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1. BMTOOSUNASLIGIN PREDMETI, METODU, VOZIFOLORI, TARIXI VO BASQA
ELMLORLO ©OLAQOSI

Omtooslinasligin bir bolmosi kimi «9rzaq mallar1 omtossiinaslig» fonni sonayedo vo kond
tosarriifatinda istehsal olunan orzaq mallarinin istehlak doyarindon bohs edon elmdir.

Omtoonin mahiyyatini nozordon kegirorkon vo onun istehsalina sorf olunan omoyin ikili xarakterini
geyd edoroxk K.Marks omtoonin dialektik vahidliyini toskil edon istehlak doyorini vo doyerini izah
etmisdir.

Omtoasiinasliq liglin omtasnin istehlak doyari birinci doracali shomiyyat xaosb etdiyindon xiisusi
fonn olan amtoosiinasligin predmetini toskil edir.

1856-c1 ildo nasr olunan «Kommersiya sorgusu liigati» kitabinda I. Vavilov amtoosiinasliga bels torif
vermigdir: «Omtooslinasliq — mal haqqinda, onlarin sortu, mongoyi vo satilmasi, alimmasi vo satis
vasitolori, daginmasi vo saxlanilmasi iisullart hagqinda doqiq vo tam molumatlart dyranen bir elmdir.

Omtooslinasligin imumi problemlorine hosr edilmis ali moktob miisllimlorinin 1962-ci ildo
Leypsiqda kecirilon beynolxalq nozori konfransi, basqa elmi fonlor arasinda omtossiinaslhigin yerini
miloyyonlosdirmis vo ona belo torif vermigdir: «Omtoossiinasliq tobiot-texniki fonn olmagla, onun
predmetini omtooslorin istehlak doyori toskil edir». ©Omtoossiinasliq mallarin istehlak doyorini, onlarin
tosnifatini, standartlasdirilmasini, mallarin keyfiyyotini formalasdiran vo keyfiyyotini qoruyan amillsrini,
cesidin formalagsmasinin qanunauygunluglarini vo onun qurulusunu dyronan elmi fondir.

Orzaq mallar1 omtossiinasliginin bir todris vo elmi fonn kimi asas vozifasi yeyinti mohsullarinin
keyfiyyatini dyronmokdir. Cilinki yeyinti mohsulu keyfiyyatli olmaqla yanasi, qidali, yararli vo ziyansiz
olmalidir. Mshsullarin istehlak dayari vo keyfiyyati onlarin yararliliq alamati ilo six slaqadardir. «Istehlak
dayari» vo «keyfiyyat» anlayislari imumi olsalar da, 6z aralarinda forqlonirlor. «Istehlak doyari» anlayis
«keyfiyyot» anlayigina nisboton genisdir vo bu omtoosiinasligin osas problemlorindon biridir. Orzaq
mohsullari insana birinci névbads lazim olan qidadir.

Qida orqanizm ii¢lin enerji monboyidir. Kalorilik vo bioloji tam doyarlilik asas sortdir. Mohsulun
torkibinda enerji vera bilon maddolorin hazm qabiliyyati do mal keyfiyyati li¢lin sortdir. Yeyinti mohsulu
nozori cohotdon yiiksok kalori vermo gabiliyystino malik olub, lakin homin mohsulun torkibindo enerji
vera bilon maddolorin hozm qabiliyyati asagi olduqda, real kalorilik do asagi ola bilor. Qidanin hozm
olmasi onun fiziki xassosindon, kimyavi torkibindon, malin xiisusiyystindon, dad va iyindon, mohsula
rong vo otir veran maddslarin olmasindan ¢ox asilidir.

Umumiyyatls, orzaq mallarmin dadi, rongi, xarici goriiniisii, iyi, xaloriliyi, bioloji tam doyarliliyi,
hozm olma qabiliyyati orzaq mallarinin keyfiyyotini vo onlarin istehlak doyerini xaraxterizo edon

gostoricilordir. ©Omtoosiinasliq elmi hor seydon ovval malin hor torofli olaraq xarici (dadi, iyi, rongi,



konsistensiyasi) vo daxili xiisusiyyetlorinin (fiziki, kimyavi, biokimyovi) dyronmayi tolob edir. Biitiin
bunlarin dyronilmasi amtoasiinasliq elminin birinci vazifosidir.

Orzaq mallarmin saxlanilmasi malin keyfiyyotli qalmasi iiclin osas sort oldugundan onun
Oyronilmasi birinci doracoli ohomiyyoto malikdir. Beloliklo, omtossiinasliq elminin &yronilmasinds
ticlincii asas vozifo malin saxlanilmasinin diizgiin toskilindon ibarstdir. Malin istehlak doyorinin, onlarin
arasinda olan olagoliliyin vo keyfiyyati qoruyan amillorin (qablagdirma, saxlanilma vo dasinma)
Oyranilmasi birlikde amtoasiinasliq kursunun vazifalorini ohato edir.

Orzaq mallar1 omtoasiinasligl fonninin Oyronon miitoxasislor yalniz mallarin keyfiyyatini toyin
etmok vo onlarin saxlanilma vo dasinmasina riayat etmoklo mosgul olmur. Onlar omtoslorin yeridilisini
toskil edir, porakondo ticaroti amtos ilo tochiz edib satisina rohborlik edir, ohalinin tolobi osasinda
istehsalgilara sifariglor verir, malin keyfiyyatini yiiksaltmox {igiin tokliflor isloyib hazirlayir vo mallarin
rexlamin toskil edir. Omtoosiinasligin metodlar1 amtoosiinasliq elminin qarsisinda duran mosalalari hall
etmoyo imkan verir.

Omtoassiinasligin metodlar1 iimumi vo xiisusi (spesifik) olmaqla ixi qrupa boliinlir. Omtassiinasligin
iimumi metodlar1 pozitivist, struxtualist, dialektik, eloco do sintetik metodlar1 6ziinds birlosdirir. Pozitivist
metod 6ziiniin miixtalifliyi ilo genis yayilmisdir. Bu metod mohsullarin todqiqi vo keyfiyyatino nazaratdo,
riyazi modellosdirmadon foal istifado olunmasinda, xonkret situasiyalarin hollinin tapilmasinda 6ziini
gostorir. Eyni zamanda se¢mo dsulu ilo mohsullarin keyfiyyotine nozarotds, orta niimunonin
gotiiriilmoasinda vo tadqiqat naticalarinin riyazi-statistik islonmasinin tatbiqinda pozitivist metodlardan
istifado edilir.

Omtoosilinasliqda struktualist metod daha ¢ox inkigaf etmisdir. Omtoslorin tosnifatinin toyininda,
mallarin qruplara, yarimqruplara vo miixtaliflikloro boliinmasinds, mohsulun xassolorinin sado vo
miirokkab olmasinin miisyyan edilmasinds, keyfiyyatin vahid vo kompleks gostaricilara bdliinmasinda bu
metoddan istifado edilir. Dialektik metod dialektika ilo olagadardir. Bu iso tobiotin, comiyyotin vo
tofokkiiriin  inkisafi haqqinda imumi qanunauygunluglar1 Oyronon elmdir. Tabiotin inkisafi vo
gqanunauygunlugqlari bitki vo heyvan moangali mohsullarin keyfiyyatino va istehlak xassoloring tosir edir.

Omtoosiinasliqgda sintetik metodlar basqa elmi fonlorin metodlarindan omtossiinasliqda istifado
olunmasini nazords tutur. Masalon, amtassiinasliqda fizikanin, kimyanin vo biokimyanin metodlarindan
genis miqyasda istifado edilir.

Omtoosilinasliqda xiisusi (spesifik) metodlar daqiq alstlordon, vasitslordon, yanasmalardan istifads
olunmasinit noazordo tutur. Spesifik metodlardan omtoosiinasligin miixtolif saholorindo genis istifado
olunur. Spesifik metodlara — tohlil vo sintez; induksiya vo deduxsiya; abstraksiya; ehtimal etmo vo
imumilosdirms aid edilir.

Miiasir dovrdo elm vo texnikanin inkisafi ilo yanasi otraf miihitin ¢irklonmasi, kond tosorriifatinda

mixtolif kimyoavi maddslordon istifads olunmasi orzaq mohsullarinin keyfiyyotino vo istehlak xassolorinog



ohomiyyatli dorocado tosir gostormisdir. Ona goro do orzaq mallar1 omtoossiinashiginin asas vozifolorino
mohsullarin istehlak doyerinin vo keyfiyyatinin hartorafli dyronilmasi ilo yanasi onlarin zararsizlik
gostaricilorinin, o ciimlodon mohsullarin torkibinde olan toksiki elementlarin, pestisidlorin vo diger insan
organizmi ti¢lin zararli olan maddolorin va onlarin miqdarinin qiivvads olan normativ sonadlorin tolobino

uygunlugunun miioyyon edilmasi masalalori do aiddir.



2. ORZAQ MALLARININ KiMYOVI TORKIBI QIDALILIQ DOYORI

Orzaq mallarinin torkibinds qeyri-tizvi maddslordon su vo mineral maddslar; {izvi maddslordan isa
karbohidratlar, lipidlor(yaglar), azotlu maddolor, fermentlor, vitaminlor, iizvi tursular, as1 vo boya
maddolori, otirli maddolor vo s. vardir. Karbohidratlar, ziilallar vo yaglar insan orqanizmi iigiin
enerjiverma qabiliyyotino malikdirlor.

Su — biitiin orzaq mallarinin torkibinds var. Sokar tozunda 0,14%, orinmis yagda 1%, un vo yarmada
13-15%, ¢orok-bulka mamulatinda 34-50%, meyva va toravazlordo 83-95%-0 gadar su vardir. Torkibinda
su ¢ox olan mohsullar adi soraitdo uzun miiddot saxlanila bilmir. Lakin suyun normal migdarda olmas1
mohsullarin keyfiyyoti iiglin osas sortdir. Coroyin, meyvo vo torovozlorin konsistensiyasini, dadini vo
otrini saxlamaq iiclin onlarda olan suyun miqdarint doyismokx moslohot deyildir. Duz, sokor, cay,
qurudulmus meyvo vo torovozlor vo bozi gonnadi momulatlarinin torkibinde suyun az olmasina
baxmayaraq onlar ¢ox hiqroskopikdirlor. Saxlanilma zamani anbarda nisbi riitubst ¢cox oldugda homin
mohsullar nom ¢okir vo keyfiyyoti asagi diisiir. Oksino havada nisbi riitubot asagi oldugda homin
mohsullar suyunun bir hissosini buxarlandirir vo beloliklo do itkinin miqdart artmagla mohsulun
keyfiyyati do doyisir.

Iemoali suya va eloco do yeyinti mohsullari istehsalinda istifade olunan suya miioyyon talablor verilir.
Suyun keyfiyyati onun soffafligina, rongino, dad va iyina, mikroorqanizmlorls ¢irklonmosino vo homginin
onda hoall olmus kalsium vo magnezium duzlarinin migdarina (suyun codluguna) géro miioyyon edilir.
Cod suda yarma vo torovaz pis bisir, cay yaxst dom almir. Igmali suyun bir litrindo mineral duzlarin
miqdar1 500 mq-dan artiq olmamalidir.

Mineral maddalor — organizmin normal foaliyyati {iclin boylik ohomiyyato malikdir. Mineral
maddalor bitki vo heyvanat mongali mohsullarin yandirilmasindan alinan kiildon ibarotdir. Mahsullarin
keyfiyyati vo qidaliligi miioyyon edilorkon mineral maddolorin miqdar1 nazaro alinir.

Orzaq mallarinda olan mineral maddolor 3 qrupa: makro-, mikro- vo ultramikro- elementloro
boliiniir. Maxkroelementlors Fe, P, K, Ca, Na, Mg, Cl, S, Si va b.; mikroelementlors Ba, Br, B, J, Co, Mn,
Cu, Mo, Pb, F, Zn, Cr vo b.; ultramikroelementlors iso uran, torium, radium, qizil, titan, samarium vo b.
Aiddir.

Insanin asas mineral maddslora giindolik tolobi orta hesabla mq-la asagidaki ximidir: P — 1000-
1500; Ca — 800-1000; Fe — 15- 20; K — 2500-5000; Mg — 300-500; J — 0,1-0,2 va s.

Bozi yeyinti mohsullarinda Zn, As, Hg, Pb, Cu vo Sn olubolmamasi miisyyaonlogdirilir. Clinki bu
elementlar zoharlidir. Standartlarda bir kq mohsulda 5-10 mg-a gqodar mis, 500 mq-a gqadar sink vo 200 mq
qalay olmasina icazs verilir. Qurgusun, civa va arsen duzlarinin olmasina normativ texniki sanadlords yol

verilmir.



Karbohidratlar — vo ya sulu karbonlar Cn(H20)n formuluna uygun golir. Bitkilorin yasil
hissasindo xlorofilin istirak1 ilo sintez olunur. Bitkilordo gedon fotosintez prosesi, yer iiziindo hoyatin
varligini tomin edon asas proseslardon biridir.

Orta yasli insan giinds 400-600 q xarbohidrat gobul etmalidir. Bunun 50-100 q soxordon, 300-500 q
1so nisastadan ibarot olmalidir. Karbohidratlar 3 qrupa bdliiniir: monosaxaridlor, oliqosaxaridlor vo
polisaxaridlor.

Monosaxaridlor vo ya sado sokorlor ximyovi torkibco molekulu ligdon sokkizo qodor xarbon
atomundan toskil olunmus aldehid vo ya keton spirtlordir. Orzaq mallarinin torkibinds asason pentozalar
(C5H1005) vo heksozalar (C6H1206) olur.

Qliikoza — {liziim sokari, fruktoza — meyvo sokori adlanir vo heksozalarin asas niimayondoloridir.
Qliikoza va fruktozanin eyni miqdarda garisigi invert sokori adlanir vo gqonnadi sonayesindos istifads edilir.
Pentozalardan riboza, dezoksiriboza, ksiloza, arabinoza qidaliliq doyorino malik deyildir vo orqanizmdo
monimsanilmir.

Oliqosaxaridlor 2-4 sads sokar qaligindan omolo golir. Osas niimayandasi disaxaridlordon saxaroza-
cugundur sokari, maltozasomoni sokari, laktoza-siid sokari, treqaloza-gobolok sokari; trisaxaridlordon iso
raffinoza vo trifruktozandir. Saxaroza (C12H22011) sokards 99,9%, sokar cugundurunda — 17,5%, meyvo
va torovazlords 10%-2 gadar, tabii balda 2% olur.

Polisaxaridlora heksoz vo pentoz qaliglarindan toskil olunmus heksozanlar (C6H1005)n vo
pentozanlar (C5SH804)n aiddir. Heksozanlarin osas niimayondosi nigasta, inulin, glikogen, selliiloza,
qalaktan, mannan; pentozanlarin niimayandasi iso araban vo ksilandir. Qalaktan, mannan, araban vo ksilan
selliilozan1 miisayat etdiklori li¢lin hemiselliiloza adlanir.

Nisasta — bitkilorin miihiim ehtiyat maddossidir. Danli bitkilords 60-75%, xartofda 12-25%, ¢oroxdo
43-56% nisasta olur.

Bitki nisastasi bir-birindon farqlonan 2 komponentdon — amiloza (17-24%) va amilopektindon (76-
83%) toskil olunmusdur. Nisasta soyuq suda holl olmur, temperaturun tesirinden kleyster omolo gatirir,
tursularin vo fermentlorin istirak1 ilo hidroliz olunur. Sonayeds nisastadan patka, dexstrin vo gliikoza
alinir.

Sellilloza — tobiostdo on cox yayilmis lizvi maddadir. Selliiloza moda-bagirsaq sistemindo hozm
olunmur, lakin giindslix qidanin torkibinds 2-5 q olmasi fizioloji norma hesab edilir. Madobagirsaq
sistemindo qidanin horokatini siirotlondirir. Hemiselliilozanin qida cohatdon ochomiyysti yoxdur. Selliilloza
va hemiselliiloza ballast karbohidrat adlanir.

Tabii sirin maddslarls yanasi, siini sirin maddolor do vardir. Pohriz vo miialicovi yeyinti mohsullarin

istehsalinda sokar avozino alti atomlu spirt-sorbit va ksilitdon istifads olunur.



Lipidlor — grupuna yaglar, mumlar, fosfoqliseridlor, steroidlor vo s. bu ximi suda holl olmayan,
lakin holledicilordoe holl olan maddslor aiddir. Yaglar bagqa lipidlorden forqli olaraq orzaq mallarinin
torkibindo daha ¢ox olur.

Yag organizmdo ehtiyat qida maddosi ximi toplana bilor. Yaglarin torkibinds bioloji faktor hesab
edilon doymamis yag tursularindan — linol, linolen vo araxidon tursular1 vardir.

Yaglarin keyfiyyatini yoxlamagq ii¢iin onlarin tomizliyi yoxlanilir. Xiisusi ¢okisi, arima vo donma
temperaturu, tursuluq, sabunlagsma vo yod odadlari, refraksiya va s. gostoricilor toyin edilir. 1 q yagin
torkibindo olan sorbast yag tursularinin neytrallagsmasina sorf olunan KON-1n mqg-la miqdarina tursuluq
ododi deyilir. Yaglar saxlanarkon hidroliz noticosindo sorbost tursularin artmasi tursuluq ododinin
artmasina sobab olur vo naticade yagin keyfiyyeti asag diisiir. 1 q yagin torkibinds olan hom sarbast vo
hom do yagin tam hidrolizindon alinan birlogsmis yag tursularinin neytrallasmasina sorf olunan KON-1n
mg-la miqdarina sabunlasma odadi deyilir. 100 q yagin torkibindoki doymamis yag tursularinin ikiqat
rabitosing birlogo bilon yodun qramla miqdarina yod ododi deyilir. Maye bitki yaglarinin yod oadodi
heyvanat yaglarina nisboton artiq olur. Tursuluq, sabunlasma vo yod ododlori yaglarin standart
gostoriciloridir.

Azotlu maddslor — orzaq mallarinda rast golon maddslordon on miirokkebidir. Ziilali vo ziilalsiz
azotlu maddslor vardir. Ziilallar biitliin canli orqanizmin osasini toskil etdiyindon onlarsiz hoyat yoxdur.
Orta yasl insan giindo 80-100 q, foal fiziki omoklo mosgul olduqda iso 120 q ziilal istehlak etmolidir xi,
bunun da 50-60%-ni heyvani ziilal toskil etmalidir.

Sado ziilallara — albuminlor (suda hall olur), globulinlor (neytral duzlarin mshlulunda hall olur),
prolaminlor (spirtdo holl olur), glyutelinlor (zoif golovi mohlulunda hall olur), histonlar vo s. aiddir.
Albuminlordon yumurtada — ovoalbumin, siiddo laktoalbumin, bugdada leykozin =ziilallar1 vardir.
Qlobulinlordon otdo miozinogen, siiddo laktoglobulin, kartofda tuberin, noxudda lequmin ziilali var.
Prolaminlordon bugdadaki qliadin, qargidalidaki zein, veolomirdo avenin, qlyutelinlordon bugdada
qlyutelin, qargidalida orizenin var.

Miirakkab ziilallar — proteidlor ziilalsiz hissonin kimyavi tobistindon asili olaraq fosfoproteidlor,
qlixoproteidlar, liopoproteidlor xromoproteidlor vo nukleproteidlor qrupuna ayrilir. Fosfoproteidlords
fosfor tursusu, glikoproteidlorde karbohidratlar, lipoproteidlorde yag, nuxleproteidlords iso hayat iiciin
vacib sayilan ribonuklein va dezoksiribonuklein tursular: vardir.

Alxkaloidlar osason bitki mongoli mohsullarda rast golinir. Masalon, kakao vo sokoladda teobromin,
cay vo qohvado kofein, tiitiindo nikotin maddasi vardir. Nitrat vo nitrit duzlarindan xolbasa momulati
istehsalinda istifado edilir.

Fermentlor — ziilal tobiotli lizvi katalizatorlardir. Canli orqanizmlorde gedon biitiin biokimyavi
proseslordos istirak edir vo homin proseslori stiratlondirirlor. Hazirda 1000-don ¢ox ferment molumdur.

Bunlardan 100-o gadoari kristallik sokilds alinmisdir.



3. ORZAQ MALLARININ KEYFIYYOTI

«Keyfiyyat» termini xassoni vo xiisusiyyati bildirirr Bu zaman hansi xassalordon vo
xlisusiyyotlordon bohs olundugu molum olur. Ona goro do «keyfiyyot» anlayisinin diizgiin torifi,
Mohsulun keyfiyyatinin yiiksoldilmasi vo onun ifado olunmasi problemlarinin halli {i¢iin osas amildir.

Mbohsulun keyfiyyastinin texniki-iqtisadi tobiotinin dyronilmasi lizre aparilan todqiqatlar naticasinda
QOST 15469-79-a uygun olaraq xeyfiyyoto asagidaki torif verilmisdir: «Mohsulun keyfiyyoti onun
toyinatina uygun olaraq miioyyon tolobati 6domok gabiliyystini osaslandiran yararliliq xassolorinin
mocmusundan ibaratdir». Bu toyinatdan aydindir ki, mohsulun heg do biitlin xassolori keyfiyyot anlayisina
daxil deyildir. Buraya elo xassolor aiddir ki, onlar mamulatin toyinatina uygun olaraq insanlarin ona
tolobatini tomin edir.

Orzaq mallariin vacib keyfiyyatlilik olamatlorine onlarin texniki, istehlak vo istismar xassolori aid
edilir. ©rzaq mallariin xassolori onlarin istehsali vo istehlaki prosesindo tozahiir olunan obyektiv
xiisusiyyatlorden ibaratdir. Orzaq mallarinin xassolori sorti olaraq sado vo miirokkab xassalars ayrilir.

Sado xassolor elo xassolordir ki, onlar mohsulun keyfiyyatinin soviyyasi qiymotlondirilorkon daha
xirda xassolors ayrila bilmir. Masolon, ¢orayin nomliyi, tursulugu, mosamaliliyi vo s. sads xassalordir.

Miirokkob xassolor elo xassolordir ki, onlar sado xassolors ayrila bilir. Masalon, mohsulun xarici
gOriinlisi miirokkab xassadir. Bu gostorici forma, rong, sothinin voziyyati kimi sado xassalori birlogdirilir.
Orzaq mallarinin xeyfiyyati qiymatlondirilorkon biitiin xassolor deyil, ancaq homin mohsulun yararlilig
ilo olagosi olan xassolor nazere alinir. Orzaq mallarinin keyfiyystinin xarakteristikasi li¢lin daha c¢ox
istifado olunan gostaricilor asagidaxilardir:

- toyinat gostaricilori. Orzaq mallariin keyfiyyatinin qiymatlondirilmasinds bels gdstaricilar asas
rol oynayir. Onlar mohsulun ayri-ayr1 xassalorini vo ya istehlak {i¢iin somarali olmasini miisyyan edon
xassolori xarakterizo edir. Toyinat gostoricilori standartlarda vo texniki sortlordo verilir. ©rzaq mallar
lclin toyinat gostoricilori, malin kimyovi torkibini vo enerjivermo qabiliyystini xarakterizo edon
gostaricilordir.

- saxlanilmaga davamlihq gostoricilori — malin saxlanilmasi vo dasmmmasit dovrindo onun
xassalorinin doyisilmozliyini xarakterizo edir. Mohsulda olan fermentlorin vo miihitin xarici amillorinin
tosiri alitnda orzaq mallarinda miirokkaeb fiziki-kimyavi (quruma, k6hnalmo va s.) proseslor bag verir vo
bunlarin naticosindo keyfiyyot asagi diisiir. Mohz buna goro do yeyinti sonayesi miiossisalorindon ticarat
sabokasino daxil olan hor bir partiya orzaq mali, onun keyfiyyatliliyini siibut edon miivafiq sonadlo
miisayat edilmolidir. Bu sonaddo (sertifikat, keyfiyyot vosiqosi, texniki pasport, texniki qobul akti)
miiossiso-istehsal¢inin yerlosdiyi yer, onun tabegiliyi, momulatin ad1 vo sortu, netto xiitlosi, istehsal tarixi,
standart nomrosi, satis miiddoti vo s. gostorilir. Istehsalgi-miiossiso malin saxlanilmasinin tominatl

miiddatinde 6z mahsulunun mévcud standartlarin tolablorina uygun olmasina masuliyyat dasiyir.



- erqonomik gostaricilora gigiyenik, antropometrik, fizioloji, psixofizioloji vo psixoloji gostaricilor
aiddir.

- estetik gostaricilor, malin estetik xassolorini xaraxteriza edir. Belo gostoricilar tasirliliyi, formanin
somaraliliyini, kompozisiyanin tamligimi, mohsul istehsalinin tokmillogdirilmosini vo onun mal
goriliniisiiniin sabitliyini xarakterizo edir. Orzaq mallar1 estetik xassolorino goro insanin estetik toloblorini
odayir.

Malin xarici goriiniisii — onun vacib gostaricisidir. Mal qosong gorilintiglii olmali, alicida yaxsi
toassiirat yaratmali vo ticarat zalinda alicim1 6ziino colb etmolidir. Orzaq mallariin gablasdirilmasi ti¢lin
hazirlanan biikiicli materiallarin tortibindo onlarin rongi, bozoyi, firma nisani, reklam motni vo malin ad
srifti nozora alinmalidir.

Orzaq mallarinin ayri-ayri1 ndvlorinin se¢ilmosindo etiket vo firma isarslorinin rolu boylikdiir.
Etiketin osas toyinati istehlakciya estetik cohotdon tosir etmoxdon ibarstdir. Etiketin badii motivinin vo
onun stilinin yaradilmasi, bu vo ya diger qida mohsulunun rexlamlagdirilmasinin xiisusi vazifasi hesab
olunur.

- funksional gostoricilor orzaq mallarinin toyinatina uygunlugunu vo tolobi 6doma qabiliyyatini
xarakterizo edir. - tohliikosizlik gostaricilori istehlak prosesindo momulatin orqanizm {igiin ziyansiz vo
tohliikasiz olmasi xiisusiyyatlorini xarakterizo edir. Bu gostoricilar ilo slagodar miisyyon olunmus talablor
insan1 tohliikadon vo onun sahhati iiclin ziyanl tosirlordon qorumalidir. Orzaq mallarinda alfatoksinlorin,
pestisidlorin vo agir metal duzlarinin miqdari1 bu baximdan normalagdirilir.

- exoloji gostaricilor, mohsul istehlak edilorkon otraf miihito tosiri xarakterizo edir. Masolon, tiitlin
momulati ¢okilorken tiistii ilo birlikds ayrilan nikotin buna misal ola bilar.

Orzaq mallarinin keyfiyyatinin yliksaldilmasi onlarin insan orqanizmi {igiin fizioloji shomiyyatini
artirir, xammal vo materiallara qonast etmayo, ohali tolobinin daha dolgun 6danilmasina vo eyni zamanda

istehsal olunan mohsullarin diinya bazarina ¢ixarilmasina miisbat tosir gostarir.



4. ORZAQ MALLARININ SAXLANILMASININ OSASLARI VO ORZAQ MALLARININ
TOSNIFATI

Orzaq mallar1 omtoossiinashiginin osas vozifolorindon biri mallarin saxlanilmasini dyronmokdon vo
onu diizglin toskil etmokdon ibarotdir. Istehsaldan istehlak¢iya kimi mal yeridilisinin biitiin
morhalalorinde itkilorin azaldilmasi vo keyfiyyatin qorunmasi xalq tosarriifat ohomiyyeati olan
problemlordondir. Saxlanilma qabiliyyatine gors biitlin arzaq mallar1 2 boyiix qrupa bdliintir:

Tez xarab olan mallarin torkibindo suyun miqdari ¢ox oldugundan onlar1 konservlosdirmoadon uzun
miiddot saxlamaq miimkiin deyil. Bu qrupa ot, baliq, siid, yumurta, tozo meyvogilomeyva vo torovozlor aid
edilir.

Uzun miiddot saxlanilmaga davamli mallara torkibindo suyu az olan vo konservlosdirilmis
mohsullar aid edilir. Kartof vo bozi toravozlor do bioloji xiisusiyystlorindon asili olaraq optimal soraitds
uzun miiddeat saxlanila bilir. Bu griipa un, yarma, makaron, sokar, nisasta, qurudulmus meyva-tarovazlor,
bankada hazirlanan xonservlor, alma, kartof, agbas kolomin gecyetison sortlar aiddir.

Orzaq mallarinin saxlanilmasinda fiziki vo fiziki-kimyavi doyisikliklor baslica olaraq xarici miihit
amillorinin tosiri altinda bas verir. Bu amillore temperatur vo havanin nisbi riitubati, qaz torkibi, isiq,
mexaniki tosirlor aiddir. Fiziki vo fiziki-kimyavi doyisikliklor naticasinds mohsulun goriiniistindo
dayisikliklor bas verir, eyni zamanda kimyavi va biokimyavi proseslar siirotlonir.

Su vo qaz buxarinin sorbsiyasi vo desorbsiyasi fiziki-kimyavi proseslordon on ¢ox yayilmist hesab
edilir. Riitubatin sorbsiyast zamani mohsullarin kiitlosi artir vo bununla olagadar pegenye, vafli vo suxari
momulatt yumsalir; duz, toz-sokor, un sopilmo qabiliyyatini itirir; karamel momulati isa ovvalco
yapisqanlasir, sonra iso formasini itirir vo su verir.

Saxlanilma zamani kimyoavi dayisikliklorin bag vermasi noticosinds mohsulun qidaliliq doyarini
asagl salan, dadmni, iyini vo rongini pislosdiron maddolor omolo golir. Saxlanilma zamani yaglarin
acillagsmasi, tozo torovozlordos C vitamininin miqdarinin  azalmasi, melanoidinlorin  (sokorlo
amintursularinin birlogmosi) omolo golmasi ilo mohsulun ronginin tiindlogmosi, tonoko taralarda
konservlorin saxlanilmasi zamani, metalla mohsulun torkibindoki tursularin reaksiyasi noticosindo
Kimyavi bombaj omalo golmosi vo s. bu kimi proseslor orzaq mohsullarinin keyfiyystino vo kimyavi
torkibino monfi tosir gdstarirlor.

Orzaq mallariin saxlanilmasinda bas veran proseslordon on c¢ox miisahido olunani biokimyovi
proseslordir. Biokimyovi proseslors hidrolitik vo avtolitik proseslor, homginin tonoffiis aiddir.

Biokimyovi proseslordon on vacibi tonoffiis prosesidir. Taxil, yarma, un, meyvo vo torovozin
saxlanilmas1 zamani tonoffiis bas verir. Tonofflis oksigenli (aerob tonoffiis) vo oksigensiz (anaerob)

soraitdo gedo bilor. Bu zaman mohsulun torkibindoki sokar, iizvi tursu vo digor qidali maddolorin bir



hissasi tonoffiiso sorf olundugundan onlarin miqdari azalir vo mohsul itkisino sobab olur. Tonoffiis zamani
ayrilan su, karbon qaz1 va digar lizvi birlogsmalor do mahsulun keyfiyyatina tosir edir.

Saxlanilma zamani miixtolif mikroorqanizmlorin inkisafi ilo olagodar mikrobioloji proseslor
(qicqirma, ¢iirlimo vo kiflonmo) bas verir.

Qicqirma — mikroorqanizmlorin ayirdigr fermentlorin tosiri altinda azotsuz maddslorin
par¢alanmasindan ibarotdir. Yeyinti mohsullarinin saxlanilmasit zamani spirto, siid tursusuna, yag
tursusuna, sirka tursusuna, propion tursusuna va s. qicqirmalar bag vers bilar.

Ciirimo — ziilallarin va onlarin hidroliz mohsullarmin dorin parcalanmasindan ibarstdir. Bu proses
osason ¢iirlidiicli bakteriyalar torofindon ziilali ¢ox olan mohsullarda, bazor kartof, taxil vo b. mohsullar
saxlandiqda da bas vers bilor.

Kiflonmo — miixtalif nov kif géboaloklorinin inkisafi ilo slagodar olur. Bu zaman bir qayda olaraq,
mohsulun sothindo xovlu lokolor vo miixtalif rongli tobogo omolo golir. Yiiksok nisbi riitubat kif
gobaloklorinin inkisafini siirotlondirir. Kif goboloklori ziilallari, yaglar1 vo karbohidratlar1 pargalayir.
Onlar gida mohsullarina kif iyi vo dad1 verir. Kif goébaloklorinin tosiri ilo lizvi maddslorin pargalanmasinin
son mohsullar1 insan {igiin zorarlidir.

Omtoasiinasliq izra dorsliklorde mallar xammalina, istehsal tisuluna, toyinatina vo digor niganoalora
goro tosniflogdirilir. Toklif olunan tosniflosdirmoe 6ziindo 10 tosniflogdirmo kateqoriyasini birlosdirir. 1 —
s0ba, 2 — b6lmo, 3 — yarimbolma, 4 — sinif, 5 — yarimsinif, 6 — qrup, 7 — yarimqrup, 8 — tip, 9 — nov, 10 —
nov miixtolifliyi.

1. Mal sobasing biitiin istehlak osyalar1 (mallar1) aiddir ki, bu ali tosniflogdirmo kateqoriyast olub
birinci pillo hesab edilir.

2. Bolmo — tosniflogdirmenin ikinci pillssidir, bununla slagadar olaraq biitiin istehlax osyalari
(mallar1) arzaq va geyriarzaq mallarina boliiniir.

3. Yarimbolmo — tosniflogdirmonin iiclincii pillosidir, mallarin osas toyinatint miioyyonlosdirir.
Mosalon, bitki, heyvan vo mineral mongali orzaq mallari.

4. Sinif — dordiinci pilladir. Bu, mallarin doyarini miisyyan edan iimumi nisanalari olan toplayici
anlayisdir. Masalon, taxil-un mallart.

5. Yarimsinif — besinci pillodir. Bu, mallarin istehlaxk ilo olagodar olan toyinat anlayisidir. Masalon,
¢Orak-bulka momulati.

6. Qrup — altinci pilladir. Bu, mallarin istehsalina sorf olunan osas xammal ilo slagodar anlayisdir.
Masalon, bugda unundan ¢oroklor.

7. Yarimgrup — yeddinci pillodir. Bu, mohsullarin istehsalinda nozords tutulan olave vo yardimei
xammallar vo istehsal texnologiyas1 ilo olagedar anlayigdir. Masolon, bugda unundan sade veo
yaxsilagdirilmig ¢oroklor.

8. Tip — moahsulun amtas sortuna miivafiq anlayisdir. Masalon, sla sort bugda unundan ¢oraklor.



9. N6v — miioyyon hazirlanma tisulu vo adi olan orzaq mohsulunu gostorir. Masalon, bugda unundan
coraklorin galibda va ya kiirads bisirilon novii. Nov tosniflogdirmenin sonuncu bolgii pillesi olmaqla bazi
hallarda nisbaton xirda bolmalars - yarimnovae vo ndv miixtalifliyine ds boliine biler.

10. a) Yarimnov — ¢Orayin bir adodinin kiitlosine goro yarimndvlora (adadlo vo ya ¢oki ilo satilan
¢oraklor) boliinmosidir.

10.b) Nov miixtalifliyi — hazir ¢oroyin formasina gora — baton, bulki, horiilmiis momulat vo digar
formalara boliinmasidir.

Ixracatda mallar asagidak1 kimi qruplagdirilir:

- monsayina gora — bitki, heyvanat vo mineral mohsullar;

- emalina goro — xammal, yarimfabrikat vo hazir mohsul;

- Kimyavi torkibing gors — karbohidratlarla, ziilalla, yagla vo mineral maddalorls zongin olanlar;

- toyinatina gors — yeyinti vo tamli mallar.

Bu tosnifatlarin heg biri orzaq mallarinin miifassal tosnifatini vermir.

Tadris tosnifatinda biitlin arzaq mallar1 9 asas qrupda birlasir.

Taxil-un mallarina taxil vo onun emali mohsullari: un, yarma, ¢orok-bulka vo makaron momulati
daxildir.

Meyvo-toravoz mallarina tozo meyvo, torovoz vo gobslok, homginin onlarin emali mohsullari
daxildir.

Nisasta, sokor vo gonnadi momulati qrupuna sokar, bal, nigasta, patka, meyvo-gilomeyvo gonnadi
momulati, sokolad, kakao tozu, karamel, konfetlor vo unlu qonnadi momulat1 daxildir.

Tamli mallar qrupuna spirtli, azspirtli vo spirtsiz i¢kilor, ¢ay, qohvo, odviyyslor, duz, yeyinti
tursulari, homginin tiitiin vo tiitlin momulat1 daxildir.

Stid mallarina siid vo onun emalindan alinan biitiin mshsullar: kasmik, gaymaq, xama, tursudulmus
siid mohsullari, yag, pendir dondurma va s. daxildir.

Yeyinti yaglari qrupuna bitki yaglari, heyvanat yaglari, marqarin vo motbox yaglari, eloco do
mayonez aiddir.

Ot mallarina miixtalif heyvan vo qus otlori, onlarin emalindan alinan biitiin mohsullar: kolbasa
momulati, hisa verilmis atlor, ot konservlari va s. aiddir.

Yumurta mallarina yumurta vo onlarin emalindan alinan mohsullar (melanj, yumurta tozu) daxildir.

Baliq mallarina baliq vo onun emalindan alinan biitiin mohsullar, homg¢inin geyri-baliq su xammali
(xrablar, xar¢onglor, yosunlar, molyusklar va s.) daxildir.

Yuxaridaki tosnifati elmi asaslandirilmis tosnifat hesab etmokx olmaz. Lakin todris iiglin alverisli

tasnifatdir.



Ticarot tosnifatina goéro orzaq mallar1 asagidaxi qruplara ayrilir: ¢orok-bulka, meyvo-torovoz,
gonnadi, arag-gorab, yag-siid, ot, baliq, yumurta, yeyinti yaglari, tiitin momulati. Bu tosnifat todris
tosnifatina oxsayir.

Ticarat sobokosindo qruplasdirilmasi prinsipine goro orzaq mallar1 baqqaliyys vo qastronomiya
mallaria ayrilir.

Bagqaliyyo mallarina yarma, un, maya, makaron momulati, suxari, pegenye, karamel momulati,
$oKor, nigasta, duz, ¢cay, gohva, adviyyat, qurudulmus meyvo, gébalok vo s aiddir.

Qastronomiya mallarina istehlaka birbasa hazir olan yliksok qidali orzaq mallarindan pendir, siid

mohsullari, kolbasa vo hiso verilmis ot mohsullari, konservlor, balik momulati, spirtli igkilor vo s. aiddir.



5. TAXILIN KiMY®VIi TORKIBI, YIGILDIQDAN SONRA QURUDULMASI VO
ELEVATORLARDA SAXLANILMASI

Taxilin ximyavi torkibi onun noviindon, selleksiya sortlarindan, becorildiyi torpag-iglim soraitindon
vo aqrotexnikadan asilidir.

Taxilin torkibindo azotlu maddoslor, fermentlor, karbohidratlar, yaglar, vitaminlor, mineral maddaslor,
su, lizvi tursular, ast vo boya maddolori vardir. Su donli bitkilorin torkibindo 14-15% olur. Donin
saxlanilmas1 vo texnoloji xassolori suyun miqdarindan, onun vaziyyatindon vo birlosmo formasindan
asilidir. Torkibinda 17%-don ¢ox su olan taxildaki su sorbast formada oldugundan, saxlanilma zamani bas
veran biokimyavi proseslor sliratlonir vo noticads taxilin xeyfiyyati asag: diisiir.

Azotlu maddolorin 90%-o qodorini ziilallar toskil edir. Bugdada 12,7%, diiyiids 7,3%, qarabasaqda
11,5%, paxlalilarda 34,9% ziilal var. Danli bitkilords olan ziilallar asason sado ziilallardir. Prolaminlordon
bugda vo ¢ovdarda — gliadin, qargidalida — zein, valomirdo — avenin, arpada - qordein va gliitelinlor
vardir. Az miqdarda albumin vo globulin ziilallar1 da vardir.

Fermentlor biitiin donli bitkilorin torkibinds vardir. Normal tam doyarli donin torkibindo kompleks
fermentlor olur. Taxilin, un vo yarmanin saxlanilmasinda, unun va ¢oroyin istehsalinda fermentlorin ¢ox
boylik rolu var. Quru donds fermentlor az foaldir, lakin nomlik vo riitubst artdiqca, temperatur
yiiksaldikco fermentlor daha da foallagirlar. Nisastan1 sokarlosdiron, dekstrinlogdiron va proteoletik fer-
mentlor na gadar faal olarsa, 0 zaman yiiksok keyfiyyato malik olan bugda unu istehsal etmoxk olar.

Karbohidratlar — migdarma gora donli bitkilorin {izvi maddoslori sirasinda birinci yeri tutur. Kar-
bohidratlardan donli bitkilordo osason nisasta (volomirds 36%, qargidalida 60%), dexstrinlor, sokor
(soyada 2,2%, qalan donlordo 10%-o godar), selliilloza, pextin maddslori vardir. Nisasta donli bitkilorin
mihiim ehtiyat qida maddosidir. Donli bitkilordon alinan mohsullar {i¢lin nisastanin sokor oamoalo gotirma,
sismo, yapisqan amala gotirmo qabiliyyati boyiik shomiyyoto malikdir. Sellilloza vo hemiselliilozanin ¢ox
olmasi donli bitkilordon alinan mohsullarin xeyfiyyastino monfi tosir gostorir.

Lipidler — (yag ve yagabonzor maddslor) soya istisna olmaqla donli bitkilords nisbaton azdir.
Bugda, ¢ovdar, diiyii vo arpada 2-3%, dar1 vo qarabasaqda 3-4%, valomir va qargidalida 5- 7%, noxud,
lobya vo marcids 2-2,5%, soyada 20%-o qador lipidlor vardir. Danli bitkilordoki yagin torkibinda fosfolip-
idlor vo sterinlor, karotinoidlor vo E vitamini (40-290 mq%), boya vo otirli maddolor vardir. Bugda
riiseyminds 15%, gargidali riiseymindos 1s9 35% yag olur. Saxlanilma zamani dar1, volomir vo qargidalinin
torkibindoki yag tez qaxsiyir, lakin qarabasagin yagi davamlidir. Lipaza fermentinin tosiri naticasindo
yaglar hidrolizlesir vo sorbost yag tursulari omolo golir. Bu iso mohsullarin keyfiyystine monfi tosir
gostorir.

Vitaminlordon danli bitkilorin torkibinds B1, B2, PP, B6, E, xarotin, pantoten tursusu vardir. Vita-

minliyino goro bugda, ¢ovdar, arpa, qarabasaq vo paxlalilar yiiksok doyorlidir. Qargidalida B1 vo PP vit-



aminlori nisbaton azdir. Diiyiidon alinan mohsullarda da vitamin azdir. Donavor vo ola sort un istehsali
zamani bugdanin torkibindoki vitaminlarin 70%-1 konar edilir. Mineral maddslordon donli bitkilorde 100
qr quru maddoays gora mq-la: K —310-900, P — 380-1000, Na — 20-120, Ca — 20- 132, Mg — 109-412, Fe —
0,7-33,9 vardir. Danli bitkilords xiikiird, xlor, silisium, mangan, sink, nikel vo digar elementlor do vardir.
Mineral maddslor donli bitkilori yandirib k6zortdikdon sonra qalan kiildon ibaratdir. Kiiliin migdar1 unun
sort gostaricisidir.

Saxlanilma zamani taxilda vo ondan alinan mohsullarda bir ¢ox proseslor gedir. Bu proseslor
mohsul keyfiyyotino az vo ya ¢ox tosir gOstorir. Taxila tosir gOstoron amillordon on osasit miihitin
temperaturu vo nomliyidir.

Taxilin saxlanilmasi zaman1 biokimyavi proseslordon nigastanin bir qodor soxarlonmasi va suyun bir
hissasinin ximyavi birlosmis voziyyato ke¢masi ilo miisayot edilir. Oz-6ziino qizisma nomliyi yiiksak olan
taxilda daha tez bas verir. Qizigmanin naticasi olaraq taxilin qurulusu, torkibi, rongi, iyi doyisilir, eyni
zamanda texnoloji vo qida yararlilig1 da itir. Bozi hallarda 6z-6ziins qizisma ilo yanast kiflonma prosesi
dos bas verir. Kiflonmo ¢ox vaxt riitubotli anbarlarda olur. Nomliyi yiiksok olan taxili nisbaton yiiksok
temperaturda saxladiqda ciicormo prosesi bas vera bilor. Clicorma ilo alagodar taxilda fermentlor foallasir.
Amilolitik fermentlorin tosiri ilo nisasta dekstrine vo sokara ¢evrilir, proteazalar ziilallar1 parcalayir, lipaza
fermentinin tosirindon sorbast yag tursulari toplanir. Bu iss taxildan alinan mohsulun texnoloji xassalorino
tosir edir vo keyfiyyati asag1 salir.

Taxilin vo unun saxlanilmasi zaman1 bas veran biokimyavi proseslorin boyiik shomiyyati vardir.
Tonoffiis ¢ox miirokkab biokimyavi prosesdir. Tonoffiis aerob, yani oksigenin istiraki ilo vo anaerob, yoni
oksigen olmadan gedos bilor. Birinci halda xarbon qaz1 vo su, ikinci halda xarbon qazi va etil spirti amolo
golir. Hor iki halda istilik ayrilir va taxilin temperaturu yiiksalir.

Taxilin saxlanilmasi zamam zorarvericilor do ona tasir edir. Bunlardan an tohliikalisi anbar biti,
diiyli biti, anbar giivosi, taxil gonasi vo basqalaridir. Bunlar nisbaton yliksok temperaturda, nomliyi ¢ox

olan taxil1 xarab edirlor.



6. YARMA NOVLORININ ISTEHSAL XUSUSIYYOTLORI, SAXLANMA QAYDASI

Yarma — donli, qarabasaq vo paxlal bitkilorin emali noticosindo konar qarisiglardan, orqanizm
torofindon monimsonilmoyon vo ya pis monimsonilon hissalordon, ¢icok gisasindan, meyvo qilafindan,
aleyron tobogosindon vo riiseymdon azad edilmis biitov, xirdalanmis, ozilmis dondon ibarot yeyinti
mohsuludur. Yarma yiiksok qidaliliq doyorino malik olan, orqanizmdo yaxsi monimsonilon xalorili
mohsuldur. Yarma usaqlarin vo bir ¢ox xastolorin qidast tigiin avozedilmoz yeyinti mohsulu hesab edilir.
Yarmalarin torkibindo asan monimsonilon karbohidratlar, bitki ziilallari, miixtalif vitaminlor vo mineral
maddolor (kalium, kalsium, domir, fosfor, magqnezium) vardir. Yarmalardan xulinariyada, usaq vo pohriz
qida mohsullari, hamg¢inin yeyinti konsentratlar1 vo miixtalif konservlorin hazirlanmasinda genis istifado
olunur.

Yarmalar novlors (masolon, bugda, arpa, garabasaq v9 s.), tiplora (mosalon, diiyil) vo bazilori omtas
sortlarina (masalon, diiyii, dar1) va iriliyindon asili olaraq ndmraloro (arpa, perlova, poltava yarmalar)
ayrilir.

Arpa yarmasi — ¢i¢ok (qisasindan tamamilo, meyvo va toxum qilafindan, eloco do aleyron
tobogosindon gismon tomizlonmis niivadon ibaratdir. Forma vo qurulusundan asili olaraq 2 ndv arpa
yarmast istehsal edilir: perlova (cilalanmis biitév) vo xirdalanmis arpa yarmasi (yagniy). Perlova yarmasi
istehsal etdikdo ¢i¢ok qisasindan tomizlonmis arpa pardaqlayici va cilalayict masinda emal olunur. Bu
zaman dondon meyva va toxum qilafi, riiseym, aleyron tobagosinin bir hissasi tomizlonir, yarma oval vo
ya dairovi forma alir. Yarma olonir vo Sl¢iisiine goro sortlagdirilir. Perlova yarmasi Olgiilorine gors bes
nomrados (1 Ne-li 3,5 mm; 2 Ne-li 3-2,5 mm; 3 Ne-li 2,5-2 mm; 4 Ne-li 2-1,5 mm; 5 Ne-li 1,5-0,56 mm)
buraxilir. Iri 6l¢iilii yarma duru xoroklorin vo donavar siyiqlarin hazirlanmasinda, xirda 6lgiilii yarmalar
159 daha tez bismasina gora duru s1yiglarin hazirlanmasinda istifads olunur.

Bugda yarmasi iki miixtaliflikde istehsal olunur: mann1 yarmasi vo bugda yarmasi. Bugda yarmasi
poltava vo artek cesidindo buraxilir. Umumi xassalorine, qurulusuna, kimyovi torkibina va bioloji
doyerliliyine gore bugda yarmalar1 bugda unundan ¢ox az forglonir.

Manni yarmasi — usaq vo pohriz qidast liglin genis istifado olunan asas qida mohsuludur. Bu
yarmani un doyirmaninda bugdanin sortlu iiyiidiilmasi naticesinde alirlar. Mann1 yarmasinin ¢ixari emal
olunan donin 2%-ni toskil edir. Yumsaq vo bork bugdadan alinan manni yarmasi torkibindon vo
qurulusundan asili olaraq «M», «MT» vo «T» markast ilo buraxilir. «M» markali yarmani yumsaq
yarimslisovari vo siisovari bugdadan, «T» markali yarmani bork bugdadan, «MT» markali yarmani iso
bark vo yumsaq bugdalarin qarisigindan alirlar. Mannmi yarmasindan birinci x6raklorin, siyiglarin va sirin
xOroklorin hazirlanmasinda istifado edilir.

Poltava yarmasii bork bugdadan istehsal edirlor. Bugda ¢igok gisasindan tomizlonir vo cilalanir.

Olgiisiindon asili olaraq dérd némrada buraxilir. Iri dlgiilii (1 vo 2 Ne-li) yarmalar duru xoroklorin, xirda



Olciilii (3 vo 4 Ne-li) yarmalar isa siyiglarin hazirlanmasinda istifado olunur. Artex yarmasi (5 Ne-li) an
xirda hissalora boliinmiis niivadon ibarat olub dairavi formaya qadar cilalanmig olur. Artek yarmasi manni
yarmasina yaxindir. Duru va 6zlIi siidlii styiqlarin hazirlanmasinda istifads edilir.

Volomir yarmasi torkibindoki ziilallarin vo yagin miqdarina goro donli bitkilordon alinan basqa
yarmalardan tistlindiir. Volomirdon biitév buxara verilib cilalanmis, yastilagdirilmis yarma, volomir lopasi,
volomir lagaklari, herkules va tolokno istehsal edilir.

Qarabasaq yarmasi adi qarabasaq bitkisinin donindan istehsal edilir. Qarabasaq yarmasinin qidaliliq
va istehlak doyori bagqa yarmalara nisboton yiiksokdir. Pohriz gidasi iiglin daha ¢ox istifado edilir. Buxara
verilmomis adi qarabasaq vo buxara verilib qurudulmus tez bison qarabasaq yarmalar1 istehsal edilir.

Adi vo tezbison yarmalar biri digerindon rongino vo kKonsistensiyasina, torkibino daxil olan
maddalarin voziyyatine gora forqlonir. Adi yarmanin rongi a¢iq, unlu, nisastast doyismamis, fermenti iso
foal deyildir. Tez bison yarmanin rongi qohvoyi, qeyriborabor, yarimsiisovari, nisastast gismon
kleysterlosmis, fermentlorinin foallig1 zoifdir. Adi vo tezbison qarabasaq yarmasi 2 miixtsliflikds — niive
vo yarma xirdasi (prodel) halinda istehsal olunur. Yarma xirdasi bir ne¢o hissoys boliinmiis garabasaq
donindon ibarstdir. Yarma niivasi torkibindoki konar qarisigin vo saglam niivonin miqdarina gora 1-ci vo
2-ci omtaa sortuna ayrilir. Yarma xirdasi sorta ayrilmir. Yarma niivasindon donavar siyiq, qiymo, yarma
xirdasindan iso duru siyiq, bitogki vo s. hazirlanir.

Qargidali yarmasi — ag donli vo sar1 donli bork gargidalidan, ag donli dissokilli qargidalidan vo
partlayan qargidali sortlarindan istehsal edilir. Qargidali yarmasi cilalanmig olmagla 5 nomroads buraxilir.
Qargidali yarmasindan siyiq, xotlet vo basqa xulinar momulati hazirlanir. Qargidali lopast vo havali
qargidali istehsal etmok liclin xirda vo iri biitdov qargidali yarmasi oldo edilir. Qargidali lopasini
hazirladiqda qargidali tomizlonir, isladilir, riiseymi ayrilaraq xirdalanir, sonra bunlar su, somani ekstrakti,
sokar vo duzdan ibarst olan sirado bisirilir, qurudulur, buxara verilir, sothi hamar vallardan xegirilib
yastilagdirilir va qovrulur.

Dar1 yarmasi — adi daridan almir. Yiiksok istehlak doyorino malikdir. Dar1 yarmasi yliksok
kaloriverma vo monimsonilma gabiliyyatina malikdir. O, qisa miiddata bisir vo bu zaman hacmi 6-7 dofa
artir. Daridan bir ndv — cilalanmis dar1 yarmasi istehsal edilir. Keyfiyyotindon asili olaraq dar1 yarmasi
ola, 1-ci va 2-ci sorta ayrilir. Yiiksok keyfiyyotli dar1 yarmasi iri 6lgiilii, siisovari, ancaq sar1 rongli olur.
Dar1 yarmasindan duru ¢iyiqlar, i¢liklor vo s. hazirlanir. Dar1 yarmasinda bazon xosagolmayan aciliq hiss
olunur. Bunu aradan galdirmaq ii¢lin yarma qaynar su ilo bir neco dofo yuyulur vo qaynayan su ilo
pOsalonir. Kondisyon dar1 emal edildikdo 5% ola sort cilalanmis, 58% 1-ci sort vo 2% ikinci sort yarma
oldo edilir.

Diiyli yarmasint ¢oltikdon alirlar, ¢oltiyin miixtalif botaniki sortlar1 biri digerinden forma, 6l¢ii vo
Konsistensiyasina, homginin kimyovi torkibino goro forqlonir. Diiylidon 2 ndv — pardaglanmis vo

cilalanmis yarma istehsal edilir. ©lave mohsul kimi az miqdarda diiyii xirdas1 olds edilir. Pardaglanmis



diiylinii qab1g1 ¢ixarilmig diiylidon pardaqglayici masinlarda riiseym, meyvo vo toxum qilafini, aleyron
tobagasinin bir hissasini konar etmoklo olds edirlor. Rangi ag, sothi isa nahamardir. Cilalanmis diiyiinii
stisovari pardaqlanmis diiylidon cilalayict masinlarda emal etmoklo aldo edirlor.

Yarmalar1 5-150 S-do 60-70% nisbi riitubotds saxlamaq lazimdir. Havanin nisbi riitubsti 75%-don
¢ox oldugda yarmanin nomliyi artir, onda kiflonmo, qizisma proseslori bag verir. Yarmalar1 saxlayarkon
zoif do olsa yliksok molekulali birlogmolorin, xiisusilo ziilallarin k6hnalma prosesi, yaglarin hidrolitix
parcalanmasi vo tursuluq roqominin artmasi miisahide olunur.

Uzun middot saxlanilmis yarmanin (volomir, dar1) yagmin tursuluq rogomi artir. Yaglarda
doymamis yag tursularinin olmasi onlarin fermentativ vo geyri-fermentativ pargalanmasina sobab olur, bu
da yarmanin acilagmasi ilo noticalonir.

Basqa yarmalara nisboton volomir lopasi, dari, qargidali yarmasi nisboton tez acilasir. Qurulus
xiisusiyyatindon asili olaraq, torkibinds yagin az vo tokoferolun (antioksidant) ¢ox olmasi ilo slagodar
olaraq qarabasaq, diiyii, perlova yarmalar1 adoton acilasmir. Mann1 yarmasi saxlanmaya davamlidir, lakin
ziyanvericilor ilo daha tez zodolonir. Uzun miiddot saxlanilmis yarmanin dadi vo iyi doyiso bilor. Ogor
yarmada kiflonma vo acilagsma prosesi getmisso, dorhal hiss olunur. Yarmanin dadi ac1 vo turs olarsa, o
keyfiyyatsiz hesab olunur. Dis altinda xir¢ildama mineral garisigin olmasini gdstorir. Bu ndgsana yol
verilmir. Yarma anbar ziyanvericilari ilo zadolonmisso, qida ii¢lin yararsiz hesab edilir.

Istehsal olundugu vaxtdan tominatli saxlanma miiddeti: dar1, volomir va qargidali yarmasi iigiin — 3
ay, qarabasaq, xirdalanmis arpa vo perlova yarmalarini 12 saxlamagq olar.

Saxlanilan yarma vo un mohsullarina tobii itki normasi verilir. 1 ay saxlanilan un ii¢iin 0,1%, diiyt
yarmast ligiin 0,2%, 4 ay saxlanilan un ii¢iin 0,3%, diiyii yarmasi ii¢lin 0,55% itki nozords tutulur. Unun

vo yarmanin daginmasi zamani da tobii itki normasi nozards tutulur.



7. UN ISTEHSALI VO ONUN KEYFIYYOT GOSTORICILORI, SAXLANMA QAYDASI

Un-doanli bitkilorin tyidiilmasindon alinan tozvari mohsuldur.Corok-bulka, suxari, baranki va
makaron momulat: istehsal ti¢iin asas xammaldir. Taxildan istehsal olunan mohsullarin asasini togkil edir.

Un istehsalinin asas morhololori asagidakilardir: tyiitmos partiyalarinin hazirlanmasi; doanin
ayidilmoys hazirlanmas: va donin tyidilmosidir.Unun tipinin, sortunun, torkibinin va keyfiyyatinin
toyin edilmosinin asas amillori: istehsal olunan taxilin keyfiyyati, onun xassalarinin istehsal olunan unun
toyinatina uygunlugu, istehsal tisullar: va.s gostaricilaridir.

Doni iyiitmok iiciin hazirlanmas: oan vacib proseslordondir.Don ilk névbods garisiglardan
tomizlonir vo nomliyina gora kondisiyalosdirilir.Danin nomliyi 15%-don az oldugda onu isladib
torkibindaki nomliyi 15-16% -o ¢atdirilir.Bu zaman g¢igok gisasi, meyva va toxum qilafi yumsaldigindan
elastikloasir va sortlu tiyiitmok onlar1 ayirmaq asanlasir.

Taxil birdafays vo tokrar tiyiitms tsulu ilo tytdilir.Birdsfalik tiyiitms tsulu sads tiyiitms adlanir
va alinan mohsul nishoton asagi keyfiyyatli olur.9sasan kond yerlorinds su doayirmanlarinda tyadiilon
taxil birdofoys tyidilir.

Tokrar tyiitmo iki miixtaliflikdo olur, asagr doracali tiyiitmo, yiiksok daracali iiyiitma.Yiiksok
daracali tiyiitma sortlu tiytitmoa adlanir.Sortlu tiyiitma-miirakkab tyiitmadir.

Tokrar sado iyiitmado 95-96%-li kopokli bugda unu, 85-87%-li kopaksiz va 63%-li alonmis
covdar unu alinir.,

Sortlu tiyiitmods don tomizlondikdon sonra dran sistemins, sonra iso tyudici sistemlora daxil
olur.Dran sistemlarinds don yarma halina salinir, sortlasdirilir va sonra iiyiitms sistemindo tydilir.

Sortlu tiyiitmo-bir, iki vo ti¢ sortlu olur.Bir sortlu tiyiitmads 72%, 1-ci sort vo yaxud 85% 2-ci sort
un olds edilir.Ikisortlu iyiitmada 1-ci vo 2-ci sort unlarin ¢ixar: birlikds uygun olaraq faizlo 45+33 vo ya
50+28 toskil edir.Ugc sortlu iiyiitmods ola, donavar, 1-ci vo 2-ci sort unlar alimr vo iimumi ¢ixar 78%
togkil edir.mas, 10+40+28 vo yaxud 15+4+23.Basqga sxemlor iizra unun g¢ixart miixtalif ola bilar.

Danovar un yiiksok keyfiyyatli bork bugdanin iki va ii¢ sortlu iyiidiilmasindon 10% miqdarinda
aldo edilir.

Ola sort un endospermin daxili hissasinin narin tyidilmis kopaksiz hissasidir.Un sortlu tiyiitmada
10-15%, ikisortlu tiytitmads isa 40 % ola sort un alinir. Tarkibinds 0.55% kiil, 0.1-0.15% selliiloza, 10-
14% ziilal, 28%-5 godor xam yapisganli madds olur.

Birinci sort bugda unu daha ¢ox istehsal edilir.Unun c¢ixar bir sortlu iyiitmods 72% iki vo iig
sortlu tiytitmalorda 45,40 35 vo 30 fazi olur.Tarkibinds narin tyidiilmiis kepak olur.

Ikinci sort bugda unu- bir, iki va ii¢ sortlu iiyiitmadon alinir.Bir sortlu iiyiitmodon 85%, iki va iic
sortlu tyiitmodon 45,55,33,28,23% miqdarinda alinir.Bu un endosperm toboagasindon va qilaf hissalarinin
ayudilmasindan alinir.

Kopakli bugda ununun torkibinds unun biitiin sortlarina nisbaton kopak daha ¢oxdur.Bu unun
cixart 96%-dir. Torkibindo 2%-o qgodor kiil, 2-2.5% sellilloza, 20% yapisganli madds, 6-8 faiz
pentozanlardir.9sasen endospermdon vo 14-16% kopok hissadon tiyiidiilmoklo alinir.70% kopokli bugda
ununa 30% covdar unu garigdirmagla yiiksok keyfiyyatli bugda-covdar ¢orayi ( seriy ¢orok) istehsal
edilir.

Makaron istehsali i¢iin unun bark vo siisovariliyi yiiksok olan yumsagq bugdanin
endospermasindan istehsal edirlor.Makaron istehsali {igiin unun torkibinds ziilalin ¢ox olmasina
baxmayaraq bu unun su ¢oko gabiliyysti azalir.Rangi ag vo ya kremi ola bilor.Xam yapisganligi 32-35%,
hotta 40%-o godor olur.Yumsaq bugdadan istehsal olunan makaron ununun rangi ag vo ya samanidir.



Torkibindo 14-16% ziilal, 30-32 % xam yapisganh madds vardir.Kiilii 0.55-1.1%-dir.Makaron istehsal
ticiin ola sort donavar va 1-ci sort yarimdanovar un istehsal edilir.

Aspazliqda istifado etmok iiciin un hazirlandigda , ala va ya 1-ci sort bugda ununa sokor, duz,
quru siid, yumurta tozu , kimyavi yumsaldicilar slavs edilir.

Covdar unu Azorbaycandan istehsal edilmir.

Unun basga novlerino-gargidali,arpa, qarabasag, soya, valomir, diyi, noxud unlar
aiddir.Qargidali unu yeyinti sanayesinin miixtalif sahalorinds islodilir.Qarabasaq unu-garabasaq daninin
niivasindan istehsal olunur.9sasan, pahriz vo usaq gidas: tigiindir.Narin iyidillmiis valomir unundan
gonnadi ssnayesinds , xiisusan valomir pegenyesinin istehsalinda, narin tyidilmiis dityii unundan iso
pohriz va usaq gidasinda, sorq sirniyyat: istehsalinda istifads edilir.Soya unundan-¢orakeilikda, gonnadi
momulatinin  zonginlosdirilmasinds, noxud unundan konsentratlarin, konservlorin vo kulinariya
momulatlarinin hazirlanmasinda istifads edilir.

Unun keyfiyyat gostoricilori.Organoleptiki tisulla unun dadi, xirgildamanin olmasi, iyi, rangi,
fiziki-kimyoavi gostoricilorindon nomliyi, kili, iriliyi, garisiglarin olmasi, zararvericilorlo zadalonmoasi,
tursulugu, unun yapsganhgi, qaz amalogatirma vo gaz saxlama gabiliyyati tayin edilir.

Unun rongi onun sortundan, doanin rangindon, tyiidilms daracasindan vo undan kopakli hissanin
miqdarindan asilidir.Yiiksak sortlu unlarin rangi ag, asag: sortlu unlarda isa nisbaton tiinddiir.

Unun iyi onun tozaliyini vo tam keyfiyyatli olmasini gostarir.

Unun dadi xosa golon, bir az sirintohar olur. Undan aci, turs vo konar dadlar olmamalidir.Dis
altinda xirtilt1 hiss olunmamalidur.

Unun namliyi 13-15% olmalidir.Nomliyi 15%-don ¢ox olmasi Sarbast suyun amalo galmasine
sobob olur,naticads fermentlor foallasir vo mikroflora inkisaf edir.

Unun kiili va onun migdar: unun sort gostericisidir.9la sort bugda ununda 0.55%-dan,1-ci sortla
0.75%-dan 2-ci sortla 1.25%-dan ¢ox olmamalidir.1 kg unda 3 mg-a gadar metal garisigi ola bilor.

Unun tursulugu ola sort unda 2-3°, 1-ci sortla 3-3.5°% ikinci sortda 4-4.5° va kapakli unda 4.5-5°
olmalidir.

Unun iriliyi onun yidiilmasi doracasindon asilidir.Bunu xiisusi aloklords 10 dogige miiddstine
olomakla tayin edirlor.

Unun xam yapisganligi migdar vo keyfiyyostco yoxlanilir.Danaver un tigiin yapisgqanliq 30%, sla sort
ticiin 28%, 1-ci sort tigiin 30%, 2-ci sort ii¢iin 25%, kopokli un ti¢iin 20% olmalidir.Makaron ununda
yapisganl maddonin miqgdari istifados olunan bugdadan asili olaraq 28-32% olmalidir.

yHYH SH KIOIIHA BA 3CHUII MalBpUIMBIII  caxJIaHBLIIMA LOCYITYy KUCAIAPpAA CaXjlaMarabIp. YH
JONAYPYAMYII Kucssip 6-8, coifyr maBaga ucs 12-14 kuca musAUPAMAIHAL mTaben raigacelHAa
HBIbbUTBIp. Mmacup [AIOBpAs Tapachl3 caxjiama ICyly TATOUT OJyHyp. YHYH KeHpuiisatiu
caxJIaHbLJIMAcChl IULIH sicac WIAPT HAMINNS Bl TEMIEPATYPyH CAOUTINHNHSA (GUKUP BEPUIMSACUIUP.

VYH caxyiamar I4IiH aHOapblH ONTUMAJ TEMIIEPATyPyY 0-5°C, HucOu puryostu ucst 65-70% apaceiga
OJIMAJTBIIBIP. Y3YH MILIJAT caxjiaHacar yHyH Hawvmiin 14-14,5%-n1si1 40X oMaManbIIsIp.

CaxyaHpulMa 3aMaHbl yHJa Oail BepsH sicac (PU3MKU-KUMISBU BSI OMOKUMMSBU IPOCECISp YHYH
HETHUIIIMSICH BS KIOMHAJIMACUND. FeﬁpH-HOpMaﬂ MIApanTad CaxJiadblla UCAd YHAA aCbIMa, I'bI3bIIIIMA,
KI/I(I)J'I}IHMSI Bid C. KUMH XOHIAAIMA3 MPOCECIAp 3CAUp. YHYH HEeTUIIMSICH OHAAaH HCTEeIICall €AWUJISAH
YIOpARUH KeHPUIUHATH UIH AEIMUAASTInIp. YIHKY T34 WHIIIUIMIIT YHAAH [a3bIpJiaHaH YiopsiK a3
MsICaMsUTH Bsl alabbl Kepuitiiatiu omyp. benst mecad onyHyp K, yH MIUTIAT OMp HEYS MIUIAT Tajiblo
derummMsuaup. T3 THIALIMUI YH OMPUHCH TIOPA IISIPTS SP3UHAS YIOPSIKYWINK XaCCAISIPUHU
Haxmbutanapipelp. By, sicacsiH Manblranibibbl a3 ojlaH yHiapa auanup. Caxyiama 3aMaHbl YH abapbip,
HanplIraHabl MAJISHUH KeH(GUHNHATH HaXIbUTAIblp, HUIIACTAHBIH OUP MIMCCACH LISKSIPISAIIAD B MALI3



OyHa dI0ps N1 YHYH YIOPSKYWIMK Xaccsuiapu (Tra3 sMsIs 3ATHPMS Bsl ra3 caxjama XacCsIsipH)
HaxuiblIanisIp.

YHY y3yH MIJIISAT CaxJaAbIT/Ia, XICYCSH HIMIIMK a3, UCTHIIMK HCS YOX OJIAYT/Aa YHAA KIOUTHSIIMS
mpocecH 3eaup. by mpocecuH HATUCACUHIS 3IUTATIBIH IIAIIMS TAOUITHHASITH aliabbl AMIIIP.

YHaa TypiiyMa 40X Haaup mamiapaa oam Bepup. by mpocec HAMIUIH BS MISKSIPU 90X OJaH YHY
caxJjajpIraa oamr Bepup.

VYHaa rei3biMa MIOPIKKIO mpocecispAsH oupuaup. by na msmcynyn Tsaasdducu, Mukpoopra-
HU3BMJISIDHH YHYH TUJQJbl MaJJISUIIPUHY Tapyaiaidbl0 Cy BS UCTUIIUK SIMSUIS DSITUPMSICH WIS siarsjgap-
nbip. By mpocecuH HATUCACHHIS YHYH PSHAM IAHUIIND, UMK KSICKUH TOXYIY, JaAbl TYpII Bs OS35H aCbl
oIIyp.

YHyH KkuQusgHMscH OsS3aH 1iuce  onyHMYp. JlakuH < KUQIAHMS HATHCACHUHIS #ab BS
KapOomuapaTiiap napyalaHblp BS HATHCSISA Cya MU OJIAaH MQUISIISP BSI I[3BY TYPIIYJIAp SIMSUIS dSUTUD.
Kiflonma 75%-nsn iinkcesik nisbi riitubot omgyrma amalo galir.

YHYH KeH()UANATHHUH amapbl AMIMIMICHHUH sicac cIOSOMIpuHIIH OWpU A OHYH MIXTSUIA(]
3SIPAPBEPUCUIISAPIIS 3AIUITHMACUIUD. YHY 3IpSIPBEPUCHISAPASH a3aJ] €TMSK LYIH OHY SIAMSK, (PU3UKU
(rypyT™Ma) Bs KUMUHSBU (XJIOPTUKPUH, JAUXJIOPETaH BS C. WIS eMall eTMSK) LCyJapiia eMal eTMSK
na3pIMAbIp. YHYH OuTUH (aliganbl XacCANSPUHUH TOPYHMACBIHBI TSIMHH €TMSIK MATCSAMIS HUCTAP
TUCAPSIT/IS BS UCTAPCS [ €B MISIPAUTUH/IS YHY YOX caxjIaMmar MSCIISIIAT 0 PIIMIIP.



8. COROK ISTEHSALI V& CORSK BULKA MOMULATININ SAXLANILMASI

Corok osasen bugda ve covdar unundan hazirlanir. ©sas xammal kimi un, duz, su, maya; alave
xammal kimi seker, siid, yumurta, yag, kismis, xas-xas, miixtelif adviyyat ve s. gotiiriiliir. Corek-bulka
moamulatinin cesidi coxdur, lakin bunlardan 100- goderi daha cox yayilmisdir. Coérok-bulka mamulati
unun ndviine (bugda, covdar ve bugda-covdar), bisirilme iisuluna (golibde ve kiirads bisirilen), xemirin
hazirlanmasi tisuluna gore, resept vo formasina (baton, bulka, horiilmiis ve s.) gore qruplara boliiniir. On
genis yayilmis 1-ci ve 2-ci sort bugda unundan hazirlanan adi cérekloardir.

Orta yasli insan giinde 450 qr, agir fiziki isle mesgul olanlar 800 qr, kokelmaye meyl gostoranlor
is9 200 gr corek-bulka memulati yemolidir. Yiiksek sortlu undan hazirlanmig coérek, asagi sortlu undan
coraye nisbaton bioloci cehatdan az qidaliliq deyerine malikdir.

Corayin istehsali proseslori asagidakilardan ibaretdir: xammallarin keyfiyyetinin yoxlanilmasi ve
istehsala hazirlanmasi; xemirin yogrulmasi; xemirin yetismasi, boliinmesi, kiindelenmaesi, saxlanilib
yetisdirilmasi, bisirilmasi, soyudulmasi ve satisa génderilmesi.

Corak zavoduna daxil olan xammallar standartin telebine miivafiq olaraq tedqiq edilir, un oalenir,
magnit sahesinden kecirilir. Su 30-35°S-yo goder qizdirilir, duzdan mehlul hazirlanib filtrden siiziiliir.
Olave xammallar bu ve ya diger lisullarla istehsala hazirlanir. Xemir 2 tisulla — opar ve oparsiz iisullarla
istehsalata hazirlanir.

Oparsiz — birfazali tisulla bugda unu xemiri hazirladigda biitiin xammallar (resept iizro) — un, duz,
maya vo basqa mahsullar xemiryoguran masina tokiiliir, 6-9 deq qarigdirilir. Arada 1-2 defe yogurmaq
sortile xemir 2-4 saat yetisdirilir.

Opar lisulunda — iki fazali iisulda — avvelce opar (duru act xemro) hazirlanir. Bunun iiclin resept
{izre unun yaris1, suyun >/, hissesi, mayanin hams1 gétiiriiliir, 3-4 doq miiddetinde garisdirilir ve 3,5-4
saat yetisdirilir. Sonra oparaya yerde galan un, su, duz, lazim golarse soker, yag olave edilib xemir bir
neco daqige yogrulur. Xemirin yetismosi 1-1,5 saat davam edir. Bu {isulla yaxs1 keyfiyyatli xomir olda
edilir.

Xomirin kiindoesi elo gétiiriilmalidir ki, bisdikde ve soyuduqdan sonra ticarate daxil olan corayin
kiitlesinde £2,5%-dan cox forq olmasin. Xemirle corayin kiitlesindeki forq 6lciisiinden asilidir. 500 g-
dan ir1 coroekloerde bu forq 10%-o goder, xirda memulatda ise 15%-o godar olur.

Kiindelonmis xemir yeniden istirahato qoyulub yetisdirilir.

Coroyi xiisusi corok bigiron sobalarda 210-280°S temperaturda bisirirler.

Corayin soyudulmasi zamani nemliyin paylanmasi bag verir. Qabiq hissesinin nemliyi nisbaten
artir, lakin icliyinki azalir. Teze bigmis coroyin nemliyinin buxarlanmasi zaman kiitlesi 3% azalir.

Istifade olunan unun ndviine gore bugda, covdar ve bugda-covdar unlarindan bisirilon coroklor
vardir. Corayin tipi istifade olunan unun amtos sortu ilo miieyyen edilir. Bugda cérayinin — ola, 1-ci, 2-ci
sort, kepakli ve ya kepakli unla 2-ci sort unun qaris181 ile bisirilon; covdar corayinin — kepakli, kepoksiz
covdar unundan; covdar-bugda corayinin — covdar-bugda ve bugda-covdar unundan ve 2-ci sort bugda
unu ile kepeksiz covdar unu qarisigindan hazirlanan corak tipleri vardir.

Coroyin yarim tipleri resepturaya osasen ndv ve tip daxilinde miieyyen edilir. Sads,
yaxsilasdirilmis ve yagli-sokerli corok-bulka memulati istehsal edilir.

Sade corayin hazirlanmasinda un, su, duz, maya ve ya acixemrs isladilir. Yaxsilasdirilmis bugda
corayine olave olaraq yag, seker ve digar xammallar gatilir. Covdar coérayine ise ag ve qirmizi covdar
somonisinin ekstrakti, sekor, patka, atirli toxumlar (ciro, zira, kesnis toxumu) gatilir. Yagli-sokorli bulka
moemulatina sekear ve yag nisbaten cox qatilir, alave olaraq yumurta, siid, gaymagq, kismis, xas-xas vo
diger dad ve tam verici maddeloer alave edilir. Bunlar xiisusi reseptlor {izre hazirlanir ve bisirilmis adadi
bulka memulatlaridir.



1-ci ve 2-ci sort undan sada corokler formali ve formasiz bisirilir. 1-ci sort undan cérayin icliyi ag,
moesamoliliyi nisbaton cox, tursulugu az, dadi yaxs1 olur. 2-ci sort undan corayin rongi tiind, mesamaliliyi
1-ci sorta nisbaton az olur. Kiitlesi ve formasi ola sort undan céreklorde oldugu kimidir.

Kopokli bugda unundan corek formali, formasiz; coki ile satilanlar1 3 kqg-a qoder, adadi coroklori
iso 0,5 va 1 kq kiitlede bisirilir. Cérok bozumtul-gehveayi rengda, icliyi tiind, kele-kotiir gqabiql, yiliksek
tursulugu (7°) ve orta mesamoliliyi (54-55%) ile forqloenir.

On cox yayilmis bulka memulatlarindan batonlar, bulkiler, sayka, horiilmiis memulat ve galac go-
storile biler.

Azerbaycanda covdar ve covdar-bugda corokleri nisbaton az istehsal edilir. Covdar coroklarini
kopoakli, kepoksiz vo olonmis covdar unundan, bazen 1-ci ve 2-ci sort bugda unu slave etmoklo
hazirlayirlar. Covdar-bugda corayini kepakli covdar- bugda unundan ve ya covdar unu ile kepoakli bugda
unu qarisigindan, asxana coroyini kepoaksiz covdar ve 2-ci sort bugda unundan hazirlayirlar.

Corayin keyfiyyatinin toyini. Orqanoleptiki iisulla corayin xarici goriiniisii, icliyin veziyyeti, dadi,
1yi, xastaliyin olmamasi, kenar ve mineral qarisiqlar miieyyen edilir.

Xarici goriinlisii  cOroyin formasina, lzerinin veziyyetind, rengind, dabiginda ndgsanlarin
olmamasia gore qiymstlondirilir. Coroyin formasi diizgiin olmalidir. Formali cérekde qabigi azca
qabariq, formasizda oval, dairevi ve ya uzunsov olub yasti vo ozik olmamalidir. Qabiginda catlar
olmamalidir. Qabiginin rengi sortlu bugda coéroyinde qizili saridan, aciq gehveyiye goder, covdar ve
kopoakli bugda coroklerinde acigdan tiind gehveyiye gadar olur. Kasiyinde gabiginin qalinligt 3-4 mm-
den cox olmamalidir. Qabiginin kirlonmasine ve iclikden ayrilmasina yol verilmir.

Icliyin veziyyeti kesilmis corokde miieyyen edilir. Icliyi yaxs1 bismis, berabar mesamali, barmagla
yoxladigda nem ve olo yapisan olmamalidir, yilingiil basdiqda elastiki olub 6z evvelki formasini
almalidir, yumsaq olmali, ovxalanmamali, daxilinde un hissacikleri ve linc yumrular olmamalidir.
Hiindiir, yaxs1 masameli corok orqanizmde yaxsi manimsanilir.

Corayin yol verilmayan ndgsanlar1 — torkibinde kenar qarisiglarin, xastaliyin ve kifin olmasidir.

Fiziki-kimyeavi gostoricilorden corokde nemlik, measamslik, icliyin tursulugu, nadir hallarda
sokerin, yagin ve duzun miqdari, sanitar nezaratinde ise agir metal duzlarinin migdar1 miieyyen edilir.

Coroyin noemliyi onun keyfiyyati {iciin asas gostoricidir. Nemliyin artmasi coroyin enerci doyerini
asag1 salir, keyfiyyoti agagi olur. Corayin sortu yliksek ve hacmi kicik oldugca nemliyi az, sortu asag1 ve
hacmi boyiik oldugca nemliyi nisbaten cox olur. Denaver vo ala sort bugda unundan corokde 43-44%,
kopoakli bugda ve alonmis covdar unundan cérokdae ise 48% nomlik olur.

Coroyin tursulugu derace ilo gosterilir. 100 qr moehsula gore hesablanmis iclikden hazirlanan
ekstraktin neytrallasmasina sorf olunan normal galevi mahlulunun ml-le miqdar1 tursulugun derace ile
gostaricisidir. 1 ml normal galovi mahlulu 0,09 gr siid tursusunu neytrallagdirir. Ona gore do, derace ilo
miioyyen edilen tursulugu faize cevirmak iiciin tohlilin naticesini 0,09 emsalina vurmaq lazimdir.

Ola sort undan batonlarda tursuluq 2°, 1-ci sort undan corekde 4°, kepekli bugda ve slonmis covdar
unundan cérokde 7°, kepekli sade covdar unundan corokdoe ise 12° olur. Céroyin sortu asag diisdiikco
tursulugu yiiksok olur.

Corok-bulka memulatlarinin saxlanilmasi. Caki ile satilan cérekler bisdikden 3 saat sonra, adeadle
satilanlar ise isti halda buraxilir. Coroeyin limumi saxlanilma miiddeti xirda adedi ve yagli-sekerli
momulatlar iiciin 16 saat, sortlu undan caki ve adadle satilan memulat iiclin 24 saat, kepoakli vo kepoksiz
covdar unundan corakler iiclin 36 saatdan cox olmamalidir. Corayin saxlanilma miiddeti sobadan cixan
vaxtdan hesablanir. Céroyi tomiz, quru, divarlar1 agardilmis isigh otaglarda 20-25°S-de (6°S-den asag:
olmamalidir) ve 75% nisbi riitubatden yuxari olmayan seraitde saxlayirlar.

Nomliyin itkisi cOroyin keyfiyyotine az tosir edir, lakin onun kiitlesi azalir, qabiginin
konsistensiyasi doyisir. Boyatlagma saxlanilma zamani cérokde gedon asas prosesdir. Saxlanma zamani
0-6"S-do artiq 3-5 saatdan, 6-25°S-do 10-12 saatdan sonra boyatlasma bas verir, icliyin (bork ovxalanan
olur) ve gabigin (evvalce quru, yumsaq elastiki, sonra ise bark veziyyete kecir) xassosi, eloco do iyi vo



dad1 deyisir. Coroyin boyatlasmast miirokkeb fiziki-kollodial proses olub, nisastanin doayisilmosi
prosesidir.

Reseptine patka, dekstrin, emulqgatorlar, yag ve s. qatilmis coraklari, eloco do corayi dondurulmus
halda (menfi 20-25°S) saxladiqda onun boyatlagsmas1 zeifleyir. Céroyi hava ve su buraxmayan sintetik
kiselore qablasdirdigda boyatlagsma zeifloyir.Corayi saxladiqda bir cox mikroorganizmlerin inkisafi
naticesinde corokde xostelik bas verir. Kartof xastoliyi kartof copleri ve s. bakteriyalar vasitosile
corayin icliyinde inkisaf edir. Bu xastalik an cox yay zamani 2-ci sort bugda céroyinde olur.

Kiflonmoe osasen cOroyi ticarot miiossiselerinde diizgiin saxlamadiqda ve kif sporlarn ile
zodelondikde bas verir. Coroyin qabigi ve qabiqalti gatimin nemliyi yiiksek oldugda 20-40°S
temperaturda kif gobeloklerinin inkisafi {iciin daha olverislidir. Coroyi havasi pis deyisen riitubatli
otaglarda saxladiqda kiflonme nazere carpir. Kif gobeloklori karbohidratlari, yag tursularini parcalayir
vo organizm {iciin zororli maddeler emele gatirir. Buna gore do kiflonmis corokler satisa ve yeniden
emala buraxilmur.

Pohriz corok-bulka memulati. Belo coraklar sokor, boyrok ve meade-bagirsaq xesteliyine tutulmus
soxslar liciin nezerde tutulur. Pahriz coraklari 6ziinemaxsus torkibi ve xassesine gore forqlenirler.

Taxil coroyi — ola sort undan, xirdalanmis bugda yarmasi, duz ve cire alave edilmekls hazirlanir.

Ziilall1 — bugda ve ziilalli-kepoakli corok hazirladigda xemire uygun olaraq yiiksek 6zlii bugda unu
vo kepoak qatilir. Torkibinde minimum karbohidrat olmasi ile forqlenir. Ziilalli-bugda cérayinde 25%-o
qeder, ziilalli-kepakli cérakde 20%-o goder karbohidrat olur.

Axloridli coroyi — duz slave etmadon 1-ci sort bugda unundan adadi ve ya coki ile satmaq iiciin
hazirlayirlar.

Qobizliye meyilli olanlar {liciin barvixin ve hokim céroyi hazirlanir. Bunlarin terkibinde B qrupu
vitaminleri vo ballast karbohidratlar (selliilloza ve hemiselliiloza) nisbaton coxdur.



9. SUXARI, BARANKI V& MAKARON MBMULATLARI VO SAXLANMA QAYDALARI

Reseptinden ve toyinatindan asili olaraq suxari memulati 2 ndve boliiniir: yagl-sekerli suxari
moemulati, sortlu bugda unundan seker, yag, yumurta ve s. alave etmokle hazirlanir; sade ve ya ordu
suxarisi kepoakli bugda ve covdar unundan acixemra, duz alave etmokle yagsiz vo sokersiz hazirlanir.

Yagli-sokorli suxarilor basqa unlu gennadi memulati kimi genis istifade olunur.

Suxari memulatinda nemlik az (8-12%) oldugundan uzun miiddet xarab olmadan saxlanilir.

Yagli-sokorli suxarilorin xemirini opara tsulu ile hazirlayirlar. Hazir xemirden xiisusi formali
uzunsov kiindslar diizeldilir, onlar bir-birinin yanina qoyulur (uzun bulki seklinde) ve 50-100 deq 75-
85% nisbi riitubotde 35-40°S-de saxlanilib yetisdirilir.

Bigsmadoan gabaq xemirin lizerine calinmig yumurta siirtiiliir, suxarinin sortundan ve hacminden
(iriliyinden) asili olaraq 200-250°S-de 7-20 deq miiddetinde bisirilir. Bismis memulat dogranilan zaman
deformasiyaya ugramasin deyo onlar1 15°S-de, 75% nisbi riitubetdo xiisusi otaglarda saxlayirlar. Unun
sortundan, reseptinden, formasindan ve Olclisiinden asili olaraq yagli-sekarli memulatin bir neca cesidi
istehsal edilir. ©la sort undan kersli suxarinin 1 kq-da 50-55 aded, vanilli suxaride 95-100 adad olur. 1-ci
sort undan yol suxarisi (1 kq-da 40-45 adad) ve gohvali suxari (1 kq-da 60-65 adad) hazirlanir. 1-ci sort
suxarilar ala sort suxarilerden terkibine, rongina, kobud qurulusuna ve dadina gore forqlenir.

2-ci sort undan sehar suxarisi hazirlanir (1 kq-da 40-45 adad) ve bunlar 1-ci sorta nisbaten tiind
rongli olur ve tez ovxalanir.

Sade ve ya ordu suxarisi bir qayda olaraq covdar unundan ve ya 70% covdar unu ile 30% kepokli
bugda ununun garisigindan , nadir hallarda 1-ci ve 2-ci sort kepekli bugda unundan da hazirlanir.

Suxari memulatinin 1yi, dadi, rongi normal olmali, siniglarin migdar1 10%-den, nemliyi sade suxa-
rilorde 10%-dan, satig zamani 11-12%-den cox olmamalidir.

Suxarileri temiz ve quru, havasi yaxsi deyisdirile bilon otaglarda saxlamaq lazimdir. Nisbi riitubet
65-70%-don artiq olmamalidir. Suxarileri uzun miiddet saxlamaq olur, lakin yagli-sekerli suxarilorde

qaxsimis yag dadi emale golir. 3 ay saxladiqda kiitloye gore 5-10% azalir.

BARANKI MOMULATI

Baranki memulatlar1 3 névde hazirlanir: sugki, baranki ve bublik. Caki ile satilan baranki — ola, 1-
ci vo nadir hallarda 2-ci sort undan hazirlanir; coki ile satilan suskiler — hemin sort unlardan hazirlanir;
bublikler — 1-ci sort undan hazirlanir. Biitiin baranki memulatlar1 uzunsov dairovi kesikli xemirden halqa
vo ya oval formali hazirlanir.

Baranki memulat1 istehsalinda xemiri opara tisulu ilo ve daimi tezelenen bugda balatisi ilo
yogururlar. Baranki vo suski iiciin cox qati xomir yogrulur. 100 kq un {ictin 32-25 litr su (corok xemiri
iiclin gotiiriilon sudan 2 defe az), 6-15 kq balati, 1,5 kq duz goétiiriiliir. Bublik iiclin xomir bir goder yum-

saq yogrulur. Homin miqdar una 40 litr su gétiiriiliir. ©lavelar resept iizro qatilir.



Portlomo — baranki istehsalinin spesifik emoliyyatidir. Saxlanilib yetisdirilmis xemir formalar
qaynar suya salinir vo ya buxarla portladilir. Portlomade memulatin {izerinde yapisqanlasmis nisasta qati
yaranir ki, bu da parlaq ve hamar sathin amale galmasi iiclin lazimdir. Hazir mahsulun rengi yaxsi olsun
deyo portlomoe zamani suya sekor ve ya patka (100 kq serf olunmus una 1 kq hesab1 ilo) slave edilir.
Portlome 1-2 deq aparilir. Portlomaden sonra xiisusi kameralarda ve ya sexloerde qurudulur ve bismeaye
gonderilir.

Suskileri ala ve 1-ci sort unlardan hazirlayirlar. Cesidinden xas-xagli, limonlu, vanilli, cireli ve
duzlu suskileri géstermak olar.

Barankiler ola, 1-ci ve 2-ci sort unlardan hazirlanir. Xardalli (8% xardal yag1 alavsali), limonlu, va-
nilli, meyvali, zoforanl, yagli-sekerli vo yumurtali barankiler istehsal edilir.

Bubliklar ancaq 1-ci sort undan hazirlanir. 1 adadinin kiitlesi 50 ve ya 100 gr ola bilar.

Baranki memulatinin keyfiyyet gostericileri standartin telebini 6demslidir. Memulatin formasi
ndviine ve sortuna uygun olmalidir. Sethinin veziyyeti hamar, parlag olmali, siskinlik, iri cadarlar, cirk
olmamalidir, xag-xas ve cirali memulatda baraber sepilmalidir.

Roengi — aciq saridan gohvayiye qoder, coehrayilarda ise aciq cehrayr olmalidir. Memulat xirda
masamali qurulusa ve xosa golon iye malik olmalidir. Kenar iy ve dad olmamalidir.

Konsistensiya — barankilerde nisbaten berk, sian, suskilerde bark, xircildayan, bubliklerde yum-
saq olmalidir.

Fiziki-kimyoavi gostaricilorinden nemlik, tursuluq ve suda sismesi miioyyen edilir.

Nomlik barankilerin sortundan asili olaraq 14-19%, suskilerde 9-12%, bubliklerde ise 22-27% olur.

Sismeo baranki memulatinin spesifik gostoricisidir. Baranki ve suskilerde teyin edilir. ©la ve 1-ci
sort barankilerde sisme 2,5 dofa, 2-ci sort barankilords 1,6 dofo, ola ve 1-ci sort suskilorde 3,2-den az
olmamalidir.

Baranki memulatin1 70-75% nisbi riitubatde saxlayirlar. Bublikleri 12-16 saat, baranki ve suskilori
iso 1-1,5 ay saxlamaq olar. Bu miiddetden sonra baranki ve suskiler dad ve etrini itirir, onlarin qurulus-

mexaniki xassolori doyisir, davamlilig1 ve barkliyi artir.

MAKARON MoOMULATI

Makaron memulati sortlu denaver bugda unundan hazirlanmis, yliksek keyfiyyotli, uzun miiddat
keyfiyyeotini deyismadan saxlanila bilen qidali yeyinti mahsuludur. Makaron memulati yaxs1 dadina ve
qidaliligina gore forglenir ve miixtelif xoreklerin hazirlanmasinda istifade olunur. ilk defe makaron
Italiyada istehsal edilmisdir. 1797-ci ilde ilk makaron fabriki Odessada ise salinmisdir. Bakida makaron
fabriki, kicik de olsa 60-c1 illorde iso salinmis, lakin 1970-ci ilde Mardokanda miiasir texnologiyaya
osaslanan yeni makaron fabriki ise salinmigdir

Makaron mamulatinin torkibinde 9-12% ziilal, 1%-o qoder yag, orta hesabla 70% karbohidrat

(esason nisasta), 1,8% sokar, 0,7% mineral madda, 0,1-0,8% selliilloza vardir. 100 qr makaron mamulati



338 kkal ve ya 1200 kJoul ener¢i verir. Makaron mamulatinin quru maddelari orqanizmde 94% hozm
olunur.

Makaron memulatinin istehsali iiciin ola sort (denaver) ve 1-ci sort (yarimdenaver) makaron
unundan istifade edilir. Bu unlar1 bark ve yiiksak siisovariliyi olan bugdadan alirlar.

Makaron memulatinin tesnifati. Makaron memulati sortlara, tiplere, novlere ve miixtalifliklore
boliiniir. ki sort makaron memulati istehsal edilir: ola sort makaron memulat1 ola sort denaver bugda
unundan, 1-ci sort makaron memulati ise 1-ci sort yarimdenaver bugda unundan hazirlanir. Yumurta
mohsullari, tomat mehsullar, ot tozu, elojo do qurudulmus siid ve vitamin olave edilmis makaron

moemulati da istehsal edilir. Hor bir sort makaron mamulati 4 tipe boliiniir:

trubkasekilli memulat miixtelif diametrde ve uzunluqda olur;

vermisel sap soklinda, miixtelif uzunlugda ve diametrdes olur;

aristo lent soklinds olub, eni vo uzunlugu miixtalif olur;

fiqurlu memulat preslonmis ve ya stapmlanmis, miixtalif formali ve bezakli olur.

Trubkagekilli memulat 3 yarim tipe ayrilir: makaron, racki ve lelek. Makaronlar trubkasinin
uzunlugu 15, 22, 30 ve 40 sm &lciilii olmagla asagidaki névlerde istehsal edilir; saman copii (xariji dia-
metri 4 mm), xiisusi (4-5,5 mm), adi (5,5-7 mm), haveskar (7 mm-den cox). Xiisusi, adi ve heveskar ma-
karonlarin sethi hamar ve ya qoéfrelenmis olur.

Ragki memulatinin uzunlugu 1-5 sm, ayilmis formada olur. Xiisusi racki (diametri 4-5,5 mm) vo
adi ragki (5-5,7 mm) hamar ve qofrelenmis istehsal edilir.

Lelok diiz trubkalar olub, uzunlugu 10-15 sm, maili kasiyi olur. Xiisusi, adi, heveskar, hamar ve
coxgusali leloekler olur. Biitiin trubkasekilli makaron memulatinin divarinin qalinligr 1,5 mm-den cox
olmamalidir.

Vermisel diametrinden asili olaraq — hértimeak (0,8 mm), nazik (1,2 mm), adi (1,5 mm) ve haves-
kar (3 mm) novlerinde istehsal edilir. Bundan elave uzunluguna gore qisa (1,5 sm-den cox), uzun (20
sm-don cox) ve hamin 6lciide uzun ayilmis istehsal edilir.

Oristo uzun (uzunlugu 15 sm-den az olmamali, eni 3 mm, qalinligi 2 mm-den cox olmamali), enli
(uzunlugu 20 sm, eni 3-7 mm, qalinlig1 1,5 mm-o goder), qofrelonmis uzun (uzunlugu 20 sm-den az ol-
mamali, eni 7 mm-o qadar, qalinlig1 2 mm-o goader), uzun ayilmis (hemin dlciide, lakin 2 dofe ayilmis)
istehsal edilir. Uzunlugu 1,5 sm-doen az olan aristo ovuntu, azilmisler iso deformasiyaya ugramis hesab
edilir.

Fiqurlu memulat miixtelif formalarda — qulaqciq, baliqqulagi, yarma ve den, slifba, ulduz, halge,
qarciq, dordbucaq, ticbucaq ve fiqurlu lovhaler soklinda olur.

Makaron memulatinin anbar zeararvericilori ilo zodelonmasina yol verilmir. Metal qirintilarinin mi-
qdar1 1 kg-da 3 mg-dan cox olmamalidir. Makaron memulatinin nemliyi 13%-dan cox olmamalidir.

Makaron memulatinin an osas gostericilerinden biri onlarin bismesidir. Iri trubkasekilli makaron
moemulatin1 25-30 daq, aristoni 15-20 deq, vermiseli 12-15 doq, cox nazik vermiseli iso 10 doq bisirmak

lazimdir. Bisdikde makaron memulati yumsaq ve elastiki olub ole yapismamalidir. Trubkasokilli maka-



ronlarm tikisi acilmamalidir. Makaron bisen su bulaniq, 6zii ise yapisqanvari olmamalidir. Hocmi ve
kiitlosi on az1 2 defo artmalidir.

Makaron mamulatin1 kagiz ve ya sellofan paketlore vo karton karobkalara 500 q-dan 1 kq-a qoder
kiitlode qablagdirirlar. Coki ile satilanlar1 karton, taxta, faner ve kagiz yesiklore (32 kq-a geder netto
cokidoe), sehardaxili dovriyyede kraft-kiselere qablasdirirlar. Makaron memulatini quru, temiz, nisbi
riitubati 70%-den cox olmayan anbarlarda saxlayirlar.

Tominath saxlanilma miiddati elavesiz makaron memulatlari iiclin 1 il, slaveli (yumurta, siid ve s.)
makaron memulati {iciin ise 7 aydir. Makaronu 6-9 ay saxladiqda boazi qurulus-mexaniki deyisiklikler

nazers carpir, tarazliq riitubati asagi diistir, tursulugu artir.



10. NISASTA V8 NiSASTA MOHSULLARININ SAXLANMA QAYDALARI

Nisasta bitkilerin en miihiim ehtiyat qida maddesi hesab olunur. Danli bitkilerde ve kartofda
nisasta cox oldugundan osasen kartofdan ve qargidalidan alinir. Nisasta xammal kimi bir cox senaye
sahoalorinda, o climladen gennadi senayesinde istifade olunur. Nisastadan saqo yarmasi, modifikasiya
edilmis nisasta, dekstrin, patka, gliikoza ve s. mahsullar istehsal edilir. Nisastadan kisel, dondurma,
miixtelif kulinariya memulatlari, meyve konservleri hazirladiqgda ve coroek-bulka memulati istehsalinda
istifade olunur.

Kimyevi tomiz nisasta (C,H,,0;), denalerden ibaratdir ki, bunun da 6lciisii ve formasi miixtalif
nisastalar {iciin forqlidir. . ©n iri kartof nisastasi, on xirda diiyii nisastasidir.

Bitki nisastasi bir-birinden forqlenen iki komponentden - amiloza ve amilopektinden toskil
olunmusdur. Amiloza 17-24%, amilopektin ise 76-83% toskil edir. Amiloza suda hall olur ve yodla gy
reaksiya verir. Amilopektin suda holl olmur ve yodla qarisdirildigda qirmizi-bendvsayi rang verir isti
suda sismasi naticesinde meydana cixir.

Kartof nisastasi istehsalr iciin istifade olunan kartofun terkibinde nigastanin miqdar1 14%-den az
olmamalidir. Kartofdan nisasta istehsal etdikde kartof kenar qarisiglardan temizlenir ve yuyulur,
aziciden kecirilir, asas siro moarkezdengacma aparatinda ayrilir, nisasta iri cecodan tomizlenir, sonra
nisastali sire xirda cecoden temizlenir, nisasta siidiinden nisasta ayrilir, yuyulur, ikinji defe cokdiiriiliir,
avvalje markezdangqacma aparatinda susuzlasdirilir, qurudulur, alenir ve gablasdirilir.

Qargidalidan nisasta almaq ticlin orta hesabla terkibinde 70% nisasta ve 12% ziilal olan
qargidalidan istifade edilir. Qargidalidan nisasta istehsal etdikde qargidali denleri kenar garisiglardan
tomizlonir, isladilir (2 giin), isladilmis den xirdalanir, niive ayrilir ve yuyulur (niiveden qargidal yagi
alinir), xirdalanmis kiitle cokdiiriiliir, ozilir, nisasta cecoden ve qliitendan (ziilaldan) ayrilir, nisasta
cokdiiriiliir vo yuyulur, xam nigasta merkezdenqacma aparatinda susuzlasdirilir, toerkibinde 13% su
qalana qaeder qurudulur, alenir ve qablasdirilir.

Kartof nisastas1 keyfiyyotindon asili olaraq ekstra, ala, 1-ci ve 2-ci sorta, qargidali nisastasi ola vo
1-ci sorta, bugda nisastasi ekstra, ala vo 1-ci sorta boliintir. Qargidalidan amilopektinli nisasta da istehsal
edilir. 2-ci sort kartof nisastasi ticarate buraxilmuir.

Nisasta mohsullarina patka, saqo yarmasi, qlilkkoza ve modifikayi edilmis nisasta novleri aiddir.
Saqo yarmasi haqqinda yarma bolmesinde melumat verilmisdir.

Patka — kartof vo ya gargidali nisastasinin sekerlosdirilmesinden (hidrolizinden) alinan bala oxsar,
qati, 6zIi, rongsiz veo ya sarimtil rengli mehsuldur. Nisastanin hidrolizi mineral tursularin ve ya fer-
mentlorin istirak: ile aparilir. Patkanin sirinliyi saxarozanin sirinliyinden 3-4 dofe azdir. Antikristalizator
olan patka hoam do unlu gennadi memulatinin hiqroskopikliyini nizamlayir ve uzun miiddet meahsul qu-
rumur. 9sason karamel, miirobbe, halva, unlu gennadi memulati ve bulka memulati istehsalinda istifade

edilir.



Asxana gerbetlerini cox sokerlogsmis patkadan seker, iizvi tursular, meyve-gilomeyve ekstraktlari,
stini covharler ve boya maddelari olave etmaklo hazirlayirlar. Bunlarin terkibinde 70-74% quru madde
olur. Bilavasite qida iiclin istifade edilir, kisel, kompot, unlu gennadi memulat1 ve meyve-gilomeyvalarin
konservlagdirilmasindoe istifads edilir.

Qliikoza nisastanin tam hidrolizinden alinir. Nisasta siidiiniin tizerine nisastanin kiitlasinin 1,2-2%-1
qoder sulfat tursusu ve ya 0,3-0,4%-1 qoder xlorid tursusu olave edilir. Tam hidroliz edildikden sonra
kiitladaki tursular neytrallasdirilir, serbat toemizlenir ve vakuum aparatlarda 74-76% quru madde qalana
kimi bisirilir, soyudulur, kristallagdirilir. Kristallagmis utfel merkezdenqacma aparatindan kecirilir, torki-
binde 13-15% su olan gliikoza 45-50°S-de qurudulur. Senayedo kristallasmis gliikoza, tibbi qliikoza,
kimyevi temiz gliikoza, nisasta sekeri, texniki qliikoza ve hidrol istehsal edilir.

Qliikkozadan kulinariyada, qennadi senayesindoe, corok-bulka istehsalinda, qatilagdirilmis siid, likor-
araq mamulat1 ve dondurma istehsalinda istifade olunur. Qliikozan1 25 ve ya 75 kq olan ikiqat kiselere
gablasdirirlar. Homcinin 250, 500 ve 1000 gram kiitlode paketlore gablagdirilir. 8-10°S-de 65-70% nisbi

riitubatdoa 1 ile gadar saxlamagq olar.



11. SOKBR CUGUNDURUNUN XARAKTERISTIKASI, SAXLANMASI VO EMALA
HAZIRLANMASI

Diinya iizro istehsal olunan sokorin 45%-1 sokor ¢cugundurundan, 55%-i iso sokor qamisindan alinir.
Sokor gamisi vo sokor istehsalinin votoni Hindistan hesab olunur. Sokor zavodlarinda iki név mohsul
istehsal edilir. Toz-sokor vo rafinad-qondi. Toz-sokari gugundurdan, rafinad-qondini iso toz-soxardon
istehsal edirlar. Son illor Azarbaycanda soxar cugunduru akilir.

«Azorsun Holding» sirkotlor qrupu Imislido smeta doyori 87 milyon ABS dollar1 hacmindon ¢ox
olan gabagcil texnologiyaya osaslanan vo miiasir avtomatlasdirilmis avadanliqlarla tochiz olunmus soxor
zavodu tikmisdir. «Imisli soxor Zavodu»nda istehsal olunan sokxor respublika ohalisinin tolobatini
0domoklo yanasi, golocokdo xarico do sokor ixrac etmoys imkan veracokdir.

Toz-gokarin istehsalt agsagidaki proseslori ohato edir:

- gugundurun yuyulmasi vo dogranmast;

- gugundurdan sokarin ayrilmast, yoni diffuzor sirasinin alinmast;

- sironin tomizlonmosi;

- sironin buxarlandirilmasi;

- gironin bisirilmasi;

- sokorin kristallagdirilmasi vo onun xristallararast patkadan ayrilib morkozdonqagma aparatinda
yuyulmast;

- toz-gokarin qurudulmast;

- toz-sokoarin alonmasi vo gqablasdiriimasi;

- tullantilarin yenidon emali.

Cugundur transportyorda yuyuldugdan sonra 3-5 mm eninds vo 0,5-1,0 mm qgalinliginda yonqgar
soklinds dogranir vo diffuzor aparatinda istiliyt 700 S olan su ilo qarigdirilir. Aparata bir torofdon soxor
cugunduru yonqari, o biri toraofdon iso qaynar su verilir. Aparatin o biri bagindan torkibinds 13-15% sokor
olan siro vo torkibinds 0,2-0,3% sokor qalmis jmix ¢ixir. Sironin torkibinds sokordon basqa holl olan
maddolor do oldugundan onu tomizloyirlor. Tomizlomo ohong suyu (defekasiya), karbon qazi (saturasiya)
vo kiikiird qazi (sulfitasiya) ilo aparilir. Bu proseslordon sonra sire buxarlandirilmaga verilir. Bu proses
ovvalco 1180 S-do adi aparatda, sonra iso 58-600 S-do vakuum aparatlarda aparilir. Sirade 60% saxaroza
oldugundan onu yenidon vakuum aparatlarda bisirirlor. Bisirilmis kiitlade 92,5% quru madds (quru
maddonin 85%-1 sokordir), o climlodon 55% kristallagsmis saxaroza olur. Qarisiq kristallagdiriciya, oradan
da sentrifuqaya verilir. Bu zaman kristallararas1 patka ayrilir vo kristallagmis saxarozada 0,5%-o qodar su
qalir. Toz-gokor almaq iiciin homin xristallar bagli barabanlarda 110-1150 S temperaturda, torkibindo
0,14% su qalana godor qurudulur. Qurudulmus tozsokor 250 S-yo godor soyudulur vo magnit sahasindon

kecirilir. Tozsokor Sl¢iisiine gora alonib sortlasdirilir vo gqablasdirilir.



Rafinad-sokarinin istehsali ticiin xammal, torkibindo quru maddaya gore 99,75% saxaroza olan ag
rongli toz-gokordir. Formalanmasina va istehsalina goro rafinad-sokori asagidaki qruplara boliiniir.

1. Preslonmis rafinad-qondi.

2. Toxmo xassali rafinad-qondi.

3. Téxmo rafinad-qoandi.

4. Rafinadlagdirilmis toz-goxar.

5. Rafinadlagdirilmis sokor kirsan1 (sokar pudrast).

Rafinad-gondin istehsali asagidaki moarhalslari ohato edir:

- toz-gokordon hazirlanmig sorbotin tomizlonmasi (rafinasiyasti);

- sarbatin utfel li¢iin bisirilmasi; - rafinad-qondinin preslonma va ya tokma tisulu ilo alinmast;

- rafinad-gondinin qurudulmasi va gablagdirilmasi.

Toz-sokar qaynar suda hall edilir, agartmaq {i¢iin aktivlosdirilmis kdmiirden siiziiliir, sonra vakuum
aparatda bisirilib gatilagdirilir. Alinmis utfelin hor 100 sentnerino 80-150 qram ultramarin slave edilir.
Bu, hazir mohsulun rongini agardir. Kristallasmis utfelin torkibindo 93% quru maddo, o ciimlodon 52-
55% xristallagsmis saxaroza olur.

Preslonmis rafinad-qondi istehsal etdikdo kristallagsmis kiitlo aparatdan 750 S istilikdo bosaldilir.
Toxkma gond {igiin iso utfeli bosaltmazdan qabaq 95-990 S-ya qador qizdirirlar. Téxma gondi hazirlamaq
ticlin utfeli konusvari formalara tokiir, 400 S-yo godor soyudur vo kristallararasi patkadan tomizlomok
ticiin 71%-li sokor mohlulu ilo yuyulur. Koallo gond 15- 18 saat saxlanilib artiq sorbat siiziildiikdon sonra
vakuum aparatlarda 850 S istilikdo torkibinds 0,4% su qalana qodor qurudulur.

Preslonmis gondi almagq tigiin torkibinds 2% su olan rafinad kiitlosi (kaska) tozyiq altinda uzunlugu
184 mm, eni vo hiindiirliiyii iso 11 vo ya 22 mm olan formada preslonir. Preslonmis gondi qurudur,
soyudur va diizbucaqli tikalora dograyirlar.

Toxkmo xassoli preslonmis rafinad-qondini almagq tigiin torkibinds 3-3,5% su olan rafinadlagdirilmis
kiitlo 115 atm. tozyiq altinda preslonir. Tez hall olan preslonmis qondin kristallart xirda, 6zii mesamali
olmagqla suda tez hall olur.

Parca gondlor asason kub vo paralelepiped formali buraxilir. Olgiilori miixtalif olmagla asason 5,5;
7,5 va ya 15 qram kiitlods olur.

Rafinadlagdirilmis sokor kirsanini almaq {¢iin toxmo rafinad qondin dogranilmasindan alinan
tullantilar doyirmanlarda tyiidiliir, saxlanilma zamani borkimomasi {i¢iin iizorino 0,3% miqdarinda
nisasta alava edilir. Nomliyi 0,2%-dir.

Toz-sokarin keyfiyyati kristallarin qurulusuna vo xarici gorlinlisiine gors, ranging, dadina, iyina, hall
olmasina vo kenar qatisiglarin olmasina goro miioyyon edilir. Toz-sokor quru, denaver olmagla, olo

yapigsmamalidir.



Sokorin rongi ag vo pariltili olmalidir. Toz-sokorin 1 m3 kiitlosi 850 kqg-dir. Sokorin vo onun
maohlulunun dadi tomiz sirin olmagqla xonar dad va iy vermamalidir. Suda tam hall olmalidir. Toz-sokarin
nomliyi 0,14%-don, quru maddoys goéro saxaroza 99,75%-don az, reduksiyaedici maddolor 0,05%-don
¢ox, kiil 19 0,03%-don ¢ox olmamalidir.

Rafinad-qondinin nomliyi ¢esidindon asili olaraq 0,1-0,4%- don ¢ox, quru maddoys goro saxaroza
99,9%-don az olmamalidir.

Toz-sokari gablagdirmaq li¢iin 1-ci vo 2-ci doracali, tutumu 50; 60; 80; 100 kq olan kisolordon
istifado olunur. Daginilma vo saxlanilma zamani itkinin vo ¢irklonmonin qarsisini almaq li¢lin kotan-
konaf-cut kisolorinin daxilino sellofan kisolor qoyulur. Bozon toz-sokori 5-6 qatdan ibarot kraft kagiz
kisolora gablagdirirlar. Bunlarin tutumu 25; 30 vo 40 kq olur.

Rafinad-qondini kiitlasi 0,5 vo 1 kq olan karton qutularda vs ikiqat kagizdan (ag vo gdy) hazirlanan
pagkalarda, homginin tutumu 40-50-60-70-75 vo 82 kq olan kisalora gablasdirirlar. Qutu vo pagkalari
tutumu 30-50 kq olan taxta yesikloro vo ya tutumu 20- 25 kq olan qofrolonmis kartondan hazirlanan
karobkalara qablasdirirlar.

Toz-gokar nisbi riitubati 70%-don, rafinad-qondi iso 80%-don ¢ox olmayan anbarlarda 0-200 S-do

uzun middat saxlanila bilor.



12. SOKORLI QONNADI MOMULATLARI, DASINMASI VO SAXLAMASI

Hlskapnu rAHHAIB MSAMYJNAThl HCTEHICATBIHAA MEUBS-SWIAMEHBSASH BS OHJIAPBIH EMallbl
MSIICYJUTAPBIHAAH, KAKA0 TO3YH/AH, ISP3sKIM MEUBSUIAPUH JIAMACUHISAH, IEKTUH MaJASPUHISH, cele
AMSIBIATUPUCWISIDASIH arap, arapouJi, pypceuiap/iad, HaTpuyM-alriHaTjad, MoaupuKacuiia equIMuIL
(pU3UKH-KUMISIBY  XacCSUIApU  IHUIIIMPUIMUII) HUIIACTAllaH, HEWHHTH OolanapblHAaH, HEHUHTH
TypIIyJIapbIH/IaH, ATUPBEPUCH MAISUIIPASH UCTH(DATST OITyHYD.

MeiiBsi-3uasiMeliBsI TSIHHAAbl MSIMYJAaThl HCTELICAIbIHAA sCaC KOHCEPBILLIAMPUCH MaJas
usiksapaup. by rpyna mapmenan, nactuia, HOBHUI0, MUPsIO0s1, CeM, CyKat Bs Celle auJaup.

Mapmenaa CeneisiOsH3sp, XOma dSISH TYpPIIMS3s, [MUPUH JNaJIbl TSIHHAIABI MSIICYTy OfiMaria,
MEHBS-3MIISIMENBS MUIPENSIPUHUH Bs Ha belie AMSIBIIATUPUCWISIPUH LISIKAPIS OMIIUPUIMSICUHISIH allbl-
HeIp. Cene AMSUIAPOTUPUCH XaMMaJlblH HIOBLUHJSH (arap, arapouj) achlibl ojlapar, MapMmelnaja MeuBs-
SUIIAMENBSUIN, CelleNn Bsl MEUBS-CEJIeNN HIOBIIIPUHA alipbulblp. MeWBs-3MIAMeiiBS MapMenaasl XxaMMa-
JIBIHAAH achUIBI OJIapar ajMa Bsl AT MapMeJiaibl HIOBJISIPHHS allphUIBIP.

AnMa NIpecuHUH TypUIylIybYHAAH acbUibl onapar oHyH 13spuHs 0,1-0,35% aumoH TypurycyHyH
HaTpuyM Ay3y suiaBs eaunup. Hlskapun 4-20%-u raaap naTka B pecentT U3ps LIIKAp sIaBs equino Tsp-
kubunas 70-73% (popmanbl Mapmenaz yiH) Bs a 68-70% (TA0sArsun MapMenaa IULH) Typy Maiis
OJIaHa KUMHU OWIIUPWIND. Aima mapmenaosl T4 MUXTSIHQIUKIT — (HopMalibl, JObPAHBUIMBIII BS TS05-
TSUTH THA3BIPJIaHbIP.

Ilam mapmenadwinsl sicacsiH SpUK MLUPECUHISIH IIa3blpiaiibipiaap. bypana mapmenan KUTiascu Tsp-
KuOuHA 15-18% HAMIIMK rajaHa KUMU OUILUPHITUD.

Cenamunnu mapmenaowvt 1% arap Bs a 2,5-3% arapoun, 50-60% msiksp, 15-20% marka Bs 1-2%
HeHMHTH TypIIyaapbl TapbIIbIbbIHAAH HucTemcan eaupisp. Cematunim MapMmenas ¢opmaraHMachiHIaH
acbuIbl onapar ¢popMaibl B JObpaHbUIMBINI OTyp. «I{4 raT» JObpaHbUIMBIII CENaTUHIN MapMesalblH LCT
BS QJIT raTyiapbl CeJesd, opTa raTbl MCsA NacTWiIa KUTISICUHISAH noapsaT onyp. CenaTHHIN MapMenas JIu-
MOH Bl IOPTabaJl JMIMMIISIPH IISIKIIMH/IS 51 IA3bIPIIaHbIp.

IMacTuaa Xpipaa MscaMsTi, Hymmiar, 39pu¢ KOHCHCTEHCHIAIbl MAMYJIAT 0y0, ma3bIpiaHMachIH-
Ja MEUBS-SMIIAMEHBS MUPENAPUHJISAH, IAKAPISH, HyMypTa abblHIAH BSl AUISP KIOMIK SMSISISATUPUCH-
napasH uctudans onyHyp. MyMmypTa abbl, MAKAp Bs TIpe HaXIIb! KO AT AIISHS TSP Yaibl-
HBIP.

3edpup — dopmaiia TIOKIVIMSKIS B Ha MUXTsUIM] Qopmana YOKAUPIVIMIKISL (opMaTaHMBbIII
Hanblradiasl macTuia HOBLALP. by ympy dopmana, carum pudiau, Oup-OuMpuHS HambI b pbUIMBIII
WKU HapbIM MAMYJIAT OJIMAaria, M3ApHHS MISKAP KUPIIAHbI CAMUIND B Haxy]| IMIOKOJIAA KITISCH WIS M-

pAISHUD.



Mups60si msAKsIp MISIPOATUHISAH OUITUPHIAPSK KOHCEPBIIAIIIUPUIMUII MEUBS BSI SUIISIMEHBSIIHP.
[ToBummo, Cem Bsi CenmeastH (ApriaM omapar MUPsSOOAIs MEUBS-YHISMEHBS 103 SBBSJIKH (OPMACHIHBI
caxyanplp, mapOsaTH ucs mwsaddad, 3 omyp. Mupsd0s oup nadsiis B ia Oup Heus asds Oumm-
PUIMSIKIIA 1Ia3bIpaaHblp. XapiiaMaHblH FapIlIbIChIHBI aaMar MUIH HSIKIpuH 13spuHsa 10-15% natka sutaBs
eMIMP Bsl MEMBSHUH TYpIIYJlyby a3 ojapca OumupMsaHuH conyHaa 0,15% nuMoH Typiycy raTbuibIp.

Cem wucrernican eTMsK ITYIH TAPKUOUHIS sH a3bl 1% nexktuH Masicu, 1%-1s8H a3 onmaiiapar 13Bu
Typlly OJlaH OLTIOB BSl Ha JObPAHBUIMBII MEHBS-3UIISIMEUBSIHU MISKAPISA OMIIMPUO Mayja KOHCHUCTEH-
CUMaJIbI MSIIICYJT anbipaap. 1 muccs melss, 1,5 muces msiksip Ba 0,15 muccest nanga aMsuIssdaTUPUCH 1HIH-
Ps1 SIOTLPLUILP.

KeliduititaTuaasH achiibl ojapar MIps00s B CeM sia Bt 1-CH AMTsIst COpTyHA OIOJITHIP. DepMETHK
rabsa caxyiama MIyiiaTu 12 aijeip.

IToBuasI0 1ma3bIpiIaMar MUIH MEHBSA-3MISIMENBS MUPECH LIAKAPIS MUSAHISIH raTbuiblba TAaIp Ou-
HIMPUPISP. AJMa, apMyJ, IeiBa, SpUK, 3aBajbl B MUXTIM( MEUBSUIAPUH TapbllbIbbIHIAH [TOBUAJIO
ucremican equup. [apbliblr HOBUJIO IULIH UKW BS Jlalla 40X MEUBSI-3UIIIMENBS MIPECU TapbllIIbIpbl-
ae1p. Tapxkubunans 66% rypy mans, o xxumisiasa 60% msksp, 0,2-1%-s raasp u3BH Typury oayp.

Cykar (rypy mipsa006s1) massipiaaMar 4IH MEHBs Bs TApABs3 (TOBYH, raprbl3, radbar) msKsp msp-
OATUHAS OUILMPUIINP, COHpA TYpyAyly0 TO3-UIIKApAsA ypBanaHslp. CykaTaaH TOPT, IUPOCHA, KEKC BS IU-
5P MAMYJATIAPHl OSs3AMSK BSl MWIMK MIa3bipiaaMar uiH uctudans omyHyp. Cykar maa mMups00s KuMu
oup neus aadsiia (3-4 nadsiis) onmmpunnp Ba apaga 6-8 caat caxiaHbUIBIp. SpuK, meiBa, apmyn, ma-
¢Tanel, SHCUp, €JCs s JIMMOH, IIOPTabaj Bsl rapibl3 raOblbbIHAAH CYKAT IA3bIpiaHblp. buimmpuamuin
MEHBS CL325CSA TIOKIUIO LIMPSCH axaHJaH COHpa cApuiIuO Trypyaynyp. bszsH Oummpunuld mmpsicu
axaHJaH COHpa TO3-IISKSAPJIs ypBaJaHbIO COHpA IypyayIyp.

CeJie maspIpiaMar I4IH MEUBS-IIIMENBS IUPSUTSIPUH/ISH, MISKAPISH, arap BS MEKTHH/SH UCTH-
dbansg onyHyp.

Mapmenaz, nactuia, MOBUAJIO BSl CEJICHUH OPraHOJENTUKU KeUPUHNHAT srocTApuCuiIspuss ¢opma,
XapuCH SOPLHIILI, KICUK HEPUH SFOPLHLIIL, PSHAM, Naabl B uiin qaxuiaaup. OHIapblH MEUBs 1aJibl Bep-
MSICH BSI MUXTSIUQ IAPSDKsIA CenelsaOsH3sip KOHCUCTeHCuaia MaiiK oamacsl iMyMuaup. Opradosien-
TUKHU SI0CTAPUCHIApUH Osi3mitsipu criecuukaup. Cene, Mups06st Bs cykataa msiddadubir cnecuduk 31o-
ctsaprwxuaup. EitHu 3amanga Mips006si1s IUPSIHUH KOHCUCTEHCUHACHI 1a MISIHISH eauimp.

Mapmenansl HUSPUCUHS NTEPraMeHT KabbI3bl CAPUIMHUII 7 KT TYTYMJTy TaXxTa MEMIMKIAPS, S KT OJIaH
KapToH Hemmkisips Bst 500 rpama raasp ryrynapa Bs cesiodan makeTsps radnanasipsipiaap. Mapmenan
B mactuianbl 75-80% HuCOM puTYOATAS Bs 180C-IIHH WIKCAK OJMaiaH TeMIleparypAa YElIWIUHISH
achLIbI oJ1apar MmapMenansl 1,5-3 aif, nactuiiansl ucs 14 >1HAgH 3 aifa rsaasp caxjaamar oJap.

[ToBuasiony 2 nuTps raasp TyTyMmy ojaH mims 6aHkanapa, 10 JuTps rsaasp TyTyMy OJaH TSHSKS

OaHkanapa, 7 Kr TyTyMy OJIaH TaxTa Bs Ha ¢anep Hemukisps, S0 IuTp TyTyMmily abaC YsULISKISAps rao-



namaeipeipaap. [loBuaiio sepmeTuk Tapana rabiaamapipelIMbIIca 9 ai, ragad Tapaiapaa 6 ail caxJiaHbI-
na Owsip. CelleHU MA3bIPIaABITIaH COHPA MacTepu3s eAUIMUIUIApH | v, Hammmiin 35%-A5H 40X oyiaH
CeJICHU UCS MacTepu3s SAMIMS UK 1-2 S1H AP3UH/AS CaThIIIa BEPMSIK JIa3bIMIBIP.

Mups66s Bs Cem 0,5-1,0 kr TyTyMiTy IIniis Bs Ha TSHSKs OaHKayapa, 25 J TyTyMIly YsJUISKIISPS Bst
30 rpamaan 250 rpamMa raasp TYTyMITy MOJUMEp MaTepuajgaH Tapajiapa radiaaniabpblIbp. Mipso0s Bs
cemu 10-20°C Temneparypaa B 75% HUCOU pUTYyOSTAs, TACTEPU3s SIMIMUALLIAPU | WISl TAASp, TacTe-
pU3s eUIMSIMHIIUTSIPY UCs 6 ail caxjiamar ojap.

lokosaa B Kakao TO3Yy MCTelIcal eTMSK IUIIH sicac XaMMall kakao naxJsjacelaslp. Kakao nmaxia-
ChI KaKao abaChIHBIH MEUBSICUHISH albIHBIP. SlcacsaH ['sspou Adpukana (OUTIH Kakao maxiacklHbH 60-
65%), Amepukasa Bsi a3 Muraapaa Acuiiaga OexKsIpuiIHp.

Ilokoaaa — Kakao SI3UHMHUH BS KAKAO HabbIHBIH IISKSIP BS JUASIP a1 B TaM BEPUCH MaISIISPIIs
eMaJIbIH/IAH allbIHAH 3ApU( AecepT MAMICYIAyp. MIKCSIK TOHYCTalIBIPbICH Xaccsiis B eHepCUBEPMS Ia-
ounuitiisatuas Manukaup. 100 rp moxonan msamynatel 540-560 kkan Bs Haxyn 2260-2330 kCoyn enepbu
Bepup. [llokona ucrenicanbiHIa SUTaBsi XaMMal KUMH MIXTSUTH( HIOB TAP3SKJIA MEHBSIISIPUH JISATISICHH-
IISTH, TYPY CIUUISTH, BaIIUIAsSH, CYKaTAaH BS ATUPIIA MAISIISIPISTH UCTU(AIS SIVITHD.

lokonan UYIMKCU3 B MWIMKIH HIa3bIpiaanbip. [1lokona KITISCHHUH eMajbIHIaH achlIbl oJiapar
a1 Bsl IeCepT IIOKOJIA ] HIOBIISIPUHS alPBLIBIP.

Nunukens miokonan suiaBsicus (aau, 1ecepT, TO3 MAIBIHAA) Bs SIaBIN (CLUIL, TO3IY, TSIIBSIIH,
BapyuH BS C.) MIa3bIpiIaHbIp. SIaBscHU3 MIOKOJAJBIH IMA3bIpJaHMAachlHIA KaKao KITISCUHISH, Kakao
HabbIHIaH, NISIKAPASH B BAHUIUHASH UcTudansg equinp. JlecepT MIOKOIal UCTELICAN €TIUKIS IOKOIa/
KITISICH siJIaBsl OJiapar KOHIIUpPOBKa enuiup. JlecepT MIOKOMaabH TAPKUOUHAS 55%-18H, aau IIOKO-
Ja/IbIH TSPKUOUHS Ucs 63%-11H 40X MISKSIP OJIMaMalbLAbIP.

SmaBsuti IOKOJTAJ 1a aJIk BSI JISCEPT HIOBJISIPUHS alpbUTBIP. SIaBSIIN aau IIOKOJIAIBIH YCTITHNHS
GBIHABITABL (PBIHABIT JSAMSICH SUTABSUIN), TO3MY MIOKOMAM (CATIIM TO3 JIAMACH WIS FOPTLJIMIII OXYp),
Anenka (13ci3 rypy ciais), Murika (6agam si3uiiu sinassiin), Yaiika Bs c. augaup.

[IlokoyIagpIH OPTAHOJICITUKA DJIOCTAPUCUIAPHHIISAH Naiasl BS STPH, PSHAHM, (OPMACHI, XaAPHCH
SIOPITHIIIII, KOHCHCTEHCHUUACHI BSI TYPYIyIly; (DU3WKU-KUMUSBH SIOCTIPUCWISIPUHISH WCS HIMIUNH,
uMyMH TISKSApuH, 10%-1 XJI0pUA TypIIyCYHAA MU OMIMaiaH KIUIIH MUTAAPhl, HAPBIHIIBIT JSPSICICH
TAWUH eaunup. Snapscus mokonagia sH yoxy 1,2%, anassmuas 1,2-1,5%-as1 5%-4 rsasp HIMIHMK OTyp.
IsxspruH MUTIAPBl peCcenTs yWbYH OJIMATBIABIP. VWIMWHH MUTIAphl HWIMKIA IIOKONAIIa IIMyMH
KOTISHUH 50%-5 TAOIpUHA TATIKAT TMSITHIAD.

[loxonan MAMYIaThl OIKIIIMIIII B OLKIUIMAMUII IAN/A CAThIMIA JaXWI oayp. BukIyimI moko-
naja ryrynapa rabmamaeipbuiblp. GopManbl SAASIU TUTMTKA MIOKOJIAIbl UKW BS ia IYraT Kabbl3a CapblH-
MBI (Ha3UK capbbl KabbI3bl, (hosira B OsSAMM OSA3SKIM €THKET BS Ha KalIMpOBKA OJYHMYII OS3SIKIN

KabbI3) oyp. Illokomax msmynatemer 18+3°C Temmeparypaa Bsi 75% HUCOH PUTYGAT/IS, SIABSCH3 IOKO-



JIagpl 6 aM, AJIaBsUIM BSI MWIMKIIM IIOKOJAAbl 3 ail, YIKHINO caThuliaCar sjaBsSCcHU3 IIOKoNaAnl 4 ai, saBs-
JIMHU Hcs 2 ail caxJyiamar onap.

Kakao 103y ncrenican eTMsK IUIH Habbl alpbUIMBIII KaKao CMBIXbIHIAH ucTudans onynyp. Kakao
TO3YHY aJIMar ITYIIH SIBBSJICS KaKao S3UMM MpecissHuO fabbl alpbUIbIp BS SULIS OJIyHAH CMBIX XbIpJalia-
HBIpP, UALILJILP BS SUISTHUP.

Kakao to3y 50-250 r Tyrymiuy TsaHSAKA OaHKajnapaa, KapToH ryTryiapaa, 50 Kr-a raasp TyTymiry
Kabbl3 BS Ha MOJIMMEp MakeTIsaps (KUCSIIAps) radmamablpeiislp. Kakao-To3yHyH caxiiaHpliMa IISpauTH
I0OKOJaAa oJaAyby kKumuaup. Tansks 6ankanapaa 1 ui, KapToH ryrynapaa ucs 6 ausip.

Kapamen mMsimynatbl kapaMen KOTISACUHISH HOapsT 01y0 WWIMKIM BSI MWIMKCU3 UCTELICANl eu-
mup. Slcac xammalibl HISIKSP BS TATKa, sUIaBS XaMMaJUIap/iaH MUOXTsUIM( MEUBS-3MIAMEHBS IpUIaciaapsl,
TSIP3SAKIA MEWBS JIAMSUIsApU, Oanm, CIyl, IIOKOJNaJ, Kakao-TO3y, L3BH Typiuynap, Ooifa Bs STHpBEpUCH
MaJASISAPASH UCTUDAIS STUITHP.

Konder mamyaarsl Muxtsiind HeMMHTH XaMMalbl raThlIMaria msKsIp-naTka msposTi sicachlHaa
Ia3BIPJIAHMBIII WIKCSK THIANBI HelnHTH Mamcynyayp. KoHpeT KuTiasichHu massipiiamar My su1aBs
ojlapar #ab, CIyI, MEHBS-DWISMEUBS IIPECH, WymMypTa abbl, T03, 0axaM, IIIOKOJIAJ, TSIIBS, Baduu
TAOATSUIApU B C. wMsmicyuiapaaH  uctudans emwiup. Konder wMsamynatel MMPSUISTHMHUII B
HIUPATISHMSAMUII, [IOKONAUIbl WWIMKIU B IIAKSIp KUPIIAHBIHAA HIOBISpHHS aiipbuibip. Kondermsap
OLKIUIMIII, TUCMSIH OUKIUIMIII Bsi OUKIiIMsMuII oxyp. KoHpeTisspuH 13SpH IIOKONAIIIBI MIHAPS B
Hawbspl mups wis mmpsusiHup. DopmanaHMackiHa S0P Ipocec KOHGET KUTISCHHUH (Qopmanapa
YIOKIUPIVIMACH, HWaxpl0 gobpama Ba (opmanapa TIOKMs, IITaMIUIaHMa, MPECIsHMS ICYyJUIaphl
bsprasaup. Scac FFOBISICUHASH achUIbI O1apar KOH(METIAp alabblaKbl TpyIuiapa OrIIHIIP.

Cyony KoHghem KUTISICUHM IMasblpiaMar HYIH CLYL BSl KApsl Habbl SJIABSUIM CIUIIL IISPOSTISH
uctudans onynyp. Yemmaunaasa «Koposkay, «Ctapt», «Pexopm» KoHDETIIPUHN SIOCTIPMSIK OJIap.

Yanma xoughem KUTIACH UITHAII Cydie TUTLITH BS abblp HYTa TUIUTH KITISAASH HOApsATAUD.

Mapcunan KoHgem KUTISCUHU IA3bIpiaMar MUIlH TOBPYJIMAaMBIII TAP3SKIA MEUBS JSISUIAPU
HISIKSIp KUPILAHBI Bs Ha TraifHap MISKSp-TIaTKa MISIPOATUH/IS S3UIMSKIIS TapbIIIBIPBUIBIP.

I'puniiacnel koHghem KUTIACH TIA3bIpiiaMar IMUIH TaThl OUIMMPWIMHIN MISKSIpP TaTKa KITISCHHS
TAP3SKIN  MEUBSIISIPUH JIATSICH, KSApsl Habbl, Hablbl TOXyMiap (SIHA0AXaH IAMACH, KIHCUT) B
STUPBEPUCH MAJISIISP TAThUIBIP.

Crangaprnapaa koHpemsipul caxianbuiMacbiHa 30 sunnsH (Ksapsnu nomankaita) 4 aita rsasp
(1roxosajyia MUPSAISTHMUII OIKIUIL KOHMETISAp YLH) TIMUHAT BEPUIIHP.

Hpuc cuypin koHpeTrH MUXTSUITADIUAITHS au OJIaH Bs sICACSIH MISKSIP, MATKa, CIT MSIICYIIaphl Bs
HapJaH Ia3bIPIAHMBIIT UPHUC KOTISCUHASH uOapstaup. ['ypynyimiyHIaH Bsi KOHCHCTEHCHHACHIHIAH
achpUIbl OJlapar HMpHUC KapamMmessoxuiap, HapeIMOSpK THpacibl, MyMIIar THPACHbl, THUPAcibl Carrbi3

HIOBJISIPUHS alpbUIBIP.



lanBa saps6 qunuHAS WUPUH JeMAKAUP. TAOSTsIM mudau KOTISAIH H0apsIT 0y0 TOBPYIMYII
Hapibl TOXYMIJIapAaH Bsl YaJIBIHMBIII KapaMell KUTSCMHMH TapbllIbIbbIHAAH Ia3bIpiaaHslp. Mcremican
OJIyHaH TSIHHA/IbI MAMYJATBIHBIH 4%-HU TAIWKWI equp. SIH 4ox srHs0axan mansackl (90%-s raasp), HUC-
OsTsiH a3 kuHCHT (8%) Bst Mlepdbinabibbl manBackl ucrenican equnup. [ansansin 100 rpamsr 510-520
kKkajn Bs Maxyn 2134-2176 kCoyn enepbu Bepup. TApKUOMHAA Hab, 3Iy1all, MAKPO-, MHKPOEIEMEHTIISP,
111 BuTamuHu Bapaslp. 1’0311y B KOMOMHSUIALIMPUIIMULI 111JIBA YOX a3 UCTEIIcal €IUIHP.

ansaus 18°C-1s1, HucOH puryosita 70%-asiH 90X onMaiian anOapnapaa caxnaisipiap. [lokonan-
Ja MUPSUITHMUIL KIHCUT IIaJBAChIHBIH TMMHATIIBI CaXJIaHbUIMa MIIATH 2 ail, rajgaHd yemuas ucs 1,5
aupIp.

Vuny wsape wuprutiiameiibln MCTSIICATBIHAA ISKSP, ab, TAP3SKIN MEUBS JISATISIIApH, Oall BS si/I-
BUHHMSUIIAD sIaBs €MWIMSKIS scacsiH Maianbel XsAMUpAsSH uctudans onynyp. Yemwmaungsa Lsksp-
gropstiin, bakel rypabuiiiiscu, Azap6aiiCan Haubl, byxapa Hanbl, Japusianel Kpengen, Mrosucnn Ctpy-
nen, 3emenax, lsksp-nupe, ['apabab kATACH, MUXTSUTNG HaxjiaBaiapsl, pyJeTyIIpH, FO37y Bs (PbIHABIIIBI
TpyOKasapsbl Bsl C. SI0OCTAPMSIK OJiap.

Hspr mupHUMHaThIHBIH KEHPUIATH MUBadUT ISTHHAABI MAMYJIAThIHAA OJAYbY KUMU THHMSTIISH-
aupuinp. OpraHofenTUKH SIOCTAPUCWIIPASH (QOpMachkl, pSHAM, Jaja Bs MM, XapuCH SHOPLHIIIIL]
MIHHSIH eaunup. Hamnuiing, HabblH, WAKSAPUH B JUAAp KOMIOHEHTVIAPUH MUTJapbl CTaHIapTAa HOP-
MaJalAbIPbUIBIP.

[Ispr mupHUNKAATHIHBI 18°C-n15t Bst 75%-1151H ALKCSK ONMMaiaH HHCOM pUTYOSTASL, 1Wslp OUp MAMY-
JaT IMUYUH CTaHJApTAA IOCTAPWISH TAMHHATIBI caxjaHbUIMa MIULIATHHIA, TAMHU3 Bsl Typy aHOapiapia
caxiamar naaspiMiablp. Kemmnumnu Hobyny 6 ail, Illsaxap-nennup Bs IlapespiassHu S5 aif, ro3uHak B
rpuiaiiaciapsl 3 aif, yHIy WISpr MUPHUNRHATIAPBIHEL 45 31HA TSAsIp, 0 CUMISAASH TApKUOUHas 20%-asH
4yox Hap ojaHyapbl 15 s1H, KoHGeTsoXImap wsapr MmupHUiaTeiabl 25-30 51H, JapyblHIbl OUCKBUTH 5

s11H, emmstiin 3 31H caxyiamar osap.



13. UNLU QSNNADI MOMULATLARI, SAXLANMA QAYDALARI

Sekerli gennadi memulati istehsalinda meyve-gilomeyvadon ve onlarin emali mahsullarindan,
kakao tozundan, gerzekli meyvelerin lopasinden, pektin maddalerinden, cele emolagstiricilorden aqar,
aqaroid, fursellardan, natrium-alginatdan, modifikasiya edilmis (fiziki-kimyoavi xasselori deyisdirilmis)
nisastadan, yeyinti boyalarindan, yeyinti tursularindan, etirverici maddelerden istifade olunur.

Meyve-gilomeyve qonnadi memulat: istehsalinda esas konservlesdirici madde sekerdir. Bu qrupa
marmelad, pastila, povidlo, miirebbe, cem, sukat vo cele aiddir.

Marmelad celeyabenzoer, xosa golen tursmeze, sirin dadli gennadi mehsulu olmaqgla, meyve-
gilomeyve piirelorinin vo ya cele amoaloagatiricilorin sokorle bisirilmasinden alinir. Cele amoloagatirici
xammalin néviinden (aqgar, aqaroid) asili olaraq, marmelad meyvo-gilomeyvali, celeli vo meyve-celeli
novlerine ayrilir. Meyve-gilomeyve marmeladi xammalindan asili olaraq alma ve pat marmeladi novleri-
no ayrilir.

Alma piiresinin tursulugundan asili olaraq onun iizerine 0,1-0,35% limon tursusunun natrium duzu
olave edilir. Sekerin 4-20%-i qoder patka ve resept iizro sokor alave edilib terkibinds 70-73% (formali
marmelad ticiin) ve ya 68-70% (tebagali marmelad iiclin) quru madde olana kimi bisirilir. A/ma marme-
ladiic miixteliflikde — formali, dogranilmis ve tebeageli hazirlanir.

Pat marmeladini 9sason orik piiresindon hazirlayirlar. Burada marmelad kiitlosi terkibinde 15-18%
nomlik galana kimi bisirilir.

Celatinli marmelad: 1% aqar ve ya 2,5-3% aqaroid, 50-60% sokar, 15-20% patka ve 1-2% yeyinti
tursular1 qarisigindan istehsal edirlar. Celatinli marmelad formalanmasindan asili olaraq formali ve dog-
ranilmis olur. «Uc qat» dogranilmis celatinli marmeladin iist vo alt gatlari celeli, orta qati iso pastila
kiitlosindon ibarat olur. Celatinli marmelad limon ve portagal dilimleri soklinde de hazirlanir.

Pastila xirda mesamsli, yumsaq, zorif konsistensiyali memulat olub, hazirlanmasinda meyve-
gilomeyva piirelorindon, sekerden, yumurta agindan vo diger kdpiik emelagatiricilorden istifade olunur.
Yumurta ag1, soker vo piire yaxs1 kopiiklii hala diigene qoder calinir.

Zefir — formaya tokiilmakle ve ya miixtalif formada cokdiiriilmekle formalanmis yapisqanl pastila
noviidiir. Bu yumru formada, sethi rifli, bir-birine yapisdirilmis iki yarim memulat olmagla, {izerine
sokor kirsan1 sopilir ve yaxud sokolad kiitlosi ile sirelonir.

Miirebba soker sorboatinden bisirilorek konservlesdirilmis meyve vo gilomeyvadir. Povidlo, cem
vo celedan forqli olaraq miirobbade meyve-gilomeyvo 6z avvalki formasini saxlayir, sorbeti ise soffaf,
0zlii olur. Miirebbe bir defoye ve ya bir neco dofo bisirilmekle hazirlanir. Xarlamanin garsisin1 almaq
iiclin sokorin lizerine 10-15% patka salave edilir vo meyvenin tursulugu az olarsa bisirmenin sonunda
0,15% limon tursusu qatilir.

Cem istehsal etmok iiciin torkibinde on az1 1% pektin maddesi, 1%-den az olmayaraq {izvi tursu
olan biitév ve ya dogranilmis meyve-gilomeyvoni sokarlo bisirib palda konsistensiyali mahsul alirlar. 1

hisse meyva, 1,5 hisse sokar vo 0,15 hisse palda emaloegatirici sire gotiiriiliir.



Keyfiyyoatindon asili olaraq miirebbe ve cem ola vo 1-ci emtos sortuna bdliiniir. Germetik gabda
saxlama miiddati 12 aydir.

Povidlo hazirlamagq ticiin meyve-gilomeyvae piiresi sokorlo miioyyon qatiliga qoder bisirirlor. Alma,
armud, heyva, orik, gavali ve miixtalif meyvelerin qarisigindan povidlo istehsal edilir. Qarisiq povidlo
ticlin iki ve daha cox meyve-gilomeyva piiresi garigdirilir. Terkibinde 66% quru madda, o jiimladan 60%
sokor, 0,2-1%-a godar {izvi tursu olur.

Sukat (quru miirebboa) hazirlamagq iiclin meyve ve toroveaz (qovun, qarpiz, qabaq) soker sorbatinde
bisirilir, sonra qurudulub toz-sekerde urvalanir. Sukatdan tort, pirocna, keks ve diger memulatlar1 baze-
mok ve iclik hazirlamagq {iciin istifade olunur. Sukat da miirebbe kimi bir necoe defeye (3-4 defoys) bi-
sirilir vo arada 6-8 saat saxlanilir. Orik, heyva, armud, saftali, encir, eloce do limon, portagal ve qarpiz
gabigindan sukat hazirlanir. Bisirilmis meyve siizgoce tokiiliib siresi axandan sonra serilib qurudulur.
Bozen bisirilib siresi axandan sonra toz-sekerle urvalanib sonra qurudulur.

Cele hazirlamagq iiclin meyve-gilomeyvae sirelerinden, sekerden, aqar ve pektindan istifade olunur.

Marmelad, pastila, povidlo ve celenin orqanoleptiki keyfiyyat gostoricilorine forma, xarici goriiniis,
kesik yerin goriliniigii, rongi, dadi ve iyi daxildir. Onlarin meyve dadi vermasi vo miixtalif derajode
celeyobanzer konsistensiyaya malik olmasi iimumidir. Orqanoleptiki gostoricilorin boazileri spesifikdir.
Cele, miirobbe vo sukatda soffafliq spesifik gostorijidir. Eyni zamanda miirebbads sirenin konsistensiya-
st da miieyyen edilir.

Marmeladi icerisine perqament kagizi sorilmis 7 kq tutumlu taxta yesiklara, 5 kq olan karton yesik-
lore vo 500 qrama qoder qutulara ve sellofan paketlore qablasdirirlar. Marmelad vo pastilan1 75-80%
nisbi riitubatde ve 18°S-den yiiksek olmayan temperaturda cesidinden asili olaraq marmelad: 1,5-3 ay,
pastilani ise 14 giinden 3 aya qoder saxlamagq olar.

Povidlonu 2 litro godar tutumu olan siige bankalara, 10 litro goder tutumu olan tonoke bankalara, 7
kq tutumu olan taxta ve ya faner yesikloro, 50 litr tutumlu agac colloklore qablagdirirlar. Povidlo germe-
tik tarada qablagdirilmigsa 9 ay, qalan taralarda 6 ay saxlanila biler. Celeni hazirladiqdan sonra pasterize
edilmislori 1 il, nemliyi 35%-doan cox olan celeni ise pasterize edilmadikde 1-2 giin arzinde satisa ver-
mok lazimdir.

Miirebbe ve cem 0,5-1,0 kq tutumlu siise ve ya teneke bankalara, 25 | tutumlu celleklare ve 30
gramdan 250 grama godoer tutumlu polimer materialdan taralara gablagdirilir. Miirobbo vo cemi 10-20°S
temperaturda vo 75% nisbi riitubatde, pasterizo edilmislori 1 ilo goder, pasterize edilmomislori ise 6 ay
saxlamaq olar.

Sokolad vo kakao tozu istehsal etmok iiclin asas xammal kakao paxlasidir. Kakao paxlasi kakao
agacinin meyvesindon alinir. Osason Qorbi Afrikada (biitiin kakao paxlasinin 60-65%), Amerikada vo az
miqdarda Asiyada bejorilir.

Sokolad — kakao aziyinin ve kakao yaginin soker ve diger dad ve tam verici maddalerle emalindan
alian zerif desert moahsuldur. Yiiksok tonusqaldirici xasseya ve enerciverma qabiliyyeatine malikdir. 100

qr sokolad meamulat1 540-560 kkal ve yaxud 2260-2330 kCoul energi verir. Sokolad istehsalinda alave



xammal kimi miixtelif ndv gorzekli meyvelorin lopesinden, quru siidden, vafliden, sukatdan ve otirli
maddalerden istifade edilir.

Sokolad icliksiz ve iclikli hazirlanir. Sokolad kiitlasinin emalindan asili olaraq adi ve desert sokolad
ndvlerine ayrilir.

Icliksiz sokolad alavesiz (adi, desert, toz halinda) ve slavali (siidlii, qozlu, gehvali, vaflili ve s.) ha-
zirlanir. ©lavesiz sokoladin hazirlanmasinda kakao kiitlesinden, kakao yagindan, sekerden ve vanilinden
istifade edilir. Desert sokolad istehsal etdikde sokolad kiitlesi alave olaraq konsirovka edilir. Desert so-
koladin terkibinde 55%-dan, adi sokoladin terkibinda ise 63%-don cox soker olmamalidir.

Olaveli sokolad da adi ve desert ndvlerine ayrilir. ©laveli adi sokoladin cesidine findigh (findiq le-
posi olavali), qozlu sokolad (sethi qoz lepesi ile drtiilmiis olur), Alenka (iizsiiz quru siidle), Miska (ba-
dam aziyi olavsli), Cayka ve s. aiddir.

Sokoladin organoleptiki gostericilerinden dadi ve etri, rengi, formasi, xarici goriiniisi,
konsistensiyast ve qurulusu; fiziki-kimyevi gostericilerinden ise nemliyi, imumi sekerin, 10%-li xlorid
tursusunda hell olmayan kiiliin miqdari, narinliq deracasi toyin edilir. Olavesiz sokoladda an coxu 1,2%,
alavelide 1,2-1,5%-den 5%-o qoder nemlik olur. Sekerin miqdari resepte uygun olmalidir. Icliyin miqda-
r1 iclikli sokoladda timumi kiitlonin 50%-o qoderini toskil etmalidir.

Sokolad memulati biikiilmiis ve biikiilmemis halda satisa daxil olur. Biikiilmiis sokolad qutulara
qablasdirilir. Formali adadi plitka sokolad1 iki ve ya ticqat kagiza sarimmis (nazik sarg1 kagizi, folqa ve
bodii bezokli etiket vo ya kasirovka olunmus bozekli kagiz) olur. Sokolad memulatin1 18+3°S tempera-
turda ve 75% nisbi riitubatda, slavesiz sokolad1 6 ay, olaveli ve iclikli sokolad1 3 ay, cekilib satilacaq
olavesiz sokoladi 4 ay, olavelini ise 2 ay saxlamagq olar.

Kakao tozu istehsal etmak {iciin yag1 ayrilmis kakao cmixindan istifade olunur. Kakao tozunu al-
maq tliclin avvalca kakao aziyi preslonib yag1 ayrilir ve alde olunan cmix xirdalanir, tiytidiiliir ve alonir.

Kakao tozu 50-250 q tutumlu tenake bankalarda, karton qutularda, 50 kqg-a qoder tutumlu kagiz ve
ya polimer paketloro (kisalora) qablasdirilir. Kakao-tozunun saxlanilma sgeraiti sokoladda oldugu kimidir.
Tonoke bankalarda 1 il, karton qutularda ise 6 aydir.

Karamel memulati karamel kiitlosinden ibarat olub iclikli ve icliksiz istehsal edilir. Osas xammali
sokor ve patka, alave xammallardan miixtelif meyve-gilomeyve pripaslari, gorzekli meyve lopalari, bal,
siid, sokolad, kakao-tozu, lizvi tursular, boya ve etirverici maddalerden istifade edilir.

Konfet momulati miixtalif yeyinti xammali gatilmaqla soker-patka serbeti osasinda hazirlanmig
yuksoek qidali yeyinti mehsuludur. Konfet kiitlosini hazirlamaq iiciin alave olaraq yag, siid, meyve-
gilomeyva piiresi, yumurta ag1, qoz, badam, sokolad, gehve, vafli toboagoelari ve s. mohsullardan istifade
edilir. Konfet mamulati sirelonmis ve sirelonmemis, sokoladli iclikli ve seker kirsaninda novlerine
ayrilir. Konfetlor biikiilmiis, gismen biikiilmiis ve biikiilmamis olur. Konfetlorin iizeri sokoladl sire vo
yaglh siro ilo sirolonir. Formalanmasina gdro proses konfet kiitlosinin formalara cokdiiriilmasi, yaxib
dograma ve formalara tokmao, stamplanma, preslonmao {iisullar1 forqlonir. 9sas govdesinden asili olaraq

konfetlor asagidaki qruplara boliintir.



Siidlii konfet kiitlesini hazirlamagq {iciin siid vo kere yagi olavali siidlii sorbotden istifade olunur.
Cesidinden «Korovkay, «Start», «Rekord» konfetlorini gostormak olar.

Calma konfet kiitlasi yiingiil sufle tipli ve agir nuqa tipli kiitloden ibaretdir.

Marsipan konfet kiitlasini hazirlamaq ticlin qovrulmamis qorzekli meyve lopoaleri soker kirsani vo
ya qaynar soker-patka serbetinde azilmoakle qarigdirilir.

Qrilyacli konfet kiitlesi hazirlamaq {iciin qati bigirilmis seker patka kiitlosine gorzekli meyvalerin
lopasi, koare yagi, yagl toxumlar (giinebaxan lopasi, kiinciit) ve atirverici maddeler gatilir.

Standartlarda konfetlerin saxlanilmasina 30 giinden (Kersali pomadkaya) 4 aya godor (sokoladla
sirolonmis biikiilii konfetlor {iclin) tominat verilir.

Iris siidlii konfetin miixtelifliyine aid olan ve esasen seker, patka, siid mehsullar1 ve yagdan
hazirlanmig iris kiitlesinden ibaretdir. Qurulusundan ve konsistensiyasindan asili olaraq iris
karamelooxsar, yarimbaerk tiracli, yumsagq tiracl, tiracli saqqiz ndvlerine ayrilir.

Halva arob dilinds sirin demoakdir. Tebegali lifli kiitleden ibarat olub qovrulmus yagl toxumlardan
vo calinmis karamel kiitlesinin garisigindan hazirlanir. istehsal olunan gennadi memulatinin 4%-ni teskil
edir. ©On cox gilinebaxan halvasi (90%-o goder), nisbaten az kiinciit (8%) ve yerfindig1 halvasi istehsal
edilir. Halvanin 100 qrami 510-520 kkal ve yaxud 2134-2176 kCoul energ¢i verir. Torkibinde yag, ziilal,
makro-, mikroelementlor, PP vitamini vardir. Qozlu ve kombineloesdirilmis halva cox az istehsal edilir.

Halvani 18°S-doe, nisbi riitubeti 70%-don cox olmayan anbarlarda saxlayirlar. Sokoladla sirolonmis
kiinciit halvasinin teminatl saxlanilma miiddeti 2 ay, qalan cesidde ise 1,5 aydir.

Unlu serq sirniyyatimin istehsalinda soeker, yag, gorzakli meyve lopslori, bal ve adviyysaler alave
edilmoklo osason mayali xemirden istifade olunur. Cesidinden Seker-coreyi, Baki qurabiyyasi,
Azerbaycan nani, Buxara nani, Darcinli Krendel, Moviiclii Strudel, Zemelax, Seker-piire, Qarabag katosi,
miixtalif paxlavalari, ruletlori, qozlu ve findiqli trubkalar1 ve s. gdstoermak olar.

Serq sirniyyatinin keyfiyyoti miivafiq gennadi memulatinda oldugu kimi qiymstlondirilir. Orqano-
leptiki gostericilordon formasi, rongi, dad ve iyi, xarici goriiniisii miieyyen edilir. Nemliyin, yagin,
sokorin vo diger komponentlorin miqdar1 standartda normalasdirilir.

Serq sirniyyatii 18°S-do ve 75%-don yiiksek olmayan nisbi riitubotde, hor bir memulat iiciin stan-
dartda gosterilon tominatl saxlanilma miiddetinda, tomiz ve quru anbarlarda saxlamaq lazimdir. Kesnisli
nogulu 6 ay, Seker-pendir vo Parverdeni 5 ay, qozinak ve qrilyaclar1 3 ay, unlu serq sirniyyatlarin1 45
giline gader, o ciimladen terkibinde 20%-don cox yag olanlar1 15 giin, konfetooxsar serq sirniyyatini 25-

30 giin, darcinl biskviti 5 giin, Fesmayi 3 giin saxlamagq olar.



14. XUSUSI TOYINATLI QBNNADI MOMULATLARI

Xiisusi toyinath gennadi memulatina usaqlar iiciin, pehrizi, mialicevi, vitaminloesdirilmis,
idmancilar iiciin ve s. gennadi memulatlar1 aiddir. Bu memulatlar kimyevi terkibine, reseptura
xiisusiyyaetlorine, hoamcinin bir cox hallarda istehsal texnologiyasina ve hazirlanmasi iisullarina gore
forqlenirlor.

Usaqlar {iciin hazirlanan gennadi memulatinda spirt, serab, covherler, konservantlar, sintetik
boyalar, hidrogenlasdirilmis yaglar ve usaq organizmi iiclin zerarli diger komponentlor olmamalidir. Bu
mogqsadle yliksek qgidaliliq meziyyati olan siid, kere yagi, natural meyve-gilomeyve sursatlari, alma
pliresi, gorzakli meyve lopalori veo s. kimi tebii xammallardan istifade edilir. Mahsulun hazirlanmasinda
qliikkoza, yerkokii siresi, kalsium duzlari, hematogen ve s. alavesi nazearde tutulur.

Pohriz ve miialicevi gennadi memulati spesifik xammaldan, xiisusi texnoloci sxem {izro hazirlanir.
Bu memulat miixtelif xasteliyi olan adamlar (seker xastaliyi, qaraciyer xasteliyi, made-bagirsaq, yuxari
tonaffiis yolu xastaliyi olanlar, hemcinin ariglayan ve kdkelenler) {iciin nezarde tutulur. Belo moahsullar
ticlin yiliksok keyfiyyoatli xammaldan istifade olunmagla, konservantlarin ve diger alavelerin gatilmasina
icazoe verilmir. Memulatin daxiline sorbit, ksilit, gorzekli meyvelerin cmixi, kola qozu, nana, cire veo
evkalipt yagi, yerkokii siresi, hematogen, deniz kalemi, mal-ekstrakt veo s. elave edilir.

Diabetlor iiciin memulatlarda sekorin ve nisastanin miqdar1 minimuma endirilir. Seker avezino
sorbit vo ksilit, nisasta avezine kepok ve qorzekli meyvelarin lopasi istifade olunur. Diabetiklor iiciin
sokoladin terkibinde 2,94% seker, 58,79% sorbit, 31,4% kakao aziyi, 9,8% kakao yagi vo 0,1%
vanilin olur. Diabetiklor {iciin pecenye istehsal etdikde asagi sort un, melanc, sorbit, kere yagi, soda,
ammonium karbonat, otirli maddelerdoen istifade edilir.

Yuxar1 tonoeffiis yollarinin xosteliklori zamani ekvametollu, ciromentollu karamel, mentollu
pastilalar ve s., qanazligt zamami hematogenli, yerkokii alaveli memulat, ateroskleroz zamani deniz
kolomli memulat, manpasi, yasil noxudlar dracesi, yodlasdirilmis memulat meslehat goriiliir.
Organizmdoen xolesterinin cixmasina komoak edon qargidali yag: alaveli gennadi memulati da hazirlanir.
Daniz kelomi alaveli gennadi memulatinin 20-30 qraminda giindalik profilaktiki yod normas1 vardir. Bu
aterosklerozun qarsisini almagqla yanasi, hoem doa suyunda yod olmayan rayonlarin ohalisi iiciin de nazer-
de tutulur ve endemik ur (zob) xastaliyinin profilaktikasinda istifade edilir. Aterosklerozun bas vermaesi
sobablarinden biri xolesterindir. Fosfatid-lesitin ise orqanizmde artiq olan xolesterinin neytrallagmasina
sobab olur. Daxilinde fosfatidleri cox olan memulat {iciin siid, bitki ve kere yaglari, qorzekli meyvaloarin
loposi, A, E vitaminloeri vo piridoksinden istifade maqsedouygun sayilir. Bu xammallar orqanizmde
yagin ve xolesterinin miibadilesini nizamlayir.

Idmancilar {iciin memulati C, E, B qrupu ve PP vitaminleri, tonusqaldiric1 alkoloidlerle zengin
xammallar qatilir. Idman dragesi, Kola irisi, Kola sokolad: ve s. istehsal edilir.

Xiisusi toyinatlt gonnadi mamulati keyfiyyatine, qablasdirilmasi, markalanmasi ve saxlanilmasina

gora miivafiq gonnadi memulati qrupuna verilon teleblari 6demalidir.



15. CAY BITKISININ YIGILMASI VO EMALI. GAYIN TOSNIFATI VO SAXLANMASI

Cay bitkisi kecmis SSRI-de baslica olaraq Giirciistan, Azerbaycan ve Krasnodar &lkesinde
becaorilirdi.

Azoarbaycanda ilk defo cay 1896-c1 ilde Lenkeranda okilmisdir.

Cay fosilasine aid olan cay cinsinin iki ndviinden cay istehsali ticlin istifade edilir.

1. Cin cay1 — buraya Yapon, Cin vae iriyarpaqli Cin cayiin miixteliflikleri aiddir.

2. Hindistan cay1 — buraya Assam, Lusay, Nahahill, Manipur, Birma, San ve Seylon hibridinin
miixteliflikleri aiddir. Azerbaycanda cayin Cin miixtslifliyi becarilir.

Cay yarpagqlart aprelin axirindan, oktyabrin avvellerine qadar 4-5 defe yigilir ve cayin ilkin emali
fabriklerine gonderilir. Cay ol ile ve yaxud masinlarla y1gilir. Yigilmis cay yarpaqlar1 4-6 saat miiddatin-
de emal edilmalidir.

Cay yarpagimin ilkin emali naticesinde cayin fabrik sortlari, onlarin cay cakici fabriklerde kupag
edilmasinden ise cayin ticarat sortlari alde edilir. Cay asagidaki kimi tosniflesdirilir:

1. Moexmeri caylara qara, yasil, sart ve qirmizi (oolonq) mexmsari caylar aiddir.

2. Preslonmis caylara yasil-kerpic, qara-plitka, yasil-plitka ve habsekilli caylar aiddir.

3. Ekstraksiya olunmus caylara qara ve yasil maye cay ekstrakti, qara ve yasil tozvari (tez hall
olan) cay ekstrakti aiddir.

Istehsal olunan caymn 90%-den coxunu qara mexmeri cay teskil edir. Qirmizi mexmeri cay Cindo
istehsal edilir.

Cayin terkibinde 300-dan cox miixtelif birlosmeler ve maddaler vardir.

Cayin torkibinde 17-25% as1 maddasi, 0,9-2,9% kofein, 20-yo godar miixtelif kimyovi elementlor —
K, Ca, Mg, Fe, C, Na, Al, Si, Sn, Mn, Ni, Cu, Zn, Ba, Ti, Cr, So, Ag vo s. vardir. Caym ziilalinda 16
amintursusu, efir yaglarinin torkibindo ise 88-o qodor miixtalif otirli maddeler vardir.

Qara moxmoeri cayin istehsalr asagidaki ardicilligla gedir:

- cay yarpaginin yigilmasi ve saxlanilmasi;

- yasil cay yarpaginin soldurulmasi;

cay yarpaginin esilmoasi(burulmasi);

yasil sortlagdirma;

- cayin fermentasiyasi;

cayin qurudulmast;

- qurudulmus cayin sortlagdirilmasi ve qablasdirilmasi.

Fabrike daxil olan yasil cay yarpaginda 75-80% su qalana qoder soldurulur. Sonra yarpaglar roller
magsinlarinda 30-45 deq. orzinde 3 dofe esilir vo har dofo yasil sortlagdirma aparilir. Esilmis yarpaglar
22-24°S temperaturda ve 95-98% nisbi riitubetde 2-3 saat fermentlosdirilir. Fermentasiya zamani tanin
oksidlasir, cay yarpagl avvelco qirmizi mis rongi, sonra qara rong alir, 6zlinomoxsus iy vo dada malik

olur. Cay ovvelcoe 90-95°S temperaturda torkibinde 18-20% su qalana qoder, 2 saatdan sonra iso terki-



binde 4% su qalana goder 80-85°S-do qurudulur. Qurudulmus cay iriyarpaqh ve xirdayarpaqli caylara
sortlagdirilir.

Cayin fabrik sortlarina iriyarpaqli caylar (L,, L, vo L,) ve xirda caylar (M,, M, ve M;) aiddir.

Qara moaxmari cay istehsalindan forqli olaraq, yasil mexmari cay istehsalinda cayin yarpaqlari sol-
durulmadan ve fermentlogdirilmadan birbaga emal edilir. Noticede yasil cay yarpagmin torkibindaki xlo-
rofil, as1 maddaleri, C vitamini miqdarca cox qalir.

Yasil moxmori cayin istehsali asagidaki ardicilligla gedir:

- yasil cay yarpaginin buxara verilmosi (fiksasiyasi);

- azaciq qurudulmasi; esilmasi,

- yasil sortlagdirilmasi ve qurudulmasi;

- qurudulmus cayin sortlagdirilmast;

- yasil mexmari cayin gablasdirilmasi.

Qara ve yasil mexmari caylarla yanasi preslonmis, plitka, yasil-kerpic ve ekstraksiya olunmus cay-
lar da istehsal olunur.

Preslonmis caylari kohna ve kobud cay yarpaqglarindan, kollarin budanmasi zamani alde edilen cay
yarpaqlar1 ve zerif zoglardan, cay istehsalinda slokden kecmoayon kobud zoglar, cay qirintisi, ovuntu,
alenti ve cay tozundan hazirlayirlar. Preslonmis cay 2 tipde olur: qara ve yasil preslonmis caylar.

Hobsokilli cay preslonmis plitka cayin miixtelifliyinden ibaratdir. Bu cayin xiisusiyyeti ondan iba-
rotdir ki, yiiksek keyfiyyatli ala sort cay ovuntular1 3-5 qram kiitloede hab sokline salinaraq qablasdirilir.
Demladikde bulaniq cay alindigi {iciin, toz halina salib suda hall olmayan mesamsli kagiz paketlora bir-
defelik demlemak iiclin gablasdirilir. Hebsoekilli cay siid, sekar, limon yag1 alave edilmoakle de istehsal
edilir.

Ekstraksiya olunmus caylar 2 miixtoliflikde istehsal olunur: quru cay ekstrakti — tez hoall olan tozvari
mohsuldur, maye cay ekstrakti — duru olub siiso vo tonake bankalara qablasdirilir. Qara ve yasil cay eks-
traktlar1 buraxilir. Bu caylar istehsal etmak iiclin cay demini (ekstraktini) qatilagdirib tozlandirma iisulu

ilo qurudurlar.



16. Q9HVONIN NOVLSRI, YIGILMASI, EMALI V& QABLASDIRILMASI

['SmBsSHU IMAMUIISAAAIIBUT TSIIBS abachl MEWBSICHHUH TOXYMYHJAaH anblpiap. Tponmuk OWTKH
OJIAYbYH/IaH FONKSAMM3AsS OCCSpPUIMUDP BS SICACSIH XapHUCH IONKSUIApASH ssatupuiup. dunitansia 70-asH
YOX IOJKACHUH/S TSIIBS OecApHInp, JIaKHH ALHAAAa UCTELICAT OJYHAH TSIUBSHUH (WA TIXMUHSAH 4-5
MuUIHOH ToH) 40%-151H yoxyHy bpasunuiia Bepup.

['siuBst MeliBsicuHuH opTa miecadna 68%-Hu sTimiin, 6%-HU Ta0bIbEI BSI 26%-HHU UCS XAIHC TSIIBS
JOSHISIPU TAWKW enup. ['sSmBs MeiiBsicH JSIpUIIUKISH COHpa STIMKASH Bsl JaXWiMd OsSpK raObIraaH Ts-
MU3JISTHUD, 2-3 S1H GepMEHTIISIIIUPUIND, aubll maBajga 2-4 msadTa B Haxyn 50-60°C TeMmreparyp/a
30-36 caat MIIIATUHS TYPYIYIYP.

'ypy mManastiist 31opsi 4nuid TSIIBS JTHISPUHUH TAPKHOUHAA 32-36% eKCTPaKTIbl MAAISUISP BapabIp.
Hopwmain caxnanpuiMa MISIpauTHHS €KCTPAKTIIbI MAJISUIAPUH MUTAAphl 7-10 w1 MUOASTAHAS JAUALIMUD.
['smBstHUH Typy MaaIssIsipuHs Gausiis allabblIakbl KOMIIOHEHTIISp Aaxmiaup: kopeud — 0,7-2,5; 3unanu
Masuisip — 9-19,2; #tap — 9,4-18; caxaposa — 4,2-11,8; monocaxapumisip — 0,17-0,65; cemmyiosa — 32,5-
33,5; meHro3annap — 5-7; amsl Maaasusipu — 3,6-7,7; MUHEpaIUTBI MASULIp — 3,7-4,5; 3BU TypIrysiap, o
CUMIIAIIH XJIOpodeH — 5,5-10,9; numon — 0,3; msapad — 0,4; anma — 0,3; Typuusad — 0,05; rsmss — 0,2.
Yuit gsiauH Hamauiin 9-12%-nup.

burus ramBsa coptiapsl 3 rpyna OronuHup: Amepuka, Acuiia Bs Adpuka copriapsl. ['siuBsHUH
HIOB MUXTSUTU(IIMAN B COPTIIAPBI OCCAPMIIINIH pailoHyH (FOJKSHUH) Bsl Ma SIOHISPUIINNAN JTUMaHBIH
azbl WIS aJJIaHbIp.

Awmepuka rsmBs coptiapbiHa Canroc, Puo, Buxtopuiia, bamuita, I'Baremana, KonymOuiia, Be-
Hecyena TAIBSIISPU auiup.

Acwuiia s copTiapeiHa Mokko, Xoaeina, Manabap, Msiapsic, [lnanreiimen, Po6ycra, Cymarpa,
Waga, [Taganr, AHronma copTaaps! auIup.

Adpuka ramBs copmiapbiHa Xapapu, JluOepuita, Kamepyn, Tanzanuita-fApsbucran, Kenwuiia-
Spsioucran B Cuma copTiiapbl auup.

Junita 13ps uxpac oxyHaH TSBSIHUH 70%-1H 40XyHY AMEpHKa TSIIBIACH TALIKWAI €IUp.

Uwuii TsmBs ASHIAPH ATUPCHU3 OJIMAria abbl3 OIBIIIILPIICH Xaccsitss mamukaup. Keiduititsarou
ISIBS MYKUCH aJMar IMYLH TSIIBS ASHISPUHYU LIS CLUp KSHAP rapbllIbIrIapiad TAMU3IARNO 160-220°C
Temnepatypaa ropypypiap. I'sms 14-60 ngsr. apachIKICHIMSIASH TOBPYJIYpP BSI HATHCAIA ISHISIPUH
msicmu 30-50%-s1 rsiasip apTeip, KOTisicH 13-21% azansip. ['oBpysiMa HATUCSCHHIS TAIIBSIHUH TSPKUOWH-
JSKH IISUUT OJIaH MAJISUIIPUH IMYMH MUTAApbl apThlp, MISAKSAP KapaMeJUTAIInp, MWAKIAPISIpIs aMUH Typ-
Hrysapsl OUpisAmub METaHOUAMHIAP SIMSUIS SATUPUP Bs TSIUBSA JSHU TIHHJ TALIBSHM psiHAS OOiaHbIp.
['s1miBst ro3UHAMSXCYC Oaf-TaM Bsl ATUP KACO enup. ['OBpYIMYII TALMIBSHUH TAPKUOMHAS OHYH J1aJIbIHBI,

ATPUHU Bsl OyKeTHUHH TAIKUI e 400-s1 raasp MUXTUIM] KUMASIBH OUPIISIIMSUISP TaIbIMBILIABID.



Ts0uu TAMIBS YU BSI TOBPYJIMYII, OITIOB JSH BS ¥a TOBPYIYO-IIHIIIPIMINI IIaIaa THCAPSTS Oy-
paxbuiblp. ['oBpynMyIn ramBs JAsH, TAIIIUIMITT B 20% KacHBI KIOKIL sIaBs €OWIIMSIKIS IHALUIIUIMIIII
eI ucrenican enuiup. KelhuidaTiHIASH achUTbl oapar sijia Bsi 1-CH SIMTsisl COPTYHA allpbUIBID.

loBpynmyin TS0MM TALMBA JSHISIPU WYSPUCHHS TOANEPraMeHT, MepraMeHT Bsl ia MepraMuH
JIOIISTHMHIN KapoOkasapa Bs makeTsips 50-250 rp Kumisas, roBpyay0 IHAIIIUIMIN TSOUN sSIaBICH3 BS
smaBsu TAmBs ucs 100-250 rp kuTiasas TAHAKsA OaHKanapa B Ha WYSPUCHHS NEPraMuH, IEPraMeHT B
MOANEPTraMEHT CSPUIIMHUII Kabbl3 TYTyJapa radnambpbuiblp. ['OBpyIMyI rsmBs ASHiIspuHa 15-25 kr
TYTYMy oJ1aH (haHep HeIUKISAps B KpaT KUCSUIAPS rabiamabipbIipiaap.

I'sBstHA BsI TSIIUBSL MUKUIISIPUHU TSAMU3 BA Typy aHOapnapaa 75%-1sH 40X onmMaiiaH HUCOU puTy-
Ositis caxmaiipipiap. CaxiiaHpUIMa MIUISTH TaONamAbIpMaTaH achbUlbl OJiapar MAIIIIMSIMUII TSIIBS
uyiH 3 aifan 6 aifa raasap, THIIIUIMII TSIBS UIH 3 aiijiad 5 aila raasapaup.

st onaH rAMmBsS TOBPYIMYII TSOUU TSMIBS €KCTPAKTHIHBIH T'YPYyyJIMAachIH/IaH alblHAH TO3Bapu
MSALICYAAYp. By TSIIBS UCTH CyJa YIOKIHTII BEPMAISH LT onyp. LIsin onan ramBs uerenicansl YIH
almabbl COPT Bs XIICYCSH NIHHA OazapeiHma yCy3 onaH Adpuka Bs PoOycra rsamBscuHsH uctudass

emwup. By ramBs Gamra HIOBIApAaH Gapriu onapar sH 90Xy 30%-s TAslp eKCTPAKT YbIXapbl BEPHP.



17. SPIRTSIZ ICKILORIN TOSNIFATI, QABLASDIRILMASIVS SAXLANILMASI

Spirtsiz ickiler tebiatinden, xammalindan ve istehsal xiisusiyyotinden asili olaraq asagidaki kimi
tosniflosdirilir.

1.Mineral (tobii ve siini) sular.

2.Qazsiz spirtsiz ickilar (sorbatler, ekstraktlar, morslar ve qaynar meyve-gilomeyve ickileri).

3.Qazlasdirilmis spirtsiz ickiler (qazlasdirilmis su, butulkada zavod seraitinde hazirlanan ve quru
qazlasdirilmis ickiler).

4.Meyve-gilomeyve ve torovez siralori.

5.Azerbaycan sorbetlari ve ickileri.

Mineral sular mengayindon asili olaraq tobii mineral suya ve siini suratds bazi mineral duzlarin su-
da hall olunub CO, ile doydurulmasi yolu ile alinan siini mineral sulara ayrilir. Mineral sular qazli (tobii
va slini) ve qazsiz olur.

Tobii mineral sular siifro vo miialicovi sulara ayrilir. Siifre {iclin mineral suyun terkibinde miieyyen
miqdar faydali mineralli maddelar (2-8 q/l) vardir ve serinloesdirici xosagelon dada malikdir. Miialicevi
sular miixtalif xastaliklorin miialicesi {iciin 6z toyinat1 lizre istehlak edilir. Tabii mineral sularin torkibin-
de 8-50 g/l mineral madde olur. Mineral sular kimyovi torkibine gore hidrokarbonatli, sulfatli, xlorlu,
miirekkeb torkibli (iki ve ya iic anion olur), qazli ve terkibinde bioloji foeal elementlor (domir, misyak,
brom, yod, litium ve s.) ve xiisusi bioloji xassalari olan sulara ayrilir. Cixarildig1 yera gore mineral sular
Simali Qayqazda («Narzan», «Yesentuki ' 4, ' 20», «Slavyanovski»); Giirciistanda («Borgom», «Sairme»,
«Lugela»); Azerbaycanda («Badamli», «Siraby, «Istisu», «Turssu», «Vayxir», «Batabat», «Qalaalti»,
«Daridagy, «Naxcivan», «Nahaciry, «Sorur», «Komir», «Qax» va s.) cixarilan mineral sulardan ibarot-
dir. Naxcivanda 200-den cox mineral su manbayi vardir.

Siini mineral sulardan «Selter suyu», «Sodali» ve «Asxana» suyu daha cox istehsal edilir. Bu sulari
hazirlamagq ticiin reseptde nezerde tutulan mineral duzlardan miieyyen qatiligda meahlul hazirlanir, filtr-
den kecirilir vo su ilo qarigdirilir. Hazirlanmis duz moahlulu dozirovka aparatinin komekliyi ile butulkala-
ra tokiiliir, tizerine karbon qazi ile doydurulmus su alave edilir.

Mineral sular1 0,5 litr tutumlu butulkalara ve 1 litr tutumlu sifonlara qablasdirirlar. Mineral su bu-
tulkalara doldurularken miitleq 0,4-0,5% miqdarinda karbon qazi ile doydurulmalidir. Mineral su saxla-
milan anbarlarin temperaturu 5-12°S arasinda olmalidir. Biitiin sertlore riayot etdikdo tebii mineral sularin
tominath saxlanilma miiddeti 1 ildir. Terkibinde demir olan sular1 ise 4 ay saxlamaq olar. Siini mineral
sularin ticarot sobokesinde saxlanilma miiddati 15 giindiir.

Qazlasdirilmis spirtsiz ickilere gazli sular, butulkada qazlasdirilmis su, diabetiklor iiclin qazlasdi-
rilmis ickiler vo quru qazlasdirilmis ickiler aiddir.

Butulkada qazlasdirilmis sular esasen zavod seraitinde hazirlanir ve toyinatindan asili olaraq asagi-

dak1 yarimqruplara boliintir:



- tobii meyve-gilemeyveli qazlagdinlmig sular, meyve-gilomeyve sirolorinin garigigindan vo ya
ekstraktindan, otirli nastoykalardan, iizvi tursular, boya maddaleri ve soker qatilmaqla hazirlanir. Terki-
binden asili olaraq ala ve adi keyfiyyaetli, diabetiklor {iciin buraxilir. Ola ickilere 10-14% tobii meyve-
gilomeyve siralori qatilir ve torkibinde 8-10% soker olur. Diabetiklor iicilin ickilori miivafiq nastoy ve
atirli covherloarle hazirlayir, seker evezine sorbit ve ksilit igledilir.

- sintetik covherlerle qazlagdirilmig ickilerin hazirlanmasi iiclin meyve-gilomeyve cdvharlarinden
vo limon tursusundan istifads edilir. Torkibinde 8% seker olur.

desert ickileri 6zlinemoxsus yliksek dadi, atirli meziyyatleri ile forqlenir. Tebii sire ve cdvherlerle
yanag1 miixtalif adviyysalerin covherlerinden istifade edilir, torkibinde 12% seker olur. vitaminlegdiril-
mis ve tonuslandirici ickileri hazirladigda onlara C, P, B, ve B, vitaminlerinin gatilmasi, eyni zamanda
istahan1 artirmaq, orqanizme canlandirici ve oyadici tosir gostoron maddalerin gatilmasi nezerde tutulur.
Maosolon, «Baykal», «Fanta», «Qara Mokko», «Pepsi-kola» vo s.

Qazsiz spirtsiz ickilore sorbotlor, meyve-gilomeyve ekstraktlari, morslar, qaynar meyvea-gilomeyvo
ickileri ve meyve-gilomeyvae sirolori aiddir.

Serbatlori hazirlamaq iiclin soffaf ve spirte yatirdilmig sirelorde seker hell edilir. Terkibinde
sokorin miqdar1 60%-den az olmamalidir. Tabii ve siini meyve-gilomeyve sorbetlori satisa 0,25 vo 0,5
litr tutumlu siise qablarda buraxilir. Serbatlorden hemcinin gazli sularin hazirlanmasinda istifade olunur.
Pasterizo edilmis sorbatlorde sekerin miqdari 60%, pasterize edilmemislorde ise 65%-dir. Keyfiyyotli
sorbat soffaf, coOkiintiisiz ve 10 qgat su ile durulasdirildigdan sonra daxilinde asili hissacikler
olmamalidir. Serbetlori 12-20°S-de uzun miiddet saxlamaq olar.

Ekstraktlan soffaflagdirilmis meyve-gilomeyve siralorini vakuum aparatlarinda 5-10 defeden artiq
qatilagdirmaqla olde edirlor. Torkibinde quru maddenin miqdar1 60-75% toskil edir. Spirtsiz ickilarin
keyfiyyoati hom orqanoleptiki ve ham do fiziki-kimyevi gdstaricilorine gére miloyyen edilir.

Sensor {tisulla spirtsiz ickilerin soffafligi, rengi, dadi, iyi, cokiintiinlin ve asili hissociklorin olmasi
vo s. miiloyyon edilir. Alatlorlo toyin olunan gdstericilorden spirtsiz ickilerin sixligi, sekerin, iizvi
tursunun ve karbon qazinin faizle miqdar1 miieyyen edilir.

Keyfiyyatli spirtsiz ickiler seffaf, cokiintiisiiz ve bulanigsiz olmalidir. Meyvali spirtsiz ickilerin
rongi, dad1 vo otri onlarin adina miivafiq olmahdir. Spirtsiz ickiloeri 0°S-don 12°S arasinda saxlayirlar.
Bunlarin saxlanilma miiddati onlarin terkibinden ve istifade olunan konservantlardan asilidir.

Spirtsiz ickileri 0,5 ve 0,33 litr tutumlu siise butulkalara, Spirtsiz icki doldurulmus butulkalar
qofoselari olan yesikloro y18ilir ve yaxud 12-24 adad olmagla polietilena biikiiliir. Butulkalarin iizerine
etiket kagiz1 yapisdirilir. Burada moahsul istehsal edon miiassisenin ve ya firmanin adi, meahsulun cesidi,
standart ndmrasi, mahsulun torkibi, kaloriliyi, istehsal tarixi, strixkod ve saxlanilma seraiti ve miiddeti

gostorilir.



18. ZOIF SPIRTLI IGKILBR. PiVo, SAXLANMASI QAYDALARI

Pive — arpa semenisi mehlulunun mayaotu ile qaynadilib pive mayalar1 vasitesile
qicqirdilmasindan sonra olde edilen ickidir.

Pive terkibindaki spirtin miqdarina gore az spirtli ickiler qrupuna daxildir. Miixtelif nov pivelerin
torkibinde 1,8-7% spirt, 5,6-10,7% ekstraktli maddsler, o ciimladan 2,7-5,0% seker vardir.

Pive istehsalinda isladilon asas xammallardan arpa, ferment preparati, mayaotu (xmel), pive mayasi
vo sudur. Olave xammallardan qargidali, arpa, bugda unu ve diiyli xirdasi isledilir. Pivenin keyfiyyati
onun istehsali iiclin sorf olunan arpa semenisinin ve mayaotunun dadindan ve keyfiyystindon asilidir.

Pive istehsal etmak iiciin avvelce arpa 12-17°S-de isladilir. 6-8 giin 15-19°S temperaturda ciicordi-
lir v ciicartiler denin uzunlugundan 1,5-2 dafs cox olduqda ciicerdilme dayandirilir. Ciicorme dovriinda
arpa semoenilasir, onda atirli ve tamli maddsler toplanir. Clicerdilmis arpa terkibinde 2-3,5% namlik qa-
lana kimi qurudulur, ciicormis hisselerden temizlenir ve 4-6 hafte saxlanilib yetisdirilir. Bu dévrde hall
olan azotlu maddealerin miqdari artir.

Hazir somani cilalanir, maqnit sahasinden kecirilir vo xiisusi deyirmanda {iytidiiliir. Suslonun (xam
pivenin) hazirlanmasi 4 merhalode basa catir:

- arpa somoenisinin xirdalanmasi;

- somaninin su ile qarigdirilmast;

- hazir suslonun filtrden kecirilmeosi;

- suslonun mayaotu ile qaynadilmasi.

Arpa semanisinin su ile garisdirilib xam suslonun alinmasi 2 iisulla aparilir:
- dekoktsion tisul (qaynadilma tisulu);

- infuzion Usul (saxlama iisulu).

Dekoktsion iisulda temperatur 50°S-den, infuzion iisulda iso 70°S-den yiiksek olmur. Alinmis arpa
suyu filtrden kecirilir, iizorine mayaotu olave edilib 1,5-2 saat gaynadilir. Qaynama naticasinde artiq su
konar edilir, fermentlor parcalanir, ziilallar laxtalanib cokiir. Mayaotundaki aci tursular, asi maddalari,
efir yaglart mohlula kecir. Yenidon filtrden siiziiliib 6-8’S-ye godor soyudulur. Piveni qicqirtmaq iiciin 2
ndv pive mayalarindan istifade edilir.

Pivenin keyfiyyot gostoricilerine onun rongi, kopliylin davamliligi, dadi, seffaflig1 ve s. aiddir. Bu
gostaricilar pivenin sortunu ve keyfiyyoatini miioyyen edir.

Rangina gore piveler aciq ve tiind olmagqla, har cesid 6ziinemoaxsus calara malikdir.

Aciq piveler aciq qirmizi rongden pariltili sar1 rengs godar olur. Tiind pivelerin rengine vo soffaf-
ligina daha ciddi teleblor verilir ve bu gosterici pivenin dadi ile qarsiligh elagede olmalidir.

Pivenin rongi daimi olmalidir. Bu tatbiq edilon somaninin, maya otunun ve basqa xammallarin tor-
kibinden asilidir. Pivenin rongi hemcinin onun hazirlanmasi rejiminden do asilidir.

Pivenin osas keyfiyyot gostoricilorinden biri de onun davamliligidir. Bu, giinle toyin olunur. Istehsalatda

piveni 20°S-do saxlamagla onun davamhhgmi yoxlayirlar. Neco giin pive seffafligini saxlayirsa, demoli homin



giino goder pive davamlidir. 20°S-de pivelerin davamhhgi, basqa sozlo pivenin saxlanilma miiddeti 7-17
glindiir. Bu miiddetden sonra pive bulaniglasir.

Piveni qaranliq binada 12°S t-da saxlamaq lazimdir. Ekspedisiyada piveni 1-2 giin saxlayirlar. Tica-
rot sobokesinda piveni normal seraitde asagidaki miiddetde saxlamaq olar: Jiquli pivesi — 7 giin; Lenin-
qrad pivesi — 10 giin; Portyor pivesi — 17 giin; qalan pive ndvlari {iclin saxlama miiddati 8 giindiir.

Pivenin pasterizasiyasi 2 iisulla aparilir:

- butulkalara tokiilmiis pivenin pasterizasiyast;
- pivenin pasterizo edilmasi (axin xottinda), soyudulmasi ve aseptik soraitde butulkalara doldu-
rulmasi.

Pivede pasterizasiya 65-75"S-de aparilir. Pasterize miiddeti 15-20 deqiqedir.

Pasterizo edilmis pivenin saxlanilma miiddeti 3 aydan 1 ile godardir.



19. SORAB ISTEHSALI, NOQSAN VO XO9STOLIKLORI. SAXLAMA MUDDOTI

Uziim serablar1 — iiziim siresinin miixtelif iisullarla tam ve ya natamam qicqirdilib emal
edilmasinden alinan, terkibinde 9-20%-a qadar etil spirti olan ickiler qrupudur.

Uziim serablarinda insan orqanizmine lazim olan bir sira gidali ve biologi johatden feal maddeler
vardir. Pohrizi ehemiyyaeti olan maddelerden serabda tez hezm olan {izvi tursular (serab, limon, kehroba
vo s. tursular), fosfor ve azot birlesmeleri, pektin maddeleri, habelo mineralli maddesler ve diger iizvi
birlogsmolor vardir.

Uziim serablarinin torkibinde soker, o ciimleden mono- ve disekerlor, iizvi tursular, fenol
birlegsmaleri, azotlu maddsler, fermentlor vo diger bioloji foal maddsler vardir.

Serablar terkibindeki sekerin, spirtin ve karbon qazinin miqdarina goére, hemcinin istehsal
texnologiyasina, toyinatina gore tosniflogdirilir.

Toarkibindoki sekerin miqdarina gore turs, yarimturs, yarimsirin, sirin vo desert sorablar istehsal
edilir. Terkibindeki spirtin miqdarina gore siifro, yarimtund ve tiind serablar foerqlenirler. Serablar
rongine gore ag, cohrayl ve qurmizi olur. Keyfiyyotinden asili olaraq serablar adi ve markali qruplara
ayrilir. Markali serablar yiiksek keyfiyyotli, miioyyon miiddet saxlanilmis serablardir. Siifre ve desert
sorablar1 2 ilden cox saxlamurlar. Tiind serablari ise 3 ilden az olmayaraq saxlayirlar. Oger serab 3 ilden
artiq butulkalarda saxlanirsa, bunlara kolleksion serab adi verilir. Adi serablar 1 il saxlana biler.

Torkibinden ve istehsal texnologiyasindan asili olaraq serablar 5 qrupa bdliniir: siifro,
tiindlesdirilmis (tiind ve desert), otirlondirilmis, kopiliklonen ve qazli serablar. Her qrup serab
torkibindeki spirtin ve sekerin miqdarina gére deracelera, bunlar da 6z ndvbasinde tiplere boliiniir.
Masalan, siifro sorablari turs, yarimturs ve yarimsirin olmagla 3 deraceye bdliiniir. Turs siifro sorablari
0z novbeasinde rengindan vae istehsal lisulundan asili olaraq 7 tipe boliiniir: ag, cehray1 ve qirmizi siifre
sorabi, kaxetin Uisulu ile hazirlanan turs ag ve qirmiz siifro serabi, turs «Ecmiadziny serabi ve «Xeres»
sorabi.

Serablarin imumi istehsal texnologiyasi asagidak: ardicilligla gedir: tiziimiin azilmasi ve pucaldan
ayrilmasi, liziim siresinin Ozbasina siiziilmasi, {iziim cecoasinin preslonmasi, sironin cokdiiriilmasi veo
soyudulmasi, liziim siresinin qicqirdilmasi, serabin saxlanilmasi ve islenmesi, eqalizasiya vo kupag,
sorabin yeniden soyudulmasi ve siizilmasi, sorabin emali ve saxlanilmasi, soerabin yetismosi veo
kohnalmesi.

Uziim keyfiyyotino gore sortlasdirildigdan sonra ozilir ve xiisusi preslor vasitosilo preslonib sirosi
ayrilir. Bundan avvel 6zbasina siiziilmiis sire do ayrilir. Sire 24-36 saat saxlanilib soffaflagdirilir. Sonra
modoni mayalar elave edib 18-20’S-do qicqirdilir. Osas qicqirma 8-10 giin, tam qicqirma 30-45 giin
davam edir.

Serablarin imumi istehsal texnologiyasi asagidaki ardicilliqla gedir: {iziimiin azilmasi ve pucaldan
ayrilmasi, liziim siresinin Ozbasina siliziilmasi, liziim cecasinin preslonmasi, sironin cokdiiriilmasi veo

soyudulmasi, liziim siresinin qicqirdilmasi, serabin saxlanilmasi ve isloenmesi, eqalizasiya vo kupag,



sorabin yenidon soyudulmasi ve siiziilmesi, sorabin emali ve saxlanilmasi, serabin yetismasi vo
kohnalmasi.

Uziim keyfiyyatine gore sortlasdirildiqdan sonra azilir ve xiisusi preslar vasitesile preslonib sirosi
ayrilir. Bundan avvel 6zbasina siiziilmiis sire do ayrilir. Sire 24-36 saat saxlanilib soffaflagdirilir. Sonra
modoeni mayalar olave edib 18-20°S-de qicqirdilir. Osas qicqirma 8-10 giin, tam qicqurma 30-45 giin
davam edir.

Serabin xestelikleri natcjesinde serab soffafligini, rengini, iyini ve dadmi itirir, icilmak iiciin
yararsiz olur. Mikroorganizmlerin tesiri ilo seraba sirke tursusuna qicqirma, siid tursusuna qijqirma,
propion qicqirmasi, mannit qicqirmasi, sorabin tursumasi vo kif xastelifi, serabin piylonmasi ve s. bas
verir.

Serabin sirke turgusu bakteriyalari iloe xestelonmasi zamani, onun {izerinde nazik boz rengli perde
amoalo golir. Serab sirke dadi ve 1yi verir. Osasen siifre sorablar1 bu xastaliye tutulur.

Serabin tsvel xostoliyi zamani onun {izeri ag ve ya cirkli-sar1 rongde (ag serablarda) ve cirkli
cohray1 rongde (qirmizi serablarda) kifle ortiiliir. Serab bulaniglasir ve tursuyur.

Seorabin siid tursusuna qicqirmasi zamani ondan tursudulmus terevezlerin ve siid mehsullarinin iyi
golir. Seker siid tursusuna cevrilir, serabin rengi tutqunlasir.

Propion turgusu qicqirmasi ilin isti vaxtlarinda bas verir. Serabda coxlu karbon qazi emele golir,
bulaniglasir ve asetat iyi verir. Bu zaman sirke ve propion tursulari emale golir. Serab selikloasir, ag
sorablar goyerir, qirmizi serablar ise sari-qonur rong alir.

Mannit qicqirmas1 qirmizi sorablarda rast gelir, serabda alti atomlu spirt-mannit, sirke ve siid
tursusu emale golir. Serab 6z rongini saxlasa da bulaniqlasir, clirlimiis meyve iyi ve dadi verir.

Serabin piylenmesi — osas etibarilo az spirtli, az tursulu vo ekstrakti olan sorablarda bas verir. Bu
zaman gorabin rongi tutqunlagir, qatilasir, sirke 1yi verir. Desert v tiind sorablar bu xastaliye tutulmur.

Serabin acilagmasi asason qirmizi serablarda olur. Serabda cokiintii yaranir, rongi gohveyilesir, da-
d1 ise aj1 olur.

Serabda bir cox qiisurlar da olur.

Serabin garalmasi — serabin as1 maddeloerinin demirle oksidlesmasi naticesinde bas verir. Tiind qa-
ra rongli cokiintlii emalo goalir.

Mis kass1 qiisuru zamani serabda gohveayi cokiintii emele golir. Serabda mis duzlar1 oldugda bas
Verir.

Oksidaz kassi sorabin bozarmasi, qirmizi serablarin tiind qirmizi rengli cokiintii emele gotirmasi-
dir. Ag sorablar gehveyi ronge boyanir. Serabdaki as1 ve boya maddeleri oksidlosir.

Ag kass osason ag sorablarda tursuluq az olduqgda bas verir. Serabin rongi bulaniqlasir ve bozum-
tul-qara rongo calir. Seraba fosfor ve demir duzlarinin diismesi bu qiisura sebab olur.

Serabdan hidrogen-sulfit iginin gelmesi. Bu qlisur kiikiirdle emal edilmis, lakin temizlonmemis cel-
loklare sorab tokiildiikde bas vers biler.

Serabdaki xestolikler ve qiisurlar ikinci defe miixtoalif iisullarla emal edilmokle aradan qaldirilir.



Serablarin qablagdirilmasi, markalanmasi ve saxlanilmasi qiivvede olan normativ-texniki senadlora
vo tolimatlara asasen aparilir.

Serab butulkada ticarat sobokesine dasinir vo yaxud kolleksiya {iciin saxlanilir. Ayri-ayr tip
sorablarin (siifre, turs, yarimturs, yarimsirin) bioloji stabilliyini temin etmak iiclin butulkada pasteriza-
siya, hamcinin qaynar doldurma ve soyuq steril doldurma tatbiq edilir. Serablar1 ve konyaki 0,25; 0,375;
0,5; 0,75; 0,8 vo 1,0 1-lik butulkalara, sampan ve qazlasdirilmis serablari ise 0,4 ve 0,8 I-lik butulkalara
qablagdirilmis sekilde ticarat soboakesine gonderirlar.

Butulkalarda saxlandiqda anbar havasinin nisbi riitubati 70-75%, celleklerde saxlandigda ise 75-
80% olmalidir. Anbarin temperaturu tiind serablar iiciin 14-16"S, yarimsirin serablar iiciin 2-8°S olmali-

dir. Miixtelif serablarin ticarat sobakasinde saxlanilma miiddeti 1-5 aydir.



20. MEYVO VO TOROVOZLOR, TOSNIFATI

Bitkinin maHChI IUCCSICUHASH aTbIHMAChIHA (BSI a IMAHCHI NIUCCSICHHUH MCTEIIAK €IUIMSICHHS)
aropst taravozlor amabbiakbl KUMH TACHHOIISIIIUPHIAD.

Beserarus TspsABA3sAp. 7 rpyna OrOJIHIP.

1. Krokuitympynap — kaptod, 6arar (mmpun kaptod), iepapmyay (TomuHamMOyp);

2. KIoKIMeHBAnuIssp — MEpKIOKL, aliXxaHa 4yybyHIYpY, CA(GApH, KAPSBHU3, ChIPIIABYC, I'bIPMbI3bI
TypH, ab TYPII, IIAJIbaM, TBITHITOTY;

3. Kssm TapsaBA3nspu — apdai KsuisiM, THIPMBI3BIOAIT KSAJISIM, CaBOM KAJISIMH, OpIIcCeN KSUIAMU BS
3IUT KSUISAM;

4. CobaH TAPABS3ISAPU — Oall CObaH, capbIMcar, KSBsp, DI0H CObaH, YOXCSAPASIIM CObaH, MOPEH
CObaHbI Bsl 0ATYH CObaHbI;

5. Kampl-ucnanar TApsaBsA3sApU — Kallbl, UCIIAHAT, TYPIISHI, BSI3sSPU, SUCUTKSH, SABSJIUK BS C.;

6. SaBuiliism >OUAPTHIISP — ML, HaHA, peHIliaH, TAPXYH, HapIibl3, KEIHHUII, JabHAHICH, CAQsIpH
Bl KAPSIBU3MH Hallbul Haprariapsl Bs C.;

7. JlecepT TApABS3ISAP — paBAH[, I'YLITOHMA3, SHAUHAP.

DeHepaTuB Bs ila MEUBSIIN TAPABSI3ISAP. 3 Tpymna OOIITHIID.

1. Bocran (rabar) TapsaBsA3IsApU — XHidap, radar, 310 radar (kabadyku), MaTUCCOH, iieMun (TOBYH),
rapIbi3;

2. Tomar TapsBs3/IApH — IOMUIOP, OaABIMCAH BS carJjiaribl HCTHOT;

3. JlsHau Bs naxjaisl TAPABA3IAP — TAPSABA3 HOXYAY, TAPSBS3 J100HACK, MaxJia, CUTIYI FApbblJAIbL.

Kapro¢ runa sussMuiiiisiTiuas 310pst TaxpUigad coHpa 2-Cu iepu TyTyp. Karrodnan 100-ns1 apThir
XIOPSK LIa3bIpiIaHbIp, CSIHAKE s OH/IaH HUIIACTA, [1aTKa BS CIIUPT UCTELICAT eUIND.

Carblla BepuiisiH kapTo HyMpycy TAMU3, HeTUIIMUL, cabjiaM, OLTIOB, TPy, CLICOPMHUIL, PSHAH B
(dhopMacel OUPCUHCITH OJIMAITBIIBIP.

MepKIOKI H 90X HAHBUIMBII THAATBI TAPABSNAPASHAND. KynnHapuiiana B caHadens mmps B
KapOTHH aJMar LYIH, TsUIHaHalThl Bsl Hallap KOHCEPBISPUHUH HCTELICANIbIHAA HCTHU(ans eauup.
Wepkrokuuns Tapkubunas 8% msksap, 10-16 mr% xaporun, 20-100 mr% C Butamunm B b rpymy
BUTaMMHJISIPU Bap.

AlIXaHa 4YBYHAYPY KylHHapuiana uctudansd onyHaH rujansl TapsaBs3aup. TapkuOunas 10%-s
rssp wsksp, 0,5-3,6% azorny mamns, 15-17 mr% C Butamubu B b rpyny BUTaMUHISIpU BapAbIp.
UybyHAyp MEHBACUHHMH €H KACUIMH[IA ab ratiap Hs TSIAp a3 oyapca, YybyHAYPYH Keilduitiiatu oup o
TP WLIKCAK CalbLIbIP.

Ab TYpPIYH Ja/bl TUHJ, achITsAgp-mupuaanp. Tapkubunas 0,03-0,05% edup Habbl, 7%-5 raasap
KapOoumapar, o cuMisaasaH 6,2%-a ragap uisiksap, 2%-a raggp 3unan, 29 mr% C Butamunu, ¢ocdop,
KLKIPJ Ay3Iapbl BapIsIp.

I'bIpMBI3BI TYpH YOX Tbica MIUAATA HeTuiup. T34 manga ucrenyiak equup. Tapkudbunas 4,1%
KapOommapar, o cuMisasH 3,5% usiksp, 1,2% sunan, 0,7% muaepan magas, 25-30 mr% C ButamuHy,
wsMunHUH b1, by, 1111 BuTaMuHIIsipu BapasIp.

Apfam KAJIsIM HIKCSIK MAMICYIAApIbIbbl, MUXTSUIM( MUIIAATIASAPAS HEeTUIIMACH BS Y3YH MIJIST
caxjiaHblja OMJIMSCH WISl Oarira KsulsiM HIOBIApUHASH GsapriasHup. KsassmMuH TapkuObuHs opTa 1ecadiia
90% cy, 4,6% msksp, 1,8% 3mman, 18-70 mr% C ButamuHu, MISIMYMHUH KapoTwH, b, by, bs, T1I1, K, I1, I
BUTaMUHJISIPU BapAbIp. AbOall KUIIMJISH TA3S IMANJA, MAM 5 CUPKSHs roiiMar, KOHCEpBIALAUPMS BA
KsUIAIM MapbeiM@aOpuKkaTiapsl masblpiaMar 4YIH uctTudans eaunup. Ts3s B TypHIyAyIMYII KsUIAM HII
6oity opranu3mMuH C BUTaMUHUHHHS OJaH TAISAOMHU tojsaisa omnup. Ksmsamun tapkubunas 85 mr% VY



BUTAaMUHU Bapblp KU, OYHYH J1a Msiid HapajgapblHbIH MIATUCACUHAS TPOMUIAKTUKNA aMUIT KUMH OIOMIIK
SISAMAWMATA BapabIp.

D11 KSUIAM a4bIIMAMBIII AIUT 30bJIAPBIHAAH HOApsST onmaria OUTIOB ST BS 3ApuQ ab KIITIS
SIMSIITSL AATUPHP. DI KsUIMUAH TAPKUOUHAS 4% tmsksp, 2,5% 3iptan Bst 70 mr% C BUTaMHUHH, NIIMYAHIH
kapotud, by, by, [, IIII, K Buramunmsapu Bs ¢on Typurycy Bapaslp. [ManblUibibblHA —Bs
MSHUMCSHUJIMSCHHS 310ps ap0all KSULIMASH UCTHHALP. DI KAJSAMUH KeH(UANATH OHYH BaxThIHAA
JISAPUIMSCUHISH aChUIBLABIP. 1T IIUCCACH 40X WETUIIIUKIS allabbl KeHUuniaTm mecad eaunup.

Bam coban kynuHapuiiaga, rypyTmar, CUpKsWs roMMar Bsl TAPSABSA3 KOHCEPBJSAPHU LIa3bIpiiamMar
1yt uctudans equnup. CobanblH TApKkUOUHIA 85,5% cy, 5,8% mwsiksp, 2,5% azormy mamns, 6-10 mr% C
BUTaMUHU BapAbIp. Acbl cobaHiapnaa mskspuH Muraapbl 10-12%-st gateip. AChl CObAaHBIH TITHJUIIIHIL
OHJIaKbl e(pUp HabbIHBIH YUYXKY Xaccsuii (ppakcHiachIHBIH MUTAApbIHAaH ackuiblablp. Cobanga by, by, K
BUTAMUHJISIPU, IEKTUH MAJJIICU, MO/ BS TSTPAHIIBI MAJUISIISP BapIbIp.

CapepiMcar rypynylnryHa 310ps cobaHIaH (spriasHup. XbIpja capbiMcariapiaa 3-5 sasa, opra
upwisapas 6-12 sansan, upunspas ucs 13-25 sasa capeimcar aumu onyp. Tsapkubunns 35-42% rypy
Maaasa, o cuMisaasaH 6-8% 3iyptan, 7-27 mr% C Butamunu, 0,1%-s1 raggp edup iapbl Bapabip. Edup
HabbIHBIH SICACHIHBI TAPKUOMHAS KIKIPJ OJIaH aMUH TYpUIyCYy — aJUIMUH TALIKWJI eIup. AJUIMUH mapya-
JIAHBITIIA capbIMcar Uitk BepsiH OaKTEPUCU] XaCCSIN aJUTUCHH SMSUIS DSUTHP.

Kamp! vctv maTH/uHK s Uil 00y, avbIT TopIiaraa ucs iasaa B HalblH SABBSULUISIPUHIS OCCIPUITHD.
Tapkubunans 1,3% 3wnan, 1,7% msksp, 8-56 mr% C Buramunu, 1,2 Mr% kapoTud (A TpOBHTAMUHHM),
¢don typmrycy, b1, by, III1, E, K BuTamunmsipu BapasIp.

Bszsipu-aceITspsa a3 KauipIChl aJUIaHblp. VICTM MMTWUIMKISIPAS WETHINIUPUISAH BS3IpUHUH
TAPKUOUHAS KaIUyM Bs KaJICUYM Ay3Japsbl, o B asamup, 84,5 mr% C Butramunu, 2,27 Mr% KapoTHH
oJ1yp. AubIr Topriarjga ietumaupuist Ba3spuas 164,7 mr% C suramunuy, 3,76 Mr% KapoTUH BapIsIp.

Hcnanar 3spud itapnaraapbIlHAaH 30b SMSUIS SAISHAISK uctudans onynyp. Ts3s ucnanarga 3 mr%
nsamup, 55 mr% C Buramunm, 3,7 mr% kapotus (npoButamun A), 0,03 mr% bi, 0,25 mr% by, 0,72 Mr%
[1IT BuTamunmisipu Bapablp. OHAaH NAIPU3 Bs yIIar THAACkIHAA UCTUDAIS eAUITUD.

Xwuiiap aupr TOprarga B UCTH MUATWUIHKISAPAS HETHIAUPHIND. XUHapblH Kan MeiBsursipu 8-12
SUHIIAIHAA agpunup. OHgaH T34 Manga, TypUIyayiaMar, ay3a roimar Bs CUPKSis romar I4ifH uc-
tudaas exunup.

IMaTtuccon iactel-3upas ¢opmana, KsHapiapbl AUIUKIN OMpUIUIMK OMTKuAup. bamra cros3nsg na-
THCCOHA OomrabadsH3sap radar Aa aeitvnup. PsHou adpir HalbUigad abbIMTBUI-HAIIBLIA TSP OIYD.

Tapnbi3 T34 manga HeHUIMAKIA HaHalbl, Tapibl3 Oallbl, Tapobl3 HIspadbl, My3aMar, CyKaT B
MIpA006s masslpiamar 1l uctudans exunup. Tapkubunas 90% cy, 5,5-10% wmusksp, 0,8% azoriy
Maasusip, 8 Mmr% C BUTaMUHU BapAbIp.

I'abar. [{u HroBl — anu rabar, upuMeiBsiau Tadar BsS MyckaT radar (Oanradar) MsUTyMIyp.
['abarnan BUTaMUH IpenapaTiiapbl, LIMPHUHNAAT CIHAWECHUHS CyKaT, NUpOr, Oyjka BS MUXTSUIMG] YHIY
MAMYJIaT IMYIH WWIMKISP Masslpiaadslp. Tapkubunas opta mecadna 8% msiksap, 0,8% azormy manms,
0,95% cemmiyiosa, 5-8 Mmr% C Butamunu, 12 mr% A npoButamunu, ToxymyHnaa 40% wap Ba 28% 31ptan
Bap.

IMomugop (TomMAaT) KCTUCEBSIH OUTKUIUP. BATIHU AMepHKaHbIH TPOMUK paioHmapeiabp. [Tomumop
HA3WMK Ta0bIT/IaH, JIATIN IIUCCSASH, TOXYM KaMmepachlHIaH Bsl TOXymjapjaH ubapsataup. Toxym kame-
panapbl 40X OJlaHJdap SH WaXIIbl TOMUIOPIAPIBIP.

[ToMumOpyH PSHAU THIPMBI3bI, YSAIMIPANbl, HaxXyd capblHBIH MIXTsUIHG YanapeiHaa ona owmip. [To-
MUJIOp OBaJI, HacThI-HyMpY BSI KOHYCBapH, LICTI] UCS I1aMap Bs a J1a raObIpbhalibl Oyp.



BaabiMCcan AszspOaiiCania stH 40X UCTH(AAS SIWISH, UCTH CEBSIH TAPABA3aAup. Tsapkuouuas 4,2%
uwsiksp, 1,3% cemnmiosa, 0,2% 1zBu typury, 0,6% 3iptan, 0,5-0,7% nekTuH Manasacu, kan OagsiMCaHa
0,8-3,7% Humacta, colaHUH TAIKO3UAM (OambpIMCaHa aChl 1aj] BEpUP) BapabIp.

Canmnarjbl MCTHOT HCTHUCEBSIH OWTKUAWp. VICTHOT HajapiHA S10pS ackl Bsl IIUPHH HIOBISPS
anpBLIBIP.

Owii JobianbiH TAprkuOuHAA 90,0% cy, 4,06% 3mwnan, 4,3% xapOommapar, o kumnsasH 1%
usaksip, 0,2% wab, 1,0% cemnpiosa, 0,74% munepan magas, 23-28 mr% C sutamunu, 0,3-0,4 mr% ka-
potuH, b1, by, K Buramunmnspu, 44 mr% docdop, 11 mr% asmup Bapasip. JloGia 31y1ansl ABsI3eAHUIMSA3
AMUHTYPIIYJIApbl WA 3SHAIUHAUP. Dtod nobhanbiH Tpuymd, I'puboB, Kapmuk, CeriipeiMchi3, Cakca,
Koma no6iiacel (mmitaga noGita), Mambui-rabeir coprnapbl Gexsapumup. Muxtamud XopsSKIspuH
I1a3bIpJIAaHMACBIHA UCTH(AS €IUIHD, TYPYAYILYp Bs TSOUN oJapar KOHCEPBIIAUPHIIUD.

Tsa3s MeiiBaaAp TypyiymryHa, OMOJIOCH XICYCHMHUATISpUHS Bs Oamra suIaMATISIpUHS DIOps
alabblJaKbl KUMHU TACHUQIISIIAUPUIUD.

1. Toxymmny MEUBSISIp — aiMma, apMy/l, IIelBa, s391J1, HEMHIIIaH B C.;

2. Ysaitupasakinu MeiBsuap — susac, andaisl, ipukK, madTalsl, 3aBajibl, aTya, 10isIM, 30ball BS C.;

3. DunsaMeiBsisip 3 HapbIMrpyna OOJHUPIAP: IISATUTH SWIAMEHBAISAP — LBLM, apa’uis,
rapabar, (GUpPSHALBLMI], MAPCUH, YaUTUKaHbI, 3UPUHC BS C.; MUPSKKAO SUISIMEHUBAIISAP — MOPYT, OrOMII-
PTKSH; FeUpU-IUATUTH SWIIMEUBSUIAP — 0ab BS MEILsT YMHSUIANN;

4. T'sp3gxium MeWBsuIsip — T03, (QBIHIBIT, Oanam, MICTS, MmadaIbld, WepBIHABIBBI, CHIAP TO3Y,
(BICTHIT, TICKaH;

5. CyOTponuk Bsi TpONHMK MeWBsIsip 3 HapeiMrpyna OrommHupisp. CUTPYC MEUBSUIIpH — JIMMOH,
HapUHAH, TOpTabal, Ipeindyprt; cyOTpONMK MEUBSIISAp — Hap, SHCUP, HamoH (IUsApr) XypMmackl, 3eUTyH,
deiixoa, nitnsg, MHHAO, TYT; TPONUK MEMBsUIAp — OaHaH, aHAHAC, MAHTO, KUBH Bsl SIpsOKUcTaH XypMachl.

6. Auama. Mernmms BS caxyaHpUIMAa MIUIISTHHS JIOpS YOX y3yH IIOBPI| AIIATA €ISH BSL AH 4YOX
OecsapunsH MeiBsaup. ['ypynymryHa siopst raObir, JISAT IDMCCS B TOXYM KaMepachlHJaH
noapATaUp.

7. AnmasblH TApKHOMHIA opTa miecabma 85% cy, 12%-a raagp msksp, 0,5% m3su Typmry, 20-40
Mr% C BUTaMHHHM, B rpyny BUTaMUHJISpH Bap. VeTHIIMS MIUUISTHHS J10ps alMa Haii, mailbl3 Bs
TBILI COPTIapblHA alpBUIBIP.

AzsipGaiicannia Hail anma coptinapbiHaad — [lanuposka, bopoBunka, I'padenmreitn B Datums;
naiieI3 anma copmiapsl — Jlanncoepr peneru, AsspOaiican, capsl 6enduiep Bs ['bI3bUT ThIII TAPMEHH; ThIII
anma coptiapel — Hanoneon, Illamman peneru, boiikeH, Ap po3mapun, ['y6a peneru, CumepeHKo
peneru, Coipiiacel, CapoiTypui, CapbicuHa0d, 3ararana madpansl, ['yoa madpansl, I'bI3pUIsAIIMAAN BS C.
anma copriapsl 6ecspunup. [lanmer Gawbnapna Crapkunr, XKonartan, I'ongen Jenumec, Barnep anma
COpTJIapbl HETHILIUPUIND. Y3yH MIUJIAT caxjamar IYLH OpTa UPWIMKAS OJIaH, MEXaHUKH 3sIACHU3,
CBIXSITJIN, TaOBIbbI TAJIbIH BS CAIlIabbl 310/IK ajiMajap Aallia JaBaMIIbLIbIp.

Apmya. MEUBSICHHUH JIATH JAUUIAIIMBIII TOXyMajiapia 3sSH3UH OJIyp, JaKWH TaM WEeTHUIISIPKSIH
HyMIIanmeIp, FO3MHIMIXCYC Aaj Bs sAtHp KsicO emup. Tapkubunas 82-85% cy, 6-16%-s rsagsap musksp,
ftabanel coptnapaa 12-21 mr%, msansauu copriapaa ucs 3-17 mr% C BUTaMUHM BapIbIp.

AsspGaiiCanya ifaii apmMyn copraapsl — AGacOsiiu, Mait Bumitamcsr, Knannem cesummucu, Crip-
Haaupu Bs [ypriyis; maiie3 apmyn coptiapsl — bepe-bock, [umec 1’ Anrynem, Jlstuds; reim apmyn
coprnapsl — bepe Apnannon, Deciternmsn Tynysa, boseduna-Muxenckaita, Kitype, Hapapmyny, Haii-
SI0pSH Bs ¢. OeCsapuiup. MeiBsicunuH Oup sasauHud Kumisicu 25-300 rp omnyp. Y3yH MUIAST caxjamar
IYIH OSPK JIATIIH TIII COPTIIaphl HapapibLAbIp.

ApMyIyH TEe3HETHILSH COpTIaphbl B CEHTHAOPbIH 1-IH COHpa TAAapIUK eIUIsIH 3€CHEeTUIISTH COpT-
napsl uKd homos10CH rpyma GroHIIp.



Keiipuiiarcs apmya OUpHUHCH Bsl HKWHCH SIMTSISI COPTYHA OFOJIIIHIIP.

leiiBa MsagHU Manga AUHAAHBIH OMp YOX IONKIIpUHAA Oexsipunup. LleiiBaHbIH TAPKHOUHAS
81-85% cy, 5,3-12,2% msxsp, 0,85-1,1% u3Bu Typury, 0,9% nexkrun maggsacu, 0,9% cemniosa, 0,7%
Munepan maaid, 0,5% amsr magasicu Bst 10-30 Mr% C BuTaMuHU BapasIp.

KetipuititsaiTuns s10ps meiiBa OMpUHCH B MKUHCH SIMTSAS COPTYyHa ailpbuiblp. bupuHcu coptaa sH
OIOWIK ©H KiACMiUMHWUH guamerpu 60 MM, WKuHCH copTtaa ucst 40 MM-AsSH a3 oJaMaMajblIbIp.
Azsipbaiicanna Ynisiin, [lupanu, Kapaman, At6amsl, ["apa metiBa, Capaanel, Capsl Pscsaou, [1labpanu,
3apnobu, dsmmu, AbBaHM, WpU Apaam Bs C. IielBa coptriapbl Oecspuiup. byHmapnan Oamra
HAMSATHAHBl  CAUpIApAsA  Jall  IIeiiBa, SNNSK IelBa, apMyABapd, ajiMaBapu IIeWBaigap Xair
CeIJIeKCUHavbUIaphl TAPSIUHISH HeTUIITUPIITAD

SA33ua Habanbl manga MEUIIAPAS OUTHUP, NEUBSH SAMIMHII MAISHU COPTIAphl Ja Oecspuiup.
Me#BSICUHUH JIATH OSIPKIUp, TAPKUOMHISA amibl MAUICH 4YOX OJAYbYHIAH abbl3 OIBIIALPICIIID.
Caxnazapira BA IIaxTa BypAyrga WyMINanblp, Jaabl WHUpUH onyp. Tsapkubunas 8,2-9,4% usixsp, 1,8-
2,1% u3Bu Typury, C BUTAaMHHM BSI KAPOTUH BapabIp.

YUsitupasakjiam MeWBSUISIPASIH WP, MIPSAO0s, KOMIIOT, CeM, MEHBS-dUIAMEHUBS IIMPHUHHATHI,
Kapamell YIH UYWIUK MAa3bIpIaHblp B TYPYAyayp. UsHupaskiu MeUBsUIApUH TAPKUOUHISA opTa Inecadia
80-88% cy, 6-18% wmsiksp, 0,5-1,5% 1u3Bu typury, 5-10 mr% C sutamunu Bap. Llladransl, sunac Bs 6s13u
SPUK COPTIAPBIHA LISKSP, 30baJl, aT4a Bsl aj0anblaa UCs I3BH TYPIIyJIap HUCOATSH YOXAYD.

AJI0aJIbl JIITUHUH TYPYJIYIIYHAAH Bsl PSHOUHJISAH achlUIbl ojiapar 2 rpymna OrommHip: Mopenu Bs
Amopenu. Mopenu rpyiy MEHBSUIIPUHHH IIUPSICH TIHA PSHAAA, AMOpEIH TpynyHAa OUp TSIsip adbir
psaHAas omyp. AszsipOaiicanna Ananony, Upwu, llnanka, [logOencku Bs TesitetumsiH MHmmic anbanbIchl
copmiiapbl oecspuiup. AJOabIHBIH TAPKUOUHISA 12%-5 mwisiksp, 2%-4 rsaasp 13BH Typirynap, kapotut, C Bs
b rpyny Butamunmsipu, ¢oin typurycy (bg BuTaMunm), aiel Bsi IEKTHH MaIsCH Bapablp. MeUBsSIIIpUHASH
KOMIIOT, KUCEJI, IIUPS, MUPSIO0s B COUPTCU3 UUKUIISIP IIa3bIPJIAHBIP.

Duiac anbanelifa HUCOATSH UCTUCEBSH OUTKUAUD. JIATUHUH TypyiyuyHa 310ps burapo Bs Kunu
rpynyHa OronuHup. burapo rpynmyHa auj ojaH COPTIApblH JISATH OSpPK OJIybyHIAH siCacsiH
KOHCEPBIALAUPMSAK HULH uctudans eaunup. Kunu rpynyHa aun onanmnap 3spud JaTiau, OOl Bs Cyily
ony0, Ta3a manga uctudans omnyHyp. AsspOaiicanma Caper [Jparon, Usmpaiiet Hamoneon, Capsl
Henuciion, buanko »103summ, ["apa sunac, HroBpsicTst coptinapsl 6ecsipunup. Kunu rpynyHa aus sunaciap
IIMPUH OJIAYbY WYLH T3S INajja Welwnup, endcd O IIUpsA, €KCTpakT Bs Oamira Msiicyluiap
a3pIpiIaHbIp. burapo rpynyHa auja suinaciapiaH KOMIIOT, MIpsi00s, pudan Oummpuinp. TApKuOUHAS
kapotuH, C Bs II BuTaMuHmIsp BapabIp.

DaBaJibl Ma)kap, PEHKIJIO B HyMypTaBapy 3aBajibl TpyIUIapbiHa OIOMIHIP. Macap saBaibIChIHIAH
csiHalie MUTHAacChIH/A rapa ’aBajbl Typycy IasbslpiaaHblp. Macap rpynyHa auj 3aBajibuiap TbIPMbI3BIMTHLI-
OSIHIOBUISIML  pSIHAS, I3pH ab MyM TO3y WIS IOPTIUIL, Y3YHCOB HymypTa (opMachlHIA, JISTH
HaIIbUIBIMTBII-CAphl, OSIPK BS IIUPHUH OIYP.

JiAM MEUBSUSIPUHUH CATIIM ab MYM TAOSTSICH WIS IOPTIUILP, HyMpy, THHA rapa Bs Ha
OSIHIOBLISIIM psAHAAS onyp. JIsatu Hambln psHAS 0y0, Jaibl TypIIAIIUPUHIUD. DOHUAMASH MUpPsSO0s,
MOBU/IJI0, KOMIIOT, CUPKS Bsl KBac ma3bipiaanbip. CobaH Bsl capeIMcariia CUPKsis rolyaayria XomadsuisaH
Jaaa MalliuK OJyp.

Aurga mipsi00s1, amya rypycy Bs JIaBalllaHa Ia3bipiiaMar MuiH uctudais eaunup.

3oban ifabaHbl Mmanga WETUIISIH B MAOSHU OCCSIpWISTH COpPTJIaphl  Bapiblp. STnwiin
YSHUpAAHUHASH afipbliaH Bs alipeliMaiian ¢opManapsl Bap. Usiitupasitn meiiBsicuHuH 32%-HU TALIKAT
eaup. TsapxkuOunas 10%-s ransap waksp, 2-3,6% u3Bu Typuy, 0,62-1,6% nextun maanscu, 1,14% azotiny
Mazangd, 1,18% munepan magns, 55 mr% C BUTaMUHU BapbIp.



SlpuK TAliMHATHIHA 310ps CL(PS LULH, KOHCEPBIAMIUPMSK B TypyT™Mar I4IH UcTUDAAs eAnInp.
Aszsip6aiicanna spuiina HaxusiBan, lanax, banam-sapuk, Anitanar, Xocposmiamnisl, Capsr Ts0sp3s, [ar-
Bepau copmiapel Oexsipunup. ['ypyrmar munH sicacsH Oprta Acwifa B VpaH sipuk copTiIapsl
HapapJiibLabIp.

Hladranbl MEUBANAPU WAIIBUIBIMTBUL, ab, IBIPMBI3BIMTBUI, Capbl Bs Ha TapbIUIBIT PSHAAS OJyp.
Atnuiin  uAHUpASHUHISH alpbUlaHiiap nama 3sApud, MUpsSIM  onypiaap. AsspOaiicaHna cTaHmapT
madTainsl copriaapsl Yemnuon, Canamu, ['b13but fIy6Hneﬁ, EnGepra, 3adsapansr, Hukurta, ®unan, Manuk,
Ab Haznbl Oecsapunup. Hladransiaeia Tsapkubunas 10-12% uwsiksp, 0,8% 13Bu Typily, HEKTUH MaJJsCH,
nposutaMuH A, JK Bst b rpyny BUTaMHUHIISIpU Bsl IIMUD BapIsIp.

IUIAMEHBANAPAAH IIMPHUNRHATIAPBIH I1a3bIPJIIAHMACBHIH/IA, KOHCEPBISALIIUPMSIK IYIH SEHUIL
MuTHacaa uctudans eaumiup.

H3um.  Asgpbaiicanna  dernmaupuinsd  200-1  rsiagp  n3uM  copTyHaaH  80-bl  csiHaile
AMIMARAATIIAP B MIOXTsuMG Tcsppudarinapaa o6exspuinp. LBuMuH keiduiliiatn oHyH KUMRASBU
TAPKUOUHMSIH, CAJIXBIMBIH ChIX, OPTa ChIX B CEHpsAK OJMachlHIaH acbulblablp. Ceilpsk caiaxeiMiap
3SUISIHMAIUMMHISH alIblHMa Bsl caxylaHMaia naBamuibl onyp. [anbIHraObiribuiap fna caxjaHmaia
JaBaMJIbLABIP, JIAKUH OUp TAAsp KOOy ayp.

[3umuH Tapkubunas 76-83% cy, 16,2% msksp, 0,4-1,4% u3Bu Typiy, 8-10 mr% C Butamunu Bap.
TaiiunateiHa 310ps cU@psA LBLUMI, TypyT™Mar HMULH BS IISApaOubUIBIl rpyriapbiHa OroamHip. Tymity Bs
TyMCYy3 IBOMISIp Typyaynyp. L[3uMasH Oup 4ox WEHHMHTH MSIICYIIAphl, O KIMIIISH OSKMS3, pHYal,
abropa, I3IM CHPKSCH, I3IM Oaibl, I3IM MIMPSICH, CHUPTCH3 HUKUISP, KOMIIOT, CHUPKSIAS TOXYIMYII
L3LIM B C. MSILICYJIIAp La3bIpiaaHbIp.

YalTHKAHBI CAPBIMTBUI-HAPBIHCHI BSl 1a TBIPMBI3BIMTBUI PSAHAAS, Naibl IIUPHUH, TypLIMA3s B Ha
achITSALAP-TYpPII  SWIAMEHBAIUP. BuUTaMUHIUK cAEMTASH UTOYpPHY MEHBSICMHIASH — LCTLHAILP.
ToxymyHnan aneiHaH Hapga 250 mMr% xkaporuHouisp, 165 mr% E ButamuHu Bf JoiiMaMblll Hab
Typiryaapsl Bapasip. LMymuitiiatiis, yaiiTukansl MeBsicuHas 20-s rsip BUTAMUH Bl BUTAMUHAOSIH3SD
Mazaas Bapabp. MuanucsaBy sSISMUANRNAATH BapIbIp.

I'apabaT rapa, reIpMbI3bl Bsl ab HIOBISIpAsS onyp. ['apa rapasatna 400 mr% C BuTamuHH
OJIAYbYHJIAaH Oalira HIOBISAPASH nCTOHAIp. Tsapkubwmans 7-10% msksap, 1,9-3,7% m3Bu typmry, 0,5%
MUHEpall MaJsl Bapablp. ['apa rapabat sUIsyIspis, TIPMbBI3bI Bsl ab rapabaT UCs CalXbIMIIapiia JSpUInp.
Komnot, Mups60s, nipe, cem, mups, mWApOsIT, KapaMell UYIH UWIMK B C. HIa3bIpiIaHbIp.

3upHMHC MEHBSIISIpM CUIMHIP Bs Ha oBan (opmamanaslp. SlcacsH ThIpMBI3bI, Os35H capbl Bs
YsIpaisl psHAAA oayp. Jaas! Typmayp.

Mopyr Me#BsIIsIpU JaupsiBU-0BaJl, Y3yHCOB-KOHYCBapH (hOpMasia, TEIPMBI3BI B Tapa pPSHAAS Oyp.
Tapxkubunnas 3-11% wmsksp, 1-2% wzeu Typury, 20 mr%-s raggp C BUTaMHHM, KapoTHH, b rpymy
BUTaMUHJISIpU Bap. ['sHHanpl csHaleCUHIs, IISMYMHUH TAPKUOMHJSA CaIMCHII TYpPLIYCY OJITybYHIaH
MUAIHCS MATCAAWIA UCTUAAS OTyHYP. Mups00st, mups, NIpe B KOMIIOT LIa3bIpJIaHbIp.

Broiinprkan HabaHbl manga MeTUIISH rapa psSHAIM MIPIKKAO sunsMenBanup. Tsapkubunias 7%
usikap, 1-2% u3Bu typuny, kapotu, C Bst b rpyny BUTaMUHISIpU BapAbIp.

Yuiisanak ifaGansl manga mems srpadgblHAa OUTUDP, MSISHU IManfa UCS MUXTSIM( copTiaapsl
Oecspuup.

N10ypHy wMeiliBsicH CceHTHAOpBIH aXbIpbl, OKTHaOpaa HeTwmup Bs HeTummMs Migaatusas C
ButaMMHU apThip. lllaxtamap AMIUAHAASIK UTOYpHY HBIBBUIBIP, cApwind Typyaynyp. . UtOypHynan
KOMIIOT, KHCeJ, HHps, WApOAT Bs Hapbl Oronu0d TOXymuslapiaH TIMM3JSIHIUKISH COHpa MIps00s
na3bIpiianbIpiiap. MuaIncsaBy AMMANIATH Bap.



I'ap3sakan meiiBsaspun tapkuduaas 30-70% iab, 16,5% 3mmanum mMaaas oaaybyHIAH HITKCSK
TUAAJIBUIBIT ASUSAPUHA MATUKIUD BSl I'STHHAABl CSHAWeCH IYLIH SABA3CIWIMSA3 XaMMallaslp. ['ap3sknu
MEHBsUISAp 2 rpyna OroNIHIp:

1.bspkraOsirnbuiapa GBIHIBIT BS MelIs (OBIHIBIBEI AUATUD;

2. CuMukraOsIripuiapa ro3, 6agam, NicTs, HepQBIHABIBBI BS IISAPTH oJlapar madabl auIup.

@OpIHABIT HabaHel 1manga A3spOaiicaHblH  SIKCAp padoOHIApbIHAA OWTHP B XICYCH
Tacsappudarnapaa Oexspunup. 3arataga (QbIHABIT 3aBOAYy B bakbl (QBIHIBI eMallbl MIICCUCACU
pecnyOiIMKaHbIH I'STHHAbl CSIHAWECHMHM (BIHIBIT JIAMACH WIS TAMUH €JUp BSl eMall eAMIMMII (DBIHIABIT
MSIICYJUIAPBIHBl XapHucs uxpac eaup. ObIHABIT TA34, TypyLyJIMYL Bs TOBPYAMYLI Lianaa Heduaup.
OnHpaH TAHHAABI CSHaECHHIS TOPT, MHPOCHA, KOH(MET B KapaMmen IYIH WWIMK, UISIPT IMUPHUHHATHI
Ia3bIpJIaHMAaChIHA deHUI ucTudans onynyp. Peciyonukana Ara6aba, Huc, SAmpsadu, ['anuob, 3ararana,
OsHcs, Xaumas, Tpab3oH Bs ¢. coptiap Oexsipuinp. ObIHABIT HabbIHBIH TAPKUOMHISA TOWMaMBbIII Hab
TypIIyJIapbl OJIYybYHIAH Ouosiocw Asitspiuits mamukaup. Jlamscunns 60%-s ragsap fab, 20%-s vsiasp
3171471 BapbIp.

I'o3 #abanbl 1Iamma OWUTHP, MSAAIHU COPTIIAphl Oecspuiup. MelBsusipu ceHTHaOp-oKTHaOpIa
perummp. ['o3yH keHUHNHATH OHYH OIOWLKIIMIH/ISH, TaObIbBIHBIH TaJbIHIBIBBIHIAH, PSHAIUHASH BS
JISITIST YBIXBIMBIHIAH ACBUIBLABIP.

Banam 11abanbl manaa OUTUp B MSASIHU COPTIApbl OeXApuinp. AChl Bsl IIUPUH Oagamiap AajiblHa
s10ps paprasHUpIsp. AChl 0afaMblH TAPKHOWHAS 2-8% amMHUTAanvH TIIIKO3UAM Bap. By mamns opra-
HU3M/JI IapyaiaHIbIra TUBBSTIN 3A11Ap OJ1aH CUHWII TypllycyHa yeBpuinp. OH1aH ajblHaH ab HaaHbI3
ATpUUNAAT BS KUMia csiHaiecunnsa uctudans onynyp. llupun Gamam T35 manga WeWnIup Bs TSHHAJIBI
CsiHaeCUH 11 UCTU(hAS SIUITUD.

IMuers Mangaau OMTKM KuMH A3zgpOaiiCaHza rsauMAsSH OeCapuiaup. XOIl MUPUHTAIAD Aaga Ma-
mukaup. [ICTSIHUH MEUBACUHASH TA35, TOBPYJIMYII Bsl Ty3JaHMBbIII I1ai11a UCTUdAS eUITup.
la6anbin abansl manga outup. Tapkubunnsa 20-28% uumacra, 5,3% azotiny maans, 5% msksp Bs 2%
Hab Bapablp. T3 qapuaMui madansiabiH Hamiuiin 40-55% onaybyHaH caxiylaHblIIMaba JaBaMChI3/IbIP.
Ony tspxubunas 14% cy ranana KuMu rypyaypiap.

CaxyaHpulMa 3aMaHbl acblUlalliMa, TaxcbiMa Bsl KU(PISHMS Mpocecu 3els OUIAUANHISAH, TSIpP3sSIKIN
MelBsusp Bsi omapbie ysmsicn 8-12°C Temmeparypna B 70-75% HHCOM pUTYOSTAS IIABACH HAXIIBI
OAUUIITMPUIISH OMHANIap/ia caxIaHbUIMAIIBLIBIP.

Cutpyc MeliBaAsipuHiH radbibbinaa 1,2-2,4%, natunns ucs 0,23-0,31% edup iabbl oa1ybyHAaH
ISIHHAJB! Bsl COMPTCU3 MUKWIAP CAHAHECHH[S ATUPIM AABUMNS KuMU ucTHdans onyHyp. Butamunmisp
ra0pIl' MKCCAAS Jalla YOX TOMIaHMBIIABIP. CUTPpYC MEUBSUIAPUHISAH MUpPsA00s, cykar, MIMps, WsApOsT,
CIMPTCU3 JeCEPT WUKUIIAP LIa3bIPJIAHBIP Bsl OMP 4OX T'SIHHAIBI MSIMYJIaThIHA FaThUIBIP.

JIuMoH HOMAOpBIH 2-cu HapbICBIHAAH JEKaOpbIH OpTalapblHAa TAIAp Bs alpeiauH axbIpbl, Maiiga
WBIBBUIBIP. 3/1CU3 TUMOHJIAPHI Kabbi3a OIKIIO 6-7°C TeMreparypa 6-8 aia raasp caxiamar onap. Tsp-
KHOMH/IS JIMMOH TYpIIyCy, HIAKSp, ra0bibbiHaa 121-175 mr%, nastuans ucs 33-62 mr% C BuramunM,
usiMuuHUH by, By, TII1 BUTaMuHIspy, NEKTUH MaaJscu, MUHEpall Ay3iap, raObibblHAa epup Habbl Bi
HUCOSATSH YOX MEKTUH MaJISICH Bap.IbIp.

Hapuniu okTHaOpbIH axbIpbl, HOWAOPBIH SABBSUUIAPUH/A HeTUIHp. ['aObIbbl capaiIbIriaH COHpa AspU-
Jmp. 2-3°C Temmepartypaa 3-4 aii caxmamar omap. Mukcak Temmneparypaa kudnsamp. TAK-TAK 3sapud
KabbI3a OLKIUIIIKS HaXIIbl TaJbIp.

IMopraban meliBsicu HS TsAsIp dec HblbblIca (HOMaOp-aexadpaa), Oup o raasdp MHUPUH OJIYp Bsl HaXIIb
ranelp. [Topravansin Tapkubunas wmwsksp, 60 mr% C ButamunHu, kapoTud, madens bi, by, III1 Ba II
(raGbibbiHaa 490 Mr%) BUTAMHHISpH Bap. 3spr( Kabbi3a GIKIUIMIII TopTaban 5°C TemrepaTypa Maii
aliblHa KUMH TajbIp.



Cyo0Tponnk mMelBssApAsH A3zsipbaiicanma stHCUp, Hap, (deiixoa, HamoH XypMmachl, 3€UTyH, W,
WHHAO, TYT HeTHIIUD.

SAucupun tapxkubunas 25,5% mskap, 0,2% u3su typiy, 1,4% azorny magas, 0,6% muHEpan MaaIsusip
Bap.

Hap ucrtucessin outkuaup. Barsau AzapbaiiCcan mecad exuwnmp. Hapeia tapkubunas 8-19% rimkosa Bs
bpykrosa, 1%-s ranap caxaposa, 1,3% amel Mmaaascu, copTyHaan acwuibl onapar 0,2-7,5% u3Bu typiy,
7 Mr% C BUTaMUHU Bap.

®deiixoa — Acrapa OromsacuHs Aama 4yox OeCspunup. Mups60s, MmapMmenaj, KOMIIOT, MIpe, )KeM, Kapa-
MeJ UYJIUIN [Ia3bIpIaHMAachIH/Ia, NISIMUMHUH €B HISIPAauTUHAS YUl MIps00s (mupe) masbipiiaMar I4iH
uctudaas eaquimp.

Hanon (msipr) XypMachIHbIH TApkuOuHAS 15,3% mskap, 0,2% m3su Typury, C BUTaMUHH,
kapoTuH Bap. 30-maH 4ox xypma copty Oexsipuwinp. Xuakyme, Kocrara Bs Kopomnitok copriapsl 4ox
WAl bUIMBILIIBIP.

3elTYH MEHBSICUHISH Ty371aHMBIII BsI CUPKSAWS TOWYIMYyIN manaa uctudans eqump. TapKkuOuHs
55%-s1 TanAp Hab ONAYbYHIAH ab HCTELICANIbIHAA ASHSAPIN XaMMaablp. 3eMTYHYH MUATHCSIBU SLIS-
MURNATH Bap. XICYCAH OIONUPSIK B M XOPAChl XSACTSUTMKIISIPUHS TapIibl HCTU(AIS OTYHYD.

Nunad Aszspbaiicanna ragumasH OecsapwisH meiBsaup. VHHAO T34 BS TypyoyaMyIl IHanjaa
Heinmp, KOHCEPB B MIMPHUMHAAT IA3bIpJIaHMAChIHIa HCTU(DAIS SAHITHD.

Wiina #iabanpl manga broiink [adrasem mspr Oromdsumspusas, Kuop Bs Apa3 dalmapbIHBIH
KSIHapJIapbIH/Ia €HUI Calsursp TyTyp. MAASHUHE MEUBACH y3yHCOB OBl IUISAKIMHIAIND, ATIUNAN [IAPUH
Bs a3aceir Typrmsi3saup. Tsapkubuuas 40% kapoomuapar, 10% a3otimy mMaas, I3BU TypuIyiap, Ooiia
Maaasusipy, 350 mr% C ButamuHu, KanuyM Bs pocdop Ay3napbl BapIabIp.

TyT, MEUBACUHUH PSHAUHS, KUMISBU TAPKUOUHS B UCTU(]AIACUHS 310psl 2 sicac HIOBS OIOJIIHIIP.
Ab TyT B XapTyT. Ab TYT MAyH-uiynna, XapTyT UCS MWyN-aBrycTAa HeTUmup. Ab TYTYyH MEUBSICH
UIMPYH, A3JUTbl, aCaH LIS3M OJNIYHAYbYHJIAH T34 manja neiunup. TsapkuOunas 23%-s rsaaap maksap, U3BU
Typurynap, 31J1all, MeKTUH MaJJscH, Hab, ambl B Ooia manmsacu, 70-80 mr% C BuTaMUHH Bl IMUD
Bap/bIp.

XapTyT MeUBSJISIpU MeXoMl, 1a/ulbl Bsl BUTaMUHIuaup. TapkuOunas 9% msksap, 1,86% 1u3su Typ-
mry, 2,03% 3mnan, 0,36% reipu-3unanu azoriay manassip, 0,5% NeKTHH Majscu BapAblp. XapTyTia
IIMUP Ab TyTa HUCOSTSH YOXAYyp. XapTyTAaH MUPs00s, mUps Bs Cele Hia3blpiaaHbIp.

banan ronkamuss BiietHam, Mekcuka, H{uHauctan B QUdSp TPONMK IOJKSIISAPASAH DATUPUIIUD.
bup camnar mwspunns 10-15 sasn 6anan onyp.

Ananac sicacsH Kybana, bpasunuiiana, Mekcukana, [lllunaucranna, Yunas Bs CelsoH agaceiHAa
OeCspump.



21. MEYVO VO TORBVOZLORIN KEYFIYYOTI

Meyve-torovezin asas keyfiyyot gdstoricilorine onlarin xarici gorliniisii (formasi, rengi, tezaliyi,
yetismosi, sothinin veziyyeti), iriliyi (Slciisii vo ya kiitlesi), yol verilon kenarlagmalar, daha dogrusu
qusurlar1 (zedelenmenin névii ve deracesi) ve xeostalikleri (bakterial, gobealak, fizioloci), hemcinin
emalin xarakteri aid edilir.

Forma — meyvo-torovezin sort olametlorinden asili olaraq, onlarin botaniki sortlarinin
miioyyenlosdirilmesine imkan verir. Tipik formadan kenarlagma mehsulun keyfiyyoatine menfi tosir
gostorir. Formasi diizgiin olmayanlarin emtes keyfiyyati asag1 hesab edilir, onlar daginilma ve saxlanilma
dovrii tez xarab olur. Alma, armud, orik, saftali, gavali, sitrus meyvealari vo meyveli teravezler {iciin
keyfiyyet alamati olaraq forma miihiim shemiyyaet kosb edir.

Reang -meyve ve torovezin sortuna miivafig, normal ve derilmae yetiskonliyi dovrii ticiin tipik olmalidir.
Bir qayda olaraq, meyve-teravezler yasili rongde ve miixtalif calarli-sari, narinci, qirmizi bandvseyi olurlar.
Ciyelek, moruq ve qara qaragat 6z tipik renglorini almamis satisa buraxilmamalidir. Pomidor yalniz qurmizi
rongde oldugda satilir. Agbas ve giil kelom ag, xiyar yasil, asxana cugundurunun atliyi tiind qirmizi1 rongde
olmalidir.

Tezolik -meyve ve toravezin kimyevi torkibi, suyun normalligl, toxumalarin veziyyseti ilo baghdir.
Saxlanilan zaman suyun azalmasi toxumalarda osmotik tezyiqi azaldir ve msahsul biiriisiir, parcalayici
fermentlor foallasir.

Sethinin veziyyeti bir cox meyve-torovezler {iciin nezere alinan gostericidir. Meyve-toravezin
sothinde su damlalarinin olmasi fitopatogen mikroorqanizmlarin inkigafin1 asanlasdirir.

Daxili qurulus — keyfiyyot gostoricisi kimi, qarpiz, xiyar, qovun, qabaq, badimcan, toravez lobyasi,
cugundur, turp vo basqa torovezlerin sortlagdirilmasi zamani nazere alinir. Daxili qurulus miieyyen
edilerken otliyin yetismosino, siraliyine, rongina, boslugun olmasina, kobudluq ve zerifliye, toxumun
vaziyyatine (badimcan ve xiyarda) fikir verilir. Meyvalorin daxili qurulusunu miieyyen edarken otliyin
konsistensiyast, roengi, tumun rongi vo onun atlikden tam ayrilmasi nezere alinir.

Yetismo derecesi — alma, armud, pomidor ve dorildikden sonra yetiso bilon basqa meyve-
torovezlar liciin asas gostoricidir.

Irilik (hecm) — meyve-torovezlerin on bdyiik en kesiyinin diametrine vo ya kiitloye géro miioyyon
edilir.

Meyvaolar vo oksar toravezler liciin on qisa vo an uzun diametr miioyyon edilir. Masoalon, asxana
cugundurunda bu gostericiler en az1 5 ve an coxu 14 sm, yerkokiinde 2,5 ve 6,0 sm ola biler.

Meyve-torovezin keyfiyyoti lizro standartlarda miioyyen kenarlasmalar nezerde tutulur. Belo
konarlagsmalarin normasi vardir. Yol verilon normalar iizre zedelonme vo xestoliklor standart hesab edilir.
Bunlara boazi mexaniki zodolor, kend teserriifati zerervericilorinin vurdugu zedoe, bazi terovez ndvlerinin
clicormosi vo s. aiddir. Yol verilmoyon kenarlagmalara bir cox gobalok ve bakterial xostoliklor, biirlisme,

icibosluq, yas yanma, anaerobioz, qozda diri zararvericilarin olmasi ve s. aiddir.



Mexaniki zodalonmis meyvelor mikroorqanizmlorin inkisafi {iciin yaxsi sorait hesab edilir, eyni
zamanda tonoffiisiin intensivliyi artir. Meyvolorde mexaniki zodelor metroloci sebablorden — dolu
dezesi, glin yandirmast vo s. ola biler. Kond tesarriifati zerorvericilori meyvaciliye ve teravozciliye
ziyan vurmagqla, mehsulun keyfiyyeotini do asagi salir. Bunlara kelom sovkasi, kelom kepenayi, kelom
giivesi, sogan milcayi, spiralvari qurd, yerkdkii milcayi, sogan gonasi, alma qurdu, taxil bitleri, canaqlt
yastica, armud qurdu ve s. zerarvericilari misal gostormak olar.

Meyve-torovezlerin xastoliklori de mehsul keyfiyyotine tosir edir.Xostoliklor fitopatogen veo
fizioloci olur.

Meyvelarde fitopatogen xastoliklor — domgil, unlu seh xastaliyi, meyve cliriimosi, desikli lakalilik,
qara ve yasil kif, sitrus meyvaloarinde antraknoz, liziimde boz ciiriima, oidium vo s. miisahide edilir.

Kartofda ve terovezlerde fitoftora, xercong xosteliyi, demgil, quru ciirlime, halgavari ciirlime,
fomoz, boz bogaz ciiriimesi, kelomin boz ve ag ciirlimasi, kalemin bakterioz xesteliyi, pomidorun
fuzarioz, qara va boz ciiriime ve diger xasteliklor miisahide edilir.

Fizioloci xasteliklore yanma, otliyin bozarmasi, qabiqalti lekelilik, gehveyi lekslilik, sulanma,

képme ve diger keyfiyyote tosir gostoran xostoliklor aiddir.



22. MEYVO VO TORBVOZLORIN EMALI MOHSULLARI

Meyve-torovezin torkibinde suyun miqdarmmin cox olmasi adi seraitde onlar1 uzun miiddet
saxlamaga imkan vermir. Eyni zamanda teze meyve-torovezle yanasi il boyu giindalik qidanin
torkibinde meyve-teravezin emali moahsullar da istehlak edilmelidir. Odur ki, teze meyve ve terovezlor
miixtolif tisullarla konservlosdirilir.

Meyve-torovez konservleri miixtalif iisullarla hazirlanir, asasen germetik tarada istehsal edilir.
Bunlar asagidakilardir:

Tabii terevez konservleri hazirlanarken teravez portledilir, bankalara yigilir, iizerine duzluq olave
edilir, agz1 kip baglanir ve sterilize edilir. GOy noxud, terevez lobyasi, siitiil qargidal, tebii yerkoki,
tobii cugundur, biitov konservlesdirilmis pomidor, tebii sirin bibar ve s. bu kimi konservlar hazirladiqda
0,8-1,5% miqdarinda duz ve su olave edilmokle 116-118°S temperaturda sterilizasiya aparilir.

Qolyanalt1 teravez konservlori gida {iciin hazir olub, hec bir kulinar amsliyyatindan kecirilmaden
istehlak edilir. 5 yarimqrupa boliintir:

1. Qiymalenmis teravez konservlerine ici doldurulmus pomidor, qiymealenmis bibar ve badimcan
konservleri, koelom dolmasi vo s. aiddir.

2. Dairaciklar seklinde dogranib yagda qizardilmis badimcan ve gdy qabaq konservlari. Yagin
miqdar1 6-12%-dir.

3. Xirda-xirda tikelers, dilimlere ve yasti formada dogranmis teroevez meahsullarindan hazirlanmig
konservlare diiyli ve terovezle gdy qabaq konservi, tomat sousunda biber (leco), terovez raqusu ve s.
aiddir.

4. Badimcan, gdy qabaq, patisson vo ya gdy pomidordan hazirlanan teravez kiiriisii. Terkibinde 9%
yag, 1,2-1,6% duz olur.

5. Teravez salatlarinin terkibinde 1-2% duz, 0,4-0,8% sirke tursusu ve 5-7% bitki yagi olur.

Usaq qgidas1 iiciin konserv hazirladiqda yiiksek keyfiyyetli toroveze ot, diiyii, un, kero yagi,
gaymag, siid, seker ve duz gatmaqla piireyebenzer kiitle alde edilir. Xammallar qarigdirilir, yaxs1 hozm
olunmasi ticlin hemogenlosdirilir, havasizlagdirilir ve 0,2 litr tutumlu bankalara qablagdirilir.

Pohriz gidasi iiciin hazirlanan konservler {imumi texnologiya {izre ve miivafiq cesidde hazirlanir. Bu
konservlor az kaloriliyo malik olmagla, lirok-damar sistemi xastoliklori ve hamcinin cokisi normadan artiq
olan yaglilar ticiin nazordo tutulur.

Kompotlar biitdv ve yaxud dogranmis meyve vo gilomeyvalorden hazirlanir. Bunun iiciin meyvaelor
yuyulur, temizlenir, gabigindan ve tumundan azad edilir, bankalara doldurulur, {izerine miixtalif
qatiligda (35-65%-li) serbat tokiiliir, sonra germetik baglanib sterilize vo ya pasterizo edilir. Kompotlar
tonoke bankalarda ve ya tutumu 0,5; 0,8; 1,0; 2,0 ve 3,0 litr olan sliso banka ve balonlarda hazirlanir.
Kompotlar yalniz bir meyvoedon ve miixtalif meyve ve gilomeyvaloarin qarisigindan (assorti) hazirlanir.

Meyve-terovez gireleri toravetlondirici icki ve pohriz yemoyi kimi, habelo miixtolif yeyinti

mohsullar istehsal etmak ticlin istifade edilir. 4 yarimqrupa boliiniir:



- tobii sirelor. Miieyyen bir xammal ndviinden alinaraq tizerine diger meyvelarin sirelori, sokor vo
konservantlar olave edilmir;

- kupac edilmis sirelor. Osas sironin iizorine olave edilmis diger név meyve sirosinin (35%-o
goder) qarisigindan ibaratdir;

- sokor vo ya sorbat qatilmis sireler. Bazi meyve voe gilomeyvelarin tebii sirelerinin tursulugunu
azaltmagq iiciin onlara seker qatisdirilir;

- saturasiya edilmis ve ya karbon gazi ile doydurulmus sireler. Karbon gazi sirenin dadini xeyli
yaxsilagdirir, ona toravetlondirici xasse verir.

Meyve toxumasi hissaciklarinin olmasina gore siralar latli ve lotsiz hazirlanir. Latsiz sirelar aciq
rongli soffaf vo tiind rengli sirelera boliiniir. Lotli sireleri asasen karotinle zengin olan meyvealorden
(erik, gavali, saftali ve s.) alirlar.

Taravezlorden pomidor, yerkokii, cugundur ve tursudulmus kelom sirasi istehsal edilir.

Meyve-terevez konservlerini 0-20°S temperaturda saxlamaq meslehatdir. Umumiyyetle, biitiin
meyva-torovaz konservlarini keyfiyyatini itirmaden optimal seraitde bir il saxlamaq olar.

Meyve-terovez konservlorinde saxlanilma zamani bombac, bankanin gapaginin sismadan moahsu-
lun tursumasi, bankalarin ezilmasi, paslanmasi kimi qiisurlar miisahide edilir.

Qurudulmus meyve ve teravez istehsali mohsulun terkibindeki suyun miqdarinin azaldilmasina
osaslanir. Mahsul quruduldugda onun terkibinde nemlik meyvelerde 18-25%-o qoder, teravezlords ise
11-14%-o goder azalir.

Meyve-terovezin qurudulmasi prosesi asagidaki emsliyyatlardan ibaretdir: xammalin yuyulmast;
Olciisiine vo keyfiyyotine gore cesidlonmesi; tomizlonmasi; dogranmasi; portledilmesi; qurudulmast;
nomliyin tarazlagdirilmasi; metal qatisiglardan toemizlonmasi ve qablasdirilmasi.

Meyve-terovez 2 lisulla — tabii ve siini iisullarla qurudulur.

Tobii qurutma meahsulun noviinden ve havanin istiliyinden asili olaraq 5-12 giin giines istiliyi ilo
aparilir. Stini qurutma miixtalif tipli quruducularda aparilir. Mahsulun néviinden asili olaraq, temperatur
45-70°S, qurutma miiddeti 3-5 saat davam edir.

Qurudulmus toravezin cesidi. Qurutmaq iiciin kartof, yerkokil, cugundur, ag kokler (keraviz,
cofori, cirthavuc), agbas kelom, sogan, sarimsaq, goyarti torovezlari (siiyiid, nana, reyhan) vo s. istifade
olunur. Bostan teravezlarindan ise an cox yemis qurudulur.

Qurudulmus kartof mehsullarina kartof lopalari, kartof yarmasi, qizardilmis xircildayan kartof (cip-
s1), kartof krekeri vo kartof qurusu aiddir.

Qurudulmus meyvelerin cegidi. Qurutmaq {iciin glines altinda asasen iiziim, orik ve saftalidan; siini
iisulla qurutmagq ticiin ise alma, armud, gavali, albali, gilas, moruq, boytirtken istifade edilir.

Qurutmaq ficiin istifade edilon {iziimiin torkibinde sekerin miqdart 20%-don az olmur. Tumlu
iizimlarin qurudulmasindan alinan mehsula moviic, tumsuz iiztimlarin qurudulmasindan alinan mehsula

iso kigmis adi verilir. Yaxs1 keyfiyyotli mohsul iiziim salximlarmin 3-4 san 0,4%-1i qaynayan golovi



mohlulu ile emalindan sonra alinir. Bazean ag liziimlerin rongini qorumagq iiciin onlar1 kiikiird qazina verib
sonra kolgede qurudurlar.

Qurutmagq fiiclin ariyin asasen Orta Asiya sortlarindan istifade olunur. Qurutmadan gabaq orik
yuyulur, sortlagdirilir, kalibirlesdirilir, portladilir ve kiikiird qazina verilir. Biitoév halda qurudulmus arik
uryuk adlanir, ceyirdayi cixarilib biitov halda qurudulmuslar qaysi, yar1 boliiniib qurudulmus erikler ise
kuraqa (erik qaxi) adlanir. Qaysi1 ve kuraqada 21%, uryukda ise 18% namlik olur.

Qara gaval1 qurusunu coyirdayinden asan ayrilan Vengerka (macar) sortlarindan hazirlayirlar. Qu-
rutma 3 merhoalode basa catdirilir ve temperatur toedrijon 40°S-den 80°S-ye qoder artirilir. Qurutma 9-12
saat miiddatinda aparilir ve terkibinde 25% nemlik olan qara gavali qurusu olde edilir.

Qurutmagq ticiin almanin Ag nalif, Titovka, Borovinka, Anton, Aport, Onis kimi sortlar1 istifade edi-
lir. Qurutmadan avvel emalindan asili olaraq qurudulmus alma 4 qrupa boliiniir: gabig1 soyulub kiikiird
gazina verilmis, gabigl kiikiird qazina verilmis, duz mehlulunda saxlanib qurudulmus, sade qurudulmus
alma. Qurutma avvelce 80-85"S-de, axirda ise 50-55°S-de basa catdirilir, nemliyi 20%-o goderdir.

Armud qurusunu biitév ve 2-4 hisseye dogranilmis armuddan kiikiird gazina vermak ve ya natrium-
bisulfit mehlulunda emal etmoklo olde edirlor. Madeni sortlarin qurudulmasindan 24% nemlik, yabani
armudlarin qurudulmasindan ise 16% namlik olan armud qurusu alde edilir.

Qurudulmus meyvalar keyfiyyotinden asili olaraq emtes sortlarina bdliiniir. Osasen 1-ci ve 2-ci
sorta, zavod emalindan kecmis liziim qurusu, orik qurusu, saftali qurusu ve albali qurusu sla, 1-ci ve 2-ci
amtoaa sortlarina boliiniir.

Qurudulmus meyvelari 25 kq-liq temiz ve quru yesiklora, 30 kq-liq cox qath kagiz kiselara, 70 kq
tutumlu cut vo ketan kisalere, 100 kq tutumlu celleklare, 15 kq-liq tenake bankalara gablasdirirlar.
Qurudulmus meyvolori 0-10°S temperaturda 65-70% nisbi riitubotde 6-12 ay saxlayirlar.

Tursudulmug ve duza qoyulmus meyve ve terevezlerde konservlesdirici madde
mikroorqanizmlerin ve siid tursusu bakteriyalarinin tasiri ilo duzlugda emsale gelon siid tursusudur. Si-
rodo siid tursusu 0,7-0,8% toplandigda ciiriidiijii mikroorqanizmlarin fealiyyeti dayanir vo meahsul uzun
miiddet keyfiyyetli qalir. Tursudulmus teravezda siid tursusu bakteriyalariin inkisafini siiroetlondirmek
iiclin 2-3% miqdarinda x6rek duzundan istifade edilir. Tursudulma zamani1 meyve-toravezin toerkibindoki
sokorin vo azotlu maddealarin miqdar1 azalir.

Tursudulmus kelom hazirlamagq ticiin kalemin gecyetison sortlarindan istifade edilir. Kelom her ciir
cirkdon, zedalonmis ve xastelonmis yarpaqlardan temizlenir, cesidinden asili olaraq saman soklinda (5
mm eninde) dogranir, parcalanir ve ya biitév saxlanilir. Dogranmis kelemin {izerine kiitlesinin 1,2-2,5%-
1 miqdarinda duz qatilir. 2; 4 ve 6 yero boliinmiis ve biitév kelomin tizerine ise 4%-li duzluq tokiiliir.
Colloklore yi1gilmis mohsulun iizerine agir yiik qoyulur, 20°S-de 10-12 giin qicqirdilir. Mohsulun
torkibinda 1,5-2,0% siid tursusu toplandiqda qicqirdilma dayandirilir.

Duza qoyulmus xiyar1 torkibinde 2%-o qodoer soker olan xiyarlardan hazirlayirlar. Xiyarin lizorino
tokmok ticiin hazirlanan duz mehlulunun qatiligl xiyarm xirda ve iri olmasindan asili olaraq 6-8%-li

hazirlamir. Umumi mehsulun 3%-i migdarinda siiyiid, 0,5% sarimsagq, 0,5% qitiqotu yarpagi, 0,1% aji



istiot gotiiriiliir. ©dviyyatin miqdart 100 kq iiclin 2,5-8 kq-dir. Yetismo 1-2 ay davam edir vo duzlugun
tursulugu 0,6-1,4%-o catir. Standarta asasen 1-ci sorta aid duzlu xiyarda 2,5-3,5% duz, 0,6-1,2% siid
tursusu, 2-ci sortda 3-4,5% duz, 1,4%-o goadar siid tursusu olur. 1-ci sorta aid duzlu xiyarlarin 6lciisii 110
mm-i kecmomsalidir. 2-ci sortda ise 140 mm-a gadar ola bilar.

Duza qoyulmus pomidorun hazirlanmasi xiyarda oldugu kimidir, lakin duzlugun qatilig1 pomidorun
yetismo dorojosinden asilidir. Yasil ve siid rengli pomidorlarin duzlanmasi {iciin 6-8%-li, qirmizi
pomidorlarin duzlanmasi {iciin ise 8-10%-1i duz mehlulundan istifade edilir. Yetismo miiddeti 50 giin
davam edir.

Tursudulmus ve duza qoyulmus terevezlori 1-4°S-de saxlamaq lazimdir. Temperatur 10°S-den
yiksoek oldugda mehsulda yag, propion tursularina qijqirma getdiyinden mehsulun xosagelmaz keaskin iyi
olur.

Sirkeye qoyulmus meyve vo terevezlerin hazirlanmasinda esas konservlesdirici madde sirke
tursusudur. Sirke tursusundan basqa seker, duz ve adviyyatdan da istifade edilir. Sirkeye goymanin
kimyeovi asast odur ki, mahsulun terkibinds 1,7-2,0% sirke tursusunun olmasi miihitde mikroorqanizmle-

rin olmasina (artmasina) aks toesir gostorir ve uzun miiddat mahsulu keyfiyyetli saxlamaga imkan verir.



23. MEYVO VO TORBVOZLORIN SMTO8 EMALI, DASINMASI VO SAXLANILMASI

Meyve-torovezin emtos emalina onun keyfiyyeatine vo Olclisiine gore sortlagdirilmasi, cokilib-
biikiilmesi ve gablasdirilmasi aiddir.

Meyve-teravezler keyfiyyotine goro cesidlondikden sonra, dlciiye gore de cesidlenir. Olciiye gore
cesidlonmayoa kalibirlesdirme deyilir. Alma, armud, limon, naringi, portagal, orik, saftali, gilas, albali
Olciisiine gore cesidlonir.

Meyvelar al ilo, sablon iizre ve ya gozeyar kalibirlesdirilir. Alma ve armudun kalibirlasdirilmesi
10 mm daqiqlikle aparilir. ©On az1 3 Slciide — iri, orta ve xirda olmaqla — cesidlonir.

Meyvelorin emtee emalinda 4 iisul vardir. Adi iisulda biitlin emsliyyatlar (keyfiyyoto gore
cesidlonma, kalibirlosdirme ve qablasdirma) ayrica aparilir. M.I.Lvov iisulunda meyvelor ovvelce
kalibirlesdirilir, keyfiyyoto gore cesidlome ilo qablasdirma eyni vaxtda aparilir. Krim iisulunda
meyvaloari avvalce keyfiyyotine gore cesidloyirlor, kalibirlogdirma ve gablagdirma eyni vaxtda aparilir.
Kombinsalasmis lisulda meyveler eyni vaxtda keyfiyyoatine ve dlciisiine gore cesidlonir ve gablasdirilir.

[ri meyve-terovez bazalarinda meyvo-torovezlorin emtee emali mexaniklosdirilir ve
avtomatlasdirilir. Bu maqsedle axin xatlerinden genis miqyasda istifade edilir. Mohsullar paketloras,
polietilen kisalor veo torlu taralara gablasdirilir.

Standarta esasen alma, armud ve iiziim keyfiyyatinden asili olaraq 1-ci ve 2-ci amtee sortuna
boliiniir. Qalan biitlin meyve ve toraveazlerde ise standartin telabine cavab veran standart ve cavab
vermayon qeyri-standart qruplarina boliiniir. Qeyri-standart hesab edilon meyve-torovezlar ya senaye
emalina verilir ve ya da mal-qaraya yem ticiin gonderilir.

Toerovozlor yigildigda toxmini olaraq yoxlanilir ve miivafiq standartlara asasen sortlasdirilir.
Uzorindoki torpaq temizlenmoklo kartof qurudulur. Bas sogan saplag: ilo birlikde qurudulur. Saplaq
hissenin yaxs1 qurumast mikroorganizmlarin daxil olmasinin qarsisini alir. Hava yaxsi olduqda torpaqdan
cixarilmis sogan1 7-12 giin tarlada saxlayirlar. Kartofu ve kokiimeyvelileri bezen tarlada yigilan zaman
keyfiyyoto goro cesidloyirlor. Biirlismeasin deye saman ve ya agac kepoyi ile qablasdirirlar. Sogani uzun
miiddet saxlamaq iiciin 7-10 giin orzinde 30-35°S temperaturda qurudurlar. Agbas kelom ovvelce
soyuqda saxlanilib sonra cesidlenir. Respublika standartlarina asasen kartof ve terovezlor standart vo
qeyri-standart sortlara ayrilir, emtoa sortlarma boliinmiirler.

Qablagdirmanin meyvo-torovozin  keyfiyyotli halda istehlakcilara catdirilmasinda bdyiik
ohomiyyeti vardir. Ayri-ayr1 meahsul novleri iiclin istifade olunan tara ve qablagdirict materiallarin
miixtolifliyi meyve-torovezin bioloci xlisusiyyetlorinden asilidir. Meyvoalori qablagdirmaq iicilin
yesiklorden, yesik-qofoselorden, sebeatlordan, tabaglardan, habels kise ve colloklorden istifads olunur.

Alma ve armudun qablasdirilmasinda 3 tisuldan istifade edilir:

- diiz corge lizro qablasdirma;

- dioqganal iizre qablasdirma,;

- sahmat gaydasi iizro qablasdirma.



Almanm zerif sortlar1 sahmat qaydasi lizro, kobudlar diiz cergs ile gablasdirilir. Bu iisullardan on
ohomiyyatlisi vo daha cox tetbiq olunani dioqanal {izro gqablagdirmadir. Sahmat iisulunda yesiyin biitiin
tutumundan tam istifade etmok olmur. Dioganal iizre gablagdirmanin mahiyyeti ondan ibaratdir ki, bi-
rinci tobaqade almalar yesiyin eni boyunca tam yigilir, ikinci tebaqade ise almalarin her biri birinci te-
boagoadaki almalarin arasindaki bosluga yerlosdirilir.

Qorzokli meyvolari 75 kq-liq cut, ketan-kenaf kiselera, qoz lepesini ise 25 kq-liq yesiklore
yigirlar. Sitrus meyvelerini ikigdzlii 20 kq-liq quru ve temiz yesiklora qablasdirirlar.

Terovezlori qablagdirmaq Tliciin miixtalif yesiklordon, sebetlorden, kiselorden, habelo
konteynerlorden istifade edilir. Qovun, kelom, sogan, tezyetison kartof, yerkokii iiciin 10-15 kqg-liq
ikigdzlii yesiklorden istifade olunur.

Pomidorun qablasdirilmasi {iciin 8-12 kq-liq, qalan ndv tomat terovezleri iiclin 20 kq-liq
yesiklorden istifade edilir. Kartofu asasen tutumu 450 kq olan konteynerlore qablasdirir ve hemin
konteynerlorde de dasiyirlar. Konteynerlorin olciilori 90x90x90 sm, kiitlosi 60-65 kq-dir. Belo
konteynerloara 300 kq basqa terevezleri de gablasdirmaq olar.

Daginmanin diizgiin teskili meyve-torovezin keyfiyyoatinin qorunmasi iiciin asas amilloerdendir.
Meyve-torovezlor asasen 3 qaydada — taralarda, tarasiz ve konteynerlorde dasinir. Dasimaq iiciin demir
yolu, su, avtomobil ve hava naqliyyatindan istifade edilir.

Doamir yolu naqliyyatinda adi ortiilii vaqonlar, germetik vaqonlar, vaqon-esalonlar, vaqon-
buzxanalardan istifade edilir.

Germetik vaqonlar meyve-toravezin keyfiyyetli dasinmasini daha yaxsi temin edir. Bayirda +30-
dan -45°S-ye goder temperatur olduqda bele vagonun daxilinde +6°S istilikden -18°S-ye geder soyuqlug
yaratmaq olar. 9goar vaqon meyve-torovezin yi1gilmasindan avvel soyudulmussa, torovez daha yaxsi key-
fiyyotde qalir.

Domir yoluna nisbaten su naqliyyatinda dasinma ucuz basa golir. Burada barglardan, gomilarden,
motorlu qayiqlardan ve refriceratorlu gomilorden istifade edilir.

Meyvo-torovezin daginmasinda avtomobil neaqliyyatindan daha cox istifade edilir. Meyve-
torovozin keyfiyyotinin asag1 dismemaesi liclin mahsul yayda geco vaxti dasinmalidir. Daginan mahsulun
istli miitloq ortiilmalidir. Avtorefriceratorlardan istifade edilmasi itkinin miqdarim1 azaldir ve meyve-
torovozi qisa miiddetdas istehsal yerinden birbasa istehlak yerine catdirmaga imkan verir.

Meyve-toravezin saxlanilmasi. Bioloci xiisusiyyetlorinden asili olaraq teze meyve-toravezlor 3
grupa boliiniir.

Birinci qrupa biitiin ikiillik terevezler aid edilir. Ikiillik terevezlerde birinci il vegetativ orqan,
ikinci il ise toxum amale golir. Homin terevezler canli orqanizm olduqlarindan onlarda vegetativ inkisaf
morholesi generativ inkisafa kecir. Bir cox torovez mohsullar1 yigildiqdan sonra sakitlik dovrii kecirir.
Ciinki saxlanilma zamani miioyyan dovrde clicormoe getmir. Torovezlorin saxlanilmasinda 3 faza 6ziinii
gostorir. Birinci fazada sakitliye kecid, qoruyucu toxumalarin yaranmasi ve miieyyon zodolorin

sagalmasi dovriidiir. Ikinci faza derin sakitlik dovriidiir. Bu dovrde ciicorme getmir. Uciincii faza



mocburi oyanma dovriidiir. Bu fazada temperatur 3°S-den asag1 ve miihitde 10%-den cox CO, oldugda
jlijerma getmir.

Ikinci qrupa meyvali (generativ) toravezler ve meyveler aiddir. Bunlarda geden esas proses y1g1l-
digdan sonra yetismo prosesidir. Saxlanilma zamani yetisma prosesinde meyvalarin dadi ve otri yaxsi-
lagir, rongi dayisir, atliyi yumsalir.

Uciincii qrupa yarpaq terevezler, o ciimladen gdyerti toravezleri aiddir. Bunlarin terkibinde suyun
miqdar1 cox oldugu {iciin tez biiriisiir ve xarab olur. Ona gore de belo torovezleri 95% nisbi riitubetde,
polietilen tarada, tenzim olunan ve modifikasiya edilmis qaz miihitinde saxlamaq meslahatdir.

Saxlanilma zamani meyve-torovez moehsullarinda suyun buxarlanmasi, istilik ayrilmasi ve
temperaturun deyismesi kimi fiziki proseslor gedir. Onlarin terkibinde ziilal, pektin vo s. bu kimi kalloid
xassoli maddaler az oldugundan susaxlama qabiliyyeti asagidir ve saxlanilma zamani suyunu intensiv
buxarlandirir.

Suyun buxarlanmasinin garsisini almaq iiclin meyve-torovez saxlanilan anbarda optimal serait
(temperatur, nisbi riitubet ve aktiv hava jerayani) yaradilmali, meahsulun iistiine nem qum tokiilmali,
meyvalor kagiza biikiilmalidir.

Saxlanilma zamani bas veren kimyevi deyisikliklere asasen karbohidratlarin, protopektinin, tizvi
tursularin, polifenol birlogsmelerin hidrolitik parcalanmasi, birlosmesi, tonoffiise serf olunmasi ile
naticalenir. Saxlanilma dovrii as1t maddelerinin migdari azaldigindan ekser meyvelarde agizbiiziisdiiriicli
xasso itir vo dadi sirinlesir. Saxlanilma zamani C vitamini azalir. Teravezlori 5-7 ay saxladiqda C vita-
mini 30-50% azalir. Yalniz sitrus meyvaloarinde C vitamini yaxsi qalir.

Saxlanilma zamani bas veran biokimyavi proseslorin asasini tonaffiis prosesi togkil edir.

Saxlanilma miiddeatine gére meyve veo toravezlor 3 qrupa boliiniir:

1. Uzun miiddet saxlanila bilenlere alma ve armudun qis sortlari, liziimiin gecyetison sortlari,
limon, portagal, nar vo gorzokli meyveler; torovezlorden kartof, sogan, kelom, yerkoki, cugundur ve
sarimsaq aiddir. Bu qrupa aid olan meyve-terovez mahsullarin1 optimal geraitde orta hesabla 3 aydan 6-8
aya qodar saxlamagq olar.

2. Orta miiddete saxlanilan meyve veo toravezlare payizda yetison alma vo armud, orta miiddetde
yetison lizim, heyva, {ivez; torovezlorden pomidor, badimjan, qabaq, xiyar, qarpiz ve qovun (qovunun
bozi Orta Asiya sortlar1 6 aya goder saxlanila bilir) aiddir. Bu qrupa aid meyve-toerovezi 1 aydan 2-3 aya
goder saxlamagq olar.

3. Qisa miiddete saxlanilan meyvo-torovezlore alma ve armudun yay sortlari, qaragat, firongliziimii
vo basqa gilomeyveler; torovezlorden asasen goyorti torovezleri aiddir. Bu qrup meyve ve torovozi 5
giindan 20 giine gader saxlamagq olar.

Saxlanilma recimine anbarin temperaturu, nisbi riitubat, hava ceroyant, is1q ve miihitin qaz terkibi
aiddir.

Meyve vo torovezlorin saxlanilmasi iiciin temperatur 0°S seviyyesindo olmalidir. Lakin ayri-ayri

meyve vo terevezler iiciin temperatur deyismesi miisbot 4°S ilo menfi 2°S arasinda ola biler.



Hava coroyani dedikde anbarin havasiin deyisdirilmeasi nezerde tutulur. Hava cerayani 2 iisulla
yaradilir. Birinci iisulda ventilyasiya yaradilir ve xaricden anbara hava verilir. ikinci {isulda ise anbarin
havasi dovr etdirilir, bu zaman hava soyudulur, lakin onun qaz terkibi cox az deyisir. Anbarlarin coxunda
ventilyasiya sistemi qurulur ve bununla temperatur, noemlik ve qaz terkibi miieyyen seviyyade saxlanilir.

Bozi meyve-toraveazlori saxladiqda kimysavi maddalerden istifade edilir. Belo maddslare sothi ak-
tiv maddaler, izopropil spirti, izopropilkarbonat, nonil spirti ve s. aiddir. Bu magsedle kiikiird qazindan,

kalium-metabisulfatdan, etilenden ve diger maddealarden doe istifade edilir.



