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6. YeyinTi yaglarinin keyfiyyaTinin eksperTizasi

6.1. Umumi anlayis

Hazirda istifad edilan bitki ve heyvan mansali yadlara telebat gunu-
gundan artir. CUnki gida mshsulu kimi yaglar basqa arzaq mshsullarina
nisbaten daha ¢ox enerji verir. Gundslik gida rasionunda yaglarin xususi
gokisi Umumi enerji dayerinin 30%-a qadarini Toskil edir. Qida insTiTuTlari
Torafindan elmi cehaTtdan iglanib TOvsiya olunmus normaya ssasan orta
yagli insan gunde 80-100 gr yag istehlak eTmalidir. O climledan kera yadi
20 gr, bitki yag1 25 gr, heyvanat yagi 20 gr, marqarin ve maTtbax yaglar 30
qr Toskil eTmalidir. isTehlak olunan yagin Terkibinds 2-6 gr polidoymamis yag
Tursulari, 5 gr fosfolipidlar ve 0,3-0,6 gr xolesterin olmaldir. Yasllarin daha
cox biTki yaglarindan istifade eTmalari maslahaTdir.

YeyinTi yaglar kimyavi Terkibce ugatomlu spirt-gliserinle muxtalif yag
Tursularinin  birlesmasinden amala gelan murekkab efirlordir. Yadlarin
Torkibinds onlarl musayaT edan maddalar vardir.

Bitki yaglan 98-99% (qliseridlerden Taskil olunmusdur. Qliseridlarin
Torkibinde doymus ve doymamis yag tursulari olur. Nadir hallarda Tsiklik yag
Tursularina, doymus ve doymamig hidrotursulara da rast galmak
mumkundur. 170-a gadar yag Tursusu malumdur. Yag Tursularinin xassaleri
onlarin molekulunda olan karboksil grupunun sayindan, molekul ¢akisindan
ikKigaT rabitenin olmasindan ve onun sayindan asilidir.

Yaglarin Tarkibinde doymus yag Ttursularindan asasan yag, kapron,
kapril, kaprin, laurin, mirisTin, palmiTin, sTearin ve araxin Tursulari, doymamis
yag Tursularindan ise asasen olein, linol, linolen va araxidon Tursulari olur.
Yag Ttursularinin kimyavi qurulusu, xassalari ve hansi yaglarda daha gox
rasT golmasi adabiyyatlarda (15, 16) verilmisdir.

Doymamis yag Tursulan xirda molekulali ve iri molekulall olurlar. iri

molekulall yag Tturgularindan ibarat gliseridler ssasan quruyan yaglarin



Tarkibinda olur. Bunlar bir seth Uzearina ¢akdikde quruyaraq linoksin pardasi
amala garirirler. Quruyan yaglann bu xassesinden isTifade edarok
senayeda onlardan linolium, klionka va yagli boya istehsal edilir.

9ger yaglarin Tarkibinde doymamis yag tursularindan olein, linol va
linolen Tursular coxlug Taskil edirse bu yaglar maye halinda olur. 9gar
yagin Tarkibinde doymus yag Tursularindan yag, kapron, kapril, palmitin va
stearin yag Tursular ¢ox olarsa, bele yaglar bark konsistensiyali olurlar.

Bunlardan basga yaglarin Terkibinde doymus yag Tursularindan
begen, serotin, melissin; doymamis yagQ Tursularindan kroTton, nervon,
KsimMenin, MikomiTsin; doymus hidrooksi Tursulardan serebron ve
dihidrooksisTearin Turgusuna rast galinir.

Yaglann Tarkibinde muxTtalif maddaler olur ki, bunlara yaglan
MUsayioT eden maddasler deyilir. Bunlara sarbast yad Tursulari, sterollar ve
steridler, fosfatidler, mumlar, boya maddsaleri, karbohidratlar, vitaminler,
fermentlar va s. aiddir. Vitaminler yaglarin gida maziyyaTlorini yuksaldir;
sorbasT yag Tursulari ve mumlar keyfiyyaTini asagi salir; bazi maddaler isa
(qossipol, alkoloidler va glukozidler) yadi qgida Ugln yararsiz edir. Odur ki,
yagl musayiaT edan maddalarin Tarkibini va xassalarini bilmaek vacibdir.

Serbest yag Ttursulan yaglarin istehsali ve saxlanilmasi zamani
Trigliseridlarin hidrolitik pargalanmasi zamani amale galir. Eyni zamanda
sorbast yag Tursular 0,3-1% wmigdarinda Teza yeTismMamis yagll Toxumun
Torkibinde de olur. Zay olmus yagll Toxumda 2-20% serbasT yagd Tursusu
ola biler. Serbast yad Tursusu yagin keyfiyyaTini asadi salr ve Tursuluq
adadi gosTaricisini arTirir.

Fosfaridler, yaxud fosfolipidler molekuluna fosfaTt Tursusu qahgi daxil
olan yagabanzar wmaddslerdir. Kimyavi Terkibine gore (qliserinle yag
Tursulari, fosfat Tursusu ve azot asasinin efirlerinden ibaratdir. Efir rabitasi

ile fosfat Tursusundaki hidroksil grupuna birlesmis spirtlarin névindan asil



olaraq fosfaridlar 6 qrupa bolundr. Bunlardan ikisi — lesitin va kefalin
yaglarda daha gox rast galir.

Yaglann Tterkibinde mumlar, steridler va diger bioloji feal madldalar
vardir. Muwmlar sada lipidlara aid olub iri molekulall yag Tursulari ila biratomlu
iri molekulal spirtlerin efirloridir. GUnabaxan Tumunda kutlays gora 1,8%
mum vardir. Bunun 83%-i meyva qilafinda, 16%-i Toxum qilafinda, 1%-i isa
nuavadae olur.

Yaglarn qidaliiq deyaeri onlarin Terkibindaki yag Tursularinin kemiyyat
vo keyfiyyaTtindan, vitaminlarin ve digar bioloji faal maddalarin migdarindan
asilidur.

Qida Ug¢ln daha cox istifade olunan glnsbaxan, qardidall, soya ve
pambiq yaglarinin terkibinde avazolunmaz doymamis yag Tursularindan linol
va linolenin miqdan Uumumi yag Ttursularinin 50-60%-na qadirdir. Bu yag
Turgular organizmdan xolesTerinin artiqg migdarnni gixarr, insanin
iMMuniTeTini arTinr. 9gar biTki yagdlarinda xirda molekulal yad Tursularindan
kapron ve kaprin yag Tursular olarsa, hamin yaglara kokos ve palmanuva
yagi qarigdirldigi giman edilir. Kokos, palmantve va pambiq yaglarinda ise
18-24%-o qgader iri Molekulali doymus yag Tursular oldugundan 10-12°S-de
hamin yaglar bulaniglasir, 0°S-ds ise donub ¢okinT( verir. Lakin bu, yagin
keyfiyyaTsiz olmasini gosTarmir.

SalaT Ugun isTifade olunan pambiq yadi ise rafinadlasdiriimis pambiq
yaginin duru fraksiyasi oldugundan 7,5°S-ds bele maye haldadrr.

Bitki yaglarinin bioloji dayarliliyi onlarin Tarkibindaki fosfaTtidlarin va
viTaminlerin migdarindan asilidir. Cunki fosfaTidlar organizmde mUhum
fizioloji rol oynayir. Toxumlararasi mubadilani musayisT edir, sinir ve beyin
Toxumalarinin amale galmasinde isTirak edir, ganin va daxili organlarin
Torkibine daxil olur, qgan dawmarlarinin divarlarinda XxolesTerinin
Toplanmasinin qarsisini alir. Bitki yaglarinda 0,02-4,5%-a gadar fosfaTtidler

olur. Bunun wmiqdari vyagin istehsali Usulundan ve Tamizlenmasi
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deracesinden asilidir. Tabii Tamizlanmemis biTtki yadlan fosfaridlerle
zongindir. FosfaTtidlar yagin bulaniglagmasina, onun hava oksigeni ile daha
Tez oksidlagmesine sabab olur. Bu proseslar yagin istehlak xassalorini
asagl salir, yagin xarab olmwasini suraTlendirir. FosfaTidlor ¢okUnTU
verdiyindan bitki yaglarinda c¢okuntunun wmiqdan 0,1-2,2%-dan ¢ox
olmamalidir.

Yaglarda olan steridlar — sterinlerle yad Tursularinin murekkab
efirloridir.  Sterinlarin  migqdan bitki yaglarinda 0,1-0,4%-a qgadaerdir.
Sterinlerin asas numayendasi sitosterindir. XolesTterin bitki yaglarinda
olmur. Lakin sitosTerinle birlikde gidanin Tarkibinds oldugda xolesTerinin
sorulmasini zsifladir ve belslikle xolesTerinin migdarini asadi salr. Yagda
hall olan vitamindardan (A, D, E, K) bitki yaglarinda yalniz E vitamini lazimi
gadardir. A vitamini bitki yaglarinda demak olar ki, olmur. Bazan yaglar A
viTamini ve ya vitamin konsentraTi ilo zanginlesdirilir. Qeyd eTmak lazimdir
Ki, A viTamini hava oksigeni ile asanligla oksidlagir ve bioloji faalligini iTirir. E
vitTamini — Tokoferollar biri digerinden qurulusuna ve xasselerine gore
forglonan 8 modifikasiyada olur. Bitki yaglarinda E vitamini 4 modifikasiyali -
o, B, Y ve o olur. Bunlardan a forma daha ¢ox bioloji fealliga malikdir. E
vitTaminin faali§i o formadan 6 formaya qgeder azalir, anTioksidlesdirici
xassasi isa arTir. & ve y Tokoferol birlikde anTtioksidanT adlanir.

Tokoferollar bitki yaglarini oksidlasmaden qoruyur ve insan
organizminda qidali maddalerin oksidlagmasi zamani amale gelen sarbasT
radikallarn birlagdirarek maddalar mubadilesini normalasdinr ve organizmin
gocalmasini lengidir. Tokoferol an ¢ox gunabaxan yaginda, an azi ise soya
yagindadir. Bugda rugseymindaki yagda 180-250 mq% Tokoferol vardir.

Yaglarnn Terkibinde pigmentlerden karoTinoidler va xlorofil vardir.
Bunlarin bioloji dayari var. Bu pigmentlor yaglara musyyan rang verir.

KaroTinoidlar (karoTin ve ksanTofil) muxtalif calarl sari, xlorofil ise yasil reng



verir. Gunabaxan, qardidal, xardal va diger yaglar sari rengde, zeytun vo
soya yaglari maskalanan yasilimTil sari rengda olur.

Karotin provitamin A adlanir. Bir molekula B-karotinden insan
organizminda 2 molekula A vitamini amale galir. Maye bitki yaglarinda 0,4-
0,17 mMg% B-karoTtin olur. 9n ¢ox karoTtin (50-200 mMg%) T8ze palma
yagindadir. Yaglar uzun muddat saxladigda karoTinoidlar oksidlasir, rangini
iTirir ve yag roengsiz olur. Pambiq yaginda zsharli qossipol pigmenTi olur.
Yagi qossipoldan Tamizlemak Uuglin onu antranil Turgusu ile emal edirler. Bu
zaman yagda hall olmayan antranilaTt qossipol maddasi amale galir.

YeyinTi yadlarinin insan organizmindea Manimsanilmasi da boyuk
ahamiyyaT kasb edir. Yagin Tez ve ya gec, az ve ya ¢ox Mmanimsanilmasi
yagin Tarkibindaki gliseridlerin arimae deracasindan ve muxTalif fiziki-kimyavi
xassalarindan asihdir.

Tarkibinda palmiTin va sTtearin gliseridleri gox olan yaglar ¢aTin ve az
Migdarda menimsenilir. Cunki bele yadin arime TemperaTuru yuksakdir.
Masalan, stearin gliseridi 71,6°S-ds, palmitin gliseridi 65,5°S-da ariyir.
Yagin erime TemperaTuru nae qadar asagl ve organizmin TemperaTturuna
yaxin olarsa, bir o gadar asanligla hazm olunur. Yagin arima TemperaTuru
37°S-den asagi olarsa 97-98%, arime Temperaturu 37°S-dan yiiksak olarsa
89-97% wmoenimsanilir. 1 qr yag 9 kkal (37,7 kCoul) enerji verir. BiTki
yaglarinin terkibinda 99,8-99,9% yag oldugu tgun 100 gr yag 898-899 kkal
enerji verir.

Yaglar asas xammall (mansayi), istehsal Usulu, Tamizlenmasi ve digar
gOsrTaricilara asasan Tasniflegdirilir. YeyinTi yaglarn mansayina gors 2 qrupa
bolundr: bitki ve heyvanat yaglari.

1. BiTki yaglarn konsisTtensiyasina gore maye va bark yaglar grupuna
aynilr.

1.1. Maye bitki yadlan Tarkibindeki doymamis yad Tursularinin

kemiyyaT va keyfiyyaTindan asili olaraq 4 yarimgrupa ayrilir.
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1.1.1. Qurumayan yaglarin Terkibinda olein Tursusu ¢ox, polidoymamig
yag Ttursulan ise nisbaten azdir. Qurumayan yaglara zeytun ve badam
yaglari aiddir. Bu yaglarin yod adadi 100-dan ¢ox olmur.

1.1.2. Yanimquruyan yaglarin tarkibinda olein Turgusu ile yanasi linol
Turgsusu da vardir. Bu grupa gunsabaxan ,qargidali,soua va pambiq yadi
aiddir. Bu yaglarin yod adadi 100-145 arasinda olur.

1.1.3. Quruyan yaglarin Terkibinda polidoymamis linol, linolen ve
eleosTearin yag tursulari vardir. Quruyan yaglara ketan va ¢aTana yadlarini
Misal gosTtarmak olar. Bu yaglarin yod adadi ¢coxdur.

1.1.4. RiTsinol Tursulu yaglarn tarkibinde doymamis oksitursular olur.
Bu grupa qurumayan ganagargak yagi aiddir.

1.2. Bark konsisTensiyall bitki yaglarn 2 yarimqrupa bolundr.

1.2.1. Terkibinde ugucu yag Tursulan olmayan bark bitki yaglari. Bu
grupa kakao, palma va muskat yaglar aiddir.

1.2.2. Tarkibinda ugucu yag Tursulari olan bark bitki yaglari. Bu qrupa
KOKOsS va palmanuve yagi aiddir.

2. Heyvanart yaglari da konsistensiyasina gora maye va bark yaglar
grupuna ayrilr.

2.1. Maye heyvanart yaglar 2 yarimgrupa ayrilir,

2.1.1. Quruda yasayan heyvanlarin yaginda asasen olein Turgusu
olur. Bu grupa dirnaq yag: aiddir.

2.1.2. Daniz heyvanlarl ve baliq yaglari alinma manbayina gobre 3
grupa bolundar.

2.1.2.1. Qaraciyer yagl esasoen Treska baligindan alinir. Tibbi baliq
yagi adlanir ve mualicavi maqsadlar Ugun isTifada edilir.

2.1.2.2. Deniz heyvanlarinin yaglarina misal olaraq balina ve delfin
yagini gosTarmax olar.

2.1.2.3. Balq yaq..

2.2. Bark konsisTensiyall heyvanat yaglarn 2 yarimgrupa bolunur.
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2.2.1. Tarkibinda ucucu yag Tursulu gliseridlari olan heyvanat yagina
sud yagini (inak yagini) goéstaermak olar.

2.2.2. Terkibinde ucucu yag Tursulu gliseridleri olmayan heyvanat
yagina mal, qoyun va donuz yagi aiddir.

Yuxarida gosTterilon Tasnifat elmi Tasnifatin Talebini Tam 6dayas bilmir.
Bu, asasen maye konsistensiyall bitki yaglarina aiddir. Ona gdéra de
muxTalif adabiyyaTtlarda yaglarin Ttesnifati diger xususiyyslerine gore de

verilir.

6.2. BiTki yaglarinin keyfiyyaTtinin ekspertizasi

6.2.1. Normariv-Texniki sanadlor.

QOST 1128-75 Rafinadlasdiriimis pambiq yagi. Texniki sartlor.

QOST 1129-93 Gunabaxan yagi. Texniki sortlar.

QOST 7825-75 Soya yagi. Texniki sarTlor.

QOST 7981-68 Yerfindigi yagi. Texniki sortlor.

QOST 8807-74 Xardal yagi. Texniki sartlor.

QOST 8808-91 Qargidali yagi. Texniki sertlor.

QOST 14083-687 Eksporta verilan ginabaxan yagi. Texniki sartlar.

QOST 10766-64 Kokos yagi. Texniki sartler.

QOST TU 10-04-11/13-87 Rafinadlasdinimis zeytun yagi. Texniki
sarTlar.

Beynalxalg standart. 125-1981 FAO/VOZ. Qida palma yag..

Beynalxalg standart. 126-1981 FAO/VOZ. Qida palmanuva yag..

QOST 8988-77 Eruk Turgusunun Tayini.

QOST 18848-73 Bitki yadlar. Keyfiyyot gostericilari. Termin va
anlayislar.

QOST 21314-75 Bitki yaglari istehsall. Termin va anlayiglar.

QOST 5471-83 Bitki yaglari. Qabul gaydalarn va sinaq usullari.



QOST 5472-50 Bitki yaglari. lyin, rongin ve saffafligin Tayini.

QOST 5474-66 Bitki yaglari. Kulun tayini Usullari.

QOST 5476-81 Bitki yaglari. Tursulug adadinin Tayini Usullari.

QOST 5477-69 Bitki yaglari. Rangliliyin Tayini dsullar.

QOST 5478-90 Bitki yaglari. Sabunlagma adadinin Tayini usullar.

QOST 5479-64 Bitki yaglari ve Tabii yad Tursulari. Sabunlasmayan
mMaddalerin Tayini Usullar.

QOST 5481-89 Bitki yaglarn. Qeyri-yag qansiglarinin va ¢okinTtindn
Toyini usullar.

QOST 5482-90 Bitki yaglari. Sindirma amsalinin (refraksiya) Tayini
usullari.

QOST 26593-85 Bitki yaglari. Peroksid adadinin Tayini Usullari.

QOST 7824-80 Bitki yaglan. Fosfor Torkibli maddslaerin kutla
nisbaTtinin Tayini dsullar.

6.2.2. Umumi anlayis

on c¢ox isTifada olunan biTki yaglarina gunabaxan, qardidali, soya,
pambiq, zeyTun ve xardal yaglar aid edilir.

Gunabaxan yagi — birillik glinebaxan biTkisinin Toxumundan alinir.
Preslomo ve eksTraksiya Usulu ile olde edilir. isTi preslomo Usulu ile slde
edilmis ya§ qizili-sari rangde, qovrulMmus iya ve dada malikdir, hem de seffaf
olur. Soyuq presloama Usulu ile alinan ya§ nisbaTtan agiq rengda, zaif aTirli,
soffafligi nisbeton azdir.

GuUnabaxan yaginin 3 novu — seffaflasdiriimig, seffaflagdinimamis va
hidratasiya edilmis istehsal edilir. Seffaflagdirimis yad amtes sortlarina
ayrilmir, lakin dezodorasiya edilmis ve dezodorasiya edilmamis c¢esidinda
isTehsal edilir (QOST 1129-93).

Soffaflagdirimamis va hidratasiya edilmis yag ala, 1-ci ve 2-ci emTaa
sortlarina bolindr. ictimai iase Mmisessiselerine ve Ticarete verilon
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glnabaxan yagi seffaflasdiriimis dezodorasiya edilmis olur. Bele yadin dad
va iyi hiss olunmur. Qalan nov ve sort yaglarda ise gunabaxan yagina xas
Iy ve dad olub, kenar qoxu ve dad, hamginin aciliq hiss edilmamalidir. 2-ci
sort yagda azaciq «if iyi ve zaif acl dad ola biler.

Saflagdinimig va hidratasiya edilmis sla ve 1-ci sort ya§ seffaf ve
¢okunTUusuz olmalidir. 2-ci sort hidratasiya edilmig, ala va 1-ci sort
saflasdinivamis yagda zsif bulaniglasma, 2-ci sort saflagdirimamis yagda
ise ¢OkUNTU va ¢OkUnTUNUN UsTUnda bulaniglasma ola bilar. Glnabaxan
yaginin keyfiyyaT gosTericilari standarta (QOST 1129-93) uygun olmalidir.

GuUnsbaxan yagindan yeyinTti maqgsadlari ugun daha c¢ox isTifada
edilir. Marqgarin ve mayonez istehsalinda, maTtbax ve qannadi yaglar Ugun
salomas istehsalinda, hamcginin sabun bisirmek Ucun isTifade edilir.
BilavasitTe gida ucun saflasdiriimis va hidraTasiya edilmis glinabaxan yagi
sorf edilmalidir.

Pambiq yagi1 — pambiq ¢iyidinden isTi preslema, hamginin eksTraksiya
usulu ile alinir. Saflasdiriimis ve dezodorasiya edilmis pambiq yagi gida tgin
isTifade edile biler. Pambiq yagindan alinan salomas margarin va matbax
yagQi istehsalinda, hamginin sabun bisirmak Ugun isTifada edilir.

Pambiq yagi teyinatindan asili olaraq galavi ile Temizlenir, agardilir va
dezodorasiya edilir. Qslevi va anTtranil Tursusunun igTiraki ila
saflasdirildigda gossipoldan Temizlenir.

Pambiq yagd saflasdiriimis va saflagdinimamig olur. Har iki név yag
keyfiyyatindan asili olaraq sla, 1-ci ve 2-ci amTas sortuna ayrilir (QOST
1128-75).

YeyinTi magsadlari Ggln preslama Usulu ila alinan ve saflasdinimis ala
va 1-ci sort ya§ istifade olunur. Bu yad neytrallasdinimis dezodorasiya
edilmis ve ya neyrtrallagsdiriimis dezodorasiya edilmamis olmalidir. Yagin

rongi agiq sardir.
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Bundan salave salat UglUn dezodorasiya edilmis pambiqg yadi da
isTehsal edilir. Bunu preslema Usulu ile alinmis yagi 7,5-8°S-de dondurub
fraksiyalara ayirmaq yolu ils aldsa edirlar. Bu yagin spesifik dadi ve iyi olmur,
rangi aciq sandir. 0° S-de 7 saat saxladigda saffaf olmalidir.

Saflagdinimis  2-ci sort ve saflagdirimamis pambig yagdr Texniki
maqgsadler ugun isTtifada edilir. Pambiq yaginin keyfiyyot gosTericilori
standarta (QOST 1128-75) uygun olmaldir.

Soya yagini soya paxlasindan alirlar. Soya paxlasinda 15-25% yagla
yanagsl bioloji cehatdan Tam deyerli zulali madde vardir. Soya zulali
heyvandarligda yemlarin azotlu maddalarle zanginlesdiriimasinde boyuk
ahamiyyaT kasb edir.

Soya vyaQl preslomo ve eksTraksiya Uusulu ile istehsal edilir.
Tawmizlanmasi daracasindan asili olaraq saflasdiriimig, saflasdiriimamis 1-cCi
va 2-ci sorT, hidratasiya edilmis 1-ci va 2-ci sort soya yagi istehsal edilir
(QOST 7825-76).

Saflasdiriimamis 2-ci sort yagdan (Texniki yagdir) basqa qalan bitin
yaglardan yeyinTi maqsadlari Ugun isTifade edilir.

Xawm soya yaginin raengi yasil gahvayi, saflagdirilandan sonra ise agiq
sarndir. Soya yaginin keyfiyyaT gosTtaricileri standarra(QOST 7825-76)
uygun olmalidir.

Qargidali yagi un-yarma ve ya nisasta-paTka sanayesinin TullanTisi
olan qargidall nlvesinden preslema ve eksTraksiya Usulu ile alinir. Xam
gargidal yagi spesifik, bazon ise xosagalmayan dad ve iye malik olur. Rangi
aciq sarmTil qirmizi gahvayiye gadaer ola biler. Emal Usullarindan asili olaraq
gargidall  yagr saflasdinimis dezodorasiya edilmis, saflasdirimis
dezodorasiya edilvemis va saflasdirnimamis novlerds istehsal olunur. Bu
yaglar emTose sortuna ayriimir (QOST 8808-91).

icTivai iase ve perakende TicareT Ucln yalniz saflasdirimis

dezodorasiya edilmis yag verilir.
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ZeyTun yagini subTtropik zeytun agacinin meyvalarindan va gayirdak
ndvasindan isTi va soyuq preslema yolu ila alirlar. Bilavasite gida ugun
isTifade olunan keyfiyyaTtli zeyTun yadi soyuq presloma Usulu ila alinir ki,
buna da «provans yagi» deyilir. Zeytun yagi xosagalan iy ve dada malikdir.
Yuksak keyfiyyatli yagin rangi aciq sandan qizih sariya gadear, asagi sort
yagda isa yasil salarli olur. Zeytun yagdi yuksak keyfiyyaTli konserv
isTehsalinda istifada olunur.

ZeyTtun meyvasinin aTlik hissesinde 55%-9, gayirdayinde ise 12-13%
yag olur. Terkibce bu yaglar eynidir. Soyuq preslama yolu ile yag
ayrildigdan sonra 2-ci dafs isTi preslemas ila yerds galan ya§ aynlir ki, bu da
Texniki maqgsadlar Ucln istifade edilir. Provans yadi uzun wmuddsTt
saxlanildigda bulaniglasir.

Xardal yagi ag ve sarept xardalin Toxumlarindan alinir. Toxumunda
30-38% yag olur. Xardal yaginda 50%-o qader eruk Tursusu vardir. Eruk
Turgusu xacgigakliler fesilesine aid olan basqga bitki Toxumlarinin (raps,
yagcicayi vo s.) yaginda da olur. Xardal Toxumunda Tioglukozidlar da vardir.
Tioglukozidaza fermenTinin Tasirinden pargalanir ve ugucu allil-xardal efir
yagl amale geririr. Xardal yaginin asas xususiyyaTi ondan ibaraTdir Ki,
oksidlasmaya davamlidir ve uzun muddaT saxladiqgda acilagmir.

Xardal yadi saflasdiriimamis istehsal edilir. KeyfiyyaTtindan asili olaraq
ala, 1-ci ve 2-ci amTaa sortuna ayrilir. Bilavasite gida ugun sla ve 1-ci sort
yag istifada edilir. 2-ci sort yad Texniki magsadlara sarf olunur.

Xardal yagi sari ve ya yasimTil-sari rangde, seffaf olmalidir. Yagin dadi
va iyi xardala uygun olub, kanar iy, dad ve aciliq hiss olunmamalidir. Xardal
yaginin keyfiyyaT gosTericilari standarta (QOST 8807-74) uygun olmalidir.

Xardal yagindan gennadi ve konserv sanayesinda isTifada olunur.
Yag alindigdan sonra yerda qalan jmixdan xardal Tozu ve xardal efir yagi
isTehsal edilir. Xardal Tozundan adviyya kimi yeyinTi sanayesinda va icTimai

iasada isTifada olunur.

12



Bark biTki yaglarindan an ¢ox istifade olunanlar kakao va palma
yagidir.

Kakao yagi kakao paxlasindan isTi preslema usulu ile alinir. Kakao
paxlasi Meksika, Peru, Braziliya, hamcinin Seylon, Yava ve Tselebes
adalarinda becaerilir. Tropik Olkalarde bitean va xiyara oxsayan kakao
meyvasinin har birinde 50-80 adad paxla olur. Bunun Tarkibinde 58%-a
gadar yag vardir. Terkibinde Teobromin alkaloidi olur.

Kakao paxlasi avvelce qovrulur, gabigdan (kakavella) Tamizlenir va
xirdalanir. Yag isti presloma Usulu ila alinir. Terkibinds 18-20% yadi olan
jmix Gyudualtr ve kakao Tozu slde edilir. Kakao Tozu gannadi senayesi Ugun
giymatli ve avezedilmoz xammaldir. Kakao yagi bark konsistensiyali ag-
sarmTil rongli, xos iy ve Tamli olur.

Basqa yaglardan ferqli olaraq oksidlasmaya qarsi davamiidir. Bu,
onun Torkibinde anrtioksidlagdiricilerin olmasi ile alagadardir. Kakao
yagindan asasen gannadi senayesinda isTifade olunur. Ondan hamginin
aTriyyaTt sanayesinde va dermanlarin hazirlanmasi uUgln Tibbde isTifada
olunur.

Kakao yagi dunya bazarinda cox qiymaTli oldugundan, o, bazan
palma, kokos va basqa yaglarla saxtalagdirilir.

Palma yagi tropik palma agacinin meyvalaerindan preslema usulu ile
alinir. ©9sasan Merkazi Afrikada ve bagqa Tropik Olkalarda bitir. Meyvanin
23-70%-ni oaTliyi, 15-60%-ni gabidi, 10-30%-ni ndvesi Taskil edir. O7lik
hissasinda 45-65% yag olur. Bu yagd palma nuva yagindan ferglenir. Cunki
palmanuva yaginin Tarkibinde ugucu yag Tursulari vardir. Palma yaginda ise
Kakao yagl Kimi ugucu yag Tursusu yoxdur.

Afrikada palma yagdini gida Ugun, Avropada ise sabun ve sam
isTehsall igun sorf edirler.

Xam palma yaginin xos otri (bandvse oTri) va dadi olur. Terkibinds

karoTin ¢ox oldugu Ugun narinci-girmizi rangdadir.
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Bu yagdin ssas xususiyyaTi ondan ibaraTdir ki, 6zbasina hidroliz

olunur va Tursuluq adadi 25-30 mq KON-a gader arTir.

6.2.3. BiTki yaglarinin keyfiyyaTina verilan Talab

Bitki yaglarinin keyfiyyaTi asagidaki gosTariciler Uzre qgiymaTtlondirilir:
BiTki yaglarinin kimyavi Terkibi va gidaliliq deyari;

BiTki yaglarinin orqanolepTiki gosTaricilari;

BiTki yaglarnin fiziki-kimyavi gosTericilari;

BiTki yaglarinin zararsizlik gosTtaricilori.

N =

BiTki yaglarinin orqanolepriki va fiziki-kimyavi gosTaricilori

OrganolepTiki gosTaricilarden yaglarin iyi, dadi, rengi, saoffafigi ve
¢okunTUunUn migdari muayyan edilir.

Iy her yag Uclin 6ziinemaxsus, spesifikdir. Yaglarin iyini 15-20°S
Temperaturda Tayin edirler. Bu magsadle yagdi |Iovhays ve ya alin UsTtlns
surtlib iylayirler. Bazan yagin iyini Teyin eTmak Uclin onu 50°S qadar
qizdinrlar. Yagin iyinin normal ve 6zuUnamaxsus olmasi Tazslik nisanasidir.

Qusurlu xammaldan istehsal olunan yagda kanar goxu olur. Soyuq
presloma sulu ile alinmis yagda demak olar ki, qoxu olmur. isTi preslomadan
alinan yag ise kaskin qoxulu olur.

Yagin dadi da iyinds oldugu kimi hamin gosTaricilardan asilidir. Soyuq
presloama Usulu ile alinan bitki ya§i daha zerif dadh olur. Qeyri-normal
soraitde saxlanimis yagin dadi keskin dayisir. Yaglarin dadini 20°S

TemperaTurda Tayin edirlor.
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Yagin rangi onun Tarkibindaki boya maddaslarinin (pigmenTlarin)
kemiyyaT ve keyfiyyaTindan asilidir. Soyuq preslema Usulu ile alinmis ve
saflasdinimis yadin raengi nisbaten aciq olur. Yagin Tarkibinde xlorofil
olduqda, o, sarmTil-yasil rangs, karoTtinoidler olduqda isa sarimTil-narinci
ronga calir. Yagin rengini Teyin eTmak ucun diametri 50 mm olan kimyavi
sTokana 50 mm hundurlikden az olmayaraq yag Tokulur va gun isiginda
rongi Tayin edilir.

Yaglarin amTtea keyfiyyaTi yoxlandigda seffafi§gi ve ¢okunTUnun
migdari mUayyan edilir.

Yagin soffafligini Tayin etmak Ugun 100 ml yad agzi baglana bilen
silindre Tokiltib 20°S Temperaturda 24 saat saxlanilir. Yagda bulanliq
qgarigiglar va asili maddelar olmasa, demsli yag seoffafdir. CokUnTinUn
Miqgdari ¢aki ve ya hacwm Usulu ile Tayin edilir.

Bark yaglarin konsistensiyasl otaq temperaturunda sparel ila Tayin
edilir.

Yaglann Terkibindaki fosfaTtidlarin migdari hidratasiya Usulu ve ya
Markezdanqacma aparartinda Tayin edilir. Bunun Ug¢un hidraTtasiya edilmis
yag cakisi avvalcadan muayyen edilmis quru filtrrden stzulur, sonra filtrdaki
cOkUNTU asetonla yuyulur, daimi kUTle alinana gadar qurudulur ve faizle
hesablanir.

Yaglarn keyfiyyaTine onlarin Tarkibindaki sabunlagmayan maddslerin
ve sabunun wmiqdar Tasir edir. 9ger yadin Tarkibinde sabunlasmayan
maddsler vardirsa, bu yagdin temizliyini ve Tabiiliyini gosTerir. 9gar yagi
galevi ile saflagdirdigqdan sonra Tarkibinde sabun gqalarsa, bu onun
keyfiyyaTini asagi salir. Yagda sabunun olmasini Teyin eTmak Ugun bir gader
yag su ile qaynadilir, sonra su dekanTtasiya Usulu ila ayrilib fenolfralein ile
galavinin olub-olmamasi mlUayyenlesdirilir. ©ger yadda sabun yoxdursa,

hamin su rangsiz qalr.
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Yaglarin keyfiyyaTi Ggun ayri-ayn fiziki-kimyavi gosTaricilerin boyuk
ahawmiyyaTi vardir. KeyfiyyaT xarakrerisTikasl ugun bu gosTtericilorden hacwm
kuTtlesi ve ya sixligl, suasindirma amsali, arime va donma Temperarturu, suda
hall olan ve suda hall olmayan ugucu yag Tursularinin migdari, sabunlasma
adadi, yod adadi, Tursulug adadi, aserTil va efir adadi muayyan edilir.

Yaglarin hacm kiiTlesi ve ya sixhigi 20°S temperaturda areomerr,
piknomeTr va ya hidrosTtaTik Terazi vasitasila Tayin edilir. PiknomeTrla Tayin
etdikde daha daqiqg melumaT alde edilir. Qliseridlerin Tarkibinda xirda
Mmolekulali oksiTursular ve doymamis Tursular ne gadar cox olarsa, bir o
gadar yagin sixhgi arTir.

Yaglarn sixhigi 0,9100-0,9700 arasinda Taraddud edir. Odur ki, buTtln
yaglar sudan yunguldurlar. Suda hall olmurlar, lakin saThi gerilmani azaldan
maddsler qatdigda davamh emulsiya amale garTirirlor. Yaglar Uzvi
halledicilorde hall olurlar. Yaglarin bu xassasindan istifade eTmakla
sonayeds eksTraksiya Usulu ila biTki yaglar istehsal edilir.

Yaglarnin suasindirma amsali refraktometrle Tayin edilir. Yagin
Torkibinda iri molekulall doymamis yag Tursulari ve hidroksil grupu na gadaer
cox olarsa, sliasindirma amsall bir o gadar yiiksek olur. Masslan, 20°S
Temperaturda gunabaxan yaginin suasindirma amsall 1,4762; qoyun
yaginda ise 1,4383-dur.

Yaglarin erime ve donma TemperaTturu onlarin Tarkibindeki yadg
Tursularinin - muxTalifliyinden asiidir. Doymus yag Tursularinin  amale
gorirdikleri  Trigliseridlerin  arime Temperaturu doymamis Tursularin
gliseridlerine nisbaTtan yilksekdir. Ona gora da Terkibinde doymus yad
Tursulari migdarca ¢ox olan heyvanat yaglarl otaq Temperaturunda bark
halda, doymamis yag Tursular olan bitki yaglari ise maye halda olur.

Yaglarin  Tarkibindeki doymamis yag Tursularinin  miqdarini
mMUayyanlegdirmak uUcun yod adadini Tayin etmak lazimdir. 100 gr yada
birlegsa bilen yodun gramla miqdarina yod adadi deyilir. Bark yaglarda
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doymamis yag Tursularinin migdar az oldugundan yod adadi da azdir. Bark
yaglarin yod adadi 28-40, maye yaglarin yod adadi ise 120-200 arasinda
olur.

Tursulug adadi yadin standart gosTericisidir. Onun migdarina goére
yagin T8zs ve ya kohnaliyi muayyan edilir.

Yagl uzun muddst saxladigda hidroliz naTicaesinda serbasT yag
Tursularinin migdari arTir.

1 gr yagin Tarkibinda olan serbasTt yag tursularinin neyTtrallagmasina
sorf olunan kalium-hidroksidin milligramla migdarina yagin Tursuluq adadi
deyilir. Tursulug adadinin sTandart gosTericisinden ¢ox olmasli onun
keyfiyyaTinin asadi oldugunu gosTarir.

Yaglarin galavi igTiraki ila hidrolizi sabunlagma reaksiyasi adlanir. Bu
reaksiya naTicasinda sarbasT gliserin ve yag Tursularinin duzlari olan sabun
amala gelir. Sabunlagma reaksiyasi Ug¢ln natrium-hidroksidden isTifade
etdikda bark sabun, kalium hidroksidden isTifade eTdikde ise maye sabun
alinir.

1 gr yagl sabunlasdirdigda serbasT ve yagin hidrolizinden alinan
birlesmis yad Tursularinin neytrallagmasina serf olunan kalium-hidroksidin
Mmilligramla migdarina sabunlagma adadi deyilir. Sabunlasma adadi yagin
xassasini xarakterize edan muxtalif kemiyyaTtlordan biridir. Yagin Tarkibinda
xirda molekulall yag tursularinin miqdan artdigca sabunlagma adadi da
artir. Masalan, kara yaginin sabunlagsma adadi 223-233 oldugu halda,
heyvanat yaglarinin sabunlagma adadi 192-196-ya barabardir.

Yuxarida xarakterize edilen gosTaricilarle yanas! Tecrubada yaglarin
Reyxert-Meyssel adadi, Polenske adadi, efir adadi, asetil adadi, hidroksil
adadi, rodan adadi ve s. muayyan edilir. Bu gosTericilor yaglarin yag tursu
Tarkibinin muxTalifliyini, Terkibindeki sabunlasmayan maddelari ve basqa

xassaolori xarakrerizo edir.
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Bitki yaglarinin zararsizlik gosTaricilori

Qida wmsahsullarinin  zerarsizlik godsTaricilarina onlarin  xammalinin
Torkibinde olan Toksiki elementlorin, pesTisidlerin va digar maddslerin
Migdari, elace da istehsal zamani mahsula disan bazi agir metal duzlan,
Mmikroblar, gobsleklar ve diger kenar qaTtisiglardir. Asagidaki cadvalde

yarimquruyan bitki yaglarinda olan Toksiki elemenTlarin, mikoToksinlarin va

pesrTisidlarin icaza verilan migdar gosTarilir (Cadval 6.1).

Cadval 6.1. BiTki yaglarinin zararsizlik gosTaricileri

GosTaricilar icaze verilon saviyye, Hansi biTki yaginda
Mq/kg-da cox olmamaldir

Toksiki elemenTtlor:
qurgusun 0,1 BuTln yaglarda
kadmium 0,05 BaTun yaglarda
arsen 0,1 BuTln yaglarda
cive 0,03 BuTln yaglarda
MiS 0,5 BaTun yaglarda
SinK 5,0 BaTln yaglarda
dawmir 5,0 BuTln yaglarda
MikoToksinler:
AflaToksin B+ 0,005 BuTln yaglarda
Zearalenon 1,0 BuTln yaglarda
PesrTisidlar olmamaldir BuTln yaglarda
A-1 olmamalidir Pambiq yagdi
Abar (difos) 0,3 Pambiq yagi
AKreks 0,05 Pambiq yagi
Amburt 0,1 Pambiq, glinabaxan, soya
Awmifos 0,3 Pambiq yagi
AnTio 0,2 Pambiq yagdi
Bazaqran 0,1 Soya yagi
Bazudin 0,1 Pambiq yagdi
Valekson 0,05 Gunabaxan yagi
Qardona 0,1 Pambiq yagdi
Heksaxloran 0,05 BaTln bitki yaglarinda
HXSQ gamma 0,05 Usaq gidasi tg¢lin
izomeri BiTki yagi
Hidrel 0,15 Pambiq yagi
Dalapon 0,1 Pambiq yagdi
DDT 0,1 BaTln bitki yaglarinda
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Promertrin 0,1 Soya, pambiq yagi
Desis 0,05 Pambiqg, gunabaxan yag!
Dilor 0,15 Pambiq yagi
Dursban 0,05 Pambiq yagi

Dual 0,02 BaTtun biTki yaglarinda
Zenkor 0,1 Soya yagi
llloksan 0,02 Soya yag!
Karbofos 0,1 Soya, glnabaxan yagi
Kelton 0,1 Pambiq yagdi
KoToran 0,1 Pambiq yagi
Kroneton 0,05 Pawmbiq yagi
Maloran 0,1 Soya yag!
MerkapTtofos 0,35 Pambiq yagi
MeTaTion 0,1 Gunabaxan yagi
Mitran 0,1 Pambiq yagi
Neoron 0,02 Pambiq yagi
Pliktran 0,1 Soya yag!
Reglon 0,1 Gunabaxan yagi
Ripkord 0,01 Soya, pambiq yagi
Ronilan 0,5 Gunabaxan yagi
Selekron 0,1 Soya yagi
Stolop 0,1 Soya yag!
Stolop 0,5 Pambiq yagdi
Toulin 0,25 Pambiq yagdi
TrixlormeTtafos-3 0,1 Pambiq yagi
Fozalon 0,2 Pambiq yagdi
TrixloraseTaTt-naTrium 0,01 Gunabaxan yagi
Fosfamid 0,1 Gunabaxan yagi
Magnium-xlorat 0,5 Pawmbiq, soya yagi
Xlorofos 0,1 BuTln yaglarda
Edil 0,02 Soya, gunabaxan yag!
Ekamet 0,1-0,5 Glnabaxan, pambiq yagi
EpTtam 0,05 BuTln yaglarda
ETafos 0,02 Pambiq, glinabaxan yaglari

Zararsizlik gosTaricilarine  hamginin  mikrobioloji  gosTericiler, 0
cumladan bakTeriyalarin va «if gdbalaklerinin miqdar da aid edilir. Ayri-ayri
arzaq mahsullarindaki zararsizlik gostaricilarinin mahdudlasdiriimis normalari

xususi adabiyyartlarda ve Talimatlarda verilir:

13.2.4. Bitki yaglarinin keyfiyyaT ekspertizasinin aparilmasi gaydasi

Orrta nuMmunanin goTurulmasi ve onun Tadqiga hazirlanmasi
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Bitki yaglarinin keyfiyyoTini yoxlamaq Ugun orta numuna goTturuldr.
Orta numuna bitki yaglarinin gabulu zamani goTuralur. Bitki yaglarindan
goturdlen orra numuna QOST 5904-83 standartina uydun olaraq
goturalur. Bitki yaglan miuxrelif gesidde olduguna gora miuxTalif naqgliyyart
vasitoleri ile ve muxTtalif qablarda dasinila biler. Bele ki, bitki yaglar
butulkalara ve ya aciq saTis UcglUn iri Taraya qablasdirnlir. Saflasdinhb
dezodorasiya edilmig biTki yadr wmuTleq muUsyyen c¢okide buTtulkaya
gablasdiniimis olmaldir. BiTki yadi yarim ag, saffaf, Tind, gehvayi va ya Tlnd
yaslil rangli, Tutumu 250, 400, 500 gr olan suse buTulkalara, 400 gr kuTleda
Sohiyya Nazirliyinin icaze verdiyi poliver wmarteriallardan hazirlanmis
buTulkalara qablasdirilir. Yol verilan kanarlasma kuTlays gore +1% olmalidir.

Yerlorin sayindan asili olaraq bitki yaglarindan asagidaki qaydaya
@sasen orta numuna goTuraldr.

50-ys gader yerdan — 3

51-doen 150-ys gader — 5

151-den 500-a gader — 8

501-dan 1200-a gadar — 13 va s. goTturuldr.

Masalan, daxil olmus partiya malda 100-a gadar yer olarsa, onlardan
ancaq 5-i acilir. Yuxarida gosrterilonlara asasan acilMmig yesik va quTtularin
mUxTalif yerlarinden ilk numuna goTurular. Misal Ugln glinabaxan yagindan
300 gr orra niUmuna goTUrub keyfiyyaTi Tadqiq edilir.

MuaxTslif yerlorden goTturalmis nUmunalaer bir yers TOKularak
qarigdirilir ve garigigin kuTtlesi 400 gr-dan az olmamalidir. Segilmis nimuna 3
yera bolunur. Bunlardan biri laboratoriyaya yoxlaniimag ug¢un gondarilir,
diger ikisi ise yagin Tekrar yoxlaniimasi ugun saxlanilir ki, mubahisslara
sebab olmasin. GoTtlrdlen nimuna karobka, banka, plitka, buTtulkalara
doldurulub adzi kip baglandigdan sonra har Tarafi MOhkem baglanir ve adzi
mohurlanir ki, yolda qaTisigliq ve ya dayisiklik olmasin. Diger goTturulan orta

numunanin ikisini ise TemMiz quru buTtulkalara doldurur, agzi rezin probka ile
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baglanilir ve ya plasTik karobkalara TOkUlUr ve UsTU qgapagla oOrtular.
Hazirlanmis nimuna mohurlanir ve ya plomblanir. NUmuna Ugun akt TarTib
edilir va asagidakilar gosTarilir:

- secilmis numunanin adi;

- isTehsalgl fabrikin adi ve onun yeri;

- isTehsalin vaxTi va yeri;

- goTturulan nUmunanin yeri va vaxTi;

- partiyanin va zavodun nOmMrasi;

- numunanin KuTlasi;

- numMuna Ugun secilmis parTiya;

- nUmunanin gondarildiyi nUmayandanin familiyasi;

- nUmunanin laboratoriya Usulu ile yoxlanilmasina hazirlanmasi.

Secilmis numuna laboraTtoriyaya gonderildikden sonra numunani
yoxlamaq ugun ayri-ayri hissslera bolunur. Bu zaman numuna xammala ve
yarimfabrikatlara bolundr. Hazirlanan yad kuTtlesi berk haldadirsa, o,
azisdirilir ve ya xirdalanir, maye halinda ise oldugu kimi galir. Burada c¢ox
vaxTt va amak sarf olunur ve bu hazirlanan numunaler farfor butulkaya,
daha dogrusu kolbaya TOkulir ve alinan mahsul Tez bir zamanda agzi kip
baglanan gaba TokUlUr ve adzi kip baglanir. Goturilen nimuna, yani biTtki
yaglarindan goturulan nimuna 100 gr-dan az olmamalidir. Alinan nimunani
hazirlamaq Ugun Tarkibi ayri-ayri hissalera ayrilir. Bu, ondan 61rt aparilir ki,
alinmis yag numunasinin Tarkibi musyyan edilsin. Bu nimunadan azaciq
gaba Ttokulur, qizdinhr ve onun Tarkibinds digar qarisiglarin olub-olmamasi
mUayyanlagdirilir.

Orta numunanin goTturulmasi yuxarida qeyd etdiyimiz kimi aparilr,
ancaq qapali, yani burtulkalara, karton qgablara yigilan bitki yaglarindan
geyd edilen kimi niumuna goTurulur. Lakin malumdur i, kUTlavi isTehlak Usun
isTehsal olunan berk bitki yaglan iri qablara da yigilir, bu zaman orta

numuna asagidakl kimi goturulur. Berk bitki yaglarl yigilan qabin dord
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Torafindan orta hissasinden sup adl aletle nimuna goéTurulir ve yuxarida

geyd etdiyimiz gaydada laboraTtoriyaya yoxlanilmaq ugun aparilir.
UmumiyyaTtle, orra nilimunenin diizgin goétirilmasinin mahsulun

keyfiyyoTinin  ekspertizasinda, onun XxarakrterisTikasinda, Tarkibinin

yoxlanilmasinda olduqca boyuk shamiyyaTi vardir.

BiTki yaglarinin orqanolepriki gosTaricilarinin eksperTizasi

OrqganolepTiki Usulla biTki yaglarnin rangi, iyi, dadi, seffafigi muayyan
edilir.

Tadqig olunacag yad avvelcedan c¢okdurulmali ve ya filtrden
siiziilmalidir. Sgar yag cox soyudulvussa, avvalce 50°S-ys gader su
hamaminda qizdirilmali, sonra 20°S-ya gadar soyudulub garisdiriimalidir.

Yagin dadini tayin eTmak ugun ondan bir gader goturib agizda
dadina baxiriq. Yagin dadi va iyi 20°S-da Tayin edilir. Soyuq preslema {sulu
ile alinan biTki yagi daha zerif olur. Qeyri-normal seraitde saxlaniimig yagin
dadi keskin dayigir.

Yagin iyini Tayin eTmak Ugun susa lovha Uzarine ve ya alin UsTlina
yag ¢akib, darhal iylomak lazimdir. Yagin iyini daha daqiq Teyin eTmak Ugun
bazen onu 50°S-ya gadar qizdirirlar. Yagin iyinin normal ve 6ziinemaxsus
olmasi Tezalik slamaTidir.

Yagin rangini Tayin eTmak ugun diameTri 50 Ml olan kimyavi sTekana
50 mm hundurlikden az olmayaraq yad Ttokulir ve gun isiginda baxilir.
Bazon goffaf olmayan elektrik lampasindan istifads edilir. MUayina zamani
yagin rongi va g¢alari muayyan edilmalidir. Soyuq preslema usulu il alinmig
yadin, o cumladen saflasdirimis yadin rengi nisbatan acgiq olur. Yagin
Torkibinde xlorofil oldugda, o, sanmTil-yasil rengda, karoTinoidler oldugda

isa sarimTil-narinci ranga ¢alir.
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Yagin soffafligini Tayin etmak uclin Tutumu 100 Ml olan ve agzi kip
baglanan silindre 100 Ml bitki yadi Tokiib 20°S-de 24 saat miiddsTinds
sakiT saxlamaq lazivdir. isigin kecen ve oks etdiron ag sethi lizerinde
saxlaniimis yaga baxiriq. Yag o vaxt saffaf hesab edilir ki, onun Tarkibinde

bulanhqg ve pambiqvari asili maddaler olmasin.

Bitki yaglarinin fiziki-kimyavi gosTaricilarinin eksperTizasi

Bitki  yaglannin  fiziki-kimyavi  gosTericilerinden  nisbi  sixligi,
suasindirma amsall, Tursuluq adadi, yod adadi ve sabunlagsma adadi Tayin
edilir.

Yaglarin nisbi sixhgini (xiisusi ¢akisini) 20°S-da Toyin edirlor. Sgar
TemperaTur artiq ve askik olarsa, her +1°S Temperatur (igiin +0,00068
roegami ile duzalis aparilmalidir.

ovvalcadan qurudulMmus va ¢akisi Malum olan piknomeTre disTille suyu
TOKib piknometri 20°S TemperaTturda 30 deq TermosTaTta qoyuruq. VaxT
bitdikden sonra piknomeTrdaki artiq suyu filtr kagizi ile ¢akib, suyun haddini
cizgiya cartdiririg. Sonra piknomeTri su ile birlikde cekib defrere geyd (g1)
edirik. PiknomeTtrdaki suyu bosgaldib etil spirti ile yaxalayiriq va bir nega
daqgiga quruducu skafda qurutrdugdan sonra piknomeTra biTki yagi TOKUrUK.
Yagla dolu piknomeTri 20°S-de 30 daq TermosTaTa goyub, sonra yagin artiq
hissesini dar uzun filtr kadizi ile kanar edirik. PiknomeTrin xarici saThini
qurudub yagla birlikda ¢akisini Tayin edirik (g,) hesablama asadidaki dlstur

uzre aparilir.

dzz(()) _878
8 — 8

burada, g — bos piknomeTrin kuTlasi, g-la;
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g4 — piknomeTrin su ile birlikda kuTlasi, g-la;
g. — piknomeTrin yag ile birlikda kuTlasi, g-la.

Yaglarin suasindirma amsalinl Teyin eTmak Ugun Tadqiq olunacaq
yaqi filtrden kecirib refraktomeTrin alt plasTikasina 2-3 damla yad doyur ve
UsT plasTika ilo ortirik. 5 doq kecdikden sonra 20°S Temperaturda
suasindirma amsalini 0,0002 daqiqglikle hesablayirng. 9ger Tahlil
TemperaTuru 20°S-den az ve ya cox olarsa, hesablamani asadidaki diisTur
uzre aparmaq lazimdir.

n® =n'+(r—20)x0,00035
burada, n?° — 20°S-ds yagin siiasindirma amsal;
n' — Tohlil aparilan zaman hemin Temperaturda siiasindirma
amsall;
T — 1ohlil aparilan Temperarur;
0,00035 — 1°S TemperaTurun dayismasi iclin diizelis amsall.

Tursulug adadi yadin standart gostericisidir. Onun migdarina gore
yagin Tezs va ya kohnaliyi mUayyan edilir. Yagl uzun muddaTt saxladiqgda
hidroliz naTicesinda sarbasT yag Tursularinin migdar arTir.

Tursulug adadini Toayin ermak Ucln konusvari kolbaya filtrden
kegirilmis yagdan 3-5 qr Tokub Uzarina 50 ml neyTtral spirt-efir garigigi alava
edirik. 9gar yag spirt-efir gansiginda hall olmursa, onda kolbani daima
garnisdirmaq sorti ile su hamaminda qizdiririg. Yag hall oldugdan sonra 15-
20°S-ya gader soyudurug. Kolbaya 1-2 damla 1%-li fenolfraleinin spirrdaci
mahlulundan alave edib 0,1 n galavi mahlulu il agiq ¢ahrayl reng alinana
gadar TiTrlayirik. Titre sarf olunan galavinin ml-le migdarini dafrera qeyd (V)

edirik. Tursulug 1 gr yaga gora mqg-la asagidaki dusturla hesablanir:

VXK x5,611
8

T

s

burada, V — TiTra sarf olunan 0,1 normal galavinin migdari, ml-ls;

K — gelavinin normalliq amsali;
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g — yagin kutlasi, g-la;

5,611 — 1 ml 0,1 normal KOH mahlulundaki KOH-in mqg-la migdari.

6.2.5. BiTki yaglarinin keyfiyyaTini qoruyan amillar
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BiTki yaglarinin saxlaniimasi

BiTki yaglar butulkalara va ya agiq saTis Ugun iri Taraya qablagdirilir.
Saflasdiriib dezodorasiya edilmis biTki yadi mutleq musyyan c¢oakida
butulkalara gablasdiriimis olmaldir.

Bitki yadi yarimag, seffaf, Tind qgehvayi va ya tund yasil rengli,
TutumMu 250, 400 va 500 gr olan suse butulkalara, 400 gr kUTleda. Sahiyyas
Nazirliyinin icaze verdiyi polimer marterialdan hazirlanmig buTtulkalara
gablasdinir. Yol verilon kenarlasma netto kuTleya gobra 1%-dan ¢ox
olmamalidir.

Yag doldurulmus butulkanin agzi Taxta TIXac, karton kapsula,
aluminium folgadan ve ya plastmasdan hazirlanmis gapaqgla hermeTik
baglanmalidir. Taxta Tixac ve karton kapsulanin dstuna eridilmis gatran
(surquc) Tokalur.

Her bir butulkaya badii Tertibath etiket yapisdirilir. Burada yag
isTehsal eden muassisanin adi, onun Unvani, aMTaa nigani, yagin novu ve
sortu, gramla netto kuTlesi, doldurulma Tarixi, sTandartin nomrasi va
sTrixkod ,yazilir. Doldurulma Tarixi KomposTyor ilo eTikeTe va ya naxis
basmaqgla qapaga geyd oluna biler. BuTulkalar gozcukleri olan polimer ve ya
karton yesiklara yiQilir.

Bitki yagi tutumu 25 litr olan mehTtaralers, 200 litr olan meral
collaklere de gqablasdirilir. Bundan slave bitki yaglarn damir yolu
sisTemlarindas, sisternli avromobillarda da dasinir.

BiTki yagi gablasdirilan Tara Temiz, quru ve kenar iysiz olmalidir. Agiq
nagliyyatda dasindigda butulkalara qablasdirnimig bitki yadi artmosfer
gokunTulerinden qorunmalidir.

BuTulkalara qablasdirimis bitki yadi qaranliq binalarda 18°S-dan
yuksak olmayan temperaturda saxlaniimalidir. Bitki yaginin saflasdiriimasi
usulundan asili olaraq buTtulkaya dolduruldugu gundan etibaran Teminartli

saxlanilima muddaTi agagidaki kimidir:
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Saflasdiriimis dezodorasiya edilmis glinebaxan yagi — 4 ay;

Saflasdirimig dezodorasiya edilmis pambiq yadi — 3 ay;

Saflasdiriimis dezodorasiya edilmamis pambiq yagi — 6 ay;

Saflasdiriimis dezodorasiya edilmis yerfindidi yagi — 6 ay;

Dezodorasiya edilmis soya yagdi — 1,5 ay;

Xardal yagi — 8 ay.

Bu muddeT kegdikden sonra saTtisa verilmezden avval yagin
keyfiyyaTinin stTandarta mavafigliyi yoxlaniimahdir.

Bitki yaglan bilavasite gida Ugun sarf olunmagla yanasi Texnikada,
hidrogenlasdirilimis yaglarin ve wmarqarin yagi istehsalinda xammal Kimi
isTifade olunur. Mahz buna gdére da biTki yaglarinin saxlaniimasi dizgun
Toskil edilmalidir. Saxlanilma zamani bitki yadlarinda xarici awmillarin
Tosirinden dayigiklik olur. Bu amillera havanin oksigeni, Temperaturun
yuksalmasi, isIgin ve suyun Tasiri aiddir.

Yagi uzun muddaTt saxlamaqg Ugun onu muTtleq deaerasiya edib artiq
oksigendan Tamizlayirler ve filtrden kegirib asili hissaciklerden Temizlayirlor.
Cunki asil hissacikler fermenTtlarin Manbayi ve ya Mikroorganizmlar Ugun
gida wmuhiti ola biler. Malumdur ki, yaglarin xarab olmwasina sabab
fermenTlarin va mikroorganizmlerin foaliyyeTidir.

Bitki yaglanni saxlamaq dcun xususi Metal sisternlardan va
rezervuarlardan istifade edilir. Bunlar suya davamli va igiJi oks eTtdiran
boya ila renglanmalidir. Daxili hissadan ise hamin sisternler va rezervuarlar
galaylanmali ve ya lakla orturlmalidir. Yaglann saxlaniimasi zamani
Torkibinda bas veran proseslara hidroliz, oksidlegsma, gaxsima, piylesma vo

s aiddir.
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6.3. Heyvanart yaglarinin keyfiyyaTinin eksperTizasi

6.3.1. NormarTiv-Texniki sanadlar

QOST 15467-89 Msahsul keyfiyyaTinin idara edilmasi. 9sas anlayis.
Terminler va Tayin.

QOST 18157-82 Ot istehsall. 91 mahsullari. Terminlar va Tayin
(heyvanart yaglar hissasinda).

SST 49-125-88 oridilmis heyvanart yaglar.

QOST 8285-84 oridilmis heyvanat yaglar. Qabul gaydalari va sinaq
usullar.

Yaglarin peroksid adadinin Tayini.

Suda hall olan ugucu yad Tursularinin migdarinin Tayini (Reyxert-
Meyssel adadinin Tayini).

Suda hall olmayan ugucu yag Tursularinin migdarinin Tayini (Polenske
adadi).

Yaglarin arimae Temperaturunun Tayini.

Yaglarin donma Temperaturunun Tayini.

6.4.2. Umumi anlayis

OTi yeyilan heyvanlarin piyindan alinmisg yaglar muxtalif fiziki-kimyavi
xassalerine gore xarakreriza edilir. Olkamizds sridilmis heyvanar yaglarinin
cesidi asagidakilardan ibaratdir: mal, qoyun, donuz, sUmuk ve yigma yag.

Ticarate bazan aridilmis xam heyvanart piyleri — mal, qoyun, donuzun

daxili ve qoyunun quyruq piyi da daxil olur. Donuz, mal ve xam qoyun piyleri
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1-ci vo 2-ci emTea sortuna ayrilir, quyruqg piyi ise sortlara ayriimir. Donuz
piyi duzlanmis spik ve ya hisa verilmis halda saTtiga verilir.

Mal yad mal piyinden muxtalif Usullarla istehsal edilir. KeyfiyyaT
gOsrTaricilarine gora ala va 1-ci sorta ayrilir. Fiziki-kimyavi ve organolepTiki
keyfiyyaT goOsTaricilarinden asili olaraq bu yagin bir gismi yemak ugun, bir
gismi ise marqgarin istehsall Ugin serf edilir. Bu yagin rengi 15-20°S
Temperaturda agiq sarl va ya sarl olur. 9ger piy daha yasgl heyvandan
alinarsa, onun yagi daha inTensiv sari rangda olur. Dad va iyi normal, Tamiz,
birinci sortda az govrulmus iyin olmasina yol verilir. 9ridilmis halda bu yagin
her ikisi saffaf olmali, 16-20°S-ds bark konsisTensiyaya malikdir. Tarkibinds
olan suyun miqdari sla sorrda 0,2%, 1-ci sortda 0,3%-dir. Tursuluq adadi
ala sortda 1,1; 1-ci sortrda 2,2-den ¢ox olvamaldir. Fiziki-kimyavi
gosTericilarinden 20°S-do sixhigi 923-933 kg/m°, arime Temperaturu 42-
52°S-ya gader, donma Temperaturu 27-38°S, yod adadi 32,7-46,7-dir. Bu
yagdan basqa mal piyinden oleo-yag (oleo-oyl) hazirlanir. Bu yagdin Tursuluq
adadi 1,6-ya gader, arime Temperaturu 28-31°S, donma Temperaturu 17-
25°S-dir.Heyvanat mansali margarin yag istehsalinda istifads olunur.

Qoyun yagini istehsal etmak Ugln asas eTibarile goyunun quyruq
piyinden istifada edilir. Bazi hallarda darialTi va daxili piyinden de isTifada
edirler. Qoyun piyinden nainki ala sort eridilvis yad, hatta asadi
Temperaturda ariyan oleo-sip yagi da alde edilir. Bu yagin arime
TemperaTuru 26-28°S-dir. Qoyun piyi mal piyine nisbaten saxlanilmaga
davamsizdir. Bu yagin istehsall adi gayda uzra aparilir. Standarta gore 15-
20°S-de bark konsisTensiyall aj ve sarimTil rengds olur. Qoyun yag
O0zUnamaxsus xususi iyi ile ferglenir. Dla sort eridilmis goyun piyi Tamiz,
kenar iysiz olmall, 1-ci sortda az qovrulmus dad vermesina icazse verilir.
oridilmis halda Tamawmile saffaf olmall, Terkibinda su: ala sorrda — 0,2%, 1-cCi

sorrda — 0,3%, Tursulug adadi uydun olarag — 1,2 ve 2,2-dir. 9rima
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TemperaTuru 44-45°S, donma Temperaturu 32-45°S, 20°S-de sixlig 932-
961 kg/Mm°, yod adadi 31-46,2 olmalidir.

Donuz yagi donuz piyinin aridilmasindan hazirlanir. 9ridilmis donuz
piyinin konsisTensiyasi xam piyin cemdayin hansi yerinden alinmasindan
asili olarag muxtalif olur. Donuzun darialTi piyi daxili ve boyrekusTtu piya
nisbetan daha asagi Temperaturda ariyir. Yagin arime TemperaTturu nainki
piyin novundan, hatta heyvanin yasadidi seraitdan, onun yemindan va s.
asili olaraq dayigir. Masalen, asagl Temperatur soraiTinde yasayan
donuzun piyinda, yUksak TemperaTtur saraitinde yasayana nisbatan olein
Turgusunun migdari ¢oxdur ve buna gore de simal rayonlarinda baslenan
donuz piyinin arimd TemperaTturu nisbaten asagi olur. Heyvanin yasi da
onun piyinin fiziki-kimyavi gosTaricilerine Tesir edir. Cavan heyvandan
alinan piyin rangi agiq, arime Temperaturu ise nisbaten asagi olur.
KeyfiyyaTinden asili olaraq donuz yadi ala va 1-ci sorta ayrilir. 9la sort yag
15-20°S-de ag rengds, iyi ve dadi dziinemaxsus normal, aridilvis halda
soffaf olmalidir. 15-20°S-da yaxinTili konsisTensiyalidir. Suyun miqdari sla
sorrda 0,25%, 1-ci sortda 0,3%, Tursulug adadi uygun olaraq 1,1 ve 2,2-
dir. Srime Temperaturu 36-46°S, donma Temperaturu 26-32°S-dir. 20°S-da
sixigl 931-938 kqg/m°, yod adadi ise 46-70-dir.

Sumuk yaginin kimyavi Torkibi ve xasseleri emal olunan sumuyln
novundan asilidir. Teze sumukdan alinan sumuk yagi eridilmis kere yagina
oxsayir. Rangi agiq sari va xos tamli olur. KeyfiyyaT gdsTaricilerindan asili
olaraq sumuk yaqi ala ve 1-ci emTas sortuna ayrilir. 9la sort sumuk yagi ag
rongden aciq sari range qadar olur. 1-ci sortda ise bozumtul rangin
olmasina icaza verilir. Orinmis halda simiik yag Tam seffafdir. 15-20°S-de
yagin konsistensiyasi duru va bazan yaxinTilidir. 9la sort sumUk yaginda su
0,25%, 1-ci sortda 0,3%, Tursulug adedi uydun olaraq 1,2 va 2,2-dir.
Simiik yagr 35-45°S-ds eriyir. 50°S-ds siiasindirma amsali 1,4555-1,4557,
yod adadi 49,1-56,6, sabunlagma adadi 190,1-195,6-dir.
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Yigma yag ola ve 1-ci sort yaglarin eridilmasindan alinan cizdagdan
isTehsal edilir. Eyni zamanda kolbasa istehsalinda istifada edilmamis qalan
xam piylar va keyfiyyaTine gore ala ve 1-ci sort yeyinTi yaglarinin telabina
uygun olmayan yadlar da yigma yag istehsalinda istifade edilir. ©sas
xammallardan asili olarag 15-20°S yigma yag duru, yaxinTili ve ya bark
konsistensiyall ola biler. Bu yadin rengi ag ve muxtalif calarli Tind sarivTil
olur. 9mTas sortlarina ayrilmir. Terkibinde 0,5% su vardir. Tursulug adadi
3,5-dir. Texniki magsadler ucun istifads edilir.

Senayeda az migdarda at yadi, Ordek, gaz ve Toyuq yaglarn da
isTehsal edilir.

Fraksiya usulu ile aritma aparildigda mal ve qoyun piyinden marqarin
sonayesinda xammal kimi isTifade olunan oleo mahsullardan oleo-oyl ve sip-
oyl alda edilir. Bu yaglarin arime TemperaTuru 36°S-dan asagidir.

Heyvanat yaglarinin keyfiyyaTine standart Uzre musayyan Ttalabler
verilir.  Orqanoleptiki Usulla heyvanat yaglarinin dadi, rengi, Iyi,
konsisTensiyasl va aridilmis halda saffafligi mUayyan edilir.

KeyfiyyaTli xammaldan normal Texniki rejive amal olunmagla istehsal
olunan yagin dad va iyi xogagalen, har novun 6zunamaxsus olub kanar iy
ve dad vermamalidir. Lakin uzun muddaTt mal gonsuluguna riayaT edilmadan
saxlandiqda yagda xosagalmayan dad va iy amale gala biler.

Heyvanart yaglarn asasan muxTalif calarli agiq ranglidir. Donuz, goyun
ve sumMUK yaginda yasilimTil ¢calar ola bilsr.

Heyvanat yaglarinin konsistensiyasi Trigliseridlerin tarkibinde olan
doymamig ve doymus yag Tursularinin nisbatindan asilidir. Yagin terkibinda
doymus iri molekulali yag Tursularinin migdari ¢ox oldugca adi seraitda
KonsisTensiyas! bark olur. 9ksina, doymamis yag Tursulari ¢ox olarsa, yagin

KonsisTensiyasl yumsaq (yaxilan) olur.
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oridilmis halda seffaflg yadin kenar qaTisiglardan Temizlenma
daracasini xarakrterize edir. Heyvanart yaglan aridildikdan sonra tTamamila
soffaf olmaldr.

Fiziki-kimyavi gosTtericilorindan heyvanat yaglarinin Tursuluq adadi,
suyun va ugucu maddalarin migdari, hamginin peroksid adadi, aldehidlarin
va ketonlarin migdari muayyan edilir.

6.3.3. Heyvanar yaglarinin keyfiyyaTtina verilon Ttalab
Heyvanart yaglarinin keyfiyyoTi asadidaki gosTaricilar tzra mlUayyen edilir:
1. Heyvanart yaglarinin kimyavi Tarkibi ve qidalliq dayari;
2. Heyvanart yaglarinin organolepTiki gosTaericilori;
3. Heyvanart yaglarinin fiziki-kimyavi gésTaricilori;
4. Heyvanart yaglarinin zararsizlik gosTaricilari.
Heyvanat yaglarinin organolepTiki gosTaricilerine verilon Taleb 6.2,

6.3 va 6.4 sayli caedvaellards verilmisdir.

Cadval 6.2. Mal yaginin organolepTiki gosTaricileri

Gosrtaricilar Sla sort 1-ci sort
Rangi 15-20°S-de SarimTildin sariya SarimTildan sariya ve bir
. gadar agiq rangda
lyi vo dadi Ozlinemaxsus iyi ve dadi Ozlinemaxsus iyi ve dadi
var, kaskin iy ve dad vermir | var, azaciq i¢ piyinin dadini
verir
KonsisTensiyasi 15-20°S- | Méhkem ve bark Mo6hkam va bark
da
Soffaflig orinmis halda saffafdir Seffafdir
Cadval 6.3. Qoyun yaginin organolepTiki gosTaricilari
Gosrtaricilar Sla sort 1-ci sort
Rangi 15-20°S-de Ag rangdadir, bazi hallarda | Ag rengdadir, bazi hallarda
. sariya ¢alir sariya galir
lyi vo dadi Ozlinemaxsus iyi ve dadi Ozlinemaxsus iyi ve dadi
var, kanar iy musahide var, kenar iy mugahida
olunmur olunmur
KonsisTensiyasi 15-20°S- | Méhkem ve bark Mo6hkam va bark
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de

Soffaflig Soffafdir Soffafdir
Cadval 6.4. Donuz yaginin organolepTiki gosTaricilari
Gosrtaricilar Sla sort 1-ci sort
Rangi 15-20°S-ds Ag rangdadir, bazi hallarda | Ag rengdadir, bazi hallarda
sarlya calir sarlya calir

lyi ve dadi Oziinemaxsus iyli vo

spesifik donuz yagi dadina

Ozlinemaxsus iyi ve dadi
var, kenar iy mugahida

malikdir olunmur
KonsisTensiyasi 15-20°S- | YaxinTili Sluzmaya oxsar yaxinTili
da
Seoffafligi orinmis halda Seffafdir

soffafdir

Fiziki-kimyavi gosTaericilerindan heyvanart yaglarinda nawmlik, Tursuluq,
arima ve donma Temperaruru, yod adadi, sixligi ve uzun muddaT saxlanilmis
yaglarda peroksid adadi Tayin edilir.

Heyvanart yaglarinin fiziki-kimyavi gosTtericilori asagidaki kimi olmahdir
(Cadval 6.5).

Heyvanat yaglarinda ugucu Ttursularin migdarina (Reyxert-Meyssel
ve Polenske oadadi), hamcinin peroksidlerin, aldehidlarin ve keTtonlarin
Migdarina da asas KiMmi

keyfiyyoT gosTaricisi Tolabat qoyulur va

normalasdirilir.

Cadval 6.5. Heyvanart yaglarinin fiziki-kimyavi gosTaericilori

GosTariciler Yagin névu

Mal Qoyun Donuz Simuk
Suyun miqdari, %-ls, ala sortda 0,2 0,2 0,25 0,25
1-ci sortda 0,3 0,3 0,3 0,3
Doymus yag tursularinin %-le migdari 40-70 46-64 38-48 28-54
Orime Temperarturu, S 42-52 44-45 36-46 35-45
Donma Temperaturu, S 34-38 32-45 22-32 -
Yod adadi 32-47 31-46 46-66 50-62
Sixhigi 20°S-ds, kg/m° 923-933 | 932-961 | 931-938
Manimsanilma faizi 73-83 74-84 90-96 92-97
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Heyvanat yaglarinin zerersizlik gosTaricileri asas xammalina gora
mioyyen edilir. istehsal Usulundan asili olaraq Toksiki elemenTtlorin,
MiKoTOKsinlerin miqdari normartiv-texniki senadlarda ve yeyinTi yaglarina

TBT TolimaTinda verilir.

6.3.4. Heyvanart yaglarinin keyfiyyaT ekspertizasinin aparilmasi

qaydasi

OrganolepTiki  Usulla heyvanat yaglarinin  roengi, dadi, iyi,
konsisTensiyasi, saffafligi mtayyen edilir.

Heyvanat yaglarinin rangini Tayin etmak Ugln Temiz ve saffaf sinaq
sugesine (diametri 1,5-2,0 sm olan) erinmis ya§ TOkUb, ona avvalki
KonsisTtensiyasini vermak maqgsadile 14-24 saaT soyuq yerde va ya buzda
saxlayirg. Yagin rengini 15-20°S-ds giin isi§inda Teyin edirlor. Heyvanar
yaglarn esasen muxtalif calarli agiq ranglidir. Donuz, goyun ve sUMUK
yaginda yasilhmTil galar ola biler.

Heyvanat yaglarinin dad va iyini 15-20°S-ds Tayin edirlor. Bunun
ucun yadi suse cubugla gansdirib kenar dad va iyin olmasini yoxlayirlar.
Asxana yaginda ve wmarqarinde iy ve dad sup vasitesile goTturulmus
numunalarda yoxlanilir.

Yagin konsistensiyasini dad va iyi Tayin etdikde paralel olaraq
Tohlil edirler. Otaq Temperaturunda yagin konsistensiyasini spartel
vasitasile Tayin edirler. Heyvanat yaglarl otaq Temperaturunda bark ve ya
yaxilan konsistensiyaya malikdir.

Yaglarin saoffafligini Tayin etmak Ugln sinaq susasina arinmis yag
TOKUb gun isiginda baxirlar. ©9gar yagda hava gabarciglar olarsa, 2-3 daq
saxladiqgdan sonra soffafliq Teyin edilir. Soffafliq yadin kenar garigiglardan

ToaMizlanma daracasini xarakteriza edir.
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Heyvanat yaglarini uzun muddaT geyri-normal vaziyyatde saxladigda
onlarin dadi pislasir (bazan qaxsiyir), keskin spesifik iy verir va gaffaf olmur.

Heyvanat vyaglarinin fiziki-kimyavi gosTaricilerinin eksperTizasinda
onlarin Terkibinde olan suyun wmigdari, Tursuluqg adadi, erima ve donma
TemperaTturu, suda hall olan va suda hall olmayan yag tursularinin migdari
va peroksid adadi Tayin edilir.

5 qgr hidroliz olunmus ya@i disTille etdikds, ondan su buxari ile
govulan va suda hall olan xirda molekulali yag Tursularinin neytrallagmasina
sorf olunan 0,1 n galevinin ml-le migdarina Reyxert-Meyssel adadi deyilir.
Yaglarin Tterkibinde olan xirda molekulal Tursular yag, kapron va kapril
Turgulandir.  Onlarin  migdarca ¢oxlugu Reyxert-Meyssel adadini
yuksaltmakle barabar, ham da yadin arime Temperaturunu asagi salir. Cunki
yaglarin arima TemperaTturu onlarin molekulunda olan karbon aTtowmlarinin
sayca ¢coxlugundan da muayyan daracads asilidir.

Bu adad ¢ox yadlar ucun vahiddan azdir. Sud yaginda bu adad 18-
38, kokos yaginda 6-8,5, palmanlva yaginda 4-7 arasinda olur. Oksidlagmis
va qaxsiMis yaglarda suda hall olan ugucu yag Tursularinin migdari ¢ox olur.

5 gr hidroliz olunmus yagdan govulan suda hall olmayan ugucu yag
Tursularinin (kapril, kaprin, laurin) neytrallasmasina sarf olunan 0,1 n
galevinin wml-le migdarina Polenske adadi deyilir. Bu gosterici kokos
yaginda 17-18, palmanuves yaginda 8,5-11, inak yaginda 1,5-3,5 olur.

100 gr yagin Tarkibinda olan peroksidler vasitasile KJ-dan ayrilan J-
un g-la migdarina peroksid adadi deyilir. Yagin oksidlegmasi prosesinde
onun Tarkibinda peroksid birlesmalari, aldehidler va ketonlar amale galir va
bunlarin mUsyyan miqdarda Toplanmasi yagin 1ezs ve ya kohna oldugunu
gOsToerir. Peroksid adadinin boyuklUyundan asili olaraq yagin Ttazalik
deracasi mUayyan edilir. Teza yadin peroksid adadi yoda gore faizls 0,03-a
gadar, Tozaliyi subhali oldugda 0,06-0,1-a gader, yag xarab olduqda ise
peroksid adadi 0,1-don ¢ox olur.
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6.3.5. Heyvanart yaglarinin keyfiyyaTini qoruyan awmiller
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Heyvanart yaglarinin saxlaniimasi

oridilmis heyvanart yaglarn Tutumu 25, 50, 100 va 120 litr olan TaxTta
ve ya stamplanmis faner colleklara, netto kluTlasi 24 kg-dan ¢cox olmayan
KarTon va ya TaxTa yesiklara qablasdinir. Tutumu 50 kg-a qadar olan meTal
Taraya da qablasdinlir.

Texniki magsadler Ugun nazerde Tutulan heyvanat yaglari 50 kq
kuTleds Taxta ¢allaklera qablasdirlib istehsalaTa gondarilir.

Taraya yag Ttokmazdan avval yuyulur ve igerisine kaskin su buxari
verilir. Callayin i¢arisine pergament, podpergamenT kadizi ve ya polimer
parda salinir. Yesiklara de hamin qablasdirici maTeriallar sarilir.

oridilmis heyvanat yaglarr 100, 200, 250 ve 500 qr kutlade
pergament, folga, polimer pardays cakilib-bukulir ve ya 500 g-dan ¢ox
olMamaq seorTile suse bankalara, 250 va 500 qr kutledsa polimer
qutulara,elace doe TutuMu 910, 1820 gr olan Tenake bankalara gablasdirilir.
Her vahid baglamada kenarlagma baglamanin kutlasinden asili olarag 100,
200 ve 250 gramligda +1,5%, 500 g-a gader do isa 1% ola biler.

Kicik Taralara gablasdirdigda ya§ 12-14°S-ya qodar, iri gallaklora
gablasdirdiqda isa 35-37°S-ys gadar soyudulur.

Caxilib-bukulmus ve qablasdinimis yadr SST-ye wmuvafig olaraq
asagidaki kimi markalayirlar.

Her Taraya etikeT kadizi yapisdirilir ve ya da Trafaretle yuyulmayan
va goxusuz boya ile amTas nigani, istehsal muassisasinin adi, unvani, yagin
novu va sortu, neTtTo KuTlesi, isTehsal Tarixi, mal partiyasinin nomrasi ve
gablasdirimis yerin (¢allok, yesik va s.) sira nomMrasi, sTandartin noMrasi va
sTrixkod yazilir.

Cakilib-bukulmus har vahid baglamada amTas nisani, isTehsal
mMuUassisasinin adi, Unvani , yagin ndvu ve sortu, neTTto KuTlesi, istehsal
Tarixi, sTandartin nomrasi gosTarilan $Tamp ve ya eTikeT, hamginin STrix

kod olmahdir.
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Heyvanat vyaglarini qablagdiriimig sakilde xususi nagliyyatlarda
(vagon-buzxanalar, gami refrijeratorlar) dasiyirlar.

Heyvanat yaglarn 0°S-den -12°S-ye goader ve asa§i TemperaTurda
saxlanilir. Heyvanat yaglarinin saxlanilma muddati yagin va Taranin
novuandan, qablasdirma Usulundan ve yagda antioksidlesdiricilerin
olmasindan asilidir (cadval 6.6). Heyvanat yadlarini quru, Temiz va Kenar
iysiz anbarlarda saxlamaq lazimdir.

Saxlanilva zamani heyvanat yaglarinin Terkibinds olan [-karoTin
parcalandigindan yasilimTil rang kesb edir. Hamginin yagda oksidlagma
mahsullar Toplanir.

Yaglarda gedan oksidlagma proseslarinin ilk mahsulunun wmiqgdari
peroksid odadini xarakrterize edir. Oksidlasmanin ikinci merhalesinde
peroksidler pargalanir, aldehidler ve ketonlar amale galir. Demali yagin
oksidlagsmasi prosesinda onun Tarkibinda peroksid birlesmalari, aldehidlar va
keTonlar amals galir va onlarin muayyan miqdarda Toplanmasi yagin t1ezs ve
kdhna oldugunu gosTarir. Ona gora da peroksid adadinin boyukliyuna gors
yagin Tazalik deracasi mUayyan edilir (cadval 6.7).

Cadval 6.6. Oridilmis heyvanat yaglarnin istehsal gunundan

eTibaran saxlaniiva muddarTi

Yagin adi ve gablasdiriimasi S temperaturda yagdin saxlanilma miiddaTi, aylar
0-dan 6-ya gader -5-don -8-a -12 vo
gader asagl
Collek va yesikda 2 6 12
mal, goyun va donuz yag!
Caollok va yesikda sUMUK yadi 1 6 6

HermeTik Tarada
mal, goyun ve donuz yagi:

Tonoka bankada 18 24 24
suse bankada 18 - -

Cakilib-bukulmus yag - 2 2

AnTioksidlesdirici qaTilmis yaglar:

Collok va yesikda 12 24 24
Cakilib-bukulmus - 3 6
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Cadval 6.7. Yaglarn peroksid adadi ile onun xarab olmasi arasinda asililiq

Peroksid adadi, yoda gore faizla Yagin oksidlesarak xarab olmasi
doracasi
0,03-a godar Yag tozadir
0,03-dan 0,06-ya qadar Yag 1ezadir, lakin saxlamaq olmaz
0,06-dan 0,1-a qadar Yag subhali Tezadir
0,1-den ¢ox Yag xarab olmugdur

Yagin xarab olmasi ile onun rangi arasinda da muayyen asililiq vardir.
Bunu mUayyan etmak Ugun yagin Uzerina neyTtral qirmizi rang TOkullr ve
yagin ranginin dayismasine goOre onun Tazalik daracesi muayyan edilir
(cadval 6.8).

Heyvanart yaglarinin Terkibinde 47-60%-a qaedar doymus yag Tursulari
oldugundan onlar saxlaniimaga davamlidirlar. Heyvanat yaglarinda A
viTamini va leysitin maddasi vardir. Bu maddalar yaglarin oksidlegmasinin
garsisini alir. Yagi uzun muddaTt soyuducuda saxladiqda o, yasila banzar
rong kesb edir. Aparilan muUsahidalere gore ola sort yadlar 1-ci sorta
nisbaten daha tez rangini dayisir.

Heyvanat yaglar -18°S temperaturda 18 ay renglerini dayismadan
qalir ve keyfiyyaTini iTirmir.

Cadval 6.8. Yagin rongi ile onun xarab olmasl arasinda asillq

Yagin rangi Yagin oksidleserak xarab
Qoyun va donuz yaglari Mal yagi olvasi deracasi
Yasil calarli saridan sari Saridan gahvayi ranga Toazadir
ronge qgadar gader
Tdnd sarndan gahvayi Qehvayidan gahvayi qirmizi | Tezadir, lakin saxlamaq
ronge qgadar rongs qadar olmaz
Qahvayidan girmizi ranga | Qahvayi ¢ahrayidan Subhali Tezadir
gader ¢ohrayi ranga gader
Cohrayi qirmizi ranga Coahrayi qirmizi ranga Xarab olmusdur
gader gader
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6.4. Matbax yaglarinin keyfiyyaT ekspertizasi

6.4.1. Normariv-Texniki sanadlar

QOST 15467-89 Msahsul keyfiyyaTinin idara edilmasi. 9sas anlayis.
Terminler va Tayin.

QOST 28414-89 MaTtbax yaglari. Texniki sartlor.

SST 18-197-84 MaTtbax, gannadi va ¢orakcilik yaglari.

QOST 8285-84 Heyvanat va maTbax yaglarinin gabul qgaydalan ve
sinaq usullari.

QOST 240-85 MaTtbax yaglarinin gablasdiriimasi ve saxlanilmasi.

QOST 5981-82 Metbax vyaglarini qablasdirmaq Uglin Tenaka
bankalar.

QOST 9218-80 MaTtbax yadlar Ggln sisternlor.

QOST 6247-89 Matbax yaglari tgun damir ¢allakler.

QOST 5037-83 Matbex yaglar tgun mehTaralar.

QOST 976-81 Matbax yadlarinin gabulu qaydalari.

QOST 8777-80 Taxta ¢allakler.

QOST 5958-79 Stamplanmis faner ¢allaklar.

QOST 17065-77 BUTOv karton barabanlar.

QOST 13361-78 Taxta barabanlar.

QOST 10131-78 Faner barabanlar.

QOST 13515-80 Qofralanmis kartondan barabanlar.

QOST 13515-80 Karton yesiklar.

QOST 14192-77 Callak ve barabanlarin markalanmasi.

QOST 28414-89 «Teksun» yagi. Texniki sortler.

6.4.2. Umumi anlayis
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MaTbax yaglarinin istehsal edilmasinde asas maqgsad birinci novbada
organizmda ¢aTin Manimsanilan qoyun piyindan va oleosTtearindan isTifada
edilvakle ele yag istehsal etmakdir ki, bu yaglar biTki yaglarina nisbatan
daha alverigli olsun. MaTtbax yadinin istehsali zamani fiziki-kKimyavi
gOsrTaricilarine gobra orqanizmda daha asan manimsanilan donuz yagina
oxsar garnsigin alde edilmasi nazarde Tutulur. Bark heyvanat yaglarina
Maye biTki yaglarini garigdirdigda alinan yagin arime TemperaTuru nisbaten
asag olur, mahz ona gorae de manimsanilmasi asanlasir. Muayyan edilmisdir
Ki, MaTbax yaginin da manimsanilmasi donuz yagi kimi 96,5%-dir. MuxTtalif
arime TemperaTurlu yadglarnn avvalcaden yoxlanilib musyyan nisbaTtda
garisdiriimasi naTicasinda isTenilan arima TemperaTuruna malik maTbax yagi
almaqg mumkunddar.

MaTbax, gannadi Vo corakcilik yaglar saflasdiriimis,
hidrogenlasdirilvis ve pereeTerifikasiya edilmis yaglarin susuz garisigindan
ibaratdir. Bunlarin tarkibinda 0,3%-dan ¢ox su olmur. Ona gora da burada
Marqarinda oldugu kimi emulsiya almaq zaruraTi yoxdur.

MaTbax yagini istehsal etdikde bir gayda olaraq saflasdinimis,
hidrogenlesdirilmis yagdan istifada edilir. Bu yag bazan heyvanat ve biTki
yaglarinin garngigindan va ya onlarin birindan hazirlanir. MaTtbax yagi
isTehsall Ugun sarf olunan asas xammaldan asili olaraq 2 qrupa aynilr:

1. Bitki yagi mansali maTbax yagi;

2. Kombinalagmis matbax yagi.

Bitki mansgali maTbax yaginin Tarkibinde heyvanat yaginin olmasina
icaze verilmir ve asasan hidrogenlagdirilmis biTki yagindan hazirlanir. Bu
yagin arimae Temperaturu 28-37°S-dir. Bundan basqa ikinci bir Tip maTbax
yagdl hazirlanir. Bu asasan hidrogenlagdirilmis bitki yadi ile saflagdiriimig
biTki yagi gansigindan ibaratdir. Buna bazan biTki piyi de deyilir.

Kombinalasdirilmig maTtbax yagi 4 tipde hazirlanir:

1. Heyvanart yagi mangali kombinalagdirilimis maTbax yagi;
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2. Xususi kombinalagmis maTbax yag;

3. Donuz piyi ile qangdiriimig maTtbax yag;

4. Marqaquselin. Bu yagi hazirlamaq ugun hidrogenlasdirilmis biTki
yaglarindan basqa 10% wmaye bitki yadi ve 20% donuz yadi
isTifade edilir.

Yaga aortirli dad vermak Ugun yagi bszan sogan wmahlulu ile

aTirlandirirlor.

MoaTtbax yadlarinin istehsalinda konservantlar (benzoy ve askorbin
Tursusu), boya wMmaddeleri (annato, KkaroTin) anTioksidlesdiriciler
(buTiloksiToluol, buTtioksianizol) ve fosfat konsentraTtlar da istifada edilir.
MaTbax yaglarinin asas ¢esidi asagidakilardir.

Firitryur yagi maye bitki yagi ile hidrogenlagdirilmis yagin qarisigindan
hazirlanir. Bezan buna hidrogenlagdirilmis balina yagi qaTilr.

BiTki piyi erime Temperaturu 31-34°S olan bitki yadi salomasi (55-
85%) ile maye bitki yaginin (15-25) qarigigindan alinir. Buna 20% pambiq
yagi palmitini garila biler.

Ukrayna yaqQi bitki ve daniz heyvanlar yaginin salomasi, maye biTki
yagi ve aridilmis donuz yaginin (30%-a gadar) qarigigindan hazirlanir.

Belarusiya yagi da Ukrayna yagi kimi hazirlanir, lakin donuz yagi
avezina 35%-a gader mal yagi qarilr.

Serq yadi Ukrayna ve Belorusiya yadi kimi hazirlanir, lakin donuz va
mal yagi avezine 15%-a qader aridilmis qoyun yagi qarTilir.

Prima yadi pereererifikasiya edilmis salomasla maye bitki yagdinin
qarisigindan hazirlanir ve 40%-o qadar eridilmis heyvanat yagi qaTilir.

Novinka yagi 45-50% pereerterifikasiya edilmis, 35-40% bitki ve
heyvanat salomasi va 10-15% maye biTki yagi garisigindan hazirlanir.

Plov Ggln yag muxTalif yad qansigina 20% goyun yagi alave eTmakla

hazirlanir.
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Margaquselin Texminan Ukrayna vyagl resepTine uygun olaraq
hazirlanir, lakin ona soJan eksTrakTl alave edilir. SoJan ekstrakTi Kulinar
emall zamani yaga xarakTterik qizardilmis sogan aTri verir.

Qennadi yadi xammalindan ve TayinaTindan asili olaraq asagidaci
novlarda buraxilir.

Pecenye Ugln yag bitki salomasi (73%), ala sort mal yadi (12%) va
fosfaTidli yeyinTi konsenTtraTi (3%) qarisigindan hazirlanir.

Vafli va serinlesdirici iclik Ggun yagd bitki salomasi (60-80%), kokos ve
ya palmanidve yaginin (20-40%) qarisi§indan hazirlanir.

Sokolad mamularTi, konfet va yeyinTi konsenTratlarl Ugun yad asasan
yuksak keyfiyyoaTli pambiq ve yerfindigi yadi salomasindan (barkliyi 500-600
g/sm) ibaraTdir.

Palmanuve vyadi esashh berk yad hidrogenlesdiriimis va vya
pereeTerifikasiya edilmis palmanive yagindan va ya palmanive yadi ila
pambiq yaginin garigigindan ibaratdir.

Keks Ucun yag barkliyi 550-600 g/sm olan pambiq yagi salomasi (18-
20%) ile maye bitki yadi (80%-a qgedar) qarisigina T-2 emulgatoru ve ya
yeyinTi boyasli alava eTtmakla hazirlanir.

Corokgilik yagi asasan 2 ndvda buraxilir.

Corak-bulka memulaTi Ugun fosfaridli yag bitki yagi salomasi (30-
65%), deniz heyvanlar yaginin salomasi (15-20%), maye bitki yadi (17-
22%) vo fosfatidli yeyinTi konsentraTi (17%-9 qadar) qarsigindan
hazirlanir.

Corokgilik igln maye yag Tabii biTki yagl (80%-a gadar) va biTki yadi
salomasi (12-14%) qansigina T-2 emulqaToru slave etmakle hazirlanir.
Maye yag fasilesiz isloyan avromat xaTlerde ToTbiq edilarken donmur ve
onun migdari asanlgla nizamlanr.

MaTbax, gannadi ve corokgilik yadlarinin fiziki-kimyavi gosTaricilari

6.9. sayl cadvalda verilmigdir.
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Son iller Baki TicaraT sabakasinda asagidaki maTtbax yaglarinin yeni
cesidi realiza edilir.

«Nova» - saflasdinimis ve hidrogenlaesdirilmis biTki yaglarindan
hazirlanir. B-karoTinle sarmTil renga boyanir. A va D vitaminleri ila
zongindir. Saxlaniima miadderTi 2 ildir.

«Aseel» - soya, palma va diger bitki yaglarnin gansgigindan
hazirlanir. Boya maddasi ve anTioksidanT alave edilir.

«Teksun»-2000 — 100% Tabii arinmig biTki mangali maTbax yagidir.
Duzsuz va xolesTerinsizdir. Terkibinds agagidakilar var:

A vitamini — 20000 BV/kq

D3 vitamini — 1000 BV/kq

100 gr yag 897 kkal eneriji verir

beta karoTinle ranglenir.

QOST 28414-89-a uydun istehsal olunur.

SarTiga maye va bark konsistensiyada buraxilir.

Saxlanma muddaTi 24 aydir.

«Baki Ya§ ve Qida Senaye» ASC Tarafindan istehsal olunmusdur.

«Bahar» (oTirli) — 100% Tomiz biTki monsali soya bitki yagidir.

XolesTerini yoxdur.

Saxlanma muddarTi 24 aydir.

Tarkibinda hidrogenlasdirilmis biTki yagdi, beta karoTin ve anTioksidanT
var. Yag Ttursusu Tarkibi asagidaki kimidir:

Linolen Tursusu — maksimum 2%

Linol Tursusu — maksimum 7%

Laurin, mirisTin, palmitin ve stearin yag Ttursularinin migdari maksimum
25%, yerde qgalanlar isa olein Tursusundan ibaratdir. 100 gr yag 900 kkal
enerji verir. Yagin yiiksek keyfiyyoaTi iranin standart biirosu Terefinden

Tosdiq edilmisdir.
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«Salyur» yadi erinmis yagdir. Ekoloji cehatden temiz mahsuldur.
Saxlanma muddaTti 24 aydir. Kutlesi 910 gr. Tearkibinde 100% yUksek
keyfiyyoTli biTki yadl, A ve D vitaminlari vardir.

«Final» 100% Toemiz biTki yagi. Duzsuz ve xolesterinsiz yagdir.
Tarkibinda asagidakilar vardir:

A vitamini — 2000 BV/100 qgr

D3 vitamini — 100 BV/100 gr

Beta karorin. Ozlinemaxsus Tobii dadi var.

Saxlama muddaTi 24 aydir.

QOST 28414-89

«Baki Yag ve Qida Sanaye» ASC Terafindan istehsal olunmusdur.

«HayaT» bitki mangali maTbax yag!.

Kutlasi 1 kg-dir.

Tarkibinda hidrogenlagdirilmis soya yagi ve palma yadi,

A va D vitaminleri, beta karotin (E160a) ve antioksidant E320, E321
vardir.9raeb owmirliyinda istehsal olunmusdur. Bu yaglarin keyfiyyati QOST
28414-89, Tirkiye sTtandarti ve iranin standart birosunun senadlerine
uygun olmaldir.

Bunlardan basqa «Soya Sun», «Super Sun» adlarda maTtbax yaglari

isTehsal edilir. «Super sun» gisman hidrogenlasdirilmis soya biTki yagi ile
Yenizellandiya kera yagi qgarisigindan hazirlanir. 0,91 va 1,745 kq kuTlada
Tonake bankalara doldurulur. Soya yaginin Terkibinde organizmin asab ve
iMmmun sisteminin normal funksiyasi Uglun vacib olan dayarli maddasler, o
cumladan xolin va leysitin var. Soya ya§ aterosklerozun, Urak-damaq
xasToliklerinin profilakTikasinda organizmin infeksiyalara ve xasTaliklara

gargl mugavimaTinin arrmasinda ¢cox faydalidir.

6.4.3. Matbax yaglarinin keyfiyyaTina verilan Talab
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MaTbax yagdlarinin keyfiyyaTi asagidaki gostericilor Uzre muayyan
edilir:

1. MaTtbax yadlarinin kimyavi Terkibi va qidaliliq dayaeri;
2. MaTtbax yagdlarinin orqanolepTiki gosTaricilari;

3. MaTtbax yaglarinin fiziki-kimyavi gosTaricileri;

4. Matbax yaglarinin zararsizlik gosTaericilori.

MaTbax yaglarinin keyfiyyaTtinin organolepTiki vo
fiziki-kimyavi gosTaricilori

MaTbax, gennadi ve ¢orakcilik yadlarn sortlara bdolunmur. Sensor
gOsrTericilarinden dadl, iyi, rangi, konsisTensiyasi ve aridilmis halda saffaflig
mMuayyan edilir.

Dad ve iyi isTifade olunan asas xammala muvafiq olmall, kanar va
xosagalmayan iy ve dad olmamalidir.

Rengi yagin novunden asilidir. Lakin yaglarin butun kuTtlesinda
agdan sariya qeadar ve bircinsli olmalidir. Corakgilik Ugin maye yad agiq
Kremidan krem rangina gadar ola biler.

20°S-de bu yaglarin konsistensiyasi bir berabarlikde bark ve ya
yaxilan, aridildikden sonra saffaf olmalidir.

Fiziki-kimyavi goOsTaricilerinden yagin miqdart  (99,7%-den az
olmamalidir), suyun ve ugucu Maddslerin wmigdan (0,3%-den c¢ox
olmamalidir), Tursulugu (maTtbax yaglarinda 0,5-den ¢ox olmamalidir), arima
ve donma Temperaturu va berkliyi musyyan edilir ve sTandartda
normalasdirilir. MaTbax yaglarinin arive Temperaturu 28-36°S-dir. MaTbax
yaglarinda zararsizlik gosTericiloeri da Tesdiq olunmug gosTaricilare aiddir.

MaTbax yadlarnin fiziki-kimyavi gosTaricilari 6.9 sayll cedvalda verilmisdir.

Cadval 6.9. MaTbax, gannadi va ¢orakcilik yaglarinin

fiziki-kimyavi gosTericilari
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KiTlaya gors Torkibi, %-la | Tursuluq Temperatur °S
Yagin gesidi Yag Su va ugucu KOH M. | Srimesi [ Donmasi,

az olmaz madda, cox olmaz | §ox olmaz az olmaz
MaTbax yadlart:
Frityur 99,7 0,3 0,5 31-34 -
BiTki salomasi 99,7 0,3 0,5 28-34 -
Yenilik yagi 99,7 0,3 0,5 28-36 -
Prima yagi 99,7 0,3 0,5 28-36 -
Serq yagi 99,7 0,3 0,8 28-36 -
Corakgilik yagi 99,7 0,3 0,8 17-27 15
Qannadi yaglari:
Sokolad ve konfet Ugln 99,7 0,3 0,4 34-36,5 29
Vafli igliyi Gglin 99,7 0,3 0,5 26-30 21
Boark yag 99,7 0,3 0,4 34-36 30

Bu gosrTaricilardan basga matbex yaglarinda barklik gosTericisi da
nazars alinir. Masalan, E.Kominskiya gdre gennadi yaglarinin barkliyi 16°S-
da g/sm-la az olmamalidir. KonfeT ve sokolad ugun yaglarda:

Araxis yagindan hazirlandigda — 600 g/sm

Pambiq yagindan hazirlandigda — 550 g/sm

Vafli Ggun yagda — 100-250 g/sm

Bark yagda — 850 g/sm

MaTbax yaglarinin zararsizlik gosTariciloari
Matbax yaglan bitki yaglarinin hidrogenlasdiriimasinden alinan biTki
salomasindan ve heyvan mangali yaglarin gangigindan hazirlandigi Ggun
hamin yaglarin zerarsizlik gosTericilori maTbax yaglarinin Tarkibine ve
Tosir edir.

keyfiyyarTi Zorarsizlik gOsToricilarine yagda olan TOKSiKi

elementlar, pesrTisidlar, wMikoToksinler, agir wmetal duzlar, wmikroblar,

gObalaklar ve digar kenar qarigiglar aiddir. 6.10 sayl cadvealde maTbax

yaglarinin zerarsizlik gosTaericileri verilir.

Cadval 6.10. MaTbax yagdlarinin zararsizlik gosTaricilari

GosTariciler

icaze verilen
saviyya, Mg/kg-
da, ¢ox olmamall

GosrTaoricilar

icaze verilon
saviyya, Mg/Kg-
da, ¢ox olmamall
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Toksiki elemenTlor: A-1 olmamalidir
Qurgusun 0,1 Abar (difos) 0,3
Kadmium 0,05 Akrens 0,05
Arsen 0,1 Ambut 0,1
Cive 0,03 Amibos 0,3
Mis 0,5 AnTio 0,2
Sink 10,0 Bazaqran 0,1
Dowmir 5 5,0 Bazudin 0,1
MikoToksinler: Valekson 0,05
AflaToksin B 0,005 Qardona 0,1
Zearalenon 1,0 Heksaxloran 0,05
PesTisidlar olmamalidir HXSH qammaizomeri 0,05
Qidrel 0,15 Mitren 0,1
Dalapom 0,1 Neoran 0,02
DDT 0,1 PilikTran 0,1
PromeTtrin 0,1 Reqglon 0,1
Desis 0,05 Rinkord 0,01
Dilor 0,15 Ronilan 0,5
Dursban 0,05 Selekron 0,1
Dual 0,02 Stolop (soya 0,1
solomasi)
Zenkor 0,1 Stolop(pambiq 0,5
solomasi)
llloksan 0,02 Toluin 0,25
Karbofos 0,1 TrixlormeTafos-3 0,1
Kelton 0,1 Fozalon 0,2
KoTorin 0,1 TrixloraseTat-naTrium 0,01
KroneTton 0,05 Fosfamid 0,1
Maloran 0,1 Magnium-xlorat 0,5
MerkapTofos 0,35 Xlorofos 0,1
MeTaTion 0,1 Edil 0,02
Ekamet 0,1-0,5
EpTtam 0,05
ETtafos 0,02

6.4.4. MaTtbax yaglarinin keyfiyyaTinin eksperTizasi




MaTbax yagdinin ekspertizasinda onlarin organolepTiki gosTaricileri,
suyun va ugucu maddslerin migdari, xam yagin migdari ve asasan arime va
donma TemperaTturu Tayin edilir.

OrganolepTiki  Usulla  maTtbex  yaglarnin  roengi,  geffaflig,
konsisTensiyasi, dad va iyi muayyan edilir.

Rangi Toyin eTmak dglin yad 15-20°S-de 5 mm gqalinhginda
parildamayan ag susa plasTinkaya yayib gun isiginda baxing. Bazan yagi
aridib Temiz ve seoffaf sinaq susesine (1,5-2,0 sm diameTri olan) TOKUr,
avvalki konsisTensiyasinl vermak maqsadile 12-24 saat soyuq yerds ve ya
buzda saxlayirig. Sonra yagin rengi 15-20°S-de Teyin edilir. Ag, TuTqun
sarl, sarl, yasll ¢alarli sari, boz ¢alarl va s. ranglar mugahida oluna bilar.

Yagin rangini onun sathinda va Tadqig olunan buTun kUTlada Tayin
edilir. MaTtbax ve gennadi yaglarinda rangin butun sahalerda eyni
barabarlikde olmasina fikir verilir. Heyvanat yaglarinin parlag-sari rangi
onlarin acilagmasini gosterir. Tabii rangin iTMasina yaglarn piylagmasi Kimi
baxilir. Yasil rengin emala gelmasi yadin uzun wmuddeT saxlanilmasi
naTicasinda oksidlagma proseslarinin geTmasi kimi izah edilir.

Seffafligi Tayin etmak uUcuUn eoridilmis yadi hundurliyd 150 mm,
diameTri 15 MM olan sinaq slisasinin [J-i gadar Tokiib, 60°S TemperaTturda
aks olunan gundiz isiginda baxing. Terkibinds fosfaTidlor olan yagin
soffafigini Tayin etmirler. Soffafliq yagin terkibindaki onu miusayieT eden
maddalerden Temizlenmasini gosTaerir.

Konsistensiyasini 15-20°S-de metal spatel vasitasilo yaga Tazyiq
eTmakle Tayin edirler. Konsistensiyasi yaxilan, plasTik, six, ovulan va s. ola
bilar. Yagin konsistensiyasl onun kimyavi Tarkibindan, ondaki bark ve maye

yag Tursularinin nisbatinden asilidir. Yagin konsisTensiyasi orime
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TemperaTturu ile alagadardir. Bark konsistensiyall yagin arime TemperaTuru
yuksak olur.

Dad ve iyi 15-20°S temperaturda Tayin edirlor. Bunun Ugciin siise
cubugla yagi qarigsdinb kenar dad ve iyin olmasini yoxlayiriq. MaTtbax
yaginda dad va iyi sup vasitasile goturulmus numunada yoxlayirlar.

MoaTtbax yaglarinda fiziki-kimyavi gosTaricilorin ekspertizasinda suyun,
Tursulug adadinin, ucucu maddalarin migdari, srime ve donma TemperaTuru
Toyin edilir. Yagin bark haldan maye halina kegmasi Temperaturuna arima
Temperaturu deyilir.

Haor bir kimyavi Tamiz madda mUsayyan arima Temperaturuna malikdir.
Bu gdsTtericiya gore hamin maddanin Temizliyi haqqinda fikir sdylayir va
onun keyfiyyaTtce Tayini Ugln isTifade edilir. Maddalarin garisigi kaskin hiss
olunan arime Temperaturuna Mmalik deyildir. Yaglan qizdirdigda avvalca
yumsalir, sonra muayyan Temperaturda oriyib soffaflasir. Ona goére do
yaglarda erimaya baglayan ve Tam ariyan Temperatur Tayin edilir. Az
Migdarda erimis yagin amala galmaesi basglangic arime TemperaTuru, Tam
arimasi ise son ariMe TemperaTurunu gosTarir.

Yaglarin donma Temperaturu onlarin kimyavi Tarkibindan asilidir ve
yaglarin, elece da yag Ttursularnnin temizlik derecesini xarakrterize edir.
Donma Ttemperaturunu muayyan olunmus daqiq seraitde Tayin edirler.
Donma Temperaturu 36°S-den asadi olan heyvanat yaglan insan

organizminda asan manimsanilir.

6.5.5. MaTbax yaglarinin keyfiyyaTini qoruyan awmiller
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MaTbax yaglarinin saxlanilmasi

Qoennadi va corakgilik yaglar asasen sanaye emall ugin nazarda
TutulMusdur. Ona goéra da Tutumu 20-25 kq olan yesiklare, 60, 100, 150,
200 kg olan celleklere ve barabanlara gablasdirilir. Parakende TicaraT vo
icTimai iase muassisalarine verilon matbax yaglarn uygun olaraq cakilib-
bukulmUs ve cakilib-bukulmamis buraxilir.

MaTbax yaglart 100-500 qr kuTtleds polimer pardslers, folgaya,
perqamenT kagizina g¢akilib-bukular. Cakilib-bukulmus yag 10-25 kq kuTlada
yesiklora gablasdiriir. Her vahid baglamada faizle kenarlasma baglamanin
KuTlesindan asil olaraq 100-500 g-da £1,5; 501-1000 g-da +1,0; 1001-7500
g-da ise £0,5 ola bilar.

Her partiya yaga «keyfiyyor vereqasi verilir, orada istehsal
mMuUassisasinin adi, Unvani , yagin adi, istehsal Tarixi, mal parTtiyasinin
nomrasi, yerlarin sayi, Tohlil malumatlar, son istehlak muddeTi, SST 18-
197-84 vo vasiqanin verilma Tarixi gosTaorilir.

Bu grupa aid olan yaglar Temiz, quru ve havasi yaxsi dayisdirile bilan
anbarlarda mal qgonsuluguna riayaT eTmakla saxlayirlar. Anbarin va
soyuducunun TemperaTuru -10°S-a gadar olmali, nisbi riitubat 80%-dan

cox olmamalidr.

Cadval 6.11. MaTbax, gennadi va ¢orakcilik yaglarinin saxlaniima mudderTi

Yaglarin saxlanilima middari, ayla
Saxlanilma TemperaTuru AnTioksidlasdirici alava AnTioksidlesdirici alave
s edilmis yag edilmamis yag
-10-dan 0-a qadar 9 6
1-don 4-o gader 6 4
5-dan 10-a gader 3 2
11-dan 15-8 gader 1,5 1

Corakgilik Gglin maye yadin ve keks (clin gennadi yaginin 15-20°S-ds
saxlanilima muddati 10 gundur. Firityur yagi daha uzun muddeTt saxlanila

biler.
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6.5. Margarinin keyfiyyaTinin eksperTizasi

6.5.1. Normariv-Texniki sanadlar

QOST 240-85 Marqarin yagi. Texniki sartlar.

QOST 976-81 Marqarin mahsullarinin gabul qaydalari.

QOST 5981-82 Marqarin mahsullarinin gablasdiriimasi, markalanmasi.

QOST 5471-83 Marqarin mahsullarinin sinaq usullari.

QOST 26668-85 (st. SEV 3013-81) Yeyinti ve Tamh wmallar.
Mikrobioloji Tehlil Ggln numuna goTurma qaydasi.

QOST 26669-85 (st. SEV 3014-81) Yeyinti ve Tamh wmallar.
Mikrobioloji Tehlil Gglin niumunanin hazirlanmasi.

QOST 10444-12-88 Yeyinti mahsullari. Maya va «kif gobaleklarinin
Tayini usullari.

TSE 2812 «Yayla» marqarin yagi.

TS-EN-ISO-9001 «Ona» marqgarin yagi.

TS-EN-ISO-9003 «Sana» marqgarin yagi.

TSE-iS0O-9000 «Final» margarin yagi. (Serrifikat KG 1370/00).

6.5.2. Umumi anlayis

Standarta (QOST 240-85) esasan margarin resepTine va TayinaTina
gore 3 qrupa bolunur. Asxana, senaye emall ve kUTlavi iasa ugln ve Tamli
alavali margarin. Asxana margarini buterbroT, gannadi ve kulinar mamulaTi
hazirlamaq (iciin nezerds TuTulur. istehsal olunan asxana margarini
keyfiyyatindan asili olaraq adi agxana va markall agxana qruplarina ayrilir.
Adi agxana margarini 4 yarimgrupa bolunar:

1. Sudli agxana marqarini. Bu grupa aid olan marqarinin ¢esidindan
«sudlu», «yeni», «era» va «Petrograd» goOsTerile bilar. Bu margarini
isTehsal eTmak Ugln sud, biTki yadi salomasi, biTki yadi ve pereerterifikasiya

edilmis yaglarla emulsiyalasdirilib bark hala salinir. 9la sort «sudluy, «yeni»
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ve «era» marqarinlerinin dadi Temiz, sid ve sud Tursusu aTri aydin hiss
olunmali, rengi agiq sari, Six ve plasTik konsistensiyali olmwalidir. Kasik
hissada parilTili ve gériiniisii quru olmalidir. Srima Temperaturu 27-32°S,
barkliyi 80-180 g/sm-dir. 1-ci sort margarinin de dadi Temiz, aTri ise zaif sud
Tursuludur.

2. Torkibinde nisbatan az ya§ olan sudli agxana marqarini. Bu
grupa aid olan marqarinin ¢esidindan «saharli», «gdy qursag» (75%-li) ve
«gunascik» (72%-li) gosTarile biler. Piylonmaya meyl gosteranlar ugun 60,
50 va 40% vyadi olan marqgarin reseprtloeri do isloenib hazirlanmisdir. Bu
marqgarinlerin Torkibinde hidropereeterifikasiya edilmis, pereeTerifikasiya
edilmis ve kokos yagi (10%-o gadar) olur.

3. Sudlu pahriz marqgarini bir gesidda — «saglamlig» — buraxilir.
o9sasan yaslilar Uglun nazarda TuTulMusdur. Tarkibinde 40-50% linol
Tursusu, 0,4% fosfolipidlar, 30 mMg% Tokoferol olwagla A vitamini ile
zanginlagdirilir.

4. Karali margarin 2 gesidda buraxilir — «karali» va «karali yeni». Bu
marqgarinleri istehsal etdikde 10%-dan az olmayaraq kere yagl ve gaymaq
alave edilmasi nazarde TuTulur.

Markal marqgarin 3 yarimgrupa bolundar.

1. Buterbrot UgUn marqgarinin cesidindoen «eksTra», «Xxususi» va
«slavyan» gosterile biler. Bu marqarinler agxana marqgarinlerindan farqli
olaraq yaxsilasdiriimis Tarkiba malikdir. Terkibinde 18-26% Kokos va ya
palmanuve yadl ve yaxud 26%-o qoadar pereeTerifikasiya edilmis ya§ vardir.
2 qr yagda 50 B.V. A vitamini olur.

2. Yaxilan konsistensiyali buterbrotr marqarini bir cesidde —
«gunasgcik» buraxilir. Bu yaglarin reseptine 30-38% maye biTki yagi, 0,2%
fosfatid nazerde Ttutuldugundan bioloji cahatdan dayerli hesab edilir.

Srima TemperaTuru 26-28°S-dir.
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3. Markali agxana marqarinin ¢esidindan «haveskar» ve «Rusiya»
gOsrtarila biler. ButerbroT marqarinindan ferqli olaraq terkibinde kokos ve
palmanive yadi (10-15%) azdir. Rusiya margarinina quru sid Tozu ve 10%
arinmis kara yagdi qartilir. Havaskar marqarininda (1-1,2%) duzun miqdari
basqa marqarinlars (0,2-0,7%) nisbaten goxdur.

Senaye emall va kltlavi iase ucln isTehsal olunan wmarqarinin
Torkibinde yagin wmiqdari 82%-den az olmur. istehsalgl ilo baglanmis
mMuqavileya asasen bu marqarinler sudsuz, duz, seker, boya maddssi alave
edilmadan hazirlanir. Bu margarinler 2 yarimgrupa bolundar.

1. Qoannadi marqarini «sudli», «karali», «Tebaqali xamir Uclny,
«krem Ucun» ve «sUdslUz» (ela va 1-ci sort) cesidinde buraxiir. Bu
marqgarinler Tez sriyan salomasla, kokos ve palmanuve yag slave edilmakle
(16%) duzsuz hazirlanir. Sudlid gennadi yagindan bulka memulaTi
isTehsalinda istifade olunur. Bu marqgarinin arive Temperaturu 31-34°S,
barkliyi 150-200 g/sm-dir. Tebagali xamir Ug¢lun margarine bazan mal ve
donuz yagi slave edilir. Srima Temperaturu 34-36°S, barkliyi 220-300 g/sm-
dir.

2. Corakcilik sanayesi Ugun «duru» marqgarin hazirladigda ona 30%
mMaye biTki yagi gatilmasi nazardsa TuTulur. Bu yag kobud dispers sistemina
malikdir. «SUdsuz» marqgarin ¢orak ve gannadi sanayesinin sifarigi asasinda
hazirlanir ve muxTalif yaglarin su ile emulsiyasindan alds edilir.

Tamli slavali marqarinin Terkibinds xalis yadin miqdari 62%-den az
olur. 9sasan buterbroTlarin ve gannadi memulaTinin hazirlanmasinda
isTifade olunur. Bu qrupa «sokoladli-sudliy», «sokoladli-karali» ve
«sokoladli-yeni» marqgarin aiddir. Duzsuz hazirlanir. Terkibinds 18% geker,
2,5% kakao Tozu olur. Bagqa margarinlerden sirin dadi va gahvayi rengi ile
forglanir.

Yuxarida adlar ¢akilen marqarinlerden slave «maye margarin», «suda
yag» emulsiyasl ve «Toz marqarin» da hazirlanir.
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«Maye» margarin de adi marqarin kimi «yagda sud» Tipli emulsiyadir.
Lakin bu yagin istehsalinda 70-80% Tabii biTki yagindan istifade olunur. Adi
mMargarinda ise bunun migdar 8-25%-dir. Maye margarin ¢orakcilik, gennadi
vo yeyinTi konsenTratlari senayesinds isTifada edilir. Hazirlandi§ vaxtdan
eTibaren 15-20°S-de saxlanilma miiddeTi 48 saatdrr.

«Suda yagd» emulsiyasini hazirlamaq tgn 30% Tebii biTki yagdl, 10%
fosfat konsentrati ve 60% su goTurulur. 9sasan c¢orokgilikde ¢orek
galiblerina surrmak Ugln nazards TuTulMusdur.

«Toz wmarqarini» alwag Ugun avvalce «suda yag» Tipli emulsiya
hazirlanir. 9sas xammallarin miqdar faizle asagidaxi kimi goturalur. BiTki
yagl salomasi — 30,75; Teze Uzsuz sud — 22,45; quru Uzsuz sud — 11,5;
kartof nisastasi — 1; T-f emulgaTtoru ve ya fosfatli konsentraTt — 0,25; soda
— 0,15 va su —29,9.

Butun xammallardan emulsiya hazirlanir ve Ttozlandirma usulu ile
qurudulur. Qurudulmus TOZ Marqarinin Terkibindes 70+2% yad olur. Toz
mMargarin quru ovuntulu, rangi ag, acgiq sarimTil olmalidir. Toz marqarinden
unlu gannadi maemulaTinin va yeyinTi konsenTraTlarinin istehsalinda istifada
edilir. Toz marqarini barpa eTmak tugun 100 gr yagin dzerina 17 qr su slava
edilir, qangdirilir va naticeda yaxinTili konsisTensiyaya malik yag alde edilir.
Toz marqarini saxlanilimaga davamlidir. Adi otaq Temperaturunda, hermeTik
tarada 1 ilo gader saxlamaq olar. Miisbat 34°S-ds ise 3 ay keyfiyyaTini
saxlamig, Tarkibinda heg bir dayisiklik bas vermamisdir.

Son iller Baki TicaraT saboekesinde xarici firmalar Terefinden istehsal
olunan bir ne¢a c¢esid marqgarin yaglan satisa verilmisdir. Bu yaglardan
«Sanay, «Ona», «Yayla» ve digerlarini gosTarmak olar.

«Sana» ya Tabii bitki yadinin salomasindan ve pasteriza edilmis
suddan hazirlanmigdir. Bitki marqarinidir. Turkiyade istehsal edilmisdir.
KiuTtlesi 250 g-dir. Novinka seriyasi ila isTehsal edilir. Terkibinde biTki piyi,

pasTterize edilmig sud, karoTin-E160a,kalium sorbiT-E202, monoqgliserin
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emulgaTtoru- E471, leysitin-E322, limon Tursusu -330, A va D vitaminleri
vardir. Saxlanma muddeTi 6 aydir. ETikeT reklamasiyasinda «Terifsiz
lazzaTlor yaradin» sozleri yazilmisdir.

«Ona»nin Tarkibinde 70% bitki yagi (soya, gunabaxan, pambiq, raps
ve palma yagi) vardir. Su ve duz (maksimum 0,2%) var.Tebii biTki
emulgaTtoru, mono ve digliseridler-E473, soya leysiTini-E322, Tabii kers yagi
aromarizaToru, konservanT Kalium sorbiT-E202, limon Tursusu-E330, beTa-
karoTin-E160a, A, D va E vitaminleri gatilmisdir. 10°S-den asag olmayan
sorin yerde saxlamaq lazimdir. TS-EN-ISO 9001 standartinin Telabine
uygundur. Turkiyanin Adana ssherinde «Marsa Krafr Sacobs Suchard
Sadaci Food industry and Trading Snc» firmasi Terofinden istehsal
edilmisdir. Kutlasi 250 gr. Tarkibinde asagidakilar var: A vitamini — 2500 BV,
D vitamini — 100 BV, E vitamini — 27,7 BV, xolesterin — yoxdur, kaloriliyi —
100 g-da 630 kkal-dir. Saxlanilma muddaTi 6 aydir.

«Yayla» kero yagi keyfiyyatli marqarindir. Pasteriza edilmis sudlu
biTki marqarinidir. 100 gr 740 kkal eneriji verir. Tarkibinde asagidakilar var.

Karbohidrat — 0,3; proTein - ,1

A vitamini — 2500 BV

D vitamini — 100 BV

XolesTerin — yoxdur

TSE 28 12 uygundur

Tarkibinda donuz yagi yoxdur

Saxlama muddaTi 6 aydir.

«Final» margarin yadi Beynelxalq standarr TSE-ISO-9000 ve KG
1370/00 sayli serTifikata uygun olaraq «Baki Yag ve GIDA Senaye ASC»
Torafindan istehsal edilir. Bu yad eyni zamanda QOST 240-85 Talablerina
uygun olarag hidrogenlasdirilimis biTki yaglarindan sud alave eTtmakle
hazirlanir. Tarkibinde 82%-dan az olmayaraq xalis yag, A, D va E vitaminlari
vardir. 100 gr «Final» marqgarin 743 kkal enerji verir. +6°S-den asag
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Temperaturda saxlamaq maslahat gorullir. Saxlanilma middaTi istehsal
olundugu gundan eTtibaran 4 aydrr.

«Baki Yag ve Qida Sanaye» ASC Terafinden «Aysun», «Pasa» ve

«Royal Blend» markali margarinler de istehsal edilir. Bu marqarinlaer rafine
va dezodorasiya olunmus, elece da A, D3, E vitaminleri ile zanginlesdirilmig
Tobii biTki yaglarindan, pasterize olunmus suddan gabaqcil Texnologiya va
gigiyenik normalara riayat edilarek hazirlanir. Bu margarinler buterbrotlarin,
souslarin, unlu mamulatlarin hazirlanmasinda, hemginin gizarrma ugun ve

yeyinTi senaye sahalarinda isTifada olunur.

6.5.3. Margarin yaginin keyfiyyaTtina verilon Ttalab

Marqarin yaginin kimyavi Torkibi va qidaliliq deyari;

Marqarin yaginin orqanoleptiki gosTtaricilari;

Marqgarin yaginin fiziki-kimyavi gosTaericilari;

Marqarin yaginin zerarsizlik gosTaericilori.

Marqarin yaglarinin Tarkibi ve qidalliq dayeri 6.12 va 6.13 sayl

hwh -~

cadvallarda verilmigdir.

Cadval 6.12. Margarinin kimyavi Torkibi ve gidaliliq dayaeri

Marqarinin gegidi Tarkibi faizle Enerji dayeri
Su Zilal Yag | Karbohidrat | Kl kkal | kCoul
Sudslz marqarin 16,5 0 82,5 0,5 0,5 744 | 3113
Sudlu margarin 15,9 0,3 82,3 1,0 0,5 746 | 3121
Karali margarin 15,9 0,3 82,3 1,0 0,5 746 | 3121
BuTterbrot marqarini:
«Slavyan» 15,9 0,5 82,0 1,2 0,6 745 | 3117
«EksTra» 15,8 0,5 82,0 1,0 0,6 744 | 3113
«Era» 16,2 0,3 82,0 1,0 0,5 743 | 3109
«Sokoladli» 17,0 1,2 62,2 19,3 0,2 637 | 2665

Cadval 6.13. Marqarin mahsullarinin Torkibi
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Yag Tursulari va onlari Yag Tursularinin kaTtle payi, g-la, vitaminler mq/100 g-
muUsayiaT edan maddaler da
Sudliu margarin | Kerali margarin | Ekstra buterbrot
marqgarini
Yag Tursulan (cemi) 77,90 77,90 77,90
Doymus yag Tursulari 17,40 21,00 22,60
O cumladan, yag Tursusu - 0,30 -
Kapron Tursusu - 0,20 -
Kapril Tursusu izi izi 1,00
Kaprin Tursusu izi 0,30 0,80
Laurin Tursusu - 0,70 7,20
MirisTin TUrsusu 0,30 1,30 2,60
Palmitin Tursusu 9,90 12,40 5,50
Stearin Tursusu 7,20 5,80 5,50
Monodoymamis yag Tursulari 42,90 49,90 47,10
O cumladan, olein Tursusu 42,90 45,90 47,10
O clUmladan, olein
Tursusunun Trans izomeri 30,40 26,00 22,00
Polidoymamis yag Tursular 17,60 11,00 8,20
O cumladan, linol Tursusu 17,60 10,90 8,20
Linolen Tursusu - 0,10 -
Vitaminler:
B-karoTin 0,400 0,400 0,400
E 25,00 20,00 15,00
A iZi 0,02 1,480
C 0,10 0,14 0,20
Be 0,03 0,03 -
B, 0,01 0,01 0,02
Niasin 0,02 0,02 0,02
Fosfolipidler 0,04 0,04 0,03
Marqgarin  yaglaninin  keyfiyyaTinin  organolepTiki gosTaricilarina

asagidakilar aiddir.

Marqarin qablagdirilan Tara butov olmali, markalanma duzgun ve
aydin, elece da yagda staf olmamalidir. Marqarinin rangi boya maddasinin
migdarindan asil olaraq ag, agiq sari ola biler. Yagin rengi bircinsli olmaldir.
Sokoladli margarinda gahvayi va Tund gahvayidir.

9la sort marqarinin Kkonsistensiyasl six, plasTik ve bircinsli olmalidir.
Kasik hisseda gorinlsu quru, parlaqg ve ya zaif parlag olmalidir. 1-ci sort
Marqarinin sathi Tutqun ola bilar. Margarinin konsistensiyasi kasmiys oxsar

va danavar olmamalidir.
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Tarkibinda sud fazasi olan marqarinlerde Temiz sud dadi, aydin hiss
olunan sud Tursulu aTir olmalidir. $Sokoladli marqarin sirin dadl va sokolad
aTirlidir. Margarinda kanar iy va dad (aci, kif, clrimis) olmamalidir.

Adi marqarinin keyfiyyaTi orqanolepTiki Usulla yoxlandigda 100 ball
sistemi ilo qgiymetlendirilir. Iy ve dadina 50 ball, xarici gérinisine ve
Konsistensiyasina 25 ball, rengine 5 ball, gablasdinimasina 10 ball,
duzlanmasina 10 ball verilir. Marqarinin organolepTiki gosTaricilerina 94-100
ball, o cimledan iy ve dadina 44 balldan az olmayaraq giymaT verilirsa, o,
ala sorta, 89-93 ball, o cumledan iy va dadina 41 balldan az olmayaraq
qiymaT verilersa, 1-ci emTas sorta aid edilir.

Marqarinin keyfiyyaTi yoxlanilarkan ayri-ayri gostericilarde kanarlagma
olarsa, onda ball giymaTi muvafiq suratde azaldilir. Margarin yadi Ggun asas
gOsTarici dad va iyidir. Bu gosTerici Uzra maksimum guzesT 13 balldir. O9ger
yag dad va iyina gora 37 ball giymaT alarsa, onu saTtisa vermak olmaz.

Marqarin yaglarinin fiziki-kimyavi gosTericiloeri onlarin istehsalinda
isTifade olunan asas ve yardimgi xammallarin Terkibindan, isTehsal
Texnologiyasina riayaT olunmasindan ve elace da hazir yagn
gablasdiriimasi ve saxlanilmasi sartlerindan asildir.

Fiziki-kimyavi gosTericilerden yagin, suyun va duzun wmiqdari,
KeTtTtsTorfera gora deraca ile Tursulugu, yagin arime Temperaturu muayyan
edilir. ©9n ¢ox istehsal edilon margarinin fiziki-kimyavi gosTericilari 6.14 sayli
coadvalda verilmisdir.

QEYD: Margarinin Tursulugu Kottstorfer derecasina gore hesablanir.
5 gr marqarinin neyTtrallasmasina sarf olunan 1 n NaOH mahlulunun migdari
2-yo vurulur. Margarin yaglarinin fiziki-kimyavi gosTaericilerine onlarin

gablasdiriimasi, markalanmasi va saxlanilmasi da Tasir edir.
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Cadval 6.14. Marqgarinin fiziki-kimyavi gosTaoricileri

Marqgarinin gesidi Tarkibi, faizle Yagin erima | Tursulugu,
Yag, az Su, ¢ox Duz TemperaTuru | Kettstorfe
olmamali | olmamali s r derace

ilo
EksTra 82 16,5 0,3-0,4 27-30 25
Xususi 82 17,0 0,3-0,4 27-30 2,5
Slavyan 82 17,0 0,4-0,5 27-30 2,0
Glnascik 82 17,0 - 26-28 3,0
Rusiya 82 16,5 0,4-0,5 27-31 25
Havaskar 82 16,0 1,2-1,0 27-31 2,5
Goy qursagi 75,0 24,0 0,7 27-32 25
Gunagli 72,0 26,5 0,5 27-32 2,5
Toza 82,0 16,0 0,2-0,7 27-32 2,5
Era 82,0 17,0 0,4-0,5 27-32 2,0
Sudlu 82,0 16,5 0,2-0,7 27-32 2,5
PeTtrograd 82,0 17,0 0,4-0,6 28-33 25
Soxkoladh (18% soekar) 62,0 17,0 - 27-31 2,5

Marqarin yaglarinin zararsizlik gosTaricilari

Marqarin istehsalinda istifade olunan hidrogenlasdirilmis biTki piyinin

yaxsl Tomizlanmamasi (saflagdirima prosesi), onlara slave xammallarin

Torkibinden keg¢an yabangi maddsler, istehsal zamani sanitar-gigiyena

gaydalarina riayat olunmamasi naticesinda marqarinin Tarkibinda bir ¢ox

kenar qaTisiglar, Toksiki elementlar, agir metal duzlari, pesTisidlar va bir

nege qrup Mmikroorganizmler olur. Bunlarin artiqg migdari margarin yaglarini

insan sahhati Ugun TohllUkali edir. Odur ki, hamin yabang¢i maddalerin

Mmigdari xUususi normaTiv-Texniki senadlerde mahdudlagdirilir.

Cadval 6.15. Marqarin yaginda Toksiki elemenTlarin migdari

GoOsToriciler icaze verilon saviyya, Mq/kg- QEYD
la, cox olmamaldir

Toksiki elemenTlor:
Qurgusun 0,1
Kadmium 0,05
Arsen 0,1
Cive 0,05
Mis 1,0 Saxlanilima zamani 0,4 mqg/kq
Sink 10,0
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| Dowmir \ 5,0 | Saxlanilma zamani 1,5 mq/kq |

Marqarin yagindaki mikoToksinlerin ve pesrTisidlerin migdar asas
xammala gore nizamlanir.

Butun bitki yaglarinda olan diger zerarsizlik gosTaricilari margarin
yaginda olmamalidir. CUnki marqarin istehsall  UGgun Tamizlanmis,
hidrogenlaesdirilmis ve pereeTerifikasiya edilmis yaglardan istifada olunur.
Sonaye emall zamani bu maddalarin akseriyyaTi parcalanir. Subha yoxdur
Ki, yuksak Temperaturda emal edilon yaglarda diger konsaragen maddalar

Toplana biler.

Cadval 6.16. Marqarin yagindaki mikoToksinlerin ve pesTisidlarin migdari

GosrToericilor Icaza verilan saviyys, QEYD
Mg/kg-la, gox olmamalidir

MikoToksinlor:
AlfaToksin B4 0,005
Zearalenon 1,0
PesrTisidlar olmamaldir
Abar (difos) 0,3 Pambiq yadi salomasindan kegir
Akrelo 0,05
Amburt 0,1 Glnabaxan yagdindan kegir
Awmifos 0,3 Pambiq yagindan kegir
AnTio 0,2
Heksaxloran 0,05 Bilavasita gida U¢ln yagda
Heksaxloran 1,0 Sanaye emall Ug¢un yagda
DDT 0,1 Qida Ugun
DDT 0,25 Senaye emal ugln

Marqarin yaginin mikrobioloji gosTericileri asagidaki Talabata cavab

vermalidir.

1. Mezofil aerob ve faklltaTiv anaerob wmikroblarin koloniya emala

goriranlari olmamaldir;
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2. Bagirsaq c¢opleri bakteriyalarinin  koliformalan  0,001-den  ¢ox
olmamaldir. Termiki emalsiz istifade olunan margarinlerds 0,01 g-dan
cox olmamaldir;

3. Patogen wmikroorganizmler, o cumledan salmonella 25-den ¢ox
olmamaldir.

6.5.4. Margarin yaglarinin keyfiyyaTtinin eksperTizasi

Marqgarinin orqganolepTiki gosTaricilarinin eksperTizasi

Organolepriki Usulla margarin yaginin dadi, iyi, rangi, konsistensiyasi
va kasik hissada gorunugsu muayyan edilir.

Marqarinin  xarici gorunusu yoxlanarken Taranin  buTtovluyu,
mMarkalanmanin duzgulnlayd, elece de yadda stafin olmasi miayyan edilir.
Yagin rangi ve onun c¢alarlari mUayyan edilir. Bu ise yada slava edilan boya
mMaddalarinin, kakao ve digar maddalarin olmasindan asilidir.

Yagin konsistensiyasi 18-20°S-de spatel vasitosilo miisyyan edilir.
Bu zaman yagin konsistensiyasinin six, plasTik ve bircinsli olmasi muayyen
edilmalidir. Kasik hissada gorlinlsuna, onun quru ve parlaqg olmasina fikir
verilir. Margarinin konsistensiyasinin kesmiya oxsar ve danaver olmasi da
muayyan edilmalidir.

Marqgarinin dadi ve iyi 20°S-de Teyin edilir. Bu zaman Temiz siid
dadinin, Turg dadin olmasi muayyan edilir. Sokoladll marqgarinda sirin dadin
ve sokolad aTrinin olmasli, eleca de kanar iy ve dadin (aci, kif, ¢lrimas)

olmamasi muayyenlasdirilmalidir.

Margqarinin fiziki-kimyavi gosTaricilarinin eksperTizasi

Fiziki-kimyavi gosTericilerden yagin, suyun va duzun wmiqdari,
KeTtTtsTorfera gora deraca ile Tursulugu, yadin arime Temperaturu muayyan

edilir.
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Margarinda suyun miqdarini Tayin eTmak Ugln ¢ini blkse ve ya
alumin sTokana avvelcaden kozardilerak qurudulmus 15 gr pemza va 5 qr
yaxsl qarisdirilmis margarin ¢akib 1 saat middaTine isTiliyi 105°S olan
quruducu skafa qoyuruq. Soyudub ¢akisini mUayyen edir ve yeniden 15 daq
quruducu skafa qoyulur. Soyudub c¢akisini Tayin ederken azalwa geyd
olunarsa, qurutmani davam etdiririk. AXirinci iki ¢aki arasindaki farq 0,005 g-
dan ¢ox olmamalidir. Marqarinin Tarkibindaki suyun migdar agagidaki dustur

uzra hesablanir:
X =%-100%

burada, X — marqarinde suyun miqdari, %-Is;
g — yagla buksun qurudulana gadarki ¢akisi, g-la;
g: — yagla buksun quruduldugdan sonraki ¢akisi, g-la;
5 — goTturulen yagin ¢akisi, g-la.

Margarinde suyun migdarini qisa muddaTte Tayin eTMaK UcUn CoKisi
malum olan handur alimin stekana 2-3 gr pemza va 10 gr ya§ ¢akib elekTrik
va ya qum hamaminda 30 daq buxarlandiririq. Suyun Tam ayrilmasinin basa
catMasini kOpuUyldn iTmasi, gaynama sasi vermasi ve c¢okuntunun zoif
bozarmasi il Tayin edirler. Soyudugdan sonra alumin stekan yagla birlikde
cokilir ve c¢okilor arasindaki ferge asasan wmargarinde suyun wmiqdari
yuxaridaki dustur Uzra hesablanir.

Marqarin yaginda suyun miqdari ¢esidindan asil olaraq 16-17%, «Goy
qursagi» yaginda 24,0%, «Gunasli» yaginda ise 25%-dir.

Marqgarinda xorak duzunun miqdarini Tayin eTmak Ugln Konusvari
kolbaya 10 gr margarin ya§ cakib lizerina isTiliyi 40-50°S olan 100 wml su
TOKUrUk. Sonra ya§ eriyenadak kolbani su hamaminda qizdiririq ve suse
cubugla qarnisdiring. Kolbadaki qarisigi yag donana gadar soyudur, yadi
susa c¢ubugla sindirir va pipetka ile 10 ml su hissasindan goturtb Temiz

kolbaya kegiririk. Uzarine 2-3 damla 10%-li kalium-xromat mahlulu T6kib
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gumus-nitrat Mmahlulu ile kerpici-qirmizi reng oawmala galena qader
TiTrlagdiririk. Hesablama asa§idaki dustur Uzra aparilir:

_V-K-T-V,-100
gV,

D

burada, D — margarinda xorak duzunun miqdari, %-ls;

V —Titre sarf olunan 0,05 va ya 0,1 n gimis-niTraT mahlulunun
migdari, ml-ls;

K — normalliq amsal;

T — gumus-nitraTin TiTri (NaCl-a gorse), 0,05 n mahlul Gdgun 0,00292;
0,1 n Ggun 0,005845-dir;

V1 — hazirlanan mahlulun hacmi, 100 ml;
V, — TiTrlamak Ugun goturulan mahlulun hacmi, 10 wml;
g — yagin gakisi, g-la.

Marqarin yaginda xorek duzunun miqdari ¢esidinden asili olaraq 0,3-
0,6%-dir. «Haveskar» marqarininds 1,2-1,0%, «GOy qursadi» marqaninda
0,7%-dir.

Marqarinda Tursulugu Tayin eTmak Ugun aridilib filrrden kegirilmis
vo isTiliyi 60°S olan margarinden 5 qr ¢akib konusvari kolbaya TOKUr{K.
Yaga 25-35 ml neytral spirt-efir qarigigi alave edib yad hall olana qgadar
ganisdirnng. 9gar yag pis hall olarsa, onda kolba isTi su igarisinde qoyulur.
Qarisigin Uzerina 3-4 damla fenolfraleinin 1%-li spirrde mahlulunu T6kUb 0,1
n NaOH galavisi ile 1 daq muddeaTinda iTMayan ¢gahrayi-qirmizi rang alinana
gadar TiTrlayirik. 9gar kolbadaki mahlulun rangi Tutqunlagarsa, bir muddaT
isTi suda qizdirmaqg lazimdir. Mahlul seffaflagmazsa, Uzsrine bir gader
neytral qarigiqg Tokmak lazimdir. Titra sarf olunan 0,1 n NaOH mahlulunun
Mmiqdarini 2-ya vurub Turgulugu KetTtstorfer deracasi ilo mUsyyan edirik.
Titra serf olunan galavinin migdarini 5,61-a vurub Tursuluq adadini Tapirq.

Marqarinin Tursulugu c¢esidinden asili olmayaraq 2,5 olmalidir.

«Gunagli» margarininde isa 3,0-dir.
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Marqgarinda yagin miqdarini ButiromeTr Usulu ile Teyin eTmak olar,
lakin bazi Tedgigatcilarin malumaTina asasan bu Usul daqgiq naTica verwmir.

Margarinde yagin miqdarini faizle asagidaki distur Uzra Tayin edirler:

X =100—(S + D +11¥ 0,05%)
burada, X — marqgarinds yagin miqdari, %-ls;
S — yagda suyun miqdari, %-ls;
D — yagda duzun miqgdari, %-Is;
S — sekerin miqdari, %-ls.

Suyun ve duzun wiqgdar laboraTtoriya analizinin naTicalerinden
goturuldr. Stdlu marqgarinde 1 Ton hazir mahsula 7 kq, sudsuz marqarine
ise12 kg soker alave edilir, ona gora da sakarin migdar uygun olaraq 0,7 ve
1,2% goTurdlur.

Tutaq ki, sudli marqgarinde 16,5% su, 0,4% duz, 0,7% soker vo
0,05% sud vardir. Yagin migdari faizls asagidaki kimidir:

X =100—(16,5+0,4+0,7+0,05)=100—17,65=82,35%

Dewmali, sudlu marqgarinda xalis yagin migdari 82,35%-dir.

6.5.5. Margarin yaginin keyfiyyaTini qoruyan amillar
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Margarin yaginin saxlaniimasi

Margarin ¢akilib-bukulmis ve karobkalara qablasdirimis halda
buraxilir.  Markall marqarinler muTleq  ¢akilib-bukulmalidir.  Margarin
perqgamenTs, folgaya va polimer materiallara netTo kuTtlasi 200-den 500 g-a
gadar olmagla c¢ekilib-bukalur.

isTehsalci ile baglanan miiqavileye esasen margarin 500 g-dan 10 kg-
a gader kuTlade MeTtal bankalara qeblasdinla biler. Cakilib-bukllmUs
margarin 10-25 kq kUTleda TaxTa, faner ve karton yesiklora qablasdinlir.
Cakilib-bukulmis margarinin netto kuTlesinde kanarlagsma 200-250 g-liq
packalarda 1,5%, 251 g-dan 10 kg-a qadar is@ 1%-dan ¢ox olmamalidir.

Cakilib-bukulmamis marqgarin netto kuTlesi 10-25 kq olmagla faner ve
karton yesiklara, hamcginin 100 kq kuTlede Taxta ve faner c¢allok ve
barabanlara gablasdirilir. Bu Taralarin daxiline pergamenT kagizi va ya
polimer parda sarilmalidir.

Her qablasdirmanin Uzsrine yapisdirilmis eTikeTe aMToa nisani,
isTehsal musssisasinin adi, Unvani , margarinin ¢esidi ve sortu (sortlara
ayrilirsa), neTTo KuTlasi, asas komponenTlarin siyahisi, istehsal Tarixi (il, ay,
gun), saxlaniima TemperaTuru ve muddeTi, standartin ndomrasi (QOST 240-
85) yazilmagla markalanir.

Margarinin saxlanilima muddaTi Temperaturundan va c¢akilib-bukulduyu
Taradan aslli olaraq 6.17 sayli cadvalda verilmigdir.

Margarin spesifik qoxuya malik mehsullarla, o cumladan pendir,
Kolbasa, hise verilmis memulatlarla, Teze meyve va Toeroevezlse birlikde
saxlaniimamaldir.

Musssisedan, baza ve soyuducudan gondsrilon Mmarqarinin
Temperaturu 10°S-den yiiksak olmamalidir.

Cadval 6.17. Margarinin saxlaniima muddari

9S-da saxlanilma miiddari, giinle
Marqarinin gakilib-bukulmasi -10-dan 0-a 0-4 4-10 10-15
gader
Cakilib-bukulmamis margarin 75 60 45 30
Cakilib-bukulmus marqgarin:
Pergamento 45 30 20 -
Folgaya 60 45 30 -
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6.6. Mayonezin keyfiyyaTinin eksperTizasi

6.6.1. NormarTiv-Texniki sanadlar

SST 18-222-75 Mayonez. Texniki sartlor.

QOST 5717-81 Suge bankalar (Mayonez qablasdirmaq ugun).

QOST 13358-72 TaxTa yesiklor.

QOST 10131-78 Faner yesiklar.

QOST 13516-72 Daxilden althglari ve arakasmaleri olan karton
yesiklor.

QOST 13511-79 Daxilden althglan ve arakesmaleri olan karton
yesiklor.

QOST 13515-80 Daxilden althglan ve arakesmaleri olan karton
yesiklor.

QOST 14192-77 Mayonez Tarasinin markalanmasi.

QOST 8556-70 Orrta numunanin goturuilmaesi va onun Tadqige

hazirlanmasi.

6.6.2. Umumi anlayis

Mayonezin asasini bitki yagi Tagkil edir. 9dabiyyaTtlarda mayonezin
40-a gadaer ¢esidinin resepti ve hazirlanmasi gaydasi verilir. Mayonez asas
xammal komponenTtlarine va alavalarina, Tayinatina va KonsisTensiyasina
gOra Tosniflesdirile bilar.

Mayonez isTifada olunmasina gors 2 grupa bolunur:

1. QalyanalTi mayonezlar;

67



2. Desert mayonezlor.

KonsisTensiyasina gora mayonezlar duru, garTi, pastavari ve Tozvari
olurlar. Tarkibindaki biTki yaginin migdarina gore yuksek yagh ve az yagli
gruplarina bolunar.

Mayonezloar slavali ve alavesiz olur. 9lavali mayonezlere muxtalif
aTirli-adviyyali ve dad-tam verici maddaler gaTilir.

QalyanalTi mayonezlarin Tarkibinde 30-68% bitki yadi, zulali maddalar,
karbohidratlar ve artirli-dadli slavaler olur.

Desert mayonezlerin Torkibinde 35-42% biTtki yagl, sirke Tursusu
avazina limon Turgusu, sekar va aTirli dadl alavaler olur. Mayonezin 35-dan
cox c¢esidinin resepTi muvafiq edabiyyaTtlarda genis verilmisdir.

Qalyanalti Uglun nazerde TuTulMus Mayonezin ¢esidi asasen
asagidakilardan ibaratdir: «Xardalli», «Salat dguny», «Limonlu»,
«Provansal», «Tomatl mayonezy», «QiTiqotu ile mMayonezy», «9dviyyali
mMayonez», «Kornisonlu mayonez», «Kurl ve ya siyanak ilo mayonezy,
«Yasll lobya ile mayonez», «Haveskar mayonezi».

Bunlardan basqga ertirli-adviyyali alavalerle ve muxTelif dad-tTam verici
alaveli mayonezlar da istehsal olunur. Masalen, «Cenub sousu ile salat
ucln mayonez», «Moskva wmayonezi», «Siyanakli mayonez», «Quru
gObalaxli Mayonezy, «Duza goyulmus gobalaxli Mayonezy,
«Yagsizlasdiriimis quru stdle mayonezy, «Yasil pendirlo mayonez», «Tomar
pastall mayonez», «Tund TomaTt souslu mayonez», «Heaveskar souslu
Mayonezy.

Pastavari mayonezin cesidinden «Marinad pastasi», «Gobalok
pasTasi» va «Siyenak pasTasi» gosTarilo biler.

Desert mayonezin c¢egidindan «Almwall  mayonez», «Armudlu
mayonez», «Moruglu mayonez», «Balll mayonez», «Portagalll mayonezy,

«Gavalill mayonez», «itburnu ile mayonez», «Gavalili-qozlu mayonez» ve s.
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gostermak olar. Bu mayonezlerden gennadi mamulaTti istehsalinda ve
buterbroT Ugln isTifada edilir. Homcinin sirin xoraklera va pudinga qaTilrr.

Mayonezli kremlarden «Sokoladli» ve «Sudli» mayonezler istehsal
edilir.

9dviyyali mayonezlerden «Bahar» (suyld eksTrakTli vo ya yadi ils),
«9Tirlin (ceferi, keraviz ve slUyld ekstrakT ile), «Darcinli», «Zirsli»
mMayonezler istehsal olunur.

Tund mayonezlerden «Moskvay (dafne yarpagi; gara, oTirli ve qirmiz
iSTiOT; MixaK va darcin eksTrakTl), «Bayram» (iSTiOT, sariMsaq, Keshis ve
gozlu) ve s. isTehsal edilir.

Pahriz mayonezleri hazirladiqda sirke Tursusu avezina 0,4% limon
Turgusu isTifade edilir. «KarpaTi» ve «DiabeTik» Mayonezlarine soker
avazina ksiliT va ya sorbit alava edilir.

Yuxarida adlari ¢akilan mayonezlerden an ¢ox «Provansal», «SudlU»
va «Bahar» c¢esidi daha ¢ox istehsal edilir. «Provansal» asxana
Mayonezinin resepTi faizle asagidaki kimidir: bitki yadi — 64,85; yumurta
sarisi — 5,0; quru sud — 2,20; 80%-li sirke covhari — 0,75; xardal Tozu —
0,75; duz —1,3; sekar — 1,5; soda — 0,05; su — 23,61.

Tozvari mayonezi almaq UgUn yuksek dispersli mayonez emulsiyasi
sublimasiya ve ya Tozlandirma Usulu ile qurudulur. Soyuq xoreklerin va
salatlanin hazirlanmasinda istifade edilir. Barpa etmak Ugun 1,3:1
nisbatinds otaq Temperaturunda su ile qarigdirilir. Terkibi asas mayonezde
oldugu «imidir. «Baki Yag ve Qida Sanaye» ASC Terafinden Ticarat
markasl «Provansal», «Prinsess» olan mayonezler istehsal olunur. Bu
Mayonezler Tarkibinde gunabaxan yagi, sud, yumurta Tozu, duz, Sokar,
xardal aTri, soda, sirke Turgusu olan yuksek dispers ve yuksak yagl qida
mahsuludur. Bu mayonezler asasan aT ve baliq, Taeravez xoraklerinda Tamli

gaTtma Kimi, hamcinin salatlarin hazirlanmasinda genis istifads olunur.
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6.6.3. Mayonezin keyfiyyaTtina verilon Talab

Mayonezin keyfiyyaTi asagidaki gosTtaricilardan asilidir:

Mayonezin kimyavi Tarkibi va qidalihq dayaeri;

Mayonezin organolepTiki gosTaricileri;

Mayonezin fiziki-kimyavi gosTaricilari;

Mayonezin zararsizlik gosTaricilari.

Mayonezin  orqanolepTiki  gosTtericilerine  dadi, iyi, rangi,

i NS

KonsisTensiyasl ve xarici gorunusu aid edilir.

Mayonezin dadi ve iyi zaif, bir gader TUNnd, Tursmeza olub aci
olmamalidir. Dlavalerin kaskin iyi va dadi hiss olunmamalidir. Qara va qirmizi
isTioT alavali mayonezler isTioT iyi ve dadi verirlar. «Provansal» mayonezi
xardal ve sirka iyi ve dadi vera bilar.

Mayonezin rangi ¢esidindan asili olaraq acgig-kremidan sarimTil-kremi
ronga gadaer bircinsli olmalidir. 9Tirli slavalerle hazirlanmis mayonezin rangi
alave edilan oTirli adviyyslere uygun olmalidir. Tomath mayonezin rangi
sarmTil-qirmizidir.

Mayonezin konsistensiyas! c¢esidinden asili olaraq duru, qari,
pastavari ola biler. «Provansal» mayonezinin konsistensiyasi qarTi
xamayabanzer olmalidir. Slaveli mayonezler da gaTtl xamayabanzer olub
alavelarin hissacikleri bilinmalidir. BUtun mayonez gesidlerinds xirda hava
gabarciglarinin hiss olunmasina yol verilir (Cadval 6.19).

Mayonezin fiziki-kimyavi gosTaricilorinden yagin, suyun, Tursulugun
Migdari va emulsiyanin davamliligi asas goTuralur.

MuaxTalif mayonez cesidinde suyun wmiqdari resept gdsTericisinin
nazarde TuTulan wmiqdarindan ¢ox, yagin wmiqdar ise az olwamalidir.
Masalon, «Provansal» mayonezinds yagdin migdari 67%-dan az, suyun
Mmigdar 25-den ¢ox, Tursulugu (sirke Tursusuna gora) 0,85%-den cox,

emulsiyanin davamliligi ise 1,5%-dan ¢ox olmamalidir.
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Mayonezin orqanolepTiki gOsTericileri 30 ball sistemi ile
giymaTlendirilir. Bu zaman iy ve dadina 18 ball (15 balldan az olmamali),
konsisTensiyasina 9 ball (7 balldan az olmamall), rengina ise 3 ball (2
balldan az olmamal) giymaT verilir. 24 balldan asadi giymaT alMmis mayonez

saTisa verilmir (Cadval 6.18).

Cadval 6.18. Mayonezin ball sistemi ile giymaTlandirilmasi

GosTaricilarin adi on yuksak ball giymaTi | ©n asagi ball qiymarTi
(sTandarTa gora) (sTandarTa gors)
lyi ve dadi 18 15
KonsisTensiyasiva xarici 9 7
gorunusu
Rengi 3 2
Comi 30 24

Cadval 6.19. Mayonezin organolepTiki gosTaricilerinin saciyyasi

GosTaricilerin adi Standarta goéra

1. Dad va iyi Dadi zarif, bir gedar TUNnd, TUrsmaze, aci
Tamsiz, xardal ve sirka dadi va aTri
vermamalidir.

2. KonsisTensiyasl va xarici Bircinsli, gati xamaya oxsar, Tok-Tak hava

gorunusu gabarciglarinin olmasina yol verilir.

3. Rangi SarivmTil kremvari olub, bUTtln kiTleds eyni
barabards olmalidir.

6.6.4. Mayonezin keyfiyyaTinin eksperTizasi
Orrta nimunanin goTturulmasi va Tahlil Gglun hazirlanmasi
Mayonezin keyfiyyaTini Oyronmakde Maqsad onun hazirlanmasi
Texnologiyasina riayaT olunmasini ve amTaslik keyfiyyaTini muayyan

eTmakdir.
Mayonezin keyfiyyaTi partiya halinda daxil olan mahsul partiyasindan

ilk va orra numunanin ayrilmasi yolu ile yoxlanir.
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Eyni cinsli partiya dedikda ndv, sorT, eyni Taraya qablasdirimis, eyni
Tarix ve novbada eyni mUsassisa Tarafindan isTehsal olunan va bir qaimas ile
saTisa verilan mahsul basa dusulur.

Tadqiq ucgun her partiyada olan vyerlerin sayindan asili olaraq
MUayyan miqdar yesik acilir ve oradan mayonez goturtllr. 9ger parTtiya
Malda 100 yesik olarsa, onda muxtalif yerlorden Uc¢ yesik acilir ve haer
yesikdan 10 banka goturulir. Goturdlmus bankalarin sayl ilk numuna
adlanir. Bunlar qarigdirilir va 6 banka orta numuna ayrilir.

Bunlardan 2 banka organolepTiki gosTaricilorin Tayini, 2 banka fiziki-
Kimyavi gosTaricilerin Tayini ve 2 banka isa bakTerioloji gosTaricilerin Tayini
ugun igladilir. NuUmuna goTtUrulmesi haqqinda akTt TarTib olunur ve
laboraTtoriyaya Taedqiq ugun gondarilir,

Mayonez istehsal edan musssise Mmayonezi dovleT sTandarTina
muvafiq keyfiyyaT gosTericilarini muayyan edoen senad formalari ile Tamin
eTmalidir. iSTehIaKgl, nazaraT maqgsadi ile, lazim gealdikde sTtandarrda olan
gOsrTaricilara mayonezin uygun galmasini Tayin edir.

Hear partiya mayonezin eyniliyini Tayin eTmak Ugun yagin va namliyin
Mmigdari 2 dafe Tahlil edilmalidir.

Mayonezin nawmliyini Toayin eTmak Ucgun ¢akisi muayyan edilmis
blksun icerisined gr mayonez yerlosdiririk. Sonra buksu agzi aciq halda
TemperaTuru 100-105°S olan quruducu skafa qoyurug. 2 saaT kecdikdan
sonra buksU quruducu skafdan cixarib 10 deq muddetinde eksikaTorda
soyuduruq ve ¢akisini Tayin edirik. Yeniden 1 saat muddaTtinda quruduruq
ve soyudurug. Qurutmani o vaxta dak apaririq Ki, sabit ¢aki alinsin va son 2
coki arasinda ferq 0,0002 g-dan c¢ox olmasin. Newmlik asadidaki dusTur ile
hesablanir:

(A-B)-100
C

X =

burada, A — qurutmadan avval mayonezin buks ila birlikdse kuTlesi, g-la;
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B — qurutmadan sonra mayonezin buks ila birlikda kuTlesi, g-la;
C — numunanin kuTlesi, g-la.
Qurutma naTicasinde su ile birlikde sirka Tursusu da ugur.
Mayonezda yagin miqdarini Tayin eTmak UgUn Texniki Tarazide 2-3
gr Mmayonez ¢akib buTromeTra TOKUruk va adzini rezin Tixac ile MmOhkem
baglayaraq 10 deq muddaTtinds su hamaminda qizdiririq. ButromeTtra 25 wml
xususi ¢akisi 1,5 olan H,SO,4 ve 1 Ml izoawmil spirti alava edirik. ButromeTri
rezin probka ile bagladigdan sonra yeniden Temperaturu 90-95°S olan su
hamamina qoyuruq va mayonezin yag hissasi H,SOy4-la Tam mahlul amals
gotirenadek  saxlayirig. Sonra  butrometr 5 daq wmuddaTtinds
Markazdanqgacma aparatinda firladilir. Sonra yeniden butrometri 5 deq
muddaTina su hamaminda saxlayiriq ve yagin ayrilmasini hesablayirngq.

Yagin migdari (X) asagidaki formulaya asasen muayyan edilir.

A5
C

X

burada, A — butromeTrin gosTaricisidir;
C — goturulmus mayonezin kutlasidir, g-la;
5 — butromeTrin gosTaricisini faize keciron amsaldir.

Mayonezda umumi Tursulugu Tayin eTmak Ucln ¢akisi malum olan
blks igerisinda 6 gr mayonez ¢akib qifin kdmayi ile 100 ml-lik dl¢lll kolbaya
kegiririk. Cizgiye qgader kolbani su ile doldurub 10 dagq wmiddesTinda
saxlayaraq mukemmal calxalayib ve sonra qaTt-qar filtrden suzuruk. PipeTka
vasitesila filtTratdan 20 ml konusvari kolbaya TOkUb Uzarine 2-3 damla
fenolfralein indikatoru slave edib 0,1 n KOH wmahlulu ile TiTrlayirik.
Mayonezin Tursulugu sirka Turgusuna gora hesablanir.

ovvalca mayonezin miqdari Tayin edilir.

_a-20 _

6-20 _120 _
100 100 ~ 100

9

burada, a — mayonezin avvalki kuTlasi, g-la;
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b — 20 wml filrratdaki mayonezin migdari.

Mayonezin Umumi Tursulugu (sirke Turgusuna gors, %-la) belo

hesablanir.

X:V-100-0,006
b-10

burada, X — mayonezin Uumumi Tursulugu;

V — T1itre sarf olunan 0,1 n KOH wml-ls;
b-20 wml filrratda mayonezin migdari;
0,006 — sirke Turgusuna gora hesablama amsal.

Mayonez emulsiyasinin davamliig derecesi mayonezden mexaniki

Tasirin ve isiTMa naTicesinda ayrilan yadin migdar ils olgular.

TadqiqaT 2 hissadan ibaratdir:

. Mayonezdan bir gadar 0l¢clu cihazina yerlesdirib 5 daq muddaTine
sureTi 1500 dovr/deq olan markezdengagma aparatinda firladir ve
sonra emulsiyanin pozulmasi daracesini Tapiriq.

. Mayonezi Temperaturu 95-100°S olan su hamaminda 3 daq
muddsTtine qizdinng. Sonra yena de 5 daq wmuddaTinds
mMarkezdanqagma aparaTinda firlading.

Mayonezdan ayrilan yadin faizle miqdar Tadqiq etdiyimiz emulsiyanin

mOhkemliyini gosterir. Emulsiyanin davamliigi (X) asagidaki dlstur Uzre

muayyan edilir:

X=a-10

burada, a — ayrilmis yagin miqdaridir, ml-ls;

6.6.5. Mayonezin keyfiyyaTini goruyan amillar
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Mayonezin saxlaniimasi

isTehsal olunan mayonezin gablasdiriimasi, saxlaniimasi ve dasinmasi
onun keyfiyyatine Tasir goOsteri. Ona gdra de  Mmayonezin
gablasdiriimasinda ve saxlanilimasinda dovlet standartinin butin Talableri
yerina yerTirilmalidir.

Mayonezi hacmi 150, 200, 300 ve 500 gr olan quru,seffaf suse
bankalara gablasdirirlar. Baezan polimer materialdan hazirlanmis stekan va
pakeTlardan (Tubiklerden) isTifada edilir ki, bunlarin kuTlesi 50-250 qr olur.
+2% arTig-askik olmasina yol verilir.

Mayonez qablagdirilan Tarada asagidakilar yazilmagla markalanir:
isTehsal muassisasinin adi ve yerlasdiyi yer, mahsulun ¢esidi (adi), istehsal
Tarixi, neTro KuTtlesi, saxlanma muddaTi, hazirlandigi xammallarin adlari,
Torkibi ve gidaliq dayari, standartin nomrasi, sTrixkod va s. geyd olunur.

Mayonez dolu banka va diger Taralar karton karobka va ya yesiklara
yigihr. Naqliyyat tarasina uUzearinde agagidakilar yazilmis etiket yapigdirilir.
isTehsal mlessisesinin adi ve tinvani, Mmehsulun gesidi, isTehsal Tarixi, yesik
va Karobkalardaki bankalarin sayi, saxlanilma seraiti va s. yazilir. Yesik va
karobkalarin kuTtlesi 10-20 kq arasinda olur. Mayonezin saxlanilmasi ugun
an vyaxsl Temperatur 5°S-dir. Havanin nisbi riitubati 75%-den gox
olmamalidir. Tewmperaturdan asili olaraq mayonezin saxlanilma mudderTi

6.20 sayl cedvaelda verilmigdir.

Cadval 6.20. Mayonezin saxlaniima midderTi

Mayonezin c¢esidi Saxlanilma TemperaTuru Saxlanilva mudderi,
°s) giinle
Asxana 3-7 30-45
4-18 10
dviyyali 3-7 30
4-18 10
Teravazli, gébalakli, kornisonlu (Ter 3-7 8
xiyarl) 4-18 3

Mayonezin saxlanilima muddaTtini uzatmaq va davamliigini artirmaq
magsadila ona ferment preparatlar (katalaza, oksidaza, glikozidaza) alava
edilir. Bels mayonezin saxlaniiva muddeTi 6 aydir. XUsusi stabillesdiricilor
va konservanTt alavali mayonezlari 1 ile gedar saxlamaq olar.
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19. Sud va sud mahsullarinin keyfiyyaTinin

eKsperTizasi

19.1. Umumi anlayis

Sud ve sud wmshsullar insanlarin gidalanmasinda genis isTifade
olunan avezsiz gida meahsullarindandir. Onlarin kimyavi Tarkibi va bioloji
dayarliliyi TebieTda olan butun gidalardan tstundur.

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

Sudun yuksek gidalhdi, bioloji ve mualicevi xassai onun Tarkibinds
olan giymaTli zulallarin, asan hazm olunan yaglarin, muxTalif vitaminlarin va
hormonlarin zengin olmasi ile izah edils biler.

insanlarin gidalanmasinda siid mshsullarina olan Tslebar, onlarin
Torkibinin  zanginliyi ile, ham de bu wmaddslerin sudin Tarkibinda
balanslasdiriimis migdarda olmasi ile alagadardir. Bundan basqa sud yaxsl
sTimulyaTtordur, bela ki, orqanizma daxil olan basga qida maddalerinin
Manimsanilmasini arTirir.

Son illerin malumaTina gore sud ve sud mahsullan yalniz usaglarin ve
yashlarin qgidalanmasinda deyil, butun ohalinin qgidalanmasinda esas
mahsullardan biri olmalidir.

insanlarin gida payina siid ve siid mshsullarinin daxil edilmesi onlarin
xasTaliklorden qorunmasinda ilk profilakTiki Tedbir olar.

Fizioloji normaya gora orta yagli insanlarin gundalik gida payinda 500
gr sud ve ya qariq, 15 gr kere yaqi, 18 gr pendir, 20 gr kasmik ve 18 qr

xama olmalidir.
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Sud va sud mehsullarinin insanlarin gidalanmasindaki ahamiyyaTi
nazare alinmagla onlarin keyfiyyaTine nazaraTt guclendirilmalidir.

Sudun Tearkibinde organizmin normal inkisafini Temin eden bUTUn
Maddalar opTimal nisbatdadir. Bunlara su, zulallar, yag, sud sakari, mineral
birlagsmaler, Uzvi Tursular, vitaminler, fermentlar, hormonlar, immun cisimlar,
gazlar, pigmentlor ve basqga birlesmalar aiddir. SUd insan organizminda 96-
99% manimsanilir. 100 gr sud 2720 kCoul eneriji verir.

Sud mlrakkab Torkibli mayedir. O, heyvanlarin sid vazilerinde gandan
amale gelir. Sudldn Tarkibi heyvanin cinsinden, lakTasiya ddvrindan,
yemindan va digar amillerdan asili olaraq dayisir.

Sudun Terkibinde orta hesabla 87,5% (83-89%) su vardir. Sudin
suyu serbast ve birlosmis formada olur. Birlosmis su esasan 2-3,5%
Migdarda zulallarin Terkibindadir.

Sud yadi kuracik formasindadir. Kuraciklarin diameTri 2-3 (1-20 mikron
arasinda) wmikrondur. Yag kuracikleri soyudulmamigs sudds emulsiya,
soyudulMmusda isa suspenziya halindadir. Yag kuraciklari lipoproTeid glafi ile
ahate olunmusdur. Sud yaginin Terkibinde 40-a qedar doymus (buTtin yag
Turgularinin 68-75%-i) vo doymamis yag Tursulari, hamginin basga yaglara
nisbeten ¢ox xirda molekulall ucucu yag Ttursulan (5,5-10,8%) vardir.
Yarimdoymamis yag Tursulan (2,9-6,5%) yayda sagilan sudde, qis
MOvsumunda sagilana nisbatan ¢oxdur. Sud yagdinin srime Temperaturu 27-
34°S-dir.

Sud yaginin Tarkibinde onu musayieT edan maddsler — fosfaridler
(lesitin va kefalin) va sterinlar (xolesTerin va erqosTterin) var. ErqosTerin
ultrabanovsayi sualarin Tasirinden D viTaminina gevrilir va usaglarda raxit
xasTaliyinin bas vermasinin qarsisini alir. Xolesterin orqanizmds kalsium
duzlarinin va fosfaT Turgularinin mibadilasini nizamlayir.

Suad zalalinin ssasini 2,7% wmiqdarinda kazein, 0,4% albumin ve

0,12% qlobulin Tagkil edir. Sud zulall kolloid formada olub Tam dayarlidir,

7



cunki Terkibinde buTtlin avezedilmaz aminTursular vardir. Kazein murekkab
zulal-fosfoproTeidler qrupuna aiddir. Sudde o, parakazeinat fosfaT
kompleksinde olur. Bu kompleksde kalsium 2 molekul arasinda «kOrpu»
rolunu oynayir. Stdd Tursutduqda bu kompleksdan kalsium ayrilir ve dalama
amale galir. Kazein pasrterizasiya Temperaturuna qarsl davamhdir, yalniz
qursaq fermentinin Tasirinden denaturatlasir. Albuminin Terkibinda fosfor
yoxdur, lakin kUkUrdun miqdar kazeindakinden 2 defe coxdur. Suda, zaif
Tursu ve gelevi mahlulunda hall olur, sidi 75-80°S TtemperaTturda
qizdirdigda onda olan albumin ¢oklr. Qlobulin pasTerize zamani ¢OkUr,
bakTerisid xassaya malikdir. Agiz sudunds onun migdar 8-9%-a ¢arir.

Sud sekari — laktoza sudun Terkibinde 4,7%-dir. Qalaktoza ve
glikozadan Taskil olunmus lakToza saxarozadan 5,6 defe az sirinliya
malikdir. CaTin hidrolizlesir. Sudu yuksak Temperaturda qizdirdigda laktoza
aminTursular va zulallarin amin grupu ile reaksiyaya girib melanoidler amala
gorTirir. Bu maddas isa suda gahvayi rang verir. Laktoza mayalarin isTiraki ile
gicqirdigda sud Tursusu, spirt va propion Tursusu amale galir. Onun bu
xassasindan TursudulmMus sud wmahsullarinin ve pendirlerin isTehsalinda
isTifade edilir.

Mineral maddalarin Umumi miqdan sudds 1%-e qedardir. Kulun
migdari ise 0,7%-dir. SUdin Tarkibinde 80-a gadar kiMmyavi elemenT vardir.
Bu elementlar organizmda asan wmenimsanilon fosfor, limon ve xlorid
Tursularinin duzlari seklindadir. Stdin Terkibinde mq/100 ml hesabi ila: P —
170, K — 145, Ca — 120, Cl — 150, Na — 50, CO, — 20, Mg — 13, SO, — 10
vardir. MikroelemenTtlarden mis, manqgan, kobalT, sink, yod, xrom, qalay,
gumus, nikel, vanadium vardir. Bu elemenTtlarin gidalanmada va insanlarin
hayart faaliyyaTinde boyuk ahamiyyaTi vardir.

Sudds lipaza, redukTtaza, proteaza, fosfataza, peroksidaza, katalaza
ve laktaza fermenrtlari vardir. Lipaza fermenti 80°S-de 6z faalligini iirir,
ona gore de vyag istehsalinda xama ovvalceden 80°S-den yiiksak
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Temperaturda pasrterize edilir. Laktaza fermenTi laktoza sakarini glikoza ve
galaktozaya pargalayir.

Sudun Terkibinde az migdarda da olsa butun vitaminlar vardir. Yaz-
yay vaxTl sudde vitaminlerin migdar qis movsumina nisbatan ¢ox olur.
Sudda vitaminlerin migdari mg%-le: B; — 0,04; A — 0,03; B, — 0,05; B3 —
0,38; Bs — 0,05; By, — 0,004; C — 2,0; D; — 0,00005; H — 0,0032; E — 0,15;
PP — 0,15. Qeyd eTtmak lazimdir ki, camis sudunda A vitamini, inak sudunda
isa karoTin (provitamin A) vardir.

Sudun Tearkibindaki iMmmun cisimlari (anTiTellar) psevdoglobulin
formasindadir. Bunlar sudin bakrerisid xassesini Temin edir. Sudun bu
xassaya Malik olmasina sabab onda laktenin-1, laktenin-2, lizosim va lesiTin
adli bakrerisid, yani wmikroblant mahv edan wmaddslarin (anTiTellorin)
olmasidir. Bunlara immun cisimlari da deyilir. Sud sagilandan 6 saat arzinda
iMMun cisimleri orada wmikroblarin inkisaf eTmasine manegilik gdsTarir.
Saxlanilma ve pasTterizasiya zamani bunlar pargalanir.

Sudun fiziki-kimyavi xassalerine onun Turgulugu, sixhdi, ozlulayd,
sudun sarthi garilmasi, sudun isTilik TuTUMU V8 digar gosTaricilar aiddir.

Sidin Umumi Tursulugu Terner (°T) ile ifade olunur. 100 ml siidiin
neyTrallagmasina sarf olunan 0,1n galavinin ml-le migdarina onun Tursuluq
deracesi deyilir. Teze sagimis stdiin Tursulugu 16-18°T-dir. Normal Toze
sudun aktiv Tursulugu — PH-1 6,47-6,67-dir.

Sudiin sixhigr 20°S-ds orta hesabla 1,027-1,032 g/sm’-dir. Stids su
gardiqda sixliq azalir, sudun yagi ayrilanda sixlig artir. Bu gosTariciye gora
siidiin saxtalasdiriimasi misyyan edilir. Stid 100,2°S-da gaynayrr.

on ¢ox inak sudu istehsal edilir vo ondan sud zavodlarinda muxralif
sud mahsullar alinir. MuxTalif olkslerde ve bodlgslerde qoyun, kegi, zebu,

maral, aT ve deva sudindan ds isTifada olunur.
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Qoyun sUdindn rengi esasen a§ olub, zaif sarimTila calr.
Xosagalmayan Tor qoxusu oldugu Ugun bilavasite igilmek Ugun isTifads
edilmir. Qoyun slUdinda yadin wmiqdari inek sudina nisbaton 1,3-1,5;
zulallan ise 1,5-1,8 defa ¢oxdur. Qoyun sidunun yag kuraciklarinin diameTri
inak sudundakine nisbaten boyukdur. Qoyun sudundan ssasan Brinza,
Canax, Tus ve Mortal pendirlari isTehsal edilir.

Spesifik iyli keg¢i sudunln Tarkibindaki yad kuracikleri ¢ox xirda
oldugundan ceTinlikle ayrilir. Terkibce ana sudina yaxindir. Ona gére da
bazi bolgslerde kegi sudu ile usaqglar yedizdirirlor. Yumsaq pendirlerin
isTehsalina sarf olunur.

insanlar siid ve siid mehsullarindan cox gadimden istifade edirlor.
Bunlarin kimyavi Terkibi ve bioloji dayarliliyi TebieTda olan buTln gidalardan
ustundur. Hazirda melumdur ki, sudun Ttarkibinde 200-den ¢ox muxtalif
mMaddas, o cumladan 20-den artiq amintursusu, 40 yag Tursusu, 25 mineral
Madde, 20 vitamin, onlarca ferment, muxTalif nOv sakar, pigmenT va s.
vardir.

Heala gadim zamanlarda filosoflar sudin kimyeavi va fiziki xassalerini
bilmedan onun organizma wMmuUsbaT Tasirini hiss edib onu «ad gany,
«saglamlig manbayi», «hayat sarbaTi» ve s. adlandirmiglar.

X asrin axiri, Xl asrin avvallarinde (980-1037) yasamig boyuk Tacik
alimi 9bu-3li-ibn-Sina gésTerir ki, siid mahsullari insanin inkisaf dévriinde
va qocalma vyasinda cox ahamiyyaTlidir. Xususile kegi sudunu balla
ganisdirib igmak gox xeyirlidir.

Gorkemli fiziolog I.P.Paviov saglam ve xesTe organizmler iizerinde
kulli migdarda Tacrubaler apararaq bels naTicaya galmisdir ki, insan gidalar
icarisinde sud an yuksak dayara malikdir. O, TebiaTin hazirladigi mUsTasna
gidadir.

Maghur alim O.P.Molganova sudin usaqglar ugun ¢ox deayerli gida

olmasl haqqginda yazir ki, sudsuz gida payi usaqglarin zulallara ve basga gida
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maddslerine olan ehtiyacini tamamile 6daye bilse da, qenasaTtlandirici
naTica vera bilmaz. Buna sabab sudin Tarkibinda yUksak qidaliliq dayeri
olan yagin, zdllallann, sud sekerinin olmasi ve bunlarin organizm Tarafindan
yaxgl manimsanile biloen nisbaTi, eyni zamanda sudun kalsium va fosfor
duzlari ile d@ zangin va viTaminli olmasidir.

Sud zdlallannin - ylksek qidalilg dayeri, onda avezedilmez
amintursularinin hamisinin olmasidir. Sud yaginin Tarkibinde 40-a gader
mUxTalif yad Tursular olur. SGdun Tarkibindaki sud sakari organizmda bas
veran biokimyavi proseslarin ener;ji ile Tomin edilmasi Ugun asas manbadir.

Sudun wmineral birlesmasinin  Texminan yarisi kalsium ve fosfor
duzlarindan ibaratdir. Bu da simuyun inkisafinda halledici rol oynayir.

Sudun Terkibinde az olan wmikroelementlor da (sink, mis, mangan,
kobalt, yod ve s.) organizmde gedan mubadils prosesinde muhum rol
oynayir. Sudun qidaliigini artiran sabablardan biri de onun Tarkibinds
bioloji cehatden faal maddslerin — viTaminlarin (A, D, E, C, B4, B, ve s.)

olmasidir.

7.2. Sudun keyfiyyaTinin eksperTizasi

7.2.1. Normartiv-Texniki sanadlar
QOST 13277-69 Pasterizoe ndilmis sud.
TS 49886-82 Yagsiz argin sud.
QOST 13277-89 Yagli ergin sud (yaghhgi 1,0; 4,0; 6,0%).
QOST 13277-89 Zulali std (yaghhgi 1,0; 2,5%).
SST 49-140-85 Sreriliza edilmig sud (yaghlig 1,5; 2,5; 3,2; 3,5%).
QOST 13264-90 Senaye emal Ggun inak sudd.
QOST 3624-87 Sudun Tursugulunun Tayini Usulu.
QOST 9225-84 Sud va sud mahsullari. Mikrobioloji analiz usullar.
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QOST 26809-86 Sud ve sud mahsullarl. NiUmuna goTtlrma va onun
sinaq u¢un hazirlanmasi.

QOST 5037-88 Sud Tokmak tcln meTal mehTtera.

QOST 5037-88 Sud tcgln stise banka ve buTtulka.

QOST 9218-90 Sid sisternlari.

QOST 17358-80 Sud ucglin polimer yesiklor.

Az.Resp. RST 362-89 Qoyun sudu. Tedaruk edilon suda Talabler.

Az.Resp. RST 363-89 Camis sudu. Tadaruk edilan stde Talablar.

Az.Resp. RST 364-89 Qaymaq. Tadarlk edilan gaymaga Telablar.

Az.Resp. RST 183-81 «Gance» qaymagi. Texniki sertlar.

Az.Resp. TS 89-11-80 Zanginlasdirilmis sid zardabi. Texniki sartlar.

7.2.2. Umumi anlayis

Ekspertiza aparmaqg Ugun sudun kimyavi Terkibi, ona Tesir edan
amilleri, sidun na vaxt ve na geraitde sagilmasini, sadildigdan sonra
saxlanilmasi seraiti va muddaTini bilmak lazimdir.

Sudun  ¢esidi  heyvanin  ndvinden basgqa onun emal
Texnologiyasindan asilidir. Odur ki, adi icmali inak sUdu pasTeriza edilmis vo
yaglhhg normalasdiriimis suddan istifade olunmasi avvalcedan malum
olmalidir. Ona gora doa eksperTiza obyekTi kKiMmi sudun ¢esidi izah edilmalidir.

Exkspertiza aparmaq tUg¢ln orra numunanin goTturulmasi gaydasli, onun
Migdarl ve sinaqdan kegirilone gader konservlesdirilib saxlaniimasi Usullari
islonib hazirlanmalidir. ©gar ekspertiza sifarigle yerina yertirilorss, onda
numunanin  goTurllmasi  aktt  ve  laboratoriyaya  gonderilmasi
rosmilagdirilmalidir. ©n asasi odur ki, inek sudunun keyfiyyaTinin Tosdiq
olunmus gosrtaricilerinin Tadqiqi Usullari dyranilmalidir. Bunun tGgun muasir
Todgigat Usullan secilmali, lazim olan reakTtiv, cihaz ve lavazimartlar

hazirlanmalidir.
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Sudun keyfiyyaTi onun sadilma seraitinden, sid Tokulen gablarin,
Mexaniki aqreqartlarin, sagicilarin allarinin  Temizliyinden, heyvanlarin
saglamhgindan ve diger amillerden asilidir. Taza sagiimis sudds bir muddaT
bakTteriyalar arra bilmir, bu dovra bakterisid faza deyilir. Stdun bakTerisid
fazasi onun bakTteriyalarla c¢irklonmasi daracesindan, saxlanilma
Temperaturundan ve heyvanin xisusiyyaTinden asilidir. Sid 30°S
Temperaturda 3 saart, 25°S-de 6 saart, 10°S-do 24 saar, 5°S-ds 36 saaT vo
0°S-do 48 saat bakTerisid xassasini saxlayir. Ona gére de Teze sadilMis
stidii 4-8°S-ya gadar soyudub siid zavodlarina géndarirler. Zavodda gabul
edilon sudun organolepTiki gosTaricileri, mexaniki cirklanmasi, Tursulugu,
sixhgi ve yagin migdari muayyan edilir.

Standarta gore sudin konsisTensiyasl bircinsli, ¢cOkUntUsuz ve
seliksiz olmalidir. Rangi ag, azca sarimTil renga calmali, sixigi 1,027 g/sm°-
den asagi olmamalidir. Stidiin Tursulugu 1-ci sorrda 16-18°T, 2-ci sortda
16-20°T-dir. Stdiin bazis yagliigi har bir igrisadi bdlgs liclin Srzaq ve Kand
Tasarrufati Nazirliyinin TaqdimaTina asasan Nazirlor KabineTi Tarafindan
yay va qIs MOvsumu nazars alinmagla muayyan edilir.

Sagilan vaxTi suda bir sira mexaniki qaTisiglar — quru oT, TUK, peyin,
selik vo s. dusa biler. Stdu hamin maddslerden Tamizlemak tgln suzurler.

Sud zavodlarinda butun sud mahsullarini pasterize edilmis sudden
hazirlayirlar. Odur ki, gebul edilen sud muTtleq pasterize edilmalidir. Uzun
middaTli pasTerize 63-65°S-de bir nege daqgige, qisa miiddaTli pasTterize
72-76°S-de 15-20 saniys, ani pasterize 85°S-de saxlanilmadan aparilir.
PasTerize zamani vegetativ mikroblar mahv olur. Mikroblarin sporlarini da
mahv eTmak Ugin sidi 120-130°S-de sTerilize edirlor. Sterilize edilmis
siidli asepTik seraitde paketlera gablasdirirlar. Bels siidii 16-20°S-ds 1 ay

saxlamaq olar.
PasTeriza edilmis sudiu 1-2 saaT saxladiqda onun Uzearinde qaymaq

Tobagasi amale galir. Buna sabab sudds olan yag kuraciklerinin sudun
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uzerine yigiimasidir. Bunun qarsisini almaq Ug¢un sudu hemogenlasdirirlar.
Bu magsadls siidii 67-70°S-ds 150-200 m/san siiraTle Tezyiq altinda emal
edib slUddeki yad kuraciklerini xirdalaylb va onlarn sudin har Torsfine
barabar miqdarda yayirlar.

Sudun c¢esidi onun emalindan asilidir. TicareTa pasTterize edilmis sud,
yagli ve argin sud, zulali sud va barpa edilmis sud garirirler.

PasTerize edilmis sudun yaglilig 2,5; 3,2; 3,5; 4,0 ve 6,0% olmaqgla
buraxilir. Bu sudlar C, A ve D, vitaminlari ila vitaminlesdirilir. Tursulugu
21°T-dan cox olmamalidir. PasTerizo edilmis siidi Teze sagilan siiddan ve
barpa edilmis sudden hazirlayirlar. Bu sud tutumu 1,0 litr, 0,5 litr ve 0,25
litr olan susalara, TutumMu 0,5 litr va 0,25 litr olan kagiz, hamginin 1,0 litr ve
0,5 litr olan polimer pakeTlere gablasdirilir.

Vitaminli siid Toeze, yiiksok keyfiyyatli, Tursulugu 18°T-den cox
olmayan suddan hazirlanir. CUnki askorbin Tursusu sudin Turgulugunu
artinir. C vitamininin migdart 100 ml-de 10 mg-dan az olmamalidir. Sudu
yagda hall olan A va D vitaminlari ile zanginlasdirirloer. Bu zaman vitamin
preparati 85°S-ya qgadar qizdiriimis siidde hall edilir ve sonra Gimumi siidiin
uzarina slave olunur.

Zulali sudun Tteorkibinde yagin miqdan 2,5% ve 1,0% olur. Yagsiz
quru galigin migdar 10,5% va 11%-dir. Tursulugu 25°T-dan gox olmamalidir.
Yagsizlasdinimis suddan yagsiz sud hazirlanir. Bunun Tarkibinds yagin
migdar 0,1%-a gaderdir.

Barpa edilmis sid hazirlamaq tg¢ln Taxminan 130 kg quru sid Tozu,
886 litr isTiliyi 45-50°S olan suyun vyarisi ila bircinsli garisiq alinanadsk
gansdinhr, sonra suyun galan hissasi alave edilir ve qangdirma quru qaliq
hall olana gqadar davam etdirilir.

Barpa edilmis stud yagliigina gora normalasdirilir va pasteriza edilmis
sud kimi gablasdirilib Ticarate verilir. Barpa edilmis suddan psahriz Turs sud
mahsullar da istehsal edilir.
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9rgin sud aydin hiss olunan pasTerize dad va iyina, gahvayi rangina
gora adi igmali stiddan farglenir. Stidii 95°S-de 3 saaT emal eTmakls argin
stid alirlar. Yaghlgi 4% ve 6%-dir. Tursulugu 21°T-dan ¢ox olmamalidir. 6%
yaglihgi olan argin sudin yadsiz quru gali§i 7,8%-dan az olmamalidir.

Steriliza edilmis sud 2,5% vo 3,2% yagliig olmagla buraxilir.
Bircinsli olub daxilinde zulal hissacikleri olmamalidir. Rangi sarimTil olub
azaclq gehvayiye calir. Tursulugu 20°T, sixigi 1,027 g/sm’-den az
olmamaldir. Bu sudu Tutumu 0,25; 0,5 ve 1,0 litr olan polieTilen kisalara
gablasgdirirlar. Teminatli saxlaniima muddaTi 10 gunddr.

Ilavali sudlardan an genis yaylMmisi kakaolu vea gahvali sudddr.
Rangi alava edilan mahsulun rengina uygun olmali, azaciq gahva va kakao
cOklnTUsl ola biler. Yaghhgi 3,2%-den az, Tursulugu 22°T-den cox
olmamalidir. Kakaolu sudds 12% seker, 2,5% kakao Tozu, gahvali sudds 7%
sokar, 2% qahve olmalidir. 0,25 litr ve 0,5 litr Tutumlu slselerds

qgablasdirilir ve miisbat 8°S-de 36 saat saxlanilrr.

7.2.3. Sudun keyfiyyaTtina verilan Ttalab

Sudun keyfiyyoTi asagidaki gdsTericiler Uzra giymaTtlendirilir:
Sudun kimyavi Tarkibi ve bioloji deyaerliliyi;
Sudun organoleprTiki gosTericileri;

Sudun fiziki-kimyavi gosTaericileri;

© N O O

Sudun zerersizlik gosTaricilari.

Sudun organolepTiki gosTaricilari

Sudun ekspertizasl barade duzgun ray vermek Ugln Tadarlk edilan
va sanayeda istehsal olunan sudlarin orqganolepTiki va fiziki-Kimyavi
gOsrTaricilarini bilmak vacibdir. Tedaruk edilen inek sudu 7.1 sayl cedvalds

gOsrTarilan Talablari 6demalidir.
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Codval 7.1. inek sdiiniin organolepriki gdsTaricilori

GosTaricilar Sudun xUsusiyyorTi
1-ci ndv | 2-ci ndv
1. Xarici gorunusgu ve Bir cur, ¢gokunTtusuz va seliksiz.
Konsistensiyasi
2. Dadi va iyi Tewmiz, kenar iysiz ve dadsiz, Teza sude xas garintahar
dadli, zaif hiss olunan yem dadinin olmasina yol verilir.
3. Rangi Ag, sarya calarl.

OrganolepTiki gosTaricilarine gora pasTterize edilmis inak sudu 7.2
sayli cadvalda gosTarilan Talablare uydun olmaldir.

PasTerize olunmus slidde xasTalik TOredan bakreriyalarin olmasina
yol verilmamalidir.

PasTerize edilmig sud bircinsli konsistensiyall olmall, kanar dad va lyi
olmamalidir (cedval 7.2).

icmeli stidiin fiziki-kimyevi gdsTericileri 7.3 sayl coedvalde verilir.

PasTeriza edilmis sud istehsall ugun Tadarlk edilmis inak sudundan,
Tursulugu 19°T-den cox olmayan (izsiiz siiddsn, Tozlandirma Usulu ilo
qurudulmus yagh ve yadsiz sudden, quru qgaymaqdan, gartilasdirimis

suddan isTifada olunur.

Cadval 7.2. PasTeriza edilmig inak sidlinun orqanolepTiki gosTaricilori

GosTaricilar Sudun xUsusiyyaTlari
1. Xarici gorunusu | Bircinsli gokunTtusuz maye, 4-6% yagli, argin ve pasTerize
va KonsisTtensiyasl | edilmis slidlarde qaymaq ayrilimamaldir
2. Dadi va iyi Temiz, kenar iysiz ve dadsiz. Tezs slida mexsus dad va iyli.
Bundan basqa argin sudinda ona xas olan pasTerizasiya
dadi, zulali suddas ise quru va gaTilagdirimamig mahsullardan
istifada edilwakle hazirlanmissa, sirintehar Tam ola bilar
3. Rangi AQ, azca sariya galarl, srgin sud ugun krem rangli (agiq sari),
Uzsuz sud dgun zaif géyumrul

Cadval 7.3. igmali stidiin fiziki-kimyavi gdsTericilori

\ GosTericiler ve normalar
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Yagin SIX|I(§ Tursou- To- | Cvit. | Tempe- | fosforaz
Sidin névleri KuTle q/sm lug T Miz- MQq% raTur, a
payl, az az cox liyi az GOoX
olmaz olmaz olvaz olmaz | olmaz
PasTeriza olunmus 1,5% 1,5 1,027 21 1 - 8 yoxdur
yagli
PasTeriza olunmus 2,5% 2,5 1,027 21 1 - 8
yagl
PasTteriza olunmus 3,2% 3,2 1,027 21 1 - 8
yagl
PasTeriza olunmus 3,5% 3,5 1,027 21 1 - 8
yagl
PasTeriza olunmus 6% yagl 6 1,024 21 1 - 8
argin 4% yagli 4 1,025 | 21 1 - 8
orgin 6% yagl 6 1,024 21 1 - 8
Zilalll 1% yagli 1 1,037 | 25 1 - 8
Zulalli 2,5% yagli 25 1,036 | 25 1 - 8
C vitaminli 3,2% yagli 3,2 1,027 21 1 10 8
C vitaminli 2,5% yagli 2,5 1,030 21 1 10 8
C vitaminli yagsiz - 1,030 21 1 10 8
Yagsiz - 1,030 21 1 - 8

Sudun zararsizlik gosTaricilari va négsanlari

Heyvanlarin yeminden, baslanmasindan, saglamliindan, sudun
sagilmasi zamani sanitar-gigiyena qaydalarina riaysT olunmasindan asili
olaraqg sudun Terkibinde bir ¢ox ksnar qaTisiglar, Toksiki elemenrtlar,
hormonlar, preparatlar, pesrTisidler va bir nega qrup mikroorqganizmlar olur.
Bunlarin artig migdan sudd insan sahhati Ugln Tahllikali edir. Odur ki,
hamin maddslerin migdar xususi normaTtiv sanadlarde mahdudlasdirilir
(cadval 7.4 va 7.5).

Cadval 7.4. Sudun zararsizlik gosTaricilari

Gosroricilar icaze verilon soaviyye, Hansi mahsullarda olur
MQ/Kg-la, cox olmamall

Toksiki elemenTlor:

Qurgusun 0,1 (0,05) MoTerize icerisindoki
Kadmium 0,03 (0,02) reqemler mahsulun usaq ve
Arsen 0,05 pahriz gidasi Ugun nazarda
Cive 0,005 TuTulan cesidindaki
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Mis 1,0 Migdaridir

Sink 5,0

MikoToksinlor:

AflaToksin B; 0,001

AflaToksin M; 0,005

AnTibioTiklor:

TeTtrasiklin qrupu 0,01 Vahid/gram
Penisillin 0,01 Vahid/qram
StrepTomisin 0,5 Vahid/qram
Hormonal

prepararlar:

DierTilsTilbessTrol olmamaldir

Estradiol-17 0,0002

PesTisidlor:

Heksaxloran 0,05

HXSQ gammaizomer 0,05 (0,01)

DDT 0,05 (0,01)

Diger pesrTisidlar olmamahdir

Cadval 7.5. Sudun mikrobioloji gdsTaricileri

Mezofil aerob va g/sm’-la mahsulun migdarinda
Mahsulun grupu va cesidi fa_KUITeTiv anaerob olmamahdir
mikroblar, kaloniya | Bagirsaq ¢Opleri | Patogen mikro-
amala gat. 1 qr bakTeriyalar organizmlar
¢ox olmaz (kolifor.) (salmonella)
PasTteriza edilmis sud (usaq qidasi 5x10* 1,0 50
agun)
PasTterizs edilmig sud:
Qruppa A 5x10* 1,0 25
Qruppa B 1x10° 0,1 25
MehTtara va sisTernlerde 2x10° 0,1 25
Tursudulmus sud mahsullart:
Kefir - 0,1 25
Sada gariq - 0,1 25
Yodurt - 0,1 25
Mayali asidofilli sud 4-dan 6-ya 0,1 25
gader asidofil
copleri ola bilar
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Sudun noégsanlari yemin keyfiyyatsizliyinden, suda wmikrofloranin
dusmasindan, Texnoloji emalin dizgun apariimasindan, saxlanilma garaiTinin
va muddarTinin pozulmasindan va diger sabablarden bas verir.

Dadin nogsanlarina Turg dad, aci dad, qaxsimis dad va s. kanar
dadlar aid edilir.

Sud Tursusu bakTeriyalarinin ve bagirsaq ¢oplarinin inkisafi sayasinda
sud Tursumus dad kasb edir.

Sudd uzun wmiddeT asadl Temperaturda saxladigda lipaza
fermenTinin Tasiri ilo sUd gaxsimis dad kesb edir. Son laktasiya gunlarinde
sagilan sudda dsa gaxsimig dad musgahids olunur.

Sudda curtducu pepton amale gaTtiren bakTteriyalarin Tasirinden ve
yemds yovsan oTu olduqda aci dad musahids edilir.

Xosa galmayan spesifik dad heyvanin yeminds giciTkan, sarimsaq,
sogan, Turp, ¢ol xardalinin olmasindan irali galir.

Sudun duzlu dadi yelinin bazi xasTaliklarindan irali galir.

Sudda metal dadi onun Tearkibindaki siid Tursusunun meTtal Taralarla
garsiligh Tasirinden amala galir.

Sudun renginda musahide olunan qusurlar pigmenTt amale geTiran
bakTeriyalarin Ttasirinden qirmizimTil, g0y ve sarnmtil rengin musahide
edilmasidir. Bazan sarimTil rangin amala galmasinae sagilma zamani xasTa
heyvanin ganinin sida qarigmasi sabab olur.

Sudun iyinde musahide olunan qusurlar esasan yemdan kegan iyler
ve Mal-garanin antisanitar seraitde saxlanilmasi sebeb olur. lyin
gusurlarina paya iyi, goxumus iy, pendir ve sarimsagq iylari aiddir.

Sudun konsistensiyasinda wmusahide olunan qusurlara bazi
Mikroorganizmlarin faaliyyeTi sabab olur. Sud Tursusu bakTeriyalarinin
isTiraki ile sud gartl konsisTensiya, sliz emala geTiran bakTeriyalarin igTiraki
ilo selikvari darmilan konsistensiya kasb edir. Bagirsaq c¢opleri

bakTeriyalarinin Tasiri ile sidlin saThinde kdplUk amale galir. 9gar sude
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qursaq Mmayasl duserse Tursulug asagi oldugda bels sudu qizdirarken
curaydr.

Balavermadan sonra 7 gun earzinde sagilan sud agizsudu adlanr.
Belo slid pasTeriza edildikda ¢urayur. Emal Ggln istifade olunmur.

Sagilma dayandirnlana 7-10 gun qalmis sagilan sud duzlu ve acilagmig
dada malik olur. Bels studdan alinan kars yagi saxlanilimaga davawmsiz,

pendir ise keyfiyyaTsiz olur.

7.2.4. Sudun keyfiyyaT ekspertizasinin aparilmasi qaydasi
Orta numunanin goTturulmasi va Tadqiqa hazirlanmasi

Sudun keyfiyyoT ekspertizasinda sud numunasinin - dizgun
goturulmasinin boyuk shamiyyaTi vardir.

AvTtosisTernada olan sud 3-4 daqg qarisdiricinin (Mutovka) kOmayile
gansdinildigdan sonra har gézden ayriligda numuna goTurulir. 9gar sud
mMehTtaraye qgablasmigsa, mehtaralerin Umumi sayinin 5%-den 8-10 defe
ganisdiricini yuxari-ahagi harskat etdirmakla garisdirdigdan sonra niamuna
goturuldr, quru va Tamiz qaba TOkUlUr. Sonra bu Umumi nimunadan 0,5 liTr
orra numuna goturulir. Numuna diametri 9 mm olan metal boru ila
goturdlar.

oger sud istehlak Taralarina — slUsa butulkalara, pakeTlers
gablasmissa, yesiklerin sayl 100-a gadar olduqda 1-2 adad, 100-dan 200-s
gadardan 2-3, 200-den 500-a gaderdan 3-4, 500-dan 1000-a gaderdan 4-5
adad susa va ya paket goturulir.

Fiziki-kimyavi ve orqanoleptiki goOsTaricilari Teayin edilecak sud
niimunasi yaxsi qanisdiriimall ve 20+2°S isidilmalidir. Qarisdirmaq (iciin siid
2-3 defe quru Temiz gqaba ve oradan eksina TOkUlmalidir. Ya da susa bir
nece dofe asagi-yuxar ¢evrilmakle garnsdinlir. 9gar susadaki sudun Uzarina

yag Toplanmissa, sud qgaymaq baglamissa, slse sudle birlikde su
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hamaminda 35-40°S-dak isidilir, ganisdirilir ve 20+2°S-dek soyudulur. Sid

numunasi TedgigaTin sonuna gader saxlanmalidir.

Sudun organoleprTiki gosTaricilarinin eksperTizasi

OrganolepTiki Usulla sudin xarici gorunusu, rengi, dadi ve |yi,
KonsisTensiyas! Tayin edilir.

Sadun rangini Tayin eTmak Ugun diameTri 1,5-2 sm olan Temiz ve
soffaf sinaq susasine sud ¢akib gunduz isiginda baxilir. Sudun Tabii rengi
sarmTila galan ag olmalidir.

Sudun renginin dayigsmasina sabab ona pigmenT (rang) amale gaTiran
bakTeriyalarin dismasi, su ile durulasdiriimasi ve s. ola biler.

Sadun dadini yoxlamaq Ugun ondan bir qurtum agiza goturalur, bir
az saxlanir ve udulur. PasTterize edilmis sudun dadi ona xas olmagla
sirintehar olmalidir. Heg bir kenar dadi olmamalidir. Ciy sudlin dadini Tayin
eTMaK Maslahat gorulmar.

Sudun iyini Tayin eTmak Ugln sud olan Taranin agzi agilmal va o
daqiga iylomali, ya da suddan sTekana TOkUb iylomak lazimdir. Stidds ona
mMaxsus spesifik iyi olmalidir. Heg bir kenar iyin olmasina yol verilmir.

Sud iyli mahsullarin yaninda (nefr ve baliq mahsullar) saxlandigda
Ozuna bu mahsullarin iyini gekir. Heyvanlar iyli yemlerle gidalandiqda suda
xosagalmayan iy kegir.

Sudin konsisTensiyasini Tayin eTMak Mmagsadila sid nimunasini bir
KiMyavi sTekandan o birine yavas-yavas stekanin divari ile TOkmali ve onun
divarini, dibini nazarden «kegirmali. Siudde selik c¢okunTuler va
pambigabanzar lopalar olmamalidir. Standartra gobre inek sudunun
Konsistensiyas! bircinsli ¢cokunTtlsiz olmaldir. Duru olmamaldir. Selixli

olmasina sebab sluda selik amale gaTiren mikroblarin dismasi va inayin
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yelinin xaste olmasidir. Yemlamadan asili olaraq sudun konsistensiyasl
duru ola biler.

Xarici gorunusu Tayin etdikde an avval Taralann xarici gorinuguna
baxilir. 9ger sid mehteradadirsa onlarin Uzeri Tamiz, qapaqglarn yaxsl
baglanmis ve plomblanmis olmalidir. Uzarinde markalanma gosTeren birka
aslimahdir. Susa buTtulkalarin agzi aliminium zarveraqls kip baglanmalidir ve
bu gapagin Uzerinde aydin goze gorunan wmarkalanma olmaldir. Sud
gablasdiriimis pakeTtlar axitmamaldir.

Sud butulkasinin  kip baglanmasini Tayin eTmak Ugln onu ehtiyatla
agzi asagi cevirmak lazimdir. Bu zaman qapaqdan sud sizmamalidir.

Susa va paketlorde olan sudin xalis g¢ekisini Tayin eTmak UgUN
susada ve paketds olan sud ehtiyatla kOpuklanmaya yol vermadan oOlgu
silindrine TOkUlUb Olgust mUsyyan edilir vo yaxud Tara ile birlikde
gokildikden sonra sud bosaldilir, Tara Temiz yuyulur va qurudulur, goakisi

mMuUayyan edilir vo umumi ¢gakidan ¢ixilir.

Sudun fiziki-kimyavi gosTaricilarinin eksperTizasi

Tadarlk edilen va sud musassisalerindan buraxilan igmali stdun fiziki-
Kimyavi gosTaricilerinden asasan sudun sixhgi, Tursulugu va yagin migdari
Tayin edilir.

Sudda yagin miqdarini Teyin eTmak uUgUn Tamiz sud yagolgani
staTive qoyulur ve ona ehtiyatla yagol¢anin bogazini islatmadan 10 wl
sulfaT Tursusu slave edilir. Sonra ardicil suratda 10,77 ml-lik pipeTkanin
kOMayi ile sud nimunasi va 1 Ml izoawmil spirti TOkUlUr. Yagolgen quru rezin
Tixacla baglanir. 9li yanmadan qorumaq ugun yagolgan desmala, yaxud
Tonzife bUkullr ve zilal maddaleri Tam hall olanadek calxalanir, 4-5 dofe

asagi-yuxar gevirmakla yaxsi qarnsdirilir. Sonra yagolcen Tixacl asagdl olmaq
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sorTi iloe 5 doq middeTine isTiliyi 65+2°S olan su hamamina goyulur ve
senTrafugada 5 daq firlatdigdan sonra oradan goturulur. 9ger yad sutunu
yagolcanin bolgusunda deyilsa, rezin Tixaci vintvari harakaT etdirmakle onu
yagolcanin bolgulu skalasina qaldinr ve yeniden su hamamina rezin Tixacl
asagl olmaq sertile qoyulur. 5 dag-den sonra yagolcen su hamamindan
goturulir ve Tocili yag faizi teyin edilir. Bu vaxt yagolceni saquli
vaziyyatde saxlamagla yagin skalada seaviyyasini gozun saviyysasinds
TutMaq lazimdir. Yagolgands yagla Tursunun saviyyasi aydin gorunmali va
yag sutunu seffaf olmalidir. 9ger yag sutunu Ttind gahveyi rangde olarsa
va ya onun daxilinde basqa qarnsiglar gorunarse, analiz yenidan
aparilmaldir. Paralel analizlerdes farq 0,1%-dan ¢ox olmamalidir.

QEYD: Homogenlagdirilimis ve quru suddan hazirlanan barpa edilmig
sudda de yag faizinin Tayini yuxarida gosTterilan qaydada aparilir, ancaq
forg ondadir ki, burada su hamaminda saxlama va senTtrafugada firlatma

amaliyyaTi ug¢ dafe Tekrar olunur.

Sokil 7.1.  Sudun yag yaizinin Tayini.
1 — yanimavtomartin sulfat Tursusu ile doldurulmasi; 2 — 10 ml Tursunun

alave edilmasi;
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3 — pipeTtka 10,77 ml sudun Olgulmasi; 4 — 1 Ml izoamil spirtinin slava
edilmasi; 5 — yagolganin salfets bukulmasi ve Tixacin baglanmasi; 6 —
yagolganin stariva yerlasdirilimasi; 7 — yagolganin ¢alxalanmasi;

8 — yagolcenin su hamamina qoyulmasi; 9 — sentrafuqada firlatma;
10 — yagolg¢anin Tekrar su hamamina qoyulmasi; 11 ve 12 — yagin

yagolganda hesabi.

Sudun Tursulugu Terner deracasi ile ifads olunur. 100 ml sid ve ya
100 gr sud mehsulunda olan Tursulari neytrallasdirmaq tgln sarf olunan
0,1 n naTrium galavisi Mahlulun ml-la migdan Terner daracasidir (°T).

Suadun Tursulugunu Tayin eTmak Ugun sTekana 10 ml sud TOKUD,
Uzerine 20 wml disTille edilmis su, 3 damci fenolfralein mahlulu slave edilir,
yaxsl qarigdirihr ve zaif qizilgil (¢ehrayl) rengi alana qgader naTrium
galavisinin 0,1 normal mahlulu ile TiTrlesdirilir. Zaif ¢ahrayi rangi hazirlanmis
eTtalonun rangina uygun olmalidir ve 1 deq muddaTine itTmamalidir. ETalon
hazirlamaq magsadila kolbaya va stekana 10 ml std, 20 ml su, 1 Ml 2,5%-li
kobalt sulfaTt mahlulu slave edilir va qarisdiriir. Hazirlanmis etalondan bir
novbs arzinds isTifade eTmak olar. Onu konservlesdirmak lazim geloarss,
Uzerine bir damla formalin elave edilir. Titrlegmayse sarf olunan 0,1 n
galavinin miqdari 10-a vurulmaqgla sudun Tursulugu Tayin edilir. Paralel
TadgigaTlarin arasindaki forg 1°T-dan ¢ox olmamalidir.

QEYD: Bazi halda disTille edilmis su olmadigda stdun Tursulugu onun
lizerine su olave edilvadan Tayin edilo biler. Bu halda naticeden 2°T
cixmaq lazimdir. Masalen, Titrlesmaye 2 Ml 0,1 n galavi mahlulu sarf edilib.
Onda siidiin Tursulugu 2 x 10 — 2 = 18°T olacaqdrr.

Sudun sixigr onun keyfiyyaT gosTaricilerindan biridir. Sudun sixligini
ve yag faizini bildikden sonra dustur ile stdun quru galdini hesablamaq
mMUmkundur. Sudun sixhigr sagimdan 2 saat sonra Tayin edilmalidir. Sudun

sixligini Teyin edanda onun isTiliyi 15-25°S olmalidir.
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9ger orra numuna konservlagdiriimisse ve nimunanin Uzari gaymaq
baglamissa, onu 30-40°S isitmak, garisdirmaq ve 20+2°S-dek soyutmaq

lazimdir.

Sakil 7.2. Sudun sixhiginin Tayini.
1 — stid nuimunasinin silindre Tokulmasi; 2 — lakTodensimeTrin suda

salinmasi;
3 — laktodensimeTr silindrda sudun iginds; 4 — sudun isTiliyina baxilmasi;

5 — sudun sixligina baxilmasi.

Suadun sixh@gini Tayin eTmak Ugln orta suid numunasi qansdirilir va
silindrin divar ile ehTtiyaTla ela Tokullr ki, kOpuklanma bas vermasin, buna
nail olmaq ugun silindr alds az qiygaci Tutulur va sud TokUllr. Sonra silindr
Tam duz sahenin (stolun) Uzerine qoyulur, igerisine quru ve ToMmiz
laktodensimeTr ehtiyatla salinir, 1 daq sakit buraxiir. Bu zaman
lakTtodensimeTr sudde sarbast Uzmali, silindrin divarina Toxunmamalidir.
LakTodensimeTtrde 2 gosTariciya baxilir: sudin TemperaTturuna va sixligina.
Sixliga baxarken sudun meniski xoTTi gbzun saviyyasinda olmalidir. Stdun
sixhgi  20°S-de  gobul edilmisdir. Oger sudin istiliyi 20°S olarsa,
lakTodensimeTrin  gOsTaricisi sudun fakTiki sixhdi gebul edilir. Stdin
TemperaTuru 20°S-dan asadi oldugda har bir derace tigiin -0,2 sixilir, yuxari
oldugda isa haer bir deraca ucun 0,2 slave edilir. Masalon, sudun isTiliyi
15°S-dir, sixligi ise d=1,025 uygun olaraq daraca ile 25-dir. Onda 20-dan 15
cixihr, forq 0,2-ya vurulur ve laktodensimeTrin gosTaricisindan ¢ixilir. 20 —
15 x 0,2 = 1. 25 — 1 = 24. Demali stidiin fakTiki sixhigi 24°D-dir v ya 1,024-

dir. Oksine sidin isTiliyi 23°S-dir. LaktodensimeTrin gdsTaricisi 1,025
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uygun olaraq deracas il 25-dir. Onda 23 — 20 x 0,2 = 0,6. 25 + 0,6 = 25,6.
Demsali stidiin fakTiki sixigi 25 yox, 25,6°D-dir ve ya 1,0256 g/sm>-dir. Stidiin
sixligr 0,0001 daqiglikle oxunur. Sixliq Teyin edildikde fikir aynhdi bas versa,
onda siid (40+2°S) qizdirilir ve (5+1) dagige saxlanir, yenidan (20+2°S)
soyudulub sixligi Tayin edilir.

Yoxlanilan stidiin Temperaturu 20°S-den asagi ve yuxari olduqda
sixhigr 20°S-da bilmak tigiin xlsusi cadvalden isTifads edilir (bax: adsbiyyaTt
Ne 14). Cadvaelin sol yaninda sudin sixligl, UsT qgrafada ise sudun
Temperaturu gosTarilib, bunlarin kasisdiyi grafa ise sudin sixhi§i olur.
Masalan, siidiin sixidr 1029,0 kg/sm®, TemperaTuru 16,5°S-dir. Onda siidiin
sixligr 20°S-ds 1027,9 kg/m°>-dir.

LaktodensimeTrle yagl, argin, zulali, vitaminli, steril edilmig, yagsiz

sudun, gqaymagin ve zardabin sixligi eyni gayda ile Tayin olunur.

7.2.5. Sudun keyfiyyaTini qoruyan awmiller
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Sudun saxlamiimasi

Sud Tez xarab olan mahsuldur. Ona gora de sudin saxlanilmasinda
bir cox sertlere riayaT olunmalidir. Stud qaranlq yerds, asadl Temperaturda
va ToeMiz yerda saxlanilmaldir.

Gunasg sualarinin Tasirindan ilk ndvbada sudun yagi oksidlesir.
NoaTicaeda sudda yaglarin oksidlagmasi mahsullarindan aldehidlar, keTonlar
amaloa galir ki, bunlar da stds kaskin iy verir. Sudda piy dadinin amala
galmasina olein Tursu-
sunun oksidlasmasi sabab olur.

CH3(CH,); — CH = CH(CH,);COOH —

olein Tursusu 0O,

O
X CHy(CH,); — CHOH-CHOH — (CH,), — COOH

dioksisTearin Tursusu

isigin  Tesirinden siid zilah da oksidlese biler. MerTionin
aminTursusunun oksidlesmasi naTicesinda meTional amals galir. Bu ise suda
sirintehar dad ve yaxud «gunag» dadi verir.

i§lgln Tosirinden B,, C, A vitaminlari ve karTin pargalanir, naTiceda
sudun Dbioloji dayerliliyi asagi dusur. B, vitamini pargalandigda sud
zardabina maxsus olan yasilimTil rang iTir.

Sud asagdl musbat Temperaturda saxlaniimalidir. Bele geraitde
mezofil bakTteriyalar (sud Tursusu strepkoklari, badirsaq ¢oplari) inkisaf ede
bilmir. Lakin 10°S-dan bir gader yiiksek TemperaTturda mikroorganizmlarin
Huceyralori bolunur ve sudu Turgudan fermentlar faallasir.

Sudun xarab olwasinda psixrofil (asadi Temperaturda fealiyyaT
gOsTtaran) bakteriyalarin da rolu ¢oxdur. Bu bakteriyalar ¢iy ve pasrterize
edilmis sudun soyuq seraitda bele saxlaniimasinda fealdirlar. Clnki asadi
Temperaturda sud Tursusu bakTteriyalarn sud Tursusu ifraz eTmadiyindan

psixrofil bakTeriyalar 6z fealiyyaTlarini davam etdirirlar. Psixrofil bakteriyalar
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zulallan parcalayir ve amala gelen peptonlar sude aci dad verir. Eyni
zamanda yaglann pargalanmasi naTicasinde amala galan sarbasT yag
Tursulari sude gaxsimis dad verir.

PasTterize edilvis sUda ikinci dafe mikroorganizmlar c¢irkli sid
borularindan, Tara ve invenTtarlardan dusur. PasTerize edilmis sudin 1 wml-
do 200000-e qgedar bakteriya ola bilir. Bu ise pasterize edilmis sudun
saxlanilva miiddsTini qisaldir. Pasterize edilvis sidii 0°S-den 18°S-ys
gadar TemperaTturda 36 saat saxlamaq olar. Bels seraitda sudun Tursulugu
21°T-dan yliksak olmamasidir.

Sterilize edilmis sidii 0-10°S-de 6 aya qader, TeTra-brik-asepTik
gablasdirmada ise 4 aya gader saxlamaq olar. Konservantlar alave edilib
steriliza olunmus siidi 1 ile gader 0°S-de saxlamaq olar. Siidiin donma

Temperarturu -0,6°S-dir.
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7.3. Qaymaq va xamanin keyfiyyaTinin eKksperTizasi
7.3.1. Umumi anlayis

Qaymaq hazirlamaq udcgun sudu seperatordan kegirir va ayrimis
gaymaqi emal edirlar. 9halinin Talabini 6demak Ggun yaghhgr 8%, 10%, 20
va 35% olan pasTerize olunmus qaymaq istehsal edilir. Bels gaymagin rengi
ag, azca sarmril, dadi sirintehar, konsisTtensiyasli bircinsli, azca garti olur.
Yaghhgindan asili olaraq Turgulugu asagidaki kimidir: yaghhgr 8% va 10%-li
gaymaqda 19°T, 20%-da 18°T, 35%-do 16°T-dir. Yagliig 8% ve 10% olan
gqaymagl 78-80°S-de, 20-35%-li gaymagl ise 85-87°S-de 15-30 saniye
pasTerize edirler. Ticarate an ¢cox 10%-li qaymaq verilir. 35%-li gaymaq
xama va kara yagl istehsall Ucun isTifade edilir. PasTerize edilmis qaymaq
musbaT 4-6°S-ye gader soyudulub 0,25 ve 0,5 litr Tutumlu pakeTlords
samisa verilir. 8°S-den yiiksek olmayan Temperaturda saxlanilmalidir.
Qaymagq sirin ve slavali (gahva va kakao alavali) buraxila bilar.

Sterilizasiya edilmis gaymagin istehsal ugun yaghhgi 10%-den asag;,
Tursulugu 19°T-den cox olmayan Tebii gaymaqdan isTifade edilir. Burada
sterilizasiya sudde oldugu kimi aparilir. Bels gaymaq isTiliya davamli, hacmi
0,25 vo 1,0 litr olan siisalera doldurulur. 20°S-den vyiiksak olmayan
Temperaturda saxlanma muddeTti 1 aydir. Bele gaymagin dadi Temiz
pasTterize Tamli, konsistensiyasi bircinsli, rengi ag, gahvayi ¢alarli olmalidir.

Xama sud Tursusuna gicqirdan sTrepToKkokklar, gaymaq bakreriyalari
ve Tir amale geririci bakrteriyalarin Tamiz kulturalarinin garngigindan
hazirlanan maya ile mayalanib yertisdirilimakle hazirlanir. Xamanin yaglilig
10%-dan 40%-a gadar olur.

Xamanin istehsall tiglin yaglligi normalasdiriimis gaymaq 92-95°S-da
pasTerize edilir, 60-70°S-de hemogenloasdirilir ve 18-22°S-ya qader

soyudulub Uzerine 1-5% wmiqdarinda avvalcaden hazirlanmis maya alave
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edilir. Maya vurulmus gaymagq ilk 3 saat arzinde har saatrdan bir garisdirilir
ve 15-20 saat Tursudulur. Xamanin Tursulugu 65-75°T oldugda 2-4°S-ys
gadar soyudulur ve Tam yeTisana gadar saxlanilir. YeTismis xamani 2-6°S-
de 70-75% nisbi riTtubatde 12-18 saat saxlamaq mUmkUndir. YeTisma
dovrunda xamanin yagi berkiyirve kristallagir, zulallar sisir ve xamanin
O6zunamaxsus qgaTiligl yaranir. Xama Kicik sise gablarda (kuTlasi 100 ve 250
gr), polistrol stekanlarda buraxilir. Agig saTig Ugun mehTtarave callaklera da
gablasdirilir. Xamanin asagidaki ¢esidi istehsal edilir.

Pahriz xamasi usaq qidasl ugun hazirlanir. Tarkibinde 10% yag,
Tursulugu 75-95°T-dir.

Kandli xamasi hazirladigda qaymaga 0,6% natrium-kazeinat olave
edilir. Yaghhgi 14% va 18%-dir. Asxana xamasi yaglhligr 20%, Ev xamasi
yaghhgr 23% ve 25%-li xamanin Tursulugu 65-110°T-dir. 30%-li yagl
xamanin Tursulugu 65-90°T, 36%-li yliksek yagl xamanin Tursulugu 60-
90°T-dir. Heveskar xamasinin Torkibinde 40% yad oldugundan
konsisTensiyasi cox sixdir, Tursulugu 55-85°T-dir. Daxiline pergament
seorilmis karton karobkalara 100 qr kUTlade qablasdinlir. Terkibinde 30%
yagl olan xama ala ve 1-ci amTes sortuna ayrilir. Magazada xamani 4-8°S-

da 72 saart, soyuducu olmayan magazalarda ise 24saat saxlamaq olar.

7.3.2. Qaymaq va xamanin keyfiyyaTina verilan Talab
Qaymaq va xamanin keyfiyyaTi asagidaki goOsTtericilor Uzre
giymatlondirilir:
1. Qaymaq ve xamanin Kimyavi Torkibi ve qidaliliq dayari;
2. Qaymaq ve xamanin organolepTiki gdsTaricileri;
3. Qaymaq ve xamanin fiziki-kimyavi gosTaricileri;

4. Qaymaq ve xamanin zararsizlik gésTaoricileri (sidda oldugu kimidir).
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Qaymaq va xamanin orqanolepTiki vo

fiziki-kimyavi gosTaricilori

Xama organolepTiki giymaTlondirildikde gablasmasi, xarici gorunusu,
rongi, kKonsistensiyasl, dad ve iyi Mmuayyan edilir. Fiziki-kimyavi
goOsrTaricilerini muayyan etdikde asasan yagin kutle payi, Tursulugu, lazim
goldikde (xama duru konsistensiyall oldugda) quru maddasi Tayin edilir.

Xama iri gablara qgablasmissa 20%-den nUmuna goTuralr.
GoTurtlmis Umumi nimunadan ise an azi 100 gr orra nimuna hazirlanir.
Xirda isTehlak Taralarindan isae sudde oldugu qaydada nimuna goTuraldr.

Tadqgigatdan avval xama yaxsi qarisdirilir, cox gaTl KonsisTensiyaya
malikse 30-35°S isidilir, 20°S-dek soyudulur. Xama 10, 15, 20, 25 va30%
yaglhhqda hazirlanir. Haveskar xamasinin yaghhgi 40% olur.

Xamanin xarici gorunusu giymeatlondirildikde Taranin vaziyyaTi vo
Markalanmasi, plomblanmasi ve s. yoxlanilir. Xama Tokulmis mehTaranin
gapag! kip baglanmaldir. Rezin ve ya pergament aragaTti olmaldir.
MehTtaroenin adzi acgildigdan sonra onun UzU hamar va kifsiz olmaldir. 9ger
Xxama qicqirmigsa, kiflenmigsa sartiga gabul edilmir. Xamanin isTiliyi 10-20 sm
darinlikde oOlgulmalidir, sonra xalis gakisi yoxlanmalidir.

StandarTtin Talabine gore xamanin xarici gorunusu va Konsistensiyasi
bircinslim, lazimi gaTiligda olmaldir. Bezi hallarda clzi migdarda xirda
danalar ola biler.

Dad ve iyi Tomiz, sud Tursulu, pasterize olunmus mahsullarin
xassasine uygun olan dad va iyi olmalidir. Bazen zsif yem dadi olmasina
icaza verilir.

Xamanin rangi butun kuTtle boyu ag, sarimTil olmaldir. Xamada bazan
zardabin ayrilmasi bag verir. Xama qablagmis bankanin alt hissesina zardab
Toplanir. Buna sabab xamanin qablasdinivasinda nasosdan isTifade

olunmasi ve xama saxlanilan kameranin TemperaTurunun yuksak olmasidir.
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Qaymaqgda aydin hiss edilan kanar dad (acilasma, kefir dadi) olduqda
sartisa qabul edilmir.
Qaymagin fiziki-kimyavi gosTaricileri 7.6 sayll cedvelda gdsTerilon

hadda olmalidir.

Cadval 7.6. Qaymagin fiziki-kimyavi gosTaricilori

Qaywmaglar Yagin kiitle Tursulugu °T Buraxilanda
payl, % az ¢cox olvaz Tempe-raturu °S
olmaz ¢cox olmaz

10% yagl:

Suse ve paketdo 10 19 6
MehTaralarda 10 20 6
20% yagl:

Susae ve paketdoa 20 18 6
MehTtoralarda 20 19 6
35% yagl:

Suse ve pakeTtdoa 35 17 6
MehTaralarda 35 18 6

Azerbaycanda camig sudundan willi «Gance» qaymagl istehsal
olunur.

«Gance» qaymaginin dadi Temiz, sirinTehar, camis sudina xas
piyTahar 6zunamaxsus spesifik olur. Konsistensiyasi zerif, yumsaq, qat-

gatli kimi, az sudu ayrimis olur. Rangi ag, UsT qaTi azca sarmTil olur.

Cadval 7.7. «Gance» qaymaginin fiziki-kimyavi gosTaericilari

GosTaricilarin adi Norma
Yagin kutle payl, % az olmaz 53
Tursulugu °T cox olmaz 16
Buraxilanda Temperaturu S cox 8
olmaz

Xamanin bir ne¢a novu movcuddur. Bunlar bir-birinden 6z fiziki-kimyavi

gOsrTaricilarine gora farglenir (cedval 7.8 va 7.9).
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Cadval 7.8. «Pahriz» xamasinin fiziki-kimyavi gosTaricilari

Gosrtoricilarin adi Xamalar
Pahriz 15% yagl
Yagin kutle payl, %-le az olmaz 10 15
Tursulug T cox olmaz 70-100 65-100
Buraxilanda TemperaTturu °S ¢ox 0-8 0-8
olmaz
Cadval 7.9. Adi xamanin fiziki-kimyavi gosTaricilori
Gosrtoricilarin adi Xamalar
20% yagh | 25% yagh | 30% yagl

Yagin kutle payl, %-le az olmaz 20 25 30
Tursulug T cox olmaz 65-100 60-100 55-100
Buraxilanda temperaturu S cox 0-8 0-8 0-8
olmaz

olahidda gablasdirma vahidlerinde yagdin kiTtle payinin £0,5% kenara
cixmas! hallarina yol verilir. Lakin orta nimunade yagin payl cedvalda

gOsTarilen normalara mavafiq olmalidir.

7.3.3. Qaymaq va xamanin keyfiyyaT ekspertizasinin
aparilmasi qaydasi

Orta nimMmunanin goTurulmasi va Tadqgiqa hazirlanmasi

Qaymagdan ndmunanin goturllmesi ve analiz UGgln hazirlanmasi
suddaki kimidir. Lakin Tedarlk olunan har bir partiya qaymaqdan ayriligda
orTa numuna goTurulur va onlarin har birinin keyfiyyaTi yoxlanilir. Bir
Tosarrufatdan bir sanadle buraxilan, bir clr Taralara qablasdiriimis, bir
novbada istehsal olunan va bir vaxtda tahvil verilan qaymaq bir parTtiya
gaymaq adlanir.

Hoer eyni cur qgabdan (mehtars, cellak, avtomobil va dawmiryol
sisternasinin har bir bolmesindean ve ya qaymaq gondsrilmis ¢endan)
namuna goTturulmalidir.

Numuna goTturulmazdan avval butin gaymaq

parTiyasi nazerden kegirilir va nogsanlar gosrterilir, Taralarin nasazligi,
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plombun olmamasi, Taralarin xaricden ¢irkli olmasi, Taradan qaymagin
axmasl ve s. Numuna goTurulen qaymaq qablasdiriimig Taralar saz ve Temiz
olmahldir. Mehtaralerin va sisternlarin har bir bolmasinin agzi acgildigdan
sonra onun qapagina, elece da wmahsulla Temasda olmayan divarina
Toplanmis yad spartelinin kOmayile Temizlenib hamin mehTaraye ve
sisternaya TOkUlUr ve qansdirilir. Har bir gabdaki qaymaq organolepTiki
gOsrTaricisina ve Turguluguna gore yoxlanir. OrganolepTiki gosTaricisine ve
Turguluguna gore standartin Talebini 6deyan har bir partiya gaymaqdan
orta numuna goTturulur. NUmuna goTturmak Ugun paslanmayan poladdan va
ya yeyinTiye yararll aliminiumdan hazirlanmig nimuna goturandan (nazik
Trubadan) istifada edilir. Onun uc Torsfinin diametri 9 Mm-don arTiq
olmamalidir. Qaymaq numunasi goTurulmaezden avval wmehToralerde
sisternalarda olan gaymaq yaxsica qarigdiniir. Bu maqgsadla qarisdiric
ehtiyatla gaymaga salinir, 10-15 dafe yuxari, asadi herakat etdiriimokla
ganisdirilir.

Yaxs! olar ki, sisternada geririlmis qaymaq 3-4 deq muddartinde
garisdirilsin, sonra orta numuna goturulsun. Qarisdincinin uzunlugu ela
olmalidir ki, mehtere va sisTternanin dibine cartsin va bir hissasi da
mahsuldan kesnarda qalmis olsun. Qarisdirildigdan sonra ortk numuna
goturulir. Bu magsadle numuna gotureni (metal Trubkani) qaymaga
horizonTal veziyyatde Tadricen salirlar. Mehtara va sisternalarin dibina
catdigdan sonra bas barmagin komayi ile nUmuna goturulan Trubkanin bir
basi baglanir, gaymaq Tamiz, quru va ya hamin qaymagla yaxalanmig gaba
TOKUlUr. Qaymaq numunasi goTuruldikda Trubkanin Uzsrine rezin halga
kecirilir ki, bu halganin kdmayila numuna goTturulen Trubkanin Uzsrinde
galan gqaymagq siyrilib gaba Tokulsin. GoTurulmus orra nimuna qarigdirilir va
ondan 500 ml-a yaxin numuna aynhr. Donmus ve calxalanmis yagl olan

gaymaqdan numuna goturulmur. Bazi hallarda TesarrufaTlarda yag faizi cox
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yuksak (50-70%) olan gaymaq zavodlara garirilir. Bela gaymaqdan yag
supu vasiTasile nUmuna goTurmak olar.

Yadda saxlamaq lazimdir ki, har bir mehtaraden orra nimuna Ugln
eyni migdarda qaymaq goturmak lazimdir.

Sudu seperatordan kegirarak, qaymagin yaghhdini bilmak dcun
seperatorun gaymaq novcasindan ndmuna goTurdlir ve onun yag faizi
yoxlanir.  Qaymaq numunasini saxlamaq lazim galdikde onu
konservlagdirirlar. Bu maqsadla har 100 ml qaymagda 1-2 damci formalinin
40%-li mahlulu slave edilir va qarisdirilir.

Birbasa qida kimi gabul edilon senayeds istehsal edilan pasteriza
edilmis gaymagin rangi ag, azca sarmTil, dadi sirinTahar, konsisTensiyasl
bircinsli, azca qaTi olur. Qaymaqda yumrulanmis yag kaltencikleri va zulal
lopalar olmamalidr.

Qaymaq va xamanin eksperTizasi

Qaymaq ve xamanin organolepTiki gosTtaricileri sudda oldugu «kimi
ekspertizadan kegirilir.

Fiziki-kimyavi gosTaricilerinden gaymaq ve xamanin asasan yaglhgi ve
Tursulugu, eyni zamanda qaymaqda isTiliya davamliigi Tayin edilir.

Xamada yagi Tayin eTmak Ugun Teamz xama yagolgcenine 5 qr xama
¢okib Gzerine 5 ml su, 10 ml sixhdr 1,81-1,82 olan sulfat Tursusu ve 1 wml
izoawmil spirTi alave edarak rezin Tixac ile yogolganin agzini baglamal ve
zulal hisselari Tam hall olunca yaxsl qarigdirmali. Qalan amaliyyatlar (su
hamaminda saxlamaq,sentrafugada firlatmaq va s.) suddsa yagin Teyininds
oldugu qaydada aparilir. Paralel Tedqigatlar arasindaki ferq 0,5%-dan ¢cox
olmamalidir. Xama yagolgeninin iki bolgusu mahsulun 1% yagini gosTaerir.

9ger xamanin yag faizi 40%-dan cox olarsa, yagolcena 2,5 qr xama
cakilir, Uzerina 7,5 Ml su alava olunur, sonra yuxarida gostarilan gaydada
analiz aparilir. Yagolganin gosTaricisi 2-ya vurulmaqgla xamanin yag faizi

Toyin edilir. 9ger yaJ homogenlosmisse 3 defe 5 dagq wmuddaTinds
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sentrafuqadan kegirilir va har defe 5 daqg saxlaniir. Su hamaminin
Temperaturu 65+2°S olmalidir.

Xamada yadi sud yagolceninde Toyin eTmak UuUgUn Tamiz sud
yagol¢anina 1,5 qr xama ¢akilir, uzerina 9,5 ml su, 10 ml sixhgr 1,81-1,82
olan sulfat Tursusu, 1 ™l izoamil spirti alave edilir. Qalan amaliyyatlar
sudda yagin Tayininda oldugu qaydada aparilir. Yagolganin gosTaricisi
7,333-0 vurulmagla yag faizi teyin edilir.

Xamanin Tursulugunu Tayin etmak Ugun 100-250 wml-lik kolbaya 20
Ml disTille edilmis su TOKUlUr, Uzerine 10 Ml xama elave edilir. Sonra
pipeTkada qalmis xama bulasigi ona kolbadan su doldurulub bosaldilmaqgla
yuyulur. Bu omsliyyat 3-4 dafe Tokrar edilwakle pipeTka xamadan
Tomizlenir. Vo yaxud pipeTka vasitasile 10 ml xama «kolbaya TtokulUr.
PipeTkada qalmis xama bulasigini Tamizlamak maqgsadile hamin pipeTkadan
kolbaya 20 Ml su buraxilir. Sonra qarigigin uUzarine 2-3 damci 1%-li
fenolfralein mahlulu slave edib zsif ¢gahrayl reng alanadek 0,1 n gelavi
mahlulu ile TiTrlenir. Alinmis reng 2 daq muddaTinde iTMamakle reng eTalonla
muqayise edilir. Titrlamays sorf olunan 0,1 n galavinin migdan 10-a
vurulmagla xamanin  Tursulugu Ternerla Tayin edilmis olur. Paralel
TodqigaTlar arasindaki forq 1°T-den artiq olwamalidir. Etalon hazirlamaq
ucun 100-250 ml-lik kolbaya 20 ml su TOkUlUr. PipeTka vasitesile 10 ml xama
alave edilir va pipetka 3-4 defe kolbadaki su ile yaxalanmagla xama
bulasigindan Tewmizlenir. Sonra Uzarine 1 Ml 2,5%-li kobalt-sulfat mahlulu
alave edilir. ©9ger xamanin yag faizi 20%-dan yuxari olarsa, 2 ml kobalT-
sulfaT mahlulu slave edilmalidir.

Yaxud 110-150 wml-lik kolbaya ve ya sTekana 5 qr xama nUMUNasSi
cakilir, ona 30-40 ml su alave edib suse gubugla yaxsi garisdirilaraq Uzarina
3 damci 1%-li fenolfralein mahlulu slave edilerak 0,1 n galevi mahlulu ile zaif
gohrayr reng alinanadak Titrlanir. Alinmig reng 1 daq muddaTinda

iTmamalidir. Titrlemaya sarf olunan 0,1 n galavinin migdari 20-ya vurulmagla
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TUrs xamanin Tursulugu Tayin edilir. Paralel TedgigaTlar arasindaxi forq 2°T-
dan ¢ox olmamaldir.

Qaymaqda yagin miqdarini Tayin eTmak Ugun gaymaq yagol¢aninda
5 qr gaymagq ¢akilir, zarina 5 ml su slava edilir, sonra 10 ml sixligr 1,81-1,82
g/sm® olan sulfaT Tursusu ve 1 ml izoamil spirti Tokilir. Qalan amaliyyaTlar
sudds yagin Tayininde olduju gaydada aparilir. 9gar gaymagdin yagligi
40%-don c¢oxdursa yabolgena 2,5 qr qaymaq ¢akilir, uzerine 7,5 Ml su
TOKUIUr. Yagolganin gosTaricisi 2-ya vurulur.

Qaymagin Tursulugunu Ttayin etmak ugun 100-150 ml-lik kolbaya 10
Ml qaymaq TOkullr, Uzerine 20 wml disTille olunmus su va 2-3 damci
fenolfralein mahlulu TokKUlIUr vea zsif ¢ahrayl rang alinana qeder gelavi
mahlulu il TiTrlonir.

Titrlanmaye sorf edilan galavinin miqdart 10-a vurulmaqgla qaymagin
Tursulugu Tayin edilir. 9ger gqaymagin konsistensiyasi qaTidirsa, mahluldan
5 gr kolbaya c¢akilir ve Uzarine 20 Ml su slave edilir. Qalan smaliyyartlar
sudda Tursulugun Tayininds oldugu qaydada aparilr.

Qaymagin pasTerizasiyaya vo sterilizasiyaya yararligini bilmek dcun
onun isTiliya davamligi Tayin edilir.

Bu maqgsadla quru fincana 2 ml gaymaq Tokullr, dzerine 2 ml 75%-li
eTil spirti slave edilir ve dairevi heroketle yaxsi garisdirilir. iki deg-den
sonra numuna nazardan kegirilir, egar konsisTensiya dayismamisse, zulal
cOkUnTUsU emala galmamisse, fincani aydikde onun dibinin Temiz oldugu

goérunurssa, demali qaymaq isTiliye davamlidir.

7.4. Turs sud mahsullarinin keyfiyyaTinin eksperTizasi

7.4.1. Normariv-Texniki sanadlar

SST 10-02-02-2-86 Adi gaTig. Texniki sorTlar.
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RF TS 1057-84 Qariq. Texniki sortlor.

SST 49-29-84 Kefir. Texniki sartlor.

RF TS 49-700-80 Meyvali kefir. Texniki sartlor.
RF TS 49-463-78 Xususi kefir. Texniki gortlor.
SST 49-39-72 Asidofilli sud. Texniki sortlor.

RF TS 49-259-74 Moskva asidofilli sudu. Texniki gertler.
SST 10-02-02-1-86 Yogdurt. Texniki sarTlor.

SST 46-69-77 Qimiz. Texniki sortlar.

SST 49-40-72 «Snejok» igkisi. Texniki sortlor.
Az.R. RST 334-77 Ayran. Texniki sarTlor.

Az.R. RST 479-80 QaTiq. Texniki sartlor.

Az.R. RST 173-81 «Dovga Ugun pasTta». Texniki sarTlor.
Az.R. RST 331-77 Suzma. Texniki sarTler.

TS Az. 100012251-01-98 Kasmik. Texniki sartlor.
RF. RST 371-73 Kasmik. Texniki sartlor.

RF TS 49-355-78 «Yagsiz usaq kesmiyi».

TS 49-575-79 Asxana kasmiyi.

TS 49-770-80 Kandli kasmiyi.

SST 49-25-71 «Yumsaq pahriz kesmiyi».

SST 49-102-83 Kesmik mamulari.

SST 49-16-71 Kasmik yarimfabrikaTi.

SST 49-58-73 «Saglamlig» sudlu-zalall pasTa.
SST 49-76-74 Asidofil pasTasi.

SST 49-480-78 «Paytaxt» asidofil pasTtasi.

7.4.2. Umumi anlayis
isTehsal olunan sid mshsullarinin 40%-a qgoderi Tursudulmus siid

mahsullarindan ibaretdir. Pahriz Tursudulmus sud mahsullarina kefir, qaTiq,
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asidofilin, varenes, ryajenka, yogurt, qimiz, ayran ve s. aiddir. Uzl ve
uzslUz suddan, gaymaqdan ve sakarsiz qaTilagdirilmig suddan hazirlanan bu
mahsullarin hamisi sud Tursusuna qicqirdan bakterial maya slave edilmakle
isTehsal edilir.

Tursudulmus sud mahsullan istehsalinda insk, camig, qoyun, aT va
diger heyvanlarin stdunden istifade edilir. Bazan sakar, meyva siralari,
muxTalif meyve va wmuraebbaler slave etmekle da wmahsullar hazirlanir.
Tursudulmus sud mahsullan 6ztnamaxsus dad ve aTra, yuksak qidalhga
malikdir. Onlarin pahrizi ve mualicavi xassasi insanlara qadimdan malumdur.
Hazirda Tursudulmus sud mahsullarinin organizma xeyiri ve uzunomurliyas
sabab olmasi elmi cehatdan subut edilmisdir. Tursudulmus sud mahsullari
gaebul edan insanlarin made-badirsaginda sud Tursusuna qicqirdan
bakTeriyalar inkisaf edir, orada sud Turgusu amala gaTirir va bels bir
mMUhitde mikroorganizmlar inkisaf eda bilmir.

Pahrizi Tursudulmus sud wmahsullan mayalanma xUsusiyyaTine ve
qicqirdilmadan alinan son mahsullara gora 2 qrupa bolundr. Birincilar yalniz
sud Tursusuna qicqirma gedsn mahsullardir. Bu qrupa muxtalif gaTiglar,
asidofilinler, yogrut ve s. aiddir. Ikinciler qarsiq qicqirmanin — siid
Tursusuna va spirte qicqgirmanin narticasinda alinan Tursudulmus sud
mahsullandir. Bunlara kefir, qimiz va digar mahsullar aiddir.

Turgudulmus sud mahsullari istehsalinin mahiyyati ondan ibaratdir i,
laktaza fermenTi ilk marhaleda sld sekeri lakTozani glikoza ve qalaktozaya
parcalayir. Sonra fermentin Tesirindan gllkoza ve qalakToza sud Tursusuna
cevrilir. Bu zaman basqa ucucu Tursular ve karbon qazi amals gelir. Sudda
olan laktozanin 25%-i pargalanir. Yerde qalan sud sekeri gidalanmadan
bagirsaglarda olan sud Tursulu bakTteriyalarin hayat fealiyyaTinds isTifade
edilir.

Qarniglg qicqirmada laktozanin - hidrolizinden alinan glukoza va

galaktozanin bir hissasi sud Tursusu, diger hissesi isa sirke aldehidi va
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karbon qazi amale geririr. Sonradan sirke aldehidi eTil spirtina cevrilir.
omala galen sud Tursusu sudun zulallarina Tasir edir ve onlardan kalsiumu
ayirir. Omale gelmis sarbasT kazein Tursusu deloma omale goTirir. Bas
veran biokimyavi prosesler narticesinda yeni qiymaTli xasselara wmalik
Tursudulmus sud mahsullar alds edilir. Adi suda nisbaten Tursudulmus sud
mahsullarl asan va Tez manimsenilir. 9male galen sud Tursusu, spirt va
karbon qazi made-badirsagdin sira va ferment ifrazini artinr, bu da gidanin
hazmini va manimsanilmasini sturatlandirir.

Tursudulmus sud wmahsullan istehsalinin  Umumi  Texnoloji sxemi
asagidak ardicilligla gedir: stidiin gabulu (Tursulugu 19°T-dan cox, sixiig
1,028 g/sm*-dan az olmayan siid gabul edilir); stidiin yaghliginin (6%, 3,2%,
2,5 vo 1%) normalasdiriimasi; sudun pasterize edilmasi (85-87°S-de 5-10
doeg ve ya 90-92°S-de 2-3 daq); hemogenlasdirma; siidiin mayalanma
TemperaTuruna kimi soyudulmasi (kefir Gigiin 20-22°S, galan mahsullar Ggiin
35-40°S); siidiin mayalanmasi (siidiin kiiTlesinin 1-5%-i geder bakTerial
mMaya olave edilir); deloemalonma prosesi (MmUxTolif TemperaTur ve
middaTda); soyutma (2-8°S-ya goder); yerisdirmae (12 saatdan 3 giine
gadar) va saxlanilma.

QaTtiq Qafgazda ¢ox gadim zamanlardan hazirlanan Tursudulmus sud
mahsuludur. Bakterial mayadan ve Ttexnoloji proseslerden asili olaraq
gamigin Adi, Mecnikov, Ceanub, Asidofil, Ryajenka, Varenes vo s c¢esidi
isTehsal edilir. Azarbaycanda asasan qoyun, inak va camis sudundan qaTiq
hazirlanir.

Adi gaTiq istehsalinda sud Tursusuna qicqirdan mezofil STrepTOKOKK
bakTeriyalardan hazirlanmis mayadan istifade olunur. Mayalanma 36-38°S-
de 6 saatadek basa caTtir. Adi gamigin yaghhdr 3,2%, Tursulugu 110-120°T-
dir.

Mecnikov gaTidinin istehsalinda Ttermofil sid Tursusuna gicqirdan
bakTeriyalardan slava bolgar ¢oplarinden ds isTifade olunur. Mayalanma
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40-45°S-de 3-4 saaTa basa catir. Yaglig 3,2% ve 6%, Tursulugu 130-
140°T-dir.

Asidofilli qaTiq istehsalinda siid 85-90°S-de pasTerize edilir, 40-
45°S-ya gadar soyudulur, lizerina asidofil va bolgar ¢dplerinden hazirlanmis
mayadan, siidiin kiiTlesinin 5%-i gader olave edilir. 42-45°S-de 4-5 saat
TermosTatda saxlanilir. Miisbat 5-8°S-ya gadar soyudulur. Yaghhgr 3,2%,
Tursulugu 100-140°T-dir.

Ryajenka gaTtiginin istehsalinda termofil sid Tursusuna qicqirdan
sTrepTokokklardan istifade edilir. Mayalanma 45°S-de 2,5-3 saata basa
catir. Rangi aciq gahvayidir. Ondan 3% zardab ayriimasi normaldir. Yaghhgi
4% va 6%, Tursulugu 110-120°T-dir.

Conub gam@inin istehsalinda sud Turgusuna qicqirdan
sTrepTokokklardan va bolgar coplerinden 4:1 nisbeTtinde isTifada edilir.
Qicqirdilma 37°S-de 4-5 saat davam edir. Bunun dadi siid Tursulu,
KonsisTensiyasi bircinsli, xamayabanzar olmaqgla rangi agdir. Yaghhgi 3,2%,
Tursulugu 90-120°T-dir.

Yogurt Torkibinde yagd ve yadsiz quru madda ¢ox oldugundan yuksak
gidalhq deyerine malikdir. Yogurt istehsalinda Ttermofil sud Tursusuna
gicqirdan sTreptokokklardan va bolgar c¢oplerinden ibarat bakTerial
mayadan istifade edilir. Mayalanma 40-45°S-de 3,5-5 saata basa carir.
Sirin va meyva sirali yogurt istehsal edilir. Yaghhgi 6%, yagdsiz quru madda
16-21%-dir. Tursulugu 90-130°T-dir.

Asidofilli sud istehsalinda asidofil bakteriyalarindan hazirlanmig
mMayadan isTtifade olunur. Mualicevi xasseya malikdir. PasTeriza edilmis sud
40-42°S-ya qgader soyudulur, lizerine 5% wmaya olave edilir, 4-5 saaT

TermosTatda saxlanilir. Tursulugu 110-120°T-dir.
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Asidofilin hazirlamaq Ugun asidofil bakTeriyalari, kefir mayasi va sud
Turgusuna qicqirdan sTrepTOKOKKlarin garisiq mayasindan isTtifada edilir.
Qicqirdilma 30-35°S-ds 6-8 saaT davam edir.

Asidofilli-mayali sudu asidofil ¢oplarinin Tamiz kulturundan va verem
coplerini inkisafdan saxlayan xususi segilmis sud Tursusuna gqicqirdan
mayalardan isTifade edilmakla hazirlayirlar. Bu mayanin Tarkibinds lazimi
miqdarda nizin oldugundan yuksak anTibioTik fealliga malikdir. Qicqirdiima
30-32°S-do 4-6 saaT davam edir. 10-17°S-yo gader soyudulur ve siid
Tursusu mayalarinin inkisafi tglin hamin Temperarturda 6 saat saxlanilir.

Kefir qansiq spirte ve sud Turgusuna qicqirdilmis pahriz mahsuludur.
Bunun mayasinin Ttarkibinde kefir gdbalakleri, sid Tursusuna qicqirdan
sTrepTokokklar ve sud mayalan vardir. Sud pasterize edilir, soyudulur,
(izarine 5%-a qader bakTerial isci maya slave edilir. 18-24°S-ds 8-16 saar
saxlanilir. Tursulugu bu dévrde 75-80°T-ya gader armir. Mahsul 8-11°S-ya
gader soyudulur ve mayalarin inkisafi U¢lin12-36 saat saxlanilhb yeTisdirilir.
Kefir 2,5%, 3,2% ve 6% yagli ve yagsiz hazirlanir.

Bundan basqga Tallinn «kefiri, meyvali kefir, xususi kefir hazirlanir.
Tallinn kefirinin yaglli§i 1%, quru maddasi 11%, Tursulugu 100-130°T-dir.
Bu kefir sokar xasTaliyi, Urayi ve boyrayi xasTa olanlar ugun xeyirlidir.

Xususi kefirin istehsalinda sud-zulal konsentratlarindan istifads
edilir. 1000 kq mahsul ucun 314,5 kq 3,2% olan sud, 628,8 kq yagsiz sud,
6,7 kq naTrium-kazeinat va 50 kq bakterial maya goturulidr. Tarkibinde 1%
yag, 9,5% quru madds, Tursulugu 90-130°T-dir. KonsisTensiyasi bircinsli,
serinlasdirici xassali, Tomiz sud Tursusu dadi olmaqgla azaciq Tundddar.

Qimiz-asasan at sudunden hazirlanir. AT sudiunds 1,3-2% yag, 2%
ziulal, 6,5% sud sekari va vitaminlar vardir. AT sudinda kazein ve albumin
zulal besraber migdarda oldugundan mayalanmig sud dalema amala gaTirmir

ve xirda lopalar seklinde ¢okiir. Pasterize edilib 15-20°S-ya qoadar
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soyudulmus sudun Uzaerina, bir glin avval hazirlanmis gimizdan sudin 5-8%-
i geder slave edib 3-5 saaTt saxlanilir. Qimiz mayalar qicqirma dovrundes
Tabii nizin anTibioTiki sinTez edir. Tarkibinde 0,5%-dan 2,5%-o qadar spirt
olur. Tursulugu 70-120°T-dir. Yetisma miiddaTine géra birglinliik (Tursulugu
70-80°T, spirt 1%-o gader), ikigiinlik (Tursulugu 81-105°T, spirt 1,75%-o
qgadar) va lcglnlik (Tursulugu 106-120°T, spirt 2,5%-a gadar) qimiz olur.
Duru konsistensiyall, xarakTterik Turg sud ve maya gobelayi dadi veren,
bircinsli, xosagelan, karbon gazll ve kdpuUklenan igkidir. QiMiz hamginin
MUalice vasitasidir. Qimizla mualice aparan sanatoriyalar movcuddur.
Qidanin  hazmini  stimullagdirir, organizmde maddsaler mubadilesini

yaxsilasdirir, varam ¢oplarinin inkisafini dayandirir.

7.4.3. Turs sud mahsullarinin keyfiyyaTtina verilan Talab

Turs sUd wmahsullarinin  keyfiyyaTi asadidaki gosTaricilar Uzre
giymatlandirilir:
1. Turs sud mahsullarinin kimyavi Terkibi va gidaliliq dayaeri;
2. Turs sud mahsullarinin orqanoleprTiki gosTaricilari;
3. Turs sud mahsullarinin fiziki-kimyavi gosTaricilari;
4. Turs sud mahsullarinin zerersizlik gosTericileri (esas xammala goéra

mUayyan olunur).

Turs sud mahsullarinin orqganolepTiki vo

fiziki-kimyavi gosTaricilori

Turg sud wmahsullarini  organolepTiki  giymaTlandirdikde mahsul
gablagmis Taranin xarici gorunusuna, mahsulun rangina, konsistensiyasina,
iyine ve dadina nazarat edilir.

Turs sud wmsahsulu qablagmis sluse bankalarin agzi  aliminium

zoarvaraqgla kip baglanmall, qapagin Uzerinde aydin gorinan markalanma
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olmalidir. Msahsul qicqirmamaldir, hava qabarciglart gorunmamalidir.
PakeTtlars TOklIMUsSe, onlar axitmamalidir. Uzerinde basqa gdstaricileri ile
yanasl istehsal Tarixi olmalidir.

BUtun nov qaTiglarin  konsistensiyasi bark, normal garTiliqda,
dalamanin kasiyi parlaqg olmaldir. Zardabin ayrilmasi xosa gslen hal deyil.
9gar mahsulun Uzarinae zardab Toplanmissa 3%-dan ¢cox olmamalidir.

Kefir bircinsli, zsif konsisTensiyali, az hava qabarcigli ola biler. Qimizin
konsisTensiyasi duru ve gazlh olur.

BUtin ndv qaTtiglarin ndgsanlan bos (mayetahar) konsistensiyall,
gicqirmig, zardabin ¢ox ayrilmasi va s.-dir.

Qariglarin rangi ag, stdvari, sariya calarli (sarimTil) olur. Kefirin rangi
sudabanzar, ag va ya sarimTil olur. Ukrayna gaTtiginin rangi krem (Tund sari)
rongda olur. Yuksak deracade uzun muddaT pasTerize olundugu ucgun sud
sokari karamellasir.

Turs sud mahsullarinin xogagsalen Tamiz sud Turgusu dadi vardir, heg
bir kenar dad ve iyi olmamalidir. Turg sud mahsullarininda keskin Turs dad
ola bilar.Bu, mahsullar isTi seraitde saxladiqgda bas verir.

OrganolepTiki gosToricilarine gore dovleT sTtandartinin Talabini
odamayan Turs sud mahsullarini satiga buraxwmirlar.

Azarbaycanda 1,5% yagl zulalli, 3,2% yaglh adi ve 6%-li yuksak yagli
(camis sudundan) gariglar istehsal olunur. OrganolepTiki gdsTericileri

asagida gostarilon kimi olmalidir (cedval 7.10).

Cadval 7.10. QaTigin organolepTiki gdsTaricileri

GosTaricinin adi XarakrerisTikasl
Zulallh qaTiq | Yagli gqaTiq | Yiksok yagliiga malik qaTiq
Xarici gérkami va | Six eyniTarkibli gaTi mahlul. Six gaTi mahlul,
KonsisTensiyasi Uzsrinds azaciq zerdab ayrimig zadslenmawmig, kasiminda
(3%-dan ¢ox olmaz) parlag gbérkemi var
Dadi ve qoxusu Tamiz, sud Turgusu Tami veran, Tamiz, sud Turgusu Tami
kanar dad ve qoxusuz veran, kanar dad ve
goxusuz
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| Rangi | Buitlin kiitle boyu sarnmTil galarli ag | Ag siid renginde

Turs suid mahsullarnnin fiziki-kimyavi goésTericileri 7.11 ve 7.12 sayl

cadvallarda verilir.

Cadval 7.11. Zulalll gaTi§in fiziki-kimyavi gosTericilari

Gosraricilorin Adi Zulallh gaTiq ugun normalar
Yagin kuTtle payi, %-le, az olmaz 1,5
Quru maddsalerin kUTla payi, %-le an azi 12,0
Tursulug, °T 90-130
Miiessisadan cixdigi anda Temperarturu, °S, yuxari 6
olmaz
Fosfatazanin olmasi Askar edilmir

Zulalli gqatiqg hazirlanan suduan har 100 kg-na 5 kg yagsiz quru sud

alava edilir. Ona gora da zulali ve quru maddasi arTir.

Cadval 7.12. Turs sud mahsullarinin fiziki-kimyavi gosTaricilori

GosTarici, %-lo
Mahsullar Yag, en azi Sekar, SYQQ Alkoqol Turguluq,
Y%o-la an azi T
Adi, Mec¢nikov, Asidofil gaTig 3,2 5 8,1 - 110
Asidofilli std 1,2; 2,5; 5 8,1 - 80-130
3,2
Ukrayna qaTigi 4,6 5 - - 110
Adi kefir 2,5; 3,2 - - 0,6 80-120
Kefir (mUalica Ugun) 3,2 - 8,1 0,2-0,6 | 90-120
Tallinn kefiri 1 - 11 - 85-130
Kefir «Osobiy» 1 - 9,5 - 90-120
Qariq 3,2;6,0 - 8,1-7,8 - 90-140
Qariq zulall 1,5 - 10,5 - 90,-130
Ayran (qazsiz, qazl) 1,4 - - - 135-150
Qimiz:
Zaif 1,5 - 8 0,6 95
Orta 1,5 - 7,7 1,1 100
Tund 1,5 - 7,5 1,6 130
«Yubiley» sarinlagdirici igkisi 1;2,5; 3,2 5 - 80-120
«Snejok» sarinlesdirici igkisi 3,4 5 - - 90-120
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Turs sud mahsullarinin pasTterize edilmis suddan hazirlanmasini bilmak
Ucun sudde olan usuldan istifade edilir. Farg ondan ibaratdir ki, mahsula 2

Ml su alave edilir. 1 ml fenolfralein fosfat evazina 2 ml goTurdlar.

7.4.4. Turs sud mahsullarinin ekspertizasinin aparilmasi qaydasi

Orta numunanin goTturulmasi va Tadqiqa hazirlanmasi

Turg sud mahsullar konsisTensiyasina gore maye va yumsaq olurlar.
Maye Turs stud mahsullarina qaTtiq, yodurt, kefir, asidofilin, qimiz, ayran ve
s. aiddir. Yumsaq Turs sud mahsullarina ise kasmik, kesmik mamulaTlari, Turs
xama va muxtalif sud mahsullar, pastalar aiddir. Turs sud mahsullarinin
orqanolepTiki ve fiziki-kimyavi gdsTaricilarini Tayin eTmak magsadile siuse
butulkalara, paketlere ve basqa xirda istehlak Taralarina qablasdiriimis
mahsullardan sudden numuna goturlilen gaydada numuna segilir ve
goTuraldar.

Turs sid wmshsullari nimMunssi Tedgigatdan qgabaq 20+2°S-dek
isidilmalidir. @gar butulkadaki mahsulun Uzarinde qaymaq amale galmisss,
onu 35-40°S-dek su hamaminda isidib, 20+2°S-dek soyutmaq lazimdir.
Butun cesid qaTiglar, asidofil, yogrut ve s. spartells, asidofilli sud, kefir,
gqiMiz va ayran ise susgelari asagi-yuxari ¢evirmakle bircinsli konsisTensiyall
olana gadaer qarisdiriimahdir.

Kefir vo qimizin Torkibindeki gazi kenar eTmak UclUn onlarl su
hamaminda 35-40°S-dak isidib ve yeniden 20°S-dek soyuTtmall.

Turg sud mahsullarinin organolepTiki gosTaricileri sudda oldugu Kimi
ekspertizadan kegirilir.

Turs sud wmahsullarinin  fiziki-kimyavi  gdsTericilarinden  yagin,
Tursulugun, yagsiz quru qahgin ve bazi mamulatlarda gekarin va eTil

spirtinin miqdari Tayin edilir.
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Turs sud mahsullarinda (qaTiq, kefir, asidofilli sud) yadin migdarini
Toayin eTmak Ugun Temiz sud yagolcanina 11 qr mahsul ¢akilir, Uzarina sixhg
1,81-1,82 q/slvl3 olan 10 ml sulfat Tursusu va 1 Ml izoamil spirti TOkUlUr.
Qalan butun emaliyyatlar stidda yagin tayininde oldugu qaydada aparilir.
Turg sud wmahsulu homogenlagdiriimis ve ya berpa edilwis suddan
hazirlanmissa, 3 defe 5 deq muddaTinda sentrafugadan kegirilir va har defe
isTiliyi 65+2°S olan su hamaminda saxlanilir. Her dafs yagdélgen yaxsi
¢alxalanir ki, zulali hisselar Tam hall olunsun. Terazi olmadiqda yag§ faizi
asagidaki qaydada Tayin edilir: sud yagolgcenine 10 ml sulfat Tursusu
TOKUIUr va Uzsarine 5 Ml mahsul slave edilir. Sonra hamin pipeTkanin
yagol¢candan kanar eTmayarak, onun igarisindan basqa pipetka ile 6 Ml su
buraxmagla pipeTtkada galmig mahsul bulagigini yuyub yagolgena Tokurlar.
Qalan awmaliyyatlar stidda yadin Tayininde oldugu kimi aparilir, yagol¢anin
gOsrTaricisi 2,2-ya vurulmagla Turs sud mahsulunun yag faizi Teyin edilmis
olur.

Dovlet standartinin Talebine gora yuksek yagh gamigin yaghhgr 6%-
dan, adi qamigin yaglhligr 3,2%-den, zulall gatigin yaghhgr 1,5%-den az
olmamalidir. Kefirin va asidofilinin yaglihg1 3,2%-dan, Ukrayna gaTiginin yag
faizi 6%-dan az olmamaldir.

Turs sud mahsullarinin Tursulugunu Tayin etmak Ugun 100-150 ml-lik
kolbaya pipetka ile 10 ml Turg sid mahsulu Tokullr. PipeTka kolbadan kanar
edilmadan basqa pipeTtka il hamin pipetkadan 20 ml disTille edilmis su
buraxilir. Pipetkadaki mahsul yuyulub kolbaya axidilir, Uzarine 3 damci
fenolfraleinin 1%-li mahlulundan slave edib zaif ¢gahrayi rang alinanadak 0,1
n galevi mahlulu il TiTrlenir. Titrlemaya sarf olunan 0,1 n galavinin migdari
10-a vurulmagla Turs sud mahsulunun Tursulugu Ternerla Tayin edilmis olur.
Paralel TodqigaTlar arasindaki forq 2°T-den ¢ox olmamalidir. Qamigin
Tursulugu 110°T-dan, kefirin Tursulugu 90-130°T-dan, asidofilinin Tursulugu

80-130°T-dan cox olmamalidir.
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Turs sud mahsulunun (gaTiq, kefir, asidofilin va s.) xalis ¢akisini her
bir goTurulmlis Tok numunani ¢akmakla yoxlayirlar. Sugelars, bankalara,
sTokanlara qablasdiriimis Turs sud wmahsulunun xalis ¢akisi (kuTlesi)
asagidaki gayda ile Tayin edilir. 9vvelce gabin qapadi ve eTikeTi goTuralur.
Xarici yuyulur va qurudulur, bolgusu 5 g-dan ¢ox olmayan Tarazida ¢axilir.
Sonra suselards, bankalarda ve ya sTekanda olan Turs sid mahsulu
Tamamile bosaldilir, gablar yuyulur, silinir, qurudulur ve yeniden Teroezida
cokilir. Mahsulla birlikde c¢ekiden bos Taranin ¢akisi ¢ixilmagla Turs sud
Mahsullarinin xalis kuTlasi Tayin edilir. Turs sud mahsulu kadiz pakeTlere
gablasdirnimigsa, Tarazinin gozina dasla birlikde bos Tara goyulur ve ya
Taranin hazirlanmasina serf olunan miqdarda Tara materiali qoyulur ve o biri
gbzuna ise gablasdiriimig mahsul goyulur.

9ger suse ve kagiz paketlards olan Turs sud mahsulunun hacmini
Toyin eTMmak lazim galarse, agzi acilir ve silindra Tokulur, silindrin Gzearinds
saquli veziyyatde 2-3 daq saxlanir ki, mahsul Tam axib qurtarsin.

1 litrlik paketlar ve susalar ugun 1000 ml, 0,5 litrlik Ggin 500 wml, 0,25

va 0,2 litrlik Ggln 250 ml dlcult silindrden isTtifada edilmalidir.

7.5. KasMik vo kasMmik maomulaTinin keyfiyyaTinin esperTizasi

7.5.1. Umumi anlayis

Kaswmik zulalll Tursudulmus stud mahsulu olub, pasTteriza edilmis sudun
Tursudulub, ondan zardabin bir hissasinin kanar edilmasi ile hazirlanr.
Kasmik Uzlu suddan, yaghhgi normallasdiriimis ve yagsizlasdiriimis suddan
isTehsal edilir. Kesmiyin Tarkibindaki zulallardan insan organizmi Ggun zaruri
olan avezedilmaz aminTtursulan vardir. Onlar Urak-damar sisTemi, qaraciyar,
bdyrok va diger xasTaliklorin profilaktikasinda mihim shamiyyaT kesb edir.

Kasmikda yabani ve xasTtalik TOredan mikroorganizmlarin inkisaf eTmasinin
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garsisini almaq magsadile muTleq pasTeriza olunmus suddan hazirlanmalidir.
Ciy suddan hazirlanan «kesmik Termiki emaldan kegirilen kulinar
MamulaTlarinin (kasMmik koTleTi, kasmik dusbarasi, kasmikli goyarTi qutabi ve
s.) va eridilmis pendirlarin isTehsalinda istifads edilir.

Yaghligina gora yagh (18%-li), yarim yagh (9% va 5%-li) ve yagsiz
kosMik isTehsal olunur. Bunlarda zulalin migdar uydun olaraq 14-16%, 14-
17% vo 18-22%; suyun miqgdari 65, 73 va 80%; Tursulug 200-225, 210-240
ve 220-270°T-dir. Kesmik =zilalinin Terkibinde biitiin  avezedilvez
aminTursular, o cumladan organizm Ugun vacib sayillan meTtionin va lizin,
hamcginin lazimi migdarda wmineral maddaler (kalsium, ffosfor, damir,
mMagnezium ve b.) vardir. Kasmik yuksak qgidaliiq dayerine malikdir ve bioloji
xassalerine gore usaglarin gidasinda ve mualicevi gidalanmada isTifads
olunur.

Kasmikdan sirin vo duzlu kesmik, usaq uUglUn kesMmik va digar KesMmik
mMamulaTi hazirlanir.

Yumsaq pahriz kasmiyini yagh (11%), yagsiz, meyve-gilomeyvali,
yarim yagl (4%) ve meyva-gilomeyvali yadsiz hazirlayirlar. Bu kasmiklarde
suyun migdari uygun olaraq 73, 79, 69 ve 72%-dir. Tursulugu 210, 220, 190
va 200°T-dir. KonsisTensiyasi zarif, bircinsli oldugundan pastani xaTirladir.
Polimer materialdan enli Tublara qablasdirilir. Satis muddeTi 36saardir.

Qaymaqgl denavar kasmik saricalarli ad rangli, ayri-ayr danlarden
ibaraT olan kasmik kUTlasidir. Dadi zerif, sid Tursulu, pasterize edilmis
gaymagin dad va atrini xaTtirladir, bir gadar duzludur. Yagi 6%-den az,
namliyi 80%-dan ¢ox, Tursulugu 150°T-dan yliksak olmamalidir.

Koandli kasmiyi yagsiz suddan hazirlanir ve Tterkibinde 5%-dan az
olmayaraq yag olana qadar qaymaq slave edilir. Namliyi 75%, Tursulugu
200°T-dir.
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Asxana kasmiyi paxTta (kere yaginin istehsalinin TullanTisi) ve yadsiz
sudlin suUd Tursusu sTrepToKoKKlarinin Tamiz Kulturunun isTiraki ila
qicqirtmagla hazirlanir. Yagliigi 2%-den az, nawmliyi 76%-den ¢ox, Tursulugu
220°T-dan yiiksak olmamalidir.

Asidofil pasTtasi hazirladigda siid 95°S-de pasteriza edilir, asidofil
copleri ile mayalanib 6zbagina preslenmakla zardabi ayrilir. Yaglh ve yagsiz
buraxilir. Yagh pastanin tarkibinde yagd 4%-den az, namlik 60%-dan ¢ox
olmur, saxaroza 20%, yagsiz pastada namlik 70%, saxaroza 12%, Tursuluq
210°T-dir.

Asidofil-albumin pasTtasi osasen usaq qidasi Ucun hazirlanir.
Zardabin bisirilib ¢okdurtulmasindan alinan albumin sude qarilir, asidofil
gopleri ile mayalanir.

Saglamliq pastasi hazirladigda yagsizlasdirimis sid mayalanir va
namliyi 85% qalana gader zardabi kenar edilir. Zarif konsisTensiyall mahsul
almaqg Ugun kasmiyi kolloid dayirmaninda emal edib Uzarina 13-15% S$akar
alave edirler. Yaglligi 5%-den az, Tursulugu 160°T-den yiiksek olmamalidir.

Kasmik mamulaTtinin gesidine Tortlar, piroq kutlasi, kasmik kremleri,
sirin kasMmik va kasMik yarimfabrikaTlar aiddir. Bunlarin istehsall Ggun asas
xammal pasteriza edilmis suddan alinan kesmik, muxtalif yagh ve Tamli
alaveler, kismis, findig, qoz ve diger dad va arTirverici maddalardir.
Tarkibindeki yagin miqdarina gora yuksak yagl (20-26%), yagh (15-17%),
yarimyagh (8,0%) ve yadsiz gruplarina boélinur. Tamh slavelardan asili
olaraq sirin (13-26% seker qarTilir) ve duzlu (1,5-2,5% duzlu gaTilir) olur.
Kasmik mamulaTi zarif konsisTensiyall olmaq ugun kasmiyi valli ve ya kolliod
dayirmanda emal edirlar. 9lavaler qarisdirici masinda gaTilrr.

Kasmik kremlorini hazirlamaq Ugun kasmiys pasterize edilmis qaymaq,
sokar va oTirli covharlar qaTilib galinir. Badawmli, limonlu, ananasli, porragalli

VO S. KasMiK Kremlari buraxilir.
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Milli agarti mahsullarindan suzme, dovga pasTasl va SOr KasMiK
MamulaTi qrupuna aid edilir.

Suzma ev seraitinde inek va ya camig qaTiginl suzmakle, sud
KombinaTinda ise senaye Usulu ile hazirlanir. Sadun yaghhig 3,6%-o qgader
normalasdirilir, 80°S-ds pasTerize edilir, 40°S-ys gadar soyudulur. Uzarina
sud Tursusuna gicqirdan bakrerial maya alave edilib 3-4 saaT daloma amals
galmasi ugun saxlanilir. Sonra kutla Tarkibinda 70% su qalana kimi suzulur.
250 gr kiTlede qutulara gablasdirilir. 8°S-de bir geder saxlanilib saTisa
verilir. Yaghhgi 15%-dir.

Dovga pasTasi hazirlamaq Ulgcilin siid 85°S-de pasterizo edilorak 32-
38°S-yo qoder soyudulur, (zerine siid Tursusuna qicqirdan Termofil
STrepTOKOKK va bolgar ¢oplarindan hazirlanmig bakrterial maya slave edilib
Tursudulur. Zardabdan ayrilmaq Ugun kisalara Tokullr ve Tarkibinds 80% su
galanadak preslanir. 250 gr pasta 1200-1300 ml suda hall edilir ve dovga
bisirilir.

Sor hazirlamaq Uc¢ln ayrana bir qeder duz slave edib gaynayana
gadaer qizdirirlar. Ayrilmis zerdabi ¢okmUs kuTledan ayirmaq maqgsadi ile onu
bez ve ya keTtan parcadan Tikilmis TOrbaya TOKUb asirlar. Zsrdab
suzluldikden sonra Torbada galan kiUtle sor adlanir. Sora duz vurulub
bankada ve ya kUpde saxlanilir. Bazaen soru pendirle qarigsdinb moTala
yigirlar. Sorun Uzsrina 1-2 stekan sud va duz Tokub garisdirdigda lor alds

edilir. Lor saxlandiqda gicqirdiindan teze halda istifads edilir.

7.5.2. Kasmik va kasMmik mamulaTinin keyfiyyaTina verilon Talab
Kasmik ve kesmik mamulatinin keyfiyyoaTi asadidaki gosTericiler uzra
giymatlondirilir:
1. Kasmik va kasmik memulaTinin kimyavi Tarkibi, bioloji dayeri ve pahrizi

ahamiyyarTi;
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2. Kaswmik va kasMik mamulaTtinin organolepTiki gosTaricilari;
3. Kasmik va kasmik MmamulaTinin fiziki-kimyavi gosTaricilari;
4. Kosmik va kasmik mMamulatinin zerarsizlik gosTtericilari ve qusurlar

(esas xammalin Tarkibine gore mahdudlasdirilir).

KasMmik vo kasMik mamulaTinin organolepTiki vo

fiziki-kimyavi gosTaricilori

Kasmik ve kasMmik memulaTinin organoleiTiki keyfiyyaT gdsTericilerindan
onun gablasdirilmasinin ve Taranin vaziyyaTi, xarici gorunusu, rangi, iyi va
dadi asas goTuralur.

Kasmik qablasgdirilan Taralar temiz olmal, Uzesrindeki markalanma
yazilari aydin oxunmalidir. Bazi Taralarda, o cumladan ¢aki ila saTilan kasmik
gablasdinlan mehtera va ¢allakloerda birka (eTikeT) olmalidir. 9ger kasMmik
mMamulaTl brikeT halinda bukllmUssa, onda kadiz kesmiyi har Tarafden
orTmali, sathi Temiz olmalidir.

Kasmik mamulaTinin rangi ag, kremvari olmaqgla sathinde «if va
yapisganTtsahar hissacikler olmamalidir. Dadi Tamiz sud Tursulu, kenar dad va
iyin olmasina yol verilmir. Konsistensiyasi hamcins, yumsaq, yaxilan
olmasina, bazi gegidlerde denaver olmasina yol verilir. Yagsiz kasmikdan
zardabin azaciq ayrilmasina yol verilir.

Kasmik va kasMmik MamulaTinin fiziki-kimyavi gosTericilari 7.12 ve 7.13

sayl cedvallarda verilmisdir.

Cadval 7.12. Kasmik va kasMmik mamulaTlarinin

fiziki-kimyavi gosTaricilari

Msahsullarin adi Yag faizi, az olvaz | Noawmliyi, %-ls Tursulugu °T,
¢cox olmaz ¢cox olmaz
Yagli kasmik:
9la nov 18 65 200
| nbv 18 68 225
Yarim yagl:
9la ndv 9 73 210
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| nGv 9 73 240
Yagsiz:

9la ndv - 80 220

| n6v - 80 270
Usaq siroku 23 48 165
Sokoladla siralenmis sirok 23 36 180
SIroK 14,5 54 200

Cadval 7.13. Milli agarti mahsullarinin fiziki-kimyavi gosTaricileri

GosTariciler Dovga Suzma Sor
pasTasl
KiTtlesinds nawmliyin migdari, %-ls ¢cox olmamali 80 70 76
Tursulug °T-le cox olmamali 200 200-220 210
Xorak duzu, %-le ¢ox olmamali - - 2,5
KuTlasinda yag, %-le az olmamalidir 15 6
Buraxilanda Temperaturu, °S (cox olmamali) 8 8-10 12-14

Kasmik va kasMmik mamulaTinin qusurlari

Kasmik ve kasmik mamulaTi istehsalinda asagi keyfiyyatli xammaldan
isTifade etdikde, isTehsal Texnologiyasina duzguin amal edilvamasi
naTicasinda bir sira qusurlar amala galir:

1. Dad va iyinda olan qusurlar:

a) Tturs dad. Kesmikda Turg dadin amale gsalmasina sabab isTehsal
etdikdan sonra soyudulmasinin Tamamlanmamasi, yUkssk Temperaturda
KesMmiyin preslanmasi, 6z-0zuna preslanmanin artiqg davam eTmasi;

b) Temiz olmayan, kbhns, iylonmis iy ve dad. Bu qusurun amale
golmesine sabab kasmik ve kasmik MemulaTini  girkli Taralarda
gablasdiriimasidir. Bundan basqa gablasdiriimis kasmik va kesmik mamulaTini
yaxs! ventilyasiyasi olmayan binalarda saxladiqgda amale galir;

v) aci dad. Kesmikde bu qusur sudin Tesirinden olur. Bela i,
heyvanlar aci yemla qidalandiqda bu qusur bas verir. PepTtonlasdirici
bakTeriyalarin Tasirinden zulallarin peptonlara parcalanmasi naTticasinds
kosmikde acl dad amala galir. Kesmik isTehsalinda normadan artiq pepsin

fermenTi goTuruldukds bu qusur amala galir. Aci dad asasan yagli kesmikda
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rast galir. Bunun omale galmasinin sabablarinden biri da «kasmik
isTehsalinda pasterize edilmamis kohna sudden isTifade edilmasidir.
Bundan basqa sud Tursusu bakTteriyalan va pepsin fermenTini stide alcaq
Temperaturda vurduqda, yagda hall olan lipaza fermentinin Tasirindan
amale golir. Kasmiyin saxlanma seraitine dizgun amal edilMamasi
naTicasinde de aci dad amals galir. Aci dad kasmik kUTlasinds rasT galir. Bu
qusur kasmik kUTlasinin gicqirmasi ve qaz amala galmasi ile muayyan edilir.

q) ¢urimus ammonyak dadi ¢urimis bakTteriyalarin Tasirindan zulalin
darin gurumasindan amale galir;

d) siT, bos dad Turs qursaq mayal kesmikde askar edilir. Bu qusur
laxta Tez barkiyan zaman, Ttursular artdiqda, sud Tursusunun arTiq
daracads su ila yuyulmasi naTicasinda amals galir;

j ) sirke ve yag Tursusu iy va dadi. Bu qusurun amala galmasina sabab
sirke ve yag Tursusu bakTeriyalarinin fealiyyoTidir. Kasmik kUTlesinin kifayeT
gader soyudulmamasli, hazir mahsulun yluksek Temperaturda saxlanmasi
naTicesindsa amala galir;

z) metal dad. Bu qusurun amale galmasine sabab kesmiyin yaxsi
galaylanmamis meTal qablarda uzun muddaT saxlanmasidir.

2. KonsisTensiyasinda olan qusurlar.

a) ovulan konsistensiya. Turs qursaq mayall kasmikde rast galir.
Tursulugu yuksek olan laxtada sud Tursusunun kohnalmasina sabab olur.
Bu wmehsulda laxTta kozein oawmala galir. Bu qusur wmayalanma
TemperaTturunun asagi olmasi, habele zardabin pis ayrilmasi naTicasinda da
askar edilir;

b) yumsaq konsistensiya kasmik Ugun xarakterikdir. Buna sabab
Mayalanmanin yuksek TemperaTturda aparilmasi, yaxud KasMiyin YUKSaK
TemperaTurda soyudulmasidir;

v) Tozsakilli, quru, kobud konsistensiya. Bu qusur kasmik KUTlasi

daxilinds, hissacikler arasinda az rabite olduqda amals galir. Buna sabab
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isTehsal prosesinin dizgln aparilmamasi, az Tursumasl (Turs qursaq
kosMikda), kasmiyi yUksek Temperaturda qizdirdigda laxtanin dogranmis
olmasl, uzun wmuUddaT vyuksek TemperaTurda preslayici vannada
saxlanmasidir;

gq) eynicinsli olmayan konsistensiya. Bu qusur asasen bircinsli
olmayan muxtalif Terkibli kasmiyin keyfiyyaTsiz qablasdiriimasi naTicasinde
amale galir. Preslayici vannada zardabin ayrilmasina duzgun nazaraT
edilmMamasi naTicasinda da bu qusur amala galir;

d) seothinin seliklanmasi. Taxta ¢olleklerde wmeTtal bidonlarda
gablasdiriimis kesmik kuTlesinin saThinde musahida olunur. Bu qusurun
amale gealmesine sabab qablasdinimis Taralarin  gapaginin  MOhkem
baglanmamasi naTticesinde kasmik KuTlesinden saThinda ¢uruducu
bakTeriyalarin inkigsaf eTmasidir.

Kasmik va kasmik mamulaTlarinin keyfiyyaTtsiz gablasdiriimasi, dizgin
Markalanmamasi, normal seraitde saxlanmamasi, dasinma rejimina duzgun

amal edilmamasi de qusur sayilir.

Qaymaql denaver kasmikda rast galen qusurlar

a) gqayisvari kobud den. Bu qusur laxtani kesmezden avval
Tursulugunun az olmasi va laxtanin Tez qarisdiriimasl naTticesinde amale
galir;

b) davamsiz kasmik deni. Bu qusurun amala galmasine sabab laxTani
kesmazdan avval zardabin Tursulugunun ylUksek olmasi, yagsiz sudun
yuksok TemperaTturda pasterize edilwasi, dondurulmus sudden isTifads
olunmasi, sudun Tarkibindea kalsiumun az olmasi, keyfiyyaTsiz mayadan
isTifade edilmasi, wmahsullarin  uzun wmuddsT asagi Temperaturda
saxlanmasidir;

v) yumsaq rutubaTli daen. Bu qusur yagsiz sudun yuksak

Temperaturda pasteriza edilmasi, qursaq fermenTinin normadan artiq alave
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edilmasi, laxTani kasmazdan avval zardabin Tursulugunun yiksak olmasi va

alcaq Temperaturda laxtanin sixilimasi naTicasinda amals galir.

7.5.3. Kasmik va kasmMmik mamulaTinin keyfiyyoT

eKksperTizasinin aparilmasi qaydasi

Orrta numMunanin goTturulmasi va Tadqgiqa hazirlanmasi

Hor bir kasmik, kesmik MamulaTlari ve kasmik yarimfabrikaTi
parTiyasindan ayri-ayriliqda orra nimuna goTuralur.

Bir muUessiseda eyni novbade istehsal edilmig, bir clur Taralara
gablasdiriimig, eyni yaglihiqda, eyni adda olan kasmik ve kasmik MmamularTi
partiya mahsul adlanir.

9ger KesMik va kasMik mamulartlari iri gqablara (taxta callek, mehTars
va s.) qablasdirimigsa, orra numuna goTturulmasi Ugun qablarn 20%-i
aciimalidir. Qablarin sayl 5-den azdirsa 1 qabin adzi aciir ve ndmuna
goturuldr. Acllmis qabin orrasindan va divarindan 3-5 sm arall kasmik
namunasi supla (nUmuna goturulan esyani gabin dibine salmagla)
goturalir. Sup vasitesile goTturilmis nUmuna Temiz ve quru bankaya
spatelin kdmayila Tokulur. GoTuralmus numunalar yaxsi garisdirilir ve ondan
100-200 gr migdarda orta numuna goTurulur.

Kasmik va kesmik mamulati 50 va 100 qg-liq briketlora bukulub
yesiklora gablasdiriimigsa, har 100 yesikdan 1-2 adad, 100-dan 200-dek
yesikdan 2-3 adad, yesiklerin sayi200-dan 500-dak olduqda 3-4 adad, 500-
dan 1000-dak oldugda iss 4-5 adad brikeT niumuna ugun goTurulr.

oger kasmik mamulaTi 250 gqr ve daha cox c¢eakide bulkllmUsse,

numuna Ugun 1-2 brikeT goTuralur.
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Kasmik Tortun kuTtlasi 500 gr oldugda numuna Ugun 1 adad TorT
goturuldr. Tortun kuTlasi 500 g-dan ¢ox olarsa, o, dioganal boyu 4 hissays
bolundr ve bir hisse nimuna goTurular.

Kasmik va kesMmik MmemulaTtindan goTturulmus har orra numuna ayriliqgda
Todqiq olunmahldir. Goturlilmus kesmik numunasi bir clr konsisTensiya
alininca farfor havengdestade ozisdirilib qansdirimalidir.  Kesmik
Momulatinda kismis va s. varsa numuna azilib garnsdirimazdan evval
pinsetle kismisdon Tomizlanmalidir. Kasmik brikeTi donmussa, onu
buTtunlikle bankaya qoyaraq otaq temperaturunda donu agilinca saxlamall,
sonra brikeTtin muxTalif yerlerinden nimuna goTurub farfor hevengdastada

bircinsli konsisTensiya alinanadak azilmalidir.

Kasmik va kasMik mamulaTinin orqanolepTiki
gosTaricilarinin eksperTizasi

Kasmik ve kasmik mamulaTtinin organolepTiki gosTaricilerinindan onun
gablasdirilmasi, Taralarin vaziyyarti, xarici gorinusu, konsisTensiyasl, rangi,
dadi va iyi eksperTtizadan kegirilir.

Taralarin vaziyyati va kasmiyin qablasdiriimasi. Kasmiyi gabul
edonda Taralarin veziyyati yoxlanilir. Taralarin xaricinin ¢irkli olmasina,
Uzerinin markalanmasina nazaraT edilir. 9ger kasmik adac ¢alleklers
gablagmigsa, kesmiyin Uzeri pergament kagizi ve sellofanla ortulmalidir,
gapagdr hermeTtik baglanmalidir. Qapagin Uzsrinde aydin markalanma
olmalidir. MehTaralerin Uzerinds birka (eTikeT) asilmalidir. Adzi kip
baglanmalidir. Kasmik xirda brikeTtlara bukulmugsa, pergamenTt mahsulu har
Torafden Tam orrulmalidir, brikeTin Uzari Tamiz olmaldir.

Xarici gorunusu ve rangi. Kasmik gablagmis Taranin agzi acgildigdan
sonra kesmiyin Uzari nazarden kegcirilir. Onun Uzari «ifli va yapisgantahar

olmamalidir.
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Dadi va iyi. Temiz, Turs sud mahsuluna maxsus, kanar dad ve iysiz
olmalidir. Birinci ndv kasmikda zaif hiss olunan yem Temina yol verilir.

KonsisTtensiyasli. Zorif, hamcins olmalidir. Birinci ndv yumsaq yaxilan
konsisTensiyall, xirda denavaer (bisirma Usulu ila hazirlandiqgda) olmasina,
yagsiz kesMmik Ugun ise zardabin cuzi ayriimasina yol verilir.

Rangi. AJ, aciq krema ¢alan sari. Butun kuTla boyu barabar olmalidir.

Birinci nov kasmiyin rangi ise azaciq saritya ¢alan ag olur.

Kasmik va kasmMik mamulaTinin fiziki-kimyavi

gosTaricilarinin eksperTizasi

Kasmik va kesmik mamulaTinda yagin migdari, namlik (suyu va ya quru
maddanin wmigdarn), Tursulug, bsazi mamulaTlarda ise soekerin ve XxOrak
duzunun miqdari Tayin olunur.

Kasmik mamulatinda yagin miqdarini Tayin eTmak UglUn Temiz xama
yagolcanina 5 gr mahsul ¢akilib Uzarina 5 Ml su alava edilir. Sonra ehtiyaTla
yagolcanin divari boyunca stzilmekle 10 ml sixigr 1,81-1,82 olan sulfat
Turgusu TOKUlUr ve ona 1 ml izoawmil spirti alave edilir. Yagolc¢anin agzi rezin
TIXac ile baglanir ve isTiliyi 65+2°S olan su hamamina goyulur, harden-bir
calxalanmagla kesmik zulal Tamawmila hall olanadak su hamaminda saxlanilir
(rezin Tixaci asagi olmaq serTile). Qalan amaliyyatlar sudde yagin Teyininda
oldugu «imi aparhr. Xama yagolgenin 2 bolgusu mahsulun 1% yagini
gosTterir. Mahsulda yagin hesabati yagolganin bir balaca bolgusuna gora
aparilir. Paralel Tadqigatlar arasindaki ferq £0,5%-dan ¢ox olmamalidir.

Xama yagolc¢ani olmadigda kesmik ve kesMik MamulaTtinin yag faizi sud
yagolcaninda da Tayin oluna biler. Bu zaman sud yagolganina 2 qr mahsul
cokilir, Gzerina 9 ml su, 10 ml sulfaT Turgusu, 1 Ml izoamil spirti alave edilir.

Qalan awmsliyyatlar sidde yagdin Tteyininde oldugu kimi aparilir. Yagolganin
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gOsrTaricisi ise 5,5-a vurulmaqgla kesmik ve kasmik MemulaTtinda yagin miqgdari
Tayin edilir.

Kasmik mamulaTtinda Tursulugu Tayin etmak Ucgun 150-200 wml-lik
farfor havengdesteye 5 qr mehsul Tokilir, (zerine 50 ml 35-40°S
Temperaturda olan disTille olunmusg su alave edib havangdasTtanin dasTasi
ilo azisdirilarek yaxsl garisdiniir. Sonra 3 damci 1%-li fenolfralein mahlulu
alave edib yaxsi garisdirmali ve zaif ¢ahrayl rang alinanadak 0,1 n golavi
mahlulu ile Titrlenir. Alinmis rang bir daeq. muddsTtinda iTmamalidir. Sarf
olunan galavinin migdar 20-ys vurulmagla Tursuluq daracesi Ternerle Tayin
edilir.

Paralel analizler arasindaki forq 4°T-den ¢ox olmamalidir. Kesmik
MamulaTina kismis, findiq ve s. gaTismissa, onlar yoxlamadan avval pinseTlo
Tomizlanmalidir.

Kasmik mamulatinda namlik 2 Usulla Tayin edilir: 1. susuz arinmis
yag ve ya parafinde qizdirma ve buxarlandirma Usulu; 2. namliyin Cijov
aparatinda Tayini Usulu. Her iki Usulda paralel Taedqiqatlar arasindaki farq
0,5%-dan ¢ox olmamalidir. Mahsulda quru maddeanin migdarini hesablamaq
ucun 100-dan nawmliyin migdari ¢ixilir.

Kasmik mMamulaTinda sekerin miqdari refraktomeTr Usulu ile, xorak
duzunun miqdari ise gumus-nitrat mahlulu ile TiTrlema Usulu ila Tayin edilir.

Paralel Taedqiqatlar arasindaki foerq 0,2%-dan ¢ox olmamalidir.

7.5.4. Kasmik va kasMmik mamulaTinin keyfiyyaTini qoruyan amillar
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KasmMmik vo kasMmik mamulaTinin saxlanilmasi

TicaraTte daxil olan kesmik ve kasmik MamulaTi ham Kigik ¢akide
blklImUs halda, ham de blkllMmamis halda olur. Standart Telabina gore ¢aki
ilo saTilan kesMmik va kesMmik MamulaTini qablasdirmaq Ucun agacdan
hazirlanmis mOhkam, Tamiz ve yaxsl soyudulmus Tara olan callekdir. Bu
Taralar kesik konus formasinda olur. Konusun UsT diametri 480 mm, alt
diameTri 400 mm, hundurlGyd 600 mm ve TuTumu 70 Kq olur.

Kasmik va kasmik MamulaTl Taraya six ve agzinadak doldurulmalidir.
Mahsulun saTthini pergamenT kagizi ile ortub, havanin daxil olmamasi tUgun
gapadi mohkem badlanmalidir. Bundan bagqa c¢aki ilo saTilan kesmik va
kesMik mamulaTini gablasdirmaqg Ucgln qalaylanmis meTtal ve ya aluminium
bidonlardan, polieTilen kisalarden isTifade edirlor. PolieTilen kisalarden
asasan kasMmik gablasdirmaq ucun istifade olunur. Belo qablasdirma daha
Mukemmal va ucuzdur. Xeyli yungul oldugu ucun rahat dasinir. Bundan
basqa kasmiyin keyfiyyaTi yaxsi qalir ve rutubaTi azalwmir.

Cakilib-bukulmis halda yaglh va pehriz kesmiyi realize olunur.
Yariyaglh ve yagsiz kesmik ham buUkulmug, hem de bukulmamis halda
TicaraTe buraxilir. Kesmik mamulaTtlarindan vyalniz kasmik kuTtlesi ham
bukllmis, heam de bukltlmamis halda olur. Qalan bUTin kesmik mamulaTlar
bukulmus halda realiza olunur. Kasmik ve kasMmik mamulaTlarini pergament,
folga, rengsiz sellofan pakeTtlare, karton karobkalara, polieTilen pakeTlars,
parafinlesdirilmis kagizlara gablasdirirlar. NormaTiv-Texniki senadlare uydun
olaraq kasmik va kasmik mamulatlari asagidaki kutleds bukular:

Kasmik — 250, 500, 700, 1000 qr;

Kasmik kuTlesi — 500 qr;

Kasmik pendirciyi — 50, 100, 250 qr;

Siralanmis kasmik pendirciyi — 50 gr;

Kasmik kremi — 100 qr;

Kasmik Tortu — 250, 500, 1000, 2000 qr;
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Kaswmik yarnmfabrikaTlar — 50, 100, 250, 350, 500 qr.
Bu kuTladan mUsyyan qoeder artiq va askik olmasina icaza verilir.

Bunu 7.14 sayl cadvaldan gormak olar.

Cadval 7.14. Kasmik kuTlasinin arTiq ve ya askik olmasi

KuTlaye gobrs artiq va askik galmasi, %-la
Xalis kuTlasi, g-la | Soyudulmus yagli, yarim DondurulMus kasmik
yagl ve yagsiz kasmiK | Yagli va yarim yagl kesmik Yagsiz kasMik
250 12,5 15,0 4,0
500 12,0 14,5 +3,5
700 +1,5 14,0 +3,0
1000 +1,0 +3,5 +2,5

Kasmik mamulaTtlarinin xalis ¢akilerinden asagida gostarilan miqdarda

arTiq va askik galmasina icazs verilir.

Kesmik kuTlesi 500 2%

Kasmik pendirciyi 50 4%
100 +4%
250 £2,5%

Kasmik Tortu 250 £2,5%
500 £2,0%

1000 £1,0%
2000 +0,5%

Sokoladla siralenmis
KesMiK pendirciyi 50 +4%

Kicik ¢akidae bukulmus kasmik ve kasmik memulaTtini ¢akisi 20 kq olan
agac yongarindan hazirlanmis sabablera va ya karton karobkalara
gablasdirirlar. Kasmik memulaTi c¢esidinden asili olaraq muxTtalif daxili
Taralara qablasdirilir.

Bunlardan an asasl perqamenTt kagizi, folqa, parafinlagdirilmis sTekan,

polimer kisaciklar va karton karobkalardir.
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Kosmik va kasmik wmamulatlarini  gablasdirdigdan sonra onu
mMarkalayirlar. Kesmik va kasmik mamulaTtlarinin markasinda asagidakilar
gostaerilmalidir: musassisenin adi ve Unvani, mahsulun adi, yaghhgi, sortu,
xalis kuTlesi, hazirlanma Tarixi, stTandartin nomrasi, $Trix Kod va agar KasMmik
pasTerize edilmamis suddan hazirlanmissa, o da geyd edilmalidir. Bukulmus
KosMiKk ve kasmik Mamulatlanni eTiket, banderol ve ya yazmagla
markalayirlar.

BUkulmamis kasMik ve kasMmik mamulaTini pozulmayan rangle yazmagla
markalayirlar. Callak va ya karobkalara gablagdiriimis kesMik va KasMiK
MamulaTinin markasinda asadgidakilar gosTtarilmalidir: mUsssisanin adi ve
unvani, mahsulun adi, xalis kuTlasi, partiya nomrasi, gablasdirma nomrasi,
¢ollayin ve ya karobkanin sira nowmrasi, onu hazirlayan ustanin familiyasi,
isTehsal Tarixi. BUklUlmUs kesmik va kasmik MemulaTtlarini karobkalara
gablasdirdiqda, xarici Taraya etikeT yapisdirmagla markalayirlar. Burada
brutTo KkUTle, vahid buklilmus mahsulun sayi, karobkalarin sira nomrasi
goOsTarilir.

Kasmik va kasMmik maemulaTlarinin dasinmasinda demir yolu, su yolu va
avtomobil nagliyyatlarinda istifade olunur. Dasinma Ugun olan naqliyyat
sanitariya cahatden Temiz olmall va spesifik iy olmamalidir. Kasmik ve
kesMik mamulaTlarn polimer yesik Taralarda qablasdinimis halda dasinir. Bu
mamulatlar davamsiz mahsullar oldugundan keyfiyyaTini Tez dayisdiyi Ugln
asagl Temperatur soraitinde dasinir. Qis aylarinda damir yolu ile mahsul
dasindiqda vaqonun daxili Temperaturu 0 — + 2°S, yayda iss 0°S olmalidir.
Vaqgonlara da mahsul gtabel qaydasinda yigilir. Her gtabelde 5 yesik
olmalidir. Stabeller arasi mesafe 20 sm olmalidir. Kesmik ve KosMik
MamulaTlarini uzaq mesafslere dasimaq Ucgln demir yolu ve su yolu
nagliyyatlarindan istifade olunur. Qisa masafslere dasimaq ucun icerisi
soyuducu avadanligla Tachiz edilmis avromobil nagliyyatlarindan istifade

edilir.
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Kasmik ve kasmik mMamulati davawmsiz wmshsuldur. HatTta algaq
TemperaTurda (2-3°S) keyfiyyaTini Tez dayisir. Ona gére de bu memulatlar
isTifade edilena qedar soyuq kameralarda saxlanmalidir. Kesmik ve KesMik
mamulatlarini 0-2°S  Temperaturda 80-85% nisbi riiTubatde 10 giin
saxlamaq miimkiindir. 2°S TemperaTurda kesmik kiiTlasini 2 giin saxlamaq
olar. DondurulMus kasMik ve kasmik Maemulatlarini manfi 18°S TemperaTturda
bukulmUs (1 kKg-a gadar) kesMmik va kesmik mamulatini 4 ay, bukulmamis
mamulartlari ise 6 ay saxlamaq olar. Magaza seraitinde +8°S Temperaturda

24-36 saar, 18-20°S-ds ise 12 saar saxlanila biler.
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7.6. Sud konservlarinin keyfiyyaTinin ekspertizasi

7.6.1. Normartiv-Texniki sanadlar

QOST 2903-78 Sakarle qaTilasdiriimig Gzlu sud

QOST 729-85 Sud konservleri, sekarla gaTtilagdiriimis qaymaq

QOST 718-84 Sud konservleri, sakarle qaTtilagdiriimig kakaolu sud

QOST 1923-78 Sud konservlari, gaTilasdiriimis sterilize olunmus sud

QOST 4772-60 Sud konservlari, sakarle qaTilagdiriimis yagsiz sud

QOST 8754-73 Sid konservleri, TedgiqaT Usullar

QOST 2368-79 Konservlasdirilvis sud mahsullari, gablasdiriima ve
Markalanma

QOST 23452-79 Sud va sud mahsullari. PesrTisidlarin Tayini

QOST 3622-68 Sud ve sud mahsullar. Orra niumunanin goTturulmasi
va Tadqiga hazirlanmasi

QOST 2709-88 QarTilagdinimis sud konservlari. Sudun qgaTihginin

Tayini.

7.6.2. Umumi anlayis

Qarilasdiriimis sid konservlarine qatilasdiriimis GzIU ve Uzslz sud,
sakarli qaymaq konservi, sekarsiz steriliza edilmis sud ve gaymaq Konservisi
aiddir. QaTilasdirlmis gaymaq ve sud kakao va geahve slavali da isTehsal
olunur.

Sud konservlerinin isTehsalinin  esas amaliyyatlari asagidaki
ardiciligla gedir: sudun gsbulu, Temizlenmasi, soyudulmasi, qisa muddaTa
sakiT saxlanilmasi, Terkibinin normallasdiriimasi (standartlagdiriimasi),

pasTerize edilmasi, qaTilagdirimasi, soyudulmasi ve qablasdiriimasi. Sakarli
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gartilasdinimis sud istehsalinda hem da sekar sarbaTti hazirlanir,
gaTtilasdiriimis suda alave edilir va soyudulur.

Sudun qgaTilasdiriimasi vakuum-aparaTtlarda basa cartdirilir ve axirda
sakar sorbaTi alava edilir va Tacili vakuum kristalizatorda soyudulur. Bu
zaman Olgust 12 mMmkm-ya qadar olan laktoza kristallant amale galir.
Hazirlanmis mehsul 7 sayl xirda Tanaka bankalara (410 qr gsekerli
gatilasdinimis sud TuTtan), elsce de 14 sayh iri (3,8-3,9 kg-liq) Tenaka
gablara gablasdirilir. Tenaka bankalar hermeTtik baglanir ve bele seraitda
mahsulu 1 il saxlamaq mumkindir. YeyinTi senayesinde (xUsusan gannadi
sonayesinda) isTifade eTmak Ugun daxilden emal edilmis faner barabanlara
da qablasdinlir.

Sokerli qaTilagdinimig UzIU sudun Terkibinde 26,5% su, 43,5% sekar,
28,5% quru madds, o cumladan 8,5% yag olur.

Uzstz studden hazirlanmis sexerli qatilasdirimis sidin Tarkibinde
30% su, 44% sakar, 26% quru madda olur.

Kakao ila qaTtilasdinimis stud hazirladigda 1 kg sude 73-74,5 qr kKakao
Tozu gaTilir. Tarkibinde 27,5% su, 43,5% seker, 28,5% quru madds, o
cumladan 7,8% yag olur.

Sekarli gaTilasdinimis gaymaqgda quru maddalarin migdari an azi 36%,
o cumladan 19% yag, on azi 26% su olmalidir. Bu mahsulun durulmasinin
garsisini almaq ugun 10 Pa tazyiqde hemogenlasdirilir.

Qarilasdirnimis steriliza edilmis sud istehsalinin basqalarindan ferqi
ondadir ki, normallasdiriimis va gqarTilasdiriimis sude stabillasdirici duzlar
(Na - HPO, - H,O ve ya NazCgHsJ; - 5H,0) qatilir, hemogenlagdirilir,
gablasdirilir (7 sayl Tenske bankaya), hermeTik bagdlanir ve 115-117°S-ds
20-30 daq srteriliza edilir va soyudulur. Mahsulun sTerilliyini yoxlamaq ugun
37°S-ds 10 giin saxlanilir.

Qarilagdiriimig sTteriliza edilmis sudun Tarkibinds an azi 25,5% quru

madda, o clumladen 7,8% yad olmalidir. Mahsulun dadi sirintehar zaif
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duzludur, pasterize dadl, rengi aciq gshvayidir. 0-20°S-de saxlanilma
mudderi 1,5 ildir.

7.6.3. Sud konservlarinin keyfiyyatina verilan Talab

Sud konservilerinin  keyfiyyaTi  asafidaki  gosTtericilor  lzre

giymatlandirilir:

1. Sud konservlarinin kimyavi Torkibi ve qidaliliq dayaeri;

2. Sud «konservlerinin orqanolepTiki gosTericilari (cadval 7.15, 7.16,

7.17);

3. Sud konservlerinin fiziki-kimyavi gosTericilari (cadval 7.18, 7.19, 7.20,

7.21);

4. Sud konservlarinin zararsizlik gosTaricileri (cadval 7.22, 7.23, 724).

Sud konservlarinin organoleprTiki gosTaricilarina verilan Talab

Cadval 7.15. Sakerle qaTilagdinimis Gzlu ve Uzsuz sudin

organolepTiki gosTericilari

GosrTaricilarin

UzIG stdiin saciyyasi

adlan

Dad ve oTri Sirin, Tamiz. PasTeriza olunmus sudun dadini verir, kanar oTir ve dad
vermamali, azaciq yem dadi vermasina icaza verilir.

Konsistensiyas! | Butun sud kuTlesi bircinsli olmali, sud sakarinin kristallarn olmamal,
saxlanma vaxTi bankanin dibinds laktozanin ¢okunTUsu ola biler.

Rengi Ag kremvari koOlgali

Uzsliz stidiin saciyyesi

Dad ve oTri Dadi ve aTri pasTeriza olunmus sudun dadini vermali, kanar iy ve dad
vermamalidir

KonsisTtensiyasi | Eynicinsli, normal gaTti, bankanin dibinde azaciq unlu laktoza
¢cokunTUsU ola biler.

Rengi AQ, azaciq kremvari ve yaxud zaif goyumTul rang ola biler. Azaciq

gonur ¢OkUnTuU ola bilar.

Cadval 7.16. Bankalarda steriliza olunub qaTtilasdiriimis sudun
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organoleprTiki gosTaricilari

Gosrtaricilarin Saciyyesi
adlari
Dad ve aTri Qaynadilmig sida maxsus sirintahar olub, duzlu dad, kanar iy ve dad

vermamalidir

KonsisTensiyasi

Eynicinsli, duru gaymagda xas olan, bankanin dibinds azca ¢okinTUu
ola bilar

Rengi

Eyni barabar, Tobii siUds maxsus azca kremvari ola biler

Cadval 7.17. Kakao alavali sakarle gatilasdiriimis sudun

organolepTiki gosTaricilari

GosrTaricilarin Saciyyesi
adlan
Dad ve oTri Kakao ve saker alave edilmis Tobii sudun dadini vermakla kenar iy va

dad vermamalidir

Konsistensiyasi
10-20°S-ds

Eynicinsli, 6zlU, azaciq kakao Tozuna uygun bark hissaciklarin
olmasina yol verilir

Rengi

Qahvayi, eyni barabar olmalidir

Sud konservlerinin fiziki-kimyavi gosTaricilarina verilan Talab

Cadval 7.18. Qartilasdinimig Uzlu sudun fiziki-kimyavi gosTaricilari

Gosrariciloerin adlari Norma
Noawmliyin migdari, %-la ¢cox olmamali 26,5
Saxarozanin miqdari %-le az olmamali 43,5
Sudda quru maddanin migdar %-la az olmamall 28,5
O clUmladan: 8,5
Yagin migdari %-ls az olmamali
Tursulug °T ile cox olmamali 48
Tursuluq sud Tursusuna gora %-la ¢cox olmamal 0,40
Ozlilyu 2-den 12 aya gadar saxlandigda, cox olmamali 1,5
Qalay duzunun miqdari qalaya gore, %-la cox olmamali 0,01
Qurgusun duzunun migdari qurgusuna gors, %-la ¢gox 0,001
olmamali
ETalona gore toTbig olunmus qaTilagdinimig sid, Tezs inak
sudundn qruppadan asagi olmayaraq I
Sud sakari kristallarinin 6lgusu, ¢ox olmamall, MKm 1,5

Cadval 7.19. Sakerle qaTilagdirnimis Uzsuz sudin

fiziki-kimyavi gosTaricilari
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GosTaricilarin adlar Norma
Nawmliyin migdari, %-la ¢cox olmamali 30
Quru maddanin miqdarn %-le az olmamal 26
Tursuluq Terner daracasi ilo ¢cox olmamali 60
Qurgusunun migdari ¢aki nisbatinda icaza verilmir
Qalay duzunun migdari qalaya gore 1 kq mahsulda mg-la gox 100
olmamali
Misin migdari, misa gore 1 kq mahsulda mg-la gox olmamal 5

Sakarla qaTilasdirnimis Uzslz sidde kenar mikroorganizmlarin olmasina

yol verilmir.

Cadval 7.20. Bankalarda steriliza olunub gaTilagdiriimis sudin

fiziki-kimyavi gosTaricilari

Gosrtoricilorin adlari Norma
1. Quru maddenin migdari %-la az olmamali 25,5
O cumladan yagin migdari 7,8
2. Tursuluq Terner daracasina gora ¢ox olmamall 50
3. Qurgusun duzunun migdari qurgusuna gors, %-le ¢ox 0,00005
olmamali
4. Qalay duzunun miqdari galaya gora %-la ¢ox olmamali 0,02
5. Mis duzunun migdari, misa gore %-ls cox olmamal 0,0005
6. Barpa olunmus gaTilasdiriimis stduin Tamizliyi Tasdiq olunmus
inak suduna gors eTalonla gruppadan asagi olmamali I

Msahsul 0-10°S TemperaTurda 85% nisbi riitubatds isTehsal olundugu

gundan sonra 12 ay saxlanila bilsr.

Cadval 7.21. Kakao alavali sakarle gatilasdiriimis sudun

fiziki-kimyavi gosTericilari

Gosrtoricilorin adlari Norma
Nawliyin migdari, %-la az olmamali 27,5
Sakarin migdari, %-le az olmamal 43,5
Quru maddslarin va kakaonun migdar %-la az olmamali 28,5
O cumledan: yag, %-ls az olmamali 7,5
Qurgusun duzunun miqdari yol verilmir
Qalay duzunun migdarn mg-la qalaya gore 1 kq mahsulda gox 100
olmamall
Mis duzunun migdari, mg-la 1 kq mahsulda mise gore ¢ox 5
olmamali
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Sud konservlarinin zararsizlik gosTaricilori

Cadval 7.22. QaTilagdirimis GzlG sudun mikrobioloji gosTaricileri

Tarada olan mahsulun normasi
Hermertik Tarada | Hermerik olmayan qabda
Bagirsaq ¢oplari bakTeriyalari Yol verilmir Yol verilmir
BakTeriyalarin migdari gox olmamali 1 0,3
Partogen mikroorganizmlarin migdari Yol verilmir Yol verilmir

GosTaricilarin adlarn

Cadval 7.23. Kakao slavali qaTilagdiriimis sudun mikrobioloji gésTaricileri

Mahsulun adi Norma
Umumi mikroorganizmlarin migdar 1 g-da gox olmamali 35000
Bagirsaq ¢opleri grupuna aid olan bakteriyalarin miqdar, g-la yol -
verilir
Kakao olaveli qgatilasdinimis sid 10°S-den  yuxari olmayan

Temperaturda saxlanilir. 20°S-den yuxari Temperaturda 3 aydan yuxari

saxlanmaga icaze verilmir.

Cadval 7.24. Qarilasdiriimis sid konservlarinda Toksiki elemenTlarin,

hormonal preparatlarin, mikotoksinlarin, anTtibioTiklerin, pesTisidlerin

yol verilan normalari

Mahsulun adi GosrToriciler MQ/kg-da ¢ox olmayaraq
QarTilagdiriimig sud Toksiki elemenTlar:

konservlari Qurdusun 0,3
Misyak 0,15
Civa 0,015
Mis 3,0
Sink 15
Qalay 200
MikoToksinlar:
AflaToksinler B+ yol verilmir
AflaToksinler M4 <0,0005
AnTibioTikler:
TeTtrasiklin qrupu <0,01 g/v
Penisillin <0,01 g/v
STtrepTomissin <0,5 g/v
Nizin <25,0 g/v
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Hormonal preparartlar:

DierilsTilbesTrol yol verilmir
Setradiol 17 beTtta 0,0002
PesTisidlar:

Heksaxloran 0,05
Qamma HXSQ 0,05
DDT 0,05
Qalan pesrTisidlar yol verilmir

7.6.4. Sud konservlarinin keyfiyyaTinin eksperTizasi

Orra nimMunanin goTturulmasi

Qartilagdirnimig sud xirda bankalarda oldugda 4 banka numuna
gdTUrdlir. ixisi orqanolepriki ve fiziki-kimyevi TodgigaT Uglin, iki banka
nazaraT ucun saxlanilir.

Qartilasdirimis sud iri Taralara qablasmissa, 2%-o qadarinden
goturulmisg nimuna quru ve Temiz gaba Tokullr. Yaxsi qarigdiriir ve ondan

300 gr orra numuna goTuralur.

OrqganoleprTiki gosTaricilarin eksperTizasi

Sokerli qatilagdirnimig  sudun organolepTiki gosTaricileri muayyan
edildikda onun xarici gorunusu, konsistensiyasi, dadi va iyi, rangi mUayyan
olunur.

Xarici gorunusu. Mahsul gablagmis Taralari naezarden kegirmakla
onlarin hermertikliyinin pozulmasina, qapagin k0pmasina, govdalarinin
azilmasina va s. baxilir.

Sonra qgatilasdinimis sud olan bankalarin gqapadi acilir, mehsulun Gzeri
ve gapagin mahsula olan Terafi nezardan kecirilir. Mahsulun sathi hamar ve
parlaq olmalidir, kiflenmamalidir. Bazan gapadin ve mahsulun Uzarinds

dliymayabanzaer «kif kaloniyalar olur. Bu, xosagalan hal deyil.
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Konsistensiyasi Tayin edildikde wmahsulun 06zluliyluns, bircinsli
olmasina, bankanin dibindea ¢OkUnTUnUn Toplanmasina ve Mahsulun
xarlanmasina (sekerin kristallasmasina) nazaraT edilir. Bazen bankanin
dibina lakTtoza ve saxaroza kristallar ¢cokmus olur. Mahsul qarisdirnidiqda
¢cOKUNTU Tez gbza carpir.

Qartilasdiriimis stidin normal 06zllilikde konsisTensiyasl olduqda,
mahsul spateldan rahat axir, spatelin Uzarindaki qaligdan mahsul Tadricen
nazik Tel amale garirir.

Mahsulun konsisTensiyasi duru olduqda spateldan asan ve Tez axir.

StandarTin Talabina gora qaTilagdiriimig sudin konsisTensiyas! butun
kUTle boyu bircinsli olmalidir. Seker «kristallar hiss edilmamalidir. Olsa da
cuzi migdarda olmaldir.

Dadi va iyi. Sirin, Temiz hiss olunan pasterize edilmis sud dadina
Mmalik olmall, heg bir kanar dad va iyi olmamalidir. Yalniz zaif hiss olunan yem
dadinin olmasina yol verilir.

Rengi butun kurtle boyu ag, sariya calarli olwalidir. Bezan maya
gobalakleri dusdukde sekeri qicqirdir, gaz amale galir, gazin Tasirindan
bankanin qapagi sisir (bombaj amals galir). Bele oldugda qgaTilagdiriimig sud
saTisa gabul edilmir.

Fiziki-kimyavi gosTaricilarinin ekspertizasi

Sud konservilerinda suyun (namliyin) ve yadin wmiqdari, Tursulugu,
bankanin hermeTikliyi vo neTtto ¢oki muayyan edilir. Sud konservlarinin
yaglhhgi ve Tursulugu sudde oldugu kimi Tayin edilir, lakin muvafiq
durulagdirma (50 ml sud konservi 250 ml Olgulu kolbada durulasdirir)
aparilr.

Sud «konservilerinde namliyi Tayin etmak Ugln balaca alUminium

sTekana 8 qr kozerdilmis qum, 5 gr susuz parafin ve susa ¢cubuqg qoyulur.
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Zaif isidilmakle parafin oridilir, slUsa c¢ubuq vasitesile parafinle qum
gansdinhr ve soyudulur. Stekanin igindakilerla birlikde ¢eakisi 0,01 qr
daqiqlikle Tayin edilir va Uzerine 5 qr qgatilasdiriimis std TOkUlUr. STakan
Masa ile Tutularaq zaif od Uzerinde qizdirilir, hardenbir slse cubugla
garnsdirilir.

Qurumanin sonu gaynamanin dayanmasl va qgarisigin bozarmasi ile
Toyin edilir. Stekan soyudulur va ¢akisi Tayin edilir. Mahsulda nawmliyin
migdar (X) asagidaki dusTur ile hesablanir:

X =20-a
burada, a — avvalki ¢aki ile sonraki ¢coki arasindaki ferq, g-la.

Bankanin hermerTikliyinin yoxlanmasi Uugun qaTtilasdinimig sud
gablasdirimig bankalar eTikeTi Tomizlenir, bankalar isTi su ile yuyulur, sovlar
yaxsl Tomizlenir va su qizdiricisinin igina bir qat duzulir. Bu zaman
gizdiricidaki su isTi olmalidir. Suyun saviyyasi bankalardan 2-3 sm yuxari
olmalidir. Sonra suyun isTiliyi 80-85°S-a cardirlir.

Bankalar 5-7 deq suda saxlanir. ©9ger bankadan hava qgabarciglan
gorunarsa, bu, bankanin hermeTtik olmamasini gosTarir.

NeTTOo ¢akinin migdarini Tayin eTmMak UgUn Tanake banka eTtiketden
azad edilir, Tamiz yuyulur, quru cuna ile yaxsi silinir, qurudulur. Sonra xirda
bankalar 0,1 gr daqiqlikls, iri bankalar ise 1 qr daqiqlikle Terezids ¢akilir.
Bankalarin agzi acilr, igarisindeki Tamam bosaldilir, yuyulur, qurudulur ve

bos banka yenidan ¢akilir. Caki fargina gora netto (xalis) ¢aki Tayin edilir.

7.6.5. Sud konservlarinin keyfiyyaTini goruyan amillar
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Sud konservlarinin saxlaniimasi

Sud  konservilerinin  keyfiyyaTini  qoruyan  awmillere  onlarin
gablasdiriimasi, markalanmasi, dasinmasi, saxlanilmasi geraiti ve muddarTi
aiddir.

Qarilagdiriimis sud bankalarina eTikeT kagizindan onun Tarkibi ve
isTifade edilmasi hagda yazilir, netto kUTlasi, saxlaniima middaTi ve sarairTi,
standartin nomrasi geyd olunur. Konserv bankasinin alt gapaginda M harfi,
zavodun nowmrasi va ilin axirincl regami gqeyd edilir. Bankanin Ust qapagina
ndvba (bir reqgamle), Tarix (iki reqamla), ay (3 harfinden basqga, slifba sirasi
ile bir harf, masalan: A — yanvar, B — fevral ve s.), konservin ¢esid nomrasi
(iki reqamla) yazilir. Bazen alt ve UsT gapada yazilasi reqemlar yalniz UsT
gapaga yazilir. Masaloen, M2019 214B76. Bu bele oxunur. 91 va Sud
Soanayesi Nazirliyinin (M) 201 sayli zavodunda 1999-cu ilin fevral ayinin 14-
de 2-ci ndvbe Torofinden qatilasdiriimis sid konservi (76) isTehsal
edilvisdir. 9ger qamlasdirimis qgehvali sud konservi olarsa 79,
gatilasdiriimis seakarsiz sud konservi olarsa 80 raqgemi ile ¢esid nomrasi
gOsTarilir.

Qarilasdinimig sud konservlerini istehsal olundugu gundan etibaren
0-10°S-de 12 ay, kakao ve gahva alavali siid konservlerini 6 ay saxlamaq
olar. Qartilagdirilib konservlasdirilmis va sTeriliza olunmus sud konservlarini

0°S-dan asagi Temperaturda saxlamaga icaze verilmir.
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7.7. Quru sudun keyfiyyaTinin eksperTizasi

7.7.1. Normariv-Texniki sanadlar

QOST 4495-87 Quru UzIU sud. Texniki sortlor. OKP 922310 TH VED.
049210

QOST 10970-87 Quru Uzsuz sud. Texniki sartloer. OKP 922360.

QOST 1349-85 Quru qaymaq. Texniki sertler. OKP 922320.

QOST 23621-79 Quru uzsUz inak sudu. Eksporta Tteqdim olunan.
OKP 922000. Texniki sarTlor.

QOST 10382-89 Quru Turs sud mahsullari. OKP 922350.

QOST 26809-86 Sud ve sud mahsullari. NUmunanin goturilmasi va
Todqiga hazirlanmasi.

QOST 8764-73 Sud konservlari. Tedqigat Usullari.

QOST 23651-79 Konservlasdirilmis stid mahsullarl. Qablasdirma ve
mMarkalanma.

QOST 29247-91 Sud konservlari. Yagin Tayini usullari.

QOST 9225-84 Sud ve sud mahsullari. Mikrobioloji TedqigaT Usullari.

QOST 26888-86 Sud ve sud wmehsullari. Mayalarn ve «kif

gObalaklarinin Tayini Usulu.

7.7.2. Umumi anlayis

Quru sud konservlarine yagli ve yagsiz quru sud Tozu, quru ayran,
quru zardab, quru gaymaq, quru pahrizi Tursudulmus sud mahsullari, qurur,
dondurma va usaq qidas! Ug¢un sud qurusu gansiglar aiddir. Quru sud
konservlerinin istehsall sid konservlerinda oldugu kimidir. Quru sud TozZU

almaq ugun avvalca sudu vakuum aparaTtlarda Terkibinde 43-48% quru
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maddas qalana gader qaTilagdirnb, sonra konTakT va ya Tozlandirma usulu ile
qurudulur.

Kontakt Usulu ile quru sud almaq ucun qatilasdiriimis sudu 110-
130°S-dek qizdirilmis yavas firlanan barabanlarin  (guqun ve ya
paslanmayan poladdan hazirlanir) hamarlanmis isTi saThinae nazik Tabaqe
saklinda yayib 2-3 saniya qurudurlar. Barabanin sathindaki quru yarimsaffaf
sud perdaciyi, onun sathine yatan bigagla siyriib goturtlir. Quru sud
hissacikleri dayirmanda uyudulur, slenir, soyudulur va gablasdirilir. Nemliyi
6-7% olub, zllallan gisman denaTuraTtlagmisdir. Barpa olunmasi 70-85%-dir.

Tozlandirma Usulunda qaTilagdiriimig sud Tazyiq alTinda puskurulur ve
quruducu skafa (qullays) daxil olan isti hava axini Tozlandiriimis mayeyo
rast galaerek onu qurudur. Sud hissaciklerinin oOlgusu (iriliyi) 20-100 Mkm
olur. Bu zaman siidiin Temperaturu 70-75°S-dan yiiksak olmur, ona gora do
sudun fiziki-kimyavi xasselari dayismir. Bu Usulla alinan sudidn barpa
olunmasi 89-99%-dir, namliyi 3%-dir.

Quru uzla sudds 4-7% su, 25%-a gadar yag olur. Keyfiyyatindan
asili olaraq quru Uzlu sud sla va 1-ci eamTea sortuna bolunur. Barpa edilmis
sidiin Tursulugu 20-22°T olmalidir.

Quru yagsiz sudda an ¢coxu 5% su, 95% quru madda olur. Barpa
edilmis stdin Tursulugu 20°T-den cox olmamalidir. SmTes sortuna
bolunmur. GermeTik Tarada quru sudu 8 ay, geyri-hermeTik Tarada ise 3 ay
saxlamaq olar.

Tez hall olan quru sud istehsalinda Tozlandirma Usulu ile alinan
quru sud Terkibindaki suyun miqdar 6,5-6,8%-o ¢atana gadar namlandirilir
ve ikinci dafe yeniden qurudulur. Bu zaman sud kristallarinin dlglsd 1 MKm
olur va bela sud su ile qarnigdirildigda Tez hall olur. Nawmliyi 2,5-3,5%-dir.

Sakarli ve sakarsiz quru gaymaq almaq ugun gaymaq qartilasdiriimig

sudla garigdirilib Tozlandirma Usulu ile qurudulur. Sakerli quru qaymagin
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yaghhgr an azi 44%, sekerin miqdari 10%-dir. Sekersiz quru gaymaqda
yagin miqdan 42%-dir. Her ikisinde namlik 4-7% olur. Bearpa edildikde
Tursulugu 19-20°T olmalidir. KeyfiyyaTinden asili olaraq sla ve 1-ci amTea
sortuna ayrilir.

Yuksak yagh quru gaymagin Tterkibindes an azi 3% su, 75% yag,
yagsiz quru madda ise 22%-dir.

Usaq qidasi ugun sud mahsullar agagdidaki ¢esidda istehsal edilir.

Sudamar usaglar ugiun quru sud yalniz Tozlandirma Usulu ile alinan
uzlG sud, gaymaq ve laktozadan hazirlanir. Terkibinde an azi 25% yag, en
coxu 3% su, an azi 51% lakroza olur.

Quru «Malyutka» sud gansidi yeni dogulmus usaqglarin birinci
glnundan baslayarag 3 ayinadek gidalanmasi Ugun istifade edilir. Bu
gansigin esasinl sud, gaymaq, rafinadlagdiriimis qardidall yagi, dekstrin-
Maltoza ve vitamin kKompleksi Toskil edir. Terkibindeki asas qida
maddaslerina (zulallar, yagdlar, vitaminlar ve s.) gora «MalyuTtka» quru sud
garisigi ana suduines yaxindir. 100 gr «Malyutka»nin Tarkibinde 15 gr zllal,
25 gr yag, 52 qr karbohidrar, 4 gr mineral maddalar, o cumladan 161 mq Na,
702 mq K, 604 mq Ca, 375 mq P, 4,9 mq Fe olur.

«Mahs» quru sud qansigindan 2-3 ayligdan 1 yasa gader usaglarin
suni gidalandinimasinda isTifade olunur. Bunun Terkibine sud, soker,
muxTalif unlar, vitaminler va demir-fosfat qarisigi garilir. Terkibinda yagin
miqdarn 25%-dak, Umumi karbohidratlar 51-52%, o cumladan 23% sekaer,
12% un (qarabasaq, duyu, velamir va s.), 22% qliserinfosfat-demir qarigigi
vardir. Vitaminlerden mq%-le: A — 0,15; D, — 0,016; E — 4,4; C — 45; PP —
1,90; Bg — 0,0558; B, — 0,56; B — 0,26 vardir.

«VitalakT» quru sud garisigi hazirladigda sud zulalhnin migdarini
artirmaq Ugun sud zardabi, ginabaxan yag (E vitamini manbayi kimi), A ve

D, vitaminleri, deksTrin-maltoza qarigigr alave edilir.
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«Laduska» quru sud qargigi 6z Terkibine gore ana suduna yaxindir.
Sudds zerdab zulallarinin kazeina nisbaTi barabardir. Eyni zamanda sudu
avazedilvaz doymamis yad Tursulan ile zanginlesdirmek Ug¢Un ona
saflasdiriimis giinebaxan yagi slave edilir.

Quru Tursudulmus sud mahsullarini (xama, gaTiq, kefir, yogrut ve
s.) hazirladigda normalasdiriimis ve qatilasdiriimis qarisia sud Tursusuna
qicqirdan bakrerial maya slava edilir (5-15%) ve 140°S-dan yiiksak olmayan
TemperaTurda qurudulur.

Qurut — qurudulmus wmilli sud mahsuludur. Qurut hazirlamaq Ucun
ham gaTiqg ve ham de ayran suzmasinden isTifada edilir. Bazi bolgslerds
qurutu sordan da hazirlayirlar. Qurut hazirladigda stzma va ya sorun suyu
Tamamile suzullr, gaTti sizmaya ¢oxlu duz vurulur (Texminan 6-8%), yaxsica
gansdinhr ve al ile yumurta boyda yumrulanib, Tamiz parga Uzasrina duzulur.
Tozdan ve atmosfer cirklarinden muhafize etmak Uglun yumrularin Uzarina
Tonzif ve ya ag parca ortub, acig havada uzun miuddeaT saxlayir, das Kimi
barkiyana qgadar qurudurlar. Qurutu Torbaya yigib sarin yerde uzun muddaTt
saxlamaq olar. Lazim oldugda qururt isladilib xingal va arigTe ila yeyilir.

Bundan qurtasi, karakoos va s. xoraklar da bisirilir.

7.7.3. Quru sudun keyfiyyaTina verilon Talab

Quru sudun keyfiyyaTi asagidaki gosTaricilar Uzra giymaTlondirilir:
1. Quru sudun kimyavi Tarkibi ve qidaliliq dayari;
2. Quru sudun organolepTiki gosTaricilari;
3. Quru sudun fiziki-kimyavi gosTaricileri;

4. Quru sudun zerarsizlik gdsTericilori.
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Quru sudun organolepTiki gosTaricilori

Parakenda Ticaretde saTtmaq, kUTlavi iagseds ve elece de sud
zavodlarinda berpa edilmis wmahsullan isTehsal etmak Ugun vyalniz
Tozlandirma Usulu il hazirlanmis ala sort quru stdden isTtifada olunur.

OrganolepTiki gosTaricilarine gora quru sud asagidaki Telsbata cavab
vermalidir.

Dadi va atri. Tozlanma Usulu ile alinmis ala sort quru sudun dadi
ToMiz pasTterize olunmus sudun dadini vermalidir. Kontakt Usulla
qurudulmus sud ise quru Toz olub gaynanmis sudun dadini vermalidir.

Konsistensiyasl. Tozlanma Usulu ile alinmig quru sud Tozdan va
yaxud xirda Toz hissaciklarindan, kontakTt Usulla qurudulmusg sud ise Tozdan
va yaxud xirda pardagakilli Tozdan ibaraT olmalidir.

Rengi. Tozlanma Usulu ile alinmis quru sud ag, yungulca kremvari,
konTakT Usulla alinmig quru stdun rangi ise kremvari olmalidir.

Quru siudde piy dadi olwamaldir. Bu nodgsan konTtakt Usulla
qurudulmusg sudun yaginin oksidlagmasi naTicasinde bas verir.

Bunun qarsisini almaq U¢un sud vakuum altinda gablasdiriimaldir.

Sudde qaxsimis va kenar dadin olmasi ndgsan sayilir. Bu, sudin
hermeTik olmayan Tarada saxlanmasi ve yaxud da quru sud saxlanilan
anbarda rutubaTin arTiq olmasi naTicesinds bas verir.

Sudun hall olma gabiliyyaTinin asagi dusmasi. Bu, sidl qurudan
zaman Tewmperaturun arTiq olmasi ve yaxud quru sudun namlanmasi
naTicasinda bas verir.

Quru sudin ranginin Tundlesmasi. Bu ndégsan quru suddn uzun
muddaT hermeTik olmayan Tarada saxlanmasi ve yaxud namliyi ¢cox olan
anbarda saxlanmasi neTicesinda bas verir ki, bu da sudda melanoidler

amale gelmasine sabab olur. 1-ci sort sud TicareT va icTimMai iase
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Taskilatlarina gonderilmir. O, yalniz yeyinTi senayesinin basqa sahalarinda
mahsul istehsall tgun gondarilir.

Quru gaymaq normalasdiriimig qatilasdiriimis gaymagin Tozlanma
usulu ile qurudulmasindan alinir. 9sas keyfiyyaT gosTericilerina gére quru
gaymaq ola ve 1-ci sorta ayrilir. Hiss Uzvleri vasitasile Tayin olunan
gosrTaricilarine gore quru gaymaq asagidaki Telebata cavab vermalidir.

Dadi va atri ala sorrda 0zunamaxsus pasTerize olunmMus gaymagin
dadini vermali, kanar iy ve dad vermamalidir. 1-ci sortda pasTerize olunmus
gaymagin dadini vermakla, azaciq yewm, zaif piy dadinin olmasina yol verilir.

Konsistensiyasl. Quru, xirda, azaciq mexaniki Tasirde Tez barpa
olunan xirda lopalarin olmasina yol verilir.

Rangi. ola sortda ag, kremvari, 1-ci sorrda azaciq saralmis va yaxud

yanmis danalarin olmasina yol verilir.

Quru sud mahsullarinin fiziki-kimyavi gosTariciloari

Quru uzlu sudun fiziki-kimyavi gosTtericilari 7.25 sayl cedvalds, quru

uzsUz sudunku ise 7.26 sayh cadvalds verilir.

Cadval 7.25. Quru uzlu sudun fiziki-kimyavi gosTaricilori

20% yag 25% yaglligda Usaq
hermeTik | Tozlanma Usulu ile | KonTakt | qidasl
GosTericilerin ad Tarada | dsuluile | {glin
Istehlak | HermeTik | HermeTik
Tarasl Tarada Tarada
Noawmliyin miqdari, %-la ¢ox olmamali 4,0 4,0 4,0 5,0 3,0
Yag, %-le az olmamali 20,0 25,0 25,0 25,0 25,0
Zulal, %-le az olmamall - - - - 23,0
Nem ¢okunTtunun hallolma migdart:
Sla sortda, sm’-le 0,3 0,1 0,3 0,3 -
1-ci sortda, sm*-lo 0,4 - 0,4 1,5 -
Usaq gidasi {iciin, sm>-lo - - - - 0,1
Tursulug, °T 21 17 21 21 17
Tawmizlik grupu Il I [l Il I
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Cadval 7.26. Quru Uzsuz sudun fiziki-kimyavi gosTericilari

GosTaricilarin adlan

Mahsula gore norma

Istehlak Tarasinda HermerTik Tarada
Nawmliyin miqdari, %-la ¢cox olmamalidir:
Tozlanma usulu ile alinmig sud 4,0 5,0
KonTakT usulla alinmis sud - 5,0
Yag, %-le az olmamali 1,5 1,5
Zulal %-ls 32,0 -
Laktoza %-la 50,0 -
Hallolma daracasi, sm>-la:
Tozlanma usulu ile alinmig sud 0,2 0,4
KonTakT Usulla alinmis sud - 1,5
Tursulug °T 20 21
Tawmizlik grupu | Il
Qalay, kutlaya gore, %-la cox olmamali 0,01 0,01
Mis, kUTlays gora, %-la gox olmamal 0,0008 0,0008
Qurdusun duzlan yol verilmir yol verilmir

Quru sud mahsullarinin zararsizlik gosTariciloari

QurudulMmus sUd mahsullarinin zerersizlik gosTericilarina mikrobioloji

gOsrToriciler,  TOKSIKi

pesrTisidlarin migdari aiddir.

elemenTtlorin,

MiKoTOKSinlarin,

anTibioTiklarin,

Cadval 7.27. Quru Uzsuz sudun mikrobioloji gdsTaricileri

GosTaricilarin adlan

Mahsula gore norma

Istehlak Tarasinda

HermeTik Tarada

Mezofil aerob ve fakultaTiv anaerob

Mikroblar, 50000 100000

1 g-da vahidla mahsula gére ¢ox olmayaraq

Patogen wmikroblar, 25 gr mahsula gora yol verilmir yol verilmir
0,1 gr mahsula gére bagirsaq ¢opleri yol verilmir yol verilmir

Quru gaymagin mikrobioloji gosTaricileri Uzsuz sudda oldugu kimidir.
Lakin mezofil aerob ve fakultaTiv anaerob mikroblar ala sorrda 50000, 1-ci
sorrda 70000 vahide barabardir.
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Cadval 7.28. Quru Uzld sudun mikrobioloji gésTaricilari

Gosraricilerin adlari Uzl quru siid Giclin norma
Ola sort 1-ci sort Usaq gidasi
agun

Mezofil, aerob ve fakultaTiv anaerob
Mmikroblar, 1 qr quru suda gora vahidle 50000 70000 25000
Bagirsaq ¢opleri qrupu bakreriyalar 0,1 | yol verilmir | yol verilmir yol verilmir
gr 20-25%-li side va 1,0 gr usaq qidasi
ucun istifads olunan suds gore
PaTogen wmikroblar, 25 gr quru stdes yol verilmir | yol verilmir yol verilmir
gore
Stafilakokklar 1,0 gr quru stids goére yol verilmir | yol verilmir yol verilmir
1,0 gr quru suds gora mayalarin migdar
vahidle ¢ox olmamali - - 10,0
Kif gdbalaklerinin migdari vahidla gox
olmamali 1,0 gr quru sudda - - 50,0

Cadval 7.29. Quru sud mahsullarinin zarersizlik gésTaricilori

Mahsulun Gosraericiler Yol verilen deracs mq/kg- Qeyd
adi da ¢ox olmayaraq

Quru sud Toksiki elemenTlar:

ve quru siid | qurgusun 0,1° (0,059 Hesablamaya gére

mahsullar kadmium 0,03 ovvalki mahsula
MISyaK 0,05 géra
cive 0,005
Mis 1,0 Usaq gidasi tgun
SinkK 5,0
MikoToksin:
aflatoksin B4 yol verilmir
aflatoksin M4 0,0005
anTibioTikler:
penisillin 0,01 g/v
STrepTomisin 0,5 g/v
Hormonal preparatlar: yol verilmir
Estradiol 17B 0,002
PesrTisid:
heksaxloran 0,05
heksaxlorsiklon 0,1 (0,05)

7.7.4. Quru sud mahsullarinin keyfiyyaTinin ekspertizasi
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Quru sudin orqanolepTiki gosTaricilarinin eksperrizasi

Quru sudin organolepTiki gOsTericilari  Tayin edildikde xarici
gorunusu, KkonsisTensiyasl, rongi, dadi va iyi yoxlanilr.

Xarici gorunusu va Konsistensiyasl. 9gar quru sud xirda mertal
Taralara gablasmissa, avval heremTik olmasina, azilwasina, markalanmasina
va s. nazaraT edilir. 9ger iri kadiz kisalara qablasmissa, cinlmig, Uzeri
cirklenmis va s. nogsanli kisalar segilib kanar edilir. Mahsulun istehsal Tarixi
va saxlanma muddarTi Tayin edilir. Saxlanma muddaTi kKegmis quru sud gabul
edilmir. Kisenin agzi acildigdan sonra mahsulun sathina baxilir, barkimis
yumrularin olmasi yoxlanir. Mahsulu spatells qarigsdirdiqda TozTahar bircins
olmaldir.

Rangi: buTtun kuTle boyu agiq sariya galar olmaldir.

Dad va iyi: Oziinamaxsus pasTerize olunmus stid dadi olmalidir. Heg
bir kanar iyi ve dadi olmamalidir. 1-ci ndvde az hiss edilan yem dadi ola bilar.
Quru sudun dad ve iyi Tayin edildikdse ¢eTinlik olarsa, onu suda barpa eTmali
va yoxlamall. Quru sud vaxtindan artiq saxlandiqda, Tara hermerTik
olmadigda, rutubaTli seraitde saxlandigda rangi qonurlasir, xogagalmayan
dad va iy amale galir. Quru sud mahsullar iri gablarda oldugda ondan dan
mahsullarindan nimuna goturen supla muxTalif yerlerden 1 kg-a qader
qumuna goTurulir. Sonra numuna Uzsrine pergament va ya adi kagiz
sorilmis sTolun Ustuna TOKUlUr, yaxsl gansdinhr, mahsula kvadraT formasi
verilir, dioganal boyunca kasilir, 4 Ugbucaga bolunur. Qarsi-qarsiya duran iki
bucaq bir-birina qarisdirilir. Bu, ortra numuna hesab olunur. Bundan 200 qgr
agzi kip baglanan bankaya TOkulur. Quru sud xirda bankalarda oldugda 4
bankadan biri kimyavi, biri organolepriki Tahlil Ggun goTurdlur, 2 banka

nazaraT ucun saxlanilir.
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Quru sud wmahsullarinin  fiziki-kimyavi  gosTaricilarinin

eKsperTizasi

Fiziki-kimyavi goOsTaricilarden quru sud mahsullarinin namliyi, yagin
migdari, Tursulugu va hall olmasi muayyen edilir.

Tacili Usulla quru sudda namliyi Tayin eTmak Ugln susa cubugla
birlikde malum olan buksda 0,01 gr daqiqlikle 5 gr quru sud ve ya qaymaq
cokilir. Susa gubugun komayile mahsul buksun dibine yayilir, TemperaTuru
125°S olan quruducu skafda quru siid 25 daq, quru gaymaq ise 20 daq
qurudulur. Sonra o, eksikatorda soyudulur va 0,01 gr daqiqlikle caxilir.
Nawmliyin migdar asagidaki dusturla hesablanir:

X=20-a
burada, X — namlik, %-19;
a — avvalki coki il sonraki ¢aki arasindaki farq, g-la.

Quru sudda yagin migdarini Tayin eTmak Ugun 2,5 qr quru sud ve
ya gaymaq 0,01 daqiqlikle ¢akilib kimyavi sTekana (quru va Temiz) TOKUIUr vo
uzerine 4-5 ml sixhgr 1,5-1,55 olan sulfat Tursusu alave edilir, bircinsli
garisiq amala galince susa cubugla qarisdirilir. Sonra qgarisiq balaca qifin
kOmayila yagolcena bosaldilir, kimyavi sTekan bir nege dafe sulfat Tursusu
ile yaxalanib itkiya yol vermadan yagolgana TOkUlUr. Yagolgenda qarigigin
migdar 18-19 ml olmalidir ki, 1 ml izoamil spirTi de slave edileonda mayenin
soaviyyasi yagolgenin bodazindan 6-8 mm asagl olsun. Sonra yagol¢anin
agzi rezin Tixacla mdhkam baglanaraq calxalanir, 2-3 defe yuxari-asagi
cevrilir ki, yagol¢cands olan qarigigin zulallan tam hall olsun. Yagol¢cen 7-8
daq isTiliyi 65-70°S olan su hamaminda saxlanir, bu zaman yens da 2-3 dafo
yuxari-agagi ¢evrilir ki, Tam hall olsun. Qarisig Tam hall olandan sonra 2
dafe (har birinde 5 daq) sentrifugadan kegirilir va su hamamina qoyulur.

Yagolganin gosTaricisi 2-ya vurulmaqgla mahsulun yag faizi teyin edilir.
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Quru sudun Tursulugunu Tayin eTmMak Ugun Kimyavi sTakanda 0,01
gr daqiqlikle quru sud mahsulu ¢akilir: 1,25 gr yagh quru sud ve ya quru
gariq, 0,9 gr yagsiz quru sud, 1,6 gr sakarsiz quru gaymaq, 2,25 qr sakarli
quru qaymaq, 1,2 gr usaqglar ugun quru sud, 1,05 gr yarimyagh quru sud.
Sonra sTekandaki niimunanin (izerina Temperaturu 70-75°S olan 10 Ml su
hissa-hissa susa cubugla yaxsl garisdirmagla alave edilir. Alinmis bircinsli
kUTlanin (izerine TemperaTuru 20°S olan sudan 20 wml slave edilir ve 20°S-
dak soyudulur, Uzarine 3 damci venolfralein mahlulu slava edilir, yaxsl
ganisdirilir va sudun Tursulugu Tayin edilon gaydada 0,1 n naTrium galavisi
ile TiTrlonir. Sarf olunan galavinin miqdar 10-a vurulur.

Quru yagin, quru Turs xamanin Tursulugu Tayin edilends 2 qr mahsul
30 ml Temperaturu 35-40°S olan suda hall edilir, Titrlomaya sarf olunan 0,1
n galavinin migdar 50-ys vurulur.

Quru sudun hall olmasini Tayin eTmak Ugun Uzarinda bolgulari olan
senTrafuga sinaq sugesinda 0,01 daqiglikle Tursulugun Tayininda oldugu
Migdarda quru sud meahsulu c¢akilir, Uzerine 4-5 ml isTi su TOKUlUr, Suse
cubugla garisdirmagla hall edilir, sise ¢ubuqgq suda yaxalanir. Hamin su
sinaq susasine alave edilir. Qarngigin saviyyasi 10 bolgusina qader
olmalidir. Sinaq susasine adzi rezin Tixacla baglanir, qarisdirilir va isTiliyi 65-
70°S olan su hamaminda 5 daqige saxlanilir. Sonra sinaq sisesi 1 daq
muddaTtinda yaxsl ¢alxalanir, pambiq ve ya kagiza bukulib senTtrafugaya
goyulur, firladilir. Sinaq stsasi sentrafugadan cixarilir va onun Tixac Torofi
ehtiyaTla asaQi veziyyatda tutulur. Bu zaman hall olmayan hissalar sinaq
susasinin dibina Toplanmis olur. Hall olmamis hissalar sinag stsasinin hansi
bolgusunu TuTMussa, o0 ragem hall olmani gosTarir. Masalen, ¢okUnTunln

saviyyasi 2 ragemindadirsa, demali bu sud 98% hall olmusdur.

19.7.5. Quru sud mahsullarinin keyfiyyaTini goruyan amillar
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Quru sud mahsullarinin saxlaniimasi

Quru sud wmahsullari 1 kg-dek kUTlade Tanske ve Kombinalasmis
bankalara, aluminium folgadan ve polieTilenden pakeTtlara, saThine parde
cokilmis packalara ve igarisine sellofan serilmis karobkalara gablasdirilir.
Senaye emall Ugln nazards TuTulan quru sud mahsullarini 25-30 kq kiuTleda
nagliyyat Tarasina (kraft kagizdan kisslera, daxildan polieTilen kisa, sellofan
Kise ve pergament sorilmis faner c¢alloklore) qablasdirilir. Quru sud
mMahsullarinin asas xassalarine onlarin higroskopikliyi aid edilir. Quru sud
mahsullari xarici havadan su buxarini udur va nawmliyi 15%-a gader arta bilir.
Ona gora da quru sud mahsullarini miTtleq su buxari buraxmayan Taralara
gablasdirmaq lazimdir.

Quru sudun namliyinin arrmasi serbasT suyun amale galmasina sabab
olur. Bu ise quru sudin kasaklonmasine va onun hallolma qabiliyyaTinin
asagl dusmesina sabab olur. Tozlandirma Usulu ile hazirlanan quru sudun
higroskopikliyi kontakT Usulu ile hazirlanan quru siddan ¢oxdur. Clnki onun
Torkibinde Tabii albuminin miqdari daha goxdur.

Quru sud mahsullar dgun galaq kutlanin boyuk ahamiyyaTi var. Adi
qurudulMmus sidin hacm kUTlasi 610 g/l oldugu halda Tez hallolan sudin
hacm kuTlasi 490 g/litrdir. Kisalerds saxlanilan va stabel qaydasinda yigilan
mahsulun hacm kUTlasi arTir, ¢unki quru sud denacikleri sixilir ve birlesib
kosaklasir. Bela studin barpa olunma faizi azalir.

Quru sud wmahsullarinin  saxlaniimva muddsTi Temperaturdan ve
gablasdirildi§i Taranin névindan asilidir.

Quru sid mehsullarini 1-10°S-de hermetik Tarada 8 ay, qeyri-
hermeTik Tarada 20°S-den yiiksak olvayan Temperaturda 3 ay saxlamaq

olar. Nisbi ritubaT 75%-dan ¢cox olmamalidir.
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7.8. Kara yaginin keyfiyyaTinin eksperTizasi

7.8.1. Normariv-Texniki sanadlar

QOST 37-91 inek yagl. Texniki sortlor. OKP 922100 TH VED
040500100 (kara yagi) TH VED 151800900 (srinmis yag).

QOST 12860-67 Vologda yagi. Texniki sartler. OKP 922144

QOST 6822-67 Sokoladl yag. Texniki sartlor. OKP 922116.

TS 10-02.848-90 BuTterbrot kara yagi.

TS 49-359-86 Pahriz kare yag!.

TS 49-909-84 Slavyan kere yagi.

TS 49-200-82 Kandli kera yagi.

TS 49-244-83 Balli kera yag..

TS 49-612-89 Slavali kara yadi (kakao, gahva va b.).

TS 49-652-90 Cay ugln kars yag!.

TS 49-698-90 Yaroslav kera yagi.

TS 49-373-87 Pendirli kara yagi.

TS 49-841-91 Desert kara yadi (o cumladan sokoladh yag).

QOST 3622-68 Sud va sud mahsullari. Numunanin goTturulmasi va
onun Tadqiga hazirlanmasi.

QOST 3626-73 Sud va sud mahsullari. Namliyin va quru maddalarin
Tayini Usullar.

QOST 5867-90 Sud va sud mahsullari. Yagin tayini dsullari.

QOST 3624-92 Sud ve sud mahsullar. Turgulugun Titrlema Usulu ila
Tayini.

QOST 26781-85 Sid. PH Tayini Usulu.

QOST 3627-81 Sud mahsullar. NaTrium-xloridin Tayini tsullari.

QOST 9225-84 Sud va sud mahsullari.Mikrobioloji analiz Gsullar.

QOST 25509-82 Yag sanayesi. Terminlar vo Tayinarlar.
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QOST 23452-79 Sud ve sud mahsullar. Xlororqganik pesrTisidlarin

galiq migdarinin Tayini Usullari.

7.8.2. Umumi anlayis

Kera yagQi Torkibinden ve istehsal texnologiyasindan asili olaraq
asagidaki kimi Tasniflagdirilir:

1. Sud qaymagindan hazirlanan kara yaglari.

1.1. Tezea gaymaqdan hazirlanan sirin kera yagi. Nemliyi 16%-dan
arTiq olmamalidir, duzsuz va duzlu (1,5%) istehsal edilir. Xalis yagin migdari
muvafiq olaraq 82,5 ve 81,5%-dir.

1.2. Taza yiiksak keyfiyyaTli qaymadi yliksak Temperaturda (95-98°S-
da) pasterize etmakle hazirlanan Voloqda kere yagdli. Bu yad yuksak
Temperaturda pasTerizasiya naTicesinde Ozunamaxsus qoz dadi verir,
duzsuz istehsal edilir, namliyi 16%-dan c¢ox, xalis yadi 82,5%-den az
olmamalidir.

1.3. Toza pasTeriza edilmis gaymaga sud Tursusuna qicqirdan ve aTir
amale garTiran bakTeriyalar olan bakrterial maya alave etmakla hazirlanan
Turg kara yagl. Nemliyi 16%-dan artiq olmamaldir, duzsuz va duzlu (1,5%)
isTehsal edilir. Xalis yagin migdarn muvafiqg olaraq 82,5 ve 81,5%-dir.

1.4. Nawmliyi ve yagsiz quru galigi (YQQ) yuksak olan (20%) havaskar
kore yagl. Dadi sirin ve Turs, duzsuz ve duzlu (1,5%) olur. Newmliyi 20%-den
cox olmamalidir. Xalis yagin miqdari muvafiq olaraq 78-77%-dir.

1.5. Kand kara yaginin Tarkibinde 25%-dak nawmlik, 2,5% YQQ olur.
Dadi sirin va Tursg, duzsuz va duzlu (1,5%) istehsal edilir. Xalis yagin
miqdarn 71-72,5%-dir. Pahriz kera yaginin Tarkibinde 82,5% xalis yagd, o
cumledan 25% bitki yagdi olur. Nemliyi 16%, YQQ 1,5%-dir.

1.6. Slavali yadlar. Bu qrupa sokoladll (62% yag, 16% namlik, 18%
sokar, 2,5% kakao Tozu), balll (52% yag, 18% namlik, 25% bal ve ya soker,
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4% YQQ), meyvali (62% yag, 18% namlik, 16% sakar, 4% YQQ), hamginin
gahvali, kakaolu, gilemeyvali va s. yaglar aiddir. Bu qgrupa sirin va Turs
buterbrot yadi (62,5% yag, 35% namlik, 3% YQQ), cay kerasi (60% yag,
27% namlik, 13% YQQ), Yaroslav kerasi (52% yag, 30% namlik, 14,2%
YQQ),desert karasi (65% yag, 26% namlik, 9% YQQ) ve diger kara yagdlari
da aiddir.

2. Yuksak Temperaturda emal edilon yaglar.

2.1. isTi emaldan (27°S-ds) kecirilib meTal gablara gablasdirilan argin
Kera yag!.

2.2. YUksak Temperaturda yuksak yaglihg: olan gaymagi emal eTmakla
meTal gablara gablasdirilan sTteriliza edilib (120°S-de 45 daq) soyudulmus
kero yagl. Bele yadi 6 aydan 12 aya qadar nizamlanmayan temperaturda
saxlamaq olar.

2.3. Yuksak yagliigi olan qaymagin marhalalarle pasTterize edilmasi vo
vakuum seraitde metal qablara gablasdinimasi ile hazirlanan pasTerize
edilmis kars yaq..

2.4. Asagi keyfiyyatli vo yigma yadlan eritmakla isTehsal olunmus,
Torkibinde 98% sud yad olan eridilmis kara yadi. Newmliyi 2%-dan c¢ox
olmamalidir.

2.5. Barpa edilmis yag.

2.6. Saflagdirimis ve ya sud yagu.

3. Zardab kere yagi — zardab qaymagindan hazirlanir, sirin, TUrS,
duzsuz ve duzlu istehsal edilir. Tarkibinde xalis yagdi 72,5%, nawmliyi 25%-
dir.

Bu Ttasnifat elmi cehatdan asaslandiriimis olsa da Ticaratde belo
bdlginin apariimasi ¢aTinlik Téradir. Ona gorae da TicaraTtde kara yagini
novlera ayirirlar. TicaraTe buraxilan kara yaglarinin novleri agsadidaki Kimi

adlanir.
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Duzlu ve duzsuz sirin gaymaq karasi, Voloqda keresi, duzlu ve
duzsuz Turg gaymaq Kerasi, sirin va Turg qaymaqdan hazirlanan EksTtra kara
yagl, yuksak miqdarda sud plazmasi olan havaskar, kendli va buterbroT kara
yaglar, sid yaginin gismen (20-32%) bitki yagdi ile evez olunmasindan
alinan pahriz, usaq, xususi va slavyan kara yaglari, sudlu-zulall slavalerla
hazirlanan say ugun, ev Ugun, gqaymaqgll pasta, asxana ve pendirli kero
yaglari, dadverici ve bagqa slavalarle hazirlanan desert, sokoladli deserr,
balli, meyvali, gilemeyvali, sokoladli, gahvali, kakaolu va s. kara yagdlar,
konservlasdirilmis argin, sTeriliza edilmis va pasTeriza edilmis kara yaglar ve
aridilmis kara yagi. Bu yaglarin Tarkibi, asasan yagin ve suyun miqdari
muUvafiq standartlarda normalasdirilir.

Kara yaginin saxlanilma zamani Tarkibinde bas veran keyfiyyaT
dayismalari gablasdirmanin ndvundan va keyfiyyatindan asilidir. Kara yadi
isTehsal musssisalerinde daxiline pergamenT ve ya suni pards sarilmis
KarTon ve TaxTa yesiklors xalis kUTlasi 20 ve 25,4 kq, alavali kers yaglar ise
10 ve 20 kq olmagla gablasdirilir. Perakenda TicaraTt Ugun kars yagini xususi
Masinlarda kuTlesi 100, 125, 250 va 500 gr olan pergamenT va ya Kasirovka
olunmus folgaya brikeT saklinda ¢akilib-bukurler.

Ya§ qablasdirildigdan sonra —4 + -6°S-de, 80% nisbi riitubatda
saxlanilir. Soyuducuxanalarda yagi —12 + -24°S-da 75-80% nisbi riiTubatda
bir ilden ¢ox saxlamaq olar. Magaza seraitinds 4-5°S-de yagin saxlanilma

muddaTi yayda 3 gun, qisda 5 gundur.

7.8.3. Kara yaginin keyfiyyatina verilon talab

Kare yaginin keyfiyyati agagidaki gosTariciler Uzra giymaTtlondirilir:
1. Kara yaginin kimyavi Torkibi ve gidaliliq dayari;
2. Kara yaginin orqanolepTiki gosTaricilari;
3. Kara yaginin fiziki-kimyavi gosTaricileri;
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4. Kara yaginin zararsizlik gosTtaricilari.

Kara yaginin orqanolepriki gosTaricilarina verilan Talab

Kara yaginin 2 sortu: ala ve 1-ci sortu var. Bazi yaglar «Kand yagi»,
«Voloqda yagi», «Sokoladli» ve s. sortlara ayrilmir.

Kara ya§ orqganolepTiki goOsTaricilarine gora 100 ball sistemi ila
giymatlonir. Ballarin cemi ve asasen dadi va iyinin ball giymaTti amTes

sorTunu Tayin edir.

Cadval 7.30. Kara yaginin ball giymaTi

Yag Ball giymaeri
Umumi On azi dadi ve iyinin
Sla sort 88-100 41 ball daxil olmaqgla
1-ci sort 80-87 37 ball daxil olmagla

Dad ve iyine gore 37 balldan az olan kara yaQi eridilmaya, sanaye
emalina verilir.
Kara yaginin keyfiyyaTinin ayri-ayn gosTaricilarine 7.31 sayli
cadvaldaki ball giymartlari verilir.
Cadval 7.31. Muayyen edilmis qUsura gore kara yaginin

ball giymaTinin azaldilmasi(dad va iyine gora)

Gosrariciler Qusura gore Ball giymeri
azaldilan ballar

Dad va iyi (50 ball)

1. ©n yaxsl dad ve aromartli 3-0 47-50
2. Yaxsi dad va aromarli 6-4 44-46
3. Lazimi gadar hiss edilen dad vea 8-7 42-43
aromarli

4. Kafi dad va iyli 13-8 37-42
5. Zasif yem dadi hiss edilir 13-8 37-42
6. Az hiss edilen aciliq 13-10 37-40
7. Tursumus dad (siT yagda) 13-11 37-39
8. Cox Turs (Turs yagda) 13-11 37-39
9. Zoif piy dadi 13-10 37-40
10. BiTki yagi dadi 12-10 38-40
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QEYD: Kare yaga xas olan lazimi gadar Tomiz dadi olmayan, iylanmis,
goxumus, kiflenmis dad va iyi olan yaglar «kafi» qiymaTa layiq gorulir.

Asagidaki qusurlari olan kers yagi saTisa buraxilmir:

a) Ufunartli, acillasmis, baliq ve «kif dadi ve piyli, hamcinin nefr
mahsullarn ve kimyavi maddalerin iyi va dadi olan kera yag;

b) Kaskin yem dad vae iyili, aci, ufunaTli, yaniq, Tustu, meTtal, piytahar

va olein Tursusu dadi va iyi olan kera yaglari.

7.31 sayh cedvalin davami(konsisTensiya ve xarici gorunusuna gora)

Gosrariciler Qusura gore Ball giymeri
azaldilan ballar

Konsistensiya ve xarici gérunusu (25 ball)

11. Yaxsi 0 25

12. Kafi 2-1 23-24
13. Ovxalanan 4-3 21-22
14. Uzari orimis 5-3 20-22
15. Iri damcili nomli 5-3 20-22
16. Yumsaq 3 22

QEYD: 1. Daxili kiflenmis yagd satisa buraxilmir;

2. 9gaer yagin Uzeri kiflanmisse, Tamizlonmamis saTisa verilmir.

7.31 sayl cedvalin davami(rengine ve duzlanmasina gora)

Gosrariciler Qusura gore Ball qiymeri
azaldilan ballar

Rangi (5 ball)

17. Tabii 0 5

18. Bircinsli olmayan 3-1 2-4
Duzlanmasi (10 ball)

19. Normada 0 10

20. Baraber olmayan 3-1 7-9
21.Hall olmayan duz kristali 3-2 7-8

QEYD: Sit va eridilmis yaglar giymaTlondirildikde «duzlanmasina» 10

ball verilir.
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7.31 sayl cadvalin davami(qablagsdirma ve markalanmaya gors)

Gosraericiler Qusura gore Ball giymeri
azaldilan ballar

Qablasdirma ve markalanma (10 ball)

22. Dlzgln 0 10

23. PerqamenTa yaxsi bukulmadikde ve

yag bos dolduruldugda 3-1 7-9
QEYD:

1. ©ger yagin va perqamenTtin Uzerinds, haTtta Taranin Uzarinda
kiflenmigsa, ya§ yenidan qablasdirilir.
2. 9ger yag Tarasli duzgin ve aydin wmarkalanmaylbsa, saTisa

buraxilmir.

Kara yaginin fiziki-kimyavi gosTaricilori

Kara yaginin asas fiziki-kimyavi gosTaricileri standart Uzre namlik va
yagin faizle migdandir. Lakin kara yaginda Tursuluq, yagsiz quru galiq, Seker
alave edilmis yagda sokerin, bal slavelide balin ve sokoladl kere yaginda
kakaonun wMiqdari normalasdirihir. 7.32 sayl cedveldes esas kara yagi
cesidinin fiziki-kimyavi gosTaricilari verilir.

Cadvaldaki goOsTericilarden basga yadlara slave edilen karoTinin
(boya maddasinin) migdari 0,1%-dan ¢gox olmamalidir. Yaglarin Turgulugu va
yag plazmasinin PH-1 asagidaki kimi olmalidir. Vologda yagi iglin 22°T-dan
cox olmaz. Yag plazmasinin PH-1 6,31-den az olwamaldir. BuUtun sirin
gaymaq karasinds Tursulug 22°T-dan cox olmaz, ya§ plazmasinin PH-1 6,25-
dan az olmamalidir.

BiTiin Turs gaymaq karasinda Tursuluq 26-55°T arasindadir. PH 6,12-
4,50 arasinda olmalidir. FAO/VOZ kera yagi Ugun beynalxalq standart
isleyib hazirlanmigdir. Bu gosTariciler 7.32 sayli cadvealdeki malumarlarla

demak olar ki, eynidir.

162



Cadval 7.32. Kara yaginin fiziki-kimyavi gosTaricilori

Terkibi, faizle
N N N E O (U“ N £ % N bl C'\G‘
Kere yaginincesidi | 58 | £S5 | g2 =2 | T o5 g 53
© 5 = O S o| NT sl © 835 2 x
> N 2 % 0O x| 53 Xy | @ Z N 5 8
® S, 8l &3 | $c|p2o = -
> 3 =
Duzsuz 82,5 16,0 - 1,6 - - -
Duzlu 81,5 16,0 1,5 1,6 - - -
Hoveskar 78,0 20,0 - 2,0 - - -
Vologda yagi 82,5 16,0 1,6 22,0
EksTra kere yagu:
sirin gaymaqgdan 82,5 16,0 - 1,6 - - 22,0
TUrs gqaymaqdan 82,5 16,0 - 1,6 - - 55,0
Kand kars yagi 72,5 25,0 - 2,5 - - -
Cay Ugun kera 60,0 27,0 - 13,0 - - -
BurterbroT keresi:
sirin gaymaqgdan 61,5 35,0 - 3,5 - - 22,0
TUrs gqaymaqdan 61,5 35,0 - 3,5 - - 55,0
Asxana Kerosi 50,0 45,5 - - - 0,5 -
Yaroslav keresi 52,0 30,0 - - 3,0 0,8 -
Olavali karaler:
Kakao alavali 52,0 27,0 - 10,6 | 18,0 2,5 -
gahvae alavali 52,0 27,0 - 9,0 11,5 0,4 -
balll kera 52,0 17 - - - 30 -
QalyanalTi karasi:
okean pasrtasl ila 52,0 30,0 1,5 10,3 - 5,7 -
Pahriz kerasi (biTki yadi 20%) | 82,5 16,0 - 1,6 - - -
Camis Kerosi 84 14,8 - 1,2 - - -

Kara yaginin zararsizlik gosTtaricilari va qusurlari
Kara yaginin zararsizlik gosTaricilarine Toksiki elementlarin migdar,
MikoToksinler, pesrTisidlar, radionuklidlar, anTibioTiklar, elece da mikrobioloji

gOsrTaricilar aiddir. Bunlar 7.33 sayli cadvaldas verilmisdir.
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Cadval 7.33. Tibbi-bioloji Talablare asasan kare yadinda
TOKsiki elemenTlarin, mikoToksinlarin, pesTisidlerin,
radionuklidlerin ve anTibioTiklarin yol verilan migdari

GosTaricilar Mqg/kg-la yol verilon miqdar, ¢cox
olmamalidir

Toksiki elemenTlor:

qurgusun 0,1

kadmium 0,03

Arsen 0,1

Cive 0,03

Mis 0,5

Sink 5,0

Dawmir 5,0

Qalay -
MikoToksinler:

aflaTtoksin B4 Olmamalidir

aflaToksin My 0,0005
PesrTisidlar:

DDT 1,0

y-heksaxloran 0,2
Radionuklidler: sezium 137 bv/kq 370
AnTibioTiklor:

TeTraskilin 0,01

pensillin 0,01

STrepTomisin 0,1

Cadval 7.34. Kara yaginin mikrobioloji gdsTericilari
(QOST ve TBT-a gora)

Mezofil aerob va fakultaTiv-
anaerob mikroorganizmloer olmamalidir
migdari 1 g-dan ¢ox Bagirsaq ¢opii Patogen wmikro-

olmamalidir (KaV) qrupu _organizmlari, o
bakrteriyalar | cimladan salmonella

q/sm® mahsul kiiTlesinds

Kare yaginin gesidi

Kera yagu:

Sirin kara yagi 1x10° 0,01 25
Vologda kerasi 1x10* 0,1 25
Turs kere yag! normalasdiriimir 0,01 25
rinmis yag 1x10° 0,01 25

Kara yaginin istehsalinda keyfiyyaTsiz xammaldan (xama, duz, su va
diger olavaeler) istifade edildikde ve Texnoloji emaliyyatlara duzgun amal

edilmadikde yagda asagidaki qusurlar ola biler.
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Yem dadi — suds, gaymagda ve kare yagina yemdan xususi dad ve
aTir veran maddaslerin (sogan, sarimsaq va s.), o cumladan alkaloidlarin va
efirlarin kegmasi naTicesinda mlusahids edilir.

Dad ve iyin saf olMmamasi — mikroblarin hayat faaliyyaTi naTicesinda
kere yaginin Torkib hissesinde dayisikliklorin baglanmasi marhalasini
gosrTorir.

Pendir va curima dadi — proteaza fermenTtinin ve c¢uruducu
Mikroblarin Tesiri ile zulallarin hidrolizi ve parcalanmasl naTicesinde
mMusahida edilir.

Aci dad — zilallarin pargalanmasindan peptonlarin amala galmasi,
yagi duzlayanda magnezium duzlarinin dusmasi ve suda biTki glukozidlarinin
KecMmasi naTicasinda musahida edilir.

MeTal dadi — qusuruna yag plazmasinda demir ve mis duzlarinin hall
olmasi, pis qalaylanmis gab ve aparatlarda qaymagin uzun wmuddaT
saxlanilmasi sabab olur.

Piy dadi — qusuruna olein Tursusunun oksidlagmasindan
dioksisTearin Turgsusunun amala gealmasi sabab olur. Yagdan donuz piyinin
iyi galir.

Olein dadi — qusuruna sud yaginda olan linol Tursusunun
oksidlasmasi ve yag plazmasinda hall olan azoTlu birlegmalarin migdarinin
artmasi sabab olur. Qaymagi yuksak daraceds Tursutduqda bas verir.

Yagin acilagsmasina sabab yagin hidrolitik pargalanib oksidlagarak
aldehidler, ketonlar va muxtalif xirda molekullu yad Tursularinin emala
galmasidir.

Staff (Uzdan oksidlagsma) qlsuru sud yaginin polimerlagsmasi, yagin
saTthinde Tursulugun, peroksid adadinin ve hall olan azotlu birlesmalerin

artmasl naTicasinda bas verir.
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Ovxalanan kara yadi qusuru Texnoloji amsliyyaTtlara, xususan
Temperartur rejimine duzgun amal eTmadikde bas verir.

Piylosma qusuru yagin maye fraksiyasinin artiq ayrilmasi va onun
xirda kristalli qurulusda yag kristalciglarn sethina yayilmasidir.

Bunlardan basqga yagin duzlanmasinda, yuyulmasinda, ranginds,

gablasgdiriimasinda va markalanmasinda da qusurlar ola biler.

7.8.4. Kara yaginin keyfiyyaTt ekspertizasinin aparilmasi qaydasi

Orta nimMmunanin goTurulmasi

Kara yagi dadina gore 3 grupa bolunur: siT kers yadi, duzlu kara yadl
vo Turs kara yagi. Kere yaginin keyfiyyaTini Toyin eTmak uUgln qutularinin
sayindan asili olarag numuna segilir. Kara yagi gablagmasinin sayi 2-10
adad olduqda 2 adad, 11-20 gablasmadan 3-4 adad, 21-30-dan 4 adad, 31-
40-dan 5-i, 41-60-dan 6-s1, 61-80-dan 8-i, 81-100-dan 10 adad acilir. 9ger
gablagmanin sayi 100-den gox olarsa, 10%-dan numuna goTurulir. Yagdan
nuamuna sup aleTi vasitasila goTurultr. Yag donmussa, sup isidilir ve ¢epina
yaga vyeridilir, bir nege dafe firladiir va yagdan cixarilir. Supun Uzarinda
olan yad sturundan gpartells 3-5 sm kasilir, quru ve Temiz bankaya yidilir.
Qalmig yag sturunu monolite (yada) gayTarilir ve Uzari hamarlanir. Bankaya
Toplanmis yag ehtiyatla 45-50°S isidilir, gansdirilir vo 20+2°S-ya qader
soyudulur. Sonra bundan TedqgiqgaT Ug¢un 50 gr ortra nimuna goTUrulr.
oger yag xirda cekili brikeTlare bukulmUsse, segilmis gablasmadan 3%
briket gotUrulur ve har birinden numuna ayrilir, bankaya yigilr, oridilir,

ehrtiyaTtla qarnisdinhr, soyudulur ve 50 gr TadqiqgaT U¢lUn nimuna goTuralar.

Kara yaginin orqanolepTiki gosTaricilarinin eksperTizasi
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Yagin orqganoleprtiki gOsTericilori Teyin edildikde qgablagmanin
keyfiyyaTi, xarici gorunusu, rengi, konsistensiyasi, dadi va iyi Tayin edilir.
Yagin qablagmasina nezarat ertdikde qurularin zadssina, Uzerinds
Markalanmanin duzgun va aydin olmasina baxilir. Yag qutusu acildigdan
sonra igarisinin pergamentla duzgun ortulmasinin, monolitde gatlarin ve ya
bosluglarin olmasini  yoxlamaq lazimdir. Monolitin  xarici gorunusu
yoxlandigda onun rangi (staff — yagin ust qati) staffin derinliyi Tayin edilir.

Yagin rangini Tayin eTmak Ucun diameTri 1,5-2 sm olan saffaf sinaq
susesina oridilmis kere yagi TOkulur, soyutdugdan sonra gun isiginda
baxilir. Standartra gobra kere yagin rangi buTtlun kUTle boyu agiq sar
olmalidir, bazan sarimTil olmur. Yaga xosagalen rang vermak ugun ranglenir.

Yagin konsistensiyasi 10-12°S-da spatella basmagla Tayin edilir.
Yagin konsistensiyasl berk, kasiyinde parlaq quru gorkemli, xirda su
damcilan goruna biler. Yaxsi konsistensiyall yag ovxalanmamalidir, asan
yaxiimahdir.

Yagin iyini Tayin eTmak UgUn bir parga kere yagini Kimyavi sTokana
qoyub 50°S isitmali va iylomali. Yagin xosagslen dziinamaxsus iyi olmalidir.
Kara yadi neft, baliq ve s. iyli mahsullarla saxlandiqda 6zuna kenar iyi ¢akir.

Yagin dadini tayin etdikde otaq Temperaturunda olan yagi agiz
boslugunda saxlamagla yagi udmall. Yagin ozunamaxsus dadi olmalidir,
bogazi qiciglandirmamalidir, piy Teki ¢aTin udulan olmamahldir. Acihgi ve

kanar dadi olmamalidir.

Kara yaginin fiziki-kimyavi gosTaricilarinin eksperTizasi

Fiziki-kimyavi gosTericilorden kere yaginda namlik, Tursuluq, yagsiz
quru qalig, xorak duzunun miqdari, yaghhg: ve diger gosTariciloer eksperriza

zamani yoxlanilir.
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Kara yaginda suyun miqdarini (namliyi) Tayin etmak ugin SMP-84
markall Terazi qurasdirilir, sonra aliminium stekan ve 10 g-liq coki dasl
Torazinin gozuna qoyulur, reyterler 0 bolgusundan asilir va nizamlayici
qurdunun komayi ile nizamlanir. Sonra 10 g-liq ¢aki dasi 10 q yag ile avaz
edilir (Terazi nizamlananadak). Aluminium sTekan meTal TuTucu il goTuruldr,
ehtiyatla qizdiriir. Bu zaman ona dairavi herakat vermakla igindaki yag
gansdinhr. Calismaq lazimdir ki, gaynama zamani yad kenara sigramasin.
Qaynadilma o vaxrtadek davam etdirilir ki, guzgunu sTtekanin agzina
TuTanda Tarlamasin (buxar damcilar amala galmasin). Qaynamanin sonunda
yagin zulal hissasi qizarr, sonra sTaekan meTtal Uzerinde soyudulur ve
Torazinin godzuna qoyulur. 9ger yag numunasinde namlik 19%-dan cox
olarsa 2 reyTeri, az olarsa 1 reyteri saga harekaT eTtdirmakla Tarazi yenidan
nizamlanir.

ReyTter hansi ragemin UstlUnds dayansa, o, yagin namliyi hesab
olunur. Masalan, ager o, 15,4-Un Uzerinde dayanmissa, demali yagda
15,4% nawmlik var. Masalan, reyterin biri 15-in, o biri ise 5,3-Un Uzarinds
durmusdur. Onda yagda 15+5,3=20,3% nawmlik vardir.

SMP-84 markall Terazi olmadigda allminium sTekan cakilir, sonra ona
10 gr yag numunasi Tokulur. Her ikisinin birlikde ¢akisi geyd edilir. Yagda
namlik agagidaki dusTurla hesablanir:

W =20(D-D,)
burada, W — nawmlik, %-ls;
D — aliminium sTakanin ve yagin buxarlananadak birlikde ¢akisi, g-
la;

D, — buxarlanandan sonra ¢akisi, g-la.

Paralel analizler arasindaki ferq erinmis yag Ugun 0,1%, kera yagi
dcun ise 0,2%-dan ¢ox olmamalidir.

Yagin Tursulugu KettsTorfer deraca ile ifade edilir. 100 gr yagin

neyTrallagmasi Ugun sarf olunan 1 n galavi mahlulunun migdarini gésTaerir.
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Tursulugu Tayin eTmak ucun 100 ml-lik kolbaya ve ya sTakana 5 qr
yag TOkUlir. SG hamaminda qizdirilmagla yag eridilir. Uzerine 20 wl
neyTrallasmis spirt-efir qansigi (10 ml 95%li eTil spirti, 10 ml efir) ve 3 damci
fenolfralein slave edilir, zaif gehrayi rang alinanadak 0,1 n galavi mahlulu ila
TiTrlanir. Alinmis rang 1 daq muddaTinda iTmamalidir. TiTrlanmays sarf edilan
galavinin miqgdan 2-ye vurulmagla yadin Kettstofer darece ile Tursulugu
mMuayyan edilir.

Paralel analizler arasindaxi forq 0,2 K°-dan cox olmamalidir.

Kara yaginda yagsiz quru galigi Tayin eTmak Ugln avvalce quru va
ToMiz alliminium sTtekan bos halda susa ¢gubugla birlikde Terezida ¢akilir ve
¢okisi yazilir. Sonra aluminium stekanda 10 gr kara yadi ve ya 20 gr arinmig
yag c¢akilir. Aluminium stekan metal TuTucu ile goturulur, ehTtiyaTla spirt
lampasinda ve ya elektrik plitesi Uzarinda qizdinlir. Bu zaman sTakani
dairavi herakat etdirmakle yagi garnisdirmali. Calismaq lazimdir ki, gaynama
zamani! yag damcilari kenara sigramasin. Qaynadilma o vaxtadek davam
etdirilir ki, glzglnu sTekanin agzina Tutanda onun Uzarinde su damcilari
amale gelmesin (yagdan buxar ayrilmasin). Qaynamanin sonunda yagin
zulallan (¢OkUnTl) qizarnr. Sonra aluminium sTekan MeTtal Uzerinds
soyudulur va yenidan yag eriyanadak zaif isidilir, Gzarina 50 Ml benzin ve ya
eTil spirTi alave edilerek suse cubugla yaxsi qarnisdinlir. Qarisiqg 3-5 daq
sakiT saxlanilir ki, yagin quru maddasi ¢oksun. 9gar benzin Uzarinde Uzan
hissacikler diba ¢cokmamissa, demali namlik yaxsi buxarlanmayib, bu halda
analiz yenidan baglanmalidir.

CokunTl diba ¢okdlkdan sonra yuxarl hissada ayrilmis benzin-yag
garisigi ehtiyatla kenara axidilir, bu zaman 1-2 ml benzin-yag garisig
saxlanir ki, ¢cokUnTU da ona qarisib axmasin. Bu gayda ile ¢okunTtu 3 defs
yuyulur. Benzin galdini kanar etmak maqgsadile alliminium sTakan zaif od

uzerinda qizdirnlarag benzin buxarlandirilir. Benzinin Tam buxarlandidini
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Tayin eTmak UguUn qaliq suse cubugla qansdinhr. COokUnTU ovxalanarsa,
dewmali benzin Tam buxarlanib.

Sonra alimMinium sTekan oTaq TemperaTuruna gadar soyudulur ve
Toroazida ¢akilir.

Yagsiz quru galigin migdar asagidaki dusturla hesablanir (YQQ):

_(D,=D,)100

YQQ = DD,

burada, Dy — bos aluminium sTekanin suse cubugla birlikde ¢akisi, g-la;
D — aluminium sTakan, susa gubuq va yagin birlikda ¢akisi, g-la;

D, — aluminium sTakanin yagsiz quru madds ile
birlikda benzin buxarlandigdan sonra ¢akisi, g-la.

9gar duzlu kere yaginin yagsiz quru galigi Tayin edilirsa, hesablanmig
YQQ —nin faizle migdarindan duzun Tayin edilmis migdari gixilir.

Yagda xorak duzunun wmiqdarini tayin etmak ucglin 100 wml-lik
Kimyavi sTekanda 5 qr duzlu yag numunasi g¢akilir, Uzarine 60 ml disTille
edilmis su alave edilir ve yag sriyanadak isTiliyi 65-70°S olan su hamaminda
saxlanir, bu zaman stekanin alt hissaesine yadin maye hissasi (plazma)
yigihr. Stekan soyuducuya va ya soyuq suya qoyulmagla yenidan
dondurulur, sonra suse cubugla yad gat desgilir va bu dalikden pipeTkani
mMaye hisseys salarag 10 ml maye goTurllerek kolbaya ve ya sTekana
TOKUIUr, Uzarine 5-8 damci 10%-li kalium-xromaT mahlulu alava edilib 0,1 n
gumus nitrat mahlulu ile qirmizi kerpic rangi alinanadak Titrlanir. Yagda
x0rok duzunun wmiqdarn TiTrlemays serf edilon 0,1 n gumis-niTrart
mahlulunun migdarina barabar olur.

Kara yaginda xoraek duzunun miqdarini brinzada pendirindsa oldugu
Kimi refraktomeTrle do Tayin eTmak olar. Bu magsadle kimyavi stekanda 1 gr
ya§ nimunasi cakilir, (izerine 10 ml TemperaTturu 60-70°S olan disTille
olunmus su alava edilir, susa gubugla yaxsi garigdirilir va filtr kagizindan

suzulur. Refraktometr disTillo edilmis su ile sifir bdlgusina nizamlanir.
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Suzulmis wmahluldan 1-2 damci refraktomeTrin asadi prizmasi Uzarina
TOKUIUr va baxilir. Tund rangds gorunan bolgulerin sayl yagda duz faizi
hesab olunur. Masalen, skalanin gosTericisi 1,2-dir. Dewmali, yadda 1,2%
xorak duzu var.
Duzsuz kars yaginda yagin migdari
X =100-(W +C)
Duzlu kere yaginda yagin miqdari
X =100-(W + C +CD)
dusTuru vasiTasi ile hesablanir.
Burada, X — kara yaginda yagin migdari, %-Is;
W — yagda nawmliyin migdari, %-Is;
C — yagda quru galigin migdari, %-ls;
CD - duzlu kere yaginda duzun migdari, %-le.
9ger Tadqiqg olunan yagin Terkibindeki yagsiz quru qaliq Tayin
edilmayibss, onda yagda quru galigin migdarn zavodda hazirlanmis duzsuz
va duzlu kara yagi ugun 1%, haveskar yag ugun 2%, erinmis yag ugun 0,3%

goturdalar.

7.8.5. Kara yaginin keyfiyyaTini qoruyan awmiller
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Kara yaginin saxlanilmasi

inek yagdi netto kiitlesi 47 ve 94 kq olan gelleklore ve ya neTto
kutlesi 25,4 kq, 24 kq va 20 kq olan yesiklora qablasdinlir. Parakande
TicareT Ugun inak yadl 100 g-dan 500 g-a gadar kuTtlada ¢akilib-bukuldr.
Qablasdirmanin dizglin aparilmasi yagin keyfiyyetine ve saxlandigda
davawmliligina Tasir edir.

inek yaginin gablasdirilmasi prosesi Taranin hazirlanmasindan, onun
yag ile doldurulmasindan, «karanin g¢akilmasindan, Taranin agzinin
barkidilmasinden ve markalanmasindan ibarat olur.

Cakilib gablasdiriimamis sokoladll yad ya xalis kUTlesi 24 kg olan
yesiklords, ya 12 va 6 kq kUTlada kerpic saklinde ve 6 kq-a qader kuTlads
galayll Tenaka bankalarda va ya lakli Tenaka bankalarda saTtisa buraxilir.
Soher daxilinde dasinanda bu yadi karton qutulara gablasdirmaga icaze
verilir.

orinmis yaglar magazalara 300 ve 450 gr kuTleda slsa bankalarda ve
ya 50-100 kqg-liq ¢alleklarda verilir.

inek ya@i gablasdirilmis Tarani istehsal miiessisesinde ve ya bazada
Markalayirlar.

Standart yesikloere ve ¢allaklore gablasdinimis yadi asagidaki gayda
ile markalayirlar.

Callaklera va yesiklere vurulan stampda zavodun nomrasi, nehranin
(erinmis yagda gazanin) sira nowmrasi, ¢allok va ya yesiyin sira ndmrasi vo
yagin istehsal olundugu Tarix yazilir. Burada hamcinin yag partiyasinin
isTehsalina masul olan ustanin familiyasi gosTerilir.

Bazada ve ya soyuducuda Taranin asagidaki gayda ile markalanmasi
gabul edilmigdir. Callak va ya yesiyin qapagina firma markasi olan Trafaret

vurulur ki, bunda karanin sortu ve novu gosterilir, firma markasinin sol
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Torafinde orra Uflqgi xaTT Uzarinde Tadarlk manTtagesinin nomrasi, Ufuqi
XaTTin alTinda ise vaqon partiyasinin nomrasi gosTarilir.

Parakande satis Ucun inak yadini formaya salan xUsusi masinlarda
cokilari 100, 125, 250 ve 500 gr olan kerpic saklinde dogranib pergamenTta
blakurler. Burada markalanma pergament kagizi Uzarinds Tipoqgrafiya Usulu
ile gap edilir ve agagidakilar yazilir: yagin novu, sortu, netto KuTlasi, gakilib-
bukllmasi Tarixi, standartin nomresi, sTrix-kod, saxlanilma seraiti ve
muddaTi gosTarilir.

Yesiklora ve ya c¢ollaklore qablasdinimis kere zavodun anbarina
goyulur, orada onu bazaya ve ya soyuducuya gondarena kimi saxlayirlar.
9ger yag anbarinda manfi Temperatur Tamin edilmemissa, keroni zavodda 5
glinden arTiq saxlamada icaze verilmir. Yag anbarinda Temperatur -4° + -
6°S haddinda, nisbi riiTubaTi ise 80%-dan ¢ox olmamalidir.

Havanin sirkulyasiyasini  1amin  etmak va yesiklerin  dibinin
namlasmasinin gargisini almaq Ugun iginda inak yagi olan yesiklari mal althig
(sebekali) Uzsrine, yag anbarlarinin divarindan ve bir-birindan 10-15 sm
arali qoyurlar.

inek yagini zavodlardan bazaya dasiyanda yesik ve ya colloklori
yagisdan, Tozdan ve isinmakden qorumaq lazimdir. Yayda inak yagini
havanin Temperaturu an algcaq olan vaxtlarda — geca va ya sahar erken
dasiyirlar. Karani dasimaq ug¢un Tez xarab olan mahsullari dasimaga maxsus
avtorefrijeratorlar an slveriglidir.

Kerani soyutmaq UgUn vasitasi olmayan wmentagalerda karani
yiklayands onun Temperaturu 10°S-den artiq olmamalidir. Vagonlara
yuklanan karanin Temperaturunun manfi olmasi yaxsidir. Dasinma zamani
vagonlarda Temperatur -5°S-den 3°S-ys gadar haddinds saxlanmalidir.

Zavodlardan qebul edib-buraxan bazalara daxil olan «karanin

Temperaturu -6°S-den yiiksak olmayan, Tamiz, isigli binaya qoyurlar.
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Cakilib-bukulmis kara yagini 1 aydan c¢ox saxlamaq maslehaT
gOrulmar.

Uzun miiddaT saxlamaq igiin anbarin Temperaturu -12°S-dan -18°S-
ya gader, nisbi riiTubaTti 80% olmalidir. -18°S-de duzsuz kera yadini 12 ay,
duzlu yagi 7 ay, -12°S-das ise uygun olarag 9 ay ve 6 ay saxlamaq olar. Turs
gaymaq karasi sirin gaymaq karasindan daha uzun muddaTa saxlanila biler.
Srinmis kara yagini -5-7°S-ds saxlamaq maslahaTdir.

Magazada yag 2-4° Temperaturda 10-15 giine kimi saxlana bilar. Bu
zaman yagin Temperaturu 10-12°S-den cox olmamalidir. Bazada yag 1-1,5
ay saxlandigda, burada Temperatur 0°S, yaxud manfi 1°S-da olmalidir. Bu
soraitde havanin nisbi namliyi an ¢ox 75-80% Taskil eTmalidir.

Magaza seraitinde 8°S-den yiiksek olmayan TemperaTurda kere
yagini yayda 3 gun, qisda 5 gun, arinmig yagi yayda 10 gun, gisda 15 gun

saxlamaga icaze verilir.
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7.9. Pendirlarin keyfiyyaTtinin eksperTizasi

7.9.1. Normartiv-Texniki sanadlar

QOST 7616-86 Qursag mayal bark pendirler. Texniki sartler. OKP
922511, 952512, TN VED 040610900 (yagli qursaq mayall bark pendirler).

QOST 11041-88 Rusiya pendiri. Texniki sartlar. OKP 922511 2167.

TS 49985-85 Rus pendiri. Texniki sartlor.

TS 49-871-83, TS 49-719-80 ikinci defe yiiksek TemperaTurda
qizdirilan pendirler (isvecro, Altay, Karpat, Ukrayna).

TS 49-202-72, TS 49-805-81 ikinci defe asagdi TemperaTurda qizdirilan
pendirler (Hollandiya, Kostroma, Uqglig, Pesexon va s.).

QOST 11041-84, TS 847-81 ikinci defe asagi Temperaturda qizdirilan
yuksak daracede sud Tursusuna qicqirdilan pendirlor (Cedder, Rokfor,
Rusiya, Rus kamamber va s.).

SST 49-173-81, SST 49-155-80, TS 49-887-82 Qursaq wmayall
yumsaq pendirler (Ev pendiri, Cay pendiri, Adigey, OsTtankin, Klinkov,
Narog, Hovaskar).

SST 49-100-75 Qaymaqgh pendirler (Tund, Rokfor, MeTeliTsa).

SST 49-91-84 Duz wmahlulunda yeTtisen pendirlar (Brinza, Kobi, Tus,
Suluquni, OseTin va s.).

SST 49-59-74 Orgin pendirlar.

QOST 13361-84 Taxta vyesiklor (Qursaq mayall pendirleri
gablasdirmaqg tgun).

QOST 9525-74 Barabanlar (Qursaq mayall pendirleri gablasdirmaq
acun).

QOST 8777-80 Taxta ¢allakler (Duz mehlulunda yeTtisan pendirlori
gablasdirmaq ugun).
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QOST 3627-81 Sud mahsullari. NaTrium-xloridin Tayini tsullari.

QOST 3626-73 Sud ve sud mahsullari. Nemliyin va quru maddalarin

Tayini usullari.

QOST 5867-69 Sud va sud mahsullarl. Yagin tayini dsullari.

QOST 26809-86 Sud va sud msahsullarn. Qabul qaydalari, nimuna
goTurma Usulu va onun Tadqigs hazirlanmasi.

Standard NC-1 (1996) Chedder.

Standard NC-1 (1996) Edam.

Standard NC-1 (1996) Gouda.

Standard NC-1 (1996) EmmenTaler.

Az.Res.
Az.Res.
Az.Res.
Az.Res.
Az.Res.
Az.Res.

RST-435-79 Duz mahlulunda yeTisan pendirlar.
RST-495-81 «Sumgayit» pendiri. Texniki sartlor.
RST-367-77 «Motal» pendiri. Texniki sortlor.
RST-405-78 «MakTtabli» pendiri. Texniki sartlor.
RST-249-81 «Barde» pendiri. Texniki sartlor.
RST-248-81 «Sirvan» pendiri. Texniki sortlar.

7.9.2. Umumi anlayis

Pendirleri TasnifaTta ayirarken asas 3 gdsTarici nezards TuTulur:

1. Yag@siz pendirde suyun miqdart;

2. Quru maddayas gors yagin faizi;

3. Pendir kutlasinin yeTigma xarakrterina gora.

MuxTalif pendirloerde suyun miqdarn 19%-den 69%-a qeadardir. Quru

mMaddaya gora yagin miqdarn 20%-dan 60%-a qadardir. Az yagh pendirler

argin pendirlerin istehsalina soarf olunur. Butln pendirlor istehsal

Texnologiyasindan asili olaraq 3 sinfa bolundr.

1. Qursaqg mayall pendirlar 3 yarim sinfa bolundr.

1.1. Qursaq mayall bark pendirler 6z ndvbasinda 2 qrupa bolundr.
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1.1.1. ikinci defe yiiksek TemperaTurda qizdirilan pendirlor.

1.1.2. ikinci defe asag TemperaTurda qizdirilan pendirler.

1.2. Qursaq mayal yarimbark pendirlar.

1.3. Qursaq mayall yumsaq pendirlar.

2. Duzluqgda yertisan ve sud Tursulu pendirlor.

3. 9rgin pendirlar.

Bunlarin har bir grupunda organolepTiki gosTaricilarine gora ferglanan
mUxTalif pendir novleri vardir.

ikinci defe yiiksek Temperaturda qizdirlan qursaq mayall berk
pendirlerin Tipik niimayendasi isve¢ pendiridir.

isve¢ pendiri mal-qaranin otlaglarda bsslenmasi dévriinds alinan
yuksak keyfiyyoTli xam sudden hazirlanir. Bu pendir 6-8 ay yerTisdirilir.
Pendirin har biri yasTi silindr formasinda olub, kutlasi 50-100 kq-dir.
Gozcukleri 10-15 mm dairevi ve ovaldir. Qabigi bark, zadesiz ve qirissiz,
soTthinde bozvari-a§ reng ola biler. Parafinlagdirilmir. Bu gqrupa aid olan
pendirlarin Tarkibinde quru maddaye gora 50% yag, namliyi 36-37%, duzu
1,5-2%-dir.

Altay pendiri isve¢c pendirinden dlgiisiine ve kiiTlesine (12-20 kq),
eleco da yeTismasinae (4 ay) gore farglenir. Bu qrupa kuTlesi 6-16 kq olan
Moskva, Ukrayna va Karpat pendirlari da aiddir.

ikinci defe asadi Temperaturda qizdirlan pendirlorin  Tipik
numayendasi Hollandiya pendiridir.

Hollandiya pendiri grupuna aid pendirler istehsal hacmine gore
birinci yeri Tutur. Bu qrup pendirlerin istehsalinda danaverlik bir gadar iri
olur ve orada namlik nisbaten cox qgalir. Yetisma dovrinde (2,5 ay) sud
Tursulu qicqirma gedir. YeTismis pendir Temiz, 6zinamaxsus zaif Turg dada
va iye malikdir. KonsisTtensiyasi plasTik, aydikda sinir, gozcuklarinin diameTri
4-8 mm-dir. Yagligi 45%, namliyi 38-40%, duzu 2-2,5%-dir.
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Hollandiya pendiri iri dairevi (50% yag) va kuTlasi 5-6 kq ve ya 1,5-2,0
Kq olan silindr formasinda buraxilir. Bu qrupa Kastroma, Step, Pesexon
(45% vyag), iki mixTioliflikde Yaroslav (45% vyagh adi ve 50% vyadlh
unifisirlesdirilmis) ve Uqli¢ pendirlari aiddir. Uglic pendirinin namliyi 46-48%-
dir. Bu qrupa yaginin miqdarn nisbaten az olan Litva, Eston, Pribaltika,
Minsk pendirleri de daxildir. Bunlarnn konsistensiyasini yaxsilasdirmaq
Maqgsadile namliyi arTirilir.

Litva pendirinin formasi silindreoxsar, bir adadin kuTtlesi 4-6 Kq,
namliyi 41%, duz 2-3%, 12-14°S-ds yeTismasi 45 gindiir.

PribalTtika pendirinde quru maddeys gore 2% yag, namliy 52-55%,
duz 2-3%, yasTi silindr saklinds olan pendirin kuTlasi 5-7 kq-dir.

Minsk pendiri 3-4 kq kuTlada, yaghhgi 30%, nawmliyi 48%, duz 2-2,5%,
yeTisma muddaTi 30 gundur.

Cedderlasdirma Usulu ile hazirlanan pendirlerin isTehsalinda pendir
kiTlesi lay seklinde dogranir ve 2-3 saat 25-32°S-ds saxlanilir. Bu laylar 15-
20 deqigadan-bir asagidan yuxariya cevrilir. Cedderlesdirma vaxTti sud
TUrsusu qicqirmasinin getmasi Ugun oprtimal sarait yaradilir. Pendir kUTlasi
narin duzla duzlanir, formalanir ve 12-15°S-de 80-85% nisbi riitubatda
quruyub yerisir. Sonra pendir 6-10°S-da saxlanilib yeTisdirilir. Pendirin bir
adadinin kUTlasi irilerde 16-22 kq, xirdalarda 2,5-4 kqg-dir. Nemliyi 37-39%,
yaghhgi 50%, duzu 1,5-2,0%-dir.

Qursaq mayali yarimbark pendirloerin isTehsalinda presloma
amaliyyaTl 0z-0zuna preslema ile avaz olunur. Pendirin yeTismMasi onun
soThina inkigsaf edan aerob wmikrofloranin (sliz, maya, «if) isTiraki ile basa
¢atir. Bu mikroflora ylksek proTeolekTik faalliya malik oldugundan zulallari
Tez pepTtonlasdirir ve hatta ammonyak amale galir. Zulallann pargcalanma
mahsullan pendir kUTlesine Kegarak ona xarakterik ammonyak dadi verir.

Seliyin mikroflorasi std Tursusu ile inTensiv gidalanir va belslikle da pendirin
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Tursulugunu azaldir. Bu da 6z ndvbasinde bakTerial fermenTtlori foallasdirir.
Bu gqrupa Latviya, PikanT, Kaunas va Klaypeda pendirlari aiddir.

Lartviya pendiri dordkinc, uzunsov formada, kutlesi 2,2-2,5 Kkq
olmagla hazirlanir. Ya§i 45%, nawmliyi 42-43%, duz 2,5-3,0%-dir. Bu pendir
Ozunamaxsus dad ve oTro malik olub xarakterik ammonyak dadi verir.
KonsisTensiyasi plastik ve yumsaqdir, sakli dizgin olwayan ugkunc
gOzcuklerdan ibaretdir. Qabigi nazik, kOvrok ve qurumus kremvari slizden
ibaratdir. Pendir parafinlagdirilmir, pergament kagizina bukulur.

PikanTt pendirinin yaglligi 55%, nawmliyi 42-44%, duzu 2-2,5%-dir. iri
kuTtleli pendirler 3-4 kq, xirda kuTlaliler 0,8-1,0 kq olur. YeTtigsmasi uygun
olaraq 35-45 gun va 25-35 gundur.

Kaunas pendirinin yaghhgi 30%, nawmliyi 50-52%, duz 2%, yeTtisma
muddaTi 30 gundur. YasTi silindr formasinda 1,8-2,5 kg kUTlada buraxilir.

Qursaq mayali yumsaq pendirlerin 100-den ¢ox c¢esidi var, lakin
Umumi istehsalda bark qursaq mayall pendirlerden geri galir. Qursaq mayall
yumsaq pendirlar yetigmasina gora 5 qrupa bolunur.

1. Silizin mikroflorasinin igTiraki ile yeTisan pendirlora Dorogobuj (45%
yag), Kalinin (50%) va Yol (50%) pendirlari aiddir.

2. Pendir silizinin ve «ifin igTiraki ilo yeTigson pendirlare QalyanalTi
(50%), haveskar (50%) ve Smolenski (45%) pendiri aiddir.

3. Pendirin sathinds inkisaf edan «iflarin isTiraki ilo yeTtisan pendirlare
Rus Kamamber (60% yag) ve Ag desert pendiri aiddir.

4. Pendirin daxilindaki «ifin igTirakl ile yetisan Rokfor (50% yag)
pendiri.

5. Yerisdiriimedan Toze halda isTifade edilon pendirlera Galincik,
Yumsaq duzlu ve Narog¢ pendirleri aiddir. Bu pendirlerin Tarkibinda 45-50%

namlik, 1,5-3,5% duz olur.
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Rokfor pendiri @sasen qoyun sudundan ve bazan inak sudundan
hazirlanir. Pendirin formasi silindr soklindadir, diametri 18-20 swm,
handurlaytd 10-11 sm, kuTtlesi 2,5-3,0 kg-dir. Quru maddays goéra yaglilig
50%, namliyi 46%-dan, duzu ise 4-5%-dan ¢ox olmamalidir. Pendirde kaskin
duzlu, isTioTluTahar, 6zinamaxsus dad ve oTir vardir. Konsistensiyasi zarif
yaglitehar, daxili zeif sari, lakin bir-birinden 2-3 sm arali yasil ve gdy rengde
Kif sahaleri ile orrulmus olur. Rokfor pendiri 2 ay muddaTinde yerTigir. 9vval
5-7°S-do, sonra 1-3°S-de saxlanilir. Hazir pendirin saThi selik ve kifden
Tomizlanib, pergamenT kadizina ve zarvaraga bukulur.

Duzluqda yetisan va saxlanilan pendirler qursaq mayall pendirlara
nisbaten az cesidli qrup Toskil edir. Bu pendirler duzlu suda (duzlugda)
yeTisdiyina ve saxlandijina gore spesifik duzlu-sor dada, nisbaten bark
konsisTensiyaya Mmalikdir. Baslica olarag Qafqazda hazirlandigina gors
bunlara Qafqaz pendirleri do deyilir. Bu qrupa Brinza, Canax, Tus, Kobi,
Oserin,Suluquni, Cecgel, Motal, Barde, Sumqgayit, Naxc¢ivan, Sirvan va
Adigey pendirleri aiddir.

Brinza pendiri respublikamizda istehsal olunan pendirlarin 90%-den
coxunu Tagkil edir. Brinza pasrteriza edilmig, yaxud ¢iy suddan hazirlanir.
PasTterize edilmis suddan hazirlanan pendir 20 gundan, ¢iy sudden
hazirlanan pendir ise 60 glinden sonra saTtiga verile bilar. Respublika
standartina asasan quru maddaya gora yaghhgi 50% va 40% olan Brinza
pendiri istehsal edilir. Brinza kvadraTt formada, uzunu va eni 10-15 sm,
handurlayud 7-10 sm olub, kutlesi ise 0,9-1,5 kg, rengi agd, azca sarimTil,
KonsisTtensiyasi zerif, azca bark ve sinmaga wmeyilli, amma ovxalanmayan
olur. Dadi saf sud Tursulu, lazimi deraceds duzlu-sor olmagla, heg bir kanar
dad va iy olmamalidir. Brinzada az miqdarda ve muxTtalif formali bosluglarin
olmasina, formasinin az migdarda dayismasina icaze verilir. Yaghhgr 40%

olan Brinzada namlik 53%-dan cox, yaglihgi 50% olan Brinzada ise 50%-
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dangox olmamalidir. Her iki ¢esidda yaghhdin 3% az olmwasina icaze verilir.
Duzun migdar 3-7%-dir.

Canax pendiri inak, camig, qoyun sudindan va onlarin garisigindan
Gly va pasterize edilwis sudden hazirlanir. Pendirin dadi duzlu-sor,
Turgtehar olur. Daxilinde muxtalif Olgide gozcukler vardir. Respublika
standartina asasan Canax pendirinin yaghhgr 40% ve 50%, nawmliyi 49-
50%, duzu 4-8% olmaldir. YeTtismis pendirde quru maddays gora yagin 3%
az olmasina icaza verilir. Kvadrat formali ¢ganax pendirinin uzunu 18-20,
handarliyd 11-15 sm olub, kUTlesi 4-6 kq olmaqgla istehsal edilir. Canax
pendiri 8-12°S-da 16-18%-li duzlugda 60 giin saxlanilib yeTisdirilir.

Tus pendiri pasTerize edilmis ve yaxud ¢iy inak, camis ve goyun
sudundan hazirlanir. Standarta esasen bu pendirlerin formasi oturacadi ile
bir-birina biTigmis kesik konusa banzayir. Enli yerinde diameTri 21-25 swm,
ensiz yerinda isa 13-16 sm, hundurliyu 17-19 sm olub, kuTtlesi 4-6 kg-dir.
Yaghhgr 40% va 50%, namliyi 49-50%, duzu iss 4-8%-dan ¢ox olmamalidir.
Pendirin dadi Tursmezs, Ttund duzlu, KonsisTensiyasl bark, asan sinan
olmaldir. Pendir 22-18%-li duzlugda 25-30 gun saxlanilir, sonra 16-18%-li
duzlugda 12°S-de saxlanilib yertisdirilir. Kobi pendiri de Tus pendiri kimi
hazirlanir ve Tarkibi eynidir.

Suluquni pendirine gurcu pendiri de deyilir. Silindrvari formada
olmagla hundurliyu 2,5-3,5 sm, diametri 15-20 swm, kurtlasi 0,5-1,5 kqg-dir.
Quru maddaya gora yagliigr 45%, namliyi 50%, duzu 1-4%-dir. Dadi saf sud
Tursulu, orra duzlu olwaqgla, heg¢ bir kenar dadi ve iyi olmamaldir.
Konsistensiyasi elasTiki, six gat-qatdir. 16-18%-li duz mahlulunda 2-5 gun
yeTisdirilib, sonra satisa gondarilir.

Barda pendiri basqa pendirlerden ferqgli olaraq hazirlandigdan sonra
duzlu suda saxlanilmir. Pendir kUTlasi 6z-0zuna preslendikden sonra onun

ustunde hazirlanma Tarixi yazilr ve gatliligi 16-18% olan duzlu suda 12-15
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glin duzlanir. Duzlu suyun Temperaturu 12-14°S-den ve Tursulugu 30°T-
doan cox olmamalidir. Duzlama muddeTi qurrardigdan sonra pendir duzlu
sudan gixarilir, arakesmalar Uzarina yigilib 2 gun muddatinds qurudulur.
Yaxs!I qurumus pendirin har bir basinin 6lglist 27x55 sm olan polimer Kisaya,
sonra 2-3 saniya miiddaTinde Temperaturu 90-95°S olan suya salinr,
¢ixarihr ve vakuum nasosun kOmayi ile havasi ¢ixarildigdan sonra kisanin
agzI mohkam baglanir. Bu qayda Uzrs hazirlanmig pendir karton ve ya TaxTa
yesiklara yigilib saTisa géndarilir. 8-12°S-dan ¢ox olmayan TemperaTurda ve
nisbi rttubaTi 85-87%-dan ¢ox olmayan soyuducuda saxlaniimalidir.

Barde pendirinin formasi duzbucaglidir, Tinleri bir qeder kutddr.
Uzunlugu 28-30 sm, eni 13-14 sm, huandurliyl 10-12 sm, kuTlasi 4-5 kqg-dir.
YeTismis Barde pendirinda quru maddaya gora 50% yaglilq, 47% namlik, 4-
5% duz olur. Dadi Temiz sud Tursulu, duzlu (keskin sor) olur,
KonsisTensiyasl nisbaten bark olmagla nazik dilimlera kesdikde muxTtalif
formada ve olgluda gozcukleri vardir. Pendirin rangi ag-sarimtildir. Pendirin
saThini polimer OrTuk Tarim orrmalidir.

Sumgayit pendiri pasTerize olunmus inak sudindan va inak sudu ila
camis sudunun garnisigindan hazirlanir. Formasi doérdbucaqgh, hundurlGyu
3,5-5,1 sm, eni 9-11 sm, uzunu 13-15 sm, kiTtlesi 0,9-1,2 kq olur. Oz-6zline
preslanmis pendir kuTtlesi qaTihgi 18-20% olan duzlu suda 1,5-2,5 saat
saxlanilir, duzlu sudan c¢ixarnihb 2-3 saart qurudulur, 2-3 gun yerTisdirma
kamerasina qoyulur. Burada Temperatur 12-15°S, nisbi riitubaT ise 85-90%
olmalidir. YeTtigmis pendirlarin har biri Teklikde pergamenTts ve ya sellofana
bakalur, plastmas yesiklere gablasdirilir. Quru maddaya goéra yadin migdari
50%-a gadar, namliy 50%, duzu 2,5%-dir. Dadl Temiz sud Tursulu, az duzlu
olmalidir. Konsistensiyasi yumsaq olur, kesik yerinda gozcuklari azdir.

Naxgivan pendiri Tez yetigen yumsaq pendirlara aiddir. PasTeriza
edilmis inak sudu ve yaxud inak ve camig sudu garnsigindan hazirlanir.

Pendirin formasi dordbucagh olmagla uzunu 15-16 sm, eni 10-11 sm,
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handurlayt 7-8 sm-dir. Quru maddays gora yaghhdi 45%, namliyi 56%-den
cox olmamalidir. Duzu 2-3%-dir. Dadi sud Tursulu, az duzludur, hiss olunan
Turgsmaze dadin olmasina icaza verilir. Konsistensiyasi zarif, yumsaq, rangi
is@ burtun kuTle boyu ag olur. Kasiyi hamar olmagla az migdarda gozcuk ve
bosluglarin olmasi normaldir. Naxgivan pendiri istehsal olunandan 3-5 gun
sonra saTisa verilir. Pendir baslar 3-4 saat muddaTinda 16-18%-li duzlugda
saxlanilir, duzlu sudan ¢ixarilib bir-iki gun TaxTta gefaslerda saxlanilir. Sonra
har bir bas pendir, Uzeri eTikeTlonmis polieTilen va ya sellofan salfetlore
blakalur. Taxta ve ya plastmass yesiklare 2 cergs yigilib satigsa gondarilir.

Sirvan pendiri duzlu suda Tez yetisan pendirlar qrupuna aiddir.
PasTterize edilmis va yagliigi normalasdiriimig stddan hazirlanir. Formasi
duzbucaqglidir, uzunu 17-18 sm, eni 10-12 sm, hunduarliyu 10-12 sm, kuTlasi
1,2-1,8 kg-dir. Tarkibinde quru maddaya gora yagi 30%, namlik 56%, duzu
4-6%-dir. Sethi hamar olub, serpiyanka izleri var. Kesiyinde gozcuklar olub,
rongi ise ag-sanmtildir. Sud Tursulu dada wmalikdir, kenar dad ve iy
olmamalidir. Sirvan pendiri Tutumu 50-100 kq olan ¢alleklara qablasdinlir,
uzarine 12-13%-li duzluqg Tokulur.

Adigey pendiri pasterize edilmis sudu Turs zardabla g¢uUruTmakle
isTehsal edirler. Yaglhgi 45%, namliyi an ¢goxu 60%, duzu 2%-dir. Pendirin
formasi alcagboy silindrvaridir. Diametri 18-22 sm, hundurliyl 5-6 sm,
kutlesi 1-1,5 kg-dir. Pendirin Tursmaza, duzlu dadi, zerif konsistensiyasi
vardir. Adigey pendiri 7 gun, o cumladen zavodda 3 gun saxlanila biler.
Pendir saxlanilan anbarin Temperaturu 8°S-dan cox olmamalidir.

MorTal pendiri Azarbaycanin milli pendiridir. Yalniz qoyun sudunden
hazirlanir. MoTal pendirinin rengi sarimTil-ag, dadi va iyi spesifik xosa galan
olur.

Mortal pendiri istehsal etdikde zardabi ayriimis pendir kuTlasi, Tarafleri
Toxminan 5-8 sm uzunlugda olan Tikelara dogranir, duzlanir ve 4-5 gun
saxlandigdan sonra xususi hazirlanmis qoyun darisinin igine (moTal) yigihr
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va 3,5-4,0 ay saxlanilib yeTigdirilir. Azarbaycanda moTtal pendirin asagidaki
cesidi malumdur. Qarabag, Gence, Lazgi moTtall. Qarabad motal pendiri
6zUnln yumsaq konsistensiyasl ve nisbaten az duzlu olmasi ile ferglenir.
Goancea moTtal pendiri isa bir gader baerkliyi, duzlulugu ve daha ¢ox saxlana
bilmasi ile ferglanir. Ganca moTalinin Terkibinds 39-35% su, 60-65% quru
galiq, o cimladen 26-29% yag, 21-27% zulallar ve 4-7% xoroek duru vardir.
Tursuluqg daracasi 340-330°T-dir.

Pendircilikde gabul edilmis Tesnifata asasan moTtal pendiri yumsaq
pendirler grupuna daxil edilmalidir. Lakin yeTisme prosesi (4 aya qadar)
naticesinde zulallarin nisbaten darin parcalanmasi onu bark pendirlere
daha ¢ox yaxinlasdirir.

orgin pendirler muxTalif pendirloeri, kesmiyi, kare yagini ve digar sud
mahsullarini 79-90°S-de 20-30 daq aritmakle hazirlanir. 60 addan cox
gesidde eorgin pendir istehsal edilir. Kaloriliyine ve orqanizmda
ManiMmsanilmasina gora Tabii pendirlerdan geri qalmir.

orgin pendirlerin isTehsalinda esas xammal kimi qursaq mayall
pendirlerdan, duzlugda yetigsan pendirlorden, yagli ve yagsiz kesmikden,
kero yagindan, xamadan, Tabii ve gatilasdinimis sudden, quru sudden,
gatilasdiriimis ve qurudulmus zardabdan, aridilmak Ucun hazirlanan xususi
pendirlerdan isTifads edilir. Dad veran alavalar kimi aj gobalakdan, TomaT
sousundan, gahva, sakar, muxTalif meyva siraleri, isTiOT, sariMsaq, sogan,
Mmixak, siyud, dafna yarpag, vanilin ve s. isTifade edilir. 9ritma duzlari Kimi
limon, fosfor, ortofosfor, Trioksiglutar Tursularindan istifade edilir.
Xammallarnin keyfiyyaTi yoxlanir, resepT Uzro segilir, ilk emaldan «kegirilir,
xirdalanir, pendir gangsigr hazirlanir, aridilme duzlarn slave edilir, aridilir,
cokilib-bukular, soyudulur ve gablasdinhir. 9rgin pendirler aliminium folgaya,
polisTirol stakanlara, polimer Tublara bukultr. Pendirlaerin kuTtlesi 30, 50,
100, 200 va 250 gr olur. Cakilib-bukllmus pendirler karton ve ya polimer

yesiklara yigilir, 8-10°S-da 12-16 saat saxlanilib saTisa verilir. Torkibindan,
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KonsisTensiyasindan va TayinaTindan asili olaraqg argin pendirlor 6 grupa
bolundr.

1. Slavaesiz dilim sakilli argin pendirlarin Tarkibinde quru maddaya gore
30-45% yag, 50-58% namlik, 2-3% duz olur. Rusiya, Kastroma, Latviya,
Uqli¢, Saharli ve Orbita pendirlari aiddir.

2. Kolbasa formali slavali ve adviyyaTth argin pendirlerin isTehsalinda
hisa verilmis yagll mahsullardan, isTioT ve basqa adviyyaTtlardan isTifade
edilir. Masalan, Yeni argin pendiri.

3. Pastavari ergin pendirlerin Torkibinde quru maddeysa gobéro 50%
yagd, 55% namlik, 1,2-2% duz olur. Yantar, DosTluq, Dalga, Yay, Korall,
Rokfor ve s. pendirler aiddir.

4. Sirin plasTiki kutlali argin pendirlerin Tarkibinde 30% yag, 33-45%
namlik, 18-40% seker olur. Bu pendirlor kasmik, kere yagi, vanilin, qoz,
sokolad ve meyvae pureleri ila hazirlanir.

5. Pasrteriza ve sreriliza edilmakla konservlasdirilmis argin pendirler.
Bu pendirler daxilden laklanmig Tanake bankalara 100 ve 250 qgr kuTlade
gablasdirilir, hermertik baglanir, 79-90°S-de pasTerize ve ya 100-105°S-ds
sterilize edilir.

6. Nahara slave edilon pendirlera Sorba Ugun, AJ gobalakli, Sodanl,

Taravez va Makaron xorayi ugun argin pendirlar aiddir.

7.9.3. Pendirlarin keyfiyyaTina verilon Ttalab

Pendirlarin keyfiyyaTi agsagdidaki gosTtaericilara gore qiymaTlondirilir:
1. Pendirlarin kimyavi Torkibi va qidaliliq deyeri;

2. Pendirlarin orqanolepTiki gosTaricilari;
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3. Pendirlarin fiziki-kimyavi gosTaericilari;
4. Pendirlarin zararsizlik gosTaericilori.
Pendirlarin organoleprTiki va fiziki-kimyavi gosTaricilori

OrqganolepTiki gosTaricilerine gore pendirlor asagidaki ball sistemi ile

giymatlandirilir:

Dad vae iyi —45
KonsisTensiyasi - 25

Daxili sokli - 10

Rengi -5

Xarici gorunusgu -10
Qablasdirma ve markalanma — 5

CoMi — 100 ball

Pendirin keyfiyyatinden asili olaraq har bir gosTterici 7.35 sayli

coadvalda verilan balla giymaTtlondirilir.

Cadval 7.35. Muayyan edilmig qusura gore pendirin

ball giymaTinin azaldilmasi

GosTaricilar Nogsana gora Ball giymori
cixilan ballar

1 2 3
a) dad va iyi (45 ball)
1. ola 0 45
2. yaxsl 1-2 43-44
3. yaxsl, lakin zaif aromaTt 3-5 40-42
4. kafi 6-8 37-39
5. yem Tami 9-12 33-36
6. Turs dad (Altay ve Cedder mUsTasna 8-10 35-32
olmagla)
7. gqoxumus, Ufunarli 9-12 33-32
8. acllagmis 9-15 30-32
9. piy Tehar dadli 9-12 33-39

QEYD:

1. Yungul aci ve zaif dad va iyli pendirler «kafi» qiymaTta layiq gorulur.
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2. Dad vae iyina gora 34-dan az ball alan pendirler saTisa buraxilmir,

argin pendir istehsalina verilir.

7.35 sayl cadvalin davami

1 2 3

KonsisTensiyasi (25 ball)

1. ela 0 25
2. yaxsl 1 24
3. Kafi 2 23
4. xobud, beark 3-9 16-22
5. yumsaq, bos 5-8 17-20
6. ovxalanan 6-10 15-19
Rang (5 ball)

1. normal 0 5
2. barabar olmayan 1-2 3-4
Daxili sakli (10 ball)

1. hamin név pendir ugun normal 0 10
2. barabar olmayan daxili saxilli 5-2 8-9
3. Isvegra pendirinds xirda gézciik oldugda 3-5 5-7
4. singarvari gdzcuk 3-6 4-2
Xarici gorunusu (10 ball)

1. yaxsi 0 10
2. kafi 1 9
3. qabigi zadsli 1-4 6-9
4. az deformasiya olunan 2-4 6-8

QEYD:
1. Kopmus, parafini TtOkUlmUs, Uzeri kif atmis pendirlor satisa

buraxilmir.

2. Uzerinin plyonkasinin hermerTikliyi pozulmus ve ortliyu altinda «if

amals galen pendirlan saTtiga buraxilmir.

7.35 sayl cadvalin davami

Qablagdirma (5 ball)
1. yaxsi
2. kafi

RN
O

Cadval 7.36. Pendir Topladidi ballarin yekununa gore sortlara ayrilr

| NSV | Umumi ball giymeri | Dad v iyi | Konsistensiyasinin |
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giymarTi az olarsa
Ola 87-100 37 23
Birinci 75-86 34 -
75 balldan az Toplayan pendir saTiga buraxilmir.
Cadval 7.37. Pendirlarin fiziki-kimyavi gosTaricilari
KlUTle payina gore, faizla
Pendirin cesidi Quru maddays gora | Su gox olmaz Xoérak duzu
yag az olmaz
Dairavi formada
Holland 50,0+1,6 43,0 1,5-3,0
Duzbucaq formada
Holland 45,0+1,6 44,0 1,5-3,0
KosTtroma 45,0+1,6 44,0 1,5-3,0
Yaroslav 45,0+1,6 44,0 1,5-3,0
EsTtoniya 45,0+1,6 44,0 1,5-2,5
Uqgli¢ 45,0+1,6 45,0 1,5-2,5
Rusiya 50,04+1,6 43,0 1,3-1,8
Step 45,0+1,6 44,0 2,0-3,0
Isvec 50,0+1,6 42,0 1,5-2,5
Altay 50,04+1,6 42,0 1,5-2,5
Rokfor 50,04+1,6 46 5-0 qader
QalyanalT pendirlar:
YeTismis 50,0+1,6 55 3,5-den ¢ox olmaz
Teza 50,0+1,6 60 2,5-den ¢ox olmaz
Dorojniy 50,0+1,6 48 2,5-dan ¢ox olmaz

7.37 sayll cedvalden gorunduyu kimi qursaq mayal bark pendirlerde

quru maddays gora 45-50% yag, 43-45% su, 1,5-3,0% xorak duzu vardir.

Milgayise Ugun cedveldse diger grupa aid olan pendirlaerin fiziki-kimyavi

gOsrTaricilari de verilmisdir.

Cadval 7.38. Beynalxalq standartra (FAO/VOZ) sesasan qursaq mayall
bark pendirlarin fiziki-kimyavi gosTaricilari
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Gosrtoricilarin adi Pendirin ¢esidi
Cedder Edam Qouda | EmmenTaler
Quru maddaya gora yagin
Mminimal migdari, %-la 50 40 48 45
Suyun maksimal migdari, %-le 44 46 43 40
Quru maddslarin minimal
miqgdari, %-la 56 54 57 60

Cadval 7.39. Azarbaycanda istehsal olunan pendirlarin
fiziki-kKimyavi gosTaricilari

Tarkibi
Pendirin ¢esidi Quru maddays gora Su, %-le gox | Xorsk duzu, %-le
yaglidi, %-le az olmamali olmamali
«Tugy», «Kobi» pendirlari 40 50 4-8
« » 50 49 4-8
«Suluquni» 45 50 1-4
«Brinza» 40 53 4-8
« » 50 50 4-8
«Canax» 40 50 4-8
« » 50 49 4-8
«SumqgayIT» 50 60 2-3
«MoTal» 50 54 4-6
«MakTabli» argin pendiri 30 48 20% soker
«Bardo» 50 47 4-5
«Sirvan» 30 56 4-6

Cadval 7.40. Pendirlerin zararsizlik gdsTaricilari

GosTaricilar Yol verilan saviyye, Qeyd
MQ/Kg-la cox olmamal
Toksiki elemenTlar:
qurgusun 0,3
kadmium 0,2
Arsen 0,2
Cive 0,02
Mis 4.0
Sink 50,0
MikoToksinler:
aflatoksin B4 yol verilmir
aflatoksin M4 0,0005
AnbibioTikler:
TeTraskilin qrupu <0,01 Vahid/q
penisillin <0,01 Vahid/q
STrepTomisin <0,5 Vahid/q
Hormonal preparatlar:
dieTilsTilbesTrol yol verilmir
esTtradiol 17 B
PesTisidlar:
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heksaxloran 1,25 (yaga gors
hesablanmig)

HXSQ qamma-izomeri 1,25
DDT 1,0
Basqa pesrisidlar olmamalidir

Pendirlarin mikrobioloji gosTaricilari va qusurlar

Bagirsaq ¢oplari qrupuna aid mikroblarin koliformasi mahlulun 0,01 g-
da olmamalidir. Kaloniya amale gaTiren stafilakokklarin migdari 1 g-da 5x10%
dan ¢ox olmamalidir. 1 qr mahlulda patogen mikroorganizmlarin migdari, o
cumladan salmoneller 25-dan ¢ox olmamalidir.

isTehsal olunan miixTelif név pendirlerin dziinemexsus quisurlari olur.

Dad va qoxu qusurlari.

1. Yem goxusu. Bu, sarimsaq, sodan, yovsan ve s. KimMi kaskin iyli
bitkileri olan oTtaglarda yemlanan heyvanlarin sudindan hazirlanan
pendirlerda olur. Bu cur alaq ortlan ile mUbarize aparmali va heyvanlara
keyfiyyaTli yem verilmalidir.

2. Curama goxusu. Bels pendirin qoxusu ¢ox pisdir. Buna sabab
emal edilon sudin bagirsaq copleri ve curuducu bakTteriyalarla zangin
olmasidir. Sudun keyfiyyaTi olduqca yaxsilasdiriimall ve ya pasTteriza
edilmalidir.

3. AMMonyak qoxusu. Bu goxunun yeTigmis yumsaq pendirlerds
azasiq olmasl normal sayilirsa da, basqa pendirler dgun de nogsan hesab
olunur. Bu ndgsanin amalae galmasina sabab pendirin Tursulug daracasinin
yuksakliyi ve yeTisma TemperaTurunun yuxari olmasidir. Bu, ¢oxlu miqdarda
selik ayrilimasina ve naTticeds ammonyak amala galmasina sabab olur.

4. Kif qoxusu. Buna sabab pendirin vaxTtli-vaxtinda cevrilmamasi vo
onun gabiginin Temiz saxlanmamasidir.

5. Turs ve qgeyri-adi dad. Bu qusur an ¢ox cavan pendirlerds olur.

Lakin pendir yeTisdikca bu qusur get-geda azala bilar.
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6. Kasmik dadi. Bu qusura ¢ox vaxTt ovxalanma nogsani ile birlikde
rasT galinir. Emal edilon sudun Tursulugu az olmali ve danalarin isleanmasi
lazimi deraceya catdiriimalidir.

KonsisTtensiya qusurlari.

1. Bark ve ya rezin konsistensiyali pendir. Buna yagll ve Tezs
pendirloerde nisbatan ¢ox Tasaduf olunur. Pendirin bark ve ya rezin kimi
olmasinin baglica sabableri onda olan yagin ve sud Turgusunun az
olmasidir.

2. Ovxalanan (Tez ovulan) pendir. Bu ndgsanin asas sababi isloenan
sudun Turgulugunun yuksak olmasl ve pendir kuTtlesinin haddinden arTiq
qurudulmasidir. Bu cur pendirlerds yeTisma pis gedir vo keyfiyyaTsiz mahsul
alinir. Qarsisint alma Toadbiri sudun yuksek keyfiyyaTli olmasini Tamin
eTmakdir.

Pendirin daxili ranginin qusurlari. Rangin c¢ox zaif va ya TUnd
olmasl. YeTismis pendirlards bunun ssil sebabi side qaTtilan boyadin az va
ya coxlugudur. Bu qusur duz wmshlulunda vyerTisdirilon pendirlara (Tus
pendiri, brinza) aid deyildir.

Pendirin daxili goruanus qusurlari.

1. Torsakilli pendir. Belo pendir gozcukleri ¢gox va xirda olur. Buna
gaz amale gaTiren bakTteriyalarla zengin suddan hazirlanan pendirds ¢ox
rast golinir. Bu qusurlar kokindan kasmek UgUn inaklerin sagiMmi Temiz
saraitda aparilmalidir.

2. Sungarsakilli (gozcuklari haddindan ¢ox olan) pendir. Yag
Tursusuna gicqirdan bakreriyalarin isTiraki ile amala galir. Bazan da qaz ¢ox
amals galdiyindan onu yeyan adamda kop amala galir. Bele pendir pis goxu
verir. Buna yol vermamak Ugun sudun mikrobioloji Temizliyine diggeTt eTtmali,

suda sor qaTilmalidir.
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3. Igarisinda bosluglari olan pendir. Tabags amale gaTiren zaman
va qgaliblema zamani pendirin ¢ox soyudulmasi naticesinde danavarlerin
yaxsl yapismamasindan amels galir. Ozbasina sixilan pendirlerde qusur
hesab olunmur.

Qabiginin qusurlari.

1. Pendirin gabiginin galin olmasi. Pendirin Tez-tez yuyulmasindan,
asagl Temperaturda yeTigdirilmasindan, sud Tursusunun ve duzun pendirda
az olmasindan amale galir.

2. Qabigin zaif va selikli olmasi. Bu qusur sud Tursusunun ve duzun
arTiq olmasindan yaranir. Buna yol vermamak Ugun dalemani dizgun islemak
va ilk gunlerda pendiri nisbaten asadi temperaturda duzlamaq lazimdir.

3. Cicoakvari «kif. Mikroblarin Tesiri ile pendirin gabi§i Tamawmile
neyTrallasdiyi dovrde sporlar Tarafindan (kigik lakalar kimi) amale garirilir.
Sonralar bu lekeler inkisaf ederek onlarin diametrleri 5-10 mm-a ¢aTir va
derin Tebagelara kego bilir. Tesirli mubarize Ugun avadanhi§l ve raflori
dezinfeksiya eTtmali, pendiri yudugdan sonra 65-70°S Temperaturu olan

suda 3-5 daq saxlaniimalidir. Bu clr pendir Tez parafinlanmalidir.

7.9.4. Pendirlorin keyfiyyaT ekspertizasinin aparilmasi gaydasi

Orra niumMunanin goTturulmasi va onun Tadqgiga hazirlanmasi

Beynalxalq standarta gore pendirlar yagliigina asasan yuksak yagli
(60%-dan c¢ox), Tam yagh (45-60% yag), yarimyagl (25-45% yag), asadi
yagh (10-12% yagd) ve yagsiz ((10%-dan az) istehsal edilir. Hazirlanma
Texnologiyasina gore qursaq mayall bark ve yumsaq, duzlu suda
yetisdirilan, argin pendirlar va s. Dunyada pendirin ¢esidi 3 mindan ¢oxdur.
Azearbaycanda 15 cgesidda pendir istehsal edilir. Har bir pendirin gegidi
formasina, Olglsuna va fiziki-kimyavi gosTaricilerine, dad va iyina gore bir-
birindan secilir.
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Pendir qablamasinin miqdarn 1-5 olarsa 1 qablama acilr, 6-15
gablamadan 2-i, 16-25-den 3-U, 26-40-dan 4-u ve s. acllir va orra nUMuna
ucun gotaralar.

OrganolepTiki va fiziki-kimyavi gosTericilari yoxlamaq Ugun har bir
yesik va ¢allakdan bir bas pendir goturulmalidir. Duzlu suda yerTisdirilon —
Tusg, Canax, Kobi, Brinza, Sirvan ve s. pendirlarden orta nimuna goTturmak
ucun yaxsl olar ki, ¢allaklerin hamisi agilsin, pendirler pendir stolunun
uzerina yigilsin, 2 saat gozlanilsin ki, suyu suzulsun.

Silindr ve duzbucaqgll iri pendirlearden nimuna goTurdldikda sup
pendirin bas Terafinden, yumru pendirden nimuna goTuruldikde isa sup
ust Terofden markeze Toraf pendirs vyeridilir. Supla cixarilmig pendir
suTununun gabaq Teref hissasinden 1,5 sm uzunlugda kasilir, pendira
yeridilir. Qalmis hissadan ise har defs 4,5 sm kasilir, bir gaba birga nimuna
hazirlamaq tgun yigir. Ancaq silindr formall pendirdan nimuna goturdikda
silindrin yan Tarafindan, duzbucaql pendirin ise bas Terafinden sup yeridilir,
cixardilmis pendir stUtununun qgabaga Teraf hissesinden 1 sm kesilir,
yeniden pendirs yeridilir, qalmis hissadan 3 sm uzunlugda kssilir, bir gaba
birge numuna hazirlamaq ugun Toplanir.

Pendirin zadsalanmis hissasina parafin TokulUr.

Duzlu suda yerTigdirilon Sirvan, Brinza, Tus, Canax va s. nUMuna
goTuruldikde supla cixariimis pendir suUtunu buTov birge numuna
hazirlamaq ugin qaba yigilir.

Sulugunu pendirindan Terafi 2-3 sm sekTor bigagla kasilir ve birge
numuna Ugun gaba Toplanir.

Kolbasa formali pendirden numuna goturdukds batonun bas
Torafindan daxile Taref 5 sm eninda kasilir, kenara qoyulur, sonra 0,2-0,3 sm
eninde dairavi numuna kasilir va birge numuna hazirlamag Ugln gaba

Toplanir.
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isTehlak Tarasinda olan bitiin név ergin pendirlerin her birinin
muxTtalif yerlarinden 20 gr bigaqgla kssilir, gaba birge nimuna hazirlamaq
ucun Toplanir. 30 gr ¢akide olan argin pendir brikeTti buTunlikde 1 adad
numuna Ugun goturultr. Konsistensiyasl yumsaq ve pastaya banzar argin
pendirlarin numunalari havengds ozisdirilir ve ondan 50 qr analiz Ugun
aynilr.

BUtun nov pendirlerden goTurulmus nimunalar gozcuklu surrgacden
(Tyorka) kegirilir, yaxsi garisdiniir, ondan 50 gr ¢ekide orta nimuna ayrilir ve
agzi yaxsl baglanan quru temiz bankaya yigilir. NUmunani mumkin qadar

Tez analiz etmak lazimdir.

Pendirlarin orqanolepTiki gosTaricilarinin eksperrizasi

Pendirin orqanolepTiki goOsTaricileri Tayin edildikde onun xarici
gorinusu, konsistensiyasl, dad va iyi, rangi va pendirin daxili sakli (yani
g6zcuklerin olmasi) nazeare alinir. Pendirlor orqanolepTiki gosTaricilarine
goéra oala va 1-ci sorta ayrilir. Rusiya, Pesexon va Hollandiya pendiri sorta
ayrilmir. UmumiyyaTle hazirda calisirlar ki, yeni cesidler sortra ayrilmasin.
orgin pendirler de sorta bolunmur.

Xarici gorunusu toyin edilands pendir baslarinin formasi, ortiydnin
vaziyyerTi, parafinliyi, onun baTtdvllyu va s. yoxlanir.

KonsisTensiyasi Tayin edildikde supla c¢ixanimis pendir sUtunu ya
spartelle sixilir, ya da barmagqlar arasinda azilmakls yoxlanir.

Pendirin dad ve iyini onu dadmaqgla va ya iylemakla Tayin edirlor.
Her bir pendirin 6zunamaxsus spesifik dadi ve iyi olur. Har bir pendir
sTandartin Talabine uygun olmaldir. Masalan, duzlu suda saxlanan
pendirin dadi ¢ox sor duzlu, acillagmis olmamalidir, kanar iyi olmamalidir,

goxumamis olmaldir.
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Pendirin rangi Tayin edilande sup vasitasile ile ¢ixanimis pendir
sutununa baxilir. Hamginin pendirin kasiyine baxmaqgla rengi Tayin edilir.

Pendirin daxili sakli Tayin edilenda kasiyina baxilir, gbzcuklar ve ya
cirimlarin formasi yoxlanir. Har ¢esid pendirin daxili sakli olur. Gézcuklarin
formasi va Olgusu olur. Bazan pendirde he¢ bir gozcuk olmur, lakin basqa
gOsrTaricilari yaxsi olur. Bele pendirloera «kor» gozlu deyilir.

DovleT standartina gore qabig partlamig, kifle ortulmus, iylenmis,

acllasmis pendirlar ¢ixdas edilir.

Pendirlarin fiziki-kimyavi gosTaricilarinin eksperrizasi

Pendirlerin  fiziki-kimyavi gosTericilerinden asasan yagin, XxOrok
duzunun, Tursulugun va suyun (namliyin) miqdari Tayin edilir. Namlik ve
Tursulug kesmik memulatinda oldugu kimi Tayin edilir.

Pendirds yagin miqgdarini Tayin eTtmak ucun Tamiz sud yagolgenina
2 gr pendir nimunasi gakilir, Uzarina yagolgenin bogazindan asagi Taxminan
4-6 mMm yer galma sertile 18-19 ml sixhigi 1,50-1,55 g/sm® olan sulfat
Tursusu alava edilir. Sonra yagolcena 1 Ml izoamil spirTi slave edib agzini
rezin Tixacla m&hkem baglamall va isTiliyi 70-75°S olan su hamaminda
harden-bir garisdirmagla Tamam hall olanadak saxlanmali. 9rinmis pendirin
yag faizini Tayin edarkan su hamaminin isTiliyi 65+2°S olmalidir.

Yagolgande Tam hall olandan sonra o, su hamaminda goTuralur, Tixacl
harakaT etdirmakle yad hisse yagolgenin skalasina qader garTirilir. Qalan
amaliyyaTlar sidds yagin tayininds oldugu qaydada aparilir.

Pendirin yaghhdi 50% va ondan artiq olarsa, yagolgena 1,5 qr pendir
cokilmalidir. Paralel analizler arasindaki ferq 0,1%-dan c¢ox olmamalidir.

Pendirin yag faizi (X) asagidaki dusturla hesablanir:
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burada, P — yagol¢anin gosTaricisi, %-Is;
D — analiz tgun yagolg¢ana cakilmis pendirin miqgdari, g-la;
11 — amsal
Pendirds yadin quru maddeys gore faizi (X;) asadidaki dusTturla

hesablanir:

X, = X -100
100-wW

burada, X — pendirin yag faizi, %-ls;
W — pendirin namliyi, %-la.

Pendirde xo6rak duzunun wmiqdarini refraktometrisulu ile Tayin
eTMaKk Ugun KiMyavi sTekana 2 gr pendir numunasi ¢akilir, Uzarine 12 wl
isTiliyi 60-70°S olan disTille olunmus su slave edilir, slise cubugla yaxsi
qgansdirilir va 20°S-dak soyudulur, filtr kagizindan siiz{lir.

RefraktomeTtr disTille olunmusg su ile sifir bdlgusina nizamlanir.
Suzulmis wmahluldan 1-2 damci refraktomeTrin asadi prizmasi Uzarina
goyulur va baxilir. Neg¢anci skala Tund rengda gorunsa duz faizi hesab olur.
Masalan, skalanin gdsTaricisi 5,1-se, demali pendirda 5,1% xo6rak duzu var.
Pendirde duzun miqgdarini kasmik mamulatinda Tayin edilan Usulla da( 0,1 n

AgNO; mahlulu il TiTrlemakle) Teyin eTmak olar.

7.9.5. Pendirlarin keyfiyyaTini goruyan amillar
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Pendirlarin saxlaniimasi

Bark ve yumsaq qursaq mayall pendirlari her ndévin 0zUnamaxsus
sorTi sriftle markalayirlar. Pendirlara zarersiz boyalarla mUayyan gayda Uzra
isTehsalat markasi vurulur. Burada pendirin yagliligi, zavodun nowmrasi, qisa
adi ve hazirlandigi (invan qgeyd olunur. istehsal Tarixi pendire  kazeinden
roqamlarin presloenmasi ile gosTterilir. LaTtviya va Volga pendirlarinin
markalanmasi onlarin bukuldlyd kagiza yazilmagla aparilir. Markanin formasi
pendirin yaglhhgindan asihdir. Yagliligi 50% olan pendirler kvadrat, 45%
yaglihgi olan pendirlara isa sakkizbucaqgll formada marka vurulur.

Topdan TicareT bazasindan ve soyuducu xanalardan buraxilan
pendirlerda sTampla onun sortu gosTarilir.

Pendirlarin formasindan, dlcustndan va kuTtlesindan asili olaraq TaxTa
yesiklara, barabanlara, duzlugda yeTtisan pendirler ise ¢alleklors ve Tonaka
Taralara qablasdirilir.

Duzlugda yeTtigon pendirleri Tutumu 50, 100 ve 150 kq olan TaxTta
colleklara gablasdirirlar. Uzerine ise pendirin ¢esidinden asili olaraq
muxTalif gaTihgda duzluq Tokulur. Duzlugda yeTtigen pendirler qrupuna aid
olan beazi pendirleri Tenaka bankalara iri Tike geklinde qoyub, duzluq
TOkdUkdan sonra hermeTik baglayirlar.

Coelleyin UsT gapaginda yuyulmayan boyagla Ttrafaretin komakliyi ilo
markalanma aparilir. Burada zavodun adi ve ya nomrasi, mahsulun adi ve
isTehsal Tarixi, yag faizi, ¢alloyin sira nomrasi (ilin svvalinden baglayaraq
ndémralanir), neTto, brutto va Taranin kuTtlesi gqeyd edilir. Soyuducu ve ya
yag-pendir bazalarinda slave olaraq hamin TagkilaTin adi ve ya nomrasi,
normMariv-Texniki senadin nomrasi, Taranin preyskurant nomrasi(PN) yazilir.

Brinzani QOST 8777-80 talabina uygun c¢allaklera qablasdirir, Gzarina

Tursulugu 70-80°T ve 12-13% duzlu zerdab duzlugu TokUlir.
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Duzlugda yeTisan pendirleri ¢alloklorde 6-8°S-ds saxlayirlar. Callaklari
mal altliglar Ustuna qoymaq lazimdir. Har 10-15 gundan-bir ¢allakleri
cevirirlor. Nisbi riTubaT 80-85% olmalidir.

Magaza seraitinds ilin isTi vaxtinda duzlugda yetisen pendirlari 10
gun, soyuducu olan magazalarda va hamginin soyuq vaxtda 15 gun
saxlamaq olar.

Pendirleri yay faslinds izotermik vaqonlarda dasiyirlar. Bu zaman
daxilde Temperatur 8°S-dan yiiksak olmur. Qisda isa isidilmayan izoTermik
vaqgonlarda dasiyirlar. Vaqonlara pendir dolu callakleri sTabel gaydasinda
yigirlar. Yay vaxTti vagonun Tavanindan 20-15 sm asagi yigiimalidir. Su yolu
ile dasidigda eyni gertlar nazars alinir.

AvTomobil nagliyyaTi ile dasidiqda, daxilde 8-10°S TemperaTuru Tomin
edan avrorefrijeratorlardan istifads edilir.

Saxlama zamani duzlugda yetisen pendirlorde bir cox prosesler bas
verir. Bu zaman pendirin Terkibinds olan sakarin miqdari azalib Tamamile yox
olur, Tursulug avvealce artir, 30 gundan sonra ise Tadricen azalir, pH-In
qiymaTi arTir.

Duzlugda yetisan pendirlerde namliyin miqdar 45-60 guna gader
Tadricen azalir, sonra Tacrubavi olaraq dayisilmir. Quru maddads yagdin
Mmigdari pendir yeTisdikce ve demali duzlandigca arTrr.

Zulalin pargalanma sureTi ilk 30-40 gundse hiss olunur, sonra
duzlanma naTicasinda zulalin pargalanmasi demak olar ki, kasilir.

Canax pendirinde hall olan azotun Umumi azoTta nisbaTi, pendiri
duzlugda saxlayanda Tteqriben 60 gun arzinda arTir, sonra artmir vo 23-
25% seaviyyesinda qalrr.

Noazara almaq lazimdir ki, 60 va 90 gun saxlamaq duzlugda yeTtisan
pendirler ugun son haddir, bundan sonra haddindan artiq sor dada dugmasi
va pendirin hall olan maddslerinin yuyulub (hall olub) duzluga kegmesi

naTticasinda bu pendirlarin keyfiyyaTi asadi dusur.
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Saxlama zamani Brinzada zulalin 40%-o gadarinin hall olan formaya
Kegmasine baxmayaraq o, dearin pargcalanmaya ugramir. 33,4% hall olan
zulalda kazein azotu 27,7% pepTtonlarin, albumozlarin ve aminTursularinin
zulal ise ancaq 5,7% Toskil edir. Gorinur duzun Tesiri ile zdllal
pepTizasiyaya ugrayir va o, hall olan formaya kegir.

Qari duzluq va pendir kuTlasinin sinerezisi, duzlugda ve Brinzanin su
fazasinda duzun gaTtihgl nisbatan berabarlesan (14-18%) momenTta Kimi
Brinzada rUtubaT miqdarinin ve gakisinin azalmasina sabab olur, bu da 30
gunluk Brinza gakisinin stabillesmasina uygun galir.

Diffuzion prosesler sondikden sonra zulalin hidratasiya xassaeleri
guclu suratde meydana cgixmaga baslayir, bunun naTticesinds Brinzanin
gokisi vo onda rutubaTin miqdari artir, zulalin gismasi muayyan hadda
caTanda Brinzanin ¢akisi sTabillasir.

Cadval 7.41. Pendirlerin saxlanilma muddarTi (ayla)

Pendirlarin adi Temperatur °S
0-8 -2+-5

Isveg, Altay, SoveT, Moskva, Karpat 5-6 6-10
Hollandiya, Kostroma, Step, Yaroslav, Uqgli¢, Estoniya, 3-5 4-8
Pesoxon

Cedder, Rusiya 2-3 2-4
Latviya 1-2 2-3
Swmolenski, Dorogobuj, Rokfor 1-1,5 1-2
QalyanalTi va diger yumsaq pendirler 0,5 1-2
Duzluqgda yeTisan pendirler (Brinza, Canax, Tus ve s.) 3-4 5-6

Magazada soyuducu olmayan seraitde butun pendirleri 5-10 gundan
¢ox, soyuducu olduqgda va ilin qis faslinde bark qursaq mayali ve duzlugda
saxlanan pendirlari 15 gun, galyanalTi pendirleri 5 gun, argin pendirleri 10

gun, ev pendirini 1,5 gun saxlamaq olar.
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7.10. Dondurmanin keyfiyyaTinin ekspertizasi

7.10.1. Umumi anlayis

Dondurma sud, qaymaq, meyve-gilomeyve mahsullari, sekar, muxTalif
dad eorTir veran maddsler ve sabitlasdiricilerin qarisdiriib calinmasi ils
hazirlanir. 50-den cox cesidde dondurma istehsal edilir. 9sas dondurma
novlerine sudlu, qaymaqgh, plombir, meyve-gilameyvali ve aromartl
dondurmalar aiddir. Bunlarin har birinin alavalerinden asili olaraqg muxralif
cesidi istehsal edilir.

Dondurma yuUksak qidaliig deyerine wmalik, organizmda asan
Manimsanilan gida mahsuludur. Sud ssasinda hazirlandigindan Terkibinde
sud yagi (cesidindan asil olaraq 2,8%-dan 15%-a qgader), zllallar, seker
(14%-den 16%-a qadar, boazi cesidinde 28%-a qadar), mineral maddalar,
vitaminler (A, D, E, B grupu, P, C va s.) vardrr.

Dondurmanin Tarkibinda sud yagi ¢cox xirda kiraciklar formasinda olur.
Dondurmanin zulah kazein, albumin va globulindan, karbohidratlar ise sud
ve cugundur sakarinden ibaretdir. Dondurmanin mixTalif ¢cesidinde 41-57
Mq% Na, 151-168 mg% K, 122-140 mg% Ca, 17-26 mq% Mg, 96-100 mq%
P, 0,1-0,2 mq% Fe vardir. Vitaminlerdan mq%-la: A — 0,02-0,07; B-karoTin —
0,01-0,06; B, — 0,03-0,07; B, — 0,16-0,21; PP - 0,05-0,98; C — 0,4-0,6
vardir. 9Dlavalerdan asili olarag dondurmanin Tarkibinde digar qidali ve
bioloji feal maddalar vardir.

on c¢ox istehsal edilen dondurmanin c¢esidi qruplar Uzre
asagidakilardir.

Sudlt dondurmanin c¢esidinden vanilli, qozlu, gshvali, gsokoladl

dondurmalari gostermak olar. Bunlarin Tarkibinde 3,5% yag, 15% seker,
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29% quru madda olur. Qahvali dondurmaya 3% wmiqdarinda Uyudulmus
gahva eksTrakTl alava edilir. Sokoladll dondurmanin 1 Tonuna 45 kq sokolad
ve ya 15 kq kakao Tozu alave edilir. Qozlu dondurma uyudulmis qoz ve ya
findigla hazirlanir.

Qaymaqli dondurmanin c¢esidindan vanilli, qozlu, gshvali, Uzumlu,
sokoladli, gilameyvali ve karamelli dondurmalar gostarmak olar. Bunlarin

Tarkibinda 8-10% yag, 14-15% sekar ve 33-38% quru madds olur.

Cadval 7.42. Dondurmanin kimyavi Tarkibi ve qidaliliq dayari

(A.A.Pokrovskiys gora)

Dondurmanin Tarkibi, faizle Enerji dayari
cesidi Su Zilal | Yag | Karbo- Uzvi Kdl kkal | kCoul
hidraT Tursu

Sudlu 71,0 3,2 3,5 21,3 0,19 0,8 125 523
Qaymaql 66,0 3,3 10,0 19,8 0,12 0,8 178 745
Plombir 60,0 3,2 15,0 20,8 0,09 0,9 226 946
Eskimo 56,0 3,5 20,0 19,6 0,17 0,7 268 | 1121
Sudlu sokoladh 69,0 4,2 3,5 23,0 0,21 0,9 135 565
Qaymaqh sokoladh 64,0 3,5 10,0 21,5 0,20 0,8 185 774
Plombir-qozlu 56,0 5,2 18,0 19,9 0,08 0,9 257 | 1075

Plombir dondurmasinin cesidina sokoladli, Uzumlu, gozlu, gsahvali,
Meyva-gilomeyvali, krem-bryule ve karamelli dondurmalar aiddir. Bunlarin
Tarkibinde 12-15% yag, 15-16% soker ve 38-43% quru madda olur.

Meyva-gilameyvali dondurmanin gesidina ¢iyalakli, moruglu, limonlu
va s. dondurmalar aiddir. Bunlarin tarkibinde 30% quru madda, o cumledan
27% soker olur. Meyve puresi (¢iyalek, moruq, albali, erik, portagal ve s.)
14% migdarinda qarilir.

Aromath dondurmanin cesidine ciyalekli, gilash, moruglu, limonlu,
gaymaqll «Morozka», sarbat va sudlu «Payrtaxt» dondurmalan aiddir.
Bunlarin terkibinde 25-33% quru madds, o cumladan 14-28% sakar olur.

«Morozka»da 8%, «PayTtaxT» dondurmasinda 5% yag olur.
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Dondurmanin Haveskar novleri bir gayda olaraq restoran, kafe ve
asxanalarda hazirlanir. Bunlarin Tarkibinds 6,1-9% yag, 11,3-14% sokar,
32-36% quru maddae olur.

Dondurmanin muxtalif ¢esidini 50, 80 va 100 gr kuTtleda vaflili ve ya
vaflisiz briketds, kadiz ve ya vafli stekanlarda, 8-10 kq kUTlade meTal
gilizlarde hazirlayirlar. «Eskimo» dondurmasi sokolad kuTlesi ila giralenir.

Hazirlanmis dondurmalar -20°S-de 3 aya qeder saxlanilir. TicareT

sobakasinda -12°S-dan yiiksak olmayan TemperaTturda 5 giin saxlamaq olar.

7.10.2. Dondurmanin keyfiyyaT ekspertizasinin aparilmasi qaydasi

Orta nimMmunanin goTurulmasi

Dondurma vyuksek qidalilig deayerine wmalik genig yaylwis sud
mahsuludur. Onun yuksak gidaliia malik olmasina sabab Tarkibindaki yag,
zulal, sakar, mineral maddalar ve vitaminlerdir. Bunlar orqanizm Tarafindan
Tamawmile hazm olunurlar.

Dondurmani organolepTiki va fiziki-kimyavi Usulla giymaTlandirmak
ugun orra numuna goturulir. Xirda bukulmis dondurma partiyasindan
bukumlerin Umumi sayindan 0,1-0,2% wmigdarda numuna goturulur. OrTa
numuna olaraq sonra 2-3 bukum goTurulur ve har bukum ayrildigda analiz
edilir.

9ger dondurma gilizlare gablagmigsa, har 20 gilizdan birinden nimuna
goturulir. Gilizlerden sup vasitesile nimuna goTuruldr, bu magsadle supun
icinden c¢ixmig dondurma sgpartelle bir gaba TOkUlUr, yaxsi gansdirilir ve
ondan analiz ugun 200 gr orta nUmuna ayrilir.

Analizden avval dondurmanin Uzarinda olan qlazur, vafli ve Tortlarin
uzearindaki bazak goTurulur, sonra otaq Temperaturunda oridilir, i¢garisinden
alavelar — kismis, qoz lapasi, meyve secilir, Tanzifden suzllir ve yaxsl

garisdirilaraq orta numuna analiz edilir.
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OrganolepTiki gosTericilori yoxlamaq Ugun har bir yoxlanacaq gabdan
bir niUmuna goTurulur va har biri ayriligda yoxlanilr.
Dondurma Tortunun ¢akisi 500 g-dan azsa bir Tort, coxsa Tortun Ll-i

dioganal Uzre kasilir, 1 ve 2 hisse numuna Ugun goTuruldr.

Dondurmanin orqanolepTiki gosTaricilarinin eksperTizasi

Hoer ¢esidde dondurmanin 6zina xas olan spesifik dadi ve aromari,
bircins rengi olur. He¢ bir kenar dadin va iyin olmasina icazs verilmir.

Dondurmanin qurulugu ve konsistensiyas! lazimi barklikde olmalidir.
Yag danacikleri, buz kristallari, jelaTtin, agar-agar danalari gorunmamalidir.

Dondurma istehsalinda qlazurdan (6rTUukdan) istifade olunur.
Qlazurun aydin hiss edilan sokolad dadi, rengi va otri olmaldir. Heg bir
kenar dadi va iyi olmamaldir. Qlazurun konsistensiyasi bircinsli olmalidir,
onda soker krisTallarl, kakao Tozu olmamalidir. Qlazur dondurmanin Uzarini
har Tarafden drrmalidir.

Lazimi sirinlikde olmalidir. Reseptura pozulanda dadi, iyi pozulur.
Dondurma az galinanda, barkitme kameras! lazimi soyuqlugda olmadigda
yumsaqg konsistensiyali olur.

Karobkalar va gilizler azik olmamalidir. Har gilizdan birka asilmalidir.

Qablasdirma yaxsi olmalidir.

OrganolepTiki qaydada dondurmanin keyfiyyeti 100 ball sistemi ilo
giymatlondirilir.

Dad va oTri 60 ball

Qurulusu ve konsistensiyasi 30 ball

Rangi va xarici gorunugsu 5 ball

Tara ve gablasdirma 5 ball

QiymaTtloanmadan asili olaraq 96-100 ball olan ekstra, 91-95 ball olan

ala nov, 80-90 ball iss 1 nove aid edilir Qiymatlondirma 7.43 sayli

cadvaldaki kimidir.
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Cadval 7.43. Dondurmanin orqganolepTiki gosTaricilarindaki

gusurlara gore ball giymaTinin azaldilmasi

Gosroriciler GuzesTta ¢ixmis ball Ball giymori
Dad ve oTri (60) 0 60
Oldugca yaxsi dad ve aTir 1-2 59-58
Yaxs! dad va aTir 2-3 58-57
Zaif yem dadi 8-10 52-50
Qurulusu ve konsisTtensiyasi (30)
Birqatli, lazimi barklik 0 30
Zaif qarabanzar KonsisTensiya 2-5 28-25
Zaif quruluslu 4-6 26-24
Bos konsisTensiyall 6-8 24-22
Rangi va xarici gorunusu (5)
Bir cur, nbvlna xas olan 0 5
Bir cir olmayan rang 1-3 4-2
BrikeT oz formasini iTirdikda 2-3 3-2
Tara va gablasdirma (5)
Tomiz, yaxsi baghdir 0 5
Lazimi qaydada gablasdirmadiqda 3-5 2-0

Cadval 7.44. Dondurmalarin fiziki-kimyavi gosTaricilori

Yag %-iaz | Umumi soeker | Quru maddaler Tursulugu °T
Dondurmalar olmamaldir | %-le az olma- Y%-ls az cox olmamalidir
malidir olmamaldir
Sudlu:
Sudla, sudla vanilli, gozlu, 3,5 15 29 22
sokoladli, gileameyvali
Qaymaql:
Qaymagla, gaymaqli-vanilli, 10 14 34 22
sokoladli gahvali, kismisli
Gilameyvali 8 15 33 50
Krem-bryule 10 14 36 22
Plombir:
Qaymaqli, sokoladli, 15 15 40 22
Kismisli, gqozlu
Ciyalekli, moruglu - 27 30 70

Dondurmanin fiziki-kimyavi gosTaericilerinden asasen yagin, $akarin,
namliyin va quru maddanin miqdari, Tursulugu, hava ile ¢alinma daracesi

Muayyan edilir.
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Dondurmada yagin miqdarini Tayin eTmak ugun sud yagol¢anine 5
gr eridilmis dondurma 0,01 daqiqglikle c¢akilir, Uzarina 16 ml sixhg 1,5-1,55
olan sulfaT Tursusu slava edilir, bu sartls ki, Tursunun saviyyasi yagolgenin
bodazindan 4-6 mm asadi olsun. Sonra yagolcena 1 ml izoamil spirTi alava
edilir. Yagolganin agzi rezin Tixacla baglanir, g¢alxalanir, 2-3 dafe asagi-
yuxari cevrilir, garisiq yaxsi qarsdirilir, 15 deq miiddaTinds isTiliyi 65-70°S
olan su hamaminda zulal hisse Tam hall olunca saxlanir, hardanbir
ganisdiriir. Her defe 5 daq su hamaminda saxlanmagla 4 defs
sentrayugadan kecirilir. ©9gar dondurma qarisi§i hemogenlasdirilmisse, 1
defe sentrafugadan kecirilir.

Dondurmada yagin miqdarini faizle Tteyin etmak UguUn yagolgenin
gOsTericisi 2,2-ya vurulur. Paralel analizlar arasindaki farq 0,1-den artiq
olmamalidir.

Dondurmada namliyin ve quru maddenin miqdarini Tayin eTmak
ucun metal buks (Olgusu: 50 mm diameTri, 20 mm hundurliyu) gapadi ile
birlikde 110°S-de quruducu skafda 20-30 daq qurudulur, sonra agzi qapaq
ile ortulur, eksikatorda 20-30 daq soyudulur va ¢akisi Tayin edilir. Hamin
buksa 0,01 gr deqiqglikle 1 qr eridilmis dondurma numunasinden caxilir,
uzerine 1 ml disTille edilmig su alave edilir. BukslU yungul Tarpatmakie
icarisindakini bircinsli hala salmall ve dibina eyni barabarda yaymali. Sonra
blks Uzari meTtal lovha ile Ortulmus elekTrik qizdiricisi Uzarinda (isTiliyi
180°S) qizdirilir. Dondurmadan su buxarlanir, biiksiin dibinde sarimTil
rongda masamali ¢okunTu amala galir. @gar dondurmanin suyu yavas-yavas
buxarlansa, buksun dibinde hamar kuTtle amale galir. Blks yenidan isTiliyi
110+2°S olun quruducu skafa qoyulur, skafdan cixarilir, agzi ortillr,
eksikatorda soyudulur va ¢akisi Tayin edilir.

UMUMiyyeTIe, qurudulma o vaxtadak davam etdirilmalidir ki, axirinci iki

coki arasindaki forq 0,01 g-dan ¢ox olmasin.
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Dondurmada nawmliyin migdarini bilmak Ggun qurudulmamisdan avval
cokiden sonraki c¢aki cixilir, naTtice 100-e vurulur. Dondurmada quru
Maddanin wmiqdarini hesablamaq ugun 100-den nawmlik c¢ixilir. Paralel
Todqigartlar arasindaki ferg 0,5%-den artiq olmamaldir.

Dondurmada Tursulugu tayin eTmak ugun hacmi 100-150 ml olan
kolbaya 5 qr eridilmis dondurma gakilir, Uzarina 30 ml disTille edilmis su ve 3
damci 1%-li fenolfralein mahlulu slava edilir, yaxsi qarngdirilir va zaif ¢ahrayi
rong alinanadak 0,1 n naTrium ve ya Kalium galavisi mahlulu il TiTrlegdirilir.
Reng 1 deq muddetinde itmamalidir. Serf edilon gelavinin migdar 20-ye
vurulmagla dondurmanin  Turgulugu Tayin edilir. Paralel yoxlamalar
arasindaxi forq 1°T-dan gox olmamalidir.

Rangli dondurmanin Tursulugunu Tayin etmak ugun Olgusu 200 wml
olan kolbaya ve ya stekana 5 qr aridilmis dondurma ¢axilir, Uzarine 80 wml
disTille edilmis su ve 3 damci fenolfralein mahlulu slave edilib yaxsi
gansdinhr, zsif ¢ahrayl reng alinanadak 0,1 n galavi mahlulu ile TiTrlenir.
Titrlanmanin sonunu Tayin eTMaKk Ugun kolbanin ve ya sTakanin altina ag
Kagiz sermali ve basga bir kolbaya yuxarida gosTtarilon migdarda dondurma
va su alave edib muqayise ugun goymali. TiTrlemanin sonu mugayisa ugun
kolbada rengi TuTusdurmagla Tayin etmali. Sarf edilon galavinin migdar 20-
ya vurulmagla rangli dondurmanin Tursulugu Tayin edilir.

Dondurmanin hava ile ¢alinma daracasini Tayini. Dondurmaya
kovraklik vermek maqgsadile dondurma istehsall Ugun hazirlanmis qarisiq
xususi avadanligda (Frizerds) hava ila ¢alinir, eyni zamanda soyudulur.
Dondurmanin hava ile ¢alinma daracesi frezerlonmis qarigiqda ve ya hazir
dondurmada Toyin edilir. istehsalatda dondurma qarisiginin Frizerde hava
ile calinma daracesini Teyin eTmak tgun hacmi 200 ml olan silindr gakilli quru
va ToMiz meTal, yaxud suse sToekan ¢akilir, agzinadek dondurma qarisigi ile

doldurulur va 0,01 gr daqiqlikle ¢akisi Tayin edilir. Sonra hamin sTekandan
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garisiq bosaldilir. Stakan yuyulub qurudulur ve yeniden Frizerdan ¢ixan
(hava ile calinmig) garisigla agzinadak doldurulur ve yena Tarazids ¢axilir.
Dondurma qarnsiginin hava ile ¢alinma daracesi (%-l8) asagidaci
dusTurla hesablanir:
a-b
b—v

burada, H — garisi§in hava ile calinma daracaesi, %-Is;

H =

-100

a — sTokanla qansigin ¢akisi, g-la;

b — Frizerdan keg¢mis qarigigla stekanin birgs gakisi, g-la;
v — bos sTekanin ¢akisi, g-la.

7.10.5. Dondurmanin keyfiyyaTini qoruyan amillar
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Dondurmanin saxlanilmasi

Dondurmani daxilden qalaylanmigs qapagi mohkem oOrtulen metal
gilizlera qablasdirirlar.  Qapadin  altindan perqament ve  yaxud
podperqament kaQizi qoyulur. Caki ile saTtilan dondurmani daxiline
polieTilen sarilmig qofrali karrondan yesiklara da gablasdirirlar. Bu Taralarin
UsTunllylU onlarin kuTlesinin az, formasinin samarali olmasindadir.

9dadi saTtilan xirda cekilib-bukulmus dondurmalar vafli stekanlarda,
Trubogkalarda, parafinlesdirilvis karrondan stakanlarda, laminirlagdirilmis
sellofan pakeTtlarda, qapaqli polisTirol sTekanlarda, hamcinin folgadan kigik
karobkalarda buraxilir. Soyuducularda dondurmani -20°S-de saxlayirlar.
Anbarin TemperaTturunun daimiliyi keyfiyyaT Ugun asas sortdir. Temperatur
forqgi yarandiqda dondurmada iri buz kristallar amals galir.

Dondurmanin saxlaniima muddaTi onun kimyavi Terkibinden, elace do
cesidindan asilidir. Soyuducuxanalarda -14 + -18°S-de meyve-gilomeyve
dondurmasini 1,5 ay, karali va sudll dondurmani 2 ay, plombir dondurmasini
3 ay saxlamaq olar.

TicaraT sebakesinds dondurmani -12°S-den  yiiksek olmayan

TemperaTurda 5 gundan ¢ox saxlamaq olvaz.
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