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Kitabda meyva va toravazilarin konserviasdirma metodlarinin nazari asasla-
11, isti sterliza va onun parametrlorini miiayyan edon amillor tohlil olunmusdur.

Konservlar iiciin qablar va qablama materiallari va onlarin miigayisali toh-
lili verilmis, ekoloji tohliikasizlik néqteyi-nazardan biopolimer va yeyilon qabla-
rin distiinliiklori gostorilmisdir.

Miixtalif meyva va taravaz xammalinin qisa tasviri, kimyavi va bioloji xtisu-
siyyatlori, yigimi, emala hazirlanmast va emal disullart sarh olunmusdur. Olko-
mizin iri meyva-toravaz konserviari istehsal edan miiassisalari tasvir olunmus va
Azarbaycan brendinin yaradilmasi iigiin goviilan iglordan bahs edilmisdir.

Tobii toravaz konservlori, qatilasdirilmig, qurudulmus, dondurulmus, tursu-
ya, duza, suya qoyulmus va s. konserviorin texnologiyasi arasdirilmisdir. Kom-
pot, miirabba, povidlo va sakorlo konserviasdirilon digar mahsullarla yanasgi, dl-
komizda va xaricda tiziimdoan istehsal olunan qannadi mamulatlar, o ciimladon
sucuq va ¢ugxelanin texnologiyasina xtisusi yer verilmisdir.

Meyva-taravaz konserviarinin keyfiyyatinin giymatlondirilmoa iisullart vo is-
tehsal zamani aparilan mahsul hesabatlart misallarla sorh olunmusdur.

Kitab konserv va elmi-tadgiqat miiassisalarinda ¢alisan miitaxassislor, miix-
talif pillalards tohsil alan ali maktab talobalori, homginin doktorant va disser-
tantlar ticiin nazardo tutulmusdur.
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GIiRIS

Meyvo-toravozlor karbohidratlar, iizvi tursular vo onlarin duz-
lar1, homginin vitaminlor, mineral maddslorlo zongin olan vacib
qida mohsullaridir. Lakin mikroorqanizmlarin tasiri ilo tozo meyve
v tarovazlor siiratlo xarab olur. Bununla slagodar olaraq istehlak
miiddoati qisalir (xiisusilo do y1gim dovriindo) vo xammalin néviin-
don asil1 olaraq 2-3 hoftodon 2-3 aya qador davam edir. Olkomizdo
meyva vo torovazlorin yetismosi movsiimi xarakter dasidigindan
vo bu osason ilin isti aylarina tosadiif etdiyindon istehlak miiddati
bir qader do qisalmis olur. Noticads istehsal olunan mohsul doye-
rindon xeyli asag1 qiymoto satilir vo ya xarab edilorok atilir. Bun-
larin bag vermomasi, hoam do shalini ilboyu bels mohsullarla tomin
etmok ti¢lin onlarin saxlanmasi, xiisusilo do uzun miiddatli saxlan-
ma tomin edon konservlosdirilmosi bdyiik shomiyyoto malik olan
masaladir.

Konservlogdirmonin sado tisullari-giinos altinda qurutma, duza
goyma, tursuya qoyma, tobii soyuqdan istifado olunmasi ¢ox qo-
dimlordon molum olub, indi do totbiq olunmaqdadir. Cox sonralar
bu s6ziin miiasir anlaminda konservlor - hermetik qablara doldu-
rularaq agz1 baglanan vo sterilizoye moruz qoyulan mohsullar
meydana golmis oldu. Konservlosdirmonin bu metodu ilk dofs
1810-cu ilds fransiz Nikolay Apper torofindon toklif olunmusdur.

Konservlosdirmo prosesinin  elmi  osaslandirilmasi  {i¢iin
A.N.Baxin vo onun davamgilarinin tadqiqatlarinin bdyiik rolu ol-
musdur. Bitki xammalinin biokimyovi tadqiqindo A.L.Kursanov,
V.L Kretovig, B.A.Rubin va L.V.Metliskinin tadqiqatlar1 ¢cox va-
cib yer tutur.

Meyva va tarovazlorin miixtalif ndvlerinin kimyavi torkibi ve
xassolori, hamginin konservlogdirmo zamani bitki xammalinda bas
veron kimyovi doyisikliklor F.V.Servitinov, N.V.Saburov va
A.T.Marxin osorlorinds genis sorh olunmusdur. Fitonsidlor (bitki
antibiotiklori) sahasindo B.P.Tokinin doyorli kosflori vardir.
V.N.Bukin vo V.A. Devyatinin islorindo meyva va toravozlordo



vitaminlora dair genis molumatlar verilmisdir.

Olkomizdo meyvo-toravoz xammalmin keyfiyyatinin formalas-
masi1 vo onlarin itkisiz vo ya az itkili emal texnologiyasinin iglon-
mosindo S.A.Oliyev, Z.M.Hasonov, ©.0.Nabiyev, H.K.Fatoliyev,
V.S.Mikayilov vo basqa alimlorin miihiim xidmatlori olmusdur.

Aparilan todqiqatlar noticosindo konserv istehsalinin asas pro-
seslori tokmillosdirilmisdir. Bunlara — konservlorin sterilizasi;
aseptik konservlosdirmo; pomidor mohsullarinin gatilagdirilmast;
meyva siralorinin ayrilmasi, duruldulmasi vo filtrdon kegirilmosi;
cem vo povidlonun jelelosdirilmosi; miirobba bisirilmasi vo bir
cox digor mosalolor aiddir.

Indi meyve vo torovazlorin konservlosdirilmasinde kimyovi,
biokimyavi va fiziki-texniki islonmo metodlar1 genis totbiq olun-
maqdadir. Belo metodlara asagidakilar1 aid etmok olar: ozinti vo
sixilmig sironin ferment preparatlar: ilo islonmasi; sliso qablarin
yuyulmasinda va liziim sirosinin emalinda ultrasasin totbiqi; liziim
sirasindo sorab dasi ilo olagodar stabillik yaratmagq {li¢iin metagorab
tursusundan istifado olunmasi; meyvolorin bitki hiiceyralorini
plazmolizs ugradan elektrik corayani ilo iglonmosi; qizardilmis to-
rovazlorin vo s vaakum altinda soyudulmasi; konservlorin sterili-
zasi liclin atom enerjisinin totbiqi vo s.

Azorbaycan meyvo vo torovoz mohsullarinin ¢esidine vo key-
fiyyatino gore diinyada miihiim yer tutan 6lkslordendir.

Azorbaycan Respublikasinin Dévlot Statistika Komitosinin mo-
lumatina géro 2015 — ci ildo meyvo va gilomeyvo baglarinin timu-
mi sahoasi 144,1 min hektar, o ciimlodon bar veran 123,4 min ha
toskil etmisdir. Uziim baglarinin comi sahasi 16,1 min ha, bar ve-
ron tiziimliiklor 13,5 min ha, ¢ay plantasiyalarinin imumi sahasi
1,0 min ha, ondan bar veran 0,5 min ha olmusdur.

Kartof, torovoz va bostan bitkilori altinda olan saha 2015-ci ilda
166 min ha toskil etmisdir.

2015-ci ilds tarovez istehsali 1275,3 min ton, kartof — 839,8
min ton, bostan mohsullar1 — 484,5 min ton, meyvo-888,4 min ton,
iiztim 157,1 min ton togkil etmisdir. Emal sonayesi mohsullarina



galdikde 2015-ci ildo 147,9 min ton meyve-toravoz konservlori,
1035 min dal iiziim sorab1, 4,5 min dal sampan sorabi, 3,8 min dal
konyak istehsal olunmusdur.

2015-ci ilds arzaq mohsullari ilo 6ziinii tominetma soviyyasina
dair molumata nazor saldiqda aydin olur ki, 6lkemiz toravezls
103,0%, kartofla 90,0 %, meyva va gilomeyva ilo 120,0%, liziimlo
- 98% 0ziinii tomin edir. Aparilan tohlillor shalinin qida rasionun-
da son 5 ildo miioyyon doyisiklik miisahido olundugunu gdéstarir.
Istehlakda ¢orok vo ¢orok mohsullari, gond vo gonnadi momulatla-
rinin payinin azalmasi, torovoz, kartof, meyvo-gilomeyvo mohsul-
larinin iso artmasi miisahido olunmusdur.

Meyvo-toravoz vo onlarin emalindan alinan mohsullar kond to-
sorriifatt vo orzaq mohsullarinin parakends vo satig dovriyyasinin
24 faizini togkil etmoklo on boyiik xiisusi ¢okiyo malikdir.

Azorbaycanin gabaqcil meyva va toravez istehsalgi vo ixracat-
c¢ilariin togabbiisii ilo 16 avqust 2016-c1 ildo meyvo vo torovoz is-
tehsalgilart vo ixracatgilart assosiasiyasi yaradilmigdir. Bu, 6lkodo
meyvo-toravoz va onlarin emal mohsullari istehsalinin daha da ar-
tirilmasina, tabligine vo ixracina imkan veracokdir.



BIiRINCI FBSIL

MEYV® VO TOROVOZLORIN EMALININ _
(KONSERVLOSDIRILM&SININ) UMUMi M&SOLOLeRIi

1.1. Konservlasdirilma metodlarinin nazari asaslari

1.1.1. Meyva va taravaz mahsullarinin tabii immuniteti va
xarab olma sabablari

Qida mohsullarinin, o ciimlodon meyve vao toravazlorin xarab
olmasinin asas sobabi mikroorganizmlorin foaliyyati ilo slagodar-
dir. Meyva va toravazlor ¢oxlu suya homginin sokorlor, tizvi tursu-
lar, azotlu maddalor, pektin maddalari va s. kimi qida maddslorino
malik olub, mikroblar {i¢iin slverisli qida miihitidir.

Meyva-torovaz xammalina diison mikroorqanizmlar siiratlo ¢o-
xalaraq orada olan qida maddolorini menimsayir. Mikroorqanizm-
lor ¢coxalma vo qidalanma prosesinds bitki xammalinin doyorli
maddaloarini parcalayaraq spirt, tursu, homginin pis qoxulu ve zo-
harli birlogsmalor amals gatirir. Biitiin bu proseslor canli orqanizm
kimi 0ziinii gdstoron meyva va taravazlorin mahvina gatirarak on-
lar1 qida {iclin yararsiz edir.

Ciiriimo, oksidlagma va qicqirma mikrobioloji proseslordir. Bo-
zon meyvo va torovazlor, yaxud onlarin emal mohsullar1 hotta
mikrob olmayan soraitdo xarab ola bilir. Bu, mohsula xas olan
miixtolif biokimyovi proseslor naticosindo bas verir. Homin pro-
seslor fermentlorin istiraki ilo gedir. Bozon hotta mikrob olmayan
sorait yaradildiqda vo ya texnoloji emal proseslorindo fermentlor
salamat qaldiqda qida mohsullar1 yena xarab olmaya moruz qalir.

Odur ki, meyvo-toravozlori vo onlarin emal mohsullarini etibar-
I1 gokilda xarab olmadan qorumagq ii¢iin elo saxlanma soraiti yara-
dilmali, yaxud onlarin xiisusiyyatlori elo doyisilmalidir ki, mikrob-
lar mohv edilo bilsin vo ya inkisaf eds bilmasin, homg¢inin biokim-
yovi proseslori tonzimloyon fermentlor inkisaf edo bilmosin.

Meyva vo toaravozlori, yaxud onlarin emal mohsullarin1 xarab
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olmadan qorumaq tii¢lin bitki xammalinin bir vacib xiisusiyyati ne-
zoro alimmalidir. Bu xiisusiyyat meyvo vo torovozlorin bitkinin
canli orqanlar1 olmast vo miixtlif xastoliklors tobii immuniteti ilo
olagodardir. Qeyd olunan immunitetin mahiyyati ondan ibaratdir
ki, meyva va toravazlar bir sira mexaniki, fiziki-kimyavi vo kim-
yovi baryerlorlo hor ciir xarici tosirlordon miihafizo oluna bilir.

Qabiqda, xiisusilo do gqabiq alitinda demok olar ki, homiso bak-
terisid tosirli efir yaglar1 vo boazi digor ugucu maddalor olur. Belo-
likls, saxlanan meyvalor sanki bir ndv zohorlonmis atmosferls
ohato olunur va belo xammala yaxinlagarkon bir ¢ox mikroorqa-
nizmlor mohv olur.

Mikroblarin daxilo niifuz etmosino iso, onlarin kimyavi vo fer-
mentativ aparatinin tosirino doziimliililyii ilo se¢ilon mum toboqgosi
ilo Ortiilmiis nisboton qalin gqabiq angoal téradir.

Tutaq ki, mikroorqanizmlor homin maneoni asaraq qabigdan
azad olmus meyvo sothino golib catir. Osas qida maddslorinin
meyvanin daxilinds, hiiceyralords yerlosdiyini nozere alsaq, mik-
robun dorinlikloro ¢atmasiin elo do asan olmadigr molum olar.
Bildiyimiz kimi meyve latinin togkil olundugu milyonlarla hiicey-
rolor bir-biri ilo, onlara kimyavi baximdan inert olan protopektinlo
bork birlogsmis voziyystdodir. Ona goro do mikrobun hor bir hii-
ceyronin sothino ¢atmasi {i¢ilin hiiceyrolori birlosdiron “boarkidici”
materiali dagitmasi lazim galir.

Mikroorqanizmlor giiclii vo ¢ox forqli ferment aparatina malik
olub, lazim oldugda bir biokimyavi prosesdon digerine kegirlor.
Yuxarida geyd etdiyimiz halda iso, pektolitik fermentlor daxil
edilmoklo protopektin hidroliz olunur, meyvo toxumasi maserasi-
yaya ugradilir vo hiiceyralorin bir-birindon qopmasi bas verir.

Naticoda mikroblar hiiceyraya hor torofdon giris imkan qazan-
mis olur. Bu biokimyavi prosesin gedisino xeyli vaxt itkisi tolob
olunur. Homin dovr arzindo do meyvalor 6z tamliin1 saxlayir vo
hals xarab olma oslamati olmur.

Immunitet iiciin ndvboti komponentlordon biri vo miidafio
funksiyasini yering yetiron hiiceyra qilafidir. Onun torkibino kim-



yavi tosirlora ¢otin moruz qoyulan selliilloza vo protopektin daxil-
dir. Nohayat hiiceyro qilafinin altinda sitoplazmatik membran yer-
lasir vo onun da dagidilmasi {i¢iin vasitolor tolob olunur. Bu zaman
g0 proteolitik fermentlor proseso daxil edilir vo noticads ziilallar
kaoqulyasiya olunur. Bununla da mikroblarin hiicyrs sirasine yolu
acilir. Sitoplazmatik membran zodslondikdo meyvo hiiceyrolori
mohv olur vo onun daxilindoki siro konara ¢ixaraq mikroblar ii¢lin
bir tapintiya gevrilir.

Beloliklo do meyvo vo tarovozlor “yasadiglar’” miiddotds 6zlo-
rini insan miidaxilosi olmadan mikroorganizmlorin tasirindon qo-
rumus olur.

Digor torofdon nozore almaq lazimdir ki, meyvo-torovoz xam-
mal1 bitkilorin canli orqanlar1 olub, artiq ana bitkidon ayrilmisdir.
Odur ki, hoamin orqanlara konardan qida maddslorinin daxil olmas1
dayanmis olur. Ona goro belo xammalda bas veron biokimyovi
proseslor yalniz monimsonilmoya, basqa sozlo doyearli qida mad-
dolorinin barpa olunmayan sorf olunmasina yonslir. Buna parlaq
misal, belo xammalda bas veran tonnaffiis prosesidir. Onun natico-
si olaraq sokorlor karbon qaz1 vo suya qoader parcalanir vo istilik
soklindo enerji ayrilir. Bitki xammalinin kiitlosi azalir vo qida do-
yari itir. Ona goéra do unutmaq olmaz ki, canlt meyve mikroblarin
tosirine miiqavimat xilisusiyyatino malik olub, 6ziinii xarab olma-
dan miihafizo etso do bu proses sonsuza gador deyildir. Bels ki, bu
prosesin normal gedisi belo, meyvanin mohvino vo xarab olmasina
dogru aparir.

Beloliklo, meyvo-torovoz konservlori istehsalinda emal obyekti
olan bitki xammal1 6ziinii canli orqanizm kimi gostormaklo xarab
olmaya moruz qala bilir. Digor torofdon xammalin xarab olmasi-
nin asas toradicisi do canli mikroskopik orqanizmlor olan — kiflor,
mayalar vo bakteriyalardir.

Gorilindiiyli kimi konservlogdirmo problemi meyva-toravez vo
onlarin emal mohsullarinin saxlanmasi vo onlarin xarab olma ha-
disesinin osasinda duran hoyati proseslorin tonzimlonmaosi ilo
miimkiin ola bilor. Bu zaman xammalda bas veron bioloji proses-



lor vo mikroblarin hayat faaliyyeti nozors alinmalidir.

Movcud olan biitiin konservlosdirmo metodlar1 xammal vo
mikroorqanizmlordo bas veron bioloji proseslorlo olagadardir.
Bunlara osaslanaraq konservlosdirmo vo saxlanmanin asagidaki
elmi prinsiplori forglondirilir.

1.1.2. Bioz

Adi yanasmada bioz bir konservlosdirms metodu olmayib, za-
voda verilocok meyvalorin tozo halda qisa miiddstli saxlanmasin
tomin edon todbirlor sistemidir.

Hor seydon avval xammalin y1gi1lmasi1 zamani1 mexaniki zodals-
ro yol verilmasi nazarot altinda olmali vo imkan daxilindo xarab
olmus niimunalor ¢ixdas edilmalidir. Zodslonmis meyvo hissalori
immunitet baryerlorini itirmokls mikroblar {igiin asan qida monbe-
yina cevrilir. Homin bdlgads toplanaraq siiratlo inkisaf edon mik-
roorqanizmlor meyvelorin zodolonmamis hissolorine do kecir va
tezliklo o hissolori do xarab edir. Noticodo meyvo ¢iiriiytir.

Ciirimo prosesindo meyvalordo toxumalar {i¢iin zororli olan
miixtolif maddalor (toksinlor) toplanir vo meyva sirasi ilo qonsu-
lugdaki saglam hissalore kegorok onlarin da mohvini téradir. Noti-
codo onlar da mikroblar iigiin asan “slgatan” voziyyoto diismiis
olur. Bir meyvanin zadslonmis hissosinds baslanan xarab olma di-
gor meyvalora vo bununla da biitiin saxlayiciya yayilir. Ona goro
do mexaniki zodalonmalors yol verilmomali, azilmis va xarab ol-
ma baslanmis meyvolor ¢ixdas edilmolidir. Xammal ¢ox galin qat-
da yigilmamalidir. ©ks halda ayri-ayr1 meyvalora hava daxil ol-
mas1 ¢otinlogmis olur. Bu zaman iso normal tonoffiis prosesi pozu-
lur vo molekullararasi tonaffiis adlandirilan proses bas verir. Onun
noticasi 159 sokorin oksigensiz goraitdo parcalanmasindan omslo
galon karbon qazi va etil spirtidir. Bu soraitde amolo golon spirt si-
toplzma ti¢lin zohorli oldugundan bitki hiiceyralorini zoharlayarak
mohv edir. Odur ki, xammal, xiisusilo do onun zarif novlori qutu
qofaslora diiziilmali, qutu taracelori arasinda yol qoyulmalidir.

Ogor sohbat bork meyvolordon masalon, almadan gedirss vo o,

9



nisbaton qisa miiddet saxlanmadan sonra emala verilacoksa, 0 zaman
proses naql etdirmonin asan mexaniklogdirilmasi namina yaxs1 hava-
landirilan soraitde aparilmalidir. Hazirda alma zavod bunkerlorindo
yiiksok topalarla saxlanir ki, bu da xammalin emal sexino verilmosi
liciin olverigli sorait yaradir vo is¢i qiivvasino gonast etmayo imkan
verir. Tabii ki, albali yaxud ¢iyaloyi belo saxlamaq olmaz.

Temperaturun yiiksolmosi ilo tonoffiis vo buxarlanma proseslori
intensivlosir. Ona goro do xammali1 agiq gilinos altinda vo yaxud
birbaga giinog sualar1 diison tikililordo saxlamaq olmaz. Xammal-
dan suyun buxarlanma siirati xeyli doracodo otraf havanin riitubo-
tindon asilidir. Havanin ¢ox quru olmasi alava su itkisi ilo natico-
lonir, mohsul quruyur vo kiitlosi azalir.

Meyvalorin tonaffiisii naticosinde anbar atmosferindo ¢oxlu
miqdarda toplanan karbon qazi da xammalin normal tonoffiisiinii
dayandirmis olur. Ona goro do yalniz atmosferin nisbi riitubatinog
deyil, hom do qaz torkibino nozarst olunmalidir.

Belaliklo, xammalda normal hayati proseslorin tonzimlonmasi,
hom do nogsan toradicilori ilo xammalin daha az tomasda olmasini
tomin etmoklo miimkiin olur. Bunun ii¢iin saxlayici tomiz saxlan-
mal1 vo bozi hallarda meyvolor kagiza biikiilmolidir. Konservlog-
dirmanin bu metodu tazo xammalin mahdud miiddstdo saxlanma-
sina imkan verir.

Konservlor istehsalinda bioz miistoqil konservlosdirmo metodu
kimi deyil, texnoloji prosesin birinci morhoalosinds - xammal mey-
dancalarinda qisa miiddeatli saxlanma tisulu kimi 6zlinii gosterir.
Xammal belo meydangalara verilmoazdon avval bazon bir nego giin
saxlanir. Bu dovrde xammalin xarab olmasimin qarsini alan veo
normal hayati proseslorin gedisinin tonzimloyon tadbirlor goriil-
molidir.

1.1.3. Anabioz

Soyuqda saxlama. Asagi temperaturda bitki xammalinda bag
veran biokimyavi proseslor giiclii sokilds zsiflayir, hemginin 37°C
temperaturda daha yaxsi inkisaf edon bir ¢ox mikroorqanizmlorin
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foallig1 kaskin asag diistir.

Saxlanmada xiisusilo vacib biokimyavi proses olan tonoffiis do
nozardon qagirilmamalidir. Saxlanma temperaturu no qoader yiik-
sok olarsa tonoffiis intensivliyi do bir o godor ¢ox vo meyvonin
“Omriiniin” davam etmasi isa bir o qader az olur.

Meyvalorin vo mikroorqanizmlorin bioloji vo biokimyovi foal-
liginin azalmasi bir torofdon kimyovi reaksiyalarin siirotinin tem-
peraturdan asili olmasi ilo slagodardirsa, digor torofdon mikrob vo
bitki hiiceyrasinin hoyati funksiyalarinin dasiyicisi olan sitoplaz-
manin soyugun tasiri altinda narkozlagsmasi vo kegiriciliyinin diis-
moasi ilo olagadardir. Bunun noticosindo do maddolor miibadilosi
zoifloyir. Eyni zamanda sitoplazmatik membranin masamaolorin-
don daxils oksigen ke¢masi vo daxilden qilafin kapillyar kanallari-
na sokorli siro axini da zoiflomis olur. Hiiceyronin hoyati tamamilo
dayanmasa da bir nov gapanir. Hiiceyra anabioz voziyyatino dii-
siir. Eyni zamanda fermentlorin foallig1 da zaifloyir.

Aparilan todqiqatlar gostorir ki, alma toxumalarinin hiiceyra
keciriciliyi temperatur asag1 diisdiikco doyisir. Yuxarida qeyd
olundugu kimi temperaturun asag1 diismosi ils kegiricilik do aza-
lir. ©ks prosesds - yoni qizdirilmada hiiceyra kegiriciliyi yenidon
yiiksolorok baglangic giymaotini alir. Bu iso hiiceyrodo bas veron
proseslorin tam donar oldugunu gostorir.

Gorilindiiyti kimi bu konservlagdirmo iisulu eyni vaxtda hom
xammal, hom do mikroorganizmlords bioloji foalligin asagi salin-
masina asaslanir.

Soyuq saxlanma metodu biozdan forqli olaraq xammalin natu-
ral xiisusiyyetlorinin az doyisikliklo bir ne¢o hofto miiddotinde
saxlanmasina imkan verir.

Dondurulmus voziyystdo saxlanma. Bu metod xammal yaxud
gida mohsulunun donma temperaturundan daha asagiya qodor
dondurulmas1 vo homin temperaturda saxlanmasini nazards tutur.

Dondurulmus qida mohsullar1 vo xammal métodil asagi tempe-
raturda saxlanan mohsulla miiqayisado daha uzun miiddast, basqa
s0zlo aylarla gala bilir.
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Bu yalniz soyutma vo dondurma {igiin lazim olan asag1 tempe-
raturlarin miqdar forqi ilo deyil, hom do dondurulmus hissolorin
coxunun bork voziyyotdo olmasi ilo alagadardir. Odur ki, osmotik
yolla maye qida miihitini sovurmaqla monimsayon mikroorqa-
nizmlor suyu az olan bork miihitdon istifade etmok imkanindan
mohrum olur.

Bundan bagqa maye fazanin olmamasi fermentlorin faaliyyati-
nin dayanmasina sobab olur. Bu iso 6z ndvbasindo biokimyavi
proseslorin do dayanmasi ilo naticolonir.

Monfi 18°C-do mohsuldaki suyun ¢oxu buza gevrildiyinden
dondurulan mohsullar ii¢lin bu temperatur timumi gabul edilmis
donma temperaturu hesab olunur. Mohsulda donmus suyun mig-
darmin hesablanmasi homiso digqotdo olmusdur. Miioyyan olun-
musdur ki, donma noqtasine catdiqdan sonraki temperaturun iki
dofo agag1 salinmasi torkibds galan suyun migdarmin toqgriban ya-
risinin donmasi ilo noticolonir. Masalon, oagor molum mohsulun
krioskopik temperaturu monfi 2°C olarsa homin temperaturun
monfi 4°C-ys salinmas ilo galan suyun yar1 miqdarmin donmasi
bas verir. Temperaturu sonra ikiqat asag1, yoni menfi 8°C-yo sal-
digda homin qaydaya uygun olaraq galan suyun 50%-i, basqa
s6zla 25%-1 vo biitiinliikdo homin ana qoadar olan suyun 75%-i bu-
za cevrilir. Analoji hesablama aparsaq gororik ki, monfi 16°C-do
donmus suyun miqdar1 87,5%, monfi 32°C-da is0 93.8% va s. tos-
kil edacokdir. Qeyd olunanlarin tohlili gostorir ki, suyun ¢ox his-
sosi monfi 16°C-da artiq buz halina kegmis olur. Belo olan halda
mikroorqanizmlorin hoyat foaliyyotindo osasli doracodo oks olun-
mayan 6% miqdarinda alave buz omals golir.

Qeyd etmok lazimdir ki, dondurma zamani anabioz prinsipi
yalniz mikroorqanizmlare aid olub, bels soraitdo meyva vo toro-
vazlar canli orqanizm kimi mohv olurlar.

Dondurmada bitki hiiceyralorinin mahvinin bir nego sabobi ola
bilar.

- asagi temperaturun birbasa tosiri;

- buz amols golmo prosesinds sitoplazmanin susuzlagmast;
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- 1onlarin qatilagdirilmis miqdarinin zshorli tosiri;

- susuzlagmis sitoplazmaya buzun mexaniki tazyiqi.

Biitiin bu amillordon haor biri oshomiyystli olsa da hiiceyralorin
moahvinin asas sobobi sonuncudur. Olbatto burada sitoplazmanin
kimyavi dagilmasi amili do vardir. Bu asason hiiceyra susuzlasdiqda
halo barkimomis lakin gatilasmis sirads tursularin vo duzlarin gatili-
ginin artmasi ilo alagoedardir. Eyni zamanda minlorlo buz iynosi si-
toplazmatik membranin canli toxumasina bataraq onun kolloidlarini
toskil edon maddolorin koordulyasiyasina, hiiceyro kegiriciliyinin
donmoyan yiiksalmasing va hiiceyronin mohvina sobab olur.

Goriindiiyli kimi dondurmada canli hiiceyrilorin mohvi boyiik
miqdarda buz amolo golmasi ilo slagadardir. Ona goérs do dondur-
mada meyva va tarovozlor canli orqanizm kimi mohv olur ki, bu
da abioz prinsipinin hoyata ke¢gmasi ilo bagli olur. Malum olmus-
dur ki, temperatur diisdiikco hiiceyronin kegiriciliyi azalir. Qizdi-
rilmada iso oks proses tez vo kaskin ytliksalmaklo ilkin qiymatini
otiir vo 6lii toxumalar tigiin saciyyavi qiymat alir.

Az suya malik belo canli obyektlor mohv olmadan ¢ox asagi
temperatura doziirlor. Masalon, bitkinin quru toxumu miitloq sifira
(-273°C) yaxin olan temperatura, bozi zerovericilorin yumurtalari -
190°C-do yasayir. Mikroorqanizmlorin vegetativ formalarinin go-
xu agag1 temperaturda mohv olur. Lakin onlardan xeyli az sorbost
suya malik olan sporlar1 yasayir vo yalniz anabiotik voziyyoto ke-
cir. Asagl temperatur, damci - maye nomliyinin olmamasi1 mikro-
orqganizmlarin osmotik gidalanmasinin hayata kec¢irilmasino mane
olur vo hiiceyrads biokimyovi reaksiyalari longidir. Odur ki, qida
mohsullar1 dondurulmus voziyystdo uzun miiddot, daha dogrusu
toqribon 6-12 ay saxlanir.

Dondurulmus meyva va toravazlords bazi kimyavi doyisikliklor
bas verir. Saxaroza invertlosir, tursuluq bir qodor artir, ag1 maddo-
larinin miqdar1 azalir. Lakin bu doyisikliklor mshsulun keyfiyyati-
ni nazors garpacaq soviyyade pislogdirmir. ©ksina, bazi hallarda
xammalda qida maddoslorinin dondurmaya godor oldugundan daha
harmonik ifadasina nail olunmagqla, biiziiciilik azalir, meyvalarin
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tobii otri daha yaxs1 tizo ¢ixir.

Dondurma zamani bas veron histoloji doyisikliklor iiziindon
dondurulmug meyva va torovazlorin keyfiyyati daha ¢ox zoiflomis
olur. Dondurmada oamolo golon buz yalniz sitoplazma membranini
zadalomayib, ham ds hiiceyronin formasina xidmet edon hiiceyrs qi-
lafin1 dagidir. No godor ki, xammal donmus bark voziyystdodir onu
gormok olmur. Lakin buz oridikdon sonra, xiisusilo do zorif bitki
xammali — albali, orik, saftali vo s. bu daha a¢iq goriiniir. Belo ki, ho-
min meyvolor formasini itirir, kaskin yumsalir, ozilmis konsistensiya
almagla onlardan 6zbasina ¢oxlu miqdarda sirs ayrilir.

Bitki toxumalarinin qurulusunda xiisusilo koskin doyisiklik tod-
rici dondurulmada bas verir.

Bu halda istilik ayrilmasi ilo bitki toxumalarinin temperaturu
krioskopik noqtayo ¢atana qodor todricon asagi diisiir. Ik buz kris-
tallar1 hiiceyronin daxilinds deyil, hiiceyralorarasi mokanda amalo
golir. Hiiceyronin daxilindo sokor vo digor maddoslors malik olan
va depressiya temperaturu yaradan siro olur. Hiiceyroalorarst mo-
kan iso 0°C-do donan tomiz su ilo nomlonmis olur.

Beloliklo, harada buz kristallar1 amals golirss, orada “quru” ndqto
va otraf miihito nazoron az riitubot almir. Otraf miihitlo buz kristallart
olan yerlor arasindaki riitubot qatilig1 forqinin hesabina sonuncuya
dogru diffuziya yerdoyismosi baslayir. Bu halda istiliyin verilmosi
yavas gedir vo amoalo golon kristallar diffuziya yolu ilo donan riitubsti
0ziino ¢okorok todricon hocmini boyiidiir. Diffuziya sovrulmasi ilo
namliyin ¢okilmosi miimkiin olmadiqda yeni buz kristallariin amalo
golmosi Tigiin gorait yaranir vo o da nomliyi sovuraraq todricon boyti-
yiir. Beloliklo, todrici dondurmada toxumada nisbaton bdyiik olma-
yan miqdarda iri buz kristallar1 yaranir. Onlar 6zlorinin koskin bark
konarlari ilo hiiceyra qilafini kasir va desir.

Bitki xammalinin zorif novlerinin az zodolonmasi {i¢lin bazon
dondurman tiind sokor sorbstinds (30—60%) aparirlar. Molum oldu-
gu kimi mohsulda quru maddoslorinin miqdar yiiksoldilco donma
temperaturu asag1 diisiir. Bunun naticasi kimi natural sokilde dondu-
rulanlarla miigayisado sorbotdo olan meyvalords bu va ya digor son
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temperatura godor dondurma zamani daha az buz omoalo golir. Lakin
bu tisulun ¢atismazliglar1 da vardir. Bels ki, sorbotdo olan meyva hii-
ceyralorindo bag veron osmotik sovrulmagla slagodar olaraq bir go-
dor kolo-kétiirlosma va artiq sirinlik amolo golmis olur.

Beloliklo, soyutma ilo miigayisodo dondurulma metodu xam-
mal vo gida mohsullarinin daha uzun miiddot gqalmasini tomin
edir, lakin bazi saboblore gore dondurulmus xammalin keyfiyyati
asagi diistir.

Dondurma metodunun genis totbiqini miirokkablosdiron vo lon-
gidon daha bir xiisusiyysti do nozoro almaq lazimdir. Masalo on-
dadir ki, bir dofo monfi 18°C temperatura godor dondurulmus
mohsul istifadoyo qodor homin voziyyotdo saxlanmalidir. Qisa
miiddotli olsa da temperaturun bir goder mosalon, manfi 10°C-ys
galdirilmasi “soka diismiis” mikroorqanizmlorin normal hoyat foa-
liyyotina qayitmasina sabab olur. Mohsulun temperaturu yenidon
monfi 18°C-yo catdirilsa bels, yens homin mikroorqanizmlorin
foaliyyatinin dayandirilmasi miimkiin olmur.

Deyilonlori yekunlagdiraraq geyd etmok olar ki, soyuq totbiqi
qida mohsullarinin konservlogdirilmasinin somorali iisulu olsa da
cox miirokkob vo baha basa golondir.

Maddalarin yliksok gatilig1 ilo osmos faaliyyatinin yaradilmasi
bitki vo xiisusilo mikrob hiiceyralorinin plazmolizini térodir. Noti-
cado onlar anabiotik voziyyato kegorok qida mohsullarini xarab et-
mo xiisusiyyatini itirmis olur.

Qida mohsullarin konservlosdirilmasinde osmotik xiisusiy-
yotli maddalor kimi sokor vo duzdan istifads edilir. Bu {isulla qida
mohsullarmin etibarli saxlanmast ticlin mikrob hiiceyralori daya-
niqlt plazmoliz halina salinmalidir. Bunun ii¢iin do homin madds-
lorin kifayat qader yiiksok qatiligindan istifade olunmalidir. Yoni
70% sokar, 10-12% duz (bu hom ds onlarin molekul kiitlasino uy-
gun olub, bir-birina nisbati 6:1 olmalidir).

Sokorin konservlogdirici tasirindon miirabbo, cem vo povidlo
kimi mohsullar istehsalinda istifads olunur. Homin mohsullar ha-
zirlanmis meyvolorin sokor sorbati, yaxud sokorlo bisirilmosindon
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alinir. Bigirilma prosesinds yliksok temperaturun tosiri altinda bit-
ki xammal1 canli orqanizm kimi mohv olur. Bisirilmoya godor
meyva va sakards olan mikroorqanizmlor do mahv olur.

Anabioz prinsipi saxlanma zamani hazir mohsula diismiis vo ot-
raf miihitdo olan yiiksok osmotik tozyiq hesabina inkisaf edo bil-
moyan mikroorganizmlora aiddir. Bu metod gida mohsullarinin
uzun miiddot saxlanmasi iiglin tam tominat vermir. Ona gora do
sokorin konservlogdirici tosirine bazon hermetik qablara doldurul-
mus moahsulun pasterizasi do slava edilir.

Duzun qatilagdirilmis mohlulunun konservlosdirici tosirindon
baliq vo ot mohsullarinin duza tutulmasinda istifads olunur. Tors-
vozlar yalniz x6rok duzu ilo konservlosdirilir. Lakin boazi hallarda
masalon, 30% quru maddoys malik pomidor pastasini geyri her-
metik gablara (¢alloklora) doldurdugda konservlesdirmok moqsadi
ilo 10% duz alave olunur.

Qurutma. Mikroorqanizmlor gida maddolorini osmotik yolla
stimiirorok gidalanirlar. Ona goro do biitiin mikroblar inkisaflari
ticlin otraf miihitdo miioyyon miqdarda su tolob edirlor. Bakteriya-
larin inkisafi iiclin minimum 25-30%, kif gdboloklori iiclin azi
10% nomlik tolob olunur. Quru miihito diison mikrob hiiceyrasi
osmos yolu ilo 6ziindoki nomliyi verir, plazmalize ugrayaraq hoyat
foaliyyotini dayandirr.

Qurutmada terovaz vo meyvelorin nomliyini 8-25%-9 qodar,
basga sozlo mikroorganizmlorin foaliyyatinin dayanmasi soviyyo-
sina qadar catdirirlar.

Meyvo vo taravozlor qurutmaya hazirlandigda va isti qurutma
prosesinin 6ziinda elo emal kegirlor ki, bu halda onlar canli orqa-
nizm kimi mohv olurlar. Qizdirmada mikroorqanizmlor do mohv
olur. Qurutma ils slagadar anabioz prinsipi haqda danigsdiqda sax-
lanmada qurudulmus mohsulun sothino diison mikroorqanizmlor
nazords tutulur. Homin mikroblar plazmoliz vaziyyatine diisiir vo
anabioz vaziyyatindo uzun miiddot galir. 9gor qurudulmus mohsul
nomlondirilorss, mikroblar yenidon canlanaraq ¢oxalir vo mohsulu
xarab etmoya baglayir.
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Konserlogdirmo metodu kimi qurutmanin c¢oxlu iistiinliiklori
vardir. Belo ki, texnologiya vo totbiq olunan aparatura sadsliyi ilo
forqlonir. Qurutma prosesindo xammalin kiitlasi vo hocmi bir nega
dofo azalir. Bu da qgablara, saxlanma {i¢lin meydangalara vo naqle-
dici vasitolora tolabati azaltmaqgla bdyiik somors ilo noticolonir.
Quru mohsullar saxlanma goraitino ¢ox tolobkar olmayib, hermetik
qablanma v xiisusi saxlayici talob etmir.

Qurudulmus mohsullarin osas keyfiyyat catismazlig: istifado-
don avval ikinci nomlondirmods onlarin tobii xiisusiyyatlorini pis
barpa etmosidir. Qurudulmus meyvao va toravozlorin bir ¢ox ndvlo-
ri bigirmado pis sisir, kolo-kotiir vo bark galir.

Hazirda qurutmanin yeni, yiiksok somorali metodlari molum olub,
proseslori intensivlegdirormaya vo yiiksak keyfiyyeatli quru mshsul
alinmasina imkan verir. Bunlardan biri — sublimasiya qurutmasidir.
Bu halda xammal dorin vakuum atmosferinds 6z-6ziino donur. Nati-
cado nomlik bork aqreqat halindan maye halina kegmodon birbasa
bug soklina kecir. Bu qurutma metodunda materialin molekul quru-
lusu az doyisir, qururdulmus mohsul yiliksok moasamaliyi ilo forglonir
vo nomlondirildikdo xammal stiratls ilkin voziyyatine barpa olunur.
Sublimasiya metodu ilo qurudulan gida mohsullari ilk hacmini, ron-

Onu da geyd etmok lazimdir ki, sublimasiya qurgusu miirokkob
vo enerji tutumludur. Sublimasiya tisulu ilo qurudulmus qida mohsul-
larinin saxlanmasi ti¢lin hermetik taralardan istifado olunmalidir.

Nizamlanan qaz miihitinds saxlanma. Qeyd etdiyimiz kimi ha-
va oksigeni daxil olan soraitdo meyvalorin hoyat foaliyyoti normal
gedir. Yetismomis meyvalor yetigir. Oksigenli tonoffiis prosesindo
sokorlor oksidlasir vo son naticads enerji ayrilmaqla karbon qazi
va su alinir. Malum olmusdur ki, sorf olunan oksigenin hocmi ¢i-
xan karbon gazinin hacmina barabordir. ©gaor meyvalor qaz daxil
olmayan goraitdo saxlanarsa tonoffiiso sorf olunan havadaki oksi-
genin yerini tonoffiis naticasindo ayrilan eyni hocmli karbon gazi
tutur. Moalumdur ki, havada 79% N, va 21% O, olur. Bels olan
halda tonoffiislo olagodar bas veron doyisiklik noticasinds oksi-
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genlo kartbon qazinin comi 21% toskil edocokdir. Ogor saxlayici-
nin atmosferindo masolon, 16% oksigen qalmis olarsa demali, ga-
lan 5%-i toplanan karbin qazidir.

Biitiin oksigen sorf olunduqda iso saxlayici atmosferinin torkibi
belos olur: azot — 79%, karbon qazi —21%. Bu halda oksigensiz to-
noffiis bag verir vo miithitdo karbon gazi va etil spirtinin toplanma-
st ilo naticalonir. Bu iso bitki hiiceyralorinin mohvina sobab olur.
Ona goro do normal tonoffiisiin tamamilo dayandirilmasina yol
vermak olmaz.

Lakin xeyli vaxtdir o da malumdur ki, meyvalorin hoyat foaliy-
yati naticasinds saxlayicinin atmosferinde 10%-o qader miqdarin-
da karbon qazi toplandiqda tonoffiis tam gayanmayib, yalniz lon-
gimig olur. Onun hesabina hiiceyronin qida maddslorinin sorfiyya-
t1 longiyir vo xammalin belo sokli doyismis, yaxud deyildiyi kimi,
modifikasiya olunmus atmosferdoe saxlanma miiddoti uzanir. Ha-
vada karbon gazinin miqdarinin yiiksaolmasi mikroorganizmlora do
belo tasir gostarir.

Bununla olagodar olaraq, bitki xammalinin azaldilmis oksigen
vo karbon gazli miihitdo saxlanmasini nozords tutan konservlos-
dirmo metodu meydana ¢ixmigdir.

ovvallor bels hesab edirdilor ki, sokli doyigmis atmosferin op-
timum torkibi gazlarin belo resepdo nozords tutulan garisigindan
ibarat olmalidir. N, — 79%, O, — 11%, CO, — 10%. Bu halda sax-
layicida karbon qazinin lazimi qatiligini yaratmagq {i¢iin konardan
qaz vurmaga ehtiyac qalmir. Ciinki, karbon qaz1 xammalin fizio-
loji foallig1 hesabina hiiceyranin ehtiyat maddslorindon amolo go-
lir. Belo torkibli qaz miihitinden hoatta miiasir dovriimiizds do isti-
fads edirlor.

Lakin sonraki tadqiqatlar daha miitoraqqi qaz torkiblorinin ta-
pilmasi ils naticolonmisdir. Ovvallor gaz miihitindo 79% N, , CO;
va O, cominin 21% olmasi sartilo miixtalif variantlar nazards tutu-
lurdu. Masalon, homin com daxilinds oksigen 11-16%, karbon qa-
z1 10-dan 5% arasinda doyisirdi.

Sonralar homin comin (21% nazards tutulur) 21%-don az olma-
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s1 optimum sayilirdi. Belo qarisiq subnormal adlanirdi. Subnormal
qarisiqlarin daha genis yayilmis torkibinds oksigen 3-5%, karbon
qaz1 3-5% va azot 90-94% toskil edir. Artiq bels torkibi xamma-
lin fizioloji foallig1 vo foal havalandirmaqla almaq miimkiin deyil-
di. Odur ki, qaz terkiblarinin siini sokilde yaradilmasinin totbiqina
baslandi.

Adaton subnormal qaz qarisigi asagi temperaturla (0 — miisbot
5°C) birgs totbiq olunur. Elo subnormal qaz qarisig1 olur ki, torki-
binds imumiyyatlo CO, olmur, 3-5% O, olmagqla galan asas kiitlo
azotun payina diisiir.

Meyvolorin nizamlanan gaz miihitindo 6-8 ay saxlanmasina
baxmayaraq, bu iisul bir sira ¢atinliklorlo bagl hoalo do genis mig-
yasda istifado oluna bilmir. Ilk névbads bu miihitin yaradilmasi
iiclin saxlayicida tam hermetik sorait olmalidir. Digor torafdon hor
meyva, onun sortlart vo s. 6zline maxsus qaz atmosferi tolob edir.
Bu mosaloyo meyvolorin yetisdirildiyi sorait do tosir gostorir.

Bitki xammalinin nizamlanan qaz miihitinde saxlanmasinin bir
tisulu da homin atmosferin polimer pardolor daxilinde yaradilma-
sidir. Bu mogsadls 1-3 kqg-liq polietilen paketloro gablama aparilir
vo yaxud 25-30 kqg-liq polietilen i¢lik qutular, homginin bels i¢lik-
1i 500-600 kq-liq konteynerlar va s. istifads olunur.

Molum olmusdur ki, polietilen pardslor biitiin qazlar {i¢iin eyni
keciriciliya (selektivliyo) malik deyildir. Belo ki, onlar karbon qazin
oksigeno nisboton daha yaxsi buraxirlar. Noticodo tonoffiis zamani
omoala golon karbon gaz1 oksigena nisbaton paketdan, yaxud kontey-
nerlordon daha bdyiik migdarda ¢ixir vo tutumda vaakum omolo go-
lir. Bu halda paketin hacmi sixilir vo buna gors azotun parsial tozyi-
qi yiiksalir. Polietilen pordesi azot {iglin kegcirici olarsa, o, paketdon
¢ixir vo noticade vaakum o qodor bdyiiyiir ki, xarici havanin tozyiqi
paketin pordosini meyvayo sixmis olur. Sonda belo tutumlarda modi-
fikasiya olunmus mikroatmosfer yaranir. Onu miixtolif kegiriciliya
malik olan pardslordan istifads etmaokls nizamlamagq olur.

Xammal1 vo emal mohsullarini konservlasdirmok ti¢iin do modifi-
kasiyali atmosferdan istifads oluna bilor. Konserv sanayesinds {iziim
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siro - yarimfabrikatinin tutumu 20-50 t olan rezervuarlarda soyuq so-
raitdo karbon gazi atmosferindo saxlanmasi yaxsi molumdur.

Marinadlagdirma, spirtlosdirms, tursutma va spirt qicqirmast mik-
roorganizmlorin bir ¢oxu, xiisusilo do meyvo vo torovozlori xarab
edon ciiriintii bakteriyalari {iglin olverissizdir. Clinki onlar turs, yaxud
spirtli miihitdo inkisaf edo bilmirlor. Marinadlasdirma, tursutma,
spirtlogdirma vo spirt qicqirmast metodlar ilo konservlosdirmo mik-
roorganizmlarin bu xiisusiyyatino osaslanir. Birinci iki tisul tursula-
rin, ikinci — spirtin kpnservlagdirici tasiri ils alagodardir.

Marinadlar hazirlandiqda hazir meyvo yaxud torovozlorin iizo-
rinad sokar vo duza malik sirke tursusu mohlulu tokiiliir (marinad-
lar). Bu halda osas konservlosdirici vasito sirko tursusu olur ki,
onun da miqdar1 miixtolif marinadlarda 0,6-1,2% arasinda doyisir.
Sirko tursusunun bels yiiksok olmayan qatilig1 kif goboloklori, sir-
ko tursusu bakteriyalar1 vo meyvo-tarovazlori zay edon digor mik-
roorqanizmlori tam mohdudlagdira bilmir. Saxlanma miiddstini
uzatmaq li¢lin marinadlasdirilmis mohsullar hermetik qablara dol-
durulur vo pasterizo olunur (yaxud asagi temperaturda saxlanir).
Bu halda konservlosdirma prinsipi pozulur, ¢ilinki, bu hal mikrob-
larin anabiozuna aid olmay1b, tursularin tasiri ilo bas verir vo mik-
roblarin mohvi yiliksok temperaturun kdmayils bag verir.

Tursuya qoyma meyva vao toravozlorin elo emal prosesidir ki,
bu halda siid tursusu bakteriyalarinin tosiri altinda xammalda olan
sokor siid tursusuna qicqirdilir. Miihitdo toplanmis siid tursusu
mohsulu zay olmadan qoruyur. Demoli, burada konservlosdirici
vasito, marinadlagdirmadan forqli olaraq, qida mohsuluna konar-
dan vurulmayib, siid tursu qicqirmasi naticosinde xammalin 6ziin-
do yaranmus olur.

Adaton “tursutma — tursuya qoyma” termini koloms aid edilir.
Xiyar vo pomidorla bagli iso “duza tutma” (duza qoyma), almanin
tursudulmasi ise suya qoyma adlanir. Biitiin bu mohsullar siid tur-
susu bakteriyalarinin komoyilo konservlogdirilir.

Kolomin tursudulmasi vo xiyarm duza qoyulmasi ya 6z-6ziino,
yani Oziiniin siid tursusu bakteriyalari ilo vo yaxud da homin bakteri-
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yalarin konardan slave olunan tomiz mohlullari ilo hoyata kegirilir.

Tursuya qoyduqda els sorait yaradilmalidir ki, siid tursusu bak-
teriyalar1 bitki xammalinin hiiceyrolorindo yerlogon sokarli siroyo
sorbast giris imkani1 gazanmis olsun. Ona gors do tursutmaq {ligiin
olan torovozlore quru halda (kelomi tursutduqda), yaxud 7-8%-li
mohlul soklinds (xiyar tursutduqda) x6rok duzu slave olunur. Xo6-
rok duzu osmos yolu ilo hiiceyradon suyu ¢ixardaraq, onu plazmo-
lizo ugradir. Toravazlor sira ilo ortiiliir vo burada siid tursusu bak-
teriyalari stiratlo ¢oxalaraq sokori qicqirdir. Duz hom do dadverici
vasito kimi lazimdir. O, eyni zamanda miioyyon konservlosdirici
tosir do gostarir.

Spirtloma likor-araq sonayesindo meyvo siralorinin konservlos-
dirilmosi metodu kimi totbiq olunur. Spirt yiliksok qatiligda kon-
servlosdirici toasiro malik olur. Masolon, mayalar miihitdo spirtin
miqdar1 16%-don ¢ox olduqda 6z hoyat foaliyyotini dayandirir.
Ona goro do spirtsiz igkiler iigiin nozords tutulan meyvo siro - ya-
rimfabrikatlarina homin miqdarda spirt yaratmaq hesabi ilo spirt
olavo edilir.

Boazon konardan olave edilmodon do, yoni mohsulda bas veron
gicqirma prosesi naticasindo sokor parcalanaraq etil spirti vo kar-
bon gqazi amalo gotirir. Omolo golon spirt iso mohsulu xarab olma-
dan goruyur.

1.1.4. Abioz

Coxlu konservlosdirma metodlar1 bu prinsipo osaslanir. Belo
metodlardan biri isti sterilizadir.

Isti sterilizo yliksok temperaturun tosiri ilo mikrob hiiceyrolori-
nin mahvina gotirir. Bu, protoplazmada bag veran dénmayon dayi-
sikliklor yani, ziilallarin pixtalagmasi, sitoplazma qilafinin dagil-
mast vo sterilizonin avvalindo mohsulda olan fermentlorin inakti-
vasiya olunmasi ilo naticalonir. Beloliklo, isti islonmado konserv
bankasinin daxilindoki xarab edici mikroorqanizmlor mohv olur,
otraf miihitdo olanlar iso gabin hermetikliyi ilo slagodar olaraq da-
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xilo diiso bilmir. Bu iisulla konservlogdirilmis qida mohsullari
uzun illor qala bilir. Isti sterilizo ot vo ot mohsullari, siid, baliq vo
baliq mohsullar istehsalinda, homginin gorabgiliqgda genis totbiq
olunur.

Bu metodla bitki vo heyvan mongali mohsullar istonilon for-
mada — natural, yarimfabrikat vo xoroklor soklindo saxlamaq olur.

Bu metodda hom mikroorganizmlor, hom do konservlogdirilon
xammala gora abioz prinsipine omal olunur.

Yiiksok tezlikli (YT) vo cox yiiksok tezlikli (CYT) doyison
elektrik coroyaninin totbiqi. Qida mohsullarinin isti sterilizosinin
osas variantlarindan biridir. ©gor konservlorin adi qizdirma iisulu
on dogigolorlo vaxt tolob edirso yiiksok tezlikli (YT) sahodo qiz-
dirma bir ne¢o saniya, toqribon 1,5-2 doqiqe miiddstinds basa ca-
tir. Konservlorin sterilizosi iigiin YT — qizdirmanin totbigindo
elektromaqnit dalgalarinin radio tezlikli diapazonundan yoni 20-
30 MHS-don istifads olunur.

Adi sterilizodo meyvonin bigsmasino (kompotlar) gora keyfiyyot
pislosdiyi halda, yiiksok keyfiyyatli konservlor alinmasi {i¢iin gisa
miiddatli qizdirmada xiisusilo, CYT qizdirma daha samarali iisul-
dur. CYT — islonmo zamani mohsulun fiziki xassalori, bankanin
oOlgiilori vo s. mikrodalgali enerji generatorunun is rejimindo az
oks olunur. Onu da geyd etmok lazimdir ki, konservlosdirmo toc-
riibasinde YT vo CYT — islonma proseslarinin tatbiqi avadanligi-
nin miirokkabliyi, prosesin nisboton baha basa golmosi, bankada
temperatur rejiminag nozaratin ¢otinliyi vo s. sabablordon mohdud-
lagdirilir.

Antiseptiklorin tatbiqi. Mikroorganizmlor {igiin zohorli olan
kimyavi maddalar antiseptiklor adlanir. Mikrob hiiceyrasino diison
homin maddalor protoplazmanin ziilallar1 ilo qarsiligh tesirds ola-
raq onun hayat funksiyasini iflic edir va naticade mikrob hiiceyro-
si mohv olur.

Qida mohsullarinin saxlanmasi {i¢iin yararli vo uygun olaraq
konservant kimi ideal antiseptiklor asagidaki sortlori 6domalidir:

- mikroblar {i¢iin xirda dozalarda zohorli olmalidir;
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- totbiq olunan dozada insan orqanizmina zararli tasir etmomo-
lidir;

- mohsulun qida maddalori ilo kimyovi birlosms yaratmamali
vo mohsula xosagolmoz iy, yaxud tam vermomolidir;

- texnoloji avadanliq yaxud konserv bankalar1 materiallar1 ilo
reaksiyaya girmomolidir;

- istifadodon ovval mohsuldan asanligla konar olunmalidir;

- isladilmasi alverisli olmalidir.

Qeyd etmok lazimdir ki, biitiin bu talablori tam 6dayaen antisep-
tik halolik mdvcud deyildir. Qida mohsullarinin konservlosdiril-
masi ticlin yararli olan somorali antiseptikin secilmasi asan olma-
y1b, onlarin bir ¢oxu yalniz mikroblara deyil, hom ds insan orqa-
nizming zararli tosir gostarir.

Antibiotiklorin totbiqi. Antibiotiklor do antiseptiklor kimi 6zlo-
rini bakterisid xarakterli kimyavi maddolor kimi gosterir. Onlarin
antiseptiklordon forqi monsoyinds vo alinma tisulundadir. Antibiotik-
lor do geyri-lizvi mohsullar (sulfid anhidridi), yaxud {izvi maddoler-
don (benzoy va sorbin tursusu) tomiz kimyavi yolla alinir, canli hii-
ceyrolords olan antibiotiklor isa biokimyavi yolla alinir. Mikrob man-
sooli antibiotiklordon daha genis yayilan1 — pensillin, streptomisin,
granimisidin vo bagqalardir. Fitonsid adlanan bitki mangali antibio-
tiklor do vardir. Bazi antibiotiklor heyvan orqanizmlori torafindon ha-
zirlana bilir. Belo antibiotiklors z6kom zamani pensillinin miialicovi
tosirini giiclondiron ekmolin misal ola bilar.

Onu da qeyd etmok yerino diigor ki, antibiotiklorin sistemli so-
kildo gobulu insan orqanizmi {i¢lin ziyansoz Otlismiir. Antibiotik-
lorin bir ¢oxu istifado zamani iirok bulanmasi, sanci, lirok foaliy-
yotinin pozgunlugu va hoatta sok térodir. Antibiotiklorin orqanizma
vurulmasi ilo orqanizminds maskunlagmis mikroorqanizmlarls in-
san arasinda mdvcud olan tobii simbioz pozulur. Noticods bozi
mikroblarin bir qader kenarlagdirilmas: ils, digorlerinin aqressiv-
lasdirilmasi miisahido olunur. Nohayot, az dozada antibiotiklorin
sistemli sokilds istifadasi insan orqanizminds antibiotike dayaniql
mikroorqanizm irqlorinin ¢oxalmasina gatirib ¢ixarir.
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Sohiyys organlar1 qida sonayesi ii¢iin tibbdos totbiq olmayan an-
tibiotiklordon istifadoni tovsiyo edir. Belo antibiotikloro nizin
aiddir. Konserv sonayesinds kiflora vo mayalara deyil, ilk ndvbo-
do bakteriyalara bakterisid tosir géstoron nizindon istifads olun-
mas1 tovsiyo edilir. Onu konservlors sterilizo rejimini yumsaltmaq
liciin olava edirlor. ©lave edilon antibiotikin miqdar1 yiizds bir,
yaxud ylizds iki faizlorlo miioyyen olunur.

Cansizlagdiran filtrloms. Bu metod bork asilgan hissaciklora
malik olmayan, tamamils soffaf qida mohsullariin masalan, liziim
sirasinin mikroblar1 saxlayan xiisusi filtrlorden siiziilmosine asas-
lanir. Filtr materiallar1 saxilmis asbest — selliiloz kiitlosindon ibarot
olub, masamolarinin iriliyi mikrob hiiceyrasindon xirdadir.

Belo siiziicli materiallar sterilizo edon (SEF) adlanmaqla plastik
soklindo hazirlanir. Goriindiiyli kimi metodun mahiyyati mikroor-
ganizmlorin mohv edilmoasi deyil, filtrloma yolu ilo mohsuldan
mexaniki qaydada ayrilmasidir. Lakin burada abioz prinsipino yo-
ni, moahsulda hayatin olmamasina riayat olunur.

Sterilizoeedici filtrasiyanin konservlosdirmo metodu kimi miis-
bot xiisusiyyati qida mohsullarinin “soyuq tisulla”, basqga sozlo isti
sterilizosiz saxlanma imkanidir.

Lakin ciddi sanitar rejim tolob olunmasi ilo slagadar olaraq, bu
isulun istehsalatda hoyata kegirilmosinin bir sira ¢otinliklori var-
dir. Saxlanmada dayanigli konservlar almaq ticiin (yalniz sterilizo
edici) filtrlomadan istifads olunmas kifayat deyildir. Eyni zaman-
da doldurma istisna doracoads ikinci yoluxma ehtimali olmayan so-
raitdo aparilmalidir. Bu o demakdir ki, konservlogdirilmis mshsul
istehsal1 ilo bagl biitiin axin xatti steril voziyyatde olmalidir.

Metodun asas tistiinliiklorindon biri do qida mahsullarinin ytik-
sok tempiratur totbiq edilmodon saxlanmasidir. Bunun bozi ¢atig-
mazliglar1 da vardir. Belo ki, bu halda mohsulun torkibinds fer-
mentlor parcalanmadan saxlanmis olur. Homin fermentlor arzuo-
lunmaz biokimyovi prosesloro katalizatorluq etdiyindon saxlanan
mohsulda konar tam vao iylor vo son naticods zay olma bas verir.
Ona gora do sterilizoedici filtrlonmaya qodar fermentlorin inakti-
vasiya olunmasi ti¢lin mohsulun qizdirilmasi lazim golir.
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Nohayot bu metod digor konservlosdirmo metodlari ilo miiqayi-
sodo daha az universal olub, onunla mohdud sayda — soffaflig1 ilo
forqlonon mohsullart steriliza etmak olar.

Ulttrabonovsayi siialandirma.Ultrabondvsoyi siialandirma 13,6-
400 nm diapozanlu dalga uzununda elektromaqnit doyismoalor sa-
hosini ohato edib, boyiik enerjiyo malikdir vo ona goro do giiclii
kimyavi vo bioloji tesir gostorir. Dalga uzunlugundan asili olaraq
ultrabondvsoyi siia spektrlorinin miixtolif saholorinin tosiri eyni
deyildir. Stialarin 400-don 330 nm dalga uzunlugunun sahasi kim-
yovi foaldir. 330-200 nm arasindaki zona da bioloji aktiv olub, or-
gqanizmdo D vitamininin sintezini sterilizo edir vo antiraxit tosiri
gostarir. 295-don 200 nm arasi1 dalga uzunlugu bakteriyalara daha
boyiik tasir gdstormakle, onlarin hayat foaliyyastini tasir altina alir
vo canli hiiceyroni mohva gotirir. Bununla slaqodar olaraq ultrabo-
ndvsayi siialarin bu sahosinin bakterisid tosiri 260 nm dalga uzun-
luguna yaxindir. 200 nm dalga uzunlugundan sonra spektrin az
Oyronilmis ozonlasdirict sahasi durur.

Ultrabonovsoyi stialandirmanin bakterisid somorasindon genis
istifado olunmasini mohdudlasdiran amil onun ¢ox nazik gatda ke-
ciriciliyo malik olmasidir (millimetrin hissolori godor). Domir vo
sliso gablarin divari ultrabondvsoyi (UB) siialart kegirmir.

Ultrabondvsoyi siialardan havanin cansizlagdirilmasi, qida mii-
assisalarindoe kameranin {ist divarin, hamginin zarif qatda stid vo
gablarin sterilizosi mogsadilo istifads oluna bilor.

fonlasdiric1 siialandirma. Ionlasdiric1 siialandirma adi altinda
monsayina goroe forqlonon, lakin yliksok siialanma enerjisino goro
bir-birine yaxin olan, elektrik baximdan neytral atom vo molekul-
larin ionlagsmasini vo siialanma materiallarinda birtipli kimyovi re-
aksiyalar1 stimuls edon metod anlagilir.

Tonlasdirici siialar iki iisulla alina bilor: Birinci, mexaniki yolla
rentgen aparatlarindan istifads edilmaklo, ikinci, miixtalif izotop-
larin (Co*’, Cs"7 va s.) radioaktiv par¢alanmasi ilo.

Ionlagdirmanin samorasi, onunla miioyyan olunur ki, gamma —
kvantlarin tosiri ilo atom, yaxud molekul elektron itirmaklo
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elektroneytralligini da itirir vo miisbot yiiklonmis iona ¢evrilir.
Ayrilmis elektron monfi yiikiin dasiyicis1 olmagla digor atom
yaxud molekula birlogorok monfi ion omols gatirir. Bu zaman qida
mohsullarinda vo homginin canli organizmlords bag veron kimyo-
vi ¢evrilmalar ilk novbads suyun ionlagmasi ilo slagodar olur.
Konservlosdirmo metodlarina yekun vuraraq onu geyd etmok
olar ki, qida mohsullarini onlara miixtalif amillorin tosirini nozordo
tutan tisullarla islomoklo az vo ya ¢ox miiddotdo saxlamagq olar.
Konservlogdirms iisullan fiziki, fiziki-kimyovi, biokimyavi vo
kimyovi olmagqla qruplasdirilir (cadval 1.1).

Cadval 1.1

Mohsulun miixtslif tisullarla konservlogdirilmasi

Mahsulun yaxud

Konservlasdirmanin

Konservlasdirici| alava olunan . . N Konservlasan
. L rejimi va digar xusu-
amillar maddalarin is- ; . mahsul
| - siyystlori
anmasl
Fiziki metodlar
meyvolar, kartof,
0 .
Asa@! temperatu- Soyutma 0"C-y9 yaxin torovoz vo digor
. mohsullar
run tosirt meyvalar, yarim-
Dondurma -10-24°C va daha az YVolaL, ¥
fabrikatlar va s.
63-65°C-da 30-40 dog.
asterizo miiddatindo yaxud 85- | miirobbo, giralor
p 98°C-do 1,0-1,5 dag. vos.
qizdirmagla
Yiiksok tempera- mohsulun hermetik qab-
turun tosiri larda 100°C vo daha
. 0
sterilizo yiiksok (1407C-dok), ¢ox| meyvo-torovoz

hallarda iso 113-120°C-
do 30-40 dog. miiddatin-
do isti ilo iglomoklo

konservlari va s.

Mohsulu filtrdon
kegirmoklo mikro-
orqanizmlorin ko-

narlagdirilmasi

mexaniki sterilizo

maye mohsullarin canli-
lar1 tutan xiisusi filtrlor-
doan kegirilmasi

meyva sirolori
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Cadval 1.1. davami

Mahsulun yaxud

Konservlasdirmanin

yanla iglomo

Konservlasdirici| alavs olunan s . - Konservlasan
. o rejimi va digar xisu-
amillar maddalarin is- : . mahsul
. siyyatlari
lanmasi
. . | mohsulun sathi- 15 117
Ultrabondvsayi . UBS 107°-10"" hess .
N nin, qablar vo . . xammal va diger
(UBY) siialarla elektromaqnit tezliyindo
.. avadanliglarin . mohsullar
stialandirma e islonmoa
sterilizosi
mohsulun hermetik qab-
Cox yiiksok tez- larda, elektromaqnitsa-| . ... .
likli (CYT) coro- | isti sterilizo | hasinds 10°-10'° hs tez- mumsléfvri‘;f kon

likli doyison corayanla
islonmosi

Ultrasoaslo (US) is-
lonma

sas sterilizasi

20 k Hs tezlikli US ila
otraf havanin islonorok
sterilizosi

meyva siralori,
spirtsiz igkilor
Vo s.

Radioaktiv mad-
dslarlo siialandir-
ma (Co®, Cc'’
Rentgen siialari)

radiasiya sterili-
Zas1, pasterizasi,
kartof vo torovoz-
lorin clicormasi-
nin garsisinin
alinmasi

radioaktiv maddalorin
miuxtolif dozalar ilo
stialandirma

meyva, kartof, to-
rovoz va digar
mohsullar

Fiziki-kimyavi iisullar

Osmos tazyiqinin
yiiksoldilmasi vo

x0rak duzu ilo
konservlosdirma

mohsula 6-14% miqda-
rinda xorok duzu slavo
olunmagqla

baliq, ot vo digor
mohsullar

sakarlo konserv-

mohsula kiitlosinin on
az1 60%-1 migdarinda

miirobbo, cem,

suyawtlzr;l lt;ilalt?rll;gsllmn losdirmo saxaroza vurulmas konfityur vo s.
mohsulun 25% vo az (8-| qurudulmus mey-
Qurutma 14%) nomliys qoadar qu-|va, tarovaz, suxari
rudulmasi vo digor mohsullar
Biokimyavi iisullar
Mohsulun yaxud . L

L konservlosdirmanin reji- ..
Konservlogdirici | olava olunan mi vo dicor xiisusivyat- Konservlosdirilon

amillor maddolorin iglon- & vy mohsullar

lori

mo tsulu
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Cadval 1.1. davami

Mahsulun yaxud

Konservlasdirmanin

tosiri

Konservlasdirici| alavs olunan N . - Konservlasan
. o rejimi va digar xusu-
amillar maddalarin is- ; . mahsul
. siyyatlari
lanmasi
Siid tursu qicqir- fursuva dovina
masinda amalo go- ( dSzl}; ra? S}:l . 0,6-1,4% miqdarinda | almanin, qarpizin
lon siid tursusunun qoyn;a) Y stid tursusu toplanir suya qoyulmasi

Etil spirtinin tosiri

spirt qicqirmasi

spirtin miqdar1 10 %
hocm va daha ¢ox olur

uzim vo meyva
sarablari

Kimyovi tisullar

Tistiids olan anti-

tiistil ilo yaxud

mohsulu antiseptik mad-
dalorlos (fenolla, spirtlo,

ot,baliq vo digor

septik ma'dq dlorin | his mohlulu ila tursu vo digor maddolor- mohsullar
tosiri gaxac etma
lo) dondurma
sirks tursusu ilo |mahsulun kiitlasins 0,6- marinadlasdirlm
konservlosdirms |1,2% qida sirks tursusu- mevve tzrsvsz ?
(marinadlagdir- | nun marinad mohlulu- 6}l;ele’)k bals ’
Bakterisid tosiri ma) nun slavo olunmast & - 0allq

benzoy yaxud
sorbin tursusu ilo

mohsulun kiitlosing
0,1%-a gader miqdarin-

baliq, meyva siro-
lori va digar mah-

konservlosdirmo|  da alavo olunmasi sullar
Antibiotiklorin an- xlprtejt rasiklin, antibiotiklor olavo olun-| ot, canli baliq, so-
tiseptik tosiri nistatinlo kon- magla dulmus balt
P servlosdirma q yu 3 q

Fiziki iisullara asag1 vo yiiksok temperatur, filtrasiya, siia ener-

jisi, ultrasas, radiasiya islomalori ilo konservlogdirmo aiddir. Asagi
temperatur mohsulun soyudulmasi vo dondurulmasi {igiin totbiq
olunur. Soyutdugda mohsulda suyun donmasina yol verilmir. So-
yudulan mohsul daxilde 0°C, yaxud bir qodor az temperatura ma-
lik olur. Mohsul yalniz soyudulmagqgla deyil, homginin ¢ox soyu-
dulmus vo dondurulmus voziyyotdo do saxlanir. Dondurulmus
mohsullarin keyfiyyati siiratli dondurmada daha yiiksok alinir. Bu,
-24°C va daha asag1 temperaturda hoyata kegirilir.

Yiiksok temperatur mohsulun pasterizo vo sterilizosi {igiin tot-
biq olunur. Pasterizods yalniz mikroblarin vegetativ formalari, ste-
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rilizads isa ham da sporlar1 mshv olur. Ona gors do sterilizo olun-
mus mohsullar uzun miiddot saxlanir. Pasterizodo mohsulun qida
doyori demok olar ki, doyismir, sterilizods iso onun dad vo qidali-
l1q doyeri asag diisiir, vitaminlor pargalanir.

Maye va piiresokilli mohsullarin aseptik konservlosdirmo meto-
du molumdur. Mohsul qisa miiddatdo yliksok temperaturda sterili-
7o edilir va steril gablara doldurularaq homin soraitds (aseptik) ag-
z1 baglanir.

Mohsulu elektrik carayani, ¢ox yiiksok tezlikli corayan v ultra-
sasla do sterilizo edirlor. Sironi, mohsulun sothini, gab vo avadan-
liglari, suyu, havani bakterisid tosirli ultrabandvsayi stialarla steri-
lizo edirlor. Radioaktiv siialanma yaxud siiratlondirilmis elektron-
larla islonma mohsullarin qalma miiddatini artirir.

Fiziki-kimyovi {isullar — mohsulun x6rok duzu, sokor vo qurut-
magqla konservlosgdirilmoasidir. Konservlogdirms amili osmos tozyi-
ginin yiiksoaldilmosi vo suyun foalliginin azaldilmasidir. Osmos
tazyiqinin yiiksaldilmasina mohlula x6rok duzu yaxud soker slave
edilmasi vo ya mohsulun 6ziinli qurutmagla (hall olan maddslorin
qatiligini artirmagla) nail olunur. Yiiksok osmos tozyiginds suyun
foallig1 azalir, mikrob hiiceyrasi plazmoliz halina kegir, fermentlor
foalliginu itirir.

Qurutma ilo konservlosdirmads mohsuldan suyu ¢ox vaxt isti
tisulla konar edirlor. Siini qurutma asag1 tazyiqds (vaakum), miix-
tolif tip quruducularda, qaynar tobogodo, sublimasiya ilo hoyata
kegirilir.

Biokimyovi iisullara mohsulun siid tursusu (tursuya, duza vo
suya qoyma) va etil spirti ilo konservlogdirilmasi aiddir. Bu zaman
konservlogdirici maddalor mikroorganizmlorin foaliyyati ilo olage-
dar bas veran biokimyovi proseslor naticasinds omals golir.

Kimyovi iisullara mohsula az miqdarda antiseptik vo antioksi-
dant tosirli kimyovi maddoslor (konservantlar) slave edilmosi ilo
konservlosdirms aiddir. Lakin slava olunan maddslor elo miqdar-
da olmalidir ki, homin mohsulla gidalanan insana monfi tosir gos-
tormasin. Belo konservantlara tiistli vo his mohlulu, sirks, benzoy,
sorbin vo digar tursular, sulfit anhidridi, kalium metabisulfit vo di-
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gor kimyavi maddslar, homginin antibiotiklor xlor tetrasiklin, nis-
tatin, nizin vo bitki monsali antibiotik — fitonsidlor aiddir. Konser-
vantlar ¢ox vaxt digor konservlosdirme metodlar1 — soyutma, qiz-
dirma, qurutma, duzlama vs s. ilo birgs totbiq olunur.

Bozi monbolordo birgo totbiq olunan belo iisullar — kombina
edilmis iisul kimi gobul edilir. Masoalon, kompot hazirlanmasinda
mohsula hom sokar olava edilir, hom do onun isti sterilizesi apari-
lir. Buna banzar vaziyyat marinad va s. konservlar istehsalinda da
misahidos olunur.

1.2. Qida mshsullarinin isti sterilizasi
1.2.1. isti sterilizanin asas parametrlari

Isti sterilizonin komoyilo gida mohsullarinin konservlosdirilmo-
sinin mahiyyati ondan ibaratdir ki, hermetik baglanan konserv qab-
lart miiayyon miiddet arzindas isti ilo islonmaya moruz qoyulur. Isti
islonmo asagidaki qaydada aparilir. Konserv bankasi sterilizo apara-
tina yigilaraq temperaturu todricon galdirilir vo miioyyon saviyyayo
qadar catdirilir. Lazim olan temperatur miioyyon vaxt kosiyinda
saxlanir vo sonra pasterizo olunmus bankalar aparatdan ¢ixarilir.

Goriindiiyl kimi sterilizo prosesini xarakterizo edon osas para-
metr temperatur olub, sterilizo aparatinda yiiksaldilmasi vo ton-
zimlonmosi lazim golir. Digor mithiim amil iso konservlorin isti is-
lonmoyo moruz qoyuldugu vaxt- miiddstdir. Bunlar1 mikrobioloji
parametrlor do adlandirmagq olar. Ciinki bu iki parametrlo mikroor-
qanizmlorin mahvi miisyyon olunur. Bu parametrlora omol olun-
mas1 naticosinda sterilizodon sonra (bir ne¢o giin bazon iso hofto
kecdikdon sonra) askar olunan konservlorin miixtalif név bioloji
cixdasi bas verir (bombajlar — basqa s6zlo qapagin kopmasi,tursu-
ma, kiflonmo vo s.).

Ogor sterilizo prosesi 100°C-don yiiksok temperaturda aparilar-
sa, o halda doymus su buglarinin kémayils aparatda termodinamik
sorait yaratmaq lazim golir. Gorlindiiyii kimi tozyiqsiz lazimi steri-
lizo temperaturunu almaq olmur vo ona géro do hesab etmok olar
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ki, sterilizonin miioyyon temperaturu manometr {izra tozyiqin mii-
oyyan gostaricisine uygun olmalidir. Odur ki, bels tozyiq prosesin
liclincii parametri ola bilmaz. Lakin bir ¢ox hallarda sterilizo tem-
peraturunun tolob olunan hadds ¢atdirilmasi iiglin prosesin tozyiq
altinda aparilmasi lazim golir. Bu slave “cox yiiksok bug” tozyiqi,
“soyuq” tsulla sixilmis hava, yaxud suyun komayile yaradilir. Bu
o vaxt hoyata kegcirilir ki, sterilizo zamani daxili tozyiq tonoke ban-
kalarin geri donmoayon deformasiyasina vo yaxud qapagin atilma-
sina sobab olur. Bu zaman aparatda qizdirilan miihitin temperatu-
runu yiiksoltmadon daxili tozyiqin xarici tozyiqlo baraborlogdiril-
masi aparilir. Bels hallarda sterilizs prosesinin tiglincii parametri —
tozyiq meydana golir. Ugiincii parametr mikroorqanizmlorin moh-
vina tasir etmayib, prosesin tomiz fiziki atributudur. Lakin bu pa-
rametra birinci vo ikinci parametrlorde oldugu klmi ciddi amal
olunmalidir. ©ks halda yeno do mohsulun istehsalat ¢ixdaslar
meydana golmis olacaqdir.

Miixtolif konservlar ii¢iin sterilizo prosesinin parametrlori eyni
olmur.

Steriliza temperaturunun se¢imini musyyan edsn amillar.
Sterilizo temperaturuna tosir edon on mithiim amil miihitin torkibi-
dir. Molum olmusdur ki, mikroorqanizmlorin bir ¢oxu {i¢iin turs
miihit arzuolunmazdir. Lakin bu o demak deyildir ki, turs miihitdo
inkisaf edon mikroorqanizmlor yoxdur. Belo mikroblar da kifayat
godordir. Miixtalif qida mohsullarinin zay olmasi miihitin homin
tursulugunda inkisaf edo bilon mikroblarla téradilir. Demali, mik-
rob zay edilmasinin tipi mahsulun néviindan asilidir.

Mikroorqanizmlor turs miihitdo nainki pis inkisaf edirlor, hotta
bazon oksina, az tursulu miihitdo daha termodoéziimlii olub, ¢ox
vaxt bir neco saatliq gaynama talab edirlor.

Odobiyyatdan malumdur ki, biitiin konservlogdirilon qida moh-
sullar1 turg miihit olub, pH gostaricisi adaton 7-don asag1 olur. Ona
gbra do mikrobiologiya 6z meyarlarini qida mohsullariin tursuluq
daracasinin qiymotlondirilmasine gdre miioyysn etmisdir. Bu iso
saglamliq noqteyi-nazaordon foal tursuluga xarab olmanin on tohlii-
kali toradicisi olan CL.botulinumun reaksiyasina asaslanir.
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Botulizmin tdéradicisi olan bakteriyalar toksigen spor omoalo go-
tiron anareoblar oldugundan, asason baglanmadan avval havasi ¢1-
xarilmig hermetik bagli konservlordo 6zlori tigiin olverigli sorait
tapmis olurlar. Botulizmin — A, B, C, D, E vo F adlanan 6 tipi
forqlondirilir. Konservlor {igiin onlarin A vo B tiplorini daha tohlii-
koli hesab edirlor. Ciinki onlar temperatura yiiksok davamligi ilo
secilir. Onlarin sporlar1 100°C-do hotta goxsayli qaynatmada mohv
olmur. Qeyd olunan stammlar ¢iliriimo qrupu mikroorqanizmlorino
aid olub, miixtalif heyvan va bitki ziilallarin1 parcalaya bilir. Onlar
homg¢inin karbohidratlar1 gazlar omalo gotirmokls pargalayir.

Mikroorganizmlorin 6zlori insan, yaxud heyvan orqanizmini
parazitlogdirmok vo bununla da xastolik térotmok iqtidarinda de-
yildir. Botulizm toradicilari saprofitlor olub, yalniz cansiz miihitde
inkisaf edir. Belo miihito bitkinin canli organlari — meyvo vo gilo-
meyvalor istisna olunmaqla biitiin qida mohsullar1 aiddir. Lakin
mikroorqanizmlor hoyat foaliyyati prosesindo insanlarin saglamli-
g1 vo hayat1 {igiin tohliikali olan toksinlor buraxir. Alimlorin bir
coxu belo hesab edirlor ki, botuluzm toksini 6z tosirino goro sinil
tursusunu 1000 dofs tstolayir. Botulizm toksini tadrici tosirli asob
— iflicedici zahar olub, 8-12 saat, bazon daha sonra askar olunur.

Insan1 xastaliyin baslangicinda antibotulin zordabi vurmagla xi-
las etmok miimkiindiir. Ogor vaxtinda miioyyon olunub ciddi tod-
bir goériilmozso xasto ¢ox iiziicii vo agir 6liimo mohkum olur. Bir
fakti geyd etmok yerino diisor ki, bu toksinin yalniz 0,0001 mq
miqdari doniz donuzunu 6ldiirmoys kifayot edir.

Adaton botulin toksinlori omolo golmis mohsullar xarici gorii-
niisiing gors zay tosir bagislayir: toxumalar yumsalir, yad “pendir”
1yl meydana ¢ixir, qaz amala golir. Konserv bankalar sisir, “bom-
baj” amala golir. Bu botulizm toksini ilo yoluxmus moahsulu xiisu-
silo tohliikali edir. Elo hallara da tesadiif olunur ki, mahsulda tok-
sin tapilsa da bu onun xarici goriiniisii, dad1 vo iyinde konar xiisu-
styyatlorls 6zilinli biruze vermir. Belo mohsullarda nazara ¢carpma-
yan zohorlonma bas vers bilir. Qeyd etmok laziimdir ki, téradicile-
rindon forqli olaraq botulizm toksini istiys davamli olmur. Bels ki,
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80°C-da 20-30 daqigalik qizdirma onu tam pargalayir.

Ona goro do konservlor yemokdon avval yaxsi qizdirilarsa ye-
mak {i¢iin tam zararsiz olurlar. Lakin toassiiflo qyed etmok lazim-
dir ki, botulizm toradicilori inkisaf edo bilon konservlosdirilmis qi-
da mohsullarinin ¢oxu (toravaz va baligdan hazirlanmis golyanalti
konservlor, pomidor sirasi vo s.) soyuq halda istifado olunur vo
ovvalcadan isidilmir.

Konservlords yalniz botulizm téradicilori deyil, istiyo daha da-
vamli digor ¢iiriidiicii anaeroblar da inkisaf edir. Lakin, onlar
CL.botulinum qodor tohliikali deyillor. Onlara CL.sporogenes,
CL.perfrigens, CL.putrificum aid olub, tez-tez ot vo baliq konserv-
lorinin zay olmasina sobob olurlar. Qida mohsullarinin bu qrup
mikroblarla zay edilmasi hamiso pis iylonon gazlar amalo golmasi,
gida mohsullariin pargcalanmasi vo konserv bankalarinin gapagi-
nin qalxmasi (bombaj) ilo miisayat olunur.

Son vaxtlara gader bels hesab olunurdu ki, botulizmin téradici-
lori pH gostoaricisi 4,5-don asagi olan konservlords inkisaf eds bil-
moz. Ona gors do pH 4,5-don yuxar1 olan mohsullarin az turs, on-
dan asagi olanlarin iso turs hesab olunmasi gqobul edilmisdi. Lakin
son illorin todqiqatlar1 gostorir ki, botulizm toradicilori daha turs
miihitds inkisaf edos bilir. Ona goro do bu gostoricinin hoadlori asa-
g1 salinaraq, oavvoalco pH 4,4, sonra 4,2 qobul edilmisdir. Digor ¢ii-
rlimo anaeroblarina goldikds iso onlarin inkisafi tiglin daha olve-
rigli tursuluq pH 6,0 vo yiiksok olmagla xarakterizo olunur. Lakin
onlar pH gdstaricisinin 4,5-5,0 intervalinda qaz oamolo gotirmokls
do inkisaf edo bilirlor.

Qida mohsullarinin bir qader yuxari tursulugunda (pH 4,5-5,0)
CL.thermosaccharmliticum kimi istiys dayaniqli mikroblar inkisaf
edirlor. Bu mikroorqanizmlor termofil anaerob qrupa aid edilir.
Onlar karbohidratlar1 qazlar omals gatirmakls (esason karbon qazi
va hidrogen) parcalayir vo proses konserv bankalarin sismasi ilo
naticalonir.

Az tursulu konservlordo, xiisusilo do sokor vo nisastaya malik
olanlarda ¢ox vaxt anaerob tipli termofil Bac.Stearothermophilus
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inkisaf edir. Onlar konservlori xarab etsolor do, bu gazlar omalo gol-
mosi vo gapagin qalxmasi ilo miisayst olunmur. Bu halda konserv-
lor sadoca olaraq tursuyur gapaq iso yasti galir. Ona goro do belo
nogsan “yaxsi turs” adlanir. Konservlorin xarab olmasina dair xarici
olamaotlorin olmamast onlarin ¢ixdas edilmasini ¢atinlogdirir.

Konserv bankalarinda az hava olmasina baxmayaraq turs olma-
yan miihitdo spor amals gotiron aeroblar qrupuna aid edilon istiyo
davamli miixtolif mikroorqanizmlor inkisaf edir. Homin mikroblar
torofindon toradilon ¢oxlu sayda ndgsanlar molumdur. Ona biitév
donli qargidalida, slivkada, ot vo baliq konservlorindo rast galinir.
Homin ndgsan ¢ox vaxt qapagin qalxmasi ilo miisayst olunur.

Beloliklo, biitiin konservlosdirilmis qida mohsullar1 foal tursu-
luga goro iki qrupa boliing bilor: az tursulu (pH 4,2-don ¢ox) vo
turs (pH 4,2 vo az).

Birinci qrup 100°C vo daha yiiksok temperaturda 112-120°C
arasi intervalda, bozon iso hotta daha yiiksok temperaturda (125-
130°C) sterilizo olunur.

Ikinci qrupu 100°C yaxud daha da métadil temperaturda, lakin
75°C-den asag1 olmamagla sterilizo edirlor. Birinci qrupa biitiin o,
baliq, siid vo toravoz konservlari; ikinciys iso biitiin meyva-gilo-
meyva konservlori, miirabba, cem va sirolor aiddir. Lakin ilk ba-
x1sdan sado goriinon bu tosnifat bir sira istisnalarla miirokkoblosir.

Ovvala, avvallar turs mohsullara aid edilon pomidor sirasi (pH
4,0-5,5 intervalinda doyisir) miioyyon soraitdo toksin omolo goti-
ron CL.Botulinumun inkisafi ii¢lin miihit rolu oynayir. ©9dabiyyat-
larda bu tip mohsullarda botulin tobiotli zoharlonmo hallarina dair
molumatlar vardir. Odur ki, 1973-cii ildon bari pomidor sirelorinin
do konservlosdirilmasi konservlorin bir c¢oxunda oldugu kimi
120°C temperaturda aparilir.

Botuluzm toradicileri ilo oxsar voziyyat arik konservlorindo do
miisahido edilir. Bozon bu mohsullarda pH hatta 3,8-3,9 arasinda
doyisso belo, botulizm téradicilorinin inkisafina mane ola bilmir.
Ona goroe do arik konservlorini do 110°C-do, son hal kimi 100°C-
ds lakin uzun miiddota sterilizo etmak tovsiys edilir.
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Tozo torovazlordon (kolom, sirin bibor, pomidorlar, kok, sogan,
cugundur) hazirlanan salatlar sterilizo edildikds orada sirko tursu-
sunun komayils pH 3,7-4,2 arasinda tonzimlonir. Bununla bels sa-
latlarin 112-120°C temperaturda sterilizo edilmasi tévsiys olunur.
Gortindiiyti kimi bu konservlor do geyd olunan tosnifatdan ¢ixir vo
pH 4,2 gostaricisindon konarda qalir.

Qeyd olunan istisnalar nazora alinmaqla konservlogdirilon qida
mohsullarin1 pH gostoricisino gors iki qrupa bolmok olar. Onlar-
dan biri (pH 4,2-den ¢ox) 100°C-don yiiksok, digori (pH 4,2-yo
borabar, yaxud ondan bdyiik) iso 100°C-do yaxud ondan asag
temperaturda sterilizo edilirlor.

Steriliza - mikroblarin mohv edilmasi magsadi ilo konservlarin
istonilon temperaturda isti ilo islonmosini ifade edon timumi ter-
mindir. Daha konkret monada sterilizo adi altinda konservlorin
100°C vo daha yiiksok temperaturda isti islonmosi basa diisiiliir.
100°C-don asag1 temperaturda aparilan sterilizo pasterizo adlanir.
Bu terminlorin tam ciddi olmasini demok olmaz. ©dobiyyatlarda
sterilizonin 100°C vo daha yiiksak, pasterizenin iss 100°C vo asag1
temperaturda aparilmasina dair molumatlar vardir. Buna uygun
olaraq konservlorin 100°C-da isti islonmosi iiciin olan aciq tipli
sterilizasiya aparatlar1 bazon sterilizator, bazon iss pasterizator ad-
landirilir.

pH gostaricisi 6 olan siid pasteriza edilss do, o tosnifatdan ko-
narda qalmir vo “pasterizo edilmis siid” adi ilo buraxilir. Pasterizo
olunmus siid 100°C-den asagi temperaturda patogen bakteriyalarin
yalniz vegetativ hiiceyralorini mohv etmok mogsadils isti ilo islo-
nir. Belo isti islonma rejimi mikroorqanizmlorin tam mohvini to-
min etmir. Odur ki, bu clir mohsul uzunmiiddstli saxlanmaya yara-
mir. 9gor slidii uzun miiddst saxlamagq istoyirlorss, o halda onu
115-120°C temperaturda hagiqoten sterilizo edirlor va belo mohsul
0ziinli konserv kimi gostarir.

Sterilizonin daha bir novii tindalizasiya, yaxud tokrar sterilizo
do movcuddur. Bu zaman konservlor har bisirmo arasinda 20-28
saat fasilo buraxmaqla ikiqat, yaxud {i¢qat sterilizo olunur.
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Tindalizasiya adi sterilizodon onunla forqlenir ki, har bir bisir-
mo ayriligda lazimi dorocado sterillik almaq ti¢iin kifayot etmir.
Burada mosoalon, anonavi temperatur saviyyosindo, lakin har dofo
¢ox qisa vaxt arzinda sterilizo aparilir. Belo original isti islonmado
xammalin ilkin konsistensiyast minimum doyisir vo ona goro do
adi sterilizoyo nisboton konservlorin keyfiyyoti daha yaxsi alinir.
Bu konservlogdirms iisulu mikrobioloji baximdan da originaldir.
Belo hesab olunur ki, birinci “bisirmo”-do temperatur soviyyasino
vo miiddstino gdro bakteriyalarin vegetativ hiiceyrolorinin goxu
mohv olur. Onlarin bir hissasi alverissiz soraitdo spor halina kego-
rok 6z canliligini saxlayir. Bisirmolorarast miiddotds (giindolik sa-
kit saxlanma zamani) sporlar otaq temperaturunda ciicorir vo amo-
lo golon vegetativ hiiceyralor tokrar bisirmads mohv edilir.

Onu da nazars almaq lazimdir ki, ot konservlorini matbox nog-
teyi-nozordon 100°C-don yiiksok temperaturda sterilizo etmok ol-
maz. Odur ki, onlar1 100°C-ds tindalizasiya edir, yaxud 100°C-do
bir neco dofs sterilizo edirlor (duza qoyulmus, yaxud hise verilmis
ot vo s). Onlar homin terminin adi anlayisinda “haqiqi” konservlor
deyildir. Saxlanmada onlar 3-6 ay vo hatta bir ilo qodar stabil qala
bilir. Saxlanma temperaturu 15°C-don az (“% konservlor” adlandi-
rilanlar), yaxud 0-dan 5°C (“yarimkonservlor”) arasindadir. Kon-
servlarin belo “natamam” isti islonmo prosesi sub sterilizo adlanir.

Bununla belo, xiisusi saxlanma soraiti tolob etmoyan (tempera-
tur vo vaxt) “haqiqi” konservlorin 100% steril olmasini diisiinmak
olmaz. Sterilizo prosesinin qarsisinda duran vozifs - mikroorqa-
nizmlorin adi saxlanma soraitindo inkisaf edon va konservlorin
ndgsanini téradon, yaxud insan saglamligi {igiin tohliikeli mahsul-
lar omolo gotiro bilon formalarint mohv etmokdon ibaratdir. Bozi
mikroorqanizmlar masalen, kiiles yaxud kartof ¢ubuglart konserv-
lords inkisaf etmirlor vo bu sobabdon do tohliikosizdirlor. Ona goro
do onlarin mshvins nail olmaq monasizdir. Xiisusilo do ona gors
ki, istiya ¢ox davamlidirlar vo onlarin mohvina yonaldilacak steri-
lizo rejiminin olavo ciddilesdirilmosine vo qida mohsulunun key-
fiyyatinin pislosmasina sobab olacaqdir.

36



Gorilindiiyti kimi sterilizo prosesinde miitloq deyil, sonaye ste-
rilliyino nail olunmalidir. Sonuncu halda konservlorde qida moh-
sullarinin ndgsan toradicileri, yaxud patogen va toksigen formalari
olmamali vo adi saxlanma soraitinds konservlorin ndgsan toradici-
lori inkisaf etmomalidir.

1.2.2. Steriliza muddatini misayyan edan amillar

Mikroorganizmlora yiiksok temperaturla tosir etdikdo onlar
mohv olurlar. Lakin onlarin moahvi tadricon bas vermir. Verilon ste-
riliza temperaturunda mikroblarin mohv edilmasi {iglin miioyyan
vaxt lazim golir. Homin vaxt letal yaxud 6liim miiddoti adlanir.

Mohsul doldurulmus bankalar1 suda va ya isti bug ilo qizdirdig-
da tolob olunan temperatur gabin biitiin hissolorindo birdon-biro
yaranmir. Ovvalco mohsulun soths yaxin yerlogon konar tobagolori
qizir, sonra istilik i¢arilora kegir vo nohayat bankanin morkozindo
temperatur tolob olunan hadds ¢atir (onu da nozore almaq lazimdir
ki, bankanin morkozindo temperatur, sterilizasiya aparatindaki
temperaturdan 1-2°C asag1 olur). Odur ki, sterilizo prosesini iki
dovra ayirmaq olar: 1)Temperaturun sterilizo horarati alinanadok
bankanin morkozino kegmasi; 2)Mikroorqanizmlorin hoyat foaliy-
yotinin kosilmasi {i¢lin lazim olan miioyyon temperaturda saxlama
(’oliim miiddati”). Bu bolgii ¢ox sortidir. Belo ki, bankalarda qiz-
dirdigda, homginin sterilizodon sonra soyutdugda mikroorganizm-
lorin yalniz bir qismi mshv olur.

Sterilizo prosesindo horarotin bankanin orta hissosine kegmo
miiddotina konservin ilk temperaturu, konserv gqabinin materiali
(materialin qalinlig1 vo 6lciilor1) mahsulun névii vo bankanin ve-
ziyyoti tosir edir.

Qeyd etmok lazimdir ki, birbasa homin morkozi hisso mikrob-
larin yagamasi imkanlar1 baximindan daha oslverigsiz sayilir. Ona
goro do mikroorqanizlor ii¢lin letal miiddstdon danisdigda banka-
nin markazi hissasindas yerlagon hiiceyralor nozards tutulur. Homin
vaxtin hesablanmasi bankanin sterilizo aparatinda qizdirilmaga
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baslanmasindan deyil, bankanin morkozindo lazim olan sterilizo
temperaturu alinan andan aparilir.

Bu halda iimumi sterilizo middati Timumi bankanin moarkozing
istiliyin kegmo vaxtindan (bankanin morkozinds sterilizo tempera-
turunun alinmasi nazorde tutulur) Tieemo Vo letal vaxtdan Tiear,
basga soézlo bankanin morkozindo yerloson mikroorganizmlorin
mohvi ii¢lin olan vaxtdan ibarat olur.

Timumi = Tkegme + Tletal

Lakin onu da geyd etmok lazimdir ki, sterilizo vaxtinin hesabati
tam dorcado diizgiin olmayib, bankanin morkozindo olan mikro-
orqanizmlarin mahvi orada lazim olandan avval, yani sterilizonin
tolob olunan temperaturundan bir qodor asagi qizdirilmasinda
miisahido olunur. Ona goro do bu halda Timumi Tkeemo VO Tictal
borabor olmay1b az olur.

Daha dogrusu timumi sterilizo miiddati qizdirma vaxti va letal
vaxtin funksiyasindan ibarat olur. Basqa s6zlo,

Tﬁmumi = F (Tkegme X Tletal)-

Beloliklo, timumi sterilizo vaxtinin asili oldugu faktorlari
aydinlagdirmaq tclin letal miiddsti miiosyyon edon ayri-ayri
faktorlara (mikrobioloji) vo bankanin daxilino istiliyin kegmo
miiddatina (istilik fiziki xiisusiyyatlor) baxmaq lazimdir.

Letal miiddstino sterilizo temperaturu, konservlorin kimyovi
torkibi, mikroorqanizmlarin névii vo miqdari tasir gostarir.

Hor hansi mikroorqanizm novi iiglin 6liimciil olan toyin
edilmis hansisa temperatur haddi movcud deyildir. Mikroorqa-
nizmlori 60°C-don baslayaraq miixtolif temperaturlarda mohv
etmok olar. Masalo yalniz bunun {igiin taleb olunan vaxtdan gedir.
Beloliklo, hansisa mikroorqanizm ndvii iigiin letal gsoraiti bir
temperaturla deyil, yalniz letal temperaturla — vaxtin birgs ifadasi
ilo miioyyon etmok olar.
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Tobii ki, letal vaxtla temperatur arasinda oks asililiq vardir,
basga sozlo sterilizo temperaturunun yliksolmosi ilo letal vaxt
azalir. Esti vo Meyero gora CL.Botulinum sporlarinin mshv
olmasi1 asagidaki parametrlorlo xarakterizo olunur:

Temperatur, °C vaxt, doqiqo
100 330
105 100
110 32
115 10
120 4

Gorilindiiyii kimi sterilize temperaturunun nisboton az artimi ilo
letal miiddot koskin asagi diisiir. Qeyd etmok olar ki, sterilizonin
bir ne¢o doraca yiiksok temperaturunda letal miiddot bir nego dofo
azalir.

Buradan bels ¢ixir ki, sterilizoni miixtalif temperaturlarda apar-
magq olar. Burada yalniz prosesin davametmo miiddati doyisocok-
dir. Bununla olagadar olaraq belo bir vacib sual ortaya ¢ixir ki,
motadil temteraturda uzunmiiddotli, yoxsa yliksok temperaturda
qisa miiddatli sterilizo daha yaxsidir?

Todqiqgatlar gostorir ki, sterilizo zamani keyfiyyati pislogdiron
kimyavi reaksiyalarin longidilmasi {iglin isti islonmo imkan daxi-
linds ¢ox qisa vaxt kasiyindo vo daha yiiksok temperaturda aparil-
malidir. 9dabiyyatda bu prinsip yiiksok temperaturlu qisa miiddot-
li sterilizo adlandirilmisdir.

Miixtalif mohsullarda olan mikroblar iiclin, hotta miioyyon
olunmus temperaturda letal vaxt eyni deyildir. Mikrobun oldugu
miihit nozere alinmadan verilon temperaturda letal vaxt haqqinda
danismaq olmaz.

Yuxarida miihitin tursulugunun mikroorqanizmlorin inkisafina
tosiri geyd olundu. Qeyd etmok lazimdir ki, bir nego xarici faktor-
lar arasinda mikroblarin istiliys davamligina an ¢ox tasir gostoron
qizdirilan miihitdoki hidrogen ionlarinin qatiligidir.
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A.1.Rodagevaya goro mikroorqanizmlarin istiliys davamligina
yalniz miihitin faal tursulugu deyil, hom do homin tursularin tobio-
ti tosir gostorir. Masoalon, miihitin eyni pH gostaricisinds siid tur-
susu daha ¢ox cansizlasdirici tosir gostorir. Onun ardinca alma tur-
susu golir. Bakteriyalara sirko vo limon tursulari bir qodor zaif to-
sir gostarir.

Letal vaxta konservlorin kimyavi torkibinin diger elementlorin-
don olan antibiotik maddalor - bitki mongoali fitonsidlor tosir gos-
torir. Miloyyon olunmusdur ki, fitonsidlorlo zongin torovoz yaxud
digor bitkilor(bibar, sarimsaq, kok, ag kokiimeyvalor, quru adviy-
yatlar, xardal va s.) alavo olunan konservlorin isti sterilizosi ti¢lin
tolob olunan miiddat azalmis olur.

Letal vaxta yaglar da xeyli tosir gdstarir. Lakin tursu va fiton-
sidlordon forqli olaraq onlar istiliyo davamlig1 azaltmayib oksino
artirirlar.

Yaglarin miidafio tosiri iki miixtolif hidrofil mohlulun sorhad-
dinds bas veron fiziki-kimyavi ¢evrilmolor baximindan izah olu-
nur (ztlal kolloid mohlul — mikrob hiiceyrasi).

Molumdur ki, hidrofil kolloidlorin (ziilallar, saponinlor, sabun
vo s) yaglarla tomasinda - iki fazanin sorhaddindo todricon 6ziino
xas koaqulyasiya pardosi omalo galir ki, o da bu fazalar1 asasl su-
rotdo bir-birindon ayirir. Ogor yag damlasi su — ziilal mohluluna
diisorso dorhal ziilal pardssi ilo ohats olunacaqdir. ©gar ziilal kol-
loid mohlulu damlas1 yaga diisorso, o zaman homin damla da dor-
hal s1x fazalar arasi ortiiklo ohato olunur. Bakteriya hiiceyrosi otra-
finda s1x hidrofab ortiiyiiniin olmas1 nomliyin onlara kegmosinin
qarsisini alir vo bununla da ziilallarin pixtalagmasi ¢otiniosir. Ona
goro do yagh konservlor yagsizlara nisboton daha ¢ox sterilizo
olunmalidir.

Letal miiddato sokor vo sokor sorboti do miioyyon tosir gostorir.
Alimlarin ¢oxu bu genastdadir ki, miihitin qizdirilmast zamani so-
kor mikroblara miidafis edici tosir gostorir. Malum olmusdur ki,
100°C-do mayalar sorbotlo miigayisods destillo edilmis suda daha
tez mohv olur. Sokorin mikroorqanizmlors miidafisedici tosiri
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onunla izah olunur ki, sokor sorbotindo mikrob hiiceyrasindon
nomliyin osmotik sovrulmasi bas verir. Noticodo nomliyi azalmis
mikrob hiiceyrasinin istiliys davamlig artmis olur.

Qida mohsullarinda duzun az miqdar isti islonmods mikroor-
qanizmlors miidafisedici tosir gostorse do, duzun yiliksok miqdari
mikroorganizmlorin siirotli mohvino sobab olur. Belo giiman et-
mok olar ki, duzun boylik olmayan qatiliginda duz mikrob hiicey-
rosindon nomliyi ¢okir vo bununla da onun istiliyo davamligini ar-
tirir. Bu sokor sorboatindo do belo olur. Duzun yiiksok qariliginda
159 natrium xloridin elektrolitik sovurucu tosiri meydana ¢ixir, no-
ticods protoplazmanin dayaniqligi yiiksslir va letal vaxt azalir.

Mikroorqanizmlorin ndév vo miqdari letal vaxta osasli tosir gos-
torir. Letal miiddat giiclii doracade mikrofloranin xarakterindon vo
homin qgida mohsulunda inkisaf etmo xiisusiyyotindon asilidir.
Ciinki qizdirman1 miixtalif mikroblar eyni kegirmir.

Ogor miixtaolif mikroblar bu vo ya digor temperaturda, eyni tur-
suluga malik miihitdo qizdirilarsa, o halda bakteriya hiiceyrolori-
nin vegetativ formalar1 sporlarla miigayisodo oldugca tez mohv
olur. Alimlarin bozilori bunu bakteriya sporlarinin az suya malik
olmas1 va belo soraitdo qizdirmada hiiceyralorin mohvino sobab
olan ziilallarin pixtalasma prosesinin ¢atinlogsmasi ilo izah edirlor.
Digor todqgiqatgilar iso belo gostorirlor ki, imumi suyun miqdari
istor vegetativ va istorso do sporlarda togribon eyni olur. Ona gors
do sporlarda suyun miqdarinin az olmasi dedikdo iimumi suyun
deyil, sorbast suyun migdariin az olmasi anlasilmalidir. Masolo-
nin mahiyyati ondan ibaratdir ki, sporlarda suyun sox hissasi ola-
gali formada olub, hiiceyro proteinlorinin pixtalagsmasinda istirak
eds bilmoz. Bundan basqa, sporlarin qizdirilmaya davamligi onla-
rin su kecirmoyon mohkom qilafla ohats olunmasi ilo izah edilir.
Belo qilaf strafindaki nomliyi sporun daxiline buraxmur.

Sporsuz bakteriyalarin (basqa s6zlo vegetativ hiiceyralor) ¢oxu
tigiin 60-80°C temperaturda letal miiddstin comi bir nego dagiqo
cokmosi deyilonlarlo olagadardir. Daha boytik letal miiddst Bac.
Coli-de miisahids olunmaqla 80°C temperaturda 15 dogige toskil
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edir. Daha uzun letal miiddot spor omolo gotiron mikroblar (basqa
s6zlo onlarmn sporlari) {iciindiir. A. I. Rogageva gora letal miiddot
100°C-do B. Subtilis iigiin — 120 dogiqo, B.Merektericus — 110 do-
qige, B. Botilinum (B stammi) — 150 doqiqe, B.botilinum (A
stamm ) — 300 doqiqo toskil edir.

Letal miiddoto mikroorqanizmlorin miqdar1 asash tosir gostorir.
Molum olmusdur ki, mikroorqanizmlorin miqdarinin artmasi ilo
letal miiddat do artmus olur.

1.3.Qablar va gablama materiallari

Xammali emal miiossisosine dasimaq, mohsulu doldurmaq vo
hazir mohsulu naql etmok tigiin qablardan vo gablama materialla-
rindan istifads olunur. Hermetiklik vo sterilizo tolob olunan moh-
sullar1 emal etdikdo metal (tonoko vo aliiminium) banka, siliso ban-
ka, balon, butulka, polimer qutu vo stokandan istifado olunur.
Qeyri hermetik tolob olunan hallarda iso agac vo faner ¢ollok;
meyvo yarimfabrikatlari tiglin qutudan; quru meyvolori doldurmaq
liclin qutu, faner baraban, homginin kagiz kisolordon istifads olu-
nur.

Siirotli dondurulmus meyvo va torovozlor parafinlonmis kardon
qutularda buraxilir. Callokloro mayesokilli mohsul doldurularken
iclik kimi polietilen kisalordan istifads edilir.

Hazir mohsulu nogl etmok iigiin agac qutudan, bazon iso kon-
teynerlordon istifado olunur. Meyvo-gilomeyvo xammali toracado,
qutuda vo konteynerlordo dasinir. Qablara miioyyan toloblor veri-
lir: onlar insan tli¢lin zorarsiz olmali, basqa s6zls qabin hazirlandi-
&1 material mohsula kegmomoli vo kimyavi maddoslorls reaksiyaya
girmamolidir; hazirlanmasi az material sorfi ilo méhkamliyi tomin
etmoli, sterilizo zamamn istiliys dozmali vo hermetikliyi tomin et-
molidir. Hazirda emal sonayesindo asason tonoko vo siiso qablar
genis yayilmisdir. Bu qgablarin bir-birinden forqli xiisusiyyatlori,
tistiinliiklori vo ¢atismazliglari vardir.
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1.3.1. Tanaka gablar

Tonoka qablar yiingiil olub, eyni tutumlu siiso qablardan 3 dofs
az c¢okiyo malikdir. Tonoko gabin kiitlosinin mohsulun kiitlosino
nisboti 10-17%, siiso qablarda iso 35-50% toskil edir. Tonoko gab-
lar qirilmadigr halda, siiso gablar oksina, zorbadon, diismodon vo
hotta agz1 agilarkon qirila bilir. Bununla bels, tonoks gablarin yu-
yulmasi ¢ox ¢atin vo agir zohmatli isdir. Siiso qablardan forqli ola-
raq, tonake gablar temperaturun doyismosine hossas olmur. Bu iso
onlarin yuyulmasini va konservlorin sonraki islonmasini ¢atinlog-
dirir. Tonoko gablarin istehsali vo totbiginin mexaniklogdirilmasi
vo avtomatlasdirilmasi asandir. Belaliklo do konservlerin tonako
qablara doldurulmasi hom istehsalgi, hom do istehlakgilar {igiin
cox olveriglidir. Onun totbiqi ilo konserv sonayesindo omok moh-
suldarlig1 yiiksalir; naqliyyat xorclori azalir, mohsula siiso qirinti-
lar1 vo siliso tozu diigmosi tohliikasi aradan galxir; gablarin noagl
olunmasi, yuyulmasi, doldurulmasi, baglanmasi, sterilizosi, kon-
servlorin qablagdirilmasi vo nogl edilmosine omok sorfi vo xorclor
xeyli ixtisar olunur. Tonoks gablar ekspedisiya, soyahat vo gozin-
tilor zamamn tstiinliiyii ilo secilir. Onu da qeyd etmok lazimdir ki,
tonoko gablar siiso gablara nisboton daxili vo xarici sathdon korro-
ziyaya ugramaq, asinmaq echtimallidir. Bunun qarsisin1 almaq
liclin ¢otin tapilan galaydan vo baha lak, emal, homg¢inin ronglor-
don istifado olunmalidir. Siiso qablarin soffaf olmasi qabin daxi-
lindoki mohsulu gozlo géormoys vo onun keyfiyyotini qiymotlon-
dirmoyo imkan verir. Belo ki, daxildoki mohsulun yaxs1 gorkomi
onu colbedici etdiyi halda aksing, bulaniqliq onun asag1 keyfiyyato
malik olmasina dolalot edir. Tonoka qgablardan forqli olaraq, siiso
qablarin tokrar istifadesi miimkiindiir.

Tonoka gablar yegana metal gablar deyildir. Ondan basqa, alii-
minium banka va tublar, homginin xromlasdirilmis vo aliiminium-
lagdirilmis tonoko gablar da moévcuddur. Ona goro do dovlot stan-
dartinda «konservlor iiclin metal gablar» termini qobul olunmusg-
dur. Standarta goro metal gablar (konservlor {i¢iin bankalar) 2 tip-
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do hazirlanir: I — silindr sokilli vo II — fiqurlu; hazirlanma tisuluna
goro yigma va biitov.

Metal qablar istehsalinda domir, aliiminium vo onun arintisin-
don istifado olunur. Hazirda on ¢ox tonoko gablardan istifado edil-
mokdadir. Konserv gablarini ag tonokodon hazirlayirlar. O, hor iki
iizlino qalay tobogosi ¢okilmis (galaylanmis) nazik polad tobogo-
don ibaratdir. Tonokoni isti vo ya soyuq yayma iisulu ilo hazirla-
yirlar. Isti yayma iisulunda tonoke tobaqgosinin qalinlig1 qeyri-bara-
bor alina bilir ki, bu da négsan hesab olunur. Ciinki bels tonokoslor
banka hazirlayan avadanligm isini ¢otinlosdirir. Isti yayma iisulu
ilo hazirlanmis tonokonin xarici sothindo bazon digor ndgsanlara
da rast golinir. Masalon, dalgali gabarmalar, ¢opurluq (xallilig),
qgovuqcuglar, xirda paslar vo s. Belo tonoko voraglor qab hazirla-
magq ii¢lin az yararhdir.

Soyuq yayma tisulu ilo alinan tonoko daha plastik olur, buna
gora do asanligla stamplana bilir; belo tonoko varaglorinin qalinli-
g1 hor yerds borabar olur. Bu iso tonoks banka hazirlayan avadan-
l1g1n isini asanlagdirir vo ¢ixdasin (brakin) miqdarini azaldir. Belo
tonoko varagalarinin sothi hamar vo qiisursuz oldugundan, onun
galaylanmasi asanlasir. Demoli konserv gablar1 hazirlamaq {i¢iin
soyuq yayma tonokolorindon istifado edilmosi daha moqsads uy-
gundur.

Tonokonin sothing galayi isti qalaylama iisulu ilo vo ya elektro-
liz vasitosi ilo ¢okirlor. Isti qalaylama iisulunda qalay ortiiyiiniin
qalinlig1 orta hesabla 4 mkm (mikrometr), elektroliz tisulunda isa
0,6-0,7 mkm olur (veroqonin hor torafindo). Isti qalaylama iisulu
ilo hazirlanan tonokays bozon lak vo ya mina ¢akirlar, lakin onlar1
ronglomadan ds islotmak olar. Elektrolitik qalaylama tisulu ilo ali-
nan tonoka xeyli masamali oldugundan qoruyucu lak vo ya mina
pardaciyi ilo hokmaon 6rtiilmalidir. Bozi konservloar ticlin tizori lak-
la Ortiilmiis qara (qalaylanmamis) tonokodon hazirlanan qablar da
yarayir.

Istifado olunan tonoks materiali 2 ciir olur: varaq va lent soklin-
doa. Tonoks varagalarinin ol¢iilori adston 512x712 mm-dir. Lakin
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digor formath varaqglor do istifado olunur. Lent soklindo hazirlanan
soyuq yayilmis tonokonin uzunlugu azi 30 metr vo eni 120, 137,
158, 170, 175, 180, 194, 221, 239, 252, 321, 332, 375 va ya 525
mm ola bilir. Soyuq yayma iisulu ilo lent yaxud voraqdon hazirla-
nan tonoko bankalar TB (tonoko banka) markada; isti yayma ilo
ITB; elektrolitik yayama ilo tonokolor ETB marka ilo gdstorilir.

Qalinligindan asili olaraq tonokolori miivafiq nomralorlo gosto-
rirlor. Mosalon, 20 némrali tonokonin galinligr 0,19-0,22 mm,
36Ne-li — 0,34-0,38 mm olur. Konserv bankalar hazirlamaq {i¢iin
20, 22, 25, 32 vo 36 Ne-li tonokoalordon istifads edilir. Nazik tona-
kodon istifado edilmasi (Nel8-22) metala xeyli qonaot etmayo im-
kan verir. Lakin belo qablar asanligla soklini doyisir (deformasiya-
ya ugrayir), buna goro do nazik tonoks yalniz xirda diametrli ban-
kalar hazirlamaq {igiin yarayir.

Tonokonin sothino ¢okilmis qalayin miqdarindan asili olaraq,
onlar1 3 sinifo boliirlor: I — tobagonin qalinligi 1,04-1,15 mkm; IT —
0,70-0,77 mkm; I1I — 0,32-0,40 mkm.

Qalaylamagq iigiin istifado olunan material xalis qalay olmali,
onda qarisiqlarin miqdar1 0,14%-don ¢ox olmamalidir. Qurgusu-
nun miqdar1 is9 qalayin imumi ¢akisina gors on ¢oxu 0,4% ola bi-
lor. Ciinki daxilds artiq qurgusun tez zohorlonmo vers bilir.

Tonoko kifayot godor elastik vo mohkom olmalidir ki, ondan
banka hazirladiqda va tikislorini azdikds bankanin kipliyini pozan
soth catlar1 omolo golmasin, habelo galay tobagesi aralanib poladin
tistli agilmasin. Tonokoni korroziyadan qorumagq tigiin {izoring ¢o-
kilon lak vo minalarda zarorli qarisiglar, xtisusilo do qurgusun vo
dolor olmamalidir. Uzari lak vo ya mina ilo ortiilmiis tonokonin
sothi parlaq vo hamar olmali, onda tiligkalor vo hava qovuqcuglari
olmamalidir.

Tonoka gablara yiiksok miqdarda ziilal maddslsrine malik moh-
sullar doldurduqda, onlarin daxili sathi mina gati ilo Grtiilmslidir.
Ciinki laklar ziilala davamsiz olur. Minalar laklarla xiisusi sinkli
pastalar1 qarigdirmaqla hazirlanir.
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Tonoka gablar hazirlanma iisuluna gore yigma va biitov slindir-
sokilli, diizbiicaqli, oval vo elleps formali olur. ©On genis yayilan
yigma slindirsokilli bankalardir. Yigma bankalar boylama lehim
tikisi olan gévdodon vo gapaqglardan (alt vo {ist qapagdan) ibarot-
dir. Bankalarin govdosi ilo sonlugunu hermetiklogdirmok {igiin
kiplosdirici halgalardan vo kiplosdirici pastadan istifado olunur.
Biitov bankalarda tikis olmur. Onlar1 basib-uzatmaq presindo
stamlayir vo tokco qapaglarini ayrica hazirlayirlar. Tonoko banka-
larin qapaqlarini kiplagdirmok ii¢lin rezin halqalar1 kaugukdan ha-
zirlayirlar. Bu halqgalar elastik olmali vo asanligla yastilana bilmoe-
lidir. O, yagda hall olmamal1 va zararli qarisiqlardan tomiz olmali-
dir. Kiplosdirici pasta tobii (natural) vo ya sintetik kauguk mohlu-
lundan ibaratdir. islodilon holledicinin tipindon asili olaraq 2 ciir
pasta forqlondirilir: benzin pastas1 vo su-ammonyak pastasi. Kon-
serv sonayesindo asason ikincidon istifads olunur.

Tonoko gabalirin Slgiisiindon asili olaraq, tutumu 54-don 9515
ml arasinda godor doyisir. Hor bir gab dlgiislino goro ndmralonir
(comi: 50 noémrs). Meyvo-gilomeyvo mohsullarini doldurmaq
ticlin osason slindir formali — 8, 9, 12, 13, 14, 23 vo 24 nomrali,
tutumu uygun olaraq 353, 364, 565, 889, 3020, 200 vo 93 ml olan
tonoko bankalardan istifade olunur. Doldurulmazdan avval vo son-
ra bankalar méhkom yuyulur.

1.3.2. SUsa gablar

Siiso gablar ¢ox qgat istifado oluna bildiyindon emal sonayesin-
da aparici yer tutmaqdadir. Bundan bagqa digor qablardan onlarin
osas Ustlinlilyli hor cilir kimyavi tasirlora dayaniqlt olmasi, torki-
binds tursu, duz, ziilal vo digor maddslar olan hor ndv konservlo-
rin doldurulmasi iigiin istifado oluna bilmasidir. Siiso gablardan
daha ¢ox siro, miirobbo, cem, kompot, sous, pomidor pastasi, no-
xud vo bir ¢ox digor mohsullarin doldurulmasinda istifade olunur.
Stiso gablarin ¢atismazliqlart da vardir. Bu, onlarin kiitlasinin ¢ox
olmas1 zorboya vo boylik temperatur doyismalorino davamsiz ol-
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malaridir. Bundan olavs siigo gablarin silindrik formalar1 nogliyyat
xorclorini artirir vo anbarlarda daha ¢ox yer tutur.

Stiso bankalar QOST 5717-81 sayl standartin toloblorine uygun
hazirlanir. Homin standarta asason bankalar ti¢ tipdo olur: bankalar,
butillor, butulkalar. Biitiin bu gablar meyve-gilomeyva mahsullarimi
doldurmagq ii¢iin istifado olunur. Miirabba, cem, kompot, siro, sorab
vo s. belo mohsullardandir. Boazi illordo siiso qablarda buraxilan
meyva-taravaz konservlori, iimumi konserv buraxilisinin 70-80%-ni
toskil etmisdir. Siiso gablar baglanma iisulundan asili olaraq 3 tipa
boliiniir: I — diyircokli; IT — sixict; 111 — vintli.

Bankalar gorti isaralorlo gostorilir ki, buraya da tip (I, II yaxud
IIT), bogaz halgasinin diametri [(bogazin eni vo hiindiirliiyii)-58,
82, 68] vo tutumu (ml) daxildir. Masalon, konserv bankasi 1-82-
1000, basga so6zlo bogaz halgasinin diametri 82 mm vo tutumu
1000 ml olan diyircakli banka; yaxud 11-82-650 bogaz halgasinin
diametri 82 mm, tutumu 650 ml olan s1xma banka.

Bankanin bogazinin boytikliiylinden asili olaraq, onun baglan-
ma tisulu miioyyon olunur.

1. Bankalar, enli agiz butulkalar, stokanlar vo butillor — kiplos-
dirici rezin halqgalar1 olan tonoko gapaqlarla baglanir. Qablarin ag-
zin1 baglamagq ti¢iin diyirlotme masinlarindan istifado olunur. Ho-
min masinlarin is orqani onlarin diyircoyidir. Tonoks bankalardan
forqli olaraq siiso bankalarin agzin1 yalniz bir ameliyyatda diyir-
coklo baglayirlar. Diyircok, gqapagin konarlarini ayib bankanin bo-
gazinin halqas1 atrafina kegirilir. Bu zaman rezin kantin tizorindo
yastilanir vo naticado bankanin hermetikliyi tomin edilir.

Konserv istehsalinda an ¢ox (steklyannaya konservnaya obkad-
naya — diyircokli sliso konserv gabi) tipli gablardan istifado olu-
nur. Bu onunla izah olunur ki, sliso gablarin agzinin baglanmasi
tisulu son doraco asandir, gabin hermetikliyini tomin edir, ¢ox ciizi
cixdas olur vo ¢cox mohsuldar avtomat baglama masinlarindan isti-
fads etmoys imkan verir. Hor ndva aid siiso gablarin miisyyan 6l-
ciilori olmal1 vo bogazlar1 diizgiin silindr soklinds hazirlanmalidir
(cadval 1.2).
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Cadval 1.2
SKO gablarinin asas 6l¢ii vo tutumlari

. Bogaz halqa-| Yol verilon
Nominal . <
Qabin .. . sinin diamet-| ovalliq (an | Qalinlig1, mm-la
... | Sortiigarasi | tutumu, | . ..
novi mllo |1 (lent izra) | ¢oxu),
mm-lo mm-1o [o5vdonin| Dibin
Banka | SKO-58-1 200 57,3-56,6 1,3 1,6-3,5 | 2,5-5,5
Banka | SKO-83-5 350 82,1-83,6 1,5 2,3-3,5 | 2,7-6,7
Banka | SKO-83-1 500 82,1-83,6 1,5 2,0-3,5 | 2,7-6,7
Banka | SKO-83-2 1000 82,1-83,6 1,5 2,0-4,0 |3,3-7,3
Butulka| SKO-58-2 500 57,3-58,6 1,3 2,0-3,5 | 2,7-6,7
Butil SKO-83-3 3000 82,1-83,6 1,5 2,5-4,5 | 2,9-8,0
(balon)
Butil
SKO-83-4 | 10000 82,1-83,6 1,5 2,5-4,5 13,5-10,0
(balon)
Stokan | SKO-70-1 200 68,5-70,0 1,5 2,0-4,5 | 2,5-5,5

Bu, qapag1 bagladiqda hermetikliyi tomin edir. Bankalarin bo-
gaz1 ovalliq cohatdon yoxlanir, yoni onun an boytik vo an kicik xa-
rici diametrlori arasindaki forq miioyyan edilir.

2. Agz1 konarlar tacvari tonoko gapagqlarla baglanan darbogaz
butulkalar. Belo butulkalarin agzini bagladiqda tacvari qapagin
konarlar1 butulkanin bogazindaki halganin atrafina sixilib barkidi-
lir. Qabin hermetikliyini tomin etmok {i¢iin gapagin altina rezin-
don, mantardan va ya polietilendan tixac qoyulur. Bu qat qapagin
biitlin daxili hissosini 6rtmoalidir. Bankanin agzinin bu qayda ilo
baglanmasi onun noainki hermetikliyini, habels daxili tozyiqe mii-
gavimoat gostormasini tomin edir. Buna gors do qazl spirtsiz igki-
lor hazirlandiqda qablarin agz1 konarlari tacli qapaqlarla baglanir.

3. Siini surotdo vakuum yaratmaq yolu ilo hermetikliyi tomin
edon siiso vo ya tonoko gqapaqli bankalar. Bu zaman havanin xarici
tozyiqi bankadaki tozyiqdon artiq oldugundan igarisine kiplosdirici
rezin halga qoyulmus gapagi gqabin bogazina kip sixir vo qapagin
altindaki rezin halga bankanin daxilino hava kegmosino mane olur.
Bankalarin agzinin bu tisulla baglanmasi istehlakgr ticlin olverisli-
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dir: o rezin halganin irsliys ¢ixmig ¢ixintisindan tutub dartmaqla
bankanin qapagimi asanligla aga bilir. Rezin halgan1 dartdigda
bankanin hermetikliyi pozulur, bankadaki vakuum itir vo gapaq
rahat agilir. Bozon rezin halga avozino kiplosdirici pastadan da is-
tifado olunur. Uzaq xaricde vo son vaxtlar dlkemizds totbiq olu-
nan «Evrokan» (Avropa gapagi — Evropeyskaya krigka) adli qa-
paqlar buna misaldir.

4. Qapagin basma yolu ilo bogazina borkidilon tonoko qapaql
sliso bankalar. Bankanin agzinin kip baglanmasii tomin etmok
iiclin gapaq ilo bankanin arasina kiploasdirici rezin halga qoyulur.

5. Bogazina tonoko qapaq vintlonan siiso bankalar. Bu moagsad-
la bankada vo onun qapaginda vintvari yiv agilir. Kiplosdirici pas-
ta ilo baglanir. Xaricdo bu tip baglanan bankalar genis yayilib (III
tip) «Tvist off» (ingilisco — «agmaq») adlanir.

Siigo gablarin keyfiyyati slisonin keyfiyystindon vo onun hazir-
lanma texnikasindan asilidir. Konserv {i¢iin islodilon siiso gablar
rongsiz vo ya yarimag olmalidir. Siiso qablarin mexaniki méhkom-
liyi kifayat qodor olmali, temperatur tosirlorino d6zs bilmali, kon-
servlosdirici mohsulun kimyovi tosirino davamli olmalidir. Kon-
serv li¢iin iglodilon siiso gablar xarici vo daxili tosiro davam gotiro
bilmolidir. Bos siliso gablari, xiisusilo do hazir mohsulu anbarda
iist-iisto y1gdiqda boylik xarici tozyiq yaranir. Tutumu 1 litro qodor
olan sliso gablar hiindiirliik etibari ilo az1 300 kq, tutumu 3 1 olan
sliso qablar iso az1 500 kq tozyiqo davam gotirmolidir; qabin gov-
dasi is9 150 kq-dan az olmayan tozyiqs dozs bilmalidir.

Sterilizo prosesindo bankalarin daxilindo kifayot qodor yliksok
tozyiq yarandigindan bankalar asagida gostorilon daxili tozyige
davam gotirmoalidir: 1 litro godor tutuma malik olan bankalar — 5
atmosfer, 3 litr — 4 atm, 10 litr — 3 atm. Siiso konserv gablarinin
qalinlig1 eyni olmalidir ki, ona doldurulan mal bir qorarda qizsin.
Qablarin hazirlandig1 silisonin on sociyyovi qlisurlart onda soth
kristallari, qovuqcugqlar, das qirintilari, kapilyar catlar va soffaf qa-
risiglar olmasidir. Belo qiisurlara homginin divarlarda ¢ixintilar, ti-
ligkolor, qirislar, sinib tokiilon bucaglar vo mazut lokolori olmasi
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aiddir. Biitlin gablar istifadodon avval yoxlanmali va qiisurlu olan-
lar konar edilmalidir. Sonra gablar1 allo vo ya masinla yuyucu $6-
bodo yuyurlar. Bankalar ovvolco suda yaxud 2%-1i golovi mohlu-
lunda 40-45°C-ds yaxalanir, sonra bug hava qarisigi ilo 60-65°C-
do islonir. Bundan sonra iso bankalar 80-85°C-yo qodor qizdirilmis
yuyucu mohlula daxil edilir, sonra is9 isti su ilo gprisloms yolu ilo
mohkom yuyulur.

Siiso gablar sinmasin deyo kardon qutularda dasinmalidir. Agiq
hava soraitindo saxlandigda temperaturun koskin doyigsmosi, hom-
¢inin silkolonmo vo zorbadon siiso gablarin sothindo xirda catlar
yarana bilor. Odur ki, siiso gablar1 yalniz baglh stasionar gab an-
barlarinda saxlamaq lazimdir. Bazon konarlar1 bagh ¢ardaq altinda
da saxlamaga icazo verilir.

1.3.3. Polimer gablar

Konserv sonayesinds miixtalif polimer materiallardan hazirlan-
mis qablarin totbiqi ilbail artmaqdadir. Onlar asagi maya doyarino
malik olub, gigiyenikdir, ylingiildiir, baglanmas1 yiiksok mohsul-
dar masinlarda aparila bilir.

Meyvo-torovoz emal edon miiassisolords polietilen kisa i¢liklor-
don istifado olunur. Homin igliklar piire va digor hazir mohsul dol-
durulan agac yaxud faner ¢oalloklorin daxilino qoyulur. Kiso iglik-
lar yeyinti polietilenindon 100-120 mkm yaxud 55-74 mkm qalin-
liginda 2 qatdan ibarat hazirlanir. I¢liklorin totbiqi mohsul itkisini
xeyli azaldir.

Xirda gablara doldurmaqla konservlor istehsalinin artmasi ilo
olagodar olaraq, 30-50, 100,150 vo 200,250 ml tutuma malik ter-
mostabil viniplast yaxud polistiroldan hazirlanmig bankalar, sto-
kanlar, qutucuglar xiisusi maraq kosb edir. Belo gablar tozyiq al-
tinda 130-135°C temperaturda fasilosiz Gtiiriilmoklo alimr. Pordo-
don hazirlanan gablar steril olub, avvalcodon emal olunmadan isti-
fado oluna bilor.

Polimer stokan vo qutucuqglara miirabba, cem, povidlo, marme-
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lad, bal va s. mohsullar doldurulur. Belo gablar1 hazirlamaq va isti-
fado etmok {igiin xiisusi xatlordon istifado olunur: «Xassiya» (AFR),
«Pak-forum» (italiya), «BTK-1» (Cexiya va Slovakiya) va .

Siralor ii¢lin aliiminium folgali vo kagizli polietilendon hazir-
lanmig diizbucaqli qablardan istifade olunur. Dondurulmus meyva
vo gilomeyvolori doldurmaq iiglin paketsokilli polimer gablardan
istifado olunur. Son vaxtlar bark qablar istehsali artirilmisdir ki,
onlar polimer va tonoko qapaglarla baglanir.

Lakin genis istifado olunan polimer sintetik qablama material-
lar1 vo pordolorin miioyyon catismazliglar1 vardir. ©Ovvala onlar
borpa olunmayan tobii ehtiyatlardan (neft, das kdmiir, qaz vo s.)
istehsal olunur. ikinci bir torafden plastikin son vaxtlara qoder iis-
tiinlilyli hesab olunan onun uzun 6miirlii olmasi, perspektivds pla-
netin ekologiyasi tigiin tohliiko toratmis olur.

Qeyd etmok lazimdir ki, diinyada har ilo 8-10% artimla 200
min.ton plasmas istehsal olunur. Onlarin hamisi vaxtasiri tullanti-
ya gedir. Bununla bagli ekoloji problemin koskinlogsmosi 70-ci il-
lorin ortalarinda alimlori biopolimerlordon bioparcalanan gablar
istehsalinda istifado imkanlarmma digqet yonaltmoyo vadar etdi.
Sintetik polimerlors bioloji pargalanmaq xiisusiyyati veran ¢ox so-
marali vo genis yayilmis lisul — polimer qarigigina miixtalif nisas-
talar vurulmasidir.

Son vaxtlar istismar xiisusiyyetlorini yalniz miioyyon miiddot
saxlayan, sonra iso tobii soraitdo fiziki-kimyavi va bioloji ¢evril-
moalore moruz qalan biopolimerlara iistiinlikk verilmokdadir. Bio-
parcalanan plastiklor kompostlagdirilmada mikroorganizmlorlo
(bakteriyalar, gobaloklor) pargalanir. Biopargalanan plastiklor tobii
va sintetik polimerlor vo onlarin qarisigindan alina bilor. Biopar-
calanan plastiklor tamamils va bir qodar pargalanan ola biler.

1.3.4. Taxta gablar

Konserv sonayesindo taxta qablardan ¢oallok, baraban ve qutu-
lardan istifads olunur.
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Calloklor — povidlo, cem, miirobbo, tomat pastalari, sulfitlosdi-
rilmis meyvalor, piireni doldurmaq; soraba vo marinad qoymaq
liclin istifado olunur. Agcaqovaqdan, Cokodon, Fisdigdan, Cinar-
dan, Paliddan vo digor agac ndvlorindon hazirlanir. Hor ¢olloyin
taxtalar1 ancaq bir agac noviindon olmagqla, tutumu 20-200 litro
godor ola bilor. Sorab {i¢iin daha iri tutumlu palid gablardan istifa-
da olunur.

Taxta ¢olloklor gévdadon vo dibdon ibaratdir. Tutumundan asili
olaraq hor ¢olloya 20-36 taxta igladilir. Colloklorin gévdo hissasi-
nin taxtalarini polad lentdon hazirlanmis ¢onbarlor ilo dartib borki-
dirlar. Canbarlar ¢alloyin govds hissasine six borkidilir. Onlar ¢al-
layin diblerindon eyni masafodo, simmetrik yerlogsmolidir. Tutumu
25 va 50 litr olan ¢alloklors 4 ¢onbor salinir.

Maye mohsullar (sorab materiali, sorab vo s.) doldurmagq tigiin
¢olloklords 2 desik (spunt) qoyulur. Desiyin birindon mohsul daxil
oldugda, o birindon hava ¢ixir. Onlarin tutumu 50-600 litr olur.

Toza ¢alloklar xiisusi emal kegmoli (isti bug, 0,2%-1i kalsium
sodasi ilo) vo mohsul {igiin hazirlanmalidir.

Qurudulmus mohsullar1 saxlamaq tg¢iin ticqat fanerdon hazir-
lanmis barabanlardan istifado olunur. Agac ¢olloklora nisboton ba-
rabanlar daha yiingiil vo iqtisadi baximdan sorfolidir.

Qutular nazik taxtadan vo fanerdon hazirlayirlar. Nazik taxta-
dan hazirlanan qutulardan konserv bankalarin1 y1igmagq iiciin istifa-
do edirlor. Fanerdon hazirlanmis qutulara sukatlar (sokorlonmis
meyvalar), pastila, quru meyve va toravoz doldururlar. Povidlo
tictin hor iki tipdon olan qutudan istifado edirlor.

1.3.5. Kardon va digar materiallardan hazirlanmis gqablar

Kardon gablar agac qablardan 5 dofo yiingiil olub, ucuzdur,
asanliqla vo tez yigilir, axim xattindo prosesi aparmaq miimkiin-
diir. Catismazligr az mohkomliya vo qisa dmro malik olmasidir.
Bir vo ya iki dofo istifads oluna bilor. Kardon qablar dondrulacaq
meyva, gilomeyva va taravazi qablasdirmagq liciin istifads olunur.
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Bu mogsadls qalinligi 0,40-0,45 mm olan kardon gotiiriiliir vo rii-
tuboat ¢okmomasi li¢iin parafinlonir. Kardon qutular ¢ox vaxt diiz-
bucaqli hazirlanir va tutumu 250-1000 qrama gadar olur. Bu qutu-
lar qifillanma tisulu ilo borkidilon qatlana bilocok sokildo hazirla-
nir. Onlar1 qatlayib ist-listo yi18araq packalar soklinds dasiyir vo
saxlayirlar. Kardon qutulart mohsul doldurmazdan ovval agib qu-
ragdirirlar.

Kardon qutunun daxiline riitubar keg¢irmoyon materialdan (per-
gamento oxsar materialdan, sellofandan) i¢lik qoyulur. Qutunu ba-
yir torafdon qlassin kagizina vo ya sellofana biikiirlor ki, daxilin-
doki mohsulu xarici miihitin tosirindon qorumaq miimkiin olsun.

Kagiz-metal qablar. Pasterizo edilmis mohsullar {i¢iin tutumu
200, 300 400 gram olan kombins edilmis bankalar ¢ox genis ya-
yilmisdir. Bunlar eyni 2 metal sonluglar1 ilo adi konserv bankala-
rina bonzayirlor. Govdosi iso miidafioedici kagiz materialdan (per-
gament, polimer Ortiiklii kagiz vo s.) istifado edilmoklo, lent yaxud
basqa tip kagizdan ibaratdir. Sonluqlar1 hazirlamagq tigiin lakli ag
va qara tonokodon, aliiminiumdan istifads olunur.

Hazirda yeyinti sanayesindo prinsipco yeni qablama materialla-
1 yaradilmasina boyiik shomiyyat verilir. Homin material zohorli
olmamali, tullantiya asan getmoli, mohsulu mikrob yoluxmasin-
dan vo hava oksigeninin tasirindon somorali qorumali, saxlanilma
vo istehsal prosesindo mohsul itkilorinin garsisint almalidir. Bu-
nunla olagodar olaraq, diinyanin biitiin alimlori yeyilon gablama
materiallarinin yaradilmasi vo ¢esidinin artirilmasina xiisusi dig-
got verirlor. Belo gqablama materiali qida mohsulu ils birgs istifado
olunmagla otraf miihiti cirklondirmadon, mohsulun dozalasdiril-
masini va porsiyalara ayrilmasini sadslosdirir.

Yeyilon porde vo ortiiklor almaq ii¢lin polimer qurulusa malik
cox miixtolif tobii maddslordon, masalon, bitki vo heyvan monsoli
ziilallardin, polisokarlordon, lipidlorden va b. istifade olunur. Mii-
dafio pordslorinin vo Ortliklorinin torkibino onlarin asasinda miix-
tolif olavolor, baslicasi, plastifikatorlar, yag tursulari, homginin
konservantlar, antioksidantlar, bakteriosinlor vo b. daxil edilir. Be-
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lo «faal» gablar daha yiiksok miidafio vo istismar gdstoriciloring
malik olur. Onlarda qoyulmus mohsulun gorokli xassslorinin vo
mikrobioloji stabilliyinin uzun miiddst saxlanmasini tomin edir.
Hazirda ot, toyuq, quru sohor yemoyi, gonnadi momulatlari, toro-
voz, meyva va b. qida mohsullarinin gablasdirilmasinda yeyilon
ortiiklor kolleqan, siid ziilali — kazein, soya ziilali, jelatin, nisasta,
selliiloza efirlorindon istifado olunmaqdadir.

1.3.6. Qablama materiallari

Qablama materiali mohsulu yalniz havanin zororli tesirlordon
gorumamali, hom do ugucu - otirli maddslori saxlamalidir. Homgi-
nin bozi mohsullar saxlandigda ayrilan arzu olunmayan maddslor-
don mohsulu qoruya bilmalidir.

Qablamada osas molumatlar oks olunmalidir. Buraya adi, key-
fiyyot kateqoriyasi, hazirlayan, hazirlanma tarixi, yararliq miidde-
ti, kiitlasi, ayri-ayr1 komponentlarin miqdari, istifadesina dair tov-
siyyalor vo s.

Emal mohsullarinin keyfiyystindo gablama taralarinin rolu in-
kar edilmozdir. Yeni gablama materiallar1 istehsalatda zoif totbiq
olunsa da, artiq tetra — pak, tetra — brik, brik — pak, tetra — ton kimi
miasir tipli gablamalar konteynerlor, ¢oxdofalik gablar istehsalat-
da 6ziins yer tapmiglar.

Yeni gablama materiallarindan istifado olunmasi yalniz pers-
pektivler agmayib, hom da bir sira problemlor, xiisusilo do - ekolo-
ji problemlor yaradir. Masalon, ABS — da har il 5 mln ton gablama
materiali sorf olunur ki, onun da 60% - don ¢oxu qgida sonayesindo
istifado olunur. Afropa 6lkolorinds bu gostorici 30 min ton togkil
edir. Bu qablama materiallar1 insanin yasayis miihitini ¢irklondirir
vo onun hoyat foaliyyotino oks tasir gostorir.

Fransa vo AFR — do kagiz vo kardon gablamalar bark sohor tul-
lantilariin toqribon 30% - 1 togkil edir. Son vaxtlar “yasil gabla-
ma” termini, basqa s6zlo ekoloji tomiz — asan utilizo olunan, ya-
xud cox qat istifado olunmagla otraf miihiti ¢irklondirmoyon gab-
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lama anlayis1 meydana golmisdir. Qablama materiallarinin ekoloji
saciyyasi kimi xiisusi metodika ilo hesablanan miihitin ¢irklonmo

vahidi — UBP (Umwelt Belastunq —
(cadval 1.3).

Spunkti) gobul olunmusdur

Cadval 1.3
Qablama materiallarinin ekoloji saciyyasi
Mbohsul va gablama tipi | UBP gostaricisi
Sid, 1 L
Tetra — brik 90
PE — gostorici 17
Siigo (yumadan 40 dofs istifado) 40
Polimer butulkalar (yuma ilo 100 dofo | 30
istifado)
Portagal girosi, 1 L
Tetra — brik 102
Stiso 40 dofolik istifada 45
Birdofalik siiso 286
Yag, 1 kq
Polimer paket, kardon 46
Polimer paket 12
Polimer (falga materialindan paket) 6
Armud, 1 kq
PE paket 7
Kagiz paket 21
Kardon qutu 123
Polimer qutu 38
Kardon PVX 192
Kofe, 250q
Coxqat paket 27
“Ekspresso” paket (10 porsiya) 824
ot, 30q
Kagiz— PE 28
PE — paket 14
PS lotok + polimer pords (PE+ PVT) 54

Sintetik qablama materiallari. Sintetik materiallardan daha ge-
nis yayilam paketlordir. Paketlor ya tara kimi, yaxud da adi kagiz
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qutulara iclik kimi istifado edilir. Paketlor hazirlanan materiallar
onlar1 termiki qaynaq metodu ilo baglanmaga imkan verir.

Polietilen gablamalar. Mohsullar1 gablamagq tigiin yiiksok toz-
yiqli polietilendon genis istifado edilir. Basqa sintetik materiallarla
miiqayisado o, on asag1 — 920 kg/m’ sixliga malikdir. Ondan qa-
linlig1 0,015 mm olan pardslar, kisociklor {i¢ilin iso qalinligi 0,040
— 0,050 mm olan pordslor alinir. Pords soiffaf, yaxsi mexaniki xii-
susiyyatlora malik, yagh istisna olunmaqla qida mohsullarinin to-
sirino dayaniqli olur. Yagmn uzun miiddatli tosiri ilo pordo sisir.
Is1gin vo hava oksigeninin tosiri ilo pardonin keyfiyyati pislosir.

Xeyli migdar yaglara malik mohsullar1 saxlamagq ii¢lin kisocik-
don hava ¢ixarilmalidir. Vakuumlasdirildigda meydana golon pro-
seslor mohsulun keyfiyyatindo monfi sokildo oks oluna bilor. Ha-
vani ¢ixarmagq ii¢iin kisocik atmosfer tozyiqindo qazlarla — karbon
qazi (CO;) yaxud azotla (Ny) doldurulur. Bundan sonra onda do-
novar kofe, siid tozu, kartof piiresi, quru sup, yer qozu va s. saxla-
maq olar.

Polietilen poardos praktik su ke¢irmoyondir. Polietilen kisaciklor-
ds 4-5 ay miiddatinds dondurulmus mohsullar saxlandigda mohsul
itkisi miisahido olunmur. Polietilen pords inert qazlar1 yaxsi bura-
xir. Pardanin xasselori -50°-den +65°C arasi temperaturda doyisil-
moz qalir. Asagi tozyiqli polietilen boyiik sixliga malik olur vo da-
ha yiiksok temperatur vo mexaniki tosirlors davam gotirir. Polieti-
len yeyinti sonayesindo gablama materiali kimi genis totbiq tap-
migdir. Polietilen taralarin ¢atismazligi onlarin asanliqla mexaniki
zadolonmasi vo hava oksigeni {i¢iin kegirici olmasidir.

Polivinilxlorid (PVX) gablamalar. Polietilenlo miiqayisads po-
livinilxlorid su buglar1 {i¢lin boyiik, otir omolo gatirici maddaslor
liciin is9 az kegiriciliyo malik olmasidir. Polivinilxloriddon miixto-
lif xirda stokanlar vo butulkalar hazirlanir. Yumsaldilmis polivi-
nilxloridden hazirlanan pards su buglari, oksigen vo karbon qazi
ticlin yliksok keciriciliyo malik olur.

Polivinilidenxloridle (PVDX) gqablama. Bu qablama materiali-
nin ticarat ad1 — “saran” termodayaniqli pardasi olub, polietilenlo
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miigayisodo daha yaxs1 xiisusiyyatloro malikdir: su buglar ii¢iin
az, inert qazlar ii¢iin iso praktik olaraq kegcirici deyildir. Polietilen
dozen temperatura o da doziimliidir. Pardonin qalinligr — 0,025
mm-dir. Catismazhig1 yiiksok maya doyori (polietilendon 2 dofo
¢ox) va yiiksak — 1820 kq/m’ sixliga malik olmasidir.

“Kriovak” pardasi ot porsiyasi qus comdayi, torovozlor vo s. qab-
lamagq {igiin totbiq olunur. Qablanan mohsul bir ne¢a saniys tempe-
raturu 95°C olan suya salmir. Bu halda pards sixilir vo mohsulun
sothina bork yapisir. Mohsulun saxlanma miiddoti vo keyfiyyati be-
lo saxlanmada digor materiallardan hazirlanan pordolora gablama
ilo miiqayisado daha yiiksok olur. Eyni zamanda nozore almaq la-
zimdir ki, gablanan mohsul yiiksok nomliyo malik olmamalidir.
Ciinki bu miioyyon soraitdo gablamanin daxilindos suyun kondinsa-
siyasina sobob olmagla, mohsulun qicqirmasini torado bilir.

Polipropilen (PP) gablamalar. Polipropilen pardslar polietilena
nisbaton daha boylik méhkomliyo vo oksigen ii¢iin ohomiyyatsiz
doracado kegiriciliyo malik olur. O, daha soffaf vo hamar olub,
120-130°C temperatura doziir vo -10° vo asag1 temperaturda tez
dagilir. Polipropilen asag1 maya doyarine malik olur. Digor mate-
riallardan alinan pardoslorlo kombinasiyasi - kisaciklor hazirlanma-
s1, kagizla kombinasiyas1 — qutular diizeldilmasi {i¢iin totabiq olu-
nur. Polipropilen pardosi termodavamli xiisusiyyotlora malikdir.

Polietilentereftall (PETF) gablamalar. Polieetilentereftall —
soffaf, mohkom, istiyo dayanigli gigiyenik polimer material olub,
mohsullarin gablanmasi ti¢iin totbiq olunur.

Ondan baryerli ¢oxqat pordo materiallar1 hazirlanir: artiq tozyiq
altinda termoformali qab — lodkalar, butulkalar (o ciimlodon, qaz-
lagdirilmis igkilar iigiin). PETF butulkalar PVX-don olan butulka-
larla miiqayisade yiiksok mohkomliyi, gigiyenikliyi, ¢coxqat istifa-
do imkanlarina malik olmasi iistiinliiyii ilo secilir. ABS -1n miixto-
lif sirkotlori PETF-don pepsi-kola, kettunlar, pive, limonad vo di-
gor ickilor vo mohsullar iigiin butulkalar buraxir. PETF-don olan
butulkalar mehsullar1 130°C-da sterilizo etmoyo imkan verir.

Aliiminium gablamalar. Aliiminium folga 0,005-0,1 mm qalin-
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liga malikdir. Belo folqalar kagizla birlikds islonir. Ogor qablama
yalniz aliiminium folqa ilo hoyata kegirilorso onun galinlig1 0,020-
0,025 mm olur. Aliiminiumu tursularin tosirinden qorumagq {igiin
folgan1 lakla ortiirlor. Aliiminium folgadan olan hermetik qablama
su, qaz vo aromatik maddolor iigiin kecirici deyildir. Elastikliyi
yaxsilagdirmaq vo korroziyanin garsisini almaq ti¢lin mumlu ka-
g1zla ortiilmiis folgadan, yaxud sintetik pards vo sellofanla kombi-
nasiyal1 folga totbiq olunur. Bu yolla kombins edilmis folgani ya-
pisqanlamaq ve qaynaq etmok olar.

Aliiminium bosqab almaq ti¢iin galinlig1 0,06-0,3mm olan fol-
qadan istifade olunur. Bogqgablardan alave qapaqli lodkaciglar ha-
zirlanir. Lodkagiqlar eyni zamanda gab rolunu da yerino yetirir.

Metal gablamalar. Qablama kimi istifade olunan metal banka-
lar sinklosdirilmis tonokodon hazirlanir. Tonokonin galinlig1 0,38-
0,40 mm, sink qatinm kiitlosi 1m?* soth iigiin -35 qm’ toskil edir.
Turs, duzli, aseton boyalara malik mohsullar1 qablamaq ti¢lin lak-
lanmis yaxud sintetik pordo ¢okilmis bankalar istifads olunur. Gi-
giyena soraitini yaxsilasdirmaq mogsadilo doldurmadan oavvel
bankalar daxilina polietilen kisaciklor yerlosdirilir. Metal bankala-
rin Ustlinliiyli onlarin yiiksok doracods hermetik olmasi, vakuum-
lagdirmanin miimkiinliiyii, naql etdirmoys davamligi; ¢atismazligi
159 onlarin hazirlanmasina boyiik enerji xorclorinin tolob olunma-
s1, yiiksok maya doyari vo bir dofa istifado oluna bilmasidir.

Mohsullarin noaqgl etdirilmasi {i¢lin qablamalar. Mohsullarin
tok-tok xirda gablamalarda noql etdirilmosi {igiin 9sason biizmoli
kardon qutular va polietilen pardolordon istifads olunur. Qablama
bdyiik hocm tutmamali va kiitlasi 15 kg-dan ¢ox olmamalidir. Qu-
tu hazirlamagq ti¢iin 1m*-nin kiitlesi 750 gr olan biizmoali kardon
hamar xarici qatdan vo dalgali daxili hissoden ibaratdir. Nomliyo
davamligini vo qala bilmo miiddotini yiiksoltmok {iciin kardon su-
yu kanar edon torkibls doydurulur. Kardon qutularla yanasi hazir-
da lamit, plassmas yaxud metaldan hazirlanan miixtslif tip va bo-
yiikliikde konteynerlor do totbiq tapmisdir.
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1.4. Azarbaycanin asas meyva Ve taravaz emall musssisalari

Azorbaycanin meyve - torovoz emali sonayesindo forqlonan
osas sirkatlor qrupu “Azorsun Holding” vo “Gilan holding” —dir.

“Azorsun Holding” sirkatlor qrupunun Azarbaycanin miixtalif
bolgolarinda illik istehsal giicii 300 min sorti banka olan 4 konserv
zavodu vardir.

Sirkatlor qrupunun ilk konserv zavodu — Qafgaz Konserv Za-
vodu Azorbaycanin gimal hissasindo Xagmaz sohorinds 2003-cii
ildon foaliyyato baslamisdir. Zavodun illik istehsal giicii 30 000
tondur. Burada ot vo miixtolif hazir yemok konservlori, miirobbo,
cem vo piirelor, kompot, tursu vo tomat pastasi istehsal edilir (so-
kil 1.1).

Sakil 1.1. Miiassisanin bozi istehsal saholori

Sirkatin Bilssuvar Konserv Zavodu isa 2010-cu ilds faaliyyato
baslamisdir. Burada becarilon miixtalif kond tosarriifatt mohsullari
toplanaraq, he¢ bir yol got etmadon vo zaman itirmadon toza-tor so-
kildo birbasa emala gondorilir. Zavodda yasil noxud, patisson, kor-
nison, pomidor konservlari, ketcup, eyni zamanda, nar sirasi vo nar-
sorab istehsal olunur. Miisssisonin illik istehsal giicii 50 000 tondur.
Zavodun xammali 100% sirkotlor qrupunun torkibinde foaliyyaet
gostoron kond tasorriifati kompleksi torafindon tomin olunur.
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tulur. Bu iso 6z novbasindo qonsu dlkado yasayan hamvatonlori-
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ropa, ABS, Asiya, Avstraliya vo Yeni Zelandiyaya ixrac edilir.

“Az nar” ASC. “Az nar” Ac¢iq Tipli Sohimdar Comiyyati
Azorbaycan Respublikasinin Baki soharindo yerlosir. 2006-c1 ilin
iyun ayindan tosis olunmusdur. Burada osason Italiya, Almaniya
vo Rusiya istehsali olan avadanliglardan istifado olunur. Sirslor-
don - nar, tizimlo nar, alma-iiziim, alma, gatilasdirilmis nar sirasi;
souslardan - nar sorab istehsal olunur. Istehsal olunan mohsullar
daxili bazarla yanas1 Rusiya, Ukrayna, Almaniya, ABS, Yeni Ze-
landiya, Yaponiya va basqa 6lkelors ixrac olunur. Miiossisado 102
nofor is¢i calisir.

“Balakans” MMC. “Balakans” Mohdud Masuliyyatli Comiy-
yot Azarbaycan Respublikasinin Balakon gohorinds yerlosir. 2006-
ci ilin iyul ayinda yaradilmisdir. Zavodda osasen Isveg istehsali
olan avadanliglar qurulmusdur. Burada kompot, igkilor, genis ¢e-
siddo miirobbolorlo yanasit meyvo siralori do istehsal olunur. Mii-
ossiso daxili bazarla yanas1 Rusiya, Ukrayna, Qazaxistan vo basqa
Olkolora mohsul ixrac edir. Miiossisada 150 nofor calisir.

“Gamigaya Qida Mshsullari Sanaye Kompleksi” MMC.
Miiossiso Azorbaycan Respublikasinin Naxgivan gohorindo yerlo-
sir. 2006-c1 ildo tosis edilmisdir. “Gomigaya Holding”in torkibino
daxildir. Miiossisodo sorabla yanasi meyva nektari, halva, bohmoz
vo s. mohsullar buraxilir. Miiossisado osason Italiya, Almaniya vo
Tiirkiys istehsali olan avadanliqlardan istifads olunur. 32 nofar is-
¢isi var.

“Goycay sud” ASC. Azarbaycan Respublikasinin GOygay ra-
yonunda yerlosir. 1998-ci ilin sentyabr ayindan tosis edilmi  [] [] [ []

9 olunur. Sid
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sal olunur. Mohsullar1 daxili bazarla yanas1 Almaniya, Ukrayna,
Rusiya, Belarus vo basqa dlkolors ixrac olunur. Miiossisada 35 no-
for is¢i caligir.

“Sabirabad Konserv”’ MMC. Azorbaycan Respublikasinin
Sabirabad soharinds yerlosir. 1998-ci ilds tosis edilmigdir. Miiossi-
sado Italiya vo Moldovada istehsal olunmus avadanliglardan isti-
fado olunur. Burada nar sirasi, nar sorab vo aseptik nar konsentrati
hazirlanir. Mohsullar1 daxili bazarla yanasi Almaniya, Ispaniya,
Ukrayna, Rusiya va s. 6lkolors ixrac olunur. Miiassisonin 70 nofor
1Scisi var.

“Azari Frans” MMC.
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Sakil 1.3. Meyvalorin gabulu vo ilk emali

Sakil 1.4. Aseptik saxlanma
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IKINCI FasiL

MEYV8 V8 TOR8&VSEZ XAMMALININ TOSVIRIi,
YIGIMI V& EMALA HAZIRLANMASI

2.1. Meyvalar

Meyvalor qurulusundan asili olaraq tumlular, ¢oyirdoklilor, gi-
lomeyvalor, qarzaklilar, subtropik, ve tropiklor kimi qruplagdirilir.

2.1.1. Tumlular

Alma - MDB o6lkalorindo on genis yayilmig meyvo bitkisidir.
Tumlu meyvalor altinda olan sahoslorin osas hissasi almanin payina
diisiir. Sortlarin ¢oxu dasinmaga vo uzun miiddatli saxlanmaga da-
vamlidir. Alma tozo halda, eloco do qurutmaq, kompotlar, povidlo,
cem, miirabbo, siro, pilire, marinadlar vo s. istehsalinda istifado
olunur.

Digor meyva bitkilori ilo miiqayisade alma yliksok mohsuldarli-
g1, qisa davamliligi, miixtolif sortlarinin genis diapazonda yetis-
masi ilo forqlonir. Almanin kimyavi torkibi sortdan, yetisdirildiyi
soraitdon, yetismo doracosindon, saxlanma rejimindon vo miidde-
tindon asilidir. Almada orta hesabla 86,5% su, 6,5-11% fruktoza,
2,5-5% qliikkoza, 1,5-5,3% saxaroza, 0,22-0,7% azot maddoslori,
0,3-0,4% mineral maddolor, 1,0-1,8% pektin, 0,25-0,27% fenol,
0,9% selliiloza olur. Bunlardan slave alma meyvalori az miqdar li-
mon vo salisil tursusuna, B; B,, PP vitaminlarino malik olur.

Yetismo miiddotino goro alma sortlar1 6 qrupa boliiniir: faras
(yayliq) — iyul-avqustda yetisonlor; faras-payiz — yeyilmo yetis-
konliyina avqustun sonu — sentyabrin ovvallorindo c¢atanlar; payiz-
liq — sentyabrin birinci yarisi; faras qisliq — sentyabrin ikinci yari-
s1; qisliq sentyabrin sonu — oktyabrin avvali; gec-qisliq — oktyab-
rin birinci yarisinda yetigsonlor. Almanin saxlanma miiddoti uygun
olaraq: faras sortlarda — 10-20 giin; faras payizliq — 1,5-2 ay; pa-
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yizliq — 2-3 ay; farag — qisliq — 4-5 ay, qisliq — 5-6 ay, gec-qisliq
sortlarinin saxlanma miiddoti iso iyun-iyula qodordir.

Alma iriliyine gors xirda — 75 qrama qodar, orta — 75-125 q, iri
— 125-175 q va ¢ox iri — 175 q vo daha ¢ox olur. Tezyetison sortlar
Respublikamizda tozo halda vo emal {igiin istifads olunur. Bu qru-
pa aid edilon sortlar 10-215 giindon artiq saxlanmaga yaramur.
Bunlarda tonoffiis olduqca siiratlo getmoklo zorif konsistensiyaya
malik olur vo hom mexaniki zododon, hom do mikrobioloji proses-
lordon ketfiyyatini tez itirir. Bu qrupa Qirmiz1 Qrafensteyin, Quba
gozali, Uels aiddir.

Payizliq sortlar1 an ¢ox iki ay saxlamaq miimkiindiir. O, 10-15
giin sonra tozo halda istifadoyo yarayir. Tozo halda vo emal iigilin
istifado olunur. Bu qrupa rayonlasdirilmis Azorbaycan, Fatimo,
Quba safrani, Babok vo s. aiddir.

Qisliq vo daha gecyetison qisliq sortlar asason saxlanmagq {igiin
istifado olunur, yalniz qeyri — standart meyvalor emala verilmali-
dir. Alma 0-5°C (yayliq ve payizliq sortlar) vo 0-1°C temperatur-
da(qishiq sortlar), 90-95% nisbi riitubati olan goraitdo saxlanir. Bo-
zi sortlar1 iss 1+ +3°C (Antonovka, Rozmarin, Conatan, Starking
va b.) va 0-2°C temperaturda (Cimerenko reneti vo b.) saxlana bi-
lor. Yayliq sortlar bir ne¢o giindon aya godor (soyuducularda), pa-
yizliq - 1-3 ay, qisliq 3-don 6-7 aya qodor saxlanir. Alma nizamla-
nan qaz miihitinds, basqa s6zlo oksigenin azaldilmis va karbon
gazinin artirilmig miqdarinda vo sabit temperaturda somorali sax-
lanir. Bu tisul alma 3-4 aydan ¢ox saxlandiqda totbiq olunur.

Armud. Bu isti sevon qiymatli meyva bitkisidir. Onun meyve-
lori yiiksok dad keyfiyyotina malik olub, kompot, miirobba, cem,
povidlo, siralor vo s. ligiin istifado olunur. Armud an ¢ox Qafqaz,
Krim, Orta Asiya, Moldova, Ukrayna vo Belorusun conubunda ya-
yilmisdir.

Armudun torkibindo 81-84% su, 6,2-18,7% sokor (limumi), o
climlodon 6-9,7% fruktoza, 1-3,7% qliikoza, 0,4-2,6% saxaroza,
0,1-0,5% tursular, 0,1-0,3% pektin, 0,3-0,6% mineral maddaslor, 3-
17mq% C vitamini olur. Armudda az miqdarda limon vo alma tur-
susu olur.
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Armud boytikliiyiine gore asagidaki qruplara boliiniir: xirda 25-
50 g, orta boyiikliikdon az 50-100 g, orta 100-150 g, orta boytk-
liikdon yiiksak 150-200 q, iri 200-300 q va ¢ox iri 300 qramdan
¢ox olur.

Armud yetismo miiddotine gors boliiniir: faras (yayliq) — mey-
volari iyul-avqustda yigilir (10-20 giin saxlanilir); payizliq meyve-
lor avqustun sonu sentyabrin avvellorinds y1gilir (1-3 ay saxlani-
lir); qisa saxlanilan sortlar sentyabrin ikinci yarisi oktyabrda yigi-
lir (4-5 ay saxlanilir).

Yayliq sortlara — Bessemyanka , Klapin sevimlisi, Meso gozali,
Bere jiffar, Abbasboyi (sar1 armud) vo s. aiddir.

Payi1zliq sortlara Bere-Bosk, Payizliq Bergamot, Bere — Ligel-
ya, Bere — Dil, Latifs va s. aiddir.

Qishq sortlara iso Bere Ardanpon (Ferdinand), Kiire, Migurin
qis beresi, qis Dekankasi, Sen-jermen, Ontiqo, Nar armudu va b.
daxildir.

Faras yetison armudlari 0+ +1°C temperaturda vo 85-95% hava-
nin nisbi riitubstinds bir aya qodor, gec yetisonlori — monfi 1°C-
don 0°C arasinda 3 aya qoder (payizliq sortlar) vo 4-6 aya goder
(qushiq sortlar) saxlayirlar.

Heyva. Heyva Zaqafqaziya, Dagistan, Orta Asiya, Krim, Mol-
dova vo asag1 Volgaboyunda becarilir. Meyvalari iri (300-600q), al-
ma yaxud armudvari formalidir. Boazi sortlarin meyvalorinin ¢okisi
1-1,5 kqg-a gatir. Meyvaloari yetisdikdo atirli olur. Heyva kobud olub,
biiziisdiiriicii dada vo ¢oxlu miqdarda daslasmis hiiceyralora malik
oldugundan tozo halda nisbaton az istifado olunur. Ondan kompot,
miirabba, cem, jele, marmelad vo digor mohsullar emal edilir.

Heyvanin kimyavi torkibindo su - 81-85, sokor - 5,3-12,2%
(imumi), o climlodon - fruktoza 5,6-6,6%, glikkoza 2-2,4%, saxa-
roza 0,4-1,6% tursular (alma vo limon) 0,85-1,10%; pektin 0,9%,
selliiloza 0,9%, mineral maddslar 0,5-0,7%, C vitamini 10-30 mq
toskil edir.

Heyvalar yetismo miiddstino gors boliiniir: tez yetison - sent-
yabrda yi181lib bir nec¢o giino realizo olunur; gec yetison - oktyabr-
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da y181lib fevral-marta godor saxlanir. Ondan on ¢ox emal {i¢iin is-
tifado olunur.

Heyvanin genis yayilmis sortlarina Qara heyva, Qaraman hey-
va, Izobilnaya, Axmedyum, Sar1 heyva, Racabli, Cilaci vo basqa-
larin1 gostormok olar.

Uvaz. ©n genis yayilmis ndvlorindon adi {ivez va krim iivezidir.
Onun torkibinds orta hesabla 80,5%-su, 10,8% sokoar, 1,3% tursu,
0,9% as1 maddoasi, 2,7% selliiloza vo 15 mq C vitamini vardir.

Adi iivozdon covhor, nalivka, pastil, miirabba, karamel igliyi,
“sokardo iivaz” vo b. istehsalinda genis istifads edilir. Qurudulmus
tivoz (bir az kozertdikdon sonra) meyve caymin torkibino daxil
edilmok {igiin totbiq olunur. Qonnadi mohsullar istehsal etmok
liclin saxtalardan sonra yigilmig iivoz meyvalorindon istifado et-
mok mogsado uygundur. Ciinki, belo meyvolor daha sirin vo az
aciligda olur.

2.1.2. Cayirdaklilar

Albali — yayilmasma goro almadan sonra ikinci, ¢oyirdokli
meyvolor arasinda iso birinci yeri tutur. O, qisa davamli olmasi vo
mohsuldarligi ilo forqlenir. Albalinin meyvalari zarif, méhkom vo
mixtolif rongo malik gabiqla ortiiliir. Rongi a¢i1q-qirmizidan, tiind
qirmiziya gador ola bilir. Albali taze halda, eloca do kompot, mii-
robbo, siro, sorbat, nalivka hazirlamagq ti¢iin istifads olunur.

Albalinin torkibinde asasan qliikoza, fruktoza vo az miqdarda
(1%-don az) saxaroza, tursulardan iso alma tursusu vardir. Sokor
v tursunun miqdart yerli soraitdon asili olaraq 11,3-17,0%-0 qo-
dor, C vitamini is9 10-20 mq% olur. Albali hom¢inin makro- vo
mikroelementlorls, pektin vo diger qiymatli maddslorls zongindir.

Albali sortlar1 yetismo miiddotino goro faras-iyunun sonunda
yetisanlor; orta — iyulun birinci yarisinda va gec — iyulun sonu —
avqustun avvalinds yetisonlor kimi forqlondirilir.

Albal1 sortlar1 iki qrupa boliiniir: griotlar vo amorellor. Qriotla-
rin meyvalari tiind — qirmizi, sirsli, tursasirin, yaxud turs olur. Bu
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qrupa asagidaki sortlar daxildir. Vladimirskaya, Lyubskaya, Su-
binka, Anodolskaya, Lotovaya, Melitopolskaya, Desertnaya, Plo-
dorodnaya, Migurina vo b.; amorellorin meyvalori agiq rongli vo
sirali olub, griotlara nisboton az miqdarda tursulara malik olur. Bu
qrupa Severnaya, Sklyanka, Bolsoy pobeq, Monmoranski vo s.
sortlar1 daxildir.

Albali monfi 1-den miisbot 1°C arasinda, nisbi riitubatliyi 85-
90% olan havada 1-2 hofto saxlanir. Tonzimlonon qaz miihitindo
saxlanma miiddati bir aydir.

Gilas. Zaqafqaziya, Orta Asiya respublikalarinda, Krasnodar,
Krim, Moldovada genis becarilir. Ukraynada formasina, qurulusu-
na vo torkibino goro albaliya oxsayir. O, adaton iri, sirin vo dadlhi
olur. Kimyovi torkibi iso orta hesabla 85% su, 11,5% sokar, 0,8%
tursu, 0,1% as1, 0,6% pektin maddosindon vo 15 mq% C vitami-
nindon ibarotdir. Gilas tozo halda, homg¢inin kompot, sira, qurut-
maq vo dondurmagq iigiin do istifads olunur.

Gilasin biitiin pomoloji sortlar1 latinin sixligindan asili olaraq
iki qrupa bdliiniir: bigaro vo qini. Bigaro meyvalori cix latli, nog-
liyyata yaxs1 davamli olub, asason konservlogdirmo {igiin istifads
olunur. Bu qrupa sar1 Droqgan, Sar1 Dayver, Qirmizi vo Qara Na-
paleon, Frans losif, Jalube vo basqa sortalar aiddir.

Qini — meyvalari sulu loto malik olub, asason tozo halda istifa-
do olunur. Bu qrupa Hayta, Aprelka, May tez yetisoni, Tezyetison
gara va b. sortlar daxildir.

orik. Orta Asiya, Zaqafgaziya respublikalarinda, Dagistan vo
Ukraynanin conub rayonlarinda becarilir. Orikdon tozs halda, qurut-
magq liciin, eloco do kompot, miirabbo, marmelad, jele, siro istehsa-
linda istifads olunur. Oriyin toxumu is9 yaglar vs ziilallarla zongin
oldugundan gennadi mohsullar istehsalinda genis totbiq olunur.

Oriyin meyvasinds (2,8-15,8%) saxaroza, (0,1-3,0%) qliikoza
vo fruktoza olur. Tursularin iimumi miqdari (alma, limon va so-
rab) 0,2-2,5% arasinda doyisir. Orik jele yaratmaq xassosi veron
pektin maddslori ilo zongindir. Bununla yanasi meyvalor 0,82-
1,29% azot, 0,06-0,11% fenol maddalari, 0,38-0,50 selliiloza, 0,6-

71



0,86% mineral maddalors malik olur.

Vitaminlordon {stiinliikk toskil edon karotindir (1,27mq%).
Monsoyina va bioloji xiisusiyyatlorino gors orik sortlart asagidaki
ii¢ qrupa béliiniir: Orta Asiya, iran-Qafqaz vo Avropa. Orta Asiya
sortlar1 asason qurutmagq {igiin istifads olunur. Bu qrupa daxil olan
sortlarin meyvalori xirda, yaxud orta boyiikliikkds, yiliksok sokor vo
asag1 tursuluga malik olur. Bu sortlardan Kandak, Isfarak, Qaysi,
Xurmayi, Xasaki, Kursadik, Cubxoni, Babai vo s. gdstormok olar.

[ran-Qafgaz sortlarmin meyvolori osason orta boyiikliikda, zoif
otirli vo az tursuluqgda olur. Buraya siifro, konserv vo qurutmaq
ticlin olan sortlar daxildir.

Avropa qrupunun sortlar1 iri vo orta boyiikliikkds olan meyvalo-
ro malik olub, xeyli doracads tursuluq vo “orik™ otri ilo xarakterizo
olunur. Bu, asason siifro vo konserv tipli oriklori birlosdirir.

Siifra - konserv sortlarin meyvalori iri, hamar, intensiv rongo,
xosa golon dada, sirali lot vo otro malik olmasi ilo forqlonir. Tozo
halda istifads {i¢iin on yaxs1 sortlar1 Salax, Nikitskiy, Komsomol-
¢u, Ananaslhi, Qurmiz1 Partizan, Axrori, Arzami, Abutalibi; kon-
servlogdirmok {igiin iso Salax, Ananasli, Buxara vo bagqalaridir.

Pomoloji sortlarindan asili olaraq oriyi 5-20 giin miiddstindo
1°-don 0°C arasinda, 90% nisbi riitubstdo saxlayurlar.

Saftall. Zagafgaziya, Orta Asiya, Dagistan, Krimda becarilon
saftali agacinin meyvasidir. Saftalinin qida doyeri sokor, tursu vo
mineral duzlarin harmonik comlogmasi ilo miioyyon olunur. Saftali-
da sokorlordon saxaroza (3,5-10,7%); tursulardan — alma vo sorab
tursusu ustiinliik toskil edir. Fenol maddolori 0,018-0,29%, azot
maddolori — 0,44-0,93% va pektin 0,56-1,26% toskil edir. Saftalida
C vitamini az (10-15 mq%) olub, sar1 Iotli meyvalori karotinlo zon-
gindir (0,5-1,0 mq%). Saftali meyvalorinin y1gilmasi iyulun axirla-
rindan oktyabrin avvelina godor davam edir. Tezyetison meyvalor
00C-d» bir-iki hofts, gecyetisonlor iki aya qodor saxlana bilir.

Daha genis yayilmis sortlar1 bunlardir: gecyetisonlor — Elberta
Cempion, Zafrani vo b.; orta — Nikitskiy, Anton Cexov va b.; tez-
yetison 1s9 Qizil yubiley, Sovetskiy Amsden vo s.
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Yetismis saftali meyvalori — 1°C-don 0° arasinda, bir az yetis-
momis — 0-dan 5°C arasinda, 90% nisbi riitubotde saxlanir. Sax-
lanma miiddati 1 aya qodordir.

Gavall. Bu meyvolor Simali Qafqaz, Ukrayna vo Moldovada
becoarilir. Gavali okinlorino goro alma vo albalidan sonra tigiincii
yeri, Uzaq Sorqds iso birinci yeri tutur. Daha genis yayilan ev ga-
valis1 adlandirilan adi bag gavalisi, al¢a, gdyom, goyom gavalidir.

Adi bag gavalis1 Vengerka, Renklod vo yumurtavari qruplara
boliiniir. Vengerka tozo halda, qurutmagq tigiin, eloco do miirabbo,
povidlo, siralor vo s. mohsullar istehsalinda istifado olunur. Ven-
gerka 7,9-13,1% sokora, 0,4-0,9% tursulara, 5-15 mq% C vitami-
nino malik olur. Onda homginin B;, B, vitaminlari vo karotin do
vardir. Bu gavali avqust-oktyabr (gecyetison sortlar) arasinda yeti-
sib, 0-1° C temperaturda 2-3 ay saxlanir.

Vengerka sortlarindan daha genis yayilanlar1 — Ev vengerkasi,
Italiya Vengerkas1, Bikarda va basqalaridir.

Renklod gavalist 7,0-16,3% sokors, 0,5-1,43% tursuya (alma
va limon), 0,48-1,24% pektin maddslorino malikdir. Daha genis
yayilan yasil Renklod olub, avqustun ovvolindo yetisir. Yiiksok
dad keyfiyyeatino homg¢inin asagidaki Renklod sortlar1 da malikdir:
Altana, Kolxozniy Babe, Bandvsayi va s.

Yumurtavari gavali yumurta formali iri, tursasirin, sirali moh-
kom loto malikdir. Bu gavaliya Sar1 yumurtavari, Zolotoya kaplya
va s. aiddir.

Alca. Bu meyvo bitkisi Qafqazda, Krim vilaystindo vo orta
Asiyada becorilir. Ev algas1i da becorilir, o, motadil tursulugla
forqlonir. Rangina gora forqli olub sar1, qirmizi demak olar ki, qa-
ra, yasil va s. ranglorina rast golinir. Miixtslif al¢a sortlarinda so-
kor 4,5-6,2% (saxaroza ustlinliik togkil edir), tursu 1,8%, fenol
maddolori 0,55-1,31% arasinda doyisir. Alga yaxsi jeleloson pekti-
na (0,42-0,80%) vo az miqdarda C vitaminina (7-23mq%-o) ma-
likdir. Alganin bozi ndv miixtalifliyi toze halda, cox hallarda iso
emal {iglin istifado olunmaqla ondan asagidaki mohsullar alinir:
marmelad, pastil, miirobbo, kompot vo s. Daha genis yayilan sort-
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lar1 — GOyg¢o sultani, Oras, Rocobi, Zil-Qarabag, Yaz-molosi, Gila-
s1 alca, Sar1 madoni vo Qirmizi madanidir.

GOyam va goyam gavali. Goyom meyvalari xirda, tiind-goy
rongli olub, yiiksok miqdar fenol maddslorins (1,7%-o gador) vo
tursulara (1,65%) malik olmasi ilo forqlonir. Géyomin tarkiibinde
orta hesabla 7% sokor vo 12-17mq% C vitamini olur. Iri meyvali
GoOyomdon qurutmagq tigiin, hamginin siro vo povidlo hazirlanma-
sinda istifads edilir.

GoOyom — gavali dag gavalisina yaxin olub, tursvari dadi ilo
forqlonir. Hom yabani, hom do modoni sortlarina rast golinir. Ya-
yilmis sortlarina qirmizi, qara mirabellor, adi sar1, payizliq nansi,
Volga géyom gavalisi vo s. daxildir. Onlardan miirobbo, kompot,
povidlo hazirlamagq ii¢iin istifads olunur.

Sortundan asili olaraq yetismis gavali 0-2°C, zoif yetismis O-
dan 5°C temperatur arasinda, 90% nisbi riitubstdo saxlanir. Sax-
lanma miiddati bir ¢ox sortlarda bir aya qodor, soyuga davamlilar-
da 1,5-2 aydur.

Zogal. Moldova, Ukrayna, Simali Qafqaz vo Zagafgqaziyada
becarilir. Meyvalori xirda, tiind-qirmiz1 rangli uzanmig formals,
tursdur. Forma vo rongino gora zogal meyvalori adi — oval forma-
I1; tlind — qurmiz1 rongli; armudvari-uzanmis formali, agiq rongli;
ag zogal — oval, yaxud agi1q — sar1 rongds olur.

Zogal yetismo miiddotino goro tez yetigon (iyulda), orta (av-
qustda) vo gec yetison (sentyabrda) olur. Zogal invert sokora, ¢ox-
lu tursuya vo fenol maddslorino malikdir. Ondan miirabba, pastil,
marmelad, siralor hazirlanmasinda va tozo halda istifads edilir.

2.1.3. Gilameyvalar

Gilomeyvalorin qida doyori sokorlor, tursular, pektin vo mineral
maddalarinin homginin do vitaminlorin (xiisusila C) yiiksok mig-
dart ils oalagadardir.

Qaragat — ¢oxillik kol bitkisidir. MDB-do qara, qirmizi, vo ag
qaragat becorilir. Daha genis yayilan C vitamini ilo zongin olan
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Qara qaragatdir. O, 400, orta hesabla isa 200 mq%-o yaxin C vita-
minind malik olur. Ondan tozs halda eloca do sira, miirabbo, sor-
bot, ekstrakt, marmelad, jele, cem, povidlo, likor, nalivka, sorab vo
s. hazirlanir, qurudulur vo dondurulur.

Ag qaragat baslica olaraq desert kimi istifads olunur, qirmiz1
garagat emal ligiin ¢ox tursdur. Lakin qirmiz1 garagatin bazi sort-
lar1 — Geroy, Krasniy krest, Fayya plodorodnaya tozs halda istifads
olunur. Qirmiz1 qaragatin gilomeyvalorindon siro, sorbat, jele, sorab,
plire; ag qaragatdan — sorab, miirabbo, jele vo mariandlar hazirlanir.
Qurmiz1 va ag qaragat gilomeyvalarinds sokor 8%, tursuluq 2%-don
¢ox olur. Vitaminlorin miqdar1 qara qaragata nisbaton az olub, sor-
tundan asili olaraq 20-45 mq% arasinda doyisir. Bundan basqa tor-
kibinda 3,88% selliiloza, 0,11% fenol maddalari, 0,20-0,9% azotlu
maddolor olur. Ag garagatin daha genis yayilmis sortlar1 Ag Versal
vo Ag Hollanddir. Qurmiz1 qaragatin osas sonaye sortlarina asagida-
kilar aiddir: Qirmiz1 Versal, Qirmizi Holland, Krasniy krest, Fayya
plodoroidnaya, Telesnaya, Sampanskaya va b.

Qara qaragat saxtaya davamli gilomeyvo bitkisidir. Hazirda de-
mak olar ki, MDB-nin biitiin rayonlarinda becarilir. Gilomeyvasi-
nin torkibindo 7-10% sokor, 1,90-3,75% tursu(limon vo alma)
olur. Pektin maddalari ilo zongin oldugundan sirasindon gozal je-
le; gilomeyvasindon iso cem vo marmelad hazirlanir. Bundan bas-
qa 0,376% selliilozaya, 0,38-0,42 % fenol, 0,57% mineral va 0,53-
1,41% azot maddslorino malik olur. Qara qaragatin spesifik otri
onda olan efir yaglarindan, gara rongi iso antosianlardan asilidir.

Qara qaragat istifadosino goro sonaye vo ¢oroz sortlarina bolii-
niir. Osas sonaye sortlarina — Vostognaya, Liya plodorodnaya, Po-
beda, Pamyat Migurina, Qolubka vo b. aiddir.

Qaragat 0°C-ya yaxin temperaturda vo 90% nisbi riituboatdo 10
giino qodor saxlanir.

Firang UzUmu. Firong tiziimlori ailasine daxil olan kol bitkisi
olub, 50-dan ¢ox ndvil birlegdirir. Qeyri qara torpaq zonasinin an
osas gilomeyvo bitkilorindon biridir. Yiiksok mohsuldarligi vo
naqliyyata davamligina gors basqa gilomeyvalardan forqlonir. Ye-
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tismomis voziyyotds - jele, miirobbo, cem emali {igiin, yetismis iso
sorab hazirlanmasina yaralidir. Yetismis firong iiziimii tozo halda
istifads olunur.

Firong iiziimiinlin gilosi méhkom qgabiga vo toxum yerlosmis
jele yaradan loto malikdir. Miixtalif sortlarinda qabiq — yasil, sari,
ag, qurmizi, tiind qirmizi vo demok olar ki gara rongds ola bilir.
Qirmiz1 meyvali sortlar yasila nisboton daha yaxs1 saxlanir.

Sortundan vo yetisdirildiyi soraitdon asili olaraq torkibindo
11,4-21,4 % quru madds, 0,54-2,35% tursu, 7,64-15,21% timumi
sokor olur. C vitamini ils zongindir (26-57 mq%).

Firong {iziimiiniin sortlar1 morfoloji alamatlorina, yarpaq vo gi-
lomeyvosino gora forglonir. Gilomeyvonin forqli sort olamaotlori
bunlardir (iri kiitloli — 20 qrama qodor, xirda 1,0-1,5mq), formasi
(dairovi, dairovi oval, yumurtavari, armudvari) yeyilon yetiskon-
likdo rongi (agdan - tiind ronge qader), qabigmin qalinligi, dadi
(tursasirin, sirin, ¢oxX yaxsl) vo s. Yetismo vaxtina goro sortlar tez,
orta vo gecyetison olub, ¢oroz, tozo halda istifads edilon vo sonaye
sortlar1 kimi forqlondirilir.

Firong iiziimii 0°C-yo yaxin temperaturda vo 90% nisbi riitubat-
ds 2 hofto saxlanir.

Qus uzumu. Belorusda vo MDB-nin simal rayonlarinda yayi-
lan yaban1 gilomeyvadir. Ondan sira, kisel, miirobbo ekstrakt vo s.
hazirlanir. Qus {liziimiiniin torkibindo 3% limon tursusu, 0,01-
0,04% benzoy tursusu vo 2,6-5,7% sokar (osason qliikkoza vo fruk-
toza) olur. Az miqdarda C vitaminins do (12-31 mq%) malikdir.
Yaxs1 konservlosdirici tosirli benzoy tursusunun yiiksok miqdari
gilomeyvanin uzun miiddot saxlanmasini tomin edir. Payiz yi1gimi-
na nisbaton, qar altinda qis1 kecirmis yaz yigimi pis qaldig ii¢iin
onlar1 ¢alloklords su ilo saxlamaq olur. Payiz yigimindan alinmis
qus lziimii tozo halda vo dondurulmus sokilds saxlanir. Tozo qus
{iziimii yigimdan sonra bir il miiddstine qodor 3-5°C temperaturda
saxlanir. Dondurulmus qus liztimii yaza qodor saxlanir.

Qaragila (marcant). Yabani gilomeyva olub, meyvalari spesi-
fik dada, qida vo miialicovi shomiyyato malikdir. Meyvaloari iyul-
avqustda yetisir.
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Qaragilonin torkibinds 1,5% tursu (limon vo alma), 5,7% sokar,
2%-9 yaxin selliiloza, 0,5% pektin maddslari olur. Torkibinds C
vitamini (16 mq%) vo karotin (1,0-1,5 mq%) do vardir. Bundan
basqa qaragilo fenol maddolori ilo do zongin (0,13-0,31%) olur.
Tozo meyvalori sorbat, sira, sorab hazirlanmasinda istifado olunur.
Qaragilo qizdirilmayan binalarda yigimdan sonra 3 giino godor
saxlana bilir.

Marsin. Bu yabani gilomeyvo Ukraynanin gorbindo, Belarus-
da, Sibirds, Qafgaz daglarinda yayilmigdir. Avqustda yetisib, okt-
yabra godor yigilir. Ondan ekstrakt, miirobbo, siro hazirlanmasin-
da eloca do tozo halda istifads olunur.

Moarsin 1,2-2,1% tursuya (benzoy, limon vo alma) 7,8-9,0% so-
kara, 0,25% fenol maddslorino vo 1,5-2,1% sellillozaya malikdir.
Onda C vitaminin miqdar1 8-21 mq%-dir. Tozo marsin sabat, ya-
xud yesiklordo 25-30 sm qalinligda yigimdan sonra 10 giin, ¢ol-
loklards 3-5°C temperaturada 2 ay saxlanr.

Caytikani. Sibir vo Simali Qafqazda xiisusilo ¢ox genis yayil-
mis yabani meyva bitkilorindondir. Caytikan1 meyvasi dairovi, ya-
xud yumurtavari formali, tursasirin dadli, zogun qurtaracaginda
six yerlogsmis olur. Meyvasindon kisel, miirobba, kompot, sirs, so-
rab, covhar, likorlar hazirlamagq {igiin istifads olunur. Caytikani gi-
lomeyvosi C, PP vitaminlorino, yaglara malik olub, E vitamini
(160 mq%-o godor) va karotinlo (100 mq%) zongiundir. Caytikani
yag1 miialico mogsadilo genis istifado olunur. indi ¢aytikan1 modo-
ni sokildo do becorilmokdadir. Novost Altaya, Maslyaninaya, Vi-
taminnaya va s. sortlar1 alinmigdir.

Moruq. MDB-nin simal vo morkazi rayonlarinda, Uralda, Si-
birdo vo Uzaq Sorqds genis yayilmisdir. Moruq gilomeyvasi tozo
va emal olunmus sokilds istifads olunur. Ondan miirabbos, cem, je-
le, siro, sorbot, kompotlar hazirlanir. Morugu homginin qurudur vo
dondururlar. Qurudulmus moruqda salisil tursusu oldugundan,
miialica vasitesi kimi totbiq olunur. Qurutmagq tiglin yabani gilo-
meyvalardon istifads edilir.

Sortundan asili olaraq moruqda sokorin miqdart 3-11%, tlizvi
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tursular 1-2% toskil edir. Tursular osason limon vo alma tursusu,
bir godor salisil vo olduqca az qarisqa tursusundan ibaratdir. Onda
homg¢inin 6% selliiloza, 0,1-0,3% fenol maddalari, 0,8-1,9% azot,
0,4-0,8% mineral maddslor olur. Morugda C vitamini 7-29 mq%-
dir. Moruq gilesi konusvari, doyirmi uzannmis formada, sortdan
asili olaraq qirmizi, ag, sar1 vo gara rongds ola bilir. Dadina goro
turs, tursasirin, homg¢inin do uygun olaraq yaxsi, ¢cox yaxst vo ola
kimi forglondirilir. Yetismo miiddstine gors - tez, orta vo gecyeti-
son olur (tez yetisondon 8-10 giin sonra c¢atdirir).

Morugun asas sonaye sortlar1 bunlardir: Malboro, Novost, Kuz-
mina. Tezyetigon sirin yaban1 moruq madeniden gilesinin xirda ol-
masina, giiclii atrino vo yiiksok miqgdarda olan tursuluguna goro
forqlonir.

Moruq y181ldiqdan sonra 0-dan 2°C temperaturda 3 giin, qizdi-
rilmayan soraitdo iso 12 saata qodor saxlana bilir.

Boyurtkan. Bu gilomeyvo morugdan daha iri toxumluglarina
vo meyvalarinin rangine gora forqlonir. Bdyiirtkonin torkibinds 7
%-o qadar sokar, 1-2% tursu (alma, sorab, limon) olur. Ondan tozo
halda vo homginin siro, sorbat, sorab, miirobbo hazirlanmasinda is-
tifado olunur. Bdyiirtkonin modoni sortlarina 1.V.Migurin torafin-
don alinmus Izobilnaya vo Texas sortlari aiddir. Onlar Krim vo
Qafqazda becordilir. Gilomeyvalori iri, otli vo qara ronglidir. Lati
mohkom, sirali, tiind ronglidir. Boyiirtkon yaban1 halda iri ¢aylarin
sahillorindos vo daglarda bitir. Saxlanmasi moruq kimidir.

Ciyalak. Daxil oldugu cins 50-ya yaxin novii birlogdirir. Saho-
sino goro gilomeyvalor arasinda birinci yeri tutur. Ciyalok vo bag
ciyaloyi 6ziinii yalangt meyve kimi gostorir. MDB 6lkalorindo aga-
gidaki novlari yetisdirilir: Lesnaya, Virkinskaya, Buxarskaya, Ci-
liyskaya, Sadovaya krupnoplodnaya. Bag ¢iyoloyinin mohdud ya-
yilmasinin asas sababi becarilmasinin agir zohmat tolob etmasi vo
az mohsuldar olmasidir. Bag ¢iyaloyinin iki sortu molumdur.
Spanka (adi bag ¢iyaloyi) vo daha iri meyva veron Milan ¢iysloyi.

Bag ciyslayinin torkibinde 80-85% su, 12-20% quru madds (6-
11%-1 sokarlorin payina diisiir), 1-2% {izvi tursular (¢oxu limon,
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az1 alma tursusu), xeyli C vitamini (30-80%), fenol maddslori
0,20%; azotlu maddolor 1%; yaglar 0,64%; selliiloza 1,55%; pek-
tin 1,27%; kiil 0,5%; miioyyon miqdar B, vitamini, karotin, domir
duzlari, fosfor vo kobalt tapilmigdir.

Ciyolok tozo halda vo homginin miirobba, cem, sorbot, siro,
ekstrakt, jele vo kisel hazirlamaq tigiin istifado edilir. Yetismo
miiddotino gora ¢iyalok sortlari tez, orta vo gecyetison olur. Gec-
yetigon sortlar o biri sortlara nozoron toqribon 2 hofto gec yetisir.

Istifadesino gora sortlar goroz (gilesi zorif, atirli, sirin dadlr),
stifro (daha six konsistensiyali dadli gilolor - yemok vo sirniyyat
siralori hazirlamagq, eloco do siifroyo tozo halda verilmok ii¢iin) vo
texniki (gilosi six, latli, tursasirin dadli, termiki islomoyas - sterilizo
etmoyo, yaxud dondurulmaga davamli) kimi forqlondirilir.

Iri meyvoli bag ¢iyoloyinin tez yetison sortlari Posinskaya,
Vnugka, Misovka, Obilnaya; orta yetisonlora - Festifalnaya, Zen-
gana, Komsomolka, Narodnaya, Talisman, Vimpel vo s; gecyeti-
sonlara - Poznaya Zaqorya, Traktorist va s. aiddir.

Ciyolok 0-1°C temperaturda, 85-90% nisbi riitubotde 5 giino
godor saxlanir.

2.1.4. Qarzaklilar

Yunan gozu. Yunan qozunun meyvasi quruyan xarici qabiq-
dan tomizlondikdon sonra, méhkom agac ortilkdon vo onun daxi-
linds yerlagon niivadon ibarotdir. Yiiksok keyfiyyotli qozlarda or-
tiikk zorif olub, niivasi six, ag, saritohor calarlarla, konar tam vo iy-
siz olur. Meyvanin daxilinds bir, yaxud iki (bazaon lap ¢0x) arakas-
mo olur. Zoarif ortiiklii qozlarda niive ¢iximi qozun kiitlosine goro
50 %, galin ortiikliilorde 30-35% toskil edir.

Yunan qozunun orta kimyavi torkibi beladir: 7,8% su, 16% zii-
lal, 58,5% yag, 13% karbohidratlar (qliikkoza, saxaroza, dekstran,
nisasta va s.), 2,9% selliiloza 1,6% kiil, yasil yunan qozunun niive-
sindo olduqca ¢oxlu migdarda — 1500 mq%-2 qoder C vitamini
olur. Qozun yetismasi dovriinds onun miqdart 30 mq%-a qador

79



azalir. Yeyilmoak {iglin qoz tam yetiskonlik voziyystindo yigilir.
Yi1gim avqustdan noyabra (gecyetisonlor) qodor aparilir. Yigilmis
meyvalor giines altinda yaxud quruducu kameralarda (60°C-don
yiiksok olmayan temperaturda) torkibinde 10% su qalana godor
qurudulur.

Yunan qozunun sortlar1 yigildigi rayonlara uygun olaraq Qaf-
qaz, Orta Asiya, Krim vo Moldova kimi qruplasdirilir. Qozun asa-
gidaki pomoloji sortlar1 daha genis yayilmisdir. Adi yunan qozu,
Fargana, Samergond, Arnavada, Bomba. Keyfiyyatino géro yunan
gozu ala, sortlarinin meyvasi biitov vo yetismis olmali, nlivosinin
namliyi 10%-dan yiiksok olmalidir.

Findig. MDB-nin demok olar ki, biitiin arazisinds yayilmisdir.
Sentyabrda yigilir, xarici ortiikdon tomizlonib, 15% nomlik galana
gador qurudulur. Orta hesabla 16% ziilal, 6,4 % yag, 8,5% karbo-
hidrat (nisasta tstiinliik toskil edir), 3,2% selliillozadan ibaratdir.

Xalq seleksiyasi ilo alinmis Ata-baba, Gonco, Yagli findiq sort-
lar1 becarilir.

Badam. Zaqafqaziya Krim vo Orta Asiyada yabani halda biton
badam agacinin meyvasidir. Burada hom do sirin badam becorilir.
Dadina gora badam sirin vo act olur. Meyvolors act dadi migdari
2-3% taskil edon qliikozid verir. Ac1 badamdan kimya sonayesin-
do vo otriyyatda genis istifado edilon efir yaglar1 alinir. Sirin ba-
dam tozo, qovrulmus, sokorlosdirilmis vo duzlasdirilmis sokildo
gonnadi mohsullar1 istehsalinda vo badam yag1 almagq ticilin istifa-
do olunur. Onun kimyavi torkibi orta hesabla belodir: su 6,3%, zii-
lal 21,4%, yag 53,2%, karbohidratlar 13,2%, selliilloza 3,2%, mi-
neral maddalar 2,3%.

Sirin badamin an yaxs1 sortlar1 bunlardir: Desertniy, Krimskiy,
Nikitskiy 62, Yaltinskiy vo b. Keyfiyyotina goro sirin badam ola
va birinci sorta boliiniir.

Pusta. Orta Asiyada yabani halda biton piiste agacinin meyva-
sidir. Onu az miqdarda Azaorbaycanda vo Krimda becorirlor. Mey-
valari avqust-sentyabrda yetigir. Qorzayi partlayan veo partlamayan
sortlar becarilir. Daha olverislisi qarzayi partlayandir.
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Piistonin torkibino 8% su (10%-o godor); 22,6% ziilal; 45,7%
yag; 17,61% karbohidratlar; 3% selliiloza; 3,1% kiil daxildir.

Y1g1lmis qozlar st ortiikdon tomizlonib, nomliyi 10%-don ar-
tiq olmasin deya qurudulur vo sortlasdirilir (qorzoyin partlayib,
partlamamasina vo boyiikliiylino gors). Piistodon gonnadi istehsa-
linda yag almagq ti¢lin, homg¢inin do tozo halda duzla qovrulmus so-
kilds istifads edilir.

Sabalid. Tabii soraitds yeyilon, yaxud haqiqi vo yeyilmoyan (at
sabalidi) sabalid yetisir. Yeyilon sabalid Zagafqaziya, Simali Qaf-
gaz vo Krimda bitir. Zaqafqaziya, Dagistan vo Azorbaycanda be-
corilir. Sabalidi oktyabr-noyabr aylarinda yigirlar. Hor bir 6rtiikde
3 sabalid yeyilosi olur ki, onlarin biri tam inkisaf etmomis olur.
Y1gim vaxti sabalid ortilkdon tomizlonir, giines altinda, yaxud qu-
ruducularda 15,5% nomliyi qalana qodor qurudulur. Sabalid pis
saxlanir vo tez kiflonir. Qozlardan forgli olaraq sabalid az yaga
malik olur. Nisasta vo azotlu maddslorlo zongin olur. Tozo yig1l-
mis sabalidin torkibindo orta hesabla 47% su, 24% nisasta, 5% so-
kor, 6% dekstran, 2% ziilal, 2%-o yaxin yag, 2,6% selliiloza, 1,4%
kiil olur.

Sabalid tozo halda, qovrulmus yaxud bisirilmis sokildo, homgi-
nin da gonnadi istehsalinda va s. istifads olunur.

2.1.5. Subtropik va tropik meyvalar

Naringi. Ke¢cmis SSRi-do daha genis yayilmis pomoloji sortu
Unsiudur. Onun ndévmiixtalifliklori bunlardir: Toxumsuz giircii,
Vass-unsiu, Qruzinskiy uzkolistniy ve sirokolistnty. Az miqdarda
Klementin sortu becarilir. Naringinin kiitlovi y1§im1 noyabrda bag-
lanib, dekabrin ortalarinda qurtarir. Onlar1 tam yetiskonlik voziy-
yatinds yigirlar. Yaxsi biikiilmiis naringini soyuducularda 4 aya
qader saxlamaq olur. Bozon saxtalarin diismosi ilo olagodar mey-
volori yar1 yasil yigmaq lazim golir. Saxlanma prosesindo onlar
tadricon tipik rong alir. Lakin sokorlik yiliksolmadiyinden, sirinliyi
az olur. Bels naringilords tursuluq daha yiiksokdir. Naringi asason
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tozo halda yeyilir. Ondan homginin kompot, sira, miirobbs, meyvo
suyu vo s. mohsullar da hazirlayirlar.

Sitrus meyvalorinin hamisinin lotindo saxaroza, qlikkoza veo
fruktoza olmaqla, daha ¢ox {istiinliiyli saxaroza toskil edir. Tursu-
lardan yalniz limon tursusuna malik olurlar. Daha az tursuluq na-
ringilords, daha ¢ox iso limonlarda olur. Mineral elementlordon
kalium vo fosfor iistiinliik togkil edir. Sitruslar vitaminlorlo zon-
gindir. Bels ki, C vitamininin miqdari latds 35-62 mq%, qabiqda
120-180 mq% olur. Homginin B;, B, vo karotin vitaminino malik-
dir. Qabiginda 490 mq%-9 qodar P vitamini vardir.

Portadal. Formasina, rongina, dadina va s. alamotlorine goéra
bir-birindon forglonan ¢oxlu sayda sortlar1 vardir. Yayilmis sortla-
11 onlar istehsal edon &lkonin adi ilo adlandirilr. Bunlara Ispan,
Amerika, Isgondor (Yunanistan), Messin1 (Italiya) vo b. gdstormok
olar.

Portagalin qabiginda c¢oxlu miqdarda, 1,2-2,1% efir yaglar
olub, miixtolif tisullarla ¢ixarilaraq istifads olunur. Qabigin ag to-
bogesindoa xeyli miqgdarda protopektin oldugundan, onun gabigi
pektin alinmasina xidmat edir.

Portagal toxumu 6,6% azot maddsloring, 11,89% yaglara vo
azotsuz act maddays - limonins (limonen, limon) malikdir. Apari-
lan bir ¢ox tadqiqatlar portagalin orta kimyavi torkibinin asagidaki
kimi oldugunu gostormisdir: orta ¢okisi 188,4 q, qabig1 27,82%,
meyva lati 70,99%, toxumu 1,19% meyva Iatinin torkibi (%-19):
su — 84,26; invert sokar - 2,79; saxaroza 2,86; limon tursusu 1,35;
azot maddaleri — 1,08; kiil — 0,43.

Siranin tarkibi (%-19), ekstrakt — 12,95; invert sokor — 4,06; sa-
xaroza — 4,96; limon tursusu — 1,35; azot maddolori — 0,38; kiil —
0,34.

Portagaldan tozo halda vo emal moagsadils istifado olunur.

Limon. Limon agac1 yavas bdyiiylir, ilboyu ¢i¢oklayir vo moh-
sul verir. Limonun coxlu sayda sortlar1 vardir. Adston onlar yu-
murtavari formali olurlar. Pomoliji sortlar1 dad keyfiyyatina goro
ii¢ qrupa boliiniir: adi (turs), sirin vo aci. Adi limonlar 5-8%, sirin

82



189 7-9% sokors malik olur. Tursuluq ilin vaxtindan da asilidir.
Belo ki, noyabrda tursuluq daha yiiksok, apreldo daha az olur. Si-
rin limonu naringi vo portagal kimi birbasa qgida ilo qobul etmok
olar. Ke¢mis SSRi-do asagidaki sortlar1 becarilirdi: yeni Giircii
(turs sort) sortu nogliyyata yaxsit davamli olub, 6-7 ay qala bilir;
Zoarbagi (turs sort olub, oval formali iri meyvolora malikdir) vo
Meyer (sirin sort).

Qafgaz limonunun orta kimyovi torkibi beladir: su — 81,33%;
quru madds - 18,76, limon tursusu — 5,87%, invert sokor — 1,97%,
saxaroza — 0,09%, sokorin imumi miqdar1 2,09%.

Limon A, B vo C vitamini ilo zongindir. Limonun qabiginda
olan yagdan otriyyat, gonnadi sonayesindo va s. genis istifado olu-
nur. Satisa yarasiz olan limonlardan sirs emalinda istifade olunur.
Bozon homin sironi konservlogdirirlor. Bunun iigiin ona spirt, so-
kar vo s. konservantlar vurulur. Sokorlo bisirilmis limon girasi (40
hisso limon sirasino 64 hisso sokor vurmaq hesabi ilo) limon sor-
boti adlanan mohsul verir.

Yetismo soviyyasindo asili olaraq sar1 limon 2-3°C-ds; agiq-sa-
11 vo agiq-yasil 4-5°C; tiind-yasil 6-8°C temperaturda saxlanir. Ha-
vanin nisbi riitubsti uygun olaraq 85-90% vo 82-85% olmalidir.
Saxlanma miiddati sortdan asili olaraq 2-6 ay davam edir.

Qreypfrut. Bu sitrus meyvasinin vatoni Braziliyadir. Aci tomla
xosagolon tursa-sirin dada malikdir. Ondan tozo halda vo sirs is-
tehsal etmok {igiin istifado edirlor. Qreypfrut vo ondan alian siro
C vitamini ilo zongindir.

Qreypfrut sortlart meyvonin boyiikliiyiine (iri — 600 qrama qo-
dar va orta — 250 qrama qadar), lotin rongina (agiq — sar1, qurmizi
va s) gabigin voziyyeti vo galinligina, dadina, meyvonin formasi
vo toxumlarin migdarma goro forglonir. Qreypfrut 3-4°C tempera-
turda vo 82-84% nisbi riitubstds 2-4 ay miiddstindo saxlanir.

Banan. Bananlar ailssino daxil olan ot bitkisinin meyvasidir.
Banan meyvolori salximda 10-15 adod yumrular soklinds yetisir.
Bir ne¢o yumru salxim, yaxud bangu yaradir ki, onun kiitlasi 50
kg-a catir (salximda orta hesabla 200-250 meyvo olur).
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Meyvasi bir qodar ucu ayilmis sokilds olub, xaricdon asan so-
yulan qalin gabigla (meyvaonin 40%-i toskil edon) Ortiiliir. Yetis-
mamis bananin qabig1 yasil olub, yetisdikdo sar1 rong alir. Onun
altinda zorif, otirli lot yerlosir. Bananlar ii¢lin xosagolon sirin dad
va spesifik otir xarakterikdir.

Yetismis meyvalori tozo halda, eloco do cem, konservlor hazir-
lamagq ti¢iin istifads olunur. Meyvalari keyfiyyatino gors birinci vo
ikinci sortlara bolliniir. Birinci sortda meyvonin uzunlugu on azi
15 sm, ikincida iso 10 sm olmalidir.

Yetismis banan 12°C temperaturda vo 80-85% nisbi riituboatdo
4 gilino qodor saxlanir.

Ananas. Votoni Conubi Amerika olub, daima yasil, ¢oxillik ot
bitkisinin meyvasidir. Ondan tozo halda, dondurulmus sokildos,
eloca do kompot, sira, miirobbo emalinda istifads olunur.

Ananasin meyvasinin yuxarisinda sultan adlanan yarpaqlar qru-
pu yerlosir. Meyvanin kiitlasi 1,5-2 kq, bazi sortlarinda 5 kq olur.
Lotin payina timumi kiitlonin 66-67%-1, qabiq vo sultanin payina
159 33%-1 diisiir. Ananas yiiksok qida vo pshriz doyoari ils farqlo-
nir. Meyvonin lati ¢ox sirali, giiclii otirli, tursasirin, ag, aciq sart,
yaxud sar1 ronglidir. Onda orta hesabla 0,6% tursu; 12,5%-5 qodor
sokor; 0,4% ziilal olur. Ananasda C vitaminin miqdar1 15-60 mq%
arasinda doyisir.

Yetismis ananas 7-8°C temperaturda vo 85-90 % nisbi riitubot-
do 10-12 giin saxlanir.

Nar. Zaqafqaziya, Orta Asiya, Dagistan, Krasnadar 6lkasi vo
Krimda becarilon nar agacinin meyvasidir. Pespublikamizda Goy-
cay, Ucar, Zordab vo b. rayonlarin oarazisindo daha genis becarilir.
Nar meyvasindon tozo halda, hamginin siro, sorbat, sous vo ekst-
rakt almaq ti¢iin istifads olunur.

Tursularin miqdarindan asili olaraq narlar ii¢ qrupa boliintir: si-
rin, (0,2-2% limon tursusuna malik), tursasirin (2-3%) vo turs (3-
7%).

Narin kimyavi torkibi orta hesabla belodir: 79,29% - su;
11,01% - invert sokar; 0,63% saxaroza; 1,15% yag; 1,17% azotlu
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maddolar; 0,77% sarbast tursular; 2,79% selliiloza va 0,53% kiil.
Narlar 28-42% toxumdan vo 36-61% sirodon ibaratdir. Toxumda
35% - su; 6,85% yag; 12,6% nisasta; 22,4% selliiloza; 9,4% azotlu
maddolor vo 1,54% kiil olur. Nar sirosindo sokor vo tursulardan
basqa orta hesabla 1,1% fenol; 0,5% mineral vo 0,5% azot maddo-
lori; 7 mq%-o gador C vitamini vardir. Fenol maddslori gabiqda
olduqca ¢oxdur (11,8%). Boyiikliiylino goro nar meyvasi asagida-
k1 kimi qruplasdirilir. Iri kiitloli: 300-600 qr; orta 250-300 qr; xir-
da 250 qr.

MDB-ds yayilmis sortlar1 A¢iq - Don, Ag — Don, Bala Miirsal,
Azarbaycan giildysosi, Valos, Qayim nar vo basqalaridir. Nar aga-
ciin meyvasindon basqa ¢igok vo gabigi da totbiq sahosi tapmis-
dir. Cigoklari quruduldugdan sonra 6z qirmizi rongini saxlayir vo
tobabotdos istifado olunur.

Nar agacinin gabig1 20-28% as1 nar tursusuna, qal tursusu vo
bes alkoloids (0,4-1,1% miqdarinda) — pelleterin, yaxud punitsin,
0zo pelleterin, metil pelleterin, izometil- pelleterin vo psevdopel-
leterino malikdir. Biitiin bu alkoloidlor zoharlidir. Pelleterin x{isusi
tosir giiciino malik olub, hatta 0,01%-1i mohlulu 10 doqiqe miiddo-
tindo lentsokilli bagirsaq qurdlarini mohv edir. Ona gors do narin
gabig1 vo ondan alian ekstraktdan tobabotdo lentsokilli qurdlara
qarst istifads edilir. Meyvalerin saxlanma miiddoti 1-2°C tempera-
turda va 85-90%-li nisbi riitubatds 6 aydir.

Xurma. Simali Afrikada, Misir, Iran va b. tropik 6lkolords bi-
ton xurma palmasinin meyvosidir. Xurma qidada qurudulmus, bi-
sirilmis vo qovrulmus sokildo istifado olunur. Meyvolori asason
qurudulmus soklids satisa verilir. Onun torkibinds 17-28% su;
62% sokor; 1,9-3% azot maddalori; 0,2-1% yag; 3,6% selliiloza;
1,2-2% mineral maddslor, o climlodon 370 mq% kalium va 65
mq% kalsium olur.

oncir. Zaqafqaziya, Krimin Canub sahillari, Qafqazin Qara do-
niz sahillori, Orta Asiya va bir ¢cox 6lkalarin subtropik va tropik
zonalarinda becorilon coxillilik subtropik agacinin meyvaosidir.
Oncirin loti ¢ox zorif vo dadhidir. Yetismis meyvodo lat oldugca
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tez yetisib Otiir vo onda qicqirma prosesi gedir. Ona goro do tozo
ancir pis saxlanir. Adi seraitds o, bir sutkadan artiq qalmur. 0°C
temperatura yaxin soraitds saxlandigda iss 10 giino godor qala bi-
lir. Oncir tozo halda vo qurudulmus sokildo, homginin do miirobbo,
cem v9 s. hazirlanmasinda istifads olunur.

oncir iyunun sonundan avqusta qodor yetisir. Tozo oncirdo orta
hesabla 78,9% su, 15,5% sokar, 0,2% tursu, 0,6% mineral maddo-
lor, 1,4% azot maddoalori, 1,4% selliiloza, 0,3% yag olur. Bazi sort-
larinda sokorin miqdart 20% olur ki, bu da asason gliikoza va fruk-
tozadan, az miqdarda iso saxarozadan ibarotdir. Oncirin on genis
yayillmis sortlarindan Smena, Kadota, Bondvsoyi Abxaz, Qara
Krim, Gonca sari onciri, GOy ancir, Boz ancir vo b. gostormok olar.

Xirnik. Bu meyva agact Qafqazin Qara doniz sahillorinds be-
carilir. Son zamanlar Zaqafqaziyada, xiisusilo respublikamizda ge-
nis becorilmokdadir.

Xirnik meyvalori tozo halda vo qurudularaq istifado olunur.
Ondan homginin miirabbo, povidlo, marmelad vo b. mohsullar is-
tehsal olunur.

Xirniyin qida va pohriz doyeri onda yiiksok miqdarda ¢okarlo-
rin, fenol maddolorinin vo asagi tursulugun olmasi ilo miioyyon
olunur. Onun torkibindo orta hesabla 79-92% su; 15,8% sokor
(qliikoza vo fruktoza); 0,2% tursu; 0,25% fenol maddslori; 0,5%
mineral maddoslor (o ciimlodon domir duzlari); 0,5% selliiloza
olur. Meyvalar karotinlo do zongindir. Xirniyin torkibindo domirin
miqdar1 ¢ox oldugundan qan azligina gars1 istifade olunan on do-
yorli qida mohsuludur.

Xirnik sortlart dad xiisusiyyatlorindon asili olaraq ti¢ qrupa bo-
liiniir: sirin (biiziisdiiriicli olmayan) — hotta yetismomis istifads
olunur; biiziisdiiriicli — jele formali qurulus yaratmaq ti¢iin istifads
olunur; dayiskon (korolyok) — bark halda istifade etmak olar.

Xirniyin sortlart kiitlosine gére asagidaki kimi qruplasdirilir:
xirda — 100 grama qadar, orta — 100-200; ir1 — 200-250 q. Yetismo
miiddstine goro xirnik sortlari tez, orta vo gecyetison olur. Tez ye-
tisonlora Qota, Nitari, Touru-Noko va b; orta - Xiakume, Kuro-ku-
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ma, Qoso, Xo¢gma va b.; gec - Qeyli, Takura, Kostata va b. aiddir.

Xirnik 0-1°C temperaturda vo 85-90% nisbi riitubetdo 2-3 ay
miiddatindos saxlanir.

Zeytun. Qafgazin Qara doniz sahillori, Azorbaycan, Krimin co-
nub sahillori vo xaricds - Araliq donizi 6lkslorinde becarilon zey-
tun agacinin meyvoasidir. Yetismis meyvolori tiind-bondvsoyi, ye-
tismomis yasil olur. Dad1 ac1 oldugundan tozs halda istifads olun-
mur. Ondan konservlosdirilmis vo qurudulmus sokilds, homginin
do yag alinmasinda xammal kimi istifads edirlor.

Zeytunun forqli xiisusiyyati onda yiiksok migdarda yaglarin ol-
masidir: Meyva lotinds 75%-o qodor, ¢ayirdokds 12-13%, meyvo-
do homginin ziilal, mineral vo digor maddolor olur. Meyvonin lo-
tinda suyun orta hesabla miqdar1 23%-dir.

Feyxoa. Qafqazin Qara doniz sahillorinds vo Azaorbaycanda be-
corilon subtropik kol bitkisidir. Meyvasi yliksok dad vo pohriz xii-
susiyyati ilo forglonir. Ondan tozo halda, eloco do miirabba, jele,
kompot, likor, covhor hazirlanmasinda istifado olunur.

Yetismis meyvalari sokaro (12,5%-9 gadar), tursuya (3,5%), C
vitaminina (40 mq%), yod vo digor maddoslora malikdir. Torkibin-
do yod olmasina gora feyxoadan miialicovi moagsadloar tigiin istifa-
da olunur.

Feyxoa 3°C yemperaturda bir aya gador saxlanir.

Manqgo. Hindistan, Vyetnam, Conubi Cin, Afrika, Conubi
Amerikada becorilon meyvo agacidir. Onun meyvolori yumurtava-
ri formal1 olub, kiitlosi orta hesabla 200-400 q toskil edir.

Manqonun lati girin dada vo skipidar1 xatirladan giicli otiro
malikdir. Latin torkibinds 80%-su, 11-20% sokar, 0,2-0,5% tursu,
37,7% C vitamini olur.

Manqo meyvasi tozo halda va sira, kompot, cem, miirobbo
emalinda istifada olunur. Meyvasi 5°C temperaturda — 1 ay, 10°C
- 21 giin, 23-26°C — 5 giin saxlanur.

Innab. Orta Asiya, Krim, Azorbaycanda becorilir. Meyvasi ¢o-
roz, xlisusilo do derman kimi qan tozyiqini agag1 salmagq {i¢iin ¢ox
genis istifado edilir.
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Qurudulmus sokildo uzun miiddst saxlana bilir. Meyvasinin
torkibinda 72% sokor, 78% yag va basqa maddolor vardir. Oskiire-
ya qarst islodilmokla, sorbot do hazirlanir. Stidds bisirildikdo miia-
licovi xassoya malik olur.

2.2. Taravazlar
2.2.1 Koku yumrular

Bu grupa kartof, topinambur vo batat daxildir.

Kartof — ¢ox vacib orzaq bitkisi olub, shalinin qidalanmasinda
mithiim rol oynayir.

Vatoni Conubi Amerikadir. Cox qodimlorden buranin yerli oha-
lisinin gidasinda istifads edilmokdadir. Conubi vo Moarkozi Ameri-
kada bu bitkinin 150-don ¢ox yabani novlori yetigir. Giiman olu-
nur ki, hindular kartofun becarilmasina 5 min il bundan avval bas-
lamislar.

Avropaya kartof 1565-ci ildo Xristofor Kolumbun vaxtinda go-
tirilmis vo avvoalco bazok bitkisi, sonra iso qida mohsulu vo heyvan
yemi kimi biitiin qitoyo yayilmisdir.

Hazirda kartof diinyanin 130-dan ¢ox 6lkosindo becorilmokla,
illik mohsulu 300 milyon ton toskil edir. Istehsal olunan kartofun
52%-o yaxini qidalanmaya, 34%-1 heyvan yemi, 10%-i toxum vo
4%-1 texniki magsadlor iiciin istifads olunur. 1 ton kartofdan orta
hesabla 170 kq nisasta, yaxud 80 kq qliikoza, 65 kq hidrol, 170 kq
patka, 160 dekstrin vo 110 litr spirt alinir.

Kartof ikinci ¢orok adlandirilmagqla, ondan 700-3 yaxin motbax
x0rayl vo mamulatlart hazirlanir.

Kartofun osas qida maddasi nisasta olub, miqdar1 sortdan vo
yetisdirildiyi soraitdon asili olaraq 12-26% arasinda doyisir. Kok-
lords ziilal az olsa da yiiksok bioloji dayari ile forqlonir.

Kartof xiisusilo do qis vo erkon baharda asas C vitamini monbas-
lorindondir. Homin mohsuldan giindslik 300 qr istehlak olunmasi
C vitaminina olan talabatin 70-75% 6donilmasini tomin edir. Ca-
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van yumurularda C vitamini ¢ox olub, 25-30 mq/100 g-a godor
toskil edir.

Kartof kalium, fosfor, magnezium va kalsium duzlar ilo zongin
monboadir. 400 q istehlak edildikds orqanizmin kaliuma tolobati
tamamilo 6donilmis olur. Boyiikk olmayan miqdarda mikroele-
mentlors - domir, mangan, mis, sink, vitaminlordon B, B,, B¢, PP,
K, homg¢inin mono-, digokarlors vo hozm olunmayan karbohidrat-
lara malik olur.

Kartof sortlar1 magsadina gors - siifre, texniki, yemlik, univer-
sal, xtisusi sortlar kimi forqlondirilir.

Kortof sortlarinin eynilogdirilmasinds istifads olunan asas ola-
motloro yumrularin iriliyi, formasi, qabigin voziyysti, qabigin vo
latin rongi , gozciiklorin miqdart vo dorinliyi, dad keyfiyyati, qala
bilmasi, fitoftoraya vo digor xostoliklora dayanigligi aiddir.

Topinambur (yer armudu). 50-60 q kiitloys malik sar1, qirmi-
zivari, yaxud saritohar-ag rongli yumrulari olur. 74-79% suya, 13-
20% inuling, 6%-o gadar sokors, 2-5% azotlu maddslors vo 2-3%
selliillozaya malikdir. Kok yumrular1 saxtaya davamli olub, torpaq-
da qislaya bilir. Tupinambur osason yem bitkisi kimi istifado olu-
nur. Ondan homginin spirt, inulin vo fruktoza istehsalinda istifado
olunur. Topinamburdan az miqdarda bisirilmis vaziyyotds qida
mohsulu kimi ds istifads olunur.

2.2.2. Kbkumeyvalar

Bu grupa yerkokii, cofori, gugundur, turp, turpca vo s. daxildir.

Yerkoku. Kokiin meyvasi yliksok qida vo pohriz doyarine ma-
likdir. O, xiisusilo gokorls zongin olub, on yaxsi sortlarda migdari
12%-9 cata bilir. Kok karatinoidlor, o ciimlodon B-karotin vo bir
cox vitaminlor, mineral maddslor monbayidir. Yerkokiiniin giinde-
lik istifads olunmasi orqanizmi moéhkamlondirir, onun yoluxucu
xostolikloro miiqavimaetini artirir.

Yerkokiinlin dad keyfiyyoti onda olan aromatik vo fenol birlos-
molorinin miqdart ilo miioyyon olunur.
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Yerkdokiiniin enerji doyari onun 100 q yeyilon hssosino gors 33
kkal togkil edir. Tozo kokiin tdvsiys olunan istehlak normasi ildo
11 kilogramdir.

Yerkokiiniin kok meyvasi gabiqdan, lotdon vo 6zokdon ibarot-
dir. Ozoya nisbaton konar hissalor daha yiiksok gida doyarino ma-
lik oldugundan, 6zoyi boyiik olmayan koko daha ¢ox iistlinliik ve-
rilir.

Yerkokiiniin tosorriifat-botaniki sortlarinin eynilogdirilmosinda
istifado olunan asas slamatlors kokumeyvonin uzunlugu vo forma-
s1, rongi, sothinin vaziyyati, 6zoyin Ol¢iilori, karotinin miqdari, qa-
la bilmok xtiisusiyyati, dad keyfiyyasti aiddir.

Kokiimeyvolor formasina goro dairavi, silindrsokilli, konusvari;
uzunluguna gora qisa — 85 santimersa qodor; yarim uzun — 20 sm
vo uzun — 20 sm-don ¢ox ola bilir. Qisa koklor boyiik olmayan
0zoyo, parlag-narinct loto malik olur, lakin qala bilmasi pisdir.
Uzun kokiimeyvoya malik olan sortlar yaxsi saxlanir, lakin ¢oxu-
nun 6zok hissasi iri vo loti kobudvari olur. Odur ki, onlar dad key-
fiyyotino goro digor sortlardan geri qgalir.

Yerkokiiniin torkibinda 88,0% su, 1,3% ziilal, 1,0% kiil, o clim-
ladon makro vo mikro elementlorin olmasi onu qida iigiin alverisli
mohsula ¢evirir.

Kolo-kotiirlogmis, ¢lirtimiis, iylonmis, donmus, gomiricilorlo
zadolonmis, parcalanmis va s. koklor ¢ixdas edilir.

Cugundur. Avropaya sorqdon gotirilmiusdir. Bizim eradan 2
min il avval Assuriya, Vavilon va Azarbaycanda hom dorman hom
do yarpaq torovazi kimi becarildiyi molumdur. Hazirda ¢ugundur
diinyanin hor yerindo yayilmigdir. Kokii meyvalori yaxsi saxlan-
maq xususiyyetine malik olub, biitiin ilboyu istifado olunur. Cu-
gundur sokorlor vo mineral maddslarls zongin olub, dad vo miiali-
covi xiisusiyyatloring gors qiymatlondirilir.

Cugundur azotlu maddslorin 6zlinoamoxsus torkibi ilo forqlonir.
Buraya betanin (0,6-2,3%) va xolin daxildir. Bioloji foal maddale-
ro hamg¢inin polifenollar (90-103 mq/100 q), pektin (2,5%-9 qo-
dor) va rang maddaslori, xiisusila da betain va betaksantin (250-400
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mq/100 q) soklinda 6ziinii gdstoran miixtslif betasinlor aiddir. Cu-
gundura fordi dadi iso saponinlor verir.

Cugundurda rongloyici maddolorin olmasi ondan tobii qida
rongloyicilori almagq iigilin istifado etmoyo imkan verir. Cugundu-
run kokiimeyvasi ilo yanagi cavan yarpaqlarindan da istifads olu-
nur.

Cugundurun enerji doyari onun 100 q miqdarma 33 kkal toskil
edir. TOvsiya olunan istehlak normasi ilds 5,6 kqg-dir.

Cugundurun tosorriifat — botaniki sortlarinin eynilogdirilmasin-
do yetismo miiddati, formasi, latin rongi, kékiimeyvonin kiitlosi,
saxlana bilmasi va qida keyfiyyati kimi slamatlordan istifads olu-
nur.

Yetismo miiddotine goro ¢ugundurlar tez (vegetasiya miiddoti
100 giina godar), orta (100-130 giin) vo gec yetison (130 giindon
cox) olmagqla qruplasdirilir.

AQ turp — ikillik bitkidir. Vitaminlorls, xiisusilo do C vitamini
ilo zongindir.

Ag turpun 100 q yeyilon hissosindo vitaminlorlo yanasi olur
(qramla): su — 88,6, ziilallar — 1,9; hozm olunan karbohidratlar
(timumi) — 7,0; mono — va digokarlor — 6,2; nisasta — 0,3; selliiloza
— 1,5; lizvi tursular (alma tursusuna ¢evirmoklo) — 0,1, kiil — 1,0;
mineral maddslor mq/100 q: natrium — 17, kalium — 357, kalsium
— 35, magnezium — 22, fosfor — 26, domir — 1,2. Ag turpun enerji
doyori — 34 kkal/100 q toskil edir.

Ag turpda olan yod, efir yaglar1 vo digar birlosmalor patogen
mikro-organizmlora Oldiiriicii tosir gostorir. Efir yaglar1 (xardal,
allil vo b.) turpa 6zlinomaxsus atir, qlikozidlar iss (siniqrin, gliiko-
zamin vo b.) — koskin tam verir. Efir yaglarinin miqdart 0,1 —
0,5% toskil edir.

Ag turp sortlar1 kdkiimeyvonin kiitlosino vo formasina, qabiq
va latin rangino, dad keyfiyyetine vo saxlanma xiisusiyyatine goro
forqlonir.

Ag turp keyfiyyat gostoricilorine gora standartin toloblorine ca-
vab vermalidir.
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Qirmizi turp — birillik bitki olub, voteni araliq denizi 6lkslari-
dir. Ag turpun név miixtolifliyi olub, onunla eyni botaniki nov tog-
kil etso do sokar va sellillozanin miqdarina géra ondan geri galir.

Hozm olunan karbohidratlar vo tursularin migdar1 (q/100 q) be-
ladir: imumi karbohidratlar — 4,1; mono — va disokarlor — 3,5; ni-
sasta — 0,3; selliiloza — 0,8; iizvi tursular (alma tursusuna ¢evir-
maklo) — 0,1. Enerji dayari — 20 kkal/100 q toskil edir.

Qirmiz1 turpun dadi vo fordi iyi onda olan xardal — yag qliko-
zidlori ilo olagadardir.

Qirmiz1 turp yiiksok yetismo siirati ilo sociyyelonir. Tez yetison
sortlar — 20-25 giin; orta — 30-35 giin; gec — 40-45 giin. Formasina
goro qirmizi turp ag turpdan forqlonmir, lakin iriliyino goéro daha
kicik olur. Qabiginin rongi bir tonlu — ag, ¢ohrayi, qirmizi, bondv-
soyi, yaxud iki rongli — ¢ohrayi-qirmizi, al-qirmizi, qirmizi ag uc-
lugla ola bilir. Qirmiz1 turp hom agiq, hom do ortiilii soraitds yetis-
dirilir. Tosorrlifat — botaniki sortlar1 agsagidaki olamaotlorlo eynilos-
dirilir: yetismo miiddsti, formasi, qabiginin vo Iotin rongi, dad
keyfiyyati, C vitamininin miqdari, saxlana bilmok xtiisusiyyati.

2.2.3. Kalom taravazlari

Kolom toravozloring bas (ag bas, qirmizi bas, biiriissel, savoy);
giil (giil, brokkoli); zogu meyvali (kolrabi); yarpaq (¢in kolomi)
aiddir. Daha genis yayilanlar1 agbas vao giil kolomdir. Qalan novle-
ri yiiksok doyorli torovozlor olmasina baxmayaraq az yayilmaislar.

Kolom toravozlorinin miixtalif névlori forqli migdarda kimyovi
maddalora malik olur vo homin maddslor mohsulun qida doyarini
miioyyon edir. Kolom torovozlori insanin qidasinda ilk névbado vi-
taminli mohsul olmaqla bazi mineral maddaler vo karbohidratlar
manbayidir (o ciimlodon hazm olunmayanlarin). Onlar az miqdar-
da ziilallara va lipidlors malik olur (cadval 2.1).
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Cadval 2.1
Torovoz kolomlorinin boazi kimyovi torkib gostaricilori
va enerji doyari, (%-19)

Kolomin Azotlu .. Enerji doyori,
novii Su Sokor maddalor Kal kkajl/log qr
Ag bag 89-90 2,6-5,3 1,1-2,3 0,6-0,7 28
Qirmiz1 bas 88-92 2,9-52 1,4-1,6 0,4-0,7 31
Savoy 88-93 2,6-6,2 2,0-2.9 0,7-0,9 -
Briissel 81-86 3,2-5,5 2,4-6,9 1,0-1,6 46
Gul 88-92 1,7-4,2 1,7-3,3 0,7-0,8 29
Das kolom 89-91 3,6-7,9 2,0-2.9 0,7-1,2 43

Ziilallar vo amintursular qida doyerini miisyyon edon gostarici-
lordandir.

Agbas kolomin amintursu torkibi belodir: Ziilalin iimumi miq-
dar1 — 1,8% (¢evirma omsallar1 — 6,25); ovoz olunmayan amintur-
sular, 100 qr mohsulda /mq — 366, o ciimlodon: valin — 58, izoley-
sin — 50, leysin — 64, lizin — 61, metionin — 22, treonin — 45, trip-
tofan — 10, fenilalanin — 56; avozolunan amin tursular — 866, o
climlodon: alanin — 71, arginin — 85, asparagin tursusu — 172, his-
tidin — 28, glisin — 47, qlutamin tursusu — 275, prolin — 59, torozin
— 50, sistin — 20; amintursularin iimumi miqdar1 1232.

Kolomin karbohidrat terkibi mono-, di- va poligokarlarlo tomsil
olunur (cadval 2.2).

Cadval 2.2
Bozi kolom névlerinin karbohidrat torkibi, qr/100qr
Hozm olunan karbohidratlar Alma tursusuna
Nov . . |Mono —va . Sellilloza | ¢evirmaklo
Umumi . Nisasta
digokor Tursular
Qirmizi1 bag 6,1 4,7 0,5 1,3 0,2
Briissel 6,7 5,5 0,5 1,6 0,7
Das kolom
(kolrabi) 8,3 7,4 0,5 1,7 0,1
Giil 4,9 4,0 0,5 0,9 0,1
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Sokarlorin iimumi miqdar1 savoy kelominds - 6%, das kelomdo
19 minimum miqdardadir (2,1-3,5%). Kolom torovozlorinin
miixtolif névlorindo hemiselliilozlar 1%, pektin maddslori — 0,3-
2,4% toskil edir.

Lipidlerin miqdar1 asagidaki kimi dayisir (cadval 2.3).

Cadval 2.3
Bozi kolom ndvlarinin lipid torkibi
.. Ag bas ..
Lipidlor tez yetigon Gec yetison Gal
Comi lipidlor 0,200 0,100 0,300
Trigliseridlor 0,002 0,001 0,004
Fosfolipidlor+qlikolipidlor 0,170 0,080 0,260
f — sitosterin 0,002 0,003 0,002

Uzvi tursularin soviyyosi ohomiyyatsizdir. Agbas kolom timsa-
linda makroelementlorin migdar1 100 q mohsulda mgq-la bels doyi-
sir (mg/100 q): kalium — 185, magnezium — 16, natrium — 13, kii-
kiird — 37, fosfor — 31, xlor — 37; mikroelementlor iso 100 q moh-
sulda mkqg-la bels olur (mkq/100 q): aliminium — 570, bor — 200,
domir — 600, yod — 3, mangan — 170, kobalt — 3, mis — 75, molib-
den — 10, nikel — 15, flor — 10, xrom — 5, sink — 400.

2.2.4. Soganaqgli taravazlar

Bu grupa bas sogan, sarimsaq vo soganin gdy novlori aiddir.

Bas sojan — Orta Asiyanin dagliq rayonlarindan galmadir. So-
gan dad vo miialico xiisusiyyatlorino goro qiymatlondirilmokls so-
kora, lizvi tursulara, mineral duzlara, efir yaglarina malikdir. Bu
maddolor ona iy vo koskin dad, on osas1 da fitonsid vo bakterisid
xiisusiyyoti verir.

Soganda efir yaglarinin miqdar togkil edir (mq/100 q): ac1 bas
soganda — 18-155; yarim ac1 — 15-40, sirin — 10-20. Osas efir yag-
lar1 allilpropildisulfid olub, qatilig1 soganin xam kiitlosindo 162
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mq/100 q; yarpaqlarda — orta hesabla 114 mq toskil edir. Saxlan-
ma xiisusiyyati yaxst oldugundan torkibinds vitaminlorin miqdari
cox olmasa bels, bas sogan ilboyu vitamin monboyi hesab oluna
bilor.

Bas soganda 86,0% su, 1,4 — ziilallar olur. Mohsulun 100 gra-
minda amintursular belo olur (mg/100 q): avozolunmayan amin-
tursular — 286, o ciimlodon valin — 25, izoleysin — 40, leysin — 50,
lizin — 60, metionin — 10, treonin — 40, triptofan — 20, fenilalanin —
41; ovoz olunan amintursular — 663, o ciimlodon alanin — 58, argi-
nin — 160, asparagin tursusu — 70, histidin — 14, glisin — 41, qluta-
min tursusu — 220, prolin — 30, serin — 27, tirozin — 30, sistin — 13;
amintursularin imumi miqdar1 — 949.

Bas soganin 100 graminda karbohidratlar vo iizvi tursularin
miqdar1 bela olur (q/100q); monosakarlor — gliikkoza — 1,3, frukto-
za — 1,2; disaxaridlor (saxaroza) — 6,5; polisokarlor — hemiselliilo-
za— 0,2, selliilloza — 0,7, nisasta — 0,1, pektin — 0,4; {izvi tursular —
sorab — yox, limon — 0,01, kohraba — 0,01, alma — 0,20.

Bas soganin enerji doyori 43 kkal/100 q, gy sogan — 22, sa-
rimsaq — 106 kkal/100 g-dur.

Bas soganin tosorriifat - botaniki sortlarinin eynilogdirilmasi
asagidaki olamaotlorlo miioyyan olunur: soganagin kiitlo vo forma-
s1, sulu vo quru lagoklarin rangi, soganagin sixligi, dadin acilig,
yetisma va saxlanma miiddati.

Soganagq]lar kiitlosino gora xirda — 50 g-a qodor, orta — 60-120
q, iri — 120 g-dan ¢ox; logaklorin rangina gors - ag, sar1, sari-qoh-
vayi, qirmizi-bondvsayi.

Dad xiisusiyyetina gora bas soganin biitiin sortlar1 aci, yarimaci
va sirin olmaqla qruplasdirilir.

Yetismo miiddotine gdro bas sogan tez yetison (vegetasiya
miiddati 80 gilino godor), orta miiddato yetison (80-100 giin), orta
gec (100-120 giin) va gec yetison (120 gilindan ¢ox) olur.

Qala bitmok xiisusiyyatino gors ola — 7-8 ay saxlanan, yaxsi —
5-6 ay vo kafi — 3-4 ay saxlanan olmagqla forglondirilir.

Diametri 3 (oval formalar {i¢iin) vo 4 sm-don (qalin formalar
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ticlin) az olan, mexaniki zodalonmis, kand tesarriifat zorarvericilori
ilo zodolonmis, clicormis soganaqlar geyri-standart hesab olunur.

2.2.5. Pomidor taravazlari

Pomidor torovozlorine pomidor, torovoz bibori vo badimcan
aiddir.

Pomidor yaxud pomidorlar Conubi Amerika mongalidir. Diin-
yada torovaz bitkilori arasinda on aparici yer tutur.

Pomidor meyvalari yiiksok qida, dad vo pohriz doyorino malik-
dir. Onlarda asason qliikkoza vo fruktoza soklindo sokorlor, homgi-
nin pektin maddoslari, C, By, B,, PP vitaminlori, karotin, {izvi tur-
sular vo mineral maddolor (kalium, natrium, kalsium, domir, fos-
for, magnezium va b.) tapilir.

Kal pomidorun acitohar dadi onlarda glikozidlerin — solanin va
tomatinin olmasi ilo alagodardir. Yetismo zamani onlarin miqda-
rinda azalma bag vermoklo 4-5 mq/100 q (gdy meyvalordo - 60
mg-a godor) saviyyesino diisiir. Yetismis meyvolor daha ¢cox qida
maddalaring, o ciimlodan sokoarler vo C vitaminina malik olur.

Meyvalorin qirmizi, narinci, narinci-qirmizi rongi rongloyici
maddolorin — likopin, karotin vo ksantofilin miqdar ilo slagodar-
dir. Onlarin migdar1 xam kiitlodo uygun olaraq orta hesabla 7,85;
0,73 vo 0,16 mqg/100 q toskil edir.

Tosorriifat — botaniki sortlar1 eynilogdirmok {igiin asagidaki ola-
matlor naozara alinir: becorilma tisulu vo yetismo miiddati, iriliyi,
rongi, meyvaonin formasi, saxlanmaga vo nogliyyata dayanighigi vo
istifado istiqamoti, dad keyfiyysti, quru maddolorin miqdari, ka-
meralarinin say1 va s.

Pomidorlar iriliyine gors iri meyvali — kiitlasi 100 g-dan artiq,
orta — 60-100 g, xirda — 60 g-a qodor; formasina gors - dairavi, si-
lindrsakilli, gavali formali, armudvari; sothinin vaziyyatino gors -
az kameral1 (2-3 kamerali), orta — (4-8 kameral1) vo ¢cox kamerali
(9 kameradan ¢ox). Xirda meyvali, az kamerali, hamar sathli po-
midorlar daha yaxs1 saxlanir.
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Iri meyvoli pomidorlar adoton tozo halda istifads edilmok iigiin
vo xirda meyvalilor — biitdév sokildo konservlosdirilmak {i¢iin isti-
fado olunur. Pomidor mohsullar1 (tomat) hazirlamagq {igiin yiiksok
miqdarda quru maddoslor toplayan sortlardan istifados edilir.

2.2.6. Qabagq taravazlari

Bu grupa xiyar, kabacki, patisson, yemis, qarpiz, qabaq vo s.
aid edilir.

Xiyar — gadim toravoz bitkisi olub, ¢ox populyardir. Xiyar
meyvalori yiiksok miqdarda nomliyi vo asagi sokorliyi ilo forgle-
nir. Xosa golon otri vo organizm ii¢iin vacib olan mineral madde-
lori (kalium, domir, fosfor, yod va s.) ilo doyarlondirilir. Xiyarda
az miqdarda vitaminlor — karotin, B;, B, B¢, PP, pantoten tursusu
olur.

Xiyarin tosorriifat — botaniki sortlar1 eynilosdirildikdo asagidaki
olamotlor nozordo tutulur: sothinin voziyyeti, rongi vo istifado
moqsadi.

Xiyar meyvalori iriliyino goro qruplara boliiniir: 1 qrup qisa
meyvolilor — uzunlugu 11 sm, II qrup qisa meyvalilor — 14 sm-o
qadaer, orta meyvalilor — 25 sm-a gadar vo uzun meyvalilor — 25
sm-dan ¢ox.

Xiyar meyvalori oval, uzanmig-oval, silindrsakilli va s. forma-
da ola bilir. Meyvalorin rongi agiqdan tiind-yasila qodor doyisir.

Hamar sothli iri meyvali xiyarlar asason tozs halda, sothi tikanl
xirda meyvalilor iso duza qoymaq vo konservlogdirilmok {i¢iin isti-
fado olunur.

Qarpiz. Sulu, sirali meyvalari ¢oxlu asan hall olan sokorlora,
osason fruktozaya malikdir, yaxsi susuzluq yatirmaq xiisusiyyatli-
dir. Latinin rongi likopin va karotin ronglayici maddslorinin mov-
cudlugu il slagedardir. Bundan basqa qarpiz domir duzlarmin
yiiksok miqdart ils forglonir. Qarpiz tam yetiskonlik marhalasinds,
yani meyvada 8-10% sokar toplandiqda y1g1lir.

Qarpizin asas eynilosdirmo slamatloring formasi, iriliyi, rongi,
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sothinin cizgilori, konsistensiyasi, lotinin dadi, nogliyyata vo sax-
lanmaga dayaniqligi, qabiginin galinligi, tez yetiskonliyi aiddir.

Qarpizlar formasina gors sarsokilli, ellepsvari, silindrgokilli vo
s.; iriliyino goro - iri (diametri 22 sm-don ¢ox), orta (18-22 sm),
xirda (18 sm-don az); gabiginin qalinligina gore - zorif qabigh
(0,5-1 sm), orta qalinligda (1,0-1,5 sm) vo galin gqabigh (1,5 sm-
dan ¢ox) olur.

Yemis. Votoni Orta vo Kigik Asiyadir. Qarpizdan farqli olaraq
toxumlar1 meyveonin ortasinda — bir toxum kamerasinda yerlosir.
Yemis sulu, sirin, otirli loto malik olub, 19%-o godor osason saxa-
rozadan ibarat olan sokorlora, homginin {izvi tursulara malik olur.
Onda az miqdarda C vitamini vo karotin olur. Qarpiz kimi yemis
do yiiksok miqdarda domir duzlarinin olmasi ils forglonir.

Yemis sortlart mongoyino (orta asiya vo avropa), yetismo miid-
datina, forma, sothinin vaziyysti, meyvelorin iriliyi, konsistensiya-
s1, lotin dad1 vo otri, saxlanma vo naqliyyata dayanigligina goro
forqlonir.

Yemis meyvolori iriliyino goro iri (doyirmi formalar {i¢iin
uzunlugu 22 sm-don, uzun formalar iiclin 30 sm-don ¢ox), orta
(15-22 va 25-30), xirda (uygun olaraq 15-don az vo 25 sm).

Yemislor dadina gors ¢ox sirin, sirin vo geyri-sirin ola bilir. Ot-
rino gora meyvalor vanilli, armudu, ot otirli vo xiisusi iyli ola bilir.

Yemis meyvalori tozo halda, homginin sukatlar, piire, povidlo,
kompot, yemis bali, muss, marinad, eloco do qurudulmus, solux-
durulmus vo dondurulmus mohsullar hazirlamaq tigiin istifads olu-
nur.

Yemis yetismo miiddstino goro tez yetison (vegetasiya dovril
60-80 giin), orta miiddoata yetison (80-100 giin), payiz-qislhq (110
giindan ¢ox) ola bilir.

Yemisin tez yetison sortlart bir ne¢o giin, orta yetisonlor — 1-2
ay, gec yetisonlor — 4-6 ay qala bilir. Orta Asiya sortlar1 daha yax-
st saxlanir vo bundan basqa yiiksok dad keyfiyystino vo sokorliyo
malik olur.

Qabag. Qadim zamanlardan malum olub, gidada bizim eradan
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3 min il avval istifads olundugu bildirilir. Avropaya Amerikanin
kosfindon sonra gatirilmigdir. Qabaq meyvasi 8-10% sokorlors, C,
B,, B, vitaminlorina, karoting, azotlu birlogsmolors, pektin maddo-
lorina, domir duzlarina, fosfora vo s. malikdir. Qida maddalarinin
komiyyat va keyfiyyat torkibi qabagi pohriz mohsuluna cevirir.
Qabaq meyvalori gonnadi istehsalinda povidlo, miirobba, sirslor;
motboxds - qizardilmis, bisirilmis vo s. formalarda istifado olunur.
Qabaq toxumunda 20-40% yag olur. Ondan tibbdo bir ¢ox xasto-
liklorin qarsisinin alinmasi va miialicasi ti¢iin istifads edilir.

Qabaq meyvalori yaxsi saxlanir, gqidada qis vo yaz aylarinda is-
tehlak olunur.

Qabagin biitiin sortlar1 ti¢ ndve boliiniir: iri meyvalilor — kiitlosi
50 kg-a godar, bircinsli roango vo yumsaq qabiga malik olanlar;
adi-bork qabiqli, soyuga davamli; muskatli — isti sevon, gec yeti-
son sortlar. Qabagin iri meyvali sortlar1 heyvandarligda yem kimi,
adi sortlar1 — siifro moagsadlori ligiin istifads edilir.

2.3. Xammalin kimyavi tarkibi

Insan orqanizmi hoyat foaliyyoti prosesindo fasilosiz sokildo
onu toskil edon lizvi maddalori pargalayir vo ovozing xaricdon da-
xil olan maddoslor hesabina yeni materiallar yaradir.

Assimliyasiya vo dissimliyasiya proseslorinin vohdati hor ciir
canli organizmin xarakterik xiisusiyyatlorini 6ziindon oks etdirir.

Dissimliyasiya - par¢alanma, dagilma proseslari enerji ayrilma-
s1 ilo xarakterizo olunur. Assimlyasiya - yaranma proseslori olub
enerjinin toplanmasi ilo miisayst olunur. Xammalda olan qida
maddolori bir torofdon (fasilosiz sokildo parcalananlar ovozino)
omalo golon yeni toxumalarin qurulmasi vo barpasi {igiin tikinti
materiali rolu oynayirsa, digor torofdon orqganizmin horarstini ton-
zimloyon va saxlayan hamg¢inin enerjisini mexaniki igo ¢eviron (o
climladon daxili organlarin isini tomin edsn) enerji materiali rolu
oynayir.

Organizmin normal hayat faaliyysti yalmiz onun lazim olan
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miqdarda enerji (esason karbohidratlar va yaglar) va ziilalla (tikin-
ti material1) tominat1 ilo deyil, hom¢inin ¢oxsayli gida faktorlar
arasinda kifayat qador miirokkob qarsiligli slagays riayat etmokls
miimkiin olur. Bu baximdan balanslasdirilmis qidalanma konsep-
siyasindan danisilir.

Biitiin gqida maddoslorini {izvi vo geyri-iizvi olmagla iki qrupa
bolmak olar. Birinci qrupa karbohidratlar, lipidler (yaglar, lipid-
lar), ziilallar yaxud azotlu maddoloar, iizvi tursular, fenol birlogsmo-
lori, glikozidlar, efir yaglari, fitonsidlor fermentlor vo vitaminlor
aiddir. Ikinci qrupa su vo mineral maddalor aid edilir.

Karbohidratlar. Karbohidratlar bitki monsali mohsullarda, xii-
susilo do meyvo vo gilomeyvalordo rast golinon {izvi maddaslorin
on boyiik qrupudur. Onlarin asas niimayondolori monosokorlor
(qliikoza, fruktoza), I sira poligokorlor (saxaroza, laktoza, maltoza)
vo II sira poligokarlordir (nigasta, dekstrin, glikogen, selliiloza,
pektin maddalori).

Karbohidratlar gidalanmada energetik rol oynayir, orqanizmdo
oksidlosmads - 15,7 kC/q (3,75 kkal/q) istilik ayrilir. Organizmin
karbohidratlara giindslik talabat1 400-500 qramdir.

Qliikkoza vo fruktoza-sado (mono) sokorlor olmagla {imumi
emprik formula C4 Hj, O¢ malik olsalar da, molekulun qurulusuna
gora forglonirlor. Bu gokarlorin hor ikisi orqanizmds birbasa hozm
olunur, lakin fruktoza gliikozaya nozoron daha asan monimsanilir.

Saxaroza - sokor ¢ugunduru, yaxud sokor qamisi sokori olub,
meyvalards qliikoza vo fruktoza ilo birlikde rast golinir. Emprik
formulu beladir: C;;,H2,01;. Organizmdo saxaroza birbasa monim-
sonilmayib, asagidaki sxemo uygun qaydada qliikoza va fruktoza-
ya hidrolitik pargalanir:

Ci2 Haz O11tH; O—2 Cg Hyz Oe,
Organizmds omoalo golon monosakor-qliikoza vo fruktoza iso

artiq dolayist ilo oksidlogsmoys moruz qalir. Bu proses inversiya
adlanir.
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Sokarlar sirinliyine gore forqlondirilir. ©On sirini fruktoza, zsifi
1so gliikkozadir.

Sokorlor suda yaxst hoall olur. Qaynatma zamani sokorlorin
83%-nin suda hall olmast malumdur.

Nisasta. Nisastanin emprik formulu beladir: (C¢ Hig Os)n. Ni-
sasta sokorlora xas olan sirin dada malik olmur. Insan orqanizmin-
do nisasta qliikkozaya cevrilir. Nisasta kartof, bugda vo morcimok-
do daha ¢ox olur. O, ham do yasil noxudda olur. Nisasta bitkilords
donlor soklindo olur. Homin donlor amiloza vo amilopektin adla-
nan iki maddodon ibarotdir. Amiloza gaynar suda holl olsa da,
amilopektin suda hall olmur. Lakin suda sisorak yiiksok ozliiliiyo
malik yapisqan omolo gotirir.

Selliiloza. Sellillozanin emprik formulu nisastada oldugu kimi-
dir (C¢ Hjo Os)n. Selliiloza kimyavi nogteyi-nozordon ¢ox inertdir.
O, suda, tiind tursularda va golavilords hall olmayib, made-bagir-
saq sistemindo hozm edilmir vo gida rasionunda slavo yiikdiir. La-
kin ¢ox olmayan miqdarda selliiloza insan orqanizmi {igiin lazim
olub, gidaya mosamolik verir vo bagirsaqlarin qida horokati fizio-
logiyast1 ligiin faydalidir.

Selliiloza qida istehsalinda istilik miibadilo proseslorini longi-
dorok mohsullara qati qurulus vo yliksok termiki inersiya xtisusiy-
yati verir.

Pektin maddslori. Pektin maddslori do sellilloza kimi 6ziinii
geyri sokor tipli polisokor kimi gostorir. Meyva vo toravozlords so-
yuq suda hall olmayan protopektin vo hamg¢inin hall olan pektin
formasinda olur. Qizdirilmada protopektin hidroliz olunaraq hall
olan formaya kecir. Selliiloza kimi pektin maddslari do orqanizm-
doa birbasa hazm olunmur. Lakin sellillozadan forqli olaraq qida-
lanma fiziologiyas1 va texnologiyasinda daha faal rol oynayir. Ov-
vola, pektin maddalori agir metallarla kompleks birlogsmoalor omalo
gotirarok onlar1 orqanizmdon konar edir vo bununla da xiisusi peso
xastoliklorinin profilaktikasinda vacib tobii vasito rolu oynayir.

Ikinci bir torofdon pektin maddoslori gokor va tursu istirak: ilo
vacib texnoloji xiisusiyyot nlimayis etdirororok meyvo holmosiyi-
jele yaradir.
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Pektin maddolorinin bu xiisusiyyati cem, povidlo, marmelad,
pastil, meyvo icliklori va s. istehsalinin asasinda durur. Eyni za-
manda pektin maddaloerinin mdévcudlugu meyva azintisinin sixil-
masina, siralorin siiziilmasine longidici tosir gostorir.

Yaglar. Yaglar daha giiclii enerji monbayidir. Onlarin enerji do-
yori 37,7 kc/q (9 kkal/q) toskil edir. Yaglara giindolik tolobat 80-
100 q toskil edir. Bitki yaglari bitkilorin toxumunda yerlosir. Ho-
min yaglar bir sira istehsal saholorinda, toravozlorin yagla qizardil-
masinda istifado olunur, bazi qida mohsullarinin reseptine daxil
olur. Isti islonmo prosesindo &ziinii iigatomlu spirt-gkiserinin va
yiiksokmolekullu {izvi tursularin miirokkob efirlori kimi gostoron
yaglar torkib hissolorine hidroliz olunur. Bu halda yaglarin tursu
adadi yiiksalir vo keyfiyyati pislosir.

Azotlu maddoslor. Osas niimayondosi ziilaldir. Ziilal maddolori
yag tursularin toromalori olan vo molekulunda bir hidrogen ato-
munun amin qrupu ilo avoz olunmasindan omolo golon amin tur-
tursulardan ibaratdir. Miixtalif ziilal maddelori forqli amintursular-
dan ibarat olur. Ziilalin bu vo ya digor néviindo ¢oxlu sayda forqli
amintursular ola bilir.

Karbohidratlar vo yaglar kimi ziilallar da qida fiziologiyasinda
enerji ohomiyyatino malik olub, orqanizmdo oksidlogsmasi zamani
16,7 kc/q (4 kkal/q) istilik ayrilir. Insanin giindalik ziilal tolobat1
80-100 q arasindadir. Bunlarla yanagsi ziilallar tikinti materiali
olub, organizmdos toxumalarin qurulmasi vo barpasi {igiin istifads
edilir. Diiziir, bu tikinti materiali bizim ti¢iin he¢ do homigo yararl
olmur. Insan orqanizmindos olan ziilallarin toskil olundugu amin-
tursulara malik olan ziilallar xiisusi doyere malikdir. Nozors almaq
lazimdir ki, bozi amintursular1 orqanizmimiz sintez etmok iqtida-
rinda olmayib, onlar1 kenardan hazir voziyyotdo almalidir. Belo
amintursular ovoz olunmayan adlanir. Onlara triptofan, leysin,
izoleysin, valin, treonin, lizin, metionin fenilalanin aiddir. Tam
doyaerli ziilallar daha ¢ox heyvan mangali xammalda tapilir.

Uzvi tursular. Meyvo vo torovozlorde oldugga coxlu sayda
miixtlif {izvi tursular olsa da, onlardan alma vo limon tursular1 da-
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ha ¢ox iistiinlilys malikdir. Meyva vo torovozin emal mohsullarin-
da olavo olaraq sirke vo siid tursular1 da tapilir. Torovozlordos tizvi
tursularin miqdar1 olduqca az olsa da, meyvalordo bu miqdar 1-
2% (limonda 8%-o qgador) toskil edir. Meyvalorin turs dadini heg
ds onlarda olan tursularin miqdar1 deyil, pH gostaricisi ilo oks olu-
nan hidrogen ionlarinin gatiligi miioyyon edir. pH gostoricisi no
godor asagidirsa mohsul bir o qador turs olur. Meyvalorin goxunda
pH 3-4, torovozlords 4,5-6 arasinda doyisir.

Uzvi tursular orqanizmdo maddolor miibadilosini stimuls edir
vo ¢ox vaxt gida istehsalinda bas veron texnoloji proseslorin ton-
zimlonmosinds foal rol oynayir.

Polifenollar. Uzvi maddolorin bu bdyiik qrupundan bir sira
meyvalarin biiziicii dad1 va rongi asilidir. Polifenollar xiisusilo do
bazi mada-bagirsaq xastaliklorinds organizm ii¢ilin faydalidir. On-
lardan bozilori vitamin funksiyasini yerina yetirilir. Eyni zamanda
polifenollar bazon texnoloji proseslori miirokkoblogdirir. Masalon,
bir sira meyvo konservlorinin istehsalinda meyvolorin kasilmis
hissolorinin garalmasi (as1 maddolorinin oksidlogmosi hesabina)
bas verir. Bu arzuolunmaz hal olub, qarsisin1 almagq {igiin qabaqla-
yic1 tadbirlor goriilmalidir.

Fermentlor. Fermentlor canli orqanizmdo bas veron kimyovi
proseslorin giiclii katalizatorlaridir.

Fermentlor ciddi sokildo spesefik foaliyyotlo xarakterizo olu-
nur. Hor bir ferment yalniz miioyyon kimyovi reaksiyalara katali-
zatorluq edir. Moasolon, saxaraza fermenti saxarozani invert soko-
1o, pektoza pektin maddasini pektin tursusuna godar, pektinaza iso
pektini qalakturon tursusuna qodor pargalayir vo s.

Homin fermentlor basqa birlosmalors tasir eds bilmir.

Fermentlor miihito hossas olub, 6zlorinin on yaxs1 isi iiglin opti-
mum sarait (har ferment ti¢lin forqli) talob edirlor. Fermentlor miihi-
tin temperaturu vo faal tursuluguna xiisusilo hossasdir. Fermentlorin
coxu 40°C-ys yaxin temperaturda daha yaxsi foalliq niimayis etdi-
rirlor. Daha asag1 temperaturda onlarin faallig1 koskin asag: diisiir,
yiiksok temperaturda iss fermentlor foalligini itirorak pargalanir. Sa-

103



xaraza li¢iin miithitin optimum pH gostaricisi 4,0-5,5, maltaza iiciin
6,1-6,8, pepsin 1,5-1,6, katalaza ii¢ilin iso -7,0 hesab olunur.

Fermentlorin katalitik foaliyyati ilo bir ¢ox yeyinti istehsalinda
qarsilasmaq olar. Lakin bozi hallarda onlarin foaliyyati faydali
olub toqdir edildiyi halda, digor hallarda — zororlidir, garsisi alin-
mal1 vo ya dayandirilirmalidir. Miisbot tosiro misal olaraqg meyvo
siralorinin kif gdbaloklorinin pektinazaya malik xiisusi ferment
preparatlari ilo duruldulmasini géstormok olar.

Homin preparatlar giroys vurduqda pektin maddslori pargalanir
vo bunun naticasinda siralorin kolloid sistemi dagilaraq bulanigliq
aradan qalxir. Bu halda meyva sirolorinin 6zliililyli azalir. Biitiin
bunlar somorali filtrloma vo kristal soffaf siro alinmas: tigiin alve-
rigli gorait yaradir. Fermentlorin monfi tosirina misal olaraq, kesil-
mis meyvalorin polifenoloksidaza fermentlorinin katalitik tosiri ilo
oksidlogarak qaralmasini géstormok olar .

Vitaminlor. Vitaminlor hom bitki, hom do heyvan mongali moh-
sullarda kiitloys gora ¢ox cuzi miqdarda tapilsa da, homin doza in-
san orqanizminin normal foaliyyati ii¢iin fovgolado dorocods va-
cibdir. Orqanizmin xastalik téradici mikroorqanizmlora miiqavi-
maotini artirir, omok gabiliyyatini yiiksoldir. Vitaminsiz orqanizm-
da asas qida maddolari-karbohidratlar, yaglar, ziilallar monimsoni-
la va istifads oluna bilmazlor.

Vitaminin ¢atismazlig1 zamani insanda avitaminoz adlandirilan
agir xostoliklor bas verir. Bu xastolik insan orqanizmindo ciddi fo-
sadlar toradir. Masolon, insanda bozi vitaminlar ¢atismadiqda agir
osab pozgunluglar, digorlori olmadiqda-dori xastaliklori, li¢lincti-
lorin ¢atismamazliginda iso géz xostalikari bas verir.

Vitaminlorin adlandirilmasi ti¢lin latin horflorinden — A, B, C, D
va S istifads olunur. Bununla yanags1 vitaminlor kimyavi terkibindon
asili olaraq miixtalif adlara malik olur. Masaslon, C vitamini-askor-
bin tursusu, B; vitamini-tiamin, E-vitamini tokoferol adlanir. Bun-
dan basqa vitaminlor tibbdo onlarin ¢atismazligi zamani bas veran
xostoliklorin adi ilo do adlandirilir. Bu zaman homin adlara “anti”
s0z Onliiyii olave edilir. Masalon, Avitamin-antikseroftalmiya ( go-
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zlin selikli gisasinin xostoliyi - kseroftalmiya), D vitamini — antira-
xit, C vitamini-antisinqot vo ya antiskorbut adlandirilir.

Adoton vitaminlor onlarin hallolmalarina gore iki qrup tizrs tos-
niflosdirilir. Suda hoall olanlar vo yagda holl olanlar, yaxud yag
halledicilarinds hall olanlar. Suda hall olan vitaminlora B, C va P,
yagda hall olanlarda A, D, E, K qrup vitaminlor aiddir.

Meyvo, torovaz va donlilords asason By, B,, C, P, PP, E karotin
(A provitamini) vo bazi digor qrup vitaminlor olur. Meyva va toro-
vazlar xiisusilo do C vitaminin monbayi kimi vacibdir. Pomidor,
Bolgar bibori, kartof, kolom, qara qaragat, yunan qozunun yasil
gabig1 va sitrus meyvalor C vitamini ilo zongin olur. A provitami-
ni(karotin) pomidor, orik vo itburnuda ¢ox olur. Qida mohsullari-
nin vitaminliyinin xammalin saxlanma va emal goraitindon vo tex-
noloji proseslorin togkilindon asili oldugunu nozors almaq lazim-
dir. Diizgiin olmayan texnologiya vitaminlorin tam par¢alanmasi,
yaxud itkisino vo belaliklo do mohsulun qgida doyarinin xeyli agsagi
diismosing gatirib ¢ixara bilor. Masalon, C vitamini ilo zongin olan
mohsullarin qaynar su ilo emal1 vo yarimfabrikatin giiclii havalan-
masina sobab olan morkozdonqagma qurgularinda xirdalanmasi
xeyli vitamin itkisi ilo noticolonir. Karotinli xammalin emali elo
toskil olunmalidir ki, giro latdon ayrilmasin. Ciinki, suda vo sirodo
hall olmayan karotin lstds toplanmis olur. Odur ki, arik vo pomi-
dordan siro hazirladiqda, lot hazir mohsulda saxlanir. Lotindo ka-
rotin olmayan iizlim vo almadan iso soffaf siro alinir.

Mineral maddoslor. Xammalda iizvi maddslorlo yanasi mineral
maddolor do olur. Ogor bitki xammali laboratoriya soraitindo yan-
dirilarsa iizvi maddalor yanir va yerinds kiil soklinde mineral mad-
doalor galir. Meyvalords 0,3-1,2%, torovozlords 1,4-1,8% kiil olur.
Mineral maddslor biitiin toxumalarin torkibine daxil olaraq mad-
dalor miibadilasinds istirak edir vo insan orqanizmi ti¢lin mithiim
rol oynayir.

Insan orqanizmino daxil olan miixtalif mineral maddslarin tor-
kibinds K, Na, Ca, Mg, Fe, P, S, CI vo orqanizmin qida ilo birlik-
do aldig1 bir ¢ox digor elementlor olur.
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Organizmdo miqdari nisbaton ¢ox geyd olunan elementlordon
basga canli toxumalarda miqdar1 xeyli az olan onlarla digor ele-
mentlor do tapilir. Onlar1 mikroelementlor adlandirmaq gobul
olunmusdur. Organizm {¢ilin mis, sink, qurgusun, qalay, arsen,
yod, bor kimi mikroelementlorin shomiyyati xiisusils vacibdir.

Insan gida iigiin lazim olan mineral duzlarin vo mikroelement-
lorin ¢oxunu meyva, sabzo va torovozlordon alir. Diizgilin olmayan
gida rasionunda insan orqanizmino kifayot gqodor kalsium, xlor,
natrium, domir vo digor mineral maddslor daxil ola bilmir. Belo
hal organizm {i¢iin agir fosadlarla naticolona bilir. Mineral madde-
lori noainki lazim olan miqdarda, hom do miioyyan olunmus nisbot-
larda qobul etmok ¢ox vacibdir. Hor bir mineral element orqanizm
liclin vacibdir vo 6z moaqsadi vardir. Belo ki, natrium duzu osmos
tozyiqinin tonzimlonmasinds istirak edir, kalium duzu sidik qovu-
cudur, magnezium duzu arterial tozyiqi asagi salir, kalsium vo fos-
for stimiik toxumalarinin qurulmasinda istirak edir, domir hemog-
lobinin torkibins daxil olur va s.

2.4. Xammalin bioloji tabiati

Bitki toxumalar1 hiiceyravi quruluga malikdir. Hiiceyralar oval,
dairavi, goxbucaql1 kimi miixtalif formalarda olur. Olgiilori mikro-
metrlorlo miioyyon olunur. Hiiceyralor bir-birino mohkom birlasir
va hotta hiiceyroalorarasi maddonin kdmayils yapisqanlagmis olur.

Bozi yerlords hiiceyrlor bir-birine sdykenmir (birlogmir) vo ya
biitlin perimetr boyu sdykonmir. Onlarin arasinda hava boslugu
olan hiiceyralorarasi bosluq olur.

Hor bir hiiceyra qilafla shato olunur. Qilaf méhkom, mahdud
dartila bilon, hiiceyroyo miioyyon forma veron vo onu mexaniki
zadolords qoruyan orqanoid olmagla hiiceyra strukturunun biitiin
hayat1 vacib orqanlar1 onun daxilinds yerlosir.

Yaslt bitki hiiceyroalorinds hiiceyro qilafi daxilindo zarif sitop-
lazma qat1 ilo dosenarak sanki ikinci daxili hiiceyro qilafi amals
gotirir. Hiiceyronin daxili bosluglar1 vaakum adlanir vo hiiceyrs si-
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rosi ilo dolmus olur. Bitki toxumalarinin bazi novlerinds sitoplaz-
ma qilafinda har torofs sitoplazma saplari, plazmodermlor uzanib
daxili boslugu miixtolif somtlords kasarok, hotta hiiceyro qilafin-
dan gonsu hiiceyrayo kegir. Beloliklo hiiceyro 6ziinii bir név siro
ilo dolu iki qat kisacik kimi gdstorir. Bu halda kenar qat 6ziinii hii-
ceyra qilafi, daxili gat ise- sitoplazma kimi gostorir.

Qeyd etmok lazimdir ki, bitki toxumasini bir név sementloyo-
rok mohkomlodon hiiceyralorarasi maddo protopektindir. Ona goro
do bozi hallarda toxumalar1 yumsaltmaq vo daha mosamali etmok
iiclin elo emal tisulu totbiq olunmalidir ki, suda hall olmayan pro-
topektin hall olan formaya ¢evrils bilsin. Bu zaman barkidici mad-
do hall olur va hiiceyralor bir-birindon ayrilir.

Hiiceyro qilafi oason selliilozadan vo miioyyon miqdarda da
protopektindon ibarotdir. Xirda mosamoli qurulusa malikdir. Qi-
lafda olan xirda mosamalor- borucuglardan su molukulu vo suda
hall olan maddalor daxils niifuz edir. Hiiceyra qilafinin kegirici ol-
dugu gobul edilmisdir.

Heceyra qilafinin daxili torafindo sitoplazma membraninin zo-
rif seliyobonzor toxumasi yerlosir. O hiiceyros qilafina birlosmodon
hiiceyro sirosinin sixilmis tozyiqi ilo sorbast sokildo ona sdykonir.
Hiiceyranin hayat dasiyicisi asason ziilal maddslorindon vo miioy-
yon miqdarda lipidler adlanan yagabonzor maddolordon ibarat si-
toplazmatik membrandir.

Hiiceyro tonoffiis edir, qidalanir vo ¢oxalir deyildikds sitoplaz-
manin tonoffiisii, qidalanmasi vo goxalmasi basa diistiliir.

Hiiceyronin hayati, homginin bir sira qida istehsalat1 texnologi-
yasi Ugiin sitoplazmatik membranin qurulusunun xiisusi oshomiy-
yoti vardir. O va hiiceyro qilafi biitov olmayib, masamolidir. Ogor
hiiceyra qilafin1 mikromasamoli adlandirmaq olarsa, o halda sitop-
lazmatik membran ultramikromosamali olmalidir. Onun mosamo-
lori o godar xirdadir ki, ondan bdyiik olmayan 6l¢iide molekullar
(hotta miioyyon giic ilo) mosalon, su molekullart keco bilir. Daha
iri molekullar masalan, sokar va duzlar isa ke¢a bilmir. Goriindii-
yl kimi sitoplazmatik membran su {iciin kegirici olub, suda hall
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olan maddolor {igiin kecirici deyildir. Lakin onu maddslar {i¢iin
kecirici adlandirmaq gobul edilmisdir.

Sitoplazmatik membranin yarimkegiriciliyi qida istehsalinda
bas veran diffuziya vo fiziki proseslori miirokkoblosdirir vo bir sira
hallarda qida mohsullarinin istehsal texnologiyasinin qurulmasin-
da nozora alinmasi miitloq sayilir. Bu prosesi sado misallarla izah
etmoyo calisaq. Siiso stokana 50%-1i sokor mohlulu tokiiliir. Sonra
pipetin kdmaoyilo {izorino ehtiyatla stokanin daxili sothino toxun-
magqla 15%-li sokor mohlulu alaveo edilir. Ogor bu is ehtiyatla —cal-
xalanmadan vo silkolonmadon yerina yetirilorso sixlig1 az olan zoif
qatiligdaki sokor mohlulu (yoni 15%-li mahlul) gatt moahlulla qa-
rismadan onun iizorino galxir. Asagi vo yuxari tobagolordon nii-
mund gotiiriiliib tohlil edildikds aydin olur ki, alt qatda qatiliq
50%, tist qatda 15%-dir.

Miiayyon miiddat keg¢dikdon sonra, diffuziya qanununa uygun
olaraq, sokor molekullarinin 6z-6ziino qatilig1 yiiksok olan yerdon
az torofo yerdoyismosi bag verir. Noticodo yuxari tobago todricon
sokarlo zonginlosir vo alt tobagado qatiliq azalir. Bu o vaxtda go-
dor davam edir ki, stokanda olan biitiin kiitlade sokorin qatilig ta-
razlasmis olur.

Ogor stokana ovvalki qaydada sokorin 50%-li meyva hiiceyro-
lari olave etmis olsaq, bu zaman birinci misalda oldugu kimi “nor-
mal” diffuziya bas vermoyocokdir. Clinki hiiceyralorin sitoplazma-
lar1 sokar {igiin kecirici deyildir. Lakin diffuziya tobiot ganunu ol-
dugundan, burada proses sitoplazma membranin angsl ola bilmo-
yacoyi bagqa maddos - su hesabina bag veracokdir. Bu zaman diffu-
ziya qanununa uygun olaraq su qatili1 ¢ox olan yerden aza dogru
horokot edocokdir. Ona gora do burada gatiliglarin borabarlogsmasi
hall olan maddslorin deyil, halledicinin hesabina bas verir. Bu za-
man hiiceyrs sirosi qatilasmagqla, konar sokor durulacaqdir. Yarim-
kegirici arakosmolorin belo diffuziyasi osmos adlanir. Misaldan
aydin olur ki, konardaki tiind sokor mohlulu osmos yolu ilo nasosa
oxsar qaydada suyu hiiceyradon ¢okocakdir.

Sitoplazmatik membran xarici qilafa yapismadigda osmotik su
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itirilorsa, avvalco hiiceyrs kiinclorindon sonra isa biitlin qilatboyu
onun yigilmasi bas verir. Konar mohlul no godor tiind olarsa hii-
ceyradon suyun sixilmasi bir o qodar ¢ox olur v sitoplazma kise-
ciyi sixilaraq hiiceyronin morkozindo kolo-kotiir topa soklindo y1-
gilir. Sitoplazmanin belos sixilma prosesi plazmoliz adlanir. Plaz-
moliz vaziyyatunds hiiceyra hoyat qabiliyystli olmur. Onlar mahv
olmasalar da normal funksiyalar1 dayanmis olur. Belo hoyat vo
Oliim vaziyyati arasinda hiiceyro uzun miiddst qalaraq heg bir foal-
liq gostormir. Bitki hiiceyralorine aid biitiin bu masalalarin bakte-
riyalar iiclin do uygun oldugunu noazors alsaq aydin olar ki, qida
mohsullarinda sokor, yaxud duzun yiiksok qatiligini tomin etmoklo
mikrob hiiceyralorinin plazmolizini yaratmaq vo bununla da moh-
sulu bakterial xarab olmalardan miihafizo etmak olar. Bu tisulun
praktikada tatbiq olundugu malumdur.

Ogor plazmoliz olunmus hiiceyroni tomiz suya salsaq proses
oks istigamatde gedocokdir. Bu halda hiiceyro suyu harislikls cani-
na ¢okir, sitoplazma kisociyi hacmca bdylimoys baglayir vo bu
proses onun hiiceyra qilafina sixilmasina godor davam edir. Hii-
ceyro qilafi mohdud dartilan oldugundan onun son hoddi basla-
nanda suyun hiiceyrayo daxil olmasi dayanir vo onun 6zii gorgin
halda - turqor voziyystindo olur. Hiiceyrads tozyiq omalo golir vo
onu yaradan proseso uygun olaraq osmos tozyiqi deyilir.

2.5. Xammalin yigimi

Mohsul y1gim1 an mosuliyyat tolob edon amoliyyatdir. Bu pro-
sesa avvalcadan ciddi hazirlagiimali vo yi1gima taqribon 10-15 giin
galmig biitiin hazirhq islori basa catdirilmalidir. Yaxst olar ki, ov-
volcadon gozlonilon mohsuldarliq toyin edilmaklo goalocok mohsu-
lun istifads istiqgamoti miioyyanlosdirilsin. ©gor mohsulun bir his-
sosi saxlanib, galan1 emala vo ya birbasa istifadoyo verilocokso, o
zaman go0zoal rongo, keyfiyyoto vo yetiskonliyo malik mohsul sax-
lanmagq ti¢lin ayrilmalhidar.

Yi1gima hazirliq dovriinds saxlayicilar, emal miiossisasi vo qab-
lar, gablama materiallari, noqliyyat vasitolori — bir s6zlo, saxlanma
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vo emal, homginin birbasa istifads ii¢iin lazim olan hor sey hazir-
lanmalidir. Hotta tolob olunan is¢i qlivvasi miioyyon edilmokla, la-
zim golarsa onlarin névbalogmasi belo nozords saxlanmalidir.

Yi1gim zaman tobii folakotlordon (dolu, yagis, isti kiiloklor vo
s.) zodolonmis mohsulla normal mohsul garisdirilmamalidir.

Mohsulun y1gimi segmo va kiitlovi iisulla, ollo vo masinla aparila
bilar. Segmo y1gim yetigskonlik dovrii miixtolif olan sortlarda vo ayri-
ayr bitkilordo aparila bilor. Se¢mo {isulu ¢ox vaxt va isci qiivvasi to-
lob etso do keyfiyyatli mohsul alds edilmasini tomin edir.

Kiitlovi yigim daha cox totbiq edilmokls, eyni vaxtda yetison
sortlarin, hamginin ayri-ayri meyva va tarovazlorin yigiminda isti-
fads olunur.

Maginla y1gim bir ¢ox meyve vo toravoz mohsullarmin (iiziim,
alma, ¢ayirdoklilor, kartof va s.) y1gilmasi iiciin totbiq olunur. ©n
coxu iso kartofun vo digor kokiiyumrularin vo kokiimeyvalilorin
yigmmu {giin istifads olunur. Qeyd etmok lazimdir ki, bu zaman
yumrularda mexaniki zodslor artdigindan, onlarin sagalmasi {igiin
tadbirlar hayata kegirilmolidir. Bu maqgsadle kokiiyumrular yi1gilan
gilinli vo ya onun soharisi mexaniki zodolorin sagalmasi ii¢lin giin
diismoyen cardagq, talvar va s. yerlors dasinir vo 10-15°C-don asag1
olmayan haorarstdo (15-20 sm-don qalin olmayaraq) sorilorok ha-
valandirilir vo qurudulur. Yaralar sagalandan sonra saxlanmaga vo
ya satisa gondorilir. Kartof yumrusu birbasa diison giinos siialarin-
dan qorunmalidir.

Meyvo vo toravazlor istifado olunmasina goro asagidaki yetis-
konlikdo yi181la bilar: istifads yetigskonliyi; texniki yetiskonlik; y1-
gim yetiskanliyi; fizioloji yetiskonlik.

Istifada yetiskonliyi o meyvo-toravazlords tatbiq edilir ki, onlar
yaxs1 tama, dada, otiro, konsistensiyaya malik olmagla, birbasa is-
tifadoyo vo ya emala gondorilir. Kok, kartof, gugundur, xiyar, ko-
lom, garpiz vo s. buna misaldir. Bunlarin bazilori gec yigilanda no-
inki nogliyyata davamsiz olur, hom do saxlanmada keyfiyyati xey-
li asag diisir.

Texniki yetiskonlik emala verilon taloblor asasinda miioyyon olu-
nur. Masalon, marinad, duza qoyulmaq tigiin istifado edilon pomidor
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stid yetismo fazasinin sonunda, yoni qumizimtil olanda; sirs, piire,
tomat, pasta hazirlamagq {igiin iso tam qurmizi rong aldiqda yigilmali-
dir. Orik vo saftali kompot, miirabba iiciin bark konsistensiyaya ma-
lik olmals; sirs vo povidlo iigiin iso tam yetismalidir.

Yi1gim yetiskonliyi o meyvo-toravozlords totbiq edilir ki, onlar-
da artiq sorta moxsus rong, dad, otir, boyiiklik amolo golmaklo,
kimyovi torkib vo konsistensiya tolob olunan soviyyoya ¢atmis ol-
sun. Buraya sitrus meyvolori, payizlig-qisliq tumlu meyvalor, ye-
mis, qarpiz, pomidor, bibar v s. aiddir.

Fizioloji yetigkonlik dovriindo toxum tam yetismis olmagla, ot
hissadan asanligla ayrilir. Bir sira meyvalards ot hissa sirs ticiin (orik,
saftali, pomidor va s.) istifado olunur, toxum iso basqa mogqsadlor
tiglin verilir. Belo toxumlarin tosarriifat yararlig1 yiiksok olur.

2.6. Xammalin zavoda gabulu va saxlanmasi

Emal miiossisasi ilo xammalin yetigdirildiyi yer arasindaki me-
safo bozon boylik radiusda olur. Odur ki, xammal dasimaq {¢iin
miixtolif nogliyyat vasitolorindon istifado olunur. Mexaniki zodo-
lor amalo golmosin deys adston xammali qablarda dasiyirlar. Qab-
lar1 ytiklomok ticiin xiisusi yiiklayicilordan istifads olunur.

Ac1q sokilda tokiilmoklo nisbaton bork mohsullar1 — kdkiimey-
valileri, sogan1 qargidalini dasiyirlar.

Qida xammalin1 dagimaq {igiin istifads edilon gablar va noqliy-
yat vasitolori hor gedigdon sonra sanitar cohatdon islonmali, yuyul-
mal1 vo dezinfeksiya edilmalidir.

GOy noxud, albali vo boazi bu kimi mohsullar bazon soyuq suda
rezervuarlarda dasinir. Belo dasima iisulu mohsulun keyfiyyatinin
yaxs1 qalmasina vo bosaltma prosesini mexaniklogdirmoyo imkan
verir. Yarimfabrikat gsoklindo olan xammali (mosslon, dogranmis
pomidor kiitlosini) avtosisternlorde dasiyirlar.

Emala daxil olan xammal ¢okilir, sonra keyfiyysti vo sorta uy-
gun amtos xlisusiyyatlori va tozoliyi miisyyon olunur. Bu zaman
xarici gorlinlislo yanagi, texnokimyoavi-mikrobioloji tohlil ds yeri-
no yetirilir.
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Hor xammal partiyasinin biitiin analiz malumatlari, daxil olun-
dugu saat vo tarix, haradan daxil olmasi xiisusi jurnalda geyd olu-
nur.

Cox vaxt gobul olunan xammal birbasa emala, bozon iso qisa
miiddotli saxlanmaq vo sexin fasilosiz islomasini tomin etmok
liciin xammal meydancasina yonaldilir. Meydanca ag1q (¢ardaq al-
tinda) yaxud hor torafdon bagl ola bilor. Tomizliyi tomin etmok
ticlin onun isti vo soyuq su axarlar1 olmalidir. Xammal meydanca-
siin Slgtilari an gorgin vaxtda mohsulun orta sutkaliq daxil olmasi
hesabi ilo miioyyon olunur. Hiindiirliiyii 3 m olan 1 m* désomado
500 kq tumlu, yaxud 270 kq ¢oyirdokli meyvalor vo gilomeyvalori
yerlosdirmok olar. Meyvo-gilomeyvolor xammal meydangasina
gotirildiyi qabda saxlanir. Hotta on qisa miiddoatli saxlanma {i¢iin
ds siini soyuduculardan istifads olunmasi daha moqsade uygun-
dur. Odur ki, ixtisalagdirilmig meyvo-toravozgilik tosorriifatlar: xii-
susi layiha il tikilon soyuduculara malik olmalidir.

Meyvo vo gilomeyvolorin galma miiddotine osaslanaraq, onla-
rin keyfiyatini doyismoadon saxlanma miiddsti miioyyaonlogdiril-
misdir (cadval 2.4).

Cadvel 2.4
Meyva-gilomeyvalarin saxlanma temperaturu vo miiddoti
Xammal Soyuducu
Xammal meydangasi o .
(saat) tC Giin
Ciyoalok, morug, bdyiirtken 5-8 -0,5-2 2-3
Orik, albali 12 -0,5-1 2-5
Uziim 12-24 -1-2 30-150
Qusiiziimii, zogal, livoz 12-24 -0,5-2 3-5
Alga, incir, saftali, gilas, qara qaragat 24 -0,5-1 4-5
Gavali, gdyom 24 -0,5-2 4-7
Moarsin, cir marsin 24-48 -0,5-0 3-5
Feyxoa, xirnik 24-48 0-1 4-7
Yayliq alma vs armud sortlar1 48 -0,5-0 4-7
Qisliq alma va heyva sortlart 240 -1-1 160-270
Qislig armud sortlar 240 0-1 90-150
Portagal, naringi 120 0-5 5
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Gilomeyvalordo yigimdan sonra gqida maddslorinin pargalan-
mas1 vo onlarin keyfiyyotinin pislogsmasi bas verir.

Xammalin keyfiyystine, ham¢inin onun yigimindan emalina
godorki miiddoat do tosir gostorir. Masalon, konteynerlora y18ilmis
liziim mohsulu 4 saata qodor emal olunmalidir.

Molumdur ki, meyvo vo gilomeyvolordo yigimdan sonra mii-
rokkab biokimyavi proseslor davam edir. Bu isa mohsulun y1gim-
dan sonraki yetismasi vo yetisib 6tmosi, eloco do keyfiyyatin do-
yismasi vo mohsulun xarab olmasi ilo baghidir. Masalon, qisliq al-
ma sortlarinda saxlanma zamani nisastanin sokors, protopektinin
isa pektina ¢evrilmasi bag verir. Bu iso avvalco meyvanin keyfiy-
yotinin yiiksolmosing, sonra isa pislosmasina sobab olur.

2.7. Xammalin emal t¢ln hazirlanmasi (ilkin emalr)

Qida mohsullarinin keyfiyyatli galmasinin asas yolu onun ema-
lidir. Adi halda 4 giin, saxlana bilmayan ¢iyalok, diizgiin emal olu-
narsa bir neco il gala bilir.

Meyva vo tarovozdon emal olunan mohsulun keyfiyysti olduq-
ca ¢ox amillordon asilidir. Onlardan oasaslar1 bunlardir: istifado
olunan xammalin keyfiyyati vo onun sort xiisusiyyatlori; xamma-
lin emala hazirlanmasinda texnoloji omoliyyatlara riayot olunma-
s1; mohsula vurulan inqredientlorin torkibi (resepti); texnoloji pro-
sesin rejim vo sxemlorino amoal olunmasi, mohsul yigilan qabin
ndvii onun vaziyyati va hazirlanma keyfiyyati.

Yiiksok keyfiyyatli mohsul almaq {i¢iin istifado olunan xammal
yetisma daracasing, ranginag, boyiikliiyline gore bircinsli olmalidir.
Bununla slagadar olaraq, bir ¢ox emal metodlarinda onu slamatls-
rino goro sortlasdirmaq vo cesidlomok lazimdir. Umumiyyoatlo,
emal lisulundan asili olmayaraq, bir sira imumi islomo tisullar
totbiq olunur. Bunlar yoxlama, yuma, niimuna gotiirmo, c¢esidlo-
mo, tomizlomo, dograma, portlotma (blansirloms), qizartma, pay-
lagdirma, gablara doldurma, baglama, sterillogdirmo, soyutma vo
markalanmalidir.
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Yuma. Diizgiin yuyulmus xammaldan alinan moahsul keyfiyyot-
li olur. Bu, mikroorqanizmlorin xeyli hissosinin vaxtinda konar
olunmasina sabob olur. Bunun {i¢iin yuyucu masinlardan istifado
olunur.

Cesidloma. Eyni meyvo vo toravozdon bir sira mohsullar isteh-
sal edilocokso, onda mogsado uygun ¢esidlomo-segmo aparilir. Ce-
sidlomo iri ilo xirdanin, saglam ilo zodolonmigin va s. tam segilmo-
sini tomin etmalidir.

Tomizloma. Meyva-torovazin istifado mogsadindon asili olaraq,
tolob olunan hissalordon - gabiq, toxum, ceca, saplaq, bazon lotdon
tomizlonmosidir. Tomizlomo ollo, masinlar sistemi ilo, goalovi ilo
aparilir. Bazon termiki iisul totbiq olunur (100°C-dok).

Xirdalama yaxud dograma. Magsadindon asili olaraq, meyvo-
torovoz xirda, iri, dilimlorls, dordkiinc formada dogranir. Qurutma
zamani arik tizlonib qurudulur, alma iizlonir, iirokcik ¢ixarilir, ko-
lom boliiniir, aristo kimi dogranir vo s.

Portlotma. Su ilo qaynatmagla vo ya bugla aparilir. Bir neco
moqsad giidiir: mohsulun tobii rongini saxlamagq tigiin fermentlorin
foaliyyatini pozmaq, meyvads havani konar etmok, otirli maddale-
r1 saxlamaq, emal etdikdo sokor, duz vo basqa maddolorin daxilo
ke¢mosini asanlagdirmagq, siro istehsalt zamani miihiti bulandiran
maddolorin koaqulyasiya olunmasina nail olmaq, gablara asanligla
vo kifayot miqdarda doldurmaq, mexaniki zodoni azaltmaga nail
olmaq vo s. Portlodilmo miiddsti mohsulun név vo sortundan,
homginin iqlim, torpaq soraitindon asili olmaqla doyisir. Onun da-
vam etmosi bir ne¢o saniyadon 1-5 doqigoyadok ola bilor.

Qizartma (qovurma). Bu omoaliyyat 150-180°C temperaturda,
xilisusi gablarda, asason do icorisindon vardonali xatlo tomin edil-
mis peglordo aparilir. Toravozlorin bir ¢oxu, xiisuson badimcan,
bibar, patisson va s. bitki yaginda qizardilir. Noticado torovoz ¢ox
xosagolon otro, tama, dada malik olur.

Qaynatma. Bozi moahsullar hazirlandiqda toerkibdon suyu buxar-
landirib, quru maddalorin miqdarin yiikssltmak tolob olunur. Ma-
solon, tomat-piire, pasta. Bu zaman mohsulun g6zsl rongi miihafi-
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73 olunur, iizvi tursular, vitaminlor qorunur: sokorlorin karamellos-
mosi, otirli maddslorin par¢alanmasi aradan qalxir.

Mohsul atmosfer tozyiqi yaxud vakuum altinda gaynadilir. At-
mosfer tozyiqi altinda buxarlandirma zamani mohsulun qaynama
temperaturu onun qatiligindan, hom do hall olmus maddslorin né-
viinden asilidir. Bununla olagadar olaraq gaynama 100-104°C
temperatur arasinda bas verir.

Paylasdirma. Istehsal olunan mohsullar ya ¢okiyo, ya da 6l¢iiyo
gbro gablara doldurulur. Bu omoliyyat dozatorlu masinlarla, ol-
dugca diqgetli sokildos hoyata kegirilir.

Mohsul doldurulmus gablarin baglanmazdan ovval nozarat ¢o-
kilmosi aparilir. Zorif meyvoalordon (¢iyalok, moruq) hazirlanan
konservlori bankaya ollo doldurmaga icaza verilir.

Ekshauslagdirma (havasini ¢ixarma). Konservlorin doldurulma-
s1 zamani bankaya hava diigiir. Doldurmada mshsulun temperatu-
ru nd qodor asagidirsa, onda havanin miqdari bir o qodor ¢ox olur.
Bankada oksigenin olmasi arzu edilmozdir. Ciinki, o, mohsulun
miixtolif maddoslorinin oksidlogsmasing, tonokalorin laksiz hissale-
rinin korroziyasina vo sterilizodo mohv olmayan aerob mikroorga-
nizmlorin inkisafina sobab olur. Ona goro do bankada olan hava-
nin ¢ixarilmasi vacibdir.

Bu mogsadls isti vo mexaniki ekstraktlasdirma, bazon iso hor
ikisindan birlikds istifads olunur. Isti ekshauslagsdirmada agz1 bag-
lanmamis banka ekshauster aparatindan kegirilir vo 8-10 doqiqe
bugla islonir. Mexaniki ekshauslagsdirma zamani1 bankanin qapag:
vakuum soraiti yaradilaraq baglanir.
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UGUNCU FasiL

TOBIl TORBVSOZ KONSERVLOBRININ
TEXNOLOGIYASI

3.1. Taravaz konservlarinin tasnifati

Belo konservlora gablara doldurularaq hermetik baglanan, 110-
120°C temperaturda sterilizo olunan (meyve-teravez konservlori-
nin goxu), 100°C-don asag1 temperaturda pasterizo olunan (torsvez
marinadlari, tomat sousu, meyva supu vo s.), yaxud kombins edil-
mis iisullarla hazirlanan — ovvolco marinadlagdirilan, duza qoyu-
lan, tursudulan, sonra iso sterilizo yaxud pasterizo olunan (pasteri-
75 olunmus meyva-gilomeyvo va torovoz marinadlari, konservlos-
dirilon tursudulan kolom, duza qoyulan xiyar, duza qoyulmus toros-
vazlordon marinadlar) meyva-torovoz mohsullari aiddir.

Boazi konservlar (tomat piiresi, meyva-gilomeyva piiresi, siralor
va s.) aseptik konservlosdirmas ilo hazirlanir. Bu halda mahsul gab-
lara doldurulana godor sterilizo olunur. Meyvo-toravaz kiitlosi xii-
susi aparatda paslanmayan poladdan hazirlanan zorif borucuqlar-
dan 5-6 m/san siiratlo buraxilaraq 130-150°C temperaturda qizdiri-
lir, sonra 30-40°C-yo qodor soyudulur, dorhal sterilizo olunmus
qablara (banka, ¢allok, sistern) doldurulur va bakterisid filtrli cofto
ilo steril gapaqla baglanir. Aseptik konservlogdirmo ilk xammalin
tobii xiisusiyyotlorini saxlayan daha yiiksok keyfiyyatli mohsul
alinmasini tomin edir.

Isti sterilizo ii¢iin homginin mohsulun holl bismosini istisna
edon yiiksok tezlikli corayandan istifads oluna biler.

Baslangic xammal keyfiyyatino gora yoxlanir, iriliyino, rongi-
no, yetiskonlik doracosine goro sortlagdirilir, yuyulur, tomizlonir,
dogranir, bazi hallarda blansirlonir yaxud bisirilir (galyanalt: tore-
vaz konservlari), vakuum aparatlarinda buxarlandirilir (tomat pas-
tas1), aclq qaynatma qazanlarinda (tomat piire), xiisusi masinlarda
stirtgocdon kegirilir (piireys bonzor mohsullar), ¢oyirdoyi keonar
edilir, gabigdan tomizlonir (alma, armud, ¢oyirdokli meyvalor, kok
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va s.). Hazirlanan xammal paylasdirilir, bankalara doldurulur, her-
metiklogdirilir va serilizo yaxud pasterizo olunur.

Torovoz va garisiq konservlor hazirlanma tisuluna vo mogsadi-
no goro tobii siralar, ickilor, golyanaltilar, marinadlar, birinci na-
har yemoklori, ictimai iago liglin yarimfabrikatlar, qatilagdiriimis
tomat mohsullari, pahriz va usaq qidalar1 kimi forqlondirilir.

Tabii toravoz konservlori. Konservlosdirilmis yasil noxud kon-
servi yetiskonlik morhalasindo y181lmis vo tozo yaxud siiratli don-
durulmus noxuddan duz mohlulu slavo olunmaqla hazirlanir. Ola,
birinci va siifra sortlarinda buraxilir.

Biitov tobii pomidor. Yetigmis biitov pomidordan asagidaki
novlords emal olunur: tobii pomidor gabiqla, lizoring siirtgocdon
kecirilmis tozo tomat kiitlosi yaxud sirasi, x6rok duzu, goyler, sir-
ko yaxud limon tursusu olave etmoklo, yaxud etmodon; qabigsiz
tobii pomidor iizoring siirtkocdon kecirilmis kiitlo olavo olunmus,
x0rok diizii, sirko tursusu yaxud limon tursusu oslavo etmoklo ya-
xud etmadon hazirlanir.

Tarovoz siralori. Duzlu va duzsuz tobii tomat siralori vo qatisladi-
rilmis tobii siralor kimi emal olunur. Tabii: latsiz — tursudulmus ko-
lomdon; latli — kok, ¢ugundurlu; latsiz sokorls — gugundur; lotli vo so-
karlo — ¢ugundur, kok; meyvo-gilomeyva sirslori ilo kupaj olunmus
lotli — gugundur-alma, kok-heyva, ¢cugundur-heyva, kok-alma; lotli
va sokarlo — alma-kok, kok-marsin, kdk-qustiziimii, kok-tiztim.

Taravoz igkilori. Otirli — pomidor sirasineg efir yaglari, siiyiid, duz
va sokoar olave olunmagla hazirlanir; qurmizi — ¢ugundur va qus iizii-
mii piiresino alma piiresi va sokar alave olunmaqla; gonclik — pomi-
dor sirasi, siirtkocdon kegirilmis yunan gabagi vo koravizo sokor vo
duz olavas etmoklo; xiisusi — pomidor sirasi, qirmizi sirin bibarin pii-
resi, sokor vo duz slavo edilmoklo va s. ¢oxlu sayda ickilor hazirlanir.

Qolyanalt1 torovoz konservlori. Tomat sousunda dogranmis to-
rovazlor ola vo birinci sortlarda emal olunur: badimcan dairaciklor
soklindo dogranaraq soganla tomat sousunda; dairaciklorlo dog-
ranmis badimcan sirin bibarlo tomat sousunda; dairaciklor soklin-
do dogranan yunan gabagi torovozlo vo diiyii ilo tomat sousunda;
torovozlordon raqu (yalniz birinci sortda emal olunur).
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Salatlar vo vineqredlor — universal mogsadli konservlar olub, moi-
sotdo (ev soraitindo) vo ictimai iagods istehlak iigtin istifado olunur.

Ictimai iase {iciin torovaz salatlar1 yalniz ictimai iasodo istifado
olunur. 2 vo 3 litrlik siiso balonlara vo 3 litrlik laklanmis metal
bankalara doldurulur.

Universal istifado vo ictimai iaso ligiin olan salatlar zoaif turs
marinadlara aid olub, onlarda sirkonin miqdar1 0,2-0,6% olur. Ma-
rinadlardan forqli olaraq onlar 3-7,5% bitki yaglarina malik olur.

Torovoz kiiriilori — yunan gabagindan, badimcan, ¢ugundur vo
sogandan hazirlanir.

Ictimai iasa iigiin yarimfabrikat konservlor — yetismis pomidor-
dan stirtgacdon kegirilmis vo qaynadilmus kiitls sla va birinci sort-
da tomat piiresi vo tomat pastasi soklindo emal olunur. Tomat pas-
tas1 duzla birinci sortda buraxilir.

Konservlorin tominath saxlanma miiddati forglidir (codval 2.5).

Cadval 2.5
Konservlarinin taminatli saxlanma miuiddati

Saxlanma soraiti
Sax-
Konservlorin ndvii tempe- h,"“];?m._n lanma
0 | MISBLIU= | pyiiddati
rats, “C | bati, %
Hermetik qablarda. sterilizo olunmug meyvo- 0220 75 2l
toravaz konservlori
Loatli siralor, marinadlagdirilmis pasterizo 0=15 75 2l
olunmus torovoz vo meyvalor
Marinadlagdirilmis pasterizo olunmus meyvoalor 02 75 8-10 ay
Naringi vo portagal sirolori 0+15 75 12 ay
Limon sirasi 0+5 75 6 ay
Meyva va gilomeyvalar gokorls tublarda 0+25 75 1il
Meyva va gilomeyvalar sokorlo termoplastik 0225 75 3ay
gablarda
Tomat sousu, tomat pastasi aliiminium tublarda, .
.. o 0+5 75 6 ay
siiso gablarda sonraki sterilizosiz
Tomat pastasi duzla ¢olloklords 0+12 80 Lil
Meyvo vo gilomeyvo ekstraktlart:
alliminium tublarda va ¢alloklords 0+12 75 1il
Basga gab ndvlorindo - - 1,51l
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Tomat sousu qatilagdirilmis pomidor mohsullarindan, yaxud
dad olavalari ilo tozo yetismis pomidordan hazirlanir.

Usaglar iigilin torovoz, torovoz-meyvo vo torovoz-ot konservlori
usaq orqanizmi ii¢iin lazim olan asas qida maddolorinin balanslas-
dirtlmig miqdarina malik olur.

Torovoz konservlori homogenlosdirilmis (tobii torovoz piiresi;
digor komponentlor vurulmagqla taravaz piiresi; torovoz vo meyve-
lor garisigindan sokorlo emal olunan piire; torovoz-meyva siralori;
torovoz siralori; kiirii) siirtgocdon kegirilmis (torovoz-ot piiresi), iri
dogranmus (atlo, diiyii ilo, alma, arik piiresi), hissocikloro dogran-
mis (birinci vo ikinci nahar yemoklori) olmagla emal olunur.

Tobii torovoz konservlori 6ziinli osason salat, vineqret, birinci
va ikinci xdraklor hazirlanmasinda yarimfabrikat; yaxud ot vo ba-
liq yemoklorina garnirlor soklindo gdstarir. Bu konservlor ona goro
tobii adlandirilir ki, onlarin hazirlanmasina gedon torovozlor heg
bir matbox emalina moruz qoyulmur. Noticods hazir mohsul mak-
simum saviyyads ilkin xammalin xiisusiyyatlorini- rong, dad, qida
maddolari, o climlodon vitamin, mineral duzlar va.s saxlamis olur.

Tabii torovoz konservlori biitov, yaxud dogranaraq 2-3%-1i x6-
rok duzu mohlulu bazon az miqdarda sokor olave olunmagla cali-
nir, homginin siirtgocdon kegirilir pure halina salinan toravozlor-
don istifads edilmaklo hazirlanir. Belo konservlorin torkibino hor
seydon ovval hor hansi bir torovoz ndvii daxil olur. Ona goro do
homin konservlor hazirlandig1 xammaldan asil1 olaraq adlandirilir.

Tabii torovoz konservlori yasil noxuddan, sokorli qargidalidan,
gabigh paxladan, ¢ugundurdan, kokdon, giil kelomdon, qulancar-
dan, ispanaqdan, quzuqulagindan pure soklindo, yaxud biitdv so-
kilds yarpaqlardan, yetismis pomidordan, sirin bibordon hazirla-
nir. Tobii konservlora homg¢inin sorti olaraq konservlosdirilmis xi-
yar va patisonu da aid edirlor. Lakin onlarin emalinda sirks tursu-
su vo adviyyatlardan da istifade olunur. Bu qrupa bozen yarimfab-
rikat kimi istifade olunmaq tciin konservlosdirilon tobii torovoz
ptirelori ds aid edilir.

Tabii torovoz konservlari istehsali texnoloji proseslorinin sociyyo-
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vi xiisusiyyati texnoloji amoliyyatlarin nisboton ¢ox olmamasidir.

Bu omoliyyatlara osason yuma, sortlagdirma va torovozlorin ye-
yilmayan va az yeyilon hissalorinin kenar edilmasi, blangirlonma,
dograma vo bazon xirdalanma aid edilir.

3.2. Goy noxud

GOy noxudun da aid edildiyi paxlalilar qida doyorino goro bii-
tiin torovaz bitkilorini {istoloyirlor. Onlar1 bozon odalatli olaraq
“bitki yag1” adlandirirlar. Emal {i¢iin torovoz noxudunun yetismo-
mis donoslorinden istifade olunur. Xammal kimi ag ¢i¢okli qabigl
sortlar istifado olunur. Toxumlarin formasina, qida maddslorinin
toplanma xarakterine vo sads karbohidratlarin ¢evrilmolorine gore
homin sortlar iki qrupa boliiniir.

1) 1iri (hamar) donli sortlar. Sokerin nisbaton yiiksok olmayan
miqdarinda (3,5-4,0%) texniki yetiskonliys ¢catmasi (nisastada kar-
bohidratlarin stiratlo hall olan formaya kegmaosi), basqa sozlo tez
yetigsmosi ilo saciyyalonir;

2) Kolo-kotiir toxumlu sortlar. Sokorin yiiksok miqdarinda
(5,5-7,0%) texniki yetiskonliyi vo nisastaya todrici kegidi ilo so-
ciyyalonir. Donin todricon yetismasino gora koalo-kdtiir (mozqo-
voy) sortlarin donlori eyni vaxtda yigila bilir. Daha genis yayilmis
sortlart Ranniy mozqovoy - tez yetison mozqovoy, ovosnoy 76,
Ranniy konservniy, Stamboviy mozqovoy, Perevosxodniy, Izum-
rudniy, Beladonna, Svoboda vo bagqalaridir.

Ola sort mozqovoy noxud 1,03-10°q/m’, 1-ci sort -1,05-10°
q/dm3(1,03 va 1,05 q/sm3) cox olmayan sixliga malik olmalidir.
Hamar donli noxudun 6l¢iilori ola sortda 6-7 mm (sixhiq 1,04-10°
6q/dm’), 1-ci sortda -8-9 mm (sixliq 1,04-10°q/dm”) olur. Noxu-
dun yetiskonliyi onun azilmoys miigavimati ilo miioyyon olunur
va xlisusi cihazin komoayilo (naturometr, tenzometr, teksturometr,
fenometr) toyin edilir. ©la vo birinci sort noxudlar {i¢iin fenometr
tizro borklik 30-55 arasinda toroddiid edir.

72° vo daha yiiksok borklikde olan noxuddan sup sortlu kon-
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servlor istehsalinda istifads olunur.

GOy noxudda 15-20% quru madds olur. Onun 5-8%-i sokor, 3-
5%-1 nigasta, 1,5-2,0%-i selliiloza, 4-5%-1 azotlu maddalor, 0,2-
0,4%-1 yaglar,0,5%-i kiil, hom¢inin A, B;, B, C, PP vitaminlori
togkil edir. Bunlardan basqa onun torkibindo fosfor, kalsium vo
domir; mikroelementlordon mis, sink, mangan olur. Noxud yetis-
dikca torkibinde nigastanin miqdari artir vo sokarlor azalir. Notice-
do xammal sort vo kobud olur.

Xammal donslonmomis halda (qinda), yaxud donolonmis vo-
ziyyatdo yesiklords gotirilir. Donolorin sisternlorde soyuq suda go-
tirilmosindon do istifado olunur. Bu halda yiiklonmo-bosaltma
omoliyyatlarin1 mexaniklogdirmok miimkiin olur. Lakin bu zaman
suda hoall olan maddalar, o ciimlodon vitaminlorin itkisi bas verir.

Bozon paxlalar (qinl voziyyotdo) zavoda yesiklordo vo ya 6zii
bosaldan avtomasinlarda aciq sokildo tokiilmoklo gotrilir vo za-
vodda qindan tomizlonir. Xammalda rongli sortlarin qarisig1 olma-
malidir. Oks halda konservlosdirmods xosa golmoyan tiind gohvo-
yi rong amolo galir.

Noxudun govdo vo yarpaq qaliglart ilo yol verilon saxlanma
miiddoti 24 saat, paxlada - 18, dondo - 4 saatdir. Soyducuda 0-
2°C-do noxud denlorini 3 giine qoder saxlamag olar.

Qabigdan ayirma. Goy noxudun donlorinin paxlalarin qinindan
ayrilmasi qindan ayirma adlanir. Bu amoliyyat doyon va ya qabiq
¢ixaran masinlarda aparilir. Déyon masin noxud balimi vo paxlali-
lardan ibarat bigilmis kiitloni emal edir. Paxlalilar xarici vo daxili
barabanlarin arasinda firlanan porlorin zorbolori altinda dagilir.

Qabiqdan ¢ixan denlor xarici barabanin torlu sathindon kecib
asagiya tokiillir vo sonraki omaliyyata yonaldilir.

Qabiqdan ¢ixaran masin da ddysn masin kimi isloyir, lakin o,
bolimsiz paxlalar1 emal etmok {igiindiir. Don ¢iximi biitlin yasil
kiitlonin 15-20%-ni vo paxlalarin ¢okisinin 38-42%-ni toskil edir.

Sovurma. Noxud donolorini tomizlomok {i¢iin avvalco vibrasi-
yal1 alokdon, sonra aloklor sistemindon ibarat olan va irali-geri ho-
rokat hoyata keciron don seperatorundan kegirilir. Gézlori daha iri
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olan (12-15 mm) birinci alok noxudu kegirorak qinlari, das vo di-
gor qarisiqlart saxlayr. ikinci olok orta irilikde olan qarisiglart
ayirir. Diametri 1,5-2,0 mm olan tiglincii (asagi) olok noxudu sax-
layaraq, xirda qarisiglar1 buraxir. Bundan basqa masin hava axini
yaratmaqla ylingiil qarisiglarin ayrilmasi {ligiin aspiratorla tochiz
olunmusdur.

Sortlagdirma. Hamar donli noxud diametrino goro dord sorta
¢esidlonir. 5-6mm- N:0; 6-7mm-N:1; 7-8mm-N:2 va 8-9mm-N:3

Sortlagdirict masin 6z oxu otrafinda firlanan torlu iifiqi silindr-
don vo ayri-ayri seksiyalardan ibaratdir. Onlardan birincisi tosadii-
fon diison qarisiglari-qinlar1 ayirmaq tgiindiir. Digor seksiyalarda
enino kosiyi kvadrat olan vo gozlorinin diametri getdikco artan
aloklor goyulmusdur. Olgiiler belo olur: 6x6, 7x7, 8x8, 9x9 mm.

Barabana doldurulmus donlor oloklordon kecorak alonir vo har
seksiyanin altinda yerloson bunkers tokiiliir.

Yumsaq noxud sortlarinin (mozgboy) donlori 6l¢iilorine goro
deyil, sixligina goro x6rok duzu mohsullarinda sortlagdirilir (flota-
siya sortlagdirma). Duz mohlulunun gatilig1 vo onun sixlig1 arasin-
daki nisbot agagida verilir.

Duzun miqdar,% 4,25 5,50 7,00 8,25

Mohlulun sixligi, g/m® 1,03-10° 1,04-10 1,05-10° 1,06-10

Flotasiya sortlasdirilmasinda noxud vo tolob olunan sixliqda da
mohlul verilir. Az yetismis noxud mohlulda iiziir, daha yetison iso
batir.

Yuma. Noxud xdrok duzu mohlulunda islondikdon sonra yuyu-
lur. Bu mogsadls “labirint” yuyucusu “olney” vo “flotasiya” yuyu-
cu maginlarindan istifado olunur.

“Labirint” zoif mailli novdur. Onun daxilindon dolanbac yollar-
la su axir. Suya atilan noxudlar axinla gedorak yuyulur. Agir qari-
siglar tutub saxlamagq ii¢iin labirintin mocrasinda hiindiir olmayan
kondoslon arakosma borkidilir.

“Olney” yuyucu masininda agir qarisiglar: tutmaq ti¢iin noxud
ovvalco yatiq novdan, sonra is9 axar su ilo doldurulmus iifiqi nov-
dan keg¢ir. Sonuncuda yiingiil qarisiglar {izo ¢ixsa da, noxudlar su-
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da batir. Qarisiglar snekin komoyilo konarlasdirilir, noxud rotorlu
masina daxil olaraq sonadok yuyulur.

Birinci miiayina. Noxud lentli naqletdiricida elastik lentlorlo bi-
rinci miiayinoys moruz qoyulur. Isciler nogletdirici lentin hor iki
torofindo duraraq vakuum-rezervuarla birlosdirilmis golyan sokilli
ol cihazlariin komayilos qilisurlu donlori va qaliglar1 konar edirlor.

Blangirlomo (portms). Fermentlorin inaktivasiya olunmast vo
hazir konservlordo mohlullarin bulanmasinin qarsisini almagq tigiin
noxud balangirlonir. Balangirlomo zamani nisasta yapisqanlanir,
noxud doninin xarici sothindon nisasta yuyulur vo mohlul bulan-
mir.

Balansirloma vo soyutma prosesinds noxud bir sira doyisiklik-
lora moruz qalir, hiiceyrolorarasi yollardan havanin konar edilmasi
hesabina donin hacmi bir qodor azalir. Lakin belo azalma nisasta-
nin sismasi ilo kompensasiya olunur. Balangirlonmo zamani noxud
doni ekstrakt maddslorini itirir, lakin nomliyi 6ziino ¢gokir. Notico-
do balansirlomodon vo soyutmadan sonra onlarin kiitlasi 5-10%
yliksoalmis olur. Noxud no godor yetiskon olarsa onlarda nisastanin
miqdari1 da bir o gadar ¢ox olur va o, 6zlino daha ¢ox su ¢okir.

Blansgirloma vo homginin sterilizo noxudun rongina tosir gosto-
rir. Belo ki, qizdirilma denin tutqunlagsmasina sobab olan ferment-
lori pargalayir, xlorofil isa qonur rongli feofitine cevrilir. Uzvi tur-
sularin shomiyyatsiz miqdarina gora onun rangi yasil qalir. Port-
mo temperaturu no godor yiiksok olarsa noxudun rongi bir o qodor
az dayisir. Yuxarida geyd etdiyimiz kimi gy noxudun fermentlo-
rinin inaktivasiya olunmasi temperaturdan asilidir. Bels ki, 90°C
temperaturda inaktivasiya miiddeti 30 san, 88°C - 50 san, 71°C -
105 saniyo olur. Pértmods yiiksok temperaturun miisbot tosiri ilo
yanasi,onun manfi tarafi-yani suda hall olan maddslerin, o climlo-
don vitaminlarin itkisinin ¢ox olmasini da unutmaq olmaz. Maso-
lon, géy noxudu suda 1 doqiqe portditkkde C vitamini itkisi ilkin
miqdarin 14%-1, 4 doqiqado 55%-ni toskil edir. Quru maddalorinin
do itkisi uygun olaraq 7,2 vo 20,2% toskil edir. Sonda qeyd etmok
olar ki, istor quru maddalorin istorso do C vitaminin itkisi su ilo
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portmoado bugla portmoya nisbaton 2 dofs artmis olur.

Noxudu suda yetiskonliyinden astli olaraq 75-90°C temperatur-
da 3-5 doqiqo miiddotinds portiirlor. Bu prosesi aparmagq iigiin ba-
rabanli yaxud snekli blansirloyicilordon istifado olunur. Burada is-
tifads olunan su cod olmamalidir.

Soyutma. Goy noxud donslorinin halli bismosinin garsisin al-
magq liclin pértmodon sonra onlarin silksloyici - yuyucu masinda,
noqletdiricido dus yaxalanmasi ilo, yaxud “labirint” yuyucusunda
yuyulmasi aparilir.

Ikinci miiayina. Ikinci yoxlanma lentli nogletdiricido catlamis,
yaxud hall bismis vo digor qarisiglarin konar edilmasi ilo hayata
kegrilir.

Doldurma. Noxud tonoks yaxud siiso bankalara avtomat iki
komponentli doldurucunun koémoyilo doldurulur. Doldurucu no-
xud vo mohlulu hacmo goro dozalagdirir. Mohlul 6ziinii sokorin
(2-3%) sulu mohlulu kimi gostorir. Doldurmada donin bankada
kiitlasi konservin netto ¢okisinin 60-70%-1 toskil edir. Calinma za-
man1 mohlulun temperaturu az1 80°C olmalidir.

Dadin yaxsilagdirilmasi vo bioloji dayarin yiiksaldilmasi ii¢iin
digor taravazlords oldugu kimi géy noxuda konservin netto kiitlo-
sinin 0,2%-1 migdarinda natrium glyutamat slavo olunur. Qlyuta-
mat ziilallarin hidroliz mohsulu olub, toz yaxud tabletka soklindo
istifads edilorak mohlula slava olunur.

Qapagin baglanmasi. Doldurmadan sonra bankalarin agz1 bag-
lanir.

Sterilizo etmo vo soyutma. “Gdy noxud” konservi geyri turs
mohsul oldugundan 116-130°C yiiksok temperaturda sterilizo olu-
nur. Sterilizonin davam etmo miiddoti miigayisads az olub, mohsul
konveksiya axininin meydana ¢ixmasini vo mohsulun siiratli qiz-
masini tomin edir.

Fasilali isloyan avtoklavlarda ola sort gdy noxud 82-500 banka-

larinda 216 kPa (2,2 atm) tozyiqde asagidaki formul iizra 25%650225
yaxud 294 kPa (3,0 atm) tozyiqdo 251_266:(:25 steriliza olunur.
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9 bankalar iiciin sterilizo rejimi 118 kPa (1,2 atm) oks tozyiqds
15-20-20 25-2-25

120°C 130°C
peraturda sterilizo olunur.

Sterilizodon sonra konservlordo noxud donalorinin holl bigsmoe-
mosi ii¢iin onun 40-45°C-ya qoder soyudulmasi aparilir.

Konservlorin netto kiitlosindo noxudun kiitlosi 65%-don az ol-
mamalidir.

, yaxud 245 kPa (2,5 atm) atmosfer tozyiqde tem-

3.3.Taravaz lobyasi

Toravaz lobyast duz mahlulu slave olunmagqla biitév paxla, ya-
xud hissociklor soklindo konservlosdirilir. Paxlalar otli, zorif per-
qament qatsiz va qulsiz olmahdir. Paxlalar siitiil, zorif, tam lotlo
dolmus 5-don 14 sm arasinda 6l¢iiyo malik olmalidir. 9 sm uzun-
luqlu x1rda paxlalar sla sort, daha iriler-1-ci sort konservlor hazir-
lamagq t¢iin verilir. Paxlalar yetisib 6torso onlarin 6l¢iilori artir, to-
xum omala goalir va inkisaf edir. Eyni zamanda qinlarda selliiloza
toplanaraq xammali konservlagdirmok ii¢iin yararsiz edir.

Torovaz lobyast texniki yetiskonlik dovriinde 10-14% quru
maddolors, o ciimlodon 3-4% sokorlors, 2,5-3,0% nisastaya, 0,8-
1,5% - selliilozaya, 3-4% azotlu maddslors homginin karotin vo C
vitamininina malik olur.

Yigilmis xammal gecikdirilmadon deorhal zavoda gatirilorak
emal olunmalidir. Ciinki o, ¢ox tez soluxur. Lobya xammal mey-
dangasinda 12 saatdan ¢ox saxlanmamalidir.

Paxlalar iriliyina va keyfiyyatino goérs sortlagdirilir, eyni za-
manda iti ucluqlar1 kasir do sonra maginda paxlalarin lazim olma-
yan hissalori (ucluqglar) konar edilorak yuyucu masinlarda yuyu-
lur.

Uzunlugu 5-9 sm olan xirda paxlalar biitov, daha irilori iso
diskli maginlarda 2-3 sm uzunluqda hissociklora boliinerak kon-
servlosdirilir.

Paxlalar transportyor iizerinde miiayms olunaraq konar qarisiq-
lardan vo qiisurlu hissociklordon (xirda, deformasiyaya ugramus,
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xosta va s. )konar edilir.

Su ilo pértmo 4 dagiqe miiddstinde 94-96°C temperaturda, isti
bugla ise 2-3 doq 96-98°C temperaturda yerins yetirilir. Su ilo so-
yutma iki pilloli novdanda, gdy noxuda oxsar sokilde 20°C-don
asag1 temperatura qader aparilir.

Lobyadan suda holl olan maddslorin itkisini azaltmaq T{giin
portmo su ilo deyil, isti bugla aparilmali vo sonra hall bismomasi
ti¢lin dorhal yuyucu masinda su ilo soyudulmalidir.

Qalan amaliyyatlar - ikinci miiayins, doldurma, gqapagmn bag-
lanmasi, sterilizo vo soyutma gdy noxudda oldugu kimi yerina ye-
tirilir. Forq ondan ibaratdir olur ki, lobya 3%-li soffaf x6rok duzu
mohluluna saliir. Konservin netto kiitlosinin az1 60%-ni paxlalar
toskil etmolidir. Dolduruldugdan sonra bankalar 120°C tempera-
turda 25-40 doqigo miiddotinds sterilizo olunur.

“Torovaz lobyasi”nin kimyavi torkibinds orta hesabla 7% quru
maddolor, o ciimlodon 3% karbohidratlar vo 1%-9 yaxin ziilallar
olur. Konservlosmodo qaliq va itkilor 10-15% toskil edir.

3.4. Sakarli gargidah

Konservlogdirmok ii¢lin qargidalinin xiisusi sortlarindan istifa-
do olunur. Onlar torkibindo sokorin yiiksok miqdar1 vo donlorinin
dadi ils forglondiyindon sokorli qargidali adlandirilir. Siitiil qargi-
dal1 sirin dadl1 vo nisastasiz olmalidir.

Sokorli qargidalini asason biitév denlorle x6rok duzunun sulu
mohlulunda, hoamginin duz vo sokar olava edilmokls s1y1q soklindo
konservlogdirirlor.

Qargidalinin konservlosdirilmosi yetismomis siid yetiskonliyi
dovriinds halo meyvolor nisastali dad almamis olduqda aparilir.
Qargidalinin qida doyoeri ziilallarin, karbohidratlarin, vitaminlorin,
fosfor vo mineral maddaslarin yliksok miqdari ilo miioyyen olunur.
Kaloriliyi 100q dona 530 kC togkil edir.

Donlorin kimyavi torkibi asagidaki gostoricilarle sociyyelonir
(%-10).
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Nomliyi 68-75

Karbohidratlar 18-20

O climlodan sokar 3,5-6,0
Ondan nisasta 3,0
Azotlu maddolor 34

Kiil 0,5

Yag 1-0 godor

Tozo sokorli ¢gugundurda olur (100 q xam ¢okiyo goro mg-la);
askorbin tursusu - 11,6-13,2; tiamin - 0,16; riboflavin - 0,11-0,12,
niatsin - 1, 97-2,25.

Qigalarin yuyulmasi. Qigalar xiisusi masinlarda yas tisulla yar-
paglardan, firlanan rezin fir¢alarin kdmoyilo liflordon tomizlonir.
Sonra xiisusi qurgunun kdmayila qigalar corgays yigilir vo zog qa-
liglariin dogranmasi aparilir,lazim golorso hom do onlarin yuxari
hissalori kosilir.

Qigalarin yuyulmasi firgali yaxud valli yuyucu masinlarda ho-
yata kegirilir vo bu zaman suyun tozyiqi altinda onlarin toamizlon-
mosi bas verir. Sonra konteynerlordo xostolik vo zorarvericilorlo
zadolonmis qigalar ollo konar edilir. Qigalar iki qrupa boliintir: bir
grupda eyni Ol¢ii vo rongli qicalar, ikincido-xammalin keyfiyyot
taloblarina cavab vermayon qigalar camlonir. Hor qrupun sonraki
emal1 ayri-ayriliqda aparilir.

Portmo. Eyni uzunluga vo keyfiyyato malik olan qigalar yaxa-
lanmadan sonra asason su ilo, bozon iso bugla portiiliir. Suda port-
mo miiddati qicalarm iriliyinden asili olaraq 95-98°C temperaturda
10-15 doaqiqgo toskil edir. Portma suyuna ¢ox vaxt 1-2% sakar ola-
va edilir. Pértmonin ardinca 15-20°C-ya godor soyutma golir. ikin-
ci qrup qi¢alar don tomizloyon masinlara daxil olur. Burada donlor
qi¢alardan ayrilir. Danlorin tomizlonmasi flotasiya masinlarinda
aparilir. Tomizlonmis denlor suda 85-90°C temperaturda 2-3 dogi-
o miiddoatindo portiiliir. Portma zamani ziilallarin hidratlagmasi
Vo §i$masi, nisastanin $ismasi vo yapisqanlanmasi bas verir.

Doanlorin kasilmasi. Portmadan sonra birinci qrup qigalar donlo-
rin kosilmasi liclin masina daxil olur. Kasilmis don ¢iximi tomiz-
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lonmomis qicalarin 23-27%-i toskil edir. Qarisiglar flotasiya masi-
ninda ayrildigdan sonra donlorin sonuncu miiayinasi aparilir.

Doldurma, gapagin baglanmasi va steriliza etma. Doldurmada
qargidali vo mohlulun nisbati 60:40 togkil etmalidir. Mohlulda du-
zun miqdar1 3%, sokor 3%, bazi hallarda isa 15%-o qodor ola bilir.
Mohlulun temperaturu 85°C-dir. Doldurulmus tonoko bankalarin
gapagi baglanir vo 116-130°C temperaturda sterilizo edilir vo son-
ra soyudulur. Ozilmis kiitlo qarisiglardan tomizlondikdon sonra
qazanlarda s1y1q alinanadok bisirilir. Alinan kiitlo sokor-duz moh-
lulu ilo asagidaki nisbotdo qarisdirilir: ozilmis kiitlo - 70-74%, so-
kor vo duz mohlulu 30-26%. Qarisdirilma zaman kiitlo sterilizo
miiddotini qisaltmaq magsadilo 85°C-ya gadar qizdirilir, sonra to-
nako bankalara doldurulur, agz1 baglanir, sterilize edilir va siiratlo
soyudulur.

Qargidali konservlorinin sterilizodon sonra siiratli soyudulmasi
termofil bakteriyalarin inkisaf imkanlarinin qarsisin1 almaq mog-
sadi dastyir. Homin bakteriyalar qaz ¢ixmadan siid tursusu qicqir-
masi toradir vo naticado konservlor tursumus alinir. Halbuki ban-
kalar xarici gorlinligiine géra normal nozors carpir.

Qargidali konservlori tursuduqda sokordon siid tursusu asagida-
ki1 reaksiyaya uygun omolo golir.

C6 H]z 06 — 2CH3 — CHOH - COOH

Qargidal konservlarini tursumadan qorumagq iiclin avadanlig-
larin sanitar voziyyatino ciddi nozarat olunmalidir.

3.5. Butov halda tabii pomidor konservlari

Konservlosdirmok iigiin osason xirda meyvoli pomidorlardan
istifado olunur. Meyvolorin formasi doyirmidon armudvariya qo-
dor ¢ox forgli ola bilor. Rongi gdy hissalorsiz, borabor qirmizidir.
Belo sortlara Kuban, Qumber, Ribka homginin sar1 rongs malik
olan Zolotistiy sortu aiddir. Pomidorun diiz formali, bircinsli rong-
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li sotha va otli loto malik digor sortlar1 da konservlosdirmok {igiin
yararhdir.

Pomidor meyvalari 6-8% quru maddalors, 3-4% timumi sokor-
lora malik olmalidir. Onlarin timumi tursulugu 0,25-0,5% (alma
tursusuna g¢evrilmoklo) arasinda toroddiid etmolidir. Meyvalorin
iriliyi qavalavari formalar {i¢lin- hiindiirliiyii 4-7 sm, diametri 3-4
sm; sar sakillilar tiglin iso diametri 4-6 sm olmalidir.

Resepturadan vo hazirlanma tisulundan asili olaraq konservlos-
dirilmis pomidorlarin asagidaki novlori olur: gabigli-pomidorun
iizorina siirtgacdon kegirilmis pomidor kiitlasi vo ya pomidor siro-
si tokiillir; eyni ilo gabigsiz; bundan basqga iki homin névds kon-
servo adviyyat bitkilorinin goyartilori (cofari, siiylid, razyana) ola-
vo olunur. Biitlin bu dérd ndviin har birine 2% miqdarinda duz vo
0,2% sirko tursusu alavo olunur.

Konservlogdirmok {i¢iin gotiiriilon pomidorlari yuyucu masin-
larda yuyurlar.

Ogor pomidorlar gabigi tomizlonmodon konservlosdirilirss, o
halda meyvolor yuyuldugdan dorhal sonra tonoko yaxud siiso ban-
kalara diiziiliir. Meyvalor bankaya six sokildo diiziilmalidir ki, ho-
rokoatsiz olsunlar. Sonra bankadaki pomidorlarin iizorina 2-3%-1i
qaynar x6rok duzu mohlulu, yaxud 100°C-ya gader qizdirilmis po-
midor vo ya siirtgocdon kegirilmis pomidor kiitlosi olavo olunur.
Mohlulun isti gokildo alave olunmasinda magsod pomidorda hii-
ceyralorarasi mokanda olan havanin ¢ixarilmasidir. Bankalarin ag-
z1 vakuum-baglayicit masinlarda baglanir. 9gor hava ¢ixarilmazsa
konservlorin sterilizosinin yiiksok oks tozyiqlo aparilmasi lazim
golir. Bu amoliyyat tonoks gablarin deformasiyasinin vo siiso tara-
lardan gapagin atilmasinin garsisini alir. Bundan basqa hava oksi-
geni pomidor meyvasinin zongin oldugu vitaminlorin oksidlogmae-
sino zomin yaradir.

Pomidor biitov halda 100°C-do 25-40 doq (taramin néviindon
asil1 olaraq) miiddstindo sterilizo olunur. Siiso bankalarda sterilizo
zamani aks tozyiq 1,5 atm toskil edir.

Banka doldugda meyva vo mahlulun nisbati togkil edir: armud-
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var1 pomidorlar - 60-65%, mohlul - 40-35%; doyirmi formali mey-
valar az1 50%, mahlul - 50%-don ¢ox olmamagqla. Hor bankada iri-
liyina vo rangina gora eynicinsli meyvalor olmalidir. Konservlards
deformasiya olunmus pomidorlarin migdarindan asili olaraq onun
sortu (ala yaxud birinci) miiayyan edilir.

Pomidorun qabig1 tomizlonmoklo konservlosdirildikds sortlas-
dirma, yuma vo milayinadon sonra, meyvalorin gabiginin soyul-
masini asanlasdirmaq moaqsadils isti bug, yaxud bug-vakuum {isu-
lu ilo emal aparilir.

Pomidorun bugda islonmasi 10-20 saniys miiddotinds yerino ye-
tirilir. Istinin tosiri ilo gabiga birlosmis gatda olan protopektinin
pektino ¢evrilmasi bas verir. Onun hesabina da loto méhkom birlos-
mis qabigin ondan ayrilmasi asanlasir. Latin hall bigmasinin qarsisi-
n1 almaq vo sonraki tomizlonmosini asanlagdirmagq iiglin bugla is-
lonmadon dorhal sonra duslu qurgu altinda su ils soyudulur.

Pomidorun bug-vakuum islonmasinin mahiyyati hermetik gapali
kamerada ona sort bug verilmasidir. Pomidorlar 20-25 san istiya
moruz qoyulur, sonra kamerada tozyiq koskin agagi salinir. Pomido-
run sothindo olan nomliyin 100°C-ya yaxin temperaturu olur. Toz-
yiq kaskin sokildo asag1 salindiqdan sonra {iz gqatda olan nomlik bug
halina kegorok pomidorun gabigini xirda hissslora pargalayir vo yu-
ma masinlarinda asanligla konar olunmasini tomin edir.

Qabiqdan tomizlonmis meyvalor bankaya yigilir. Pomidorla
doldurulmus bankaya siirtkacden kegirilmis vo 95-98°C-ya gador
qizdirilmis bismomis pomidor kiitlosi alavo olunur.

Bankalarin baglanmasi vakuum altinda 400 mm cive siitunun-
dan asag1 olmamagla yerina yetirilir. Bankalarin agz1 baglandig-
dan sonra 100°C-ds 20-25 doqige miiddstinds sterilizo edilir vo
soyuq su axini altinda dorhal soyudulur.

Hazir konservlordo meyvalor hoall bismomis, eyni irilikdos vo
qurmiz1 rongdo olmalidir.

Pomidorlar goyartilarlo emal olunduqda goyarti yuyulur, lazim
galarso dogranir, sonra bankanin dibine y1gilir. Géyartinin {izarine
pomidor diiziiliir vo avtomat doldurucu ils {izerine pomidor kiitls-
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si, yaxud avvalcadon reseptura {izro duz, sirks yaxud limon tursu-
su vurulmus pomidor sirasi alave olunur. Sonra banka baglanir vo
taranin novii vo hacmindon asili olaraq 20-40 doq miiddoatindo
105°C temperaturda sterilizo olunur.

3.6. Tabii sirin bibar konservi

Sirin bibar ¢ox doyarli torovoz bitkisidir. Onun meyvalori so-
kar, C, B, B,, P vitaminlori, karotin (provitamin A) va digor do-
yorli maddolore malikdir.

Tobii gokildo konservlosdirmok ii¢lin sirin biborin asagidaki
sortlar1 yararhidir: Adlgey 116 (meyvo gabiginin qalinligi 4-6
mm), Krasniy konservniy 211, Kalinovskiy, Rotunda, Bolqarskiy
79 vab.

Konservlosdirmok {igiin istifado olunan sirin bibor meyvolori
bioloji yetismis, diizgiin formals, iri 6l¢iilii (¢cokisi 50-105 q), mey-
va gabigmin qalinligt 4-5 mm olmalidir.

Biborin qirmizi rongi likopin (C4 Hse) karotinoidinin olmasi ilo
olagodardir. Sar1 bibardo karotinin oksi tdromosi olan kapsantin
(Cy0 Hs¢ O4) pigmenti vardir.

Tabii bibar yaxs1 vitamin konsentrat1 olub, onu birinci vo ikinci
x0raklara slave edir, homginin x6roklori bazayirlor. Onun osas iis-
tiinliiyl digor toravoz vo meyvalorlo miiqayisado daha ¢ox C vita-
minino malik olmasidir. 100q bibordo C vitamininin orta miqdari
200-300 mgq, karotin-0,1, nikotin tursusu (PP vitamini)-0,2, B;, B,
Bg vitaminlori - 0,6 mq olur. Bibardo mikroelementlordon - kalium
165mq, fosfor-55, magnezium-16, natrium-3,2, kalsium-12,3, do-
mir 10 mq miqdarindadir. Bibarin miintozom istehlak olunmasi
irok ozololorinin isini yaxsilasdirir, damarlar1 genislondirir, beyi-
nin va qara ciyarin funksiyasini stimuls edir.

Daxil olan bibor meyvalari iriliyine gore sortlagdirilir, ventilya-
torlu masinlarda yuyulur, saplaglari, toxum yuvasi toxumlarla bir-
likds keonar edilir. Tomizlonmis bibaor su ilo portiiliir. Bu isdo mag-
sad ona elastiklik vermokdir, lakin bu halda qabiq Istdon ayrilma-
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malidir. Portmoadon sonra meyvalor dorhal su ilo soyudulur. Qaba
yigmazdan oavval bibar ya uzununa 2 yers ayrilir vo ya biitdv so-
kildo konservlogdirilir. Bibarlori qaba saquli sokildo genis torofi
yuxar1 olmagla yigirlar. Yariya boliinmiis hissolor iso bir-birinin
lizorino qoyulmagqla diiziiliir. Sonra bibarin iizorino sokor (6%),
duz (3%) vo limon tursusuna malik qaynar (90°C) mehlul tokiiliir.
Bibor vo mohlulun nisbati bels ola bilar: biitév bibarlor iiglin mey-
va 55% vo mohlul-45%; yartya boliinmiislor ii¢lin-meyva 60%,
mohlul-40%. Banka baglandigdan sonra 100°C temperaturda 10-
20 doq miiddotinds steriliza edilir va sonra siirstlo 40-45°C-ya go-
dor soyudulur.

Qirmiz1 sirin bibardon piire hazirlanir. Onun hazirlanmasi belo
gedir. Bibor yuyulur, saplaq konar edilir, kiiloklondirms yaxud si-
xilmis hava ilo toxum konarlagdirilir vo sonra soyuq su axininda
yaxalanir. Bundan sonra bibar sort bugla 5-10 doqiqo miiddatindo
portiiliir vo xirdalanmagq t¢iin oziciys yonoldilir. Kiitlo ozicidon
oloyinin gozciiklorinin diametri 1,5 mm olan siirtgoco verilir. Ha-
va oksigeni ilo oksidlosma hesabina C vitamini itkisinin qarsisini
almagq ti¢ilin siirtgocdon kegirilmonin fasilosiz bug verilmosi sorai-
tindo aparilmasi arzu olunandir. Siirgacdon kecirilmis kiitlo qizdi-
rilmaq tigiin borulu istilik deyisdiriciya yonoldilir. 95-97°C-a ge-
dor qizdirildigdan sonra piire dorhal gablara doldurularaq agzi
baglanir. Piire 116-121°C temperaturda sterilizo olunur.

3.7. Tabii cugundur

Konservlogdirmak iigiin ¢ugundurun siifro sortlarinin cavan ko-
kiimeyvalilori istifado olunur. Onlar doyirmi-tabogoli forma vo
tiind-qirmiz1 rongli lot hissaye malik olur. Cirkli-qirmiz1 rangli ¢u-
gundur bisirmadan sonra gshvayi-qirmizi yaxud qonur rong aldi-
gindan konservlosdimok {i¢iin yaramur.

Konservlogdirmok {i¢iin on yaxs1 sortlar1 Eqipet, Bordo, Nes-
ravnennaya olub, lotin intensiv rongi ilo forqlonir vo demok olar
ki, halgoalor olmur. 14% quru maddoays, o ciimlodon 9% karbohid-
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ratlara vo 1,2% ziilallara malikdir. Cugundurda selliilozanin mig-
dar1 0,7%, kiil - 0,85% olur.

Cugundur meyvalori zavoda qutularda diger qaliglarsiz gotiri-
lir. Cavan ¢ugundurun xammal meydancasinda saxlanma miiddoti
48 saat1 kegmomolidir. Daha ¢ox saxlandiqda siiratlo su itiron gu-
gundur soluxur va keyfiyyati pislosir. Cugunduru daha yaxs1 sax-
lamagq ti¢iin 0° temperatur vo 90-95% havann nisbi riitubati tovsi-
yo olunur.

Cugundurun yuyulmasi barabanli, homginin porli yuyucu masin-
larda aparilir. Yuyulmus ¢ugundurlar iriliyine goro sortlasdirilir.

Cugundur tomizlonmodan ovval fasilesiz isloyon buglandirici-
larda, yaxud avtoklavda tezyiq altinda 120°C temperaturda 10-15
dogigo miiddatinds emal olunur. Bugla islonon ¢ugundurun qabigi
latdon ayrilmali va lot bugla yaxsi islonmalidir. Poértmo ilk ndvbo-
do ¢ugundurun hiiceyra divarin1 yaxst yumsaltmalidir. Ciinki ho-
min hisso protopektinin yiiksok miqgdarina malik olmaqla xeyli
mohkom olur. Cugundur kdkiimeyvasinin tomizlonms vo dogran-
maya godor portiilmasi suda hoall olan rong pigmentlorinin itkisini
minimuma endirir. Eyni zamanda dogranmaya qodor aparilan
pOrtmo hamar sothli kasim vo dogranan hissaciklorin barabor 6l¢ii
vo formada alinmasini tomin edir.

Tomizlonmadon sonra iri kokiimeyvolilor (diametri 50 mm-don
cox olanlar) dogranmaya verilir vo burada kubik, dairs yaxud di-
limlor goklindo dogranir. Daha xirda ¢ugundurlar biitév sokildo
konservlogdirilir.

Tomizlonmis biitdv, istorso do dogranmis ¢ugundur rongin do-
yismasi li¢lin olduqca tez sokilde bankalara yigilir. Doldurulmus
bankalara dorhal gaynar su, yaxud qaynar 1,5%-li x6rok duzu
mohlulu (temperatur 90°C-don az olmamagqla) olava edilir.

Cugundur pigmentlorinin betalain qrupuna aid oldugunu va
aclq tonoko ilo reaksiyaya girmok xlisusiyyatini nazore alaraq
mohsulu doldurmaq tigiin lakli tonaks gablardan istifade olunmali-
dir.

Ogor cugundur sliso bankalarda konservlosdirilorss, agzinin
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baglanmas tigiin lakli tonokadon istifads olunur.

Doldurulmus bankalar dorhal vakuum-baglayici masinlarda
baglanir vo 120°C-de 25-30 doqiqe miiddstinds sterilizo olunur.
Sterilizadon sonra konservlar 40-45°C-ya gador soyudulur.

Hazir konservlordo ¢ugundurun (60-65%), mohlulun (40-45%)
nisbatlori vo x0rok duzunun miqdar1 normalagdirilir. “Tobii ¢u-
gundur” konservi orta hesabla 11% quru maddslors, o ciimoalodon
6,12% karbohidratlara, 1,02% ziilallara malik olur. 100 q mohsu-
lun kaloriliyi 122,7 kC toskil edir.

3.8. Tabii yerkoki konservi

Tabii sokilde konservlesdirmak {i¢iin on yaxs1 yerkoki sortlar-
Nant, Santene, Nesravnennaya vo b. hesab olunur. Onlar zorif to-
xumast vo yiiksokliyi ilo segilir.

Koklor formasina gora sarsokilli, konusvari va silindrsokilli ol-
magla forqlondirilir.

Yerkokiiniin gida vo dad doyeri xeyli dorocodo onun kimyovi
torkibindon asilidir. Yerkokii quru maddslorin shomiyyatli migda-
11 i1lo (10-16%) forqlonmaklo, onun asas hissasi saxarozadan (2,5-
4,0%) vo invert sokordon (5-7%) ibarotdir. Karbohidratlarin miq-
dar1 88,5 q/100 q toskil edir. Karbohidratlardan basqga yerkdkii ni-
sastaya (0,2-0,9%), selliilozaya (1%-a godor) vo pektin maddolori-
na (0,3-0,8%) malik olur.

Yerkokiiniin tursulugu c¢ox olmur (0,1%). Tursulardan onun
torkibinds alma tursusu vo onun kalium duzu tapilir.

Yerkokiinlin narinci rangi, onda olan karotinin miqdar ile ola-
godar olub, 100 q kdkds 8-16 mq toskil edir.

Yerkokiindo asagidaki miqdarda vitaminlor olur (100 qramda
mg-la): C - 2-5, B; - 0,05-0,1 vo B; - 0,02-0,04; mineral maddolor
(mq): kalsium - 46,1 domir - 1,3, fosfor - 50, kalium - 201, homgi-
nin mikroelementlor: sink, mis mangan, kobalt, flor, yod.

Istehsalata zorif, cavan, parlaq narinci-qirmizi rongli yerkokii-
lor verilir.
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Yerkokil zavoda yarpaq ve gévde qirintilart olmadan 20 kq-a
godor tutumu olan qutularda gotirilir. Xammal meydangasinda
yerkokil saxlanma miiddstindon ¢ox saxlanmamalidir.

Yerkokii cugundur kimi yuyulur. Yumadan sonra xammal irili-
yina gors ii¢ qrup lizre sortlagdirilir. 1) xirda-20-30 mm diametra
malik, bu qrup yerkokii biitov sokilde konservlogdirilir; 2) orta-30-
45 mm diametrli; 3) iri-diametri 40 mm-don ¢ox.

Orta va iri yerkokii kubik yaxud dairovi dogranaraq konservlos-
dirilir.

Sortlasdirmadan sonra yerkokiindo kokiin sonlugu vo bascigin
yasil hissesi konar edilir, sonra yerkdkii suda 90°C temperaturda
2-4 doqige miiddstindo portiiliir. Dogranmis yerkokii kubiklorinin
portmo miiddati ononovi tisulda 3 daqiqgo, tezlosdirilmis iisulda 70-
75 saniyo toskil edir. Sonuncu halda quru maddslorin itkisi suda
portma ilo miiqayisado 25% az olur.

Soyutmada omolo golon qaliglar1 azaltmaq {igiin yerkokiiniin
kimyavi tisulla soyulmasi aparilir. Bunun tigiin koklor 1-2 daqige
qaynar 2-3%-li natrium sodas1 mohlulunda saxlanir. Kimyovi to-
mizlonmoadon sonra koklor gabigin vo golovi qaligmin tam konar
olunmasi ii¢iin soyuq su ilo méhkom yuyulur. Dogranmadan avval
kokiin tomizlonmasinin keyfiyyoti yoxlanir vo tam tomizlonmomis
hissalorin ollo tomizlonmasi aparilir.

Bankalarin koklo doldurulmast imkan daxilinds six sokildo ye-
rino yetirilir vo iizorine temperaturu azi 90°C olan 2%-li gaynar
mohlul slavo olunur. Doldurulmus bankalar vakuum-baglayici
masinlarda baglanir vo dorhal sterilizo olunur.

Sterilizo rejimi ¢ugundurda oldugu kimidir. Sterilizodon sonra
bankalar su ils siiratls 40-45°C-ya gadar soyudulur.

Hazir konservlords kokiin migdar1 55-60%, mohlul - 45-40%,
x0rak duzu - 0,8-1,5% olmalidir.
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3.9. Qatilasdiriimis pomidor yarimfabrikatlari
istehsall. Pomidor souslari

3.9.1. Umumi anlayis

Qatilagdirilmis pomidor yarimfabrikatlar1 konserv sonayesindo
buraxilan asas mohsul ndvlorindodir. Onlar 6zlorini qabiq vo to-
xumdan tomizlonmis vo bisirilmis pomidor kiitlosi kimi gostorir.
Mohsulun qatiligindan asili olaraq 12, 15 yaxud 20-25% quru
maddolors (refraktometrds) malik pomidor piiresi; 30, 35, 40%
qatiligda pomidor pastasi forqlondirilir. Daha yiiksok qatiligda
olan pomidor mohsullar1 (quru maddslorin miqdar1 60% vo daha
¢ox olan pomidor pasta vo pomidor tozu) miixtolif qurutma me-
todlarinin totbiqi ilo emal olunur. Qatilagdirilmis pomidor mohsul-
larindan sonayedo buraxilani asason 30-%-1i pomidor pastasidir.

Qatilagdirilmis pomidor mohsullar1 yarimfabrikat kimi motbox-
do genis totbiq olunur. Onlardan bors vo digor xdroklor hazirlanir.
Konserv sonayesindo bozi torovoz, baliq, ot konservlorinin (pomi-
dor sousunda konservlor) torkibino daxil olan souslar (slavalor)
hazirlamagq ticilin do istifado edilir.

Pomidor-pasta vo pomidor-piire, homg¢inin konservlosdirilmis
sous (sart sous) hazirlamaq {i¢iin ilkin materialdir. Homin mohsul
x0rak duzu, sokar, sirke miixtalif adviyyatlardan ibarat olub, hazir
x0raklar {igiin qarnir rolu oynayir.

Qatilagdirilmis pomidor mohsullart istifado olunduqda su ilo
duruldulur. Durultma doracasi pomidor-pasta vo pomidor-plireds
olan quru maddslorin miqdarindan asilidir. Ona gore do hazir
mohsulun miqdar tayin olunduqda va istehsalat normativlori mii-
oyyan edildikde mohsulun gatilig1 nezara alinir. 1000 sorti banka
pomidor-piire, yaxud pomidor-pastaya 12% quru maddoys malik
plireya c¢evirmoklo 400 kq netto mohsul tolob olunur. Pomidor
mohsullarini ¢oki migdarindan 1000 sorti bankaya kecirmok tigiin
asagidaki formuldan istifads oluna bilear:
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_ G x1000 XM2

M 5
400 XM

burada: M — min sorti bankada mohsulun miqdart;
G — mohsulun miqdari, q;
M, — quru maddslorin miqdar1 (12%);
M; — quru maddalarin fiziki miqdar1 %-lo refraktometrlo;

Pomidor — plre va pomidor pasta. Xammal. Pomidor meyvala-
i gabiq, lat, siro vo toxumdan ibarstdir. Meyvonin daxili hissasi
say1 2-don 20-ya godor olan toxum kameralarina boliintir.

Meyvaonin ayri-ayr1 hissolori kimyovi torkibino gora eynicinsli
deyildir. Kameranin daxili divart sokorlo daha zongindir. Kamera
daxilinds yerlogon siro sokorliyino gora lot divarindan geri qalir,
lakin duzlarin miqdar1 orada daha ¢ox olur. Bu baximdan domir
duzlar istisnaliq togkil edorok asason lotdo yerlosir. Vitaminlor do
geyri-barabor paylanir.

Askorbin tursusu daha ¢ox qabiq altinda yerloson epidermisdo,
hamginin sironin toxumu ohato edon jeleli kiitlosindo yerlosir.

Pomidorlar iriliyine (¢okisino) goro xirda 70 g-a godor, orta 70
-100 q va iri 100 q — dan ¢ox olmagla forqlondirilir. Pomidor piire-
si istehsal etmok ii¢iin iri vo orta irilikdo olan meyvalordon istifads
olunur. Ciinki onlar miigayisodo az miqdarda qabiq vo toxuma
malik olur.

Hazir mohsulun keyfiyyati ¢ox vaxt xammalin yetiskonliyinden
vo y1gim tsulundan asili olur. Pomidorun yetiskonliyi onu suya
salmagqla toyin edilir. Yetigsmis pomidorlar suda batir, yetismomis-
lor iso suda iiziir.

3.9.2. Xammalin tarkibina verilan talablar
Pomidor meyvolorindo quru maddslorin migdar1 xammalin sor-
tundan va becorilmo goraitindon asili olaraq 4-6% arasinda torad-

did edir. Sonaye emali, xiisusilo do qatilagdirilmis mohsullar is-
tehsalinda quru maddelorin yiiksok miqdarina malik olan pomidor
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sortlar1 arzu olunandir. Belo ki, pomidorda quru maddslorin mig-
darmin 1 % yiiksalmasi qatilagdirilmis mohsul (pomidor pasta) ¢i-
ximinin 1 ton xammala gora 18-20% artmasina, hamginin elektrik
enerjisi, bug vo s. sarfiyyatina qonast edilmosino imkan verir.

Pomidorun quru maddslorinin xeyli hissasini 2,3-5,5% arasinda
olan sokorlor togkil edir. Sokarlordon qliikoza iistiinliik togkil etso
do fruktoza da vardir. Saxarozanin miqdart 0,5%-1 6tmiir. Nisasta
yalniz iz soklinds olsa da, bozi hallarda onun miqdar1 0,25%-o
catlr.

Selliiloza miigayisads yasil meyvolordo ¢ox olub, yetismo za-
mani miqdart azalir vo yetismis meyvalordo onun miqdart 0,3-
0,7% toskil edir. Selliiloza ils zongin olan pomidorlarda nomliyin
buxarlandirilaraq konar edilmasi ¢otinlogir. Ona goéros do pomidor-
pasta vo pomidor-piire iigiin belo xammal yaramir. Pomidorda he-
miselliiloza 0,1-0,2% miqdarinda olur.

Pektin maddslori pomidorun quru maddslairinin 1,3-2,5%-1
toskil edir. Yetismomis meyvalorinde protopektin {istlinliik toskil
edib, yetismo dovriindo todricon pektino ¢evrilir. Meyvalordo olan
pektin maddslorinin miqdar1 vo formasi texnoloji proseslorin bir
sira omoliyyatlarina tosir gostorir. Protopektin meyvo gabiginin
lotdon ayrilmasini ¢otinlosdirir ki, bu da siirtgocdon kegirilmodo
galiglar1 artirmis olur. Hall olan pektin mohsula bircinslilik vers-
rok onun tobagologsmasini angslloyir. Bununla yanasi o pomidor
kiitlasinin 6ziiliilityiinii yiiksoldir va bisirilmasini ¢atinlogdirir.

Yetigsmis pomidorun tursulugu alma tursusuna ¢evrilmoklo 0,4-
0,68% toskil edir. Foal tursuluq pH 4,1-4,24 arasinda doyisir. Tur-
sulardan alma tursusu ustiinliik toskil etsa do, homg¢inin limon va
az miqdarda gorab tursusu tapilir. Yetismomis meyvalordo onlar
osason turs duzlar soklindadir. Yetisib 6tmiis, homginin xostoliklo-
ro yoluxmus meyvalordo xammalin torkib hissalorinin parcalan-
masi1 hesabina kohraba, quzuqulagi, siid ve sirks tursulart meyda-
na golir.

Pomidorda azotlu maddslerin miqdar1 1%-9 qodor toskil edir.
Yetismomis meyvalords onlar asason ziilallar soklinds olub, yetis-
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mados pargalanaraq amin tursular omolo gatirir.

Pomidorda kiiliin migdar1 0,4-0,8% toskil edir. Kiiliin torkibina
orta hesabla 20 mq kalsium, 25 mq fosfor vo 1 mq domir daxildir.

Yetismis pomidorun qirmizi rangi onlarda olan karotin vo onun
izomeri olan likopinlo olagadardir. Bunlarla yanasi meyvalords
narinci vo sari rongli pigmentlor — karotin, ksantofil efirlori olur.
Qirmiz1 meyvalords karotin 0,4-7,5mq, likopin 1,3-13,2 mq miq-
darindadir. Bir ¢ox sortlar iigiin ksantofilin migdar1 0,1 mq-1 keg-
mir. Bozon iso tamamilo olmur.

Yetismomis meyvalorin yasil rongi xlorofilin mévcudlugu ilo
izah olunur. Goy pomidorlarda sar1 pigment ksantofil istiinliik
toskil edir. Eyni zamanda belo torovozlordo karotin vo likopinin
miqdari ¢ox olmur. Yetismodo karotin vo likopin toplanmagla xlo-
rofil vo ksantofilin miqdar1 azalir. Yetisib 6tmo karotinin miqdari-
nin azalmasi ilo naticolonir. Bu halda ksantofilin miqdar1 yiiksalir.

Pomidorda asagidaki vitaminlor olur (mg-la): karotin (A vitami-
nino ¢evrilmoklo) — 1,2-1,6; vitamin B; — 0,08-0,15; vitamin B, —
0,05-0,07; vitamin C — 20-28; vitamin PP — 0,5-16,5; vitamin K -
50; pantoten tursusu — 100-165. Pomidorda politenollar va gliiko-
zidlor do olur. Onlardan bazilori ac1 dada malik olur ki, bu da mey-
valords naringin flavanolu, tomatin yaxud onun tdromolerinin qli-
koalkaloidinin olmasi ilo alagodardir. Pomidorda gabigin hava-quru
kiitlasinin 0,7-3,5%-1 miqdarinda naringin olur. Naringinin biosin-
tezi meyvalor yetisdikdo bas verir. O, gabiqda toplansa da yumsaq
toxumalarda vo toxumda olmur. Pomidorun glikoalkoloidleri ¢ox
ac1 dada malikdir. Bu gqrupun tipik niimayondolori gliikoza, yaxud
sokorlorlo alagoalonmis iizvi asaslardir (tomatin alkaloidi).

Naringin va tomatin daha act olur. Pomidorda naringinin miq-
dar1 sortdan asili olaraq doyisir.

Pomidor toxumlari. Pomidor toxumlar1 qiymotli istehsalat qa-
liglandir. Kimyavi torkibine gore onlar 7,5% suya, 17-29% yaga,
30-35% ziilallara vo 5,5% kiilo malikdir. Pomidor toxumunun ya-
g1 yeyinti va texniki mogsadlor li¢lin yararhidir. Ondan otriyyat —
kosmetika vo lak, boya sonayesindo genis istifado edilir. Eyni za-
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manda o, magin sonayesinds istifads edilon yaglanma yaginin tor-
kibino daxil olan komponentdir. Yag sixildigdan sonra yerds qa-
lan jmix quslarin va heyvanlarin yemlondirilmasi {igiin yiiksok ka-
lorili ziilal-yag yemidir. Pomidor toxumundan alinan yagin rafina-
siyas1 prosesindo omola golon jele kdpiik yatirict kimi biokimyavi
va sokar zavodlarinda totbiq olunur.

3.9.3. Xammalin yigimi va ilk emali

Pomidor yigimina bitki {izorindoki meyvonin 70-75%-1 yetis-
dikds baslanir. Bunun ii¢iin xiisusi pomidor yigan masinlardan is-
tifado olunur. Pomidor 40 km-o godor mosafoys dasindiqda 400
kq tutumlu qutu altliqlarindan istifade olunur. Orada mohsul qati-
nin hiindiirliyii 0,5-0,6 m togkil edir. 40 km vo daha artiq mosafo-
lors pomidoru 6ziibosaldan noagliyyat qosqusunda (2 PTC — 4 m)
dastyirlar. Daginmada 10-12 tonluq konteynerlordon vo sulu sis-
ternlordon ds istifads olunur. Hor bir tisulun 6ziine xas tstiinliik vo
catismazliglar1 vardir. Pomidor xammal meydangalarinda 6-24 sa-
at saxlana bilor. Bu miiddoti gabin névii, miihitin temperaturu va
pomidorun yetiskonliyi miioyyon edir. GOy vo siid yetismo morho-
loasindo olan pomidoru qutulu konteynerlords 10 giin, qonur vo
¢ohrayimni 7 giin saxlamaq olar. Pomidor becarilon iri xammal zo-
nalarinda pomidor emal montogosi yaradila bilor. Pomidor siirt-
gocdon kegirilir, yaxud ozilir vo sonra alinan kiitlo avtosisternlords
konserv zavodlarina g¢atdirilir. Qalma miiddotine siid tursusu bak-
teriyalar1 olverissiz tosir gostorir. Bu bakteriyalar yiiksok biokim-
yavi faallig1 ilo forqlonmakle 6z hayat foaliyyati noticesinde ozil-
mis pomidor kiitlasinin qidaliliq doyorini asagi salir. Pomidor
ozintisinin emala qodor saxlanma miiddati ilkin emal mantagosin-
doki texnoloji xottin sanitar voziyyatindon, meyvalorin yuyulma
keyfiyyatindan, sisternin vaziyyetindon va s. asili olaraq 2-4 saat
toskil edir.

Xammalin yuyulmas: va sortlagdirilmnasi. Yetiskonliyino gora
pomidorun sortlagdirilmasi1 agir omak tutumlu omsliyyatdir. Fo-
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toelektron sortlagsdiricilardan istifado edilmoklo pomidorlarin ay-
rilmasinin yaxsi naticalor verdiyi bildirilir.

Hor sortlagdirict xotdo 1 saniyado 10 meyvo ¢ixdas edilir, 20
xott lizro iki sortlagdiricida 1 saata 750 min, yaxud 50 ton meyvo
cixdas edilir.

Pomidorun ozilmasi vo toxumun ayrilmasi. Ozilmo toxumun
ozicide eyni vaxtda ayrilmasi ilo gedir ki, bu da sonraki siirtgoc-
don kegirmo, qizdirma vo ozilmis pomidor kiitlesinin nogl etdiril-
masini asanlagdirir. Toxum qizdirilmadan avval ayrilir vo sopin
iiclin istifado olunur. ©zilmis pomidor kiitlosi nasosla sloklarinin
gozciiklorinin diametri 5 mm olan siirtgac maginina yonaldilir.
Siirtgocdon kegmo prosesindo saplaq vo aosas komponenti selliilo-
za, pentazonlar, lignin, protopektin vo suda hall olmayan basqa
birlogsmalar olan digor bork maddolor konar edilir.

Pomidorda hall olmayan maddslorin miqdarinin artmasi onun
konservlogdirilmasini ¢otinlogdirir. Odur ki, onlarin miqdarinin
azaldilmasi tolab olunur.

Ozintinin qarigdirilmasi. Qizdirilma hall olmayan protopektinin
hall olan pektina ¢evrilmasi, hamginin qabigin latdon ayrilmasinin
asanlagdirilmas1 mogsadilo edilir vo bunlar gabiglarin faizini xeyli
azaltmis olur. 75-80°C-yo qodor qizdirma pektini pargalayan fer-
mentlori foaliyyotdon salir, hava (oksigen) konar edilir ki, bu da C
vitanminin oksidlogmasinin garsisini alir. Bundan basqa qizdirma
mikroorqanizmlorin miqdarin1 xeyli asagi salir.

Ozintinin siirtgacdon kecirilmosi. Miixtalif sxemlordan istifads
etmoklo hoyata kecirmok olar. Ekstraktorlardan istifado edildikdo
isin prinsipi asagidaki kimi olur. ©zilmis pomidor kiitlasi qizdiri-
cida 80°C-ya qodor quzdirilir va birinci pillo ekstraktorda sneklo
oloklor arasindaki toplayiciya, birinci pillo ekstraktordan alinan
qaliglar isa ikinci npills ekstraktora otiirtirliir. Bu pills ekstraktor-
da snek vo oloklor arasindaki bosluq 3-5 mm-dir. Sonra kiitls pres-
do sixilir. Birinci, ikinci pille ekstraktorlarda ve presds alinan po-
midor kiitlasi iimumi toplayiciya yigilir. Oradan pomidor kiitlasi
bisirilmays yonaldilir.
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Qeyd etmok lazimdir ki, ekstraktorlarin tatbiqi ilo pomidor kiit-
lasinin alinmasi siirtgoc masinlardan istifadoyo nisboton daha yax-
sidir. Pomidor kiitlosinin keyfiyyatino siirtgocdon avval ozilmis
kiitlonin qizdirilma temperaturu xeyli tosir gostarir.

Qatilagdirilmig pomidor kiitlosi. Qatilasdirilmis pomidor kiitlasi
pomidor kiitlosindon nomliyin qovulmasi ilo aliir. Lakin nazors al-
maq lazimdir ki, bisirilma ils istonilon qatilig1 almaq olmur. Malum
olmusdur ki, pomidor kiitlosindon maksimum qgatiligin alinmasi on-
da olan quru maddslorin miqdarindan asilidir. Daha doqiqi onlarin
miitloq qiymati deyil, bir-birino olan nisbatidir. ©gor hall olan mad-
dalorin hall olmayanlara nisboti 7-10 arasindadirsa, o zaman onu
normalasdirmaq, basqa s6zlo ondan arzu olunan qatiliqda pomidor-
pasta almaq olar; agor homin nisbat 7-don azdirsa, o zaman belo po-
midor kiitlosindon pomidor-piire almaq miimkiindiir. Sonuncuda
quru maddslorin migdar1 pomidor-pasta ilo miigayisads az olur. Bi-
sirmadon avval pomidor kiitlosindo lazim olan normalasma dorace-
sini xarakterizo edon adadlor cadvalds verilir (cadval 3.1).

Cadval 3.1
Bisirilocok pomidor kiitlosinin sociyyasi

Pomidor kiitlosinds miqdari, %-1a
Hall olan maddolor Holl olmayan maddolor
4,0 0,57
4,5 0,64
5,0 0,71
5,5 0,78
6,0 0,86
6,5 0,93
7,0 1,0

3.9.4. Pomidor puresinin bisirilmasi

Pomidor piiresi pomidor kiitlesinin agiq tipli bigirme qazanla-
rinda, daha dogrusu atmosfer tozyiqi altinda quru maddslorin kiitlo
pay1 12, 15 vao 20%-9 catana godor bisirilmosindon alinir. Bigirmo
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qazani paslanmayan poladdan hazirlanir, yaxud daxilden tursuya
vo istiliya davamli emalla 6rtiilmiis olur. Ilanvari borular misdon
hazirlanir. Onlarla nomli bug daxil olur ki, onun quruluq doracasi
x=0,85-0,95 olmagla, 0,20-0,25 Mpa tozyiqdo, bugun 120-125°C
temperaturundadir. Aparata verilmozdon ovval pomidor kiitlosini
90°C-yo qoder qizdirir vo sonra aparatin hiindiirliiytiniin 40-50%
soviyyasinda doldurulur. Nomlik buxarlandigca kiitlonin fasilosiz
doldurulmasi aparilir.

Bisirmo prosesindos ilanvari borularin iizorinds nagar omalo gol-
mosina yol vermok olmaz. Ciinki bu, pastanin ronginin tutqunlas-
masina v yaniq taminin omalo golmosing sobob olur. Bisirilon kiit-
lodo quru maddoslorin gatilig1 tolob olunan soviyyays yaxinlagdigda
doldurma va bug verilmasi dayandirilir va qatiligin son 2-3% yiik-
solmasi toplanan istiliyin hesabina bag verir. Aparat bosalmazdan
ovval ilanvari boruya soyuq su vurulur ki, bu da nagarin garsisini
almaq Ugiindiir. Pomidor piiresinin bisirilmo miiddoti quru madde-
lorin son gatiliindan asili olmagqla 25-50 doqiqo toskil edir.

Qaynatma gazanina xidmot edon kommunikasiyalar agsagidaki-
lardan ibaratdir: Kiitloni ¢ono vurmagq ligiin doldurucu, pomidor
pastasini doldurulmaya daxil edon bosaldici; bugu ilanvari boruya
vuran; ilanvari boruya su verilon su borusu; kondensat1 vo soyu-
ducu suyu ilanvari borudan gétiiron boru; su borusu; ¢onin yuyul-
masi iiglin ona su vuran; ¢irkab sulari tiglin boru.

Con bosaldic1 vo ¢irkab sular1 borulari ilo ii¢ yollu ventildon
kegmoklo iimumi golyanin kdmaokliyi ilo alagolondirilmisdir.

Aparatin daxilindo nomliyin qovulmasi zamani pomidor kiitlo-
sinin daimi dovr etdirilmasi, basqa s6zlo davamli konveksiyasi bas
verir.

3.9.5. Pomidor pastasinin bisirilmasi
Qatilagdirilmis pomidor pastast almaq tigiin vakuum aparatlari

“Yedinstvo” (ke¢mis Yuqosloviya), “Lanq” (Macaristan), “Man-
zini”, “Tito Manzini”, “Rossi Katelli” (Italiya) s. istifado olunur.
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da 10-35 doqige miiddotinds sterilizo olunur. Pomidor pastasinin
sterilizo edilmasinin basqa sxemlori do vardir. Bunlardan on miite-
raqqisi aseptik soraitdo pomidor pastasinin saxlanmasidir.

Pomidor pastasi vo piiresi 1-ci vo ola sortlarda buraxilir. 1-ci
sort pomidor pastasinda vahid toxum vo gabiq qirintilari, qonurva-
r1 yaxud gohvayi rong ¢alarlarina yol verilir. ©la sort pastada bork
mineral qarigiqlarin mdévcudlugu yol verilmozdir, 1-ci sort pastada
159 onlarin miqdar1 mohdudlasdirilmalidir.

3.9.6. Yuksak gatiligli pomidor mahsullarinin alinmasi

Pomidor mohsullarinin gatiliginin yiiksalmasi ilo onlarin 6ziilii-
Iyt do koskin artir ki, bu da buxarlandirmani ¢atinlogdirir. 40%-
don yuxar1 quru maddoys malik pomidor pastasi almaq {li¢lin moh-
sulun Oziiliiliiyli asag1 salinmali, yaxud buxalandirma prosesindo
kiitlonin giiclii dovretdirilmasi aparilmalidir. Cox yiiksok gatiliqh
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maddolorinin kiitlo pay1 8-12% olana qodor durulasdirilir, sonra
oloyinin diametri 0,8 mm olan silirtgoc masinindan kegirilir. Digor
komponentlorlo qarigdirilmazdan ovval un bug plitosinds 110-
115°C temperaturdaa 10-15 daqige m
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DORDUNCU F8siL
MARINADIN HAZIRLANMA TEXNOLOGIYASI
4.1. Xammal va yardim¢i materiallar

Marinad sirko tursusu, adviyyat, x6rok duzu vo sokor olan moh-
lulda tursuya qoyulmus torovozdon vo ya meyva ilo gilomeyvodon
ibarot mohsula deyilir. Marinadlasdirma konserv sonayesindo ge-
nis yayilmis sirko tursusu konservantinin totbiqine osaslanir. Sirko
tursusu mohsula miioyyan dad keyfiyyatlori vermaklo yanasi, mik-
roorqanizmlorin inkisafim1 da dayandirir. Bir ¢cox mikroorganizm-
lor sirko tursusunun 2%-li mohlulunda mohv olmasina baxmaya-
raq, onlarin sporlart hatta onun 6%-1i mahlulunda 6z hoyat faaliy-
yotini saxlayir. Lakin qidada sirke tursusunun 2% qatilig1 insan
iiclin ¢ox olub, konservlor haddindon artiq turs vo koskin iyli ali-
nir. Sirko tursusunun zoif mohlulunda sirks tursu bakteriyalari vo
kif goboloklori inkisaf eds bildiyindon, marinadlagsdirma pasterizo
va ya sterilizo etma ilo birlikde aparilmalidir.

Marinadlarin gida doyari yliksok olub, xammalda olan vitamin-
lor, mineral vo digor maddslor onda yaxsi saxlanmis olur. Moahlul-
da olan duz, sokor, sirko tursusu va adviyyat, qeyd etdiyimiz kimi,
marinadlara xarakterik dad vo otir verir. Onlardan miixtoalif ot vo
baliq yemoklori, venqgredlor vo salat garnirlori hazirlamaq tigiin,
hamg¢inin golyanalt1 kimi genis istifade olunur.

Meyva vo gilomeyvo marinadlar1 armud, albali, {izim, firong
liziimii, zogal, qara garagat, gavali, gilas vo almadan hazirlanir.
Ogor marinad bir meyvo yaxud gilomeyvodon hazirlanirsa, onu
homin bitkinin adina uygun; onlarin qarisigindan hazirlanirsa «as-
sorti Nely, yaxud «assorti Ne2y adlandirirlar.

Sirko tursusunun miqdarindan asili olaraq, marinadlar zoif tursg
vo turs ola bilir. Uziim, albali, zogal, firong iiziimii vo qaragatin
zoif turs marinadlar1 0,2-0,42; armud, gilas vo alma 0,4-0,6%;
lizim vo gavalinin turs marinadlart iso 0,6-0,8% sirko tursusuna
malik olur.
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Marinadlarin keyfiyyati xeyli doracods onlar1 hazirlamagq {igiin
istifads olunan sirks tursusu yaxud sirkodon (4-8% sirks tursusuna
malik olur) asilidir. Istifads olunan sirkalor 2 ciir olur: biokimyavi
yolla alinan sirko (sorab va spirt) vo agacdan kimyovi yolla alinan
yeyinti sirko tursusu, yaxud bu tursudan hazirlanan sirks essensi.

Marinadlar iiglin daha otirli vo yaxs1 dada malik biokimyovi
yolla alinan sirkodon, xiisusilo do {iziim yaxud meyvoa-gilomeyva
sirkasindon istifads edilmosi alverislidir. Sorab sirkosi, sorabeilig-
da komakg¢i mohsul kimi tursumus sarabdan va cecadan sirka tursu
cicqirmast yolu ilo alimir. Onda 5%-o yaxin sirks tursusu olur.
Spirt sirkasi, etil spirtinin tiind olmayan mohlulundan sirks tursu
qicqirmast yolu ilo alinir. Onda sirks tursusunun miqdar1 4-8%
olur.

Marinadlar ti¢iin istifado olunan sirko standartin taloblarina ca-
vab vermolidir. Beloa ki, o, 4% sirko tursusuna, 0,3% hall olan
maddoalors, 0,1%-9 qadar spirto malik olmagqla, torkibindo mineral
tursular vo agir metal duzlar1 (domir, mis, sink) olmamalidir.

Sirko essensi 80% sirko tursusuna malik olub, oldugca kobud,
otirsiz vo kaskin yandirict dadl olur. O, selikli gisaya dagidici to-
sir gOstorir. Bazi hallarda 50%-0 qoador sirke tursusunu standartin
toloblorino cavab veran yeyinti siid tursusu ilo ovoz etmoyo icazo
verilir. Stid tursusu marinadlara xosagolon dad verir vo sirko tur-
susuna nisbaton insan ligiin daha faydalidir.

4.2. Xammalin amaliyyatlar Uzrs hazirlanmasi

Marinadlar ii¢iin tozo, agir mexaniki zadesiz, zorarverici vo
xostolikloro yoluxmamis xammaldan istifado olunmalidir. Hor
meyva va gilomeyvaya 6zlino maxsus tolablor qoyulur. Sortlar xa-
rici goriinlisiing, kimyovi torkibing, Iotin sixligina, yetismo miid-
datina va s. gbra forglonir. Marinad hazirlamaq ti¢lin bu mshsulun
tolabloring cavab veran sortlardan istifado olunmalidir. Marinadlar
hazirlanmas1 bir sira ardicil eamaliyyatlarin hayata kegcirilmasi ilo
miimkiin olur.
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Yoxlama va sortlagsdirma. Sortlagdirmada biitliin qilisurlu mey-
volor konar edilir (ozilmis, xosto, zorarvericilorlo zodolonmis vo
s.). Iriliyino, keyfiyyotino, yetismo doracasine va rongino goro
meyvolor sortlasdirilir. Keyfiyyotino goro sortlasdirma sortlasdiri-
c1 stolda, iriliyina gore iso uygun olaraq ¢esidloyici maginlarda
aparilir.

Yuma. Sortlagdirilmis meyvolor barabanli vo ventilyatorlu yu-
yucularda (alma, armud), yaxud yuyucu-silksloyici masinlarda
(egor gilolora mexaniki zods vurmursa) yuyulur. Xammal igcmali
soyuq su ilo ¢irk tamamilo konar olunana qodor yuyulur. Yumani
yoxlama va sortlagdirmadan ovval do aparmaq olar, ¢iinki yuyul-
mus meyvoalori daha yaxsi sortlasdirmaq miimkiindiir. Lakin bu
zaman xammal sortlagdirildigdan sonra dus altinda su ilo yaxalan-
malidir.

Meyvo va gilomeyvalorin hazirlanmasi. Uziim — biitév gilolor-
lo, yaxud kicik salximlarla konservlosdirilir. Uziimiin salximi da-
raq vo ¢iiriimiis gilolor konar edilmoklo borabor ayri-ayri hissalora
boliindir.

Albali, zogal, gilas, gdyom. Biitov meyvalori saplagqsiz mari-
nadlasdirilir. Bu név meyvolor vo iiziim gilomeyvolori adoton
blansirlonmir.

Armud vo alma. Marinadlagdirmaq {i¢iin daha ¢ox xirda mey-
vali, miixtalif kitay vo renet alma sortlarindan istifads olunur. Dia-
metri 55 mm-9 qodar olan meyvalari biitov sokilds toxum yuvasiz,
qabigl yaxud gabigsiz istifado olunur. Bii boyiikliikde olan mey-
volari toxum yuvasi ¢ixarilmadan da, saplagi vo kasa yarpaqciqlari
konar edilmoklo istifado etmak olar. Iri alma vo armudun toxum
yuvasi kosilib ¢ixarilir, onlar 2 yaxud 4 yers boliiniir. Biitiin hal-
larda meyvaelor miitlaq isti suda blangirlonir: alma 5 doqiqe, armud
10 doqgigoyadaok. Islomo miiddati meyvalorin yetiskonlik darace-
sindon asilidir. Blansirlomodon sonra xammal soyuq su ilo soyu-
dulur.

Blansirlomo meyvelori yumsaldir (ks halda hazir marinadla al-
ma vo armud kobud vo dadsiz olur), oksidlosdirici fermentlori par-
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calayir ki, bu da marinadlar1 tutqunlasmadan qoruyur. Almanin
zorif yayliq sortlar1 (Ag naliv vo Anis) blangirlonmodon do mari-
nadlagdirila bilor.

Emal zamam elo etmok lazimdir ki, armudun meyvalori hall
bismasin. Armud 0,1%-li limon yaxud sorab tursusu mohlulunda
portlodildikdo yaxs1 marinadlar alinir. Alma kimi armud da yaxsi
olar ki, ovvelco 60-70°S temperaturda 1-2 doqige qizdirlsin veo
sonra qaynar suda portlodilsin. Firong {iziimiiniin saplagsiz biitov
meyvalorindon istifado olunur. Qara, ag vo qirmizi qaragat biitov
halda, ayri-ayr gilolorlo, saplagsiz salxim yaxud biitov salximlarla
konservlogdirilir.

Gavali. Saplaqgsiz marinadlasdirilir. Qabig1 dagilmasin deya
meyvalor 90-95°C temperaturda 1-2 doqigo blansirlonir vo sonra
soyuq suda soyudulur.

Assorti hazirlamagq {i¢iin xammal adi marinadlarda oldugu kimi
hazirlanir. Bu halda meyva vo gilomeyvalorin miqdar1 asagidaki
nisbatlordo gotiiriiliir (faizlo). Assorti Nel {igiin tomizlonmis ar-
mud 35, gavali yaxud albali 35, zogal yaxud daragsiz liziim 30.
Assorti No2 ii¢lin gavali 35, albali yaxud zogal 35, liziim yaxud
gara qaragat 30.

Xammalin masarif normasi. Meyvo, gilomeyvo vo komokei
materiallarin masarifi xammalin néviindan, hazirlanma tisulundan
vo buraxilan marinadlarin ¢esidindon asilidir. Xammalin itki vo
qalig1 5%-don (qara qaragatda) 16% (tomizlonmomis armudda) vo
35% (tomizlonmis armudda) arasinda doyiso bilir. Hazir mohsulun
kiitlasina gors 65% gilomeyva, 35% iso mohlul; tumlularda uygun
olaraq 70 vo 30% gotiiriiliir. Zoif turs marinadlarin 1 ton hazir
mohsuluna 5,7-7 kq (80%-9 ¢evirmoklo), turs marinadlar ti¢lin 9,5
kq sirks tursusu tolob olunur. Biitiin név marinadlar ti¢iin mahlul
hazirladiqgda 1 ton hazir mohsula (mahlul da daxil olmaqla) asag-
daki miqdarda adviyyat tolob olunur: mixak 0,18 kq, dar¢in 0,45
kq va atirli bibar donlari 0,2 kq. ©gor marinadlar ¢alloklords ha-
zirlanib sonra bankalara doldurulacagsa, xammal vo mohlul sorfi
5% yiiksalir.
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4.3. Marinad mahlulunun hazirlanmasi va doldurulma

Marinad mohlulunun torkibins sokor, sirks tursusu vo adviyyat-
lar (dar¢in, mixok vo aotirli bibardon alinan cévheor) daxildir. Dar-
¢in, homisoyasil dar¢in agacinin cavan zoglarinin qurudulmus ga-
bigindan alinir. O, zogdan ¢ixarilmis lif soklindo, yaxud toz halin-
da buraxilir. Torkibindos efir yaglari, as1 maddoslari vo gotran olub,
meyvo marinadlarina spesifik otir verir. Mixok, homisoyasil mixok
agacinin agilmamis qongasi olub, spesifik tiind otro malikdir. Otir-
li adviyyat hom do dorman maddosi kimi istifade olunur. Bir ¢ox
tropik 6lkolorde becarilir. Mixayin ¢i¢oklorinds 17-20% efir yag-
lar1, 20%-dok as1 maddslori olur. Efir yaglarinin torkibindo xosa-
golon otro malik evgenol adlanan madds vardir. Evgenol hom otir-
li adviyyat, hom do dis xastaliklorinin miialicasinds antiseptik dor-
man kimi istifads olunur.

otirli biborin meyvalori sar sokillidir vo mixokdo oldugu kimi
torkibinds evgenol vardir. Ona goéra da otri mixayin otrine oxsar-
dir. ©dviyyatlardan covhor asagidaki kimi hazirlanir: resepto uy-
gun lazimi miqdar odviyyat gotiiriiliir, tizerine 10 qat miqdarda su
olavo olunur, gaynayana qodor qizdirilir vo 12-24 saat miiddotindo
hermetik bagli qablarda saxlanir. Yaxs1 olar ki, paslanmayan po-
laddan vo emalli gablardan istifado olunsun. 12-24 saatdan sonra
yenidon gaynayana qodor qizdirilir, soyudulur, sonra filtrdon kegi-
rilir.

Sokar tozu olokdon olonir vo bisirmo gazanlarina ¢alinib, {izori-
no lazimi miqdar su slave olunur (suyun miqdar1 meyvalorin vo
mohlulun kiitlolori nisbatine gdro hesablanir). Sonra qizdirilaraq
hall edilir, 10-15 doqiqe gaynayidilir vo filtrdon siiziiliir. Siizil-
miis sokor sorbatino avvalcadon hazirlanmis adviyyat covhari, sir-
ko yaxud sirks tursusu olavo olunur. Cévhar, sorboat vo sirko miit-
loq tursuya davamli qablarda qarisdirilir. Sirke essensi yaxud sir-
kanin lazim olan miqdarin1 (kq-la) formulla hesablamagq olar:
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x=-%_100,
°C

burada: a - hazir marinadda sirks tursusunun miqdari, %-1o (turs
marinadlar {li¢iin 0,4-0,8%, zoaif turs 0,2-0,4%);
b — istifado olunan sirkodo (4-5%) yaxud essensdo
(80%) sirks tursusunun miqdari, %-19;
¢ — bankada mohlulun kiitlasi (adoton marinadin netto
kiitlasinin 30-40%-1), kq-la.

Biokimyovi yolla alinan sirkads tursusunun miqdar1 3-8% ara-
sinda olur. Sirkenin faktiki qatiligi mohlulun sixligina gore areo-
metrlo toyin olunur.

Qablarin doldurulmasi vo agzinin baglanmasi. Marinadlar tutu-
mu 3 litra godar olan siiso yaxud laklanmis metal qablara dolduru-
lur, bazon onlar1 ¢alloklords buraxirlar. Lakin realizo etmok ti¢ilin
bankalara doldururlar. Qablarin hazirlanmasi digor konserv névlo-
rinds oldugu kimi, onlarin méhkem yuyulmasina va qiisurlu ban-
kalarin ¢ixdas edilmosino osaslanir. Hazirlanmis meyvo vo gilo-
meyvalar imkan daxilinde gablara six yigilmagla, formanin pozul-
mamasina calisilir. Assorti marinadlart hazirladigda meyva vo gi-
lomeyvalor gaba elo diiziiliir ki, hazir mohsulda calbedici xarici
goriliniis yarana bilsin. Bankaya diiziilmiis xammalin {izorino moh-
lul slava olunur vo vakuum aparatlarda 300-400 mm civa siitunu
tozyiqds (qaliq tozyiq 48,61 kPa) baglanir. ©gor baglanma vaku-
umsuz aparilarsa, meyve va gilomeyva y1g1lmis bankaya isti mari-
nad mohlulu tokiiliir. Clinki isti mohlul gabdan havanin ¢ixmasini
tomin edir, marinadda miixtslif maddslori oksidlosmodon qoruyur.
Lakin ayri-ayr1 marinad ndvloerinds mahlulun temperaturuna ciddi
nazarat olunmalidir. Bels ki, meyvalorin rongini qorumaq vo da-
gilmasinin qarsisint almaq maqgsadils alave olunan mahlulun tem-
peraturu 30°C, albali, gavali vo zogal 60°C, galan marinadlar iigiin
80°C-don asag1 olmamalidur.

Sterilizoetma vo soyutma. Banka vo butillor marinadla doldu-
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ruldugdan sonra baglanir, cold sabotlora yigilib, pasterizo yaxud
sterilizo etmok {i¢iin avtoklavlara doldurulur. Emalin temperaturu
vo davam etmosi qabin tutumundan vo marinadin néviindon asili-
dir (codval 4.1).

Codvoal 4.1
Marinadlarin pasterizo rejimi
Avtoklavda tozyi
Qabin novii o tmlsas?,v?irer;iqa Temperaturu, °C Pa }:tl
Zoif turs marinadlar
Bankalar:
1-82-500 15-15-25 85 78,4 0,8
1-82-1000 25-20-25 85 88,2 0,9
Butillor:
1-82-3000 25-25-25 100 1274 1,3
Turs marinadlar
Bankalar:
1-82-500 25-10-25 85 78,4 0,8
1-82-1000 25-15-25 85 88,2 0,9

Pasterizo edildikdon sonra bankalar avtoklavda soyuq su ilo 40-
45°C-ya godor soyudulur. Hazir marinadlar standartin tolsblorine
vo tolimata uygun olaraq, yarliq yapigdirmaq vo markalanmaq
liclin sexo verilir. Marinadlar tursuluguna goro forqlondiyindon
yarligda «zoif turs» yaxud «turs» sézl yazilir. Alma vo armud
marinadlarinin yarliginda slave olaraq «toxum yuvasi ¢ixarilmis»
yaxud «toxum yuvasi ¢ixarilmamigy» sozlori gostorilir.

4.4. Marinadin saxlanmasi va ona verilan talablar

Marinadlar quru, tomiz vo yaxsi havalanan xiisusi anbarlarda
saxlanir. Pasterizo edilmis marinadlar {i¢lin optimal temperatur 0-
20°C vo havanin nisbi riitubeti 75%-o qodor olmalidir. Marinadl
bankalar qutulara, konteyner yaxud stabelloro vo corgo aralarina
kardon goyulmagla yigilir. Saxlanma zamani marinadlarin yetis-
mosi bag verir. Mohluldan sirks tursusu vo miixtalif adviyyat mad-
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dolori meyva vo gilomeyvoya diffuz edir. Eyni zamanda xammalin
hall olan maddslori mohlula kegir. Noticodo homin meyva vo gilo-
meyvalords marinada moxsus dad va atir yaranir.

Yetismo miiddoti xammalin néviindon, iriliyindon, mohlulda
sokoarin va sirke tursusunun qatiligindan, homginin saxlanma tem-
peraturundan asilidir. Saxlanma temperaturu no qodor yiiksok
olarsa, diffuziya prosesi do bir o gador siiratlo gedir vo naticads
marinadlarin yetismosi tezlosir. Ogor meyvoalor qablara doldurul-
mazdan ovval blansirlonorso 20-30 giino, blansirlonmozso 40-50
giino yetigir. Marinad saxlanan anbarlarin isiqlanmasi arzu olun-
mazdir, ¢linki is1q rong maddoslorini pargalamagqla, siiso gablara
doldurulmus marinadlarin rongini pislosdirir. Marinadlarin dasin-
mast digor konservlords oldugu kimi gablarda (agac yaxud kardon
qutularda), zorbadon, donmadan, metal qapaglar1 zodslonmodon
gorumagqla va biitiin ehtiyat qaydalarina omal etmokls hoyata kegi-
rilir.

Hazir mohsula verilon toloblor. Istifadoye hazir olan marinadlar
standartin toloblorine cavab vermolidir. Meyvalorin kiitlosinin ha-
zir marinadin netto kiitlasino nisbati az miqdar salximlarla tizim-
ds on az1 45%, toxum yuvasi ¢ixarilib 2 yaxud 4 yera boliinmiis
alma vo armudda 55%, digor marinadlarda 50% olmalidir. Meyva
vo gilomeyvolor borabor irilikdo, diiz formada, mexaniki zodasiz
vo lokasiz olmalidir. Iriliyina gore qeyri-beraber meyvolor 10%,
gilomeyvalar 20% ola bilor.

Marinad mohlulu duru olmalidir. Bazi hallarda meyva latinin
az miqdar asilqan qarisiglarina, iiziim marinadinda az miqdar so-
rab das1 ¢okiintiisline; armud, albali vo qara qaragatda toxum ol-
masina yol verilir. Meyva va gilomeyvalor bankani tamamilo dol-
durmalidir. Mohlulun sorbast qatinin (meyvasiz) yiiksokliyi bels
olmalidir: I-82-350 bankalar1 {i¢iin 10 mm-o godor; 1-82-500 ban-
kalar1 ti¢iin 15 mm, I-82-1000 bankalari {i¢lin 25 mm va [-82-3000
butillari iiglin 35 mm. Meyvo vo gilomeyvanin asas kiitlosi bismo-
moli, forma vo rongini yaxsi saxlamali; marinadin dadi tursasirin
yaxud turs, otri iso meyvo vo gilomeyvoys xas adviyyat otirli ol-
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malidir. Marinadlarin tam vo iyindo konar qarigiqlarin olmasi yol-
verilmozdir. Sokor vo tursunun miqdar gétiiriilon reseptdoki nor-
maya uygun olmalidir: zaif turs marinadlarda sokarlik an az1 12%,
tursuluq 0,2-0,4 yaxud 0,4-06% (marinadin ndviinden asili ola-
raq); turs marinadlarda uygun olaraq, an az1 17% vo 0,6-0,8%.

Marinadlarin keyfiyyati standarta uygun metodika ilo toyin olu-
nur: qisurlu meyvolorin miqdar1 — xarici goriiniisiino vo sayina
goro; mohlulda tursu vo sokarin kiitlo pay1r — marinadlar hazirlan-
digdan on az1 15 giin sonra kimyovi metodla toyin olunur. Ogor
kimyovi analizlor aparmaq lazimdirsa, marinadlar hazirlanan kimi
onlarin mohlulundan vo meyvasindan orta niimuns gotiiriilmalidir.

Marinadlarin ¢ixdas edilmasi. Bu is mohlul hazirlanmasinin to-
lob olunan normasi, xammalin blansirlonmasi yaxud marinadlarin
pasterizo rejiminin pozulmasi naticosindo bas verir. Hazir mohsu-
lun saxlanma rejiminin pozulmasi da homginin, konservlorin xa-
rab olmasina sobab olur. Sirko tursusu domiro miinasibotdo foal
oldugundan, qapaqlarin lak qati dagildigda onlarin tez vo giiclii
korroziyasi baglayir. Bu zaman amola golon domir duzlar1 mohlula
kecir vo onu bulandirir. Belo mohsul uzun miiddot saxlandigda
onun tamamils xarab olma ehtimali artir.
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BESINCI FosiL

MEYVO-GILOMEYV®S SIRSLORININ iSTEHSAL
TEXNOLOGIYASI

5.1. Siralarin gesidi va tasnifati

Cox istifado olunan meyva vo gilomeyva siralori, qida madds-
lori ilo zongin olmagqla, yliksak dad keyfiyyati ilo forglonir. Sirolor
Ozlori icki kimi buraxilmagla borabor, hom do bazi mohsullarin
hazirlanmasinda baslangic xammal rolunu oynayir. Masalon, on-
lardan istifado etmoklo sorbotlor, qazlasdirilmis igkilor vo s. hazir-
lamaq miimkiindiir.

Istehsal olunan meyve-gilomeyva sirolori asagidaki qaydaya
uygun sistemlosdirilir. Tobii siralor bir xammal noviindon hazirla-
nir. Uzorino digor meyva sirolori, sokor vo ya konservant olavo
edilmosing icazo verilmir. Bu sirolor yiiksok keyfiyyatli, ola ¢esid-
li, niimunavi olmasi ilo forqlonmoklo hazirlandigi meyvo, yaxud
gilomeyvalarin biitiin gostaricilarini 6ziinds oks etdirmalidir.

Kupaj edilmis sirolor - asas sironin dad, rong vo gidaliliq xiisu-
siyyatini yiiksoltmok ii¢lin, basga meyvo vo gilomeyvo sirolori ilo
qarisdirilmasindan hazirlanir. Bu zaman sironin torkib gostoricilo-
rinin (tursuluq, sokarlik vo s.) do kondisiyaya uygun tonzimlonmo-
si gedir.

Sokar va sorab qatilan siralor. Bazi meyve va gilomeyvalordon
alinan siralor lazimi tolobata cavab vermirso masalon, haddindon
artiq turs dada malikdirsa onlara sokar, yaxud sorbot qatilir.

Saturasiya edilmis siralor. Bu sirolore karbon gazi ilo doydurul-
mus siralor do deyilir. Karbon gazi sironin dadin1 yaxsilasdirmag-
la, ona toravatlondirici xiisusiyyat baxs edir.

Siralor torkibinde meyva toxumast olub olmamasina gora: lot-
siz va latli siralor olmagqla iki qrupa boliinir.

Lotsiz siralor do 6z ndvbasinds soffaf vo tiind siralora boliiniir.
Latsiz soffaf sirolor 6z xarici gérniisii vo dadi ilo daha ¢ox colbedi-
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ci olur vo buna gora do onlar1 adoton ola mohsul ¢esidlorino aid
edirlor. I cesidli siralor ti¢lin soffafliq zoruri deyildir. Bundan ola-
vo, rongi ¢atinliklo aciglasan xammal névloerindon (qara qaragat,
firong iizlimii, moruq, heyva va s.) hazirlanan mohsullar {i¢iin sof-
fafliq zoruri deyildir. Lotli sirolori baglica olaraq karotinlo zongin
olan xammal novlorindon (orikdon, naringidon) istehsal edirlor.
Latli sirolorin bir novii do “maye meyvalor’dir. Onlar sironin ¢ox
narin dogranmis meyvo lati ilo qarisigindan ibaratdir. “Maye mey-
valor” hazirlamaq tgilin orik, gavali, alma, ¢iyslok, qara qaragat,
firong iiziimii vo bir sira digor meyveo vo gilomeyvalordon istifado
edilir.

Siralor konservlosdirilmo tisullarina gore asagidaki kimi qrup-
lagdirilir: pasterizo edilmis sirolor; sterizo edilib siizlilmiis siralor;
soyuqda saxlanmis siralor; spirtli siralor; sulfidlosdirilmis siralor.

Spirtli vo sulfidlogdirilmis siralordon bir icki deyil, yarimfabri-
kat kimi ancaq sorbot, likor vo s. mohsullar emalinda istifads olu-
nur.

Meyva vo gilomeyvalordon alinan sirslorin bir novii do gatilas-
dirilmis siralordir. Onlar meyvo va gilomeyva sirasini tolob olunan
miqdarda quru madds yaranana godor miixtalif {isullarla qaynadi-
lib, buxarlandirilmasindan hazirlanir. Bu masalolor hogqinda yu-
xarida bohs edildiyindon, meyva-gilomeyva sirolori istehsalinin
spesifik texnologiyasina diqqat edak.

5.2. Sira G¢uin xammala verilan talablar

Sira istehsali iiclin meyve vo gilomeyvalor optimal yetigkonlik
voziyyatindo yigilmalidir. Yetismomis meyvalor zoif rongo, yiik-
sok tursuluga vo moéhkom loto malik olur. Yetisib 6tmiis meyve-
lardan istifade etmak isa xiisusilo ziyanlidir. Cilinki bu zaman pek-
tin maddalarinin hidrolizi naticasinds miihitde metil spirti toplana
bilir. Belo meyvalordon sire alinmasi zamani filtr materialinin go-
zli tutuldugundan prosesin gedisi ¢otinlogmis olur. Sirs ¢atin siizii-
liir, pis durulur vo ona gors do bulanliq galir.
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Xammalda otir vo rong maddolorinin miqdart no qgodor yiiksok
olarsa, hazir mohsul bir o godor keyfiystli alinir. Rongli gabiq vo
rongsiz sirayo malik albali sortlari tobii siro emali liglin yararli sayilir.
Sironin dadim1 miioyyan edon maddolarin, xiisusilo do sokor vo tursu-
larm miqdar xiisusi oshomiyyot kasb edir. Yiiksok tursuluq vo asagi
sokorliyo malik xammaldan, keyfiyyotsiz siro alinir. Bu halda siroyo
sokar alava olunur.

Sira emal etmok iigiin, zodolonmis gabiga malik meyvolordon
da istifads etmok olar. Meyvanin iriliyi vo formasi adaton shomiy-
yot kosb etmir. Lakin ¢liriimiis meyvolordon istifads yol verilmoz-
dir. Cilinki emalda istirak edon belo meyvalor son mohsula ¢ox pis
dad vero bilir.

orik. Latli giro emal etmok iicilin istifado olunur. ©n yaxs1 sort-
lar1 iri, zorif lotli vo bork olmayan meyvoloro malik sortlar hesab
olunur. Bunlara Nikita oriyi, Sindaxlan, Iri macar oriyi, Kansler
oriyi, Salgil ariyi vo b. aiddir.

Albal1. Yalniz intensiv rongli sirolor ii¢iin istifado olunur. Yaxsi
yetismis voziyyatdo yigilir. Demok olar ki, biitiin sortlarinda tur-
sulugu yiiksok olduguna goro, siralor sokor vo yaxud sokor sorboti
ilo hazirlanir. Bozi hallarda tobii sirolor do alinir. Belo sortlara,
Anadolu albalisi, Spanka, Lyubskaya aiddir. Tez yetison Ingilis al-
balisi, Prusskaya, Podbelskaya, Vladimirskaya sortlarindan key-
fiyyatli rongda sirs alinir.

Gilas. Osasaon albali sirasi ilo kupaj edilon siro alimagq ii¢iin isti-
fado edilir. Sirs tiglin on yaxs1 sortlar1 Drogan gilasi, Denissen gi-
las1, Qose gilasidir.

Gavali. Cotin durulan sirs verdiyino gors, ondan durulmamis
yaxud Iotli sirolor istehsalinda istifado olunur. Yiiksok sokorli
meyvalordon —tobii, az sokarlilordon-gokorlosdirilmis sirslor alinir.

Ciyolok. Tammailo yetismis olmalidir. Yetismomis voziyyotdo
ac1 vo biizlisdiiriicii dad verir. Tursuluq hamisinda yiikssk olur.

Morugq. Intensiv ronglilorindon istifads olunur. Meyvalorin so-
karliyi 6%-don az, tursulugu 2%-don ¢ox olmamalidir.

Firong iiztimii. Siro emal etmok {igiin tam yetismis (lakin yetisib
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Otmamis) voziyyatde yigilir. ©On yaxst sortlart sar1 rongli loto malik-
dir. Qirmizi meyvalordon alinan sira saxlanmada rongini doyisir.

5.3. Xammalin avvalcadan emali

Xammalin avvalcadon emalinin maksimum sira ¢iximi alinma-
sinda bdyiik ohomiyyati vardir. Meyvoalords sirs hiiceyra vakuolla-
rinda, protoplazmada, miioyyon hissasi ilo hiiceyralorarasi boslug-
larda yerlogsmoklo, canli toxumalarla méhkom saxlanir. Canli hii-
ceyralorin protoplazmasi sirodo hall olan iizvi maddaler {i¢iin pis
keciricidir.

Hiiceyralorin hoyat foaliyyeti iiglin olverisli olmayan soraitdo
protoplazmanin torkibine daxil olan ziilallarin pixtalasmasi bas ve-
rir, onlarin tamamilo pixtalagmasi noticosindo iso hiiceyra mohv
olur. Protoplazma sira saxlamaq qabiliyyatini itirir vo o, yaranan
mosamalordon asanligla kegir.

Sironin dolgunluguna, keyfiyyotino vo ayrilma siiratino tosir
edon vacib amil, meyvalords olan pektin maddoslorinin miqdar1 vo
formasidir. Pektin maddalori hiiceyra qilafinin vo morkezi 16vhe-
nin torkibino daxil olur. Hiiceyra sirosindo miioyyon godor hall
olaraq, bitki toxumasi hiiceyralorinin hoyat foaliyyati prosesino vo
su saxlama xilisusiyyatino asasl tosir gostorir. Pektin maddslorinin
forma vo ¢evrilmalori meyvalorin konsistensiyasina tosir etmakla,
sixilmada vacib ohomiyyat kasb edir.

Deyilonlorden bels naticays golmok olur ki, sixilmadan gabaq
meyvoalors elo tosir metodlari tapilmalidir ki, onlar bitki toxumasi-
nin tamligin1 poza bilsin. Bunlara mexaniki, termiki, biokimyavi
vo basqa metodlarin totbiqi ilo nail olmaq miimkiindyir.

Bitki toxmasina tasir edon asas mexaniki iisul azilmadir. Sira
istehsal etmok liclin meyva-gilomeyvalor y18ilir vo zavoda gatrilir.
Qobul olunmus xammal yuyulur vo yoxlanir.

Alma, heyva vo armud meyvalori gabuledici bunkers su ilo bir-
likde daxil olur. Oradan onlar hidrotranspartyor, yaxud elavator-
larla, barabanli vo ya ventilyatorlu yuyuculara diigiir. Coyirdokli
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meyvalor ventilyatorlu yaxud yuyucu-silksloyici maginlarda, gilo-
meyvalar iso yuyucu-silkoloyici masinlarda yaxud dus altinda yu-
yulur. ©gor moruq, boylirtken vo ¢iyaloyin gilalari ¢irklonmomis-
s9, onlar1 yumamaq da olar. Yuyulmus xammal ¢lirtimiis, kiflonmis
vo emala yararsiz olan digor meyvo vo gilomeyvalori konar etmok
ticlin nagledici lents yoxlanmaga daxil olur. Hor xammal novii si-
x1lmadan gabaq 6ziliniin hazirlanma xiisusiyyatlorine malikdir.

Cox xirdalanmis meyvalor filtr materiallarinin mosamolarini tu-
tan vo pis sixilan ozinti verir. Kifayot qodor ozilmodikds iso, iri
hissaciklordon biitiin sironi sixib ayirmaq olmur. Ona gora do
ozinti yumsaq vo bircinsli olmalidir. Xammalin ozilmasi {igiin
mixtolif tipli - ¢akicli, bicaqli vo s azicilordon istifads olunur.

Cokicili ozici. Uzorina metaldan zorba orqani (horaketli yaxud
harokatsiz) barkidilmis, horizontal vo yaxud vertikal yerlogmis val-
dan ibaratdir. ©lok futliyarn yar1 agagi hissasini (horizontal qoyul-
mus valda), yaxud biitlin hissosini (vertikal qoyulmus valda) tutur.
Xirdalanan meyvadan asili olaraq, sloyin gozlorinin diametrini do-
yismok olur. Ozici aloksiz do isloys bilir. Bu vaxt onun mohsuldar-
l1g1 artir, lakin ozilma soaviyyasi barabar olmur. Meyvenin xirdalan-
masi, biitiin hissaciklor alokdon kegona godor davam edir. Bu azici-
lordo xammal zorboyo moruz qalir ki, naticodo toxuma hiiceyralori
dagilaraq lotin zorif xirdalanmasini tomin etmis olur.

Macaristanda mohsuldarlig1 4t/saat olan ¢okicli ozici LE-6 tot-
biq olunur. Polsada I-61 vo 1-63 markali1 bu tip azicilordon istifado
olunur. Onlarin mohsuldarligi uygun olaraq 13-20 vo 5-6 t/saatdir.

Almani [-63 tipli ¢okicli azicilordo ozdikdo boyiikliiyii 3-Smm
olan hissaciklar - 30%, I-3 mm-20%, 9-12 mm-10% toskil edir. Oz-
mads gozciiklorinin diametri 12 mm olan alokdan istifads olunur.

Olkomizdo aparilan todgiqatlar gostorir ki, yetismis alman1 bu
tip azicilords ozdikds olduqca xirda 6l¢iilii hissaciklor yaranir. Bu
189 masamoli qurulugun yaranmasini tomin etmir vo bels azintidon
siro ¢ixarmagq ¢otinlogir. Daha yaxsi1 naticoni bigcaqli ozicilor verir.

Bicaqli ozicilor. Osas is¢i orqani desiklori tizorindo misara ox-
sar bicaglar borkidilmis barabandan ibarstdir. Barabanin daxilin-
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don vintli xott lizro yerlosmis porli val kegir. Valin qurtaracagina
ii¢ kiinclii ulduz boarkidilmisdir. Val elektrik miihorriki ila birlosdi-
rilmisdir. Baraban gabaq hissosindo bosaldici bunker vo gapagi
olan korpusda borkidilmisdir. ©Ozicinin bunkerindon meyvoalor
snek vasitosilo barabana verilir. Burada firlanan ulduz onlar1 biga-
ga dogru itoloyir. Meyvalor bicaqla xirdalanir vo barabanin desik-
larindan kegarak masindan ¢ixir.

Bicaqli ozicilords ozinti hissaciklorinin bdytikliiyii belo olur: 1-
3mm - 21%, 3-5 mm - 47%, 5-7 mm - 21%.

Ovxalayan ozicilor. Bu ozicilor diskli vo barabanla olurlar.
Diskli ozicilords asas is¢i orqan lizorinds doyirmi, yaxud bir godor
uzun desiklori olan dairovi disk formasindadir. Desiklorin qiragi
itilonib qalxaraq kesici konar amolo gotirir. ©zinti hissaciklorinin
boyiikliyti, diskin tizorindon galxmis kosici konarin yiiksokliyi ilo
miloyyon olunur. Disk horizontal soth iizro firlanir vo meyvoni
dograyaraq desikdon kegirir.

Barabanli azicilordo kosici konarlara malik desiklor horizontal
barabanin divarinda yerlasir. Barabanin valinda firlanan par olub,
meyvoni ovxalanma sothino basir. Ozinti barabanin divarindaki
desiklordan ¢ixir.

Hazirda zavodlarda mohsuldarligi saatdaa 8 ton olan K/IIT-4 m
markali ozici masindan genis istifado olunur. Emala hazirlanmis
xammal elevatorla gobuledici bunkers verilir. Oradan iso azicinin
1s¢i hissasing oOtiiriiliir. Burada xammal barabanla sixici hissasinin
arasindan kecir. Barabanla sixici hisso arasindaki mosafonin ni-
zamlanmasi, miixtalif xirdalanma doracasino malik azinti alinma-
sina imkan verir. Gilomeyvalor azildikdo barabanla sixici hisse
arasindaki mosafa 2-3mm, alma, heyva, armud 3-4, albal1 5-8 mm
miioyyon olunur. Albalinin emalinda elo etmak lazimdir ki, ozil-
mis toxumlar 15%-don artiq olmasin. Ciinki, toxumun niiva hisso-
sindo amiqdalin glikozidi olur. Homin qlikozidin albali siresinin
sonraki emal1 vo saxlanmasi prosesinds hidroliz olunaraq toplan-
mast tohliikali sinil tursusu yarada bilir.

Xammal ozildikdon sonra azinti ozicidon sixicinin altinda yer-
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logsmis toplayict bunkers, oradan iso sironi ayirmaq ligiin sixictya
verilir. Bozi xammal ndvlori (mosalon, morsin, qus tizlimii) ozil-
maodon birbasa sixiciya otriiliir.

Alma, morugq, albali, ¢iyslok, bdyiirtkon, qirmizi garagat vo
caytikanindan sirs nisboton asan ayrilir. Ona gore do bu bitkilorin
meyvo vo gilomeyvolorindon alinmig ozinti birbasa sixiciya daxil
olur. Bagqa meyvo vo gilomeyvalordo siro ¢ox boylik ¢otinliklo
ayrilir. Masolon, qirmizi garagat ozintisindon xiisusi islomo apar-
madan imumiyyatlo siro almaq miimkiin deyildir. Bu magsadle
asagidaki emal iisullarindan istifado olunur.

Termiki islonmo. Termiki iglomo prosesindo meyvo toxumasi
hiiceyralorinin torkibino daxil olan ziilallar pixtalasir su itirilir vo
hiiceyra kegiriciliyi yiiksalir. Miioyyon olunmusdur ki, bitki xam-
malinin isti su, buxar vo isti hava ilo islonmasi hiiceyra kegiricili-
yini vo uygun olaraq ¢atin sixilan meyvelordon sirs ¢iximini yik-
soldir.

Qizdirma fermentlori inaktivasiya edib, ziilal maddaslarini koa-
qulyasiyaya ugratmaqla rong vo otir maddolorinin qabiq vo lotdon
sirayo ke¢gmosino zomin yaradir.

Lakin hor név meyveo va gilomeyvs ligiin qizdirma rejimi digqot-
la secilmolidir. Hoddindon yiiksok vo davam edon temperaturda, si-
royo dadi pislosdiron as1 vo digor maddolorin ekstraksiya olunmasi
bas verir. Habelo protopektinin hidrolizi hesabina hall olan pektinin
miqdan yiiksalir ki, bu da 6z névbasinds sixilmani vo filtrdon keg-
mani ¢atinlogdirir. Yiiksok temperaturda siro vo azintido melanoidin
omologolma reaksiyasi gedo bilor. Bu vaxt sokorlorin amintursularla
qarsiligh tesirindan tiind rongli melanoidin amale galir. Ozinti vo §i-
rads iizvi tursularin olmasi bu reaksiyani siiratlondirir. Noticads si-
ronin keyfiyyati pislogir. Meyvonin ndviindon asili olaraq qizdirma
adoton 65-85°C temperaturda aparilir.

Termiki islonme gavali, azgil, bazi gilomeyvalar va itburnudan
siro alinmasinda totbiq olunur. Gavali vo zogal biitov halda su ilo
yaxud buxarla qizdirilir. Suda qizdirma zamani meyvaler iki di-
varli qazana doldurulur. Uzerino 20% su slave olunur vo 70-72°C
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temperatura qodor qizdirilir. Meyvalorin qabiginda xirda ¢atlarin
yaranmasi hazir olmanin olamatidir. Bir suda 3-4 meyva partiyasi
qizdirilir. Bu, meyvalardan ¢ixarilan ekstrakt maddslarinin itkisini
azaltmagq ti¢iin edilir vo sonra homin su giroys slavo olunur.

Son illards iki qat divara malik qazanlarin yerino sobet, yaxud
snek tipli fasilosiz isloyon blansirloyicilordon istifado olunur. Bun-
larda qizdirma su ils, qizmar buxar, yaxud koskin buxarla hayata
kecrilir. Sonuncu iisul meyvolordon quru madds itkisini azaltmasi
ilo olagodar daha istiindiir. Lakin prosesi siirotlondirmok {i¢iin
meyvalor avvalcadon ozilmalidir.

Umumiyyetlo ozintini termiki islomoyin asagidaki metodlar
forqlondirilir.

1) Ozintinin qazanlarda 65-70°C-ys qader qizdirilmasi. Bu iisul
rong maddolorini ¢ixartmagq ti¢iin olverislidir.

2) Ozintinin 15% su olavs edilmoklo 15-20 dogige miiddatindo
qizdirilmasi. Bu tisul moruq, gara qaragat, firong iiziimii, morsin
va gavali ticilin olverislidir.

3) Ozilmomis xammalin 80-85°C temperatura godor qizdiril-
masi. Bu lisul gavali {i¢lin maslohat bilinmasine baxmayaraq, gilo-
meyvalar {i¢lin do istifado oluna bilor.

4) Ovvalcaden sixilmis sirads ozintinin 40-45°C temperaturda
uzun miiddot saxlanmasi. Bu metod gara qaragat, qaragilo, marsin,
gavali vo s. ligiin alverislidir.

Gorilindiiyl kimi, biitiin iisullar xammalin qizdirilmasi ilo ola-
godar olub, protoplazma ziilalinin pixtalasmasina osaslanir. Bu
halda hiiceyrs daxilindon sironin ¢ixmasi asanlasir.

Elektrik coroyani ilo islonmonin asagidaki tisullar1 genis yayil-
misdir. Asagi vo yiiksok tezlikli doyison elektrik corayani, elektrik
impuslari, elektrohidravlik tisul va s.

B.L.Flaumenbaum torofindon toklif olunmus elektroplazmo-
liz(agag tezlikli elektrik corayani ils islomo) lisulu senayedas totbiq
sahosi tapmisdir. Bu mogsadlo saatliq mohsuldarligi 6-17 ton olan
EB-I markali elektroplazmolizatordan ugurla istifado olunur.
Onun osas is¢i orqani paslanmayan poladdan hazirlanmis elekt-
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rodlardir.

Ozilmis xammal1 iglomoyin miitoraqqi Usulu yiiksok tezlikli
elektrik impulslarin totbiqidir. Bu halda ozintidon sire ¢iximi 8%
yiiksalir.

Elektrik impulslar1 ilo islodikds, hiiceyra protoplazmasina
elektrik corayaninin istilik tosiri boyiik olmayib, asas tosir elektrik
saha qlivvasino moxsusdur.

Sira ¢iximini yiiksoltmak iicilin elektrohidravlik iisuldan da isti-
fado olunur. Usulun hayata kegirilmasi magsadilo istifade olunan
qurgu corayan impulslar1 generatorundan vo texnoloji qovsaqdan
ibaratdir. Qovsagin torkibina bosaldict bunker vo is¢i kamerasi da-
xildir. Poladdan hazirlanmis elektrodlar iifiiqi sokildo kamerada
yerlogdirilmisdir. Belo islonmo maye konsistensiyali ozintiyo ma-
lik xammala daha ¢ox uygundur. Digor iisullarla miiqayisado, bu
tisul siro ¢iximini 6-7% artirir.

Todqiqatlar gostorir ki, yiliksok tezlikli elektrik corayani ilo islo-
dikds materialin kimyovi torkibi demok olar ki, nozaratdon forqle-
nmir. Lakin bu zaman makro vo mikroelementlorin miqdarn yiik-
solir. Bundan basqa elektrod kimi istifade olunan poladin torkibin-
don asili olaraq sirays xeyli miqdar xrom keg¢o bilir ki, bu da yol
verilmazdir. Ona gora do bu lisulun totbiqi elektrodlar {igiin mate-
rial se¢ilmasinds ehtiyath vo diqgotli olmag: tolob edir.

Sira ¢rximini yiiksaltmok moqsadils, azintinin iglonmasinin bii-
tiin elektrik islonma tsullar1 6z somorasine gore toqribon eyni
olub, meyvonin ndviindan asili olaraq ¢iximi 5-10% artir. Bu iisul-
larin asas catigsmazlig1 xidmot edon heyat liclin yiiksok tohliikali
olmasidir.

Dondurma. Meyvas va gilomeyvalarin dondurulmast ilo do sira
ciximint yiiksaltmok miimkiindiir. Dondurma vaxti xammalin hii-
ceyralorindo va hiiceyro aralarinda buz kristallart omolo golir. Ho-
min kristallar hiiceyronin biitovliiylini mexaniki sokildo pozur.
Bundan basga dondurma qizdirmada oldugu kimi, hiiceyrs protop-
lazmasin1 denaturasiyaya ugradir. Ona goro do, don agilarkon siro
asanliqla ayrilir. Lakin dondurma va sixilmadan qabaq donun agil-
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mas1 miiayyon texniki vo texnoloji ¢atinliklarlo slagadar olub, ol-
duqca baha va ¢otin basa golon avadanliglar totbiqini tolob edir.
Xammalin keyfiyyat vo qurulusunu pislosdirmadon onun donunun
tez acilmasi xiisusilo ¢otindir.

Dondurma meyve toxumlarini denaturasiya etmosine baxmaya-
raq, fermentlori inaktikasiya etmir. Ona goro do, don agilarkon
(xiisuson yavas ag¢ildiqda) fermentlorin tosiri ilo toxumalar tutqun-
lagir vo xammalin torkib maddolori oksidlasir. Bu iso sironin key-
fiyyotino monfi tosir gostorir.

Bu iisuldan asason gilomeyvolorin emalinda istifado olunur.
Mosalon, Marsin, Qus iiziimii, Caytikani ovvalco dondurulur, son-
ra donu agilmis gilolor 30-35°C temperatura qoder qizdirilir va si-
xilir.

Ultrasoslo isloma. Moldova Elmi-Tadqiqat Yeyinti Sonayesi
Institutunda siro ¢iximini yiikssltmok {igiin ultrasosdon istifadoni
isloyib hazirlamiglar. Ultrases doyismosinin monbayi kimi UZQ-
10 tipli lampali generatordan istifads olunur. Onun giicii 10 kvt-
dir. Ozinti ultrasss vibratoru ils tochiz olunmus vannada yerlosdi-
rilir. Oz aximu ilo almana siro ozintidon ayrilir. Ciinki, ultrasos to-
sir etdikdo azintids hava boslugunun olmas1 akustik enerji itkisino
sobab ola bilir.

Ultrasoslo islonmo miiddati ultrasos sahasinin intensivliyindon
va islonan xammal qatinin qalinligindan asihidir.

Uziim ozintisini ultrasaslo islomaklo siro ¢iximi 6-10% yiiksal-
mis olur. Ultrasaslo iglonmoklo alinan siro islonmomis siroys nis-
baoton daha soffaf vo yaxsi ronglidir. Ultrasasin tosiri ilo sironin da-
d1 doyisir.

fonlagdirilms siialarla islomo. Miixtolif meyva va gilomeyvo-
lordon siro ¢iximina belo siialarin tosirini dyronmok {i¢iin, genis
todqiqat islori aparilmaqdadir. Miioyyon olunmusdur ki, ionlasdi-
rilmis siialar hiiceyra kegciriciliyini artirmagla sirs ¢iximini yiiksol-
dir. Ciyoalok, moruq, qara garagat, albali, gavali, firong liziimii vo
narla aparilan tocriibolor gostorir ki, belo siialanmadan sonra siro
ciximi xeyli yiiksolmis olur.
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Stialandirmada siro ¢iximinin yiiksolmasi pektin maddslorinin
dayismosi ilo alagoedardir. Dayismenin asas istiqamoti hall olan
pektinin miqdariin yiiksolmasidir. Bu iso 6z ndvbasinds pektinin
olagoli formasinin pargalanmasi ils slagadardir. Siialandirma do-
zasmin yiiksalmasi ilo pektin maddslerine onun tesiri do artmis
olur. Pektin maddolorinin belo doyismosi toxumalarin yumsalma-
sina sabab olur.

Stialanmada toxumalarin yumsalmasi ile borabar, bazi bagqa fi-
ziki vo kimyovi dayisikliklor do bas verir. Bu doyismo siialanma
dozasindan asili olur. Bels ki, vitaminlorin va antosian pigmentlo-
rinin miqdar1 azalir. Lakin stialanma dozas1 600 krad olduqda bir
cox xammal ndviinden sirs ¢iximu yiiksalmokls sironin keyfiyysti
nozors carpacaq doracado doyigmir.

Vibrasiyali islonma. Bu tisulla xammali isloyorkon, onu silkolo-
yici qurguya doldurur(biitov halda 1-2 daq, b6liinmiis 30 san) son-
ra ozir vo sixirlar. Vibrasiya miiddoti xammal hissaciklorinin irili-
yindon asilidir. Hissociklori no qodar xirda olarsa vibrasiya miid-
dati do bir o gqodar az olur. Kifayat qodar yiiksak sire ¢iximi biitov
almalar1 1-2 dog, yar1 boliinmiislori 30 san vo dogranmis hissacik-
lori (alman1 8-10 hissays bdliirlor) 5-15 saniys miiddstinds vibra-
siya etdikds aliir. Birdafalik azilma ilo miiqayiseds, bu halda sire
ciximi 8-10% ytiksalir.

Lat aziyinin qicqirdilmasi. Bu zaman lat aziyinds olan sokarlor
spirta ¢evrilir. Spirtin tasiri ilo protoplazmanin ziilallar1 pixtalagir.
Tabii sirolorde spirtin miqdart 0,5%-don artiq olmamalidir, buna
gora do bu iisul ancaq spirtlosdirilmis sirslor vo sorab istehsalinda
tatbiq oluna bilor.

Fermentlorlo islomo. Meyva vo gilomeyvalordo pektin madds-
lorinin yiiksok miqdari, onlardan sire ¢ixarilmasina manegilik to-
radir. Sixilib ayrilmis sirado olan pektin maddslari iso, sirado asil-
qan sokilds olan kigik hissociklor iiglin miidafio edici kolloidlor
rolunu oynayir. Bu iso davamli bulaniqliq yaratmagla siroyo yiik-
sok ozillik verir, onun duruldulmasini vo filtirdon kegirilmasini
cotinlosdirir.

168



Indiys godor pektin maddslorinin dogiq tesnifat1 verilmomisdir.
Onlar fiziki-kimyavi xassalorine gors bir sira fraksiyalara boliiniir.
Pektin maddslorins - protopektin, pektin (hall olan pektin), pektin
tursusu vo onun duzlar1 (pektinatlar), pektov tursusu vo onun duz-
lar1 (pektatlar) daxildir.

Bitkilordo pektin maddslorinin genis yayilan formasi hall olma-
yan protopektin soklindadir. O 6ziinii hiiceyra qilafinda qalaktan
vo araban ilo metoksillogmis poligalakturon tursusu kimi gostarir.
Protopektin hall olunmus pektin sokline yalniz duruldulmus tursu
yaxud xtisusi fermentlorin tosiri altinda kega bilor. Protopektinaza
fermentinin tosiri altinda protopektindon araban vo qalaktan parga-
lanib ayrilir. Yerdo qalan metoksil poliqalakturan tursusu 6ziinii
hall olan pektin kimi gostorir. Pektaza fermentinin tosiri altinda
hall olan pektinin metoksil qrupu asanligla par¢alanib metil spirti
va sarbast pektin tursusu yaradir. Yaranan pektin tursusu ise 0zii-
nii poligalakturon tursusu kimi gostorir. Sonraki morhoalodo poli-
qalakturonoza (pektinaza) fermentinin tosiri ilo poliqalakturan tur-
susunun karbon zonciri dagilmaqla d - qalakturon tursusuna qoader
parcalanma gedir.

Goriindiiyti kimi, pektini pargalayan pektinolitik fermentlori
asagidaki kimi qruplasdirmaq olar:

- Protopektinaza, protopektino tosir edib, holl olan pektin
(metoksillogsmis poliqalakturon tursusu), homg¢inin do araban vo
qalaktan yaradir.

- Pektin esteraza (pektaza). Bu ferment metil spirti vo pektov
(poligalakturon) tursusu yaratmaqla, hall olan pektindo miirokkob
efir alagosini hidroliz edir.

- Poliqalakturonaza (pektinaza), hidroliz tipli reaksiya ilo qa-
lakturon tursusu qaliglar1 arasindaki olagoni dagidir.

- Pektat — trans — eliminazlar, pektin molekulunun qgeyri-hid-
rolitik par¢alanmasini tomin edir.

Pektinolitik fermentlorin optimal tosiri 35-45°C temperaturda
miisahido olunur. Ona gors do sirs, yaxud ozintinin qizdirilmasi
bu fermentlorin tosir somarasini kaskin giiclondirir. Cox vaxt siro
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vo azintids olan pektolitik fermentlorin foallig1 kifayatlondirici ol-
mur. Bu halda sirs, yaxud ozintiya durulman: siiratlondiran va siro
ciximini yiiksoldon xiisusi ferment preparatlar1 olava edilir. Belo
preparatlar sonaye miqyasinda bir ¢ox dlkolordo miixtolif ad altin-
da buraxilirlar. Masalon, Fransada — “Rapidaza C”, Bolgaristanda
— “Bistrin”, ABS da — “Pektinola” va s.

Bir cox sonaye saholorindo pektinolitik ferment preparatlari
ticiin pH 4-5 arasinda doyisdikds optimaldir. Optimum temperatur
tobii fermentlor @i¢iin do 35-45°C hesab olunur. Ona gors do ozin-
tinin qizdirilmasi maslohatdir.

Gilomeyvolordon gara qaragat, ¢iyoalok vo b. ozintisini islomok
liciin ferment preparatlarindan istifads olunur. Miioyyan olunmus-
dur ki, qara qaragatdan vitaminlorlo zongin siro almagq ti¢lin, gilo-
lor 20°C-yo yaxin temperaturda 1 saat miiddetindo islonmoli vo
sonra ozintini 80°C temperatura godor qizdirib, sixmaq lazimdir.
Belo kombina edilmis ferment — isti islonmo metodu tiind rongli
gilomeyvaloar ticlin do moaslohat goriiliir.

Olkomizdo almanin payizliq vo yayliq sortlarindan almmus
ozintinin Pektoavomorin P10OX va Pektofoetidin P10X fermentlo-
r1 1lo islonmasi gostarir ki, yazliq sortlarda bu demok olar ki, so-
mara vermir. Bir gadar yaxs1 natico pektofoetidinle islondikdoe ali-
nir. Payizliq alma sortlarini islodikds daha yiiksok sire ¢iximi Pek-
tavomorinlo islondikds alinmisdir.

Coyirdokli meyvolordon masoalon, gavalidan sirs ¢iximini yiik-
soltmok {igiin, meyvolor dogranir, ozinti 42-45°C temperatura qo-
dor qizdirilir vo ona 0,03%-1i tomizlonmis pektolitik ferment pre-
paratlart vurub, 3 saata yaxin saxlanir. Prosesi siirotlondirmok
{igiin ozintini 55°C temperatura qodor qizdirmaga vo sixilmaya qo-
dor 1 saat saxlamaga icazo verilir. Bu iisulla islodikdo sira ¢iximi
5-10% yiiksolir. Gavali ozintisinin islonmosindo pektoavomarin,
pektafoetidine nisbaton daha yaxs1 natice verir.

170



5.4. ©zintidan siranin ayrilmasi

Ozintidon sironi ayirmaq ticlin preslomo, diffuziya va centrifu-
gadan ke¢irmo kimi tisullardan istifads olunur.

Presloma. Ozintidon gironi ayirmagq {i¢iin 9sas vo daha genis ya-
yilmis tisuldur. Meyvalor qabaqcadan emal olundugdan (ozilmo,
fermentlorls isloma, qizdirma va s.) sonra preslords yiiksok tozyig-
do sixilir.

Istifade olunan preslor is prinsipine gora iki osas qrupa béliiniir.

1. Fasilo ilo isloyon preslor

2. Fasiloasiz isloyan preslor

Fasilali isloyan preslor tozyiq yaratmaq prinsipine gors vintli vo
hidravlik, lat aziyi {i¢iin qoyulmus gobuledicinin qurulusuna goro
sabatli va pakpreslor kimi qruplasdirilir.

Vintli preslords sixic1 qaykani vint iizra al ilo horakat etdirmak
(xiisusi dostok vasitosi ilo) lazim galir, buna gors do sixilacaq kiit-
loya diison tozyiq 4 kq/cm*-a ¢atir. Belo preslorin islodilmosi agir
fiziki omok tolob edir. Hidravlik preslords tozyiq, presin is slindri-
N9 nasos vasitasi ilo su va yag vurulmasi sayesinde yaradilir. Toz-
yiqi todricon artira bilmok ii¢iin hidravlik preslords iki porsen qo-
yulur. Onlardan birincisi 50-60 atm, ikincisi isa 200-250 atm. toz-
yiq yaradir.

Sabatli preslori islotdikdos lot oziyi presin sobokovari taxta sobo-
tino 40 sm-o godor qalinligda doldurulur. Bu sabat ¢onbarlor ilo
bir-birine barkidilmis iki yarim hissaden ibaratdir. Saboti sixilib
cixarilan sironi axitmaq tiigiin xiisusi axidicisi olan platformanin
listline qoyub, lizerini taxta ilo Ortiirlor. Tozyiq homin taxtalara dii-
stir. Siro ¢iximini artirmaq tiglin, birinci sixilmadan sonra ozinti
qarigdirilir va ikinci dofo preslonir. Ona gora do sobatli preslor to-
sadiifon totbiq olunur.

Pakpreslor ¢orgivoyo malikdir. Cor¢ivonin iizorina seyrok to-
xunmus mohkom parcadan ibarot salfetkalara biikiilmiis lot oziyi
paketlorini diiziirlor. Hor paketin hiindiirliiyli 4-8 sm-dir. Paketlor
bir-birindon drenaj sobokalori (resotkalari) ilo ayrilmalidir.

171



iki platformali 2P — 1I markali pakpreslordon genis istifado
olunur. Almadan siro alinmasinda presin mohsuldalig1 saatda 1,35
tondur.

Son zamanlar karusel tipli ROK-200 pakpresi genis yayilmis-
dir. Bu pres ii¢ platformaya malik olub, mshsuldarlig1 saatda 3
tondan ¢oxdur.

Bu preslordo sixma zamani It oziyi sixilir vo siro axan kanalla-
rin bir hissasini xi1lt tutur. Pakpreslorda lot oziyi tobagosinin hiindiir-
Iyl sobatli preslordokindon xeyli az olur. Bununla slagadar olaraq
lat oziyinin tamam preslonmaosi ehtimali azalir. Lot oziyi bir dofodo
preslondiyina goro pakpreslor sabatli preslordan {istiin tutulur.

Alma ozintisindon siro ¢iximini vo pakpresin mohsuldarligini
yiiksaltmok ii¢lin, sironin bir hissasini avvalcodon fasilasiz igloyon
VSSS-10, RZ-VSR-10 va b. markali sizdiricilarda, sonra isa pakp-
reslordo ayirmaq maslohat goriiliir. Bu tisulda sizdiricida siro ay-
rilmasi ilo preslomo arasinda boyiik fasilo vermok olmaz. Ciinki,
sironin hava ilo tomasi naticosinds as1 maddalarinin oksidlogsmasi
gedir va naticads onun tutqunlasmasi bas verir.

Fasilosiz igloyon preslor. Fasilosiz isloyon preslor snekli vo
lentli olmaqla iki qrupa boliiniir. Bu preslor avvallor yalniz iizi-
miin preslonmasi ti¢ilin istifado olunmuslar. Tumlu meyveo vo gilo-
meyvoalordon bu preslords keyfiyyatli siro almaq miimkiin deyildi.
Bu mogsadls asason pakpreslordan istifads edilirdi. Lakin, sirs is-
tehsalinda mexaniklosdirilmis vo avtomatlagdirilmig xotlorin yara-
dilmasi, fasilasiz igloyon preslorin yeni modellarini islayib hazirla-
magi qarsiya qoydu. Goalocokds bu preslor elo modellosdirilmalidir
ki, onlarda alinan sironin keyfiyysti pakpreslorde alinandan zoif
olmasin. Bu i1s9 6z ndvbasinds tumlu meyvo vo gilomeyvoalordon
siro istehsalinda, fasilosiz isloyon preslordon genis istifade olun-
masina imkan verir. Hazirda almadan siro almaq tigiin ytiiksaldil-
mis tozyiqli fasilesiz isloyan PND-5M yaxud RZ-VPS-2 markali
snekli preslor totbiq olunmaqdadir.

Fasilosiz isloyon lentli preslords sixilma nazik tobagolorlo ho-
yata kecirilir. Bu iso yiiksok mohsuldarliq tigiin (saatda 50 tona qo-
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dar) zomin yaradir.

Preslomo zamani sironin ¢iximi baslica olaraq xammalin név
vo keyfiyyatindon, lot aziyinin diizglin hazirlanmasindan, habels,
preslomo texnikasindan asilidir.

Sironin diffuziya iisulu ilo ¢ixarilmasi. Bu iisulla siro alinmast
ovvoallordon molum olmasina baxmayaraq, onun siro sonayesindo
tatbiqi son zamanlara qader mohdud xarakter dasiyirdi. Bu tisulda
ozintidon ekstrakt maddalori su ilo ¢ixarilir. Bu halda sirayo sokor,
lizvi tursular vo digor hall olan maddslar kegir. Kolloidlorin goxu
(ziilallar, pektin vo rong maddslorinin bir hissasi vo s.) diffuziya
sirasino kegmoadiyindon, bu sironin torkibi presloms ilo alinan hii-
ceyra sirasindon forqlonir. Ona gors do bels sirodo meyvo vo gilo-
meyvanin tobii dadi olmur. Bu catigsmazliglara baxmayaraq diffu-
ziya Usulu iqtisadi cohotdon somorali olmasi, prosesin mexaniklog-
dirilmo vo avtomatlagdirilma imkanlarinin mévcudlugu onun mii-
oyyan gador inkisaf etdirilmasine sobab olmusdur. Diffuziya tisulu
yalniz tozo meyva azintisindon deyil, hom da cecaden sire ayirma-
ga imkan verir.

Xammalin sothi, prosesin temperaturu, habelo, xammalda vo
suda hall olmus maddolorin qatiliglar1 arasinda forq boyiik oldug-
ca diffuziyanin siirati do artir. Sironin 6zliiliiyii ve diffuziya edon
hissaciklorin 6lgiilori artdigca diffuziya yavasiyir.

5.5. Siranin garisiglardan tamizlsnmasi va duruldulmasi

Tozo sixilib ¢ixarilmis siro 6zilinii asilqan sokilds olan iri vo xir-
da hissaciklorin miiroekkab yarimdispers sistemi kimi gostorir. Asi-
11 sokildo olan iri hissociklor 1ot vo gabiq qirintilarindan, das hii-
ceyrolorindon, biitév vo ozilmis toxumlardan vo s ibarstdir. Bu
hissaciklor sironin maye fazasi ilo zoif oalagoali olub, miixtalif me-
xaniki tosirlorla - sepersiya etmoklo, kobud filtrasiya, ¢okdiirma
va s. konar oluna bilar.

Lotin kicik hissaciklori vo hall olan kolloid maddslori (pektin,
ziilallar, as1 vo rong maddolori v s.) uzun miiddot asili voziyyatdo
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qalaraq, sironi bulaniq edir. Onlar1 konar etmok ii¢lin yalniz mexa-
niki tosirlor kifayot etmoyib, durultmanin xiisusi metodlar1 tolob
olunur.

Durultmanin fermentativ metodu pektin maddoslori ilo zongin
olan siralor {igiin totbiq olunur. Yuxarida gostorildiyi kimi pektoli-
tik fermentlorin tosiri altinda pektin molekulu suda hall olan qa-
lakturon tursusuna qoador pargalanir. Pektin qiivvatli hidrofillik qa-
biliyyatino malik olub, kicik hissaciklori asil1 voziyyatdo saxlayir.
Mohz ona gora do, onun konar edilmasi bu hissaciklorin ayrilmasi-
n1 va ¢okmaosini siiratlondirir.

Fiziki-kimyavi durultma olduqca miixtslifdir. Buraya, elektrik
yiiklii hissociklorin oks yiiko malik maddslor (jelatin vo taninlo ya-
pisqanlama, bentonitlo islonmo ) alavo etmokls neytrallagdiriima-
s1, termiki tosir (qizdirma vo dondurma), elektriklo islonma, miix-
tolif durulducu maddolorin totbiqi vo s daxildir.

Fiziki-kimyovi tisullar xeyli miqdarda asi, ziilal vo nisbaton ¢ox
olmayan pektin maddslorine malik siralori durultmagq {igiin totbiq
olunur. Ion hall olan maddalar - sokar, {izvi tursular, mineral duz-
lar, vitaminlor vo s sironin torkib hissasi olub, onun gida vo orqa-
noleptik keyfiyyotini miioyyan edir. Ona goro do demok olar ki,
tamamilo sirads saxlanmalidir.

Biitiin nov latsiz siralor hazirlandiqda sironin xarici goriiniistinii
pozan va onun golocok islonmosini ¢otinlogdiran, iri asilgan hisso-
ciklorin konar olunmasi lazimdir. Bu proses sironin tomizlonmasi
adlanir.

Kolloid maddalor, soffaf “duruldulmus” sirslor hazirlandiqda
konar olunurlar. “Duruldulmamis” lopali sira alinmasinda yalniz
sironin tomizlonmasi totbiq olunub, kolloid maddslar vo xirda his-
sociklor konar olunmur.

Kobud siiziilma. Sironi ona kobud ot tomi veran iri qarisiqlar-
dan tomizlomok {i¢iin kobud siiziilmadon istifado olunur. Bu amo-
liyyatin totbiqi sironin keyfiyyotini yiiksaltmakdon slava, sironi
sonuncu dofa durultmagq iiciin istifade edilon seperatorlarin isinin
somoarasini xiyli yiiksaldir. Sironi kobud durultmaq {igiin KS-4
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markal1 filtrdon vo KS-12/0OQP-12 markali kobud qarisiqlari ayi-
randan istifado olunur. Onlarin mohsuldarligi uygun olaraq saatda
4 vo 12 tondur. Bu avadanliglarda masamolorin diametri 0,8-1,3
mm olan top arakosmolordon istifado olunur.

Ayiricinin 9sas is¢i orqant dolinmis silindrdon ibaratdir. Sira si-
lindr daxilina verilir vo onun divarlarinda olan desiklordon topla-
yiclya axir.

Silindrin firlanmasi naticasinda, onun daxili sathino ¢okmiis iri
hissaciklor fasilosiz axinla barabandan ¢ixarilir.

Iri asilgan hissaciklor ayrlidigdan sonra siro golocok durulmala-
ra verilir.
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ALTINCI FosiL

MIKROBIOLOJi YOLLA V& DONDURULMAQLA
KONSERVLOSDIRILM®

6.1. Tursuya, duza va suya goyma

Tursuya, duza vo suya qoyulma prosesinin osasinda torovoz vo
meyvaonin sathindo yerlogon siid tursu bakteriyalari iiglin olverisli
sorait yaradilmasi durur. Bozon tursuya qoymada xtisusi hazirlan-
mig tomiz bakteriya mohlulundan istifado olunur ki, bu qicqirma
prosesinin siirotlonmasino vo daha keyfiyystli mohsul alinmasina
sobab olur. Tursuya, duza va suya qoyulma fermentativ proseslora
osaslandigindan bu iisulla konservlogdirilorok alinan meyva va to-
rovozlor fermentlogdirilmis mohsullar adlanir.

Siid tursu bakteriyalarmin inkisafi vo sokorlorin qicqirmasi nati-
casindo meyva va toravozlorin emal mohsullarinda 0,6-1,8% miqda-
rinda siid tursusu omolo golir. Bu iso mohsula pis iy vo dad veron
maddalor amals gatiran ¢iirtima, sirks tursu, yag tursu bakteriyalari-
nin va digor mikroorqanizmlorin inkisafini longidir. Tursuya, duza
va suya qoyma eyni konservlogdirmo tisulunun miixtalif adlaridir.

Tursuya qoyulmus torovozlor (kolom) yiiksok miqdar siid tursu-
suna (1,8%-dok) vo az miqdarda duza (2%-dok) malik olmas1 ilo
forqlonir. Komponentlorin belo nisbati tursulu — duzluvari mohsul
alinmasina imkan verir.

Duza qoyulmus torovoz (xiyar) tursudulmus kolomlo miiqayiss-
do az miqdarda siid tursusuna (1,4%-dok) vo cox miqdarda duza
(4,5%) malik olub, dadinda daha c¢ox ifads olunan duzlulugla forg-
lonir.

Alma duz, saman vo sokor olavo olunmagla tursudulur (suya
qoyulur).

Tursuya, duza vo suya qoymada siid tursu bakteriyalari ilo ya-
nasi1 spirt qicqirmasi aparan mayalar da inkisaf edir. Tursudulmus
torovozlordo spirtin miqdar1 0,7%, suya qoyulmus almada 1,8%
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olur. Siid tursusu vo digor tursularla birloson spirt tursudulmusg to-
rovoz vo meyvalora sociyyavi otir veran efirlor omolo gotirir. Siid
tursu vo spirt qicqirmast ilo yanasi miixtolif mikroorganizmlorlo
toradilon digor nov qicqirmalarin inkisafi da miimkiindiir. Maso-
lon, yag tursu bakteriyalar1 sokori yaxud siid tursusunu yag tursu-
su, karbon gaz1 vo hidrogen amolo gotirmoklo pargalayir. Noticods
hazir mohsulun dadi vo iyi pislosir. Sirks tursu bakteriyalar1 vo bir
cox kiflor ciddi aeroblara aid olub, yalniz oksigenli soraitds inki-
saf edorok mohsulun keyfiyyatini pislosdiran sirks, qarisqa vo pro-
pion tursusu omolo gotirirlor. Ona gora do yiiksok keyfiyyatli moh-
sul almaq {igiin bir sira sortlor lazimdir. Hor seydon ovval bina,
avadanliglar vo gablarin sanitar-gigiyenik voziyyoti lazimi soviyye-
do olmalidir. Tursuya, duza vo suya qoymagq iiclin yalniz kifayot
miqdarda sokors malik meyva va torovazin (kalomds 4-5%, xiyarda
2-2,5%) miioyyan tosorriifat-botaniki sortlarindan istifads olunmali-
dir. Eyni zamanda siid tursu qicqirmasinin normal gedisini tomin
etmok {i¢giin olverigli temperatur tonzimlonmalidir. Siid tursu qicqir-
masi bakteriyalar1 iiciin optimal temperatur 34-37°C-dir. Homin
temperaturun yag tursu bakteriyalar1 vo digor arzuolunmaz mikro-
organizmlor iiglin do olverigli olmasi ilo alagodar olaraq, tursuya
qoymanin 17-24°C-ds aparilmasi lazim golir. Daha asag1 tempera-
tur (0-4°C) yag tursu bakteriyalarinimn va bozi kiflorin faalligini tosir
altina alir. Odur ki, tursuya vo duza qoyma 2 marholodos aparila bi-
lor. Ovvalco kolom 17-24°C-ds 9-12 giin siddatli fermentlogdirilir,
bu halda onda 0,5-0,6% siid tursusu toplanir. Sonra o, 1-2°C-do so-
na qoder qiequrdilir. Kolom daha yiikssk temperaturda (25-30°C)
qicqirdigda gox tursuyur, yumsalir, onun dadi vo iyi pislesir. 0°C vo
daha asag1 temperaturda iso kolom tursumaya bilor.

Xiyar yiiksok optimal temperaturda 2-3 giino fermentlosir, bu
halda 0,3-0,4% siid tursusu toplanir. Sonra ¢ollok sonadok fer-
mentlosdirilmak {iglin anbara qoyulur. Burada soyudulmayan sora-
itds (3-7°C) proses 25-30 giin, soyudulanlarda isa (0-1°C) 60 giin
davam edir.

Torovoz vo meyvalari tursuya vo duza qoyduqda anaerob sorai-
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tin yaradilmasi shomiyyat kosb edir.

Kolom tursuya qoyulduqda kiitlonin 2-2,5%-1, xiyar duza qo-
yuldugda 6-8%, alma suya tutuldugda 0,5-1,5% duz slavs olunur.
Duzun 2%-1i qatililig1 siid tursu bakteriyalarinin inkisafini tosir al-
tina alir, 6-8% iso onlarin faaliyyatini tam dayandirir. Duz toxu-
malarin kolloid sistemindo doyisiklik yaradaraq hiiceyralori plaz-
molizo ugradir. Meyvo va torovaz hiiceyralorinin daxiline niifuz
edorak onlarin sirasini ¢ixarir, mohlulun daha tez omolo golmasini
va siid tursu bakteriyalarinin inkisafini tomin edir, homginin hazir
mohsula bork konsistensiya verarok, onun dadini1 formalasdirir.

Kiitlovi istehsal olunan mohsullar — tursuya qoyulmus kolom,
duza tutulmus xiyar vo pomidordur. Az miqdarda emal olunanlar
iso duza qoyulmus garpiz, isladilmis alma, tursudulmus ¢ugundur
va kokdiir.

Tursudulmus kolom, duza qoyulmus pomidor vo xiyar, suya
goyulmus alma birinci vo ikinci sortlarda buraxilir. Gy pomidor
ikinci sorta aiddir. Tursuya qoyulmus mohsullarin qida va pshriz
doyori onlarda olan karbohidratlar, {izvi tursular, ziilallar, mineral
maddolor vovitaminlorin miqdari ilo miisyyan olunur (cadval 6.1).

Tursuya qoyulmus kolomin hazirlanma iisuluna goro bir neco
novil forqlondirilir. Kolom tursuya qoyulmazdan avval xiisusi ma-
sinlarda 5 mm-o godor qalinligda laylara xirdalanir. Homin masin-
larda ayr1 bigaqla kelom 12 mm-lik hissaciklore dogranir. Eyni za-
manda yerkokii kok dograyanda 3 mm-don bdyiik olmayan uzun-
lugda, yaxud on azi1 5, on ¢oxu 40 mm diametrinds dairociklor gok-
lindo dogranir. Xirdalanmis kolomin tlizorine duz (kelomin kiitlosi-
na gora 2,5%), kok (3%), kolomin noviindon asili olaraq resepto
uygun alma (4%), marsin (3%), qus lziimi (2%), dofno yarpagi
(0,3%), zira (0,5%) olava olunur. Homginin sirin bibar, marinad-
lagdirilmis gobalok va cir havuc alava olunaraq méhkom qarigdiri-
lir, sonra taxta qablara, sement quyu, ¢allok va ya konteynero yax-
st qablanir. Taxta qutu, ¢allok vo konteynerlora polietilen pords-
don igliklor qoyulur.
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Kolom baslar1 biitov yaxud yar1 boliinmiis sokildo tursuduldug-
da corgolorls tutumlara yerlasdirilorak tizoring 6-7%-1i duz mohlu-
lu slavo olunur. Baslar homginin xirdalanmis vo dogranmis (dairo-
vi) kolomlo 1:1 nisbatindo yanasi yerlosdirilir. Birinci sortda x6rok
duzunun miqdan 1,2-1,8%, ikinci sortda 1,2-2% olur. Titrlogon
tursuluq (stid tursusuna ¢evrilmoklo) uygun olaraq 0,7-1,3 vo 0,7-
1,8% toskil edir.

Duza qoyulmus xiyar tozo xiyarin uzunlugundan asili olaraq asa-
gi1daki qruplara boliiniir: tutulmus tor xiyar 50 mm-o godor, tor xiyar
71-99 mm, xirda gdy 91-110 mm, goy orta vo iri 111-140 mm. Bii-
tiin xiyar qruplarmin diametri 55 mm-don ¢ox olmamalidir.

Keyfiyyatino goro sortlasdirilmis vo iriliyino goro ¢esidlonmis
xiyar su ilo yuyulur va taxta ¢olloklors tabagolorls diiziiliir. Tutum
birinci sort xiyarlar {i¢iin 100 litro godor, ikinci sort 120 litr ol-
magqla, iizorina duz mohlulu tokiiliir ve baglanir. Mohlulun tiindlii-
yl xiyarin iriliyindon vo saxlanma soraitindon asilidir. Soyudulan
binalarda saxlandigda mohlulun tlindliiyii iri xiyarlar {igiin 8%, or-
ta liclin 7%, xirda va tor xiyarlar {iciin 6% toskil edir. Xiyar1 soyu-
dulmayan anbarlarda saxladigda mohlulun tiindliiyii uygun olaraq
1%-9 goader artirilir. 9dviyyat kimi sarimsaq (0,3-0,6%), ac1 bibar
(0,1-0,4%), siiyiid (3-4%) vo xardal (0,5-0,8%) istifado olunur.
Duza qoyulmus xiyarin dad vo otrini yaxsilasdirmagq ii¢iin tozo ya-
sil cofori, koroviz, qara qaragat yarpagi, albali, palid, homginin
aotirvericilor — torxun, morza, reyhan vo s. istifado olunur. Resept-
don asili olaraq adviyyat vo atir vericilorin miqdar1 xiyarin netto
kiitlasinin 2,5-8,0%-ni toskil edir.

Birinci sortda x6rok duzunun miqdar 2,5-3,5%, ikinci 2,5-
4,5% olur. Mohlulun titrlogon tursulugu (siid tursusuna ¢evirmok-
19) birinci sortda 0,6-1,2%, ikinci sortda 0,6-1,4% arasinda doyi-
sir. Umumi kiitlodo xiyarin pay1 on az1 55% olmalidir. Reseptdon
asil1 olaraq otirlesdiricilorin kiitlesi xiyarin netto kiitlosinin 2,5-
8,0%-ni togkil etmalidir. Birinci sort xiyarlarin uzunlugu 110 mm,
ikinci 140 mm, diametri is9 55 mm-9 qader olmalidir.

Almanin suya qoyulmasi. Bu magsadlo Smirenko Reneti, Slav-

180



yanka, Anis, Sar1 Belfler, Sampan Reneti va s. sortlardan istifado
edilir. Alman1 suya qoymaq l¢iin tutumu 20, 50 vo 150 litr olan
agac colloklordon, hamg¢inin 15-20 litrlik emallr gablardan va s. is-
tifado olunur. ©vvoalco qab hazirlanir, sonra payizliq almanin bi-
rinci amtoslik sortu gotiiriilorok yuyulur vo keyfiyyotino uygun
sortlagdirilir. Yoni xasto, zodolonmis va inkisaf etmomis meyvolor
konar edilir, sonra meyvalor bir daha yuyulur, six sokildo dib va
divarina bugda vo ya covdar kiilosi qoyulmus gaba yigilir. Kiilog
meyvalori ozilmokdon va iizorinds loko omoalo golmokdon qoruyur.

Suya qoyulacaq alma c¢okilir vo onun ¢okisino asason mohlul
hazirlamagq {i¢iin istifado olunan komponentlorin miqdar1 hesabla-
nir. Alma ilo doldurulmus gabin {izorino 1 kq almaya 0,8 litr hesa-
b1 ilo mohlul slave olunur. Mohlul duz (1%), sokar (3%) vo somo-
nidan (0,5%) hazirlanir. Somonids, yani ciicordilib qurudulmus vo
iri doylilmiis ¢ovdar, bugda vo ya arpa donlorinds nisastani sokor-
losdiran amilaza fermenti vardir. Somoni ovazina suda hall edilmis
covdar unu da olave etmok olar. Mohlul hazirlamaq ti¢iin lazim
olan komponentlorin miqdar1 hesablanir. Tutaq ki, alma 10 litrlik
qabda suya qoyulmalidir. Qaba yerloson almanin miqdart 5,5 kq-
dir. Bu miqdar almaya mohlul hazirlamaq t¢iin kg-la — sokor
(5,5/100)x3=0,165, duz  (5,5/100)x1=0,055 vo  someni
(5,5/100)x0,5=0,03 lazzimdir. 1 kq almaya 0,8 litr mohlul tolob
olundugundan 5,5 kq alma ii¢tin 0,8x5,5=4,4 litr mohlul lazim ola-
caqdir.

Suya qoyulmus almanin tamini yaxsilagdirmaq tiigiin ona tor-
xun, gara qaragat vo albali yarpaqlar1 olava edilir. Ik fermentasiya
15-18°C temperaturda 3-5 giin, son qicqirtma ise 0,5°C-do 30-40
giin miiddotindo aparilir. Tursudulmus hazir mohsul da homin
temperaturda saxlanir. ilk fermentasiyanin 15-18°C-do aparilmasi
stid tursu bakteriyalarinin siiratli inkisafin1 tomin etmis olur. Son
qicqirmanin 3-5°C-do aparilmast iso belo soraitdo ziyanl mikrof-
loranin inkisafinin mohdudlasdirilmasi ilo olagodardir. Qicqirma
prosesinin havasiz soraitdo aparilmasi da kenar mikrofloraya ana-
loji tasir gostarir. Odur ki, gqabin agzinin kip baglanmasi vacibdir.
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Tursudulmus alma ozilmomis, six vo sulu Iotli, yasil vo krem
calarli ag rongo, zoif koskin xarakterli iyo vo dada malik olmalidir.
Onda 0,6-1,5% siid tursusu, 0,8-1,8% sorab spirti, 5-6% sokor vo
0,1-1% x06rok duzu olmalidir.

6.2. Taravaz va meyvalarin suratli dondurulmasi

Meyvo va torovazlorin siirotli dondurulmasi — tozo mohsulun
torkibino daxil olan gida maddslorinin tam saxlanmasini tomin
edon miitoraqqi konservlogdirmo tisuludur. Lakin siiratli dondurul-
mus torovoz vo meyvalor dasinma, saxlanma va realizo tiglin mii-
oyyen sorait tolob edir.

Dondurulmadan avval meyvalar keyfiyyatine, ronging, iriliyine
gora sortlagdirilir, yuyulur vo bozi hallarda toxumdan, ¢oyirdok-
don, gabigdan tomizlonir, saplagi konar edilir vo dogranir. Toro-
vazlar (pomidor, badimcan, sirin bibar) mohsulun tutqunlagsmasina
sobab olan oksidlosdirici fermentlori par¢alamaq {igiin blansirlonir
(portladilir).

Toravoz vo meyvalor agiq sokildo yaxud qgablarda (kardon, po-
limer, siiso, metal) dondurulur. A¢iq dondurulan meyva vo toro-
vozlor dorhal gablara doldurulur. Yaxs1 olar ki, polimer pordo ma-
terialindan hazirlanmis torbalara doldurulsun vo sonra hermetik-
losdirilsin.

Dondurma siiratlo donduran aparatlarda, masin yaxud kamera-
larda havanin -25-den -50°C-dok temperaturunda, homg¢inin gox
soyudulmus havanmin (-100-110°C) kémsayi ilo boru soyuduculu
masinlarda aparilir. Dondurmanin davametmo miiddoti xammalin
xassalorindan, iriliyindon, galinligindan, formasindan, dondurma
temperaturundan asili olub, 7 doqiqadon 24 saat arasinda doyiso
bilir. Siirotli dondurulmus torovazlor 20-ys yaxin adda emal olu-
nur. Onlar dondurulmus voziyyatdo homin ndva xas olan dada va
1yo malik olmaqla, konar iysiz vo dadsiz olmalidir. Konsistensiya-
st — zoif yumsalmis, tozo torovozo yaxin, 6z formasini saxlaya bil-
molidir.
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Siiratli dondurulmus toravez, meyve va gilomeyvalar parakon-
do satig {igiin xirda istehlak gablarina — tutumu 0,5-1 kq olan moh-
kom kardon pagkalara, polietilen pordodon hazirlanan torbalara
yaxud tutumu 1 kq olan laklanmis sellofan torbalara doldurularaq,
sonra tutumu 15 kq olan biizmoli kardon qutulara qablanir. Isteh-
lake¢t ilo razilagsmaya osason tez dondurulmus torovoz, meyvo vo
gilomeyvalori brutto kiitlasi 20 kq olan 3 gat kagiz kisolora do dol-
dururlar.

Ictimai iaso iigiin nozards tutulan siirotli dondurulmus mohsul-
lar -15-18°C temperaturda nagl edilir. Realizaden ovval birbasa ti-
carat sobokoloring yaxud ictimai iago miiossisaloring gondarilondo
(3 giine gador) soyudulmayan izotermik avtonagliyyatda -12°C-
don yiiksok olmayan temperaturda noql edilmays icazs verilir.

Stiratli dondurulmus meyvo-torovoz mohsullarini ictimai iaso
miiessisalorinde -15-18°C, porakonds satis mentogolorindo -9-
12°S+1°C temperaturda saxlayurlar.
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YEDDINCI FoasiL

MEYVO VS TGRGVGZLS_RiN QURUDULMA
TEXNOLOGIYASI

7.1. Qurutma hagqginda anlayis

Qurutma prosesindo xammaldan buxarlanma ilo ¢oxlu miqdar-
da su kenar edilir vo naticods quru maddslarin miqdart yiiksalir,
mohsul uzun miiddatli saxlanmaga davamli olur. Bazon quru mey-
va vo gilomeyvalorin qiymati tozoys nisbaton agagi olur. Bu onun-
la izah olunur ki, adi qurutmada otir maddalori itir, rong doyisir vo
bazi maddalor ¢evrilmoalors maruz qalir. Onu da geyd etmok la-
zimdir ki, qurudulmus mohsul tozoys nisbaton bir ne¢o dofa yiin-
giil olur, nogliyyata yiiksok doracodo davam gotirir, yaxsi saxlanir,
hoamginin 40-50%-2 qodor sokora (quru kiitlonin), ¢coxlu miqdar
mineral vo digor lazimli maddolors malik olur. Miixtalif meyva vo
gilomeyvalorin qurudulmus garisigindan quru kompotlar hazirlanir.
Belo mohsullar ekspedisiyalarda, soyahatlordo vo s. istifado tiglin
ovaz olunmazdir.

Meyva vo toravazlorin tobii qurudulmasi xammalin vo giinosg
enerjisinin nisbaton bol oldugu soraitdo aparilir. Siini istilikdon isti-
fado etmoklo meyva-torovoz bir ne¢s iisulla qurudulur. Xammalin
qizmis hava ilo birbasa garsilagsmasina asaslanan konvektiv qurutma
tisulu genis yayilmigdir. Bu iisulda istiliyin 6tiiriilmosini tomin edon
mihit (quruducu agent) havadir. Qurutmanin kontakt iisulunda
mohsula istilik istilikotiiriici soth vasitosi ilo verilir. Son vaxtlar
sublimasiya qurutma iisulu totbiq olunur ki, bu halda mohsuldan su
vakuum altinda vo yaxud monfi temperaturda buxarlandirilir. Bu
iisulda suyun osas hissosi xammaldan buzun maye hala kegmadon
buxarlanmasi hesabina konar olunur. Yoni buzun sublimasiyasi bas
verir. Xammal donmus voziyyatdo oldugundan otir maddolorinin it-
kisi vo vitaminlorin biokimyavi doyigkenliyi shamiyystsiz miqdar
toskil edir. Ona goro do bu iisulla qurudulmada alinan mohsulun
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keyfiyyati ¢ox yiiksok olur. Lakin miirokkeb avadanliglarin talab
olunmasi vo hazir mohsulun yiiksok qiymati, bu qurutma iisulunun
yalniz iri konserv kombinatlarinda tatbiqine imkan verir.

Hazirda istehsalatda «qaynar soth»do, yaxud axinda qurutma
isullar1 totbiq olunmaqdadir. Bu tisullarla xirda meyvo vo torovoz
hissaciklori qurudulur. Bundan olava radioaktiv metodlarla (infra-
qurmiz siialarin tosiri ilo), yiiksok tezlikli corayanla, haddindon ar-
tiq qizmis buxarla da mohsullar1 qurutmaq olar. Xammaldan su-
yun konar olunma siirati qurutma iisulundan vo suyun materialla
olaqo formasindan asilidir. iri kapilliyarlarda (makrokapilliyarlar-
da) olan su zaif saxlanir, ilk ndvbados vo asan buxarlanir. Kigik ka-
pilliyarlarda (mikrokapilliyarlarda) olan su adsorbsiya qiivvosi ilo
saxlanir vo ona gora do ¢otin buxarlanir. Kimyavi alagoli su daha
mohkom saxlanmaqla, qurutma zamani1 buxarlanmayib mohsulda
qalir. Bu su miixtslif maddslorin qurulusuna daxil olur.

Qurutmanin siiratino quruducu agentin, basqa sdzlo havanin xas-
sosi xeyli tosir gostarir. Hava istiliyi verarak namliyi parcalayir vo
konar edir. Havanin uda bildiyi nomliyin miqdari, onun 6ziiniin
namliyinden va temperaturundan asilidir. Hava na qader quru olarsa
rlitubati bir o godar ¢ox uda bilir. Havanin su saxlamasi temperatu-
run yiksolmosi ilo artir. Ona goéro do havanin temperaturu-
nun yiiksolmosi ilo qurutmanin siirati do yiiksalir. Lakin xammalin
haddinden ¢ox qizdirilmasi onun keyfiyyetini pislogdirdiyinden,
temperaturun artirilmast miioyyan hodd daxilindo ola bilor. Mase-
lon, 900C-don yliksok temperaturda meyvalords sokorin karamel-
losmosi baglayir. Qurutmanin basa ¢catmasina havanin siiroti do tosir
gostarir. Belo ki, stirot artdiqca quruma daha tez basa catir. Bu pro-
seso xammalin qurulus va iriliyi do tosir gostorir. Meyva-toravoz
yaxud onlarin hissaciklori na qadar iri, kapilliyarlar1 kigik vo qabig
galin olarsa, suyun buxarlanmasi bir o qodor yavas gedir.

Qurutma zamani avvalca meyvanin {izorinde yuyulma va blan-
sirlomodon galan su buxarlanir. Ciinki o, xammalla slagali olma-
yib, ¢ox tez konar olunur. Sonra mohsulun 6ziinds olan su buxar-
lanmaya baglayir. Suyun ¢ox hissasi makrokapilliyarlarda yerlosdi-
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yindon, mohsula verilon istilik ilk ndvbade onun buxarlanmasina
sorf olunur. Xammalda suyun miqdar1 azaldiqda (esason mikroka-
pilliyarlarda qaldigda) mahsulun sathindoki suyun buxarlanmas ilo
daxili hissadon ¢ixan su arasinda qirilma bas vero bilir. Bu halda
mohsulun sathinds kdzormis tobaqo amals golmoakls daxilde buxar
toplanir vo mohsul pargalanir. Bu sira itkisino vo quru meyvonin
keyfiyyatinin pislosmasino gotirib ¢ixarir. Buxarlanma sothini artir-
maqla da qurutma prosesini siirotlondirmok miimkiindiir. Bunun
liclin xammal (alma, armud va s.) dogranir vo gabigi nazildilir.

7.2. Xammalin qurudulmaga hazirlanmasi

Quru meyvalor asason tumlu, ¢oyirdokli meyvalordon vo liziim-
don emal olunur. Gilomeyvolordon iso osason garagat, moruq vo
ciyalok qurudulur. Qurutmaq iiglin meyvo vo gilomeyvolorin hom
modoni, hom do yabani formalar yararhidir. Lakin mohsulun key-
fiyyati yabanilara nisbaton modanilords daha yiiksok olur.

Qurutmaq Ugiin istifado olunan meyvo vo gilomeyvalor tozo,
normal yetismis, mexaniki zodoasiz, sort ii¢lin xarakterik olan ron-
go malik olmalidir. xastalik va zararvericilorlo zodolonmis, yetisib
Otmiis meyvalarin istifadesi diizglin deyil, ¢linki bu halda hazir
mohsulun ¢iximi azalmaqla mohsul 6zii asag1 keyfiyyotdo alinir.
Yetismomis meyva vo gilomeyvoalor coxlu miqdarda tursuluga ma-
lik olur ki, bu da quru meyvanin keyfiyyatini pislosdirir.

Qurutmadan gabaq xammal yuyulur, geyri-standart formalar
konar etmok {i¢iin yoxlanir vo ¢esidlonir. Yuma vo ¢esidloma iigiin
miivafiq masinlar totbiq olunur.

orik, saftali, alma vo {iziimiin avvalcadon sulfitlosdirilmosi son
mohsulun keyfiyyatini xeyli yiiksaldir. Buna sobaob sulfit anhidridi
ilo sulfitlosdirdikdo, yaxud sulfit tursusu mohlulunda saxlandiqda
oksidlesdirici fermentlorin par¢alanmasit vo mohsulun tutqunlas-
mamasidir. Xammalin sulfit tursusu ilo islonmosi asason siini qu-
rutmada, sulfit anhidridi ilo islonmasi ise giines altinda qurutmada
totbiq olunur.
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Qurutmanin texnoloji sxemi

Yox]lama
Yuma
Sortlagdirma

Cesiilama

Miixtolif n6v meyva vo
gilemeyvslsriI hazirlanmasi

QurItma

Nomliyin barabarlogdirilmasi tigiin
saxlanib vetisdirmo

!

Sortlagdirma

!

Magnitdon buraxma
Bﬁkflma
Saxlanma

Realiza etma

187



Qurudulmada xammalin blangirlonmasi (pdrtmo) boyiik oho-
miyyot kasb edir. Ciinki bu amoliyyat mohsulun tutqunlagsmasina
sobab olan fermentlori pargalayir. Meyvalorin sothinds xirda ¢atlar
yaranmaqla, lat hissasi bir qodor yumsalir vo qurutma prosesi sti-
rotlonir. Bazi hallarda xiisusi keyfiyyastli mohsul almaq ti¢lin xam-
malin hom blansirlonmasi, hom do sulfitlosdirilmosi aparilir. Umu-
mi omoliyyatlardan basqa, emal olunan mohsulun névii vo xam-
malin xiisusiyyatlori nozors alinmagla qurutmaya xiisusi hazirlq
da aparilir.

7.3. Xammalin qurudulma tsullari

SUni qurutma. Siini qurutma giinog altinda qurutmaya nisbo-
ton daha cox totbiq olunur. Bu da onun bir sira istiinliiklori ilo
baglidir: istonilon goraitds totbiqinin miimkiinliiyii; qurutma zama-
n1 miixtolif maddslor itkisinin az olmasi vo quru meyvalorin daha
keyfiyyatli rong vo dada malik olmast; istehsal proseslorinin yiik-
sok soviyyado mexaniklosdirilmosi vo daha yaxsi sanitar soraitin
olmasi; qurutma miiddetinin qisa olmasi.

Xammal qurudulan kameralar qurulusundan asili olaraq, skaf,
karusel kanalli, lentvari, barabanli v tozlandirict tipli ola bilor. Is-
lomo prinsipina goro fasiloli va fasilasiz isloyon quruducular forg-
londirilir. Meyva vo gilomeyvalari qurutmaq ii¢lin, osason bugla
qizdirilan vo fasilosiz isloyon lentvari quruduculardan istifado edi-
lir. Odla, bazon iso bugla qizdirilan kanalli quruducular ondan bir
godor az istifado olunur. Skaf vo karusel tipli quruducularin moh-
suldarlig1 az vo onlara xidmaot ¢atin oldugundan, bu tip quruducu-
lardan demoak olar ki, istifado olunmur.

Odla qizdirilan iki kanalli quruducularin korpicdon vo ya domir
— betondan gdévdasi vardir. Govdonin morkozinds onun biitiin bo-
yu uzunu kalorifer kamerali ocaq yerlogmisdir. Ocaga va kalorifer
kamerasina paralel olaraq hor iki torafds is kanallar1 (qurutma ka-
nallar1) yerlogdirilmisdir. Xammal doldurulmus vaqonetlor homin
kanallara y1gilir.
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Buxarla qizdirilan kanalli quruducular havanin arada bir qodor
qizdirilmasi ilo isloyir. 3 qizdirilma zonasinin hor birindon sonra
havanin bir hissasi vo ya hamisi taze hava ilo avoz edilir. Qurudu-
cu qurgu 6z boyu uzunu 2 paralel is kanalina (qurutma kanalina)
boliinmiisdiir. Hava birinci zonadan {iglincli zonaya torof horokot
etdiyindon, mohsulu oks axin prinsipi ilo qurutmaq ii¢lin vaqonet-
lori {igiincii zonanin qurtaracagindan igoriya doldurub birinci zo-
naya torof yeridirlor.

Buxarla qizdirilan lentli quruducularin korpusu metaldandir.
Homin korpusun daxilinds biri digorinin tizorinds 4 vo ya 5 adod
miitoharrik tor sokilli metal lent yerlosdirilmisdir. Ust kalorifer 8-
10 mm izafi tozyiqli buxarla qizdirilir; onun ayrica buxar vo kon-
densasiya komori vardir. Qalan 3 kalorifer 5-6 atm izafi tozyiqli
buxar ilo qizdirilir. Buxar homin kaloriferlorin hamisindan ardicil
olaraq yuxaridan asagiya kecir. Hava asagidan yuxariya verilir vo
hor kaloriferds bir qodor qizaraq biitlin lentlor {izorindo olan xam-
mal1 qizdirir.

Beslentli quruducularin tokmillosdirilmis formalar1 buraxil-
magqdadir.

Qurulusu dordlentli quruducular kimidir vo eyni qaydada islo-
yir, lakin onlardan forqli olaraq, bu quruducularda havani siini su-
rotdo dovr etdiron xiisusi sistem vardir. Xarici hava azca qizdirila-
raq ventilyatorla asag1 lentin altina verilir. 5 lentin hamisindan vo
onlarin arasinda yerlosdirilmis kaloriferlordon ke¢dikdon sonra is-
lonmis hava ventilyatorlarla sovrulub quruducudan ¢ixarilir vo ya
gismon dovr etdirilir. Qurguda avtomat igloyon nozarat - Olcli vo
nizamlayici cihazlar vardir.

Sublimasiya iisulu ilo xammali dondurulmus halda ¢ox dorin
vakuum altinda qurudurlar. Sublimasiya bark cismin arimadon
birbasa buxarlanmasina deyilir. Maye fazanin borkimosi iigiin
mohsulun temperaturunu evtektik temperatura qodor azaltmaq la-
zimdir. Bu halda mohsulun suyu tamamilo donu rvo onda hall ol-
mus maddaslor ayrilib ¢okiir. Atmosfer tozyiqi seraitinde yeyinti
mohsullart iigiin evtektik temperatur ¢ox asagidir (-60°S-ys ya-
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xin). Buna gora do atmosfer tozyiqinds su yavas buxarlanir. Darin
vakuum altinda evtektik temperatur yiiksok oldugu ii¢iin mohsulu
soyutmaq avozing, ona istilik verilir, bu da suyun buxarlanmasi
prosesini siiratlondirir. Sublimasiya prosesi asag1 temperaturda vo
hava igtirak etmoadon getdiyi iiclin xammalda olan qiymatli kimyo-
vi maddolor (karbohidratlar, vitaminlor, fenol maddolori vo s.)
yaxs1 mithafizo olunur. Adi qurutma iisulundan farqli olaraq, bura-
da sokarlorin karamellosmosi miisahido edilmir. Ugucu maddale-
rin, o ciimlodon do otir maddalorinin itkisi minimuma enir. Biitiin
maye fazasi bark hala kec¢diyindon sublimasiya tisulu ilo qurudul-
mus mohsullarda mikrobioloji proseslar gotiyyon getmir.

Sublimasiya tisulu ilo qurutma prosesi sublimatordan, konden-
satordan, vakuum nasosundan vo siini soyuq aparatlarindan ibarot
olan qurguda aparilir.

Sublimatora mahsul doldurulub agzini kip (hermetik) baglayir
vo vakuum nasosunu igo salirlar. Yaranan vakuum altinda tempe-
raturu 15-20°C olan xammalin torkibindoki su onun 6z istiliyi he-
sabina buxarlanmaga baslayir. Su buxarlandiqgca dorin vakuum al-
tinda xammal 6z-6ziino donur vo sublimatorda temperatur -10-
15°C-ya qodor asag: diisiir. Donmus suyun yena do buxarlanmasi
liclin sublimatorun i¢i bos lovhalori daxilino qizmis su buraxilir.
Qurutmanin davam etdirilmo miiddoti xammalin néviindon vo iri-
liyindan asili olub, 5-6 saat ¢okir.

Siini tisulla oan ¢ox alma, armud, gavali, albali, gilas, moruq,
boylirtkon; giin altinda iso baslica olaraq orik, saftali vo iiztim qu-
rudulur.

Orik. Orta Asiya respublikalarinda, xiisuson forqana vadisinda
qurudulur. ©rikdon 3 név quru mohsul almir: orik gaxi (kuraqa),
qayst (kaysu), arik qurusu (uryuk).

Orik gaxi yartya boliinmiis, dogranmis vo ya dorilmis, ¢oyirdo-
yi ¢ixarilmis ariys deyilir. Qaysi ¢ayirdayi ¢ixarilib biitdv sokilda,
orik qurusu iso ¢oyirdoyi ¢ixarilmadan biitév halda qurudulmus
orik meyvasidir. Orik qaxi va qaysi arik qurusuna nisbaton daha
keyfiyyatli mahsuldur.
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Qurutmagq ii¢lin oriyin meyvasi yetismis, dolu, six latli, yliksok
sokarliya vo quru maddoys malik olmalidir. ©On yaxsi sortlar1 Siib-
hani, Qursadiq, Xurmayi, Isfaraq vo basqalaridir. Qays1 vo arik
gax1 emal etmok tigiin yiiksok keyfiyyatli iri meyvolordon istifado
olunur. Xirda vo qiisurlu meyvalor orik qurusu almagq ii¢iiq istifado
olunur.

Yoxlama, yuma va ¢esidlonmodon sonra, iri meyvalor — 3-4 do-
qige, xirdalar 2 dagiqe miiddatinds 90-92°C temperaturda blansir-
lonir. Qizili-sar1 rongli qurudulmus orik meyvasi almagq {igiin, qu-
rutmadan avval meyvalor 0,5-0,6%-1i qatiliga malik sulfit tursusu
mohlulunda 5-6 doqige saxlanir va tursunun artigini axitmagq ti¢iin
toracalorin {izoring sarilir vo sonra qurudulur. Bu qaydada yetisdir-
moyin ovozind xiisusi kameralarda 2-2,5 saat miiddotindo sulfit
anhidridi ilo islomoadon dos istifads oluna bilar.

Qurutmaya hazirlanmis meyvolor 1 m” lentin sothino 12-16 kq
hesabi ilo yiiklonir. Bugla isloyon lentli quruducularda orik avval-
co 68-75°C temperaturda qurudulub, proses 55°C temperaturda
basa catdirilir. Xirda meyvalor quruducudan bir dofo, irilor iki do-
fo buraxilir. Tunel quruducularinda qurutmaya 45°C-do baslanib,
65°C temperaturda proses basa catdirilir.

Alma. Qurutmagq ti¢iin osason normal yetiskonlikds olan yay vo
payiz sortlarindan istifado olunur. Qisliq sortlardan alinan meyvo-
lor yalniz bir qodor saxlandigdan sonra qurutmaya yararli olar.
Yiiksok tursuluga vo sokorliye malik alma sortlarina tistiinliik veri-
lir. Hor bir zonada bu tolablora cavab veran rayonlasdirilmis sort-
lardan istifado olunur. Qurutmada gabiq vo toxum yuvasindan to-
mizlonmis, yaxud tomizlonmomis meyvalor emal olunur. Yoxla-
madan va yumadan sonra meyvalar tomizlonmaya, toxum yuvasi-
nin konar olunmasina vo dogranmaya verilir. Dogranmis xammal
1-2 daqige 0,15-0,2%-1i sulfit tursusu mohlulunda saxlanir, yaxud
sulfit anhidridi ils 30 daqiqo islonir. Hazirlanmis kesimlor qurudu-
cu lentin 1 m” sathina 7,5 kq hesabi ilo yigilir. Lentli quruducular-
da alma ovvelco 80-85°C temperaturda, sonra iso 60°C-yo qodor
temperaturda qurudulur. Qurutma 3-3,5 saat davam edir. Qurudul-
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quruducularda 18 saat miiddstinds alimir. Gavali 25%-a qoder
nomlik qalana godor qurudulur. Polimer materialdan hazirlanmis
paket, yaxud qutulara doldurdugda nomlik 18-20%-o qodor azal-
malidir. Qurudulmus gavali otli, yumsaq, meyvonin gabigi biitov
olmagqla, ¢oyirdok meyvodo sorbast horokot etmomalidir.

Saftalin1 da qurutmaga orik kimi hazirlayirlar. Xirda meyvolori
coyirdoayi ilo birlikds biitév halda qurudurlar, irilorini iso bigaqgla
vo ya al ilo yariya boliirler. Lola, Star, Forhad, Elberta, Cempion,
Quz1l yubiley vo s. kimi yiliksok keyfiyyatli sortlar olverislidir
(cadval 7.1).

Meyvalor yoxlanir, yuyulur, sortlagdirilir vo ¢esidlonir. Yiiksok
keyfiyyatli gax almaq ii¢lin gabiq soyulur, ¢oyirdok ¢ixarilir vo
qurutmazdan avval sulfit anhidridi ils islonir.

Cadval 7.1
Quru meyvos istehsalina xammalin sorf olunan normasi
Xammalm névii Hazir m?hsullda quru 1 ton hazir mohsula
maddolorin migdari, % xammal sorfi, t

Coyirdoksiz arik 20 7,0
Coyirdokli arik 18 5,0
Coyirdokli gilas 19 4,5
Tomizlonmomis armud 24 5,2
Tomizlonmis armud 24 7-8
Coyirdoksiz saftali 18-20 6-7
Coyirdokli gavali 25 4,5
Tomizlonmomis alma 20 7,0
Tomizlonmis alma 20 8-10

Qurutmadan sonra moahsul soyudulur, qurumamis xammal1 ko-
nar etmok ii¢iin sortlagdirilir vo nomliyi borabarlosdirmak {i¢iin bir
qader saxlanir. Sonra biikiiliir vo saxlanmaga gondorilir.

Gunas altinda qurudulma. Bu qurutmanin asas istiinliiyli on-
dadir ki, onun ii¢lin bdyiik vosait tolob edon binalar vo yanacaq
sorfi lazim deyildir. Ona gora belo qurutma istonilon tasarriifatlar-
da birbasa totbiq oluna bilor. Belo qurutmada quru meyvalorin
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keyfiyyati siini qurutmaya nisbaton asagi olur. Lakin bu yolla qu-
rudulmus mohsulun quruducu zavodlarda sonraki iglonmasi onun
keyfiyyatini xeyli yiiksaldir.

Giinos altinda qurutmaq licilin tosorriifatlarda xiisusi qurutma
mantogalar yaradilir. Homin montagaler bag vo iiztimliiklorin ya-
xilhiginda, yaxud onlarin orazisindo, yollardan uzaq olmalidir.
Qurutma meydancgalar1 qrunt sular1 iizdo olmayan, six méhkom-
londirilmis vo yaxs1 giinos is181 diison saholordo yaradilmalidir. O,
diiz sothli, yaxud conuba bir godor mailli olmaqla, asfaltla vo ya
samanl palgigla ortiilmoalidir. Burada su monboyi, xammalin yu-
yulmasi, toraco vo podnoslarin qoyulmasi {igiin yer, xammalin qo-
bulu vo miivaqqgeti saxlanmasi tigiin ortiilii ¢ardaq, meyva va gilo-
meyvalori qurutmaya hazirlamagq ii¢lin stol, portiilms {i¢iin qazan-
lar vo sulfit anhidridi ilo islomok {iclin kamera, hom¢inin hazir
mohsulu saxlamagq ti¢lin anbar olmalidir.

Meydancanin bdyiikliiyii 1 m”-o diigen xammal hesabi ilo mii-
oyyon olunur. Coyirdokli arik vo saftali, yartya boliinmiis armud,
iiztim - 10-12 kq, yariya boliinmiis orik vo saftali — 6-8, biitov ar-
mud vo gavali — 14-16, alma - 3-5, gilas vo albali — 8-10 kq. Bir
movsiimo 25-30 t miqdarinda miixtolif meyvolori emal etmok
fictin 1000-1200 m* meydangca tolab olunur.

Qurutma agac vo faner torocolordo, yaxud podnoslarda aparilir.
Podnoslar 90x60 sm 6l¢iido vo 5 sm yiiksoklikdo hazirlanir. Osas
catismazligi dibi vo iki torofinin biitdv taxta plankalardan hazir-
lanmasidir. Hava ancaq iist va iki agiq torafdon daxil ola bildiyin-
don, podnoslarda xammalin qurumasi nisboton uzun miiddot tolob
edir. Podnos avazina tordan (toraco) istifads etdikdo mohsulun qu-
ruma miiddati 25-30% qisalir.

Tor vo podnoslart diizmak iiciin dayaqlara barkidilmis stellajlar-
dan istifado olunur. Dayaglar arasinda uzununa mosafs 2,5 m, enino
1 m-o gadar olmalidir. Stellajlarin iimumi uzunlugu 10-15 metrdir.
Podnoslarin conuba dogru mailliyo malik olmasi tigiin stellajlarin
conub dayaqlarin1 40-50 sm, simali 60-70 sm hiindiirliikds hazirla-
yirlar. Glinog altinda qurutmada meyva va lizimiin sulfit anhidridi
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ilo islonmasi genis totbiq olunur. Xammala verilon tolob siini qurut-
mada oldugu kimidir. Meyva vo gilomeyvoalorin hazirlanmasi iizro
aparilan imumi omaliyyatlar har ikisinds eynidir.

Quru meyvalorin zavod emali. Giinas altinda qurutma zamani
hazir mohsula toz vo digor qarisiglar diisiir. Ona gora do keyfiyyo-
tini vo orzaqliq xtisusiyyatini yliksaltmok {i¢iin quru meyvalor za-
vodda xiisusi axin xatlorinds islonir. Daxil olan quru meyvalor ¢o-
kilir, keyfiyyoti miioyyan olunur, anbar zororvericilorindon tomiz-
lonir. Meyvalar keyfiyyat vo rongino goro ¢esidlonir va sortlagdiri-
lir. Sortlasdirildigdan sonra orik barabanli yuyucularda yuyulub,
sulfit anhidridi ilo 2 saat miiddstinds islonir. Sonra 60°S tempera-
turda tunel tipli quruducularda 1-2 saat, yaxud buxarla isloyon
tentli quruducularda 10 doqiqo miiddatinds 18-19% nomliys qodor
qurudulur. Qurudulmus moahsul yoxlanir, sortu miioyyon olunmag-
la qutulara y1gilir.

Qurudulmus iizlim daraq ayiran vo tomizloyici barabandan ke-
cirilmokls, daraq qalig1 vo meyva saplagi tomizlonir. Silkoloyici
torda ¢esidlenir, keyfiyysti yoxlanir, lentli quruducularda 75-80°C
temperaturda 5 saat miiddotindo 12% nomliys qodor qurudulur.
Quturdugdan sonra meyva saplaq qaliglarindan tomizlonib, kon-
veyrdo isti hava coroyani ilo qurudulur. Hazir mohsul doldurulma-
ga vo biikiilmoyo verilir.

Qurudulmus gavali saplagdan vo qarigiqlardan tomizlonir, lentli
noql etdiricido geyri-standart meyvalor konar olunur, yuyulmaq
{iciin ventilyatorlu yuma masinma verilir, 98-100°C temperatura
malik suda 1-6 doqigo portiiliir, artiq nomliyi konar etmok tigiin
80°C temperaturda tunel tipli quruducularda 8 saat miiddotino qu-
rudulur.

7.4. Qurudulmus tGztm istehsali
Diinya miqyasinda quru meyva istehsalinin yaridan ¢coxu quru-

dulmus liziimiin payina diisiir. Bels iiziim 6ziinii fizioloji yetismis
vo ya yetisib 6tmiis voziyyotdo yigilaraq miixtalif iisullarla quru-
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dulmus tizlim meyvesi kimi gostarir.

Qurutma zamani gilodon suyun buxarlanmasi gedir vo naticodo
sironin qatili1 artir. Bununla borabar onun kimyovi torkibi do de-
yisir. Sokaorin tursuya nisbati atir, tursularin keyfiyyot torkibi doyi-
sir, pentozlarin miqdar1 yiiksalmokls, miixtalif azot formalarinin
nisbati doyisir, fenol maddolorinin {imumi miqdar1 azalir vo alde-
hidlorin miqdari artir.

Qurudulmus {iziim yiiksok qidaliliq doyerino malikdir. Onda
olan maddalerin timumi miqdarinda (82%) faizlo:asan monimsani-
lon sokoarlor(gliikoza vo fruktoza) - 69-76, iizvi tursular - 1-3, mine-
ral maddolar - 2,0, hamginin mikroelementlar, vitaminlor vo s var-
dir. Yiiksok qidaliligla barabar, qurudulmus {iziim gan yaranmasini
tonzim edir vo gan azligin1 miialice etmak {i¢ilin tatbiq olunur.

Yiiksok keyfiyyotli qurudulmus mohsullarin kiitlovi istehsali
yalniz miisyyan sortlor daxilinde miimkiindiir; uzun miiddatli ve-
getasiya dovrii, 4000°C-don yiiksak olan foal temperaturlar comi,
rlitubatsiz vo az yigmtil quru yay, boyiik insolyasiyaya malik yay
vo payiz, qurutma ii¢iin olverisli intensiv sokor toplayan iiziim
sortlart. MDB iizra belo sorait Ozbokistan, Tacikistan, Tiirkmonis-
tan, Conubi Qazaxistan, hom¢inin Azorbaycanin bozi rayonlarinda
mdovcuddur.

Istifada olunan sortlardan asili olaraq qurudulmus {iziim ii¢ osas
formaya boliiniir. Kismis — gilosi toxumsuz, yaxud toxumu rii-
seym soklinds olan kigmis iiziim sortlarindan alinir.

Moviic - toxumlu, iri giloli miixtalif tiziim sortlarindan hazirla-
nir.

Korinka - toxumsuz, ki¢ik gilali ag, qara, ¢ohray1 korinka tiziim
sortlarindan hazirlanir.

MDB o6lkolorinds istehsal olunan qurudulmus iiziimiin 90%-
don ¢oxu toxumsuz liziim sortlar1 A§ vo Qara kismisin payima dii-
sir. Bunlarla yanas1 Qurmizi Tiirkmon kigmisindon, Cohray1 kis-
mis vo Osgari sortlarindan da istifads olunur.

Moviic hazirlanmasinda toxuma malik iri gilali - Katta Kurqan,
Sultani, Himrong, Hiiseyni, Tayfi vo s sortlardan istifads olunur.
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Qurutmagq ii¢iin olan sortlarin yigilmasi gilods sokerlik 23-25%
oldugda aparilir. Yi18ilmis liziim yoxlanir, yuyulur vo sortlagdirilir.

Yiiksok keyfiyyotli mohsul almaq {igiin {iziim qurutmadan qa-
baq islonmalidir. Belo ki, 1-3%-1i potas, yaxud 0,5-2%-11 golovi
mohlulu ilo 1-5 saniys islonir va su ilo yuyulur. Noticodos gils iizo-
rindoki mum toboaqosi konar olunmaqla, qabiq zorif catlarla Ortii-
lir. Qurutma zamani bels gilodon nomlik asanliqla buxarlanir vo
0, az deformasiya olunur. Bozi hallarda iiziim qurutmadan ovval 1
saat miiddestinds sulfid anhidridi ils islenir ki, bu mikroorqanizm-
lorin inkisafin1 tosir altina almagla, fermentlori inaktivasiya edir.

Uziimiin birbasa qurudulmasi prosesi miixtolif iisullarla mov-
cud ola biler: xiisusi meydangalarda, stabellors yerlosdirilmis toro-
colordo, xiisusi binalarda (“soyagxana”da); miixtolif tip quruducu-
larda salximlar1 sarmaklo.

Cox hallarda tobii qurutma tatbiq olunur. Bu vaxt {iziim salximi
birbasa giinog slias1 altinda, meydancalarda sormoklo qurudulur.
Ola keyfiyyatli qurudulmus iiziim iso kolgads (stabellords, yaxud
“soyagxana”da) qurutmaq yolu ilo alinir. Bu, salximin borabor qiz-
masini tomin edir vo birbaga diison glinos siiasinin zororli tosirini
aradan qaldirir. Lakin bu qurutma iisulu giinos altinda, yaxud quru-
ducularda qurutmaya nisbaton 3-4 dofo uzun miiddoto basa golir.

Uziimiin siini suratdo qurudulmasi mohdud xarakter dasiyir.
Belo qurutmadan tobii qurutma totbiq oluna bilmoyan daha simal
rayonlarinda istifado olunur. Bu halda miixtalif tip quruduculardan
istifado olunur. ©n yaxsisi tunel va kanal tipli quruduculardir. Qu-
rutmada quru hava coroyanindan istifado olunur vo qurudulma 50-
65°C temperaturda hoyata kegirilir.

Hazir méviiciin orta kimyovi torkibi (quru maddoys goro %-19)
beladir: gokorin iimumi miqdar1 79,5-87,5; azot maddslori 2,4-2,9;
tursular (sorab tursusuna goros) 0,7-2,3; selliilozal,3; kiil 2,0-2,9;
suyun miqdar1 16-22% arasinda doyisir.

Hazir kismisin orta kimyovi torkibi (quru maddoys gors %-19)
1so beladir: sokor 82-87%; azot maddslari 2,1-2,3; tursular (sorab
tursusuna gora) 1,4-1,6; selliiloza 1,3, kiil 2,0-2,6; suyun miqdari
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16-21%.

Uziimiin sortundan vo qurudulma iisulundan asili olaraq quru-
dulmus {iziim bir ne¢o ndva boliiniir: bedona, sobza, soyaqi, siga-
ni, germian vo s. (cadval 7.2).

Cadval 7.2

Miixtolif tisullarla qurudulmus tiziimiin xarakterizasi

Qurudul- | Uziimiin Gilonin | Gilenin |Gilonin xa-| Texnologiyasinin
mus lizii- sortu kiitlosi, | Ol¢iisii | rici gorii- xiisusiyyatlori
miin névlori Q (D niisii
maks.
mm)
Bedona | Ag kismis | 0,32-0,36 | 6-10 Cohray1 | Giinos altinda, ov-
valcadan islonma-
don qurutma
Sobza Ag kismis | 0,35-0,40 | 6-10 | Agiq ¢oh- | Giinos altinda, ov-
ray1 volcadon goalovi ilo
islonmokls qurut-
ma
Qizil1 sobza| Ag kismis | 0,35-0,40 | 6-10 |Agiq yasil- | Stabellordo, ovval-
dan qizili- | coadon golovi vo
ya qodor | SO, ils islonmaklo
qurutma
Soyaqi | Ag kismis | 0,32-0,36 | 6-10 | A¢ig-yasil | Xisusi binalarda
“soyaqxana”larda,
kdlgads qurutma
Siqani Qara kis- | 0,45-0,55 | 7-13 |Qurmizi qa-| Giinos altinda, ov-
mis risiqlarla | valcadon islonmoe-
boz gara don qurutma
Germian | Kata-kur- 1,2-1,5 15-20 |Cohray1 ¢a-| Giinos altinda, ov-
gan larlarla  |volcodon galovi vo
Sultani, SO, ils islonmaklo
Nimrang qurutma
Quzilt ger- | Katta-kur- | 1,2-1,5 15-20 | Acgig-coh- | Stabellordo, svval-
mian qan, ray1 cadon golovi vo
Sultani, SO, ils iglonmokla
Nimrong qurutma
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Hazirda iiziimiin ovvalcadon islonmoaklo (yliksok gorginlikli
elektrik impulsiar1 vo ferment preparatlar1) pordo altinda, gilinog-
radiasiya qurgusunda vo s qurutma isullar1 toklif olunmusdur.
Miixtolif qurulusa malik quruduculardan, asason tunel vo konve-
yer tipli quruduculardan, istifado etmoklo aparilan siini qurutma
metodu xtisusilo digqgati colb edir. Onlarin totbiqi qurutma miidde-
tini va istehsalat meydancalarina tolobati azaltmaqla, prosesin me-
xaniklosdirilmasini  yiiksoldib, hava soraitindon asililigi aradan
qaldirir. Isti iglimo malik rayonlarda kombinilosdirilmis qurutma
tsulunun totbiqi perspektivli sayilir. Bu halda avvealco giinos-ra-
diasiya qurgusunda atmosfer havasi ilo bir qader qurutma aparilir,
sonra proses istonilon tip quruducuda basa catdirilir. Bu {isulun
tatbiqi qurutma miiddatini (tabii qurutma ilo miigayiseds) va ener-
ji sorfini (siini qurutma ilo miiqayisodo) azaltmis olur.

Qurudulmus tiziimdon ¢orok-koks vo gonnadi momulatlar is-
tehsalinda genis istifado olunur. O, momulatlarin dad vo enerji
keyfiyyatini ytiksoldir.

Son vaxtlar xaricdo miixtalif golyanalti mohsullar istehsalinda
moviicdon genis istifado edilir. MDB-do qurudulmus iiziimiin tot-
biqi ilo yeni név desert mohsulun - Somorgond mozaikasinin tex-
nologiyasi islonib hazirlanmigdir. O, 6ziinii qurudulmus kigmis
iizlim sortlarinin biitiin gilosi ilo, quru meyvo vo qozun xirdalan-
mis vo diizbucaq soklinds sixilmis qarigigi kimi gostorir.

Moviic vo kismisgin olmamasi vo ya ¢atmamasi kaskin hiss olu-
nan Olkalords, bu mohsullarin avazedicisini hazirlamagq taklif olu-
nur. Belo ki, Kanadada liziimiin sixilmig gabigindan istifads et-
moklo moviiciin avozedicisi islonib hazirlanmisdir.

Az miqdar lotlo sixilmis qabiq méhkem garisdirilmagla 35°C
temperaturda, 1 saat pektolitik fermentlorin sulu mohlulunda ye-
tisdirilir. Qabiq sixilib ayrilir vo Qirmizi Muskat iizlimiiniin gati
sirasinda (65O Briks) 14-16 saat yertlosdirilir, sonra sirs axidilir vo
yenidon 14-16 saat homin konsentratda yetisdirilir. Bu omoaliyyat-
lardan sonra mohsul isti hava ilo qurudulur.

Alinmis mohsul pecenye, ¢orak, vafli, gqalyanalti bugda moh-
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sullar1 istehsalinda miivoffoqiyyatls istifado olunur. Guman olunur
ki, miioyyon forma verildikdon sonra o, sorbast sokildo quru mey-
vo mohsulu kimi istifade oluna biler.

Miixtolif meyva vo gilomeyvalordon, o ciimlodon iiziimdon qu-
ru meyvalora oxsar mohsul almaq iisulu tokilf olunmusdur. Ilkin
xammal (iizim mohsulu ii¢iin-iiziim cecasi) xirdalanir, sokor va je-
le yaradan madds ilo (pektinlo) qarisdirilir. Bu halda nomlik 14-
20%-o qodor azalir. Qarigdiran vaxt hor bir mohsulun reseptine
uygun ronglayici, dadli alavo, tursular vo digor maddoslor do slavo
olunur. Alinan kiitlo eyni vaxtda qizdirilmaqla xtisusi formada si-
xilir. Hazir mahsul qurudulmus meyvalorin avozedicisi kimi, miix-
tolif mohsullar istehsali {i¢iin istifads olunur.
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SOKKIZINCI FasiL
KOMPOTUN HAZIRLANMA TEXNOLOGIYASI
8.1. Xammalin hazirlanmasi

Kompot hermetik qapali qablarda sterilizo yolu ilo meyve va
gilomeyvalorin sokor sorbatindo konservlosdirilmaosi ilo hazirlanir.
Torkibinds ¢oxlu miqdar sokor olmasi vo hazirlanmasinda yiiksok
keyfiyyatli tozo xammaldan istifado olunmasi onlar1 qida baximin-
dan doyorli edir. Ona goro do kompot olduqca genis istehsal olun-
maqdadir.

Kompotlar demok olar ki, biitiin meyvo vo gilomeyvoalordon
emal olunur. Orik, alga, iiziim, gavali, albali, moruq, saftal1 vo ar-
mud kompotlar1 yiiksok dad keyfiyyotina goro xiisusile forqlonir.
Usagq tigiin vo pohriz magsadilo kompotlar ¢oyirdokli meyvolordon
¢oyirdayi ¢ixarigmaqla, tumlu meyvolordon iso toxum yuvasi ¢i-
xarilmaqla vo gabigsiz emal olunurlar. Umumiyyotlo kompotlar
eyni nov meyvalordon vo yaxud onlarin garigigindan («assortix»)
hazirlanir.

Xammala tolob. Kompotlar ii¢iin sokorli, gdzal xarici goriiniliso
malik, yiiksok dad keyfiyyotli, yaxs1 otirli, emal zaman1 rongini
doyismoyon vo holl bismoyon sortlar yararlidir. Bazon kompotlar
tez donan xammaldan, yaxud sterilizo olunmus yarim mohsullar-
dan hazirlanir. Bu halda meyvalor formasini saxlamali, rongini
itirmomalidir. Osason assorti kompotlar istehsali genis yayilmis-
dir. Kompot hazirlamagq {i¢iin meyva va gilomeyvalor saglam, me-
xaniki zodasiz va diger ndgsanlarsiz olmalidir. Onlar1 texniki ye-
tigkonlik dovriinds yigirlar. Yetigmomis meyvolor ¢oxlu miqdarda
tursulara malik olub, zaif rangli olur vo kompotlarin keyfiyyatini
asagi salirlar. Yetigib 6tmiis meyvolordon istifads etdikds iso steri-
liza prosesindo onlarin dagilmasi miisahide olunur. Meyvalarin
diametri (bilitév meyvalori konservlosdirmok {i¢iin) 45 mm-don
¢ox olmamalidir.
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Oriklorin rongi sar1 va ya narinci sari olmali, tizorindo goy yer-
lor vo koskin qirmizi lokolor olmamali, meyvalorin diametri 30
mm-don az olmamalidir. Kompot hazirlamagq ii¢ilin oan yaxsi sortla-
r1 Salax, Siraz oriyi, Ananas oriyi, Qirmizi partizan oriyi, Orzomi
gec yetison iri orik, Sindaxlan va bagqalaridir.

Albal1 on yaxs1 sortlar1t meyvasi intensiv rongli loto, az miqdar
tursuluga malik, diametri 12 mm-don az olmayan sortlar hesab
olunur. Belo tolobloro cavab veron sortlar — Vladimirskaya,
Lyubskaya, Jukovskaya, Spanka, Somorqond albalisi, Qara moreel
vo basqalaridir. Yetismomis meyvalorindon istifads arzu olunmaz-
dir. Clinki xirda meyvolori ¢oxlu miqdar tursu vo az rong maddo-
larina malik olur.

Uziim. Iri giloli seyrok salximli siifro sortlart moslohat goriiliir.
Bunlara Osgori, Bayansiro, Qalan, Jemc¢uq Saba, Cohray1 tayfa,
Hamburq muskati, Uziimliiklorin kralicas1, Ag Hiiseyni va s. aiddir.

Armud. Kompot {igiin ag rongli zarif loto malik holl bismoyon
Das hiiceyrolorsiz sortlar alveriglidir. Bunlara Bere Ardanpon, Bers
Bosk, Bers Qardi, Bere Jiffar, Bilyams, Meso gozali va s. aiddir.

Ciyalok. Meyvaleri intensiv rangli loto malik sortlarindan isti-
fado olunur. Bunlara — Zenqga-Zenqgana, Kiyev tezyetisoni, Kom-
somolka, Festivalnaya, Zaqorya gec yetigoni vo s. aiddir.

Saftal1. Orta, yaxud iri meyvali (kiitlosi 100-180 q), loti sar1 ya-
xud ag va kicik c¢oyirdakli meyvoys malik sortlarindan istifads
olunur. Coyirdokli kompotlar hazirlamagq tigiin Iotdon asan ayrilan
sortlardan istifado etmok arzu olunur. Meyvalarin lati qizdirilmaya
davamli olmalidir. ©On yaxs1 sortlar1 — Anton Cexov, Lola, Salama,
Elberta vo bagqalaridir.

Cavali. Osasan renglodlarin, venqroklarin vo mirabellorin miix-
tolif sortlarindan istifads olunur. ©n yaxs1 sortlar1 bunlardir. Anna
Spet, Goy renklod, Renklod, Bove, italiya venqerkasi, Adi ven-
qerka, Mirabel Pansiyskaya.

Qara garagat. Yiiksok tursuluga malik olduguna géro kompot
hazirlanmasinda az istifads olunur. ©n yaxs1 sortlar1 iri meyvali
eyni vaxtda yetison sortlardir. Bunlara — Boskopski velikan, Qoli-
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af Qolubka, Liya plodorodnaya, Pamyat Migurina vo b. aiddir.

Gilas. Acig-sar1 vo ya tiind goy (bordo) rongli (demok olar ki,
qara) olmali, diametri iso 15 mm-don az olmamalidir. Cohray1
meyvolor sterilizo zamani rongini itirdiyindon vo yaxud qonur
rong aldigindan onlardan istifade etmok moqsade uygun sayilmar.
On yaxsi sortlar1 Sar1 Drogana, Sar1 Denissena, Qara napoleon,
Qara olessa, Cekniy oryol, Bigarro Qose vo basqalaridir.

Alma. Kompot {i¢iin tursulugu ¢ox olmayan (0,2-0,4%), hall
bismoyan payiz vo payiz-qis sortlart maslohat goriiliir. On olverisli
sortlar1 — adi Antonovka, Melba, Pepin, Kursk qizil reneti, Qisa
qalan qizil parmen, Rozmarin, Tirolka, Boyken, Simirenko reneti
vo basqalaridir.

Heyva. Rayonlasdirilmis Cilogi vo sar1 heyva sortlarindan yiik-
sok keyfiyyatli kompot hazirlanir. Armud, alma va digor meyvalor-
lo do qarigdirilib hazirlanan kompotlari da keyfiyyati ilo forqlonir.

8.2. Kompot istehsali

Kompot iiclin yigilib zavoda gotirilmis xammali 12 saatdan
(arik, albali) bir nego giino godor (alma, armud, naringi) saxlamaq
olar. Kompot hazirlanmasi asagidaki texnoloji sxemo uygun gedir.

Yoxlama, sortlagdirma vo ¢esidlomo. Emal edilmoys verilon
meyva vo gilomeyvalorin xirda-boyliiklilyiine, formasina, yetiskon-
lik doracasine va rongino gora stardartin toloblorine cavab vermo-
yan hissasi secilib, konar edilir. Boylikliiyiino goro ¢esidlomo ¢e-
sidloyici masinda, gqalan alamatlorino goro sortlasdirma-sortlagdi-
rici-yoxlayict lentds hoyata kegirilir. Hazirda rongine gors sortlas-
dirmaq (ham ds yetismo daracasine gors) tigiin fotoelektron sort-
lagdiricisindan istifado olunmaqdadir. Burada meyvo vo gilomey-
volar bir qat vo bir sira ilo is1q monbayi vo is18a hessas fotoele-
ment arasindan kegirilir. Rongina goro tolobata cavab vermayon
meyvalor, ¢ixdas qurgusunda konar edilir. Kompot ii¢lin yarama-
yan bazi meyva vo gilomeyvalari digor név konservlarin (povidlo,
piire) hazirlanmasinda isttifado etmok olar.
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Kompot hazirlanmasinin texnoloji sxemi

Yoxlama
Sortlasdirma

Cesidloma

Yuma

,

Ayri-ayr1 nov meyve vo

) . ab vo gapagin
gilomeyvalorin hazirlanmasi Qhaz‘llﬂacimrjlafl
B |
Doldurma < |
5 5 Serbatin
Qapagin baglanmasi hazirlanmasi

Sterilize etmo

Hazir mahsulun
tortibati

Saxlanma

Realizo etmo

Yuma. Tumlu meyvelor sortlagdirildigdan sonra barabanli, ya-
xud elevatorlu yuyucularda, daha sonra iso ventilyatorlu yuyucular-
da yuyulur. Coyirdokli meyvalar - ventilyatorlu, yaxud yuyucu sil-
kalayici maginlarda, zorif latli gilomeyvaler isa az tozyiqli (50 kPa)
su altinda yuyulur. Boazi hallarda yuma sortlasdirmadan avval apari-
lir. Bu halda ndgsanli meyvalor daha yaxsi bilinir. Bu vaxt meyva
va gilomeyvalar sortlasdirict lentin ¢ixisinda su ilo yaxalanir.
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Meyvalarin sonraki emal omaliyyatlar1 (tomizlonmasi, dogran-
masi, bisirilmasi) ¢cox fordidir vo onlarin hor biri emal edilon hor
xammal ndvii liclin ayrica nazordon kegirilmalidir.

Ayri-ayr1t meyvo vo gilomeyvo novlorinin hazirlanmasi. Sort-
lagdirilmis, yoxlanilmig vo yuyulmus meyva gilomeyvalar sonraki
islonmolors daxil olur. Oriyi yar1 boliib konservlosdirirlor. Boliin-
ma diiz sirimun izari ils iki hissaye ayirmaqla aparilir v ¢oyirdayi
cixarilir. Xirda meyvali orik sortlar1 biitév sokildo ¢oyirdokli kon-
servlogdirilir.

Saftali. Xirdameyvalilor biitov halda, iri meyvalilor iso yariya
boliiniib, ¢oyirdayi ¢ixarilmagqla konservlosdirilir. ©gar kompot to-
miz meyvolordon hazirlanirsa saftali 1,5 doq. miiddstinds 2-3%-1i
qaynar golovi mahlulu ils iglenir, sonra qabiq ve galavinin qaligi
diqgotlo yuyulub, konar edilir. Tomizlonon meyvalor bugla 2 doqi-
g9 miiddoatinds portladilir.

Heyva, armud vo almanin gabigini soyur, meyvo saplagini qo-
parir, kasaciglarini kasir vo toxum yuvasini ¢ixarirlar. Zarif qabiqg-
lilar tomizlonmadon konservlogdirilir. Qalin gabigli meyvalor iso
(heyva) gabiq tomizloyon masinlarda, yaxud 30-35%-li golovi
mohlulunda 1-2 daqige miiddstindo qaynatmaqla tomizlonir. Sonra
golovini vo gabigin galigint konar etmok ii¢lin soyuq su ilo moh-
kom yuyulur. Armudu ya biitov (xirda meyvali sortlarda toxum
yuvast ¢ixarildigdan sonra), ya da yariya bolorok (iri meyvolori
dord hissoyo bolorak), konservlosdirirlor. Almani yariya, heyvani
har biri 15-20 mm galinliginda olan dilimlors bdliirlor.

Tomizlonmis biitév, yaxud dogranmis meyvolor 85°C tempera-
turda 0,11%-1i limon va ya sorab tursusu ilo portladilir. Alma 2-3
doqigo, armud vo heyva 10 doqiqays gadar (meyvalorin yetiskonli-
yi vo dogranma boylikliiylindon asili olaraq) portladilir. Sonra
meyvoalor soyudulur. Oks halda lot haddindon artiq yumsalir. Al-
ma vo armudu hall bismis lotls istifads etdikdo onlar1 sokar sarbe-
tindo pértiirlor. Alma 80-90°C temperaturda 2-6 doq. 30-35%-li
sorbotda, armud 90-100°C temperaturda 6-7 dog. 5-10%-li sorbot-
do portlodilir.
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Hazirlanmis meyvolor homin anda qablara doldurulur. Ogor
doldurulmazsa alma vo armud 0,1%-li, heyva 0,5%-li limon, ya-
xud sorab tursusu mohlulunda saxlanir. Bu isds asas moagsad mey-
volorin tutqunlagsmasinin garsisini almaqdir.

Albali, gilas vo zogali adoton c¢oyirdoklo konservlosdirirlor.
Meyvalar xiisusi masinlarda saplagindan tomizlonir, yetismo doro-
cosing gora sortlagdirilir vo ¢esidlonir. Ogor albali va gilas kompo-
tu usaqlar iiclin hazirlanirsa onlarin ¢ayirdayi tomizloyici masin-
larda konar edilir.

Gavali. Osason biitdv sokildo konservlogdirilir. Pohriz vo usaq
iclin kompotlar hazirladiqda, elaca ds iri meyvali gavalidan istifa-
do etdikds (40 mm-don iri) meyvalor xiisusi masinlarda yariya bo-
liiniib, ¢oyirdayi konar edilir.

Gavali gqalin vo méhkom gabiga malikdir. Ona goro do onlarin
blangirlonmaosi aparilir. Noticodo qabiqda xirda gatlar yaranir vo
belo meyvalar sterilizo zamani hall bismir. Gavalinin biitév mey-
valori bir negs iisulla balansirlenir: 90°C temperaturada 0,5-1%-li
golovi mohlulunda 5-10 san. miiddstinde vo su il dorhal soyut-
magla; eloco do 80-85°C temperaturda 25%-li sokor sorbotinds 1,5
dag. miiddatindo su ilo soyutmadan.

Ciyaloyin meyva saplaqlarin1 vo kasa yarpaglarini qoparir, bii-
tiin yasil, ¢lirimiis gilomeyvalor konar olunmagqla ¢esidlonir. Steri-
lizo zamani meyvalori holl bigmosin deys, 2-4 saat miiddetinda
50-60°C temperaturda 65%-li sokor sorbotinds saxlayirlar. Ciyolok
zoif rongli siro verdiyindon, yaxsi olar ki, adi sokor sorbati ovozi-
na, rongd malik 68-70%-li ¢iyalok miirobbasinin sorbotindon isti-
fado edilsin.

Morugu da ¢iyalok kimi hazirlayirlar: agor gilomeyvolor moruq
zarar vericisi 1so yoluxmussa, onlart avvalco 1%-li xd6rok duzu
mohlulunda 5-10 doq. miiddstinds saxlayir vo sonra dus altinda
soyuq su ilo yuyurlar. Morugu gabaqcadan moruq sorbotindo sax-
lamagq olar.

Qara qaragat masinlarda meyva saplaqlarindan va kasa yarpag-
ciglarindan tomizlonib, arakosmolorde on iri gilomeyvalor secilir
(xirdalar sire va piire iigiin istifado olunur).
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Uziim daraq vo saplagdan tomizlonir. Naringi kompot iiciin to-
sadiifi hallarda istifado olunur. Meyvalorin gabigini soyub dilimls-
o ayirir vo act narinci qlukozid olan ag lifli toxumani tomizlomok
tigin 30-40 saniyo orzinds 0,8-1%-1i isti (85°C) soda mohlulunda
saxlayib, sonra soyuq su ilo yuyurlar.

Feyxoanin gabigini 3%-1i natrium-hidroksid mahlulunda kim-
yovi lsulla soydugdan vo meyvalari su ilo yudugdan sonra biitév
halda konservlosdirirlor.

Sorbotin hazirlanmasi. Sokordo miixtolif qarisiglar olur. Ona
gora do o, avvalca iri hissaciklordon tomizlenir. Xirda qarisiqlar
sarboti durultmaq yolu ilo konarlasdirilir. iki govdeli qazana mii-
oyyon miqdar su tokiiliib qaynayana qodor qizdrir vo ona sokar ¢a-
linaraq, qarigdirilmagqla hall edilir. Sorboti durultmaq ti¢lin onun
lizorino yeyinti albumini, ogor o yoxdursa yumurta ag1 (4 q albu-
min, yaxud dord yumurta ag1 — 100 kq sokoro) alava olunur.

Albumin, yaxud yumurta ag1 1 litr soyuq suda hall edilir. Qiz-
dirdiqda ziilal pixtalasir va biitiin qarisiglart 6zii ilo koptik soklin-
do sorbatin sothino ¢ixarir. Kopiik sorbotin iiziindon gotiiriiliir vo
alian sokor sorboti six parcadan siiziiliir. Albumin, yaxud yumar-
ta ag1 olmadiqda, sorbat qizdirildigdan sonra sakit saxlanir (on azi
bir saat) vo sonra siiziliir.

Armud, orik vo aciq rongli gilas az tursuluga malik olur. Ona
gora do, bu név kompotlarin dadini yiiksaeltmok veo mikroorqa-
nizmlori mohv etmok {igiin, sterilizo zamani sorboto 50%-1i mohlul
soklindo limon vo ya sorab tursusu vurulur. Onun miqdar1 armud
kompotu tliglin sorbotin kiitlosine gora 0,3%, gilas vo orik {igiin
0,2% togkil edir.

Miixtolif név kompotlar {iciin sokor sorbotinin gatiligr eyni ol-
mur. Bu onunla izah olunur ki, hotta eyni név meyva vo gilomey-
vado sokar vo tursunun miqdari, meyvanin sortundan, becorildiyi
sorait vo zonadan, yetisma doracesindon asili olaraq doyisir. Hazir
kompotun dadi sokor vo tursunun nisbotindon asili olub, miioyyon
hadd daxilinds olmalidir. Masalon, agor alma va qaragati 30%-li
sorbatlo garisdirsaq, almadan alinan kompot xosagoalon tursa-sirin,
gara garagatdan alinan iso olduqca turs dada malik olacaqdir.
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Meyvalardon ¢ayirdokls birlikds kompot hazirladiqda, ¢oyir-
doksiz voziyyotdokino nisbaton meyvonin netto kiitlosindo sokor
az olur. Uygun olaraq, meyvalardon ¢oyirdoklo birlikde kompot
hazirladiqda sorbot yiiksok sokorlikds hazirlanir.

Meyva va gilomeyvonin quru maddosinin 80%-5 yaxini sokor-
lordir. Xammalda sokorin toyini oldugca uzun ¢okir. Ona gors do
meyvayo uygun olaraq sorbotin hansi sokorlikdo hazirlanmasini
miloyyon etmok {iclin, xammalda quru maddonin miqdar1 toyin
olunur. Bu mogsadls refraktometr adlanan alstdon istifads olunur.
Kompot novlorinds sorbatin qatiligi forqli olur (codval 8.1).

Cadval 8.1
Meyvo-gilomeyvo kompotlari istehsalinin resepti
1 ton hazir o | B, L.: I t hazir
mohsula gors, | S & | &% > mahsula
kompotunkq-la | S e 5 kq-la}

Kompot resepti g g Té g | 2 | sokerin

Q Z| EF = sorf
2| SE| 2 olunan

meyva| sarbat < & | normasi
11 40 161
Orik, biitév meyvalarls 704 396 1,2 12 38 155
13 36 145
11 52 144
Orik, yariya boliinmiis 728 272 1,2 12 50 138
13 48 133
Gavalinin Vengerka 13 32 107
Italiyanskaya sortu, 672 328 0,9 14 30 100
biitév meyvolorlo 15 28 93
13 62 220
Qara qaragat 650 350 2,5 14 60 213
15 58 206
Alme];, }iarlya Vo yi df’)rd ” 150 0 190 gf) i (1);

ero boliinmils, qabigt ,

Z'Oyulmus > dabie 1T [ 28 | 102
12 26 95
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Hazirlanan vaxt sorbatin qatilig1 refraktometrls temperatura dii-
zolis verilmoklo toyin olunur (diizolis giymeti xiisusi codvaldon
gotiirtiliir). ©gar bigirmada sorbot olduqca yliksok qatiligda alinar-
sa onun {izorino su, az qatiliqda alinirsa sokaor olavo etmok lazim-
dir.

8.3. Doldurma va steriliza etma

Qablarin doldurulmasi veo agzinin baglanmasi. Hazirlanmis
meyvo vo gilomeyvolor gablara avtomat, yarimavtomat yaxud me-
xaniki ol dolduruculart ils doldurulur. Kigik partiya kompotlar ha-
zirladigda sllo doldurma da totbiq oluna bilor. Bu zaman meyvalor
zadoalonmasin deys ¢ox ehtiyatl olmaq lazimdir. Bu xiisusilo moh-
kom loto malik olmayan meyvalors (saftali, orik, yar1 boliinmiis al-
ma, morugq, ¢iyslok) aiddir.

Kompotun noviindon asili olaraq gabi segilir. Masalon morugq,
ciyalok vo qara qaragat yalniz sliso bankalara doldurulur. Digor
ndv meyvalor liclin siiso vo laklanmis metal qablar totbiq oluna bi-
lor. Belo ki, albal, gilas, iiziim, zogal, gavali kompotlar1 ¢gox vaxt
laklanmis tonoko bankalarda buraxilir. Kompotlar1 doldurmaq
liclin tosadiifi hallarda ag tonoko (laklanmamis) qablardan istifado
olunur. Ciinki belo bankalarda meyvalorin rongi bozon ¢ohrayila-
sir. Bunun sobobi meyvalordo olan as1 maddolori ilo qalay duzlar
arasinda gedon kimyovi reaksiyalardir. Armud meyvolori uzun
miiddot qizdirilma naticesindo do ¢ohrayilasa bilor, ¢linki uzun
middot qizdirildigda asi maddolori toplanaraq qurmizi rongli
omorf birlogmolor omals gatirir.

Meyvalori bankalara saligo ilo six diiziir vo eyni zamanda bir
daha miiayinodon kegirirlor. Bankaya yigilan meyvalarin kiitlosi
xammalin néviindon asili olub, bankadaki biitiin kiitlonin xalis ¢o-
kisinin 55-80%-ni toskil edir. Bankaya doldurulmus meyvalarin
iizoring isti sarbot olavo olunur. Albali, gilas, zogal vo gavali bii-
ziismasin deyo, tlizorino tokiilocok sorbotin temperaturu 60°C,
{izim — 40°C, qalan meyve vo gilomeyvolords — 80-85°C olur.
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Sorbot olave olundugdan sonra bankalar uygun masinlarda bagla-
nir vo sterilizo olunmaga verilir.

Kompotlarin sterilizo olunmasi. Kompot ii¢iin istifade olunan
demok olar ki, biitliin meyva vo gilomeyvoalor yiiksok tursuluga
malik olur. ©gor xammalin tursulugu yiliksok olmazsa, sarbato li-
mon, yaxud sorab tursusu alavo edirlor.

Tursular qizdirma zamani mikroorqanizmlarin mohvini stiratlon-
dirir. Bu, kompotlar1 85-90°C temperaturda (xiisusilo tez hall bison
meyvalor) pasterizo, yaxud 100°C-da sterilizo etmoyo imkan verir.

Daha ¢ox sterilizo etma totbiq olunur. Sterilizo temperaturuna
godor qizdirma (gabin tutumundan vo ndviindon asilt olaraq) bir
¢ox kompot novlari tigiin siiso qablarda 20-30 dag., tonoko gablar-
da 15 dog. davam edir. Sterilizo etms miiddati do olduqca miixte-
lifdir. Mosolon, alga, zogal kompotlar1 1-82-500 bankalarinda
100°C temperaturda 3-5 daq., 85°C temperaturda — 15-20 dag., bs-
yiik tutumlu gablarda iso 5-10 doq. artiq miiddsto sterilizo olunur.

Eyni qablara doldurulmus bu vo ya digor név kompotlar {i¢iin
sterilizo miiddati miixtalif ola bilor. Bu meyvonin boyiikliiyiindon
(biitév yaxud boliinmiis), yetismo doracosindon vo lotin sixligin-
dan asilidir. Iri, yaxud yetismomis meyvolor xirda yaxud yetismis
meyvalors nisbaton daha ¢ox bisirilir.

Bir ¢ox kompot ndvlorinin meyva vo gilomeyvalori sterilizo
zamani holl bisir yaxud yumsalir. Ona gora do sterilizo etdikdon
sonra onlar1 slirotlo soyutmaq lazimdir. Adoton siiso bankalarda
kompotlarin soyutma miiddati 20-25 dag., tonoko gablarda 15-20
doq. olur.

8.4. Assorti kompotlar

Assorti kompotlar 20 addan cox istehsal olunur. 2-4 meyva va
gilomeyvanin qarisigindan hazirlanir. Yaxsi olar ki, miixtalif rong-
11 meyvolordon istifado olunsun. Bu kompotun xarici goriiniisiinii
yaxstlagdirir. Komponentlorin nisboti miixtslif ola bilir. Bununla
bela bu, har ndv assorti li¢lin ciddi miioyyon olunur.
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Yaxst olar ki, assorti eyni vaxtda yetison meyvo vo gilomeyvo-
don hazirlansin, hor bir ndv tigiin xammal adi kompotlarda oldugu
kimi hazirlanir. Meyva vo gilomeyvalor miioyyon olunmusg resepto
uygun bankalara y1gilir vo tizorino isti sorbot tokiiliir. Sorbatin ga-
tilig1 xammaldan asili olaraq 40-60% olur. Masalan, firong {izii-
mil, albal1 vo qara qaragatdan (onlar 58, 30, 12% ¢aki nisbatlorin-
do gotiiriiliir) ibarat assortiys 50%-1i sorbot, qara qaragat vo albali
(62:38%) assortisina 60%-l1i; albal1 va firong tiztimiins (60:40%) —
40%-1i sarbat alavo edirlor.

Ogor assortinin torkibino daxil olan xammalin yetismo vaxti
uygun golmozso, onda ovvalco tez yetison meyvo vo gilomeyvo
dondurma, yaxud 20%-li sokor sorbati ilo sterilizo olunur. Gec ye-
tigon xammal ndvil yetisdikdon sonra, onda yarimfabrikat olan ov-
volki banka agilaraq sorboti gétiiriiliir vo tozo meyvalor kdhnolarlo
birlikds bankaya yigilarib tizerine 45%-li sorbat alave olunur. Ya-
rimfabrikatlardan gotiiriilmiis sorboat sokor olavo edilmoklo lazimi
qatiliga ¢atdirilir vo kompotlar {igiin istifads olunur. Bu proseslor
basa ¢atdigdan sonra bankalarin agz1 baglanib sterilizo olunur.

Assorti kompotlarinin bir novii qarisiq kompotdur. Belo kom-
pot hazirlandigda iri meyvalori (tumlu meyvalori, saftalini, oriyi)
har tilinin uzunlugu 8-10 mm olan ki¢ik kublar soklinds dograyir,
xirda meyvolari iso (gilasi, liziimii) biitév halda konservlosdirirlor.

Hazir mahsulun keyfiyystins talabat. Konserv sonayesi kom-
potlarin {i¢ sortunu buraxir: ola, birinci va siifro. Kompotlar1 sort-
lara bolmoyin osasinda asagidaki asas gostaricilor durur: dadi, otri,
meyvolorin xarici goriiniisii, onlarin konsistensiyasi vo rongi, sor-
batin keyfiyyaoti.

Madoni va yabani meyve vo gilomeyvalordon alinan kompotla-
rin keyfiyysti standartin toloblorina cavab vermolidir. Hor bankaya
ronging, boyiikliiylino vo formasma goro eyni olan hall bismomis
meyvolar doldurulmalidir. Biitév vo dogranmig meyvalorin qarigdi-
rilmasina icazo verilmir (resept osasinda hazirlanan bozi assorti
ndvlorindon basqa). Meyve saplaglari tamamilo konar edilmalidir.
Sorbat goffaf olmali, rongi meyva latinin rongins uygun golmalidir.
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Kompotlarin keyfiyyoti sonuncu dofs iki hoftelik saxlanmadan
sonra miioyyon olunur. Bu miiddotdo meyva vo sorbotdo olan so-
korin gatilig1 boraborlosir. Belo ki, sorbat meyvalorin toxumasina,
meyvolorin girasi iso sorboto kecgir. Noticodo kompotlarin xarici
goriiniisti vo dad1 yaxsilasir.

Kompotlarin keyfiyyatini miioyyon etdikdo meyvo vo gilomey-
volorin faiz nisbatlori nozors alinir. Cox vaxt bu 50, 55 yaxud
60%-9 barabar olur. Dla va birinci sort kompotlarin sorbatinds qu-
ru maddonin miqdari, siifro kompot sortlarina nisboton 2-3% yiik-
sok olur. Biitiin sort alma kompotlarinda meyvonin kiitlosinin ha-
zir mahsulun kiitlesina olan nisbati 50% taskil edir.

Ola, birinci va siifro kompot sortlari iiglin standartda miioyyon
giizostlor nozordo tutulur. Masalon, qeyri-barabor irilikds olan
meyvalors ola sortda 10%, birinci sortda 30% yol verilir. Sortla-
rin heg birinds konar garigiqlarin olmasina icazs verilmir.

Kompotlar, eloco do, biitiin meyva-gilomeyva konservlori yaxsi
havalanan quru anbarlarda 15-20°C temperaturda daha yaxs: sax-
lanir. Yiiksok temperaturda saxlama meyvolorin yumsalmasina,
vitaminlorin vo rong maddalorinin parcalanmasina sabab olur. Bu
hom do galan mikrofloranin inkisaf etmosino kdmok gostorir vo
mohsulu xarab edir. Armud, saftali vo arik kompotlarinda sorbot
bulanir, armud meyvolori qizarir vo ¢ox saxlandiqda tutqunlasir,
onlarda metal tomi amalo golir. Kompotlarin laklanmamis ag tone-
ko bankalarda yiiksok temperaturda saxlanmasi mohsula galayin
ke¢mosini siirotlondirir. Kompotlarin donmasina da yol vermok
olmaz, ¢iinki onlarin donmas1 meyvalorin konsistensiyasina manfi
tasir gostarir.
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DOQQUZUNCU FaSiL
QSNNADI MBMULATLARININ TEXNOLOGIYASI
9.1. Qannadi mamulatlarinin gesidi va keyfiyyati

Qonnadi momulatlar sirin, xosagolon dad vo otir, gbzal xarici
goriiniisii, yiiksok gida doyeri, homg¢inin yaxs1 hozma gediciliyi ilo
forqlonir. Onlar asason gokordon, yaxud basqga sirin maddolordon
(bal, ksilit, manit, sorbit), homg¢inin patkadan, miixtslif meyvo vo
gilomeyvolordon, siiddon, yagdan, kakaodan, qoz lopasindon, un-
dan va s. hazirlanir. Qonnadi momulatlar1 asason 2 qrupa boliiniir:
sokarlilor vo unlular. Tozo gonnadi momulatlarinin hazirlanmasin-
da asas istiqgamot usaq vo pohriz mogsadli qida momulatlarinin ¢e-
sidini artirmaq, ziilalin miqgdarmi yiiksoldorok, karbonatlarin, ilk
ndvbads iso sokarlorin miqdarini azaltmaqdan ibaratdir. Ziilal tam
doyorli, hom do ¢atismayan qida mohsulu oldugundan, miiasir
dovrdoe ziilal torkibli yeni-yeni xammal ndvlorinin axtarigi aparil-
maqdadir. Homin mohsullar geannadi momulatlari istehsalinda mii-
vaffoqiyyatlo istifado oluna bilor.

Olkomizdo sokorlo konservlosdirilon ¢oxlu adda mohsul emal
edilir. Bunlara siirtgacdan kegirilmis yaxud sokorls azilmis meyvo
va ya gilomeyvolor, miirabba, povidlo, cem, jele, konfityur vo bas-
qalart aiddir. Bu konservlarin istehsali yiliksak qatiligda sokarlor-
don istifadoys asaslanmisdir. 60-65% sokors malik mohlullar yiik-
sok osmotik tozyiqo malik olub, belo mohlulda mikroorqanizmlor
su itirarak inkisaf edo bilmir. Ona gora do 60-65% quru maddoyo
malik olan konservlor pasterizo vo hermetiklosmo aparilmadan
uzun miiddat saxlana bilir. Lakin istehsalatda pasterizo edilmadon
bozi hallarda yalniz povidlo hazirlanir. Pasterizo olunmamis vo
agz1 baglanmamis miirabba, cem vo digor sokorli konservlori ha-
vanin riitubati yiiksak olan binalarda saxladiqgda, mohsulun iist his-
sosindo havadan su toplanaraq sokor sorbotinin qatiligini azaldir
vo mohsul qicqirmaga baslayir.

65-70% sokorliyi olan miirobba yaxud cemi 5°C-don asag1 tem-
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peraturda saxladiqda saxaroza kristallagir vo mohsul sokorlosir. Mii-
robba vao cem limon tursusu slava edilorak bisirildikde saxaroza tod-
ricon inversiya olunur (onun 30-40%-o gadari gliikoza vo fruktoza-
ya ¢evrilir) vo mohsul daha sokorlogmir. Bunun {igiin sokorin bir
hissosini gliikozaya malik patka ilo ovoz edirlor. Sorbstindo quru
maddonin qatilig1 60% olan miirabo vo cem do sokorlogmir. Lakin
qicqirmasin deys onlari pasteriza edir vo kip baglayirlar.

Cem, konfityur vo povidlo miirobbadon forqli olaraq, jeleyo-
banzar konsistensiyaya malik olmalidir. Mahsulun jelelogmasi tur-
su istiraki ilo pektinin hesabina gedir. Sokor olavo olunmasi jele-
logsmoni tezlosdirir. ©On yaxsi jelesokilli qurulus tursu vo pektinin
qatilig1 on az1 1%, sokar iso 60% olduqda yaranir. Jele amolo go-
tirma xiisusiyyati pektinin jelelogmo xassosindon asilidir. Pektinin
jelelosma xiisusiyyoti meyvo va gilomeyvalorin oksariyyatinde
yliksok olur. Ogar o, kifayot godor olmazsa xammala, alma ceco-
sindon yaxud diger materiallardan alinmis tomiz pektin slave edir-
lor. Qeyd etmoak lazimdir ki, uzun miiddetli qizdirma pektini par-
calayir vo onun jele yaratmaq xiisusiyyatini zaiflodir.

9.2. Mirabba

Miirabbas sokor sorbatinds vo ya sokor-patka sirasindo bigirilmis
mohsula deyilir. Miirabba elo bisirilmalidir ki, hazir mohsulda
meyvalor hall bismis olmasin vo siro meyvadon rahat ayrilsin.
Miirabbado meyva ilo sironin nisbati 1:1 olmalidir. Miirobbonin
hazirlanma texnologiyasi olduqca miirokkobdir. Belo ki, o, biitdv
meyva vo ya dogranmis hissalor azilmosin deys uzun miiddatli vo
¢ox gat bisirma tolob edir. Bu iso cemdon forqli olaraq, hazir moh-
sulun dadinda, iyinde ronginde monfi sakilds oks olunur. Miirabbo
olduqca ¢ox ¢esiddo hazirlanir. Onu biitiin meyva vo gilomeyvo-
lordon, hoatta qizilgiil logoklorindon do emal edirlor. Biitiinliikde 30-
dan ¢ox adda miirobbo emal olunur. Miirabbalar sterilizo olunmus
vo olunmamis olmagqla, iki névds buraxilir. Keyfiyyot gostaricilo-
rindan asil1 olaraq miirobba ekstra, ala va birinci sort ola bilir.

Kompot emali ii¢lin yararli olan sortlar miirabbao iigiin do slve-

214



risli sayilir. Zavoda gotirilmis xammali keyfiyyastino, yetiskonlik
doracasing, boyiiklilyiine vo rongine gora ¢esidlore ayirir, suda yu-
yur va gabigini soyurlar. Biitiin meyva névloari ti¢lin kosiyin mini-
mum diametri miioyyan olunmusdur. Masalon, arik vo saftali 30
mm; alga, arik qurusu 15 mm; gavali (sortdan asili olaraq) 15-20
mm; gilas 12 mm; albali 10 mm; ¢in vo renet almast 14 mm. Di-
gor bitki meyvalarinin dlgiilori normalasdirilmir. Orta 6l¢iilii mey-
volordan istifado olunmasi daha yaxsidir, ¢iinki xirda meyvo vo gi-
lomeyvalor sokor sorbotindo bisirildikdo kolo-koétiirlosir, irilori iso
sokor sorbati ilo daha ¢ox dolur. Ona gors do ¢ox iri heyvani vo al-
mani dogray1b bisirirlor.

Meyvonin ndviindon asili olaraq onu bu vo ya basga sokildo
emal edirlor (dograywr, portiir, sancaqla desirlor), gabigi qalin
meyvalorin desilmasi bisirmo zamani gironin toxuma daxilino keg-
mosini asanlasdirir. Portmo hiiceyralorin protoplazmasinin yarim-
niifuz etdirma qabiliyystini aradan qaldirir, bununla da sirenin hii-
ceyralore kegmasini asanlagdirir. Bunun sayasinds meyvalar bigir-
mo zamani 6z hacmini azaltmir, bu da miirabbonin yaxs1 keyfiy-
yotdo vo ¢iximda alinmasini tomin edir.

Sorbotin hazirlanmasi. Miirabbo bisirmok ii¢lin sokor sorboti
kompotda oldugu kimi hazirlanir. Forqi ondadir ki, sulfitlogdiril-
mis xammaldan istifado etdikdo sokor filtrdon kegirilir, sulfitsiz-
lasdirilmis moahlulda hall olunur. Biitiin hallarda sorbst duruldulur.
Sorbatin gatiligi hor miirobbo novii ligiin miioyyon olunmagqla, 50-
70% arasinda doyisir.

Miirabbonin bisirilmasi. Miirabbo bisirilmesinin miirakkabliyi
ondan ibaratdir ki, meyva va toravazlor sokerin qatilig1 yiiksok olan
sorbato salinir vo bu zaman diffuziya prosesi baslayir. Belo ki, mey-
volara sorbatdon sokor, sorboto iso meyve sirosinin kegmosi bas ve-
rir. Bu prosesi hiiceyrs sirasinin gaynamasi vo hiiceyrolorarasi bos-
luglarda konveksiya axinlarinin amals golmosi kimi hadisolor mii-
rokkoblosdirir. Sarbatin gatilig1 meyva sirosinin qatiligindan yiiksok
oldugundan goker meyvalorin daxiline kegir. Temperatur yiiksoldik-
co sokarin diffuziya siiroti artir. Sorbatin vo meyvalerin qatilig1 ara-
sindaki forq boyiik olduqca diffuziya prosesi do siiratlo gedir.
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Miirabbo hazirlanmasinin texnoloji sxemi

Yoxlama

v

Sortlasdirma

v
Yuma

v

Miixtalif nov meyvo vo

gilomeyvalorin hazirlanmasi Serbatin
¢ hazirlanmasi
Bisirma

v
Doldurma ‘—‘

l Qab vo gapagin
) hazirlanmasi
Sterilizo etmo

|

Hazir mahsulun tartibati

Saxlanma

|

Realiza etma

Miirabbo bisirildikdo protoplazmanin yarimniifuz etdirmo qabi-
liyyotino malik olmasi sayasindo, diffuziya ilo yanasi osmotik pro-
seslor do gedir ki, naticodo su toxumanin hiiceyralorindon hiiceyro-
lorarasi bosluga vo meyvalori ohato edon sorboto kegir. Bu iso xam-
malin xirdalanmasina sabab olur. Sarbatin qatiliginin yiiksok olmasi
sayasinds meyva hiiceyralorinin {izorino osmotik tozyiq diisiir. Mii-
robbao elo bisirlmalidir ki, meyvalor 6z formalarini doyismasin vo ilk
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hacmlarini miimkiin qodar oldugu kimi saxlaya bilsin. Buna nail ol-
madiqda meyvalor biiziisiir, sortlogir vo hazir mohsulda sorbatin sot-
hino qalxir. Miirobbade meyvenin siroyo nisbati 1:1 oldugundan,
meyvolorin hacminin kigilmosi mohsul ¢iximinin azalmasina vo
«alavoy sira amolo golmasing sobab olur. Bu «olavoy sirodon ancaq
basga mogsadlor (povidlo bisirmok, meyvo sorbatlori hazirlamaq)
liglin istifade etmok olar. Xammalimn bisirilmoadon avval portiilmasi,
desilmasi vo s. naticasinds gqabigin moéhkomliyi pozulur, sorbatin vo
suyun diffuziyas siiratlonir. Meyvalorin sokorlo doyma doracasi on-
larda quru maddslorin miqdar ilo xarakterizo olunur. Miirabba bisi-
rildikde homin gostericinin, yoni quru maddslorin miqdarinin art-
masi, bir torafdon sokorin meyva toxumasina kegmaosi, digor torof-
don iso meyvelorden suyun kenar edilmasi ilo slagodardir. Bu pro-
seslordon birincisi stiratls, ikincisi iso daha yavas gedir.

Miirabbo bisirildikdo meyvoalords bas veron doyisikliklorin xa-
rakterino sironin ilk gatilig1 osaslh tosir gostorir. Sironin gatilig
artdiqca diffuziya siiratinin azalmasi, osmos tiazyiqinin isa xeyli
yliksolmosi miisahido olunur. Ona gora do sorbatin qatilig1 ¢ox ol-
dugda meyvalorin daxilindoki su hoddindon artiq stirstlo ayrilib ¢i-
xa bilir. Sorbotin gatilig1 az olduqda iso diffuziya prosesi zoifloyir.
Ona gora do sarbatin ilk gatiligi xammalin toxuma qurulusu noze-
ro alinmagqla miioyyon edilmolidir.

Temperaturun yiiksolmasi meyvalorin sorbotlo doymasini siirot-
londirir. Bu o vaxta qodor davam edir ki, onlarin temperaturu 101-
102°S-ya catsin. Homin temperaturda sira gaynayir vo meyvolorin
daxilinds amals golon bug sokorin meyvoyas kegmosino mane olur.
Miirabbanin bigirilmasi bels soraitdo davam etdirildikds qatiliq su-
yun konar edilmasi hesabina ytiksalir, meyvalor biliziigmoays basla-
yir, mahsulun keyfiyyati asag: diisiir, hazir mohsul ¢ixim1 azalir vo
tolob olunan miqdardan artiq sorbat amals golir. Ona gore do mii-
robbonin bisirilmasi bir ne¢o dofo soyudulub, qizdirilmaqgla
100°C-yoa yaxin temperaturda aparilmalidir. Belo cox qat bisirme-
nin tatbiqi (soyutmaqla novbalasdirmokls) gilonin sorbatlo dolma-
sini siiratlondirir. ©gar qizdirildigdan sonra miirabbs soyudularsa,
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meyvalords catlar omalo golir vo sorbat siiratlo gilonin daxiling nii-
fuz edir. Buna banzor proses miirobbonin vakuum altinda bisiril-
masi vo vakuumsuz soraitlo novbalosdirilmasinds bas verir.

Xammalm noéviindon asili olaraq bisirmo gazanlarinda birdofalik
yaxud c¢oxdofolik bisirmo totbiq olunur. Birinci iisulla morsin, qus
liztimii (morcani), qaragilo, qizilgiil lagoklori, boyiirtkon, ¢iyslok vo
moruqdan miirabbolor hazirlanir. Hazirlanmis ¢iyelok vo moruq gils-
meyvalori aliiminium testloro (loyanlors) sokorlo birlikde tokiiliir vo
8-10 saat saxlanir. Digor meyve va gilomeyvalarin iizaring isti (70-
8OOC) sokor sorbati tokiillir vo 3-4 saat sorbotdo saxlanir (sorbatin qa-
tihigr xammalin noviindon asilidir). Sulfitsizlogdirilmis meyvalor sor-
bot vurulmadan birbasa bisirilir. Sokordo yaxud sorbotdo saxlandig-
dan sonra meyvo vo gilomeyvalor iki govdali qazanlara kegirilir vo
hazir olanadok 40 dogiqo miiddatinds bisirilir (sokil 9.1).

Sokil 9.1. Ikiqat bisirmoe qazani:
1 — gazan; 2 — manometr; 3 — qoruyucu klapan; 4 — val;
5 —bug kamerasi; 6 — kran.
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Albali, zogal, qara meyvali livoz, qara qaragat, gilasdan ikiqat
bisirmao ilo; yartya boliinmiis orik, alga, iiziim, ¢iyslok vo bag ¢iyo-
layi (sorbotdo bisirdikdos), qoz, saftali, ¢oyirdoksiz gavalidan iig-
qat; biitév orik, heyva, armud, firong tiziimii, ¢oyirdokli gavali,
feyxoa, almadan dordqat; naringidon besqat bisirms ilo miirobbe-
lor hazirlanir.

Hazirlanmig meyve vo gilomeyvalar ¢oxqat bigirmade do ham-
¢inin sokar sorbati ilo bisirmo gazandarina kegirilir, gaynayana qo-
dor qizdirilir va sorbatin tolob olunan qatiliga ¢atmasina qodar bir
neco doqiqo miiddstindo bisirilir. Meyva va gilomeyvalor sorbatlo
borabor aliiminium loyanlors bosaldilir vo 5-8 saat (bazon 24 saat)
saxlanir. Sonra yeno bir nego doqigoe bisirilir, tolob olunan miqdar
alinana gador bels tokrar olunur. Bir bisirmonin davam etmasi 5-
15 daqigo, timumi iss 30 doqiqoys gador olur.

Vakuum aparatlarda bisirmo daha miitoraqqidir, ¢ilinki yiiklon-
mo vo bosalma bir dofado aparilmagla proses tez basa catir. Iki
govdali gazanlarda oldugu kimi, vakuum aparatlarda da sorbotdo
quru maddoslarin qatiliginin doyismasi lizorindo daim nozarst apa-
rilir. Belo ki, firang tliziimiindon alinan miirabbanin sarbotindo bi-
rinci bisirmadon sonra quru maddonin miqdar1 45%, ikinci 55,
liclincii 65, dordiincii 75% olmalidir. Quru maddonin miqdart ref-
raktometrds toyin olunur.

Bisirmonin sonunda pasterizo olunmamis miirabbado quru mad-
donin miqdar1 (refraktometra goroa) 75%, pasterizo olunmusda 70-
72% olmalidir. Bu vaxt meyva vo gilomeyvonin 6ziindo quru mad-
donin miqdar sorbatdokino nisbaton az olur. Lakin hazir mohsul 3-
4 saat saxlanildigdan sonra meyvaya sokorin diffuziyasi basa gatir
vo quru maddolorin gatilig1 boraborlosir. Pasterizo olunmus miirab-
bado bu miqdar 68%, pasterizo olunmamisda 70% toskil edir.

Cox turs meyvalordon miirabba bisirdikde qliikoza artiq mig-
darda omals golmasin deya miirabbanin bisirilmo miiddati qisaldi-
lir vo avazinds meyvalorin sorbotdo saxlanma miiddsti (2 bisirmo
arasindaki fasilolordo) uzadilir.

Sorbatin 6zliiliiyiiniin artmasi sokorin kristallasmasina mane ol-
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dugundan, miirabbaya patka slave etmok moslohotdir.

Ifrat doymus sokordo kristallasma markazlori olmadiqda sokor
0z-0ziina kristallasmir. Ona goro do miirabba bisirildikdo mohsula
ayri-ayri sokor kristallarinin diismomaosi tigiin todbirlor goriilmali-
dir. Belo ki, sokorin tam hall olmasina digqot yetirilir, miirobba so-
kor saxlanmasina icazo verilmoayon ayr1 binalarda gablara dolduru-
lur, {izorindo qurumus sokor kristallart olmayan tomiz gab-qacag-
dan istifado edilir. Miirabbonin qarisdirilmasi onda olan kristalla-
rin horokot etmosino sabab olur, bu da sokorlogsmoni faallasdirir.
Odur ki, saxlanma miiddstindo miirobba gablar1 bir yerdon basqa
yera diyirlodilmomalidir.

Hazir miirabbs yaxs1 yuyulmus vo qurudulmus 1 litrlik siiso ya-
xud tonoko gablara doldurulur. Tutumu 0,25 litr olan istiys da-
vamli polimer gablardan da istifado etmok olar. Baglanmis banka-
lar avtoklavda 100°C temperaturda vo 118 kPa (1,2 at) tozyiqdoe
sterilizo olunur. Bankalarin qizdirilma vo soyudulma miiddoti 20
daqiqpo, strelizo miiddati tutumundan asili olaraq 10-20 daqiqgadir.

Xammalin masarifi onun néviindon, onda olan quru maddslorin
miqdarindan vo hazirlanma iisulundan asilidir (cadval 9.1).

Miirabbo emal etdikdo sokor itkisi 2,5%, meyvo-torovoz itkisi
19 mohsulun noviinden asilidir. Bels ki, yariya boliinmiis ¢oyir-
doksiz orikdon miirabbe hazirladiqda qaliq 15%, ¢oyirdokls 8%,
albali 22 vo 10%, ¢iyalok 17%, moruq 10%, alma 30%, biitov re-
net almas1 8% togkil edir. Miirobbonin dadi sirin yaxud tursa-girin
hazirlandigr meyve vo ya gilomeyvayos moxsus olmalidir. Sitrus
meyvoalordon vo adi livozdon hazirlanan miirobbonin dadinda zoaif
aciliq olmasina yol verilir.

Tozo yaxud dondurulmus meyvo vo gilomeyvadon bisirilmado
ucan otirli maddslor tutulmaqla hazirlanan miirobbolor ekstra
sorta aid edilir. Albal1 va gilasdan, almanin yabani formalarindan
yaxud sulfitlogdirilmis meyva vo gilomeyvalordon alinmis vo ya
colloklora doldurulmus miirabbalar birinci sortdan yiiksak qiy-
motlondirilmir.
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Cadval 9.1
Miirabba iigiin xammal va sokorin masarif normasi

1 kq miirobboys mosarif normasi
Quru . Sterilizo olunmus Sterilizo
Xammalm névii ma.ddsnln olunmamus
miqdari, Meyva Meyva
%-1a yaxud Sokor yaxud Sokar
gilomeyva gilomeyva
13 513 651 542 688
Yariya boliinmiis orik 14 509 647 539 684
15 506 642 535 680
14 798 619 845 655
Cayirdoksiz albali 15 791 614 837 649
16 786 609 829 643
16 680 608 719 643
Cayirdakli albali 17 673 603 713 638
18 668 598 707 632
7 545 676 577 715
Ciyalak 8 542 672 573 710
9 538 668 570 707
9 497 668 525 706
Moruq va boyiirtkon 10 493 663 522 701
11 490 659 519 697
12 610 657 645 694
Alma 13 606 652 641 690
14 602 648 637 686

Biitiin miirabbas sortlar1 hazirlandiqda onlara vanilin vurulmasi-
na icaza verilir. Siini ronglayicilor yaxud essens alave olunmasina
159 icazo verilmir. Biitiin miirobbas sortlar1 forma vo boyiikliiyti ey-
ni olan, sokaor sorbatinds borabar paylanan meyveo va gilomeyvolo-
ro yaxud onlarin hissociklorino malik olmalidir. Sterilizo olunmus
miirobbalar 0-25°C-da, strelizo olunmamuslar 10-20°C-da, havanin
75%-11 nisbi riitubatinds saxlanmalidir.

221




9.3. Cem

Cem tozo, dondurulmus yaxud sulfitlogdirilmis meyvo-gilo-
meyvalarin jele amalo gatiron maddslar olava etmakls vo ya etmo-
don gokor sorboti ilo bisirilmasindon omalo golon jeleysbanzor
konsistensiyalt mohsula deyilir. Emal olunan cemin ¢esidi olduqgca
mixtolifdir. Cem iiglin xammala tolob miirobboys nisboton daha
ciddidir. Meyva vo gilomeyvalorin he¢ do biitiin pomoloji sortlari
cem hazirlamaq tligiin yaramir. 1%-o yaxin pektin va 1% iizvi tur-
sulara malik olan meyvo va gilomeyvalor daha yaxs1 hesab olunur.
Meyvalorin cem iiglin yararli§i xammalin jele yaratmaq xiisusiy-
yati ilo miioyyan olunur. Bisirmadon ovval meyva vo gilomeyvo-
lordon 5-10 ml siro sixilib sinaq siisesine tokiiliir, tizorino 15-30
ml etil spirti yaxud aseton alave edorok moéhkom ¢alxanir. Spirt vo
aseton sirodoki kolloidlorin koaqulyasiyasina sobab olur vo laxta-
lar soklindo ¢Okiintli omalo golir. Laxtalarin yigcam olmasi gotii-
rilon xammalin jelelosmoa xassosinin yaxsi oldugunu, yayilmasi
159 sironin jelelosma qabiliyyatinin kifayat qodor olmadigini gosto-
rir. Bu iso xammalda pektinin miqdarinin az olmasi ilo alagodar-
dir. Belo hallarda mohsula pektini ¢gox olan meyvalarin (firang
lizlimii, heyva, gavali, bozi alma sortlar1) sirasini alavo etmoklo,
onun jelelosma xassasini yliksoldirlor.

Cem yetismis, tozo, dondurulmus yaxud sulfitlogdirilmis meyvo
vo gilomeyvalordon texnoloji sxemoa uygun hazirlanir. Xammalin
yoxlanmasi, sortlagdirilmasi vo yuyulmasi, homginin sorbotin ha-
zirlanmasi miirobba bisirildikds oldugu kimidir.

Xammalin hazirlanmasi. Tumlu meyvalor (alma, armud, hey-
va) gabiqdan, toxum yuvasindan, saplaqdan tomizlonir vo hisso-
ciklora boliiniir. ©gar zarif qabiqli meyva sortlarindan istifads olu-
narsa (alma — Antonovka, Papirovka, Ag naliv; heyva — Anjerska-
ya, Muskatnaya), tomizlonmomis xammaldan istifads edilo bilor.
Gilomeyvolor saplagdan vo kasa yarpaqciglarindan tomizlonir.
Uvozin saplag1 vo xirda budaqciglari kenar edildikdon sonra onu
qaynar suda 4-5 doqige portiirlor. Bu vaxt gilonin aciligr konar
edilir. Frong iiziimii, qus lizimii, qara vo qirmiz1 qaragat saplag-
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dan tomizlonir va gilonin tamamils yumsalmasina qader suda por-
tiiliir. Bu zaman meyvalorin hall olmayan pektin maddasi hall olan
pektina ¢evrilir ki, o da cemin daha yaxs1 jelelosmasini tomin edir.
Portmo prosesindo xammal hom do sulfitsizlosir. Cem bisirmoz-
don ovval sulfitlosdirilmis yarimfabrikat sulfitsizlogdirilir, tozo
dondurulmuslarin isa donu agilir.

Cem hazirlanmasinin texnoloji sxemi

Yoxlama

v

Sortlagsdirma

Yuma

|

Xammalin hazirlanmasi
l Sorbot yaxud

sokorin hazirlanmasi
Bisirma
Pektin mohlulla-
rinin hazirlanmasi

Doldurma <«——— Qab va qapagin
l hazirlanmasi

Steriliza etma

Hazir mahsulun

|

Saxlanma

|

Realizo etma
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Cemin bisirilmoasi. Hazirlanmis meyvo-gilomeyvalor vakuum
aparatlarda, yaxud garisdiricisi olan iki gévdoli gazanlarda bisiri-
lir. Cem Tigiin yalniz birgat bisirma totbiq olunmaqla, xammalda
miloyyon miqdar quru maddo galana godor buxarlandirma aparilir:
pasterizo olunmayan cemlordo 73% vo pasterizs olunanlarda 69%.

Hazirlanmis tumlu meyvolor bigirmo aparatina doldurulur, tizo-
rina meyvanin kiitlesinin 10-15%-i qadar su alave olunaraq bisiri-
lir: alma vo armud 10-15 doaqigo, heyva iso meyvonin yumsalmasi-
na godor. Sonra iizorino tolob olunan miqdarda 70-75%-li sokor
sarbati yaxud sokor tozu olave olunub, hazir olana qodor bisirilir.
Ciyalok, moruq, bdyiirtkon, marsin va livaz gilomeyvalori hazirla-
nan kimi 70%-1i qaynar sokor sorbatino doldurulur vo hazir olana
godar bisirilir. Ogor avvalcodon aparilmis analiz xammalda pekti-
nin miqdarinin az oldugunu gostorarso, bisirmonin qurtarmasina
10-15 doqige galmis ona lazimi godor jele yaradan sirs yaxud pek-
tin konsentratt moahlulu slavs olunur.

Jele yaradan siro pektin maddolorinin miqdar1 yiliksok olan
frong lizimii, heyva, yaxud alma meyvolorindon alinir. ©lava olu-
nan belo sironin miqdar1 asas xammalin kiitalsinin 15%-dan artiq
olmamalidir. Pektin konsentratt mohlulu, 1 hisso quru pektin tozu
ilo 5 hisso gokorin qarigdirilmasindan hazirlanir. Sonra garisiq 20
hisso suda hall edilir, 5-6 saat saxlanir, tonzifdon yaxud zorif kap-
ron tordan siiziiliir.

Gavali, alga, albali vo incir meyvalori bisirmo aparatlarina dol-
durulub, iizorino su alave olunur (meyvanin kiitlosinin 10%-1 qo-
dor) vo 3-5 daqiqe bisirilir. Sonra 70-75%-1i soker sorbati, yaxud
sokar tozu olava edib, bisirmoni davam etdirirlor. Bismonin sonu-
na 10-15 doqigoe galmis ona jele yaradan siro olavo edilir. Orik,
portagal, saftal1 vo naringi cemi xammali1 avvalcadon 10%-1i sokor
sorbatinds pdriilmakls bisirilir. Orik vo saftalinin 85°S temperatur-
da 5-7 doqiqo, portagal vo naringi hissolorini iso 85-90°S-do 10
doqigo portiirlor. Sonra 70-75%-11 sokor sorbati yaxud sokor tozu
olave edilib, hazir olana gador bisirilir. Otirli maddalarin tutulub
cema qaytarilmasi miirobba bisirildikdo oldugu kimidir.
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Cemin bisirilmosinin davametms miiddoti 30-40 doqgigo ¢okir.
Ogor proses uzun miiddot davam edorso (bisirmays ¢oxlu miqdar-
da xammal daxil edildikds) cem tutqunlasa bilor.

Cem tutumu 1 litrodok olan siliso bankalara, 30-250 gqram olan
polimer qgablara va 10 litradok laklanmis tonake gablara dolduru-
lur. Pasterizs ilo emal olunmus cem temperaturu 70°C-den yiiksok
olmagla isti sokildo doldurulur. Sonra cem avtoklavda 100°C-do
vo 118 kPa (1,2 at) tozyiqds sterilizo olunur. Strelizo miiddati ban-
kanin tutumundan asilidir. Masalon, 1-82-350 bankalar1 10 daqi-
g, 1-82-500 bankalar1 iso 15 daqiqe sterilizo olunur. Qizdirma vo
soyutma miiddoti 20 doqiqadir. Yaxs1 yetismosi tiglin cemi ¢ollok-
lars 2-3 dofoya doldururlar.

Orik va ¢iyoalokdon (bag ¢iysloyindon) bisirilon vo nisbaton zaif
jeleloson cemi 40°C-ya qodor quizdirirlar. Agzi baglanmus ¢allokls-
ri 1 giin saquli vaziyyetds saxlayir vo bu miiddotds bir yerdon bas-
ga yero diyirlotmirlor.

Cem hazirladigda xammal vo materiallarin (meyvo, sokor, jele
yaradan siro) masarifi cemin noviindon, xammalda olan quru mad-
dalarin, pektinin, qaliglarin vo s. miqdarindan asilidir. Belo ki,
yliksok miqdar pektin maddslorine malik meyvalors jele yaradan
sira olava edilmasi tolob olunmur. Digar torafdon xammalda quru
maddonin miqdar1 na qodar yiiksok olarsa, sokor vo meyvalar bir o
godar az sorf olunur. Cem sla vo birinci sortla, sterilizo edilmis vo
edilmomis sokildo buraxilir. ©la sort cem yalniz tozs arik, gavali,
ciyalok, albali, bdyiirtkon, moruq, qaragils, qus liziimii, morsin vo
feyxoadan hazirlanir. Qalan xammal ndvlorindon vo sulfitlosdiril-
mis yarimfabrikatlardan birinci sort cem alinir. Cemin dadi, iyi veo
rongi emal olundugu xammala uygun golmalidir. Sterilize olun-
mamis hazir cemds 70%, strelizo olunmusda 68% quru madds ol-
malidir. Cem quru, havalanan binalarda miirobbays uygun soraitdo
saxlanmalidir. Strelizo olunmus mohsulun saxlanma miiddati 3 il,
strelizo olunmamis iso 12 aydir (emal olundugu giindon hesabla-
nir).
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9.4. Povidlo

Povidlo meyvo, gilomeyvo yaxud onlarin qarigigindan hazirla-
nan piireya sokor gatdigdan sonra qaynadib qatilasdirmaqla alinan
mohsula deyilir. Povidlonun konsistensiyasi jelesokilli, dadi tursa-
sirindir. Ona goro do turs olmayan vo zoif jeleloson xammaldan
povidlo emal etdikdo ona qida pektini vo limon tursusu, yaxud so-
rab tursusu alavo edirlar.

Povidlo asason orik, heyva, al¢a, albali, armud, boytirtkon, fi-
rong iiziimii, zogal, saftali, gavali, alma, qus {iziimii vo onlarin qa-
risigindan emal olunur. Povidlo daha ¢ox bir xammal ndviindon
hazirlanir. Povidlonun hazirlanmasinda tozo vo anetiseptiklorlo
konservlosdirilmis piiredon istifado olunur.

Povidlo istehsalinin texnoloji sxemi

Piirenin hazirlanmasi

Saokarin ha-
Qaynadib Ciatﬂasdlrma‘— zirlanmast
Qab va qapagin
Doldurma hazirlanmasi

|

Steriliza etma

|

Hazir mahsulun tortibati

|

Saxlanma

l

Realizo etma
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Daha keyfiyyatli mohsul tozo emal olunmus xammaldan ali-
nir. Konservlosdirilmis yarimfabrikatlardan povidlo hazirladig-
da bisirmadon ovval onlar1 finisiordan kegirir, basqa sozlo de-
siklorinin diametri 0,75 mm olan slokdon buraxirlar. Sulfitlos-
dirilmis piire avvoalco agiq ¢onlords sulfitsizlosdirilir. Zaif jele-
lagon xammaldan, masolon, ¢oyirdokli meyvoalordan povidlo bi-
sirdikds pektin mohlulu islotmozdon bir giin avval hazirlanir.
Bunun {icilin 5 hisso quru pektin 95 hisso su ilo qarisdirilir vo
12-24 saat saxlanir. Olava olunan pektinin vo zaif turs xammal
ligiin tursunun miqdar1 hor bir fordi hal ii¢iin laboratoriya ana-
lizlori ilo miisyyan olunur.

Piire ilo sokor arasindaki nisbat hazir mohsulun tolob olunan
konsistensiyasindan asili olaraq miioyyon edilir. Calloklords vo
bankalarda buraxilan povidlo goliz, yaxila bilon kiitlodon iba-
rotdir. Onu hazirlamaq ii¢iin 1 hisso sokors 12% quru maddosi
olan 1,25 hissa piire gotiirtirlor. Quru maddaslorinin qatilig1 bun-
dan asag1 olan piireni 12%-1i piireyo goro hesablayir, piirenin
qatiligr 12%-don ¢ox olduqda iso 1 hisso sokora 1,2 hisso piire
gotiriiliir.

Povidlo vakuum aparatlarda yaxud garisdiricili 2 gévdali qa-
zanlarda bisirilir. Povidlo bisirilmasinin bir ne¢s iisulu moalum-
dur. Birinci iisul piireni sakorsiz, onda 16% quru madds galana-
dok gaynadib qatilagdirmaq ve sonra tolob olunan qodar sokeor
olavo edib, hazir olanadok yenidon qaynadib gatilagdirmaga
osaslanir. Adaton bu iisul sulfitlogdirilmis xammaldan povidlo
emal etdikdo totbiq olunur. ikinci iisulda piire resepto osason to-
lab olunan sokorin yarisi ilo quru maddslor 45% qalana qador
qaynadilib qatilagdirilir, sonra sokorin qalan hissasi alave olu-
nur vo hazir olana qadar proses davam etdirilir. Bu iisul six
konsistensiyal1 piire bisirdikds totbiq olunur. Ugiincii iisul piire
ilo sokorin hamisinin birdofslik bisirmo qazanlarina doldurulub,
tamamilo hazir olanadok qaynadilib qatilagdirilmasina assasla-
nir. Bu, gati1 olmayan piiredon povidlo bisirdikdo totbiq olunur.
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iki gdévdoali gazanlarda povidlonun bisirilmosi 45-50 dogiqodon
¢ox olmur. Ciinki uzun miiddoatli bisirmo hazir mohsulun key-
fiyyatini pislogdirir.

Vakuum aparatlarda povidlo asagi temperaturda vo havasiz
soraitdo bisirilir. Buna géro do mohsulun rongi vo otri nisbaton
daha ac¢iq vo daha otirli olur. Bu iisulla bisirmads piireni avval-
co ac1q aparatlarda sulfitsizlosdirir, ona sokor gatib holl edir vo
osmofil mikroorqanizmlori mohv etmok {i¢lin gaynadirlar. Belo
mikroorqanizmlor mohsulda quru maddslorin qatiligt 70% vo
daha artiq olduqda inkisaf edir vo povidlonun xarab olmasina
sobab olur. Sonra kiitloni vakuum aparata sorub, tam hazir ola-
nadok vakuum altiinda gaynadib qatilasdirirlar. Bisirmonin so-
nunda alindigr xammaldan asili olmayaraq, povidlonun tozyiqi
atmosfer tozyiqino catdirilir ve hazir mohsul yeniden 100°C-ya
godor qizdirilir.

Povidlo hacmi 2 litra godor olan siiso bankalara, 10 litrlik to-
noko bankalara, 17 kqg-a gqoder olan taxta qutulara doldurulur.
Povidlo yigilacaq qutular1 yonulmus quru taxtadan hazirlayir,
daxiline riitubati kecirmoayon kagiz ¢okirlor. Kagizin uclarini
sonradan mohsulun iizorino gatlamagq ii¢iin qutudan konara ¢ixa-
rirlar. Mshsulu 50-60°C temperaturda qablara doldurub, 35-
40°S-yo qodor soyutduqdan sonra agzimi baglayirlar. Povidlo
soyumayana qadar qutularin agzini1 baglamaq olmaz, ¢iinki bag-
lanan qutulardan ¢ixan bug mohsulun sothindo mayelagorak
mikroorqanizmlorin inkisafi ti¢iin olverisli sorait yaradir.

Strelizo edilmok iiciin nazords tutulan povidlo 70°C-den asa-
g1 olmayan temperaturda ki¢ik tutumlu bankalara doldurulub
agz1 baglanir vo 100°C-do strelizo olunur. Avtoklavda tutumu
0,5 litro godar olan tonaka va siiso bankalar {i¢iin tozyiq 98 kPa
(1 at), 1 litrlik bankalar {i¢ilin iso 147 kPa (1,5 at) olur.

Xammalin masarifi (piire, sokor, pektin vo tursu) onun key-
fiyystindon va hazir mohsulun néviinden asilidir (codval 9.2).
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Cadval 9.2
Povidlo istehsalina xammalin masarif normasi

Piiredo quru 1 ton povidloya kg-la masarif normasi
maddolarin kiitlo Bankalarda Qutularda
pay1, %-lo Piire sokor plire sokor
9 921 600 1064 587
10 829 600 1047 578
11 754 600 1032 570
12 747 593 1016 661
13 738 586 1001 553
14 730 581 987 545
15 721 574 973 538
16 715 568 960 530
17 708 562 946 523
18 701 557 933 516

Povidlo yalniz bir sortda emal olunur. O, toxumsuz, toxum yu-
vasiz, ¢ayirdeksiz vo qabigsiz bircinsli kiitlo olmalidir. Armud va
heyva povidlosunda It vo meyvanin bork hissslorinin olmasina ica-
zo verilir. Povidlonun gokarlogsmosing yol verilmir. Rangi hazirlan-
dig1 xammalin rongine uygun olmalidir. Dadi va iy1 do hamginin
hazirlandig1 meyvaya uygun olmaqla, dad1 tursasirin olmalidir.

Hazir povidlo quru, havalanan binalarda 0-20°C-ys godor tem-
peraturda vo 75-80% havanin nisbi riitubotinds saxlanir. Qutulara
qablananlar ii¢lin saxlanma miiddati 6 ay, ¢alloklora 9 aydir.

-HOH NRQILW\XU Y% GLIJ%U P%KVX

Jele sironi sokarlo qaynadib qatilagdirmaqla alinir. Sirado pekti-
nin miqdar1 az olduqda ona pektin mohlulu, tursuluq zsif olduqda
159 limon va ya sorab tursusu vurulur. Jele biitiin meyvo vo gilo-
meyva sirolorindon, yaxud onlarin qarisigindan hazirlanir. Jele
iiclin tozo vo ya antiseptiklorlo konservlosdirilmis siradon istifado
olunur. ©n az1 1% pektina va 1%-don yiiksak tursuluga malik olan
sirolor yararli hesab olunur. Tozs siro duruldulur vo filtrdon kegiri-
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lir, sulfitlogdirilmis siro qaynatmaqla sulfitsizlosdirilir, bagsqa me-
todlarla konservlosdirilmis siralor gabaqcadan islonma tolob etmir.

Jele tutumu 50 litro godor olan iki govdoli qazanlarda yaxud
vakuum aparatlarda bisirilir. Duruldulmus sironi gqazanda 30-
40°C-ya gadar quzdirir, sonra sokeri hell edirlor. Olds edilon sorbot
qida albumini ilo duruldulur vo qatiligi 60-70%-5 ¢atana qodor
qaynadilir. Jele bisirdikdo siroya olava edilon sokor onun dadinmi
yaxsilagdirmaqgla borabor jelelosmosino do komok edir. Jelenin
halmogiklonmasinda sokorin rolu pektin hissaciklorini biiriiyon su-
yu 6ziina adsorbsiya etmasi vo bununla da molekullarin birlogorok
tor amalo gatirmoasine tokan vermosidir. i1k gétiiriilon sirenin 6zlii-
lilyii az oldugca, hazir jelenin gatilig1 da yiiksok olmalidir.

Qaynadilib qatilagdirilmis mohsulu 75-80°C-yo qodor soyut-
dugdan sonra dorhal stokanlara doldurur vo agizlarini tozyiq altin-
da SKO qapaqlart ilo baglayirlar. Sonra qutulara yigib jelenin
donmasi tigiin tam 1ifiqi voziyyotdo saxlayirlar. Bisirmonin sonun-
da jeledo quru maddoslorin miqdart 65% olarsa, o pasterizo edilir,
68% olarsa pasterizo edilmir. Bisirma 30 doqige davam edir. Ogor
analizlorls avvalcadon sironin zaif jelelogsma xiisusiyyoti miioyyon
olunarsa, bisirmonin sonunda jeleya pektin mohlulu slave olunur.
Onun miqdar tocriibi bisirmo aparilmagla toyin olunur. Jeledo
pektinin miqdar1 siranin imumi kiitlasinin 3,5%-don (quru pekting
g0ro hesabladiqda) artiq olmamalidir. Pektindon ekstrakt vo ya toz
soklinds istifads edirlar. Pektin tozunu hall etmak ti¢iin iizorino si-
ro tokiib 1 giin sakit saxlayirlar. Pektin 