антибиотик дцшдцкдя патоэен микроорганизмляри да​вамлы формайа салыр. Бу ися епидемиолоэийа бахымындан чох горхулудур. Ятин вя сцдцн тяркибиндя антибиотикляр чох олдугда онлардакы патоэен микроблары мцяййян етмяк чятинляшир. Бу ися кейфиййятсиз мящсул истещсалына сябяб олур. Антибиотиклярин ми​гдары ярзаг мящсулларында мящдудлашдырылыр.  Ят вя ят мящсулла​рында, йумурта, сцд вя сцд мящсулларында пенисиллин вя низин ол​масына йол верилмир, лакин стрептомитсин, синкбаситрасин, гризин вя тетрасиклин групу 0,01-0,05 ващид/грамдан чох олмамалыдыр.

Йейинти мящсулларынын тяркибиндя олан токсики елементляр​дян 8 елементин мигдары бейнялхалг ярзаг маллары тижарятиндя жидди нязарят алтында сахланылыр. Бунлара живя, кадмиум, гурьу​шун, арсен, мис, стронсиум, синк вя дямир аиддир. Бу елементля​рин сийащысы щазырда дягигляшдирилир вя артырылыр.

Ярзаг мящсулларынын зярярсизлийиндян данышдыгда мцхтялиф йейинти гатмаларына хцсуси диггят йетирмяк лазымдыр. Йейинти гатмалары ярзаг мящсуллары истещсалында онларын дады​нын, ийинин, харижи эюрцнцшцнцн йахшылашдырылмасына, сахланылма мцддятинин узадылмасына сябяб олур. Беля гатмалара бойа маддяляри, консервантлар, стабилляшдирижиляр, йумшалдыжылар, ши​ринляшдирижиляр вя с. аиддир.

Тамлы гатмаларын ялавя едилмясиндя ясас мягсяд мящсула лазыми хассялярин верилмяси, мцхтялиф хараб олмалара гаршы давамлылыьын мцддятинин узадылмасы вя мящсулун гурулу​шунун горунмасындан ибарятдир. Мцасир дюврдя йалныз мейвя, тяря​вяз, дцйц, минерал сулар, сцд, йумурта кими мящсуллара щеч бир гатма тятбиг едилмир.

Йейинти мящсуллары истещсалында йалныз истифадясиня ижазя верилмиш тамлы гатмалардан истифадя олунмалыдыр. Беля гатмала​рын сайы миня гядярдир, лакин бунлардан 108 маддя щеч бир мящдудиййят гойулмадан истифадя едилир. 100-я гядяр гатмадан ися мящдуд шякилдя истифадя етмяйя ижазя верилмишдир.

Гида гатмаларынын тятбигиня ихтисаслашдырылмыш бейнялхалг тяшкилат олан «ФАО/ВОЗ Бирляшмиш Експертляр Комитяси» ижазя верир. Авропа Бирлийи чярчивясиндя уйьун комиссийа фяалиййят эюстярир вя гатмаларын индексиндя Е щярфи (Ессбар/Едибле - йе​мялидир) вя нюмряляри вардыр,  бу да онларын йейинти мящсуллары цчцн йарарлы вя йемяли олдуьуну эюстярир. Тяйинатына эюря гида гатмалары бир нечя синфя бюлцнцр. Бунларын тяснифаты ашаьыдакы кимидир:

Е100, Е101, Е102 … Е182 – бойа маддяляри;

Е200 – Е280 – консервантлар;

Е300 – Е391 – антиоксидляшдирижиляр, туршулуьу тянзимляйи​жиляр;

Е400 – Е481 – стабилляшдирижиляр, гатылашдырыжылар;

Е500 – Е581 – емулгаторлар;

Е600 – Е637 – дад вя ийи эцжляндирижиляр;

Е700 – вя сонракылар – ещтийат индекслярдир;

Е900 – Е967 – кюпцк ямяля эялмяйя гаршы вя ширинляшдири​жиляр;

Е1100 – Е1105 – фермент препаратлары.

Мясялян: Е-123 – гырмызы рянэли амарант; Е-210 – бензой туршусу; Е-240 – формалдещид.

Цмумиййятля, ярзаг мящсулларынын истещсалы заманы саьламлыг цчцн тящлцкяли олан гатмалардан истифадя олунмасы гадаьан едилир. Бязи гатмалардан, мясялян Е221, Е222, Е223, Е224, Е225, Е320, Е321 вя диэярляриндян жцзи ми​гдарда истифадя етмяк олар. Русийа Федерасийасында «гырмызы ситрус 2» (Е121) вя амарант (Е123) бойа маддяляриндян исти​фадя олунмасы гадаьандыр, «алкант» (Е103), «сары 2Э» (Е107), «еритрозин» (Е127), «гырмызы 2Э» (Е128), «гящвяйи ФК» (Е154) вя «гящвяйи НТ» (Е155) бойалардан истифадя олунмасына рясми ижазя верилмямишдир. Щазырда Русийа Федерасийасы Дювлят Сани​тарийа  Епидемиолоэийа Нязаряти Комитяси тяряфиндян йейинти сянайесиндя истифадясиня ижазя верилян бойа маддяляриндян сары рянэли «тартразин» (Е102), вя «сары хинолин» (Е104), гырмызы ря​нэли «азорубин» (Е122) вя «понсо 4П» (Е124), эюй рянэли «па​тентли эюй В» (Е131), «индигокармин» (Е132) вя башгаларыдыр.

Ярзаг мящсулларыны ятирляндирмяк цчцн тябии ятирляндирижи​лярдян портаьал вя лимон жювщярляри, наня вя кешниш жювщярляри, мускат ятирлярини, бергамут ятрини эюстярмяк олар. Бу ятирлянди​рижиляр практики жящятдян зярярсиздир вя сцни ятирляндирижиляря нис​бятян чох баща баша эялир.

Йейинти мящсулларынын зярярсизлийиня хястялик тюрядян микроорганизмляр дя мцяййян дяряжядя тясир едя биляр. Бу мик​роорганизмляр инсанда мцхтялиф хястяликляр тюрядир ки, бунлар да 2 формада тязащцр едир:

Гида зящярлянмяляри;

Гида инфексийалары.

Гида зящярлянмяляриня сябяб микроорганизмлярин фяа​лиййяти нятижясиндя ямяля эялян, башга сюзля ифраз олунан ток​синлярдир. Бунларын тюрятдийи интоксикасийалардан ботулизм вя стафилококк зящярлянмяляри эюстярмяк олар.

Гида инфексийаларына сябяб ися мящсулда олан микроорга​низмлярин юзляридир. Бунлардан ян чох гида токсикоинфексийасы йарадан салмонелладыр. Инсанларда баш верян  саломонеллоз токсикоинфексийалар ясасян ят вя ят мящсулларынын истещлакы за​маны мцшащидя едилир. Хястялик микроорганизмля зянэин олан гиданы гябул етдикдян 6-36 саат сонра баш верир. Яввялжя баш аьрысы, сонра цшцтмя вя кяскин гарын аьрылары баш верир. Хястялик 3-5 эцн давам едир.

Гида инфексийаларындан баьырсаг чюпляринин вя чцрцдцжц микроорганизм олан «протеус вулэарис»ин тюрятдийи зящяр​лян​мяляри дя эюстярмяк олар.

Биткилярдян ажы бадам, чяйирдякли мейвялярин (шафталы, ярик, албалы, эавалы) ляпяси, памбыг чийиди, чюлнохуду, фыстыг ляпяси зя​щярли олур. Ажы бадамын тяркибиндя амигдалин глцкозиди вардыр. Бу глцкозид амигдалаза ферментинин тясириндян парчаланыр вя кяскин зящярли маддя олан синил туршусу ямяля эялир. Лакин чяйир​дякли мейвялярдян биширилян мцряббялярдя беля зящярлянмя ола билмяз, чцнки температурун тясириндян фермент юз активлийини  итирир вя синил туршусу ямяля эялмир. Картофда 0,01% соланин глцкозиди вар, картоф ишыгда сахландыгда вя жцжярдикдя солани​нин мигдары 10 дяфя артыр вя 0,1%-я чатыр. Картофун габыьы сой​уларкян соланинин чох щиссяси кянар едилир, она эюря дя тярки​биндя соланин чох олан картофу габыглы биширмяк олмаз.

Мцасир дюврдя ярзаг мящсуллары иля зящярлянмялярин гаршы​сыны алмаг цчцн дягиг програмын олмасы вя ящалинин зярярсиз гида мящсуллары иля тямин олунмасы тяшкил едилмялидир. Бу сащядя чалышан мцтяхяссислярин ясас вязифяси ярзаг малларынын зярярсизлик эюстярижиляринин прогнозлашдырылмасы вя мцяййян едилмясидир. Бу сащядя ясас вязифя щям истещсалатда вя щям дя  малларын сахла​нылмасы вя сатышы заманы технолоъи просесляря вя санитар-эиэийе​ник гайдалара жидди ямял олунмасыдыр. Ярзаг малларынын истещ​салы вя сатышы иля мяшьул олан мцтяхяссисляр, ялялхцсус ямтяяшц​нас-експертляр  бу сащядя юз билик вя бажарыгларыны ясирэямямяли  вя чалышмалыдырлар ки, ящалийя сатылан вя истещлак едилян ярзаг мящсулары инсан организминя мянфи тясир эюстярмясин, башга сюзля зярярсиз олсун. Республикамызда ярзаг мящсулларынын тящлцкясизлийиня даим нязарят едилир.

1.6. ЯРЗАГ МАЛЛАРЫНЫН КЕЙФИЙЙЯТИНИН ТЯЙИНИ ЦСУЛЛАРЫ
Ярзаг малларынын истещсалчылардан гябулунда бцтцн малын кейфиййятини йохламаг гейри-мцмкцндцр. Бу мягсядля дахил олмуш партийа малдан орта нцмуня эютцрцлцр. Орта нцмуня еля эютцрцлмялидир ки, щямин нцмунянин тящлили заманы алынан нятижя цмуми партийа мала тятбиг едиля билсин. Орта нцмунянин мигдары вя онун айрылмасы гайдасы щяр груп йейинти мящсулу цчцн тясдиг олунмуш стандартда мцяййянляшдирилир. Орта нцмунянин мигдары адятян партийа малын 1/10000 щисся​синдян азыны тяшкил едир.

Ярзаг малларынын кейфиййятини органолептики вя жищаз (ла​бораторийа цсулу) методу иля тяйин едирляр.

Органолептики цсулла – ярзаг маллырынын харижи эюрцнцшц, ийи, дады, рянэи, консистенсийасы, гурулушу, хырдаланма дяряжяси вя с. мцяййян едилир. Бу цсул ямтяяшцнасларын тяжрцбясиндя эе​ниш тятбиг олунур. Бу цсул садя олмагла жищаз вя реактив тяляб етмир. Органолептики цсулла мящсулун кейфиййятиндя олан ча​тышмазлыглар ашкара чыхарылыр вя бу да, лабораторийада жищазларын вя реактивлярин кюмяклийи иля даща дягиг мцяййянляшдирилир. Мя​сялян, унун киф ийи, йаьын гахсымасы, шярабын букети, чайын вя гящвянин ятри органолептики цсулла даща дцзэцн мцяййян едилир.

Ярзаг малларынын дады стандартда нязярдя тутулан темпе​ратурда вя йа 15-200С-дя тяйин олунмалыдыр. Ясас 4 дад: ширин, дузлу, турш вя ажы дадлар мцяййян олунур. Турша-ширин (бязи мейвя-эилямейвяляр), ажы вя дузлу (дяниз суйу, зейтун), ажы вя ширин (шоколад), турш вя дузлу (шораба кялям) дадлар йахшы уйьунлашыр.

Ярзаг малларынын ийини ийбилмя цзвляри васитясиля тяйин едирляр. Ийбилмя цзвц васитясиля гябул олунан щяр щансы щисс ий адланыр. Ятир ися ийбилмя цзвляри васитясиля хошаэялян ийин щисс олунмасыдыр. Бязи мящсулларын (шяраб, чай вя с.) ийи вя ятри бир​ликдя тяйин олунур вя бу букет адланыр.

Тяжрцбядя ийляр ян чох ашаьыдакы терминлярля характеризя едилир: хоша эялян ий, мейвя ийи (лимон, портаьал), эцл ийи (ванил, гызыл эцл), чцрцк ийи (щидроэен-сулфид, индол, скатол, меркаптан), йаныг ийи (гызардылмыш чюряк, йанмыш гящвя), йем ийи, гейри-тя​миз ий вя с.

Ярзаг малларынын рянэи эюрмя цзвляри васитясиля тяйин олу​нур. Мящсулун рянэи онун мцхтялиф узунлуглу ишыг шцаларыны якс етдирмя (там вя йа гисмян) вя йа кечирмя габилиййятин​дян асылыдыр. Мящсул бцтцн ишыг шцаларыны якс етдирирся аь эюрцнцр. Мясялян, дуз, шякяр вя с. Мящсул спектрин эюрцнян шцаларыны там удурса гара эюрцнцр. Мясялян, гара мяхмяри чай, гара истиот вя с. Яэяр мящсул ишыг шцаларынын бир щиссясини удурса, онда онун рянэи якс етдирдийи шцанын рянэиня уйьун эялир.

Эюрмя цзвляри васитясиля мящсулун шяффафлыьы, буланыглыьы, парлаглыьы, онун харижи эюрцнцшц, формасы, габлашдырылмасынын характери вя с. мцяййян едилир. Бир чох мящсулларын кейфиййяти​нин йохланмасында, мясялян, тязя мейвя-тярявязин – биринжи онларын рянэи, формасы вя харижи эюрцнцшц йохланылыр. Балыьын тязялийинин тяйининдя сятщинин вязиййяти вя гялсямяляринин рянэи мцяййян едилир.

Бцтцн алыжылар мящсуллары харижи эюрцнцшцня эюря сечирляр. Мящсулун харижи эюрцнцшц вя рянэи иля онун кейфиййяти вя гида​лылыг дяйяри арасында мцяййян асылылыг мювжуддур.

Ламися (тохунулмагла дуйулан) цзвляри васитясиля мящ​сулларын консистенсийасы (бярк, йумшаг, еластик), температуру, гурулушу, хырдаланма дяряжяси, ням чякмяси вя с. мцяййян еди​лир. Ламися цзвляри бармагларын гуртаражаьында, дилин ужунда вя диш ятиндя йерляшир.

Органолептики тящлил 2 йеря айрылыр:

1. бирбаша стандартла мцгайисяйя ясасланан тящлил;

2. балл системи цзря тящлил.

Мцгайисяли тящлилдя йохланылан мящсул еталонла мцгайися олунур. Бир гайда олараг унун сортуну йохлайаркян онун ря​нэи ясас эюстярижи щесаб едилир. Бу ися сорту мялум олан унла (еталонла) мцгайися цзря тяйин олунур.

Балл системи тящлилиндя ися мящсулун айры-айры эюстярижиля​риня мцяййян балл гиймяти верилир. Нятижяляр топланыр вя буна ясасян йохланылан мящсулун бу вя йа диэяр сорта аид олмасына даир фикир иряли сцрцлцр. Чайын, шярабын, конйакын 10 балл, пендир, кяря йаьы, маргарин вя пивянин 100 балл системи иля гиймятлянди​рилмяси гябул едилмишдир.

Органолептики тящлил нятижяляри мящсулун кейфиййя​тиндя шцбщя доьурарса вя мящсулун физики-кимйяви эюстярижиляри​нин стандарта уйьунлуьуну мцяййян етмяк вя еляжя дя сахла​нылма заманы мящсулун кейфиййятиндя баш верян дяйишикликляри юйрянмяк мягсядиля лабораторийа тящлили апарылыр.

Лабораторийа тящлилинин нятижяляри фаиз, дяряжя, грам, милли​грам, мг/фаиз, мг/кг, мг/л вя с. юлчц ващидляри иля ифадя олунур. Бцтцн тящлилляр дягиг цсуллар иля апарылыр вя лазым эялярся тякрар йохлама апарылыр.

Ярзаг малларынын тядгиги цчцн тятбиг олунан бцтцн жищаз цсуллары физики, физики-кимйяви, биокимйяви, биолоъи (о жцмлядян микробиолоъи вя физиолоъи) вя ямтяяшцнас-технолоъи цсуллара бюлцнцр. Физики вя кимйяви цсуллар даща чох тятбиг олунур.

Физики вя физики-кимйяви цсул, тящлилин тез йериня йетирилмяси иля фярглянир. Бу цсулла мящсулларын сыхлыьы, донма вя яримя дя​ряжяси, гуру маддянин мигдары, шцасындырма ямсалы, тяркиби вя башга хассяляри мцяййян едилир.

Кимйяви вя биокимйяви цсулла мящсулун тяркибиндяки маддялярин мигдары, онларын хассяляри вя сахланылма заманы тяркибляриндя эедян кимйяви вя биокимйяви дяйишикликляр юйряни​лир.

Кимйяви тящлил цсулу иля мящсулларын тяркибиндяки шякярля​рин, нишаста, селлцлоза, йаь, азотлу маддяляр, минерал маддяляр, витаминляр, су вя башга кимйяви бирляшмяляр кямиййят вя кей​фиййятжя тяйин едилир. Бу мягсядля аналитик, цзви вя биолоъи кимйанын методларындан даща чох истифадя едилир.

Ямтяяшцнас-технолоъи тящлилин кюмяйи иля мящсулларын емала вя истещлака ня дяряжядя йарарлылыьы юйрянилир. Мящсулларын бир групу (ят, йарма, ун, балыг, картоф, макарон вя б.) мцяййян технолоъи вя йа кулинар емалындан кечдикдян сонра истещлак едилир. Икинжи груп мящсуллар ися (чюряк, шякяр, сцд, тязя мейвя, гяннады мямулаты, колбаса вя б.) бирбаша истещлак еди​лир. Ямтяяшцнас-технолоъи тящлилдя биринжи груп мящсулларын бу вя йа диэяр емал цчцн ня дяряжядя йарарлы олмасы, икинжи груп мящсулларын ися истещлак цчцн ясас сайылан эюстярижиляри гиймят​ляндирилир.

1.7. ЯРЗАГ МАЛЛАРЫНЫН САХЛАНЫЛМАСЫНЫН ЯСАСЛАРЫ
Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьынын ясас вязифяляриндян бири малларын сахланылмасыны юйрянмякдян вя ону дцзэцн тяшкил ет​мякдян ибарятдир. Истещсалдан истещлакчыйа кими мал йеридилиши​нин бцтцн мярщяляляриндя иткилярин азалдылмасы вя кейфиййятин горунмасы халг тясяррцфат ящямиййяти олан проблемлярдяндир.

Сахланылма габилиййятиня эюря бцтцн ярзаг маллары 2 бюйцк група бюлцнцр:

Тез хараб олан малларын тяркибиндя суйун мигдары чох ол​дуьундан онлары консервляшдирмядян узун мцддят сахламаг мцмкцн дейил. Бу група ят, балыг, сцд, йумурта, тязя мейвя-эилямейвя вя тярявязляр аид едилир.

Узун мцддят сахланылмаьа давамлы маллара тяркибиндя суйу аз олан вя консервляшдирилмиш мящсуллар аид едилир. Картоф вя бязи тярявязляр дя биолоъи хцсусиййятляриндян асылы олараг оп​тимал шяраитдя узун мцддят сахланыла билир. Бу грцпа ун, йарма, макарон, шякяр, нишаста, гурудулмуш мейвя-тярявязляр, банкада щазырланан консервляр, алма, картоф, аьбаш кялямин эежйетишян сортлары аиддир.

Сахланылма заманы ярзаг малларында физики, кимйяви, био​кимйяви вя микробиолоъи дяйишикликляр баш верир. Бу дяйишикликля​рин характери вя сцряти малын тяркибиндян вя хассяляриндян асылы​дыр. Ярзаг малларында баш верян дяйишикликляря щаванын тяркиби, температуру вя рцтубят, шца енеръиси, микроорганизмляр вя ан​бар зярярверижиляри дя тясир эюстярир.

Ярзаг малларынын сахланылмасында физики вя физики-кимйяви дяйишикликляр башлыжа олараг харижи мцщит амилляринин тясири ал​тында баш верир. Бу амилляря температур вя щаванын нисби рцту​бяти, газ тяркиби, ишыг, механики тясирляр аиддир. Физики вя физики-кимйяви дяйишикликляр нятижясиндя мящсулун эюрцнцшцндя дяйи​шикликляр баш верир, ейни заманда кимйяви вя био​кимйяви просесляр сцрятлянир.

Температурун дяйишмяси, мящсулу ящатя едян щавадан ис​тилийин гябул едилмяси вя йа юзцндян истилийи щавайа вермяси иля изащ олунур. Температурун ашаьы дцшмяси иля ялагядар мящсул​ларда буланыглашма (шяраб, пивя, минерал сулар), гатылашма (битки йаьларында), щямчинин чох сулу мящсулларда суйун дон​масы баш верир. Температурун ашаьы дцшмяси иля ялагядар кимйяви вя биокимйяви просесляр зяифляйир. Температурун арт​масы нятижясиндя дуру мящсулларын щяжми артыр, йаь ярийир, мящ​сулларда кимйяви вя биокимйяви просесляр сцрятлянир.

Су вя газ бухарынын сорбсийасы вя десорбсийасы физики-кимйяви просеслярдян ян чох йайылмышы щесаб едилир. Рцтубятин сорбсийасы заманы мящсулларын кцтляси артыр вя бунунла ялагядар печенйе, вафли вя сухари мямулаты йумшалыр; дуз, тоз-шякяр, ун сяпилмя габилиййятини итирир; карамел мямулаты ися яввялжя йапыш​ганлашыр, сонра ися формасыны итирир вя су верир.

Десорбсийа мящсулун кцтлясиндя итки иля йанашы, онун кей​фиййятинин писляшмяси мцшащидя едилир. Мящсулдан суйун бухар​ланмасы онун гурулушунда вя хассяляриндя физики-кимйяви дяйи​шикликляря сябяб олур. Бу просес тязя мейвя-тярявяз вя дуру мящсуллар цчцн характерикдир. Мейвя-тярявяздя суйун бухар​ланмасы онларын бцрцшмясиня, маддяляр мцбадилясинин позул​масына вя хараб олмайа сябяб олур. Бязи мящсулларын кристал​лашмасы (мцряббя, бал вя с.), зцлалларын вя каллоидлярин кющнял​мяси просеси дя сахланылма заманы мцшащидя едилян дяйишиклик​лярдир.

Сахланылма заманы кимйяви дяйишикликлярин баш вермяси ня​тижясиндя мящсулун гидалылыг дяйярини ашаьы салан, дадыны, ийини вя рянэини писляшдирян маддяляр ямяля эялир. Сахланылма заманы йаьларын ажылашмасы, тязя тярявязлярдя Ж витамининин мигдарынын азалмасы, меланоидинлярин (шякярля аминтуршуларынын бирляшмяси) ямяля эялмяси иля мящсулун рянэинин тцндляшмяси, тянякя тара​ларда консервлярин сахланылмасы заманы, металла мящсулун тяр​кибиндяки туршуларын реаксийасы нятижясиндя кимйяви бомбаъ ямяля эялмяси вя с. бу кими просесляр ярзаг мящсуллары​нын кейфиййятиня вя кимйяви тяркибиня мянфи тясир эюстярирляр.

Ярзаг малларынын сахланылмасында баш верян просеслярдян ян чох мцшащидя олунаны биокимйяви просеслярдир. Биокимйяви просесляря щидролитик вя автолитик просесляр, щямчинин тяняффцс аиддир.

Щидролитик просесляр ферментлярин тясири алтында баш верир. Бу просеслярин интенсивлийи мящсулун кимйяви тяркибиндян, фер​ментлярин олмасындан вя онларын фяаллыьындан, щямчинин сахла​нылма шяраитиндян асылыдыр. Мейвя-тярявязлярин сахланылмасынын илк дюврцндя йетишмя эедяркян нишастанын щидролизи вя шякярин ямяля эялмяси мцшащидя едилир, протопектин ися пектиня чеврилир вя нятижядя мящсулун дады вя консистенсийасы йахшылашыр.

Щялл олмайан маддяляр мящсулдакы ферментлярин тясири ал​тында щялл олан щала кечмяси автолиз (юзбашына щяллолма) адла​ныр. Бу просес ясасян ят-балыг тохумаларында баш верир. Автолиз просесиндя ят-балыг мцяййян мянада йетишир. Ят тохумалары зя​риф, ширяли, хошаэялян дада вя ятря малик олур.

Йаьла зянэин олан мящсулларын сахланылмасында липаза ферментинин тясири алтында йаьларда парчаланма баш верир вя ня​тижядя йаьын туршулуг ядяди артыр.

Биокимйяви просеслярдян ян важиби тяняффцс просесидир. Та​хыл, йарма, ун, мейвя вя тярявязин сахланылмасы заманы тяняффцс баш верир. Тяняффцс оксиэенли (аероб тяняффцс) вя оксиэенсиз (анаероб) шяраитдя эедя биляр. Бу заман мящсулун тяркибиндяки шякяр, цзви туршу вя диэяр гидалы маддялярин бир щиссяси тяняффцся сярф олундуьундан онларын мигдары азалыр вя мящсул иткисиня сябяб олур. Тяняффцс заманы айрылан су, карбон газы вя диэяр цзви бирляшмяляр дя мящсулун кейфиййятиня тясир едир.

Сахланылма заманы мцхтялиф микроорганизмлярин инкишафы иля ялагядар микробиолоъи просесляр (гыжгырма, чцрцмя вя киф​лянмя) баш верир.

Гыжгырма – микроорганизмлярин айырдыьы ферментлярин тя​сири алтында азотсуз маддялярин парчаланмасындан ибарятдир. Йейинти мящсулларынын сахланылмасы заманы спиртя, сцд туршу​суна, йаь туршусуна, сиркя туршусуна, пропион туршу​суна вя с. гыжгырмалар баш веря биляр.

Чцрцмя – зцлалларын вя онларын щидролиз мящсулларынын дя​рин парчаланмасындан ибарятдир. Бу просес ясасян чцрцдцжц бактерийалар тяряфиндян зцлалы чох олан мящсулларда, бязяр кар​тоф, тахыл вя б. мящсуллар сахландыгда да баш веря биляр.

Кифлянмя – мцхтялиф нюв киф эюбялякляринин инкишафы иля яла​гядар олур. Бу заман бир гайда олараг, мящсулун сятщиндя ховлу лякяляр вя мцхтялиф рянэли тябягя ямяля эялир. Йцксяк нисби рцтубят киф эюбялякляринин инкишафыны сцрятляндирир. Киф эюбяляк​ляри зцлаллары, йаьлары вя карбощидратлары парчалайыр. Онлар гида мящсулларына киф ийи вя дады верир. Киф эюбялякляринин тясири иля цзви маддялярин парчаланмасынын сон мящсуллары инсан цчцн зярярлидир.
1.7.1. ЯРЗАГ МАЛЛАРЫНЫН САХЛАНЫЛМАСЫ РЕЪИМЛЯРИ
Ярзаг малларынын сахланылмасы реъими, щаванын темпера​туру вя нисби рцтубяти, газ тяркиби, ишыглыьы, анбар щавасынын дяйишкянлийи вя санитар вязиййяти иля мцяййян олунур.

Ярзаг малларынын сахланылмасында важиб шярт температур​дур. О, мящсулун сахланылмасы заманы эедян бцтцн просеслярин интенсивлийиня тясир эюстярир. Температурун артмасы иля суйун бухарланмасы, ферментлярин, микроорганизмлярин вя зярярвери​жилярин фяаллыьы эцжлянир. Бунлар ися сахланылан мящсулда иткилярин артмасына вя кейфиййятин ашаьы дцшмясиня сябяб олур.

Оптимал температур йаратмагла иткилярин азалдылмасына наил олуна биляр. Ярзаг малларынын нювцндян вя тяркибиндян асылы олараг оптимал температурлар мянфи 18-дян мцсбят 250С арасында тяряддцд едир. Дондурулмуш мящсуллар (ят, балыг, тя​рявяз) цчцн оптимал температур –180С щесаб едилир. Беля шяра​итдя микробиолоъи, биокимйяви вя кимйяви просесляр демяк олар ки, дайаныр вя итки азалыр. Йейинти мящсулларынын яксяриййятинин сахланылмасы цчцн 0-дан 40С гядяр температур лазымдыр. Беля шяраитдя сцд мящсуллары, мейвя вя тярявязин чоху, йумурта, битки йаьлары вя с. йахшы галыр. Тяркибиндя дуз, шякяр, туршулар олан ярзаг малларыны мянфи 2-50С-дя сахламаг мяслящят эюрцлцр. Беля мящсуллара дузлу, гахаж едилмиш вя сойуг щисля​нилмиш балыглар, пендирляр, йарымщислянмиш вя чий щислянмиш кол​басалар, мейвя вя тярявязлярин бязи нювляри (алма, кялям, соьан, сарымсаг) аиддир.

Нямлийи аз олан ярзаг малларыны (ун, йарма, шякяр, ниша​ста, ядвиййатлар) мянфи 20С-дян мцсбят 250С арасында олан тем​пературда сахламаг мцмкцндцр. Консервляшдирилмиш ярзаг малларыны да 0-дан 250С арасында сахламаг мцмкцндцр. Бу заман микробиолоъи просесляр эетмир.

Ярзаг малларынын сахланылмасында щаванын нисби рцтубяти бюйцк ящямиййятя маликдир. Мцтляг вя нисби рцтубят щаванын температурундан асылыдыр. Температурун ашаьы дцшмяси иля ща​ванын су бухары иля дойма дяряжяси вя нисби рцтубят артыр. Мцяййян температур вя тязйигдя 1м3 щавада олан фактики су бу​харынын мигдарынын, щямин шяраитдя 1м3 щавада олан доймуш су бухарынын мигдарына олан нисбятиня фаизля нисби рцтубят дейилир. Мяс. Мцяййян температур вя тязйигдя 1 м3 щавада 40 грам су бухары вардыр. Щямин шяраитдя  доймуш су бухарынын мигдары 50 грам олдугда, нисби рцтубят (40:50) х 100 = 80% олур.
Сахланылма заманы оптимал нисби рцтубятин мцяййянляшди​рилмяси йейинти мящсулларынын нямлийи иля ялагядардыр. Нямлийин​дян асылы олараг ярзаг малларыны 3 група айырмаг олар: нямлийи чох олан (40%-дян чох), орта нямлийя малик (10-дан 40%-я гя​дяр) вя нисбятян гуру (10%-я гядяр) мящсуллар.

Тяркибиндя су чох олан мящсуллары 85-95% нисби рцтубятдя сахламаг лазымдыр. Орта сулу мящсулларда суйун чох щиссяси гуру маддялярин компонентляри иля бирляшмиш олур. Беля мящ​суллар (шоколад, карамел, какао, колбаса мямулаты) шярти ола​раг йарымщигроскопик щесаб едилирляр. Онлары 75-85% нисби рцтубятдя сахламаг йахшыдыр. Кясмик вя кясмик мямулатыны, яридилмиш йаьы, пендирляри, йумурта вя меланъы 80-85% нисби рцтубятдя сахламаг олар.

Аз сулу мящсуллары (шякяр, чай, дуз вя б.) 65-70% нисби рцтубятдя сахламаг лазымдыр. Беля мящсулларда сярбяст су ол​мадыьындан щигроскопик сайылыр.

Щава оксиэени бязи мящсулларда оксидляшмя про​сесляриня сябяб олур. Нятижядя ширялярин, шярабын вя диэяр бу кими мящсулларын дады вя ийи дяйишир. Чалышмаг лазымдыр ки, беля мящ​суллар сахланылма заманы щава оксиэени иля ялагядар олмасын.

Анбарын нормал газ тяркиби ашаьыдакылары нязярдя тутур: 21,0% оксиэен, 78,0% азот, 0,03% карбон газы. Галан щисся тя​сирсиз газлардан ибарят олур. Бязи ярзаг малларынын сахланылма​сында тяркиби дяйишдирилмиш газ мцщитиндян истифадя едилир. Бу заман оксиэенин мигдары азалдылыр, карбон газынын мигдары ися артырылыр. Бу цсул тянзимлянян газ мцщити (ТГМ) адланыр. Яса​сян мейвя вя тярявязин сахланылмасында тятбиг олунур. ТГМ-дя сахланылма заманы мейвялярдя йетишмя вя йетишиб ютмя дайаныр, физиолоъи вя микробиолоъи хястяликляр азалдыьындан итки азалыр, мейвялярин консистенсийасы, дады вя ятри йахшы галыр. Бу цсулда мящсул сойудужуларда сахланылмаьа нисбятян 2-3 ай чох галыр.

Анбар бинасынын ишыглыьы, йяни тябии ишыг шцаларынын дахил олмасы бир чох мящсулларын кейфиййятиня тясир едир. Ярзаг мящ​сулларында олан витаминляр, фенол бирляшмяляри вя б. ишыгда тез парчаланыр, йаьлар оксидляшир, ликюр-араг мямулатынын рянэи итир, тярявязлярин жцжярмяси сцрятлянир, картофун габыгалты щиссяси йа​шыллашыр вя орада зящярли соланин глцкозиди топланыр. Ун, йарма, макарон мямулаты, консервляр (тянякя тарада) ишыглы шяраитдя йахшы галыр. Лакин шяраб, ликюр-араг мямулаты, пивя, спиртсиз ич​киляр, тярявязляр, йаьлар, сцд вя с. бу кими мящсуллар гаранлыг биналарда сахланылмалыдыр.

Мал сахланылан бинада щаванын дяйишдирилмяси (щава жя​ряйанынын йарадылмасы) мцяййян температур вя нисби рцтубят йаратмаг, щямчинин мящсулларын сахланылмасы иля ялагядар то​планмыш бухар вя газларын чыхарылмасы цчцн лазымдыр.

Анбарларда температуру юлчмяк цчцн мцхтялиф маркалы термометрлярдян, суткалыг вя щяфтялик термографлардан истифадя олунур. Нисби рцтубяти Август психрометрляринин (мцсбят тем​пературларда) вя Ассман психрометрляринин (мянфи температур​ларда) кюмяйи иля тяйин едирляр.

Мящсул сахланылан анбарлар тямиз вя щавасы йахшы дяйишилян олмалыдыр. Сахланылан мящсулларын кейфиййятиня эцндя​лик нязарят едилир. Хараб олмуш мящсул вахтында анбардан чыха​рылыр, зийанверижиляр оларса, онлара гаршы профилактики тядбирляр эюрцлцр.

1.7.2. ТАРА ВЯ ГАБЛАШДЫРЫЖЫ МАТЕРИАЛЛАР
Ярзаг малларынын сахланылмасынын дцзэцн тяшкилиндя, миг​дар вя кейфиййятжя йахшы галмасында тара вя габлашдырыжы мате​риал​ла​рын ролу бюйцкдцр. Таралар мцхтялиф материаллардан щазырлан​магла дахили вя харижи тара нювляриня айрылыр.

Дахили таралар бязян истещлак тарасы вя йа илк тара адланыр вя малла бирликдя алыжыйа верилир.

Ичярисиня мящсул габлашдырылмыш дахили таралар ялавя олараг харижи таралара йыьылыр. Харижи таралара няглиййат тарасы да дейилир. Бир чох ярзаг маллары таралара габлашдырылмадан бирбаша харижи таралара габлашдырылыр. Беля таралара чяллякляр, йешикляр, контей​нерляр вя ири гутулар аиддир. Кюмякчи габлашдырыжы материаллара бцкцжц каьызлар, йонгар, гюфрялянмиш вя преслянмиш картонлар аиддир.

Материалындан асылы олараг таралар металдан, шцшядян, тах​тадан, тохунма материалдан, картондан, каьыз вя полимер материалдан щазырланан тара нювляриня айрылыр.

Тахта таралара йешикляр, лотоклар, контейнерляр, чяллякляр, сябятляр дахилдир. Бу таралар давамлы, йцнэцл, изотермик вя чох да баща баша эялмядийиндян тижарятдя эениш истифадя едилир. Йе​шиклярин тутуму 4-35 кг, чялляклярин тутуму ися 15-250 л олур. Сон илляр тярявязлярин сахланылмасы вя дашынылмасы цчцн 450-500 кг тутумлу тахта вя йа метал шябякяли контейнерлярдян истифадя олунур. Цчгат фанердян щазырланмыш чялляк вя барабанлара маргарин, йумурта тозу, гуру сцд, гурудулмуш мейвя вя тяря​вяз мящсуллары габлашдырылыр.

Тохунма таралардан кисяляр – кятан, кяндир, жут, кянаф вя памбыг парчалардан щазырланыр. Онларын тутуму 25-100 кг олур. Ясасян ун, йарма, нишаста, говрулмуш гящвя вя диэяр сяпилян мящсулларын габлашдырылмасы цчцн истифадя едилир. Тяря​вяз​ляри габлашдырмаг цчцн 45-50 кг тутумлу тор кисялярдян истифадя едилир.

Шцшя бутулкалара, банкалара вя балонлара мейвя вя тяря​вяз консервляри, щямчинин дуру мящсуллар (сцд мящсуллары, шя​раб, ликюр-араг, пивя, спиртсиз ичкиляр, битки йаьы, сиркя вя с.) габлашдырылыр. Сынманын гаршысыны алмаг цчцн шцшя таралары тахта, картон вя йа пластмас кцтлядян гяфясяли йешикляря габлаш​дырырлар.

Метал таралара банкалар, тублар, йешикляр, флйагалар (мещ​тяря) чяллякляр вя автосистернляр аиддир. Банкалары щазырламаг цчцн сятщиня галай вя йа лак чякилмиш тянякядян истифадя едилир. Мцхтялиф нюв консервлярин, дуру вя йарымдуру мящсулларын габлашдырылмасы цчцн истифадя олунур.

Шоколадын, ярэин пендирлярин, конфетлярин, чайын ятрини сах​ламаг цчцн бцкцжц материал кими алцминиум фолгадан исти​фадя олунур. Фолга бухар вя газы, щямчинин йаьы хараб едян ултра​бянювшяйи шцалары бурахмыр.

Маргаринин, кяря йаьынын, щялл олан гящвянин, йейинти кон​сентратларынын бцкцлмяси цчцн кашировка едилмиш фолгадан истифадя едилир. Беля фолганын сятщиня 0,012 мм галынлыгда лак чякилир, диэяр сятщиня ися сыхлыьы 60 г/см2 олан бцкцжц каьыз вя йа подпергамент йапышдырылмыш олур.

Картон вя каьыз таралара картондан вя тюкмя каьыздан гутулар, крафт-кисяляр, мцхтялиф тяйинатлы каьызлар аиддир. Гюфряли вя йа щамар картондан 40 кг гядяр тутумда щазырланан йешик​ляря гяннады мямулаты, консервляр, пендир, маргарин, кяря йаьы, кясмик, йумурта, дуз вя диэяр мящсуллар габлашдырылыр.

Габлашдырыжы материал кими истифадя едилян каьызлар цмуми вя хцсуси тяйинатлы, етикет-сарьы вя йаьы бурахмайан груплара айрылыр. Ярзаг малларынын бцкцлмяси вя пакетлярин щазырланмасы цчцн цмуми тяйинатлы каьызлардан истифадя едилир. Хцсуси тяйи​натлы каьызлара мейвяляри, бутулкалары вя чайы бцкмяк цчцн каьызлар дахилдир. Йаьчякмяйян каьызлардан пергамин, под​пергамент истифадя олунур. Сцд вя гаймаг долдурмаг цчцн тетра​пакларын вя пйурпакларын щазырланмасында цст сятщи пара​финля, дахили сятщи ися полиетиленля юртцлмцш хцсуси каьызлар​дан истифадя олунур.

Сон заманлар ярзаг малларынын габлашдырылмасы цчцн йени тара вя габлашдырыжы материаллардан даща эениш мигйасда исти​фадя олунур. Бу мягсядля лаклы селлофандан, полиетилендян, поли​пропилендян, полистиролдан, поливинилхлориддян вя полиетилентереф​талатдан щазырланмыш йешикляр, стяканлар, гутулар, тублар, па​кетляр, кисяляр, бутулкалар, банкалар вя диэяр таралар эениш тятбиг олунур. Полимер пярдяляр каьызла, картонла вя фолга иля дя ком​биняляшдирилир. Полимер материаллардан щазырланан таралар йцнэцл, сынмайан, чцрцмяйян, асан йуйулан олмасына эюря цстцнлцйя маликдир. Беля таралар тямир тяляб етмир вя йарарсыз​лашдыгда йенидян емал цчцн истифадя олуна биляр.

1.7.3. САХЛАНЫЛМА ЗАМАНЫ ЯРЗАГ МАЛЛАРЫНДА МИГДАРЖА ИТКИ
Ярзаг малларынын сахланылмасы вя дашынылмасы мцддятиндя кейфиййятиндя вя кцтлясиндя дяйишикликляр баш верир. Иткиляр тябии иткиляря вя сатышгабаьы нормалашдырылан иткиляря айрылыр.

Нормал тябии шяраитдян вя малын хассяляриндян асылы олараг онун кцтлясиндяки азалма тябии итки адланыр. Тябии иткинин баш вермясинин сябябляриня гурума, сяпилмя, сызма, овулма вя с. аиддир. Щерметик таралара габлашдырылмыш мящсуллардан башга галан бцтцн мящсулларда нямлийин бухарланмасы баш верир. Яр​загдан спиртин, ятирли вя диэяр учужу маддялярин айрылмасы иля ялагядар да итки ямяля эялир. Тязя мейвя вя тярявязин кцтлясиндя олан иткинин 50-90%-и, ятин, балыьын, гяннады вя чюряк-булка мямулатынын кцтлясиндя олан иткилярин ися 95-100%-и нямлийин бухарланмасы щесабына йараныр. Бухар вя су бурахмайан габ​лашдырыжы материаллардан истифадя етмякля, ярзаг малларынын дашы​нылмасы вя сахланылмасы цчцн оптимал реъим йаратмагла, гу​рума щесабына баш верян иткини азалтмаг мцмкцндцр.

Тязя мейвя вя тярявяздя тяняффцсля ялагядар итки дя тябии иткиляря аид едилир.

Ун, нишаста, тоз-шякяр, шякяр киршаны вя с. бу кими мящ​суллары дашыйаркян, сахлайаркян, чякилиб сатыларкян онларда ся​пилмя вя тозланма иля ялагядар тябии итки ямяля эялир.

Сызма дуру мящсуллар цчцн характерикдир. Бу итки мящ​сулдан йаьын, ширянин ахмасы вя бцкцжц материалла щопмасы (щалва, кулинарийа мямулаты вя с.) иля ялагядар олур. Дондурул​муш ятин, балыьын доьранылмасында ямяля эялян овунту да тябии иткиляря аид едилир.

Сатышгабаьы нормалашдырылмыш иткиляр, малларын сатыша ща​зырланмасы (кяря йаьынын вя балыьын тямизлянмяси, башга габа йыьылмасы, доьранылмасы, чякилиб-бцкцлмяси вя с.) иля ялагядар ямяля эялир. Юзцняхидмят маьазаларында ятин вя сятщи парафин​ляшдирилмиш гурсаг майалы пендирлярин доьранылмасы заманы нормалашдырылан итки ят цчцн 0,50%, пендир цчцн ися 0,35%-дир.

Ярзаг малларынын сатыша щазырланмасы заманы ямяля эялян чыхарлар ляьв едилмяйян (пула эедян) вя ляьв едилян (пула эет​мяйян) олур.

Пула эедян вя йа йейилмяйя йарарлы чыхарлара дузланыб щислянилмиш ятлярин дяриси, сцмцйц, арха вя габаг голлары, дузлу вя щислянилмиш балыгларын вя балык мямулатынын овунтусу мисал ола биляр. Гяннады мямулатынын вя сухарилярин овунтусу да бу​райа аиддир.

Пула эетмяйян чыхарлара сатылмасы мцмкцн олмайан чы​харлар аиддир. Онлар топланылыр вя мящв едилир. Ятин, балыг филеси​нин, гурсаг майалы бярк пендирлярин машынла доьранылмасы за​маны ямяля эялян овунту, балыг цзэяжляри, бцкцжц вя баьлайыжы материаллар беля иткиляря аид едилир.

Актлашдырылан иткиляря мящсулларын кейфиййятинин ашаьы дцшмяси, сынмасы, язилмяси вя диэяр хараб олмасы иля ялагядар баш верян иткиляр аид едилир. Беля иткиляр ясасян мящсулларын дашы​нылмасы, габлашдырылмасы, сахланылмасы вя сатыша щазырланмасы заманы дцзэцн ряфтар едилмямясиндян асылы олараг баш верир.

1.8. ЯРЗАГ МАЛЛАРЫНЫН КОНСЕРВЛЯШДИРИЛМЯСИ
Ун, йарма, макарон, шякяр, бир чох тярявязляр вя картоф, алма вя армудун гыш сортлары нормал шяраитдя узун мцддят сахланыла биляр. Лакин ят, балыг, сцд мящсуллары вя мейвя-эиля​мейвялярин яксяриййяти ади шяраитдя узун мцддят кейфиййятли сахланыла билмир. Беля мящсулларын сахланылма мцддятини артыр​маг цчцн онлары мцхтялиф цсулларла консервляшдирирляр. Кон​сервляшдирмя латын сюзц олуб, сахламаг демякдир. Ярзаг малла​рынын консервляшдирилмясиндя ашаьыдакы методлардан истифадя едилир: физики, физики-кимйяви, кимйяви вя биокимйяви методлар.

Физики методлара ашаьы вя йцксяк температурун тясири иля консервляшдирмя, мцхтялиф шцаларла, механики стерилизасийа, ул​трасяс, ултрабянювшяйи шцаларла стерилизасийа вя с. аиддир.

Ашаьы температурун тятбиги иля консервляшдирмядя мящ​сулларын сойудулмасы вя дондурулмасы цсуллары даща чох тятбиг едилир.

Сойудулма заманы мящсулун температуру 0-10С-я гядяр ашаьы салыныр. Бу заман сойудулан мящсулун сярбяст суйу донмур. Сойутмагла мящсуллары 20 эцндян (ят, балыг) 6-10 айа гядяр (мейвя, тярявяз, йумурта вя с.) сахламаг олар. Сойудул​муш яти сахладыгда орада ятин йетишмясинин автолитик просесляри эедир, онун консистенсийасы, ятри вя дады йахшылашыр. Сойудулмуш яти, балыьы, тумлу вя чяйирдякли мейвяляри 0… -10С-дя, картофу –20С-дя, галан тярявязляри ися 0… -10С-дя сахламаг мяслящятдир. Сойудулма заманы микроорганизмляр мящв олмур. Анжаг онларын фяалиййяти зяифляйир вя нятижядя микробиолоъи вя био​кимйяви просесляр йавашыйыр. Сойудулма иля ялагядар мящсулун кейфиййятиндя вя хассяляриндя дяйишикликляр баш вермир.

Дондурулма фазасында мящсулун сулу фазасында там кри​сталлашма баш верир. Ят вя балыг мящсулларынын, тярявязлярин, мейвялярин узун мцддятя сахланылмасында бу цсул тятбиг олу​нур. Дондурулма заманы микроорганизмлярин чоху мящв олур вя ферментлярин фяалиййяти кяскин йавашыйыр. Анжан дондурма бцтцн микроорганизмлярин (киф вя майа эюбяляклярини) мящв едя билмир вя ферментляри там активсизляшдирмир. Дон​дурулмуш мящсулларын кейфиййяти, дондурманын апарылмасы цсулундан асылыдыр. Тез дондурулмуш мящсулларда витаминляр йахшы галыр. Мейвя вя тярявязин тез дондурулмасы -30… -400С-дя баша чатдырылыр. Бу заман мящсулун дахилиндя температур -180С-йя чатдырылыр. Ят ися  -30… -350С-дя дондурулур. Дондур​манын мцддяти ися мящсулун нювцндян, габлашдырмадан, тем​пературдан вя камерада щаванын сцрятиндян асылы олур. Донду​рулмуш мящсуллар  -180С-дя сахланылыр.

Йцксяк температурда консервляшдирмядя пастеризасийа вя стерилизасийа чох тятбиг олунур. Бу цсуллар микроорганизмлярин мящвиня ясасланыр.

Пастеризасийа заманы мящсул 60-980С температурда гызды​рылыр. Нятижядя ферментляр фяалиййятдян галыр вя микроорганизм​ляр гисмян мящв олур. Бу цсулла сцд, мцряббя, мейвя-эиля​мейвя ширяляри, пивя консервляшдирилир. Пастеризасийа заманы мик​роорганизмлярин спорлары мящв олмадыьындан, пастеризя едилмиш мящсуллары ашаьы температурда сахламаг лазымдыр.

Стерилизасийа мящсулда олан бцтцн микроорганизмлярин вя онларын спорларынын мящвиня ясасланыр. Мящсул тянякя вя йа шцшя габлара йыьылыр, вакуум алтында щавасызлашдырылыр. Эерметик баьланыр вя автоклавда 20-40 дягигя мцддятиндя 102-1200С температурда гыздырылыр. Бу цсул ят вя балыг консервляринин вя йаь ялавя едилмиш  гялйаналты вя нащар тярявяз консервляринин щазыр​ланмасында тятбиг олунур. Стерилизя заманы мящсулун зцлалларында денатуратлашма баш верир, йаь, зцлал вя карбощид​ратларда гисмян парчаланма эедир, Ферментляр там активсизля​шир. Ж, Б вя ПП витаминляри азалыр, арэинин, лизин, систин аминтур​шулары парчаланыр. Она эюря дя стерилизя едилмиш мящсулун биолоъи дяйярлилийи аз олур.

Асептик консервляшдирмя даща мцтярягги цсул сайылыр. Бу цсул мащиййятжя дуру вя пцрейябянзяр йейинти мящсулларынын йцксяк температурда гыса мцддятдя стерилизя едилмясиндян, сойудулмасындан, шцшя габлара габлашдырылмасындан вя асептик шяраитдя баьланмасындан ибарятдир. Томат-паста, томат-пцре, мейвя-эилямейвя ширяляри, сцд вя диэяр дуру консистен​сийалы ярзаг мящсулларынын консервляшдирилмясиндя тятбиг олунур.
Ионлашдырыжы шцаларла консервляшдирмядя мящсулун темпе​ратуруну артырмадан стерилизяедижи еффект ялдя едилир. Ярзаг мящ​сулларынын емалы цчцн рентэен шцаларындан вя радиоактив изото​пларын гамма шцаларындан истифадя олунур. Бу мягсядля кобал​тын (кобалт-60), сезиумун (сезиум-137) вя диэяр елементлярин радиоактив шцаларындан истифадя олунур.

Механики стерилизасийа ясасян ширялярин зярярсизляшдирилмяси цчцн тятбиг олунур. Ширяляр хцсуси сцзэяжлярдян кечирилир. Беля мящсуллар эерметик тарада узун мцддят сахланыла билир, ейни заманда онларын витаминлик дяйяри, дады вя ятри дяйишмир.

Мящсулларын ултрасясля, ултрайцксяк вя ултратезликли жяряй​анла вя ултрабянювшяйи шцаларла консервляшдирилмясинин тятбиг олунмасы мяслящят эюрцлцр.

Физики-кимйяви методларла консервляшдирмяйя гурутма, дуз вя шякярля консервляшдирмя аиддир. Дуз вя шякярля консерв​ляшдирмя заманы мцщитдя осмотик тязйиг артыр вя о да микроор​ганизмлярин тохумаларында плазмолиз ямяля эятирир.

Дузла консервляшдирмя заманы мящсулда дузун консен​трасийасы 8-14%, шякярля консервляшдирмядя ися шякярин консен​трасийасы ян азы 65% олмалыдыр. Дузланмыш мящсуллар гида дяйя​риня эюря тязя мящсулдан эери галыр. Анжаг сийяняк вя гызыл ба​лыглар дузланаркян онларын дад-там кейфиййяти йахшылашыр.

Гурутма мящсулун сусузлашдырылмасына ясасланыр. Мящ​сулларын чоху 8-14% су галана кими гурудулур. Тяркибиндя шя​кяри вя диэяр щялл олан маддяляри чох олан мящсуллар (эавалы, ярик, цзцм, алма вя с.) 20-25% нямлик галана кими гурудулур. Сцд, йумурта, мейвя вя тярявяз гурутма цсулу иля консервляш​дирилир. Гурутманын мцхтялифликляриня гыздырылмыш щавада кон​вектив, тозландырма, «гайнайан мцщитдя», контактлы, ваку​умлу, сублимасийа вя с. гурутма цсуллары аиддир.

Сублимасийа цсулунун мащиййяти ондан ибарятдир ки, тез дондурулмуш мящсулдан вакуум камерасында ашаьы тязйигдя буз майе щалына кечмядян бирбаша бухар щалына кечир вя айры​лыр. Гурудулмуш мящсулда 3-6% су галыр, ейни заманда мящсул кейфиййятини, щяжмини вя гурулушуну сахлайыр.

Майе йейинти мящсулларынын гатылашдырылмасы цсулу да гу​рутмайа йахын цсулдур. Вакуум апаратларында 40-600С темпе​ратурда майе мящсулдан суйун бир щиссясинин айрылмасы иля то​мат-пастанын, сцдцн, мейвя-эилямейвя ширяляринин вя екстракт​ларынын истещсалынын ясасыны бу цсул тяшкил едир.

Гурутманын мцхтялифликляриня аид едилян гахажламада мящсул (ят, балыг) мцяййян мцддят ачыг мейданчаларда сахла​нылыр, бу заман ишыг вя щаванын тясири иля мящсулда ферментатив просесляр фяаллашыр, нятижядя хцсуси дада вя тама малик олан гуру мящсул алыныр.

Биокимйяви методла консервляшдирмяйя туршутма аиддир. Мейвя, тярявяз вя эюбяляйин туршудулмасы заманы онларын тяр​кибиндяки шякярляр сцд туршусу бактерийаларынын иштиракы иля сцд туршусуна гыжгырдылыр вя 0,8-1,5% мигдарында топланан сцд тур​шусу, чцрцдцжц бактерийаларын инкишафына мане олмагла, кон​сервляшдирижи хасся ролуну ойнайыр.

Кимйяви методла консервляшдирмя, мящсула кимйяви мад​дялярин ялавя едилмясиня ясасланыр. Беля маддяляря етил спирти, сиркя туршусу, щисляйижи мящлул, бензой, сорбин вя пропион тур​шулары, онларын дузлары, бор туршусу, уротропин, карбон газы вя с. аиддир. Етил спирти микроорганизмляря юлдцрцжц тясир эюстярир. 12-16% консентрасийасы олан етил спирти микроорганизмлярин ин​кишафыны зяифлядир, 18% олдугда ися онларын инкишафы дайаныр.

Сиркя туршусу иля консервляшдирмядя мящсулун туршулуьу артыр вя актив туршулуг дяйишир. Маринадлашдырылмыш мящсулларда сиркя туршусунун мигдары 0,6-дан 1,8%-я гядяр ола биляр. Сиркя туршусунун консервляшдирижи тясирини эцжляндирмяк цчцн тярки​биндя 0,6-0,8% сиркя туршусу олан мящсуллар ялавя олараг пасте​ризя едилир вя йа ашаьы температурда сахланылыр.

Ярзаг малларынын ЖО2 шяраитиндя сахланылмасы карбон га​зынын антисептик хассясиня ясасланыр. Анбар щавасында 10%-я гядяр карбон газы олдугда мейвяляр йахшы сахланылыр. Карбон газынын 20-22%-дян артыг олмасы мяслящят эюрцлмцр, якс щалда сахланылан ярзаьын кейфиййяти писляшир.

Мейвя-эилямейвялярин вя тярявяз йарымфабрикатларынын консервляшдирилмяси цчцн сулфат туршусундан вя онун дузларын​дан (натриум-бисулфид, калиум-бисулфид, натриум-пиросулфид, на​триум-сулфид вя калиум-сулфид) истифадя едилир. Туршулуьу чох олан мейвя-эилямейвялярдяки туршуларын тясириндян бу дузлар парчаланыр вя бу заман кцкцрд анщидриди айрылыр.

Сорбин туршусу вя онун дузу киф вя майа эюбялякляриня гаршы фяалдыр. Мейвя вя тярявяз ширяляриня, дузлуьа, пендиря вя маргариня 0,02-0,2% мигдарында сорбин туршусунун гатылмасы щямин мящсуллары консервляшдирир. 0,05% мигдарында сорбин туршусу гатылмыш мейвя вя эилямейвя ширяляри ади шяраитдя 8 ай сахланыла биляр.

Комбиняляшмиш методларла консервляшдирмяйя щислямя аиддир. Ятин вя балыьын консервляшдирилмясиндя истифадя олунан тцс​тцнцн тяркибиндя антисептик маддяляр олур. Щислямя исти вя сойуг цсулларла апарылыр. Сойуг щислямя 20-400С-дя, исти щислямя ися 800С-дян йцксяк температурда апарылыр. Исти щислямядян алы​нан мящсул зяриф олса да, тяркибиндя су чох олдуьундан ади шя​раитдя узун мцддят сахланыла билмир. Чий щислянмиш колбасалар вя балыг мямулаты сойуг щислямя цсулу иля щазырланыр вя истещсал 3 эцндян 30 эцня гядяр давам етдийиндян, мящсулда нямлик азалыр вя о йахшы сахланылыр.

Ярзаг мящсулларынын консервляшдирилмясиндя антибиотик​лярдян нистатин, низин вя хлортетрасиклиндян истифадя едилмясиня ижазя верилир. Узаг мясафяйя дашынажаг ятин вя балыьын емалында хлортетрасиклиндян истифадя олунур. 1 л суда хлортетрасиклинин ми​гдары 100 мг-дан, нистатинин мигдары ися 200 мг-дан чох ол​мамалыдыр.

Сцд мящсулларынын вя мейвя-тярявяз консервляринин истещ​салында истифадя олунан низин мцхтялиф стафилококкларын, стрепто​коккларын, клостридлярин вя с. инкишафыны сахлайыр. Низин инсан ор​ганизминдя тез парчаланыр вя она мянфи тясир эюстярмир.

1.9. ЯРЗАГ МАЛЛАРЫНЫН ТЯСНИФАТЫ
Ямтяяшцнаслыг цзря дярсликлярдя маллар хаммалына, истещ​сал цсулуна, тяйинатына вя диэяр нишаняляря эюря тяснифляшдирилир. Тяклиф олунан тяснифляшдирмя юзцндя 10 тяснифляшдирмя катего​рийасыны бирляшдирир. 1 – шюбя, 2 – бюлмя, 3 – йарымбюлмя, 4 – си​ниф, 5 – йарымсиниф, 6 – груп, 7 – йарымгруп, 8 – тип, 9 – нюв, 10 – нюв мцхтялифлийи.

1. Мал шюбясиня бцтцн истещлак яшйалары (маллары) аид​дир ки, бу али тяснифляшдирмя категорийасы олуб биринжи пилля щесаб едилир.

2. Бюлмя – тяснифляшдирмянин икинжи пиллясидир, бу​нунла ялагядар олараг бцтцн истещлак яшйалары (маллары) ярзаг вя гейри-ярзаг малларына бюлцнцр.

3. Йарымбюлмя – тяснифляшдирмянин цчцнжц пиллясидир, мал​ларын ясас тяйинатыны мцяййянляшдирир. Мясялян, битки, щейван вя минерал мяншяли ярзаг маллары.

4. Синиф – дюрдцнжц пиллядир. Бу, малларын дяйярини мцяййян едян цмуми нишаняляри олан топлайыжы анлайышдыр. Мя​сялян, тахыл-ун маллары.

5. Йарымсиниф – бешинжи пиллядир. Бу, малларын истещ​лакы иля ялагядар олан тяйинат анлайышыдыр. Мясялян, чюряк-булка мямулаты.

6. Груп – алтынжы пиллядир. Бу, малларын истещсалына сярф олунан ясас хаммал иля ялагядар анлайышдыр. Мясялян, буьда унундан чюрякляр.

7. Йарымгруп – йеддинжи пиллядир. Бу, мящсулларын ис​тещсалында нязярдя тутулан ялавя вя йардымчы хаммаллар вя ис​тещсал технолоэийасы иля ялагядар анлайышдыр. Мясялян, буьда унундан садя вя йахшылашдырылмыш чюрякляр.

8. Тип – мящсулун ямтяя сортуна мцвафиг анлайыш​дыр. Мясялян, яла сорт буьда унундан чюрякляр.

9. Нюв – мцяййян щазырланма цсулу вя ады олан яр​заг мящсулуну эюстярир. Мясялян, буьда унундан чюряклярин гялибдя вя йа кцрядя биширилян нювц. Нюв тяснифляшдир​мянин сонунжу бюлэц пилляси олмагла бязи щалларда нисбятян хырда бюлмяляря -  йарымнювя вя нюв мцхтялифлийиня дя бюлцня биляр.

10. а) Йарымнюв – чюряйин бир ядядинин кцтлясиня эюря йарымнювляря (ядядля вя йа чяки иля сатылан чюрякляр) бюлцнмяси​дир.

10.б) Нюв мцхтялифлийи – щазыр чюряйин формасына эюря – батон, булки,    щюрцлмцш мямулат вя диэяр формалара бюлцн​мясидир.

Ярзаг маллары мцхтялиф яламятляря эюря тяснифляшдирилир. Мяншяйиня, тяркибиня, тяйинатына вя с. яламятляря эюря тяснифляш​дирмяляр ярзаг маллары цчцн характерикдир.

Ярзаг малларынын тяснифаты стандарт, тядрис, тижарят вя с. мцхтялифликлярдя ола биляр. 

Ихражатда маллар ашаьыдакы кими груплашдырылыр:

 - мяншяйиня эюря – битки, щейванат вя минерал мящсуллар;

 - емалына эюря – хаммал, йарымфабрикат вя щазыр мящсул;

 - кимйяви тяркибиня эюря – карбощидратларла, зцлалла, йаьла вя минерал маддялярля зянэин оланлар;

 - тяйинатына эюря – йейинти вя тамлы маллар.

Бу тяснифатларын щеч бири ярзаг малларынын мцфяссял тяснифа​тыны вермир.

Тядрис тяснифатында бцтцн ярзаг маллары 9 ясас групда бирляшир.

Тахыл-ун малларына тахыл вя онун емалы мящсуллары: ун, йарма, чюряк-булка вя макарон мямулаты дахилдир.

Мейвя-тярявяз малларына тязя мейвя, тярявяз вя эюбяляк, щямчинин онларын емалы мящсуллары дахилдир.

Нишаста, шякяр вя гяннады мямулаты групуна шякяр, бал, ни​шаста, патка, мейвя-эилямейвя гяннады мямулаты, шоколад, ка​као тозу, карамел, конфетляр вя унлу гяннады мямулаты дахил​дир.

Тамлы маллар групуна спиртли, азспиртли вя спиртсиз ичкиляр, чай, гящвя, ядвиййяляр, дуз, йейинти туршулары, щямчинин тцтцн вя тцтцн мямулаты дахилдир.

Сцд малларына сцд вя онун емалындан алынан бцтцн мящ​суллар: кясмик, гаймаг, хама, туршудулмуш сцд мящсуллары, йаь, пендир дондурма вя с. дахилдир.

Йейинти йаьлары групуна битки йаьлары, щейванат йаьлары, маргарин вя мятбях йаьлары, еляжя дя майонез  аиддир.

Ят малларына мцхтялиф щейван вя гуш ятляри, онларын ема​лындан алынан бцтцн мящсуллар: колбаса мямулаты, щися верилмиш ятляр, ят консервляри вя с. аиддир.

Йумурта малларына йумурта вя онларын емалындан алынан мящсуллар (меланъ, йумурта тозу) дахилдир.

Балыг малларына балыг вя онун емалындан алынан бцтцн мящсуллар, щямчинин гейри-балыг су хаммалы (краблар, хярчянэ​ляр, йосунлар, молйусклар вя с.) дахилдир.

Йухарыдакы тяснифаты елми ясасландырылмыш тяснифат щесаб етмяк олмаз. Лакин тядрис цчцн ялверишли тяснифатдыр.

Тижарят тяснифатына эюря ярзаг маллары ашаьыдакы груплара айрылыр: чюряк-булка, мейвя-тярявяз, гяннады, араг-шяраб, йаь-сцд, ят, балыг, йумурта, йейинти йаьлары, тцтцн мямулаты. Бу тяснифат тядрис тяснифатына охшайыр.

Тижарят шябякясиндя груплашдырылмасы принсипиня эюря яр​заг маллары баггалиййя вя гастрономийа малларына айрылыр.

Баггалиййя малларына йарма, ун, майа, макарон мяму​латы, сухари, печенйе, карамел мямулаты, шякяр, нишаста, дуз, чай, гящвя, ядвиййат, гурудулмуш мейвя, эюбяляк вя с аиддир.

Гастрономийа малларына истещлака бирбаша щазыр олан йцксяк гидалы ярзаг малларындан пендир, сцд мящсуллары, кол​баса вя щися верилмиш ят мящсуллары, консервляр, балык мямулаты, спиртли ичкиляр вя с. аиддир.

1.10. СОРТ ВЯ ЧЕШИД АНЛАЙЫШЫ
Тижарят шябякясиндя ярзаг малларынын сортлара бюлцнмяси​нин бюйцк ящямиййяти вардыр. Сорт мящсулун пяракяндя сатыш гиймятиня дя тясир эюстярир.

Сорт сюзц Италийа мяншяли олмагла, мящсулун нюв дахи​линдя кейфиййят сявиййясини мцяййян едир. Мящсулун кейфиййят дяряжясиня – сортлара бюлцнмясинин принсипляри мцхтялифдир. Мя​сялян, Апорт, Антон, Симеренко, Гяндил-Синаб, Розмарин вя с. алмаларын кейфиййят фяргляри вя йахуд Лорх, Камераз, Волтман картоф сортларынын фярг яламятляри мящсулун биолоъи кейфиййятляри иля ялагядардыр вя тябият сортлары адланыр. Тябият сортлары мейвя​ляр цчцн помолоъи, тярявязляр цчцн тясяррцфат-ботаники, цзцм цчцн ампелографик, тахыл цчцн ися селлекийа сортлары адланыр.

Ямтяя сорту стандартын тялябиня уйьун олараг малын кей​фиййят сявиййясини характеризя едир. Мясялян, ейни буьдадан алы​нан яла вя 1-жи сорт буьда унлары тяркибляриндя олан буьда дяни щиссяжикляринин мцхтялиф мигдарына, туршулуьуна вя кцлцн (ми​нераллы маддялярин) мигдарына эюря фярглянирляр.

Мящсулун сорту ярзаг малларында рягямля (1, 2, 3-жц), нюмрялярля (мясялян, перлова йармасы 1, 2, 3, 4 вя 5 нюмрядя истещсал едилир), щярфлярля (мясялян, манны йармасы М, Т вя МТ олмагла 3 маркада бурахылыр), сюзля (яла, сечмя, букет, екстра вя с.) ифадя едилир. Мясялян, кейфиййятиндян, кимйяви тяркибиндян асылы олараг буьда уну яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна, саьлам нцвялярин мигдарына эюря дары йармасы яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр.

Мцхтялиф нювлярдя вя адларда олан ярзаг маллары арасын​дакы ян мцщцм фярги тяйин едян ялавя амиллярдян бири дя чешид​дир. Малларын чешиди дедикдя мцяййян яламятляря эюря нювляр вя нюв мцхтялифлийи йыьымы баша дцшцлцр.

Чешид термини франсызжа «ассортимент» сюзцндян йараныб. Бунун мянасы мцхтялиф нювдя олан маллары бир-бириндян сечмяк демякдир. Ямтяяшцнасларын пешя фяалиййяти ясасян малларын че​шиди вя кейфиййят проблеми иля баьлыдыр, буна эюря дя чешид ан​лайышына аид олан бцтцн мясяляляр бу дярсликдя вя эяляжякдя яр​заг маллары ямтяяшцнаслыьынын айры-айры бюлмяляриндя нязярдян кечириляжякдир.

Малларын чешиди 2 група айрылыр: истещсалат вя тижарят чешиди.

Истещсалат чешиди истещсалат имканларындан асылы олараг ис​тещсал олунан маллар йыьымы кими баша дцшцлцр.

Истещсалат чешиди вя йа сянайе чешиди, сянайенин мцяййян сащясинин (консерв, сцд вя с.) вя йа щямин сащяйя аид олан мцяссисялярин бурахдыьы мямулат номенклатурасыны якс етдирир.

Мцхтялиф истещсалчы мцяссисяляр, о жцмлядян кцтляви иашя мцяссисяляри тяряфиндян истещсал олунан ярзаг мящсулунун че​шиди, мцлкиййят формасындан асылы олмайараг мцтляг Сящиййя Назирлийинин санитар-епидемиолоэийа идаряляри иля разылашдырылма​лыдыр. Мясялян, гяннады фабрикинин сянайе чешиди дедикдя щямин фабрикдя истещсал олунан 100-дян чох адда карамел, конфет вя шоколад мямулаты нязярдя тутулур.

Тижарят мцяссися вя шябякяляриндя истещсалат чешиди тижарят чешидиня чеврилир. Бу просес истещсалат мцяссисяляриндя дя щяйата кечириля биляр ки, бу да пяракяндя тижарятин малла тяжщизат фор​масындан (транзит, йахуд анбар) асылыдыр.

Тижарят чешиди дедикдя пяракяндя вя йа топдан тижарятин дювриййясиндя олан мал номенклатурасы баша дцшцлцр. Она эюря дя тижарят чешидинин номенклатурасы мцяййян дяряжядя ти​жарят мцяссисясинин характериндян чох асылыдыр. Ихтисаслашдырылмыш маьазаларда мал чешиди даща эениш олур. Мясялян, шяраб-араг, сцд вя сцд мящсуллары, ихтисаслашдырылмыш фирма маьазалары вя с. Еля ихтисаслашдырылмыш маьазалар да мювжуддур ки, онларын мал чешиди мцхтялиф груплары ящатя едир (гастрономийа, баггалиййя).

Тижарят тяжрцбясиндя «чешид гурулушу», «садя вя мцряк​кяб чешид», «чешид минимуму» анлайышлары даща чох йайылмышдыр.

«Чешид гурулушу» дедикдя мцхтялиф малларын, йахуд онла​рын нюв мцхтялифликляринин цмуми мал дювриййясинин щяжминдя мигдарла нисбяти баша дцшцлцр. Мясялян, ярзаг малларынын чешид гурулушунда йцксяк кейфиййятли ят, балыг, сцд вя йумурта мящ​сулларынын мигдары артдыгжа, чюряк мящсулларынын истещлакынын азалмасы чешид гурулушунун дяйишмясиня имкан веря​жякдир.

Садя чешид мадди жящятдян чох да эениш имканлары олмайан алыжылар йашайан бюлэялярдя эцндялик тялябат маллары сатылан маьазалар цчцн нязярдя тутулуб. Мясялян, кянд йерля​риндя ящалинин тялябини минимум юдямяк цчцн нязярдя тутулан чюряк-булка, сцд вя спиртсиз ичкиляр вя с. малларын садя чешиди са​тылыр.

Мцряккяб чешидя тяркибиня, формасына, рянэиня, гурулу​шуна, тяйинатына эюря фярглянян чохлу мигдарда нювц, нюв мцхтялифлийи олан маллар аиддир. Мясялян, шоколад мямулатынын ушаглар, пящриз вя мцалижяви гида цчцн нязярдя тутулан эениш чешиди мялумдур.

Ящалинин тялябини юдямяк мягсядиля тижарят шябякясиндя минимум чешид йыьымы олмалыдыр. Бу, тижарят шябякяси васитясиля сатылан малларын нювляринин вя адларынын сийащысындан ибарятдир. Чешид минимуму тижарят мцяссисяси цчцн мяжбури олуб мал дювриййясинин щяжми, алыжылар континэенти вя диэяр амиллярдян асылы олмагла мцяййянляшдирилир. Лакин бу, мцасир базар игтиса​диййаты шяраитиндя щеч дя щяр йердя нязяря алынмыр.

Груп чешиди уйьун тялябатлары юдяйян цмуми яламятляри иля бирляшмиш ейни малларын йыьымыдыр. Мясялян, хаммалына (ят, ба​лыг, чюряк вя с.), емалына (щися верилмиш, тязя, дондурулмуш ба​лыг) вя диэяр яламятляря эюря груплашдырылмыш маллар.

Маркалы чешид – маркалы адлар, йахуд маркалы груплара аид олан ейни ящямиййятли мал йыьымыдыр. Мясялян, маркалы де​серт вя тцнд шяраблар, «Финал» вя «Мярйям» чайлары, «Философер бцржлц» чайлары маркалы чешидя аиддир.

Эениш чешид – хейли мигдарда йарымгруп, нюв яламятля​риндя, мцхтялифликдя, адда, ейни заманда бир група аид олан, лакин фярди яламятляри иля фярглянян малларын йыьымыдыр. Эениш че​шид ясасян ихтисаслашдырылмыш маьазаларда олур. Мясялян, ят мящсулларынын эениш чешидиня мцхтялиф щейванларын яти (мал, гойун, донуз вя с.) вя онларын да кюклцк (Ы вя ЫЫ кюклцк дяря​жяси) вя йа сорт (1-жи, 2-жи вя 3-жц сорт), еляжя дя термики емалына эюря (сойудулмуш, дондурулмуш, дефростасийа едилмиш) мцхтялиф ят мящсуллары аиддир.

 1.11. ЯРЗАГ МАЛЛАРЫНЫН КОДЛАШДЫРЫЛМАСЫ
Кодлашдырма обйектя вя обйектляр групуна мцяййян гайдалар цзря йарадылан кодун верилмясиня дейилир. Код обйек​тин адынын бир нечя ишарялярля (символларла) явяз олунмасыны ня​зярдя тутур. Кодларын кюмяйи иля максимум гыса цсулла (башга сюзля ишарялярин минимум сайы иля) обйектлярин идентификасийасы тямин едилир.

Код ишаряляри ашаьыдакыларла характеризя олунур:

· кодун ялифбасы;

· кодун структур гурулушу;

· ишарялярин сайы – кодун узунлуьу;

· кодлашдырма методу.

Кодун ялифбасы мцяййян гайдада тяртиб олунмуш ишаряляр (символлар) системидир. Кодлар рягямли, щярфли вя щярфли-рягямли олурлар.

Мцасир дюврдя рягямли кодлардан даща чох истифадя олу​нур. Бурада йарымчохлуг 10 обйектдян чох дейился, онда код бир рягямдян ибарят олур (0-дан 9-дяк), 100 обйектдян чох дейилдирся, код ики рягямдян ибарят олур (00-дан 99-дяк) вя с. Мцяййян едилмишдир ки, информасийанын емалы просесиндя ян йцксяк сямярялилик беш вя бешдян аз рягямлярдян тяртиб олун​муш рягямли кодларын тятбиги заманы тямин едилир.

Кодун структуру бир гайда олараг кодун ишаряляринин ар​дыжыл графики тясвириндян вя бу ишаряляря уйьун бюлэц сявиййяси​нин адларындан ибарятдир.

Бизим юлкямиздя тятбиг олунан тяснифата эюря халг тясяр​рцфатынын бцтцн мящсулу 98 синфя, щяр синиф 10 йарымсинфя, щяр йарымсиниф 10 група, щяр груп 10 йарымгрупа вя щяр йарымгруп 10 нювя бюлцнцр.

Бу тяснифата ясасян йейинти сянайесинин мящсуллары 91-жи синфя, балыг, ят йаь-пендир вя унцйцтмя-йарма сянайесинин мящсуллары 92-жи синфя, кянд тясяррцфаты мящсуллары 97-жи синфя, щейвандарлыг мящсуллары 98-жи синфя аид едилир. Мящсул​ларын алты рягямли ишарялянмяси гябул едилмишдир: биринжи ики ря​гям мя​му​латын синфини, галан 4 рягям ися йарымсинфи, групу, йарымгрупу вя нювц эюстярир. Мясялян, тябии гящвя дяни 915811, цйцдцлмцш гящвя ися 915812 рягямляри иля ишарялянир. Бу алты ря​гям «али тяснифляшдирмянин груплашмасыны» тяшкил едир, бу вя йа диэяр мящсулун нювц дя дахил олмагла ону сяжиййяляндирир. Мящ​сулларын там (бцтцн чешид цзря) сийащысы (номенклатурасы) 10 рягямля ишарялянир. Бу заман йухарыда гейд олунан рягям​ляря 4 рягям дя ялавя едилир ки, бу да мящсулун сыра иля гей​диййат нюмрясини вя нювдахили характеристикасыны эюстярир.

Ямтяяляр щаггында информасийанын штрихли кодлашдырылмасы идейасы щяля ХХ ясрин 30-жу илляриндя АБШ-ын Гарвард Бизнес Мяктябиндя йаранмышдыр. Штрихли кодлашдырма илк дяфя эянж мцщяндис Давид Коллинз тяряфиндян ихтира олунмушдур. 70-жи иллярдя микропросессор техникасынын инкишафы иля ялагядар олараг ямтяялярин штрихли кодлашдырылмасы эениш истифадя олунмаьа баш​лады. 1973-жц илдя АБШ-да Универсал Ямтяя Коду (УПЖ) гябул олунду, 1977-жи илдя ися Авропа кодлашдырма системи ЕАН (Еуропеан Артижле Нумберинэ) йарадылды. Бу систем щазырда щям Авропада, щям дя онун сярщядляриндян кянарларда тятбиг олу​нур.

Штрихли код бир-биринин ардынжа эялян тутгун (штрихляр) вя мцхтялиф енли ачыг (аралыг) золаглардан ибарятдир. Бу золагларын юлчцляри стандартлашдырылмышдыр. Штрихли кодлар хцсуси оптик гурь​уларын (сканерлярин) кюмяйи иля охунур. Сканерляр штрихли кодлары микропросессорлар васитясиля рягямляря чевирир вя мящсул щаг​гында информасийаны компцтеря дахил едир. Ямтяялярин габлаш​дырылдыьы габын цстцндя (вя йа етикетиндя) штрихли кодун олмасы мяжбуридир. Яэяр бу тяляб юдянилмирся, онда тижарят тяшкилатлары бу малдан имтина едя биляр. Бу тяляб бейнялхалг тижарятя дя аиддир. Бу систем игтисади жящятдян сярфялидир, ейни заманда бу систем сифаришин топланмасына вя формалашмасына, малларын да​хил олмасына, йцклянмясиня, сянядляшдирилмясиня, мцщасибат учо​тунун апарылмасына, малларын анбарларда йыьылмасына вя са​тышына нязарят етмяйя шяраит йарадыр. Щазырда истещлак мал​ла​рынын 85%-дян чоху кодлашдырылыр.

Кодлашдырма – шярти ишаряляр системидир. Код системи парт​нйорлар арасында коммерсийа ямялиййатларынын оператив апа​рылмасы цчцн лазым олан мящсул щаггындакы мцяййян информа​сийанын апарыжысы щесаб едилир. Ямтяя мцбадилясини тясдиг едян бцтцн сянядлярдя щяр бир малын юз фярди рягям коду олур. Штрихли кодлашдырманын 50-дян чох системи мялумдур. Бунлардан ян эениш йайылмышлары Гярби Алманийа системи олан УПЖ, Авропа системи олан ЕАН, йапон системи олан «Жаира Жоде»-дир. 

ЕАН код системи штрихлярдян вя рягямлярдян ибарятдир. Авропа кодлашдырылмасы системиндя ян эениш йайылмыш ики код мювжуддур: 13 дяряжяли (рягямли) вя 8 дяряжяли (рягямли) ядяди  кодлар (шякил 1.1, шякил 1.2).

Бу кодлар мцхтялиф еня малик штрихлярин вя аралыгларын мяжмусундан ибарятдир. Ян назик штрих ващидя бярабяр гябул едилмишдир. Щяр рягям (йахуд дяряжя) ики штрихдян вя ики аралы​гдан ибарятдир. 13 дяряжяли кодда биринжи 2-3 рягям истещсалчы вя йа мал эюндярян юлкянин кодудур ки, бурада штрих кодлар щаг​гында бцтцн мялуматлар топланыр. Нювбяти 5 рягям истещсалчы мцяссисянин (фирманын) кодудур. Сонракы 5 рягям ямтяя мящ​сулунун юзцнцн кодудур ки, бу да мящсулун адыны, онун ис​тещлак хассялярини, юлчцсц, кцтляси, габлашдырма нювц, ялавяляр вя с. щаггындадыр. Ахырынжы рягям нязарят цчцндцр. Мясялян, «Томато кетжщуп»-ун коду 6416812080439-дур. Бурада 64 мящсулун Финландийада истещсал олундуьуну эюстярир. 16812 – истещсал мцяссисясинин, 08043 – мящсулун кодудур. 9 – нязарят рягямидир (кодудур).

         Шякил 1.1.           
                        Шякил 1.2.

     13 дяряжяли ЕАН коду       
8 дяряжяли ЕАН коду 

ЕАН – Интернатионал Бейнялхалг Ассосасийа юлкялярин кодларыны ишляйиб щазырламыш (9) вя бу кодлардан истифадя етмяк цчцн мяркязляшдирилмиш гайдада лисензийа верир. Мясялян, Йапонийа юз юлкясини гейд етмяк цчцн 45-49 диапазонунда йерляшян рягямляри, Италийа 80-87, Австрийа ися 90-91 диапазо​нуну алмышдыр. Бир чох юлкяляр цчцн бу кодлар 3 рягямдян иба​рятдир. Мясялян, Болгарыстан – 380, Естонийа – 474, Русийа – 460, Азярбайжан – 476, Щиндистан – 890 вя с. 

Щяр бир юлкядя истещсалчы мцяссисясинин коду мцвафиг милли орган тяряфиндян тяртиб олунур. Бу код 5 (юлкянин коду икирягямли олдугда) вя йахуд 4 (юлкянин коду цчрягямли олдугда) рягямдян ибарятдир вя юлкянин кодундан сонра йазы​лыр.

Мящсулун кодуну билаваситя истещсалчы юзц тяртиб едир (5 рягямдян ибарят). Кодун ачыгланмасы стандартлашдырылмамыш​дыр. Бу код мящсулун мцяййян характеристикаларыны (яламятля​рини) якс етдирир вя йахуд онун гейдиййат нюмрясини эюстярир. Бу нюмря анжаг истещсалчыйа мялумдур.

Кодун ахырындакы нязарят гярями ЕАН алгоритми цзря сканер васитясиля кодун дцзэцн щесабланмасыны (охунма​сыны) мцяййянляшдирмяк цчцндцр. Нязарят рягяминин щесаб​ланма методикасы ашаьыдакы кимидир.

Тутаг ки, Русийа Федерасийасында истещсал олунмуш шо​колад наборунун коду (нязарят рягямсиз) ашаьыдакы рягямля​рин бирляшмясиндян ямяля эялмишдир: 460151300086. Нязарят ря​гямини тяйин етмяк цчцн ашаьыдакы щесабламалары апарырыг:

1) кодда жцт йерлярдя дуран рягямляри топлайырыг:

6+1+1+0+0+6=14

2) алынмыш нятижяни 3-я вуруруг:

      14 х 3=42

3) кодда тяк йерлярдя дуран рягямляри топлайырыг:

4+0+5+3+0+8=20

4) ахырынжы ики щесабламанын нятижялярини топлайырыг:

    42+20=62

Йухарыда эюстярилян код цчцн нязарят рягями о ядяд ола​жаг ки, ону ахырынжы алынмыш 62 ядядинин цстцня эялдикдя галыг​сыз 10-а бюлцнян ядяд алынажаг. Бу ядяд 8-дир, чцнки 62 + 8=70 ядяди галыгсыз олараг 10-а бюлцнцр. Бурада 8 рягями йухарыда верилян кодун нязарят рягямидир вя ЕАН – 13 кодунун айрыл​маз щиссясидир. Мящсулун цзяриндя нязарят рягями дя йазылмаг шяртиля 4601513000868 коду эюстярилир. Щяр дяфя бу кодун охунмасыны апараркян компцтеря онун он цч рягями дахил едилир. Сонра биринжи он ики рягям цзря нязарят ядядини компц​тер эюстярилян алгоритм цзря щесаблайыр вя нятижя щесабланмыш 13-жц рягямля мцгайися олунур. Бу рягямлярин цст-цстя дцшмяси баш верирся, код компцтеря «бурахылыр», цст-цстя дцшмя баш вермирся – «бурахылмыр». Бунунла да охунан инфор​маси​йанын етибарлылыьына зяманят тямин олунур.

Мясялян. 4760001700892 коду цзря истещсал олунан Финал Еарл Эрей чайынын  нязарят рягяминин дцзэцнлцйцнц йохлайаг.

1) 7+0+0+7+0+9=23

2) 23 х 3=69

3) 4+6+0+1+0+8=19

4) 69+19=88

5) алынан рягямдя йалныз ахырынжы эютцрцлцр вя 10-дан чы​хылыр.

6) 10 – 8 =2. Бу, кодун сонунжу нязарят рягямидир.

Ямтяялярин габарит юлчцляри кичик олдугда онун габынын цзяриндя ЕАН-8 кодуну йерляшдирирляр. Бу код юлкянин кодун​дан, истещсалчынын кодундан вя нязарят рягяминдян ибарятдир. Бязи щалларда истещсалчынын коду явязиня мящсулун гейдиййат нюмряси истифадя олунур.

ЕАН-8 кодунун биринжи ики (цч) рягями юлкянин префиксин​дян, сонракы 5 рягям истещсалчынын кодундан вя сонунжу рягям нязарят цчцндцр. Нязарят рягями ашаьыдакы гайда цзря щесаб​ланыб тапылыр.

1) кодда тяк йерлярдя дуран рягямляри (ахырынжы няза​рят рягяминдян башга) топлайырыг;

2) алынмыш нятижяни 3-я вуруруг;

3) кодда жцт йерлярдя дуран рягямляри топлайырыг;

4) 2 вя 3-жц щесабламадан алынан рягямляри топлайы​рыг;

5) алынмыш рягямдя йалныз ахырынжы рягям нязяря алы​ныр;

6) 10-дан ахырынжы рягями чыхырыг.

Мясяля. 46142245 коду цзря истещсал олунан мящсулун нязарят рягяминин дцзэцнлцйцнц йохлайаг.

1) 4+1+2+4=11

2) 11х3=33

3) 6+4+2=12

4) 33+12=45

5) 45

6) 10 – 5 = 5

Штрихли кодлашдырма сон заманлар Русийада вя МДБ юл​кяляриндя тятбиг олунмаьа башланмышдыр.

Азярбайжан Республикасында автоматик идентификатлаш​дырма системляринин тяблиьиня вя тятбигиня дястяк верян      «ЕАН – Азярбайжан» Ассосасийасы 1999-жу илин май айында «ЕАН – Интернатионал» Бейнялхалг тяшкилатына гябул едилмишдир. Бу заман Азярбайжан Республикасына 476 коду (префикси) ве​рилмишдир. Щазырда дцнйанын 97 юлкясинин 95 тяшкилатыны юзцндя бирляшдирян «ЕАН – Интернатионал» малларын вя хидмятлярин уни​кал идентификатлашдырылмасына зяманят верян нюмряляр системини щазырламышдыр. Бу нюмрялярля истещсалчылар, пяракяндя вя топдан сатыш мцяссисяляри юз маллары вя хидмятляри щаггында информа​сийаны ютцрян цмуми дили тямин едирляр. «ЕАН – Азярбайжан» Ассосасийасы ЕАН Бейнялхалг Ассосасийасынын там щцгуглу цзвцдцр вя Азярбайжанын мцяссися вя тяшкилатларынын марагла​рыны тямсил едир, мцяссисяляри ЕАН бейнялхалг системиндя гей​диййата алыр вя онлара мцвафиг нюмряляр верир.

Штрихли кодларын тятбиги «Истещсалчыларын щцгугларынын мцдафияси щаггында» ганунун мцддяаларындан бирини, йяни ис​тещлакчынын алдыьы мал щаггында зярури вя дягиг информасийа алмаг щцгугуну щяйата кечирмяк цчцн шяраит йарадыр.

Истещсал мцяссисяляриндя штрихли кодлашдырманын тятбиги идаряетмя системинин автоматлашдырылмасына; истещсал, сахланма вя сатыш сферасында щесабат ямялиййатларынын сямярялилийинин йцксялмясиня; истифадя олунан ресурсларын анализинин апарылма​сына; сяняд мцбадилясинин щяжминин азалмасына; мящсулун щя​рякяти вя реализасийасы щаггында дцзэцн информасийанын систе​матик топланмасына; идаряетмя вя нязарят органларына оператив информасийа вермяйя имкан йарадыр.

Штрих кодларын тятбиги тижарятдя мцяййян игтисади сямяря верир. Чцнки кодлашдырма сатылан айры-айры малларын мигдар вя гиймят щесабларынын апарылмасына шяраит йарадыр, мящсулун габлашдырма нювц, гиймяти, жари инвентаризасийа, мал ещтийатла​рынын вязиййяти вя гурулушу вя даща чох тяляб олунан мящсул щаггында мялумат топламаьа имкан верир. Кодлашдырма сис​теми ярзаг мящсулларына ялавя едилян зярярсиз гида гатмалары щаггында мялумат топланмасы цчцн дя ящямиййятлидир.

1.12. ЯРЗАГ МАЛЛАРЫНЫН  СТАН​ДАРТЛАШДЫРЫЛМАСЫ
Ярзаг мящсулларынын кейфиййятинин йцксялдилмясини тямин едян норматив сянядляр системиндя стандартлар ясас йерлярдян бирини тутур. Стандартларда кейфиййятин ясас эюстярижиляри вя бу эюстярижилярин юлчцляринин характеристикасы верилир.

Елми-техники тяряггинин сцрятли инкишафы вя елми-техники ялагялярин эенишляндирилмяси, стандартлашмайа диггятин даща да артмасына сябяб олмушдур. Чцнки стандартлар елм вя техника​нын сон наилиййятлярини юзцндя жямляшдирир, габагжыл тяжрцбянин, мцтярягги цсулларын эениш йайылмасы цчцн имкан йарадыр.

Стандарт – мараглы тяряфлярин яксяриййятинин разылыьы яса​сында щазырланмыш вя мцвафиг сялащиййятли тяшкилат вя йа орган​лар тяряфиндян тясдиг едилян, кцтляви истифадя цчцн нязярдя ту​тулмуш мящсулларын кейфиййятиня вя тящлцкясизлийиня даир тяляб​ляри мцяййянляшдирян норматив сяняддир.

Стандарт инэилис сюзц олуб норма, нцмуня, еталон мяна​сыны дашыйыр.

Бейнялхалг стандартлар – дцнйа дювлятляринин яксяриййяти​нин гябул вя истифадя етдийи стандартлар, норма, гайда вя тюв​сиййялярдир.

Реэионал (щювзя) стандартлар – техники-игтисади ямякдашлыг едян бир груп реэионал (щювзя) дювлятлярин гябул вя истифадя ет​дикляри стандартлар, норма, гайда вя тювсиййялярдир.

Дювлятлярарасы стандартлар – ики вя чох дювлятлярин гаршылыглы разылыг ясасында гябул етдикляри вя бир-бири иля мцвафиг мцнаси​бятлярдя истифадя етдикляри стандартлар, норма, гайда вя тюв​сиййялярдир.

Милли стандартлар – айрыжа мцстягил дювлятин яразисиндя мцвафиг гайдада щазырланыб истифадя едилян стандартлар, норма, гайда вя тювсиййялярдир.

Инсан фяалиййятинин еля бир сащяси тапылмаз ки, орада стандартлашдырма юз яксини тапмасын. Хаммалын вя мящсулларын кейфиййятиня верилян тялябляр мцасир дюврдя кяскин су​рятдя артмышдыр. Бунунла ялагядар стандартлашдырманын ролу да артыр.

Стандартлашдырманын ясас вязифяляриня ашаьыдакылар аиддир:

1. Юлкядя юлчцлярин ейнилийинин вя доьрулуьунун тя​мин олунмасы, дювлятин физики кямиййятляр ващидляри еталонлары​нын йарадылмасынын тякмилляшдирилмяси;

2. Елм вя техниканын важиб сащяляриндя, щямчинин халг тясяррцфаты сащяляриндя ващид терминлярин вя ишарялярин мцяййян едилмяси;

3. Щазыр мящсулун, ейни заманда хаммалын, матери​алларын, йарымфабрикатларын кейфиййят характеристикасынын комп​лекс стандартлашдырылмасы ясасында щямин мящсуллара кей​фиййят тяляблярини мцяййянляшдирмяк;

4. Ващид сянядляр системини мцяййянляшдирмяк.

Стандартлашдырманын мягсяди, мящсул кейфиййятини йахшы​лашдырмагдан вя онун оптимал сявиййясини тямин етмякдян иба​рятдир. Бир гайда олараг стандартларда гойулан тялябляр, тяжрц​бядя наил олунмуш тяляблярин сявиййясиндян йцксяк олмалы, дцнйа техникасы вя технолоэийасынын  перспектив сявиййясиня жа​ваб вермялидир.

Азярдювлятстандарт вя онун мювжуд ярази вя хидмят ор​ганлары, стандартларын вя метролоъи гайдаларын тятбигиня вя он​лара ямял едилмясиня дювлят нязарятини щяйата кечирир.

Дювлят стандартлашдырма системинин эяляжяк инкишафы ашаьы​дакы мясялялярин йериня йетирилмясини нязярдя тутур.

1. Стандартлашдырма цзря ишлярин планлашдырылмасы гай​далары​нын тякмилляшдирилмяси.

2. Йени мящсуллара аид стандартларын тятбиг едилмяси.

3. Стандартларын щазырланмасында вя тясдигиндя сифаришчиля​рин иштиракынын тямин едилмяси.

4. Стандартларын вя техники шяртлярин фяалиййяти вя онлара йени​дян бахылмасы мцддятинин, мящсуллара аид нормативлярин тязялянмяси мцддятляринин гойулмуш вахтлара уйьунлуьунун мцяййян едилмяси вя диэяр мясялялярин щялл едилмяси.

Ярзаг мящсулларына аид стандартлар, мящсул кей​фиййятинин ян етибарлы тяминатыдыр. О, тякжя истещсал мярщялясиндя дейил, ейни заманда онларын истещлакы мярщялясиндя дя, ясас тя​лябляря ямял олунмасыны нязярдя тутур. Стандартларда мямула​тын гида​лылыг дяйяриня, истещлак хассяляриня, тязялийиня вя зяряр​сизлийиня тяминат верилир.

Ярзаг малларынын стандартлашдырылмасы иля ялагядар прак​тики ишляр мцхтялиф методларла йериня йетирилир. Бунлара  унифика​сийа, типляшдирмя, агрегатлашдырма вя синифлягшдирмя методлары, комплекс, габабаглайан вя пилляли стандартлашдырма аиддир.

Норматив-техники сяняд – мцяййян сащялярдя истифадя цчцн мяжбури олан стандартлашдырма обйектляриня тялябляри мцяййян едян сяняддир. Бу сяняд мцяййян олунмуш гайдада щазырланан вя сялащиййятли тяшкилатлар тяряфиндян тясдиг олунан сяняддир. Стандартлашдырма цзря мювжуд норматив-техники сянядляря стандартлар вя техники шяртляр мисал ола биляр. Норматив-техники сянядляр мящсулун йарадылмасындан тутмуш, онун истещлакына кими олан бцтцн мярщялялярдя онларын кейфиййятиня нязарят васи​тясидир.

Унификасийа (ващид шякля салма) -стандартлашдырманын даща чох йайылмыш вя сямяряли методларындан биридир. Бу, ма​щиййятжя ейни функсионал тяйинатлы мямулат типляринин, нювляри​нин вя юлчцляринин сямяряли гайдада ихтисар едилмясиндян вя ре​септураларынын дяйишдирилмяси щесабына онларын мцхтялифликляри​нин сайжа азалдылмасына хидмят едир. Сон иллярдя гяннады мя​мулаты, мейвя-тярявяз консервляри, колбаса мямулаты вя с. бу кими бир чох ярзаг мящсулларынын гидалылыг дяйярини вя тамлылыг мязиййятлярини характеризя едян эюстярижилярин унификасийасы цзря ишляр апарылыр.

Мямулатын унификасийа едилмиш говшаглардан вя стандарт щиссялярдян щазырланма цсулларына агрегатлашдырма дейилир.Бу цсулун цстцнлцйц ондадыр ки,  бу просесдя мямулат йенидян йарадылыр, о унификасийа едилмиш стандарт  щиссялярдян, говшаг​лардан истифадя едилмякля агрегатлар шяклиндя йыьылыр.Бу да мцяссисяйя бюйцк игтисади сямяря верир. Бу цсул йейинти мящ​суллары  истещсалы цчцн нязярдя тутулан машын вя ава​данлыгларын  стандартлашдырылмасында даща чох тятбиг олунур.

Синифляшдирмя - стандартлашдырма обйектляринин мцяййян цмуми ямтяяляря эюря системли сурятдя груплара айрылмасы вя групларда бирляшдирилмяси цчцн тятбиг едилян стандартлашдырма методудур. Тяйинатына, апарылма мягсядиня эюря синифляшдирмя мцхтялиф нювляря бюлцнцр, о ади вя кодлашдырылмыш формада, мцхтялиф сявиййялярдя вя мцхтялиф истигамятлярдя апарыла билир. Снифляшдирмя бцтцн щалларда елмя ясасланмалы, ващид принсипя  вя ардыжыллыьа ямял едилмякля апарылмалыдыр.

Типляшдирмя - истещсалын бцтцн сащясинин инкишаф мясяляля​ринин щялл едя билир. Типляшдирмя дедикдя, яшйа вя аваданлыгларын характер вя хцсусиййятляриня эюря еля сечилмяси нязярдя тутулур ки, онлар игтисади вя техники бахымдан ялверишли олсун, ясас тя​лябляри юдяйя билсин

Комплекс - стандартлашдырма дедикдя мямулатын йыьым ващидлярини, щиссялярини, йарымфабрикатлары, хаммаллары, техники васитяляри, щямчинин онларын истещсалынын тяшкили вя щазырлыг цсул​ларыны ящатя едян стандартлашдырма програмынын щазырланмасы баша дцшцлцр. Комплекс стандартлашдырма бир-бири иля баьлы олан норма вя тялябляри юз араларында ялагяляндирян вя узлашдыран норматив-техники сянядлярин комплектляшдирилмясиня имкан ве​рир.

Габаглайан  стандартлашдырма - стандартлашдырма обйект​ляринин кейфиййят эюстярижиляринин елм вя техниканын сурятли инки​шафындан асылы олараг дяйишмясини нязяря алан стандартлашдырма​дыр. Габаглайан стандартларда нязярдя тутулан перспектив эю​стярижиляр пилляси олмалыдыр. Бурада нязярдя тутулан нятижянин ялдя едилмяси цчцн ишлярин мярщяляляри вя бу мярщяляляря айрылмыш мцддятляр эюстярилмялидир. Бу нюв стандартлар елми-тядгигат иш​ляри иля мяшьул олан тяшкилатлар цчцн йени техниканын тядбигиня ясасланыр вя мящсулларын лайищяляндирилмясиндя истигамятверижи сянядя чеврилир.

Пилляли стандартларын ясас вя спесифик хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, бурада нязярдя тутулан перспектив характерли кей​фиййят эюстярижиляри мцяййян мцддятдян сонра оп​тимал олур.

Стандартларын ишляниб щазырланмасы, тясдиги вя йенидян ба​хылмасы щаггында сон илляр няшр едилмиш дярсликдя (7) ятрафлы мялумат верилдийиндян, биз бу мясялялярин шярщини бу дярслийя дахил етмямишик.

Стандартларын категорийалары вя нювляри.  Яввялляр Дювлят Стандартлашдырма Системиня вя стандартларын фяалиййят сащясиня уйьун олараг онлар 4 категорийада мювжуд олмушдур. ГОСТ – дювлят стандартлары, ССТ – сащя стандартлары, РСТ – республика стандартлары вя МСТ – мцяссися стандартлары. Лакин бу катего​рийалар мцасир дюврдя бир гядяр дяйишдирилмишдир.

«Стандартлашдырма щаггында» Азярбайжан Республикасы​нын 16 апрел 1996-жы илдя гябул олунмуш вя 8 октйабр 1996-жы илдя республика президентинин фярманы иля гцввяйя минмиш га​нуна ясасян республикада стандартлашдырма цзря ашаьыдакы ка​тегорийалы норматив сянядляр щазырланыр вя тятбиг едилир:

1. Азярбайжан Республикасынын дювлят стандартлары (АЗС);

2. Техники-игтисади вя сосиал информасийа тяснифатлары (ТИСИТ);

3. Сащя стандартлары (ССАЗ);

4. Дювлятлярарасы стандартлар (ГОСТ);

5. Техники шяртляр (ТШАЗ);

6. Мцяссися стандартлары (МС);

7. Елми-техники вя мцщяндис жямиййятляринин вя диэяр ижтимаи бирликлярин стандартлары (ЕТМЖС).

Бунлардан ярзаг маллары цчцн тятбиг олунанлары АЗС, ССАЗ, ГОСТ, ТШАЗ вя МС категорийаларына аид олан норма​тив сянядлярдир.

Бу гануна ясасян республикада стандартлашдырма сащя​синдя фяалиййят эюстярян ижра щакимиййяти органы тяряфиндян стандартлашдырма системиня дахил олан норматив сянядлярин ва​щид дювлят гейдиййаты вя учоту тямин едилир, онларын цмум​республика вя сащя фондлары йарадылыр.

Стандартларын йухарыда эюстярилмиш категорийалара бюлц​нмяси онларын тясир даирясиндян асылы олараг щяйата кечирилир.

Щяр бир груп стандартлар цчцн онларын мцтляг тятбиг олунма сащяси, стандартлашдырма обйектляри вя тясдиг едилмя гайдалары мцяййянляшдирилмишдир.

Дювлят стандартлары кцтляви тякрар истещсал вя истифадя пер​спективиня малик олан мящсуллар цчцн ишляниб щазырланыр. Бу стандартлар ярзаг маллары цзря мяжбури вя тювсиййя олунан тя​лябляри нязярдя тутур.
Мяжбури тялябляря ашаьыдакылар аиддир:

· мящсулларын инсанын щяйаты, саьламлыьы, ямлакы вя ятраф мцщит цчцн тящлцкясизлийи;

· мящсулларын (мямулатларын) техники, технолоъи вя информа​сийа уйьунлуьу вя онларын гаршылыглы явяз олунмасы;

· мящсулларын ясас истещлак хассяляри, онлара нязарят метод​лары, мящсулларын габлашдырылмасы, маркаланмасы, дашын​масы, сахланмасы, мящв едилмяси гайдалары;

· юлчмялярин дягиглийини вя вящдятини тямин едян метролоъи норма, гайда, тяляб вя мцддяалар;

· мящсулларын елм, техника вя технолоэийанын инкишафына уй​ьунлуьу;

· мящсулларын тящлцкясизлик техникасы вя истещсалат сани​та​рий​асы тялябляри;

· мящсулларын истещсалы вя истифадяси заманы бцтцн ресурслар​дан сямяряли истифадя, щямчинин мящсулларын техники ся​нядляшдирилмяси гайдалары;

· стандартлашдырма системинин дювлят стандартлары иля мцяййянляшдирилян диэяр тялябляр.

Дювлят стандартларынын мяжбури тялябляриня мцвафиг стан​дартларын тясири шамил едилян бцтцн ижра щакимиййяти органлары вя тясяррцфат субйектляри тяряфиндян ямял едилмялидир. Одур ки, дювлят стандартларында нязярдя тутулан тялябляр республиканын ганунверижилийиня зидд олмамалыдыр.

Дювлят стандартларынын тювсиййя олунан тялябляри ашаьыдакы щалларда шяртсиз йериня йетирилмялидир:

· бунлар ганунверижилик актларында нязярдя тутуларса;

· бу тялябляр мящсулун ишлянмяси, щазырланмасы вя эюндярил​мяси цзря мцгавилядя эюстярилмишдирся;

· мящсулу щазырлайан (тядарцкчц) тяряфиндян мящсулун щя​мин тялябляря уйьунлуьу бяйан едилмишдирся.

Азярбайжан Республикасынын дювлят стандартлары АЗС 1.2-96 сянядиня ясасян ишляниб щазырланыр вя тясдиг едилир. Дювлят стандартларынын ишляниб щазырланмасы вя гябул едилмяси Азярбай​жан Республикасынын стандартлашдырма, метролоэийа вя патент цзря дювлят аэентлийи тяряфиндян щяйата кечирилир.

Дювлят стандартлары (ГОСТ) мцстягил дювлятляр бирлийинин цзвц олан юлкялярдя гцввядядир. Дювлят стандартлары МДБ-нин цзвц олан юлкялярин халг тясяррцфатынын бцтцн сащяляриндя вя мцяссисяляриндя, тяшкилатларында вя идаряляриндя тятбиг олун​магла, щям дя мяжбури сяняддир.

Стандартлашдырма цзря тялябляри тямин етмяк мягсяди иля ейни истещлак вя йа функсионал тяйинатлы мцяййян нюв мящсул истещсал едян тясяррцфат субйектляри цчцн сащя стандартлары вя техники шяртляр щазырланыр вя гябул едилир. Бу жцр норматив ся​нядляр дювлят стандартлары мцяййян едилмямиш мящсуллар цчцн, щямчинин мювжуд дювлят стандартларынын тяляблярини шяртляшдир​мяк вя йа артырмаг зяруряти йарандыгда щазырланыр. Бунунла йанашы щазырланан сащя стандартлары вя техники шяртляр дювлят стандартларынын мяжбури тялябляриня уйьун олмалы вя бцтцн щал​ларда вятяндашларын вя дювлятин мянафеляриня зидд олмамалыдыр. Бу сянядляри гябул едян мцвафиг дювлят ижра щакимиййяти ор​ганлары щямин сянядлярин дювлят стандартларынын тялябляриня уйьунлуьуна эюря мясулиййят дашыйырлар.

Сащя стандартларынын тятбиги сащядахили мцяссися вя тяшки​латлар тяряфиндян мяжбуридир. Бу стандартларын тятбиги ейни за​манда щямин сащянин мящсулундан истифадя едян диэяр сащяля​рин (сифаришчилярин) мцяссися вя тяшкилатлары цчцн дя мяжбуридир.

Сащя стандартларынын ишляниб щазырланмасы, разылашдырылмасы, тясдиг едилмяси вя гейдиййаты гайдалары АЗС 1.6-96 ся​нядиндя эениш шярщ олунур.

Сащя стандартларынын обйектляри дювлят стандартлашдырма​сына дахил олмайан обйектляр, о жцмлядян технолоъи аваданлыг​лар, жищазлар, алятляр, сащядя тятбиг олунан ейни технолоъи про​сесляр, сащянин мцяссисялярини ялагяляндирмяк цчцн лазым олан нормалар, гайдалар, тялябляр, щямчинин ящали тяряфиндян ишлядилян мцхтялиф нюв маллар ола биляр. Бу жцр стандартлар щямчинин хаммал, материал, йарымфабрикатлар, сащя дахилиндя тятбиг олу​нан типли технолоъи просесляр цчцн дя гябул олуна биляр.

Техники шяртляр конкрет мящсула олан тялябляри мцяййян​ляшдирир. Онлар АЗС 1.3-96 стандарты цзря ишляниб щазырланыр, ра​зылашдырылыр, тясдиг едилир вя гейдя алыныр.

Дювлят стандартларынын тялябляринин тямин едилмяси, еляжя дя истещсалын тяшкили вя идаря едилмясинин тякмилляшдирилмяси мяг​сяди иля щяр мцяссися юзц мцстягил олараг мцяссися стандартлары щазырлайыр вя гябул едир. Бу стандартлар анжаг щямин мцясси​сядя тятбиг олунан нормалар, гайдалар, тялябляр, цсуллар, мя​мулатлар, алятляр вя с. обйектляр цчцн щазырланыр. Мцяссисядя стандартлашдырманын обйектляри щямчинин щазырланан мящсулун ясас щиссяси олан деталлар вя йыьым ващидляри, истещсалын тяшкили вя мящсулун кейфиййятинин идаря олунмасы сащясиндя нормалар, гайдалар вя с. дя ола биляр. Мцяссися стандартларынын ишляниб ща​зырланма вя тятбиг едилмя гайдалары АЗС 1.4-96 дювлят стандар​тында эениш шярщ едилир.

Сон вахтлар мцяссися стандартлары эениш тятбиг олунур. Онлар мящсулун кейфиййятинин комплекс идаря олунмасынын яса​сыны тяшкил едир. Бу стандартлар мцяссисянин фяалиййятинин бцтцн сащялярини ящатя едир вя дювлят стандартларынын тяляблярини щяр бир ишчи йериня, щяр бир ижрачыйа чатдырмаьа шяраит йарадыр. Бу стан​дартлар технолоъи вя нязарят тяртибатларынын унификасийасынын инки​шафына тясир эюстярир, хаммалын, материалын, енеръинин сямяряли истифадя олунмасыны тямин едир.

Сащя стандартлары, техники шяртляр вя мцяссися стандартлары  тясдиг едилдикдян сонра ян азы бир ай мцддятиндя стан​дарт​лаш​дырма системинин оператив идаря едилмяси вя онун информасийа тяминаты мягсяди иля стандартлашдырма цзря мцва​фиг ижра щакимиййяти органы тяряфиндян йарадылмыш дювлят инфор​масийа банкына эюндярилмялидир.

Дювлят стандартлары, сащя стандартлары, техники шяртляр вя мцяссися стандартларынын няшрини, йенидян няшрини щямин сяняд​ляри тясдиглямиш органлар (тяшкилатлар) вя йа бу сянядлярин яслини сахлайан мцяссисяляр щяйата кечирирляр.

Азярбайжан Республикасынын дювлят стандартларынын, дюв​лятлярарасы стандартларын, стандартлашдырма цзря бейнялхалг вя реэионал тяшкилатларын стандартларынын вя тювсиййяляринин няшри вя йенидян няшри щцгугу йалныз Азярбайжан Республикасынын стандартлашдырма, метролоэийа вя патент цзря дювлят аэентлийиня мяхсусдур. Диэяр юлкялярин милли стандартларынын республикада няшрини щямин юлкялярля баьланмыш мцгавиля вя разылашмалара уйьун олараг Азярдювлятстандарт щяйата кечирир.

Информасийа фондунун йарадылмасы вя актуаллашдырылма​сыны, истещлакчынын Азярбайжан Республикасынын дювлят стан​дартлары, бейнялхалг, реэионал вя башга юлкялярин милли стандарт​лары, дювлятлярарасы стандартлар щаггында рясми мялуматла тя​мин едилмясини Азярдювлятстандарт щяйата кечирир.

Дцнйа тяжрцбясиндя олдуьу кими, Азярбайжан Республи​касында АЗС 1.0-96 стандартына уйьун олараг стандартлашдырма обйектляринин спесифик хцсусиййятляриня вя онлара гойулан тя​ляблярин мязмунуна эюря стандартлашдырма цзря мцхтялиф кате​горийалы норматив сянядляр цчцн ашаьыдакы нюв стандартлар ишля​ниб щазырланыр:

· ясасверижи стандартлар;

· мящсул цчцн стандартлар;

· просесляр цчцн стандартлар;

· нязарят методлары (сынаг, юлчмя, анализ) цчцн стандарт​лар.

Ясасверижи стандартлар мцяййян фяалиййят сащяси цчцн цму​ми тяшкилати-методик мцддяалары, щямчинин мящсулун йара​дылмасы вя истифадяси просесляриндя елмин, техниканын вя ис​тещсалатын мцхтялиф сащяляриндя гаршылыглы анлашылманы, техники вящдяти вя гаршылыглы ялагяни тямин едян цмумтехники тялябляри, нормалары вя гайдалары тяйин едир. Норматив сянядлярин бу нювц еля тяшкилати принсипляри вя мцддяалары, тялябляри, гайдалары вя нормалары тяйин едир ки, онлар бу сфера цчцн цмуми характер дашыйыр вя щям елм, щям дя истещсалат цчцн цмуми мягсядлярин йериня йетирилмясиня кюмяклик эюстярир. Бцтювлцкдя бу тяляб, гайда вя нормалар мящсулун (хидмятин) ишлянмяси, истещсалы вя истисмары заманы ятраф мцщитин мцщафизясини, онун инсанын щяй​аты, саьламлыьы вя ямлакы цчцн тящлцкясизлийини тямин едирляр.

Ясасверижи стандартлара мисал кими Дювлят Стандартлаш​дырма Системинин тяшкили цзря ашаьыдакы норматив сянядляри эю​стярмяк олар: АЗС 1.0-96, АЗС 1.2-96, АЗС 1.3-96, АЗС 1.4-96, АЗС 1.5-96, АЗС 1.6-96. Бу стандартлар фактики олараг ясасверижи стандартлар комплексидир. Бу стандартлар комплекси мащиййятжя цмуми характерли вя гаршылыглы ялагяли норматив ся​нядлярин бирляшмясидир. Бурада мцхтялиф сявиййялярдя тятбиг олу​нан стандартларын бир-бириня вя ганунверижилийиня зидд олма​маларыны тямин етмяк цчцн мцддяалар вардыр.

Мящсул цчцн стандартлар щямжинс мящсул групуна вя йа конкрет мящсула тялябляри тяйин едир. Бу норматив сянядлярин ики нюв мцхтялифлийи вардыр:

· цмуми техники шяртлярин стандартлары;

· техники шяртлярин стандартлары.

Бунунла йанашы, щямжинс мящсуллар групуна айры-айры тя​лябляр гойан стандартларын ишляниб щазырланмасы да мцмкцндцр. Мясялян, тяснифатлашдырма, сынаг методлары, сахланма вя да​шынма гайдалары вя с. цчцн стандартлар ишляниб щазырланыр.

Цмуми техники шяртлярин стандартлары ейнижинсли мящсул групу цчцн цмуми олан вя онун оптимал сявиййясини тямин едян норма, гайда вя тялябляри мцяййянляшдирир. Кейфиййят ся​виййяси конкрет мямулатын лайищяляндирилмяси заманы нязярдя тутулмалы вя онун истещсалы заманы тямин олунмалыдыр.

Мящсулун нювцндян вя тяйинатындан асылы олараг, онун фи​зики-механики хассяляриня (мющкямлик, бярклик, еластиклилик, ашын​маьа давамлылыг вя с.), етибарлылыьына вя узунюмцрлцлцйцня, техники-естетик эюстярижиляриня, мящсулун истещсалында истифадя олунан хаммала, йарымфабрикатлара вя с. тялябляр мцяййянляш​дириля биляр.

Цмуми техники шяртлярин стандартлары адятян ашаьыдакы бюлмялярдян ибарят олур: тяснифатлашдырма, ясас параметрляр (юл​чцляр), кейфиййят параметрляриня, габлашдырмайа, маркалан​майа цмуми тялябляр, тящлцкясизлик тялябляри, ятраф мцщитин мцщафизяси тялябляри, мящсулун гябул гайдалары, нязарят, да​шынма вя сахланма методлары, истисмар гайдалары. Кейфиййят па​раметрляри кими стандартларда еля тялябляр нязярдя тутулур ки, онлара риайят едилмяси мяжбуридир вя онлар йохланыла биляр. Бу жцр параметрляря мящсулун етибарлылыг, тяйинат, ергономик, тех​нолоъилилик характеристикалары аиддир.

Стандартларын тяркибиндя бу вя йа диэяр бюлмялярин олмасы стандартлашдырма обйектинин хцсусиййятиндян вя она гойулан тяляблярин характериндян асылыдыр.

Техники шяртлярин стандарты конкрет мящсула, о жцмлядян онун мцхтялиф маркаланма вя йа моделляриня щяртяряфли тяляб​ляри тяйин едир. Бу тялябляр мящсулун истещсалына, эюндярилмя​синя, истещлакына аиддир. Щямин тялябляр мащиййятжя цмуми тех​ники шяртлярин стандартына зидд олмамалыдыр. Техники шяртлярин стандартында стандартлашдырма обйектиня аид олан конкретляш​дирилмиш ялавя тялябляр дя (ямтяя нишаны щаггында эюстяриш, яэяр бу нишан гойулмуш гайдада гейдиййатдан кечмишдирся, уйьунлуг нишанынын истифадяси, яэяр мямулат сертификатлашдырыл​мышдырса, тящлцкясизлик вя ятраф мцщитин мцщафизясиня даир хцсуси тялябляр) вериля биляр.

Ярзаг маллары цзря техники шяртляр вя техники тялябляр стан​дарты мювжуддур:

· Техники шяртляр стандарты. Стандартын бу нювцндя мящсу​лун щазырланмасы вя тядарцкц, истещлак характеристикасы, гябул гайдалары, тящлил методлары, габлашдырылмасы, маркалан​масы, дашынмасы вя сахланылмасына аид щяртяряфли техники тялябляр олур. Бу стандартлар щям дя мящсулун щазырланмасы, эюндярил​мяси вя истифадяси дюврцндя онун кейфиййятиня щяртяряфли техники тялябляри мцяййянляшдирир. Техники шяртляр стандартлары гурулу​шуна эюря эиришдян вя ашаьыдакы бюлмялярдян ибарят олур: нюв​ляр, техники тялябляр, тядгигат методлары, щямчинин габлашдыр​майа, дашынылма вя сахланылмайа верилян тялябляри бирляшдирян бюлмяляр.

· Техники тялябляр стандартында конкрет бир мящсулун кей​фиййятиня вя харижи эюрцнцшцня тялябляр, бядии естетик тялябляр вя сахланылманын тяминат мцддяти мцяййян олунур. Орада мящ​сулун органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри цзря тялябляр олур. Мясялян, колбаса цчцн техники тялябляр стандартында ор​ганолептики эюстярижилярдян – батонун харижи эюрцнцшцня, баьланылмасына вя физики-кимйяви эюстярижиляриндян – рцтубятин, хюряк дузунун, натриум нитритлярин мигдары цзря, бязи биширилмиш колбасаларда нишастанын мигдары цзря тялябляр верилир.

Техники тялябляр стандарты, техники шяртлярин ясас стандарты щесаб олунур. Техники тялябляр стандарты бцтюв мямулат групу цчцн (онларын айры-айры нювляри эюстярилмякля) цмуми нормалары да мцяййян едя билир. Беля стандарт «цмуми техники тялябляр стандарты» да адландырылыр.

Нязарят методлары (сынаг, юлчмя, анализ) стандартлары ишля​рин (ямялиййатларын) ардыжыллыьыны, цсулларыны (гайдалары, реъимляри, нормалары), онларын йериня йетирилмяси цчцн лазым олан техники васитяляри тяйин едир. Бу стандартлар мящсулун кейфиййятиня гой​улан мяжбури тяляблярин обйектив гиймятляндирилмясини йцксяк дяряжядя тямин едян нязарят методларынын тятбигини тювсиййя едир. Нязарятин, сынагларын, юлчмялярин вя анализин анжаг стан​дартлашдырылмыш методларындан истифадя етмяк лазымдыр, чцнки бу методлар бейнялхалг тяжрцбяйя вя габагжыл наилиййятляря ясасла​ныр. Бу методлардан щяр биринин юзцнямяхсус хцсусиййяти вар​дыр, лакин стандартлашдырылмалы бир нечя цмуми мцддяалары да гейд етмяк лазымдыр. Онлар ашаьыдакылардыр: ня​зарят васитяляри вя кюмякчи гурьулар, нязарятин щазырланмасы вя апарылмасы гайдасы, нятижялярин ишлянмяси вя тяртиб едилмяси гай​далары, методун бурахыла билян хятасы.

Стандарт адятян мящсулун бир кейфиййят эюстярижисини гий​мятляндирмяк цчцн бир нечя нязарят методикаларыны тювсиййя едир. Бу, о мягсядля едилир ки, методикалардан бири зярури щал​ларда арбитраъ ролуну ойнасын. Лакин ону да йадда сахламаг лазымдыр ки, методикалар щеч дя щямишя там гаршылыглы явязолу​нан дейилдирляр. Бу жцр щаллар цчцн стандартда бу вя йа диэяр методун сечилмяси шяраитиня эюря дягиг тювсиййя верилир, йа да онларын фяргляндирижи характеристикалары цзря мялуматлар юз як​сини тапыр.

· Гябул гайдалары стандартында халг истещлакы малларынын мигдар вя кейфиййятжя гябулунун унификасийа олунмуш гайда​лары мцяййян едилир. Бу стандартларда нцмуня эютцрмянин ва​щид гайдасы, гябул йери вя шяраити, харижи эюрцнцшцнцн йохла​нылмасы, гябул ямялиййатынын ардыжыллыьы вя йазылышы гайдасы, гябул нятижяляринин рясмиляшдирилмяси  цчцн сянядляр вя с. нязярдя ту​тулур.

· Сынаг цсуллары стандартларында тядгигат апармаг цчцн нцмуня эютцрмя гайдасы вя мящсул кейфиййятиня мцасир елмин вя техниканын наилиййятляриня (йени жищазлардан вя апаратлардан истифадя етмякля) ясасланан нязарят методлары мцяййян олунур. Бу стандартлар мящсулун кейфиййят эюстярижиляринин ващидлийини тямин едир.

· Маркаланма, габлашдырма, дашынма вя сахланма гайда​лары стандартларында малын маркаланмасы гайдасыны вя техники естетика нязяря алынмагла габлашдырмайа верилян тялябляр эюстя​рилир. Бу стандартларда «маркаланма», «габлашдырма», «да​шынма» вя «сахланма» бюлмяляри олур.

· Техники шяртляр мцяййян мцддятя вя истещсалына тязяжя башланылан, щямчинин хырда партийаларла вя йа мцвяггяти истещ​сал едилян мящсуллар цчцн тяртиб олунур.

Стандартлашдырма мясяляляри иля мяшьул олан бей​нялхалг тяшкилатлар ичярисиндя ян ири тяшкилат ИСО адланыр. Бу тяш​килат стандартлашдырма сащясиндя ясас терминляри ишляйиб щазыр​ламыш вя гябул етмишдир. ИСО тяшкилаты 1926-жы илдя Прага шящя​риндя йарадылмышдыр. Бу бейнялхалг ассосасийайа о вахт стан​дартлашдырма цзря 20 дювлят дахил иди. Икинжи Дцнйа Мцщарибяси дюврц ИСО юз фяалиййятини дайандырды. О заман бу тяшкилат ИСА адланырды. Мцщарибядян сонра 14 октйабр 1946-жы илдя Лон​донда фактики олараг йени ИСО тяшкилаты йаранды. Щямин эцн «Бейнялхалг стандартлашдырма эцнц» адланыр. Бурада щямин тяшкилатын низамнамяси (конститусийасы) вя емблемасы гябул олунду. Низамнамядя бу тяшкилатын мягсяди ашаьыдакы кими мцяййян едилмишдир: «Тяшкилатын мягсяди бейнялхалг ямтяя мал мцбадилясини асанлашдырмаг вя щямчинин зещни, елми, техники вя игтисади фяалиййят сащясиндя  гаршылыглы ялагяни эенишляндирмяк цчцн дцнйа мигйасында стандартлашдырманын инкишафына кюмяк етмякдир». ИСО 1947-жи илдян фяалиййят эюстярмяйя башлады.

ИСО ялдя едилмиш дцнйа сявиййясиня жаваб верян бейнял​халг стандартлар йаратмаг йолу иля елмин, техниканын вя игтиса​диййатын бцтцн сащяляриндя бейнялхалг ямякдашлыьа кюмяк едир.

ИСО тяшкилатына 2001-жи илин йанварына 138 юлкя дахилдир, онлардан 98 комитяляр – цзвляр вя галанлары ися мцхбир-цзвляр​дир. Онун ясас вязифяси елми-техники тяряггинин вя бейнялхалг тижарятин инкишафы цчцн бейнялхалг стандартлар йаратмагдан иба​рятдир. Дцнйада истещсал олунан сянайе мящсулларынын 95%-дян чоху бу юлкялярин пайына дцшцр.

Стандартлашдырма сащясиндяки бейнялхалг ямякдяшлыьа аид эениш мялумат ядябиййатларда(7,9) верилмишдир

Сон илляр Азярбайжанда фяалиййят эюстярян вя ярзаг мящ​сулларынын истещсалы иля мяшьул олан бир чох фирма вя ири мцясси​сяляр юз мящсулларына ИСО-нун стандартыны алмышлар. Беля шир​кятлярдян бири олан «Азерсун Щолдинэ»ин тяркибиндя фяалиййят эюстярян «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ истещсал олунан битки йаьлары цчцн ТС ЕН - ИСО 9000 Бейнялхалг Стандартыны вя КЭ-1370/00 сертификатыны, «Сун Теа Азербайжан» АСЖ ис​тещсал етдийи мящсуллар вя истещсалат цчцн КЭ 1189/99 сайлы сер​тификатыны, 2002-жи илдя ИМО (Institute for Marketology-Базар Тяд​ги​гатлары Институту) – Еколоъи Тямиз  Мящсул сертификатыныны, 2003-жц илдя СЭС-ЩАЖЖП (Hazard Analysis and Critical Con​trol Points –Критик Нязарят Тюгтяляриндя Тящлцкя Анализляри) -  сертификатыныны (бу сертификат мцяссисядя истещсал олунан гида мящсулларында щеч бир физики, биолоъи вя кимйяви тящлцкянин ол​мадыьыны тясдигляйян сертификатдыр) вя 2005-жи илдя ТСЕ-ИСО 14001 сайлы - Ятраф Мцщитин Идаряетмя Системи  серптификатыны алмышдыр. Бу сянядляр щямин мцяссисялярдя  истещсал олунан мящсулларын йцксяк кейфиййятли олдуьуну бир даща сцбут едир.

«Сун Теа Азербайжан» АСЖ истещсал етдийи гара мяхмяри чайлар 2005-жи илин майында Москвада кечирилян Цчцнжц Цмумдцнйа Чай вя Гящвя фестивалында 4 гызыл, 5 эцмцш вя 5 бцрцнж  медал вя дипломлара лайиг эюрцлмцшдцр. Бу сянядляр вя ялдя едилмиш няалиййятляр Азярбайжанда йерли истещсалын эцжцнц, кейфиййятини вя бейнялхалг стандартлара уйьунлуьуну тясдиг едир.

 Бу мцяссисялярдя щазырланан мящсуллар Азярбайжан Республикасынын Стандартына, Азярбайжан Республикасы Ся​щиййя Назирлийинин эиэийеник сертификатына вя Азярбайжан Рес​публикасында истещсал олунан мящсулларын штрихкод нюмряляриня уйьун истещсал едилир.

Эяляжякдя республикамызда истещсал олунан бцтцн ярзаг мящсулларына Бейнялхалг Стандартын алынмасы щямин мящсулла​рын кейфиййятинин Дцнйа Стандартынын тялябиня уйьунлуьуну тямин едяжякдир.

Ф Я С И Л   ЫЫ

 ТАХЫЛ-УН МАЛЛАРЫ

Бу група дянли вя дянли-пахлалы биткилярдян алынан йейинти мящсуллары – ун, йарма, макарон мямулаты, чюряк-булка мя​мулаты, о жцмлядян сухари, баранки мямулаты вя милли чюряк мямулаты дахилдир. Азярбайжанда тахыл емалы мящсулларынын ис​тещлакы физиолоъи нормадан (илдя 110 кг) чохдур. Азярбайжанда адамбашына илдя 145 кг тахыл-ун мящсуллары истещлак едилир. Эц​ндялик гида расионунда ят-сцд вя мейвя-тярявяз мящсуллары ис​тещлакынын артырылмасы иля тахыл-ун мящсулларынын истещлакынын азалдылмасы нязярдя тутулур.

                                                2.1. ТАХЫЛ
Тахыл биткичилийин вя еляжя дя бцтювлцкдя кянд тясяррцфаты​нын зярури мящсулу олмагла инсанларын гидасынын вя мящсулдар щейвандарлыьын инкишафынын ясасыны тяшкил едир. Тахыл истещсалынын артырылмасы кянд тясяррцфатынын гаршысында дуран ясас мясяляляр​дян 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 йе​тишдирилмяси 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 2 йарым​група айрылыр.

1.1. Ясас тахыл типли биткиляря буьда, човдар, арпа вя вяля​мир аиддир.

1.2. Дарыйабянзяр типли тахыл биткиляриня дары, чялтик вя гарьыдалы аиддир.
2. Гарабашаг биткиси.
3. Пахлалы дянли битки​ляр – 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. Га​быглы 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 истещ​салында чичяк гишасы тамамиля кянар едилир. Чичяк гишасынын тяр​кибиндя 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 – йум​шаг, суйу йахшы кечирян гатдан ибарятдир. Тохум гылафы алейрон тябягя иля сых ялагядардыр. Бцтюв дян кцтлясинин 1-2,5%-ни тяшкил едир. Тохум гылафында селлцлозанын мигдары мейвя гыла​фына нисбятян аз, шякяр вя азотлу маддяляр ися чохдур. Тохум гылафы дяндян истещсал олунан мящсуллара дцшдцкдя онларын ря​нэини 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 тохумалар​дан ибарятдир. Алейрон тябягясиндя 35-45% зцлал, 6-8% шякяр, 3-9% йаь, 11-14% минерал маддя, 7-10% селлцлоза, 15-17% пен​тозанлар 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% пен​тозанлар вардыр. Селлцлоза 0,1-0,15%, минерал маддя 0,3-0,4%-дир. Витаминлярин, макро вя микроелементлярин мигдары аз ол​дуьундан ендоспермдян алынан мящсулларын биолоъи дяйяри аз​дыр.

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  вита​минляр вардыр. Буьда рцшейминдян Е витамини, гарьыдалы рцшей​миндян 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%) яса​сян зцлал, нишаста, рцшейминдя ися йаь, витаминляр, макро- вя микро-елементляр вар.

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

Тахылын кимйяви тяркиби. Тахылын кимйяви тяркиби онун нювцндян, селлексийа сортларындан, бежярилдийи торпаг-иглим шя​раитиндян вя агротехникадан асылыдыр. Тахылын тяркибиндя азотлу маддяляр, ферментляр, карбощидратлар, йаьлар, витаминляр, мине​рал маддяляр, су, цзви туршулар, ашы вя бойа маддяляри вардыр.

Су дянли биткилярин тяркибиндя 14-15% олур. Дянин сахла​нылмасы вя технолоъи хассяляри суйун мигдарындан, онун вя​зиййятиндян вя бирляшмя формасындан асылыдыр. Тяркибиндя 17%-дян чох су олан тахылдакы су сярбяст формада олдуьундан, сах​ланылма 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%, пахлалы​ларда 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, гараба​шаг, 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 техно​лоъи ящямиййяти вардыр.

Ферментляр бцтцн дянли биткилярин тяркибиндя вардыр. Нор​мал там дяйярли дянин тяркибиндя комплекс ферментляр олур. Тахылын, ун вя йарманын сахланылмасында, унун вя чюряйин ис​тещсалында ферментлярин чох бюйцк ролу вар. Гуру дяндя фер​ментляр аз фяалдыр, лакин нямлик вя рцтубят артдыгжа, температур йцксялдикжя ферментляр даща да фяаллашырлар. Ниша​станы шякяр​ляшдирян, 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 мящ​суллар цчцн нишастанын шякяр ямяля эятирмя, шишмя, йапышган ямяля эятирмя габилиййяти бюйцк ящямиййятя маликдир. Селлцлоза вя щемиселлцлозанын чох олмасы дянли биткилярдян алынан мящ​сулларын кейфиййятиня мянфи тясир эюстярир.

Липидляр – (йаь вя йаьабянзяр маддяляр) сойа истисна ол​магла дянли биткилярдя нисбятян аздыр. Буьда, човдар, дцйц вя арпада 2-3%, 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 мящсул​ларын 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. Гарьы​далыда 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 мад​дяйя 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 бит​килярдя кцкцрд, хлор, силисиум, манган, синк, никел вя диэяр елементляр дя вардыр. Минерал маддяляр дянли биткиляри йандырыб кюзярт​дикдян 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 чыхарыны артырыр. Буьданын бо​таники вя ямтяя тяснифаты вардыр. Жями 22 ботаники нювц йайыл​мышдыр. Бунлардан икиси ян эениш йайылмышдыр: йумшаг вя бярк буьда.

Йумшаг буьданын сцнбцлц бош, гылчыглы, дянин рянэи гыр​мызы, гящвяйи вя сары, консистенсийасы йарымшцшявари, шцшявари вя унлу олур. Щям пайызлыг вя щям дя йазлыг йумшаг буьда бежя​рилир. Йумшаг буьдадан алынан ун ясасян чюрякчиликдя, аз ми​гдарда 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 стан​дарта ясасян 6 типя вя йарым типляря айрылыр.

Азярбайжанда йумшаг буьданын Гиймятли-2/17, Тярягги, Азяри, Якинчи-84, Пярзиван сортлары; бярк буьданын Бярякятли-95, Туран, Гарагылчыг-2, Тяртяр, Ялинжя-84, Вцгар, Шираслан-123, Мирбяшир-50 сортлары йетишдирилмишдир вя мцхтялиф бюлэялярдя бе​жярилир. Бунлардан башга «Самур» тритикалл сорту, яввялляр даща чох йайылмыш Аьбуьда-13, Жяфяри, Шярг, Севинж, Гилчигсыз вя диэяр йерли сортлар бежярилир. Арпа сортларындан Гарабаь-7 вя Жялилабад-19 сортлары бежярилир.

2.2. ЙАРМА ВЯ ЙАРМА МЯМУЛАТЫ
Йарма – дянли, гарабашаг вя пахлалы биткилярин емалы няти​жясиндя кянар гарышыглардан, организм тяряфиндян мянимсянил​мяйян вя йа пис мянимсянилян щиссялярдян, чичяк гиша​сындан, мейвя гылафындан, алейрон тябягясиндян вя рцшеймдян азад едилмиш бцтюв, хырдаланмыш, язилмиш дяндян ибарят йейинти мящсулудур. Йарма йцксяк гидалылыг дяйяриня малик олан, ор​ганизмдя йахшы мянимсянилян калорили мящсулдур. Йарма ушагларын вя бир чох хястялярин гидасы цчцн явязедилмяз йейинти мящсулу щесаб едилир. Йармаларын тяркибиндя асан мянимсяни​лян карбощидратлар, битки зцлаллары, мцхтялиф витаминляр вя мине​рал маддяляр (калиум, калсиум, дямир, фосфор, магнезиум) вар​дыр. Йармалардан кулинарийада, ушаг вя пящриз гида мящсуллары, щямчинин йейинти консентратлары вя мцхтялиф консервлярин щазыр​ланмасында эениш истифадя олунур.

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

Мцхтялиф йарма нювляри бири диэяриндян харижи яламятляриня (формасына, юлчцсцня, рянэиня), тохумаларынын гурулушуна, ни​шаста дяняляринин формасына вя юлчцсцня, биокимйяви хассяля​риня, тяркибиндя олан зцлалларын, карбощидратларын (хцсусиля ниша​станын), йаьларын, минерал маддялярин, витаминлярин мигдарына эюря фярглянирляр. Ян эениш йайылмыш йарма нювляри ашаьыдакы​лардыр.

Арпа йармасы – чичяк гишасындан тамамиля, мейвя вя то​хум гылафындан, еляжя дя алейрон тябягясиндян гисмян тямиз​лянмиш 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 арпа пардаглайыжы вя жи​лалайыжы машында емал олунур. Бу заман дяндян мейвя вя то​хум гылафы, рцшейм, алейрон тябягясинин бир щиссяси тямизлянир, йарма овал вя йа даиряви форма алыр. Йарма ялянир вя юлчцсцня эюря сортлашдырылыр. Перлова йармасы юлчцляриня эюря беш нюмрядя (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) бурахылыр. Ири юлчцлц йарма дуру хю​ряклярин вя дянявяр сыйыгларын щазырланмасында, хырда юлчцлц йармалар ися даща тез бишмясиня эюря дуру сыйыгларын ща​зырланмасында истифадя олунур.

Хырдаланмыш арпа йармасы цч нюмрядя (йачный) чичяк ги​шасындан азад едилмиш хырдаланмыш арпадан ибарятдир. Йарма ялянир, тямизлянир вя юлчцляриня эюря цч нюмрядя (1 №-ли 2,5-2 мм; 2 №-ли 2-1,5 мм; 3 №-ли 1,5-0,56 мм) сортлашдырылыр. Пер​лова йармасындан фяргли олараг жилаланмыр вя она эюря дя тярки​биндя селлцлоза нисбятян чохдур. Ясасян сыйыгларын щазырланма​сында истифадя едилир.

Буьда йармасы ики мцхтялифликдя истещсал олунур: манны йармасы вя буьда йармасы. Буьда йармасы полтава вя артек че​шидиндя бурахылыр. Цмуми хассяляриня, гурулушуна, кимйяви тяр​кибиня 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 йарма​сынын чыхары емал олунан дянин 2%-ни тяшкил едир. Йумшаг вя бярк буьдадан алынан манны йармасы тяркибиндян вя гурулу​шундан асылы олараг «М», «МТ» вя «Т» маркасы иля бурахылыр. «М» маркалы йарманы йумшаг йарымшцшявари вя шцшявари буьдадан, «Т» маркалы йарманы бярк буьдадан, «МТ» мар​калы йарманы ися бярк вя йумшаг буьдаларын гарышыьындан алыр​лар. 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 ща​зырланмасында истифадя олунур.

Артек  йармасы (5 №-ли) ян хырда щиссяляря бюлцнмцш нцвядян ибарят олуб даиряви формайа гядяр жилаланмыш олур. Ар​тек 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 нцвяля​рин мигдары 99,2%-дян аз, кянар гарышыг 0,8%-дян чох олма​малыдыр.

Вялямир йармасы тяркибиндяки зцлалларын вя йаьын мигда​рына 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 гуру​дулмуш чичяк гишасындан, цзяриндя олан тцклц щиссяжиклярдян азад олунмуш дяндян ибарятдир. Гидалылыг дяйярини вя кейфиййя​тини йцксялтмяк мягсядиля вялямир йармасы ялавя олараг мцхтя​лиф цсулларла емал олунур, йастыланыр, хырдаланыр, узун мцддят бухара верилир. Йастылашдырылмыш вялямир йармасыны алмаг цчцн бцтюв бухара верилмиш йарманы дишли (рифли) валлардан кечириб гу​рудур, тямизляйир вя габлашдырырлар. Бцтюв бухара верилмиш, жи​лаланмыш вя йастылашдырылмыш вялямир йармалары кейфиййятиндян асылы олараг яла вя биринжи ямтяя сортуна айрылыр.

Бцтюв бухара верилмиш, жилаланмыш вя йастылашдырылмыш вя​лямир йармаларынын нямлийи 12%-дян, кянар гарышыглар 0,35%-дян, 100 гр мящсулун туршулуьу мл-ля нормал гяляви мящлулуна  эюря 50-дян чох олмамалыдыр.

Гарабашаг йармасы ади гарабашаг биткисинин дяниндян ис​тещсал 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 еди​лир.
Ади вя тезбишян йармалар бири диэяриндян рянэиня вя конси​стенсийасына, тяркибиня дахил олан маддялярин вязиййятиня эюря фярглянир. Ади йарманын рянэи ачыг, унлу, нишастасы дяйишмямиш, ферменти ися фяал дейилдир. Тез бишян йарманын рянэи гящвяйи, гейри-бярабяр, йарымшцшявари, нишастасы гисмян клейстерляшмиш, ферментляринин фяаллыьы зяифдир. Ади вя тезбишян гараба​шаг йармасы 2 мцхтялифликдя – нцвя вя йарма хырдасы (продел) щалында истещсал олунур. Йарма хырдасы бир нечя щиссяйя бюлцнмцш гарабашаг дяниндян ибарятдир. Йарма нцвяси тярки​биндяки 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 гарьыдалы​дан, аь дянли дишшякилли гарьыдалыдан вя партлайан гарьыдалы сортларындан истещсал едилир. Гарьыдалы йармасы жилаланмыш ол​магла 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 лопа​сыны щазырладыгда гарьыдалы тямизлянир, исладылыр, рцшейми айрыла​раг хырдаланыр, сонра бунлар су, сямяни екстракты, шякяр вя дуз​дан ибарят олан ширядя биширилир, гурудулур, бухара верилир, сятщи щамар валлардан кечирилиб йастылашдырылыр вя говрулур.

Дары йармасы – ади дарыдан алыныр. Йцксяк истещлак дяйя​риня маликдир. Дары йармасы йцксяк калоривермя вя мянимся​нилмя габилиййятиня маликдир. О, гыса мцддятя бишир вя бу за​ман 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 хошаэ​ялмяйян 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 жилалан​мыш, 58% 1-жи сорт вя 2% икинжи сорт йарма ялдя едилир.

Дцйц йармасыны чялтикдян алырлар, чялтийин мцхтялиф бота​ники 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. Пардаглан​мыш дцйцнц габыьы чыхарылмыш дцйцдян пардаглайыжы машынларда рцшейм, мейвя вя тохум гылафыны, алейрон тябягясинин бир щисся​сини 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 фярг​лянир. Дцйцдян щазырланан мямулат йцксяк мянимсянилмя га​билиййятиня вя дада маликдир. Дцйц хырдасындан дуру сыйыгларын, довьа вя йарпаг долмасы вя с. хюряклярин щазырланмасында исти​фадя 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%  дцйц хырдасы вя йа 54,5% жилаланмыш вя 10,5% дцйц хырдасы ялдя едилир.

Саго йармасы – йапышганлашдырылмыш нишастанын хырда дяня​жикляриндян ибарятдир. Тябии саго тропик саго палмасынын эювдя​синдян 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 бурахы​лыр.

Пахлалы-дянли биткилярдян алынан йармалар кимйяви тярки​биня 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 то​хумларындан шорба, сыйыг шяклиндя хюрякляр щазырланыр. Йашыл щалда (пахла кими) вя нохуд кими йетишмиш вя гурудулмуш щалда сярф едилир. Йарма ашына гатылыр. Лянкяран бюлэясиндя ля​рэя-плов щазырланыр.

Мяржи – форма вя юлчцсцня эюря 2 група айрылыр: бошгаб​вари (ярзаг цчцн) вя хырда дянли (йем цчцн). Бошгабвари мяржи​нин формасы ики гаршылыглы линзайа бянзяйир. Тязя мяржинин рянэи йашыл, сахландыгда тцнд йашыл вя гящвяйи олур. Мяржинин тярки​биндя чохлу зцлал, нишаста, минерал маддяляр вя витаминляр вар​дыр. 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 ща​зырланан йеэаня йармадыр. Бу йарманы сары вя йашыл нцвяли ярзаг нохудундан алырлар. Пардагланмыш бцтюв вя пардагланмыш хыр​даланмыш щалда бурахылыр. Габыьы чыхарылмыш нохуд зянэин кимйяви тяркибя малик олуб гиймятли гида мящсулудур. Нохуд​дан шорба, пцре вя сыйыг щазырланыр, хцсуси нохуд шорбасы бишири​лир.

Нут – Азярбайжанда йетишдирилян бцтцн пахлалы-дянли бит​килярдян чох йайыланы вя ящали тяряфиндян севилян, милли хюрякля​римиздя ишлятдийимиз нохуддур. О, щям бишмиш вя щям дя гов​рулмуш 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 щазырланма​сында 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 Азярбай​жанын Лянкяран вя Шяки бюлэяляриндя пахла-шцйцд плов биширилир. Биширмяздян габаг мцтляг мейвя гынларындан вя тохум гыла​фындан тямизлянмялидир.

Сойа – нохуд, лобйа вя мяржидян фяргли олараг емал олун​дугдан 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.

Органолептики цсулла йармаларын харижи эюрцнцшц вя рянэи, дад вя ийи тяйин едилир. Йарманы тящлил етдикдя рянэиня, сятщинин вязиййятиня, гурулушунун хцсусиййятляриня, формасына вя конси​стенсийасына фикир верилир. Манны йармасынын вя толокнонун да​дыны тяйин етдикдя ейни заманда диш алтында хырчылдамасы да тяйин едилир. Йарма консентратларыны органолептики цсул иля гий​мятляндирдикдя онлары яввялжя биширир вя сонра тядгиг едирляр.

Физики-кимйяви эюстярижилярдян йармаларын нямлийи, саьлам нцвянин вя кянар гарышыгларын мигдары, йарманын юлчцсц вя бир​жинслийи, бязи нюв йармаларда кцлцн мигдары вя с. эюстярижиляр тядгиг едилир.

2.3. ЙЕЙИНТИ КОНСЕНТРАТЛАРЫ
Йейинти консентратлары ресептурайа уйьун олараг сусуз​лашдырылмыш хаммалдан щазырланыб лазыми термики вя механики емалдан кечирилмиш вя истещлак цчцн там щазыр олан, йахуд аз мигдарда габагжадан исти су иля ишлянмяси лазым эялян преслян​миш гуру хюряклярдир. Йейинти консентратлары чох кичик щяжм вя кцтлядя йцксяк гидалы консентратларын олмасына, йахшы мяним​сянилмясиня (зцлаллар 85%, йаьлар 92%, карбощидратлар 98%), узун мцддятдя юз яввялки кейфиййятини сахламасына, дашынма​сынын асан вя ялверишли олмасына, йемяклярин тез щазыр​ланмасына эюря фярглянирляр.

Йейинти консентратларынын мцхтялиф чешиди вардыр. Ресепту​расында дянин мцхтялиф жцр емал олунма мящсулларындан исти​фадя олунмасындан асылы олараг бир нечя бюйцк група вя груп дахилиндя йарымгруплара айрылыр.
1. Нащар йемякляри консентратлары. Бу чохсайлы вя эениш груп ашаьыдакы йарымгруплара – Ы, ЫЫ, ЫЫЫ хюряк консентратла​рына, ашбазлыг соуслары консентратларына, фясялли (блин), торт, кекс вя печенйе цчцн унлу гарышыгдан ибарят йарымфабрикатлара айры​лыр.

2. Ушаглар вя диабетикляр цчцн щазырланмыш гуру мящсул​лар. Бу група 2 щяфтядян 3 айадяк олан ушагларын гидаланмасы цчцн щялимли сцдлц гарышыг, 3 айлыгдан бюйцк ушагларын гида​ланмасы цчцн диетик ундан щазырланмыш сцдлц гарышыг, 5 айлыг ушаглар цчцн сцдлц сыйыг, диетик ун, витаминляшдирилмиш диетик ун, 9 айлыг ушаглар цчцн пцре-шорба (суп).

3. Йулафдан (вялямирдян) пящриз мящсуллары – йулаф уну (то​локно) вя йулаф лопасы (щеркулес).

4. Дянли битки хаммалындан щазырланмыш гуру сящяр йемяк​ляри. Бу група гарьыдалы чубуглары, лопалар, щавалы (парт​ладылмыш) дянляр аиддир.

5. Милли йарма консентратлары.

1-жи хюряк консентратлары. Бу консентратларын ресептурасы лазыми мигдарда эютцрцлмцш вя ващид шякля салынмыш компо​нентлярдян – хюряк дузу, ядвиййя, соьан, аь кюкдян, йаьдан ибарят олуб, консентратын ады ясас компонентлярдян биринин ады иля адланыр. Ашаьыдакы типдя шорбалар истещсал едилир.

Веэетериан шорбасы – макаронлу, пахлалы, йармалытярявязли, пахлалы-тярявязли, тярявязли олур. Мясялян, дцйцлц-тярявязли шор​банын ресепти белядир (%-ля) – дцйц 62,3; картоф 15; соьан 3; йеркюкц 2; истиот вя дяфня йарпаьы 0,05; дуз 8.

Ятли шорба – веэетериан шорбасы кими щазырланыр, ялавя ола​раг ят гатылыр. Ятли-тярявязли шорбанын ресепти белядир (%-ля) – мал яти 12,5; мал йаьы 10; картоф 32,2; йеркюкц 5; соьан 4; аь кюк 1,5; кялям 5; йашыл нохуд 13; томат тозу 5; буьда уну 10; дуз 8 вя ядвиййя.

Эюбялякли шорба йармалы, макаронлу, йармалы-тярявязли, тярявязли щазырланыр.

Сцдлц шорба – макаронлу вя йармалы щазырланыр.

Шорба-пцре гурудулмуш (сусузлашдырылмыш) мящсулдан ща​зырланыр. Габагжадан хырдаланараг тозабянзяр щала салыныр. Онлар ятли, балыглы, тярявязли ола биляр. Шорба-пцренин ресептура​сына бюйцк мигдарда декстринли буьда уну вя йаьсызлашдырылмыш гуру сцд гатылыр.

ЫЫ хюряк консентратлары. Беля консентрат бир нечя формада истифадя едилир.

Сыйыг – йарманын бцтцн нювляриндян йаь вя ят ялавя олунмагла щазырланыр. Йаьлы сыйыьын ресептурасы белядир (%-ля) – йарма 86,5-87; йаь 10; дуз 3-3,5. Ят иля сыйыьа 15% гурудулмуш ят, 7,5% гуру соьан вурулур.

Йарма ашы цчцн демяк олар ки, бцтцн нюв йармалар (арпа йармасы мцстясна олмагла) йарарлыдыр. Ресепти белядир (%-ля) – йарма 52,5-62,5; йаь 5-10; гуру сцд 15; йумурта тозу 7-7,5; шякяр 10-15. 
Йарма пудинги йарма ашы ресептурасына уйьун олараг ща​зырланыр. Ялавя олараг 10% цзцм гурусу ялавя едилир. ЫЫ хюряк консентратлары пахлалы-ятли вя тярявязли, тярявязли-йармалы, ятли-тярявязли щазырланыр. Мясялян, ятли-нохудлу вя тярявязли хюряйин ресептурасы белядир (%-ля) – нохуд 40; ят 20; йаь 10-15; дуз 3,5; дада эюря соьан вя ядвиййя. 
ЫЫЫ хюряк консентратлары 3 йарымгрупа айрылыр: мейвя вя йахуд эилямейвя екстратлары консентратлары вя йахуд мейвя йа​рымфабрикатлары – кисел, ъеле, мусс (сцд, шоколад вя мейвядян чалынмыш ашбаз хюряйи).

Кисел – шякяр тозу, картоф нишастасы вя мейвя-эилямейвя екстратларына лимон туршусу ялавя едилмякля щазырланыр. Уйьун олараг щазырландыьы екстрактын ады иля адланыр. Мясялян, гуш цзцмц кисели. Мейвя-эилямейвя киселинин тяркибиня 3 екстракт дахил олур. Мейвя йарымфабрикатларындан кейфиййятли истифадя цчцн консентратлары адландыран заман цзяриндя «биши​рилмяси тяляб олунур» сюзляри йазылыр.

Мусс – шякярля, мейвя вя эилямейвя екстрактындан термики емал едилмиш «М» маркалы манна йармасынын вя лимон туршула​рынын гарышыьындан алыныр. Гуру мусс биширилдикдян сонра чалыныр ки, бу заман хюряйин мцвафиг кюпцквари консистенсийасы алыныр. Манна йармасынын зцлаллары кюпцкйарадыжы башланьыж сайылыр.

Ъеле. Ресептурасы киселя йахындыр. Лакин нишаста иля йанашы агардан, ъелатиндян, ъелели нишастадан истифадя едилир. Йейинти бойалары ялавя олунур.

Сцдлц консентратлара кисел, крем, пудинг аиддир. Сцдлц ки​сел вя сцдлц шоколадлы кисел гуру цзлц сцддян, шякярдян, гарьы​далы нишастасындан, дад вя там верижиляри гатылмагла щазырланыр.

Ъелели крем гуру цзлц сцддян, шякяр вя агардан, дад вя там верижиляр гатылмагла щазырланыр. Кремин ады тамлы маддяйя эюря адландырылыр. Мясялян, Ванилли, Шоколадлы крем.

Бишмиш (дямлянмиш) крем. Шоколадлы, Гящвяли вя Дямлян​миш крем гуру цзлц сцддян, шякяр, йумурта тозу вя декстринли буьда унундан мцхтялиф тамлы маддяляр ялавя олунмагла ща​зырланыр. Беля кремдян ев шяраитиндя торт вя пироъналар щазыр​ланмасында истифадя олунур.

Десерт пудинг шякяр, гарьыдалы нишастасы, тамлы маддяляр вя бойа мяддяляринин гарышыьындан алыныр. Лимонлу, Бадамлы, Пор​таьаллы десерт пудинги бурахылыр. Бу група дахил олан консен​тратларын кейфиййяти мцяййян едиляркян органолептики эюстярижи​ляр – нямлик 5,5-9,5% (мцхтялиф нювлярдя), шякярин мигдары, ли​мон туршусуна эюря щесабланан туршуларын мигдары мцяййян олунур.

Ашбазлыг соуслары консентратлары. Гуру соуслар – ятли, сцдлц, эюбялякли вя диэяр соуслар декстринли буьда унуна гуру​дулмуш тярявяз, ят, сцд, эюбяляк, ядвиййя, зцлал щидратлары вя диэяр мящсуллар ялавя едилмякля щазырланыр. Ятли аь соусун ре​септурасы белядир (%-ля) – ят 20; ун 24,5; щидройаь 25; помидор пастасы 10; соьан 12; дуз 6; йеркюкц 2,1; истиот 0,3; дяфня йар​паьы 0,1. Гуру соусларын нямлийи 9%-дян чох олмама​лыдыр.

Унлу гарышыглар. Фясяли (блин) цчцн уну (85%) яла сорт буьда унуна шякяр, гуру сцд, йумурта тозу, дуз, кимйяви йумшалдыжылар, лимон туршусу гатылмагла щазырланыр. Щярдян буьда уну гисмян (35%) гарьыдалы вя йахуд сойа (йаьсызлашды​рылмыш) явяз олунур. Кимйяви йумшалдыжыларын кейфиййяти аммо​ниум карбонатын, натриум карбонатын, йахуд онларын гарышыьы​нын тятбиг едилмясиндян асылыдыр.

Печенйе, кекс вя торт цчцн йарымфабрикатлар яла сорт буьда уну (28% йапышганлылыгда олан), шякяр тозу, йахуд шякяр пудра​сындан, гуру сцд, кишмиш, йумурта тозу, дуз, ятирли маддяляр, яла кейфиййятли кимйяви йумшалдыжылар вя йейинти туршуларындан ибарятдир. Мясялян, бунлара Москва кексини, Щявяскар тортуну, щямчинин ятирли маддялярин олмасы иля мцяййян олунан Ванилли кекси, Портаьаллы кекси вя с. эюстярмяк олар. Бу групда хцсуси йери Бащар кекси тутур ки, беля кексин хямириня кимйяви йум​шалдыжылар явязиня майа гатылыр.

Йейинти консентратларына биолоъи дяйярлилийи артырылмыш йарма (Жянуб, Йубилей, Пионер), ушаглар вя диабетикляр цчцн гуру сцдлц гарышыглар (Малыш, Крепыш), дуру йарма щялими, диетик ун, толокно, партладылмыш дянляр вя с. аиддир.

Толокно – ферментляшдирилмиш йулаф унудур. Щазырлайан заман йулаф кянар гарышыглардан вя хырда дянлярдян тямизлянир, 2 саат ярзиндя исти суда исладылыр. Дянин нямлийи 30%-я чатдырылыр. Сонра автоклавларда 0,3-0,5 мПа тязйигдя 1,5-2 саат ярзиндя емал едилир, гурудулур, габыгдан айрылыр. Алынмыш дян нцвяляри цйцдцлцр, 29 №-ли ялякдян кечирилир, магнит сащясиндян кечирилир, 0,2 кг кцтлядя картон гутуларда чякилиб бцкцлцр. Исти су иля емал заманы нишастанын щидролизи щесабына йармада суда щялл олан маддялярин мигдары артыр. Йцксяк технолоэийалы ферментляш​дирмя олдугжа гысамцддятлидир. Мягсядя уйьун олараг ням​ляндирмя просесинин узадылмасы вя фермент препаратларындан истифадя олунмасы ферментасийаны эцжляндирир, суда щялл олан маддялярин мигдары артыр. Йулаф унунун кимйяви тяркиби (%-ля гуру маддяйя эюря) белядир: азотлу маддяляр 12-15; нишаста 61-65; селлцлоза 1,7-2,3; минерал маддяляр 1,8-2,2. Йулаф унунун кейфиййяти гиймятляндириляркян нямлийи (10%-дян чох олма​малыдыр), кцлцн мигдары (2%-дян чох олмамалыдыр), цйц​дцл​мя​нин ирилийи мцяййян олунур. Ушаг вя пящриз гидасы цчцн истифадя олунур. 
Гуру сящяр йемякляри гарьыдалы, дцйц вя буьдадан лопа​лар, партладылмыш дянляр вя чубуглар формасында щазырланыр.

Гарьыдалы вя буьда лопаларыны ири гарьыдалы йармасындан, бярк буьдадан алынан 1 №-ли Полтава йармасындан щазырлайыр​лар. Йарма яввялжя тясадцфи гарышыглардан тямизлянмяк цчцн ялянир, сонра биширилир, шякяр-дуз мящлулунда (20%-ли шякяр, 10%-ли дуз вя 1,2%-ли сямяни шярбятиндян ибарят) биширилир. Щазыр йар​мада щялл олан маддялярин мигдары йцксялир вя меланоидляшмя реаксийасы нятижясиндя ачыг шабалыды рянэ кясб едир, нямлик 36-38% олур. Биширилмиш йарма 18% нямлийядяк гурудулур, йастыла​нараг говрулур.

 Тез бишян вялямир хлопйасы «Щеркулес» йцксяк кейфиййятли вялямир дяниндян хцсуси технолоэийа цзря щазырланыр. Тез бир заманда саьлам, гидалы вя дадлы йемяк щазырланмасына имкан верир. Вялямир хлопйасындан мцвяффягиййятля сыйыг, шорпа, кисел вя унлу ширниййат щазырламаг олар. Тяркибиндя 11,0% зцлал, 6,2% йаь, 50,1% карбощидрат вардыр. 100 г мящсулун енеръи дяйяри 305 ккал-дыр.

«Рус сящяр йемяйи» - 4 дянли битки (вялямир, буьда, човдар вя арпа) хлопйасындан щазырланмышдыр. Тяркибиндя 100 г мящ​сула эюря 11,0 г зцлал, 2,5 г йаь, 64,0 г карбощидрат, 0,34 мг Б1, 0,12 мг Б2, 0,3 мг Б6, 1,73 мг ПП вя 2,90 мг Е витамини вардыр. 100 грамы 320 ккал енеръи верир. 2-3 дягигяйя сыйыг ща​зырламаг олар.

Биширилмя тяляб етмяйян дары хлопйасы «Крупно» - карбо​щидрат, зцлал, витамин вя минераллы маддялярля зянэин дары мящ​сулудур. Дары хлопйасындан щазырланан хюрякляр организмин иш габилиййятини артырыр, узунюмцрлцлцйц вя йахшы ящвал-рущиййяни тямин едир. 100 г мящсулун тяркибиндя 12,0 г зцлал; 2,9 г йаь; 96,3 г карбощидрат; 0,7 г селлцлоза; Б1, Б2, Б6, Е вя ПП вита​минляри вардыр. 100 г дары хлопйасы 334 ккал енеръи верир.

Дары хлопйасындан «Габаглы дары сыйыьы», «Дары хлопйа​сындан оладйа», «Минутка – сцдлц дары сыйыьы» вя «Тойуг булйонунда дары сыйыьы» щазырланыр.

Буьда хлопйасы «Крупно» - «Тез, дадлы вя ялверишли» девизи иля истещсал едилир. Буьда дяниндя инсан организми цчцн уйьун олмайан артыг бир шей йохдур. Буьданын тяркибиндя щцжейряля​рин сярф етдийи минераллары, витаминляри вя енеръини бярпа едян маддяляр вардыр. Буьда хлопйасы еколоъи тямиз вя хошаэялян бюлэялярдя бежярилян сечмя буьдадан щазырланыр. Буьда хлопйа​сындан сыйыг, гарнир, шорба вя запеканка щазырланыр. Тяркибиндя 12,5% зцлал; 0,7% йаь, 71,8% карбощидрат; 0,3% селлцлоза, Б1, Б2, Б6, Е вя ПП витаминляри вардыр. 100 г мящсул 326 ккал енеръи верир. Буьда хлопйасындан «бешдягигяйя» сыйыг щазырланыр. 

Човдар хлопйасы «Крупно» - «Тез, дадлы вя ялверишли» девизи иля истещсал едилир. Човдар щяля Гядим Рус Дювлятиндя бежярилян дянли биткидир. Тяркибиндя зцлалын, витаминлярин вя минераллы маддялярин (калсиум, фосфор вя с.) мигдарына эюря диэяр дянли биткилярдян цстцндцр. Човдар хлопйасындан сыйыг, шорпа, чов​дар чюрякляри, кялям долмасы щазырланыр. Тяркибиндя 9,9% зцлал; 1,6% йаь, 70,9% карбощидрат; 1,9% селлцлоза, Б1, Б2, Б6, Е вя ПП витаминляри вардыр. 100 г човдар хлопйасы 320 ккал енеръи ве​рир. 

Милли йарма консентратлары. Азярбайжанда щяля гядимдян дцйц, буьда вя нохуддан милли йармалар щазырланыб эцндялик гидада истифадя олунурду. Буьдадан говут, нохуддан лябляби, дцйцдян говрулуб шякяр шярбятиндя исладылмыш дцйц горьасы, партладылмыш гарьыдалы вя с. бу кими мящсуллар щазырланырды. Бу мящсулларын гядимдян щазырланмасы ел мярасимляри, милли бай​рамлар, халгын адят вя яняняляри иля баьлы олмушдур.

Новруз байрамында сцфряляря йедди нюв немят дцзцлмяси («йеддилявин») бялкя дя бунунла ялагядардыр. Буьдадан гову​рьа говурмаг, она гоз-фындыг ляпяси, кишмиш, гурудулмуш мейвя (тут, гайсы, йабаны хырник вя с.) гатылыб йейилмяси артыг бцтцн аилялярдя, байрам яряфясиндя адят щалыны алмышдыр.

Нохуддан лябляби щазырладыгда нохуд тямизлянир, бцтюв саьлам ири нохудлар сечилир, 1-2 эцн суда исладылыр, тохум гылафындан (нохудун ики ляпясини юртян назик тябягя) тямизлянир вя бир мцддят сцддя биширилир. Бишмиш нохуд сцддян азад едилир, 50-600С-дя гурудулур. Бязян нохуду гурудужу шкафларда да гурудурлар. Сцфряйя чяряз кими кишмиш, гоз, фындыг вя бадам ляпяси иля бирликдя верилир. Лябляби пахлалы дянлярдян щазырланан вя биширилмя тяляб етмяйян йармадыр.

Биширмя тяляб етмяйян йарма нювляриндян бири дя говут​дур.  Говудун щазырланмасы вя ресепти мцхтялиф мянбялярдяки мялуматларда фярглидир. Ясасян ашаьыдакы ресепт цзря щазырланыр.

Тяркиби: говрулмуш буьда – 50 г (бязи мянбялярдя 30 г говрулмуш гарьыдалы да эюстярилир), гоз ляпяси – 30 г, зяфяран – 0,5 г, дарчын вя кешниш тохуму – 0,05 г, шякяр – 30 г, эцлаб – 10 г.

Щазырланмасы: шякярдян 1:1 нисбятиндя шярбят щазырланыр, сойудулур, зяфяран ширяси (настойу) вя эцлаб ялавя едилир. Гов​рулмуш буьда ял дяйирманы вя йа да гящвяцйцдян машында цйцдцлцр. Хырдаланмыш гоз ляпяси вя ядвиййат гатылыр, цстцня шярбят тюкцлцб йахшыжа гарышдырылыр. Ширянин явязиня дошабдан (бякмяздян) дя истифадя етмяк олар. Алынмыш кцтля биточки (йасты даиряви) формайа салыныр, сятщиня дама-дама нахыш вурулур.

Азярбайжан милли кулинарийасында щазырланан бир нечя хю​ряк (буьда ашы, гатыглы аш, щядик вя с.) цчцн буьдадан ев шяраи​тиндя хцсуси йарма щазырланыр. Бунун цчцн буьда суда 2-3 саат исладылыр вя суйу сцзцлцб щявянэдя дюйцлцр. Бу заман буьда​нын мейвя гылафы (ясас кяпяк щисся) айрылыр. Сонра сярилиб гуру​дулур. Табагланыб кяпяйи чыхарылыр, йуйулур вя мцхтялиф хюрякля​рин щазырланмасында истифадя едилир. Бу йарма сянайе цсулу иля щазырланан «Полтава» йармасына охшар мящсулдур. Беля йарма​дан буьда ашы, гатыглы аш, щядик вя буьда шорбасы биширилир.

Фирни хюряйи цчцн дцйцдян хцсуси манны йармасына охшар (дянявяр унабянзяр) дцйц йармасы щазырланыр. Бу мягсядля дцйц 2-3 саат исладылыр, судан чыхарылыб сятщиндяки су бухарла​нана гядяр гурудулур, щявянэдя дюйцлцр вя ири эюзжцклц яляк​дян кечирилир. Манны йармасына охшар дцйц унуну гайнайан сцдя гарышдыра-гарышдыра ялавя едиб  «Фирни» хюряйи биширирляр.

Консентратларын сахланма цсуллары дянлярин емалындан асылы олараг бцтцн мящсуллар цчцн цмумидир – сахланылан йер тямиз, кянар гохусуз, гуру олмалы, щаванын нисби рцтубяти 70-75%-дян, температур 200С-дян чох олмамалыдыр. Консентратла​рын тяминатлы сахланма мцддяти мювжуд стандартларла мцяййян олунур вя мцтляг етикетдя эюстярилир. Нохудлу, йармалы, ятли вя йаьлы макаронлу шорбанын, щямчинин гарабашаг сыйыьынын, дцйцлц, арпалы, ятли-йаьлы буьдалы сыйыьын сахланма мцддяти (12 ай) даща узундур. Буьда консентратларыны вя вялямир йармасыны 6 ай сахлайырлар. Сцдлц йармалы вя макаронлу консентратларын сахланма мцддяти 6 айдыр. Щися верилмиш мямулатлы шорбаны, буьдалы вя дарылы сыйыьы, сцдлц-вялямирлини 4-6 ай, ушаг цчцн гида консентратларыны 3-6 ай, лопалары 6 айадяк, ялавясиз ширин партла​дылмыш дянляри 3, карамелли дянляри 2 ай, гарьыдалы чубугларынын сахланма мцддяти 15-20 эцндцр.

2.4. УН
Ун – дянли биткилярин цйцдцлмясиндян алынан тозвари мящ​сулдур. Чюряк-булка, сухари, баранки вя макарон мямулаты ис​тещсалы цчцн ясас хаммалдыр. Тахылдан истещсал олунан мящсул​ларын 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 тяйи​натына уйьунлуьу, истещсал цсуллары вя с. эюстярижилярдир.

Цйцтмя партийаларыны щазырладыгда мцхтялиф тип вя кей​фиййятли дянляр мцяййян нисбятдя гарышдырылыр. Цйцтмя партийа​лары унун тяйинатына эюря тяртиб олунур.

Дянин цйцтмяк цчцн щазырланмасы ян важиб просеслярдян​дир. Дян илк нювбядя гарышыглардан тямизлянир вя нямлийиня эюря кондисийалашдырылыр. Дянин нямлийи 15%-дян аз олдугда ону исладыб тяркибиндяки нямлийи 15-16%-я чатдырырлар. Бу за​ман чичяк гишасы, мейвя вя тохум гылафы йумшалдыьындан ела​стикляшир вя сортлу цйцтмядя онлары айырмаг асанлашыр.

Тахыл бирдяфяйя вя тякрар цйцтмя цсулу иля цйцдцлцр. Бир​дяфялик 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 систе​миня, сонра ися цйцдцжц системляря дахил олур. Дран системля​риндя 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 йапыш​ганлы маддя олур.

Биринжи сорт буьда уну даща чох истещсал едилир. Унун чы​хары бир сортлу цйцтмядя 72% ики вя цч сортлу цйцтмя​лярдя 45, 40, 35 вя 30% олур. Тяркибиндя нарын цйцдцлмцш кя​пяк 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 алы​ныр. Бир сортлу цйцтмядян 85%, ики вя цч сортлу цйцтмядян 45, 55, 33, 28, 23% мигдарында алыныр. Бу ун дянин ендосперм тя​бягясиндян вя гылаф щиссяляринин цйцдцлмясиндян алыныр. Тярки​биндя 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, кя​пяйи бир гядяр иридир.

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

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

Сон илляр Бакы тижарятиндя «Кармен», «Оман», «Маква» вя диэяр адларда яла вя биринжи сорт буьда унлары сатылыр. Бу ун​лар ясасян 1,0 вя 2,0 кг кцтлядя бядии тяртибатлы каьыз пакетлярдя габлашдырылыр.

Макарон истещсалы цчцн уну бярк вя шцшяварилийи йцксяк олан йумшаг буьданын ендосперминдян истещсал едирляр. Мака​рон истещсалы цчцн унун тяркибиндя зцлалын чох олмасына бах​майараг 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 ря​нэи аь вя йа саманыдыр. Тяркибиндя 14-16% зцлал, 30-32% хам йапышганлы маддя вардыр. Кцлц 0,55-1,1%-дир. Макарон истещ​салы цчцн яла сорт дянявяр вя 1-жи сорт йарымдянявяр ун истещсал едилир.

Човдар уну Азярбайжанда истещсал олунмур.

Унун башга нювляриня гарьыдалы, арпа, гарабашаг, сойа, вялямир, дцйц, нохуд унлары аиддир. Гарьыдалы уну йейинти ся​найесинин мцхтялиф сащяляриндя ишлядилир. Гарабашаг уну гараба​шаг 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 чюрякчи​ликдя, гяннады мямулатынын зянэинляшдирилмясиндя, нохуд унундан консентратларын, консервлярин вя кулинарийа мяму​латларынын щазырланмасында истифадя едилир.

Унун кейфиййят эюстярижиляри. Органолептики цсулла унун дады, хырчылдаманын олмасы, ийи, рянэи; физики-кимйяви эюстярижиля​риндян 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 нисбя​тян тцнддцр.

Унун ийи онун тязялийини вя там кейфиййятли олмасыны эюстя​рир. 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 фер​ментляр 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 сор​тда 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. Чю​рякчилик 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 еди​лир. 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 эюстя​рижиляр дя тяйин едилир. Чох вахт нцмуня цчцн чюряк биширилмяси тятбиг едилир.

2.5. ТАХЫЛ, ЙАРМА ВЯ УНУН САХЛАНЫЛМАСЫ
Сахланылма заманы тахылда вя ондан алынан мящсулларда 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 нисбя​тян чох олур вя температурун дяйишмяси ням тахыла мянфи тясир эюстярир. Тахылда ферментатив просесляр сцрятлянир, тахыл фяал тя​няффцс едир, щаванын оксиэенини удараг, карбон газы, су вя исти​лик айырыр. Айрылан су тахылын нямлийинин артмасына, истилик ися температурун дяйишмясиня сябяб олур. Ашаьы темпера​турда (00С-дян ашаьы) тахылы узун мцддят сахламаг олар. Стан​дарта ясасян тядарцк едилян тахыл биткиляриндя нямлик 14-15%, пахлалы дянли биткилярдя 15-16% олмалыдыр. Тахыл сахланылан ан​барда щаванын нисби рцтубяти 65-70% олмалыдыр.

Тахылын сахланылмасы заманы биокимйяви просеслярдян ни​шастанын бир гядяр шякярлянмяси вя суйун бир щиссясинин кимйяви бирляшмиш вязиййятя кечмяси иля мцшайят едилир. Юз-юзцня гы​зышма нямлийи йцксяк олан тахылда даща тез баш верир. Гызышма​нын 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.  Киф​лянмя чох вахт рцтубятли анбарларда олур. Нямлийи йцксяк олан тахылы нисбятян йцксяк температурда сахладыгда жцжярмя про​сеси баш веря биляр. Жцжярмя иля ялагядар тахылда ферментляр фя​аллашыр. Амилолитик ферментлярин тясири иля нишаста декстриня вя шя​кяря чеврилир, протеазалар зцлаллары парчалайыр, липаза ферментинин тясириндян сярбяст йаь туршулары топланыр. Бу ися тахылдан алынан мящсулун технолоъи хассяляриня тясир едир вя кейфиййяти ашаьы са​лыр.

Тахылын вя унун сахланылмасы заманы баш верян био​кимйяви просеслярин бюйцк ящямиййяти вардыр. Тяняффцс чох мцряккяб биокимйяви просесдир. Тяняффцс аероб, йяни оксиэе​нин иштиракы иля вя анаероб, йяни оксиэен олмадан эедя биляр. Би​ринжи щалда карбон газы вя су, икинжи щалда карбон газы вя етил спирти ямяля эялир. Щяр ики щалда истилик айрылыр вя тахылын темпера​туру йцксялир.

Тахылын сахланылмасы заманы зярярверижиляр дя она тясир едир. Бунлардан ян тящлцкялиси анбар бити, дцйц бити, анбар эц​вяси, тахыл эяняси вя башгаларыдыр. Бунлар нисбятян йцксяк тем​пературда, нямлийи чох олан тахылы  хараб едирляр.

Унун ян кющня вя эениш йайылмыш сахланылма цсулу кися​лярдя 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 фикир верилмясидир.

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 йа​пышганлыьы 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 няти​жясиндя зцлалын шишмя габилиййяти ашаьы дцшцр.

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

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

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

Унун кифлянмяси бязян щисс олунмур. Лакин кифлянмя ня​тижясиндя йаь вя карбощидратлар парчаланыр вя нятижядя суда щялл олан маддяляр вя цзви туршулар ямяля эялир. Нисби рцтубят 75%-дян йцксяк олдугда кифлянмя баш верир.

Унун кейфиййятинин ашаьы дцшмясинин ясас сябябляриндян бири дя онун мцхтялиф зярярверижилярля зядялянмясидир. Уну зя​рярверижилярдян азад етмяк цчцн ону ялямяк, физики (гурутма) вя кимйяви (хлорпикрин, дихлоретан вя с. иля емал етмяк) цсул​ларла емал етмяк лазымдыр. Унун бцтцн файдалы хассяляринин го​рунмасыны 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 сахла​нылмасы мяслящятдир.

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

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

Башга йармалара нисбятян вялямир лопасы, дары, гарьыдалы йармасы нисбятян тез ажылашыр. Гурулуш хцсусиййятиндян асылы ола​раг, тяркибиндя йаьын аз вя токоферолун (антиоксидант) чох ол​масы иля ялагядар олараг гарабашаг, дцйц, перлова йармалары адятян ажылашмыр. Манны йармасы сахланмайа давамлыдыр, лакин зийанверижиляр иля 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 ал​тында хырчылдама минерал гарышыьын олмасыны эюстярир. Бу нюг​сана йол верилмир. Йарма анбар зийанверижиляри иля зядялянмишся, гида цчцн йарарсыз щесаб едилир.

Истещсал олундуьу вахтдан тяминатлы сахланма мцддяти: дары, вялямир вя гарьыдалы йармасы цчцн – 3 ай, гарабашаг, хыр​даланмыш арпа вя перлова йармаларыны 12 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.

2.6. ЧЮРЯК ВЯ ЧЮРЯК-БУЛКА МЯМУЛАТЫ
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-булка мямулатынын чешиди чохдур, лакин бун​лардан 100-я гядяри даща чох йайылмышдыр. Чюряк-булка мяму​латы 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-булка мямулаты йемялидир. Эцндя 450 гр чюряк-булка 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, магне​зиумун, микроелементлярин вя Е, Щ, Б6 витаминляринин бир щис​сяси тямин едилир. Йцксяк сортлу ундан щазырланмыш чюряк, ашаьы сортлу ундан чюряйя нисбятян биолоъи жящятдян аз гида​лылыг 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 щазырлан​масы; хямирин йоьрулмасы; хямирин йетишмяси, бюлцнмяси, кцндялянмяси, сахланылыб йетишдирилмяси, биширилмяси, сойудул​масы вя сатыша эюндярилмяси.

Чюряк заводуна дахил олан хаммаллар стандартын тялябиня мцвафиг олараг тядгиг едилир, ун ялянир, магнит сащясиндян кечи​рилир. Су 30-350С-йя гядяр гыздырылыр, дуздан мящлул щазырланыб филтрдян сцзцлцр. Ялавя хаммаллар бу вя йа диэяр цсулларла ис​тещсала 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 мящ​суллар хямирйоьуран 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 2/3 щиссяси, майанын щамысы эютцрцлцр, 3-4 дяг мцддя​тиндя 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 гя​дяр, хырда мямулатда ися 15%-я гядяр олур.

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

Чюряйи хцсуси чюряк биширян собаларда 210-2800С темпера​турда 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 щазыр​ланмасы вя йетишмяси иля башлайыб, онун бишмяси иля гуртарыр. Чю​рякдя 75 мцхтялиф ятирли вя тамлы маддяляр тапылмышдыр ки, бун​лара 28 туршу, 28 карбонил бирляшмяляри, 11 спирт, 6 ефир, аммиак 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 мящсул​лары олан мцряккяб ефирлярдир. Бишмя просесиндя меланоидляр, няинки тцнд рянэя, юзцнямяхсус ийя вя йа дада малик олур; хя​мирин 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 кцтляси​нин сярф олунан унун вя диэяр хаммалларын (судан башга) кцтлясиня нисбяти кими мцяййян едилир. Цмумиййятля, чюряйин чыхары, она сярф олунан бцтцн хаммалларын вя суйун кцтлясин​дян 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 чю​ряйин чыхары унун кцтлясиня эюря яла вя 1-жи сорт ундан 130%, 2-жи сорт ундан 140% вя кяпякли ундан 150-160% тяшкил едир. Чю​ряк 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-булка мямулатынын чешиди онун истещсалында исти​фадя олунан унун сортундан, нювцндян, ялавялярдян, биширил​мяси 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 чю​ряйинин – 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 чюряк типляри вардыр.

Чюряйин йарым типляри ресептурайа ясасян нюв вя тип дахи​линдя мцяййян едилир. Садя, йахшылашдырылмыш вя йаьлы-шякярли чю​ряк-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 то​хумлар (жиря, зиря, кешниш тохуму) гатылыр. Йаьлы-шякярли булка мямулатына шякяр вя йаь нисбятян чох гатылыр, ялавя олараг йу​мурта, 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 цсулла​рына (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 ет​мякля биширилир. Онун ичлийинин рянэи аь, зяриф, йцксяк мясамяли​лийи вя туршулуьунун аз олмасы иля фярглянир. Чяки иля (3 кг-а гя​дяр кцтлядя) вя йа ядяди; формалы вя йа формасыз; ядяди чюрякля​рин 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 ву​рулур. Булкаларын кцтляси 50, 75 вя 100 гр олур.

Щявяскар булка мямулатлары яла сорт буьда унундан, шя​кяр, щейванат йаьы, йумурта, дуз вя ванил ялавя етмякля щазыр​ланыр. 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 туршу​луьунун 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 фор​масы 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.

Азярбайжанда сон илляр кичик мцяссися вя фирмаларда мцхтялиф чешиддя буьда вя човдар, еляжя дя човдар-буьда чю​рякляри истещсал олунур. Мясялян. Хырман фирмасы тяряфиндян 500 грам кцтлядя Пящриз чюряйи истещсал олунур. Бу чюряйин хямири йцксяк кейфиййятли човдар вя кяпякли буьда унларынын гарышыьына тябии битки йаьы, шякяр, майа вя дуз ялавя едилмякля хцсуси тех​нолоэийа иля щазырланыр. Сахланылма мцддяти 72 саатдыр. 

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

АДИУ-нин «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы» кафедрасынын ямякдашлары тяряфиндян «Габаглы булка»нын ресепти вя щазыр​ланма  технолоэийасы ишляниб щазырланмыш, истещсалата тятбиг едил​миш вя бу мящсула норматив-техники сяняд тясдиг олунмуш​дур. Битки хаммалы ялавя етмякля щазырланан беля мящсулларын чешиди артырылмалыдыр, чцнки тяркиби витаминляр вя минерал мад​дялярля зянэин олан беля  чюряк-булка мямулаты ушаг вя пящриз гидасы цчцн физиолоъи ящямиййятя маликдир.

Азярбайжанда човдар вя човдар-буьда чюрякляри нисбятян аз истещсал едилир. Човдар чюряклярини кяпякли, кяпяксиз вя ялян​миш 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 гары​шыьындан, 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, тур​шмязя дада малик олур. Дямлянмиш човдар чюряйи – садя чов​дар 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.

Чюряйин кейфиййят эюстярижиляри. Органолептики цсулла чю​ряйин харижи эюрцнцшц, ичлийин вязиййяти, дады, ийи, хястялийин ол​мамасы, кянар вя минерал гарышыглар мцяййян едилир.

Харижи эюрцнцшц чюряйин формасына, цзяринин вязиййятиня, рянэиня, габыьында нюгсанларын олмамасына эюря гиймятлянди​рилир. Чюряйин формасы дцзэцн олмалыдыр. Формалы чю​рякдя габыьы азжа габарыг, формасызда овал, даиряви вя йа узун​сов олуб йасты вя язик олмамалыдыр. Габыьында чатлар олмама​лыдыр. 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 яв​вялки формасыны алмалыдыр, йумшаг олмалы, овхаланмамалы, да​хилиндя ун щиссяжикляри вя линж йумрулар олмамалыдыр. Щцндцр, йахшы мясамяли чюряк организмдя йахшы мянимсянилир.

Чюряйин йол верилмяйян нюгсанлары – тяркибиндя кянар га​рышыгларын, хястялийин вя кифин олмасыдыр. Бу нюгсанлар органо​лептики цсулла йохландыгда ашкар едилярся, чюряк заводдан тижа​рят шябякясиня бурахылмамалыдыр.

Физики-кимйяви эюстярижилярдян чюрякдя нямлик, мясамя​лик, 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 ням​лийи 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 ич​лийинин щяжминя нисбяти кими фаизля мцяййян едилир. Чюряйин ич​лийинин 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 чюряй​индя 47-50% мясамялик олур. Унун сорту ашаьы дцшдцкжя мясамялилик азалыр.

Чюряйин туршулуьу дяряжя иля эюстярилир. 100 гр мящсула эюря щесабланмыш ичликдян щазырланан екстрактын нейтраллашма​сына сярф олунан нормал гяляви мящлулунун мл-ля мигдары тур​шулуьун 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 нятижя​сини 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.

Чюряк-булка мямулатларынын сахланылмасы. 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 чов​дар унундан чюрякляр цчцн 36 саатдан чох олмамалыдыр. Чю​ряйин сахланылма мцддяти собадан 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. Бойат​лашма сахланылма заманы чюрякдя эедян ясас просесдир. Сах​ланма заманы 0-60С-дя артыг 3-5 саатдан, 6-250С-дя 10-12 саат​дан 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. Чю​ряйин бойатлашмасы мцряккяб физики-коллодиал просес олуб, ниша​станын 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. гатыл​мыш чюрякляри, еляжя дя чюряйи дондурулмуш щалда (мянфи 20-250С) сахладыгда онун бойатлашмасы зяифляйир. Чюряйи щава вя су бурахмайан синтетик кисяляря габлашдырдыгда бойатлашма зя​ифляйир. Габлашдырма чюряйи гурумагдан горуйур, йумшаглыг верир, лакин тязялик вермир. Чюряйи сахладыгда бир чох микроор​ганизмлярин инкишафы нятижясиндя чюрякдя хястялик баш верир. Кар​тоф 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 киф​лянмя нязяря чарпыр. Кифин инкишафы нятижясиндя чюряйин га​быьында 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.

Пящриз чюряк-булка мямулаты. Беля чюрякляр шякяр, бюйряк вя мядя-баьырсаг хястялийиня тутулмуш шяхсляр цчцн ня​зярдя 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 хя​миря 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 йа чяки иля сатмаг цчцн 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 20-дян чох олмамалыдыр.

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

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

2.7. МИЛЛИ ЧЮРЯК МЯМУЛАТЫ
Милли чюряк мямулатына гядим дюврлярдян ящали тяряфиндян биширилян лаваш вя чюряк аиддир. Азярбайжанын мцхтялиф бюлэяля​риндя гядимдян, еляжя дя индинин юзцндя щазырланан милли чю​ряклярин 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, яд​виййат вя диэяр мящсуллар ялавя едилмякля щазырланыр.

Садя милли чюряк мямулатына Абшерон чюряйи, Азярбайжан чюряйи, Аьдам тяндир чюряйи, ажытмалы, бяззамаж, бозламаж, даьлы чюряйи, дузлу назик, ев чюряйи, йуха, кюздямя, булка, кюмбя, кцлава, кцллц кюмбя, кцллямя, кцлфя яппяк, Эянжя чю​ряйи, 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, га​баглы чюряк, гатлама, гоьал, гозлу булка, 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 кцтлядя  биширилир. Сятщиня йумурта сцртцлцр, гара хаш-хаш сяпилир. Формасы даиряви, кянарлары бир гядяр галын, сятщи дешдяклян​мякля бязянир. 14,5% нямлийи олан 1 кг ундан 1,3 кг чюряк алы​ныр.

Азярбайжан чюряйи щазырламаг цчцн яла, 1-жи, 2-жи вя кя​пякли 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 (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 дя​ряжядир(100 гр чюряйин тяркибиндяки цзви туршуларын нейтраллаш​масына сярф олунан нормал гяляви мящлулунун 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 гуруй​арса, 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 гыжгыр​дылыб кцндялянир. Кцндяляр 45-50 дяг истиращятя гойулдугдан сонра даиряви формада 8-10 мм галынлыгда йайылыр, сятщиня йу​мурта сцртцлцб хаш-хаш сяпилир, чянэялля бир нечя йердян деш​дяклянир 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 кцндя​лянир, 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 са​жда 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 йоьру​лур, 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 ол​майан сажда щяр ики цзц гызардылмаг шяртиля биширилир. Ел ара​сында икицзлц адамлара «Икицзлц сажяппяйи» кими ришхяндля ля​гяб 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. Бя​зян сянэякин цстцня йумурта сарысы сцртцб хаш-хаш сяпилир. Узунсов формада олан сянэяк Эянжя бюлэясиндя эениш йайыл​мышдыр. 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 щазырла​ныр. 0,5 кг-лыг олуб, узунсов формада йайылыр, сятщиня дальалы хятляр чякилир, хырдаланыб йарма щалына салынмыш жиря чюряйин сят​щиня сяпилир. Чюряйин нямлийи 43%-дян чох олмамалыдыр. 14,5% нямлийи олан ундан 1,3 кг чюряк алыныр. Сянайе цсулу иля дя биши​рилир.

Шяки кцря чюряйи – майалы хямирдян кцрядя биширилян милли чюряк нювцдцр. Яввялляр Шяки кцря чюряйи ев шяраитиндя тяндир чюряйи хямири кими хямирмайа иля йоьрулмуш хямирдян бишири​лирди. Мцасир дюврдя ися хямир сыхылмыш майа иля йоьрулур. 1 кг уна 15 гр дуз, 10 гр майа вя 600-650 мл илыг су эютцрцлцр. Бя​зян чюрякчи усталар хямиря даща аз майа гатырлар (мя​сялян, 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) кцндялянир. 40-50 дяг кцндяйя эялдикдян сонра 6-8 мм галынлыьында йайылыр, ялавя олараг 15-20 дяг истиращятя гойулур, сятщиня су-йумурта чалын​тысы 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, бяз​замаж, бозламаж, кцлфя яппяк, сыьырдили, дузлу-назик, ширин-на​зик, хамралы, жардалы вя с. ресептлярин щазырланмасы хцсусиййят​ляри цзяриндя тядгигат вя ахтарыш ишляри апарылыр. Бу сащядя халг тяжрцбясинин дягиг юйрянилиб йазылмасынын вя мцасир дюврдя онларын истещсалатда тядбиг едилмясинин бюйцк елми-тяжрцбяви ящямиййяти вардыр.

2.8. СУХАРИ МЯМУЛАТЫ
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 ажы​хямря, 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 щазыр​лайырлар. Щазыр хямирдян хцсуси формалы узунсов кцндяляр дцзялдилир, онлар бир-биринин йанына гойулур (узун булки шяк​линдя) вя 50-100 дяг 75-85% нисби рцтубятдя 35-400С-дя сах​ланылыб йетишдирилир.

Бишмядян габаг хямирин цзяриня чалынмыш йумурта сцртцлцр, сухаринин сортундан вя щяжминдян (ирилийиндян) асылы олараг 200-2500С-дя 7-20 дяг мцддятиндя биширилир. Бишмиш мя​мулат 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 онла​рын нямлийи 8-12%-я гядяр азалыр, сятщи гызарыр. Сухариляри сойу​дуб ичярисиня каьыз сярилмиш 20 кг-лыг йешикляря вя 0,5-1,0 кг кцтлядя полимер кисяляря габлашдырырлар. Унун сортундан, ресеп​тиндян, 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 сухари​ляри 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 гуру​лушуна 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 ов​халаныр.

Садя вя йа орду сухариси бир гайда олараг човдар унун​дан вя йа 70% човдар уну иля 30% кяпякли буьда унунун гары​шыьындан, надир щалларда 1-жи вя 2-жи сорт кяпякли буьда унун​дан да щазырланыр. Човдар вя йа човдар-буьда унундан сухари щазырладыгда хямир човдар чюряйи ресепти цзря ажыхямря иля ща​зырланыр, 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.

Сухари мямулатынын ийи, дады, рянэи нормал ол​малы, 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 олмамалы​дыр. 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 ол​мамалыдыр.

Сухариляри тямиз вя гуру, щавасы йахшы дяйишдириля билян отагларда сахламаг лазымдыр. Нисби рцтубят 65-70%-дян артыг олмамалыдыр. Сухариляри узун мцддят сахламаг олур, лакин йаьлы-шякярли сухарилярдя гахсымыш йаь дады ямяля эялир. 3 ай сахладыгда кцтляйя эюря 5-10% азалыр.

2.9. БАРАНКИ МЯМУЛАТЫ
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 сушки​ляр – 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, баран​килярин щалгасы нисбятян кичик диаметрли олур. Сушкиляр – ян хырда вя назик мямулатдыр.

Баранки вя сушкиляр дашынмайа давамлы, йол вя експеди​сийа 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 (чю​ряк хямири цчцн эютцрцлян судан 2 дяфя аз), 6-15 кг балаты, 1,5 кг дуз эютцрцлцр. Бублик цчцн хямир бир гядяр йумшаг йоьру​лур. 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 йапыш​ганлашмыш 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 апа​рылыр. Пюртлямядян сонра хцсуси камераларда вя йа сехлярдя гу​рудулур 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 – бублик​ляри 30-90 ядяд, баранкиляри 70-80 ядяд, сушкиляри ися 100-120 ядяд бирликдя вижля баьлайырлар.

Сушкиляри яла вя 1-жи сорт унлардан щазырлайырлар. Чешидин​дян хаш-хашлы, лимонлу, ванилли, жиряли вя дузлу сушкиляри эюстяр​мяк олар. Мцхтялиф сушкиляр 1 кг-да олан ядядлярин сайына, фор​масына вя юлчцсцня эюря фярглянир.

Баранкиляр яла, 1-жи вя 2-жи сорт унлардан щазырланыр. Хар​даллы (8% хардал йаьы ялавяли), лимонлу, ванилли, мейвяли, зяфя​ранлы, 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 щазырланма​сында 100 кг уна 3 кг шякяр вя 1,5 кг дуз гатылыр. Йахшылашды​рылмыш 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, кцнжцтлц вя хаш-хашлы бубликлярин ресепти садя бубликлярдян фярглянмир, лакин цзяриня жиря,кцнжцт вя йа хаш-хаш сяпилир.

Баранки мямулатынын кейфиййят эюстярижиляри стандартын тя​лябини 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, сушки​лярдя бярк, хырчылдайан, бубликлярдя йумшаг олмалыдыр.

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

Нямлик баранкилярин сортундан асылы олараг 14-19%, суш​килярдя 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. Ба​ранки 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 олмалы​дыр.

Баранки мямулатыны 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 ити​рир, онларын гурулуш-механики хассяляри дяйишир, давамлылыьы вя бярклийи артыр.

2.10. МАКАРОН МЯМУЛАТЫ
Макарон мямулаты сортлу дянявяр буьда унундан ща​зырланмыш, йцксяк кейфиййятли, узун мцддят кейфиййятини дяйиш​мядян 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 са​лынмышдыр.

Сон илляр Азярбайжанын мцхтялиф бюлэяляриндя кичик юзял мцяссисялярдя мцхтялиф макарон мямулатлары истещсал едилир. «Дадлылар» фирмасынын истещсал етдийи мящсуллар йерли бярк буьдадан алынмыш макарон унундан гядим ресептляр цзря ща​зырланыр.

Макарон мямулатынын тяркибиндя 9-12% зцлал, 1%-я гя​дяр 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. Ма​карон унунун тяркибиндя 28-32% ачыг, еластики йапышганлы маддя олмалы, тяркибиндя йцксяк мигдарда аминазотлу вя ре​дуксийаедижи шякяр, фяал ферментляр (тирозиназа) олмамалыдыр, бунлар хямирин тцндляшмясиня сябяб олурлар.

Макарон мямулатынын истещсалы ашаьыдакы просеслярдян ибарятдир: хаммалын истещсала щазырланмасы, хямирин йоьрул​масы; хямирин формалашмасы; гурудулмасы; сойудулмасы вя мямулатын габлашдырылмасы. Макарон мямулаты цчцн хямир 29-31% нямликдя йоьрулур. Хямири формаланмайа щазырладыгда хямиря пластиклик, биржинслик вермяк вя щава габаржыг​ларыны чыхармаг цчцн ону язишдирирляр (ювкяляйирляр). Йоьрулма вя язишдирилмя заманы, ферментлярин тясириндян хямирдя «йе​тишмя» 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. Форма​ланма цсулундан асылы олараг макарон мямулаты преслянмиш, кясилмиш вя штапмланмыш нювляря айрылыр.

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

Макарон мямулатынын тяснифаты. Макарон мямулаты сорт​лара, типляря, нювляря вя мцхтялифликляря бюлцнцр. Ики сорт мака​рон 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 узунлу​гда олур;

· вермишел сап шяклиндя, мцхтялиф узунлугда вя диамет​рдя 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 йа​рым типя айрылыр: макарон, раъки вя ляляк. Макаронлар трубкасы​нын узунлуьу 15, 22, 30 вя 40 см юлчцлц олмагла ашаьы​дакы 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 трубкашя​килли 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 истещ​сал едилир. Щявяскар вермишел кяляф вя йа бант шяклиндя щяряси 30 гр олмаг шяртиля бцкцлцр. Юлчцсц 1,5 см-дян ашаьы олан верми​шел овунту сайылыр.

Яриштя узун (узунлуьу 15 см-дян аз олмамалы, ени 3 мм, галынлыьы 2 мм-дян чох олмамалы), енли (узунлуьу 20 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 гя​дяр), 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.

Сон заманлар кичик мцяссисяляр вя физики шяхсляр тяряфиндян мцхтяиф макарон мямулаты, хцсусян дя милли хямир хюрякляри цчцн хинэал, яриштя, сулу хинэал, дцшбяря вя с. мямулатлар ща​зырланыб тижарятя верилир.

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

Органолептики цсулла макарон мямулатынын ря​нэи, шцшяварилийи, дады вя ийи мцяййян едилир.

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

Физики-кимйяви цсулла макарон мямулатынын юлчцсц, сы​ныгларынын, овунтунун, деформасийа олунмуш мямулатын ми​гдары, зядялянмяси, метал гырынтыларынын мигдары, нямлийи, тур​шулуьу вя бишмя заманы артмасы мцяййян едилир. Сыныьын, де​формасийайа уьрамышларын вя овунтунун мигдарына эюря мя​мулат стандартын тялябини юдямялидир.

Макарон мямулатынын анбар зярярверижиляри иля зядялян​мясиня 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 гяля​винин 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 ма​каронунун давамлылыьы 800 гр, саман чюпц макаронунда ися 150-200 г-дан аз олмамалыдыр. Макарон мямулатынын ян ясас эюстярижиляриндян бири онларын бишмясидир. Ири трубкашякилли мака​рон 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 би​шян су буланыг, юзц ися йапышганвари олмамалыдыр. Щяжми вя кцтляси ян азы 2 дяфя артмалыдыр.

Макарон мямулатыны каьыз вя йа селлофан пакетляря вя картон каробкалара 500 г-дан 1 кг-а гядяр кцтлядя габлашды​рырлар. Чяки иля сатыланлары картон, тахта, фанер вя каьыз йешикляря (32 кг-а гядяр нетто чякидя), шящярдахили дювриййядя крафт-кися​ляря габлашдырырлар. Макарон мямулатыны гуру, тямиз, нисби рцтубяти 70%-дян чох олмайан анбарларда сахлайырлар. Ан​бар​ларда макарон габлашдырылмыш йешикляри штабел гайдасында 6 жярэя йыьырлар. Тяминатлы сахланылма мцддяти ялавясиз мака​рон мямулатлары цчцн 1 ил, ялавяли (йумурта, сцд вя с.) макарон мямулаты цчцн ися 7 айдыр. Макарону 6-9 ай сахладыгда бязи гурулуш-механики дяйишикликляр нязяря чарпыр, таразлыг рцтубяти ашаьы дцшцр, туршулуьу артыр.

Ф Я С И Л   ЫЫЫ 
ТЯЗЯ ВЯ ЕМАЛ ЕДИЛМИШ
МЕЙВЯ ВЯ ТЯРЯВЯЗЛЯР

Мейвя вя тярявязлярин тяркибиндя инсан организми цчцн зярури олан бир чох маддяляр – шякярляр, цзви туршулар, азотлу маддяляр, йаьлар, ятирли вя бойа маддяляри, минерал дузлар, ви​таминляр, ферментляр, гликозидляр, фитонсидляр вя пектин маддя​ляри вардыр. Мейвя-тярявязляр минерал маддялярин вя витаминля​рин мянбяйидир.

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

Тязя мейвя вя тярявяз истещсалынын мювсцми характер да​шымасына бахмайараг, бунлар ил бойу эцндялик гиданын тярки​биня дахил олмалыдыр. Мцяййян олунмуш физиолоъи нормайа яса​сян, организмин нормал фяалиййяти цчцн щяр адам илдя орта ще​сабла 106 кг мейвя-эилямейвя вя цзцм(эцндя ян азы 300 грам), 110 кг картоф(эцндя300-350 грам), 130 кг тярявяз вя бостан мящсуллары(эцндя 350-400 грам) истещлак етмялидир. Илин бцтцн мювсцмляриндя лазыми гядяр мейвя-тярявяз истифадя едя билмяк цчцн, онлары мцхтялиф цсулларла консервляшдирирляр.

3.1. ТЯЗЯ ТЯРЯВЯЗЛЯР
Тязя тярявязляр биткинин щансы щиссясиндян алынмасына (вя йа щансы щиссясинин истещлак едилмясиня) эюря ашаьыдакы кими тяс​нифляшдирилир.

Веэетатив тярявязляр. 7 група бюлцнцр.

1. Кюкцйумрулар – картоф, батат (ширин картоф), йе​рармуду (топинамбур);

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

3. Кялям тярявязляри – аьбаш кялям, гырмызыбаш кя​лям, 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, тяр​хун, йарпыз, кешниш, даьнаняси, жяфяри вя кярявизин йашыл йар​паглары 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 ис​тиот;

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

Тярявязляр йетишмя мцддятиня, ачыг сащядя вя йа истиха​наларда 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 тярки​биндя 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 мя​лумдур. Лакин бунлардан 120-дян чох сорт районлашдырылмышдыр. Тясяррцфат-ботаники сортлар формасына, рянэиня вя башга яла​мятляриня 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 ниша​сталы 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 эеж йетишян сортлар сахланылмаьа да​вамлы олдуьу цчцн тязя мящсул йетишяня гядяр галыр. Ян чох йайылмыш картоф сортларына Прийекул, Лорх, Берлихинген, Темп, Камераз, Огонйок, Волтман, йерли сортлардан Эядябяй, Га​зах, тез йетишян Апшерон 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, эеж йетишян картофда 45 мм-дян аз олмамалыдыр. Картофун сят​щиня йапышмыш торпаьын кцтляси 1%-дян чох олмамалыдыр.

Йеркюкц ян чох йайылмыш гидалы тярявязлярдяндир. Кулина​рийада 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. Узун​луьу 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 тя​рявяздир. 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. Тясяр​рцфат-ботаники сортлары формасына, рянэиня эюря фярглянирляр. Азярбайжанда Бордо-237, Дяйирми Петербург-22/17 вя с. сорт​лар бежярилир. Кулинарийада чуьундурун жаван йарпагларындан да истифадя едилир. Кейфиййят яламятляриня эюря ашхана чуьун​дуру 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 щазырлан​масында 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, щям​чинин Б1, Б2, ПП витаминляри вардыр. Рянэи аь, чящрайы, гырмызы, бянювшяйи, формасы овал, даиряви, узунсов олур. Йайылмыш сортла​рындан аьужлу чящрайы-гырмызы, аьужлу гырмызы, Рубин вя с. эю​стяриля 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 каро​тин, Б1, Б2, Б3, ПП, К, П, Д витаминляри вардыр. Аьбаш кялям йе​тишмя 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 ба​шынын 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. Кя​лямин тяркибиндя 85 мг%  У витамини вардыр ки, бунун да мядя йараларынын мцалижясиндя профилактики амил кими бюйцк ящя​миййяти 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 Абше​рон, 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 кя​лямин кейфиййяти онун вахтында дярилмясиндян асылыдыр. Эцл щис​сяси 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 тя​рявяз консервляри щазырламаг цчцн истифадя едилир. Соьанын тяр​кибиндя 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 фраксий​асынын мигдарындан асылыдыр. Соьанда Б1, Б2, К витаминляри, пектин маддяси, йод вя гятранлы маддяляр вардыр.

Соьанын тясяррцфат-ботаники сортлары бир-бириндян форма​сына, 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), Лу​гански вя Щювсан соьанларыдыр.

Сарымсаг гурулушуна эюря соьандан фярглянир. Хырда са​рымсагларда 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 хюряк​ляря тцнд ядвиййяли дад вя спесифик ятир верир. Азярбайжанда бе​жярилян сарымсаглардан Масаллы, Аь Шунтук вя Енлийар​паг-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 йетишди​рилян вязяринин тяркибиндя калиум вя калсиум дузлары, йод вя дямир, 84,5 мг% Ж витамини, 2,27 мг% каротин олур. Ачыг тор​пагда 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. Азярбай​жанда «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, гялйанал​тыларын, дуру вя гуру хюряклярин щазырланмасында, мцхтялиф хю​рякляри сцфряйя вермяздян габаг тяртибя салынмасында истифадя едилир. Ядвиййяли эюйяртиляр Ж витамини, каротин вя Б групу ви​таминляри, минерал маддяляр вя ефир йаьлары иля зянэин олдуьу цчцн кулинарийа мямулатларынын витаминляшдирилмясиндя истифадя олунур. Ядвиййяли эюйяртиляря даь наняси, йарпыз, кешниш, кякли​коту (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 ис​тифадя 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% мине​рал маддяляр, 4-10 мг% Ж витамини, аз мигдарда Б1, Б2, ПП, Щ витаминляри, каротин, пантотен туршусу вардыр.

Хийарын тясяррцфат-ботаники сортлары бир-бириндян форма​сына, 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, Сиг​нал-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 бит​кидир. 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 прови​тамини(каротин) вардыр. Эениш йайылмыш сортларындан Аь, тез йе​тишян Аь, Сары йасты патиссон 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. Патиссо​нун мейвяси зяриф габыглы, ширяли, ятлик щиссяси бярк, тохумлары ися сцтцл (йетишмямиш) олмалыдыр.

Эюй габаг (бораны, 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 кобудлашмамыш, тумлары инкишаф ет​мямиш 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 маддя​ляр, 8 мг% Ж витамини вардыр. Гарпыз сортлары формасына, юлчцсцня, габыьынын галынлыьына вя с. эюстярижиляриня эюря бири диэяриндян фярглянир. Габыьынын 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, Сабира​бад-53/88, Пйатигорск хуторунун севимлиси вя с. гарпыз сортлары йетишдирилир. Кейфиййятжя гарпыз тязя, тямиз, бцтюв вя саьлам, тя​сяррцфат-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 вита​мини, 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-би​риндян фярглянир. Говунун тез йетишян сортлары 20 эцня, орта йе​тишянляр 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 йе​миш 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, пирог, булка вя мцхтялиф унлу мямулат цчцн 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 Перехватка, Палов-Каду, Балгабаг вя йерли габаг сортлары йе​тишдирилир. Габаьын йетишмясини гурумуш саплаьы иля мцяййян ет​мяк 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 каме​ралары 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), бюйц​клцйцня, тохум камерасынын сайы вя йерляшмясиня эюря фяргля​нирляр.

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 чохкаме​ралы (10-дан чох камералы) групларына бюлцнцр. Тяйинатына эюря помидорлар ашхана вя консервлик груплара айрылыр.

Помидорун тяркибиндя орта щесабла 93-96% су, 0,61% ми​нерал маддя, 4% карбощидратлар, 1,5 мг% дямир, 0,19% йаь, 0,84% селлцлоза, минерал маддялярдян калиум, магнезиум, на​триум, 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 каро​тин, ликопин вя ксантофил вар.

Азярбайжанда ясасян Майак 12/20-4, Днестрятрафы, Вол​гоград-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 ейбя​жяр олмамалы, саплаглы вя йа саплагсыз, юлчцсц ян бюйцк диамет​риндя 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 кей​фиййятли щесаб едилир. Азярбайжанда бадымжанын Узун бянюв​шяйи-239, Дон-14, Универсал-6, Деликатес сортлары бежярилир. Ба​дымжанын 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 сор​тундан, 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 истиот​дан ашпазлыгда, дуза вя сиркяйя гоймаг вя гурутмаг (гырмызы ядвиййя истиоту алмаг мягсядиля) цчцн истифадя едилир. Азярбай​жанда 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 консервляш​дирилир, салатларын щазырланмасында вя хюряклярин тяртибя салынма​сында истифадя едилир.

Эюй лобйанын тяркибиндя 90,0% су, 4,06% зцлал, 4,3% кар​бощидрат, о жцмлядян 1% шякяр, 0,2% йаь, 1,0% селлцлоза, 0,74% минерал маддя, 23-28 мг% Ж витамини, 0,3-0,4 мг% ка​ротин, Б1, Б2, К витаминляри, 44 мг% фосфор, 11 мг% дямир вар​дыр. 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 би​ширмяк 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 Винд​зор, Беларус вя Гара Рус сортлары бежярилир.

Шякярли гарьыдалы ясасян бишмиш, гызардылмыш вя консервляш​дирилмиш щалда гидайа сярф едилир. Шякярли гарьыдалынын тяркибиндя 4-5% нишаста топландыгда йыьыб консервляшдирмяк лазымдыр. Дя​рилдийи эцн емал едилмялидир, чцнки 1 эцн ярзиндя 00С-дя 8%, 200С температурда ися 25% шякяр иткийя эедир. Сортларындан Ши​мал пионери, Кубан, Награда-97, Щибрид-406, Аьдянли-95 бежя​рилир.

3.2. ТЯЗЯ МЕЙВЯЛЯР
Тязя мейвяляр гурулушуна, биолоъи хцсусиййятляриня вя башга яламятляриня эюря ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир.

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

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

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

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

5. Субтропик вя тропик мейвяляр 3 йарымгрупа бюлц​нцрляр. 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 помолоъи 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 шя​кяр, 0,5% цзви туршу, 20-40 мг% Ж витамини, Б групу витамин​ляри вар. Йетишмя мцддятиня эюря алма йай, пайыз вя гыш сортла​рына айрылыр.

Азярбайжанда йай алма сортларындан – Папировка, Боро​винка, 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, Вагнер 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 да​вамлыдыр.

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

Тядарцк едилян алмалар тямиз, бцтюв, формасы вя рянэи помолоъи сортуна мцвафиг олмалыдыр. Яла сортда ян бюйцк ен кясийинин диаметри йумру формалыларда 65 мм, узунсов форма​лыларда 60 мм, 1-жи сортда уйьун олараг 60-50 мм, икинжи сор​тда 50-45 мм, цчцнжц сортда ися 40-35 мм олмалыдыр. Тезйети​шян 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-Михел​скайа, Кйуре, Нарармуду, Йайэюрян вя с. бежярилир. Мейвяси​нин 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 помолоъи група бюлцнцр.

Кейфийятжя армуд биринжи вя икинжи ямтяя сортуна бюлцнцр. Биринжи ямтяя сортуна аид  армудун рянэи вя формасы юз по​молоъи 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 бежяри​лир. 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. Бунлар​дан башга щяйятйаны сащялярдя даш щейва, яппяк щейва, ар​мудвари, алмавари щейвалар халг селлексийачылары тяряфиндян йе​тишдирилир.

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. Тярки​биндя 8,2-9,4% шякяр, 1,8-2,1% цзви туршу, Ж витамини вя каро​тин вардыр. Язэилдян пастила, компот, язэил-шяраб вя с. щазырла​ныр, 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 тезйе​тишян Инэилис албалысы сортлары бежярилир. Албалынын тяркибиндя 12%-я шякяр, 2%-я гядяр цзви туршулар, каротин, Ж вя Б групу вита​минляри, фол туршусу (Б9 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, хырдамейвя​лилярдя ися 15 мм-дян аз олмамалыдыр.

Эилас албалыйа нисбятян истисевян биткидир. Лятинин гурулу​шуна эюря Бигаро вя Кини групуна бюлцнцр. Бигаро групуна аид олан сортларын ляти бярк олдуьундан ясасян консервляшдир​мяк 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 йу​мурта формасында, ляти йашылымтыл-сары, бярк вя ширин олур. Сортла​рындан ади эавалы, Италийа эавалысы, Аъански, Москва эавалысы эю​стяриля 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. Эавалынын йерли сортларындан Гара эавалы, Сары эавалы, Албухара вя халг селлексийачылары тяряфиндян йетишдирилян диэяр эавалы сорт​лары вардыр. 
Эюйям мейвяляринин сятщи аь мум тябягяси иля юртцлцр, йумру, тцнд гара вя йа бянювшяйи рянэдя олур. Ляти йашыл ря​нэдя 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. Йа​баны алчада 3,12-5,96% шякяр, 1,32-3,97% цзви туршу, 0,46-1,39% пектин маддяси, каротин вя Ж витамини вардыр. Азярбай​жанда 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 вита​мини вардыр. Мядяни бежярилян зоьалын Эянжя, Сары зоьал, Гара зоьал сортлары вар. Мцряббя, компот, спиртли ичкиляр, араг, лава​шана, чяйирдякли вя чяйирдяксиз гурутмаг, зоьал мяти щазырла​маг цчцн истифадя едилир.

Ярик тяйинатына эюря сцфря цчцн, консервляшдирмяк вя гу​рутмаг цчцн истифадя едилир. Азярбайжанда ярийин Нахчыван, Шалах, Бадам-ярик, Алйанаг, Хосровшащы, Сары Тябярзя, Щаг​верди 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, чяйир​дяк ляпясиндя 40%-я гядяр бадам йаьына охшар гурумайан йаь, 20%-я гядяр зцлали маддя, 10% карбощидрат вардыр. Ярик​дян компот, мцряббя, жем, мармелад, пат, пастила, ъеле, по​видло, сукат, карамел цчцн ичлик вя шяраб щазырланыр.

Шафталы мейвяляри йашылымтыл, аь, гырмызымтыл, сары вя йа га​рышыг рянэдя олур. Цзяри тцклц (пянбяли) шафталылар щягиги шафталы​дан (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. Азярбай​жанда стандарт шафталы сортлары Чемпион, Салами, Гызыл Йубилей, Елберта, Зяфяраны, Никита, Фидан, Малик, Аь назлы бежярилир. Шаф​талынын тяркибиндя 10-12% шякяр, 0,8% цзви туршу, пектин мад​дяси, провитамин А, Ж вя Б групу витаминляри вя дямир вардыр. Шафталыдан мцряббя, компот, пцре, шярбят, ширя щазырланыр, гу​рудулур.

Эилямейвялярдян ширниййатларын щазырланмасында, кон​сервляшдирмяк цчцн эениш мигйасда истифадя едилир. Эилямейвяля​рин бир чоху йабаны щалда мешялярдя, чай кянарларында, гайа​лыгларда йетишир. Цзцм ися эилямейвяляр ичярисиндя ян эениш йайылмышы вя бежярилянидир.

Цзцм. Азярбайжанда йетишдирилян 200-я гядяр цзцм сор​тундан 80-ы сянайе ящямиййятлидир вя мцхтялиф тясяррцфатларда бежярилир. Цзцмцн кейфиййяти онун кимйяви тяркибиндян, салхы​мын сых, орта сых вя сейряк олмасындан асылыдыр. Сейряк салхымлар зядялянмядийиндян дашынма вя сахланмайа давамлы олур. Га​лынгабыглылар 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, Шар​доне, Траминер, Соликаури вя с.) шякярлилийин чох олмасы вя сы​хэиляли салхымлары иля фярглянирляр. Гурутмаг цчцн олан цзцм сортлары (аь вя гара кишмиш, Вассарга, Катта-Курган вя с.) шя​кярлилийин чох вя туршулуьун аз олмасы иля фярглянир. Тумлу вя тумсуз цзцмляр гурудулур. Цзцмдян бир чох йейинти мящсул​лары, 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 жя​щятдян итбурну мейвясиндян цстцндцр. Тяркибиндя 3,5% шякяр, 9% йаь, 6% азотлу маддя, 3,2% цзви туршу, 17-272 мг% Ж ви​тамини, 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 дой​мамыш йаь туршулары вардыр. Цмумиййятля, чайтиканы мейвя​синдя 20-йя гядяр витамин вя витаминябянзяр маддя вардыр. Мцалижяви ящямиййяти вардыр.

Гараьат гара, гырмызы вя аь нювлярдя олур. Гара га​раьатда 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 га​раьат 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. Тярки​биндя 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 ящя​миййяти вар.

Моруг мейвяляри даиряви-овал, узунсов-конусвари фор​мада, 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 сали​сил туршусу олдуьундан мцалижя мягсядиля истифадя олунур. Мцряббя, ширя, пцре вя компот щазырланыр.

Бюйцрткян йабаны щалда йетишян гара рянэли мцряккяб эи​лямейвядир. 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 йе​тишмя 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, ки​сел, ширя, шярбят вя йары бюлцб тохумлардан тямизляндикдян со​нра мцряббя щазырлайырлар. Мцалижяви ящямиййяти вар.

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

1.Бяркгабыглылара фындыг вя мешя фындыьы аиддир;

2. Сцмцкгабыглылара гоз, бадам, пцстя, йерфын​дыьы вя шярти олараг шабалыд аиддир.

Фындыг йабаны щалда Азярбайжанын яксяр районла​рында битир вя хцсуси тясяррцфатларда бежярилир. Загатала фындыг заводу вя Бакы фындыг емалы мцяссисяси республиканын гяннады сянайесини фындыг ляпяси иля тямин едир вя емал едилмиш фындыг мящсулларыны харижя ихраж едир. Фындыг тязя, гурудулмуш вя гов​рулмуш щалда йейилир. Ондан гяннады сянайесиндя торт, пироъна, конфет вя карамел цчцн ичлик, шярг ширниййаты щазырланмасында эениш истифадя олунур. Республикада Атабаба, Ниж, Яшряфи, Га​либ, 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. Мейвя​ляри сентйабр-октйабрда йетишир. Гозун кейфиййяти онун бюйц​клцйцндян, габыьынын галынлыьындан, рянэиндян вя ляпя чыхымын​дан 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 тярки​биндя 2-8% амигдалин глцкозиди вар. Бу маддя организмдя парчаландыгда гцввятли зящяр олан синил туршусуна чеврилир. Он​дан 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, Мяр​дякан, Назикгабыг вя с. сортлары вар. Кейфиййятиня эюря бадам яла вя 1-жи ямтяя сортуна, бадам ляпяси ися яла, 1-жи вя 2-жи ям​тяя сортуна бюлцнцр.

Пцстя мядяни битки кими Азярбайжанда гядимдян бежяри​лир. 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, Бцлбцля 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 давамсыз​дыр. Ону тяркибиндя 14% су галана кими гурудурлар. Говрулду​гда 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 дяйишди​рилян биналарда сахланылмалыдыр.

Ситрус мейвяляринин габыьында 1,2-2,4%, лятиндя ися 0,23-0,31% ефир йаьы олдуьундан гяннады вя спиртсиз ичкиляр сянайе​синдя ятирли ядвиййя кими истифадя олунур. Витаминляр габыг щис​сядя 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 мад​дяси, 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; ко​ролйокларын габыьы парлаг нарынжы, ляти гырмызы йагут рянэиндя вя дамарлы; эюбялякли портаьалларын ужунда ясас мейвянин га​быьындан 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 сортла​рында 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 янжир сорту мялумдур. Хурма янжир, Калимирна, Далма​сийа, 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 саха​роза, 1,3% 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, Баламцр​сял, 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 ис​тифадя едилир. Тяркибиндя 7% цзви туршу, 280 мг% Ж ви​тамини, каротин вар. Цзви бирляшмя шяклиндя йод вя башга мик​роелементляр 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 гя​дяр), 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 мцалижяви ящя​миййяти вар. Хцсусян бюйряк вя мядя хорасы хястяликляриня гаршы истифадя олунур. Зейтунун тяркибиндя 6% зцлали маддя, 6% ми​нерал маддя, 9% шякяр, А, Б2 вя Ж витаминляри вардыр. Консерв​лик, консервлик-йаьлы вя йаьлы сортлары олмагла 3 група бюлцнцр. Азярбайжанда ясасян Азярбайжан зейтуну, Агостино, Армуду зейтун, Санта Катерина, Никита зейтуну вя Тифлис сортлары бежяри​лир.

Иннаб Азярбайжанда гядимдян бежярилян мейвядир. Тяр​кибиндя 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 «Азярбай​жан», «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 мад​дяляри, 350 мг% Ж витамини, калиум вя фосфор дузлары вардыр. Сортларындан «Хурмайы», «Иннабы» вя «Дидивар» гядимдян бе​жярилир.

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. Тярки​биндя 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 ба​нан олур, бир нечяси ися салхым ямяля эятирир. Бир салхымда 150-200 банан олур. Салхымын кцтляси 50 кг-а гядярдир. Тяркиби йе​тишмя дяряжясиндян асылыдыр. Кал бананда 18% нишаста, 1,5% шя​кяр, 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, Щинди​станда, 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. Тярки​биндя 12% шякяр, 0,6-1,0% цзви туршулар, 0,4% зцлали азотлу маддя вя 15-60 мг% Ж витамини вардыр. Ананасын ятлийи 67%-и, габыьы ися 33%-и тяшкил едир.

Ярябистан (Иран) хурмасы тижарятя ясасян гуру​дулмуш 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% мине​рал маддя, 2,9-3,3% пентозанлар вардыр. Сцдлц плов йанында сцфряйя верилир.

3.3. МЕЙВЯ ВЯ ТЯРЯВЯЗИН ЙЕТИШМЯСИ ВЯ ЙЫЬЫМ ДЮВРЦ
Мейвя вя тярявязин йетишмяси заманы онларын тяркибиндя биокимйяви просесляр эедир. Нятижядя мейвянин кимйяви тяркиби дяйишир, ботаники сорта уйьун форма, юлчц, рянэ, консистенсийа, дад вя ятир кясб едир. Йетишмя дюврцндя мейвянин кцтляси артыр, юлчцсц ириляшир, ашы маддяляринин мигдары азалыр, шякярлярин ми​гдары нисбятян артыр, суда щялл олмайан протопектин щялл олан пектиня чеврилир, туршуларын мигдары азалыр. Йетишмя дюврцндя бойа маддяляринин кейфиййят тяркиби дяйишир. Хлорофил пигменти азалыр, каротиноидляр, антосианлар вя флаваноидлярин мигдары ар​тыр, мейвя вя тярявяз юз ботаники сортуна мцвафиг рянэ вя форма кясб едир.

Мейвялярин йетишмяси вя йыьым дюврцнцн дцзэцн мцяй​йянляшдирилмяси онлардан щансы мягсядля истифадя едилмя​синдян асылыдыр. Йыьым дюврцнцн дцзэцн тяйин едилмясинин он​лардан щазыр​ланажаг мящсулларын кейфиййяти цчцн ящямиййяти бюйцк​дцр. Ейни заманда дярилдикдян сонра мящсулун йетишя билмя габилиййяти дя нязяря алынмалыдыр. Мейвя-тярявязчиликдя йетишмя дюврц иля баьлы олан 4 йыьым дюврц фяргляндирилир.

1. Истещлак цчцн йыьым дюврц. Бу дюврдя йыьылан мейвя вя тярявяз харижи эюрцнцшцня, ятриня, дадына вя конси​стенсийасына эюря максимум кейфиййятя малик олмалы, щямчинин формасы, рянэи, юлчцсц ботаники сорта уйьун олмалыдыр. Бу дюв​рдя, дярилдикдян сонра йетишя билмяйян мейвяляри вя йейилмяйя йарарлы тярявязляри йыьырлар.

2. Ади йыьым дюврц. Бу дюврдя йыьылан мейвя-тярявяз​лярин тяркибиндя гидалы вя дадлы маддялярин яксяриййяти топланмыш олур. Барын форма вя юлчцсц мцвафиг ботаники сорта уйьун олур. Лакин мейвянин бязи кейфиййят эюстярижиляри (дады, ятри, тяркибиндяки шякярлярин мигдары, консистенсийасы вя с.) тамамиля формалашмыр. Бу дюврдя алма вя армудун гыш сортлары, ситрус мейвяляри, помидор, говун вя диэяр мейвя-тяря​вязляр йыьылыр. Сахланылма заманы бу мейвялярдя йетишмя давам едир вя онлар истещлак дяйяриня малик олурлар. Истяр тохумлу мейвяляр вя истярся дя ситрус мейвяляри аьажда ня гядяр чох йе​тишиб дярилярся, бир о гядяр кейфиййяти йахшы олар.

3. Техники йыьым дюврц. Мцяййян мягсядля емал олу​нажаг мейвя-тярявязляр техники йетишкянлийя малик олдугда йыьылыр. Компот вя мцряббя щазырламаг цчцн истифадя олунажаг ярик дярилян заман юз формасыны вя рянэини там алмагла, щям дя сых ятликли олмалыдыр. Дуза гоймаг цчцн помидорун аьымтыл, боз вя чящрайы рянэлиляри, томат ширяси щазырламаг цчцн ися там йетишмиш, лакин йетишиб ютмямиш гырмызы помидорлар йарарлыдыр.

4. Физиолоъи йыьым дюврц. Тохум алынмасы цчцн исти​фадя едиляжяк мящсул физиолоъи йыьым дюврцндя йыьылыр. Бу заман мейвя-тярявязлярин тохуму (туму) лят щиссясиндян асанлыгла ай​рылыр.

3.4. МЕЙВЯ ВЯ ТЯРЯВЯЗИН КЕЙФИЙЙЯТИ
Мейвя-тярявязин ясас кейфиййят эюстярижиляриня онларын ха​рижи эюрцнцшц (формасы, рянэи, тязялийи, йетишмяси, сятщинин вя​зиййяти), ирилийи (юлчцсц вя йа кцтляси), йол верилян кянарлашмалар, даща доьрусу гцсурлары (зядялянмянин нювц вя дяряжяси) вя хяс​тяликляри (бактериал, эюбяляк, физиолоъи), щямчинин емалын харак​тери аид едилир.

Форма – мейвя-тярявязин сорт яламятляриндян асылы олараг, онларын ботаники сортларынын мцяййянляшдирилмясиня имкан верир.  Мейвя вя тярявязин формасы мцвафиг помолоъи 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 дя​рилмя 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 йал​ныз гырмызы рянэдя олдугда сатылыр. Аьбаш вя эцл кялям аь, хийар йашыл, ашхана чуьундурунун ятлийи тцнд гырмызы рянэдя олмалы​дыр.

Тязялик мейвя вя тярявязин кимйяви тяркиби, суйун нор​маллыьы, 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 нормалашдыры​лыр.

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, кя​лямин вя хийарын сятщи тямиз олмалыдыр. Картоф вя кюкцмейвяли​ляр цчцн чирклянмя дяряжяси вя сятщиня йапышмыш торпаьын ми​г​дары (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, ря​нэиня, бошлуьун олмасына, кобудлуг вя зярифлийя, тохумун вя​зиййятиня (бадымжан вя хийарда) фикир верилир. Мейвялярин дахили гурулушуну мцяййян едяркян ятлийин консистенсийасы, рянэи, ту​мун рянэи вя онун ятликдян там айрылмасы нязяря алыныр.

Йетишмя дяряжяси – алма, армуд, помидор вя дя​рилдикдян сонра йетишя билян башга мейвя-тярявязляр цчцн ясас эюстя​рижидир. 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, га​баг, бадымжан чешидляндикдя юлчц нязяря алыныр. Аьбаш кялямин (0,4-0,8 кг-дан аз олмамалы) бир башынын кцтляси, еляжя дя сыхлыьы (сахланылмаьа давамлылыьы цчцн) нязяря алынмалыдыр.

Мейвяляр вя яксяр тярявязляр цчцн ян гыса вя ян узун диаметр мцяййян едилир. Мясялян, ашхана чуьундурунда бу эю​стярижиляр 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 тя​сяррцфаты зярярверижиляринин вурдуьу зядя, бязи тярявяз нювляри​нин жцжярмяси вя с. аиддир. Йол верилмяйян кянарлашмалара бир чох эюбяляк вя бактериал хястяликляр, бцрцшмя, ичибошлуг, йаш йанма, анаеробиоз, гозда дири зярярверижилярин олмасы вя с. аид​дир.

Механики зядялянмяйя мейвя-тярявязин сыхылмасы, кясил​мяси, дешилмяси, бир тяряфинин гопмасы аид едилир. Механики зя​дялянмя йыьым дюврцндя, чешидлямя вя габлашдырма заманы баш верир. Механики зядялянмиш мейвяляр микроорганизмлярин инки​шафы цчцн йахшы шяраит щесаб едилир, ейни заманда тяняффцсцн ин​тенсивлийи артыр. Стандарта ясасян зядялянмиш йерин сятщи норма​лашдырылыр 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 кей​фиййятини 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 тя​сир едир.

Хястяликляр фитопатоэен вя физиолоъи олур.

Мейвялярдя фитопатоэен хястяликляр – дямэил, унлу шещ хяс​тялийи, мейвя чцрцмяси, дешикли лякялилик, гара вя йашыл киф, ситрус мейвяляриндя антракноз, цзцмдя боз чцрцмя, оидиум вя с. мцшащидя едилир.

Картофда вя тярявязлярдя фитофтора, хярчянэ хястялийи, дя​мэил, гуру чцрцмя, щалгавари чцрцмя, фомоз, боз боьаз чцрцмяси, кялямин боз вя аь чцрцмяси, кялямин бактериоз хяс​тялийи, помидорун фузариоз, гара вя боз чцрцмя вя диэяр хястя​ликляр мцшащидя едилир.

Физиолоъи хястяликляря йанма, ятлийин бозармасы, габыгалты лякялилик, гящвяйи лякялилик, суланма, кюпмя вя диэяр кейфиййятя тясир эюстярян хястяликляр аиддир.

3.5. МЕЙВЯ-ТЯРЯВЯЗИН ЯМТЯЯ ЕМАЛЫ, 
         ДАШЫНМАСЫ ВЯ САХЛАНЫЛ​МАСЫ
Мейвя-тярявязин ямтяя емалына онун кейфиййятиня вя юлчцсцня эюря сортлашдырылмасы, чякилиб-бцкцлмяси вя габлашды​рылмасы аиддир.

Мейвя-тярявязляр кейфиййятиня эюря чешидляндикдян сонра, юлчцйя эюря дя чешидлянир. Юлчцйя эюря чешидлянмяйя калибирляш​дирмя дейилир. Алма, армуд, лимон, наринэи, портаьал, ярик, шаф​талы, эилас, албалы юлчцсцня эюря чешидлянир. Чцнки бу мейвяляря аид стандартларда юлчц ясас эюстярижи олмагла нормалашдырылыр.

Мейвяляр ял иля, шаблон цзря вя йа эюзяйары кали​бирляшдирилир. Алма вя армудун калибирляшдирилмяси 10 мм дя​гигликля 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 габлаш​дырма ейни вахтда апарылыр. Крым цсулунда мейвяляри яввялжя кейфиййятиня эюря чешидляйирляр, калибирляшдирмя вя габлашдырма ейни вахтда апарылыр. Комбиняляшмиш цсулда мейвяляр ейни вах​тда 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  стан​дарт вя жаваб вермяйян гейри-стандарт групларына бюлцнцр. Гейри-стандарт щесаб едилян мейвя-тярявязляр йа сянайе ема​лына верилир вя йа да мал-гарайа йем цчцн эюндярилир.

Тярявязляр йыьылдыгда тяхмини олараг йохланылыр вя мцва​фиг стандартлара ясасян сортлашдырылыр. Цзяриндяки торпаг тямиз​лянмякля картоф гурудулур. Кюкцмейвялиляр торпагдан тямиз​лянир. 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 гурудурлар. Соьан габыьынын вязиййятиня, юлчцсцня (овал фор​мада оланларын диаметри 3 см, галанлары 4 см) вя рянэиня эюря чешидлянир. Аьбаш кялям яввялжя сойугда сахланылыб со​нра чешид​лянир. Гыш цчцн сахланылан кялямин цзяриндя 2-3 йапыш​майан йарпаьын олмасына ижазя верилир. Гарпыз, говун вя габаг юлчцйя вя кейфиййятя эюря чешидлянир. Диаметри 15 см-дян аз олан гарпыз стандарта уйьун дейилдир. Республика стандартла​рына ясасян картоф вя тярявязляр стандарт вя гейри-стандарт сортлара айрылыр, ямтяя сортларына бюлцнмцрляр.

Габлашдырманын мейвя-тярявязин кейфиййятли щалда истещ​лакчылара чатдырылмасында бюйцк ящямиййяти вардыр. Айры-айры мящсул нювляри цчцн истифадя олунан тара вя габлашдырыжы мате​риалларын мцхтялифлийи мейвя-тярявязин биолоъи хцсусиййятляриндян асылыдыр. Мейвяляри габлашдырмаг цчцн йешиклярдян, йешик-гяфя​сялярдян, сябятлярдян, табаглардан, щабеля кися вя чялляклярдян истифадя олунур. Айры-айры тара нювляри кейфиййятжя стандартын тялябиня жаваб вермялидир. Тара щазырланан тахта тямиз вя ням​лийи 20±2% олмалыдыр. Тахтанын чох гуру олмасы мящсулун кей​фиййятиня мянфи тясир эюстярир.

Габлашдырыжы материал кими аьаж йонгарындан, каьыздан, картондан, торфдан, чялтик вя дары кяпяйиндян истифадя олунур. Габлашдырыжы материаллар мейвялярин зяриф вя йа кобуд олмасын​дан асылы олараг дяйишир. Армуд вя зяриф алма сортлары цчцн даща йумшаг материалдан истифадя едилир. Мейвя-тярявязляри габлаш​дырмаг цчцн стандарта мцвафиг олараг мцхтялиф юлчцлц вя ту​тумлу йешиклярдян истифадя олунур.

Алма вя армудун габлашдырылмасында 3 цсулдан истифадя едилир:

· дцз жярэя цзря габлашдырма;

· диоганал цзря габлашдырма;

· 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 цсу​лунда 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 ал​маларын арасындакы бошлуьа йерляшдирилир. Беля йерляшдирмядя щяр бир алма диаметринин тяхминян дюрддя бири юзцндян яввялки тя​бягядяки 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 йешик​ляря, 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 сябят​ляря габлашдырырлар.

Гярзякли мейвяляри 75 кг-лыг жут, кятан-кянаф кисяляря, гоз ляпясини ися 25 кг-лыг йешикляря йыьырлар. Ситрус мейвялярини икиэ​юзлц 20 кг-лыг гуру вя тямиз йешикляря габлашдырырлар.

Тярявязляри габлашдырмаг цчцн мцхтялиф йешиклярдян, ся​бятлярдян, 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. Кар​тофу 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 тярявязля​рин 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 помолоъи, тярявязин тя​сяррцфат-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. Дашы​маг цчцн дямир йолу, су, автомобил вя щава няглиййатындан истифадя едилир.

Дямир йолу няглиййатында ади юртцлц вагонлар, эерметик вагонлар, вагон-ешалонлар, вагон-бузханалардан истифадя еди​лир. 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.

Эерметик вагонлар мейвя-тярявязин кейфиййятли дашынма​сыны даща йахшы тямин едир. Байырда +30-дан -450С-йя гядяр температур олдугда беля вагонун дахилиндя +60С истиликдян -180С-йя гядяр сойуглуг йаратмаг олар. Яэяр вагон мейвя-тя​рявязин йыьылмасындан яввял сойудулмушса, тярявяз даща йахшы кейфиййятдя галыр. Мейвя-тярявяз нювцндян асылы олараг йешик​ляря, 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 сахланы​лыр. Вагонун таваны иля цст йешик арасында 40-50 см ара олмалы​дыр. Дашынма заманы температур 4-50С-дян йухары, 00С-дян ашаьы олмамалыдыр. Гарпыз, габаг вя говунлары гуру саман цзяриня – тезйетишянляри 1,2 м, эежйетишянляри ися 1,5 м щцн​дцрлцкдя йыьмаг лазымдыр.

Дямир йолуна нисбятян су няглиййатында дашынма ужуз баша эялир. Бурада барълардан, эямилярдян, моторлу гайыглар​дан вя рефриъераторлу эямилярдян истифадя едилир. Рефриъераторлу эямиляр сойудужу гурьу иля тямин олундуглары цчцн даща сямя​ряли 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. Дашы​нан мящсулун цстц мцтляг юртцлмялидир. Авторефриъераторлардан истифадя едилмяси иткинин мигдарыны азалдыр вя мейвя-тярявязи гыса мцддятдя истещсал йериндян бирбаша истещлак йериня чатдыр​маьа имкан верир.

Мейвя-тярявязлярин дашынылмасында ТУ-104, ИЛ-18 вя диэяр тяййарялярдян истифадя едилмяси нятижясиндя тязя мейвя-тя​рявязлярин 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 тя​рявязлярдя биринжи ил веэетатив орган, икинжи ил ися тохум ямяля эялир. Щямин тярявязляр жанлы организм олдугларындан онларда веэетатив инкишаф мярщяляси эенератив инкишафа кечир. Бир чох тя​рявяз мящсуллары йыьылдыгдан сонра сакитлик дюврц кечирир. Чцнки сахланылма заманы мцяййян дюврдя жцжярмя эетмир. Тярявязля​рин сахланылмасында 3 фаза юзцнц эюстярир. Биринжи фазада сакит​лийя кечид, горуйужу тохумаларын йаранмасы вя мцяййян зядя​лярин саьалмасы дюврцдцр. Икинжи фаза дярин сакитлик дюврцдцр. Бу дюврдя жцжярмя эетмир. Цчцнжц фаза мяжбури ойанма дюврцдцр. Бу 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 тяш​кил едир. Бундан сонра йетишмя дюврц давам едирся, мейвя пуч олур. Она эюря дя сахланылма заманы мейвя-тярявя​зин йетишиб ютмяси просесини низамламагла, сахланылма мцддя​тини узатмаг олар.

Цчцнжц група йарпаг тярявязляр, о жцмлядян эюйярти тя​рявязляри 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 моди​фикасийа 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 габи​лиййяти ашаьыдыр вя сахланылма заманы суйуну интенсив бухар​ландырыр. Бу просес температурдан вя щаванын нисби рцтубятин​дян асылыдыр. Температур йцксяк, нисби рцтубят ися ашаьы олду​гда суйун бухарланмасы сцрятлянир.

Мейвя-тярявязин кцтлясинин азалмасы щям суйун бухар​ланмасы, щям дя тяняффцся сярф олунан гуру маддялярин (шякяр, алма туршусу) щесабына олур.

Суйун бухарланмасынын гаршысыны алмаг цчцн мейвя-тяря​вяз сахланылан анбарда оптимал шяраит (температур, нисби рцту​бят вя актив щава жяряйаны) йарадылмалы, мящсулун цстцня ням гум тюкцлмяли, мейвяляр каьыза бцкцлмялидир. Истилийин айрыл​масы 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 темпе​ратурунун дяйишмясиня сябяб олур. Она эюря дя сахланылма дюврцндя мящсулун сойудулмасы нязяря алынмалыдыр. Мейвя-тярявязи узун мцддят сахламаг цчцн ашаьы температурдан исти​фадя едилир. Бу температур мейвя вя тярявязин тяркибиндяки суйун мигдарындан асылы олараг  -0,5оС  иля  -2,50С арасында дяйишир.

Сахланылма заманы баш верян кимйяви дяйишикликляря ясасян карбощидратларын, протопектинин, цзви туршуларын, полифенол бир​ляшмялярин щидролитик парчаланмасы, бирляшмяси, тяняф​фцся сярф олунмасы иля нятижялянир. Сахланылма дюврц ашы маддя​ляринин мигдары азалдыьындан яксяр мейвялярдя аьызбцзцшдцрцжц хасся итир вя дады ширинляшир. Сахланылма за​маны Ж витамини азалыр. Тярявязляри 5-7 ай сахладыгда Ж вита​мини 30-50% азалыр. Йалныз ситрус мейвяляриндя Ж витамини йахшы галыр.

Сахланылма заманы баш верян биокимйяви просеслярин яса​сыны тяняффцс просеси тяшкил едир. Мейвя-тярявязлярин тяняффцсц сахланылма заманы онлара хас олан физиолоъи просес олуб, оксиэ​енин иштиракы иля цзви маддялярин су вя карбон газына парчалан​масындан 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 гя​дяр 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 сахла​ныла 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 эилямей​вяляр; 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 сор​тундан асылы олараг 85-95% арасында олмалыдыр. Беля шяраитдя мейвя вя тярявязин тяркибиндяки суйун бухарланмасы вя беля​ликля 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 сах​лайырлар.

Мейвя-тярявязлярин сахланмасында анбарын газ мцщитинин низамланмасы баш веряжяк кимйяви, биокимйяви вя физиолоъи про​сеслярин 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 тем​пературдан 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-метабисулфатдан, етилендян вя диэяр маддялярдян дя истифадя едилир.

Мейвя-тярявязлярин сахланылмасы цчцн 2 груп ан​барлардан истифадя олунур – садя вя ихтисаслашдырылмыш. Садя ан​барлара буртлар вя хяндякляр аиддир. Бурада картоф, кялям, йер​кюкц, 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 са​манла 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 сах​ламаг 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 едил​мякля сойудулмайан вя сойудулан (сойудужуханалар); бирмяр​тябяли, бирмяртябяли-зирзямили, чохмяртябяли; йерин сятщиндя вя дяринлийиндя ола биляр. Тикинти материалларындан асылы олараг ан​барлар 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. Ихтисас​лашдырылмыш анбарларда тябии, мяжбури вя актив щава жяряйаны гу​рулур. 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 механикляшди​рилмиш бюйцк тярявяз анбарлары мцасир модерн тип сайылыр, бу​рада тярявязляр контейнерлярдя сахланылыр. Щямин контейнерляря тярявяз билаваситя бостанда долдурулур, бурадан контейнерляр бирбаша истещлак йерляриндяки тярявяз сахланылан йеря эятирилир. Бу цсул иткинин мигдарыны азалдыр.

3.6. МЕЙВЯ ВЯ ТЯРЯВЯЗИН ЕМАЛЫ МЯЩСУЛЛАРЫ
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 едил​мялидир. Одур ки, тязя мейвя вя тярявязляр мцхтялиф цсулларла консервляшдирилир. Истещсал цсулундан, ялавя едилян хаммаллар​дан 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 эерметик 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 поми​дор, тябии ширин бибяр вя с. бу кими консервляр щазырладыгда 0,8-1,5% мигдарында дуз вя су ялавя едилмякля 116-1180С темпера​турда стерилизасийа апарылыр.

«Гафгаз Консерв Заводу»нда «Супер Сун» маркасы ал​тында «Йашыл нохуд» (ГОСТ-15842) вя «Сцтцл (ширин) гарьыдалы» (ГОСТ 15877) тябии консервляри истещсал олунур.

Гялйаналты тярявяз консервляри гида цчцн щазыр олуб, щеч бир кулинар ямялиййатындан кечирилмядян истещлак едилир. 5 йа​рымгрупа бюлцнцр:

1. Гиймялянмиш тярявяз консервляриня ичи долдурулмуш помидор, гиймялянмиш бибяр вя бадымжан консервляри, кялям долмасы вя с. аиддир.

2. Даиряжикляр шяклиндя доьраныб йаьда гызардылмыш ба​дымжан вя эюй габаг консервляри. Йаьын мигдары 6-12%-дир.

3. Хырда-хырда тикяляря, дилимляря вя йасты формада доьранмыш тярявяз мящсулларындан щазырланмыш консервляря дцйц вя 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.

«Гафгаз Консерв Заводу»нда «Бадымжан кцрцсц», «Лечо», «Гырмызы бибяр туршусу», «Хийар туршусу» вя «Тярявяз йемяйи» консервляри «Супер Сун» маркасы иля истещсал олунур.

Нащар тярявяз консервляри биринжи вя икинжи хюряклярин ре​септи 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 кон​сервляринин дады, ийи вя рянэи ади хюрякляря уйьун олмалыдыр.

«Гафгаз Консерв Заводу»нда «Шяки питиси», «Хаш», «То​матлы ят бозартмасы», «Тас кабаб» вя «Томатлы дил» нащар кон​сервляри истещсал едилир.

Ушаг гидасы цчцн консерв щазырладыгда йцксяк кейфиййятли тярявязя ят, дцйц, ун, кяря йаьы, гаймаг, сцд, шякяр вя дуз гатмагла пцрейябянзяр кцтля ялдя едилир. Хаммаллар гарышдыры​лыр, йахшы щязм олунмасы цчцн щемоэенляшдирилир, щавасызлашды​рылыр вя 0,2 литр тутумлу банкалара габлашдырылыр. Эюй нохуд пцреси, йеркюкц пцреси, сцдля эюй габаг пцреси, алма вя йер​кюкц пцреси, томатлы-тярявязли суппцре, томатлы-ятли-тярявязли суп пцре вя с. истещсал едилир.

Пящриз гидасы цчцн щазырланан консервляр цмуми техно​лоэийа цзря вя мцвафиг чешиддя щазырланыр. Бу консервляр аз калорилийя малик олмагла, цряк-дамар системи хястяликляри вя щямчинин чякиси нормадан артыг олан йашлылар цчцн нязярдя ту​тулур. 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 еди​лир.

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 то​мат соуслары аиддир. Бу мящсуллары щазырламаг цчцн сцртэяждян кечирилмиш томат кцтляси тяркибиндя лазыми мигдарда гуру маддя галана кими вакуум-апаратда биширилир. «Гафгаз Кон​серв Заводу»нда тяркибиндя 28-30% гуру маддя олан «Супер Сун», 24% гуру маддя вя 2% хюряк дузу олан «Финал» томат пастасы, тяркибиндя 20% гуру маддя олан «Блендо» томат пцреси истещсал едилир.Томат мящсулларыны тянякя банкалара, шцшя банка вя бутулкалара, 40%-дян чох гуру маддяси оланлары ися тахта чяллякляря габлашдырылыр.

Томат соусуну щазырламаг цчцн томат кцтлясиня сиркя, шякяр, дуз вя ядвиййат ялавя едилиб биширилир. «Тцнд», «Кубан», «Йай», «Тцнд деликатес» «Кетчуп» вя с. томат соуслары щазыр​ланыр.

Компотлар бцтюв вя йахуд доьранмыш мейвя вя эилямей​вялярдян щазырланыр. Бунун цчцн мейвяляр йуйулур, тямизлянир, габыьындан вя тумундан азад едилир, банкалара долдурулур, цзяриня мцхтялиф гатылыгда (35-65%-ли) шярбят тюкцлцр, сонра эерметик 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 йе​мяйи кими, щабеля мцхтялиф йейинти мящсуллары истещсал етмяк цчцн истифадя едилир. 4 йарымгрупа бюлцнцр:

· тябии ширяляр. Мцяййян бир хаммал нювцндян алынараг цзя​риня 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 он​лара шякяр гатышдырылыр;

· сатурасийа едилмиш вя йа карбон газы иля дойдурулмуш ши​ряляр. Карбон газы ширянин дадыны хейли йахшылашдырыр, она тяра​вятляндирижи 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, шаф​талы вя диэяр ширяляр щазырланыр.

Тярявязлярдян помидор, йеркюкц, чуьундур вя туршудул​муш кялям ширяси истещсал едилир.

Пцрейяохшар мящсуллара тябии пцреляр, мейвя пасталары, стерилизя едилмиш шякярли пцреляр, мейвя соуслары, щабеля гатылаш​дырылмыш 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 вя​зиййяти, ясас мящсулун рянэи, ийи, дады, консистенсийасы; физики-кимйяви эюстярижиляриндян гуру маддялярин, шякярин, дузун, йаьын, туршулуьун мигдары, ушаг вя пящриз гидасы цчцн кон​сервлярдя консервантларын олмамасы, аьыр метал дузларынын ми​гдары стандарт цзря нязяря алыныр.

Мейвя-тярявяз консервлярини 0-200С температурда сах​ла​маг мяслящятдир. Цмумиййятля, бцтцн мейвя-тярявяз консерв​лярини кейфиййятини итирмядян оптимал шяраитдя бир ил сах​ламаг олар.

Мейвя-тярявяз консервляриндя сахланылма заманы бом​баъ, банканын гапаьынын шишмядян мящсулун туршумасы, бан​каларын язилмяси, пасланмасы кими гцсурлар мцшащидя едилир.

Гурудулмуш мейвя вя тярявяз истещсалы мящсулун тяркибин​дяки суйун мигдарынын азалдылмасына ясасланыр. Мящсул гуру​дулдугда онун тяркибиндя нямлик мейвялярдя 18-25%-я гядяр, тярявязлярдя ися 11-14%-я гядяр азалыр.

Мейвя-тярявязин гурудулмасы просеси ашаьыдакы ямя​лиййатлардан ибарятдир: хаммалын йуйулмасы; юлчцсцня вя кей​фиййятиня эюря чешидлянмяси; тямизлянмяси; доьранмасы; пюртля​дилмяси; гурудулмасы; нямлийин таразлашдырылмасы; метал гаты​шыглардан 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 да​вам едир.

Гурудулмуш тярявязин чешиди. Гурутмаг цчцн картоф, йер​кюкц, чуьундур, аь кюкляр (кярявиз, жяфяри, жырщавуж), аьбаш кялям, соьан, сарымсаг, эюйярти тярявязляри (шцйцд, наня, рей​щан) 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 би​ширилмиш картофу исти щалда язиб барабанлы гурудужуларда гуру​дурлар. Галынлыьы 0,1-0,3 мм, нямлийи 4-6%-дян чох олмур. Кар​тоф 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 эерметик 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, даиря​жикляр шяклиндя доьраныр вя 14% нямлик галана гядяр гуруду​лур.

Гурутмаг цчцн аьбаш кялям, эцл кялям, эюй лобйа, эюй нохуд, аь кюкляр вя эюйярти тярявязляриндян дя истифадя олунур.

Гурудулмуш мейвялярин чешиди. Гурутмаг цчцн эцняш ал​тында ясасян цзцм, ярик вя шафталыдан; сцни цсулла гурутмаг цчцн ися алма, армуд, эавалы, албалы, эилас, моруг, бюйцрткян истифадя едилир.

Гурутмаг цчцн истифадя едилян цзцмцн тяркибиндя шякярин мигдары 20%-дян аз олмур. Тумлу цзцмлярин гурудулмасын​дан алынан мящсула мювцж, тумсуз цзцмлярин гурудулмасын​дан 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 гу​рудурлар. 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 тярки​биндя 17-20% нямлик олур. Авлондан башга галанлар яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна бюлцнцр.

Гурутмаг цчцн ярийин ясасян Орта Асийа сортларындан ис​тифадя 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 Венэ​ерка (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 бю​лцнцр: 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 ар​муддан кцкцрд газына вермяк вя йа натриум-бисулфит мящлу​лунда емал етмякля ялдя едирляр. Мядяни сортларын гурудулма​сындан 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 гары​шыьындан щазырланыр. Чохкомпонентли гарышыглардан 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 мей​вялярдян алма, ярик, гара гараьат; тярявязлярдян йеркюкц, то​мат, габаг, эюй нохуд, эюй габаг, эцл кялям вя баш​галарындан истифадя едилир. Бунларын цстцнлцйц ондадыр ки, гай​нар 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 гу​русу яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортларына бюлцнцр. Стандарт цзря нямлик, кянар гарышыгларын мигдары вя кцкцрд газына верилмиш​лярдя 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 кон​сервляшдирижи маддя микроорганизмлярин вя сцд туршусу бакте​рийаларынын тясири иля дузлугда ямяля эялян сцд туршусудур. Ши​рядя сцд туршусу 0,7-0,8% топландыгда чцрцдцжц микроорга​низмлярин фяалиййяти дайаныр вя мящсул узун мцддят кейфиййятли галыр. Туршудулмуш тярявяздя сцд туршусу бактерийаларынын инки​шафыны сцрятляндирмяк цчцн 2-3% мигдарында хюряк дузундан истифадя едилир. Туршудулма заманы мейвя-тярявязин тяркибин​дяки 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%-и мигдарында дуз гатылыр.   2;  4 вя 6 йеря бюлцнмцш  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 щазыр​ланан дуз мящлулунун гатылыьы хийарын хырда вя ири олмасындан асылы олараг 6-8%-ли щазырланыр. Цмуми мящсулун 3%-и мигда​рында 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 дяряжясин​дян 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, ар​муд, язэил, зоьал, эюйям вя диэяр мейвялярдян дя истифадя еди​лир.

Туршудулмуш вя дуза гойулмуш тярявязляри 1-40С-дя сах​ламаг лазымдыр. Температур 100С-дян йцксяк олдугда мящ​сулда йаь, пропион туршуларына гыжгырма эетдийиндян мящсулун хошаэялмяз кяскин ийи олур.

Сиркяйя гойулмуш мейвя вя тярявязлярин щазырланмасында ясас консервляшдирижи маддя сиркя туршусудур. Сиркя туршусун​дан башга шякяр, дуз вя ядвиййатдан да истифадя едилир. Сиркяйя гойманын кимйяви ясасы одур ки, мящсулун тяркибиндя 1,7-2,0% сиркя туршусунун олмасы мцщитдя микроорганизмлярин олмасына (артмасына) якс тясир эюстярир вя узун мцддят мящсулу кейфиййятли сахламаьа имкан верир. Лакин сиркя туршусунун ар​тыг 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 эерметик баьлы шцшя вя тянякя тара​ларда щазырлайырлар. Бу мягсядля ян чох хийар, патисон, поми​дор, йеркюкц, чуьундур, кялям, сарымсаг вя эюй габаг сиркяйя гойулур.

Айры-айры тярявязлярля йанашы, сиркяйя гойулмуш тярявяз гарышыглары да щазырланыр. Бунлара ассорти дейилир. Щазыр мящ​сулда 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%, тур​шаширин дадлыларда 0,2-0,6% олур. Бязи мящсулларда шякярин ми​гдары 20-25%-дир. 0,2% мигдарында ядвиййат (михяк, ятирли ис​тиот, дарчын) сярф едилир.

Сиркяйя гойулуб пастеризя едилмиш мейвя вя тярявяз мящ​сулларыны 1-2 ай сахлайыб сонра тижарятя эюндярирляр. Бундан со​нра сахланылма мцддятиндя температур 0-60С арасында олмалы​дыр.
3.7. ЭЮБЯЛЯК ВЯ ОНУН ЕМАЛЫ МЯЩСУЛЛАРЫ
Эюбялякляр спорлу ибтидаи биткиляр групуна дахилдир. Онлар жанлы биткилярдяки щазыр цзви бирляшмялярля вя йа жансыз биткилярин цзви галыглары иля гидаланыб инкишаф едирляр. Эюбяляк гидалы йей​инти мящсулудур. Тяркибиндя орта щесабла 83-94% су, 0,9-3,2% азотлу маддя, 0,4-0,9% йаь, 1,1-3,7% карбощидратлар, 0,4-1,0% минераллы маддяляр вардыр. Азотлу маддянин йарыдан чохуну зцлал тяшкил едир. Зцлаллар амин туршулары иля зянэиндир. Бязи эю​бяляклярдя триметиламин, холин, фенилетиламин,  пурин ясаслы ксан​тин, щипоксантин вя с. маддяляр вардыр. Карбощидрат​лардан глцкоза, тригалоза вя йа микоза, гликоэен, микоинулин, мико​декстрин, спиртлярдян маннит, сорбит вя инозит вардыр. Эю​бяляк йаьында глисеридлярля йанашы сярбяст йаь туршуларындан палмитин, стеарин, йаь вя сиркя туршусу вар. Эюбялякдя хлорофил олмур. Ферментлярдян липаза, амилаза, уреаза, ситаза вя с. вар​дыр. Витаминлярдян Б1, Б2, ПП вя Ж, минерал маддялярдян Жа, П вя Фе вардыр. 

Гурудулмуш эюбялякдя 24-32% азотлу маддя, 33-37% карбощидрат, 6-9% йаь олур. Тязя эюбяляйин 100 г-ы 71-130, гу​рудулмуш эюбяляйин 100 г-ы ися 1251-1335 кЖоул енеръи верир. Эюбяляк аз калорили олса да, йцксяк дад-там кейфиййятиня ма​ликдир. Ондан алынан булйон мядя ширясинин ифразына эюстярдийи тясиря эюря ят булйонундан цстцн щесаб едилир.

Эюбялякляр гидаланма вя бюйцйцб артма шяраитиндян асылы олараг 3 група бюлцнцр: сапрофитляр, микориз тюрядянляр вя па​разитляр.

Сапрофит эюбялякляр жансыз биткилярин цзви галыглары щеса​бына йашайыр. Бу група шампийонлар, йаьыш вя пейин эюбялякляри аиддир. Бунлары сцни сурятдя дя йетишдирирляр.

Микориз тюрядянляр жанлы биткилярин кюк щиссясиндя ямяля эялиб онлардакы цзви маддялярля гидаланыр. Биткиляр юз нювбя​синдя эюбяляклярдян онларын телляринин торпагдан щасил етдикляри су вя минерал маддяляри алырлар. Гида цчцн сярф едилян яксяр эю​бялякляр бу група аиддир.

Паразит эюбялякляр биткилярдя ямяля эялиб тамамиля онларын щесабына гидаланыр. Бу група хорузэюбяляйи аиддир.

Спор ямяля эятирмяляриня эюря эюбялякляр базидал вя кисяли групларына айрылырлар. Базидал эюбялякляр юз нювбясиндя мяса​мяли вя лювщяли эюбяляклярдян ибарятдир.

Тядарцк едилян эюбялякляр гидалылыг дяйяриня эюря 4 дяря​жяйя бюлцнцр: биринжи група аь эюбяляк, енлипапаг щягиги вя сары эюбялякляр, кцрян эюбяляк вя йердомбалан эюбяляк аиддир; икинжи група гырмызыпапаг, гара, йаьлы, ажы гырмызы эюбяляк, па​лыд эюбяляйи, ади шампийон эюбяляйи вя б. аиддир; цчцнжц група кечиэюбяляйи, сары эюбяляк, хорузэюбяляйи, гузуэюбя​ляйи, го​йун​эюбяляйи, чайырэюбяляйи, боз эюбяляк, енлипапаг гара эю​бяляк, аьымтыл эюбяляк, гырмызымтыл-сары папаглы эюбяляк вя б. аиддир; дюрдцнжц група аз гидалылыг дяйяриня малик олан ажы эю​бяляк, йашылжа эюбяляк, йазэюбяляйи, сирави эюбяляк, донузэю​бяляйи, йай хорузэюбяляйи вя б. аиддир.

Эюбяляк кюрпя икян йыьылмалыдыр. Бунларын дады вя ийи даща хош олур. Эюбяляк бюйцдцкжя тяркибиндя ажы маддяляр ар​тыр. Йыьылдыгда эювдяси йердян бир аз йухарыдан кясилмялидир.

Тязя щалда истифадя едиляжяк эюбялякляр тямиз, саьлам, шах, гурдсуз, язилмямиш, торпагдан тямизлянмиш олмалыдыр. Тязя эю​бяляйи 2 эцндян артыг сахламаг олмаз. Она эюря дя эюбяляйи дуза вя сиркяйя гойур вя гурудурлар.

Гурутмаг цчцн аь эюбяляк, гырмызыпапаг эюбяляк, гара эюбяляк, йаьлы эюбяляк, кечиэюбяляйи, гырмызымтыл-сары папаглы эюбяляк, гузуэюбяляйи эютцрцлцр. Аь эюбяляклярдян башга га​ланлары гурудулдугда гаралдыьы цчцн щазыр мящсул «гурудул​муш гара эюбяляк» адланыр. 

Эюбялякляри яввялжя 450С, сонра 65-750С-дя тяркибиндя 12-14% нямлик галана гядяр гурудурлар. Эюбялякляри гурудужу шкафларда яввялжя 450С температурда солухдурур, сонра 65-750С-дя тяркибиндя 12-14% нямлик галана гядяр гурудурлар. Аь эюбяляк гурусу 50-70 см узунлугда сапа дцзцлмцш щалда, 2-4 кг кцтлядя баьланыб сатыша верилир. Гурудулмуш эюбялякляри 10-150С температурда, 60-65% нисби рцтубятдя сапа дцзцлмцш вя асылмыш щалда сахлайырлар. Сахланылма мцддяти 1 илдир. 

Дуза вя сиркяйя гойулмуш эюбяляк щазырладыгда эюбяляйин ажы дадыны йох етмяк цчцн онлары 2-3 эцн, эцндя 2-3 дяфя суй​уну дяйишмяк шяртиля суда сахлайырлар. Сойуг дузламада эюбя​ляйи чялляйя гат-гат йыьыб цзяриня 4,6-5,2% дуз вя ядвиййат (ис​тиот, дяфня йарпаьы, шцйцд, палыд вя гараьат йарпаьы вя с.) тюк​црляр. Исти дузламада эюбялякляри 20-40 дяг дузлу суда гайна​дыр, сонра сойуг дузламада олдуьу кими дузлайырлар. Эюбя​ляйин нювцндян асылы олараг дузланмыш эюбяляк 30-60 эцндян сонра йемяк цчцн йарарлы олур.

Сиркяйя гоймаг цчцн аь, гырмызыпапаг, гара, сары, кцрян, енлипапаг эюбялякляр вя хорузэюбяляйи истифадя еди​лир. Щазырланмыш эюбяляйин цзяриня тяркибиндя 4,5-5% дуз вя 0,4-0,9% сиркя туршусу олан 18-20% мигдарында (эюбяляйин кцтля​синя эюря) маринад тюкцлцр вя йетишдирилир. Дуза вя сиркяйя гой​улмуш эюбялякляри 0-80С-дя 75% нисби рцтубятдя, пастеризя олунмушлары 12 ай, пастеризя едилмяйянляри ися 8 ай сахламаг олар.

Ф Я С И Л   ЫВ

НИШАСТА, ШЯКЯР, БАЛ ВЯ

ГЯННАДЫ МЯМУЛАТЫ
4.1. НИШАСТА ВЯ НИШАСТА МЯЩСУЛЛАРЫ
Нишаста биткилярин ян мцщцм ещтийат гида маддяси щесаб олунур. Дянли биткилярдя вя картофда нишаста чох олдуьундан ясасян картофдан вя гарьыдалыдан алыныр. Нишаста хаммал кими бир чох сянайе сащяляриндя, о жцмлядян гяннады сянайесиндя истифадя олунур. Нишастадан саго йармасы, модификасийа едилмиш нишаста, декстрин, патка, глцкоза вя с. мящсуллар истещсал едилир. Нишастадан кисел, дондурма, мцхтялиф кулинарийа мямулатлары, мейвя консервляри щазырладыгда вя чюряк-булка мямулаты истещ​салында истифадя олунур.

Кимйяви тямиз нишаста (Ж6Щ10О5)н дянялярдян ибарятдир ки, бунун да юлчцсц вя формасы мцхтялиф нишасталар цчцн фярглидир. Картоф нишастасынын дяняляри овал вя йумуртавари, гарьыдалы ни​шастасы ися чохбужаглы шяклиндядир. Ян ири картоф нишастасы, ян хырда дцйц нишастасыдыр.

Битки нишастасы бир-бириндян фярглянян ики компонентдян  - амилоза вя амилопектиндян тяшкил олунмушдур. Амилоза 17-24%, амилопектин ися 76-83% тяшкил едир. Амилоза суда щялл олур вя йодла эюй реаксийа верир. Амилопектин  суда щялл олмур вя йодла гарышдырылдыгда гырмызы-бянювшяйи рянэ верир. Нишаста клейстеринин характерик сувашганлыг вя йапышганлыьы амилопекти​нин исти суда шишмяси нятижясиндя мейдана чыхыр.

Картоф нишастасы истещсалы цчцн истифадя олунан картофун тяркибиндя нишастанын мигдары 14%-дян аз олмамалыдыр. Кар​тофдан нишаста истещсал етдикдя картоф кянар гарышыглар​дан тямизлянир вя йуйулур, язижидян кечирилир, ясас ширя мяркяз​дянгачма апаратында айрылыр, нишаста ири жежядян тямизлянир, со​нра нишасталы ширя хырда жежядян тямизлянир, нишаста сцдцндян ни​шаста айрылыр, йуйулур, икинжи дяфя чюкдцрцлцр, яввялжя мяркяз​дянгачма апаратында сусузлашдырылыр, гурудулур, ялянир вя габлашдырылыр. Хам нишастада 38-40% су галана гядяр мяркяз​дянгачма апаратында сусузлашдырылдыгдан сонра тяркибиндя 20% су галана гядяр яввялжя 30-400С-дя, сонра 50-600С-дя вя нящайят 800С-дя гурудулур. Гурудужу агрегатдан чыхан ниша​станын температуру 55-600С олур. Кцтля сойудулур, ири щиссяжик​ляр 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 хырда​ланыр, нцвя айрылыр вя йуйулур (нцвядян гарьыдалы йаьы алыныр), хырдаланмыш кцтля чюкдцрцлцр, язилир, нишаста жежядян вя глцтен​дян (зцлалдан) айрылыр, нишаста чюкдцрцлцр вя йуйулур, хам ниша​ста мяркяздянгачма апаратында сусузлашдырылыр, тяркибиндя 13% су галана гядяр гурудулур, ялянир вя габлашдырылыр. Гарьыдалы нишастасынын чыхары дянин кцтлясинин 60-65%-ни тяшкил едир вя тяр​кибиндя 0,35% зцлал, 0,2% кцл, 0,02-0,08% щялл олан маддя олур. Нямлийи 13%-дир.

Картоф нишастасы кейфиййятиндян асылы олараг екстра, яла, 1-жи вя 2-жи сорта, гарьыдалы нишастасы яла вя 1-жи сорта, буьда ниша​стасы екстра, яла вя 1-жи сорта бюлцнцр. Гарьыдалыдан амилопек​тинли 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 йохланылыр. Нишастанын рянэи аь, боз чаларлы аь вя боз ола биляр. Нишастанын ийи зяифдир. Дады щисс олунмур. Кянар дад вя ий, чцрцнтц, киф олмамалыдыр.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян нямлик, кцл, туршулуг, га​ражаларын мигдары, сулфит анщидридинин мигдары вя с. мцяййян едилир. Гарьыдалы нишастасында гуру маддяйя эюря про​теин 0,9%-дян, йаь 0,15%-дян чох олмамалыдыр. Кцлцн мигдары картоф нишастасында 0,3-0,5%, гарьыдалы нишастасында 0,2-0,3%, нямлийи картоф нишастасында 20%-дян, гарьыдалы нишастасында 13%-дян чох олмамалыдыр.

Нишаста тутуму 25 кг-дан 75 кг-а гядяр олан 1-жи дяря​жяли кятан кисяляря, тутуму 25 кг олан крафт кисяляря габлашдыры​лыр. Пяракяндя тижарят цчцн 100 грамдан 1 кг-а гядяр каьыз пачкалара габлашдырырлар. Нишаста щигроскопик мящсул ол​дуьундан 70% нисби рцтубятдя вя 100С температурда бир иля гя​дяр сахланыла биляр.

Нишаста мящсулларына патка, саго йармасы, глцкоза вя модификайи едилмиш нишаста нювляри аиддир. Саго йармасы щаг​гында йарма бюлмясиндя мялумат верилмишдир.

Патка – картоф вя йа гарьыдалы нишастасынын шякярляшдирил​мясиндян (щидролизиндян) алынан бала охшар, гаты, юзлц, рянэсиз вя йа сарымтыл рянэли мящсулдур. Нишастанын щидролизи минерал туршуларын вя йа ферментлярин иштиракы иля апарылыр. Патканын ши​ринлийи сахарозанын ширинлийиндян 3-4 дяфя аздыр. Антикристализа​тор олан патка щям дя унлу гяннады мямулатынын щигроскопик​лийини низамлайыр вя узун мцддят мящсул гурумур. Ясасян ка​рамел, мцряббя, щалва, унлу гяннады мямулаты вя булка мя​мулаты истещсалында истифадя едилир.

Истещсал технолоэийасындан вя тяйинатындан асылы олараг патка мцхтялиф чешиддя (аз шякярляшмиш карамел паткасы, чох шя​кярляшмиш 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. Ясасян гян​надя сянайесиндя истифадя олунур.

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 едилир, кисел, компот, унлу гяннады мямулаты вя мейвя-эиля​мейвялярин консервляшдирилмясиндя истифадя едилир.

Глцкоза нишастанын там щидролизиндян алыныр. Нишаста сцдцнцн цзяриня нишастанын кцтлясинин 1,2-2%-и гядяр сулфат тур​шусу 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. 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. БАЛ
Арылар тяряфиндян чичяклярин нектарындан вя биткилярин ширя​синдян щасил едилян, хош дадлы, йцксяк гидалы, тябии йейинти мящ​сулу олан бал гядимдян истифадя олунур. Арычылыгдан бал, мум, вярямум, чичяк тозжуьу, ары зящяри вя ары сцдц ялдя едилир.

Балын тяркиби йыьылма мянбяйиндян вя емалындан асылы ола​раг дяйишир. Балын тяркибиндя гуру маддяйя эюря 40% фруктоза, 35% глцкоза, 1,3%-я гядяр сахароза, 0,29% зцлали маддя, 0,3% цзви туршулар, 0,03% фосфор туршусу, Б1, Б2, Б3, Б6, ПП, Ж, К вя Е витаминляри, 21 амин туршусу, 50-дян чох ятирли цзви бирляшмя​ляр вардыр. Балын гуру маддясиндя карбощидратларын мигдары 80-90%-я чатыр. Минерал маддялярдян макро- вя микроелементляр (30-дан чох) вар. 100 грам бал 308 ккал вя йа 1289 кЖоул енеръи верир. Бал пящриз вя ушаг гидасы цчцн истифадя олунан мцалижяви хассяли мящсулдур.

Балын 100-дян чох нювц вар. Йыьылма мянбяляриня эюря бал ики йеря айрылыр: чичяк балыны арылар чичяклярин нектарындан ща​сил едир; ширя балыны арылар биткилярин йарпагларынын ширин ифразатын​дан вя йарпагларда йашайан мяняня, йастыжа вя йарпаг биряля​ринин ифраз етдикляри ширин маддялярдян топлайыб щасил едирляр. Ширя балы чичяк балына нисбятян ашаьы кейфиййятлидир.

Чичяк балы 2 група бюлцнцр:

1. Монофлоралы бал, йяни йалныз бир чичяйин нектарындан щасил едилмиш бал. Мясялян, жюкя балы, акасийа балы, эцнябахан балы, памбыг балы вя с.

2. Полифлоралы бал, йяни бир нечя чичякдян топланмыш нек​тардан щасил едилмиш бал. Мясялян, чямян, сящра, мешя вя баь балы.

Бал топландыьы йеря эюря дя адландырылыр. Мясялян, Уфа балы, Узаг шярг балы, Лерик балы, Гафгаз балы вя с.

Емал едилмясиня эюря бал ашаьыдакы груплара бюлцнцр: шан балы вя парча бал, сентрифуга балы, преслянмиш бал, юзбашына сцзцлмцш бал, яридилмиш бал. Сон заманлар експрес цсулу иля йени мцалижяви бал нювляри сайылан щематоэенли-ганлы бал, сцдлц бал, поливитаминли бал алыныр.

Органолептики цсулла балын харижи эюрцнцшц, рянэи, шяффаф​лыьы, гатылыьы, дад вя ятри, щямчинин балын гыжгырмасы вя кюпцк​лянмяси мцяййян олунур. Рянэиня эюря бал ачыг сары, кящряба вя тцнд рянэли олур. Сентрафуга балынын 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. Мцхтялиф нюв балларын дад вя ятри бири-диэяриндян кяскин сурятдя фярглянир. Щяр бир тябии бал щасил едилдийи чичяйин ятрини вермялидир. Турш там, кянар гоху, о жцмлядян спирт гыжгырмасы гохусуна йол верилмир.

Балын гатылыьы онун йетишмя дяряжясини эюстярир. Бал там йетишдикдя, о гаты консистенсийайа малик олур. Кристаллашма нюгсан сайылмыр. Балын кристаллашмасы онун тяркибиндя суйун аз олмасыны эюстярир. Бал, адятян бир айдан сонра кристал​лашыр. Эюкя балы узун мцддят кристаллашмыр.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян балын хцсуси чякиси, шца​сындырма ямсалы, нямлийи, туршулуьу, шякярин, декстринин, мине​рал маддялярин, чичяк нектарынын тозжугларынын мцхтялифлийи вя мигдары, еляжя дя ферментлярин фяаллыьы мцяййян едилир.

Там йетишмиш балын нямлийи 21%-дян чох, 150С-дя хцсуси чякиси 1,4090-дан аз олмамалыдыр. Балда су 21%-дян чох, ре​дуксийаедижи шякярин мигдры 79%-дян аз, сахароза 7%-дян чох олмамалыдыр. Галайын мигдары 1 кг-да 0,1 мг-дан чох олма​малы, оксиметилфурфурол реаксийасында гырмызы рянэ алынмамалы​дыр.

Яэяр балын тябии олмасына шцбщя ойанарса, онда фермент​лярин (диастаза, каталаза, амилаза) вя чичяк тозжугларынын олмасы мцяййян едилир.

Сцни балы сахарозаны инвертляшдирмяк йолу иля ялдя едирляр. Ясасян гяннады сянайесиндя истифадя едилир. 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 инвертля​шяня кими гыздырылыр. Тяркибиндя 20% су, 20% сахароза вя 60% инверт шякяри (глцкоза вя фруктозанын бярабяр гарышыьы) олур. Сцни бала 85 кг тябии бал, 465 кг патка (1 тон сцни бала) гатылыр. Патка ялавя едилмякля щазырланан сцни бал гарьыдалы балы адла​ныр. Стандарта ясасян нямлийи 22%-дян чох олмамалыдыр. Тярки​биндя ферментляр вя чичяк тозжуглары олмур, лакин оксиметилфур​фурол олур. Шцшя банка вя стяканлара габлашдырылыр. 0-200С-дя 75% нисби рцтубятдя, тяминатлы сахланылма мцддяти 3 айдыр.

Тябии балы тутуму 50 вя 100 кг олан чяллякляря, пяракяндя тижарятя ися халис кцтляси 30-дан 450 грама гядяр олан кичик та​раларда габлашдырылыб эюндярилир. Балы 5-100С-дя 60-65% нисби рцтубятдя вя эерметик тарада узун мцддят сахламаг олар.

Шякяри явязедижилярдян ян чох чохатомлу спиртляр​дян – сорбит вя ксилитдян истифадя олунмасына ижазя верилир.

Сорбит ясасян цвяз, алма, итбурну, ярик вя диэяр мейвя​лярдя олур. Онун ширинлийи сахарозадан 2 дяфя аздыр. Сорбити ся​найедя глцкозаны щидроэенляшдирмякля алырлар. Нямлийи 5%-я гядяр, гуру маддяйя эюря сорбитин мигдары 99%-дян аз олмамалыдыр.

Ксилит кристал щалда памбыг чийидинин габыьындан вя гарьы​далы гычасынын юзяйиндян алыныр. Ширинлийиня эюря сахарозайа уйьундур. Нямлийиня эюря 2 сортда бурахылыр: нямлик яла сортда 1,5%-дян, 1-жи сортда 2%-дян чох олмамалыдыр.

4.3. ШЯКЯР
Шякяр ясас гида маддяляриндян биридир. Кимйяви тяркибиня эюря тямиз сахарозадан (Ж12Щ22О11) ибарятдир. Инсан организ​миндя шякяр 95%-дян чох мянимсянилир. 100 грам шякяр 374 ккал вя йа 1565 кЖоул енеръи верир. 1-11 йашлы ушаглар эцндя 50-60 грам, 11-14 йашлы йенийетмяляр 60-70 грам, йашлылар ися 70-90 грам шякяр гябул етмялидирляр. Лакин артыг шякяр гябулу мад​дяляр мцбадилясини, о жцмлядян шякяр мцбадилясини позур, мя​дяалты вязинин ишини чятинляшдирир, холестеринин ямяля эялмясини, еляжя дя атеросклерозун  инкишафына сябяб олур.

Шякярдян кулинарийада, гяннады сянайесиндя, спиртсиз ич​киляр, шяраб, мцряббя, жем вя диэяр консервляшдирилмиш мейвя-эилямейвя мящсуллары истещсалында истифадя едилир.

Дцнйа цзря истещсал олунан шякярин 45%-и шякяр чуьунду​рундан, 55%-и ися шякяр гамышындан алыныр. Шякяр гамышы вя шя​кяр истещсалынын вятяни Щиндистан щесаб олунур. Шякяр заводла​рында ики нюв мящсул истещсал едилир. Тоз-шякяр вя рафинад-гянди. Тоз-шякяри чуьундурдан, рафинад-гяндини ися тоз-шякярдян ис​тещсал едирляр. Сон илляр Азярбайжанда шякяр чуьундуру якилир.

«Азярсун Щолдинг» ширкятляр групу Имишлидя смета дяйяри 87 милйон АБШ доллары щяжминдян чох олан габагжыл технолоэ​и​йайа ясасланан вя мцасир автоматлашдырылмыш аваданлыгларла тяжщиз олунмуш шякяр заводу тикмишдир. «Имишли шякяр За​воду»нда истещсал олунан шякяр республика ящалисинин тялябатыны юдямякля йанашы, эяляжякдя харижя дя шякяр ихраж етмяйя имкан веряжякдир.
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 патка​дан 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), карбон газы (сатурасийа) 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 йе​нидян вакуум апаратларда биширирляр. Биширилмиш кцтлядя 92,5% гуру маддя (гуру маддянин 85%-и шякярдир), 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 са​щясиндян кечирилир. Тоз-шякяр юлчцсцня эюря яляниб сортлашдырылыр вя габлашдырылыр.

Рафинад-шякяринин истещсалы цчцн хаммал, тярки​биндя 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 (рафина​сийасы); 

- шярбятин утфел цчцн биширилмяси; 

- рафинад-гяндинин преслянмя вя йа тюкмя цсулу иля алын​масы; 

- рафинад-гяндинин гурудулмасы вя габлашдырылмасы.

Тоз-шякяр гайнар суда щялл едилир, аьартмаг цчцн актив​ляшдирилмиш 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 750 С истиликдя бо​шалдылыр. 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 кристалла​рарасы паткадан тямизлямяк цчцн 71%-ли шякяр мящлулу иля йуй​улур. 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 рафи​над кцтляси (кашка) тязйиг алтында узунлуьу 184 мм, ени вя щцндцрлцйц ися 11 вя йа 22 мм олан формада преслянир. Пре​слянмиш 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 бура​хылыр. Юлчцляри мцхтялиф олмагла ясасян 5,5; 7,5 вя йа 15 грам кцтлядя олур.

Рафинадлашдырылмыш шякяр киршаныны алмаг цчцн тюкмя ра​финад гяндин доьранылмасындан алынан туллантылар дяйирман​ларда цйцдцлцр, сахланылма заманы бяркимямяси цчцн цзяриня 0,3% мигдарында нишаста ялавя едилир. Нямлийи 0,2%-дир.

Тоз-шякярин кейфиййяти кристалларын гурулушуна вя харижи эюрцнцшцня эюря, рянэиня, дадына, ийиня, щялл олмасына вя кянар гатышыгларын олмасына эюря мцяййян едилир.

Тоз-шякяр гуру, дянявяр олмагла, яля йапышмамалыдыр. Шякярин рянэи аь вя парылтылы олмалыдыр. Тоз-шякярин 1 м3 кцтляси 850 кг-дыр.

Шякярин вя онун мящлулунун дады тямиз ширин олмагла кя​нар дад вя ий вермямялидир. Суда там щялл олмалыдыр. Тоз-шякя​рин нямлийи 0,14%-дян, гуру маддяйя эюря сахароза 99,75%-дян аз, редуксийаедижи маддяляр 0,05%-дян чох, кцл ися 0,03%-дян чох олмамалыдыр.

Рафинад-гяндинин нямлийи чешидиндян асылы олараг 0,1-0,4%-дян чох, гуру маддяйя эюря сахароза 99,9%-дян аз ол​мамалыдыр.

Тоз-шякяри габлашдырмаг цчцн 1-жи вя 2-жи дяряжяли, ту​туму 50; 60; 80; 100 кг олан кисялярдян истифадя олунур. Дашы​нылма вя сахланылма заманы иткинин вя чирклянмянин гаршысыны алмаг цчцн кятан-кянаф-жут кисяляринин дахилиня селлофан кисяляр гойулур. Бязян тоз-шякяри 5-6 гатдан ибарят крафт каьыз кисяляря габлашдырырлар. Бунларын тутуму 25; 30 вя 40 кг олур.

Рафинад-гяндини кцтляси 0,5 вя 1 кг олан картон гутуларда вя икигат каьыздан (аь вя эюй) щазырланан пачкаларда, щямчинин тутуму 40-50-60-70-75 вя 82 кг олан кисяляря габлашдырырлар. Гуту вя пачкалары тутуму 30-50 кг олан тахта йешикляря вя йа тутуму 20-25 кг олан гюфрялянмиш картондан щазырла​нан каробкалара габлашдырырлар.

Тоз-шякяр нисби рцтубяти 70%-дян, рафинад-гянди ися 80%-дян чох олмайан анбарларда 0-200С-дя узун мцддят сахланыла биляр.

4.4. ГЯННАДЫ МЯМУЛАТЫ
Бу група аид олан мящсулларын тяркибиндя ясасян шякяр, ун, нишаста вя нишаста мящсуллары вя диэяр ширин маддяляр вардыр. Гяннады мямулаты хоша эялян ширин дада, эюзял харижи эюрцнцшя, ятря вя йцксяк гидалылыг дяйяриня малик олан йейинти мящсулу​дур. Гяннады мямулатынын айры-айры нювляри бири-диэяриндян кимйяви тяркибиня вя гидалылыг мязиййятляриня эюря фярглянир. 100 г мямулат 1200-дян (мармелад) 2330 кЖоула (шоколад) гядяр енеръи верир. Ейни заманда гяннады мямулатынын тяркибиндяки гидалы маддяляр организмдя тез вя асан щязм олунур. Гяннады мямулатынын биолоъи дяйярлилийини арытрмаг мягсяди иля онлара зцлалла зянэин мящсуллар, мейвя-эилямейвя йарымфабрикатлары вя витаминляр ялавя олунур. Гяннады мямулатынын йени нювляринин йарадылмасынын башлыжа истигамятляри хцсуси тяйинатлы мямулатын, о жцмлядян ушаг вя пящриз гидасы цчцн мямулатын чешидинин йе​ниляшдирилмяси вя тякмилляшдирилмясидир.

Гяннады мямулаты истещсалында ун, шякяр, патка, нишаста, мейвя-эилямейвя пцреляри, сцд вя сцд мящсуллары, йаь, гярзякли мейвя ляпяляри, какао пахласы, бал, йумурта вя с. хаммаллар​дан истифадя едилир. Мямулатын дадыны йахшылашдырмаг цчцн йейинти туршуларындан, ятирляндирилмяси цчцн ятирли маддялярдян вя ядвиййялярдян, эюрцнцшцнц йахшылашдырмаг цчцн бязи бойа маддяляриндян истифадя едилир. Ъеле ямяляэятирижи вя кюпцк ямя​ляэятирижи маддялярдян истифадя едилмякля мямулатын гурулушу йахшылашдырылыр. Истифадяси нязярдя тутулан бцтцн хаммалларын кейфиййяти гцввядя олан мцвафиг стандартларын тялябиня жаваб вермялидир.

Истифадя олунан хаммалдан вя истещсал технолоэ​ийасындан асылы олараг гяннады мямулаты 2 ясас група, онлар да юз нювбясиндя йарымгруплара, нювляря, сортлара вя чешидя айры​лырлар.

1. Шякярли гяннады мямулатына – мейвя-эилямейвя шир​ниййаты; шоколад вя какао тозу; карамел мямулаты; конфет мямулаты; щалва аиддир.

2. Унлу гяннады мямулатына – печенйеляр, прйаник, вафли мямулаты, торт вя пироъна, кекс, рулет вя ромлу кюкяляр аиддир. Шярг ширниййаты вя хцсуси тяйинатлы гяннады мямулаты фярди груп кими юйрянилир.

4.4.1. ШЯКЯРЛИ ГЯННАДЫ МЯМУЛАТЫ
Шякярли гяннады мямулаты истещсалында мейвя-эилямейвя​дян вя онларын емалы мящсулларындан, какао тозундан, гярзякли мейвялярин ляпясиндян, пектин маддяляриндян, ъеле ямяляэятири​жилярдян агар, агароид, фурселлардан, натриум-алгинатдан, моди​фикасийа едилмиш (физики-кимйяви хассяляри дяйишдирилмиш) нишаста​дан, йейинти бойаларындан, йейинти туршуларындан, ятирверижи маддялярдян истифадя олунур.

Мейвя-эилямейвя гяннады мямулаты истещсалында ясас кон​сервляшдирижи маддя шякярдир. Бу група мармелад, пастила, по​видло, мцряббя, жем, сукат вя ъеле аиддир.

Мармелад ъелейябянзяр, хоша эялян туршмязя, ширин дадлы гяннады мящсулу олмагла, мейвя-эилямейвя пцреляринин вя йа ъеле ямяляэятирижилярин шякярля биширилмясиндян алыныр. Ъеле ямяля​этирижи хаммалын нювцндян (агар, агароид) асылы олараг, мар​мелад мейвя-эилямейвяли, ъелели вя мейвя-ъелели нювляриня айрылыр. Мейвя-эилямейвя мармелады хаммалындан асылы олараг алма вя пат мармелады нювляриня айрылыр.

Мейвя-эилямейвя мармеладынын истещсалы ашаьыдакы арды​жыллыгла эедир:          

- хаммалын истещсала щазырланмасы;

- мейвя-эилямейвя гарышыьынын алынмасы; 

- кцтлянин биширилмяси; 

- кцтлянин емалы; формаланмасы вя йа чюкдцрцлмяси; 

- гурудулмасы вя щазыр мящсулун габлашдырылмасы.

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 мар​мелад цчцн) гуру маддя олана кими биширилир. Алма мармелады цч мцхтялифликдя – формалы, доьранылмыш вя тябягяли щазырланыр.

Пат мармеладыны ясасян ярик пцресиндян щазырлайырлар. Бу​рада мармелад кцтляси тяркибиндя 15-18% нямлик галана кими биширилир. Биширилмиш кцтля, дахилиня шякяр киршаны сяпилмиш лювщя​ляря йасты гоьалжыг вя йа эцмбяз формада тюкцляряк формала​ныр. Чешидиндян «ярик паты», «рянэли нохудлар», «абрикотин» вя с. эюстяриля биляр.

Ъелатинли 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, гуру​дулур вя цзяриня тоз-шякяр сяпилир. Ъелатинли мармелад форма​ланмасындан асылы олараг формалы вя доьранылмыш олур. «Цч гат» доьранылмыш ъелатинли мармеладын цст вя алт гатлары ъелели, орта гаты ися пастила кцтлясиндян ибарят олур. Ъелатинли мармелад ли​мон вя портаьал дилимляри шяклиндя дя щазырланыр.

Пастила хырда мясамяли, йумшаг, зяриф консистенсийалы мямулат олуб, щазырланмасында мейвя-эилямейвя пцреляриндян, шякярдян, йумурта аьындан вя диэяр кюпцк ямяляэятирижилярдян истифадя олунур. Йумурта аьы, шякяр вя пцре йахшы кюпцклц щала дцшяня гядяр чалыныр.

Пастиланын истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: 

- хаммалларын щазырланмасы; 

- алма пцреси иля йумурта аьынын чалынмасы;

- шякяр-патка вя агар гарышыьындан шярбятин биширилмяси;

- мейвя-шярбят гарышыьынын алынмасы вя кцтлянин сабитляшдирилмяси;

 - пастила кцтлясинин формаланмасы вя мямулатын гу​рудулмасы.

Пастила йапышганлы вя дямя гойулмуш нювляриня айрылыр. Ресептиндян вя формаланмасы цсулундан асылы олараг, йапыш​ганлы пастила 70х21х20 мм юлчцдя доьранылмыш вя мцхтялиф формалы гялибляря тюкцлмцш олур. Дямлянмиш пастила ися доьра​нылмыш, тябягя вя рулет нювляриндя щазырланыр.

Зефир – формайа тюкцлмякля вя йа мцхтялиф формада чюкдцрцлмякля формаланмыш йапышганлы пастила нювцдцр. Бу йумру формада, сятщи рифли, бир-бириня йапышдырылмыш ики йарым мямулат олмагла, цзяриня шякяр киршаны сяпилир вя йахуд шоко​лад кцтляси иля ширялянир.

Мцряббя шякяр шярбятиндян бишириляряк консервляшдирилмиш мейвя вя эилямейвядир. Повидло, жем вя ъеледян фяргли олараг мцряббядя мейвя-эилямейвя юз яввялки формасыны сахлайыр, шяр​бяти ися шяффаф, юзлц олур. Мцряббя бир дяфяйя вя йа бир нечя дяфя биширилмякля щазырланыр. Харламанын гаршысыны алмаг цчцн шякя​рин цзяриня 10-15% патка ялавя едилир вя мейвянин туршулуьу аз оларса биширмянин сонунда 0,15% лимон туршусу гатылыр. Кон​серв заводларында бир нечя дяфяйя биширилмя тятбиг едиляряк йцксяк кейфиййятли мящсул алыныр. Бцтцн истещсал просеси 1-2 эцн давам едир. Мцасир мцряббя биширян вакуум апаратларда ис​тещсал 2,5 саата баша чатыр. Мцряббя пастеризя едилмиш вя пасте​ризя едилмямиш щалда тижарятя бурахылыр. Тяркибиндя уйьун ола​раг 68% вя 70% гуру маддя, о жцмлядян 62% вя 65% шякяр олур.

«Гафгаз Консерн Заводу»нда Супер Сун маркасы алтында «Чийяляк», «Эавалы», «Аь эилас», «Зоьал», «Бюйцрткян», «Щейва», «Гоз», «Гырмызы помидор» вя «Сары помидор» мцряб​бяляри щазырланыр.

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 консистен​сийалы мящсул алырлар. 1 щисся мейвя, 1,5 щисся шякяр вя 0,15 щисся палда ямяляэятирижи 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. Эерметик габда сахлама мцддяти 12 айдыр.

Повидло щазырламаг цчцн мейвя-эилямейвя пцреси шякярля мцяййян гатылыьа гядяр биширирляр. Алма, армуд, щейва, ярик, эавалы вя мцхтялиф мейвялярин гарышыьындан повидло истещсал еди​лир. 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. «Гафгаз Консерн Заводу»нда Супер Сун маркасы алтында алма повидлосу истещ​сал едилир.

Сукат (гуру мцряббя) щазырламаг цчцн мейвя вя тярявяз (говун, гарпыз, габаг) шякяр шярбятиндя биширилир, сонра гуру​дулуб 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) би​ширилир вя арада 6-8 саат сахланылыр. Ярик, щейва, армуд, шафталы, янжир, еляжя дя лимон, портаьал вя гарпыз габыьындан сукат ща​зырланыр. Биширилмиш мейвя сцзэяжя тюкцлцб ширяси ахандан сонра сярилиб гурудулур. Бязян биширилиб ширяси ахандан сонра тоз-шя​кярля 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 лазым​дыр. 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 ширялярин​дян, шякярдян, агар вя пектиндян истифадя олунур. Хаммалын​дан асылы олараг цч нювдя олур:

1. Ъелеляшдирижи хассяси йахшы олан мейвя-эилямейвя ши​ряляриндян щазырланан ъеле;

2. Ъелеляшдирижи хассяси вя пектини зяиф олан мейвя-эиля​мейвя ширяляри иля йахшы ъеле ямяляэятирижи ширялярин (албалы, чий​яляк вя с.) вя консентратларын гарышыьындан щазырланан ъеле;

3. Ъелеляшдирижи хассяси зяиф олан мейвя-эилямейвя ширя​ляриня агар ялавя едилмиш ъеле.

Мармелад, пастила, повидло вя ъеленин органолептики кей​фиййят эюстярижиляриня форма, харижи эюрцнцш, кясик йерин эюрцнцшц, рянэи, дады вя ийи дахилдир. Онларын мейвя дады вер​мяси вя мцхтялиф дяряжядя ъелейябянзяр консистенсийайа малик олмасы цмумидир. Органолептики эюстярижилярин бязиляри спесифик​дир. Ъеле, мцряббя вя сукатда шяффафлыг спесифик эюстярижидир. Ейни заманда мцряббядя ширянин консистенсийасы да мцяййян едилир.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян гуру маддянин, шякярин, туршулуьун, мцряббядя мейвянин мигдары мцяййян едилир. Ор​ганолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляр айры-айры мейвя-эиля​мейвя ширниййаты цчцн стандартларда нормалашдырылыр.

Мармелады ичярисиня пергамент каьызы сярилмиш 7 кг ту​тумлу тахта йешикляря, 5 кг олан картон йешикляря вя 500 грама гядяр гутулара вя селлофан пакетляря габлашдырырлар. Мармелад вя пастиланы 75-80% нисби рцтубятдя вя 180С-дян йцксяк ол​майан температурда чешидиндян асылы олараг мармелады 1,5-3 ай, пастиланы ися 14 эцндян 3 айа гядяр сахламаг олар.

Повидлону 2 литря гядяр тутуму олан шцшя банкалара, 10  литря гядяр тутуму олан тянякя банкалара, 7 кг тутуму олан тахта вя йа фанер йешикляря, 50 литр тутумлу аьаж чяллякляря габ​лашдырырлар. Повидло эерметик тарада габлашдырылмышса 9 ай, га​лан тараларда 6 ай сахланыла биляр. Ъелени щазырладыгдан сонра пастеризя едилмишляри 1 ил, нямлийи 35%-дян чох олан ъелени ися пастеризя едилмядикдя 1-2 эцн ярзиндя сатыша вермяк лазымдыр.

Мцряббя вя жем 0,5-1,0 кг тутумлу шцшя вя йа тянякя банкалара, 25 л тутумлу чяллякляря вя 30 грамдан 250 грама гядяр тутумлу полимер материалдан таралара габлашдыры​лыр. Мцряббя вя жеми 10-200С температурда вя 75% нисби рцту​бятдя, пастеризя едилмишляри 1 иля гядяр, пастеризя едилмямишляри ися 6 ай сахламаг олар.

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, Трини​дат вя с. какао сортларындан истифадя едилир. Какао пахласы гу​рулушуна эюря какавелладан (габыг), рцшейм вя нцвядян иба​рятдир. Какао пахласынын ян дяйярли щиссяси тяркибиндя 54% йаь олан нцвядир. Какаонун ажы дады онун тяркибиндяки теоброми​нин вя кофеинин олмасындан иряли эялир. Теобромин 0,3-1,5%, ни​шаста 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 габи​лиййятиня 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 га​рышдырылмаг 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 шоко​ладын щазырланмасында какао кцтлясиндян, какао йаьын​дан, шякярдян вя ванилиндян истифадя едилир. Десерт шоколад ис​тещсал 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 фындыглы (фындыг ляпяси ялавяли), гозлу шоколад (сятщи гоз ляпяси иля юртцлмцш олур), 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 щид​ро​йаьла явяз олунур. Бурада зцлалла зянэин олан гуру​дулмуш сцд, сойа, йерфындыьы вя 5%-я гядяр какао тозундан истифадя едилир.

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. Ялавясиз шоколадда ян чоху 1,2%, ялавялидя 1,2-1,5%-дян 5%-я гядяр нямлик олур. Шякярин мигдары ресептя уйьун олмалыдыр. Ичлийин мигдары ичликли шоколадда цмуми кцтлянин 50%-я гядярини тяшкил етмялидир.

Шоколад мямулаты бцкцлмцш вя бцкцлмямиш щалда сатыша дахил олур. Бцкцлмцш шоколад гутулара габлашдырылыр. 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. Бцкцлмцш шоколады халис кцтляси 5 кг-а гядяр олан картон йешикляря вя йа 20-30 кг олан фанер, тахта йешикляря габлашдырырлар. Кцтляси 50 г вя даща чох олан шоколадын маркаланмасында ади гейдлярля йанашы, тяркибин ясас компонентляри дя эюстярилир. Шоколад мямулатыны 18(30С температурда вя 75% нисби рцтубятдя, ялавясиз шоколады 6 ай, ялавяли вя ичликли шоколады 3 ай, чякилиб сатылажаг ялавясиз шоко​лады 4 ай, ялавялини ися 2 ай сахламаг олар.

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.

Органолептики цсулла какао-тозунун кейфиййяти гиймят​лян​дириляркян онун харижи эюрцнцшц, дады вя ятри, физики-кимйяви эюстярижиляриндян нарынлыг дяряжяси, суспензийанын давамлылыьы, йаьын, нямлийин, селлцлозанын, цмуми кцлцн вя 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары вя метал гарышыгларынын олмасы нязяря алыныр.

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 0,2%-дян чох олмамалыдыр. Какао тозу 14, 17 вя 20% йаьы олмагла 3 типдя бурахылыр. 20% йаьы оланын дады вя ятри даща зярифдир.

Какао тозу 50-250 г тутумлу тянякя банкаларда, картон гутуларда, 50 кг-а гядяр тутумлу каьыз вя йа полимер пакетляря (кисяляря) габлашдырылыр. Какао-тозунун сахланылма шяраити шоколадда олдуьу кимидир. Тянякя банкаларда 1 ил, картон гутуларда ися 6 айдыр.

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 мямулатынын истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир:

· шякяр вя паткадан тяркибиндя 13-16% нямлик галана кими карамел шярбятинин биширилмяси;

· карамел шярбятиндян карамел кцтлясинин биширилмяси;

· ичликлярин щазырланмасы;

· карамелин формаланмасы;

· карамел гайтанынын сойудулмасы вя доьранылмасы;

· бцкцлмяси вя йа сятщинин ишлянмяси;

· карамелин чякилиб-бцкцлмяси вя габлашдырылмасы.

Карамел кцтляси биширмяк цчцн 100 кг шякяря 50 кг патка эютцрцлцр. Биширилмиш кцтлянин тяркибиндя редуксийаедижи мад​дя​лярин 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 кара​мел кцтлясиндян щазырланыр. Бунлар бцкцлмцш вя бцкцлмямиш щалда, тцбиклярдя вя чубугларда бурахылыр.

Бцкцлц вязиййятдя бурахылан шцшявари карамеллярин чеши​диндян «Дцшес», «Наняли», «Театрал», «Барбарис» вя с., тцбик​лярдя бурахылан щяб формалы карамелин чешидиндян «Идман», «Турист», «Эцнябаханлы» вя с., чубугда фигурлу карамеллярдян «Балыг», «Хоруз» вя с., бцкцлмямиш шцшявари хырда карамелин чеши​диндян «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 есенсийа 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.

Карамелин органолептики эюстярижиляриндян цзяринин вязиййяти, формасы, рянэи, дады вя ятри, ичлийин консистенсийасы; физики-кимйяви эюстярижиляриндян ися ичлийин нямлийи, карамел кцтлясиндя редуксийаедижи маддялярин мигдары, туршулуьу, ичлийин фаизля мигдары (карамелин чешидиндян асылы олараг 14-33%) тяйин едилир.

Карамел кцтлясиндя 3-4%-я гядяр нямлик вя 22-23%-я гядяр редуксийаедижи шякярляр ола биляр. Туршулуьу 2,1-7,10, йаьын мигдары гоз ичликли карамелдя 20%, марсипан ичликлидя 7%, сяринляшдирижи ичликли карамелдя ися 29% олмалыдыр. Ширялянмиш карамелдя ширянин мигдары ян азы 22% олмалыдыр.

Карамел мямулатынын мцхтялиф чешидини 1000 грама гядяр кцтлядя гутулара, сятщи ширялянмямишляри тянякя гутулара, бцкцлмцш карамелляри тутуму 4,5; 6,0; 8,0; 10 вя 12;  кг-а гядяр олан йешикляря габлашдырырлар. Тараларын цзяри маркаланыр. Карамел мямулатыны температуру 180С-дян вя нисби рцтубяти 75%-дян артыг ол​майан анбарларда сахлайырлар. Гуш сцдц вя фигурлу кара​мелляри 15 эцн, бцкцлц щалда бурахылан набат, мейвя-эиля​мейвя, бал, помадка вя чалма ичликли карамелляри 6 ай, су бухары бурахмайан габлашдырыжы материалдан истифадя етдикдя ися 12-18 ай сахламаг олар.

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 просес 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 ичликли шоко​ладын 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.

Конфетлярин органолептики эюстярижиляриня формасы, харижи эюрцнцшц, консистенсийасы, гурулушу, дады вя ийи; физики-кимйяви эюстярижиляриня ися нямлийи, цмуми шякярин вя редуксийаедижи шякярлярин мигдары, йаьы вя туршулуьу аид едилир вя бу эюстярижиляр мцвафиг стандартларда нормалашдырылыр. Ширялянмиш конфетлярдя кцтляйя эюря ян азы 22% ширя олмалыдыр.

Шоколадла ширялянмиш конфетлярин яксяриййяти, ширялян​мямишлярин ися бир чоху чякилиб-бцкцлмцш бурахылыр. Конфетляри яксяр щалларда икигат, аз щалларда ися биргат каьыза бцкцрляр. Йцксяк кейфиййятли конфетляри ялавя олараг фолгайа да (бцкцжц каьызла етикет каьызынын арасына) бцкцрляр. Конфетляр тижарятя гутуларда, пачкаларда вя чякилиб сатылмаг цчцн картон йешиклярдя эятирилир. Маркаланмасы вя сахланылмасы шяраити карамелдя олдуьу кимидир. Стандартларда конфетлярин сахла​ныл​масына 30 эцндян (Кяряли помадкайа) 4 айа гядяр (шоколадла ширялянмиш бцкцлц конфетляр цчцн) тяминат верилир.

Драъе хырда юлчцлц, йумру формалы вя цзяри парлаг​лаш​дырылмыш конфет мямулатыдыр. Тяркибиндя 90%-я гядяр сахароза вардыр. Эювдясинин мцхтялифлийиндян асылы олараг драъе по​мадкалы, мейвя-ъелатинли, ликюрлц, карамелли, баллы, сярин​ляшдирижили, чалма, сцдлц, пралине вя с. нювляриня айрылыр.

Драъе эювдяси (ликюрлц, мейвя, помадка) нишастайа тюкцл​мякля, преслямя (пралине, марсипан) вя с. цсулларла фор​маланыр. 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; кара​мелли сортларындан шоколадда гящвя дяни, Сцдлц набат; ликюрлц сортларындан Аврора, 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.

Драъенин органолептики эюстярижиляриндян дады вя ятри, цзяринин вязиййяти, формасы, эювдясинин консистенсийасы; физики-кимйяви эюстярижиляриндян ися нямлийи, редуксийаедижи мад​дялярин мигдары, туршулуьу вя 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары стандарт цзря нормалашдырылыр.

Драъени габлашдырмаг цчцн 100-600 грам тутумлу пакетлярдян, гутулардан вя тянякя банкалардан истифадя олунур. Харижи тара кими 10-20 кг тутумлу йешиклярдян вя картондан щазырланмыш гюфряли гутулардан истифадя едилир. Сахланылма шяраити конфетлярдя олдуьу кимидир. Спиртляшдирилмиш мейвя эювдяли драъеляри 25 эцн, ликюр эювдялиляри 1,5 ай, диэяр драъеляри ися 3 ай сахламаг олар.

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.

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-, мик​роелементляр, ПП витамини вардыр. Гозлу вя комби​няляш​дирил​миш щалва чох аз истещсал едилир.

Щалванын истещсалы ашаьыдакы ямялиййатлары бирляшдирир:

- цч мцхтялиф йарымфабрикатын (йаьлы хаммалдан зцлал кцтлясинин, шякяр вя паткадан карамел кцтлясинин вя сабуноту щялиминин) щазырланмасы;

- карамел кцтлясинин сабуноту щялими иля чалынмасы;

- 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.

Органолептики цсулла щалванын харижи эюрцнцшц, консис​тен​сийасы, 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 едилир. Ширялянмиш щалваларда ширянин мигдары 29%-дян аз 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.

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 ятирве​рижи​лярдян 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 карамеляохшар, 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.

Шярг ширниййатынын кейфиййяти мцвафиг гяннады мяму​латында олдуьу кими гиймятляндирилир. Органолептики эюстя​рижилярдян 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% кя​нарлаша 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.

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 карбонат, 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 еква​ме​толлу, 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 мямулаты 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, габ​лаш​дырылмасы, маркаланмасы вя сахланылмасына эюря мцвафиг гян​нады мямулаты групуна верилян тялябляри юдямялидир.

4.4.2.  УНЛУ ГЯННАДЫ МЯМУЛАТЫ
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 дойду​рулмасына 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 аммиак (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 хярчылдайыр. 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 кимйя​ви йум​шалдыжыларла 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(йумурта аьы), 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.

Органолептики эюстярижиляриндян печенйелярин формасы, сятщинин вязиййяти, рянэи, кясик щиссядя эюрцнцшц, дад вя ятри вя с. мцяййян едилир. Бу эюстярижиляря эюря печенйеляр стандартын тялябиня жаваб вермялидир.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян ясасян нямлик, шякярин вя йаьын мигдары, гялявилилик (вя йа туршулуг), исланмасы, кцлцн мигдары, о жцмлядян 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары нормалашдырылыр.

Шякярли печенйелярин нямлийи 3-8,5%, еластики хямирдян биширилян печенйелярдя 5-9%, йаьлы-шякярли печенйелярдя 15,5%, галетлярдя 9-11%, крекерлярдя 6,5-9%-дян чох олмамалыдыр. Гялявилилйи шякярли вя еластики хямирдян биширилян печенйелярдя 2,00, галетлярдя 1,0-1,50, опара цсулу иля щазырланан галет вя крекерлярдя туршулуг 2,5-3,00-дир. 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары 0,1%-дян чох олмамалыдыр. Мямулатын юлчцсц, гырынты вя овунтунун мигдары да стандартда нормалашдырылыр.

Печенйеляри 50-250, 250-500 вя йахуд 500-1000 грам кцтлядя пачка, пакет вя гутулара габлашдырырлар. Чяки иля сатыланлары 10-15 кг тутумлу тахта, фанер вя картон йешикляря габлашдырырлар. Пачка, гуту вя пакетляри тутуму 15-25 кг олан йешикляря габлашдырырлар. Маркаладыгда печенйенин ады, нетто вя брутто кцтляси, истещсал тарихи, сахланылма мцддяти, стандартын нюмряси, штрихкод гейд олунур. Печенйеляри 70-75% нисби рцтубятдя вя 180С-дян йцксяк олмайан температурда, мя​мулатын тяркибиндян, нямлийиндян вя йаьын мигдарындан асылы олараг 1,5 айдан 6 айа гядяр сахламаг олар.

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 прйа​никляря кишмишдян, сукатдан вя мейвя-эилямейвя пцре​ляриндян 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.

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. Шякяри вя йаьы ресептя мцвафиг, гялявилилийи 20, 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцл 0,1%-дян чох олмамалыдыр.

Прйаник халис кцтляси 500-1000 грам олан картон гутулара, селлофан пакетляря, чяки иля сатыланлар 15-25 кг тутуму олан тахта вя картон йешикляря габлашдырылыр. Прйаникляри 180С-дян ашаьы температурда, 65-75% нисби рцтубятдя чешидиндян асылы олараг 10-45 эцн сахламаг олар.

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 йарымфаб​рикатлары, 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.

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 зяриф йаьлытящяр олмалыдыр. Йасты вафлинин узунлуьу 14 см, ени ися 7 см, борувари вафлилярдя узунлуьу 30 см, диаметри 7 см олур.

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%, йаьын (2% мигдарында кянарлашмасына йол верилир. Кцтляйя эюря вафли тябягяляринин ичлийя нисбяти 20:80 нисбяти кимидир.

Вафли мямулатыны 50, 100, 150 вя 250 грам кцтлядя пачка вя йа пакетляря, халис кцтляси 500, 1000 вя 1500 грам олан гутулара габлашдырылыр. Бунлары да 8-10 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 пралине вафлиляри 2 ай, мейвя-эилямейвя ичликли вафлиляри 1 ай, помадка ичликли вафлиляри 25 эцн, ичликсиз вафлини 3 ай сахламаг олар.

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 бири-диэяриндян 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. Азярбайжанда артыг Милли статус алмыш тортлардан «Азярбайжан», «Эюй-эюл», «Марал-эюл» «Яжяб», «Новруз» «Эянжя», «Тяраня» «Цч эцл», «Йедди эюзял»  вя «Хурма» тортлары юзял вя ижтимаи иашя мцяссисяляриндя истещсал олунур.

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. Бишмиш мцхтялиф форма вя юлчцлц 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.

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, 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. Нямлийи, шякяри, йаьы, туршулуьу, 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары стандарт цзря нормалашдырылыр. Бунлары 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.

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, цзяриня 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.

Кекс, рулет вя ромлу кюкялярин органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри стандартын тялябиня уйьун олмалыдыр. Кексляри 2-12 эцн, рулетляри 5 эцн, ромлу кюкяляри 2 эцн 180С-дя, 70-75% нисби рцтубятдя сахламаг олар.

4.6. АЗЯРБАЙЖАН ШИРНИЙЙАТЫ
Азярбайжан гядимдян юз ширниййаты иля Йахын вя Орта Шяргдя, еляжя дя гоншу дювлятлярдя шющрят газанмышдыр. 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, Шякяр чюряйи, Алана вя диэяр мямулатлар щазырланыр.

Шякидя Шяки пахлавасы, Гырмабадам, Тел, Пешвянэ, Овма, Кцлчя, Фясялли, Бамийя, Кешниш ноьулу, Тахта ширни, 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 йетишмяси 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, Ращя​тцлщцлгум, 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 якся​риййяти мцхтялиф бюлэялярдя байрам яряфясиндя, шад​йаналыгда 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. Органо​лептики 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 щазыр​ланмышларда туршулуг, мейвя-эилямейвя пцреляри иля щазырлан​мыш​ларда 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары вя диэяр спесифик эюстярижиляр тяйин едилир.

Азярбайжан ширниййатынын сахланылмасы шяраити вя мцддятляри шярг ширниййатында олдуьу кимидир.

Ф Я С И Л   В

ТАМЛЫ  МАЛЛАР

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 мцсбят 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,  гящвя вя тцтцн мямулаты аиддир. Спиртли ичкилярдя организмя физиолоъи тясир едян маддя алкоголдур (спиртдир), чай вя гящвядя  танин вя кофеин, тцтцн мямулатында ися никотин  алкалоидляридир.

2. Физиолоъи фяаллыьа 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.

8. Тцтцн мямулаты. Бу группа папирослар, сигаретляр, сигарлар, трубка тцтцнц, махорка вя с аиддир.

5.1. ЧАЙ ВЯ ЧАЙ   ИЧКИЛЯРИ
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.

Чай фясилясиня аид олан чай жинсинин ики нювцндян чай истещсалы цчцн истифадя едилир.

1. Чин чайы – бурайа Йапон, Чин вя ирийарпаглы Чин чайынын мцхтялифликляри аиддир.

2. Щиндистан чайы – бурайа Ассам, Лушай, Нащащилл, Манипур, Бирма, Шан вя Сейлон щибридинин мцхтялифликляри аиддир. Азярбайжанда чайын Чин мцхтялифлийи бежярилир.

Чай биткиси кечмиш ССРИ-дя башлыжа олараг Эцржцстан, Азярбайжан вя Краснодар юлкясиндя бежярилирди.

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 илк емалы фабрикляринин сайы 10-дан чох иди. Бу фабриклярин бири Загаталада, галанлары ися Лянкяран-Астара бюлэясиндя фяалиййят эюстярирди. Бакыда вя Лянкяранда чай чякиб-бцкян фабрикляр гара мяхмяри чайын тижарят сортларыны (букет, екстра, яла, биринжи вя икинжи) чякиб-бцкцр вя сатыша эюндярирди. Бу фабрикляр вятян чайлары иля йанашы Щиндистан вя 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 тясниф​ляшдирилир:

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.

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, Ал, 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 тяркибиндяйи 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 сойуг 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 галмасыны, жийяри вя дахили вязиляри, ясяб системини екстремал вязиййятдя горуйараг,  онларын 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 флор вя йод бирляшмяляри дя вардыр. Чайын чох мигдарда, лакин шякярсиз ичилмяси мяслящятдир.

Гара мяхмяри чайын истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: 

· чай йарпаьынын йыьылмасы вя сахланылмасы; 

· йашыл чай йарпаьынын солдурулмасы; 

· чай йарпаьынын ешилмяси(бурулмасы); 

· йашыл сортлашдырма; 

· чайын ферментасийасы;
· 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.

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. 

Яввялляр гара мяхмяри чайын «Екстра», «Букет», «Яла», «Биринжи», «Икинжи» сортлары, йашыл мяхмяри чайын «Букет», «Яла», «Биринжи» вя «Икинжи» сортлары тижарятя бурахылырды. Тясдиг едилмиш ресептя ясасян бу чайлар щям халис вя щям дя 40-45%-я гядяр башга чайларын (Щиндистан, Сейлон вя с.) гарышыьы иля чякилиб-бцкцлцрдц.

Бейнялхалг чай тижарятиндя йарпаьын щиссяляриня эюря гуру чайа ашаьыдакы адлар верилир.

           Ирийарпаглы чайлар:

· ирийарпаглы биринжи (Л1) – Оранэе Пекое (О.П.);

· ирийарпаглы икинжи (Л2) – Пекое (П);

· ирийарпаглы цчцнжц (Л3) – Пекое Соужщонэ (П.С.);

Хырдайарпаглы чайлар:

· хырдайарпаглы биринжи (М1) – Брокен Оранэе Пекое (Б.О.П.);

· хырдайарпаглы икинжи (М2) – Брокен Пекое (Б.П.);

· хырдайарпаглы цчцнжц (М3) – Брокен Пекое Соужщонэ (Б.П.С.);

· ялянти – Фанинэ (Фнэс);

· овунту – Дуст (Д).

Хариждян алынан гара мяхмяри чай кейфиййят эюстярижи​лярин​дян асылы олараг 5 група бюлцнцр:

· йцксяк кейфиййятли – Щиэщ;

· орта йахшы кейфиййятли – Эоод медиум;

· орта кейфиййятли – Медиум;

· ортадан ашаьы кейфиййятли – Лоw медиум;

· ашаьы кейфиййятли – Жоммон.

Щяр бир чайын кейфиййяти органолептики вя физики-кимйяви цсулларла мцяййян едилир вя стандартын тялябиня уйьун олмалыдыр.

Оранэе Пекое (О.П.) – чайы чай флешинин йухары щиссясиндян алынмыш, чох зяриф ешилмиш йарпаглардан вя гызылы рянэли тумур​жуглардан ибарятдир.

Пекое (П) – чайы нисбятян ири йарпаглардан ибарят олуб, Оранэе Пекое чайындан бир гядяр иридир. Йахшы ешилмямиш йар​пагларын мигдары 10%-я гядяр ола биляр.

Пекое Соужщонэ (П.С.) – чайы кобуд йарпаглардан ибарят олуб даща иридир. Йахшы ешилмямиш йарпагларын мигдары 20%-я гядяр ола биляр.

Брокен Оранэе Пекое (Б.О.П.) – чайы хырдаланмыш йар​пагларын ян зяриф щиссясиндян ибарят олуб биржинслидир вя ичярисиндя кифайят гядяр гызылы рянэли тумуржуг олур.

Брокен Пекое (Б.П.) – чайы хырда чай йарпагларынын нисбятян кобуд щиссясиндян ибарятдир, ичярисиндя гызылы тумуржуг йохдур. Йахшы ешилмямиш йарпаьын мигдары 15%-я гядяр ола биляр.

Брокен Пекое Соужщонэ (Б.П.С.) – чайы кобуд олуб йарпагларын гырынтыларындан ибарятдир. Бир гядяр иридир. Йахшы ешилмямиш чай йарпагларынын мигдары 25%-я гядяр ола биляр.

Сон илляр тижарятя айры-айры чешиддя вя адларда мцхтялиф гара мяхмяри чайлар дахил олур. «Сун Теа Азербайжан» чай пакетлямя фабрикиндя ТС-ЕН-ИСО-9000 Бейнялхалг стандарты, Азярбайжан Дювлят Стандарты, Азярбайжан Республикасы Ся​щиййя Назирлийинин эиэийеник сертификаты вя Азярбайжан Рес​публикасында истещсал олунан мящсулларын штрихкод нюм​ряляриня уйьун 50 гр, 100 гр, 250 гр вя 500 гр кцтлядя гутулара гара мяхмяри чайлар пакетлянир.

Бунлардан 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 гарышыьы олан «Блендо» маркалы чайлар, 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.

Ейни заманда республикайа кянардан эятирилян чайлардан «Бета» ширкятинин истещсал етдийи «Бета» маркалы, «Байже» маркалы, «Чемпион» маркалы чайлары, «Липтон», «Пящриз», «Пярвиз» чайларыны, Инэилтярянин «Ящмяд чайы»ны вя диэярлярини эюстярмяк олар. Гейд етмяк лазымдыр ки, бу чайлар ясасян гара мяхмяри чай групуна аиддир. Чцнки республика ящалисинин яксяриййяти гара мяхмяри чай ичдийиндян сары вя гырмызы мяхмяри чайлар демяк олар ки, сатышда йохдур.

Аз мигдарда сатыша йашыл мяхмяри чай да верилир. «Сун Теа Азербайжан» Чай Пакетлямя Фабрикиндя «Марйам» маркалы йашыл мяхмяри чай чякилиб-бцкцлцр. Бирдяфялик дямлямя цчцн нязярдя тутулан чайлар мцвафиг чешиддя олмагла 2 грам кцтлядя чякилиб-бцкцлцр, ясасян мцхтялиф мейвя-эилямейвя жювщярляри иля ятирляндирилир.

Азерсун-Азербаиъан Траде Жомпанй сатыша  мцхтялиф чешиддя ятирли Липтон чайлары  да эюндярир. Бу чайлар мцхтялиф мейвя-эилямейвя ятирли олмагла ясасян бирдяфялик дямлямя цчцн нязярдя тутулмушдур.

Гара вя йашыл мяхмяри чайларла йанашы преслянмиш, плитка, йашыл-кярпиж вя екстраксийа олунмуш чайлар да истещсал олунур.

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 вя икинжи 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.

Чай ичкиляриня ятирли-ядвиййяли биткилярдян, мейвя вя эилямейвялдярдян щазырланан пящризи вя мцалижяви чайлар да аиддир. Мясялян  ЩИПП чайлары тяйинатына эюря беш группа бюлцнцр:

- сцдямяр ушаглар цчцн;

- бойлу гадынлар цчцн;

- сцд верян гадынлар цчцн;

- кичик йашлы ушаглар цчцн;

- бцтцн аиля цчцн.

Бу чайларын чешиди чохдур. Сакитляшдирижи чайын тяркибиндя жюкя чичяйи, чобан йастыьы вя бядрянж(лимоноту, баллынаня) вардыр. Юскцряйя гаршы чайын тяркибиндя жиря, истиот наняси вя кякликоту вар. Мядя цчцн чайын тяркибиндя чобанйастыьы, разйана вя жиря вар. Ушаг цчцн чайын тяркибиндя чобанйастыьы, бядрянж, разйана, истиот наняси, жиря вя кякликоту вар. Алмалы чайын тяркибиндя тябии алма тозу, тябии кякликоту екстракты, разйана, жиря вя лимон туршусу вардыр. Мейвяли чайын тяркибиндя алма, портаьал, итбурну вя лимон мейвяляринин  тозу (порошоку), бядрянж вя ямякюмяжи олур. Мешя эилямейвяляриндян чайын тяркибиндя гырмызы вя гара гараьат, мешя чийяляйи, моруг, бюйцрткян, гараэиля ширяляриндян алынан тоз, чайтиканы, бюйцрткян йарпаглары вя портаьал аьажы чичякляринин екстракты олур. Моруглу вя итбурнулу чайын тяркибиндя итбурну вя моруг мейвясинин тябии тозу, ямякюмяжи вя лимон туршусу вардыр. Жюкя чайынын тяркибиндя жюкя чичяйинин тябии екстракты вя лимон турушусу олур. Алма вя бядрянж чайынын тяркибиндя тябии алма тозу, тябии бядрянж екстракты вя лимон туршусу олур. Мейвяли вя ятирли чайлары истещсал етмяк цчцн ясасян ики цсулдан истифадя едилир.

1. Ресепт  цзря нязярдя тутулан хаммаллар гурудулур, хырдаланыр, ялянир вя 2 грам кцтлядя бирдяфялик дямлямяк цчцн  хцсуси филт каьызлара  чякилиб-бцкцлцр. Беля чайлары дямлядикдя цзяриня гайнанмыш су ялавя едилир, 10-20 дягигя дямлянир вя дярщал ичилир.

2. Ресепт цзря нязярдя тутулан битки хаммалларындан екстракт алыныр, вакуум шяраитдя тозландырма цсулу иля гурудулур вя онларын цзяриня диэяр хаммаллар (лимон туршусу, декстрин, глцкоза вя с.) ялавя едилиб тозвари вя йа грануллар шяклиндя эерметик таралара габлашдырылыр. Истещлак едиляркян бир-ики чай гашыьы эютцрцб гайнанмыш су иля гарышдырылыр.

«Сун Теа Азярбайжан» чай пакетлямя фабрикиндя сон илляр бир нечя чешиддя бирдяфялик дямлямяк цчцн ятирли чайлар щазырланыб сатыша эюндярилир. Бу чайлар алма, чийяляк, моруг, бюйцрткян, наня, кякликоту, лимон, портаьал, шафталы, гараьат вя диэяр тябии маддялярля ятирляндирилир.

  Чайын ясас кейфиййят эюстярижиляри гцввядя олан норматив сянядляря уйьун олмалыдыр. Органолептики эюстярижиляр ашаьыдакы балл системи иля гиймятляндирилир:

- гуру чайын харижи эюрцнцшц – 1,5-4,0 балл;

- чай дяминин рянэи – 1,5-10 балл;

- чайын ятри – 1,5-10 балл;

- чайын дады – 1,5-10 балл;

- дямлянмиш йарпаьын рянэи – 1,5-10 балл.

Щяр бир чай тяркибиндяки хам чайын сортундан вя истещсал технолоэийасындан асылы олараг стандартын тялябиня уйьун олмалыдыр.

Гуру чайын физики-кимйяви кейфиййят эюстярижиляри 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 танин маддясинин мигдары 8%-дян аз олмамалыдыр.

Гара мяхмяри чайда кофеинин мигдары 1,8%-дян аз олмамалыдыр.

Чайын габлашдырылмасы вя сахланылмасы.

«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.

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 кцтлядя 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 олма​малыдыр.

Чайы габлашдырмаг цчцн дахили вя етикет каьызындан, картон каьызлардан, подпергамент каьызындан вя онун мцх​тялифлийиндян, фолгадан, поливинилхлорид юртцклц каьыз​лардан 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 ашаьыдакы 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 стан​дартын 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 олма​малыдыр. 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, ядбиййат, 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.

5.2. ГЯЩВЯ ВЯ ГЯЩВЯ ИЧКИЛЯРИ
Гящвяни щямишяйашыл гящвя аьажы мейвясинин тохумундан алырлар. Тропик битки олдуьундан юлкямиздя бежярилмир вя ясасян харижи юлкялярдян эятирилир. Дцнйанын 70-дян чох юлкя​синдя 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 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 бирляш​мялярин 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 щазыр​ладыгда онун тяркибиндяки калиумун щамысы, магне​зиумун 70%-и, натриум, калсиум вя манганын йарысы мящлула кечир. Гящвянин кимйяви тяркиби говрулма заманы бир гядяр дяйишир.

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 нювля​риндян 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  вя Робуста гящвясиндян истифадя едилир. Бу гящвя башга нювлярдян фяргли олараг ян чоху 30%-я гядяр екстракт чыхары верир.

Щялл олан гящвя хырда дянявяр, гящвяйи рянэли, юзцня​мяхсус тябии гящвя ятриня вя дадына малик олан тозвари мящ​сулдур. 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.

Щяллолан гящвяни кцтляси 100 г-а гядяр олан аь тянякя банкалара, 25-2,5 г халис кцтлядя полиетиленля комбиняляшмиш лакланмыш алцминиум фолгадан пакетляря габлашдырылыр. Гуру, тямиз вя нисби рцтубяти 75%-дян чох олмайан анбарларда тяминатлы сахланылма мцддяти истещсал олундуьу эцндян етибарян 8 айдыр.

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:

- тяркибиндя тябии гящвя олан ичкиляр – Арктика, Достлуг, Сящяр, Бизим Марка вя с.

- тяркибиндя касны кюкц олан, лакин тябии гящвя ялавя едилмяйян ичкиляр – Касны кюкц, Арпалы, Саьламлыг, Пайыз, Ушаг цчцн, Старт вя с.

- тяркибиндя тябии гящвя вя касны кюкц олмайан ичкиляр. Палыд гозасы, Пионер, Нева, Гызыл сцнбцл вя с.

Говрулмуш гящвянин кейфиййяти (ДЮСТ 6805-88) орга​нолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляриня эюря мцяййян едилир. Органолептики цсулла харижи эюрцнцшц, дянлярин рянэи, ятри вя дады мцяййян едилир.

Бцтюв дянли говрулмуш гящвя ейни бярабярликдя гов​рулмуш, 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.

Щялл олан гящвя хырда дянявяр, гящвяйи рянэли, юзцня​мяхсус 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.

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 габлашдырылыр. 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 тяминатлы сахланылма мцддяти истещсал олундуьу эцндян етибарян 8 айдыр.

Гящвя ичкилярини 50-300 гр кцтлядя тябии гящвядя истифадя олунан таралара габлашдырырлар. Сахланылма мцддяти 6 айдыр.

5.3. ЯДВИЙЙЯЛЯР ВЯ ТАМЛЫ ГАТМАЛАР
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 мейвя​синдян 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 мейвя​ля​ринин 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 фяси​лясиня аид щямишяйашыл биткинин гурудулмуш мейвясидир. Мейвяси 6-8 ядяд мейвя йарпагжыгларынын бирляшмяси няти​жясиндя 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 пакет​лярдя 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 туршу​дулмасында, 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, туршу​дулмуш 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 мейвя​сидир. Тяркибиндя 4% ефир йаьы вар. Разйанадан тяба​бятдя, ятриййат сянайесиндя вя ятирли ядвиййя кими консерв​ляшдирмядя, чюрякчиликдя вя гяннады сянайесиндя истифадя олунур.

Щил зянжяфилчичяклиляр фясилясиня аид чохиллик биткинин йетишмиш тохумлу мейвясинин гурудулмасындан алыныр. Тоху​мунда 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 вя ятирлидир. Нямлийи 12%-дир. Цйцдцлмцш щил тохумундан унлу ширний​йатда, 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. Зяфяран Абшерон йарымадасында гядимдян бежярилир. Гумсал вя суйу йахшы сцзян тор​пагларда октйабр айынын сону нойабр айынын биринжи йарысында чичякляйир. 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 вя пакетлярдя 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.

Наня-нин тязя вя гурудулмуш йарпаглары, щямчинин ондан алынан ефир йаьы йейинти сянайесиндя, кулинарийада вя тябабятдя 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 ядвиййяляр – дарчын.

Дарчын щямишяйашыл тропик дарчын аьажынын жаван будаг​ларынын 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.

Сон заманлар тижарят шябякяляриндя бир нечя чешиддя ядвиййя гарышыглары реализя олунур. Хариждя ян эениш йайылмыш ядвиййя гарышыгларындан «карри», «сиам», «гарум», икинжи хюряк цчцн «суффумигиум москатум» вя башгаларыдыр. Ядвиййя гары​шыглары щаггында эениш мялумат ядябиййатларда(2) верилмишдыр.

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 соуслар, ажика вя с.).

4. Ятирли-ядвиййя биткиляриндян алынан тамлы гатмалар (ашхана хардалы вя гытыготу).

5. Мейвя-эилямейвялярдян алынан тамлы гатмалар 3 йарымгрупа бюлцнцр.  5.1. Тязя мейвя-эилямейвяляр – (щейва, нар, алча, зоьал, гора вя с.).  5.2. Гурудулмуш мейвя-эиля​мей​вяляр (алча, эавалы, албухара, зоьал гурусу, ярик гахы, кишмиш, сябзя, зиринж, сумах вя с.). 5.3.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-глцтамат, ятирли жювщярляр вя йейинти бойалары).

Хюряк дузу натриум-хлорид (НаЖл) кристалларындан ибарят олуб, йемяклярин дадыны йахшылашдырмаг цчцн ят, балыг вя тя​ря​вя​зин консервляшдирилмясиндя истифадя едилир. Инсан орга​низ​ми цчцн бюйцк физиолоъи ящямиййятя маликдир. Бцтцн физиолоъи функси​йа​ларын 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 бухарлан​дырыл​масы нятижясиндя ялдя едирляр. Яэяр бухарландырылма вакуум шяраитдя апарыларса, вакуум дузу ялдя едилир.

Даш дуз мядянляри Нахчыван МР-да вардыр. Чюк​дцрцл​мцш 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 г КЪ ялавя етмякля щазырлайырлар. Беля дуздан суйунда йод олмайан районларын ящалисинин истифадя етмяси важибдир.

Хюряк дузунун нямлийи онун нювцндян вя тижарят сортларындан асылы олараг фаизля ашаьыдакы кимидир: бухарлан​дырылмыш «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%.

Хюряк дузунун органолептики эюстярижиляри ашаьыдакы тялябаты юдямялидир:

· дады – дузун 5%-ли мящлулу кянар тамсыз, халис шор олмалыдыр;

· ийи – тамамиля ийсиз олмалыдыр;

· рянэи – дузун «Екстра» сорту тямиз аь рянэдя, галан сортлары ися нювцндян асылы олараг аь вя йа бозумтул, сарымтыл, чящрайыйа чалмалыдыр;

· зибиллилийи – дузда эюзля эюрцня билян зибилляр вя кянар гатышыглар олмамалыдыр;

· кристалларын ирилийи – дяйирманда цйцдцлмцш вя тябии ириликдя олан дуз кристаллары юз ирилийиня эюря 0; 1; 2 вя 3 нюмрядя бурахылыр ки, бунлар да мцхтялиф юлчцлц эюзжцкляри олан ялякдян кечирилмякля фярглянир.

Дузун «Екстра» сорту, 0 вя 1 нюмряли цйцдцлмцш, бухарландырылмыш вя йодлашдырылмыш дуз 100-1000 гр кцтлядя пачка, картон гуту вя кисяжиклярдя сатыша верилир. Чяки иля сатылмаг цчцн 50 кг-а гядяр тутуму олан щясир вя цчгатлы каьыз кисяляря габлашдырылыр.

Хюряк дузу щигроскопик олдуьундан нисби рцтубяти 75%-дян чох олмайан биналарда сахланылмалыдыр. Йодлашдырылмыш дузун сахланылма мцддяти 6 айдыр.

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 сиркясиндя 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 истещ​салынын 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 шярбя​тя​бянзяр, 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 сцз​мякля 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 эерметик тарада 18-20 ай, 50С-дян йцксяк олмайан температурда эерметик тарада 24 ай, башга тараларда 12 ай сахламаг олар. Кулинарийада ят, балыг вя хямир хюрякляринин йанында сцфряйя верилир.

Сумаг ейни адлы 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 эерметик 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.

5.4. СПИРТСИЗ ИЧКИЛЯР
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 фяал 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  фяал 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 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 норма​лашдырылмыр вя маркаланмада эюстярилмир.

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. Мцалижяви сулар 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 фяал 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. 

Азярбайжанда сон илляр мцхтялиф фирмалар вя кичик мцяссисяляр тяряфиндян газлы вя газсыз Агуа Вита, Шащдаь, Ай-Су, Шоллар, Алтин-Су, Ричал-су, Зярин-Гала, Зам-зам вя диэяр адларда сулар  щазырланыб сатыша верилир. Бязи фирмалар респуб​ликайа йахын хариждян Боръоми, Нарзан, Йесентуки-4, 17, 20 вя диэяр чешиддя минерал сулар эятириб сатырлар.

Минерал сулары 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 сойу​дулмуш 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 мязий​йятляри 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 екст​рактлары, 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, чюкцн​тцсцз 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  спиртсиз ичкилярин чешидиндян «Пепси лиэщт», «Миринда-чийяляк», «Миринда-портаьал», «Миринда-лимон»  вя «Миринда-тропик»,   «Пепси», «Екзотик», «Эцлцстан» (мцхтялиф чешиддя), «Фанта», «Сприте» Эцняш-дцшес, Эцняш-Лимон, Эцняш-Тярщун, Еслана, Будад, Ай-су вя диэяр ичкиляри эюстярмяк олар.

 Спиртсиз ичкилярин кейфиййяти щям органолептики вя щям дя физики-кимйяви 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 мцяй​йян 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, бутулка 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 ичкиляри 0,5 вя 0,33 литр тутумлу шцшя бутулкалара, 0,5; 1,0; 1,5 вя 2,25 литр тутумлу ПЕТ бутулкалара габлаш​дырырлар. 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, штрихкод вя сахланылма шяраити вя мцддяти 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.

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 нюм​ряси, сахланылма мцддяти штрихкод 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 бутул​каларыны 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 эерметик тарада пастеризя едилмишдирся, узун мцддят, едилмямишся 7 айа гядяр, ачыг шякилдя ися 20 эцн сахламаг олар.

5.5. ЗЯИФ СПИРТЛИ ИЧКИЛЯР
Бу ичкиляря пивя, 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.

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.

Екстрактлы маддялярин 80%-ни карбощидратлар тяшкил едир. Бунун да 70%-и декстриндян вя аз мигдар глукоза, фруктоза, малтоза, пентозонлардан 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, пеп​тон​лар, амин туршулары вя с. аиддир. Азотлу маддялярин мигдары 0,9-1,5%-дир ки, бунун да 34%-ни зцлаллар тяшкил едир. Азотлу мад​дялярин 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 мад​дя​лярин азоту – 10-12%-дир.

Азотлу маддялярин бир гисми меланоидляр шяклиндя олур. Пивяйя ашы вя бойа маддяляри майа отундан кечир. Цзви тур​шулардан 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. Пивя кцлцнцн тяркиби тяхминян ашаьыдакы кимидир. 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.

Пивядя Б1, Б2 вя ПП витаминляри вардыр. Чешидиндян вя тяркибиндян асылы олараг пивя 155-280 кЖоул енеръи верир.

Пивя истещсалында ишлядилян ясас хаммаллардан арпа, фер​мент 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 топланыр. 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) щазыр​ланмасы 4 мярщялядя баша чатыр:
 - арпа сямянисинин хырдаланмасы;

 - сямянинин су иля гарышдырылмасы;

 - щазыр суслонун филтрдян кечирилмяси;

 - суслонун майаоту иля гайнадылмасы.

Арпа сямянисинин су иля гарышдырылыб хам суслонун алынмасы 2 цсулла апарылыр:

 - декоктсион цсул (гайнадылма цсулу);

 - 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 мящлула кечир.  Йенидян филтрдян сцзцлцб 6-80С-йя гядяр сойудулур. Пивяни гыжгыртмаг цчцн 2 нюв пивя майа​ларындан истифадя едилир.

1. Цст майа – йяни, мящлулун 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 долдурул​магдан 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 Спорт», «Жастел Беер», «Хырдалан-аь 77», «Бизим пивя» вя «Хырдалан Лагер Беер» «Гызыл Арпа», «Одлар Йурду» вя диэяр пивяляри истещсал едилир.  Азярбайжанда фяалиййят эюстярян диэяр фирмалар вя мцяссисяляр  «Эянжя», «Бящ-бящ», «Гызыл ай», «Крал», «Цч Гюмбул», «Чемрион», «Консул» «Азяри №1» «Азяри №2, «Азяри №3» Хачмаз, НЗС вя с. чешиддя пивя истещсал едирляр.

Республикайа харижи юлкялярдян «Будвар», «Щеинекен», «Битбургер», «Ердингер  Wеиссбрау», «Балтика», «Атилла» вя диэяр чешиддя  зяиф спиртли вя спиртсиз пивяляр дя эятирилир.

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 кал​сиум дузудур. Филтрдян кечирилдикдя бу гцсур арадан эютц​рц​лцр. Зцлал буланыглыьы сямянинин кейфиййятиндян асылыдыр, сус​лонун 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 йетиш​дирилмяси 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 давам​лылы​ьыдыр. Бу, эцнля тяйин олунур. Истещсалатда пивяни 200С-дя сах​ла​магла 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.

Органолептики эюстярижиляриня эюря пивя 100 балл системи иля гиймятляндирилир. Пивянин дад вя ийиня 50 балл, шяффафлыьына 10 балл, кюпцклянмясиня вя ЖО2 газы иля доймуш олмасына 30 балл, харижи тяртибатына 10 балл гиймят верилир. 96-100 балл гиймят алдыгда яла кейфиййят дяряжясиня, 92-100 балл гиймят алдыгда биринжи кейфиййят дяряжясиня аид едилир. Кюпцйцн давамлылыьы уйьун олараг 3-4 дяг вя 2-3 дягигядир.

Физики-кимйяви эюстярижилярдян стандартда пивянин тярки​биндя олан етил спиртинин вя илк суслода гуру маддялярин фаизля мигдары, туршулуьу, йода эюря рянэи, карбон газынын мигдары вя давамлылыьы (сахланылма мцддяти) нормалашдырылыр.

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 баьлан​малыдыр.

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 цзяриня каьыз етикет вурулмагла маркаланыр. Бурада пивя истещсал едян заводун ады, пивянин чешиди вя сорту, габын тутуму, долдурулма тарихи вя стандартын нюмряси, сон заманлар ися штрихкод 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 марка​ла​йырлар. 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 ашаьыдакы мцддятдя сахламаг олар: Ъигули пивяси – 7 эцн; Ленинград 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:

 - бутулкалара тюкцлмцш пивянин пастеризасийасы;

 - пивянин пастеризя едилмяси (ахын хяттиндя), сойудулмасы вя асептик шяраитдя бутулкалара долдурулмасы.

Пивядя пастеризасийа 65-750С-дя апарылыр. Пастеризя мцддяти 15-20 дягигядир.

Пастеризя едилмиш пивянин сахланылма мцддяти 3 айдан 1 иля гядярдир.

Квас – сяринляшдирижи вя аз спиртли ички олуб, чюряк вя мейвя-эилямейвя хаммалындан екстрактлы маддялярин сулу мящлулунун натамам сцд туршусуна вя спиртя гыжгыр​дыл​масын​дан алыныр. Квас дадлы вя биолоъи жящятдян дяйярли сяринляшдирижи ичкидир. «Чюряк квасы»нда 3-7% карбощидрат, 0,4-0,6% спирт вя 0,2-0,4% туршу, Б1, Б2 вя ПП витаминляри вардыр.

Кейфиййятли квас гящвяйи рянэли ички олуб, тяркибиндя аз мигдарда чюряк гырынтылары вя майа галыгларындан ибарят чюкцнтц ола биляр. Чюряк квасынын температуру 120С, рянэи гящвяйи, чюряк ятирли, дады туршаширин, гуру маддянин мигдары 5,4-5,6%, спиртин мигдары 0,4-0,6%, туршулуьу – 100 мл кваса сярф олунан 1 н. гяляви мящлулуна эюря 2,5-3,5 олур.

Органолептики эюстярижиляриндян асылы олараг яла кейфиййятли (100-96 балл) вя биринжи дяряжяли кейфиййятли (100-87 балл) олур. 200С-дя сахланылма мцддяти 2 эцндцр. Пастеризя олунмуш квасын сахланылма мцддяти 3 айдыр. Чюряк квасыны гаранлыг, щавасы йахшы дяйишдириля билян анбарларда 2-120С-дя сахлайырлар. Заводдан бурахылан эцндян етибарян ачыг сатышда «Чюряк» квасыны 2 эцн, «Москва» квасыны 5 эцн, «Саьламлыг» квасыны 6 эцн сахламаг олар.

5.6. СПИРТЛИ ИЧКИЛЯР
Спиртли ичкилярин ясас тясиредижи маддясини етил спирти тяшкил едир. Етил спирти 2 цсулла истещсал едилир:

- тябии етил спиртини 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, меласса вя с. бу кими хаммаллардан алырлар.

- 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, 20-22оС-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», «Хцсуси Москва араьы», «Шащмат», «Екстра», «Кристал-дзидрайс», «Сяфир», «Йени», «Буьда», «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», «Деръавнайа», «Звезда России», «Золотое калсо», «Кнйаз Серебрйапный», «Орловскайа сарскайа», «Российскайа карона», «Старайа Москва», «Муъское достоинство», «Твер», «Чарка», «Тулскайа», «Уралскайа» вя с.

Бакы шяраб заводу № 1 «Золотое калсо», «Московскайа», «Империал», «Шащ», «Идеал», «Русскайа», «Популйар» вя с.; Бакы шяраб заводу №2 «Элас», «Эолден Принсе», «Эолден Ринг», «Босс», «Елегант», «Эладиатор», «Комерсант», «Корол», «Натурал», «Партнер», «Премиум», «Престиъе», «Пшеничнайа», «Русскайа», «Титаник» вя с.; Шампан шяраблары заводу «Бакы», «Бриллийант», «Дипломат», «Екстра», «Эолд Стар», «Эолден», «Лукс», «Супер», «Пшеничнайа», «Русскайа» вя с.; «Хяйал Щолдинг» фирмасы «Чорнайа стрела», «Лейтенант», «Рембо», «Субай», «Шир суду»; Эянся  Шяраб-2 АСЖ «Адмирал», «Бакы», «Еталон», «Коррида», «Корат», «Гирил Су», «Приз»; Алко ЛТД фирмасы «Жардинал», «Жонгресс», «Жонсул», «Екстра», «ХХИ яср», «Ипяк Йолу», «Мин-Бир Эежя», «Мираъ», «Шярг Улдузу», «Сенат», «Салйут»  адларында араг истещсал едиб сатыша верирляр. Харижи юлкялярдян республикайа «Московскайа губернийа», «Московскайа особайа», «Сем Футов», «Столичнайа», «Флагман», «Шустов», «Старомосковскайа Штоф», «Немирофф», «Сам Сон», «Ладога Сарскайа», «Петербург», «Нива», «Путинка», «Сарское Село», «Парламент»  вя  с. чешиддя араглар дахил олур.

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 битки​лярдян, 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.

1. Тцнд ликюрляри ясасян ефир йаьлы хаммаллардан алынмыш настойкалар вя ятирли спиртляр ясасында щазырлайырлар. Тяркибиндя щяжмя эюря 30-45% спирт, 100 мл-дя 32-50 гр шякяр олур. «Бенедиктин», «Шартрез», «Кристал» вя «Ехо» чешиди вар.

2. Десер ликюрляри – ясасян мейвя-эилямейвя морслары вя ширяляриндян азажыг ятирли-ядвиййя хаммалы ялавя етмякля щазырлайырлар. Тяркибиндя 25-30% спирт вя 35-50 гр/100 мл шякяр олур. «Шоколадлы», «Гызылэцл», «Йубилей» ликюрлярин дады ширин, чох вахт туршаширин олуб, уйьун мейвянин, балын, гящвянин вя какаонун дадыны верир.

3. Крем ликюрлярин истещсалы цчцн спиртлянмиш мейвя-эилямейвя ширяляри, ятирли спиртляр вя настойлар ишлядилир. Тяркибиндя 20-23% спирт, 50-60 гр/100 мл шякяр олур. «Чийяляк», «Моруг», «Ярик», «Албалы» крем ликюрляри бурахылыр.

4. Наливкалары (спирт ялавя едилмиш ширяляр) – спиртляшдирилмиш ширя вя морслардан щазырлайырлар. Бунларын тяркибиндя 18-30% спирт, 0,2-1,0 гр/100 мл цзви туршу вя 28-40 гр/100 мл шякяр олур. «Моруглу», «Гара гараьатлы», «Мешя», «Гызыл пайыз», «Спотыкач» вя «Запеканка» наливкалары бурахылыр.

5. 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. Тяр​кибиндя щяжмя эюря 15-20% (17%) спирт, 33-40 гр/100 мл шякяр вя 0,1-3 гр/100 мл туршу олур. Пуншлары ичдикдя онлары исти чай, сойуг газлы су вя йа гайнар су иля гарышдырырлар. Яввялляр Бакыда «Зяфяран», «Фейхоа», «Албалы» вя диэяр адларда пунш истещсал олунурду.

Настойкалар ясасян спиртя йатырдылмыш мейвя-эилямейвя ширяляриндян щазырланыр. Спиртин вя шякярин мигдарына эюря ширин, йарымширин вя ажы настойкалар вардыр.

6. Ширин настойкаларын тяркибиндя 16-24% спирт, 8-30 гр/100 мл шякяр, 0-0,9 гр/100 мл туршу олур.

7. Йарымширин настойкаларын тяркибиндя 30-40% спирт, 9-10 гр/100 мл шякяр, 0-0,8 гр/100 мл туршу олур.
8. Йарымширин тцндлцйц аз олан настойкалар ади настойкалардан тяркибиндя спиртин аз олмасына эюря фярглянирляр. Тяркибиндя 20-29% спирт, 4,5-8 г/100 мл шякяр олур.

9. 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 гр/100 мл шякяр олур.

10. Ажы настойкалары вя балзамлары ясасян ефир йаьлы вя ядвиййя ятирли хаммаллардан истещсал едирляр. Бу ичкилярдя 30-60% спирт вя 0-0,5 гр/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.

11. 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 гр/100 мл шякяр, 0,2-1,0 гр/100 мл туршу олур.

12. Аперативляр – тцндлцйц 15-35% олан тцнд спиртли ички олуб тяркибиндя 4-13 гр/100 мл шякяр, 0-0,5 гр/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. Харижи юлкялярдян республикайа «Жлонтарт», «Эленфаржлас», «Щарт Бротщерс», «Мажаллан», «Махимис» чешидиндя  виски дахил 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, 2% шякяр олур. Ромдан коктейл, пунш, ликюр, дондурма вя гяннады мямулаты истещсалында истифадя едилир.  Харижи юлкялярдян эятирилян ромлардан «Жлемент» вя  «Эабриел  & Андреw»  эюстярмяк олар.

Коктейл – спиртсиз вя спиртли олмагла 2 група бюлцнцр. Спиртли коктейлин тяркибиндя 20-40% етил спирти вя 0-24 гр/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. Харижи юлкялярдян эятирилян жинлярдян «Житаделле» вя «Махимс» эюстярмяк олар.

Ликюр-араг мямулатынын кейфиййят эюстярижиляри 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 нцму​нялярин 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 уйьун олмалыдыр. Истещсал заманы жод судан истифадя едилмяси мямулатын буланыглашмасына сябяб олур.

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, штрихкод 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.

5.7. ЦЗЦМ ШЯРАБЛАРЫ
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 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.

Цзцм шярабларынын тяркиби цзцмцн йетишдирилдийи торпаг-иглим шяраитиндян, цзцмцн йыьым вахтынын дцзэцн мцяййян едилмясиндян, йыьылмыш цзцмцн тез бир заманда емал едилмясиндян, шярабын истещсал технолоэийасындан, шяраб майа​ларынын кейфиййятиндян, гыжгырма температурундан, мцддя​тиндян, 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 фяаллыьына 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, чцнки 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.

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 олмалыдыр.
Шяраблар тяркибиндяки шякярин, спиртин вя карбон газынын мигдарына эюря, щямчинин истещсал технолоэийасына, тяйинатына эюря тяснифляшдирилир. Бцтцн бунлар шярабларын кимйяви тяркибиндян, онларын истещсалында истифадя олунан цзцм сорт​ларынын кимйяви тяркибиндян, шярабларын истещсал цсулларындан, сахланылмасы мцддятиндян вя с. шяртлярдян асылыдыр.

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.

Шяраб истещсал едян заводлар ясасян цзцм бежярилян бюлэялярдя йерляшдирилир. Бурада шяраб материалы ялдя едилир. Шярабларын икинжи дяфя емалы вя бутулкалара долдурулмасы ири шящярлярдя йерляшян шяраб заводларында апарылыр.

Шярабларын цмуми истещсал технолоэийасы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: цзцмцн язилмяси вя пучалдан айрылмасы, цзцм ширясинин юзбашына сцзцлмяси, цзцм жежясинин преслянмяси, ширянин чюкдцрцлмяси вя сойудулмасы, цзцм ширясинин гыжгырдылмасы, шярабын сахланылмасы вя ишлянмяси, егализасийа вя купаъ, шярабын йенидян сойудулмасы вя сцзцлмяси, шярабын емалы вя сахланылмасы, шярабын йетишмяси вя кющнялмяси.

Цзцм кейфиййятиня эюря сортлашдырылдыгдан сонра язилир вя хцсуси пресляр васитясиля пресляниб ширяси айрылыр. Бундан яввял юзбашына сцзцлмцш ширя дя айрылыр. Ширя 24-36 саат сахланылыб шяффафлашдырылыр. Сонра мядяни майалар ялавя едиб 18-200С-дя гыжгырдылыр. Ясас гыжгырма 8-10 эцн, там гыжгырма 30-45 эцн давам едир.

Цзцм ширяси гыжгырдыгдан вя сцзцлдцкдян сонра егализасийа едилир, йяни ейни цзцм нювцндян щазырланмыш цзцм-шяраб материаллары гарышдырылыр. Купаъ егализасийадан фярглидир. Шяраб материалы купаъ едилдикдя мцхтялиф сорт цзцмдян алынмыш шяраб материалы гарышдырылыр, тяркибиня вя органолептики хассяляриня эюря лазыми типдя шяраб ялдя едилир. Шярабы йетишмяйя вермяздян габаг сцзцр вя сойудурлар. Шяраблары шяффаф​лаш​дырмаг цчцн онлары йапышганвари маддялярля (ъелатин, йумурта зцлалы, балыг клейи) емал едирляр ки, буна да оклейка дейилир.

Шярабын йетишмяси 5 мярщяляйя айрылыр: шярабын ямяля эялмяси; шярабын там шяраб щалына дцшмяси; шярабын йетишмяси; шярабын кющнялмяси вя шярабын йарарсызлашмасы (пуч олмасы) мярщяляси. 

Шярабын йетишмяси дюврцндя оксиэенин бюйцк ролу вардыр, одур ки, шяраблары бир нечя дяфя кючцрцрляр вя бунларын яксяриййяти ачыг кючцрмядир. Нятижядя шяраб чюкцнтцлярдян азад едилир, оксиэенля зянэинляшир вя шярабын там йетишиб шяраб щалына дцшмяси просеси сцрятлянир. Шярабын кющнялмяси онда баш верян оксидляшмя просесляринин нятижясидир. Бу просеси сцрятляндирмяк цчцн бязян шярабы оксиэен иля зянэинляшдирирляр.

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 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 щазырланан 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 (буртларда, 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 Мускат шярабларыны 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-диэяриндян 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 (солера) 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.

Бакы шяраб заводу № 1 «Аьдам», «Аьстафа», «Алабашлы», «Чинар», «Херес», «Кцрдямир», «Гарабаь», «Гарачанаг», «Мядряся», «Нахчыван», «Садыллы», «Шащдаь», «Шамахы»  вя диэяр шяраблары; Шампан Шяраблары заводу «Каберне», «Гафгаз», «Нярэиз», «Рислинг», «Йубилей» вя диэжяр шяраблары; Эянся шяраб 2 АСЖ «Букет Азербайдъана», «Каспийский  Берег», «Огни Баку», «Аь сцфря», «Чинар», «Елита», «Филармонийа», «Эянжя», «Ичяри Шящяр», «Ивановка», «Карван Сарай», «Гара Ширя», «Гыз галасы», «Мядряся», «Садыллы», «Сащил»,  «Севэилим», «Севинж», «Шардоне», «Йедди эюзял» вя диэяр шяраблары; Шямкир шяраб заводу №2 «Атилла», «Изабелла», «Короглу», «Мадера», «Портвеин» вя Товуз шяраб заводу «Товуз-Балтийа» шярабы долдуруб сатыша бурахырлар.

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 эерметик 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. Бу заводда щямчинин «Бакы Эежяляри», «Бакы Шампаны», «Дан Улдузу», «ХХI-жи яср», «Гирил Шампан», «Шярг Улдузу», «Эолден» чешидиндя кюпцклянян шяраблар, Бакы Шяраб заводу № 1-дя «Шипучка» газлы шярабы истещсал олунур

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 (коньяк выдержанный – 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 (коньяк выдержанный 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 (коньяк 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.

Бакы Шяраб заводу № 1 «Йубилейный», «Абшерон», «Азярбайжан», «Баки», «Кяпяз», «Москва», «Ширван» конйаклары; Шампан Шяраблары заводу «Эюй-Эюл», «Ипяк йолу», «Гара Гирил», «Нягши-Жащан» конйаклары; Эянжя шяраб-2 АСЖ ися «3 улдуз», «5 улдуз», «Баки», «Эянжя», «Эюй-Эюл» конйаклары долодуруб сатыша верир.
Цзцм шярабларынын вя конйакын кейфиййят эюстярижиляри. 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 органолептики 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 органолептики кейфиййят эюстярижиляринин  сяжиййяси ядябиййатларда (2, 6) эениш  изащ едилир.

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.

Цзцм шярабларында бир чох хястяликляр вя гцсурлар ола биляр.

Шярабын хястяликляри нятижясиндя шяраб шяффафлыьыны, рянэини, ийини вя дадыны итирир, ичилмяк цчцн йарарсыз олур. Микроорганизмлярин тясири иля шяраба сиркя туршусуна гыжгырма, сцд туршусуна гыжгырма, пропион гыжгырмасы, маннит гыжгырмасы, шярабын туршумасы вя киф хястялифи, шярабын пийлянмяси вя с. баш верир.

Шярабын сиркя туршусу бактерийалары иля хястялянмяси заманы, онун цзяриндя назик боз рянэли пярдя ямяля эялир. Шяраб сиркя дады вя ийи верир. Ясасян сцфря шяраблары бу хястялийя тутулур.

Шярабын тсвел хястялийи заманы онун цзяри аь вя йа чиркли-сары рянэдя (аь шярабларда) вя чиркли чящрайы рянэдя (гырмызы шярабларда) кифля юртцлцр. Шяраб буланыглашыр вя туршуйур.

Шярабын сцд туршусуна гыжгырмасы заманы ондан туршудулмуш тярявязлярин вя сцд мящсулларынын ийи эялир. Шякяр сцд туршусуна чеврилир, шярабын рянэи тутгунлашыр.

Пропион туршусу гыжгырмасы илин исти вахтларында баш верир. Шярабда чохлу карбон газы ямяля эялир, буланыглашыр вя асетат ийи верир. Бу заман сиркя вя пропион туршулары ямяля эялир. Шяраб селикляшир, аь шяраблар эюйярир, гырмызы шяраблар ися сары-гонур рянэ алыр.

Маннит гыжгырмасы гырмызы шярабларда раст эялир, шярабда алты атомлу спирт-маннит, сиркя вя сцд туршусу ямяля эялир. Шяраб юз рянэини сахласа да буланыглашыр, чцрцмцш мейвя ийи вя дады верир.

Шярабын пийлянмяси – ясас етибариля аз спиртли, аз туршулу вя екстракты олан шярабларда баш верир. Бу заман шярабын рянэи тутгунлашыр, гатылашыр, сиркя ийи верир. Десерт вя тцнд шяраблар бу хястялийя тутулмур.

Шярабын ажылашмасы ясасян гырмызы шярабларда олур. Шярабда чюкцнтц йараныр, рянэи гящвяйиляшир, дады ися ажы олур.

Шярабда бир чох гцсурлар да олур.

Шярабын гаралмасы – шярабын ашы маддяляринин дямирля оксидляшмяси нятижясиндя баш верир. Тцнд гара рянэли чюкцнтц ямяля эялир. 

Мис кассы гцсуру заманы шярабда гящвяйи чюкцнтц ямяля эялир. Шярабда мис дузлары олдугда баш верир. 

Оксидаз касси шярабын бозармасы, гырмызы шярабларын тцнд гырмызы рянэли чюкцнтц ямяля эятирмясидир. Аь шяраблар гящвяйи рянэя бойаныр. Шярабдакы ашы вя бойа маддяляри оксидляшир. 

Аь касс ясасян аь шярабларда туршулуг аз олдугда баш верир. Шярабын рянэи буланыглашыр вя бозумтул-гара рянэя чалыр. Шяраба фосфор вя дямир дузларынын дцшмяси бу гцсура сябяб олур. 

Шярабдан щидроэен-сулфит ишинин эялмяси. Бу гцсур кцкцрдля емал едилмиш, лакин тямизлянмямиш чяллякляря шяраб тюкцлдцкдя баш веря биляр. 

Шярабдакы хястяликляр вя гцсурлар икинжи дяфя мцхтялиф цсулларла емал едилмякля арадан галдырылыр.

Шярабларын габлашдырылмасы, маркаланмасы вя сахланылмасы гцввядя олан норматив-техники сянядляря вя тялиматлара ясасян апарылыр.

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 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) 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,  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.

5.8. ТЦТЦН МЯМУЛАТЫ
Тцтцн тянбяки адланан бириллик биткинин йарпагларындан щазырланыр. Бу йарпагларын тяркиби мцряккяб олуб тясиредижи маддянин ясасыны никотин туршусу тяшкил едир.

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.

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 Собол​чевски 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 гарыш​дырыл​масыны мцяййян едирляр. 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.

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.

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.

Тцтцнцн карбощидратлары ясасян щялл олан шякярлярдян ибарятдир. Онлар тцстцйя турш реаксийа верир вя щазыр мящсулун кейфиййятини ашаьы салмыр.

Аммиак 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 мигдарындан 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 башаьрылары, црякбуланма, иштащасызлыг, йорьунлуг, йухусузлуг мцшящидя едилир. 

Республикада адамбашына тцтцн истещлакы орта щесабла илдя 1500 грама гядярдир. (Бир чох юлкялярдя 3000 грама гядяр).

Тцтцн мямулатынын чешиди. Тцтцн мямулатына сигаретляр, папирослар, сигарлар, трубка (гялйан) тцтцнц, ийнянилян тцтцн (бруноту), чейнянилян тцтцн вя махорка аиддир. Махорка тцтцнцн хцсуси сортларындан щазырланыр.
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).

Еуропеан Тобажжо-Баку мцяссисяси  Астра, Астра Лижщтс, Астра Софт, Сщирван Лижщтс, Вигор, Вигор Лижщтс, Вигор Медиум, Вигор Премиум, Бакы, Бриллиант Слим, Яфсаня Софт, Азери, Азери Лижщтс, Бусинесс Жлуб, Бусинесс Жлуб милд, Жасриан, Жасриан Лижщтс, Насща Прима, Престиъе, Престиъе сл Лижщтс, Престиъе сл мах, Престиъе сл Ванилла,  Престиъе Слимен адларда сигарет мямулаты истещсал едир.

Харижи юлкялярдян республикайа Жонгресс, Дунщиел, Кент, ЛМ, Марлборо, Парламент, Р-1, Wест, Воэуе адларында сигаретляр эятирилир.

Папирослар эилизин узунлуьу, диаметри, чяким щиссянин узунлуьу вя диаметри, ичярисиня долдурулан тцтцнцн мигдары вя о жцмлядян ятирсиз (склет) тцтцнцн мигдары фаизля эюстярилмякля бир-диэяриндян фярглянирляр. Папирос вя сигаретляр бир-бириля кимйяви тяркибляриня эюря дя фярглянирляр. Беля ки, йцксяк кейфиййятлилярдя никотин аз, ашаьы кейфиййятлилярдя ися никотин тядрижян чохалыр. Сон заманлар папирос демяк олар ки, истещсал едилмир.

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 тялиматлар 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 тамы 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 тцтцндя тозун мигдары сигаретин синфиндян (1-7) асылы олараг 2,5-4,5%-дян чох олмамалыдыр. Тижарят шябякясиня бурахдыгда нямлийи 13(2%-дян чох олмамалыдыр.  Бязи сигаретляр соуслашдырылмыш тцтцндян истещсал едилир. 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 солду​рулдугдан 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», «Давидофф», «Щабанос С.А.» 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 грам 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 фермент​ляшдирилмиш тянбяки йарпаглары саплаьы иля бирликдя хырдаланыб махорка ады иля сатыша верилир. Нямлийи 20%-дир. Тянбякидян бурноту да (ийнянилян тцтцн) щазырланыр. 

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. Нямлийи 20%-дян чох олмамалыдыр. Яла сорт (наняли) вя йахшылашдырылмыш (Гызылбалыг) кейфиййятдя истещсал едилир.

Тцтцн мямулатынын кейфиййят 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.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян тцтцн вя тцтцн мямулатынын нямлийи, тцтцнцн тяркибиндяки тозун мигдары, никотинин мигдары мцяййян едилир вя техники тящлил апарылыр.

 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 тцтцнляр 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.

Кейфиййяти йохланылан 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 гиймят​ляндирилмяси 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.

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 олун​мама​сыдыр. 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 гай​далара риайят олунмасы да сябяб ола биляр. Бунлар ашаьы​дакылардыр:

· 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.

Тцтцн мямулатынын габлашдырылмасы, маркаланмасы вя сахланылмасы. 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 каробкайа 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 каробкалар ики-ики фанер йешикляря йыьылыр.

Тцтцн мямулаты йыьылан щяр бир картон гутунун цзяриня ашаьыдакылар йазылыр:

· мцяссисянин ады вя цнваны;

· тцтцн мямулатынын ады вя дяряжяси;

· папиросларын сайы;

· стандартын нюмряси;

· штрихкод.

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».

 Ф Я С И Л   ВЫ

 ЙЕЙИНТИ  ЙАЬЛАРЫ
Щазырда истифадя едилян битки вя щейван мяншяли йаьлара тялябат эцнц-эцндян артыр. Чцнки, гида мящсулу кими йаьлар башга ярзаг мящсулларына нисбятян даща чох енеръи верир. Эцндялик гида расионунда йаьларын хцсуси чякиси цмуми енеръи дяйяринин 30%-я гядярини тяшкил едир. Гида институтлары тяряфиндян елми жящятдян ишляниб тювсийя олунмуш нормайа ясасян орта йашлы инсан эцндя 80-100 гр йаь истещлак етмялидир. О жцмлядян кяря йаьы 20 гр, битки йаьы 25 гр, щейванат йаьы 20 гр, маргарин вя мятбях йаьлары 30 гр тяшкил етмялидир. Истещлак олунан йаьын тяркибиндя 2-6 гр полидоймамыш йаь туршулары, 5 гр фосфолипидляр вя 0,3-0,6 гр холестерин олмалыдыр. Йашлыларын даща чох битки йаьларындан истифадя етмяляри мяслящятдир.

Йаьларын гидалылыг дяйяри вя мянимсянилмяси онларын мяншяиндян, кимйяви тяркибиндян вя диэяр амиллярдян асылыдыр. Йаьлар йалныз гида мягсядляри цчцн дейил, щям дя йейинти сянайесинин бир чох сащяляриндя ясас вя йардымчы хаммал кими истифадя олунур. Маргарин, майонез, мятбях вя гяннады йаьларынын ясасыны битки вя щейванат йаьлары тяшкил едир.

Битки йаьлары ясасян эцнябахан, памбыг, сойа, гарьыдалы рцшейми вя диэяр йаьлы тохумлардан алыныр, щейванат йаьлары ися  ят сянайеси мцяссисяляриндя мцхтялиф щейванларын кясилмясиндян алынан пийлярдян истещсал едилир. Она эюря дя, йаь истещсалынын артырылмасында, биринжи нювбядя йаьлы тохумларын якин сащясини артырмаг вя даща йцксяк йаьлылыьа малик олан сортларын йетишдирилмяси важибдир. Икинжиси, щейвандарлыьын интенсив инкишафыны тямин етмякля щейванат йаьларынын истещсалынын артырыл​масыдыр.

Йаь истещсалынын вя истещлакынын артырылмасы онларын истещсалында йени техника вя технолоэийанын тятбиг олунмасыны тяляб едир. Бу бахымдан «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ-дя тятбиг олунан технолоэийа вя аваданлыг мцасир тялябата там жаваб верир. Бу мцяссисядя габагжыл технолоэийа  тятбиг олунмагла автоматик идаря олунан ахын хяттляриндя йцксяк кейфиййятли битки, мятбях вя маргарин йаьлары истещсал едилир. Бу йаьларын кейфиййяти Бейнялхалг стандарт ТС-ЕН-ИСО 9000 тялябиня жаваб верир.
6.1. ЙАЬЛАРЫН ТЯРКИБИ ВЯ ТЯСНИФАТЫ 
Йейинти йаьлары кимйяви тяркибжя цчатомлу спирт-глисеринля мцхтялиф йаь туршуларынын бирляшмясиндян ямяля эялян мцряккяб ефирлярдир. Йаьларын тяркибиндя онлары мцшайят едян маддяляр вардыр.

Битки йаьлары 98-99% глисеридлярдян тяшкил олунмушдур. Глисеридлярин тяркибиндя доймуш вя доймамыш йаь туршулары олур. Надир щалларда тсиклик йаь туршуларына, доймуш вя доймамыш щидротуршулара да раст эялмяк мцмкцндцр. 170-я гядяр йаь туршусу мялумдур. Йаь туршуларынын хассяляри онларын молекулунда олан карбоксил групунун сайындан, молекул чякисиндян, икигат рабитянин олмасындан вя онун сайындан асылыдыр.

Йаьларын тяркибиндя доймуш йаь туршуларындан ясасян йаь, капрон, каприл, каприн, лаурин, миристин, палмитин, стеарин вя арахин туршулары, доймамыш йаь туршуларындан ися ясасян олеин, линол, линолен вя арахидон туршулары олур. Йаь туршуларынын кимйяви гурулушу, хассяляри вя щансы йаьларда даща чох раст эялмяси ядябиййатларда (3,5) верилмишдир.

Доймамыш йаь туршулары хырда молекулалы вя ири молекулалы олурлар. Ири молекулалы йаь туршуларындан ибарят глисеридляр ясасян гуруйан йаьларын тяркибиндя олур. Бунлары бир сятщ цзяриня чякдикдя гуруйараг линоксин пярдяси ямяля эятирирляр. Гуруйан йаьларын бу хассясиндян истифадя едяряк сянайедя онлардан линолиум вя йаьлы бойа истещсал едилир.

Яэяр йаьларын тяркибиндя доймамыш йаь туршуларындан олеин, линол вя линолен туршулары чохлуг тяшкил едирся бу йаьлар майе щалында олур. Яэяр йаьын тяркибиндя доймуш йаь туршуларындан йаь, капрон, каприл, палмитин вя стеарин йаь туршулары чох оларса, беля йаьлар бярк консистенсийалы олурлар.

Бунлардан башга йаьларын тяркибиндя доймуш йаь туршуларындан беэен, серотин, мелиссин; доймамыш йаь туршуларындан кротон, нервон, ксименин, микомитсин; доймуш щидроокси туршулардан сереброн вя дищидрооксистеарин туршусуна раст эялинир.

Йаьларын тяркибиндя мцхтялиф маддяляр олур ки, бунлара йаьлары мцшайият едян маддяляр дейилир. Бунлара сярбяст йаь туршулары, стероллар вя стеридляр, фосфатидляр, мумлар, бойа маддяляри, карбощидратлар, витаминляр, ферментляр вя с. аиддир. Витаминляр йаьларын гида мязиййятлярини йцксялдир; сярбяст йаь туршулары вя мумлар кейфиййятини ашаьы салыр; бязи маддяляр ися (госсипол, алколоидляр вя глцкозидляр) йаьы гида цчцн йарарсыз едир. Одур ки, йаьы мцшайият едян маддялярин тяркибини вя хассялярини билмяк важибдир.

Сярбяст йаь туршулары йаьларын истещсалы вя сахланылмасы заманы триглисеридлярин щидролитик парчаланмасы заманы ямяля эялир. Ейни заманда сярбяст йаь туршулары 0,3-1% мигдарында тязя йетишмямиш йаьлы тохумун тяркибиндя дя олур. Зай олмуш йаьлы тохумда 2-20% сярбяст йаь туршусу ола биляр. Сярбяст йаь туршусу йаьын кейфиййятини ашаьы салыр вя туршулуг ядяди эюстярижисини артырыр.

Фосфатидляр, йахуд фосфолипидляр молекулуна фосфат туршусу галыьы дахил олан йаьабянзяр маддялярдир. Кимйяви тяркибиня эюря глисеринля йаь туршулары, фосфат туршусу вя азот ясасынын ефирляриндян ибарятдир. Ефир рабитяси иля фосфат туршусундакы щидроксил групуна бирляшмиш спиртлярин нювцндян асылы олараг фосфатидляр 6 група бюлцнцр. Бунлардан икисиня – леситин вя кефалиня йаьларда даща чох раст эялинир.

Йаьларын тяркибиндя мцмлар, стеридляр вя диэяр биолоъи фяал маддяляр вардыр. Мумлар садя липидляря аид олуб ири молекулалы йаь туршулары иля биратомлу ири молекулалы спиртлярин ефирляридир. Эцнябахан тумунда кцтляйя эюря 1,8% мум вардыр. Бунун 83%-и мейвя гылафында, 16%-и тохум гылафында, 1%-и ися нцвядя олур. Битки йаьларындан мумлары тямизлямяк цчцн онлары винтеризасийа цсулу иля  емал едирляр.

Йаьларын гидалылыг дяйяри онларын тяркибиндяки йаь туршуларынын кямиййят вя кейфиййятиндян, витаминлярин вя диэяр биолоъи фяал маддялярин мигдарындан асылыдыр.

Гида цчцн даща чох истифадя олунан эцнябахан, гарьыдалы, сойа вя памбыг йаьларынын тяркибиндя явязолунмаз доймамыш йаь туршуларындан линол вя линоленин мигдары цмуми йаь туршуларынын 50-60%-ня гядярдир. Бу йаь туршулары организмдян холестеринин артыг мигдарыны чыхарыр, инсанын иммунитетини артырыр. Яэяр битки йаьларында хырда молекулалы йаь туршуларындан капрон вя каприн йаь туршулары оларса, щямин йаьлара кокос вя палманцвя йаьы гарышдырылдыьы эцман едилир. Кокос, палманцвя вя памбыг йаьларында ися 18-24%-я гядяр ири молекулалы доймуш йаь туршулары олдуьундан 10-120С-дя щямин йаьлар буланыглашыр, 00С-дя ися донуб чюкцнтц верир. Лакин бу, йаьын кейфиййятсиз олмасыны эюстярмир.

Салат цчцн истифадя олунан памбыг йаьы ися рафинад​лашдырылмыш памбыг йаьынын дуру фраксийасы олдуьундан 7,50С-дя беля майе щалдадыр.

 Битки йаьларынын биолоъи дяйярлилийи онларын тяркибиндяки фосфатидлярин вя витаминлярин мигдарындан асылыдыр. Чцнки фосфатидляр организмдя мцщцм физиолоъи рол ойнайыр. Тохумларарасы мцбадиляни мцшайият едир, синир вя бейин тохумаларынын ямяля эялмясиндя иштирак едир, ганын вя дахили органларын тяркибиня дахил олур, ган дамарларынын диварларында холестеринин топланмасынын гаршысыны алыр. Битки йаьларында 0,02-4,5%-я гядяр фосфатидляр олур. Бунун мигдары йаьын истещсалы цсулундан вя тямизлянмяси дяряжясиндян асылыдыр. Тябии тямизлянмямиш битки йаьлары фосфатидлярля зянэиндир. Фосфатидляр йаьын буланыглашмасына, онун щава оксиэени иля даща тез оксидляшмясиня сябяб олур. Бу просесляр йаьын истещлак хассялярини ашаьы салыр, йаьын хараб олмасыны сцрятляндирир. Фосфатидляр чюкцнтц вердийиндян битки йаьларында чюкцнтцнцн мигдары 0,1-2,2%-дян чох олмамалыдыр.

Йаьларда олан стеридляр – стеринлярля йаь туршуларынын мцряккяб ефирляридир. Стеринлярин мигдары битки йаьларында 0,1-0,4%-я гядярдир. Стеринлярин ясас нцмайяндяси ситостериндир. Холестерин битки йаьларында олмур. Лакин ситостеринля бирликдя гиданын тяркибиндя олдугда холестеринин сорулмасыны зяифлядир вя беляликля ганда холестеринин мигдарыны ашаьы салыр. Йаьда щялл олан витаминдярдян (А, Д, Е, К) битки йаьларында йалныз Е витамини лазыми гядярдир. А витамини битки йаьларында демяк олар ки, олмур. Бязян йаьлар А витамини вя йа витамин консентраты иля зянэинляшдирилир. Гейд етмяк лазымдыр ки, А витамини щава оксиэени иля асанлыгла оксидляшир вя биолоъи фяаллыьыны итирир. Е витамини – токофероллар бири диэяриндян гурулушуна вя хассяляриня эюря фярглянян 8 модификасийада олур. Битки йаьларында Е витамини 4 модификасийалы - (, (, ( вя ( формада олур. Бунлардан ( форма даща чох биолоъи фяаллыьа маликдир. Е витаминин фяаллыьы ( формадан ( формайа гядяр азалыр, антиоксидляшдирижи хассяси ися артыр. ( вя ( токоферол бирликдя антиоксидант адланыр.

Токофероллар битки йаьларыны оксидляшмядян горуйур вя инсан организминдя гидалы маддялярин оксидляшмяси заманы ямяля эялян сярбяст радикаллары бирляшдиряряк маддяляр мцбадилясини нормалашдырыр вя организмин гожалмасыны лянэидир. Токоферол ян чох эцнябахан йаьында, ян азы ися сойа йаьындадыр. Буьда рцшейминдяки йаьда 180-250 мг% токоферол вардыр.

Йаьларын тяркибиндя пигментлярдян каротиноидляр вя хлорофил вардыр. Бунларын биолоъи дяйяри вар. Бу пигментляр йаьлара мцяййян рянэ верир. Каротиноидляр (каротин вя ксантофил) мцхтялиф чаларлы сары, хлорофил ися йашыл рянэ верир. Эцнябахан, гарьыдалы, хардал вя диэяр йаьлар сары рянэдя, зейтун вя сойа йаьлары маскаланан йашылымтыл сары рянэдя олур.

Каротин провитамин А адланыр. Бир молекула (-каротиндян инсан организминдя 2 молекула А витамини ямяля эялир. Майе битки йаьларында 0,4-0,17 мг% (-каротин олур. Ян чох каротин (50-200 мг%) тязя палма йаьындадыр. Йаьлары узун мцддят сахладыгда каротиноидляр оксидляшир, рянэини итирир вя йаь рянэсиз олур. Памбыг йаьында зящярли госсипол пигменти олур. Йаьы госсиполдан тямизлямяк цчцн ону антранил туршусу иля емал едирляр. Бу заман йаьда щялл олмайан антранилат госсипол маддяси ямяля эялир ки, буну да чюкдцрмя вя филтрдян кечирмякля  йаьдан айырырлар.

Йейинти йаьларынын инсан организминдя мянимсянилмяси дя бюйцк ящямиййят кясб едир. Йаьын тез вя йа эеж, аз вя йа чох мянимсянилмяси йаьын тяркибиндяки глисеридлярин яримя дяряжясиндян вя мцхтялиф физики-кимйяви хассяляриндян асылыдыр.

Тяркибиндя палмитин вя стеарин глисеридляри чох олан йаьлар чятин вя аз мигдарда мянимсянилир. Чцнки беля йаьын яримя температуру йцксякдир. Мясялян, стеарин глисериди 71,60С-дя, палмитин глисериди 65,50С-дя ярийир. Йаьын яримя температуру ня гядяр ашаьы вя организмин температуруна йахын оларса, бир о гядяр асанлыгла щязм олунур. Йаьын яримя температуру 370С-дян ашаьы оларса 97-98%, яримя температуру 370С-дян йцксяк оларса 89-97% мянимсянилир. 1 гр йаь 9 ккал (37,7 кЖоул) енеръи верир. Битки йаьларынын тяркибиндя 99,8-99,9% йаь олдуьу цчцн 100 гр йаь 898-899 ккал енеръи верир.

Йаьларын тяснифаты. Йаьлар ясас хаммалы (мяншяйи), истещсал цсулу, тямизлянмяси вя диэяр эюстярижиляря ясасян тяснифляшдирилир. Йейинти йаьлары мяншяйиня эюря 2 група бюлцнцр: битки вя щейванат йаьлары.
1. Битки йаьлары консистенсийасына эюря майе вя бярк йаьлар групуна айрылыр.

1.1. Майе битки йаьлары тяркибиндяки доймамыш йаь туршуларынын кямиййят вя кейфиййятиндян асылы олараг 4 йарымгрупа айрылыр.

1.1.1. Гурумайан йаьларын тяркибиндя олеин туршусу чох, полидоймамыш йаь туршулары ися нисбятян аздыр. Гурумайан йаьлара зейтун вя бадам йаьлары аиддир. Бу йаьларын йод ядяди 100-дян чох олмур.

1.1.2. Йарымгуруйан йаьларын тяркибиндя олеин туршусу иля йанашы линол туршусу да вардыр. Бу група эцнябахан, гарьыдалы,сойа вя памбыг йаьы аиддир. Бу йаьларын йод ядяди 100-145 арасында олур.

1.1.3. Гуруйан йаьларын тяркибиндя полидоймамыш линол, линолен вя елеостеарин йаь туршулары вардыр. Гуруйан йаьлара кятан вя чятяня йаьларыны мисал эюстярмяк олар. Бу йаьларын йод ядяди 190-220 вя даща чохдур.

1.1.4. Ритсинол туршулу йаьларын тяркибиндя доймамыш окситуршулар олур. Бу група гурумайан эяняэярчяк йаьы аиддир.

1.2. Бярк консистенсийалы битки йаьлары 2 йарымгрупа бюлцнцр.

1.2.1. Тяркибиндя учужу йаь туршулары олмайан бярк битки йаьлары. Бу група какао, палма вя мускат йаьлары аиддир.

1.2.2. Тяркибиндя учужу йаь туршулары олан бярк битки йаьлары. Бу група кокос вя палманцвя йаьы аиддир.

2. Щейванат йаьлары да консистенсийасына эюря майе вя бярк йаьлар групуна айрылыр.

2.1. Майе щейванат йаьлары 2 йарымгрупа айрылыр.  

2.1.1. Гуруда йашайан щейванларын йаьында ясасян олеин туршусу олур. Бу група дырнаг йаьы аиддир.

2.1.2. Дяниз щейванлары вя балыг йаьлары алынма мянбяйиня эюря 3 група бюлцнцр.

2.1.2.1. Гаражийяр йаьы ясасян треска балыьынын гара жийяриндян алыныр. Тибби балыг йаьы  адланыр вя мцалижяви мягсядляр цчцн истифадя едилир.

2.1.2.2. Дяниз щейванларынын йаьларына мисал олараг балина вя делфин йаьыны эюстярмяк олар.

2.1.2.3. Балыг йаьы.

2.2. Бярк консистенсийалы щейванат йаьлары 2 йарымгрупа бюлцнцр.

2.2.1. Тяркибиндя учужу йаь туршулу глисеридляри олан щейванат йаьына сцд йаьыны (иняк йаьыны) эюстярмяк олар.

2.2.2. Тяркибиндя учужу йаь туршулу глисеридляри олмайан щейванат йаьына мал, гойун вя донуз йаьлары аиддир.

Йухарыда эюстярилян тяснифат елми тяснифатын тялябини там юдяйя билмир. Бу, ясасян майе консистенсийалы битки йаьларына аиддир. Она эюря дя мцхтялиф ядябиййатларда йаьларын тяснифаты диэяр хцсусиййятляриня эюря дя верилир.

6.2.БИТКИ ЙАЬЛАРЫ
Битки йаьларыны йаьлы биткилярин мейвясиндян вя тохумундан истещсал едирляр. Йейинти йаьы истещсал етмяк цчцн ясасян эцнябахан, сойа, памбыг, йерфындыьы, зейтун, кцнжцт, хардал, хаш-хаш вя с, техники йаь алмаг цчцн ися  кятан, тунг, эяняэярчяк, перил вя с. бу кими йаьлы тохумлардан истифадя едилир. Зейтун мейвясиндя 23-49%, эцнябаханда 33-57%, памбыг чийидиндя 16-29%, сойада 14-26%, гарьыдалы нцвясиндя 30-48% йаь вардыр.

Битки йаьларынын истещсалы 4 мярщялядя баша чатыр: 

- йаьлы тохумларын тядарцкц вя сахланылмайа щазыр​лан​масы; 

         -  йаьлы тохумларын истещсала щазырланмасы; 

- йаьлы тохумлардан йаьын айрылмасы; 

- алынмыш йаьын сафлашдырылмасы (рафинасийасы).

Йаь истещсалы цчцн истифадя олунажаг йаьлы тохумлар кянар гарышыглардан тямизлянир, нямлийи нормалашдырылыр, юлчцсцня эюря чешидлянир, тохум габыьындан айрылыр вя нцвя хырдаланыр. Битки йаьлары ясасян ики цсулла – преслямя вя екстраксийа цсулу иля алыныр. Бязян комбиняляшмиш цсул да тятбиг едилир. Йаьлы тохумларын преслянмяси исти вя сойуг цсулла бирдяфяйя вя йа икидяфяйя апарылыр. Преслямя цчцн шнекли вя щидравлик преслярдян истифадя едилир.

Бирдяфяйя преслямя тяркибиндя нисбятян йаьы аз олан тохумлар цчцн тятбиг едилир. Бу цсулда йаьын чыхары аз, кейфиййяти ися ашаьы олур. Икидяфяйя перслямядя яввялжя йаьын бир щиссяси ашаьы тязйигли преслярдя (форпрес) айрылыр вя сонра йенидян йцксяк тязйигли шнекли преслярдя (експеллерляр) сыхылараг йаь бцтцнлцкля айрылыр. Бу цсцлда итки чох олур. Алынмыш йаь йцксяк кейфиййятли, ачыг рянэлидир, лакин сахланылмаьа давамсыздыр.

Исти преслямя цчцн тохуму щазырладыгда, ону икидиварлы газанларда говурурлар. Йцксяк температурун тясириндян зцлаллар денатуратлашыр, алынан йаьын рянэи бир гядяр тцнд, дады нисбятян кяскин, сахланылмаьа ися давамлы олур. Ъымыхын тяркибиндя 7-8% йаь галыр.

Екстраксийа цсулу иля битки йаьларынын истещсалында цзви щялледижилярдян, ясасян йцнэцл фраксийалы бензиндян истифадя олунур. Екстраксийа цсулу иля битки йаьларынын истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: 

- йаьлы тохумун тямизлянмяси вя гурудулмасы; 

- тохумун хырдаланмасы; 

- тохумдан йаьын щялледижилярля екстраксийасы; 

- щялледижинин йаьдан айрылмасы; 

- алынмыш йаьын сафлашдырылмасы. 

Бу цсулла йаьын чыхары артыр, кейфиййяти ися йахшылашыр. Бу цсулла йаьын чыхары йцксяк олур, ъымыхын тяркибиндя 1%-я гядяр йаь  галыр.

Комбиняляшмиш цсулла битки йаьларынын истещсалында яввялжя тохумлар форпреслярдя сыхылыр вя тяркибиндя 10-12% йаь галмыш ъымых хырдаланыр вя екстраксийа цсулу иля икинжи дяфя йаьы айрылыр. Бу цсулдан памбыг йаьы истещсалында даща чох истифадя едилир.

Йаьларын сафлашдырылмасы хам йаьын кянар маддялярдян тямизлянмясидир. Сафлашдырылма цсуллары ясас просесин  эетдийи механизмя уйьун олараг физики, кимйяви вя физики-кимйяви цсулларла апарылыр. Физики цсуллара  чюкдцрмя, филтрасийа вя мяркяздянгачма апаратындан кечирмя аиддир. Бу цсулларла йаьын тяркибиндяки механики гатышыглар, чюкмцш фосфатидляр, су  вя диэяр маддяляр айрылыр. Фасилясиз ишляйян мяркяздянгачма апаратларында йаьын механики гатышыглардан тямизлянмяси даща сямярялидир. Физики цсуллардан филтрасийа, йаьы чюкцнтцлярдян вя асылы щиссяжиклярдян бирдяфялик тямизляйир.

Кимйяви цсулларла сафлашдырмайа щидратасийа вя нейтраллашдырма аиддир. Бу цсулларла йаьын тяркибиндяки коллоид маддяляр, фосфорлу бирляшмяляр вя сярбяст йаь туршулары тямизлянир.

  Фосфатидляри айырмаг мягсядиля йаьларын су иля гыздырылыб емал едилмясиня  щидратасийа дейилир. Щидратасийа нятижясиндя фосфатидляр шишир, йаьда щялл олмадыьындан чюкцр вя бу да филтрасийа иля айрылыр. Ейни заманда йаь селикли вя зцлали маддялярдян тямизлянир.

Гяляви иля сафлашдырма (нейтраллашдырма) йаьын тяркибиндяки сярбяст йаь туршулары, щяллолан зцлал вя селикли маддялярин тямизлянмясидир. Нятижядя сярбяст йаь туршулары гяляви иля реаксийайа эиряряк сабун ямяля эятирир. Сабун пигментляри, зцлали вя селикли маддяляри дя юзц иля бирликдя чюкдцрцр.

Физики-кимйяви цсуллара йаьын аьардылмасы, дезодорасийасы вя дондурулмасы аиддир. Бу цсулларла йаьын тяркибиндяки бойа маддяляри вя кяскин гохулу бирляшмяляр тямизлянир.

Йаьларын аьардылмасы цчцн онлары адсорбентлярля (щейванат кюмцрц, гумбрин, асканит-аьардыжы торпаг вя с.) емал едирляр. Йаьын цзяриня 2-5% мигдарында адсорбент ялавя едилир, гарышдырылыр вя лазыми рянэдя йаь алдыгдан сонра адсорбент филтрасийа цсулу иля айрылыр.

Дезодорасийа ямялиййаты иля йаьлары кянар гоху вя дад верян маддялярдян тямизляйирляр. Йаьа кяскин су бухары верилир вя бухар юзц иля кяскин гохуну айырыр. Сонра йаь вакуум алтында гурудулур.

Йаьларын дондурулмасында мягсяд ири молекулалы доймуш йаь туршуларыны вя мумлары айырмагдыр. Бу ямялиййат винтеризасийа цсулу иля тямизлямя дя адланыр.

Памбыг йаьынын сафлашдырылмасынын юз хцсусиййятляри вардыр. Памбыг йаьынын тяркибиндя 2% мигдарында госсипол маддяси олур. Сярбяст госсиполу гяляви иля емал едиб, бирляшмиш госсиполу ися емулсийалашдырма цсулу  вя антранил туршусу иля айырырлар.
Ян чох истифадя олунан битки йаьларына эцнябахан, гарьыдалы, сойа, памбыг, зейтун вя хардал йаьлары аид едилир. Битки йаьларындан маргарин вя майонез, мятбях вя гяннады йаьлары истещсалында, йаьда балыг консервиси вя диэяр йейинти сянайеси сащяляриндя хаммал кими истифадя едирляр.

Эцнябахан йаьы – бириллик эцнябахан биткисинин тохумундан алыныр. Преслямя вя екстраксийа цсулу иля ялдя едилир. Исти преслямя цсулу иля ялдя едилмиш йаь гызылы-сары рянэдя, говрулмуш ийя вя дада маликдир, щям дя шяффаф олур. Сойуг преслямя цсулу иля алынан йаь нисбятян ачыг рянэдя, зяиф ятирли, шяффафлыьы нисбятян аздыр.

Эцнябахан йаьынын 3 нювц – шяффафлашдырылмыш, шяффафлашдырылмамыш вя щидратасийа едилмиш истещсал едилир. Шяффафлашдырылмыш йаь ямтяя сортларына айрылмыр, лакин дезодорасийа едилмиш вя дезодорасийа едилмямиш чешидиндя истещсал едилир (ГОСТ 1129-93).

Шяффафлашдырылмамыш вя щидратасийа едилмиш йаь яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортларына бюлцнцр. Ижтимаи иашя мцяссисяляриня вя тижарятя верилян эцнябахан йаьы шяффафлашдырылмыш дезодорасийа едилмиш олур. Беля йаьын дад вя ийи щисс олунмур. Галан нюв вя сорт йаьларда ися эцнябахан йаьына хас ий вя дад олуб, кянар гоху вя дад, щямчинин ажылыг щисс едилмямялидир. 2-жи сорт йаьда азажыг киф ийи вя зяиф ажы дад ола биляр.

Сафлашдырылмыш вя щидратасийа едилмиш яла вя 1-жи сорт йаь шяффаф вя чюкцнтцсцз олмалыдыр. 2-жи сорт щидратасийа едилмиш, яла вя 1-жи сорт сафлашдырылмамыш йаьда зяиф буланыглашма, 2-жи сорт сафлашдырылмамыш йаьда ися чюкцнтц вя чюкцнтцнцн цстцндя буланыглашма ола биляр. Эцнябахан йаьынын кейфиййят эюстярижиляри стандарта (ГОСТ 1129-93) уйьун олмалыдыр. «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ-дя дезодорасийа вя винтеризя едилмиш Финал Эцнябахан битки йаьы истещсал едилир 
Эцнябахан йаьындан йейинти мягсядляри цчцн даща чох истифадя едилир. Маргарин вя майонез истещсалында, мятбях вя гяннады йаьлары цчцн саломас истещсалында, щямчинин сабун биширмяк цчцн истифадя едилир. Билаваситя гида цчцн сафлашдырылмыш вя щидратасийа едилмиш эцнябахан йаьы  сярф едилмялидир.

Памбыг йаьы – памбыг чийидиндян исти преслямя, щямчинин екстраксийа цсулу иля алыныр. Сафлашдырылмыш вя дезодорасийа едилмиш памбыг йаьы гида цчцн истифадя едиля биляр. Памбыг йаьындан алынан саломас маргарин вя мятбях йаьы истещсалында, щямчинин сабун биширмяк цчцн истифадя едилир.

Памбыг йаьы тяйинатындан асылы олараг гяляви иля тямизлянир, аьардылыр вя дезодорасийа едилир. Гяляви вя антранил туршусунун иштиракы иля сафлашдырылдыгда госсиполдан тямизлянир.

Памбыг йаьы сафлашдырылмыш вя сафлашдырылмамыш олур. Щяр ики нюв йаь кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр (ГОСТ 1128-75).

Йейинти мягсядляри цчцн преслямя цсулу иля алынан вя сафлашдырылмыш яла вя 1-жи сорт йаь истифадя олунур. Бу йаь нейтраллашдырылмыш дезодорасийа едилмиш вя йа нейтраллашдырылмыш дезодорасийа едилмямиш олмалыдыр. Йаьын рянэи ачыг сарыдыр.

Бундан ялавя салат цчцн дезодорасийа едилмиш памбыг йаьы да истещсал едилир. Буну преслямя цсулу иля алынмыш йаьы 7,5-80С-дя дондуруб фраксийалара айырмаг йолу иля ялдя едирляр. Бу йаьын спесифик дады вя ийи олмур, рянэи ачыг сарыдыр. 0оС-дя 7 саат сахладыгда шяффаф олмалыдыр.

Сафлашдырылмыш 2-жи сорт вя сафлашдырылмамыш памбыг йаьы техники мягсядляр цчцн истифадя едилир. Памбыг йаьынын кейфиййят эюстярижиляри стандарта (ГОСТ 1128-75) уйьун олмалыдыр.

Сойа йаьыны сойа пахласындан алырлар. Сойа пахласында 15-25% йаьла йанашы биолоъи жящятдян там дяйярли зцлали маддя вардыр. Сойа зцлали щейвандарлыгда йемлярин азотлу маддялярля зянэинляшдирилмясиндя бюйцк ящямиййят кясб едир.

Сойа йаьы преслямя вя екстраксийа цсулу иля истещсал едилир. Тямизлянмяси дяряжясиндян асылы олараг сафлашдырылмыш, сафлашдырылмамыш 1-жи вя 2-жи сорт, щидратасийа едилмиш 1-жи вя 2-жи сорт сойа йаьы истещсал едилир (ГОСТ 7825-75).

Сафлашдырылмамыш 2-жи сорт йаьдан (техники йаьдыр) башга галан бцтцн йаьлардан йейинти мягсядляри цчцн истифадя едилир.

Хам сойа йаьынын рянэи йашыл гящвяйи, сафлашдырыландан сонра ися ачыг сарыдыр. Сойа йаьынын кейфиййят эюстярижиляри стандарта(ГОСТ 7825-76) уйьун олмалыдыр.

Гарьыдалы йаьы ун-йарма вя йа нишаста-патка сянайесинин туллантысы олан гарьыдалы нцвясиндян преслямя вя екстраксийа цсулу иля алыныр. Хам гарьыдалы йаьы спесифик, бязян ися хошаэялмяйян дад вя ийя малик олур. Рянэи ачыг сарымтыл гырмызы гящвяйийя гядяр ола биляр. Емалы цсулларындан асылы олараг гар​ьыдалы йаьы сафлашдырылмыш дезодорасийа едилмиш, сафлаш​ды​рыл​мыш дезодорасийа едилмямиш вя сафлашдырылмамыш нювлярдя истещсал олунур. Бу йаьлар ямтяя сортуна айрылмыр (ГОСТ 8808-91).

Ижтимаи иашя вя пяракяндя тижарят цчцн сафлашдырылмыш - дезодорасийа едилмиш Финал Гарьыдалы йаьы истещсал едилир.

Зейтун йаьыны субтропик зейтун аьажынын мейвяляриндян вя чяйирдяк нцвясиндян исти вя сойуг преслямя йолу иля алырлар. Билаваситя гида цчцн истифадя олунан кейфиййятли зейтун йаьы сойуг преслямя цсулу иля алыныр ки, буна да «прованс йаьы» дейилир. Зейтун йаьы хошаэялян ий вя дада маликдир. Йцксяк кейфиййятли йаьын рянэи ачыг сарыдан гызылы сарыйа гядяр, ашаьы сорт йаьда ися йашыл чаларлы олур. Зейтун йаьы йцксяк кейфиййятли консерв истещсалында истифадя олунур.

Зейтун мейвясинин ятлик щиссясиндя 55%-я, чяйирдяйиндя ися 12-13% йаь олур. Тяркибжя бу йаьлар ейнидир. Сойуг преслямя йолу иля йаь айрылдыгдан сонра 2-жи дяфя исти преслямя иля йердя галан йаь айрылыр ки, бу да техники мягсядляр цчцн истифадя едилир. Прованс йаьы узун мцддят сахланылдыгда буланыглашыр. «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ-дя  РИВИЕРА маркалы халис  Финал Зейтун йаьы истещсал едилир(РСТ 574-86). 
Хардал йаьы аь вя сарепт хардалын тохумларындан алыныр. Тохумунда 30-38% йаь олур. Хардал йаьында 50%-я гядяр ерук туршусу вардыр. Ерук туршусу хаччичяклиляр фясилясиня аид олан башга битки тохумларынын (рапс, йаьчичяйи вя с.) йаьында да олур. Хардал тохумунда тиоглцкозидляр дя вардыр. Тиоглцкозидаза ферментинин тясириндян парчаланыр вя учужу аллил-хардал ефир йаьы ямяля эятирир. Хардал йаьынын ясас хцсу​сиййяти ондан ибарятдир ки, оксидляшмяйя давамлыдыр вя узун мцддят сахладыгда ажылашмыр.

Хардал йаьы сафлашдырылмамыш истещсал едилир. Кей​фиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Билаваситя гида цчцн яла вя 1-жи сорт йаь истифадя едилир. 2-жи сорт йаь техники мягсядляря сярф олунур.

Хардал йаьы сары вя йа йашымтыл-сары рянэдя, шяффаф ол​малыдыр. Йаьын дады вя ийи хардала уйьун олуб, кянар ий, дад вя ажылыг щисс олунмамалыдыр. Хардал йаьынын кейфиййят эюстярижиляри стандарта (ГОСТ 8807-74) уйьун олмалыдыр.

Хардал йаьындан гяннады вя консерв сянайесиндя истифадя олунур. Йаь алындыгдан сонра йердя галан ъмыхдан хардал тозу вя хардал ефир йаьы истещсал едилир. Хардал тозундан ядвиййя кими йейинти сянайесиндя вя ижтимаи иашядя истифадя олунур. 

     «Азерсун Щолдинг» ширкятляр групунун тяркибиндя фяалиййят эюстярян «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ-дя Финал, Блендо, Золотое солнышко вя Тексун маркалы битки йаьлары истещсал олунур. Бу йаьларын ясасыны эцнябахан, гарьыдалы вя сойа йаьлары тяшкил едир.

Бярк битки йаьларындан ян чох истифадя олунанлар какао вя палма йаьыдыр.

Какао йаьы какао пахласындан исти преслямя цсулу иля алыныр. Какао пахласы Мексика, Перу, Бразилийа, щямчинин Сейлон, Йава вя Тселебес адаларында бежярилир. Тропик юлкялярдя битян вя хийара охшайан какао мейвясинин щяр бириндя 50-80 ядяд пахла олур. Бунун тяркибиндя 58%-я гядяр йаь вардыр. Тяркибиндя теобромин алкалоиди олур.

Какао пахласы яввялжя говрулур, габыгдан (какавелла) тямизлянир вя хырдаланыр. Йаь исти преслямя цсулу иля алыныр. Тяркибиндя 18-20% йаь галан ъмых цйцдцлцр вя какао тозу ялдя едилир. Какао тозу гяннады сянайеси цчцн гиймятли вя явяз​едилмяз хаммалдыр. Какао йаьы бярк консистенсийалы аь-сарымтыл рянэли, хош ий вя тамлы олур(ГОСТ 10766-84).

Башга йаьлардан фяргли олараг оксидляшмяйя гаршы давамлыдыр. Бу, онун тяркибиндя антиоксидляшдирижилярин олмасы иля ялагядардыр. Какао йаьындан ясасян гяннады сянайесиндя истифадя олунур. Ондан щямчинин ятриййат сянайесиндя вя дярманларын щазырланмасы цчцн тиббдя истифадя олунур.

Какао йаьы дцнйа базарында чох гиймятли олдуьундан, о, бязян палма, кокос вя башга йаьларла сахталашдырылыр.

Палма йаьы тропик палма аьажынын мейвяляриндян преслямя цсулу иля алыныр. Ясасян Мяркязи Африкада вя башга тропик юлкялярдя битир. Мейвянин 23-70%-ни ятлийи, 15-60%-ни габыьы, 10-30%-ни нцвяси тяшкил едир. Ятлик щиссясиндя 45-65% йаь олур. Бу йаь палма нцвя йаьындан фярглянир. Чцнки палманцвя йаьынын тяркибиндя учужу йаь туршулары вардыр. Палма йаьында ися какао йаьы кими учужу йаь туршусу йохдур.

Африкада палма йаьыны гида цчцн, Авропада ися сабун вя шам истещсалы цчцн сярф едирляр.

Хам палма йаьынын хош ятри (бянювшя ятри) вя дады олур. Тяркибиндя каротин чох олдуьу цчцн нарынжы-гырмызы рянэдядир.

Бу йаьын ясас хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, юзбашына щидролиз олунур вя туршулуг ядяди 25-30 мг КОН-а гядяр артыр.

Битки йаьларынын кейфиййят эюстярижиляри. Органолептики эюстярижилярдян йаьларын ийи, дады, рянэи, шяффафлыьы вя чюкцн​тц​нцн мигдары мцяййян едилир.
Ий щяр йаь цчцн юзцнямяхсус, спесификдир. Йаьларын ийини 15-200С температурда тяйин едирляр. Бу мягсядля йаьы лювщяйя вя йа ялин цстцня сцртцб ийляйирляр. Бязян йаьын ийини тяйин етмяк цчцн ону 500С гядяр гыздырырлар. Йаьын ийинин нормал вя юзцнямяхсус олмасы тязялик нишанясидир.

Гцсурлу хаммалдан истещсал олунан йаьда кянар гоху олур. Сойуг преслямя цсулу иля алынмыш йаьда демяк олар ки, гоху олмур. Исти преслямядян алынан йаь ися кяскин гохулу олур.

Йаьын дады да ийиндя олдуьу кими щямин эюстярижилярдян асылыдыр. Сойуг преслямя цсулу иля алынан битки йаьы даща зяриф дадлы олур. Гейри-нормал шяраитдя сахланылмыш йаьын дады кяскин дяйишир. Йаьларын дадыны 200С температурда тяйин едирляр.

Йаьын рянэи онун тяркибиндяки бойа маддяляринин (пигментлярин) кямиййят вя кейфиййятиндян асылыдыр. Сойуг преслямя цсулу иля алынмыш вя сафлашдырылмыш йаьын рянэи нисбятян ачыг олур. Йаьын тяркибиндя хлорофил олдугда, о, сарымтыл-йашыл рянэя, каротиноидляр олдугда ися сарымтыл-нарынжы рянэя чалыр. Йаьын рянэини тяйин етмяк цчцн диаметри 50 мм олан кимйяви стякана 50 мм щцндцрлцкдян аз олмайараг йаь тюкцлцр вя эцн ишыьында рянэи тяйин едилир.

Йаьларын ямтяя кейфиййяти йохландыгда шяффафлыьы вя чюкцнтцнцн мигдары мцяййян едилир.

Йаьын шяффафлыьыны тяйин етмяк цчцн 100 мл йаь аьзы баьлана билян силиндря тюкцлцб 200С температурда 24 саат сахланылыр. Йаьда буланлыг гарышыглар вя асылы маддяляр олмаса, демяли йаь шяффафдыр. Чюкцнтцнцн мигдары чяки вя йа щяжм цсулу иля тяйин едилир.

Бярк йаьларын консистенсийасы отаг температурунда шпател иля тяйин едилир.

Йаьларын тяркибиндяки фосфатидлярин мигдары щидратасийа цсулу вя йа мяркяздянгачма апаратында тяйин едилир. Бунун цчцн щидратасийа едилмиш йаь чякиси яввялжядян мцяййян едилмиш гуру филтрдян сцзцлцр, сонра филтрдяки чюкцнтц асетонла йуйулур, даими кцтля алынана гядяр гурудулур вя фаизля щесабланыр.

Йаьларын кейфиййятиня онларын тяркибиндяки сабунлаш​майан маддялярин вя сабунун мигдары тясир едир. Яэяр йаьын тяркибиндя сабунлашмайан маддяляр вардырса, бу йаьын тямизлийини вя тябиилийини эюстярир. Яэяр йаьы гяляви иля сафлашдырдыгдан сонра тяркибиндя сабун галарса, бу онун кейфиййятини ашаьы салыр. Йаьда сабунун олмасыны тяйин етмяк цчцн бир гядяр йаь су иля гайнадылыр, сонра су декантасийа цсулу иля айрылыб фенолфталеин иля гялявинин олуб-олмамасы мцяййян​ляшдирилир. Яэяр йаьда сабун йохдурса, щямин су рянэсиз галыр.

Йаьларын кейфиййяти цчцн айры-айры физики-кимйяви эюстярижилярин бюйцк ящямиййяти вардыр. Кейфиййят харак​теристикасы цчцн бу эюстярижилярдян щяжм кцтляси вя йа сыхлыьы, шцасындырма ямсалы, яримя вя донма температуру, суда щялл олан вя суда щялл олмайан учужу йаь туршуларынын мигдары, сабунлашма ядяди, йод ядяди, туршулуг ядяди, асетил вя ефир ядяди мцяййян едилир.

Йаьларын щяжм кцтляси вя йа сыхлыьы 200С температурда ареометр, пикнометр вя йа щидростатик тярязи васитясиля тяйин едилир. Пикнометрля тяйин етдикдя даща дягиг мялумат ялдя едилир. Глисеридлярин тяркибиндя хырда молекулалы окситуршулар вя доймамыш туршулар ня гядяр чох оларса, бир о гядяр йаьын сыхлыьы артыр.

Йаьларын сыхлыьы 0,9100-0,9700 арасында олур. Одур ки, бцтцн йаьлар судан йцнэцлдцрляр. Суда щялл олмурлар, лакин сятщи эярилмяни азалдан маддяляр гатдыгда давамлы емулсийа ямяля эятирирляр. Йаьлар цзви щялледижилярдя щялл олурлар. Йаьларын бу хассясиндян истифадя етмякля сянайедя екстраксийа цсулу иля битки йаьлары истещсал едилир.

Йаьларын шцасындырма ямсалы рефрактометрля тяйин едилир. Йаьын тяркибиндя ири молекулалы доймамыш йаь туршулары вя щидроксил групу ня гядяр чох оларса, шцасындырма ямсалы бир о гядяр йцксяк олур. Мясялян, 200С температурда эцнябахан йаьынын шцасындырма ямсалы 1,4762; гойун йаьында ися 1,4383-дцр.

Йаьларын яримя вя донма температуру онларын тяркибиндяки йаь туршуларынын мцхтялифлийиндян асылыдыр. Доймуш йаь туршуларынын ямяля эятирдикляри триглисеридлярин яримя температуру доймамыш туршуларын глисеридляриня нисбятян йцк​сякдир. Она эюря дя тяркибиндя доймуш йаь туршулары мигдаржа чох олан щейванат йаьлары отаг температурунда бярк щалда, доймамыш йаь туршулары олан битки йаьлары ися майе щалда олур.

Йаьларын тяркибиндяки доймамыш йаь туршуларынын мигдарыны мцяййянляшдирмяк цчцн йод ядядини тяйин етмяк лазымдыр. 100 гр йаьа бирляшя билян йодун грамла мигдарына йод ядяди дейилир. Бярк йаьларда доймамыш йаь туршуларынын мигдары аз олдуьундан йод ядяди дя аздыр. Бярк йаьларын йод ядяди 28-40, майе йаьларын йод ядяди ися 120-200 арасында олур.

Туршулуг ядяди йаьын стандарт эюстярижисидир. Онун мигдарына эюря йаьын тязя вя йа кющнялийи мцяййян едилир.

Йаьы узун мцддят сахладыгда щидролиз нятижясиндя сярбяст йаь туршуларынын мигдары артыр.

1 гр йаьын тяркибиндя олан сярбяст йаь туршуларынын нейтраллашмасына сярф олунан калиум-щидроксидин миллиграмла мигдарына йаьын туршулуг ядяди дейилир. Туршулуг ядядинин стандарт эюстярижисиндян чох олмасы онун кейфиййятинин ашаьы олдуьуну эюстярир.

Йаьларын гяляви иштиракы иля щидролизи сабунлашма реаксийасы адланыр. Бу реаксийа нятижясиндя сярбяст глисерин вя йаь туршуларынын дузлары олан сабун ямяля эялир. Сабунлашма реаксийасы цчцн натриум-щидроксиддян истифадя етдикдя бярк сабун, калиум щидроксиддян истифадя етдикдя ися майе сабун алыныр.

1 гр йаьы сабунлашдырдыгда сярбяст вя йаьын щидролизиндян алынан бирляшмиш йаь туршуларынын нейтраллашмасына сярф олунан калиум-щидроксидин миллиграмла мигдарына сабунлашма ядяди дейилир. Сабунлашма ядяди йаьын хассясини характеризя едян мцхтялиф кямиййятлярдян биридир. Йаьын тяркибиндя хырда молекулалы йаь туршуларынын мигдары артдыгжа сабунлашма ядяди дя артыр. Мясялян, кяря йаьынын сабунлашма ядяди 223-233 олдуьу щалда, щейванат йаьларынын сабунлашма ядяди 192-196-йа бярабярдир.

Йухарыда характеризя едилян эюстярижилярля йанашы тяжрцбядя йаьларын Рейхерт-Мейссел ядяди, Поленске ядяди, ефир ядяди, асетил ядяди, щидроксил ядяди, родан ядяди вя с. мцяййян едилир. Бу эюстярижиляр йаьларын йаь туршу тяркибинин мцхтялифлийини, тяркибиндяки сабунлашмайан маддяляри вя башга хассяляри характеризя едир.

Битки йаьларынын габлашдырылмасы, маркаланмасы вя схланылмасы. Битки йаьлары бутулкалара вя йа ачыг сатыш цчцн ири тарайа габлашдырылыр. Сафлашдырылыб дезодорасийа едилмиш битки йаьы мцтляг мцяййян чякидя бутулкалара габлашдырылмыш олмалыдыр.
Битки йаьы йарымаь, шяффаф, тцнд гящвяйи вя йа тцнд йашыл рянэли, тутуму 250, 400 вя 500 гр олан шцшя бутулкалара, 400, 500 вя 1000 гр кцтлядя Сящиййя Назирлийинин ижазя вердийи полимер материалдан щазырланмыш бутулкалара габлашдырылыр. Йол верилян кянарлашма нетто кцтляйя эюря (1%-дян чох олмамалыдыр.

Йаь долдурулмуш бутулканын аьзы тахта тыхаж, картон капсула, алцминиум фолгадан вя йа пластмасдан щазырланмыш гапагла эерметик баьланмалыдыр. Тахта тыхаж вя картон капсуланын цстцня яридилмиш гатран (сургуж) тюкцлмялидир.

Щяр бир бутулкайа бядии тяртибатлы етикет йапышдырылыр. Бурада йаь истещсал едян мцяссисянин ады, онун цнваны,  ямтяя нишаны, йаьын нювц вя сорту, грамла нетто кцтляси, долдурулма тарихи,  стандартын нюмряси вя штрихкод йазылыр. Долдурулма тарихи компостйор иля етикетя вя йа нахыш басмагла гапаьа гейд олуна биляр. Бутулкалар эюзжцкляри олан полимер вя йа картон йешикляря йыьылыр.

Битки йаьы тутуму 25 литр олан мещтяряляря, 200 литр олан метал чяллякляря дя габлашдырылыр. Бундан ялавя битки йаьлары дямир йолу системляриндя, систернли автомобиллярдя дя дашыныр.

Битки йаьы габлашдырылан тара тямиз, гуру вя кянар ийсиз олмалыдыр. Ачыг няглиййатда дашындыгда бутулкалара габлашдырылмыш битки йаьы атмосфер чюкцнтцляриндян горунмалыдыр.

Бутулкалара габлашдырылмыш битки йаьы гаранлыг биналарда 180С-дян йцксяк олмайан температурда сахланылмалыдыр. Битки йаьынын сафлашдырылмасы цсулундан,антиоксидантларын тятбигиндян вя диэяр амллярдян  асылы олараг бутулкайа долдурулдуьу эцндян етибарян тяминатлы сахланылма мцддяти 6 айдан 2 иля гядярдир.

Бу мцддят кечдикдян сонра сатыша верилмяздян яввял йаьын кейфиййятинин стандарта мцвафиглийи йохланылмалыдыр.

Битки йаьлары билаваситя гида цчцн сярф олунмагла йанашы техникада, щидроэенляшдирилмиш йаьларын вя маргарин йаьы истещсалында хаммал кими истифадя олунур. Мящз буна эюря дя битки йаьларынын сахланылмасы дцзэцн тяшкил едилмялидир. Сахланылма заманы битки йаьларында харижи амиллярин тясириндян дяйишиклик олур. Бу амилляря щаванын оксиэени, температурун йцксялмяси, ишыьын вя суйун тясири аиддир.

Йаьы узун мцддят сахламаг цчцн ону мцтляг деаерасийа едиб артыг оксиэендян тямизляйирляр вя филтрдян кечириб асылы щиссяжиклярдян тямизляйирляр. Чцнки асылы щиссяжикляр ферментлярин мянбяйи вя йа микроорганизмляр цчцн гида мцщити ола биляр. Мялумдур ки, йаьларын хараб олмасына сябяб ферментлярин вя микроорганизмлярин фяалиййятидир.

Битки йаьларыны сахламаг цчцн хцсуси метал систернлярдян вя резервуарлардан истифадя едилир. Бунлар суйа давамлы вя ишыьы якс етдирян бойа иля рянэлянмялидир. Дахили щиссядян ися щямин систернляр вя резервуарлар галайланмалы вя йа лакла юртцрлмялидир. Йаьларын сахланылмасы заманы тяркибиндя баш верян просесляря щидролиз, оксидляшмя, гахсыма, пийляшмя вя с аиддир. Бу просеслярин баш вермяси нятижясиндя йейинти йаьларынын тяркиби вя кейфиййяти дяйишир.

6.3. ЩЕЙВАНАТ ЙАЬЛАРЫ
Щейванат йаьларыны истещсал етмяк цчцн ясас хаммал ят комбинатларында мал-гаранын емалындан алынан хам пий вя сцмцкдцр. Хам пий мцхтялиф  эюстярижиляриня эюря нювляря айрылыр. Щейванын нювцндян асылы олараг хам пий мал, гойун, донуз, кечи, ат вя с. пийя айрылыр. Йаь тохумасынын жямдяйин щансы щиссясиндя йерляшмясиндян асылы олараг дяриалты, дахили, язяляарасы вя гуйруг пийи бири-диэяриндян фярглянир. Бу пийлярин кимйяви тяркиби щейванын кюклцк дяряжясиндян, йашындан вя жинсиндян асылыдыр. Ейни заманда пийин тяркиби щейванын йеминдян, бясляндийи иглим шяраитиндян асылы олараг мцхтялиф ола биляр.

Мал, гойун вя донуз пийляринин органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри бири-диэяриндян фяргляндийиндян айры-айрылыгда емал едилир. Яла сорт мал йаьыны ялдя етмяк цчцн 1-жи дяряжяли кюклцйя малик олан щейванын пийиндян истифадя едилир. Малын дахили бюйрякцстц пийиндян, мядя-баьырсаг цзяриндя олан пийлярдян яла сорт мал йаьы  истещсал етмяк олмаз, чцнки бу пийляр спесифик гохуйа вя бозумтул рянэя маликдир. Мал пийи хошаэялян ийя малик олуб рянэи ачыг-сарымтылдыр. Бюйряк ятрафы пий, еляжя дя йашлы щейванларын пийи тцнд-сарымтылдыр. Арыг щейванларын дахили органларынын сятщиндя топланан пий бозумтул рянэя чалыр. Мал пийинин консистенсийасы бяркдир.

Хам гойун пийи тязя  щалда парылтысыз аь рянэдя вя спесифик гохуйа маликдир. Гойун пийи сахланылмаьа давамсыздыр вя асанлыгла оксидляшиб сарымтыл чаларлы рянэ, кяскин стеарин ийи кясб едир. Гойунун гуйруг пийинин консистенсийасы йумушаг, яримя температуру нисбятян ашаьы, ийи нисбятян зяиф, рянэи ися сарымтылдыр. Кечи пийи дя гойун пийиня охшайыр.

Хам донуз пийи мал вя гойун пийиня нисбятян йумшаг консистенсийасы, юзцнямяхсус ийи вя аь-сцд рянэи иля фярглянир. Ян йахшы донуз пийи бюйряк ятрафы, гарын бошлуьу пийи вя дяриалты пийдир(шпикдир).

Тязя хам пийдян ялавя яридилмяк цчцн сойудулмуш, дондурулмуш вя дузлу хам-пий дя истифадя олунур.

Щейванат йаьларынын истещсалы цч мярщялядя баша чатыр: 

- хам пийин яридилмяк цчцн щазырланмасы; 

- хам-пийин яридилмяси; 

- яридилмиш йаьын гарышыглардан тямизлянмяси.

Хам пийин яридилмяк цчцн щазырланмасы просесляриня хаммалын емалы вя сортлашдырылмасы, илкин йуйулмасы, ири тикяляря хырдаланмасы, йенидян йуйулмасы, сойудулмасы вя нарын хырдаланмасы аиддир.

Хам-пий гуру вя йаш яритмя цсуллары, експулсион цсул вя диэяр цсулларла яридилир.

Гуру цсулла хам-пийин яридилмясинин мащиййяти ондан ибарятдир ки, хам-пийин щяр сорту айрыжа олараг доьранылыр, яридиляжяк газанын ¾ щиссясиня гядяр долдурулур. Пий сусуз олараг щямин газанларда йцксяк температурун тясири иля тядрижян гыздырылараг ярийян йаь тядрижян айрылыр. 1-жи йаь ширясини 60-70оС-дя гыздырмагла алырлар, буна олео-йаь ады верилир. Маргарин истещсалында истифадя едилдийи цчцн олео-маргарин дя дейилир. Сонра температур тядрижян галдырылыр вя алынмыш йаь яла сорт кими сатыша верилир. Йердя галан жыздаг 1-жи сорт йаьын истещсалына сярф олунур.

Йаш цсулла хам-пийи яритдикдя су вя йа су бухарындан истифадя едилир. Пий хырдаланыр, цзяриня су тюкцлцб яввялжя 60-70оС-йя, сонра ися 100оС-йя гядяр гыздырылыр. Пийин тяркибиндян ярийиб айрылан йаь вахташыры кянар едилир вя тямизлянмяйя эюндярилир. Бу цсулун мянфи жящяти ондан ибарятдир ки, бирляшдирижи тохумалар, коллаэен  вя диэяр суда щяллолан зцлали маддяляр суйун вя температурун тясириндян суда щялл олур вя йаьын тяркибиня кечир. Бу цсулла алынмыш йаьы узун мцддят сахладыгда хараб олур.

Гарышдырыжы  бухар газанларында пийи яритмяк цчцн, хцсуси икидиварлы бухарла гыздырылан газанлардан истифадя едилир. Газанын дахилиндя щяр ики тяряфя щярякят едян гарышдырыжылар бирляшдирилир. Хам пий газанын ¾ щиссяси гядяр йыьылдыгдан сонра, бухар верилиб гыздырылыр вя гарышдырыжы щярякятя эятирилир. Температур 60-70оС-йя чатдыгда 1-жи йаь ширяси айрылыр.Температур тядрижян артырылыр вя пийин йердя галан щиссяси яридилир.

Мяркяздян гачма апаратынын иштиракы иля пийин яридилмясиндя хаммал машынын бункериня верилир. Пий дягигядя 146 дяфя дювр едян мяркяздян гачма барабанына дахил олур, барабанын бычаьы иля 2 мм юлчцдя хырдаланыр. Хырдаланмыш пийя гайнар су бухары иля тясир етдикдя йаь айрылыр. Апаратын ичярисиндя олан бору васитясиля истилийи 85оС олан яринмиш йаь айрылыр вя икидиварлы газанларда  сахланылыб чюкдцрцлцр, сонра сеператора верилиб тякрар тямизлянир. Бу цсулун мцсбят жящяти ондан ибарятдир ки, бцтцн просес ардыжыл олараг гыса мцддятдя баша чатыр, йаь нисбятян ашаьы температурда яридилир, мящсулдарлыг йцксялир. Мянфи жящяти ондан ибарятдир ки, йаь мцтляг ялавя олараг сеператордан кечирилиб тямизлянмялидир.

Експулсион цсулу иля пийин яридилмясинин хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, бцтцн истещсал просесиндя хам-пийин яридилмясиня 15 дягигя вахт лазым олур. Беля гыса мцддятдя йаьын парчаланмасынын, рянэинин дяйишмясинин, кянар ий вя дадын ямяля эялмясинин гаршысы алыныр. Бу цсулда йаьын чыхары 98%, кейфиййяти ися йцксяк олур.

Сцмцк йаьы истещсал етмяк цчцн мал вя донуз сцмцкляриндян истифадя едилир. Сцмцйцн тязя-кющнялийиндян вя йаьын алынмасы цсулларындан асылы олараг сцмцк йаьы йейинти вя техники мягсядляр цчцн щазырланыр. Ятдян айрылмыш сцмцкдя орта щесабла 15% йаь олур.

Сцмцкдян йаь истещсал етмяк цчцн биринжи нювбядя сцмцкляр тямиз йуйулур, сортлашдырылыр. Сцмцкляр щейванларын нювцня вя жинсиня эюря, скилетдя щарада йерляшмясиня эюря сортлашдырылыр. Сцмцк ири олдугда доьранылыр, ят щиссяжикляриндян, дамарлардан вя диэяр тохумалардан тямизлянир. Сцмцк парчалары йаь яридян газанлара долдурулуб, цзяриня су ялавя едилир, 80-85оЧ температурда ачыг газанларда сцмцк илийиндян йаь ярийиб чыхана гядяр гыздырылыр. Яринмиш йаь вахташыры айрылыр вя тямизлянмяйя верилир. Йаьын чыхары сцмцкдяки йаьын  мигдарына  эюря 85%-дир. Сцмцк йаьынын екстраксийа цсулу вя импулс цсулу иля дя истещсал едирляр. Импулс цсулунун мащиййяти ондан ибарятдир ки, гурьунун дахилиндя сцмцк тохумаларына вурулан зярбя нятижясиндя нисбятян ашаьы температурда йаьын айрылмасы сцрятлянир. Бцтцн просес 12 дягигяйя баша чатыр.

Истещсал олунан щейванат йаьларынын тяркибиндя емулсийалашмыш вя йа щялл олмуш мцхтялиф гарышыглар олур. Бу гарышыглар чюкдцрмя, сператордан кечирмя, нейтраллашдырма, аьардылма вя дезодорасийа цсуллары иля сафлашдырылыр.

Яти йейилян щейванларын пийиндян алынмыш йаьлар мцхтялиф физики-кимйяви хассяляриня эюря характеризя едилир. Юлкямиздя яридилмиш щейванат йаьларынын чешиди ашаьыдакылардан ибарятдир: мал, гойун, донуз, сцмцк вя йыьма йаь.

Тижарятя бязян яридилмиш хам щейванат пийляри – мал, гойун, донузун дахили вя гойунун гуйруг пийи дя дахил олур. Донуз, мал вя хам гойун пийляри 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр, гуйруг пийи ися сортлара айрылмыр. Донуз пийи дузланмыш шпик вя йа щися верилмиш щалда  да сатыша верилир.

Мал йаьы мал пийиндян мцхтялиф цсулларла истещсал едилир. Кейфиййят эюстярижиляриня эюря яла вя 1-жи сорта айрылыр. Физики-кимйяви вя органолептики кейфиййят эюстярижиляриндян асылы олараг бу йаьын бир гисми йемяк цчцн, бир гисми ися маргарин истещсалы цчцн сярф едилир. Бу йаьын рянэи 15-200С температурда ачыг сары вя йа сары олур. Яэяр пий даща йашлы щейвандан алынарса, онун йаьы даща интенсив сары рянэдя олур. Дад вя ийи нормал, тямиз, биринжи сортда аз говрулмуш ийин олмасына йол верилир. Яридилмиш щалда бу йаьын щяр икиси шяффаф олмалы, 16-200С-дя бярк консистенсийайа маликдир. Тяркибиндя олан суйун мигдары яла сортда 0,2%, 1-жи сортда 0,3%-дир. Туршулуг ядяди яла сортда 1,1; 1-жи сортда 2,2-дян чох олмамалыдыр. Физики-кимйяви эюстярижиляриндян 200С-дя сыхлыьы 923-933 кг/м3, яримя температуру 42-520С-йя гядяр, донма температуру 27-380С, йод ядяди 32,7-46,7-дир. Бу йаьдан башга мал пийиндян олео-йаь (олео-ойл) щазырланыр. Бу йаьын туршулуг ядяди 1,6-йа гядяр, яримя температуру 28-310С, донма температуру 17-250С-дир. Щейванат мяншяли маргарин йаьы истещсалында истифадя олунур.

Гойун йаьыны истещсал етмяк цчцн ясас етибариля гойунун гуйруг пийиндян истифадя едилир. Бязи щалларда дяриалты вя дахили пийиндян дя истифадя едирляр. Гойун пийиндян няинки яла сорт яридилмиш йаь, щятта ашаьы температурда ярийян олео-шип йаьы да ялдя едилир. Бу йаьын яримя температуру 26-280С-дир. Гойун пийи мал пийиня нисбятян сахланылмаьа давамсыздыр. Бу йаьын истещсалы ади гайда цзря апарылыр. Стандарта эюря 15-200С-дя бярк консистенсийалы, аь вя сарымтыл рянэдя олур. Гойун йаьы юзцнямяхсус хцсуси ийи иля фярглянир. Яла сорт яридилмиш гойун пийи тямиз, кянар ийсиз олмалы, 1-жи сортда аз говрулмуш дад вермясиня ижазя верилир. Яридилмиш щалда тамамиля шяффаф олмалы, тяркибиндя су: яла сортда – 0,2%, 1-жи сортда – 0,3%, туршулуг ядяди уйьун олараг – 1,2 вя 2,2-дир. Яримя температуру 44-450С, донма температуру 32-450С, 200С-дя сыхлыьы 932-961 кг/м3, йод ядяди 31-46,2 олмалыдыр.

Донуз йаьы донуз пийинин яридилмясиндян щазырланыр. Яридилмиш донуз пийинин консистенсийасы хам пийин жямдяйин щансы йериндян алынмасындан асылы олараг мцхтялиф олур. Донузун дяриалты пийи дахили вя бюйрякцстц пийя нисбятян даща ашаьы температурда ярийир. Йаьын яримя температуру няинки пийин нювцндян, щятта щейванын йашадыьы шяраитдян, онун йеминдян вя с. асылы олараг дяйишир. Мясялян, ашаьы температур шяраитиндя йашайан донузун пийиндя, йцксяк температур шяраитиндя йашайана нисбятян олеин туршусунун мигдары чохдур вя буна эюря дя шимал районларында бяслянян донуз пийинин яримя температуру нисбятян ашаьы олур. Щейванын йашы да онун пийинин физики-кимйяви эюстярижиляриня тясир едир. Жаван щейвандан алынан пийин рянэи ачыг, яримя температуру ися нисбятян ашаьы олур. Кейфиййятиндян асылы олараг донуз йаьы яла вя 1-жи сорта айрылыр. Яла сорт йаь 15-200С-дя аь рянэдя, ийи вя дады юзцнямяхсус нормал, яридилмиш щалда шяффаф олмалыдыр. 15-200С-дя йахынтылы консистенсийалыдыр. Суйун мигдары яла сортда 0,25%, 1-жи сортда 0,3%, туршулуг ядяди уйьун олараг 1,1 вя 2,2-дир. Яримя температуру 36-460С, донма температуру 26-320С-дир. 200С-дя сыхлыьы 931-938 кг/м3, йод ядяди ися 46-70-дир.

Сцмцк йаьынын кимйяви тяркиби вя хассяляри емал олунан сцмцйцн нювцндян асылыдыр. Тязя сцмцкдян алынан сцмцк йаьы яридилмиш кяря йаьына охшайыр. Рянэи ачыг сары вя хош тамлы олур. Кейфиййят эюстярижиляриндян асылы олараг сцмцк йаьы яла вя 1-жи ямтяя сортуна айрылыр. Яла сорт сцмцк йаьы аь рянэдян ачыг сары рянэя гядяр олур. 1-жи сортда ися бозумтул рянэин олмасына ижазя верилир. Яринмиш щалда сцмцк йаьы там шяффафдыр. 15-200С-дя йаьын консистенсийасы дуру вя бязян йахынтылыдыр. Яла сорт сцмцк йаьында су 0,25%, 1-жи сортда 0,3%, туршулуг ядяди уйьун олараг 1,2 вя 2,2-дир. Сцмцк йаьы 35-450С-дя ярийир. 500С-дя шцасындырма ямсалы 1,4555-1,4557, йод ядяди 49,1-56,6, сабунлашма ядяди 190,1-195,6-дыр.

Йыьма йаь яла вя 1-жи сорт йаьларын яридилмясиндян алынан жыздагдан истещсал едилир. Ейни заманда колбаса истещсалында истифадя едилмямиш галан хам пийляр вя кейфиййятиня эюря яла вя 1-жи сорт йейинти йаьларынын тялябиня уйьун олмайан йаьлар да йыьма йаь истещсалында истифадя едилир. Ясас хаммаллардан асылы олараг 15-200С йыьма йаь дуру, йахынтылы вя йа бярк консистенсийалы ола биляр. Бу йаьын рянэи аь вя мцхтялиф чаларлы тцнд сарымтыл олур. Ямтяя сортларына айрылмыр. Тяркибиндя  0,5% су вардыр. Туршулуг ядяди 3,5-дир. Техники мягсядляр цчцн истифадя едилир.

Сянайедя аз мигдарда ат йаьы, юрдяк, газ вя тойуг йаьлары да истещсал едилир.

Фраксийа цсулу иля яритмя апарылдыгда мал вя гойун пийиндян маргарин сянайесиндя хаммал кими истифадя олунан олео мящсуллардан олео-ойл вя шип-ойл ялдя едилир. Бу йаьларын яримя температуру 360С-дян ашаьыдыр.

Щейванат йаьларынын кейфиййят эюстярижиляри. Органолептики цсулла щейванат йаьларынын дады, рянэи, ийи, консистенсийасы вя яридилмиш щалда шяффафлыьы мцяййян едилир.

Кейфиййятли хаммалдан нормал техники реъимя ямял олунмагла истещсал олунан йаьын дад вя ийи хошаэялян, щяр нювцн юзцнямяхсус олуб кянар ий вя дад вермямялидир. Лакин узун мцддят мал гоншулуьуна риайят едилмядян сахландыгда йаьда хошаэялмяйян дад вя ий ямяля эяля биляр.

Щейванат йаьлары ясасян мцхтялиф чаларлы ачыг рянэлидир. Донуз, гойун вя сцмцк йаьында йашылымтыл чалар ола биляр.

Щейванат йаьларынын консистенсийасы триглисеридлярин тяр​кибиндя олан доймамыш вя доймуш йаь туршуларынын нисбятиндян асылыдыр. Йаьын тяркибиндя доймуш ири молекулалы йаь тур​шуларынын мигдары чох олдугжа ади шяраитдя консистенсийасы бярк олур. Яксиня, доймамыш йаь туршулары чох оларса, йаьын консистенсийасы йумшаг (йахылан) олур.

Яридилмиш щалда шяффафлыг йаьын кянар гатышыглардан тямизлянмя дяряжясини характеризя едир. Щейванат йаьлары яридилдикдян сонра тамамиля шяффаф олмалыдыр.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян щейванат йаьларында нямлик, туршулуг, яримя вя донма температуру, йод ядяди, сых​лыьы вя узун мцддят сахланылмыш йаьларда пероксид ядяди тяйин едилир.

Щейванат йаьларынын габлашдырылмасы, маркаланмасы вя сахланылмасы. Яридилмиш щейванат йаьлары тутуму 25, 50, 100 вя 120 литр олан тахта вя йа штампланмыш фанер чяллякляря, нетто кцтляси 24 кг-дан чох олмайан картон вя йа тахта йешикляря габлашдырылыр. Тутуму 50 кг-а гядяр олан метал тарайа да габлашдырылыр.

Техники мягсядляр цчцн нязярдя тутулан щейванат йаьлары 50 кг кцтлядя тахта чяллякляря габлашдырылыб истещсалата эюндярилир.

Тарайа йаь тюкмяздян яввял йуйулур вя ичярисиня кяскин су бухары верилир. Чялляйин ичярисиня пергамент, подпергамент каьызы вя йа полимер пярдя салыныр. Йешикляря дя щямин габлашдырыжы материаллар сярилир.

Яридилмиш щейванат йаьлары 100, 200, 250 вя 500 гр кцтлядя пергамент, фолга, полимер пярдяйя чякилиб-бцкцлцр вя йа 500 г-дан чох олмамаг шяртиля шцшя банкалара, 250 вя 500  гр кцтлядя полимер гутулара,еляжя дя тутуму 910, 1820 гр олан тянякя банкалара  габлашдырылыр. Щяр ващид баьламада кянарлашма баьламанын кцтлясиндян асылы олараг 100, 200 вя 250 грамлыгда (1,5%, 500 г-а гядяр дя  ися (1% ола биляр.

Кичик таралара габлашдырдыгда йаь 12-140С-йя гядяр, ири чяллякляря габлашдырдыгда ися 35-370С-йя гядяр сойудулур.

Чякилиб-бцкцлмцш вя габлашдырылмыш йаьы стандарта мцвафиг олараг ашаьыдакы кими маркалайырлар.

Щяр тарайа етикет каьызы йапышдырылыр вя йа да трафаретля йуйулмайан вя гохусуз бойа иля ямтяя нишаны, истещсал мцяссисясинин ады, цнваны, йаьын нювц вя сорту, нетто кцтляси, истещсал тарихи, мал партийасынын нюмряси вя габлашдырылмыш йерин (чялляк, йешик вя с.) сыра нюмряси, стандартын нюмряси вя штрихкод йазылыр.

Чякилиб-бцкцлмцш щяр ващид баьламада ямтяя нишаны, истещсал мцяссисясинин ады, цнваны, йаьын нювц вя сорту, нетто кцтляси,  истещсал тарихи,  стандартын нюмряси эюстярилян штамп вя йа етикет, щямчинин штрих код  олмалыдыр.

Щейванат йаьларыны габлашдырылмыш шякилдя хцсуси няглиййатларда (вагон-бузханалар, эями рефриъераторлар) дашы​йырлар.

Щейванат йаьлары 00С-дян -120С-йя гядяр вя ашаьы тем​пературда сахланылыр. Щейванат йаьларынын сахланылма мцддяти йаьын вя таранын нювцндян, габлашдырма цсулундан вя йаьда антиоксидляшдирижилярин олмасындан асылыдыр. Щейванат йаьларыны гуру, тямиз вя кянар ийсиз анбарларда сахламаг лазымдыр.

Сахланылма заманы щейванат йаьларынын тяркибиндя олан (-каротин парчаландыьындан йашылымтыл рянэ кясб едир. Щямчинин йаьда оксидляшмя мящсуллары топланыр.

Йаьларда эедян оксидляшмя просесляринин илк мящсулунун мигдары пероксид ядядини характеризя едир. Оксидляшмянин икинжи мярщялясиндя пероксидляр парчаланыр, алдещидляр вя кетонлар ямяля эялир. Демяли йаьын оксидляшмяси просесиндя онун тяркибиндя пероксид бирляшмяляри, алдещидляр вя кетонлар ямяля эялир вя онларын мцяййян мигдарда топланмасы йаьын тязя вя кющня олдуьуну эюстярир. Она эюря дя пероксид ядядинин бюйцклцйцня эюря йаьын тязялик дяряжяси мцяййян едилир.

Йаьын хараб олмасы иля онун рянэи арасында да мцяййян асылылыг вардыр. Буну мцяййян етмяк цчцн йаьын цзяриня нейтрал гырмызы рянэ тюкцлцр вя йаьын рянэинин дяйишмясиня эюря онун тязялик дяряжяси мцяййян едилир.

Щейванат йаьларынын тяркибиндя 47-60%-я гядяр доймуш йаь туршулары олдуьундан онлар сахланылмаьа давамлыдырлар. Щейванат йаьларында А витамини вя лейситин маддяси вардыр. Бу маддяляр йаьларын оксидляшмясинин гаршысыны алыр. Йаьы узун мцддят сойудужуда сахладыгда о, йашыла бянзяр рянэ кясб едир. Апарылан мцшащидяляря эюря яла сорт йаьлар 1-жи сорта нисбятян даща тез рянэини дяйишир.

Щейванат йаьлары -180С температурда 18 ай рянэлярини дяйишмядян галыр вя кейфиййятини итирмир.

6.4. МЯТБЯХ ВЯ ГЯННАДЫ ЙАЬЛАРЫ
Мятбях йаьларынын истещсал едилмясиндя ясас мягсяд биринжи нювбядя организмдя чятин мянимсянилян гойун пийиндян вя олеостеариндян истифадя едилмякля еля йаь истещсал етмякдир ки, бу йаьлар битки йаьларына нисбятян даща ялверишли олсун. Мятбях йаьынын истещсалы заманы физики-кимйяви эюстярижиляриня эюря организмдя даща асан мянимсянилян донуз йаьына охшар гарышыьын ялдя едилмяси нязярдя тутулур. Бярк щейванат йаьларына майе битки йаьларыны гарышдырдыгда алынан йаьын яримя температуру нисбятян ашаьы олур, мящз она эюря дя мянимсянилмяси асанлашыр. Мцяййян едилмишдир ки, мятбях йаьынын да мянимсянилмяси донуз йаьы кими 96,5%-дир. Мцхтялиф яримя температурлу йаьларын яввялжядян йохланылыб мцяййян нисбятдя гарышдырылмасы нятижясиндя истянилян яримя температуруна малик мятбях йаьы алмаг мцмкцндцр.

Мятбях, гяннады вя чюрякчилик йаьлары сафлашдырылмыш, щидроэенляшдирилмиш вя переетерификасийа едилмиш йаьларын сусуз гарышыьындан ибарятдир. Бунларын тяркибиндя 0,3%-дян чох су олмур. Она эюря дя бурада маргариндя олдуьу кими емулсийа алмаг зяруряти йохдур.

Мятбях йаьыны истещсал етдикдя бир гайда олараг сафлашдырылмыш, щидроэенляшдирилмиш йаьдан истифадя едилир. Бу йаь бязян щейванат вя битки йаьларынын гарышыьындан вя йа онларын бириндян щазырланыр. Мятбях йаьы истещсалы цчцн сярф олунан ясас хаммалдан асылы олараг 2 група айрылыр:

1. Битки йаьы мяншяли мятбях йаьы;

2. Комбиняляшмиш мятбях йаьы.

Битки мяншяли мятбях йаьынын тяркибиндя щейванат йаьынын олмасына ижазя верилмир вя ясасян щидроэенляшдирилмиш битки йаьындан щазырланыр. Бу йаьын яримя температуру 28-370С-дир. Бундан башга икинжи бир тип мятбях йаьы щазырланыр. Бу ясасян щидроэенляшдирилмиш битки йаьы иля сафлашдырылмыш битки йаьы гарышыьындан ибарятдир. Буна бязян битки пийи дя дейилир.

Комбиняляшдирилмиш мятбях йаьы 4 типдя щазырланыр:

1. Щейванат йаьы мяншяли комбиняляшдирилмиш мятбях йаьы;

2. Хцсуси комбиняляшмиш мятбях йаьы;

3. Донуз пийи иля гарышдырылмыш мятбях йаьы;

4. Маргагуселин. Бу йаьы щазырламаг цчцн щидро​эенляшдирилмиш битки йаьларындан башга 10% майе битки йаьы вя 20% донуз йаьы истифадя едилир.

Йаьа ятирли дад вермяк цчцн йаьы бязян соьан мящлулу иля ятирляндирирляр.

Мятбях йаьларынын истещсалында консервантлар (бензой вя аскорбин туршусу), бойа маддяляри (аннато, каротин) антиоксидляшдирижиляр (бутилокситолуол, бутиоксианизол) вя фосфат консентратлары да истифадя едилир. Мятбях йаьларынын ясас чешиди ашаьыдакылардыр.

Фиритйур йаьы майе битки йаьы иля щидроэенляшдирилмиш йаьын гарышыьындан щазырланыр. Бязян буна щидроэенляшдирилмиш балина йаьы гатылыр.

Битки пийи яримя температуру 31-340С олан битки йаьы саломасы (55-85%) иля майе битки йаьынын (15-25) гарышыьындан алыныр. Буна 20% памбыг йаьы палмитини гатыла биляр.

Украйна йаьы битки вя дяниз щейванлары йаьынын саломасы, майе битки йаьы вя яридилмиш донуз йаьынын (30%-я гядяр) гарышыьындан щазырланыр.

Беларусийа йаьы да Украйна йаьы кими щазырланыр, лакин донуз йаьы явязиня 35%-я гядяр мал йаьы гатылыр.

Шярг йаьы Украйна вя Белорусийа йаьы кими щазырланыр, лакин донуз вя мал йаьы явязиня 15%-я гядяр яридилмиш гойун йаьы гатылыр.

Прима йаьы переетерификасийа едилмиш саломасла майе битки йаьынын гарышыьындан щазырланыр вя 40%-я гядяр яридилмиш щейванат йаьы гатылыр.

Новинка йаьы 45-50% переетерификасийа едилмиш, 35-40% битки вя щейванат саломасы вя 10-15% майе битки йаьы гарышыьындан щазырланыр.

Плов цчцн йаь мцхтялиф йаь гарышыьына 20% гойун йаьы ялавя етмякля щазырланыр.

Маргагуселин тяхминян Украйна йаьы ресептиня уйьун олараг щазырланыр, лакин она соьан екстракты ялавя едилир. Соьан екстракты кулинар емалы заманы йаьа характерик гызардылмыш соьан ятри верир.

Гяннады йаьы хаммалындан вя тяйинатындан асылы олараг ашаьыдакы нювлярдя бурахылыр.

Печенйе цчцн йаь битки саломасы (73%), яла сорт мал йаьы (12%) вя фосфатидли йейинти консентраты (3%) гарышыьындан щазырланыр.

Вафли вя сяринляшдирижи ичлик цчцн йаь битки саломасы (60-80%), кокос вя йа палманцвя йаьынын (20-40%) гарышыьындан щазырланыр.

Шоколад мямулаты, конфет вя йейинти консентратлары цчцн йаь ясасян йцксяк кейфиййятли памбыг вя йерфындыьы йаьы сало​масындан (бярклийи 500-600 г/см) ибарятдир.

Палманцвя йаьы ясаслы бярк йаь щидроэенляшдирилмиш вя йа переетерификасийа едилмиш палманцвя йаьындан вя йа палманцвя йаьы иля памбыг йаьынын гарышыьындан ибарятдир.

Кекс цчцн йаь бярклийи 550-600 г/см олан памбыг йаьы саломасы (18-20%) иля майе битки йаьы (80%-я гядяр) гарышыьына Т-2 емулгатору вя йа йейинти бойасы ялавя етмякля щазырланыр.

Чюрякчилик йаьы ясасян 2 нювдя бурахылыр.

Чюряк-булка мямулаты цчцн фосфатидли йаь битки йаьы саломасы (30-65%), дяниз щейванлары йаьынын саломасы (15-20%), майе битки йаьы (17-22%) вя фосфатидли йейинти консентраты (17%-я гядяр) гарышыьындан щазырланыр.

Чюрякчилик цчцн майе йаь тябии битки йаьы (80%-я гядяр) вя битки йаьы саломасы (12-14%) гарышыьына Т-2 емулгатору ялавя етмякля щазырланыр. Майе йаь фасилясиз ишляйян автомат хятлярдя тятбиг едиляркян донмур вя онун мигдары асанлыгла низамланыр.

Сон илляр Бакы тижарят шябякясиндя ашаьыдакы мятбях йаьларынын йени чешиди реализя едилир.

«Нова» - сафлашдырылмыш вя щидроэенляшдирилмиш битки йаь​ларындан щазырланыр. (-каротинля сарымтыл рянэя бойаныр. А вя Д витаминляри иля зянэиндир. Сахланылма мцддяти 2 илдир.

«Асеел» - сойа, палма вя диэяр битки йаьларынын гары​шыьындан щазырланыр. Бойа маддяси вя антиоксидант ялавя едилир.

«Тексун»-2000 – 100% тябии яринмиш битки мяншяли мятбях йаьыдыр. Дузсуз вя холестеринсиздир. Тяркибиндя 2000 БВ/кг А витамини, 1000 БВ/кг Д3 витамини вардыр, бета каротинля рянэлянир, 100 гр йаь 897 ккал енеръи верир. Кейфиййяти стандарта (ГОСТ 28414-89) уйьундур, сатыша майе вя бярк консис​тенсийада бурахылыр. Сахланма мцддяти 24 айдыр. «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ тяряфиндян истещсал олунмур.

«Бащар» (ятирли) – 100% тямиз битки мяншяли сойа битки йаьыдыр. Тяркибиндя холестерини йохдур. Тяркибиндя щидро​эенляшдирилмиш битки йаьы, бета каротин вя антиоксидант вар. Йаь туршусу тяркиби ашаьыдакы кимидир: линолен туршусу – максимум 2%; линол туршусу – максимум 7%; лаурин, миристин, палмитин вя стеарин йаь туршуларынын мигдары максимум 25%, йердя галанлар ися олеин туршусундан ибарятдир. 100 гр йаь 900 ккал енеръи верир. Йаьын йцксяк кейфиййяти Иранын стандарт бцросу тяряфиндян тясдиг едилмишдир. Сахланма мцддяти 24 айдыр.

«Салуте» йаьы яринмиш мятбях йаьыдыр. Еколоъи жящятдян тямиз мящсулдур. Сахланма мцддяти 24 айдыр.  Тяркибиндя 100% йцксяк кейфиййятли битки йаьы, А вя Д витаминляри вардыр.

«Финал» 100% тямиз, дузсуз вя холестеринсиз битки йаьыдыр. Тяркибиндя 2000 БВ/100 гр А витамини;    100 БВ/100 гр Д3 витамини  вя бета каротин вардыр. Юзцнямяхсус тябии ийи вя дады вар. Кейфиййяти стандарта (ГОСТ 28414-89) уйьундур. Сахлама мцддяти 24 айдыр. «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ  тяряфиндян истещсал олунур.

«Щяйат» битки мяншяли мятбях йаьыдыр. Тяркибиндя щид​роэенляшдирилмиш сойа йаьы вя палма йаьы, А вя Д витаминляри, бета каротин (Е160а) вя антиоксидант Е320, Е321 вардыр. Яряб Ямирлийиндя истещсал олунур. Бу йаьларын кейфиййяти ГОСТ 28414-89-а, Тцркийя стандарты вя Иранын стандарт бцросунун сянядляриня уйьундур.

Бунлардан башга «Сойа Сун», «Супер Сун» адларда мятбях йаьлары истещсал едилир. «Супер сун» гисмян щидро​ьенляшдирилмиш сойа битки йаьы иля Йенизелландийа кяря йаьы гарышыьындан щазырланыр. 0,91, 1,745 вя 4,0 кг кцтлядя тянякя банкалара долдурулур. Сойа йаьынын тяркибиндя организмин ясяб вя иммун системинин нормал функсийасы цчцн важиб олан дяйярли маддяляр, о жцмлядян холин вя лейситин вар. Сойа йаьы атеросклерозун, цряк-дамаг хястяликляринин профилактикасында организмин инфексийалара вя хястяликляря гаршы мцгавимятинин артмасында чох файдалыдыр.

Мятбях йаьларынын кейфиййят эюстярижиляри. Мятбях, гяннады вя чюрякчилик йаьлары сортлара бюлцнмцр. Сенсор эюс​тяри​жиляриндян дады, ийи, рянэи, консистенсийасы вя яридилмиш щалда шяффафлыьы мцяййян едилир.

Дад вя ийи истифадя олунан ясас хаммала мцвафиг олмалы, кянар вя хошаэялмяйян ий вя дад олмамалыдыр.

Рянэи 
йаьын нювцндян асылыдыр. Лакин йаьларын бцтцн кцтлясиндя аьдан сарыйа гядяр вя биржинсли олмалыдыр. Чюрякчилик цчцн майе йаь ачыг кремидян крем рянэиня гядяр ола биляр.

200С-дя бу йаьларын консистенсийасы бир бярабярликдя бярк вя йа йахылан, яридилдикдян сонра шяффаф олмалыдыр.

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян йаьын мигдары (99,7%-дян аз олмамалыдыр), суйун вя учужу маддялярин мигдары (0,3%-дян чох олмамалыдыр), туршулуьу (мятбях йаьларында 0,5-дян чох олмамалыдыр), яримя вя донма температуру вя бярклийи мцяййян едилир вя стандартда нормалашдырылыр. Мятбях йаь​ларынын яримя температуру 28-360С-дир. 

 Мятбях йаьларынын габлашдырылмасы, маркаланмасы вя сахланылмасы. Гяннады вя чюрякчилик йаьлары ясасян сянайе емалы цчцн нязярдя тутулмушдур. Она эюря дя тутуму 20-25 кг олан йешикляря, 60, 100, 150, 200 кг олан чяллякляря вя барабанлара габлашдырылыр. Пяракяндя тижарят вя ижтимаи иашя мцяссисяляриня верилян мятбях йаьлары уйьун олараг чякилиб-бцкцлмцш вя чякилиб-бцкцлмямиш бурахылыр.
Мятбях йаьлары 100-500 гр кцтлядя полимер пярдяляря, фолгайа, пергамент каьызына чякилиб-бцкцлцр. Чякилиб-бц​кцлмцш йаь 10-25 кг кцтлядя йешикляря габлашдырылыр. Щяр ващид баьламада фаизля кянарлашма баьламанын кцтлясиндян асылы олараг 100-500 г-да ±1,5; 501-1000 г-да ±1,0; 1001-7500 г-да ися ±0,5 ола биляр.

Сон заманлар мятбях йаьларынын даща чох тутуму 910 гр, 1720 гр вя 4,0 кг олан тянякя банкалара габлашдырырлар.Бунлар да юз нювбясиндя 4-8 ядяд олмагла картон йешикляря габлашдырылыр.

Щяр партийа йаьа кейфиййят вярягяси верилир, орада истещсал мцяссисясинин ады, цнваны, йаьын ады, истещсал тарихи, мал партийасынын нюмряси, йерлярин сайы, тящлил мялуматлары, сон истещлак мцддяти, ССТ 18-197-84 вя вясигянин верилмя тарихи эюстярилир.

Бу група аид олан йаьлары тямиз, гуру вя щавасы йахшы дяйишдириля билян анбарларда мал гоншулуьуна риайят етмякля сахлайырлар. Анбарын вя сойудужунун температуру -100С-я гядяр олмалы, нисби рцтубят 80%-дян чох олмамалыдыр.

Чюрякчилик цчцн майе йаьын вя кекс цчцн гяннады йаьынын 15-200С-дя сахланылма мцддяти 10 эцндцр. Фиритйур йаьы даща узун мцддят сахланыла биляр.

6.5. МАРГАРИН  ЙАЬЫ.
Маргарин йаьларынын истещсалында истифадя олунан битки йаьлары щидроэенляшдирилмякля бярк  йаьа, башга сюзля битки сало​масына чеврилир. Майе йаьларын щидроэенляшдирилдмясинин ма​щиййяти ондан ибарятдир ки, йцксяк температурун вя актив катализаторун иштиракы иля щидроэен доймамыш йаь туршуларынын икигат рабитясини гырараг онларла бирляшир вя беляликля дя йаь майе щалдан бярк щала кечир. Щидроэенляшдирмя 180-250оС-дя, 1,5 атм тязйиг алтында, 0,06-0,15% мигдарында (йаьын кцтлясиня эюря) мис-никел катализаторунун иштиракы иля тяхминян 3-3,5 саат давам едир. Щидроэенин мигдары  лазым олдуьундан 2-3 дяфя чох  эютцрцлцр. Алынан соламас сойудулур, филтрдян кечирилиб катализатордан тямизлянир вя физики-кимйяви эюстярижиляри йохланылыр. Йейинти саломасынын яримя температуру 31-36оС, донма температуру 21оС-дян ашаьы олмалыдыр. Туршулуг ядяди 0,5-дян, нямлийи 0,2%-дян чох олмамалыдыр. Рянэи аь, зяиф сарымтыл, яритдикдя шяффаф; кянар ий вя дадын олмасына  йол верилмир. Катализаторун мигдары 1 кг-да 0,05 г-дан чох олмамалыдыр.

Йаьларын щидроэенляшдирилмяси заманы молекулларарасы переетерификасийа эетдийиндян тяркибиндя транс-изомерляри миг​даржа аз олан пластики саломас ялдя едилир.

Переетерификасийа – триглисеридлярин йаь туршуларынын катализатор иштиракы иля молекулдахили вя йа молекулларарасы дяйишмяси реаксийасындан ибарятдир. Йаьларын переетерефикасийасы катализаторун иштиракы иля 210-230оС-дя баша чатыр. Мятбях йаьларынын истещсалы цчцн ян чох майе битки йаьы иля бярк щейванат йаьлары гарышыьынын переетерификасийасындан истифадя едилир. Бу гарышыьын яримя температуру 25-31оС-дир. Маргарин истещсалында ися яримя температуру 28-33оС  олан саломасдан истифадя едилир.

Щидропереетерификасийа едилмиш йаьларын истещсалы заманы щидроэенляшдирмя вя переетерификасийа реаксийалары бирэя эедир. Бунун цчцн 60-80% майе битки йаьы вя 20-40% яридилмиш щейванат йаьларынын гарышыьы щидроэенляшдирмя вя переете​рификасийа реаксийаларына уьрадылыр. Беля емал нятижясиндя гуру​лушуна вя органолептики эюстярижиляриня эюря йцксяк кейфиййятли йаь ялдя едилир.

Маргарин  илк дяфя Франсада 1871-жи илдя Меъ-Мурйе тяряфиндян истещсал едилмишдир. Бакыда  маргарин заводу 1954-жц илдя ишя салынмышды, лакин бу заводда гурашдырылмыш аваданлыг вя тятбиг олунан технолоэийа мцасир тялябата жаваб вермядийи цчцн, онун йериндя  1996-жы илдя мцасир тялябата жаваб верян аваданлыгла  тяжщиз олунмуш вя дцнйа стандартларына жаваб верян технолоэийа  иля ишляйян йени мцяссися - «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ фяалиййятя башламышдыр. Бу мцяссися  мцхтялиф чешиддя дуру битки йаьлары иля йанашы йцксяк кейфийятли мятбях вя маргарин йаьлары вя майонез истещсал едир. 

Маргарин йаьла суйун йцксяк дисперсли емулсийасыдыр. Маргарин йаьы организмдя 94-96,7%-я гядяр мянимсянилир. 100 грам маргарин чешидиндян асылы олараг 637-746 ккал вя йа 2665-3121 кЖоул енеръи верир. Маргаринин биолоъи дяйярлилийи онун тяркибиндяки явяз олунмаз  йарымдоймамыш йаь туршуларынын, фосфатидлярин вя витаминлярин мигдары иля мцяййян едилир.

Маргарин истещсалында сас хаммаллардан тябии вя щидроэенляшдирилмиш битки вя щейванат йаьларындан, оле-йаь мящсуллары, донуз пийи, кокос, палманцвя йаьы, йерфындыьы йаьы, кцнжцт вя эцнябахан йаьларындан алынан саломасдан истифадя едилир. Маргаринин цмуми кцтлясинин 82-62%-ни йаь тяшкил едир. Йардымчы хаммаллардан су, сцд, кяря йаьы, гаймаг, дуз, шякяр, какао-тозу, ятирляндирижиляр, емулгаторлар, витамин, бойа маддяляри, консервантлар тятбиг олунур. 15%-гядяр тязя цзлц сцд вя йа цзсцз сцд, 0,7% мигдарында хюряк дузу, 0,7-1,2% шякяр, 0,2% нишаста, лимон туршусу вя диэяр хаммаллар ялавя едилир. Маргарин йаьынын истещсалында йаьла суйун бир-бириля давамлы емулсийа ямяля эятирмяси мягсядиля мцхтялиф емулгаторлардан истьифадя едилир.

Маргарин истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир:

- хаммалын гябулу вя истещсала щазырланмасы;

- маргаринин ресептинин тяртиби вя ясас йаь компо​нентляринин сечилмяси;

- йаьларын сцд  вя диэяр ялавялярля гарышдырылмасы;

- емулсийанын щазырланмасы вя сойудулмасы;

- маргаринин пластики ишлянмяси;

- маргаринин чякилиб-бцкцлмяси вя габлашдырылыимасы.

Стандарта (ГОСТ 240-85) ясасян маргарин ресептиня вя тяйинатына эюря 3 група бюлцнцр. Ашхана, сянайе емалы вя кцтляви иашя цчцн вя тамлы ялавяли маргарин. Ашхана маргарини бутерброт, гяннады вя кулинар мямулаты щазырламаг цчцн нязярдя тутулур. Истещсал олунан ашхана маргарини кейфий​йя​тиндян асылы олараг ади ашхана вя маркалы ашхана групларына айрылыр. Ади ашхана маргарини 4 йарымгрупа бюлцнцр:

1. Сцдлц ашхана маргарини. Бу група аид олан маргаринин чешидиндян «сцдлц», «йени», «ера» вя «Петроград» эюстяриля биляр. Бу маргарини истещсал етмяк цчцн сцд, битки йаьы са​ломасы, битки йаьы вя переетерификасийа едилмиш йаьларла емул​сийалашдырылыб бярк щала салыныр. Яла сорт «сцдлц», «йени» вя «ера» маргаринляринин дады тямиз, сцд вя сцд туршусу ятри айдын щисс олунмалы, рянэи ачыг сары, сых вя пластик консистенсийалы олмалыдыр. Кясик щиссядя парылтылы вя эюрцнцшц гуру олмалыдыр. Яримя температуру 27-320С, бярклийи 80-180 г/см-дир. 1-жи сорт маргаринин дя дады тямиз, ятри ися зяиф сцд туршулудур.

2. Тяркибиндя нисбятян аз йаь олан сцдлц ашхана маргарини. Бу група аид олан маргаринин чешидиндян «шящярли», «эюй гуршаьы» (75%-ли) вя «эцняшжик» (72%-ли) эюстяриля биляр. Пийлянмяйя мейл эюстярянляр цчцн 60, 50 вя 40% йаьы олан маргарин ресептляри дя ишляниб щазырланмышдыр. Бу маргаринлярин тяркибиндя щидропереетерификасийа вя переетерификасийа едилмиш йаьлар, еляжя дя кокос йаьы (10%-я гядяр) олур.
3. Сцдлц пящриз маргарини бир чешиддя – «саьламлыг» – бурахылыр. Ясасян йашлылар цчцн нязярдя тутулмушдур. Тяр​кибиндя 40-50% линол туршусу, 0,4% фосфолипидляр, 30 мг% токоферол олмагла А витамини иля зянэинляшдирилир.

4. Кяряли маргарин 2 чешиддя бурахылыр – «кяряли» вя «кяряли йени». Бу маргаринляри истещсал етдикдя 10%-дян аз олмайараг кяря йаьы вя гаймаг ялавя едилмяси нязярдя тутулур.

Маркалы маргарин 3 йарымгрупа бюлцнцр.

1. Бутерброт цчцн маргаринин чешидиндян «екстра», «хцсуси» вя «славйан» эюстяриля биляр. Бу маргаринляр ашхана марга​ринляриндян фяргли олараг йахшылашдырылмыш тяркибя ма​ликдир. Тяркибиндя 18-26% кокос вя йа палманцвя йаьы вя йахуд 26%-я гядяр переетерификасийа едилмиш йаь вардыр. 2 гр йаьда 50 Б.В.   А витамини олур.
2. Йахылан консистенсийалы бутерброт маргарини бир чешиддя – «эцняшжик» бурахылыр. Бу йаьларын ресептиня 30-38% майе битки йаьы, 0,2% фосфатид нязярдя тутулдуьундан биолоъи жящятдян дяйярли щесаб едилир. Яримя температуру 26-280С-дир.
3. Маркалы ашхана маргаринин чешидиндян «щявяскар» вя «Русийа» эюстяриля биляр. Бутерброт маргарининдян фяргли олараг тяркибиндя кокос вя палманцвя йаьы (10-15%) аздыр. Русийа маргарининя гуру сцд тозу вя 10% яринмиш кяря йаьы гатылыр. Щявяскар маргарининдя (1-1,2%) дузун мигдары башга маргаринляря (0,2-0,7%) нисбятян чохдур.

Сянайе емалы вя кцтляви иашя цчцн истещсал олунан мар​гаринин тяркибиндя йаьын мигдары 82%-дян аз олмур. Истещсалчы иля баьланмыш мцгавиляйя ясасян бу маргаринляр сцд, дуз, шякяр вя бойа маддяси ялавя едилмядян щазырланыр. Бу маргаринляр 2 йарымгрупа бюлцнцр.

1. Гяннады маргарини «сцдлц», «кяряли», «тябягяли хямир цчцн», «крем цчцн» вя «сцдсцз» (яла вя 1-жи сорт) чешидиндя бурахылыр. Бу маргаринляр тез ярийян саломасла, кокос вя палманцвя йаьы ялавя едилмякля (16%) дузсуз щазырланыр. Сцдлц гяннады йаьындан булка мямулаты истещсалында истифадя олунур. Бу маргаринин яримя температуру 31-340С, бярклийи 150-200 г/см-дир. Тябягяли хямир цчцн маргариня бязян мал вя донуз йаьы ялавя едилир. Яримя температуру 34-360С, бярклийи 220-300 г/см-дир.

2. Чюрякчилик сянайеси цчцн «дуру» маргарин щазырладыгда она 30% майе битки йаьы гатылмасы нязярдя тутулур. Бу йаь кобуд дисперс системиня маликдир. «Сцдсцз» маргарин чюряк вя гяннады сянайесинин сифариши ясасында щазырланыр вя мцхтялиф йаьларын су иля емулсийасындан ялдя едилир.

Тамлы ялавяли маргаринин тяркибиндя халис йаьын мигдары 62%-дян аз олур. Ясасян бутербротларын вя гяннады мяму​латынын щазырланмасында истифадя олунур. Бу група «шоколадлы-сцдлц», «шоколадлы-кяряли» вя «шоколадлы-йени» маргарин аиддир. Дузсуз щазырланыр. Тяркибиндя 18% шякяр, 2,5% какао тозу олур. Башга маргаринлярдян ширин дады вя гящвяйи рянэи иля фярглянир.

Йухарыда адлары чякилян маргаринлярдян ялавя «майе маргарин», «суда йаь» емулсийасы вя «тоз маргарин» дя щазырланыр.

«Майе» маргарин дя ади маргарин кими «йаьда сцд» типли емулсийадыр. Лакин бу йаьын истещсалында 70-80% тябии битки йаьындан истифадя олунур. Ади маргариндя ися бунун мигдары 8-25%-дир. Майе маргарин чюрякчилик, гяннады вя йейинти кон​сентратлары сянайесиндя истифадя едилир. Щазырландыьы вахтдан етибарян 15-200С-дя сахланылма мцддяти 48 саатдыр.

«Суда йаь» емулсийасыны щазырламаг цчцн 30% тябии битки йаьы, 10% фосфат консентраты вя 60% су эютцрцлцр. Ясасян чюрякчиликдя чюряк гялибляриня сцртмяк цчцн нязярдя тутул​мушдур.

«Тоз маргарини» алмаг цчцн яввялжя «суда йаь» типли емулсийа щазырланыр. Ясас хаммалларын мигдары фаизля ашаьыдакы кими эютцрцлцр. Битки йаьы саломасы – 30,75; тязя цзсцз сцд – 22,45; гуру цзсцз сцд – 11,5; картоф нишастасы – 1; Т-ф емулгатору вя йа фосфатлы консентрат – 0,25; сода – 0,15 вя су – 29,9.

Бцтцн хаммаллардан емулсийа щазырланыр вя тозландырма цсулу иля гурудулур. Гурудулмуш тоз маргаринин тяркибиндя 70±2% йаь олур. Тоз маргарин гуру овунтулу, рянэи аь, ачыг сарымтыл олмалыдыр. Тоз маргариндян унлу гяннады мямулатынын вя йейинти консентратларынын истещсалында истифадя едилир. Тоз маргарини бярпа етмяк цчцн 100 гр йаьын цзяриня 17 гр су ялавя едилир, гарышдырылыр вя нятижядя йахынтылы консистенсийайа малик йаь ялдя едилир. Тоз маргарини сахланылмаьа давамлыдыр. Ади отаг температурунда, эерметик тарада 1 иля гядяр сахламаг олар. Мцсбят 340С-дя ися 3 ай кейфиййятини сахламыш, тяркибиндя щеч бир дяйишиклик баш вермямишдир.

Сон илляр Бакы тижарят шябякясиндя харижи фирмалар тяря​финдян истещсал олунан бир нечя чешид маргарин йаьлары сатыша верил​мишдир. Бу йаьлардан «Сана», «Она», «Йайла» вя диэяр​лярини эюстярмяк олар.

«Сана» йаьы тябии битки йаьынын саломасындан вя пастеризя едилмиш сцддян щазырланмышдыр. Битки маргаринидир. Тцркийядя истещсал едилмишдир. Кцтляси 250 г-дыр. Новинка серийасы иля истещсал едилир. Тяркибиндя битки пийи, пастеризя едилмиш сцд, каротин-Е160а,калиум сорбит-Е202, моноглисерин емулгатору- Е471, лейситин-Е322, лимон туршусу Е-330, А вя Д витаминляри вардыр. Сахланма мцддяти 6 айдыр. Етикет рекламасийасында «тярифсиз ляззятляр йарадын» сюзляри йазылмышдыр.

«Она»нын тяркибиндя 70% битки йаьы (сойа, эцнябахан, памбыг, рапс вя палма йаьы) вардыр. Су вя дуз (максимум 0,2%) вар.Тябии битки емулгатору, моно вя диглисеридляр-Е473, сойа лейситини-Е322, тябии кяря йаьы ароматизатору, консервант калиум сорбит-Е202, лимон туршусу-Е330, бета-каротин-Е160а, А, Д вя Е витаминляри гатылмышдыр. 100С-дян ашаьы олмайан сярин йердя сахламаг лазымдыр. ТС-ЕН-ИСО 9001 стандартынын тялябиня уйьундур. Тцркийянин Адана шящяриндя «Марса Крафт Сажобс Сужщард Садажи Фоод Индустрй анд Традинэ Снж» фирмасы тяряфиндян истещсал едилмишдир. Кцтляси 250 гр. Тяркибиндя ашаьыдакылар вар: А витамини – 2500 БВ, Д витамини – 100 БВ, Е витамини – 27,7 БВ, холестерин – йохдур, калорилийи – 100 г-да 630 ккал-дыр. Сахланылма мцддяти 6 айдыр.

«Йайла» кяря йаьы кейфиййятли маргариндир. Пастеризя едилмиш сцдлц битки маргаринидир. 100 гр 740 ккал енеръи верир. Тяркибиндя карбощидрат – 0,3; протеин – 1; 2500 БВ А витамини; 100 БВ Д витамини  вар, холестерин вя донуз йаьы йохдур, кейфиййяти ТСЕ 28 12 уйьундур. Сахлама мцддяти 6 айдыр.

«Финал» маргарин йаьы Бейнялхалг стандарт ТСЕ-ИСО-9000 вя КЭ 1370/00 сайлы сертификата уйьун олараг «Бакы Йаэ ве Гида Сенайе АСЖ» тяряфиндян истещсал едилир. Бу йаь ейни заманда ГОСТ 240-85 тялябляриня уйьун олараг щидро​эен​ляшдирилмиш битки йаьларындан сцд ялавя етмякля щазырланыр. Тяркибиндя 82%-дян аз олмайараг халис йаь, А, Д вя Е витаминляри вардыр. 100 гр «Финал» маргарин 743 ккал енеръи верир. +60С-дян ашаьы температурда сахламаг мяслящят эюрцлцр. Сахланылма мцддяти истещсал олундуьу эцндян етибарян 4 айдыр.

«Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ тяряфиндян «Айсун», «Паша» вя «Ройал Бленд» маркалы маргаринляр дя истещсал едилир. Бу маргаринляр рафиня вя дезодорасийа олунмуш, еляжя дя А, Д3, Е витаминляри иля зянэинляшдирилмиш тябии битки йаьларындан, пастеризя олунмуш сцддян габагжыл технолоэийа вя эиэийеник нормалара риайят едиляряк щазырланыр. Бу маргаринляр бутербротларын, соусларын, унлу мямулатларын щазырланмасында, щямчинин гызартма цчцн вя йейинти сянайе сащяляриндя истифадя олунур.

Маргаринин кейфиййят эюстярижиляри. Маргарин габлашдырылан тара бцтюв олмалы, маркаланма дцзэцн вя айдын, еляжя дя йаьда штаф олмамалыдыр. Маргаринин рянэи бойа маддясинин мигдарындан асылы олараг аь, ачыг сары ола биляр. Йаьын рянэи биржинсли олмалыдыр. Шоколадлы маргариндя гящвяйи вя тцнд гящвяйидир.
Яла сорт маргаринин консистенсийасы сых, пластик вя бир​жинсли олмалыдыр. Кясик щиссядя эюрцнцшц гуру, парлаг вя йа зяиф парлаг олмалыдыр. 1-жи сорт маргаринин сятщи тутгун ола биляр. Маргаринин консистенсийасы кясмийя охшар вя дянявяр олмамалыдыр.

Тяркибиндя сцд фазасы олан маргаринлярдя тямиз сцд дады, айдын щисс олунан сцд туршулу ятир олмалыдыр. Шоколадлы маргарин ширин дадлы вя шоколад ятирлидир. Маргариндя кянар ий вя дад (ажы, киф, чцрцмцш) олмамалыдыр.

Ади маргаринин кейфиййяти органолептики цсулла йохландыгда 100 балл системи иля гиймятляндирилир. Ий вя дадына 50 балл, харижи эюрцнцшцня вя консистенсийасына 25 балл, рянэиня 5 балл, габлашдырылмасына 10 балл, дузланмасына 10 балл верилир. Маргаринин органолептики эюстярижиляриня 94-100 балл, о жцмлядян ий вя дадына 44 баллдан аз олмайараг гиймят верилирся, о, яла сорта, 89-93 балл, о жцмлядян ий вя дадына 41 баллдан аз олмайараг гиймят верилярся, 1-жи ямтяя сорта аид едилир.

Маргаринин кейфиййяти йохланыларкян айры-айры эюстя​рижи​лярдя кянарлашма оларса, онда балл гиймяти мцвафиг сурятдя азалдылыр. Маргарин йаьы цчцн ясас эюстярижи дад вя ийидир. Бу эюстярижи цзря максимум эцзяшт 13 баллдыр. Яэяр йаь дад вя ийиня эюря 37 балл гиймят аларса, ону сатыша вермяк олмаз.

Маргарин йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляри онларын истещсалында истифадя олунан ясас вя йардымчы хаммалларын тяркибиндян, истещсал технолоэийасына риайят олунмасындан вя еляжя дя щазыр йаьын габлашдырылмасы вя сахланылмасы шяртляриндян асылыдыр.

Физики-кимйяви эюстярижилярдян йаьын, суйун вя дузун мигдары, Кеттсторферя эюря дяряжя иля туршулуьу, йаьын яримя температуру мцяййян едилир. 

ГЕЙД: Маргаринин туршулуьу Коттсторфер дяряжясиня эюря щесабланыр. 5 гр маргаринин нейтраллашмасына сярф олунан 1 н НаОЩ мящлулунун мигдары 2-йя вурулур. Маргарин йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляриня онларын габлашдырылмасы, марка​ланмасы вя сахланылмасы да тясир едир.

Органолептики цсулла маргарин йаьынын дады, ийи, рянэи, консистенсийасы вя кясик щиссядя эюрцнцшц мцяййян едилир.

Маргаринин харижи эюрцнцшц йохланаркян таранын бцтюв​лцйц, маркаланманын дцзэцнлцйц, еляжя дя йаьда штафын олмасы мцяййян едилир. Йаьын рянэи вя онун чаларлары мцяййян едилир. Бу ися йаьа ялавя едилян бойа маддяляринин, какао вя диэяр маддялярин олмасындан асылыдыр.

Йаьын консистенсийасы 18-200С-дя шпател васитясиля мцяййян едилир. Бу заман йаьын консистенсийасынын сых, пластик вя биржинсли олмасы мцяййян едилмялидир. Кясик щиссядя эюрц​нцшцня, онун гуру вя парлаг олмасына фикир верилир. Маргаринин консистенсийасынын кясмийя охшар вя дянявяр олмасы да мцяййян едилмялидир.

Маргаринин дады вя ийи 200С-дя тяйин едилир. Бу заман тямиз сцд дадынын, турш дадын олмасы мцяййян едилир. Шоколадлы маргариндя ширин дадын вя шоколад ятринин олмасы, еляжя дя кянар ий вя дадын (ажы, киф, чцрцмцш) олмамасы мцяййян​ляш​дирилмялидир.

 Маргаринин габлашдырылмасы, маркаланмасы вя сах​ланыл​масы. Маргарин чякилиб-бцкцлмцш вя каробкалара габлаш​дырыл​мыш щалда бурахылыр. Маркалы маргаринляр мцтляг чякилиб-бцкцл​мялидир. Маргарин пергаментя, фолгайа вя полимер материаллара нетто кцтляси 200-дян 500 г-а гядяр олмагла чякилиб-бцкцлцр.
Истещсалчы иля баьланан мцгавиляйя ясасян маргарин 500 г-дан 10 кг-а гядяр кцтлядя метал банкалара габлашдырыла биляр. Чякилиб-бцкцлмцш маргарин 10-25 кг кцтлядя тахта, фанер вя картон йешикляря габлашдырылыр. Чякилиб-бцкцлмцш маргаринин нетто кцтлясиндя кянарлашма 200-250 г-лыг пачкаларда 1,5%, 251 г-дан 10 кг-а гядяр ися 1%-дян чох олмамалыдыр.

Чякилиб-бцкцлмямиш маргарин нетто кцтляси 10-25 кг олмагла фанер вя картон йешикляря, щямчинин 100 кг кцтлядя тахта вя фанер чялляк вя барабанлара габлашдырылыр. Бу тараларын дахилиня пергамент каьызы вя йа полимер пярдя сярилмялидир.

Щяр габлашдырманын цзяриня йапышдырылмыш етикетя ямтяя нишаны, истещсал мцяссисясинин ады, цнваны, маргаринин чешиди вя сорту (сортлара айрылырса), нетто кцтляси, ясас компонентлярин сийащысы, истещсал тарихи (ил, ай, эцн), сахланылма температуру вя мцддяти, стандартын нюмряси (ГОСТ 240-85) вя штрихкод йазылмагла маркаланыр.

Маргарин йаьыны 10оС-дян йцксяк олмайан температурда чякилиб бцкцлмцшляри 30 эцн, галанлары 45 эцн, 0о-дян мянфи 10оС-йя гядяр температурда 4 айа гядяр сахламаг олар.

Маргарин спесифик гохуйа малик мящсулларла, о жцмлядян пендир, колбаса, щися верилмиш мямулатларла, тязя мейвя вя тярявязля бирликдя сахланылмамалыдыр.

Мцяссисядян, база вя сойудужудан эюндярилян маргаринин температуру 100С-дян йцксяк олмамалыдыр.

6.6. МАЙОНЕЗ
Майонез битки йаьы ясасында щазырланан йцксяк гидалылыг дяйяриня малик йейинти мящсулудур. Орта щесабла тяркибиндя 67% йаь, 25% су, 3,1% зцлал, 2,6% карбощидратлар, 0,6% цзви туршулар вя 1,4% минерал маддяляр вардыр. Витаминлярдян Д, Ж, Е, каротин (провитамин А) вардыр. 100 гр майонез 627 ккал вя йа 2623 кЖоул енеръи верир.

Майонез истещсалында сафлашдырылмыш битки йаьы, йумурта тозу, гуру сцд, хардал, дуз, сиркя вя мцхтялиф дад вя ятирверижи маддялярдян истифадя едилир. Ялавяли майонезлярин истещсалында 30%-ли томат паста, гытыготу, сийяняк, эюбяляк, йашыл лобйа, пендир, корнишон вя мцхтялиф ядвиййяляр истифадя олунур.

Майонезин истещсалы ашаьыдакы ямялиййатлар цзря эедир:

- хаммалын гябулу вя истещсала щазырланмасы;

- емулсийаедижинин(пастанын) щазырланмасы;

- емулсийанын щазырланмасы вя щемоэенляшдирилмяси;

- майонезин банкалара долдурулмасы, маркаланмасы вя габлашдырылмасы.

Майонез истещсалында емулгатор кими сцд казеини иля йумурта сарысындан истифадя олунур. Емулгатору щазырламаг цчцн казеин 1%-ли натриум-бикарбонат мящлулу иля ишлянир вя натриум-казеината чеврилир. Ейни вахтда йумурта сарысы су иля 1:1 нисбятиндя гарышдырылыр, цзяриня хардал кцтляси, казеин кцтляси вя диэяр хаммаллар ялавя едилиб гарышдырылыр вя щемоэенляшмиш кцтля-паста алыныр. Щазырланмыш паста емулсиаедижи апаратда гарышдырылараг цзяриня назик ахынла сойудулмуш битки йаьы ялавя  едилир. Йаьын щамысы тюкцлдцкдян сонра аз-аз сиркя вя дуз мящлулу ялавя едилир. Бцтцн хаммаллар гарышдырылдыгдан сонра кцтлянин сабитляшмяси цчцн йенидян 5-8 дяг гарышдырылыр.

 Ядябиййатларда майонезин 40-а гядяр чешидинин ресепти вя щазырланмасы гайдасы верилир. Майонез ясас хаммал компонентляриня вя ялавяляриня, тяйинатына вя консистенсийасына эюря тяснифляшдириля биляр.

Майонез истифадя олунмасына эюря 2 група бюлцнцр:

1. Гялйаналты майонезляр;

2. Десерт майонезляр.

Консистенсийасына эюря майонезляр дуру, гаты, паставари вя тозвари олурлар. Тяркибиндяки битки йаьынын мигдарына эюря йцксяк йаьлы вя аз йаьлы групларына бюлцнцр.

Майонезляр ялавяли вя ялавясиз олур. Ялавяли майонезляря мцхтялиф ятирли-ядвиййяли вя дад-там верижи маддяляр гатылыр.

Гялйаналты майонезлярин тяркибиндя 30-68% битки йаьы, зцлали маддяляр, карбощидратлар  вя ятирли-дадлы ялавяляр олур.

Десерт майонезлярин тяркибиндя 35-42% битки йаьы, сиркя туршусу явязиня лимон туршусу, шякяр вя ятирли дадлы ялавяляр олур. Майонезин 35-дян чох чешидинин ресепти мцвафиг ядябиййатларда эениш верилмишдир.

Гялйаналты цчцн нязярдя тутулмуш майонезин чешиди ясасян ашаьыдакылардан ибарятдир: «Хардаллы», «Салат цчцн», «Лимонлу», «Провансал», «Томатлы майонез», «Гытыготу иля майонез», «Ядвиййяли майонез», «Корнишонлу майонез», «Кцрц вя йа сийяняк иля майонез», «Йашыл лобйа иля майонез», «Щявяскар майонези», «Мечта хозйайки»,  «Калве» вя с.

Бунлардан башга ятирли-ядвиййяли ялавялярля вя мцхтялиф дад-там верижи ялавяли майонезляр дя истещсал олунур. Мясялян, «Жянуб соусу иля салат цчцн майонез», «Москва майонези», «Сийянякли майонез», «Гуру эюбялякли майонез», «Дуза гойулмуш эюбялякли майонез», «Йаьсызлашдырылмыш гуру сцдля майонез», «Йашыл пендирля майонез», «Томат пасталы майонез», «Тцнд томат соуслу майонез», «Щявяскар соуслу майонез».

Паставари майонезин чешидиндян «Маринад пастасы», «Эюбяляк пастасы» вя «Сийяняк пастасы» эюстяриля биляр.

Десерт майонезин чешидиндян «Алмалы майонез», «Армудлу майонез», «Моруглу майонез», «Баллы майонез», «Портаьаллы майонез», «Эавалылы майонез», «Итбурну иля майонез», «Эавалылы-гозлу майонез» вя с. эюстярмяк олар. Бу майонезлярдян гяннады мямулаты истещсалында вя бутерброт цчцн истифадя едилир. Щямчинин ширин хюрякляря вя пудингя гатылыр.

Майонезли кремлярдян «Шоколадлы» вя «Сцдлц» майонезляр истещсал едилир.

Ядвиййяли майонезлярдян «Бащар» (шцйцд екстракты вя йа йаьы иля), «Ятирли» (жяфяри, кярявиз вя шцйцд екстракты иля), «Дарчынлы», «Зиряли» майонезляр истещсал олунур.

Тцнд майонезлярдян «Москва» (дяфня йарпаьы; гара, ятирли вя гырмызы истиот; михяк вя дарчын екстракты), «Байрам» (истиот, сарымсаг, кешниш вя гозлу) вя с. истещсал едилир.

Пящриз майонезляри щазырладыгда сиркя туршусу явязиня 0,4% лимон туршусу истифадя едилир. «Карпаты» вя «Диабетик» майонезляриня шякяр явязиня ксилит вя йа сорбит ялавя едилир.

Йухарыда адлары чякилян майонезлярдян ян чох «Провансал», «Сцдлц» вя «Бащар» чешиди даща чох истещсал едилир. «Провансал» ашхана майонезинин ресепти фаизля ашаьыдакы кимидир: битки йаьы – 64,85; йумурта сарысы – 5,0; гуру сцд – 2,20; 80%-ли сиркя жювщяри – 0,75; хардал тозу – 0,75; дуз – 1,3; шякяр – 1,5; сода – 0,05; су – 23,61.

Тозвари майонези алмаг цчцн йцксяк дисперсли майонез емулсийасы сублимасийа вя йа тозландырма цсулу иля гурудулур. Сойуг хюряклярин вя салатларын щазырланмасында истифадя едилир. Бярпа етмяк цчцн 1,3:1 нисбятиндя отаг температурунда су иля гарышдырылыр. Тяркиби ясас майонездя олдуьу кимидир. 

«Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ тяряфиндян тижарят маркасы «Провансал», «Принсесс» олан майонезляр истещсал олунур. Бу майонезляр тяркибиндя эцнябахан йаьы, сцд, йумурта тозу, дуз, шякяр, хардал ятри, сода, сиркя туршусу олан йцксяк дисперс вя йцксяк йаьлы гида мящсулудур. Бу майонезляр ясасян ят вя балыг, тярявяз хюрякляриндя тамлы гатма кими, щямчинин салатларын щазырланмасында эениш истифадя олунур.

Майонезин кейфиййят  эюстярижиляри. Майонезин органо​леп​тики эюстярижиляриня дады, ийи, рянэи, консистенсийасы вя харижи эюрцнцшц аид едилир.
Майонезин дады вя ийи зяиф, бир гядяр тцнд, туршмязя олуб ажы олмамалыдыр. Ялавялярин кяскин ийи вя дады щисс олунмамалыдыр. Гара вя гырмызы истиот ялавяли майонезляр истиот ийи вя дады верирляр. «Провансал» майонези хардал вя сиркя ийи вя дады веря биляр.

Майонезин рянэи чешидиндян асылы олараг ачыг-кремидян сарымтыл-креми рянэя гядяр биржинсли олмалыдыр. Ятирли ялавялярля щазырланмыш майонезин рянэи ялавя едилян ятирли ядвиййяляря уйьун олмалыдыр. Томатлы майонезин рянэи сарымтыл-гырмызыдыр.

Майонезин консистенсийасы чешидиндян асылы олараг дуру, гаты, паставари ола биляр. «Провансал» майонезинин консис​тенсийасы гаты хамайабянзяр олмалыдыр. Ялавяли майонезляр дя гаты хамайабянзяр олуб ялавялярин щиссяжикляри билинмялидир. Бцтцн майонез чешидляриндя хырда щава габаржыгларынын щисс олунмасына йол верилир.

Майонезин физики-кимйяви эюстярижиляриндян йаьын, суйун, туршулуьун мигдары вя емулсийанын давамлылыьы ясас эютцрцлцр.

Мцхтялиф майонез чешидиндя суйун мигдары ресепт эюстярижисинин нязярдя тутулан мигдарындан чох, йаьын мигдары ися аз олмамалыдыр. Мясялян, «Провансал» майонезиндя йаьын мигдары 67%-дян аз, суйун мигдары 25-дян чох, туршулуьу (сиркя туршусуна эюря) 0,85%-дян чох, емулсийанын давамлылыьы ися 1,5%-дян чох олмамалыдыр.

Майонезин органолептики эюстярижиляри 30 балл системи иля гиймятляндирилир. Бу заман ий вя дадына 18 балл (15 баллдан аз олмамалы), консистенсийасына 9 балл (7 баллдан аз олмамалы), рянэиня ися 3 балл (2 баллдан аз олмамалы) гиймят верилир. 24 баллдан ашаьы гиймят алмыш майонез сатыша верилмир. 

Майонезин габлашдырылмасы, маркаланмасы вя сахланылмасы. Истещсал олунан майонезин габлашдырылмасы, сахланылмасы вя дашынмасы онун кейфиййятиня тясир эюстярир. Она эюря дя майонезин габлашдырылмасында вя сахланылмасында дювлят стан​дартынын бцтцн тялябляри йериня йетирилмялидир.

Майонези щяжми 150, 200, 300 вя 500 гр олан гуру, шяффаф шцшя банкалара габлашдырырлар. Бязян полимер материалдан щазырланмыш стякан вя пакетлярдян (тцбиклярдян) истифадя едилир ки, бунларын кцтляси 50-250 гр олур. (2% артыг-яскик олмасына йол верилир.

Майонез габлашдырылан тарада ашаьыдакылар йазылмагла маркаланыр: истещсал мцяссисясинин ады вя йерляшдийи йер, мящсулун чешиди (ады), истещсал тарихи, нетто кцтляси, сахланма мцддяти, щазырландыьы хаммалларын адлары, тяркиби вя гидалылыг дяйяри, стандартын нюмряси, штрихкод вя с. гейд олунур.

Майонез долу банка вя диэяр таралар картон каробка вя йа йешикляря йыьылыр. Няглиййат тарасына цзяриндя ашаьыдакылар йазылмыш етикет йапышдырылыр. Истещсал мцяссисясинин ады вя цнваны, мящсулун чешиди, истещсал тарихи, йешик вя каробкалардакы банкаларын сайы, сахланылма шяраити вя с. йазылыр. Йешик вя каробкаларын кцтляси 10-20 кг арасында олур. Майонезин сахланылмасы цчцн ян йахшы температур 50С-дир. Щаванын нисби рцтубяти 75%-дян чох олмамалыдыр.  Майонезин сахланылма мцддятини узатмаг вя давамлылыьыны артырмаг мягсядиля она фермент препаратлары (каталаза, оксидаза, глцкозидаза) ялавя едилир. Беля майонезин сахланылма мцддяти 6 айдыр. Хцсуси стабилляшдирижиляр вя консервант ялавяли майонезляри 1 иля гядяр сахламаг олар.

 Ф Я С И Л  ВЫЫ

 СЦД ВЯ СЦД МЯЩСУЛЛАРЫ
Сцд вя сцд мящсуллары инсанларын гидаланмасында эениш истифадя олунан явязсиз гида мящсулларындандыр. Онларын кимйяви тяркиби вя биолоъи дяйярлилийи тябиятдя олан бцтцн гидалардан цстцндцр.

Сцд вя сцд мящсулларынын инсанларын баланслашдырылмыш гида​ланмасында йалныз бир гида кими йох, щям дя саьлам​лаш​дырыжы ящямиййяти вардыр.

Сцдцн йцксяк гидалылыьы, биолоъи вя мцалижяви хассяи онун тяркибиндя олан гиймятли зцлалларын, асан щязм олунан йаьларын, мцхтялиф витаминлярин вя щормонларын зянэин олмасы иля изащ едиля биляр.

Инсанларын гидаланмасында сцд мящсулларына олан тялябат, онларын тяркибинин зянэинлийи иля, щям дя бу маддялярин сцдцн тяркибиндя баланслашдырылмыш мигдарда олмасы иля ялагядардыр. Бундан башга сцд йахшы стимулйатордур, беля ки, организмя дахил олан башга гида маддяляринин мянимсянилмясини артырыр.

 Елми жящятдян исбат олунмушдур ки, сцд вя сцд мящсуллары йалныз ушагларын вя йашлыларын гидаланмасында дейил, бцтцн ящалинин гидаланмасында ясас мящсуллардан бири олмалыдыр.

Инсанларын гида пайына сцд вя сцд мящсулларынын дахил едилмяси онларын хястяликлярдян горунмасында илк профилактики тядбирлярдяндир.

Физиолоъи нормайа эюря орта йашлы инсанларын эцндялик гида пайында 500 гр сцд вя йа гатыг, 15 гр кяря йаьы, 18 гр пендир, 20 гр кясмик вя 18 гр хама олмалыдыр.

Сцд вя сцд мящсулларынын инсанларын гидаланмасындакы ящямиййяти нязяря алынмагла онларын кейфиййятиня нязарят эцжляндирилмялидир.

7.1. СЦДЦН КИМЙЯВИ ТЯРКИБИ ВЯ ХАССЯЛЯРИ
Сцдцн тяркибиндя организмин нормал инкишафыны тямин едян бцтцн маддяляр оптимал нисбятдядир. Бунлара су, зцлаллар, йаь, сцд шякяри, минерал бирляшмяляр, цзви туршулар, витаминляр, ферментляр, щормонлар, иммун жисимляр, газлар, пигментляр вя башга бирляшмяляр аиддир. Сцд инсан организминдя 96-99% мянимсянилир. 100 гр иняк сцдц 289 кЖоул енеръи верир.

Сцд мцряккяб тяркибли майедир. О, щейванларын сцд вязиляриндя гандан ямяля эялир. Сцдцн тяркиби щейванын жинсиндян, лактасийа дюврцндян, йеминдян вя диэяр амиллярдян асылы олараг дяйишир.

Сцдцн тяркибиндя орта щесабла 87,5% (83-89%) су вардыр. Сцдцн суйу сярбяст вя бирляшмиш формада олур. Бирляшмиш су ясасян 2-3,5% мигдарда зцлалларын тяркибиндядир.

Сцд йаьы кцряжик формасындадыр. Кцряжиклярин диаметри 2-3 (1-20 микрон арасында) микрондур. Йаь кцряжикляри сойу​дулмамыш сцддя емулсийа, сойудулмушда ися суспензийа щалын​дадыр. Йаь кцряжикляри липопротеид глафы иля ящатя олунмушдур. Сцд йаьынын тяркибиндя 40-а гядяр доймуш (бцтцн йаь тур​шуларынын 68-75%-и) вя доймамыш йаь туршулары, щямчинин башга йаьлара нисбятян чох хырда молекулалы учужу йаь туршулары (5,5-10,8%) вардыр. Йарымдоймамыш йаь туршулары (2,9-6,5%) йайда саьылан сцддя, гыш мювсцмцндя саьылана нисбятян чохдур. Сцд йаьынын яримя температуру 27-340С-дир.

Сцд йаьынын тяркибиндя ону мцшайият едян маддяляр – фосфатидляр (леситин вя кефалин) вя стеринляр (холестерин вя ерго​стерин) вар. Ергостерин ултрабянювшяйи шцаларын тясириндян Д вита​мининя чеврилир вя ушагларда рахит хястялийинин баш вер​мя​синин гаршысыны алыр. Холестерин организмдя калсиум дузларынын вя фосфат туршуларынын мцбадилясини низамлайыр.

Сцд зцлалынын ясасыны 2,7% мигдарында казеин, 0,4% ал​бумин вя 0,12% глобулин тяшкил едир. Сцд зцлалы коллоид формада олуб там дяйярлидир, чцнки тяркибиндя бцтцн явязедилмяз аминтуршулары вардыр. Казеин мцряккяб зцлал-фосфопротеидляр групуна аиддир. Сцддя о, параказеинат фосфат комплексиндя олур. Бу комплексдя калсиум 2 молекул арасында «кюрпц» ролуну ойнайыр. Сцдц туршутдугда бу комплексдян калсиум айрылыр вя дялямя ямяля эялир. Казеин пастеризасийа темпера​ту​руна гаршы давамлыдыр, йалныз гурсаг ферментинин тясириндян денатуратлашыр. Албуминин тяркибиндя фосфор йохдур, лакин кц​кцрдцн мигдары казеиндякиндян 2 дяфя чохдур. Суда, зяиф туршу вя гяляви мящлулунда щялл олур, сцдц 75-800С температурда гыздырдыгда онда олан албумин чюкцр. Глобулин пастеризя заманы чюкцр, бактерисид хассяйя маликдир. Аьыз сцдцндя онун мигдары 8-9%-я чатыр.

Сцд шякяри – лактоза сцдцн тяркибиндя 4,7%-дир. Галак​тоза вя глцкозадан тяшкил олунмуш лактоза сахарозадан 5,6 дяфя аз ширинлийя маликдир. Чятин щидролизляшир. Сцдц йцксяк температурда гыздырдыгда лактоза аминтуршулары вя зцлалларын амин групу иля реаксийайа эириб меланоидляр ямяля эятирир. Бу маддя ися сцдя гящвяйи рянэ верир. Лактоза майаларын иштиракы иля гыжгырдыгда сцд туршусу, спирт вя пропион туршусу ямяля эялир. Онун бу хассясиндян туршудулмуш сцд мящсулларынын вя пендирлярин истещсалында истифадя едилир.

Минерал маддялярин цмуми мигдары сцддя 1%-я гядярдир. Кцлцн мигдары ися 0,7%-дир. Сцдцн тяркибиндя 80-я гядяр кимйяви елемент вардыр. Бу елементляр организмдя асан мянимсянилян фосфор, лимон вя хлорид туршуларынын дузлары шяклиндядир. Сцдцн тяркибиндя мг/100 мл щесабы иля: П – 170, К – 145, Жа – 120, Жл – 150, На – 50, ЖО2 – 20, Мэ – 13, СО4 – 10 вардыр. Микроелементлярдян мис, манган, кобалт, синк, йод, хром, галай, эцмцш, никел, ванадиум вардыр. Бу елементлярин гидаланмада вя инсанларын щяйат фяалиййятиндя бюйцк ящямиййяти вардыр. Сцдцн минерал бирляшмясинин тяхминян йарысы калсиум вя фосфор дузларындан ибарятдир. Бу да сцмцйцн инкишафында щялледижи рол ойнайыр.

Сцддя липаза, редуктаза, протеаза, фосфатаза, перок​сидаза, каталаза вя лактаза ферментляри вардыр. Липаза ферменти 800С-дя юз фяаллыьыны итирир, она эюря дя йаь истещсалында хама яввялжядян 800С-дян йцксяк температурда пастеризя едилир. Лактаза ферменти лактоза шякярини глцкоза вя галактозайа парчалайыр.

Сцдцн тяркибиндя аз мигдарда да олса бцтцн витаминляр вардыр. Йаз-йай вахты сцддя витаминлярин мигдары гыш мюв​сцмцня нисбятян чох олур. Сцддя витаминлярин мигдары мг%-ля: Б1 – 0,04; А – 0,03; Б2 – 0,05; Б3 – 0,38; Б6 – 0,05; Б12 – 0,004; Ж – 2,0; Д3 – 0,00005; Щ – 0,0032; Е – 0,15; ПП – 0,15. Гейд етмяк лазымдыр ки, жамыш сцдцндя А витамини, иняк сцдцндя ися каротин (провитамин А) вардыр.

Сцдцн тяркибиндяки иммун жисимляри (антителляр) псев​дог​лобулин формасындадыр. Бунлар сцдцн бактерисид хассясини тямин едир. Сцдцн бу хассяйя малик олмасына сябяб онда лактенин-1, лактенин-2, лизосим вя леситин адлы бактерисид, йяни микроблары мящв едян маддялярин (антителлярин) олмасыдыр. Бунлара иммун жисимляри дя дейилир. Сцд саьыландан 6 саат ярзиндя иммун жисимляри орада микробларын инкишаф етмясиня манечилик эюстярир. Сахланылма вя пастеризасийа заманы бунлар парчаланыр.

Сцдцн физики-кимйяви хассяляриня онун туршулуьу, сыхлыьы, юзлцлцйц, сцдцн сятщи эярилмяси, сцдцн истилик тутуму вя диэяр эюстярижиляр аиддир.

Сцдцн цмуми туршулуьу Тернер (0Т) иля ифадя олунур. 100 мл сцдцн нейтраллашмасына сярф олунан 0,1н гялявинин мл-ля мигдарына онун туршулуг дяряжяси дейилир. Тязя саьылмыш сцдцн туршулуьу 16-180Т-дир. Нормал тязя сцдцн актив туршулуьу – ПЩ-ы 6,47-6,67-дир.

Сцдцн сыхлыьы 200С-дя орта щесабла 1,027-1,032 г/см3-дир. Сцдя су гатдыгда сыхлыг азалыр, сцдцн йаьы айрыланда сыхлыг артыр. Бу эюстярижийя эюря сцдцн сахталашдырылмасы мцяййян едилир. Сцд 100,20С-дя гайнайыр.

Ян чох иняк сцдц истещсал едилир вя ондан сцд заводларында мцхтялиф сцд мящсуллары алыныр. Мцхтялиф юлкялярдя вя бюлэялярдя гойун, кечи, зебу, марал, ат вя дявя сцдцндян дя истифадя олунур.

Гойун сцдцнцн рянэи ясасян аь олуб, зяиф сарымтыла чалыр. Хошаэялмяйян тяр гохусу олдуьу цчцн билаваситя ичилмяк цчцн истифадя едилмир. Гойун сцдцндя йаьын мигдары иняк сцдцня нисбятян 1,3-1,5; зцлаллары ися 1,5-1,8 дяфя чохдур. Гойун сцдцнцн йаь кцряжикляринин диаметри иняк сцдцндякиня нисбятян бюйцкдцр. Гойун сцдцндян ясасян Брынза, Чанах, Туш вя Мотал пендирляри истещсал едилир. 

Спесифик ийли кечи сцдцнцн тяркибиндяки йаь кцряжикляри чох хырда олдуьундан чятинликля айрылыр. Тяркибжя ана сцдцня йахындыр. Она эюря дя бязи бюлэялярдя кечи сцдц иля ушаглары йедиздирирляр. Йумшаг пендирлярин истещсалына сярф олунур.

Жамыш сцдц зцлал вя йаь тяркибиня эюря ян гиймятли сцд щесад олунур. Спесифик дада маликдир. Тяркибиндя А витамини вардыр. Жамыш сцдцндян гаймаг, кяря йаьы, гатыг, сцзмя вя гурсаг майалы пендир истещсалында истифадя едилир.
Зебу сцдцнцн тяркибиндя 5-6% йаь вя 3,7-4,2% зцлал вардыр. Сон илляр Азярбайжанда зебучулуг инкишаф етдирилир вя онун сцдцндян даща да сямяряли истифадя едилмяси цчцн тядгигатлар апарылыр.

Инсанлар сцд вя сцд мящсулларындан чох гядимдян истифадя едирляр. Бунларын кимйяви тяркиби вя биолоъи дяйярлилийи тябиятдя олан бцтцн гидалардан цстцндцр. Щазырда мялумдур ки, сцдцн тяркибиндя 200-дян чох мцхтялиф маддя, о жцмлядян 20-дян артыг аминтуршусу, 40 йаь туршусу, 25 минерал маддя, 20 витамин, онларжа фермент, мцхтялиф нюв шякяр, пигмент вя с. вардыр.

Щяля гядим заманларда философлар сцдцн кимйяви вя физики хассялярини билмядян онун организмя мцсбят тясирини щисс едиб ону «аь ган», «саьламлыг мянбяйи», «щяйат шярбяти» вя с. адландырмышлар.

Х ясрин ахыры, ХЫ ясрин яввялляриндя (980-1037) йашамыш бюйцк тажик алими Ябу-Яли-Ибн-Сина эюстярир ки, сцд мящсуллары инсанын инкишаф дюврцндя вя гожалма йашында чох ящямий​йят​лидир. Хцсусиля кечи сцдцнц балла гарышдырыб ичмяк чох хейирлидир.

Эюркямли физиолог И.П.Павлов саьлам вя хястя организмляр цзяриндя кцлли мигдарда тяжрцбяляр апарараг беля нятижяйя эялмишдир ки, инсан гидалары ичярисиндя сцд ян йцксяк дяйяря маликдир. О, тябиятин щазырладыьы мцстясна гидадыр.

Мяшщур алим О.П.Молчанова сцдцн ушаглар цчцн чох дяйярли гида олмасы щаггында йазыр ки, сцдсцз гида пайы ушагларын зцлаллара вя башга гида маддяляриня олан ещтийажыны тамамиля юдяйя бился дя, гянаятляндирижи нятижя веря билмяз. Буна сябяб сцдцн тяркибиндя йцксяк гидалылыг дяйяри олан йаьын, зцлалларын, сцд шякяринин олмасы вя бунларын организм тяряфиндян йахшы мянимсяниля билян нисбяти, ейни заманда сцдцн калсиум вя фосфор дузлары иля дя зянэин вя витаминли олмасыдыр.

Сцд зцлалларынын йцксяк гидалылыг дяйяри, онда явязедилмяз аминтуршуларынын щамысынын олмасыдыр. Сцд йаьынын тяркибиндя 40-а гядяр мцхтялиф йаь туршулары олур. Сцдцн тяркибиндяки сцд шякяри организмдя баш верян биокимйяви просеслярин енеръи иля тямин едилмяси цчцн ясас мянбядир.

7.2. СЦДЦН ЕМАЛЫ ВЯ ЧЕШИДИ
Сцдцн кейфиййяти онун саьылма шяраитиндян, сцд тюкцлян габларын, механики агрегатларын, саьыжыларын ялляринин тямиз-лийин​​дян, щейванларын саьламлыьындан вя диэяр амиллярдян асы​лыдыр. Тязя саьылмыш сцддя бир мцддят бактерийалар арта билмир, бу дювря бактерисид фаза дейилир. Сцдцн бактерисид фазасы онун бактерийаларла чирклянмяси дяряжясиндян, сахланылма темпе​рату​рундан вя щейванын хцсусиййятиндян асылыдыр. Сцд 300С тем​пературда 3 саат, 250С-дя 6 саат, 100С-дя 24 саат, 50С-дя 36 саат вя 00С-дя 48 саат бактерисид хассясини сахлайыр. Она эюря дя тязя саьылмыш сцдц 4-80С-йя гядяр сойудуб сцд заводларына эюндярирляр. Заводда гябул едилян сцдцн органолептики эюстярижиляри, механики чирклянмяси, туршулуьу, сыхлыьы вя йаьын мигдары мцяййян едилир.

Стандарта эюря тядарцк едилян сцдцн консистенсийасы бир​жинсли, чюкцнтцсцз вя селиксиз олмалыдыр. Рянэи аь, азжа сарымтыл рянэя чалмалы, сыхлыьы 1,027 г/см3-дян ашаьы олмама​лыдыр. Сцдцн туршулуьу 1-жи сортда 16-180Т, 2-жи сортда 16-200Т-дир. Сцдцн базис йаьлылыьы щяр бир игтисади бюлэя цчцн  Кянд Тясяррцфаты Назирлийинин тягдиматына ясасян Назирляр Кабинети тяряфиндян йай вя гыш мювсцмц нязяря алынмагла мцяййян едилир.

Саьылан вахты сцдя бир сыра механики гатышыглар – гуру от, тцк, пейин, селик вя с. дцшя биляр. Сцдц щямин маддялярдян тямизлямяк цчцн сцзцрляр.

Сцд заводларында бцтцн сцд мящсулларыны пастеризя едилмиш сцддян щазырлайырлар. Одур ки, гябул едилян сцд мцтляг пастеризя едилмялидир. Узун мцддятли пастеризя 63-650С-дя бир нечя дягигя, гыса мцддятли пастеризя 72-760С-дя 15-20 санийя, ани пастеризя 850С-дя сахланылмадан апарылыр. Пастеризя заманы веэетатив микроблар мящв олур. Микробларын спорларыны да мящв етмяк цчцн сцдц 120-1300С-дя стерилизя едирляр. Стерилизя едилмиш сцдц асептик шяраитдя пакетляря габлашдырырлар. Беля сцдц 16-200С-дя 1 ай сахламаг олар.

Пастеризя едилмиш сцдц 1-2 саат сахладыгда онун цзяриндя гаймаг тябягяси ямяля эялир. Буна сябяб сцддя олан йаь кцряжикляринин сцдцн цзяриня йыьылмасыдыр. Бунун гаршысыны ал​маг цчцн сцдц щемоэенляшдирирляр. Бу мягсядля сцдц 67-700С-дя 150-200 м/сан сцрятля тязйиг алтында емал едиб сцддяки йаь кцряжиклярини хырдалайыб вя онлары сцдцн щяр тяряфиня бярабяр мигдарда йайырлар.

Сцдцн чешиди онун емалындан асылыдыр. Тижарятя пастеризя едилмиш сцд, йаьлы вя ярэин сцд, зцлали сцд вя бярпа едилмиш сцд эятирирляр.

Пастеризя едилмиш сцд йаьлылыьы 2,5; 3,2; 3,5; 4,0 вя 6,0% олмагла бурахылыр. Бу сцдляр Ж, А вя Д2 витаминляри иля витаминляшдирилир. Туршулуьу 210Т-дян чох олмамалыдыр. Пастеризя едилмиш сцдц тязя саьылан сцддян вя бярпа едилмиш сцддян щазырлайырлар. Бу сцд тутуму 1,0 литр, 0,5 литр вя 0,25 литр олан шцшяляря, тутуму 0,5 литр вя 0,25 литр олан каьыз, щямчинин 1,0 литр вя 0,5 литр олан полимер пакетляря габлашдырылыр.

Витаминли сцд тязя, йцксяк кейфиййятли, туршулуьу 180Т-дян чох олмайан сцддян щазырланыр. Чцнки аскорбин туршусу сцдцн туршулуьуну артырыр. Ж витамининин мигдары 100 мл-дя 10 мг-дан аз олмамалыдыр. Сцдц йаьда щялл олан А вя Д витаминляри иля зянэинляшдирирляр. Бу заман витамин препараты 850С-йя гядяр гыздырылмыш сцддя щялл едилир вя сонра цмуми сцдцн цзяриня ялавя  олунур.

Зцлаллы сцдцн тяркибиндя йаьын мигдары 2,5% вя 1,0% олур. Йаьсыз гуру галыьын мигдары 10,5% вя 11%-дир. Туршулуьу 250Т-дян чох олмамалыдыр. Йаьсызлашдырылмыш сцддян йаьсыз сцд щазырланыр. Бунун тяркибиндя йаьын мигдары 0,1%-я гядярдир.

Бярпа едилмиш сцд щазырламаг цчцн тяхминян 130 кг гуру сцд тозу, 886 литр истилийи 45-500С олан суйун йарысы иля биржинсли гарышыг алынанадяк гарышдырылыр, сонра суйун галан щиссяси ялавя едилир вя гарышдырма гуру галыг щялл олана гядяр давам етдирилир.

Бярпа едилмиш сцд йаьлылыьына эюря нормалашдырылыр вя пастеризя едилмиш сцд кими габлашдырылыб тижарятя верилир. Бярпа едилмиш сцддян пящриз турш сцд мящсуллары да истещсал едилир.

Ярэин сцд айдын щисс олунан пастеризя дад вя ийиня, гящвяйи рянэиня эюря ади ичмяли сцддян фярглянир. Сцдц 950С-дя 3 саат емал етмякля ярэин сцд алырлар. Йаьлылыьы 4% вя 6%-дир. Туршулуьу 210Т-дян чох олмамалыдыр. 6% йаьлылыьы олан ярэин сцдцн йаьсыз гуру галыьы 7,8%-дян аз олмамалыдыр.

Стерилизя едилмиш сцд 2,5% вя 3,2% йаьлылыг олмагла бурахылыр. Биржинсли олуб дахилиндя зцлал щиссяжикляри олма​малыдыр. Рянэи сарымтыл олуб азажыг гящвяйийя чалыр. Туршулуьу 200Т, сыхлыьы 1,027 г/см3-дян аз олмамалыдыр. Бу сцдц тутуму 0,25; 0,5 вя 1,0 литр олан полиетилен кисяляря габлашдырырлар. Тяминатлы сахланылма мцддяти 10 эцндян бир иля (консервантлар ялавя етдикдя) гядярдир.

Ялавяли сцдлярдян ян эениш йайылмышы какаолу вя гящвяли сцддцр. Рянэи ялавя едилян мящсулун рянэиня уйьун олмалы, азажыг гящвя вя какао чюкцнтцсц ола биляр. Йаьлылыьы 3,2%-дян аз, туршулуьу 220Т-дян чох олмамалыдыр. Какаолу сцддя 12% шякяр, 2,5% какао тозу, гящвяли сцддя 7% шякяр, 2% гящвя олмалыдыр. 0,25 литр вя 0,5 литр тутумлу шцшялярдя габлашдырылыр вя мцсбят 80С-дя 36 саат сахланылыр.

Сцдцн кейфиййят эюстярижиляри. Сцдцн кейфиййяти барядя дцзэцн ряй вермяк цчцн тядарцк едилян вя сянайедя истещсал олунан сцдлярин органолептики вя физики-кимйяви эюстярижилярини билмяк важибдир. Тядарцк едилян иняк сцдц чюкцнтцсцз вя селиксиз, дады тямиз, тязя сцдя хас ширинтящяр дадлы, кянар ийсиз, рянэи аь, сарыйа чаларлы олмалыдыр.

Пастеризя олунмуш сцддя хястялик тюрядян бактерийаларын олмасына йол верилмямялидир, консистенсийасы биржинсли, кянар дад вя ийи олмамалыдыр.

Пастеризя едилмиш сцд истещсалы цчцн тядарцк едилмиш иняк сцдцндян, туршулуьу 190Т-дян чох олмайан цзсцз сцддян, тозландырма цсулу иля гурудулмуш йаьлы вя йаьсыз сцддян, гуру гаймагдан, гатылашдырылмыш сцддян истифадя олунур. Йаьлылыьы 1,5; 2,5; 3,2; 3,5; 4,0 вя 6,0%-ли олмагла  мцхтялиф чешиддя истещсал олунур. Туршулуьу  210Т-дян, температуру 8оС-дян чох олмамалыдыр.Тямизлийи  1 група уйьун олмалыдыр.

Сцдцн нюгсанлары йемин кейфиййятсизлийиндян, сцдя микро​​флоранын дцшмясиндян, технолоъи емалын дцзэцн апарыл​ма​масындан, сахланылма шяраитинин вя мцддятинин позул​масындан вя диэяр сябяблярдян баш верир.
Дадын нюгсанларына турш дад, ажы дад, гахсымыш дад вя с. кянар дадлар аид едилир.

Сцд туршусу бактерийаларынын вя баьырсаг чюпляринин инкишафы сайясиндя сцд туршумуш дад кясб едир.

Сцдц узун мцддят ашаьы температурда сахладыгда липаза ферментинин тясири иля сцд гахсымыш дад кясб едир. Сон лактасийа эцнляриндя саьылан сцддя дя гахсымыш дад мцшащидя олунур.

Сцддя чцрцдцжц пептон ямяля эятирян бактерийаларын тясириндян вя йемдя йовшан оту олдугда ажы дад мцшащидя едилир.

Хоша эялмяйян спесифик дад щейванын йеминдя эижиткян, сарымсаг, соьан, турп, чюл хардалынын олмасындан иряли эялир.

Сцдцн дузлу дады йелинин бязи хястяликляриндян иряли эялир.

Сцддя метал дады онун тяркибиндяки сцд туршусунун метал тараларла гаршылыглы тясириндян ямяля эялир.

Сцдцн рянэиндя мцшащидя олунан гцсурлар пигмент ямяля эятирян бактерийаларын тясириндян гырмызымтыл, эюй вя сарымтыл рянэин мцшащидя едилмясидир. Бязян сарымтыл рянэин ямяля эял​мясиня саьылма заманы хястя щейванын ганынын сцдя гарышмасы сябяб олур.

Сцдцн ийиндя мцшащидя олунан гцсурлар ясасян йемдян кечян ийляр вя мал-гаранын антисанитар шяраитдя сахланылмасы сябяб олур. Ийин гцсурларына пяйя ийи, гохумуш ий, пендир вя сарымсаг ийляри аиддир.

Сцдцн консистенсийасында мцшащидя олунан гцсурлара бязи микроорганизмлярин фяалиййяти сябяб олур. Сцд туршусу бактерийаларынын иштиракы иля сцд гаты консистенсийа, слиз ямяля эятирян бактерийаларын иштиракы иля селиквари дартылан кон​сис​тенсийа кясб едир. Баьырсаг чюпляри бактерийаларынын тясири иля сцдцн сятщиндя кюпцк ямяля эялир. Яэяр сцдя гурсаг майасы дцшярся туршулуг ашаьы олдугда беля сцдц гыздыраркян чцрцйцр.

Балавермядян сонра 7 эцн ярзиндя саьылан сцд аьызсцдц адланыр. Беля сцд пастеризя едилдикдя чцрцйцр. Емал цчцн истифадя олунмур.

          Сцдцн сахланылмасы вя бу заман баш верян просесляр

Сцд тез хараб олан мящсулдур. Она эюря дя сцдцн сахла​ныл​масында бир чох шяртляря риайят олунмалыдыр. Сцд гаранлыг йердя, ашаьы температурда вя тямиз йердя сахланылмалыдыр.

Эцняш шцаларынын тясириндян илк нювбядя сцдцн йаьы оксидляшир. Нятижядя сцддя йаьларын оксидляшмяси мящсулларындан алдещидляр, кетонлар ямяля эялир ки, бунлар да сцдя кяскин ий верир. Сцддя пий дадынын ямяля эялмясиня олеин туршусунун оксидляшмяси сябяб олур.

Ишыьын тясириндян сцд зцлалы да оксидляшя биляр. Метионин аминтуршусунун оксидляшмяси нятижясиндя метионал ямяля эялир. Бу ися сцдя ширинтящяр дад вя йахуд «эцняш» дады верир.

Ишыьын тясириндян Б2, Ж, А витаминляри вя каротин парчаланыр, нятижядя сцдцн биолоъи дяйярлилийи ашаьы дцшцр. Б2 витамини парчаландыгда сцд зярдабына мяхсус олан йашылымтыл рянэ итир.

Сцд ашаьы мцсбят температурда сахланылмалыдыр. Беля шяраитдя мезофил бактерийалар (сцд туршусу стрепкоклары, баьырсаг чюпляри) инкишаф едя билмир. Лакин 100С-дян бир гядяр йцксяк температурда микроорганизмлярин щцжейряляри бюлцнцр вя сцдц туршудан ферментляр фяаллашыр.

Сцдцн хараб олмасында психрофил (ашаьы температурда фяалиййят эюстярян) бактерийаларын да ролу чохдур. Бу бактерийалар чий вя пастеризя едилмиш сцдцн сойуг шяраитдя беля сахланылмасында фяалдырлар. Чцнки ашаьы температурда сцд туршусу бактерийалары сцд туршусу ифраз етмядийиндян психрофил бактерийалар юз фяалиййятлярини давам етдирирляр. Психрофил бактерийалар зцлаллары парчалайыр вя ямяля эялян пептонлар сцдя ажы дад верир. Ейни заманда йаьларын парчаланмасы нятижясиндя ямяля эялян сярбяст йаь туршулары сцдя гахсымыш дад верир.

Пастеризя едилмиш сцдя икинжи дяфя микроорганизмляр чиркли сцд боруларындан, тара вя инвентарлардан дцшцр. Пастеризя едилмиш сцдцн 1 мл-дя 200000-я гядяр бактерийа ола билир. Бу ися пастеризя едилмиш сцдцн сахланылма мцддятини гысалдыр. Пастеризя едилмиш сцдц 00С-дян 180С-йя гядяр температурда 36 саат сахламаг олар. Беля шяраитдя сцдцн туршулуьу 210Т-дян йцксяк олмамалыдыр.

Стерилизя едилмиш сцдц 0-100С-дя 6 айа гядяр, тетра-брик-асептик габлашдырмада ися 4 айа гядяр сахламаг олар. Консервантлар ялавя едилиб стерилизя олунмуш сцдц 1 иля гядяр 00С-дя сахламаг олар. Сцдцн донма температуру -0,60С-дир.

7.3. ГАЙМАГ ВЯ ХАМА
Гаймаг щазырламаг цчцн сцдц сеператордан кечирир вя айрылмыш гаймаьы емал едирляр. Ящалинин тялябини юдямяк цчцн йаьлылыьы 8%, 10%, 20 вя 35% олан пастеризя олунмуш гаймаг истещсал едилир. Беля гаймаьын рянэи аь, азжа сарымтыл, дады ширинтящяр, консистенсийасы биржинсли, азжа гаты олур. Йаьлылыьындан асылы олараг туршулуьу ашаьыдакы кимидир: йаьлылыьы 8% вя 10%-ли гаймагда 190Т, 20%-дя 180Т, 35%-дя 160Т-дир. Йаьлылыьы 8% вя 10% олан гаймаьы 78-800С-дя, 20-35%-ли гаймаьы ися 85-870С-дя 15-30 санийя пастеризя едирляр. Тижарятя ян чох 10%-ли гаймаг верилир. 35%-ли гаймаг хама вя кяря йаьы истещсалы цчцн истифадя едилир. Пастеризя едилмиш гаймаг мцсбят 4-60С-йя гядяр сойудулуб 0,25 вя 0,5 литр тутумлу пакетлярдя сатыша верилир. 80С-дян йцксяк олмайан температурда сах​ланыл​малыдыр. Гаймаг ширин вя ялавяли (гящвя вя какао ялавяли) бурахыла биляр.

Стерилизасийа едилмиш гаймаьын истещсалы цчцн йаьлылыьы 10%-дян ашаьы, туршулуьу 190Т-дян чох олмайан тябии гай​магдан истифадя едилир. Бурада стерилизасийа сцддя олдуьу кими апарылыр. Беля гаймаг истилийя давамлы, щяжми 0,25 вя 1,0 литр олан шцшяляря долдурулур. 200С-дян йцксяк олмайан темпе​ратурда сахланма мцддяти 1 айдыр. Беля гаймаьын дады тямиз пастеризя тамлы, консистенсийасы биржинсли, рянэи аь, гящвяйи чаларлы олмалыдыр.

Хама сцд туршусуна гыжгырдан стрептококклар, гаймаг бактерийалары вя ятир ямяля эятирижи бактерийаларын тямиз култу​раларынын гарышыьындан щазырланан майа иля майаланыб йетишдирилмякля щазырланыр. Хаманын йаьлылыьы 10%-дян 40%-я гядяр олур.

Хаманын истещсалы цчцн йаьлылыьы нормалашдырылмыш гай​маг 92-950С-дя пастеризя едилир, 60-700С-дя щемоэен​ляшдирилир вя 18-220С-йя гядяр сойудулуб цзяриня 1-5% мигда​рында яв​вял​жядян щазырланмыш майа ялавя едилир. Майа вурулмуш гаймаг илк 3 саат ярзиндя щяр саатдан бир гарышдырылыр вя 15-20 саат туршудулур. Хаманын туршулуьу 65-750Т олдугда 2-40С-йя гядяр сойудулур вя там йетишяня гядяр сахланылыр. Йетишмиш хаманы 2-60С-дя 70-75% нисби рцтубятдя 12-18 саат сахламаг мцмкцндцр. Йетишмя дюврцндя хаманын йаьы бяркийир вя кристаллашыр, зцлаллар шишир вя хаманын юзцнямяхсус гатылыьы йараныр. Хама кичик шцшя габларда (кцтляси 100 вя 250 гр), полистрол стяканларда бурахылыр. Ачыг сатыш цчцн мещтяря вя чяллякляря дя габлашдырылыр. Хаманын ашаьыдакы чешиди истещсал едилир.

Пящриз хамасы ушаг гидасы цчцн щазырланыр. Тяркибиндя 10% йаь, туршулуьу 75-950Т-дир.

Кяндли хамасы щазырладыгда гаймаьа 0,6% натриум-казеинат ялавя едилир. Йаьлылыьы 14% вя 18%-дир. Ашхана хамасы йаьлылыьы 20%, Ев хамасы йаьлылыьы 23% вя 25%, туршулуьу 65-1100Т-дир. 30%-ли йаьлы хаманын туршулуьу 65-900Т, 36%-ли йцксяк йаьлы хаманын туршулуьу 60-900Т-дир. Щявяскар хамасынын тяркибиндя 40% йаь олдуьундан консистенсийасы чох сыхдыр, туршулуьу 55-850Т-дир. Дахилиня пергамент сярилмиш картон каробкалара 100 гр кцтлядя габлашдырылыр. Тяркибиндя 30% йаьы олан хама яла вя 1-жи ямтяя сортуна айрылыр. Маьазада хаманы 4-80С-дя 72 саат, сойудужу олмайан маьазаларда ися 24саат сахламаг олар

Гаймаг вя хаманын кейфиййят эюстярижиляри. Хама органолептики гиймятляндирилдикдя габлашмасы, харижи эюрцнцшц, рянэи, консистенсийасы, дад вя ийи мцяййян едилир. Физики-кимйяви эюстярижилярини мцяййян етдикдя ясасян йаьын кцтля пайы, туршулуьу, лазым эялдикдя (хама дуру консистенсийалы олдугда) гуру маддяси тяйин едилир.

Хаманын харижи эюрцнцшц гиймятляндирилдикдя таранын вязиййяти вя маркаланмасы, пломбланмасы вя с. йохланылыр. Хама тюкцлмцш мещтярянин гапаьы кип баьланмалыдыр. Резин вя йа пергамент арагаты олмалыдыр. Мещтярянин аьзы ачылдыгдан сонра онун цзц щамар вя кифсиз олмалыдыр. Яэяр хама гыж​гырмышса, кифлянмишся сатыша гябул едилмир. Хаманын истилийи 10-20 см дяринликдя юлчцлмялидир, сонра халис чякиси йохланмалыдыр.

Стандартын тялябиня эюря хаманын харижи эюрцнцшц вя консистенсийасы биржинсли, лазыми гатылыгда олмалыдыр. Бязи щалларда жцзи мигдарда хырда дяняляр ола биляр.

Дад вя ийи тямиз, сцд туршулу, пастеризя олунмуш мящ​сулларын хассясиня уйьун олан дад вя ийи олмалыдыр. Бязян зяиф йем дады олмасына ижазя верилир.

Хаманын рянэи бцтцн кцтля бойу аь, сарымтыл олмалыдыр. Хамада бязян зярдабын айрылмасы баш верир. Хама габлашмыш банканын алт щиссясиня зярдаб топланыр. Буна сябяб хаманын габлашдырылмасында насосдан истифадя олунмасы вя хама сахланылан камеранын температурунун йцксяк олмасыдыр.

Гаймагда айдын щисс едилян кянар дад (ажылашма, кефир дады) олдугда сатыша гябул едилмир. Йаьлылыьы 10%, 20% вя 35% олмагла истещсал олунур.

Азярбайжанда жамыш сцдцндян милли «Эянжя» гаймаьы истещсал олунур.

«Эянжя» гаймаьынын дады тямиз, ширинтящяр, жамыш сцдцня хас пийтящяр юзцнямяхсус спесифик олур. Консистенсийасы зяриф, йумшаг, гат-гатлы кими,  сцдц  азажыг айрылмыш олур. Рянэи аь, цст гаты азжа сарымтыл олур. Йаьлылыьы  кцтляйя  эюря 53%, туршулуьу 16оТ, сатыша бурахылдыьы температуру 6оС олмалыдыр.

7.4. ТУРШУДУЛМУШ  СЦД МЯЩСУЛЛАРЫ (АЬАРТЫ)
Истещсал олунан сцд мящсулларынын 40%-я гядяри туршу​дулмуш сцд мящсулларындан ибарятдир. Пящриз туршудулмуш сцд мящсулларына кефир, гатыг, асидофилин, варенес, рйаъенка, йоьурт, гымыз, айран вя с. аиддир. Цзлц вя цзсцз сцддян, гаймагдан вя шякярсиз гатылашдырылмыш сцддян щазырланан бу мящсулларын щамысы сцд туршусуна гыжгырдан бактериал майа ялавя едилмякля истещсал едилир.

Туршудулмуш сцд мящсуллары истещсалында иняк, жамыш, гойун, ат вя диэяр щейванларын сцдцндян истифадя едилир. Бязян шякяр, мейвя ширяляри, мцхтялиф мейвя вя мцряббяляр ялавя етмякля дя мящсуллар щазырланыр. Туршудулмуш сцд мящсуллары юзцнямяхсус дад вя ятря, йцксяк гидалылыьа маликдир. Онларын пящризи вя мцалижяви хассяси инсанлара гядимдян мялумдур. Щазырда туршудулмуш сцд мящсулларынын организмя хейири вя узунюмцрлцйя сябяб олмасы елми жящятдян сцбут едилмишдир. Туршудулмуш сцд мящсуллары гябул едян инсанларын мядя-баьырсаьында сцд туршусуна гыжгырдан бактерийалар инкишаф едир, орада сцд туршусу ямяля эятирир вя беля бир мцщитдя микроорганизмляр инкишаф едя билмир.

Пящризи туршудулмуш сцд мящсуллары майаланма хцсу​сиййятиня вя гыжгырдылмадан алынан сон мящсуллара эюря 2 група бюлцнцр. Биринжиляр йалныз сцд туршусуна гыжгырма эедян мящсуллардыр. Бу група мцхтялиф гатыглар, асидофилинляр, йоьурт вя с. аиддир. Икинжиляр гарышыг гыжгырманын – сцд туршусуна вя спиртя гыжгырманын нятижясиндя алынан туршудулмуш сцд мящ​сулларыдыр. Бунлара кефир, гымыз вя диэяр мящсуллар аиддир.

Туршудулмуш сцд мящсуллары истещсалынын мащиййяти ондан ибарятдир ки, лактаза ферменти илк мярщялядя сцд шякяри лактозаны глцкоза вя галактозайа парчалайыр. Сонра сцд туршусу бактерийаларынын тясириндян глцкоза вя галактоза сцд туршусуна чеврилир. Бу заман башга учужу туршулар вя карбон газы ямяля эялир. Сцддя олан лактозанын 25%-и парчаланыр. Йердя галан сцд шякяри гидаланмада баьырсагларда олан сцд туршулу бактерийаларын щяйат фяалиййятиндя истифадя едилир.

Гарышыг гыжгырмада лактозанын щидролизиндян алынан глцкоза вя галактозанын бир щиссяси сцд туршусу, диэяр щиссяси ися сиркя алдещиди вя карбон газы ямяля эятирир. Сонрадан сиркя алдещиди етил спиртиня чеврилир. Ямяля эялян сцд туршусу сцдцн зцлалларына тясир едир вя онлардан калсиуму айырыр. Ямяля эялмиш сярбяст казеин туршусу дялямя ямяля эятирир. Баш верян биокимйяви просесляр нятижясиндя йени гиймятли хассяляря малик туршудулмуш сцд мящсуллары ялдя едилир. Ади сцдя нисбятян туршудулмуш сцд мящсуллары асан вя тез мянимсянилир. Ямяля эялян сцд туршусу, спирт вя карбон газы мядя-баьырсаьын ширя вя фермент ифразыны артырыр, бу да гиданын щязмини вя мянимсянилмясини сцрятляндирир.

Туршудулмуш сцд мящсуллары истещсалынын цмуми технолоъи схеми ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: 

- сцдцн гябулу (туршулуьу 190Т-дян чох, сыхлыьы 1,028 г/см3-дян аз олмайан сцд гябул едилир); 

- сцдцн йаьлылыьынын (6%, 3,2%, 2,5 вя 1%) нормалашдырылмасы; 

- сцдцн пастеризя едилмяси (85-870С-дя 5-10 дяг вя йа 90-920С-дя 2-3 дяг); 

- сцдцн щемоэенляшдирилмяси; 

- сцдцн майаланма температуруна кими сойудулмасы (кефир цчцн 20-220С, галан мящсуллар цчцн 35-400С); 

- сцдцн майаланмасы (сцдцн кцтлясинин 1-5%-и гядяр бактериал майа ялавя едилир); 

-дялямялянмя просеси (мцхтялиф температур вя мцддятдя); 

-сойутма (2-80С-йя гядяр); 

-йетишдирмя (12 саатдан 3 эцня гядяр) вя сахланылма.

Туршудулмуш сцд мящсуллары истещсалынын йухарыда  гейд олунан технолоъи ямялиййатларына дцзэцн ямял етдикдя йцксяк кейфиййятли мящсул алыныр.

Гатыг Гафгазда чох гядим заманлардан щазырланан туршудулмуш сцд мящсулудур. Бактериал майадан вя технолоъи просеслярдян асылы олараг гатыьын Ади, Мечников, Жянуб, Асидофил, Рйаъенка, Варенес вя с чешиди истещсал едилир. Азяр​бай​жанда ясасян гойун, иняк вя жамыш сцдцндян гатыг щазырланыр.

Ади гатыг истещсалында сцд туршусуна гыжгырдан мезофил стрептококк бактерийалардан щазырланмыш майадан истифадя олунур. Майаланма 36-380С-дя 6 саатадяк баша чатыр. Ади гатыьын йаьлылыьы 3,2%, туршулуьу 110-1200Т-дир.

Мечников гатыьынын истещсалында термофил сцд туршусуна гыжгырдан бактерийалардан ялавя болгар чюпляриндян дя истифадя олунур. Майаланма 40-450С-дя 3-4 саата баша чатыр. Йаьлылыьы 3,2% вя 6%, туршулуьу 130-1400Т-дир.

Асидофилли гатыг истещсалында сцд 85-900С-дя пастеризя едилир, 40-450С-йя гядяр сойудулур, цзяриня асидофил вя болгар чюпляриндян щазырланмыш майадан, сцдцн кцтлясинин 5%-и гядяр ялавя едилир. 42-450С-дя 4-5 саат термостатда сахланылыр. Мцсбят 5-80С-йя гядяр сойудулур. Йаьлылыьы 3,2%, туршулуьу 100-1400Т-дир.

Рйаъенка гатыьынын истещсалында термофил сцд туршусуна гыжгырдан стрептококклардан истифадя едилир. Майаланма 450С-дя 2,5-3 саата баша чатыр. Рянэи ачыг гящвяйидир. Ондан 3% зярдаб айрылмасы нормалдыр. Йаьлылыьы 4% вя 6%, туршулуьу 110-1200Т-дир.

Жянуб гатыьынын истещсалында сцд туршусуна гыжгырдан стрептококклардан вя болгар чюпляриндян 4:1 нисбятиндя истифадя едилир. Гыжгырдылма 370С-дя 4-5 саат давам едир. Бунун дады сцд туршулу, консистенсийасы биржинсли, хамайабянзяр олмагла рянэи аьдыр. Йаьлылыьы 3,2%, туршулуьу 90-1200Т-дир.

Йоьурт тяркибиндя йаь вя йаьсыз гуру маддя чох олдуьундан йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир. Йоьурт истещ​салында термофил сцд туршусуна гыжгырдан стрептококк​лар​дан вя болгар чюпляриндян ибарят бактериал майадан истифадя едилир. Майаланма 40-450С-дя 3,5-5 саата баша чатыр. Ширин вя мейвя ширяли йоьурт истещсал едилир. Йаьлылыьы 6%, йаьсыз гуру маддя 16-21%-дир. Туршулуьу 90-1300Т-дир.

Асидофилли сцд истещсалында асидофил бактерийаларындан ща​зыр​ланмыш майадан истифадя олунур. Мцалижяви хассяйя ма​ликдир. Пастеризя едилмиш сцд 40-420С-йя гядяр сойудулур, цзяриня 5% майа ялавя едилир, 4-5 саат термостатда сахланылыр. Туршулуьу 110-1200Т-дир.

Асидофилин щазырламаг цчцн асидофил бактерийалары, кефир майасы вя сцд туршусуна гыжгырдан стрептококкларын гарышыг майасындан истифадя едилир. Гыжгырдылма 30-350С-дя 6-8 саат давам едир.

Асидофилли-майалы сцдц асидофил чюпляринин тямиз култу​рун​дан вя вярям чюплярини инкишафдан сахлайан хцсуси сечилмиш сцд туршусуна гыжгырдан майалардан истифадя едилмякля щазыр​лайырлар. Бу майанын тяркибиндя лазыми мигдарда низин олдуьундан йцксяк антибиотик фяаллыьа маликдир. Гыжгырдылма 30-320С-дя 4-6 саат давам едир. 10-170С-йя гядяр сойудулур вя сцд туршусу майаларынын инкишафы цчцн щямин температурда 6 саат сахланылыр. Мцалижяви ящямиййяти вардыр.

Кефир гарышыг спиртя вя сцд туршусуна гыжгырдылмыш пящриз сцд мящсулудур. Бунун майасынын тяркибиндя кефир эюбялякляри, сцд туршусуна гыжгырдан стрептококклар вя сцд майалары вардыр. Сцд пастеризя едилир, сойудулур, цзяриня 5%-я гядяр бактериал  ишчи майа ялавя едилир. 18-240С-дя 8-16 саат сахланылыр. Туршулуьу бу дюврдя 75-800Т-йя гядяр артыр. Мящсул 8-110С-йя гядяр сойудулур вя майаларын инкишафы цчцн 12-36 саат сахланылыб йетишдирилир. Кефир 2,5%, 3,2% вя 6% йаьлы вя йаьсыз щазырланыр. Тяркибиндя 0,2-0,6% етил спирти олур.

Бундан башга Таллинн кефири, мейвяли кефир, хцсуси кефир щазырланыр. Таллинн кефиринин йаьлылыьы 1%, гуру маддяси 11%, туршулуьу 100-1300Т-дир. Бу кефир шякяр хястялийи, цряйи вя бюйряйи хястя оланлар цчцн хейирлидир.

Хцсуси кефирин истещсалында сцд-зцлал консентратларындан истифадя едилир. 1000 кг мящсул цчцн 314,5 кг 3,2% олан сцд, 628,8 кг йаьсыз сцд, 6,7 кг натриум-казеинат вя 50 кг бактериал майа эютцрцлцр. Тяркибиндя 1% йаь, 9,5% гуру маддя, туршулуьу 90-1300Т-дир. Консистенсийасы биржинсли, сяринляшдирижи хассяли, тямиз сцд туршусу дады олмагла азажыг тцнддцр.

Гымыз - ясасян ат сцдцндян щазырланыр. Ат сцдцндя 1,3-2% йаь, 2% зцлал, 6,5% сцд шякяри вя витаминляр вардыр. Ат сцдцндя казеин вя албумин зцлалы бярабяр мигдарда олдуьундан майаланмыш сцд дялямя ямяля эятирмир вя хырда лопалар шяк​линдя чюкцр. Пастеризя едилиб 15-200С-йя гядяр сойудулмуш сц​дцн цзяриня, бир эцн яввял щазырланмыш гымыздан сцдцн 5-8%-и гядяр ялавя едиб 3-5 саат сахланылыр. Гымыз майалары гыжгырма дюврцндя тябии низин антибиотики синтез едир. Тяркибиндя 0,5%-дян 2,5%-я гядяр спирт олур. Туршулуьу 70-1200Т-дир. Йетишмя мцддятиня эюря бирэцнлцк (туршулуьу 70-800Т, спирт 1%-я гядяр), икиэцнлцк (туршулуьу 81-1050Т, спирт 1,75%-я гядяр) вя цчэцнлцк (туршулуьу 106-1200Т, спирт 2,5%-я гядяр) гымыз олур. Дуру консистенсийалы, характерик турш сцд вя майа эюбяляйи дады верян, биржинсли, хошаэялян, карбон газлы вя кюпцклянян ичкидир. Гымыз щямчинин мцалижя васитясидир. Гымызла мцалижя апаран санаторийалар мювжуддур. Гиданын щязмини стимул​лаш​дырыр, организмдя маддяляр мцбадилясини йахшылашдырыр, вярям чюпляринин инкишафыны дайандырыр.

Айран гядимдян истифадя олунан туршудулмуш сцд мящ​сулудур. Ев шяраитиндя турш гаймагдан вя йаьлы гатыгдан кяря йаьы щазырладыгда (нещрялярдя) айран да ялдя едилир. Щямин айрандан сцзмя вя шор щазырланыр вя мцхтялиф милли хюряклярин (довьа, кярякоош, доьрамаж вя с.) щазырланмасында вя сяринляшдирижи ички кими истифадя едилир.

Сянайе цсулу иля айран щазырладыгда сцд 85оС-йя гядяр гыздырылыр, 35-45оС-йя гядяр сойудулур, майаланыб туршулуьу 75-108оТ олана гядяр туршудулур, цзяриня ресептдя эюстярилян мигдарда  нарын дуз ялавя едилиб гарышыдырылыр. Сонра пастеризя едилиб, гайнадылыб сойудулмуш су иля дурулашдырылыр, сахланылма заманы чюкцнтц вермясин дейя щемоэенляшдирилир. Айран 0,125; 0,25; 0,5 вя 1,0 литр кцтлядя шцшя бутулкада вя йа пакетлярдя габлашдырылыр. Тяркибиндя 1,4% йаь, 1,6-1,8% хюряк дузу олур. Сярин айран цряк йаньысыны тез йатырыр.

Турш сцд мящсулларынын кейфиййят эюстярижиляри. Турш сцд мящсулларыны органолептики гиймятляндирдикдя мящсул габ​лашмыш таранын харижи эюрцнцшцня, мящсулун рянэиня, консис​тен​сийасына, ийиня  вя дадына нязарят едилир.
Турш сцд мящсулу габлашмыш шцшя банкаларын аьзы алцминиум зярвярягля кип баьланмалы, гапаьын цзяриндя айдын эюрцнян маркаланма олмалыдыр. Мящсул гыжгырмамалыдыр, щава габаржыглары эюрцнмямялидир. Пакетляря тюкцлмцшся, онлар ахытмамалыдыр. Цзяриндя башга эюстярижиляри иля йанашы истещсал тарихи олмалыдыр.

Бцтцн нюв гатыгларын консистенсийасы бярк, нормал га​тылыгда, дялямянин кясийи парлаг олмалыдыр. Зярдабын айрылмасы хоша эялян щал дейил. Яэяр мящсулун цзяриня зярдаб топ​ланмышса 3%-дян чох олмамалыдыр.

Кефир биржинсли, зяиф консистенсийалы, аз щава габаржыглы ола биляр. Гымызын консистенсийасы дуру вя газлы олур.

Бцтцн нюв гатыгларын нюгсанлары бош (майетящяр) консистенсийалы, гыжгырмыш, зярдабын чох айрылмасы вя с.-дир.

Гатыгларын рянэи аь, сцдвари, сарыйа чаларлы (сарымтыл) олур. Кефирин рянэи сцдябянзяр, аь вя йа сарымтыл олур. Украйна гатыьынын рянэи крем (тцнд сары) рянэдя олур. Йцксяк дяряжядя узун мцддят пастеризя олундуьу цчцн сцд шякяри карамелляшир.

Турш сцд мящсулларынын хошаэялян тямиз сцд туршусу дады вардыр, щеч бир кянар дад вя ийи олмамалыдыр. Турш сцд мящсулларынында кяскин турш дад ола биляр. Бу, мящсуллары исти шяраитдя сахладыгда баш верир.

Органолептики эюстярижиляриня эюря дювлят стандартынын тялябини юдямяйян турш сцд мящсулларыны сатыша бурахмырлар.

7.5. КЯСМИК ВЯ КЯСМИК МЯМУЛАТЫ
Кясмик зцлаллы туршудулмуш сцд мящсулу олуб, пастеризя едилмиш сцдцн туршудулуб, ондан зярдабын бир щиссясинин кянар едилмяси иля щазырланыр. Кясмик цзлц сцддян, йаьлылыьы нормал​лаш​дырылмыш вя йаьсызлашдырылмыш сцддян истещсал едилир. Кясмийин тяркибиндяки зцлалларда инсан организми цчцн зярури олан явязедилмяз аминтуршулары вардыр. Онлар цряк-дамар системи, гаражийяр, бюйряк вя диэяр хястяликлярин профилак​тика​сында мцщцм ящямиййят кясб едир. Кясмикдя йабаны вя хястялик тюрядян микроорганизмлярин инкишаф етмясинин гаршысыны алмаг мягсядиля мцтляг пастеризя олунмуш сцддян щазырланмалыдыр. Чий сцддян щазырланан кясмик термики емалдан кечирилян кулинар мямулатларынын (кясмик котлети, кясмик дцшбяряси, кясмикли эюйярти гутабы вя с.) вя яридилмиш пендирлярин истещсалында истифадя едилир.

Йаьлылыьына эюря йаьлы (18%-ли), йарым йаьлы (9% вя 5%-ли) вя йаьсыз кясмик истещсал олунур. Бунларда зцлалын мигдары уйьун олараг 14-16%, 14-17% вя 18-22%; суйун мигдары 65, 73 вя 80%; туршулуг 200-225, 210-240 вя 220-2700Т-дир. Кясмик зцлалынын тяркибиндя бцтцн явязедилмяз аминтуршулары, о жцмлядян организм цчцн важиб сайылан метионин вя лизин, щямчинин лазыми мигдарда минерал маддяляр (калсиум, фосфор, дямир, магнезиум вя б.) вардыр. Кясмик йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир вя биолоъи хассяляриня эюря ушагларын гидасында вя мцалижяви гидаланмада истифадя олунур.

Кясмик ики цсулла – туршудулмуш дялямяни гыздырмагла кясмийин туршу цсулу иля вя туршу-гурсаг ферменти иля истещсал едилир. Биринжи цсулда йаьсыз кясмик, икинжидя ися йаьлы кясмик  щазырланыр.

Кясмик щазырламаг цчцн 80оС-дя 20-30 санийя пастеризя едилмиш сцд 28-30оС-йя гядяр сойудулур, цзяриня майа ялавя едилиб 6-8 саат сахланылыр. Йаьсыз сцддян кясмик истещсалында майа кими сцд туршусуна гыжгырдан стрептококклар, йаьлы кясмик щазырладыгда ися ялавя олараг гурсаг ферменти вя йа пепсин гатырлар. Майаланмыш  сцдцн туршулуьу йаьсыз кясмик цчцн 75-76оТ, йаьлы кясмик истещсалында 40оТ олдугда, туршудулмуш сцд 20-30 дягигя 45-50оС температурда гыздырылыр вя зярдабын айрылмасы цчцн дялямя ещтийатла гарышдырылыр. Йаьлы кясмик истещсалында 1 тон сцдя 300 грам кристал калсиум-хлорид ялавя олунур. Бу заман дялямялянмя просеси сцрятлянир, зярдабын айрылмасы йахшылашыр вя хаммал иткиси азалыр. Кцтля гыздырылдыгдан сонра 15-20 дягигя сакит сахланылыр, сонра щяр бириндя 7-10 кг олмагла аь бездян тикилмиш кисяляря бошалдылыр, преслянир(1-2 саат) вя зярдаб айрылыр. Юзбашына преслянмя 10-12оС-дя апарылыр. Щазырланмыш кясмик автомат машынларда 250; 500 вя 1000 грам кцтлядя каьыз вя йа селлофан брикетляря чякилиб-бцкцлцр. Ачыг сатыш цчцн чяллякляря, аьзыенли мещтяряйя габлашдырылыр. Базаларда кясмийи 0-1оС-дя 10 эцн, маьазада 4-8оС-дя 36 саат сахламаг олар.

Кясмикдян ширин вя дузлу кясмик, ушаг цчцн кясмик вя диэяр кясмик мямулаты щазырланыр.

Йумшаг пящриз кясмийини йаьлы (11%), йаьсыз, мейвя-эилямейвяли, йарым йаьлы (4%) вя мейвя-эилямейвяли йаьсыз щазырлайырлар. Бу кясмиклярдя суйун мигдары уйьун олараг 73, 79, 69 вя 72%-дир. Туршулуьу 210, 220, 190 вя 2000Т-дир. Консистенсийасы зяриф, биржинсли олдуьундан пастаны хатырладыр. Полимер материалдан енли тублара габлашдырылыр. Сатыш мцддяти 36 саатдыр.

Гаймаглы дянявяр кясмик сарычаларлы аь рянэли, айры-айры дянлярдян ибарят олан кясмик кцтлясидир. Дады зяриф, сцд туршулу, пастеризя едилмиш гаймаьын дад вя ятрини хатырладыр, бир гядяр дузлудур. Йаьы 6%-дян аз, нямлийи 80%-дян чох, туршулуьу 1500Т-дян йцксяк олмамалыдыр.
Кяндли кясмийи йаьсыз сцддян щазырланыр вя тяркибиндя 5%-дян аз олмайараг йаь олана гядяр гаймаг ялавя едилир. Нямлийи 75%, туршулуьу 2000Т-дир.

Ашхана кясмийи пахта (кяря йаьынын истещсалынын туллантысы) вя йаьсыз сцдцн сцд туршусу стрептококкларынын тямиз културунун иштиракы иля гыжгыртмагла щазырланыр. Йаьлылыьы 2%-дян аз, нямлийи 76%-дян чох, туршулуьу 2200Т-дян йцксяк олмамалыдыр.

Асидофил пастасы щазырладыгда сцд 950С-дя пастеризя едилир, асидофил чюпляри иля майаланыб юзбашына преслянмякля зярдабы айрылыр. Йаьлы вя йаьсыз бурахылыр. Йаьлы пастанын тяркибиндя йаь 4%-дян аз, нямлик 60%-дян чох олмур, сахароза 20%, йаьсыз пастада нямлик 70%, сахароза 12%, туршулуг 2100Т-дир.

Асидофил-албумин пастасы ясасян ушаг гидасы цчцн щазырланыр. Зярдабын биширилиб чюкдцрцлмясиндян алынан албумин сцдя гатылыр, асидофил чюпляри иля майаланыр.

Саьламлыг пастасы щазырладыгда йаьсызлашдырылмыш сцд майаланыр вя нямлийи 85% галана гядяр зярдабы кянар едилир. Зяриф консистенсийалы мящсул алмаг цчцн кясмийи коллоид дяйирманында емал едиб цзяриня 13-15% шякяр ялавя едирляр. Йаьлылыьы 5%-дян аз, туршулуьу 1600Т-дян йцксяк олмамалыдыр.

Кясмик мямулатынын чешидиня тортлар, пирог кцтляси, кясмик кремляри, ширин кясмик вя  кясмик йарымфабрикатлары аиддир. Бунларын истещсалы цчцн ясас хаммал пастеризя едилмиш сцддян алынан кясмик, мцхтялиф йаьлы вя тамлы ялавяляр, кишмиш, гайси, фындыг, гоз вя диэяр дад вя ятирверижи маддялярдир. Тяркибиндяки йаьын мигдарына эюря йцксяк йаьлы (20-26%), йаьлы (15-17%), йарымйаьлы (8,0%) вя йаьсыз групларына бюлцнцр. Тамлы ялавялярдян асылы олараг ширин (13-26% шякяр гатылыр) вя дузлу (1,5-2,5% дузлу гатылыр) олур. Кясмик мямулаты зяриф консистенсийалы олмаг цчцн кясмийи валлы вя йа коллиод дяйирманда емал едирляр. Ялавяляр гарышдырыжы машында гатылыр.

Кясмик кремлярини щазырламаг цчцн кясмийя пастеризя едилмиш гаймаг, шякяр вя ятирли жювщярляр гатылыб чалыныр. Бадамлы, лимонлу, ананаслы, портаьаллы вя с. кясмик кремляри бурахылыр.

Милли аьарты мящсулларындан сцзмя, довьа пастасы вя шор кясмик мямулаты групуна аид едилир.

Сцзмя ев шяраитиндя иняк вя йа жамыш гатыьыны сцзмякля, сцд комбинатында ися сянайе цсулу иля щазырланыр. Сцдцн йаьлылыьы 3,6%-я гядяр нормалашдырылыр, 800С-дя пастеризя едилир, 400С-йя гядяр сойудулур. Цзяриня сцд туршусуна гыжгырдан бактериал майа ялавя едилиб 3-4 саат дялямя ямяля эялмяси цчцн сахланылыр. Сонра кцтля тяркибиндя 70% су галана кими сцзцлцр. 250 гр кцтлядя гутулара габлашдырылыр. 80С-дя бир гядяр сахланылыб сатыша верилир. Йаьлылыьы 15%-дир.

Довьа пастасы щазырламаг цчцн сцд 850С-дя пастеризя едиляряк 32-380С-йя гядяр сойудулур, цзяриня сцд туршусуна гыжгырдан термофил стрептококк вя болгар чюпляриндян щазырланмыш бактериал майа ялавя едилиб туршудулур. Зярдабдан айрылмаг цчцн кисяляря тюкцлцр вя тяркибиндя 80% су галанадяк преслянир. 250 гр паста 1200-1300 мл суда щялл едилир вя довьа биширилир.

Шор щазырламаг цчцн айрана бир гядяр дуз ялавя едиб гайнайана гядяр гыздырырлар. Айрылмыш зярдабы чюкмцш кцтлядян айырмаг мягсяди иля ону без вя йа кятан парчадан тикилмиш торбайа тюкцб асырлар. Зярдаб сцзцлдцкдян сонра торбада галан кцтля шор адланыр. Шора дуз вурулуб банкада вя йа кцпдя сахланылыр. Бязян шору пендирля гарышдырыб мотала йыьырлар. Шорун цзяриня 1-2 стякан сцд вя дуз тюкцб гарышдырдыгда лор ялдя едилир. Лор сахландыгда гыжгырдыьындан тязя щалда истифадя едилир.

Кясмик вя кясмик мямулатынын кейфиййят эюстярижиляри. Кясмик вя кясмик мямулатынын органолептики кейфиййят эюстя​рижиляриндян онун габлашдырылмасынын вя таранын вязиййяти, харижи эюрцнцшц, рянэи, ийи вя дады ясас эютцрцлцр.
Кясмик габлашдырылан таралар тямиз олмалы, цзяриндяки маркаланма йазылары айдын охунмалыдыр. Бязи тараларда, о жцмлядян чяки иля сатылан кясмик габлашдырылан мещтяря вя чялляклярдя бирка (етикет) олмалыдыр. Яэяр кясмик мямулаты брикет щалында бцкцлмцшся, онда каьыз кясмийи щяр тяряфдян юртмяли, сятщи  тямиз олмалыдыр.

Кясмик мямулатынын рянэи аь, кремвари олмагла сятщиндя киф вя йапышгантящяр щиссяжикляр олмамалыдыр. Дады тямиз сцд туршулу, кянар дад вя ийин олмасына йол верилмир. Консис​тенсийасы щямжинс, йумшаг, йахылан олмасына, бязи чешидлярдя дянявяр олмасына йол верилир. Йаьсыз кясмикдян зярдабын азажыг айрылмасына йол верилир.

Кясмик вя кясмик мямулаты истещсалында ашаьы кейфиййятли хаммалдан истифадя етдикдя, истещсал технолоэийасына дцзэцн ямял едилмямяси нятижясиндя бир сыра гцсурлар ямяля эялир:

1. Дад вя ийиндя олан гцсурлар:

а/. турш дад. Кясмикдя турш дадын ямяля эялмясиня сябяб истещсал етдикдян сонра сойудулмасынын тамамланмамасы, йцксяк температурда кясмийин преслянмяси, юз-юзцня пресс​лянмянин артыг давам етмяси;

б/. тямиз олмайан, кющня, ийлянмиш ий вя дад. Бу гцсурун ямяля эялмясиня сябяб кясмик вя кясмик мямулатыны чиркли тараларда габлашдырылмасыдыр. Бундан башга габлашдырылмыш кясмик вя кясмик мямулатыны йахшы вентилйасийасы олмайан биналарда сахладыгда ямяля эялир;

ж/. ажы дад. Кясмикдя бу гцсур сцдцн тясириндян олур. Беля ки, щейванлар ажы йемля гидаландыгда бу гцсур баш верир. Пептонлашдырыжы бактерийаларын тясириндян зцлалларын пептонлара парчаланмасы нятижясиндя кясмикдя ажы дад ямяля эялир. Кясмик истещсалында нормадан артыг пепсин ферменти эютцрцлдцкдя бу гцсур ямяля эялир. Ажы дад ясасян йаьлы кясмикдя раст эялир. Бунун ямяля эялмясинин сябябляриндян бири дя кясмик истещсалында пастеризя едилмямиш кющня сцддян истифадя едилмясидир. Бундан башга сцд туршусу бактерийалары вя пепсин ферментини сцдя алчаг температурда вурдугда, йаьда щялл олан липаза ферментинин тясириндян ямяля эялир. Кясмийин сахланма шяраитиня дцзэцн ямял едилмямяси нятижясиндя дя ажы дад ямяля эялир. Ажы дад кясмик кцтлясиндя дя раст эялир. Бу гцсур кясмик кцтлясинин гыжгырмасы вя газ ямяля эялмяси иля мцяййян едилир.

д/. чцрцмцш аммиак дады чцрцмцш бактерийаларын тясириндян зцлалын дярин чцрцмясиндян ямяля эялир;

е/. шит, бош дад турш гурсаг майалы кясмикдя ашкар едилир. Бу гцсур лахта тез бяркийян заман, туршулар артдыгда, сцд туршусунун артыг дяряжядя су иля йуйулмасы нятижясиндя ямяля эялир;

ф/. сиркя вя йаь туршусу ий вя дады. Бу гцсурун ямяля эялмясиня сябяб сиркя вя йаь туршусу бактерийаларынын фяа​лий​йятидир. Кясмик кцтлясинин кифайят гядяр сойудулмамасы, щазыр мящсулун йцксяк температурда сахланмасы нятижясиндя ямяля эялир;

ь/. метал дад. Бу гцсурун ямяля эялмясиня сябяб кясмийин йахшы галайланмамыш метал габларда узун мцддят сахланмасыдыр.

2. Консистенсийасында олан гцсурлар:

а/. овулан консистенсийа. Турш гурсаг майалы кясмикдя раст эялир. Туршулуьу йцксяк олан лахтада сцд туршусунун кющнялмясиня сябяб олур. Бу мящсулда лахта козеин ямяля эялир. Бу гцсур майаланма температурунун ашаьы олмасы, щабеля зярдабын пис айрылмасы нятижясиндя дя ашкар едилир;

б/. йумшаг консистенсийа кясмик цчцн характерикдир. Буна сябяб майаланманын йцксяк температурда апарылмасы, йахуд кясмийин йцксяк температурда сойудулмасыдыр;

ж/. тозшякилли, гуру, кобуд консистенсийа. Бу гцсур кясмик кцтляси дахилиндя, щиссяжикляр арасында аз рабитя олдугда ямяля эялир. Буна сябяб истещсал просесинин дцзэцн апарылмамасы, аз тур​шумасы (турш гурсаг кясмикдя), кясмийи йцксяк темпера​тур​да гыздырдыгда лахтанын доьранмыш олмасы, узун мцддят йцксяк температурда пресляйижи ваннада сахланмасыдыр;

д/. ейнижинсли олмайан консистенсийа. Бу гцсур ясасян биржинсли олмайан мцхтялиф тяркибли кясмийин кейфиййятсиз габлашдырылмасы нятижясиндя ямяля эялир. Пресляйижи ваннада зярдабын айрылмасына дцзэцн нязарят едилмямяси нятижясиндя дя бу гцсур ямяля эялир;

е/. сятщинин селиклянмяси. Тахта чялляклярдя метал бидонларда габлашдырылмыш кясмик кцтлясинин сятщиндя мцшащидя олунур. Бу гцсурун ямяля эялмясиня сябяб габлашдырылмыш тараларын гапаьынын мющкям баьланмамасы нятижясиндя кясмик кцтлясиндян сятщиндя чцрцдцжц бактерийаларын инкишаф етмясидир.

Кясмик вя кясмик мямулатларынын кейфиййятсиз габ​лашдырылмасы, дцзэцн маркаланмамасы, нормал шяраитдя сахланмамасы, дашынма реъиминя дцзэцн ямял едилмямяси дя гцсур сайылыр.

Гаймаглы дянявяр кясмикдя раст эялян гцсурлар:

а/. гайышвари кобуд дян. Бу гцсур лахтаны кясмяздян яввял туршулуьунун аз олмасы вя лахтанын тез гарышдырылмасы нятижясиндя ямяля эялир;

б/. давамсыз кясмик дяни. Бу гцсурун ямяля эялмясиня сябяб лахтаны кясмяздян яввял зярдабын туршулуьунун йцксяк олмасы, йаьсыз сцдцн йцксяк температурда пастеризя едилмяси, дондурулмуш сцддян истифадя олунмасы, сцдцн тяркибиндя калсиумун аз олмасы,  кейфиййятсиз майадан истифадя едилмяси, мящсулларын узун мцддят ашаьы температурда сахланмасыдыр;

ж/. йумшаг рцтубятли дян. Бу гцсур йаьсыз сцдцн йцксяк температурда пастеризя едилмяси, гурсаг ферментинин нормадан артыг ялавя едилмяси, лахтаны кясмяздян яввял зярдабын туршулуьунун йцксяк олмасы вя алчаг температурда лахтанын сыхылмасы нятижясиндя ямяля эялир.

Кясмик вя кясмик мямулатынын сахланылмасы. Тижарятя дахил олан кясмик вя кясмик мямулаты щям кичик чякидя бцкцл​мцш щалда, щям дя бцкцлмямиш щалда олур. Стандарт тялябиня эюря чяки иля сатылан кясмик вя кясмик мямулатыны габлашдырмаг цчцн аьаждан щазырланмыш мющкям, тямиз вя йахшы сойудулмуш тара олан чяллякдир. Бу таралар кясик конус формасында олур. Конусун цст диаметри 480 мм, алт диаметри 400 мм, щцндцрлцйц 600 мм вя тутуму 70 кг олур.
Кясмик вя кясмик мямулаты тарайа сых вя аьзынадяк долдурулмалыдыр. Мящсулун сятщини пергамент каьызы иля юртцб, щаванын дахил олмамасы цчцн гапаьы мющкям баьланмалыдыр. Бундан башга чяки иля сатылан кясмик вя кясмик мямулатыны габлашдырмаг цчцн галайланмыш метал вя йа алцминиум бидонлардан, полиетилен кисялярдян истифадя едирляр. Полиетилен кисялярдян ясасян кясмик габлашдырмаг цчцн истифадя олунур. Беля габлашдырма даща мцкяммял вя ужуздур. Хейли йцнэцл олдуьу цчцн ращат дашыныр. Бундан башга кясмийин кейфиййяти йахшы галыр вя рцтубяти азалмыр.

Чякилиб-бцкцлмцш щалда йаьлы вя пящриз кясмийи реализя олунур. Йарыйаьлы вя йаьсыз кясмик щям бцкцлмцш, щям дя бцкцлмямиш щалда тижарятя бурахылыр. Кясмик мямулатларындан йалныз кясмик кцтляси щям бцкцлмцш, щям дя бцкцлмямиш щалда олур. Галан бцтцн кясмик мямулатлары бцкцлмцш щалда реализя олунур. Кясмик вя кясмик мямулатларыны пергамент, фолга, рянэсиз селлофан пакетляря, картон каробкалара, полиетилен пакетляря, парафинляшдирилмиш каьызлара габлашдырырлар. Норматив-техники сянядляря уйьун олараг кясмик вя кясмик мямулатлары ашаьыдакы кцтлядя бцкцлцр: кясмик – 250, 500, 700, 1000 гр; кясмик кцтляси – 500 гр; кясмик пендиржийи – 50, 100, 250 гр; ширялянмиш кясмик пендиржийи – 50 гр; кясмик креми – 100 гр; кясмик торту – 250, 500, 1000, 2000 гр; кясмик йарымфабрикатлары – 50, 100, 250, 350, 500 гр.

Кясмик мямулатларынын халис кцтлясиндя (2%-дян (4%-я гядяр, кцтляси 1,0 кг вя даща  чох олан кясмик тортларында ися (0,5%-дян  (1,0%-я гядяр артыг вя яскик эялмясиня ижазя верилир.

Кичик чякидя бцкцлмцш кясмик вя кясмик мямулатыны чякиси 20 кг олан аьаж йонгарындан щазырланмыш сябябляря вя йа картон каробкалара габлашдырырлар. Кясмик мямулаты чешидиндян асылы олараг мцхтялиф дахили таралара габлашдырылыр.

Бунлардан ян ясасы пергамент каьызы, фолга, пара​финляшдирилмиш стякан, полимер кисяжикляр вя картон кароб​калардыр.

Кясмик вя кясмик мямулатларыны габлашдырдыгдан сонра ону маркалайырлар. Кясмик вя кясмик мямулатларынын маркасында ашаьыдакылар эюстярилмялидир: мцяссисянин ады вя цнваны, мящсулун ады, йаьлылыьы, сорту, халис кцтляси, щазырланма тарихи, стандартын нюмряси, штрихкод вя яэяр кясмик пастеризя едилмямиш сцддян щазырланмышса, о да гейд едилмялидир. Бцкцлмцш кясмик вя кясмик мямулатларыны етикет, бандерол вя йа йазмагла маркалайырлар.

Бцкцлмямиш кясмик вя кясмик мямулатынын тарасыны позулмайан рянэля йазмагла маркалайырлар. Чялляк вя йа каробкалара габлашдырылмыш кясмик вя кясмик мямулатынын маркасында ашаьыдакылар эюстярилмялидир: мцяссисянин ады вя цнваны, мящсулун ады, халис кцтляси, партийа нюмряси, габлашдырма нюмряси, чялляйин вя йа каробканын сыра нюмряси, ону щазырлайан устанын фамилийасы, истещсал тарихи. Бцкцлмцш кясмик вя кясмик мямулатларыны каробкалара габлашдырдыгда, харижи тарайа етикет йапышдырмагла маркалайырлар. Бурада брутто кцтля, ващид бцкцлмцш мящсулун сайы, каробкаларын сыра нюмряси эюстярилир.

Кясмик вя кясмик мямулатларынын дашынмасында дямир йолу, су йолу вя автомобил няглиййатларында истифадя олунур. Дашынма цчцн олан няглиййат санитарийа жящятдян тямиз олмалы вя спесифик ий олмамалыдыр. Кясмик вя кясмик мямулатлары полимер йешик тараларда габлашдырылмыш щалда дашыныр. Бу мя​мулатлар давамсыз мящсуллар олдуьундан кейфиййятини тез дяйишдийи цчцн ашаьы температур шяраитиндя дашыныр. Гыш ай​ларында дямир йолу иля мящсул дашындыгда вагонун дахили тем​пературу 0 – ( 20С, йайда ися 00С олмалыдыр. Вагонлара да мящсул штабел гайдасында йыьылыр. Щяр штабелдя 5 йешик олмалыдыр. Штабелляр арасы мясафя 20 см олмалыдыр. Кясмик вя кясмик мямулатларыны узаг мясафяляря дашымаг цчцн дямир йолу вя су йолу няглиййатларындан истифадя олунур. Гыса мясафяляря дашымаг цчцн ичяриси сойудужу аваданлыгла тяжщиз едилмиш автомобил няглиййатларындан истифадя едилир.

Кясмик вя кясмик мямулаты давамсыз мящсулдур. Щятта алчаг температурда (2-30С) кейфиййятини тез дяйишир. Она эюря дя бу мямулатлар истифадя едиляня гядяр сойуг камераларда сахланмалыдыр. Кясмик вя кясмик мямулатларыны 0-20С температурда 80-85% нисби рцтубятдя 10 эцн сахламаг мцмкцндцр. 20С температурда кясмик кцтлясини 2 эцн сахламаг олар. Дондурулмуш кясмик вя кясмик мямулатларыны мянфи 180С температурда бцкцлмцш (1 кг-а гядяр) кясмик вя кясмик мямулатыны 4 ай, бцкцлмямиш мямулатлары ися 6 ай сахламаг олар. Маьаза шяраитиндя +80С температурда 24-36 саат, 18-200С-дя ися 12 саат сахланыла биляр.

7.6. СЦД КОНСЕРВЛЯРИ     
Гатылашдырылмыш сцд консервляриня гатылашдырылмыш цзлц вя цзсцз сцд, шякярли гаймаг консерви, шякярсиз стерилизя едилмиш сцд вя гаймаг консервиси аиддир. Гатылашдырылмыш гаймаг вя сцд какао вя гящвя ялавяли дя истещсал олунур.

Сцд консервляринин истещсалынын ясас ямялиййатлары ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: сцдцн гябулу, тямизлянмяси, сойу​дулмасы, гыса мцддятя сакит сахланылмасы, тяркибинин нормал​лаш​дырылмасы (стандартлашдырылмасы), пастеризя едилмяси, гаты​лашдырылмасы, сойудулмасы вя габлашдырылмасы. Шякярли гаты​лаш​дырылмыш сцд истещсалында щям дя шякяр шярбяти щазырланыр, гаты​лашдырылмыш сцдя ялавя едилир вя сойудулур.

Сцдцн гатылашдырылмасы вакуум-апаратларда баша чат​дырылыр вя ахырда шякяр шярбяти ялавя едилир вя тяжили вакуум криста​лизаторда сойудулур. Бу заман юлчцсц 12 микро​мил​лиметря гядяр олан лактоза кристаллары ямяля эялир. Щазырланмыш мящсул 7 сайлы хырда тянякя банкалара (410 гр шякярли гатылашдырылмыш сцд тутан), еляжя дя 14 сайлы ири (3,8-3,9 кг-лыг) тя​някя габлара габлашдырылыр. Тянякя банкалар эерметик баь​ланыр вя беля шяраитдя мящсулу 1 ил сахламаг мцмкцндцр. Йейинти сянайесиндя (хцсусян гяннады сянайесиндя) истифадя етмяк цчцн дахилдян емал едилмиш фанер барабанлара да габлашдырылыр.

Шякярли гатылашдырылмыш цзлц сцдцн тяркибиндя 26,5% су, 43,5% шякяр, 28,5% гуру маддя, о жцмлядян 8,5% йаь олур.

Цзсцз сцддян щазырланмыш шякярли гатылашдырылмыш сцдцн тяркибиндя 30% су, 44% шякяр, 26% гуру маддя олур.

Какао иля гатылашдырылмыш сцд щазырладыгда 1 кг сцдя 73-74,5 гр какао тозу гатылыр. Тяркибиндя 27,5% су, 43,5% шякяр, 28,5% гуру маддя, о жцмлядян 7,8% йаь олур.

Шякярли гатылашдырылмыш гаймагда гуру маддялярин мигдары ян азы 36%, о жцмлядян 19% йаь, ян азы 26% су олмалыдыр. Бу мящсулун дурулмасынын гаршысыны алмаг цчцн 10 Па тязйигдя щемоэенляшдирилир.

            Гатылашдырылмыш стерилизя едилмиш сцд истещсалынын баш​галарындан фярги ондадыр ки,   нормаллашдырылмыш  вя  гатылаш​ды​рыл​мыш сцдя стабилляшдирижи дузлар (На.ЩПО4.Щ2О вя йа На3Ж6Щ5Ъ7. 5Щ2О) гатылыр, щемоэенляшдирилир, габлашдырылыр (7 сайлы тянякя банкайа), эерметик баьланыр вя 115-1170С-дя 20-30 дяг стерилизя едилир вя сойудулур. Мящсулун стериллийини йохламаг цчцн 370С-дя 10 эцн сахланылыр.

Гатылашдырылмыш стерилизя едилмиш сцдцн тяркибиндя ян азы 25,5% гуру маддя, о жцмлядян 7,8% йаь олмалыдыр. Мящсулун дады ширинтящяр зяиф дузлудур, пастеризя дадлы, рянэи ачыг гящвяйидир. 0-200С-дя сахланылма мцддяти 1,5 илдир.

Шякярля гатылашдырылмыш цзлц вя цзсцз сцдцн органолептики кейфиййят эюстярижиляриндян дад вя ятри, консистенсийасы вя рянэи ясас сайылыр.

Дад вя ятри ширин, тямиз, пастеризя едилмиш сцдцн дадыны вермяли, кянар ятир вя дад олмамалыдыр. Азажыг йем дадынын щисс олунмасына ижазя верилир.

Консистенсийасы бцтцн сцд кцтлясиндя биржинсли олмалы, сцд шякяринин кристаллары олмамалы, сахланылма вахты банканын диби ндя лактозанын чюкцнтцсц ола биляр. Рянэи аь кремвари, кюлэяли вя йахуд зяиф эюйцмтцл гянэ ола биляр. 

 Сцд консервляринин сахланылмасы. 
Гатылашдырылмыш сцд банкаларына йапышдырылан етикет каьызында онун тяркиби вя истифадя едилмяси щагда мялуматлар йазылыр, нетто кцтляси, сахланылма мцддяти вя шяраити, стандартын нюмряси гейд олунур. Консерв банкасынын алт гапаьында М щярфи, заводун нюмряси вя илин ахырынжы рягями гейд едилир. Банканын цст гапаьына нювбя (бир рягямля), тарих (ики рягямля), ай (3 щярфиндян башга, ялифба сырасы(рус ялифбасы) иля бир щярф, мясялян: А – йанвар, Б – феврал вя с.), консервин чешид нюмряси (ики рягямля) йазылыр. Бязян алт вя цст гапаьа йазыласы рягямляр йалныз цст гапаьа йазылыр. Мясялян, М2016 214Б76. Бу беля охунур: Ят вя Сцд Сянайеси Назирлийинин (М) 201 сайлы заводунда 2006-жы илин феврал айынын 14-дя 2-жи нювбя тяряфиндян гатылашдырылмыш сцд консерви (76) истещсал едилмишдир. Яэяр гатылашдырылмыш гящвяли сцд консерви оларса 79, гатылашдырылмыш шякярсиз сцд консерви оларса 80 рягями иля чешид нюмряси эюстярилир.

Гатылашдырылмыш сцд консервлярини истещсал олундуьу эцндян етибарян 0-100С-дя 12 ай, какао вя гящвя ялавяли сцд консервлярини 6 ай сахламаг олар. Гатылашдырылыб кон​серв​ляшдирилмиш вя стерилизя олунмуш сцд консервлярини 00С-дян ашаьы температурда сахламаьа ижазя верилмир.

 7.7. ГУРУ СЦД МЯЩСУЛЛАРЫ
Гуру сцд консервляриня йаьлы вя йаьсыз гуру сцд тозу, гуру айран, гуру зярдаб, гуру гаймаг, гуру пящризи туршудулмуш сцд мящсуллары, гурут, дондурма вя ушаг гидасы цчцн сцд гурусу гарышыглары аиддир. Гуру сцд консервляринин истещсалы сцд консервляриндя олдуьу кимидир. Гуру сцд тозу алмаг цчцн яввялжя сцдц вакуум апаратларда тяркибиндя 43-48% гуру маддя галана гядяр гатылашдырыб, сонра контакт вя йа тозландырма цсулу иля гурудулур.

Контакт цсулу иля гуру сцд алмаг цчцн гатылашдырылмыш сцдц 110-1300С-дяк гыздырылмыш йаваш фырланан барабанларын (чугун вя йа пасланмайан поладдан щазырланыр) щамарланмыш исти сятщиня назик тябягя шяклиндя йайыб 2-3 санийя гурудурлар. Барабанын сятщиндяки гуру йарымшяффаф сцд пярдяжийи, онун сятщиня йатан бычагла сыйрылыб эютцрцлцр. Гуру сцд щиссяжикляри дяйирманда цйцдцлцр, ялянир, сойудулур вя габлашдырылыр. Нямлийи 6-7% олуб, зцлаллары гисмян денатуратлашмышдыр. Бярпа олунмасы 70-85%-дир.

Тозландырма цсулунда гатылашдырылмыш сцд тязйиг алтында пцскцрцлцр вя гурудужу шкафа (гцлляйя) дахил олан исти щава ахыны тозландырылмыш майейя раст эяляряк ону гурудур. Сцд щиссяжикляринин юлчцсц (ирилийи) 20-100 микромиллиметр олур. Бу заман сцдцн температуру 70-750С-дян йцксяк олмур, она эюря дя сцдцн физики-кимйяви хассяляри дяйишмир. Бу цсулла алынан сцдцн бярпа олунмасы 89-99%-дир, нямлийи 3%-дир.

Гуру цзлц сцддя 4-7% су, 25%-я гядяр йаь олур. Кейфиййятиндян асылы олараг гуру цзлц сцд яла вя 1-жи ямтяя сортуна бюлцнцр. Бярпа едилмиш сцдцн туршулуьу 20-220Т олмалыдыр.

Гуру йаьсыз сцддя ян чоху 5% су, 95% гуру маддя олур. Бярпа едилмиш сцдцн туршулуьу 200Т-дян чох олмамалыдыр. Ямтяя сортуна бюлцнмцр. Эерметик тарада гуру сцдц 8 ай, гейри-эерметик тарада ися 3 ай сахламаг олар.

Тез щялл олан гуру сцд истещсалында тозландырма цсулу иля алынан гуру сцд тяркибиндяки суйун мигдары 6,5-6,8%-я чатана гядяр нямляндирилир вя икинжи дяфя йенидян гурудулур. Бу заман сцд кристалларынын юлчцсц 1 мкм олур вя беля сцд су иля гарышдырылдыгда тез щялл олур. Нямлийи 2,5-3,5%-дир.

Шякярли вя шякярсиз гуру гаймаг алмаг цчцн гаймаг гатылашдырылмыш сцдля гарышдырылыб тозландырма цсулу иля гурудулур. Шякярли гуру гаймаьын йаьлылыьы ян азы 44%, шякярин мигдары 10%-дир. Шякярсиз гуру гаймагда йаьын мигдары 42%-дир. Щяр икисиндя нямлик 4-7% олур. Бярпа едилдикдя туршулуьу 19-200Т олмалыдыр. Кейфиййятиндян асылы олараг яла вя 1-жи ямтяя сортуна айрылыр.

Йцксяк йаьлы гуру гаймаьын тяркибиндя ян азы 3% су, 75% йаь, йаьсыз гуру маддя ися 22%-дир.

Ушаг гидасы цчцн сцд мящсуллары ашаьыдакы чешиддя истещсал едилир.

Сцдямяр ушаглар цчцн гуру сцд йалныз тозландырма цсулу иля алынан цзлц сцд, гаймаг вя лактозадан щазырланыр. Тяркибиндя ян азы 25% йаь, ян чоху 3% су, ян азы 51% лактоза олур.

 «Малйутка» гуру сцд гарышыьы йени доьулмуш ушагларын биринжи эцнцндян башлайараг 3 айынадяк гидаланмасы цчцн истифадя едилир. Бу гарышыьын ясасыны сцд, гаймаг, рафинадлашдырылмыш гарьыдалы йаьы, декстрин-малтоза вя витамин комплекси тяшкил едир. Тяркибиндяки ясас гида маддяляриня (зцлаллар, йаьлар, витаминляр вя с.) эюря «Малйутка» гуру сцд гарышыьы ана сцдцня йахындыр. 100 гр «Малйутка»нын тяркибиндя 15 гр зцлал, 25 гр йаь, 52 гр карбощидрат, 4 гр минерал маддяляр, о жцмлядян 161 мг На, 702 мг К, 604 мг Жа, 375 мг П, 4,9 мг Фе олур.

«Малыш» гуру сцд гарышыьындан 2-3 айлыгдан 1 йаша гядяр ушагларын сцни гидаландырылмасында истифадя олунур. Бунун тяркибиня сцд, шякяр, мцхтялиф унлар, витаминляр вя дямир-фосфат гарышыьы гатылыр. Тяркибиндя йаьын мигдары 25%-дяк, цмуми карбощидратлар 51-52%, о жцмлядян 23% шякяр, 12% ун (гарабашаг, дцйц, вялямир вя с.), 22% глисеринфосфат-дямир гарышыьы вардыр. Витаминлярдян мг%-ля: А – 0,15; Д2 – 0,016; Е – 4,4; Ж – 45; ПП – 1,90; Б6 – 0,0558; Б2 – 0,56; Б1 – 0,26 вардыр.

«Виталакт» гуру сцд гарышыьы щазырладыгда сцд зцлалынын мигдарыны артырмаг цчцн сцд зярдабы, эцнябахан йаьы (Е витамини мянбяйи кими), А вя Д2 витаминляри, декстрин-малтоза гарышыьы ялавя едилир.

«Ладушка» гуру сцд гарышыьы юз тяркибиня эюря ана сцдцня йахындыр. Сцддя зярдаб зцлалларынын казеиня нисбяти бярабярдир. Ейни заманда сцдц явязедилмяз доймамыш йаь туршулары иля зянэинляшдирмяк цчцн она сафлашдырылмыш эцнябахан йаьы ялавя едилир.

Сон заманлар Бакы тижарятиндя харижи фирмалар тяряфиндян истещсал едилмиш бир нечя чешиддя, о жцмлядян Щипп(Сцдлц гарышыг Щипп 1, Сцдлц гарышыг Щипп 2, Сцдлц гарышыг Щипп 3, Щипоаллегрен гарышыг  ЩИПП  ЩА 1, Щипоаллегрен гарышыг  ЩИПП  ЩА 2 вя с.),  Щумана, Щеинз вя диэяр адларда  ушаг гидасы цчцн гуру сцд мящсуллары сатылыр.

«Щеинз»  ушаг гидасы  ушагларын  6 айындан 15 айына гядяр нязярдя тутулмушдур. Бу  мящсулларын чешиди чохдур. Бунларын щазырланмасында  гуру сцд мящсуллары иля йанашы дянли биткилярдян (вялямир, дцйц,гарабашаг, буьда, гарьыдалы), мейвя-эилямейвялярдян(банан, армуд, алма ), тярявязлярдян (йеркюкц, эцл кялям, испанаг), тойуг яти, дана яти, балыг вя диэяр хаммаллардан истифадя олунур. Бу мящсулларын бязи чешиди сцдсцз, шякярсиз вя глйутенсиз щазырланыр. Лакин ушагларын нор​мал инкишафыны тямин етмяк мягсядиля мцтляг витаминляр(А, Б групу, Ж, ПП) вя минерал маддялярля(Жа, Фе, Зн вя Ъ) зянэинляшдирилир. Бу мящсулларын тяркибиндя фол туршусу(Бж), пантотен туршусу(Б3), линол вя линолен туршулары, минерал маддяляр(К, Мэ, П, На) вардыр. Зярярсизлик эюстярижиляри ТБТ-йя уйьундур, чцнки тяркибиндя сцни дадверижиляр вя бойа маддяляри, щямчинин синтетик модификасийа олунмуш компонентляр йохдур.

Гуру туршудулмуш сцд мящсулларыны (хама, гатыг, кефир, йоьурт вя с.) щазырладыгда нормалашдырылмыш вя гатылашдырылмыш гарышыьа сцд туршусуна гыжгырдан бактериал майа ялавя едилир (5-15%) вя 1400С-дян йцксяк олмайан температурда гурудулур.

Гурут – гурудулмуш милли сцд мящсулудур. Гурут щазырламаг цчцн щям гатыг вя щям дя айран сцзмясиндян истифадя едилир. Бязи бюлэялярдя гуруту шордан да щазырлайырлар. Гурут щазырладыгда сцзмя вя йа шорун суйу тамамиля сцзцлцр, гаты сцзмяйя чохлу дуз вурулур (тяхминян 6-8%), йахшыжа гарышдырылыр  вя ял иля йумурта бойда йумруланыб, тямиз парча цзяриня дцзцлцр. Тоздан вя атмосфер чиркляриндян мцщафизя етмяк цчцн йумруларын цзяриня тянзиф вя йа аь парча юртцб, ачыг щавада узун мцддят сахлайыр, даш кими бяркийяня гядяр гурудурлар. Гуруту торбайа йыьыб сярин йердя узун мцддят сахламаг олар. Лазым олдугда гурут исладылыб хинэал вя яриштя иля йейилир. Бундан гуруташы, кярякоош вя с. хюрякляр дя биширилир.

Гуру сцдцн кейфиййят эюстярижиляри. Пяракяндя тижарятдя сатмаг, кцтляви иашядя вя еляжя дя сцд заводларында бярпа едилмиш мящсуллары истещсал етмяк цчцн йалныз тозландырма цсулу иля щазырланмыш яла сорт гуру сцддян истифадя олунур.
Органолептики эюстярижиляриня эюря гуру сцд ашаьыдакы тялябата жаваб вермялидир.

Дады вя ятри. Тозланма цсулу иля алынмыш яла сорт гуру сцдцн дады тямиз пастеризя олунмуш сцдцн дадыны вермялидир. Контакт цсулла гурудулмуш сцд ися гуру тоз олуб гайнанмыш сцдцн дадыны вермялидир.

Консистенсийасы. Тозланма цсулу иля алынмыш гуру сцд тоздан вя йахуд хырда тоз щиссяжикляриндян, контакт цсулла гурудулмуш сцд ися тоздан вя йахуд хырда пярдяшякилли тоздан ибарят олмалыдыр.

Рянэи. Тозланма цсулу иля алынмыш гуру сцд аь, йцнэцлжя кремвари, контакт цсулла алынмыш гуру сцдцн рянэи ися кремвари олмалыдыр.

Гуру сцддя пий дады олмамалыдыр. Бу нюгсан контакт цсулла гурудулмуш сцдцн йаьынын оксидляшмяси нятижясиндя баш верир.

Бунун гаршысыны алмаг цчцн сцд вакуум алтында габлашдырылмалыдыр.

Сцддя гахсымыш вя кянар дадын олмасы нюгсан сайылыр. Бу, сцдцн эерметик олмайан тарада сахланмасы вя йахуд да гуру сцд сахланылан анбарда рцтубятин артыг олмасы нятижясиндя баш верир.

Сцдцн щялл олма габилиййятинин ашаьы дцшмяси. Бу, сцдц гурудан заман температурун артыг олмасы вя йахуд гуру сцдцн нямлянмяси нятижясиндя баш верир.
Гуру сцдцн рянэинин тцндляшмяси. Бу нюгсан гуру сцдцн узун мцддят эерметик олмайан тарада сахланмасы вя йахуд нямлийи чох олан анбарда сахланмасы нятижясиндя баш верир ки, бу да сцддя меланоидляр ямяля эялмясиня сябяб олур. 1-жи сорт сцд тижарят вя ижтимаи иашя тяшкилатларына эюндярилмир. О, йалныз йейинти сянайесинин башга сащяляриндя мцхтялиф йейинти мящсуллары истещсалы цчцн эюндярилир.

Гуру гаймаг нормалашдырылмыш гатылашдырылмыш гаймаьын тозланма цсулу иля гурудулмасындан алыныр. Ясас кейфиййят эюстярижиляриня эюря гуру гаймаг яла вя 1-жи сорта айрылыр. Щисс цзвляри васитясиля тяйин олунан эюстярижиляриня эюря гуру гаймаг ашаьыдакы тялябата жаваб вермялидир.

Дады вя ятри яла сортда юзцнямяхсус пастеризя олунмуш гаймаьын дадыны вермяли, кянар ий вя дад вермямялидир. 1-жи сортда пастеризя олунмуш гаймаьын дадыны вермякля, азажыг йем, зяиф пий дадынын олмасына йол верилир. 

Гуру сцд мящсулларынын сахланылмасы. Гуру сцд мящсуллары 1 кг-дяк кцтлядя тянякя вя комбиняляшмиш банкалара, алцминиум фолгадан вя полиетилендян пакетляря, сятщиня пярдя чякилмиш пачкалара вя ичярисиня селлофан сярилмиш каробкалара габлашдырылыр. Сянайе емалы цчцн нязярдя тутулан гуру сцд мящсулларыны 25-30 кг кцтлядя няглиййат тарасына (крафт каьыздан кисяляря, дахилдян полиетилен кися, селлофан кися вя пергамент сярилмиш фанер чяллякляря) габлашдырылыр. Гуру сцд мящсулларынын ясас хассяляриня онларын щигроскопиклийи аид едилир. Гуру сцд мящсуллары харижи щавадан су бухарыны удур вя нямлийи 15%-я гядяр арта билир. Она эюря дя гуру сцд мящ​сулларыны мцтляг су бухары бурахмайан таралара габ​лашдырмаг лазымдыр.
Гуру сцдцн нямлийинин артмасы сярбяст суйун ямяля эялмясиня сябяб олур. Бу ися гуру сцдцн кясяклянмясиня вя онун щяллолма габилиййятинин ашаьы дцшмясиня сябяб олур. Тозландырма цсулу иля щазырланан гуру сцдцн щигроскопиклийи контакт цсулу иля щазырланан гуру сцддян чохдур. Чцнки онун тяркибиндя тябии албуминин мигдары даща чохдур.

Гуру сцд мящсуллары цчцн галаг кцтлянин бюйцк ящямиййяти вар. Ади гурудулмуш сцдцн щяжм кцтляси 610 г/л олдуьу щалда тез щяллолан сцдцн щяжм кцтляси 490 г/литрдир. Кисялярдя сахланылан вя штабел гайдасында йыьылан мящсулун щяжм кцтляси артыр, чцнки гуру сцд дяняжикляри сыхылыр вя бирляшиб кясякляшир. Беля сцдцн бярпа олунма фаизи азалыр.

Гуру сцд мящсулларынын сахланылма мцддяти темпе​ра​турдан вя габлашдырылдыьы таранын нювцндян асылыдыр.

Гуру сцд мящсулларыны 1-100С-дя эерметик тарада 8 ай, гейри-эерметик тарада 200С-дян йцксяк олмайан температурда 3 ай сахламаг олар. Нисби рцтубят 75%-дян чох олмамалыдыр.

7.8. КЯРЯ ЙАЬЫ
Кяря йаьы гядимдян инсанлар тяряфиндян истифадя едилян гиймятли йейинти мящсулудур. Онун гидалылыг дяйяри тяркибиндя халис йаьын чох олмасындан иряли эялир. Сцд йаьында доймуш вя доймамыш йаь туршулары вардыр. Бунлар организмдя эедян карбощидрат-йаь мцбадилясиндя иштирак етмякля, холестерин мцба​дилясини дя низамлайыр. 20-дян чох чешиддя кяря йаьы истещсал едилир. Бунларын тяркибиндя 52-82,5% йаь, 16-35% су, 1-13% йаьсыз гуру сцд галыьы вардыр. Яняняви кяря йаьынын тяркибиндя 82,5% йаь, 16%-дян аз олмайараг су, 1-1,9% йаьсыз гуру галыьы вардыр. Беля йаь йцксяк енеръи дяйяриня малик олмагла  инсан организминдя 97%, гуру сцд галыьы ися 94,1% мянимсянилир. Кяря йаьында зцлаллар, минерал маддяляр, сцд шякяри - лактоза вя йаьда щялл олан витаминляр (А, Д, Е) вардыр.

Кяря йаьында 0,4-1,1 мг% А витамини, 0,3-0,5 мг% Е витамини, 0,2-0,3 мг%    (- каротин, 0,1-0,2 мг% ПП, щямчинин Б1, Б2, Ж витаминляри, фосфатидляр вя диэяр биолоъи фяал маддяляр вардыр. 100 грам кяря йаьында минерал маддялярин мигдары мг-ла: К-23, Н-74, Жа-22, Мэ-3, П-19, Фе-0,2-дир. Фосфатидлярдян леситин вя кефалин, стеринлярдян холестерин вя ергостерин вардыр.

Кяря йаьы истещсалы цчцн ясас хаммал тяркибиндя ян азы 25%, ян чоху 45% йаьы олан гаймагдыр. Гаймаг мцтляг пастеризя олунмалыдыр. Ширин гаймаг кяряси истещсал етдикдя гаймаг пастеризя олунур, йетишдирилир вя бир баша йаьын щазырланмасына верилир. Турш гаймаг кяряси истещсалында ися гаймаг сцд туршусуна гыжгырдан бактерийаларын тямиз културасы иля майаланыр. Гаймаьын йаьлылыьындан асылы олараг онун туршулуьу 36-40оТ олур.

Кяря йаьы ясасян ики цсулла истещсал едилир.

1. Тяркибиндя 25-45% йаь олан гаймагдан чалхалама цсулу иля кяря йаьынын фасиляли вя фасилясиз цсулларла истещсалы.

2. Тяркибиндя 82,5 % йаьы олан йцксяк йаьлы гаймагдан ахын хяттиндя кяря йаьынын истещсалы. Бу цсулун цстцн жящяти ондан ибарятдир ки,  истещсал просеси 20-30 дягигяйя баша чатыр.

Кяря йаьы истещсалынын цмуми технолоъи ямялиййатлары ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир:

- гаймаьын 85-90оС-дя пастеризя едилмяси;

- гаймаьын 1-8оС-йя гядяр сойудулмасы;

- гаймаьын йетишдирилмяси(1,5-6оСдя йайда 2-12 саат, гышда 1-6 саат);

- турш кяря йаьы цчцн гаймаьын туршудулмасы;

- гаймаьын рянэлянмяси(ясасян гыш мювсцмцндя, гаймаьа хош сарымтыл рянэ вермяк цчцн она орлеан  бойа маддяси ялавя едилир);

- гаймаьын чалхаланмасы(йаз-йай мювсцмцндя 33-35%-ли гаймаьы 8-10оС-дя, пайыз-гыш мювсцмцндя 10-14оС-дя);

- кяря йаьынын йуйулмасы;

- кяря йаьынын дузланмасы(дузлу кяря йаьына  0,8-1,0% дуз гатылыр);

- кяря йаьында нямлийин тянзим олунмасы;

- кяря йаьынын щемоэенляшдирилмяси;

- габлашдырылмасы вя маркаланмасы. 

Кяря йаьынын ахын цсулу иля истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир:

- сцдцн гябулу вя сеператордан кечирилмяси;

- 32-35%-ли гаймаьын алынмасы;

- гаймаьын 85-90оС-дя(бязян 92-95оС-дя) пастеризя едилмяси;

- йцксяк йаьлы гаймаьын алынмасы(нямлийи 15,2%, йаьлылыьы 82,5-83%);

- йцксяк йаьлы гаймаьын нормалашдырылмасы;

- кяря йаьынын ахын хяттиндя щазырланмасы(йаь щазырлайан апаратдан чыхан йаьын температуру 13-15оС олур;

- кяря йаьынын механики емалы, габлашдырылмасы вя маркаланмасы.

Щяр ики цсулда бцтцн  просесляря дцзэцн ямял едилмяси йцксяк кейфиййятли кяря йаьы  алынмасына имкан верир.

Кяря йаьы тяркибиндян вя истещсал технолоэийасындан асылы олараг ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир:
1. Сцд гаймаьындан щазырланан кяря йаьлары.

1.1. Тязя гаймагдан щазырланан ширин кяря йаьы. Нямлийи 16%-дян артыг олмамалыдыр, дузсуз вя дузлу (1,5%) истещсал едилир. Халис йаьын мигдары мцвафиг олараг 82,5 вя 81,5%-дир.

1.2. Тязя йцксяк кейфиййятли гаймаьы йцксяк темпе​ратурда (95-980С-дя) пастеризя етмякля щазырланан Вологда кяря йаьы. Бу йаь йцксяк температурда пастеризасийа няти​жясиндя юзцнямяхсус гоз дады верир, дузсуз истещсал едилир, нямлийи 16%-дян чох, халис йаьы 82,5%-дян аз олмамалыдыр.

1.3. Тязя пастеризя едилмиш гаймаьа сцд туршусуна гыжгырдан вя ятир ямяля эятирян бактерийалары олан бактериал майа ялавя етмякля щазырланан турш кяря йаьы. Нямлийи 16%-дян артыг олмамалыдыр, дузсуз вя дузлу (1,5%) истещсал едилир. Халис йаьын мигдары мцвафиг олараг 82,5 вя 81,5%-дир.

1.4. Нямлийи вя йаьсыз гуру галыьы (ЙГГ) йцксяк олан (20%) щявяскар кяря йаьы. Дады ширин вя турш, дузсуз вя дузлу (1,5%) олур. Нямлийи 20%-дян чох олмамалыдыр. Халис йаьын мигдары мцвафиг олараг 78-77%-дир.

1.5. Кянд кяря йаьынын тяркибиндя 25%-дяк нямлик, 2,5% ЙГГ олур. Дады ширин вя турш, дузсуз вя дузлу (1,5%) истещсал едилир. Халис йаьын мигдары 71-72,5%-дир. Пящриз кяря йаьынын тяркибиндя 82,5% халис йаь, о жцмлядян 25% битки йаьы олур. Нямлийи 16%, ЙГГ 1,5%-дир.

1.6. Ялавяли йаьлар. Бу група Шоколадлы (62% йаь, 16% нямлик, 18% шякяр, 2,5% какао тозу), Баллы (52% йаь, 18% нямлик, 25% бал вя йа шякяр, 4% ЙГГ), Мейвяли (62% йаь, 18% нямлик, 16% шякяр, 4% ЙГГ),  щямчинин Гящвяли, Какаолу, Эилямейвяли вя с. йаьлар аиддир. Бу група ширин вя турш Бутерброт йаьы (62,5% йаь, 35% нямлик, 3% ЙГГ), чай кяряси (60% йаь, 27% нямлик, 13% ЙГГ), Йарослав кяряси (52% йаь, 30% нямлик, 14,2% ЙГГ), Десерт кяряси (65% йаь, 26% нямлик, 9% ЙГГ), Кремл кяряси вя диэяр кяря йаьлары да аиддир.

2. Йцксяк температурда емал едилян йаьлар.

2.1. Исти емалдан (270С-дя) кечирилиб метал габлара габлашдырылан ярэин кяря йаьы.

2.2. Йцксяк температурда йцксяк йаьлылыьы олан гаймаьы емал етмякля метал габлара габлашдырылан стерилизя едилиб (1200С-дя 45 дяг) сойудулмуш кяря йаьы. Беля йаьы 6 айдан 12 айа гядяр низамланмайан температурда сахламаг олар.

2.3. Йцксяк йаьлылыьы олан гаймаьын мярщялялярля пас​теризя едилмяси вя вакуум шяраитдя метал габлара габ​лаш​дырылмасы иля щазырланан пастеризя едилмиш кяря йаьы.

2.4. Ашаьы кейфиййятли вя йыьма йаьлары яритмякля истещсал олунмуш, тяркибиндя 98% сцд йаьы олан яридилмиш кяря йаьы. Нямлийи 2%-дян чох олмамалыдыр.

2.5. Бярпа едилмиш йаь. 

2.6. Сафлашдырылмыш вя йа сцд йаьы.

3. Зярдаб кяря йаьы – зярдаб гаймаьындан щазырланыр, ширин, турш, дузсуз вя дузлу истещсал едилир. Тяркибиндя халис йаьы 72,5%, нямлийи 25%-дир.

Бу тяснифат елми жящятдян ясасландырылмыш олса да тижарятдя беля бюлэцнцн апарылмасы чятинлик тюрядир. Она эюря дя тижарятдя кяря йаьыны нювляря айырырлар. Тижарятя бурахылан кяря йаьларынын нювляри ашаьыдакы кими адланыр.

Дузлу вя дузсуз ширин гаймаг кяряси, Вологда кяряси, дузлу вя дузсуз турш гаймаг кяряси, ширин вя турш гаймагдан щазырланан Екстра кяря йаьы, йцксяк мигдарда сцд плазмасы олан Щявяскар, Кяндли вя Бутерброт кяря йаьлары, сцд йаьынын гисмян (20-32%) битки йаьы иля явяз олунмасындан алынан Пящриз, Ушаг, Хцсуси, Кремл вя Славйан кяря йаьлары, сцдлц-зцлаллы ялавялярля щазырланан Чай цчцн, Ев цчцн, Гаймаглы паста, Ашхана вя Пендирли кяря йаьлары, дадверижи вя башга ялавялярля щазырланан Десерт, Шоколадлы десерт, Баллы, Мейвяли, Эилямейвяли, Шоколадлы, Гящвяли, Какаолу вя с. кяря йаьлары, консервляшдирилмиш ярэин, стерилизя едилмиш вя пастеризя едилмиш кяря йаьлары вя яридилмиш кяря йаьы. Бу йаьларын тяркиби, ясасян йаьын вя суйун мигдары мцвафиг стандартларда нормалашдырылыр.

           Кяря йаьынын органолептики эюстярижиляри. Кяря йаьынын 2 сорту: яла вя 1-жи сорту вар. Бязи йаьлар «Кянд йаьы», «Вологда йаьы», «Шоколадлы» вя с. сортлара айрылмыр.
Кяря йаьы органолептики эюстярижиляриня эюря 100 балл системи иля гиймятлянир. Балларын жями вя ясасян дад вя ийинин балл гиймяти ямтяя сортуну тяйин едир.

Дад вя ятри – йаьын юз нювцня хас вя тямиз олмалы, щеч бир кянар дад вя ий вермямялидир.

Консистенсийасы – кяря йаьы 10-12оС-дя бярк, биржинсли, кясийи парылтылы, гуру, йахуд хырда су дамжылы олмалыдыр. Яринмиш йаьын консистенсийасы йумшаг, дянявяр, яридилмиш щалда шяффаф вя чюкцнтцсцз олмалыдыр.

Рянэи – йаь кцтлясинин щяр йериндя зяриф сары олмалыдыр.

Дад вя ийиня 50 балл, консистенсийа вя харижи эюрцнцшцня 25 балл, рянэиня 5 балл, габлашдырылмасына вя маркаланмасына 10 балл, дузланмасына 10 балл гиймят верилир. Щяр бир эюстярижийя эюря верилмиш бал гиймятляри топланыр вя нятижяйя эюря йаьын ямтяя сорту мцяййян едилир. Яэяр йаь 100-88 балла, о жцмлядян дад вя ятри ян азы 41 балла гиймятляндирилмишся, йаь яла сорта, 87-80 балла, о жцмлядян дад вя ятри ян азы 37 балла гиймятляндирилмишся, йаь биринжи ямтяя сортуна аид едилир.Ширин гаймаг, турш гаймаг вя щявяскар кяря йаьлары ямтяя сортларына айрылыр.

ГЕЙД: Кяря йаьа хас олан лазыми гядяр тямиз дады олмайан, ийлянмиш, гохумуш, кифлянмиш дад вя ийи олан йаьлар «кафи» гиймятя лайиг эюрцлцр.

Ашаьыдакы гцсурлары олан кяря йаьы сатыша бурахылмыр:

- цфунятли, ажылашмыш, балыг вя киф дады вя пийли, щямчинин нефт мящсуллары вя кимйяви маддялярин ийи вя дады олан кяря йаьы;

- кяскин йем дад вя ийили, ажы, цфунятли, йаныг, тцстц, метал, пийтящяр вя олеин туршусу дады вя ийи олан кяря йаьлары.

- дахили кифлянмиш йаь сатыша бурахылмыр;

- яэяр йаьын цзяри кифлянмишся, тямизлянмямиш сатыша верилмир.

Кяря йаьынын ясас физики-кимйяви эюстярижиляри стан​дарт​ларда нормалашдырылан  нямлик вя йаьын фаизля мигдарыдыр. Лакин кяря йаьында туршулуг, йаьсыз гуру галыг(ЙГГ), шякяр ялавя едилмиш йаьда шякярин, бал ялавялидя балын вя шоколадлы кяря йаьында какаонун мигдары гцввядя олан стандартларда нормалашдырылыр. Йаьларын туршулуьу вя йаь плазмасынын ПЩ-ы ашаьыдакы кими олмалыдыр. 

Вологда йаьы цчцн 220Т-дян чох олмаз. Йаь плазмасынын ПЩ-ы 6,31-дян аз олмамалыдыр. Бцтцн ширин гаймаг кярясиндя туршулуг 220Т-дян чох олмаз, йаь плазмасынын ПЩ-ы 6,25-дян аз олмамалыдыр.

Бцтцн турш гаймаг кярясиндя туршулуг 26-550Т арасындадыр. ПЩ 6,12-4,50 арасында олмалыдыр. 

Кяря йаьынын истещсалында кейфиййятсиз хаммалдан (хама, дуз, су вя диэяр ялавяляр) истифадя едилдикдя вя технолоъи ямя​лиййатлара дцзэцн ямял едилмядикдя йаьда ашаьыдакы гцсурлар ола биляр.

Йем дады – сцдя, гаймаьа вя кяря йаьына йемдян хцсуси дад вя ятир верян маддялярин (соьан, сарымсаг вя с.), о жцмлядян алкалоидлярин вя ефирлярин кечмяси нятижясиндя мцшащидя едилир.

Дад вя ийин саф олмамасы – микробларын щяйат фяалиййяти нятижясиндя кяря йаьынын тяркиб щиссясиндя дяйишикликлярин башланмасы мярщялясини эюстярир.

Пендир вя чцрцмя дады – протеаза ферментинин вя чцрцдцжц микробларын тясири иля зцлалларын щидролизи вя парчаланмасы нятижясиндя мцшащидя едилир.

Ажы дад – зцлалларын парчаланмасындан пептонларын ямяля эялмяси, йаьы дузлайанда магнезиум дузларынын дцшмяси вя сцдя битки глцкозидляринин кечмяси нятижясиндя мцшащидя едилир.

Метал дады – гцсуруна йаь плазмасында дямир вя мис дузларынын щялл олмасы, пис галайланмыш габ вя апаратларда гаймаьын узун мцддят сахланылмасы сябяб олур.

Пий дады – гцсуруна олеин туршусунун оксидляшмясиндян диоксистеарин туршусунун ямяля эялмяси сябяб олур. Йаьдан донуз пийинин ийи эялир.

Олеин дады – гцсуруна сцд йаьында олан линол туршусунун оксидляшмяси вя йаь плазмасында щялл олан азотлу бирляшмялярин мигдарынын артмасы сябяб олур. Гаймаьы йцксяк дяряжядя туршутдугда баш верир.

Йаьын ажылашмасына сябяб йаьын щидролитик парчаланыб оксидляшяряк алдещидляр, кетонлар вя мцхтялиф хырда молекуллу йаь туршуларынын ямяля эялмясидир.
Штафф (цздян оксидляшмя) гцсуру сцд йаьынын поли​мерляшмяси, йаьын сятщиндя туршулуьун, пероксид ядядинин вя щялл олан азотлу бирляшмялярин артмасы нятижясиндя баш верир.

Овхаланан кяря йаьы гцсуру технолоъи ямялиййатлара, хцсусян температур реъиминя дцзэцн ямял етмядикдя баш верир.

Пийляшмя гцсуру йаьын майе фраксийасынын артыг айрылмасы вя онун хырда кристаллы гурулушда йаь кристалжыглары сятщиня йайылмасыдыр.

Бунлардан башга йаьын дузланмасында, йуйулмасында, рянэиндя, габлашдырылмасында вя маркаланмасында да гцсурлар ола биляр.

Кяря йаьынын сахланылмасы.Иняк йаьы нетто кцтляси 47 вя 94 кг олан чяллякляря вя йа нетто кцтляси 25,4 кг, 24 кг вя 20 кг олан йешикляря габлашдырылыр. Пяракяндя тижарят цчцн иняк йаьы 100 г-дан 500 г-а гядяр кцтлядя чякилиб-бцкцлцр. Габлаш​дырманын дцзэцн апарылмасы йаьын кейфиййятиня вя сахландыгда давамлылыьына тясир едир.
Иняк йаьынын габлашдырылмасы просеси таранын щазырлан​ма​сындан, онун йаь иля долдурулмасындан, кярянин чякилмясиндян, таранын аьзынын бяркидилмясиндян вя маркаланмасындан ибарят олур.

Чякилиб габлашдырылмамыш шоколадлы йаь йа халис кцтляси 24 кг олан йешиклярдя, йа 12 вя 6 кг кцтлядя кярпиж шяклиндя вя 6 кг-а гядяр кцтлядя галайлы тянякя банкаларда вя йа лаклы тянякя банкаларда сатыша бурахылыр. Шящяр дахилиндя дашынанда бу йаьы картон гутулара габлашдырмаьа ижазя верилир.

Яринмиш йаьлар маьазалара 300 вя 450 гр кцтлядя шцшя банкаларда вя йа 50-100 кг-лыг чялляклярдя верилир.

Иняк йаьы габлашдырылмыш тараны истещсал мцяссисясиндя вя йа базада маркалайырлар.

Стандарт йешикляря вя чяллякляря габлашдырылмыш йаьы ашаьыдакы гайда иля маркалайырлар.

Чяллякляря вя йешикляря вурулан штампда заводун нюмряси, нещрянин (яринмиш йаьда газанын) сыра нюмряси, чялляк вя йа йешийин сыра нюмряси вя йаьын истещсал олундуьу тарих йазылыр. Бурада щямчинин йаь партийасынын истещсалына мясул олан устанын фамилийасы эюстярилир.

Базада вя йа сойудужуда таранын ашаьыдакы гайда иля маркаланмасы гябул едилмишдир. Чялляк вя йа йешийин гапаьына фирма маркасы олан трафарет вурулур ки, бунда кярянин сорту вя нювц эюстярилир, фирма маркасынын сол тяряфиндя орта цфцги хятт цзяриндя тядарцк мянтягясинин нюмряси, цфцги хяттин алтында ися вагон партийасынын нюмряси эюстярилир.

Пяракяндя сатыш цчцн иняк йаьыны формайа салан хцсуси машынларда чякиляри 100, 125, 250 вя 500 гр олан кярпиж шяклиндя доьраныб пергаментя бцкцрляр. Бурада маркаланма пергамент каьызы цзяриндя типографийа цсулу иля чап едилир вя ашаьыдакылар йазылыр: йаьын нювц, сорту, нетто кцтляси, чякилиб-бцкцлмяси тарихи, стандартын нюмряси, штрихкод, сахланылма шяраити вя мцддяти эюстярилир.

Йешикляря вя йа чяллякляря габлашдырылмыш кяря заводун ан​барына гойулур, орада ону базайа вя йа сойудужуйа эюн​дяряня кими сахлайырлар. Яэяр йаь анбарында мянфи температур тямин едилмямишся, кяряни заводда 5 эцндян артыг сахламаьа ижазя верилмир. Йаь анбарында температур -40 ( -60С щяддиндя, нисби рцтубяти ися 80%-дян чох олмамалыдыр.

Щаванын сиркулйасийасыны тямин етмяк вя йешиклярин дибинин нямляшмясинин гаршысыны алмаг цчцн ичиндя иняк йаьы олан йешикляри мал алтлыьы (шябякяли) цзяриня, йаь анбарларынын диварындан вя бир-бириндян 10-15 см аралы гойурлар.

Иняк йаьыны заводлардан базайа дашыйанда йешик вя йа чяллякляри йаьышдан, тоздан вя исинмякдян горумаг лазымдыр. Йайда иняк йаьыны щаванын температуру ян алчаг олан вахтларда – эежя вя йа сящяр еркян дашыйырлар. Кяряни дашымаг цчцн тез хараб олан мящсуллары дашымаьа мяхсус автореф​риъе​раторлар ян  ялверишлидир.

Сойудужу васитяси олмайан мянтягялярдян йцклянян кярянин температуру 100С-дян артыг олмамалыдыр. Вагонлара йцклянян кярянин температурунун мянфи олмасы йахшыдыр. Дашынма заманы вагонларда температур -50С-дян 30С-йя гядяр щяддиндя сахланмалыдыр.

Заводлардан  базалара дахил олан кяряни температуру -60С-дян йцксяк олмайан, тямиз анбарларда сахлайырлар.

Чякилиб-бцкцлмцш кяря йаьыны 1 айдан чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр.

Узун мцддят сахламаг цчцн анбарын температуру -120С-дян -180С-йя гядяр, нисби рцтубяти 80% олмалыдыр. -180С-дя дузсуз кяря йаьыны 12 ай, дузлу йаьы 7 ай, -120С-дя ися уйьун олараг 9 ай вя 6 ай сахламаг олар. Турш гаймаг кяряси ширин гаймаг кярясиндян даща узун мцддятя сахланыла биляр. Яринмиш кяря йаьыны -5-70С-дя сахламаг мяслящятдир.

Маьазада йаь 2-40 температурда 10-15 эцня кими сахлана биляр. Бу заман йаьын температуру 10-120С-дян чох олмамалыдыр. Базада йаь 1-1,5 ай сахландыгда, бурада температур 00С, йахуд мянфи 10С-дя олмалыдыр. Бу шяраитдя щаванын нисби нямлийи ян чох 75-80% тяшкил етмялидир.

Маьаза шяраитиндя 80С-дян йцксяк олмайан температурда кяря йаьыны йайда 3 эцн, гышда 5 эцн, яринмиш йаьы йайда 10 эцн, гышда 15 эцн сахламаьа ижазя верилир.

7.9. ПЕНДИРЛЯР
Пендир истещсалында сцд гурсаг майасы (ферментляр) вя йа сцд туршусу майалары васитясиля майаланыб дялямялянир,емал едилир вя пендир кцтляси йетишдирилир. Пендир йцксяк гидалылыг дяйяриня вя пящриз ящямийятиня маликдир.Йетишмиш пендирин тяр​кибиндя зцлал, йаь, минерал дузлар, витаминляр (А, Б1, Б2 вя с.), ферментляр вя диэяр биолоъи фяал маддяляр вардыр. Пенедирлярин йетишмяси заманы сцд зцлалы аминтуршуларына гядяр парчаланыр. Пендир зцлалы вя онун парчаланмасы мящсуллары олан аминтур​шулары организм тяряфиндян 98-99% мянимсянилир. Пендир зцлалы там дяйярли зцлалдыр. Организм тяряфиндян эцндялик тяляб олунан щейвани зцлалларын йарыйа гядяри пендир зцлалынын щесабына юдяниля биляр. Пендир фосфор-калсиум дузлары иля зянэин олдуьу цчцн ушагларын гидасында мцтляг истифадя олунмалыдыр.

Пендирляри тяснифата айыраркян ясас 3 эюстярижи нязярдя тутулур:

1. Йаьсыз пендирдя суйун мигдары;

2. Гуру маддяйя эюря йаьын фаизи;

3. Пендир кцтлясинин йетишмя характериня эюря.

Мцхтялиф пендирлярдя суйун мигдары 19%-дян 69%-я гядярдир. Гуру маддяйя эюря йаьын мигдары 20%-дян 60%-я гядярдир. Аз йаьлы пендирляр ярэин пендирлярин истещсалына сярф олунур. Бцтцн пендирляр истещсал технолоэийасындан асылы олараг 3 синфя бюлцнцр.

1. Гурсаг майалы пендирляр 3 йарым синфя бюлцнцр.

1.1. Гурсаг майалы бярк пендирляр юз нювбясиндя 2 група бюлцнцр.

1.1.1. Икинжи дяфя йцксяк температурда гыздырылан пендирляр.

1.1.2. Икинжи дяфя ашаьы температурда гыздырылан пендирляр.

1.2. Гурсаг майалы йарымбярк пендирляр.

1.3. Гурсаг майалы йумшаг пендирляр.

2. Дузлугда йетишян вя сцд туршулу пендирляр.

3. Ярэин пендирляр.

Бунларын щяр бир групунда органолептики эюстярижиляриня эюря фярглянян мцхтялиф пендир нювляри вардыр.

Пендир истещсалынын технолоъи ямялиййатлары ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир:

- сцдцн дялямялянмя цчцн щазырланмасы;

- сцдцн дялямялянмяси;

- дялямянин емалы;

- пендирин формайа салынмасы;

- преслянмяси вя йа юз-юзцня перслянмяси;

- пендирин дузланмасы;

- пендирин йетишдирилмяси.

Сцдцн гурсаг майасы иля дялямялянмясиндян алынан мящсула гурсаг майалы пендир, сцд туршусуна гыжгырдан бак​терийаларла дялямялянмясиндян алынан мящсула сцд туршулу пендир дейилир.

Кимйяви тяркибиня эюря стандарт пендир истещсалы цчцн истифадя олунан сцдцн йаьлылыьы нормалашдырылыр, пендирин кейфиййятини йахшылашдырмаг цчцн цзяриня 15-25% мигдарында йетишдирилмиш сцд ялавя едилир. Сцдцн йетишдирилмяси (дялямялянмя цчцн щазырланмасы) 8-12оС-дя апарылыр вя бу заман сцдцн туршулуьу 1оТ-дян чох артмамалыдыр. Сонра сцдц 71-74оС-дя 20-25 санийя пастеризя едир, майаланма температуруна гядяр (41-42оС) сойудулур. Гурсаг ферментинин тясири иля пастеризя едилмиш сцддян лазыми сыхлыгда дялямя ямяля эятирмя габилиййятини бярпа етмяк цчцн она калсиум-хлорид(100 кг сцдя 10-15 г кристал сусуз калсиум-хлорид дузу) ялавя едилир. Йай дюврцндя сцдцн тяркибиндя каротин олдуьу цчцн хоша эялян сары рянэдя олур. Гыш дюврцндя ися каротин аз олдуьу цчцн сцд сольун аь рянэя чалыр. Она эюря дя пендиря хош рянэ вермяк мягсядиля сцдя дялямялянмядян яввял аннато бойасы (100 литр сцдя 5-10 мл бойаг мящлулу) ялавя едилир. Бундан сонра сцдцн цзяриня яввялжядян щазырланмыш гурсаг ферменти ялавя едилир. 100 литр сцдцн 30 дягигядя дялямялянмяси цчцн 2,5 г гурсаг ферменти тяляб олунур. Сцдя гурсаг ферменти ялавя олундугдан сонра 1-3 дягигя  гарышдырылыр. Гурсаг ферменти явязиня пепсин дя  ялавя етмяк олар.

Дялямя щазыр олдугдан сонра 20-25 мм юлчцдя кубвари доьранылыр, зярдабын 30%-я гядяри айрылдыгдан сонра кцтля гыздырылыр. Пендирчиликдя икинжи дяфя гыздырылма йцксяк (52-58оС) вя ашаьы (38-42оС) температурда апарылыр. Йумшаг пендирляр икинжи дяфя гыздырылмадан щазырланыр.

Зярдабы айрылмыш кцтлядян пендир лайы дцзялдилир, пендирин бир кг-на 1 кг аьырлыг дцшмякля она метал лювщялярля тясир едилир. Сонра пендир лайы лазыми юлчцдя кясилир, формаланыр вя йенидян сыхылыр. Емал едилмиш сцдцн 100 кг-а 200-300 г дуз гатылмагла дузланыр. Дузлама бир нечя цсулла апарылыр: дянявяр дузлама; дузлу су иля дузлама; гуру дузлама вя комбиняляшмиш цсулла дузлама. Дузун мигдарынын чох олмасы сцд туршусуна гыжгырма просесини кяскин зяифлядир. Исвеч пендири истещсалында дянявяр дузлама тятбиг едилмир, чцнки пендир кцтлясиндя микробиолоъи просеслярин зяифлямяси нятижясиндя характерик шякил («эюзжцкляр») ямяля эялмир. Пендирин йетишмяси щяр чешидин спесифик технолоэийасына мцвафиг олараг 80-85% нисби рцтубятдя 10-15оС-дя 4 айдан 9 айа гядяр(гурсаг майалы бярк пендирляр) давам едир. Гейд етмяк лазымдыр ки, мцхтялиф чешиддя пендирлярин истещсал технолоэийасы бири-диэяриндян фярглянир.

Икинжи дяфя йцксяк температурда гыздырылан гурсаг майалы бярк пендирлярин типик нцмайяндяси Исвеч пендиридир.

Исвеч пендири мал-гаранын отлагларда бяслянмяси дюврцндя алынан йцксяк кейфиййятли хам сцддян щазырланыр. Бу пендир 6-8 ай йетишдирилир. Пендирин щяр бири йасты силиндр формасында олуб, кцтляси 50-100 кг-дыр. Эюзжцкляри 10-15 мм даиряви вя овалдыр. Габыьы бярк, зядясиз вя гырышсыз, сятщиндя бозвари-аь рянэ ола биляр. Парафинляшдирилмир. Бу група аид олан пендирлярин тяркибиндя гуру маддяйя эюря 50% йаь, нямлийи 36-37%, дузу 1,5-2%-дир.

Алтай пендири Исвеч пендириндян юлчцсцня вя кцтлясиня (12-20 кг), еляжя дя йетишмясиня (4 ай) эюря фярглянир. Бу група кцтляси 6-16 кг олан Москва, Украйна вя Карпат пендирляри дя аиддир.

Икинжи дяфя ашаьы температурда гыздырылан пендирлярин типик нцмайяндяси Щолландийа пендиридир.

Щолландийа пендири групуна аид пендирляр истещсал щяж​миня эюря биринжи йери тутур. Бу груп пендирлярин истещ​салында дянявярлик бир гядяр ири олур вя орада нямлик нисбятян чох галыр. Йетишмя дюврцндя (2,5 ай) сцд туршулу гыжгырма эедир. Йетишмиш пендир тямиз, юзцнямяхсус зяиф турш дада вя ийя маликдир. Консистенсийасы пластик, яйдикдя сыныр, эюзжцкляринин диаметри 4-8 мм-дир. Йаьлылыьы 45%, нямлийи 38-40%, дузу 2-2,5%-дир.

Щолландийа пендири ири даиряви (50% йаь) вя кцтляси 5-6 кг вя йа 1,5-2,0 кг олан силиндр формасында бурахылыр. Бу група Кастрома, Степ, Пешехон (45% йаь), ики мцхтялифликдя Йарослав (45% йаьлы ади вя 50% йаьлы унифисирляшдирилмиш) вя Углич пендирляри аиддир. Углич пендиринин нямлийи 46-48%-дир. Бу група йаьынын мигдары нисбятян аз олан Литва, Естон, При​балтика, Минск пендирляри дя дахилдир. Бунларын консис​тен​сийасыны йахшылашдырмаг мягсядиля нямлийи артырылыр.

Литва пендиринин формасы силиндряохшар, бир ядядин кцтляси 4-6 кг, нямлийи 51%, дуз 2-3%, йаьлылыьы 30%, 12-140С-дя йетишмяси 45 эцндцр.

Прибалтика пендириндя гуру маддяйя эюря 20% йаь, нямлий 52-55%, дуз 2-3%, йасты силиндр шяклиндя олан пендирин кцтляси 5-7 кг-дыр.

Минск пендири 3-4 кг кцтлядя, йаьлылыьы 30%, нямлийи 48%, дуз 2-2,5%, йетишмя мцддяти 30 эцндцр.

Чеддерляшдирмя цсулу иля щазырланан пендирлярин истещ​салында пендир кцтляси лай шяклиндя доьраныр вя 2-3 саат 25-320С-дя сахланылыр. Бу лайлар 15-20 дягигядян-бир ашаьыдан йухарыйа чеврилир. Чеддерляшдирмя вахты сцд туршусу гыжгыр​ма​сынын эетмяси цчцн оптимал шяраит йарадылыр. Пендир кцтляси нарын дузла дузланыр, формаланыр вя 12-150С-дя 80-85% нисби рцту​бятдя гуруйуб йетишир. Сонра пендир 6-100С-дя сахланылыб йетиш​дирилир. Пендирин бир ядядинин кцтляси ирилярдя 16-22 кг, хырдаларда 2,5-4 кг-дыр. Нямлийи 37-39%, йаьлылыьы 50%, дузу 1,5-2,0%-дир.

Гурсаг майалы йарымбярк пендирлярин истещсалында пресс​лямя ямялиййаты юз-юзцня преслямя иля явяз олунур. Пен​дирин йетишмяси онун сятщиндя инкишаф едян аероб микрофлоранын (слиз, майа, киф) иштиракы иля баша чатыр. Бу микрофлора йцксяк протеолектик фяаллыьа малик олдуьундан зцлаллары тез пеп​тонлашдырыр вя щятта аммиак ямяля эялир. Зцлалларын парчаланма мящсуллары пендир кцтлясиня кечяряк она характерик аммиак дады верир. Селийин микрофлорасы сцд туршусу иля интенсив гидаланыр вя беляликля дя пендирин туршулуьуну азалдыр. Бу да юз нювбясиндя бактериал ферментляри фяаллашдырыр. Бу група Латвийа, Пикант, Каунас вя Клайпеда пендирляри аиддир.

Латвийа пендири дюрдкцнж, узунсов формада, кцтляси 2,2-2,5 кг олмагла щазырланыр. Йаьы 45%, нямлийи 42-43%, дуз 2,5-3,0%-дир. Бу пендир юзцнямяхсус дад вя ятря малик олуб характерик аммиак дады верир. Консистенсийасы пластик вя йумшагдыр, шякли дцзэцн олмайан цчкцнж эюзжцклярдян иба​рятдир. Габыьы назик, кювряк вя гурумуш кремвари слиздян иба​рятдир. Пендир парафинляшдирилмир, пергамент каьызына бцкцлцр.

Пикант пендиринин йаьлылыьы 55%, нямлийи 42-44%, дузу 2-2,5%-дир. Ири кцтляли пендирляр 3-4 кг, хырда кцтлялиляр 0,8-1,0 кг олур. Йетишмяси уйьун олараг 35-45 эцн вя 25-35 эцндцр.

Каунас пендиринин йаьлылыьы 30%, нямлийи 50-52%, дуз 2%, йетишмя мцддяти 30 эцндцр. Йасты силиндр формасында 1,8-2,5 кг кцтлядя бурахылыр.

Гурсаг майалы йумшаг пендирлярин 100-дян чох чешиди вар, лакин цмуми истещсалда бярк гурсаг майалы пендирлярдян эери галыр. Гурсаг майалы йумшаг пендирляр йетишмясиня эюря 5 група бюлцнцр.

1. Силизин микрофлорасынын иштиракы иля йетишян пендирляря Дорогобуъ (45% йаь), Калинин (50%) вя Йол (50%) пендирляри аиддир.

2. Пендир силизинин вя кифин иштиракы иля йетишян пендирляря Гялйаналты (50%), щявяскар (50%) вя Смоленски (45%) пендири аиддир.

3. Пендирин сятщиндя инкишаф едян кифлярин иштиракы иля йетишян пендирляря Рус Камамбер (60% йаь) вя Аь десерт пендири аиддир.

4. Пендирин дахилиндяки кифин иштиракы иля йетишян Рокфор (50% йаь) пендири.

5. Йетишдирилмядян тязя щалда истифадя едилян пендирляря Эялинжик, Йумшаг дузлу вя Нароч пендирляри аиддир. Бу пендирлярин тяркибиндя 45-50% нямлик, 1,5-3,5% дуз олур.

Рокфор пендири ясасян  гойун сцдцндян вя бязян иняк сцдцндян щазырланыр. Пендирин формасы силиндр шяклиндядир, диаметри 18-20 см, щцндцрлцйц 10-11 см, кцтляси 2,5-3,0 кг-дыр. Гуру маддяйя эюря йаьлылыьы 50%, нямлийи 46%-дян, дузу ися 4-5%-дян чох олмамалыдыр. Пендирдя кяскин дузлу, истиотлутящяр, юзцнямяхсус дад вя ятир вардыр. Консистенсийасы зяриф йаьлытящяр, дахили зяиф сары, лакин бир-бириндян 2-3 см аралы йашыл вя эюй рянэдя киф сащяляри иля юртцлмцш олур. Рокфор пендири 2 ай мцддятиндя йетишир. Яввял 5-70С-дя, сонра 1-30С-дя сахланылыр. Щазыр пендирин сятщи селик вя кифдян тямизляниб, пер​гамент каьызына вя зярвярягя бцкцлцр.

Дузлугда йетишян вя сахланылан пендирляр гурсаг майалы пен​дирляря нисбятян аз чешидли груп тяшкил едир. Бу пендирляр дузлу суда (дузлугда) йетишдийиня вя сахландыьына эюря спесифик дузлу-шор дада, нисбятян бярк консистенсийайа маликдир. Башлыжа олараг Гафгазда щазырландыьына эюря бунлара Гафгаз пендирляри дя дейилир. Бу група Брынза, Чанах, Туш, Коби, Осетин, Сулугуни, Чечел, Мотал, Бярдя, Сумгайыт, Нахчыван, Ширван вя Адыэей пендирляри аиддир.

Брынза пендири республикамызда истещсал олунан пен​дирлярин 90%-дян чохуну тяшкил едир. Брынза пастеризя едилмиш вя йахуд чий сцддян щазырланыр. Пастеризя едилмиш сцддян щазырланан пендир 20 эцндян, чий сцддян щазырланан пендир ися 60 эцндян сонра сатыша вериля биляр. Республика стандартына ясасян гуру маддяйя эюря йаьлылыьы 50% вя 40% олан Брынза пендири истещсал едилир. Брынза квадрат формада, узуну вя ени 10-15 см, щцндцрлцйц 7-10 см олуб, кцтляси ися 0,9-1,5 кг, рянэи аь, азжа сарымтыл, консистенсийасы зяриф, азжа бярк вя сынмаьа мейилли, амма овхаланмайан олур. Дады саф сцд туршулу, лазыми дяряжядя дузлу-шор олмагла, щеч бир кянар дад вя ий ол​ма​малыдыр. Брынзада аз мигдарда вя мцхтялиф формалы бошлугларын олмасына, формасынын аз мигдарда дяйишмясиня ижазя верилир. Йаьлылыьы 40% олан Брынзада нямлик 53%-дян чох, йаьлылыьы 50% олан Брынзада ися 50%-дян чох олмамалыдыр. Щяр ики чешиддя йаьлылыьын 3% аз олмасына ижазя верилир. Дузун мигдары 3-7%-дир.

Чанах пендири иняк, жамыш, гойун сцдцндян вя онларын гарышыьындан чий вя пастеризя едилмиш сцддян щазырланыр. Пендирин дады дузлу-шор, турштящяр олур. Дахилиндя мцхтялиф юлчцдя эюзжцкляр вардыр. Республика стандартына ясасян Чанах пендиринин йаьлылыьы 40% вя 50%, нямлийи 49-50%, дузу 4-8% олмалыдыр. Йетишмиш пендирдя гуру маддяйя эюря йаьын 3% аз олмасына ижазя верилир. Квадрат формалы чанах пендиринин узуну 18-20, щцндцрлцйц 11-15 см олуб, кцтляси 4-6 кг олмагла истещсал едилир. Чанах пендири 8-120С-дя 16-18%-ли дузлугда 60 эцн сахланылыб йетишдирилир.

Туш пендири пастеризя едилмиш вя йахуд чий иняк, жамыш вя гойун сцдцндян щазырланыр. Стандарта ясасян бу пендирлярин формасы отуражаьы иля бир-бириня битишмиш кясик конуса бянзяйир. Енли йериндя диаметри 21-25 см, енсиз йериндя ися 13-16 см, щцндцрлцйц 17-19 см олуб, кцтляси 4-6 кг-дыр. Йаьлылыьы 40% вя 50%, нямлийи 49-50%, дузу ися 4-8%-дян чох олмамалыдыр. Пендирин дады туршмязя, тцнд дузлу, консистенсийасы бярк, асан сынан олмалыдыр. Пендир 22-18%-ли дузлугда 25-30 эцн сахланылыр, сонра 16-18%-ли дузлугда 120С-дя сахланылыб йетиш​дирилир. Коби пендири дя Туш пендири кими щазырланыр вя тяркиби ейнидир.

Сулугуни пендириня эцржц пендири дя дейилир. Силиндрвари формада олмагла щцндцрлцйц 2,5-3,5 см, диаметри 15-20 см, кцтляси 0,5-1,5 кг-дыр. Гуру маддяйя эюря йаьлылыьы 45%, нямлийи 50%, дузу 1-4%-дир. Дады саф сцд туршулу, орта дузлу олмагла, щеч бир кянар дады вя ийи олмамалыдыр. Консистенсийасы еластики, сых гат-гатдыр. 16-18%-ли дуз мящлулунда 2-5 эцн йетишдирилиб, сонра сатыша эюндярилир.

Бярдя пендири башга пендирлярдян фяргли олараг щазыр​лан​дыгдан сонра дузлу суда сахланылмыр. Пендир кцтляси юз-юзцня пресляндикдян сонра онун цстцндя щазырланма тарихи йазылыр вя гатлылыьы 16-18% олан дузлу суда 12-15 эцн дузланыр. Дузлу суйун температуру 12-140С-дян вя туршулуьу 300Т-дян чох олмамалыдыр. Дузлама мцддяти гуртардыгдан сонра пендир дузлу судан чыхарылыр, аракясмяляр цзяриня йыьылыб 2 эцн мцддятиндя гурудулур. Йахшы гурумуш пендирин щяр бир башынын юлчцсц 27х55 см олан полимер кисяйя, сонра 2-3 санийя мцддятиндя температуру 90-950С олан суйа салыныр, чыхарылыр вя вакуум насосун кюмяйи иля щавасы чыхарылдыгдан сонра кисянин аьзы мющкям баьланыр. Бу гайда цзря щазырланмыш пендир картон вя йа тахта йешикляря йыьылыб сатыша эюндярилир. 8-120С-дян чох олмайан температурда вя нисби рцтубяти 85-87%-дян чох олмайан сойудужуда сахланылмалыдыр.

Бярдя пендиринин формасы дцзбужаглыдыр, тинляри бир гядяр кцтдцр. Узунлуьу 28-30 см, ени 13-14 см, щцндцрлцйц 10-12 см, кцтляси 4-5 кг-дыр. Йетишмиш Бярдя пендириндя гуру маддяйя эюря 50% йаьлылыг, 47% нямлик, 4-5% дуз олур. Дады тямиз сцд туршулу, дузлу (кяскин шор) олур, консистенсийасы нисбятян бярк олмагла назик дилимляря кясдикдя мцхтялиф формада вя юлчцдя эюзжцкляри вардыр. Пендирин рянэи аь-сарымтылдыр. Пендирин сятщини полимер юртцк тарым юртмялидир.

Сумгайыт пендири пастеризя олунмуш иняк сцдцндян вя иняк сцдц иля жамыш сцдцнцн гарышыьындан щазырланыр. Формасы дюрдбужаглы, щцндцрлцйц 3,5-5,1 см, ени 9-11 см, узуну 13-15 см, кцтляси 0,9-1,2 кг олур. Юз-юзцня преслянмиш пендир кцтляси гатылыьы 18-20% олан дузлу суда 1,5-2,5 саат сахланылыр, дузлу судан чыхарылыб 2-3 саат гурудулур, 2-3 эцн йетишдирмя камерасына гойулур. Бурада температур 12-150С, нисби рцтубят ися 85-90% олмалыдыр. Йетишмиш пендирлярин щяр бири тякликдя пергаментя вя йа селлофана бцкцлцр, пластмас йешикляря габлашдырылыр. Гуру маддяйя эюря йаьын мигдары 50%-я гядяр, нямлий 50%, дузу 2,5%-дир. Дады тямиз сцд туршулу, аз дузлу олмалыдыр. Консистенсийасы йумшаг олур, кясик йериндя эюзжцкляри аздыр.

Нахчыван пендири тез йетишян йумшаг пендирляря аиддир. Пастеризя едилмиш иняк сцдц вя йахуд иняк вя жамыш сцдц гарышыьындан щазырланыр. Пендирин формасы дюрдбужаглы олмагла узуну 15-16 см, ени 10-11 см, щцндцрлцйц 7-8 см-дир. Гуру маддяйя эюря йаьлылыьы 45%, нямлийи 56%-дян чох олмамалыдыр. Дузу 2-3%-дир. Дады сцд туршулу, аз дузлудур, щисс олунан туршмязя дадын олмасына ижазя верилир. Консистенсийасы зяриф, йумшаг, рянэи ися бцтцн кцтля бойу аь олур. Кясийи щамар олмагла аз мигдарда эюзжцк вя бошлугларын олмасы нормалдыр. Нахчыван пендири истещсал олунандан 3-5 эцн сонра сатыша верилир. Пендир башлары 3-4 саат мцддятиндя 16-18%-ли дузлугда сахланылыр, дузлу судан чыхарылыб бир-ики эцн тахта гяфяслярдя сахланылыр. Сонра щяр бир баш пендир, цзяри етикетлянмиш полиетилен вя йа селлофан салфетляря бцкцлцр. Тахта вя йа пластмасс йешикляря 2 жярэя йыьылыб сатыша эюндярилир.

Ширван пендири дузлу суда тез йетишян пендирляр групуна аиддир. Пастеризя едилмиш вя йаьлылыьы нормалашдырылмыш сцддян щазырланыр. Формасы дцзбужаглыдыр, узуну 17-18 см, ени 10-12 см, щцндцрлцйц 10-12 см, кцтляси 1,2-1,8 кг-дыр. Тяркибиндя гуру маддяйя эюря йаьы 30%, нямлик 56%, дузу 4-6%-дир. Сятщи щамар олуб, серпийанка изляри вар. Кясийиндя эюзжцкляр олуб, рянэи ися аь-сарымтылдыр. Сцд туршулу дада маликдир, кянар дад вя ий олмамалыдыр. Ширван пендири тутуму 50-100 кг олан чяллякляря габлашдырылыр, цзяриня 12-13%-ли дузлуг тюкцлцр.

Адыэей пендири пастеризя едилмиш сцдц турш зярдабла чцрцтмякля истещсал едирляр. Йаьлылыьы 45%, нямлийи ян чоху 60%, дузу 2%-дир. Пендирин формасы алчагбой силиндрваридир. Диаметри 18-22 см, щцндцрлцйц 5-6 см, кцтляси 1-1,5 кг-дыр. Пендирин туршмязя, дузлу дады, зяриф консистенсийасы вардыр. Адыэей пендири 7 эцн, о жцмлядян заводда 3 эцн сахланыла биляр. Пендир сахланылан анбарын температуру 80С-дян чох олмамалыдыр.

Мотал пендири Азярбайжанын милли пендиридир. Йалныз гойун сцдцндян щазырланыр. Мотал пендиринин рянэи сарымтыл-аь, дады вя ийи спесифик хоша эялян олур.

Мотал пендири истещсал етдикдя зярдабы айрылмыш пендир кцтляси, тяряфляри тяхминян 5-8 см узунлугда олан тикяляря доьраныр, дузланыр вя 4-5 эцн сахландыгдан сонра хцсуси щазырланмыш гойун дярисинин ичиня (мотал) йыьылыр вя 3,5-4,0 ай сахланылыб йетишдирилир. Азярбайжанда мотал пендирин ашаьыдакы чешиди мялумдур. Гарабаь, Эянжя, Лязэи моталы. Гарабаь мотал пендири юзцнцн йумшаг консистенсийасы вя нисбятян аз дузлу олмасы иля фярглянир. Эянжя мотал пендири ися бир гядяр бярклийи, дузлулуьу вя даща чох сахлана билмяси иля фярглянир. Эянжя моталынын тяркибиндя 39-35% су, 60-65% гуру галыг, о жцмлядян 26-29% йаь, 21-27% зцлаллар вя 4-7% хюряк дуру вардыр. Туршулуг дяряжяси 340-3300Т-дир.

Пендирчиликдя гябул едилмиш тяснифата ясасян мотал пендири йумшаг пендирляр групуна дахил едилмялидир. Лакин йетишмя просеси (4 айа гядяр) нятижясиндя зцлалларын нисбятян дярин парчаланмасы ону бярк пендирляря даща чох йахынлашдырыр.

Ярэин пендирляр мцхтялиф пендирляри, кясмийи, кяря йаьыны вя диэяр сцд мящсулларыны 79-900С-дя 20-30 дяг яритмякля щазырланыр. 60 аддан чох чешиддя ярэин пендир истещсал едилир. Калорилийиня вя организмдя мянимсянилмясиня эюря тябии пендирлярдян эери галмыр.

Ярэин пендирлярин истещсалында ясас хаммал кими гурсаг майалы пендирлярдян, дузлугда йетишян пендирлярдян, йаьлы вя йаьсыз кясмикдян, кяря йаьындан, хамадан, тябии вя гатылашдырылмыш сцддян, гуру сцддян, гатылашдырылмыш вя гуру​дул​муш зярдабдан, яридилмяк цчцн щазырланан хцсуси пендирлярдян истифадя едилир. Дад верян ялавяляр кими аь эюбялякдян, томат соусундан, гящвя, шякяр, мцхтялиф мейвя ширяляри, истиот, сарымсаг, соьан, михяк, шцйцд, дяфня йарпаьы, ванилин вя с. истифадя едилир. Яритмя дузлары кими лимон, фосфор, ортофосфор, триок​сиглутар туршуларындан истифадя едилир. Хаммалларын кей​фиййяти йохланыр, ресепт цзря сечилир, илк емалдан кечирилир, хырдаланыр, пендир гарышыьы щазырланыр, яридилмя дузлары ялавя едилир, яридилир, чякилиб-бцкцлцр, сойудулур вя габлашдырылыр. Ярэин пендирляр алцминиум фолгайа, полистирол стяканлара, полимер тублара бцкцлцр. Пендирлярин кцтляси 30, 50, 100, 200 вя 250 гр олур. Чякилиб-бцкцлмцш пендирляр картон вя йа полимер йешикляря йыьылыр, 8-100С-дя 12-16 саат сахланылыб сатыша верилир. Тяркибиндян, консистенсийасындан вя тяйинатындан асылы олараг ярэин пендирляр 6 група бюлцнцр.

1. Ялявясиз дилим шякилли ярэин пендирлярин тяркибиндя гуру маддяйя эюря 30-45% йаь, 50-58% нямлик, 2-3% дуз олур. Русийа, Кастрома, Латвийа, Углич, Шящярли вя Орбита пендирляри аиддир.

2. Колбаса формалы ялавяли вя ядвиййатлы ярэин пендирлярин истещсалында щися верилмиш йаьлы мящсуллардан, истиот вя башга ядвиййатлардан истифадя едилир. Мясялян, Йени ярэин пендири.

3. Паставари ярэин пендирлярин тяркибиндя гуру маддяйя эюря 50% йаь, 55% нямлик, 1,2-2% дуз олур. Йантар, Достлуг, Дальа, Йай, Коралл, Рокфор вя с. пендирляр аиддир.

4. Ширин пластики кцтляли ярэин пендирлярин тяркибиндя 30% йаь, 33-45% нямлик, 18-40% шякяр олур. Бу пендирляр кясмик, кяря йаьы, ванилин, гоз, шоколад вя мейвя пцреляри иля щазырланыр.

5. Пастеризя вя стерилизя едилмякля консервляшдирилмиш ярэин пендирляр. Бу пендирляр дахилдян лакланмыш тянякя банкалара 100 вя 250 гр кцтлядя габлашдырылыр, эерметик баьланыр, 79-900С-дя пастеризя вя йа 100-1050С-дя стерилизя едилир.

6. Нащара ялавя едилян пендирляря Шорба цчцн, Аь эюбялякли, Соьанлы, Тярявяз вя Макарон хюряйи цчцн ярэин пендирляр аиддир

 Пендирлярин кейфиййят эюстярижиляри. Органолептики эюс​тярижиляриня эюря пендирляр 100 балл системи иля гиймятляндирилир вя айры-айры эюстярижиляря мцвафиг гиймятляр верилир. Дад вя ийи– 45, консистенсийасы– 25, дахили шякли– 10, рянэи – 5, харижи эюрцнцшц – 10, габлашдырма вя маркаланма –  5 балла гиймятляндирилир. Балларын жяминя эюря 87-100 балл, о жцмлядян дад вя ятриня эюря ян азы 37 балл гиймят алан пендир яла сорта, 75-86 балл гиймят алан пендир 1-жи сорта аид едилир. Цмуми балл гиймяти 75-дян аз, дад вя ятри 34 балдан аз гиймятляндирилмиш пендир сатыша верилмир. Йумшаг вя унифисирляшдирилмиш пендирляр сортлара айрылмыр

Истещсал олунан мцхтялиф нюв пендирлярин юзцнямяхсус гцсурлары олур.

Дад вя гоху гцсурлары.

1. Йем гохусу. Бу, сарымсаг, соьан, йовшан вя с. кими кяскин ийли биткиляри олан отагларда йемлянян щейванларын сцдцндян щазырланан пендирлярдя олур. Бу жцр алаг отлары иля мцбаризя апармалы вя щейванлара кейфиййятли йем верилмялидир.

2. Чцрцмя гохусу. Беля пендирин гохусу чох писдир. Буна сябяб емал едилян сцдцн баьырсаг чюпляри вя чцрцдцжц бактерийаларла зянэин олмасыдыр. Сцдцн кейфиййяти олдугжа йахшылашдырылмалы вя йа пастеризя едилмялидир.

3. Аммиак гохусу. Бу гохунун йетишмиш йумшаг пендирлярдя азасыг олмасы нормал сайылырса да, башга пендирляр цчцн дя нюгсан щесаб олунур. Бу нюгсанын ямяля эялмясиня сябяб пендирин туршулуг дяряжясинин йцксяклийи вя йетишмя температурунун йухары олмасыдыр. Бу, чохлу мигдарда селик айрылмасына вя нятижядя аммиак ямяля эялмясиня сябяб олур.

4. Киф гохусу. Буна сябяб пендирин вахтлы-вахтында чеврилмямяси вя онун габыьынын тямиз сахланмамасыдыр.

5. Турш вя гейри-ади дад. Бу гцсур ян чох жаван пендирлярдя олур. Лакин пендир йетишдикжя бу гцсур эет-эедя азала биляр.

6. Кясмик дады. Бу гцсура чох вахт овхаланма нюгсаны иля бирликдя раст эялинир. Емал едилян сцдцн туршулуьу аз олмалы вя дянялярин ишлянмяси лазыми дяряжяйя чатдырылмалыдыр.

Консистенсийа гцсурлары.

1. Бярк вя йа резин консистенсийалы пендир. Буна йаьлы вя тязя пендирлярдя нисбятян чох тясадцф олунур. Пендирин бярк вя йа резин кими олмасынын башлыжа сябябляри онда олан йаьын вя сцд туршусунун аз олмасыдыр.

2. Овхаланан (тез овулан) пендир. Бу нюгсанын ясас сябяби ишлянян сцдцн туршулуьунун йцксяк олмасы вя пендир кцтлясинин щяддиндян артыг гурудулмасыдыр. Бу жцр пендирлярдя йетишмя пис эедир вя кейфиййятсиз мящсул алыныр. Гаршысыны алма тядбири сцдцн йцксяк кейфиййятли олмасыны тямин етмякдир.
Пендирин дахили рянэинин гцсурлары. Рянэин чох зяиф вя йа тцнд олмасы. Йетишмиш пендирлярдя бунун ясил сябяби сцдя гатылан бойаьын аз вя йа чохлуьудур. Бу гцсур дуз мящлулунда йетишдирилян пендирляря (туш пендири, брынза) аид дейилдир.

Пендирин дахили эюрцнцш гцсурлары.

1. Торшякилли пендир. Беля пендир эюзжцкляри чох вя хырда олур. Буна газ ямяля эятирян бактерийаларла зянэин сцддян щазырланан пендирдя чох раст эялинир. Бу гцсурлары кюкцндян кясмяк цчцн иняклярин саьымы тямиз шяраитдя апарылмалыдыр.

2. Сцнэяршякилли (эюзжцкляри щяддиндян чох олан) пендир. Йаь туршусуна гыжгырдан бактерийаларын иштиракы иля ямяля эялир. Бязян дя газ чох ямяля эялдийиндян ону йейян адамда кюп ямяля эялир. Беля пендир пис гоху верир. Буна йол вермямяк цчцн сцдцн микробиолоъи тямизлийиня диггят етмяли, сцдя шор гатылмалыдыр.

3. Ичярисиндя бошлуглары олан пендир. Тябягя ямяля эятирян заман вя гялиблямя заманы пендирин чох сойудулмасы нятижясиндя дянявярлярин йахшы йапышмамасындан ямяля эялир. Юзбашына сыхылан пендирлярдя гцсур щесаб олунмур.

Габыьынын гцсурлары.

1. Пендирин габыьынын галын олмасы. Пендирин тез-тез йуйулмасындан, ашаьы температурда йетишдирилмясиндян, сцд туршусунун вя дузун пендирдя аз олмасындан ямяля эялир.

2. Габыьын зяиф вя селикли олмасы. Бу гцсур сцд туршусунун вя дузун артыг олмасындан йараныр. Буна йол вермямяк цчцн дялямяни дцзэцн ишлямяк вя илк эцнлярдя пендири нисбятян ашаьы температурда дузламаг лазымдыр.

3. Чичяквари киф. Микробларын тясири иля пендирин габыьы тамамиля нейтраллашдыьы дюврдя спорлар тяряфиндян (кичик лякяляр кими) ямяля эятирилир. Сонралар бу лякяляр инкишаф едяряк онларын диаметрляри 5-10 мм-я чатыр вя дярин тябягяляря кечя билир. Тясирли мцбаризя цчцн аваданлыьы вя ряфляри дезинфексийа етмяли, пендири йудугдан сонра 65-700С температуру олан суда 3-5 дяг сахланылмалыдыр. Бу жцр пендир тез парафинлянмялидир.

 Дювлят стандартына эюря габыьы партламыш, кифля юртцлмцш, ийлянмиш, ажылашмыш пендирляр чыхдаш едилир.

 Пендирлярин сахланылмасы. Бярк вя йумшаг гурсаг майалы пендирляри щяр нювцн юзцнямяхсус шярти шрифтля маркалайырлар. Пендирляря зярярсиз бойаларла мцяййян гайда цзря истещсалат маркасы вурулур. Бурада пендирин йаьлылыьы, заводун нюмряси, гыса ады вя щазырландыьы цнван гейд олунур. Истещсал тарихи пендиря   казеиндян рягямлярин преслянмяси иля эюстярилир. Лат​вийа вя Волга пендирляринин маркаланмасы онларын бцкцл​дц​йц каьыза йазылмагла апарылыр. Марканын формасы пендирин йаь​лылыьындан асылыдыр. Йаьлылыьы 50% олан пендирляр квадрат, 45% йаьлылыьы олан пендирляря ися сяккизбужаглы формада марка вурулур.
Топдан тижарят базасындан вя сойудужуханалардан бурахылан пендирлярдя штампла онун сорту эюстярилир.

Пендирлярин формасындан, юлчцсцндян вя кцтлясиндян асылы олараг тахта йешикляря, барабанлара, дузлугда йетишян пендирляр ися чяллякляря вя тянякя таралара габлашдырылыр.

Дузлугда йетишян пендирляри тутуму 50, 100 вя 150 кг олан тахта чяллякляря габлашдырырлар. Цзяриня ися пендирин чешидиндян асылы олараг мцхтялиф гатылыгда дузлуг тюкцлцр. Дузлугда йетишян пендирляр групуна аид олан бязи пендирляри тянякя банкалара ири тикя шяклиндя гойуб, дузлуг тюкдцкдян сонра эерметик баьлайырлар.

Чялляйин цст гапаьында йуйулмайан бойагла трафаретин кюмяклийи иля маркаланма апарылыр. Бурада заводун ады вя йа нюмряси, мящсулун ады вя истещсал тарихи, йаь фаизи, чялляйин сыра нюмряси (илин яввялиндян башлайараг нюмрялянир), нетто, брутто вя таранын кцтляси гейд едилир. Сойудужу вя йа йаь-пендир базаларында ялавя олараг щямин тяшкилатын ады вя йа нюмряси, норматив-техники сянядин нюмряси, таранын прейскурант нюмряси (ПН) йазылыр.

Брынзаны ГОСТ 8777-80 тялябиня уйьун чяллякляря габлашдырыр, цзяриня туршулуьу 70-800Т вя 12-13% дузлу зярдаб дузлуьу тюкцлцр.

Дузлугда йетишян пендирляри чялляклярдя 6-80С-дя сахлайырлар. Чяллякляри мал алтлыглары цстцня гоймаг лазымдыр. Щяр 10-15 эцндян-бир чяллякляри чевирирляр. Нисби рцтубят 80-85% олмалыдыр.

Маьаза шяраитиндя илин исти вахтында дузлугда йетишян пендирляри 10 эцн, сойудужу олан маьазаларда вя щямчинин сойуг вахтда 15 эцн сахламаг олар.

Пендирляри йай фяслиндя изотермик вагонларда дашыйырлар. Бу заман дахилдя температур 80С-дян йцксяк олмур. Гышда ися исидилмяйян изотермик вагонларда дашыйырлар. Вагонлара пендир долу чяллякляри штабел гайдасында йыьырлар. Йай вахты вагонун таванындан 20-15 см ашаьы йыьылмалыдыр. Су йолу иля дашыдыгда ейни шяртляр нязяря алыныр.

Автомобил няглиййаты иля дашыдыгда, дахилдя 8-100С температуру тямин едян авторефриъераторлардан истифадя едилир.

Сахлама заманы дузлугда йетишян пендирлярдя бир чох просесляр баш верир. Бу заман пендирин тяркибиндя олан шякярин мигдары азалыб тамамиля йох олур, туршулуг яввялжя артыр, 30 эцндян сонра ися тядрижян азалыр, пЩ-ын гиймяти артыр.

Дузлугда йетишян пендирлярдя нямлийин мигдары 45-60 эцня гядяр тядрижян азалыр, сонра тяжрцбяви олараг дяйишилмир. Гуру маддядя йаьын мигдары пендир йетишдикжя вя демяли дузландыгжа артыр.

Зцлалын парчаланма сцряти илк 30-40 эцндя щисс олунур, сонра дузланма нятижясиндя зцлалын парчаланмасы демяк олар ки, кясилир.

Чанах пендириндя щялл олан азотун цмуми азота нисбяти, пендири дузлугда сахлайанда тягрибян 60 эцн ярзиндя артыр, сонра артмыр вя 23-25% сявиййясиндя галыр.

Нязяря алмаг лазымдыр ки, 60 вя 90 эцн сахламаг дузлугда йетишян пендирляр цчцн сон щяддир, бундан сонра щяддиндян артыг шор дада дцшмяси вя пендирин щялл олан маддяляринин йуйулуб (щялл олуб) дузлуьа кечмяси нятижясиндя бу пендирлярин кейфиййяти ашаьы дцшцр.

Сахлама заманы Брынзада зцлалын 40%-я гядяринин щялл олан формайа кечмясиня бахмайараг о, дярин парчаланмайа уьрамыр. 33,4% щялл олан зцлалда казеин азоту 27,7%, пептонларын, албумозларын вя аминтуршуларынын зцлалы ися анжаг 5,7% тяшкил едир. Эюрцнцр дузун тясири иля зцлал пептизасийайа уьрайыр вя о, щялл олан формайа кечир.

Гаты дузлуг вя пендир кцтлясинин синерезиси, дузлугда вя Брынзанын су фазасында дузун гатылыьы нисбятян бярабярляшян (14-18%) моментя кими Брынзада рцтубят мигдарынын вя чякисинин азалмасына сябяб олур, бу да 30 эцнлцк Брынза чякисинин стабилляшмясиня уйьун эялир.

Диффузион просесляр сюндцкдян сонра зцлалын щидратасийа хассяляри эцжлц сурятдя мейдана чыхмаьа башлайыр, бунун нятижясиндя Брынзанын чякиси вя онда рцтубятин мигдары артыр, зцлалын шишмяси мцяййян щяддя чатанда Брынзанын чякиси стабилляшир.

Маьазада сойудужу олмайан шяраитдя бцтцн пендирляри 5-10 эцндян чох, сойудужу олдугда вя илин гыш фяслиндя бярк гурсаг майалы вя дузлугда сахланан пендирляри 15 эцн, гялйаналты пендирляри 5 эцн, ярэин пендирляри 10 эцн, ев пендирини 1,5 эцн сахламаг олар.

7.10. ДОНДУРМА
Дондурма сцд, гаймаг, мейвя-эилямейвя мящсуллары, шякяр, мцхтялиф дад вя ятир верян маддяляр вя сабитляшдирижилярин гарышдырылыб чалынмасы иля щазырланыр. 50-дян чох чешиддя дон​дур​ма истещсал едилир. Ясас дондурма нювляриня сцдлц, гаймаглы, пломбир, мейвя-эилямейвяли вя ароматлы дондурмалар аиддир. Бунларын щяр биринин ялавяляриндян асылы олараг мцхтялиф чешиди истещсал едилир.

Дондурма йцксяк гидалылыг дяйяриня малик, организмдя асан мянимсянилян гида мящсулудур. Сцд ясасында щазырлан​дыьындан тяркибиндя сцд йаьы (чешидиндян асылы олараг 2,8%-дян 15%-я гядяр), зцлаллар, шякяр (14%-дян 16%-я гядяр, бязи чешидиндя 28%-я гядяр), минерал маддяляр, витаминляр (А, Д, Е, Б групу, П, Ж вя с.) вардыр.

Дондурманын тяркибиндя сцд йаьы чох хырда кцряжикляр формасында олур. Дондурманын зцлалы казеин, албумин вя глобулиндян, карбощидратлары ися сцд вя чуьундур шякяриндян ибарятдир. Дондурманын мцхтялиф чешидиндя 41-57 мг% На, 151-168 мг% К, 122-140 мг% Жа, 17-26 мг% Мэ, 96-100 мг% П, 0,1-0,2 мг% Фе вардыр. Витаминлярдян мг%-ля: А – 0,02-0,07; (-каротин – 0,01-0,06; Б1 – 0,03-0,07; Б2 – 0,16-0,21; ПП – 0,05-0,98; Ж – 0,4-0,6 вардыр. Ялавялярдян асылы олараг дондурманын тяркибиндя диэяр гидалы вя биолоъи фяал маддяляр вардыр.

Дондурма истещсалында ясасян сцд вя сцд мящсул​ларындан, шякяр вя шякярли маддялярдян, тойуг йумуртасындан, мейвя вя эилямейвялярдян, кяря йаьындан, бал, сукат, кишмиш, дад вя ятирверижи маддялярдян (гящвя, какао, ядвиййяляр вя ятирли жювщярляр), йейинти бойаларындан, стабилляшдирижилярдян         (ъелатин, агар-агар, агароид, нишаста, пектин вя с.), цзви туршулардан истифадя  олунур.

 Дондурма истещсалынын цмуми технолоъи ямялиййатлары ашаьыдакылары ящатя едир:

- хаммалларын щазырланмасы вя ресепт цзря гарышдырылмасы;

- гарышыьын 85оС-дя 50-60 санийя пастеризя едилмяси;

- гарышыьын сцзцлмяси вя щемоэенляшдирилмяси;

- гарышыьын сойудулмасы(0-6оС-дяк) вя сахланылыб йетишдирилмяси(зцлалларын шишмяси вя йаь кцряжикляринин бяркимяси цчцн):

- гарышыьын - 5оС-дя дондурулмасы;

- дондурманын габлашдырылмасы вя  бяркимяси (ири габларда – 18  — -20оС-дя бир эцн, ядяди дондурмалар ися -40оС-дя 15-25 дягигя);

- щазыр дондурманын сахланылмасы.

Ян чох истещсал едилян дондурманын чешиди груплар цзря ашаьыдакылардыр.

Сцдлц дондурманын чешидиндян ванилли, гозлу, гящвяли, шо​коладлы дондурмалары эюстярмяк олар. Бунларын тяркибиндя 3,5% йаь, 15% шякяр, 29% гуру маддя олур. Гящвяли дон​дур​майа 3% мигдарында цйцдцлмцш гящвя екстракты ялавя едилир. Шоколадлы дондурманын 1 тонуна 45 кг шоколад вя йа 15 кг какао тозу ялавя едилир. Гозлу дондурма цйцдцлмцш гоз вя йа фындыгла щазырланыр.

Гаймаглы дондурманын чешидиндян ванилли, гозлу, гящвяли, цзцмлц, шоколадлы, эилямейвяли вя карамелли дондурмалары эюс​тярмяк олар. Бунларын тяркибиндя 8-10% йаь, 14-15% шякяр вя 33-38% гуру маддя олур.

Пломбир дондурмасынын чешидиня шоколадлы, цзцмлц, гозлу, гящвяли, мейвя-эилямейвяли, крем-брйуле   вя карамелли дондурмалар аиддир. Бунларын тяркибиндя 12-15% йаь, 15-16% шякяр вя 38-43% гуру маддя олур.

Мейвя-эилямейвяли дондурманын чешидиня чийялякли, моруглу, лимонлу вя с. дондурмалар аиддир. Бунларын тярки​биндя 30% гуру маддя, о жцмлядян 27% шякяр олур. Мейвя пцреси (чийяляк, моруг, албалы, ярик, портаьал вя с.) 14% мигдарында гатылыр.

Ароматлы дондурманын чешидиня чийялякли, эиласлы, моруглу, лимонлу, гаймаглы «Морозка», шярбят вя сцдлц «Пайтахт» дондурмалары аиддир. Бунларын тяркибиндя 25-33% гуру маддя, о жцмлядян 14-28% шякяр олур. «Морозка»да 8%, «Пайтахт» дондурмасында 5% йаь олур.

Дондурманын Щявяскар нювляри бир гайда олараг ресторан, кафе вя ашханаларда щазырланыр. Бунларын тяркибиндя 6,1-9% йаь, 11,3-14% шякяр, 32-36% гуру маддя олур.

Дондурманын мцхтялиф чешидини 50, 80 вя 100 гр кцтлядя вафлили вя йа вафлисиз брикетдя, каьыз вя йа вафли стяканларда, 8-10 кг кцтлядя метал эилизлярдя щазырлайырлар. «Ескимо» дондурмасы шоколад кцтляси иля ширялянир.

Щазырланмыш дондурмалар -200С-дя 3 айа гядяр сахланылыр. Тижарят шябякясиндя -120С-дян йцксяк олмайан температурда 5 эцн сахламаг олар.

Органолептики гайдада дондурманын кейфиййяти 100 балл системи иля гиймятляндирилир.

Дад вя ятриня 60 балл, гурулушу вя консистенсийасына   30 балл, рянэиня вя харижи эюрцнцшцн 
5 балл, тара вя габлаш​дырыл​ма​сына 5 балл верилир.

Гиймятляндирмядян асылы олараг 96-100 балл олан екстра, 91-95 балл олан яла нюв, 80-90 балл ися 1 нювя аид едилир. 

Дондурманын физики-кимйяви эюстярижиляриндян ясасян йаьын, шякярин, нямлийин вя гуру маддянин мигдары, туршулуьу, щава иля чалынма дяряжяси мцяййян едилир.

Дондурманын сахланылмасы. Дондурманы дахилдян галай​ланмыш гапаьы мющкям юртцлян метал эилизляря габлашдырырлар. Гапаьын алтындан пергамент вя йахуд подпергамент каьызы гойулур. Чяки иля сатылан дондурманы дахилиня полиетилен сярилмиш гюфряли картондан йешикляря дя габлашдырырлар. Бу тараларын цстцнлцйц онларын кцтлясинин аз, формасынын сямяряли олмасындадыр.

Ядяди сатылан хырда чякилиб-бцкцлмцш дондурмалары вафли стяканларда, трубочкаларда, парафинляшдирилмиш картондан стяканларда, ламинирляшдирилмиш селлофан пакетлярдя, гапаглы полистирол стяканларда, щямчинин фолгадан кичик каробкаларда бурахылыр. Сойудужуларда дондурманы -200С-дя сахлайырлар. Анбарын температурунун даимилийи кейфиййят цчцн ясас шяртдир. Температур фярги йарандыгда дондурмада ири буз кристаллары ямяля эялир.

Дондурманын сахланылма мцддяти онун кимйяви тяр​кибиндян, еляжя дя чешидиндян асылыдыр. Сойудужуханаларда -14 ( -180С-дя мейвя-эилямейвя дондурмасыны 1,5 ай, кяряли вя сцдлц дондурманы 2 ай, пломбир дондурмасыны 3 ай сахламаг олар.

Тижарят шябякясиндя дондурманы -120С-дян йцксяк олмайан температурда 5 эцндян чох сахламаг олмаз. 

Ф Я С И Л   ВЫЫЫ

 ЙУМУРТА ВЯ ЙУМУРТА МЯЩСУЛЛАРЫ

Йумурта гидалылыг дяйяриня эюря йцксяк кейфиййятли вя ор​га​низмдя 97-98% мянимсянилян ярзаг мящсулудур. Йумур​та​нын тяркибиндя там дяйярли зцлаллар, йаьлар, леситинляр, витаминляр вя минерал маддяляр вардыр. Йумурта маддяляр мцбадилясинин нормал эетмясиня мцсбят тясир едир, синир системини мющкям​ляндирир, инфексион хястяликляря гаршы мцга​вимяти артырыр, ушаглары ися рахит хястялийиндян горуйур.

Орта йашлы адам физиолоъи нормайа ясасян илдя 260 ядяд (3 эцндя 2 ядяд) йумурта йемялидир. Йумурта вя ондан алынан мящсуллар ижтимаи иашядя, унлу гяннады мямулаты истещсалында, чюрякчиликдя, колбаса мямулаты, майонез вя диэяр йейинти истещсалында истифадя олунур.

Тойуг йумуртасы. Гурулушуна эюря 3 ясас щиссядян ибарятдир. Кцтляйя эюря тойуг йумуртасынын 56%-ни аьы, 32%-ни сарысы вя 12%-ни габыьы тяшкил едир.

Йумуртанын габыьы калсиум, магнезиум вя фосфор дузларындан тяшкил олунмушдур. Йумурта габыьында хейли мясамяляр вардыр. Бунлар васитясиля газ мцбадиляси йараныр. Йумуртанын аьы ики гылафла габыгдан айрылыр; бу гылафларын бири билаваситя габыьа йапышмыш, икинжиси ися билаваситя йумуртанын аьыны бцрцмцш олур. Йумурта аьынын гатылыьы гейри-бярабярдир. Билаваситя гылаф алтында вя йумурта сарысы ятрафында йумурта аьы дуру, орта лайда ися гаты вя селикли олур. Йумурта сарысы назик пярдя иля ящатя олунмушдур; буна йумурта сарысы пярдяси дейилир. Йумурта сарысы гаты йумурта аьы вязляри васитясиля йумуртанын ортасында сахланылыр. Йумурта сарысынын йухары щиссясиндя диск шяклиндя рцшейм йерляшир. Тязя йумуртада бу щеч эюрцнмцр, йа да чятин эюрцнцр.

Тязя йумуртанын ичи йумурта аьы вя йумурта сарысы иля долу олур, лакин бир нечя саатдан сонра йумурта аьындан суйун бир щиссясинин бухарланмасы щесабына йумуртанын ужунда, габыгалты гылафлар арасында бошлуг ямяля эялир вя бурайа щава долур. Йумурта ня гядяр чох сахланыларса, онун аьындан вя сарысындан суйун бухарланмасы сайясиндя щямин щава бошлуьу эетдикжя артыр. Йумурта еллепс формада олмагла узунлуьунун ениня нисбяти 1,4:1,0 нисбяти кимидир.

Йумуртанын тяркибиндя 74% су; 12,7% зцлал; 11,5% йаь; 0,7% карбощидрат; 1% минерал маддяляр; А, Д, Е, Б1, Б2, Б6, Б12, ПП витаминляри; На, К, Жа, П, Фе, Мэ кими макро- вя Ъ, Ф, Б вя с. микро- елементляр; бцтцн явязедилмяз аминтуршулары вардыр.

Йумуртанын аьынын тяркибиндя 85,7% су; 12,7% зцлал; 0,7% карбощидрат; 0,6% минерал маддя; 0,03% йаь вардыр. Йумурта аьынын тяркибиндя зцлаллардан овоалбумин, овог​лобулин, овомусин, овомукоид вя бактерисид хассяли лизосим зцлалы вардыр. Йумурта аьындакы авидин зцлалы тяркибиндя 10% ДНТ олан глцкопротеид-дезоксирибонуклеопротеид адланыр. Авидин зцлалынын бир щиссяси Щ витамини (биотин) иля бирляшмиш олур.

Карбощидратлардан 0,4% глцкоза, ферментлярдян – протеиназа, пептидаза, амилаза, фосфатаза, каталаза вя с. вардыр. Витамин жящятдян зяифдир, аз мигдарда Б групу витаминляри раст эялир.

Йумурта аьы - 4,50С-дя донур, 60-650С-дя денатуратлашыр, хцсуси чякиси 1,045, пЩ-ы ися 7,5-дир. Йумурта аьынын 70%-ни нисбятян гаты щисся тяшкил едир. Гаты щиссянин дуру щиссяйя нисбяти йумурта аьынын индекси адланыр. Тязя йумуртада бу индекс 0,7-0,8 олмагла сахланылма дюврцндя 0,2-0,3-я гядяр азалыр.

Йумурта сарысы ян дяйярли щисся сайылыр. Тяркибиндя 50-54% су, 29-32% йаь вя липоидляр, 16-17% зцлал, 1%-я гядяр минерал маддя вя карбощидрат вардыр. Йумурта сарысынын ясасыны вителлин (78%), ливетин вя фосфитин тяшкил едир. Йумурта сарысы зяиф турш реаксийа верир (пЩ 6-йа йахындыр). Йумурта сарысынын липидляри 21-23% йаьдан, 12%-я гядяр фосфатидлярдян, щямчинин 5% холестериндян     ибарятдир. Йумурта    йаьы 34-390С-дя   ярийир, чцнки  тяркибиндя 70%-я гядяр доймамыш йаь туршулары (олеин, линол, линолен, палмитоолеин) вардыр. Доймуш йаь туршуларындан палмитин, стеарин вя с. вардыр. Йумурта сарысы йцксяк емулгатор хассясиня маликдир. Минерал вя карбощидрат тяркибиня эюря йумурта аьына охшардыр, лакин бурада гиликоэен дя вардыр. Йумурта сарысынын донма дяряжяси - 0,650С, хцсуси чякиси 1,028-1,029-дур.

Йумуртанын тязялийи йумурта сарысынын индекси иля мцяййян едиля биляр. Йумурта сарысынын щцндцрлцйцнцн онун диаметриня нисбяти сары индекси адланыр. Тязя йумуртанын сары индекси 0,4-0,45 олур, сахландыгда ися азалыр. Сары индекси 0,25 олдугда пярдя партлайыр вя йумуртанын сарысы аьына гарышыр.

Йумуртанын габыьында 93,5% ЖаЖО3, 1,4% МэЖО3, 0,8%-я гядяр Жа3(ПО4)2 вя Мэ3(ПО4)2, аз мигдарда ися коллаэен вардыр. Галынлыьы 0,2-0,4 мм, кцт тяряфдя бир гядяр назикляшир. Габыьын 1 см2 сащясиндя 100-140 кичик (4-40 микрон) мясамяляр олур. Щямин мясамялярдян йумуртанын дахилиня щава вя микроорганизмляр кечир вя йумурта юз суйунун бир щиссясини бухарландырараг кцт тяряфдя бошлуг ямяля эялир. Тязя йумуртанын сятщи гейри-парлаг, сахланылмыш вя кющня йумуртанын сятщи ися парлаг олур. Ишыьы йахшы кечирдийиндян овоскопла кейфиййяти йохланылыр.

Тязялийиня, кейфиййятиня вя сахланылма шяраитиня эюря йумурталар пящриз вя ашхана йумуртасы нювляриня айрылыр. 

Пящриз йумуртасы йумуртланан эцндян етибарян 7 эцн ярзиндя истещлакчылара чатдырылыр. Беля йумурталарын цстцндя йумуртланан тарихи эюстярян штамп вурулур. Беля йумуртанын аьы гаты вя шяффаф олмалы, сарысы ися там мяркяздя йерляшмялидир. Сарысынын диски эюрцнмямялидир, бошлуьун щцндцрлцйц 4 мм-дян чох олмамалыдыр.

Ашхана йумуртасына 43 г-дан аз олмайан бцтцн йумурталар вя 44 г-дан артыг кцтлядя олан, лакин 7 эцндян артыг сахланылан йумурталар аиддир. Сахланылма шяраитиня вя мцддятиня эюря ашхана йумуртасы тязя, бузхана вя ящянэ суйунда сахланылмыш нювляря айрылыр.

Тязя ашхана йумуртасы мянфи 1-20С температурдан ашаьы олмайан температурда 30 эцня гядяр сахланылан йумуртадыр.

Бузхана йумуртасы мянфи 1-20С-дя 30 эцндян артыг сахланылан йумурталардыр.

Бцтцн нюв йумурталар кейфиййятиндян вя кцтлясиндян асылы олараг Ы вя ЫЫ дяряжяйя бюлцнцр. Ы дяряжяли пящриз йумуртасынын щяр бири 54 г-дан, 10 ядяди 550 г-дан аз олмамалы, ЫЫ дяряжяли пящриз йумуртасынын 1 ядяди 44 г-дан, 10 ядяди 440 г-дан аз олмамалыдыр.

Ы дяряжяли тязя ашхана йумуртасынын 1 ядяди 48 г, 10 ядяди 480 г, щава камерасынын щцндцрлцйц 7 мм-дян чох олмамалыдыр. ЫЫ дяряжяли тязя ашхана йумуртасынын 1 ядяди 43 г, 10 ядяди ися 430 г-дан аз олмамалыдыр. Щава камерасынын  щцндцрлцйц  9 мм-дян чох олмамалыдыр.

Бузхана йумуртасынын дяряжяляр цзря кцтляси тязя ашхана йумуртасындан фярглянмир, лакин бошлуьун щцндцрлцйц 1 дяряжялидя 11 мм-дян, ЫЫ дяряжялидя ися 13 мм-дян чох олмамалыдыр. Кейфиййятиня эюря ЫЫ дяряжяли йумуртайа уйьун олан, лакин кцтляси 43 г-дан аз олан хырда йумурта адланыр. Беля йумурта ижтимаи иашядя вя йа сянайе емалы цчцн истифадя олунур.

Йумуртаны ашаьы кейфиййятли щала эятирян нюгсанлар щава камерасы щцндцрлцйцнцн йумуртанын щцндцрлцйцнцн 1/3 щиссясиндян артыг олмасы, йумурталарын сыныг (чатламыш, язик) олмасы, лакин ахмамасы вя йумуртанын кянар, лакин тез рядд едиля билян гохуйа малик олмасы кими нюгсанлардан ибарятдир.

Сарысы вя аьы гисмян гарышмыш йумурта, кянар гохусу олан йумурта, габыьынын алтында сятщинин ян чоху 1/8 щиссясини тяшкил едян бир вя йа бир нечя тцнд лякяли йумурта вя сарысы гуруйуб, лакин кифлянмямиш вя габыьына йапышмыш йумурта да ашаьы кейфиййятли йумурта сайылыр. База вя анбарларда йумурта гябул едиляркян ашаьыдакы мигдарда кянарлашмайа ижазя верилир. Ы вя ЫЫ дяряжяли пящриз йумурталарында 1% сынмышларын олмасына, Ы дяряжяли тязя ашхана вя бузханада сахланылан йумурталарда ися 5% ЫЫ дяряжяли, 2,5% гидайа йарарсыз вя 0,5% техники брак йумуртанын олмасына ижазя верилир. ЫЫ дяряжялидя 3,0% гидайа йарарсыз вя 0,75% техники брак йумуртанын олмасына ижазя верилир.

Йумуртанын тязялийини йохламаг цчцн сары индекси ясас эюстярижи щесаб едилир. Тязя пящриз йумуртасында бу индексин гиймяти 0,4-0,45; кющнядя ися нисбятян аз олур. Индексин гиймяти 0,25-дян аз олдугда сары партлайыр вя йумуртанын кейфиййяти ашаьы дцшцр.

Сортлашдырылмыш йумурталар тутуму 1440, 720 вя 360 ядяд олан стандарт йешикляря габлашдырылыр. Йумуртаны ясасян гюфрялянмиш картондан щазырланан каробкалара габлашдырырлар. Щямин каробкалара щяр бириндя 30 йувасы олан 12 ядяд хцсуси картондан щазырланмыш табагжыглар гойулур. Беля каробкалара 360 ядяд йумурта габлашдырылыр. Пящриз йумурталары 10 ядяд олмагла картон гутулара габлашдырылыр. Габлашдырылмыш щяр тарайа йарлык вурулур. Орада сортлашдырыжынын вя габлашдырыжынын нюмряси, габлашдырма тарихи (йумуртланан эцн), мцяссисянин ады, тижарят маркасы, таранын нюмряси вя йумуртанын гиймяти, йумуртанын нюв вя дяряжяси эюстярилир. Сатыша верилян Ы дяряжяли пящриз йумуртасына гырмызы рянэдя ДЫ, ЫЫ дяряжялийя эюй рянэли ДЫЫ йазылыр. Йумурта габлашдырылан тарайа ися пящриз йумуртасында Д, тязя ашхана йумуртасында Ж, бузханада сахланылан йумуртада Х щярфи, дяряжяляри эюстярмяк цчцн ися Ы вя ЫЫ рягями йазылыр.

Йумуртаны автомобил, су вя дямирйолу няглиййаты иля дашыйырлар. Йцклямя-бошалтма вахты  йумуртаны харижи тясирлярдян (зярбя, эцняш, тоз, йаьыш вя с.) горумаг лазымдыр. Илин исти вахтларында йумуртаны изотермик вагонларда дашыйырлар. Бу заман вагонларда буз васитясиля 1-20С температура йарадырлар. Яксиня харижи мцщитдя -20С-дян ашаьы температур олдугда вагонлар исидилир ки, йумурта донмасын.

Йумуртаны 0… +20С температурда 85-88% нисби рцтубятдя сахлайырлар. Йешик вя каробкалар штабел гайдасында йыьылыр. Йумуртаны сярин, тямиз вя гуру йердя, ийи олмайан мящсулларла бирликдя сахламаг олар. Йумуртанын маьаза шяраитиндя сахланылма мцддяти йай мювсцмцндя (1 май – 1 сентйабр) 3 эцн, пайыз-гыш мювсцмцндя (1 сентйабр – 30 апрел) 6 эцндян артыг олмамалыдыр. Сахланылма шяраитиня эюря йумурталар бузхана йумуртасы вя ящянэ мящлулунда сахланылмыш йумурта нювляриня айрылыр. Йумуртаны мянфи 2-2,50С-дя 6-7 ай сахламаг мцмкцндцр. Йумуртанын ЖО2 газында сахланылмасы вя сятщинин горуйужу юртцкля емал едилиб сахланылмасы да тятбиг едилир.

Йумуртанын горуйужу юртцкля емал едилмяси нятижясиндя габыгдакы мясамяляр юртцлцр вя йумуртанын бухарланмасынын гаршысы алынмагла, микрорганизмлярин йумурта дахилиня кечмясиня манечилик тюрядир. Горуйужу юртцк кими 40% парафин вя 60% трихлоретандан щазырланмыш препарат ишлядилир. Беля йумуртаны сойудужусуз 3,5 айа гядяр сахламаг олар.

Йумуртанын емалы мящсуллары. Йумуртанын сахланылмасы вя дашынмасы чох чятинлик тюрятдийи цчцн йумуртадан дон​дурул​муш меланъ вя йумурта тозу щазырланыр.

Йумурта меланъы тябии нисбятдя гарышдырылмыш вя донду​рулмуш йумурта аьы иля йумурта сарысындан ибарятдир. Йумурта меланъы 0,8% дуз вя йа 5% шякяр ялавя едилмякля дя щазырланыр. Айрыжа йумурта аьы вя йумурта сарысы меланъы щазырланыб мцвафиг мягсядляр цчцн истифадя едилир.

Йумурта меланъыны щазырламаг цчцн йумурталар яввялжя дезинфексийа едилир. Бу мягсядля йумурталар тяркибиндя 1-1,2% фяал хлор олан хлорлу ящянэля йуйулур (10 дяг) вя йахуд 30 санийя бактерисид шцалара верилир. Бундан сонра йумурталар сындырылыр, кейфиййяти йохланылыр, бир йеря йыьылыр вя йахшы гарышдырылдыгдан сонра тутуму 5-10 кг олан тянякя банкалара габлашдырылыб дондурулур. Дондурулма -190С-дя апарылыр вя меланъ кцтлясинин дахилиндя мянфи 5-60С олдугда баша чатмыш щесаб едилир. Дондурулмуш йумурта меланъынын нямлийи 75%-дян чох, йаьы 10%-дян аз, зцлалы 10%-дян аз, туршулуьу 150Т-дян чох, пЩ-ы ися 7,0-дян аз олмамалыдыр.

Дондурулмуш щалда рянэи - меланъда тцнд нарынжы, сарыда сюнцк сары, аьда ися ачыг аьдан сарымтыл йашыла гядяр ола биляр. Дону ачылдыгдан сонра ися меланъда ачыг сарыдан ачыг нарынжы рянэя гядяр, аьда нохуду рянэдя, сарыда ися сары рянэдян сюнцк сары рянэя гядяр ола биляр. Донмуш щалда консистенсийасы бярк олмалыдыр. Дондурулмуш йумурта мящсулларыны мянфи 5-60С-дя 80-85% нисби рцтубятдя 8 ай сахламаг олар. Йумуртаны тяк-тяк фярди пакетлярдя дя дондурурлар. Бунун цчцн йумуртаны ичярисиня полиетилен пярдя сярилмиш хцсуси формайа сындырыб мянфи 210С-дя 30 дяг ярзиндя дондурурлар. Беля дондурулмуш йумурта дону ачылдыгдан сонра юз яввялки хассялярини там горудуьу цчцн тязя йумурта кими ишлядиля биляр.

Йумурта тозу сахланылмаьа даща давамлы мящсулдур. Ону йумуртанын сарысы вя аьындан айрылыгда вя бирликдя щазырлайырлар. Йумурта тозуну ясасян тозландырма цсулу иля истещсал едирляр. Бу цсулда йумурта кцтляси хцсуси апаратда тязйигля тоз кими пцскцрцлцр вя истилийи 130-1400С олан исти щава ахыны иля гурудулур. Бу заман мящсулун дахилиндя истилик 700С-дян чох олмур.

Йумурта тозунун нямлийи 9%-дян чох, туршулуьу 100Т-дян чох, щялл олмасы 85%-дян аз, йаьы 35%-дян аз, зцлалы 45%-дян аз, кцлц 4%-дян чох олмамалыдыр. Йумурта тозуну 100 вя 200 грам кцтлядя брикет формада икигат селлофан вя йа пергамент каьыза габлашдырырлар. 500 грамлыг картон каробкалара вя 10 кг тутуму олан тянякя банкалара да габлашдырылыр.

Йумурта тозуну 60-65% нисби рцтубятдя -80С-дян мянфи 50С-йя гядяр температурда эерметик тарада 2 иля гядяр, галан тараларда ися 8 ай сахламаг олар. Сахланылма дюврцндя йумурта тозунда оксидляшдирилмиш йаь дады, балыг ийи (лейситин парчаланмасы мящсулларынын ийи) ямяля эяля биляр. Зцлалларын вя сярбяст аминтуршуларынын шякярлярля бирляшмяси нятижясиндя меланоидляр ямяля эялир ки, бунун да нятижясиндя йумурта тозунун щялл олмасы ашаьы дцшцр, рянэи сарыдан ачыг гящвяйийя кечир. Йумурта тозу майонез вя гяннады мямулаты истещсалында истифадя едилир.

Ф Я С И Л    ЫХ

 ЯТ ВЯ ЯТ МЯЩСУЛЛАРЫ

Ят вя ят мящсуллары йцксяк биолоъи дяйярли гида кими инсанларын гидаланмасында мцщцм ящямиййятя маликдир. Ятин тяркибиндя организмин нормал бюйцмяси вя инкишафы вя еляжя дя нормал щяйат фяалиййяти цчцн лазым олан зцлал, йаь, витамин вя минерал маддяляр вардыр. Ф.Енэелс «Тябиятин диалектикасы» ясяриндя эюстярир ки, организмдя маддяляр мцбадиляси цчцн ян зярури олан елементляр ят хюрякляринин тяркибиндя щазыр шякилдя олур. «Инсан ят йемясяйди, о инсан олмазды» кяламы да ятин организм цчцн ня гядяр ящямиййятли олмасыны эюстярир. Ятин тяркиб щиссяляри инсан организминин тяркибиня даща йахындыр вя она эюря дя даща тез вя асан мянимсяниляряк щцжейрялярдя пластик вя енеръи мянбяйи кими истифадя олунур. Там биолоъи дяйярлилийя малик олан ят зцлалынын тяркибиндя, инсан орга​низминин тохумаларында зцлалларын синтезини максимал тямин едян баланслашдырылмыш мигдарда бцтцн явязедилмяз амин​туршулары (лейсин, изолейсин, лизин, валин, метионин, треонин, триптофан, фенилаланин) вардыр. Ятин тяркибиндяки йаьлар онун енеръи дяйярини йцксялтмякля бярабяр онун дад вя ятринин ямяля эялмясиндя иштирак едир вя тяркибиндя лазыми гядяр доймамыш йаь туршулары вардыр. Язяля тохумасы ятин дадыны ямяля эятирян екстрактлы маддялярля зянэиндир вя мядяалты вязилярин ширя ифразынын артмасына мцсбят тясир едир. Ятин вя суб мящсулларынын тяркибиндя бир чох витаминляр вардыр. Гаражийяр вя бюйряк хцсусян А вя Б групу витаминляри иля зянэиндир. Инсан ят иля она лазым олан бцтцн минерал маддяляри алыр. Ят фосфор, кцкцрд, дямир, натриум, калиум, мис, кобалт, синк, йод вя диэяр елементлярля зянэиндир. Ятин гидалылыг дяйяри зцлалларын, йаьларын, витаминлярин вя минерал маддялярин мигдаржа нисбятиндян вя онларын инсан организми тяряфиндян мянимсянилмяси дяряжясиндян асылыдыр. Тяркибиндя йаьын вя зцлалын мигдары бярабяр олан ят ян йцксяк дада малик олмагла, щям дя йахшы мянимсянилир. Мал ятиндя бу 1:1, донуз ятиндя ися 1:2,5 нисбяти кимидир. Ятин тяркибиндя орта щесабла 17% зцлал, 20% йаь, 62% су, 1% минерал маддя олдугда ят йцксяк кейфиййятли сайылыр.

Ятин ян дяйярли щиссяси язяля тохумасыдыр, чцнки онун тяркибиндя там дяйярли зцлаллар вя инсан организми цчцн лазым олан бцтцн аминтуршулары вардыр. Бирляшдирижи тохума биолоъи жящятдян аз дяйярли щесаб едилир, чцнки тяркибиндя триптофан вя метионин аминтуршулары чох аздыр, бязи явязедилян аминтуршулары ися щяддиндян артыгдыр. Ятин гидалылыг дяйяри онун мяним​сянилмясиндян асылыдыр. Дана вя мал ятинин зцлаллары йцксяк мянимсянилмя габилиййятиня маликдир. Гаражийяр вя бюйряк зцллары да там мянимсянилир. Мал яти организмдя 83%, язяля тохумасы ися 96-98% мянимсянилир.

Ятин инсан организми цчцн ящямиййятини нязяря алараг ондан эцндялик гидада истифадя олунмасы, ясасландырылмыш физиолоъи гида нормасынын тямин едилмясиндя ясас йер тутур. Эцн ярзиндя орта щесабла ян азы 150 грам, илдя ися тяхминян 60-65 кг ят вя ят мящсулларынын истещлак едилмяси физиолоъи гида нормасы щесаб едилир. Она эюря дя, республикамызда щейвандарлыьын сянайе тямяли цзяриндя инкишаф етдирилмясиня вя ящалинин кейфиййятли ят вя ят мящсулларына олан тялябатынын там юдянилмясиня жидди фикир верилмялидир. Ейни заманда ящалинин тязя ятля тямин олунмасы, бу проблемин щяллинин ясас мейарыдыр.

9.1. КЯСИЛЯН ЩЕЙВАНЛАРЫН НЮВЛЯРИ
Ят истещсалы цчцн ясас хаммал базасы гарамал, гойун, донуз вя ев гушлары щесаб олунур. Емал едилян мал-гаранын 90%-дян чоху бу щейванларын пайына дцшцр. Айры-айры юлкя​лярдя вя игтисади  бюлэялярдя жамыш, кечи, зебу, ат, дявя, марал, довшан вя диэяр вящши щейванларын ятиндян дя истифадя едилир. Ятин вя ят мящсулларынын кейфиййяти щейванын нювцндян, жинсиндян, жинсиййятиндян, йашындан, кюклцк дяряжясиндян, бяс​лянмяси вя йемлянмяси шяраитиндян, щямчинин кясилмядян габаг сахланылмасы шяраитиндян вя вязиййятиндян асылыдыр. Респуб​ликамызда истещсал олунан ятин тяхминян 50%-ни гарамал, 30%-ни гойун яти, 10%-ни гуш яти, 10%-ни ися донуз вя диэяр щейванларын ятляри тяшкил едир. Щейванларын ятлик мящсул​дарлыьы кясилдикдя вердийи ят вя диэяр мящсулларын кямиййят вя кейфиййяти иля мцяййян едилир. Бунлар да юз нювбясиндя щейванын дири кцтляси, жямдяйин кцтляси вя ят чыхары эюстярижиляри иля сяжиййялянир.

Дири кцтля – нормал йемлянмиш щейванын дири щалда физики кцтлясиндян 3% (мядя-баьырсагларын мющтявиййатына едилян эцзяшт) чыхылдыгдан сонра галан чякидир.

Жямдяйин кцтляси – щейваны кясдикдя алынан жямдяйин (башы, айаглары вя дахили органлары чыхарылмыш) кцтлясидир вя кг-ла ифадя олунур. Донузларда жямдяйин кцтлясиня башы да аиддир. Гойунларда бюйряк вя бюйрякалты пий жямдяйин цстцндя галмалыдыр.

Ят чыхары – буьлу жямдяйин кцтлясинин щейванын дири кцтлясиня нисбяти олуб, фаизля щесабланыр. Гарамалда ят чыхары 40-65%, донузларда 75-85%, даварда 45-50% арасында олур.

Гарамал жинсляри ятлик, сцдлцк вя гарышыг (ятлик-сцдлцк вя сцдлцк-ятлик) истигамятли олур.

Ятлик истигамятли гарамал тез бюйцйцр, йахшы язяля тохумасы ямяля эятирир, чохлу язяляарасы, дяриалты вя нисбятян аз дахили органларын ятрафында йаь топлайыр, йцксяк дири кцтляйя малик олуб, ят чыхары артыг олур. Язяляляри зяриф лифлидир, язяляарасы йаь гаты язяля лифляринин арасында топланыр. Бу щейванларын доьранмыш яти «мярмярябянзяр» шякилдядир. Эювдяси дцзбужаглы, айаглары назик вя эюдяк, башлары балажа вя енли, бойунлары эюдяк олур.

Сцдлцк истигамятли гарамалын эювдяси бужаг шякилли, язяляляри вя бирляшдирижи тохумалары зяиф инкишаф етмиш, сцмцйц вя дяриси назик, башы узунсов вя йцнэцл, бойну назик вя узунсов, йелини чох ири олур.

Гарышыг истигамятли гарамал бядянинин формасына вя диэяр яламятляриня эюря ятлик вя сцдлцк истигамятли гарамал арасында орта йер тутур.

Республикамыз цчцн ящямиййятли олан гарамал жинсляриндян Шорт-щорн, Щерефорд, Симментал, Кострома, Калмык, Лебедин, Гонур Гафгаз, Гонур Карпат, Гонур Латвийа, Гырмызы сящра жинси вя с. эюстярмяк олар.

Гойунлар ашаьыдакы груплара бюлцнцр: ятлик, ятлик-йунлуг, ятлик-пийлик, хязлик, сцдлцк, кцрклцк, йунлуг, ятлик-йунлуг-сцдлцк.

Ятлик гойун жинсляри тез бюйцйцр, йцксяк дири кцтляйя вя ят чыхарына малик олур, йцксяк кейфиййятли, ширяли, йумшаг, зяриф вя дадлы яти иля фярглянир. Бу група Щемпшир, Линколн, Ромни-марш, Широпшир, Куйбышев вя диэяр жинсляр аиддир. Ят чыхары 55-65% тяшкил едир.

Ятлик-пийлик гойун жинсляри йцксяк кейфиййятли ят вя пий алынмасы цчцн бяслянилир. Бу група Щисар, Едилбяй, Саража, Щяштярхан, Юзбяк вя башга жинсляр аиддир. Бу гойунларын йаьы гуйругда (бязи жинслярдя 15-20 кг гуйруг олур), дяриалты вя дахили органларын ятрафында топланыр. Ят чыхары 50%-я гядярдир.

Ятлик-йунлуг-сцдлцк гойун жинсляриня Гафгазда узун иллярдян бяри халг тяряфиндян йетишдирилян 20-дян чох гойун жинсляри аиддир. Бу жинсляр щяр цч истигамятдя ейни дяряжядя файдалыдыр. Республикада Балбас, Гарабаь, Бозах, Ширван, Лязэи, Мазех, Щерик, Жяро, Эюдяк, Гарадолаг вя диэяр жинсляр йетишдирилир.

Балбас гойунларынын дири кцтляси 55-60 кг-дан (ана гойунлар) вя 85-90 кг-а (гочларда) гядяр олуб, ят чыхары 52-54%-дир. Гарабаь гойунларында дири кцтля мцвафиг олараг 45-55 кг вя 60-75 кг олур, ят чыхары 50-52%-дир.

Донузлар ятлик (беконлуг), пийлик вя ятлик-пийлик групларына айрылыр.

Ятлик истигамятли донуз жинсляринин бядяни узун, язяляляри нисбятян йахшы инкишаф етмиш, пий тябягяси иля язяля тябягяси нювбяляшдикдя йцксяк кейфиййятли щися верилмиш ят мящсуллары, о жцмлядян бекон истещсалы цчцн истифадя едилир. Ана донузларын дири кцтляси 160-220 кг, еркякляринки 230-280 кг олур. Ят чыхары 70-80%-дир. Бу група Естон жинси, аь Латвийа вя аь Литва жинсляри аиддир.

Пийлик истигамятли донузларын эювдяси йумру, узунсов, бойну гыса, бели енли, башы хырда, айаглары эюдяк вя аьыр, будлары йахшы инкишаф етмиш олур. Пий гаты 10-12 см-я чатыр. Ят чыхары 78-88%-дир. Бу група Ири аь, Украйна сящра, Миргород, Брейтов, Ливен вя диэяр жинсляр аиддир.

Ятлик-пийлик истигамятли донуз жинсляринин бядянляри орта узунлугда вя ендя олур. 9-10 айлыьындан сонра дяриалты пий ямяля эялмяйя башлайыр. Ят чыхары 80-85%-дир. Бу група Мешядаь, Уртум, Шимал, Сибир донуз жинсляри аиддир.

Азярбайжанда жамыш ятиндян дя истифадя едилир. Ясасян сцдлцк истигамятли жамыш жинсляри вардыр. Жамышларын дири кцтляси 450-550 кг, йахшы йемляндикдя ися 800-1000 кг-а чатыр. Ят чыхары 45-50% вя даща чох олур.

Кясилмяк цчцн нязярдя тутулан мал-гара ят комби​натларына, саллагханалара вя йа ят кясилян мянтягяляря эятирилир, орада кюклцйцня, йашына вя жинсиййятиня эюря груплашдырылыр вя емала гядяр 2-3 эцн нормал йемляндирилмяк вя суварылмагла сахланылыр. Гарамал вя давара кясилмяздян 24 саат яввял, донузлара ися 12 саат яввял йем верилмир. Щейванлара су верилмяси ися кясилмяйя 2-3 саат галмыш дайандырылыр.

Мал-гаранын емалынын технолоъи просеси ашаьыдакы ямялиййатлардан ибарятдир: 

 - щейванларын кейляшдирилмяси; 

 - щейванларын кясилмяси вя гансызлашдырылмасы; 

 - кяллянин, дырнагларын (дал вя габаг айагларын) жямдякдян айрылмасы вя дяринин сойулмасы; 

 - ичалатын чыхарылмасы; 

 - жямдяйин йарым вя дюрддя бир щиссяйя доьранмасы (гойун жямдякляри доьранмыр); 

 - жямдяйин тямизлянмяси вя дамьаланмасы; 

 - жямдяйин чякилмяси вя сойудужуйа тящвил верилмяси.

Лакин айры-айры щейванларын кясилмясинин вя емалынын хцсусиййятляри вардыр. Мясялян, гойун жямдяйи йарымжямдяйя айрылмыр, бюйряк вя бюйряк ятрафы пий чыхарылмыр, гуйруглу гойунларын гуйруглары кясилиб айрылыр, беконлуг донуз жямдяйинин дяриси сойулмур, дяриси сойулмайан йерлярин тцкц хцсуси конструксийалы машынла цтцлцр. Кясилмиш ят байтар нязарятиндян кечирилир вя кюклцк дяряжясиндян асылы олараг дамьаланыр.

9.2. ЯТИН МОРФОЛОЭИЙАСЫ ВЯ КИМЙЯВИ ТЯРКИБИ
Морфолоъи бахымдан ят дедикдя жямдякдя тябии нисбятдя топланан язяля, бирляшдирижи, йаь, сцмцк вя диэяр тохумаларын жями нязярдя тутулур. Язяля тохумасы ян йцксяк, бирляшдирижи тохума ися ян ашаьы гидалылыг дяйяриня маликдир. Йаь тохумасы ятин енеръи дяйярини артырмагла она юзцнямяхсус дад вя ятир верир.

Язяля тохумасы ятин ясас вя ян дяйярли тохумасы щесаб едилир. Язяля лифляринин гурулушу вя функсийасына эюря 3 нюв язяля тохумасы вардыр: сайа, енинязолаглы вя цряк язяля тохумасы.

Сайа язяля тохумасы – ийя бянзяр лифлярдян ибарятдир. Лифляр сайа язяля щцжейряляриндян тяшкил олунмушдур. Сайа язяля тохумасы дахили цзвлярин (мядя, баьырсаг, далаг вя с.) диварларында вя дяридя олур.

Енинязолаглы язяля тохумасы – йцксяк гидалылыг дяйяри иля характеризя олунуб язяля тохумасынын ясасыны тяшкил едир. Енинязолаглы язяля тохумасынын ясасыны силиндрябянзяр мцряккяб лифляр – симпластлар тяшкил едир. Щейванын нювцндян, кюклцйцндян, йашындан, жинсиййятиндян асылы олараг ят жямдяйиндя енинязолаглы язяля тохумасынын мигдары 35-70% тяшкил едир.

Язяля тохумасы ятин йцксяк гидалылыг дяйяри иля характеризя олунан вя чох мцряккяб тяркибя малик олан тохумасыдыр. Язяля тохумасынын тяркибиндя 70-75% су, 18-22% зцлал, 2-4% йаь вардыр. Ейни заманда 1,4% минерал маддяляр, азотлу вя азотсуз екстрактив маддяляр, ферментляр вя витаминляр вардыр.

Язяля тохумасы зцлалларыны миофибрилйар зцлаллар, саркоплазма вя сарколемма зцлаллары вя нцвя зцлаллары тяшкил едир.

Миофибрилйар зцлаллар язяля лифляринин 65%-ни тяшкил едир вя язялялярдя баш верян просеслярдя ясас рол ойнайыр. Миофибрилйар зцлалларын 85-90%-ни актин, миозин, актомиозин вя тропомиозин тяшкил едир.

Миозин язяля тохумасы зцлалларынын 40-45%-ни тяшкил едир. Глобулинляр групуна аиддир, там дяйярли зцлалдыр, чцнки тяркибиндя явязедилмяз аминтуршуларынын щамысы вардыр. Миозин тямиз кристал щалында алынмышдыр.

Актин миофибрилин икинжи зцлалы сайылыр. Миозинля бирликдя язялялярин йыьылмасында вя язяля тохумасынын гурулушунун ямяля эялмясиндя иштирак едир. Там дяйярли зцлалдыр. Актин язялялярдя 2 формада – глобулйар (Г-актин) вя фибрилйар (Ф-актин) формаларында олур. Г-актин суда щялл олур. Ф-актин ися щялл олмур.

Актомиозин язяля лифинин ясас йыьыжы зцлалы щесаб едилир. Тяркибжя 2/3 щисся миозиндян вя 1/3 щисся актиндян ибарятдир. Актомиозин суда щялл олмур, лакин шишяряк щялмяшик ямяля эятирир. Буьлу-исти ятдя актомиозинин мигдары 3,7%-я чатыр.

Тропомиозин суда щялл олан миофибрилйар зцлал олуб, аминтуршу тяркибиня, щяллолма габилиййятиня эюря миозин зцлалына чох йахындыр. Тяркибиндя триптофан аминтуршусу олмадыьындан там дяйярли зцлал дейилдир.

Саркоплазма зцлаллары там дяйярли зцлал олуб, щцжейрядахили зцлалларын 32-37%-ни тяшкил едир. Бу група миоалбумин, Х-глобулин, миоэен, миоглобин вя с. аиддир.

Миоалбумин язяля тохумасы зцлалларынын 1-2%-ни тяшкил едир. Физики-кимйяви хассяляриня эюря типик албумин зцлалыдыр. Суда щялл олур, 45-470С-дя пыхталашыр.

Х-глобулин язяля тохумасынын  бцтцн зцлалларынын 20%-ни тяшкил едир. Хассясиня эюря глобулиня йахындыр, зяиф дуз мящлулларында щялл олур. Бязи фраксийалары фермент хассясиня маликдир.

Миоэен язяля тохумасынын бцтцн зцлалларынын 20%-ни тяшкил едир. Миоэен типик албуминляря вя щягиги глобулинляря аид едилир, суда щялл олуб, азажыг сувашганлы, 20-30%-ли щемоэен мящлул ямяля эятирир. Язялядя олан миоэен зцлалынын 20%-и А-миоэендян, 80%-и Б-миоэендян ибарятдир. А-миоэен ферментатив фяаллыьа маликдир. Миоэен групуна щямчинин дещидроэеназа, изомераза вя диэяр ферментляр дя дахил едилир.

Миоглобин хромопротеид зцлалына охшар олуб там дяйярлидир, язялялярдя тяняффцс пигментидир. Цмуми зцлалларын 0,1-1%-ни тяшкил едир. Тяркибиня эюря щемоглобиня йахындыр. Миоглобин зцлали щиссядян (глобин) вя тяркибиндя 2 валентли Фе олан гейри-зцлали компонентдян (щемдян) ибарятдир. Миоглобиндя дямирин мигдары 0,35%-дир. Язялянин рянэи вя онун интенсивлийи миоглобинин (90%) вя щемоглобинин (10%) мигдарындан асылыдыр. Язялялярдя миоглобинин мигдары ня гядяр чох оларса, онун рянэи бир о гядяр тутгун олур.

Сарколемма зцлаллары – бцтцн зцлалларын 2,4%-я гядярини тяшкил едир. Тамдяйярли зцлал дейилдир. Ясасян бирляшдирижи тохуманын зцлалларына аиддир.

Нцвя зцлаллары азлыг тяшкил едир. Нуклеопротеидляр мцряккяб зцлал олуб, нцвя мяншялидир. Нуклеин туршусундан вя зцлал компонентиндян тяшкил олунмушдур.

Язяля тохумасынын тяркибиндя 3%-я гядяр йаь, 0,5-0,8% фосфатидляр, 70-80 мг% холестерин вардыр. Язяля тохумасынын екстрактив маддяляри ятя дад вя ятир вериб, онун кейфиййятиня тясир едир, ятин щязмини асанлашдырыр, зярифлийини вя шишмя габилиййятини йцксялдир. Азотлу екстрактив маддялярин мигдары 0,9-2,5%-я гядярдир. Бурайа адеинозинфосфатлар (АТФ, АДФ, АМФ), фосфокреатин, креатин, асетилхолин, щистамин, карнозин, карнитин, ансерин, тиамин, аминтуршулар, аммиак вя диэяр бирляшмяляр аиддир.

Язялялярин азотсуз екстрактив маддяляриня гликоэен вя онун ферментлярин иштиракы иля щидролитик парчаланмасы мящсуллары олан декстрин, малтоза, глцкоза, инозит вя онларын фосфорлу ефирляри вя с. бирляшмяляр аид едилир. Гликоэенин гаражийярдя мигдары 2,7-5%, язялялярдя ися 1%-я гядярдир.

Язяля тохумасында Б1, Б2, Б6 вя Б12, ПП, пантотен туршусу, диэяр витаминляр вя витаминябянзяр маддяляр вардыр. Язяля тохумасында 50-дян чох фермент тапылмышдыр. Бязи ферментляр (миозин, миоэен) пластик материал щесаб едилир. Пептидаза, амидаза, полифосфатаза, трансфераза, пероксидаза, каталаза вя диэяр ферментляр вардыр.

Гейри-цзви бирляшмялярдян язяля тохумасында 72-80% су, о жцмлядян 50-70% сярбяст, 6-15% бирляшмиш су олур. Минерал маддялярин мигдары 1,0-1,5%-дир. Минерал маддялярин мигдары мг%-ля: На – 65; К – 366; Жа – 12; Мэ – 24; П – 145; Жл – 57; Фе – 2,5; мкг%-ля: Жу – 30-38; Зн – 1,36-3,03; Жо – 3,4-4,2; Ни – 7,2-9,3; Мо – 8,3-8,6; Сн – 3,6-4,0 вя диэяр елементляр вардыр.

Бирляшдирижи тохума организмин бцтцн цзвлярини бир-бири иля ялагяляндирир. Бирляшдирижи тохума шярти олараг 4 група бюлцнцр: майе, йумшаг, сых вя бярк бирляшдирижи тохумалар.

Майе бирляшдирижи тохумайа ган, лимфа, ретикулйар (тор) тохумалар аиддир.

Ган майе щалында олан ара маддядян – плазмадан вя формалы елементлярдян ибарятдир. Плазма сарымтыл рянэли вя юзлц олуб, тяркибиндя зцлал, йаь, карбощидрат вя минерал дузлар вардыр. Ганын формалы елементляри 3 йеря бюлцнцр: 

1. еритроситляр вя йа гырмызы ган жисимжикляри;

2. лейкоситляр вя йа аь ган жисимжикляри;

3. тромбоситляр вя йа ган лювщяжикляри.

Ганын формалы елементляри онун лахталанмасында иштирак едир.

Лимфа – рянэсиз майе олуб кимйяви тяркиби ганын плазмасына йахындыр. Лимфа плазмадан (майе щиссядян) вя формалы елементлярдян (лимфоситлярдян) ибарятдир.

Ретикулйар (тор) бирляшдирижи трохумайа сцмцк илийиндя, далагда, лимфа дцйцнляриндя, щямчинин селикли пярдядя, дяридя вя бюйряклярдя тясадцф едилир.

Йумшаг бирляшдирижи тохумайа йаь, пигмент тохумалары аид едилир. Йумшаг бирляшдирижи тохумаларда фиброситляр, десмоситляр, коллаэен, еластин вя ретикулин лифляри вардыр.

Коллаэен лифляри кичик коллаэен фибринляри дястяляриндян тяшкил олунмушдур. Тяркиби коллаэен вя албуминоидлярдян ибарятдир. Узун мцддят гайнатдыгда шишир, йапышган, йахуд глцтин (ъелатин) ямяля эятирир.

Еластин лифляри сары рянэлидир. Еластин зцлалындан ибарятдир. Гайнадылдыгда, демяк олар ки, дяйишмир. Ят вя ят мящсулларынын зярифлийини азалдыр. Гида цчцн йарарсыз сайылыр.

Йаь бирляшдирижи тохумасы – ретикулйар бирляшдирижи тохумадан ямяля эялиб, бир-бириндян йумшаг бирляшдирижи тохума гатлары иля айрылан даиряви йаь щцжейряляриндян ибарятдир. Йаь тохумасы явязедилмяз гидалы маддялярля зянэин олуб, ятин гидалылыг дяйярини вя енеръилийини йцксялдир. Йаь тохумасынын мигдары мцхтялиф амиллярдян асылы олараг 0,6%-дян 40%-дяк дяйишилир.

Йаь дяри алтында, дахили цзвлярин ятрафында, язялялярин арасында, бязи гойунларда гуйругда, дявядя вя зебуда кцвяндя (бел щиссядяки щюрэцждя) топланыр. Балбас, Бозах, Гарабаь, Мазех вя Лязэи гойунларында йаь, ясасян гуйругда топланыр. Гарамалда йаь тохумасынын дири кцтляйя эюря чыхары 1,5-10,1%, донузларда 12,5-40% тяшкил едир.

Сых бирляшдирижи тохумайа сых коллаэен, сых еластин, гыьырдаг тохумалары аиддир. Сых коллаэен тохумасы ясасян чохлу миг​дарда коллаэен лифляри дястяляриндян вя фиброситлярдян ибарятдир. Вятярляр, ойнаг баьлары бу тохумадан тяшкил олунмушдур.

Гыьырдаг тохумасы бярклийи вя еластиклийи иля фярглянир. Бу тохума чохлу мигдарда лифли ара маддядян вя фиброситлярдян ибарятдир. Ара маддянин характериня вя дцзцлцшцня эюря 3 нюв гыьырдаг тохумасы фярглянир: щиалин вя йа шцшяйябянзяр, лифли вя еластики.

Щиалин гыьырдаьы бяркдир, ара маддяси мави чаларлы, парлаг рянэли вя шцшяйя бянзяйир. Бу гыьырдаг бцтцн сцмцклярин дамарларыны юртцр. Ойнаг гыьырдаглары, няфяс борусу, бронх, габырьанын ужлары щиалин гыьырдаьындан тяшкил олунмушдур.

Еластик гыьырдаьын ара маддясиндя коллаэен лифляриндян ялавя бир-бириня щюрцлмцш вя шахяляняряк тор ямяля эятирмиш еластики лифляр дя вардыр. Гулаг сейваны гыьырдаьы вя гыртлаьын бязи гыьырдаглары еластики гыьырдагдан тяшкил олунмушдур.

Лифли гыьырдаьын ара маддясиндя чохлу мигдарда коллаэен лифляри вардыр. Щиалин гыьырдаьына нисбятян мющкям олур. Фягяря жисимлярини бирляшдирян вя ойнаг-дахили гыьырдаглар бу гыьырдагдан тяшкил олунмушдур.

Бярк бирляшдирижи тохумайа сцмцк тохумасы аиддир. Щейван организминдяки сцмцклярин мяжмусу склети тяшкил едир. Сцмцк ясасян щцжейрялярарасы ара маддядян вя сцмцк щцжейряляриндян тяшкил олунмушдур. Ара маддя цзви мад​дялярдян вя минерал дузлардан ибарятдир. Минерал дузлар гуру сцмцк кцтлясинин 65-70%-ни тяшкил едир. Сцмцк мцряккяб цзв олуб, башлыжа олараг сцмцк тохумасындан ямяля эялмишдир. Сцмцкдя сцмцк цстлцйц, сцмцк илийи, дамарлар вя синирляр дя вардыр. Сцмцкляр формасына эюря 4 ясас група бюлцнцр: узун борувари, узун гювсшякилли, гыса вя йасты сцмцкляр.

Йаь тохумасынын тяркибиндя 2-32% су, 1,0-4,5% зцлал, 0,1-1,0% минерал маддя, гарамал пийиндя 74-94%, донуз пийиндя 60-97%, гойун пийиндя ися 75-92% йаь олур. Йаь тохумасында йаьын, суйун вя зцлалын мигдары щейванын йашындан, жинсиййятиндян, йеминдян вя жямдяйин щансы нащийясиндя (дяриалты, дахили цзвлярин ятрафы, гуйруг вя с.) йерляшмясиня эюря дяйишир.

Гуйруг йаь тохумасы тяркибиня эюря даща йахшыдыр, чцнки хырда молекулалы вя доймамыш йаь туршулары иля зянэиндир. Щейванат йаьларынын тяркибиндя доймуш йаь туршулары нисбятян чохдур. Йаьын йаь туршусу тяркиби онун физики-кимйяви хассяляриня тясир едир. Яримя вя донма температуруна, йод ядядиня вя диэяр эюстярижиляря эюря йаьын кейфиййяти вя организмдя мянимсянилмяси щагда фикир сюйлянир. Гойун йаьы тяхминян 44-550С-дя, мал йаьы 40-500С-дя, донуз йаьы ися 33-460С-дя ярийир. Йаьын яримя дяряжяси ня гядяр ашаьы оларса, щямин йаь бир о гядяр асан мянимсянилир. Инсан организми тяряфиндян донуз йаьы 96,4-97,5%, мал йаьы 92,4-95,2%, гойун йаьы 89-93% мянимсянилир.

Йаь тохумасынын тяркибиндя 0,05-0,2% сярбяст йаь туршулары, 0,4-1,5% фосфатидляр, холестерин – гойун йаьында 29 мг%, донуз йаьында 74,5-126 мг%, мал йаьында 75 мг% тяшкил едир.

Йаь тохумасынын рянэи онда олан пигментлярин миг​дарындан вя мцхтялифлийиндян асылыдыр. Гойун вя донуз йаьында (-каротин олмадыьы цчцн онлар аь рянэдядир. Мал йаьында ися (-каротин вардыр вя интенсив сары рянэя чалыр. 1,5-2,0 йашлы дцйянин йаьында 0,2 мг%, йашлы иняйин йаьында ися 1,2 мг% каротин олур. Йаь тохумасында А, Е, Д3 витаминляри вардыр.

Бирляшдирижи тохуманын тяркибиндя 57,6-74,0% су, 21,0-40,0% зцлаллар, 1,0-3,3% липидляр, 0,5-0,7% минерал маддяляр вардыр. Бирляшдирижи тохуманын зцлаллары биолоъи жящятдян там дяйярли дейилдир. Ясасян коллаэен, аз мигдарда еластин, ретикулин, мукопротеидляр, лап аз мигдарда ися албумин, глобулин вя нуклеопротеидляр вардыр.

Сцмцк тохумасынын тяркибиндя орта щесабла 20-40% су, 48-74% минерал, 26-52% цзви маддяляр вардыр. Сцмцйцн минерал маддяляринин ясасыны Жа3(ПО4)2; ЖаЖО3; Мэ3(ПО4)2; ЖаФ2, натриум, калиум, дямир вя хлор дузлары тяшкил едир. Лцля сцмцкдя йаьын мигдары 17-27%, дюш сцмцйцндя 3,8%-дир. Лцля сцмцйцнцн илийиндя 4-5,8% су, 1,3-5% азотлу маддя, 87,7-92,3% йаь, 1,5-4,9% минерал маддяляр вардыр.

Гыьырдагда 40-72% су, 17-20% зцлал, 2-10% минерал маддяляр, 3-5% йаь вя 1% гликоэен вардыр.

Щейванын дири кцтлясинин 5-8%-ни ган тяшкил едир. Щейванларын кясилмяси заманы ганын 50%-и кянар едилир. Ганда 16,4-18,5% зцлал, 79-82% су, 0,6-0,7% гейри-зцлали цзви маддяляр вя 0,8-1,0% минерал маддяляр вардыр. Ганын зцлаллары там дяйярли вя асан мянимсянилян зцлаллардан – албумин, глобулин, фибрионоэен вя щемоглобиндян ибарятдир. Ганда ферментляр, щормонлар вя витаминляр дя вардыр.

9.3. ЯТИН ТЯСНИФАТЫ ВЯ ДАМЬАЛАНМАСЫ
Ят щейванын нювцня, йашына, жинсиня вя кюклцйцня эюря тяснифляшдирилир. Бу эюстярижиляр ятин морфолоъи гурулушуна вя гидалылыг дяйяриня, органолептики эюстярижиляриня тясир эюстярир.

Щейванларын нювцня эюря мал, жамыш, донуз, гойун, кечи, ат, марал, дявя, довшан вя с. ятлярдян истифадя едилир.

Ят щейванын жинсиййятиндян асылы олараг диши, еркяк вя ахталанмыш еркяк ятиня айрылыр. Диши щейванларын язяля тохумасы ачыг рянэли, зяриф консистенсийалы, сцмцк тохумасы нисбятян назик вя яти йаьлы олур. Еркяк щейванларын ятинин язяляляри кобуд, йаьы аз олур. Бу сябябдян буьа, еркяк донуз вя марал ятляри пяракяндя тижарятя бурахылмыр.

Ят щейванларын йашындан асылы олараг ямлик, жаван, йашлы вя гожа щейван ятляриня айрылыр. Бу бахымдан мал яти – бузов вя балаг ятиня (14 эцнлцкдян 3 айлыьа гядяр), жаван мал вя жамыш ятиня  (3 айлыгдан 3 йашынадяк), мал вя жамыш ятиня (3 йашдан бюйцк); донуз яти – ямлик донуз баласы ятиня, чошга ятиня вя донуз ятиня айрылыр. Гойун яти йашына эюря айрылмыр.

Ямлик щейванларын яти ачыг гырмызы олуб, язяля тохумасы зяриф, дяриалты вя язяляарасы йаь тохумасы олмур.

Жаван щейванлардан алынан ятин рянэи нисбятян тцнд, язяля тохумасы зяриф консистенсийалы, йаь тохумасы язяляляр арасында вя жямдяйин арха щиссясиндя топланыр. Бирляшдирижи тохума тез бишир.

Йашлы щейванлардан алынан ятин рянэи тцнд чаларлы, язяля вя бирляшдирижи тохумалары сых олур. Йаь тохумасы дяриалты вя эюбяк щиссядя топланыр, ят эеж бишир.

Ят щейванын кюклцйцня – язяля вя йаь тохумаларынын инкишафына эюря категорийалара айрылыр. Мал, жаван мал, бузов, гойун, кечи, ат, дявя, довшан ятляри кюклцйцня эюря Ы вя ЫЫ категорийайа айрылыр.

Ы категорийа йашлы гарамалдан алынан ятдя язяляляр кафи инкишаф етмиш олур, фягярялярин арха чыхынтылары, отураг вя саьры дикликляри зяиф нязяря чарпыр, дяриалты йаь жямдяйин сятщини 8-жи габырьадан башлайараг отураг сцмцйцн чыхынтысына кими юртцр, бойун, кцряк, юн габырьалар, буд, омба вя гасыг нащийяляриндя йаь тохумасы чох да ири олмайан топажыглар щалында топланмыш олур.

ЫЫ категорийа йашлы гарамалдан алынан ят жямдяйиндя язяляляр кафи инкишаф етмиш вя буд нащийясиндя батыг олур, фягярялярин арха чыхынтылары, отураг вя саьры дикликляри айдын нязяря чарпыр. Йаь тохумасы отураг дикликляриндя, бел вя ахырынжы габырьа нащийяляриндя кичик топажыглар щалында топланмыш олур.

Ы категорийа жаван малдан алынан ят жямдяйиндя язяляляри кафи инкишаф етмиш, арха вя бел фягяряляринин арха чыхынтылары зяиф щисс едилир. Кцряк сцмцйц нащийяси батыгсыздыр, буд там дольун дейилдир, дяриалты йаь тохумасы гуйруьун дибиндя вя будун йухары ичяри тяряфиндя йахшы эюрцнцр. Дюш сцмцйцнц вя 4-5-жи арха фягяряляринин арха чыхынтыларынын арасыны чапдыгда ичяри тяряфдян йаь гаты айдын эюрцнцр.

ЫЫ категорийа жаван малдан алынан ят жямдяйиндя язяляляр кафидян аз инкишаф етмиш вя буд нащийясиндя батыг олур. Фягярялярин арха чыхынтылары, отураг вя саьры дикликляри айдын нязяря чарпыр. Йаь тамамиля олмайа да биляр.

Ы категорийа гойун вя кечи жямдяйиндя язяляляр кафи инкишаф етмиш олмалы, арха вя жидов нащийяляриндя фягярялярин арха чыхынтылары аз нязяря чарпмалы, дяриалты йаь тохумасы жямдяйин арха нащийясини назик гатла, бел щиссясини ися зяиф юртмялидир. Габырьа, саьры вя чанаг нащийяляриндя йаь бцтцн сятщи тамамиля юртмяйя дя биляр.

ЫЫ категорийа гойун вя кечи жямдякляриндя язяляляр зяиф инкишаф етмиш олур. Сцмцкляр айдын шякилдя чыхынты верир, жямдяйин сятщинин бязи нащийяляриндя назик гат шяклиндя йаь топалары олур. Йаь гаты тамамиля олмайа да биляр.

Донуз яти кейфиййятиня эюря 5 категорийайа бюлцнцр. ДЮСТ 7724-77.

Ы категорийайа (беконлуг) аид едилян донуз жямдякляриня язяля тохумасы йахшы инкишаф етмиш, пий гаты 1,5-3,5 см, дярили жямдяйин кцтляси 53 кг-дан 72 кг-дяк олур.

ЫЫ категорийайа (ятлик-жаван) аид ятлик донуз жямдякляринин дярили жямдяйинин кцтляси 39 кг-дан 86 кг-дяк, пийин гаты 1,5-4 см олур. Чошка жямдякляри дярили 12 кг-дан 38 кг-дяк, дярисиз 10 кг-дан 33 кг-дяк олур. Пийи чыхарылмыш кясик донуз жямдяйи дя ЫЫ категорийайа аид едилир.

ЫЫЫ категорийайа (йаьлы) пий гаты 4,1 см-дян чох олан, жямдяйин кцтляси мящдудлашдырылмайан йаьлы донуз жямдякляри аид едилир.

ЫВ категорийа (сянайе емалы цчцн). Дярили жямдяйин кцтляси 86 кг-дан, дярисиз жямдяйин кцтляси 76 кг-дан артыг олмалы, пий гаты 1-4 см-дир.

В категорийа (пота яти). Жямдяйинин кцтляси 3 кг-дан 6 кг-дяк олан сцдямяр пота жямдякляри аид едилир.

Жямдякляр, йарымжямдякляр вя йа жямдяйин дюрддя бир щиссяси байтар щякимляри вя йохлайыжылар тяряфиндян дамьаланыр. Силинмяйян йейинти бойасы иля вурулан дамьада ихтисарла республиканын ады, мцяссисянин нюмряси вя «Ветосмотр» сюзц йазылыр.

Ы категорийа мал, жаван мал, буьа, жамыш, кял, хютяк, гойун, кечи, ат, дявя, бузов вя балаг яти жямдякляриня диаметри 40 мм олан эирдя (дяйирми) дамьа вурулур. Ы вя ЫЫ категорийа донуз ятиня дя дяйирми дамьа вурулур.

ЫЫ категорийа мал, жаван мал, жамыш, хютяк, гойун, кечи, ат, дявя жямдякляриня, щямчинин ЫЫ категорийа (ятлик-жаван) донуз жямдякляриня тяряфляринин юлчцсц 40 мм олан квадрат дамьа вурулур.

Арыг жямдякляря, щямчинин ЫВ категорийа (сянайе емалы) донуз жямдякляриня цчбцжаг дамьа вурулур.

ЫЫЫ категорийа (йаьлы) донуз жямдяйиня овалвари дамьа вурулур.

Ы категорийа мал вя жаван мал, жамыш жямдякляриня 5 дамьа (кцряк, дюш, бел, арха, буд нащийяляриня), ЫЫ категорийа вя арыг йарымжямдякляря 2 дамьа (кцряк вя буд нащийяляриня) вурулур.

Ы категорийа гойун вя кечи жямдякляриня 5 дамьа саь вя сол кцряк нащийяляриня, арха будлара вя дюш нащийясинин саь тяряфиня вурулур. ЫЫ категорийа гойун вя кечи жямдякляриня 4 дамьа кцряк вя будлара щяр ики тяряфиня вурулур.

Дана яти жямдяйинин кцряк щиссясиня бир дамьа, юн мачайа ися «Т» щярфи вурулур. Жаван мал вя пота жямдякляринин кюклцк дяряжясини якс етдирян дамьанын саь тяряфиня «М» щярфи (молоднйак) вурулур.

Термики вязиййятиня эюря жямдякляр буьлу, сойумуш, сойу​дулмуш, чох сойудулмуш (азажыг дондурулмуш), дон​дурулмуш, дефростасийа едилмиш вя дону ачылмыш олур. Тижарятя буьлу, дефростасийа едилмиш вя дону ачылмыш ят дахил олмур вя бир гайда олараг бунлар сянайедя мцхтялиф ят мящсулларынын истещсалына сярф олунур. Тякрар дондурулмуш ят кейфиййятжя ашаьы щесаб едилир.

Буьлу ят йенижя кясилмиш щейванын ятидир. Температуру 350С-дян ашаьы олмур. Сойугла ишлянмяйя верилир вя йахуд бязи сорт колбаса вя щися верилмиш ят мящсуллары истещсалына сярф олунур.

Сойумуш ят щейван кясилдикдян сонра 6 саатдан тез олмамаг шяртиля сойудужу катераларда вя йа тябии шяраитдя 5-120С температура гядяр сойумуш ятдир. Сойумуш ят сатыша, йахуд сойудулмаьа вя йа дондурулмаьа верилир.

Сойудулмуш ят сойудужу камераларда мцяййян мцддят сахланылыб, температуру 0-40С-йя чатдырылмыш ятдир. Сахланылма заманы беля ят йетишдийиндян, йцксяк гидалылыг вя технолоъи хассяляр кясб едир. Сойудулмуш мал ятини мянфи 10С-дя, 85-90% нисби рцтубятдя 16 эцня гядяр, гойун вя дана ятини 12 эцня гядяр сахламаг олар.

Чох сойудулмуш вя йа азажыг дондурулмуш ят. Тем​пературу  мянфи 20С-йя чатдырылмыш ятдир. Беля яти узаг мясафяйя, сянайе мяркязляриня дашымаг ращатдыр. Чох сойудулмуш ят сянайе емалы цчцн истифадя едилир.

Дондурулмуш ят – температуру мянфи 80С-йя чатдырылмыш ятдир. Дондурулмуш мал жямдяйини мянфи 120С-дя 8 ай, мянфи 250С-дя 18 ай, гойун жямдяйини уйьун олараг 6 ай вя 12 ай сахламаг олар. Маьаза шяраитиндя сойудулмуш яти 00С-дя, 80% нисби рцтубятдя 3 эцн, дондурулмуш яти мянфи 30С-дя, 80-90% нисби рцтубятдя 4 эцн сахламаг олар.

Дефростасийа едилмиш ят хцсуси камераларда дону ачылыб температуру 1-40С-йя чатдырылмыш ятдир.

Кейфиййятлилик яламятляриня эюря ят тязя, тязялийи шцбщяли вя кющня ола биляр.

Хястя щейванлардан алынан ят 2 група бюлцнцр:

1. Гида цчцн шярти йарарлы ят вя субмящсуллар, инсан организми цчцн горху тюрятмяйян хястяликляря тутулмуш щейванлардан алыныр. Шярти йарарлы ят дузланмагла, донду​рул​магла, стерилизасийа вя с. цсулларла зярярсизляшдирилдикдян сонра сянайе емалына вя кцтляви иашя мцяссисяляриня бурахылыр. Пяра​кяндя сатыша верилмир.

2. Гида цчцн йарарсыз ят вя субмящсуллар аьыр вя горхулу хястяликляря тутулмуш щейванлардан алыныр. Беля ятин гида цчцн сярф едилмяси гяти гадаьандыр. Бцтцн ят комбинатларында жидди байтар-санитар нязаряти фяалиййят эюстярдийиндян тижарятя щеч вахт йарарсыз ят вя щятта шярти йарарлы ят дахил олмур.

Тижарятя верилян ят мцтляг тязя олмалыдыр. Ятин тязялийи органолептики, кимйяви, микроскопик вя щистолоъи тящлилляр нятижясиндя мцяййян едилир. Яэяр ят органолептики эюстяри​жиляриня эюря тязя олмазса, башга тящлилляр апарылмадан сатыша верилмир.

Органолептики цсулла гиймятляндирилдикдя ятин защири эю​рц​нцшц, ятин рянэи, консистенсийасы, ийи, йаьынын вязиййяти, бул​йонун рянэиня эюря кейфиййяти, булйонун шяффафлыьы вя ийи мцяй​йян едилир. Кимйяви тящлилдя учужу йаь туршуларынын мигдары вя булйонда зцлалларын илк парчаланма мящсуллары (амин-аммонйак азоту) тяйин едилир. Микроскопик тящлилдя коккларын вя чюплярин мигдары вя язяля тохумасынын парчаланма дяряжяси мцяййян едилир. Щистолоъи тящлил цсулу иля ятин тязялийи, онун йетишмяси дяряжяси, дашынылмаьа вя узун мцддят сахланылмаьа йарамасы мцяййян едилир.

9.4. ЯТ ЖЯМДЯКЛЯРИНИН ДОЬРАНМАСЫ СХЕМИ
Ят жямдякляринин мцхтялиф анатомик нащийяляринин гидалылыг дяйяри, дад кейфиййяти, енеръилийи вя кулинарийа тяйинаты ейни дейилдир. Жямдяйин мцхтялиф анатомик нащийяляринин гидалылыг дяйяри, юнжя щямин щиссялярин морфолоъи гурулушундан, башга сюзля язяля, бирляшдирижи, йаь вя сцмцк тохумаларынын мигдарындан вя нисбятиндян, еляжя дя кимйяви тяркибиндян асылыдыр.

Щазырда мал жямдяйи ДЮСТ 7595-79, дана жямдяйи ДЮСТ 23219-78, гойун жямдяйи ДЮСТ 7596-81, донуз жямдяйи ДЮСТ 7597-55 цзря тясдиг едилмиш стандарт цзря пяракяндя сатыш цчцн доьранылыр. Айры-айры анатомик щиссялярин вя сортларын чыхары щейванларын кюклцк дяряжясиндян, жинсиндян, йашындан вя диэяр амиллярдян асылы олараг дяйишилир.

Гидалы маддяляр ясасян язяляляр вя йаь тохумасында топландыьындан, щяр бир жямдяк кичик парчалара доьранылан заман чалышмаг лазымдыр ки, сцмцк даьылмасын вя бцтцн тикяляр арасында язяля, йаь вя сцмцк тохумасы бярабяр пайлансын.

Пяракяндя тижарятя мал жямдяйи йарымжямдяк вя йахуд жямдяйин 1/4 щиссяси щалында дахил олур. Гцввядя олан стан​дарта ясасян мал йарымжямдяйи 11 щиссяйя доьранылыр. Доь​ранмыш щиссяляр 3 ямтяя сортуна айрылыр. 1-жи сорта омба-чанаг, бел, арха, кцряк, чийин вя дюш нащийяси; 2-жи сорта бойун вя мийантянэ щиссяляри; 3-жц сорта кясик, юн вя арха мачалар аиддир. 1-жи сорт жямдяйин 88%-ни, 2-жи сорт 7%-ни, 3-жц сорт 5%-ни тяшкил едир. Мал жямдяйинин айры-айры щиссяляринин вя сортларынын кулинарийа тяйинаты ядябиййатларда(4, 19) верилир.

Тижарятя дахил олан дана жямдякляри онурьа сцтуну бойунжа ики йарымжямдяйя доьранылыр. Сонра щяр йарымжямдяк стандарт схем цзря 9 щиссяйя вя 3 ямтяя сортуна бюлцнцр. 1-жи сорта омба-чанаг, бел, арха кцряк, ийиналты щисся; 2-жи сорта мийантянэля дюш вя бойун; 3-жц сорта базу юнц (юн мача) вя балдыр (арха мача) аиддир. Жямдяйин 71%-ни 1-жи сорт, 17%-ни 2-жи сорт вя 12%-ни 3-жц сорт тяшкил едир.

Гойун вя кечи яти тижарятя бцтюв жямдяк щалында дахил олур. Яввялжя щяр бир жямдяк ахырынжы габырьа бойунжа ениня истигамятдя ики щиссяйя – юн вя арха щиссяляря доьранылыр. Сонра юн вя арха щиссяляр схем цзря 6 щиссяйя доьранылыр. Гидалылыг дяйяри бир-бириня йахын олан щиссяляр ейни бир сорта дахил едилир. Гойун жямдяйи 2 ямтяя сортуна бюлцнцр. 1-жи сорт омба-чанаг, мийантянэля бел, дюш вя бойун да дахил олмагла арха кцряк щиссяляр; 2-жи сорта кясик, базу юнц (юн мача) вя балдыр (арха мача) дахил едилир. 1-жи сорт жямдяйин 93%-ни, 2-жи сорт 7%-ни тяшкил едир.

Биринжи, икинжи, цчцнжц вя дюрдцнжц категорийа донуз яти тижарят шябякясиня йарымжямдяк щалында дахил олур. Дярили донуз жямдяйинин кцтляси 39 кг-дан, дярисиз ися 34 кг-дан аз олдугда тижарятя бцтюв жямдяк щалында бурахылыр. Пота жямдякляри (бешинжи категорийа) ичалатдан тямизлянмиш, башы вя айаглары айрылмамыш щалда дахил олур. Бцтюв жямдяк щалында олан жямдякляр яввялжя ики йарымжямдяйя айрылыр. Сонра йарымжямдякляр 7 щиссяйя доьранылыр. Донуз жямдяйи 2 ямтяя сортуна бюлцнцр. 1-жи сорта кцряк щиссяси, арха щиссяси (корейка), дюш, буд, мийантянэля бирликдя бел щиссяси; 2-жи сорта юн вя арха мачалар дахил едилир. 1-жи сорт жямдяйин 95%-ни, 2-жи сорт ися 5%-ни тяшкил едир.

9.5. ЯТ-СУБМЯЩСУЛЛАР
Мал-гаранын кясилмясиндян ялдя едилян, йемяк цчцн йарарлы дахили цзвляр, айаглар, гуйруг, кялля, йелин вя с. ящалинин ят мящсулларына олан тялябатынын юдянилмясиндя мцщцм рол ойнайыр. Бу мящсуллара субмящсуллар дейилир. Пяракяндя тижа​рятдя сатылыр, кцтляви иашя мцяссисяляриндя вя ят комбинатларында мцхтялиф йейинти мящсуллары щазырланыр.

Ят-субмящсулларын чыхары щейванын нювцндян, жинсиндян, йашындан, кюклцк дяряжясиндян вя диэяр амиллярдян асылы олараг гарамалын дири кцтлясинин 13,7-18,3%-ни, гойунларын 14,7-18,2%-ни, донузларын 9,6-12,4%-ни тяшкил едир. Ят-субмящсуллары морфолоъи яламятляриня, гидлылыг дяйяриня, термики вязиййятиня, щямчинин щейванын нювцня эюря тяснифляшдирилир. Щейванын нювцня эюря субмящсуллар мал, гойун, донуз, кечи, жамыш вя с. субмящсуллар адланыр.

Морфолоъи яламятляриня эюря субмящсуллар 4 група айрылыр;

1. Ятли-сцмцклц субмящсуллар. Бурайа мал кялляси (бейин вя дили айрылмыш), гойун вя мал гуйруглары аиддир.

2. Йумшаг субмящсуллар. Бу група гаражийяр, аьжийяр, цряк, диафрагма, няфяс борусу, бюйрякляр, йелин, дил, бейин, далаг вя с. аиддир.

3. Тцклц субмящсуллар. Бу група донуз, мал вя гойун айаглары, донуз вя гойун кялляси, мал додаглары вя гулаглары аиддир.

4. Селикли субмящсуллар. Бу група гат-гат гарын, гурсаг, донуз мядяси вя с. аиддир.

Субмящсулларынын щяр бир групуна аид оланларын юзцня​мяхсус емалы вя тямизлянмясинин хцсусиййятляри вардыр. Тцклц, ятли-сцмцклц вя селикли субмящсулларынын емалы вя тямизлянмяси нисбятян чятин вя мцряккяб олуб, алынан мящсулун ямтяялик кейфиййятиня даща чох тясир едир. Бир гайда олараг пяракяндя тижарятя мцяййян гайдада ишляниб щазырланмыш субмящсуллар эюндярилир. Субмящсуллары термики вязиййятиня эюря сойумуш, сойудулмуш вя дондурулмуш олур.

Ишляниб щазырландыгдан сонра тябии шяраитдя вя йа хцсуси камераларда 6 саатдан аз олмамаг шяртиля сахланылыб отаг температуруна гядяр сойумуш вя харижи сятщи назик гуру пярдя иля юртцлмцш субмящсуллар сойумуш адланыр.

Сойудужуханада -2…-00С-дя, 90-92% нисби рцтубятдя 16-24 саат сахланылмыш субмящсуллар сойудулмуш адланыр. Сойудулмуш субмящсулларын дахили тохумаларында температур 00-дян 40-дяк олур. Сойудулмуш субмящсуллары 3 эцндян эеж олмайараг сатылмалы вя йа дондурулмалыдыр.

Дондуружуханаларда -180С-дя вя йа мцхтялиф системли тез дондуран апаратларда -300С-дя дахили тохумаларында температур -80С-дяк чатана гядяр дондурулмуш субмящсуллар дондурулмуш адланыр.

Субмящсуллар бир-бириндян гидалылыг дяйяриня, кимйяви тяркибиня вя енеръилийиня эюря кяскин фярглянир. Дил, гаражийяр, бюйрякляр гидалылыг дяйяриня эюря ятя йахындыр вя деликатес йейинти мящсулларынын щазырланмасына сярф олунур. Аьжийяр, йелин, гулаглар вя с. гидалылыг дяйяри чох ашаьыдыр.

Субмящсулларында зцлалларын мигдары 9,45%-дян (бейин) 17,35%-я (гаражийяр) гядяр олур. Додаг вя гулагда да зцлалларын мигдары (20-25%) чохдур, лакин щямин зцлалларын ясас щиссяси дяйярсиздир. Там дяйярли зцлаллар цряк, гаражийяр, бюйряк вя дилдя чохдур. Йаьын мигдары дилдя 12,1%, йелиндя 13,7%, галан субмящсулларда ися 1,1-4,7%-дир.

Субмящсулларын тяркибиндя А, Б2, Б12, ПП, Д, К, Ж витаминляри, протеиназа, липаза, нуклеаза, амилаза, каталаза, оксидаза вя с. ферментляр, щормонлар вя диэяр биолоъи фяал маддяляр вардыр. Субмящсулларынын тяркибиндя минерал мад​дяляр гейри-цзви дузлар шяклиндя протеидлярин, липоидлярин, екстрактив маддялярин тяркибиня дахил олурлар. Минерал мад​дялярин 90%-я гядяри фосфорун пайына дцшцр. Гаражийярдя 12 мг% дямир, 5-8 мг% калсиум, 340-370 мг% фосфор вардыр.

Стандарта ясасян субмящсуллар гидалылыг дяйяриня эюря 2 категорийайа айрылырлар.

Ы категорийа субмящсуллара бцтцн щейванларын дили, бюйрякляри, гаражийяр, цряк, бейин, диафрагма, йелин, мал вя гойунун ятли-сцмцклц гуйруьу дахилдир. Бунларын тяркибиндяки зцлалларын 78-94%-ни там дяйярли зцлаллар тяшкил етдийиндян, биолоъи дяйярлилийиня эюря 1-жи сорт ятин зцлалларына йахындыр.

ЫЫ категорийа субмящсуллара дилсиз донуз вя мал кялляси, донуз дырнаьы, мал вя донуз гулаглары, додаглары, аьжийяр, мал дырнаглары, гойун айаглары, донузларын ятли-сцмцклц гуйруьу, донуз мядяси, йем борусу яти, гойун кялляси (дил вя бейинля), гурсаг, гат-гат гарын, няфяс борусу, далаг, ишкянбя, удлаг вя с. дахилдир.

Субмящсуллар мцхтялиф тутумлу йешикляря, донду​рул​мушлар 50 кг-лыг стандарт йешикляря, щясир вя йа парча кисяляря, дузланмышлар 300 л тутуму олан чяллякляря, юзцняхидмят маьазалары цчцн 0,5 вя 1 кг кцтлядя селлофан вя йа диэяр юртцжц пярдяляря чякилиб бцкцлцр. Тижарятя верилян щяр партийа субмящсуллар онун кейфиййятли олдуьуну тясдиг едян байтарлыг вясигяси иля мцшайият едилир.

9.6. ЕВ ВЯ ОВ ГУШЛАРЫ
Гушчулугдан алынан мящсуллар (йумурта вя гуш яти) ящалинин йцксяк биолоъи дяйярли гида мящсуллары иля тямин олунмасында бюйцк ящямиййятя маликдир. Гушлар тез бюйцмяси, мящсулдарлыьы, ятинин кейфиййяти вя енеръилийи иля фярглянир.

Гуш ятинин кимйяви тяркиби гушун нювцндян, йашындан, кюклцк дяряжясиндян, жямдяйин щиссяляриндян, гушун йеминдян вя бяслянмяси цсулларындан асылыдыр. Тойуьун вя щинд тойуьунун аь ятиндя 22-24%, тцнд ятиндя ися 20-23% зцлал олур. Аь ятдя (дюш ятиндя) екстрактлы зцлалсыз маддялярин мигдары тцнд ятдя (ясасян буд яти) олдуьундан 1,5-2 дяфя чохдур. Йаьынын тяркиби ясасян доймамыш йаь туршуларындан ибарятдир. Гуш ятиндя минерал маддялярдян На, К, Жа, Мэ, П, Фе, витаминлярдян А, Б1, Б2, ПП вардыр.

Ев гушлары ичярисиндя ян чох истифадя едилянляри тойуглар, щинд тойуьу, газ вя юрдякдир.

Тойуглар – ятлик, йумурталыг вя гарышыг (ятлик-йумурталыг) истигамятли олур.

Ятлик истигамятли тойуглар нисбятян ири юлчцлц, аьыр кцтляли вя долу бядянли олур, бойнунун гыса, дюшцнцн енли вя габарыг, айагларынын эюдяк вя ятли олмалары иля фярглянир. Анажларын дири кцтляси 3,4-4,0 кг, хорузларынкы 4,5-5,5 кг, чолпа вя бечяляринки  3 кг-дяк олур. Бир илдя 160 ядядя йахын йумурта верир. Жинсляриндян Кохинкина, Брама вя Лангшан йайылмышдыр.

Йумурталыг истигамятли тойуг жинсляри нисбятян кичик юлчцлц, йцнэцл кцтляли, чох жялд вя щярякятлидир. 5-6 айлыьында йумуртлайырлар. Илдя 200-300 йумурта верирляр. Анажларын дири кцтляси 2,5 кг, хорузларын ися 4,0 кг-а гядяр олур. Жинсляриндян Аь рус, Орлов, Карпат, Павловски, Леггорн, Испан, Минорки, Ушанки вя диэярляри йайылмышдыр.

Гарышыг истигамятли жинсляр ятлик вя йумурталыг истигамятли жинслярин жцтляшдирилмяси нятижясиндя ялдя едилмишдир. Ятлик эюстярижиляри ятлик истигамятли тойуглардан ашаьы, йумурталыг тойуглардан цстцндцр. 6-7 айында йумуртлайыр. Анажларын дири кцтляси 2,5-3,0 кг, хорузларын ися 3,5-4,5 кг арасында олур. Жинсляриндян Загорск, Зеркалный, Первомайски, Москва, харижи жинслярдян Род-Айленд, Нйу-Щемпшир, Виалдот, Оркинтон вя с. эюстярмяк олар.

Щиндтойуьунун вятяни Шимали Америка сайылыр. Ятлик бахымдан гиймятлидир. Ири кцтляли вя тезбюйцйяндир. Яти нормал йаьлы, зяриф ширяли вя дадлыдыр. Диши щинд тойуьунун дири кцтляси 5-8 кг, еркякляринки ися 8-16 кг олур. Илдя 50-100 йумурта верир. Жинсляриндян Бцрцнж, Аьщолланд, Шимали Гафгаз даща чох йайылмышдыр.

Газ жинсляринин йумуртлама вя жцжя чыхартма ямсалы тойуг вя щинд тойуьундан ашаьыдыр. Сянайе цсулу иля сахланылмаьа чятин уйьунлашыр вя мящз буна эюря дя тясяррцфатлар тяряфиндян щявясля артырылмыр. Лакин йахшы гуллуг етдикдя чох йаьлы (50%-дяк) вя йцксяк кейфиййятли ят верир. Газ ятинин гидалылыг дяйяри вя дад кейфиййяти диэяр ев гушларындан цстцндцр. Дишиляринин дири кцтляси 3,5-5 кг, еркякляринки 4-6,5 кг олур. Жинсляриндян Тула, Урал, Щолмогор, Ири боз, Чин-сийан, Севастопол, Кубан, Рейнски вя с.

Юрдяк жинсляри ян тезбюйцйян вя кюкяляндир. Юрдяк баласы 50-55 эцн ярзиндя 2,5-3 кг-а чатыр. Диши юрдяйин дири кцтляси 2-2,5 кг, еркякляринки 3,5-4,5 кг олур. Илдя 100-200 йумурта верир. Юрдяк жинсляриндян Пекин, Аь Москва, Зеркалный, Щакиэемпел эюстяриля биляр.

Ев гушларынын емалы гушчулуг комбинатларынын вя фабрикляринин вя ят емалы мцяссисяляринин кясмя сехляриндя щяйата кечирилир. Бу сехлярдя демяк олар ки, бцтцн просесляр механикляшдирилмишдир. Ев гушларынын емалы технолоэийасы ашаьыдакы ямялиййатлар цзря щяйата кечирилир: 

 - гушларын гябулу, емал цчцн щазырланмасы вя кясмя сехиня эятирилмяси;      

 - гушларын кясилмяси вя гансызлашдырылмасы; 

 - гуш жямдякляринин тцклярдян азад едилмяси; 

 - гуш жямдякляринин тямизлянмяси; 

 - гуш жямдякляринин сойудулмасы; 

 - гуш жямдяйинин кейфиййятинин гиймятляндирилмяси (категорийалара айрылмасы), маркаланмасы вя габлашдырылмасы.

Йарымтямизлянмиш щалда бурахылажаг чолпалар 10 саат, тойуг вя щинд тойуьу 12 саат, юрдяк вя газ 18 саат аж сахланмалыдыр. Тямизлянмиш щалда бурахылажаг гуш ятляри мцвафиг олараг чолпалар 4 саат, тойуг 5 саат, юрдяк вя щинд тойуьу 8 саат, газ ися 10 саат аж сахланылыр.

Гушлар електрик жяряйаны васитясиля кейляшдирилир, дахили, харижи вя бойун нащийяси дешилмякля 2-3 дягигя ярзиндя гансызлашдырылыр. Сонра гушлар мцхтялиф цсулларла – гуру, пюшялямяк, йарымпюшялямяк, мумла вя диэяр цсулларла тямиз​лянир.

Гуш ятини гушун нювцндян, йашындан вя кюклцйцндян, жямдяйин технолоъи емал цсулларындан вя кейфиййятиндян, термики вязиййятиндян вя тязялик дяряжясиндян асылы олараг груплашдырырлар. Жаван гушлардан – чолпа (фяря), бройлер, жаван газ, жаван юрдяк, жаван щиндтойуьу вя жаван фирянэтойуьу; йашлы гушлардан – тойуг, юрдяк, газ, щиндтойуьу вя фирянэ​то​йуг​ларынын емалы нятижясиндя алынан жямдякляр фяргляндирилир. Стандарта ясасян сойумуш йарымтямизлянмиш чолпа жямдяйинин кцтляси 480 г-дан, тямизлянмиш бройлер жямдяйи 500 г-дан, йарымтямизлянмиш бройлер жямдяйи 640 г-дан, жаван юрдяк жямдяйи 1040 г-дан, жаван газ 1580 г-дан, жаван щиндтойуьу 1620 г-дан аз олмамалыдыр.

Емалындан асылы олараг гуш жямдякляри тямизлянмиш, йарымтямизлянмиш вя тямизлянмиш щалда, лакин ичалат вя бойун комплекти иля бирликдя олур.

Йарымтямизлянмиш гуш жямдякляриндян йалныз ифразат дялийи иля бирликдя баьырсаглар, чинядан вя йумурталыьы (диши гушларда) чыхарылыр.

Тямизлянмиш гуш жямдякляриндян бцтцн дахили цзвляр, башы (бойун иля) вя айаглары кясилиб (диздян ашаьы) атылыр. Бу заман гарнынын ашаьы щиссясиндян йаьы чыхарылмыр, бюйрякляринин вя аь жийяринин жямдякдя галмасына йол верилир.

Тямизлянмиш гуш жямдяйи ичалат вя бойун комплекти иля бирликдя бурахылдыгда – тямизлянмиш гаражийяр, цряк, чиняданын язяляляри вя бойун селлофана вя йа полимер пярдяйя бцкцляряк гарын бошлуьуна гойулур.

Бцтцн ев гушларынын яти кюклцйцня вя кейфиййятиня эюря 2 категорийайа айрылыр.

Ы категорийа жаван бройлер жямдяйинин язяляляри чох йахшы инкишаф етмиш, дюшцн формасы эирдя, гарын нащийясинин ашаьы щиссясиндя дяриалты йаь топланмыш олур. Дюш сцмцйцнцн тили нязяря чарпмыр.

ЫЫ категорийа бройлер жямдяйинин язяляляри там кафи инкишаф етмиш, дюш сцмцйц тили дюш язяляляри иля чюкцксцз бужаг ямяля эятирир, дяриалты йаьы олмур, дюш сцмцйцнцн тили нязяря чарпа биляр.

Ы категорийа тойуг жямдяйинин язяляляри йахшы инкишаф етмишдир. Дюшцн формасы эирдядир, дюш вя гарын нащийяляриндя дяриалты йаь йыьыны олур. Дяриалты йаь бел нащийясини бцтюв пярдя шяклиндя юртцр. Дюш сцмцйц тили нязяря чарпмыр.

ЫЫ категорийа тойуг жямдяйинин язяляляри кафи инкишаф етмишдир. Дюшцн формасы бцжаг шяклиндядир. Гарын вя бел нащийяляринин ашаьы щиссясиндя азажыг дяриалты йаь йыьыны олур. Язяляляри там кафи инкишаф етмиш жямдяклярдя йаь йыьыны олмайа да биляр. Дюш сцмцйцнцн тили чыхыр.

Ев гушларынын яти ЫЫ категорийа цчцн нязярдя тутулан тялябляря жаваб вермядикдя тижарятя вя кцтляви иашяйя бурахылмыр вя сянайе емалына эюндярилир. Кюклцйцня эюря Ы категорийанын тялябляриня жаваб верян, лакин мащмызларынын узунлуьу 15 мм-дян чох олан йашлы хорузларын жямдяйи ЫЫ категорийайа аид едилир.

Термики вязиййятиндян асылы олараг гуш яти температуру 250С-дян чох олмамаг шяртиля сойумуш, 0-40С-йя гядяр сойудулмуш вя мянфи 80С-йя гядяр дондурулмуш олур.

Гуш яти тижарятя бцкцлмцш вя бцкцлмямиш бурахыла биляр. Бцкцлмямиш щалда бурахылдыгда жямдякляр електродамьа васитясиля маркаланыр вя йа етикет йапышдырылыр. Кюклцк категорийасындан асылы олараг жямдяйин бир айаьына (юрдяк, жаван газ, жаван щиндтойуьу) вя щиндтойуьу жямдяйинин щяр ики айаьына 1 вя йа 2 рягями щякк олунур, йа да Ы категорийа гуш жямдяйинин айаьына гырмызы, ЫЫ категорийайа ися йашыл рянэли каьыз етикетляр йапышдырылыр. Йешикляря йапышдырылан етикетдя диагонал шяклиндя гырмызы золаг чякилдикдя гуш ятинин Ы категорийайа, йашыл золаг чякилдикдя ЫЫ категорийайа аид олдуьу мялум олур.

Гуш ятинин нювцнц, йашыны, емалыны вя кюклцк дяряжясини эюстярян ишаряляр ашаьыдакылардыр: Ч – чолпа, Б – чолпа-бройлер, К – тойуг, УМ – жаван юрдяк, У – юрдяк, ГМ – жаван газ, Г – газ, ИМ – жаван щиндтойугу, И – щиндтойугу, СМ – жаван фирянэтойуьу, С – фирянэтойуьу; емалына эюря: Е – йарымтямизлянмиш, ЕЕ – тямизлянмиш, Р – тямизлянмиш гуш жямдякляри ичалат вя бойун комплекти иля бирликдя.

Ов гушлары – ашаьыдакы груплара бюлунур: Мешя гушлары – тетра, сибирхорузу, аь кяклик, гырговул вя с.; даь гушлары – даь кяклийи, даь щиндтойуьу вя с.; чюл гушлары – боз кяклик, билдирчин вя с.; су гушлары – гашгалдаг, юрдяк вя газлар; батаглыг гушлары – жцллцтляр.

Мешя, даь вя чюл гушлары овланыб узаг мясафяйя дя эюндярилир, су вя батаглыг гушлары ися тутулдуьу йердя сатылыр. Сатыша эюндярмяздян габаг ов гушларына ямтяя эюрцнцшц верилир. Кейфиййятиндян вя ишлянмя гайдасындан асылы олараг ов гушлары Ы вя ЫЫ категорийайа айрылыр. Ы категорийайа овландыьы заман зядялянмяйян, язилмямиш, тямиз вя мющкям лялякли, эюзляри чюкмямиш, бойну гурумамыш, яти гаралмамыш, ганла чирклянмямиш гушлар аид едилир. Овландыгда зядялянмиш вя цмумиййятля Ы категорийанын тялябляриня жаваб вермяйян гушлар ЫЫ категорийайа аид едилир.

Азярбайжанда ов гушларындан ясасян, гырговул, кяклик, боз кяклик, тураж, билдирсин, Гафгаз тетрасы, Гафгаз улары, Хязяр улары, бязэяк, гашгалдаг, боз газ, йашылбаш юрдяк, фитчи жцря, боз юрдяк, кякилли юрдяк, дяниз юрдяйи, аьэюз юрдяк, гырмызыбаш юрдяк вя с. гушлар овланараг мцхтялиф хюряклярин щазырланмасында истифадя едилир. Ов гушларынын яти йаьсыз, зцлалы нисбятян чох, бярк консистенсийалы, тцнд рянэли, екстрактлы маддялярля зянэиндир. Булйону хошаэялмяйян кяскин дадлы олдуьундан дуру хюряклярин щазырланмасында истифадя едилмир.

9.7. ЯТИН, ЯТ-СУБМЯЩСУЛЛАРЫН ВЯ ГУШ ЯТИНИН 
СОЙУГЛА ИШЛЯНМЯСИ ВЯ САХЛАНЫЛМАСЫ
Ят вя ят-субмящсулларынын сойудулмасы вя сойудулмуш шяраитдя сахланылмасы ян мцтярягги цсулдур. Чцнки бу заман микроорганизмлярин щяйат фяалиййяти вя ферментлярин фяаллыьы  зяифляйир, ейни заманда ятин тяркибиндя эедян кимйяви вя биокимйяви дяйишикликляр минимума енир. Бязян тижарятя сойумуш ят дя дахил олур. Лакин тязя кясилмиш щейванын ятиндя йетишмя эетмядийи цчцн, кулинарийа емалына аз йарарлы щесаб едилир. Она эюря дя, кясилмиш щейванын жямдяйи мцтляг мцяййян мцддят сахланылмалыдыр. Мал вя гойун жямдяйи 00С-дя ян азы 16-24 саат, 15-180С-дя ися 8-12 саат, тязя кясилмиш гуш яти 2-4 саат сахланылыб йетишдирилмялидир. Бу мцддятдя ятин тяркибиндя олан гликоэен (щейвани шякяр) парчаланыр вя сон нятижядя, ятдя сцд туршусунун мигдары артыр. Ятин 1-2 эцн ярзиндя йетишмясиндя дярин биокимйяви просесляр баш верир, бу да ятин йумшалмасына, йахшы щисс олунан дад вя ийин ямяля эялмясиня, ятин сусахлама габилиййятинин йцксялмясиня, йахшы щязм олунмасына, йцксяк дяряжядя мянимсянилмясиня, башга сюзля ятин ямтяялик вя технолоъи эюстярижиляринин йцксялмясиня сябяб олур. Там йетишмиш ят бишдикдя зяриф, ширяли вя хошаэялян, иштащачан дадлы вя гохулу олур.

Ят жямдяклярини 00С-дя сойудурлар. Дондурмадан фяргли олараг сойудулма заманы ят тамамиля йетишир вя тяркибиндя бярпа олунмайан кяскин дяйишикликляр баш верир. Ят йаваш вя тез сойудула биляр.

Йаваш сойудулма яввялжя -2…-30С-дя 95-98% нисби рцтубятдя, сойудулманын сонунда ися -1…00С-дя 90-92% нисби рцтубятдя апарылыр. Сахланылма заманы щава 0,1-0,3 м/сан сцрятля жяряйан етмялидир. Бу шяраитдя мал, жамыш вя донуз жямдякляри 24-36 саат, гойун жямдякляри 14-18 саат ярзиндя  0-40С-йя кими сойудулур.

Тез сойудулмада, камерада температур -3…-50С, щаванын нисби рцтубяти 95% олур. Щава 2-3 м/сан сцрятля жяряйан едир. Бу шяраитдя мал, жамыш вя донуз жямдякляри 10-14 саат, гойун жямдякляри ися 6-7 саата сойудулур.

Гуш ятинин сойудулма мцддяти йаваш сойутдугда 12-24 саат, тез сойутдугда 2-6 саат давам едир.

Субмящсуллары айрыжа, хцсуси гайдада щазырланмыш камерада сойудулур. Йаваш сойудулма заманы субмящсуллар 24 саата, тез сойудулдугда 2 саата сойудулур.

Сойудулмуш ятин сахланылмасы цчцн истифадя едиляжяк сойудулан камераларда щаванын температуру 0…-1,50С, нисби рцтубят 85-90%, щаванын жяряйан сцряти 0,1-0,2 м/сан олмалыдыр. Бу шяраитдя мал яти 10-16 эцн, гойун вя донуз яти 7-14 эцн кейфиййятли сурятдя сахланыла биляр.

Йешикляря йыьылмыш сойудулмуш гуш яти щавасынын температуру -0,5-0,50С, нисби рцтубяти 80-90%, щаванын жяряйан етмя сцряти 0,2-0,3 м/сан олан камераларда шащмат шяклиндя йыьылыр вя бу шяраитдя йарымтямизлянмиш гуш яти 10-12 эцн, тямизляниб полимер кисяляря йыьылмыш гуш яти ися 5-10 эцн сахланыла биляр.

Субмящсуллар сойудулдугдан сонра сатыша верилир, лакин бязи щалларда сойудужуханаларда 3 эцня кими сахланыла биляр.

Чох сойудулмуш (азажыг дондурулмуш) яти -20С-дя (+0,50С) 17-20 эцн сахламаг олар.

Сойудулмуш яти узун мцддят сахламаг мцмкцн олмадыьы цчцн дондурулур. Сойудулмуш вя 0-40С-дя 6-7 эцн сахланылмыш яти дондурмаг мяслящят эюрцлмцр. Чцнки беля ятин дону ачылдыгда кцлли мигдарда ширя айрылыр.

Ятин вя субмящсулларын билаваситя буьлу-исти щалда дондурулмасы бирфазалы, сойудулдугдан сонра дондурулмасы ися икифазалы дондурма адланыр. Бирфазалы дондурма ятин кейфиййяти цчцн, щям дя игтисади бахымдан мягсядяуйьундур.

Ят вя субмящсулларын дондурулмасы 3 формада щяйата кечирилир.

Йаваш дондурма – щавасынын температуру -18…-230С, нисби рцтубяти 90-95%, щаванын жяряйан етмя сцряти 0,1-0,2 м/сан олан камераларда щяйата кечирилир. Ятин донма мцддяти бирфазалы цсулда 36 саат, икифазалы цсулда ися 40 саатдыр.

Интенсив дондурма – щавасынын температуру -23…-300С, нисби рцтубяти 90-95%, щаванын жяряйан етмя сцряти 0,5-0,8 м/сан олан камераларда щяйата кечирилир. Ятин донма мцддяти бирфазалы цсулда 24 саат, икифазалы цсулда ися 26 саатдыр.

Сцрятли дондурма – щавасынын температуру -30…-350С, нисби рцтубяти 96-98%, щаванын жяряйан етмя сцряти 1-4 м/сан олан камераларда щяйата кечирилир. Ятин донма мцддяти бирфазалы цсулда 16 саат, икифазалыда ися 20 саатдыр.

Субмящсуллар щейванын нювцня, еляжя дя кейфиййятиня эюря сортлашдырылыр вя 20 кг кцтлядя блоклар (брикет), щямчинин тяк-тяк щалда сцрятли цсулла дондурулур. Субмящсулларынын бирфазалы сцрятли цсулла дондурулма мцддяти 18 саат, икифазалыда ися 22 саатдыр.

Гуш яти олан йешикляр вя картон гутулар дондуружу камерада шащмат шяклиндя йыьылыр. Гуш ятинин нювцндян асылы олараг дондурулма мцддяти йаваш дондурмада 28-35 саат, интенсив дондурмада 18-20 саат, сцрятли дондурмада ися 4-5 саатдыр.

Дондурулмуш ятин вя субмящсулларынын сахланылма мцд​дяти температурдан асылыдыр. Бир гайда олараг дондурулмуш ят -180С-дя, 95-98% нисби рцтубятдя сахланылыр. Беля шяраитдя мал ятини 12 ай, гойун ятини 10 ай, дярили  донуз ятини  8 ай,  дярисиз яти  6 ай, субмящсулларыны  4 ай сахламаг  олар. -250С-дя мал ятини 18 ай, гойун вя донуз ятлярини 12 ай сахламаг олар.

-12…-150С-дя, 85-90% нисби рцтубятдя гуш ятинин сахланылма мцддяти 6-7 ай,  -250С-дя ися  12-14 айдыр.

Пяракяндя тижарят мцяссисяляриндя сойудулмуш яти 0-20С-дя, 85% нисби рцтубятдя, мал, гойун вя гуш ятини 3 эцн, субмящсуллары 1 эцн сахламаг олар. Дондурулмуш яти -80С-дя 90-98% нисби рцтубятдя 4 эцн, гуш ятини 5 эцн, субмящсуллары ися 4 эцн сахламаг олар.

 Чякилиб-бцкцлмцш сойудулмуш яти 0-60С-дя 35 саата гядяр сахламаг олар. Сойудулмуш субмящсулларыны 00С-дя 3 эцн, 0-60С-дя 36 саат, 80С-дя 12 саат сахламаг олар. Дон​ду​рулмуш субмящсуллары щямин температурда уйьун олараг 3 эцн, 48 саат вя 24 саат сахланылыр.

Гцввядя олан тялиматлара ясасян ятин нювцндян, кюклцк дяря​​жясиндян, сахланылма шяраитиндян вя мцддятиндян           асылы олараг  суйун бухарланмасы  щесабына  сойудулмуш  вя дондурулмуш ятя, гуш ятиня вя субмящсулларына тябии итки нормасы мцяййян едилмишдир. Ятин дашынылмасы, пяракяндя тижарят мцяссисясиндя сахланылмасы, сатыша щазырланмасы вя сатышын щяйата кечирилмяси цчцн дя тябии итки верилир. Сойу​дужу​ха​наларда тябии итки нормасы 0,05-дян 0,40%-я гядяр, пяракяндя тижарятин база вя анбарларында ися 0,03-дян 0,5%-я гядя ола биляр.

9.8. КОЛБАСА МЯМУЛАТЫ
 Колбаса истещсалында мал, донуз, гойун вя диэяр щейванларын ятиндян, донуз пийиндян, ят-субмящсулларындан, йу​мурта вя сцд мящсулларындан, фибринлярдян тямизлянмиш ган​дан, хюряк дузу, ядвиййат, сарымсаг вя башга йардымчы хам​маллардан истифадя етмякля ят гиймяси щазырланыр. Ят гиймяси тябии баьырсаглара, сцни юртцжц пярдяляря, йахуд гялибляря долдурулуб термики емалдан вя йа ферментасийа ямялиййатындан кечирилмякля истифадя цчцн щазыр вязиййятя эятирилир. Колбаса истещсалында ят йейилмяйян вя гидалылыг дяйяри ашаьы олан тяркиб щиссяляриндян тямизляндийи цчцн, йцксяк гидалылыг дяйяриня малик олан колбаса мямулаты ятдян цстцн сайылыр. Колбаса гиймясиня ядвиййат вя мцхтялиф тамлы гатмалар вурулур ки, бунлар да колбаса мямулатына хошаэялян там, ий вя рянэ верир, бу да юз нювбясиндя щямин мямулатын щязмини вя мянимсянилмясини йахшылашдырыр.

Колбаса мямулаты истещсалында гарамал, донуз, давар, ат, марал, довшан, гуш яти вя диэяр щейванларын тязя ятляриндян истифадя едилир. Истифадя олунан ят исти-буьлу, сойумуш, сойудулмуш, дондурулмуш вя дузланмыш щалда ола биляр. Мал яти гиймянин ясас бяркидижи материалы олуб, колбасанын рянэиня, дадына, тамына вя консистенсийасына кяскин тясир едир. Бир нечя колбаса нювц истисна олмагла яксяр колбасалар мал вя донуз ятляринин гарышыьындан щазырланыр. Донуз ятиндян истифадя едилдикдя, щазырланан гиймянин сувашганлыьы, зярифлийи, ширялийи йцксялир, алынан колбаса даща йахшы тама, гидалылыг дяйяриня вя йцксяк енеръивермя габилиййятиня малик олур.

Колбаса истещсалында гойун ятиндян аз истифадя едилир. Лакин республиканын ят балансында гойун ятинин хцсуси чякисинин 30%-дян чох олмасы, ондан колбаса мямулаты истещсалында истифадя едилмясиня имкан верир.

Колбаса мямулаты истещсалында субмящсулларындан – диафрагма пярдяси, кялля яти, мал, гойун вя донуз цряйи нисбятян ашаьы сорт колбасаларын истещсалына сярф олунур. Коллаэенля зянэин олан гаражийяр, додаг вя диэяр субмящсуллар яввялжя биширилир, сонра ичалат вя ган колбасаларынын истещсалына, щямчинин паштет вя зелслярин истещсалына сярф олунур.

Колбаса мямулатына мцяййян мигдарда донуз пийи, гуйруг йаьы вя дузсуз иняк йаьы истифадя едилир. Бунлар гиймянин пластиклийини артырыр, колбасанын гидалылыг дяйярини вя калорилийини йцксялдир. Йцксяк сортлу колбасаларын истещсалында мал ятинин сятщиндяки пийляр атылыр вя йериня донуз пийи ялавя едилир.

Ят гиймясинин рянэини, йапышганлыьыны, сутутма габ​лиййятини йахшылашдырмаг мягсядиля она картоф нишастасы, тойуг йумуртасы, йумурта тозу, цзлц вя цзсцз сцд, цзлц вя цзсцз гуру сцд, гуру гаймаг вя с. хаммалдан гатылыр.

Ядвиййат вя гатгылардан михяк, дяфня йарпаьы, мускат жювцзц, гара, аь вя ятирли истиот, гырмызы истиот, дарчын, жяфяри вя с. истифадя едилир. Колбасанын хош чящрайы-кярпижи рянэинин ямяля эялмяси цчцн она натриум-нитрит, йейинти бойалары ялавя едилир.

Колбаса мямулатынын истещсалынын ясас технолоъи ямялиййатлары ашаьыдакылардан ибарятдир: 

 - хаммалын гябулу вя жямдяклярин доьранмасы; 

 - ятин сцмцкдян вя гидалылыг дяйяри ашаьы олан щиссялярдян айрылмасы; 

 - донуз пийинин тикяжикляря доьранмасы; 

 - йумшаг ятдян колбаса гиймясинин щазырланмасы; 

 - ятин вя йа гиймянин дузланмасы вя йетишмяк цчцн сахланылмасы; 

 - гиймянин башга ялавялярля гарышдырылыб щазырланмасы; 

 - щазырланмыш гиймянин юртцжц пярдяляря вя йа гялибляря долдурулмасы; 

 - колбаса батонларынын чюкдцрцлмяси; 

 - мямулатын термики емалдан кечирилмяси.

Колбасаларын мцхтялиф групларынын бундан сонракы истещсалы бир гядяр фярглидир. Бишмиш вя йарымщислянмиш колбасалар гызардылыр, биширилир, йарымщислянмишляр щися верилир вя сойудулур. Щислянмиш колбасаларын биширилиб щислянмишляри яввялжя биширилир, щися верилир вя гурудулур; чий щислянмиш колбасалар ися щися верилир вя гурудулур. 

Колбаса мямулаты хаммалындан, кейфиййятиндян, истещсал технолоэийасындан, щабеля колбаса батонларынын спесифик защири вя кясик щиссядяки эюрцнцшцндян асылы олараг ашаьыдакы груплара бюлцнцр:

1. Бишмиш колбасалар сосиска вя сарделкаларла бирликдя истещсал олунан бцтцн колбаса мямулатынын 70%-дян чохуну тяшкил едир. Бишмиш колбасаларын тяркибиндя 53-75% су вя 1,8-3,5% хюряк дузу олур. Сосискаларда 2,5%, сарделкаларда 3%-я гядяр дуз олур. Бишмиш колбасалар сярф едилян ясас хаммалларын мигдарындан, тяркибиндян вя кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи вя 2-жи сорта айрылыр. Ян эениш йайылмыш бишмиш яла сорт колбасаларын чешидиндян Щявяскар, Доктор, Пайтахт, Сцдлц, Дана яти вя Рус колбасаларыны; 1-жи сорта аид Ялащиддя, Ашхана, Ади, Пящриз, Пикант, Эянжлик колбасаларыны; 2-жи сорта аид Чай, Гялйаналты, Русийа, Кяндли, Чюл колбасаларыны эюстярмяк олар.

2. Гиймялянмиш колбасалар йцксяк кейфиййятли дана вя донуз ятиндян щазырланыр, гиймяйя хырдаланмыш донуз пийи вя дил, сцд вя йумурта гатылыр. Бишмиш колбасалардан фярги ондадыр ки, бунлар гызардылмадан биширилир. Йцксяк гидалылыьы вя дад кейфиййяти иля сяжиййялянян гиймялянмиш колбасалар йалныз яла сортда истещсал едилир. Ясасян 2 чешиддя бурахылыр. «Тябягяли» гиймялянмиш колбасада дил 2 вя йа 4 йеря дилим шяклиндя доьраныб гиймя вя шпикля тябягялянир. «Дил» колбасасы цчцн ися дил 6 мм ириликдя ятчякян машындан кечирилиб гиймяйя гатылыр. Тяркибиндя 55% су, 2-3% хюряк дузу олур.

3. Ят чюрякляри ресептиня вя щазырланмасына эюря бишмиш колбасалара чох йахындыр. Гиймяни дцзбужаглы метал формаларда биширирляр. Ят чюрякляринин йан вя алт тяряфи щамар, цст тяряфи ися бярабяр гызармыш олур. Дады бишмиш колбасаларын дадына охшайыр, лакин щис гохусу олмур. Яла сортлардан Сифариш, Щявяскар, 1-жи сорта аид Ветчина, Ялащиддя вя Мал; 2-жи сорта аид Чай цчцн ят чюряйи колбасасы истещсал едилир. Тяркибиндя 57-70% су, 3% дуз олур.

4. Сосиска вя сарделкалар истещсал цсулуна эюря бишмиш колбасаларын бир нювц щесаб едилир. Йцксяк кейфиййятли сосиска вя сарделка буьлу-исти вя сойудулмуш жаван щейванын ятиндян алыныр. Сосиска вя сарделкаларын йцксяк кейфиййятли сортларына йумурта вя гиймяйя су явязиня сцд вя йа гаймаг ялавя едилир. Сосиска вя сарделкалар йцксяк гидалылыг дяйяри вя дад кейфиййяти иля сяжиййяляниб яла вя 1-жи сорт олур. Яла сорт сосискалардан Крепыш, Сцдлц, Щявяскар, Гаймаглы, Пайтахт, Пендирли, Пикант; 1-жи сорта аид Мал, Рус, Шящярли вя гойун сосискаларыны; яла сорт сарделкалардан Донуз, Шпикач; 1-жи сорта аид Мал, Эянжлик, Нащар вя Тялябя сарделкаларыны эюстярмяк олар.

5. Пящриз колбасаларынын истещсалында йцксяк кейфиййятли жаван мал яти, дана яти, кяря йаьы, йумурта, сцд вя гаймагдан истифадя едилир. Шякярли диабет хястяликляри цчцн щазырланан колбасалара шякяр явязиня сорбит вя ксилит гатылыр. Ясасян бишмиш колбасалар кими щазырланыр вя йалныз яла сортда бурахылыр.

6. Йарымщислянмиш колбасаларын тяркибиндя 30-40% йаь, 35-60% су вя 2,5-4,5% хюряк дузу олур. Узаг мясафяйя дашынажаг колбасаларын тяркибиндя су, адилярдян 4-9% аз олур. Бу колбасалара зяриф вя пластик консистенсийа вермяк мягсядиля гиймяйя лазыми гядяр шпик вя донузун йаьлы дюш яти ялавя едилир. Яла сорт колбасалара пийдян вя дамарлардан тямизлянмиш мал яти, йарымйаьлы донуз яти вя донуз пийи гатылыр. Ашаьы кейфиййятли колбасалара ися ят кясикляри, донуз вя мал башынын яти, зцлаллы сабитляшдирижиляр, нишаста вя йа буьда уну ялавя едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг яла (Армавир, Краков, Овчу, Полтава, Гызардылмыш Украйна), 1-жи (Украйна, Одесса, Минск, Зцлаллы), 2-жи (Полша, Семипалатински, Гялйаналты, Гойун), 3-жц (субмящсуллардан щазырланан Хцсуси колбаса) сорта айрылыр.

7. Щислянмиш колбасалар щазырланмасы цсулундан асылы олараг 3 йарымгрупа бюлунур:

7.1. Чий щислянмиш колбасаларын тяркибиндя 25-30% су вя 3-6% хюряк дузу олур. Чий щислянмиш колбасалар гызардылмыр вя биширилмир. Онлар дузлама, чюкдцрцлмя, щися вермя вя гурудулма ямялиййатлары нятижясиндя тяркибляриндя эедян ферментасийа просеси нятижясиндя истещлака щазыр олур. Бу колбасалар йцксяк гидалылыг дяйяриня вя енеръилийиня малик олмагла, суйун аз вя щис маддяляринин олмасы сайясиндя узун мцддят кейфиййятли сурятдя сахланылма габилиййяти иля фярглянирляр. Тижарятдя бу груп колбасалара бярк колбаса да дейилир. Яла сорт колбасалара Нева, Хцсуси, Турист, Сервелат, Пайтахт, Москва, Полша вя с.; 1-жи сорта Щявяскар, Ростов, Украйна вя с. колбасалар аиддир.

7.2. Сойуг щислянмиш йарымгуру колбасалары истещсал етдикдян сонра 20 эцн хцсуси шяраитдя сахлайыб гурудурлар. Яла сорт Йол, Олимпийа вя Русийа колбасалары истещсал едилир.

7.3. Биширилиб-щислянмиш колбасалар чий щислянмиш кол​баса​лара нисбятян тцндлцйцня эюря зяиф олмасы, консистенсийасынын йумшаг вя яйилян олмасы иля фярглянир. Тижарятдя бу колбасалара йай колбасасы да дейилир. Тяркибиндя 38-43% су, 5%-я гядяр дуз олур. Ресепти вя чешиди чий щислянмиш колбасалара уйьундур. Яла сортлардан Деликатес, Сервелат вя 1-жи сортлардан Гойун яти, Щявяскар вя Сифариш колбасалары эюстяриля биляр.

8. Ичалат колбасалары баьырсагларда, мцхтялиф ят вя пийлярдян, гаражийяр вя диэяр субмящсулларындан, сцд вя йумурта ялавя едилмякля щазырланыр. Тяркибиндя 48-70% су вя 2,2-2,5% хюряк дузу олур. Ичалат колбасаларынын гиймяси биржинсли, боз рянэдя вя йахылан консистенсийалы олур. Щислянмиш ичалат колбасаларыны сойуг цсулла щисляйирляр. Ичалат колбасалары яла (Гаражийярдян ичалат, Йумурталы ичалат), 1-жи (Бишмиш ичалат, Ади, Щислянмиш), 2-жи (пийля ичалат) вя 3-жц (ичалат-битки) ямтяя сортларына айрылыр.

9. Паштетляр ичалат колбасалары щазырланан хаммаллардан истещсал едилир, лакин ят чюрякляри кими хцсуси метал формаларда биширилир. Паштетлярин рянэи мцхтялиф чаларлы бозумтул, гохусу ятирли, тамы хошаэялян ядвиййялидир. Тяркибиндя суйу 50-60%, хюряк дузу 1,8-2,5% арасында олур. Паштетляр яла (Деликатес) вя 1-жи (Ичалат паштети, Украйна паштети) ямтяя сортуна айрылыр.

10. Зелсляр вя сойутмалар щазырламаг цчцн ашаьы сорт мал яти, донузун йанаг яти, кялля яти, мядяси, йелин, дяри, йапышганлы маддяси чох олан субмящсуллар, ят булйону вя ядвиййатлардан истифадя олунур. Зелс гиймясини кор баьырсаьа вя йа сидик кисясиня долдуруб термики емалдан кечирирляр. Дады спесифик олуб, консистенсийасы сых, яйилян, кясик щиссядя донуз дяриси щиссяляри, мядя вя йелин яти гырыглары эюрцнцр. Тяркибиндя 55-75% су вя 2,5-4% хюряк дузу олур. Кейфиййятиндян асылы олараг яла (Рус, Гырмызы), 1-жи (Аь зелс), 2-жи (Гырмызы башвари зелс) вя 3-жц (Боз зелс, Мал яти зелси, Ассорти зелси, Гялйаналты зелси вя преслянмиш зелс) ямтяя сортуна айрылыр.

Сойутмаларын тяркибиндя 80-85% су вя 2-3% дуз олур. Яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр.

11. Ган колбасаларынын истещсалында гиймяйя 15-50%-я гядяр фибринлярдян азад едилмиш йейинти ганы гатылыр. Ган ялавя етмякля ят чюрякляри вя зелсляр дя истещсал едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг ган колбасалары яла, 1-жи, 2-жи вя 3-жц ямтяя сортуна айрылыр.

12. Гуш ятиндян щазырланан колбасаларын истещсалында, ясасян, мцхтялиф гуш ятляриндян истифадя едилир. Яла сорт бишмиш гуш яти колбасаларындан щиндтойуьу вя тойуг ятиндян Щявяскар, Пйатигорск, 1-жи сорт Газ яти, Зелиноград, Хцсуси тойуг яти, Юрдяк яти вя Довшан яти колбасаларыны эюстярмяк олар. Гуш ятиндян сарделка вя сосиска, ичалат вя биширилиб щислянмиш колбасалар да щазырланыр.

Сон заманлар Азярбайжанда «Щалал» девизи алтында бир нечя чешиддя бишмиш вя щися верилмиш колбаса мямулаты истещсал олунур. Бу колбасаларын тяркибиня донуз яти вя пийи гатылмыр.

Колбаса мямулатларынын кейфиййяти органолептики, физики, кимйяви вя бактериолоъи цсулларла мцяййян едилир.

Органолептики эюстярижилярдян колбасанын харижи эюрцнцшц, ийи вя тамы, ен кясийинин эюрцнцшц, консистенсийасы; физики эюстярижиляриндян батонларын, пий вя дюш тикяжикляринин юлчцсц, юртцжц пярдянин вя вижин узунлуьу; кимйяви эюстярижиляриндян суйун, хюряк дузунун, нитритин, нишастанын вя фосфорун мигдары; бактериолоъи эюстярижиляриндян ися 1 г мящсул щесабы иля колбасада олан микроорганизмлярин цмуми мигдары, щямчинин чцрцдцжц вя хястяликтюрядижи микроорганизмлярин олмасы мцяййян едилир.

Кейфиййят эюстярижиляриндян асылы олараг колбаса мямулаты тязя, тязялийи шцбщяли вя хараб олмуша айрылыр. Тижарятя йалныз тязя колбаса мямулаты верилир.

Тязя колбаса мямулатынын юртцжц пярдяси гуру, бцтюв, мющкям, еластики, тямиз, йаныгсыз, кифсиз олуб, гиймяйя мющкям сыхылмалыдыр. Чий щислянмиш колбасаларын сятщиндя аь гуру кифин олмасына йол верилир.

Дад вя ийи щяр бир мямулатын чешидиня вя сортуна уйьун олуб, гахсымыш, туршумуш, кифлянмиш вя щяр щансы кянар гоху вя там олмамалыдыр.

Гиймянин рянэи щямин колбаса мямулаты цчцн характерик олуб бцтцн сятщдя, истяр юртцжц пярдянин ятрафында, истярся дя диэяр йерлярдя ейни олмалыдыр. Гиймядя боз лякялярин, боз рянэли щава бошлугларынын олмасына йол верилмир. Пий аь вя йа аь-чящрайы чаларлы олмалыдыр.

Колбаса мямулатыны тутуму 50 кг олан дахили тяряфдян алцминиум вя йа полад вярягялярля юртцлмцш тахта вя йа метал йешикляря, тутуму 20 кг олан картон гутулара вя узаг мясафяйя дашымаг цчцн щислянмиш колбасалары 200 кг тутуму олан тахта чяллякляря габлашдырырлар. Ян ялверишли тара сятщинин 25%-я гядяри дяликлярдян ибарят олан полиетилен йешикляр вя йешик-контейнерляр сайылыр. Щяр бир тарайа анжаг бир адда колбаса габлаш​дырыл​малыдыр. Таралар маркаландыгда – мцяссисянин ады вя табечилийи, колбасанын типи, сорту вя ады (чешиди), таранын кцтляси, мящсулун нетто кцтляси вя стандартын нюмряси йазылмалыдыр.

Колбаса вя колбаса мямулатыны бир гайда олараг 80С-дян йцксяк олмайан температурда вя 75-80% нисби рцтубятдя сахлайырлар. Бишмиш 1-жи вя 2-жи сорт колбасаларын вя ят чюрякляринин сатыш мцддяти 2 эцн, яла сортларда ися 3 эцндцр. Йарымщислянмиш вя биширилиб-щислянмиш колбасалары 10 эцн, чий щислянмиш колбасалары ися 30 эцн ярзиндя реализя етмяк лазымдыр.

Ядяди сатылан паштетляри 36 саат, чяки иля сатыланлары 24 саат, ичалат колбасалары, зелсляр вя сойутмалары 12 саат мцддятиндя сатмаг лазымдыр. Дондурулмуш паштетляри -80С-дян йухары олмайан температурда 1 ай сахламаг олар.

Дилимляря доьраныб вакуум алтында сцни пярдяляря габлашдырылмыш щислянмиш вя йарымщислянмиш колбасалары 15-180С-дя 6 эцн, 5-80С-дя 8 эцн сахламаг олар.

Колбасаларын сахланылмасы, дашынылмасы вя сатыша щазырланмасы заманы верилян тябии итки нормасы мцхтялиф амиллярдян асылы олараг 0,05-дян 0,55%-я гядярдир. Сатыш заманы колбаса мямулатынын тулланты нормасы ися колбасанын нювцндян асылы олараг 0,20-1,63%-я гядярдир.

9.9. ЩИСЯ ВЕРИЛМИШ ЯТ МЯЩСУЛЛАРЫ
Щислянмиш ят мящсуллары зяриф консистенсийалы, йцксяк гидалы вя хошаэялян дадлы, сахланылмаьа давамлы ят мящсулудур. Бу мящсулларын йейилян щиссясиндя 25-45% су, 10-17% зцлал, 60%-я гядяр йаь вя 7%-я гядяр минерал маддяляр (дузла бирликдя) вардыр.

Щислянмиш ят мящсуллары цчцн ясас хаммал беконлуг донуз яти, щямчинин ятлик вя пийлик донуз яти, Ы категорийа мал вя гойун ятляри, субмящсуллары, шякяр, дуз вя ядвиййатдыр. Истифадя едиляжяк ятляр исти-буьлу, сойумуш вя бязи щалларда дондурулмуш ола биляр. Йцксяк кейфиййятли щислянмиш ят мящсуллары жаван щейванларын ятиндян щазырланыр. Истифадя олунан жямдяйин щиссяляриндян асылы олараг буд яти (окорок), рулетляр вя эениш чешиддя щислянмиш ят мящсуллары истещсал едилир.

Щислянмиш ят мящсулларынын истещсалы ашаьыдакы технолоъи ямялиййатлар цзря баша чатдырылыр: 

 - хаммалын кейфиййятинин йохланылмасы вя гябулу; 

 - ят жямдякляринин шаггаланмасы вя ят парчаларына (ири тикяляря) доьраныб лазыми форманын верилмяси; 

 - дузланмасы, исладылмасы (яввялжядян дузланмыш ятляр исладылыр); 

 - термики емалдан кечирилмяси; 

 - сойудулмасы вя йа гурудулмасы; 

 - кейфиййятинин гиймятляндирилмяси; 

 - габлашдырылмасы вя сатыша верилмяси.

Ят жямдякляри шаггаланаркян вя парчалара доьранаркян лазым эялярся, артыг пий, сцмцк, щямчинин дяри (донуз ятиндя) кясиляряк айрылыр. Ятин дузланмасы дедикдя, онун нитрит, шякяр, фосфатлар, аскорбинатлар ялавя олунмуш дузла ишлянмяси баша дцшцлцр. Дузланма ямялиййаты бу мящсулларын кейфиййяти цчцн ясас олдуьундан бязян щислянмиш ят мящсулларына дузланыб-щислянмиш ят мящсуллары дейилир. 100 кг ятя 5 г-а гядяр нитрит, 47 г аскорбин туршусу вя йа 52 г натриум аскорбинат, 1-2% шякяр, 300 г фосфат, 0,1-0,15% натриум-глцтамат ялавя едилир. Хюряк дузунун мигдары дузланма цсулундан (гуру, йаш, гарышыг дузлама) асылы олараг 12%-дян 20%-я гядяр эютцрцлцр. Ятин дузланмасы цчцн оптимал температур 2-40С-дир.

Дузланмыш ятин термики емалы дедикдя щислянмя, биширмя, щисляниб-гызартма, щисляниб-говурма вя с. ямялиййатлар нязярдя тутулур. Исти щислямя 35-450С-дя, сойуг щислямя 18-220С-дя апарылыр. Мящсулун чешидиндян вя щислямя цсулундан асылы олараг щислямя 6 саатдан 4 эцня гядяр давам едя биляр. Бязян мящсуллары (чий щислянмишляри) 12-150С-дя 75% нисби рцтубятдя 2-15 эцн гурудурлар. Беля мящсуллар сахланылмаьа давамлы олур.

Биширилмиш мящсуллары 80-950С-дя 4-6,5 саат мцддятиндя биширирляр. Бу заман ятин кцтляси 30-40% азалыр. Ят мящсулларынын дахили гатында температур 70-720С-йя чатдыгда биширмя баша чатыр. Щазыр мящсуллар 8-100С-дяк сойудулур, тямизлянир, кейфиййяти йохланылыб таралара габлашдырылыр вя сатыша верилир.

Бязи мящсуллары (карбонат, буъенина вя будлар) 150-2200С-дя 1,5-2 саатдан 3-5 саата гядяр гызардырлар. Говрулажаг мящсуллар яввялжя йаьлы тяряфи йухары олмаг шяртиля од цзяриндя 1 саат гыздырылыр, сонра 170-1900С-дя, мящсулун нювцндян (чешидиндян) асылы олараг 0,5-3 саат мцддятиндя донуз йаьы иля йаьланмыш тийанларда вя йа мяжмяйилярдя говрулур. Гызардылмыш вя говрулмуш мящсуллар 150С-йя гядяр сойудулур, кейфиййяти йохланыр, селлофан вя йа пергамент каьызына бцкцлцр, тарайа габлашдырылыб сатыша верилир.

Сярф едилян ясас хаммалдан асылы олараг щислянмиш ят мящсуллары 3 типя – донуз, мал вя гойун ятляриндян щазырланан мящсуллара айрылыр.

Термики емалындан асылы олараг щислянмиш ят мящсуллары – чий щислянмиш, щисляниб-биширилмиш, щисляниб-гызардылмыш, щисляниб-говрулмуш, биширилмиш, гызардылмыш вя говрулмуш ола биляр.

Щислянмиш ят мящсулларынын чоху донуз ятиндян щазырланыр.

Буд яти (окорок) – беконлуг вя ятлик донуз жямдякляринин юн вя арха будларындан щазырланыр. Чий щислянмиш, щисляниб-биширилмиш вя биширилмиш буд ятляри истещсал едилир.

Рулет щазырламаг цчцн дузланмыш будлар яввялжя сойуг суда 4-6 саат исладылыб йуйулур, дяридян тямизлянир (бязян дярили щазырланыр), сонра сцмцкдян азад едилир. Будун язяля тохумасы узунуна 2-3 щиссяйя кясилир вя онлардан 2-5 кг кцтлядя силиндрик вя йа айаьына тяряф енсизляшян эирдявари силиндрик формалы рулет бцкцлцр. Кичик будлардан анжаг бир рулет щазырланыр. Рулетляр щислянмиш, щисляниб-биширилмиш, щисляниб-гызардылмыш вя биширилмиш олур.

Чий щислянмиш кцряк овалвари формада, 2 кг-дан аз олмайан кцтлядя щазырланыр. Мача биляк ойнагларындан кясилиб айрылыр. Консистенсийасы бяркдир. Дяриалты пий тябягясинин галынлыьы 1,5 см олур.

Корейка – дяриси сойулмамыш донуз жямдяйинин арха вя бел нащийяляриндян, сцмцк вя дяри иля дцзбужаг формада 1,5 кг-дан аз олмайан кцтлядя щазырланыр. Арха фягяряляри айрылмыш олур. Ян назик йеринин галынлыьы 3 см-дян аз, лакин 4 см-дян чох олмамалыдыр. Пийин галынлыьы 1 см-дян аз олмамалыдыр.

Сцмцксцз дюш (бекон) – донуз жямдяйинин дюш-эюбяк нащийясиндян дцзбужаг формада 1 кг-дан аз олмайан кцтлядя щазырланыр. Ян назик йеринин галынлыьы 2 см-дян аз олмамалыдыр. Пийин галынлыьы 1-3 см арасында олмалыдыр.

Буъенина арха буддан, карбонат ися арха вя бел щиссянин язяляляриндян (дярисиз) щазырланыр. Буъенина истещсалы заманы буд яти тамамиля сцмцкдян айрылыр, сцмцк чыхарылан йеря башга ят тикяляри тыханыр, дяриси сойулур, дуз вя сарымсагла ишлянир (ювкялянир), вижля хачвари формада сарыныр вя гызардылыр. Сойудулдугдан сонра селлофан вя йа пергаментя бцкцлцр. Буъенина вя карбонатын харижи сятщи гуру, щамар, яти вя пийи дидилмямиш, чирклянмямиш, кифсиз олмалыдыр. Буъенина овал-даиряви, карбонат дюрдбужаглы формада олур. Буъенина 3 кг-дан, карбонат ися 1 кг-дан аз олмайан кцтлядя бурахылыр.

Мал ятиндян яла вя 1-жи сорт щислянмиш ят мящсуллары щазырланыр. Яла сорт арха буддан алынан биширилмиш, щислянмиш, щисляниб-биширилмиш рулетляр; формада мал яти; дюш ятиндян алынан биширилмиш, щислянмиш вя щисляниб-биширилмиш рулетляр, мал дили, щислянмиш дил, щисляниб-биширилмиш дюш вя с. мящсуллар аиддир.

Гойун ятиндян яла вя 1-жи сорт щислянмиш ят мящсулларындан щислянмиш вя щисляниб-биширилмиш гойун будлары, щисляниб-биши​рилмиш гойун рулети, пярдяйя бцкцлмцш тикя кабаб вя с. щазырланыр. Щислянмиш гойун дюшц 1-жи сортла бурахылыр.

Щислянмиш ят мящсулларынын кейфиййяти колбаса мяму​латында олдуьу кими мцяййян едилир. Донуз ятиндян мящсулларда хюряк дузунун мигдары 1,5%-дян 6%-я гядярдир. Мал ятиндян щазырланан рулетин тяркибиндя дузун мигдары 3%-дян, нитритин мигдары 5 мг%-дян чох олмамалыдыр.

Щислянмиш ят мящсулларыны тутуму 40 кг-дан артыг олмайан тямиз, гуру, кифсиз вя кянар гоху вермяйян тахта, фанер, полиетилен вя диэяр материаллардан щазырланан таралара габлашдырырлар. Щислянмиш ят мящсуллары 8-120С-дя75% нисби рцтубятдя, чий щислянмиш ят мящсуллары 15 эцндян, биширилмиш, щисляниб-биширилмиш, щисляниб-говрулмуш вя говрулмушлар 5 эцндян артыг сахланмамалыдыр. Чий щислянмиш мящсуллар 40С-дя 30 эцн, -7…-90С-дя 4 айа гядяр сахланыла биляр. Щислянмиш ят мящсулларынын маьазада сахланмасы заманы 0,28%-дян 0,7%-я гядяр тябии итки нормасы верилир.

9.10. ЯТ КОНСЕРВЛЯРИ
Ят консервляри – тянякя, шцшя вя йа полимер таралара (бан​калара) йыьылараг эерметик баьланыб 110-1200С-дя стерилизасийа олунан ят мящсулудур. Ят консервляри йцксяк гидалылыг дяйяри, узун мцддят сахланылмасы вя дашынмаьа ялверишли олмасы иля фярглянир. Ят консервляри кейфиййятини итирмядян оптимал шяраитдя 3-4 ил сахланыла биляр.

Ят консервляриндя 50-70% су, 10-30% зцлал, 8-30% йаь, 3,5%-я гядяр минерал маддяляр вардыр.

Ят консервляри истещсалында ясас хаммал кими яксяр щейванларын ятиндян, гуш ятиндян, субмящсуллардан, колбаса мямулатындан, йаь вя пийдян, гандан, дянли вя пахлалы биткилярдян, сцд мящсулларындан; йардымчы дад вя там верян хаммал кими хюряк дузу, ядвиййатлар, нитрит, мцхтялиф гатмалар вя диэяр хаммаллардан истифадя едилир. Тара кими ян чох тянякя, шцшя, алцминиум яринтиляриндян вя полимер кцтлядян щазырланан мцхтялиф щяжмли банкалардан истифадя едилир. Истещсал олунан консервлярин мигдарыны щесабламаг цчцн «Шярти банка» анлайышындан истифадя едилир. Шярти банка дедикдя 353,4 см3 щяжмдя, диаметри 102,3 мм, щцндцрлцйц ися 52,8 мм олан силиндр формалы тянякя банка нязярдя тутулур.

Ят консервляринин ясас истещсал технолоэийасы ашаьыдакы ямялиййатлары ящатя едир: 

 - хаммалын вя таранын щазырланмасы; 

 - ресептура цзря хаммалларын банкалара йыьылмасы; 

 - банкадан щаванын чыхарылмасы (вакуумлашдырма); 

 - банканын гапаьынын эерметик баьланмасы вя маркаланмасы; 

 - банканын эерметик баьланмасынын йохланмасы; 

 - консервлярин стерилизасийасы; 

 - щазыр консервлярин сортлашдырылмасы (гцсурлу банкаларын айрылмасы); 

 - консервлярин етикетляшдирилмяси; 

 - тарайа йыьылмасы вя таранын маркаланмасы.

Мцвафиг гайдада емал едилиб щазырланмыш ят вя диэяр мящсуллар ресепт ясасында тянякя банкалара йыьылдыгдан сонра банканын гапаьы маркаланыр вя эерметик баьланыр. Маар​каланма гапаьын алт вя цст гапагларына зярб едилир. Банканын алт гапаьында мцяссисянин табе олдуьу назирлик бир баш щярфи иля, заводун нюмряси вя щазырландыьы илин ахырынжы рягями; цст гапаьына ися консервин щазырландыьы нювбя (1, 2 вя 3 рягями иля), эцн (01-дян 31-я гядяр), ай –  рус ялифбасы иля З щярфиндян башга бюйцк щярфлярля (мясялян, А – йанвар, Б – феврал, В – март        Г – апрел вя с.), чешид нюмряси зярб олунур. Мясялян, алт гапагда М306, цст гапагда 122Г01 зярб олунмушса, онда бу консервин маркасы беля охунур: Ят сянайесинин 30 нюмряли заводунда 2006-жы илин 22 апрел (Г) айынын 1-жи нювбясиндя бишмиш ят (01) консервиси щазырланмышдыр.

Консервляри чешидиндян асылы олараг 120-1350С-дя 20-80 дягигя, бейин вя гаражийяр консервлярини 1100С-дя 70 дягигя, ятли-биткили консервляри 1200С-дя 15-20 дягигя стерилизасийа едирляр.

Консервляр 370С-дя 10 эцн хцсуси отагларда сахланылыр вя йохланыб гейри-стандарт кцтляли, мящлулу ахыдан гейри-эерметик, деформасийайа уьрамыш вя башга гцсурлу банкалар чыхдаш едилир. Сатыша эюндярилян ят консервляриня етикет вурулур. Бурада мцяссисянин ады, мящсулун ады (чешиди), сорту, кцтляси, стандарт нюмряси, штрихкод, бязи щалларда консервин тяркиби, сахланылма шяраити вя мцддяти гейд олунур. Узун мцддят сахланылажаг консерв банкаларына техники вазелин чякилир, етикет каьызы йешийин ичярисиня гойулур. Консерв банкасы йыьылан йешикляр мцяссисянин ады, цнваны, мящсулун ады, сорту, щазырландыьы тарих, банкаларын сайы вя бир банканын кцтлясини эюстярян етикетля маркаланыр.

Ят консервляринин чешиди 200-дян чохдур. Ясас хаммалындан асылы олараг мал, донуз, гойун вя гуш яти консервляри; ресептиндян асылы олараг ят, ят мящсуллары, ятли-биткили, субмящсуллар, пийли-пахлалы вя диэяр консервляр; тяйинатындан асылы олараг йарымфабрикат, 1-жи вя 2-жи йемяйя щазыр олан, ушаг вя пящриз йемяйи цчцн консервляр истещсал едилир.

Ят консервляри биширилмиш, гызардылмыш, щялл биширилмиш вя преслянмиш йарымгруплара айрылыр.

Биширилмиш ят консервляри мал, донуз, марал вя ат ятиндян 338, 350, 475, 500 г вя даща чох кцтлядя щазырланыр. Истещсал олунан ят консервляринин 30%-дян чоху бу йарымгрупа аиддир. Яла вя 1-жи сортла бурахылыр. Ят вя йаь консервин орта щесабла 56-58%-ни тяшкил етмялидир, дузу 1,5%-дир.

Гызардылмыш ят консервляри щазырладыгда ят яввялжя 50-60 г кцтлядя доьраныр, йаьда гызардылыр, банкалара йыьылыб (87-89%) цзяриня соьанлы соус гарышыьы (11-13%) тюкцлцр. Дузу 1-1,5%-дир. Ямтяя сортларына айрылмыр.

Щялл биширилмиш ят консервляри су ялавя едилмякля яввялжядян пюртлядилмиш ятдян щазырланыр. Сойудугда булйону ъелейябянзяр кцтля ямяля эятирир. Ят вя йаь халис кцтлянин 84%-ни, о жцмлядян йаь 12%-ни, булйон 14%-ни тяшкил едир. Хюряк дузу 1,4-1,6%-дир.

Ят мящсулларындан алынан консервляря донуз йаьында сосиска, булйонда сосиска, томатда сосиска, кялямля сосиска, ветчина, буъенина, карбонат, колбаса вя сосиска гиймяси вя диэяр консервляр аиддир. Кялямля сосиска 370 грама гядяр кцтлядя щазырланыр. Консервин 52%-ни сосиска тяшкил едир, 150С-дя 1 ил сахламаг олар.

Ят гиймяси консервляриня – ят котлетляри, кцфтя, колбаса гиймяси, сосиска гиймяси вя с. аиддир. 2-жи йемяклярин щазырланмасында истифадя едилир.

Субмящсуллары консервляриня ъеледя щялл биширилмиш мал, гойун вя донуз дилляри, юз ширясиндя мал, гойун вя донуз дилляри, Арктика паштети, Гаражийяр паштети, Гызардылмыш бейин, Гызардылмыш гаражийяр, Томат соусунда гаражийяр, Юз ширясиндя гаражийяр вя цряк консервляри аиддир.

Ятли-биткили консервляря – макаронла ят, лобйа, нохуд вя йа мяржи иля ят, картофла ят, тярявяз вя йа йарма донуз яти иля вя диэяр консервляр аиддир. Бу йарымгрупун чешиди чохдур. Нетто кцтляйя эюря ятин вя йаьын мигдары нормалашдырылыр.

Гуш яти консервляриня – ъеледя тойуьун бел яти, ъеледя бечя яти, юз ширясиндя юрдяк вя йа щиндтойуьу яти, ъеледя тойуг яти рагусу, кялямля гуш яти, дцйц вя йа гарабашагла газ яти вя диэяр консервляр аиддир. Гуш яти консервляри 40% булйон ялавя едилмякля щазырланыр, 1-жи вя 2-жи хюрякляр цчцн нязярдя тутулур.

Пийли-пахлалы ят консервляри лобйа, нохуд вя пахладан (сойадан) мцхтялиф пий, томат соцсц вя ят булйону ялавя едилмякля щазырланыр. Бу консервлярдя 40% пахлалы-дянли биткиляр, 40% томат соусу вя йа булйон олур.

Ушаг цчцн ят консервляри ушаьын йашына мцвафиг олараг 3 йарымгрупа айрылыр: 6 айлыг цчцн щемоэенляшдирилмиш Малыш, Наьыл, Саьламлыг вя Ушаг ят консервляри; 7-8 айлыг ушаглар цчцн пцрейябянзяр Малышок вя Птенчик ят консервляри; 9-12 айлыг ушаглар цчцн ири хырдаланмыш Дил вя Бутуз консервляри истещсал едилир. Бу консервлярин истещсалында йцксяк кейфиййятли дана вя жаван мал яти, гаражийяр, бейин, дил вя гуш яти истифадя едилир.

Гафгаз консерв заводунда  цч чешиддя – «Блендо», «Супер Сун» вя «Финал» мал яти консервсиси щазырланыр. Азяр​байжан Республикасы Мцдафийя Назирлийинин хцсуси сифариши иля дя заводда пюртлядилмиш мал яти консервиси  истещсал едилир вя ордуда хидмят едян ясэярлярин гидаланмсында  йцксяк кейфиййятли вя гидалы  ят мящсулу кими истифадя олунур.

 Мящсулун щазырланмасы вя стерилизя едилмяси просеси Алманийадан вя Тцркийядян эятирилян техника вя техно​лоэи​йанын мцасир тялябляриня жаваб верян аваданлыгларда щяйата кечирилир. Йцксяк сявиййядя санитар-эиэийеник тялябляря        уйьун истещсал едилян консервляр щалал маркасы иля  щазырланыр.  Консервляр 15 эцн експедисийада 37оС-дя сахланылыб орга​нолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляриня эюря заводун лабораторийасында стандарт цзря тядгиг едилир. Сонра банкалар етикетлянир вя  картон каробкалара йыьылыр.

Консервляр халис кцтляси 230, 325 вя 525 грам олан тянякя банкаларда  бурахылыр. Сярин йердя сахланылма мцддяти 3 илдир.

Мал яти консервисинин тяркибиндя 16,8% зцлал, 17% йаь вардыр. 100 грам мящсул 220 ккал енеръи верир. Мал яти консервиси минерал маддяляр, явяз  олунмаз аминтуршулары  вя витаминлярля  зянэиндир. 

Витаминлярдян 100 грам мал яти консервисиндя 0,17 мг Б6(придоксин), 4,00 мг ПП(ниасин), 0,15 мг Б2(рибофлавин), 0,02 мг Б1(тиамин) вардыр.

Минерал маддялярин мигдары 1,9%-дир, о жцмлядян 1,0% хюряк дузу вардыр. Минерал маддялярин тяркибиндя  щяр 100 грам мящсул щесабы иля 444 мг натриум, 284 мг калиум, 14 мг калсиум, 19 мг магнезиум, 178 мг фосфор вя 2,4 мг дямир вардыр. Бу елементлярин инсан организминин нормал фяалиййяти  вя маддяляр мцбадиляси цчцн физиолоъи ящямиййяти вардыр.

Мал яти консервисинин тяркибиндя явязолунмаз аминтуршуларынын цмуми мигдары 100 грам мящсулда 6125 мг-дыр, о жцмлядян валин-1110 мг; изолейсин-598 мг; лейсин-1137 мг;  лизин-1363 мг; метионин-393 мг; триптофан-612 мг;  треонин-279 мг; фенилаланин-603 мг-дыр. Бу аминтуршуларынын инсан организми цчцн физиолоъи ящямиййяти вардыр вя эцндялик гиданын тяркибиндя мцтляг олмалыдыр. Явязолунан аминтуршуларынын цмуми мигдары 9351 мг-дыр, о жцмлядян аланин-930 мг; арэинин-918 мг; аспараэин туршусу-1234 мг; эистидин-650 мг; глисин-902 мг; глцтамин туршусу-2317 мг; оксипролин-259 мг; пролин-858 мг; серин-613 мг; тирозин-449 мг; систин-221мг-дыр. Мал яти консервисиндяки цмуми зцлалын 15476 мг-ы, башга сюзля 15,5%-и мцхтялиф аминтуршуларындан ибарятдир. Мал яти консервисинин кейфиййти ГОСТ 5284-я уйьундур. Тяркибиндя инсан саьламлыьы цчцн зярярли олан щеч бир маддя вя гатма йохдур. 

Сон заманлар «Гафгаз консерв заводу»нда ят вя ят мящсулларындан «Томатлы дил», «Шяки питиси» вя диэяр ят консервляри истещсал олунур. Бу консервлярин истещсалында йцксяк кейфиййятли мал дилиндян, гойун ятиндян вя гойун йаьындан, битки йаьындан, соьан, нохуд, шабалыд, эавалы гурусу, томат паста, шякяр, дуз, дяфня йарпаьы, гара истиот вя диэяр хаммаллардан истифадя олунур. Бу консервляр «Финал» маркасы алтында щалал девизи иля истещсал едилир.

«Томатлы дил» щазырламаг цчцн мал дили яввялжя гайнайан суда пюртцлцр, сойуг суйа салыныб дилин  габыьы(аь рянэли дяри пярдяси) сойулур, чох да ири олмайан тикяляря доьранылыр. Цзяриня хырда доьранылмыш соьан, томат паста, битки йаьы, шякяр, дуз, истиот вя дяфня йарпаьы ялавя едилир. Соьанын бир щиссясини йаьда гызардыб ялавя етдикдя дил консервисинин дады бир гядяр дя йахшылашыр. Халис кцтляси 325 грам олан тянякя банкалара йыьылыр, щавасызлашдырылыб кип баьланыр, 120оС-дя 80-90 дягигя стерилизя едилир. Йцксяк температурун тясириндян стерилизя нятижясиндя дил бишиб истещлака щазыр олур. «Томатлы дил» консервисиндя дилин вя йаьын мигдары 77%-я гядяр, хюряк дузу 1,2-2,0% олур. «Томатлы дил» консервисинин 100 грамында 13,5 грам зцлал, 12 грам йаь вардыр. 100 грам мящсул 177 ккал енеръи верир. Кейфиййяти ГОСТ 7993-90 уйьундур. Тяркибиндя натриум-нитритин мигдары 0,008%-дян чох олмамалыдыр. Еколоъи тямизлик эюстярижиляри тибби-биолоъи тялябата вя санитар-эиэийеник нормаларына уйьундур. Гейд етмяк лазымдыр ки, дил консервиси явязедилмяз аминтуршулары иля зянэиндир.  100 грамда 5146 мг явязедилмяз аминтуршулары, о жцмлядян 738 мг валин, 583 мг изолейсин, 933 мг лейсин,  1194 мг лизин, 292 мг метионин, 619 мг треонин, 131 мг триптофан вя 656 мг фенилаланин вардыр. Явязолунан аминтуршуларынын мигдары 8354 мг-дыр. Эюрцндцйц кими «Томатлы дил» консервсиси биолоъи жящятдян йцксяк гидалы мящсулдур вя бу консервидян щям физики вя щям дя зещни ямякля мяшьул олан инсанлар истифадя едя биляр.

«Шяки питиси» консервиси щазырладыгда сцмцксцз йаьлы гойун ятиндян истифадя едилир. Ят байтар нязарятиндян кечирилир, сцмцкдян азад едилир вя щяр пай цчцн 3-4 тикя (о жцмлядян бир тикя гойун гуйруьу) ят эютцрцлцр. Йахшы олар ки, ят яввялжядян  суда пюртлядилиб кяфи алынсын. Халис кцтляси 325 грам олан тянякя банкайа ят тикяляри, яввялжядян исладылмыш нохуд (нут), хырда доьранылмыш  соьан, гайнар суда пюртлядилиб габыгдан тямизлянмиш 2-3 ядяд шабалыд, 1-2 ядяд сары эавалы вя йа сары алча гурусу вя дуз ялавя едилир. Банкайа ят пюртлядилян булйондан(ят щялиминдян)  вя гуйруг йаьы(яэяр тикя гойун гуйруьу ялавя едилмяйибся) ялавя едилир, щавасыз шяраитдя кип баьланыр вя 120оС-дя 80-90 дягигя стерилизя едилир. Хюряк дузунун мигдары 1,3% олмалыдыр. 100 грам щазыр мящсулда 16,5 грам зцлал, 14 грам йаь вардыр. 100 грам мящсул 236 ккал енеръи верир. Кейфиййяти ГОСТ:АЗС 126-2005-я уйьун олмалыдыр. Еколоъи тямизлик эюстярижиляри тибби-биолоъи тялябата вя санитар-эиэийеник нормаларына уйьундур. Бу консервинин бир банкасы нащар йемяйи заманы бир няфярин гидаланмасы цчцн кифайятдир. Тярикбиндя зцлалла зянэин ят, нохуд вя шабалыд олдуьундан  биолоъи жящятдян там дяйярли гида мящсулу щесаб едилир.

«Гафгаз консерв заводу»нда ят мящсулларындан «Хаш», «Томатлы ят бозартмасы», «Тас кабаб» кими ят консервляри дя щазырланыр. 

  Консервлярин кейфиййяти йохланаркян органолептики, физики-кимйяви вя шцбщяли щалларда бактериолоъи тящлилляр апарылыр. Консервляр гябул едиляркян йешиклярин сайына, физики брутто кцтлясиня, маркаланмайа ясасян банкаларын сайына, банкаларын защири эюрцнцшцня, етикет вя маркаланмайа, щямчинин бан​ка​нын сятщиндя нязяря чарпан гцсурлара фикир верилир.

Органолептики цсулла консервлярин дады, ийи, защири эюрц​нцшц вя консистенсийасы мцяййян едилир. Яэяр консервдя булйон оларса, онун рянэи вя шяффафлыьы йохланылыр. Харижи эюрцнцшц йохланаркян ят тикяляринин юлчцсцня вя банкайа йыьылмасына фикир верилир.

Физики-кимйяви цсулла ят вя йаьын нетто кцтляйя эюря фаизля мигдары, хюряк дузунун, булйонун, нитритлярин, цмуми фосфорун, гуру маддялярин, аьыр метал дузларынын (гурьушун, мис, галай вя синк) мигдары, цмуми вя актив туршулуг тяйин едилир.

Консервлярдя йол верилмяйян нюгсанлара бомбаъ, цст вя алт гапаьын шыггылдамасы, гара лякя, банканын ахмасы, гырышмыш вя механики зядялянмиш банкалар аид едилир. Бомбаъ микробиолоъи, кимйяви вя физики ола биляр.

Микробиолоъи бомбаъ нятижясиндя микроорганизмляр мящсулун цзви маддялярини парчалайры, ямяля эялян аммиак, карбон газы, кцкцрд газы вя азот дахилдя тязйиг йарадараг банканын цст вя алт гапаьыны шиширдир. Беля нюгсанлы консервляр гида цчцн йарарсыздыр.

Кимйяви бомбаъ мящсулдакы туршуларын тянякя банканын металы иля реаксийайа эириб щидроэен айырмасы нятижясиндя баш верир. Бу заман мящсула галай, дямир вя щятта гурьушун да кечир. Беля консервлярин тяйинаты вя щансы мягсядляр цчцн истифадя олунмасы, мцвафиг тяшкилатлар тяряфиндян йохландыгдан сонра мцяййян едилир.

Физики бомбаъа, банкайа ашаьы температурлу мящсулун йыьылмасы, банканын кяскин деформасийайа уьрамасы, мящсулун донмасы, тянякя банканын пасланмасы вя с. сябяб олур. Беля консервляр санитарийа нязарятиндян кечирилдикдян сонра истифадя олуна биляр.

Ят консервлярини 0-50С-дя 75% нисби рцтубятдя сахламаг лазымдыр. Маьазаларда консервляри гуру, щава жяряйаны йахшы олан йерлярдя 0-200С-дя, 75% нисби рцтубятдя сахламаг олар.

Температуру низамланан анбарларда лакланмыш банкаларда ят консервлярини 5 ил, лакланмамыш банкаларда 3-4 ил; температуру тянзимлянмяйян анбарларда уйьун олараг 4 ил вя 2-3 ил сахламаг мцмкцндцр.

Тижарят мцяссисяляринин анбарларында вя маьазаларда ят консервлярини 1 илдян чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр.

9.11. ЧЯКИЛИБ-БЦКЦЛМЦШ ЯТ ВЯ ЯТ ЙАРЫМФАБРИКАТЛАРЫ
Чякилиб-бцкцлмцш ят – мцхтялиф ят жямдякляринин бу вя йа диэяр анатомик нащийяляринин мцхтялиф кцтлядя доьраныб чякилиб-бцкцлмцш щиссяляриндян ибарят, пяракяндя тижарятдя ядяди мал кими сатылан мящсулдур. Гцввядя олан стандартлара ясасян чякилиб-бцкцлмцш ят Ы вя ЫЫ категорийа мал, дана, гойун, кечи, донуз ятляриндян (сойудулмуш, бязян дон​ду​рул​муш) истещсал едилир. Буьа, кял, ахталанмамыш еркяк донуз, еляжя дя сятщинин рянэи дяйишмиш вя дону ачылмыш ятлярдян истифадя едилмясиня ижазя верилмир. Жямдякляр мцвафиг схемляр цзря стандарта ясасян доьранылыр. Чалышмаг лазымдыр ки, сцмцк тохумасы ят тикяляри арасында бярабяр пайлансын. Сцмцк, чякилиб-бцкцлмцш ят кцтлясинин 20-25%-дян артыг олмамалыдыр. Ят тикяляри 150, 500 вя 1000 грам кцтлядя чякилиб-бцкцлцр. Кцтлясини нормайа чатдырмаг цчцн икидян артыг хырда ят тикясинин ялавя едилмясиня йол верилмир. Чякилиб-бцкцлмцш ятин кцтлясиндя фярг (1%-дян артыг олмамалыдыр. Чякилмиш пайлар селлофана вя йа полиетилен кисяляря йыьылыр вя йа бцкцлцр. Баьламайа вурулмуш йарлыкда мцяссисянин ады, ятин нювц, категорийасы вя сорту, кцтляси, бцкцлдцйц тарих вя саат, бцкцжцнцн нюмряси, стандартын нюмряси гейд олунур. Чякилиб-бцкцлмцш ят баьламалары 20 кг-дан артыг олмамаг шяртиля полимер, тахта, метал вя картон йешикляря габлашдырылыр. Чякилиб-бцкцлмцш яти 2-80С-дя, 85% нисби рцтубятдя, дондурулмуш ятдян щазырлананлары ися -80С-дя сахламаг лазымдыр. Сатыш мцддяти ятин бцкцлмяси вя маркаланмасы баша чатдыгдан сонра 36 саатдыр.

Ят йарымфабрикатлары. Истифадя олундуьу ятин нювцня эюря мал яти, гойун яти, жамыш яти, донуз яти вя гуш яти йарым​фабрикатлары; емал цсулуна эюря тябии, урваланмыш, нарын​лаш​дырыл​мыш, дцшбяря вя ят гиймяси йарымфабрикатлары; термики вязиййятиня эюря сойудулмуш вя дондурулмуш; тяйинатына эюря дуру вя гуру хюрякляр цчцн йарымфабрикатлар истещсал едилир.

Тябии ят йарымфабрикатлары хырдатикя, иритикя вя пайлар шяклиндя щазырланыр.

Хырдатикя ят йарымфабрикатларына азу, бефстроганов, гулйаш, кабаблыг ят, бозартма, харчо цчцн дюш яти, шорба йыьымы, ашхана йыьымы, плов цчцн ят, гойун ятиндян рагу, сцмцксцз гойун яти вя с. аиддир.

Азу – арха вя будун харижи тяряфиндян 3-4 см юлчцдя язяля тохумаларына перпендикулйар олмагла 10-15 г кцтлядя кясилмиш хырда ят тикяляридир, 250 вя 500 г кцтлядя сатыша верилир.

Бефстроганов – омба-мача вя жан ятиндян  3-4 см юлчцдя язяля тохумаларына перпендикулйар олмагла 5-10 г кцтлядя узунсов кясилмиш хырда ят тикяляридир. 125, 250 вя 500 г кцтлядя сатыша верилир.

Гулйаш – габырьацстц вя кцряк нащийяляриндян 20-30 г кцтлядя (йаьлылыьы 10%-дян чох олмамалыдыр) куб шяклиндя доьранылмыш ят тикяляридир. 125, 250 вя 500 г кцтлядя сатыша верилир.

Кабаблыг ят – малын жан ятиндян вя гойунун кцряк, бел вя буд нащийясиндян 20-40 г кцтлядя кясилмиш ят тикяляридир. 250 вя 500 г кцтлядя сатыша верилир.

Шорба йыьымы – жямдяйин бойун, бел, гуйруг вя дюш нащийяляриндян 100-200 г кясилиб эютцрцлян ятли-сцмцклц тикялярдир. Щяр бир тикядя ят вя сцмцк тяхминян бярабяр мигдарда олур. 500 вя 1000 г кцтлядя бцкцлмцш щалда сатыша бурахылыр.

Ашхана йыьымы – шорба йыьымы кими щазырланыр, лакин бурада йумшаг щиссянин мигдары 30% олур.

Рагу – ясасян гойунун дюш ятиндян, тикяляри 30-40 г олмагла щазырланыр. Ят вя йаь 50%, сцмцк 50% тяшкил етмялидир. 500 вя 1000 г кцтлядя чякилиб-бцкцлцр.

Иритикя тябии ят йарымфабрикатлары жямдяйин буд, кцряк, дюш вя бел нащийяляринин йумшаг щиссяляриндян кясилян, нисбятян ири ят тикяляриндян ибарятдир. Мал ятиндян – жан яти, котлет яти, кцряк яти, дюш яти, бел яти вя диэяр адларда иритикя ят йарымфабрикатлары щазырланыр.

Жан яти – арха вя бел фягяряляринин дахили щиссясиндяки яти кясиб, шяндир вя йаьдан тямизлямякля алыныр.

Котлет яти – габа бирляшдирижи тохумалардан, ганчырдан, шяндирдян, гыьырдагдан тямизлянмиш мцхтялфи юлчцдя вя кцтлядя бойун вя мийантянэ тикяляриндян ибарятдир. Тяркибиндя йаь 10%-дян вя бирляшдирижи тохума 10%-дян чох олмамалыдыр.

Дюш яти – жямдяйин габырьа нащийясиндян дюш сцмцйцнц вя мийантянэи айырмагла алыныр.

Пай (порсийа) щалында щазырланан ят йарымфабрикатлары – жямдяйин ян дяйярли щиссяляриндян алыныр. Мал ятиндян антрекот, бифштекс, духовка яти, жан яти адларында йарымйабрикатлар истещсал едилир.

Антрекот яти – кцряк вя бел нащийяляриндян алынан дартылмыш овал формалы йумшаг ят тикяляриндян ибарятдир. Галынлыьы 1,5-2 см, кцтляси 125 г олур.

Бифштекс яти – галынлыьы 2-3 см, кцтляси 125 г олан овал формалы йумшаг тикялярдян ибарятдир.

Ескалоп – гойун жямдяйинин арха вя бел нащийяляриндян алынан 1-1,5 см галынлыгда, овалвари, 2 бярабярюлчцлц вя кцтляли ят тикяляриндян ибарятдир. Кцтляси 125 г олур.

Ланэет – йаьсыз, галынлыьы 1-1,2 см, кцтляси 125 г олан даиряви формалы, 2 бярабярюлчцлц вя бярабяркцтляли жан яти тикяляридир.

Гойун ятиндян тябии котлет, ескалоп, тикякабаб вя башга чешиддя, пай щалында тябии ят йарымфабрикатлары щазырланыр.

Тябии котлет (шнитсел) щазырламаг цчцн гойун ятинин йумшаг щиссясиндян 2-3 см галынлыьында, 125 г кцтлядя ят тикяляри кясилир. Бунлар биширилян заман тахта чякижля дюйяжлянир.

Урваланмыш ят йарымфабрикатлары пай щалында олан ят йарымфабрикатлары щазырланан хаммаллардан ибарят олур. Лакин ят тикяляри яввялжя дюйяжляняряк йумшалдылыр, сонра чалынмыш йумуртада исладылыр вя чюряк сухариси овунтусунда урваланыр. Беля етдикдя йумурта термики емал заманы назик тябягя ямяля эятирир вя ятин тяркибиндяки ширянин айрылмасынын гаршысы алыныр. Нятижядя дадлы, йумшаг вя ширяли мямулат щазырламаг мцмкцн олур. 125 г кцтляси олан ят йарымфабрикатында 110 г халис ят, 4 г йумурта, 11 г сухари олур. Урваланмыш бифштекс, ромштекс, йасты котлет вя шнитсел даща чох щазырланыр.

Нарынлашдырылмыш ят йарымфабрикатлары щазырламаг цчцн ресепт цзря эютцрцлмцш ят, пий, соьан, исладылмыш чюряк ят машынындан кечирилир, цзяриня йумурта, дуз вя ядвиййат ялавя едилиб йахшыжа гарышдырылыр, бязи чешиддя урваланыр, пай щалында 50-100 г кцтлядя формаланыр. Мал вя гойун ятляриндян щазырланан шнитсел, щявяскар котлети, Москва котлети, Кийев котлети, ев котлети, тефтел, лцлякабаб, мяктябли котлети вя с. чешиддя нарынлашдырылмыш ят йарымфабрикатлары сатыша бурахылыр.

Ромштекс – мал жямдяйинин арха вя бел нащийяляриндян кясилир. Йумшалмасы цчцн щяр ики тяряфдян азажыг дюйяжлянир вя йумурта чалынтысына салыныб урваланыр. Йумурта кцтляси 10 г суйа 1 ядяд йумурта вя 1 г дуз гатылмагла щазырланыр.

Бифштекс – щазырламаг цчцн малын жан яти вя йа котлетлик яти 3х3 мм юлчцдя нарынлашдырылыр, дуз вя истиот гатылыб гарышдырылыр, 75, 100 вя 250 г кцтлядя пайлара бюлцнцр. Сойудулмуш вя дондурулмуш щалда бурахылыр.

Кцфтя – щазырламаг цчцн ят вя соьан ятчякян машында нарынлашдырылыр, кцтляйя 5% дцйц, 1% йумурта ялавя едилиб, щяр пайа 2 ядяд олмагла йумру кцфтяляр дцзялдилир. Бир ядядинин кцтляси 30 грамдыр.

Москва котлети – щазырламаг цчцн 50% мал жямдяйиндян алынан котлетлик ят, 14% чюряк, 9% мал пийи, 1% соьан, 25% су вя 1% дуз эютцрцлцр. Нарынлашдырылыр, дуз, истиот вурулуб гарышдырылыр, 50 вя 100 г кцтлядя пай шяклиндя урваланараг формаланыр.

Тойуг ятиндян тябии йарымфабрикатлар – жцжя-табака, щявяскар жцжяси, тойуг щялими цчцн йыьым, щялмяшик цчцн йыьым, рагу цчцн йыьым вя с. щазырланыр.

Тойуг шорба йыьымы цчцн 60% тямизлянмиш тойуг башы вя 40% тойуг айаьы эютцрцлцр. Щялмяшик цчцн йыьымда 40% тойуг башы, 20% тойуг айаьы, 20% цряк вя мядя, 20% боьаз вя ганад олур. Рагу цчцн йыьымын тяркибиндя 50% цряк вя мядя, 50% боьаз вя ганад олур.

Дюйяжлянмиш тойуг котлетини тойуьун дюш щиссясиндян 90 г кцтлядя кясиб хцсуси олараг щазырлайыр, ун щоррасына батырыб урвалайырлар, щяр пайын кцтляси 100 г-дыр.

Тойуг ятиндян нарынлашдырылмыш йарымфабрикатлардан «Щявяскар» тойуг котлети, ушаг цчцн тойуг биточкиси, «мяктябли» тойуг котлети, урваланмыш йарымфабрикатлардан ися дюйяжлянмиш тойуг котлетини эюстярмяк олар.

Дцшбяря – щазырламаг цчцн ясас хаммаллар ят (52-57%), буьда уну (35-38%), йумурта (2-4%), баш соьан (3-7%), дуз, истиотдур. Яввялжя ят вя соьан ятчякян машындан кечирилир, дуз вя истиот гатылыб йахшыжа гарышдырылыр. Уна дуз, йумурта гатылыб хямир йоьрулур вя ян азы 20 дягигядян сонра автоматларда хямир йайылыр, гиймялянир вя автоматик олараг бцкцлцр. Дондурулуб габлашдырылыр. Пяракяндя тижарятя гутуларда 350, 500 вя 1000 г кцтлядя чякилиб габлашдырылараг бурахылыр. Ятин нювцндян вя сортундан, унун сортундан вя щазырланма ресептиндян асылы олараг Бакы дцшбяряси, Рус дцшбяряси, Москва дцшбяряси, 1-жи сорт мал яти дцшбяряси, Гойун яти дцшбяряси истещсал едилир.

Ят гиймясини щазырламаг цчцн сцмцкдян, дамарлардан, шяндирлярдян вя габа бирляшдирижи тохумалардан тямизлянмиш ят тикяляри, ятчякян машындан кечирилир. Хаммалындан асылы олараг мал, гойун ятиндян ят гиймяси, бифштекс цчцн гиймя вя с. адларда бурахылыр. Термики вязиййятиндян асылы олараг сойудулмуш вя дондурулмуш ят гиймяси олур. Ят гиймяси 250, 500 вя 1000 г кцтлядя чякилиб-бцкцлмцш щалда сатыша верилир.

Ят йарымфабрикатларынын кейфиййяти  харижи эюрцнцшцня, консистенсийасына, дады вя ийиня эюря мцяййян едилир. Физики-кимйяви цсулла нямлийи, чюряйин (нарынлашдырылмыш вя урваланмышларда) вя дузун мигдары мцяййян едилир.

Ят йарымфабрикатларында кобуд бирляшдирижи тохумаларын (ашхана вя шорба йыьымындан башга), дамар, пярдя вя гыьырдаьын олмасына йол верилмир. Рагуда сцмцк 20%-дян чох, йаь 15%-дян аз олмамалыдыр. Кабаб вя плов цчцн ятдя йаь 15%-дян, шорба йыьымында сцмцк 50%-дян чох олмамалыдыр.

Урваланмыш мямулатлар йасты, кянарлары дцз вя ейни бярабярдя хырдаланмыш чюряк сухариси овунтусу иля юртцлмялидир.

Дондурулмуш дцшбяря дцзэцн йарымдаиряви формада, кянарлары бирляшмиш, гиймяси кянара чыхмамыш олмалыдыр. Хямир дцшбяря кцтлясинин 50%-дян чохуну тяшкил етмямялидир.

Нарынлашдырылмыш йарымфабрикатларда суйун мигдары 65-68%, чюряйин мигдары 14-20%, дуз 1,2-1,5%-дир. Тябии вя урва​лан​мыш ядяди йарымфабрикатларда (3%, нарынлаш​дырыл​мыш​ларда (5%-дян чох кянарлашма олмамалыдыр. 10 ядядин кцтлясиндя фяргин олмасына йол верилмир. Бир ядяд дцшбярянин кцтляси 12-13 г олмалы, онун да  50%-ни гиймяси тяшкил етмялидир. 350 вя 500 г-лыг дцшбяря гутуларында кцтля фярги (7%-дян артыг олмамалыдыр.

Ят йарымйабрикатларыны тахта, метал вя полимер мате​риалдан йешикляря 20 кг-дан чох олмамаг шяртиля габлашдырырлар. Ядяди йарымфабрикатлар 5-10 ядяд олмагла пергамент, подпергамент, селлофан вя полимер пярдяляря бцкцля биляр.

Ят йарымфабрикатлары сойудулан вя изотермик автомобиллярдя 2 саат мцддятиндя дашынмалыдыр.

Ят йарымфабрикатларыны маьазаларда 0-60С-дя сахлайырлар. Урваланмыш ят йарымфабрикатлары 24 саат, нарынлашдырылмышлар 12 саат, тябии хырдатикя йарымфабрикатлар 24 саат, тябии иритикя йарымфабрикатлар 48 саат, пай щалында бурахылмыш тябии йарымфабрикатлар 36 саат, ят гиймяси ися 6 саат сахланыла биляр. Дондурулмуш ят гиймяси маьазада 00С-дя 48 саат, 200С-дя 3 саат, дондурулмуш дцшбяря 50С-дян йцксяк олмайан температурда 24 саат, 00С-дян ашаьы температурда 72 саат сахланыла биляр.

Ф Я С И Л  Х

БАЛЫГ ВЯ БАЛЫГ МЯЩСУЛЛАРЫ
Балыг вя балыг мящсулларынын инсанларын гидаланмасында бюйцк ящямиййяти вардыр. Балыьын тяркибиндя зцлал, йаь, минерал маддяляр (хцсусян фосфор вя йод), витаминляр вя диэяр биолоъи фяал маддяляр вардыр. Республикада Хязяр дянизи, Кцр вя Араз чайлары, Минэячевир дянизи вя диэяр дахили сутутарлар балыг овунун мянбяйидир. Балыг сянайеси эениш чешиддя балыг мящсуллары истещсал едир, лакин республика ящалисинин балыг мящсулларына олан тялябаты там юдянилмир. Физиолоъи нормайа ясасян орта йашлы инсан илдя азы 18,2 кг балыг истещлак етмялидир. Республикада истещсал едилян вя башга реэионлардан эятирилян балыг мящсуллары ися орта щесабла адамбашына илдя 10 кг-дан аз дцшцр. Овланан балыгларын мигдарыны вя нювцнц артырмаг цчцн ясас мясяля, балыгчылыьы сянайе тямяли цзяриндя инкишаф етдирмяк вя дахили сутутарлардан максимум сямяряли истифадя етмякля эениш чешиддя йейинти мящсуллары истещсал етмякдир. Дахили сутутарларда гиймятли балыг нювляринин ещтийатынын артырылмасы, ящалинин даща чох дири вя сойудулмуш балыгла, гахаж едилмиш вя щислянмиш балыг мящсуллары иля лазыми мигдарда тямин едилмяси важиб мясялялярдяндир.

Балыг сянайеси йейинти мящсулларындан дири, сойудулмуш вя дондурулмуш балыг, щислянмиш вя гахаж едилмиш, дузлу, ядвиййатлы-дузлу вя сиркяйя гойулмуш балыглар, балыг консерви вя пресервляри, кцрц, йарымфабрикат вя кулинарийа мямулатлары, балыг йаьы; техники вя хцсуси тяйинатлы балыг мящсулларындан балыг уну (йем цчцн), техники йаь, йапышган, ъелатин, эцбря, А, Д вя Б витаминляри, тибби балыг йаьы, инсулин, пепсин, йод, сядяф вя диэяр мящсуллар истещсал едир.

10.1. ВЯТЯЭЯ БАЛЫГЛАРЫНЫН ТЯСНИФАТЫ
Ямтяяшцнаслыгда вятяэя балыглары фясиляляря, жинсляря вя нювляря эюря тяснифляшдирилир. Дцнйадакы океан, дяниз, чай, эюл вя башга сутутарларда 12 миндян артыг нюв вя йарымнюв балыг йашайыр. Бунлардан 1500 нювцнцн вятяэя ящямиййяти, 300-я гядяринин ися сянайе ящямиййяти вардыр. Бир-бириня йахын нювляр жинслярдя, жинсляр ися фясилялярдя бирляшир.

Скелетин гурулушуна эюря гыьырдаг скелети (акула, скат), гыьырдаглы-сцмцклц (нярякимиляр) вя сцмцклц (вятяэя балыгларынын чоху) балыглар фяргляндирилир.

Йайылдыьы мцщитя вя щяйат тярзиня эюря балыглар 4 група бюлцнцрляр:

1. Дяниз балыглары – дузлу дяниз суйунда йашайыр вя орада да артырлар. Бунлар юз нювбясиндя океан вя суйун дибиндя йашайан балыглара айрылыр. Океан балыглары ачыг дяниз​лярдя суйун дахилиндя йашайыр. Бунлара сийяняк, скумбрийа, тунес вя с. аиддир. Суйун дибиндя йашайанлара треска, камбала, кефал, палтус вя с. аиддир.

2. Кечижи балыглар – дянизлярдя йашайыр, лакин кцрц тюкмяк (жинси йетишкянлийя чатдыгда) цчцн ширин сулу чайлара кечир. Бу група няря, узунбурун, гызылбалыг, хяшям, зийад, шащмащи вя с. аиддир. Иланбалыьы ися яксиня, ширин суда йашайыр, кцрц тюкмяк цчцн дянизя кечир. Кечижи балыгларын кцрцсц анжаг ширин суда инкишаф едир.

3. Йарымкечижи балыглар – дянизин ширин сулу йерляриндя йашайыр, гида ахтармаг вя кцрц тюкмяк цчцн чай мянсябляриня эедирляр. Бу група чяки, чапаг, нагга, кцлмя, суф вя диэяр балыглар аиддир.

4. Чай, эюл вя башга сутутарларда йашайан ширин су балыглары даима ширин суда йашайыр вя орада да инкишаф едиб артырлар. Бу група форел, Кцр ширбити, дурнабалыьы, гызылхаллы балыг, чюлэя, храмулийа вя диэяр балыглар аиддир. Гейд етмяк лазымдыр ки, кечижи балыгларын яти, о жцмлядян няря балыьы вя гызылбалыг жинсляринин яти башга дяниз балыгларынын ятиня нисбятян кейфиййятли вя дадлы олур. Кцр гызылбалыьы бцтцн балыглардан ятинин зярифлийи, дадлы олмасы вя йаьлылыьы иля фярглянир. Няря жинсли балыгларын ещтийатынын 60%-я гядяри Хязяр дянизиндядир.

Балыг сянайесиндя балыглар ашаьыдакы эюстярижиляря эюря дя тяснифляшдирилир.

Балыг узунлуьуна вя кцтлясиня эюря ири, орта вя хырда балыглара бюлцнцр. Сянайе ящямиййяти олан Хязяр балыгларындан бюлэянин орта щесабла узунлуьу 150-200 см вя кцтляси 70-100 кг (бязян бундан да чох), чапаьын узунлуьу 15-29 см вя кцтляси 0,5-1,0 кг, килкянин ися узунлуьу 8-11 см вя кцтляси 5-11 г олур. Бязи балыглар юлчцсцня вя кцтлясиня эюря груплашдырылмыр.

Кюклцк дяряжясиня эюря балыглар кюк (йаьлы) вя арыг балыглара айрылыр.

Овланма мцддятиня эюря йаз ову, йаз-йай ову, йай-пайыз вя пайыз-гыш ову балыгларына айрылыр.

Балыглар жинсиййятиня эюря (еркяк вя диши), йашына (пулжуглардакы щалгаларын иллик сайына эюря) вя овландыьы йеря (Хязяр дянизи, Азов дянизи, Балтик дянизи вя с.) эюря груплара айрылыр. Мясялян, йаьлылыьына эюря Хязяр сийяняйи (20%) Атлантик сийяняйиндян (12%) цстцндцр.

Йаьлылыьына эюря балыглар 3 група бюлцнцр: йаьсыз балыгларын тяркибиндя 1%-я гядяр; орта йаьлы балыгларын тяркибиндя 2-8%, йаьлы балыгларда 8-15% (бязи балыгларда 30%-я гядяр) йаь олур. Йухарыда эюстярилян бюлэцнцн балыгларын емалында вя онлардан алынан мящсулларын чешидинин йаран​масында бюйцк ящямиййяти вардыр.

10.2. БАЛЫЬЫН БЯДЯН ГУРУЛУШУ
Балыглар суда йашайыб инкишаф едян вя гялсямяляри иля тяняффцс едян сойугганлы, ибтидаи онурьалы щейванлардыр. Балыьын температуру сабит олмайыб, йашадыьы суйун температурундан асылыдыр.

Балыьын бядяни бир-бириня битишик олан 3 щиссядян – баш, эювдя вя гуйругдан ибарятдир. Балыгларда бойун олмур, баш билаваситя эювдяйя бирляшир. Балыьын бурнунун ужундан гял​сямяляринин цстцнц юртян гапаьын ахырына гядяр олан щисся баш, гялсямя гапаьынын  ужундан анус дялийи цзэяжиня гядяр олан щисся эювдя, анус дялийи цзэяжиндян гуйруг цзэяжинин сонуна гядяр олан щисся гуйруг адланыр. Гуйруг балыьын щярякят органыдыр. Балыьын суда истядийи кими щярякят етмяси вя дюнмясиня онун цзэяжляри кюмяк едир. Балыьын эювдясиндя жцт йерляшян дюш вя гарын цзэяжляри, тяк йерляшян бел вя анус цзэяжляри олур. Щяр бир цзэяжин юзцнямяхсус функсийасы вардыр.

Балыьын скелети онурьадан, башын скелетиндян вя цзэяжлярин скелетиндян ибарятдир. Эювдяни, язяляни, башы, цзэяжляри вя дахили органлары сцмцк вя йа гыьырдаг скелети сахлайыр.

Балыьын язяля тохумасы язяля лифляриндян тяшкил олунмушдур. Язяля лифляри 3 ясас щиссядян ибарятдир: миофибрилляр, саркоплазма вя сарколемма. Язяля лифляринин ясасыны миофибрилляр тяшкил едир. Сарколемма язяля лифляринин гылафында олур. Миофибриллярля сарколемманын арасы саркоплазма иля долу олур. Балыьын язяляси аь, ачыг-боз вя йа ачыг-чящрайы рянэдя, бязи балыгларда ися чящрайы олур. Балыьын дяриси алтында вя бирляшдирижи тохума узуну язяляляр тутгун-гырмызы рянэдядир. Язяля тохумасы, бирляшдирижи, йаь тохумасы иля бирликдя балыьын ятини ямяля эятирир. Балыьын ятиндя бирляшдирижи тохума ня гядяр чох оларса, онун яти бир о гядяр бярк вя кобуд олур.

Балыьын бядяни дяри иля юртцлцдцр. Дяри цст гатдан – епибермис вя алт гатдан – кориумдан ибарятдир. Епидермис чохгатлы епителлярдян, кориум ися бирляшдирижи тохумалардан тяшкил олунмушдур. Дяридя онун рянэини ямяля эятирян пигмент щцжейряляри вардыр. Дяринин сятщиндя селик ифраз едян щцжейряляр вар. Селик балыьын суда щярякятини сцрятляндирир, онун микроорганизмлярдян вя зярярли маддялярдян горуйур.

Дяринин цзяриндя пулжуглар йерляшир. Пулжуглар илбяил бюйцйцр, она эюря дя пулжуглардакы щялгялярин иллик сайына эюря балыьын йашы мцяййян едилир. Пулжуглар балыьын дярисини вя дахили органларыны харижи зярбялярдян горуйур. Бязи балыгларын (нагга, иланбалыьы) бядяни анжаг дяри иля юртцлцр вя пулжугсуздур.

Цзэяжляр балыьын щярякят органы олуб, балыьын суда истянилян вязиййятдя галмасына имкан верир. Цзэяжляр жцт (дюш вя гарын) вя тяк (гуйруг, бел вя анус) олур. Цзэяжлярин гурулушу, йерляшмяси вя сайы балыгларын нювцнцн вя фясиляляринин мцяййян едилмясиндя ясас эюстярижидир.

Гялсямяляр балыьын тяняффцс органыдыр. Ган црякдян гялсямяляря эялир, оксиэенля зянэинляшир вя балыьын бядянинин щяр йериня йайылыр. Бязи балыгларда дяри иля тяняффцс етмя (угор, карал, лин) йахшы инкишаф етмишдир.

Балыьын гарын бошлуьунда дахили органлар – цряк, гида борусу, мядя, баьырсаглар, мябяалты вязи, гаражийяр, бюйряк, кцрц, сперма, цзмя говуьу йерляшир. Бязи балыгларын (треска, пикша) гаражийяри йаь топлама габилиййятиня маликдир вя онлардан А вя Д витаминляри иля зянэин олан тибби балыг йаьы истещсал едилир.

Балыглар мцхтялиф формада – охвари, йасты, узунсов олур. Сцрятля цзян балыгларын узунсов вя охвари бядянляри вардыр. Йыртыжы балыгларын бядян гурулушу овларыны тяжили овламаг цчцн уйьунлашмышдыр. Йыртыжы балыьын аьзында дишляри олур.

Жинсиййят цзвляри – дишилярдя йумуртажыглар (йастыглар), еркяклярдя ися майалыгдыр (сцдябянзяр маддя). Йастыгларын ичярисиндя кцрц йерляшир. Мцхтялиф балыгларын кцрцсцнцн рянэи вя юлчцсц фярглянир. Яксяр балыгларын кцрцсц йемялидир. Лакин няря вя гызылбалыг фясилясиня аид балыгларын кцрцсц, йцксяк гидалылыьы вя кейфиййяти иля цстцндцр.

Балыьын бцтцн тохума вя органлары ямтяяшцнаслыг вя технолоъи тяжрцбядя 2 щиссяйя айрылыр. Йейилян щиссяляри балыьын яти, кцрцсц, гаражийяри вя еркяк балыьын жинсиййят органы аиддир. Йейилмяйян щиссялярдян – баш, цзэяж вя сцмцклярдян йаь вя йем уну; дярисиндян йапышган вя дяри; пулжуглардан вя цзмя говуьундан – йапышган вя сядяф; гаражийяриндян витамин препаратлары; щязм органларындан фермент препаратлары, йаь вя йем уну истещсал едилир.

Балыьын нювцндян, жинсиндян вя овланма вахтындан асылы олараг айры-айры органларын вя щиссялярин кцтляси дяйишир. Балыьын йейинти цчцн йарарлы олан щиссяси, йухарыдакы амиллярдян асылы олараг 45-80% арасында олур.

10.3. ЯСАС ВЯТЯЭЯ БАЛЫГЛАРЫНЫН СЯЖИЙЙЯСИ
Балыглар нюв, жинс вя фясиляйя эюря груплара айрылыр. Беля бюлэцнцн ясасыны балыьын бядянинин гурулушу, щяйат тярзи, ятинин кимйяви тяркиби вя башга яламятляр тяшкил едир. Республикамызын чай вя эюлляриндя, еляжя дя Хязяр дянизинин Азярбайжан суларында 87 нюв вя йарымнюв балыг йашайыр. Бунлардан 25 нюв балыьын халг тясяррцфат ящямиййяти вардыр.

Вятяэя ящямиййятли балыглар харижи нишаняляриня эюря фясиляляря айрылырлар. Бунлар ашаьыдакылардыр.

Няря балыглары фясилясиня аид оланлардан няря балыьы, аь балыг (бюлэя), узунбурун балыг, кялямо (гайабалыьы), калуга балыьы вя чюкя балыьы ян бюйцк вятяэя ящямиййятиня маликдир. Бу фясиляйя аид балыгларын бядяни ий шяклиндя олур; онларда бядян бойу 5 жярэя сцмцк пулжуглары (думуржуглар) вардыр. Бунлардан бир жярэя белдя, икиси йанларда, икиси ися гарын нащийясиндя башын эерисиндян гуйруьадяк узаныр. Аьзы чянянин алтында йерляшир, бюйцк айпара шяклиндядир. Онларда сцмцк скелети олмур вя фягяря сцмцйц явязиндя бядян бойунжа гыьырдаг мили кечир. Бу балыгларын яти зяриф, йаьлы вя ян йахшы дадлы балыг яти щесаб едилир. Няря фясилясиня аид бцтцн балыглардан тязя вя дондурулмуш щалда истифадя едилир. Щися верилмиш балык мямулаты, консерв вя кулинар мямулаты щазырламаг цчцн истифадя едилир. Нярякимиляр йцксяк дяйярли гара кцрц верир. Нярякимилярин яти аь, азжа сары кюлэяли рянэдя олур. Бу балыгларын узунлуьу 86-410 см, кцтляси ися 6-263 кг олур. Аь балыьын узунлуьу 9 м-я, кцтляси ися 1300-1500 кг-а чатыр.

Гызыл балыглар фясилясиня аид балыглардан гызыл балыг, Хязяр гызыл балыьы, кета балыьы, горбуша балыьы, алабалыг, аьжа балыг, нелма балыьы, зийад балыьы, чавыча, нерка, муксун, чил гызыл балыг, форел, сомьа вя с. вятяэя ящямиййятлидир. Башга балыглардан фяргли олараг гызыл балыгларын бел щиссясинин гуйруьа йахын олан йериндя йаь цзэяжи вардыр. Бунларын ятиндя хырда сцмцкляр олмур. Гызыл балыгларын арасында кечижи балыглар, эюл балыглары вя ширин суда йашайан балыглар вардыр. Азярбайжанын Кцр гызыл балыьы бцтцн дцнйада вя гызыл балыглар ичярисиндя юз зярифлийи, ширяли олмасы, йаьлылыьы, эюзяллийи иля фярглянир. Ятинин рянэи бир гядяр гырмызымтылдыр. Гызыл балыглар фясилясини 3 група бюлцрляр.

Узаг Шярг гызыл балыгларына чящрайыдан гырмызы рянэя гядяр зяриф яти олан кета, чавыча, горбуша, нерка, сима балыглары аиддир. Бунлардан гырмызы кцрц алыныр, зяиф дузланмыш, щися верилмиш балык мящсуллары вя йцксяк кейфиййятли консервляр щазырланыр.

Няжиб гызыл балыглара сомьа, Хязяр гызыл балыьы, форел, нелма вя аь гызыл балыг (аьжа балыг) аиддир. Бунлардан деликатес балык мящсуллары щазырланыр, тязя щалда ися балыг шорбасы (ухи) вя гызардылмыш формада истещлак едилир.

Алабалыглар групуна алабалыг, Сибир чай балыьы (муксун), чил гызыл балыг, рипус вя тугун балыглары аиддир. Бунларын яти аь, зяриф вя дадлы олур. Тязя вя дондурулмуш щалда сатылыр. Йцксяк кейфиййятли зяиф дузлу, щися верилмиш вя ядвиййяли дузланмыш балыг мящсуллары вя консервляр щазырланыр. Гызылбалыгкимилярин узунлуьу 47-130 см, кцтляси 1-23 кг (максимум 51 кг) олур.

Сийяняк балыглары фясилясиня аид оланлардан сийяняк, салака, килкя, тйулка вя иваси балыг овунда бюйцк йер тутур. Сийяняк балыгларына овланан йериня эюря ад верилир. Хязяр сийяняк балыглары (йаьы 15-19% олур), Азов-Гара дяниз сийяняк балыглары (йаьы 18-22% олур), Атлантик сийяняк балыьы (йаьы 16-20% олур), Аь дяниз сийяняк балыьы, Сакит океан сийяняк балыьы вя с. Сийяняк балыгларынын характерик яламятляри ондан ибарятдир ки, бядянин ортасында бир бел цзэяжи йерляшир, гуйруг цзэяжи чох батыг олур, йан хятти олмур вя башы чылпаг олур. Бядянинин цзяриндя 5-7 хал вардыр. Ясасян дузламаг, пресерв щазырламаг, сойуг щися вермяк вя консервляшдирмяк (йаьда, томат соусунда, ъеледя) цчцн истифадя едилир. Сийяняккимилярин узунлуьу 14-58 см, кцтляси 1,8-8,2 кг олур. Яти аь рянэдядир.

Гарабел Хязяр сийяняйинин кцтляси 1,5 кг-а чатыр. Ядвиййяли-дузланмыш щалда сатыша верилир. Иваси балыьындан «йаь ичиндя сардина» консервиси, салака балыьындан «йаь ичиндя шпрот» вя «йаь ичиндя сардина» консервляри щазырланыр.

Килкя балыьы Хязяр дянизиндя (килкя вя анчоус) вя Балтик дянизиндя йашайыр. Узунлуьу 11,2-14,5 см, кцтляси 10,9-20 грама гядяр олур. Килкялярин яти аь рянэлидир. Балтик дянизиндя овланан килкя балыьындан шпрот вя сардина консервляри вя «килкя» пресерви щазырланыр. Хязяр дянизиндя овланан килкядян ися томат соусунда консерв, щися верилмиш вя дузланмыш балыг мящсуллары щазырланыр.

Чяки балыглары фясилясиня аид олан балыглара чяки балыьы, чапаг балыьы, сазан, чюмчя балыьы, шащмащи, ширбит (быьлы балыг), тинга балыьы, енлибаш балыг, дабанбалыьы, хяшям, кцтцм, кцлмя, гызылцзэяж, аьэюз балыг, пору балыьы, маринка, гарасол балыьы аиддир. Бу фясиляйя аид балыгларын характерик хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, белин ортасында бир ядяд бел цзэяжи йерляшир, йанларында айдын щисс едилян хятт олур, бядяни йасты, цстцндя ири пулжуглары вардыр. Яти аь рянэдя, орта йаьлы, ляззятли, лакин чох сцмцклц (тыхлы) олур. Шащмащи вя гарасол балыглары даща йаьлы олур. Чякикимилярин узунлуьу 30-70 см, кцтляси 1,5-5,5 кг олур. Дири, сойудулмуш вя дондурулмуш щалда сатыша верилир. Исти вя сойуг щислямя, гахажлама цсулу иля емал едилир, мцхтялиф чешиддя консервляр щазырланыр.

Ханы балыглары фясилясиня аид олан суф балыьы, берш балыьы, ханы балыьы вя йорш балыьы вятяэя ящямиййятлидир. Бу балыгларын хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, белиндя бир ядяд тиканлы вя бир ядяд йумшаг цзэяжи вардыр, йан хятти айдын сечилир. Бядянляри узунсов олуб хырда пулжугларла юртцлцдцр. Бу балыглар арыг олуб биширилян заман чохлу екстрактлы маддя айырыр, тыхсыз, зяриф яти ляззятли олур. Ханы балыглары тязя, сойудулмуш, дондурулмуш вя бязян дузланмыш щалда сатыша верилир. Бу фясиляйя аид балыгларын узунлуьу 22-65 см, кцтляси 0,2-3 кг олур.

Треска балыглары фясилясиня треска балыьы, пикша балыьы, сайда, наваща, минтай, эцмцшц хек вя йайын (нелма) балыьы аид едилир. Йайын балыьындан (белиндя ики цзэяжи вар) башга бу фясиляйя аид балыгларын белиндя цч цзэяж олур. Треска балыьынын яти йаьсыздыр, лакин гаражийяриндя чохлу йаь вардыр. Ондан витаминли (А витамини) балыг йаьы щазырланыр вя тибби мягсядляр цчцн истифадя олунур. Тресканын гаражийяриндя 66%, хек балыьынын гаражийяриндя ися 44% йаь вар. Бу балыглар дондурулмуш щалда, дондурулмуш филе щалында (треска, минтай), дузланмыш вя щися верилмиш щалда сатыша верилир. Томат соусунда балыг консервиси дя щазырланыр.

Анчоус балыглары фясилясиня аид олан ян бюйцк вятяэя ящямиййятли балыглар хямси балыьы вя Узаг Шярг анчоус балыьыдыр. Бу балыгларда бир ядяд бел цзэяжи олур вя бу цзэяж дя гарын цзэяжляринин цстцндя йерляшир, йан хятти олур. Хямси балыьынын узунлуьу 10-15 см, кцтляси ися 12 грама чатыр. Яти зяриф вя ляззятли олур. Пайызда овланан балыгларда 29%-я гядяр, йазда овланан хямсидя ися 7%-я гядяр йаь олур. Ядвиййяли дуза гойулур, шпрот вя сардина консервиси щазырланыр.

Гызыл балыг фясилясиндян олан кичик балыглара корйушка, мойва вя снеток балыглары аиддир. Корйушка балыьы ясасян Ладога вя Онега эюлляриндя йашайыр. Нева, Фин вя Аь дяниз корйушкалары ири олдуьундан даща гиймятлидир. Щися верилир, гахажланыр вя консерв щазырланыр. Мойва кцтляви овланан вятяэя балыьыдыр. Консерв щазырламаг, гахаж етмяк вя щися вермяк цчцн йахшы хаммалдыр. Гызардылмыш щалда даща чох истифадя едилир.

Диэяр фясиляляря аид олан балыглардан ян чох вятяэя ящямиййятли оланлар нагга балыьы, дурна балыьы, иланбалыьы, галхан балыьы (камбала), палтус балыьы, кефал балыьы, дяниз ханы балыьы, скумбрийа, ставрида, натотенийа вя акуладыр.

Нагга балыьы Хязяр, Азов, Гара вя Арал дянизляриндя, чайларда вя эюллярдя овланыр. Узунлуьу 5 метря чатыр. Орта вятяэя узунлуьу 50-100 см-дир. Кцтляси 800 кг-а чатыр. Яти зяриф, ширинтящяр вя орта йаьлы олур.

Дурна балыьы ширин суда йашайан вящши балыг сайылыр, чайларда вя эюллярдя овланыр. Вятяэя узунлуьу 25-40 см, кцтляси 0,4-2,5 кг олур. Дурна балыьы арыг олур, жаван балыгларын яти даща ляззятлидир.

Иланбалыьы пулсуз вя цзэяжсиз олуб, иланабянзяр шякилдядир. Иланбалыьында 26-34% йаь олур. Тязя вя гызардылмыш щалда сатыша верилир.

Галхан балыьы (камбала) – Гара дяниздя, Узаг Шярг вя Шимал дянизляриндя овланыр. Балыьын бядяни енли, гыса, йанлары ися чох йасты олур. Ики эюзц башынын бир тяряфиндя йерляшир. Ян ирисинин кцтляси 4-7 кг-дыр. Яти орта кюклцкдя вя сцмцйц аз олур. Бу балыг сойудулмуш вя дондурулмуш щалда сатыша верилир, консерв щазырланыр.

Скумбрийа гиймятли вятяэя балыьыдыр. Бядяни узунсов олуб назик гуйруьу вар. Икинжи бел цзэяжиндян вя анал цзэяжиндян сонра хырда цзэяжляр йерляшир. Бел тяряфи йашылымтыл эюй рянэдя, ениня тцнд золаглыдыр. Яти зяриф вя йаьлыдыр. Ясасян Узаг Шярг вя Сакит океан скумбрийасы овланыр, аз мигдарда ися Гара дяниз скумбрийасы овланыр. Дондурулмуш, дузланмыш вя щися верилмиш щалда сатыша верилир. Юз ширясиндя вя томат соусунда балыг консервиси дя щазырланыр.

Ставрида скумбрийа кими чох овланан вятяэя балыьыдыр. Азов вя Гара дянизлярдя, Сакит вя Атлантик океанларында овланыр. Балыьын ики бел цзэяжи олур, йан хятляри яйилмиш, ахыра йахын гыьырдаг пластинкасы иля юртцлмцш олур. Яти зяриф вя дадлыдыр. Дондурулмуш, дузланмыш вя щися верилмиш щалда сатыша эятирилир, еляжя дя мцхтялиф консервлярин щазырланмасында истифадя едилир.

Кефал балыьы  Гара, Азов вя Хязяр дянизляриндя овланыр. Бу фясиляйя аид ири балыглара лобан балыьы, хырдалара ися кефал балыьы дейилир. Яти ляззятли вя йаьлыдыр. Ясасян щислянмиш вя консервляшдирилмиш щалда сатыша эятирилир.

Натотенийа 30-а гядяр балыг нювцнц ящатя едян фясиляйя аиддир. Ясасян мярмяри натотенийа овланыр. Сятщи ири пулжугларла вя ири тцнд лякялярля юртцлц олур. Бел цзэяжи узундур. Яти аь рянэдядир, хырда сцмцкляри йохдур. Йаьы 8-10%-дир. Бу балыгдан исти вя сойуг цсулла щися верилмиш мящсуллар вя кулинар мямулатлары щазырланыр.

Акула (эюй, боз, катран, мако) гиймятли вятяэя балыьыдыр. Ятинин тяркибиндя, хцсусян катран ятиндя йаьын мигдары чохдур. Бу йаьын спесифик ийи олмадыьындан тямизлянмиш щалда мцхтялиф йейинти йаьларынын тяркибиня гатылыр. Акуладан гида мягсядляри цчцн истифадя едилир, ондан йаь вя йем уну истещсал едилир.

10.4. БАЛЫГ ЯТИНИН КИМЙЯВИ ТЯРКИБИ
Балыьын тяркибиндя мцхтялиф кимйяви маддяляр – су, зцлал, йаь, карбощидрат, витаминляр, минерал дузлар вардыр. Бунлар балыьын гидалылыг вя технолоъи дяйярлилийини мцяййян едир. Балыьын тяркибиндя 60-а гядяр кимйяви елемент тапылмышдыр.

Балыьын айры-айры органларынын кимйяви тяркиби мцхтялифдир. Балыьын кимйяви тяркиби онун йашындан, жинсиндян вя жин​сий​йятиндян, овланма вахтындан, физиолоъи вязиййятиндян, йашадыьы сутутарларын йем базасындан вя диэяр амиллярдян асылыдыр.

Балыьын тяркибиндя олан су бирляшмиш вя сярбяст судан ибарятдир. Сярбяст су 79-83%-и, бирляшмиш су ися 4-6%-и тяшкил едир.

Балыг йаьы тяркибжя бир сыра маддялярин мцряккяб гарышыьындан ибарятдир, лакин тез щязм олунан йаьдыр. Инсан организминдя балыг йаьы 96,7% мянимсянилир. Балыг йаьынын глисеридляриндя 20-30% доймуш вя 70-80% доймамыш йаь туршулары вардыр. Балыг йаьында фосфолипидляр вя стеридляр дя вар. Балыг йаьында стеринляр вя йаьда щялл олан витаминляр (А, Д, Е, К) вя бойа маддяляри (пигментляр) вардыр. Доймамыш йаь туршуларындан линол, линолен вя арахидон биолоъи вя мцалижяви ящямиййятя маликдир. 30 г балыг йаьы гябул етдикдя инсан ганында олан холестеринин мигдары 7% азалыр. Балыьын тяркибиндя йаьын мигдары мцхтялиф амиллярдян асылы олараг 0,1%-дян 34,2%-я гядяр дяйишир. Атлантик трескасынын гаражийяриндя 73%-я гядяр йаь олур.

Балыг зцлалларынын гидалылыг дяйяри ондан ибарятдир ки, онларын тяркибиндя инсан организминя лазым олан бцтцн явяз​едилмяз аминтуршулары вардыр. Зцлалларын мигдары 15-20%-я гядярдир. Балыг зцлаллары организмдя 96% мянимсянилир. Зцлалын тяркибиндя дуз мящлулунда щялл олан глобулин типли миозин, актин вя актомиозин зцлаллары, зцлалын суда щялл олан фрак​сийа​сында (цмуми зцлалын 20-25%-я гядяри) миоэен, миоалбумин, Х-глобулин вя миопротеин вардыр. Бу зцлаллар саркоплазманын тяркибиня дахилдир. Балыг ятиндя зяиф гяляви мящлулунда щялл олан вя сарколемманын тяркибиня дахил олан миостромин, щцжейря нцвясинин тяркибиня дахил олан мцряккяб зцлаллардан нуклеопротеидляр вардыр. Суда щялл олан бирляшдирижи тохума зцлалынын ясасыны 2-4% мигдарында коллаэен тяшкил едир.

Балыг ятиндя гейри-зцлали азотлу маддялярин (2,3-4,5%) олмасы гиданын щязм едилмяси просесиндя мцщцм рол ойнайыр. Бунлар балыьын дад вя ийинин ямяля эялмясиндя иштирак етмякля мядя ширясинин ифразына вя иштащанын артмасына кюмяк едир. Бунлара креатин, креатинин, креатинфосфат, карнозин, АТФ, инозит, сярбяст аминтуршулары аиддир. Балыьын ятиндя аз мигдарда аммиак вя триметиламин олур.

Балыьын карбощидратлары ясасян 0,05-0,85% мигдарында гликоэен вя онун щидролизи мящсулларындан ибарятдир. Балыг язялясиндя карбощидратларын аз олмасына бахмайараг, онлар ба​лыг булйонунун дад вя ятринин ямяля эялмясиндя вя балыьы гызарт​дыгда рянэинин дяйишмясиндя иштирак едир. Гликоэен язя​лялярин ясас енеръи мянбяйидир. Балыг тутулдугдан сонра язялялярдя олан гликоэен щидролиз олунуб сцд туршусуна чеврилир.

Витаминлярдян балыьын тяркибиндя ян чох А вя Д витаминляри, аз мигдарда Е, К, Б1, Б2, Б6, Бж, Б12, Щ, ПП, Ж, пантотен туршусу, инозит вя корнитин (Бт витамини) вардыр. А витамини дяниз ханы балыьынын гаражийяриндя 258 мг%, треска балыьынын гаражийяриндя 487 мг%-я гядярдир. Сийяняк вя трескада ПП витамини 2,3-2,5 мг%, Ж витамини мцхтялиф балыгларда 3-118 мг%-дир. Д витамини балыьын гаражийяриндя 0,25 мг%-дир. Мцгайися цчцн гейд едяк ки, жаван мал ятиндя 0,001 мг% Д витамини, кяря йаьында 0,008 мг%, йумурта сарысында 0,009 мг% Д витамини олур. Балыг йаьы А вя Д витаминляри иля зянэин олдуьундан тибби йаь кими мцалижяви вя профилактики ящямиййятя маликдир.

Балыьын ферментляри онун сахланылмасы вя емалы заманы биолоъи катализатор ролуну ойнайыр. Балыг кейляшдикдян сонра, ондакы ферментляр язяля зцлалларыны садя бирляшмяляря гядяр парчалайыр. Бу да микроорганизмлярин фяалиййятиня шяраит йарадыр. Балыьын протеолетик ферментляри ятин ферментляриндян фяалдыр. Сойудулмуш вя дондурулмуш балыгда ферментлярин фяаллыьы азалыр. Балыглары дузладыгда, гахаж етдикдя ферментлярин тясири иля онларын ятиндя биокимйяви просесляр эедир вя балыг кулинарийа емалындан кечмядян йемяйя щазыр олур.

Балыгларын тяркибиндя 3%-я гядяр минерал маддяляр олур. Бунлардан калиум, натриум, калсиум, магнезиум, фосфор, хлор, йод, бром, дямир, мис, синк, кобалт, манган вя с. эюстярмяк олар. Йаьсыз балыгларда (суф, дурнабалыьы) минерал маддялярин мигдары 0,9-1,3%, орта йаьлы вя йаьлы балыгларда (кцлмя, чапаг, чяки, хяшям, няря, узунбурун) ися 1,1-1,9%-я гядярдир.

10.5. ДИРИ БАЛЫГ
Дахили сутутарлардан вя эюллярдян тутулан ямтяялик балыглар сатыш цчцн тижарят шябякяляриня дири щалда эятирилир. Дири балыг йцксяк кейфиййятли олуб, ондан щазырланан мящсуллар дадлы, ятирли вя йцксяк гидалыдыр. Дири балыг тядарцкцндя ширин су, кечижи вя йарымкечирижи балыглардан – няря, узунбурун, чяки, хяшям, чапаг, нагга, дабанбалыьы, налим, форел, суф вя башга балыглардан истифадя едилир. Азярбайжанда ян чох чяки балыьы дири щалда сатылыр. Дири балыг тядарцкцндя сцни балыг йетишдирян тясяррцфатлар хцсуси йер тутур.

Дири балыглары овладыгда диггятли олмаг лазымдыр ки, онлар язилмясин, саьлам олсун. Хястя, зядялянмиш вя ов алятиндян чыхмаьа жящт эюстяряркян чох чырпынан балыглар дашыдыгда тяляф олур. Дири балыглары дашымаг цчцн автосистернлярдян, су няглиййатындан (прорезлярдян), дямир йолундан вя бязи щалларда тяййарялярдян дя истифадя едилир. Прорезлярдя балыглары суйун температурундан асылы олараг 3 эцндян (18-240С-дя), 10 эцня (0-100С-дя) гядяр сахламаг олар. Балыглары дашыдыгда вя дири сахладыгда суда оксиэенин мигдары 4,5 мг/л-дян аз олмамалыдыр. Суйун температуру 10-120С-дя оланда аз щярякятдя олан балыглар щяр 1 кг кцтля цзря саатда 30 мг, чох щярякятдя олан балыглар ися 150 мг-а гядяр оксиэен тяляб едир. Суйун температуру аз олдугда орада оксиэенин мигдары чохалыр вя балыьын оксиэен истещлакы азалдыьындан беля шяраитдя балыглар йахшы галыр. Йайда сойуг севян балыглары температуру 6-80С олан суда, истисевян балыглары 10-120С-дя, йаз вя пайызда уйьун олараг 3-5 вя 5-60С-дя дашыйырлар. Няглиййат тарасынын юлчцсцндян асылы олараг мцхтялиф цсулларла суйу оксиэенля зянэинляшдирирляр. Дашынма мцддятиндя балыгларын вязиййятиня нязарят едилир, кечинмишляр айрылыр, суйун температуру вя орадакы оксиэенин мигдары (3 мг/л-дян аз олмамалыдыр) йохланылыр. Няглиййатда дири балыьын дашынмасынын чатышмайан жящяти няглиййатдан там истифадя олунмамасыдыр. Чцнки дашынма заманы балыьын кцтлясиндян 4 дяфя чох су эютцрцлцр.

Сон заманлар дири балыгларын сусуз дашынмасында – анестезийа, електронаркоз, сойудулмуш вязиййятдян (анабиоз), антибиотиклярдян вя ням щава шяраитиндян истифадя едирляр. Суда микроорганизмлярин фяалиййятини дайандырмаг мягсядиля антибиотиклярдян истифадя едилир. Беля мцщитдя балыгларын дири галмасы 5-8 дяфя артыр.

Дири балыгларын йетишдирилмяси мювсцми характер дашыдыьы цчцн онлары сатыш базаларында вя маьазаларда сахламаг лазым эялир. Бу мягсядля тутуму 100-500 тон олан саллардан истифадя едилир. Маьазаларда ися дири балыьы ири аквариумларда сахлайырлар. Аквариумларда шящяр йериндя су тюкмяздян габаг, су хлордан тямизлянмялидир. Ейни заманда аквариумдакы суйу тез-тез дяйишир, оксиэенля зянэинляшдирирляр.

Илин исти вахтларында дири балыьы маьазада 24 саат, сойуг вахтларда 48 саат сахламаг олар. Дири балыг ямтяя сортуна айрылмыр. Сатыша верилян дири балыьын цзэяжляри еластики щярякят едян, гялсямя гапаьы ащянэдар галхан, дяриси вя пулжуглары тябии рянэдя, харижи сятщи зядясиз вя лякясиз олмалыдыр. Чирклянмя, хястялик яламяти олмамалыдыр.

10.6. СОЙУДУЛМУШ БАЛЫГ
Сойудулмуш балыг ятинин онурьа сцмцйцнцн йанындакы язялядя температур -10С-дян +50С-йя гядяр олмалыдыр. Балыг сянайесиндя балыглары бир гайда олараг 00С-йя гядяр сойудурлар. -10С-дян ашаьы температурда сойудулдугда балыглар чох сойудулмуш (йарымдондурулмуш) олур. Бу заман онларын тяркибиндя олан су гисмян кристаллашыр. Балыьын бядяниндя буз кристалларынын ямяля эялмяйя башладыьы температур криоскопик температур адланыр. Ширин суда йашайан балыглар цчцн щямин температур мянфи 0,5-дян мянфи 0,90С-йя гядяр олдуьу щалда, дяниз балыглары цчцн мянфи 10С иля мянфи 20С арасында олур. Сойутма заманы балыьын тяркибиндя физики-кимйяви дяйишиклик аз эетдийи цчцн, кейфиййятиня эюря дири балыгдан сонра икинжи йери тутур. Балыглары мянфи 10С-йя гядяр сойутдугда ферментлярин вя микроорганизмлярин фяалиййяти нисбятян зяифляйир. Лакин балыг узун мцддят сойудулмуш щалда сахландыгда хараб олмаьа башлайыр.

Балыглар мцхтялиф цсулларла сойудулур: хырда буз гары​шыьында; сойуг дяниз суйунда вя сойуг дуз мящлулунда. Буз иля сойутма даща чох тятбиг олунур. Лакин бу цсулун чатышмайан жящяти ондан ибарятдир ки, тараларын тутумундан максимум истифадя едилмир, ири буз тикяляри чялляйин ашаьы гатында балыглары яздийиндян, онларын харижи эюрцнцшц дяйишир. Азярбайжан шяраитиндя илин сойуг айларында бузун мигдары балыьын кцтлясиня нисбятян 50-75%, исти айларда ися 100% мигдарында эютцрцлцр. Беля щалда сойудулмуш балыьын истифадяйя верилмя мцддяти 3-4 эцндян артыг олмамалыдыр. Узун иллярин тяжрцбяси эюстярир ки, мянфи 10С-йя гядяр сойудулмуш балыглары максимум 10 эцн мцддятиндя сахламаг мцмкцндцр.

Сойудулмуш балыглар ямтяя сортуна айрылмыр. Сойудулмуш балыьын сятщи тямиз, рянэи тябии, яти бярк, гохусу нормал ол​ма​лыдыр. Бармагла басдыгда ямяля эялян бошлуг дярщал долмалыдыр. Гялсямяляри тцнд-гырмызыдан чящрайы рянэя гядяр, ийи тязя балыьа мяхсус олуб, кянар хараболма гохусу олмамалыдыр.

Сойудулмуш балыьы тутуму 80 кг олан тахта йешикляря, 150-250 л тутумлу гуру чяллякляря балыьын кцтлясинин 50%-и гядяр буз тикяляри сяпмякля габлашдырырлар. Сойудулмуш балыг автомобил, дямир йолу вя су няглиййаты иля дашыныр.

Сойудулмуш балыглар +50С-дян мянфи 10С арасында 95-98% нисби рцтубятдя зяиф щава жяряйаны шяраитиндя сахланылыр. Бцтюв балыглары 8 эцн, ичалаты чыхарылмышлары ися 12 эцн сахламаг олар.

10.7. ДОНДУРУЛМУШ БАЛЫГ
Балыгларын дондурулмасы – микробиолоъи просеслярин инки​шафынын гаршысыны алмаг цчцн оптимал шяраитин йарадылмасыдыр. Мянфи температурда микроорганизмляр мящв олмур, анабиоз шяраитдя галыр. Микроорганизмлярин балыг ятини хараб етмяси, ясас етибариля мянфи 120С-дя кясилир. Ферментлярин чохунун фяаллыьы 00С-дя азалыр. Ферментляр мянфи температура давам​лыдыр. Протеолитик ферментляр юз фяалиййятини -18 ( -100С-дя дайандырыр, лакин липаза ферменти фяаллыьыны аз да олса щямин температурда сахлайыр. -120С-дя балыг йаьы оксидляшир, балыьын сятщиндя сарымтыл-гырмызы лякяляр ямяля эялир. Балыг йаьынын бязи фраксийаларынын оксидляшмясинин гаршысы, анжаг мянфи 25-300С температурда алыныр.

Дондурма – балыьын консервляшдирилмясинин ясас цсулудур. Дондурулмуш балыг ятинин онурьа сцмцйцнцн йанындакы язялядя температур -80С-дян ашаьы олур.

Балыглары тябии сойуг щавада, дуз вя буз гарышыьында, сойуг мящлулда, карбон газы вя азот мящлулунда, сцни сойуг щавада дондурурлар. Бу заман ферментатив вя микробиолоъи просеслярин дайанмасы нятижясиндя балыьын кейфиййяти узун мцддят дяйишмяз галыр. Дондурулмуш балыьын кейфиййяти мцщитин температурундан вя дондурма цсулундан асылыдыр. -25 ( -400С-дя тез дондурма язяля тохумасында хырда буз крис​тал​ларынын ямяля эялмясиня сябяб олур. Бу заман сарколемма зядялянмир вя тохума ширясиндя итки жцзи олур.

 -10 ( -150С-дя йаваш дондурмада язяля лифляриндя вя онларын арасында сарколемманы зядяляйян ири буз кристаллары ямяля эялир. Щцжейря ширясинин бир щиссяси щцжейряляр арасы бошлуьа кечир вя балыьын дону ачыларкян итки чохалыр. Балыглар тез дондурулуб тядрижян дону ачылдыгда йцксяк кейфиййятли мящсул ялдя едилир.

Емал цсулундан асылы олараг дондурулмуш балыг – бцтюв щалда, башы кясиляряк йарылмыш, башы кясилмядян йарылмыш, хцсуси емал едилмиш, тикя щалында вя балыг филеси бурахылыр.

Сцни сойуг щавада дондурма эениш йайылмыш вя универсал цсуллардандыр. Бу цсул иля щяр щансы формада вя юлчцдя балыглары тяк-тяк вя йа блок формасында дондурурлар. Сойуг щавада дондурманын башлыжа мцсбят жящятляриндян бири балыгларын форма вя рянэляринин дяйишмямяси, башга дад вя ий вермямясидир. Сцни сойуг щавада дондурулмуш балыгларын гидалылыг дяйяри йцксяк олур. Камерада -30 ( -400С температур йарадылыр, балыгларын язялясинин галын йериндя -180С температур йаранана гядяр дондурулур. Хырда балыглар 8-16 саата, ирипулжуглу балыглар 18-36 саата, нярякимиляр асылы вязиййятдя 36-72 саат мцддятиндя донур.

Дондурулмуш балыгларын (нярякимиляр, гызылбалыг вя башга гиймятли балыгларын) сятщини бузла юртцрляр. Бу мягсядля донмуш балыглары 2-3 санийя ярзиндя температуру 1-20С олан суйа салыб чыхарыр вя -120С-дя сахлайыб дондурурлар. Балыьын сятщиндя назик буз тябягяси (глазур) ямяля эялир. Беля етдикдя балыг ятиндя йаьын оксидляшмясинин гаршысы алыныр, балыгларын сятщи тямиз галыр вя механики зярбялярдян горунур; балыгларын кцтляси азалмыр; сахланылма мцддяти ади дондурулмушлара нисбятян 2 ай артыр. Буз юртцйцнцн галынлыьы 2-3 мм, кцтляси ися балыьын кцтлясинин 4%-дян азыны тяшкил етмялидир. Дондурулмуш балыглар -100С-дян йухары олмайан температурда габлашдырылыр.

Сойуг мящлулда дондурма мягсядиля НаЖл мящлулундан истифадя едилир. Хюряк дузунун 22%-ли мящлулу -21,20С температур йарадыр. Балыглары сойуг мящлулда дондурмагда ясас мягсяд дондурма сцрятини артырмагдыр. Мящлулларда балыглары ики цсулла дондурурлар.

1. Балыьы сойуг мящлула салырлар;

2. Балыглары метал вя йа резин габлара йыьараг сойуг мящлула салырлар.

Биринжи цсулда балыглар юлчцсцндян вя кимйяви тяркибиндян асылы олараг, онларын донма мцддяти 20 дягигядян 3 саата гядяр чякир. Бу цсулун чатышмайан жящяти ондан ибарятдир ки, балыглар дондурулмагла бярабяр щям дя дузланыр. Дузун мигдары балыьын сятщиндя 2%, ятин цст гатында 1%-я гядяр олур. Балыглар -90С-йя гядяр дондурулур вя щямин температурда да сахланыр. Лакин балыьын сятщиндя олан дузлуг мянфи 21,20С-дя дондуьу цчцн, балыг даима ням галыр, нятижядя балыг яти йумшалыр вя дузлу балыг ийи верир. Бунун гаршысыны алмаг цчцн ялавя олараг хцсуси емалдан кечирилир.

Балыгларын карбон газы (ЖО2) вя азот мящлулунда (Н2) дондурулмасы цчцн хцсуси гурьу гурашдырылыр. Бу гурьулар чох садя олуб, дондурманы йцксяк сцрятля апармаьа имкан верир. Чцнки карбон газы вя азот олдугжа ашаьы температурда бухарланыр. 1 атм тязйигдя карбон газы -78,50С-дя, азот мящлулу ися -195,60С-дя гайнайараг бухарланыр. Балыьы бу жцр сойуг бухар ичярисиня салдыгда тез бир заманда донур. Щямин мад​дялярин йейинти мящсулларына щеч бир токсики тясири олма​дыьыны нязяря алсаг бу цсул ян ялверишли вя перспектив дондурма цсулудур.

Дондурулмуш балыгларын кейфиййяти онларын харижи эюрцнцшц, консистенсийасы, емалы вя ийиня эюря мцяййян едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг дондурулмуш балыглар 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылырлар. Хырда балыглар, бязи океан балыглары вя хцсуси емал едилмиш балыглар сортлара айрылмыр.

Биринжи сорта аид дондурулмуш балыгларын жямдяйи бцтюв вя тябии, рянэи айдын олмалы, балыглар дцзэцн йарылмалы, дону ачылдыгдан сонра бярк олмалы, гохусу нормал олмалыдыр.

Икинжи сорт балыглар гисмян язилмиш, сольун вя азажыг зядялянмиш, гейри-дцзэцн йарылмыш вя азажыг йумшалмыш, гялсямяляри турш гохулу вя дону ачылдыгдан сонра сятщи селикли ола биляр.

Дондурулмуш балыглары щяжми 80 кг-а гядяр олан тахта йешикляря, щяжми 60 кг-а гядяр олан кятан вя жутдан тохунмуш кисяляря, щяжми 40 кг-дан артыг олмайан картон гутулара, су бурахан вя щяжми 150-200 л олан чяллякляря, тутуму 1 кг-а гядяр олан картон гутулара вя синтетик пярдялярдян щазырланмыш пакетляря габлашдырырлар. Сятщи бузла ширялянмиш балыглары тахта вя картон йешикляря габлашдырырлар. Йцксяк кейфиййятли балыглары (гызылбалыг, нелма, семга, аьбалыг) тяк-тяк пергаментя, селлофана бцкцр, синтетик пярдядян кисяляря йыьыр вя тахта йешикляря габлашдырырлар. Хырда балыглары вя блок формасында дондурулмуш балыглары картон йешикляря габлашдырырлар.

Балыглар щансы температура гядяр дондурулмушса, о температурда да сахланмалыдыр. Цмумиййятля, дондурулмуш балыглары -180С-дя 85-90% нисби рцтубятдя дашыйыр вя сахлайырлар. Лакин узун мцддят сахламаг цчцн анбарда   -250С-дян ашаьы температур йаратмаг лазымдыр.

Дондурулмуш балыглары -100С-дя 1-2 ай, -180С-дя орта щесабла 4-6 ай,      -250С-дя ися 6-8 ай сахламаг мцмкцндцр. Бузла ширялянмиш балыглар ади дондурулмуш балыглардан 1-2 ай чох сахланылыр.

Маьазада дондурулмуш балыглары -5 ( -60С-дя 14 эцн, 00С-йя йахын температурда ися 2-3 эцн сахламаг олар.

10.8. ДУЗЛАНМЫШ БАЛЫГ МЯЩСУЛЛАРЫ
Балыгларын хюряк дузу иля консервляшдирилмясиндян дузлу балыг мящсуллары ялдя едилир. Дузлама садя технолоъи цсулдур. Дузлама ямялиййаты бир сыра балыг мящсуллары (щися верилмиш, гурудулмуш, гахаж едилмиш вя с.) истещсалында да важиб олан просеслярдян биридир. Лакин дузун артыг мигдары (26%-я гядяр) дузланмыш балыьын кейфиййятиня мянфи тясир эюстярир.

Емал цсулундан асылы олараг дузланмыш балыглар бцтюв (йарылмамыш), цзэяжляри кясилмиш, йарымкясилмиш (гялясямяляри вя ичалаты гисмян рядд едилмиш), башы цстцндя ичалаты тямизлянмиш, башы кясилиб ичалаты тямизлянмиш, жямдяк, тикя вя дилим шяклиндя щазырланыр. Дузланмыш балыглар ялавялярдян асылы олараг ади дузлу, ширин дузлу, ядвиййяли – дузлу, сиркяли-дузлу (маринадлы) балыг мящсулларына айрылыр.

Дузлама – осмотик-диффузийа просеси олуб, нятижядя дуз балыьын тохумаларына кечир, балыгдакы су ися йцксяк осмотик тязйигля онда щялл олан маддялярля бирликдя айрылыр. Баш верян мцряккяб физики-кимйяви вя биокимйяви просесляр балыьын кцтлясиндя вя онун тяркибиндяки маддялярдя, биринжи нювбядя зцлал вя йаьда дяйишиклик ямяля эятирир. Дузун тясириндян бактериал щцжейрялярдя плазмолиз баш верир вя бактерийалар мящв олур. Балыьын язяля зцлалларынын дузла гаршылыглы тясириндян пептид ялагяляринин характери дяйишир вя онлар бязи микроорганизмляря гаршы давамлы олурлар.

Мигдаржа дяйишиклик, дузлама цсулундан, дузун мигдарындан, дузлуьун консентрасийасындан, дузлама мцддяти вя температурдан асылыдыр. Дузлама нятижясиндя хюряк дузу ялавя едилмясиня бахмайараг, балыьын илк кцтляси мигдаржа азалыр. Она эюря дя дузламадан сонра щазыр мящсул чыхары мцяййян едилир. Балыгдан айрылан суйун мигдары, онун дахилиня кечян дузун мигдарындан 2 дяфя чох олдуьундан, щазыр мящсул, дузлама цсулундан асылы олараг юз кцтлясини 8-20% азалдыр.

Язяля тохумасынын ферментляринин вя микрофлоранын ферментляринин тясири иля зцлали маддяляр даща садя бирляшмяляря парчаланыр. Йаь гисмян щидролиз олунур, оксидляшир вя нятижядя сярбяст йаь туршуларынын мигдары артыр. Щазыр дузланмыш балыьын язяля тохумасы ширяли, зяриф олур, сцмцкдян асан айрылыр вя спесифик дад вя ятир кясб едир. Бцтцн бу просесляр дузлу балыьын йетишмяси адланыр. Сийяняк, гызылбалыг, анчоуслар, скумбрийа вя бязи балыглар дузлама просесиндя щям дя йетиширляр. Йетишмиш балыглар кулинарийа емалындан кечирилмядян истещлака йарарлы олурлар.

Балыглары 3 цсулла дузлайырлар: гуру дузлама; дуз мящлулунда дузлама вя йа йаш дузлама; гарышыг дузлама.

Гуру дузламада бцтюв вя йа емал едилмиш балыглары мцяййян мигдар гуру дузла гарышдырыр, жярэя иля чянляря, чяллякляря вя башга габлара йыьылыр. Бу цсулда балыьын суйу чох айрылыр, чох дузлу вя ашаьы кейфиййятли мящсул ялдя едилир.

Дуз мящлулунда (йаш) дузламада балыглары яввялжя 1,2 г/см3 гатылыгда щазырланмыш дуз мящлулуна салыр вя дузланана кими щямин мящлулда сахлайырлар. Йаш дузлама цсулу хырда балыгларын дузланмасында, исти щислямя, сиркяйя гойма вя консерв истещсалында истифадя олунажаг балыгларын дузлан​ма​сында тятбиг олунур.

Гарышыг дузламада балыьы ейни вахтда щям гуру дузла вя щям дя дуз мящлулунда дузлайырлар. Бу мягсядля чянин дибиня доймуш хюряк дузу мящлулу тюкцр вя балыглары гуру дузла дузлайараг чяня йыьырлар. Нятижядя дузлама тез баша чатыр, балыг бярабяр дузланыр, йаьын оксидляшмясинин гаршысы алыныр, хаммал юз кцтлясини аз итирир вя щазыр мящсулун кейфиййяти йахшы олур. Бу цсулла йаьлы вя пулжуглары сых олан балыглары дузлайырлар.

Температур шяраитиндян асылы олараг дузлама исти, сойуг вя сойудулмуш олур.

Исти дузламада балыг сойудулмур вя дузлама сойу​дулмайан сехлярдя апарылыр. Исти дузлама йаз вя пайыз айларында хырда вя тез дузланан балыгларын дузланмасында тятбиг едилир. Сойуг дузламада хаммалы дузламадан яввял 50С-йя гядяр сойудур вя дузлама просеси температуру 0-70С олан камера, анбар вя сойудужуханаларда апарылыр.

Сойудулмуш дузлама -1 ( -40С-дя  дондурулмуш балыгла апарылыр. Ири вя йаьлы балыглары буз вя дуз гарышыьында -2 ( -40С тем​пературда дондурдугдан сонра сойуг биналарда дуз​ла​йырлар. Щазыр мящсул ширяли, аз дузлу вя зяриф консистенсийалы олур.

Дузлама гарышыьынын тяркибиндян асылы олараг ади (йалныз хюряк дузу эютцрцлцр), ширин (дуза 10-25% шякяр ялавя едилир) вя ядвиййатлы (дуза шякяр вя ядвиййат ялавя едилир) дузлама фяргляндирилир. Тцнд дузлу балыг мящсулу алмаг цчцн хаммалын кцтлясиня нисбятян 35-45%, орта вя зяиф дузлу мящсул цчцн ися 25-30% дуз эютцрцлцр.

Балыг ятиндя олан дузун мигдарына эюря дузланмыш ба​лыглар 3 група айрылыр: зяиф, орта вя тцнд дузлу балыг мящсуллары. Зяиф дузлу мящсулда дузун мигдары 7-10%, орта дузлуларда 10-14% арасында, тцнд дузлуларда ися 14%-дян чох олур.

Атлантик вя Сакит океан сийянякляри йаьлылыьына эюря йаьлы (12%-дян чох) вя аз йаьлы (12%-дян аз) олур. Дузланмыш сийянякляр кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр.

1-жи сорт дузлу сийяняклярин сятщи тямиз, йумшаг, ширяли, сых консистенсийалы, нормал сийяняк дад вя ийиндян кянарлашма олмамалыдыр. 2-жи сорт дузлу сийяняклярин сятщиндя лякяляр, дяри алтында ятя кечмяйян саралма (йаьларын оксидляшмяси нятижясиндя) ола биляр. Консистенсийасы бярк гуру вя зяриф, оксидляшмиш йаь ийи вя гялсямяляриндя туршумуш ий ола биляр.

Анчоус вя хырда сийянякляр (Узаг Шярг анчоусу, хямси, салака, килкя, тйулка вя хырда сийянякляр) кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи сорта айрылыр.

Дузланмыш Узаг Шярг гызыл балыьы зяиф дузлу (6-10%) вя орта дузлу (10-14%) истещсал едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи сорта айрылыр. Дузланмыш океан ставридасы вя скумбрийа да 1-жи вя 2-жи сорта айрылыр.

Ядвиййатлы-дузлу балыг истещсалында истифадя олунан шякяр вя ядвиййат мящсула спесифик дад вя ятир верир. Бу мягсядля килкя, хямси, сийяняк, сардина (иваси), скумбрийа, ставрида, тугун вя башга балыглардан истифадя едилир.

Ядвиййатлы-дузлу килкя щазырладыгда 100 кг балыьа 13,1 кг дуз, шякяр вя ядвиййат гарышыьы, о жцмлядян 12 кг дуз, 0,445 кг шякяр, еляжя дя ресепт ясасында гара истиот, ятирли истиот, дарчын, михяк, кешниш тохуму, дяфня йарпаьы, мускат жювцзц, мускат чичяйи, зянжяфил ялавя едилир вя гарышдырылыр. Ядвиййат еля сечилир ки, онлар бир йердя хоша эялян «букет» тяшкил етсин. Ядвиййатлы-дузлу балыглар зяиф дузлу (6-9% дуз), орта дузлу (12%-я гядяр дуз), 8-12% дузлу хырда сийяняк вя анчоус балыглары, 8-9% дузлу сайда, сардина, мойва, океан скумбрийасы вя ставридасы истещсал едилир. Хямси балыьында йаь 15%-дян, мойва балыьында ися 6,5%-дян аз олмамалыдыр.

Башга ядвиййатлы-дузлу балыгларда йаьын мигдары нор​малашдырылмыр. Ядвиййатлы-дузлу балыглар тутуму 50 кг-а гядяр олан су бурахмайан чяллякляря, тутуму 5 кг-а гядяр олан тянякя банкалара габлашдырылыр.

Ядвиййатлы-дузлу балыглары 20С-дян -60С-йя гядяр температурда сахлайырлар.

Маринадлы (сиркяйя гойулмуш) балыг  дуз, шякяр, сиркя туршусу вя ядвиййат иля емал едилмиш деликатес мящсулдур. Бу цсулла консервляшдирмянин мащиййяти ондан ибарятдир ки, мцщитдя 1-1,2% сиркя туршусу олдугда чцрцдцжц микроблар инкишаф едя билмир. Она эюря дя маринадлы балыг щазырладыгда, балыьын цстцня тяркибиндя 8-12% дуз вя 4-6% сиркя олан маринад тюкцлцр. Шякяр-ядвиййат гарышыьы балыглар чялляйя йыьылдыгда гатларын арасына сяпилир. Ядвиййатын вя шякярин мигдары ядвиййатлы-дузлу балыгда олдуьу кимидир. Балыглар щяжми 100 кг-дан чох олмайан чяллякляря, щяжми 3 кг-дан артыг олмайан тянякя банкалара вя 1 кг-дан артыг олмайан шцшя банкалара йыьылыр. Балыьын цзяриня тюкцлян маринадын мигдары чяллякдяки балыьын 10-15%-ни тяшкил етмялидир. Мящсулу йетишмяк цчцн +5 ( -20С температурда 15-20 эцн (сийянякляри) сахлайыб йетишдирирляр. Щазыр мящсулун зяиф дузлусунда дузун мигдары 6-9%, орта дузлуда 9-12%-дир. Сиркя туршусунун мигдары 0,8-1,2%-дир.

Маринадлы балыьын сятщи тямиз, нямли, пулжугсуз, рянэи тябии балыьа мяхсус олмалыдыр. Гарны вя дяриси азжа жырылмыш ола биляр. Яти йумшаг вя ширяли, хоша эялян ийли олмалыдыр.

Дузланмыш балыгларын сахланма мцддяти балыьын нювцндян, йаьлылыьындан вя балыьын язяля тохумасындакы дузун мигдарындан асылыдыр. Зяиф дузланмыш сийяняк балыьы чяллякдя дузлуг ичярисиндя, -4 ( -60С-дя 6 ай сахлана биляр, тцнд дузланмыш мящсул 0 ( -20С-дя 10 ай, галан дузлу балыглар 1 айдан 8 айа гядяр сахланыла биляр. Маринадлы сийяняйи -60С-дя 4 айа гядяр сахламаг олар. Нисби рцтубят 85-90% щяддиндя олмалыдыр.

Маьазада чялляйя габлашдырылыб дузланмыш балыгларын сах​ланма мцддяти  -6 ( -80С-дя 21 эцн, мянфи 3-50С-дя 14 эцн, мянфи 10С-дя 10 эцн, мцсбят 4-60С-дя 7 эцндцр.

Гуру цсулла дузланыб йешикляря габлашдырылмыш балыгларын сахланылма мцддяти мянфи 6-80С-дя 14 эцн, мянфи 3-60С-дя 7 эцн, мянфи 10С-дя 3 эцндцр.

10.9. ГУРУДУЛМУШ ВЯ ГАХАЖ ЕДИЛМИШ БАЛЫГЛАР
Гурудулмуш вя гахаж едилмиш балыглары щазырламаг цчцн яввялжя балыглар дузланыр, сонра тяркибиндя суйун бир щиссяси бухарландырылмагла гурудулур.

Гурудулмуш балыгдан истифадя етдикдя, ону яввялжя исладыр вя сонра кулинарийа емалындан кечирирляр. Гахаж едилмиш балыг мящсуллары ися ялавя кулинарийа емалына ещтийажы олмайан щазыр гида мящсулудур. Чцнки, гурудулмуш балыглардан фяргли олараг, гахаж едилмиш балыгларда ейни заманда йетишмя эедир, нятижядя хаммала хас олан чий ий итир, явязиндя хошаэялян ятирли вя дадлы мящсул алыныр.

Гурудулмуш балыглар – йарымфабрикат олуб гида цчцн истифадя олунмаздан яввял мцтляг ялавя кулинарийа емалындан кечирилмялидир. Бир гайда олараг, гурутмаг цчцн арыг (йаьсыз) балыглар эютцрцлцр, чцнки йаьлы балыгларын гурудулмасы заманы йаьларын оксидляшмяси нятижясиндя мящсулун кейфиййяти ашаьы дцшцр. Шимал районларда треска, пикша, сайра; диэяр районларда снеток, уклейка, корйушка, йорш, дурнабылыьы, минтай вя башга балыглар гурудулур.

Балыгларын гурудулмасы щаванын температуру, нямлийи вя сцряти иля ялагядардыр. Щаванын температуру вя щярякяти артдыгжа, балыьын гурумасы сцрятлянир вя язяля тохумасында су азалыр.

Балыглары тябии щава шяраитиндя, ашаьы (сойуг цсул) вя йцксяк (исти цсул) температурда, вакуумда (сублимасийа цсулу) гурудурлар.

Сойуг цсулла гурутма тябии вя сцни истиликдя 20-400С температурда апарылыр. Бу цсулла гурудулма 8-10 эцн давам едир.

Исти цсулла гурудулма хцсуси конструксийалы гурудужу шкафларда, яввялжя 135-1750С-дя, сонра 90-1000С температурда 3-4,5 саат мцддятиня апарылыр. Тябии гурутмадан фяргли олараг йцксяк температурда гурудулмуш балыг мящсулларынын тяркибиндя суйун мигдары нисбятян ашаьы олур. Бу да онун узун мцддят сахланылмасына имкан верир. Йцксяк температурдан снеток, корйушка вя диэяр хырда балыгларын гурудулмасында истифадя едилир.

Сублимасийа цсулу иля гурутманын мащиййяти ондан ибарятдир ки, дондурулмуш балыглар сублиматора йыьылыр, орада тязйиг 0,7-1,5 мм живя сцтунуна гядяр азалдылыр вя температур -220С-дян йцксяк олмур. Беля шяраитдя су буз щалындан, майе фазаны йан бурахараг, бирбаша бухар щалына кечир вя сублиматордан су бухары хцсуси насослар васитясиля сорулур. Сублимасийа цсулу иля гурудулмуш балыглар яввялки дадыны, рянэини вя ийини, еляжя дя витаминлярин, ферментлярин вя зцлалларын, демяк олар ки, щамысыны олдуьу кими дяйишмядян сах​лайырлар. Балыглар мясамяли-порлу гурулуша малик олур, лакин исла​дылдыгда вя биширилдикдя юз яввялки дадыны вя консис​тен​сийасыны бярпа едирляр.

Балыглар дузсуз вя дузланыб гурудулур.

Дузсуз гурудулмуш балыг мящсуллары истещсалында йаьсыз треска, пикша (стокфикс), сайра, суф, дурнабалыьы, йорш, ханы, минтай вя башга арыг балыглардан истифадя олунур. Балыглары тяркибиндя 20%-я гядяр су галана кими гурудурлар. Гурудулмуш балыьын сятщи тямиз, айдын, консистенсийасы сых вя овулмайан, хошаэялян балыг ийли олмалыдыр.

Дузланыб-гурудулмуш балыг мящсулларына сойуг цсулла гурудулмуш треска, пикша, сайра (клинфикс), дурнабалыьы, суф вя б.; исти цсулла гурудулмушлара снеток, уклейка, пескар, бычки, йорш, корйушка вя б. балыглар аиддир. Балыглары тяркибиндя 38%-я гядяр су галана кими гурудурлар. Дузланыб гурудулмуш балыглар кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Бу заман балыгларын сятщинин вязиййятиня, консис​тенсийасына, ийиня вя дадына, дузун мигдарына фикир верилир.

Гурудулмуш балыглары тахта вя картон йешикляря, картон гутулара габлашдырырлар. Гурудулмуш балыглары оптимал шяраитдя 8-9 ай, сублимасийа цсулу иля гурудулмушлары 1-2 ил сахлайырлар.

Балыг сянайесиндя гурудулмуш балыгдан ялавя, балыг йармасы, гида цчцн балыг уну, лопалар шяклиндя балыг консентратлары, гурудулмуш щялл олан балыг зцлалы, балыгдан йейинти йапышганы вя диэяр мящсуллар да истещсал едилир.

Гахаж едилмиш балыгларын истещсалында, балыьын тяркибиндяки су тябии вя йа сцни шяраитдя, 22-280С температурда тядрижян азал​дылыр. Нятижядя балыг гурумагла бярабяр йетишир. Ферментлярин тясириндян зцлаллар даща садя бирляшмяляря парчаланыр. Йаь щидролиз олунур, щцжейря елементляриндян (фибропластдан) азад олур вя язяля тохумасына щопараг ону кящряба рянэиня чевирир. Балыг чийлийини итирир, спесифик дад вя ятир кясб едир вя ляззятли олур. Хырда балыглары 24-280С-дя 10-17 эцн мцддятиндя гахаж едирляр. Ири балыглары 20-220С-дя 30 эцн мцддятиня гахаж едирляр. Гахаж етмяк цчцн кцлмя, чапаг, зийад, хяшям, пору, гызылцзэяж, шащмащи, кефал, ширбит, енлибаш вя ханы балыгларындан истифадя едилир. Онларын сятщи тямиз, гурулушу сых вя йа бярк олмалы, цзяриндя кристал шяклиндя буз галмамалы, кянар дад вя гоху вермямялидир. Азярбайжанда ян чох гахаж едилмиш кцлмя щазырланыр.

Гахаж едилмиш балыглар кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Бу заман мящсулун харижи эюрцнцшц, консистенсийасы, дады, ийи, суйун вя дузун мигдары нязяря алыныр. Мясялян, гахаж едилмиш кцлмянин сятщи тямиз, яти сых вя бярк, кящряба рянэли, дадлы вя ийи хошаэялян олур. Балыьын тяркибиндя суйун мигдары 38%, хюряк дузунун мигдары ися 13%-дян чох олмамалыдыр.

Гахаж едилмиш орта йаьлы вя бярк консистенсийалы балыглары 75-80% нисби рцтубятдя, -8 ( -50С температурда 1 ил, йаьлы балыглары (кефал, кцлмя, сиг вя с.) ися 3-4 ай сахламаг олар.

Балык мящсуллары йцксяк кейфиййятиня вя гидалылыг дяйяриня эюря фярглянир. Емалындан асылы олараг балык мямулаты «няря бели», «няря йаны», «няря дюшц», «кета бели» вя с. кими адланыр. Балык мямулатыны ири, зяриф вя дадлы яти олан йаьлы вя орта йаьлы няря, бюлэя, узунбурун, гызылбалыг, кета, горбуша, чавыча, сима, нелма, аь амур, нагга, ханыбалыьы вя дишли скат балыгларындан асма (гахажетмя) вя щисявермя цсулу иля истещсал едирляр. Асма цсулунда балыглары дузладыгдан сонра талварларда 25-30 эцн сахлайыб йетишдирирляр. Бу мцддятдя ферментлярин вя диэяр амиллярин тясири иля балыгда мцряккяб биокимйяви просесляр эедир. Щися верилмиш балык мямулаты щазырладыгда ися 2-4 эцн талварда сахланылмыш балыглар 20-250С-дя 45-60 саат тцстц иля емал едилир. Няря, узунбурун вя нелма балыгларындан щазырланмыш балык мямулаты яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Балык мямулатыны 75-80% нисби рцтубятдя, мянфи 3-60С-дя 14 эцн, 00С-дя 7 эцн, мцсбят 40С-дя 3 эцн сахламаг олар. Асма цсулу иля щазырланан няря балыьындан, нелма вя аьбалыгдан балык мямулатыны -5 ( -20С-дя 1,5-2 ай сахламаг мцмкцндцр.

10.10. ЩИСЯ ВЕРИЛМИШ БАЛЫГ МЯЩСУЛЛАРЫ
Щися верилмиш балыг мящсуллары ялавя исти емал тяляб етмяйян йцксяк гидалы вя дадлы щазыр мящсулдур. Щисявермядя аьаж тцстцсцндя олан ятирли маддяляр балыьын ятиня кечяряк она хцсуси гоху вя гызылы рянэ верир.

Температур реъиминдян асылы олараг щисявермя 3 цсулла апарылыр: 400С-дян йцксяк олмайан температурда сойуг щислямя; 800С-дян йцксяк олмайан температурда натамам исти щислямя; 80-1700С-дя исти щислямя.

Аьаж тцстцсцндяки маддялярин тятбиги цсулларындан асылы олараг щисявермя 4 цсулла апарылыр: тцстц иля, йахуд ади щислямя; тцстц мящлулу иля, йахуд йаш щислямя; гарышыг щислямя (йаш вя тцстц иля щислямя бирликдя); електростатик щислямя (40-60 квт електрик жяряйаны шяраитиндя тцстц иля щислямя).

Йаш цсулда аьажын хцсуси гурьуларда термики парчаланмасындан алынан мцхтялиф препаратлардан (тцстц мящлулу, тцстц йаьы, «Вахтол» вя с.) истифадя едилир. Бу препаратларын цстцн жящяти ондадыр ки, тяркибиндя 3,4-бензиприн йохдур вя щислямя ямялиййатыны комплекс механикляшдирмяйя имкан йараныр. Лакин йаш щися верилмиш мямулатын кейфиййяти, тцстц иля щися верилмишляря нисбятян ашаьы олур. Бу цсулда тцстц мящлулу су иля гарышдырылыр (1:7 вя йа 1:8 нисбятиндя), балыглар щямин мящлула салыныр вя йахуд балыглара щямин мящлул чилянир.

Щислямя ямялиййаты тябии, сцни вя бирляшдирилмиш олур. Сцни щислямядя йцксяк эярэинликдя вя йцксяк дяйишкянликдя електрик жяряйанындан, инфрагырмызы вя ултрабянювшяйи шцаларын тясириндян истифадя едилир. Бирляшдирилмиш гайдада щислямянин мцхтялиф мярщяляляриндя ямялиййатлар сцрятля апарылыр.

Тцстц мянбяйи кими тяркибиндя гатранлы маддяляр аз олан гызылаьаж, палыд, фысдыг, аьжагайын, фындыг, жюкя вя говаг аьажынын одунундан, йонгарындан вя кяпяйиндян истифадя едилир. Тцстцнцн тяркибиндя 70-я гядяр кимйяви бирляшмя, о жцмлядян туршулар, спиртляр, алдещидляр, кетонлар, феноллар, карбощидратлар вя ятирли маддяляр вардыр. Фенол вя туршуларын ийи кяскин, дады ися ажыдыр. Феноллар балыьа гызылы рянэ верир, лакин сахланылма дюврцндя феноллар учур вя онларын мигдары азалыр. Тцстцнцн тяркибиндя олан бязи цзви маддяляр щислянмиш балыг ятиндя олан йаьлары оксидляшмякдян горуйур.

Хырда балыглары (килкя, салака вя с.) щися вермяк цчцн електростатик щислямядян истифадя едилир. Бу просес 15-20 дягигя давам едир. Бу заман балыглар инфрагырмызы шцаларла гыздырылмагла гурудулур вя биширилир, сонра йцксяк жяряйан сащясиндя щися верилир. Нятижядя ионлашдырылмыш тцстц диффузийа едиб балыьын ятиня кечир.

Сойуг щислямя цчцн тяркибиндя 7-14% хюряк дузу олан дузланмыш йаьлы вя орта йаьлы балыглардан (чапаг, кцлмя, пору, зийад, шащмащи, хяшям, сийяняк, гызылбалыг, нагга, гарасол, гылынжбалыг, ширбит вя б.) истифадя едилир. Хырда балыглар (кцлмя, пору, шащмащи, гарасол, сийянякляр) бцтюв щалда, ири пулжуглу балыглары ися (хяшям, ширбит, зийад вя с.) бир нечя цсулла кясиб (балыьын гялсямяляри вя мядяси чыхарылыр; гарны йарылыб дахили органлары чыхарылыр; дахили органлары чыхарылыр вя башы кясилир вя с.) сонра емал едирляр. Щислямя 400С-дян йцксяк олмайан температурда хырда балыглары 2-3 эцн, ириляри ися 4-5 эцн тцстцйя вермякля баша чатдырылыр. Сойуг цсулла щися верилмиш балыьын тяркибиндя дузун мигдары нисбятян чох, суйун мигдары ися аз олдуьу цчцн, ону ади шяраитдя, нисбятян узун мцддят сахламаг мцмкцндцр. Кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр.

1-жи сорта мцхтялиф юлчцлц вя кюклцкдя олан, сятщи тямиз балыглар аид едилир. Дад вя ийи щислянмя ятирли, кянар ийсиз, консистенсийасы сых вя ширяли олмалыдыр. Дузун (5-12%) вя нямлийин (42-58%) мигдары балыьын нювцндян вя сортундан асылы олараг нормалашдырылыр. Балык мящсуллары да, сойуг щислямя цсулу иля щазырланыр.

Исти щислямя цчцн тязя, сойудулмуш вя дондурулмуш балыглардан истифадя едилир. Балыглар чешидлянир, йуйулур, мцхтялиф цсулла кясилир, тяркибиндя 1,5-3% дуз олана гядяр дузланыр, ипля сарыныр вя 80-1700С-дя 5 саат мцддятиндя щися верилир. Балыьын исти щися верилмяси 3 мярщялядя баша чатыр: 60-800С-дя гурутма, 80-1700С-дя биширилмя (15-20 дягигя) вя 80-1200С-дя ясас щисявермя ямялиййаты. Исти щислянмиш балыглары 8-120С-йя гядяр сойудурлар. Исти цсулла щислянмиш балыьын яти ширяли, дадлы, зяриф вя аз дузу олур.

Исти щислянмиш балыг мящсуллары няря, узунбурун, сийяняк, нагга, хяшям, чапаг, чяки вя мцхтялиф фясиляляря аид диэяр хырда йаьлы вя орта йаьлы балыглардан алыныр.

Исти щислянмиш няря балыглары кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. 1-жи сорта мцхтялиф кюклцк дяряжясиня аид, сятщи тямиз, консистенсийасы сых вя ширяли, дад вя ятри исти щислянмиш балыьа мяхсус вя кянарлашма олмайан балыглар аид едилир. Дузун мигдары 2-3%-дир. Исти щислянмиш башга балыглар сорта айрылмырлар.

Натамам исти щислямя цчцн сойудулмуш вя дондурулмуш, еляжя дя дузланмыш балыг йарымфабрикатындан истифадя едилир. Балыьын тяркибиндя дуз 10%-дян чох олмамалыдыр. Дузлу йарымфабрикатдан истифадя етдикдя, ону исладырлар ки, балыгда дузун мигдары 5%-дян чох олмасын. Бу цсулла хырда сийянякляр, треска, ханы, терпуг вя хырда алабалыглар щислянир. Балыглар яввялжя 20-350С-дя 1,5-2,0 саат мцддятиндя гурудулур, сонра 70-800С-дя 3,5-4,0 саат щися верилир. Щазыр мящсул гызылы рянэдя олур, тяркибиндя 5-7% хюряк дузу, 48-52% су олур. Исти щислямядян алынан мящсуллара нисбятян узун мцддят сахланылыр. Сортлара айрылмыр.

Щися верилмиш мящсуллары тутуму 20-30 кг олан тахта, картон йешикляря, тутуму 1 кг олан картон гутулара габлашдырырлар. Тара тямиз, мющкям вя гуру олмалыдыр.

Щислянмиш балыг мящсуллары тямиз, гуру, сярин вя щавасынын нисби рцтубяти 75-80% олан, кянар ийсиз, щавасы йахшы дяйишилян биналарда сахланылыр. Сахланма мцддяти температурдан вя щисявермя цсулундан асылыдыр.

Сойуг щислянмиш мящсуллар -5 ( 00С-дя 60 эцня гядяр, исти щислянмиш балыглар -2 ( -10С-дя 3 эцн, натамам исти щислянмиш мящсуллар -3 ( -10С-дя 10 эцня гядяр сахланылыр. Бязян исти вя натамам исти щислянмиш балыгларын сахланма мцддятини узатмаг (1-3 ай) цчцн онлары -25 ( -300С-дя дондуруб щямин температурда да сахлайырлар.

10.11. БАЛЫГ КОНСЕРВЛЯРИ ВЯ ПРЕСЕРВЛЯР
Балыг консервляри, балыгларын яввялжядян емал едилиб тянякя вя йа шцшя банкалара эерметик шяраитдя йыьылмасы вя сте​рили​засийасындан ялдя едилир. Балыг консервляринин тяркибиндя йаь, зц​лали маддяляр вя витаминляр ади балыьа нисбятян чох олдуьундан йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир. Чцнки балыг консервляри истещсалында ялавя олараг йаь, томат мящсуллары, тярявязляр, ядвиййат вя диэяр хаммаллардан да истифадя едилир.

Балыг консервляри дири, сойудулмуш вя дондурулмуш балыглардан истещсал едилир. Бу мягсядля няряжинсли балыглар, сийянякляр, гызылбалыглар, пулжуглу балыглар (чяки, хяшям, чапаг, кцлмя, зийад, суф, дурнабалыьы, треска, камбала, ставрида, кефал вя с.), иланбалыьы, дяниз мямялиляри, онурьасызлар вя йосунлардан истифадя едилир.

Балыглар йейилмяйян щиссялярдян тямизлянир, йуйулур, дузланыр вя консервин нювцндян асылы олараг мцхтялиф цсулларла термики емалдан кечирилир. Балыглар йаьда гызардылыр; гайнайан суда, дуз мящлулунда, кяскин су бухарында, йаьда вя йа инфрагырмызы шцаларла пюртцлцр; бязи консервляр цчцн балыглар йцнэцл щися верилир. Ялавя хаммалларла бирликдя балыглар банкалара йыьылыр, эерметик баьланыр, 1100С температурда сте​рилизя едилир, гцсурлу консерв банкаларыны кянар етмяк мяг​сядиля жидди йохланылыр, яввялжя гяляви мящлулунда, сонра исти су иля йуйулур вя гурудулур. Сатыша верилян консерв банкалары етикетляшдирилир, узун мцддят сахланылажаг тянякя банкаларын сятщиня минерал йаь вя йа вазелин чякилир.

Консервляр ясас хаммалына вя емалына эюря груплара, груплар нювляря вя чешидя айрылыр. Хаммалына эюря балыглардан, илбизлярдян, хярчянэлярдян, мямялилярдян вя йосунлардан щазырланан консервляр; емалына вя истещсал технолоэийасына эюря – тябии вя йа юз ширясиндя; томат соусунда; битки йаьында; маринадда; тярявязли-балыглы; паштет вя паста щалында олан балыг консервляриня айрылыр.

1. Тябии (юз ширясиндя) балыг консервляри щазырладыгда тямизляниб доьранмыш балыг, краб вя креветка, щямчинин треска балыьынын гаражийяри аз мигдарда дуз вя ядвиййат (гара вя ятирли истиот, дяфня йарпаьы) ялавя едилмякля банкалара йыьылыр. Бу група юз ширясиндя балыг, щялмяшикдя вя йа булйонда балыг, йаь ялавя едилмиш балыг, балыг шорбасы, уха, гаражийяр консервлярини эюстярмяк олар. Тябии консервляр нярякимиляр, гызылбалыглар, сийянякляр, сайра, палтус, скумбрийа вя диэяр балыглардан щазырланыр. Бу консервляр йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир. Чцнки хаммал стерилизя заманы бир дяфя исти емалдан кечир, мящсулун дады вя ятри тязя балыьын тябии кейфиййятиня уйьун галыр. Бу консервлярдян щазыр ярзаг кими, щямчинин гялйан​ал​тыларын, салатларын, гуру вя дуру йемяклярин щазырланмасында истифадя едилир.

2. Томат соусунда балыг консервляри щеч бир ялавя кулинар емалындан кечирилмядян, гялйаналты кими истифадя едилир. Бу консервляр чяки, ханы, треска, сийяняк, камбала, ставрида, килкя вя диэяр балыглардан щазырланыр. Балыглар илк емалдан кечирилдикдян сонра битки йаьында гызардылыр вя йа пюртлядилир, бухарда пюртлядилир, бязян азажыг гурудулур вя йа щися верилир, банкалара йыьылыр, цзяриня ядвиййат, битки йаьы, шякяр вя сиркя ялавя едилмякля щазырланмыш томат соусу тюкцлцр вя кон​серв​ляшдирилир. Бу груп консервляр истещсал олунан консервлярин 70%-я гядярини тяшкил едир.

3. Битки йаьында балыг консервляри балыг яти парчаларындан вя бцтюв хырда балыглардан щазырланыр. Мцхтялиф цсулларла илк вя термики емалдан кечирилмиш балыглар банкалара йыьылыр, цзяриня йцксяк кейфиййятли битки йаьы (эцнябахан, сойа, хардал вя с.) ялавя едилир. Бу консервляр истещсал олунан бцтцн консервлярин 20%-я гядярини тяшкил едир. Гялйаналты кими истифадя едилир. Чешидиндян сардина, йаьда шпрот, йаьда щися верилмиш, йаьда гызардылмыш, йаьда биширилмиш консервляр истещсал едилир.

Йаьда сардина консервиси щазырладыгда балыьын башы кясилир вя гарны йарылмадан ичалаты чыхарылыр, балыг бир гядяр гахаж едилир, гурудулур, щазыр оланадяк биширилир, фигурлу банкалара йыьылыр, цзяриня исти битки йаьы ялавя едилиб стерилляшдирилир. Сардина консервиси салака, килкя вя хырда сийяняклярдян щазырланыр.

Шпрот консервиси истещсалында исти цсулла щися верилмиш гызылы рянэли балыг сойудулур, балыьын башы вя гуйруг цзэяжляри кясилир вя банкалара сялигя иля йыьылыр. Цзяриня 1:3 нисбятиндя, истилийи 75-850С олан хардал вя эцнябахан йаьы гарышыьы тюкцлцб сте​рилляшдирилир. Бу консервинин хаммалы салака вя Балтик килкясидир. Йаьда щазырланан диэяр консервляр яввялжядян там тямизлянмиш (треска, сиг) вя йа натамам тямизлянмиш балыглардан (салака, килкя, рйапушка) щазырланыр.

4. Маринадда балыг консервляри гялйаналты кими истифадя олунур. Илк емалдан кечирилмиш балыьы (салака, килкя, треска вя с.) битки йаьында гызардыр, банкалара йыьдыгдан сонра цзяриня су, дуз, шякяр, ядвиййатлар вя сиркя туршусундан щазырланмыш исти мящлул (маринад) тюкцлцр, эерметик баьланыр вя стерилляшдирилир.

5. Тярявязли балыг консервляри истещсал едяркян балыглардан (тикя вя жямдяк щалында) вя онларын дахили цзвляриндян (гаражийяр, еркяк балыьын жинсиййят органы) истифадя олунур. Балыг тикя вя йахуд гиймя щалында консервляшдирилир. Гиймя щалына салынмыш балыг ятиня тярявяз вя дцйц гарышдырылараг кялям вя йарпаг долмасы, кцфтя, котлет, тефтел вя с. дцзялдилир. Йарымфабрикат гызардылыр вя йа пюртлядилир, банкалара йыьыларкян ятирли тярявязляр ялавя едилир, цзяриня исти томат соусу, гайнар битки йаьы вя йа маринад тюкцлцр, эерметик баьланыр вя стерилляшдирилир.

6. Паштет вя паста консервляри балыг вя хярчянэкимилярин ятиндян, треска балыьынын вя башга дяниз щейванларынын гара​жийяриндян щазырланыр. Хаммал вя йа гызардылмыш йарымфабрикат ятчякян машындан кечирилир, цзяриня битки вя йа щейванат йаьы, томат-паста вя йа томат-соусу, йаьда гызардылмыш соьан, шякяр, ядвиййатлар, бязян мцхтялиф йармалар ялавя едилир, мцкяммял гарышдырылыр, биржинсли кцтля щалына салыныр, банкалара йыьылыр вя стерилляшдирилир. Бязян паштет котлет вя йа кцфтяжик формасында консервляшдирилир.

7. Онурьасызлардан вя йосунлардан консерв щазырламаг цчцн мидийа, стридийа, йенэяж, трепанг, дарагжа, сяккизайаг, що​лотурийа, дяниз кялями вя диэяр су хаммалларындан истифадя едилир. Истещсал олунан консервлярин 5%-я гядяри дяниз щей​ванлары вя йосунлардан щазырланан консервлярин пайына дцшцр.

8. Пящриз вя ушаг цчцн консервляр хцсуси ресепт вя технолоъи схем цзря щазырланыр. Бурада ядвиййат, сиркя вя томат-пастадан истифадя едилмир. Пящриз консервляринин гидалылыг дяйярини, тез щязм олунмасыны вя мцалижя габилиййятини артырмаг мягсядиля онлара кяря йаьы, мцхтялиф тярявязляр, витаминляр ялавя едилир. Бу консервляр азйаьлы балыглардан, хярчянэкимилярдян, илбизлярдян, дяниз кяляминдян вя йосунлардан щазырланыр.

Балыг консервляри, шпрот вя сардина истисна олмагла ямтяя сортларына айрылмыр. Сардина вя шпрот яла сортда вя сорт эюстярилмядян истещсал едилир. Атлантика сардинасы да сортлара айрылмыр.

Консервлярин кейфиййяти йохланаркян банканын харижи эюрцнцшцня, сятщинин вязиййятиня, етикетин олмасына фикир верилир. Банкалар эерметик баьлы, механики зядясиз, чирксиз вя пассыз олмалыдыр. Банканын дахилиндяки мящсулун кейфиййяти йох​ла​наркян онун харижи эюрцнцшц, дады, ийи, рянэи, консистенсийасы, халис кцтляси, щиссяляринин (ятин вя дуру фазанын – йаь, соус, булйон) нисбяти, туршулуьу, хюряк дузунун вя аьыр метал дузларынын мигдары мцяййян едилир.

Балыг консервлярини щавасы гуру, тямиз вя йахшы йел чякян, нисби рцтубяти 70-75%, температуру 0 ( 150С олан анбарларда сахлайырлар. Йаьда, маринадда вя томат соусунда щазырланан консервляри бир мцддят сахлайыб йетишдирирляр. Бу мягсядля йаьда балыг консервлярини 20 эцндян 6 айа гядяр, томат соусунда балыг консервлярини 10 эцндян 45 эцня гядяр, юз ширясиндя  балыг консервлярини 15-20 эцн сахлайырлар.

Тябии балыг консервлярини 2 ил, галан консервляри ися 1-1,5 ил сахламаг олар.

9. Балыг пресервляри – ядвиййатлы-дузлу вя сиркяйя гойулмуш балыгдан антисептик ялавя едилмякля вя йахуд антисептиксиз эерметик баьлы тянякя, шцшя вя диэяр тараларда щазырланыр. Балыг консервляриндян фяргли олараг стерилизя едилмир. Щазырланмыш пресервляр 10 эцндян 3 айа гядяр сахланылыб йетишдирилир. Истифадя олунана гядяр сойугда сахланылыр. Балыьын яввялжядян емалы цсулларындан вя цзяриня тюкцлян мящлулдан асылы олараг пресервляр ашаьыдакы груплара бюлцнцр.

9.1. Ядвиййатлы-дузлу бцтюв балыгдан пресервляр хырда сийяняклярдян, килкя, салака, хямси вя башга хырда балыглардан щазырланыр. Балыг бцтюв щалда дуз, шякяр вя ядвиййат гарышыьы иля емал едилир. Чешидиндян «Ядвиййатлы-дузлу Таллинн килкяси», «Шярабла Рига килкяси», «Шцйцдля Балтик килкяси», йаьлылыьы 8%-дян аз олмайан Балтик килкясиндян, «Ядвиййатлы-дузлу Рига килкяси» истещсал едилир. Щазыр мящсул 350 мл тутумлу банкалара йыьылыр.

9.2. Океан балыгларындан ядвиййатлы-дузлу пресервляр ири тянякя банкаларда 3 кг-а гядяр кцтлядя щазырланыр. Бу мяг​сядля скумбрийа, ставрида вя сардинелла балыгларындан истифадя едилир.

9.3. Хцсуси дузланмыш пресервляр тязя овланан сийя​няк​лярдян, скумбрийа, ставрида, анчоуслар, салака, Балтик вя Хязяр килкясиндян, сайра вя мойвадан щазырланыр. Тутуму 1500, 1800, 3000 вя 5000 мл олан банкаларда бурахылыр. Хаммала аз мигдарда дуз, шякяр вя натриум-бензоат (Ж6Щ5ЖООНа) гатараг емал едирляр. Балыглар бцтюв вя кясилмиш щалда олур. Чешидиндян «Хцсуси дузланмыш Сакит океан сийяняйи», «Хцсуси дузланмыш Балтик килкяси», «Хцсуси дузланмыш сайра» вя с. пресервляри эюстярмяк олар.

9.4. Кясилмиш балыгдан пресервляр тязя вя дузлу сийя​няклярдян вя скумбрийадан щазырланыр. Бу мягсядля салака, Балтик вя Хязяр килкяси, хямси, сардинадан да истифадя едилир. Балыглар тямизлянир вя бцтюв жямдяк, филе, тикя-филе, дилим-филе вя рулет шяклиндя кясилир. Балыг яти банкалара йыьылыр вя цзяриня ядвиййатлы дузлуг, майонез соусу, битки йаьы, хардал соусу, мейвя-эилямейвя соусу (алма, ярик, мярсин, лимон-алма вя с.), ядвиййатлы-сарымсаглы соус, ядвиййатлы шяраб, ядвиййатлы-сиркя (маринад) вя диэяр соуслар тюкцлцр. Бу група «Сийяняк ят парчасы», «Йубилей», «Сийянякдян пайтахт гялйаналтысы», «Атлантик сийяняйи – ят тикяси гастрономик соусда», «Сийяняк ят тикяси – аь соусда» вя с., 40-дан сох чешиддя щазырланан пресервляр аиддир.

9.5. Гызылбалыгдан пресервляр зяиф дузлу кета, чавыча, нерка, горбуша, тязя сомьа вя балтик гызылбалыьындан щазырланыр. Узаг Шярг гызылбалыгларыны дилим шяклиндя кясиб банкалара йыьыр, цзяриня рафинадлашдырылмыш эцнябахан, зейтун, гарьыдалы вя йерфындыьы йаьы тюкцлцр. Семгадан пресерви щазырладыгда банкайа йыьылмыш балыг дилимляринин цзяриня дузла натриум-бензоат, балтик гызылбалыьы дилимляринин цзяриня ися бунлардан ялавя шякяр сяпирляр.

Азярбайжанда «Ядвиййатлы-дузлу Хязяр килкяси» пресервиси истещсал едилир.

Пресервляр ямтяя сортларына айрылырлар. Бунларын дады вя ятри ядвиййяли, йетишмиш балыьа мяхсус хошаэялян, консистенсийасы зяриф, ширяли олмалыдыр. Балыьын сятщи тямиз вя саралмамыш олмалыдыр. Хюряк дузунун, балыг ятинин туршулуьунун, натриум-бензоатын мигдары вя балыьын ширяйя (соуса) нисбяти стандарт цзря нормалашдырылыр.

Пресервляри 0 ( -80С-дя, 75%-дян чох олмайан нисби рцтубятдя йетишмя дяряжясиндян асылы олараг 1-8 ай сахламаг олар. Йцксяк температурда сахладыгда бомбаъ баш веря биляр (Бах: Ят консервляринин сахланылмасы).

10.12. Балыг йарымфабрикатлары вя кулинар мямулатлары

Балыгдан хцсуси доьранылмыш вя дондурулмуш балыг филеси, дондурулмуш балыг кабабы, Балыг йыьымы, балыг котлети вя дондурулмуш балыг дцшбяряси кими йарымфабрикатлар щазырланыр. Балыг йарымфабрикатлары ямтяя сортларына айрылмыр.

Жямдяк вя тикя щалында балыг – ашхана йарымфабрикаты щесаб едилир вя ящалийя сатылмаг цчцн пяракяндя тижарят шябя​кясиня эюндярилир. Хцсуси доьранылмыш балыг йарым​фабрикатынын сятщи тямиз, рянэи тябии олмалыдыр. Йарымфабрикатын дону ачылдыгдан сонра ятинин консистенсийасы сых олмалы, ийи тязя балыг ийини хатырлатмалыдыр. Хараболма яламяти олмамалыдыр. Океан балыгларындан щазырланмыш йарымфабрикатларын дону ачылдыгдан сонра зяиф йод дады вя ийи веря биляр.

Дондурулмуш балыг гиймяси, ясасян, йаьсыз вя азйаьлы балыглардан щазырланыр. Гиймя щазырламаг цчцн дяриси вя сцмцйц тямизлянмиш балыг яти ятчякян машындан кечирилир. Гиймянин стабиллийини артырмаг мягсядиля она 1,5% хюряк дузу, 1% шякяр, 1,5% лимон туршусунун натриум дузу вя йа 0,4% цчнатриумполифосфат ялавя едилир. -300С-дя дондурулур вя -180С-дя сахланыр. 12 кг кцтлядя полимер пярдядян пакетляря вя 1 кг кцтлядя картон гутулара габлашдырылыр. Нямлийи 84%-дян, хюряк дузу 2%-дян чох олмамалыдыр. Гиймядян щазырланмыш мящсул бишмя заманы юз формасыны вя консистенсийасыны сахламалыдыр.

Балыг котлет йарымфабрикатлары щазырламаг цчцн балыг гиймясиндян, тязя вя йа 1-жи сорт дондурулмуш балыг ятиндян истифадя едилир. Балыг яти ятчякян машындан кечирилир, сонра исладылмыш бойат чюряк вя аз мигдарда соьан чякилиб гарышдырылыр. Гиймяйя чий йумурта, биширилиб хырдаланмыш йеркюкц, аз мигдарда кяря йаьы, дуз вя истиот вурулуб гарышдырылыр. Гиймядян 45-50 г вя йа 80-85 г-а гядяр кцтлядя котлет формалашдырылыр, нарын чюряк сухарисиндя урваланыр. Котлет йарымфабрикатларынын формасы эирдя вя йа овал, сятщи урваланмыш вя урваланмамыш, консистенсийасы юзлц, кясик щиссядя рянэи ачыг-боз, ийсиз олмалыдыр. Хюряк дузунун мигдары 2%-я гядяр ола биляр.

Балыг кабабы йарымфабрикаты цчцн, ясасян няря балыьы фясилясиндян олан балыглардан истифадя едилир. Тямизлянмиш балыг яти 20-40 г кцтлядя тикя щалында доьраныр, эирдя доьранмыш соьанла бирликдя аьаж вя йа пластмас чубуглара кечирилир вя бир саат ярзиндя хцсуси щазырланмыш маринадда (цзцм сиркяси, дуз вя ядвиййатдан щазырланмыш сулу мящлул) сахланылыр. Балыг кабабы чох вахт дондурулмуш щалда сатыша верилир. Йарымфабрикат селлофана вя йа пергаментя бцкцлцр вя щямин пакетляр полимер материаллардан олан формалы йешикляря, йахуд картон гутулара йыьылыр. Балыг кабабы йарымфабрикатынын ятри спесифик олмалы, сиркя вя соьан ятри вермялидир. Тяркибиндя хюряк дузунун мигдары 1,5-2,0%, туршулуьу 0,2-0,8%, кцтляйя эюря балыг ятинин мигдары 78-82%, соьан ися 18-22% олур.

Балыг йарымфабрикатларыны мянфи температурда сахлайырлар. Жямдяк вя тикя шяклиндя дондурулмуш балыг филеси -25 ( 300С-дя балыьын нювцндян вя йаьлылыьындан асылы олараг 1-8 ай, дондурулмуш балыг гиймяси -180С-дя 3-6 ай, чий (сойудулмуш) балыг гиймяси 0 ( -40С-дя 6 саат, балыг кабабы йарымфабрикаты 2 ( -20С температурда 10 саат, балыг котлети 0-60С-дя 12 саат, балыг дцшбяряси     -180С-дя 10 эцн сахланыла биляр.

Балыгдан кулинар мямулатлары истещсал етмяк цчцн сойудулмуш, дондурулмуш балыглардан, 1-жи сорт дузлу балыг ятиндян, балыг йарымфабрикатларындан истифадя олунур. Бунлара тябии балыг мямулатлары, балыг гиймяси вя балыг кцрцсцндян ибарят ашпазлыг мямулатлары аиддир. Тябии балыг кулинар мямулатлары щазырламаг цчцн биширмя, гызартма, пюртмя вя буьда биширмя кими исти емал цсуллары тятбиг едилир. Тябии мямулатлара гызардылмыш балыг, мцхтялиф соус вя гарнирлярля балыг, сойутма, зелс, рулет, щялмяшик алтында балыг вя бишмиш балыг аиддир.

Гызардылмыш балыг щазырламаг цчцн няря вя гызыл балыг​лардан башга щяр нюв балыглар истифадя едилир. Хырда балыглар бир гайда олараг бцтюв щалда, ири вя орта юлчцлц балыглар ися яввялжядян 150-250 г кцтлядя тикяляря бюлцнмякля емал едилир.

Бязян балыг тикяляри яввялжя унла урваланыр, сонра йумурта, ун, су, дуз гатышыьындан щазырланмыш кцтляйя батырылыр вя йенидян чюряк сухарисиндя урваланыр. Илан балыьы урвасыз гызардылыр. Балыьы 6-20 дяг ярзиндя битки йаьына салмагла 1600С-дян йцксяк олмайан температурда гызардырлар.

Балыьы суда биширяркян суйа дянявяр гара истиот, дяфня йарпаьы, щалгавари доьранмыш соьан ялавя етмяк олар. Дузу ися балыг гайнайандан сонра тюкмяк лазымдыр ки, балыг ятиндян суда щялл олан зцлаллар суйа (булйона) аз кечсин.

Щялмяшик алтында балыг мямулатыны щазырламаг цчцн няря балыьындан, океан балыгларындан вя пулжуглу ири балыглардан истифадя олунур. Балыглар дяриси иля бирликдя филе шяклиндя доь​ранылыр вя щазыр олана кими биширилир, бишмиш балыг пайлара кясилир. Няря балыьы 75 г, галан балыглар ися 100 г кцтлядя доьранылыр. Доьранылмыш балыг хцсуси формалара гойулур. Щямин фор​малара, биширилиб мцхтялиф формаларда кясилмиш фигурлу йеркюкц, йумурта вя бир гяняд жяфяри эюйяртиси гойулур вя цзяриня балыг биширилян суда щазырланмыш ъелатинли мящлул тюкцлцб сойудулур. Яэяр балыг щялими буланыгдырса, ондан щялмяшик цчцн истифадя едилмир.

Балыг сойутмасы щазырламаг цчцн няря балыьынын туллантыларындан истифадя едилир. Бу мягсядля балыьын башы, цзэяжляри, гыьырдаглары, ят гырынтылары 1,5-2,0 саат ярзиндя биширилир. Бишмяйя 30 дяг галмыш булйона йеркюкц, соьан, жяфяри кюкц вя ядвиййат гатылыр. Щялим сцзцлцр вя биширилмиш гыьырдаг, дяри, ят гырынтылары вя бишмиш тярявязляр ятчякян машында нарынлашдырылыр, щялимин цзяриня тюкцлцр, дуз ялавя едилмякля 20 дяг йенидян биширилир. Щазыр олмаьа 5 дяг галмыш, яввялжядян 5-6 саат суда исладылмыш ъелатин гатылыр. Хцсуси формалара тюкцлцб сойудулур. Сойумуш балыг сойутмасы гялйаналты кими истещлак едилир.

Балыгдан щазырланан кулинар мямулатларыны бир гайда олараг 0-60С-дя сахлайырлар. Щялмяшик алтында балыьы вя балыг сойутмасыны 12 саат, суда биширилмиш вя гиймялянмиш-биширилмиш балыьы 36 саат, гызардылмыш вя духовкада щазырланмыш балыьы 48 саат, томатлы-тярявязли сийяняйи 72 саат сахламаг олар. Дондурулмуш балыг кулинар мямулатларыны -30 ( -350С температурда 1 ай сахламаг олар.

10.13. КЦРЦ
Кцрц – йцксяк гидалылыг дяйяри олан ярзаг мящсулудур. Кцрцнцн йцксяк гида мязиййятляри онун тяркибиндяки там дяйярли зцлалларын, йаьын, минерал маддялярин вя йаьда щялл олан витаминлярин лазыми гядяр олмасыдыр. Гара кцрц няря жинсли балыглардан, гырмызы кцрц ися Узаг Шярг гызылбалыьындан алыныр. Пулжуглу балыглардан да (чяки, суф, зийад, хяшям, чапаг, камбала вя б.) аз мигдарда кцрц ялдя едилир. Гара кцрцдя 24-28% зцлали маддя, 16-18% йаь, 1,0-3,5% минерал маддяляр, о жцмлядян йод, фосфор, кцкцрд, калсиум, калиум, магнезиум, дямир, манган вя с. елементляр олур. Гырмызы кцрцдя 24-32% зцлали маддя, 10-16% йаь, 1,2-1,9% минерал маддяляр вардыр. Витаминлярдян А, Б1, Б2, Б12, Д, Ж, ПП, Е, Щ вя диэяр витаминябянзяр маддяляр вардыр.

Няря жинсли балыглардан (аьбалыг, нярябалыьы, узун​бурун​балыг, шип вя калуга балыгларындан) бцтцн дцнйада мяшщур олан гара кцрц ялдя едилир. Бу балыглардан дянявяр – банка, чялляк вя пастеризя едилмиш кцрц; сыхылмыш вя йастыг кцрцсц алыныр. Бунлардан ялавя емалындан асылы олараг хялбирдян кечирилмиш, гахаж едилмиш вя дондурулмуш кцрц мящсуллары да истещсал едилир. Кцрцнцн ясас консервляшдирилмя цсулу дузламадыр. Балыглар тутулдугдан сонра онлар гансызлашдырылыр, йуйулур, гарын бошлуьуну ещтийатла ачыб кцрц йастыгларыны чыхарырлар. Емал едяня гядяр кцрцнц 20С-дян мянфи 10С арасында 4-5 саатдан чох сахламаг олмаз.

Дянявяр банка кцрцсц гуру дузлама цсулу иля антисептик кими уротропин вя йейинти мягсядляри цчцн щазырланмыш сусуз цчполифосфат ялавя етмякля щазырланыр. Кцрц дяняляри яввялжя истилийи 5-80С олан ичмяли суда 30 санийя ярзиндя йуйулур вя ялякдян кечирилир. Кцрцнцн цзяриня кцтлясинин 4,5-5,5%-и гядяр «Екстра» хюряк дузу, 0,1-0,15% уротропин вя цчполифосфат ялавя едилир. Дузлама 1-3 дяг, исти вахтларда ися 40 санийяйя баша чатыр. Сонра кцрц тянякя банкалара йыьылыб аьзы мющкям баьланыр. Банкаларын гапаьы резин щалгаларла банкайа сыхылыр. Банкаларын вакуум шяраитдя эерметик баьланылмасы да тятбиг едиля биляр. Бундан сонра дянявяр кцрц долдурулмуш банкалар -2 ( -40С-йя гядяр сойудулур. Бу температурда ону 6-8 ай сахламаг олар. Кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр.

Яла сорт дянявяр кцрцнцн дяняляри бир балыьын жинсиндян алынмыш ири вя орта ири, щямжинс рянэли, гуру даьылан, кянар дад вя ийсиз олмалыдыр. 1-жи сорта дяняляри мцхтялиф юлчцлц вя рянэляри бир гядяр фяргли олан, бир гядяр ням вя гаты консистенсийалы азажыг «от» дады щисс олунан кцрц аид едилир. 2-жи сортда бу гцсурлар даща чох щисс олунур. Бцтцн сортларда хюряк дузунун мигдары 3,5-5%, антисептикин мигдары 0,2%-я гядяр, галай 1 кг-да 200 мг-дан чох олмамалыдыр. Стандарт цзря аммиакын мигдары мящдудлашдырылыр.

Чялляк кцрцсцнц антисептик ялавя етмядян, дузун мигдарыны 6-10%-я гядяр артырмагла дузлайырлар. Чялляк кцрцсц хцсуси сифаришля щазырланыр, яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Чялляк кцрцсцнц -2 ( -40С-дя 12 ай сахламаг олар.

Пастеризя едилмиш кцрц тязя дянявяр кцрцдян антисептик ялавя етмядян, еляжя дя 1-жи вя 2-жи сорта аид едилян дянявяр кцрцдян антисептик ялавя етмякля щазырланыр. Дузланмыш кцрц дянялярини тутуму 28,  56 вя 112 г олан шцшя банкалара эерметик габлашдырыб, 600С-дя банканын щяжминдян асылы олараг 210, 225 вя 260 дягигя пастеризя едирляр. Бунларын кейфиййяти пастеризя едилмямиш банка кцрцсцня нисбятян ашаьы олур, чцнки пастеризя нятижясиндя кцрц дяняляри азжа бяркийир, гуруйур, дады дяйишир. Дузун мигдары 3-5%-дир. Ямтяя сортларына айрылмыр. Пастеризя едилмиш кцрцнц отаг температурунда 4-5 ай,        -10 ( -120С-дя 12 ай сахламаг олар.

Сыхылмыш кцрц зяиф вя дянявяр кцрц истещсалы цчцн йарарсыз олан кцрц дяняляриндян щазырланыр. Кцрц дяняляри истилийи 38-450С олан дузлугда 1,5-2 дягигя дузланыр, сонра ялякдян кечирилир вя йа хцсуси кисялярдя тяркибиндя 40%-дян чох су олмамаг шяртиля преслянир. Щазыр кцрц тутуму 2 кг-а гядяр олан шцшя банкалара, хцсуси сифаришля щяжми 200 л-дян артыг олмайан вя су бурахмайан палыд чяллякляря габлашдырылыр. Кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр.

Яла сорта аид кцрц тцнд рянэли, щямжинс консистенсийалы, орта йумшаглыгда, хошаэялян зяиф дузлу, бязян зяиф ажылыг щисс олунур. 1-жи сортда консистенсийа щямжинс олмайа да биляр, дузланмасы бярабяр олмур, азажыг тцндлцк вя ажылыг щисс олунур. 2-жи сортун рянэи мцхтялиф чаларлы боз, консистенсийасы дурудан бяркя гядяр, дузланмасы гейри-бярабяр, зяиф оксидляшмиш йаь ийи, ажы дады иля фярглянир. Сыхылмыш кцрцдя нямлик (40%-я гядяр), дузун мигдары (4,5-7%), аммиак вя галайын мигдары нормалашдырылыр. Сыхылмыш кцрцнц -10 ( -120С температурда 1 иля гядяр сахламаг олар.

Йастыг кцрцсц зяиф инкишаф етмиш, йастыглардан чятин айрылан, йаьлы йастыглардан щазырланыр. Тикяляря доьранмыш йастыглары доймуш хюряк дузу мящлулунда 5-8 дяг дузлайырлар. Бу кцрц йцксяк гастрономийа хассяляриня малик олмайыб, башга кцрцляря нисбятян ашаьы кейфиййятлидир. Сортлара бюлцнмцр. Бязян йастыг кцрцсцндян гахаж едилмиш кцрц щазырланыр. Йастыг кцрцсцнц -4 ( -60С-дя 6 ай сахламаг олар.

Гызылбалыг кцрцсц Узаг Шярг гызыл балыгларындан алыныр. Ясасян дянявяр вя аз мигдарда йастыг кцрцсц кими щазырланыр. Кета вя горбуша балыгларынын кцрцсц йахшы дады иля фярглянир.

Дянявяр гызылбалыг кцрцсц истещсал етдикдя кцрцнц сойуг, доймуш дуз мящлулунда дузлайырлар. Дузладыгдан сонра кцрцйя уротропин вя сорбин туршусу ялавя едилир. Гызылбалыг кцрцсц дяняляринин бир-бириня йапышмамасы вя тябии ажы дадын азалдылмасы цчцн 100 кг кцрцйя 600 г рафинадлашдырылмыш эцнябахан вя йа гарьыдалы йаьы вя 15 г глисерин ялавя едилир. Кцрц чяллякляря, тянякя банкалара вя йа шцшя банкалара габлашдырылыр. Кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Дузун мигдары 4-7%-дир. Уротропин вя сорбин туршусунун мигдары 0,1%-я гядяр ола биляр. Дянявяр гызылбалыг кцрцсцнц -6 ( -70С-дя 10 ай сахламаг олар.

Гахаж етмяк вя дондурмаг цчцн, ясасян океан вя дахили сутутарларын, о жцмлядян кефал вя башга пулжуглу балыгларын кцрцсцндян истифадя едилир.

Башга балыглардан алынан кцрцлярдян, тяркибиндя 6-8% дуз олан банка кцрцсц, 10-14% дуз олан чялляк кцрцсц, щямин мигдар дуз олан пастеризя едилмиш кцрц, тяркибиндя 4,5% дуз олан хцсуси пастеризя едилмиш кцрц, тяркибиндя 1,5-2% дуз олан, хырда частик вя Сибир рйапушкасындан алынан стерилизя едилмиш кцрц, кефал, тунс вя лобан балыгларындан алынан дузлу-гахаж едилмиш йастыг кцрцсц, -180С-дя дондурулмуш кцрц щазырланыр. Бу кцрцляри -1(  -50С-дя 4-6 ай, дондурулмуш кцрцнц ися -180С-дя 8 ай сахламаг олар. Дондурулмуш балыг кцрцсцндян паштетляр, салатлар, гызардылмыш кцрц вя с. кулинар мямулатлары щазырланыр.

10.14. ГЕЙРИ-БАЛЫГ СУ ХАММАЛЫ
Гейри-балыг су хаммалларындан йейинти мягсядляри цчцн онурьасызлардан вя дяниз йосунларындан истифадя едилир.

Суда йашайан онурьасызлардан сянайе ящямиййяти оланлары хярчянэкимиляр (краб, хярчянэ, креветка, омар, лангустлар); молйусклар (икитайлылар – мидийа, дарагжа, устриса вя б; гарныайаглылар – трубач, рапан, дяниз гулаьы; башыайаглылар – калмар, каракатиса, сяккизайаг - осминог) вя дяриси тикан​лы​лардыр (трепанг, кукумарийа, дяниз кирписи). Сон заманлар дяниз мямялиляриндян гида мягсядляри цчцн истифадя едилмяйин йоллары арашдырылыр.

Суда йашайан онурьасызларын яти йцксяк гидалылыг дяйяриня вя мцалижяви хассяляря маликдир. Бунларын ятиндяки зцлалларда явязедилмяз аминтуршулары чохдур. Б1, Б2, Б12 витаминляри, микроелементлярдян йод, манган, кобалт, мис вя диэяр елементляр гуруда йашайан щейванларын ятиндя оландан гат-гат чохдур.

Крабдан ясасян юз ширясиндя консерв щазырланыр. Биширилмиш вя биширилиб-дондурулмуш щалда олур. Краб консервиси кейфиййятиндян асылы олараг яла вя 1-жи ямтяя сортларына айрылыр.

Креветка сойудулмуш вя дондурулмуш щалда сатыша верилир, тябии креветка консервиси истещсал едилир. Тязя хырда океан креветкасындан биширилиб дондурулмуш щалда зцлаллы «Океан» пастасы щазырланыр.

Мидийадан биринжи вя икинжи хюряк консервляри, щямчинин гялйаналты консервиси истещсал едилир.

Дяниз дарагжасындан «Тябии дяниз дарагжасы яти консервиси» вя «Дяниз ассортиси», «Дяниз дарагжасы яти хардал соусунда» пресервиси вя мцхтялиф кулинар мямулатлары истещсал едилир.

«Дяниз ассортиси» консервисиня калмарын яти, кцрц, еркяк балыьын сцдц, дяниз кялями, йеркюкц вя дарагжанын язяля яти гатылыр вя цзяриня томат соусу тюкцлцр.

Калмарын гидалылыг дяйяриня малик олан щиссяляри бядяни, башы вя габаг айагларыдыр. Дондурулмуш вя гурудулмуш шякилдя сатыша верилир.

Осминогун йейилян щиссяси башы, айаглары вя овалвари бядянидир. Дадына эюря калмара охшайыр. Башыайаглы мол​йуск​лардан мцхтялиф консервляр истещсал едилир.

Трепанг вя кукумарийадан биширилиб-гурудулмуш мящ​суллар вя консервляр щазырланыр.

Дяниз кирписинин гида мягсядляри цчцн йалныз кцрцсц истифадя едилир. Тяркибиндя 12-20% зцлал вя 10-35% йаь олур.

Дяниз кяляминдян – ламинарийадан гида мягсядляри, хцсусян пящриз гидасы цчцн истифадя едилир. Дяниз кяляминдя зцлал, карбощидратлар (маннит, глцкоза, фруктоза, нишаста), аз мигдарда йаь, мцхтялиф микроелементляр, о жцмлядян йод вя витаминляр вардыр. Дяниз кяляминдян консерв вя пресерв щазырланыр. Хырдаланмыш щалда дяниз кялями мейвя-эилямейвяли мармелада вя хцсуси пящриз чюряйинин хямириня гатылыр. Дяниз кялямини сиркяйя гоймаг олар.

Башга дяниз йосунларындан агар вя агароид, маннит вя алгинатлар алынмасында истифадя едилир. Бу мящсуллардан гяннады вя йейинти сянайесинин диэяр сащяляриндя истифадя олунур.
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Глйутелинляр…………………15
Гойун йаьы………………..289
Гойун сцдц ………………314
Гойунлар………………….375
Говун……………………..124
Говут……………………….89
Гоз………………………..134
Грейфурт…………………...127
Гулйаш……………………..416
Гурсаг майалы пен​дир​ляр……………………..353-354
Гуру дузлама…………….438
Гуру газлашдырылмыш ичкиляр.288
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Гуру сящяр йемякляри……...87
Гуру печенйе……………..188
Гуру сцд…………………..337
Гурудулмуш балыглар……..441
Гурудулмуш мейвя-тяря​вяз…………………………153
Гурудулмуш мейвянин че​ши​ди…………………………..155
Гурудулмуш тярявязин че​шиди…………………………154
Гурут……………………..340
Гурутма…………………...46
Гуш яти………………..391-396
Гуш ятиндян колбасалар…..403
Л

«Ладушка»………………..339
Лактоза…………………….12
Ланэет……………………..417
Латвийа пендири……………354
Лаваш………………………107
Лавашана………………….224
Лябляби……………………...89
Лярэя……………………….82
Лиазалар…………………….16
Лифли гыьырдаг……………...381
Лигазалар………………...…16
Ликюр-араг мямулаты……..239
Ликюрляр……………………240
Ликюр шяраблар…………….250
Лимфа…..………………….380
Лимон……………………..135
Лимон туршусу……..…19, 223
Липидляр………………....13, 76
Липоидляр…………………...13
Литва пендири………………353
Лобйа………………………82
   М

Мадера…………………....251
Малага……………………251
«Малыш»……………………339
Мал йаьы…………………..289
Малтоза…………………….12
«Малйутка»……………….339
Макарон мямулаты………112
 - - истещсалы…….………….113
 - - кейфиййяти………………115
 - - сахланылмасы…………...116
 - - тяснифаты………………..114
Макроелементляр…………..11
Манны йармасы……………..79
Маргарин………………….298
Маринадлы балыг…………...440
Маркалы конйаклар……….254
Маркалы шяраблар………….250
Мармелад…………………171
Марсала……………………251
Майонез…………………..306
Мечников  гатыьы………….324
Механики стерилизасийа……..45
Мейвя гылафы………………..74
Мейвяляр…………………..127
Мейвя-эилямейвя шир​ний​йаты………..……………….171
Мейвяли дондурма……….365
Мейвя-тярявяз ширяляри…….152
Мейвя-тярявязин да​шын​масы……….……………….145
 - ямтяя емалы…………..…142
 - кейфиййяти………………..139
 - габлашдырылмасы…………143
 - сахланылмасы…………….146
 - йыьым дюврц…………….138
Мяржи……………………….82
Мятбях йаьы………....293, 295
Мидийа…………………….458
Милли чюряк мямулаты……..105
 - садя……………………...106
 - йахшылашдырылмыш…………106
Милли йарма консен​т​рат​лары………………………….89
Микроелементляр…………...11
Минерал маддяляр…11, 77,313
Минерал сулар……………..226
Минск пендири…………….353
Миоалбумин………………378
Миофибрилйар зцлаллар……..378
Миоглобин………………...379
Миоэен……………………379
Миозин…………………….378
Михяк……………………..219
Монофлоралы бал ………….164
Моносахаридляр……………11
Моруг…………………….133
Москва котлети……………418
Мотал пендири……………..358
Мускат жювцзц…………...216
Мускат шяраблар…………..251
Мусс………………………..85
Мцряббя…………………..172
Мцряккяб зцлаллар…………15
   Н

Нащар тярявяз консервляри..151
Нахчыван пендири…………357
Нагга балыьы………………428
Наливка……………………240
Наня……………………....219
Нар………………………...136
Наринэи……………………135
Наршяраб…………………..223
Настойка………………….241
Натамам исти щислямя…….446
Натотенийа………………..429
Натриум-глцтамат……….224
Нейтраллашдырма…………..277 

Няря балыьы………………..425
Нишаста………………...12, 161
Нохуд………………………82
Норматив-техники сяняд……61
Нуклеин туршулары……….….15
Нут………………………….83
Нцвя зцлаллары…………….379
   О

Окорок……………………407
Оксид-редуктазалар………..16
Олигосахаридляр…………….12
Органолептики тящлил………..34
Орду сухариси……………..109
Осминог…………………..458
Ов гушлары…………………395
 П

Пахла…………………..83, 127
Пахлалы-дянли биткиляр……….82
Пахлалы тярявязляр…….118, 126
Палма йаьы………………..281
Памбыг йаьы………………278
Папирослар…………………261
Пастеризасийа……………….45
Пастеризя едилмиш кцрц……456
Пастеризя едилмиш сцд……..316
Пастила…………………..…172
Паштетляр…………………...403
Патиссон…………………...123
Патка………………………163
Пендирляр…………………..350
Пендирлярин кейфиййяти…….359
- гцсурлары…………………360
 - сахланылмасы…………….361
Печенйеляр…………………188
Пящриз чюряйи………………105
Пящриз хамасы……………..321
Пящриз колбасалары………..402
Пящриз йумуртасы…………369
Пикант пендири…………….354
Пироъна…………………….193
Пивя………………………..232
Пломбир дондурмасы……..365
Поленск ядяди……………..284
Полифлоралы бал……………..164
Полисахаридляр………………12
Полтава йармасы……………79
Помидор…………………..125
Портаьал…………………..135
Портвейн…………………..251
Повидло…………………....173
Преслямя…………………..275
Преслянмиш чай…………….206
Прибалтика пендири…………353
Проламинляр…………………15
Протеидляр…………………..15
Протеинляр………………….15
Прйаник……………………191
Пунш……………………….240
Пцстя………………………134
Пцрейяохшар мящсуллар…..153
   Р

Рагу………………………417
Рафинад гянди…………….168
Разйана…………………..218
Ретикулйар бирляшдирижи то​ху​ма…….…………………...380
Рейхерт-мейселл ядяди……284
Рокфор пендири……………355
Ром……………………….242
Ромлу кюкяляр……………196
Ромштекс………………….418
Рулет ………………...196, 407
Рус сящяр йемяйи…………..88
Рцшейм……………………..75
Рйаъенка………………….324
  С

Сабунлашма ядяди…….14, 284
Сажяппяйи………………….107
Садя сухари………………..109
Садя зцлаллар……………….15
Саьламлыг пастасы…………329
Сахароза…………………....12
Саломас…………………...298
Саплаглы истиот……………..126
Сарделка …………………..401
Сары чяким тцтцнц………263
Сарыкюк ………………….220
Сарымсаг…………………..121
Сарколемма зцлаллары…….379
Саркоплазма зцлаллары……378
Селлцлоза…………………....12
Сенсор тящлил………………..34
Сянэяк…………………….108
Сигаретляр………………….261
Сигарлар……………………263
Сиркя туршусу………….47, 223
Сиркяйя гойулмуш эю​бя​ляк………………………...160
Сиркяйя гойулмуш мейвя-тярявяз………………….…158
Ситрус мейвяляри…………..135
Сийяняк балыглары………….426
Сых бирляшдирижи тохума…...381
Сыхылмыш кцрц……………...456
Сынаг цсуллары…………...69,70
Сыйыг………………………..85
Скумбрийа………………...429
Соьан……………………...121
Соьан тярявязляри………….117
Сорбин туршусу……………..47
Сорбит………..……………166
Сорт…………………………50
Сортлу цйцтмя……………...91
Сосиска…………………….401
Сойа………………………...83
Сойа йаьы………………….279
Сойудулмуш балыг………...433
Сойудулмуш ят……………386
Сойуг цсулла гурутма……442
Сойуг щислямя…………….445
Сойумуш ят……………….386
Сойутмалар………………..403
Спиртли ичкиляр………………237
Спиртсиз ичкиляр…………….225
Стандарт…………………….59
 - бейнялхалг………..59, 70, 71
 - дювлят…………………….64
 - дювлятлярарасы…………….60
 - ясасверижи…………………67
 - гябул гайдалары…………..70
 - мящсул цчцн……………...67
 - милли………………………60
 - мцяссися…………………..65
 - нязарят методлары………..69
 - регионал…………………..59
 - сынаг цсуллары…………….70
 - техники шяртляр ……65, 68, 70
 - техники тялябляр…………...69
 - цмуми техники шяртляр……67
Стандартын категорийалары…63
 -  нювляри……………………63
Стандартлашдырма

 - габаглайан………………62
 - комплекс…………………62
 - мягсяди…………………..60
 - системи…………………….60
 - вязифяляри………………….60
Стерилизасийа……………...…45
Стерилизя едилмиш сцд………317
Су…..…………………..10, 75
Сублимасийа цсцлц иля гу​рут​ма………………………….46
Субтропик мейвяляр…127, 136
Сухари мямулаты………….109
 - садя вя йа орду…………109
 - йаьлы-шякярли……………..109
Сукат………………………173
Сулугуни пендири………….356
Сумаг……………………..224
Сумгайыт пендири…………357
Сушки…...………………….110
Сцд консервляри…………...335
Сцд шякяри…………………313
Сцд йаьы…………………...312
Сцд зцлалы………………….312
Сцдлц дондурма………….365
Сцдлц консентратлар………..86
Сцдлц шорба……………...…85
Сцдцн пастеризасийасы…….316
 - сыхлыьы……………………314
 - стерилизасийасы………316, 317
 - туршулуьу………………..314
Сцфря шяраблары…………….248
Сцмцк йаьы…………..288,290
Сцни бал……………………165
Сцзмя……………………..330
   Ш   

Шабалыд……………………134
Шафталы……………………..131
Шякяр………………………166
Шякярли гаьыдалы…………...127
Шяки кцря чюряйи…………..108
Шяраб туршусу……………..223
Шярабын хястяликляри……….255
 - кейфиййяти……………….254
 - габлашдырылмасы…………256
 - гцсурлары……………….256
 - сахланылмасы……….357, 358
Шярбятляр…………………..228
Шярг ширниййаты…………….184
Ширин су балыглары………….422
Ширван пендири…………….357
Шнитсел……………………..417
Шоколад……………………175
Шор…………………………330
Шоран дузу………………..422
Шорба пцре………………….85
Шорба йыьымы………………416
Штрихкод……..…………55, 56
   Т

Тахыл………………………..73
Тахылын кимйяви тяр​ки​би…………………….74-75, 77
Тахылын сахланылмасы……….94
Таллинн кефири……………...326
Тамлы гатмалар…………...221
Тара…………………………40
Техники шяртляр……………...70
Тябии итки……………………42
Тябии котлет………………..417
Тябии тярявяз консервляри…150
Тянбяки …………………...264
Тяняффцс просеси…………...37
Тярявязляр…………………117
Тяйинат эюстярижиляри……….23
Тохум глафы………………..74
Тохумлу мейвяляр………..127
Токай шяраблары…………..250
Толокно……………………87
Томат мящсуллары………...152
Томат соусу………………152
Тонусландырыжы ичкиляр…….228
Торт………………………..193
Тойуглар…………………..392
Тойуг котлети……………..418
Тойуг йумуртасы…………367
Тоз шякяр………………….167
Трансферазалар……………...16
Трепанг…………………...458
Треска балыьы………………427
Тропик мейвяляр………….127
Тропомиозин……………...379
Трубка тцтцнц…………....263
Туршянэ……………………122
Туршудулмуш кялям………157
Туршулуг ядяди……….13, 283
Туш пендири………………..356
Тут…………………………137
Тцнд ликюрляр……………..240
Тцнд шяраблар…………….251
Тцндляшдирилмиш шяраблар…249
Тцтцн мямулаты………….258
 - чешиди…………………….261
 - кейфиййят эюстя​рижи​ляри….264
 - кимйяви тяркиби…………259
 - габлашдырылмасы…………267
 - маркаланмасы……..267, 268
 - сахланылмасы…………….268
    У

Ултрамикроелементляр……..11
Ун………………………….90
Унификасийа…………………61
Унлу гарышыглар…………….86
Унун кейфиййят эюс​тя​рижиляри……………………….93
 - габлашдырылмасы…………..95
 - сахланылмасы……………..96
    Ц

Цзцм……………………...132
Цзцм шяраблары……....244-253
Цзви туршулар……………….19
   В

Вафли……………………….192
Ванил..…………………….218
Веэетатив тярявязляр……....177
Веэетариан шорбасы…………84
Вермишел…..……………….114
Вялямир лопасы……………..88
Вялямир  йармасы…………..80
Вязяри……………………...122
Виски……………………….241
«Виталакт»…………………339
Витаминляр………...16, 77, 313
А витамини………………….18
Б1 витамини………………….17
Б2 витамини………………….17
Б6 витамини………………….17
Б12 витамини………………...18
Ж витамини…………………..17
Д витамини………………….18
Е витамини…………………..18
К витамини………………….18
П витамини…………………..18 

ПП витамини…………………17
Витаминябянзяр маддяляр…17
Витаминляшдирилмиш ичкиляр..228
Витаминли сцд……………..317
Вологод йаьы……………..344
   Й

Йаь бирляшдирижи тохумасы...381
Йаь тохумасы……………..382
Йаьларын аьардылмасы……..277
Йаьларын сафлашдырылмасы….276
Йаьларын тяснифаты……270, 273
Йаьлы-шякярли печенйеляр….189
Йапон хурмасы…………...136
Йарымщислянмиш балыглар….446
Йарымщислянмиш кол​ба​са​лар………………………….402
Йарымкечижи балыглар……..422
Йарма ашы…………………..85
Йарма пудинги…………….85
Йармалар…..………………78
Йармаларын кейфиййяти……..83
 - габлашдырылмасы…………..96
 - сахланылмасы…………...…97
Йастыг кцрцсц…………….456
Йашыл кярпиж  чай………….207
Йашыл мяхмяри чай…...201-203
Йашыл плитка чай…………...206
Йеркюкц…………………..119
Йемиш……………………..124
Йейинти консентратлары……..83
 - биринжи хюряк……………..84
 - икинжи хюряк………………85
 - цчцнжц хюряк…………….85
Йыьма йаь ………………..290
Йод ядяди…………..…14, 283
Йодлашдырылмыш дуз……….222
Йоьурт…………………….325
Йуха………………………106
Йумурта меланъы…………371
Йумурта тозу…………….372
Йумшаг бирляшдирижи   то​ху​ма……………………..….380
Йумшаг пящриз кясмийи….329
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Зебу сцдц…………………314
Зефир...……………………..172
Зелсляр……………………..403
Зейтун…………………….136
Зейтун йаьы……………….279
Зяфяран……………………219
Зянжяфил……………………220
Зиря………………………..228 

Зиринж………..…………….133
Зоьал………………………131
Зцлаллар……………………..15
Зцлаллы сцд…………………317
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