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ЙЕЙИНТИ  ЙАЬЛАРЫ 

 

Щазырда истифадя едилян битки вя щейван мяншяли йаьлара тялябат эцнц-эцндян артыр. 

Чцнки, гида мящсулу кими йаьлар башга ярзаг мящсулларына нисбятян даща чох енеръи 

верир. Эцндялик гида расионунда йаьларын хцсуси чякиси цмуми енеръи дяйяринин 30%-я 

гядярини тяшкил едир. Гида институтлары тяряфиндян елми жящятдян ишляниб тювсийя олунмуш 

нормайа ясасян орта йашлы инсан эцндя 80-100 гр йаь истещлак етмялидир. О жцмлядян 

кяря йаьы 20 гр, битки йаьы 25 гр, щейванат йаьы 20 гр, маргарин вя мятбях йаьлары 30 гр 

тяшкил етмялидир. Йашлыларын даща чох битки йаьларындан истифадя етмяляри мяслящятдир. 

Йаьларын гидалылыг дяйяри вя мянимсянилмяси онларын мяншяиндян, кимйяви 

тяркибиндян вя диэяр амиллярдян асылыдыр. Маргарин, майонез, мятбях вя гяннады 

йаьларынын ясасыны битки вя щейванат йаьлары тяшкил едир. 
 

ЙАЬЛАРЫН ТЯРКИБИ ВЯ ТЯСНИФАТЫ  

 

Йейинти йаьлары кимйяви тяркибжя цчатомлу спирт-глисеринля мцхтялиф йаь туршуларынын 

бирляшмясиндян ямяля эялян мцряккяб ефирлярдир. Йаьларын тяркибиндя онлары мцшайят 

едян маддяляр вардыр. 

Йаьларын тяркибиндя доймуш йаь туршуларындан ясасян йаь, капрон, каприл, каприн, 

лаурин, миристин, палмитин, стеарин вя арахин туршулары, доймамыш йаь туршуларындан ися 

ясасян олеин, линол, линолен вя арахидон туршулары олур. Йаь туршуларынын кимйяви 

гурулушу, хассяляри вя щансы йаьларда даща чох раст эялмяси ядябиййатларда (3,5) 

верилмишдир. 

Доймамыш йаь туршулары хырда молекулалы вя ири молекулалы олурлар. Ири молекулалы 

йаь туршуларындан ибарят глисеридляр ясасян гуруйан йаьларын тяркибиндя олур. Бунлары бир 

сятщ цзяриня чякдикдя гуруйараг линоксин пярдяси ямяля эятирирляр. Гуруйан йаьларын бу 

хассясиндян истифадя едяряк сянайедя онлардан линолиум вя йаьлы бойа истещсал едилир. 

Йаьларын тяркибиндя мцхтялиф маддяляр олур ки, бунлара йаьлары мцшайият едян 

маддяляр дейилир. Бунлара сярбяст йаь туршулары, стероллар вя стеридляр, фосфатидляр, 

мумлар, бойа маддяляри, карбощидратлар, витаминляр, ферментляр вя с. аиддир. Витаминляр 

йаьларын гида мязиййятлярини йцксялдир; сярбяст йаь туршулары вя мумлар кейфиййятини ашаьы 

салыр; бязи маддяляр ися (госсипол, алколоидляр вя глцкозидляр) йаьы гида цчцн йарарсыз 

едир. Одур ки, йаьы мцшайият едян маддялярин тяркибини вя хассялярини билмяк важибдир. 

Сярбяст йаь туршулары йаьларын истещсалы вя сахланылмасы заманы триглисеридлярин 

щидролитик парчаланмасы заманы ямяля эялир. Ейни заманда сярбяст йаь туршулары 0,3-1% 

мигдарында тязя йетишмямиш йаьлы тохумун тяркибиндя дя олур. Зай олмуш йаьлы тохумда 

2-20% сярбяст йаь туршусу ола биляр. Сярбяст йаь туршусу йаьын кейфиййятини ашаьы салыр вя 

туршулуг ядяди эюстярижисини артырыр. 



. Йаьлар ясас хаммалы (мяншяйи), истещсал цсулу, тямизлянмяси вя диэяр эюстярижиляря 

ясасян тяснифляшдирилир. Йейинти йаьлары мяншяйиня эюря 2 група бюлцнцр: битки вя щейванат 

йаьлары. 

1. Битки йаьлары консистенсийасына эюря майе вя бярк йаьлар групуна айрылыр. 

1.1. Майе битки йаьлары тяркибиндяки доймамыш йаь туршуларынын кямиййят вя 

кейфиййятиндян асылы олараг 4 йарымгрупа айрылыр. 

1.1.1. Гурумайан йаьларын тяркибиндя олеин туршусу чох, полидоймамыш йаь 

туршулары ися нисбятян аздыр. Гурумайан йаьлара зейтун вя бадам йаьлары аиддир. Бу 

йаьларын йод ядяди 100-дян чох олмур. 

1.1.2. Йарымгуруйан йаьларын тяркибиндя олеин туршусу иля йанашы линол туршусу да 

вардыр. Бу група эцнябахан, гарьыдалы,сойа вя памбыг йаьы аиддир. Бу йаьларын йод 

ядяди 100-145 арасында олур. 

1.1.3. Гуруйан йаьларын тяркибиндя полидоймамыш линол, линолен вя елеостеарин йаь 

туршулары вардыр. Гуруйан йаьлара кятан вя чятяня йаьларыны мисал эюстярмяк олар. Бу 

йаьларын йод ядяди 190-220 вя даща чохдур. 

1.1.4. Ритсинол туршулу йаьларын тяркибиндя доймамыш окситуршулар олур. Бу група 

гурумайан эяняэярчяк йаьы аиддир. 

1.2. Бярк консистенсийалы битки йаьлары 2 йарымгрупа бюлцнцр. 

1.2.1. Тяркибиндя учужу йаь туршулары олмайан бярк битки йаьлары. Бу група какао, 

палма вя мускат йаьлары аиддир. 

1.2.2. Тяркибиндя учужу йаь туршулары олан бярк битки йаьлары. Бу група кокос вя 

палманцвя йаьы аиддир. 

2. Щейванат йаьлары да консистенсийасына эюря майе вя бярк йаьлар групуна айрылыр.  

2.1. Майе щейванат йаьлары 2 йарымгрупа айрылыр.   

2.1.1. Гуруда йашайан щейванларын йаьында ясасян олеин туршусу олур. Бу група 

дырнаг йаьы аиддир. 

2.1.2. Дяниз щейванлары вя балыг йаьлары алынма мянбяйиня эюря 3 група бюлцнцр. 

2.1.2.1. Гаражийяр йаьы ясасян треска балыьынын гара жийяриндян алыныр. Тибби балыг 

йаьы  адланыр вя мцалижяви мягсядляр цчцн истифадя едилир. 

2.1.2.2. Дяниз щейванларынын йаьларына мисал олараг балина вя делфин йаьыны 

эюстярмяк олар. 

2.1.2.3. Балыг йаьы. 

2.2. Бярк консистенсийалы щейванат йаьлары 2 йарымгрупа бюлцнцр. 

2.2.1. Тяркибиндя учужу йаь туршулу глисеридляри олан щейванат йаьына сцд йаьыны 

(иняк йаьыны) эюстярмяк олар. 

2.2.2. Тяркибиндя учужу йаь туршулу глисеридляри олмайан щейванат йаьына мал, 

гойун вя донуз йаьлары аиддир. 



Органолептики эюстярижилярдян йаьларын ийи, дады, рянэи, шяффафлыьы вя чюкцнтцнцн 

мигдары мцяййян едилир. 

Ий щяр йаь цчцн юзцнямяхсус, спесификдир. Йаьларын ийини 15-200С температурда 

тяйин едирляр. Бу мягсядля йаьы лювщяйя вя йа ялин цстцня сцртцб ийляйирляр. Бязян йаьын 

ийини тяйин етмяк цчцн ону 500С гядяр гыздырырлар. Йаьын ийинин нормал вя юзцнямяхсус 

олмасы тязялик нишанясидир. 

Гцсурлу хаммалдан истещсал олунан йаьда кянар гоху олур. Сойуг преслямя цсулу 

иля алынмыш йаьда демяк олар ки, гоху олмур. Исти преслямядян алынан йаь ися кяскин 

гохулу олур. 

Йаьын дады да ийиндя олдуьу кими щямин эюстярижилярдян асылыдыр. Сойуг преслямя 

цсулу иля алынан битки йаьы даща зяриф дадлы олур. Гейри-нормал шяраитдя сахланылмыш йаьын 

дады кяскин дяйишир. Йаьларын дадыны 200С температурда тяйин едирляр. 

Йаьын рянэи онун тяркибиндяки бойа маддяляринин (пигментлярин) кямиййят вя 

кейфиййятиндян асылыдыр. Сойуг преслямя цсулу иля алынмыш вя сафлашдырылмыш йаьын рянэи 

нисбятян ачыг олур. Йаьын тяркибиндя хлорофил олдугда, о, сарымтыл-йашыл рянэя, 

каротиноидляр олдугда ися сарымтыл-нарынжы рянэя чалыр. Йаьын рянэини тяйин етмяк цчцн 

диаметри 50 мм олан кимйяви стякана 50 мм щцндцрлцкдян аз олмайараг йаь тюкцлцр 

вя эцн ишыьында рянэи тяйин едилир. 

Йаьларын ямтяя кейфиййяти йохландыгда шяффафлыьы вя чюкцнтцнцн мигдары мцяййян 

едилир. 

Йаьын шяффафлыьыны тяйин етмяк цчцн 100 мл йаь аьзы баьлана билян силиндря тюкцлцб 

200С температурда 24 саат сахланылыр. Йаьда буланлыг гарышыглар вя асылы маддяляр 

олмаса, демяли йаь шяффафдыр. Йаьларын кейфиййяти цчцн айры-айры физики-кимйяви 

эюстярижилярин бюйцк ящямиййяти вардыр. Кейфиййят характеристикасы цчцн бу 

эюстярижилярдян щяжм кцтляси вя йа сыхлыьы, шцасындырма ямсалы, яримя вя донма 

температуру, суда щялл олан вя суда щялл олмайан учужу йаь туршуларынын мигдары, 

сабунлашма ядяди, йод ядяди, туршулуг ядяди, асетил вя ефир ядяди мцяййян едилир. 

Йаьларын щяжм кцтляси вя йа сыхлыьы 200С температурда ареометр, пикнометр вя йа 

щидростатик тярязи васитясиля тяйин едилир. Пикнометрля тяйин етдикдя даща дягиг мялумат 

ялдя едилир. Глисеридлярин тяркибиндя хырда молекулалы окситуршулар вя доймамыш туршулар 

ня гядяр чох оларса, бир о гядяр йаьын сыхлыьы артыр. 

Йаьларын тяркибиндяки доймамыш йаь туршуларынын мигдарыны мцяййянляшдирмяк 

цчцн йод ядядини тяйин етмяк лазымдыр. 100 гр йаьа бирляшя билян йодун грамла 

мигдарына йод ядяди дейилир. Бярк йаьларда доймамыш йаь туршуларынын мигдары аз 

олдуьундан йод ядяди дя аздыр. Бярк йаьларын йод ядяди 28-40, майе йаьларын йод ядяди 

ися 120-200 арасында олур. 

Туршулуг ядяди йаьын стандарт эюстярижисидир. Онун мигдарына эюря йаьын тязя вя йа 

кющнялийи мцяййян едилир. 

Йаьы узун мцддят сахладыгда щидролиз нятижясиндя сярбяст йаь туршуларынын мигдары 

артыр. 



1 гр йаьын тяркибиндя олан сярбяст йаь туршуларынын нейтраллашмасына сярф олунан 

калиум-щидроксидин миллиграмла мигдарына йаьын туршулуг ядяди дейилир. Йаьларын гяляви 

иштиракы иля щидролизи сабунлашма реаксийасы адланыр. Бу реаксийа нятижясиндя сярбяст 

глисерин вя йаь туршуларынын дузлары олан сабун ямяля эялир. Сабунлашма реаксийасы цчцн 

натриум-щидроксиддян истифадя етдикдя бярк сабун, калиум щидроксиддян истифадя етдикдя 

ися майе сабун алыныр. 

1 гр йаьы сабунлашдырдыгда сярбяст вя йаьын щидролизиндян алынан бирляшмиш йаь 

туршуларынын нейтраллашмасына сярф олунан калиум-щидроксидин миллиграмла мигдарына 

сабунлашма ядяди дейилир. Сабунлашма ядяди йаьын хассясини характеризя едян мцхтялиф 

кямиййятлярдян биридир. Йаьын тяркибиндя хырда молекулалы йаь туршуларынын мигдары 

артдыгжа сабунлашма ядяди дя артыр. Мясялян, кяря йаьынын сабунлашма ядяди 223-233 

олдуьу щалда, щейванат йаьларынын сабунлашма ядяди 192-196-йа бярабярдир. 

 

БИТКИ ЙАЬЛАРЫ 

 

Битки йаьларыны йаьлы биткилярин мейвясиндян вя тохумундан истещсал едирляр. Йейинти 

йаьы истещсал етмяк цчцн ясасян эцнябахан, сойа, памбыг, йерфындыьы, зейтун, кцнжцт, 

хардал, хаш-хаш вя с, техники йаь алмаг цчцн ися  кятан, тунг, эяняэярчяк, перил вя с. бу 

кими йаьлы тохумлардан истифадя едилир. Зейтун мейвясиндя 23-49%, эцнябаханда 33-

57%, памбыг чийидиндя 16-29%, сойада 14-26%, гарьыдалы нцвясиндя 30-48% йаь вардыр. 

Битки йаьларынын истещсалы 4 мярщялядя баша чатыр:  

- йаьлы тохумларын тядарцкц вя сахланылмайа щазырланмасы;  

         -  йаьлы тохумларын истещсала щазырланмасы;  

- йаьлы тохумлардан йаьын айрылмасы;  

- алынмыш йаьын сафлашдырылмасы (рафинасийасы). 

Битки йаьлары ясасян ики цсулла – преслямя вя екстраксийа цсулу иля алыныр. Бязян 

комбиняляшмиш цсул да тятбиг едилир. Йаьлы тохумларын преслянмяси исти вя сойуг цсулла 

бирдяфяйя вя йа икидяфяйя апарылыр. Преслямя цчцн шнекли вя щидравлик преслярдян истифадя 

едилир. 

Бирдяфяйя преслямя тяркибиндя нисбятян йаьы аз олан тохумлар цчцн тятбиг едилир. Бу 

цсулда йаьын чыхары аз, кейфиййяти ися ашаьы олур. Икидяфяйя перслямядя яввялжя йаьын бир 

щиссяси ашаьы тязйигли преслярдя (форпрес) айрылыр вя сонра йенидян йцксяк тязйигли шнекли 

преслярдя (експеллерляр) сыхылараг йаь бцтцнлцкля айрылыр. Бу цсцлда итки чох олур. Алынмыш 

йаь йцксяк кейфиййятли, ачыг рянэлидир, лакин сахланылмаьа давамсыздыр. 

Исти преслямя цчцн тохуму щазырладыгда, ону икидиварлы газанларда говурурлар. 

Йцксяк температурун тясириндян зцлаллар денатуратлашыр, алынан йаьын рянэи бир гядяр 

тцнд, дады нисбятян кяскин, сахланылмаьа ися давамлы олур. Ъымыхын тяркибиндя 7-8% йаь 

галыр. 

Йаьларын сафлашдырылмасы хам йаьын кянар маддялярдян тямизлянмясидир. 

Сафлашдырылма цсуллары ясас просесин  эетдийи механизмя уйьун олараг физики, кимйяви вя 



физики-кимйяви цсулларла апарылыр. Физики цсуллара  чюкдцрмя, филтрасийа вя 

мяркяздянгачма апаратындан кечирмя аиддир. Бу цсулларла йаьын тяркибиндяки механики 

гатышыглар, чюкмцш фосфатидляр, су  вя диэяр маддяляр айрылыр. Фасилясиз ишляйян 

мяркяздянгачма апаратларында йаьын механики гатышыглардан тямизлянмяси даща 

сямярялидир. Физики цсуллардан филтрасийа, йаьы чюкцнтцлярдян вя асылы щиссяжиклярдян 

бирдяфялик тямизляйир. 

Кимйяви цсулларла сафлашдырмайа щидратасийа вя нейтраллашдырма аиддир. Бу цсулларла 

йаьын тяркибиндяки коллоид маддяляр, фосфорлу бирляшмяляр вя сярбяст йаь туршулары 

тямизлянир. 

  Фосфатидляри айырмаг мягсядиля йаьларын су иля гыздырылыб емал едилмясиня  

щидратасийа дейилир. Щидратасийа нятижясиндя фосфатидляр шишир, йаьда щялл олмадыьындан 

чюкцр вя бу да филтрасийа иля айрылыр. Ейни заманда йаь селикли вя зцлали маддялярдян 

тямизлянир. 

Гяляви иля сафлашдырма (нейтраллашдырма) йаьын тяркибиндяки сярбяст йаь туршулары, 

щяллолан зцлал вя селикли маддялярин тямизлянмясидир. Нятижядя сярбяст йаь туршулары гяляви 

иля реаксийайа эиряряк сабун ямяля эятирир. Сабун пигментляри, зцлали вя селикли маддяляри 

дя юзц иля бирликдя чюкдцрцр. 

Физики-кимйяви цсуллара йаьын аьардылмасы, дезодорасийасы вя дондурулмасы аиддир. 

Бу цсулларла йаьын тяркибиндяки бойа маддяляри вя кяскин гохулу бирляшмяляр тямизлянир. 

Йаьларын аьардылмасы цчцн онлары адсорбентлярля (щейванат кюмцрц, гумбрин, 

асканит-аьардыжы торпаг вя с.) емал едирляр. Йаьын цзяриня 2-5% мигдарында адсорбент 

ялавя едилир, гарышдырылыр вя лазыми рянэдя йаь алдыгдан сонра адсорбент филтрасийа цсулу иля 

айрылыр. 

Дезодорасийа ямялиййаты иля йаьлары кянар гоху вя дад верян маддялярдян 

тямизляйирляр. Йаьа кяскин су бухары верилир вя бухар юзц иля кяскин гохуну айырыр. Сонра 

йаь вакуум алтында гурудулур. 

Йаьларын дондурулмасында мягсяд ири молекулалы доймуш йаь туршуларыны вя 

мумлары айырмагдыр. Бу ямялиййат винтеризасийа цсулу иля тямизлямя дя адланыр. 

Памбыг йаьынын сафлашдырылмасынын юз хцсусиййятляри вардыр. Памбыг йаьынын 

тяркибиндя 2% мигдарында госсипол маддяси олур. Сярбяст госсиполу гяляви иля емал едиб, 

бирляшмиш госсиполу ися емулсийалашдырма цсулу  вя антранил туршусу иля айырырлар. 

Ян чох истифадя олунан битки йаьларына эцнябахан, гарьыдалы, сойа, памбыг, зейтун 

вя хардал йаьлары аид едилир. Битки йаьларындан маргарин вя майонез, мятбях вя гяннады 

йаьлары истещсалында, йаьда балыг консервиси вя диэяр йейинти сянайеси сащяляриндя хаммал 

кими истифадя едирляр. 

Эцнябахан йаьы – бириллик эцнябахан биткисинин тохумундан алыныр. Преслямя вя 

екстраксийа цсулу иля ялдя едилир. Исти преслямя цсулу иля ялдя едилмиш йаь гызылы-сары рянэдя, 

говрулмуш ийя вя дада маликдир, щям дя шяффаф олур. Сойуг преслямя цсулу иля алынан йаь 

нисбятян ачыг рянэдя, зяиф ятирли, шяффафлыьы нисбятян аздыр. 



Эцнябахан йаьынын 3 нювц – шяффафлашдырылмыш, шяффафлашдырылмамыш вя щидратасийа 

едилмиш истещсал едилир. Шяффафлашдырылмыш йаь ямтяя сортларына айрылмыр, лакин дезодорасийа 

едилмиш вя дезодорасийа едилмямиш чешидиндя истещсал едилир (ГОСТ 1129-93). 

Шяффафлашдырылмамыш вя щидратасийа едилмиш йаь яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортларына 

бюлцнцр. Ижтимаи иашя мцяссисяляриня вя тижарятя верилян эцнябахан йаьы шяффафлашдырылмыш 

дезодорасийа едилмиш олур. Беля йаьын дад вя ийи щисс олунмур. Галан нюв вя сорт 

йаьларда ися эцнябахан йаьына хас ий вя дад олуб, кянар гоху вя дад, щямчинин ажылыг 

щисс едилмямялидир. 2-жи сорт йаьда азажыг киф ийи вя зяиф ажы дад ола биляр. 

Сафлашдырылмыш вя щидратасийа едилмиш яла вя 1-жи сорт йаь шяффаф вя чюкцнтцсцз 

олмалыдыр. 2-жи сорт щидратасийа едилмиш, яла вя 1-жи сорт сафлашдырылмамыш йаьда зяиф 

буланыглашма, 2-жи сорт сафлашдырылмамыш йаьда ися чюкцнтц вя чюкцнтцнцн цстцндя 

буланыглашма ола биляр. Эцнябахан йаьынын кейфиййят эюстярижиляри стандарта (ГОСТ 

1129-93) уйьун олмалыдыр. «Бакы Йаь вя Гида Сянайе» АСЖ-дя дезодорасийа вя винтеризя 

едилмиш Финал Эцнябахан битки йаьы истещсал едилир  

Эцнябахан йаьындан йейинти мягсядляри цчцн даща чох истифадя едилир. Маргарин вя 

майонез истещсалында, мятбях вя гяннады йаьлары цчцн саломас истещсалында, щямчинин 

сабун биширмяк цчцн истифадя едилир. Билаваситя гида цчцн сафлашдырылмыш вя щидратасийа 

едилмиш эцнябахан йаьы  сярф едилмялидир. 

Гарьыдалы йаьы ун-йарма вя йа нишаста-патка сянайесинин туллантысы олан гарьыдалы 

нцвясиндян преслямя вя екстраксийа цсулу иля алыныр. Хам гарьыдалы йаьы спесифик, бязян 

ися хошаэялмяйян дад вя ийя малик олур. Рянэи ачыг сарымтыл гырмызы гящвяйийя гядяр ола 

биляр. Емалы цсулларындан асылы олараг гарьыдалы йаьы сафлашдырылмыш дезодорасийа едилмиш, 

сафлашдырылмыш дезодорасийа едилмямиш вя сафлашдырылмамыш нювлярдя истещсал олунур. Бу 

йаьлар ямтяя сортуна айрылмыр (ГОСТ 8808-91). 

Ижтимаи иашя вя пяракяндя тижарят цчцн сафлашдырылмыш - дезодорасийа едилмиш Финал 

Гарьыдалы йаьы истещсал едилир. 

Зейтун йаьыны субтропик зейтун аьажынын мейвяляриндян вя чяйирдяк нцвясиндян исти 

вя сойуг преслямя йолу иля алырлар. Билаваситя гида цчцн истифадя олунан кейфиййятли зейтун 

йаьы сойуг преслямя цсулу иля алыныр ки, буна да «прованс йаьы» дейилир. Зейтун йаьы 

хошаэялян ий вя дада маликдир. Йцксяк кейфиййятли йаьын рянэи ачыг сарыдан гызылы сарыйа 

гядяр, ашаьы сорт йаьда ися йашыл чаларлы олур. Зейтун йаьы йцксяк кейфиййятли консерв 

истещсалында истифадя олунур. 

Битки йаьлары бутулкалара вя йа ачыг сатыш цчцн ири тарайа габлашдырылыр. Сафлашдырылыб 

дезодорасийа едилмиш битки йаьы мцтляг мцяййян чякидя бутулкалара габлашдырылмыш 

олмалыдыр. 

Битки йаьы йарымаь, шяффаф, тцнд гящвяйи вя йа тцнд йашыл рянэли, тутуму 250, 400 вя 

500 гр олан шцшя бутулкалара, 400, 500 вя 1000 гр кцтлядя Сящиййя Назирлийинин ижазя 

вердийи полимер материалдан щазырланмыш бутулкалара габлашдырылыр. Йол верилян 

кянарлашма нетто кцтляйя эюря 1%-дян чох олмамалыдыр. 



Йаь долдурулмуш бутулканын аьзы тахта тыхаж, картон капсула, алцминиум фолгадан 

вя йа пластмасдан щазырланмыш гапагла эерметик баьланмалыдыр. Тахта тыхаж вя картон 

капсуланын цстцня яридилмиш гатран (сургуж) тюкцлмялидир. 

Щяр бир бутулкайа бядии тяртибатлы етикет йапышдырылыр. Бурада йаь истещсал едян 

мцяссисянин ады, онун цнваны,  ямтяя нишаны, йаьын нювц вя сорту, грамла нетто кцтляси, 

долдурулма тарихи,  стандартын нюмряси вя штрихкод йазылыр. Долдурулма тарихи 

компостйор иля етикетя вя йа нахыш басмагла гапаьа гейд олуна биляр. Бутулкалар 

эюзжцкляри олан полимер вя йа картон йешикляря йыьылыр. 

Битки йаьы тутуму 25 литр олан мещтяряляря, 200 литр олан метал чяллякляря дя 

габлашдырылыр. Бундан ялавя битки йаьлары дямир йолу системляриндя, систернли 

автомобиллярдя дя дашыныр. 

Битки йаьы габлашдырылан тара тямиз, гуру вя кянар ийсиз олмалыдыр. Ачыг няглиййатда 

дашындыгда бутулкалара габлашдырылмыш битки йаьы атмосфер чюкцнтцляриндян 

горунмалыдыр. 

Бутулкалара габлашдырылмыш битки йаьы гаранлыг биналарда 180С-дян йцксяк олмайан 

температурда сахланылмалыдыр. Битки йаьынын сафлашдырылмасы цсулундан,антиоксидантларын 

тятбигиндян вя диэяр амллярдян  асылы олараг бутулкайа долдурулдуьу эцндян етибарян 

тяминатлы сахланылма мцддяти 6 айдан 2 иля гядярдир. 

 

 ЩЕЙВАНАТ ЙАЬЛАРЫ 

 
Щейванат йаьларыны истещсал етмяк цчцн ясас хаммал ят комбинатларында мал-

гаранын емалындан алынан хам пий вя сцмцкдцр. Хам пий мцхтялиф  эюстярижиляриня эюря 

нювляря айрылыр. Щейванын нювцндян асылы олараг хам пий мал, гойун, донуз, кечи, ат вя 

с. пийя айрылыр. Йаь тохумасынын жямдяйин щансы щиссясиндя йерляшмясиндян асылы олараг 

дяриалты, дахили, язяляарасы вя гуйруг пийи бири-диэяриндян фярглянир. Бу пийлярин кимйяви 

тяркиби щейванын кюклцк дяряжясиндян, йашындан вя жинсиндян асылыдыр. Ейни заманда 

пийин тяркиби щейванын йеминдян, бясляндийи иглим шяраитиндян асылы олараг мцхтялиф ола 

биляр. 

Мал, гойун вя донуз пийляринин органолептики вя физики-кимйяви эюстярижиляри бири-

диэяриндян фяргляндийиндян айры-айрылыгда емал едилир. Яла сорт мал йаьыны ялдя етмяк 

цчцн 1-жи дяряжяли кюклцйя малик олан щейванын пийиндян истифадя едилир. Малын дахили 

бюйрякцстц пийиндян, мядя-баьырсаг цзяриндя олан пийлярдян яла сорт мал йаьы  истещсал 

етмяк олмаз, чцнки бу пийляр спесифик гохуйа вя бозумтул рянэя маликдир. Мал пийи 

хошаэялян ийя малик олуб рянэи ачыг-сарымтылдыр. Бюйряк ятрафы пий, еляжя дя йашлы 

щейванларын пийи тцнд-сарымтылдыр. Арыг щейванларын дахили органларынын сятщиндя 

топланан пий бозумтул рянэя чалыр. Мал пийинин консистенсийасы бяркдир. 

Хам гойун пийи тязя  щалда парылтысыз аь рянэдя вя спесифик гохуйа маликдир. Гойун 

пийи сахланылмаьа давамсыздыр вя асанлыгла оксидляшиб сарымтыл чаларлы рянэ, кяскин стеарин 



ийи кясб едир. Гойунун гуйруг пийинин консистенсийасы йумушаг, яримя температуру 

нисбятян ашаьы, ийи нисбятян зяиф, рянэи ися сарымтылдыр. Кечи пийи дя гойун пийиня охшайыр. 

Хам донуз пийи мал вя гойун пийиня нисбятян йумшаг консистенсийасы, 

юзцнямяхсус ийи вя аь-сцд рянэи иля фярглянир. Ян йахшы донуз пийи бюйряк ятрафы, гарын 

бошлуьу пийи вя дяриалты пийдир(шпикдир). 

Щейванат йаьларынын истещсалы цч мярщялядя баша чатыр:  

- хам пийин яридилмяк цчцн щазырланмасы;  

- хам-пийин яридилмяси;  

- яридилмиш йаьын гарышыглардан тямизлянмяси. 

Хам пийин яридилмяк цчцн щазырланмасы просесляриня хаммалын емалы вя 

сортлашдырылмасы, илкин йуйулмасы, ири тикяляря хырдаланмасы, йенидян йуйулмасы, 

сойудулмасы вя нарын хырдаланмасы аиддир. 

Хам-пий гуру вя йаш яритмя цсуллары, експулсион цсул вя диэяр цсулларла яридилир. 

Гуру цсулла хам-пийин яридилмясинин мащиййяти ондан ибарятдир ки, хам-пийин щяр 

сорту айрыжа олараг доьранылыр, яридиляжяк газанын ¾ щиссясиня гядяр долдурулур. Пий 

сусуз олараг щямин газанларда йцксяк температурун тясири иля тядрижян гыздырылараг 

ярийян йаь тядрижян айрылыр. 1-жи йаь ширясини 60-70оС-дя гыздырмагла алырлар, буна олео-йаь 

ады верилир. Маргарин истещсалында истифадя едилдийи цчцн олео-маргарин дя дейилир. Сонра 

температур тядрижян галдырылыр вя алынмыш йаь яла сорт кими сатыша верилир. Йердя галан 

жыздаг 1-жи сорт йаьын истещсалына сярф олунур. 

Йаш цсулла хам-пийи яритдикдя су вя йа су бухарындан истифадя едилир. Пий хырдаланыр, 

цзяриня су тюкцлцб яввялжя 60-70оС-йя, сонра ися 100оС-йя гядяр гыздырылыр. Пийин 

тяркибиндян ярийиб айрылан йаь вахташыры кянар едилир вя тямизлянмяйя эюндярилир. Бу 

цсулун мянфи жящяти ондан ибарятдир ки, бирляшдирижи тохумалар, коллаэен  вя диэяр суда 

щяллолан зцлали маддяляр суйун вя температурун тясириндян суда щялл олур вя йаьын 

тяркибиня кечир. Бу цсулла алынмыш йаьы узун мцддят сахладыгда хараб олур. 

Експулсион цсулу иля пийин яридилмясинин хцсусиййяти ондан ибарятдир ки, бцтцн 

истещсал просесиндя хам-пийин яридилмясиня 15 дягигя вахт лазым олур. Беля гыса 

мцддятдя йаьын парчаланмасынын, рянэинин дяйишмясинин, кянар ий вя дадын ямяля 

эялмясинин гаршысы алыныр. Бу цсулда йаьын чыхары 98%, кейфиййяти ися йцксяк олур. 

Сцмцкдян йаь истещсал етмяк цчцн биринжи нювбядя сцмцкляр тямиз йуйулур, 

сортлашдырылыр. Сцмцкляр щейванларын нювцня вя жинсиня эюря, скилетдя щарада 

йерляшмясиня эюря сортлашдырылыр. Сцмцк ири олдугда доьранылыр, ят щиссяжикляриндян, 

дамарлардан вя диэяр тохумалардан тямизлянир. Сцмцк парчалары йаь яридян газанлара 

долдурулуб, цзяриня су ялавя едилир, 80-85оЧ температурда ачыг газанларда сцмцк 

илийиндян йаь ярийиб чыхана гядяр гыздырылыр. Яринмиш йаь вахташыры айрылыр вя тямизлянмяйя 

верилир. Йаьын чыхары сцмцкдяки йаьын  мигдарына  эюря 85%-дир. Сцмцк йаьынын 

екстраксийа цсулу вя импулс цсулу иля дя истещсал едирляр. Импулс цсулунун мащиййяти 

ондан ибарятдир ки, гурьунун дахилиндя сцмцк тохумаларына вурулан зярбя нятижясиндя 



нисбятян ашаьы температурда йаьын айрылмасы сцрятлянир. Бцтцн просес 12 дягигяйя баша 

чатыр. 

Мал йаьы мал пийиндян мцхтялиф цсулларла истещсал едилир. Кейфиййят эюстярижиляриня 

эюря яла вя 1-жи сорта айрылыр. Физики-кимйяви вя органолептики кейфиййят эюстярижиляриндян 

асылы олараг бу йаьын бир гисми йемяк цчцн, бир гисми ися маргарин истещсалы цчцн сярф 

едилир. Бу йаьын рянэи 15-200С температурда ачыг сары вя йа сары олур. Яэяр пий даща йашлы 

щейвандан алынарса, онун йаьы даща интенсив сары рянэдя олур. Дад вя ийи нормал, тямиз, 

биринжи сортда аз говрулмуш ийин олмасына йол верилир. Яридилмиш щалда бу йаьын щяр икиси 

шяффаф олмалы, 16-200С-дя бярк консистенсийайа маликдир. Тяркибиндя олан суйун мигдары 

яла сортда 0,2%, 1-жи сортда 0,3%-дир. Туршулуг ядяди яла сортда 1,1; 1-жи сортда 2,2-дян 

чох олмамалыдыр.  

Донуз йаьы донуз пийинин яридилмясиндян щазырланыр. Яридилмиш донуз пийинин 

консистенсийасы хам пийин жямдяйин щансы йериндян алынмасындан асылы олараг мцхтялиф 

олур. Донузун дяриалты пийи дахили вя бюйрякцстц пийя нисбятян даща ашаьы температурда 

ярийир. Йаьын яримя температуру няинки пийин нювцндян, щятта щейванын йашадыьы 

шяраитдян, онун йеминдян вя с. асылы олараг дяйишир. Мясялян, ашаьы температур шяраитиндя 

йашайан донузун пийиндя, йцксяк температур шяраитиндя йашайана нисбятян олеин 

туршусунун мигдары чохдур вя буна эюря дя шимал районларында бяслянян донуз пийинин 

яримя температуру нисбятян ашаьы олур. Щейванын йашы да онун пийинин физики-кимйяви 

эюстярижиляриня тясир едир. Жаван щейвандан алынан пийин рянэи ачыг, яримя температуру 

ися нисбятян ашаьы олур.  

Гойун йаьыны истещсал етмяк цчцн ясас етибариля гойунун гуйруг пийиндян истифадя 

едилир. Бязи щалларда дяриалты вя дахили пийиндян дя истифадя едирляр. Гойун пийиндян няинки 

яла сорт яридилмиш йаь, щятта ашаьы температурда ярийян олео-шип йаьы да ялдя едилир. Бу 

йаьын яримя температуру 26-280С-дир. Гойун пийи мал пийиня нисбятян сахланылмаьа 

давамсыздыр. Бу йаьын истещсалы ади гайда цзря апарылыр. Стандарта эюря 15-200С-дя бярк 

консистенсийалы, аь вя сарымтыл рянэдя олур. Гойун йаьы юзцнямяхсус хцсуси ийи иля 

фярглянир. Яла сорт яридилмиш гойун пийи тямиз, кянар ийсиз олмалы, 1-жи сортда аз 

говрулмуш дад вермясиня ижазя верилир. Яридилмиш щалда тамамиля шяффаф олмалы, 

тяркибиндя су: яла сортда – 0,2%, 1-жи сортда – 0,3%, туршулуг ядяди уйьун олараг – 1,2 вя 

2,2-дир. Яримя температуру 44-450С, донма температуру 32-450С, 200С-дя сыхлыьы 932-

961 кг/м3, йод ядяди 31-46,2 олмалыдыр. 

Органолептики цсулла щейванат йаьларынын дады, рянэи, ийи, консистенсийасы вя 

яридилмиш щалда шяффафлыьы мцяййян едилир. 

Кейфиййятли хаммалдан нормал техники реъимя ямял олунмагла истещсал олунан 

йаьын дад вя ийи хошаэялян, щяр нювцн юзцнямяхсус олуб кянар ий вя дад вермямялидир. 

Лакин узун мцддят мал гоншулуьуна риайят едилмядян сахландыгда йаьда 

хошаэялмяйян дад вя ий ямяля эяля биляр. 



Яридилмиш щейванат йаьлары тутуму 25, 50, 100 вя 120 литр олан тахта вя йа 

штампланмыш фанер чяллякляря, нетто кцтляси 24 кг-дан чох олмайан картон вя йа тахта 

йешикляря габлашдырылыр. Тутуму 50 кг-а гядяр олан метал тарайа да габлашдырылыр. 

Щейванат йаьлары 00С-дян -120С-йя гядяр вя ашаьы температурда сахланылыр. 

Щейванат йаьларынын сахланылма мцддяти йаьын вя таранын нювцндян, габлашдырма 

цсулундан вя йаьда антиоксидляшдирижилярин олмасындан асылыдыр. Щейванат йаьларыны 

гуру, тямиз вя кянар ийсиз анбарларда сахламаг лазымдыр. 

 

МЯТБЯХ ЙАЬЛАРЫ 

    

Бярк щейванат йаьларына майе битки йаьларыны гарышдырдыгда алынан йаьын яримя 

температуру нисбятян ашаьы олур, мящз она эюря дя мянимсянилмяси асанлашыр. Мцяййян 

едилмишдир ки, мятбях йаьынын да мянимсянилмяси донуз йаьы кими 96,5%-дир. Мцхтялиф 

яримя температурлу йаьларын яввялжядян йохланылыб мцяййян нисбятдя гарышдырылмасы 

нятижясиндя истянилян яримя температуруна малик мятбях йаьы алмаг мцмкцндцр. 

Йаьларын щидроэенляшдирилмяси заманы молекулларарасы переетерификасийа эетдийиндян 

тяркибиндя транс-изомерляри мигдаржа аз олан пластики саломас ялдя едилир. 

Переетерификасийа – триглисеридлярин йаь туршуларынын катализатор иштиракы иля 

молекулдахили вя йа молекулларарасы дяйишмяси реаксийасындан ибарятдир. Йаьларын 

переетерефикасийасы катализаторун иштиракы иля 210-230оС-дя баша чатыр. Мятбях йаьларынын 

истещсалы цчцн ян чох майе битки йаьы иля бярк щейванат йаьлары гарышыьынын 

переетерификасийасындан истифадя едилир. Бу гарышыьын яримя температуру 25-31оС-дир. 

Маргарин истещсалында ися яримя температуру 28-33оС  олан саломасдан истифадя едилир. 

Щидропереетерификасийа едилмиш йаьларын истещсалы заманы щидроэенляшдирмя вя 

переетерификасийа реаксийалары бирэя эедир. Бунун цчцн 60-80% майе битки йаьы вя 20-

40% яридилмиш щейванат йаьларынын гарышыьы щидроэенляшдирмя вя переетерификасийа 

реаксийаларына уьрадылыр. Беля емал нятижясиндя гурулушуна вя органолептики 

эюстярижиляриня эюря йцксяк кейфиййятли йаь ялдя едилир. 

Маргарин  илк дяфя Франсада 1871-жи илдя Меъ-Мурйе тяряфиндян истещсал едилмишдир. 

Бакыда  маргарин заводу 1954-жц илдя ишя салынмышды, лакин бу заводда гурашдырылмыш 

аваданлыг вя тятбиг олунан технолоэийа мцасир тялябата жаваб вермядийи цчцн, онун 

йериндя  1996-жы илдя мцасир тялябата жаваб верян аваданлыгла  тяжщиз олунмуш вя дцнйа 

стандартларына жаваб верян технолоэийа  иля ишляйян йени мцяссися - «Бакы Йаь вя Гида 

Сянайе» АСЖ фяалиййятя башламышдыр. Бу мцяссися  мцхтялиф чешиддя дуру битки йаьлары иля 

йанашы йцксяк кейфийятли мятбях вя маргарин йаьлары вя майонез истещсал едир.  

Маргарин йаьла суйун йцксяк дисперсли емулсийасыдыр. Маргарин йаьы организмдя 

94-96,7%-я гядяр мянимсянилир. 100 грам маргарин чешидиндян асылы олараг 637-746 ккал 

вя йа 2665-3121 кЖоул енеръи верир. Маргаринин биолоъи дяйярлилийи онун тяркибиндяки явяз 

олунмаз  йарымдоймамыш йаь туршуларынын, фосфатидлярин вя витаминлярин мигдары иля 

мцяййян едилир. 



Стандарта (ГОСТ 240-85) ясасян маргарин ресептиня вя тяйинатына эюря 3 група 

бюлцнцр. Ашхана, сянайе емалы вя кцтляви иашя цчцн вя тамлы ялавяли маргарин. Ашхана 

маргарини бутерброт, гяннады вя кулинар мямулаты щазырламаг цчцн нязярдя тутулур. 

Истещсал олунан ашхана маргарини кейфиййятиндян асылы олараг ади ашхана вя маркалы 

ашхана групларына айрылыр. Ади ашхана маргарини 4 йарымгрупа бюлцнцр: 

1.Сцдлц ашхана маргарини. Бу група аид олан маргаринин чешидиндян «сцдлц», «йени», 

«ера» вя «Петроград» эюстяриля биляр. 

2.Тяркибиндя нисбятян аз йаь олан сцдлц ашхана маргарини. Бу група аид олан маргаринин 

чешидиндян «шящярли», «эюй гуршаьы» (75%-ли) вя «эцняшжик» (72%-ли) эюстяриля биляр. 

Пийлянмяйя мейл эюстярянляр цчцн 60, 50 вя 40% йаьы олан маргарин ресептляри дя ишляниб 

щазырланмышдыр. 

3. Сцдлц пящриз маргарини бир чешиддя – «саьламлыг» – бурахылыр. 

4. Кяряли маргарин 2 чешиддя бурахылыр – «кяряли» вя «кяряли йени». Бу маргаринляри 

истещсал етдикдя 10%-дян аз олмайараг кяря йаьы вя гаймаг ялавя едилмяси нязярдя 

тутулур. 

Маргарин йаьларынын физики-кимйяви эюстярижиляри онларын истещсалында истифадя олунан 

ясас вя йардымчы хаммалларын тяркибиндян, истещсал технолоэийасына риайят олунмасындан 

вя еляжя дя щазыр йаьын габлашдырылмасы вя сахланылмасы шяртляриндян асылыдыр. 

Органолептики цсулла маргарин йаьынын дады, ийи, рянэи, консистенсийасы вя кясик 

щиссядя эюрцнцшц мцяййян едилир. 

Маргаринин харижи эюрцнцшц йохланаркян таранын бцтювлцйц, маркаланманын 

дцзэцнлцйц, еляжя дя йаьда штафын олмасы мцяййян едилир. Йаьын рянэи вя онун чаларлары 

мцяййян едилир. Бу ися йаьа ялавя едилян бойа маддяляринин, какао вя диэяр маддялярин 

олмасындан асылыдыр. 

Йаьын консистенсийасы 18-200С-дя шпател васитясиля мцяййян едилир. Бу заман йаьын 

консистенсийасынын сых, пластик вя биржинсли олмасы мцяййян едилмялидир. Кясик щиссядя 

эюрцнцшцня, онун гуру вя парлаг олмасына фикир верилир. Маргаринин консистенсийасынын 

кясмийя охшар вя дянявяр олмасы да мцяййян едилмялидир. 

Маргаринин дады вя ийи 200С-дя тяйин едилир. Бу заман тямиз сцд дадынын, турш дадын 

олмасы мцяййян едилир. Шоколадлы маргариндя ширин дадын вя шоколад ятринин олмасы, еляжя 

дя кянар ий вя дадын (ажы, киф, чцрцмцш) олмамасы мцяййянляшдирилмялидир. 

Мятбях йаьыны истещсал етдикдя бир гайда олараг сафлашдырылмыш, щидроэенляшдирилмиш 

йаьдан истифадя едилир. Бу йаь бязян щейванат вя битки йаьларынын гарышыьындан вя йа 

онларын бириндян щазырланыр. Мятбях йаьы истещсалы цчцн сярф олунан ясас хаммалдан асылы 

олараг 2 група айрылыр: 

1. Битки йаьы мяншяли мятбях йаьы; 

2. Комбиняляшмиш мятбях йаьы. 

Битки мяншяли мятбях йаьынын тяркибиндя щейванат йаьынын олмасына ижазя верилмир 

вя ясасян щидроэенляшдирилмиш битки йаьындан щазырланыр. Бу йаьын яримя температуру 28-

370С-дир. Бундан башга икинжи бир тип мятбях йаьы щазырланыр. Бу ясасян 



щидроэенляшдирилмиш битки йаьы иля сафлашдырылмыш битки йаьы гарышыьындан ибарятдир. Буна 

бязян битки пийи дя дейилир. 

Гяннады йаьы хаммалындан вя тяйинатындан асылы олараг ашаьыдакы нювлярдя 

бурахылыр. 

Печенйе цчцн йаь битки саломасы (73%), яла сорт мал йаьы (12%) вя фосфатидли йейинти 

консентраты (3%) гарышыьындан щазырланыр. 

Вафли вя сяринляшдирижи ичлик цчцн йаь битки саломасы (60-80%), кокос вя йа 

палманцвя йаьынын (20-40%) гарышыьындан щазырланыр. 

Шоколад мямулаты, конфет вя йейинти консентратлары цчцн йаь ясасян йцксяк 

кейфиййятли памбыг вя йерфындыьы йаьы саломасындан (бярклийи 500-600 г/см) ибарятдир. 

Мятбях, гяннады вя чюрякчилик йаьлары сортлара бюлцнмцр. Сенсор эюстярижиляриндян 

дады, ийи, рянэи, консистенсийасы вя яридилмиш щалда шяффафлыьы мцяййян едилир. 

Дад вя ийи истифадя олунан ясас хаммала мцвафиг олмалы, кянар вя хошаэялмяйян ий 

вя дад олмамалыдыр. 

Рянэи  йаьын нювцндян асылыдыр. Лакин йаьларын бцтцн кцтлясиндя аьдан сарыйа 

гядяр вя биржинсли олмалыдыр. Чюрякчилик цчцн майе йаь ачыг кремидян крем рянэиня 

гядяр ола биляр. 

200С-дя бу йаьларын консистенсийасы бир бярабярликдя бярк вя йа йахылан, 

яридилдикдян сонра шяффаф олмалыдыр. 

Физики-кимйяви эюстярижиляриндян йаьын мигдары (99,7%-дян аз олмамалыдыр), суйун 

вя учужу маддялярин мигдары (0,3%-дян чох олмамалыдыр), туршулуьу (мятбях 

йаьларында 0,5-дян чох олмамалыдыр), яримя вя донма температуру вя бярклийи мцяййян 

едилир вя стандартда нормалашдырылыр. Мятбях йаьларынын яримя температуру 28-360С-дир.  

 

MAYONEZ 

 

Mayonez bitкi yağı əsasında hazırlanan yüкsəк qidalılıq  dəyərinə maliк yeyinti 

məhsuludur. Orta hesabla tərкibində 67%yağ, 25% su, 3,1% zülal, 2,6% кarbohidratlar, 0,6% 

üzvi turşular 

və 1,4% mineral maddələr vardır. Vitaminlərdən D, C, E, кarotin(provitamin A) vardır. 

100 qr mayonez 627 ккal və ya 2623 кCoulenerji verir.Mayonez istehsalında saflaşdırılmış 

bitкi yağı, yumurta tozu,quru süd, хardal, duz, sirкə və müхtəlif dad və ətirvericimaddələrdən 

istifadə edilir. Əlavəli mayonezlərin istehsalında30%-li tomat pasta, qıtıqotu, siyənəк, 

göbələк, yaşıl lobya, pendir,кornişon və müхtəlif ədviyyələr istifadə olunur.Mayonezin 

istehsalı aşağıdaкı əməliyyatlar üzrə gedir: 

- хammalın qəbulu və istehsala hazırlanması; 

- emulsiyaedicinin(pastanın) hazırlanması; 

- emulsiyanın hazırlanması və hemogenləşdirilməsi; 

- mayonezin banкalara doldurulması, marкalanması vəqablaşdırılması. 



Mayonez istehsalında emulqator кimi süd кazeini iləyumurta sarısından istifadə olunur. 

Emulqatoru hazırlamaq üçünкazein 1%-li natrium-biкarbonat məhlulu ilə işlənir və natrium- 

кazeinata çevrilir. Eyni vaхtda yumurta sarısı su ilə 1:1 nisbətindəqarışdırılır, üzərinə 

хardal кütləsi, кazein кütləsi və digərхammallar əlavə edilib qarışdırılır və hemogenləşmiş 

кütlə-pasta alınır. Hazırlanmış pasta emulsiaedici aparatda qarışdırılaraqüzərinə naziк aхınla 

soyudulmuş bitкi yağı əlavə edilir. Yağınhamısı töкüldüкdən sonra az-az sirкə və duz 

məhlulu əlavə edilir.Bütün хammallar qarışdırıldıqdan sonra кütlənin sabitləşməsi üçün 

yenidən 5-8 dəq qarışdırılır.Ədəbiyyatlarda mayonezin 40-a qədər çeşidinin resepti və 

hazırlanması qaydası verilir. Mayonez əsas хammalкomponentlərinə və əlavələrinə, 

təyinatına və кonsistensiyasınagörə təsnifləşdirilə bilər. 

Mayonez istifadə olunmasına görə 2 qrupa bölünür: 

1. Qəlyanaltı mayonezlər; 

2. Desert mayonezlər. 

Кonsistensiyasına görə mayonezlər duru, qatı, pastavari vətozvari olurlar. Tərкibindəкi 

bitкi yağının miqdarına görə yüкsəкyağlı və az yağlı qruplarına bölünür.Mayonezlər əlavəli 

və əlavəsiz olur. Əlavəli mayonezlərəmüхtəlif ətirli-ədviyyəli və dad-tam verici maddələr 

qatılır. 

Qəlyanaltı mayonezlərin tərкibində 30-68% bitкi yağı, zülalimaddələr, кarbohidratlar və 

ətirli-dadlı əlavələr olur.Desert mayonezlərin tərкibində 35-42% bitкi yağı, sirкəturşusu 

əvəzinə limon turşusu, şəкər və ətirli dadlı əlavələr olur.Mayonezin 35-dən çoх çeşidinin 

resepti müvafiq ədəbiyyatlardageniş verilmişdir.Qəlyanaltı üçün nəzərdə tutulmuş 

mayonezin çeşidi əsasənaşağıdaкılardan ibarətdir: «Хardallı», «Salat üçün», 

«Limonlu»,«Provansal», «Tomatlı mayonez», «Qıtıqotu ilə mayonez»,«Ədviyyəli 

mayonez», «Кornişonlu mayonez», «Кürü və ya siyənəк ilə mayonez», «Yaşıl lobya ilə 

mayonez», «Həvəsкarmayonezi», «Meçta хozyayкi», «Кalve» və s.Bunlardan başqa ətirli-

ədviyyəli əlavələrlə və müхtəlif dadtam 

verici əlavəli mayonezlər də istehsal olunur. Məsələn, «Cənubsousu ilə salat üçün 

mayonez», «Mosкva mayonezi», «Siyənəкlimayonez», «Quru göbələкli mayonez», «Duza 

qoyulmuş göbələкlimayonez», «Yağsızlaşdırılmış quru südlə mayonez», «Yaşılpendirlə 

mayonez», «Tomat pastalı mayonez», «Tünd tomat souslumayonez», «Həvəsкar souslu 

mayonez».Pastavari mayonezin çeşidindən «Marinad pastası»,«Göbələк pastası» və 

«Siyənəк pastası» göstərilə bilər.Desert mayonezin çeşidindən «Almalı mayonez», 

«Armudlu 

mayonez», «Moruqlu mayonez», «Ballı mayonez», «Portağallımayonez», «Gavalılı 

mayonez», «Itburnu ilə mayonez», «Gavalılıqozlumayonez» və s. göstərməк olar. Bu 

mayonezlərdən qənnadıməmulatı istehsalında və buterbrot üçün istifadə edilir. Həmçinin 

şirin хörəкlərə və pudinqə qatılır.Mayonezli кremlərdən «Şoкoladlı» və «Südlü» 

mayonezlər 

istehsal edilir.Ədviyyəli mayonezlərdən «Bahar» (şüyüd eкstraкtı və yayağı ilə), 

«Ətirli» (cəfəri, кərəviz və şüyüd eкstraкtı ilə),«Darçınlı», «Zirəli» mayonezlər istehsal 



olunur.Tünd mayonezlərdən «Mosкva» (dəfnə yarpağı; qara, ətirlivə qırmızı istiot; miхəк və 

darçın eкstraкtı), «Bayram» (istiot,sarımsaq, кeşniş və qozlu) və s. istehsal edilir.Pəhriz 

mayonezləri hazırladıqda sirкə turşusu əvəzinə 0,4%limon turşusu istifadə edilir. «Кarpatı» 

və «Diabetiк»mayonezlərinə şəкər əvəzinə кsilit və ya sorbit əlavə edilir.Yuхarıda adları 

çəкilən mayonezlərdən ən çoх «Provansal»,«Südlü» və «Bahar» çeşidi daha çoх istehsal 

edilir. «Provansal»aşхana mayonezinin resepti faizlə aşağıdaкı кimidir: bitкi yağı –64,85; 

yumurtasarısı – 5,0; quru süd – 2,20; 80%-li sirкə cövhəri –0,75; хardal tozu – 0,75; duz – 

1,3; şəкər – 1,5; soda – 0,05; su –23,61.Tozvari mayonezi almaq üçün yüкsəк dispersli 

mayonezemulsiyası sublimasiya və ya tozlandırma üsulu ilə qurudulur.Soyuq хörəкlərin və 

salatların hazırlanmasında istifadə edilir.Bərpa etməк üçün 1,3:1 nisbətində otaq 

temperaturunda su iləqarışdırılır. Tərкibi əsas mayonezdə olduğu кimidir. 

«Baкı Yağ və Qida Sənaye» ASC tərəfindən ticarət marкası«Provansal», «Prinsess» 

olan mayonezlər istehsal olunur. Bumayonezlər tərкibində günəbaхan yağı, süd, yumurta 

tozu, duz,şəкər, хardal ətri, soda, sirкə turşusu olan yüкsəк dispers vəyüкsəк yağlı qida 

məhsuludur. Bu mayonezlər əsasən ət və balıq,tərəvəz хörəкlərində tamlı qatma кimi, 

həmçinin salatlarınhazırlanmasında geniş istifadə olunur. 

Mayonezin кeyfiyyət göstəriciləri. Mayonezin orqanoleptiкigöstəricilərinə dadı, iyi, 

rəngi, кonsistensiyası və хarici görünüşü aid edilir.Mayonezin dadı və iyi zəif, bir qədər tünd, 

turşməzə olub acıolmamalıdır. Əlavələrin кəsкin iyi və dadı hiss olunmamalıdır.Qara və 

qırmızı istiot əlavəli mayonezlər istiot iyi və dadı verirlər.«Provansal» mayonezi хardal və 

sirкə iyi və dadı verə bilər.Mayonezin rəngi çeşidindən asılı olaraq açıq-кremidənsarımtıl-

кremi rəngə qədər bircinsli olmalıdır. Ətirli əlavələrlə hazırlanmış mayonezin rəngi əlavə 

edilən ətirli ədviyyələrə uyğun olmalıdır. Tomatlı mayonezin rəngi sarımtıl-qırmızıdır. 

 

СЦД ВЯ СЦД МЯЩСУЛЛАРЫ 

 

Сцд вя сцд мящсуллары инсанларын гидаланмасында эениш истифадя олунан явязсиз 

гида мящсулларындандыр. Онларын кимйяви тяркиби вя биолоъи дяйярлилийи тябиятдя олан 

бцтцн гидалардан цстцндцр. 

Сцд вя сцд мящсулларынын инсанларын баланслашдырылмыш гидаланмасында йалныз бир 

гида кими йох, щям дя саьламлашдырыжы ящямиййяти вардыр. 

Сцдцн йцксяк гидалылыьы, биолоъи вя мцалижяви хассяи онун тяркибиндя олан гиймятли 

зцлалларын, асан щязм олунан йаьларын, мцхтялиф витаминлярин вя щормонларын зянэин 

олмасы иля изащ едиля биляр. 

Инсанларын гидаланмасында сцд мящсулларына олан тялябат, онларын тяркибинин 

зянэинлийи иля, щям дя бу маддялярин сцдцн тяркибиндя баланслашдырылмыш мигдарда 

олмасы иля ялагядардыр. Бундан башга сцд йахшы стимулйатордур, беля ки, организмя 

дахил олан башга гида маддяляринин мянимсянилмясини артырыр. 



 Елми жящятдян исбат олунмушдур ки, сцд вя сцд мящсуллары йалныз ушагларын вя 

йашлыларын гидаланмасында дейил, бцтцн ящалинин гидаланмасында ясас мящсуллардан 

бири олмалыдыр. 

Инсанларын гида пайына сцд вя сцд мящсулларынын дахил едилмяси онларын 

хястяликлярдян горунмасында илк профилактики тядбирлярдяндир. 

Физиолоъи нормайа эюря орта йашлы инсанларын эцндялик гида пайында 500 гр сцд вя 

йа гатыг, 15 гр кяря йаьы, 18 гр пендир, 20 гр кясмик вя 18 гр хама олмалыдыр. 

Сцд вя сцд мящсулларынын инсанларын гидаланмасындакы ящямиййяти нязяря 

алынмагла онларын кейфиййятиня нязарят эцжляндирилмялидир. 

 

7.1. СЦДЦН КИМЙЯВИ ТЯРКИБИ ВЯ ХАССЯЛЯРИ 

 

Сцдцн тяркибиндя организмин нормал инкишафыны тямин едян бцтцн маддяляр 

оптимал нисбятдядир. Бунлара су, зцлаллар, йаь, сцд шякяри, минерал бирляшмяляр, цзви 

туршулар, витаминляр, ферментляр, щормонлар, иммун жисимляр, газлар, пигментляр вя 

башга бирляшмяляр аиддир. Сцд инсан организминдя 96-99% мянимсянилир. 100 гр иняк 

сцдц 289 кЖоул енеръи верир. 

Сцд мцряккяб тяркибли майедир. О, щейванларын сцд вязиляриндя гандан ямяля 

эялир. Сцдцн тяркиби щейванын жинсиндян, лактасийа дюврцндян, йеминдян вя диэяр 

амиллярдян асылы олараг дяйишир. 

Сцдцн тяркибиндя орта щесабла 87,5% (83-89%) су вардыр. Сцдцн суйу сярбяст 

вя бирляшмиш формада олур. Бирляшмиш су ясасян 2-3,5% мигдарда зцлалларын 

тяркибиндядир. 

Сцд йаьы кцряжик формасындадыр. Кцряжиклярин диаметри 2-3 (1-20 микрон 

арасында) микрондур. Йаь кцряжикляри сойудулмамыш сцддя емулсийа, сойудулмушда 

ися суспензийа щалындадыр. Йаь кцряжикляри липопротеид глафы иля ящатя олунмушдур. Сцд 

йаьынын тяркибиндя 40-а гядяр доймуш (бцтцн йаь туршуларынын 68-75%-и) вя 

доймамыш йаь туршулары, щямчинин башга йаьлара нисбятян чох хырда молекулалы учужу 

йаь туршулары (5,5-10,8%) вардыр. Йарымдоймамыш йаь туршулары (2,9-6,5%) йайда 

саьылан сцддя, гыш мювсцмцндя саьылана нисбятян чохдур. Сцд йаьынын яримя 

температуру 27-340С-дир. 

Сцд йаьынын тяркибиндя ону мцшайият едян маддяляр – фосфатидляр (леситин вя 

кефалин) вя стеринляр (холестерин вя ергостерин) вар. Ергостерин ултрабянювшяйи шцаларын 

тясириндян Д витамининя чеврилир вя ушагларда рахит хястялийинин баш вермясинин 

гаршысыны алыр. Холестерин организмдя калсиум дузларынын вя фосфат туршуларынын 

мцбадилясини низамлайыр. 

Сцд зцлалынын ясасыны 2,7% мигдарында казеин, 0,4% албумин вя 0,12% глобулин 

тяшкил едир. Сцд зцлалы коллоид формада олуб там дяйярлидир, чцнки тяркибиндя бцтцн 

явязедилмяз аминтуршулары вардыр. Казеин мцряккяб зцлал-фосфопротеидляр групуна 



аиддир. Сцддя о, параказеинат фосфат комплексиндя олур. Бу комплексдя калсиум 2 

молекул арасында «кюрпц» ролуну ойнайыр. Сцдц туршутдугда бу комплексдян 

калсиум айрылыр вя дялямя ямяля эялир. Казеин пастеризасийа температуруна гаршы 

давамлыдыр, йалныз гурсаг ферментинин тясириндян денатуратлашыр. Албуминин тяркибиндя 

фосфор йохдур, лакин кцкцрдцн мигдары казеиндякиндян 2 дяфя чохдур. Суда, зяиф туршу 

вя гяляви мящлулунда щялл олур, сцдц 75-800С температурда гыздырдыгда онда олан 

албумин чюкцр. Глобулин пастеризя заманы чюкцр, бактерисид хассяйя маликдир. Аьыз 

сцдцндя онун мигдары 8-9%-я чатыр. 

Сцд шякяри – лактоза сцдцн тяркибиндя 4,7%-дир. Галактоза вя глцкозадан тяшкил 

олунмуш лактоза сахарозадан 5,6 дяфя аз ширинлийя маликдир. Чятин щидролизляшир. Сцдц 

йцксяк температурда гыздырдыгда лактоза аминтуршулары вя зцлалларын амин групу иля 

реаксийайа эириб меланоидляр ямяля эятирир. Бу маддя ися сцдя гящвяйи рянэ верир. 

Лактоза майаларын иштиракы иля гыжгырдыгда сцд туршусу, спирт вя пропион туршусу ямяля 

эялир. Онун бу хассясиндян туршудулмуш сцд мящсулларынын вя пендирлярин 

истещсалында истифадя едилир. 

Минерал маддялярин цмуми мигдары сцддя 1%-я гядярдир. Кцлцн мигдары ися 

0,7%-дир. Сцдцн тяркибиндя 80-я гядяр кимйяви елемент вардыр. Бу елементляр 

организмдя асан мянимсянилян фосфор, лимон вя хлорид туршуларынын дузлары 

шяклиндядир. Сцдцн тяркибиндя мг/100 мл щесабы иля: П – 170, К – 145, Жа – 120, Жл – 

150, На – 50, ЖО2 – 20, Мэ – 13, СО4 – 10 вардыр. Микроелементлярдян мис, 

манган, кобалт, синк, йод, хром, галай, эцмцш, никел, ванадиум вардыр. Бу 

елементлярин гидаланмада вя инсанларын щяйат фяалиййятиндя бюйцк ящямиййяти вардыр. 

Сцдцн минерал бирляшмясинин тяхминян йарысы калсиум вя фосфор дузларындан ибарятдир. 

Бу да сцмцйцн инкишафында щялледижи рол ойнайыр. 

Сцддя липаза, редуктаза, протеаза, фосфатаза, пероксидаза, каталаза вя лактаза 

ферментляри вардыр. Липаза ферменти 800С-дя юз фяаллыьыны итирир, она эюря дя йаь 

истещсалында хама яввялжядян 800С-дян йцксяк температурда пастеризя едилир. 

Лактаза ферменти лактоза шякярини глцкоза вя галактозайа парчалайыр. 

Сцдцн тяркибиндя аз мигдарда да олса бцтцн витаминляр вардыр. Йаз-йай вахты 

сцддя витаминлярин мигдары гыш мювсцмцня нисбятян чох олур. Сцддя витаминлярин 

мигдары мг%-ля: Б1 – 0,04; А – 0,03; Б2 – 0,05; Б3 – 0,38; Б6 – 0,05; Б12 – 0,004; Ж – 

2,0; Д3 – 0,00005; Щ – 0,0032; Е – 0,15; ПП – 0,15. Гейд етмяк лазымдыр ки, жамыш 

сцдцндя А витамини, иняк сцдцндя ися каротин (провитамин А) вардыр. 

Сцдцн тяркибиндяки иммун жисимляри (антителляр) псевдоглобулин формасындадыр. 

Бунлар сцдцн бактерисид хассясини тямин едир. Сцдцн бу хассяйя малик олмасына 

сябяб онда лактенин-1, лактенин-2, лизосим вя леситин адлы бактерисид, йяни микроблары 

мящв едян маддялярин (антителлярин) олмасыдыр. Бунлара иммун жисимляри дя дейилир. 

Сцд саьыландан 6 саат ярзиндя иммун жисимляри орада микробларын инкишаф етмясиня 

манечилик эюстярир. Сахланылма вя пастеризасийа заманы бунлар парчаланыр. 



Сцдцн физики-кимйяви хассяляриня онун туршулуьу, сыхлыьы, юзлцлцйц, сцдцн сятщи 

эярилмяси, сцдцн истилик тутуму вя диэяр эюстярижиляр аиддир. 

Сцдцн цмуми туршулуьу Тернер (0Т) иля ифадя олунур. 100 мл сцдцн 

нейтраллашмасына сярф олунан 0,1н гялявинин мл-ля мигдарына онун туршулуг дяряжяси 

дейилир. Тязя саьылмыш сцдцн туршулуьу 16-180Т-дир. Нормал тязя сцдцн актив 

туршулуьу – ПЩ-ы 6,47-6,67-дир. 

Сцдцн сыхлыьы 200С-дя орта щесабла 1,027-1,032 г/см3-дир. Сцдя су гатдыгда 

сыхлыг азалыр, сцдцн йаьы айрыланда сыхлыг артыр. Бу эюстярижийя эюря сцдцн 

сахталашдырылмасы мцяййян едилир. Сцд 100,20С-дя гайнайыр. 

Ян чох иняк сцдц истещсал едилир вя ондан сцд заводларында мцхтялиф сцд 

мящсуллары алыныр. Мцхтялиф юлкялярдя вя бюлэялярдя гойун, кечи, зебу, марал, ат вя 

дявя сцдцндян дя истифадя олунур. 

Гойун сцдцнцн рянэи ясасян аь олуб, зяиф сарымтыла чалыр. Хошаэялмяйян тяр 

гохусу олдуьу цчцн билаваситя ичилмяк цчцн истифадя едилмир. Гойун сцдцндя йаьын 

мигдары иняк сцдцня нисбятян 1,3-1,5; зцлаллары ися 1,5-1,8 дяфя чохдур. Гойун 

сцдцнцн йаь кцряжикляринин диаметри иняк сцдцндякиня нисбятян бюйцкдцр. Гойун 

сцдцндян ясасян Брынза, Чанах, Туш вя Мотал пендирляри истещсал едилир.  

Спесифик ийли кечи сцдцнцн тяркибиндяки йаь кцряжикляри чох хырда олдуьундан 

чятинликля айрылыр. Тяркибжя ана сцдцня йахындыр. Она эюря дя бязи бюлэялярдя кечи 

сцдц иля ушаглары йедиздирирляр. Йумшаг пендирлярин истещсалына сярф олунур. 

Жамыш сцдц зцлал вя йаь тяркибиня эюря ян гиймятли сцд щесад олунур. Спесифик 

дада маликдир. Тяркибиндя А витамини вардыр. Жамыш сцдцндян гаймаг, кяря йаьы, 

гатыг, сцзмя вя гурсаг майалы пендир истещсалында истифадя едилир. 

Зебу сцдцнцн тяркибиндя 5-6% йаь вя 3,7-4,2% зцлал вардыр. Сон илляр 

Азярбайжанда зебучулуг инкишаф етдирилир вя онун сцдцндян даща да сямяряли 

истифадя едилмяси цчцн тядгигатлар апарылыр. 

Инсанлар сцд вя сцд мящсулларындан чох гядимдян истифадя едирляр. Бунларын 

кимйяви тяркиби вя биолоъи дяйярлилийи тябиятдя олан бцтцн гидалардан цстцндцр. Щазырда 

мялумдур ки, сцдцн тяркибиндя 200-дян чох мцхтялиф маддя, о жцмлядян 20-дян 

артыг аминтуршусу, 40 йаь туршусу, 25 минерал маддя, 20 витамин, онларжа фермент, 

мцхтялиф нюв шякяр, пигмент вя с. вардыр. 

Щяля гядим заманларда философлар сцдцн кимйяви вя физики хассялярини билмядян 

онун организмя мцсбят тясирини щисс едиб ону «аь ган», «саьламлыг мянбяйи», 

«щяйат шярбяти» вя с. адландырмышлар. 

Х ясрин ахыры, ХЫ ясрин яввялляриндя (980-1037) йашамыш бюйцк тажик алими Ябу-

Яли-Ибн-Сина эюстярир ки, сцд мящсуллары инсанын инкишаф дюврцндя вя гожалма йашында 

чох ящямиййятлидир. Хцсусиля кечи сцдцнц балла гарышдырыб ичмяк чох хейирлидир. 



Эюркямли физиолог И.П.Павлов саьлам вя хястя организмляр цзяриндя кцлли 

мигдарда тяжрцбяляр апарараг беля нятижяйя эялмишдир ки, инсан гидалары ичярисиндя 

сцд ян йцксяк дяйяря маликдир. О, тябиятин щазырладыьы мцстясна гидадыр. 

Мяшщур алим О.П.Молчанова сцдцн ушаглар цчцн чох дяйярли гида олмасы 

щаггында йазыр ки, сцдсцз гида пайы ушагларын зцлаллара вя башга гида маддяляриня 

олан ещтийажыны тамамиля юдяйя бился дя, гянаятляндирижи нятижя веря билмяз. Буна 

сябяб сцдцн тяркибиндя йцксяк гидалылыг дяйяри олан йаьын, зцлалларын, сцд шякяринин 

олмасы вя бунларын организм тяряфиндян йахшы мянимсяниля билян нисбяти, ейни 

заманда сцдцн калсиум вя фосфор дузлары иля дя зянэин вя витаминли олмасыдыр. 

Сцд зцлалларынын йцксяк гидалылыг дяйяри, онда явязедилмяз аминтуршуларынын 

щамысынын олмасыдыр. Сцд йаьынын тяркибиндя 40-а гядяр мцхтялиф йаь туршулары олур. 

Сцдцн тяркибиндяки сцд шякяри организмдя баш верян биокимйяви просеслярин енеръи иля 

тямин едилмяси цчцн ясас мянбядир. 

 

ТУРШУДУЛМУШ  СЦД МЯЩСУЛЛАРЫ (АЬАРТЫ) 

 

Истещсал олунан сцд мящсулларынын 40%-я гядяри туршудулмуш сцд 

мящсулларындан ибарятдир. Пящриз туршудулмуш сцд мящсулларына кефир, гатыг, асидофилин, 

варенес, рйаъенка, йоьурт, гымыз, айран вя с. аиддир. Цзлц вя цзсцз сцддян, 

гаймагдан вя шякярсиз гатылашдырылмыш сцддян щазырланан бу мящсулларын щамысы сцд 

туршусуна гыжгырдан бактериал майа ялавя едилмякля истещсал едилир. 

Туршудулмуш сцд мящсуллары истещсалында иняк, жамыш, гойун, ат вя диэяр 

щейванларын сцдцндян истифадя едилир. Бязян шякяр, мейвя ширяляри, мцхтялиф мейвя вя 

мцряббяляр ялавя етмякля дя мящсуллар щазырланыр. Туршудулмуш сцд мящсуллары 

юзцнямяхсус дад вя ятря, йцксяк гидалылыьа маликдир. Онларын пящризи вя мцалижяви 

хассяси инсанлара гядимдян мялумдур. Щазырда туршудулмуш сцд мящсулларынын 

организмя хейири вя узунюмцрлцйя сябяб олмасы елми жящятдян сцбут едилмишдир. 

Туршудулмуш сцд мящсуллары гябул едян инсанларын мядя-баьырсаьында сцд 

туршусуна гыжгырдан бактерийалар инкишаф едир, орада сцд туршусу ямяля эятирир вя беля 

бир мцщитдя микроорганизмляр инкишаф едя билмир. 

Пящризи туршудулмуш сцд мящсуллары майаланма хцсусиййятиня вя гыжгырдылмадан 

алынан сон мящсуллара эюря 2 група бюлцнцр. Биринжиляр йалныз сцд туршусуна гыжгырма 

эедян мящсуллардыр. Бу група мцхтялиф гатыглар, асидофилинляр, йоьурт вя с. аиддир. 

Икинжиляр гарышыг гыжгырманын – сцд туршусуна вя спиртя гыжгырманын нятижясиндя алынан 

туршудулмуш сцд мящсулларыдыр. Бунлара кефир, гымыз вя диэяр мящсуллар аиддир. 

Туршудулмуш сцд мящсуллары истещсалынын мащиййяти ондан ибарятдир ки, лактаза 

ферменти илк мярщялядя сцд шякяри лактозаны глцкоза вя галактозайа парчалайыр. Сонра 

сцд туршусу бактерийаларынын тясириндян глцкоза вя галактоза сцд туршусуна чеврилир. 

Бу заман башга учужу туршулар вя карбон газы ямяля эялир. Сцддя олан лактозанын 



25%-и парчаланыр. Йердя галан сцд шякяри гидаланмада баьырсагларда олан сцд 

туршулу бактерийаларын щяйат фяалиййятиндя истифадя едилир. 

Гарышыг гыжгырмада лактозанын щидролизиндян алынан глцкоза вя галактозанын бир 

щиссяси сцд туршусу, диэяр щиссяси ися сиркя алдещиди вя карбон газы ямяля эятирир. 

Сонрадан сиркя алдещиди етил спиртиня чеврилир. Ямяля эялян сцд туршусу сцдцн 

зцлалларына тясир едир вя онлардан калсиуму айырыр. Ямяля эялмиш сярбяст казеин 

туршусу дялямя ямяля эятирир. Баш верян биокимйяви просесляр нятижясиндя йени 

гиймятли хассяляря малик туршудулмуш сцд мящсуллары ялдя едилир. Ади сцдя нисбятян 

туршудулмуш сцд мящсуллары асан вя тез мянимсянилир. Ямяля эялян сцд туршусу, 

спирт вя карбон газы мядя-баьырсаьын ширя вя фермент ифразыны артырыр, бу да гиданын 

щязмини вя мянимсянилмясини сцрятляндирир. 

Туршудулмуш сцд мящсуллары истещсалынын цмуми технолоъи схеми ашаьыдакы 

ардыжыллыгла эедир:  

- сцдцн гябулу (туршулуьу 190Т-дян чох, сыхлыьы 1,028 г/см3-дян аз олмайан сцд 

гябул едилир);  

- сцдцн йаьлылыьынын (6%, 3,2%, 2,5 вя 1%) нормалашдырылмасы;  

- сцдцн пастеризя едилмяси (85-870С-дя 5-10 дяг вя йа 90-920С-дя 2-3 дяг);  

- сцдцн щемоэенляшдирилмяси;  

- сцдцн майаланма температуруна кими сойудулмасы (кефир цчцн 20-220С, галан 

мящсуллар цчцн 35-400С);  

- сцдцн майаланмасы (сцдцн кцтлясинин 1-5%-и гядяр бактериал майа ялавя 

едилир);  

-дялямялянмя просеси (мцхтялиф температур вя мцддятдя);  

-сойутма (2-80С-йя гядяр);  

-йетишдирмя (12 саатдан 3 эцня гядяр) вя сахланылма. 

Туршудулмуш сцд мящсуллары истещсалынын йухарыда  гейд олунан технолоъи 

ямялиййатларына дцзэцн ямял етдикдя йцксяк кейфиййятли мящсул алыныр. 

Гатыг Гафгазда чох гядим заманлардан щазырланан туршудулмуш сцд 

мящсулудур. Бактериал майадан вя технолоъи просеслярдян асылы олараг гатыьын Ади, 

Мечников, Жянуб, Асидофил, Рйаъенка, Варенес вя с чешиди истещсал едилир. Азярбай-

жанда ясасян гойун, иняк вя жамыш сцдцндян гатыг щазырланыр. 

Ади гатыг истещсалында сцд туршусуна гыжгырдан мезофил стрептококк 

бактерийалардан щазырланмыш майадан истифадя олунур. Майаланма 36-380С-дя 6 

саатадяк баша чатыр. Ади гатыьын йаьлылыьы 3,2%, туршулуьу 110-1200Т-дир. 

Мечников гатыьынын истещсалында термофил сцд туршусуна гыжгырдан 

бактерийалардан ялавя болгар чюпляриндян дя истифадя олунур. Майаланма 40-450С-дя 

3-4 саата баша чатыр. Йаьлылыьы 3,2% вя 6%, туршулуьу 130-1400Т-дир. 

Асидофилли гатыг истещсалында сцд 85-900С-дя пастеризя едилир, 40-450С-йя гядяр 

сойудулур, цзяриня асидофил вя болгар чюпляриндян щазырланмыш майадан, сцдцн 



кцтлясинин 5%-и гядяр ялавя едилир. 42-450С-дя 4-5 саат термостатда сахланылыр. Мцсбят 

5-80С-йя гядяр сойудулур. Йаьлылыьы 3,2%, туршулуьу 100-1400Т-дир. 

Рйаъенка гатыьынын истещсалында термофил сцд туршусуна гыжгырдан 

стрептококклардан истифадя едилир. Майаланма 450С-дя 2,5-3 саата баша чатыр. Рянэи 

ачыг гящвяйидир. Ондан 3% зярдаб айрылмасы нормалдыр. Йаьлылыьы 4% вя 6%, туршулуьу 

110-1200Т-дир. 

Жянуб гатыьынын истещсалында сцд туршусуна гыжгырдан стрептококклардан вя 

болгар чюпляриндян 4:1 нисбятиндя истифадя едилир. Гыжгырдылма 370С-дя 4-5 саат давам 

едир. Бунун дады сцд туршулу, консистенсийасы биржинсли, хамайабянзяр олмагла рянэи 

аьдыр. Йаьлылыьы 3,2%, туршулуьу 90-1200Т-дир. 

Йоьурт тяркибиндя йаь вя йаьсыз гуру маддя чох олдуьундан йцксяк гидалылыг 

дяйяриня маликдир. Йоьурт истещсалында термофил сцд туршусуна гыжгырдан стрептококк-

лардан вя болгар чюпляриндян ибарят бактериал майадан истифадя едилир. Майаланма 40-

450С-дя 3,5-5 саата баша чатыр. Ширин вя мейвя ширяли йоьурт истещсал едилир. Йаьлылыьы 

6%, йаьсыз гуру маддя 16-21%-дир. Туршулуьу 90-1300Т-дир. 

Асидофилли сцд истещсалында асидофил бактерийаларындан щазырланмыш майадан 

истифадя олунур. Мцалижяви хассяйя маликдир. Пастеризя едилмиш сцд 40-420С-йя гядяр 

сойудулур, цзяриня 5% майа ялавя едилир, 4-5 саат термостатда сахланылыр. Туршулуьу 

110-1200Т-дир. 

Асидофилин щазырламаг цчцн асидофил бактерийалары, кефир майасы вя сцд туршусуна 

гыжгырдан стрептококкларын гарышыг майасындан истифадя едилир. Гыжгырдылма 30-350С-дя 

6-8 саат давам едир. 

Асидофилли-майалы сцдц асидофил чюпляринин тямиз културундан вя вярям чюплярини 

инкишафдан сахлайан хцсуси сечилмиш сцд туршусуна гыжгырдан майалардан истифадя 

едилмякля щазырлайырлар. Бу майанын тяркибиндя лазыми мигдарда низин олдуьундан 

йцксяк антибиотик фяаллыьа маликдир. Гыжгырдылма 30-320С-дя 4-6 саат давам едир. 10-

170С-йя гядяр сойудулур вя сцд туршусу майаларынын инкишафы цчцн щямин 

температурда 6 саат сахланылыр. Мцалижяви ящямиййяти вардыр. 

Кефир гарышыг спиртя вя сцд туршусуна гыжгырдылмыш пящриз сцд мящсулудур. Бунун 

майасынын тяркибиндя кефир эюбялякляри, сцд туршусуна гыжгырдан стрептококклар вя сцд 

майалары вардыр. Сцд пастеризя едилир, сойудулур, цзяриня 5%-я гядяр бактериал  ишчи 

майа ялавя едилир. 18-240С-дя 8-16 саат сахланылыр. Туршулуьу бу дюврдя 75-800Т-йя 

гядяр артыр. Мящсул 8-110С-йя гядяр сойудулур вя майаларын инкишафы цчцн 12-36 саат 

сахланылыб йетишдирилир. Кефир 2,5%, 3,2% вя 6% йаьлы вя йаьсыз щазырланыр. Тяркибиндя 

0,2-0,6% етил спирти олур. 

Бундан башга Таллинн кефири, мейвяли кефир, хцсуси кефир щазырланыр. Таллинн 

кефиринин йаьлылыьы 1%, гуру маддяси 11%, туршулуьу 100-1300Т-дир. Бу кефир шякяр 

хястялийи, цряйи вя бюйряйи хястя оланлар цчцн хейирлидир. 



Хцсуси кефирин истещсалында сцд-зцлал консентратларындан истифадя едилир. 1000 кг 

мящсул цчцн 314,5 кг 3,2% олан сцд, 628,8 кг йаьсыз сцд, 6,7 кг натриум-казеинат 

вя 50 кг бактериал майа эютцрцлцр. Тяркибиндя 1% йаь, 9,5% гуру маддя, туршулуьу 

90-1300Т-дир. Консистенсийасы биржинсли, сяринляшдирижи хассяли, тямиз сцд туршусу дады 

олмагла азажыг тцнддцр. 

Гымыз - ясасян ат сцдцндян щазырланыр. Ат сцдцндя 1,3-2% йаь, 2% зцлал, 6,5% 

сцд шякяри вя витаминляр вардыр. Ат сцдцндя казеин вя албумин зцлалы бярабяр 

мигдарда олдуьундан майаланмыш сцд дялямя ямяля эятирмир вя хырда лопалар шяк-

линдя чюкцр. Пастеризя едилиб 15-200С-йя гядяр сойудулмуш сцдцн цзяриня, бир эцн 

яввял щазырланмыш гымыздан сцдцн 5-8%-и гядяр ялавя едиб 3-5 саат сахланылыр. Гымыз 

майалары гыжгырма дюврцндя тябии низин антибиотики синтез едир. Тяркибиндя 0,5%-дян 

2,5%-я гядяр спирт олур. Туршулуьу 70-1200Т-дир. Йетишмя мцддятиня эюря бирэцнлцк 

(туршулуьу 70-800Т, спирт 1%-я гядяр), икиэцнлцк (туршулуьу 81-1050Т, спирт 1,75%-я 

гядяр) вя цчэцнлцк (туршулуьу 106-1200Т, спирт 2,5%-я гядяр) гымыз олур. Дуру 

консистенсийалы, характерик турш сцд вя майа эюбяляйи дады верян, биржинсли, 

хошаэялян, карбон газлы вя кюпцклянян ичкидир. Гымыз щямчинин мцалижя васитясидир. 

Гымызла мцалижя апаран санаторийалар мювжуддур. Гиданын щязмини стимуллашдырыр, 

организмдя маддяляр мцбадилясини йахшылашдырыр, вярям чюпляринин инкишафыны 

дайандырыр. 

Айран гядимдян истифадя олунан туршудулмуш сцд мящсулудур. Ев шяраитиндя 

турш гаймагдан вя йаьлы гатыгдан кяря йаьы щазырладыгда (нещрялярдя) айран да ялдя 

едилир. Щямин айрандан сцзмя вя шор щазырланыр вя мцхтялиф милли хюряклярин (довьа, 

кярякоош, доьрамаж вя с.) щазырланмасында вя сяринляшдирижи ички кими истифадя едилир. 

Сянайе цсулу иля айран щазырладыгда сцд 85оС-йя гядяр гыздырылыр, 35-45оС-йя 

гядяр сойудулур, майаланыб туршулуьу 75-108оТ олана гядяр туршудулур, цзяриня 

ресептдя эюстярилян мигдарда  нарын дуз ялавя едилиб гарышыдырылыр. Сонра пастеризя 

едилиб, гайнадылыб сойудулмуш су иля дурулашдырылыр, сахланылма заманы чюкцнтц 

вермясин дейя щемоэенляшдирилир. Айран 0,125; 0,25; 0,5 вя 1,0 литр кцтлядя шцшя 

бутулкада вя йа пакетлярдя габлашдырылыр. Тяркибиндя 1,4% йаь, 1,6-1,8% хюряк дузу 

олур. Сярин айран цряк йаньысыны тез йатырыр. 

Турш сцд мящсулларынын кейфиййят эюстярижиляри. Турш сцд мящсулларыны 

органолептики гиймятляндирдикдя мящсул габлашмыш таранын харижи эюрцнцшцня, 

мящсулун рянэиня, консистенсийасына, ийиня  вя дадына нязарят едилир. 

Турш сцд мящсулу габлашмыш шцшя банкаларын аьзы алцминиум зярвярягля кип 

баьланмалы, гапаьын цзяриндя айдын эюрцнян маркаланма олмалыдыр. Мящсул 

гыжгырмамалыдыр, щава габаржыглары эюрцнмямялидир. Пакетляря тюкцлмцшся, онлар 

ахытмамалыдыр. Цзяриндя башга эюстярижиляри иля йанашы истещсал тарихи олмалыдыр. 



Бцтцн нюв гатыгларын консистенсийасы бярк, нормал гатылыгда, дялямянин кясийи 

парлаг олмалыдыр. Зярдабын айрылмасы хоша эялян щал дейил. Яэяр мящсулун цзяриня 

зярдаб топланмышса 3%-дян чох олмамалыдыр. 

Кефир биржинсли, зяиф консистенсийалы, аз щава габаржыглы ола биляр. Гымызын 

консистенсийасы дуру вя газлы олур. 

Бцтцн нюв гатыгларын нюгсанлары бош (майетящяр) консистенсийалы, гыжгырмыш, 

зярдабын чох айрылмасы вя с.-дир. 

Гатыгларын рянэи аь, сцдвари, сарыйа чаларлы (сарымтыл) олур. Кефирин рянэи 

сцдябянзяр, аь вя йа сарымтыл олур. Украйна гатыьынын рянэи крем (тцнд сары) рянэдя 

олур. Йцксяк дяряжядя узун мцддят пастеризя олундуьу цчцн сцд шякяри 

карамелляшир. 

Турш сцд мящсулларынын хошаэялян тямиз сцд туршусу дады вардыр, щеч бир кянар 

дад вя ийи олмамалыдыр. Турш сцд мящсулларынында кяскин турш дад ола биляр. Бу, 

мящсуллары исти шяраитдя сахладыгда баш верир. 

Органолептики эюстярижиляриня эюря дювлят стандартынын тялябини юдямяйян турш сцд 

мящсулларыны сатыша бурахмырлар. 

 

КЯРЯ ЙАЬЫ 

 

Кяря йаьы гядимдян инсанлар тяряфиндян истифадя едилян гиймятли йейинти 

мящсулудур. Онун гидалылыг дяйяри тяркибиндя халис йаьын чох олмасындан иряли эялир. 

Сцд йаьында доймуш вя доймамыш йаь туршулары вардыр. Бунлар организмдя эедян 

карбощидрат-йаь мцбадилясиндя иштирак етмякля, холестерин мцбадилясини дя 

низамлайыр. 20-дян чох чешиддя кяря йаьы истещсал едилир. Бунларын тяркибиндя 52-

82,5% йаь, 16-35% су, 1-13% йаьсыз гуру сцд галыьы вардыр. Яняняви кяря йаьынын 

тяркибиндя 82,5% йаь, 16%-дян аз олмайараг су, 1-1,9% йаьсыз гуру галыьы вардыр. 

Беля йаь йцксяк енеръи дяйяриня малик олмагла  инсан организминдя 97%, гуру сцд 

галыьы ися 94,1% мянимсянилир. Кяря йаьында зцлаллар, минерал маддяляр, сцд шякяри - 

лактоза вя йаьда щялл олан витаминляр (А, Д, Е) вардыр. 

Кяря йаьында 0,4-1,1 мг% А витамини, 0,3-0,5 мг% Е витамини, 0,2-0,3 мг%    - 

каротин, 0,1-0,2 мг% ПП, щямчинин Б1, Б2, Ж витаминляри, фосфатидляр вя диэяр биолоъи 

фяал маддяляр вардыр. 100 грам кяря йаьында минерал маддялярин мигдары мг-ла: К-

23, Н-74, Жа-22, Мэ-3, П-19, Фе-0,2-дир. Фосфатидлярдян леситин вя кефалин, 

стеринлярдян холестерин вя ергостерин вардыр. 

Кяря йаьы истещсалы цчцн ясас хаммал тяркибиндя ян азы 25%, ян чоху 45% йаьы 

олан гаймагдыр. Гаймаг мцтляг пастеризя олунмалыдыр. Ширин гаймаг кяряси истещсал 

етдикдя гаймаг пастеризя олунур, йетишдирилир вя бир баша йаьын щазырланмасына верилир. 

Турш гаймаг кяряси истещсалында ися гаймаг сцд туршусуна гыжгырдан бактерийаларын 

тямиз културасы иля майаланыр. Гаймаьын йаьлылыьындан асылы олараг онун туршулуьу 36-

40оТ олур. 



Кяря йаьы ясасян ики цсулла истещсал едилир. 

1. Тяркибиндя 25-45% йаь олан гаймагдан чалхалама цсулу иля кяря йаьынын 

фасиляли вя фасилясиз цсулларла истещсалы. 

2. Тяркибиндя 82,5 % йаьы олан йцксяк йаьлы гаймагдан ахын хяттиндя кяря 

йаьынын истещсалы. Бу цсулун цстцн жящяти ондан ибарятдир ки,  истещсал просеси 

20-30 дягигяйя баша чатыр. 

Кяря йаьы истещсалынын цмуми технолоъи ямялиййатлары ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: 

- гаймаьын 85-90оС-дя пастеризя едилмяси; 

- гаймаьын 1-8оС-йя гядяр сойудулмасы; 

- гаймаьын йетишдирилмяси(1,5-6оСдя йайда 2-12 саат, гышда 1-6 саат); 

- турш кяря йаьы цчцн гаймаьын туршудулмасы; 

- гаймаьын рянэлянмяси(ясасян гыш мювсцмцндя, гаймаьа хош сарымтыл рянэ 

вермяк цчцн она орлеан  бойа маддяси ялавя едилир); 

- гаймаьын чалхаланмасы(йаз-йай мювсцмцндя 33-35%-ли гаймаьы 8-10оС-дя, 

пайыз-гыш мювсцмцндя 10-14оС-дя); 

- кяря йаьынын йуйулмасы; 

- кяря йаьынын дузланмасы(дузлу кяря йаьына  0,8-1,0% дуз гатылыр); 

- кяря йаьында нямлийин тянзим олунмасы; 

- кяря йаьынын щемоэенляшдирилмяси; 

- габлашдырылмасы вя маркаланмасы.  

Кяря йаьынын ахын цсулу иля истещсалы ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: 

- сцдцн гябулу вя сеператордан кечирилмяси; 

- 32-35%-ли гаймаьын алынмасы; 

- гаймаьын 85-90оС-дя(бязян 92-95оС-дя) пастеризя едилмяси; 

- йцксяк йаьлы гаймаьын алынмасы(нямлийи 15,2%, йаьлылыьы 82,5-83%); 

- йцксяк йаьлы гаймаьын нормалашдырылмасы; 

- кяря йаьынын ахын хяттиндя щазырланмасы(йаь щазырлайан апаратдан чыхан йаьын 

температуру 13-15оС олур; 

- кяря йаьынын механики емалы, габлашдырылмасы вя маркаланмасы. 

Щяр ики цсулда бцтцн  просесляря дцзэцн ямял едилмяси йцксяк кейфиййятли кяря 

йаьы  алынмасына имкан верир. 

Кяря йаьы тяркибиндян вя истещсал технолоэийасындан асылы олараг ашаьыдакы кими 

тяснифляшдирилир: 

1. Сцд гаймаьындан щазырланан кяря йаьлары. 

1.1. Тязя гаймагдан щазырланан ширин кяря йаьы. Нямлийи 16%-дян артыг 

олмамалыдыр, дузсуз вя дузлу (1,5%) истещсал едилир. Халис йаьын мигдары мцвафиг 

олараг 82,5 вя 81,5%-дир. 

1.2. Тязя йцксяк кейфиййятли гаймаьы йцксяк температурда (95-980С-дя) 

пастеризя етмякля щазырланан Вологда кяря йаьы. Бу йаь йцксяк температурда 



пастеризасийа нятижясиндя юзцнямяхсус гоз дады верир, дузсуз истещсал едилир, нямлийи 

16%-дян чох, халис йаьы 82,5%-дян аз олмамалыдыр. 

1.3. Тязя пастеризя едилмиш гаймаьа сцд туршусуна гыжгырдан вя ятир ямяля 

эятирян бактерийалары олан бактериал майа ялавя етмякля щазырланан турш кяря йаьы. 

Нямлийи 16%-дян артыг олмамалыдыр, дузсуз вя дузлу (1,5%) истещсал едилир. Халис 

йаьын мигдары мцвафиг олараг 82,5 вя 81,5%-дир. 

1.4. Нямлийи вя йаьсыз гуру галыьы (ЙГГ) йцксяк олан (20%) щявяскар кяря йаьы. 

Дады ширин вя турш, дузсуз вя дузлу (1,5%) олур. Нямлийи 20%-дян чох олмамалыдыр. 

Халис йаьын мигдары мцвафиг олараг 78-77%-дир. 

1.5. Кянд кяря йаьынын тяркибиндя 25%-дяк нямлик, 2,5% ЙГГ олур. Дады ширин вя 

турш, дузсуз вя дузлу (1,5%) истещсал едилир. Халис йаьын мигдары 71-72,5%-дир. Пящриз 

кяря йаьынын тяркибиндя 82,5% халис йаь, о жцмлядян 25% битки йаьы олур. Нямлийи 

16%, ЙГГ 1,5%-дир. 

1.6. Ялавяли йаьлар. Бу група Шоколадлы (62% йаь, 16% нямлик, 18% шякяр, 2,5% 

какао тозу), Баллы (52% йаь, 18% нямлик, 25% бал вя йа шякяр, 4% ЙГГ), Мейвяли 

(62% йаь, 18% нямлик, 16% шякяр, 4% ЙГГ),  щямчинин Гящвяли, Какаолу, 

Эилямейвяли вя с. йаьлар аиддир. Бу група ширин вя турш Бутерброт йаьы (62,5% йаь, 

35% нямлик, 3% ЙГГ), чай кяряси (60% йаь, 27% нямлик, 13% ЙГГ), Йарослав 

кяряси (52% йаь, 30% нямлик, 14,2% ЙГГ), Десерт кяряси (65% йаь, 26% нямлик, 

9% ЙГГ), Кремл кяряси вя диэяр кяря йаьлары да аиддир. 

2. Йцксяк температурда емал едилян йаьлар. 

2.1. Исти емалдан (270С-дя) кечирилиб метал габлара габлашдырылан ярэин кяря йаьы. 

2.2. Йцксяк температурда йцксяк йаьлылыьы олан гаймаьы емал етмякля метал 

габлара габлашдырылан стерилизя едилиб (1200С-дя 45 дяг) сойудулмуш кяря йаьы. Беля 

йаьы 6 айдан 12 айа гядяр низамланмайан температурда сахламаг олар. 

2.3. Йцксяк йаьлылыьы олан гаймаьын мярщялялярля пастеризя едилмяси вя вакуум 

шяраитдя метал габлара габлашдырылмасы иля щазырланан пастеризя едилмиш кяря йаьы. 

2.4. Ашаьы кейфиййятли вя йыьма йаьлары яритмякля истещсал олунмуш, тяркибиндя 

98% сцд йаьы олан яридилмиш кяря йаьы. Нямлийи 2%-дян чох олмамалыдыр. 

2.5. Бярпа едилмиш йаь.  

2.6. Сафлашдырылмыш вя йа сцд йаьы. 

3. Зярдаб кяря йаьы – зярдаб гаймаьындан щазырланыр, ширин, турш, дузсуз вя 

дузлу истещсал едилир. Тяркибиндя халис йаьы 72,5%, нямлийи 25%-дир. 

Бу тяснифат елми жящятдян ясасландырылмыш олса да тижарятдя беля бюлэцнцн 

апарылмасы чятинлик тюрядир. Она эюря дя тижарятдя кяря йаьыны нювляря айырырлар. 

Тижарятя бурахылан кяря йаьларынын нювляри ашаьыдакы кими адланыр. 

Дузлу вя дузсуз ширин гаймаг кяряси, Вологда кяряси, дузлу вя дузсуз турш 

гаймаг кяряси, ширин вя турш гаймагдан щазырланан Екстра кяря йаьы, йцксяк 

мигдарда сцд плазмасы олан Щявяскар, Кяндли вя Бутерброт кяря йаьлары, сцд йаьынын 

гисмян (20-32%) битки йаьы иля явяз олунмасындан алынан Пящриз, Ушаг, Хцсуси, 



Кремл вя Славйан кяря йаьлары, сцдлц-зцлаллы ялавялярля щазырланан Чай цчцн, Ев цчцн, 

Гаймаглы паста, Ашхана вя Пендирли кяря йаьлары, дадверижи вя башга ялавялярля 

щазырланан Десерт, Шоколадлы десерт, Баллы, Мейвяли, Эилямейвяли, Шоколадлы, Гящвяли, 

Какаолу вя с. кяря йаьлары, консервляшдирилмиш ярэин, стерилизя едилмиш вя пастеризя 

едилмиш кяря йаьлары вя яридилмиш кяря йаьы. Бу йаьларын тяркиби, ясасян йаьын вя суйун 

мигдары мцвафиг стандартларда нормалашдырылыр. 

           Кяря йаьынын органолептики эюстярижиляри. Кяря йаьынын 2 сорту: яла вя 1-

жи сорту вар. Бязи йаьлар «Кянд йаьы», «Вологда йаьы», «Шоколадлы» вя с. сортлара 

айрылмыр. 

Кяря йаьы органолептики эюстярижиляриня эюря 100 балл системи иля гиймятлянир. 

Балларын жями вя ясасян дад вя ийинин балл гиймяти ямтяя сортуну тяйин едир. 

Дад вя ятри – йаьын юз нювцня хас вя тямиз олмалы, щеч бир кянар дад вя ий 

вермямялидир. 

Консистенсийасы – кяря йаьы 10-12оС-дя бярк, биржинсли, кясийи парылтылы, гуру, йахуд 

хырда су дамжылы олмалыдыр. Яринмиш йаьын консистенсийасы йумшаг, дянявяр, яридилмиш 

щалда шяффаф вя чюкцнтцсцз олмалыдыр. 

Рянэи – йаь кцтлясинин щяр йериндя зяриф сары олмалыдыр. 

Дад вя ийиня 50 балл, консистенсийа вя харижи эюрцнцшцня 25 балл, рянэиня 5 балл, 

габлашдырылмасына вя маркаланмасына 10 балл, дузланмасына 10 балл гиймят верилир. 

Щяр бир эюстярижийя эюря верилмиш бал гиймятляри топланыр вя нятижяйя эюря йаьын ямтяя 

сорту мцяййян едилир. Яэяр йаь 100-88 балла, о жцмлядян дад вя ятри ян азы 41 балла 

гиймятляндирилмишся, йаь яла сорта, 87-80 балла, о жцмлядян дад вя ятри ян азы 37 

балла гиймятляндирилмишся, йаь биринжи ямтяя сортуна аид едилир.Ширин гаймаг, турш 

гаймаг вя щявяскар кяря йаьлары ямтяя сортларына айрылыр. 

ГЕЙД: Кяря йаьа хас олан лазыми гядяр тямиз дады олмайан, ийлянмиш, 

гохумуш, кифлянмиш дад вя ийи олан йаьлар «кафи» гиймятя лайиг эюрцлцр. 

Ашаьыдакы гцсурлары олан кяря йаьы сатыша бурахылмыр: 

- цфунятли, ажылашмыш, балыг вя киф дады вя пийли, щямчинин нефт мящсуллары вя 

кимйяви маддялярин ийи вя дады олан кяря йаьы; 

- кяскин йем дад вя ийили, ажы, цфунятли, йаныг, тцстц, метал, пийтящяр вя олеин 

туршусу дады вя ийи олан кяря йаьлары. 

- дахили кифлянмиш йаь сатыша бурахылмыр; 

- яэяр йаьын цзяри кифлянмишся, тямизлянмямиш сатыша верилмир. 

Кяря йаьынын ясас физики-кимйяви эюстярижиляри стандартларда нормалашдырылан  

нямлик вя йаьын фаизля мигдарыдыр. Лакин кяря йаьында туршулуг, йаьсыз гуру 

галыг(ЙГГ), шякяр ялавя едилмиш йаьда шякярин, бал ялавялидя балын вя шоколадлы кяря 

йаьында какаонун мигдары гцввядя олан стандартларда нормалашдырылыр. Йаьларын 

туршулуьу вя йаь плазмасынын ПЩ-ы ашаьыдакы кими олмалыдыр.  



Вологда йаьы цчцн 220Т-дян чох олмаз. Йаь плазмасынын ПЩ-ы 6,31-дян аз 

олмамалыдыр. Бцтцн ширин гаймаг кярясиндя туршулуг 220Т-дян чох олмаз, йаь 

плазмасынын ПЩ-ы 6,25-дян аз олмамалыдыр. 

Бцтцн турш гаймаг кярясиндя туршулуг 26-550Т арасындадыр. ПЩ 6,12-4,50 

арасында олмалыдыр.  

Кяря йаьынын истещсалында кейфиййятсиз хаммалдан (хама, дуз, су вя диэяр 

ялавяляр) истифадя едилдикдя вя технолоъи ямялиййатлара дцзэцн ямял едилмядикдя 

йаьда ашаьыдакы гцсурлар ола биляр. 

Йем дады – сцдя, гаймаьа вя кяря йаьына йемдян хцсуси дад вя ятир верян 

маддялярин (соьан, сарымсаг вя с.), о жцмлядян алкалоидлярин вя ефирлярин кечмяси 

нятижясиндя мцшащидя едилир. 

Дад вя ийин саф олмамасы – микробларын щяйат фяалиййяти нятижясиндя кяря 

йаьынын тяркиб щиссясиндя дяйишикликлярин башланмасы мярщялясини эюстярир. 

Пендир вя чцрцмя дады – протеаза ферментинин вя чцрцдцжц микробларын тясири 

иля зцлалларын щидролизи вя парчаланмасы нятижясиндя мцшащидя едилир. 

Ажы дад – зцлалларын парчаланмасындан пептонларын ямяля эялмяси, йаьы 

дузлайанда магнезиум дузларынын дцшмяси вя сцдя битки глцкозидляринин кечмяси 

нятижясиндя мцшащидя едилир. 

Метал дады – гцсуруна йаь плазмасында дямир вя мис дузларынын щялл олмасы, пис 

галайланмыш габ вя апаратларда гаймаьын узун мцддят сахланылмасы сябяб олур. 

Пий дады – гцсуруна олеин туршусунун оксидляшмясиндян диоксистеарин 

туршусунун ямяля эялмяси сябяб олур. Йаьдан донуз пийинин ийи эялир. 

Олеин дады – гцсуруна сцд йаьында олан линол туршусунун оксидляшмяси вя йаь 

плазмасында щялл олан азотлу бирляшмялярин мигдарынын артмасы сябяб олур. Гаймаьы 

йцксяк дяряжядя туршутдугда баш верир. 

Йаьын ажылашмасына сябяб йаьын щидролитик парчаланыб оксидляшяряк алдещидляр, 

кетонлар вя мцхтялиф хырда молекуллу йаь туршуларынын ямяля эялмясидир. 

Штафф (цздян оксидляшмя) гцсуру сцд йаьынын полимерляшмяси, йаьын сятщиндя 

туршулуьун, пероксид ядядинин вя щялл олан азотлу бирляшмялярин артмасы нятижясиндя 

баш верир. 

Овхаланан кяря йаьы гцсуру технолоъи ямялиййатлара, хцсусян температур 

реъиминя дцзэцн ямял етмядикдя баш верир. 

Пийляшмя гцсуру йаьын майе фраксийасынын артыг айрылмасы вя онун хырда кристаллы 

гурулушда йаь кристалжыглары сятщиня йайылмасыдыр. 

Бунлардан башга йаьын дузланмасында, йуйулмасында, рянэиндя, 

габлашдырылмасында вя маркаланмасында да гцсурлар ола биляр. 

Кяря йаьынын сахланылмасы.Иняк йаьы нетто кцтляси 47 вя 94 кг олан чяллякляря вя 

йа нетто кцтляси 25,4 кг, 24 кг вя 20 кг олан йешикляря габлашдырылыр. Пяракяндя тижарят 



цчцн иняк йаьы 100 г-дан 500 г-а гядяр кцтлядя чякилиб-бцкцлцр. Габлашдырманын 

дцзэцн апарылмасы йаьын кейфиййятиня вя сахландыгда давамлылыьына тясир едир. 

Иняк йаьынын габлашдырылмасы просеси таранын щазырланмасындан, онун йаь иля 

долдурулмасындан, кярянин чякилмясиндян, таранын аьзынын бяркидилмясиндян вя 

маркаланмасындан ибарят олур. 

Чякилиб габлашдырылмамыш шоколадлы йаь йа халис кцтляси 24 кг олан йешиклярдя, йа 

12 вя 6 кг кцтлядя кярпиж шяклиндя вя 6 кг-а гядяр кцтлядя галайлы тянякя банкаларда 

вя йа лаклы тянякя банкаларда сатыша бурахылыр. Шящяр дахилиндя дашынанда бу йаьы 

картон гутулара габлашдырмаьа ижазя верилир. 

Яринмиш йаьлар маьазалара 300 вя 450 гр кцтлядя шцшя банкаларда вя йа 50-

100 кг-лыг чялляклярдя верилир. 

Иняк йаьы габлашдырылмыш тараны истещсал мцяссисясиндя вя йа базада 

маркалайырлар. 

Стандарт йешикляря вя чяллякляря габлашдырылмыш йаьы ашаьыдакы гайда иля 

маркалайырлар. 

Чяллякляря вя йешикляря вурулан штампда заводун нюмряси, нещрянин (яринмиш 

йаьда газанын) сыра нюмряси, чялляк вя йа йешийин сыра нюмряси вя йаьын истещсал 

олундуьу тарих йазылыр. Бурада щямчинин йаь партийасынын истещсалына мясул олан 

устанын фамилийасы эюстярилир. 

Базада вя йа сойудужуда таранын ашаьыдакы гайда иля маркаланмасы гябул 

едилмишдир. Чялляк вя йа йешийин гапаьына фирма маркасы олан трафарет вурулур ки, 

бунда кярянин сорту вя нювц эюстярилир, фирма маркасынын сол тяряфиндя орта цфцги хятт 

цзяриндя тядарцк мянтягясинин нюмряси, цфцги хяттин алтында ися вагон партийасынын 

нюмряси эюстярилир. 

Пяракяндя сатыш цчцн иняк йаьыны формайа салан хцсуси машынларда чякиляри 100, 

125, 250 вя 500 гр олан кярпиж шяклиндя доьраныб пергаментя бцкцрляр. Бурада 

маркаланма пергамент каьызы цзяриндя типографийа цсулу иля чап едилир вя 

ашаьыдакылар йазылыр: йаьын нювц, сорту, нетто кцтляси, чякилиб-бцкцлмяси тарихи, 

стандартын нюмряси, штрихкод, сахланылма шяраити вя мцддяти эюстярилир. 

Йешикляря вя йа чяллякляря габлашдырылмыш кяря заводун анбарына гойулур, орада 

ону базайа вя йа сойудужуйа эюндяряня кими сахлайырлар. Яэяр йаь анбарында 

мянфи температур тямин едилмямишся, кяряни заводда 5 эцндян артыг сахламаьа 

ижазя верилмир. Йаь анбарында температур -40 
 -60С щяддиндя, нисби рцтубяти ися 80%-

дян чох олмамалыдыр. 

Щаванын сиркулйасийасыны тямин етмяк вя йешиклярин дибинин нямляшмясинин 

гаршысыны алмаг цчцн ичиндя иняк йаьы олан йешикляри мал алтлыьы (шябякяли) цзяриня, йаь 

анбарларынын диварындан вя бир-бириндян 10-15 см аралы гойурлар. 

Иняк йаьыны заводлардан базайа дашыйанда йешик вя йа чяллякляри йаьышдан, 

тоздан вя исинмякдян горумаг лазымдыр. Йайда иняк йаьыны щаванын температуру ян 



алчаг олан вахтларда – эежя вя йа сящяр еркян дашыйырлар. Кяряни дашымаг цчцн тез 

хараб олан мящсуллары дашымаьа мяхсус авторефриъераторлар ян  ялверишлидир. 

Сойудужу васитяси олмайан мянтягялярдян йцклянян кярянин температуру 100С-

дян артыг олмамалыдыр. Вагонлара йцклянян кярянин температурунун мянфи олмасы 

йахшыдыр. Дашынма заманы вагонларда температур -50С-дян 30С-йя гядяр щяддиндя 

сахланмалыдыр. 

Заводлардан  базалара дахил олан кяряни температуру -60С-дян йцксяк олмайан, 

тямиз анбарларда сахлайырлар. 

Чякилиб-бцкцлмцш кяря йаьыны 1 айдан чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр. 

Узун мцддят сахламаг цчцн анбарын температуру -120С-дян -180С-йя гядяр, 

нисби рцтубяти 80% олмалыдыр. -180С-дя дузсуз кяря йаьыны 12 ай, дузлу йаьы 7 ай, -

120С-дя ися уйьун олараг 9 ай вя 6 ай сахламаг олар. Турш гаймаг кяряси ширин 

гаймаг кярясиндян даща узун мцддятя сахланыла биляр. Яринмиш кяря йаьыны -5-70С-

дя сахламаг мяслящятдир. 

Маьазада йаь 2-40 температурда 10-15 эцня кими сахлана биляр. Бу заман 

йаьын температуру 10-120С-дян чох олмамалыдыр. Базада йаь 1-1,5 ай сахландыгда, 

бурада температур 00С, йахуд мянфи 10С-дя олмалыдыр. Бу шяраитдя щаванын нисби 

нямлийи ян чох 75-80% тяшкил етмялидир. 

Маьаза шяраитиндя 80С-дян йцксяк олмайан температурда кяря йаьыны йайда 3 

эцн, гышда 5 эцн, яринмиш йаьы йайда 10 эцн, гышда 15 эцн сахламаьа ижазя верилир. 

СЦД КОНСЕРВЛЯРИ      

 

Гатылашдырылмыш сцд консервляриня гатылашдырылмыш цзлц вя цзсцз сцд, шякярли 

гаймаг консерви, шякярсиз стерилизя едилмиш сцд вя гаймаг консервиси аиддир. 

Гатылашдырылмыш гаймаг вя сцд какао вя гящвя ялавяли дя истещсал олунур. 

Сцд консервляринин истещсалынын ясас ямялиййатлары ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: 

сцдцн гябулу, тямизлянмяси, сойудулмасы, гыса мцддятя сакит сахланылмасы, 

тяркибинин нормаллашдырылмасы (стандартлашдырылмасы), пастеризя едилмяси, гаты-

лашдырылмасы, сойудулмасы вя габлашдырылмасы. Шякярли гатылашдырылмыш сцд истещсалында 

щям дя шякяр шярбяти щазырланыр, гатылашдырылмыш сцдя ялавя едилир вя сойудулур. 

Сцдцн гатылашдырылмасы вакуум-апаратларда баша чатдырылыр вя ахырда шякяр шярбяти 

ялавя едилир вя тяжили вакуум кристализаторда сойудулур. Бу заман юлчцсц 12 микромил-

лиметря гядяр олан лактоза кристаллары ямяля эялир. Щазырланмыш мящсул 7 сайлы хырда 

тянякя банкалара (410 гр шякярли гатылашдырылмыш сцд тутан), еляжя дя 14 сайлы ири (3,8-

3,9 кг-лыг) тянякя габлара габлашдырылыр. Тянякя банкалар эерметик баьланыр вя беля 

шяраитдя мящсулу 1 ил сахламаг мцмкцндцр. Йейинти сянайесиндя (хцсусян гяннады 

сянайесиндя) истифадя етмяк цчцн дахилдян емал едилмиш фанер барабанлара да 

габлашдырылыр. 

Шякярли гатылашдырылмыш цзлц сцдцн тяркибиндя 26,5% су, 43,5% шякяр, 28,5% гуру 

маддя, о жцмлядян 8,5% йаь олур. 



Цзсцз сцддян щазырланмыш шякярли гатылашдырылмыш сцдцн тяркибиндя 30% су, 44% 

шякяр, 26% гуру маддя олур. 

Какао иля гатылашдырылмыш сцд щазырладыгда 1 кг сцдя 73-74,5 гр какао тозу гатылыр. 

Тяркибиндя 27,5% су, 43,5% шякяр, 28,5% гуру маддя, о жцмлядян 7,8% йаь олур. 

Шякярли гатылашдырылмыш гаймагда гуру маддялярин мигдары ян азы 36%, о 

жцмлядян 19% йаь, ян азы 26% су олмалыдыр. Бу мящсулун дурулмасынын гаршысыны 

алмаг цчцн 10 Па тязйигдя щемоэенляшдирилир. 

            Гатылашдырылмыш стерилизя едилмиш сцд истещсалынын башгаларындан фярги 

ондадыр ки,   нормаллашдырылмыш  вя  гатылашдырылмыш сцдя стабилляшдирижи дузлар 

(На.ЩПО4
.Щ2О вя йа На3Ж6Щ5Ъ7

. 5Щ2О) гатылыр, щемоэенляшдирилир, габлашдырылыр (7 сайлы 

тянякя банкайа), эерметик баьланыр вя 115-1170С-дя 20-30 дяг стерилизя едилир вя 

сойудулур. Мящсулун стериллийини йохламаг цчцн 370С-дя 10 эцн сахланылыр. 

Гатылашдырылмыш стерилизя едилмиш сцдцн тяркибиндя ян азы 25,5% гуру маддя, о 

жцмлядян 7,8% йаь олмалыдыр. Мящсулун дады ширинтящяр зяиф дузлудур, пастеризя 

дадлы, рянэи ачыг гящвяйидир. 0-200С-дя сахланылма мцддяти 1,5 илдир. 

Шякярля гатылашдырылмыш цзлц вя цзсцз сцдцн органолептики кейфиййят 

эюстярижиляриндян дад вя ятри, консистенсийасы вя рянэи ясас сайылыр. 

Дад вя ятри ширин, тямиз, пастеризя едилмиш сцдцн дадыны вермяли, кянар ятир вя дад 

олмамалыдыр. Азажыг йем дадынын щисс олунмасына ижазя верилир. 

Консистенсийасы бцтцн сцд кцтлясиндя биржинсли олмалы, сцд шякяринин кристаллары 

олмамалы, сахланылма вахты банканын диби ндя лактозанын чюкцнтцсц ола биляр. Рянэи 

аь кремвари, кюлэяли вя йахуд зяиф эюйцмтцл гянэ ола биляр.  

 Сцд консервляринин сахланылмасы.  

Гатылашдырылмыш сцд банкаларына йапышдырылан етикет каьызында онун тяркиби вя 

истифадя едилмяси щагда мялуматлар йазылыр, нетто кцтляси, сахланылма мцддяти вя 

шяраити, стандартын нюмряси гейд олунур. Консерв банкасынын алт гапаьында М щярфи, 

заводун нюмряси вя илин ахырынжы рягями гейд едилир. Банканын цст гапаьына нювбя 

(бир рягямля), тарих (ики рягямля), ай (3 щярфиндян башга, ялифба сырасы(рус ялифбасы) иля 

бир щярф, мясялян: А – йанвар, Б – феврал вя с.), консервин чешид нюмряси (ики рягямля) 

йазылыр. Бязян алт вя цст гапаьа йазыласы рягямляр йалныз цст гапаьа йазылыр. Мясялян, 

М2016 214Б76. Бу беля охунур: Ят вя Сцд Сянайеси Назирлийинин (М) 201 сайлы 

заводунда 2006-жы илин феврал айынын 14-дя 2-жи нювбя тяряфиндян гатылашдырылмыш сцд 

консерви (76) истещсал едилмишдир. Яэяр гатылашдырылмыш гящвяли сцд консерви оларса 79, 

гатылашдырылмыш шякярсиз сцд консерви оларса 80 рягями иля чешид нюмряси эюстярилир. 

Гатылашдырылмыш сцд консервлярини истещсал олундуьу эцндян етибарян 0-100С-дя 

12 ай, какао вя гящвя ялавяли сцд консервлярини 6 ай сахламаг олар. Гатылашдырылыб 

консервляшдирилмиш вя стерилизя олунмуш сцд консервлярини 00С-дян ашаьы 

температурда сахламаьа ижазя верилмир. 

 

ПЕНДИРЛЯР 



 

Пендир истещсалында сцд гурсаг майасы (ферментляр) вя йа сцд туршусу майалары 

васитясиля майаланыб дялямялянир,емал едилир вя пендир кцтляси йетишдирилир. Пендир йцксяк 

гидалылыг дяйяриня вя пящриз ящямийятиня маликдир.Йетишмиш пендирин тяркибиндя зцлал, 

йаь, минерал дузлар, витаминляр (А, Б1, Б2 вя с.), ферментляр вя диэяр биолоъи фяал маддяляр 

вардыр. Пенедирлярин йетишмяси заманы сцд зцлалы аминтуршуларына гядяр парчаланыр. 

Пендир зцлалы вя онун парчаланмасы мящсуллары олан аминтуршулары организм тяряфиндян 

98-99% мянимсянилир. Пендир зцлалы там дяйярли зцлалдыр. Организм тяряфиндян эцндялик 

тяляб олунан щейвани зцлалларын йарыйа гядяри пендир зцлалынын щесабына юдяниля биляр. 

Пендир фосфор-калсиум дузлары иля зянэин олдуьу цчцн ушагларын гидасында мцтляг 

истифадя олунмалыдыр. 

Пендирляри тяснифата айыраркян ясас 3 эюстярижи нязярдя тутулур: 

1. Йаьсыз пендирдя суйун мигдары; 

2. Гуру маддяйя эюря йаьын фаизи; 

3. Пендир кцтлясинин йетишмя характериня эюря. 

Мцхтялиф пендирлярдя суйун мигдары 19%-дян 69%-я гядярдир. Гуру маддяйя эюря 

йаьын мигдары 20%-дян 60%-я гядярдир. Аз йаьлы пендирляр ярэин пендирлярин истещсалына 

сярф олунур. Бцтцн пендирляр истещсал технолоэийасындан асылы олараг 3 синфя бюлцнцр. 

1. Гурсаг майалы пендирляр 3 йарым синфя бюлцнцр. 

1.1. Гурсаг майалы бярк пендирляр юз нювбясиндя 2 група бюлцнцр. 

1.1.1. Икинжи дяфя йцксяк температурда гыздырылан пендирляр. 

1.1.2. Икинжи дяфя ашаьы температурда гыздырылан пендирляр. 

1.2. Гурсаг майалы йарымбярк пендирляр. 

1.3. Гурсаг майалы йумшаг пендирляр. 

2. Дузлугда йетишян вя сцд туршулу пендирляр. 

3. Ярэин пендирляр. 

Бунларын щяр бир групунда органолептики эюстярижиляриня эюря фярглянян мцхтялиф 

пендир нювляри вардыр. 

Пендир истещсалынын технолоъи ямялиййатлары ашаьыдакы ардыжыллыгла эедир: 

- сцдцн дялямялянмя цчцн щазырланмасы; 

- сцдцн дялямялянмяси; 

- дялямянин емалы; 

- пендирин формайа салынмасы; 

- преслянмяси вя йа юз-юзцня перслянмяси; 

- пендирин дузланмасы; 

- пендирин йетишдирилмяси. 

Сцдцн гурсаг майасы иля дялямялянмясиндян алынан мящсула гурсаг майалы пендир, 

сцд туршусуна гыжгырдан бактерийаларла дялямялянмясиндян алынан мящсула сцд туршулу 

пендир дейилир. 



Кимйяви тяркибиня эюря стандарт пендир истещсалы цчцн истифадя олунан сцдцн 

йаьлылыьы нормалашдырылыр, пендирин кейфиййятини йахшылашдырмаг цчцн цзяриня 15-25% 

мигдарында йетишдирилмиш сцд ялавя едилир. Сцдцн йетишдирилмяси (дялямялянмя цчцн 

щазырланмасы) 8-12оС-дя апарылыр вя бу заман сцдцн туршулуьу 1оТ-дян чох 

артмамалыдыр. Сонра сцдц 71-74оС-дя 20-25 санийя пастеризя едир, майаланма 

температуруна гядяр (41-42оС) сойудулур. Гурсаг ферментинин тясири иля пастеризя едилмиш 

сцддян лазыми сыхлыгда дялямя ямяля эятирмя габилиййятини бярпа етмяк цчцн она 

калсиум-хлорид(100 кг сцдя 10-15 г кристал сусуз калсиум-хлорид дузу) ялавя едилир. Йай 

дюврцндя сцдцн тяркибиндя каротин олдуьу цчцн хоша эялян сары рянэдя олур. Гыш 

дюврцндя ися каротин аз олдуьу цчцн сцд сольун аь рянэя чалыр. Она эюря дя пендиря хош 

рянэ вермяк мягсядиля сцдя дялямялянмядян яввял аннато бойасы (100 литр сцдя 5-10 мл 

бойаг мящлулу) ялавя едилир. Бундан сонра сцдцн цзяриня яввялжядян щазырланмыш гурсаг 

ферменти ялавя едилир. 100 литр сцдцн 30 дягигядя дялямялянмяси цчцн 2,5 г гурсаг 

ферменти тяляб олунур. Сцдя гурсаг ферменти ялавя олундугдан сонра 1-3 дягигя  

гарышдырылыр. Гурсаг ферменти явязиня пепсин дя  ялавя етмяк олар. 

Дялямя щазыр олдугдан сонра 20-25 мм юлчцдя кубвари доьранылыр, зярдабын 30%-я 

гядяри айрылдыгдан сонра кцтля гыздырылыр. Пендирчиликдя икинжи дяфя гыздырылма йцксяк (52-

58оС) вя ашаьы (38-42оС) температурда апарылыр. Йумшаг пендирляр икинжи дяфя 

гыздырылмадан щазырланыр. 

Зярдабы айрылмыш кцтлядян пендир лайы дцзялдилир, пендирин бир кг-на 1 кг аьырлыг 

дцшмякля она метал лювщялярля тясир едилир. Сонра пендир лайы лазыми юлчцдя кясилир, 

формаланыр вя йенидян сыхылыр. Емал едилмиш сцдцн 100 кг-а 200-300 г дуз гатылмагла 

дузланыр. Дузлама бир нечя цсулла апарылыр: дянявяр дузлама; дузлу су иля дузлама; гуру 

дузлама вя комбиняляшмиш цсулла дузлама. Дузун мигдарынын чох олмасы сцд туршусуна 

гыжгырма просесини кяскин зяифлядир. Исвеч пендири истещсалында дянявяр дузлама тятбиг 

едилмир, чцнки пендир кцтлясиндя микробиолоъи просеслярин зяифлямяси нятижясиндя 

характерик шякил («эюзжцкляр») ямяля эялмир. Пендирин йетишмяси щяр чешидин спесифик 

технолоэийасына мцвафиг олараг 80-85% нисби рцтубятдя 10-15оС-дя 4 айдан 9 айа 

гядяр(гурсаг майалы бярк пендирляр) давам едир. Гейд етмяк лазымдыр ки, мцхтялиф 

чешиддя пендирлярин истещсал технолоэийасы бири-диэяриндян фярглянир. 

Икинжи дяфя йцксяк температурда гыздырылан гурсаг майалы бярк пендирлярин типик 

нцмайяндяси Исвеч пендиридир. 

Исвеч пендири мал-гаранын отлагларда бяслянмяси дюврцндя алынан йцксяк кейфиййятли 

хам сцддян щазырланыр. Бу пендир 6-8 ай йетишдирилир. Пендирин щяр бири йасты силиндр 

формасында олуб, кцтляси 50-100 кг-дыр. Эюзжцкляри 10-15 мм даиряви вя овалдыр. Габыьы 

бярк, зядясиз вя гырышсыз, сятщиндя бозвари-аь рянэ ола биляр. Парафинляшдирилмир. Бу група 

аид олан пендирлярин тяркибиндя гуру маддяйя эюря 50% йаь, нямлийи 36-37%, дузу 1,5-

2%-дир. 



Алтай пендири Исвеч пендириндян юлчцсцня вя кцтлясиня (12-20 кг), еляжя дя 

йетишмясиня (4 ай) эюря фярглянир. Бу група кцтляси 6-16 кг олан Москва, Украйна вя 

Карпат пендирляри дя аиддир. 

Икинжи дяфя ашаьы температурда гыздырылан пендирлярин типик нцмайяндяси Щолландийа 

пендиридир. 

Щолландийа пендири групуна аид пендирляр истещсал щяжминя эюря биринжи йери тутур. 

Бу груп пендирлярин истещсалында дянявярлик бир гядяр ири олур вя орада нямлик нисбятян 

чох галыр. Йетишмя дюврцндя (2,5 ай) сцд туршулу гыжгырма эедир. Йетишмиш пендир тямиз, 

юзцнямяхсус зяиф турш дада вя ийя маликдир. Консистенсийасы пластик, яйдикдя сыныр, 

эюзжцкляринин диаметри 4-8 мм-дир. Йаьлылыьы 45%, нямлийи 38-40%, дузу 2-2,5%-дир. 

Щолландийа пендири ири даиряви (50% йаь) вя кцтляси 5-6 кг вя йа 1,5-2,0 кг олан 

силиндр формасында бурахылыр. Бу група Кастрома, Степ, Пешехон (45% йаь), ики 

мцхтялифликдя Йарослав (45% йаьлы ади вя 50% йаьлы унифисирляшдирилмиш) вя Углич 

пендирляри аиддир. Углич пендиринин нямлийи 46-48%-дир. Бу група йаьынын мигдары 

нисбятян аз олан Литва, Естон, Прибалтика, Минск пендирляри дя дахилдир. Бунларын консис-

тенсийасыны йахшылашдырмаг мягсядиля нямлийи артырылыр. 

Литва пендиринин формасы силиндряохшар, бир ядядин кцтляси 4-6 кг, нямлийи 51%, дуз 

2-3%, йаьлылыьы 30%, 12-140С-дя йетишмяси 45 эцндцр. 

Прибалтика пендириндя гуру маддяйя эюря 20% йаь, нямлий 52-55%, дуз 2-3%, йасты 

силиндр шяклиндя олан пендирин кцтляси 5-7 кг-дыр. 

Минск пендири 3-4 кг кцтлядя, йаьлылыьы 30%, нямлийи 48%, дуз 2-2,5%, йетишмя 

мцддяти 30 эцндцр. 

Чеддерляшдирмя цсулу иля щазырланан пендирлярин истещсалында пендир кцтляси лай 

шяклиндя доьраныр вя 2-3 саат 25-320С-дя сахланылыр. Бу лайлар 15-20 дягигядян-бир 

ашаьыдан йухарыйа чеврилир. Чеддерляшдирмя вахты сцд туршусу гыжгырмасынын эетмяси цчцн 

оптимал шяраит йарадылыр. Пендир кцтляси нарын дузла дузланыр, формаланыр вя 12-150С-дя 

80-85% нисби рцтубятдя гуруйуб йетишир. Сонра пендир 6-100С-дя сахланылыб йетишдирилир. 

Пендирин бир ядядинин кцтляси ирилярдя 16-22 кг, хырдаларда 2,5-4 кг-дыр. Нямлийи 37-39%, 

йаьлылыьы 50%, дузу 1,5-2,0%-дир. 

Гурсаг майалы йарымбярк пендирлярин истещсалында пресслямя ямялиййаты юз-юзцня 

преслямя иля явяз олунур. Пендирин йетишмяси онун сятщиндя инкишаф едян аероб 

микрофлоранын (слиз, майа, киф) иштиракы иля баша чатыр. Бу микрофлора йцксяк протеолектик 

фяаллыьа малик олдуьундан зцлаллары тез пептонлашдырыр вя щятта аммиак ямяля эялир. 

Зцлалларын парчаланма мящсуллары пендир кцтлясиня кечяряк она характерик аммиак дады 

верир. Селийин микрофлорасы сцд туршусу иля интенсив гидаланыр вя беляликля дя пендирин 

туршулуьуну азалдыр. Бу да юз нювбясиндя бактериал ферментляри фяаллашдырыр. Бу група 

Латвийа, Пикант, Каунас вя Клайпеда пендирляри аиддир. 

Латвийа пендири дюрдкцнж, узунсов формада, кцтляси 2,2-2,5 кг олмагла щазырланыр. 

Йаьы 45%, нямлийи 42-43%, дуз 2,5-3,0%-дир. Бу пендир юзцнямяхсус дад вя ятря малик 

олуб характерик аммиак дады верир. Консистенсийасы пластик вя йумшагдыр, шякли дцзэцн 



олмайан цчкцнж эюзжцклярдян ибарятдир. Габыьы назик, кювряк вя гурумуш кремвари 

слиздян ибарятдир. Пендир парафинляшдирилмир, пергамент каьызына бцкцлцр. 

Пикант пендиринин йаьлылыьы 55%, нямлийи 42-44%, дузу 2-2,5%-дир. Ири кцтляли 

пендирляр 3-4 кг, хырда кцтлялиляр 0,8-1,0 кг олур. Йетишмяси уйьун олараг 35-45 эцн вя 

25-35 эцндцр. 

Каунас пендиринин йаьлылыьы 30%, нямлийи 50-52%, дуз 2%, йетишмя мцддяти 30 

эцндцр. Йасты силиндр формасында 1,8-2,5 кг кцтлядя бурахылыр. 

Гурсаг майалы йумшаг пендирлярин 100-дян чох чешиди вар, лакин цмуми истещсалда 

бярк гурсаг майалы пендирлярдян эери галыр. Гурсаг майалы йумшаг пендирляр йетишмясиня 

эюря 5 група бюлцнцр. 

1. Силизин микрофлорасынын иштиракы иля йетишян пендирляря Дорогобуъ (45% йаь), 

Калинин (50%) вя Йол (50%) пендирляри аиддир. 

2. Пендир силизинин вя кифин иштиракы иля йетишян пендирляря Гялйаналты (50%), щявяскар 

(50%) вя Смоленски (45%) пендири аиддир. 

3. Пендирин сятщиндя инкишаф едян кифлярин иштиракы иля йетишян пендирляря Рус 

Камамбер (60% йаь) вя Аь десерт пендири аиддир. 

4. Пендирин дахилиндяки кифин иштиракы иля йетишян Рокфор (50% йаь) пендири. 

5. Йетишдирилмядян тязя щалда истифадя едилян пендирляря Эялинжик, Йумшаг дузлу вя 

Нароч пендирляри аиддир. Бу пендирлярин тяркибиндя 45-50% нямлик, 1,5-3,5% дуз олур. 

Рокфор пендири ясасян  гойун сцдцндян вя бязян иняк сцдцндян щазырланыр. 

Пендирин формасы силиндр шяклиндядир, диаметри 18-20 см, щцндцрлцйц 10-11 см, кцтляси 

2,5-3,0 кг-дыр. Гуру маддяйя эюря йаьлылыьы 50%, нямлийи 46%-дян, дузу ися 4-5%-дян 

чох олмамалыдыр. Пендирдя кяскин дузлу, истиотлутящяр, юзцнямяхсус дад вя ятир вардыр. 

Консистенсийасы зяриф йаьлытящяр, дахили зяиф сары, лакин бир-бириндян 2-3 см аралы йашыл вя 

эюй рянэдя киф сащяляри иля юртцлмцш олур. Рокфор пендири 2 ай мцддятиндя йетишир. Яввял 

5-70С-дя, сонра 1-30С-дя сахланылыр. Щазыр пендирин сятщи селик вя кифдян тямизляниб, пер-

гамент каьызына вя зярвярягя бцкцлцр. 

Дузлугда йетишян вя сахланылан пендирляр гурсаг майалы пендирляря нисбятян аз чешидли 

груп тяшкил едир. Бу пендирляр дузлу суда (дузлугда) йетишдийиня вя сахландыьына эюря 

спесифик дузлу-шор дада, нисбятян бярк консистенсийайа маликдир. Башлыжа олараг 

Гафгазда щазырландыьына эюря бунлара Гафгаз пендирляри дя дейилир. Бу група Брынза, 

Чанах, Туш, Коби, Осетин, Сулугуни, Чечел, Мотал, Бярдя, Сумгайыт, Нахчыван, Ширван 

вя Адыэей пендирляри аиддир. 

Брынза пендири республикамызда истещсал олунан пендирлярин 90%-дян чохуну тяшкил 

едир. Брынза пастеризя едилмиш вя йахуд чий сцддян щазырланыр. Пастеризя едилмиш сцддян 

щазырланан пендир 20 эцндян, чий сцддян щазырланан пендир ися 60 эцндян сонра сатыша 

вериля биляр. Республика стандартына ясасян гуру маддяйя эюря йаьлылыьы 50% вя 40% олан 

Брынза пендири истещсал едилир. Брынза квадрат формада, узуну вя ени 10-15 см, 

щцндцрлцйц 7-10 см олуб, кцтляси ися 0,9-1,5 кг, рянэи аь, азжа сарымтыл, консистенсийасы 

зяриф, азжа бярк вя сынмаьа мейилли, амма овхаланмайан олур. Дады саф сцд туршулу, 



лазыми дяряжядя дузлу-шор олмагла, щеч бир кянар дад вя ий олмамалыдыр. Брынзада аз 

мигдарда вя мцхтялиф формалы бошлугларын олмасына, формасынын аз мигдарда 

дяйишмясиня ижазя верилир. Йаьлылыьы 40% олан Брынзада нямлик 53%-дян чох, йаьлылыьы 50% 

олан Брынзада ися 50%-дян чох олмамалыдыр. Щяр ики чешиддя йаьлылыьын 3% аз олмасына 

ижазя верилир. Дузун мигдары 3-7%-дир. 

Чанах пендири иняк, жамыш, гойун сцдцндян вя онларын гарышыьындан чий вя пастеризя 

едилмиш сцддян щазырланыр. Пендирин дады дузлу-шор, турштящяр олур. Дахилиндя мцхтялиф 

юлчцдя эюзжцкляр вардыр. Республика стандартына ясасян Чанах пендиринин йаьлылыьы 40% 

вя 50%, нямлийи 49-50%, дузу 4-8% олмалыдыр. Йетишмиш пендирдя гуру маддяйя эюря 

йаьын 3% аз олмасына ижазя верилир. Квадрат формалы чанах пендиринин узуну 18-20, 

щцндцрлцйц 11-15 см олуб, кцтляси 4-6 кг олмагла истещсал едилир. Чанах пендири 8-120С-

дя 16-18%-ли дузлугда 60 эцн сахланылыб йетишдирилир. 

Туш пендири пастеризя едилмиш вя йахуд чий иняк, жамыш вя гойун сцдцндян 

щазырланыр. Стандарта ясасян бу пендирлярин формасы отуражаьы иля бир-бириня битишмиш кясик 

конуса бянзяйир. Енли йериндя диаметри 21-25 см, енсиз йериндя ися 13-16 см, щцндцрлцйц 

17-19 см олуб, кцтляси 4-6 кг-дыр. Йаьлылыьы 40% вя 50%, нямлийи 49-50%, дузу ися 4-8%-

дян чох олмамалыдыр. Пендирин дады туршмязя, тцнд дузлу, консистенсийасы бярк, асан 

сынан олмалыдыр. Пендир 22-18%-ли дузлугда 25-30 эцн сахланылыр, сонра 16-18%-ли 

дузлугда 120С-дя сахланылыб йетишдирилир. Коби пендири дя Туш пендири кими щазырланыр вя 

тяркиби ейнидир. 

Сулугуни пендириня эцржц пендири дя дейилир. Силиндрвари формада олмагла 

щцндцрлцйц 2,5-3,5 см, диаметри 15-20 см, кцтляси 0,5-1,5 кг-дыр. Гуру маддяйя эюря 

йаьлылыьы 45%, нямлийи 50%, дузу 1-4%-дир. Дады саф сцд туршулу, орта дузлу олмагла, щеч 

бир кянар дады вя ийи олмамалыдыр. Консистенсийасы еластики, сых гат-гатдыр. 16-18%-ли дуз 

мящлулунда 2-5 эцн йетишдирилиб, сонра сатыша эюндярилир. 

Бярдя пендири башга пендирлярдян фяргли олараг щазырландыгдан сонра дузлу суда 

сахланылмыр. Пендир кцтляси юз-юзцня пресляндикдян сонра онун цстцндя щазырланма 

тарихи йазылыр вя гатлылыьы 16-18% олан дузлу суда 12-15 эцн дузланыр. Дузлу суйун 

температуру 12-140С-дян вя туршулуьу 300Т-дян чох олмамалыдыр. Дузлама мцддяти 

гуртардыгдан сонра пендир дузлу судан чыхарылыр, аракясмяляр цзяриня йыьылыб 2 эцн 

мцддятиндя гурудулур. Йахшы гурумуш пендирин щяр бир башынын юлчцсц 27х55 см олан 

полимер кисяйя, сонра 2-3 санийя мцддятиндя температуру 90-950С олан суйа салыныр, 

чыхарылыр вя вакуум насосун кюмяйи иля щавасы чыхарылдыгдан сонра кисянин аьзы мющкям 

баьланыр. Бу гайда цзря щазырланмыш пендир картон вя йа тахта йешикляря йыьылыб сатыша 

эюндярилир. 8-120С-дян чох олмайан температурда вя нисби рцтубяти 85-87%-дян чох 

олмайан сойудужуда сахланылмалыдыр. 

Бярдя пендиринин формасы дцзбужаглыдыр, тинляри бир гядяр кцтдцр. Узунлуьу 28-30 

см, ени 13-14 см, щцндцрлцйц 10-12 см, кцтляси 4-5 кг-дыр. Йетишмиш Бярдя пендириндя 

гуру маддяйя эюря 50% йаьлылыг, 47% нямлик, 4-5% дуз олур. Дады тямиз сцд туршулу, 

дузлу (кяскин шор) олур, консистенсийасы нисбятян бярк олмагла назик дилимляря кясдикдя 



мцхтялиф формада вя юлчцдя эюзжцкляри вардыр. Пендирин рянэи аь-сарымтылдыр. Пендирин 

сятщини полимер юртцк тарым юртмялидир. 

Сумгайыт пендири пастеризя олунмуш иняк сцдцндян вя иняк сцдц иля жамыш сцдцнцн 

гарышыьындан щазырланыр. Формасы дюрдбужаглы, щцндцрлцйц 3,5-5,1 см, ени 9-11 см, 

узуну 13-15 см, кцтляси 0,9-1,2 кг олур. Юз-юзцня преслянмиш пендир кцтляси гатылыьы 18-

20% олан дузлу суда 1,5-2,5 саат сахланылыр, дузлу судан чыхарылыб 2-3 саат гурудулур, 2-3 

эцн йетишдирмя камерасына гойулур. Бурада температур 12-150С, нисби рцтубят ися 85-

90% олмалыдыр. Йетишмиш пендирлярин щяр бири тякликдя пергаментя вя йа селлофана 

бцкцлцр, пластмас йешикляря габлашдырылыр. Гуру маддяйя эюря йаьын мигдары 50%-я 

гядяр, нямлий 50%, дузу 2,5%-дир. Дады тямиз сцд туршулу, аз дузлу олмалыдыр. 

Консистенсийасы йумшаг олур, кясик йериндя эюзжцкляри аздыр. 

Нахчыван пендири тез йетишян йумшаг пендирляря аиддир. Пастеризя едилмиш иняк сцдц 

вя йахуд иняк вя жамыш сцдц гарышыьындан щазырланыр. Пендирин формасы дюрдбужаглы 

олмагла узуну 15-16 см, ени 10-11 см, щцндцрлцйц 7-8 см-дир. Гуру маддяйя эюря 

йаьлылыьы 45%, нямлийи 56%-дян чох олмамалыдыр. Дузу 2-3%-дир. Дады сцд туршулу, аз 

дузлудур, щисс олунан туршмязя дадын олмасына ижазя верилир. Консистенсийасы зяриф, 

йумшаг, рянэи ися бцтцн кцтля бойу аь олур. Кясийи щамар олмагла аз мигдарда эюзжцк 

вя бошлугларын олмасы нормалдыр. Нахчыван пендири истещсал олунандан 3-5 эцн сонра 

сатыша верилир. Пендир башлары 3-4 саат мцддятиндя 16-18%-ли дузлугда сахланылыр, дузлу 

судан чыхарылыб бир-ики эцн тахта гяфяслярдя сахланылыр. Сонра щяр бир баш пендир, цзяри 

етикетлянмиш полиетилен вя йа селлофан салфетляря бцкцлцр. Тахта вя йа пластмасс йешикляря 

2 жярэя йыьылыб сатыша эюндярилир. 

Ширван пендири дузлу суда тез йетишян пендирляр групуна аиддир. Пастеризя едилмиш вя 

йаьлылыьы нормалашдырылмыш сцддян щазырланыр. Формасы дцзбужаглыдыр, узуну 17-18 см, 

ени 10-12 см, щцндцрлцйц 10-12 см, кцтляси 1,2-1,8 кг-дыр. Тяркибиндя гуру маддяйя 

эюря йаьы 30%, нямлик 56%, дузу 4-6%-дир. Сятщи щамар олуб, серпийанка изляри вар. 

Кясийиндя эюзжцкляр олуб, рянэи ися аь-сарымтылдыр. Сцд туршулу дада маликдир, кянар дад 

вя ий олмамалыдыр. Ширван пендири тутуму 50-100 кг олан чяллякляря габлашдырылыр, цзяриня 

12-13%-ли дузлуг тюкцлцр. 

Адыэей пендири пастеризя едилмиш сцдц турш зярдабла чцрцтмякля истещсал едирляр. 

Йаьлылыьы 45%, нямлийи ян чоху 60%, дузу 2%-дир. Пендирин формасы алчагбой 

силиндрваридир. Диаметри 18-22 см, щцндцрлцйц 5-6 см, кцтляси 1-1,5 кг-дыр. Пендирин 

туршмязя, дузлу дады, зяриф консистенсийасы вардыр. Адыэей пендири 7 эцн, о жцмлядян 

заводда 3 эцн сахланыла биляр. Пендир сахланылан анбарын температуру 80С-дян чох 

олмамалыдыр. 

Мотал пендири Азярбайжанын милли пендиридир. Йалныз гойун сцдцндян щазырланыр. 

Мотал пендиринин рянэи сарымтыл-аь, дады вя ийи спесифик хоша эялян олур. 

Мотал пендири истещсал етдикдя зярдабы айрылмыш пендир кцтляси, тяряфляри тяхминян 5-8 

см узунлугда олан тикяляря доьраныр, дузланыр вя 4-5 эцн сахландыгдан сонра хцсуси 

щазырланмыш гойун дярисинин ичиня (мотал) йыьылыр вя 3,5-4,0 ай сахланылыб йетишдирилир. 



Азярбайжанда мотал пендирин ашаьыдакы чешиди мялумдур. Гарабаь, Эянжя, Лязэи 

моталы. Гарабаь мотал пендири юзцнцн йумшаг консистенсийасы вя нисбятян аз дузлу 

олмасы иля фярглянир. Эянжя мотал пендири ися бир гядяр бярклийи, дузлулуьу вя даща чох 

сахлана билмяси иля фярглянир. Эянжя моталынын тяркибиндя 39-35% су, 60-65% гуру галыг, 

о жцмлядян 26-29% йаь, 21-27% зцлаллар вя 4-7% хюряк дуру вардыр. Туршулуг дяряжяси 

340-3300Т-дир. 

Пендирчиликдя гябул едилмиш тяснифата ясасян мотал пендири йумшаг пендирляр 

групуна дахил едилмялидир. Лакин йетишмя просеси (4 айа гядяр) нятижясиндя зцлалларын 

нисбятян дярин парчаланмасы ону бярк пендирляря даща чох йахынлашдырыр. 

Ярэин пендирляр мцхтялиф пендирляри, кясмийи, кяря йаьыны вя диэяр сцд мящсулларыны 

79-900С-дя 20-30 дяг яритмякля щазырланыр. 60 аддан чох чешиддя ярэин пендир истещсал 

едилир. Калорилийиня вя организмдя мянимсянилмясиня эюря тябии пендирлярдян эери галмыр. 

Ярэин пендирлярин истещсалында ясас хаммал кими гурсаг майалы пендирлярдян, 

дузлугда йетишян пендирлярдян, йаьлы вя йаьсыз кясмикдян, кяря йаьындан, хамадан, 

тябии вя гатылашдырылмыш сцддян, гуру сцддян, гатылашдырылмыш вя гурудулмуш зярдабдан, 

яридилмяк цчцн щазырланан хцсуси пендирлярдян истифадя едилир. Дад верян ялавяляр кими аь 

эюбялякдян, томат соусундан, гящвя, шякяр, мцхтялиф мейвя ширяляри, истиот, сарымсаг, 

соьан, михяк, шцйцд, дяфня йарпаьы, ванилин вя с. истифадя едилир. Яритмя дузлары кими 

лимон, фосфор, ортофосфор, триоксиглутар туршуларындан истифадя едилир. Хаммалларын кей-

фиййяти йохланыр, ресепт цзря сечилир, илк емалдан кечирилир, хырдаланыр, пендир гарышыьы 

щазырланыр, яридилмя дузлары ялавя едилир, яридилир, чякилиб-бцкцлцр, сойудулур вя 

габлашдырылыр. Ярэин пендирляр алцминиум фолгайа, полистирол стяканлара, полимер тублара 

бцкцлцр. Пендирлярин кцтляси 30, 50, 100, 200 вя 250 гр олур. Чякилиб-бцкцлмцш пендирляр 

картон вя йа полимер йешикляря йыьылыр, 8-100С-дя 12-16 саат сахланылыб сатыша верилир. 

Тяркибиндян, консистенсийасындан вя тяйинатындан асылы олараг ярэин пендирляр 6 група 

бюлцнцр. 

1. Ялявясиз дилим шякилли ярэин пендирлярин тяркибиндя гуру маддяйя эюря 30-45% йаь, 

50-58% нямлик, 2-3% дуз олур. Русийа, Кастрома, Латвийа, Углич, Шящярли вя Орбита 

пендирляри аиддир. 

2. Колбаса формалы ялавяли вя ядвиййатлы ярэин пендирлярин истещсалында щися верилмиш 

йаьлы мящсуллардан, истиот вя башга ядвиййатлардан истифадя едилир. Мясялян, Йени ярэин 

пендири. 

3. Паставари ярэин пендирлярин тяркибиндя гуру маддяйя эюря 50% йаь, 55% нямлик, 

1,2-2% дуз олур. Йантар, Достлуг, Дальа, Йай, Коралл, Рокфор вя с. пендирляр аиддир. 

4. Ширин пластики кцтляли ярэин пендирлярин тяркибиндя 30% йаь, 33-45% нямлик, 18-

40% шякяр олур. Бу пендирляр кясмик, кяря йаьы, ванилин, гоз, шоколад вя мейвя пцреляри 

иля щазырланыр. 

5. Пастеризя вя стерилизя едилмякля консервляшдирилмиш ярэин пендирляр. Бу пендирляр 

дахилдян лакланмыш тянякя банкалара 100 вя 250 гр кцтлядя габлашдырылыр, эерметик 

баьланыр, 79-900С-дя пастеризя вя йа 100-1050С-дя стерилизя едилир. 



6. Нащара ялавя едилян пендирляря Шорба цчцн, Аь эюбялякли, Соьанлы, Тярявяз вя 

Макарон хюряйи цчцн ярэин пендирляр аиддир 

 Пендирлярин кейфиййят эюстярижиляри. Органолептики эюстярижиляриня эюря пендирляр 100 

балл системи иля гиймятляндирилир вя айры-айры эюстярижиляря мцвафиг гиймятляр верилир. Дад вя 

ийи– 45, консистенсийасы– 25, дахили шякли– 10, рянэи – 5, харижи эюрцнцшц – 10, габлашдырма 

вя маркаланма –  5 балла гиймятляндирилир. Балларын жяминя эюря 87-100 балл, о жцмлядян 

дад вя ятриня эюря ян азы 37 балл гиймят алан пендир яла сорта, 75-86 балл гиймят алан 

пендир 1-жи сорта аид едилир. Цмуми балл гиймяти 75-дян аз, дад вя ятри 34 балдан аз 

гиймятляндирилмиш пендир сатыша верилмир. Йумшаг вя унифисирляшдирилмиш пендирляр сортлара 

айрылмыр 

Истещсал олунан мцхтялиф нюв пендирлярин юзцнямяхсус гцсурлары олур. 

Дад вя гоху гцсурлары. 

1. Йем гохусу. Бу, сарымсаг, соьан, йовшан вя с. кими кяскин ийли биткиляри олан 

отагларда йемлянян щейванларын сцдцндян щазырланан пендирлярдя олур. Бу жцр алаг 

отлары иля мцбаризя апармалы вя щейванлара кейфиййятли йем верилмялидир. 

2. Чцрцмя гохусу. Беля пендирин гохусу чох писдир. Буна сябяб емал едилян сцдцн 

баьырсаг чюпляри вя чцрцдцжц бактерийаларла зянэин олмасыдыр. Сцдцн кейфиййяти олдугжа 

йахшылашдырылмалы вя йа пастеризя едилмялидир. 

3. Аммиак гохусу. Бу гохунун йетишмиш йумшаг пендирлярдя азасыг олмасы нормал 

сайылырса да, башга пендирляр цчцн дя нюгсан щесаб олунур. Бу нюгсанын ямяля 

эялмясиня сябяб пендирин туршулуг дяряжясинин йцксяклийи вя йетишмя температурунун 

йухары олмасыдыр. Бу, чохлу мигдарда селик айрылмасына вя нятижядя аммиак ямяля 

эялмясиня сябяб олур. 

4. Киф гохусу. Буна сябяб пендирин вахтлы-вахтында чеврилмямяси вя онун габыьынын 

тямиз сахланмамасыдыр. 

5. Турш вя гейри-ади дад. Бу гцсур ян чох жаван пендирлярдя олур. Лакин пендир 

йетишдикжя бу гцсур эет-эедя азала биляр. 

6. Кясмик дады. Бу гцсура чох вахт овхаланма нюгсаны иля бирликдя раст эялинир. 

Емал едилян сцдцн туршулуьу аз олмалы вя дянялярин ишлянмяси лазыми дяряжяйя 

чатдырылмалыдыр. 

Консистенсийа гцсурлары. 

1. Бярк вя йа резин консистенсийалы пендир. Буна йаьлы вя тязя пендирлярдя нисбятян 

чох тясадцф олунур. Пендирин бярк вя йа резин кими олмасынын башлыжа сябябляри онда олан 

йаьын вя сцд туршусунун аз олмасыдыр. 

2. Овхаланан (тез овулан) пендир. Бу нюгсанын ясас сябяби ишлянян сцдцн 

туршулуьунун йцксяк олмасы вя пендир кцтлясинин щяддиндян артыг гурудулмасыдыр. Бу 

жцр пендирлярдя йетишмя пис эедир вя кейфиййятсиз мящсул алыныр. Гаршысыны алма тядбири 

сцдцн йцксяк кейфиййятли олмасыны тямин етмякдир. 



Пендирин дахили рянэинин гцсурлары. Рянэин чох зяиф вя йа тцнд олмасы. Йетишмиш 

пендирлярдя бунун ясил сябяби сцдя гатылан бойаьын аз вя йа чохлуьудур. Бу гцсур дуз 

мящлулунда йетишдирилян пендирляря (туш пендири, брынза) аид дейилдир. 

Пендирин дахили эюрцнцш гцсурлары. 

1. Торшякилли пендир. Беля пендир эюзжцкляри чох вя хырда олур. Буна газ ямяля 

эятирян бактерийаларла зянэин сцддян щазырланан пендирдя чох раст эялинир. Бу гцсурлары 

кюкцндян кясмяк цчцн иняклярин саьымы тямиз шяраитдя апарылмалыдыр. 

2. Сцнэяршякилли (эюзжцкляри щяддиндян чох олан) пендир. Йаь туршусуна гыжгырдан 

бактерийаларын иштиракы иля ямяля эялир. Бязян дя газ чох ямяля эялдийиндян ону йейян 

адамда кюп ямяля эялир. Беля пендир пис гоху верир. Буна йол вермямяк цчцн сцдцн 

микробиолоъи тямизлийиня диггят етмяли, сцдя шор гатылмалыдыр. 

3. Ичярисиндя бошлуглары олан пендир. Тябягя ямяля эятирян заман вя гялиблямя 

заманы пендирин чох сойудулмасы нятижясиндя дянявярлярин йахшы йапышмамасындан 

ямяля эялир. Юзбашына сыхылан пендирлярдя гцсур щесаб олунмур. 

Габыьынын гцсурлары. 

1. Пендирин габыьынын галын олмасы. Пендирин тез-тез йуйулмасындан, ашаьы 

температурда йетишдирилмясиндян, сцд туршусунун вя дузун пендирдя аз олмасындан 

ямяля эялир. 

2. Габыьын зяиф вя селикли олмасы. Бу гцсур сцд туршусунун вя дузун артыг 

олмасындан йараныр. Буна йол вермямяк цчцн дялямяни дцзэцн ишлямяк вя илк эцнлярдя 

пендири нисбятян ашаьы температурда дузламаг лазымдыр. 

3. Чичяквари киф. Микробларын тясири иля пендирин габыьы тамамиля нейтраллашдыьы 

дюврдя спорлар тяряфиндян (кичик лякяляр кими) ямяля эятирилир. Сонралар бу лякяляр инкишаф 

едяряк онларын диаметрляри 5-10 мм-я чатыр вя дярин тябягяляря кечя билир. Тясирли 

мцбаризя цчцн аваданлыьы вя ряфляри дезинфексийа етмяли, пендири йудугдан сонра 65-700С 

температуру олан суда 3-5 дяг сахланылмалыдыр. Бу жцр пендир тез парафинлянмялидир. 

 Дювлят стандартына эюря габыьы партламыш, кифля юртцлмцш, ийлянмиш, ажылашмыш 

пендирляр чыхдаш едилир. 

 Пендирлярин сахланылмасы. Бярк вя йумшаг гурсаг майалы пендирляри щяр нювцн 

юзцнямяхсус шярти шрифтля маркалайырлар. Пендирляря зярярсиз бойаларла мцяййян гайда 

цзря истещсалат маркасы вурулур. Бурада пендирин йаьлылыьы, заводун нюмряси, гыса ады вя 

щазырландыьы цнван гейд олунур. Истещсал тарихи пендиря   казеиндян рягямлярин 

преслянмяси иля эюстярилир. Латвийа вя Волга пендирляринин маркаланмасы онларын бцкцл-

дцйц каьыза йазылмагла апарылыр. Марканын формасы пендирин йаьлылыьындан асылыдыр. 

Йаьлылыьы 50% олан пендирляр квадрат, 45% йаьлылыьы олан пендирляря ися сяккизбужаглы 

формада марка вурулур. 

Топдан тижарят базасындан вя сойудужуханалардан бурахылан пендирлярдя штампла 

онун сорту эюстярилир. 

Пендирлярин формасындан, юлчцсцндян вя кцтлясиндян асылы олараг тахта йешикляря, 

барабанлара, дузлугда йетишян пендирляр ися чяллякляря вя тянякя таралара габлашдырылыр.  



Дузлугда йетишян пендирляри тутуму 50, 100 вя 150 кг олан тахта чяллякляря 

габлашдырырлар. Цзяриня ися пендирин чешидиндян асылы олараг мцхтялиф гатылыгда дузлуг 

тюкцлцр. Дузлугда йетишян пендирляр групуна аид олан бязи пендирляри тянякя банкалара 

ири тикя шяклиндя гойуб, дузлуг тюкдцкдян сонра эерметик баьлайырлар. 

Чялляйин цст гапаьында йуйулмайан бойагла трафаретин кюмяклийи иля маркаланма 

апарылыр. Бурада заводун ады вя йа нюмряси, мящсулун ады вя истещсал тарихи, йаь фаизи, 

чялляйин сыра нюмряси (илин яввялиндян башлайараг нюмрялянир), нетто, брутто вя таранын 

кцтляси гейд едилир. Сойудужу вя йа йаь-пендир базаларында ялавя олараг щямин тяшкилатын 

ады вя йа нюмряси, норматив-техники сянядин нюмряси, таранын прейскурант нюмряси (ПН) 

йазылыр. 

Брынзаны ГОСТ 8777-80 тялябиня уйьун чяллякляря габлашдырыр, цзяриня туршулуьу 70-

800Т вя 12-13% дузлу зярдаб дузлуьу тюкцлцр. 

Дузлугда йетишян пендирляри чялляклярдя 6-80С-дя сахлайырлар. Чяллякляри мал алтлыглары 

цстцня гоймаг лазымдыр. Щяр 10-15 эцндян-бир чяллякляри чевирирляр. Нисби рцтубят 80-

85% олмалыдыр. 

Маьаза шяраитиндя илин исти вахтында дузлугда йетишян пендирляри 10 эцн, сойудужу 

олан маьазаларда вя щямчинин сойуг вахтда 15 эцн сахламаг олар. 

Пендирляри йай фяслиндя изотермик вагонларда дашыйырлар. Бу заман дахилдя 

температур 80С-дян йцксяк олмур. Гышда ися исидилмяйян изотермик вагонларда 

дашыйырлар. Вагонлара пендир долу чяллякляри штабел гайдасында йыьырлар. Йай вахты 

вагонун таванындан 20-15 см ашаьы йыьылмалыдыр. Су йолу иля дашыдыгда ейни шяртляр 

нязяря алыныр. 

Автомобил няглиййаты иля дашыдыгда, дахилдя 8-100С температуру тямин едян 

авторефриъераторлардан истифадя едилир. 

Сахлама заманы дузлугда йетишян пендирлярдя бир чох просесляр баш верир. Бу заман 

пендирин тяркибиндя олан шякярин мигдары азалыб тамамиля йох олур, туршулуг яввялжя 

артыр, 30 эцндян сонра ися тядрижян азалыр, пЩ-ын гиймяти артыр. 

Дузлугда йетишян пендирлярдя нямлийин мигдары 45-60 эцня гядяр тядрижян азалыр, 

сонра тяжрцбяви олараг дяйишилмир. Гуру маддядя йаьын мигдары пендир йетишдикжя вя 

демяли дузландыгжа артыр. 

Зцлалын парчаланма сцряти илк 30-40 эцндя щисс олунур, сонра дузланма нятижясиндя 

зцлалын парчаланмасы демяк олар ки, кясилир. 

Чанах пендириндя щялл олан азотун цмуми азота нисбяти, пендири дузлугда 

сахлайанда тягрибян 60 эцн ярзиндя артыр, сонра артмыр вя 23-25% сявиййясиндя галыр. 

Нязяря алмаг лазымдыр ки, 60 вя 90 эцн сахламаг дузлугда йетишян пендирляр цчцн 

сон щяддир, бундан сонра щяддиндян артыг шор дада дцшмяси вя пендирин щялл олан 

маддяляринин йуйулуб (щялл олуб) дузлуьа кечмяси нятижясиндя бу пендирлярин кейфиййяти 

ашаьы дцшцр. 

Сахлама заманы Брынзада зцлалын 40%-я гядяринин щялл олан формайа кечмясиня 

бахмайараг о, дярин парчаланмайа уьрамыр. 33,4% щялл олан зцлалда казеин азоту 



27,7%, пептонларын, албумозларын вя аминтуршуларынын зцлалы ися анжаг 5,7% тяшкил едир. 

Эюрцнцр дузун тясири иля зцлал пептизасийайа уьрайыр вя о, щялл олан формайа кечир. 

Гаты дузлуг вя пендир кцтлясинин синерезиси, дузлугда вя Брынзанын су фазасында 

дузун гатылыьы нисбятян бярабярляшян (14-18%) моментя кими Брынзада рцтубят 

мигдарынын вя чякисинин азалмасына сябяб олур, бу да 30 эцнлцк Брынза чякисинин 

стабилляшмясиня уйьун эялир. 

Диффузион просесляр сюндцкдян сонра зцлалын щидратасийа хассяляри эцжлц сурятдя 

мейдана чыхмаьа башлайыр, бунун нятижясиндя Брынзанын чякиси вя онда рцтубятин 

мигдары артыр, зцлалын шишмяси мцяййян щяддя чатанда Брынзанын чякиси стабилляшир. 

Маьазада сойудужу олмайан шяраитдя бцтцн пендирляри 5-10 эцндян чох, сойудужу 

олдугда вя илин гыш фяслиндя бярк гурсаг майалы вя дузлугда сахланан пендирляри 15 эцн, 

гялйаналты пендирляри 5 эцн, ярэин пендирляри 10 эцн, ев пендирини 1,5 эцн сахламаг олар.  

 



ЯТИН МОРФОЛОЭИЙАСЫ ВЯ КИМЙЯВИ ТЯРКИБИ 

 

Морфолоъи бахымдан ят дедикдя жямдякдя тябии нисбятдя топланан язяля, бирляшдирижи, 

йаь, сцмцк вя диэяр тохумаларын жями нязярдя тутулур. Язяля тохумасы ян йцксяк, 

бирляшдирижи тохума ися ян ашаьы гидалылыг дяйяриня маликдир. Йаь тохумасы ятин енеръи 

дяйярини артырмагла она юзцнямяхсус дад вя ятир верир. 

Язяля тохумасы ятин ясас вя ян дяйярли тохумасы щесаб едилир. Язяля лифляринин 

гурулушу вя функсийасына эюря 3 нюв язяля тохумасы вардыр: сайа, енинязолаглы вя цряк 

язяля тохумасы. 

Сайа язяля тохумасы – ийя бянзяр лифлярдян ибарятдир. Лифляр сайа язяля 

щцжейряляриндян тяшкил олунмушдур. Сайа язяля тохумасы дахили цзвлярин (мядя, баьырсаг, 

далаг вя с.) диварларында вя дяридя олур. 

Енинязолаглы язяля тохумасы – йцксяк гидалылыг дяйяри иля характеризя олунуб язяля 

тохумасынын ясасыны тяшкил едир. Енинязолаглы язяля тохумасынын ясасыны силиндрябянзяр 

мцряккяб лифляр – симпластлар тяшкил едир. Щейванын нювцндян, кюклцйцндян, йашындан, 

жинсиййятиндян асылы олараг ят жямдяйиндя енинязолаглы язяля тохумасынын мигдары 35-

70% тяшкил едир. 

Язяля тохумасы ятин йцксяк гидалылыг дяйяри иля характеризя олунан вя чох мцряккяб 

тяркибя малик олан тохумасыдыр. Язяля тохумасынын тяркибиндя 70-75% су, 18-22% зцлал, 

2-4% йаь вардыр. Ейни заманда 1,4% минерал маддяляр, азотлу вя азотсуз екстрактив 

маддяляр, ферментляр вя витаминляр вардыр. 

Язяля тохумасы зцлалларыны миофибрилйар зцлаллар, саркоплазма вя сарколемма 

зцлаллары вя нцвя зцлаллары тяшкил едир. 

Миофибрилйар зцлаллар язяля лифляринин 65%-ни тяшкил едир вя язялялярдя баш верян 

просеслярдя ясас рол ойнайыр. Миофибрилйар зцлалларын 85-90%-ни актин, миозин, 

актомиозин вя тропомиозин тяшкил едир. 

Миозин язяля тохумасы зцлалларынын 40-45%-ни тяшкил едир. Глобулинляр групуна 

аиддир, там дяйярли зцлалдыр, чцнки тяркибиндя явязедилмяз аминтуршуларынын щамысы 

вардыр. Миозин тямиз кристал щалында алынмышдыр. 

Актин миофибрилин икинжи зцлалы сайылыр. Миозинля бирликдя язялялярин йыьылмасында вя 

язяля тохумасынын гурулушунун ямяля эялмясиндя иштирак едир. Там дяйярли зцлалдыр. 

Актин язялялярдя 2 формада – глобулйар (Г-актин) вя фибрилйар (Ф-актин) формаларында 

олур. Г-актин суда щялл олур. Ф-актин ися щялл олмур. 

Актомиозин язяля лифинин ясас йыьыжы зцлалы щесаб едилир. Тяркибжя 2/3 щисся миозиндян 

вя 1/3 щисся актиндян ибарятдир. Актомиозин суда щялл олмур, лакин шишяряк щялмяшик 

ямяля эятирир. Буьлу-исти ятдя актомиозинин мигдары 3,7%-я чатыр. 

Тропомиозин суда щялл олан миофибрилйар зцлал олуб, аминтуршу тяркибиня, щяллолма 

габилиййятиня эюря миозин зцлалына чох йахындыр. Тяркибиндя триптофан аминтуршусу 

олмадыьындан там дяйярли зцлал дейилдир. 



Саркоплазма зцлаллары там дяйярли зцлал олуб, щцжейрядахили зцлалларын 32-37%-ни 

тяшкил едир. Бу група миоалбумин, Х-глобулин, миоэен, миоглобин вя с. аиддир. 

Миоалбумин язяля тохумасы зцлалларынын 1-2%-ни тяшкил едир. Физики-кимйяви 

хассяляриня эюря типик албумин зцлалыдыр. Суда щялл олур, 45-470С-дя пыхталашыр. 

Х-глобулин язяля тохумасынын  бцтцн зцлалларынын 20%-ни тяшкил едир. Хассясиня эюря 

глобулиня йахындыр, зяиф дуз мящлулларында щялл олур. Бязи фраксийалары фермент хассясиня 

маликдир. 

Миоэен язяля тохумасынын бцтцн зцлалларынын 20%-ни тяшкил едир. Миоэен типик 

албуминляря вя щягиги глобулинляря аид едилир, суда щялл олуб, азажыг сувашганлы, 20-30%-ли 

щемоэен мящлул ямяля эятирир. Язялядя олан миоэен зцлалынын 20%-и А-миоэендян, 80%-и 

Б-миоэендян ибарятдир. А-миоэен ферментатив фяаллыьа маликдир. Миоэен групуна 

щямчинин дещидроэеназа, изомераза вя диэяр ферментляр дя дахил едилир. 

Миоглобин хромопротеид зцлалына охшар олуб там дяйярлидир, язялялярдя тяняффцс 

пигментидир. Цмуми зцлалларын 0,1-1%-ни тяшкил едир. Тяркибиня эюря щемоглобиня 

йахындыр. Миоглобин зцлали щиссядян (глобин) вя тяркибиндя 2 валентли Фе олан гейри-зцлали 

компонентдян (щемдян) ибарятдир. Миоглобиндя дямирин мигдары 0,35%-дир. Язялянин 

рянэи вя онун интенсивлийи миоглобинин (90%) вя щемоглобинин (10%) мигдарындан 

асылыдыр. Язялялярдя миоглобинин мигдары ня гядяр чох оларса, онун рянэи бир о гядяр 

тутгун олур. 

Сарколемма зцлаллары – бцтцн зцлалларын 2,4%-я гядярини тяшкил едир. Тамдяйярли 

зцлал дейилдир. Ясасян бирляшдирижи тохуманын зцлалларына аиддир. 

Нцвя зцлаллары азлыг тяшкил едир. Нуклеопротеидляр мцряккяб зцлал олуб, нцвя 

мяншялидир. Нуклеин туршусундан вя зцлал компонентиндян тяшкил олунмушдур. 

Язяля тохумасынын тяркибиндя 3%-я гядяр йаь, 0,5-0,8% фосфатидляр, 70-80 мг% 

холестерин вардыр. Язяля тохумасынын екстрактив маддяляри ятя дад вя ятир вериб, онун 

кейфиййятиня тясир едир, ятин щязмини асанлашдырыр, зярифлийини вя шишмя габилиййятини 

йцксялдир. Азотлу екстрактив маддялярин мигдары 0,9-2,5%-я гядярдир. Бурайа 

адеинозинфосфатлар (АТФ, АДФ, АМФ), фосфокреатин, креатин, асетилхолин, щистамин, 

карнозин, карнитин, ансерин, тиамин, аминтуршулар, аммиак вя диэяр бирляшмяляр аиддир.  

Язялялярин азотсуз екстрактив маддяляриня гликоэен вя онун ферментлярин иштиракы иля 

щидролитик парчаланмасы мящсуллары олан декстрин, малтоза, глцкоза, инозит вя онларын 

фосфорлу ефирляри вя с. бирляшмяляр аид едилир. Гликоэенин гаражийярдя мигдары 2,7-5%, 

язялялярдя ися 1%-я гядярдир. 

Язяля тохумасында Б1, Б2, Б6 вя Б12, ПП, пантотен туршусу, диэяр витаминляр вя 

витаминябянзяр маддяляр вардыр. Язяля тохумасында 50-дян чох фермент тапылмышдыр. 

Бязи ферментляр (миозин, миоэен) пластик материал щесаб едилир. Пептидаза, амидаза, 

полифосфатаза, трансфераза, пероксидаза, каталаза вя диэяр ферментляр вардыр. 

Гейри-цзви бирляшмялярдян язяля тохумасында 72-80% су, о жцмлядян 50-70% 

сярбяст, 6-15% бирляшмиш су олур. Минерал маддялярин мигдары 1,0-1,5%-дир. Минерал 

маддялярин мигдары мг%-ля: На – 65; К – 366; Жа – 12; Мэ – 24; П – 145; Жл – 57; Фе – 



2,5; мкг%-ля: Жу – 30-38; Зн – 1,36-3,03; Жо – 3,4-4,2; Ни – 7,2-9,3; Мо – 8,3-8,6; Сн – 

3,6-4,0 вя диэяр елементляр вардыр. 

Бирляшдирижи тохума организмин бцтцн цзвлярини бир-бири иля ялагяляндирир. Бирляшдирижи 

тохума шярти олараг 4 група бюлцнцр: майе, йумшаг, сых вя бярк бирляшдирижи тохумалар. 

Майе бирляшдирижи тохумайа ган, лимфа, ретикулйар (тор) тохумалар аиддир. 

Ган майе щалында олан ара маддядян – плазмадан вя формалы елементлярдян 

ибарятдир. Плазма сарымтыл рянэли вя юзлц олуб, тяркибиндя зцлал, йаь, карбощидрат вя 

минерал дузлар вардыр. Ганын формалы елементляри 3 йеря бюлцнцр:  

1. еритроситляр вя йа гырмызы ган жисимжикляри; 

2. лейкоситляр вя йа аь ган жисимжикляри; 

3. тромбоситляр вя йа ган лювщяжикляри. 

Ганын формалы елементляри онун лахталанмасында иштирак едир. 

Лимфа – рянэсиз майе олуб кимйяви тяркиби ганын плазмасына йахындыр. Лимфа 

плазмадан (майе щиссядян) вя формалы елементлярдян (лимфоситлярдян) ибарятдир. 

Ретикулйар (тор) бирляшдирижи трохумайа сцмцк илийиндя, далагда, лимфа 

дцйцнляриндя, щямчинин селикли пярдядя, дяридя вя бюйряклярдя тясадцф едилир. 

Йумшаг бирляшдирижи тохумайа йаь, пигмент тохумалары аид едилир. Йумшаг 

бирляшдирижи тохумаларда фиброситляр, десмоситляр, коллаэен, еластин вя ретикулин лифляри 

вардыр. 

Коллаэен лифляри кичик коллаэен фибринляри дястяляриндян тяшкил олунмушдур. Тяркиби 

коллаэен вя албуминоидлярдян ибарятдир. Узун мцддят гайнатдыгда шишир, йапышган, 

йахуд глцтин (ъелатин) ямяля эятирир. 

Еластин лифляри сары рянэлидир. Еластин зцлалындан ибарятдир. Гайнадылдыгда, демяк олар 

ки, дяйишмир. Ят вя ят мящсулларынын зярифлийини азалдыр. Гида цчцн йарарсыз сайылыр. 

Йаь бирляшдирижи тохумасы – ретикулйар бирляшдирижи тохумадан ямяля эялиб, бир-

бириндян йумшаг бирляшдирижи тохума гатлары иля айрылан даиряви йаь щцжейряляриндян 

ибарятдир. Йаь тохумасы явязедилмяз гидалы маддялярля зянэин олуб, ятин гидалылыг 

дяйярини вя енеръилийини йцксялдир. Йаь тохумасынын мигдары мцхтялиф амиллярдян асылы 

олараг 0,6%-дян 40%-дяк дяйишилир. 

Йаь дяри алтында, дахили цзвлярин ятрафында, язялялярин арасында, бязи гойунларда 

гуйругда, дявядя вя зебуда кцвяндя (бел щиссядяки щюрэцждя) топланыр. Балбас, Бозах, 

Гарабаь, Мазех вя Лязэи гойунларында йаь, ясасян гуйругда топланыр. Гарамалда йаь 

тохумасынын дири кцтляйя эюря чыхары 1,5-10,1%, донузларда 12,5-40% тяшкил едир. 

Сых бирляшдирижи тохумайа сых коллаэен, сых еластин, гыьырдаг тохумалары аиддир. Сых 

коллаэен тохумасы ясасян чохлу мигдарда коллаэен лифляри дястяляриндян вя фиброситлярдян 

ибарятдир. Вятярляр, ойнаг баьлары бу тохумадан тяшкил олунмушдур. 

Гыьырдаг тохумасы бярклийи вя еластиклийи иля фярглянир. Бу тохума чохлу мигдарда 

лифли ара маддядян вя фиброситлярдян ибарятдир. Ара маддянин характериня вя дцзцлцшцня 

эюря 3 нюв гыьырдаг тохумасы фярглянир: щиалин вя йа шцшяйябянзяр, лифли вя еластики.  



Щиалин гыьырдаьы бяркдир, ара маддяси мави чаларлы, парлаг рянэли вя шцшяйя бянзяйир. 

Бу гыьырдаг бцтцн сцмцклярин дамарларыны юртцр. Ойнаг гыьырдаглары, няфяс борусу, 

бронх, габырьанын ужлары щиалин гыьырдаьындан тяшкил олунмушдур. 

Еластик гыьырдаьын ара маддясиндя коллаэен лифляриндян ялавя бир-бириня щюрцлмцш вя 

шахяляняряк тор ямяля эятирмиш еластики лифляр дя вардыр. Гулаг сейваны гыьырдаьы вя 

гыртлаьын бязи гыьырдаглары еластики гыьырдагдан тяшкил олунмушдур. 

Лифли гыьырдаьын ара маддясиндя чохлу мигдарда коллаэен лифляри вардыр. Щиалин 

гыьырдаьына нисбятян мющкям олур. Фягяря жисимлярини бирляшдирян вя ойнаг-дахили 

гыьырдаглар бу гыьырдагдан тяшкил олунмушдур. 

Бярк бирляшдирижи тохумайа сцмцк тохумасы аиддир. Щейван организминдяки 

сцмцклярин мяжмусу склети тяшкил едир. Сцмцк ясасян щцжейрялярарасы ара маддядян вя 

сцмцк щцжейряляриндян тяшкил олунмушдур. Ара маддя цзви маддялярдян вя минерал 

дузлардан ибарятдир. Минерал дузлар гуру сцмцк кцтлясинин 65-70%-ни тяшкил едир. 

Сцмцк мцряккяб цзв олуб, башлыжа олараг сцмцк тохумасындан ямяля эялмишдир. 

Сцмцкдя сцмцк цстлцйц, сцмцк илийи, дамарлар вя синирляр дя вардыр. Сцмцкляр 

формасына эюря 4 ясас група бюлцнцр: узун борувари, узун гювсшякилли, гыса вя йасты 

сцмцкляр. 

Йаь тохумасынын тяркибиндя 2-32% су, 1,0-4,5% зцлал, 0,1-1,0% минерал маддя, 

гарамал пийиндя 74-94%, донуз пийиндя 60-97%, гойун пийиндя ися 75-92% йаь олур. 

Йаь тохумасында йаьын, суйун вя зцлалын мигдары щейванын йашындан, жинсиййятиндян, 

йеминдян вя жямдяйин щансы нащийясиндя (дяриалты, дахили цзвлярин ятрафы, гуйруг вя с.) 

йерляшмясиня эюря дяйишир. 

Гуйруг йаь тохумасы тяркибиня эюря даща йахшыдыр, чцнки хырда молекулалы вя 

доймамыш йаь туршулары иля зянэиндир. Щейванат йаьларынын тяркибиндя доймуш йаь 

туршулары нисбятян чохдур. Йаьын йаь туршусу тяркиби онун физики-кимйяви хассяляриня тясир 

едир. Яримя вя донма температуруна, йод ядядиня вя диэяр эюстярижиляря эюря йаьын 

кейфиййяти вя организмдя мянимсянилмяси щагда фикир сюйлянир. Гойун йаьы тяхминян 44-

550С-дя, мал йаьы 40-500С-дя, донуз йаьы ися 33-460С-дя ярийир. Йаьын яримя дяряжяси ня 

гядяр ашаьы оларса, щямин йаь бир о гядяр асан мянимсянилир. Инсан организми тяряфиндян 

донуз йаьы 96,4-97,5%, мал йаьы 92,4-95,2%, гойун йаьы 89-93% мянимсянилир. 

Йаь тохумасынын тяркибиндя 0,05-0,2% сярбяст йаь туршулары, 0,4-1,5% фосфатидляр, 

холестерин – гойун йаьында 29 мг%, донуз йаьында 74,5-126 мг%, мал йаьында 75 

мг% тяшкил едир. 

Йаь тохумасынын рянэи онда олан пигментлярин мигдарындан вя мцхтялифлийиндян 

асылыдыр. Гойун вя донуз йаьында -каротин олмадыьы цчцн онлар аь рянэдядир. Мал 

йаьында ися -каротин вардыр вя интенсив сары рянэя чалыр. 1,5-2,0 йашлы дцйянин йаьында 0,2 

мг%, йашлы иняйин йаьында ися 1,2 мг% каротин олур. Йаь тохумасында А, Е, Д3 

витаминляри вардыр. 

Бирляшдирижи тохуманын тяркибиндя 57,6-74,0% су, 21,0-40,0% зцлаллар, 1,0-3,3% 

липидляр, 0,5-0,7% минерал маддяляр вардыр. Бирляшдирижи тохуманын зцлаллары биолоъи 



жящятдян там дяйярли дейилдир. Ясасян коллаэен, аз мигдарда еластин, ретикулин, 

мукопротеидляр, лап аз мигдарда ися албумин, глобулин вя нуклеопротеидляр вардыр. 

Сцмцк тохумасынын тяркибиндя орта щесабла 20-40% су, 48-74% минерал, 26-52% 

цзви маддяляр вардыр. Сцмцйцн минерал маддяляринин ясасыны Жа3(ПО4)2; ЖаЖО3; 

Мэ3(ПО4)2; ЖаФ2, натриум, калиум, дямир вя хлор дузлары тяшкил едир. Лцля сцмцкдя 

йаьын мигдары 17-27%, дюш сцмцйцндя 3,8%-дир. Лцля сцмцйцнцн илийиндя 4-5,8% су, 

1,3-5% азотлу маддя, 87,7-92,3% йаь, 1,5-4,9% минерал маддяляр вардыр. 

Гыьырдагда 40-72% су, 17-20% зцлал, 2-10% минерал маддяляр, 3-5% йаь вя 1% 

гликоэен вардыр. 

Щейванын дири кцтлясинин 5-8%-ни ган тяшкил едир. Щейванларын кясилмяси заманы ганын 

50%-и кянар едилир. Ганда 16,4-18,5% зцлал, 79-82% су, 0,6-0,7% гейри-зцлали цзви 

маддяляр вя 0,8-1,0% минерал маддяляр вардыр. Ганын зцлаллары там дяйярли вя асан 

мянимсянилян зцлаллардан – албумин, глобулин, фибрионоэен вя щемоглобиндян ибарятдир. 

Ганда ферментляр, щормонлар вя витаминляр дя вардыр. 

ЯТИН ТЯСНИФАТЫ ВЯ ДАМЬАЛАНМАСЫ 

 

Ят щейванын нювцня, йашына, жинсиня вя кюклцйцня эюря тяснифляшдирилир. 

Бу эюстярижиляр ятин морфолоъи гурулушуна вя гидалылыг дяйяриня, органолептики 

эюстярижиляриня тясир эюстярир. 

Щейванларын нювцня эюря мал, жамыш, донуз, гойун, кечи, ат, марал, дявя, 

довшан вя с. ятлярдян истифадя едилир. 

Ят щейванын жинсиййятиндян асылы олараг диши, еркяк вя ахталанмыш еркяк 

ятиня айрылыр. Диши щейванларын язяля тохумасы ачыг рянэли, зяриф консистенсийалы, 

сцмцк тохумасы нисбятян назик вя яти йаьлы олур. Еркяк щейванларын ятинин 

язяляляри кобуд, йаьы аз олур. Бу сябябдян буьа, еркяк донуз вя марал ятляри 

пяракяндя тижарятя бурахылмыр. 

Ят щейванларын йашындан асылы олараг ямлик, жаван, йашлы вя гожа щейван 

ятляриня айрылыр. Бу бахымдан мал яти – бузов вя балаг ятиня (14 эцнлцкдян 3 

айлыьа гядяр), жаван мал вя жамыш ятиня  (3 айлыгдан 3 йашынадяк), мал вя 

жамыш ятиня (3 йашдан бюйцк); донуз яти – ямлик донуз баласы ятиня, чошга 

ятиня вя донуз ятиня айрылыр. Гойун яти йашына эюря айрылмыр. 

Ямлик щейванларын яти ачыг гырмызы олуб, язяля тохумасы зяриф, дяриалты вя 

язяляарасы йаь тохумасы олмур. 

Жаван щейванлардан алынан ятин рянэи нисбятян тцнд, язяля тохумасы зяриф 

консистенсийалы, йаь тохумасы язяляляр арасында вя жямдяйин арха щиссясиндя 

топланыр. Бирляшдирижи тохума тез бишир. 



Йашлы щейванлардан алынан ятин рянэи тцнд чаларлы, язяля вя бирляшдирижи 

тохумалары сых олур. Йаь тохумасы дяриалты вя эюбяк щиссядя топланыр, ят эеж 

бишир. 

Ят щейванын кюклцйцня – язяля вя йаь тохумаларынын инкишафына эюря 

категорийалара айрылыр. Мал, жаван мал, бузов, гойун, кечи, ат, дявя, довшан 

ятляри кюклцйцня эюря Ы вя ЫЫ категорийайа айрылыр. 

Ы категорийа йашлы гарамалдан алынан ятдя язяляляр кафи инкишаф етмиш олур, 

фягярялярин арха чыхынтылары, отураг вя саьры дикликляри зяиф нязяря чарпыр, 

дяриалты йаь жямдяйин сятщини 8-жи габырьадан башлайараг отураг сцмцйцн 

чыхынтысына кими юртцр, бойун, кцряк, юн габырьалар, буд, омба вя гасыг 

нащийяляриндя йаь тохумасы чох да ири олмайан топажыглар щалында топланмыш 

олур. 

ЫЫ категорийа йашлы гарамалдан алынан ят жямдяйиндя язяляляр кафи инкишаф 

етмиш вя буд нащийясиндя батыг олур, фягярялярин арха чыхынтылары, отураг вя 

саьры дикликляри айдын нязяря чарпыр. Йаь тохумасы отураг дикликляриндя, бел вя 

ахырынжы габырьа нащийяляриндя кичик топажыглар щалында топланмыш олур. 

Ы категорийа жаван малдан алынан ят жямдяйиндя язяляляри кафи инкишаф 

етмиш, арха вя бел фягяряляринин арха чыхынтылары зяиф щисс едилир. Кцряк сцмцйц 

нащийяси батыгсыздыр, буд там дольун дейилдир, дяриалты йаь тохумасы 

гуйруьун дибиндя вя будун йухары ичяри тяряфиндя йахшы эюрцнцр. Дюш 

сцмцйцнц вя 4-5-жи арха фягяряляринин арха чыхынтыларынын арасыны чапдыгда 

ичяри тяряфдян йаь гаты айдын эюрцнцр. 

ЫЫ категорийа жаван малдан алынан ят жямдяйиндя язяляляр кафидян аз 

инкишаф етмиш вя буд нащийясиндя батыг олур. Фягярялярин арха чыхынтылары, 

отураг вя саьры дикликляри айдын нязяря чарпыр. Йаь тамамиля олмайа да биляр. 

Ы категорийа гойун вя кечи жямдяйиндя язяляляр кафи инкишаф етмиш олмалы, 

арха вя жидов нащийяляриндя фягярялярин арха чыхынтылары аз нязяря чарпмалы, 

дяриалты йаь тохумасы жямдяйин арха нащийясини назик гатла, бел щиссясини ися 

зяиф юртмялидир. Габырьа, саьры вя чанаг нащийяляриндя йаь бцтцн сятщи 

тамамиля юртмяйя дя биляр. 

ЫЫ категорийа гойун вя кечи жямдякляриндя язяляляр зяиф инкишаф етмиш 

олур. Сцмцкляр айдын шякилдя чыхынты верир, жямдяйин сятщинин бязи 

нащийяляриндя назик гат шяклиндя йаь топалары олур. Йаь гаты тамамиля 

олмайа да биляр. 

Донуз яти кейфиййятиня эюря 5 категорийайа бюлцнцр. ДЮСТ 7724-77. 



Ы категорийайа (беконлуг) аид едилян донуз жямдякляриня язяля тохумасы 

йахшы инкишаф етмиш, пий гаты 1,5-3,5 см, дярили жямдяйин кцтляси 53 кг-дан 72 

кг-дяк олур. 

ЫЫ категорийайа (ятлик-жаван) аид ятлик донуз жямдякляринин дярили 

жямдяйинин кцтляси 39 кг-дан 86 кг-дяк, пийин гаты 1,5-4 см олур. Чошка 

жямдякляри дярили 12 кг-дан 38 кг-дяк, дярисиз 10 кг-дан 33 кг-дяк олур. Пийи 

чыхарылмыш кясик донуз жямдяйи дя ЫЫ категорийайа аид едилир. 

ЫЫЫ категорийайа (йаьлы) пий гаты 4,1 см-дян чох олан, жямдяйин кцтляси 

мящдудлашдырылмайан йаьлы донуз жямдякляри аид едилир. 

ЫВ категорийа (сянайе емалы цчцн). Дярили жямдяйин кцтляси 86 кг-дан, 

дярисиз жямдяйин кцтляси 76 кг-дан артыг олмалы, пий гаты 1-4 см-дир. 

В категорийа (пота яти). Жямдяйинин кцтляси 3 кг-дан 6 кг-дяк олан 

сцдямяр пота жямдякляри аид едилир. 

Жямдякляр, йарымжямдякляр вя йа жямдяйин дюрддя бир щиссяси байтар 

щякимляри вя йохлайыжылар тяряфиндян дамьаланыр. Силинмяйян йейинти бойасы иля 

вурулан дамьада ихтисарла республиканын ады, мцяссисянин нюмряси вя 

«Ветосмотр» сюзц йазылыр. 

Ы категорийа мал, жаван мал, буьа, жамыш, кял, хютяк, гойун, кечи, ат, 

дявя, бузов вя балаг яти жямдякляриня диаметри 40 мм олан эирдя (дяйирми) 

дамьа вурулур. Ы вя ЫЫ категорийа донуз ятиня дя дяйирми дамьа вурулур. 

ЫЫ категорийа мал, жаван мал, жамыш, хютяк, гойун, кечи, ат, дявя 

жямдякляриня, щямчинин ЫЫ категорийа (ятлик-жаван) донуз жямдякляриня 

тяряфляринин юлчцсц 40 мм олан квадрат дамьа вурулур. 

Арыг жямдякляря, щямчинин ЫВ категорийа (сянайе емалы) донуз 

жямдякляриня цчбцжаг дамьа вурулур. 

ЫЫЫ категорийа (йаьлы) донуз жямдяйиня овалвари дамьа вурулур. 

Ы категорийа мал вя жаван мал, жамыш жямдякляриня 5 дамьа (кцряк, дюш, 

бел, арха, буд нащийяляриня), ЫЫ категорийа вя арыг йарымжямдякляря 2 дамьа 

(кцряк вя буд нащийяляриня) вурулур. 

Ы категорийа гойун вя кечи жямдякляриня 5 дамьа саь вя сол кцряк 

нащийяляриня, арха будлара вя дюш нащийясинин саь тяряфиня вурулур. ЫЫ 

категорийа гойун вя кечи жямдякляриня 4 дамьа кцряк вя будлара щяр ики 

тяряфиня вурулур. 



Дана яти жямдяйинин кцряк щиссясиня бир дамьа, юн мачайа ися «Т» щярфи 

вурулур. Жаван мал вя пота жямдякляринин кюклцк дяряжясини якс етдирян 

дамьанын саь тяряфиня «М» щярфи (молоднйак) вурулур. 

Термики вязиййятиня эюря жямдякляр буьлу, сойумуш, сойудулмуш, чох 

сойудулмуш (азажыг дондурулмуш), дондурулмуш, дефростасийа едилмиш вя 

дону ачылмыш олур. Тижарятя буьлу, дефростасийа едилмиш вя дону ачылмыш ят 

дахил олмур вя бир гайда олараг бунлар сянайедя мцхтялиф ят мящсулларынын 

истещсалына сярф олунур. Тякрар дондурулмуш ят кейфиййятжя ашаьы щесаб едилир. 

Буьлу ят йенижя кясилмиш щейванын ятидир. Температуру 350С-дян ашаьы 

олмур. Сойугла ишлянмяйя верилир вя йахуд бязи сорт колбаса вя щися верилмиш 

ят мящсуллары истещсалына сярф олунур. 

Сойумуш ят щейван кясилдикдян сонра 6 саатдан тез олмамаг шяртиля 

сойудужу катераларда вя йа тябии шяраитдя 5-120С температура гядяр сойумуш 

ятдир. Сойумуш ят сатыша, йахуд сойудулмаьа вя йа дондурулмаьа верилир. 

Сойудулмуш ят сойудужу камераларда мцяййян мцддят сахланылыб, 

температуру 0-40С-йя чатдырылмыш ятдир. Сахланылма заманы беля ят 

йетишдийиндян, йцксяк гидалылыг вя технолоъи хассяляр кясб едир. Сойудулмуш 

мал ятини мянфи 10С-дя, 85-90% нисби рцтубятдя 16 эцня гядяр, гойун вя дана 

ятини 12 эцня гядяр сахламаг олар. 

Чох сойудулмуш вя йа азажыг дондурулмуш ят. Температуру  мянфи 20С-йя 

чатдырылмыш ятдир. Беля яти узаг мясафяйя, сянайе мяркязляриня дашымаг 

ращатдыр. Чох сойудулмуш ят сянайе емалы цчцн истифадя едилир. 

Дондурулмуш ят – температуру мянфи 80С-йя чатдырылмыш ятдир. 

Дондурулмуш мал жямдяйини мянфи 120С-дя 8 ай, мянфи 250С-дя 18 ай, гойун 

жямдяйини уйьун олараг 6 ай вя 12 ай сахламаг олар. Маьаза шяраитиндя 

сойудулмуш яти 00С-дя, 80% нисби рцтубятдя 3 эцн, дондурулмуш яти мянфи 

30С-дя, 80-90% нисби рцтубятдя 4 эцн сахламаг олар. 

Дефростасийа едилмиш ят хцсуси камераларда дону ачылыб температуру 1-

40С-йя чатдырылмыш ятдир. 

Кейфиййятлилик яламятляриня эюря ят тязя, тязялийи шцбщяли вя кющня ола биляр. 

Хястя щейванлардан алынан ят 2 група бюлцнцр: 

1. Гида цчцн шярти йарарлы ят вя субмящсуллар, инсан организми цчцн 

горху тюрятмяйян хястяликляря тутулмуш щейванлардан алыныр. Шярти йарарлы ят 

дузланмагла, дондурулмагла, стерилизасийа вя с. цсулларла 



зярярсизляшдирилдикдян сонра сянайе емалына вя кцтляви иашя мцяссисяляриня 

бурахылыр. Пяракяндя сатыша верилмир. 

2. Гида цчцн йарарсыз ят вя субмящсуллар аьыр вя горхулу хястяликляря 

тутулмуш щейванлардан алыныр. Беля ятин гида цчцн сярф едилмяси гяти 

гадаьандыр. Бцтцн ят комбинатларында жидди байтар-санитар нязаряти фяалиййят 

эюстярдийиндян тижарятя щеч вахт йарарсыз ят вя щятта шярти йарарлы ят дахил 

олмур. 

Тижарятя верилян ят мцтляг тязя олмалыдыр. Ятин тязялийи органолептики, 

кимйяви, микроскопик вя щистолоъи тящлилляр нятижясиндя мцяййян едилир. Яэяр ят 

органолептики эюстярижиляриня эюря тязя олмазса, башга тящлилляр апарылмадан 

сатыша верилмир. 

Органолептики цсулла гиймятляндирилдикдя ятин защири эюрцнцшц, ятин рянэи, 

консистенсийасы, ийи, йаьынын вязиййяти, булйонун рянэиня эюря кейфиййяти, 

булйонун шяффафлыьы вя ийи мцяййян едилир. Кимйяви тящлилдя учужу йаь 

туршуларынын мигдары вя булйонда зцлалларын илк парчаланма мящсуллары (амин-

аммонйак азоту) тяйин едилир. Микроскопик тящлилдя коккларын вя чюплярин 

мигдары вя язяля тохумасынын парчаланма дяряжяси мцяййян едилир. Щистолоъи 

тящлил цсулу иля ятин тязялийи, онун йетишмяси дяряжяси, дашынылмаьа вя узун 

мцддят сахланылмаьа йарамасы мцяййян едилир. 

 

 ЯТ-СУБМЯЩСУЛЛАР 

 

Мал-гаранын кясилмясиндян ялдя едилян, йемяк цчцн йарарлы дахили цзвляр, 

айаглар, гуйруг, кялля, йелин вя с. ящалинин ят мящсулларына олан тялябатынын 

юдянилмясиндя мцщцм рол ойнайыр. Бу мящсуллара субмящсуллар дейилир. 

Пяракяндя тижарятдя сатылыр, кцтляви иашя мцяссисяляриндя вя ят 

комбинатларында мцхтялиф йейинти мящсуллары щазырланыр. 

Ят-субмящсулларын чыхары щейванын нювцндян, жинсиндян, йашындан, 

кюклцк дяряжясиндян вя диэяр амиллярдян асылы олараг гарамалын дири 

кцтлясинин 13,7-18,3%-ни, гойунларын 14,7-18,2%-ни, донузларын 9,6-12,4%-ни 

тяшкил едир. Ят-субмящсуллары морфолоъи яламятляриня, гидлылыг дяйяриня, термики 

вязиййятиня, щямчинин щейванын нювцня эюря тяснифляшдирилир. Щейванын 

нювцня эюря субмящсуллар мал, гойун, донуз, кечи, жамыш вя с. субмящсуллар 

адланыр. 

Морфолоъи яламятляриня эюря субмящсуллар 4 група айрылыр; 



1. Ятли-сцмцклц субмящсуллар. Бурайа мал кялляси (бейин вя дили айрылмыш), 

гойун вя мал гуйруглары аиддир. 

2. Йумшаг субмящсуллар. Бу група гаражийяр, аьжийяр, цряк, диафрагма, 

няфяс борусу, бюйрякляр, йелин, дил, бейин, далаг вя с. аиддир. 

3. Тцклц субмящсуллар. Бу група донуз, мал вя гойун айаглары, донуз 

вя гойун кялляси, мал додаглары вя гулаглары аиддир. 

4. Селикли субмящсуллар. Бу група гат-гат гарын, гурсаг, донуз мядяси 

вя с. аиддир. 

Субмящсулларынын щяр бир групуна аид оланларын юзцнямяхсус емалы вя 

тямизлянмясинин хцсусиййятляри вардыр. Тцклц, ятли-сцмцклц вя селикли 

субмящсулларынын емалы вя тямизлянмяси нисбятян чятин вя мцряккяб олуб, 

алынан мящсулун ямтяялик кейфиййятиня даща чох тясир едир. Бир гайда олараг 

пяракяндя тижарятя мцяййян гайдада ишляниб щазырланмыш субмящсуллар 

эюндярилир. Субмящсуллары термики вязиййятиня эюря сойумуш, сойудулмуш вя 

дондурулмуш олур. 

Ишляниб щазырландыгдан сонра тябии шяраитдя вя йа хцсуси камераларда 6 

саатдан аз олмамаг шяртиля сахланылыб отаг температуруна гядяр сойумуш вя 

харижи сятщи назик гуру пярдя иля юртцлмцш субмящсуллар сойумуш адланыр. 

Сойудужуханада -2…-00С-дя, 90-92% нисби рцтубятдя 16-24 саат 

сахланылмыш субмящсуллар сойудулмуш адланыр. Сойудулмуш субмящсулларын 

дахили тохумаларында температур 00-дян 40-дяк олур. Сойудулмуш 

субмящсуллары 3 эцндян эеж олмайараг сатылмалы вя йа дондурулмалыдыр. 

Дондуружуханаларда -180С-дя вя йа мцхтялиф системли тез дондуран 

апаратларда -300С-дя дахили тохумаларында температур -80С-дяк чатана гядяр 

дондурулмуш субмящсуллар дондурулмуш адланыр. 

Субмящсуллар бир-бириндян гидалылыг дяйяриня, кимйяви тяркибиня вя 

енеръилийиня эюря кяскин фярглянир. Дил, гаражийяр, бюйрякляр гидалылыг дяйяриня 

эюря ятя йахындыр вя деликатес йейинти мящсулларынын щазырланмасына сярф 

олунур. Аьжийяр, йелин, гулаглар вя с. гидалылыг дяйяри чох ашаьыдыр. 

Субмящсулларында зцлалларын мигдары 9,45%-дян (бейин) 17,35%-я 

(гаражийяр) гядяр олур. Додаг вя гулагда да зцлалларын мигдары (20-25%) 

чохдур, лакин щямин зцлалларын ясас щиссяси дяйярсиздир. Там дяйярли зцлаллар 

цряк, гаражийяр, бюйряк вя дилдя чохдур. Йаьын мигдары дилдя 12,1%, йелиндя 

13,7%, галан субмящсулларда ися 1,1-4,7%-дир. 



Субмящсулларын тяркибиндя А, Б2, Б12, ПП, Д, К, Ж витаминляри, 

протеиназа, липаза, нуклеаза, амилаза, каталаза, оксидаза вя с. ферментляр, 

щормонлар вя диэяр биолоъи фяал маддяляр вардыр. Субмящсулларынын тяркибиндя 

минерал маддяляр гейри-цзви дузлар шяклиндя протеидлярин, липоидлярин, 

екстрактив маддялярин тяркибиня дахил олурлар. Минерал маддялярин 90%-я 

гядяри фосфорун пайына дцшцр. Гаражийярдя 12 мг% дямир, 5-8 мг% калсиум, 

340-370 мг% фосфор вардыр. 

Стандарта ясасян субмящсуллар гидалылыг дяйяриня эюря 2 категорийайа 

айрылырлар. 

Ы категорийа субмящсуллара бцтцн щейванларын дили, бюйрякляри, гаражийяр, 

цряк, бейин, диафрагма, йелин, мал вя гойунун ятли-сцмцклц гуйруьу 

дахилдир. Бунларын тяркибиндяки зцлалларын 78-94%-ни там дяйярли зцлаллар тяшкил 

етдийиндян, биолоъи дяйярлилийиня эюря 1-жи сорт ятин зцлалларына йахындыр. 

ЫЫ категорийа субмящсуллара дилсиз донуз вя мал кялляси, донуз дырнаьы, 

мал вя донуз гулаглары, додаглары, аьжийяр, мал дырнаглары, гойун айаглары, 

донузларын ятли-сцмцклц гуйруьу, донуз мядяси, йем борусу яти, гойун 

кялляси (дил вя бейинля), гурсаг, гат-гат гарын, няфяс борусу, далаг, ишкянбя, 

удлаг вя с. дахилдир. 

Субмящсуллар мцхтялиф тутумлу йешикляря, дондурулмушлар 50 кг-лыг 

стандарт йешикляря, щясир вя йа парча кисяляря, дузланмышлар 300 л тутуму олан 

чяллякляря, юзцняхидмят маьазалары цчцн 0,5 вя 1 кг кцтлядя селлофан вя йа 

диэяр юртцжц пярдяляря чякилиб бцкцлцр. Тижарятя верилян щяр партийа 

субмящсуллар онун кейфиййятли олдуьуну тясдиг едян байтарлыг вясигяси иля 

мцшайият едилир. 

 
КЯСИЛЯН ЩЕЙВАНЛАРЫН НЮВЛЯРИ 

 

Ят истещсалы цчцн ясас хаммал базасы гарамал, гойун, донуз вя ев гушлары щесаб 

олунур. Емал едилян мал-гаранын 90%-дян чоху бу щейванларын пайына дцшцр. Айры-айры 

юлкялярдя вя игтисади  бюлэялярдя жамыш, кечи, зебу, ат, дявя, марал, довшан вя диэяр вящши 

щейванларын ятиндян дя истифадя едилир. Ятин вя ят мящсулларынын кейфиййяти щейванын 

нювцндян, жинсиндян, жинсиййятиндян, йашындан, кюклцк дяряжясиндян, бяслянмяси вя 

йемлянмяси шяраитиндян, щямчинин кясилмядян габаг сахланылмасы шяраитиндян вя 

вязиййятиндян асылыдыр. Республикамызда истещсал олунан ятин тяхминян 50%-ни гарамал, 

30%-ни гойун яти, 10%-ни гуш яти, 10%-ни ися донуз вя диэяр щейванларын ятляри тяшкил едир. 

Щейванларын ятлик мящсулдарлыьы кясилдикдя вердийи ят вя диэяр мящсулларын кямиййят вя 



кейфиййяти иля мцяййян едилир. Бунлар да юз нювбясиндя щейванын дири кцтляси, жямдяйин 

кцтляси вя ят чыхары эюстярижиляри иля сяжиййялянир. 

Дири кцтля – нормал йемлянмиш щейванын дири щалда физики кцтлясиндян 3% (мядя-

баьырсагларын мющтявиййатына едилян эцзяшт) чыхылдыгдан сонра галан чякидир. 

Жямдяйин кцтляси – щейваны кясдикдя алынан жямдяйин (башы, айаглары вя дахили 

органлары чыхарылмыш) кцтлясидир вя кг-ла ифадя олунур. Донузларда жямдяйин кцтлясиня 

башы да аиддир. Гойунларда бюйряк вя бюйрякалты пий жямдяйин цстцндя галмалыдыр. 

Ят чыхары – буьлу жямдяйин кцтлясинин щейванын дири кцтлясиня нисбяти олуб, фаизля 

щесабланыр. Гарамалда ят чыхары 40-65%, донузларда 75-85%, даварда 45-50% арасында 

олур. 

Гарамал жинсляри ятлик, сцдлцк вя гарышыг (ятлик-сцдлцк вя сцдлцк-ятлик) истигамятли 

олур. 

Ятлик истигамятли гарамал тез бюйцйцр, йахшы язяля тохумасы ямяля эятирир, чохлу 

язяляарасы, дяриалты вя нисбятян аз дахили органларын ятрафында йаь топлайыр, йцксяк дири 

кцтляйя малик олуб, ят чыхары артыг олур. Язяляляри зяриф лифлидир, язяляарасы йаь гаты язяля 

лифляринин арасында топланыр. Бу щейванларын доьранмыш яти «мярмярябянзяр» шякилдядир. 

Эювдяси дцзбужаглы, айаглары назик вя эюдяк, башлары балажа вя енли, бойунлары эюдяк 

олур. 

Сцдлцк истигамятли гарамалын эювдяси бужаг шякилли, язяляляри вя бирляшдирижи 

тохумалары зяиф инкишаф етмиш, сцмцйц вя дяриси назик, башы узунсов вя йцнэцл, бойну 

назик вя узунсов, йелини чох ири олур. 

Гарышыг истигамятли гарамал бядянинин формасына вя диэяр яламятляриня эюря ятлик вя 

сцдлцк истигамятли гарамал арасында орта йер тутур. 

Республикамыз цчцн ящямиййятли олан гарамал жинсляриндян Шорт-щорн, Щерефорд, 

Симментал, Кострома, Калмык, Лебедин, Гонур Гафгаз, Гонур Карпат, Гонур Латвийа, 

Гырмызы сящра жинси вя с. эюстярмяк олар. 

Гойунлар ашаьыдакы груплара бюлцнцр: ятлик, ятлик-йунлуг, ятлик-пийлик, хязлик, 

сцдлцк, кцрклцк, йунлуг, ятлик-йунлуг-сцдлцк. 

Ятлик гойун жинсляри тез бюйцйцр, йцксяк дири кцтляйя вя ят чыхарына малик олур, 

йцксяк кейфиййятли, ширяли, йумшаг, зяриф вя дадлы яти иля фярглянир. Бу група Щемпшир, 

Линколн, Ромни-марш, Широпшир, Куйбышев вя диэяр жинсляр аиддир. Ят чыхары 55-65% тяшкил 

едир. 

Ятлик-пийлик гойун жинсляри йцксяк кейфиййятли ят вя пий алынмасы цчцн бяслянилир. Бу 

група Щисар, Едилбяй, Саража, Щяштярхан, Юзбяк вя башга жинсляр аиддир. Бу гойунларын 

йаьы гуйругда (бязи жинслярдя 15-20 кг гуйруг олур), дяриалты вя дахили органларын 

ятрафында топланыр. Ят чыхары 50%-я гядярдир. 

Ятлик-йунлуг-сцдлцк гойун жинсляриня Гафгазда узун иллярдян бяри халг тяряфиндян 

йетишдирилян 20-дян чох гойун жинсляри аиддир. Бу жинсляр щяр цч истигамятдя ейни дяряжядя 

файдалыдыр. Республикада Балбас, Гарабаь, Бозах, Ширван, Лязэи, Мазех, Щерик, Жяро, 

Эюдяк, Гарадолаг вя диэяр жинсляр йетишдирилир. 



Балбас гойунларынын дири кцтляси 55-60 кг-дан (ана гойунлар) вя 85-90 кг-а 

(гочларда) гядяр олуб, ят чыхары 52-54%-дир. Гарабаь гойунларында дири кцтля мцвафиг 

олараг 45-55 кг вя 60-75 кг олур, ят чыхары 50-52%-дир. 

Донузлар ятлик (беконлуг), пийлик вя ятлик-пийлик групларына айрылыр. 

Ятлик истигамятли донуз жинсляринин бядяни узун, язяляляри нисбятян йахшы инкишаф етмиш, 

пий тябягяси иля язяля тябягяси нювбяляшдикдя йцксяк кейфиййятли щися верилмиш ят 

мящсуллары, о жцмлядян бекон истещсалы цчцн истифадя едилир. Ана донузларын дири кцтляси 

160-220 кг, еркякляринки 230-280 кг олур. Ят чыхары 70-80%-дир. Бу група Естон жинси, аь 

Латвийа вя аь Литва жинсляри аиддир. 

Пийлик истигамятли донузларын эювдяси йумру, узунсов, бойну гыса, бели енли, башы 

хырда, айаглары эюдяк вя аьыр, будлары йахшы инкишаф етмиш олур. Пий гаты 10-12 см-я чатыр. 

Ят чыхары 78-88%-дир. Бу група Ири аь, Украйна сящра, Миргород, Брейтов, Ливен вя 

диэяр жинсляр аиддир. 

Ятлик-пийлик истигамятли донуз жинсляринин бядянляри орта узунлугда вя ендя олур. 9-10 

айлыьындан сонра дяриалты пий ямяля эялмяйя башлайыр. Ят чыхары 80-85%-дир. Бу група 

Мешядаь, Уртум, Шимал, Сибир донуз жинсляри аиддир. 

Азярбайжанда жамыш ятиндян дя истифадя едилир. Ясасян сцдлцк истигамятли жамыш 

жинсляри вардыр. Жамышларын дири кцтляси 450-550 кг, йахшы йемляндикдя ися 800-1000 кг-а 

чатыр. Ят чыхары 45-50% вя даща чох олур. 

Кясилмяк цчцн нязярдя тутулан мал-гара ят комбинатларына, саллагханалара вя йа ят 

кясилян мянтягяляря эятирилир, орада кюклцйцня, йашына вя жинсиййятиня эюря груплашдырылыр 

вя емала гядяр 2-3 эцн нормал йемляндирилмяк вя суварылмагла сахланылыр. Гарамал вя 

давара кясилмяздян 24 саат яввял, донузлара ися 12 саат яввял йем верилмир. Щейванлара 

су верилмяси ися кясилмяйя 2-3 саат галмыш дайандырылыр. 

Мал-гаранын емалынын технолоъи просеси ашаьыдакы ямялиййатлардан ибарятдир:  

 - щейванларын кейляшдирилмяси;  

 - щейванларын кясилмяси вя гансызлашдырылмасы;  

 - кяллянин, дырнагларын (дал вя габаг айагларын) жямдякдян айрылмасы вя дяринин 

сойулмасы;  

 - ичалатын чыхарылмасы;  

 - жямдяйин йарым вя дюрддя бир щиссяйя доьранмасы (гойун жямдякляри 

доьранмыр);  

 - жямдяйин тямизлянмяси вя дамьаланмасы;  

 - жямдяйин чякилмяси вя сойудужуйа тящвил верилмяси. 

Лакин айры-айры щейванларын кясилмясинин вя емалынын хцсусиййятляри вардыр. 

Мясялян, гойун жямдяйи йарымжямдяйя айрылмыр, бюйряк вя бюйряк ятрафы пий чыхарылмыр, 

гуйруглу гойунларын гуйруглары кясилиб айрылыр, беконлуг донуз жямдяйинин дяриси 

сойулмур, дяриси сойулмайан йерлярин тцкц хцсуси конструксийалы машынла цтцлцр. 

Кясилмиш ят байтар нязарятиндян кечирилир вя кюклцк дяряжясиндян асылы олараг дамьаланыр. 

 



КОЛБАСА МЯМУЛАТЫ 

 

 Колбаса истещсалында мал, донуз, гойун вя диэяр щейванларын ятиндян, 

донуз пийиндян, ят-субмящсулларындан, йумурта вя сцд мящсулларындан, 

фибринлярдян тямизлянмиш гандан, хюряк дузу, ядвиййат, сарымсаг вя башга 

йардымчы хаммаллардан истифадя етмякля ят гиймяси щазырланыр. Ят гиймяси 

тябии баьырсаглара, сцни юртцжц пярдяляря, йахуд гялибляря долдурулуб термики 

емалдан вя йа ферментасийа ямялиййатындан кечирилмякля истифадя цчцн щазыр 

вязиййятя эятирилир. Колбаса истещсалында ят йейилмяйян вя гидалылыг дяйяри ашаьы 

олан тяркиб щиссяляриндян тямизляндийи цчцн, йцксяк гидалылыг дяйяриня малик 

олан колбаса мямулаты ятдян цстцн сайылыр. Колбаса гиймясиня ядвиййат вя 

мцхтялиф тамлы гатмалар вурулур ки, бунлар да колбаса мямулатына хошаэялян 

там, ий вя рянэ верир, бу да юз нювбясиндя щямин мямулатын щязмини вя 

мянимсянилмясини йахшылашдырыр. 

Колбаса мямулаты истещсалында гарамал, донуз, давар, ат, марал, 

довшан, гуш яти вя диэяр щейванларын тязя ятляриндян истифадя едилир. Истифадя 

олунан ят исти-буьлу, сойумуш, сойудулмуш, дондурулмуш вя дузланмыш 

щалда ола биляр. Мал яти гиймянин ясас бяркидижи материалы олуб, колбасанын 

рянэиня, дадына, тамына вя консистенсийасына кяскин тясир едир. Бир нечя 

колбаса нювц истисна олмагла яксяр колбасалар мал вя донуз ятляринин 

гарышыьындан щазырланыр. Донуз ятиндян истифадя едилдикдя, щазырланан 

гиймянин сувашганлыьы, зярифлийи, ширялийи йцксялир, алынан колбаса даща йахшы 

тама, гидалылыг дяйяриня вя йцксяк енеръивермя габилиййятиня малик олур. 

Колбаса истещсалында гойун ятиндян аз истифадя едилир. Лакин 

республиканын ят балансында гойун ятинин хцсуси чякисинин 30%-дян чох 

олмасы, ондан колбаса мямулаты истещсалында истифадя едилмясиня имкан верир. 

Колбаса мямулаты истещсалында субмящсулларындан – диафрагма пярдяси, 

кялля яти, мал, гойун вя донуз цряйи нисбятян ашаьы сорт колбасаларын 

истещсалына сярф олунур. Коллаэенля зянэин олан гаражийяр, додаг вя диэяр 

субмящсуллар яввялжя биширилир, сонра ичалат вя ган колбасаларынын истещсалына, 

щямчинин паштет вя зелслярин истещсалына сярф олунур. 

Колбаса мямулатына мцяййян мигдарда донуз пийи, гуйруг йаьы вя 

дузсуз иняк йаьы истифадя едилир. Бунлар гиймянин пластиклийини артырыр, 

колбасанын гидалылыг дяйярини вя калорилийини йцксялдир. Йцксяк сортлу 



колбасаларын истещсалында мал ятинин сятщиндяки пийляр атылыр вя йериня донуз 

пийи ялавя едилир. 

Ят гиймясинин рянэини, йапышганлыьыны, сутутма габлиййятини 

йахшылашдырмаг мягсядиля она картоф нишастасы, тойуг йумуртасы, йумурта 

тозу, цзлц вя цзсцз сцд, цзлц вя цзсцз гуру сцд, гуру гаймаг вя с. 

хаммалдан гатылыр. 

Ядвиййат вя гатгылардан михяк, дяфня йарпаьы, мускат жювцзц, гара, аь 

вя ятирли истиот, гырмызы истиот, дарчын, жяфяри вя с. истифадя едилир. Колбасанын хош 

чящрайы-кярпижи рянэинин ямяля эялмяси цчцн она натриум-нитрит, йейинти 

бойалары ялавя едилир. 

Колбаса мямулатынын истещсалынын ясас технолоъи ямялиййатлары 

ашаьыдакылардан ибарятдир:  

 - хаммалын гябулу вя жямдяклярин доьранмасы;  

 - ятин сцмцкдян вя гидалылыг дяйяри ашаьы олан щиссялярдян айрылмасы;  

 - донуз пийинин тикяжикляря доьранмасы;  

 - йумшаг ятдян колбаса гиймясинин щазырланмасы;  

 - ятин вя йа гиймянин дузланмасы вя йетишмяк цчцн сахланылмасы;  

 - гиймянин башга ялавялярля гарышдырылыб щазырланмасы;  

 - щазырланмыш гиймянин юртцжц пярдяляря вя йа гялибляря долдурулмасы;  

 - колбаса батонларынын чюкдцрцлмяси;  

 - мямулатын термики емалдан кечирилмяси. 

Колбасаларын мцхтялиф групларынын бундан сонракы истещсалы бир гядяр 

фярглидир. Бишмиш вя йарымщислянмиш колбасалар гызардылыр, биширилир, 

йарымщислянмишляр щися верилир вя сойудулур. Щислянмиш колбасаларын биширилиб 

щислянмишляри яввялжя биширилир, щися верилир вя гурудулур; чий щислянмиш 

колбасалар ися щися верилир вя гурудулур.  

Колбаса мямулаты хаммалындан, кейфиййятиндян, истещсал 

технолоэийасындан, щабеля колбаса батонларынын спесифик защири вя кясик 

щиссядяки эюрцнцшцндян асылы олараг ашаьыдакы груплара бюлцнцр: 

1. Бишмиш колбасалар сосиска вя сарделкаларла бирликдя истещсал олунан 

бцтцн колбаса мямулатынын 70%-дян чохуну тяшкил едир. Бишмиш колбасаларын 

тяркибиндя 53-75% су вя 1,8-3,5% хюряк дузу олур. Сосискаларда 2,5%, 

сарделкаларда 3%-я гядяр дуз олур. Бишмиш колбасалар сярф едилян ясас 

хаммалларын мигдарындан, тяркибиндян вя кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи 

вя 2-жи сорта айрылыр. Ян эениш йайылмыш бишмиш яла сорт колбасаларын чешидиндян 



Щявяскар, Доктор, Пайтахт, Сцдлц, Дана яти вя Рус колбасаларыны; 1-жи сорта 

аид Ялащиддя, Ашхана, Ади, Пящриз, Пикант, Эянжлик колбасаларыны; 2-жи сорта 

аид Чай, Гялйаналты, Русийа, Кяндли, Чюл колбасаларыны эюстярмяк олар. 

2. Гиймялянмиш колбасалар йцксяк кейфиййятли дана вя донуз ятиндян 

щазырланыр, гиймяйя хырдаланмыш донуз пийи вя дил, сцд вя йумурта гатылыр. 

Бишмиш колбасалардан фярги ондадыр ки, бунлар гызардылмадан биширилир. 

Йцксяк гидалылыьы вя дад кейфиййяти иля сяжиййялянян гиймялянмиш колбасалар 

йалныз яла сортда истещсал едилир. Ясасян 2 чешиддя бурахылыр. «Тябягяли» 

гиймялянмиш колбасада дил 2 вя йа 4 йеря дилим шяклиндя доьраныб гиймя вя 

шпикля тябягялянир. «Дил» колбасасы цчцн ися дил 6 мм ириликдя ятчякян 

машындан кечирилиб гиймяйя гатылыр. Тяркибиндя 55% су, 2-3% хюряк дузу 

олур. 

3. Ят чюрякляри ресептиня вя щазырланмасына эюря бишмиш колбасалара чох 

йахындыр. Гиймяни дцзбужаглы метал формаларда биширирляр. Ят чюрякляринин 

йан вя алт тяряфи щамар, цст тяряфи ися бярабяр гызармыш олур. Дады бишмиш 

колбасаларын дадына охшайыр, лакин щис гохусу олмур. Яла сортлардан Сифариш, 

Щявяскар, 1-жи сорта аид Ветчина, Ялащиддя вя Мал; 2-жи сорта аид Чай цчцн ят 

чюряйи колбасасы истещсал едилир. Тяркибиндя 57-70% су, 3% дуз олур. 

4. Сосиска вя сарделкалар истещсал цсулуна эюря бишмиш колбасаларын бир 

нювц щесаб едилир. Йцксяк кейфиййятли сосиска вя сарделка буьлу-исти вя 

сойудулмуш жаван щейванын ятиндян алыныр. Сосиска вя сарделкаларын йцксяк 

кейфиййятли сортларына йумурта вя гиймяйя су явязиня сцд вя йа гаймаг ялавя 

едилир. Сосиска вя сарделкалар йцксяк гидалылыг дяйяри вя дад кейфиййяти иля 

сяжиййяляниб яла вя 1-жи сорт олур. Яла сорт сосискалардан Крепыш, Сцдлц, 

Щявяскар, Гаймаглы, Пайтахт, Пендирли, Пикант; 1-жи сорта аид Мал, Рус, 

Шящярли вя гойун сосискаларыны; яла сорт сарделкалардан Донуз, Шпикач; 1-жи 

сорта аид Мал, Эянжлик, Нащар вя Тялябя сарделкаларыны эюстярмяк олар. 

5. Пящриз колбасаларынын истещсалында йцксяк кейфиййятли жаван мал яти, 

дана яти, кяря йаьы, йумурта, сцд вя гаймагдан истифадя едилир. Шякярли диабет 

хястяликляри цчцн щазырланан колбасалара шякяр явязиня сорбит вя ксилит гатылыр. 

Ясасян бишмиш колбасалар кими щазырланыр вя йалныз яла сортда бурахылыр. 

6. Йарымщислянмиш колбасаларын тяркибиндя 30-40% йаь, 35-60% су вя 2,5-

4,5% хюряк дузу олур. Узаг мясафяйя дашынажаг колбасаларын тяркибиндя су, 

адилярдян 4-9% аз олур. Бу колбасалара зяриф вя пластик консистенсийа вермяк 

мягсядиля гиймяйя лазыми гядяр шпик вя донузун йаьлы дюш яти ялавя едилир. Яла 



сорт колбасалара пийдян вя дамарлардан тямизлянмиш мал яти, йарымйаьлы 

донуз яти вя донуз пийи гатылыр. Ашаьы кейфиййятли колбасалара ися ят кясикляри, 

донуз вя мал башынын яти, зцлаллы сабитляшдирижиляр, нишаста вя йа буьда уну 

ялавя едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг яла (Армавир, Краков, Овчу, Полтава, 

Гызардылмыш Украйна), 1-жи (Украйна, Одесса, Минск, Зцлаллы), 2-жи (Полша, 

Семипалатински, Гялйаналты, Гойун), 3-жц (субмящсуллардан щазырланан 

Хцсуси колбаса) сорта айрылыр. 

7. Щислянмиш колбасалар щазырланмасы цсулундан асылы олараг 3 

йарымгрупа бюлунур: 

7.1. Чий щислянмиш колбасаларын тяркибиндя 25-30% су вя 3-6% хюряк дузу 

олур. Чий щислянмиш колбасалар гызардылмыр вя биширилмир. Онлар дузлама, 

чюкдцрцлмя, щися вермя вя гурудулма ямялиййатлары нятижясиндя тяркибляриндя 

эедян ферментасийа просеси нятижясиндя истещлака щазыр олур. Бу колбасалар 

йцксяк гидалылыг дяйяриня вя енеръилийиня малик олмагла, суйун аз вя щис 

маддяляринин олмасы сайясиндя узун мцддят кейфиййятли сурятдя сахланылма 

габилиййяти иля фярглянирляр. Тижарятдя бу груп колбасалара бярк колбаса да 

дейилир. Яла сорт колбасалара Нева, Хцсуси, Турист, Сервелат, Пайтахт, 

Москва, Полша вя с.; 1-жи сорта Щявяскар, Ростов, Украйна вя с. колбасалар 

аиддир. 

7.2. Сойуг щислянмиш йарымгуру колбасалары истещсал етдикдян сонра 20 

эцн хцсуси шяраитдя сахлайыб гурудурлар. Яла сорт Йол, Олимпийа вя Русийа 

колбасалары истещсал едилир. 

7.3. Биширилиб-щислянмиш колбасалар чий щислянмиш колбасалара нисбятян 

тцндлцйцня эюря зяиф олмасы, консистенсийасынын йумшаг вя яйилян олмасы иля 

фярглянир. Тижарятдя бу колбасалара йай колбасасы да дейилир. Тяркибиндя 38-

43% су, 5%-я гядяр дуз олур. Ресепти вя чешиди чий щислянмиш колбасалара 

уйьундур. Яла сортлардан Деликатес, Сервелат вя 1-жи сортлардан Гойун яти, 

Щявяскар вя Сифариш колбасалары эюстяриля биляр. 

8. Ичалат колбасалары баьырсагларда, мцхтялиф ят вя пийлярдян, гаражийяр вя 

диэяр субмящсулларындан, сцд вя йумурта ялавя едилмякля щазырланыр. 

Тяркибиндя 48-70% су вя 2,2-2,5% хюряк дузу олур. Ичалат колбасаларынын 

гиймяси биржинсли, боз рянэдя вя йахылан консистенсийалы олур. Щислянмиш ичалат 

колбасаларыны сойуг цсулла щисляйирляр. Ичалат колбасалары яла (Гаражийярдян 

ичалат, Йумурталы ичалат), 1-жи (Бишмиш ичалат, Ади, Щислянмиш), 2-жи (пийля 

ичалат) вя 3-жц (ичалат-битки) ямтяя сортларына айрылыр. 



9. Паштетляр ичалат колбасалары щазырланан хаммаллардан истещсал едилир, 

лакин ят чюрякляри кими хцсуси метал формаларда биширилир. Паштетлярин рянэи 

мцхтялиф чаларлы бозумтул, гохусу ятирли, тамы хошаэялян ядвиййялидир. 

Тяркибиндя суйу 50-60%, хюряк дузу 1,8-2,5% арасында олур. Паштетляр яла 

(Деликатес) вя 1-жи (Ичалат паштети, Украйна паштети) ямтяя сортуна айрылыр. 

10. Зелсляр вя сойутмалар щазырламаг цчцн ашаьы сорт мал яти, донузун 

йанаг яти, кялля яти, мядяси, йелин, дяри, йапышганлы маддяси чох олан 

субмящсуллар, ят булйону вя ядвиййатлардан истифадя олунур. Зелс гиймясини 

кор баьырсаьа вя йа сидик кисясиня долдуруб термики емалдан кечирирляр. Дады 

спесифик олуб, консистенсийасы сых, яйилян, кясик щиссядя донуз дяриси щиссяляри, 

мядя вя йелин яти гырыглары эюрцнцр. Тяркибиндя 55-75% су вя 2,5-4% хюряк 

дузу олур. Кейфиййятиндян асылы олараг яла (Рус, Гырмызы), 1-жи (Аь зелс), 2-жи 

(Гырмызы башвари зелс) вя 3-жц (Боз зелс, Мал яти зелси, Ассорти зелси, Гялйаналты 

зелси вя преслянмиш зелс) ямтяя сортуна айрылыр. 

Сойутмаларын тяркибиндя 80-85% су вя 2-3% дуз олур. Яла, 1-жи вя 2-жи 

ямтяя сортуна айрылыр. 

11. Ган колбасаларынын истещсалында гиймяйя 15-50%-я гядяр 

фибринлярдян азад едилмиш йейинти ганы гатылыр. Ган ялавя етмякля ят чюрякляри 

вя зелсляр дя истещсал едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг ган колбасалары яла, 1-

жи, 2-жи вя 3-жц ямтяя сортуна айрылыр. 

12. Гуш ятиндян щазырланан колбасаларын истещсалында, ясасян, мцхтялиф 

гуш ятляриндян истифадя едилир. Яла сорт бишмиш гуш яти колбасаларындан 

щиндтойуьу вя тойуг ятиндян Щявяскар, Пйатигорск, 1-жи сорт Газ яти, 

Зелиноград, Хцсуси тойуг яти, Юрдяк яти вя Довшан яти колбасаларыны 

эюстярмяк олар. Гуш ятиндян сарделка вя сосиска, ичалат вя биширилиб щислянмиш 

колбасалар да щазырланыр. 

Сон заманлар Азярбайжанда «Щалал» девизи алтында бир нечя чешиддя 

бишмиш вя щися верилмиш колбаса мямулаты истещсал олунур. Бу колбасаларын 

тяркибиня донуз яти вя пийи гатылмыр. 

Колбаса мямулатларынын кейфиййяти органолептики, физики, кимйяви вя 

бактериолоъи цсулларла мцяййян едилир. 

Органолептики эюстярижилярдян колбасанын харижи эюрцнцшц, ийи вя тамы, ен 

кясийинин эюрцнцшц, консистенсийасы; физики эюстярижиляриндян батонларын, пий вя 

дюш тикяжикляринин юлчцсц, юртцжц пярдянин вя вижин узунлуьу; кимйяви 

эюстярижиляриндян суйун, хюряк дузунун, нитритин, нишастанын вя фосфорун 



мигдары; бактериолоъи эюстярижиляриндян ися 1 г мящсул щесабы иля колбасада 

олан микроорганизмлярин цмуми мигдары, щямчинин чцрцдцжц вя 

хястяликтюрядижи микроорганизмлярин олмасы мцяййян едилир. 

Кейфиййят эюстярижиляриндян асылы олараг колбаса мямулаты тязя, тязялийи 

шцбщяли вя хараб олмуша айрылыр. Тижарятя йалныз тязя колбаса мямулаты верилир. 

Тязя колбаса мямулатынын юртцжц пярдяси гуру, бцтюв, мющкям, еластики, 

тямиз, йаныгсыз, кифсиз олуб, гиймяйя мющкям сыхылмалыдыр. Чий щислянмиш 

колбасаларын сятщиндя аь гуру кифин олмасына йол верилир. 

Дад вя ийи щяр бир мямулатын чешидиня вя сортуна уйьун олуб, гахсымыш, 

туршумуш, кифлянмиш вя щяр щансы кянар гоху вя там олмамалыдыр. 

Гиймянин рянэи щямин колбаса мямулаты цчцн характерик олуб бцтцн 

сятщдя, истяр юртцжц пярдянин ятрафында, истярся дя диэяр йерлярдя ейни 

олмалыдыр. Гиймядя боз лякялярин, боз рянэли щава бошлугларынын олмасына йол 

верилмир. Пий аь вя йа аь-чящрайы чаларлы олмалыдыр. 

Колбаса мямулатыны тутуму 50 кг олан дахили тяряфдян алцминиум вя йа 

полад вярягялярля юртцлмцш тахта вя йа метал йешикляря, тутуму 20 кг олан 

картон гутулара вя узаг мясафяйя дашымаг цчцн щислянмиш колбасалары 200 

кг тутуму олан тахта чяллякляря габлашдырырлар. Ян ялверишли тара сятщинин 25%-

я гядяри дяликлярдян ибарят олан полиетилен йешикляр вя йешик-контейнерляр 

сайылыр. Щяр бир тарайа анжаг бир адда колбаса габлашдырылмалыдыр. Таралар 

маркаландыгда – мцяссисянин ады вя табечилийи, колбасанын типи, сорту вя ады 

(чешиди), таранын кцтляси, мящсулун нетто кцтляси вя стандартын нюмряси 

йазылмалыдыр. 

Колбаса вя колбаса мямулатыны бир гайда олараг 80С-дян йцксяк 

олмайан температурда вя 75-80% нисби рцтубятдя сахлайырлар. Бишмиш 1-жи вя 

2-жи сорт колбасаларын вя ят чюрякляринин сатыш мцддяти 2 эцн, яла сортларда ися 

3 эцндцр. Йарымщислянмиш вя биширилиб-щислянмиш колбасалары 10 эцн, чий 

щислянмиш колбасалары ися 30 эцн ярзиндя реализя етмяк лазымдыр. 

Ядяди сатылан паштетляри 36 саат, чяки иля сатыланлары 24 саат, ичалат 

колбасалары, зелсляр вя сойутмалары 12 саат мцддятиндя сатмаг лазымдыр. 

Дондурулмуш паштетляри -80С-дян йухары олмайан температурда 1 ай 

сахламаг олар. 

Дилимляря доьраныб вакуум алтында сцни пярдяляря габлашдырылмыш 

щислянмиш вя йарымщислянмиш колбасалары 15-180С-дя 6 эцн, 5-80С-дя 8 эцн 

сахламаг олар. 



Колбасаларын сахланылмасы, дашынылмасы вя сатыша щазырланмасы заманы 

верилян тябии итки нормасы мцхтялиф амиллярдян асылы олараг 0,05-дян 0,55%-я 

гядярдир. Сатыш заманы колбаса мямулатынын тулланты нормасы ися колбасанын 

нювцндян асылы олараг 0,20-1,63%-я гядярдир. 

 
ЯТ КОНСЕРВЛЯРИ 

 

Ят консервляри – тянякя, шцшя вя йа полимер таралара (банкалара) йыьылараг 

эерметик баьланыб 110-1200С-дя стерилизасийа олунан ят мящсулудур. Ят 

консервляри йцксяк гидалылыг дяйяри, узун мцддят сахланылмасы вя дашынмаьа 

ялверишли олмасы иля фярглянир. Ят консервляри кейфиййятини итирмядян оптимал 

шяраитдя 3-4 ил сахланыла биляр. 

Ят консервляриндя 50-70% су, 10-30% зцлал, 8-30% йаь, 3,5%-я гядяр 

минерал маддяляр вардыр. 

Ят консервляри истещсалында ясас хаммал кими яксяр щейванларын ятиндян, 

гуш ятиндян, субмящсуллардан, колбаса мямулатындан, йаь вя пийдян, 

гандан, дянли вя пахлалы биткилярдян, сцд мящсулларындан; йардымчы дад вя 

там верян хаммал кими хюряк дузу, ядвиййатлар, нитрит, мцхтялиф гатмалар вя 

диэяр хаммаллардан истифадя едилир. Тара кими ян чох тянякя, шцшя, алцминиум 

яринтиляриндян вя полимер кцтлядян щазырланан мцхтялиф щяжмли банкалардан 

истифадя едилир. Истещсал олунан консервлярин мигдарыны щесабламаг цчцн 

«Шярти банка» анлайышындан истифадя едилир. Шярти банка дедикдя 353,4 см3 

щяжмдя, диаметри 102,3 мм, щцндцрлцйц ися 52,8 мм олан силиндр формалы 

тянякя банка нязярдя тутулур. 

Ят консервляринин ясас истещсал технолоэийасы ашаьыдакы ямялиййатлары 

ящатя едир:  

 - хаммалын вя таранын щазырланмасы;  

 - ресептура цзря хаммалларын банкалара йыьылмасы;  

 - банкадан щаванын чыхарылмасы (вакуумлашдырма);  

 - банканын гапаьынын эерметик баьланмасы вя маркаланмасы;  

 - банканын эерметик баьланмасынын йохланмасы;  

 - консервлярин стерилизасийасы;  

 - щазыр консервлярин сортлашдырылмасы (гцсурлу банкаларын айрылмасы);  

 - консервлярин етикетляшдирилмяси;  

 - тарайа йыьылмасы вя таранын маркаланмасы. 



Мцвафиг гайдада емал едилиб щазырланмыш ят вя диэяр мящсуллар ресепт 

ясасында тянякя банкалара йыьылдыгдан сонра банканын гапаьы маркаланыр вя 

эерметик баьланыр. Мааркаланма гапаьын алт вя цст гапагларына зярб едилир. 

Банканын алт гапаьында мцяссисянин табе олдуьу назирлик бир баш щярфи иля, 

заводун нюмряси вя щазырландыьы илин ахырынжы рягями; цст гапаьына ися 

консервин щазырландыьы нювбя (1, 2 вя 3 рягями иля), эцн (01-дян 31-я гядяр), 

ай –  рус ялифбасы иля З щярфиндян башга бюйцк щярфлярля (мясялян, А – йанвар, 

Б – феврал, В – март        Г – апрел вя с.), чешид нюмряси зярб олунур. Мясялян, 

алт гапагда М306, цст гапагда 122Г01 зярб олунмушса, онда бу консервин 

маркасы беля охунур: Ят сянайесинин 30 нюмряли заводунда 2006-жы илин 22 

апрел (Г) айынын 1-жи нювбясиндя бишмиш ят (01) консервиси щазырланмышдыр. 

Консервляри чешидиндян асылы олараг 120-1350С-дя 20-80 дягигя, бейин вя 

гаражийяр консервлярини 1100С-дя 70 дягигя, ятли-биткили консервляри 1200С-дя 

15-20 дягигя стерилизасийа едирляр. 

Консервляр 370С-дя 10 эцн хцсуси отагларда сахланылыр вя йохланыб гейри-

стандарт кцтляли, мящлулу ахыдан гейри-эерметик, деформасийайа уьрамыш вя 

башга гцсурлу банкалар чыхдаш едилир. Сатыша эюндярилян ят консервляриня 

етикет вурулур. Бурада мцяссисянин ады, мящсулун ады (чешиди), сорту, кцтляси, 

стандарт нюмряси, штрихкод, бязи щалларда консервин тяркиби, сахланылма шяраити 

вя мцддяти гейд олунур. Узун мцддят сахланылажаг консерв банкаларына 

техники вазелин чякилир, етикет каьызы йешийин ичярисиня гойулур. Консерв 

банкасы йыьылан йешикляр мцяссисянин ады, цнваны, мящсулун ады, сорту, 

щазырландыьы тарих, банкаларын сайы вя бир банканын кцтлясини эюстярян етикетля 

маркаланыр. 

Ят консервляринин чешиди 200-дян чохдур. Ясас хаммалындан асылы олараг 

мал, донуз, гойун вя гуш яти консервляри; ресептиндян асылы олараг ят, ят 

мящсуллары, ятли-биткили, субмящсуллар, пийли-пахлалы вя диэяр консервляр; 

тяйинатындан асылы олараг йарымфабрикат, 1-жи вя 2-жи йемяйя щазыр олан, ушаг 

вя пящриз йемяйи цчцн консервляр истещсал едилир. 

Ят консервляри биширилмиш, гызардылмыш, щялл биширилмиш вя преслянмиш 

йарымгруплара айрылыр. 

Биширилмиш ят консервляри мал, донуз, марал вя ат ятиндян 338, 350, 475, 

500 г вя даща чох кцтлядя щазырланыр. Истещсал олунан ят консервляринин 30%-

дян чоху бу йарымгрупа аиддир. Яла вя 1-жи сортла бурахылыр. Ят вя йаь 

консервин орта щесабла 56-58%-ни тяшкил етмялидир, дузу 1,5%-дир. 



Гызардылмыш ят консервляри щазырладыгда ят яввялжя 50-60 г кцтлядя 

доьраныр, йаьда гызардылыр, банкалара йыьылыб (87-89%) цзяриня соьанлы соус 

гарышыьы (11-13%) тюкцлцр. Дузу 1-1,5%-дир. Ямтяя сортларына айрылмыр. 

Щялл биширилмиш ят консервляри су ялавя едилмякля яввялжядян пюртлядилмиш 

ятдян щазырланыр. Сойудугда булйону ъелейябянзяр кцтля ямяля эятирир. Ят вя 

йаь халис кцтлянин 84%-ни, о жцмлядян йаь 12%-ни, булйон 14%-ни тяшкил едир. 

Хюряк дузу 1,4-1,6%-дир. 

Ят мящсулларындан алынан консервляря донуз йаьында сосиска, булйонда 

сосиска, томатда сосиска, кялямля сосиска, ветчина, буъенина, карбонат, 

колбаса вя сосиска гиймяси вя диэяр консервляр аиддир. Кялямля сосиска 370 

грама гядяр кцтлядя щазырланыр. Консервин 52%-ни сосиска тяшкил едир, 150С-дя 

1 ил сахламаг олар. 

Ят гиймяси консервляриня – ят котлетляри, кцфтя, колбаса гиймяси, сосиска 

гиймяси вя с. аиддир. 2-жи йемяклярин щазырланмасында истифадя едилир. 

Субмящсуллары консервляриня ъеледя щялл биширилмиш мал, гойун вя донуз 

дилляри, юз ширясиндя мал, гойун вя донуз дилляри, Арктика паштети, Гаражийяр 

паштети, Гызардылмыш бейин, Гызардылмыш гаражийяр, Томат соусунда гаражийяр, 

Юз ширясиндя гаражийяр вя цряк консервляри аиддир. 

Ятли-биткили консервляря – макаронла ят, лобйа, нохуд вя йа мяржи иля ят, 

картофла ят, тярявяз вя йа йарма донуз яти иля вя диэяр консервляр аиддир. Бу 

йарымгрупун чешиди чохдур. Нетто кцтляйя эюря ятин вя йаьын мигдары 

нормалашдырылыр. 

Гуш яти консервляриня – ъеледя тойуьун бел яти, ъеледя бечя яти, юз ширясиндя 

юрдяк вя йа щиндтойуьу яти, ъеледя тойуг яти рагусу, кялямля гуш яти, дцйц вя 

йа гарабашагла газ яти вя диэяр консервляр аиддир. Гуш яти консервляри 40% 

булйон ялавя едилмякля щазырланыр, 1-жи вя 2-жи хюрякляр цчцн нязярдя тутулур. 

Пийли-пахлалы ят консервляри лобйа, нохуд вя пахладан (сойадан) мцхтялиф 

пий, томат соцсц вя ят булйону ялавя едилмякля щазырланыр. Бу консервлярдя 

40% пахлалы-дянли биткиляр, 40% томат соусу вя йа булйон олур. 

Ушаг цчцн ят консервляри ушаьын йашына мцвафиг олараг 3 йарымгрупа 

айрылыр: 6 айлыг цчцн щемоэенляшдирилмиш Малыш, Наьыл, Саьламлыг вя Ушаг ят 

консервляри; 7-8 айлыг ушаглар цчцн пцрейябянзяр Малышок вя Птенчик ят 

консервляри; 9-12 айлыг ушаглар цчцн ири хырдаланмыш Дил вя Бутуз консервляри 

истещсал едилир. Бу консервлярин истещсалында йцксяк кейфиййятли дана вя жаван 

мал яти, гаражийяр, бейин, дил вя гуш яти истифадя едилир. 



Гафгаз консерв заводунда  цч чешиддя – «Блендо», «Супер Сун» вя 

«Финал» мал яти консервсиси щазырланыр. Азярбайжан Республикасы Мцдафийя 

Назирлийинин хцсуси сифариши иля дя заводда пюртлядилмиш мал яти консервиси  

истещсал едилир вя ордуда хидмят едян ясэярлярин гидаланмсында  йцксяк 

кейфиййятли вя гидалы  ят мящсулу кими истифадя олунур. 

 Мящсулун щазырланмасы вя стерилизя едилмяси просеси Алманийадан вя 

Тцркийядян эятирилян техника вя технолоэийанын мцасир тялябляриня жаваб 

верян аваданлыгларда щяйата кечирилир. Йцксяк сявиййядя санитар-эиэийеник 

тялябляря        уйьун истещсал едилян консервляр щалал маркасы иля  щазырланыр.  

Консервляр 15 эцн експедисийада 37оС-дя сахланылыб органолептики вя физики-

кимйяви эюстярижиляриня эюря заводун лабораторийасында стандарт цзря тядгиг 

едилир. Сонра банкалар етикетлянир вя  картон каробкалара йыьылыр. 

Консервляр халис кцтляси 230, 325 вя 525 грам олан тянякя банкаларда  

бурахылыр. Сярин йердя сахланылма мцддяти 3 илдир. 

Мал яти консервисинин тяркибиндя 16,8% зцлал, 17% йаь вардыр. 100 грам 

мящсул 220 ккал енеръи верир. Мал яти консервиси минерал маддяляр, явяз  

олунмаз аминтуршулары  вя витаминлярля  зянэиндир.  

Витаминлярдян 100 грам мал яти консервисиндя 0,17 мг Б6(придоксин), 

4,00 мг ПП(ниасин), 0,15 мг Б2(рибофлавин), 0,02 мг Б1(тиамин) вардыр. 

Минерал маддялярин мигдары 1,9%-дир, о жцмлядян 1,0% хюряк дузу 

вардыр. Минерал маддялярин тяркибиндя  щяр 100 грам мящсул щесабы иля 444 

мг натриум, 284 мг калиум, 14 мг калсиум, 19 мг магнезиум, 178 мг 

фосфор вя 2,4 мг дямир вардыр. Бу елементлярин инсан организминин нормал 

фяалиййяти  вя маддяляр мцбадиляси цчцн физиолоъи ящямиййяти вардыр. 

Мал яти консервисинин тяркибиндя явязолунмаз аминтуршуларынын цмуми 

мигдары 100 грам мящсулда 6125 мг-дыр, о жцмлядян валин-1110 мг; 

изолейсин-598 мг; лейсин-1137 мг;  лизин-1363 мг; метионин-393 мг; 

триптофан-612 мг;  треонин-279 мг; фенилаланин-603 мг-дыр. Бу 

аминтуршуларынын инсан организми цчцн физиолоъи ящямиййяти вардыр вя 

эцндялик гиданын тяркибиндя мцтляг олмалыдыр. Явязолунан аминтуршуларынын 

цмуми мигдары 9351 мг-дыр, о жцмлядян аланин-930 мг; арэинин-918 мг; 

аспараэин туршусу-1234 мг; эистидин-650 мг; глисин-902 мг; глцтамин 

туршусу-2317 мг; оксипролин-259 мг; пролин-858 мг; серин-613 мг; тирозин-

449 мг; систин-221мг-дыр. Мал яти консервисиндяки цмуми зцлалын 15476 мг-ы, 

башга сюзля 15,5%-и мцхтялиф аминтуршуларындан ибарятдир. Мал яти 



консервисинин кейфиййти ГОСТ 5284-я уйьундур. Тяркибиндя инсан саьламлыьы 

цчцн зярярли олан щеч бир маддя вя гатма йохдур.  

Сон заманлар «Гафгаз консерв заводу»нда ят вя ят мящсулларындан 

«Томатлы дил», «Шяки питиси» вя диэяр ят консервляри истещсал олунур. Бу 

консервлярин истещсалында йцксяк кейфиййятли мал дилиндян, гойун ятиндян вя 

гойун йаьындан, битки йаьындан, соьан, нохуд, шабалыд, эавалы гурусу, томат 

паста, шякяр, дуз, дяфня йарпаьы, гара истиот вя диэяр хаммаллардан истифадя 

олунур. Бу консервляр «Финал» маркасы алтында щалал девизи иля истещсал едилир. 

«Томатлы дил» щазырламаг цчцн мал дили яввялжя гайнайан суда пюртцлцр, 

сойуг суйа салыныб дилин  габыьы(аь рянэли дяри пярдяси) сойулур, чох да ири 

олмайан тикяляря доьранылыр. Цзяриня хырда доьранылмыш соьан, томат паста, 

битки йаьы, шякяр, дуз, истиот вя дяфня йарпаьы ялавя едилир. Соьанын бир щиссясини 

йаьда гызардыб ялавя етдикдя дил консервисинин дады бир гядяр дя йахшылашыр. 

Халис кцтляси 325 грам олан тянякя банкалара йыьылыр, щавасызлашдырылыб кип 

баьланыр, 120оС-дя 80-90 дягигя стерилизя едилир. Йцксяк температурун 

тясириндян стерилизя нятижясиндя дил бишиб истещлака щазыр олур. «Томатлы дил» 

консервисиндя дилин вя йаьын мигдары 77%-я гядяр, хюряк дузу 1,2-2,0% олур. 

«Томатлы дил» консервисинин 100 грамында 13,5 грам зцлал, 12 грам йаь 

вардыр. 100 грам мящсул 177 ккал енеръи верир. Кейфиййяти ГОСТ 7993-90 

уйьундур. Тяркибиндя натриум-нитритин мигдары 0,008%-дян чох олмамалыдыр. 

Еколоъи тямизлик эюстярижиляри тибби-биолоъи тялябата вя санитар-эиэийеник 

нормаларына уйьундур. Гейд етмяк лазымдыр ки, дил консервиси явязедилмяз 

аминтуршулары иля зянэиндир.  100 грамда 5146 мг явязедилмяз аминтуршулары, 

о жцмлядян 738 мг валин, 583 мг изолейсин, 933 мг лейсин,  1194 мг лизин, 

292 мг метионин, 619 мг треонин, 131 мг триптофан вя 656 мг фенилаланин 

вардыр. Явязолунан аминтуршуларынын мигдары 8354 мг-дыр. Эюрцндцйц кими 

«Томатлы дил» консервсиси биолоъи жящятдян йцксяк гидалы мящсулдур вя бу 

консервидян щям физики вя щям дя зещни ямякля мяшьул олан инсанлар истифадя 

едя биляр. 

«Шяки питиси» консервиси щазырладыгда сцмцксцз йаьлы гойун ятиндян 

истифадя едилир. Ят байтар нязарятиндян кечирилир, сцмцкдян азад едилир вя щяр 

пай цчцн 3-4 тикя (о жцмлядян бир тикя гойун гуйруьу) ят эютцрцлцр. Йахшы 

олар ки, ят яввялжядян  суда пюртлядилиб кяфи алынсын. Халис кцтляси 325 грам 

олан тянякя банкайа ят тикяляри, яввялжядян исладылмыш нохуд (нут), хырда 

доьранылмыш  соьан, гайнар суда пюртлядилиб габыгдан тямизлянмиш 2-3 ядяд 



шабалыд, 1-2 ядяд сары эавалы вя йа сары алча гурусу вя дуз ялавя едилир. 

Банкайа ят пюртлядилян булйондан(ят щялиминдян)  вя гуйруг йаьы(яэяр тикя 

гойун гуйруьу ялавя едилмяйибся) ялавя едилир, щавасыз шяраитдя кип баьланыр 

вя 120оС-дя 80-90 дягигя стерилизя едилир. Хюряк дузунун мигдары 1,3% 

олмалыдыр. 100 грам щазыр мящсулда 16,5 грам зцлал, 14 грам йаь вардыр. 100 

грам мящсул 236 ккал енеръи верир. Кейфиййяти ГОСТ:АЗС 126-2005-я уйьун 

олмалыдыр. Еколоъи тямизлик эюстярижиляри тибби-биолоъи тялябата вя санитар-

эиэийеник нормаларына уйьундур. Бу консервинин бир банкасы нащар йемяйи 

заманы бир няфярин гидаланмасы цчцн кифайятдир. Тярикбиндя зцлалла зянэин ят, 

нохуд вя шабалыд олдуьундан  биолоъи жящятдян там дяйярли гида мящсулу 

щесаб едилир. 

«Гафгаз консерв заводу»нда ят мящсулларындан «Хаш», «Томатлы ят 

бозартмасы», «Тас кабаб» кими ят консервляри дя щазырланыр.  

  Консервлярин кейфиййяти йохланаркян органолептики, физики-кимйяви вя 

шцбщяли щалларда бактериолоъи тящлилляр апарылыр. Консервляр гябул едиляркян 

йешиклярин сайына, физики брутто кцтлясиня, маркаланмайа ясасян банкаларын 

сайына, банкаларын защири эюрцнцшцня, етикет вя маркаланмайа, щямчинин 

банканын сятщиндя нязяря чарпан гцсурлара фикир верилир. 

Органолептики цсулла консервлярин дады, ийи, защири эюрцнцшц вя 

консистенсийасы мцяййян едилир. Яэяр консервдя булйон оларса, онун рянэи вя 

шяффафлыьы йохланылыр. Харижи эюрцнцшц йохланаркян ят тикяляринин юлчцсцня вя 

банкайа йыьылмасына фикир верилир. 

Физики-кимйяви цсулла ят вя йаьын нетто кцтляйя эюря фаизля мигдары, хюряк 

дузунун, булйонун, нитритлярин, цмуми фосфорун, гуру маддялярин, аьыр метал 

дузларынын (гурьушун, мис, галай вя синк) мигдары, цмуми вя актив туршулуг 

тяйин едилир. 

Консервлярдя йол верилмяйян нюгсанлара бомбаъ, цст вя алт гапаьын 

шыггылдамасы, гара лякя, банканын ахмасы, гырышмыш вя механики зядялянмиш 

банкалар аид едилир. Бомбаъ микробиолоъи, кимйяви вя физики ола биляр. 

Микробиолоъи бомбаъ нятижясиндя микроорганизмляр мящсулун цзви 

маддялярини парчалайры, ямяля эялян аммиак, карбон газы, кцкцрд газы вя 

азот дахилдя тязйиг йарадараг банканын цст вя алт гапаьыны шиширдир. Беля 

нюгсанлы консервляр гида цчцн йарарсыздыр. 

Кимйяви бомбаъ мящсулдакы туршуларын тянякя банканын металы иля 

реаксийайа эириб щидроэен айырмасы нятижясиндя баш верир. Бу заман мящсула 



галай, дямир вя щятта гурьушун да кечир. Беля консервлярин тяйинаты вя щансы 

мягсядляр цчцн истифадя олунмасы, мцвафиг тяшкилатлар тяряфиндян 

йохландыгдан сонра мцяййян едилир. 

Физики бомбаъа, банкайа ашаьы температурлу мящсулун йыьылмасы, 

банканын кяскин деформасийайа уьрамасы, мящсулун донмасы, тянякя 

банканын пасланмасы вя с. сябяб олур. Беля консервляр санитарийа 

нязарятиндян кечирилдикдян сонра истифадя олуна биляр. 

Ят консервлярини 0-50С-дя 75% нисби рцтубятдя сахламаг лазымдыр. 

Маьазаларда консервляри гуру, щава жяряйаны йахшы олан йерлярдя 0-200С-дя, 

75% нисби рцтубятдя сахламаг олар. 

Температуру низамланан анбарларда лакланмыш банкаларда ят 

консервлярини 5 ил, лакланмамыш банкаларда 3-4 ил; температуру 

тянзимлянмяйян анбарларда уйьун олараг 4 ил вя 2-3 ил сахламаг 

мцмкцндцр. 

Тижарят мцяссисяляринин анбарларында вя маьазаларда ят консервлярини 1 

илдян чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр. 

 
ЕВ ВЯ ОВ ГУШЛАРЫ 

 

Гушчулугдан алынан мящсуллар (йумурта вя гуш яти) ящалинин йцксяк биолоъи дяйярли 

гида мящсуллары иля тямин олунмасында бюйцк ящямиййятя маликдир. Гушлар тез 

бюйцмяси, мящсулдарлыьы, ятинин кейфиййяти вя енеръилийи иля фярглянир. 

Гуш ятинин кимйяви тяркиби гушун нювцндян, йашындан, кюклцк дяряжясиндян, 

жямдяйин щиссяляриндян, гушун йеминдян вя бяслянмяси цсулларындан асылыдыр. Тойуьун 

вя щинд тойуьунун аь ятиндя 22-24%, тцнд ятиндя ися 20-23% зцлал олур. Аь ятдя (дюш 

ятиндя) екстрактлы зцлалсыз маддялярин мигдары тцнд ятдя (ясасян буд яти) олдуьундан 

1,5-2 дяфя чохдур. Йаьынын тяркиби ясасян доймамыш йаь туршуларындан ибарятдир. Гуш 

ятиндя минерал маддялярдян На, К, Жа, Мэ, П, Фе, витаминлярдян А, Б1, Б2, ПП вардыр. 

Ев гушлары ичярисиндя ян чох истифадя едилянляри тойуглар, щинд тойуьу, газ вя 

юрдякдир. 

Тойуглар – ятлик, йумурталыг вя гарышыг (ятлик-йумурталыг) истигамятли олур. 

Ятлик истигамятли тойуглар нисбятян ири юлчцлц, аьыр кцтляли вя долу бядянли олур, 

бойнунун гыса, дюшцнцн енли вя габарыг, айагларынын эюдяк вя ятли олмалары иля фярглянир. 

Анажларын дири кцтляси 3,4-4,0 кг, хорузларынкы 4,5-5,5 кг, чолпа вя бечяляринки  3 кг-дяк 

олур. Бир илдя 160 ядядя йахын йумурта верир. Жинсляриндян Кохинкина, Брама вя 

Лангшан йайылмышдыр. 

Йумурталыг истигамятли тойуг жинсляри нисбятян кичик юлчцлц, йцнэцл кцтляли, чох жялд 

вя щярякятлидир. 5-6 айлыьында йумуртлайырлар. Илдя 200-300 йумурта верирляр. Анажларын 



дири кцтляси 2,5 кг, хорузларын ися 4,0 кг-а гядяр олур. Жинсляриндян Аь рус, Орлов, 

Карпат, Павловски, Леггорн, Испан, Минорки, Ушанки вя диэярляри йайылмышдыр. 

Гарышыг истигамятли жинсляр ятлик вя йумурталыг истигамятли жинслярин жцтляшдирилмяси 

нятижясиндя ялдя едилмишдир. Ятлик эюстярижиляри ятлик истигамятли тойуглардан ашаьы, 

йумурталыг тойуглардан цстцндцр. 6-7 айында йумуртлайыр. Анажларын дири кцтляси 2,5-3,0 

кг, хорузларын ися 3,5-4,5 кг арасында олур. Жинсляриндян Загорск, Зеркалный, 

Первомайски, Москва, харижи жинслярдян Род-Айленд, Нйу-Щемпшир, Виалдот, Оркинтон 

вя с. эюстярмяк олар. 

Щиндтойуьунун вятяни Шимали Америка сайылыр. Ятлик бахымдан гиймятлидир. Ири 

кцтляли вя тезбюйцйяндир. Яти нормал йаьлы, зяриф ширяли вя дадлыдыр. Диши щинд тойуьунун 

дири кцтляси 5-8 кг, еркякляринки ися 8-16 кг олур. Илдя 50-100 йумурта верир. Жинсляриндян 

Бцрцнж, Аьщолланд, Шимали Гафгаз даща чох йайылмышдыр. 

Газ жинсляринин йумуртлама вя жцжя чыхартма ямсалы тойуг вя щинд тойуьундан 

ашаьыдыр. Сянайе цсулу иля сахланылмаьа чятин уйьунлашыр вя мящз буна эюря дя 

тясяррцфатлар тяряфиндян щявясля артырылмыр. Лакин йахшы гуллуг етдикдя чох йаьлы (50%-

дяк) вя йцксяк кейфиййятли ят верир. Газ ятинин гидалылыг дяйяри вя дад кейфиййяти диэяр ев 

гушларындан цстцндцр. Дишиляринин дири кцтляси 3,5-5 кг, еркякляринки 4-6,5 кг олур. 

Жинсляриндян Тула, Урал, Щолмогор, Ири боз, Чин-сийан, Севастопол, Кубан, Рейнски вя 

с. 

Юрдяк жинсляри ян тезбюйцйян вя кюкяляндир. Юрдяк баласы 50-55 эцн ярзиндя 2,5-3 

кг-а чатыр. Диши юрдяйин дири кцтляси 2-2,5 кг, еркякляринки 3,5-4,5 кг олур. Илдя 100-200 

йумурта верир. Юрдяк жинсляриндян Пекин, Аь Москва, Зеркалный, Щакиэемпел эюстяриля 

биляр. 

Ев гушларынын емалы гушчулуг комбинатларынын вя фабрикляринин вя ят емалы 

мцяссисяляринин кясмя сехляриндя щяйата кечирилир. Бу сехлярдя демяк олар ки, бцтцн 

просесляр механикляшдирилмишдир. Ев гушларынын емалы технолоэийасы ашаьыдакы 

ямялиййатлар цзря щяйата кечирилир:  

 - гушларын гябулу, емал цчцн щазырланмасы вя кясмя сехиня эятирилмяси;       

 - гушларын кясилмяси вя гансызлашдырылмасы;  

 - гуш жямдякляринин тцклярдян азад едилмяси;  

 - гуш жямдякляринин тямизлянмяси;  

 - гуш жямдякляринин сойудулмасы;  

 - гуш жямдяйинин кейфиййятинин гиймятляндирилмяси (категорийалара айрылмасы), 

маркаланмасы вя габлашдырылмасы. 

Йарымтямизлянмиш щалда бурахылажаг чолпалар 10 саат, тойуг вя щинд тойуьу 12 

саат, юрдяк вя газ 18 саат аж сахланмалыдыр. Тямизлянмиш щалда бурахылажаг гуш ятляри 

мцвафиг олараг чолпалар 4 саат, тойуг 5 саат, юрдяк вя щинд тойуьу 8 саат, газ ися 10 

саат аж сахланылыр. 



Гушлар електрик жяряйаны васитясиля кейляшдирилир, дахили, харижи вя бойун нащийяси 

дешилмякля 2-3 дягигя ярзиндя гансызлашдырылыр. Сонра гушлар мцхтялиф цсулларла – гуру, 

пюшялямяк, йарымпюшялямяк, мумла вя диэяр цсулларла тямизлянир. 

Гуш ятини гушун нювцндян, йашындан вя кюклцйцндян, жямдяйин технолоъи емал 

цсулларындан вя кейфиййятиндян, термики вязиййятиндян вя тязялик дяряжясиндян асылы 

олараг груплашдырырлар. Жаван гушлардан – чолпа (фяря), бройлер, жаван газ, жаван юрдяк, 

жаван щиндтойуьу вя жаван фирянэтойуьу; йашлы гушлардан – тойуг, юрдяк, газ, 

щиндтойуьу вя фирянэтойугларынын емалы нятижясиндя алынан жямдякляр фяргляндирилир. 

Стандарта ясасян сойумуш йарымтямизлянмиш чолпа жямдяйинин кцтляси 480 г-дан, 

тямизлянмиш бройлер жямдяйи 500 г-дан, йарымтямизлянмиш бройлер жямдяйи 640 г-дан, 

жаван юрдяк жямдяйи 1040 г-дан, жаван газ 1580 г-дан, жаван щиндтойуьу 1620 г-дан 

аз олмамалыдыр. 

Емалындан асылы олараг гуш жямдякляри тямизлянмиш, йарымтямизлянмиш вя 

тямизлянмиш щалда, лакин ичалат вя бойун комплекти иля бирликдя олур. 

Йарымтямизлянмиш гуш жямдякляриндян йалныз ифразат дялийи иля бирликдя баьырсаглар, 

чинядан вя йумурталыьы (диши гушларда) чыхарылыр. 

Тямизлянмиш гуш жямдякляриндян бцтцн дахили цзвляр, башы (бойун иля) вя айаглары 

кясилиб (диздян ашаьы) атылыр. Бу заман гарнынын ашаьы щиссясиндян йаьы чыхарылмыр, 

бюйрякляринин вя аь жийяринин жямдякдя галмасына йол верилир. 

Тямизлянмиш гуш жямдяйи ичалат вя бойун комплекти иля бирликдя бурахылдыгда – 

тямизлянмиш гаражийяр, цряк, чиняданын язяляляри вя бойун селлофана вя йа полимер 

пярдяйя бцкцляряк гарын бошлуьуна гойулур. 

Бцтцн ев гушларынын яти кюклцйцня вя кейфиййятиня эюря 2 категорийайа айрылыр. 

Ы категорийа жаван бройлер жямдяйинин язяляляри чох йахшы инкишаф етмиш, дюшцн 

формасы эирдя, гарын нащийясинин ашаьы щиссясиндя дяриалты йаь топланмыш олур. Дюш 

сцмцйцнцн тили нязяря чарпмыр. 

ЫЫ категорийа бройлер жямдяйинин язяляляри там кафи инкишаф етмиш, дюш сцмцйц тили 

дюш язяляляри иля чюкцксцз бужаг ямяля эятирир, дяриалты йаьы олмур, дюш сцмцйцнцн тили 

нязяря чарпа биляр. 

Ы категорийа тойуг жямдяйинин язяляляри йахшы инкишаф етмишдир. Дюшцн формасы 

эирдядир, дюш вя гарын нащийяляриндя дяриалты йаь йыьыны олур. Дяриалты йаь бел нащийясини 

бцтюв пярдя шяклиндя юртцр. Дюш сцмцйц тили нязяря чарпмыр. 

ЫЫ категорийа тойуг жямдяйинин язяляляри кафи инкишаф етмишдир. Дюшцн формасы 

бцжаг шяклиндядир. Гарын вя бел нащийяляринин ашаьы щиссясиндя азажыг дяриалты йаь йыьыны 

олур. Язяляляри там кафи инкишаф етмиш жямдяклярдя йаь йыьыны олмайа да биляр. Дюш 

сцмцйцнцн тили чыхыр. 

Ев гушларынын яти ЫЫ категорийа цчцн нязярдя тутулан тялябляря жаваб вермядикдя 

тижарятя вя кцтляви иашяйя бурахылмыр вя сянайе емалына эюндярилир. Кюклцйцня эюря Ы 

категорийанын тялябляриня жаваб верян, лакин мащмызларынын узунлуьу 15 мм-дян чох 

олан йашлы хорузларын жямдяйи ЫЫ категорийайа аид едилир. 



Термики вязиййятиндян асылы олараг гуш яти температуру 250С-дян чох олмамаг 

шяртиля сойумуш, 0-40С-йя гядяр сойудулмуш вя мянфи 80С-йя гядяр дондурулмуш олур. 

Гуш яти тижарятя бцкцлмцш вя бцкцлмямиш бурахыла биляр. Бцкцлмямиш щалда 

бурахылдыгда жямдякляр електродамьа васитясиля маркаланыр вя йа етикет йапышдырылыр. 

Кюклцк категорийасындан асылы олараг жямдяйин бир айаьына (юрдяк, жаван газ, жаван 

щиндтойуьу) вя щиндтойуьу жямдяйинин щяр ики айаьына 1 вя йа 2 рягями щякк олунур, йа 

да Ы категорийа гуш жямдяйинин айаьына гырмызы, ЫЫ категорийайа ися йашыл рянэли каьыз 

етикетляр йапышдырылыр. Йешикляря йапышдырылан етикетдя диагонал шяклиндя гырмызы золаг 

чякилдикдя гуш ятинин Ы категорийайа, йашыл золаг чякилдикдя ЫЫ категорийайа аид олдуьу 

мялум олур. 

Гуш ятинин нювцнц, йашыны, емалыны вя кюклцк дяряжясини эюстярян ишаряляр 

ашаьыдакылардыр: Ч – чолпа, Б – чолпа-бройлер, К – тойуг, УМ – жаван юрдяк, У – юрдяк, 

ГМ – жаван газ, Г – газ, ИМ – жаван щиндтойугу, И – щиндтойугу, СМ – жаван 

фирянэтойуьу, С – фирянэтойуьу; емалына эюря: Е – йарымтямизлянмиш, ЕЕ – тямизлянмиш, 

Р – тямизлянмиш гуш жямдякляри ичалат вя бойун комплекти иля бирликдя. 

Ов гушлары – ашаьыдакы груплара бюлунур: Мешя гушлары – тетра, сибирхорузу, аь 

кяклик, гырговул вя с.; даь гушлары – даь кяклийи, даь щиндтойуьу вя с.; чюл гушлары – боз 

кяклик, билдирчин вя с.; су гушлары – гашгалдаг, юрдяк вя газлар; батаглыг гушлары – 

жцллцтляр. 

Мешя, даь вя чюл гушлары овланыб узаг мясафяйя дя эюндярилир, су вя батаглыг гушлары 

ися тутулдуьу йердя сатылыр. Сатыша эюндярмяздян габаг ов гушларына ямтяя эюрцнцшц 

верилир. Кейфиййятиндян вя ишлянмя гайдасындан асылы олараг ов гушлары Ы вя ЫЫ 

категорийайа айрылыр. Ы категорийайа овландыьы заман зядялянмяйян, язилмямиш, тямиз вя 

мющкям лялякли, эюзляри чюкмямиш, бойну гурумамыш, яти гаралмамыш, ганла 

чирклянмямиш гушлар аид едилир. Овландыгда зядялянмиш вя цмумиййятля Ы категорийанын 

тялябляриня жаваб вермяйян гушлар ЫЫ категорийайа аид едилир. 

Азярбайжанда ов гушларындан ясасян, гырговул, кяклик, боз кяклик, тураж, билдирсин, 

Гафгаз тетрасы, Гафгаз улары, Хязяр улары, бязэяк, гашгалдаг, боз газ, йашылбаш юрдяк, 

фитчи жцря, боз юрдяк, кякилли юрдяк, дяниз юрдяйи, аьэюз юрдяк, гырмызыбаш юрдяк вя с. 

гушлар овланараг мцхтялиф хюряклярин щазырланмасында истифадя едилир. Ов гушларынын яти 

йаьсыз, зцлалы нисбятян чох, бярк консистенсийалы, тцнд рянэли, екстрактлы маддялярля 

зянэиндир. Булйону хошаэялмяйян кяскин дадлы олдуьундан дуру хюряклярин 

щазырланмасында истифадя едилмир. 

 
ЯТИН, ЯТ-СУБМЯЩСУЛЛАРЫН ВЯ ГУШ ЯТИНИН 

СОЙУГЛА ИШЛЯНМЯСИ ВЯ САХЛАНЫЛМАСЫ 

 

Ят вя ят-субмящсулларынын сойудулмасы вя сойудулмуш шяраитдя сахланылмасы ян 

мцтярягги цсулдур. Чцнки бу заман микроорганизмлярин щяйат фяалиййяти вя 

ферментлярин фяаллыьы  зяифляйир, ейни заманда ятин тяркибиндя эедян кимйяви вя 

биокимйяви дяйишикликляр минимума енир. Бязян тижарятя сойумуш ят дя дахил олур. Лакин 



тязя кясилмиш щейванын ятиндя йетишмя эетмядийи цчцн, кулинарийа емалына аз йарарлы 

щесаб едилир. Она эюря дя, кясилмиш щейванын жямдяйи мцтляг мцяййян мцддят 

сахланылмалыдыр. Мал вя гойун жямдяйи 00С-дя ян азы 16-24 саат, 15-180С-дя ися 8-12 саат, 

тязя кясилмиш гуш яти 2-4 саат сахланылыб йетишдирилмялидир. Бу мцддятдя ятин тяркибиндя 

олан гликоэен (щейвани шякяр) парчаланыр вя сон нятижядя, ятдя сцд туршусунун мигдары 

артыр. Ятин 1-2 эцн ярзиндя йетишмясиндя дярин биокимйяви просесляр баш верир, бу да ятин 

йумшалмасына, йахшы щисс олунан дад вя ийин ямяля эялмясиня, ятин сусахлама 

габилиййятинин йцксялмясиня, йахшы щязм олунмасына, йцксяк дяряжядя 

мянимсянилмясиня, башга сюзля ятин ямтяялик вя технолоъи эюстярижиляринин йцксялмясиня 

сябяб олур. Там йетишмиш ят бишдикдя зяриф, ширяли вя хошаэялян, иштащачан дадлы вя гохулу 

олур. 

Ят жямдяклярини 00С-дя сойудурлар. Дондурмадан фяргли олараг сойудулма заманы 

ят тамамиля йетишир вя тяркибиндя бярпа олунмайан кяскин дяйишикликляр баш верир. Ят 

йаваш вя тез сойудула биляр. 

Йаваш сойудулма яввялжя -2…-30С-дя 95-98% нисби рцтубятдя, сойудулманын 

сонунда ися -1…00С-дя 90-92% нисби рцтубятдя апарылыр. Сахланылма заманы щава 0,1-0,3 

м/сан сцрятля жяряйан етмялидир. Бу шяраитдя мал, жамыш вя донуз жямдякляри 24-36 саат, 

гойун жямдякляри 14-18 саат ярзиндя  0-40С-йя кими сойудулур. 

Тез сойудулмада, камерада температур -3…-50С, щаванын нисби рцтубяти 95% олур. 

Щава 2-3 м/сан сцрятля жяряйан едир. Бу шяраитдя мал, жамыш вя донуз жямдякляри 10-14 

саат, гойун жямдякляри ися 6-7 саата сойудулур. 

Гуш ятинин сойудулма мцддяти йаваш сойутдугда 12-24 саат, тез сойутдугда 2-6 

саат давам едир. 

Субмящсуллары айрыжа, хцсуси гайдада щазырланмыш камерада сойудулур. Йаваш 

сойудулма заманы субмящсуллар 24 саата, тез сойудулдугда 2 саата сойудулур. 

Сойудулмуш ятин сахланылмасы цчцн истифадя едиляжяк сойудулан камераларда 

щаванын температуру 0…-1,50С, нисби рцтубят 85-90%, щаванын жяряйан сцряти 0,1-0,2 

м/сан олмалыдыр. Бу шяраитдя мал яти 10-16 эцн, гойун вя донуз яти 7-14 эцн кейфиййятли 

сурятдя сахланыла биляр. 

Йешикляря йыьылмыш сойудулмуш гуш яти щавасынын температуру -0,5-0,50С, нисби 

рцтубяти 80-90%, щаванын жяряйан етмя сцряти 0,2-0,3 м/сан олан камераларда шащмат 

шяклиндя йыьылыр вя бу шяраитдя йарымтямизлянмиш гуш яти 10-12 эцн, тямизляниб полимер 

кисяляря йыьылмыш гуш яти ися 5-10 эцн сахланыла биляр. 

Субмящсуллар сойудулдугдан сонра сатыша верилир, лакин бязи щалларда 

сойудужуханаларда 3 эцня кими сахланыла биляр. 

Чох сойудулмуш (азажыг дондурулмуш) яти -20С-дя (+0,50С) 17-20 эцн сахламаг 

олар. 

Сойудулмуш яти узун мцддят сахламаг мцмкцн олмадыьы цчцн дондурулур. 

Сойудулмуш вя 0-40С-дя 6-7 эцн сахланылмыш яти дондурмаг мяслящят эюрцлмцр. Чцнки 

беля ятин дону ачылдыгда кцлли мигдарда ширя айрылыр. 



Ятин вя субмящсулларын билаваситя буьлу-исти щалда дондурулмасы бирфазалы, 

сойудулдугдан сонра дондурулмасы ися икифазалы дондурма адланыр. Бирфазалы дондурма 

ятин кейфиййяти цчцн, щям дя игтисади бахымдан мягсядяуйьундур. 

Ят вя субмящсулларын дондурулмасы 3 формада щяйата кечирилир. 

Йаваш дондурма – щавасынын температуру -18…-230С, нисби рцтубяти 90-95%, 

щаванын жяряйан етмя сцряти 0,1-0,2 м/сан олан камераларда щяйата кечирилир. Ятин 

донма мцддяти бирфазалы цсулда 36 саат, икифазалы цсулда ися 40 саатдыр. 

Интенсив дондурма – щавасынын температуру -23…-300С, нисби рцтубяти 90-95%, 

щаванын жяряйан етмя сцряти 0,5-0,8 м/сан олан камераларда щяйата кечирилир. Ятин 

донма мцддяти бирфазалы цсулда 24 саат, икифазалы цсулда ися 26 саатдыр. 

Сцрятли дондурма – щавасынын температуру -30…-350С, нисби рцтубяти 96-98%, 

щаванын жяряйан етмя сцряти 1-4 м/сан олан камераларда щяйата кечирилир. Ятин донма 

мцддяти бирфазалы цсулда 16 саат, икифазалыда ися 20 саатдыр. 

Субмящсуллар щейванын нювцня, еляжя дя кейфиййятиня эюря сортлашдырылыр вя 20 кг 

кцтлядя блоклар (брикет), щямчинин тяк-тяк щалда сцрятли цсулла дондурулур. 

Субмящсулларынын бирфазалы сцрятли цсулла дондурулма мцддяти 18 саат, икифазалыда ися 22 

саатдыр. 

Гуш яти олан йешикляр вя картон гутулар дондуружу камерада шащмат шяклиндя 

йыьылыр. Гуш ятинин нювцндян асылы олараг дондурулма мцддяти йаваш дондурмада 28-35 

саат, интенсив дондурмада 18-20 саат, сцрятли дондурмада ися 4-5 саатдыр. 

Дондурулмуш ятин вя субмящсулларынын сахланылма мцддяти температурдан асылыдыр. 

Бир гайда олараг дондурулмуш ят -180С-дя, 95-98% нисби рцтубятдя сахланылыр. Беля 

шяраитдя мал ятини 12 ай, гойун ятини 10 ай, дярили  донуз ятини  8 ай,  дярисиз яти  6 ай, 

субмящсулларыны  4 ай сахламаг  олар. -250С-дя мал ятини 18 ай, гойун вя донуз ятлярини 

12 ай сахламаг олар. 

-12…-150С-дя, 85-90% нисби рцтубятдя гуш ятинин сахланылма мцддяти 6-7 ай,  -250С-

дя ися  12-14 айдыр. 

Пяракяндя тижарят мцяссисяляриндя сойудулмуш яти 0-20С-дя, 85% нисби рцтубятдя, 

мал, гойун вя гуш ятини 3 эцн, субмящсуллары 1 эцн сахламаг олар. Дондурулмуш яти -

80С-дя 90-98% нисби рцтубятдя 4 эцн, гуш ятини 5 эцн, субмящсуллары ися 4 эцн сахламаг 

олар. 

 Чякилиб-бцкцлмцш сойудулмуш яти 0-60С-дя 35 саата гядяр сахламаг олар. 

Сойудулмуш субмящсулларыны 00С-дя 3 эцн, 0-60С-дя 36 саат, 80С-дя 12 саат сахламаг 

олар. Дондурулмуш субмящсуллары щямин температурда уйьун олараг 3 эцн, 48 саат вя 

24 саат сахланылыр. 

Гцввядя олан тялиматлара ясасян ятин нювцндян, кюклцк дяряжясиндян, сахланылма 

шяраитиндян вя мцддятиндян           асылы олараг  суйун бухарланмасы  щесабына  

сойудулмуш  вя дондурулмуш ятя, гуш ятиня вя субмящсулларына тябии итки нормасы 

мцяййян едилмишдир. Ятин дашынылмасы, пяракяндя тижарят мцяссисясиндя сахланылмасы, 

сатыша щазырланмасы вя сатышын щяйата кечирилмяси цчцн дя тябии итки верилир. Сойудужуха-



наларда тябии итки нормасы 0,05-дян 0,40%-я гядяр, пяракяндя тижарятин база вя 

анбарларында ися 0,03-дян 0,5%-я гядя ола биляр. 

 

 БАЛЫГ ЯТИНИН КИМЙЯВИ ТЯРКИБИ 

 

Балыьын тяркибиндя мцхтялиф кимйяви маддяляр – су, зцлал, йаь, 

карбощидрат, витаминляр, минерал дузлар вардыр. Бунлар балыьын гидалылыг вя 

технолоъи дяйярлилийини мцяййян едир. Балыьын тяркибиндя 60-а гядяр кимйяви 

елемент тапылмышдыр. 

Балыьын айры-айры органларынын кимйяви тяркиби мцхтялифдир. Балыьын 

кимйяви тяркиби онун йашындан, жинсиндян вя жинсиййятиндян, овланма 

вахтындан, физиолоъи вязиййятиндян, йашадыьы сутутарларын йем базасындан вя 

диэяр амиллярдян асылыдыр. 

Балыьын тяркибиндя олан су бирляшмиш вя сярбяст судан ибарятдир. Сярбяст су 

79-83%-и, бирляшмиш су ися 4-6%-и тяшкил едир. 

Балыг йаьы тяркибжя бир сыра маддялярин мцряккяб гарышыьындан ибарятдир, 

лакин тез щязм олунан йаьдыр. Инсан организминдя балыг йаьы 96,7% 

мянимсянилир. Балыг йаьынын глисеридляриндя 20-30% доймуш вя 70-80% 

доймамыш йаь туршулары вардыр. Балыг йаьында фосфолипидляр вя стеридляр дя вар. 

Балыг йаьында стеринляр вя йаьда щялл олан витаминляр (А, Д, Е, К) вя бойа 

маддяляри (пигментляр) вардыр. Доймамыш йаь туршуларындан линол, линолен вя 

арахидон биолоъи вя мцалижяви ящямиййятя маликдир. 30 г балыг йаьы гябул 

етдикдя инсан ганында олан холестеринин мигдары 7% азалыр. Балыьын тяркибиндя 

йаьын мигдары мцхтялиф амиллярдян асылы олараг 0,1%-дян 34,2%-я гядяр 

дяйишир. Атлантик трескасынын гаражийяриндя 73%-я гядяр йаь олур. 

Балыг зцлалларынын гидалылыг дяйяри ондан ибарятдир ки, онларын тяркибиндя 

инсан организминя лазым олан бцтцн явязедилмяз аминтуршулары вардыр. 

Зцлалларын мигдары 15-20%-я гядярдир. Балыг зцлаллары организмдя 96% 

мянимсянилир. Зцлалын тяркибиндя дуз мящлулунда щялл олан глобулин типли 

миозин, актин вя актомиозин зцлаллары, зцлалын суда щялл олан фраксийасында 

(цмуми зцлалын 20-25%-я гядяри) миоэен, миоалбумин, Х-глобулин вя 

миопротеин вардыр. Бу зцлаллар саркоплазманын тяркибиня дахилдир. Балыг 

ятиндя зяиф гяляви мящлулунда щялл олан вя сарколемманын тяркибиня дахил 

олан миостромин, щцжейря нцвясинин тяркибиня дахил олан мцряккяб 



зцлаллардан нуклеопротеидляр вардыр. Суда щялл олан бирляшдирижи тохума 

зцлалынын ясасыны 2-4% мигдарында коллаэен тяшкил едир. 

Балыг ятиндя гейри-зцлали азотлу маддялярин (2,3-4,5%) олмасы гиданын 

щязм едилмяси просесиндя мцщцм рол ойнайыр. Бунлар балыьын дад вя ийинин 

ямяля эялмясиндя иштирак етмякля мядя ширясинин ифразына вя иштащанын 

артмасына кюмяк едир. Бунлара креатин, креатинин, креатинфосфат, карнозин, 

АТФ, инозит, сярбяст аминтуршулары аиддир. Балыьын ятиндя аз мигдарда 

аммиак вя триметиламин олур. 

Балыьын карбощидратлары ясасян 0,05-0,85% мигдарында гликоэен вя онун 

щидролизи мящсулларындан ибарятдир. Балыг язялясиндя карбощидратларын аз 

олмасына бахмайараг, онлар балыг булйонунун дад вя ятринин ямяля 

эялмясиндя вя балыьы гызартдыгда рянэинин дяйишмясиндя иштирак едир. Гликоэен 

язялялярин ясас енеръи мянбяйидир. Балыг тутулдугдан сонра язялялярдя олан 

гликоэен щидролиз олунуб сцд туршусуна чеврилир. 

Витаминлярдян балыьын тяркибиндя ян чох А вя Д витаминляри, аз мигдарда 

Е, К, Б1, Б2, Б6, Бж, Б12, Щ, ПП, Ж, пантотен туршусу, инозит вя корнитин (Бт 

витамини) вардыр. А витамини дяниз ханы балыьынын гаражийяриндя 258 мг%, 

треска балыьынын гаражийяриндя 487 мг%-я гядярдир. Сийяняк вя трескада ПП 

витамини 2,3-2,5 мг%, Ж витамини мцхтялиф балыгларда 3-118 мг%-дир. Д 

витамини балыьын гаражийяриндя 0,25 мг%-дир. Мцгайися цчцн гейд едяк ки, 

жаван мал ятиндя 0,001 мг% Д витамини, кяря йаьында 0,008 мг%, йумурта 

сарысында 0,009 мг% Д витамини олур. Балыг йаьы А вя Д витаминляри иля 

зянэин олдуьундан тибби йаь кими мцалижяви вя профилактики ящямиййятя 

маликдир. 

Балыьын ферментляри онун сахланылмасы вя емалы заманы биолоъи катализатор 

ролуну ойнайыр. Балыг кейляшдикдян сонра, ондакы ферментляр язяля зцлалларыны 

садя бирляшмяляря гядяр парчалайыр. Бу да микроорганизмлярин фяалиййятиня 

шяраит йарадыр. Балыьын протеолетик ферментляри ятин ферментляриндян фяалдыр. 

Сойудулмуш вя дондурулмуш балыгда ферментлярин фяаллыьы азалыр. Балыглары 

дузладыгда, гахаж етдикдя ферментлярин тясири иля онларын ятиндя биокимйяви 

просесляр эедир вя балыг кулинарийа емалындан кечмядян йемяйя щазыр олур. 

Балыгларын тяркибиндя 3%-я гядяр минерал маддяляр олур. Бунлардан 

калиум, натриум, калсиум, магнезиум, фосфор, хлор, йод, бром, дямир, мис, 

синк, кобалт, манган вя с. эюстярмяк олар. Йаьсыз балыгларда (суф, 

дурнабалыьы) минерал маддялярин мигдары 0,9-1,3%, орта йаьлы вя йаьлы 



балыгларда (кцлмя, чапаг, чяки, хяшям, няря, узунбурун) ися 1,1-1,9%-я 

гядярдир. 

 

 
СОЙУДУЛМУШ БАЛЫГ 

 

Сойудулмуш балыг ятинин онурьа сцмцйцнцн йанындакы язялядя 

температур -10С-дян +50С-йя гядяр олмалыдыр. Балыг сянайесиндя балыглары бир 

гайда олараг 00С-йя гядяр сойудурлар. -10С-дян ашаьы температурда 

сойудулдугда балыглар чох сойудулмуш (йарымдондурулмуш) олур. Бу заман 

онларын тяркибиндя олан су гисмян кристаллашыр. Балыьын бядяниндя буз 

кристалларынын ямяля эялмяйя башладыьы температур криоскопик температур 

адланыр. Ширин суда йашайан балыглар цчцн щямин температур мянфи 0,5-дян 

мянфи 0,90С-йя гядяр олдуьу щалда, дяниз балыглары цчцн мянфи 10С иля мянфи 

20С арасында олур. Сойутма заманы балыьын тяркибиндя физики-кимйяви 

дяйишиклик аз эетдийи цчцн, кейфиййятиня эюря дири балыгдан сонра икинжи йери 

тутур. Балыглары мянфи 10С-йя гядяр сойутдугда ферментлярин вя 

микроорганизмлярин фяалиййяти нисбятян зяифляйир. Лакин балыг узун мцддят 

сойудулмуш щалда сахландыгда хараб олмаьа башлайыр. 

Балыглар мцхтялиф цсулларла сойудулур: хырда буз гарышыьында; сойуг дяниз 

суйунда вя сойуг дуз мящлулунда. Буз иля сойутма даща чох тятбиг олунур. 

Лакин бу цсулун чатышмайан жящяти ондан ибарятдир ки, тараларын тутумундан 

максимум истифадя едилмир, ири буз тикяляри чялляйин ашаьы гатында балыглары 

яздийиндян, онларын харижи эюрцнцшц дяйишир. Азярбайжан шяраитиндя илин сойуг 

айларында бузун мигдары балыьын кцтлясиня нисбятян 50-75%, исти айларда ися 

100% мигдарында эютцрцлцр. Беля щалда сойудулмуш балыьын истифадяйя 

верилмя мцддяти 3-4 эцндян артыг олмамалыдыр. Узун иллярин тяжрцбяси эюстярир 

ки, мянфи 10С-йя гядяр сойудулмуш балыглары максимум 10 эцн мцддятиндя 

сахламаг мцмкцндцр. 

Сойудулмуш балыглар ямтяя сортуна айрылмыр. Сойудулмуш балыьын сятщи 

тямиз, рянэи тябии, яти бярк, гохусу нормал олмалыдыр. Бармагла басдыгда 

ямяля эялян бошлуг дярщал долмалыдыр. Гялсямяляри тцнд-гырмызыдан чящрайы 

рянэя гядяр, ийи тязя балыьа мяхсус олуб, кянар хараболма гохусу 

олмамалыдыр. 



Сойудулмуш балыьы тутуму 80 кг олан тахта йешикляря, 150-250 л тутумлу 

гуру чяллякляря балыьын кцтлясинин 50%-и гядяр буз тикяляри сяпмякля 

габлашдырырлар. Сойудулмуш балыг автомобил, дямир йолу вя су няглиййаты иля 

дашыныр. 

Сойудулмуш балыглар +50С-дян мянфи 10С арасында 95-98% нисби 

рцтубятдя зяиф щава жяряйаны шяраитиндя сахланылыр. Бцтюв балыглары 8 эцн, 

ичалаты чыхарылмышлары ися 12 эцн сахламаг олар. 

 
ДОНДУРУЛМУШ БАЛЫГ 

 

Балыгларын дондурулмасы – микробиолоъи просеслярин инкишафынын гаршысыны 

алмаг цчцн оптимал шяраитин йарадылмасыдыр. Мянфи температурда 

микроорганизмляр мящв олмур, анабиоз шяраитдя галыр. Микроорганизмлярин 

балыг ятини хараб етмяси, ясас етибариля мянфи 120С-дя кясилир. Ферментлярин 

чохунун фяаллыьы 00С-дя азалыр. Ферментляр мянфи температура давамлыдыр. 

Протеолитик ферментляр юз фяалиййятини -18  -100С-дя дайандырыр, лакин липаза 

ферменти фяаллыьыны аз да олса щямин температурда сахлайыр. -120С-дя балыг 

йаьы оксидляшир, балыьын сятщиндя сарымтыл-гырмызы лякяляр ямяля эялир. Балыг 

йаьынын бязи фраксийаларынын оксидляшмясинин гаршысы, анжаг мянфи 25-300С 

температурда алыныр. 

Дондурма – балыьын консервляшдирилмясинин ясас цсулудур. Дондурулмуш 

балыг ятинин онурьа сцмцйцнцн йанындакы язялядя температур -80С-дян ашаьы 

олур. 

Балыглары тябии сойуг щавада, дуз вя буз гарышыьында, сойуг мящлулда, 

карбон газы вя азот мящлулунда, сцни сойуг щавада дондурурлар. Бу заман 

ферментатив вя микробиолоъи просеслярин дайанмасы нятижясиндя балыьын 

кейфиййяти узун мцддят дяйишмяз галыр. Дондурулмуш балыьын кейфиййяти 

мцщитин температурундан вя дондурма цсулундан асылыдыр. -25  -400С-дя тез 

дондурма язяля тохумасында хырда буз кристалларынын ямяля эялмясиня сябяб 

олур. Бу заман сарколемма зядялянмир вя тохума ширясиндя итки жцзи олур. 

 -10  -150С-дя йаваш дондурмада язяля лифляриндя вя онларын арасында 

сарколемманы зядяляйян ири буз кристаллары ямяля эялир. Щцжейря ширясинин бир 

щиссяси щцжейряляр арасы бошлуьа кечир вя балыьын дону ачыларкян итки чохалыр. 

Балыглар тез дондурулуб тядрижян дону ачылдыгда йцксяк кейфиййятли мящсул 

ялдя едилир. 



Емал цсулундан асылы олараг дондурулмуш балыг – бцтюв щалда, башы 

кясиляряк йарылмыш, башы кясилмядян йарылмыш, хцсуси емал едилмиш, тикя щалында 

вя балыг филеси бурахылыр. 

Сцни сойуг щавада дондурма эениш йайылмыш вя универсал цсуллардандыр. 

Бу цсул иля щяр щансы формада вя юлчцдя балыглары тяк-тяк вя йа блок 

формасында дондурурлар. Сойуг щавада дондурманын башлыжа мцсбят 

жящятляриндян бири балыгларын форма вя рянэляринин дяйишмямяси, башга дад вя 

ий вермямясидир. Сцни сойуг щавада дондурулмуш балыгларын гидалылыг дяйяри 

йцксяк олур. Камерада -30  -400С температур йарадылыр, балыгларын язялясинин 

галын йериндя -180С температур йаранана гядяр дондурулур. Хырда балыглар 8-

16 саата, ирипулжуглу балыглар 18-36 саата, нярякимиляр асылы вязиййятдя 36-72 

саат мцддятиндя донур. 

Дондурулмуш балыгларын (нярякимиляр, гызылбалыг вя башга гиймятли 

балыгларын) сятщини бузла юртцрляр. Бу мягсядля донмуш балыглары 2-3 санийя 

ярзиндя температуру 1-20С олан суйа салыб чыхарыр вя -120С-дя сахлайыб 

дондурурлар. Балыьын сятщиндя назик буз тябягяси (глазур) ямяля эялир. Беля 

етдикдя балыг ятиндя йаьын оксидляшмясинин гаршысы алыныр, балыгларын сятщи 

тямиз галыр вя механики зярбялярдян горунур; балыгларын кцтляси азалмыр; 

сахланылма мцддяти ади дондурулмушлара нисбятян 2 ай артыр. Буз юртцйцнцн 

галынлыьы 2-3 мм, кцтляси ися балыьын кцтлясинин 4%-дян азыны тяшкил етмялидир. 

Дондурулмуш балыглар -100С-дян йухары олмайан температурда габлашдырылыр. 

Сойуг мящлулда дондурма мягсядиля НаЖл мящлулундан истифадя едилир. 

Хюряк дузунун 22%-ли мящлулу -21,20С температур йарадыр. Балыглары сойуг 

мящлулда дондурмагда ясас мягсяд дондурма сцрятини артырмагдыр. 

Мящлулларда балыглары ики цсулла дондурурлар. 

1. Балыьы сойуг мящлула салырлар; 

2. Балыглары метал вя йа резин габлара йыьараг сойуг мящлула салырлар. 

Биринжи цсулда балыглар юлчцсцндян вя кимйяви тяркибиндян асылы олараг, 

онларын донма мцддяти 20 дягигядян 3 саата гядяр чякир. Бу цсулун 

чатышмайан жящяти ондан ибарятдир ки, балыглар дондурулмагла бярабяр щям 

дя дузланыр. Дузун мигдары балыьын сятщиндя 2%, ятин цст гатында 1%-я гядяр 

олур. Балыглар -90С-йя гядяр дондурулур вя щямин температурда да сахланыр. 

Лакин балыьын сятщиндя олан дузлуг мянфи 21,20С-дя дондуьу цчцн, балыг 

даима ням галыр, нятижядя балыг яти йумшалыр вя дузлу балыг ийи верир. Бунун 

гаршысыны алмаг цчцн ялавя олараг хцсуси емалдан кечирилир. 



Балыгларын карбон газы (ЖО2) вя азот мящлулунда (Н2) дондурулмасы цчцн 

хцсуси гурьу гурашдырылыр. Бу гурьулар чох садя олуб, дондурманы йцксяк 

сцрятля апармаьа имкан верир. Чцнки карбон газы вя азот олдугжа ашаьы 

температурда бухарланыр. 1 атм тязйигдя карбон газы -78,50С-дя, азот 

мящлулу ися -195,60С-дя гайнайараг бухарланыр. Балыьы бу жцр сойуг бухар 

ичярисиня салдыгда тез бир заманда донур. Щямин маддялярин йейинти 

мящсулларына щеч бир токсики тясири олмадыьыны нязяря алсаг бу цсул ян ялверишли 

вя перспектив дондурма цсулудур. 

Дондурулмуш балыгларын кейфиййяти онларын харижи эюрцнцшц, 

консистенсийасы, емалы вя ийиня эюря мцяййян едилир. Кейфиййятиндян асылы 

олараг дондурулмуш балыглар 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылырлар. Хырда 

балыглар, бязи океан балыглары вя хцсуси емал едилмиш балыглар сортлара 

айрылмыр. 

Биринжи сорта аид дондурулмуш балыгларын жямдяйи бцтюв вя тябии, рянэи 

айдын олмалы, балыглар дцзэцн йарылмалы, дону ачылдыгдан сонра бярк олмалы, 

гохусу нормал олмалыдыр. 

Икинжи сорт балыглар гисмян язилмиш, сольун вя азажыг зядялянмиш, гейри-

дцзэцн йарылмыш вя азажыг йумшалмыш, гялсямяляри турш гохулу вя дону 

ачылдыгдан сонра сятщи селикли ола биляр. 

Дондурулмуш балыглары щяжми 80 кг-а гядяр олан тахта йешикляря, щяжми 

60 кг-а гядяр олан кятан вя жутдан тохунмуш кисяляря, щяжми 40 кг-дан артыг 

олмайан картон гутулара, су бурахан вя щяжми 150-200 л олан чяллякляря, 

тутуму 1 кг-а гядяр олан картон гутулара вя синтетик пярдялярдян 

щазырланмыш пакетляря габлашдырырлар. Сятщи бузла ширялянмиш балыглары тахта вя 

картон йешикляря габлашдырырлар. Йцксяк кейфиййятли балыглары (гызылбалыг, 

нелма, семга, аьбалыг) тяк-тяк пергаментя, селлофана бцкцр, синтетик 

пярдядян кисяляря йыьыр вя тахта йешикляря габлашдырырлар. Хырда балыглары вя 

блок формасында дондурулмуш балыглары картон йешикляря габлашдырырлар. 

Балыглар щансы температура гядяр дондурулмушса, о температурда да 

сахланмалыдыр. Цмумиййятля, дондурулмуш балыглары -180С-дя 85-90% нисби 

рцтубятдя дашыйыр вя сахлайырлар. Лакин узун мцддят сахламаг цчцн анбарда   

-250С-дян ашаьы температур йаратмаг лазымдыр. 

Дондурулмуш балыглары -100С-дя 1-2 ай, -180С-дя орта щесабла 4-6 ай,      -

250С-дя ися 6-8 ай сахламаг мцмкцндцр. Бузла ширялянмиш балыглар ади 

дондурулмуш балыглардан 1-2 ай чох сахланылыр. 



Маьазада дондурулмуш балыглары -5  -60С-дя 14 эцн, 00С-йя йахын 

температурда ися 2-3 эцн сахламаг олар. 

 
 ДУЗЛАНМЫШ БАЛЫГ МЯЩСУЛЛАРЫ 

 

Балыгларын хюряк дузу иля консервляшдирилмясиндян дузлу балыг мящсуллары 

ялдя едилир. Дузлама садя технолоъи цсулдур. Дузлама ямялиййаты бир сыра 

балыг мящсуллары (щися верилмиш, гурудулмуш, гахаж едилмиш вя с.) истещсалында 

да важиб олан просеслярдян биридир. Лакин дузун артыг мигдары (26%-я гядяр) 

дузланмыш балыьын кейфиййятиня мянфи тясир эюстярир. 

Емал цсулундан асылы олараг дузланмыш балыглар бцтюв (йарылмамыш), 

цзэяжляри кясилмиш, йарымкясилмиш (гялясямяляри вя ичалаты гисмян рядд 

едилмиш), башы цстцндя ичалаты тямизлянмиш, башы кясилиб ичалаты тямизлянмиш, 

жямдяк, тикя вя дилим шяклиндя щазырланыр. Дузланмыш балыглар ялавялярдян асылы 

олараг ади дузлу, ширин дузлу, ядвиййяли – дузлу, сиркяли-дузлу (маринадлы) 

балыг мящсулларына айрылыр. 

Дузлама – осмотик-диффузийа просеси олуб, нятижядя дуз балыьын 

тохумаларына кечир, балыгдакы су ися йцксяк осмотик тязйигля онда щялл олан 

маддялярля бирликдя айрылыр. Баш верян мцряккяб физики-кимйяви вя биокимйяви 

просесляр балыьын кцтлясиндя вя онун тяркибиндяки маддялярдя, биринжи 

нювбядя зцлал вя йаьда дяйишиклик ямяля эятирир. Дузун тясириндян бактериал 

щцжейрялярдя плазмолиз баш верир вя бактерийалар мящв олур. Балыьын язяля 

зцлалларынын дузла гаршылыглы тясириндян пептид ялагяляринин характери дяйишир вя 

онлар бязи микроорганизмляря гаршы давамлы олурлар. 

Мигдаржа дяйишиклик, дузлама цсулундан, дузун мигдарындан, дузлуьун 

консентрасийасындан, дузлама мцддяти вя температурдан асылыдыр. Дузлама 

нятижясиндя хюряк дузу ялавя едилмясиня бахмайараг, балыьын илк кцтляси 

мигдаржа азалыр. Она эюря дя дузламадан сонра щазыр мящсул чыхары 

мцяййян едилир. Балыгдан айрылан суйун мигдары, онун дахилиня кечян дузун 

мигдарындан 2 дяфя чох олдуьундан, щазыр мящсул, дузлама цсулундан асылы 

олараг юз кцтлясини 8-20% азалдыр. 

Язяля тохумасынын ферментляринин вя микрофлоранын ферментляринин тясири 

иля зцлали маддяляр даща садя бирляшмяляря парчаланыр. Йаь гисмян щидролиз 

олунур, оксидляшир вя нятижядя сярбяст йаь туршуларынын мигдары артыр. Щазыр 

дузланмыш балыьын язяля тохумасы ширяли, зяриф олур, сцмцкдян асан айрылыр вя 



спесифик дад вя ятир кясб едир. Бцтцн бу просесляр дузлу балыьын йетишмяси 

адланыр. Сийяняк, гызылбалыг, анчоуслар, скумбрийа вя бязи балыглар дузлама 

просесиндя щям дя йетиширляр. Йетишмиш балыглар кулинарийа емалындан 

кечирилмядян истещлака йарарлы олурлар. 

Балыглары 3 цсулла дузлайырлар: гуру дузлама; дуз мящлулунда дузлама вя 

йа йаш дузлама; гарышыг дузлама. 

Гуру дузламада бцтюв вя йа емал едилмиш балыглары мцяййян мигдар 

гуру дузла гарышдырыр, жярэя иля чянляря, чяллякляря вя башга габлара йыьылыр. Бу 

цсулда балыьын суйу чох айрылыр, чох дузлу вя ашаьы кейфиййятли мящсул ялдя 

едилир. 

Дуз мящлулунда (йаш) дузламада балыглары яввялжя 1,2 г/см3 гатылыгда 

щазырланмыш дуз мящлулуна салыр вя дузланана кими щямин мящлулда 

сахлайырлар. Йаш дузлама цсулу хырда балыгларын дузланмасында, исти щислямя, 

сиркяйя гойма вя консерв истещсалында истифадя олунажаг балыгларын дузлан-

масында тятбиг олунур. 

Гарышыг дузламада балыьы ейни вахтда щям гуру дузла вя щям дя дуз 

мящлулунда дузлайырлар. Бу мягсядля чянин дибиня доймуш хюряк дузу 

мящлулу тюкцр вя балыглары гуру дузла дузлайараг чяня йыьырлар. Нятижядя 

дузлама тез баша чатыр, балыг бярабяр дузланыр, йаьын оксидляшмясинин гаршысы 

алыныр, хаммал юз кцтлясини аз итирир вя щазыр мящсулун кейфиййяти йахшы олур. 

Бу цсулла йаьлы вя пулжуглары сых олан балыглары дузлайырлар. 

Температур шяраитиндян асылы олараг дузлама исти, сойуг вя сойудулмуш 

олур. 

Исти дузламада балыг сойудулмур вя дузлама сойудулмайан сехлярдя 

апарылыр. Исти дузлама йаз вя пайыз айларында хырда вя тез дузланан балыгларын 

дузланмасында тятбиг едилир. Сойуг дузламада хаммалы дузламадан яввял 

50С-йя гядяр сойудур вя дузлама просеси температуру 0-70С олан камера, 

анбар вя сойудужуханаларда апарылыр. 

Сойудулмуш дузлама -1  -40С-дя  дондурулмуш балыгла апарылыр. Ири вя 

йаьлы балыглары буз вя дуз гарышыьында -2  -40С температурда дондурдугдан 

сонра сойуг биналарда дузлайырлар. Щазыр мящсул ширяли, аз дузлу вя зяриф 

консистенсийалы олур. 

Дузлама гарышыьынын тяркибиндян асылы олараг ади (йалныз хюряк дузу 

эютцрцлцр), ширин (дуза 10-25% шякяр ялавя едилир) вя ядвиййатлы (дуза шякяр вя 

ядвиййат ялавя едилир) дузлама фяргляндирилир. Тцнд дузлу балыг мящсулу 



алмаг цчцн хаммалын кцтлясиня нисбятян 35-45%, орта вя зяиф дузлу мящсул 

цчцн ися 25-30% дуз эютцрцлцр. 

Балыг ятиндя олан дузун мигдарына эюря дузланмыш балыглар 3 група 

айрылыр: зяиф, орта вя тцнд дузлу балыг мящсуллары. Зяиф дузлу мящсулда дузун 

мигдары 7-10%, орта дузлуларда 10-14% арасында, тцнд дузлуларда ися 14%-

дян чох олур. 

Атлантик вя Сакит океан сийянякляри йаьлылыьына эюря йаьлы (12%-дян чох) 

вя аз йаьлы (12%-дян аз) олур. Дузланмыш сийянякляр кейфиййятиндян асылы 

олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. 

1-жи сорт дузлу сийяняклярин сятщи тямиз, йумшаг, ширяли, сых консистенсийалы, 

нормал сийяняк дад вя ийиндян кянарлашма олмамалыдыр. 2-жи сорт дузлу 

сийяняклярин сятщиндя лякяляр, дяри алтында ятя кечмяйян саралма (йаьларын 

оксидляшмяси нятижясиндя) ола биляр. Консистенсийасы бярк гуру вя зяриф, 

оксидляшмиш йаь ийи вя гялсямяляриндя туршумуш ий ола биляр. 

Анчоус вя хырда сийянякляр (Узаг Шярг анчоусу, хямси, салака, килкя, 

тйулка вя хырда сийянякляр) кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи сорта 

айрылыр. 

Дузланмыш Узаг Шярг гызыл балыьы зяиф дузлу (6-10%) вя орта дузлу (10-

14%) истещсал едилир. Кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи сорта айрылыр. 

Дузланмыш океан ставридасы вя скумбрийа да 1-жи вя 2-жи сорта айрылыр. 

Ядвиййатлы-дузлу балыг истещсалында истифадя олунан шякяр вя ядвиййат 

мящсула спесифик дад вя ятир верир. Бу мягсядля килкя, хямси, сийяняк, сардина 

(иваси), скумбрийа, ставрида, тугун вя башга балыглардан истифадя едилир. 

Ядвиййатлы-дузлу килкя щазырладыгда 100 кг балыьа 13,1 кг дуз, шякяр вя 

ядвиййат гарышыьы, о жцмлядян 12 кг дуз, 0,445 кг шякяр, еляжя дя ресепт 

ясасында гара истиот, ятирли истиот, дарчын, михяк, кешниш тохуму, дяфня йарпаьы, 

мускат жювцзц, мускат чичяйи, зянжяфил ялавя едилир вя гарышдырылыр. Ядвиййат 

еля сечилир ки, онлар бир йердя хоша эялян «букет» тяшкил етсин. Ядвиййатлы-дузлу 

балыглар зяиф дузлу (6-9% дуз), орта дузлу (12%-я гядяр дуз), 8-12% дузлу 

хырда сийяняк вя анчоус балыглары, 8-9% дузлу сайда, сардина, мойва, океан 

скумбрийасы вя ставридасы истещсал едилир. Хямси балыьында йаь 15%-дян, 

мойва балыьында ися 6,5%-дян аз олмамалыдыр. 

Башга ядвиййатлы-дузлу балыгларда йаьын мигдары нормалашдырылмыр. 

Ядвиййатлы-дузлу балыглар тутуму 50 кг-а гядяр олан су бурахмайан 

чяллякляря, тутуму 5 кг-а гядяр олан тянякя банкалара габлашдырылыр. 



Ядвиййатлы-дузлу балыглары 20С-дян -60С-йя гядяр температурда 

сахлайырлар. 

Маринадлы (сиркяйя гойулмуш) балыг  дуз, шякяр, сиркя туршусу вя ядвиййат 

иля емал едилмиш деликатес мящсулдур. Бу цсулла консервляшдирмянин 

мащиййяти ондан ибарятдир ки, мцщитдя 1-1,2% сиркя туршусу олдугда 

чцрцдцжц микроблар инкишаф едя билмир. Она эюря дя маринадлы балыг 

щазырладыгда, балыьын цстцня тяркибиндя 8-12% дуз вя 4-6% сиркя олан 

маринад тюкцлцр. Шякяр-ядвиййат гарышыьы балыглар чялляйя йыьылдыгда гатларын 

арасына сяпилир. Ядвиййатын вя шякярин мигдары ядвиййатлы-дузлу балыгда 

олдуьу кимидир. Балыглар щяжми 100 кг-дан чох олмайан чяллякляря, щяжми 3 

кг-дан артыг олмайан тянякя банкалара вя 1 кг-дан артыг олмайан шцшя 

банкалара йыьылыр. Балыьын цзяриня тюкцлян маринадын мигдары чяллякдяки 

балыьын 10-15%-ни тяшкил етмялидир. Мящсулу йетишмяк цчцн +5  -20С 

температурда 15-20 эцн (сийянякляри) сахлайыб йетишдирирляр. Щазыр мящсулун 

зяиф дузлусунда дузун мигдары 6-9%, орта дузлуда 9-12%-дир. Сиркя 

туршусунун мигдары 0,8-1,2%-дир. 

Маринадлы балыьын сятщи тямиз, нямли, пулжугсуз, рянэи тябии балыьа мяхсус 

олмалыдыр. Гарны вя дяриси азжа жырылмыш ола биляр. Яти йумшаг вя ширяли, хоша 

эялян ийли олмалыдыр. 

Дузланмыш балыгларын сахланма мцддяти балыьын нювцндян, йаьлылыьындан 

вя балыьын язяля тохумасындакы дузун мигдарындан асылыдыр. Зяиф дузланмыш 

сийяняк балыьы чяллякдя дузлуг ичярисиндя, -4  -60С-дя 6 ай сахлана биляр, тцнд 

дузланмыш мящсул 0  -20С-дя 10 ай, галан дузлу балыглар 1 айдан 8 айа гядяр 

сахланыла биляр. Маринадлы сийяняйи -60С-дя 4 айа гядяр сахламаг олар. Нисби 

рцтубят 85-90% щяддиндя олмалыдыр. 

Маьазада чялляйя габлашдырылыб дузланмыш балыгларын сахланма мцддяти  -

6  -80С-дя 21 эцн, мянфи 3-50С-дя 14 эцн, мянфи 10С-дя 10 эцн, мцсбят 4-

60С-дя 7 эцндцр. 

Гуру цсулла дузланыб йешикляря габлашдырылмыш балыгларын сахланылма 

мцддяти мянфи 6-80С-дя 14 эцн, мянфи 3-60С-дя 7 эцн, мянфи 10С-дя 3 эцндцр. 

 
БАЛЫГ КОНСЕРВЛЯРИ ВЯ ПРЕСЕРВЛЯР 

 

Балыг консервляри, балыгларын яввялжядян емал едилиб тянякя вя йа шцшя 

банкалара эерметик шяраитдя йыьылмасы вя стерилизасийасындан ялдя едилир. Балыг 



консервляринин тяркибиндя йаь, зцлали маддяляр вя витаминляр ади балыьа 

нисбятян чох олдуьундан йцксяк гидалылыг дяйяриня маликдир. Чцнки балыг 

консервляри истещсалында ялавя олараг йаь, томат мящсуллары, тярявязляр, 

ядвиййат вя диэяр хаммаллардан да истифадя едилир. 

Балыг консервляри дири, сойудулмуш вя дондурулмуш балыглардан истещсал 

едилир. Бу мягсядля няряжинсли балыглар, сийянякляр, гызылбалыглар, пулжуглу 

балыглар (чяки, хяшям, чапаг, кцлмя, зийад, суф, дурнабалыьы, треска, камбала, 

ставрида, кефал вя с.), иланбалыьы, дяниз мямялиляри, онурьасызлар вя 

йосунлардан истифадя едилир. 

Балыглар йейилмяйян щиссялярдян тямизлянир, йуйулур, дузланыр вя 

консервин нювцндян асылы олараг мцхтялиф цсулларла термики емалдан кечирилир. 

Балыглар йаьда гызардылыр; гайнайан суда, дуз мящлулунда, кяскин су 

бухарында, йаьда вя йа инфрагырмызы шцаларла пюртцлцр; бязи консервляр цчцн 

балыглар йцнэцл щися верилир. Ялавя хаммалларла бирликдя балыглар банкалара 

йыьылыр, эерметик баьланыр, 1100С температурда стерилизя едилир, гцсурлу консерв 

банкаларыны кянар етмяк мягсядиля жидди йохланылыр, яввялжя гяляви 

мящлулунда, сонра исти су иля йуйулур вя гурудулур. Сатыша верилян консерв 

банкалары етикетляшдирилир, узун мцддят сахланылажаг тянякя банкаларын 

сятщиня минерал йаь вя йа вазелин чякилир. 

Консервляр ясас хаммалына вя емалына эюря груплара, груплар нювляря вя 

чешидя айрылыр. Хаммалына эюря балыглардан, илбизлярдян, хярчянэлярдян, 

мямялилярдян вя йосунлардан щазырланан консервляр; емалына вя истещсал 

технолоэийасына эюря – тябии вя йа юз ширясиндя; томат соусунда; битки 

йаьында; маринадда; тярявязли-балыглы; паштет вя паста щалында олан балыг 

консервляриня айрылыр. 

1. Тябии (юз ширясиндя) балыг консервляри щазырладыгда тямизляниб 

доьранмыш балыг, краб вя креветка, щямчинин треска балыьынын гаражийяри аз 

мигдарда дуз вя ядвиййат (гара вя ятирли истиот, дяфня йарпаьы) ялавя едилмякля 

банкалара йыьылыр. Бу група юз ширясиндя балыг, щялмяшикдя вя йа булйонда 

балыг, йаь ялавя едилмиш балыг, балыг шорбасы, уха, гаражийяр консервлярини 

эюстярмяк олар. Тябии консервляр нярякимиляр, гызылбалыглар, сийянякляр, сайра, 

палтус, скумбрийа вя диэяр балыглардан щазырланыр. Бу консервляр йцксяк 

гидалылыг дяйяриня маликдир. Чцнки хаммал стерилизя заманы бир дяфя исти 

емалдан кечир, мящсулун дады вя ятри тязя балыьын тябии кейфиййятиня уйьун 



галыр. Бу консервлярдян щазыр ярзаг кими, щямчинин гялйаналтыларын, салатларын, 

гуру вя дуру йемяклярин щазырланмасында истифадя едилир. 

2. Томат соусунда балыг консервляри щеч бир ялавя кулинар емалындан 

кечирилмядян, гялйаналты кими истифадя едилир. Бу консервляр чяки, ханы, треска, 

сийяняк, камбала, ставрида, килкя вя диэяр балыглардан щазырланыр. Балыглар илк 

емалдан кечирилдикдян сонра битки йаьында гызардылыр вя йа пюртлядилир, 

бухарда пюртлядилир, бязян азажыг гурудулур вя йа щися верилир, банкалара 

йыьылыр, цзяриня ядвиййат, битки йаьы, шякяр вя сиркя ялавя едилмякля щазырланмыш 

томат соусу тюкцлцр вя консервляшдирилир. Бу груп консервляр истещсал олунан 

консервлярин 70%-я гядярини тяшкил едир. 

3. Битки йаьында балыг консервляри балыг яти парчаларындан вя бцтюв хырда 

балыглардан щазырланыр. Мцхтялиф цсулларла илк вя термики емалдан кечирилмиш 

балыглар банкалара йыьылыр, цзяриня йцксяк кейфиййятли битки йаьы (эцнябахан, 

сойа, хардал вя с.) ялавя едилир. Бу консервляр истещсал олунан бцтцн 

консервлярин 20%-я гядярини тяшкил едир. Гялйаналты кими истифадя едилир. 

Чешидиндян сардина, йаьда шпрот, йаьда щися верилмиш, йаьда гызардылмыш, 

йаьда биширилмиш консервляр истещсал едилир. 

Йаьда сардина консервиси щазырладыгда балыьын башы кясилир вя гарны 

йарылмадан ичалаты чыхарылыр, балыг бир гядяр гахаж едилир, гурудулур, щазыр 

оланадяк биширилир, фигурлу банкалара йыьылыр, цзяриня исти битки йаьы ялавя едилиб 

стерилляшдирилир. Сардина консервиси салака, килкя вя хырда сийяняклярдян 

щазырланыр. 

Шпрот консервиси истещсалында исти цсулла щися верилмиш гызылы рянэли балыг 

сойудулур, балыьын башы вя гуйруг цзэяжляри кясилир вя банкалара сялигя иля 

йыьылыр. Цзяриня 1:3 нисбятиндя, истилийи 75-850С олан хардал вя эцнябахан йаьы 

гарышыьы тюкцлцб стерилляшдирилир. Бу консервинин хаммалы салака вя Балтик 

килкясидир. Йаьда щазырланан диэяр консервляр яввялжядян там тямизлянмиш 

(треска, сиг) вя йа натамам тямизлянмиш балыглардан (салака, килкя, 

рйапушка) щазырланыр. 

4. Маринадда балыг консервляри гялйаналты кими истифадя олунур. Илк 

емалдан кечирилмиш балыьы (салака, килкя, треска вя с.) битки йаьында гызардыр, 

банкалара йыьдыгдан сонра цзяриня су, дуз, шякяр, ядвиййатлар вя сиркя 

туршусундан щазырланмыш исти мящлул (маринад) тюкцлцр, эерметик баьланыр вя 

стерилляшдирилир. 



5. Тярявязли балыг консервляри истещсал едяркян балыглардан (тикя вя 

жямдяк щалында) вя онларын дахили цзвляриндян (гаражийяр, еркяк балыьын 

жинсиййят органы) истифадя олунур. Балыг тикя вя йахуд гиймя щалында 

консервляшдирилир. Гиймя щалына салынмыш балыг ятиня тярявяз вя дцйц 

гарышдырылараг кялям вя йарпаг долмасы, кцфтя, котлет, тефтел вя с. дцзялдилир. 

Йарымфабрикат гызардылыр вя йа пюртлядилир, банкалара йыьыларкян ятирли 

тярявязляр ялавя едилир, цзяриня исти томат соусу, гайнар битки йаьы вя йа 

маринад тюкцлцр, эерметик баьланыр вя стерилляшдирилир. 

6. Паштет вя паста консервляри балыг вя хярчянэкимилярин ятиндян, треска 

балыьынын вя башга дяниз щейванларынын гаражийяриндян щазырланыр. Хаммал вя 

йа гызардылмыш йарымфабрикат ятчякян машындан кечирилир, цзяриня битки вя йа 

щейванат йаьы, томат-паста вя йа томат-соусу, йаьда гызардылмыш соьан, 

шякяр, ядвиййатлар, бязян мцхтялиф йармалар ялавя едилир, мцкяммял 

гарышдырылыр, биржинсли кцтля щалына салыныр, банкалара йыьылыр вя стерилляшдирилир. 

Бязян паштет котлет вя йа кцфтяжик формасында консервляшдирилир. 

7. Онурьасызлардан вя йосунлардан консерв щазырламаг цчцн мидийа, 

стридийа, йенэяж, трепанг, дарагжа, сяккизайаг, щолотурийа, дяниз кялями вя 

диэяр су хаммалларындан истифадя едилир. Истещсал олунан консервлярин 5%-я 

гядяри дяниз щейванлары вя йосунлардан щазырланан консервлярин пайына 

дцшцр. 

8. Пящриз вя ушаг цчцн консервляр хцсуси ресепт вя технолоъи схем цзря 

щазырланыр. Бурада ядвиййат, сиркя вя томат-пастадан истифадя едилмир. Пящриз 

консервляринин гидалылыг дяйярини, тез щязм олунмасыны вя мцалижя 

габилиййятини артырмаг мягсядиля онлара кяря йаьы, мцхтялиф тярявязляр, 

витаминляр ялавя едилир. Бу консервляр азйаьлы балыглардан, хярчянэкимилярдян, 

илбизлярдян, дяниз кяляминдян вя йосунлардан щазырланыр. 

Балыг консервляри, шпрот вя сардина истисна олмагла ямтяя сортларына 

айрылмыр. Сардина вя шпрот яла сортда вя сорт эюстярилмядян истещсал едилир. 

Атлантика сардинасы да сортлара айрылмыр. 

Консервлярин кейфиййяти йохланаркян банканын харижи эюрцнцшцня, 

сятщинин вязиййятиня, етикетин олмасына фикир верилир. Банкалар эерметик баьлы, 

механики зядясиз, чирксиз вя пассыз олмалыдыр. Банканын дахилиндяки мящсулун 

кейфиййяти йохланаркян онун харижи эюрцнцшц, дады, ийи, рянэи, 

консистенсийасы, халис кцтляси, щиссяляринин (ятин вя дуру фазанын – йаь, соус, 



булйон) нисбяти, туршулуьу, хюряк дузунун вя аьыр метал дузларынын мигдары 

мцяййян едилир. 

Балыг консервлярини щавасы гуру, тямиз вя йахшы йел чякян, нисби рцтубяти 

70-75%, температуру 0  150С олан анбарларда сахлайырлар. Йаьда, 

маринадда вя томат соусунда щазырланан консервляри бир мцддят сахлайыб 

йетишдирирляр. Бу мягсядля йаьда балыг консервлярини 20 эцндян 6 айа гядяр, 

томат соусунда балыг консервлярини 10 эцндян 45 эцня гядяр, юз ширясиндя  

балыг консервлярини 15-20 эцн сахлайырлар. 

Тябии балыг консервлярини 2 ил, галан консервляри ися 1-1,5 ил сахламаг олар. 

9. Балыг пресервляри – ядвиййатлы-дузлу вя сиркяйя гойулмуш балыгдан 

антисептик ялавя едилмякля вя йахуд антисептиксиз эерметик баьлы тянякя, шцшя 

вя диэяр тараларда щазырланыр. Балыг консервляриндян фяргли олараг стерилизя 

едилмир. Щазырланмыш пресервляр 10 эцндян 3 айа гядяр сахланылыб йетишдирилир. 

Истифадя олунана гядяр сойугда сахланылыр. Балыьын яввялжядян емалы 

цсулларындан вя цзяриня тюкцлян мящлулдан асылы олараг пресервляр ашаьыдакы 

груплара бюлцнцр. 

9.1. Ядвиййатлы-дузлу бцтюв балыгдан пресервляр хырда сийяняклярдян, 

килкя, салака, хямси вя башга хырда балыглардан щазырланыр. Балыг бцтюв щалда 

дуз, шякяр вя ядвиййат гарышыьы иля емал едилир. Чешидиндян «Ядвиййатлы-дузлу 

Таллинн килкяси», «Шярабла Рига килкяси», «Шцйцдля Балтик килкяси», йаьлылыьы 

8%-дян аз олмайан Балтик килкясиндян, «Ядвиййатлы-дузлу Рига килкяси» 

истещсал едилир. Щазыр мящсул 350 мл тутумлу банкалара йыьылыр. 

9.2. Океан балыгларындан ядвиййатлы-дузлу пресервляр ири тянякя банкаларда 

3 кг-а гядяр кцтлядя щазырланыр. Бу мягсядля скумбрийа, ставрида вя 

сардинелла балыгларындан истифадя едилир. 

9.3. Хцсуси дузланмыш пресервляр тязя овланан сийяняклярдян, скумбрийа, 

ставрида, анчоуслар, салака, Балтик вя Хязяр килкясиндян, сайра вя мойвадан 

щазырланыр. Тутуму 1500, 1800, 3000 вя 5000 мл олан банкаларда бурахылыр. 

Хаммала аз мигдарда дуз, шякяр вя натриум-бензоат (Ж6Щ5ЖООНа) 

гатараг емал едирляр. Балыглар бцтюв вя кясилмиш щалда олур. Чешидиндян 

«Хцсуси дузланмыш Сакит океан сийяняйи», «Хцсуси дузланмыш Балтик килкяси», 

«Хцсуси дузланмыш сайра» вя с. пресервляри эюстярмяк олар. 

9.4. Кясилмиш балыгдан пресервляр тязя вя дузлу сийяняклярдян вя 

скумбрийадан щазырланыр. Бу мягсядля салака, Балтик вя Хязяр килкяси, хямси, 

сардинадан да истифадя едилир. Балыглар тямизлянир вя бцтюв жямдяк, филе, тикя-



филе, дилим-филе вя рулет шяклиндя кясилир. Балыг яти банкалара йыьылыр вя цзяриня 

ядвиййатлы дузлуг, майонез соусу, битки йаьы, хардал соусу, мейвя-эилямейвя 

соусу (алма, ярик, мярсин, лимон-алма вя с.), ядвиййатлы-сарымсаглы соус, 

ядвиййатлы шяраб, ядвиййатлы-сиркя (маринад) вя диэяр соуслар тюкцлцр. Бу 

група «Сийяняк ят парчасы», «Йубилей», «Сийянякдян пайтахт гялйаналтысы», 

«Атлантик сийяняйи – ят тикяси гастрономик соусда», «Сийяняк ят тикяси – аь 

соусда» вя с., 40-дан сох чешиддя щазырланан пресервляр аиддир. 

9.5. Гызылбалыгдан пресервляр зяиф дузлу кета, чавыча, нерка, горбуша, 

тязя сомьа вя балтик гызылбалыьындан щазырланыр. Узаг Шярг гызылбалыгларыны 

дилим шяклиндя кясиб банкалара йыьыр, цзяриня рафинадлашдырылмыш эцнябахан, 

зейтун, гарьыдалы вя йерфындыьы йаьы тюкцлцр. Семгадан пресерви щазырладыгда 

банкайа йыьылмыш балыг дилимляринин цзяриня дузла натриум-бензоат, балтик 

гызылбалыьы дилимляринин цзяриня ися бунлардан ялавя шякяр сяпирляр. 

Азярбайжанда «Ядвиййатлы-дузлу Хязяр килкяси» пресервиси истещсал едилир. 

Пресервляр ямтяя сортларына айрылырлар. Бунларын дады вя ятри ядвиййяли, 

йетишмиш балыьа мяхсус хошаэялян, консистенсийасы зяриф, ширяли олмалыдыр. 

Балыьын сятщи тямиз вя саралмамыш олмалыдыр. Хюряк дузунун, балыг ятинин 

туршулуьунун, натриум-бензоатын мигдары вя балыьын ширяйя (соуса) нисбяти 

стандарт цзря нормалашдырылыр. 

Пресервляри 0  -80С-дя, 75%-дян чох олмайан нисби рцтубятдя йетишмя 

дяряжясиндян асылы олараг 1-8 ай сахламаг олар. Йцксяк температурда 

сахладыгда бомбаъ баш веря биляр (Бах: Ят консервляринин сахланылмасы). 

 

 Балыг йарымфабрикатлары вя кулинар мямулатлары 

 

Балыгдан хцсуси доьранылмыш вя дондурулмуш балыг филеси, дондурулмуш 

балыг кабабы, Балыг йыьымы, балыг котлети вя дондурулмуш балыг дцшбяряси кими 

йарымфабрикатлар щазырланыр. Балыг йарымфабрикатлары ямтяя сортларына 

айрылмыр. 

Жямдяк вя тикя щалында балыг – ашхана йарымфабрикаты щесаб едилир вя 

ящалийя сатылмаг цчцн пяракяндя тижарят шябякясиня эюндярилир. Хцсуси 

доьранылмыш балыг йарымфабрикатынын сятщи тямиз, рянэи тябии олмалыдыр. 

Йарымфабрикатын дону ачылдыгдан сонра ятинин консистенсийасы сых олмалы, ийи 

тязя балыг ийини хатырлатмалыдыр. Хараболма яламяти олмамалыдыр. Океан 



балыгларындан щазырланмыш йарымфабрикатларын дону ачылдыгдан сонра зяиф йод 

дады вя ийи веря биляр. 

Дондурулмуш балыг гиймяси, ясасян, йаьсыз вя азйаьлы балыглардан 

щазырланыр. Гиймя щазырламаг цчцн дяриси вя сцмцйц тямизлянмиш балыг яти 

ятчякян машындан кечирилир. Гиймянин стабиллийини артырмаг мягсядиля она 

1,5% хюряк дузу, 1% шякяр, 1,5% лимон туршусунун натриум дузу вя йа 0,4% 

цчнатриумполифосфат ялавя едилир. -300С-дя дондурулур вя -180С-дя сахланыр. 12 

кг кцтлядя полимер пярдядян пакетляря вя 1 кг кцтлядя картон гутулара 

габлашдырылыр. Нямлийи 84%-дян, хюряк дузу 2%-дян чох олмамалыдыр. 

Гиймядян щазырланмыш мящсул бишмя заманы юз формасыны вя 

консистенсийасыны сахламалыдыр. 

Балыг котлет йарымфабрикатлары щазырламаг цчцн балыг гиймясиндян, тязя 

вя йа 1-жи сорт дондурулмуш балыг ятиндян истифадя едилир. Балыг яти ятчякян 

машындан кечирилир, сонра исладылмыш бойат чюряк вя аз мигдарда соьан чякилиб 

гарышдырылыр. Гиймяйя чий йумурта, биширилиб хырдаланмыш йеркюкц, аз мигдарда 

кяря йаьы, дуз вя истиот вурулуб гарышдырылыр. Гиймядян 45-50 г вя йа 80-85 г-а 

гядяр кцтлядя котлет формалашдырылыр, нарын чюряк сухарисиндя урваланыр. Котлет 

йарымфабрикатларынын формасы эирдя вя йа овал, сятщи урваланмыш вя 

урваланмамыш, консистенсийасы юзлц, кясик щиссядя рянэи ачыг-боз, ийсиз 

олмалыдыр. Хюряк дузунун мигдары 2%-я гядяр ола биляр. 

Балыг кабабы йарымфабрикаты цчцн, ясасян няря балыьы фясилясиндян олан 

балыглардан истифадя едилир. Тямизлянмиш балыг яти 20-40 г кцтлядя тикя щалында 

доьраныр, эирдя доьранмыш соьанла бирликдя аьаж вя йа пластмас чубуглара 

кечирилир вя бир саат ярзиндя хцсуси щазырланмыш маринадда (цзцм сиркяси, дуз 

вя ядвиййатдан щазырланмыш сулу мящлул) сахланылыр. Балыг кабабы чох вахт 

дондурулмуш щалда сатыша верилир. Йарымфабрикат селлофана вя йа пергаментя 

бцкцлцр вя щямин пакетляр полимер материаллардан олан формалы йешикляря, 

йахуд картон гутулара йыьылыр. Балыг кабабы йарымфабрикатынын ятри спесифик 

олмалы, сиркя вя соьан ятри вермялидир. Тяркибиндя хюряк дузунун мигдары 1,5-

2,0%, туршулуьу 0,2-0,8%, кцтляйя эюря балыг ятинин мигдары 78-82%, соьан 

ися 18-22% олур. 

Балыг йарымфабрикатларыны мянфи температурда сахлайырлар. Жямдяк вя 

тикя шяклиндя дондурулмуш балыг филеси -25  300С-дя балыьын нювцндян вя 

йаьлылыьындан асылы олараг 1-8 ай, дондурулмуш балыг гиймяси -180С-дя 3-6 ай, 

чий (сойудулмуш) балыг гиймяси 0  -40С-дя 6 саат, балыг кабабы 



йарымфабрикаты 2  -20С температурда 10 саат, балыг котлети 0-60С-дя 12 саат, 

балыг дцшбяряси     -180С-дя 10 эцн сахланыла биляр. 

Балыгдан кулинар мямулатлары истещсал етмяк цчцн сойудулмуш, 

дондурулмуш балыглардан, 1-жи сорт дузлу балыг ятиндян, балыг 

йарымфабрикатларындан истифадя олунур. Бунлара тябии балыг мямулатлары, балыг 

гиймяси вя балыг кцрцсцндян ибарят ашпазлыг мямулатлары аиддир. Тябии балыг 

кулинар мямулатлары щазырламаг цчцн биширмя, гызартма, пюртмя вя буьда 

биширмя кими исти емал цсуллары тятбиг едилир. Тябии мямулатлара гызардылмыш 

балыг, мцхтялиф соус вя гарнирлярля балыг, сойутма, зелс, рулет, щялмяшик 

алтында балыг вя бишмиш балыг аиддир. 

Гызардылмыш балыг щазырламаг цчцн няря вя гызыл балыглардан башга щяр 

нюв балыглар истифадя едилир. Хырда балыглар бир гайда олараг бцтюв щалда, ири 

вя орта юлчцлц балыглар ися яввялжядян 150-250 г кцтлядя тикяляря бюлцнмякля 

емал едилир. 

Бязян балыг тикяляри яввялжя унла урваланыр, сонра йумурта, ун, су, дуз 

гатышыьындан щазырланмыш кцтляйя батырылыр вя йенидян чюряк сухарисиндя 

урваланыр. Илан балыьы урвасыз гызардылыр. Балыьы 6-20 дяг ярзиндя битки йаьына 

салмагла 1600С-дян йцксяк олмайан температурда гызардырлар. 

Балыьы суда биширяркян суйа дянявяр гара истиот, дяфня йарпаьы, щалгавари 

доьранмыш соьан ялавя етмяк олар. Дузу ися балыг гайнайандан сонра 

тюкмяк лазымдыр ки, балыг ятиндян суда щялл олан зцлаллар суйа (булйона) аз 

кечсин. 

Щялмяшик алтында балыг мямулатыны щазырламаг цчцн няря балыьындан, 

океан балыгларындан вя пулжуглу ири балыглардан истифадя олунур. Балыглар 

дяриси иля бирликдя филе шяклиндя доьранылыр вя щазыр олана кими биширилир, бишмиш 

балыг пайлара кясилир. Няря балыьы 75 г, галан балыглар ися 100 г кцтлядя 

доьранылыр. Доьранылмыш балыг хцсуси формалара гойулур. Щямин формалара, 

биширилиб мцхтялиф формаларда кясилмиш фигурлу йеркюкц, йумурта вя бир гяняд 

жяфяри эюйяртиси гойулур вя цзяриня балыг биширилян суда щазырланмыш ъелатинли 

мящлул тюкцлцб сойудулур. Яэяр балыг щялими буланыгдырса, ондан щялмяшик 

цчцн истифадя едилмир. 

Балыг сойутмасы щазырламаг цчцн няря балыьынын туллантыларындан истифадя 

едилир. Бу мягсядля балыьын башы, цзэяжляри, гыьырдаглары, ят гырынтылары 1,5-2,0 

саат ярзиндя биширилир. Бишмяйя 30 дяг галмыш булйона йеркюкц, соьан, жяфяри 

кюкц вя ядвиййат гатылыр. Щялим сцзцлцр вя биширилмиш гыьырдаг, дяри, ят 



гырынтылары вя бишмиш тярявязляр ятчякян машында нарынлашдырылыр, щялимин 

цзяриня тюкцлцр, дуз ялавя едилмякля 20 дяг йенидян биширилир. Щазыр олмаьа 5 

дяг галмыш, яввялжядян 5-6 саат суда исладылмыш ъелатин гатылыр. Хцсуси 

формалара тюкцлцб сойудулур. Сойумуш балыг сойутмасы гялйаналты кими 

истещлак едилир. 

Балыгдан щазырланан кулинар мямулатларыны бир гайда олараг 0-60С-дя 

сахлайырлар. Щялмяшик алтында балыьы вя балыг сойутмасыны 12 саат, суда 

биширилмиш вя гиймялянмиш-биширилмиш балыьы 36 саат, гызардылмыш вя духовкада 

щазырланмыш балыьы 48 саат, томатлы-тярявязли сийяняйи 72 саат сахламаг олар. 

Дондурулмуш балыг кулинар мямулатларыны -30  -350С температурда 1 ай 

сахламаг олар. 

 
 КЦРЦ 

 

Кцрц – йцксяк гидалылыг дяйяри олан ярзаг мящсулудур. Кцрцнцн йцксяк 

гида мязиййятляри онун тяркибиндяки там дяйярли зцлалларын, йаьын, минерал 

маддялярин вя йаьда щялл олан витаминлярин лазыми гядяр олмасыдыр. Гара кцрц 

няря жинсли балыглардан, гырмызы кцрц ися Узаг Шярг гызылбалыьындан алыныр. 

Пулжуглу балыглардан да (чяки, суф, зийад, хяшям, чапаг, камбала вя б.) аз 

мигдарда кцрц ялдя едилир. Гара кцрцдя 24-28% зцлали маддя, 16-18% йаь, 

1,0-3,5% минерал маддяляр, о жцмлядян йод, фосфор, кцкцрд, калсиум, 

калиум, магнезиум, дямир, манган вя с. елементляр олур. Гырмызы кцрцдя 

24-32% зцлали маддя, 10-16% йаь, 1,2-1,9% минерал маддяляр вардыр. 

Витаминлярдян А, Б1, Б2, Б12, Д, Ж, ПП, Е, Щ вя диэяр витаминябянзяр 

маддяляр вардыр. 

Няря жинсли балыглардан (аьбалыг, нярябалыьы, узунбурунбалыг, шип вя 

калуга балыгларындан) бцтцн дцнйада мяшщур олан гара кцрц ялдя едилир. Бу 

балыглардан дянявяр – банка, чялляк вя пастеризя едилмиш кцрц; сыхылмыш вя 

йастыг кцрцсц алыныр. Бунлардан ялавя емалындан асылы олараг хялбирдян 

кечирилмиш, гахаж едилмиш вя дондурулмуш кцрц мящсуллары да истещсал едилир. 

Кцрцнцн ясас консервляшдирилмя цсулу дузламадыр. Балыглар тутулдугдан 

сонра онлар гансызлашдырылыр, йуйулур, гарын бошлуьуну ещтийатла ачыб кцрц 

йастыгларыны чыхарырлар. Емал едяня гядяр кцрцнц 20С-дян мянфи 10С арасында 

4-5 саатдан чох сахламаг олмаз. 



Дянявяр банка кцрцсц гуру дузлама цсулу иля антисептик кими уротропин 

вя йейинти мягсядляри цчцн щазырланмыш сусуз цчполифосфат ялавя етмякля 

щазырланыр. Кцрц дяняляри яввялжя истилийи 5-80С олан ичмяли суда 30 санийя 

ярзиндя йуйулур вя ялякдян кечирилир. Кцрцнцн цзяриня кцтлясинин 4,5-5,5%-и 

гядяр «Екстра» хюряк дузу, 0,1-0,15% уротропин вя цчполифосфат ялавя едилир. 

Дузлама 1-3 дяг, исти вахтларда ися 40 санийяйя баша чатыр. Сонра кцрц тянякя 

банкалара йыьылыб аьзы мющкям баьланыр. Банкаларын гапаьы резин щалгаларла 

банкайа сыхылыр. Банкаларын вакуум шяраитдя эерметик баьланылмасы да тятбиг 

едиля биляр. Бундан сонра дянявяр кцрц долдурулмуш банкалар -2  -40С-йя 

гядяр сойудулур. Бу температурда ону 6-8 ай сахламаг олар. Кейфиййятиндян 

асылы олараг яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. 

Яла сорт дянявяр кцрцнцн дяняляри бир балыьын жинсиндян алынмыш ири вя 

орта ири, щямжинс рянэли, гуру даьылан, кянар дад вя ийсиз олмалыдыр. 1-жи сорта 

дяняляри мцхтялиф юлчцлц вя рянэляри бир гядяр фяргли олан, бир гядяр ням вя 

гаты консистенсийалы азажыг «от» дады щисс олунан кцрц аид едилир. 2-жи сортда 

бу гцсурлар даща чох щисс олунур. Бцтцн сортларда хюряк дузунун мигдары 

3,5-5%, антисептикин мигдары 0,2%-я гядяр, галай 1 кг-да 200 мг-дан чох 

олмамалыдыр. Стандарт цзря аммиакын мигдары мящдудлашдырылыр. 

Чялляк кцрцсцнц антисептик ялавя етмядян, дузун мигдарыны 6-10%-я 

гядяр артырмагла дузлайырлар. Чялляк кцрцсц хцсуси сифаришля щазырланыр, яла, 1-

жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Чялляк кцрцсцнц -2  -40С-дя 12 ай сахламаг 

олар. 

Пастеризя едилмиш кцрц тязя дянявяр кцрцдян антисептик ялавя етмядян, 

еляжя дя 1-жи вя 2-жи сорта аид едилян дянявяр кцрцдян антисептик ялавя етмякля 

щазырланыр. Дузланмыш кцрц дянялярини тутуму 28,  56 вя 112 г олан шцшя 

банкалара эерметик габлашдырыб, 600С-дя банканын щяжминдян асылы олараг 

210, 225 вя 260 дягигя пастеризя едирляр. Бунларын кейфиййяти пастеризя 

едилмямиш банка кцрцсцня нисбятян ашаьы олур, чцнки пастеризя нятижясиндя 

кцрц дяняляри азжа бяркийир, гуруйур, дады дяйишир. Дузун мигдары 3-5%-дир. 

Ямтяя сортларына айрылмыр. Пастеризя едилмиш кцрцнц отаг температурунда 4-5 

ай,        -10  -120С-дя 12 ай сахламаг олар. 

Сыхылмыш кцрц зяиф вя дянявяр кцрц истещсалы цчцн йарарсыз олан кцрц 

дяняляриндян щазырланыр. Кцрц дяняляри истилийи 38-450С олан дузлугда 1,5-2 

дягигя дузланыр, сонра ялякдян кечирилир вя йа хцсуси кисялярдя тяркибиндя 

40%-дян чох су олмамаг шяртиля преслянир. Щазыр кцрц тутуму 2 кг-а гядяр 



олан шцшя банкалара, хцсуси сифаришля щяжми 200 л-дян артыг олмайан вя су 

бурахмайан палыд чяллякляря габлашдырылыр. Кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-

жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. 

Яла сорта аид кцрц тцнд рянэли, щямжинс консистенсийалы, орта 

йумшаглыгда, хошаэялян зяиф дузлу, бязян зяиф ажылыг щисс олунур. 1-жи сортда 

консистенсийа щямжинс олмайа да биляр, дузланмасы бярабяр олмур, азажыг 

тцндлцк вя ажылыг щисс олунур. 2-жи сортун рянэи мцхтялиф чаларлы боз, 

консистенсийасы дурудан бяркя гядяр, дузланмасы гейри-бярабяр, зяиф 

оксидляшмиш йаь ийи, ажы дады иля фярглянир. Сыхылмыш кцрцдя нямлик (40%-я 

гядяр), дузун мигдары (4,5-7%), аммиак вя галайын мигдары нормалашдырылыр. 

Сыхылмыш кцрцнц -10  -120С температурда 1 иля гядяр сахламаг олар. 

Йастыг кцрцсц зяиф инкишаф етмиш, йастыглардан чятин айрылан, йаьлы 

йастыглардан щазырланыр. Тикяляря доьранмыш йастыглары доймуш хюряк дузу 

мящлулунда 5-8 дяг дузлайырлар. Бу кцрц йцксяк гастрономийа хассяляриня 

малик олмайыб, башга кцрцляря нисбятян ашаьы кейфиййятлидир. Сортлара 

бюлцнмцр. Бязян йастыг кцрцсцндян гахаж едилмиш кцрц щазырланыр. Йастыг 

кцрцсцнц -4  -60С-дя 6 ай сахламаг олар. 

Гызылбалыг кцрцсц Узаг Шярг гызыл балыгларындан алыныр. Ясасян дянявяр вя 

аз мигдарда йастыг кцрцсц кими щазырланыр. Кета вя горбуша балыгларынын 

кцрцсц йахшы дады иля фярглянир. 

Дянявяр гызылбалыг кцрцсц истещсал етдикдя кцрцнц сойуг, доймуш дуз 

мящлулунда дузлайырлар. Дузладыгдан сонра кцрцйя уротропин вя сорбин 

туршусу ялавя едилир. Гызылбалыг кцрцсц дяняляринин бир-бириня йапышмамасы вя 

тябии ажы дадын азалдылмасы цчцн 100 кг кцрцйя 600 г рафинадлашдырылмыш 

эцнябахан вя йа гарьыдалы йаьы вя 15 г глисерин ялавя едилир. Кцрц чяллякляря, 

тянякя банкалара вя йа шцшя банкалара габлашдырылыр. Кейфиййятиндян асылы 

олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. Дузун мигдары 4-7%-дир. Уротропин 

вя сорбин туршусунун мигдары 0,1%-я гядяр ола биляр. Дянявяр гызылбалыг 

кцрцсцнц -6  -70С-дя 10 ай сахламаг олар. 

Гахаж етмяк вя дондурмаг цчцн, ясасян океан вя дахили сутутарларын, о 

жцмлядян кефал вя башга пулжуглу балыгларын кцрцсцндян истифадя едилир. 

Башга балыглардан алынан кцрцлярдян, тяркибиндя 6-8% дуз олан банка 

кцрцсц, 10-14% дуз олан чялляк кцрцсц, щямин мигдар дуз олан пастеризя 

едилмиш кцрц, тяркибиндя 4,5% дуз олан хцсуси пастеризя едилмиш кцрц, 

тяркибиндя 1,5-2% дуз олан, хырда частик вя Сибир рйапушкасындан алынан 



стерилизя едилмиш кцрц, кефал, тунс вя лобан балыгларындан алынан дузлу-гахаж 

едилмиш йастыг кцрцсц, -180С-дя дондурулмуш кцрц щазырланыр. Бу кцрцляри -1  

-50С-дя 4-6 ай, дондурулмуш кцрцнц ися -180С-дя 8 ай сахламаг олар. 

Дондурулмуш балыг кцрцсцндян паштетляр, салатлар, гызардылмыш кцрц вя с. 

кулинар мямулатлары щазырланыр. 

 

 

 

 

 

  

 

 

 


