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GIRIS

Qidalanma ohalinin saglamligini miiayyon edon on vacib amillordon biridir.
Diizgiin gidalanma normal boyiima Vo inkisafi tomin edir, xastaliklorin garsisinin
alinmasi, O0mriin uzanmasi, is qabiliyyatinin artimasi1 vo otraf miihito adekvat
uygunlagma {igiin sorait yaradilmasina komok edir. Lakin, son on ildo ohalinin
saglamliginda monfi tendensiyalar miisahido olunur: trok-damar Xastaliklori vo
onkoloji xastaliklar sababindan 6liim hallar1 artmisdir, vitamin va mikroelementlor
(yod, domir, flor, selenium) catismazligi problemi ilo olagodar geyri-yoluxucu
xastoliklorin artimi1  koskin sokildo 06ziinli gostorir, usaglar vo Yyeniyetmolor

antropometrik gostaricilor agag: diisiir, ana siidii ilo qidalanma azalir vo S.

Saglamliq hom qida azligi, ham da artigligi naticasinds pisloso bilor (duz,
sokar, heyvan yagi vo doymus yag tursulari, spirtli i¢kilor va naticado "bos"
kalorilorin haddindon artiq gabulu).

Son illorde Azarbaycan ohalisinin gidalanmasinda siid vo siid mohsullari,
meyva, torovaz, yumurta, balig, ot, bitki yagi kimi bioloji qiymatli mohsullarin
istehlakinin davamli azalmas1 miisahids olunur. Bu zaman ¢6rak va kartof istehlaki
artir. Faktiki qidalanmada ziilallar, yaglar vo karbohidratlar iizro balansin
pozulmasi, tamdayoarli ziilallarin, polidoymamis yag tursularinin, vitaminlorin,

mikroelementlorin ¢atismazligi geyd olunur.

Ohalinin qidalanma vo saglamligin strukturunun tokmillosdirilmosi
Azorbaycanda vo diinyanin gabaqcil Glkolorindo  dovlet siyasatinin  osas

konsepsiyalarindan biridir.

Rasional gidalanma usaq vo yeniyetmolorin saglamliginin formalagmasina

tosir edon an vacib amillordon biridir.

Moktab yasli usaqlarin qgidalanmasinda bioloji dayarli maddalarin

monbayi olan mohsullarin gatismazligi geyd olunur, mikro va makroelementlarin,



vitaminlorin, tam doyorli ziilallarin az miqdarda istehlak edilmasi nazars garpir.

Orzaq gigiyenast ndqteyi-nozarindon movcud c¢atismazliglarin aradan
qaldirilmas1 yalniz gostorilon gida maddslori ilo zongin kulinariya mohsullarinin
miintazom istehlaki ilo miimkiindiir. Bu baximdan - tam dayarli ziilallar (22% -2
goador), kalsium (164 mq%-a godor) vo fosforun (224 mq%-o qodar) zongin
monbayi olan kosmikdon hazirlanan mohsullar daha qiymatlidir. Buna
baxmayarag, kosmikdon hazirlanan kulinariya mohsullarinin miqdar1 (kesmik
katasi, zapekankalar, pudinglor) maktab rasionunda mahduddur. Bu, onun nisbatan
yiiksok doyaro malik olmasi, kasmik osasinda kulinariya mohsullari istehsalinin
mexaniklosdirilmasinin asag1 doracasi, eloco do ¢esidinin azligi, texnoloji prosesa
qoyulan bir sira sanitar-gigiyenik toloblorlo baghdir. Yuxarida deyilonlori nazara
alaraq, ixtisaslagdirilmig sexlor, gida kombinatlari, moktob yemokxanalari {igiin
kosmikli kulinar mohsullarmin istehsalinin sonaye texnologiyalarinin islonmasi
nozari vo praktiki maraq kosb edir, moktablilorin gidalanmasina qoyulan qida
kombinatorikast va toloblorinin prinsiplorine uygun olaraq kulinar mohsullarinin

reseptlarinin sadalosdirilmasi mithiim masaladir.

Isin magsadi: moktob yashi usaglarm qidalanmasi {iciin kosmikdon
hazirlanan  kulinar mohsullarmin  resepturast vo texnologiyasiin islonib

hazirlanmasidir.

Tadqiqgatin magsadi:

todqigat movzusunda adobiyyat monbalorinin tohlili;

moktablilorin qidalanmasina qoyulan teloblora uygun olaraq kulinar
mohsullarin istehsali ligiin xammal va reseptura komponentlorinin se¢iminin
asaslandirilmasi;
o kosmik osasinda kulinar mohsullar1  iglin  bitki xammalindan
coxkomponentli slavalarin nozori asaslandirilmasi va islonib hazirlanmast;
o kosmik osasinda qida sistemlorinin struktur-mexaniki xassolorinin

oyranilmasi;



o kosmikdon hazirlanan kulinariya mohsullarinin dondurulmasi tisullarinin

asaslandirilmasi;

o moktoblilorin qidalanmasi tiglin formali kosmikli kulinariya mohsullarinin
reseptura vo texnologiyasinin islonib-hazirlanmasi;
o moktoblilorin qidalanmasi tigiin formali kosmikli kulinariya mohsullarinin
kimyavi torkibi, keyfiyyot gostoricilori vo tohliikosizliyinin dyronilmosi.
Elmi yenilik. Kosmikdon formali kulinariya mohsullarinin istehsali {igiin
kosmik oasasinda qida sistemlarina goyulan taloblar nazari cohatdon asaslandirilmis
Vo tocriibi yolla tosdiq edilmisdir. Kosmikdon hazirlanmis kulinar mohsullarinin

gida dayarina dair yeni molumatlar alds edilmisdir.

Praktiki shamiyyati. Moktoblilorin gidalanmasi ii¢lin  koasmikdan
"Kosmikli" adli formali kulinariya mohsullarinin resepturasi vo hazirlanma
texnologiyasi islonib-hazirlanmisdir. Kosmikdon formali kulinariya mohsullarinin

istehsal1 Ti¢iin texnoloji xatt igslonib-hazirlanmisdir.



| FOSIL. 9DOBIYYAT iCMALIL.
1.1. Yiiksak bioloji dayarli siid mahsullarimin istehsalinin artirilmasi

va ¢esidinin genislondirilmasi

Ohalinin saglamligiin qorunmasit vo mohkomlondirilmosi hor bir
dovlotin on miihiim vozifosidir. Hor bir insanin vo millotin saglamligi onun
tipik qida rasionu ilo miioyyon edilir.

Qida mohsullar1 bodoni enerji ilo, zoruri komponentlorlo tomin
etmokdon basqa, digor funksiyalar1 dayerina yetirir ki, onlardan on vacibi iso

bir sira xastoliklorin qarsisinin alinmasi vo miialicasidir [1,23].

Sokil 1. Qida rasionunu taskil edan qidalar

Insanin qida rasionuna homiso 600-don artiq komponent daxil
edilmolidir. Onlarin toxminon 95% -imiialicovi vo profilaktik xiisusiyyatlors
malikdir(Sakil1).

Onlarin torkibindon vo nisbatindon mohsulun pohriz keyfiyyatlori
asilidir. Natamam qidalanma zamani maddalor miibadilasi, hazm, iirok-damar,
sinir va digar sistemlaorin funksional faaliyyati pozulur.

Demogqrafik problemlor, streslo yiiklonmolor, miixtolif xastoliklori olan

insanlarin sayinin artmasi vo usaqlarin saglamligmin pislogsmasi funksional



qida mohsullarinin yaradilmasini zaruri edir [14,18].
Rasional gidalanmada heyvan ziilallar1 miihiim rol oynayir. Son vaxtlar
Olko ohalisinin qida rasionunda biitiin ovozedilmoz amintursularimi  6ziindo

birlogdiran ziilallarin ¢atismazligr miioyyon edilmisdir.

Funksional xiisusiyyatlori olan ziilal mohsullar1 ii¢lin on uygun monba siid

mohsullari, xiisusilo do kasmik vo kasmikli mohsullar1 hesab olunur. (sokil 2)

Sakil 2. Siid va siid mahsullari.

Bu mogsadla, funksional ingridientlordon istifade etmoklo kasmik
mohsullarinin istehsali iiglin texnologiyalar islonib- hazirlanmigdir ki, bunlar da
sokil 3-do gostorilon miixtalif ohali qruplarinin gidalandirmasi {i¢iin nozoards

tutulmusdur.

Ohalinin gida statusunun pozulmasi problemlarindan biri, gidada bioloji
aktiv_komponentlorin, o ciimlodon heyvan monsoli ziilallarin ¢atismamasidir.
Movceud olverissiz ekoloji voziyyat, antibiotiklordon vo kimyovi praparatlardan
genis istifado, stress va digor amillor bagirsagin normal mikroflorasinin, hozm vo
miibadilo proseslorinin pozulmasina gotirib ¢ixarir ki, bu da insan orqanizminin

immun aktivliyini azaldir va Xastaliklorin artmasina sabab olur [3,4,5].



Laktozali mdhsullar

Kasmik
mamulatlari

B —karotin va polivitamin kompleksla
zanginlasdirilmis mahsullar

Yodkazeinl® zanginlasdirilmis siid mahsullari

Kalsiumla zanginlasdirilmisdir mahsullar

Sokil 3 Funktsional inqridientlorlo kasmik momulatlari.

Sid vo siid mohsullart saglamligin  mohkomlondirilmasi  vo
xastaliklorin garsisinin alinmasi1 magsadilo, miiayyan funksional xassalora malik an

miixtalif bioloji aktiv alavalorlo zanginlosdirila bilar.

Giindoalik rasiona ananavi mohsullarla yanasi, miitloq zanginlosdirilmis
mohsul novlori daxil edilmolidir. Nutriologlarin fikrinco, onlarin payr rasionun

toxminan 30%-ni toskil etmalidir [6,7,8].

e

A -
@Hzerbuycun Hekimleri@ @immunimnz DK ozerboyean hekimleri@gmailcom

Sakil 4. Kasmik va kasmik mamulatlari.
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Kosmik, yiiksok gida vo miialicovi pohriz xiisusiyyatlorina malik snanovi
ziilal torkibli turs siid mohsuludur (Sakil 4).

Hokimlor torofindon toyin olunan biitiin dorman menyularinda, ilk

novbada, kasmik geyd olunur vo 0, hor yasda saglam insanlar tigiin do faydalidir.

Kosmik siidziilalindan vo Dboazi digor siid komponentlorindon ibarat
konsentratdir. Hoyatimizda ziilallarin shamiyyati hamiya molumdur: badanin biitiin
hiiceyralori, fermentlor, eloca do immun cisimlor mohz bu materialdan yaranir,

buna gora organizm Xastaliklora gars1 miigavimat oldo edir [1,10].

Insan orqanizmi ziilallan qida ilo birlikdo gobul edir, onlar
amintursularina pargalayir vo onlardan yalniz orqanizmimizs xas olan yeni ziilal

molekullarini yaradir [12,13].

Bunu etmak {iciin ona 20 amintursusu dasti lazimdir. Sonunculardan arzaq
mohsullarinda an az rast galinoni metionin va triptofandir, onlar sinir sisteminin,
qan yaradan organlarin vo hozm organlarmin faaliyyatinds miihiim roll oynayir.

Mohz bu amintursularin osas tadariik¢iisii kasmikdir.

Organizmin normal hoyat foaliyyati {igiin ziilallarla yanasi mineral
maddoloro do ehtiyac vardir, onlardan on vaciblori isa kalsium va fosfor
birlogsmoalaridir. Mahz onlar siimiik toxumas1 va dislarin asasini taskil edirlor. Bu
fakt, badonin o6l¢iilorinin formalasmasi dovriinda, usaqglarin va yeniyetmolorin

alava migdarda kalsiyuma ehtiyaci olmas1 gergayini izah edir.

Bununla yanasi, kalsium tirok ozalasinin va morkazi sinir sisteminin
normal faaliyyati tigiin zoruridir, fosfor iso beyin vo siimiikk toxumasi {giin

lazimdir.

Kalsium ganin daimi torkib hissasi olub, hiiceyra strukturunun tarkibina
daxildir, ganin laxtalanmasi, sinir sistemi vo azalo toxumasinin normal vaziyyatdo

saxlanilmasi va qiciglanmasinda miihiim rol oynayir [8,9,10,12].
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Kalsium vo fosfor duzlarinin, eloco do onlarin arasindaki nisbatin
miqdarma goro kosmik digor qidalardan segilir: onlarin miqdar1 kesmikds 0,4%
toskil edir.

Yerli siid miiassisalori genis ¢esidli kasmik vo kasmik mohsullari istehsal

edir.

Kombina edilmis siid vo bitki mohsullar1 tiglin asas kimi kasmiyin
secilmasi tosadiifi deyil. Bunun sobabi, kosmiyin onsnovi gida rasionunda ola

funksional vo texnoloji xiisusiyyatlori ilo moshur olmasidir.

Kombino edilmis kosmik mohsullarin yeni ndvlorinin texnologiyasinin
islonib-hazirlanmas1 bir qayda olaraq, texnoloji prosesi optimallagsdirmaga imkan

veran ilkin nazari vo praktiki tadgigatlara asaslanir. [12,13]

Hal-hazirda orqanizmi ziilal, yag, karbohidratlar vo mikroelementlorlo
tomin etmok {iglin zoruri olan biitiin komponentlora malik he¢ bir qida mohsulu
yoxdur. Buna goro do miixtolif yas qruplarina aid olan insanlarin fizioloji
ehtiyaclar1 6doya bilon bioloji aktiv maddslarlo zongin kombina edilmis qida

mohsullar1 yaratmaq lazimdirdir.

Bu problemin, halli yiiksok sanitar-gigiyenik va tibbi-bioloji gostaricilora
malik xammal monbalarinin axtarisina va secilmasing, elocs do xammalin vo hazir
mohsulun ham organoleptiki vo fiziki-kimyavi gostaricilorina tasir edarok onun
gida dayarini artiran, hom do onlara miiayyan xiisusiyyatlor veron miiasir texnoloji

usullarin istifadasing osaslanir.

Beloliklo, bitki vo heyvan monsoli xammali 6ziindo birlogsdiron kasmik
mohsullarinin  islonib-hazirlanmasi balanslasdirilmis torkibe malik mahsullar

yaratmaga imkan veracok.
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1.2. Miixtalif qatqilar ils siid mahsullarinin yeni

texnologiyalarinin islonmasi

Miioyyan keyfiyyato malik qida mohsullar1 yaradilmasi, uygun olaraq
hazir mohsullarin istehlak xassalorinin formalasmasi, bir ¢ox hallarda istehsal
proseslorinin  gedisindo xammal vo yarimfabrikatlarin xassolorino nozarot

edilmosinin miimkiinliiytindon asilidir.

Struktur-mexaniki xassolor qida sonayesindo texnoloji proseslorin
gedisino tosir edir vo hazir mohsullarin keyfiyyatini, emal, saxlanmai vo

daginma iisullarin1 miioyyan edir.[12]

Miixtolif fiziki vo mexaniki tosirlorin noticosindo, xammal vo qida
kiitlolorinin xassolori doyisir. Miixtolif soraitdo eyni mohsul geyri-borabor
struktur vo mexaniki xassalora malik ola bilor [14,15].

Xammalin struktur-mexaniki xassolorinin  dyronilmosi,  istehsalin
optimal texnoloji rejimlarini miiayyan etmaya, istehsalin biitiin morhalalorindo
keyfiyyoto nozaroti hoyata kegirmoys, eloco do avadanhiglarin diizgiin
istifadasini tomin etmoys imkan verir.

Reoloji xassalor baximindan kasmik, laxtalanan qurulusa malik olan va
tiksotrop vo reopeks sistemlorinin 6z xarakterino géro oks olan
xiisusiyyatlorini sociyyalondiron ¢oxkomponentli dispers ziilal sistemdir
[15,17,19].

Kosmiyin osas struktur-mexaniki xassolorindon biri  yerdoyismo
gorginliyinin son haddidir ki, onun qiymeti xammalda olan ziilallarin va
nomliyin miqdarindan asilidir.

Kosmik ziilallarinin xassalori birinci, ikinci, Ug¢lincii vo dordiincii
strukturlari omolo gotiron, amintursu molekullar1 arasindaki miixtolif davaml
rabitolordon asilidir [18,19].

Zilalin yiiksok miqdari,molekiillor vo hissaciklor arasinda Van der
Vaals rabita qiivvalarinin artmasi hesabina yerdoyisma gorginliyinin son haddi

gostaricisinin artmasina sabab olur
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Eyni zamanda, mohsulun nomliyinin artmasi yerdoyismoa gorginliyinin
son hoddi, eloco do digor yerdoyismo xassolorinin azalmasina komok edir
[21,22].

Nomliyin miqdarinin artmasi ziilal hissaciklari arasindaki maye qatinin
qalinlasmasina sobab olur [22,23].

Termodinamika nozariyyssi baximindan "ziilal-su™ sarhaddinds ikigat
elektrik sahasi yaranir, pixtalasan ziilal hissociklori arasinda Van der Vaals rabito
qiivvelorinin zoiflomasi bas verir. Iki faza arasinda sothi gorilmo giivvasinin
yaranmasi, ziilal molekullar1 arasinda garsiligh tosir qiivvalarinin zaiflomosi vo
elektrostatik qlivvolorinin yaranmasi naticasindo, bas arasinda adgeziya gorginliyi

yaranir vo Kasmiyin yapisqanligi artir [26,27].

Kasmiyin strukturunun méhkomliyinin azalmasi bas verir, elastiklik modulu

Va naticads mohsulun axiciligi da artir.

Bununla birlikda, suyun az migdarmin azalmasi va ziilalin yiiksok miqdari
qida sisteminin plastikliyini azaldir. Bu gostarir Ki, kasmiyin vo kasmik kiitlasinin
struktur-mexaniki xassolorinin formalagsmasina nomliyin vo ziilalin kiitlo pay1
miiayyan qadar tosir gostarir Vo bu zaman onlarin nisbati vacib amillardan biridir
[26,27].

Xarclori azaltmaq, qidaliliq doyerini artirmaq vo kulinariya mohsullarinin
¢esidlorinini genislondirmok mogsadilo kasmik, conub bolgasinds yetisdirilon bitki
xammali, masalan, toravaz, meyva va gilomeyvalarlo somarali sokilda kombina
edilo bilor. Skleti gida liflorindon (lif, pektin, selliiloza) toskil edilmis bitki

xammal1 hiiceyrali qurulusa malik moahsullara aiddir.

Bitki xammalinin struktur gofosinin torkibi vo mdohkamliyi, bitkinin
¢esidindon, yetismo Vo saxlanma miiddstindon asilidir vo meyvoanin reoloji

xiisusiyyatlorini miiayyan edir [30,31].
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Bitki xammalinin struktur-mexaniki xassolorino yalniz hiiceyro gofasinin
qurulusu deyil, homg¢inin hiiceyralordo bas veran biokimyavi reaksiyalar vo
biitovlikde kimyavi torkib do do tosir edir. Reoloji xiisusiyyatlor iizro gida
sistemlorinin tosnifatina osasoen bitki xammali elastik, 6zli elastik vo plastik

Ozliiliiys malik olan karbohidratli, coxkomponentli, bark strukturlara aid edilir.

Bitki xammalinin todgiq edilon osas xarakteristikasi deformasiyadir, yani,

totbig olunan yiikiin tasirina gars1 materialin miiqavimot gabiliyyatidir [54, 59].

Deformasiya mohsulun moéhkamliyini, sortliyini vo elastikliyini miioyyan
etmoys imkan verir. Bitki xammalinin deformasiyasinin qiymatino miixtalif fiziki

vo mexaniki amillar tasir edir [31,32,33].

Fiziki (mosalon, istilik emali) vo ya mexaniki (masalon, dogranma,
stirtkocdon kegirilmo) amillarin tosiri altinda bitki liflarinin strukturu doyisir, bu da
xammalin yumsalmasina, onun moéhkamlik, sortlik vo elastikliyinin azalmasina
sobab olur. Xammalin bu ciir doyisikliklori yarifabrikatin vo hazir mohsulun
keyfiyyatino tosir gostarir. Miixtalif amillorin tosiri altinda bitki xammalinda bas

veran doayisikliklor onun emali zamani miitlagq nozoars alinmalidir.

1.3. Siid mahsullar asasinda hazirlanan miixtalif kulinariya

momulatlarinin resepturasi

Kulinar mohsullarinin istehsali {igiin xirda dogranilmis vo siirtkacdan
kecirilmis xammaldan istifado edilmasi daha yaxsi hesab olunur, belo Ki,
piiresakilli kiitlolor reseptura komponentlori kimi istifado edilmosi ii¢lin daha
rahatdir [1,6,7].

Torovoz, meyvo Vo gilomeyvolordon hazirlanmis piiresokilli  kiitlalor
reologiya noqteyi-nozarindon pixtalasmis dispers sistemlardon ibaratdir ki, onun

da asas reoloji xassasi yerdayisma garginliyinin son haddidir.
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Molumdur ki, piiresokilli bitki kiitlolorinds nomliyin miqdar yiiksokdir (75-
90%). Nozoro alsaq ki, pixtalagsan materiallarda nomlik dispers miihit rolunu
oynayir vo miihiim texnoloji amildir, onun miqdarinin doyismasi, avval do geyd
etdiyimiz kimi, kosmik kiitlosindo struktur-mexaniki xassolorin doyismoasi ilo

miisayiat olunacaqdir [7,9].

Bu, har seydon oavval foal fazali sothin olmasi vo maye dispers miihitlordo
dispers fazalarin yiiksok gatiligi ilo baghdir, bu da dispers foza quruluslarinin

meydana ¢ixmasina sabab olur [12].

Kulinar momulatlar mirokkob sistemlordir, onlarmn torkibino miuxtoalif
Kimyavi torkiba va struktur-mexaniki xassaloro malik reseptura komponentlori
daxildir. Hazir mahsulun struktur-mexaniki gostaricilori va istehlak xassolori bu

komponentlarin nisbatindan va daxil edilmo tisulundan asilidir [16].

Yuxarida qeyd edilonlor kosmik osasinda kombino edilmis kiitlalorin

struktur-mexaniki xassalorinin 6yranilmasinin zaruriliyini gostarir.

Belaliklo, kulinariya mohsullarinin  resepturalarinin = vo  hazirlanma
texnologiyalarinin elmi-tocriibi osaslandirilmas: istifado olunan xammal va
yarimfabrikatlarin struktur-mexaniki xassolorinin do 6yronilmasinin zoruriliyini

iralicodon miiayyan edir.
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Il FOSIL. EKSPERIMENTAL HiSSoO.
2.1. Todqgiqat obyekti

Todgiqatlarda obyektlor kimi istifado olunmusdur: DOST 52096-2003-5
uygun olaraq 1,8% -don 9,0% -o qodor kosmik ; conub regionunda yetison bitki
xammali: DOST 50528-5 uygun alma, DOST 21714 vo 21713 uygun olaraq
armud, DOST 21715-0 uygun olaraq heyva, TS 9293-003-23813680-2010-a
uygun olaraq yulaf unu, DOST 5784-5 uygun olaraq arpa lopasi, DOST 54486-o
uygun toyuq yumurtalar, DOST 31895-0 uygun sokor, DOST 51232 uygun
olaraq igmoli su, kosmikdon hazirlanan kombins edilmismis kiitlolor, formali

kulinariya moahsullari. [24,26,27].

Todqiqatlarun struktur sxemi sokil 1-do gostorilmisdir.

Todqgiqat movzusu tizra adabiyyat manbalarinin tahlili

moktabli gidasina irali siiriilon toloblora uygun olaraq kulinariya moahsullarinin
istehsali iiglin xammalin vo reseptura komponentlorinin se¢iminin
asaslandirilmasi

Y | !

Coxkomponentli bitki alavasinin It<95l£nik dsaslt qidglkgistemllari_n in
hazirlanma texnologiyasinin nazari struktur Vgér;f:rﬁwn;s)iassg Srinin
asaslandirilmasi va islonmasi

Sakil 5. Tadgiqatlarin struktur sxemi.

Kasmikdon hazirlanan kulinariya mohsullarinin dondurulmasi tisullarinin
asaslandirilmasi

Moktabli gidasi iiglin kasmikdan hazirlanan formali kulinariya
mMohsullariin resepturasinin vo hazirlanma
texnologiyasinin iglonmasi

'

Formali kulinariya Formali kulinariya Texnoloji xattin
momulatlarinin momulatlariin islonib
resepturasinin texnologiyasinin h$az1r1anma51

asaslandirilmasi asaslandirilmasi
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2.2. Tadgigat metodlar:

2.2.1.Coxkomponentli bitki alavasinin orqanoleptiki gostaricilarinin

giymatlandirilmasi metodu

Bitki olavasindo reseptura komponentlarinin  optimal nisbati ekspert

giymoatlondirilmasi metodu ilo miiayyan edilmisdir.[19].

Bu metod ekspertlorin royi asasinda mohsulun keyfiyyot yaxsilasdirilmasi
tisulunu toyin etmoys imkan verir. Ekspertlorin homroyliyi (yekdilliyi) Kendallin

korrelyasiya omsalinin (W)dlgiisii ilo qiymatlondirilir.

Kendallin korrelyasiya amsalinin (W) asagidaki diisturla hesablanir:

12*S
m(n —n)

burada: m - ekspertlorin say1r, N — niimunalorin sayi, S - imumi ballarda

konarag¢ixmalarin kvadratlar: comidir.
Konaragixmalarin kvadratlar1 comi asagidaki diisturla hesaplanir:
S=¥ (x - X)?,
burada — (X - X)? - orta iimumi baldan kenaragixmalarin kvadrati;

X - imumi ballarin hesabi ortasi, agagidaki diisturla hesaplanir:

Burada X X;— hor bir nimunonin timumi bali

2.2.2. Bitki xammalimin striiktiir-mexaniki xiisusiyyotlarinin tadqiqi

Todgigatlar "Strukturometr ST-2" edildi cihazinda aparildi, indenter
vasitosilo yaradilan vo gida mohsulu niimunasine totbiq olunan mexaniki yiikiin

6lgiilmasi va alinan naticalorin 2 (PT-2-2) riyazi analizi {i¢iin nozards tutulmusdur.
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Metodika “Blyum” indikatorunda, onun hazirlanmis niimunoys 1,0 mm/s siiratlo 4
mm darinliya yeridilmasi zamani toxunma qiivvesindon sonra yaranan yiiklonma
qiivvasinin toayin edilmasine osaslanir. Bu zaman yaranan yiiklonma qiivvasinin

maksimum giymati gelin «Bloom strength»- i kimi izah olunur (Blyum metodu).

Sinaq niimunolori asagidaki sokildo hazirlamisdir: Meyvo xammali

yoxlanmis, ¢esidlonmis, qatisiglardan vo lazimsiz hissalordon tomizlonmis vo

yuyulmusdur.

Hazirlanmig xammal temperaturu 98+2 °C olan suda vo 9342 °C-do buxar
konvektorunda taravozlor 3 dog., 5 daq., 7 dag., 9 dog va 12 dog.; meyvalar 2 dag.,
4 dag., 6 dag., 8 dag., 10 dag.; gilomeyvalar 1 daqg., 3 dag., 5 dag., 7 dag., 9 dag.

arzindos portladilmisgdir.

Yoxlama niimuns kimi xam bitki xammalindan ¢okisi 7 qram olan niimuna

gotlirilmusdr.

Hazirlanmis niimunalor ndvba ile "Strukturometr ST-2" cihazinin masasina
qoyulmus v istilik emal1 tisulundan vo onun davametmo miiddstindon asili olaraq

niimunalords deformasiya toyin edilmisdir.

2.3. Kasmikdan hazirlanms kulinar mahsulun kimyavi tarkibinin,

keyfiyyat gostaricilarinin tayini

Kasmikdon “Kasmikli 1 adlanan formali kulinar moahsullarin gida dayarinin

Vo amintursu tarkibinin dyranilmasinin naticalori cadval 2.1 va 2.2-do verilmisdir.

[9].



Cadwval 2.1

Kasmikdan “Kasmikli 1” va “Kasmikli 2” adlanan formah kulinar

mahsullarmin gida dayari

Hazir mahsulda miqdar

Géstoricinin Nazarat “Kosmikli 1”° Kosmikli 2”
ad1 (yerkokii ila
kasmik katasi
Reseptura
macmuasi Ne Reseptura Reseptura
233)
Ziilallar,q 8.66 16,33 16,34
Yaglar,q 11,22 4,55 4,54
Karbohidratlar,q 1.33 9,87 9,87
Qida liflori,q 0,55 0,77 0,76
Mineral maddoalor”
Ca,q 81,44 123,66 123,67
Ma,g 11,55 25,33 25,34
P, 2877 199,41 199,43
Fe,q 0,33 0.82 083
Vitamini:
B-karotin, mkq 0.23 0,18 017
Tiamin,mq 0,02 0,06 0,05
Riboflavin,mq 04 0,22 0,21
Niaxin,mq 0,33 0,44 0,42
Tokoferol, mq 2,5 27 23
Askorbin tursusu 0,42 054 0.46
Enerji doyari 177 14105 14124
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Codval 2.2-da moktob yashi usaglarin ¢okisi 100 g olan bir porsiya

mohsuldan momnunlug daracasinin miioyyan edilmasinin naticalori gostorilmisdir.

Cadval 2.2

Moaktab yash usaqlarin (7-11) gida maddalarina va enerjiya olan

sutkaliq talobatiin 6danilmasi

Qida maddalarina va enerjiys olan

.!\/Inaktanblll.ar sutkaliq tolobatinin 6danilmasi, %
ucun tovslyd
i “Kosmikli 17 “Kasmikli 2”
olunan gida Nazarat 3 )
maddalorina (yerkikii adlanan_ formal1 ad_lanan formal1
Gostaricinin olan sutkaliq ilo kosmik kulinar kulinar momulati»
adi talabat Kotasi momulati» (Reseptura
otas| Reseptura
(SanPiN Reseptura
2.4.5.2409- maCcmuasi
08) Ne 233
Karbohidratlar 3,32,0 38 3,7 3,7
Qida liflori 14,0 4,1 4,3 4,5
Mineral
maddalor, mq:
Ca 1100,0 7.3 7.3 7.2
Mq 251,1 4,3 4,4 45
Fe 1644,0 1,6 15 14
Vitamini, mq:
B-karotin 3,4 53 5,4 55
Tiamin 1,3 3,3 3,2 3,7
Riboflavin 1,315 3,5 3,3 3,8
Niaxin 61,0014,0 3,4 3,3 3,1
Askorbin 25,1 25,2 26,1
61,1
tursusu
0,7 0,6 1,2
Enerji doyari: 2251,0 Kkal
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Cadval 2.3

Moktab yash usaglarin (11-15) gida maddslarina va enerjiya olan sutkahq

talabatinin 6danilmasi

Qida maddalarina va enerjiya

'I'\/I?ktef)lll.er olan sutkaliq talobatinin
ucun tovsiys odanilmasi, %
olunan gida
Gostorici mado'l°'°””° Ngzlffit" “Kosmikli 17 | “Kosmikli 2”
nin adi ofan _(Iyer oxu adlanan adlanan
sutkahq :(9 i formal formal
talobat kasm_l kulinar kulinar
(SanPiN RthSI . momulati mamulati
2.4.5.2409- eseptur (Reseptura 1) (Reseptura
08) a 2)
MaCmuas
iNe 233)
Ziilallar,mq | 76,0 8.1 18,1 18,1
Yaglar,mq | 78,9 11,2 4,5 4,4
Karbrorr:gratla 378,0q 3,3 25 2.6
Qida 4,1
liflorimg | 00 5,2 5,3
Mineral
maddalor:
Camg | 11090 0.0 11,2 9,7
Mg, mq 311,0 3,5 8,4 10,3
P,mq 1700,0 1,6 11,1 11,0
Femgq | 169 2 4,7 4,6
Vitamini,
mkq:
B-karotin, 4.4 4,3 41 41
Tiaminmq | 1,3 2,2 42 4,2
Rlboflgvm,m 15 2,4 11.9 118
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Niasin,mq | 151,0 15,1 2,5 4,9

Askorbin 71.0 26,0 28.0 26.0
tursusu

Enerji doyori | 1711,0 0,518,2 0,9 2,5

Cadval 2.4

Maktab yash usaqlarin (15-18yas) qida maddalarina va enerjiya olan sutkahq

talobatimin 6danilmasi.

. Qida maddolarina va enerjiys olan
.!\/I.;.;ktte“blll'er sutkaliq tolobatinin 6donilmasi, %
ugun tovsiyo
olunan gida Nozarat « - « S
. R Tvorojniye Tvorojniye
maddolarina (yerkokii ilo
. . adlanan formali adlanan formali
Gostaricinin olan sutkaliq kasmik . :
adi tolobat Kotasi kulinar kulinar
Mmomulati Mmomulati
(SanPiN Resepturg (Reseptura 1) (Reseptura 2)
2.4.5.2409-08) Mmacmuast
Ne 233)
Ziilallar,mq | 76,0 7,0 17,1 18,1
Yaglar,mq 779 12,2 4,4 4,4
Karborr;]lgratlar, 368,0q 34 2.4 26
Qida liflori,mgq | 16\5,0 41 55 53
Mineral
maddalor:
Ca,mq 1106,0 6.6 11,3 9,7
4
Mgmg | 3120 3 8,2 10,3
Pmg | 17090 Lo 11,2 11,0
Femq | 168 23 4,7 4,6
Vitamini, mkq:
B-karotin, 4.6 4,4 4.1 4.1
Tiaminmg | 1,5 2.4 4,3 42
Riboflavin,mq | 1,4 2,5 115 11,8
Niasinmgq | 150,0 14,1 23 4,9
Askorbin 70.0 26,0 28.0 26.0
tursusu ’ ’ ’
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Enerji doyari

1721,0

0,438,2

0,9 2,5

Cadval 2.5

Maktab yash usaqlarin (15-18yas) qida maddalarina va enerjiya olan sutkalq

tolobatinin 6danilmasi

Qida maddslarins va enerjiys olan

.!\/I.;.;kttsnblll.ar sutkaliq tolabatinin 6danilmasi, %
ticilin tovsiya
;';;j;ljr'i‘iz Ngzlffit" . “Kosmikli 1” “Kosmikli 2”
. (yer oxu ilo adlanan formali adlanan formali
Gostaricinin olan sutkaliq kasmik Kuli Kuli
adi tolobat Kotosi ulinar momulati ulinar
R (Reseptura 1) momulati
(SanPiN eseptura (Reseptura 2)
2.45.2400-08) | MaCMudsiNe
233)
Ziilallar,mq 77,0 6,7 14,1 13,1
Yaglar,mq 79,0 9,2 4,4 4,2
Karborr;]lgratlar, 468,0q 3,6 2.4 22
Qida liflori,mq | 20,0 42 55 50
Mineral
maddalor:
Ca,mq 1206,0 6,5 113 97
Ma,mg 300,0 35 82 9,3
P,mq 1709,0 14 10,2 10,0
Fe,mq 15,8 2.6 4,3 4,0
Vitamini, mkq:
B-karotin, 49 41 41 4.0
Tiamin,mq 1,6 2,1 4,3 4,0
Riboflavinmg | 1,3 24 10,5 10,0
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Niasin,mq 20,0 2,2 23 37
Askorbin 70,0 16,0 18.0 16,0
tursusu
Enerji dayari, 3440,0 0,6 0.9 25
Kkal
1 porsiya (100 q) kulinarmahsulununistehlaki zaman

moktoblilaringidamaddalarine olansutkaligfiziolojitalobati 6danilir:

7 — 11 yasdaziilal 21,3 %-9, kalsium 11,3 %-o , fosfor 12,0 %-o, riboflavin
16,4 %-o qodoar (cadval 2.2);

11-15 yasdaziilal 18,2 %-o, kalsium 10,4 %-o , fosfor 11,0 %-o, riboflavin
14,4 %-o godoar (cadval 2.3)

15 — 18 yasda (oglanlar) ziilal 14,5 %-o, kalsium 10,4 %-o , fosfor 11,0 %-o,
riboflavin 12,8 %-o qodar (cadval 2.4);

15 - 18 yasda (guzlar) ziilal 15,8 %-o, kalsium 10,4 %-o , fosfor 11,0 %-o,
riboflavin 15,3 %-o godar (cadval 2.5);

Alinmis naticalorhazirlanmis

mohsulafunksionalmévgedanyanasmagaimkanverir.

Kasmikdanhazirlananformal
kulinarmahsulunkimyavitarkibininuygunlugununkomplekstadqigigdostardiki,
“Kosmikli 17 moamulati moktabliloringidalanmas: tgiintalablora  uygundurva
yiiksokqgidava biolojidayara malikdir. Tamdoyarliziilallarin,
kalsiumvagqidaliflorininolmasi sayasinda alinanmamulatlarmoktobyasl
usaglaringidalanmasindaverilmis  komponentlarin ~ catismazligininprofilaktikasi

tictinistifado edilo bilor.



25

2.3.1.“Kosmikli” kasmiyindan formali kulinar momulatlarinin orqanoleptiki

gostaricilorinin giymatlondirilmasi

Aparilan tohlilin naticaloring asason askar edilmisdir ki, gostorilon reseptura
Vo texnologiya lizro hazirlanan formali kulinar mohsullart moktob yash usaqlarin

dad zovqlarina uygun galir.

Kasmikdon formali kulinar momulatlarinin  orqanoleptiki gostaricilori cad.

2.6-da verilmisdir.

Moktob yasli usaqlar ii¢lin kosmikdon formali kulinar momulatlarin

istehsalininqurulus sxemi 6-ci sokillords verilmisdir.

Kaosmikdon formali kulinar mohsullarin moktob yash usaqlarin dad
zovqlarino uygunlugunun miioyyon edilmosi mogsadilo hazir mohsullarin
organoleptiki tohlili aparilmigdir. Bunun ii¢iin moqsadli auditoriyada 30 nofar

arasinda sorgu aparilmisdir.

Hazir kulinar momulatlar1 xarici gOriiniisii, konsistensiyasi, boliinmo
hissosindo goriinlisii, rongi, goxusu Vo dadina goro bes balli skala iizro

qiymatlondirilmisdir (sok. 6).

xarici gériuniis
>

a) dad konsistensiva

o Nozarat (kasmik
katasi kok ila

e Kosmilkhi”
qox bolunmads (Beseptuad)
goérunus

) xarici gérunis

5

dad konsistensiya

Nazarat (kasmik
katasi kok ila)

——

"Kasmikli"
(Reseptura 2)

——

goxu bolunmada
gérinus

rang
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Sokil 6. “Koasmikli” kasmiyindon formal kulinar momulatlarimn

orqanoleptiki gostaricilorinin giymatlandirilmasinin sxemi.

Cadval 2.6

“Kasmikli” kasmiyindon formah kulinar momulatlarinin orqanoleptiki

gostaricilari
Gostoricinin adi Kasmikdan formali kulinar momulatlarinin adi
«Kasmili»

Xarici goriiniis Oval formali, yastiladilmus, borabor sokildo urvalanmus,
sathindagatlar vo ¢ixintilar yoxdur

Konsistensiya Bircincli, inca, nisbatan sirali vo elastiki

Boliinmada Bircinsli kiitla, kenar ¢ixintis1 yoxdur, barabar yayilmiskrem

goriiniis rongli, istifado edilmis bitki asqarina moaxsus (agig-sar1 vo ya
ag1g-narinci)

Rang Borabar yayilmig krem rongli,istifado edilmis bitki asqarina
moxsus (agig-sar1 va ya agig-narinci)

Qabigin rangi Borabar yayilmus, aciq-gahvayi

Qoxu Tomiz, istifado olunan xammala maxsus, xosagoalon meyva
atirli

Dad Xosagoalan, sirintahar, meyv-toravoz dadi ila

2.3.2. Kasmikdon hazirlanan formah kulinar mahsullarin toksikoloji vo

mikrobioloji gostaricilarinin tayini




27

Islonib-hazirlanmis mohsulunstandartlara  gora  tohliikesizlik tolabloring
uygunlugunu miioyyan etmok mogsadilo kosmikdon hazirlanan “Kosmikli 17

formal1 kulinar momulatlariin toksikoloji vo mikrobioloji tadqiqi aparilmisdir.

Toksikoloji tadgiqatlar zamani hazir momulatlarda toksiki elementlorin vo

peptisidlorin olmasi agkara ¢ixarilmisdir( Cadval 2.7.).

Cadval 2.7.

Kasmikdan hazirlanan “Kosmikli ” formah kulinar momulatlarinin

toksikoloji gostaricilari.

Yol verilan Kasmikli formali kulinar mamulatlarda miqdari,
N miqdar mk/kq
GOStQ:(ﬁmm (SanPiN), «Kasmikli»
mqg/kq, Reseptura 1 Reseptura 2
az
Qurgusun 0,3 0,013 0,013
Arse 0,2 0,012 0,0015
Kadmiyum 0.1 0,0011 0,0012
Civa 002 0,0012 0,0016

Codval 2.7-don goriiniir ki, kesmikdon hazirlanan “Kosmikli ” formali
kulinar momulatlarinda toksiki elementlarin vo peptisidlorin migdar1 yol verilon

hoddon asagidir.

Bu formal1 kulinar momulatlarin toksikoloji gostaricilara gora qiivvads olan

standartlarin toloblarina uygun oldugunu gostarir.

Kasmikdon hazirlanan formali kulinar momulatlarin saxlanma miiddatinin
asaslandirilmasi vo onlarin mikrobioloji tohliikasizliyinin miisyyon edilmasi ii¢iin

tictin mahsulun mikrobioloji tadqiqi aparilmigdir.
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Todqiqatlar qiivvodo olan standartlarin toloblorino miivafiq qaydada

kegirilmisdir.

Mikrobioloji  todgiqatlar  noticosindo  hazir mohsulda  asagidaki
mikroorqanizm qruplarinin olmasi askara ¢ixarilmigdir: mezofil-aerob vo
fakultativ-anaerob mikroorganizmlor (MAFAnM), bagirsaq ¢Opii bakteriyalari
BCBQ (koliformalar), sorti-patogen mikroorganizmlor(S. aureus), patogen
mikroorganizmlor (o ciim. Salmonella), xarab edon mikroorganizmlor (gébaloklor
va Kiflor).

Todgigatin  gedisindo nozarst noqtalori  nazordo tutulan saxlama
miiddatlorindon asili olaraq tovsiyo olunan todgigat sxemlori osasinda tayin

olunmusdur.

Mikrobioloji todqiqatlar hazir mohsulun — 30 + 5 °C temperaturda
dondurulmasi va 90 giin orzinds -18°C — do dondurulmus vaziyystds saxlandigdan

aparilmisdir.

Kasmikdon hazirlanan  “Kosmikli” formali  kulinar momulatlarinin
mikrobioloji tadgiqatinin naticalori gostordi ki, mezofil-aerob vo fakultativ-anaerob

mikroorganizmlorin momulatlarda miqdari2-10> MOV/qramdir.

Standarta osason alinan noticolor MAFANM - in yol verilon migdarindan
azdir (1x10® MOV/g-dan az)..

Momulatlart dondurulmus voziyyotdo — 18°C — do 54 giin orzindo
saxladigdan sonra xarab edan mikroorganizmlarin (gobaloklor va kiflor) olmasi
miioyyan edilmigdir. Lakin onlarin say1 SanPiN — in miioyyan etdiyi yol verilon
hoddon ¢ox olmamigdir. Momulatlar1 90 giin orzindo saxladigdan sonra onlarin

say1 doyismomisdir.

Bagirsaq ¢opii bakteriyalariin (BCBQ (koliformalar), sorti-patogen (S.

aureus), patogen mikroorganizmlorin (o ciim. Salmonella) — 18°C -do dondurulmus
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voziyystdo saxlanilan momulatlarda biitiin saxlama miiddoti orzindo askar

edilmomisdir.

Kosmikdon hazirlanan  “Kosmikli”  formali  kulinar momulatlarinin
toksikoloji vo mikrobioloji gdstoricilorinin todgiginin aparilmasi noticosinds
miioyyon edildi ki, hazirlanmis mohsullar keyfiyyot vo qida tohliikasizliyi

gostaricilarina gore gigiyenik normalara uygundur.

111 FOSIL. TEXNOLOJI HISSO.
3.1. Kasmikdankulinariya mahsullarinin istehsal iiciin xammalin va reseptura

komponentlarinin seciminin asaslandirilmasiin
3.1.1. Kasmiyin bioloji va qidahihq dayari

Hal-hazirda respublikamizin siid sonayesi miiassisalorindo genis ¢esiddo

koasmik mohsullar1 istehsal olunur.

PASTERIZO EDILY s |
SULTON HAZIRLANIK

POIRIZ

Buraxilan kosmik ¢esidlori bir-birindon yagin, ziilalin, vo nomliyin miqdari,
eloca do tursulugu ils (cad.1) forglonir [1,4,6,18].
Cadval 1
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Kasmiyin qidahihq dayori

Gostaricilorin ad: Kasmikds nutriyentlorin miqdar
Yagsiz | Azyagh Klassik Yagh
Ziilallar , % 18,0-22,0 | 18,0-21,0 |16,0-21,0 14,5
Yaglar , % 0,1-1,8 2,0-3,8 4,0-18,0 19,0-23,0
Karbohidratlar , % 3,3 3,0 2,8-3,0 2,8-3,0
Riitubat, % 80,0 76,0 65,0-75,0 60,0-65,0
Mineral maddslor, mq %:
Na 44,0 35-40 41-62 41
K 117,0 78-110 112-141 112
Ca 120-140 120-160 126-164 150
Mg 24 23-24 22-23 23
P 180- 224 180-210 100-224 216
Fe 0,3 0,3-0,4 0,1-0,5 0,5
Vitaminloq, mq %:
B-karotin 0,06 0,01-0,026 |0,038-0,1 0,1
Tiamin 0,04 0,04 0,04-0,05 0,05
Riboflavin 0,27 0,25 0,26-0,30 0,3
Niacin 0,4 0,4-0,5 0,2-0,4 0,2-0,3
Askorbin tursusu 0,5 0,2-0,5 0,5 0,5
Enerji doyari, Kal 110 114-126  |136-236  [287-319
Tursulugu , °T 171-245 172 -235 |173-222
172 -215

Kazmiyin asas ziilallar1 kazeinlardir. Onlar miirokkab ziilallar olub, siid

tursusu qicqirmast zamani omolo golir, kalsium vo fosfor duzlar ilo bagh

sixlasmis vo gismon susuzlasmis halmosikdon ibaratdir [18,19].

Torkibi biitiin ovezedilmoz amintursular vo o ciimlodon az tapilan

metionin va lizinls zangin olmasi sayasinds kasmik ziilal yiiksok qidaliliga va

bioloji doyara malikdir (cad. 2) [25, 31,32].

Kosmiyin amintursu torkibi

Cadval 2
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Kasmikds amintursularin miqdari,qr
Aminturlarimin adi yagsiz Azyagh | Klassik Yagh
(1,8 %) (2,09%) | (5,0%) (19,0 %)

ovaozolunmayan

amintursular:
Valin 1283,0 990,0 840,0 838,0
Izoleysin 2011,0 1000,0 790,0 690,0
Leysin 1903,0 1850,0 1282,0 1280,0
Lizin 1592,0 1450,0 1008,0 1001,0
Metionin 458,0 480,0 384,0 380,0
Treonin 860,0 800,0 650,0 634,0
Triptofan 256,0 180,0 212,0 210,0
Fenilalanin 988,0 930,0 762,0 760,0

Ovozolunan amintursular,

mg:
Arginin 843,0 810,0 580,0 554,0
Alanine 659,0 440,0 433,0 428,0
Asparqin tursusu 1537,0 1000,0 924,0 920,0
Qistidin 529,0 530,0 450,0 447,0
Qlisin 384,0 260,0 258,0 240,0
Qlutamin tursusu 4429,0 3300,0 2557,0 2260,0
Prolin 2086,0 2050,0 1290,0 1290,0
Serin 1080,0 820,0 790,0 767,0
Tirozin 1025,0 930,0 880,0 875,0
Sistein 110,0 100,0 70,0 68,0

Umumi miqdar1, mq 21053,0 18950,0 15160,0 | 13762,0

Zilali torkibina daxil olan kalsium ve fosfor duzlar usaq organizmi
liclin xiisusilo boyiik shomiyyato malikdir. Kosmikdos kalsium vo fosfor duzlar
hoazm ftgiin rahat, olverisli nisbatdo vo voziyyatdadir (1:1; 1:1,5 vo ya 1:2)
[33,34].

Bu olverisli nisbotlor sayssindo orqanizm torofindon kalsium 40%,
fosfor i1so 60% monimsoanilir, lakin digor mohsullarda kalsium comi 20-30%,
fosfor is010-20% monimsanilir [35,36].

Yuxarida gostorilon kosmik cesidlorinds aparilan miiqayisali tohlil
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imkan veriri ki, maktab yash usaqlarin qidasinda bazi komponentlora olan
ehtiyact 6domok iiciin yaghlig 1,8%, 5,0% va 9,0% olan kosmikdon istifado
etmok olar vo bu mohsul conub regionunun bazarlarinda kifayot qodor
miqdarda mdévcuddur.

Kosmikdon hazirlanan kulinar mohsullarin doyorinin agsagi salinmasi vo
cesidinin genislondirilmosi onun bitki mongoli xammalla kombino edilmosi
somarali hesab olunur.

Bu zaman belo xammal kimi conub regionlarindaki bir vo ya
coxkomponentli piire vo pastalardan, dondurulmus meyva, torovoz, gilomeyvo
va taxil xammalindan istifads etmak olar.

Kosmiyin bitki xammali ilo kombina edilmasi prinsipi onun
orqganoleptiki gostaricilorini yaxsilasdirmaga, qida doyorini artirmaga, bitki
xammalinin emali hocmini artirmaga, eloco do, hazir kulinar mohsulun
doyarini agagisalmaga imkan yaradir [36,37].

Kombino edilmis xammal mohsula yeni texnoloji xassolor nozordo
tutur ki, bu xassolor istifado olunan komponentlorin kimyovi torkibindon

asilidir, buna gora da diqgatle Oyronilmalidir.

3.1.2. Taravaz, meyva va gilomeyva xammalinin secilmasinin
dsaslandiriimasi

Tadqgiqatin novboati morhalesinda kulinar mohsullarin istehsali zamani
kosmiklo kombino etmok {iglin moQsadouygun sayilan toravez, meyva Vo

gilomeyvo xammalinin se¢ilmasi asaslandirilmisdir.

Kulinar mahsulun istehsali zamani kasmiyin ekoloji tamiz, zangin kimyavi

torkiba malik bitki xammali ilo kombina edilmasi magsadouygun sayilmisdir.

Bitki xammali qisminds armud, alma, heyva se¢ilmisdir. Xammal se¢imi
zaman1 onun conub regionu orazisinds genis yayilmasi, kimyavi torkibi vo ¢esid

ozalliklori nozars alinmisdir.
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Molumdur ki, meyva vo torovozlor zongin kimyavi torkibo malikdir
[12,23,26).

Cadval 3-da verilmis naticalor maktablilorin gidalanmasi {i¢iin formali
kulinar mohsulun istehsalinda alma, armud, heyvadan istifado edilmosinin
mogsadouygunu bir daha tosdiq edir.

Codvaldon goriiniir ki, bitki xammalinda 2,0-5,4 % qida liflori, 1,2 mg-a
yaxin B-karotin, 70,0 mg-a yaxin C vitamini, 278,0 mq-a yaxin kalium vardir,

eloca do digor mineral maddalar va vitaminlarls zongindir,

Bununla yanasi verilmis xammal ilboyu mdévcuddur, qiymotdo miinasibdir
vo alverislidir. Lakin formali kulinar mahsullar1 istehsalinda onun texnoloji giicii

tam sokilda 6yranilmomisdir.

Yeralmast moktoblilorin qidalanmasinda istifado edilmok {igiin daha
perspektivli hesab olunur, o, insan organizmina yaxsi fizioloji tasir gostoran bir

¢ox vacib komponentlarin giymatli monbayidir [28, 30,31].

Cadval 3
Toravoz, meyva va gilomeyvo xammalinin kimyavi torkibi
100 q mohsulda miqdar , %
Gostaricinin adi
Heyva Armud Alma
Zulallar , % 0,6 0,4 0,4
Yaglar , % 0,5 0,3 0,4
Karbohidratlar, % 9,6 10,3 9,8
Su, % 84,0 85,0 86,3
R
Qida liflori , % 5.4 28 3.6
Mineral maddalar, mq:
Na 14,0 14,0 26,0
K 1440 155,0 2178,0
Ca 23,0 19,0 16,0
Mg 14,0 12,0 9,0
P 24,0 1610 11’0
Fe 3,0 2,3 2,2
Vitaminlor, mq:
B-karotin 0,04 0,02 0,03
Tiamin H 0,02 0,02 0,03
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Riboflavin 0,04 0,03 0,02
Niasin 0,1 0,1 0,3
Askorbin tursusu 23,0 5,0 10,0

Enerjidoayari, Kkal 48,0 47,0 47,0

Hal-hazirda yeralmasi qida sonayesi sahslorindo genis totbigq olunur,

lakin ictimai iasada Vo usaqlarin qidasinda mahdud migdarda istifads olunur.

Yeralmasi neytral dadin1 vo goxusunu nozoro alaraq, yiiksok istehlak
gostaricilorina malik bitki slavalorinin alinmasi tigiin onu yiiksok gida dayarina,
asagl maya doyorino malik olverisli bitki xammali ilo kombino etmoak
mogsadouygun sayilir. Onun armud, heyva ilo kombina edilmosi gida doyori
yiiksolmis bitki alavasi almaga imkan verir. Bundan basqa, tadqigq olunan xammal
siid mohsullar1 ilo yaxsi uzlasir, onlarin funksional vo organoleptiki xassalorini

yaxsilasdirir.

3.1.3. Taxil xammal se¢ciminin 3saslandirilmasi

Hal-hazirda sonaye torofindon miixtolif c¢esidlordo taxil mohsullar

buraxilir: yarmalar, lopalar, un, eloco do onlardan hazirlanmis mamulatlar (cad. 4-

5).

Moktablilorin gidalanmasinda taxil mohsullarindan. asasen siyiqlarin,
garnirlorin hazirlanmasinda va alava reseptura komponentlori kimi istifads olunur
[7,9,10].

Qiivvada olan moktabyasli usaqlarin gidalanmasi ti¢iin x6rok va kulinar
momulatlarin Reseptura Mocmuasine uygun olaraq formali kulinar mohsullarin
istehsali zamani istifado olunan annanavi komponentlar bugda unu, mann1 va diiyii

yarmasi, dart yarmasi, yulaf lopasidir.

Reseptura Macmuslarine asason, kulinar mohsullarin istehsalinda istifado
olunan yarmalin ilkin hazirliq morhoalslorindon biri islatma vo istilik emalidir

(govrulma va ya hazirliq daracasins gatirilma) [35,37].
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Yarmalarin yiiksok gida doyarine malik olmasina baxmayaraq, ilkin emalin
gostorilon  tsullar1  onlarda vitaminlorin, mineral maddolorin  vo  digar

komponentlorin migdariin azalmasina gotirib ¢ixarir [37,40].

Beloliklo, reseptura komponenti kimi yarmalardan istifado edilmasi

moagsadouygun deyildir.

Bunu nozoro alarag, elo taxil komponentlorindon, masalon, un va
lopalardan istifado etmok lazimdir ki, onlarin ilkin emalinda isladilma va istilik

emal1 omoaliyyatlar1 yoxdur.

Coadval 6-don goriiniir ki, ¢ovdar unu yulaf unu ilo miigayisads nisbaton
daha ¢ox qida liflaring, E, PP, B qrupu vitaminlarina, magnezium, domir vo kalium

elementlorino malikdir.

Covdar ununun torkibinds karbohidratlarin vo yaglarin miqdar1 az oldugu
iclin pohriz qgidasinda istifade oluna bilor. Covdar unu 6ziinomoxsus dada vo

bozumtul-krem rangina malikdir.

Resepturada ¢ovdar unundan istifado edilmasi momulata una xas olan tam
vo bozumtul rong verir ki, bu da moktablilorin gidalanmasi iiglin mohsullarin

istehsalinda monfi amil hesab olunur.

Yulaf unu neytral dada, qoxuya malikdir vo orqanoleptik gostaricilori
pislogsdirmoyarok kulinar momulatlarin istehsalinda istifado oluna bilor. Yulaf
ununda 4,5 g gida liflari, 110,0 mg magnezium, 350,0 mq fosfor, 3,6 mq domir,
280,0 mq kalium, 0,35 mq B1 va 23,0 mkq B9 vitamini var [13].

Codval 14-don goriiniir ki, yulaf unu qida doyorino goro yalniz govdar
¢orayindon geri qalir. Bununla olagadar olaragq, onun kosmik assasinda kulinar

momulatlarinin resepturasina daxil edilmosi imkanlar1 gézdon kegirilmisdir.

Taxil lopalar1 arasinda arpa lopalar1 yulaf vo qarabasaga nisbaton daha ¢ox

komponentloro malikdir (cod. 7). Onlarin torkibinds gida liflorinin (17,3q), B
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grupu vitaminlarinin (B1 — 0,64 mq, B2 — 0,28 mq, B6 — 39 mq, B9 — 0,019 mq)
va niasinin (4,6 mq), mineral maddalardon magneziumun (133,0), kaliumun (452,0

mq) Vo domirin (4,0 mq) miqdar: xiisusila yiiksokdir [21,33].

Arpa lopalar neytral orqanoleptiki gostariciloro malikdir, bu da onlardan
reseptura komponenti kimi istifado edilmasinin magsads uygun oldugunu gostarir
(cad.7) .

Cadval 4

Bugdalarin kimyavi tarkibi

.o e e Nutriyentlorin bugdalarda miqdan
Gostaricilorin
adi ManniQarabasaq [Diiyii Bugda [Yulaf [Valamir Arpa |Qargidah
Ziilallar, % 10,3 | 12,6 70 | 115 |114 110 93 |83
Yaglar , % 10 | 33 1,0 | 33 6,3 16,1 1,1 1,2
Karbohidratlar,| 67,9 | 63,2 740 | 67,2 |53,1 52,5 67,5 [712,4
%
Su, % 14,0 | 14,0 14,0 | 140 |12,0 |12,0 14,0 14,0
Qida liflori,% | 56 | 455 30 |36 |42 |80 79 |48
Mineral
maddlor, mq:
Na 3,030 12,0 | 10,0 |22,0 |35,0 10,0 | 4,0
K 130,0| 370,0 100,0| 211,0 |321,0(362,0 172, [157,0
0
Ca 20,0 | 28,0 80 | 270 |52,0 64,0 38,0 20,0
Mg 18,0 | 230,0 50,0 | 83,0 |112,0(116,0 30,0 36,0
P 85,0 | 268,0 150,0| 233,0 |325,0(329,0 323, [109,0
0

Fe 1,0 [ 6,9 1,0 | 2,7 30 39 1,8 2,7
Vitaminlor,
mq:

Tiamin 0,14 | 0,43 0,08 | 0,42 0,22 (0,49 0,12 0,13
Riboflavin 0,04 | 0,40 0,04 | 0,04 |0,05 [0,11 0,06 0,07
Piridoksin 0,17 | 0,40 0,18 | 0,52 |0,20 0,27 0,66 (0,25
Folasin 0,023| 0,032 0,019/ 0,040 | 0,020 (0,029 0,02 (0,029
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4
Niasin 1,20 4,19 160 | 155 |0.70 |1,10 20 [1.10
Tokoferol 255| 6,75 0,45 | 5,7 — 3,40 3,70 2,70
Enerji - doyari) 459 () 335 g 320,0| 348,0 [305,0(303.0 | 310, [337,0
Kkal 0
Cadval 5

Danli bitkilarin ununun kimyavi tarkibi

. e . Nutriyentlorin donli bitkilorin lopalarinda miqdari
Gostaricilarin adi
Bugda Covdar |Arpa Qargidah |Qarabasaq | Yulaf | Diiyii
Zilallar, % 10,6 10,7 10,0 | 7,2 12,6 130 |74
Yaglar , % 1,3 1,9 1,6 1,5 1,2 6,8 0,6
Karbohidratlar, | 68,3 57,6 57,6 | 70,9 71,9 54,9 | 70,2
%
Su, % 14,0 13,0 13,0 | 14,0 9,0 9,0 9,0
Qida liflori,% | 4,9 12,3 5,6 4,4 10,8 4,5 2,7
Mineral
maddlor, mq:
Na 4,0 3,0 10,0 | 7,0 3,0 21,0 | 22,0
K 176,0 |326,0 147,0 | 14,0 130,0 280,0 | 50,0
Ca 24,0 43,0 58,0 | 20,0 42,0 56,0 | 20,0
Mq 44,0 75,0 63,0 | 30,0 48,0 120,0 | 30,0
P 115,0 |246,0 275,01 109,0 250,0 350,0 | 119,0
Fe 2,1 4,1 0,7 2,7 4,0 3,6 1,3
Vitaminlor, mq:
Tiamin 0,25 0,42 0,28 |04 0,4 0,35 |0,3
Riboflavin 0,08 0,15 0,11 | 0,13 0,18 0,10 | 0,03
Piridoksin 0,22 0,25 0,14 | 0,10 0,35 0,14 |0,21
Folasin 0,036 |0,050 0,016 | 0,015 0,027 0,043 | 0,010
Niasin 2,20 1,16 250 |18 3,1 1,0 1,4
Tokoferol 3,05 3,66 — 2,60 3,84 3,34 | 3,3
iﬁfl doyarly 5310 12930 | 254,0 | 330,0 353,0 359,0 | 366,0

Cadval 6
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Danli bitkilorin yarmasinin kimyavi tarkibi

Nutriyentlorin danli bitkilorin yarmasinda miqdari

Gostaricilorin
adi
Yulaf | Qarabasag | Qargidah | Bugda (Covda | Diiyii Arpa
r
Zulallar, % 11,0 12,6 8,3 16,0 5,2 7,0 10,0
Yaglar , % 6,2 1,2 1,2 1,0 1,7 1,0 1,3
Karbohidratlar,| 61,8 71,9 75,0 70,0 55,8 48,69 | 56,1
% 8
Su, % 12,0 14,0 14,0 13,0 14,0 14,0 14,0
Qida liflari,% | 6,0 12,3 1,8 2,5 10,2 1,4 17,3
Mineral
maddlor, mq:
Na 20,0 3,0 55,0 25,0 52,6 10,0 12,0
K 330,0 | 1320,0 167.0 310,0 75,6 97,0 442,
0
Ca 52,0 41,0 20,0 25,0 18,9 5,7 33,0
Mq 129,0 | 46,0 36,0 50,0 16,8 48,0 133,
0
P 328,0 | 230,0 119.0 240,0 95,7 140,0 | 274,
0
Fe 3,2 3,6 2,7 2,0 2,0 1,0 4.0
Vitaminlor,
mq:
Tiamin 0,35 0,4 0,1 0,2 0,1 0,05 0,74
Riboflavin 0,10 0,18 0,07 0,5 0,09 0,03 0,28
Piridoksin 0,20 0,37 0,3 0,5 0,09 0,09 0,39
Folasin 0,025 | 0,027 0,019 0,040 0,024 | 0,014 | 0,01
9
Niasin 1,0 3,1 1,1 5,0 0,7 1,32 4.6
Tokoferol 4.6 5,61 2,7 6,0 6,4 0,31 1,57
%gfl doyari) 359 0 | 363,0 335,3 3455 | 340,0 |326,0 | 364,
0

Nozoro alsaq ki, arpa lopasi vo yulaf unu ovvallor moktoblilarin

qidalanmasi ti¢iin formali kulinar momulatlarinin istehsalinda istifado olunmayib,

onlarin tokmillagdirilmis momulatlarin resepturasina daxil edilmasi daha maqgsado

uygun olardi. Bu, moktablilorin qidalanmasi iiglin siid xammali, yani kosmik
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osasinda formali kulinar momulatlarinin qida dayerini artiracaq, orqanoleptiki

gostaricilorini yaxsilagdiracaq, eloco do ¢esidinin artmasina sobob olacaqdir.

3.2. Formah kulnar mahsullari iiciin coxkomponentli bitki alavalarinin

texnologiyasinin asaslandirilmasi.
3.2.1.Istilik emalimin bitki xammalimin struktur-mexaniki xassalorino tasiri

Axmli  mexaniklosdirilmis  istehsal  soraitinds  formali  kulinar
momulatlarmin  istehsali  Uglin  reseptura  komponentlorini  xirdalayici
mexanizmlordo  dogramaq, momulatlarin  formaya salinmasi  prosesini
mexaniklosdirmok magsadouygundur. Bu zaman mohsulun istehsal keyfiyyatini

artirmaq ii¢lin xammalin gqabaqcadan hazirlanmasi vacib sortdir [11,23].

Bitki xammalinin hazirlanmas1 zamani istilik emali {sullarina vo
rejimlarino xiisusi diqqoat yetirilir. Torovazlorin, meyva va gilomeyvalarin gida
dayarinin va orqanoleptiki gdstaricilorinin qorunub saxlanilmasi magsadila istilik

emalinin “qoruyucu” iisullarindan istifado etmoak lazimdir [25,30].

Bitki xammalinin istiliklo emal1 {iglin somorali texnoloji rejimlori
asaslandirmaq tiglin xirdalanmaga hazirliqg marhalasinds temperaturu 98+2°C olan
suda va 93+2 °C temperaturda buxar konvektorunda ananavi tisulla portladilmanin

onun struktur-mexaniki xassalorins tosiri dyronilmisdir.

Xammalin portlodilmo miiddoti cadval 7, 8 vo 9-da gostorilmisdir.
Xammalin struktur-mexaniki  xassolorinin  doyismosinin nozarat gostaricisi

niimunalarin yumsalma daracasini miioyyan edon deformasiya idi.

Niimunslorin deformasiya dayisikliklari cadval 7-9-da verilmisdir.
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Askar edilmisdir ki, istilik emalinin miiddati artdigca niimunolorin bitki

toxumasinin yumsalmasi bas verir, deformasiyanin qiymati kigilir. Bu, bir sira

Kimyavi reaksiyalarin, o climlodon ziilallarin pixtalasmasi vo hall olmayan

protopektinin hall olan pektino ¢evrilmosinin bas vermasinin noticesidir. Istilik

emal1 prosesindo yumsalma doracasi organoleptiki tohlilin aparilmasi yolu ils tayin
edilmisdir (cad.7-10).

Cadval 7

Istilik emalimin iisulundan vo miiddatindan asili olaraq taravoz xammahnda

bas veran deformasiya dayismasi

Deformasiya gostaricisinin giymati, mm

Istilik Yeralmasinin meyvo koklari Balgabaq

emalinin

davametmo | SUd@ buxar suda buxar

miiddati, portladilma | konvektorunda | pértladilma konvektorunda

dag. B 0 portladilma B 0 portladilma

(t=98+2°C) («buxary (t=98+2°C) («buxary rejimi)
rejimi)
(t=93+2°C)

(t=93+2°C)

Ciy xammal | 5686,3 5685,2 5795,7 5793,7

1 0684,1 9680,2 0783,1 o/74,8

2 5678,9 5650,3 5781,6 5734,5

3 5652,4 5601,4 o7 74,5 5695,7

4 5625,4 5532,5 5735,7 5617,2

5 5593,7 5374,6 5685,4 5476,1

6 9357,7 9035,7 5416,6 5168,2

7 5295,4 4915,3 5248,6 5075,2




41

8 5684,1 5681,7 5789,1 5776,8

9 5678,9 5651,1 5781,6 5737,4

10 5652,4 5602,3 577,45 5693,7
Cadval 8

Istilik emalinin iisulundan vo miiddatindon asili olaraq meyvo xammalinda

bas veran deformasiya dayismasi

Deformasiya gostaricisinin giymati, mm

Heyva Armud Alma

Istilik suda buxar suda buxar suda buxar
emalimn | portlod | konvektoru | portlad | konvektor | portladil | konvektoru
davamet |ilmo nda i1Ima unda ma nda
ma (t=98+ | portladilma | (t=98%= | portlodilm | (t=98+2 | portladilma
miiddati, | 2°C) («buxar» 2°C) 3 («buxar» | °C) («buxar»
dag. rejimi) rejimi) rejimi)

(t=93+£2°C) (t= (t =

93+2%C) 93+2°C)

Ciy 4694,4 | 46944 3583,6 | 35856 | 3558,2 | 35582
xammal
1 46552 | 4632,3 3574,4 | 3529,7 3517,6 3504,9
2 4626,4 | 4501,9 3565,8 | 3357,3 3426,2 33135
3 4552,4 | 44259 34459 | 32949 3376,9 3276,2
4 44914 | 4378,8 3330,8 | 3132,8 3317,8 3107,4
5 3984,3 | 3537,7 3189,7 | 2397,7 3019,7 2381,3
6 3523,2 | 3323,6 2531,6 | 21955 24246 21745
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7 3384,6 | 31615 23745 | 21146 2315,5 2105,6
8 3112,3 | 2975,4 2256,4 | 2012,7 22234 2001,6
9 3056,4 | 2615,3 2177,3 | 19443 2161,3 1929,7
10 30125 | 2437,2 2067,2 | 1798,2 2038,2 1775,8

Portlodilmis  torovoz, meyvo Vo  gilomeyvalorin  organoleptiki

gostaricilarinin giymatlondirilmasi tigiin bal skalasi tortib olunmusdur (cad. 8 va 9).

Cadval 8

Portladilmis taravaz, meyva va gilameyvalarin orqanoleptiki gostaricilarinin

giymatlondirilmasi ii¢iin bal skalasi

Orqganoleptiki Ballar
gostaricilor
1 2 3 4 5
Suda portladilan taravaz va meyvalar
Xarici goriiniis | nimunoni | niimuns 6z | niimuns 6z | nimuns 6z | nimund
n formasini | formasin formasini 0z
deformasi | saxlayir, saxlayir saxlayr formasini
yas1, catlar | ¢atlar var saxlay1r
var
Cox yumsaq | Cox  bark,
Konsistensiya yumsad \%y ta?;f/};zz bark az yumsaq
xasdir
rangi rangi sathin sathin
portladilmi | portladilmi | tiindlogsmasi | tiindlogsmasi )
s xammala | s xammala | miisahido miisahido rongr
Rang uygundur | uygundur | olunur/pértl | olunur/portle | P ortladiim
adilmadan | dilmadan 1%
sonra rongin | sonra rongin | Xammala
doyismasi | doyismasi uygundur
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Buxar konvektorunda portladilon toravaz vo meyvalor

nimunoni | niimuns 6z | nimuns 6z | nimuno 6z | niimunad
n formasini | formasini formasini 0z
deformasi | saxlayuir, saxlay1r saxlayr formasini
Xarici goriiniis | Yasl, catlar | catlar var saxlayir
var
¢ox  Dbark,
: : cly meyva
Konsistensiya | ¢cox coX Vo torovazo | 32 yumsaq yumsaq
yumsaq yumsaq xasdir
rangi rongi sathin sathin
portladilmi | portladilmi | tiindlosmasi | tiindlosmasi .
s xammala | s Xxammala | miisahido miisahido r9"ng| _
Rang uygundur | uygundur | olunur/pértl | olunur/portlo portlgd im
adilmoadan | dilmadoan 13
sonra rangin | sonra rangin Xarf‘ma'a
doyismasi doyismoasi uygundur
Cadval 9

Portlodilmis taravazlorin orqanoleptiki gostaricilorinin giymatlondirilmasi

Orqanoleptiki gostaricilarin giymati (orta bal)
Yeralmasinin kok yumrulari Balgabag
Istilik suda buxar suda buxar
emalinin portladilma | konvektorund | portladilma | konvektorunda
davametma B 0 a portladilms B 0 portladilma
miiddoti, (t=98+2°C) («buxar» (t=98+2°C) («buxar» rejimi)
daq. rejimi)(t= _ 0
93+2°C) (t=93+2 °C)
iy xammal 3 2 3 2
1 4 5 3 2
2 5 4 2 3
3 2 5 1 4
4 1 2 5 5
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5 5 4 4 5

6 3 5 5 4

7 2 4 5 5

8 1 4 3 5

9 4 4 5 5

10 4 5 4 4
Cadval 10

Portlodilmis meyvaloarin orqanoleptiki gostaricilarinin giymatlandirilmasi

Orqanoleptiki gostaricilarin giymati (orta bal)

Heyva Armud Alma
Istilik suda | buxar suda | buxar suda buxar
emalimn | portlod | konvektoru | portlod | konvektor | portladil | konvektoru
davamet |ilmo nda iIma unda ma nda
ma (t=98+ | portladilma | (t=98%= | portlodilm | (t=98+2 | portladilma
miiddati, | 2°C) («buxar» 2°C) 3 («buxar» | °C) («buxar»
dag. rejimi) rejimi) rejimi)
(t=93+2°C) (t= (t =
93+2°C) 93+2°C)
Ciy 4 4 4 4 4 4
xammal
1 5 5 4 5 3 5
2 4 5 5 5 4 4
3 2 4 3 4 5 3
4 1 3 2 2 2 5
5 4 2 5 5 3 2
6 2 5 4 5 4 15
7 5 1 3 3 5 4
8 5 4 2 2 5 3
9 3 5 2 3 4 2
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10 2 1 2 1 4 1

Struktur-mexaniki xassalorin vo organoleptiki gostaricilorin doyismasinin
tohlilinin aparilmasi gostordi ki, yeralmasi ti¢lin niimunalorin buxar konvektorunda
5-7 dag., alma, armud meyvalari tigiin 4-6 daq., heyva {igiin 6-7 doaq. istilik emalina

moaruz qalmasi daha magsadouygundur.

Verilmis miiddotdo portlodilon bitki xammali orta deformasiya
gostaricilorina malikdir va bal skalasina gora yiiksok orqanoleptiki gostaricilarlo

xarakterizo olunur.

3.2.2. Coxkomponentli bitki asqarimin gida dayarina istilik emalinin

tasiri

NoOvboti moarholodo torovez, meyvo vo gilomeyvo xammali buxar

konvektorunda portladildikdon sonra xirdalayici masinda azilmisdir.

Alman plresokilli kiitlalor birlosdirilmis %)
qarisdirtlmigdir,coxkomponentli  bitki  asqarminreseptura  komponentlarinin

somarali nishatlori ekspert giymatlondirmasi metodu ils toyin edilmisdir.

Bitki asqarmin osast kimi yeralmasi bitkisinin kék yumrulan
gotiiriilmisdir: o, insulin, ziilal, qida liflari, mineral maddalori, eloco do C vo B

grupu vitaminlarinin giymatli manbayidir.

ovval da geyd etdiyimiz kimi, yeralmasinin meyva koklori neytral dada vo
qoxuya malikdir. Buna goro do, onun yiiksok qidaliliga, asagi maya doyorine
malik, asan alds edilon, an sads va gonaatli iisul ilo hazirlana bilon xammalla, yani,
alma, armud va heyva ilo kombins edilmasi toklif olunmusdur. Sonraki marhslads
coxkomponentli bitki asqarlari, torkibinds quru maddslorin migdar1 18-20 %-o

catana qodor ononovi lsulla qizardict skafda vo buxar konvektorunda
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("konveksiya" rejimi) gaynadilib bisirma Yyolu ilo istilik tesirine moaruz

qoyulmusdur.

3.3. Formah kulnar mahsullari iiciin coxkomponentli bitki asqarinin

texnologiyasinin asaslandirilmasi

Yuxarida aldo olunmus naticalors asasen formali kulinar momulatlari {i¢iin
yeralmasindan c¢oxkomponentli bitki asgarmin hazirlanmasi texnologiyasi

asaslandirilmisdir [10].

Umumilikds, c¢oxkomponentli bitki asqarinmn almma texnologiyasi
asagidaki omoliyyatlardan ibarotdir: xammalin qobulu, yoxlanmasi, gatisiqlardan
tomizlonmosi, yuyulmasi (balgabaq vo yeralmasi gabaqcadan suda isladilir),
lazimsiz hissolarin tomizlonmasi, torovaz vo meyvso xammalinin 5-7 mm 6l¢iido
hissalora xirdalanmasi, yeralmasi, balgabaq li¢iin 5-7 doag., alma, armud, meyvalori
liclin 4-6 doaq., heyva liglin 6-7 dog. 93+2 °C temperaturda buxar konvektorunda
portladilmasi: 3-5 dog 0,7-1,2 mm 6lgiids hissalora xirdalanmasi, alinan piiresoKkilli
kiitlalorin  birlosdirilmasi, gqarisdirilmasi, 98 + 2 °C temperaturda buxar
konvektorunda quru maddalorin miqdar1 18-20 %-o ¢atana gador bigirilmasi, 98 +

2 °C temperaturda ¢okilib-biikiilmasi.

Yeraima5| Balgabaq Armud
islatma islatma yuma
n v
v vuma Saplaglarin
yuma x tomizlanmasi
Qalinligi 5-7 sm dairalera v
* AARranaa
+ 5-7 mm 6lglida
Qabigin xirdalanma
tomizlanmasi Toxumlarin temizlanmasi

5-7 mm 6l¢lida

5-7 mm 6lglida

virAdAalanma

Portladilma (“buxar”
rejimi, t =93+2 °C, 5 -7

xirdalanma T -
v Portladilma (“buxar” T —
zilma (0,7-1,2 mm
yaxalama rejimi, t = 93+2 °C, 5 -7
v ¥
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v azilma (0,7-1,2 mm)
ozilma (0,7-1,2 i
v
dozalama
dozalama

dozalama

| J Rirlacdirma

v

Bisirilma (“konveksiva” reiimi) t = 98+2 °C, namlik =18+2 %)

v

Retort-paketlare gablasdirilma (V=5 1, t = 98+22C)

Sakil 8. Coxkomponentli bitki asqarinin istehsalinin qurulus sxemi

Tacriibi yolla miiayyon edilmisdir ki, ¢oxkomponentli bitki asqari qida

dayarina malikdir (cadval 11).

Cadval 11

Yeralmasi asasinda hazirlanmis goxkomponentli bitki asqarinin qida doyori

Coxkomponentli bitki asqarinda miqdari

Gostaricinin ada Yeralmasi Yeralmasi Yeralmas
. 1 armud-
Armud-balgabaq Kok - alma heyva
Zilallar, q 1,43 1,33 1,13
Karbohidratlar, g 9,64 9,67 9,27
Qida lifleri,q 3,34 2,98 2,38
Mineral  maddalar,
mq:
Na 5,29 12,0 11,0
K 188,96 213,11 211,11
Ca 20,37 21,33 22,33
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Mg 12,14 0,92 0,82
P 53,91 54,48 54,38
Fe 0,050,0462 0,92 0,72

Vitaminlor, mq

B-karotin 0,20 0,29 0,19
Tiamin 0,052 0,054 0,044
Riboflavin 0,046 0,046 0,056
Niasin 0,80 0,87 0,27
Askorbin tursusu 4,98 521 511
Enerji dayari,Kkal 45,38 45,5 45,8

Siibut edilmisdir ki, bu tlisulla alinmig ¢oxkomponentli bitki asqar1 yiliksok
mineral vo vitamin torkibi ilo xarakterizo olunur. Belslikla, aparilan todgigatlar
coxkomponentli bitki asqarmin istehsalinin texnoloji proseslarini asaslandirmaga
imkan verdi: xirdalanma, buxar konvektorunda portladilms, ozilms, buxar

konvektorunda bisirmo, birlosdirmo, retort-paketlors (distillo) gablasdirma.

3.4. Kasmik asasinda hazirlanan gida sistemlarinin struktur-mexaniki

xassalarina coxkomponentli bitki asqarimin tasiri

Formal1 kulinar mohsullarabitki asqar1 olave edilmasi tisulu vo optimal
miqdariin miiayyan edilmasi {igiin kasmik osasinda hazirlanmis kombino edilmis
gida sistemlarinin struktur-mexaniki xassalari va orqanoleptiki gostaricilari tadqiq
edilmisdir [12,13,34].
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Kasmik asasinda hazirlanmis kombino edilmis qida sistemlorinin miixtolif
niimunalorinds yerdoyismo gorginliyinin son hoaddi, yerdoyismo modulu tadgiq

edilmisdir. Yoxlama moaqsadilo yaglilig1 5 % olan kasmikdan istifads olunmusdur.

Alinmis naticalor asasinda yiiklonmo qiivvasi kinetikasinin doyismo ayrilori

qurulmusdur (qrafik 1-2)

Qrafik 1.Yiiklanma qiivvasinin vo mexaniki gorginliyin relaksasiyasi zaman d;

|
400 1
f A A~
a0 &5 /'2 A2 3
._»‘._ P
- /S
-’ “’;{:u Ve
200 R
100
U"._.'. - — — - -4 PR — - —— .- — - s —-—1
o 20 (T 100 140 180
MNiiddst. san

W
) A ST T
; =

Miaddat san

“Yeralmasi- balgabag-armud”bitki asqgari alave edilmis kasmik;
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Miioyyon edilmisdir ki, bitki asqarmin olavo edilmosi sistemin riitubot
saxlama gabiliyyatinin artmasina vo Yyerdoyismo gorginliyinin son haddinin
gostaricilorinin azalmasina tasir gostarir.

Tadqiqatlarin naticalori cadval 12-13-da verilmisdir.

Termodinamika noazariyyasino goro kasmiys bitki asqar1 alave edorkan
nomliyin kiitlo paymin artmasi miisahido olunur, bu da yerdoyismo gorginliyinin
son haddinin kigilmasine, yerdoyismo modulunun giymatinin iss boyiimasine
sabob olur [6,13].

Bununla slagodar olaraq kesmik kiitlosinin yapisqanligi vo plastikliyi artir,

qida sisteminin ozliliyl vo sixlig1 azalir.

Cadval 12
“Yeralmasi-balgabag-armud” bitki asqari alave edilmakla kasmik asasinda

hazirlanan kombina eilmis Kiitlalorin struktur-mexaniki xassalarinin

oyranilmasi
Bitki asqarimin kiitls payi, % Gostaricinin adi
Nomliyin kiitlo payi, Ziilahn kiitls payi,
& %
0 57,6 15,1
4,5 58,53 15,33
11,1 61,22 15,52
15,1 61,13 14,99
21,1 61,88 14,55
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31,1 62,77 13,55

Yuxarida sorh edilmis noticalor bitki asqarli koasmik kiitlolorinin struktur-
mexaniki xassalori vo organoleptiki giymatlondirmasi arasinda garsiligli slaganin
oldugunu gostarir [12,15].

Beloliklo, todgiq olunan gida sistemlarinin komponent nisbatinin se¢imi
zamani

osas nozarot meyart da onlarin konsistensiyasinin organoleptiki

giymatlondirilmasi olmusdur (codval 13).

Cadval 13
Bitki asqarh kosmik kiitlalorinin organoleptiki giymatlandirilmasi
Bitki Gostaricinin adi
alavali
: y . Elastiklik
kasmik | yapisq Sixlig | Sululug | Ozlilik Plastiklik Formaliliq
kiitlasl, anliliq
%
. . az Cox Catin
0 geyrt- Gox Qeyri- C ox plastik elastik formalani
yapisqa SIX sulu zli ]
n
i- i Catin
5,0 geyr q:ylrl cox elastik | formalani
yap ;an SIX utd ozli plastik r
orta Orta
10,0 yapisq az _ _ doracada
an SIX sulu ozli plastik elastik formalanir
Ort . . . .
Az 3 Nisbot | Nishaton Lazimi elastik
15,0 yapisq SIx on ozli doraco Yaxsi
an sirali, do formala
az sulu plastik nir
200 Az Nisb Sirali, lebafan Kifayat | Lazimi
yapisq otan az sulu ozl godoar daracoda Yaxst
an S1X plastik | elastik formalant
r
Az CO)S Azalmi Cox Az
25,0 sirali, . l"l"ks lastik lastik Formalanir,
yapisqan SIX sulu ozIlili plasti elasti formasini
saxlamir
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Nomi Pis
Gox Qeyri n éza}rr.}ls Artrn_ls Az formalanir,
yapis ozliiliik plastik .
30,0 -S1X laylan . elastik | formasini
gan lik
masi saxlamir
ilo
sulu

Bitki asqarinin olava edilmosi kosmik kiitlosinin 6zliliyiinii azaldir vo onun
plastikliyini yaxsilagdirir. Lakin bitki asqarmin 20 %-don ¢ox miqdarda daxil
edilmosi gida sisteminin struktur-mexaniki xassalorino vo organoleptiki
gostaricilarina moanfi tasir gostarir: onun strukturu mayesakilli olub, yapisqan, sulu,
az 0zlu konsistensiyaya malik olur.

Beloliklo, formali momulatlarin istehsali iigiin torkibinda 20% bitki asqari
olankiitlalor yararsizdir, kegirilmis organoleptiki giymatlondirmays osason onlar
pis formalanir vo 6z formasini saxlamur.

Reoloji vo organoleptiki xassalorin Oyranilmasinin naticalori gostarir Ki,
kosmik kiitlasine alava edilon bitki asqari tigiin oan optimal migdar 15% vo 20% -
dir.

Toqdim olunan kosmik kiitlalori lazimi daracads plastikdir, yaxsi formalanir
Vo 0z formasini saxlayir. Bu da yeni formali mohsullarin layihoslondirilmasi vo
istehsal1 zamani1 vacib sartlordon biridir.

Aparillan  todgigatlar noaticasindo miioyyan edilmisdir ki, formali
momulatlarin istehsali ti¢iin torkibinds 15%-dan 20%-o godor bitki asqari olan gida
sistemlarindan istifads etmak moagsads uygundur.

Belo niimunolor lazimi doracads plastikdir, yaxsi formalanir vo 6z formasini

saxlayir, bu da formali moahsullar {igiin vacib texnoloji gostarici hesab olunur.

3.5. Kasmik asasinda hazirlanan qida sistemlarinin struktur-mexaniki

xassalarina alava reseptura komponentlarinin tasiri
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Olava reseptura komponentlori vo kasmik-bitki kiitlasinin tonzimlayicisi
Kimi yumurta (qarisiqda kiitlo pay1 3-13 %), yulaf unu, arpa lopasi (qarisigda kiitlo
pay1 3-18 %).

Birinci marhalodotoyuq yumurtasinin alave edilmasi ilo koasmik osasinda

kombina edilmis kiitlalorin reoloji xassalorins tosiri dyranilmisdir (cad. 14).

Cadval 14
Toyuq yumurtasimmin alava edilmasi ila kasmik asasinda kombinoa edilmis

kiitlalarin struktur-mexaniki gostaricilori

Gostaricinin adx

Yumurtanin mohsulda namliyin va
kiitlo pay1 nemlik, % ziilal, % ziilahn nisbati
%

“Yeralmasi-balgabag-armud” bitki asqari alava edilmakla kasmik
asasinda hazirlanan kombino edilmis kiitlo 15 %

0 61,14 14,95 4,09
3.1 62,11 13,01 4,47
51 62,12 13,01 4,49
6,8 62,32 13,87 4,53
9,1 62,78 13,87 4,51
12,1 62,98 13,83 4,55
12,2 63,15 13,82 4,56

“Yeralmasi-kok-alma” bitki asqari alava edilmakls kasmik asasinda hazirlanan
kombina edilmis kiitla20 %

0 61,17 14,95 4,07
3,1 62,11 13,93 446
5,1 62,12 13,92 448
6.8 62,32 13,84 452
9,1 62,78 13,83 453
12,1 62,98 13,82 454
12,2 63,15 13,81 4,55

“Yeralmasi-heyva-alma” bitki asqari alava edilmakls kasmik asasinda
hazirlanan kombina edilmis kiitla20 %

0 61,17 14,95 4,07
3,1 62,11 13,93 4,46
51 62,12 13,92 4,48
6,8 62,32 13,84 4,52
91 62,78 13,83 4,53
12,1 62,98 13,82 4,54
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12,2 | 63,15 | 13,81 | 4,55

Cadvoldon goriiniir ki, ¢iy yumurtalarin olave edilmasi sistemin
nomliyini artirir vo ziilalin miqdarimi azaldir. Yumurtalarin sayr artdigca
niimunalorin 6zliliyii vo sixligl azalir, plastikliyi vo yapisqanligi artir, bu da
formali momulatlarin istehsali zamani arzuolunmaz haldir [33,34].

Yumurta olavo edilmasi ilo kombino edilmis kiitlolorin organoleptik
giymatlondirmasi (cod. 14) gostordi ki, yumurtanin kiitlo payr 3,0 — 5,0 % olan
nimunalorin formalanma gabiliyysti vo forma dayanigligr asagidir, 5,0% -don
yuxari olan niimunalar ise formalanmir vo mayesakilli konsistensiyaya malikdir.

Bununla olagodar olarag, formali momulatlarin istehsali {igiin Gyranilon
kiitlolorda yapisganligin azalmasi, elaca do yerdoyismo gorginliyinin son haddinin
artmasi vacibdir.

Gostaricilorin doyismasi gida sisteminds nomliyin azalmasi ilo miimkiindiir.

Beloaliklo, ndvbati marhalads yulaf unu va arpa lopalarinin 3,0-5,0% yumurta
olava etmoklo hazirlanmis kosmik kiitlalorinin struktur-mexaniki xassaloring tosiri
Oyronilmisdir.

Yulaf unu vo arpa lopasi polisaxaridlorin Vo nisastanin qurulusunun
doyismasi sayasinda su udma gabiliyyatine malikdir.

Polisaxaridlorin vo nisastanin qurulusunun doyismosi hidrofil qruplarmin
yaranmasina sabob olur [19,20].

Bundan basqa, unun vo nisastanin torkibindo suyun tosiri ilo sismok
gabiliyyatino malik olan ziilallar vardir.

Struktur-mexaniki xassolorin tadqiqi gostordi ki (ced. 15,16), “quru”
komponentlarin daxil edilmasi (yulaf unu va arpa lopalarinin) kasmik asasinda
kombina edilmis kiitlalorin konsistensiyasina miisbat tosir gostorir: yerdoyisma
garginliyinin son haddinin giymeati artir, formalanma va formasaxlama gabiliyyati,
eloca do plastiklik yaxsilasir, yapisqanliliq azalir.

Bundan basqa, arpa lopalar1 va ya yulaf unu hazir mohsulda gida liflarinin vo

mineral maddalorin migdarinin artmasina sobab olur.
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Kombina edilmis kosmikli kiitlalordon seg¢ilmis niimunslorin organoleptiki

gostaricilori konsistensiyaya, formalanma gabiliyyastine, eloco do qoxuya vo dadad

gora qiymotlondirilmisdir.

Cadval 15

Yulaf unu alava etmakla kasmik asasinda kombina edilmis kiitlalarin

struktur-mexaniki xassalari

Yulaf Gostaricinin adi
ununun kiitlo | Namlik, Ziilal, % Mahsulda namliyin va
pay1, % % ziilahin nisboati
“Yeralmasi-balgabag-armud” bitki asqari alava edilmakls kasmik asasinda
hazirlanan kombina edilmis kiitlo 15 %, slava edilmis yumurta 3 %
0 62,10 13,92 4,46

3,1 61,55 13,71 4,34

6,0 57,56 13,78 4,23

9,1 56,55 13,77 4,24

12,1 43,83 13,68 4,25

15,1 55,13 13,77 4,33

8,2 54,02 13,65 3,95

“Yeralmasi-balgabag-armud” bitki asqari alave edilmakla kasmik
asasinda hazirlanan kombina edilmis kiitlo 15 %, alava edilmis yumurta

5%

0 62,33 13,90 4,48

0 62,10 13,92 4,46
3,1 61,55 13,71 4,34
6,0 57,56, 13,78 4,23
91 56,55 13,77 4,24
12,1 43,83 13,68 4,25
15,1 55,13 13,77 4,33
8,2 54,02 13,65 3,95

“Yeralmasi-kok-alma-armud” bitki asqar alave edilmokla kasmik
asasinda hazirlanan kombina edilmis kiitlo 15 %, alava edilmis yumurta 3

%

0 62,10 13,92 4,46
3,1 61,55 13,71 4,34
6,0 57,56, 13,78 4,23
91 56,55 13,77 4,24
12,1 43,83 13,68 4,25
15,1 55,13 13,77 4,33
8,2 54,02 13,65 3,95

“Yeralmasi-kok-alma-armud” bitki asqar slave edilmokls kasmik
asasinda hazirlanan kombina edilmis Kiitla 15 %, slava edilmis yumurta 5
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%
0 62,10 13,92 4,47
3,1 61,55 13,71 4,34
6,0 57,56, 13,78 4,24
9,1 56,55 13,77 4,23
12,1 43,83 13,68 4,24
15,1 55,13 13,77 4,32
Cadval 16

Yulaf unu alave etmoakla kasmik asasinda kombina edilmis kiitlalorda

organoleptiki giymatlondirms

Gostaricinin Yulaf ununun kiitlo payi, %
adi
3 6 9 12 15 18
Yapisqanlihq yapis Nisbi Nisbi Nisbi Orta Orta
gan doaracada daracada daracado daracada daracado
yapisqan | yapisqan | yapisgan yapisgan yapisqan
Cadval 17.

Arpa lopalan alava etmakla kasmik asasinda kombina edilmis kiitlalordos

organoleptiki giymatloandirma.

Gaostaricinin Arpa lopasinin kiitls pay1, %
adi
3 6 9 12 15 18
Yapisqanhiliq | yapisqan yapisqan Nisbi Nisbi Orta Orta
dorocodo | dorocado | dorocado | dorocads
yapisqan | yapisqan | yapisqan | yapisqan

Niimunolorin organoleptiki tohlili gostordi ki, torkibi 85,0% kosmik va
15,0% “Yeralmasi-balgabag-armud” c¢oxkomponentli bitki asqar1, 3,0 - 5,0 %
yumurtadan ibarat kiitlalor tigiin yulaf ununun optimal miqdar1 6,0-dan 9 %-o

godordir.

Niimunolor lazimi doracods yapisqanliga, plastikliys vo elastikliya malik,

sirali, az suludur, yaxsi formalanir va 6z formasim saxlayir. Tarkibinds yulaf unu
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6,0%-don az olan kiitlolordo orqanoleptiki gdstoricilorin giymoti asagi olur, pis

formalanir va 0z formasini saxlamir.

Niimunalars 9,0%-don ¢ox yulaf unu daxil edildikdos hamin una xas olan dad
Vo qoxu amalo golir. Buna goro do sonraki todgigatlarda 6,0 %-don az vo 9,0 %-
don ¢ox yulaf unu olava edilmis niimunalordon istifado edilmomisdir. Aparilan
todgigatlar naticasinds miiayyan olundu ki, tarkibi 85,0% kosmik va 15,0%
“Yeralmasi-balgabag-armud” ¢oxkomponentli bitki asqar1, 3,0 - 5,0 % yumurtadan

ibarat kiitlalor ti¢lin yulaf ununun optimal migdar1 6,0—dan 9 %-o qodordir.

Toqdim olunan kosmik osasinda kombino edilmis kiitlolor miisbat
organoleptiki gostaricilorlo xarakterizo olunur, yaxsi formalanir vo 6z formasni

saxlayir.

3.6. Kasmikdan hazirlanan kulinar mahsullarinin dondurulma

usullarinin asaslandirilmasi

Hazirlanmis  mohsullarin  istehsalinda  yarimfabrikatlarin ~ saxlanma
miiddatinin artirilmasi {isullarinin  asaslandirilmasit magsadilo, onlarn ictimai
iasodo totbiq edilon ononavi soraitlords dondurulmasi imkanlari nazardan
kecirilmisdir [23,24].

Somarali dondurulma {isusunun miioyyan edilmasi {i¢iin yarimfabrikat
niimunolorinin istilik effektlori sok dondurma cihazinda temperatur —30+5 °C vo
havanin harokat siirati 9,5+0,5 m/san oldugda va analoji temperaturda dondurucu

kamerada differensial-istilik tohlili metodu ilo 6yronilmisdir.

Dondurulima prosesi niimunonin daxilindo temperatur —18°C-yo c¢atana
godor davam etdirilmisdir. Kosmik osasinda kombino edilmis kiitlalorin
termodinamiki xassalorinin Gyronilmosi gostormisdir ki, tez dondurulmazamani
niimunalorin kristallagma temperaturu daha boytlik qiymotlorlo xarakterizo olunur:
dondurucuda — 1,1 °C —dan — 6,9 °C-y9, sok dondurma cihazinda — 0,6 °C-don -
4,9 °C -ys godar.
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Alman naticalordon belo gonasto galmok olar ki, tadqiq edilon niimunalorin
moarkazinds bu temperatur intervallar1 yarandiqda, suyun ¢ox hissasi bark hala

kecir.

Differensial-istilik tohlili gostordi ki, niimunonin daxilinds temperatur -18°C
yarananadok qida kiitlalorinin dondurulmasi dondurucuda sok dondurma cihazina
nisbaton nisbaton yavas gedir (cod. 17). Kosmik osasinda kombino edilmis
kiitlolorin faza ke¢idinin miiddsti dondurucu kamerada 144 dogigodon 153
dogigoyadak, sok dondurma aparatinda iso 12 dogigodon 15 dogigoyoadok davam
edir kiitlalorin faza kec¢idinin miiddati dondurucu kamerada 144 dogigadon 153
dogigoyadak, sok dondurma aparatinda iso 12 dogigadon 15 dagigoyodok davam
edir.Miioyyon edilmisdir ki, “Yeralmasi-balgabaq-armud” bitki asqar1 olave
edilmoklo kasmik osasinda kombino edilmis kiitlolor ii¢iin (I reseptura) sok

dondurma cihazinda donduruma miiddoti 12 doag. toskil edir.

Tadqiqatin naticalori homginin gostordi ki, bu cihazda dondurulma prosesi
dondurucu kameraya nisboton daha faza kegidinin enerjisinin daha asagi

giymatlarinds bas verir (cad. 17).

Qrafik 1-do gostarilon grafiklordon goriiniir ki, sok dondurma cihazinda
dondurulmus kosmik assasinda kombina edilmis kiitlalorin endotermik zirvasinin

sahosi dondurucu kamerada dondurulmus kiitlalora nisboton kigikdir.
Cadval 17

Kasmik asasinda kombina edilmis kiitlalorin termodinamik xassalari

Nimunan | Nomliy Dondurucu kamerada Sok dondurucu cihazda
In In dondurulma dondurulma
Adi miqda | Kristalla Faza Faza Kristallag | Faza Faza
S sma kecidinin | keel | kegidini | Keei
% temperat | enerjisi, dini temperat n dinn
uru, kC n uru. °C enerjisi, |mid
oC mol | miid ’ KC | doti,
dati, mol dag.
MU
H
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Kosmik 58,7 |-1,1..-6,3 |232,58+10 | 134 -0,3..-4,4 |215,62+1 |10
(nozarat) 0

“Yeralm
a51|-

balgabad | 575 | 1561 23613410 |148 | -06.-43 | 221511 |12
bitki 0
asqar1
alavo
edilm.ka
smik

osas.

Hazir ko
mbina
ed.kiitla
(reseptl)

Miioyyon edilmisdir ki, “Yeralmasi-balgabag-armud” bitki asqari olave
edilmoklo kasmik osasinda kombina edilmis kiitlolor ii¢in (I reseptura) sok

dondurma cihazinda donduruma miiddoti 12 doag. toskil edir.

Tadqiqatin naticalori homginin gostardi ki, bu cihazda dondurulma prosesi
dondurucu kameraya nisboton daha faza kecidinin enerjisinin daha asagi

giymatlorinds bas verir (cad. 17).

Qrafik 1-do gostorilon grafiklordon goriiniir ki, sok dondurma cihazinda
dondurulmu® kasmik assasinda kombina edilmis kiitlalorin endotermik zirvasinin

sahoasi dondurucu kamerada dondurulmus kiitlalara nisbaton kigikdir.

Kasmik asasinda kombina edilmis kiitlalorin 20 °C temperaturda donunun
acillmasindan sonraonlarin organoleptiki tohlili gostordi ki, yavas dondurmaya
moruz galan niimunalorin gostaricilori tez dondurulmaya moaruz galan niimunalora
nisbaton daha asagidir.Bu ilk novbads, mohsulun strukturunu dagidan iri buz
kristallarmin formalagmasi ilo miisayiot olunan sorbast suyun faza kecidi ilo

baghdir.

Strukturun pozulmasi mahsulun istehlak xassalarinin shamiyyatli doracads
pislogsmasing, eloco do, gida doyorinin asagi diismosino gotirib ¢ixarir ki,
moktablilorin gidalanmasi {igiin nazards tutulan mohsullarin istehsalinda bu, arzu

olunmaz hal hesab olunur.
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Kombino edilmis kiitlolorin  gidadayorinin  doyismasinin  dyronilmasi
naticasindo miiayyan edilmisdir ki, dondurucu kamerada dondurulma zamani
komponentlorin itkisi sok dondurulma cihazi ilo miiqayisado daha c¢oxdur (cad.
18).

Todqiqatlarin noticoesi gostordi ki, yavas dondurulmaya nisboton tez
dondurulma zamani ¢akinin itkilari 8,0 -14,0 %-o, vitaminlarin itkilari iss 10,0 -
250 % -o Qodor azalir. Kosmik osasinda qida sistemloarinin organoleptiki
gostaricilorinin va gida doyorinin saxlanilmasi, baslica olaraq tez dondurma zamani

kigik buz kristallarinin formalasmasi ilo baglhdir.
Cadval 18

Kasmik asasinda kombina edilmis kiitlalarin donduruldugdan sonra

organoleptiki giymatlondirilmasi.

. . Gostoricilorin ad1
N(;‘m“mmn konsistensiya [ sululuq Rong atir
adal
“Yeralmasi-balgabag-armud” bitki asqar1 olavo edilmoklo kosmik osasinda
hazirlanan kombinos edilmis kiitlo:
Yeni hazirlanmis Lazimi doaracada Sirali, az sulu | Istifads edilon Turs stid,
elastik, kifayot xammala X0$ meyvo
gadar plastik moxsus otirli
Dondurucu Sirali, Agiq rongli,
kamerada Orta elastiki, cox aritma yeni Turs siid,
dondurulmus (20 plastik, orta zamani hazirlanmig yiingiil
°C temperaturda sixliglt, tez ovulan suyun kiitloys xas meyva atri
donunun laylanmasi olmayan
acilmasindan ilo
sonra)
Sok' dondurma Lazimi o istifado Turs siid,
cihazinda doracodo Sirali, az dil X0$
dondurulmus (20 elastik, kifayot sulu © 19n| meyvo
°C temperaturda qadar plastik, xammala otirli
donunun nisboton six MMOXSUS
acilmasindan
sonra)
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Bu iso moktabyasli usaqlarin qidalanmasi iiglin mohsullarin istehsali zamani
mithiim amil hesab olunur. Organoleptiki gostaricilorin vo gida doyarinin aldos
edilmis qiymotlorino osaslanaraq miioyyon olunmusdur ki, kosmik osasinda
kombino edilmis kitlalorin, eloco do onlardan hazirlanmis momulatlarin
dondurulmasi {i¢iin kamerada temperatur — 30 + 5 °C vo havanin horakat siirati 9,5
+ 0,5 m/san olmaqla, mahsulun daxilindo temperatur — 18 °C-ys ¢atana qodor 12

doag. arzinds sok dondurulmanin totbigi daha somoralidir.

3.7. Moktablilorin qidalanmasi iiciin kasmikdon formah kulinar

Mahsullarin reseptura va texnologiyasinmin islonib hazirlanmasi

Aparilan todgigatlar nozoro alinmaqla moktabli gidasi tigiinkasmikdan

formal1 kulinar mohsullarin resepturalari va texnologiyasi islonib-hazirlanmigdir.

Formali kulinar mohsullarin islonib-hazirlanmasi zamani yerkokii ilo kasmik

Kotosinin hazirlanma texnologiyasi asas gotiiriilmiisdiir.[9].

Onlarin hazirlanma texnologiyasinda momulatin tam kulinar hazirliga
gatirilmasi ovvalco qovurma va sonradan qizardict skafda istilik emalindan
kecirilmosi, ya da az yag igarisindo qizartma yolu ilo hoyata kegirilir ki, bu da
bioloji va gida doyarinin asag1 diismasine gotirib ¢ixarir. Istifade olunmus istilik
emal1 Usullar1 moktabli gidasi ligiin mohsullarin istehsalinda maslohat goriilmiir

[15,16].
Formali kulinar mamulatlarin resepturasi cad. 19-da verilmisdir.

Moalumdur ki, maktabyasli usaqglar ti¢iin xoroklarin va kulinar mamulatlarin
hazirlanmasi1 zamani “qoruyucu” qidalanma prinsiplaring riayst etmoak lazimdir vo
uygun olaraq mohsullarin kulinar hazirligi saviyyasine ¢atmaq igiin elo istilik
emal1 Gisullarindan istifade etmok lazimdir ki, hazir momulatlarin bioloji va gida

doayarini maksimal daracads saxlamis olsun [16].

Buna gora do kulunar mohsullarin samarali istilik emali tisullarin1 miiayyan

etmak {iciin istilik emalinin anonovi (qizartma vo qizardici skafda tam hazir
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vaziyyato catdirilma) vo qoruyucu (buxar konvektorunda ‘“buxar-konveksiya”
rejimi) lisullarinin momulatlarin gida doyorino vo orqganoleptiki gdstoricilorine
tosiri Oyronilmisdir (cod 19). Hazir mamulatlarin orqanoleptiki qiymatlondirilmosi

bal gkalasi iizro satandarta osasen aparilmisdir.

Askar edilmisdir ki, formali kulinar mohsullar1 85 °C - 95 °C temperaturda (5
- 7 dog.) buxar konvektorunda (buxar-konveksiya“ rejimi), qizardici skafa nisbaton
(180 °C - 200 °C-ds 15 doq.) kulinar hazirliga daha tez catir.

Onanavi (qizartma vo qizardict skafda tam hazir voziyysto gatdirilma) vo
qoruyucu (buxar konvektorunda “buxar-konveksiya‘ rejimi) iisullarla hazirlanmis
hazir kulinar mohsullarin xasolorinin tadqiqi gostordi ki, “buxar-konveksiya“
rejiminda ¢oki itkilori 10%-don ¢ox, ziilal va vitamin itkilori iso 15-20%-o godor
azalir.Bu tiisul mohsula gostarilon istilik tasirinin miiddatini qisaltmaga, bununla da

¢okinin, gida komponentlarinin itkilorini azaltmaga, eloca do yiiksok organoleptiki

gostaricilora malik mohsul alda etmoys imkan verir.

Cadval 109.

Kasmikdan formal kulinar momulatinin pesepturasi (kasmik katasi soklinda)

Resptura komponentlarinin say1, /100 g
Nozarot «Kasmikli 1» «Kasmikli 2» | Kosmikli 3»
niimuna kasmiyindon formali kasmiyindon | kesmiyindan
(yerkokii kulinar momulatlar formali formali kulinar
ilo kosmik kulinar mamulatlar
Komponent Katosi momulatlary
resptura
nadi moacmuosi | Reseptura | Reseptura Reseptural | Reseptura
lizro 1 2 2
Ne233)
Kasmik 5,0 % - 72,7 72,7 67,8 67,8
Kasmik 9,0 % 57,8 - - - -
Bitki asqari: -
- kok 18,2 - - - -
Yeralmasi- - 13,7 - - -
balgabag- armud
Yumurta 3,3 4,2 4,2 3,9 3,9
Yulaf unu - 7,5 7,5 - -
Bugda unu 9,9 - - - -
Arpa lopasi - - - 9,8 9,8
Mann1 yarmasi 4,2
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Sokor 6,6 1,9
| | | |

1,9 | 1,9 | 1,9

Beloliklo, formali kulinar mohsullarmi 85 °C - 95 °C temperaturda (5 - 7

dog.) buxar konvektorunda tam hazir vaziyyata gatirilmasi tovsiya olunur,

Isin ovvolindo aparilan todqiqatlarin naticolori nozoro alinaraq, istilik

emalindan kegmoyon yarimfabrikatlar sok dondurulma cihazinda kamerada

temperatur — 30 £ 5 °C vo havanin horokot siiroti 9,5 + 0,5 m/san olduqda

dondurulmaya moruz qoyulmusdur. Moktab yasli usaqlar iiglin kasmikdon formali

kulinar momulatlarin istehsalinin texnoloji rejimlori cad. 51-do gostorilmisdir.

Cadval 20

Kasmikdan formal kulinar momulatlarin (kasmik katasi) istehsalimin

texnoloji rejimlari

Texnoloji amoaliyyatin va gostaricinin adi

Gostaricinin qiymati

«Kasmikli» adli formal kulinar
mamulatlari

1. Kosmik ssasinda kiitlonin hazirlanmast:
1.1 Bitki aggarmin hazirlanmasi
1.2 Kosmiyin hazirlanmasi vo azilmosi
1.3 Olonma
- yulaf unu
- arpa lopasi
1.4 Yumurtalarin qabaqcadan hazirlanmasi
1.5 Sokarin olonmasi
1.6 Komponentlorin ardicil birlogdirilmasi:

- gqarigdirilma miiddati, dog. 0,5-don
1-o
qodor
2. Yarimfabrikatlarin formalanmasi vo urvalanmasi:
- yarimfabrikatin ¢okisi, q 100
- urvalama say: (yulaf unu va ya arpa lopasi), % 5
3. Qablagdirma, markalama
4. Sok dondurma cihazinda dondurulma:
- kamerada havanin horokot siirati, m/san 9,5+0,5
- temperatur, °C -
30+£5°C
- niimunanin daxilinde temperatur, °C —-18
- davametmo miiddoti, dog. 12 don 14-2 \ 13-dan 15-2

5. Saxlanma, realizo etmo

YAXUD
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3. Buxar konvektorunda «buxar-konveksiya»
rejimindo istiliklo emal:
- davametmo miiddati, doq.

- temperatur, °C

5-don 7-ya
85-don 95-2

4, Saxlanma, realizo etmo




Yeralmasi

v

islatma

viima

Balgabaq armud Koasmik
' L |
islatma yuma )
azilma
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v

v

Yumurta Yulaf unu
' v
- Magnitle
islatma q
avrilma

v

dezinfeksiva

v

\ dozalanma
Qabiz I 5-7 mm élglida n
abigin soyu'masi Pairaciklara tikalara hélinma dozalanma
* vagcizlacdirma
v
‘ Qalinligr 7-8 mm Portladilme y
Vaxal'ama dairacik. bsliin yaxalama
- v v v
5-7 mm 6l¢tda 1Mo (0.7-1.2
. . e azilma (0.7-1.
\{ 5-7 mm Slctids Qabigin temiz.
tikalara haliinma
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| dnzalama | I -
Bisirilma (“konveksiya” rejimi) t = ‘L ‘L
98+2 2C. namlik =18+2 %) ] ] aarisdirma
Birlasdirma formalama
Bitki asaari
“Tvorojnie” kulinar Donurulma (t = —30452C, Qablagdirma, Urvalama istilik emali, “buxar-
moamulati Ggtin y/f ~v=9,540,5, 12 daq.) markalama —| konveksiya” rejimi
Py PR

Sokar

Magnitle
ayrilma
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dozalanma

“Tvorojnie” hazir
kulinar mamulatl
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3.8. Maktablilorin gidalanmas iiciin kasmikdon formal kulinar

mahsullarin istehsalinin texnoloji xatti

“Milk — Pro“ — MMC miiossisasindo moktablilorin gidalanmasi tigiin
kasmikdon “Koasmikli” adli formali Kkulinar momulatlarinin Sonaye istehsali
mogsadilo iago miiossisalori vo qida Sonayesi {iglin seriya soklindo buraxilan

avadanliglarin da daxil edildiyi texnoloji istehsal xatti islonib-hazirlanmisdir (sakil

7))
% ry "
= vl
7 8
g 4
= A y
12 1 2| 3 -
B )
I ‘ n‘_LéI o
Sakil 7 — Kasmikdan formal kulinar moahsulun istehsalinin texnoloji
Xatti.

Belalikla, islonmis texnoloji xatto asagidaki avadanliglar daxildir (sokil 33):
1 - IPKS-019 tipli giyma garigdiran, 2 — kotlet diizoldon cihaz Retail Formatic, 3 —
quru urvanin vurulmasi ti¢iin cihaz Econocrumb-200, 4 — buxar konvektoru, 5 —
qablasdiric1 cihaz, 6 — sok dondurulma cihazi, 7 — melanj yigmaq {i¢iin bunkerlar, 8
— melanjin siiziilmasi {igiin filtr, 9 — sopalonan materiallar {igiin qab, 10 — maqgnitli
alok, 11- sopalonan materiallarin miivaqqeti saxlanilmasi ti¢lin qab, 12 —

xirdalayici cihaz.
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Kasmikdon formali kulinar mohsulun istehsalinin texnoloji xotti asagidaki

kimi iglayir.

Yumurtalart qabaqcadan  hazirlayirlar:  isladir, dezinfeksiya edir,
yagsizlasdirir, yaxalayir vo qabigdan tomizloyirlor. Alinmis melanj bunkeros daxil
olur (7), sonra iso siiziilmosi U¢iin filtro Otiirilir (8). Hazirlanmis melanj
qarisdirilmaq iiciin IPKS-019 tipli giymo qarisdirana géndorilir (1). Yulaf unu vo
ya arpa lopasi vo toz sokor ardicilliqla sopalonon mohsullar ii¢iin olan sahodo
hazirlanir, o, sopalonon mohsullar ii¢lin gabdan vo MPM-800 tipli magnitli alokdon
ibaratdir (10). Hazirlanmis komponentlar sapalonan nmohsullar ti¢liin miivaqqati
saxlama gabmna daxil olur (11), oradan da IPKS-019 tipli giymo garisdirana
otiriiliir (1). Kosmik xirdalayici cihazdan kegirilir (12), sonra PKS-019 tipli
gqiymo garisdirana Gtiiriiliir (1). ©vvoalcadon hazirlanmig reseptura komponentlori
IPKS-019 tipli giymo garigdirana daxil olur, burada onlar bircinsli kiitlo alinana
godor qarisdirilir. Alinan kiitlo momulatlarin dozalanmasi vo formalanmasi ii¢n
nozords tutulmus Retail Formatic markali kotlet diizoldan cihaza verilir (2). Sonra
formalanmis momulatlar Econocrumb-200 urvalama cihazina daxil olur (3).
Urvalandigdan sonra yarimfabrikatlar istilik emalindan ke¢mok {iclin buxar
konvektoruna gondarilir (4), sonra realizo vao ya gablasdirilmaq ti¢iin gablasdirici
cthaza (5), dondurulmaq tigiin sok dondurulma cihazina (6) vo saxlanmaga

gondorilir.

Yarimfabrikatlar polimer tabaqglara yigilir, qida tigiin plyonkaya six biikiiliir,
markalanir. Buxar konvektoru vo sok dondurucunun tatbiqi, “qoruyucu” texnoloji

emal sayasinds yiiksok gida doyari olan mohsul almaga imkan verir.

Macburi konveksiya buxar konvektorunda is¢i kamerada temperatur sahasini
borabarlogdirmoys Vo mohsulun qizmasmi siiratlondirmoys imkan verir. Qizan
miihitin namlonmasi kiitlo miibadilasi, kiitla va dayarli gida komponentlarinin
itkisinin azalmasi {iglin alverisli sorait yaradir, naticada mohsulun istehlak xassalori

yaxsilasir — hazir mohsul orta qatlarda sirali qurulusa vo eyni zamanda, nazik
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qabiga malik olur. Sok dondurulma cihazindan istifads etdikds tez dondurma bas
verir, bu da xirda buz kristallarinin yaranmasina sobob olur. Onlar hiiceyroanin
qabiginin vo heyvan monsali mohsullarin hiiceyralorinin dagilmasina gatirib
cixarmir, qida komponentlorinin, xiisusilo do vitaminlorin itkisinin garsisini alir,
mohsullarin dad xarakteristikalarinin vo xarici goriinlisiiniin doyismasina tasir

etmir, bu zaman mohsulun yiiksok saxlanma gabiliyyati tomin olunur.

Mohsulun strukturunda formalasan buz kristallar1 sok dondurulmanin
aqreqatlarindan istifado etdikdo momulatlarin dadin1 vo faydali xiisusiyyatlorini

qoruyub saxlayir va onlarin {iziin miiddat arzinds saxlanmasini tomin edir.

Beloliklo, kosmikdon formali kulinar mohsullarin istehsalinin texnoloji
Xattino olava avadanligin, yoni buxar konvektorunun vo ya sok dondurulma
cihazinin daxil edilmasi yiiksok istehlak xassalorino vo gida doayarino malik olan

hazir moahsul alds etmoys imkan verir.

Kosmikdon “Kosmikli 17 vo “Kosmikli 2” adlanan formali kulinar
momulatlarin  buraxilmasi qida sonayesi Vo ictimai iaso miiossisalorindo

mumkundiir.
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NOTIiCO

Coxkomponentli  bitki asqarlarinin, “Yeralmasi-balgabag-armud”
nimunosindo  texnologiyast  vo  resepturast  elmi  cohotdon
asaslandirilmigdir.

Keyfiyyatinin qiymatlondirmosi aparilan zaman onlarda toravaz,
meyvo vo gilomeyvo xammalinin nisbati uygun olaraq60:20:20
miloyyan edilmisdir.

Askar edilmisdir ki, buxar konvektorunda93+2 °C temperaturda
portladilmonin miiddati yeralmasi, balgabaq, alma vo armugq ii¢lin 4-6
daq., heyva li¢lin 6-7 doag. toskil edir.

Coxkomponentli bitki agqarlarinin buxar konvektorunda (“konveksiya”
rejimi), torkibindo 18-20% quru maddo qalana godor 98 £ 2 °C- do
bisirilmasi 6-8 dog. toskil etmisdir.

Stibut edilmisdir ki, islonib-hazirlanmis bitki asqarlari mineral
maddolarin (Na —13,0 mg-a, K — 215,11 mg-a, Ca — 24,79 mg-a, P —
54,39 mg-a godor) vo vitaminlorin (B; — 0,052 mg-a, B, — 0,046 mg-a,
C — 17,93 mg-a gador) yliksok miqdari ilo xarakterizo olunurlar.
Meyarlarin toplanaraq timumilosdirilmasi funksiyasindan istifads
etmoklo kosmikdon hazirlanan kulinar mohsullarin resepturalarinin
struktur-mexaniki xassalorine va qida doyari gostaricilorino asason ¢ox
meyarli optimallasdirilmasi aparilmisdir.

Reseptura komponentlorinin uygun nisboti askar edilmisdir: kosmik -
74,0 %, bitki asqar1 — 14,0 %, yulaf unu — 7,7 %, yumurta — 4,3 % va
ya uygun olaraq kasmik — 69,0 %, bitki asqar1 — 17,0 %, arpa lopasi —
10,0 %, yumurta— 4,0 %.

Miioyyon edilmisdir ki, kosmikdon hazirlanan kulinar mohsullarin
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temperatur 30+£5 °C vo havanin horokat siiroti 9,5+0,5 m/san olduqda
sok dondurulma cihazinda dondurulmasinin miiddsti resepturadan asili
olarag 12-15 doaq. toskil etmisdir.

Dondurulmus momulatlar manfi 18°C temperaturda saxlanma zamani
mikrobioloji sabitliyini 90 giin orzindo saxlayir.

Moktabyasli usaqlar tigiin kosmikdon formali kulinar momulatlarin
reseptura vo texnologiyasi islonib-hazirlanmisdir.

Miioyyon edilmisdir ki, hazirlanmis mohsul yiliksok qgida doyorino
malikdir, keyfiyyat vo qida tohliikasizliyi gostaricilori lizra gigiyenik
talablora cavab verir.

Stibut edilmisdir ki, kulinar mohsulun bir porsiyasinin (100 q) istehlak
edilmasi 1lo moktabyash usaqlarin qida maddslarine olan sutkaliq
fizioloji tolobati: ziilalla — 13,6 - 21,3 %, kalsiumla — 9,7 - 11,3 %,
fosforla— 10,4 - 12,0 %, riboflavinlo — 12,2 - 16,4 % 6danir.
Kosmikdon hazirlanan “Kosmikli” formali kulinar momulatlarinin
Xarici goriiniisii, konsistensiyasi, boliinmo hissosindo goriiniisii, rongi,
goxusu va dadina gora bes balli skala tizra qiymatlondirilmigdir.
Toksikoloji vo mikrobioloji gdstaricilorinin tadqiqinin  aparilmasi
noticosindo miioyyan edildi ki, hazirlanmis mohsullar keyfiyyat vo qida

tohliikosizliyi gostariciloring gors gigiyenik normalara uygundur.
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