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YEYINTi YAGLARI

Hazirda istifado edilon bitki vo heyvan monsali yaglara tolobat gilinii-giindon artir.
Ciinki, gida mohsulu kimi yaglar basqga orzaq mohsullarina nisboton daha ¢ox enerji
verir. Glindolik qida rasionunda yaglarin xiisusi ¢okisi iimumi enerji doyarinin 30%-9
godorini toskil edir. Qida institutlar1 torafindon elmi cohotdon islonib tovsiys olunmus
normaya osason orta yash insan giindo 80-100 gqr yag istehlak etmolidir. O climlodon
kora yag1 20 gr, bitki yag1 25 qr, heyvanat yagi 20 qr, marqarin vo matbox yaglar 30 qr
toskil etmolidir. Yashlarin daha ¢ox bitki yaglarindan istifado etmolori moslohatdir.

Yaglarin qidalilig doyoari vo monimsonilmosi onlarin monsoindon, kimyovi
torkibindon vo digor amillordon asilidir. Marqarin, mayonez, motbax vo gonnadi
yaglarinin osasini bitki vo heyvanat yaglar toskil edir.

YAGLARIN TORKIBi VO TOSNIFATI

Yeyinti yaglar1 kimyavi torkibcs icatomlu spirt-gliserinlo miixtalif yag tursularinin
birlosmoasindon omolo golon miirokkob efirlordir. Yaglarin torkibindo onlart miisayot
edon maddaslor vardir.

Yaglarmn torkibinds doymus yag tursularindan osason yag, kapron, kapril, kaprin,
laurin, miristin, palmitin, stearin vo araxin tursulari, doymamis yag tursularindan iss
osason olein, linol, linolen vo araxidon tursular1 olur. Yag tursularinin kimyovi
qurulusu, xassolori vo hansi yaglarda daha c¢ox rast golmosi odabiyyatlarda (3.5)
verilmisdir.

Doymamis yag tursulari xirda molekulali vo iri molekulall olurlar. Iri molekulal
yag tursularindan ibarat gliseridlor asason quruyan yaglarin torkibinds olur. Bunlar bir
soth izorino ¢okdikds quruyaraq linoksin pardasi amalo gaotirirlor. Quruyan yaglarin bu
xassasindon istifado edorok sonayeds onlardan linolium vo yagh boya istehsal edilir.

Yaglarin torkibindo miixtalif maddslor olur ki, bunlara yaglar1 miisayiot edon
maddolor deyilir. Bunlara sorbost yag tursulari, sterollar vo steridlor, fosfatidlor,
mumlar, boya maddolori, karbohidratlar, vitaminlor, fermentlor vo s. aiddir. Vitaminlor
yaglarin qida moziyyotlorini yiiksoldir; sorbast yag tursular1 vo mumlar keyfiyyastini asagi
salir; bozi maddoalor 1so (qossipol, alkoloidlor vo glitkozidlor) yagi qida {iciin yararsiz
edir. Odur ki, yag1 miisayiot edon maddalarin torkibini va xassolorini bilmok vacibdir.

Sorbost yag tursulart yaglarin istehsali vo saxlanilmasi zamani trigliseridlorin
hidrolitik parcalanmasi zamani amoalo golir. Eyni zamanda sarbost yag tursulari 0,3-1%
migdarinda tozo yetismomis yagl toxumun torkibindo do olur. Zay olmus yagh toxumda
2-20% sorbost yag tursusu ola bilor. Sorbost yag tursusu yagin keyfiyyotini asagi salir vo
tursuluq ododi gdstoricisini artirir.



. Yaglar asas xammali (monsayi), istehsal tisulu, tomizlonmasi va digar gostaricilora
asason tosniflosdirilir. Yeyinti yaglart monsoyino gors 2 qrupa boliiniir: bitki vo heyvanat
yaglari.

1. Bitki yaglar1 konsistensiyasina géro maye vo bork yaglar qrupuna ayrilir.

1.1. Maye bitki yaglar1 torkibindoki doymamis yag tursularmin komiyyat vo
keyfiyyotindon asili olaraq 4 yarimqrupa ayrilir.

1.1.1. Qurumayan yaglarin torkibindo olein tursusu ¢ox, polidoymamis yag
tursular iso nisboton azdir. Qurumayan yaglara zeytun vo badam yaglarn aiddir. Bu
yaglarin yod adadi 100-dan ¢ox olmur.

1.1.2. Yarimquruyan yaglarin torkibinds olein tursusu ilo yanasi linol tursusu da
vardir. Bu qrupa giinobaxan, qargidali,soya vo pambiq yagi aiddir. Bu yaglarin yod
adadi 100-145 arasinda olur.

1.1.3. Quruyan yaglarin torkibinds polidoymamuis linol, linolen vo eleostearin yag
tursular1 vardir. Quruyan yaglara kotan vo ¢otono yaglarimi misal gdstormok olar. Bu
yaglarin yod adodi 190-220 vo daha ¢oxdur.

1.1.4. Ritsinol tursulu yaglarin torkibinds doymamis oksitursular olur. Bu qrupa
qurumayan gonagoarcok yagi aiddir.

1.2. Bork konsistensiyal bitki yaglar1 2 yarimqrupa boliiniir.

1.2.1. Torkibinds ugucu yag tursulari olmayan bark bitki yaglari. Bu qrupa kakao,
palma vo muskat yaglari aiddir.

1.2.2. Torkibinds ugucu yag tursulari olan bork bitki yaglari. Bu qrupa kokos vo
palmaniive yag: aiddir.

2. Heyvanat yaglar1 da konsistensiyasina géro maye vo bark yaglar qrupuna ayrilr.

2.1. Maye heyvanat yaglar 2 yarimqrupa ayrilr.

2.1.1. Quruda yasayan heyvanlarin yaginda asason olein tursusu olur. Bu qrupa
dirnaq yagi aiddir.

2.1.2. Daniz heyvanlari vo baliq yaglart alinma monbayins gérs 3 qrupa béliiniir.

2.1.2.1. Qaraciyor yag1 asason treska baliginin gara ciyarindon alinir. Tibbi baliq
yag1 adlanir vo miialicovi mogsadlor {i¢iin istifads edilir.

2.1.2.2. Doniz heyvanlarinin yaglarina misal olaraq balina vo delfin yagim
gOstormak olar.

2.1.2.3. Baliq yagu.

2.2. Bork konsistensiyali heyvanat yaglari 2 yarimqrupa boliiniir.

2.2.1. Torkibinds ugucu yag tursulu gliseridlori olan heyvanat yagma siid yagini
(inok yagini) gdstormok olar.

2.2.2. Torkibinds ugucu yag tursulu gliseridlori olmayan heyvanat yagina mal,
goyun vo donuz yaglari aiddir.



Orqanoleptiki gostoricilordon yaglarin iyi, dadi, rongi, soffafligi vo ¢okiintiiniin
migdar1 miioyyon edilir.

Iy hor yag iigiin 6ziinemoxsus, spesifikdir. Yaglarm iyini 15-200S temperaturda
toyin edirlor. Bu moagsadls yag1 16vhaya va ya alin iistiine siirtiib iyloyirlor. Bozon yagin
1yini toyin etmok {i¢iin onu 50°S godor qizdirirlar. Yagin iyinin normal vo 6zlinomaxsus
olmasi tozolik nisanasidir.

Qiisurlu xammaldan istehsal olunan yagda konar qoxu olur. Soyuq preslomas iisulu
ilo almmis yagda demok olar ki, qoxu olmur. Isti preslomodon alinan yag iso koskin
qoxulu olur.

Yagin dadi da iyinds oldugu kimi homin gostoricilordon asilidir. Soyuq presloma
tisulu ilo alinan bitki yagi daha zorif dadh olur. Qeyri-normal soraitds saxlanilmis yagin
dadi koskin doyisir. Yaglarin dadini 20°S temperaturda toyin edirlor.

Yagm rongi onun torkibindoki boya maddolorinin (pigmentlorin) komiyyoat vo
keyfiyyotindon asilidir. Soyuq preslomo iisulu ilo alinmis vo saflasdirilmis yagin rongi
nisbaton ac¢iq olur. Yagm torkibindo xlorofil olduqgda, o, sarmmtil-yasil rongo,
karotinoidlor oldugda iso sarimtil-narinct rongs calir. Yagin rongini toyin etmok {i¢iin
diametri 50 mm olan kimyovi stokana 50 mm hiindiirliitkdon az olmayaraq yag tokiiliir
vo glin isiginda rongi toyin edilir.

Yaglarin omtos keyfiyyati yoxlandigda soffafligi vo ¢okiintiiniin migdar1 miioyyon
edilir.

Yagin soffafhgmm toyin etmok ii¢ciin 100 ml yag agz1 baglana bilon silindrs tokiiliib
2008 temperaturda 24 saat saxlanilir. Yagda bulanhq qgarisiglar vo asili maddolor
olmasa, demoli yag soffafdir. Yaglarin keyfiyyoti {i¢lin ayri-ayr fiziki-kimyovi
gostoricilorin - boyitk  ohomiyyoti  vardir. Keyfiyyot xarakteristikast {icin  bu
gostaricilordon hocm kiitlosi vo ya sixlhigl, stiasindirma omsali, orimo vo donma
temperaturu, suda holl olan va suda holl olmayan ugucu yag tursularinin miqdari,
sabunlasma ododi, yod adadi, tursuluq adadi, asetil va efir ododi miioyyon edilir.

Yaglarin hocm kiitlasi vo ya sixhgr 20°S temperaturda areometr, piknometr vo ya
hidrostatik torozi vasitasilo toyin edilir. Piknometrlo toyin etdikdo daha doqiq molumat
aldo edilir. Qliseridlorin torkibinds xirda molekulali oksitursular vo doymamis tursular
no godar ¢ox olarsa, bir o qodor yagin sixhigi artir.

Yaglarin torkibindoki doymamis yag tursularinin migdarini miloyyonlosdirmok
licin yod ododini toyin etmok lazimdir. 100 qr yaga birloso bilon yodun qramla
miqdarina yod adadi deyilir. Bork yaglarda doymamis yag tursularinin miqdart az
oldugundan yod adadi do azdir. Bark yaglarin yod adodi 28-40, maye yaglarin yod odadi
1s9 120-200 arasinda olur.

Tursuluq odadi yagin standart gostoricisidir. Onun miqdarina gors yagin tozo vo ya
kohnoliyi miioyyon edilir.

Yag1 uzun miiddot saxladigda hidroliz naticasinda sorbost yag tursularinin migdari
artir.



1 gr yagin torkibindo olan sorbast yag tursularinin neytrallasmasina sorf olunan
kalium-hidroksidin milligramla migdarina yagin tursuluq adadi deyilir. Yaglarin golovi
istiraki ilo hidrolizi sabunlasma reaksiyasi adlanir. Bu reaksiya noticosindo sorbost
qliserin vo yag tursularinin duzlar olan sabun amalo golir. Sabunlasma reaksiyasi ii¢iin
natrium-hidroksiddon istifada etdikdoa bark sabun, kalium hidroksiddan istifads etdikda
iso maye sabun alinir.

1 qr yag sabunlasdirdigda sorbast vo yagm hidrolizindon alinan birlosmis yag
tursularinin neytrallasmasma sorf olunan kalium-hidroksidin milligramla migdarina
sabunlasma adadi deyilir. Sabunlasma adodi yagin xassesini xarakterizo edon miixtalif
komiyyatlordon biridir. Yagin torkibindo xirda molekulali yag tursularinin miqgdari
artdigca sabunlagsma ododi do artir. Moasalon, koro yagiin sabunlagsma ododi 223-233
oldugu halda, heyvanat yaglarinin sabunlasma ododi 192-196-ya barabardir.

BiTKi YAGLARI

Bitki yaglarim1 yaglh bitkilorin meyvasindon vo toxumundan istehsal edirlor. Yeyinti
yag1 istehsal etmok {iclin asason giinobaxan, soya, pambiq, yerfindigi, zeytun, kiinciit,
xardal, xas-xas va s, texniki yag almaq ii¢iin 1so kotan, tunqg, gonagoarcok, peril vo s. bu
kimi yagh toxumlardan istifads edilir. Zeytun meyvasindo 23-49%, giinobaxanda 33-
57%, pambiq ¢iyidinds 16-29%, soyada 14-26%, gargidal niivasinds 30-48% yag vardir.

Bitki yaglarmin istehsali 4 moarholods basa ¢atir:

- yagh toxumlarin todariikii vo saxlanilmaya hazirlanmasi;

- yagh toxumlarm istehsala hazirlanmasi;

- yagh toxumlardan yagin ayrilmas;

- alinmis yagin saflasdirilmasi (rafinasiyasi).

Bitki yaglar1 osason iki lisulla — preslomo vo ekstraksiya tsulu ilo alinir. Bozon
kombinalosmis iisul da taotbiq edilir. Yagh toxumlarin preslonmasi isti vo soyuq iisulla
birdafoyo vo ya ikidofoyo aparilir. Preslomo {i¢iin snekli vo hidravlik preslordon istifado
edilir.

Birdafoyo presloma torkibinds nisbaton yagi az olan toxumlar tii¢iin totbiq edilir. Bu
iisulda yagin c¢ixar az, keyfiyyati iso asag olur. Ikidofoys perslomods avvalco yagin bir
hissosi asag1 tozyiqli preslords (forpres) ayrilir vo sonra yenidon yiiksok tozyiqli snekli
preslorda (ekspellerlor) sixilaraq yag biitiinliiklo ayrilir. Bu iisiilda itki ¢ox olur. Alinmis
yag yiiksok keyfiyyatli, agiq ronglidir, lakin saxlanilmaga davamsizdir.

Isti preslomo ii¢iin toxumu hazirladiqda, onu ikidivarli qazanlarda qovururlar.
Yiiksok temperaturun tosirindon ziilallar denaturatlasir, alinan yagin rongi bir qodor
tiind, dad1 nisboton kaskin, saxlanilmaga iso davaml olur. Jimixin torkibindo 7-8% yag
qalir.

Yaglarin saflasdirilmast xam yagm konar maddolordon tomizlonmasidir.
Saflasdirilma {tisullar1 asas prosesin getdiyi mexanizmo uygun olaraq fiziki, kimyavi vo



fiziki-kimyovi  iisullarla aparilir.  Fiziki  isullara ¢Okdiirmo, filtrasiya vo
morkozdongagma aparatindan kegirmo aiddir. Bu iisullarla yagin torkibindoki mexaniki
qatisiglar, ¢Okmiis fosfatidlor, su  vo digor maddalor ayriir. Fasilosiz isloyon
morkozdongagma aparatlarinda yagin mexaniki qatisiglardan tomizlonmosi daha
somoralidir. Fiziki iisullardan filtrasiya, yagi cokiintiillordon vo asili hissociklordon
birdofalik tomizloyir.

Kimyovi iisullarla saflasdirmaya hidratasiya vo neytrallasdirma aiddir. Bu iisullarla
yagi torkibindoki kolloid maddoslor, fosforlu birlosmalor vo sorbast yag tursular
tomizlonir.

Fosfatidlori ayirmaq mogsadilo yaglarm su ilo qizdirihib emal edilmosino
hidratasiya deyilir. Hidratasiya noticosindo fosfatidlor sisir, yagda holl olmadigindan
¢cokiir vo bu da filtrasiya ilo ayrilir. Eyni zamanda yag selikli vo ziilali maddslordon
tomizlonir.

Qoalavi ilo saflasdirma (neytrallasdirma) yagm torkibindoki sorbost yag tursulari,
hollolan ziilal va selikli maddoslorin tomizlonmosidir. Noticods sorbast yag tursulart galovi
ilo reaksiyaya girorok sabun omolo gotirir. Sabun pigmentlori, ziilali vo selikli maddalori
do 6zii ilo birlikdo ¢okdiiriir.

Fiziki-kimyovi tisullara yagin agardilmasi, dezodorasiyast vo dondurulmasi aiddir.
Bu tisullarla yagin torkibindoki boya maddalori vo kaskin qoxulu birlosmolor tomizlonir.

Yaglarin agardilmasi iiclin onlar1 adsorbentlorlo (heyvanat komiirii, qumbrin,
askanit-agardici torpaq vo s.) emal edirlor. Yagm {izorino 2-5% miqdarinda adsorbent
olave edilir, garisdirilir va lazimi rongds yag aldigdan sonra adsorbent filtrasiya tisulu ilo
ayrilir.

Dezodorasiya omoliyyati ilo yaglart konar qoxu vo dad veron maddslordon
tomizloyirlor. Yaga koskin su buxari verilir vo buxar 6zii ilo kaskin qoxunu ayirir. Sonra
yag vakuum altinda qurudulur.

Yaglarin dondurulmasinda moqgsad ir1 molekulali doymus yag tursularimi va
mumlar1 ayirmaqdir. Bu amoliyyat vinterizasiya tisulu ilo tomizlomo do adlanr.

Pambiq yagmin saflasdirilmasinin 6z xiisusiyystlori vardir. Pambiq yaginin
torkibindo 2% migdarinda qossipol maddasi olur. Sarbast qossipolu galovi ilo emal edib,
birlosmis qossipolu iso emulsiyalasdirma {isulu vo antranil tursusu ilo ayrirlar.

on ¢ox istifado olunan bitki yaglarina giinobaxan, gargidal, soya, pambiq, zeytun
vo xardal yaglari aid edilir. Bitki yaglarindan margarin vo mayonez, matbax vo gonnadi
yaglar istehsalinda, yagda baliq konservisi va digar yeyinti sonayesi sahalorindo xammal
kimi istifads edirlor.

Giinabaxan yag1 — birillik giinobaxan bitkisinin toxumundan alinir. Preslomo vo
ekstraksiya iisulu ilo alda edilir. Isti presloms isulu ilo alds edilmis yag qizili-sar1 rongda,
govrulmus iyo vo dada malikdir, hom do soffaf olur. Soyuq preslomo iisulu ilo alinan yag
nisbaton agiq rongdo, zaif otirli, soffafligl nisboton azdir.



Giinobaxan yaginin 3 novii — soffaflasdirilmis, soffaflasdirilmamis vo hidratasiya
edilmis istehsal edilir. Soffaflagdirilmis yag omtos sortlarina ayrilmir, lakin dezodorasiya
edilmis vo dezodorasiya edilmaomis ¢esidindo istehsal edilir (QOST 1129-93).

Soffaflasdirilmamis vo hidratasiya edilmis yag ola, 1-ci vo 2-ci oamtos sortlarina
béliiniir. Ictimai iaso miiessisolorine vo ticarato verilon giinobaxan yag soffaflasdirilmis
dezodorasiya edilmis olur. Belo yagin dad vo iyi hiss olunmur. Qalan ndév vo sort
yaglarda iso giinobaxan yagina xas iy vo dad olub, konar qoxu vo dad, homginin aciliq
hiss edilmomalidir. 2-ci sort yagda azaciq kif iyi va zaif ac1 dad ola bilor.

Saflagdirilmis vo hidratasiya edilmis ola vo 1-ci sort yag soffaf vo ¢okiintiisiiz
olmalidir. 2-ci sort hidratasiya edilmis, ala vo 1-ci sort saflasdirilmamis yagda zoif
bulaniglasma, 2-ci sort saflasdirilmamis yagda iso ¢okiintii vo ¢oOkiintiiniin iistiindo
bulaniglasma ola bilor. Glinobaxan yaginin keyfiyyot gostoricilori standarta (QOST
1129-93) uygun olmalhdir. «Baki Yag vo Qida Sonaye» ASC-do dezodorasiya vo vinterizo
edilmis Final Giinabaxan bitki yagi istehsal edilir

Giinobaxan yagindan yeyinti moagsadlori ii¢iin daha ¢ox istifads edilir. Marqarin vo
mayonez istehsalinda, motbox vo gonnadi yaglan {i¢clin salomas istehsalinda, hamg¢inin
sabun bisirmok ii¢iin istifado edilir. Bilavasito qida iigiin saflasdirilmis vo hidratasiya
edilmis giinobaxan yag1 sorf edilmalidir.

Qargidah yag un-yarma vo ya nisasta-patka sonayesinin tullantisi olan gargidal
niivosindon preslomo vo ekstraksiya tisulu ilo alinir. Xam qargidali yag spesifik, bazon
1s9 xosagolmoyan dad vo 1iyo malik olur. Rongi agiq sarimtil qirmizi gohvayiys gadar ola
bilor. Emali sisullarindan asili olaraq qargidali yag: saflasdirilmis dezodorasiya edilmis,
saflagdirilmis dezodorasiya edilmomis vo saflasdirilmamis ndévlords istehsal olunur. Bu
yaglar omtoos sortuna ayrimir (QOST 8808-91).

Ictimai iaso vo porakendo ticarot {iciin saflasdirilmis - dezodorasiya edilmis Final
Qargidah yag: istehsal edilir.

Zeytun yagm subtropik zeytun agacinin meyvalorindon va ¢ayirdok niivasindon isti
vo soyuq presloma yolu ilo alirlar. Bilavasito qida ti¢iin istifadoe olunan keyfiyyatli zeytun
yag1 soyuq preslomo iisulu ilo alinir ki, buna da «provans yag» deyilir. Zeytun yagi
xosagolon 1y vo dada malikdir. Yiiksok keyfiyyatli yagin rongi agiq saridan qizili sariya
godor, asagi sort yagda iso yasil ¢alarli olur. Zeytun yag yiiksok keyfiyyotli konserv
istehsalinda istifads olunur.

Bitki yaglar1 butulkalara vo ya agiq satis ligiin iri taraya gablasdirilir. Saflasdirilib
dezodorasiya edilmis bitki yagi miitloq miioyyon ¢okido butulkalara qgablasdirilmis
olmalidir.

Bitki yag1 yarimag, soffaf, tiind gohvoyi va ya tiind yasil rongli, tutumu 250, 400 va
500 gr olan siiso butulkalara, 400, 500 vo 1000 gr kiitlodo Sohiyys Nazirliyinin icazo
verdiyi polimer materialdan hazirlanmis butulkalara qablasdirilir. Yol verilon

konarlagsma netto kiitloys goro £1%-don ¢ox olmamalidir.



Yag doldurulmus butulkanin agz taxta tixac, karton kapsula, aliminium folgadan
vo ya plastmasdan hazirlanmis gapaqla germetik baglanmaldir. Taxta tixac vo karton
kapsulanin iistiine oridilmis gatran (surquc) tokiilmalidir.

Hor bir butulkaya bodii tortibath etiket yapisdirilir. Burada yag istehsal edon
miiessisonin adi, onun iinvani, amtas nisani, yagin ndvii va sortu, qramla netto kiitlosi,
doldurulma tarixi, standartin némrosi vo strixkod yazilir. Doldurulma tarixi
kompostyor ilo etiketo vo ya naxis basmagqgla gapaga qeyd oluna bilor. Butulkalar
gozciiklori olan polimer vo ya karton yesiklora y1gilir.

Bitki yagir tutumu 25 litr olan mehtoralora, 200 litr olan metal ¢olloklora do
gablasdirilir. Bundan olavo bitki yaglart domir yolu sistemlorinda, sisternli
avtomobillords do dasinir.

Bitki yag1 qablasdirilan tara tomiz, quru vo konar 1ysiz olmalidir. A¢iq naqgliyyatda
dasindiqda butulkalara gablasdirilmis bitki yag atmosfer ¢okiintiilorindon
qgorunmalidir.

Butulkalara qablasdirilmis bitki yagi qaranliq binalarda 189S-don yiiksok olmayan
temperaturda saxlanilmalidir. Bitki yaginin saflasdirilmasi tisulundan,antioksidantlarin
totbiqindon vo digor amllordon asili olaraq butulkaya dolduruldugu giindon etibaron
tominath saxlanilma miiddsti 6 aydan 2 ilo godordir.

HEYVANAT YAGLARI

Heyvanat yaglarimi istehsal etmok {iciin osas xammal ot kombinatlarinda mal-
garanin emalindan alinan xam piy vo stimiikdiir. Xam piy miixtolif gostoricilorino gora
novlors ayrilir. Heyvanin ndviindon asili olaraq xam piy mal, qoyun, donuz, keg¢i, at vo
s. piya ayrilir. Yag toxumasmin comdayin hansi hissasinds yerlosmasindon asili olaraq
dorialti, daxili, azoloarasi vo quyruq piyi biri-digorindon farglonir. Bu piylorin kimyovi
torkibi heyvanin kokliik doracosindon, yasindan vo cinsindon asilidir. Eyni zamanda
piyin torkibi heyvanin yemindon, baslondiyi iglim soraitindon asili olaraq miixtoalif ola
bilor.

Mal, qoyun vo donuz piylorinin organoleptiki vo fiziki-kimyavi goéstaricilori biri-
digorindon forqlondiyindon ayri-ayrihigda emal edilir. 9la sort mal yagimi olds etmok
tiglin 1-c1 dorocali koklitys malik olan heyvanin piyindon istifado edilir. Malin daxili
boyrakiistli piyindon, mado-bagirsaq iizorindo olan piylordon ola sort mal yag1 istehsal
etmok olmaz, ¢iinki bu piylor spesifik qoxuya vo bozumtul rongo malikdir. Mal piyi
xosagolon iys malik olub rongi agig-sarmmtildir. BOyrok otrafi piy, eloco do yash
heyvanlarin piyi tiind-sarimtildir. Ariq heyvanlarin daxili organlarinin sothindo
toplanan piy bozumtul rongs calir. Mal piyinin konsistensiyasi borkdir.

Xam qoyun piyi tozo halda pariltisiz ag rongdo va spesifik qoxuya malikdir. Qoyun
piyi saxlanilmaga davamsizdir vo asanligla oksidlosib sarimtil ¢calarl rong, kaskin stearin



iyl kosb edir. Qoyunun quyruq piyinin konsistensiyasi yumusaq, oarimo temperaturu
nisbaton asagi, iyl nisbaton zaif, rongi 1so sarimtildir. Ke¢i piyi do qoyun piyine oxsayir.

Xam donuz piyi mal vo qoyun piyino nisboton yumsaq konsistensiyasi,
Ozlinomoxsus 1yi vo ag-siid rongi ilo forglonir. On yaxsi donuz piyi boyrak otrafi, qarin
boslugu piyi vo dorialti piydir(spikdir).

Heyvanat yaglarinin istehsali ii¢ morhoalods basa catir:

- xam piyin aridilmok {i¢iin hazirlanmasi;

- xam-piyin oaridilmasi;

- oridilmis yagin qarisiglardan tomizlonmasi.

Xam piyin oridilmok {i¢lin  hazirlanmasit proseslorino xammalin emali va
sortlagdirilmasi, ilkin yuyulmasi, iri tikoloro xirdalanmasi, yenidon yuyulmasi,
soyudulmasi vo narin xirdalanmasi aiddir.

Xam-ply quru va yas aritmo iisullari, ekspulsion {isul vo digor tisullarla oridilir.

Quru tisulla xam-piyin aridilmasinin mahiyyati ondan ibarstdir ki, xam-piyin hor
sortu ayrica olaraq dogranilir, oridilocok gazanin % hissosino godor doldurulur. Piy
susuz olaraq homin gazanlarda yiiksok temperaturun tosiri ilo todricon qizdirilaraq
oriyon yag todricon ayrilir. 1-ci yag sirosini 60-70°S-do qizdirmagla alirlar, buna oleo-yag
ad1 verilir. Marqarin istehsalinda istifads edildiyi {iclin oleo-marqgarin do deyilir. Sonra
temperatur todricon qaldirilir vo alinmis yag ola sort kimi satisa verilir. Yerdo galan
cizdaq 1-ci sort yagin istehsalina sorf olunur.

Yas iisulla xam-piyi oritdikdo su va ya su buxarindan istifads edilir. Piy xirdalanir,
lizorino su tokiiliib ovvalco 60-70°S-ya, sonra i1sa 100°S-yo qodor qizdirilir. Piyin
torkibindon oriyib ayrilan yag vaxtasiri konar edilir vo tomizlonmoyo goéndorilir. Bu
tisulun manfi cohoti ondan ibaratdir ki, birlosdirici toxumalar, kollagen vo digor suda
hollolan ziilali maddalor suyun vo temperaturun tosirindon suda hall olur vo yagin
torkibino keg¢ir. Bu iisulla alinmis yagi uzun miiddst saxladiqda xarab olur.

Ekspulsion iisulu ilo piyin oridilmosinin xiisusiyyati ondan ibaratdir ki, biitiin
istehsal prosesindo xam-piyin oridilmasine 15 doqige vaxt lazim olur. Belo qisa
miiddotdo yagin parcalanmasinin, ronginin doyismosinin, konar 1y vo dadin omolo
golmasinin qarsis1 alinir. Bu tisulda yagin ¢ixar1 98%, keyfiyyati iso yiiksok olur.

Stimitkdon yag istehsal etmok iigiin birinci ndvbado siimiiklor tomiz yuyulur,
sortlagdirilir.  Stimiiklor heyvanlarin ndviine vo cinsino gora, skiletdo harada
yerlosmosino goro sortlasdirilir. Stiimiik ir1 oldugda dogranilir, ot hissociklorindon,
damarlardan vo digor toxumalardan tomizlonir. Siimiik parcalar1 yag oridon qazanlara
doldurulub, iizorina su olave edilir, 80-85°C temperaturda a¢iq qazanlarda siimiik
iliyindon yag oriyib ¢ixana godor qizdirilir. Orinmis yag vaxtasirt ayrilir vo tomizlonmaoya
verilir. Yagin cixari simiitkdoki yagin  miqdarma goro 85%-dir. Siimiik yaginin
ekstraksiya iisulu vo impuls fisulu ilo do istehsal edirlor. Impuls {isulunun mahiyyati
ondan ibaratdir ki, qurgunun daxilinds siimiik toxumalarina vurulan zorbs naoticosindo



nisbaton asagil temperaturda yagin ayrilmasi siirotlonir. Biitlin proses 12 doqigoys basa
catir.

Mal yag1 mal piyindon miixtalif {isullarla istehsal edilir. Keyfiyyat gostoricilorine
gora ola vo 1-ci sorta ayrilir. Fiziki-kimyovi vo organoleptiki keyfiyyot gostoricilorindon
asili olaraq bu yagin bir qismi yemok ii¢iin, bir qismi iso marqarin istehsali {iciin sorf
edilir. Bu yagin rongi 15-20°S temperaturda agiq sar1 vo ya sar1 olur. 9gor piy daha yash
heyvandan alinarsa, onun yagi daha intensiv sar1 rongds olur. Dad va iy1 normal, tomiz,
birinci sortda az qovrulmus iyin olmasina yol verilir. 9ridilmis halda bu yagin har ikisi
soffaf olmali, 16-20°S-do bork konsistensiyaya malikdir. Torkibinds olan suyun miqdari
ola sortda 0,2%, 1-ci sortda 0,3%-dir. Tursuluq adadi ala sortda 1,1; 1-ci sortda 2,2-don
¢ox olmamalidir.

Donuz yag1 donuz piyinin oridilmosindon hazirlanir. 9ridilmis donuz piyinin
konsistensiyast xam piyin comdoyin hansi yerindon alinmasindan asili olaraq miixtolif
olur. Donuzun dorialt1 piy1 daxili vo boyrakiistii piyo nisboton daha asagi temperaturda
oriyir. Yagin orimo temperaturu noinki piyin ndviindon, hotta heyvanin yasadigi
soraitdon, onun yemindon va s. asili olaraq doyisir. Masalon, asag1 temperatur soraitindo
yasayan donuzun piyindo, yiiksok temperatur soraitindo yasayana nisbaton olein
tursusunun miqdar1 coxdur vo buna gors do simal rayonlarinda baslonon donuz piyinin
orimo temperaturu nisboton asagi olur. Heyvanin yast da onun piyinin fiziki-kimyovi
gostariciloring tosir edir. Cavan heyvandan alinan piyin rongi agiq, orimo temperaturu
180 nisbaton asagi olur.

Qoyun yagm istehsal etmok {iclin asas etibarilo qoyunun quyruq piyindon istifado
edilir. Bazi hallarda dorialt1 vo daxili piyindon ds istifads edirlor. Qoyun piyindon nainki
ola sort aridilmis yag, hotta asag1 temperaturda oriyon oleo-sip yagi da oldo edilir. Bu
yagin orimd temperaturu 26-28°S-dir. Qoyun piyi mal piyino nisbaton saxlanilmaga
davamsizdir. Bu yagm istehsali adi qayda lizro aparilir. Standarta gora 15-209S-do bark
konsistensiyali, ag vo sarimtil rongds olur. Qoyun yag 6ziinomoxsus xilisusi iyi ilo
forglonir. Ola sort oridilmis qoyun piyi tomiz, konar iysiz olmali, 1-ci sortda az
qgovrulmus dad vermosino icazo verilir. Oridilmis halda tamamilo soffaf olmali,
torkibinds su: ala sortda — 0,2%, 1-ci sortda — 0,3%, tursuluq adadi uygun olaraq — 1,2 vo
2,2-dir. Orima temperaturu 44-45°S, donma temperaturu 32-459S, 200S-do sixligr 932-
961 kg/m?3, yod adodi 31-46,2 olmalidir.

Organoleptiki {isulla heyvanat yaglarinin dadi, rongi, iyi, konsistensiyast vo
oridilmis halda soffafligi miioyyon edilir.

Keyfiyyotli xammaldan normal texniki rejimo omal olunmagla istehsal olunan
yagi dad vo 1yl Xxosagolon, hor néviin 6ziinomoxsus olub konar iy vo dad vermomalidir.
Lakin uzun miiddot mal qonsuluguna riayst edilmodon saxlandigda yagda
xosagoalmoyon dad vo 1y amalo galo bilor.



Oridilmis heyvanat yaglari tutumu 25, 50, 100 vo 120 litr olan taxta vo ya
stamplanmig faner ¢olloklors, netto kiitlasi 24 kq-dan ¢ox olmayan karton vo ya taxta
yesiklora qablasdirilir. Tutumu 50 kq-a godor olan metal taraya da qablasdirilir.

Heyvanat yaglar1 09S-don -129S-yo qgodor vo asagi temperaturda saxlanilir.
Heyvanat yaglarmin saxlanilma miiddoti yagin vo taranmm ndéviindon, gablasdirma
tisulundan vo yagda antioksidlosdiricilorin olmasindan asilidir. Heyvanat yaglarmi
quru, tomiz vo konar iysiz anbarlarda saxlamaq lazimdir.

MOTBOX YAGLARI

Bork heyvanat yaglarmma maye bitki yaglarimi qarisdirdigda aliman yagin orimo
temperaturu nisbaton asagi olur, mohz ona géro do monimsonilmasi asanlasir. Miioyyon
edilmisdir ki, matbox yagmin da monimsonilmasi donuz yagi kimi 96,5%-dir. Miixtalif
orimo temperaturlu yaglarin ovvolcodon yoxlanilib miioyyon nisbotdo qgarisdirilmasi
noticosinds istonilon orimo temperaturuna malik motbox yagi almaq miimkiind{ir.

Yaglarin hidrogenlosdirilmasi zamani1 molekullararasi pereeterifikasiya getdiyindon
torkibindos trans-izomerlori miqdarca az olan plastiki salomas aldo edilir.

Pereeterifikasiya — trigliseridlorin yag tursularinin katalizator istiraki ilo
molekuldaxili vo ya molekullararasi doyismosi reaksiyasindan ibarotdir. Yaglarin
pereeterefikasiyasi katalizatorun istiraki ilo 210-230°S-do basa catir. Matbox yaglarinin
istehsali {iclin oan ¢ox maye bitki yagr ilo bork heyvanat yaglarn qarisigimin
pereeterifikasiyasindan istifado edilir. Bu garisigin orimo temperaturu 25-31°S-dir.
Margqarin istehsalinda iso arima temperaturu 28-33°S olan salomasdan istifado edilir.

Hidropereeterifikasiya edilmis yaglarim istehsali zamani hidrogenlosdirmo vo
pereeterifikasiya reaksiyalar1 birgo gedir. Bunun {igiin 60-80% maye bitki yag1 vo 20-
40% oridilmis heyvanat yaglarinin qarisigi hidrogenlosdirmo vo pereeterifikasiya
reaksiyalarma ugradilir. Belo emal noticosindo qurulusuna vo orqganoleptiki
gostariciloring gors yiiksok keyfiyyatli yag oldo edilir.

Marqgarin ilk dofo Fransada 1871-ci ildo Mej-Murye torofindon istehsal edilmisdir.
Bakida marqgarin zavodu 1954-cii ildo iso salinmisdi, lakin bu zavodda qurasdiriimis
avadanlq vo totbig olunan texnologiya miiasir tolobata cavab vermadiyi {i¢clin, onun
yerindo 1996-c1 ildo miiasir tolobata cavab veron avadanhqla tochiz olunmus vo diinya
standartlarina cavab veron texnologiya ilo isloyon yeni miiossiso - «Baki Yag vo Qida
Sanaye» ASC foaliyyoto baslamisdir. Bu miiossiso miixtalif ¢esiddo duru bitki yaglari ilo
yanasi ylksok keyfiyatli motbox vo marqarin yaglari vo mayonez istehsal edir.

Marqarin yagla suyun yiiksok dispersli emulsiyasidir. Margarin yagi organizmdo
94-96,7%-5 qodar monimsanilir. 100 qram marqgarin ¢esidindon asili olaraq 637-746 kkal
va ya 2665-3121 kCoul enerji verir. Marqgarinin bioloji doyorliliyi onun torkibindoki ovoz
olunmaz yarimdoymamis yag tursularmin, fosfatidlorin vo vitaminlorin miqdar1 ilo
miloyyan edilir.



Standarta (QOST 240-85) asason marqarin reseptino vo toyinatina goéro 3 qrupa
boliiniir. Asxana, sonaye emali vo kiitlovi iaso liciin vo tamli olavali margarin. Asxana
marqarini buterbrot, qonnadi vo kulinar momulati hazirlamaq {i¢lin nazords tutulur.
Istehsal olunan asxana marqarini keyfiyyotindon asili olaraq adi asxana vo markal
asxana qruplarina ayrilir. Adi asxana marqgarini 4 yarimqrupa boliiniir:
1.Siidlii asxana marqarini. Bu qrupa aid olan marqarinin ¢esidindon «siidli», «yeni»,
«era» va «Petroqrad» gostarilo bilor.
2.Torkibinds nisbaton az yag olan siidlii asxana marqarini. Bu qrupa aid olan marqgarinin
cesidindon «sohorli», «gdy qursag» (75%-li) vo «giinascik» (72%-li) gostorilo bilor.
Piylonmoyo meyl géstoranlor iigiin 60, 50 vo 40% yag1 olan marqarin reseptlori do islonib
hazirlanmisdir.

3. Siidlii pohriz marqarini bir ¢esidds — «saglamlig» — buraxilir.

4. Karali marqarin 2 ¢esiddo buraxilir — «karali» va «korali yeni». Bu marqarinlori
istehsal etdikdo 10%-don az olmayaraq koro yagi vo qaymaq oalava edilmasi nozords
tutulur.

Margarin yaglarinin fiziki-kimyavi gostoricilori onlarin istehsalinda istifade olunan
asas vo yardimg1 xammallarin torkibindon, istehsal texnologiyasina riayat olunmasindan
va eloco do hazir yagin qablasdirilmasi vo saxlanilmasi sortlorindon asilidir.

Organoleptiki iisulla marqgarin yagmim dadi, iyi, rongi, konsistensiyasi va kasik
hissado goriiniisii miioyyon edilir.

Marqarinin xarici goriniisii yoxlanarkon taranin biitovliyli, markalanmanin
diizglinlilyii, eloco do yagda stafin olmasi miioyyon edilir. Yagmn rongi vo onun ¢alarlari
miiloyyon edilir. Bu iso yaga olave edilon boya maddolorinin, kakao va digor maddolorin
olmasidan asilidir.

Yagm konsistensiyast 18-2095-do spatel vasitasilo miioyyon edilir. Bu zaman yagin
konsistensiyasmin six, plastik vo bircinsli olmasi miioyyon edilmolidir. Kasik hissodo
goriiniisiine, onun quru vo parlaq olmasina fikir verilir. Marqgarinin konsistensiyasinin
kosmiyo oxsar vo donavor olmasi da miisyyon edilmslidir.

Marqarinin dadi vo 1y1 20°S-ds toyin edilir. Bu zaman tomiz siid dadinin, turs dadin
olmasi miioyyon edilir. Sokoladli marqarinds sirin dadin vo sokolad otrinin olmasi, eloco
do konar 1y vo dadin (aci, kif, ¢iirlimiis) olmamasi miioyyonlosdirilmalidir.

Motbox yagini istehsal etdikdo bir qayda olaraq saflasdirilmis, hidrogenlosdirilmis
yagdan istifado edilir. Bu yag bozon heyvanat vo bitki yaglarinin gansigindan vo ya
onlarin birindon hazirlanir. Matbax yagi istehsali tiglin sorf olunan osas xammaldan asili
olaraq 2 qrupa ayrilr:

1. Bitki yagi mongoli moatbox yagi;

2. Kombinalogmis motbox yagi.

Bitki monsoli motbox yaginin torkibindo heyvanat yaginin olmasina icazo verilmir
vo osason hidrogenlosdirilmis bitki yagindan hazirlanir. Bu yagin orimo temperaturu 28-
379S-dir. Bundan basga ikinci bir tip motbox yag hazirlanir. Bu osason



hidrogenlosdirilmis bitki yagi ilo saflasdirilmis bitki yagi qarisigindan ibaratdir. Buna
bozon bitki piyi do deyilir.

Qonnadi yag xammalindan vo toyinatindan asili olaraq asagidaki ndvlords
buraxilir.

Pegenye liclin yag bitki salomasi (73%), sla sort mal yagi1 (12%) vo fosfatidli yeyinti
konsentrati (3%) qarisigindan hazirlanir.

Vafli vo sorinlosdirici iglik iicin yag bitki salomasi (60-80%), kokos vo ya
palmaniive yaginin (20-40%) gansigindan hazirlanir.

Sokolad momulati, konfet vo yeyinti konsentratlar1 ii¢lin yag osason yliksok
keyfiyyatli pambiq vo yerfindig1 yagi salomasindan (barkliyi 500-600 g/sm) ibaratdir.

Motbox, gonnadi vo ¢orokeilik yaglart sortlara boliinmiir. Sensor gdstoricilorindon
dadx, 1yi, rongi, konsistensiyasi vo aridilmis halda soffafligi miioyyon edilir.

Dad va 1y1 istifads olunan asas xammala miivafiq olmali, konar vo xosagalmoyaon iy
vo dad olmamalidir.

Rongi yagin noviindon asilidir. Lakin yaglarin biitiin kiitlosindo agdan sariya
godor vo bircinsli olmalidir. Corokgilik {iclin maye yag aciq kremidon krem rongino
godoar ola bilor.

200S-do bu yaglarin konsistensiyast bir boraborlikdo bork vo ya yaxilan,
oridildikdon sonra soffaf olmalidir.

Fiziki-kimyavi gostoricilorindon yagin miqdari (99,7%-don az olmamalidir), suyun
vo ucucu maddolorin miqdart (0,3%-don ¢ox olmamalidir), tursulugu (motbox
yaglarinda 0,5-don ¢ox olmamalidir), orims vo donma temperaturu vo barkliyi miioyyon
edilir vo standartda normalasdirilir. Matbox yaglarinin oarimo temperaturu 28-369S-dir.

MAYONEZ

Mayonez bitki yagi osasinda hazirlanan yiliksok qidaliliq doyorino malik yeyinti
mohsuludur. Orta hesabla torkibindo 67%yag, 25% su, 3,1% ziilal, 2,6% karbohidratlar, 0,6%
tizvi tursular

va 1,4% mineral maddolor vardir. Vitaminlordon D, C, E, karotin(provitamin A) vardir.
100 gr mayonez 627 kkal va ya 2623 kCoulenerji verir.Mayonez istehsalinda saflagdirilmis
bitki yagi, yumurta tozu,quru siid, xardal, duz, sirks vo miixtolif dad va otirvericimaddslordon
istifado edilir. ©Olavali mayonezlorin istehsalinda30%-li tomat pasta, qitiqotu, siyonok,
gobolok, yasil lobya, pendir,kornison vo miixtolif odviyyolor istifado olunur.Mayonezin
istehsali agsagidax1 amoliyyatlar {izro gedir:

- xammalin gobulu va istehsala hazirlanmasi;

- emulsiyaedicinin(pastanin) hazirlanmas;

- emulsiyanin hazirlanmasi vo hemogenlogdirilmasi;

- mayonezin bankalara doldurulmasi, markalanmasi vaqablasdirilmas.



Mayonez istehsalinda emulgator kimi siid kazeini iloyumurta sarisindan istifade olunur.
Emulgatoru hazirlamaq ti¢tinkazein 1%-li natrium-bikarbonat mohlulu ils iglonir vo natrium-

kazeinata cevrilir. Eyni vaxtda yumurta sarist su ilo 1:1 nisbatindoqarisdirilir, tizorino
xardal xiitlosi, kazein kiitlosi vo digorxammallar olava edilib garigdirilir vo hemogenlogmis
kiitlo-pasta alinir. Hazirlanmis pasta emulsiaedici aparatda qarisdirilaraqiizorine nazik axinla
soyudulmus bitki yagi olavo edilir. Yaginhamisi tokiildiikdon sonra az-az Sirko vo duz
mohlulu alavs edilir.Biitiin xammallar garisdirildigdan sonra kiitlonin sabitlosmasi liglin

yenidon 5-8 doq qarisdirilir.9dobiyyatlarda mayonezin 40-a godar ¢esidinin resepti vo
hazirlanmasi qaydasi verilir. Mayonez osas xammalkomponentlorino vo olavaloring,
toyinatina vo xonsistensiyasinagors tosniflogdirilo bilar.

Mayonez istifado olunmasma gors 2 qrupa boliintir:

1. Qalyanalti mayonezlor;

2. Desert mayonezlor.

Konsistensiyasima goro mayonezlor duru, gati, pastavari votozvari olurlar. Torkibindoki
bitki yagmin miqdarina gors yiiksokyagli vo az yagli qruplarina boliiniir.Mayonezlor olavali
va olavasiz olur. ©lavali mayonezloromiixtalif otirli-adviyysli vo dad-tam verici maddalar
qatilir.

Qolyanaltt mayonezlorin torkibindo 30-68% bitki yagi, ziilalimaddolor, karbohidratlar vo
otirli-dadli olavalor olur.Desert mayonezlorin torkibindo 35-42% bitki yagi, sirkstursusu
ovazina limon tursusu, sokar vo otirli dadli alavalar olur.Mayonezin 35-don ¢ox ¢esidinin
resepti miivafiq odobiyyatlardagenis verilmisdir.Qolyanalt1 {i¢lin nozordo tutulmus
mayonezin  ¢esidi  osasonasagidakilardan  ibarotdir:  «Xardalli»y, «Salat {igliny,
«Limonlu»,«Provansal»y, «Tomath mayonez», «Qitiqgotu ilo mayonez»,«9dviyyali
mayonez», «Kornisonlu mayonezy, «Kiirii vo ya siyonok ilo mayonez», «Yasil lobya ilo
mayonez», «Hovoskarmayonezi», «Megta xozyayki», «Kalve» vo s.Bunlardan basqa otirli-
adviyyali olavolorlo vo miixtolif dadtam

verici olavoli mayonezlor do istehsal olunur. Masoalon, «Conubsousu ilo salat iigiin
mayonez», «Moskva mayonezi», «Siyonoklimayonez», «Quru gobalokli mayonez», «Duza
qoyulmus gobaloklimayonezy», «Yagsizlasdirilmis quru siidlo mayonezy», «Yasilpendirlo
mayonez», «Tomat pastali mayonez», «Tiind tomat souslumayonez», «Havaskar souslu
mayonez».Pastavari mayonezin c¢esidindon «Marinad pastasi»,«GOobolok pastasy  vo
«Siyonok pastas» gostorilo bilor.Desert mayonezin c¢esidindon «Almali mayonezy,
«Armudlu

mayonez», «Moruglu mayonez», «Balli mayonez», «Portagallimayonez», «Gavalili
mayonez», «Itburnu ilo mayonez», «Gavaliligozlumayonez» vo s. gostormox olar. Bu
mayonezlordon gonnadimomulati istehsalinda va buterbrot {i¢iin istifads edilir. Homginin

sirin  xOroklora vo pudings gqatilir.Mayonezli kremlordon «Sokoladli» va «Sidli»
mayonezlor

istehsal edilir.Odviyysli mayonezlordon «Bahar» (sliylid ekstrakti vo yayagi ilo),
«tirlin (cofari, xoroviz vo siiylid exstraxti ilo),«Dar¢inly, «Ziroliy mayonezlor istehsal



olunur.Tiind mayonezlordon «Moskva» (dofna yarpagy; qara, atirlivo qirmizi istiot; mixok vo
dar¢in exstrakti), «Bayramy» (istiot,sarimsaq, kesnis vo qozlu) vo s. istehsal edilir.Pohriz
mayonezlori hazirladiqda sirke tursusu avozina 0,4%limon tursusu istifads edilir. «Karpati»
va «Diabetik»ymayonezlorino sokor ovozino ksilit vo ya sorbit olave edilir.Yuxarida adlari
cokilon mayonezlordon on ¢ox «Provansal»,«Siidlii» vo «Bahar» cesidi daha ¢ox istehsal
edilir. «Provansalyasxana mayonezinin resepti faizlo asagidaxi kimidir: bitki yagr —64,85;
yumurtasarisi — 5,0; quru siid — 2,20; 80%-li sirko covhori —0,75; xardal tozu — 0,75; duz —
1,3; sokor — 1,5; soda — 0,05; su —23,61.Tozvari mayonezi almaq lgiin yliksok dispersli
mayonezemulsiyasi sublimasiya vo ya tozlandirma tisulu ilo qurudulur.Soyuq x6roklorin vo
salatlarin hazirlanmasinda istifado edilir.Borpa etmox 1iiglin 1,3:1 nisbotindo otaq
temperaturunda su ilogarigdirilir. Torkibi asas mayonezds oldugu ximidir.

«Baxk1 Yag va Qida Sonaye» ASC torofindon ticarst markasi«Provansal», «Prinsess»
olan mayonezlor istehsal olunur. Bumayonezlor torkibindo giinobaxan yagi, slid, yumurta
tozu, duz,sokar, xardal otri, soda, sirko tursusu olan yliksok dispers vaoyiiksok yagli qida
mohsuludur. Bu mayonezlor osason ot vo balig,torovoz xoroklorindo tamli gatma kimi,
homginin salatlarmhazirlanmasinda genis istifads olunur.

Mayonezin keyfiyyat gostoricilori. Mayonezin orqanoleptikigdstaricilorina dadi, iyi,
rongi, konsistensiyasi vo xarici goriiniisii aid edilir.Mayonezin dad1 veo 1y1 zaif, bir godor tiind,
tursmoazo olub aciolmamalidir. ©lavalorin kaskin 1yi vo dadi hiss olunmamalidir.Qara vo
qirmizi istiot olavoli mayonezlor istiot iyi vo dadi verirlor.«Provansal» mayonezi xardal vo
sirka 1yl vo dadi vera bilor.Mayonezin rongi ¢esidindon asili olaraq agiq-kremidonsarimtil-
kremi rongd qador bircinsli olmalidir. Stirli slavalorlo hazirlanmis mayonezin rongi slava
edilon otirli adviyyolors uygun olmalidir. Tomatli mayonezin rongi sarimtil-qirmizidir.

SUD VO SUD MOHSULLARI

Sud va sud mahsullar insanlarin gidalanmasinda genis istifade olunan avezsiz
gida mahsullarindandir. Onlarin kimyavi tarkibi ve bioloji dayarliliyi tebistde olan
blatun gidalardan ustunddr.

Sud va sud mahsullarinin insanlarin balanslasdiriimis gidalanmasinda yalniz bir
gida kimi yox, ham da saglamlasdirici shamiyyati vardir.

Sudun yuksak qgidalilidi, bioloji ve mualicevi xassai onun terkibinda olan giymatli
zllallarnin, asan hazm olunan yaglarin, muxtalif vitaminlerin ve hormonlarin zangin
olmasi ile izah edils bilar.

insanlarin gidalanmasinda siid mehsullarina olan telabat, onlarin terkibinin
zanginliyi ile, ham da bu maddalerin sudun tarkibinds balanslasdiriimig miqdarda
olmasi ile alagadardir. Bundan basqga sud yaxsi stimulyatordur, bela ki, organizma
daxil olan basga gida maddalarinin manimsanilmasini artirir.



EImi cehatden isbat olunmusdur ki, sud ve sud mahsullar yalniz usaglarin va
yagllarin gidalanmasinda deyil, butin shalinin gidalanmasinda asas mahsullardan
biri olmalidir.

insanlarin gida payina sid ve siid mshsullarinin daxil edilmasi onlarin
xastaliklordan qorunmasinda ilk profilaktiki tedbirlerdendir.

Fizioloji normaya gora orta yasli insanlarin gundalik gida payinda 500 gr sud ve
ya gatiq, 15 gr kara yagi, 18 gr pendir, 20 gr kesmik va 18 qr xama olmalidir.

Sud va sud msahsullarinin insanlarin gidalanmasindaki shamiyyasti nazera
alinmagla onlarin keyfiyyatina nazarst guclandirilmalidir.

7.1. SUDUN KiMY9Vi TORKiBi VO XASSOLORI

Sudun terkibinde organizmin normal inkisafini temin edon butin maddaler
optimal nisbatdadir. Bunlara su, zulallar, yag, sud gekari, mineral birlegmaler, Uzvi
tursular, vitaminler, fermentlor, hormonlar, immun cisimler, qazlar, pigmentler vo
basqa birlasmalar aiddir. Sud insan organizminda 96-99% manimsanilir. 100 gr inak
sudu 289 kCoul enerji verir.

Sud murakkab tarkibli mayedir. O, heyvanlarin sud vazilarinde gandan amale
galir. Sudun terkibi heyvanin cinsinden, laktasiya dovrindan, yeminden va diger
amillerdan asil olaraq dayigir.

Sudun terkibinds orta hesabla 87,5% (83-89%) su vardir. Sudun suyu searbast
va birlesmis formada olur. Birlesmis su asasen 2-3,5% migdarda zdllallarin
torkibindadir.

Sud ya@ kurecik formasindadir. Kuraciklerin diametri 2-3 (1-20 mikron
arasinda) mikrondur. Yag kuraciklari soyudulmamig sidde emulsiya, soyudulmusda
isa suspenziya halindadir. Ya§ kuraciklari lipoproteid glafi ila shats olunmusdur. Sud
yaginin tarkibinde 40-a qader doymus (butin ya§ tursularinin 68-75%-i) ve
doymamis yag tursulari, heamginin basqga yaglara nisbatan ¢ox xirda molekulal ugucu
yag tursulan (5,5-10,8%) vardir. Yarimdoymamis yag tursulan (2,9-6,5%) yayda
sagillan suddes, qis movsumunda sailana nisbsten c¢oxdur. Sud yaginin erima
temperaturu 27-34°S-dir.

Sud yaginin terkibinde onu musayist eden maddalar — fosfatidler (lesitin va
kefalin) va sterinlor (xolesterin ve erqosterin) var. Erqosterin ultrabandvsayi sualarin
tesirinden D vitaminine c¢evrilir ve usaqglarda raxit xastaliyinin bas vermasinin
garsisini alir. Xolesterin organizmde kalsium duzlarinin ve fosfat tursularinin
mubadilasini nizamlayir.

Sud zalalinin asasini 2,7% migdarinda kazein, 0,4% albumin ve 0,12% qglobulin
toskil edir. Sud zulali kolloid formada olub tam dayarlidir, ¢cunki tarkibinde butin
avazedilmaz amintursulan vardir. Kazein murekkab zulal-fosfoproteidlar qrupuna



aiddir. Suddsa o, parakazeinat fosfat kompleksinda olur. Bu kompleksda kalsium 2
molekul arasinda «korpu» rolunu oynayir. SUdi tursutdugda bu kompleksden
kalsium ayrilir vo delema amala galir. Kazein pasterizasiya temperaturuna qgarsi
davamlidir, yalniz qursaq fermentinin tesirinden denaturatlasir. Albuminin terkibinde
fosfor yoxdur, lakin kikurdlin migdan kazeindskinden 2 dafs ¢goxdur. Suda, zsif tursu
va galavi mahlulunda hall olur, siidii 75-80°S temperaturda qizdirdigda onda olan
albumin ¢okdr. Qlobulin pasterize zamani ¢okur, bakterisid xassays malikdir. Agiz
sudunda onun migdar 8-9%-a catir.

Sud sakari — laktoza sudun terkibinds 4,7%-dir. Qalaktoza ve glukozadan taskil
olunmus laktoza saxarozadan 5,6 dafe az sirinliya malikdir. Catin hidrolizlagir. Sudu
yuksak temperaturda qizdirdigda laktoza amintursular ve zulallarin amin grupu ila
reaksiyaya girib melanoidler amala gatirir. Bu madds ise sida gahvayi reng verir.
Laktoza mayalarin istiraki ila qicqirdiqda sud tursusu, spirt va propion turgsusu amala
galir. Onun bu xassesindan tursudulmus suid mahsullarinin ve pendirlerin
istehsalinda istifada edilir.

Mineral maddalarin Umumi miqdari stdde 1%-a qedardir. Kllin migdari isa
0,7%-dir. Sudun terkibinde 80-a gader kimyavi element vardir. Bu elementlor
organizmde asan manimsanilon fosfor, limon ve xlorid tursularinin duzlan
soklindadir. Sudun terkibinde mg/100 ml hesabi ile: P — 170, K- 145, Ca — 120, Cl —
150, Na — 50, CO, — 20, Mg — 13, SO, — 10 vardir. Mikroelementlerden mis,
mangan, kobalt, sink, yod, xrom, qalay, gumus, nikel, vanadium vardir. Bu
elementlarin gidalanmada va insanlarin hayat fealiyystinde bdylik shamiyyati vardir.
Sudun mineral birlegsmasinin texminan yarisi kalsium va fosfor duzlarindan ibaratdir.
Bu da simuyun inkigafinda halledici rol oynayir.

Sudds lipaza, reduktaza, proteaza, fosfataza, peroksidaza, katalaza ve laktaza
fermentlori vardir. Lipaza fermenti 80°S-de 6z fealligini itirir, ona gore do yag
istehsalinda xama avvslceden 80°S-den yilksek temperaturda pasteriza edilir.
Laktaza fermenti laktoza gekarini glukoza ve qalaktozaya pargalayir.

Sudun terkibinde az miqdarda da olsa butin vitaminlar vardir. Yaz-yay vaxti
sudda vitaminlerin migdari qis movsumuna nisbaten ¢ox olur. Studda vitaminlarin
miqdari mg%-le: B4 — 0,04; A - 0,03; B, — 0,05; B3 — 0,38; B — 0,05; B> — 0,004; C —
2,0; D3 — 0,00005; H — 0,0032; E — 0,15; PP — 0,15. Qeyd etmak lazimdir ki, camis
sudunde A vitamini, inek sudunds isa karotin (provitamin A) vardir.

Sudun terkibindaki immun cisimlari (antiteller) psevdoglobulin formasindadir.
Bunlar stdin bakterisid xassasini tamin edir. SUdin bu xassaye malik olmasina
sabab onda laktenin-1, laktenin-2, lizosim va lesitin adli bakterisid, yani mikroblari
mahv edan maddaslerin (antitellarin) olmasidir. Bunlara immun cisimleri da deyilir.
Sud sagilandan 6 saat arzinds immun cisimlari orada mikroblarin inkisaf etmasina
manegilik gostarir. Saxlanilma va pasterizasiya zamani bunlar parcalanir.



Sudun fiziki-kimyeavi xassalaerine onun turgulugu, sixhgi, ozluluylu, sudin sathi
gerilmasi, sudun istilik tutumu ve diger gostericiler aiddir.

Sudin Umumi tursulugu Terner (°T) ilo ifade olunur. 100 ml sidin
neytrallasmasina serf olunan 0,1n galavinin ml-le migdarina onun turguluq daracaesi
deyilir. Teze saglmis sidin tursulugu 16-18°T-dir. Normal teze siidin aktiv
tursulugu — PH-1 6,47-6,67-dir.

Sudin sixhgr 20°S-ds orta hesabla 1,027-1,032 g/sm®-dir. Siide su gatdiqda
sixhqg azalir, sudun vyagi ayrilanda sixliq artir. Bu gOstericiya gore sudun
saxtalasdiriimasi misyyan edilir. Siid 100,2°S-de gaynayir.

on c¢ox inak sudu istehsal edilir vo ondan sud zavodlarinda muxtelif sud
mahsullar alinir. Muxtslif olkslarde va bolgalards qoyun, kegi, zebu, maral, at ve
dave sudundan ds istifads olunur.

Qoyun sudiunun rongi esasan ag olub, zsif sarimtila ¢alir. Xosagelmayan ter
goxusu oldugu uUcun bilavasits icilmak Ucun istifade edilmir. Qoyun sudunda yadin
miqgdari inak sUdlne nisbatan 1,3-1,5; zllallarn ise 1,5-1,8 dafe ¢oxdur. Qoyun
sudunun yag kuraciklerinin diametri inek sudundakine nisbatan bdyukduir. Qoyun
sudundan ssasan Brinza, Canax, Tus ve Motal pendirlari istehsal edilir.

Spesifik iyli ke¢i sudlnun terkibindeki yad kuracikleri ¢ox xirda oldugundan
cotinlikle aynlir. Terkibca ana studuna yaxindir. Ona gore da bazi bolgalerda keci
sudu ils usaglan yedizdirirler. Yumsaq pendirlerin istehsalina sarf olunur.

Camis sudu zulal ve yag terkibina gora an giymatli sud hesad olunur. Spesifik
dada malikdir. Terkibinde A vitamini vardir. Camig sudundan qaymagq, kera yadi,
gatig, sizma ve qursaq mayall pendir istehsalinda istifade edilir.

Zebu sudunun tsrkibinde 5-6% yagd ve 3,7-4,2% zulal vardir. Son iller
Azearbaycanda zebuguluq inkisaf etdirilir vo onun suduinden daha da semarali
istifade edilmasi Ugun tadqiqatlar aparilir.

insanlar siid ve siid mahsullarindan cox gadimdan istifade edirlor. Bunlarin
kimyavi tarkibi ve bioloji dayerliliyi tebistde olan butun gidalardan ustundur. Hazirda
malumdur ki, sidin terkibinde 200-den ¢ox muxtalif madda, o cumledan 20-den
artiqg amintursusu, 40 yag tursusu, 25 mineral madds, 20 vitamin, onlarca ferment,
muxtalif nOv gaker, pigment ve s. vardir.

Heala gadim zamanlarda filosoflar sudun kimyavi ve fiziki xassalerini bilmadan
onun organizma musbat tasirini hiss edib onu «ad gan», «saglamlig manbayi»,
«hayat sarbati» va s. adlandirmisglar.

X asrin axiri, X| asrin avvallerinda (980-1037) yasamis boyuk tacik alimi 9bu-
Sli-ibn-Sina gdsterir ki, siid mehsullari insanin inkisaf dévriinde ve qocalma yasinda
cox ahamiyyatlidir. Xususile kec¢i sudunu balla qarisdirib icmak ¢ox xeyirlidir.



Gorkemli fiziolog I.P.Pavlov saglam ve xeste organizmler (zerinde Killi
miqdarda tacrubsler apararaq bels naticaya galmisdir ki, insan qidalari i¢arisinde
sud an yuksak dayara malikdir. O, tabistin hazirladi§i mustesna gidadir.

Mashur alim O.P.Molgcanova sudun usaglar Ugun ¢ox dayerli gida olmasi
haqqinda yazir ki, sudsuz gida pay! usaglarin zulallara ve basga gida maddalarina
olan ehtiyacini tamamile 6daye bilse da, genastlendirici natice vers bilmaz. Buna
sabab sudun terkibinda yuksek gidalilliq dayari olan yagin, zulallarin, sud sakarinin
olmasi va bunlarin organizm tarafinden yaxsi menimsenile bilan nisbati, eyni
zamanda sudun kalsium ve fosfor duzlari ile de zengin ve vitaminli olmasidir.

Sud zdlallarinin yUksek qidaliiqg dayeri, onda avezedilmaz amintursularinin
hamisinin olmasidir. Sud yaginin tarkibinds 40-a gadar muxtalif yag tursularn olur.
Sudun terkibindaki sud sakari orqanizmda bas veran biokimyavi proseslearin ener;ji ila
tomin edilmasi U¢ln asas manbadir.

TURSUDULMUS SUD MOHSULLARI (AGARTI)

istehsal olunan sid mehsullarinin  40%-o qoderi tursudulmus sud
mahsullarindan ibaratdir. Pahriz tursudulmus sid mahsullarina kefir, qatiq, asidofilin,
varenes, ryajenka, yogurt, qmiz, ayran ve s. aiddir. Uzli ve Uzsliz sidden,
gaymaqdan va sakarsiz gatillagdiriimis siddan hazirlanan bu mahsullarin hamisi sud
tursusuna qicqirdan bakterial maya alave edilmakls istehsal edilir.

Tursudulmus sud meahsullan istehsalinda insak, camis, qoyun, at ve diger
heyvanlarin sidundan istifads edilir. Bazan gekar, meyvae siraleri, muxtslif meyva vo
murabbaler slave etmakle do mahsullar hazirlanir. Tursudulmus sud mahsullari
Ozunamaxsus dad ve etre, yuksak qgidaliiga malikdir. Onlarin pshrizi v mualicavi
xassasi insanlara gadimdan malumdur. Hazirda tursudulmus sud msahsullarinin
organizma xeyiri vo uzundmurliys sabab olmasi elmi cahstden subut edilmisdir.
Tursudulmus sud mahsullari gabul edan insanlarin made-bagirsaginda sud
tursusuna gicqirdan bakteriyalar inkisaf edir, orada sud tursusu emala gatirir ve bela
bir muhitda mikroorganizmlar inkisaf ede bilmir.

Pahrizi tursudulmus sud mahsullari mayalanma xususiyyatine ve gicqirdilmadan
alinan son mahsullara gora 2 grupa bolunur. Birinciler yalniz std tursusuna qicqirma
gedoan mahsullardir. Bu grupa mauxtslif gatiglar, asidofilinler, yogurt ve s. aiddir.
ikinciler garisiq gicqirmanin — siid tursusuna ve spirtse gicqirmanin neticesinds alinan
tursudulmus stid mahsullaridir. Bunlara kefir, gimiz va diger mahsullar aiddir.

Tursudulmus sud mahsullan istehsalinin mahiyysti ondan ibaratdir ki, laktaza
fermenti ilk marhaleda sud sekari laktozani glukoza va qalaktozaya parcalayir. Sonra
sud tursusu bakteriyalarinin tesirinden glukoza ve galaktoza sud turgusuna gevrilir.
Bu zaman basqga ucgucu tursular vae karbon gazi amale gslir. Sudds olan laktozanin



25%-i parcalanir. Yerde qalan sud sakeri gidalanmada badirsaglarda olan sud
tursulu bakteriyalarin hayat faaliyystinds istifada edilir.

Qarisig qicgirmada laktozanin hidrolizindan alinan glukoza va qalaktozanin bir
hissasi sud tursusu, diger hissasi ise sirka aldehidi ve karbon qazi emala gatirir.
Sonradan sirka aldehidi etil spirtine cevrilir. ©9mala galen sud tursusu sudin
zulallarina tesir edir ve onlardan kalsiumu ayirir. ©9male galmis sarbast kazein
tursusu delema emale getirir. Bas veren biokimyavi proseslar naticasinda yeni
giymatli xassealaere malik tursudulmus sud mahsullari alde edilir. Adi suda nisbaten
tursudulmus sud mahsullarn asan va tez manimsanilir. ©mala galan sud tursusu,
spirt ve karbon gazi mada-bagirsagin sire ve ferment ifrazini artirir, bu da gidanin
hazmini vo manimsanilmasini stratlondirir.

Tursudulmus sud mehsullar istehsalinin  Gmumi texnoloji sxemi asagidaki
ardicilhgla gedir:

- sidiin gabulu (tursulugu 19°T-dan cox, sixlig 1,028 g/sm*-dan az olmayan siid
gabul edilir);

- suduin yaghhginin (6%, 3,2%, 2,5 vae 1%) normalasdiriimasi;

- stidlin pasterize edilmaesi (85-87°S-da 5-10 daq ve ya 90-92°S-ds 2-3 daq);

- sudun hemogenlagdiriimasi;

- sidiin mayalanma temperaturuna kimi soyudulmasi (kefir tigiin 20-22°S, qgalan
meahsullar ticiin 35-40°S);

- sudun mayalanmasi (sudun kudtlesinin 1-5%-i qadar bakterial maya olave
edilir);

-dalemalenma prosesi (muxtalif temperatur ve muddatda);

-soyutma (2-8°S-ya gadar);

-yetisdirme (12 saatdan 3 guna gader) va saxlaniima.

Tursudulmus sud msahsullan istehsalinin yuxarida qeyd olunan texnoloji
amaliyyatlarina duzgun amal etdikda yuksak keyfiyyatli mahsul alinir.

Qatiq Qafgazda c¢ox gadim zamanlardan hazirlanan tursudulmus sud
mahsuludur. Bakterial mayadan ve texnoloji proseslardan asili olaraq gatigin Adi,
Mecnikov, Cenub, Asidofil, Ryajenka, Varenes va s gesidi istehsal edilir. Azarbay-
canda asasan qoyun, inak ve camis sudundan qatiq hazirlanir.

Adi qatiq istehsalinda sud tursusuna qicqirdan mezofil streptokokk
bakteriyalardan hazirlanmis mayadan istifade olunur. Mayalanma 36-38°S-do 6
saatadak basa catir. Adi gatigin yaglihdr 3,2%, tursulugu 110-120°T-dir.

Mecnikov qgatidinin  istehsalinda termofil sud tursusuna qicqirdan
bakteriyalardan alave bolgar ¢oplerinden de istifade olunur. Mayalanma 40-45°S-da
3-4 saata basa catir. Yaghhd 3,2% ve 6%, tursulugu 130-140°T-dir.

Asidofilli gatiq istehsalinda siid 85-90°S-da pasteriza edilir, 40-45°S-ya gader
soyudulur, Uzsrine asidofil ve bolgar c¢oplerinden hazirlanmis mayadan, sudin



kiitlasinin 5%-i gqadar alave edilir. 42-45°S-ds 4-5 saat termostatda saxlanilir. Miisbat
5-8°S-ya gadar soyudulur. Yaglihigi 3,2%, tursulugu 100-140°T-dir.

Ryajenka qatiginin istehsalinda termofil sud turgsusuna qicqirdan
streptokokklardan istifada edilir. Mayalanma 45°S-da 2,5-3 saata basa catir. Rengi
acliq goehvayidir. Ondan 3% zeardab ayrilmasi normaldir. Yaglligi 4% va 6%, tursulugu
110-120°T-dir.

Canub gatiginin istehsalinda sud tursusuna qicqirdan streptokokklardan va
bolgar ¢dplarindan 4:1 nisbatinda istifade edilir. Qicqirdiima 37°S-ds 4-5 saat davam
edir. Bunun dadi sud tursulu, konsistensiyasi bircinsli, xamayabanzar olmagla rangi
agdir. Yaghhgi 3,2%, tursulugu 90-120°T-dir.

Yogurt terkibinde yag ve yagsiz quru madda c¢ox oldugundan yuksak qgidaliliq
dayarina malikdir. Yogurt istehsalinda termofil sud turgsusuna qicqirdan streptokokk-
lardan ve bolqar ¢dplerindan ibaret bakterial mayadan istifada edilir. Mayalanma 40-
45°S-de 3,5-5 saata basa catir. Sirin ve meyva sireli yogurt istehsal edilir. Yaglligi
6%, yagsiz quru madda 16-21%-dir. Tursulugu 90-130°T-dir.

Asidofilli sud istehsalinda asidofil bakteriyalarindan hazirlanmis mayadan
istifade olunur. Mualicavi xassaya malikdir. Pasteriza edilmis siid 40-42°S-ya gader
soyudulur, Uzarine 5% maya slava edilir, 4-5 saat termostatda saxlanilir. Tursulugu
110-120°T-dir.

Asidofilin hazirlamaq Ugun asidofil bakteriyalari, kefir mayasi va sud tursusuna
qicqirdan streptokokklarin garisiq mayasindan istifade edilir. Qicqirdiima 30-35°S-de
6-8 saat davam edir.

Asidofilli-mayali sudu asidofil ¢coplerinin temiz kulturundan va veram ¢oplarini
inkisafdan saxlayan xUsusi sec¢ilmis sud tursusuna qgicqirdan mayalardan istifade
edilmakle hazirlayirlar. Bu mayanin terkibinds lazimi migdarda nizin oldugundan
yilksak antibiotik fealliga malikdir. Qicqirdiima 30-32°S-de 4-6 saat davam edir. 10-
17°S-ye gader soyudulur ve sud tursusu mayalarinin inkisafi Gg¢ln hamin
temperaturda 6 saat saxlanilir. Mualicavi shemiyyati vardir.

Kefir garisiq spirte ve sld tursusuna qicqirdilmis pahriz sid mahsuludur. Bunun
mayasinin terkibinde kefir gdbaleklari, std tursusuna qicqgirdan streptokokklar ve sid
mayalari vardir. Sud pasteriza edilir, soyudulur, Uzarine 5%-o qadar bakterial isgi
maya slave edilir. 18-24°S-da 8-16 saat saxlanilir. Tursulugu bu dévrds 75-80°T-ya
gadar artir. Mahsul 8-1 1°S-ye gadar soyudulur ve mayalarin inkisafl t¢gln 12-36 saat
saxlanilhb yetigdirilir. Kefir 2,5%, 3,2% ve 6% yagl ve yagsiz hazirlanir. Terkibinda
0,2-0,6% etil spirti olur.

Bundan basga Tallinn kefiri, meyveli kefir, xUsusi kefir hazirlanir. Tallinn
kefirinin yaghhdi 1%, quru maddasi 11%, tursulugu 100-130°T-dir. Bu kefir saker
xastaliyi, Urayi ve boyrayi xasta olanlar tugun xeyirlidir.



Xususi kefirin istehsalinda sud-zulal konsentratlarindan istifada edilir. 1000 kq
mahsul tgun 314,5 kq 3,2% olan sud, 628,8 kq yagsiz sud, 6,7 kq natrium-kazeinat
va 50 kq bakterial maya goéturaltr. Tarkibinds 1% yag, 9,5% quru madds, tursulugu
90-130°T-dir. Konsistensiyasi bircinsli, sarinlagdirici xassali, temiz sud tursusu dadi
olmagqla azaciq tunddur.

Qimiz - asasen at sidindan hazirlanir. At sidunds 1,3-2% yag, 2% zulal, 6,5%
sud sekari va vitaminler vardir. At sudunds kazein va albumin zulali barabar
migdarda oldugundan mayalanmis sud dalema amale gatirmir ve xirda lopalar sak-
linde ¢okiir. Pasterize edilib 15-20°S-ye gader soyudulmus siidiin lizarina, bir giin
avval hazirlanmis qimizdan sudun 5-8%-i gedar slave edib 3-5 saat saxlanilir. Qimiz
mayalari qicqirma dovrindas tabii nizin antibiotiki sintez edir. Tarkibinde 0,5%-dan
2,5%-a qadar spirt olur. Tursulugu 70-120°T-dir. Yetisma miiddatine géra birgiinliik
(tursulugu 70-80°T, spirt 1%-o gader), ikigiinlik (tursulugu 81-105°T, spirt 1,75%-o
gader) ve Ugglnlik (tursulugu 106-120°T, spirt 2,5%-a gadar) qimiz olur. Duru
konsistensiyall, xarakterik turg sud ve maya gobsleyi dadi veren, bircinsli,
xogsagelan, karbon gazli ve kopuklanan ickidir. Qimiz hamginin mualice vasitesidir.
Qimizla mualice aparan sanatoriyalar movcuddur. Qidanin hazmini stimullasdirir,
organizmde maddsler mubadilesini yaxsilagdirir, varam c¢oOplerinin inkigafini
dayandirir.

Ayran gadimden istifade olunan tursudulmus sud mahsuludur. Ev seraitinde
turs gaymaqdan va yagl gatigdan kere yagi hazirladiqda (nehrelarda) ayran da alde
edilir. Hemin ayrandan stzma ve sor hazirlanir va muxtalif milli xoreklerin (dovga,
karakoos, dogramac va s.) hazirlanmasinda va sarinlasdirici igki kimi istifade edilir.

Senaye Usulu ile ayran hazirladigda siid 85°S-ys qader qizdirilir, 35-45°S-ya
gadar soyudulur, mayalanib tursulugu 75-108°T olana gader tursudulur, Uzsrina
reseptde goOsterilon miqdarda narin duz slave edilib qarisidirilir. Sonra pasterize
edilib, qaynadilib soyudulmus su ile durulasdinhr, saxlanilma zamani ¢okuntu
vermasin deya hemogenlagdirilir. Ayran 0,125; 0,25; 0,5 va 1,0 litr kutlede suse
butulkada va ya paketlerde gablagdinlir. Tarkibinde 1,4% yag, 1,6-1,8% xo6rak duzu
olur. Sarin ayran Urak yangisini tez yatirir.

Turs sud mahsullarinin keyfiyyat gostericilori. Turs sid mahsullarini
organoleptiki qiymatlendirdikde mahsul qablagmis taranin xarici gorunusune,
mahsulun rengina, konsistensiyasina, iyine va dadina nazaraet edilir.

Turs sud mahsulu gablasmis suse bankalarin agzi aluminium zarvaragle Kip
baglanmali, qapagin Uzerinde aydin gorunan markalanma olmalidir. Mahsul
qgicqirmamalidir, hava qabarciglari gorUnmamalidir. Paketlora tokulmussa, onlar
axitmamalidir. Uzerinde basqa gostaricileri ile yanasi istehsal tarixi olmalidir.



Butun nov qatiglarin konsistensiyasi bark, normal qatiigda, dslemanin kasiyi
parlaq olmalidir. Zardabin ayrilmasi xosa galen hal deyil. ©ger mahsulun Uzarina
zardab toplanmigsa 3%-dan ¢ox olmamalidir.

Kefir bircinsli, zsif konsistensiyall, az hava qabarcigh ola biler. Qimizin
konsistensiyasi duru va qazli olur.

Butun nov qatiglarin nogsanlari bos (mayetshar) konsistensiyal, qicqirmis,
zardabin ¢ox ayrilmasi ve s.-dir.

Qatiglarin rengi ag, sudvari, sartya calarlh (sarimtil) olur. Kefirin rongi
sudabanzar, ag ve ya sarimtil olur. Ukrayna qatiginin rengi krem (tund sari) rengde
olur. YuUksak daracade uzun muddat pasterize olundugu Ugun sud sakari
karamellosir.

Turs sud mahsullarinin xosagalan temiz sud turgusu dadi vardir, he¢ bir kenar
dad va iyi olmamalidir. Turs sud mahsullarininda keskin turs dad ola biler. Bu,
mahsullari isti geraitde saxladigda bas verir.

Organoleptiki gostericilarina gore dovlat standartinin talebini ddemayan turs sud
mahsullarini satiga buraxmirlar.

KORO YAGI

Kere yadi qadimden insanlar tersfinden istifade edilon qiymatli yeyinti
mahsuludur. Onun qidaliliq dayeri terkibinde xalis yadin ¢ox olmasindan irali galir.
Sud yagdinda doymus ve doymamis yag tursulari vardir. Bunlar orqanizmda gedan
karbohidrat-yad mubadilesinds istirak etmakle, xolesterin mubadilesini da
nizamlayir. 20-den ¢ox cesidde kere yagi istehsal edilir. Bunlarin terkibinde 52-
82,5% yag, 16-35% su, 1-13% yadsiz quru sud qahdi vardir. 9nanavi kars yaginin
torkibinde 82,5% yag§, 16%-dan az olmayaraq su, 1-1,9% yad@siz quru gali§i vardir.
Bela yag yuksek enerji deyarine malik olmagla insan orqganizminde 97%, quru sud
galigi ise 94,1% manimsanilir. Kara yaginda zulallar, mineral maddalar, sud sakari -
laktoza va yagda hall olan vitaminler (A, D, E) vardrr.

Kars yadinda 0,4-1,1 mq% A vitamini, 0,3-0,5 mq% E vitamini, 0,2-0,3 mq% -
karotin, 0,1-0,2 mq% PP, hamginin B4, B,, C vitaminleri, fosfatidler ve digar bioloji
feal maddaler vardir. 100 gram kare yagdinda mineral maddalerin migdari mqg-la: K-
23, N-74, Ca-22, Mg-3, P-19, Fe-0,2-dir. Fosfatidlarden lesitin ve kefalin,
sterinlerden xolesterin ve erqosterin vardir.

Kara yag istehsall Ugun asas xammal tarkibinds an azi 25%, an ¢oxu 45% yagi
olan gaymaqdir. Qaymaqg mutleq pasteriza olunmalidir. Sirin gaymagq karesi istehsal
etdikde qaymaq pasteriza olunur, yetigdirilir ve bir baga yagin hazirlanmasina verilir.
Turs gqaymaq karasi istehsalinda ise gaymaq sud tursusuna qicqirdan bakteriyalarin
temiz kulturasi ile mayalanir. Qaymagin yaghhdindan asili olaraq onun tursulugu 36-
40°T olur.



Kara yagi asasan iki usulla istehsal edilir.

1. Terkibinde 25-45% ya§ olan gqaymaqdan calxalama Usulu ile kers yaginin
fasilali ve fasilasiz Usullarla istehsall.

2. Tarkibinda 82,5 % yad olan ylksek yagll gaymaqgdan axin xattinds kara
yaginin istehsali. Bu Usulun ustun cahati ondan ibaratdir ki, istehsal prosesi
20-30 daqigays basa catir.

Kara yagi istehsalinin Umumi texnoloji emaliyyatlarn agagidaki ardicilligla gedir:

- gaymagin 85-90°S-de pasterize edilmasi;

- gaymagin 1-8°S-ya qadar soyudulmasi;

- gaymagin yetisdirilmasi(1,5-6°Sds yayda 2-12 saat, qisda 1-6 saat);

- turg kara yagi ugun gaymagin turgudulmasi;

- gaymagin ranglenmasi(esasan qis movsiminde, gaymaga xos sarimtil rang
vermak Ugun ona orlean boya maddasi slava edilir);

- gaymagin c¢alxalanmasi(yaz-yay moévsimiinds 33-35%-li gaymag 8-10°S-ds,
payiz-qis movsimiinds 10-14°S-ds);

- kera yaginin yuyulmasi;

- kara yaginin duzlanmasi(duzlu kars yagina 0,8-1,0% duz qatilir);

- kara yaginda namliyin tenzim olunmasi;

- kara yaginin hemogenlasdiriimasi;

- qablasdirimasi ve markalanmasi.

Kara yadinin axin Usulu ile istehsali agadidaki ardicilhigla gedir:

- sudin gabulu ve seperatordan kegirilmasi;

- 32-35%-li gaymagin alinmasi;

- gaymagin 85-90°S-ds(bazan 92-95°S-ds) pasterize edilmasi;

- yuksak yagli gaymagin alinmasi(namliyi 15,2%, yaghhgi 82,5-83%);

- yuksak yagl gaymagin normalasdiriimasi;

- kere yaginin axin xsttinde hazirlanmasi(yag hazirlayan aparatdan g¢ixan yagin
temperaturu 13-15°S olur;

- kara yaginin mexaniki emali, gablagdiriimasi ve markalanmasi.

Hor iki Usulda butin proseslera dizgun amal edilmasi yuksok keyfiyyatli kera
yagl alinmasina imkan verir.

Kere yagi terkibinden va istehsal texnologiyasindan asili olaraq asagidaki kimi
tosniflasgdirilir:

1. Sud qaymagindan hazirlanan kara yaglari.

1.1. Teza qaymaqdan hazirlanan sirin kere yagi. Nemliyi 16%-dan artiq
olmamalidir, duzsuz ve duzlu (1,5%) istehsal edilir. Xalis yagin migdari muvafiq
olaraq 82,5 va 81,5%-dir.

1.2. Teze yiksak keyfiyyatli gqaymag yiksek temperaturda (95-98°S-ds)
pasterize etmakle hazirlanan Voloqgda kere yagi. Bu yag yuksak temperaturda



pasterizasiya naticasinde 6zinemaxsus qoz dadi verir, duzsuz istehsal edilir, namliyi
16%-dan ¢ox, xalis yadi 82,5%-dan az olmamalidir.

1.3. Teze pasterize edilmis qaymada sud tursusuna qicqirdan va atir amale
gatiran bakteriyalari olan bakterial maya slave etmakle hazirlanan turs kara yagdi.
Noemliyi 16%-den artig olmamalidir, duzsuz va duzlu (1,5%) istehsal edilir. Xalis
yagin migdari muvafiq olaraq 82,5 va 81,5%-dir.

1.4. Nemliyi ve yagsiz quru qaligi (YQQ) yuksaek olan (20%) haveskar kare yagi.
Dadi sirin ve turs, duzsuz va duzlu (1,5%) olur. Namliyi 20%-den ¢ox olmamalidir.
Xalis yagin migdari muvafiqg olaraq 78-77%-dir.

1.5. Kand kare yadinin terkibinde 25%-dak namlik, 2,5% YQQ olur. Dadi sirin va
turg, duzsuz va duzlu (1,5%) istehsal edilir. Xalis yagin miqdari 71-72,5%-dir. Pahriz
kara yaginin terkibinde 82,5% xalis yag, o cimladan 25% bitki yadi olur. Nemliyi
16%, YQQ 1,5%-dir.

1.6. Slavali yaglar. Bu grupa Sokoladh (62% yag, 16% namlik, 18% sekar, 2,5%
kakao tozu), Balli (52% yag, 18% namlik, 25% bal ve ya saker, 4% YQQ), Meyvali
(62% yag, 18% namlik, 16% sokar, 4% YQQ), hamginin Qshvali, Kakaolu,
Gilemeyvali ve s. yaglar aiddir. Bu grupa sirin ve turs Buterbrot yadi (62,5% yag,
35% namlik, 3% YQQ), cay kerasi (60% yag, 27% namlik, 13% YQQ), Yaroslav
karasi (52% yag, 30% namlik, 14,2% YQQ), Desert korasi (65% yag, 26% namlik,
9% YQQ), Kreml karasi ve digar kara yagdlari da aiddir.

2. Yuksak temperaturda emal edilan yaglar.

2.1. Isti emaldan (27°S-ds) kegirilib metal gablara gablasdirilan argin kara yag.

2.2. Yuksek temperaturda yuksak yagliligi olan gaymadi emal etmakle metal
gablara gablasdirilan steriliza edilib (120°S-de 45 daq) soyudulmus kera yagi. Bela
yaQi 6 aydan 12 aya gqadar nizamlanmayan temperaturda saxlamaq olar.

2.3. Yuksak yaglhgi olan gaymagin maerhalalerle pasterize edilmasi ve vakuum
soraitde metal gablara gablasdiriimasi ile hazirlanan pasterize edilmis kars yagi.

2.4. Asagi keyfiyyatli vo yigma yaglarn aritmakla istehsal olunmus, terkibinds
98% sud yagi olan sridilmis kara yagdi. Nemliyi 2%-den ¢ox olmamalidir.

2.5. Bearpa edilmis yag.

2.6. Saflagdiriimis va ya sud yag!.

3. Zerdab kers yagi — zerdab gaymagindan hazirlanir, girin, turg, duzsuz ve
duzlu istehsal edilir. Tarkibinda xalis yagdi 72,5%, nemliyi 25%-dir.

Bu tasnifat elmi cehatden asaslandiriimis olsa da ticaretds bela bolglunin
aparilmasi ¢atinlik toradir. Ona gora deo ticarstde kara yagini novlera ayirirlar.
Ticarata buraxilan kars yaglarinin novlari asagidaki kimi adlanir.

Duzlu ve duzsuz sirin gaymaq karssi, Vologda karasi, duzlu ve duzsuz turg
gaymaq karasi, sirin va turs gaymaqdan hazirlanan Ekstra kara yagi, yuksak
miqgdarda sud plazmasi olan Havaskar, Kendli va Buterbrot kera yaglari, sud yaginin
gisman (20-32%) bitki yagd: ile evez olunmasindan alinan Pahriz, Usaq, Xususi,



Kreml ve Slavyan kare yaglari, sudlu-zulalli slavalarle hazirlanan Cay Ugun, Ev tgun,
Qaymaql pasta, Asxana va Pendirli kera yadglari, dadverici ve basqga alavelerle
hazirlanan Desert, Sokoladli desert, Balli, Meyvali, Gilameyvali, Sokoladli, Qahvali,
Kakaolu ve s. kara yaglari, konservlagdirilmis argin, sterilize edilmig ve pasterize
edilmis kara yaglar ve aridilmig kara yagi. Bu yaglarin tarkibi, esasen yagin ve suyun
migdari muvafiq standartlarda normalasdirilir.

Kara yaginin orqanoleptiki gostaricilari. Kera yadinin 2 sortu: ela ve 1-
ci sortu var. Bazi yaglar «Kand yagi», «Vologda yadi», «Sokoladli» ve s. sortlara
ayrimir.

Kara yaQi organoleptiki gostericilarine gore 100 ball sistemi ile giymatlonir.
Ballarin cemi ve asasen dad va iyinin ball giymati emtaa sortunu tayin edir.

Dad ve otri — yagin 6z novuna xas ve temiz olmali, he¢ bir kenar dad va iy
vermamalidir.

Konsistensiyasi — kera yadi 10-12°S-ds bark, bircinsli, kesiyi pariltil, quru, yaxud
xirda su damcili olmahdir. 9rinmis yadin konsistensiyasi yumsaq, danaver, aridilmis
halda seffaf ve ¢okluntustz olmalidir.

Rangi — yag kutlesinin har yerinde zarif sari olmahdir.

Dad va iyina 50 ball, konsistensiya va xarici gorunusuna 25 ball, rangina 5 ball,
gablasdiriimasina ve markalanmasina 10 ball, duzlanmasina 10 ball giymat verilir.
Her bir gostericiya gora verilmig bal giymatleri toplanir ve naticeys gore yagin amtes
sortu muayyan edilir. 9ger yad 100-88 balla, o cimladan dad va atri an azi 41 balla
giymatlendiriimigse, yagd sla sorta, 87-80 balla, o cumleden dad ve atri en azi 37
balla giymatlendiriimigse, yad birinci emtea sortuna aid edilir.Sirin qaymaq, turs
gaymaq va havaskar kara yaglar emtes sortlarina ayrilr.

QEYD: Kera yaga xas olan lazimi qader temiz dadi olmayan, iylenmis,
goxumus, kiflenmis dad ve iyi olan yaglar «kafi» giymata layiq gorulir.

Asagidaki qusurlari olan kars yagi satigsa buraxilmir:

- Ufunatli, acilasmis, baliq va kif dadi ve piyli, hamcinin neft mahsullari ve
kimyavi maddalarin iyi vo dadi olan kars yag;

- kaskin yem dad ve iyili, aci, Ufunatli, yaniq, tustu, metal, piytehar ve olein
tursusu dadi ve iyi olan kars yaglari.

- daxili kiflenmig yag satisa buraxiimir;

- ager yagin uzeri kiflenmissa, temizlonmamis satisa verilmir.

Kere yadinin asas fiziki-kimyavi gostariciloeri standartlarda normalasgdirilan
nemlik ve ya@in faizle miqgdandir. Lakin kare yaginda tursulug, yagsiz quru
qalig(YQQ), saker alave edilmis yagda sokarin, bal alavalide balin ve sokoladli kars
yaginda kakaonun miqdar quvvada olan standartlarda normalasdirilir. Yaglarin
tursulugu va yag plazmasinin PH-1 asagidaki kimi olmalidir.



Vologda yagi tgiin 22°T-den gox olmaz. Yag plazmasinin PH-1 6,31-den az
olmamalidir. Bitiin sirin gqaymaq keresinda tursuluq 22°T-den ¢ox olmaz, ya§
plazmasinin PH-1 6,25-dan az olmamalidir.

Bitlin turs gaymaq keresinde tursuluq 26-55°T arasindadir. PH 6,12-4,50
arasinda olmaldir.

Kere yaginin istehsalinda keyfiyyetsiz xammaldan (xama, duz, su va diger
alavaler) istifade edildikde ve texnoloji amaliyyatlara dizgin amal edilmadikde
yagda asagidaki quasurlar ola bilar.

Yem dadi — studs, gqaymaga ve kers yadina yemdean xususi dad ve atir veran
maddalarin (sodan, sarimsaq va s.), o cumladen alkaloidlarin va efirlorin kegmasi
naticasinde musahida edilir.

Dad ve iyin saf olmamasi — mikroblarin hayat fealiyyati naticesinde kera
yaginin tarkib hissasinda dayisikliklarin baglanmasi marhalasini gosterir.

Pendir va ¢uriuma dadi — proteaza fermentinin ve c¢urtducu mikroblarin tasiri
ila zulallarin hidrolizi ve pargcalanmasi naticesinde musahide edilir.

Aci dad - =zdilallanin pargalanmasindan peptonlarin emale galmasi, yag
duzlayanda magnezium duzlarinin dugsmasi va sude bitki glukozidlerinin kegcmasi
naticasinde musahida edilir.

Metal dadi — qusuruna yag plazmasinda deamir ve mis duzlarinin hall olmasi, pis
galaylanmig qab ve aparatlarda gaymagin uzun muddat saxlaniimasi sabab olur.

Piy dadi — qusuruna olein tursusunun oksidlesmasinden dioksistearin
turgsusunun amale galmasi sabab olur. Yagdan donuz piyinin iyi galir.

Olein dadi — qusuruna sud yaginda olan linol tursusunun oksidlesmasi ve yag
plazmasinda hall olan azotlu birlegmalerin migdarinin artmasi sabab olur. Qaymagdi
yuksak daracads turgutdugda bas verir.

Yagin acilasmasina sabab yagin hidrolitik parcalanib oksidlagerek aldehidlar,
ketonlar ve muxtalif xirda molekullu yag tursularinin emale galmasidir.

Staff (Uzdan oksidlasma) qusuru sud yadinin polimerlasmasi, yadin sathinds
tursulugun, peroksid adadinin va hall olan azotlu birlesmalarin artmasi naticesinde
bas verir.

Ovxalanan kara yagi qusuru texnoloji emaliyyatlara, xlsusen temperatur
rejimina dizgun amal etmadikde bas verir.

Piylasma qusuru yadin maye fraksiyasinin artiq ayrilmasi ve onun xirda kristalli
qurulugda yag kristalciglar sathina yaylimasidir.

Bunlardan basqa yagin  duzlanmasinda, yuyulmasinda, ranginds,
gablasdirimasinda ve markalanmasinda da qusurlar ola bilar.

Kare yaginin saxlaniimasi.inek yadi netto kiitlesi 47 ve 94 kq olan celloklere vo
ya netto kutlasi 25,4 kq, 24 kq va 20 kq olan yesiklera gqablasdirilir. Parakanda ticaret



ucun inak yadr 100 g-dan 500 g-a gader kutlada c¢akilib-bukulur. Qablasdirmanin
dizgun apariilmasi yagin keyfiyyastine ve saxlandiqda davamliliyina tesir edir.

inek yaginin gablasdirimasi prosesi taranin hazirlanmasindan, onun yag ile
doldurulmasindan, kerenin g¢ekilmasindan, taranin agzinin barkidilmasindan ve
markalanmasindan ibarat olur.

Cokilib gablasdinimamig sokoladl yagd ya xalis kutlasi 24 kq olan yesiklards, ya
12 voe 6 kq kutlads karpic saklinde ve 6 kq-a qadar kutlade galayl tenake bankalarda
va ya lakll teneka bankalarda satigsa buraxilir. $Saher daxilinde dasinanda bu yagi
karton qutulara gablasdirmaga icaze verilir.

orinmis yaglar magazalara 300 va 450 gr kutlede suse bankalarda ve ya 50-
100 kg-hq ¢allaklerda verilir.

inek ya@i qablasdirlmis tarani istehsal miiessisesinde ve ya bazada
markalayirlar.

Standart yesiklora va ¢allaklara gablasdinimis yadr asagidaki gayda il
markalayirlar.

Collaklara va yesiklere vurulan stampda zavodun ndmrasi, nehranin (arinmis
yagda qazanin) sira nomrasi, gallek ve ya yesiyin sira nomrasi ve yagin istehsal
olundugu tarix yazilir. Burada hamginin yag partiyasinin istehsalina masul olan
ustanin familiyasi gostarilir.

Bazada ve ya soyuducuda taranin asagidaki gayda ile markalanmasi gabul
edilmisdir. Callak ve ya yesiyin qapagina firma markasi olan trafaret vurulur ki,
bunda karanin sortu ve névu gosterilir, firma markasinin sol tarafinde orta Gfuqi xatt
uzerinds tadarik manteqgasinin nomrasi, Ufuqi xattin altinda ise vaqon partiyasinin
nomrasi gostarilir.

Parakands satis Ug¢un inak yagini formaya salan xdsusi masinlarda c¢akileri 100,
125, 250 voa 500 gr olan karpic seklinde dogranib pergaments bukurler. Burada
markalanma pergament kagizi Uzerinde tipografiya Usulu ile cap edilir va
asagidakilar yazihr: yagin novu, sortu, netto kutlasi, ¢akilib-bukulmasi tarixi,
standartin ndomrasi, strixkod, saxlanilma seraiti va muddati gosterilir.

Yesiklore voe ya ¢alloklere gablasdiriimig kare zavodun anbarina qoyulur, orada
onu bazaya va ya soyuducuya gonderena kimi saxlayirlar. ©ger yad anbarinda
manfi temperatur tamin edilmemisss, karani zavodda 5 glnden artiq saxlamaga
icaze verilmir. Yag anbarinda temperatur -4° + -6°S haddinda, nisbi riitubsti ise 80%-
dan ¢ox olmamalidir.

Havanin sirkulyasiyasini teamin etmoak va yesiklorin dibinin namlagmasinin
garsisini almaq ugun i¢inda inak yagi olan yesikleri mal althgi (sebakali) Uzsrins, yad
anbarlarinin divarindan va bir-birinden 10-15 sm arali qoyurlar.

inek yagini zavodlardan bazaya dasiyanda yesik ve ya collokleri yagisdan,
tozdan ve isinmakdan qorumagq lazimdir. Yayda inak yagdini havanin temperaturu an



algcaq olan vaxtlarda — gece va ya sahar erkan dasiyirlar. Kereni dagimaq ugun tez
xarab olan mahsullari dasimaga maxsus avtorefrijeratorlar an slveriglidir.

Soyuducu vasitasi olmayan mantagalardan yiiklonan karenin temperaturu 10°S-
dan artig olmamalidir. Vaqgonlara yuklanan karanin temperaturunun maenfi olmasi
yaxsidir. Dasinma zamani vagonlarda temperatur -5°S-dan 3°S-ye gadar haddinda
saxlanmalidir.

Zavodlardan bazalara daxil olan kareni temperaturu -6°S-dan yiiksak olmayan,
temiz anbarlarda saxlayirlar.

Cokilib-bukulmus kara yagini 1 aydan ¢ox saxlamaq maslahat gorulmdar.

Uzun miiddet saxlamaq Gglin anbarin temperaturu -12°S-den -18°S-ya gader,
nisbi riitubati 80% olmalidir. -18°S-da duzsuz kera yagini 12 ay, duzlu yadi 7 ay, -
12°S-ds ise uygun olaraq 9 ay ve 6 ay saxlamaq olar. Turs gaymaq karesi sirin
gaymaq karasinden daha uzun miiddate saxlanila bilar. Srinmis kere yagini -5-7°S-
da saxlamaq maeslahatdir.

Magazada yag 2-4° temperaturda 10-15 giine kimi saxlana biler. Bu zaman
yagin temperaturu 10-12°S-den ¢ox olmamalidir. Bazada yag 1-1,5 ay saxlandiqda,
burada temperatur 0°S, yaxud menfi 1°S-de olmalidir. Bu seraitde havanin nisbi
namliyi en ¢ox 75-80% teskil etmalidir.

Magaza seraitinde 8°S-den yiiksak olmayan temperaturda kara yagini yayda 3
gun, qisda 5 gun, srinmis yagi yayda 10 gun, qisda 15 gun saxlamag@a icazs verilir.

SUD KONSERVLORI

Qatillagdirlmis sud konservlerina qatilagdirnlmis Gzlu ve Uzsuz sud, sokerli
gaymaq konservi, sakarsiz sterilize edilmis sud ve qaymaq konservisi aiddir.
Qatilagdirnimis gaymagq ve sud kakao va gahva alavali ds istehsal olunur.

Sud konservlarinin istehsalinin asas emaliyyatlari asagidaki ardicilligla gedir:
sudun qgebulu, temizlenmasi, soyudulmasi, qisa muddate sakit saxlaniimasi,
torkibinin  normallasdirimasi (standartlasdiriimasi), pasterize edilmasi, qati-
lagdiriimasi, soyudulmasi ve qablasdiriimasi. $akerli qatilasdinimis sud istehsalinda
ham da sokar sarbati hazirlanir, qatilasdinimis stds slava edilir ve soyudulur.

Sudun gatilasdiriimasi vakuum-aparatlarda basa catdirilir va axirda saker serbati
alave edilir ve tacili vakuum kristalizatorda soyudulur. Bu zaman olgusu 12 mikromil-
limetra qadar olan laktoza kristallari amale galir. Hazirlanmig mahsul 7 sayl xirda
tonoka bankalara (410 gr sakerli gatilasdiriimis sud tutan), eleca da 14 sayli iri (3,8-
3,9 kg-lq) tenaka qablara qablasdirilir. Tenaka bankalar germetik baglanir ve bela
soraitde mahsulu 1 il saxlamaq mumkundir. Yeyinti senayesinds (xUsusan gannadi
sonayesinda) istifade etmok Ugun daxilden emal edilmis faner barabanlara da
gablasdirilir.

Sakerli gatilagdiriimis UzIU stdun terkibinda 26,5% su, 43,5% sekar, 28,5% quru
madda, o cumladan 8,5% yag olur.



Uzstiiz stidden hazirlanmis sekerli qatilasdiriimis stidiin terkibinde 30% su, 44%
sokar, 26% quru madda olur.

Kakao ile gatilasdinimis sud hazirladigda 1 kq suda 73-74,5 gr kakao tozu qatilir.
Toarkibinda 27,5% su, 43,5% seker, 28,5% quru madds, o cimladen 7,8% yag olur.

Sokarli qatilasdirlmis gaymaqgda quru maddslerin miqdari an azi 36%, o
cumladan 19% yag, an azi 26% su olmalidir. Bu mahsulun durulmasinin gargisini
almaq ugun 10 Pa tezyiqde hemogenlasdirilir.

Qatilasdinimis sterilizea edilmis sud istehsalinin basqalarindan farqi
ondadir ki, normallagdinimig  ve qatilagdinimig sude stabillesdirici duzlar
(NaHPO4H,0 va ya NazCgHsJ7 5H,0) qatilir, hemogenlasdirilir, gablasdinhr (7 sayl
tonake bankaya), germetik baglanir va 115-117°S-de 20-30 daq sterilize edilir veo
soyudulur. Mahsulun sterilliyini yoxlamaq tigiin 37°S-ds 10 giin saxlanilir.

Qatilasdiriimis sterilize edilmis sudun terkibinde an azi 25,5% quru madds, o
cumladen 7,8% yag olmalidir. Mahsulun dadi sirinteshar zsif duzludur, pasterize
dadli, rangi agiq gahvayidir. 0-20°S-da saxlaniima middati 1,5 ildir.

Sokerle  gatilagdinlmis  Uzlu ve Uzsuz sudun organoleptiki keyfiyyat
gostaricilarindan dad ve atri, konsistensiyasi ve rangi asas sayilrr.

Dad vae atri sirin, temiz, pasteriza edilmis sudun dadini vermali, kenar stir ve dad
olmamalidir. Azaciq yem dadinin hiss olunmasina icaza verilir.

Konsistensiyasi butin sud kutlesinda bircinsli olmali, sud sakarinin kristallari
olmamali, saxlanilma vaxti bankanin dibi nda laktozanin ¢okuntusu ola biler. Rangi
ag kremvari, kolgali ve yaxud zaif gdyumtul gang ola bilar.

Sud konservlarinin saxlaniimasi.

Qatilasdirnimis sud bankalarina yapisdirilan etiket kadizinda onun terkibi ve
istifade edilmasi hagda mealumatlar yazilir, netto kitlasi, saxlanima muddasti ve
soraiti, standartin ndmrasi geyd olunur. Konserv bankasinin alt gapaginda M harfi,
zavodun nomrasi va ilin axirinci reqemi geyd edilir. Bankanin Ust gapagina novbas
(bir reqamla), tarix (iki regamls), ay (3 harfinden bagqa, alifba sirasi(rus slifbasi) ile
bir harf, masalan: A — yanvar, B — fevral va s.), konservin ¢gesid nomrasi (iki reqemla)
yazilir. Bazan alt ve Ust qapaga yazilasi reqemlar yalniz Ust gapaga yazilir. Masalen,
M2016 214B76. Bu bele oxunur: 9t ve Sud Seanayesi Nazirliyinin (M) 201 sayl
zavodunda 2006-ci ilin fevral ayinin 14-de 2-ci ndvbe tersfinden gatilasdiriimis sud
konservi (76) istehsal edilmisdir. 9ger qatilasdirimis gahvali std konservi olarsa 79,
gatilasdirilmis sekersiz sud konservi olarsa 80 raqemi ila ¢gesid nomrasi gostarilir.

Qatilasdiriimis siid konservlarini istehsal olundugu giinden etibaren 0-10°S-ds
12 ay, kakao va gahva alavali sud konservlerini 6 ay saxlamaq olar. Qatilasdirilib
konservlesdirilmis ve sterilize olunmus sid konservlerini 0°S-den asag
temperaturda saxlamaga icaza verilmir.

PENDIRLOR



Pendir istehsalinda siid qursaq mayasi (fermentlor) vo ya siid tursusu mayalari
vasitosilo mayalanib dolomalonir,emal edilir vo pendir kiitlosi yetisdirilir. Pendir yiiksok
qidalilig doyarino vo pohriz oshomiyotino malikdir.Yetismis pendirin torkibindo ziilal,
yag, mineral duzlar, vitaminlor (A, Bi, B2 va s.), fermentlor vo digor bioloji foal maddalor
vardir. Penedirlorin yetismosi zamani siid ziilalh amintursularina qodor pargalanir.
Pendir ziilali vo onun par¢alanmasi mohsullar1 olan amintursulari orqanizm torofindon
98-99% monimsonilir. Pendir ziilah tam doyorli ziilaldir. Orqanizm torafindon giindslik
tolob olunan heyvani ziilallarin yariya qodori pendir ziilalinin hesabina 6donilo bilor.
Pendir fosfor-kalsium duzlarn ilo zongin oldugu ii¢lin usaqglarin gidasinda miitloq
istifado olunmalidir.

Pendirlori tosnifata ayirarkon osas 3 gdostorici nozorda tutulur:

1. Yagsiz pendirds suyun miqdarti;

2. Quru maddoys goro yagin faizi;

3. Pendir kiitlosinin yetismo xarakterino gora.

Miixtolif pendirlords suyun migdart 19%-don 69%-o qadordir. Quru maddays gors
yagm miqdar1 20%-don 60%-o qadordir. Az yagh pendirlor orgin pendirlorin istehsalina
sorf olunur. Biitlin pendirlar istehsal texnologiyasindan asili olaraq 3 sinfo boliiniir.

1. Qursaq mayal pendirlor 3 yarim sinfo boliiniir.

1.1. Qursaq mayali bark pendirlor 6z névbesinds 2 qrupa boliiniir.

1.1.1. ikinci dofa yitksok temperaturda qizdirilan pendirlor.

1.1.2. Ikinci dofs asag1 temperaturda qizdirilan pendirlor.

1.2. Qursaq mayali yarimbork pendirlor.

1.3. Qursaq mayali yumsaq pendirlor.

2. Duzlugda yetison vo siid tursulu pendirlor.

3. Orgin pendirlor.

Bunlarm har bir qrupunda organoleptiki goéstoricilorine goro forqlonon miixtalif
pendir névlari vardir.

Pendir istehsalinin texnoloji amoliyyatlart asagidaki ardicilliqla gedir:

- stidiin dolomolonms ii¢iin hazirlanmasi;

- siidiin dolomoalonmasi;

- dolomoanin emals;

- pendirin formaya salinmast;

- preslonmosi vo ya 6z-6ziina perslonmasi;

- pendirin duzlanmasi;

- pendirin yetisdirilmasi.

Siidiin qursaq mayasi ilo delomolonmosindon alinan mohsula qursaq mayal pendir,
siid tursusuna qicqirdan bakteriyalarla dolomoalonmasindon alinan mohsula siid tursulu
pendir deyilir.



Kimyovi torkibino goéro standart pendir istehsali ii¢iin istifado olunan siidiin
yaghligi normalasdirilir, pendirin keyfiyyotini yaxsilasdirmaq ii¢iin tizorino 15-25%
miqdarinda yetisdirilmis siid olavo edilir. Stidiin yetisdirilmosi (dolomolonma {igiin
hazirlanmasi) 8-12°S-do aparilir vo bu zaman sidin tursulugu 1°T-don ¢ox
artmamalidir. Sonra siidii 71-74°S-do 20-25 saniys pasterizo edir, mayalanma
temperaturuna qoador (41-42°S) soyudulur. Qursaq fermentinin tosiri ilo pasterizo edilmis
siiddon lazimi sixligda dolomo omolo gotirmo qabiliyystini borpa etmok iiglin ona
kalsium-xlorid(100 kq siido 10-15 q kristal susuz kalsium-xlorid duzu) slavs edilir. Yay
dovriinds siidiin torkibinds karotin oldugu {i¢iin xosa golon sar1 rongdo olur. Qs
dovriinds iso karotin az oldugu ti¢iin siid solgun ag rongo calir. Ona gors do pendirs xo0s
rong vermok mogsadilo siido dolomolonmodon avval annato boyasi (100 litr siido 5-10 ml
boyaq mohlulu) oslavs edilir. Bundan sonra siidiin iizorinos avvalcodon hazirlanmis qursaq
fermenti olavo edilir. 100 litr siidiin 30 doqiqgado dolomalonmasi iiglin 2,5 q qursaq
fermenti tolob olunur. Siido qursaq fermenti olavo olundugdan sonra 1-3 doqiqo
qarigdirilir. Qursaq fermenti avozina pepsin do olavo etmok olar.

Dolomo hazir oldugdan sonra 20-25 mm 6l¢iido kubvari dogranilir, zordabin 30%-9
godori ayrildigdan sonra kiitlo qizdirilir. Pendir¢ilikds ikinci dofa qizdirilma yiiksok (52-
58°S) vo asagr (38-42°S) temperaturda apariir. Yumsaq pendirlor ikinci dofo
qizdirilmadan hazirlanir.

Zordabr ayrilmis kiitlodon pendir layr diizaldilir, pendirin bir kq-na 1 kq agirhq
diismoklo ona metal 16vhalorlo tosir edilir. Sonra pendir layr lazimi Slgiido kasilir,
formalanir vo yenidon sixilir. Emal edilmis siidiin 100 kqg-a 200-300 q duz gatilmaqla
duzlanir. Duzlama bir ne¢o lisulla aparilir: donovar duzlama; duzlu su ilo duzlama; quru
duzlama vo kombinalogmis tisulla duzlama. Duzun migdarinin ¢ox olmasi siid tursusuna
qicqirma prosesini koskin zoiflodir. Isve¢ pendiri istehsalinda donover duzlama totbiq
edilmir, ¢ilinki pendir kiitlosindo mikrobioloji proseslorin zoiflomosi noticosindo
xarakterik sokil («gozciiklor») omolo golmir. Pendirin yetismosi hor ¢esidin spesifik
texnologiyasina milvafiq olaraq 80-85% nisbi riitubotdo 10-15°S-do 4 aydan 9 aya
godor(qursaq mayali bark pendirlor) davam edir. Qeyd etmok lazimdir ki, miixtolif
cesidda pendirlorin istehsal texnologiyasi biri-digorindon forglonir.

Ikinci dofs yilksok temperaturda qizdirilan qursaq mayali bork pendirlorin tipik
niimayendasi Isvec pendiridir.

Isve¢ pendiri mal-qaranin otlaglarda baslonmosi dévriinds alinan yiiksok keyfiyyatli
xam siiddon hazirlanir. Bu pendir 6-8 ay yetisdirilir. Pendirin hor biri yasti silindr
formasinda olub, kiitlasi 50-100 kq-dir. Gozciiklori 10-15 mm dairavi vo ovaldir. Qabigi
bork, zadasiz va qirissiz, sothinds bozvari-ag rong ola bilor. Parafinlosdirilmir. Bu qrupa
aid olan pendirlorin torkibinds quru maddoys gora 50% yag, nomliyi 36-37%, duzu 1,5-
2%-dir.



Altay pendiri Isve¢ pendirindon 6l¢iisiine vo kiitlosine (12-20 kq), eloco do
yetismosind (4 ay) gora forqlonir. Bu qrupa kiitlasi 6-16 kq olan Moskva, Ukrayna vo
Karpat pendirlori do aiddir.

Ikinci dofa asag1 temperaturda qizdirilan pendirlorin tipik niimayandoesi Hollandiya
pendiridir.

Hollandiya pendiri qrupuna aid pendirlor istehsal hacmina goro birinci yeri tutur.
Bu qrup pendirlorin istehsalinda donavarlik bir godor ir1 olur vo orada nomlik nisbaton
¢ox galir. Yetismo dovriindo (2,5 ay) siid tursulu qicqirma gedir. Yetismis pendir tomiz,
Oziinomoxsus zoif turs dada vo iyo malikdir. Konsistensiyasi plastik, oydikdo sinir,
gozciiklorinin diametri 4-8 mm-dir. Yaghlig1 45%, nomliyi 38-40%, duzu 2-2,5%-dir.

Hollandiya pendiri iri dairovi (50% yag) veo kiitlasi 5-6 kq vo ya 1,5-2,0 kq olan
silindr formasinda buraxilir. Bu qrupa Kastroma, Step, Pesexon (45% yag), iki
miixtaliflikdo Yaroslav (45% yagh adi vo 50% yagh unifisirlosdirilmis) vo Uqli¢
pendirlori aiddir. Uqli¢ pendirinin nomliyi 46-48%-dir. Bu qrupa yagmm miqgdari
nisbaton az olan Litva, Eston, Pribaltika, Minsk pendirlori do daxildir. Bunlarin konsis-
tensiyasini yaxsilasdirmaq moagsadilo nomliyi artirilir.

Litva pendirinin formasi silindrooxsar, bir adadin kiitlasi 4-6 kq, nomliyi 51%, duz
2-3%, yaghligi 30%, 12-149S-ds yetismasi 45 giindiir.

Pribaltika pendirindo quru maddoys géro 20% yag, nomliy 52-55%, duz 2-3%, yasti
silindr soklinds olan pendirin kiitlosi 5-7 kq-dir.

Minsk pendiri 3-4 kq kiitlodos, yaghligi 30%, nomliyi 48%, duz 2-2,5%, yetismo
miiddati 30 giindiir.

Cedderlosdirmo {isulu ilo hazirlanan pendirlorin istehsalinda pendir kiitlosi lay
soklindo dogranir vo 2-3 saat 25-320S-do saxlanilir. Bu laylar 15-20 doqigodon-bir
asagidan yuxariya cevrilir. Cedderlosdirmo vaxti siid tursusu qicqirmasinin getmasi iigiin
optimal sorait yaradilir. Pendir kiitlosi narin duzla duzlanir, formalanir vo 12-15%S-do
80-85% nisbi riitubatdo quruyub yetisir. Sonra pendir 6-10°S-ds saxlanilib yetisdirilir.
Pendirin bir odadinin kiitlssi irilords 16-22 kq, xirdalarda 2,5-4 kq-dir. Nomliyi 37-39%,
yaglihigi 50%, duzu 1,5-2,0%-dir.

Qursaqg mayah yarnmbork pendirlorin istehsalinda presslomo omoliyyati 6z-6zlino
preslomo ilo ovoz olunur. Pendirin yetismosi onun sothinds inkisaf edon aerob
mikrofloranin (sliz, maya, kif) istiraki ilo basa catir. Bu mikroflora yiiksok proteolektik
foalliga malik oldugundan ziilallar1 tez peptonlasdirir vo hotta ammiak omaolo golir.
Ziilallarin parcalanma mohsullar1 pendir kiitlosing kegorok ona xarakterik ammiak dadi
verir. Seliyin mikroflorasi siid tursusu ilo intensiv qidalanir vo beloliklo do pendirin
tursulugunu azaldir. Bu da 6z ndvbasinds bakterial fermentlori foallasdirir. Bu qrupa
Latviya, Pikant, Kaunas vo Klaypeda pendirlori aiddir.

Latviya pendiri dordkiinc, uzunsov formada, kiitlosi 2,2-2,5 kq olmagqla hazirlanir.
Yagi1 45%, nomliyi 42-43%, duz 2,5-3,0%-dir. Bu pendir 6ziinomoxsus dad vo otro malik
olub xarakterik ammiak dadi verir. Konsistensiyasi plastik vo yumsaqdir, sokli diizgiin



olmayan tigkiinc gozciiklordon ibarotdir. Qabig1 nazik, kévrok vo qurumus kremvari
slizdon ibaratdir. Pendir parafinlosdirilmir, pergament kagizina biikiiliir.

Pikant pendirinin yaghhg 55%, nomliyi 42-44%, duzu 2-2,5%-dir. Iri kiitloli
pendirlar 3-4 kq, xirda kiitlolilor 0,8-1,0 kq olur. Yetismosi uygun olaraq 35-45 giin vo
25-35 giindiir.

Kaunas pendirinin yaghhigr 30%, nomliyi 50-52%, duz 2%, yetismo miiddati 30
gilindiir. Yasti silindr formasinda 1,8-2,5 kq kiitlodo buraxilir.

Qursaq mayah yumsaq pendirlorin 100-don c¢ox c¢esidi var, lakin iimumi istehsalda
bork qursaq mayali pendirlordon geri galir. Qursaq mayali yumsaq pendirlor yetismasinog
gora 5 qrupa boliiniir.

1. Silizin mikroflorasinin istiraki ilo yetison pendirloro Doroqobuj (45% yag),
Kalinin (50%) va Yol (50%) pendirlori aiddir.

2. Pendir silizinin vo kifin istiraki ilo yetison pendirloro Qalyanalt1 (50%), hovaskar
(50%) vo Smolenski (45%) pendiri aiddir.

3. Pendirin sothinds inkisaf edon kiflorin istiraki ilo yetison pendirloro Rus
Kamamber (60% yag) vo Ag desert pendiri aiddir.

4. Pendirin daxilindoki kifin istiraki ilo yetison Rokfor (50% yag) pendiri.

5. Yetisdirilmoadan tozo halda istifads edilon pendirlora Goalincik, Yumsaq duzlu vo
Narog pendirlori aiddir. Bu pendirlorin torkibinds 45-50% nomlik, 1,5-3,5% duz olur.

Rokfor pendiri asason qoyun siidiindon vo bozon inok siidiindon hazirlanir.
Pendirin formasi silindr soklindodir, diametri 18-20 sm, hiindiirlityti 10-11 sm, kiitlosi
2,5-3,0 kqg-dir. Quru maddoyo gora yaghligr 50%, nomliyi 46%-don, duzu iso 4-5%-don
¢ox olmamalidir. Pendirds kaskin duzlu, istiotlutohor, 6ziinomaxsus dad va otir vardir.
Konsistensiyasi zorif yaghtohor, daxili zoif sari, lakin bir-birindon 2-3 sm aral yasil vo
g0y rongdo kif saholori ilo 6rtiilmils olur. Rokfor pendiri 2 ay miiddotinds yetisir. 9vval
5-79S-ds, sonra 1-39S-do saxlanilir. Hazir pendirin sothi selik va kifdon tomizlonib, per-
gament kagizina vo zarvaraqe biikiiliir.

Duzluqda yetison vo saxlamilan pendirlor qursaq mayali pendirlors nisbaton az ¢esidli
qrup toskil edir. Bu pendirlor duzlu suda (duzlugda) yetisdiyino vo saxlandigina goro
spesifik duzlu-sor dada, nisboton bork konsistensiyaya malikdir. Baslica olaraq
Qafqgazda hazirlandigina goro bunlara Qafqaz pendirlori do deyilir. Bu qrupa Brinza,
Canax, Tus, Kobi, Osetin, Suluquni, Cecel, Motal, Bords, Sumgayit, Nax¢ivan, Sirvan
va Adigey pendirlori aiddir.

Brinza pendiri respublikamizda istehsal olunan pendirlorin 90%-don ¢oxunu togkil
edir. Brinza pasterizo edilmis vo yaxud ¢iy siiddon hazirlanir. Pasterizo edilmis siiddon
hazirlanan pendir 20 giindon, ¢iy siilddon hazirlanan pendir iso 60 giindon sonra satisa
verilo bilor. Respublika standartina osason quru maddays gors yagliligi 50% va 40% olan
Brinza pendiri istehsal edilir. Brinza kvadrat formada, uzunu vo eni 10-15 sm,
hiindiirliiyli 7-10 sm olub, kiitloesi isa 0,9-1,5 kq, rongi ag, azca sarimtil, konsistensiyasi
zorif, azca bork vo sinmaga meyilli, amma ovxalanmayan olur. Dadi saf siid tursulu,



lazimi doracada duzlu-sor olmagla, he¢ bir konar dad va iy olmamalidir. Brinzada az
miqdarda vo mixtolif formali bosluglarin olmasia, formasinin az miqgdarda
doyismasing icazs verilir. Yaghligi1 40% olan Brinzada namlik 53%-don ¢ox, yaghiligi 50%
olan Brinzada isa 50%-don ¢ox olmamalidir. Har iki ¢esiddo yaghligin 3% az olmasina
icazo verilir. Duzun miqdari 3-7%-dir.

Canax pendiri inok, camis, qoyun siidiindon vo onlarin qarisigindan ¢iy vo pasterizo
edilmis siiddon hazirlanir. Pendirin dadi duzlu-sor, turstohor olur. Daxilindo miixtalif
Olciido gozciiklor vardir. Respublika standartina osason Canax pendirinin yaghlig 40%
va 50%, nomliyi 49-50%, duzu 4-8% olmalidir. Yetismis pendirdo quru maddaya goéro
yagi 3% az olmasma icazo verilir. Kvadrat formali ¢anax pendirinin uzunu 18-20,
hiindiirlityli 11-15 sm olub, kiitlosi 4-6 kq olmagla istehsal edilir. Canax pendiri 8-120S-
do 16-18%:-1i duzlugda 60 giin saxlanilib yetisdirilir.

Tus pendiri pasterizo edilmis vo yaxud ¢ily inok, camis vo qoyun siidiindon
hazirlanir. Standarta asason bu pendirlorin formasi oturacagi ilo bir-biring bitismis kosik
konusa bonzoyir. Enli yerindo diametri 21-25 sm, ensiz yerindo iso 13-16 sm, hiindiirliyii
17-19 sm olub, kiitlosi 4-6 kq-dir. Yaghlig1 40% va 50%, nomliyi 49-50%, duzu iso 4-8%-
don ¢ox olmamalidir. Pendirin dadi tursmozo, tiind duzlu, konsistensiyasi bark, asan
smman olmalidir. Pendir 22-18%-li duzlugda 25-30 giin saxlanilir, sonra 16-18%-li
duzlugda 129S-do saxlanilib yetisdirilir. Kobi pendiri do Tus pendiri kimi hazirlanir vo
torkibi eynidir.

Suluquni pendirino giircii pendiri do deyilir. Silindrvari formada olmagla
hiindirliyi 2,5-3,5 sm, diametri 15-20 sm, kiitlosi 0,5-1,5 kq-dir. Quru maddoys goéro
yaglilhig1 45%, nomliyi 50%, duzu 1-4%-dir. Dad1 saf siid tursulu, orta duzlu olmagqla, heg
bir konar dadi vo iy1 olmamalidir. Konsistensiyasi elastiki, six qat-qatdir. 16-18%-Ii duz
mohlulunda 2-5 giin yetisdirilib, sonra satisa gondorilir.

Bards pendiri basqa pendirlordon forqli olaraq hazirlandigdan sonra duzlu suda
saxlanilmir. Pendir kiitlosi 6z-6zlino preslondikdon sonra onun iistiindo hazirlanma
tarixi yaziir vo qathligr 16-18% olan duzlu suda 12-15 giin duzlanir. Duzlu suyun
temperaturu 12-149S-don vo tursulugu 30°T-don ¢ox olmamalidir. Duzlama miiddati
qurtardigdan sonra pendir duzlu sudan ¢ixarilir, arakosmolor iizorino yigilib 2 giin
miiddotindo qurudulur. Yaxst qurumus pendirin hor bir basinin 6l¢iisii 27x55 sm olan
polimer kisoyo, sonra 2-3 saniyo miiddstindo temperaturu 90-95°S olan suya salnir,
¢ixarilir vo vakuum nasosun komaoyi ilo havasi ¢ixarildigdan sonra kisonin agzi méhkom
baglanir. Bu gayda {izro hazirlanmis pendir karton vo ya taxta yesiklora y1gilib satisa
gondorilir. 8-12°S-don ¢ox olmayan temperaturda vo nisbi riituboti 85-87%-don ¢ox
olmayan soyuducuda saxlanilmalidir.

Bords pendirinin formasi diizbucaqlidir, tinlori bir godor kiitdiir. Uzunlugu 28-30
sm, eni 13-14 sm, hiindirliyi 10-12 sm, kiitlosi 4-5 kq-dir. Yetismis Bords pendirindo
quru maddoya gora 50% yaglihq, 47% nomlik, 4-5% duz olur. Dad1 tomiz siid tursulu,
duzlu (keskin sor) olur, konsistensiyasi nisbaton bark olmaqla nazik dilimlors kosdikdo



miixtolif formada vo 6l¢iido gozciiklori vardir. Pendirin rongi ag-sarimtildir. Pendirin
sothini polimer Ortiik tarim 6rtmolidir.

Sumgqayit pendiri pasterizo olunmus inok siidiindon va inok siidii ilo camuis siidiiniin
gansigindan hazirlanir. Formasi doérdbucaqli, hiindirliyid 3,5-5,1 sm, eni 9-11 sm,
uzunu 13-15 sm, kiitlesi 0,9-1,2 kq olur. Oz-6ziino preslonmis pendir kiitlosi qatilig1 18-
20% olan duzlu suda 1,5-2,5 saat saxlanilir, duzlu sudan ¢ixarilib 2-3 saat qurudulur, 2-3
gilin yetisdirmo kamerasina qoyulur. Burada temperatur 12-15°S, nisbi riitubat iso 85-
90% olmaldir. Yetismis pendirlorin hor biri toklikdo pergamento vo ya sellofana
biikiiliir, plastmas yesikloro qablasdirilir. Quru maddoys goro yagm miqdart 50%-9
godor, nomliy 50%, duzu 2,5%-dir. Dadi tomiz siid tursulu, az duzlu olmalidir.
Konsistensiyast yumsaq olur, kasik yerinds gézciiklori azdir.

Naxcivan pendiri tez yetison yumsaq pendirlors aiddir. Pasterizo edilmis inok siidii
vo yaxud inok vo camis siidii qanisigindan hazirlanir. Pendirin formasi dérdbucaqli
olmagla uzunu 15-16 sm, eni 10-11 sm, hiindiirlityi 7-8 sm-dir. Quru maddoyo goéro
yaglihigr 45%, nomliyi 56%-don ¢ox olmamalidir. Duzu 2-3%-dir. Dad1 stid tursulu, az
duzludur, hiss olunan tursmozo dadin olmasina icazo verilir. Konsistensiyasi zorif,
yumsaq, rangi 1s9 biitiin kiitlo boyu ag olur. Kosiyi hamar olmagqla az miqdarda goézciik
vo bosluglarin olmasi normaldir. Naxcivan pendiri istehsal olunandan 3-5 giin sonra
satisa verilir. Pendir baslar1 3-4 saat miiddotindo 16-18%-li duzlugda saxlanilir, duzlu
sudan ¢ixarilib bir-iki giin taxta gofaslordo saxlanilir. Sonra hor bir bas pendir, {izori
etiketlonmis polietilen vo ya sellofan salfetlors biikiiliir. Taxta vo ya plastmass yesikloro
2 corgo y1gilib satisa gondorilir.

Sirvan pendiri duzlu suda tez yetison pendirlor qrupuna aiddir. Pasterizo edilmis vo
yagliligi normalasdirilmis siiddon hazirlanir. Formasi diizbucaqlidir, uzunu 17-18 sm,
eni 10-12 sm, hiindirliyi 10-12 sm, kiitlesi 1,2-1,8 kq-dir. Tarkibindo quru maddoyo
gora yagr 30%, nomlik 56%, duzu 4-6%-dir. Sothi hamar olub, serpiyanka izlori var.
Kasiyindo gozciiklor olub, rongi iso ag-sarimtildir. Siid tursulu dada malikdir, konar dad
vo 1y olmamalidir. Sirvan pendiri tutumu 50-100 kq olan ¢alloklars gablasdirilir, tizorino
12-13%-1i duzluq tokiiliir.

Adigey pendiri pasterizo edilmis siidii turs zordabla clriitmoklo istehsal edirlor.
Yaghhgr 45%, nomliyi on ¢oxu 60%, duzu 2%-dir. Pendirin formasi algagboy
silindrvaridir. Diametri 18-22 sm, hiindirliiyii 5-6 sm, kiitlosi 1-1,5 kq-dir. Pendirin
tursmozo, duzlu dadi, zorif konsistensiyas: vardir. Adigey pendiri 7 giin, o ciimlodon
zavodda 3 giin saxlanila bilor. Pendir saxlanilan anbarin temperaturu 8°S-don ¢ox
olmamalidir.

Motal pendiri Azorbaycanmn milli pendiridir. Yalniz qoyun siidiindon hazirlanir.
Motal pendirinin rongi sarimtil-ag, dadi vo 1yi1 spesifik xosa golon olur.

Motal pendiri istehsal etdikdo zordabr ayrilmis pendir kiitlosi, toraflori toxminon 5-8
sm uzunlugda olan tikolors dogranir, duzlanir va 4-5 giin saxlandigdan sonra xiisusi
hazirlanmis qoyun dorisinin i¢ino (motal) yigilir vo 3,5-4,0 ay saxlanilib yetisdirilir.



Azorbaycanda motal pendirin asagidaki ¢esidi molumdur. Qarabag, Gonco, Lozgi
motali. Qarabag motal pendiri 6ziiniin yumsaq konsistensiyast vo nisboton az duzlu
olmasi ilo forqglonir. Gonco motal pendiri iso bir godor borkliyi, duzlulugu vo daha ¢ox
saxlana bilmasi ilo forglonir. Gonco motalinin torkibinds 39-35% su, 60-65% quru galiq,
o ciimladon 26-29% yag, 21-27% ziilallar vo 4-7% x06rok duru vardir. Tursuluq doracasi
340-3300T-dir.

Pendir¢ilikdo qobul edilmis tosnifata osason motal pendiri yumsaq pendirlor
qrupuna daxil edilmalidir. Lakin yetismo prosesi (4 aya qodor) naticesindo ziilallarin
nisbaton dorin parg¢alanmasi onu bark pendirlors daha ¢ox yaxinlasdirir.

Orgin pendirlor miixtolif pendirlori, kosmiyi, kora yagini vo digor siid mohsullarini
79-900S-do 20-30 dog oritmoklo hazirlanir. 60 addan c¢ox ¢esiddo orgin pendir istehsal
edilir. Kaloriliyino vo orqanizmds monimsanilmasing gora tobii pendirlordon geri qalmur.

orgin pendirlorin istehsalinda osas xammal kimi qursaq mayali pendirlordon,
duzlugda yetison pendirlordon, yagh vo yagsiz kosmikdon, kora yagindan, xamadan,
tobii vo qatilasdirilmis stiddon, quru siiddon, gatilasdirilmis vo qurudulmus zordabdan,
oridilmok ii¢lin hazirlanan xiisusi pendirlordon istifads edilir. Dad veran olavalor kimi ag
gbbalokdon, tomat sousundan, gohvo, sokor, miixtalif meyva siralori, istiot, sarimsaq,
sogan, mixok, siiyiid, dofno yarpagi, vanilin vo s. istifads edilir. 9ritmo duzlar1 kimi
limon, fosfor, ortofosfor, trioksiglutar tursularindan istifads edilir. Xammallarin key-
fiyyoti yoxlanir, resept iizro segilir, ilk emaldan kegcirilir, xirdalanir, pendir garisigi
hazirlanir, oridilmo duzlar1 olavo edilir, oridilir, ¢okilib-biikiiliir, soyudulur va
gablasdirilir. Orgin pendirlor aliiminium folqaya, polistirol stokanlara, polimer tublara
biikiiliir. Pendirlorin kiitlasi 30, 50, 100, 200 vo 250 gr olur. Cakilib-biikiilmiis pendirlor
karton vo ya polimer yesikloro yigilir, 8-109S-do 12-16 saat saxlanilib satisa verilir.
Torkibindon, konsistensiyasindan vo toyinatindan asili olaraq argin pendirlor 6 qrupa
boliiniir.

1. Olavasiz dilim sokilli argin pendirlorin torkibinds quru maddays gora 30-45% yag,
50-58% namlik, 2-3% duz olur. Rusiya, Kastroma, Latviya, Uqli¢, Soharli vo Orbita
pendirlori aiddir.

2. Kolbasa formali alavali vo adviyyath orgin pendirlorin istehsalinda hiso verilmis
yagli mohsullardan, istiot vo basqa adviyyatlardan istifads edilir. Masalon, Yeni argin
pendiri.

3. Pastavari orgin pendirlorin torkibinds quru maddays géro 50% yag, 55% nomlik,
1,2-2% duz olur. Yantar, Dostluqg, Dalga, Yay, Korall, Rokfor va s. pendirlor aiddir.

4. Sirin plastiki kiitloli oargin pendirlorin torkibinds 30% yag, 33-45% nomlik, 18-
40% sokor olur. Bu pendirlor kosmik, kors yagi, vanilin, qoz, sokolad vo meyva piirelori
ilo hazirlanir.

5. Pasterizo vo sterilizo edilmoklo konservlosdirilmis orgin pendirlor. Bu pendirlor
daxildon laklanmis tonoko bankalara 100 vo 250 qr kiitlodo gablasdirilir, germetik
baglanir, 79-90°S-da pasteriza vo ya 100-105°S-ds sterilizo edilir.



6. Nahara olavo edilon pendirloro Sorba {iclin, Ag gobolokli, Soganlh, Torovoz vo
Makaron x06rayi iiglin argin pendirlor aiddir

Pendirlorin keyfiyyat gostoricilori. Orqanoleptiki gostoricilorino géro pendirlor 100
ball sistemi ilo qiymatlondirilir vo ayri-ayr gostaricilora miivafiq qiymatlor verilir. Dad vo
1yl 45, konsistensiyasi— 25, daxili sokli— 10, rongi — 5, xarici goriiniisii — 10, gablasdirma
vo markalanma — 5 balla qiymaotlondirilir. Ballarin comino goérs 87-100 ball, o ciimlodon
dad va otrino gors on azi1 37 ball giymat alan pendir ala sorta, 75-86 ball gqiymat alan
pendir 1-ci sorta aid edilir. Umumi ball qiymoti 75-don az, dad va otri 34 baldan az
qiymotlondirilmis pendir satisa verilmir. Yumsaq vo unifisirlosdirilmis pendirlor sortlara
ayrilmir

Istehsal olunan miixtolif név pendirlerin 6ziinamaxsus qiisurlari olur.

Dad va qoxu qiisurlari.

1. Yem qoxusu. Bu, sarimsaq, sogan, yovsan va s. kimi koskin iyli bitkilori olan
otaglarda yemlonon heyvanlarin siidiindon hazirlanan pendirlorde olur. Bu ciir alaq
otlar1 ilo miibarizo aparmali vo heyvanlara keyfiyyatli yem verilmalidir.

2. Ciiriima qoxusu. Belo pendirin qoxusu ¢ox pisdir. Buna sabab emal edilon siidiin
bagirsaq ¢oplari vo ¢iiriidiicii bakteriyalarla zongin olmasidir. Siidiin keyfiyyati olduqca
yaxsilasdirilmali vo ya pasterizo edilmalidir.

3. Ammiak qoxusu. Bu goxunun yetismis yumsaq pendirlordo azasiq olmasi normal
sayilirsa da, basqa pendirlor {igiin do ndgsan hesab olunur. Bu ndgsanin omolo
golmoasing sobab pendirin tursuluq doracasinin yiliksokliyi vo yetismo temperaturunun
yuxart olmasidir. Bu, ¢oxlu miqdarda selik ayrilmasina vo noticodo ammiak omalo
golmaosing sabob olur.

4. Kif qoxusu. Buna sobob pendirin vaxthi-vaxtinda ¢evrilmomasi vo onun gabiginin
tomiz saxlanmamasidir.

5. Turs va geyri-adi dad. Bu qiisur on ¢ox cavan pendirlords olur. Lakin pendir
yetisdikca bu qiisur get-gedo azala bilor.

6. Koasmik dadi. Bu qiisura ¢ox vaxt ovxalanma ndgsani ilo birlikdo rast golinir.
Emal edilon sidin tursulugu az olmali vo donolorin islonmasi lazimi doracaya
catdirilmalidir.

Konsistensiya qiisurlari.

1. Bark vo ya rezin konsistensiyah pendir. Buna yagh vo tozo pendirlordo nisboton
cox tosadiif olunur. Pendirin bark va ya rezin kimi olmasinin baslica sabablori onda olan
yag vo siid tursusunun az olmasidir.

2. Ovxalanan (tez ovulan) pendir. Bu ndégsanm osas sobabi islonon siidiin
tursulugunun yiiksok olmasi vo pendir kiitlosinin haddindon artiq qurudulmasidir. Bu
clir pendirlorde yetismo pis gedir vo keyfiyyatsiz mohsul alinir. Qarsisin1 alma todbiri
stidiin yiiksok keyfiyyatli olmasini tomin etmokdir.



Pendirin daxili ronginin qiisurlari. Rongin cox zoif vo ya tiind olmasi. Yetismis
pendirlordo bunun asil sobabi siido gatilan boyagin az vo ya ¢oxlugudur. Bu qiisur duz
mohlulunda yetisdirilon pendirlors (tus pendiri, brinza) aid deyildir.

Pendirin daxili goriiniis qiisurlari.

1. Torsakilli pendir. Belo pendir gozciiklori ¢ox vo xirda olur. Buna qaz omalo
gotiron bakteriyalarla zongin siiddon hazirlanan pendirds ¢ox rast golinir. Bu qiisurlari
kokiindon kosmok {ii¢lin inoklorin sagimi tomiz soraitds aparilmahdir.

2. Siingarsakilli (gozciiklori haddindon c¢ox olan) pendir. Yag tursusuna qicqirdan
bakteriyalarin istiraki ilo amolo golir. Bozon do qaz ¢ox amalo goldiyindon onu yeyon
adamda kop amoalo golir. Belo pendir pis qoxu verir. Buna yol vermamok {i¢iin siidiin
mikrobioloji tomizliyine diggat etmali, siido sor qatilmalidir.

3. Icorisindo bosluglar olan pendir. Tobogo omolo gotiron zaman vo goliblomo
zamani pendirin ¢ox soyudulmasi noticosindo donovarlorin yaxsi yapismamasindan
omolo galir. Ozbasma sixilan pendirlorda qiisur hesab olunmur.

Qabiginin qiisurlari.

1. Pendirin qabigmin galn olmasi. Pendirin tez-tez yuyulmasindan, asagi
temperaturda yetisdirilmosindon, siid tursusunun vo duzun pendirdo az olmasindan
omolo galir.

2. Qabigin zoif vo selikli olmasi. Bu qiisur siid tursusunun vo duzun artiq
olmasindan yaranir. Buna yol vermomok ii¢iin dolomoni diizgiin islomak vo ilk giinlordo
pendiri nisbaton asagi temperaturda duzlamaq lazimdir.

3. Cicokvari kif. Mikroblarin tosiri ilo pendirin gabigl tamamilo neytrallasdigi
dovrds sporlar torofindon (kigik lokalor kimi) omalo gotirilir. Sonralar bu lokalor inkisaf
edorok onlarin diametrlori 5-10 mm-o catir vo dorin tobogoloro kego bilir. Tosirli
miibarizo liciin avadanlig1 vo roflori dezinfeksiya etmali, pendiri yudugdan sonra 65-70°S
temperaturu olan suda 3-5 doq saxlanilmahdir. Bu ciir pendir tez parafinlonmolidir.

Dovlot standartina goéro qabigr partlamis, kiflo Ortiilmiis, iylonmis, acilasmis
pendirlor ¢ixdas edilir.

Pendirlorin saxlamilmasi. Bork vo yumsaq qursaq mayali pendirlori hor néviin
Oziinomoxsus sorti sriftlo markalayirlar. Pendirlors zorarsiz boyalarla miioyyon gqayda
izro istehsalat markasi vurulur. Burada pendirin yaghligi, zavodun némrasi, qisa ad1 vo
hazirlandig1 iinvan qeyd olunur. Istehsal tarixi pendira kazeindon rogomlorin
preslonmaosi ilo gostarilir. Latviya vo Volga pendirlorinin markalanmasi onlarin biik{il-
diyl kagiza yazilmagla apariir. Markanmn formasi pendirin yaghligindan asilidir.
Yaghhigr 50% olan pendirlor kvadrat, 45% yaghhigi olan pendirlora iso sokkizbucaql
formada marka vurulur.

Topdan ticarot bazasindan vo soyuducuxanalardan buraxilan pendirlordo stampla
onun sortu gostarilir.

Pendirlorin formasindan, Ol¢lisiindon vo kiitlosindon asili olaraq taxta yesiklora,
barabanlara, duzlugda yetison pendirlar 1so ¢olloklors va tonoko taralara gablasdirilir.



Duzlugda yetison pendirlori tutumu 50, 100 vo 150 kg olan taxta ¢olloklora
gablasdirirlar. Uzorino isa pendirin ¢esidindon asili olaraq miixtolif gatiigda duzlug
tokiliir. Duzlugda yetison pendirlor qrupuna aid olan bazi pendirlori tonoko bankalara
ir1 tiko soklinda qoyub, duzluq tokdiikdon sonra germetik baglayirlar.

Calloyin iist qapaginda yuyulmayan boyagqla trafaretin komokliyi ilo markalanma
aparilir. Burada zavodun adi vo ya némrasi, mohsulun adi vo istehsal tarixi, yag faizi,
¢olloyin sira némrasi (ilin avvalindon baslayaraq ndmralonir), netto, brutto vo taranin
kiitlasi geyd edilir. Soyuducu va ya yag-pendir bazalarinda slava olaraq homin tagkilatin
ad1 vo ya ndmrasi, normativ-texniki sonodin ndmrasi, taranin preyskurant némrasi (PN)
yazilir.

Brinzan1 QOST 8777-80 tolobina uygun ¢alloklora qablasdirir, tizorino tursulugu 70-
809T va 12-13% duzlu zordab duzlugu tokiilir.

Duzlugda yetison pendirlori ¢olloklords 6-89S-do saxlayirlar. Calloklori mal althqlar
iistiino qoymagq lazimdir. Har 10-15 giindon-bir ¢alloklori ¢evirirlor. Nisbi riitubat 80-
85% olmalidir.

Magaza soraitindos ilin isti vaxtinda duzlugda yetison pendirlori 10 giin, soyuducu
olan magazalarda vo homg¢inin soyuq vaxtda 15 giin saxlamaq olar.

Pendirlori yay foslindo izotermik vaqonlarda dasiyirlar. Bu zaman daxilds
temperatur 8°S-don yiiksok olmur. Qisda iso isidilmoyon izotermik vaqonlarda
dasiyirlar. Vaqonlara pendir dolu c¢olloklori stabel qaydasinda yigirlar. Yay vaxti
vagonun tavanindan 20-15 sm asag yigilmalidir. Su yolu ilo dasidigda eyni sortlor
nozors alinir.

Avtomobil nogliyyati ilo dasidigda, daxildo 8-10°S temperaturu tomin edon
avtorefrijeratorlardan istifados edilir.

Saxlama zamani duzlugda yetison pendirlordos bir ¢ox proseslor bas verir. Bu zaman
pendirin torkibindo olan sokorin miqdari azalib tamamilo yox olur, tursulug avvalco
artir, 30 giindon sonra iso tadricon azalir, pH-1n qiymati artir.

Duzlugda yetison pendirlorde namliyin miqgdar1 45-60 giino qodor todricon azalir,
sonra tocriiboavi olaraq doyisilmir. Quru maddado yagin miqdan pendir yetisdikco vo
demoali duzlandiqca artir.

Zilalin pargalanma siirati ilk 30-40 giindo hiss olunur, sonra duzlanma naticosindo
ziillalin parcalanmasi demok olar ki, kosilir.

Canax pendirindo holl olan azotun {imumi azota nisboati, pendiri duzlugda
saxlayanda toqribon 60 giin orzinds artir, sonra artmir vo 23-25% soviyyesindo galir.

Nozoro almaq lazzimdir ki, 60 vo 90 giin saxlamaq duzlugda yetison pendirlor ii¢iin
son haddir, bundan sonra hoddindon artiq sor dada diismosi vo pendirin hall olan
maddolorinin yuyulub (hall olub) duzluga ke¢gmasi naticasindo bu pendirlorin keyfiyyati
asag disiir.

Saxlama zamani Brinzada ziilalin 40%-o godorinin hall olan formaya ke¢moasino
baxmayaraq o, dorin parcalanmaya ugramir. 33,4% hall olan ziilalda kazein azotu



27,7%, peptonlarin, albumozlarin vo amintursularinin ziilali iso ancaq 5,7% toskil edir.
Goriniir duzun tosiri ilo ziilal peptizasiyaya ugrayir vo o, hall olan formaya kegir.

Qat1 duzluqg vo pendir kiitlssinin sinerezisi, duzlugda vo Brinzanin su fazasinda
duzun qatiligi nisboton boraborloson (14-18%) momento kimi Brinzada riitubot
miqdarinin vo c¢okisinin azalmasina sabab olur, bu da 30 giinliik Brinza c¢okisinin
stabillosmasine uygun golir.

Diffuzion proseslor sondiikdon sonra ziilalin hidratasiya xassolori giiclii surotdo
meydana c¢ixmaga baslayir, bunun naticosindo Brinzanin ¢okisi vo onda riitubatin
miqdari artir, ziilalin sismasi miloyyan hadds ¢atanda Brinzanin g¢okisi stabillosir.

Magazada soyuducu olmayan soraitds biitiin pendirlori 5-10 giindon ¢ox, soyuducu
oldugda va ilin qis faslinda bork qursaq mayali vo duzlugda saxlanan pendirlori 15 giin,
gelyanalt1 pendirlori 5 giin, orgin pendirlori 10 giin, ev pendirini 1,5 giin saxlamaq olar.



OTIN MORFOLOGIYASI VO KiIMY9QVI TORKIBI

Morfoloji baximdan ot dedikdo comdokdas tobii nisbatds toplanan azalo, birlosdirici,
yag, simiik vo digor toxumalarin comi nozords tutulur. 9zolo toxumasi on yiiksok,
birlosdirici toxuma i1so an asag1 qidaliliq doyorino malikdir. Yag toxumasi atin enerji
doyorini artirmaqla ona 6ziinomoxsus dad vo atir verir.

Ozdlo toxumasi otin osas vo on doyorli toxumasi hesab edilir. 9zalo liflorinin
qurulusu vo funksiyasma goro 3 ndv ozalo toxumasi vardir: saya, eninozolagl vo iirok
ozalo toxumasi.

Saya ozol> toxumast — 1ya bonzor liflordon ibarotdir. Liflor saya ozalo
hiiceyralorindon toskil olunmusdur. Saya ozolo toxumasi daxili tizvlorin (mado, bagirsaq,
dalaq va s.) divarlarinda vo darids olur.

Eninazolagh 2zolo toxumast — yiiksok qidaliliq doyeri ilo xarakterizo olunub ozalo
toxumasimin asasimi togkil edir. Eninazolagli azolo toxumasinin osasmi silindroboanzor
miirokkob liflor — simplastlar togkil edir. Heyvanin néviindon, kokliiyiindon, yasindan,
cinsiyyatindon asili olaraq ot comdoyinds eninozolagh azslo toxumasinin miqgdari 35-
70% toskil edir.

Ozalo toxumasi otin yiiksok qidaliliq doayari ilo xarakterizo olunan vo ¢ox miirakkob
torkiba malik olan toxumasidir. 9zalo toxumasinin torkibinds 70-75% su, 18-22% ziilal,
2-4% yag vardir. Eyni zamanda 1,4% mineral maddslor, azotlu vo azotsuz ekstraktiv
maddalar, fermentlor vo vitaminlor vardir.

Ozolo toxumas: ziilallarin1 miofibrilyar ziilallar, sarkoplazma vo sarkolemma
ziilallar1 vo niivo ziilallar: toskil edir.

Mibofibrilyar ziilallar ozolo liflorinin 65%-ni togkil edir vo ozalalordo bas veron
proseslordo osas rol oynayir. Miofibrilyar ziilallarin 85-90%-ni aktin, miozin,
aktomiozin vo tropomiozin toskil edir.

Miozin ozolo toxumasi ziilallarinin 40-45%-ni toskil edir. Qlobulinlor grupuna
aiddir, tam doyorli ziilaldir, ¢iinki torkibinds ovozedilmoz amintursularinin hamisi
vardir. Miozin tomiz kristal halinda alinmisdr.

Aktin miofibrilin ikinci ziilali sayilir. Miozinla birlikds ozolalorin yigilmasinda vo
ozolo toxumasinin qurulusunun omolo golmosindo istirak edir. Tam doyorli ziilaldir.
Aktin ozololordo 2 formada — globulyar (Q-aktin) va fibrilyar (F-aktin) formalarinda
olur. Q-aktin suda hall olur. F-aktin 1ss hall olmur.

Aktomiozin azals lifinin asas yigic1 ziilali hesab edilir. Tarkibca 2/3 hisso miozindon
vo 1/3 hisso aktindon ibaroatdir. Aktomiozin suda holl olmur, lakin sisorok halmosik
omolo gotirir. Buglu-isti otds aktomiozinin miqdari 3,7%-9o ¢atir.

Tropomiozin suda hall olan miofibrilyar ziilal olub, amintursu torkibina, hallolma
gabiliyyatino goéro miozin ziilalina c¢ox yaxindir. Torkibindo triptofan amintursusu
olmadigindan tam doyorli ziilal deyildir.



Sarkoplazma ziilallar1 tam doyarli ziilal olub, hiiceyrodaxili ziilallarmn 32-37%-n1
toskil edir. Bu qrupa mioalbumin, X-qlobulin, miogen, mioglobin va s. aiddir.

Mioalbumin ozolo toxumast ziilallarmm 1-2%-n1 toskil edir. Fiziki-kimyovi
xassaloring goro tipik albumin ziilalidir. Suda hall olur, 45-479S-ds pixtalasir.

X-qlobulin szalo toxumasinin biitiin ziilallarinin 20%-ni togkil edir. Xassasino goro
globulins yaxindir, zoif duz mohlullarinda hall olur. Bozi fraksiyalar1 ferment xassasino
malikdir.

Miogen azolo toxumasmin biitiin ziilallarinin 20%-ni toskil edir. Miogen tipik
albuminlors vo hoqiqi globulinlars aid edilir, suda hall olub, azaciq suvasqanl, 20-30%-Ii
hemogen mohlul omolo gotirir. 9zolods olan miogen ziilalinin 20%-1 A-miogendon, 80%-1
B-miogendon ibarotdir. A-miogen fermentativ foalliga malikdir. Miogen qrupuna
homginin dehidrogenaza, izomeraza vo digor fermentlor do daxil edilir.

Mioglobin xromoproteid ziilalina oxsar olub tam doyorlidir, azololords tonaffiis
pigmentidir. Umumi ziilallarmn 0,1-1%-ni toskil edir. Torkibino géra hemogqlobing
yaxindir. Mioglobin ziilali hissadon (globin) vo torkibinds 2 valentli Fe olan qeyri-ziilali
komponentdon (hemdon) ibarstdir. Mioqlobinda domirin migdar 0,35%-dir. ©zalonin
rongi vo onun intensivliyi mioglobinin (90%) vo hemoqlobinin (10%) miqdarindan
asilidir. 9zololords mioglobinin miqgdar1 na gador ¢ox olarsa, onun rongi bir o qodor
tutqun olur.

Sarkolemma ziilallar1 — biitiin ziilallarin 2,4%-9 godorini toskil edir. Tamdayarli
ziilal deyildir. 9sason birlosdirici toxumanin ziilallarina aiddir.

Niivo ziilallarn azliq toskil edir. Nukleoproteidlor miirokkob ziilal olub, niive
monsoalidir. Nuklein tursusundan vo ziilal komponentindon toskil olunmusdur.

Ozolo toxumasinin torkibindo 3%-0 godor yag, 0,5-0,8% fosfatidlor, 70-80 mq%
xolesterin vardir. Ozalo toxumasinin ekstraktiv maddalori ato dad va atir verib, onun
keyfiyyotino tosir edir, otin hozmini asanlasdirir, zorifliyini vo sismo gabiliyyatini
ylksoldir. Azotlu ekstraktiv maddolorin miqdar1 0,9-2,5%-0 qodordir. Buraya
adeinozinfosfatlar (ATF, ADF, AMF), fosfokreatin, kreatin, asetilxolin, histamin,
karnozin, karnitin, anserin, tiamin, amintursular, ammiak va digor birlosmolor aiddir.

9zololorin azotsuz ekstraktiv maddsloring glikogen vo onun fermentlorin istiraki ilo
hidrolitik parcalanmasi mohsullar1 olan dekstrin, maltoza, gliikoza, inozit vo onlarin
fosforlu efirlori vo s. birlosmolor aid edilir. Qlikogenin qaraciyardo miqdar1 2,7-5%,
azololorda 189 1%-9 godoardir.

Ozalo toxumasinda Bi, B2, Bs vo Bia, PP, pantoten tursusu, digor vitaminlor vo
vitaminobonzor maddolor vardir. 9zolo toxumasinda 50-don ¢ox ferment tapilmisdir.
Bozi fermentlor (miozin, miogen) plastik material hesab edilir. Peptidaza, amidaza,
polifosfataza, transferaza, peroksidaza, katalaza vo digor fermentlor vardir.

Qeyri-lizvi birlosmoalordon ozolo toxumasinda 72-80% su, o ciimlodon 50-70%
sorbost, 6-15% birlosmis su olur. Mineral maddslorin migdar1 1,0-1,5%-dir. Mineral
maddoalorin miqgdart mq%e-lo: Na — 65; K —366; Ca — 12; Mg — 24; P — 145; Cl — 57; Fe —



2,5; mkq%-lo: Cu - 30-38; Zn — 1,36-3,03; Co — 3,4-4,2; Ni— 7,2-9,3; Mo — 8,3-8,6; Sn —
3,6-4,0 vo digor elementlor vardir.

Birlosdirici toxuma organizmin biitiin {izvlorini bir-biri ilo alagolondirir. Birlasdirici
toxuma sorti olaraq 4 qrupa boéliiniir: maye, yumsaq, six va bark birlosdirici toxumalar.

Maye birlogdirici toxumaya qgan, limfa, retikulyar (tor) toxumalar aiddir.

Qan maye halinda olan ara maddodon — plazmadan vo formali elementlordon
ibaratdir. Plazma sarmmtil rongli vo 6zl olub, torkibinds ziilal, yag, karbohidrat va
mineral duzlar vardir. Qanin formali elementlori 3 yers boliiniir:

1. eritrositlor vo ya qirmizi qan cisimeiklori;

2. leykositlor vo ya ag qan cisimciklori;

3. trombositlor vo ya gan 16vhaciklori.

Qanin formali elementlori onun laxtalanmasinda istirak edir.

Limfa — rongsiz maye olub kimyovi torkibi gqanin plazmasina yaxindir. Limfa
plazmadan (maye hissaodon) vo formali elementlordon (limfositlordon) ibaratdir.

Retikulyar (tor) birlogdirici troxumaya siimiilk iliyindo, dalaqda, limfa
ditytinlerinds, homginin selikli pardads, dorids vo bdyraklords tosadiif edilir.

Yumsaq birlogdirici toxumaya yag, pigment toxumalari aid edilir. Yumsaq
birlosdirici toxumalarda fibrositlor, desmositlor, kollagen, elastin vo retikulin liflori
vardir.

Kollagen liflori kigik kollagen fibrinlori dostolorindon toskil olunmusdur. Torkibi
kollagen vo albuminoidlordon ibarstdir. Uzun miiddst gaynatdigda sisir, yapisgan,
yaxud qgliitin (jelatin) omoalo gotirir.

Elastin liflor1 sar1 ronglidir. Elastin ziilalindan ibarstdir. Qaynadildigda, demok olar
ki, doyismir. Ot va ot mohsullarinin zorifliyini azaldir. Qida {i¢iin yararsiz sayilir.

Yag birlosdirici toxumas: — retikulyar birlosdirici toxumadan amalo golib, bir-
birindon yumsaq birlosdirici toxuma qatlart ilo ayrilan dairavi yag hiiceyralorindon
ibarotdir. Yag toxumast ovozedilmoz qidali maddalorlo zongin olub, otin qidaliliq
doyoarini vo enerjiliyini yiiksaldir. Yag toxumasmin miqdari miixtalif amillordon asili
olaraq 0,6%-don 40%-dok doyisilir.

Yag dori altinda, daxili iizvlorin otrafinda, ozololorin arasinda, bozi qoyunlarda
quyruqda, dovads va zebuda kiivonds (bel hissodaki horgiicdo) toplanir. Balbas, Bozax,
Qarabag, Mazex vo Lozgi qoyunlarinda yag, asason quyrugda toplanir. Qaramalda yag
toxumasinin diri kiitloya goro ¢ixar1 1,5-10,1%, donuzlarda 12,5-40% toskil edir.

Six birlasdirici toxumaya six kollagen, six elastin, qigirdaq toxumalart aiddir. Six
kollagen toxumasi asason ¢oxlu migdarda kollagen liflori dastalorindon vo fibrositlordon
ibaratdir. Vatorlor, oynaq baglar1 bu toxumadan toskil olunmusdur.

Qigirdaq toxumasi barkliyi va elastikliyi ilo forqlonir. Bu toxuma ¢oxlu miqdarda
lifli ara maddadon vo fibrositlordon ibarstdir. Ara maddonin xarakterine va diiziiliisiine
gora 3 nov qigirdaq toxumasi forqlonir: hialin vo ya siisoyobonzor, lifli vo elastiki.



Hialin qigirdag: borkdir, ara maddosi mavi ¢alarh, parlaq rongli vo siisoyo bonzoyir.
Bu qigirdag biitiin siimiiklorin damarlarin1 o6rtiir. Oynaq qigirdaglari, nofas borusu,
bronx, qabirganin uclari hialin qigirdagindan toskil olunmusdur.

Elastik qigirdagin ara maddosinds kollagen liflorindon slavo bir-birino hériilmiis vo
saxolonorok tor amolo gotirmis elastiki liflor do vardir. Qulaq seyvami qigirdagr vo
qirtlagin bozi qigirdaqlari elastiki qigirdaqdan toskil olunmusdur.

Lifli qigirdagin ara maddosinds ¢oxlu miqdarda kollagen liflori vardir. Hialin
qigirdagma nisboton moéhkom olur. Fogoro cisimlorini birlosdiron vo oynaq-daxili
qigirdaglar bu qigirdagdan toskil olunmusdur.

Bork birlosdirici toxumaya siimiik toxumast aiddir. Heyvan orqanizmindoki
stimiiklorin mocmusu skleti toskil edir. Stimiik osason hiiceyralorarasi ara maddodon vo
stimiik hiiceyralorindon togkil olunmusdur. Ara madde {izvi maddalordon vo mineral
duzlardan ibarstdir. Mineral duzlar quru stimiik kiitlosinin 65-70%-n1 toskil edir.
Stimiitk miirokkob {izv olub, baslica olaraq siimiik toxumasindan omolo golmisdir.
Stimiikdo stimiik {stliiyii, siimiik iliyi, damarlar vo sinirlor do vardir. Simiiklor
formasina goro 4 osas qrupa boliiniir: uzun boruvari, uzun qovssokilli, qisa vo yasti
simiklor.

Yag toxumasmin torkibindo 2-32% su, 1,0-4,5% ziilal, 0,1-1,0% mineral maddo,
qaramal piyindo 74-94%, donuz piyinds 60-97%, qoyun piyinds iso 75-92% yag olur.
Yag toxumasinda yagin, suyun vo ziilalin migdar1 heyvanin yasindan, cinsiyyatindon,
yemindon vo comdoyin hansi nahiyasinds (dorialti, daxili iizvlerin otrafi, quyruq ve s.)
yerlosmasing gora doyisir.

Quyruq yag toxumasi torkibino goéro daha yaxsidir, ¢iinki xirda molekulali vo
doymamis yag tursulart ilo zongindir. Heyvanat yaglarmin torkibindo doymus yag
tursular1 nisboton coxdur. Yagin yag tursusu torkibi onun fiziki-kimyavi xassolorine tosir
edir. Orimo vo donma temperaturuna, yod oadodino vo digor gostoricilora gora yagin
keyfiyyati vo orqanizmds monimsanilmasi hagda fikir s6ylonir. Qoyun yagi toxminon 44-
559S-da, mal yag1 40-50°S-do, donuz yagi iso 33-469S-do oriyir. Yagin orimo daracasi na
qodar asag1 olarsa, homin yag bir o qodor asan monimsanilir. Insan orqanizmi torafinden
donuz yag1 96,4-97,5%, mal yag1 92,4-95,2%, qoyun yagi 89-93% monimsanilir.

Yag toxumasimin torkibinds 0,05-0,2% sorbost yag tursulari, 0,4-1,5% fosfatidlor,
xolesterin — qoyun yaginda 29 mq%, donuz yaginda 74,5-126 mq%, mal yaginda 75
mq% toskil edir.

Yag toxumasimin rongi onda olan pigmentlorin migdarindan vo miixtolifliyindon
asilidir. Qoyun va donuz yaginda B-karotin olmadigi ii¢iin onlar ag rongdodir. Mal
yaginda iso B-karotin vardir vo intensiv sar1 rongo ¢alir. 1,5-2,0 yash dityonin yaginda 0,2
mq%, yash inoyin yaginda iso 1,2 mq% karotin olur. Yag toxumasinda A, E, D3
vitaminlori vardir.

Birlosdirici toxumanin torkibindo 57,6-74,0% su, 21,0-40,0% zilallar, 1,0-3,3%
lipidlor, 0,5-0,7% mineral maddoalor vardir. Birlosdirici toxumanin ziilallar1 bioloji



cohotdon tam doyorli deyildir. Osason kollagen, az miqdarda elastin, retikulin,
mukoproteidlar, lap az miqdarda iss albumin, qlobulin vo nukleoproteidlor vardir.

Simiik toxumasinin torkibinda orta hesabla 20-40% su, 48-74% mineral, 26-52%
tizvi maddolor vardir. Siimiiylin mineral maddslorinin asasmi Cas(POs),; CaCOs;
Mg3(POys)2; CaFa, natrium, kalium, domir vo xlor duzlan toskil edir. Liilo stimiikdo
yagin miqdart 17-27%, dos siimiiylinda 3,8%-dir. Liilo simiiyiiniin iliyinds 4-5,8% su,
1,3-5% azotlu maddo, 87,7-92,3% yag, 1,5-4,9% mineral maddolor vardir.

Qigirdagda 40-72% su, 17-20% ziilal, 2-10% mineral maddalar, 3-5% yag va 1%
qlikogen vardir.
Heyvanin diri kiitlosinin 5-8%-ni qan toskil edir. Heyvanlarin kosilmasi zamani1 qanin
50%-1 konar edilir. Qanda 16,4-18,5% ziilal, 79-82% su, 0,6-0,7% qeyri-ziilali iizvi
maddolor vo 0,8-1,0% mineral maddoalor vardir. Qanin ziilallar1 tam doyorli vo asan
monimsanilon ziilallardan — albumin, gqlobulin, fibrionogen vo hemogqlobindon ibaratdir.
Qanda fermentlor, hormonlar vo vitaminlor do vardir.

OTIN TOSNIFATI VO DAMGALANMASI

Ot heyvanin ndviine, yasina, cinsino vo koklilyiino goro tosniflosdirilir.
Bu gostoricilor otin morfoloji qurulusuna vo qidaliliq doyarins, organoleptiki
gostoriciloring tosir gostorir.

Heyvanlarin néviino géro mal, camis, donuz, qoyun, keci, at, maral, dovo,
dovsan va s. atlordon istifads edilir.

Ot heyvanin cinsiyyatindan asili olaraq disi, erkok vo axtalanmis erkok
oting ayrilir. Disi heyvanlarin ozalo toxumasi agiq roangli, zorif konsistensiyal,
simiik toxumasi nisbaton nazik vo oti yagh olur. Erkok heyvanlarin atinin
azalalori kobud, yag1 az olur. Bu sobabdon buga, erkok donuz vo maral atlori
parakonds ticarato buraxilmuir.

ot heyvanlarin yasindan asili olaraq omlik, cavan, yash vo qoca heyvan
otlorino ayrilir. Bu baximdan mal oti — buzov va balaq otina (14 giinlitkdon 3
ayliga godor), cavan mal vo camis otino (3 ayligdan 3 yasinadok), mal va
camis otino (3 yasdan boyiik); donuz oti — omlik donuz balasi otino, ¢osqa
atina vo donuz oting ayrilir. Qoyun oti yasina gors ayrilmar.

omlik heyvanlarin oti agiq qirmizi olub, azolo toxumasi zorif, dorialt1 vo
ozoloarasi yag toxumasi olmur.

Cavan heyvanlardan alinan otin rongi nisbaton tiind, 9zslo toxumasi zorif
konsistensiyali, yag toxumasi azalolor arasinda vo comdoyin arxa hissosinda
toplanir. Birlosdirici toxuma tez bisir.



Yasli heyvanlardan alinan otin rongi tiind calarl, ozolo vo birlosdirici
toxumalar six olur. Yag toxumasi dorialti vo gébak hissads toplanir, ot gec
bisir.

Ot heyvanin kokliiyiino — ozolo vo yag toxumalarinin inkisafina gors
kateqoriyalara ayrilir. Mal, cavan mal, buzov, qoyun, keci, at, dova, dovsan
otlori kokliiyiino gora I vo Il kateqoriyaya ayrilir.

I kateqoriya yasli qaramaldan alinan otds ozalalor kafi inkisaf etmis olur,
fogoralorin arxa ¢ixintilari, oturaq veo sagri dikliklori zoif nozoro ¢arprr,
dorialt1 yag comdoyin sothini 8-ci gabirgadan baslayaraq oturaq stimiiyiin
cixintisina kimi Ortiir, boyun, kiirok, 6n gabirgalar, bud, omba va qasiq
nahiyslorinds yag toxumasi ¢ox da ir1 olmayan topaciqlar halinda toplanmis
olur.

IT kateqoriya yash garamaldan alinan ot comdoayinds azoalolor kafi inkisaf
etmis vo bud nahiyssindo batiq olur, fogorslorin arxa ¢ixintilari, oturaq vo
sagr dikliklori aydin nazora ¢arpir. Yag toxumasi oturaq dikliklorinds, bel vo
axirinci qabirga nahiyalorinds ki¢ik topaciglar halinda toplanmis olur.

I kateqoriya cavan maldan alinan ot comdoyindo ozoalolori kafi inkisaf
etmis, arxa vo bel fogoralorinin arxa ¢ixintilar zaif hiss edilir. Kiirok stimiiyii
nahiyosi batigsizdir, bud tam dolgun deyildir, dorialt1 yag toxumasi
quyrugun dibindo vo budun yuxar1t icori torofindo yaxst goriiniir. Dos
similyiinii vo 4-5-ci arxa fogoralorinin arxa cixintilarinin arasini ¢apdiqda
igari torafdon yag qati aydin goriiniir.

IT kateqoriya cavan maldan alinan ot comdoyinds ozololor kafidon az
inkisaf etmis vo bud nahiyosindo batiq olur. Fogoralorin arxa cixintilari,
oturaq vo sagri dikliklori aydin nozora ¢arpir. Yag tamamilo olmaya da bilor.

I kateqoriya qoyun vo ke¢i comdoyindo azalalor kafi inkisaf etmis olmali,
arxa vo cidov nahiyalorindo fogoralorin arxa ¢ixintilar1 az nozora ¢arpmal,
dorialt1 yag toxumasi comdoyin arxa nahiyasini nazik qatla, bel hissosini iso
zoif Ortmolidir. Qabirga, sagri vo ¢anaq nahiyslorindo yag biitiin sothi
tamamilo 6rtmays do bilor.

IT kateqoriya qoyun vo ke¢i comdoklorindo ozololor zoif inkisaf etmis
olur. Simiiklor aydin sokildo c¢ixinti verir, comdoyin sothinin bazi
nahiyslorindo nazik qat soklindo yag topalart olur. Yag qati tamamilo
olmaya da bilar.

Donuz ati keyfiyyatino gora 5 kateqoriyaya béliiniir. DOST 7724-77.



I kateqoriyaya (bekonluq) aid edilon donuz comdaklorine azalo toxumasi
yaxsi inkisaf etmis, piy qati 1,5-3,5 sm, dorili comdayin kiitlasi 53 kq-dan 72
kqg-dak olur.

IT kateqoriyaya (stlik-cavan) aid otlik donuz comdoklorinin doarili
comdoyinin kiitlasi 39 kq-dan 86 kqg-dok, piyin gati 1,5-4 sm olur. Coska
comdaklori dorili 12 kq-dan 38 kq-dok, dorisiz 10 kg-dan 33 kg-dok olur. Piyi
cixarilmis kasik donuz comdoyi do II kateqoriyaya aid edilir.

IIT kateqoriyaya (yaglh) piy gat1 4,1 sm-don ¢ox olan, comdoayin kiitlosi
mohdudlasdirilmayan yagli donuz comdoklori aid edilir.

IV kateqoriya (sonaye emali ii¢iin). Dorili comdoyin kiitlosi 86 kq-dan,
dorisiz comdayin kiitlasi 76 kq-dan artiq olmali, piy gati1 1-4 sm-dir.

V kateqoriya (pota oti). Comdoyinin kiitlosi 3 kg-dan 6 kqg-dok olan
siidomor pota comdaklori aid edilir.

Comdoklor, yarimcomdoklor vo ya comdoyin dordds bir hissosi baytar
hokimlori vo yoxlayicilar torafindon damgalanir. Silinmayan yeyinti boyasi ilo
vurulan damgada ixtisarla respublikanin adi, miiossisonin ndémrasi va
«Vetosmotr» sOzii yazilir.

I kateqoriya mal, cavan mal, buga, camis, kal, x6tok, qoyun, kegci, at,
dova, buzov va balaq oti comdoklorine diametri 40 mm olan girds (doyirmi)
damga vurulur. I va II kateqoriya donuz stino do doyirmi damga vurulur.

II kateqoriya mal, cavan mal, camis, x6tok, qoyun, kec¢i, at, dovo
comdoklorino, homg¢inin II kateqoriya (otlik-cavan) donuz comdoklorino
toraflorinin 6l¢iisit 40 mm olan kvadrat damga vurulur.

Ariq comdoklora, homg¢inin IV kateqoriya (sonaye emali) donuz
comdaklorins licbiicaq damga vurulur.

IIT kateqoriya (yagl) donuz comdoyins ovalvari damga vurulur.

I kateqoriya mal vo cavan mal, camis comdoklorine 5 damga (kiirok, dos,
bel, arxa, bud nahiyslarino), I kateqoriya vo ariq yarimcomdoklora 2 damga
(kiirak vo bud nahiyslorine) vurulur.

I kateqoriya qoyun vo ke¢i comdoklorine 5 damga sag vo sol kiirok
nahiyolorino, arxa budlara vo dds nahiyosinin sag torofino vurulur. II
kateqoriya qoyun vo keci comdoklorine 4 damga kiirok vo budlara hor iki
torafino vurulur.



Dana oti comdoyinin kiirok hissosina bir damga, 6n magaya iso «T» horfi
vurulur. Cavan mal vo pota comdoklorinin koklilkk doracasini oks etdiron
damganin sag torafino «M» harfi (molodnyak) vurulur.

Termiki voziyyoatino géro comdoklor buglu, soyumus, soyudulmus, cox
soyudulmus (azaciq dondurulmus), dondurulmus, defrostasiya edilmis vo
donu acilmis olur. Ticaroto buglu, defrostasiya edilmis vo donu ag¢ilmis ot
daxil olmur vo bir gayda olaraq bunlar sonayedo miixtalif ot mohsullarinin
istehsalina sorf olunur. Tokrar dondurulmus ot keyfiyyotco asagi hesab edilir.

Buglu ot yenico kosilmis heyvanin otidir. Temperaturu 359S-don asagi
olmur. Soyugqla islonmayo verilir vo yaxud bozi sort kolbasa vo hisa verilmis
ot mohsullari istehsalina sorf olunur.

Soyumus ot heyvan kosildikdon sonra 6 saatdan tez olmamaq sortilo
soyuducu kateralarda va ya tobii soraitdo 5-129S temperatura qoador soyumus
otdir. Soyumus ot satisa, yaxud soyudulmaga vo ya dondurulmaga verilir.

Soyudulmus ot soyuducu kameralarda miioyyon miiddot saxlanilib,
temperaturu 0-49S-yo catdirilmis otdir. Saxlanmilma zamani belo ot
yetisdiyindon, yiiksok qidaliliq vo texnoloji xassalor kosb edir. Soyudulmus
mal otini manfi 19S-da, 85-90% nisbi riitubatds 16 giino godar, qoyun va dana
otini 12 giina godor saxlamagq olar.

Cox soyudulmus vo ya azaciq dondurulmus ot. Temperaturu monfi 29S-ya
catdirilmis otdir. Belo oti uzaq mosafoyos, sonaye morkozlorino dasimaq
rahatdir. Cox soyudulmus ot sonaye emali {i¢iin istifado edilir.

Dondurulmus ot — temperaturu monfi 89S-yo catdirilmis otdir.
Dondurulmus mal comdoyini monfi 129S-do 8 ay, monfi 259S-ds 18 ay, qoyun
comdoyini uygun olaraq 6 ay vo 12 ay saxlamaq olar. Magaza soraitindo
soyudulmus oti 0°S-da, 80% nisbi riitubatdo 3 giin, dondurulmus oti monfi
30S-da, 80-90% nisbi riituboatdo 4 giin saxlamaq olar.

Defrostasiya edilmis ot xiisusi kameralarda donu acilib temperaturu 1-
49S-yo catdirilmis otdir.

Keyfiyyatlilik slamotlorine géra ot tozo, tozoliyi siibholi vo kdhno ola bilor.

Xosto heyvanlardan alinan ot 2 qrupa béliiniir:

1. Qida i¢lin sorti yararli ot vo submohsullar, insan orqanizmi {i¢iin
gorxu tératmoyon xostoliklora tutulmus heyvanlardan alinir. Sorti yararl ot
duzlanmaq]la, dondurulmagla, sterilizasiya Vo S. tisullarla



zorarsizlosdirildikdon sonra sonaye emalina vo kiitlovi 1aso miiossisalorine
buraxilir. Porakondos satisa verilmir.

2. Qida ii¢ilin yararsiz ot vo submohsullar agir vo qorxulu xastoliklors
tutulmus heyvanlardan alimir. Belo otin qida ii¢iin sorf edilmosi goti
gadagandir. Biitiin ot kombinatlarinda ciddi baytar-sanitar nazarati foaliyyat
gostordiyindon ticaroto he¢ vaxt yararsiz ot vo hotta sorti yararhh ot daxil
olmur.

Ticaroto verilon ot miitloq tozo olmalidir. Otin tozoliyi organoleptiki,
kimyovi, mikroskopik vo histoloji tohlillor naticosinds miioyyon edilir. 9gor ot
orqanoleptiki gostaricilorine gora tozo olmazsa, basqa tohlillor aparilmadan
satisa verilmir.

Orqanoleptiki iisulla giymatlondirildikds otin zahiri gériiniisii, otin rongi,
konsistensiyasi, iyi, yaginin vaziyyoti, bulyonun rongina goéro keyfiyyoti,
bulyonun soffafligt vo 1yi miloyyon edilir. Kimyovi tohlildo ugucu yag
tursularinin miqdar vo bulyonda ziilallarin ilk par¢calanma mohsullar1 (amin-
ammonyak azotu) toyin edilir. Mikroskopik tohlildo kokklarin va ¢Oplorin
miqdar1 vo azolo toxumasinin par¢alanma doracasi miioyyon edilir. Histoloji
tohlil {isulu ilo otin tozoliyl, onun yetismosi doracoesi, dasimnilmaga vo uzun
miiddot saxlanilmaga yaramasi miioyyon edilir.

OT-SUBMOHSULLAR

Mal-garanin kasilmoasindan olds edilon, yemak ii¢iin yararh daxili iizvlar,
ayaqlar, quyruq, kallo, yelin va s. ohalinin ot mohsullarina olan tolobatinin
O0donilmasindo mithiim rol oynayir. Bu mohsullara submohsullar deyilir.
Porakondo ticaratdo satilir, kiitlovi 1aso miiossisalorinde  va ot
kombinatlarinda miixtalif yeyinti mohsullar1 hazirlanir.

ot-submohsullarin ¢ixar1 heyvanin ndviindon, cinsindon, yasindan,
koklik dorocesindon vo digor amillordon asili olarag qaramalin diri
kiitlosinin 13,7-18,3%-n1, qoyunlarin 14,7-18,2%-n1, donuzlarin 9,6-12,4%-n1
toskil edir. Ot-submohsullart morfoloji slamatloring, qidliliq doyarina, termiki
voziyyatino, homg¢inin heyvanin ndviino goro tosniflosdirilir. Heyvanin
ndviine géra submohsullar mal, goyun, donuz, ke¢i, camis va s. submohsullar
adlanir.

Morfoloji slamatlorina gors submohsullar 4 qrupa ayrilir;



1. Otli-stimiiklii submohsullar. Buraya mal kallasi (beyin vo dili ayrilmis),
goyun va mal quyruglar aiddir.

2. Yumsaq submohsullar. Bu qrupa qaraciyar, agciyoar, iirok, diafragma,
nafas borusu, boyraklar, yelin, dil, beyin, dalaq va s. aiddir.

3. Tiiklii submohsullar. Bu qrupa donuz, mal vo qoyun ayaqlari, donuz
va qoyun kollosi, mal dodaqglar1 vo qulaglar: aiddir.

4. Selikli submohsullar. Bu qrupa gat-qat qarin, qursaq, donuz modasi
vo s. aiddir.

Submohsullarinin hor bir qrupuna aid olanlarin 6ziinomoxsus emali vo
tomizlonmosinin  xiisusiyyotlori vardir. Tiikli, otli-simiiklii vo selikli
submohsullarinin emali vo tomizlonmasi nisbaton ¢otin vo miirokkab olub,
alinan mohsulun omtoolik keyfiyyotino daha ¢ox tosir edir. Bir qayda olaraq
parakonds ticarato miioyyon gaydada islonib hazirlanmis submohsullar
gondorilir. Submohsullart termiki voziyyatino géro soyumus, soyudulmus vo
dondurulmus olur.

Islonib hazirlandiqdan sonra tobii seraitde vo ya xiisusi kameralarda 6
saatdan az olmamagq sortilo saxlanilib otaq temperaturuna gadoar soyumus vo
xarici sothi nazik quru pards ila Ortiilmiis submohsullar soyumus adlanir.

Soyuducuxanada -2...-0°S-do, 90-92% nisbi riitubotdo 16-24 saat
saxlanilmis submohsullar soyudulmus adlanir. Soyudulmus submohsullarin
daxili toxumalarinda temperatur 0°-don 49-dok olur. Soyudulmus
submohsullar1 3 giindon gec olmayaraq satilmali vo ya dondurulmalidir.

Dondurucuxanalarda -18°S-do vo ya miixtolif sistemli tez donduran
aparatlarda -300S-do daxili toxumalarinda temperatur -8°S-dok catana qodor
dondurulmus submoahsullar dondurulmus adlanir.

Submohsullar bir-birindon qidaliliq doayorino, kimyovi torkibino vo
enerjiliyina gors koskin forqlonir. Dil, garaciyar, boyraklor qidaliliq doyarina
gdra oto yaxindir vo delikates yeyinti mohsullarinin hazirlanmasina sorf
olunur. Agciyar, yelin, qulaglar va s. qidaliliq doyari ¢ox asagidir.

Submohsullarinda ziilallarin miqdarn  9,45%-don (beyin) 17,35%-9
(qaraciyar) godor olur. Dodaq vo qulagda da ziilallarin miqdar (20-25%)
coxdur, lakin homin ziilallarin asas hissasi doyorsizdir. Tam doyorli ziilallar
tirok, qaraciyar, boyrok vo dilds coxdur. Yagin miqdan dilde 12,1%, yelindo
13,7%, qalan submohsullarda iss 1,1-4,7%-dir.



Submohsullarin torkibindo A, B>, B, PP, D, K, C vitaminlori,
proteinaza, lipaza, nukleaza, amilaza, katalaza, oksidaza vo s. fermentlor,
hormonlar va digar bioloji foal maddalor vardir. Submohsullarinin torkibinds
mineral maddoalor geyri-izvi duzlar soklinds proteidlorin, lipoidlarin,
ekstraktiv maddalorin torkibino daxil olurlar. Mineral maddalorin 90%-9
godori fosforun payina diisiir. Qaraciyards 12 mq% domir, 5-8 mq% kalsium,
340-370 mq% fosfor vardir.

Standarta osason submohsullar qidaliliq doyorino géro 2 kateqoriyaya
ayrilirlar.

I kateqoriya submohsullara biitiin heyvanlarin dili, bdyraklori, qaraciyar,
iirok, beyin, diafragma, yelin, mal vo qoyunun otli-simiiklii quyrugu
daxildir. Bunlarin torkibindoki ziilallarin 78-94%-ni tam doyorli ziilallar toskil
etdiyindon, bioloji doyarliliyine géra 1-ci sort otin ziilallarina yaxindir.

IT kateqoriya submohsullara dilsiz donuz vo mal kollasi, donuz dirnag,
mal vo donuz qulaqlari, dodaqlari, agciyar, mal dirnaqlari, qoyun ayaqlari,
donuzlarin otli-simiiklii quyrugu, donuz modssi, yem borusu oti, qoyun
kollasi (dil va beyinlo), qursaq, gat-qat garin, nofos borusu, dalaq, iskonba,
udlaq ve s. daxildir.

Submohsullar miixtalif tutumlu yesikloro, dondurulmuslar 50 kq-lhiq
standart yesiklora, hasir vo ya parca kisalora, duzlanmiglar 300 I tutumu olan
colloklors, 6ziinoxidmot magazalar: iiciin 0,5 vo 1 kq kiitlodos sellofan vo ya
digor Ortiicli pordoloro ¢okilib bikiiliir. Ticarato verilon hor partiya
submohsullar onun keyfiyyatli oldugunu tosdiq edon baytarliq vasigosi ilo
miisayiot edilir.

KOSILON HEYVANLARIN NOVLORI

Ot istehsali ii¢iin asas xammal bazasi qaramal, qoyun, donuz va ev quslar1 hesab
olunur. Emal edilon mal-garanin 90%-don ¢oxu bu heyvanlarin payima diisiir. Ayri-ayri
Olkoalordo vo iqtisadi bdlgalorde camis, kegi, zebu, at, dovo, maral, dovsan vo digor vohsi
heyvanlarin otindon do istifado edilir. Otin vo ot mohsullarinin keyfiyyoti heyvanin
noéviindon, cinsindon, cinsiyystindon, yasindan, koklik doracesindon, baslonmasi va
yemlonmosi soraitindon, homginin kosilmadon qgabaq saxlanilmasi soraitindon vo
voziyyetindon asilidir. Respublikamizda istehsal olunan otin toxminon 50%-ni qaramal,
30%-ni qoyun ati, 10%-n1 qus ati, 10%-ni1 iso donuz va digor heyvanlarin otlori toskil edir.
Heyvanlarin otlik mohsuldarhigr kesildikds verdiyi ot vo digor mohsullarin komiyyat vo



keyfiyyati ilo miioyyon edilir. Bunlar da 6z ndvbosindo heyvanin diri kiitlasi, comdoyin
kiitlosi vo ot ¢ixar1 gostaricilori ilo saciyyalonir.

Diri kiitlo — normal yemlonmis heyvanin diri halda fiziki kiitlosindon 3% (madas-
bagirsaglarin mohtoviyyatina edilon giizost) cixildigdan sonra qalan ¢okidir.

Comdoyin kiitlosi — heyvanm kosdikdo alinan comdoyin (basi, ayaqlart vo daxili
organlar1 ¢ixarilmig) kiitlesidir vo kqg-la ifade olunur. Donuzlarda comdoyin kiitlasino
basi da aiddir. Qoyunlarda boyrok vo boyrakalt1 piy comdoyin iistiinds galmahdir.

9t ¢ixart — buglu comdoyin kiitlasinin heyvanin diri kiitlosine nisbati olub, faizlo
hesablanir. Qaramalda ot ¢cixar1 40-65%, donuzlarda 75-85%, davarda 45-50% arasinda
olur.

Qaramal cinslori otlik, siidlitk vo garisiq (otlik-stidlitk vo siidlitk-otlik) istigamatli
olur.

Otlik istigamotli garamal tez boyiyiir, yaxsi azolo toxumasi amalo gotirir, ¢oxlu
ozoloarasi, dorialti vo nisboton az daxili orqanlarin otrafinda yag toplayir, yiiksok diri
kiitloys malik olub, ot ¢ixar1 artiq olur. 9zalolori zorif liflidir, ozoloarasi yag qati azalo
liflorinin arasinda toplanir. Bu heyvanlarin dogranmis oti «mormoarabanzor» sokildadir.
Govdasi diizbucaqli, ayaqlart nazik va godak, baslar1 balaca va enli, boyunlar1 gédok
olur.

Stidliik istigamotli garamalin  goévdosi bucaq sokilli, ozololori vo birlosdirici
toxumalar1 zaif inkisaf etmis, sliimilyli vo dorisi nazik, basi uzunsov va yiingiil, boynu
nazik vo uzunsov, yelini ¢ox ir1 olur.

Qarisiq istigamatli garamal badoninin formasina va digor slamatlorine gors atlik vo
siidliik istigamaotli garamal arasinda orta yer tutur.

Respublikamiz ii¢iin shomiyyoatli olan garamal cinslorindon Sort-horn, Hereford,
Simmental, Kostroma, Kalmik, Lebedin, Qonur Qafqaz, Qonur Karpat, Qonur Latviya,
Qirmiz1 sohra cinsi va s. géstormak olar.

Qoyunlar asagidaki qruplara boliiniir: otlik, otlik-yunluq, otlik-piylik, xozlik,
stidliik, kiirkliik, yunluq, atlik-yunluqg-sidliik.

Otlik qoyun cinslori tez boyiylr, ylksok diri kiitloyo vo ot ¢ixarina malik olur,
yiksok keyfiyyatli, siroli, yumsaq, zorif vo dadh oti ilo forqlonir. Bu qrupa Hempsir,
Linkoln, Romni-mars, Siropsir, Kuybisev vo digor cinslor aiddir. 9t ¢ixar1 55-65% toskil
edir.

Otlik-piylik qoyun cinslori yiksok keyfiyyotli ot vo piy alinmasi ii¢iin baslonilir. Bu
qrupa Hisar, Edilbay, Saraca, Hostarxan, Ozbok vo basqa cinslor aiddir. Bu qoyunlarm
yagl quyruqda (bazi cinslordo 15-20 kq quyruq olur), dorialt1 vo daxili organlarin
otrafinda toplanir. Ot ¢ixart 50%-o qadordir.

Otlik-yunlug-siidliik qoyun cinslorino Qafqazda uzun illordon bori xalq torafindon
yetisdirilon 20-don ¢ox qoyun cinslori aiddir. Bu cinslor hor ii¢ istigamatds eyni doracodo
faydahdir. Respublikada Balbas, Qarabag, Bozax, Sirvan, Lozgi, Mazex, Herik, Coro,
Go6dak, Qaradolaq va digoar cinslar yetisdirilir.



Balbas qgoyunlarmin diri kiitlosi 55-60 kqg-dan (ana goyunlar) vo 85-90 kg-a
(qoglarda) godor olub, ot ¢ixar1 52-54%-dir. Qarabag qoyunlarinda diri kiitlo miivafiq
olaraq 45-55 kq va 60-75 kq olur, ot ¢ixar1 50-52%-dir.

Donuzlar otlik (bekonluq), piylik vo otlik-piylik qruplarina ayrilir.

Otlik istigamatli donuz cinslorinin badani uzun, azololori nisbaton yaxsi inkisaf etmis,
ply tobogosi ilo ozolo tobogoesi ndvbolosdikdo yiiksok keyfiyyotli hiso verilmis ot
mohsullari, o ciimlodon bekon istehsali {i¢iin istifads edilir. Ana donuzlarin diri kiitlasi
160-220 kq, erkoklorinki 230-280 kq olur. Ot ¢ixar1 70-80%-dir. Bu qrupa Eston cinsi, ag
Latviya vo ag Litva cinslori aiddir.

Piylik istigamotli donuzlarm gbévdesi yumru, uzunsov, boynu qisa, beli enli, basi
xirda, ayaqlart godok vo agir, budlar1 yaxsi inkisaf etmis olur. Piy gqati 10-12 sm-o gatur.
Ot cixar1 78-88%-dir. Bu qrupa Iri ag, Ukrayna sohra, Mirqorod, Breytov, Liven va
digor cinslor aiddir.

Otlik-piylik istigamotli donuz cinslorinin badonlori orta uzunlugda va endo olur. 9-10
ayhigindan sonra dorialt1 piy amoalo golmoyo baslayir. Ot ¢ixar1 80-85%-dir. Bu qrupa
Mesadag, Urtum, Simal, Sibir donuz cinslori aiddir.

Azorbaycanda camis otindon do istifado edilir. Osason siidlitkk istigamotli camis
cinslori vardir. Camislarin diri kiitloasi 450-550 kq, yaxst yemlondikds iso 800-1000 kqg-a
catir. Ot ¢ixar1 45-50% va daha c¢ox olur.

Kosilmok ii¢iin nozords tutulan mal-qara ot kombinatlarina, sallagxanalara vo ya ot
kosilon mantagolora gatirilir, orada koklilyiing, yasina va cinsiyyatine gora qruplasdirilir
va emala godor 2-3 giin normal yemlondirilmak vo suvarilmagqla saxlanilir. Qaramal vo
davara kosilmozdon 24 saat ovval, donuzlara iso 12 saat avval yem verilmir. Heyvanlara
su verilmaosi 1s9 kosilmoys 2-3 saat qalmis dayandirilir.

Mal-garanin emalinin texnoloji prosesi asagidaki amoliyyatlardan ibaratdir:

- heyvanlarin keylosdirilmaosi;

- heyvanlarin kosilmosi vo gansizlasdirilmasi;

- kallonin, dirnaqglarin (dal vo gabaq ayaqlarin) comdokdon ayrilmasi va darinin
soyulmasi;

- igalatin ¢ixarilmast;

- comdoyin yarim vo dorddo bir hissoyo dogranmasi (qoyun comdoklori
dogranmuir);

- comdoyin tomizlonmasi vo damgalanmasi;

- comdoayin ¢okilmasi vo soyuducuya tohvil verilmasi.

Lakin ayri-ayr1 heyvanlarin kosilmosinin vo emalinin xiisusiyyotlori vardir.
Maoasalon, goyun comdoyi yarimcomdays ayrilmir, boyrak vo boyrak otrafi piy ¢ixarilmur,
quyruglu qoyunlarin quyruglar1 kosilib ayrilir, bekonluq donuz comdoyinin dorisi
soyulmur, dorisi soyulmayan yerlorin tiikii xiisusi konstruksiyali masinla tiliir.
Kasilmis ot baytar nazarotindon kegirilir vo koklitk doracasindon asili olaraq damgalanir.



KOLBASA MOMULATI

Kolbasa istehsalinda mal, donuz, qoyun va digor heyvanlarin stindon,
donuz piyindon, ot-submohsullarindan, yumurta vo siid mohsullarindan,
fibrinlordon tomizlonmis qandan, x6rok duzu, adviyyat, sarimsaq vo basqa
yardim¢1 xammallardan istifado etmoklo ot qiymosi hazirlanir. 9t qiymosi
tobii bagirsaqglara, siini Ortiicii pardolors, yaxud goaliblora doldurulub termiki
emaldan vo ya fermentasiya omoliyyatindan kecirilmoklo istifads {i¢ciin hazir
voziyyato gotirilir. Kolbasa istehsalinda ot yeyilmoayon vo qidaliliq doyori asagi
olan torkib hissolorindon tomizlondiyi ii¢iin, yiliksok qidaliliq doyarino malik
olan kolbasa momulati otdon iistiin sayilir. Kolbasa qiymasino adviyyat va
miixtolif tamli gatmalar vurulur ki, bunlar da kolbasa momulatina xosagolon
tam, 1y vo rong verir, bu da 6z ndvbasindo homin momulatin hozmini vo
monimsaonilmoasini yaxsilasdirir.

Kolbasa momulat: istehsalinda qaramal, donuz, davar, at, maral,
dovsan, qus oti vo diger heyvanlarin tozo otlorindon istifade edilir. Istifado
olunan ot isti-buglu, soyumus, soyudulmus, dondurulmus vo duzlanmis
halda ola bilor. Mal ati qiymonin asas barkidici materiali olub, kolbasanin
rongind, dadina, tamina vo konsistensiyasina koskin tosir edir. Bir neco
kolbasa novii istisna olmaqgla oksor kolbasalar mal vo donuz otlorinin
ganisigindan hazirlanir. Donuz otindon i1stifado edildikdo, hazirlanan
giymonin suvasqganligi, zorifliyi, siraliy1 yiiksolir, alinan kolbasa daha yaxsi
tama, qidaliliq doyarine vo yiliksok enerjivermo gabiliyysatino malik olur.

Kolbasa istehsalinda qoyun otindon az istifado edilir. Lakin
respublikanin ot balansinda qoyun otinin xiisusi ¢okisinin 30%-don ¢ox
olmasi, ondan kolbasa momulati istehsalinda istifads edilmosino imkan verir.

Kolbasa momulati istehsalinda submohsullarindan — diafragma poardasi,
kollo oti, mal, qoyun vo donuz iiroyi nisboton asagi sort kolbasalarin
istehsalina sorf olunur. Kollagenlo zongin olan qaraciyar, dodaq vo digor
submohsullar avvalco bisirilir, sonra icalat vo gan kolbasalarinin istehsalina,
homg¢inin pastet vo zelslorin istehsalina sorf olunur.

Kolbasa momulatina miioyyon migdarda donuz piyi, quyruq yagir vo
duzsuz inok yag istifado edilir. Bunlar qiymonin plastikliyini artirr,
kolbasanin qidaliliq doyorini vo kaloriliyini yiiksaldir. Yiksok sortlu



kolbasalarin istehsalinda mal otinin sothindoki piylor atilir vo yerino donuz
piy1 olava edilir.

Ot qlymosinin  rongini, yapisqanligini, sututma  qabliyyatini
yaxsilasdirmaq mogsadilo ona kartof nisastasi, toyuq yumurtasi, yumurta
tozu, lizlii vo lzsiiz sid, Uzl vo iizsiiz quru siid, quru gqaymaq va s.
xammaldan qatilir.

Odviyyat vo qatqilardan mixok, dofna yarpagi, muskat coviizii, qara, ag
va otirli istiot, qirmizi istiot, dar¢in, cofori vo s. istifads edilir. Kolbasanin xos
¢cohrayi-korpici ronginin omolo golmosi ii¢lin ona natrium-nitrit, yeyinti
boyalar1 alava edilir.

Kolbasa momulatinin istehsalinin osas texnoloji  omoliyyatlari
asagidakilardan ibarotdir:

- xammalin gobulu vo comdaklorin dogranmasi;

- otin siimitkdon va qidaliliq doyar1 asagi olan hissalordon ayrilmasi;

- donuz piyinin tikociklors dogranmasi;

- yumsaq otdon kolbasa qiymosinin hazirlanmasi;

- otin va ya gqiymonin duzlanmasi va yetismok {i¢lin saxlanilmasi;

- qiymonin basqga alavalorlo garigdirilib hazirlanmast;

- hazirlanmis qiymonin Ortiicli pardalors vo ya goaliblora doldurulmasi;

- kolbasa batonlarinin ¢okdiiriilmosi;

- momulatin termiki emaldan kegirilmosi.

Kolbasalarin miixtalif qruplarinin bundan sonraki istehsali bir godor
forglidir. Bismis vo yarimhislonmis kolbasalar qizardilir, bisirilir,
yarimhislonmislor hiso verilir vo soyudulur. Hislonmis kolbasalarin bisirilib
hislonmislori ovvoalco bisirilir, hiso verilir vo qurudulur; c¢iy hislonmis
kolbasalar iso hiso verilir vo qurudulur.

Kolbasa momulati xammalindan, keyfiyyoatindon, istehsal
texnologiyasindan, habelo kolbasa batonlarinin spesifik zahiri vo kosik
hissadoki goriiniisiindon asili olaraq asagidaki qruplara boliiniir:

1. Bismis kolbasalar sosiska vo sardelkalarla birlikdo istehsal olunan
biitiin kolbasa momulatinin 70%-don ¢oxunu toskil edir. Bigsmis kolbasalarin
torkibindo 53-75% su va 1,8-3,5% x0Orok duzu olur. Sosiskalarda 2,5%,
sardelkalarda 3%-0 qgodor duz olur. Bismis kolbasalar sorf edilon osas
xammallarin migdarindan, torkibindon va keyfiyyatindon asili olaraq ola, 1-ci
vo 2-ci sorta ayrilir. On genis yayillmis bismis ola sort kolbasalarin ¢esidindon



Hovaskar, Doktor, Paytaxt, Siidlii, Dana oti vo Rus kolbasalarini; 1-ci sorta
aid 9Olahidds, Asxana, Adi, Poahriz, Pikant, Gonclik kolbasalarini; 2-c1 sorta
aid Cay, Qalyanalti, Rusiya, Kondli, C6l kolbasalarin1 géstormok olar.

2. Qiymolonmis kolbasalar yuksok keyfiyyotli dana vo donuz otindon
hazirlanir, qiymoys xirdalanmis donuz piyi va dil, sild vo yumurta qatilir.
Bismis kolbasalardan forqi ondadir ki, bunlar qizardilmadan bisirilir.
Yiiksok qidalilign vo dad keyfiyyati ilo saciyyalonon giymalonmis kolbasalar
yalniz ola sortda istehsal edilir. 9sason 2 ¢esiddo buraxilir. «Tobogali»
qiymolonmis kolbasada dil 2 vo ya 4 yers dilim soklindo dogranib qiymas va
spiklo tobogolonir. «Dil» kolbasasi {iciin 1so dil 6 mm irilikdo ot¢okon
masindan kegirilib qiymoyo qatilir. Torkibindo 55% su, 2-3% x6rok duzu
olur.

3. Ot ¢oraklori reseptine vo hazirlanmasina gora bismis kolbasalara ¢ox
yaxindir. Qiymoni diizbucaqli metal formalarda bisirirlor. Ot ¢6roklorinin
yan vo alt torofi hamar, st torofi iso borabor qizarmis olur. Dadi bismis
kolbasalarin dadina oxsayir, lakin his qoxusu olmur. Ola sortlardan Sifaris,
Hovaskar, 1-ci sorta aid Vetcina, 9lahidds vo Mal; 2-ci sorta aid Cay ligiin ot
cOrayi kolbasasi istehsal edilir. Torkibinda 57-70% su, 3% duz olur.

4. Sosiska vo sardelkalar istehsal iisuluna goéro bismis kolbasalarin bir
novii hesab edilir. Yiiksok keyfiyyoatli sosiska vo sardelka buglu-isti va
soyudulmus cavan heyvanin otindon alinir. Sosiska vo sardelkalarin yiliksok
keyfiyyatli sortlarina yumurta vo qiymaya su ovazino siid vo ya qaymagq alavo
edilir. Sosiska vo sardelkalar yiiksok qidaliliq doyori vo dad keyfiyyati ilo
sociyyalonib ola vo I-ci sort olur. 9la sort sosiskalardan Krepis, Sidli,
Hovaskar, Qaymaqli, Paytaxt, Pendirli, Pikant; 1-ci sorta aid Mal, Rus,
Sohorli vo qoyun sosiskalarini; ola sort sardelkalardan Donuz, Spikag; 1-ci
sorta aid Mal, Ganclik, Nahar vo Taloba sardelkalarini géstormak olar.

5. Pohriz kolbasalarmmin istehsalinda yiiksok keyfiyyotli cavan mal oti,
dana ot1, koro yag1, yumurta, siid vo gqaymagqdan istifado edilir. Sokorli diabet
xostoliklori ii¢iin hazirlanan kolbasalara sokor avazino sorbit va ksilit qatilir.
Osason bismis kolbasalar kimi hazirlanir vo yalniz ola sortda buraxilir.

6. Yarimhislonmis kolbasalarin torkibinda 30-40% yag, 35-60% su vao 2,5-
4,5% x06rok duzu olur. Uzaq mosafoys dasinacaq kolbasalarin torkibindo su,
adilordon 4-9% az olur. Bu kolbasalara zarif va plastik konsistensiya vermok
mogsadilo giymaya lazimi qadar spik vo donuzun yagh dos oti olavo edilir. Ola



sort kolbasalara piydon vo damarlardan tomizlonmis mal oti, yarimyagh
donuz ot1 vo donuz piyi qatilir. Asag1 keyfiyyothi kolbasalara iso ot kosiklori,
donuz vo mal basinin oti, ziilalli sabitlosdiricilor, nisasta vo ya bugda unu
olavo edilir. Keyfiyyatindon asili olaraq sla (Armavir, Krakov, Ovgu, Poltava,
Qizardilmis Ukrayna), 1-ci (Ukrayna, Odessa, Minsk, Ziilall1), 2-ci (Polsa,
Semipalatinski, Qolyanalti, Qoyun), 3-cii (submohsullardan hazirlanan
Xiisusi kolbasa) sorta ayrilir.

7. Hislonmis kolbasalar hazirlanmasi iisulundan asili  olaraq 3
yarimqrupa bdélunur:

7.1.C1y hislonmis kolbasalarin torkibinds 25-30% su vo 3-6% x06rok duzu
olur. Ciy hislonmis kolbasalar qizardilmir vo bisirilmir. Onlar duzlama,
¢Okdiiriilmoa, hiso vermo vo qurudulma omsliyyatlar1 naticasinds torkiblorinda
gedon fermentasiya prosesi noticosinds istehlaka hazir olur. Bu kolbasalar
yiiksok qidalilig doyarina vo enerjiliyino malik olmaqgla, suyun az vo his
maddolorinin olmasi sayssindo uzun miiddat keyfiyyotli suratdo saxlanilma
gabiliyyati ilo forglonirlor. Ticaratdo bu qrup kolbasalara bork kolbasa da
deyilir. 9la sort kolbasalara Neva, Xiisusi, Turist, Servelat, Paytaxt,
Moskva, Polsa va s.; 1-ci sorta Hovaskar, Rostov, Ukrayna va s. kolbasalar
aiddir.

7.2.Soyuq hislonmis yarimquru kolbasalar1 istehsal etdikdon sonra 20
giin xiisusi soraitdo saxlayib qurudurlar. 9la sort Yol, Olimpiya vo Rusiya
kolbasalari istehsal edilir.

7.3.Bisirilib-hislonmis kolbasalar ¢iy hislonmis kolbasalara nisboton
tiindlitylino goro zoif olmasi, konsistensiyasinin yumsaq vo ayilon olmasi ilo
forglonir. Ticaroatdo bu kolbasalara yay kolbasasi da deyilir. Torkibindo 38-
43% su, 5%-o godor duz olur. Resepti vo ¢esidi ¢iy hislonmis kolbasalara
uygundur. 9la sortlardan Delikates, Servelat vo 1-ci sortlardan Qoyun oati,
Hovaskar vo Sifaris kolbasalar1 gostarilo bilor.

8. Icalat kolbasalar: bagirsaqlarda, muxtalif ot vo piylordon, garaciyar vo
digor submohsullarindan, siid vo yumurta olavo edilmoklo hazirlanir.
Torkibinda 48-70% su va 2,2-2,5% x6rak duzu olur. Icalat kolbasalarinin
qiymasi bircinsli, boz rongds vo yaxilan konsistensiyali olur. Hislonmis igalat
kolbasalarini soyuq iisulla hisloyirlor. Icalat kolbasalari ola (Qaraciysrdon
icalat, Yumurtal icgalat), 1-ci (Bismis icalat, Adi, Hislonmis), 2-ci (piylo
icalat) vo 3-cii (i¢alat-bitki) omtoo sortlarina ayrilir.



9. Pagstetlor 1calat kolbasalar1 hazirlanan xammallardan istehsal edilir,
lakin ot ¢oroklori kimi xiisusi metal formalarda bisirilir. Pastetlorin rongi
miixtolif calarli bozumtul, qoxusu otirli, tami xosagolon odviyyalidir.
Torkibindo suyu 50-60%, x6rok duzu 1,8-2,5% arasinda olur. Pastetlor ola
(Delikates) va 1-ci (Icalat pasteti, Ukrayna pasteti) amtoa sortuna ayrilir.

10.  Zelslor vo soyutmalar hazirlamaq ii¢lin asag1 sort mal oti, donuzun
yanaq oti, kollo oti, modasi, yelin, dori, yapisganli maddosi ¢ox olan
submohsullar, ot bulyonu vo adviyyatlardan istifado olunur. Zels qiymosini
kor bagirsaga va ya sidik kisasina doldurub termiki emaldan kegcirirlor. Dad1
spesifik olub, konsistensiyasi six, ayilon, kosik hissaodo donuz dorisi hissalori,
moadoa vo yelin oti quriglant gériiniir. Torkibinds 55-75% su vo 2,5-4% x0rok
duzu olur. Keyfiyyatindon asili olaraq ala (Rus, Qirmizi), 1-ci (Ag zels), 2-ci
(Qirmiz1 basvari zels) vo 3-cii (Boz zels, Mal ati zelsi, Assorti zelsi, Qalyanalti
zelsi vo preslonmis zels) omtos sortuna ayrilir.,

Soyutmalarin torkibinds 80-85% su va 2-3% duz olur. 9la, 1-ci vo 2-ci
omtoo sortuna ayrilir.

11.  Qan kolbasalarmin istehsalinda qiymoya 15-50%-0 qodor
fibrinlordon azad edilmis yeyinti gani qatilir. Qan slave etmokls ot ¢oroklori
va zelslor doa istehsal edilir. Keyfiyyotindon asili olaraq qan kolbasalari ola, 1-
ci, 2-c1 vo 3-cli omtoos sortuna ayrilir,

12.  Qus atindon hazirlanan kolbasalarin istehsalinda, asason, miixtalif
qus otlorindon istifado edilir. ©Ola sort bismis qus oti kolbasalarindan
hindtoyugu vo toyuq otindon Hovoskar, Pyatiqorsk, 1-ci sort Qaz oti,
Zelinoqrad, Xiisusi toyuq oti, Ordok oti vo Dovsan oti kolbasalarimni
godstormok olar. Qus otindon sardelka vo sosiska, icalat vo bisirilib hislonmis
kolbasalar da hazirlanir.

Son zamanlar Azorbaycanda «Halal» devizi altinda bir nec¢o ¢esiddo
bismis vo hiso verilmis kolbasa momulati istehsal olunur. Bu kolbasalarin
torkibino donuz ati vo piyi qatilmir.

Kolbasa momulatlarinin keyfiyyati orqanoleptiki, fiziki, kimyovi vo
bakterioloji iisullarla miioyyan edilir.

Organoleptiki gostoricilordon kolbasanin xarici gériiniisii, 1yi vo tami, en
kosiyinin goriiniisii, konsistensiyast; fiziki gostoricilorindon batonlarin, piy va
dos tikaciklorinin Ol¢iisii, Ortiicli pardonin vo vicin uzunlugu; kimyovi
gostaricilorindon suyun, x06rok duzunun, nitritin, nisastanin vo fosforun



miqdari; bakterioloji gostoricilorindon iso 1 q mohsul hesabi ilo kolbasada
olan mikroorganizmlorin {mumi miqdar;, homg¢inin ¢lridici  vo
xastoliktoradici mikroorganizmlorin olmasi miioyyon edilir.

Keyfiyyot gostoricilorindon asili olaraq kolbasa momulati tozo, tozaliyi
siibhali vo xarab olmusa ayrilir. Ticarato yalniz tozo kolbasa momulat: verilir.

Tozo kolbasa momulatinin ortiicii pardasi quru, biitév, mdhkom, elastiki,
tomiz, yanigsiz, kifsiz olub, qiymoyo moéhkom sixilmahidir. Ciy hislonmis
kolbasalarin sothinds ag quru kifin olmasina yol verilir.

Dad va 1yi har bir momulatin ¢esidina vo sortuna uygun olub, qaxsimuis,
tursumus, kiflonmis vo hor hansi konar qoxu vo tam olmamalidar.

Qiymonin rongi homin kolbasa momulati {iciin xarakterik olub biitiin
sothdo, istor Ortiicii pordonin otrafinda, istorso do digor yerlordo eyni
olmalidir. Qiymoda boz lokalarin, boz rangli hava bosluglarinin olmasina yol
verilmir. Piy ag vo ya ag-¢ohrayi ¢alarl olmalidir.

Kolbasa momulatini tutumu 50 kq olan daxili torafdon aliitminium vo ya
polad varogoalorlo Ortiilmiis taxta vo ya metal yesiklors, tutumu 20 kq olan
karton qutulara vo uzaq mosafoyo dasimaq iciin hislonmis kolbasalar1 200
kq tutumu olan taxta ¢ollokloro qablasdirirlar. On oalverisli tara sothinin 25%-
o godori doliklordon ibarot olan polietilen yesiklor vo yesik-konteynerlor
sayillir. Hor bir taraya ancaq bir adda kolbasa qablasdirilmalidir. Taralar
markalandigda — miiassisonin adi vo tabegiliyi, kolbasanin tipi, sortu vo adi
(cesidi), taramin kiitlosi, mohsulun netto kiitlosi vo standartin ndmrasi
yazilmalidir.

Kolbasa vo kolbasa momulatini bir qayda olaraq 89S-don yiiksok
olmayan temperaturda vo 75-80% nisbi riitubatdo saxlayirlar. Bismis 1-ci vo
2-c1 sort kolbasalarin vo ot ¢oroklorinin satis miiddati 2 giin, ola sortlarda iso
3 glindiir. Yarimhislonmis vo bisirilib-hislonmis kolbasalar1 10 giin, ¢iy
hislonmis kolbasalari 1so 30 giin orzinds realizo etmok lazimdir.

ododi satilan pastetlori 36 saat, ¢oki ilo satilanlar1 24 saat, icalat
kolbasalari, zelslor vo soyutmalar1 12 saat miiddstindo satmaq lazimdir.
Dondurulmus pastetlori -8°S-don yuxar1 olmayan temperaturda 1 ay
saxlamaq olar.

Dilimlors dogranib vakuum altinda siini pordoloro qablasdirilmis
hislonmis vo yarimhislonmis kolbasalar1 15-18°S-do 6 giin, 5-89S-do 8 giin
saxlamaq olar.



Kolbasalarin saxlanilmasi, dasinilmasi vo satisa hazirlanmasi zamani
verilon tobii itki normasi miixtalif amillordon asili olaraq 0,05-don 0,55%-9
godordir. Satis zamani kolbasa momulatinin tullant1 normasi 1so kolbasanin
noéviindan asili olaraq 0,20-1,63%-9 gadordir.

OT KONSERVLOARI

Ot konservlari — tonoako, sliso va ya polimer taralara (bankalara) yigilaraq
germetik baglanib 110-1200S-do sterilizasiya olunan ot mohsuludur. Ot
konservlari yiiksok qidaliliq doyari, uzun miiddot saxlanilmasi vo dasinmaga
olverigli olmasi ilo forglonir. Ot konservlori keyfiyyatini itirmodon optimal
soraitdo 3-4 il saxlanila bilor.

ot konservlorinda 50-70% su, 10-30% ziilal, 8-30% yag, 3,5%-o godor
mineral maddalor vardir.

Ot konservloari istehsalinda asas xammal kimi oksor heyvanlarin otindon,
qus otindon, submohsullardan, kolbasa momulatindan, yag vo piydon,
gandan, donli vo paxlali bitkilordon, siid mohsullarindan; yardim¢1 dad va
tam veron xammal kimi x6rok duzu, adviyyatlar, nitrit, miixtalif qatmalar va
digor xammallardan istifads edilir. Tara kimi an ¢ox tonoko, siiso, aliiminium
orintilorindon vo polimer kiitlodon hazirlanan miixtalif hocmli bankalardan
istifado edilir. Istehsal olunan konservlorin miqdarmi hesablamaq iiciin
«Sorti banka» anlayisindan istifado edilir. Sorti banka dedikds 353,4 sm?
hocmdo, diametri 102,3 mm, hiindiirliiyii 1so 52,8 mm olan silindr formali
tonoko banka nazordos tutulur.

ot konservlorinin osas istehsal texnologiyasi asagidaki omoliyyatlar
ohato edir:

- xammalin vo taranin hazirlanmasi;

- reseptura ilizro xammallarin bankalara yigilmasi;

- bankadan havanin ¢ixarilmasi (vakuumlasdirma);

- bankanin qapagmin germetik baglanmasi vo markalanmasi;

- bankanin germetik baglanmasinin yoxlanmasi;

- konservlorin sterilizasiyast;

- hazir konservlorin sortlasdirilmasi (qiisurlu bankalarin ayrilmasi);

- konservlorin etiketlosdirilmasi;

- taraya yigilmasi vo taranin markalanmasi.



Miivafiq gqaydada emal edilib hazirlanmis ot vo digor mohsullar resept
osasinda tonoko bankalara yigildigdan sonra bankanin gapagi markalanir vo
germetik baglanir. Maarkalanma gapagin alt va {ist gapaqglarina zorb edilir.
Bankanin alt gapaginda miisssisonin tabe oldugu nazirlik bir bas harfi ilo,
zavodun nomrosi vo hazirlandigr ilin axirinct rogemi; iist qapagina iso
konservin hazirlandigi névba (1, 2 vo 3 rogomi ilo), giin (01-don 31-0 godor),
ay — rus olifbasi ilo 3 horfindon basqa boyiik horflorlo (masalon, A — yanvar,
b — fevral, B — mart I' — aprel vo s.), cesid ndmrasi zorb olunur. Masalon,
alt gapaqda M306, iist gapaqda 122I'01 zorb olunmussa, onda bu konservin
markast belo oxunur: 9t sonayesinin 30 némrali zavodunda 2006-c1 ilin 22
aprel (I') aymin 1-ci névbasinda bismis ot (01) konservisi hazirlanmisdir.

Konservlori ¢esidindon asili olaraq 120-1359S-do 20-80 daqigoe, beyin va
garaciyar konservlorini 1109S-do 70 doqiqgo, atli-bitkili konservlori 1200S-do
15-20 daqiqo sterilizasiya edirlor.

Konservlor 379S-ds 10 giin xiisusi otaqlarda saxlanilir vo yoxlanib geyri-
standart kiitloli, mohlulu axidan geyri-germetik, deformasiyaya ugramis vo
basqa qiisurlu bankalar ¢ixdas edilir. Satisa gondorilon ot konservlorino
etiket vurulur. Burada miisssisonin adi, mohsulun adi (¢esidi), sortu, kiitlosi,
standart ndmrasi, strixkod, bazi hallarda konservin torkibi, saxlanilma soraiti
vo milddoati geyd olunur. Uzun miiddat saxlanilacaq konserv bankalarina
texniki vazelin c¢okilir, etiket kagizi yesiyin icorisino qoyulur. Konserv
bankasit yigillan yesiklor miiossisonin adi, {invani, mohsulun adi, sortu,
hazirlandig1 tarix, bankalarin say1 vo bir bankanin kiitlosini gostoron etiketlo
markalanir.

ot konservlorinin ¢esidi 200-don ¢oxdur. Osas xammalindan asili olaraq
mal, donuz, qoyun vo qus oti konservlori; reseptindon asili olaraq ot, ot
mohsullar1, otli-bitkili, submohsullar, piyli-paxlali vo digor konservlor;
toyinatindan asili olaraq yarimfabrikat, 1-ci va 2-ci yemoys hazir olan, usaq
vo pahriz yemayi ii¢iin konservlor istehsal edilir.

Ot konservlori bisirilmis, qizardilmis, holl bisirilmis vo preslonmis
yarimqruplara ayrilir.

Bisirilmis ot konservlori mal, donuz, maral va at otindon 338, 350, 475,
500 q vo daha cox kiitlodo hazirlanir. Istehsal olunan ot konservlorinin 30%-
don ¢oxu bu yarimqrupa aiddir. 9la vo 1-ci sortla buraxilir. 9t vo yag
konservin orta hesabla 56-58%-n1 toskil etmalidir, duzu 1,5%-dir.



Qizardilmis ot konserviori hazirladigda ot ovvalco 50-60 q kiitlado
dogranir, yagda qizardilir, bankalara yig8ilib (87-89%) lizorina soganli sous
qanisig (11-13%) tokiiliir. Duzu 1-1,5%-dir. Omtoo sortlarina ayrilmir.

Holl bisirilmis ot konserviori su slava edilmoklo ovvolcodon portlodilmis
otdon hazirlanir. Soyuduqda bulyonu jeleyabonzar kiitlo amals gotirir. Ot va
yag xalis kiitlonin 84%-ni, o climlodon yag 12%-ni, bulyon 14%-ni toskil edir.
X0rak duzu 1.,4-1,6%-dir.

Ot mohsullarindan alinan konservloro donuz yaginda sosiska, bulyonda
sosiska, tomatda sosiska, kolomlo sosiska, vet¢ina, bujenina, karbonat,
kolbasa vo sosiska qiymosi va digor konservlor aiddir. Kolomlo sosiska 370
qrama qoador kiitlods hazirlanir. Konservin 52%-ni sosiska toskil edir, 159S-da
1 1l saxlamaq olar.

Ot qiymasi konservilarino — ot kotletlori, kiifts, kolbasa qiymaosi, sosiska
qiymasi va s. aiddir. 2-ci yemoklorin hazirlanmasinda istifads edilir.

Submohsullar: konserviorino jeledo holl bisirilmis mal, qoyun vo donuz
dillori, 6z sirasindo mal, qoyun vo donuz dillori, Arktika pasteti, Qaraciyar
pasteti, Qizardilmis beyin, Qizardilmis garaciyar, Tomat sousunda garaciyar,
Oz sirasinde qaraciyer va iirok konservlori aiddir.

Otli-bitkili konservlora — makaronla ot, lobya, noxud vo ya marci ilo o,
kartofla ot, torovoz vo ya yarma donuz ati ilo vo digor konservlor aiddir. Bu
yarimqrupun c¢esidi coxdur. Netto kiitloyo goro otin vo yagin miqdar
normalasdirilir.

Qus oti konserviorino — jeleda toyugun bel oti, jeleds bego oti, 6z sirasindo
ordok vo ya hindtoyugu oti, jeledo toyuq ot1 raqusu, kolomlo qus oti, diiyill vo
ya qarabasaqla qaz oti vo digor konservlor aiddir. Qus oti konservlori 40%
bulyon slava edilmokls hazirlanir, 1-ci vo 2-ci x6raklor {iclin nazords tutulur.

Piyli-paxlali ot konservlori lobya, noxud vo paxladan (soyadan) miixtoalif
ply, tomat soiisli vo ot bulyonu olavo edilmoklo hazirlanir. Bu konservlords
40% paxlali-donli bitkilor, 40% tomat sousu vo ya bulyon olur.

Usaq ticiin ot konservlori usagin yasina miivafiq olaraq 3 yarimqrupa
ayrilir: 6 ayliq iiciin hemogenlosdirilmis Malis, Nagil, Saglamliq vo Usaq ot
konservlori; 7-8 ayliq usaqglar t¢ilin piireyabonzor Malisok vo Ptencik ot
konservlori; 9-12 ayhiq usaqlar {iciin iri xirdalanmis Dil vo Butuz konservlori
istehsal edilir. Bu konservlorin istehsalinda yiiksok keyfiyyatli dana vo cavan
mal oti, garaciyer, beyin, dil vo qus ati istifado edilir.



Qafgaz konserv zavodunda {i¢ ¢esiddo — «Blendo», «Super Sun» vo
«Final» mal oti konservsisi hazirlanir. Azorbaycan Respublikast Miidafiys
Nazirliyinin xiisusi sifarisi ilo do zavodda poértlodilmis mal oti konservisi
istehsal edilir vo orduda xidmot edon asgorlorin qidalanmsinda  yiiksok
keyfiyyatli vo gidali ot mohsulu kimi istifads olunur.

Mbohsulun hazirlanmasi vo sterilizo edilmoasi prosesi Almaniyadan vo
Tiirkiyodon gotirilon texnika vo texnologiyanin miiasir toloblorino cavab
veron avadanliglarda hoyata kecirilir. Yiiksok soviyyado sanitar-gigiyenik
toloblora uygun istehsal edilon konservlor halal markasi ilo hazirlanir.
Konservlor 15 giin ekspedisiyada 37°S-do saxlanilib orqanoleptiki vo fiziki-
kimyovi gostaricilorine gore zavodun laboratoriyasinda standart {izro todqiq
edilir. Sonra bankalar etiketlonir vo karton karobkalara yigilir.

Konservlor xalis kiitlosi 230, 325 vo 525 gqram olan tonoko bankalarda
buraxilir. Sorin yerdo saxlanilma miiddeti 3 ildir.

Mal oti konservisinin torkibindos 16,8% ziilal, 17% yag vardir. 100 gram
mohsul 220 kkal enerji verir. Mal oti konservisi mineral maddslor, ovoz
olunmaz amintursular1 vo vitaminlorlo zongindir.

Vitaminlordon 100 gram mal oti konservisindo 0,17 mq Be(pridoksin),
4,00 mq PP(niasin), 0,15 mq Ba(riboflavin), 0,02 mq Bi(tiamin) vardar.

Mineral maddolorin miqdart 1,9%-dir, o ciimlodon 1,0% x06rok duzu
vardir. Mineral maddslorin torkibindo hor 100 gram mohsul hesabr ilo 444
mq natrium, 284 mq kalium, 14 mq kalsium, 19 mq magnezium, 178 mq
fosfor vo 2,4 mq domir vardir. Bu elementlorin insan orqanizminin normal
foaliyyati vo maddolor miibadilosi {i¢iin fizioloji shomiyyati vardir.

Mal oti konservisinin torkibinds ovozolunmaz amintursularinin imumi
miqdart 100 gram mohsulda 6125 mq-dir, o ciimlodon valin-1110 mgq;
izoleysin-598 mgq; leysin-1137 mq; lizin-1363 mq; metionin-393 mgq;
triptofan-612 mq; treonin-279 mgq; fenilalanin-603 mqg-dir. Bu
amintursularinin insan organizmi Uciin fizioloji ohomiyyoti vardir va
giindalik gidanin torkibindo miitloq olmalidir. 9vazolunan amintursularinin
imumi miqdarit 9351 mq-dir, o ciimlodon alanin-930 mgq; arginin-918 mq;
asparagin tursusu-1234 mgq; gistidin-650 mgq; qlisin-902 mgq; qliitamin
tursusu-2317 mq; oksiprolin-259 mgq; prolin-858 mq; serin-613 mq; tirozin-
449 mq; sistin-221mq-dir. Mal ati konservisindaki timumi ziilalin 15476 mq-1,
basqa sozlo 15,5%-1 miixtolif amintursularindan ibarotdir. Mal oti



konservisinin keyfiyyti QOST 5284-0 uygundur. Torkibinds insan saglamligi
ligiin zararli olan heg bir madds va qatma yoxdur.

Son zamanlar «Qafqaz konserv zavodu»nda ot vo ot mohsullarindan
«Tomath dil», «Saki pitisi» vo digor ot konservlori istehsal olunur. Bu
konservlorin istehsalinda yiiksok keyfiyyatli mal dilindon, qoyun otindon vo
goyun yagindan, bitki yagindan, sogan, noxud, sabalid, gavali qurusu, tomat
pasta, sokor, duz, dofno yarpagi, qara istiot vo digor xammallardan istifado
olunur. Bu konservlor «Final» markasi altinda halal devizi ilo istehsal edilir.

«Tomath dil» hazirlamaq {iclin mal dili avvalco qaynayan suda portiiliir,
soyuq suya salinib dilin qabigi(ag rongli dori poardssi) soyulur, ¢ox da iri
olmayan tikeloro dogranilir. Uzorino xirda dogranilmis sogan, tomat pasta,
bitki yagi, sokor, duz, istiot vo dofnoa yarpagi slavas edilir. Soganin bir hissasini
yagda qizardib slavo etdikdo dil konservisinin dadi bir godor do yaxsilasir.
Xalis kiitlosi 325 qram olan tonoko bankalara yigilir, havasizlasdirilib kip
baglanir, 120°S-do 80-90 doqiqo sterilizo edilir. Yiiksok temperaturun
tosirindon sterilizo noticosindo dil bisib istehlaka hazir olur. «Tomath dil»
konservisinda dilin vo yagin miqgdar1 77%-o gadar, x6rak duzu 1,2-2,0% olur.
«Tomath dil» konservisinin 100 qraminda 13,5 qram ziilal, 12 qram yag
vardir. 100 qram mohsul 177 kkal enerji verir. Keyfiyyoti QOST 7993-90
uygundur. Torkibindo natrium-nitritin migdar1 0,008%-don ¢ox olmamalidir.
Ekoloji tomizlik gostoricilori tibbi-bioloji tolobata vo sanitar-gigiyenik
normalarina uygundur. Qeyd etmok lazimdir ki, dil konservisi ovozedilmoz
amintursulari ilo zongindir. 100 gramda 5146 mq ovozedilmoz amintursulari,
o ciimlodon 738 mq valin, 583 mq izoleysin, 933 mq leysin, 1194 mq lizin,
292 mq metionin, 619 mq treonin, 131 mq triptofan vo 656 mq fenilalanin
vardir. 9vozolunan amintursularinin migdar1 8354 mq-dir. Goriindiiyii kimi
«Tomath dil» konservsisi bioloji cohotdon yiiksok gidali mohsuldur vo bu
konservidon hom fiziki vo hom do zehni amaklo mosgul olan insanlar istifado
edo bilar.

«Saki pitisi» konservisi hazirladigda siimiiksiiz yaghh qoyun otindon
istifado edilir. Ot baytar nozarotindon kegirilir, siimiikdon azad edilir vo har
pay lgciin 3-4 tiko (o ciimlodon bir tiko qoyun quyrugu) ot gotiiriiliir. Yaxsi
olar ki, ot ovvalcodon suda portlodilib kofi alinsin. Xalis kiitlosi 325 qram
olan tonoko bankaya ot tikolori, oavvalcodon isladilmis noxud (nut), xirda
dogranilmis sogan, gaynar suda portlodilib gabigdan tomizlonmis 2-3 adad



sabalid, 1-2 odod sar1 gavali vo ya sar1 alga qurusu vo duz olava edilir.
Bankaya ot portladilon bulyondan(at holimindon) vo quyruq yagi(agor tiko
goyun quyrugu slava edilmayibsa) slava edilir, havasiz soraitds kip baglanir
vo 1200°S-do 80-90 doqigo sterilizo edilir. Xo6rok duzunun miqgdart 1,3%
olmalidir. 100 gram hazir mohsulda 16,5 qram ziilal, 14 qram yag vardir. 100
qram mohsul 236 kkal enerji verir. Keyfiyyati QOST:AZS 126-2005-0 uygun
olmalidir. Ekoloji tomizlik gostoricilori tibbi-bioloji tolobata vo sanitar-
gigiyenik normalarina uygundur. Bu konservinin bir bankasi nahar yemaoyi
zamani bir naforin qidalanmasi {i¢lin kifayatdir. Torikbindo ziilalla zongin at,
noxud vo sabalid oldugundan bioloji cohotdon tam doyorli gqida mohsulu
hesab edilir.

«Qafgaz konserv zavodu»nda ot mohsullarindan «Xas», «Tomath ot
bozartmasi», «Tas kabab» kimi at konservlari do hazirlanir.

Konservlorin keyfiyyati yoxlanarkon organoleptiki, fiziki-kimyovi vo
siibholi hallarda bakterioloji tohlillor aparilir. Konservlor gabul edilorkon
yesiklorin sayina, fiziki brutto kiitlosino, markalanmaya osason bankalarin
sayma, bankalarin zahiri goriiniisiine, etiket vo markalanmaya, homg¢inin
bankanin sothinds nozora ¢arpan qlisurlara fikir verilir.

Orqganoleptiki tisulla konservlorin dadi, i1yi, zahiri goériiniisii vo
konsistensiyast miioyyan edilir. 9gor konservdo bulyon olarsa, onun rongi vo
soffafligr yoxlanilir. Xarici goriiniisii yoxlanarkon ot tikslorinin 6l¢ilisiine vo
bankaya yigilmasina fikir verilir.

Fiziki-kimyovi iisulla ot vo yagin netto kiitloys gors faizlo migdari, x6rak
duzunun, bulyonun, nitritlorin, imumi fosforun, quru maddoslarin, agir metal
duzlarinin (qurgusun, mis, qalay vo sink) miqgdari, imumi vo aktiv tursuluq
toyin edilir.

Konservlords yol verilmoyon ndgsanlara bombaj, iist vo alt gapagin
sigqildamasi, qara loko, bankanin axmasi, qirismis vo mexaniki zodolonmis
bankalar aid edilir. Bombaj mikrobioloji, kimyavi va fiziki ola bilor.

Mikrobioloji bombaj naticosindo mikroorganizmlor mohsulun {izvi
maddslorini parcalayri, omolo golon ammiak, karbon qazi, kiikiird qaz1 vo
azot daxildo tozyiq yaradaraq bankanin iist vo alt gapagim sisirdir. Belo
nogsanli konservlor qida ii¢lin yararsizdir.

Kimyavi bombaj mohsuldaki tursularin tonoko bankanin metali ilo
reaksiyaya girib hidrogen ayirmasi noticosinds bas verir. Bu zaman mohsula



galay, domir va hatta qurgusun da keg¢ir. Belo konservlorin toyinati vo hansi
mogsadlor  {liglin  istifado  olunmasi, mivafiq toskilatlar torofindon
yoxlandiqdan sonra miioyyan edilir.

Fiziki bombaja, bankaya asagl temperaturlu mohsulun yigilmasi,
bankanin koskin deformasiyaya ugramasi, mohsulun donmasi, tonoko
bankanin paslanmast vo s. sobab olur. Belo konservlor sanitariya
nozaratindon kegirildikdon sonra istifads oluna bilar.

ot konservlorini 0-59S-do 75% nisbi riitubotdo saxlamaq lazimdir.
Magazalarda konservlori quru, hava coroyani yaxsi olan yerlordo 0-200S-do,
75% nisbi riituboatde saxlamaq olar.

Temperaturu nizamlanan anbarlarda laklanmis bankalarda ot
konservlorini 5 il, laklanmamis bankalarda 3-4 1il; temperaturu
tonzimlonmoyon anbarlarda uygun olaraq 4 i vo 2-3 il saxlamaq
miimkiindiir.

Ticarot miiossisolorinin anbarlarinda vo magazalarda ot konservlorini 1
ildon ¢ox saxlamaq maoslohat goriilmiir.

EV VO OV QUSLARI

Qusculugdan alinan mohsullar (yumurta va qus oti) ohalinin yiiksok bioloji dayarli
qida mohsullar1 ilo tomin olunmasinda bdyiik ohomiyyoto malikdir. Quslar tez
boylimosi, mohsuldarlig, otinin keyfiyyati va enerjiliyi ilo forglonir.

Qus otinin kimyovi torkibi qusun noéviindon, yasindan, kokliik doracssindon,
comdoyin hissalorindon, qusun yemindon vo baslonmaosi {isullarindan asilidir. Toyugun
vo hind toyugunun ag otindo 22-24%, tiind otindo 1so 20-23% ziilal olur. Ag otdo (dos
otindo) ekstrakth ziilalsiz maddalorin miqgdari tiind otdo (esason bud oti) oldugundan
1,5-2 dofs ¢coxdur. Yagmin torkibi osason doymamis yag tursularindan ibarotdir. Qus
otindo mineral maddoalordon Na, K, Ca, Mg, P, Fe, vitaminlordon A, B, B2, PP vardir.

Ev quslart igorisindo on ¢ox istifado edilonlori toyuqlar, hind toyugu, qaz veo
ordokdir.

Toyuglar — otlik, yumurtaliq vo garisiq (atlik-yumurtaliq) istigamatli olur.

Otlik istigamatli toyuglar nisboton ir1 6lcilii, agir kiitloli vo dolu badonli olur,
boynunun qisa, doésiiniin enli vo qabariq, ayaqlarimin goédok vo otli olmalar ilo forglonir.
Anaclarn diri kiitloesi 3,4-4,0 kq, xoruzlarinki 4,5-5,5 kq, ¢olpa vo begalorinki 3 kq-dok
olur. Bir ildo 160 ododo yaxin yumurta verir. Cinslorindon Koxinkina, Brama vo
Langsan yayilmisdir.

Yumurtaliq istigamatli toyuq cinslori nisbaton kigik 6l¢iilii, ylingiil kiitlali, ¢cox cald
vo horokatlidir. 5-6 ayhginda yumurtlayirlar. ilde 200-300 yumurta verirlor. Anaclarin



diri kiitlesi 2,5 kq, xoruzlarin iso 4,0 kg-a godor olur. Cinslorindon Ag rus, Orlov,
Karpat, Pavlovski, Leqqorn, Ispan, Minorki, Usanki vo digarlori yayilmisdir.

Qarisiq istigamatli cinslor otlik vo yumurtaliq istigamaotli cinslorin ciitlosdirilmasi
noticosindo oldo edilmisdir. Otlik gostoricilori otlik istigamotli toyuqlardan asagi,
yumurtaliq toyuglardan istiindiir. 6-7 ayinda yumurtlayir. Anaclarin diri kiitlasi 2,5-3,0
kq, xoruzlarin iso 3,5-4,5 kq arasnda olur. Cinslorindon Zaqorsk, Zerkalniy,
Pervomayski, Moskva, xarici cinslordon Rod-Aylend, Nyu-Hempsir, Vialdot, Orkinton
va s. gdstormak olar.

Hindtoyugunun votoni Simali Amerika sayilir. Otlik baximdan qiymotlidir. Iri
kitloli vo tezboyiiyondir. 9ti normal yagli, zorif siroli vo dadhidir. Disi hind toyugunun
diri kiitlosi 5-8 kq, erkoklorinki isa 8-16 kq olur. I1ds 50-100 yumurta verir. Cinslorindon
Biiriinc, Agholland, Simali Qafgaz daha ¢ox yayilmisdir.

Qaz cinslorinin yumurtlama vo ciico ¢ixartma omsali toyuq vo hind toyugundan
asagidir. Sonaye {sulu ilo saxlanimaga c¢otin uygunlasir vo mohz buna goéro do
tosorriifatlar torofindon hovoslo artirilmir. Lakin yaxsi qulluq etdikde ¢ox yagh (50%-
dok) vo yiiksok keyfiyyatli ot verir. Qaz otinin qidaliliq doyari vo dad keyfiyysti digor ev
quslarindan stiindiir. Disilorinin dir1 kiitlesi 3,5-5 kq, erkoklorinki 4-6,5 kq olur.
Cinslorindon Tula, Ural, Holmogor, Iri boz, Cin-siyan, Sevastopol, Kuban, Reynski vo
S.

Ordoak cinslori an tezboyiiyon vo kokelondir. Ordak balast 50-55 giin arzinds 2,5-3
kg-a catir. Disi érdayin diri kiitlesi 2-2,5 kq, erkoklorinki 3,5-4,5 kq olur. Ilda 100-200
yumurta verir. Ordok cinslorindon Pekin, Ag Moskva, Zerkalniy, Hakigempel gostorilo
bilor.

Ev quslarinin emali qusculuq kombinatlarinin vo fabriklorinin vo ot emali
miiossisolorinin kosmo sexlorindo hoyata kegcirilir. Bu sexlordo demok olar ki, biitiin
proseslor mexaniklosdirilmisdir. Ev quslarinin  emali texnologiyast asagidaki
omoliyyatlar {izro hoyata kegirilir:

- quslarin gabulu, emal {i¢lin hazirlanmasi vo kasmo sexino gatirilmasi;

- quslarin kasilmasi vo gansizlagdirilmasi;

- qus comdoklorinin tiiklordon azad edilmasi;

- qus comdoklorinin tomizlonmasi;

- qus comdoklorinin soyudulmasi;

- qus comdoyinin keyfiyyotinin giymotlondirilmosi (kateqoriyalara ayrilmasi),
markalanmasi vo gablasdirilmasi.

Yarimtomizlonmis halda buraxilacaq ¢olpalar 10 saat, toyuq va hind toyugu 12
saat, ordok vo gaz 18 saat ac saxlanmalidir. Tomizlonmis halda buraxilacaq qus otlori
miivafiq olaraq colpalar 4 saat, toyuq 5 saat, 6rdok vo hind toyugu 8 saat, gqaz iso 10
saat ac saxlanilir.



Quslar elektrik coroyani vasitosilo keylosdirilir, daxili, xarici vo boyun nahiyasi
desilmoklo 2-3 doqige orzindo gansizlasdirilir. Sonra quslar miixtalif sisullarla — quru,
pOsalomok, yarimpdsolomok, mumla vo digor iisullarla tomizlonir.

Qus otini qusun ndviindon, yasindan vo koklityiindon, comdoayin texnoloji emal
tisullarindan vo keyfiyyotindon, termiki voziyyotindon vo tozolik dorocosindon asili
olaraq qruplasdirirlar. Cavan quslardan — ¢olpa (fors), broyler, cavan gaz, cavan ordok,
cavan hindtoyugu vo cavan firongtoyugu; yash quslardan - toyuq, ordok, qaz,
hindtoyugu vo firongtoyuqlarinin emali noticosindo alinan comdoklor forglondirilir.
Standarta osason soyumus yarimtomizlonmis c¢olpa comdoyinin kiitlosi 480 g-dan,
tomizlonmis broyler comdoyi 500 g-dan, yarimtomizlonmis broyler comdoyi 640 q-dan,
cavan 6rdok comdoyi 1040 g-dan, cavan qaz 1580 g-dan, cavan hindtoyugu 1620 q-dan
az olmamalidir.

Emalindan asili olaraq qus comdoklori tomizlonmis, yarimtomizlonmis vo
tomizlonmis halda, lakin igalat vo boyun komplekti ilo birlikds olur.

Yarimtomizlonmis qus comdoklorindon yalniz ifrazat doliyi ilo birlikdo bagirsaqlar,
¢inadan vo yumurtaligi (disi quslarda) ¢ixarilir.

Tomizlonmis qus camdoklorindon biitiin daxili izvlor, basi (boyun ilo) vo ayaqlarn
kosilib (dizdon asagi) atilir. Bu zaman garninin asagi hissosindon yagi cixarimir,
boyraklarinin vo ag ciyarinin comdokdoa qalmasina yol verilir.

Tomizlonmis qus comdayi icalat vo boyun komplekti ilo birlikdo buraxildigda —
tomizlonmis qgaraciyar, iirok, ¢inodanin ozololori vo boyun sellofana vo ya polimer
pardoya biikiilorok garin bosluguna qoyulur.

Biitiin ev quslarinin oti koklilyiine vo keyfiyyatino gors 2 kateqoriyaya ayrilir.

I kateqoriya cavan broyler comdoyinin ozololori ¢ox yaxsi inkisaf etmis, dosiin
formas1 girds, garin nahiyosinin asagi hissosindo dorialti yag toplanmis olur. Dos
stimilyiiniin tili nozors ¢arpmir.

IT kateqoriya broyler comdayinin azololori tam kafi inkisaf etmis, dos siimiiyil tili
dos ozolalari ilo ¢okiiksiiz bucaq amolo gotirir, dorialt1 yagi olmur, dos stiimilyliniin tili
nozors ¢arpa bilor.

I kateqoriya toyuq comdoyinin ozololori yaxsi inkisaf etmisdir. Doslin formasi
girdadir, dés vo qarm nahiyslorindo dorialt1 yag yigini olur. Dorialt1 yag bel nahiyasini
biitév pords soklindo ortiir. D6s siimiiyii tili nozors carpmur.

IT kateqoriya toyuq comdoyinin ozololori kafi inkisaf etmisdir. Ddsiin formasi
bilicaq soklindadir. Qarin vo bel nahiyslorinin asagi hissosindo azaciq dorialt1 yag yigini
olur. Ozalolori tam kafi inkisaf etmis comdoklordo yag yigimi olmaya da bilor. Dos
stimilyliniin tili ¢ixur.

Ev quslarinin oti II kateqoriya {i¢iin nozords tutulan toloblora cavab vermodikdo
ticarato vo kiitlovi iasoyo buraxilmir vo sonaye emalina gondorilir. Kokliiyiino goro 1
kateqoriyanin toloblorino cavab veron, lakin mahmizlarimin uzunlugu 15 mm-don ¢ox
olan yash xoruzlarin comdoyi II kateqoriyaya aid edilir.



Termiki voziyyotindon asili olaraq qus oti temperaturu 25°S-don ¢ox olmamaq
sortilo soyumus, 0-4°S-ya godor soyudulmus vo monfi 8°S-yo godor dondurulmus olur.

Qus oti ticarato biikiilmiis vo biikiilmomis buraxila bilor. Biikiilmomis halda
buraxildigda comdoklor elektrodamga vasitosilo markalanir vo ya etiket yapisdirilir.
Kokliik kateqoriyasindan asili olaraq comdayin bir ayagma (6rdok, cavan qaz, cavan
hindtoyugu) vo hindtoyugu comdoayinin hor iki ayagma 1 va ya 2 rogomi hokk olunur, ya
da I kateqoriya qus comdoyinin ayagina qirmizi, II kateqoriyaya iso yasil rongli kagiz
etiketlor yapisdirilir. Yesikloro yapisdirilan etiketdo diaqonal soklinds qirmizi zolaq
¢okildikda qus otinin I kateqoriyaya, yasil zolaq ¢okildikds II kateqoriyaya aid oldugu
molum olur.

Qus otinin novini, yasmni, emalni vo kokliik doracosini gostoron isaralor
asagidakilardir: C — ¢olpa, B — ¢olpa-broyler, K — toyuq, UM — cavan 6rdok, U — 6rdok,
QM - cavan qaz, Q — gaz, IM — cavan hindtoyuqu, I — hindtoyuqu, SM — cavan
firongtoyugu, S — firongtoyugu; emalina géra: E — yarimtomizlonmis, EE — tomizlonmis,
R — tomizlonmis qus comdoklori igalat vo boyun komplekti ilo birlikdo.

Ov quslan - asagidaki qruplara bolunur: Meso quslar1 — tetra, sibirxoruzu, ag
koklik, gqirgovul vo s.; dag quslar1 — dag kokliyi, dag hindtoyugu vs s.; ¢6l quslar1 — boz
koklik, bildir¢in vo s.; su quslar1 — gasqgaldaq, 6rdok vo qazlar; batagqhq quslar1 —
culliitlor.

Meso, dag vo ¢6l quslart ovlanib uzaq mosafoys do géndorilir, su vo batagliq quslari
iso tutuldugu yerdo satilir. Satisa gondormozdon gabaq ov quslarina omtoo goriiniisii
verilir. Keyfiyyotindon vo islonmo qaydasindan asili olarag ov quslart I vo 1I
kateqoriyaya ayrilir. I kateqoriyaya ovlandigi zaman zodolonmoyon, azilmomis, tomiz vo
mohkom lolokli, godzlori ¢6kmomis, boynu qurumamis, oti garalmamis, ganla
cirklonmomis quslar aid edilir. Ovlandigda zodolonmis vo imumiyyatlo I kateqoriyanin
toloblorina cavab vermoyon quslar Il kateqoriyaya aid edilir.

Azorbaycanda ov quslarindan asason, qirqovul, koklik, boz koklik, turac, bildirsin,
Qafqgaz tetrasi, Qafqaz ulari, Xozor ulari, bozgok, qasqaldaq, boz gaz, yasilbas 6rdok,
fit¢i ciira, boz o6rdok, kokilli 6rdok, doniz 6rdoyi, aggdz 6rdok, qirmizibas 6rdok va s.
quslar ovlanaraq miixtolif x6roklorin hazirlanmasinda istifado edilir. Ov quslarinin ot1
yagsiz, ziillali nisboton ¢ox, bork konsistensiyali, tiind rongli, ekstraktlh maddalorlo
zongindir. Bulyonu xosagolmoyon koskin dadli oldugundan duru xoroklorin
hazirlanmasinda istifads edilmir.

OTIN, OT-SUBMOHSULLARIN VO QUS OTININ
SOYUQLA ISLONM®OSIi VO SAXLANILMASI

Ot vo ot-submohsullarinin soyudulmasi vo soyudulmus soraitdo saxlanilmasi on
miitoroqqi tsuldur. Ciinki bu zaman mikroorganizmlorin hoyat foaliyyoti va
fermentlorin foalligt  zoifloyir, eyni zamanda otin torkibindo gedon kimyovi vo
biokimyavi doyisikliklor minimuma enir. Bozon ticarats soyumus ot do daxil olur. Lakin



tozo kosilmis heyvanin otindo yetismo getmodiyi {liciin, kulinariya emalina az yararh
hesab edilir. Ona goro do, kosilmis heyvanin comdoyi miitlog miioyyon miiddot
saxlanilmalidir. Mal vo qoyun comdayi 09S-do on az1 16-24 saat, 15-189S-do iso 8-12 saat,
tozo kosilmis qus oti 2-4 saat saxlanilib yetisdirilmolidir. Bu miiddatdo otin torkibindo
olan glikogen (heyvani sokor) parcalanir vo son naticoda, atdo siid tursusunun miqdari
artir. Otin 1-2 giin arzindo yetismoasinds dorin biokimyavi proseslor bas verir, bu da atin
yumsalmasina, yaxst hiss olunan dad vo iyin omolo golmosing, otin susaxlama
gabiliyyotinin  yiliksolmosine, yaxst hozm  olunmasina, yiiksok  doracads
monimsanilmasing, basqa sdzlo otin amtoslik vo texnoloji gostaricilorinin yiiksalmasing
sobob olur. Tam yetismis ot bisdikdo zorif, sirali vo xosagolon, istahagan dadli vo qoxulu
olur.

Ot comdoaklorini 0°S-ds soyudurlar. Dondurmadan forqli olaraq soyudulma zamani
ot tamamilo yetisir vo torkibinds borpa olunmayan koaskin doyisikliklor bas verir. Ot
yavas va tez soyudula bilor.

Yavas soyudulma avvalca -2...-39S-do 95-98% nisbi riitubstds, soyudulmanin
sonunda is9 -1...0°S-ds 90-92% nisbi riitubatds aparilir. Saxlanilma zamani hava 0,1-0,3
m/san siiratlo coroyan etmolidir. Bu soraitde mal, camis vo donuz comdoklori 24-36 saat,
goyun comdoklori 14-18 saat arzinds 0-49S-yo kimi soyudulur.

Tez soyudulmada, kamerada temperatur -3...-5°S, havanin nisbi riitubsti 95% olur.
Hava 2-3 m/san siiratlo coroyan edir. Bu soraitdo mal, camis vo donuz comdoklori 10-14
saat, goyun comdoklori 159 6-7 saata soyudulur.

Qus otinin soyudulma miiddoti yavas soyutduqda 12-24 saat, tez soyutduqda 2-6
saat davam edir.

Submohsullar1 ayrica, xiisusi qaydada hazirlanmis kamerada soyudulur. Yavas
soyudulma zamani submohsullar 24 saata, tez soyuduldugda 2 saata soyudulur.

Soyudulmus otin saxlanilmasi ii¢iin istifado edilocok soyudulan kameralarda
havanin temperaturu 0...-1,5°S, nisbi riituboat 85-90%, havanin coroyan siirati 0,1-0,2
m/san olmalidir. Bu soraitdo mal oti 10-16 giin, qoyun va donuz ati 7-14 giin keyfiyyatli
surotdo saxlanila bilor.

Yesikloro yigilmis soyudulmus qus oti havasinin temperaturu -0,5-0,5°S, nisbi
riittubati 80-90%, havanin coroyan etms siiroti 0,2-0,3 m/san olan kameralarda sahmat
soklinda yigilir vo bu soraitdo yarimtomizlonmis qus oti 10-12 giin, tomizlonib polimer
kisalora y1gilmis qus oti iso 5-10 giin saxlanila bilor.

Submohsullar soyuduldugdan sonra satisa verilir, lakin bozi hallarda
soyuducuxanalarda 3 giino kimi saxlanila bilar.

Cox soyudulmus (azaciq dondurulmus) oti -29S-do (+0,5°S) 17-20 giin saxlamaq
olar.

Soyudulmus oti uzun miiddot saxlamaq miimkiin olmadig1 ii¢in dondurulur.
Soyudulmus vo 0-49S-do 6-7 giin saxlanilmis oti dondurmaq maslohat goériilmiir. Ciinki
belo otin donu acildigda kiilli miqdarda sirs ayrilir.



otin vo submohsullarin bilavasito buglu-isti halda dondurulmasi birfazal,
soyuduldugdan sonra dondurulmasi iso ikifazali dondurma adlanir. Birfazali dondurma
otin keyfiyyati {iclin, hom do iqtisadi baximdan mogsadouygundur.

Ot vo submohsullarin dondurulmasi 3 formada hoyata kegirilir.

Yavas dondurma — havasinin temperaturu -18...-239S, nisbi riitubati 90-95%,
havanin coroyan etmo siiroti 0,1-0,2 m/san olan kameralarda hoyata kecirilir. Otin
donma miiddati birfazali tisulda 36 saat, ikifazali iisulda 1so 40 saatdir.

Intensiv dondurma — havasmin temperaturu -23...-30°S, nisbi riitubati 90-95%,
havanin coroyan etmo siiroti 0,5-0,8 m/san olan kameralarda hoyata kegirilir. Otin
donma miiddoati birfazali tisulda 24 saat, ikifazali iisulda 1so 26 saatdir.

Stirotli dondurma — havasinin temperaturu -30...-359S, nisbi riitubati 96-98%,
havanin coroyan etmo siirati 1-4 m/san olan kameralarda hoyata kegcirilir. 9tin donma
miuddoti birfazali tisulda 16 saat, ikifazalida 1so 20 saatdir.

Submohsullar heyvanin ndviing, eloco do keyfiyyatino gors sortlasdirilir vo 20 kq
kiitlodo bloklar (briket), homgc¢inin tok-tok halda siiratli {isulla dondurulur.
Submohsullarinin birfazal stiratli tisulla dondurulma miiddoti 18 saat, ikifazalida iso 22
saatdir.

Qus oti olan yesiklor vo karton qutular dondurucu kamerada sahmat soklinds
yigilir. Qus otinin ndviindan asili olaraq dondurulma miiddoti yavas dondurmada 28-35
saat, intensiv dondurmada 18-20 saat, suirotli dondurmada 1s2 4-5 saatdr.

Dondurulmus stin vo submohsullarinin saxlanilma miiddsti temperaturdan asilidir.
Bir gayda olaraq dondurulmus ot -189S-da, 95-98% nisbi riitubotdo saxlanilir. Belo
soraitdo mal otini 12 ay, qoyun otini 10 ay, dorili donuz otini 8 ay, dorisiz oti 6 ay,
submohsullarin1 4 ay saxlamaq olar. -259S-do mal otini 18 ay, qoyun vo donuz otlorini
12 ay saxlamaq olar.

-12...-159S-da, 85-90% nisbi riitubatds qus otinin saxlanilma miiddasti 6-7 ay, -25°S-
doiso 12-14 aydir.

Porakondos ticarat miiossisolorindo soyudulmus oti 0-29S-do, 85% nisbi riitubotdo,
mal, qoyun va qus atini 3 giin, submohsullar1 1 giin saxlamaq olar. Dondurulmus oti -
89S-do 90-98% nisbi riitubatdo 4 giin, qus atini 5 giin, submohsullar1 iso 4 giin saxlamaq
olar.

Cokilib-biikiilmiis soyudulmus oti 0-6°S-do 35 saata qodor saxlamaq olar.
Soyudulmus submohsullarini 0°S-do 3 giin, 0-6°S-do 36 saat, 89S-do 12 saat saxlamaq
olar. Dondurulmus submohsullar1 homin temperaturda uygun olaraq 3 giin, 48 saat vo
24 saat saxlanilir.

Qiivvads olan tolimatlara ssason otin ndviindon, kokliik doracaesindon, saxlanilma
soraitindon vo miiddatindon asili olarag suyun buxarlanmasi hesabina
soyudulmus vo dondurulmus oto, qus otino vo submohsullarina tobii itki normasi
miloyyon edilmisdir. Otin dasinilmasi, porakondos ticarot miiossisosindo saxlanilmasi,
satisa hazirlanmasi vo satisin hoyata kecirilmosi {i¢iin do tabii itki verilir. Soyuducuxa-



nalarda tobii itki normasi 0,05-don 0,40%-0 qgodor, porakondo ticaratin baza va
anbarlarinda iso 0,03-don 0,5%-2 godo ola bilar.

BALIQ OTININ KIMY9Vi TORKIBI

Baligin torkibindo miixtolif kimyovi maddslor — su, =zilal, yag,
karbohidrat, vitaminlor, mineral duzlar vardir. Bunlar baligin qidaliliq vo
texnoloji doyorliliyini miioyyan edir. Bahigin torkibinds 60-a qodor kimyovi
element tapilmisdir.

Baligin ayri-ayr1 orqganlarinin  kimyovi torkibi miixtolifdir. Baligin
kimyovi torkibi onun yasindan, cinsindon va cinsiyyatindon, ovlanma
vaxtindan, fizioloji vaziyyotindon, yasadig1 sututarlarin yem bazasindan vo
digor amillordon asilidir.

Baligin torkibinds olan su birlosmis vo sorbast sudan ibaratdir. Sorbast su
79-83%-1, birlosmis su isa 4-6%-1 toskil edir.

Baliq yagi torkibco bir sira maddolorin miirokkab garisigindan ibarotdir,
lakin tez hozm olunan yagdir. Insan orqanizminds baliq yag 96,7%
monimsonilir. Baliq yagimin qliseridlorindo 20-30% doymus vo 70-80%
doymamuis yag tursular1 vardir. Baliq yaginda fosfolipidlor vo steridlor do var.
Balig yaginda sterinlor vo yagda hall olan vitaminlor (A, D, E, K) vo boya
maddolori (pigmentlor) vardir. Doymamis yag tursularindan linol, linolen vo
araxidon bioloji vo miialicovi shamiyyato malikdir. 30 q balig yagi qobul
etdikds insan ganinda olan xolesterinin migdar1 7% azalir. Baligin torkibindo
yagin miqdart miixtolif amillordon asili olaraq 0,1%-don 34,2%-0 godor
doyisir. Atlantik treskasinin qaraciyorinds 73%-o0 qodor yag olur.

Baliq ziilallarinin gidaliliq doyari ondan ibaratdir ki, onlarin torkibinds
insan orqanizmino lazim olan biitiin ovozedilmoz amintursular1 vardir.
Zilallarin miqdarn 15-20%-0 qgodordir. Baliq ziilallar1 organizmdo 96%
monimsonilir. Ziilalin torkibindo duz mohlulunda hoall olan globulin tipli
miozin, aktin vo aktomiozin ziilallari, ziilalin suda hall olan fraksiyasinda
(imumi zilalin 20-25%-5 goadori) miogen, mioalbumin, X-qlobulin va
mioprotein vardir. Bu ziilallar sarkoplazmanin torkibino daxildir. Baliq
otindo zaif golovi mohlulunda hall olan vo sarkolemmanin torkibino daxil
olan miostromin, hiiceyro niivosinin torkibino daxil olan miirokkab



ziilallardan nukleoproteidlor vardir. Suda holl olan birlosdirici toxuma
zilalinin asasini 2-4% migdarinda kollagen togkil edir.

Baliqg otindo geyri-ziilali azotlu maddolorin (2,3-4,5%) olmasi qidanin
hozm edilmasi prosesinds mithiim rol oynayir. Bunlar baligin dad va 1yinin
omolo golmosindo istirak etmoklo modos sirosinin ifrazina vo istahanin
artmasina komok edir. Bunlara kreatin, kreatinin, kreatinfosfat, karnozin,
ATF, inozit, sorbost amintursular1 aiddir. Baligin otindo az miqdarda
ammiak vo trimetilamin olur.

Baligin karbohidratlar1 asason 0,05-0,85% miqdarinda glikogen vo onun
hidrolizi mohsullarindan ibarotdir. Baliq ozolssindo karbohidratlarin az
olmasina baxmayaraq, onlar baliq bulyonunun dad vo otrinin omolo
golmasinds vo balig1 qizartdigda ronginin doyismasinds istirak edir. Qlikogen
ozalalorin asas enerji monboyidir. Baliq tutuldugdan sonra ozslalords olan
qlikogen hidroliz olunub siid tursusuna ¢evrilir.

Vitaminlordon baligin torkibinds on ¢ox A vo D vitaminlori, az migdarda
E, K, Bi, B2, Bs, B, Bi2, H, PP, C, pantoten tursusu, inozit vo kornitin (B
vitamini) vardir. A vitamini doniz xani balifinin qaraciysrinde 258 mq%,
treska baliginin garaciyarinds 487 mq%-o godordir. Siyonok vo treskada PP
vitamini 2,3-2,5 mq%, C vitamini miixtolif baliglarda 3-118 mq%-dir. D
vitamini baligin garaciyorinds 0,25 mq%-dir. Miiqayiso li¢lin geyd edok ki,
cavan mal otinds 0,001 mq% D vitamini, kors yaginda 0,008 mq%, yumurta
sarisinda 0,009 mq% D vitamini olur. Balig yagt A vo D vitaminlori ilo
zongin oldugundan tibbi yag kimi mialicovi vo profilaktiki ohomiyyoto
malikdir.

Baligin fermentlori onun saxlanilmasi vo emali zamani bioloji katalizator
rolunu oynayir. Baliq keylosdikdon sonra, ondaki fermentlor azalo ziilallarini
sado birlosmoloro godor pargalayir. Bu da mikroorqanizmlorin foaliyyatina
sorait yaradir. Baligin proteoletik fermentlori otin fermentlorindon faaldir.
Soyudulmus vo dondurulmus baliqda fermentlorin foallig1 azalir. Baliglari
duzladigda, gaxac etdikds fermentlorin tosiri ilo onlarin otindo biokimyavi
proseslor gedir vo baliq kulinariya emalindan ke¢gmoadon yemoya hazir olur.

Baliglarin torkibinds 3%-0 godor mineral maddslor olur. Bunlardan
kalium, natrium, kalsium, maqnezium, fosfor, xlor, yod, brom, domir, mis,
sink, kobalt, mangan vo s. gostormok olar. Yagsiz baliqlarda (suf,
durnabaligl) mineral maddslorin miqgdar1 0,9-1,3%, orta yagh vo yagh



baligqlarda (kiilmo, ¢apaq, ¢oki, xosom, noras, uzunburun) iso 1,1-1,9%-0
godordir.

SOYUDULMUS BALIQ

Soyudulmus baliq otinin onurga slimilyiiniin yanindaki ozolodo
temperatur -19S-don +59S-yo qodor olmalidir. Baliq sonayesindo baliglar: bir
gayda olaraq 09S-yo qodor soyudurlar. -19S-don asag temperaturda
soyuduldugda baliqlar ¢ox soyudulmus (yarimdondurulmus) olur. Bu zaman
onlarin torkibindo olan su qismon Kkristallasir. Baligin bodonindo buz
kristallarimin omolo golmoys basladigl temperatur krioskopik temperatur
adlanir. Sirin suda yasayan baliglar ii¢lin homin temperatur monfi 0,5-don
monfi 0,99S-ya qodor oldugu halda, doniz baliglar1 tigiin monfi 1°S 1lo monfi
20S arasinda olur. Soyutma zamani baligin torkibindo fiziki-kimyovi
doyisiklik az getdiyi ligiin, keyfiyyatino géro diri baligdan sonra ikinci yeri
tutur. Baliglar1 monfi 19S-yo qgodor soyutduqgda fermentlorin vo
mikroorqanizmlorin foaliyyati nisboton zosifloyir. Lakin baliq uzun miiddot
soyudulmus halda saxlandigda xarab olmaga baslayir.

Baliglar mixtalif iisullarla soyudulur: xirda buz garisiginda; soyuq doniz
suyunda va soyuq duz mohlulunda. Buz ilo soyutma daha ¢ox totbiq olunur.
Lakin bu {isulun ¢atismayan cohati ondan ibaratdir ki, taralarin tutumundan
maksimum istifado edilmir, iri buz tikoalori ¢alloyin asagi gatinda baliglar
ozdiyindon, onlarin xarici goriiniisii doyisir. Azorbaycan soraitinds ilin soyuq
aylarinda buzun miqdar1 baligin kiitlosino nisboton 50-75%, isti aylarda 1ss
100% migdarinda gotiriiliir. Belo halda soyudulmus baligin istifadoyo
verilmo miiddoti 3-4 glindon artiq olmamalidir. Uzun illorin tocriibasi gostorir
ki, monfi 19S-yo godor soyudulmus baliglari maksimum 10 giin miiddatindo
saxlamaq miimkiindiir.

Soyudulmus baliglar amtos sortuna ayrilmir. Soyudulmus baligin sothi
tomiz, rongi tobii, oti bork, qoxusu normal olmalidir. Barmaqgla basdigda
omoalo golon bosluq dorhal dolmalidir. Qalsomolori tiind-qirmizidan ¢ohrayi
rongo qodor, iyl tozo balifa moxsus olub, konar xarabolma qoxusu
olmamalidir.



Soyudulmus baligr tutumu 80 kq olan taxta yesiklora, 150-250 1 tutumlu
quru c¢olloklora baligin kiitlosinin  50%-1 qodor buz tikolori sopmaoklo
gablasdirirlar. Soyudulmus balig avtomobil, domir yolu va su noaqgliyyat: ilo
dasinir.

Soyudulmus baliglar +59S-don monfi 1°S arasinda 95-98% nisbi
riitubotdo zoif hava coroyam soraitindo saxlanilir. Biitév baliglar1 8 giin,
icalat1 ¢ixarilmislar 1so 12 giin saxlamagq olar.

DONDURULMUS BALIQ

Baliglarin dondurulmasi — mikrobioloji proseslorin inkisafinin garsisini
almaq 1¢lin optimal soraitin yaradilmasidir. Monfi temperaturda
mikroorganizmlor mohv olmur, anabioz soraitdo qalir. Mikroorganizmlorin
baliq otini xarab etmosi, asas etibarilo monfi 120S-do kosilir. Fermentlorin
coxunun foalligi 09S-do azalir. Fermentlor monfi temperatura davamhdir.
Proteolitik fermentlor 6z foaliyyotini -18 + -109S-do dayandirir, lakin lipaza
fermenti foalligin1 az da olsa homin temperaturda saxlayir. -129S-do baliq
yag1 oksidlosir, baligin sothindo sarimtil-qirmizi lokolor omolo golir. Balig
yaginin bozi fraksiyalarinin oksidlosmosinin qarsisi, ancaq monfi 25-30°S
temperaturda alinir.

Dondurma — baligin konservlosdirilmasinin asas iisuludur. Dondurulmus
baliq otinin onurga siimilyiiniin yanindaki ozolods temperatur -8°S-don asagi
olur.

Baliglar1 tobi1 soyuq havada, duz vo buz qanisiginda, soyuq mohlulda,
karbon gqaz1 vo azot mohlulunda, siini soyuq havada dondururlar. Bu zaman
fermentativ vo mikrobioloji proseslorin dayanmasi noticosindo baligin
keyfiyyati uzun miiddot doyismoz qgalir. Dondurulmus baligin keyfiyyoti
miihitin temperaturundan vo dondurma tisulundan asilidir. -25 + -40°S-do tez
dondurma azslo toxumasinda xirda buz kristallarinin amolo golmasing sobab
olur. Bu zaman sarkolemma zodslonmir vo toxuma sirasinds itki ciizi olur.

-10 + -159S-do yavas dondurmada ozolo liflorindo vo onlarin arasinda
sarkolemmani zodoaloyan ir1 buz kristallar1 omolo golir. Hiiceyra sirosinin bir
hissasi hiiceyralor arasi bosluga kecir vo baligin donu agilarkon itki ¢coxalir.
Baliqlar tez dondurulub todricon donu acildigda yiiksok keyfiyyotli mohsul
olds edilir.



Emal {isulundan asili olaraq dondurulmus balig — biitév halda, basi
kasilorak yarilmais, basi kasilmadon yarilmais, xiisusi emal edilmis, tike halinda
va baliq filesi buraxilir.

Stini soyuq havada dondurma genis yayilmis vo universal Gisullardandir.
Bu {isul ilo hor hansi formada vo Ol¢iido baliglar1 tok-tok va ya blok
formasinda dondururlar. Soyuq havada dondurmanin bashica miisbot
cohatlorindan biri baliglarin forma va ronglorinin doyismomaosi, basqa dad va
1y vermomaosidir. Siini soyuq havada dondurulmus baliglarin qidaliliq doyari
yiiksok olur. Kamerada -30 + -40°S temperatur yaradilir, baliglarin azalosinin
galin yerindo -18°S temperatur yaranana qoador dondurulur. Xirda baliglar 8-
16 saata, iripulcuqlu baliglar 18-36 saata, narokimilor asili voziyyatdo 36-72
saat miiddotinds donur.

Dondurulmus baliglarin (norokimilor, qizilbaliq vo basqa qiymaotli
baliglarin) sathini buzla ortiirlor. Bu mogsadlo donmus baliglar1 2-3 saniya
orzindo temperaturu 1-2°S olan suya salib c¢ixarir vo -120S-do saxlayib
dondururlar. Baligin sothinds nazik buz toboagosi (glazur) omaolo golir. Belo
etdikdo balig otindo yagin oksidlosmosinin qarsist alinir, baliglarin sothi
tomiz qalir vo mexaniki zorbolordon qorunur; baliglarin kiitlosi azalmair;
saxlanilma miiddoti adi dondurulmuslara nisboton 2 ay artir. Buz Ortiiyiiniin
galinlig1 2-3 mm, kiitlosi iso baligin kiitlosinin 4%-don azin1 toskil etmolidir.
Dondurulmus baliglar -109S-don yuxari olmayan temperaturda gablasdirilir.

Soyug mohlulda dondurma moqsadilo NaCl mohlulundan istifado edilir.
Xorak duzunun 22%-Ii mohlulu -21,29S temperatur yaradir. Baliglar1 soyuq
mohlulda dondurmaqgda osas moqgsed dondurma siiratini artirmaqdair.
Mohlullarda baliglar1 iki iisulla dondururlar.

1. Baligi soyuq mohlula salirlar;

2. Baliglari metal vo ya rezin gablara yigaraq soyuq mohlula salirlar.

Birinci iisulda baliglar 6l¢iisiindon vo kimyovi torkibindon asili olaraq,
onlarin donma miiddoati 20 doqigodon 3 saata qgodor c¢okir. Bu iisulun
catismayan cohoti ondan ibarotdir ki, baliglar dondurulmaqgla barabor hom
do duzlanir. Duzun migdari baligin sothinds 2%, otin {ist qatinda 1%-9 qodor
olur. Baliglar -99S-yo godor dondurulur vo homin temperaturda da saxlanir.
Lakin baligin sothindo olan duzluq monfi 21,29S-do dondugu ii¢iin, baliq
daima nom qgalir, noticads baliq oti yumsalir vo duzlu baliq iy1 verir. Bunun
garsisini almaq ti¢lin alava olaraq xiisusi emaldan kecirilir.



Baliglarin karbon gazi (CO,) vo azot mohlulunda (N,) dondurulmas: tigiin
xlisusi qurgu qurasdirilir. Bu qurgular ¢ox sads olub, dondurmani yiiksok
siirotlo aparmaga imkan verir. Ciinki karbon gazi vo azot olduqca asagi
temperaturda buxarlanir. 1 atm tozyigdo karbon gaz -78,59S-ds, azot
mohlulu isa -195,60S-do gaynayaraq buxarlanir. Balig1 bu ciir soyuq buxar
icorisino saldigda tez bir zamanda donur. Homin maddolorin yeyinti
mohsullarina heg bir toksiki tesiri olmadigini nazors alsaq bu iisul on olverisli
va perspektiv dondurma tisuludur.

Dondurulmus  baliglarin  keyfiyyoti  onlarmm  xarici  goriiniisi,
konsistensiyasi, emali vo iyino goro miioyyon edilir. Keyfiyyotindon asili
olarag dondurulmus baliglar 1-ci vo 2-ci amtoo sortuna ayrilirlar. Xirda
baliglar, bozi okean baliglar1 vo xiisusi emal edilmis baliglar sortlara
ayrilmir.

Birinci sorta aid dondurulmus baliglarin comdayi biitov vo tabii, rongi
aydin olmali, baliqlar diizgiin yarilmali, donu acildigdan sonra bork olmali,
goxusu normal olmalidir.

Ikinci sort baliglar gismoen ozilmis, solgun vo azaciq zodolonmis, geyri-
diizgiin yarilmis vo azaciq yumsalmis, golsomolori turs qoxulu vo donu
acgildigdan sonra sothi selikli ola bilor.

Dondurulmus baliglart hacmi 80 kg-a godor olan taxta yesiklors, hocmi
60 kqg-a godar olan kotan va cutdan toxunmus kisolora, hocmi 40 kq-dan artiq
olmayan karton qutulara, su buraxan vo hocmi 150-200 I olan ¢olloklors,
tutumu 1 kqg-a qgodor olan karton qutulara vo sintetik pordslordon
hazirlanmis paketlora qablasdirirlar. Sothi buzla sirolonmis baliglar: taxta vo
karton yesikloro qablasdirirlar. Yiiksok keyfiyyatli baliglar1 (quzilbalgq,
nelma, semqa, agbaliq) tok-tok pergamentos, sellofana biikiir, sintetik
pardadon kisalora yigir vo taxta yesikloro gablasdirirlar. Xirda baliglar1 vo
blok formasinda dondurulmus baliglar1 karton yesiklora qablasdirirlar.

Baliglar hansi temperatura qodor dondurulmussa, o temperaturda da
saxlanmalidir. Umumiyyatlo, dondurulmus baliglar1 -18°S-da 85-90% nisbi
riitubatdo dasiyir vo saxlayirlar. Lakin uzun miiddot saxlamaq ii¢lin anbarda
-259S-don asag1 temperatur yaratmaq lazimdir.

Dondurulmus baliglar1 -109S-ds 1-2 ay, -189S-ds orta hesabla 4-6 ay, -
250S-do 1so 6-8 ay saxlamaq miimkiindiir. Buzla sirolonmis baliglar adi
dondurulmus baliglardan 1-2 ay ¢ox saxlanilir.



Magazada dondurulmus baliglar1t -5 + -69S-do 14 giin, 0°S-yo yaxin
temperaturda ise 2-3 giin saxlamaq olar.

DUZLANMIS BALIQ MOHSULLARI

Baliglarin x6rok duzu ilo konservlosdirilmosindon duzlu balig mahsullari
oldo edilir. Duzlama sado texnoloji {isuldur. Duzlama omoliyyati bir sira
balig mohsullar (hiso verilmis, qurudulmus, qaxac edilmis va s.) istehsalinda
da vacib olan proseslordon biridir. Lakin duzun artiq migdari (26%-5 qodor)
duzlanmis baligin keyfiyyatino monfi tosir gostarir.

Emal tsulundan asili olaraq duzlanmis baliglar biitov (yarilmamas),
tizgoclori kosilmis, yarimkosilmis (qolosomolori vo igalatt qismon rodd
edilmis), bas1 iistiindo icalati tomizlonmis, basi kosilib icalati tomizlonmis,
comdok, tiko vo dilim soklindo hazirlanir. Duzlanmis baliglar slavalordon asili
olaraq adi duzlu, sirin duzlu, adviyyali — duzlu, sirkoli-duzlu (marinadl)
balig mohsullarina ayrilir.

Duzlama - osmotik-diffuziya prosesi olub, noticodo duz baligin
toxumalarina keg¢ir, baligdaki su 1so yiiksok osmotik tozyiglo onda hall olan
maddalarlo birlikdo ayrilir. Bas veron miirakkob fiziki-kimyavi vo biokimyavi
proseslor baligin kiitlosindo vo onun torkibindoki maddslords, birinci
novbodo ziilal vo yagda doyisiklik omolo gotirir. Duzun tosirindon bakterial
hiiceyralordo plazmoliz bas verir vo bakteriyalar mohv olur. Baligin azalo
ziilallarinin duzla garsiligh tesirindon peptid oslagolorinin xarakteri doyisir vo
onlar bozi mikroorganizmlors garst davamh olurlar.

Miqdarca doyisiklik, duzlama {isulundan, duzun migdarindan, duzlugun
konsentrasiyasindan, duzlama miiddoti vo temperaturdan asilidir. Duzlama
noticosindo x0rok duzu olave edilmosino baxmayaraq, baligin ilk kiitlosi
miqdarca azalir. Ona goro do duzlamadan sonra hazir mohsul c¢ixari
miioyyan edilir. Baligdan ayrilan suyun miqdari, onun daxiline ke¢on duzun
miqgdarindan 2 dofs ¢ox oldugundan, hazir mohsul, duzlama iisulundan asili
olaraq 0z kiitlasini 8-20% azaldir.

Ozolo toxumasinin fermentlorinin vo mikrofloranin fermentlorinin tasiri
ilo ziilali maddoalor daha sads birlosmolors pargalanir. Yag qismon hidroliz
olunur, oksidlosir vo naticods sorbast yag tursularinin migdari artir. Hazir
duzlanmis baligin azolo toxumasi sirali, zorif olur, siimitkdon asan ayrilir va



spesifik dad vo otir kosb edir. Biitiin bu proseslor duzlu baligin yetismosi
adlanir. Siyonoak, qiz1ilbaliq, angouslar, skumbriya vo bazi baliglar duzlama
prosesindo hom do yetisirlor. Yetismis baliglar kulinariya emalindan
kecirilmadaon istehlaka yararh olurlar.

Baliglar1 3 tisulla duzlayirlar: quru duzlama; duz mohlulunda duzlama va
ya yas duzlama; qarisiq duzlama.

Quru duzlamada butév vo ya emal edilmis baliglart miloyyon miqdar
quru duzla garisdirir, corgs ilo ¢onlora, ¢alloklors va basqa gablara yigilir. Bu
tisulda baligin suyu c¢ox ayrilir, ¢cox duzlu vo asag1 keyfiyyotli mohsul olds
edilir.

Duz mohlulunda (yas) duzlamada balhiglart avvolco 1,2 g/sm3 qatiliqda
hazirlanmis duz mohluluna salir vo duzlanana kimi homin mohlulda
saxlayirlar. Yas duzlama tisulu xirda baliglarin duzlanmasinda, isti hislomo,
sirkoyo qoyma va konserv istehsalinda istifado olunacaq baliglarin duzlan-
masinda totbiq olunur.

Qarisiqg duzlamada baligl eyni vaxtda hom quru duzla vo hom do duz
mohlulunda duzlayirlar. Bu mogsadlo ¢onin dibino doymus xo6rok duzu
mohlulu tokiir vo baliglar1 quru duzla duzlayaraq c¢onos yigirlar. Noticado
duzlama tez basa catir, baliq borabor duzlanir, yagin oksidlogsmasinin qarsisi
alinir, xammal 6z kiitlesini az itirir vo hazir mohsulun keyfiyyoti yaxsi olur.
Bu iisulla yagh vo pulcuglar six olan baliglar1 duzlayirlar.

Temperatur soraitindon asili olaraq duzlama isti, soyuq vo soyudulmus
olur.

Isti duzlamada baliq soyudulmur vo duzlama soyudulmayan sexlorda
aparilir. Isti duzlama yaz vo payiz aylarinda xirda vo tez duzlanan baliglarin
duzlanmasinda totbiq edilir. Soyuq duzlamada xammali duzlamadan avval
59S-yo qodor soyudur vo duzlama prosesi temperaturu 0-79S olan kamera,
anbar vo soyuducuxanalarda aparilir.

Soyudulmus duzlama -1 + -49S-do  dondurulmus baligla aparilir. Iri vo
yagli baliglar1 buz vo duz qarnisiginda -2 + -49S temperaturda dondurdugdan
sonra soyuq binalarda duzlayirlar. Hazir mohsul siroli, az duzlu vo zorif
konsistensiyali olur.

Duzlama qarisigmin torkibindon asili olaraq adi (yalniz x6rok duzu
gotiriiliir), sirin (duza 10-25% sokar olavo edilir) va adviyyatlh (duza sokor vo
odviyyat olavo edilir) duzlama forglondirilir. Tiind duzlu baliq moahsulu



almaq ti¢lin xammalin kiitlosino nisboton 35-45%, orta vo zoif duzlu mohsul
tigiin 189 25-30% duz gotiriliir.

Baliq atinds olan duzun miqgdarina gérs duzlanmis baliqlar 3 qrupa
ayrilir: zaif, orta va tiind duzlu baliq mohsullar1. Zaif duzlu mohsulda duzun
miqdar1 7-10%, orta duzlularda 10-14% arasinda, tiind duzlularda iso 14%-
don ¢ox olur.

Atlantik vo Sakit okean siyonoklori yaghligina géros yagh (12%-don ¢ox)
vo az yagh (12%-don az) olur. Duzlanmis siyonoklor keyfiyyotindon asili
olaraq 1-ci vo 2-ci omtos sortuna ayrilir.

1-c1 sort duzlu siyanoklorin sothi tomiz, yumsaq, sirali, six konsistensiyali,
normal siyonok dad vo iyindon konarlasma olmamalidir. 2-ci sort duzlu
siyonoklorin sothindo Iokolor, dori altinda oto kegcmoyon saralma (yaglarin
oksidlosmosi noticasindo) ola bilor. Konsistensiyast bork quru vo zorif,
oksidlosmis yag 1yi vo goalsomolorinds tursumus iy ola bilor.

Ancous vo xirda siyonoklor (Uzaq Sorq angousu, xomsi, salaka, kilko,
tyulka vo xirda siyonoklor) keyfiyyotindon asili olaraq 1-ci vo 2-ci sorta
ayrilir.

Duzlanmis Uzaq Sorq qizil balig1 zoif duzlu (6-10%) vo orta duzlu (10-
14%) istehsal edilir. Keyfiyyotindon asili olaraq 1-ci vo 2-ci sorta ayrilir.
Duzlanmis okean stavridasi va skumbriya da 1-ci vo 2-ci sorta ayrilir.

Adviyyatli-duzlu balig istehsalinda istifado olunan sokor vo odviyyat
mohsula spesifik dad vo otir verir. Bu mogsadlo kilko, xomsi, siyonok, sardina
(ivasi), skumbriya, stavrida, tuqun vo basqa baliglardan istifads edilir.

Adviyyatli-duzlu kilko hazirladigda 100 kq baliga 13,1 kq duz, sokor va
adviyyat qgarisigl, o ciimlodon 12 kq duz, 0,445 kq sokor, eloco do resept
asasinda gara istiot, otirli istiot, dar¢in, mixok, kesnis toxumu, dofnos yarpagi,
muskat coviizii, muskat cigoyi, zoncofil alave edilir vo qarisdirilir. 9dviyyat
elo secilir ki, onlar bir yerds xosa golon «buket» toskil etsin. 9dviyyatli-duzlu
baliqlar zoif duzlu (6-9% duz), orta duzlu (12%-0 godor duz), 8-12% duzlu
xirda siyonok vo ancous baliglari, 8-9% duzlu sayda, sardina, moyva, okean
skumbriyas1 vo stavridasi istehsal edilir. Xomsi baliginda yag 15%-don,
moyva baliginda iss 6,5%-don az olmamalidir.

Basqa odviyyatli-duzlu baliglarda yagin migdar1 normalasdiriimar.
9dviyyathi-duzlu baliglar tutumu 50 kqg-a godor olan su buraxmayan
colloklora, tutumu 5 kg-a goadar olan tonoko bankalara gablasdirilir.



ddviyyatli-duzlu balglar1  29S-don  -69S-yo qgodor temperaturda
saxlayirlar.

Marinadlr (sirkaya qoyulmus) balig duz, sokar, sirko tursusu vo adviyyat
ilo emal edilmis delikates mohsuldur. Bu iisulla konservlosdirmonin
mahiyyoti ondan ibarotdir ki, mihitdo 1-1,2% sirke tursusu olduqgda
clriidiicii mikroblar inkisaf edo bilmir. Ona goéro do marinadli baliq
hazirladiqda, baligin istiino torkibindo 8-12% duz vo 4-6% sirko olan
marinad tokiiliir. Sokor-odviyyat qarisig1 baliglar ¢alloys yigildiqda qatlarin
arasina sopilir. 9dviyyatin vo sokorin miqdar1 odviyyatli-duzlu baliqda
oldugu kimidir. Baliglar hocmi 100 kg-dan ¢ox olmayan ¢olloklors, hocmi 3
kg-dan artig olmayan tonoko bankalara vo 1 kq-dan artiq olmayan siiso
bankalara yigilir. Baligin {izorino tékiilon marinadin miqdar1 c¢ollokdoki
baligin 10-15%-ni toskil etmolidir. Mbohsulu yetismok {iciin +5 =+ -20S
temperaturda 15-20 giin (siyonoklori) saxlayib yetisdirirlor. Hazir mohsulun
zoif duzlusunda duzun miqdart 6-9%, orta duzluda 9-12%-dir. Sirko
tursusunun miqdar1 0,8-1,2%-dir.

Marinadli baligin sathi tomiz, nomli, pulcuqgsuz, rangi tobii baliga moxsus
olmalidir. Qarni va dorisi azca cirilmis ola bilor. 9ti yumsaq vo sirali, xosa
golon 1yli olmalidr.

Duzlanmis baliglarin saxlanma miiddoti baligin néviindon, yaghligindan
vo baligin ozolo toxumasindaki duzun migdarindan asihidir. Zoif duzlanmis
siyonok balig1 ¢ollokdo duzluq i¢orisinda, -4 + -69S-do 6 ay saxlana bilor, tiind
duzlanmis mohsul 0 + -29S-do 10 ay, galan duzlu baliglar 1 aydan 8 aya qodor
saxlanila bilor. Marinadli siyonayi -69S-do 4 aya godor saxlamaq olar. Nisbi
riittubat 85-90% hoddinds olmalidir.

Magazada ¢olloya gablasdirilib duzlanmis baliglarin saxlanma miiddati -
6 + -80S-do 21 giin, monfi 3-59S-do 14 giin, monfi 19S-do 10 giin, miisbat 4-
69S-do 7 glindiir.

Quru tsulla duzlanib yesikloro gablasdirilmis baliglarin saxlanilma
miiddoti monfi 6-8°S-do 14 giin, monfi 3-69S-do 7 giin, monfi 19S-do 3 giindiir.

BALIQ KONSERVLORI VO PRESERVLOR

Balig konservlori, baliglarin avvalcodon emal edilib tonoko vo ya siiso
bankalara germetik soraitdo yigilmasi vo sterilizasiyasindan oldos edilir. Baliq



konservlorinin torkibindo yag, ziilali maddoslor vo vitaminlor adi baliga
nisbaton ¢ox oldugundan yiiksok qidaliliq dayorino malikdir. Ciinki baliq
konservlori istehsalinda olave olaraq yag, tomat mohsullar, torovazlor,
adviyyat va digor xammallardan da istifads edilir.

Baliq konservlori diri, soyudulmus vo dondurulmus baliglardan istehsal
edilir. Bu mogqgsadlo noracinsli baliglar, siyanoklor, qizilbaliglar, pulcuqlu
baliglar (¢oki, xasam, ¢apaq, kiilmo, ziyad, suf, durnabaligi, treska, kambala,
stavrida, kefal vo s.), ilanbaligi, doniz momolilori, onurgasizlar va
yosunlardan istifads edilir.

Baliglar yeyilmoyon hissolordon tomizlonir, yuyulur, duzlanir va
konservin noviindon asili olaraq miixtalif iisullarla termiki emaldan kegcirilir.
Baliglar yagda qizardilir; gaynayan suda, duz mohlulunda, koskin su
buxarinda, yagda vs ya infraquirmiz1 siialarla portiiliir; bazi konservlor ii¢lin
baliglar yiingiil hiso verilir. 9lavo xammallarla birlikdo baliglar bankalara
y1gilir, germetik baglanir, 11095 temperaturda sterilizo edilir, qiisurlu konserv
bankalarin1 konar etmok mogsodilo ciddi yoxlanilir, ovvalco golovi
mohlulunda, sonra isti su ilo yuyulur vo qurudulur. Satisa verilon konserv
bankalar1 etiketlosdirilir, uzun miiddot saxlanilacaq tonoko bankalarin
sothino mineral yag vo ya vazelin ¢okilir.

Konservlor asas xammalina vo emalina géra qruplara, qruplar ndvlors vo
cesido ayrilir. Xammalina goro bahqlardan, ilbizlordon, xorgonglordon,
momolilordon vo yosunlardan hazirlanan konservlor; emalina vo istehsal
texnologiyasina goro — tobil vo ya 0z siresindo; tomat sousunda; bitki
yaginda; marinadda; torovozli-baligli; pastet vo pasta halinda olan baliq
konservlorino ayrilir.

1. Tobii (0z sirasindo) baliq konservlori hazirladigda tomizlonib
dogranmis baliq, krab vo krevetka, homg¢inin treska baliginin qaraciyari az
miqdarda duz va adviyyat (gara va atirli istiot, dofns yarpagi) slave edilmoklo
bankalara yigilir. Bu qrupa 6z sirasinds baliq, halmasikdo vo ya bulyonda
baliq, yag olavo edilmis baliq, baliq sorbasi, uxa, garaciyor konservlorini
gostormok olar. Tabii konservlor norokimilor, qizilbaliglar, siyoanoklor, sayra,
paltus, skumbriya va digor baliglardan hazirlanir. Bu konservlor yiiksok
qidaliliq doyarino malikdir. Ciinki xammal sterilizo zamani bir dofs isti
emaldan kecir, mohsulun dadi vo otr1 tozo baligin tobii keyfiyystino uygun



galir. Bu konservlordon hazir arzaq kimi, homginin goalyanaltilarin, salatlarin,
quru vo duru yemaklorin hazirlanmasinda istifads edilir.

2. Tomat sousunda baliq konservlori he¢ bir olavo kulinar emalindan
kecirilmoadon, golyanalti kimi istifads edilir. Bu konservlor ¢oki, xani, treska,
siyonok, kambala, stavrida, kilke vo digor baliglardan hazirlanir. Baliglar ilk
emaldan kecirildikdon sonra bitki yaginda qizardilir vo ya poértladilir,
buxarda portlodilir, bazon azaciq qurudulur vo ya hiso verilir, bankalara
yigilir, lizorino adviyyat, bitki yagi, sokor vo sirko oalave edilmoklo hazirlanmig
tomat sousu tokiiliir va konservlosdirilir. Bu qrup konservlor istehsal olunan
konservlarin 70%-o godorini toskil edir.

3. Bitki yaginda baliq konservlari baliq oti parcalarindan vo biitév xirda
baliglardan hazirlanir. Miixtalif tisullarla ilk vo termiki emaldan kecirilmis
baliglar bankalara yigilir, iizorino yliksok keyfiyyatli bitki yagi (giinobaxan,
soya, xardal vo s.) olavo edilir. Bu konservlor istehsal olunan biitiin
konservlorin 20%-0 qodorini toskil edir. Qolyanalti kimi istifado edilir.
Cesidindon sardina, yagda sprot, yagda hiso verilmis, yagda qizardilmis,
yagda bisirilmis konservlor istehsal edilir.

Yagda sardina konservisi hazirladigda baligin basi kosilir vo garni
yarilmadan icalati ¢ixarilir, baliq bir qodor qaxac edilir, qurudulur, hazr
olanadok bisirilir, fiqurlu bankalara yigilir, iizorine isti bitki yagi slavs edilib
sterillosdirilir. Sardina konservisi salaka, kilko vo xirda siyonoklordon
hazirlanir.

Sprot konservisi istehsalinda isti {isulla hiso verilmis qizili1 rongli baliq
soyudulur, baligin basi vo quyruq iizgoclori kosilir vo bankalara saligo ilo
yigilir. Uzorino 1:3 nisbotindo, istiliyi 75-85°S olan xardal vo giinobaxan yagi
garisigr tokilib sterillogdirilir. Bu konservinin xammali salaka vo Baltik
kilkasidir. Yagda hazirlanan digor konservlor ovvalcodon tam tomizlonmis
(treska, siq) vo ya natamam tomizlonmis baliglardan (salaka, kilko,
ryapuska) hazirlanir.

4. Marinadda bahq Kkonservlori qolyanalti kimi istifado olunur. Ilk
emaldan kecirilmis balig1 (salaka, kilko, treska vo s.) bitki yaginda qizardir,
bankalara yigdigdan sonra iizorino su, duz, sokor, odviyyatlar vo sirko
tursusundan hazirlanmais isti mahlul (marinad) tokiiliir, germetik baglanir va
sterillosdirilir.



5. Toravazli baliq konservlori istehsal edorkon baliglardan (tiko wvo
comdok halinda) vo onlarin daxili tzvlorindon (qaraciyor, erkok baligin
cinsiyyat organi) istifado olunur. Balig tiko vo yaxud qiymo halinda
konservlosdirilir. Qiyms halina salinmis baliq otino torovoz vo diyi
qganisdirilaraq kolom va yarpaq dolmasi, kiifts, kotlet, teftel vo s. diizoldilir.
Yarimfabrikat qizardilir vo ya portlodilir, bankalara yigilarkon otirli
torovozlor olave edilir, iizorino isti tomat sousu, gaynar bitki yagi vo ya
marinad tokiiliir, germetik baglanir vo sterillogdirilir.

6. Pastet vo pasta konservlori baliq vo xor¢ongkimilorin otindon, treska
baliginin vo basqa doniz heyvanlarinin qaraciyoarindon hazirlanir. Xammal vo
ya qizardilmis yarimfabrikat otcokon masindan kegirilir, iizorino bitki vo ya
heyvanat yagi, tomat-pasta vo ya tomat-sousu, yagda qizardilmis sogan,
sokor, odviyyatlar, bozon miixtolif yarmalar olave edilir, miikommal
qgarnisdirilir, bircinsli kiitlo halina salinir, bankalara yigilir vo sterillosdirilir.
Bazon pastet kotlet vo ya kiiftocik formasinda konservlosdirilir.

7. Onurgasizlardan vo yosunlardan konserv hazirlamaq ii¢iin midiya,
stridiya, yengac, trepanq, daraqca, sokkizayaq, holoturiya, doniz kolomi vo
digor su xammallarindan istifade edilir. Istehsal olunan konservlorin 5%-9
godori doniz heyvanlari va yosunlardan hazirlanan konservlorin payina
disiir.

8. Pohriz va usaq iiciin konservlar xiisusi resept va texnoloji sxem 1izro
hazirlanir. Burada adviyyat, sirkoe vo tomat-pastadan istifado edilmir. Pohriz
konservlorinin qidaliliq doyorini, tez hozm olunmasmi vo mialico
gabiliyyatini artirmaq mogsadilo onlara koro yagi, miixtolif torovozlor,
vitaminlor olavo edilir. Bu konservlor azyagl baliglardan, xor¢ongkimilordon,
ilbizlordon, doniz kalomindon va yosunlardan hazirlanir.

Balig konservlori, sprot vo sardina istisna olmaqgla omtoo sortlarina
ayrilmir. Sardina vo sprot ola sortda vo sort gostorilmodon istehsal edilir.
Atlantika sardinasi da sortlara ayrilmir.

Konservlorin keyfiyyoti yoxlanarkon bankanin xarici goriiniisiine,
sothinin vaziyyeoting, etiketin olmasina fikir verilir. Bankalar germetik bagl,
mexaniki zodasiz, ¢irksiz vo passiz olmalidir. Bankanin daxilindoki mohsulun
keyfiyyoti yoxlanarkon onun xarici gOriiniisii, dadi, 1yi, rongi,
konsistensiyasi, xalis kiitlosi, hissolorinin (atin vo duru fazanin — yag, sous,



bulyon) nisbati, tursulugu, x6rok duzunun vo agir metal duzlarinin miqdan
miioyyan edilir.

Baliq konservlorini havasi quru, tomiz vo yaxsi yel ¢okon, nisbi riitubati
70-75%, temperaturu 0 =+ 135S olan anbarlarda saxlayirlar. Yagda,
marinadda vo tomat sousunda hazirlanan konservlori bir miiddat saxlayib
yetisdirirlor. Bu moagsadls yagda baliq konservlorini 20 giindon 6 aya godor,
tomat sousunda baliq konservlorini 10 giindon 45 giino godor, 6z sirasindo
baliq konservlarini 15-20 giin saxlayirlar.

Tabii baliq konservlorini 2 il, gqalan konservlori iso 1-1,5 1l saxlamaq olar.

9. Baliq preservlori — odviyyathi-duzlu va sirkoys qoyulmus baligdan
antiseptik alava edilmokls vo yaxud antiseptiksiz germetik bagh tonoka, siiso
vo digor taralarda hazirlanir. Baliq konservlorindon forqli olaraq sterilizo
edilmir. Hazirlanmis preservlor 10 giindon 3 aya godar saxlanilib yetisdirilir.
Istifado olunana qodor soyuqda saxlanilir. Baligin ovvealcodon emali
tisullarindan vo izorino tokiilon mohluldan asili olaraq preservlor asagidaki
qruplara boliniir.

9.1. Odviyyath-duzlu biitov bahqdan preservlor xirda siyonoklordon,
kilka, salaka, xomsi vo basqa xirda baliglardan hazirlanir. Baliq biitov halda
duz, sokor va adviyyat qarisigi ilo emal edilir. Cesidindon «9dviyyatli-duzlu
Tallinn kilkasi», «Sorabla Riqga kilkasi», «Siiyiidlo Baltik kilkasi», yaglilig
8%-don az olmayan Baltik kilkesindon, «9dviyyathi-duzlu Riga kilkosi»
istehsal edilir. Hazir mahsul 350 ml tutumlu bankalara yigilir.

9.2. Okean baliqlarindan adviyyath-duzlu preservlor iri tonoko bankalarda
3 kg-a godor kiitlodo hazirlanir. Bu mogsadlo skumbriya, stavrida va
sardinella baliglarindan istifado edilir.

9.3. Xiisusi duzlanms preservlor tozo ovlanan siyonoklordon, skumbriya,
stavrida, angouslar, salaka, Baltik vo Xozor kilkosindon, sayra vo moyvadan
hazirlanir. Tutumu 1500, 1800, 3000 va 5000 ml olan bankalarda buraxilir.
Xammala az miqdarda duz, sokor vo natrium-benzoat (CsHsCOONa)
gataraq emal edirlor. Baliglar biitév vo kosilmis halda olur. Cesidindon
«Xiisusi duzlanmis Sakit okean siyonayi», «Xiisusi duzlanmis Baltik kilkasi»,
«Xiisusi duzlanmis sayra» vo s. preservlori géstormok olar.

9.4. Kosilmis bahqdan preservlor tozo vo duzlu siyonoklordon vo
skumbriyadan hazirlanir. Bu mogsadls salaka, Baltik vo Xozor kilkosi, xomsi,
sardinadan da istifado edilir. Baliglar tomizlonir vo biitév comdok, file, tiko-



file, dilim-file vo rulet soklindo kosilir. Baliq oti bankalara yigilir vo {izorino
adviyyath duzlugq, mayonez sousu, bitki yagi, xardal sousu, meyva-gilomeyva
sousu (alma, orik, morsin, limon-alma vo s.), adviyyathi-sarimsaqli sous,
adviyyath sorab, oadviyyath-sirko (marinad) vo digor souslar tokiliir. Bu
qrupa «Siyonok ot parcas»y, «Yubiley», «Siyonokdon paytaxt qgolyanaltisi»,
«Atlantik siyonoyi — ot tikosi qastronomik sousda», «Siyanok ot tikosi — ag
sousda» va s., 40-dan sox ¢esiddo hazirlanan preservlor aiddir.

9.5. Quzilbahqdan preservlor zoif duzlu keta, ¢avica, nerka, qorbusa,
tozo somga vo baltik quzilbaligindan hazirlanir. Uzaq Sorq qizilbaliglarini
dilim soklinds kosib bankalara yigir, iizorina rafinadlasdirilmis giinobaxan,
zeytun, gargidali vo yerfindig yagi tokiiliir. Semgadan preservi hazirladigda
bankaya yigilmis baliq dilimlorinin iizorine duzla natrium-benzoat, baltik
qizilbaligi dilimlorinin {izorina iso bunlardan slavs sokar sopirlor.

Azorbaycanda «9dviyyath-duzlu Xozor kilkasi» preservisi istehsal edilir.

Preservlor omtoo sortlarina ayrilirlar. Bunlarin dadi vo otri adviyyali,
yetismis baliga moxsus xosagolon, konsistensiyast zorif, siroli olmalidir.
Baligin sothi tomiz vo saralmamis olmalidir. X6rok duzunun, baliq stinin
tursulugunun, natrium-benzoatin migdar1 vo baligin siroys (sousa) nisboti
standart {izro normalasdirilir.

Preservlori 0 + -89S-da, 75%-don ¢ox olmayan nisbi riitubotdo yetismo
doracasindon asili olaraq 1-8 ay saxlamaq olar. Yiksok temperaturda
saxladigda bombaj bas vera bilor (Bax: Ot konservlorinin saxlanilmasi).

Baliq yarimfabrikatlari vo kulinar momulatlar:

Baligdan xiisusi dogranilmis vo dondurulmus baliq filesi, dondurulmus
baliq kababi, Baliq yigimi, baliq kotleti vo dondurulmus baliq diisborasi kimi
yarimfabrikatlar hazirlanir. Baliq yarimfabrikatlart omtoo sortlarina
ayrilmir.

Comdok vo tiko halinda balig — asxana yarimfabrikati hesab edilir vo
ohaliyo satilmaq {ic¢ilin porakondo ticarot sobokosino gondorilir. Xiisusi
dogranilmis baliq yarimfabrikatinin sothi tomiz, rongi tobii olmalidir.
Yarimfabrikatin donu agildigdan sonra otinin konsistensiyasi six olmali, 1yi
tozo baliq iyini xatirlatmalidir. Xarabolma olamoti olmamalidir. Okean



baliglarindan hazirlanmis yarimfabrikatlarin donu a¢ildigdan sonra zoif yod
dadi vo 1y1 vera bilar.

Dondurulmus bahq qiymeasi, osason, yagsiz vo azyaglh baliglardan
hazirlanir. Qiyma hazirlamaq ti¢iin darisi vo slimiiyii tomizlonmis baliq oti
ot¢cokon masindan kegirilir. Qiymonin stabilliyini artirmaq moagsadilo ona
1,5% x6rak duzu, 1% sokor, 1,5% limon tursusunun natrium duzu va ya 0,4%
ticnatriumpolifosfat olava edilir. -30°S-do dondurulur vo -18°S-do saxlanir. 12
kq kiitlodo polimer pordodon paketloro vo 1 kq kiitlodo karton qutulara
gablasdirilir. Nomliyi 84%-don, x6rok duzu 2%-don c¢ox olmamalidir.
Qiymodon hazirlanmis mohsul bismo zamani 6z formasmi vo
konsistensiyasini saxlamalidir.

Baliq kotlet yarimfabrikatlar1 hazirlamaq ti¢lin balig giymosindon, tozo
va ya l-ci sort dondurulmus baliq otindon istifado edilir. Baliq ot1 ot¢okon
masindan kegirilir, sonra isladilmis boyat ¢érok vo az migdarda sogan ¢okilib
qganisdirilir. Qiymoya ¢iy yumurta, bisirilib xirdalanmis yerkdkii, az miqdarda
kora yagi, duz va istiot vurulub garisdirilir. Qiymodon 45-50 q vo ya 80-85 g-a
godar kiitlods kotlet formalasdirilir, narin ¢érak suxarisinds urvalanir. Kotlet
yarimfabrikatlarinin  formasi1 girdo vo ya oval, sothi urvalanmis va
urvalanmamis, konsistensiyast 06zlii, kosik hissado rongi aciq-boz, 1iysiz
olmalidir. X6rok duzunun migdar 2%-o godoar ola bilor.

Baliq kabab1 yarimfabrikati ii¢lin, asason noro baligi fasilosindon olan
baliglardan istifads edilir. Tomizlonmis baliq oti 20-40 q kiitlods tiko halinda
dogranir, girdo dogranmis soganla birlikds agac vo ya plastmas ¢ubuglara
kecirilir vo bir saat arzinds xiisusi hazirlanmis marinadda (liziim sirkosi, duz
vo aodviyyatdan hazirlanmis sulu mohlul) saxlanilir. Balig kababi ¢ox vaxt
dondurulmus halda satisa verilir. Yarimfabrikat sellofana vo ya pergamento
biikiiliir vo homin paketlor polimer materiallardan olan formali yesiklors,
yaxud karton qutulara yigilir. Balig kababi yarimfabrikatinin otri spesifik
olmali, sirks vo sogan otri vermalidir. Torkibinds x6rok duzunun migdan 1,5-
2,0%, tursulugu 0,2-0,8%, kiitloya gora baliq otinin migdar1 78-82%, sogan
159 18-22% olur.

Baliq yarimfabrikatlarini monfi temperaturda saxlayirlar. Comdok va

tiko soklindo dondurulmus baliq filesi -25 + 300S-do baligin néviindon vo
yaglihigindan asili olaraq 1-8 ay, dondurulmus baliq qiymasi -18S-da 3-6 ay,

¢ly (soyudulmus) balig qiymosi 0 =+ -49S-do 6 saat, balig kababi



yarimfabrikati 2 + -20S temperaturda 10 saat, baliq kotleti 0-69S-do 12 saat,
baliq diisborasi  -189S-da 10 giin saxlanila bilar.

Bahqdan kulinar momulatlann istehsal etmok {iclin soyudulmus,
dondurulmus baliglardan, 1-ci sort duzlu baliq otindon, baliq
yarimfabrikatlarindan istifado olunur. Bunlara tobii balig momulatlari, baliq
qiymosi vo baliq kiiriisiindon ibaroat aspazliq momulatlar1 aiddir. Tabii baliq
kulinar momulatlar1 hazirlamaq {i¢ciin bisirmo, qizartma, pdrtmo vo bugda
bisirmo kimi isti emal tisullar1 totbiq edilir. Tobii momulatlara qizardilmis
baliq, miixtolif sous vo qarnirlorlo baliq, soyutma, zels, rulet, halmosik
altinda baliq va bismis baliq aiddir.

Qizardilmis bahq hazirlamaq ii¢lin noro vo qizil baliglardan basqa har
nov baliglar istifads edilir. Xirda baliglar bir gayda olaraq biitév halda, iri
vo orta Olciilii baliglar 1ss avvalcodon 150-250 g kiitlads tikslora béliinmaklo
emal edilir.

Bozon baliq tikalori ovvalco unla urvalanir, sonra yumurta, un, su, duz
qgatisigindan hazirlanmis kiitloyos batiritlir vo yenidon ¢drok suxarisindo
urvalanir. Ilan bahg urvasiz qizardilir. Balig 6-20 doq orzindos bitki yagina
salmaqla 1609S-don yliksok olmayan temperaturda qizardirlar.

Balig1 suda bisirorkon suya donover gara istiot, dofno yarpagi, halgavari
dogranmis sogan olavo etmok olar. Duzu iso balig gaynayandan sonra
tokmok lazimdir ki, baliq otindon suda hall olan ziilallar suya (bulyona) az
kegsin.

Holmoasik altinda balig momulatim hazirlamaq {i¢iin noaro baligindan,
okean baliglarindan vo pulcuqlu ir1 baliglardan istifado olunur. Baliglar
dorisi ilo birlikds file soklindos dogranilir vo hazir olana kimi bisirilir, bismis
baliq paylara kosilir. Noro baligt 75 q, qalan baliglar iso 100 q kiitlods
dogranilir. Dogranilmis baliq xiisusi formalara qoyulur. Homin formalara,
bisirilib miixtalif formalarda kosilmis fiqurlu yerkokii, yumurta va bir gonad
cofori gOyartisi qoyulur vo iizorino baliq bisirilon suda hazirlanmis jelatinli
mohlul tokiiliib soyudulur. 9gor baliq holimi bulanigdirsa, ondan halmosik
iciin istifads edilmir.

Baliq soyutmasi hazirlamaq {i¢iin nors baliginin tullantilarindan istifado
edilir. Bu moagsadls baligin basi, iizgaclori, qigirdaglari, ot qurintilar1 1,5-2,0
saat orzindo bisirilir. Bismoayo 30 doq qalmis bulyona yerkokii, sogan, cofori
kokii vo adviyyat gatilir. Holim siiziilir vo bisirilmis qigirdaq, dori, ot



qurintilart vo bismis torovozlor otgokon masinda narinlasdirilir, holimin
tizoring tokiliir, duz slave edilmokls 20 doq yenidon bisirilir. Hazir olmaga 5
doq qalmis, ovvolcodon 5-6 saat suda isladilmis jelatin qatilir. Xiisusi
formalara tokiiliib soyudulur. Soyumus baliq soyutmasi golyanalti kimi
istehlak edilir.

Baligdan hazirlanan kulinar momulatlarini bir qayda olaraq 0-69S-do
saxlayirlar. Holmosik altinda baligi vo balig soyutmasini 12 saat, suda
bisirilmis vo qiymolonmis-bisirilmis balig1 36 saat, qizardilmis vo duxovkada
hazirlanmis balig1 48 saat, tomatli-torovazli siyonoyi 72 saat saxlamaq olar.
Dondurulmus balig kulinar momulatlarin1 -30 + -359S temperaturda 1 ay
saxlamagq olar.

KURU

Kiirii — yiiksok qidaliliq doyeri olan orzaq mohsuludur. Kiiriiniin yiiksok
gida moziyyatlori onun torkibindoki tam doyorli ziilallarin, yagin, mineral
maddolorin vo yagda hall olan vitaminlorin lazimi qodor olmasidir. Qara kiirii
noro cinsli baliglardan, qirmiz1 kiirii i1so Uzaq Sorq qizilbalifindan alinir.
Pulcuqglu baliglardan da (¢oki, suf, ziyad, xosom, ¢apaq, kambala vo b.) az
miqdarda kiirii aldo edilir. Qara kiiriido 24-28% ziilali madda, 16-18% yag,
1,0-3,5% mineral maddolor, o climlodon yod, fosfor, kiikiird, kalsium,
kalium, magnezium, domir, mangan va s. elementlor olur. Qirmiz1 kiiriids
24-32% ziilali madds, 10-16% yag, 1,2-1,9% mineral maddolor vardir.
Vitaminlordon A, Bi, B2, Bio, D, C, PP, E, H vo digor vitaminobonzor
maddalor vardir.

Nors cinsli baliglardan (agbaliq, norobaligi, uzunburunbaliq, sip vo
kaluga baliglarindan) biitiin diinyada moshur olan gara kiirii aldo edilir. Bu
baliqlardan donovor — banka, ¢ollok vo pasterizo edilmis kiirii; sixilmis vo
yastiq kiiriisi alinir. Bunlardan olavo emalindan asili olaraq xolbirdon
kecirilmis, qaxac edilmis vo dondurulmus kiirli mohsullar1 da istehsal edilir.
Kiiriinlin osas konservlosdirilmo tiisulu duzlamadir. Baliglar tutuldugdan
sonra onlar qansizlasdirilir, yuyulur, garin boslugunu ehtiyatla a¢ib kiirii
yastiglarinmi ¢ixarirlar. Emal edona godor kiiriinii 29S-don monfi 1°S arasinda
4-5 saatdan ¢ox saxlamaq olmaz.



Danavar banka Kkiiriisii quru duzlama {isulu ilo antiseptik kimi urotropin
vo yeyinti mogsadlori {iclin hazirlanmis susuz ti¢polifosfat slava etmoklo
hazirlanir. Kiirli donolori avvolco istiliyli 5-8°S olan i¢moli suda 30 saniyo
orzinds yuyulur vo alokdon kegirilir. Kiiriinlin {izorine kiitlasinin 4,5-5,5%-1
goadar «Ekstra» x6rok duzu, 0,1-0,15% urotropin va {ligpolifosfat oalavo edilir.
Duzlama 1-3 daq, isti vaxtlarda iso 40 saniyays basa c¢atir. Sonra kiirii tonoko
bankalara y1gilib agzt méhkom baglanir. Bankalarin qapag rezin halqalarla
bankaya sixilir. Bankalarin vakuum soraitds germetik baglanilmasi da totbiq
edilo bilor. Bundan sonra donover kiirii doldurulmus bankalar -2 + -49S-yo
godor soyudulur. Bu temperaturda onu 6-8 ay saxlamaq olar. Keyfiyyoatindon
asili olaraq ola, 1-ci vo 2-c1 amtoo sortuna ayrilir.

Ola sort donovar kiiriiniin donslori bir baligin cinsindon alinmis iri vo
orta iri, hamcins rongli, quru dagilan, konar dad vo 1ysiz olmalidir. 1-ci sorta
donalori miixtalif 6l¢iilit vo ronglori bir godor forgli olan, bir godar nom va
gat1 konsistensiyali azaciq «ot» dadi hiss olunan kiirii aid edilir. 2-ci sortda
bu qiisurlar daha ¢ox hiss olunur. Biitiin sortlarda x6rok duzunun miqdar
3,5-5%, antiseptikin miqdar 0,2%-5 godor, qalay 1 kg-da 200 mg-dan ¢ox
olmamalidir. Standart izro ammiakin miqdart mohdudlasdirilir.

Callok Kkiiriisiinii antiseptik alavo etmodon, duzun migdarini 6-10%-o
godor artirmaqla duzlayirlar. Callok kiiriisii xiisusi sifariglo hazirlanir, ala, 1-
ci vo 2-c1 amtoo sortuna ayrilir. Callok kiiriisiinii -2 + -49S-do 12 ay saxlamaq
olar.

Pasterizo edilmis Kkiirii tozo donovor kiiriidon antiseptik olavo etmodon,
eloco do 1-ci1 va 2-ci sorta aid edilon donovar kiiriidon antiseptik alavo etmoklo
hazirlanir. Duzlanmig kiirii donoslorini tutumu 28, 56 vo 112 q olan siiso
bankalara germetik gablasdirib, 60°S-do bankanin hocmindon asili olaraq
210, 225 vo 260 doqige pasterizo edirlor. Bunlarin keyfiyyoti pasterizo
edilmomis banka kiiriisiino nisbaton asagi olur, ciinki pasterizo noticosinda
kiirti donalari azca borkiyir, quruyur, dadi doyisir. Duzun migdari 3-5%-dir.
omtoo sortlarina ayrilmir. Pasterizo edilmis kiiriinii otaq temperaturunda 4-5
ay, -10 + -120S-do 12 ay saxlamaq olar.

Sixilmus kiirii zoif vo donovor kiirli istehsali {iciin yararsiz olan kiirii
donolorindon hazirlanir. Kiirli donolori istiliyi 38-459S olan duzlugda 1,5-2
doqigo duzlanir, sonra olokdon kecirilir vo ya xiisusi kisalordo torkibindo
40%-don ¢ox su olmamagq sortilo preslonir. Hazir kiirii tutumu 2 kq-a godor



olan siiso bankalara, xiisusi sifarislo hocmi 200 1-don artiq olmayan va su
buraxmayan palid ¢alloklora gablasdirilir. Keyfiyyatindon asili olaraq sla, 1-
cl1 vo 2-c1 amtao sortuna ayrilir.

Ola sorta aid kirii tind rongli, homcins konsistensiyali, orta
yumsaqliqda, xosagolon zaif duzlu, boazon zaif aciliq hiss olunur. 1-ci sortda
konsistensiya homcins olmaya da bilor, duzlanmasi borabor olmur, azaciq
tiindliik vo acilig hiss olunur. 2-ci sortun rongi mixtalif calarli boz,
konsistensiyast durudan borko qodor, duzlanmasi qeyri-borabor, zoif
oksidlosmis yag iyi, act dadi ilo forglonir. Sixilmis kiirlido nomlik (40%-9
gadoar), duzun miqdarn (4,5-7%), ammiak va qalayin miqdari normalasdirilir.
Sixilmuis kiirlinii -10 + -129S temperaturda 1 ilo godoar saxlamaq olar.

Yastiq Kkiiriisii zoif inkisaf etmis, yastiglardan c¢otin ayrilan, yagh
yastiglardan hazirlanir. Tikaloro dogranmis yastiglart doymus x6rok duzu
mohlulunda 5-8 doq duzlayirlar. Bu kiirii yiiksok gastronomiya xassalorinag
malik olmayib, basqa kiirliloro nisboton asag keyfiyyatlidir. Sortlara
boliinmiir. Bozon yastiq kiirlisiindon gaxac edilmis kiirii hazirlanir. Yastiq
kiirtisiinii -4 + -69S-do 6 ay saxlamaq olar.

Quzilbahgq kiiriisii Uzaq Sorq qizil baliglarindan alinir. 9sason donavor vo
az miqdarda yastiq kiirisii kimi hazirlanir. Keta vo qorbusa baliglarinin
kiirtisii yaxs1 dad ilo forqlonir.

Donavar quzilbahq Kkiiriisti istehsal etdikdo kiirtinii soyuq, doymus duz
mohlulunda duzlayirlar. Duzladigdan sonra kiirliyo urotropin vo sorbin
tursusu olave edilir. Quzilbaliq kiiriisii donalorinin bir-birine yapismamasi vo
tobii ac1 dadin azaldilmas: iiciin 100 kq kiiriys 600 q rafinadlasdiriimis
glinobaxan vo ya qargidali yag vo 15 q qgliserin alaves edilir. Kiirli ¢allaklora,
tonoko bankalara vo ya siiso bankalara qablasdirilir. Keyfiyyotindon asil
olaraq 1-ci va 2-c1 amtaa sortuna ayrilir. Duzun miqdari 4-7%-dir. Urotropin
vo sorbin tursusunun miqdart 0,1%-o godor ola bilor. Danovar qizilbaliq
kiiriisiinii -6 + -79S-do 10 ay saxlamaq olar.

Qaxac etmok vo dondurmagq ii¢iin, osason okean vo daxili sututarlarin, o
ciimlodon kefal va basqa pulcuqglu baliglarin kiiriisiindon istifads edilir.

Basqa baliglardan alinan kiiriilordon, torkibinds 6-8% duz olan banka
kiirtisii, 10-14% duz olan ¢ollok kiiriisii, homin migdar duz olan pasterizo
edilmis kiirli, torkibindo 4,5% duz olan xiisusi pasterizo edilmis kiir,
torkibinds 1,5-2% duz olan, xirda castik vo Sibir ryapuskasindan alinan



sterilizo edilmis kiirii, kefal, tuns vo loban baliglarindan alinan duzlu-qaxac
edilmis yastiq kiiriisii, -18°S-do dondurulmus kiirii hazirlanir. Bu kiiriilori -1+
-59S-do 4-6 ay, dondurulmus kiiriinii i1so -189S-do 8 ay saxlamaq olar.
Dondurulmus baliq kiiriistindon pastetlor, salatlar, qizardilmis kiiri va s.
kulinar momulatlar1 hazirlanir.



