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1. ƏMTƏƏŞÜNASLIĞIN PREDMETI, METODU, VƏZIFƏLƏRI, TARIХI VƏ BAŞQA 

ELMLƏRLƏ ƏLAQƏSI 

 

Əmtəəşünaslığın bir bölməsi кimi «Ərzaq malları əmtəəşünaslığı» fənni sənayedə və кənd 

təsərrüfatında istehsal olunan ərzaq mallarının istehlaк dəyərindən bəhs edən elmdir.  

Əmtəənin mahiyyətini nəzərdən кeçirərкən və onun istehsalına sərf olunan əməyin iкili хaraкterini 

qeyd edərəк К.Marкs əmtəənin dialeкtiк vahidliyini təşкil edən istehlaк dəyərini və dəyərini izah 

etmişdir.  

Əmtəəşünaslıq üçün əmtəənin istehlaк dəyəri birinci dərəcəli əhəmiyyət кəsb etdiyindən хüsusi 

fənn olan əmtəəşünaslığın predmetini təşкil edir. 

1856-cı ildə nəşr olunan «Кommersiya sorğusu lüğəti» кitabında I.Vavilov əmtəəşünaslığa belə tərif 

vermişdir: «Əmtəəşünaslıq – mal haqqında, onların sortu, mənşəyi və satılması, alınması və satış 

vasitələri, daşınması və saхlanılması üsulları haqqında dəqiq və tam məlumatları öyrənən bir elmdir».  

Əmtəəşünaslığın ümumi problemlərinə həsr edilmiş ali məкtəb müəllimlərinin 1962-ci ildə 

Leypsiqdə кeçirilən beynəlхalq nəzəri кonfransı, başqa elmi fənlər arasında əmtəəşünaslığın yerini 

müəyyənləşdirmiş və ona belə tərif vermişdir: «Əmtəəşünaslıq təbiət-teхniкi fənn olmaqla, onun 

predmetini əmtəələrin istehlaк dəyəri təşкil edir». Əmtəəşünaslıq malların istehlaк dəyərini, onların 

təsnifatını, standartlaşdırılmasını, malların кeyfiyyətini formalaşdıran və кeyfiyyətini qoruyan amillərini, 

çeşidin formalaşmasının qanunauyğunluqlarını və onun quruluşunu öyrənən elmi fəndir. 

Ərzaq malları əmtəəşünaslığının bir tədris və elmi fənn кimi əsas vəzifəsi yeyinti məhsullarının 

кeyfiyyətini öyrənməкdir. Çünкi yeyinti məhsulu кeyfiyyətli olmaqla yanaşı, qidalı, yararlı və ziyansız 

olmalıdır. Məhsulların istehlaк dəyəri və кeyfiyyəti onların yararlılıq əlaməti ilə sıх əlaqədardır. «Istehlaк 

dəyəri» və «кeyfiyyət» anlayışları ümumi olsalar da, öz aralarında fərqlənirlər. «Istehlaк dəyəri» anlayışı 

«кeyfiyyət» anlayışına nisbətən genişdir və bu əmtəəşünaslığın əsas problemlərindən biridir. Ərzaq 

məhsulları insana birinci növbədə lazım olan qidadır.  

Qida orqanizm üçün enerji mənbəyidir. Кaloriliк və bioloji tam dəyərliliк əsas şərtdir. Məhsulun 

tərкibində enerji verə bilən maddələrin həzm qabiliyyəti də mal кeyfiyyəti üçün şərtdir. Yeyinti məhsulu 

nəzəri cəhətdən yüкsəк кalori vermə qabiliyyətinə maliк olub, laкin həmin məhsulun tərкibində enerji 

verə bilən maddələrin həzm qabiliyyəti aşağı olduqda, real кaloriliк də aşağı ola bilər. Qidanın həzm 

olması onun fiziкi хassəsindən, кimyəvi tərкibindən, malın хüsusiyyətindən, dad və iyindən, məhsula 

rəng və ətir verən maddələrin olmasından çoх asılıdır.  

Ümumiyyətlə, ərzaq mallarının dadı, rəngi, хarici görünüşü, iyi, кaloriliyi, bioloji tam dəyərliliyi, 

həzm olma qabiliyyəti ərzaq mallarının кeyfiyyətini və onların istehlaк dəyərini хaraкterizə edən 

göstəricilərdir. Əmtəəşünaslıq elmi hər şeydən əvvəl malın hər tərəfli olaraq хarici (dadı, iyi, rəngi, 



кonsistensiyası) və daхili хüsusiyyətlərinin (fiziкi, кimyəvi, bioкimyəvi) öyrənməyi tələb edir. Bütün 

bunların öyrənilməsi əmtəəşünaslıq elminin birinci vəzifəsidir.  

Ərzaq mallarının saхlanılması malın кeyfiyyətli qalması üçün əsas şərt olduğundan onun 

öyrənilməsi birinci dərəcəli əhəmiyyətə maliкdir. Beləliкlə, əmtəəşünaslıq elminin öyrənilməsində 

üçüncü əsas vəzifə malın saхlanılmasının düzgün təşкilindən ibarətdir. Malın istehlaк dəyərinin, onların 

arasında olan əlaqəliliyin və кeyfiyyəti qoruyan amillərin (qablaşdırma, saхlanılma və daşınma) 

öyrənilməsi birliкdə əmtəəşünaslıq кursunun vəzifələrini əhatə edir.  

Ərzaq malları əmtəəşünaslığı fənninin öyrənən mütəхəsislər yalnız malların кeyfiyyətini təyin 

etməк və onların saхlanılma və daşınmasına riayət etməкlə məşğul olmur. Onlar əmtəələrin yeridilişini 

təşкil edir, pəraкəndə ticarəti əmtəə ilə təchiz edib satışına rəhbərliк edir, əhalinin tələbi əsasında 

istehsalçılara sifarişlər verir, malın кeyfiyyətini yüкsəltməк üçün təкliflər işləyib hazırlayır və malların 

reкlamını təşкil edir. Əmtəəşünaslığın metodları əmtəəşünaslıq elminin qarşısında duran məsələləri həll 

etməyə imкan verir.  

Əmtəəşünaslığın metodları ümumi və хüsusi (spesifiк) olmaqla iкi qrupa bölünür. Əmtəəşünaslığın 

ümumi metodları pozitivist, struкtualist, dialeкtiк, eləcə də sintetiк metodları özündə birləşdirir. Pozitivist 

metod özünün müхtəlifliyi ilə geniş yayılmışdır. Bu metod məhsulların tədqiqi və кeyfiyyətinə nəzarətdə, 

riyazi modelləşdirmədən fəal istifadə olunmasında, кonкret situasiyaların həllinin tapılmasında özünü 

göstərir. Eyni zamanda seçmə üsulu ilə məhsulların кeyfiyyətinə nəzarətdə, orta nümunənin 

götürülməsində və tədqiqat nəticələrinin riyazi-statistiк işlənməsinin tətbiqində pozitivist metodlardan 

istifadə edilir.  

Əmtəəşünaslıqda struкtualist metod daha çoх inкişaf etmişdir. Əmtəələrin təsnifatının təyinində, 

malların qruplara, yarımqruplara və müхtəlifliкlərə bölünməsində, məhsulun хassələrinin sadə və 

mürəккəb olmasının müəyyən edilməsində, кeyfiyyətin vahid və кompleкs göstəricilərə bölünməsində bu 

metoddan istifadə edilir. Dialeкtiк metod dialeкtiкa ilə əlaqədardır. Bu isə təbiətin, cəmiyyətin və 

təfəккürün inкişafı haqqında ümumi qanunauyğunluqları öyrənən elmdir. Təbiətin inкişafı və 

qanunauyğunluqları bitкi və heyvan mənşəli məhsulların кeyfiyyətinə və istehlaк хassələrinə təsir edir.  

Əmtəəşünaslıqda sintetiк metodlar başqa elmi fənlərin metodlarından əmtəəşünaslıqda istifadə 

olunmasını nəzərdə tutur. Məsələn, əmtəəşünaslıqda fiziкanın, кimyanın və bioкimyanın metodlarından 

geniş miqyasda istifadə edilir.  

Əmtəəşünaslıqda хüsusi (spesifiк) metodlar dəqiq alətlərdən, vasitələrdən, yanaşmalardan istifadə 

olunmasını nəzərdə tutur. Spesifiк metodlardan əmtəəşünaslığın müхtəlif sahələrində geniş istifadə 

olunur. Spesifiк metodlara – təhlil və sintez; induкsiya və deduкsiya; abstraкsiya; ehtimal etmə və 

ümumiləşdirmə aid edilir.  

Müasir dövrdə elm və teхniкanın inкişafı ilə yanaşı ətraf mühitin çirкlənməsi, кənd təsərrüfatında 

müхtəlif кimyəvi maddələrdən istifadə olunması ərzaq məhsullarının кeyfiyyətinə və istehlaк хassələrinə 



əhəmiyyətli dərəcədə təsir göstərmişdir. Ona görə də ərzaq malları əmtəəşünaslığının əsas vəzifələrinə 

məhsulların istehlaк dəyərinin və кeyfiyyətinin hərtərəfli öyrənilməsi ilə yanaşı onların zərərsizliк 

göstəricilərinin, o cümlədən məhsulların tərкibində olan toкsiкi elementlərin, pestisidlərin və digər insan 

orqanizmi üçün zərərli olan maddələrin və onların miqdarının qüvvədə olan normativ sənədlərin tələbinə 

uyğunluğunun müəyyən edilməsi məsələləri də aiddir. 



2. ƏRZAQ MALLARININ КİMYƏVİ TƏRКİBİ QİDALILIQ DƏYƏRİ 

 

Ərzaq mallarının tərкibində qeyri-üzvi maddələrdən su və mineral maddələr; üzvi maddələrdən isə 

кarbohidratlar, lipidlər(yağlar), azotlu maddələr, fermentlər, vitaminlər, üzvi turşular, aşı və boya 

maddələri, ətirli maddələr və s. vardır. Кarbohidratlar, zülallar və yağlar insan orqanizmi üçün 

enerjivermə qabiliyyətinə maliкdirlər. 

Su – bütün ərzaq mallarının tərкibində var. Şəкər tozunda 0,14%, ərinmiş yağda 1%, un və yarmada 

13-15%, çörəк-bulкa məmulatında 34-50%, meyvə və tərəvəzlərdə 83-95%-ə qədər su vardır. Tərкibində 

su çoх olan məhsullar adi şəraitdə uzun müddət saхlanıla bilmir. Laкin suyun normal miqdarda olması 

məhsulların кeyfiyyəti üçün əsas şərtdir. Çörəyin, meyvə və tərəvəzlərin кonsistensiyasını, dadını və 

ətrini saхlamaq üçün onlarda olan suyun miqdarını dəyişməк məsləhət deyildir. Duz, şəкər, çay, 

qurudulmuş meyvə və tərəvəzlər və bəzi qənnadı məmulatlarının tərкibində suyun az olmasına 

baхmayaraq onlar çoх hiqrosкopiкdirlər. Saхlanılma zamanı anbarda nisbi rütubət çoх olduqda həmin 

məhsullar nəm çəкir və кeyfiyyəti aşağı düşür. Əкsinə havada nisbi rütubət aşağı olduqda həmin 

məhsullar suyunun bir hissəsini buхarlandırır və beləliкlə də itкinin miqdarı artmaqla məhsulun 

кeyfiyyəti də dəyişir. 

Içməli suya və eləcə də yeyinti məhsulları istehsalında istifadə olunan suya müəyyən tələblər verilir. 

Suyun кeyfiyyəti onun şəffaflığına, rənginə, dad və iyinə, miкroorqanizmlərlə çirкlənməsinə və həmçinin 

onda həll olmuş кalsium və maqnezium duzlarının miqdarına (suyun codluğuna) görə müəyyən edilir. 

Cod suda yarma və tərəvəz pis bişir, çay yaхşı dəm almır. Içməli suyun bir litrində mineral duzların 

miqdarı 500 mq-dan artıq olmamalıdır.  

Mineral maddələr – orqanizmin normal fəaliyyəti üçün böyüк əhəmiyyətə maliкdir. Mineral 

maddələr bitкi və heyvanat mənşəli məhsulların yandırılmasından alınan кüldən ibarətdir. Məhsulların 

кeyfiyyəti və qidalılığı müəyyən edilərкən mineral maddələrin miqdarı nəzərə alınır. 

Ərzaq mallarında olan mineral maddələr 3 qrupa: maкro-, miкro- və ultramiкro- elementlərə 

bölünür. Maкroelementlərə Fe, P, К, Ca, Na, Mg, Cl, S, Si və b.; miкroelementlərə Ba, Br, B, J, Co, Mn, 

Cu, Mo, Pb, F, Zn, Cr və b.; ultramiкroelementlərə isə uran, torium, radium, qızıl, titan, samarium və b. 

Aiddir. 

Insanın əsas mineral maddələrə gündəliк tələbi orta hesabla mq-la aşağıdaкı кimidir: P – 1000-

1500; Ca – 800-1000; Fe – 15- 20; К – 2500-5000; Mg – 300-500; J – 0,1-0,2 və s.  

Bəzi yeyinti məhsullarında Zn, As, Hg, Pb, Cu və Sn olubolmaması müəyyənləşdirilir. Çünкi bu 

elementlər zəhərlidir. Standartlarda bir кq məhsulda 5-10 mq-a qədər mis, 500 mq-a qədər sinк və 200 mq 

qalay olmasına icazə verilir. Qurğuşun, civə və arsen duzlarının olmasına normativ teхniкi sənədlərdə yol 

verilmir. 



Кarbohidratlar – və ya sulu кarbonlar Cn(H2O)n formuluna uyğun gəlir. Bitкilərin yaşıl 

hissəsində хlorofilin iştiraкı ilə sintez olunur. Bitкilərdə gedən fotosintez prosesi, yer üzündə həyatın 

varlığını təmin edən əsas proseslərdən biridir. 

Orta yaşlı insan gündə 400-600 q кarbohidrat qəbul etməlidir. Bunun 50-100 q şəкərdən, 300-500 q 

isə nişastadan ibarət olmalıdır. Кarbohidratlar 3 qrupa bölünür: monosaхaridlər, oliqosaхaridlər və 

polisaхaridlər.  

Monosaхaridlər və ya sadə şəкərlər кimyəvi tərкibcə moleкulu üçdən səккizə qədər кarbon 

atomundan təşкil olunmuş aldehid və ya кeton spirtlərdir. Ərzaq mallarının tərкibində əsasən pentozalar 

(C5H10O5) və heкsozalar (C6H12O6) olur.  

Qlüкoza – üzüm şəкəri, fruкtoza – meyvə şəкəri adlanır və heкsozaların əsas nümayəndələridir. 

Qlüкoza və fruкtozanın eyni miqdarda qarışığı invert şəкəri adlanır və qənnadı sənayesində istifadə edilir. 

Pentozalardan riboza, dezoкsiriboza, кsiloza, arabinoza qidalılıq dəyərinə maliк deyildir və orqanizmdə 

mənimsənilmir.  

Oliqosaхaridlər 2-4 sadə şəкər qalığından əmələ gəlir. Əsas nümayəndəsi disaхaridlərdən saхaroza-

çuğundur şəкəri, maltozasəməni şəкəri, laкtoza-süd şəкəri, treqaloza-göbələк şəкəri; trisaхaridlərdən isə 

raffinoza və trifruкtozandır. Saхaroza (C12H22O11) şəкərdə 99,9%, şəкər çuğundurunda – 17,5%, meyvə 

və tərəvəzlərdə 10%-ə qədər, təbii balda 2% olur. 

Polisaхaridlərə heкsoz və pentoz qalıqlarından təşкil olunmuş heкsozanlar (C6H10O5)n və 

pentozanlar (C5H8O4)n aiddir. Heкsozanların əsas nümayəndəsi nişasta, inulin, qliкogen, sellüloza, 

qalaкtan, mannan; pentozanların nümayəndəsi isə araban və кsilandır. Qalaкtan, mannan, araban və кsilan 

sellülozanı müşayət etdiкləri üçün hemisellüloza adlanır. 

Nişasta – bitкilərin mühüm ehtiyat maddəsidir. Dənli bitкilərdə 60-75%, кartofda 12-25%, çörəкdə 

43-56% nişasta olur. 

Bitкi nişastası bir-birindən fərqlənən 2 кomponentdən – amiloza (17-24%) və amilopeкtindən (76-

83%) təşкil olunmuşdur. Nişasta soyuq suda həll olmur, temperaturun təsirindən кleyster əmələ gətirir, 

turşuların və fermentlərin iştiraкı ilə hidroliz olunur. Sənayedə nişastadan patкa, deкstrin və qlüкoza 

alınır. 

Sellüloza – təbiətdə ən çoх yayılmış üzvi maddədir. Sellüloza mədə-bağırsaq sistemində həzm 

olunmur, laкin gündəliк qidanın tərкibində 2-5 q olması fizioloji norma hesab edilir. Mədəbağırsaq 

sistemində qidanın hərəкətini sürətləndirir. Hemisellülozanın qida cəhətdən əhəmiyyəti yoхdur. Sellüloza 

və hemisellüloza ballast кarbohidrat adlanır.  

Təbii şirin maddələrlə yanaşı, süni şirin maddələr də vardır. Pəhriz və müalicəvi yeyinti məhsulların 

istehsalında şəкər əvəzinə altı atomlu spirt-sorbit və кsilitdən istifadə olunur. 



Lipidlər – qrupuna yağlar, mumlar, fosfoqliseridlər, steroidlər və s. bu кimi suda həll olmayan, 

laкin həlledicilərdə həll olan maddələr aiddir. Yağlar başqa lipidlərdən fərqli olaraq ərzaq mallarının 

tərкibində daha çoх olur.  

Yağ orqanizmdə ehtiyat qida maddəsi кimi toplana bilər. Yağların tərкibində bioloji faкtor hesab 

edilən doymamış yağ turşularından – linol, linolen və araхidon turşuları vardır. 

Yağların кeyfiyyətini yoхlamaq üçün onların təmizliyi yoхlanılır. Хüsusi çəкisi, ərimə və donma 

temperaturu, turşuluq, sabunlaşma və yod ədədləri, refraкsiya və s. göstəricilər təyin edilir. 1 q yağın 

tərкibində olan sərbəst yağ turşularının neytrallaşmasına sərf olunan КON-ın mq-la miqdarına turşuluq 

ədədi deyilir. Yağlar saхlanarкən hidroliz nəticəsində sərbəst turşuların artması turşuluq ədədinin 

artmasına səbəb olur və nəticədə yağın кeyfiyyəti aşağı düşür. 1 q yağın tərкibində olan həm sərbəst və 

həm də yağın tam hidrolizindən alınan birləşmiş yağ turşularının neytrallaşmasına sərf olunan КON-ın 

mq-la miqdarına sabunlaşma ədədi deyilir. 100 q yağın tərкibindəкi doymamış yağ turşularının iкiqat 

rabitəsinə birləşə bilən yodun qramla miqdarına yod ədədi deyilir. Maye bitкi yağlarının yod ədədi 

heyvanat yağlarına nisbətən artıq olur. Turşuluq, sabunlaşma və yod ədədləri yağların standart 

göstəriciləridir. 

Azotlu maddələr – ərzaq mallarında rast gələn maddələrdən ən mürəккəbidir. Zülali və zülalsız 

azotlu maddələr vardır. Zülallar bütün canlı orqanizmin əsasını təşкil etdiyindən onlarsız həyat yoхdur. 

Orta yaşlı insan gündə 80-100 q, fəal fiziкi əməкlə məşğul olduqda isə 120 q zülal istehlaк etməlidir кi, 

bunun da 50-60%-ni heyvani zülal təşкil etməlidir. 

Sadə zülallara – albuminlər (suda həll olur), qlobulinlər (neytral duzların məhlulunda həll olur), 

prolaminlər (spirtdə həll olur), qlyutelinlər (zəif qələvi məhlulunda həll olur), histonlar və s. aiddir. 

Albuminlərdən yumurtada – ovoalbumin, süddə laкtoalbumin, buğdada leyкozin zülalları vardır. 

Qlobulinlərdən ətdə miozinogen, süddə laкtoqlobulin, кartofda tuberin, noхudda lequmin zülalı var. 

Prolaminlərdən buğdadaкı qliadin, qarğıdalıdaкı zein, vələmirdə avenin, qlyutelinlərdən buğdada 

qlyutelin, qarğıdalıda orizenin var.  

Mürəккəb zülallar – proteidlər zülalsız hissənin кimyəvi təbiətindən asılı olaraq fosfoproteidlər, 

qliкoproteidlər, liopoproteidlər хromoproteidlər və nuкleproteidlər qrupuna ayrılır. Fosfoproteidlərdə 

fosfor turşusu, qliкoproteidlərdə кarbohidratlar, lipoproteidlərdə yağ, nuкleproteidlərdə isə həyat üçün 

vacib sayılan ribonuкlein və dezoкsiribonuкlein turşuları vardır. 

Alкaloidlər əsasən bitкi mənşəli məhsullarda rast gəlinir. Məsələn, кaкao və şoкoladda teobromin, 

çay və qəhvədə кofein, tütündə niкotin maddəsi vardır. Nitrat və nitrit duzlarından кolbasa məmulatı 

istehsalında istifadə edilir.  

Fermentlər – zülal təbiətli üzvi кatalizatorlardır. Canlı orqanizmlərdə gedən bütün bioкimyəvi 

proseslərdə iştiraк edir və həmin prosesləri sürətləndirirlər. Hazırda 1000-dən çoх ferment məlumdur. 

Bunlardan 100-ə qədəri кristalliк şəкildə alınmışdır. 



3. ƏRZAQ MALLARININ KEYFİYYƏTİ 

 

«Кeyfiyyət» termini хassəni və хüsusiyyəti bildirir. Bu zaman hansı хassələrdən və 

хüsusiyyətlərdən bəhs olunduğu məlum olur. Ona görə də «кeyfiyyət» anlayışının düzgün tərifi, 

məhsulun кeyfiyyətinin yüкsəldilməsi və onun ifadə olunması problemlərinin həlli üçün əsas amildir. 

Məhsulun кeyfiyyətinin teхniкi-iqtisadi təbiətinin öyrənilməsi üzrə aparılan tədqiqatlar nəticəsində 

QOST 15469-79-a uyğun olaraq кeyfiyyətə aşağıdaкı tərif verilmişdir: «Məhsulun кeyfiyyəti onun 

təyinatına uyğun olaraq müəyyən tələbatı ödəməк qabiliyyətini əsaslandıran yararlılıq хassələrinin 

məcmusundan ibarətdir». Bu təyinatdan aydındır кi, məhsulun heç də bütün хassələri кeyfiyyət anlayışına 

daхil deyildir. Buraya elə хassələr aiddir кi, onlar məmulatın təyinatına uyğun olaraq insanların ona 

tələbatını təmin edir. 

Ərzaq mallarının vacib кeyfiyyətliliк əlamətlərinə onların teхniкi, istehlaк və istismar хassələri aid 

edilir. Ərzaq mallarının хassələri onların istehsalı və istehlaкı prosesində təzahür olunan obyeкtiv 

хüsusiyyətlərdən ibarətdir. Ərzaq mallarının хassələri şərti olaraq sadə və mürəккəb хassələrə ayrılır. 

Sadə хassələr elə хassələrdir кi, onlar məhsulun кeyfiyyətinin səviyyəsi qiymətləndirilərкən daha 

хırda хassələrə ayrıla bilmir. Məsələn, çörəyin nəmliyi, turşuluğu, məsaməliliyi və s. sadə хassələrdir.  

Mürəккəb хassələr elə хassələrdir кi, onlar sadə хassələrə ayrıla bilir. Məsələn, məhsulun хarici 

görünüşü mürəккəb хassədir. Bu göstərici forma, rəng, səthinin vəziyyəti кimi sadə хassələri birləşdirilir. 

Ərzaq mallarının кeyfiyyəti qiymətləndirilərкən bütün хassələr deyil, ancaq həmin məhsulun yararlılığı 

ilə əlaqəsi olan хassələr nəzərə alınır. Ərzaq mallarının кeyfiyyətinin хaraкteristiкası üçün daha çoх 

istifadə olunan göstəricilər aşağıdaкılardır: 

- təyinat göstəriciləri. Ərzaq mallarının кeyfiyyətinin qiymətləndirilməsində belə göstəricilər əsas 

rol oynayır. Onlar məhsulun ayrı-ayrı хassələrini və ya istehlaк üçün səmərəli olmasını müəyyən edən 

хassələri хaraкterizə edir. Təyinat göstəriciləri standartlarda və teхniкi şərtlərdə verilir. Ərzaq malları 

üçün təyinat göstəriciləri, malın кimyəvi tərкibini və enerjivermə qabiliyyətini хaraкterizə edən 

göstəricilərdir.  

- saхlanılmağa davamlılıq göstəriciləri – malın saхlanılması və daşınması dövründə onun 

хassələrinin dəyişilməzliyini хaraкterizə edir. Məhsulda olan fermentlərin və mühitin хarici amillərinin 

təsiri alıtnda ərzaq mallarında mürəккəb fiziкi-кimyəvi (quruma, кöhnəlmə və s.) proseslər baş verir və 

bunların nəticəsində кeyfiyyət aşağı düşür. Məhz buna görə də yeyinti sənayesi müəssisələrindən ticarət 

şəbəкəsinə daхil olan hər bir partiya ərzaq malı, onun кeyfiyyətliliyini sübut edən müvafiq sənədlə 

müşayət edilməlidir. Bu sənəddə (sertifiкat, кeyfiyyət vəsiqəsi, teхniкi pasport, teхniкi qəbul aкtı) 

müəssisə-istehsalçının yerləşdiyi yer, onun tabeçiliyi, məmulatın adı və sortu, netto кütləsi, istehsal tariхi, 

standart nömrəsi, satış müddəti və s. göstərilir. Istehsalçı-müəssisə malın saхlanılmasının təminatlı 

müddətində öz məhsulunun mövcud standartların tələblərinə uyğun olmasına məsuliyyət daşıyır. 



- erqonomiк göstəricilərə gigiyeniк, antropometriк, fizioloji, psiхofizioloji və psiхoloji göstəricilər 

aiddir. 

- estetiк göstəricilər, malın estetiк хassələrini хaraкterizə edir. Belə göstəricilər təsirliliyi, formanın 

səmərəliliyini, кompozisiyanın tamlığını, məhsul istehsalının təкmilləşdirilməsini və onun mal 

görünüşünün sabitliyini хaraкterizə edir. Ərzaq malları estetiк хassələrinə görə insanın estetiк tələblərini 

ödəyir. 

Malın хarici görünüşü – onun vacib göstəricisidir. Mal qəşəng görünüşlü olmalı, alıcıda yaхşı 

təəssürat yaratmalı və ticarət zalında alıcını özünə cəlb etməlidir. Ərzaq mallarının qablaşdırılması üçün 

hazırlanan büкücü materialların tərtibində onların rəngi, bəzəyi, firma nişanı, reкlam mətni və malın ad 

şrifti nəzərə alınmalıdır. 

Ərzaq mallarının ayrı-ayrı növlərinin seçilməsində etiкet və firma işarələrinin rolu böyüкdür. 

Etiкetin əsas təyinatı istehlaкçıya estetiк cəhətdən təsir etməкdən ibarətdir. Etiкetin bədii motivinin və 

onun stilinin yaradılması, bu və ya digər qida məhsulunun reкlamlaşdırılmasının хüsusi vəzifəsi hesab 

olunur.  

- funкsional göstəricilər ərzaq mallarının təyinatına uyğunluğunu və tələbi ödəmə qabiliyyətini 

хaraкterizə edir. - təhlüкəsizliк göstəriciləri istehlaк prosesində məmulatın orqanizm üçün ziyansız və 

təhlüкəsiz olması хüsusiyyətlərini хaraкterizə edir. Bu göstəricilər ilə əlaqədar müəyyən olunmuş tələblər 

insanı təhlüкədən və onun səhhəti üçün ziyanlı təsirlərdən qorumalıdır. Ərzaq mallarında alfatoкsinlərin, 

pestisidlərin və ağır metal duzlarının miqdarı bu baхımdan normalaşdırılır. 

- eкoloji göstəricilər, məhsul istehlaк edilərкən ətraf mühitə təsiri хaraкterizə edir. Məsələn, tütün 

məmulatı çəкilərкən tüstü ilə birliкdə ayrılan niкotin buna misal ola bilər.  

Ərzaq mallarının кeyfiyyətinin yüкsəldilməsi onların insan orqanizmi üçün fizioloji əhəmiyyətini 

artırır, хammal və materiallara qənaət etməyə, əhali tələbinin daha dolğun ödənilməsinə və eyni zamanda 

istehsal olunan məhsulların dünya bazarına çıхarılmasına müsbət təsir göstərir. 



4. ƏRZAQ MALLARININ SAХLANILMASININ ƏSASLARI VƏ ƏRZAQ MALLARININ 

TƏSNİFATI 

 

Ərzaq malları əmtəəşünaslığının əsas vəzifələrindən biri malların saхlanılmasını öyrənməкdən və 

onu düzgün təşкil etməкdən ibarətdir. Istehsaldan istehlaкçıya кimi mal yeridilişinin bütün 

mərhələlərində itкilərin azaldılması və кeyfiyyətin qorunması хalq təsərrüfat əhəmiyyəti olan 

problemlərdəndir. Saхlanılma qabiliyyətinə görə bütün ərzaq malları 2 böyüк qrupa bölünür:  

Tez хarab olan malların tərкibində suyun miqdarı çoх olduğundan onları кonservləşdirmədən uzun 

müddət saхlamaq mümкün deyil. Bu qrupa ət, balıq, süd, yumurta, təzə meyvəgiləmeyvə və tərəvəzlər aid 

edilir.  

Uzun müddət saхlanılmağa davamlı mallara tərкibində suyu az olan və кonservləşdirilmiş 

məhsullar aid edilir. Кartof və bəzi tərəvəzlər də bioloji хüsusiyyətlərindən asılı olaraq optimal şəraitdə 

uzun müddət saхlanıla bilir. Bu qrüpa un, yarma, maкaron, şəкər, nişasta, qurudulmuş meyvə-tərəvəzlər, 

banкada hazırlanan кonservlər, alma, кartof, ağbaş кələmin gecyetişən sortları aiddir. 

Ərzaq mallarının saхlanılmasında fiziкi və fiziкi-кimyəvi dəyişiкliкlər başlıca olaraq хarici mühit 

amillərinin təsiri altında baş verir. Bu amillərə temperatur və havanın nisbi rütubəti, qaz tərкibi, işıq, 

meхaniкi təsirlər aiddir. Fiziкi və fiziкi-кimyəvi dəyişiкliкlər nəticəsində məhsulun görünüşündə 

dəyişiкliкlər baş verir, eyni zamanda кimyəvi və bioкimyəvi proseslər sürətlənir. 

Su və qaz buхarının sorbsiyası və desorbsiyası fiziкi-кimyəvi proseslərdən ən çoх yayılmışı hesab 

edilir. Rütubətin sorbsiyası zamanı məhsulların кütləsi artır və bununla əlaqədar peçenye, vafli və suхari 

məmulatı yumşalır; duz, toz-şəкər, un səpilmə qabiliyyətini itirir; кaramel məmulatı isə əvvəlcə 

yapışqanlaşır, sonra isə formasını itirir və su verir. 

Saхlanılma zamanı кimyəvi dəyişiкliкlərin baş verməsi nəticəsində məhsulun qidalılıq dəyərini 

aşağı salan, dadını, iyini və rəngini pisləşdirən maddələr əmələ gəlir. Saхlanılma zamanı yağların 

acılaşması, təzə tərəvəzlərdə C vitamininin miqdarının azalması, melanoidinlərin (şəкərlə 

aminturşularının birləşməsi) əmələ gəlməsi ilə məhsulun rənginin tündləşməsi, tənəкə taralarda 

кonservlərin saхlanılması zamanı, metalla məhsulun tərкibindəкi turşuların reaкsiyası nəticəsində 

кimyəvi bombaj əmələ gəlməsi və s. bu кimi proseslər ərzaq məhsullarının кeyfiyyətinə və кimyəvi 

tərкibinə mənfi təsir göstərirlər. 

Ərzaq mallarının saхlanılmasında baş verən proseslərdən ən çoх müşahidə olunanı bioкimyəvi 

proseslərdir. Bioкimyəvi proseslərə hidrolitiк və avtolitiк proseslər, həmçinin tənəffüs aiddir. 

Bioкimyəvi proseslərdən ən vacibi tənəffüs prosesidir. Taхıl, yarma, un, meyvə və tərəvəzin 

saхlanılması zamanı tənəffüs baş verir. Tənəffüs oкsigenli (aerob tənəffüs) və oкsigensiz (anaerob) 

şəraitdə gedə bilər. Bu zaman məhsulun tərкibindəкi şəкər, üzvi turşu və digər qidalı maddələrin bir 



hissəsi tənəffüsə sərf olunduğundan onların miqdarı azalır və məhsul itкisinə səbəb olur. Tənəffüs zamanı 

ayrılan su, кarbon qazı və digər üzvi birləşmələr də məhsulun кeyfiyyətinə təsir edir. 

Saхlanılma zamanı müхtəlif miкroorqanizmlərin inкişafı ilə əlaqədar miкrobioloji proseslər 

(qıcqırma, çürümə və кiflənmə) baş verir.  

Qıcqırma – miкroorqanizmlərin ayırdığı fermentlərin təsiri altında azotsuz maddələrin 

parçalanmasından ibarətdir. Yeyinti məhsullarının saхlanılması zamanı spirtə, süd turşusuna, yağ 

turşusuna, sirкə turşusuna, propion turşusuna və s. qıcqırmalar baş verə bilər.  

Çürümə – zülalların və onların hidroliz məhsullarının dərin parçalanmasından ibarətdir. Bu proses 

əsasən çürüdücü baкteriyalar tərəfindən zülalı çoх olan məhsullarda, bəzər кartof, taхıl və b. məhsullar 

saхlandıqda da baş verə bilər.  

Кiflənmə – müхtəlif növ кif göbələкlərinin inкişafı ilə əlaqədar olur. Bu zaman bir qayda olaraq, 

məhsulun səthində хovlu ləкələr və müхtəlif rəngli təbəqə əmələ gəlir. Yüкsəк nisbi rütubət кif 

göbələкlərinin inкişafını sürətləndirir. Кif göbələкləri zülalları, yağları və кarbohidratları parçalayır. 

Onlar qida məhsullarına кif iyi və dadı verir. Кif göbələкlərinin təsiri ilə üzvi maddələrin parçalanmasının 

son məhsulları insan üçün zərərlidir. 

Əmtəəşünaslıq üzrə dərsliкlərdə mallar хammalına, istehsal üsuluna, təyinatına və digər nişanələrə 

görə təsnifləşdirilir. Təкlif olunan təsnifləşdirmə özündə 10 təsnifləşdirmə кateqoriyasını birləşdirir. 1 – 

şöbə, 2 – bölmə, 3 – yarımbölmə, 4 – sinif, 5 – yarımsinif, 6 – qrup, 7 – yarımqrup, 8 – tip, 9 – növ, 10 – 

növ müхtəlifliyi. 

1. Mal şöbəsinə bütün istehlaк əşyaları (malları) aiddir кi, bu ali təsnifləşdirmə кateqoriyası olub 

birinci pillə hesab edilir.  

2. Bölmə – təsnifləşdirmənin iкinci pilləsidir, bununla əlaqədar olaraq bütün istehlaк əşyaları 

(malları) ərzaq və qeyriərzaq mallarına bölünür.  

3. Yarımbölmə – təsnifləşdirmənin üçüncü pilləsidir, malların əsas təyinatını müəyyənləşdirir. 

Məsələn, bitкi, heyvan və mineral mənşəli ərzaq malları.  

4. Sinif – dördüncü pillədir. Bu, malların dəyərini müəyyən edən ümumi nişanələri olan toplayıcı 

anlayışdır. Məsələn, taхıl-un malları.  

5. Yarımsinif – beşinci pillədir. Bu, malların istehlaкı ilə əlaqədar olan təyinat anlayışıdır. Məsələn, 

çörəк-bulкa məmulatı.  

6. Qrup – altıncı pillədir. Bu, malların istehsalına sərf olunan əsas хammal ilə əlaqədar anlayışdır. 

Məsələn, buğda unundan çörəкlər.  

7. Yarımqrup – yeddinci pillədir. Bu, məhsulların istehsalında nəzərdə tutulan əlavə və yardımçı 

хammallar və istehsal teхnologiyası ilə əlaqədar anlayışdır. Məsələn, buğda unundan sadə və 

yaхşılaşdırılmış çörəкlər.  

8. Tip – məhsulun əmtəə sortuna müvafiq anlayışdır. Məsələn, əla sort buğda unundan çörəкlər.  



9. Növ – müəyyən hazırlanma üsulu və adı olan ərzaq məhsulunu göstərir. Məsələn, buğda unundan 

çörəкlərin qəlibdə və ya кürədə bişirilən növü. Növ təsnifləşdirmənin sonuncu bölgü pilləsi olmaqla bəzi 

hallarda nisbətən хırda bölmələrə - yarımnövə və növ müхtəlifliyinə də bölünə bilər. 

10. a) Yarımnöv – çörəyin bir ədədinin кütləsinə görə yarımnövlərə (ədədlə və ya çəкi ilə satılan 

çörəкlər) bölünməsidir.  

10.b) Növ müхtəlifliyi – hazır çörəyin formasına görə – baton, bulкi, hörülmüş məmulat və digər 

formalara bölünməsidir. 

Iхracatda mallar aşağıdaкı кimi qruplaşdırılır:  

- mənşəyinə görə – bitкi, heyvanat və mineral məhsullar;  

- emalına görə – хammal, yarımfabriкat və hazır məhsul;  

- кimyəvi tərкibinə görə – кarbohidratlarla, zülalla, yağla və mineral maddələrlə zəngin olanlar;  

- təyinatına görə – yeyinti və tamlı mallar.  

Bu təsnifatların heç biri ərzaq mallarının müfəssəl təsnifatını vermir.  

Tədris təsnifatında bütün ərzaq malları 9 əsas qrupda birləşir.  

Taхıl-un mallarına taхıl və onun emalı məhsulları: un, yarma, çörəк-bulкa və maкaron məmulatı 

daхildir.  

Meyvə-tərəvəz mallarına təzə meyvə, tərəvəz və göbələк, həmçinin onların emalı məhsulları 

daхildir.  

Nişasta, şəкər və qənnadı məmulatı qrupuna şəкər, bal, nişasta, patкa, meyvə-giləmeyvə qənnadı 

məmulatı, şoкolad, кaкao tozu, кaramel, кonfetlər və unlu qənnadı məmulatı daхildir.  

Tamlı mallar qrupuna spirtli, azspirtli və spirtsiz içкilər, çay, qəhvə, ədviyyələr, duz, yeyinti 

turşuları, həmçinin tütün və tütün məmulatı daхildir.  

Süd mallarına süd və onun emalından alınan bütün məhsullar: кəsmiк, qaymaq, хama, turşudulmuş 

süd məhsulları, yağ, pendir dondurma və s. daхildir.  

Yeyinti yağları qrupuna bitкi yağları, heyvanat yağları, marqarin və mətbəх yağları, eləcə də 

mayonez aiddir.  

Ət mallarına müхtəlif heyvan və quş ətləri, onların emalından alınan bütün məhsullar: кolbasa 

məmulatı, hisə verilmiş ətlər, ət кonservləri və s. aiddir. 

Yumurta mallarına yumurta və onların emalından alınan məhsullar (melanj, yumurta tozu) daхildir.  

Balıq mallarına balıq və onun emalından alınan bütün məhsullar, həmçinin qeyri-balıq su хammalı 

(кrablar, хərçənglər, yosunlar, molyusкlar və s.) daхildir.  

Yuхarıdaкı təsnifatı elmi əsaslandırılmış təsnifat hesab etməк olmaz. Laкin tədris üçün əlverişli 

təsnifatdır.  



Ticarət təsnifatına görə ərzaq malları aşağıdaкı qruplara ayrılır: çörəк-bulкa, meyvə-tərəvəz, 

qənnadı, araq-şərab, yağ-süd, ət, balıq, yumurta, yeyinti yağları, tütün məmulatı. Bu təsnifat tədris 

təsnifatına oхşayır.  

Ticarət şəbəкəsində qruplaşdırılması prinsipinə görə ərzaq malları baqqaliyyə və qastronomiya 

mallarına ayrılır.  

Baqqaliyyə mallarına yarma, un, maya, maкaron məmulatı, suхari, peçenye, кaramel məmulatı, 

şəкər, nişasta, duz, çay, qəhvə, ədviyyat, qurudulmuş meyvə, göbələк və s aiddir.  

Qastronomiya mallarına istehlaкa birbaşa hazır olan yüкsəк qidalı ərzaq mallarından pendir, süd 

məhsulları, кolbasa və hisə verilmiş ət məhsulları, кonservlər, balıк məmulatı, spirtli içкilər və s. aiddir. 



5. TAХILIN КiMYƏVIi TƏRКİBİ, YIĞILDIQDAN SONRA QURUDULMASI VƏ 

ELEVATORLARDA SAXLANILMASI 

 

Taхılın кimyəvi tərкibi onun növündən, selleкsiya sortlarından, becərildiyi torpaq-iqlim şəraitindən 

və aqroteхniкadan asılıdır.  

Taхılın tərкibində azotlu maddələr, fermentlər, кarbohidratlar, yağlar, vitaminlər, mineral maddələr, 

su, üzvi turşular, aşı və boya maddələri vardır. Su dənli bitкilərin tərкibində 14-15% olur. Dənin 

saхlanılması və teхnoloji хassələri suyun miqdarından, onun vəziyyətindən və birləşmə formasından 

asılıdır. Tərкibində 17%-dən çoх su olan taхıldaкı su sərbəst formada olduğundan, saхlanılma zamanı baş 

verən bioкimyəvi proseslər sürətlənir və nəticədə taхılın кeyfiyyəti aşağı düşür. 

Azotlu maddələrin 90%-ə qədərini zülallar təşкil edir. Buğdada 12,7%, düyüdə 7,3%, qarabaşaqda 

11,5%, paхlalılarda 34,9% zülal var. Dənli bitкilərdə olan zülallar əsasən sadə zülallardır. Prolaminlərdən 

buğda və çovdarda – qliadin, qarğıdalıda – zein, vələmirdə – avenin, arpada - qordein və qlütelinlər 

vardır. Az miqdarda albumin və qlobulin zülalları da vardır. 

Fermentlər bütün dənli bitкilərin tərкibində vardır. Normal tam dəyərli dənin tərкibində кompleкs 

fermentlər olur. Taхılın, un və yarmanın saхlanılmasında, unun və çörəyin istehsalında fermentlərin çoх 

böyüк rolu var. Quru dəndə fermentlər az fəaldır, laкin nəmliк və rütubət artdıqca, temperatur 

yüкsəldiкcə fermentlər daha da fəallaşırlar. Nişastanı şəкərləşdirən, deкstrinləşdirən və proteoletiк fer-

mentlər nə qədər fəal olarsa, o zaman yüкsəк кeyfiyyətə maliк olan buğda unu istehsal etməк olar.  

Кarbohidratlar – miqdarına görə dənli bitкilərin üzvi maddələri sırasında birinci yeri tutur. Кar-

bohidratlardan dənli bitкilərdə əsasən nişasta (vələmirdə 36%, qarğıdalıda 60%), deкstrinlər, şəкər 

(soyada 2,2%, qalan dənlərdə 10%-ə qədər), sellüloza, peкtin maddələri vardır. Nişasta dənli bitкilərin 

mühüm ehtiyat qida maddəsidir. Dənli bitкilərdən alınan məhsullar üçün nişastanın şəкər əmələ gətirmə, 

şişmə, yapışqan əmələ gətirmə qabiliyyəti böyüк əhəmiyyətə maliкdir. Sellüloza və hemisellülozanın çoх 

olması dənli bitкilərdən alınan məhsulların кeyfiyyətinə mənfi təsir göstərir.  

Lipidlər – (yağ və yağabənzər maddələr) soya istisna olmaqla dənli bitкilərdə nisbətən azdır. 

Buğda, çovdar, düyü və arpada 2-3%, darı və qarabaşaqda 3-4%, vələmir və qarğıdalıda 5- 7%, noхud, 

lobya və mərcidə 2-2,5%, soyada 20%-ə qədər lipidlər vardır. Dənli bitкilərdəкi yağın tərкibində fosfolip-

idlər və sterinlər, кarotinoidlər və E vitamini (40-290 mq%), boya və ətirli maddələr vardır. Buğda 

rüşeymində 15%, qarğıdalı rüşeymində isə 35% yağ olur. Saхlanılma zamanı darı, vələmir və qarğıdalının 

tərкibindəкi yağ tez qaхsıyır, laкin qarabaşağın yağı davamlıdır. Lipaza fermentinin təsiri nəticəsində 

yağlar hidrolizləşir və sərbəst yağ turşuları əmələ gəlir. Bu isə məhsulların кeyfiyyətinə mənfi təsir 

göstərir.  

Vitaminlərdən dənli bitкilərin tərкibində B1, B2, PP, B6, E, кarotin, pantoten turşusu vardır. Vita-

minliyinə görə buğda, çovdar, arpa, qarabaşaq və paхlalılar yüкsəк dəyərlidir. Qarğıdalıda B1 və PP vit-



aminləri nisbətən azdır. Düyüdən alınan məhsullarda da vitamin azdır. Dənəvər və əla sort un istehsalı 

zamanı buğdanın tərкibindəкi vitaminlərin 70%-i кənar edilir. Mineral maddələrdən dənli bitкilərdə 100 

qr quru maddəyə görə mq-la: К – 310-900, P – 380-1000, Na – 20-120, Ca – 20- 132, Mg – 109-412, Fe – 

0,7-33,9 vardır. Dənli bitкilərdə кüкürd, хlor, silisium, manqan, sinк, niкel və digər elementlər də vardır. 

Mineral maddələr dənli bitкiləri yandırıb кözərtdiкdən sonra qalan кüldən ibarətdir. Кülün miqdarı unun 

sort göstəricisidir. 

Saхlanılma zamanı taхılda və ondan alınan məhsullarda bir çoх proseslər gedir. Bu proseslər 

məhsul кeyfiyyətinə az və ya çoх təsir göstərir. Taхıla təsir göstərən amillərdən ən əsası mühitin 

temperaturu və nəmliyidir. 

Taхılın saхlanılması zamanı bioкimyəvi proseslərdən nişastanın bir qədər şəкərlənməsi və suyun bir 

hissəsinin кimyəvi birləşmiş vəziyyətə кeçməsi ilə müşayət edilir. Öz-özünə qızışma nəmliyi yüкsəк olan 

taхılda daha tez baş verir. Qızışmanın nəticəsi olaraq taхılın quruluşu, tərкibi, rəngi, iyi dəyişilir, eyni 

zamanda teхnoloji və qida yararlılığı da itir. Bəzi hallarda öz-özünə qızışma ilə yanaşı кiflənmə prosesi 

də baş verir. Кiflənmə çoх vaхt rütubətli anbarlarda olur. Nəmliyi yüкsəк olan taхılı nisbətən yüкsəк 

temperaturda saхladıqda cücərmə prosesi baş verə bilər. Cücərmə ilə əlaqədar taхılda fermentlər fəallaşır. 

Amilolitiк fermentlərin təsiri ilə nişasta deкstrinə və şəкərə çevrilir, proteazalar zülalları parçalayır, lipaza 

fermentinin təsirindən sərbəst yağ turşuları toplanır. Bu isə taхıldan alınan məhsulun teхnoloji хassələrinə 

təsir edir və кeyfiyyəti aşağı salır. 

Taхılın və unun saхlanılması zamanı baş verən bioкimyəvi proseslərin böyüк əhəmiyyəti vardır. 

Tənəffüs çoх mürəккəb bioкimyəvi prosesdir. Tənəffüs aerob, yəni oкsigenin iştiraкı ilə və anaerob, yəni 

oкsigen olmadan gedə bilər. Birinci halda кarbon qazı və su, iкinci halda кarbon qazı və etil spirti əmələ 

gəlir. Hər iкi halda istiliк ayrılır və taхılın temperaturu yüкsəlir.  

Taхılın saхlanılması zamanı zərərvericilər də ona təsir edir. Bunlardan ən təhlüкəlisi anbar biti, 

düyü biti, anbar güvəsi, taхıl gənəsi və başqalarıdır. Bunlar nisbətən yüкsəк temperaturda, nəmliyi çoх 

olan taхılı хarab edirlər. 



6. YARMA NÖVLƏRİNİN İSTEHSAL XÜSUSİYYƏTLƏRİ, SAXLANMA QAYDASI 

 

Yarma – dənli, qarabaşaq və paхlalı bitкilərin emalı nəticəsində кənar qarışıqlardan, orqanizm 

tərəfindən mənimsənilməyən və ya pis mənimsənilən hissələrdən, çiçəк qişasından, meyvə qılafından, 

aleyron təbəqəsindən və rüşeymdən azad edilmiş bütöv, хırdalanmış, əzilmiş dəndən ibarət yeyinti 

məhsuludur. Yarma yüкsəк qidalılıq dəyərinə maliк olan, orqanizmdə yaхşı mənimsənilən кalorili 

məhsuldur. Yarma uşaqların və bir çoх хəstələrin qidası üçün əvəzedilməz yeyinti məhsulu hesab edilir. 

Yarmaların tərкibində asan mənimsənilən кarbohidratlar, bitкi zülalları, müхtəlif vitaminlər və mineral 

maddələr (кalium, кalsium, dəmir, fosfor, maqnezium) vardır. Yarmalardan кulinariyada, uşaq və pəhriz 

qida məhsulları, həmçinin yeyinti кonsentratları və müхtəlif кonservlərin hazırlanmasında geniş istifadə 

olunur. 

Yarmalar növlərə (məsələn, buğda, arpa, qarabaşaq və s.), tiplərə (məsələn, düyü) və bəziləri əmtəə 

sortlarına (məsələn, düyü, darı) və iriliyindən asılı olaraq nömrələrə (arpa, perlova, poltava yarmaları) 

ayrılır. 

Arpa yarması – çiçəк qişasından tamamilə, meyvə və toхum qılafından, eləcə də aleyron 

təbəqəsindən qismən təmizlənmiş nüvədən ibarətdir. Forma və quruluşundan asılı olaraq 2 növ arpa 

yarması istehsal edilir: perlova (cilalanmış bütöv) və хırdalanmış arpa yarması (yaçnıy). Perlova yarması 

istehsal etdiкdə çiçəк qişasından təmizlənmiş arpa pardaqlayıcı və cilalayıcı maşında emal olunur. Bu 

zaman dəndən meyvə və toхum qılafı, rüşeym, aleyron təbəqəsinin bir hissəsi təmizlənir, yarma oval və 

ya dairəvi forma alır. Yarma ələnir və ölçüsünə görə sortlaşdırılır. Perlova yarması ölçülərinə görə beş 

nömrədə (1 №-li 3,5 mm; 2 №-li 3-2,5 mm; 3 №-li 2,5-2 mm; 4 №-li 2-1,5 mm; 5 №-li 1,5-0,56 mm) 

buraхılır. Iri ölçülü yarma duru хörəкlərin və dənəvər sıyıqların hazırlanmasında, хırda ölçülü yarmalar 

isə daha tez bişməsinə görə duru sıyıqların hazırlanmasında istifadə olunur. 

Buğda yarması iкi müхtəlifliкdə istehsal olunur: mannı yarması və buğda yarması. Buğda yarması 

poltava və arteк çeşidində buraхılır. Ümumi хassələrinə, quruluşuna, кimyəvi tərкibinə və bioloji 

dəyərliliyinə görə buğda yarmaları buğda unundan çoх az fərqlənir.  

Mannı yarması – uşaq və pəhriz qidası üçün geniş istifadə olunan əsas qida məhsuludur. Bu 

yarmanı un dəyirmanında buğdanın sortlu üyüdülməsi nəticəsində alırlar. Mannı yarmasının çıхarı emal 

olunan dənin 2%-ni təşкil edir. Yumşaq və bərк buğdadan alınan mannı yarması tərкibindən və 

quruluşundan asılı olaraq «M», «MT» və «T» marкası ilə buraхılır. «M» marкalı yarmanı yumşaq 

yarımşüşəvari və şüşəvari buğdadan, «T» marкalı yarmanı bərк buğdadan, «MT» marкalı yarmanı isə 

bərк və yumşaq buğdaların qarışığından alırlar. Mannı yarmasından birinci хörəкlərin, sıyıqların və şirin 

хörəкlərin hazırlanmasında istifadə edilir.  

Poltava yarmasını bərк buğdadan istehsal edirlər. Buğda çiçəк qişasından təmizlənir və cilalanır. 

Ölçüsündən asılı olaraq dörd nömrədə buraхılır. Iri ölçülü (1 və 2 №-li) yarmalar duru хörəкlərin, хırda 



ölçülü (3 və 4 №-li) yarmalar isə sıyıqların hazırlanmasında istifadə olunur. Arteк yarması (5 №-li) ən 

хırda hissələrə bölünmüş nüvədən ibarət olub dairəvi formaya qədər cilalanmış olur. Arteк yarması mannı 

yarmasına yaхındır. Duru və özlü südlü sıyıqların hazırlanmasında istifadə edilir. 

Vələmir yarması tərкibindəкi zülalların və yağın miqdarına görə dənli bitкilərdən alınan başqa 

yarmalardan üstündür. Vələmirdən bütöv buхara verilib cilalanmış, yastılaşdırılmış yarma, vələmir lopası, 

vələmir ləçəкləri, herкules və toloкno istehsal edilir. 

Qarabaşaq yarması adi qarabaşaq bitкisinin dənindən istehsal edilir. Qarabaşaq yarmasının qidalılıq 

və istehlaк dəyəri başqa yarmalara nisbətən yüкsəкdir. Pəhriz qidası üçün daha çoх istifadə edilir. Buхara 

verilməmiş adi qarabaşaq və buхara verilib qurudulmuş tez bişən qarabaşaq yarmaları istehsal edilir. 

Adi və tezbişən yarmalar biri digərindən rənginə və кonsistensiyasına, tərкibinə daхil olan 

maddələrin vəziyyətinə görə fərqlənir. Adi yarmanın rəngi açıq, unlu, nişastası dəyişməmiş, fermenti isə 

fəal deyildir. Tez bişən yarmanın rəngi qəhvəyi, qeyribərabər, yarımşüşəvari, nişastası qismən 

кleysterləşmiş, fermentlərinin fəallığı zəifdir. Adi və tezbişən qarabaşaq yarması 2 müхtəlifliкdə – nüvə 

və yarma хırdası (prodel) halında istehsal olunur. Yarma хırdası bir neçə hissəyə bölünmüş qarabaşaq 

dənindən ibarətdir. Yarma nüvəsi tərкibindəкi кənar qarışığın və sağlam nüvənin miqdarına görə 1-ci və 

2-ci əmtəə sortuna ayrılır. Yarma хırdası sorta ayrılmır. Yarma nüvəsindən dənəvər sıyıq, qiymə, yarma 

хırdasından isə duru sıyıq, bitoçкi və s. hazırlanır.  

Qarğıdalı yarması – ağ dənli və sarı dənli bərк qarğıdalıdan, ağ dənli dişşəкilli qarğıdalıdan və 

partlayan qarğıdalı sortlarından istehsal edilir. Qarğıdalı yarması cilalanmış olmaqla 5 nömrədə buraхılır. 

Qarğıdalı yarmasından sıyıq, кotlet və başqa кulinar məmulatı hazırlanır. Qarğıdalı lopası və havalı 

qarğıdalı istehsal etməк üçün хırda və iri bütöv qarğıdalı yarması əldə edilir. Qarğıdalı lopasını 

hazırladıqda qarğıdalı təmizlənir, isladılır, rüşeymi ayrılaraq хırdalanır, sonra bunlar su, səməni eкstraкtı, 

şəкər və duzdan ibarət olan şirədə bişirilir, qurudulur, buхara verilir, səthi hamar vallardan кeçirilib 

yastılaşdırılır və qovrulur.  

Darı yarması – adi darıdan alınır. Yüкsəк istehlaк dəyərinə maliкdir. Darı yarması yüкsəк 

кalorivermə və mənimsənilmə qabiliyyətinə maliкdir. O, qısa müddətə bişir və bu zaman həcmi 6-7 dəfə 

artır. Darıdan bir növ – cilalanmış darı yarması istehsal edilir. Кeyfiyyətindən asılı olaraq darı yarması 

əla, 1-ci və 2-ci sorta ayrılır. Yüкsəк кeyfiyyətli darı yarması iri ölçülü, şüşəvari, ancaq sarı rəngli olur. 

Darı yarmasından duru çıyıqlar, içliкlər və s. hazırlanır. Darı yarmasında bəzən хoşagəlməyən acılıq hiss 

olunur. Bunu aradan qaldırmaq üçün yarma qaynar su ilə bir neçə dəfə yuyulur və qaynayan su ilə 

pöşələnir. Кondisyon darı emal edildiкdə 5% əla sort cilalanmış, 58% 1-ci sort və 2% iкinci sort yarma 

əldə edilir.  

Düyü yarmasını çəltiкdən alırlar, çəltiyin müхtəlif botaniкi sortları biri digərindən forma, ölçü və 

кonsistensiyasına, həmçinin кimyəvi tərкibinə görə fərqlənir. Düyüdən 2 növ – pardaqlanmış və 

cilalanmış yarma istehsal edilir. Əlavə məhsul кimi az miqdarda düyü хırdası əldə edilir. Pardaqlanmış 



düyünü qabığı çıхarılmış düyüdən pardaqlayıcı maşınlarda rüşeym, meyvə və toхum qılafını, aleyron 

təbəqəsinin bir hissəsini кənar etməкlə əldə edirlər. Rəngi ağ, səthi isə nahamardır. Cilalanmış düyünü 

şüşəvari pardaqlanmış düyüdən cilalayıcı maşınlarda emal etməкlə əldə edirlər. 

Yarmaları 5-150 S-də 60-70% nisbi rütubətdə saхlamaq lazımdır. Havanın nisbi rütubəti 75%-dən 

çoх olduqda yarmanın nəmliyi artır, onda кiflənmə, qızışma prosesləri baş verir. Yarmaları saхlayarкən 

zəif də olsa yüкsəк moleкulalı birləşmələrin, хüsusilə zülalların кöhnəlmə prosesi, yağların hidrolitiк 

parçalanması və turşuluq rəqəminin artması müşahidə olunur.  

Uzun müddət saхlanılmış yarmanın (vələmir, darı) yağının turşuluq rəqəmi artır. Yağlarda 

doymamış yağ turşularının olması onların fermentativ və qeyri-fermentativ parçalanmasına səbəb olur, bu 

da yarmanın acılaşması ilə nəticələnir.  

Başqa yarmalara nisbətən vələmir lopası, darı, qarğıdalı yarması nisbətən tez acılaşır. Quruluş 

хüsusiyyətindən asılı olaraq, tərкibində yağın az və toкoferolun (antioкsidant) çoх olması ilə əlaqədar 

olaraq qarabaşaq, düyü, perlova yarmaları adətən acılaşmır. Mannı yarması saхlanmaya davamlıdır, laкin 

ziyanvericilər ilə daha tez zədələnir. Uzun müddət saхlanılmış yarmanın dadı və iyi dəyişə bilər. Əgər 

yarmada кiflənmə və acılaşma prosesi getmişsə, dərhal hiss olunur. Yarmanın dadı acı və turş olarsa, o 

кeyfiyyətsiz hesab olunur. Diş altında хırçıldama mineral qarışığın olmasını göstərir. Bu nöqsana yol 

verilmir. Yarma anbar ziyanvericiləri ilə zədələnmişsə, qida üçün yararsız hesab edilir.  

İstehsal olunduğu vaхtdan təminatlı saхlanma müddəti: darı, vələmir və qarğıdalı yarması üçün – 3 

ay, qarabaşaq, хırdalanmış arpa və perlova yarmalarını 12 saхlamaq olar. 

Saхlanılan yarma və un məhsullarına təbii itкi norması verilir. 1 ay saхlanılan un üçün 0,1%, düyü 

yarması üçün 0,2%, 4 ay saхlanılan un üçün 0,3%, düyü yarması üçün 0,55% itкi nəzərdə tutulur. Unun 

və yarmanın daşınması zamanı da təbii itкi norması nəzərdə tutulur. 



7. UN İSTEHSALI VƏ ONUN KEYFİYYƏT GÖSTƏRİCİLƏRİ, SAXLANMA QAYDASI 

 

Un-dənli bitkilərin üyüdülməsindən alınan tozvari məhsuldur.Çörək-bulka, suxari, baranki və 

makaron məmulatı istehsalı üçün əsas xammaldır.Taxıldan istehsal olunan məhsulların əsasını təşkil edir. 

Un istehsalının əsas mərhələləri aşağıdakılardır: üyütmə partiyalarının hazırlanması; dənin 

üyüdülməyə hazırlanması və dənin üyüdülməsidir.Unun tipinin, sortunun, tərkibinin və keyfiyyətinin 

təyin edilməsinin əsas amilləri: istehsal olunan taxılın keyfiyyəti, onun xassələrinin istehsal olunan unun 

təyinatına uyğunluğu, istehsal üsulları və.s göstəriciləridir. 

Dəni üyütmək üçün hazırlanması ən vacib proseslərdəndir.Dən ilk növbədə qarışıqlardan 

təmizlənir və nəmliyinə görə kondisiyələşdirilir.Dənin nəmliyi 15%-dən az olduqda onu isladıb 

tərkibindəki nəmliyi 15-16% -ə çatdırılır.Bu zaman çiçək qişası, meyvə və toxum qılafı yumşaldığından 

elastikləşir və sortlu üyütmək onları ayırmaq asanlaşır. 

Taxıl birdəfəyə və təkrar üyütmə üsulu ilə üyüdülür.Birdəfəlik üyütmə üsulu sadə üyütmə adlanır 

və alınan məhsul nisbətən aşağı keyfiyyətli olur.Əsasən kənd yerlərində su dəyirmanlarında üyüdülən 

taxıl birdəfəyə üyüdülür. 

Təkrar üyütmə iki müxtəliflikdə olur, aşağı dərəcəli üyütmə, yüksək dərəcəli üyütmə.Yüksək 

dərəcəli üyütmə sortlu üyütmə adlanır.Sortlu üyütmə-mürəkkəb üyütmədir. 

Təkrar sadə üyütmədə 95-96%-li kəpəkli buğda unu, 85-87%-li kəpəksiz və 63%-li ələnmiş 

çovdar unu alınır. 

Sortlu üyütmədə dən təmizləndikdən sonra dran sisteminə, sonra isə üyüdücü sistemlərə daxil 

olur.Dran sistemlərində dən yarma halına salınır, sortlaşdırılır və sonra üyütmə sistemində üydülür. 

Sortlu üyütmə-bir, iki və üç sortlu  olur.Bir sortlu üyütmədə 72%, 1-ci sort və yaxud 85% 2-ci sort 

un əldə edilir.İkisortlu üyütmədə 1-ci və 2-ci sort unların çıxarı birlikdə uyğun olaraq faizlə 45+33 və ya 

50+28 təşkil edir.Üç sortlu  üyütmədə əla, dənəvər, 1-ci və 2-ci sort unlar alınır və ümumi çıxar 78% 

təşkil edir.məs, 10+40+28 və yaxud 15+4+23.Başqa sxemlər üzrə unun çıxarı müxtəlif ola bilər. 

Dənəvər un yüksək keyfiyyətli bərk buğdanın iki və üç sortlu üyüdülməsindən 10% miqdarında 

əldə edilir. 

Əla sort un endospermin daxili hissəsinin narın üyüdülmüş kəpəksiz hissəsidir.Un sortlu üyütmədə 

10-15%, ikisortlu üyütmədə isə 40 % əla sort un alınır.Tərkibində 0.55% kül, 0.1-0.15%  sellüloza, 10-

14% zülal, 28%-ə qədər xam yapışqanlı maddə olur. 

Birinci sort buğda unu daha çox istehsal edilir.Unun çıxarı bir sortlu üyütmədə 72% iki və üç 

sortlu üyütmələrdə 45,40 35 və 30 fazi olur.Tərkibində narın üyüdülmüş kəpək olur. 

İkinci sort buğda unu- bir, iki və üç sortlu üyütmədən alınır.Bir sortlu üyütmədən 85%, iki və üç 

sortlu üyütmədən 45,55,33,28,23% miqdarında alınır.Bu un endosperm təbəqəsindən və qılaf hissələrinin 

üyüdülməsindən alınır. 

Kəpəkli buğda ununun tərkibində unun bütün sortlarına nisbətən kəpək daha çoxdur.Bu unun 

çıxarı 96%-dir.Tərkibində 2%-ə qədər kül, 2-2.5% sellüloza, 20% yapışqanlı maddə, 6-8 faiz 

pentozanlardır.Əsasən endospermdən və 14-16% kəpək hissədən üyüdülməklə alınır.70% kəpəkli buğda 

ununa 30% çovdar unu qarışdırmaqla yüksək keyfiyyətli buğda-çovdar çörəyi ( serıy çörək) istehsal 

edilir. 

Makaron istehsalı üçün unun bərk və şüşəvariliyi yüksək olan yumşaq buğdanın 

endospermasından istehsal edirlər.Makaron istehsalı üçün unun tərkibində zülalın çox olmasına 

baxmayaraq bu unun su çəkə qabiliyyəti azalır.Rəngi ağ və ya kremi ola bilər.Xam yapışqanlığı 32-35%, 

hətta 40%-ə qədər olur.Yumşaq buğdadan istehsal olunan makaron ununun rəngi ağ və ya samanıdır. 



Tərkibində 14-16% zülal, 30-32 % xam yapışqanlı maddə vardır.Külü 0.55-1.1%-dir.Makaron istehsalı 

üçün əla sort dənəvər və 1-ci sort yarımdənəvər un istehsal edilir. 

Aşpazlıqda istifadə etmək üçün un hazırlandıqda , əla  və ya 1-ci sort buğda ununa şəkər, duz, 

quru süd, yumurta  tozu , kimyəvi yumşaldıcılar əlavə edilir. 

Çovdar unu Azərbaycandan istehsal edilmir. 

Unun başqa növlərinə-qarğıdalı,arpa, qarabaşaq, soya, vələmir, düyü, noxud unları 

aiddir.Qarğıdalı unu yeyinti sənayesinin müxtəlif sahələrində işlədilir.Qarabaşaq unu-qarabaşaq dəninin 

nüvəsindən istehsal olunur.Əsasən, pəhriz və uşaq qidası üçündür.Narın üyüdülmüş vələmir unundan 

qənnadı sənayesində , xüsusən vələmir peçenyesinin istehsalında, narın üyüdülmüş düyü unundan isə 

pəhriz və uşaq qidasında, şərq şirniyyatı istehsalında istifadə edilir.Soya unundan-çörəkçilikdə, qənnadı 

məmulatının zənginləşdirilməsində, noxud unundan konsentratların, konservlərin və kulinariya 

məmulatlarının hazırlanmasında istifadə edilir. 

Unun keyfiyyət göstəriciləri.Orqanoleptiki üsulla unun dadı, xırçıldamanın olması, iyi, rəngi, 

fiziki-kimyəvi göstəricilərindən nəmliyi, külü, iriliyi, qarışıqların olması, zərərvericilərlə zədələnməsi, 

turşuluğu, unun yapşqanlığı, qaz əmələgətirmə və qaz saxlama qabiliyyəti təyin edilir. 

Unun rəngi onun sortundan, dənin rəngindən, üyüdülmə dərəcəsindən və undan kəpəkli hissənin 

miqdarından asılıdır.Yüksək sortlu unların rəngi ağ, aşağı sortlu unlarda isə nisbətən tünddür. 

Unun iyi onun təzəliyini və tam keyfiyyətli olmasını göstərir. 

Unun dadı xoşa gələn, bir az şirintəhər olur. Undan acı, turş və kənar dadlar olmamalıdır.Diş 

altında xırtıltı hiss olunmamalıdır. 

Unun nəmliyi 13-15% olmalıdır.Nəmliyi 15%-dən çox olması sərbəst suyun əmələ gəlməsinə 

səbəb olur,nəticədə fermentlər fəallaşır və mikroflora inkişaf edir. 

Unun külü və onun miqdarı unun sort göstəricisidir.Əla sort buğda ununda 0.55%-dən,1-ci sortla 

0.75%-dən 2-ci sortla 1.25%-dən çox olmamalıdır.1 kq unda 3 mq-a qədər metal qarışığı ola bilər. 

Unun turşuluğu əla sort unda 2-3
0
, 1-ci sortla 3-3.5

0
, ikinci sortda 4-4.5

0
 və kəpəkli unda 4.5-5

0
 

olmalıdır. 

Unun iriliyi onun  üyüdülməsi dərəcəsindən asılıdır.Bunu xüsusi ələklərdə 10 dəqiqə müddətinə 

ələməklə təyin edirlər. 

Unun xam yapışqanlığı miqdar və keyfiyyətcə yoxlanılır.Dənəvər un üçün yapışqanlıq 30%, əla sort 

üçün 28%, 1-ci sort üçün 30%, 2-ci sort üçün 25%, kəpəkli un üçün 20% olmalıdır.Makaron ununda 

yapışqanlı maddənin miqdarı istifadə olunan buğdadan asılı olaraq 28-32% olmalıdır. 

Унун ян кющня вя эениш йайылмыш сахланылма цсулу кисялярдя сахламагдыр. Ун 

долдурулмуш кисяляр 6-8, сойуг щавада ися 12-14 кися щцндцрлцйцндя штабел гайдасында 

йыьылыр. Мцасир дюврдя тарасыз сахлама цсулу тятбиг олунур. Унун кейфиййятли 

сахланылмасы цчцн ясас шярт нямлийя вя температурун сабитлийиня фикир верилмясидир. 

Ун сахламаг цчцн анбарын оптимал температуру 0-5
0
С, нисби рцтубяти ися 65-70% арасында 

олмалыдыр. Узун мцддят сахланаcаг унун нямлийи 14-14,5%-дян чох олмамалыдыр. 

Сахланылма заманы унда баш верян ясас физики-кимйяви вя биокимйяви просесляр унун 

йетишмяси вя кющнялмясидир. Гейри-нормал шяраитдя сахладыгда ися унда аcыма, гызышма, 

кифлянмя вя с. кими хошаэялмяз просесляр эедир. Унун йетишмяси ондан истещсал едилян 

чюряйин кейфиййяти цчцн ящямиййятлидир. Чцнки тязя цйцдцлмцш ундан щазырланан чюряк аз 

мясамяли вя ашаьы кейфиййятли олур. Беля щесаб олунур ки, ун мцтляг бир нечя мцддят галыб 

йетишмялидир. Тязя цйцдцлмцш ун биринcи дюрд щяфтя ярзиндя чюрякчилик хассялярини 

йахшылашдырыр. Бу, ясасян йапышганлыьы аз олан унлара аиддир. Сахлама заманы ун аьарыр, 

йапышганлы маддянин кейфиййяти йахшылашыр, нишастанын бир щиссяси шякярляшир вя мящз 



буна эюря дя унун чюрякчилик хассяляри (газ ямяля эятирмя вя газ сахлама хассяляри) 

йахшылашыр. 

Уну узун мцддят сахладыгда, хцсусян нямлик аз, истилик ися чох олдугда унда кющнялмя 

просеси эедир. Бу просесин нятиcясиндя зцлалын шишмя габилиййяти ашаьы дцшцр. 

Унда туршума чох надир щалларда баш верир. Бу просес нямлийи вя шякяри чох олан уну 

сахладыгда баш верир. 

Унда гызышма мцряккяб просеслярдян биридир. Бу да мящсулун тяняффцсц, микроорга-

низмлярин унун гидалы маддялярини парчалайыб су вя истилик ямяля эятирмяси иля ялагядар-

дыр. Бу просесин нятиcясиндя унун рянэи дяйишир, ийи кяскин гохулу, дады турш вя бязян аcы 

олур.  

Унун кифлянмяси бязян щисс олунмур. Лакин кифлянмя нятиcясиндя йаь вя 

карбощидратлар парчаланыр вя нятиcядя суда щялл олан маддяляр вя цзви туршулар ямяля эялир.  

Kiflənmə  75%-дян йцксяк nisbi rütubət  олдугда əmələ gəlir. 

Унун кейфиййятинин ашаьы дцшмясинин ясас сябябляриндян бири дя онун мцхтялиф 

зярярвериcилярля зядялянмясидир. Уну зярярвериcилярдян азад етмяк цчцн ону ялямяк, физики 

(гурутма) вя кимйяви (хлорпикрин, дихлоретан вя с. иля емал етмяк) цсулларла емал етмяк 

лазымдыр. Унун бцтцн файдалы хассяляринин горунмасыны тямин етмяк мягсядиля истяр 

тиcарятдя вя истярся дя ев шяраитиндя уну чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр. 



8. ÇÖRƏK İSTEHSALI VƏ ÇÖRƏK BULKA MƏMULATININ SAXLANILMASI 

 

Чюряк ясасян буьда вя човдар унундан щазырланыр. Ясас хаммал кими ун, дуз, су, майа; ялавя 

хаммал кими шякяр, сцд, йумурта, йаь, кишмиш, хаш-хаш, мцхтялиф ядвиййат вя с. эютцрцлцр. Чюряк-булка 

мямулатынын чешиди чохдур, лакин бунлардан 100-я гядяри даща чох йайылмышдыр. Чюряк-булка мямулаты 

унун нювцня (буьда, човдар вя буьда-човдар), биширилмя цсулуна (гялибдя вя кцрядя биширилян), хямирин 

щазырланмасы цсулуна эюря, ресепт вя формасына (батон, булка, щюрцлмцш вя с.) эюря груплара бюлцнцр. Ян 

эениш йайылмыш 1-cи вя 2-cи сорт буьда унундан щазырланан ади чюряклярдир.  

Орта йашлы инсан эцндя 450 гр, аьыр физики ишля мяшьул оланлар 800 гр, кюкялмяйя мейл эюстярянляр 

ися 200 гр чюряк-булка мямулаты йемялидир. Йцксяк сортлу ундан щазырланмыш чюряк, ашаьы сортлу ундан 

чюряйя нисбятян биолоcи cящятдян аз гидалылыг дяйяриня маликдир.  

Чюряйин истещсалы просесляри ашаьыдакылардан ибарятдир: хаммалларын кейфиййятинин йохланылмасы вя 

истещсала щазырланмасы; хямирин йоьрулмасы; хямирин йетишмяси, бюлцнмяси, кцндялянмяси, сахланылыб 

йетишдирилмяси, биширилмяси, сойудулмасы вя сатыша эюндярилмяси. 

Чюряк заводуна дахил олан хаммаллар стандартын тялябиня мцвафиг олараг тядгиг едилир, ун ялянир, 

магнит сащясиндян кечирилир. Су 30-350С-йя гядяр гыздырылыр, дуздан мящлул щазырланыб филтрдян сцзцлцр. 

Ялавя хаммаллар бу вя йа диэяр цсулларла истещсала щазырланыр. Хямир 2 цсулла – опар вя опарсыз цсулларла 

истещсалата щазырланыр. 

Опарсыз – бирфазалы цсулла буьда уну хямири щазырладыгда бцтцн хаммаллар (ресепт цзря) – ун, дуз, 

майа вя башга мящсуллар хямирйоьуран машıна тюкцлцр, 6-9 дяг гарышдырылыр. Арада 1-2 дяфя йоьурмаг 

шяртиля хямир 2-4 саат йетишдирилир. 

Опар цсулунда – ики фазалы цсулда – яввялcя опар (дуру аcы хямрə) щазырланыр. Бунун цчцн ресепт 

цзря унун йарысы, суйун 2/3 щиссяси, майанын щамысы эютцрцлцр, 3-4 дяг мцддятиндя гарышдырылыр вя 3,5-4 

саат йетишдирилир. Сонра опарайа йердя галан ун, су, дуз, лазым эялярся шякяр, йаь ялавя едилиб хямир бир 

нечя дягигя йоьрулур. Хямирин йетишмяси 1-1,5 саат давам едир. Бу цсулла йахшы кейфиййятли хямир ялдя 

едилир. 

Хямирин кцндяси еля эютцрцлмялидир ки, бишдикдя вя сойудугдан сонра тиcарятя дахил олан чюряйин 

кцтлясиндя ±2,5%-дян чох фярг олмасын. Хямирля чюряйин кцтлясиндяки фярг юлчцсцндян асылыдыр. 500 г-

дан ири чюряклярдя бу фярг 10%-я гядяр, хырда мямулатда ися 15%-я гядяр олур. 

Кцндялянмиш хямир йенидян истиращятя гойулуб йетишдирилир. 

Чюряйи хцсуси чюряк биширян собаларда 210-2800С температурда биширирляр.  

Чюряйин сойудулмасы заманы нямлийин пайланмасы баш верир. Габыг щиссясинин нямлийи нисбятян 

артыр, лакин ичлийинки азалыр. Тязя бишмиш чюряйин нямлийинин бухарланмасы заманы кцтляси 3% азалыр. 

Истифадя олунан унун нювцня эюря буьда, човдар вя буьда-човдар унларындан биширилян чюрякляр 

вардыр. Чюряйин типи истифадя олунан унун ямтяя сорту иля мцяййян едилир. Буьда чюряйинин – яла, 1-cи, 2-cи 

сорт, кяпякли вя йа кяпякли унла 2-cи сорт унун гарышыьы иля биширилян; човдар чюряйинин – кяпякли, кяпяксиз 

човдар унундан; човдар-буьда чюряйинин – човдар-буьда вя буьда-човдар унундан вя 2-cи сорт буьда 

уну иля кяпяксиз човдар уну гарышыьындан щазырланан чюряк типляри вардыр. 

Чюряйин йарым типляри ресептурайа ясасян нюв вя тип дахилиндя мцяййян едилир. Садя, 

йахшылашдырылмыш вя йаьлы-шякярли чюряк-булка мямулаты истещсал едилир. 

Садя чюряйин щазырланмасында ун, су, дуз, майа вя йа аcыхямря ишлядилир. Йахшылашдырылмыш буьда 

чюряйиня ялавя олараг йаь, шякяр вя диэяр хаммаллар гатылыр. Човдар чюряйиня ися аь вя гырмызы човдар 

сямянисинин екстракты, шякяр, патка, ятирли тохумлар (cиря, зиря, кешниш тохуму) гатылыр. Йаьлы-шякярли булка 

мямулатына шякяр вя йаь нисбятян чох гатылыр, ялавя олараг йумурта, сцд, гаймаг, кишмиш, хаш-хаш вя 

диэяр дад вя там вериcи маддяляр ялавя едилир. Бунлар хцсуси ресептляр цзря щазырланыр вя биширилмиш ядяди 

булка мямулатларыдыр. 



1-cи вя 2-cи сорт ундан садя чюрякляр формалы вя формасыз биширилир. 1-cи сорт ундан чюряйин ичлийи аь, 

мясамялилийи нисбятян чох, туршулуьу аз, дады йахшы олур. 2-cи сорт ундан чюряйин рянэи тцнд, мясамялилийи 

1-cи сорта нисбятян аз олур. Кцтляси вя формасы яла сорт ундан чюряклярдя олдуьу кимидир. 

Кяпякли буьда унундан чюряк формалы, формасыз; чяки иля сатыланлары 3 кг-а гядяр, ядяди чюрякляри 

ися 0,5 вя 1 кг кцтлядя биширилир. Чюряк бозумтул-гящвяйи рянэдя, ичлийи тцнд, кяля-кютцр габыглы, йцксяк 

туршулуьу (70) вя орта мясамялилийи (54-55%) иля фярглянир. 

Ян чох йайылмыш булка мямулатларындан батонлар, булкиляр, сайка, щюрцлмцш мямулат вя галаc эю-

стяриля биляр.  

Азярбайcанда човдар вя човдар-буьда чюрякляри нисбятян аз истещсал едилир. Човдар чюряклярини 

кяпякли, кяпяксиз вя ялянмиш човдар унундан, бязян 1-cи вя 2-cи сорт буьда уну ялавя етмякля 

щазырлайырлар. Човдар-буьда чюряйини кяпякли човдар- буьда унундан вя йа човдар уну иля кяпякли буьда 

уну гарышыьындан, ашхана чюряйини кяпяксиз човдар вя 2-cи сорт буьда унундан щазырлайырлар. 

Чюряйin keyfiyyətinin təyini. Органолептики цсулла чюряйин хариcи эюрцнцшц, ичлийин вязиййяти, дады, 

ийи, хястялийин олмамасы, кянар вя минерал гарышыглар мцяййян едилир. 

Хариcи эюрцнцшц чюряйин формасына, цзяринин вязиййятиня, рянэиня, габыьында нюгсанларын 

олмамасына эюря гиймятляндирилир. Чюряйин формасы дцзэцн олмалыдыр. Формалы чюрякдя габыьы азcа 

габарыг, формасызда овал, даиряви вя йа узунсов олуб йасты вя язик олмамалыдыр. Габыьында чатлар 

олмамалыдыр. Габыьынын рянэи сортлу буьда чюряйиндя гызылы сарыдан, ачыг гящвяйийя гядяр, човдар вя 

кяпякли буьда чюрякляриндя ачыгдан тцнд гящвяйийя гядяр олур. Кясийиндя габыьынын галынлыьы 3-4 мм-

дян чох олмамалыдыр.  Габыьынын кирлянмясиня вя ичликдян айрылмасына йол верилмир. 

Ичлийин вязиййяти кясилмиш чюрякдя мцяййян едилир. Ичлийи йахшы бишмиш, бярабяр мясамяли, бармагла 

йохладыгда ням вя яля йапышан олмамалыдыр, йцнэцл басдыгда еластики олуб юз яввялки формасыны 

алмалыдыр, йумшаг олмалы, овхаланмамалы, дахилиндя ун щиссяcикляри вя линc йумрулар олмамалыдыр. 

Щцндцр, йахшы мясамяли чюряк организмдя йахшы мянимсянилир. 

Чюряйин йол верилмяйян нюгсанлары – тяркибиндя кянар гарышыгларын, хястялийин вя кифин олмасыдыр. 

Физики-кимйяви эюстяриcилярдян чюрякдя нямлик, мясамялик, ичлийин туршулуьу, надир щалларда 

шякярин, йаьын вя дузун мигдары, санитар нязарятиндя ися аьыр метал дузларынын мигдары мцяййян едилир. 

Чюряйин нямлийи онун кейфиййяти цчцн ясас эюстяриcидир. Нямлийин артмасы чюряйин енерcи дяйярини 

ашаьы салыр, кейфиййяти ашаьы олур. Чюряйин сорту йцксяк вя щяcми кичик олдугcа нямлийи аз, сорту ашаьы вя 

щяcми бюйцк олдугcа нямлийи нисбятян чох олур. Дянявяр вя яла сорт буьда унундан чюрякдя 43-44%, 

кяпякли буьда вя ялянмиш човдар унундан чюрякдя ися 48% нямлик олур. 

Чюряйин туршулуьу дяряcя иля эюстярилир. 100 гр мящсула эюря щесабланмыш ичликдян щазырланан 

екстрактын нейтраллашмасына сярф олунан нормал гяляви мящлулунун мл-ля мигдары туршулуьун дяряcя иля 

эюстяриcисидир. 1 мл нормал гяляви мящлулу 0,09 гр сцд туршусуну нейтраллашдырыр. Она эюря дя, дяряcя иля 

мцяййян едилян туршулуьу фаизя чевирмяк цчцн тящлилин нятиcясини 0,09 ямсалына вурмаг лазымдыр. 

Яла сорт ундан батонларда туршулуг 20, 1-cи сорт ундан чюрякдя 40, кяпякли буьда вя ялянмиш човдар 

унундан чюрякдя 70, кяпякли садя човдар унундан чюрякдя ися 120 олур. Чюряйин сорту ашаьы дцшдцкcя 

туршулуьу йцксяк олур. 

Чюряк-булка мямулатларынын сахланылмасы. Чяки иля сатылан чюрякляр бишдикдян 3 саат сонра, ядядля 

сатыланлар ися исти щалда бурахылыр. Чюряйин цмуми сахланылма мцддяти хырда ядяди вя йаьлы-шякярли 

мямулатлар цчцн 16 саат, сортлу ундан чяки вя ядядля сатылан мямулат цчцн 24 саат, кяпякли вя кяпяксиз 

човдар унундан чюрякляр цчцн 36 саатдан чох олмамалыдыр. Чюряйин сахланылма мцддяти собадан чыхан 

вахтдан щесабланыр. Чюряйи тямиз, гуру, диварлары аьардылмыш ишыглы отагларда 20-250С-дя (60С-дян ашаьы 

олмамалыдыр) вя 75% нисби рцтубятдян йухары олмайан шяраитдя сахлайырлар. 

Нямлийин иткиси чюряйин кейфиййятиня аз тясир едир, лакин онун кцтляси азалыр, габыьынын 

консистенсийасы дяйишир. Бойатлашма сахланылма заманы чюрякдя эедян ясас просесдир. Сахланма заманы 

0-60С-дя артыг 3-5 саатдан, 6-250С-дя 10-12 саатдан сонра бойатлашма баш верир, ичлийин (бярк овхаланан 

олур) вя габыьын (яввялcя гуру, йумшаг еластики, сонра ися бярк вязиййятя кечир) хассяси, еляcя дя ийи вя 



дады дяйишир. Чюряйин бойатлашмасы мцряккяб физики-коллодиал просес олуб, нишастанын дяйишилмяси 

просесидир. 

Ресептиня патка, декстрин, емулгаторлар, йаь вя с. гатылмыш чюрякляри, еляcя дя чюряйи дондурулмуш 

щалда (мянфи 20-250С) сахладыгда онун бойатлашмасы зяифляйир. Чюряйи щава вя су бурахмайан синтетик 

кисяляря габлашдырдыгда бойатлашма зяифляйир.Чюряйи сахладыгда бир чох микроорганизмлярин инкишафы 

нятиcясиндя чюрякдя хястялик баш верир. Картоф хястялийи картоф  чюпляри вя с. бактерийалар васитясиля 

чюряйин ичлийиндя инкишаф едир. Бу хястялик ян чох йай заманы 2-cи сорт буьда чюряйиндя олур. 

Кифлянмя ясасян чюряйи тиcарят мцяссисяляриндя дцзэцн сахламадыгда вя киф спорлары иля 

зядяляндикдя баш верир. Чюряйин габыьы вя габыгалты гатынын нямлийи йцксяк олдугда 20-400С 

температурда киф эюбялякляринин инкишафы цчцн даща ялверишлидир. Чюряйи щавасы пис дяйишян рцтубятли 

отагларда сахладыгда кифлянмя нязяря чарпыр. Киф эюбялякляри карбощидратлары, йаь туршуларыны парчалайыр 

вя организм цчцн зярярли маддяляр ямяля эятирир. Буна эюря дя кифлянмиш чюрякляр сатыша вя йенидян 

емала бурахылмыр. 

Пящриз чюряк-булка мямулаты. Беля чюрякляр шякяр, бюйряк вя мядя-баьырсаг хястялийиня тутулмуш 

шяхсляр цчцн нязярдя тутулур. Пящриз чюрякляри юзцнямяхсус тяркиби вя хассясиня эюря фярглянирляр. 

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

Зцлаллы – буьда вя зцлаллы-кяпякли чюряк щазырладыгда хямиря уйьун олараг йцксяк юзлц буьда уну 

вя кяпяк гатылыр. Тяркибиндя минимум карбощидрат олмасы иля фярглянир. Зцлаллы-буьда чюряйиндя 25%-я 

гядяр, зцлаллы-кяпякли чюрякдя 20%-я гядяр карбощидрат олур. 

Ахлоридли чюряйи – дуз ялавя етмядян 1-cи сорт буьда унундан ядяди вя йа чяки иля сатмаг цчцн 

щазырлайырлар. 

Гябизлийя мейилли оланлар цчцн барвихин вя щяким чюряйи щазырланыр. Бунларын тяркибиндя Б групу 

витаминляри вя балласт карбощидратлар (селлцлоза вя щемиселлцлоза) нисбятян чохдур. 



9. SUXARİ, BARANKİ VƏ MAKARON MƏMULATLARI VƏ SAXLANMA QAYDALARI 

 

Ресептиндян вя тяйинатындан асылы олараг сухари мямулаты 2 нювя бюлцнцр: йаьлы-шякярли сухари 

мямулаты, сортлу буьда унундан шякяр, йаь, йумурта вя с. ялавя етмякля щазырланыр; садя вя йа орду 

сухариси кяпякли буьда вя човдар унундан аcыхямря, дуз ялавя етмякля йаьсыз вя шякярсиз щазырланыр. 

Йаьлы-шякярли сухариляр башга унлу гяннады мямулаты кими эениш истифадя олунур. 

Сухари мямулатында нямлик аз (8-12%) олдуьундан узун мцддят хараб олмадан сахланылыр. 

Йаьлы-шякярли сухарилярин хямирини опара цсулу иля щазырлайырлар. Щазыр хямирдян хцсуси формалы 

узунсов кцндяляр дцзялдилир, онлар бир-биринин йанына гойулур (узун булки шяклиндя) вя 50-100 дяг 75-

85% нисби рцтубятдя 35-400С-дя сахланылыб йетишдирилир. 

Бишмядян габаг хямирин цзяриня чалынмыш йумурта сцртцлцр, сухаринин сортундан вя щяcминдян 

(ирилийиндян) асылы олараг 200-2500С-дя 7-20 дяг мцддятиндя биширилир. Бишмиш мямулат доьранылан заман 

деформасийайа уьрамасын дейя онлары 150С-дя, 75% нисби рцтубятдя хцсуси отагларда сахлайырлар. Унун 

сортундан, ресептиндян, формасындан вя юлчцсцндян асылы олараг йаьлы-шякярли мямулатын бир нечя чешиди 

истещсал едилир. Яла сорт ундан кяряли сухаринин 1 кг-да 50-55 ядяд, ванилли сухаридя 95-100 ядяд олур. 1-cи 

сорт ундан йол сухариси (1 кг-да 40-45 ядяд) вя гящвяли сухари (1 кг-да 60-65 ядяд) щазырланыр. 1-cи сорт 

сухариляр яла сорт сухарилярдян тяркибиня, рянэиня, кобуд гурулушуна вя дадына эюря фярглянир. 

2-cи сорт ундан шящяр сухариси щазырланыр (1 кг-да 40-45 ядяд) вя бунлар 1-cи сорта нисбятян тцнд 

рянэли олур вя тез овхаланыр. 

Садя вя йа орду сухариси бир гайда олараг човдар унундан вя йа 70% човдар уну иля 30% кяпякли 

буьда унунун гарышыьындан , надир щалларда 1-cи вя 2-cи сорт кяпякли буьда унундан да щазырланыр. 

Сухари мямулатынын ийи, дады, рянэи нормал олмалы, сыныгларын мигдары 10%-дян, нямлийи садя суха-

рилярдя 10%-дян, сатыш заманы 11-12%-дян чох олмамалыдыр. 

Сухариляри тямиз вя гуру, щавасы йахшы дяйишдириля билян отагларда сахламаг лазымдыр. Нисби рцтубят 

65-70%-дян артыг олмамалыдыр. Сухариляри узун мцддят сахламаг олур, лакин йаьлы-шякярли сухарилярдя 

гахсымыш йаь дады ямяля эялир. 3 ай сахладыгда кцтляйя эюря 5-10% азалыр. 

 

БАРАНКИ МЯМУЛАТЫ 

Баранки мямулатлары 3 нювдя щазырланыр: сушки, баранки вя бублик. Чяки иля сатылан баранки – яла, 1-

cи вя надир щалларда 2-cи сорт ундан щазырланыр; чяки иля сатылан сушкиляр – щямин сорт унлардан щазырланыр; 

бубликляр – 1-cи сорт ундан щазырланыр. Бцтцн баранки мямулатлары узунсов даиряви кясикли хямирдян щалга 

вя йа овал формалы щазырланыр. 

Баранки мямулаты истещсалында хямири опара цсулу иля вя даими тязялянян буьда балатысы иля 

йоьурурлар. Баранки вя сушки цчцн чох гаты хямир йоьрулур. 100 кг ун цчцн 32-25 литр су (чюряк хямири 

цчцн эютцрцлян судан 2 дяфя аз), 6-15 кг балаты, 1,5 кг дуз эютцрцлцр. Бублик цчцн хямир бир гядяр йум-

шаг йоьрулур. Щямин мигдар уна 40 литр су эютцрцлцр. Ялавяляр ресепт цзря гатылыр. 



Пюртлямя – баранки истещсалынын спесифик ямялиййатыдыр. Сахланылыб йетишдирилмиш хямир формалары 

гайнар суйа салыныр вя йа бухарла пюртлядилир. Пюртлямядя мямулатын цзяриндя йапышганлашмыш нишаста гаты 

йараныр ки, бу да парлаг вя щамар сятщин ямяля эялмяси цчцн лазымдыр. Щазыр мящсулун рянэи йахшы олсун 

дейя пюртлямя заманы суйа шякяр вя йа патка (100 кг сярф олунмуш уна 1 кг щесабы иля) ялавя едилир. 

Пюртлямя 1-2 дяг апарылыр. Пюртлямядян сонра хцсуси камераларда вя йа сехлярдя гурудулур вя бишмяйя 

эюндярилир. 

Сушкиляри яла вя 1-cи сорт унлардан щазырлайырлар. Чешидиндян хаш-хашлы, лимонлу, ванилли, cиряли вя 

дузлу сушкиляри эюстярмяк олар. 

Баранкиляр яла, 1-cи вя 2-cи сорт унлардан щазырланыр. Хардаллы (8% хардал йаьы ялавяли), лимонлу, ва-

нилли, мейвяли, зяфяранлы, йаьлы-шякярли вя йумурталы баранкиляр истещсал едилир. 

Бубликляр анcаг 1-cи сорт ундан щазырланыр. 1 ядядинин кцтляси 50 вя йа 100 гр ола биляр. 

Баранки мямулатынын кейфиййят эюстяриcиляри стандартын тялябини юдямялидир. Мямулатын формасы 

нювцня вя сортуна уйьун олмалыдыр. Сятщинин вязиййяти щамар, парлаг олмалы, шишкинлик, ири cадарлар, чирк 

олмамалыдыр, хаш-хаш вя cиряли мямулатда бярабяр сяпилмялидир. 

Рянэи – ачыг сарыдан гящвяйийя гядяр, чящрайыларда ися ачыг чящрайы олмалыдыр. Мямулат хырда 

мясамяли гурулуша вя хоша эялян ийя малик олмалыдыр. Кянар ий вя дад олмамалыдыр. 

Консистенсийа – баранкилярдя нисбятян бярк, сынан, сушкилярдя бярк, хырчылдайан, бубликлярдя йум-

шаг олмалыдыр. 

Физики-кимйяви эюстяриcиляриндян нямлик, туршулуг вя суда шишмяси мцяййян едилир. 

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

Шишмя баранки мямулатынын спесифик эюстяриcисидир. Баранки вя сушкилярдя тяйин едилир. Яла вя 1-cи 

сорт баранкилярдя шишмя 2,5 дяфя, 2-cи сорт баранкилярдя 1,6 дяфя, яла вя 1-cи сорт сушкилярдя 3,2-дян аз 

олмамалыдыр. 

Баранки мямулатыны 70-75% нисби рцтубятдя сахлайырлар. Бубликляри 12-16 саат, баранки вя сушкиляри 

ися 1-1,5 ай сахламаг олар. Бу мцддятдян сонра баранки вя сушкиляр дад вя ятрини итирир, онларын гурулуш-

механики хассяляри дяйишир, давамлылыьы вя бярклийи артыр. 

 

МАКАРОН МЯМУЛАТЫ 

 

Макарон мямулаты сортлу дянявяр буьда унундан щазырланмыш, йцксяк кейфиййятли, узун мцддят 

кейфиййятини дяйишмядян сахланыла билян гидалы йейинти мящсулудур. Макарон мямулаты йахшы дадына вя 

гидалылыьына эюря фярглянир вя мцхтялиф хюряклярин щазырланмасында истифадя олунур. Илк дяфя макарон 

Италийада истещсал едилмишдир. 1797-cи илдя илк макарон фабрики Одессада ишя салынмышдыр. Бакыда макарон 

фабрики, кичик дя олса 60-cы иллярдя ишя салынмыш, лакин 1970-cи илдя Мярдяканда мцасир технолоэийайа 

ясасланан йени макарон фабрики ишя салынмышдыр 

Макарон мямулатынын тяркибиндя 9-12% зцлал, 1%-я гядяр йаь, орта щесабла 70% карбощидрат 

(ясасян нишаста), 1,8% шякяр, 0,7% минерал маддя, 0,1-0,8% селлцлоза вардыр. 100 гр макарон мямулаты 



338 ккал вя йа 1200 кЖоул енеръи верир. Макарон мямулатынын гуру маддяляри организмдя 94% щязм 

олунур. 

Макарон мямулатынын истещсалы цчцн яла сорт (дянявяр) вя 1-cи сорт (йарымдянявяр) макарон 

унундан истифадя едилир. Бу унлары бярк вя йцксяк шцшяварилийи олан буьдадан алырлар. 

Макарон мямулатынын тяснифаты. Макарон мямулаты сортлара, типляря, нювляря вя мцхтялифликляря 

бюлцнцр. Ики сорт макарон мямулаты истещсал едилир: яла сорт макарон мямулаты яла сорт дянявяр буьда 

унундан, 1-cи сорт макарон мямулаты ися 1-cи сорт йарымдянявяр буьда унундан щазырланыр. Йумурта 

мящсуллары, томат мящсуллары, ят тозу, еляжя дя гурудулмуш сцд вя витамин ялавя едилмиш макарон 

мямулаты да истещсал едилир. Щяр бир сорт макарон мямулаты 4 типя бюлцнцр: 

- трубкашякилли мямулат мцхтялиф диаметрдя вя узунлугда олур; 

- вермишел сап шяклиндя, мцхтялиф узунлугда вя диаметрдя олур; 

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

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

Трубкашякилли мямулат 3 йарым типя айрылыр: макарон, раъки вя ляляк. Макаронлар трубкасынын 

узунлуьу 15, 22, 30 вя 40 см юлчцлц олмагла ашаьыдакы нювлярдя истещсал едилир; саман чюпц (харижи диа-

метри 4 мм), хцсуси (4-5,5 мм), ади (5,5-7 мм), щявяскар (7 мм-дян чох). Хцсуси, ади вя щявяскар ма-

каронларын сятщи щамар вя йа гюфрялянмиш олур. 

Раъки мямулатынын узунлуьу 1-5 см, яйилмиш формада олур. Хцсуси раъки (диаметри 4-5,5 мм) вя 

ади раъки (5-5,7 мм) щамар вя гюфрялянмиш истещсал едилир. 

Ляляк дцз трубкалар олуб, узунлуьу 10-15 см, маили кясийи олур. Хцсуси, ади, щявяскар, щамар вя 

чохэушяли лялякляр олур. Бцтцн трубкашякилли макарон мямулатынын диварынын галынлыьы 1,5 мм-дян чох 

олмамалыдыр. 

Вермишел диаметриндян асылы олараг – щюрцмчяк (0,8 мм), назик (1,2 мм), ади (1,5 мм) вя щявяс-

кар (3 мм) нювляриндя истещсал едилир. Бундан ялавя узунлуьуна эюря гыса (1,5 см-дян чох), узун (20 

см-дян чох) вя щямин юлчцдя узун яйилмиш истещсал едилир. 

Яриштя узун (узунлуьу 15 см-дян аз олмамалы, ени 3 мм, галынлыьы 2 мм-дян чох олмамалы), енли 

(узунлуьу 20 см, ени 3-7 мм, галынлыьы 1,5 мм-я гядяр), гюфрялянмиш узун (узунлуьу 20 см-дян аз ол-

мамалы, ени 7 мм-я гядяр, галынлыьы 2 мм-я гядяр), узун яйилмиш (щямин юлчцдя, лакин 2 дяфя яйилмиш) 

истещсал едилир. Узунлуьу 1,5 см-дян аз олан яриштя овунту, язилмишляр ися деформасийайа уьрамыш щесаб 

едилир. 

Фигурлу мямулат мцхтялиф формаларда – гулагcыг, балыггулаьы, йарма вя дян, ялифба, улдуз, щялгя, 

гарcыг, дюрдбуcаг, цчбуcаг вя фигурлу лювщяляр шяклиндя олур. 

Макарон мямулатынын анбар зярярвериcиляри иля зядялянмясиня йол верилмир. Метал гырынтыларынын ми-

гдары 1 кг-да 3 мг-дан чох олмамалыдыр. Макарон мямулатынын нямлийи 13%-дян чох олмамалыдыр. 

Макарон мямулатынын ян ясас эюстяриcиляриндян бири онларын бишмясидир. Ири трубкашякилли макарон 

мямулатыны 25-30 дяг, яриштяни 15-20 дяг, вермишели 12-15 дяг, чох назик вермишели ися 10 дяг биширмяк 

лазымдыр. Бишдикдя макарон мямулаты йумшаг вя еластики олуб яля йапышмамалыдыр. Трубкашякилли мака-



ронларын тикиши ачылмамалыдыр. Макарон бишян су буланыг, юзц ися йапышганвари олмамалыдыр. Щяcми вя 

кцтляси ян азы 2 дяфя артмалыдыр. 

Макарон мямулатыны каьыз вя йа селлофан пакетляря вя картон каробкалара 500 г-дан 1 кг-а гядяр 

кцтлядя габлашдырырлар. Чяки иля сатыланлары картон, тахта, фанер вя каьыз йешикляря (32 кг-а гядяр нетто 

чякидя), шящярдахили дювриййядя крафт-кисяляря габлашдырырлар. Макарон мямулатыны гуру, тямиз, нисби 

рцтубяти 70%-дян чох олмайан анбарларда сахлайырлар. 

Тяминатлы сахланылма мцддяти ялавясиз макарон мямулатлары цчцн 1 ил, ялавяли (йумурта, сцд вя с.) 

макарон мямулаты цчцн ися 7 айдыр. Макарону 6-9 ай сахладыгда бязи гурулуш-механики дяйишикликляр 

нязяря чарпыр, таразлыг рцтубяти ашаьы дцшцр, туршулуьу артыр. 



10. NİŞASTA VƏ NİŞASTA MƏHSULLARININ SAXLANMA QAYDALARI 

 

Нишаста биткилярин ян мцщцм ещтийат гида маддяси щесаб олунур. Дянли биткилярдя вя картофда 

нишаста чох олдуьундан ясасян картофдан вя гарьыдалыдан алыныр. Нишаста хаммал кими бир чох сянайе 

сащяляриндя, о cцмлядян гяннады сянайесиндя истифадя олунур. Нишастадан саго йармасы, модификасийа 

едилмиш нишаста, декстрин, патка, глцкоза вя с. мящсуллар истещсал едилир. Нишастадан кисел, дондурма, 

мцхтялиф кулинарийа мямулатлары, мейвя консервляри щазырладыгда вя чюряк-булка мямулаты истещсалында 

истифадя олунур. 

Кимйяви тямиз нишаста (C6Щ10О5)н дянялярдян ибарятдир ки, бунун да юлчцсц вя формасы мцхтялиф 

нишасталар цчцн фярглидир. . Ян ири картоф нишастасы, ян хырда дцйц нишастасыдыр. 

Битки нишастасы бир-бириндян фярглянян ики компонентдян  - амилоза вя амилопектиндян тяшкил 

олунмушдур. Амилоза 17-24%, амилопектин ися 76-83% тяшкил едир. Амилоза суда щялл олур вя йодла эюй 

реаксийа верир. Амилопектин  суда щялл олмур вя йодла гарышдырылдыгда гырмызы-бянювшяйи рянэ верир исти 

суда шишмяси нятиcясиндя мейдана чыхыр. 

Картоф нишастасы истещсалы цчцн истифадя олунан картофун тяркибиндя нишастанын мигдары 14%-дян аз 

олмамалыдыр. Картофдан нишаста истещсал етдикдя картоф кянар гарышыглардан тямизлянир вя йуйулур, 

язиcидян кечирилир, ясас ширя мяркяздянгачма апаратында айрылыр, нишаста ири cеcядян тямизлянир, сонра 

нишасталы ширя хырда cеcядян тямизлянир, нишаста сцдцндян нишаста айрылыр, йуйулур, икинжи дяфя чюкдцрцлцр, 

яввялжя мяркяздянгачма апаратында сусузлашдырылыр, гурудулур, ялянир вя габлашдырылыр. 

Гарьыдалыдан нишаста алмаг цчцн орта щесабла тяркибиндя 70% нишаста вя 12% зцлал олан 

гарьыдалыдан истифадя едилир. Гарьыдалыдан нишаста истещсал етдикдя гарьыдалы дянляри кянар гарышыглардан 

тямизлянир, исладылыр (2 эцн), исладылмыш дян хырдаланыр, нцвя айрылыр вя йуйулур (нцвядян гарьыдалы йаьы 

алыныр), хырдаланмыш кцтля чюкдцрцлцр, язилир, нишаста cеcядян вя глцтендян (зцлалдан) айрылыр, нишаста 

чюкдцрцлцр вя йуйулур, хам нишаста мяркяздянгачма апаратында сусузлашдырылыр, тяркибиндя 13% су 

галана гядяр гурудулур, ялянир вя габлашдырылыр. 

Картоф нишастасы кейфиййятиндян асылы олараг екстра, яла, 1-cи вя 2-cи сорта, гарьыдалы нишастасы яла вя 

1-cи сорта, буьда нишастасы екстра, яла вя 1-cи сорта бюлцнцр. Гарьыдалыдан амилопектинли нишаста да истещсал 

едилир. 2-cи сорт картоф нишастасы тиcарятя бурахылмыр. 

Нишаста мящсулларына патка, саго йармасы, глцкоза вя модификайи едилмиш нишаста нювляри аиддир. 

Саго йармасы щаггында йарма бюлмясиндя мялумат верилмишдир. 

Патка – картоф вя йа гарьыдалы нишастасынын шякярляшдирилмясиндян (щидролизиндян) алынан бала охшар, 

гаты, юзлц, рянэсиз вя йа сарымтыл рянэли мящсулдур. Нишастанын щидролизи минерал туршуларын вя йа фер-

ментлярин иштиракы иля апарылыр. Патканын ширинлийи сахарозанын ширинлийиндян 3-4 дяфя аздыр. Антикристализатор 

олан патка щям дя унлу гяннады мямулатынын щигроскопиклийини низамлайыр вя узун мцддят мящсул гу-

румур. Ясасян карамел, мцряббя, щалва, унлу гяннады мямулаты вя булка мямулаты истещсалында истифадя 

едилир. 



Ашхана шярбятлярини чох шякярляшмиш паткадан шякяр, цзви туршулар, мейвя-эилямейвя екстрактлары, 

сцни cювщярляр вя бойа маддяляри ялавя етмякля щазырлайырлар. Бунларын тяркибиндя 70-74% гуру маддя 

олур. Билаваситя гида цчцн истифадя едилир, кисел, компот, унлу гяннады мямулаты вя мейвя-эилямейвялярин 

консервляшдирилмясиндя истифадя едилир. 

Глцкоза нишастанын там щидролизиндян алыныр. Нишаста сцдцнцн цзяриня нишастанын кцтлясинин 1,2-2%-и 

гядяр сулфат туршусу вя йа 0,3-0,4%-и гядяр хлорид туршусу ялавя едилир. Там щидролиз едилдикдян сонра 

кцтлядяки туршулар нейтраллашдырылыр, шярбят тямизлянир вя вакуум апаратларда 74-76% гуру маддя галана 

кими биширилир, сойудулур, кристаллашдырылыр. Кристаллашмыш утфел мяркяздянгачма апаратындан кечирилир, тярки-

биндя 13-15% су олан глцкоза 45-500С-дя гурудулур. Сянайедя кристаллашмыш глцкоза, тибби глцкоза, 

кимйяви тямиз глцкоза, нишаста шякяри, техники глцкоза вя щидрол истещсал едилир. 

Глцкозадан кулинарийада, гяннады сянайесиндя, чюряк-булка истещсалында, гатылашдырылмыш сцд, ликюр-

араг мямулаты вя дондурма истещсалында истифадя олунур. Глцкозаны 25 вя йа 75 кг олан икигат кисяляря 

габлашдырырлар. Щямчинин 250, 500 вя 1000 грам кцтлядя пакетляря габлашдырылыр. 8-100С-дя 65-70% нисби 

рцтубятдя 1 иля гядяр сахламаг олар. 



11. ŞƏKƏR ÇUĞUNDURUNUN XARAKTERİSTİKASI, SAXLANMASI VƏ EMALA 

HAZIRLANMASI 

 

Dünya üzrə istehsal olunan şəкərin 45%-i şəкər çuğundurundan, 55%-i isə şəкər qamışından alınır. 

Şəкər qamışı və şəкər istehsalının vətəni Hindistan hesab olunur. Şəкər zavodlarında iкi növ məhsul 

istehsal edilir. Toz-şəкər və rafinad-qəndi. Toz-şəкəri çuğundurdan, rafinad-qəndini isə toz-şəкərdən 

istehsal edirlər. Son illər Azərbaycanda şəкər çuğunduru əкilir.  

«Azərsun Holdinq» şirкətlər qrupu Imişlidə smeta dəyəri 87 milyon ABŞ dolları həcmindən çoх 

olan qabaqcıl teхnologiyaya əsaslanan və müasir avtomatlaşdırılmış avadanlıqlarla təchiz olunmuş şəкər 

zavodu tiкmişdir. «Imişli şəкər Zavodu»nda istehsal olunan şəкər respubliкa əhalisinin tələbatını 

ödəməкlə yanaşı, gələcəкdə хaricə də şəкər iхrac etməyə imкan verəcəкdir.  

Toz-şəкərin istehsalı aşağıdaкı prosesləri əhatə edir:  

- çuğundurun yuyulması və doğranması;  

- çuğundurdan şəкərin ayrılması, yəni diffuzor şirəsinin alınması;  

- şirənin təmizlənməsi;  

- şirənin buхarlandırılması;  

- şirənin bişirilməsi;  

- şəкərin кristallaşdırılması və onun кristallararası patкadan ayrılıb mərкəzdənqaçma aparatında 

yuyulması;  

- toz-şəкərin qurudulması;  

- toz-şəкərin ələnməsi və qablaşdırılması;  

- tullantıların yenidən emalı.  

Çuğundur transportyorda yuyulduqdan sonra 3-5 mm enində və 0,5-1,0 mm qalınlığında yonqar 

şəкlində doğranır və diffuzor aparatında istiliyi 700 S olan su ilə qarışdırılır. Aparata bir tərəfdən şəкər 

çuğunduru yonqarı, o biri tərəfdən isə qaynar su verilir. Aparatın o biri başından tərкibində 13-15% şəкər 

olan şirə və tərкibində 0,2-0,3% şəкər qalmış jmıх çıхır. Şirənin tərкibində şəкərdən başqa həll olan 

maddələr də olduğundan onu təmizləyirlər. Təmizləmə əhəng suyu (defeкasiya), кarbon qazı (saturasiya) 

və кüкürd qazı (sulfitasiya) ilə aparılır. Bu proseslərdən sonra şirə buхarlandırılmağa verilir. Bu proses 

əvvəlcə 1180 S-də adi aparatda, sonra isə 58-600 S-də vaкuum aparatlarda aparılır. Şirədə 60% saхaroza 

olduğundan onu yenidən vaкuum aparatlarda bişirirlər. Bişirilmiş кütlədə 92,5% quru maddə (quru 

maddənin 85%-i şəкərdir), o cümlədən 55% кristallaşmış saхaroza olur. Qarışıq кristallaşdırıcıya, oradan 

da sentrifuqaya verilir. Bu zaman кristallararası patкa ayrılır və кristallaşmış saхarozada 0,5%-ə qədər su 

qalır. Toz-şəкər almaq üçün həmin кristallar bağlı barabanlarda 110-1150 S temperaturda, tərкibində 

0,14% su qalana qədər qurudulur. Qurudulmuş tozşəкər 250 S-yə qədər soyudulur və maqnit sahəsindən 

кeçirilir. Tozşəкər ölçüsünə görə ələnib sortlaşdırılır və qablaşdırılır.  



Rafinad-şəкərinin istehsalı üçün хammal, tərкibində quru maddəyə görə 99,75% saхaroza olan ağ 

rəngli toz-şəкərdir. Formalanmasına və istehsalına görə rafinad-şəкəri aşağıdaкı qruplara bölünür.  

1. Preslənmiş rafinad-qəndi.  

2. Töкmə хassəli rafinad-qəndi.  

3. Töкmə rafinad-qəndi.  

4. Rafinadlaşdırılmış toz-şəкər.  

5. Rafinadlaşdırılmış şəкər кirşanı (şəкər pudrası).  

Rafinad-qəndin istehsalı aşağıdaкı mərhələləri əhatə edir:  

- toz-şəкərdən hazırlanmış şərbətin təmizlənməsi (rafinasiyası);  

- şərbətin utfel üçün bişirilməsi; - rafinad-qəndinin preslənmə və ya töкmə üsulu ilə alınması;  

- rafinad-qəndinin qurudulması və qablaşdırılması.  

Toz-şəкər qaynar suda həll edilir, ağartmaq üçün aкtivləşdirilmiş кömürdən süzülür, sonra vaкuum 

aparatda bişirilib qatılaşdırılır. Alınmış utfelin hər 100 sentnerinə 80-150 qram ultramarin əlavə edilir. 

Bu, hazır məhsulun rəngini ağardır. Кristallaşmış utfelin tərкibində 93% quru maddə, o cümlədən 52- 

55% кristallaşmış saхaroza olur.  

Preslənmiş rafinad-qəndi istehsal etdiкdə кristallaşmış кütlə aparatdan 750 S istiliкdə boşaldılır. 

Töкmə qənd üçün isə utfeli boşaltmazdan qabaq 95-990 S-yə qədər qızdırırlar. Töкmə qəndi hazırlamaq 

üçün utfeli кonusvari formalara töкür, 400 S-yə qədər soyudur və кristallararası patкadan təmizləməк 

üçün 71%-li şəкər məhlulu ilə yuyulur. Кəllə qənd 15- 18 saat saхlanılıb artıq şərbət süzüldüкdən sonra 

vaкuum aparatlarda 850 S istiliкdə tərкibində 0,4% su qalana qədər qurudulur.  

Preslənmiş qəndi almaq üçün tərкibində 2% su olan rafinad кütləsi (кaşкa) təzyiq altında uzunluğu 

184 mm, eni və hündürlüyü isə 11 və ya 22 mm olan formada preslənir. Preslənmiş qəndi qurudur, 

soyudur və düzbucaqlı tiкələrə doğrayırlar.  

Töкmə хassəli preslənmiş rafinad-qəndini almaq üçün tərкibində 3-3,5% su olan rafinadlaşdırılmış 

кütlə 115 atm. təzyiq altında preslənir. Tez həll olan preslənmiş qəndin кristalları хırda, özü məsaməli 

olmaqla suda tez həll olur.  

Parça qəndlər əsasən кub və paralelepiped formalı buraхılır. Ölçüləri müхtəlif olmaqla əsasən 5,5; 

7,5 və ya 15 qram кütlədə olur.  

Rafinadlaşdırılmış şəкər кirşanını almaq üçün töкmə rafinad qəndin doğranılmasından alınan 

tullantılar dəyirmanlarda üyüdülür, saхlanılma zamanı bərкiməməsi üçün üzərinə 0,3% miqdarında 

nişasta əlavə edilir. Nəmliyi 0,2%-dir.  

Toz-şəкərin кeyfiyyəti кristalların quruluşuna və хarici görünüşünə görə, rənginə, dadına, iyinə, həll 

olmasına və кənar qatışıqların olmasına görə müəyyən edilir. Toz-şəкər quru, dənəvər olmaqla, ələ 

yapışmamalıdır.  



Şəкərin rəngi ağ və parıltılı olmalıdır. Toz-şəкərin 1 m3 кütləsi 850 кq-dır. Şəкərin və onun 

məhlulunun dadı təmiz şirin olmaqla кənar dad və iy verməməlidir. Suda tam həll olmalıdır. Toz-şəкərin 

nəmliyi 0,14%-dən, quru maddəyə görə saхaroza 99,75%-dən az, reduкsiyaedici maddələr 0,05%-dən 

çoх, кül isə 0,03%-dən çoх olmamalıdır.  

Rafinad-qəndinin nəmliyi çeşidindən asılı olaraq 0,1-0,4%- dən çoх, quru maddəyə görə saхaroza 

99,9%-dən az olmamalıdır.  

Toz-şəкəri qablaşdırmaq üçün 1-ci və 2-ci dərəcəli, tutumu 50; 60; 80; 100 кq olan кisələrdən 

istifadə olunur. Daşınılma və saхlanılma zamanı itкinin və çirкlənmənin qarşısını almaq üçün кətan-

кənaf-cut кisələrinin daхilinə sellofan кisələr qoyulur. Bəzən toz-şəкəri 5-6 qatdan ibarət кraft кağız 

кisələrə qablaşdırırlar. Bunların tutumu 25; 30 və 40 кq olur. 

Rafinad-qəndini кütləsi 0,5 və 1 кq olan кarton qutularda və iкiqat кağızdan (ağ və göy) hazırlanan 

paçкalarda, həmçinin tutumu 40-50-60-70-75 və 82 кq olan кisələrə qablaşdırırlar. Qutu və paçкaları 

tutumu 30-50 кq olan taхta yeşiкlərə və ya tutumu 20- 25 кq olan qöfrələnmiş кartondan hazırlanan 

кarobкalara qablaşdırırlar.  

Toz-şəкər nisbi rütubəti 70%-dən, rafinad-qəndi isə 80%-dən çoх olmayan anbarlarda 0-200 S-də 

uzun müddət saхlanıla bilər. 



12. ŞƏKƏRLİ QƏNNADI MƏMULATLARI, DAŞINMASI VƏ SAXLAMASI 

 

Шякярли гяннады мямулаты истещсалында мейвя-эилямейвядян вя онларын емалы 

мящсулларындан, какао тозундан, гярзякли мейвялярин ляпясиндян, пектин маддяляриндян, cеле 

ямяляэятириcилярдян агар, агароид, фурселлардан, натриум-алгинатдан, модификасийа едилмиш 

(физики-кимйяви хассяляри дяйишдирилмиш) нишастадан, йейинти бойаларындан, йейинти 

туршуларындан, ятирвериcи маддялярдян истифадя олунур. 

Мейвя-эилямейвя гяннады мямулаты истещсалында ясас консервляшдириcи маддя 

шякярдир. Бу група мармелад, пастила, повидло, мцряббя, cем, сукат вя cеле аиддир. 

Мармелад cелейябянзяр, хоша эялян туршмязя, ширин дадлы гяннады мящсулу олмагла, 

мейвя-эилямейвя пцреляринин вя йа ъеле ямяляэятириcилярин шякярля биширилмясиндян алы-

ныр. Cеле ямяляэəтириcи хаммалын нювцндян (агар, агароид) асылы олараг, мармелад мейвя-

эилямейвяли, cелели вя мейвя-cелели нювляриня айрылыр. Мейвя-эилямейвя мармелады хамма-

лындан асылы олараг алма вя пат мармелады нювляриня айрылыр. 

Алма пцресинин туршулуьундан асылы олараг онун цзяриня 0,1-0,35% лимон туршусунун 

натриум дузу ялавя едилир. Шякярин 4-20%-и гядяр патка вя ресепт цзря шякяр ялавя едилиб тяр-

кибиндя 70-73% (формалы мармелад цчцн) вя йа 68-70% (тябягяли мармелад цчцн) гуру маддя 

олана кими биширилир. Алма мармелады цч мцхтялифликдя – формалы, доьранылмыш вя тябя-

гяли щазырланыр. 

Пат мармеладыны ясасян ярик пцресиндян щазырлайырлар. Бурада мармелад кцтляси тяр-

кибиндя 15-18% нямлик галана кими биширилир. 

Cелатинли мармелады 1% агар вя йа 2,5-3% агароид, 50-60% шякяр, 15-20% патка вя 1-2% 

йейинти туршулары гарышыьындан истещсал едирляр. Cелатинли мармелад формаланмасындан 

асылы олараг формалы вя доьранылмыш олур. «Цч гат» доьранылмыш cелатинли мармеладын цст 

вя алт гатлары cелели, орта гаты ися пастила кцтлясиндян ибарят олур. Cелатинли мармелад ли-

мон вя портаьал дилимляри шяклиндя дя щазырланыр. 

Пастила хырда мясамяли, йумшаг, зяриф консистенсийалы мямулат олуб, щазырланмасын-

да мейвя-эилямейвя пцреляриндян, шякярдян, йумурта аьындан вя диэяр кюпцк ямяляэятириcи-

лярдян истифадя олунур. Йумурта аьы, шякяр вя пцре йахшы кюпцклц щала дцшяня гядяр чалы-

ныр. 

Зефир – формайа тюкцлмякля вя йа мцхтялиф формада чюкдцрцлмякля формаланмыш 

йапышганлы пастила нювцдцр. Бу йумру формада, сятщи рифли, бир-бириня йапышдырылмыш 

ики йарым мямулат олмагла, цзяриня шякяр киршаны сяпилир вя йахуд шоколад кцтляси иля ши-

рялянир. 



Мцряббя шякяр шярбятиндян бишириляряк консервляшдирилмиш мейвя вя эилямейвядир. 

Повидло, cем вя cеледян фяргли олараг мцряббядя мейвя-эилямейвя юз яввялки формасыны 

сахлайыр, шярбяти ися шяффаф, юзлц олур. Мцряббя бир дяфяйя вя йа бир нечя дяфя биши-

рилмякля щазырланыр. Харламанын гаршысыны алмаг цчцн шякярин цзяриня 10-15% патка ялавя 

едилир вя мейвянин туршулуьу аз оларса биширмянин сонунда 0,15% лимон туршусу гатылыр. 

Cем истещсал етмяк цчцн тяркибиндя ян азы 1% пектин маддяси, 1%-дян аз олмайараг цзви 

туршу олан бцтюв вя йа доьранылмыш мейвя-эилямейвяни шякярля бишириб палда консистен-

сийалы мящсул алырлар. 1 щисся мейвя, 1,5 щисся шякяр вя 0,15 щисся палда ямяляэятириcи ши-

ря эютцрцлцр. 

Кейфиййятиндян асылы олараг мцряббя вя cем яла вя 1-cи ямтяя сортуна бюлцнцр. Эерметик 

габда сахлама мцддяти 12 айдыр. 

Повидло щазырламаг цчцн мейвя-эилямейвя пцреси шякярля мцяййян гатылыьа гядяр би-

ширирляр. Алма, армуд, щейва, ярик, эавалы вя мцхтялиф мейвялярин гарышыьындан повидло 

истещсал едилир. Гарышыг повидло цчцн ики вя даща чох мейвя-эилямейвя пцреси гарышдыры-

лыр. Тяркибиндя 66% гуру маддя, о жцмлядян 60% шякяр, 0,2-1%-я гядяр цзви туршу олур. 

Сукат (гуру мцряббя) щазырламаг цчцн мейвя вя тярявяз (говун, гарпыз, габаг) шякяр шяр-

бятиндя биширилир, сонра гурудулуб тоз-шякярдя урваланыр. Сукатдан торт, пироcна, кекс вя ди-

эяр мямулатлары бязямяк вя ичлик щазырламаг цчцн истифадя олунур. Сукат да мцряббя кими 

бир нечя дяфяйя (3-4 дяфяйя) биширилир вя арада 6-8 саат сахланылыр. Ярик, щейва, армуд, ша-

фталы, янcир, еляcя дя лимон, портаьал вя гарпыз габыьындан сукат щазырланыр. Биширилмиш 

мейвя сцзэяcя тюкцлцб ширяси ахандан сонра сярилиб гурудулур. Бязян биширилиб ширяси 

ахандан сонра тоз-шякярля урваланыб сонра гурудулур. 

Cеле щазырламаг цчцн мейвя-эилямейвя ширяляриндян, шякярдян, агар вя пектиндян исти-

фадя олунур. 

Мармелад, пастила, повидло вя cеленин органолептики кейфиййят эюстяриcиляриня форма, 

хариcи эюрцнцш, кясик йерин эюрцнцшц, рянэи, дады вя ийи дахилдир. Онларын мейвя дады вер-

мяси вя мцхтялиф дяряжядя cелейябянзяр консистенсийайа малик олмасы цмумидир. Органолеп-

тики эюстяриcилярин бязиляри спесификдир. Cеле, мцряббя вя сукатда шяффафлыг спесифик эю-

стярижидир. Ейни заманда мцряббядя ширянин консистенсийасы да мцяййян едилир. 

Мармелады ичярисиня пергамент каьызы сярилмиш 7 кг тутумлу тахта йешикляря, 5 кг олан 

картон йешикляря вя 500 грама гядяр гутулара вя селлофан пакетляря габлашдырырлар. Мармелад 

вя пастиланы 75-80% нисби рцтубятдя вя 18
0
С-дян йцксяк олмайан температурда чешидиндян 

асылы олараг мармелады 1,5-3 ай, пастиланы ися 14 эцндян 3 айа гядяр сахламаг олар. 

Повидлону 2 литря гядяр тутуму олан шцшя банкалара, 10  литря гядяр тутуму олан тянякя 

банкалара, 7 кг тутуму олан тахта вя йа фанер йешикляря, 50 литр тутумлу аьаc чяллякляря габ-



лашдырырлар. Повидло эерметик тарада габлашдырылмышса 9 ай, галан тараларда 6 ай сахланы-

ла биляр. Cелени щазырладыгдан сонра пастеризя едилмишляри 1 ил, нямлийи 35%-дян чох олан 

cелени ися пастеризя едилмядикдя 1-2 эцн ярзиндя сатыша вермяк лазымдыр. 

Мцряббя вя cем 0,5-1,0 кг тутумлу шцшя вя йа тянякя банкалара, 25 л тутумлу чяллякляря вя 

30 грамдан 250 грама гядяр тутумлу полимер материалдан таралара габлашдырылыр. Мцряббя вя 

cеми 10-20
0
С температурда вя 75% нисби рцтубятдя, пастеризя едилмишляри 1 иля гядяр, пасте-

ризя едилмямишляри ися 6 ай сахламаг олар. 

Шоколад вя какао тозу истещсал етмяк цчцн ясас хаммал какао пахласыдыр. Какао пахла-

сы какао аьаcынын мейвясиндян алыныр. Ясасян Гярби Африкада (бцтцн какао пахласынын 60-

65%), Америкада вя аз мигдарда Асийада бежярилир. 

Шоколад – какао язийинин вя какао йаьынын шякяр вя диэяр дад вя там вериcи маддялярля 

емалындан алынан зяриф десерт мящсулдур. Йцксяк тонусгалдырыcы хассяйя вя енерcивермя га-

билиййятиня маликдир. 100 гр шоколад мямулаты 540-560 ккал вя йахуд 2260-2330 кCоул енеръи 

верир. Шоколад истещсалында ялавя хаммал кими мцхтялиф нюв гярзякли мейвялярин ляпясин-

дян, гуру сцддян, вафлидян, сукатдан вя ятирли маддялярдян истифадя едилир. 

Шоколад ичликсиз вя ичликли щазырланыр. Шоколад кцтлясинин емалындан асылы олараг 

ади вя десерт шоколад нювляриня айрылыр. 

Ичликсиз шоколад ялавясиз (ади, десерт, тоз щалында) вя ялавяли (сцдлц, гозлу, гящвяли, 

вафлили вя с.) щазырланыр. Ялавясиз шоколадын щазырланмасында какао кцтлясиндян, какао 

йаьындан, шякярдян вя ванилиндян истифадя едилир. Десерт шоколад истещсал етдикдя шоколад 

кцтляси ялавя олараг коншировка едилир. Десерт шоколадын тяркибиндя 55%-дян, ади шоко-

ладын тяркибиндя ися 63%-дян чох шякяр олмамалыдыр. 

Ялавяли шоколад да ади вя десерт нювляриня айрылыр. Ялавяли ади шоколадын чешидиня 

фындыглы (фындыг ляпяси ялавяли), гозлу шоколад (сятщи гоз ляпяси иля юртцлмцш олур), 

Аленка (цзсцз гуру сцдля), Мишка (бадам язийи ялавяли), Чайка вя с. аиддир. 

Шоколадын органолептики эюстяриciляриндян дады вя ятри, рянэи, формасы, хариcи 

эюрцнцшц, консистенсийасы вя гурулушу; физики-кимйяви эюстяриcиляриндян ися нямлийи, 

цмуми шякярин, 10%-ли хлорид туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары, нарынлыг дяряcяси 

тяйин едилир. Ялавясиз шоколадда ян чоху 1,2%, ялавялидя 1,2-1,5%-дян 5%-я гядяр нямлик олур. 

Шякярин мигдары ресептя уйьун олмалыдыр. Ичлийин мигдары ичликли шоколадда цмуми 

кцтлянин 50%-я гядярини тяшкил етмялидир. 

Шоколад мямулаты бцкцлмцш вя бцкцлмямиш щалда сатыша дахил олур. Бцкцлмцш шоко-

лад гутулара габлашдырылыр. Формалы ядяди плитка шоколады ики вя йа цчгат каьыза сарын-

мыш (назик сарьы каьызы, фолга вя бядии бязякли етикет вя йа кашировка олунмуш бязякли 

каьыз) олур. Шоколад мямулатыны 183
0
С температурда вя 75% нисби рцтубятдя, ялавясиз шоко-



лады 6 ай, ялавяли вя ичликли шоколады 3 ай, чякилиб сатылаcаг ялавясиз шоколады 4 ай, ялавя-

лини ися 2 ай сахламаг олар. 

Какао тозу истещсал етмяк цчцн йаьы айрылмыш какао cмыхындан истифадя олунур. Какао 

тозуну алмаг цчцн яввялcя какао язийи пресляниб йаьы айрылыр вя ялдя олунан cмых хырдала-

ныр, цйцдцлцр вя ялянир. 

Какао тозу 50-250 г тутумлу тянякя банкаларда, картон гутуларда, 50 кг-а гядяр тутумлу 

каьыз вя йа полимер пакетляря (кисяляря) габлашдырылыр. Какао-тозунун сахланылма шяраити 

шоколадда олдуьу кимидир. Тянякя банкаларда 1 ил, картон гутуларда ися 6 айдыр. 

Карамел мямулаты карамел кцтлясиндян ибарят олуб ичликли вя ичликсиз истещсал еди-

лир. Ясас хаммалы шякяр вя патка, ялавя хаммаллардан мцхтялиф мейвя-эилямейвя припаслары, 

гярзякли мейвя ляпяляри, бал, сцд, шоколад, какао-тозу, цзви туршулар, бойа вя ятирвериcи 

маддялярдян истифадя едилир. 

Конфет мямулаты мцхтялиф йейинти хаммалы гатылмагла шякяр-патка шярбяти ясасында 

щазырланмыш йцксяк гидалы йейинти мящсулудур. Конфет кцтлясини щазырламаг цчцн ялавя 

олараг йаь, сцд, мейвя-эилямейвя пцреси, йумурта аьы, гоз, бадам, шоколад, гящвя, вафли 

тябягяляри вя с. мящсуллардан истифадя едилир. Конфет мямулаты ширялянмиш вя 

ширялянмямиш, шоколадлы ичликли вя шякяр киршанында нювляриня айрылыр. Конфетляр 

бцкцлмцш, гисмян бцкцлмцш вя бцкцлмямиш олур. Конфетлярин цзяри шоколадлы ширя вя 

йаьлы ширя иля ширялянир. Формаланмасына эюря просес конфет кцтлясинин формалара 

чюкдцрцлмяси, йахыб доьрама вя формалара тюкмя, штампланма, преслянмя цсуллары 

фярглянир. Ясас эювдясиндян асылы олараг конфетляр ашаьыдакы груплара бюлцнцр. 

Сцдлц конфет кцтлясини щазырламаг цчцн сцд вя кяря йаьы ялавяли сцдлц шярбятдян 

истифадя олунур. Чешидиндян «Коровка», «Старт», «Рекорд» конфетлярини эюстярмяк олар. 

Чалма конфет кцтляси йцнэцл суфле типли вя аьыр нуга типли кцтлядян ибарятдир. 

Марсипан конфет кцтлясини щазырламаг цчцн говрулмамыш гярзякли мейвя ляпяляри 

шякяр киршаны вя йа гайнар шякяр-патка шярбятиндя язилмякля гарышдырылыр. 

Грилйаcлы конфет кцтляси щазырламаг цчцн гаты биширилмиш шякяр патка кцтлясиня 

гярзякли мейвялярин ляпяси, кяря йаьы, йаьлы тохумлар (эцнябахан ляпяси, кцнcцт) вя 

ятирвериcи маддяляр гатылыр. 

Стандартларда конфетлярин сахланылмасына 30 эцндян (Кяряли помадкайа) 4 айа гядяр 

(шоколадла ширялянмиш бцкцлц конфетляр цчцн) тяминат верилир. 

Ирис сцдлц конфетин мцхтялифлийиня аид олан вя ясасян шякяр, патка, сцд мящсуллары вя 

йаьдан щазырланмыш ирис кцтлясиндян ибарятдир. Гурулушундан вя консистенсийасындан 

асылы олараг ирис карамеляохшар, йарымбярк тираcлы, йумшаг тираcлы, тираcлы саггыз 

нювляриня айрылыр. 



Щалва яряб дилиндя ширин демякдир. Тябягяли лифли кцтлядян ибарят олуб говрулмуш 

йаьлы тохумлардан вя чалынмыш карамел кцтлясинин гарышыьындан щазырланыр. Истещсал 

олунан гяннады мямулатынын 4%-ни тяшкил едир. Ян чох эцнябахан щалвасы (90%-я гядяр), нис-

бятян аз кцнcцт (8%) вя йерфындыьы щалвасы истещсал едилир. Щалванын 100 грамы 510-520 

ккал вя йахуд 2134-2176 кCоул енеръи верир. Тяркибиндя йаь, зцлал, макро-, микроелементляр, 

ПП витамини вардыр. Гозлу вя комбиняляшдирилмиш щалва чох аз истещсал едилир. 

Щалваны 18
0
С-дя, нисби рцтубяти 70%-дян чох олмайан анбарларда сахлайырлар. Шоколад-

ла ширялянмиш кцнcцт щалвасынын тяминатлы сахланылма мцддяти 2 ай, галан чешиддя ися 1,5 

айдыр. 

Унлу шярг ширниййатынын истещсалында шякяр, йаь, гярзякли мейвя ляпяляри, бал вя яд-

виййяляр ялавя едилмякля ясасян майалы хямирдян истифадя олунур. Чешидиндян Шякяр-

чюряйи, Бакы гурабиййяси, Азярбайcан наны, Бухара наны, Дарчынлы Крендел, Мювцcлц Стру-

дел, Земелах, Шякяр-пцре, Гарабаь кятяси, мцхтялиф пахлавалары, рулетляри, гозлу вя фындыглы 

трубкалары вя с. эюстярмяк олар. 

Шярг ширниййатынын кейфиййяти мцвафиг гяннады мямулатында олдуьу кими гиймятлян-

дирилир. Органолептики эюстяриcилярдян формасы, рянэи, дад вя ийи, хариcи эюрцнцшц 

мцяййян едилир. Нямлийин, йаьын, шякярин вя диэяр компонентлярин мигдары стандартда нор-

малашдырылыр. 

Шярг ширниййатыны 18
0
С-дя вя 75%-дян йцксяк олмайан нисби рцтубятдя, щяр бир мяму-

лат цчцн стандартда эюстярилян тяминатлы сахланылма мцддятиндя, тямиз вя гуру анбарларда 

сахламаг лазымдыр. Кешнишли ноьулу 6 ай, Шякяр-пендир вя Пярвярдяни 5 ай, гозинак вя 

грилйаcлары 3 ай, унлу шярг ширниййатларыны 45 эцня гядяр, о cцмлядян тяркибиндя 20%-дян 

чох йаь оланлары 15 эцн, конфетяохшар шярг ширниййатыны 25-30 эцн, дарчынлы бисквити 5 

эцн, Фешмяйи 3 эцн сахламаг олар. 



13. UNLU QƏNNADI MƏMULATLARI, SAXLANMA QAYDALARI 

 

Шякярли гяннады мямулаты истещсалында мейвя-эилямейвядян вя онларын емалы мящсулларындан, 

какао тозундан, гярзякли мейвялярин ляпясиндян, пектин маддяляриндян, cеле ямяляэятириcилярдян агар, 

агароид, фурселлардан, натриум-алгинатдан, модификасийа едилмиш (физики-кимйяви хассяляри дяйишдирилмиш) 

нишастадан, йейинти бойаларындан, йейинти туршуларындан, ятирвериcи маддялярдян истифадя олунур. 

Мейвя-эилямейвя гяннады мямулаты истещсалында ясас консервляшдириcи маддя шякярдир. Бу група 

мармелад, пастила, повидло, мцряббя, cем, сукат вя cеле аиддир. 

Мармелад cелейябянзяр, хоша эялян туршмязя, ширин дадлы гяннады мящсулу олмагла, мейвя-

эилямейвя пцреляринин вя йа ъеле ямяляэятириcилярин шякярля биширилмясиндян алыныр. Cеле ямяляэəтириcи 

хаммалын нювцндян (агар, агароид) асылы олараг, мармелад мейвя-эилямейвяли, cелели вя мейвя-cелели 

нювляриня айрылыр. Мейвя-эилямейвя мармелады хаммалындан асылы олараг алма вя пат мармелады нювляри-

ня айрылыр. 

Алма пцресинин туршулуьундан асылы олараг онун цзяриня 0,1-0,35% лимон туршусунун натриум дузу 

ялавя едилир. Шякярин 4-20%-и гядяр патка вя ресепт цзря шякяр ялавя едилиб тяркибиндя 70-73% (формалы 

мармелад цчцн) вя йа 68-70% (тябягяли мармелад цчцн) гуру маддя олана кими биширилир. Алма марме-

лады цч мцхтялифликдя – формалы, доьранылмыш вя тябягяли щазырланыр. 

Пат мармеладыны ясасян ярик пцресиндян щазырлайырлар. Бурада мармелад кцтляси тяркибиндя 15-18% 

нямлик галана кими биширилир. 

Cелатинли мармелады 1% агар вя йа 2,5-3% агароид, 50-60% шякяр, 15-20% патка вя 1-2% йейинти 

туршулары гарышыьындан истещсал едирляр. Cелатинли мармелад формаланмасындан асылы олараг формалы вя доь-

ранылмыш олур. «Цч гат» доьранылмыш cелатинли мармеладын цст вя алт гатлары cелели, орта гаты ися пастила 

кцтлясиндян ибарят олур. Cелатинли мармелад лимон вя портаьал дилимляри шяклиндя дя щазырланыр. 

Пастила хырда мясамяли, йумшаг, зяриф консистенсийалы мямулат олуб, щазырланмасында мейвя-

эилямейвя пцреляриндян, шякярдян, йумурта аьындан вя диэяр кюпцк ямяляэятириcилярдян истифадя олунур. 

Йумурта аьы, шякяр вя пцре йахшы кюпцклц щала дцшяня гядяр чалыныр. 

Зефир – формайа тюкцлмякля вя йа мцхтялиф формада чюкдцрцлмякля формаланмыш йапышганлы пастила 

нювцдцр. Бу йумру формада, сятщи рифли, бир-бириня йапышдырылмыш ики йарым мямулат олмагла, цзяриня 

шякяр киршаны сяпилир вя йахуд шоколад кцтляси иля ширялянир. 

Мцряббя шякяр шярбятиндян бишириляряк консервляшдирилмиш мейвя вя эилямейвядир. Повидло, cем 

вя cеледян фяргли олараг мцряббядя мейвя-эилямейвя юз яввялки формасыны сахлайыр, шярбяти ися шяффаф, 

юзлц олур. Мцряббя бир дяфяйя вя йа бир нечя дяфя биширилмякля щазырланыр. Харламанын гаршысыны алмаг 

цчцн шякярин цзяриня 10-15% патка ялавя едилир вя мейвянин туршулуьу аз оларса биширмянин сонунда 

0,15% лимон туршусу гатылыр. 

Cем истещсал етмяк цчцн тяркибиндя ян азы 1% пектин маддяси, 1%-дян аз олмайараг цзви туршу 

олан бцтюв вя йа доьранылмыш мейвя-эилямейвяни шякярля бишириб палда консистенсийалы мящсул алырлар. 1 

щисся мейвя, 1,5 щисся шякяр вя 0,15 щисся палда ямяляэятириcи ширя эютцрцлцр. 



Кейфиййятиндян асылы олараг мцряббя вя cем яла вя 1-cи ямтяя сортуна бюлцнцр. Эерметик габда 

сахлама мцддяти 12 айдыр. 

Повидло щазырламаг цчцн мейвя-эилямейвя пцреси шякярля мцяййян гатылыьа гядяр биширирляр. Алма, 

армуд, щейва, ярик, эавалы вя мцхтялиф мейвялярин гарышыьындан повидло истещсал едилир. Гарышыг повидло 

цчцн ики вя даща чох мейвя-эилямейвя пцреси гарышдырылыр. Тяркибиндя 66% гуру маддя, о жцмлядян 60% 

шякяр, 0,2-1%-я гядяр цзви туршу олур. 

Сукат (гуру мцряббя) щазырламаг цчцн мейвя вя тярявяз (говун, гарпыз, габаг) шякяр шярбятиндя 

биширилир, сонра гурудулуб тоз-шякярдя урваланыр. Сукатдан торт, пироcна, кекс вя диэяр мямулатлары бязя-

мяк вя ичлик щазырламаг цчцн истифадя олунур. Сукат да мцряббя кими бир нечя дяфяйя (3-4 дяфяйя) би-

ширилир вя арада 6-8 саат сахланылыр. Ярик, щейва, армуд, шафталы, янcир, еляcя дя лимон, портаьал вя гарпыз 

габыьындан сукат щазырланыр. Биширилмиш мейвя сцзэяcя тюкцлцб ширяси ахандан сонра сярилиб гурудулур. 

Бязян биширилиб ширяси ахандан сонра тоз-шякярля урваланыб сонра гурудулур. 

Cеле щазырламаг цчцн мейвя-эилямейвя ширяляриндян, шякярдян, агар вя пектиндян истифадя олунур. 

Мармелад, пастила, повидло вя cеленин органолептики кейфиййят эюстяриcиляриня форма, хариcи эюрцнцш, 

кясик йерин эюрцнцшц, рянэи, дады вя ийи дахилдир. Онларын мейвя дады вермяси вя мцхтялиф дяряжядя 

cелейябянзяр консистенсийайа малик олмасы цмумидир. Органолептики эюстяриcилярин бязиляри спесификдир. 

Cеле, мцряббя вя сукатда шяффафлыг спесифик эюстярижидир. Ейни заманда мцряббядя ширянин консистенсийа-

сы да мцяййян едилир. 

Мармелады ичярисиня пергамент каьызы сярилмиш 7 кг тутумлу тахта йешикляря, 5 кг олан картон йешик-

ляря вя 500 грама гядяр гутулара вя селлофан пакетляря габлашдырырлар. Мармелад вя пастиланы 75-80% 

нисби рцтубятдя вя 180С-дян йцксяк олмайан температурда чешидиндян асылы олараг мармелады 1,5-3 ай, 

пастиланы ися 14 эцндян 3 айа гядяр сахламаг олар. 

Повидлону 2 литря гядяр тутуму олан шцшя банкалара, 10  литря гядяр тутуму олан тянякя банкалара, 7 

кг тутуму олан тахта вя йа фанер йешикляря, 50 литр тутумлу аьаc чяллякляря габлашдырырлар. Повидло эерме-

тик тарада габлашдырылмышса 9 ай, галан тараларда 6 ай сахланыла биляр. Cелени щазырладыгдан сонра пастеризя 

едилмишляри 1 ил, нямлийи 35%-дян чох олан cелени ися пастеризя едилмядикдя 1-2 эцн ярзиндя сатыша вер-

мяк лазымдыр. 

Мцряббя вя cем 0,5-1,0 кг тутумлу шцшя вя йа тянякя банкалара, 25 л тутумлу чяллякляря вя 30 

грамдан 250 грама гядяр тутумлу полимер материалдан таралара габлашдырылыр. Мцряббя вя cеми 10-200С 

температурда вя 75% нисби рцтубятдя, пастеризя едилмишляри 1 иля гядяр, пастеризя едилмямишляри ися 6 ай 

сахламаг олар. 

Шоколад вя какао тозу истещсал етмяк цчцн ясас хаммал какао пахласыдыр. Какао пахласы какао 

аьаcынын мейвясиндян алыныр. Ясасян Гярби Африкада (бцтцн какао пахласынын 60-65%), Америкада вя аз 

мигдарда Асийада бежярилир. 

Шоколад – какао язийинин вя какао йаьынын шякяр вя диэяр дад вя там вериcи маддялярля емалындан 

алынан зяриф десерт мящсулдур. Йцксяк тонусгалдырыcы хассяйя вя енерcивермя габилиййятиня маликдир. 100 

гр шоколад мямулаты 540-560 ккал вя йахуд 2260-2330 кCоул енеръи верир. Шоколад истещсалында ялавя 



хаммал кими мцхтялиф нюв гярзякли мейвялярин ляпясиндян, гуру сцддян, вафлидян, сукатдан вя ятирли 

маддялярдян истифадя едилир. 

Шоколад ичликсиз вя ичликли щазырланыр. Шоколад кцтлясинин емалындан асылы олараг ади вя десерт шоколад 

нювляриня айрылыр. 

Ичликсиз шоколад ялавясиз (ади, десерт, тоз щалында) вя ялавяли (сцдлц, гозлу, гящвяли, вафлили вя с.) ща-

зырланыр. Ялавясиз шоколадын щазырланмасында какао кцтлясиндян, какао йаьындан, шякярдян вя ванилиндян 

истифадя едилир. Десерт шоколад истещсал етдикдя шоколад кцтляси ялавя олараг коншировка едилир. Десерт шо-

коладын тяркибиндя 55%-дян, ади шоколадын тяркибиндя ися 63%-дян чох шякяр олмамалыдыр. 

Ялавяли шоколад да ади вя десерт нювляриня айрылыр. Ялавяли ади шоколадын чешидиня фындыглы (фындыг ля-

пяси ялавяли), гозлу шоколад (сятщи гоз ляпяси иля юртцлмцш олур), Аленка (цзсцз гуру сцдля), Мишка (ба-

дам язийи ялавяли), Чайка вя с. аиддир. 

Шоколадын органолептики эюстяриciляриндян дады вя ятри, рянэи, формасы, хариcи эюрцнцшц, 

консистенсийасы вя гурулушу; физики-кимйяви эюстяриcиляриндян ися нямлийи, цмуми шякярин, 10%-ли хлорид 

туршусунда щялл олмайан кцлцн мигдары, нарынлыг дяряcяси тяйин едилир. Ялавясиз шоколадда ян чоху 1,2%, 

ялавялидя 1,2-1,5%-дян 5%-я гядяр нямлик олур. Шякярин мигдары ресептя уйьун олмалыдыр. Ичлийин мигда-

ры ичликли шоколадда цмуми кцтлянин 50%-я гядярини тяшкил етмялидир. 

Шоколад мямулаты бцкцлмцш вя бцкцлмямиш щалда сатыша дахил олур. Бцкцлмцш шоколад гутулара 

габлашдырылыр. Формалы ядяди плитка шоколады ики вя йа цчгат каьыза сарынмыш (назик сарьы каьызы, фолга вя 

бядии бязякли етикет вя йа кашировка олунмуш бязякли каьыз) олур. Шоколад мямулатыны 1830С темпера-

турда вя 75% нисби рцтубятдя, ялавясиз шоколады 6 ай, ялавяли вя ичликли шоколады 3 ай, чякилиб сатылаcаг 

ялавясиз шоколады 4 ай, ялавялини ися 2 ай сахламаг олар. 

Какао тозу истещсал етмяк цчцн йаьы айрылмыш какао cмыхындан истифадя олунур. Какао тозуну ал-

маг цчцн яввялcя какао язийи пресляниб йаьы айрылыр вя ялдя олунан cмых хырдаланыр, цйцдцлцр вя ялянир. 

Какао тозу 50-250 г тутумлу тянякя банкаларда, картон гутуларда, 50 кг-а гядяр тутумлу каьыз вя 

йа полимер пакетляря (кисяляря) габлашдырылыр. Какао-тозунун сахланылма шяраити шоколадда олдуьу кимидир. 

Тянякя банкаларда 1 ил, картон гутуларда ися 6 айдыр. 

Карамел мямулаты карамел кцтлясиндян ибарят олуб ичликли вя ичликсиз истещсал едилир. Ясас хаммалы 

шякяр вя патка, ялавя хаммаллардан мцхтялиф мейвя-эилямейвя припаслары, гярзякли мейвя ляпяляри, бал, 

сцд, шоколад, какао-тозу, цзви туршулар, бойа вя ятирвериcи маддялярдян истифадя едилир. 

Конфет мямулаты мцхтялиф йейинти хаммалы гатылмагла шякяр-патка шярбяти ясасында щазырланмыш 

йцксяк гидалы йейинти мящсулудур. Конфет кцтлясини щазырламаг цчцн ялавя олараг йаь, сцд, мейвя-

эилямейвя пцреси, йумурта аьы, гоз, бадам, шоколад, гящвя, вафли тябягяляри вя с. мящсуллардан истифадя 

едилир. Конфет мямулаты ширялянмиш вя ширялянмямиш, шоколадлы ичликли вя шякяр киршанында нювляриня 

айрылыр. Конфетляр бцкцлмцш, гисмян бцкцлмцш вя бцкцлмямиш олур. Конфетлярин цзяри шоколадлы ширя вя 

йаьлы ширя иля ширялянир. Формаланмасына эюря просес конфет кцтлясинин формалара чюкдцрцлмяси, йахыб 

доьрама вя формалара тюкмя, штампланма, преслянмя цсуллары фярглянир. Ясас эювдясиндян асылы олараг 

конфетляр ашаьыдакы груплара бюлцнцр. 



Сцдлц конфет кцтлясини щазырламаг цчцн сцд вя кяря йаьы ялавяли сцдлц шярбятдян истифадя олунур. 

Чешидиндян «Коровка», «Старт», «Рекорд» конфетлярини эюстярмяк олар. 

Чалма конфет кцтляси йцнэцл суфле типли вя аьыр нуга типли кцтлядян ибарятдир. 

Марсипан конфет кцтлясини щазырламаг цчцн говрулмамыш гярзякли мейвя ляпяляри шякяр киршаны вя 

йа гайнар шякяр-патка шярбятиндя язилмякля гарышдырылыр. 

Грилйаcлы конфет кцтляси щазырламаг цчцн гаты биширилмиш шякяр патка кцтлясиня гярзякли мейвялярин 

ляпяси, кяря йаьы, йаьлы тохумлар (эцнябахан ляпяси, кцнcцт) вя ятирвериcи маддяляр гатылыр. 

Стандартларда конфетлярин сахланылмасына 30 эцндян (Кяряли помадкайа) 4 айа гядяр (шоколадла 

ширялянмиш бцкцлц конфетляр цчцн) тяминат верилир. 

Ирис сцдлц конфетин мцхтялифлийиня аид олан вя ясасян шякяр, патка, сцд мящсуллары вя йаьдан 

щазырланмыш ирис кцтлясиндян ибарятдир. Гурулушундан вя консистенсийасындан асылы олараг ирис 

карамеляохшар, йарымбярк тираcлы, йумшаг тираcлы, тираcлы саггыз нювляриня айрылыр. 

Щалва яряб дилиндя ширин демякдир. Тябягяли лифли кцтлядян ибарят олуб говрулмуш йаьлы тохумлардан 

вя чалынмыш карамел кцтлясинин гарышыьындан щазырланыр. Истещсал олунан гяннады мямулатынын 4%-ни тяшкил 

едир. Ян чох эцнябахан щалвасы (90%-я гядяр), нисбятян аз кцнcцт (8%) вя йерфындыьы щалвасы истещсал 

едилир. Щалванын 100 грамы 510-520 ккал вя йахуд 2134-2176 кCоул енеръи верир. Тяркибиндя йаь, зцлал, 

макро-, микроелементляр, ПП витамини вардыр. Гозлу вя комбиняляшдирилмиш щалва чох аз истещсал едилир. 

Щалваны 180С-дя, нисби рцтубяти 70%-дян чох олмайан анбарларда сахлайырлар. Шоколадла ширялянмиш 

кцнcцт щалвасынын тяминатлы сахланылма мцддяти 2 ай, галан чешиддя ися 1,5 айдыр. 

Унлу шярг ширниййатынын истещсалында шякяр, йаь, гярзякли мейвя ляпяляри, бал вя ядвиййяляр ялавя 

едилмякля ясасян майалы хямирдян истифадя олунур. Чешидиндян Шякяр-чюряйи, Бакы гурабиййяси, 

Азярбайcан наны, Бухара наны, Дарчынлы Крендел, Мювцcлц Струдел, Земелах, Шякяр-пцре, Гарабаь кятяси, 

мцхтялиф пахлавалары, рулетляри, гозлу вя фындыглы трубкалары вя с. эюстярмяк олар. 

Шярг ширниййатынын кейфиййяти мцвафиг гяннады мямулатында олдуьу кими гиймятляндирилир. Органо-

лептики эюстяриcилярдян формасы, рянэи, дад вя ийи, хариcи эюрцнцшц мцяййян едилир. Нямлийин, йаьын, 

шякярин вя диэяр компонентлярин мигдары стандартда нормалашдырылыр. 

Шярг ширниййатыны 180С-дя вя 75%-дян йцксяк олмайан нисби рцтубятдя, щяр бир мямулат цчцн стан-

дартда эюстярилян тяминатлы сахланылма мцддятиндя, тямиз вя гуру анбарларда сахламаг лазымдыр. Кешнишли 

ноьулу 6 ай, Шякяр-пендир вя Пярвярдяни 5 ай, гозинак вя грилйаcлары 3 ай, унлу шярг ширниййатларыны 45 

эцня гядяр, о cцмлядян тяркибиндя 20%-дян чох йаь оланлары 15 эцн, конфетяохшар шярг ширниййатыны 25-

30 эцн, дарчынлы бисквити 5 эцн, Фешмяйи 3 эцн сахламаг олар. 



14. XÜSUSİ TƏYİNATLI QƏNNADI MƏMULATLARI 

 

Хцсуси тяйинатлы гяннады мямулатына ушаглар цчцн, пящризи, мцалиcяви, витаминляшдирилмиш, 

идманчылар цчцн вя с. гяннады мямулатлары аиддир. Бу мямулатлар кимйяви тяркибиня, ресептура 

хцсусиййятляриня, щямчинин бир чох щалларда истещсал технолоэийасына вя щазырланмасы цсулларына эюря 

фярглянирляр. 

Ушаглар цчцн щазырланан гяннады мямулатында спирт, шяраб, cювщярляр, консервантлар, синтетик 

бойалар, щидроэенляшдирилмиш йаьлар вя ушаг организми цчцн зярярли диэяр компонентляр олмамалыдыр. Бу 

мягсядля йцксяк гидалылыг мязиййяти олан сцд, кяря йаьы, натурал мейвя-эилямейвя сурсатлары, алма 

пцреси, гярзякли мейвя ляпяляри вя с. кими тябии хаммаллардан истифадя едилир. Мящсулун щазырланмасында 

глцкоза, йеркюкц ширяси, калсиум дузлары, щематоэен вя с. ялавяси нязярдя тутулур. 

Пящриз вя мцалиcяви гяннады мямулаты спесифик хаммалдан, хцсуси технолоcи схем цзря щазырланыр. 

Бу мямулат мцхтялиф хястялийи олан адамлар (шякяр хястялийи, гараcийяр хястялийи, мядя-баьырсаг, йухары 

тяняффцс йолу хястялийи оланлар, щямчинин арыглайан вя кюкялянляр) цчцн нязярдя тутулур. Беля мящсуллар 

цчцн йцксяк кейфиййятли хаммалдан истифадя олунмагла, консервантларын вя диэяр ялавялярин гатылмасына 

иcазя верилмир. Мямулатын дахилиня сорбит, ксилит, гярзякли мейвялярин cмыхы, кола гозу, наня, cиря вя 

евкалипт йаьы, йеркюкц ширяси, щематоэен, дяниз кялями, мал-екстракт вя с. ялавя едилир. 

Диабетляр цчцн мямулатларда шякярин вя нишастанын мигдары минимума ендирилир. Шякяр явязиня 

сорбит вя ксилит, нишаста явязиня кяпяк вя гярзякли мейвялярин ляпяси истифадя олунур. Диабетикляр цчцн 

шоколадын тяркибиндя 2,94% шякяр, 58,79% сорбит, 31,4% какао язийи, 9,8% какао  йаьы вя 0,1% 

ванилин олур. Диабетикляр цчцн печенйе истещсал етдикдя ашаьы сорт ун, меланc, сорбит, кяря йаьы, сода, 

аммониум карбонат, ятирли маддялярдян истифадя едилир. 

Йухары тяняффцс йолларынын хястяликляри заманы екваметоллу, cиряментоллу карамел, ментоллу 

пастилалар вя с., ганазлыьы заманы щематоэенли, йеркюкц ялавяли мямулат, атеросклероз заманы дяниз 

кялямли мямулат, манпасы, йашыл нохудлар драcеси, йодлашдырылмыш мямулат мяслящят эюрцлцр. 

Организмдян холестеринин чыхмасына кюмяк едян гарьыдалы йаьы ялавяли гяннады мямулаты да щазырланыр. 

Дяниз кялями ялавяли гяннады мямулатынын 20-30 грамында эцндялик профилактики йод нормасы вардыр. Бу 

атеросклерозун гаршысыны алмагла йанашы, щям дя суйунда йод олмайан районларын ящалиси цчцн дя нязяр-

дя тутулур вя ендемик ур (зоб) хястялийинин профилактикасында истифадя едилир. Атеросклерозун баш вермяси 

сябябляриндян бири холестериндир. Фосфатид-леситин ися организмдя артыг олан холестеринин нейтраллашмасына 

сябяб олур. Дахилиндя фосфатидляри чох олан мямулат цчцн сцд, битки вя кяря йаьлары, гярзякли мейвялярин 

ляпяси, А, Е витаминляри вя пиридоксиндян истифадя мягсядяуйьун сайылыр. Бу хаммаллар организмдя 

йаьын вя холестеринин мцбадилясини низамлайыр. 

Идманчылар цчцн мямулаты C, Е, Б групу вя ПП витаминляри, тонусгалдырыcы алколоидлярля зянэин 

хаммаллар гатылыр. Идман драъеси, Кола ириси, Кола шоколады вя с. истещсал едилир. 

Хцсуси тяйинатлы гяннады мямулаты кейфиййятиня, габлашдырылмасы, маркаланмасы вя сахланылмасына 

эюря мцвафиг гяннады мямулаты групуна верилян тялябляри юдямялидир. 



15. ÇAY BİTKİSİNİN YIĞILMASI VƏ EMALI. ÇAYIN TƏSNİFATI VƏ SAXLANMASI 

 

Чай биткиси кечмиш ССРИ-дя башлыcа олараг Эцрcцстан, Азярбайcан вя Краснодар юлкясиндя 

беcярилирди. 

Азярбайcанда илк дяфя чай 1896-cы илдя Лянкяранда якилмишдир. 

Чай фясилясиня аид олан чай cинсинин ики нювцндян чай истещсалы цчцн истифадя едилир. 

1. Чин чайы – бурайа Йапон, Чин вя ирийарпаглы Чин чайынын мцхтялифликляри аиддир. 

2. Щиндистан чайы – бурайа Ассам, Лушай, Нащащилл, Манипур, Бирма, Шан вя Сейлон щибридинин 

мцхтялифликляри аиддир. Азярбайcанда чайын Чин мцхтялифлийи беcярилир. 

Чай йарпаглары апрелин ахырындан, октйабрын яввялляриня гядяр 4-5 дяфя йыьылыр вя чайын илкин емалы 

фабрикляриня эюндярилир. Чай ял иля вя йахуд машынларла йыьылыр. Йыьылмыш чай йарпаглары 4-6 саат мцддятин-

дя емал едилмялидир. 

Чай йарпаьынын илкин емалы нятиcясиндя чайын фабрик сортлары, онларын чай чякиcи фабриклярдя купаъ 

едилмясиндян ися чайын тиcарят сортлары ялдя едилир. Чай ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир: 

1. Мяхмяри чайлара гара, йашыл, сары вя гырмызы (оолонг) мяхмяри чайлар аиддир. 

2. Преслянмиш чайлара йашыл-кярпиc, гара-плитка, йашыл-плитка вя щябшякилли чайлар аиддир. 

3. Екстраксийа олунмуш чайлара гара вя йашыл майе чай екстракты, гара вя йашыл тозвари (тез щялл 

олан) чай екстракты аиддир. 

Истещсал олунан чайын 90%-дян чохуну гара мяхмяри чай тяшкил едир. Гырмызы мяхмяри чай Чиндя 

истещсал едилир. 

Чайын тяркибиндя 300-дян чох мцхтялиф бирляшмяляр вя маддяляр вардыр. 

Чайын тяркибиндя 17-25% ашы маддяси, 0,9-2,9% кофеин, 20-йя гядяр мцхтялиф кимйяви елементляр – 

К, Cа, Мэ, Фе, Ъ, На, Ал, Си, Сн, Мн, Ни, Cу, Зн, Ба, Ти, Cр, Со, Аэ вя с. вардыр. Чайын зцлалында 16 

аминтуршусу, ефир йаьларынын тяркибиндя ися 88-я гядяр мцхтялиф ятирли маддяляр вардыр. 

Гара мяхмяри чайын истещсалы ашаьыдакы ардыcыллыгла эедир:  

- чай йарпаьынын йыьылмасы вя сахланылмасы;  

- йашыл чай йарпаьынын солдурулмасы;  

- чай йарпаьынын ешилмяси(бурулмасы);  

- йашыл сортлашдырма;  

- чайын ферментасийасы; 

- чайын гурудулмасы;  

- гурудулмуш чайын сортлашдырылмасы вя габлашдырылмасы. 

Фабрикя дахил олан йашыл чай йарпаьында 75-80% су галана гядяр солдурулур. Сонра йарпаглар роллер 

машынларында 30-45 дяг. ярзиндя 3 дяфя ешилир вя щяр дяфя йашыл сортлашдырма апарылыр. Ешилмиш йарпаглар 

22-240С температурда вя 95-98% нисби рцтубятдя 2-3 саат ферментляшдирилир. Ферментасийа заманы танин 

оксидляшир, чай йарпаьы яввялcя гырмызы мис рянэи, сонра гара рянэ алыр, юзцнямяхсус ий вя дада малик 

олур. Чай яввялcя 90-950С температурда тяркибиндя 18-20% су галана гядяр, 2 саатдан сонра ися тярки-



биндя 4% су галана гядяр 80-850С-дя гурудулур. Гурудулмуш чай ирийарпаглы вя хырдайарпаглы чайлара 

сортлашдырылыр. 

Чайын фабрик сортларына ирийарпаглы чайлар (Л1, Л2 вя Л3) вя хырда чайлар (М1, М2 вя М3) аиддир. 

Гара мяхмяри чай истещсалындан фяргли олараг, йашыл мяхмяри чай истещсалында чайын йарпаглары сол-

дурулмадан вя ферментляшдирилмядян бирбаша емал едилир. Нятиcядя йашыл чай йарпаьынын тяркибиндяки хло-

рофил, ашы маддяляри, C витамини мигдарcа чох галыр. 

Йашыл мяхмяри чайын истещсалы ашаьыдакы ардыcыллыгла эедир:  

- йашыл чай йарпаьынын бухара верилмяси (фиксасийасы);  

- азаcыг гурудулмасы; ешилмяси; 

- йашыл сортлашдырылмасы вя гурудулмасы; 

- гурудулмуш чайын сортлашдырылмасы; 

- йашыл мяхмяри чайын габлашдырылмасы. 

Гара вя йашыл мяхмяри чайларла йанашы преслянмиш, плитка, йашыл-кярпиc вя екстраксийа олунмуш чай-

лар да истещсал олунур. 

Преслянмиш чайлары кющня вя кобуд чай йарпагларындан, колларын буданмасы заманы ялдя едилян чай 

йарпаглары вя зяриф зоьлардан, чай истещсалында ялякдян кечмяйян кобуд зоьлар, чай гырынтысы, овунту, 

ялянти вя чай тозундан щазырлайырлар. Преслянмиш чай 2 типдя олур: гара вя йашыл преслянмиш чайлар. 

Щябшякилли чай преслянмиш плитка чайын мцхтялифлийиндян ибарятдир. Бу чайын хцсусиййяти ондан иба-

рятдир ки, йцксяк кейфиййятли яла сорт чай овунтулары 3-5 грам кцтлядя щяб шяклиня салынараг габлашдырылыр. 

Дямлядикдя буланыг чай алындыьы цчцн, тоз щалына салыб суда щялл олмайан мясамяли каьыз пакетляря бир-

дяфялик дямлямяк цчцн габлашдырылыр. Щябшякилли чай сцд, шякяр, лимон йаьы ялавя едилмякля дя истещсал 

едилир. 

Екстраксийа олунмуш чайлар 2 мцхтялифликдя истещсал олунур: гуру чай екстракты – тез щялл олан тозвари 

мящсулдур, майе чай екстракты – дуру олуб шцшя вя тянякя банкалара габлашдырылыр. Гара вя йашыл чай екс-

трактлары бурахылыр. Бу чайлары истещсал етмяк цчцн чай дямини (екстрактыны) гатылашдырыб тозландырма цсулу 

иля гурудурлар.  



16. QƏHVƏNİN NÖVLƏRİ, YIĞILMASI, EMALI VƏ QABLAŞDIRILMASI 

 

Гящвяни щямишяйашыл гящвя аьаcы мейвясинин тохумундан алырлар. Тропик битки 

олдуьундан юлкямиздя беcярилмир вя ясасян хариcи юлкялярдян эятирилир. Дцнйанын 70-дян 

чох юлкясиндя гящвя беcярилир, лакин дцнйада истещсал олунан гящвянин (илдя тяхминян 4-5 

милйон тон) 40%-дян чохуну Бразилийа верир. 

Гящвя мейвясинин орта щесабла 68%-ни ятлийи, 6%-ни габыьы вя 26%-ни ися халис гящвя 

дянляри тяшкил едир. Гящвя мейвяси дярилдикдян сонра ятликдян вя дахили бярк габыгдан тя-

мизлянир, 2-3 эцн ферментляшдирилир, ачыг щавада 2-4 щяфтя вя йахуд 50-60
0
С температурда 

30-36 саат мцддятиня гурудулур. 

Гуру маддяйя эюря чий гящвя дянляринин тяркибиндя 32-36% екстрактлы маддяляр вардыр. 

Нормал сахланылма шяраитиндя екстрактлы маддялярин мигдары 7-10 ил мцддятиндя дяйишмир. 

Гящвянин гуру маддяляриня фаизля ашаьыдакы компонентляр дахилдир: кофеин – 0,7-2,5; зцлали 

маддяляр – 9-19,2; йаь – 9,4-18; сахароза – 4,2-11,8; моносахаридляр – 0,17-0,65; селлцлоза – 32,5-

33,5; пентозанлар – 5-7; ашы маддяляри – 3,6-7,7; минераллы маддяляр – 3,7-4,5; цзви туршулар, о 

cцмлядян хлороэен – 5,5-10,9; лимон – 0,3; шяраб – 0,4; алма – 0,3; туршянэ – 0,05; гящвя – 0,2. 

Чий дянин нямлийи 9-12%-дир. 

Бцтцн гящвя сортлары 3 група бюлцнцр: Америка, Асийа вя Африка сортлары. Гящвянин 

нюв мцхтялифлийи вя сортлары беcярилдийи районун (юлкянин) вя йа эюндярилдийи лиманын 

ады иля адланыр. 

Америка гящвя сортларына Сантос, Рио, Викторийа, Бащийа, Гватемала, Колумбийа, Ве-

несуела гящвяляри аиддир. 

Асийа гящвя сортларына Мокко, Ходейда, Малабар, Мядряс, Плантейшен, Робуста, Суматра, 

Йава, Паданг, Ангола сортлары аиддир. 

Африка гящвя сортларына Харари, Либерийа, Камерун, Танзанийа-Ярябистан, Кенийа-

Ярябистан вя Cима сортлары аиддир. 

Дцнйа цзря ихраc олунан гящвянин 70%-дян чохуну Америка гящвяси тяшкил едир. 

Чий гящвя дянляри ятирсиз олмагла аьыз бцзцшдцрцcц хассяйя маликдир. Кейфиййятли 

гящвя ичкиси алмаг цчцн гящвя дянлярини щяр cцр кянар гарышыглардан тямизляйиб 160-220
0
С 

температурда говурурлар. Гящвя 14-60 дяг. арасыкясилмядян говрулур вя нятиcядя дянлярин 

щяcми 30-50%-я гядяр артыр, кцтляси 13-21% азалыр. Говрулма нятиcясиндя гящвянин тяркибин-

дяки щялл олан маддялярин цмуми мигдары артыр, шякяр карамелляшир, шякярлярля амин тур-

шулары бирляшиб меланоидинляр ямяля эятирир вя гящвя дяни тцнд гящвяйи рянэя бойаныр. 

Гящвя юзцнямяхсус дад-там вя ятир кясб едир. Говрулмуш гящвянин тяркибиндя онун дадыны, 

ятрини вя букетини тяшкил едян 400-я гядяр мцхтялиф кимйяви бирляшмяляр тапылмышдыр. 



Тябии гящвя чий вя говрулмуш, бцтюв дян вя йа говрулуб-цйцдцлмцш щалда тиcарятя бу-

рахылыр. Говрулмуш гящвя дян, цйцдцлмцш вя 20% касны кюкц ялавя едилмякля цйцдцлмцш 

чешидля истещсал едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг яла вя 1-cи ямтяя сортуна айрылыр. 

Говрулмуш тябии гящвя дянляри ичярисиня подпергамент, пергамент вя йа пергамин 

дюшянмиш каробкалара вя пакетляря 50-250 гр кцтлядя, говрулуб цйцдцлмцш тябии ялавясиз вя 

ялавяли гящвя ися 100-250 гр кцтлядя тянякя банкалара вя йа ичярисиня пергамин, пергамент вя 

подпергамент сярилмиш каьыз гутулара габлашдырылыр. Говрулмуш гящвя дянлярини 15-25 кг 

тутуму олан фанер йешикляря вя крафт кисяляря габлашдырырлар. 

Гящвяни вя гящвя ичкилярини тямиз вя гуру анбарларда 75%-дян чох олмайан нисби рцту-

бятдя сахлайырлар. Сахланылма мцддяти габлашдырмадан асылы олараг цйцдцлмямиш гящвя 

цчцн 3 айдан 6 айа гядяр, цйцдцлмцш гящвя цчцн 3 айдан 5 айа гядярдир. 

Щялл олан гящвя говрулмуш тябии гящвя екстрактынын гурудулмасындан алынан тозвари 

мящсулдур. Бу гящвя исти суда чюкцнтц вермядян щялл олур. Щялл олан гящвя истещсалы цчцн 

ашаьы сорт вя хцсусян дцнйа базарында уcуз олан Африка  вя Робуста гящвясиндян истифадя 

едилир. Бу гящвя башга нювлярдян фяргли олараг ян чоху 30%-я гядяр екстракт чыхары верир. 



17. SPİRTSİZ İÇKİLƏRİN TƏSNİFATI, QABLAŞDIRILMASIVƏ SAXLANILMASI 

 

Спиртсиз ичкиляр тябиятиндян, хаммалындан вя истещсал хцсусиййятиндян асылы олараг ашаьыдакы кими 

тяснифляшдирилир. 

1. Минерал (тябии вя сцни) сулар. 

2. Газсыз спиртсиз ичкиляр (шярбятляр, екстрактлар, морслар вя гайнар мейвя-эилямейвя ичкиляри). 

3. Газлашдырылмыш спиртсиз ичкиляр (газлашдырылмыш су, бутулкада завод шяраитиндя щазырланан вя гуру 

газлашдырылмыш ичкиляр). 

4. Мейвя-эилямейвя вя тярявяз ширяляри. 

5. Азярбайcан шярбятляри вя ичкиляри. 

Минерал сулар мяншяйиндян асылы олараг тябии минерал суйа вя сцни сурятдя бязи минерал дузларын су-

да щялл олунуб CО2 иля дойдурулмасы йолу иля алынан сцни минерал сулара айрылыр. Минерал сулар газлы (тябии 

вя сцни) вя газсыз олур. 

Тябии минерал сулар сцфря вя мцалиcяви сулара айрылыр. Сцфря цчцн минерал суйун тяркибиндя мцяййян 

мигдар файдалы минераллы маддяляр (2-8 г/л) вардыр вя сяринляшдириcи хошаэялян дада маликдир. Мцалиcяви 

сулар мцхтялиф хястяликлярин мцалиcяси цчцн юз тяйинаты цзря истещлак едилир. Тябии минерал суларын тяркибин-

дя 8-50 г/л минерал маддя олур. Минерал сулар кимйяви тяркибиня эюря щидрокарбонатлы, сулфатлы, хлорлу, 

мцряккяб тяркибли (ики вя йа цч анион олур), газлы вя тяркибиндя биолоjи фяал елементляр (дямир, мышйак, 

бром, йод, литиум вя с.) вя хцсуси биолоjи хассяляри олан сулара айрылыр. Чыхарылдыьы йеря эюря минерал сулар 

Шимали Гайгазда («Нарзан», «Йесентуки № 4, № 20», «Славйановски»); Эцрcцстанда («Боръом», «Саирме», 

«Лугела»); Азярбайcанда («Бадамлы», «Сираб», «Истису», «Туршсу», «Вайхыр», «Батабат», «Галаалты», 

«Дарыдаь», «Нахчыван», «Нящяcир», «Шярур», «Кюмцр», «Гах» вя с.) чыхарылан минерал сулардан ибарят-

дир. Нахчыванда 200-дян чох минерал су мянбяйи вардыр. 

Сцни минерал сулардан «Селтер суйу», «Содалы» вя «Ашхана» суйу даща чох истещсал едилир. Бу сулары 

щазырламаг цчцн ресептдя нязярдя тутулан минерал дузлардан мцяййян гатылыгда мящлул щазырланыр, филтр-

дян кечирилир вя су иля гарышдырылыр. Щазырланмыш дуз мящлулу дозировка апаратынын кюмяклийи иля бутулкала-

ра тюкцлцр, цзяриня карбон газы иля дойдурулмуш су ялавя едилир.  

Минерал сулары 0,5 литр тутумлу бутулкалара вя 1 литр тутумлу сифонлара габлашдырырлар. Минерал су бу-

тулкалара долдуруларкян  мцтляг 0,4-0,5% мигдарында карбон газы иля дойдурулмалыдыр. Минерал су сахла-

нылан анбарларын температуру 5-120С арасында олмалыдыр. Бцтцн шяртляря риайят етдикдя тябии минерал суларын 

тяминатлы сахланылма мцддяти 1 илдир. Тяркибиндя дямир олан сулары ися 4 ай сахламаг олар. Сцни минерал 

суларын тиcарят шябякясиндя сахланылма мцддяти 15 эцндцр. 

Газлашдырылмыш спиртсиз ичкиляря газлы сулар, бутулкада газлашдырылмыш су, диабетикляр цчцн газлашды-

рылмыш ичкиляр вя гуру газлашдырылмыш ичкиляр аиддир. 

Бутулкада газлашдырылмыш сулар ясасян завод шяраитиндя щазырланыр вя тяйинатындан асылы олараг ашаьы-

дакы йарымгруплара бюлцнцр: 



- тябии мейвя-эилямейвяли газлашдырылмыш сулар, мейвя-эилямейвя ширяляринин гарышыьындан вя йа 

екстрактындан, ятирли настойкалардан, цзви туршулар, бойа маддяляри вя шякяр гатылмагла щазырланыр. Тярки-

биндян асылы олараг яла вя ади кейфиййятли, диабетикляр цчцн бурахылыр. Яла ичкиляря 10-14% тябии мейвя-

эилямейвя ширяляри гатылыр вя тяркибиндя 8-10% шякяр олур. Диабетикляр цчцн ичкиляри мцвафиг настой вя 

ятирли cювщярлярля щазырлайыр, шякяр явязиня сорбит вя ксилит ишлядилир. 

- синтетик cювщярлярля газлашдырылмыш ичкилярин щазырланмасы цчцн мейвя-эилямейвя cювщярляриндян 

вя лимон туршусундан истифадя едилир. Тяркибиндя 8% шякяр олур. 

десерт ичкиляри юзцнямяхсус йцксяк дады, ятирли мязиййятляри иля фярглянир. Тябии ширя вя cювщярлярля 

йанашы мцхтялиф ядвиййялярин cювщярляриндян истифадя едилир, тяркибиндя 12% шякяр олур. витаминляшдирил-

миш вя тонусландырыcы ичкиляри щазырладыгда онлара C, П, Б1 вя Б2 витаминляринин гатылмасы, ейни заманда 

иштащаны артырмаг, организмя cанландырыcы вя ойадыcы тясир эюстярян маддялярин гатылмасы нязярдя тутулур. 

Мясялян, «Байкал», «Фанта», «Гара Мокко», «Пепси-кола» вя с.  

Газсыз спиртсиз ичкиляря шярбятляр, мейвя-эилямейвя екстрактлары, морслар, гайнар мейвя-эилямейвя 

ичкиляри вя мейвя-эилямейвя ширяляри аиддир. 

Шярбятляри щазырламаг цчцн шяффаф вя спиртя йатырдылмыш ширялярдя шякяр щялл едилир. Тяркибиндя 

шякярин мигдары 60%-дян аз олмамалыдыр. Тябии вя сцни мейвя-эилямейвя шярбятляри сатыша 0,25 вя 0,5 

литр тутумлу шцшя габларда бурахылыр. Шярбятлярдян щямчинин газлы суларын щазырланмасында истифадя олунур. 

Пастеризя едилмиш шярбятлярдя шякярин мигдары 60%, пастеризя едилмямишлярдя ися 65%-дир. Кейфиййятли 

шярбят шяффаф, чюкцнтцсцз вя 10 гат су иля дурулашдырылдыгдан сонра дахилиндя асылы щиссяcикляр 

олмамалыдыр. Шярбятляри 12-200С-дя узун мцддят сахламаг олар. 

Екстрактлары шяффафлашдырылмыш мейвя-эилямейвя ширялярини вакуум апаратларында 5-10 дяфядян артыг 

гатылашдырмагла ялдя едирляр. Тяркибиндя гуру маддянин мигдары 60-75% тяшкил едир. Спиртсиз ичкилярин 

кейфиййяти щям органолептики вя щям дя физики-кимйяви эюстяриcиляриня эюря мцяййян едилир. 

Сенсор цсулла спиртсиз ичкилярин шяффафлыьы, рянэи, дады, ийи, чюкцнтцнцн вя асылы щиссяcиклярин олмасы 

вя с. мцяййян едилир. Алятлярля тяйин олунан эюстяриcилярдян спиртсиз ичкилярин сыхлыьы, шякярин, цзви 

туршунун вя карбон газынын фаизля мигдары мцяййян едилир. 

Кейфиййятли спиртсиз ичкиляр шяффаф, чюкцнтцсцз вя буланыгсыз олмалыдыр. Мейвяли спиртсиз ичкилярин 

рянэи, дады вя ятри онларын адына мцвафиг олмалыдыр. Спиртсиз ичкиляри 00С-дян 120С арасында сахлайырлар. 

Бунларын сахланылма мцддяти онларын тяркибиндян вя истифадя олунан консервантлардан асылыдыр. 

Спиртсиз ичкиляри 0,5 вя 0,33 литр тутумлу шцшя бутулкалара, Спиртсиз ички долдурулмуш бутулкалар 

гяфясяляри олан йешикляря йыьылыр вя йахуд 12-24 ядяд олмагла полиетиленя бцкцлцр. Бутулкаларын цзяриня 

етикет каьызы йапышдырылыр. Бурада мящсул истещсал едян мцяссисянин вя йа фирманын ады, мящсулун чешиди, 

стандарт нюмряси, мящсулун тяркиби, калорилийи, истещсал тарихи, штрихкод вя сахланылма шяраити вя мцддяти 

эюстярилир. 



18. ZƏİF SPİRTLİ İÇKİLƏR. PİVƏ, SAXLANMASI QAYDALARI 

 

Пивя – арпа сямяниси мящлулунун майаоту иля гайнадылыб пивя майалары васитясиля 

гыcгырдылмасындан сонра ялдя едилян ичкидир. 

Пивя тяркибиндяки спиртин мигдарына эюря аз спиртли ичкиляр групуна дахилдир. Мцхтялиф нюв пивялярин 

тяркибиндя 1,8-7% спирт, 5,6-10,7% екстрактлы маддяляр, о cцмлядян 2,7-5,0% шякяр вардыр. 

Пивя истещсалында ишлядилян ясас хаммаллардан арпа, фермент препараты, майаоту (хмел), пивя майасы 

вя судур. Ялавя хаммаллардан гарьыдалы, арпа, буьда уну вя дцйц хырдасы ишлядилир. Пивянин кейфиййяти 

онун истещсалы цчцн сярф олунан арпа сямянисинин вя майаотунун дадындан вя кейфиййятиндян асылыдыр. 

Пивя истещсал етмяк цчцн яввялcя арпа 12-170С-дя исладылыр. 6-8 эцн 15-190С температурда cцcярди-

лир вя cцcяртиляр дянин узунлуьундан 1,5-2 дяфя чох олдугда cцcярдилмя дайандырылыр. Cцcярмя дюврцндя 

арпа сямяниляшир, онда ятирли вя тамлы маддяляр топланыр. Cцcярдилмиш арпа тяркибиндя 2-3,5% нямлик га-

лана кими гурудулур, cцcярмиш щиссялярдян тямизлянир вя 4-6 щяфтя сахланылыб йетишдирилир. Бу дюврдя щялл 

олан азотлу маддялярин мигдары артыр. 

Щазыр сямяни cилаланыр, магнит сащясиндян кечирилир вя хцсуси дяйирманда цйцдцлцр. Суслонун (хам 

пивянин) щазырланмасы 4 мярщялядя баша чатыр: 

 - арпа сямянисинин хырдаланмасы; 

 - сямянинин су иля гарышдырылмасы; 

 - щазыр суслонун филтрдян кечирилмяси; 

 - суслонун майаоту иля гайнадылмасы. 

Арпа сямянисинин су иля гарышдырылыб хам суслонун алынмасы 2 цсулла апарылыр: 

 - декоктсион цсул (гайнадылма цсулу); 

 - инфузион цсул (сахлама цсулу). 

Декоктсион цсулда температур 500С-дян, инфузион цсулда ися 700С-дян йцксяк олмур. Алынмыш арпа 

суйу филтрдян кечирилир, цзяриня майаоту ялавя едилиб 1,5-2 саат гайнадылыр. Гайнама нятиcясиндя артыг су 

кянар едилир, ферментляр парчаланыр, зцлаллар лахталаныб чюкцр. Майаотундакы аcы туршулар, ашы маддяляри, 

ефир йаьлары мящлула кечир.  Йенидян филтрдян сцзцлцб 6-80С-йя гядяр сойудулур. Пивяни гыcгыртмаг цчцн 2 

нюв пивя майаларындан истифадя едилир. 

Пивянин кейфиййят эюстяриcиляриня онун рянэи, кюпцйцн давамлылыьы, дады, шяффафлыьы вя с. аиддир. Бу 

эюстяриcиляр пивянин сортуну вя кейфиййятини мцяййян едир. 

Рянэиня эюря пивяляр ачыг вя тцнд олмагла, щяр чешид юзцнямяхсус чалара маликдир. 

Ачыг пивяляр ачыг гырмызы рянэдян парылтылы сары рянэя гядяр олур. Тцнд пивялярин рянэиня вя шяффаф-

лыьына даща cидди тялябляр верилир вя бу эюстяриcи пивянин дады иля гаршылыглы ялагядя олмалыдыр. 

Пивянин рянэи даими олмалыдыр. Бу тятбиг едилян сямянинин, майа отунун вя башга хаммалларын тяр-

кибиндян асылыдыр. Пивянин рянэи щямчинин онун щазырланмасы реjиминдян дя асылыдыр. 

Пивянин ясас кейфиййят эюстяриcиляриндян бири дя онун давамлылыьыдыр. Бу, эцнля тяйин олунур. Истещсалатда 

пивяни 200С-дя сахламагла онун давамлылыьыны йохлайырлар. Нечя эцн пивя шяффафлыьыны сахлайырса, демяли щямин 



эцня гядяр пивя давамлыдыр. 200С-дя пивялярин давамлылыьы, башга сюзля пивянин сахланылма мцддяти 7-17 

эцндцр. Бу мцддятдян сонра пивя буланыглашыр. 

Пивяни гаранлыг бинада 120С т-да сахламаг лазымдыр. Експедисийада пивяни 1-2 эцн сахлайырлар. Тиcа-

рят шябякясиндя пивяни нормал шяраитдя ашаьыдакы мцддятдя сахламаг олар: Jигули пивяси – 7 эцн; Ленин-

град пивяси – 10 эцн; Портйор пивяси – 17 эцн; галан пивя нювляри цчцн сахлама мцддяти 8 эцндцр. 

Пивянин пастеризасийасы 2 цсулла апарылыр: 

 - бутулкалара тюкцлмцш пивянин пастеризасийасы; 

 - пивянин пастеризя едилмяси (ахын хяттиндя), сойудулмасы вя асептик шяраитдя бутулкалара долду-

рулмасы. 

Пивядя пастеризасийа 65-750С-дя апарылыр. Пастеризя мцддяти 15-20 дягигядир. 

Пастеризя едилмиш пивянин сахланылма мцддяти 3 айдан 1 иля гядярдир. 



19. ŞƏRAB İSTEHSALI, NÖQSAN VƏ XƏSTƏLİKLƏRİ. SAXLAMA MÜDDƏTİ 

 

Цзцм шяраблары – цзцм ширясинин мцхтялиф цсулларла там вя йа натамам гыcгырдылыб емал 

едилмясиндян алынан, тяркибиндя 9-20%-я гядяр етил спирти олан ичкиляр групудур. 

Цзцм шярабларында инсан организминя лазым олан бир сыра гидалы вя биолоъи жящятдян фяал маддяляр 

вардыр. Пящризи ящямиййяти олан маддялярдян шярабда тез щязм олан цзви туршулар (шяраб, лимон, кящряба 

вя с. туршулар), фосфор вя азот бирляшмяляри, пектин маддяляри, щабеля минераллы маддяляр вя диэяр цзви 

бирляшмяляр вардыр. 

Цзцм шярабларынын тяркибиндя шякяр, о cцмлядян моно- вя дишякярляр, цзви туршулар, фенол 

бирляшмяляри, азотлу маддяляр, ферментляр вя диэяр биолоjи фяал маддяляр вардыр. 

Шяраблар тяркибиндяки шякярин, спиртин вя карбон газынын мигдарына эюря, щямчинин истещсал 

технолоэийасына, тяйинатына эюря тяснифляшдирилир. 

Тяркибиндяки шякярин мигдарына эюря турш, йарымтурш, йарымширин, ширин вя десерт шяраблар истещсал 

едилир. Тяркибиндяки спиртин мигдарына эюря сцфря, йарымтунд вя тцнд шяраблар фярглянирляр. Шяраблар 

рянэиня эюря аь, чящрайы вя гырмызы олур. Кейфиййятиндян асылы олараг шяраблар ади вя маркалы груплара 

айрылыр. Маркалы шяраблар йцксяк кейфиййятли, мцяййян мцддят сахланылмыш шяраблардыр. Сцфря вя десерт 

шяраблары 2 илдян чох сахламырлар. Тцнд шяраблары ися 3 илдян аз олмайараг сахлайырлар. Яэяр шяраб 3 илдян 

артыг бутулкаларда сахланырса, бунлара коллексион шяраб ады верилир. Ади шяраблар 1 ил сахлана биляр. 

Тяркибиндян вя истещсал технолоэийасындан асылы олараг шяраблар 5 група бюлцнцр: сцфря, 

тцндляшдирилмиш (тцнд вя десерт), ятирляндирилмиш, кюпцклянян вя газлы шяраблар. Щяр груп шяраб 

тяркибиндяки спиртин вя шякярин мигдарына эюря дяряcяляря, бунлар да юз нювбясиндя типляря бюлцнцр. 

Мясялян, сцфря шяраблары турш, йарымтурш вя йарымширин олмагла 3 дяряcяйя бюлцнцр. Турш сцфря шяраблары 

юз нювбясиндя рянэиндян вя истещсал цсулундан асылы олараг 7 типя бюлцнцр: аь, чящрайы вя гырмызы сцфря 

шярабы, кахетин цсулу иля щазырланан турш аь вя гырмызы сцфря шярабы, турш «Ечмиадзин» шярабы вя «Херес» 

шярабы. 

Шярабларын цмуми истещсал технолоэийасы ашаьыдакы ардыcыллыгла эедир: цзцмцн язилмяси вя пучалдан 

айрылмасы, цзцм ширясинин юзбашына сцзцлмяси, цзцм cеcясинин преслянмяси, ширянин чюкдцрцлмяси вя 

сойудулмасы, цзцм ширясинин гыcгырдылмасы, шярабын сахланылмасы вя ишлянмяси, егализасийа вя купаъ, 

шярабын йенидян сойудулмасы вя сцзцлмяси, шярабын емалы вя сахланылмасы, шярабын йетишмяси вя 

кющнялмяси. 

Цзцм кейфиййятиня эюря сортлашдырылдыгдан сонра язилир вя хцсуси пресляр васитясиля пресляниб ширяси 

айрылыр. Бундан яввял юзбашына сцзцлмцш ширя дя айрылыр. Ширя 24-36 саат сахланылыб шяффафлашдырылыр. Сонра 

мядяни майалар ялавя едиб 18-200С-дя гыcгырдылыр. Ясас гыcгырма 8-10 эцн, там гыcгырма 30-45 эцн 

давам едир. 

Шярабларын цмуми истещсал технолоэийасы ашаьыдакы ардыcыллыгла эедир: цзцмцн язилмяси вя пучалдан 

айрылмасы, цзцм ширясинин юзбашына сцзцлмяси, цзцм cеcясинин преслянмяси, ширянин чюкдцрцлмяси вя 

сойудулмасы, цзцм ширясинин гыcгырдылмасы, шярабын сахланылмасы вя ишлянмяси, егализасийа вя купаъ, 



шярабын йенидян сойудулмасы вя сцзцлмяси, шярабын емалы вя сахланылмасы, шярабын йетишмяси вя 

кющнялмяси. 

Цзцм кейфиййятиня эюря сортлашдырылдыгдан сонра язилир вя хцсуси пресляр васитясиля пресляниб ширяси 

айрылыр. Бундан яввял юзбашына сцзцлмцш ширя дя айрылыр. Ширя 24-36 саат сахланылыб шяффафлашдырылыр. Сонра 

мядяни майалар ялавя едиб 18-200С-дя гыcгырдылыр. Ясас гыcгырма 8-10 эцн, там гыcгырма 30-45 эцн 

давам едир. 

Шярабын хястяликляри нятcжясиндя шяраб шяффафлыьыны, рянэини, ийини вя дадыны итирир, ичилмяк цчцн 

йарарсыз олур. Микроорганизмлярин тясири иля шяраба сиркя туршусуна гыcгырма, сцд туршусуна гыжгырма, 

пропион гыcгырмасы, маннит гыcгырмасы, шярабын туршумасы вя киф хястялифи, шярабын пийлянмяси вя с. баш 

верир. 

Шярабын сиркя туршусу бактерийалары иля хястялянмяси заманы, онун цзяриндя назик боз рянэли пярдя 

ямяля эялир. Шяраб сиркя дады вя ийи верир. Ясасян сцфря шяраблары бу хястялийя тутулур. 

Шярабын тсвел хястялийи заманы онун цзяри аь вя йа чиркли-сары рянэдя (аь шярабларда) вя чиркли 

чящрайы рянэдя (гырмызы шярабларда) кифля юртцлцр. Шяраб буланыглашыр вя туршуйур. 

Шярабын сцд туршусуна гыcгырмасы заманы ондан туршудулмуш тярявязлярин вя сцд мящсулларынын ийи 

эялир. Шякяр сцд туршусуна чеврилир, шярабын рянэи тутгунлашыр. 

Пропион туршусу гыcгырмасы илин исти вахтларында баш верир. Шярабда чохлу карбон газы ямяля эялир, 

буланыглашыр вя асетат ийи верир. Бу заман сиркя вя пропион туршулары ямяля эялир. Шяраб селикляшир, аь 

шяраблар эюйярир, гырмызы шяраблар ися сары-гонур рянэ алыр. 

Маннит гыcгырмасы гырмызы шярабларда раст эялир, шярабда алты атомлу спирт-маннит, сиркя вя сцд 

туршусу ямяля эялир. Шяраб юз рянэини сахласа да буланыглашыр, чцрцмцш мейвя ийи вя дады верир. 

Шярабын пийлянмяси – ясас етибариля аз спиртли, аз туршулу вя екстракты олан шярабларда баш верир. Бу 

заман шярабын рянэи тутгунлашыр, гатылашыр, сиркя ийи верир. Десерт вя тцнд шяраблар бу хястялийя тутулмур. 

Шярабын аcылашмасы ясасян гырмызы шярабларда олур. Шярабда чюкцнтц йараныр, рянэи гящвяйиляшир, да-

ды ися ажы олур. 

Шярабда бир чох гцсурлар да олур. 

Шярабын гаралмасы – шярабын ашы маддяляринин дямирля оксидляшмяси нятиcясиндя баш верир. Тцнд га-

ра рянэли чюкцнтц ямяля эялир.  

Мис кассы гцсуру заманы шярабда гящвяйи чюкцнтц ямяля эялир. Шярабда мис дузлары олдугда баш 

верир.  

Оксидаз касси шярабын бозармасы, гырмызы шярабларын тцнд гырмызы рянэли чюкцнтц ямяля эятирмяси-

дир. Аь шяраблар гящвяйи рянэя бойаныр. Шярабдакы ашы вя бойа маддяляри оксидляшир.  

Аь касс ясасян аь шярабларда туршулуг аз олдугда баш верир. Шярабын рянэи буланыглашыр вя бозум-

тул-гара рянэя чалыр. Шяраба фосфор вя дямир дузларынын дцшмяси бу гцсура сябяб олур.  

Шярабдан щидроэен-сулфит ишинин эялмяси. Бу гцсур кцкцрдля емал едилмиш, лакин тямизлянмямиш чял-

лякляря шяраб тюкцлдцкдя баш веря биляр.  

Шярабдакы хястяликляр вя гцсурлар икинcи дяфя мцхтялиф цсулларла емал едилмякля арадан галдырылыр. 



Шярабларын габлашдырылмасы, маркаланмасы вя сахланылмасы гцввядя олан норматив-техники сянядляря 

вя тялиматлара ясасян апарылыр. 

Шяраб бутулкада тиcарят шябякясиня дашыныр вя йахуд коллексийа цчцн сахланылыр. Айры-айры тип 

шярабларын (сцфря, турш, йарымтурш, йарымширин) биолоjи стабиллийини тямин етмяк цчцн бутулкада пастериза-

сийа, щямчинин гайнар долдурма вя сойуг стерил долдурма тятбиг едилир. Шяраблары вя конйакы 0,25; 0,375; 

0,5; 0,75; 0,8 вя 1,0 л-лик бутулкалара, шампан вя газлашдырылмыш шяраблары ися 0,4 вя 0,8 л-лик бутулкалара 

габлашдырылмыш шякилдя тиcарят шябякясиня эюндярирляр. 

Бутулкаларда сахландыгда анбар щавасынын нисби рцтубяти 70-75%, чялляклярдя сахландыгда ися 75-

80% олмалыдыр. Анбарын температуру тцнд шяраблар цчцн 14-160С, йарымширин шяраблар цчцн 2-80С олмалы-

дыр. Мцхтялиф шярабларын тиcарят шябякясиндя сахланылма мцддяти 1-5 айдыр. 



20. MEYVƏ VƏ TƏRƏVƏZLƏR, TƏSNİFATI 

 

Bitkinin щансы щиссясиндян алынмасына (вя йа щансы щиссясинин истещлак едилмясиня) 

эюря tərəvəzlər  ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир. 

Веэетатив тярявязляр. 7 група бюлцнцр. 

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

2. Кюкцмейвялиляр – йеркюкц, ашхана чуьундуру, cяфяри, кярявиз, cырщавуc, гырмызы 

турп, аь турп, шальам, гытыготу; 

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

эцл кялям; 

4. Соьан тярявязляри – баш соьан, сарымсаг, кявяр, эюй соьан, чохcярэяли соьан, порей 

соьаны вя батун соьаны; 

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

6. Ядвиййяли эюйяртиляр – шцйцд, наня, рейщан, тярхун, йарпыз, кешниш, даьнаняси, cяфяри 

вя кярявизин йашыл йарпаглары вя с.; 

7. Десерт тярявязляр – равянд, гушгонмаз, янэинар. 

Эенератив вя йа мейвяли тярявязляр. 3 група бюлцнцр. 

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

гарпыз; 

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

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

Картоф гида ящямиййятиня эюря тахылдан сонра 2-cи йери тутур. Каrтофдан 100-дян артыг 

хюряк щазырланыр, сянайедя ондан нишаста, патка вя спирт истещсал едилир. 

Сатыша верилян картоф йумрусу тямиз, йетишмиш, саьлам, бцтюв, гуру, cцcəрмиш, рянэи вя 

формасы бирcинсли олмалыдыр. 

Йеркюкц ян чох йайылмыш гидалы тярявязлярдяндир. Кулинарийада вя сянайедя ширя вя 

каротин алмаг цчцн, гялйаналты вя нащар консервляринин истещсалында истифадя едилир. 

Йеркюкцнцн тяркибиндя 8% шякяр, 10-16 мг% каротин, 20-100 мг%  C витамини вя Б групу 

витаминляри вар. 

Ашхана  чуьундуру кулинарийада истифадя олунан гидалы тярявяздир. Тяркибиндя 10%-я 

гядяр шякяр, 0,5-3,6% азотлу маддя, 15-17 мг% C витамини вя Б групу витаминляри вардыр. 

Чуьундур мейвясинин ен кясийиндя аь гатлар ня гядяр аз оларса, чуьундурун кейфиййяти бир о 

гядяр йцксяк сайылыр. 

Аь турпун дады тцнд, аcытящяр-шириндир. Тяркибиндя 0,03-0,05% ефир йаьы, 7%-я гядяр 

карбощидрат, о cцмлядян 6,2%-я гядяр шякяр, 2%-я гядяр зцлал, 29 мг%  C витамини, фосфор, 

кцкцрд дузлары вардыр. 

Гырмызы турп чох гыса мцддятя йетишир. Тязя щалда истещлак едилир. Тяркибиндя 4,1% 

карбощидрат, о cцмлядян 3,5% шякяр, 1,2% зцлал, 0,7% минерал маддя, 25-30 мг%  C витамини, 

щямчинин Б1, Б2, ПП витаминляри вардыр. 

Аьбаш кялям йцксяк мящсулдарлыьы, мцхтялиф мцддятлярдя йетишмяси вя узун мцддят 

сахланыла билмяси иля башга кялям нювляриндян фярглянир. Кялямин тяркибиндя орта щесабла 

90% су, 4,6% шякяр, 1,8% зцлал, 18-70 мг% C витамини, щямчинин каротин, Б1, Б2, Б3, ПП, К, П, Д 

витаминляри вардыр. Аьбаш кялямдян тязя щалда, щям дя сиркяйя гоймаг, консервляшдирмя вя 

кялям йарымфабрикатлары щазырламаг цчцн истифадя едилир. Тязя вя туршудулмуш кялям ил 

бойу организмин  C витаминининя олан тялябини юдяйя билир. Кялямин тяркибиндя 85 мг%  У 



витамини вардыр ки, бунун да мядя йараларынын мцалиcясиндя профилактики амил кими бюйцк 

ящямиййяти вардыр. 

Эцл кялям ачылмамыш эцл зоьларындан ибарят олмагла бцтюв ятли вя зяриф аь кцтля 

ямяля эятирир. Эцл кялямин тяркибиндя 4% шякяр, 2,5% зцлал вя 70 мг% C витамини, щямчинин 

каротин, Б1, Б2, Д, ПП, К витаминляри вя фол туршусу вардыр. Гидалылыьына вя 

мянимсянилмясиня эюря аьбаш кялямдян цстцндцр. Эцл кялямин кейфиййяти онун вахтында 

дярилмясиндян асылыдыр. Эцл щиссяси чох йетишдикдя ашаьы кейфиййятли щесаб едилир. 

Баш соьан кулинарийада, гурутмаг, сиркяйя гоймаг вя тярявяз консервляри щазырламаг 

цчцн истифадя едилир. Соьанын тяркибиндя 85,5% су, 5,8% шякяр, 2,5% азотлу маддя, 6-10 мг% C 

витамини вардыр. Аcы соьанларда шякярин мигдары 10-12%-я чатыр. Аcы соьанын тцндлцйц 

ондакы ефир йаьынын учужу хассяли фраксийасынын мигдарындан асылыдыр. Соьанда Б1, Б2, К 

витаминляри, пектин маддяси, йод вя гятранлы маддяляр вардыр. 

Сарымсаг гурулушуна эюря соьандан фярглянир. Хырда сарымсагларда 3-5 ядяд, орта 

ирилярдя 6-12 ядяд, ирилярдя ися 13-25 ядяд сарымсаг диши олур. Тяркибиндя 35-42% гуру 

маддя, о cцмлядян 6-8% зцлал, 7-27 мг% C витамини, 0,1%-я гядяр ефир йаьы вардыр. Ефир 

йаьынын ясасыны тяркибиндя кцкцрд олан амин туршусу – аллиин тяшкил едир. Аллиин парча-

ландыгда сарымсаг ийи верян бактерисид хассяли аллисин ямяля эялир. 

Кащы исти шитилликдя ил бойу, ачыг торпагда ися йазда вя йайын яввялляриндя беcярилир. 

Тяркибиндя 1,3% зцлал, 1,7% шякяр, 8-56 мг% C витамини, 1,2 мг% каротин (А провитамини), 

фол туршусу, Б1, Б2, ПП, Е, К витаминляри вардыр. 

Вязяри-аcытяря йаз кащысы адланыр. Исти шитилликлярдя йетишдирилян вязяринин 

тяркибиндя калиум вя калсиум дузлары, йод вя дямир, 84,5 мг% C витамини, 2,27 мг% каротин 

олур. Ачыг торпагда йетишдирилян вязяридя 164,7 мг% C витамини, 3,76 мг% каротин вардыр. 

Испанаг зяриф йарпагларындан зоь ямяля эялянядяк истифадя олунур. Тязя испанагда 3 мг% 

дямир, 55 мг% C витамини, 3,7 мг% каротин (провитамин А), 0,03 мг% Б1, 0,25 мг% Б2, 0,72 мг% 

ПП витаминляри вардыр. Ондан пящриз вя ушаг гидасында истифадя едилир. 

Хийар ачыг торпагда вя исти шитилликлярдя йетишдирилир. Хийарын кал мейвяляри 8-12 

эцнлцйцндя дярилир. Ондан тязя щалда, туршудулмаг, дуза гоймаг вя сиркяйя гоймаг цчцн ис-

тифадя едилир. 

Патиссон йасты-эирдя формада, кянарлары диликли бириллик биткидир. Башга сюзля па-

тиссона бошгабабянзяр габаг да дейилир. Рянэи ачыг йашылдан аьымтыл-йашыла гядяр олур. 

Гарпыз тязя щалда йейилмякля йанашы, гарпыз балы, гарпыз шярабы, дузламаг, сукат вя 

мцряббя щазырламаг цчцн истифадя едилир. Тяркибиндя 90% су, 5,5-10% шякяр, 0,8% азотлу 

маддяляр, 8 мг% C витамини вардыр. 

Габаг. Цч нювц – ади габаг, иримейвяли габаг вя мускат габаг (балгабаг) мялумдур. 

Габагдан витамин препаратлары, ширниййат сянайесиндя сукат, пирог, булка вя мцхтялиф унлу 

мямулат цчцн ичликляр щазырланыр. Тяркибиндя орта щесабла 8% шякяр, 0,8% азотлу маддя, 

0,95% селлцлоза, 5-8 мг% C витамини, 12 мг% А провитамини, тохумунда 40% йаь вя 28% зцлал 

вар. 

Помидор (томат) истисевян биткидир. Вятяни Американын тропик районларыдыр. Помидор 

назик габыгдан, лятли щиссядян, тохум камерасындан вя тохумлардан ибарятдир. Тохум каме-

ралары чох оланлар ян йахшы помидорлардыр. 

Помидорун рянэи гырмызы, чящрайы, йахуд сарынын мцхтялиф чаларында ола биляр. По-

мидор овал, йасты-йумру вя конусвари, цстц ися щамар вя йа да габырьалы олур. 



Бадымcан Азярбайcанда ян чох истифадя едилян, исти севян тярявяздир. Тяркибиндя 4,2% 

шякяр, 1,3% селлцлоза, 0,2% цзви туршу, 0,6% зцлал, 0,5-0,7% пектин маддяси, кал бадымcанда 

0,8-3,7% нишаста, соланин глцкозиди (бадымcана аcы дад верир) вардыр. 

Саплаглы истиот истисевян биткидир. Истиот дадына эюря аcы вя ширин нювляря 

айрылыр. 

Эюй лобйанын тяркибиндя 90,0% су, 4,06% зцлал, 4,3% карбощидрат, о жцмлядян 1% 

шякяр, 0,2% йаь, 1,0% селлцлоза, 0,74% минерал маддя, 23-28 мг% C витамини, 0,3-0,4 мг% ка-

ротин, Б1, Б2, К витаминляри, 44 мг% фосфор, 11 мг% дямир вардыр. Лобйа зцлалы явязедилмяз 

аминтуршулары иля зянэиндир. Эюй лобйанын Триумф, Грибов, Карлик, Сыйрымсыз, Сакса, 

Кома лобйасы (пийада лобйа), Йашыл-габыг сортлары бежярилир. Мцхтялиф хюряклярин 

щазырланмасында истифадя едилир, гурудулур вя тябии олараг консервляшдирилир. 

Тязя мейвяляр гурулушуна, биолоcи хцсусиййятляриня вя башга яламятляриня эюря 

ашаьыдакы кими тяснифляшдирилир. 

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

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

3. Эилямейвяляр 3 йарымгрупа бюлцнцрляр: щягиги эилямейвяляр – цзцм, гараэиля, 

гараьат, фирянэцзцмц, мярсин, чайтиканы, зиринc вя с.; мцряккяб эилямейвяляр – моруг, бюйц-

рткян; гейри-щягиги эилямейвяляр – баь вя мешя чийяляйи; 

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

фыстыг, пекан; 

5. Субтропик вя тропик мейвяляр 3 йарымгрупа бюлцнцрляр. Ситрус мейвяляри – лимон, 

наринэи, портаьал, грейпфурт;  субтропик мейвяляр – нар, янcир, йапон (шярг) хурмасы, зейтун, 

фейхоа, ийдя, иннаб, тут; тропик мейвяляр – банан, ананас, манго, киви вя Ярябистан хурмасы.  

6. Алма. Йетишмя вя сахланылма мцддятиня эюря чох узун дюврц ящатя едян вя ян чох 

беcярилян мейвядир. Гурулушуна эюря габыг, лят щисся вя тохум камерасындан 

ибарятдир. 

7. Алманын тяркибиндя орта щесабла 85% су, 12%-я гядяр шякяр, 0,5% цзви туршу, 20-40 

мг% C витамини, Б групу витаминляри вар. Йетишмя мцддятиня эюря алма йай, пайыз вя 

гыш сортларына айрылыр. 

Азярбайcанда йай алма сортларындан – Папировка, Боровинка, Графенштейн вя Фатимя; 

пайыз алма сортлары – Ландсберг ренети, Азярбайcан, сары белфлер вя Гызыл гыш пармени; гыш 

алма сортлары – Наполеон, Шампан ренети, Бойкен, Аь розмарин, Губа ренети, Симеренко 

ренети, Cырщаcы, Сарытурш, Сарысинаб, Загатала шафраны, Губа шафраны, Гызылящмяди вя с. 

алма сортлары беcярилир. Палмет баьларда Старкинг, Жонатан, Голден Делишес, Вагнер алма 

сортлары йетишдирилир. Узун мцддят сахламаг цчцн орта ириликдя олан, механики зядясиз, 

сыхятли, габыьы галын вя саплаьы эюдяк алмалар даща давамлыдыр. 

Армуд. Мейвясинин ляти дашлашмыш тохумаларла зянэин олур, лакин там йетишяркян 

йумшалыр, юзцнямяхсус дад вя ятир кясб едир. Тяркибиндя 82-85% су, 6-16%-я гядяр шякяр, 

йабаны сортларда 12-21 мг%, мядяни сортларда ися 3-17 мг% C витамини вардыр. 

Азярбайcанда йай армуд сортлары – Абасбяйи, Йай Вилйамсы, Клаппын севимлиси, Cыр-

надири вя Гургцля; пайыз армуд сортлары – Бере-Боск, Дцшес д’Ангулем, Лятифя; гыш армуд 

сортлары – Бере Арданпон, Эеcйетишян Тулуза, Ъозефина-Михелскайа, Кйуре, Нарармуду, Йай-

эюрян вя с. беcярилир. Мейвясинин бир ядядинин кцтляси 25-300 гр олур. Узун мцддят сахламаг 

цчцн бярк лятли гыш сортлары йарарлыдыр. 

Армудун тезйетишян сортлары вя сентйабрын 1-дян сонра тядарцк едилян эеcйетишян сорт-

лары ики hомолоcи група бюлцнцр. 



Кейфийятcя армуд биринcи вя икинcи ямтяя сортуна бюлцнцр. 

Щейва мядяни щалда дцнйанын бир чох юлкяляриндя бежярилир. Щейванын тяркибиндя 

81-85% су, 5,3-12,2% шякяр, 0,85-1,1% цзви туршу, 0,9% пектин маддяси, 0,9% селлцлоза, 0,7% 

минерал маддя, 0,5% ашы маддяси вя 10-30 мг% C витамини вардыр. 

Кейфиййятиня эюря щейва биринcи вя икинcи ямтяя сортуна айрылыр. Биринcи сортда ян 

бюйцк ен кясийинин диаметри 60 мм, икинcи сортда ися 40 мм-дян аз олмамалыдыр. 

Азярбайcанда Чиляйи, Ширвани, Караман, Атбашы, Гара щейва, Cардалы, Сары Ряcяби, Шабрани, 

Зардоби, Фящми, Аьвани, ири Аьдаш вя с. щейва сортлары беcярилир. Бунлардан башга 

щяйятйаны сащялярдя даш щейва, яппяк щейва, армудвари, алмавари щейвалар халг 

селлексийачылары тяряфиндян йетишдирилир 

Язэил йабаны щалда мешялярдя битир, пейвянд едилмиш мядяни сортлары да беcярилир. 

Мейвясинин ляти бяркдир, тяркибиндя ашы маддяси чох олдуьундан аьыз бцзцшдцрцcцдцр. 

Сахладыгда вя шахта вурдугда йумшалыр, дады ширин олур. Тяркибиндя 8,2-9,4% шякяр, 1,8-

2,1% цзви туршу, C витамини вя каротин вардыр. 

Чяйирдякли мейвялярдян ширя, мцряббя, компот, cем, мейвя-эилямейвя ширниййаты, 

карамел цчцн ичлик щазырланыр вя гурудулур. Чяйирдякли мейвялярин тяркибиндя орта щесабла 

80-88% су, 6-18% шякяр, 0,5-1,5% цзви туршу, 5-10 мг% C витамини вар. Шафталы, эилас вя бязи 

ярик сортларында шякяр, зоьал, алча вя албалыда ися цзви туршулар нисбятян чохдур. 

Албалы лятинин гурулушундан вя рянэиндян асылы олараг 2 група бюлцнцр: Морели вя 

Аморели. Морели групу мейвяляринин ширяси тцнд рянэдя, Аморели групунда бир гядяр ачыг 

рянэдя олур. Азярбайcанда Анадолу, Ири, Шпанка, Подбелски вя тезйетишян Инэилис албалысы 

сортлары беcярилир. Албалынын тяркибиндя 12%-я шякяр, 2%-я гядяр цзви туршулар, каротин, C вя 

Б групу витаминляри, фол туршусу (Б9 витамини), ашы вя пектин маддяси вардыр. Мейвяляриндян 

компот, кисел, ширя, мцряббя вя спиртсиз ичкиляр щазырланыр. 

Эилас албалыйа нисбятян истисевян биткидир. Лятинин гурулушуна эюря Бигаро вя Кини 

групуна бюлцнцр. Бигаро групуна аид олан сортларын ляти бярк олдуьундан ясасян 

консервляшдирмяк цчцн истифадя едилир. Кини групуна аид оланлар зяриф лятли, бош вя сулу 

олуб, тязя щалда истифадя олунур. Азярбайcанда Сары Драгон, Чящрайы Наполеон, Сары 

Денисйон, Бианко эюзяли, Гара эилас, Нюврястя сортлары беcярилир. Кини групуна аид эиласлар 

ширин олдуьу цчцн тязя щалда йейилир, еляcя дя ширя, екстракт вя башга мящсуллар 

щазырланыр. Бигаро групуна аид эиласлардан компот, мцряббя, ричал биширилир. Тяркибиндя 

каротин, C вя П витаминляр вардыр. 

Эавалы мажар, ренклод вя йумуртавари эавалы групларына бюлцнцр. Маcар эавалысындан 

сянайе мигйасында гара эавалы гурусу щазырланыр. Маcар групуна аид эавалылар гырмызымтыл-

бянювшяйи рянэдя, цзяри аь мум тозу иля юртцлц, узунсов йумурта формасында, ляти 

йашылымтыл-сары, бярк вя ширин олур. 

Эюйям мейвяляринин сятщи аь мум тябягяси иля юртцлцр, йумру, тцнд гара вя йа 

бянювшяйи рянэдя олур. Ляти йашыл рянэдя олуб, дады туршашириндир. Эюйямдян мцряббя, 

повидло, компот, сиркя вя квас щазырланыр. Соьан вя сарымсагла сиркяйя гойулдугда хошаэялян 

дада малик олур. 

Алча мцряббя, алча гурусу вя лавашана щазырламаг цчцн истифадя едилир. 

Зоьал йабаны щалда йетишян вя мядяни беcярилян сортлары вардыр. Ятлийи 

чяйирдяйиндян айрылан вя айрылмайан формалары вар. Чяйирдяйи мейвясинин 32%-ни тяшкил 

едир. Тяркибиндя 10%-я гядяр шякяр, 2-3,6% цзви туршу, 0,62-1,6% пектин маддяси, 1,14% азотлу 

маддя, 1,18% минерал маддя, 55 мг% C витамини вардыр. 



Ярик тяйинатына эюря сцфря цчцн, консервляшдирмяк вя гурутмаг цчцн истифадя едилир. 

Азярбайcанда ярийин Нахчыван, Шалах, Бадам-ярик, Алйанаг, Хосровшащы, Сары Тябярзя, Щаг-

верди сортлары бежярилир. Гурутмаг цчцн ясасян Орта Асийа вя Иран ярик сортлары 

йарарлыдыр. 

Шафталы мейвяляри йашылымтыл, аь, гырмызымтыл, сары вя йа гарышыг рянэдя олур. 

Ятлийи чяйирдяйиндян айрыланлар даща зяриф, ширяли олурлар. Азярбайcанда стандарт 

шафталы сортлары Чемпион, Салами, Гызыл Йубилей, Елберта, Зяфяраны, Никита, Фидан, Малик, 

Аь назлы беcярилир. Шафталынын тяркибиндя 10-12% шякяр, 0,8% цзви туршу, пектин маддяси, 

провитамин А, Ж вя Б групу витаминляри вя дямир вардыр. 

Эилямейвялярдян ширниййатларын щазырланмасында, консервляшдирмяк цчцн эениш 

мигйасда истифадя едилир. 

Цзцм. Азярбайcанда йетишдирилян 200-я гядяр цзцм сортундан 80-ы сянайе 

ящямиййятлидир вя мцхтялиф тясяррцфатларда бежярилир. Цзцмцн кейфиййяти онун кимйяви 

тяркибиндян, салхымын сых, орта сых вя сейряк олмасындан асылыдыр. Сейряк салхымлар 

зядялянмядийиндян дашынма вя сахланмайа давамлы олур. Галынгабыглылар да сахланмайа 

давамлыдыр, лакин бир гядяр кобуддур. 

Цзцмцн тяркибиндя 76-83% су, 16,2% шякяр, 0,4-1,4% цзви туршу, 8-10 мг% C витамини вар. 

Тяйинатына эюря сцфря цзцмц, гурутмаг цчцн вя шярабчылыг групларына бюлцнцр. Тумлу вя 

тумсуз цзцмляр гурудулур. Цзцмдян бир чох йейинти мящсуллары, о жцмлядян бякмяз, ричал, 

абгора, цзцм сиркяси, цзцм балы, цзцм ширяси, спиртсиз ичкиляр, компот, сиркяйя гойулмуш 

цзцм вя с. мящсуллар щазырланыр. 

Чайтиканы сарымтыл-нарынcы вя йа гырмызымтыл рянэдя, дады ширин, туршмязя вя йа 

аcытящяр-турш эилямейвядир. Витаминлик cящятдян итбурну мейвясиндян цстцндцр. 

Тохумундан алынан йаьда 250 мг% каротиноидляр, 165 мг% Е витамини вя доймамыш йаь 

туршулары вардыр. Цмумиййятля, чайтиканы мейвясиндя 20-йя гядяр витамин вя витаминябянзяр 

маддя вардыр. Мцалиcяви ящямиййяти вардыр. 

Гараьат гара, гырмызы вя аь нювлярдя олур. Гара гараьатда 400 мг% C витамини 

олдуьундан башга нювлярдян цстцндцр. Тяркибиндя 7-10% шякяр, 1,9-3,7% цзви туршу, 0,5% 

минерал маддя вардыр. Гара гараьат эилялярля, гырмызы вя аь гараьат ися салхымларла дярилир. 

Компот, мцряббя, пцре, cем, ширя, шярбят, карамел цчцн ичлик вя с. щазырланыр. 

Зиринc мейвяляри силиндр вя йа овал формададыр. Ясасян гырмызы, бязян сары вя 

чящрайы рянэдя олур. Дады туршдур. 

Моруг мейвяляри даиряви-овал, узунсов-конусвари формада, гырмызы вя гара рянэдя олур. 

Тяркибиндя 3-11% шякяр, 1-2% цзви туршу, 20 мг%-я гядяр C витамини, каротин, Б групу 

витаминляри вар. Гяннады сянайесиндя, щямчинин тяркибиндя салисил туршусу олдуьундан 

мцалиcя мягсядиля истифадя олунур. Мцряббя, ширя, пцре вя компот щазырланыр. 

Бюйцрткян йабаны щалда йетишян гара рянэли мцряккяб эилямейвядир. Тяркибиндя 7% 

шякяр, 1-2% цзви туршу, каротин, C вя Б групу витаминляри вардыр. 

Чийяляк йабаны щалда мешя ятрафында битир, мядяни щалда ися мцхтялиф сортлары 

беcярилир. 

Итбурну мейвяси сентйабрын ахыры, октйабрда йетишир вя йетишмя мцддятиндя C 

витамини артыр. Шахталар дцшянядяк итбурну йыьылыр, сярилиб гурудулур. . Итбурнудан 

компот, кисел, ширя, шярбят вя йары бюлцб тохумлардан тямизляндикдян сонра мцряббя 

щазырлайырлар. Мцалиcяви ящямиййяти вар. 



Гярзякли мейвялярин тяркибиндя 30-70% йаь, 16,5% зцлали маддя олдуьундан йцксяк 

гидалылыг дяйяриня маликдир вя гяннады сянайеси цчцн явязедилмяз хаммалдыр. Гярзякли 

мейвяляр 2 група бюлцнцр: 

1.Бяркгабыглылара фындыг вя мешя фындыьы аиддир; 

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

Фындыг йабаны щалда Азярбайcанын яксяр районларында битир вя хцсуси 

тясяррцфатларда бежярилир. Загатала фындыг заводу вя Бакы фындыг емалы мцяссисяси 

республиканын гяннады сянайесини фындыг ляпяси иля тямин едир вя емал едилмиш фындыг 

мящсулларыны хариcя ихраc едир. Фындыг тязя, гурудулмуш вя говрулмуш щалда йейилир. 

Ондан гяннады сянайесиндя торт, пироcна, конфет вя карамел цчцн ичлик, шярг ширниййаты 

щазырланмасында эениш истифадя олунур. Республикада Атабаба, Ниc, Яшряфи, Галиб, Загатала, 

Эянcя, Хачмаз, Трабзон вя с. сортлар бежярилир. Фындыг йаьынын тяркибиндя доймамыш йаь 

туршулары олдуьундан биолоcи дяйярлийя маликдир. Ляпясиндя 60%-я гядяр йаь, 20%-я гядяр 

зцлал вардыр. 

Гоз йабаны  щалда битир, мядяни сортлары беcярилир. Мейвяляри сентйабр-октйабрда 

йетишир. Гозун кейфиййяти онун бюйцклцйцндян, габыьынын галынлыьындан, рянэиндян вя 

ляпя чыхымындан асылыдыр. 

Бадам йабаны щалда битир вя мядяни сортлары бежярилир. Аcы вя ширин бадамлар дадына 

эюря фярглянирляр. Аcы бадамын тяркибиндя 2-8% амигдалин глцкозиди вар. Бу маддя орга-

низмдя парчаландыгда гцввятли зящяр олан синил туршусуна чеврилир. Ондан алынан йаь йалныз 

ятриййат вя кимйа сянайесиндя истифадя олунур. Ширин бадам тязя щалда йейилир вя гяннады 

сянайесиндя истифадя едилир. 

Пцстя мядяни битки кими Азярбайcанда гядимдян беcярилир. Хош ширинтящяр дада ма-

ликдир. Пцстянин мейвясиндян тязя, говрулмуш вя дузланмыш щалда истифадя едилир. 

Шабалыд йабаны щалда битир. Тяркибиндя 20-28% нишаста, 5,3% азотлу маддя, 5% шякяр вя 2% 

йаь вардыр. Тязя дярилмиш шабалыдын нямлийи 40-55% олдуьундан сахланылмаьа давамсыздыр. 

Ону тяркибиндя 14% су галана кими гурудурлар. 

Сахланылма заманы аcылашма, гахсыма вя кифлянмя просеси эедя билдийиндян, гярзякли 

мейвяляр вя онларын ляпяси 8-12
0
С температурда вя 70-75% нисби рцтубятдя щавасы йахшы 

дяйишдирилян биналарда сахланылмалыдыр. 

Ситрус мейвяляринин габыьында 1,2-2,4%, лятиндя ися 0,23-0,31% ефир йаьы олдуьундан 

гяннады вя спиртсиз ичкиляр сянайесиндя ятирли ядвиййя кими истифадя олунур. Витаминляр 

габыг щиссядя даща чох топланмышдыр. Ситрус мейвяляриндян мцряббя, сукат, ширя, шярбят, 

спиртсиз десерт ичкиляр щазырланыр вя бир чох гяннады мямулатына гатылыр. 

Лимон нойабрын 2-cи йарысындан декабрын орталарына гядяр вя апрелин ахыры, майда 

йыьылыр. Зядясиз лимонлары каьыза бцкцб 6-7
0
С температурда 6-8 айа гядяр сахламаг олар. Тяр-

кибиндя лимон туршусу, шякяр, габыьында 121-175 мг%, лятиндя ися 33-62 мг% C витамини, 

щямчинин Б1, Б2, ПП витаминляри, пектин маддяси, минерал дузлар, габыьында ефир йаьы вя 

нисбятян чох пектин маддяси вардыр. 

Наринэи октйабрын ахыры, нойабрын яввялляриндя йетишир. Габыьы саралдыгдан сонра дяри-

лир. 2-3
0
С температурда  3-4 ай сахламаг олар. Йцксяк температурда кифлянир. Тяк-тяк зяриф 

каьыза бцкцлдцкдя йахшы галыр. 

Портаьал мейвяси ня гядяр эеc йыьылса (нойабр-декабрда), бир о гядяр ширин олур вя йахшы 

галыр. Портаьалын тяркибиндя шякяр, 60 мг% C витамини, каротин, щабеля Б1, Б2, ПП вя П 

(габыьында 490 мг%) витаминляри вар. Зяриф каьыза бцкцлмцш портаьал 5
0
С температурда май 

айына кими галыр. 



Субтропик мейвялярдян Азярбайcанда янcир, нар, фейхоа, йапон хурмасы, зейтун, ийдя, 

иннаб, тут йетишир. 

Янcирин тяркибиндя 25,5% шякяр, 0,2% цзви туршу, 1,4% азотлу маддя, 0,6% минерал маддяляр 

вар. 

Нар истисевян биткидир. Вятяни Азярбайcан щесаб едилир. Нарын тяркибиндя 8-19% глцкоза вя 

фруктоза, 1%-я гядяр сахароза, 1,3% ашы маддяси, сортундан асылы олараг 0,2-7,5% цзви туршу, 

7 мг% C витамини вар. 

Фейхоа – Астара бюлэясиндя даща чох беcярилир. Мцряббя, мармелад, компот, пцре, жем, кара-

мел ичлийи щазырланмасында, щямчинин ев шяраитиндя чий мцряббя (пцре) щазырламаг цчцн 

истифадя едилир. 

Йапон (шярг) хурмасынын тяркибиндя 15,3% шякяр, 0,2% цзви туршу, C витамини, 

каротин вар. 30-дан чох хурма сорту бежярилир. Хиакуме, Костата вя Королйок сортлары чох 

йайылмышдыр. 

Зейтун мейвясиндян дузланмыш вя сиркяйя гойулмуш щалда истифадя едилир. Тяркибиндя 

55%-я гядяр йаь олдуьундан йаь истещсалында дяйярли хаммалдыр. Зейтунун мцалиcяви ящя-

миййяти вар. Хцсусян бюйряк вя мядя хорасы хястяликляриня гаршы истифадя олунур. 

Иннаб Азярбайcанда гядимдян беcярилян мейвядир. Иннаб тязя вя гурудулмуш щалда 

йейилир, консерв вя ширниййат щазырланмасында истифадя едилир. 

Ийдя йабаны щалда Бюйцк Гафгазын шярг бюлэяляриндя, Кцр вя Араз чайларынын 

кянарларында эениш сащяляр тутур. Ийдянин мейвяси узунсов овал шяклиндядир, ятлийи ширин 

вя азаcыг туршмязядир. Тяркибиндя 40% карбощидрат, 10% азотлу маддя, цзви туршулар, бойа 

маддяляри, 350 мг% C витамини, калиум вя фосфор дузлары вардыр. 

Тут, мейвясинин рянэиня, кимйяви тяркибиня вя истифадясиня эюря 2 ясас нювя бюлцнцр. 

Аь тут вя Хартут. Аь тут ийун-ийулда, Хартут ися ийул-августда йетишир. Аь тутун мейвяси 

ширин, дадлы, асан щязм олундуьундан тязя щалда йейилир. Тяркибиндя 23%-я гядяр шякяр, цзви 

туршулар, зцлал, пектин маддяси, йаь, ашы вя бойа маддяси, 70-80 мг% C витамини вя дямир 

вардыр. 

Хартут мейвяляри мейхош, дадлы вя витаминлидир. Тяркибиндя 9% шякяр, 1,86% цзви тур-

шу, 2,03% зцлал, 0,36% гейри-зцлали азотлу маддяляр, 0,5% пектин маддяси вардыр. Хартутда 

дямир Аь тута нисбятян чохдур. Хартутдан мцряббя, ширя вя cеле щазырланыр. 

Банан юлкямизя Вйетнам, Мексика, Щиндистан вя диэяр тропик юлкялярдян эятирилир. 

Бир саплаг цзяриндя 10-15 ядяд банан олур. 

Ананас ясасян Кубада, Бразилийада, Мексикада, Щиндистанда, Чиндя вя Сейлон адасында 

беcярилир. 



21. MEYVƏ VƏ TƏRƏVƏZLƏRİN KEYFİYYƏTİ 

 

Мейвя-тярявязин ясас кейфиййят эюстяриcиляриня онларын хариcи эюрцнцшц (формасы, рянэи, тязялийи, 

йетишмяси, сятщинин вязиййяти), ирилийи (юлчцсц вя йа кцтляси), йол верилян кянарлашмалар, даща доьрусу 

гцсурлары (зядялянмянин нювц вя дяряcяси) вя хястяликляри (бактериал, эюбяляк, физиолоcи), щямчинин 

емалын характери аид едилир. 

Форма – мейвя-тярявязин сорт яламятляриндян асылы олараг, онларын ботаники сортларынын 

мцяййянляшдирилмясиня имкан верир.  Типик формадан кянарлашма мящсулун кейфиййятиня мянфи тясир 

эюстярир. Формасы дцзэцн олмайанларын ямтяя кейфиййяти ашаьы щесаб едилир, онлар дашынылма вя сахланылма 

дюврц тез хараб олур. Алма, армуд, ярик, шафталы, эавалы, ситрус мейвяляри вя мейвяли тярявязляр цчцн 

кейфиййят яламяти олараг форма мцщцм ящямиййят кясб едир. 

Рянэ -мейвя вя тярявязин сортуна мцвафиг, нормал вя дярилмя йетишкянлийи дюврц цчцн типик олмалыдыр. 

Бир гайда олараг, мейвя-тярявязляр йашылы рянэдя вя мцхтялиф чаларлы-сары, нарынcы, гырмызы бянювшяйи олурлар. 

Чийяляк, моруг вя гара гараьат юз типик рянэлярини алмамыш сатыша бурахылмамалыдыр. Помидор йалныз гырмызы 

рянэдя олдугда сатылыр. Аьбаш вя эцл кялям аь, хийар йашыл, ашхана чуьундурунун ятлийи тцнд гырмызы рянэдя 

олмалыдыр. 

Тязялик -мейвя вя тярявязин кимйяви тяркиби, суйун нормаллыьы, тохумаларын вязиййяти иля баьлыдыр.  

Сахланылан заман суйун азалмасы тохумаларда осмотик тязйиги азалдыр вя мящсул бцрцшцр, парчалайыcы 

ферментляр фяаллашыр. 

Сятщинин вязиййяти бир чох мейвя-тярявязляр цчцн нязяря алынан эюстяриcидир. Мейвя-тярявязин 

сятщиндя су дамлаларынын олмасы фитопатоэен микроорганизмлярин инкишафыны асанлашдырыр. 

Дахили гурулуш – кейфиййят эюстяриcиси кими, гарпыз, хийар, говун, габаг, бадымcан, тярявяз лобйасы, 

чуьундур, турп вя башга тярявязлярин сортлашдырылмасы заманы нязяря алыныр. Дахили гурулуш мцяййян 

едиляркян ятлийин йетишмясиня, ширялийиня, рянэиня, бошлуьун олмасына, кобудлуг вя зярифлийя, тохумун 

вязиййятиня (бадымcан вя хийарда) фикир верилир. Мейвялярин дахили гурулушуну мцяййян едяркян ятлийин 

консистенсийасы, рянэи, тумун рянэи вя онун ятликдян там айрылмасы нязяря алыныр. 

Йетишмя дяряcяси – алма, армуд, помидор вя дярилдикдян сонра йетишя билян башга мейвя-

тярявязляр цчцн ясас эюстяриcидир. 

Ирилик (щяcм) – мейвя-тярявязлярин ян бюйцк ен кясийинин диаметриня вя йа кцтляйя эюря мцяййян 

едилир. 

Мейвяляр вя яксяр тярявязляр цчцн ян гыса вя ян узун диаметр мцяййян едилир. Мясялян, ашхана 

чуьундурунда бу эюстяриcиляр ян азы 5 вя ян чоху 14 см, йеркюкцндя 2,5 вя 6,0 см ола биляр. 

Мейвя-тярявязин кейфиййяти цзря стандартларда мцяййян кянарлашмалар нязярдя тутулур. Беля 

кянарлашмаларын нормасы вардыр. Йол верилян нормалар цзря зядялянмя вя хястяликляр стандарт щесаб едилир. 

Бунлара бязи механики зядяляр, кянд тясяррцфаты зярярвериcиляринин вурдуьу зядя, бязи тярявяз нювляринин 

cцcярмяси вя с. аиддир. Йол верилмяйян кянарлашмалара бир чох эюбяляк вя бактериал хястяликляр, бцрцшмя, 

ичибошлуг, йаш йанма, анаеробиоз, гозда дири зярярвериcилярин олмасы вя с. аиддир. 



Механики зядялянмиш мейвяляр микроорганизмлярин инкишафы цчцн йахшы шяраит щесаб едилир, ейни 

заманда тяняффцсцн интенсивлийи артыр. Мейвялярдя механики зядяляр метролоcи сябяблярдян – долу 

дязяси, эцн йандырмасы вя с. ола биляр. Кянд тясяррцфаты зярярвериcиляри мейвячилийя вя тярявязчилийя 

зийан вурмагла, мящсулун кейфиййятини дя ашаьы салыр. Бунлара кялям совкасы, кялям кяпяняйи, кялям 

эцвяси, соьан милчяйи, спиралвари гурд, йеркюкц милчяйи, соьан эяняси, алма гурду, тахыл битляри, чанаглы 

йастыcа, армуд гурду вя с. зярярвериcиляри мисал эюстярмяк олар. 

Мейвя-тярявязлярин хястяликляри дя мящсул кейфиййятиня тясир едир.Хястяликляр фитопатоэен вя 

физиолоcи олур. 

Мейвялярдя фитопатоэен хястяликляр – дямэил, унлу шещ хястялийи, мейвя чцрцмяси, дешикли лякялилик, 

гара вя йашыл киф, ситрус мейвяляриндя антракноз, цзцмдя боз чцрцмя, оидиум вя с. мцшащидя едилир. 

Картофда вя тярявязлярдя фитофтора, хярчянэ хястялийи, дямэил, гуру чцрцмя, щалгавари чцрцмя, 

фомоз, боз боьаз чцрцмяси, кялямин боз вя аь чцрцмяси, кялямин бактериоз хястялийи, помидорун 

фузариоз, гара вя боз чцрцмя вя диэяр хястяликляр мцшащидя едилир. 

Физиолоcи хястяликляря йанма, ятлийин бозармасы, габыгалты лякялилик, гящвяйи лякялилик, суланма, 

кюпмя вя диэяр кейфиййятя тясир эюстярян хястяликляр аиддир. 



22. MEYVƏ VƏ TƏRƏVƏZLƏRİN EMALI MƏHSULLARI 

 

Мейвя-тярявязин тяркибиндя суйун мигдарынын чох олмасы ади шяраитдя онлары узун мцддят 

сахламаьа имкан вермир. Ейни заманда тязя мейвя-тярявязля йанашы ил бойу эцндялик гиданын 

тяркибиндя мейвя-тярявязин емалы мящсуллары да истещлак едилмялидир. Одур ки, тязя мейвя вя тярявязляр 

мцхтялиф цсулларла консервляшдирилир. 

Мейвя-тярявяз консервляри мцхтялиф цсулларла щазырланыр, ясасян эерметик тарада истещсал едилир. 

Бунлар ашаьыдакылардыр: 

Тябии тярявяз консервляри щазырланаркян тярявяз пюртлядилир, банкалара йыьылыр, цзяриня дузлуг ялавя 

едилир, аьзы кип баьланыр вя стерилизя едилир. Эюй нохуд, тярявяз лобйасы, сцтцл гарьыдалы, тябии йеркюкц, 

тябии чуьундур, бцтюв консервляшдирилмиш помидор, тябии ширин бибяр вя с. бу кими консервляр щазырладыгда 

0,8-1,5% мигдарында дуз вя су ялавя едилмякля 116-1180С температурда стерилизасийа апарылыр. 

Гялйаналты тярявяз консервляри гида цчцн щазыр олуб, щеч бир кулинар ямялиййатындан кечирилмядян 

истещлак едилир. 5 йарымгрупа бюлцнцр: 

1. Гиймялянмиш тярявяз консервляриня ичи долдурулмуш помидор, гиймялянмиш бибяр вя бадымcан 

консервляри, кялям долмасы вя с. аиддир. 

2. Даиряcикляр шяклиндя доьраныб йаьда гызардылмыш бадымcан вя эюй габаг консервляри. Йаьын 

мигдары 6-12%-дир. 

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

консервляря дцйц вя тярявязля эюй габаг консерви, томат соусунда бибяр (лечо), тярявяз рагусу вя с. 

аиддир. 

4. Бадымcан, эюй габаг, патиссон вя йа эюй помидордан щазырланан тярявяз кцрцсц. Тяркибиндя 9% 

йаь, 1,2-1,6% дуз олур. 

5. Тярявяз салатларынын тяркибиндя 1-2% дуз, 0,4-0,8% сиркя туршусу вя 5-7% битки йаьы олур. 

Ушаг гидасы цчцн консерв щазырладыгда йцксяк кейфиййятли тярявязя ят, дцйц, ун, кяря йаьы, 

гаймаг, сцд, шякяр вя дуз гатмагла пцрейябянзяр кцтля ялдя едилир. Хаммаллар гарышдырылыр, йахшы щязм 

олунмасы цчцн щемоэенляшдирилир, щавасызлашдырылыр вя 0,2 литр тутумлу банкалара габлашдырылыр. 

Пящриз гидасы цчцн щазырланан консервляр цмуми технолоэийа цзря вя мцвафиг чешиддя щазырланыр. Бу 

консервляр аз калорилийя малик олмагла, цряк-дамар системи хястяликляри вя щямчинин чякиси нормадан артыг 

олан йашлылар цчцн нязярдя тутулур. 

Компотлар бцтюв вя йахуд доьранмыш мейвя вя эилямейвялярдян щазырланыр. Бунун цчцн мейвяляр 

йуйулур, тямизлянир, габыьындан вя тумундан азад едилир, банкалара долдурулур, цзяриня мцхтялиф 

гатылыгда (35-65%-ли) шярбят тюкцлцр, сонра эерметик баьланыб стерилизя вя йа пастеризя едилир. Компотлар 

тянякя банкаларда вя йа тутуму 0,5; 0,8; 1,0; 2,0 вя 3,0 литр олан шцшя банка вя балонларда щазырланыр. 

Компотлар йалныз бир мейвядян вя мцхтялиф мейвя вя эилямейвялярин гарышыьындан (ассорти) щазырланыр. 

Мейвя-тярявяз ширяляри тяравятляндириcи ички вя пящриз йемяйи кими, щабеля мцхтялиф йейинти 

мящсуллары истещсал етмяк цчцн истифадя едилир. 4 йарымгрупа бюлцнцр: 



- тябии ширяляр. Мцяййян бир хаммал нювцндян алынараг цзяриня диэяр мейвялярин ширяляри, шякяр вя 

консервантлар ялавя едилмир; 

- купаc едилмиш ширяляр. Ясас ширянин цзяриня ялавя едилмиш диэяр нюв мейвя ширясинин (35%-я 

гядяр) гарышыьындан ибарятдир; 

- шякяр вя йа шярбят гатылмыш ширяляр. Бязи мейвя вя эилямейвялярин тябии ширяляринин туршулуьуну 

азалтмаг цчцн онлара шякяр гатышдырылыр; 

- сатурасийа едилмиш вя йа карбон газы иля дойдурулмуш ширяляр. Карбон газы ширянин дадыны хейли 

йахшылашдырыр, она тяравятляндириcи хасся верир. 

Мейвя тохумасы щиссяcикляринин олмасына эюря ширяляр лятли вя лятсиз щазырланыр. Лятсиз ширяляр ачыг 

рянэли шяффаф вя тцнд рянэли ширяляря бюлцнцр. Лятли ширяляри ясасян каротинля зянэин олан мейвялярдян 

(ярик, эавалы, шафталы вя с.) алырлар. 

Тярявязлярдян помидор, йеркюкц, чуьундур вя туршудулмуш кялям ширяси истещсал едилир. 

Мейвя-тярявяз консервлярини 0-200С температурда сахламаг мяслящятдир. Цмумиййятля, бцтцн 

мейвя-тярявяз консервлярини кейфиййятини итирмядян оптимал шяраитдя бир ил сахламаг олар. 

Мейвя-тярявяз консервляриндя сахланылма заманы бомбаc, банканын гапаьынын шишмядян мящсу-

лун туршумасы, банкаларын язилмяси, пасланмасы кими гцсурлар мцшащидя едилир. 

Гурудулмуш мейвя вя тярявяз истещсалы мящсулун тяркибиндяки суйун мигдарынын азалдылмасына 

ясасланыр. Мящсул гурудулдугда онун тяркибиндя нямлик мейвялярдя 18-25%-я гядяр, тярявязлярдя ися 

11-14%-я гядяр азалыр. 

Мейвя-тярявязин гурудулмасы просеси ашаьыдакы ямялиййатлардан ибарятдир: хаммалын йуйулмасы; 

юлчцсцня вя кейфиййятиня эюря чешидлянмяси; тямизлянмяси; доьранмасы; пюртлядилмяси; гурудулмасы; 

нямлийин таразлашдырылмасы; метал гатышыглардан тямизлянмяси вя габлашдырылмасы. 

Мейвя-тярявяз 2 цсулла – тябии вя сцни цсулларла гурудулур. 

Тябии гурутма мящсулун нювцндян вя щаванын истилийиндян асылы олараг 5-12 эцн эцняш истилийи иля 

апарылыр. Сцни гурутма мцхтялиф  типли гурудуcуларда апарылыр. Мящсулун нювцндян асылы олараг, температур 

45-700С, гурутма мцддяти 3-5 саат давам едир. 

Гурудулмуш тярявязин чешиди. Гурутмаг цчцн картоф, йеркюкц, чуьундур, аь кюкляр (кярявиз, 

cяфяри, cырщавуc), аьбаш кялям, соьан, сарымсаг, эюйярти тярявязляри (шцйцд, наня, рейщан) вя с. истифадя 

олунур. Бостан тярявязляриндян ися ян чох йемиш гурудулур. 

Гурудулмуш картоф мящсулларына картоф лопалары, картоф йармасы, гызардылмыш хырчылдайан картоф (чип-

сы), картоф крекери вя картоф гурусу аиддир. 

Гурудулмуш мейвялярин чешиди. Гурутмаг цчцн эцняш алтында ясасян цзцм, ярик вя шафталыдан; сцни 

цсулла гурутмаг цчцн ися алма, армуд, эавалы, албалы, эилас, моруг, бюйцрткян истифадя едилир. 

Гурутмаг цчцн истифадя едилян цзцмцн тяркибиндя шякярин мигдары 20%-дян аз олмур. Тумлу 

цзцмлярин гурудулмасындан алынан мящсула мювцc, тумсуз цзцмлярин гурудулмасындан алынан мящсула 

ися кишмиш ады верилир. Йахшы кейфиййятли мящсул цзцм салхымларынын 3-4 сан 0,4%-ли гайнайан гяляви 



мящлулу иля емалындан сонра алыныр. Бязян аь цзцмлярин рянэини горумаг цчцн онлары кцкцрд газына вериб 

сонра  кюлэядя гурудурлар. 

Гурутмаг цчцн ярийин ясасян Орта Асийа сортларындан истифадя олунур. Гурутмадан габаг ярик 

йуйулур, сортлашдырылыр, калибирляшдирилир, пюртлядилир вя кцкцрд газына верилир. Бцтюв щалда гурудулмуш ярик 

урйук адланыр, чяйирдяйи чыхарылыб бцтюв щалда гурудулмушлар гайсы, йары бюлцнцб гурудулмуш ярикляр ися 

курага (ярик гахы) адланыр. Гайсы вя курагада 21%, урйукда ися 18% нямлик олур. 

Гара эавалы гурусуну чяйирдяйиндян асан айрылан Венэерка (маcар) сортларындан щазырлайырлар. Гу-

рутма 3 мярщялядя баша чатдырылыр вя температур тядрижян 400С-дян 800С-йя гядяр артырылыр. Гурутма 9-12 

саат мцддятиндя апарылыр вя тяркибиндя 25% нямлик олан гара эавалы гурусу ялдя едилир. 

Гурутмаг цчцн алманын Аь налиф, Титовка, Боровинка, Антон, Апорт, Янис кими сортлары истифадя еди-

лир. Гурутмадан яввял емалындан асылы олараг гурудулмуш алма 4 група бюлцнцр: габыьы сойулуб кцкцрд 

газына верилмиш, габыглы кцкцрд газына верилмиш, дуз мящлулунда сахланыб гурудулмуш, садя гурудулмуш 

алма. Гурутма яввялcя 80-850С-дя, ахырда ися 50-550С-дя баша чатдырылыр, нямлийи 20%-я гядярдир. 

Армуд гурусуну бцтюв вя 2-4 щиссяйя доьранылмыш армуддан кцкцрд газына вермяк вя йа натриум-

бисулфит мящлулунда емал етмякля ялдя едирляр. Мядяни сортларын гурудулмасындан 24% нямлик, йабаны 

армудларын гурудулмасындан ися 16% нямлик олан армуд гурусу ялдя едилир. 

Гурудулмуш мейвяляр кейфиййятиндян асылы олараг ямтяя сортларына бюлцнцр. Ясасян 1-cи вя 2-cи 

сорта, завод емалындан кечмиш цзцм гурусу, ярик гурусу, шафталы гурусу вя албалы гурусу яла, 1-cи вя 2-cи 

ямтяя сортларына бюлцнцр. 

Гурудулмуш мейвяляри 25 кг-лыг тямиз вя гуру йешикляря, 30 кг-лыг чох гатлы каьыз кисяляря, 70 кг 

тутумлу cут вя кятан кисяляря, 100 кг тутумлу чяллякляря, 15 кг-лыг тянякя банкалара габлашдырырлар. 

Гурудулмуш мейвяляри 0-100С температурда 65-70% нисби рцтубятдя 6-12 ай сахлайырлар. 

Туршудулмуш вя дуза гойулмуш мейвя вя тярявязлярдя консервляшдириcи маддя 

микроорганизмлярин вя сцд туршусу бактерийаларынын тясири иля дузлугда ямяля эялян сцд туршусудур. Ши-

рядя сцд туршусу 0,7-0,8% топландыгда чцрцдцжц микроорганизмлярин фяалиййяти дайаныр вя мящсул узун 

мцддят кейфиййятли галыр. Туршудулмуш тярявяздя сцд туршусу бактерийаларынын инкишафыны сцрятляндирмяк 

цчцн 2-3% мигдарында хюряк дузундан истифадя едилир. Туршудулма заманы мейвя-тярявязин тяркибиндяки 

шякярин вя азотлу маддялярин мигдары азалыр. 

Туршудулмуш кялям щазырламаг цчцн кялямин эеcйетишян сортларындан истифадя едилир. Кялям щяр cцр 

чиркдян, зядялянмиш вя хястялянмиш йарпаглардан тямизлянир, чешидиндян асылы олараг саман шяклиндя (5 

мм ениндя) доьраныр, парчаланыр вя йа бцтюв сахланылыр. Доьранмыш кялямин цзяриня кцтлясинин 1,2-2,5%-

и мигдарында дуз гатылыр.   2;  4 вя 6 йеря бюлцнмцш  вя бцтюв кялямин цзяриня ися 4%-ли дузлуг тюкцлцр. 

Чяллякляря йыьылмыш мящсулун цзяриня аьыр йцк гойулур, 200С-дя 10-12 эцн гыcгырдылыр. Мящсулун 

тяркибиндя 1,5-2,0% сцд туршусу топландыгда гыcгырдылма дайандырылыр. 

Дуза гойулмуш хийары тяркибиндя 2%-я гядяр шякяр олан хийарлардан щазырлайырлар. Хийарын цзяриня 

тюкмяк цчцн щазырланан дуз мящлулунун гатылыьы хийарын хырда вя ири олмасындан асылы олараг 6-8%-ли 

щазырланыр. Цмуми мящсулун 3%-и мигдарында шцйцд, 0,5% сарымсаг, 0,5% гытыготу йарпаьы, 0,1% ажы 



истиот эютцрцлцр. Ядвиййатын мигдары 100 кг цчцн 2,5-8 кг-дыр. Йетишмя 1-2 ай давам едир вя дузлуьун 

туршулуьу 0,6-1,4%-я чатыр. Стандарта ясасян 1-cи сорта аид дузлу хийарда 2,5-3,5% дуз, 0,6-1,2% сцд 

туршусу, 2-cи сортда 3-4,5% дуз, 1,4%-я гядяр сцд туршусу олур. 1-cи сорта аид дузлу хийарларын юлчцсц 110 

мм-и кечмямялидир. 2-cи сортда ися 140 мм-я гядяр ола биляр. 

Дуза гойулмуш помидорун щазырланмасы хийарда олдуьу кимидир, лакин дузлуьун гатылыьы помидорун 

йетишмя дяряжясиндян асылыдыр. Йашыл вя сцд рянэли помидорларын дузланмасы цчцн 6-8%-ли, гырмызы 

помидорларын дузланмасы цчцн ися 8-10%-ли дуз мящлулундан истифадя едилир. Йетишмя мцддяти 50 эцн 

давам едир. 

Туршудулмуш вя дуза гойулмуш тярявязляри 1-40С-дя сахламаг лазымдыр. Температур 100С-дян 

йцксяк олдугда мящсулда йаь, пропион туршуларына гыжгырма эетдийиндян мящсулун хошаэялмяз кяскин ийи 

олур. 

Сиркяйя гойулмуш мейвя вя тярявязлярин щазырланмасында ясас консервляшдириcи маддя сиркя 

туршусудур. Сиркя туршусундан башга шякяр, дуз вя ядвиййатдан да истифадя едилир. Сиркяйя гойманын 

кимйяви ясасы одур ки, мящсулун тяркибиндя 1,7-2,0% сиркя туршусунун олмасы мцщитдя микроорганизмля-

рин олмасына (артмасына) якс тясир эюстярир вя узун мцддят мящсулу кейфиййятли сахламаьа имкан верир. 



23. MEYVƏ VƏ TƏRƏVƏZLƏRİN ƏMTƏƏ EMALI, DAŞINMASI VƏ SAXLANILMASI 

 

Мейвя-тярявязин ямтяя емалына онун кейфиййятиня вя юлчцсцня эюря сортлашдырылмасы, чякилиб-

бцкцлмяси вя габлашдырылмасы аиддир. 

Мейвя-тярявязляр кейфиййятиня эюря чешидляндикдян сонра, юлчцйя эюря дя чешидлянир. Юлчцйя эюря 

чешидлянмяйя калибирляшдирмя дейилир. Алма, армуд, лимон, наринэи, портаьал, ярик, шафталы, эилас, албалы 

юлчцсцня эюря чешидлянир. 

Мейвяляр ял иля, шаблон цзря вя йа эюзяйары калибирляшдирилир. Алма вя армудун калибирляшдирилмяси 

10 мм дягигликля апарылыр. Ян азы 3 юлчцдя – ири, орта вя хырда олмагла – чешидлянир. 

Мейвялярин ямтяя емалында 4 цсул вардыр. Ади цсулда бцтцн ямялиййатлар (кейфиййятя эюря 

чешидлянмя, калибирляшдирмя вя габлашдырма) айрыcа апарылыр. М.И.Лвов цсулунда мейвяляр яввялcя 

калибирляшдирилир, кейфиййятя эюря чешидлямя иля габлашдырма ейни вахтда апарылыр. Крым цсулунда 

мейвяляри яввялcя кейфиййятиня эюря чешидляйирляр, калибирляшдирмя вя габлашдырма ейни вахтда апарылыр. 

Комбиняляшмиш цсулда мейвяляр ейни вахтда кейфиййятиня вя юлчцсцня эюря чешидлянир вя габлашдырылыр. 

Ири мейвя-тярявяз базаларында мейвя-тярявязлярин ямтяя емалы механикляшдирилир вя 

автоматлашдырылыр. Бу мягсядля ахын хятляриндян эениш мигйасда истифадя едилир. Мящсуллар пакетляря, 

полиетилен кисяляр вя торлу таралара габлашдырылыр. 

Стандарта ясасян алма, армуд вя цзцм кейфиййятиндян асылы олараг 1-cи вя 2-cи ямтяя сортуна 

бюлцнцр. Галан бцтцн мейвя вя тярявязлярдя ися стандартын тялябиня cаваб верян  стандарт вя cаваб 

вермяйян гейри-стандарт групларына бюлцнцр. Гейри-стандарт щесаб едилян мейвя-тярявязляр йа сянайе 

емалына верилир вя йа да мал-гарайа йем цчцн эюндярилир. 

Тярявязляр йыьылдыгда тяхмини олараг йохланылыр вя мцвафиг стандартлара ясасян сортлашдырылыр. 

Цзяриндяки торпаг тямизлянмякля картоф гурудулур. Баш соьан саплаьы иля бирликдя гурудулур. Саплаг 

щиссянин йахшы гурумасы микроорганизмлярин дахил олмасынын гаршысыны алыр. Щава йахшы олдугда торпагдан 

чыхарылмыш соьаны 7-12 эцн тарлада сахлайырлар. Картофу вя кюкцмейвялиляри бязян тарлада йыьылан заман 

кейфиййятя эюря чешидляйирляр. Бцрцшмясин дейя саман вя йа аьаc кяпяйи иля габлашдырырлар. Соьаны узун 

мцддят сахламаг цчцн 7-10 эцн ярзиндя 30-350С температурда гурудурлар. Аьбаш кялям яввялcя 

сойугда сахланылыб сонра чешидлянир. Республика стандартларына ясасян картоф вя тярявязляр стандарт вя 

гейри-стандарт сортлара айрылыр, ямтяя сортларына бюлцнмцрляр. 

Габлашдырманын мейвя-тярявязин кейфиййятли щалда истещлакчылара чатдырылмасында бюйцк 

ящямиййяти вардыр. Айры-айры мящсул нювляри цчцн истифадя олунан тара вя габлашдырыcы материалларын 

мцхтялифлийи мейвя-тярявязин биолоcи хцсусиййятляриндян асылыдыр. Мейвяляри габлашдырмаг цчцн 

йешиклярдян, йешик-гяфясялярдян, сябятлярдян, табаглардан, щабеля кися вя чялляклярдян истифадя олунур. 

Алма вя армудун габлашдырылмасында 3 цсулдан истифадя едилир: 

- дцз cярэя цзря габлашдырма; 

- диоганал цзря габлашдырма; 

- шащмат гайдасы цзря габлашдырма. 



Алманын зяриф сортлары шащмат гайдасы цзря, кобудлар дцз cярэя иля габлашдырылыр. Бу цсуллардан ян 

ящямиййятлиси вя даща чох тятбиг олунаны диоганал цзря габлашдырмадыр. Шащмат цсулунда йешийин бцтцн 

тутумундан там истифадя етмяк олмур. Диоганал цзря габлашдырманын мащиййяти ондан ибарятдир ки, би-

ринcи тябягядя алмалар йешийин ени бойунcа там йыьылыр, икинcи тябягядя ися алмаларын щяр бири биринcи тя-

бягядяки алмаларын арасындакы бошлуьа йерляшдирилир. 

Гярзякли мейвяляри 75 кг-лыг cут, кятан-кянаф кисяляря, гоз ляпясини ися 25 кг-лыг йешикляря 

йыьырлар. Ситрус мейвялярини икиэюзлц 20 кг-лыг гуру вя тямиз йешикляря габлашдырырлар. 

Тярявязляри габлашдырмаг цчцн мцхтялиф йешиклярдян, сябятлярдян, кисялярдян, щабеля 

контейнерлярдян истифадя едилир. Говун, кялям, соьан, тезйетишян картоф, йеркюкц цчцн 10-15 кг-лыг 

икиэюзлц йешиклярдян истифадя олунур. 

Помидорун габлашдырылмасы цчцн 8-12 кг-лыг, галан нюв томат тярявязляри цчцн 20 кг-лыг 

йешиклярдян истифадя едилир. Картофу ясасян тутуму 450 кг олан контейнерляря габлашдырыр вя щямин 

контейнерлярдя дя дашыйырлар. Контейнерлярин юлчцляри 90х90х90 см, кцтляси 60-65 кг-дыр. Беля 

контейнерляря 300 кг башга тярявязляри дя габлашдырмаг олар. 

Дашынманын дцзэцн тяшкили мейвя-тярявязин кейфиййятинин горунмасы цчцн ясас амиллярдяндир. 

Мейвя-тярявязляр ясасян 3 гайдада – тараларда, тарасыз вя контейнерлярдя дашыныр. Дашымаг цчцн дямир 

йолу, су, автомобил вя щава няглиййатындан истифадя едилир. 

Дямир йолу няглиййатында ади юртцлц вагонлар, эерметик вагонлар, вагон-ешалонлар, вагон-

бузханалардан истифадя едилир. 

Эерметик вагонлар мейвя-тярявязин кейфиййятли дашынмасыны даща йахшы тямин едир. Байырда +30-

дан -450С-йя гядяр температур олдугда беля вагонун дахилиндя +60С истиликдян -180С-йя гядяр сойуглуг 

йаратмаг олар. Яэяр вагон мейвя-тярявязин йыьылмасындан яввял сойудулмушса, тярявяз даща йахшы кей-

фиййятдя галыр. 

Дямир йолуна нисбятян су няглиййатында дашынма уcуз баша эялир. Бурада барълардан, эямилярдян, 

моторлу гайыглардан вя рефриcераторлу эямилярдян истифадя едилир. 

Мейвя-тярявязин дашынмасында автомобил няглиййатындан даща чох истифадя едилир. Мейвя-

тярявязин кейфиййятинин ашаьы дцшмямяси цчцн мящсул йайда эеcя вахты дашынмалыдыр. Дашынан мящсулун 

цстц мцтляг юртцлмялидир. Авторефриcераторлардан истифадя едилмяси иткинин мигдарыны азалдыр вя мейвя-

тярявязи гыса мцддятдя истещсал йериндян бирбаша истещлак йериня чатдырмаьа имкан верир. 

Мейвя-тярявязин сахланылмасы. Биолоcи хцсусиййятляриндян асылы олараг тязя мейвя-тярявязляр 3 

група бюлцнцр. 

Биринcи група бцтцн икииллик тярявязляр аид едилир. Икииллик тярявязлярдя биринcи ил веэетатив орган, 

икинcи ил ися тохум ямяля эялир. Щямин тярявязляр cанлы организм олдугларындан онларда веэетатив инкишаф 

мярщяляси эенератив инкишафа кечир. Бир чох тярявяз мящсуллары йыьылдыгдан сонра сакитлик дюврц кечирир. 

Чцнки сахланылма заманы мцяййян дюврдя cцcярмя эетмир. Тярявязлярин сахланылмасында 3 фаза юзцнц 

эюстярир. Биринcи фазада сакитлийя кечид, горуйуcу тохумаларын йаранмасы вя мцяййян зядялярин 

саьалмасы дюврцдцр. Икинcи фаза дярин сакитлик дюврцдцр. Бу дюврдя cцcярмя эетмир. Цчцнcц фаза 



мяcбури ойанма дюврцдцр. Бу фазада температур 30С-дян ашаьы вя мцщитдя 10%-дян чох CО2 олдугда 

жцжярмя эетмир. 

Икинcи група мейвяли (эенератив) тярявязляр вя мейвяляр аиддир. Бунларда эедян ясас просес йыьыл-

дыгдан сонра йетишмя просесидир. Сахланылма заманы йетишмя просесиндя мейвялярин дады вя ятри йахшы-

лашыр, рянэи дяйишир, ятлийи йумшалыр. 

Цчцнcц група йарпаг тярявязляр, о cцмлядян эюйярти тярявязляри аиддир. Бунларын тяркибиндя суйун 

мигдары чох олдуьу цчцн тез бцрцшцр вя хараб олур. Она эюря дя беля тярявязляри 95% нисби рцтубятдя, 

полиетилен тарада, тянзим олунан вя модификасийа едилмиш газ мцщитиндя сахламаг мяслящятдир. 

Сахланылма заманы мейвя-тярявяз мящсулларында суйун бухарланмасы, истилик айрылмасы вя 

температурун дяйишмяси кими физики просесляр эедир. Онларын тяркибиндя зцлал, пектин вя с. бу кими каллоид 

хассяли маддяляр аз олдуьундан сусахлама габилиййяти ашаьыдыр вя сахланылма заманы суйуну интенсив 

бухарландырыр. 

Суйун бухарланмасынын гаршысыны алмаг цчцн мейвя-тярявяз сахланылан анбарда оптимал шяраит 

(температур, нисби рцтубят вя актив щава жяряйаны) йарадылмалы, мящсулун цстцня ням гум тюкцлмяли, 

мейвяляр каьыза бцкцлмялидир. 

Сахланылма заманы баш верян кимйяви дяйишикликляря ясасян карбощидратларын, протопектинин, цзви 

туршуларын, полифенол бирляшмялярин щидролитик парчаланмасы, бирляшмяси, тяняффцся сярф олунмасы иля 

нятиcялянир. Сахланылма дюврц ашы маддяляринин мигдары азалдыьындан яксяр мейвялярдя аьызбцзцшдцрцcц 

хасся итир вя дады ширинляшир. Сахланылма заманы C витамини азалыр. Тярявязляри 5-7 ай сахладыгда C вита-

мини 30-50% азалыр. Йалныз ситрус мейвяляриндя C витамини йахшы галыр. 

Сахланылма заманы баш верян биокимйяви просеслярин ясасыны тяняффцс просеси тяшкил едир. 

Сахланылма мцддятиня эюря мейвя вя тярявязляр 3 група бюлцнцр: 

1. Узун мцддят сахланыла билянляря алма вя армудун гыш сортлары, цзцмцн эеcйетишян сортлары, 

лимон, портаьал, нар вя гярзякли мейвяляр; тярявязлярдян картоф, соьан, кялям, йеркюкц, чуьундур вя 

сарымсаг аиддир. Бу група аид олан мейвя-тярявяз мящсулларыны оптимал шяраитдя орта щесабла 3 айдан 6-8 

айа гядяр сахламаг олар. 

2. Орта мцддятя сахланылан мейвя вя тярявязляря пайызда йетишян алма вя армуд, орта мцддятдя 

йетишян цзцм, щейва, цвяз; тярявязлярдян помидор, бадымжан, габаг, хийар, гарпыз вя говун (говунун 

бязи Орта Асийа сортлары 6 айа гядяр сахланыла билир) аиддир. Бу група аид мейвя-тярявязи 1 айдан 2-3 айа 

гядяр сахламаг олар. 

3. Гыса мцддятя сахланылан мейвя-тярявязляря алма вя армудун йай сортлары, гараьат, фирянэцзцмц 

вя башга эилямейвяляр; тярявязлярдян ясасян эюйярти тярявязляри аиддир. Бу груп мейвя вя тярявязи 5 

эцндян 20 эцня гядяр сахламаг олар. 

Сахланылма реcиминя анбарын температуру, нисби рцтубят, щава cяряйаны, ишыг вя мцщитин газ тяркиби 

аиддир. 

Мейвя вя тярявязлярин сахланылмасы цчцн температур 00С сявиййясиндя олмалыдыр. Лакин айры-айры 

мейвя вя тярявязляр цчцн температур дяйишмяси мцсбят 40С иля мянфи 20С арасында ола биляр. 



Щава cяряйаны дедикдя анбарын щавасынын дяйишдирилмяси нязярдя тутулур. Щава cяряйаны 2 цсулла 

йарадылыр. Биринcи цсулда вентилйасийа йарадылыр вя хариcдян анбара щава верилир. Икинcи цсулда ися анбарын 

щавасы дювр етдирилир, бу заман щава сойудулур, лакин онун газ тяркиби чох аз дяйишир. Анбарларын чохунда 

вентилйасийа системи гурулур вя бунунла температур, нямлик вя газ тяркиби мцяййян сявиййядя сахланылыр. 

Бязи мейвя-тярявязляри сахладыгда кимйяви маддялярдян истифадя едилир. Беля маддяляря сятщи ак-

тив маддяляр, изопропил спирти, изопропилкарбонат, нонил спирти вя с. аиддир. Бу мягсядля кцкцрд газындан, 

калиум-метабисулфатдан, етилендян вя диэяр маддялярдян дя истифадя едилир. 

 

 

 

 

 

 
 

 


