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GIRIS

Sud ve sud mahsullari insanlarin butin émru boyu is-
tifade etdiklori v ¢ox muhim bioloji ve gida shamiyyatine
malik olan an vacib ve avezolunmaz gida maddaleridir. Std
va sld mahsullari butlin diger gida mahsullarindan onunla
forglenirler ki, insan organizmi UGg¢ln vacib olan bitin qida
maddalari ve bioloji aktiv maddalar balanslasdiriimis sakilde
bu mahsullarin terkibinde mdévcuddurlar. Ona gére da sud ve
sid meahsullari canli organizmlarin boy va inkisafini temin
edan universal bir gida mahsullari sayilirlar.

Sudin terkibine 120-den artiq mixtalif komponentler, o
cimladan 20 amin tursulari, 64 yag tursulari, 40 mineral
maddalar, 15 vitaminlar, onlarca fermentlar va s. daxildir.

1 litr ¢iy sudin enerji dayarliliyi 2797 kc-dur. 1 |. sid
yagl insanin zulallara olan sutkaliqg ehtiyacini 53% A vita-
minina olan sutkaliq ehtiyacini 35%, S va B vitaminina olan
ehtiyacini 30-35%, enerjiya olan sutkaliq ehtiyacini ise 26%
tomin edir. Bununla bels insanin yaga kalsiuma, fosfora olan
sutkaliq ehtiyaci 1 | sidle tamamile 6danilir.

Bununla slagadar olaraqg heyvandarliq ve sudgllik sanayesi
iscilori garsisinda duran mdhim masslelerden biri da sud
istehsalinin artirilmasi ve onun keyfiyyatinin yaxsilagdiriimasidir.
Bu masalalerin hallinde heyvanlarin dizgin yemlandirilmasinin,
saxlanmasinin ve qullugunun, sudin alinmasi, saxlanmasi va
dasinmasi Ugln yaxgl sanitar- gigiyenik saraitin yaradilmasinin
muhum ashamiyyati vardir.

Sud ve stid mahsullari insanlarin gidalanmasinda genis istifa-
da olunan avezsiz gida mahsullarindandir. Onlarin kimyavi ter-
kibi ve bioloji dayeri tebistds olan bitlin gidalardan Ustinddr.
Suad ve sud mahsullart ham da insanlarin saglamhginin gorun-
masinda muhim rol oynayir.

Sidin yuksek gidahgi, bioloji ve mualicavi xasselari, onun
torkibinde olan giymatli zilallarin, asan haezm olunan yaglarin,
maxtalif vitaminlerin va hormonlarin olmasi ils izah olunur.

Sidin terkibinde organizmin normal inkisafini temin edan
maddaler optimal nisbatdadirlor. Sudin organizmda manim-
sonilmasi 96-99 % toskil edir. 100 gr. sud 2720 Kkal enerji verir.
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Sudin tarkibinde 100-den ¢ox muxtalif maddaler, o climlaedan
20 amin ve 40 yag tursusu, 25 mineral madde, onlarla ferment,
sud sakeri, mikroelementler va s vardir. Sidin sagimi, ilkin
emall, saxlanmasi, naqgli zamani hamginin sudlik heyvanlarin
yemlandirilmasi, rejimi pozuldugda, sanitar-gigiyenik qaydalara
riayat edilmadikda stdin tarkibi dayisilir, sidds kenar qarisiglar,
toksiki elementlar misahide olunur, mikroorganizmler inkisaf
edir vo bitin bu amiller stdin keyfiyyat pozuntularina sabab
olur. Odur ki, sidun keyfiyyat ekspertizasinin apariimasi ginin
an aktual problemlarindan hesab olunur.

Sud memealilerin std vazilerinde hazirlanan murekkab bioloji
maye olmagla yiksek dayare, immunobioloji ve bakterioloji
xassaya malikdir. O, yeni dogulanlar Gc¢in tam keyfiyyatli,
avazolunmaz gida olmagla yanas! bitlin yaslarda insanlar tGgiln
yuksak keyfiyyatli mahsul hesab olunur. Sudin yuksak gidaliliq
keyfiyyati onun tarkibinde bltlin gidali maddselarin, zdlallarin,
yaglarin, karbohidratlarin, mineral maddalarin, vitaminlarin,
fermentlorin, hormonlarin va s. organizm Ugtn optimal derecada
ve asan hazm olunan formada olmasi ile izah edilir. Sid
usaglarin, hamile ve usaqgli gadinlarin, hamginin de yash ve
xaste insanlarin gidalanmasinda xdsusi yer tutur.

Siud zllallan insan organizminde plastik material kimi yeni
hiceyra ve toxumlarin qurulmasina, bioloji aktiv madds kimi-
fermentlor va hormonlarin hazirlanmasina serf olunur. Sid
zulallarinin ylksak bioloji faalligi onun tarkibinin amin tursularina
gére balanslasmasi, yaxsi hazme gediciliyi ve organizmde
manimsanilmasi (96-98 %) ile muayyan olunur. ©vazolunmaz
amin tursularindan olan metionin, triptofan, leysin, izoleysin,
valin ve fenilalanin sudin terkibinde ats, baliga ve bitkigilik
mohsullarina nisbatan xeyli ¢ox olur. Sud yaglarinin bioloji
fealligi onun tarkibinde doymus ve doymamis yag tursularinin,
fosfolipidlerin olmasi ile miayyanlasdirilir. Sid yadinda maddae-
lor mibadilesinda bdylik rol oynayan polidoymamis yag tursula-
rindan linol, linolen ve araxidonun olmasi bdyuk shamiyyat kasb
edir. Bu tursular hlceyradaxili mubadilaeda istirak edir, sinir
hlceyralarinin terkibina daxil olur, ganda xolesterinin saviyyasini
toanzimlayir,damarlarin elastikliyini yuksaldir, prostoglandinlarin
sintezini temin edirlor. Sidun lipidlarinde yagda hall olan A, D, E

4



va K vitaminlari olur. Hamin vitaminler basqa yaglarda az olurlar.
Sid yaginin yaxsi menimsanilmasini (98 %) onun asagi erime
temperaturasinda (28-36°C) hazm olunmasi temin edir.

Laktoza Urayin, gara ciyarin, bdyrayin isi Ugln yaxsi enerji
manbayi olmagla, hiiceyre vitaminlarinin terkibine daxil olur.
Laktoza bagirsaglarda sud tursusuna gadar parcalanaraq ¢urd-
ma prosesini lengiden mikrofloranin inkisafina serait yaradir.
Organizm terafindan laktoza 98 % manimsanilir.

Suadun mineral maddaeleri toxumalarda turgu -galevi mivazine-
tini va ganda osmotik tezyigi saxlamagla organizmda normal
hayat faaliyyatini temin edirlar.

Sud yagda ve sudde hallolan vitaminlarin manbayi olmagla,
torkibinde bioloji faal maddelarden hormonlar, fermentlor, pros-
toglandinler, bakteriostatik ve bakteriosid maddalar (lizosim, im-
munoglobulinler, lakteninler, laktoferrin ve s.) olur. Bu birles-
malar organizmin yoluxucu xastaliklare davamliligini yuksaldir.



1. SUDUN aMOLD® GALMdSI

Sid sud vezilerinde eamala gelir. Sidun esas tarkib hissesi
olan yag, kazein va laktoza ganla daxil olan kimyavi maddaeler-
dan sintez olunurlar. Qanin terkibinde sida se¢cma olarag mine-
ral maddaler ve dayismaden vitaminlar, hormonlar, fermentlar,
bazi zulallar ve pigmentler kegirlor. Sud vazilarinin hicey-
relerinde ganin amin tursularindan kazein, A-laktoalbumin, B-
laktoglobulin emala galir. Sid zilallarinda amin turgularinin sin-
tezi Gg¢ln asas menbay sarbast amin tursularidir. Zalallarin
sintezi prosesinde DNT, RNT, ATF ve fermentlor istirak edirlor.
Sud yagi, fosfolipidler, sterinlar ve basqa lipidlar std vezilarinda
sintez olunurlar.

Laktoza laktosintaza fermentinin tesirinden D-glyukoza ve
UDF-galoktozadan sid vazilerinde sintez olunur.

Sud vazilerinde sudun sintezi prosesi hele tam dyranilmamis-
dir. Tadgigatlarla miayyan olunmusdur ki, su, globulinlar, mine-
ral maddaler va bir gox vitaminler siide diffuziya yolu ile kegirlar.
Qalan komponentlar ganin terkibindeki maddalarden sud vezileri
vasitesi ile onun sekretor aparatinin hiceyralarinds sintez
olunurlar. Malumdur ki, 1 litr sid hazirlanmasi Utgin sid vezi-
larinden 400-500 I. gan kegir. SUdun sintez olunmasi Ugun asas
material gan hesab olunmasina baxmayaraq sud 6z kimyavi
terkibine goére, terkibindaki muxtelif maddslerin konsentra-
siyasina gore gandan kaskin sakilde ferglenir. Bele ki, sudin
torkibinda seker 60-90 dafs, yag 9 dafs, kalsium 13 dafe, K, P 7
dafe gandakindan g¢oxdur. Eyni zamanda stdde zulallarin miqg-
dari gana nisbatan 2 dafs, natrium ise 7 defe azdir. Qanin ter-
kibinds ise slidde olan kazein va laktozaya rast gslinmir. Stbut
olunmusdur ki, sudun zilallari gan zardabinin amin tursularin-
dan, polipeptidlerdan ve basga zilallardan sintez olunurlar. Sud
sokari isa heyvanlarin gsabul etdiyi yemlarin terkibinda olan
yaglardan, sulu karbonlardan ve asagi molekulyar yag tursula-
rindan amela galan gan plazmasinin neytral yaglarindan sintez
olunur. Laktoza ganin tarkibindaki glikozadan amale galir. Qanin
sud tursusu sud vazilerinde manimsenilmir, lakin laktozanin
amala galmasi manbayi ola biler. Laktasiya prosesi prolaktin,
oksitosin ve basqa endokrin vazilarinin hormonlarinin tasiri ve
markazi sinir sisteminin istiraki ile hayata kegirilir.
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2. SUDUN KIMY®VI TORKIBI V& ONUN
KOMPONENTLORININ XASSOLORI

Suddn terkibi 320 komponentdan ibaratdir. Hemin kompo-
nentlerin asaslarini su, zdlallar, yaglar, laktoza, mikroele-
mentler, vitaminler, fermentler, hormonlar ve s. toskil edirlor.

Su. Sudin batin komponentlari suda hall olunmus ve ya yayil-
mis sekilde olmagla davaml kolloid sistem tagkil edirler. Stdin
terkibinda olan suyun 95-97%-i sarbast sakilda olur. Bu suyu su-
di qizdirmagla kenar etmak olur. Onda laktoza, mineral madde-
lar, tursular hall olurlar. Bundan slave sudde birlegsmalar saklin-
doe do su olur (2,0-3,5 %). Bela sular siskinlesdirici va kristallas-
dirici funksiya dasiyirlar. Suyu 6ziine birlesdirmak gabiliyyatine
zulalh maddasler, polisaxaridlaer, fosfatidler malik olurlar. Hemin
maddalarda hidrol gruplar olur. Siskinlik sulari molekulyar quru-
luslu zilallarin liofil kolloidlarinds yerlasirlar. Kristallasdirici sular
ise laktoza molekulu il birlesmis sakilda olurlar.

Suya quru maddalarin kolloid sistem yaratdidi, sid plazmasi
kimi de baxilir. Yeni dogulmus organizm Ug¢un sddidn suyunun
muahdam fizioloji shamiyyati vardir.

Hayatin ilk glinlarinda organizmin su ile teminati, sid vasitasi
ilo hayata kegirilir. Su sudin fiziki vaziyyastini de muayyen edir.
Suyun istiraki olmadan sidde fiziki-kimyavi prosesler gede
bilmaz.

Quru maddalar. Sid nimunasini 103-105°C temperaturda
daimi ¢aki alinana kimi qurutdugda sidin quru maddasi (quru
gahq) alinir. Onun tarkibinde sudan bagsga suduin batin kompo-
nentlari olurlar. Quru maddalar stdin gida deyarini va onun sud
mahsullari istehsalinda texnoloji xassalarini miayyan edirlor.

Quru maddalar sudin gidalih@ini temin edirlor. Quru maddasle-
ro yaglar, zulallar, sekerler, mineral maddaler, vitaminlar, pig-
mentlar va s. daxildirler. Quru maddaslerin i¢arisindan yagi ¢ixart-
digda sudiun yagsizlasdirilmis quru gahdr galir va bu qaliq
siidiin Gmumi ¢akisinin orta hesabla 8,7 % taskil edir. Suduln
torkibine daxil olan komponentler muxtslif dispersiya deracasin-
da va vaziyyatinda olurlar.

Sudun terkibinda orta hesabla 87,7 % su, 12,5 % quru madda
vardir. Inak sididndn kimyavi tarkibi 1 sayl cadvelda verilmisdir.



Cadval 1.
Inak sdiddindin kimyevi terkibi % - lo

Tarkib hissaleri Orta miqdar Dayigilmasi
Su 87,5 82,7-90,7
Quru madde 12,5 9,3-17,3
Yag 3,8 2,7-7,0
Zulal 3,3 2,0-5,0
O cumladan: Kazein 2,7 2,20-4,50
Albumin 0,4 0,20-0,60
Qlobulin 0,1 0,05-0,15
Basqga zulallar 0,1 0,05-0,20
Qeyri zllal birleagmalar 0,1 0,02-0,15
Sid sekeri (laktoza) 4,7 4,00-5,30
Mineral maddaler 0,7 0,50-1,00
O cumladan: Kalsium 0,18 0,15-0,21
Fosfor 0,20 0,08-0,26
Kalium 0,17 0,20-0,25
Magnezium 0,02 0,01-0,04
Xlor 0,10 0,09-0,12
Natrium 0,15 0,04-0,08
Damir, mangan, yod va s. ml/gr. gadar minda biri
Limon tursusu 0,15 0,1-0,20
Lipidlar 0,19 0,05-0,18

Sadin kimyavi tarkibi cedvelda gdsterildiyinden genis va
murakkabdir. Sudun terkibine 160 komponent, o cimladan
20 amin tursulari, 147 yag tursulari, 30 makro ve mikroele-
mentlar, 23 vitaminlar, 20 gliseridler, 4 sakerler, hormonlar,
lipidler, fermentler, fosfatidlar, limon tursusu, gazlar ve s. da-
xildirler.

Suadun terkibinde olan ayri-ayri komponentlarin dayigilmasine
bir sira amiller tasir gosterirlor. Bunlara heyvanlarin cinsi ve
yasl, laktasiya merhalasi, yemlama ve saxlama seraiti, gozinti va
fiziki ig, sagim texnikasi, saglamliq veziyyati, fordi xususiyyatlari
va s. aid edilirler.

Fiziki- kimyavi cahatdan, stde dispers mihit (su) ve dispers
fazadan (xirda hissacikler, sidln tarkib hissaleri), ibaret dispers
sistem kimi de baxmagq olar.



Zilallar. SGdun asas zulallari kazeindan va sud zerdabinin
ziulallarr olan albumin va globulinlerden ibaratdir. Kazein su-
dun terkibinda 2,7% miqdarda kolloid meahlullarda kompleks
kalsium -kazeinat birlasmaleri saklinds olur.

Fosforun, kalsiumun va kukurdin migdarindan ve sirdan
fermentinin pixtalasdirma gabiliyyatinden asili olarag kazein
a, f,A ve kappa formalarina bélindr. Kazeinin f-formasi

fosforun demak olar ki, yarisini, A-formasi ise «-formasina
nisbatoen 10 dafe az fosforu 6zinda cemlasdirir. Sirdan fer-
mentinin tasirinden A -forma kazein dayismir, 4 ve g forma

iso pixtalasir (parakazein), kappa forma kifayat gadar dyre-
nilmamisdir.

Kazeinin izoelektrik noéqtasi PH 4,6-4,7-de yerlasir. Kazei-
nin tarkibinda karboksil gruplari ¢oxlug, amil gruplari ise az-
lig toeskil etdiyine gore fenolftaleine géra turs reaksiyada
olur. 1 gr. kazeinin neytrallagsmasi Ggln taxminan 8,1 ml 0,1
normal gealavi mahlulu serf olunur. Bu Usuldan asasan sudda
kazeinin migdarini teyin etmak Ucun istifade olunur (Mattio-
pulo gora). Sirdan fermentinin (ximozin) tasirinden paraka-
zeina cgevrilmis kalsium-kazeinat ¢oklintislu sirintahar dada
malik méhkem pixtadan ibarat olur.

Kazein zaif turs muhitin (sirke tursusu, sid tursusu ve s.)
tasirinden ¢okuntlu verir. Hemin tursularin tasirinden Ca-
kazeinat 6z kimyeavi qurulusunu itirir. Naticede temiz kazein
va ¢okduricl tursunun Ca duzu amale galir. Sid tursusunu
gicqirdan mikroorganizmlarin tesirinden sudun tebii turgu-
mas! bu sakilde gedir. Bu zaman sid turgsusunun amsals
gelmasi neticesinds laktoza pargalanir. O, da 6z ndvbasinde
Ca-kazeinatla reaksiyaya girir. Naticeda turs dadh nazik
kazein ¢ékintisi amala galir.

Albuminlar stdde 0,4%-o godar olurlar. Onlar suda hall
olunmus sakilde olurlar ve sudun zaif-turs mahlullarinin isti
islenmasinda, hamg¢inin uzun middaetli patserizasiyada (63-
65°C temperaturda 30 dagige muddeatinda) ¢okiintl verirlor.
Sidin 80°C temperaturadan yuxarida qizdiriimasinda
albuminler denaturasiya olunur ve suda hallolma gabiliyyatini
itirirlor. Bu xUsusiyyat stdin 80°C temperaturadan yuxarida

9



pasterizasiya olunmasini tayin etmak ugun istifade edilan
laktoalbumin sinaginin asasini tegkil edir. Belo sudde
albumin olmamalhdir.

Qlobulin sidda 0,17% miqgdarinda hall olunmus vaziyystda
olur. Zaif turs mihitde sud isidildikde (75°C temperaturaya
gader) albumin c¢okunti emsale gsatirir. Isti islenmada
(pasterizasiya) globulinda albuminle birlikde ¢okdr.

Inek sudinidn amin tursularinin terkibi 2 saylh cadvalde
verilmisdir.

Coadval 2
Inak sdddinin esas zdlallarinin amin tursulari terkibi
(V.V. Molognikova géra)

Amin tursulari migdlar %-la
Amin Razein Lakto- Yag dene-
tursusu |orta| &’ B-| 7= | Qipy. | Lakto- | ciklarinin
miq. for- | for- | for- min globulin per_desmm
masl | masi | masi zilallar
1 2 3 4 5 6 7 8
Qlisin 271282415 1,4 3,2 3,1
Alanin 303,717 23 7,4 21 -
Valin 7,2 163 |10,2| 0,5 5,8 4,1 57
Leysin 92 17,9 |11,6|12,0| 15,6 11,5 8,7
Izoleysin 6,1 1 6455|144 | 6,1 6,8 5,7
Prolin 11,3] 8,2 |16,0/17,0| 4,1 1,5 4,7
Fenilalanin | 5,0 | 46 | 58 | 5,8 3,5 4.5 5,0
Sistin 0,3410,43| 0,12 | 0,0 2,3 6,4 1,5
Sistein 0,010,000 0,0 1,1 0,0 -
Metionin 28 125134141 3,2 1,0 2,1
Triptofan 1,7 12,2 10,83]| 1,2 1,9 7,0 1,7
Arginin 4114313419 2,9 1,2 7,0
Histidin 31129 |31 37 1,6 2,9 3,0
Lizin 82189 |65|6,2|114 11,5 5,9
Qlutamin | 55 4152 5(232|22,9| 195 | 12,9 12,9
tursusu
Asparagin | 24 | g4 | 49 | 40 | 11,4 | 187 4,8
tursusu
Serin 6363|6855 5,0 4.8 4,0
Treonin 49149 |51 ]| 44 5,8 55 6,0
Tirozin 638,132 37 3,8 54 3,2
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Cadvalden goérundiyd kimi stdidn zulallarinin taerkibinda
batin hayati vacib amin tursulari vardir. Onu da gdstermak
lazimdir ki, std zdlallarinin orqanizmde manimsanilma faizi
cox yuksakdir. Bu migdar 95-97 % taskil edir.

Sud zardabinin ziilallari. Uzsiiz siidde sirdan fermentinin ve
ya tursunun tesiri ile kazenin ¢ékuntulerinin ayrilmasindan sonra
zordabin tarkibinde 0,5-0,8% ztlallar galirlar. Onlarin asaslarini
betta—laktoglobulin, alfa—loktoalbumin, gan zardabinin albumini,
immunoglobulinlar, proteaza-peptonlar, laktoferrin tagkil edirler.
Amin turgular terkibine go6re zardab zulallari daha g¢ox
giymeatlidirlar.

Betta—laktoglobulin zardab zilallarinin 50 %-a gadarini taskil
edir. Pasterzasiya zamani denaturasiya olunur. Onun bioloji rolu
aydinlasdiriimamisdir.

Alfa-laktoalbumin inek siddnun Gmumi zilallarinin

2-5%-ni taskil edir.O, xirda dispers vaziyystdsa olur, koaqulya-
siya olunmur, sirdan fermerinin tasirinden pixtalasmir ve termos-
tabildir. Laktozanin galaktoza ve glikozadan sintez olunmasi
dcun bu zulal vacib rol oynayir.

Immunoglobulinler sidin Gmumi zdlallarinin 1,9-3,3 %-ni tagkil
edirler. A§iz sudinda onlarin migdari ¢ox olaraq batin zardab
zulallarinin  90%-2 gadarini teskil eda bilirler. Onlar antitel
vazifasini yerina yetirirlar. Inek sidinden 3 qrup immunoglobulin
ayrilmisdir. Bunlar G,A va M grupu immunoglobulinleridir.

Migdarina gére G grupu immunoglobulinleri Gstinlik tagkil
edirlar.

Proteaza-peptonlar zerdab zilallarinin 24 %-ni, sudin butév
zulallarinin 2-6 %-ni teskil etmakla zaerdab zilallarindan an ¢ox
termostabil olanlaridir. Onlar 100° C temperaturda 20 daqiqe
muddatinda isidilma zamani ¢ékmdarler. Onlarin migdari sudun
asagl musbat temperaturda (3-5) °© C saxlanmasi zamani artir.
Bu zulallarin bioloji rolu aydinlasdiriimamisdir.

Laktoferrin demir birlesdiran qirmizi zilal olmagla xassalarine
gora ganin transferrin zulalini xatirladir. Bakterostatik xasseye
malikdir. Onun migdar sudds 0,1-0,4 mg/ml, adiz sudinda 1-6
mqg/ml tagkil edir.

Sudin zdlal olmayan azotlu birlesmaleri azot mibadilasinin
aralig ve son mehsullari kimi side gandan daxil olurlar. Onlara
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peptidlar, amin tursulari, sidik cévhari, ammonyak, kreatin, krea-
tinin, orotov, sidik ve hippur tursulari aid edilirler. Onlar sidin
tarkibinda olan azotun 5%-o gadarini tagkil edirlar.

Yaglar sudde sud yagr ve yagabanzar maddslar olan
fosfolipid ve sterinlarle temsil olunurlar.

Sud yagr - Sudun terkib hissesinde an boyuk dispers faza
hesab olunur. Isidilmis ve teze sagiimis siudde yag emulsiya,
soyudulmus sidds ise suspenziya saklinde olur. 1 . Gzl inak
sudinda yag denaeleri 1-den 9 milyarda gedar olurlar. Onlarin
diametri orta hesabla 3-4 mkm. (deyisme haddi 0,1-20 mkm).
Yag denaciklerinin sathi zllal perds il shata olunur. Yag
deanaciklerinin miqdari ve Ol¢usl, sudun texnoloji xasselerini
yaradir. Sudda kicik yag denslerinin Gstlinlik teskil etmasi yag
emali zamani c¢oxlu yag itkisinin yaranmasina sabab olur.
Sudlik heyvanlarin  giymatlondiriimasinde bu gdstericilerin
boylk shamiyyati vardir. Kimyavi tarkiba gére sidin yagi gliser-
in vo yag tursularindan ibaretdir. Yagin kutlasinin 93-95 %-i yag
tursularinin payina dusur.

Qliserin 3 atomlu spirtlere (CH,OH-CHOH-CH,OH) aiddir. O
suda hall olur, saffafdir ve girin dadi var. Qliserin yag tursulari ila
birlesaerak sid yaginin yaranmasina sabab olur.

Yag tursulari bir ve ya bir ne¢a ikigat rabitali, tek ve ya cut,
asagi (4) ve yuksak (18 ve daha ¢ox) karbon atomlu ola bilerler.

Sid vyaginin terkibindaki yag tursularinin miqgdari 3-cu
cadvalda verilmisdir. Cadvalden goérindiyu kimi sid yaginda
doymus yag tursularindan palmtin, miristin, stearin ve araxin
tursularinin, doymamis yag tursularindan isae olein, palmitol va
linolin tursularinin migdar Gstinlik teskil edirler. Doymus yag
tursulari ugucu va ugucu olmayan yag tursularina bollnurler.
Ucgucu yag tursular yag tursularinin bazan 8%-a gadarini taskil
edsa hbilirler. Bu tursular basqalar ile birlikde sddin yagina
spesifik dad va iy verirler. Doymus yag tursularindan stearin,
palmitin ve miristin hadden c¢ox oldugda, sud yaginin
konsistensiyasi plastik-bark sakilde olur.

Doymamis yag tursular ise sud yagina ve yagh sud mahsul-
larina ince konsentasiya (yumsagliq) ve 6ziine meaxsus dad
verir. Polidoymamig yag tursularinin movcudlugu da sud yagini
yuksak bioloji dayarli edirlor.
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Cadval 3
Sid yaginin yag turgulari

Yag Karbon |Yagda Karbon | Yagda
tursular atomlar |miqdari| Yag tursulari | atomlari | migdari
(say1) %-la (say1) %-la

Doymus: Doymamis:
Yag C4 2,7 |Dekan C10 0,30
Kapron C6 2,3 |Dodekan C12 0,26
Kapril C8 1,22 |Tridekan C13 0,31
Kaprin C9 2,60 |Pentadekan C15 0,64
Laurin C12 2,92 |Palmitol Cl6 3,17
Miristin C14 11,09 |Olein C18 26,12
Palmitin Cle 31,74 |Linol C18 1,65
Stearin C18 9,32 |Linolen C18 0,22
Dioksisterin C19 0,20 |Araxidon C20 0,96

Araxin C20 6,60

Bir cox doymamis yag tursulari heyvan organizminde sintez
olunurlar. Onlarin sudin tarkibinde migdari heyvanlara verilan
yemin terkibinden asilidir. Ona géra da sagilan inaklarin yem
payina bitki yaglarnin daxil edilmasi sid yaginin bioloji
¢ohatdan daha giymatli olmasi t¢lin zemin yaradir.

M.I. Kniginin (1958) melumatlarina gora inaklerin yem payinda
yagin optimal miqdari gundalik sddin terkibinde olan yagin
migdarinin 65 %-i geder olmalidir. Yemin terkibinde doymamis
yag tursularinin ¢ox olmasi sud yaginin va kera yaginin
keyfiyyatina pis tesir edir. Yem payina terkibinde ¢oxlu migdarda
doymamis yag tursulari olan katan daxil etdikde bele hal
musahida olunur.

Kara yaginda olein tursusunun konsentrasiyasinin goxalmasi
ona bitki yemi tami verir. Bela yagin konsistensiyasi yaxilan kimi
olmagla saxlanmaya az davamli olur.Ona gore de inaklarin yem
payinda muxtalif yag tursularinin mig-dari optimal nisbatde
olmaldir.

Taze sudun yaginda sarbast yag tursulari 0,1-0,4 % toskil
edirler. Qalan yag tursulari glisinle birlagarak efir emale gatirirlar.
Qliseritlar asasen trigliseritlar saklinda, yani gliserin hidroksid
gruplart 3 yag turgusunun galiglari ile birlesmis gakilda olur.
Brodinin malumatlarina goére sidin yaginda trigliseridler 93-
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95%, digliseridler 4-6% ve monogliseridler 1% otrafinda olur.
Qliseridlar asagidaki sxem (zra amale galirlor.

CH20H HO - COR: CH2—-0-COR:

CHOH + HO-COR:2 - CH-O-COR2+3H20
CH2OH HO — CORs CH2—-0-CORs
Qliserin Yag tursulari Trigliserid Su

Heyvan va bitki mansali basqa yaglardan fergli olarag sudun
yaginda vitaminlar ve ucgucu yag tursularindan yag, kapron,
kapril ¢ox, stearin va doymamis yag tursulari ise az olurlar. Sud
yaginda 147 yag tursusuna, basga yadlarda iss 5-7 yag
tursusuna tesaduf edilir. Stid yagdi asagdidaki asas fiziki xasselari
ile xarakteriza olunur:

- Orima temperaturu — 25-36° C

- Berkima temperaturu — 18- 23° C

- Refraksiya adadi - 42-45

- Sinma amsal — 1,453 — 1,455

Neytral sid yaglarinda gliserinin butin hidroksil gruplari
yag tursulari ile birlagmis olurlar. Std yaginda 20-ys gader
doymus ve doymamis yag tursulari olurlar. (cadval 4.)

Coedval 4
Sdddn yaginda olan yag turgulars ve onlarin arime
temperaturasi
Doymus Orima tempe- Doymamis | Orime tempe-
raturu,°C raturu,°C

Yag 7,9 Dekan 31,5
Kapron 1,5 Dodekan 44
Kapril 16 Tetradekan 58
Laurin 31 Olein 14
Miristin 44 Linol 11
Palmitin 53,8 Linolen -
Stearin 63 Araxidon 49,5
Dioksistearin 59,5

Sud yagdr molekullarinda 75%-dan ¢ox 1 ve ya 2 doyma-
mis yag tursusu olurlar. Sid yaginin erima temperaturasi
toxumalarda olan yaglarin erime temperaturasindan asagi
olur. Sidde olan yaglarin toxuma ve bitki yaglarindan ferg-
londiren cehatlardan biri, onlarda su buxarlari ile ugub geda
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bilen yag, kapron va kapril kimi asagi molekullu yag tur-
sularinin olmasidir. (Reyxert-Meysslya adadi).

Inek sudinde yagin migdari 2%-dan 6%-dak olur. Ostfris
cinsindean olan inaklarden sagilan stdda yagin migdari 2,8-
3,2%, Sibir malindan sagilan sudde ise yaghhq 4,5% olur.
Bazi garamal cinslerinin sidinda yagliliq 2%-dan az olur.

Camis sudunds laktasiyanin mixtslif dévrlerinda yagliliq 6-
7 %-don 10%-a gader ve ¢ox olur.

Sudde yagin migdarina bir gox amiller tasir gosterirlar . Bu
amillera laktasiya marhalalarini, heyvanlarin cinsini, yasini,
fizioloji vaziyyatini ve s. gostermak olar. Laktasiyanin ilk ay-
larinda sidde yag faizi bir gedar ¢ox olur. Sonraki 3-4 ay
arzinda isa bir gader asagi dusur. Laktasiyanin 2-ci yarisin-
da sudin yaghg! coxalir. Sidde yag faizinin asagdi dismasi-
na yemlamanin va saxlanma rejiminin pozulmasi, natamam
sagim, sas-kly kimi amiller da tasir gdstaerirlar.

Cadval 5
Sid yaginda olan yag tursulari %-/e

Olein 32,2 Laurin 2,7
Palmitin 24,4 Dioksitearin 0,2
Miristin 10,7 9-10-dekan 0,2
Stearin 9,5 9-10-dodekan 0,3
Linol 3,6 9-10-tetradekan 1,0
Linolen 0,2 9-10-heksadekan 2,4
Araxidon 0,9 10-11-oktodekan 2,5
Araxin 0,6 Kaprin 2,6
Yag 3,3 Kapril 1,3

Kapron 1,8

Lipidlar. Yagabanzar maddelerdir. Onlara fosfatidler, (lesitin,
kefalin ve sfinqomielin), sterinler (xolesterin, erqosterin) aid edi-
lirlor.

Kimyeavi tarkibine goére fosfatidler fosfolipidler qrupuna aid
edilirler. Fosfolipidlerda polidoymamig yag turgular ¢ox, asagi
moleykullu yag tursulari ise olmurlar. Onlar sud vezilarinde
yaglarin amala galmasinda istirak edirlor va organizmda oksid-
lagsma-barpa prossleride muhim rol oynayirlar. Fosfatidlerden
boyuk shamiyyat kesb edan lesitin zulallarla birlikde sudun yag
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kuraciklerinin lesitin-zulal pardasini teskil edir. Stdun terkibinde
fosfolipidlerin mig-darina bir sira amiller, o cimladan heyvanla-
rin yemlandirilmasi, fordi xususiyyatler, texnoloji amillar ve s.
tosir gostarirlor.

Sidin soyudulmasi va seperatordan kegirilmasi fosfolipidlerin
yag kdiraciklerinin sathinde konsentrasiyasina seorait yaradir.
Qarisdiriima, isitma, hemogenizasiya, sudin gatilasdiriimasi
zamani onlar yag kursjiklerinin perdasindan sidin plazmasina
kegirlar.

Sterinler sidde az miqdarda olurlar. Xolesterin yalniz heyvani
toxumalarda ve sudda olur. Xolesterin duz ve fosfat tursusu
mubadilesinin nizamlanmasinda istirak edir. Erqosterin ultra-
bandvsayi stalarin tasirinden D vitaminina gevrilir. Std lipidlari
yeni dogulmus balalar tGgln ¢ox vacib enerji manbayi olmagla
baraber, ham de eyni zamanda boylyan organizmin hiceyro
membranlarini struktur komponentlari il temin edirlar. Std yag!
sudln fasilesiz su fazasinda emulsyalasmis sakilda olur. Yag
kuraciklerinin diametri 10 mkm-den artiq olmur. Onlarin orta
Olgulari heyvanlarin névina goéra dayisirler. Lipidlerin sudda mi-
gdari ¢ox genis bir diapozonda dayisir ve bu dayiskenliys
muxtslif faktorlar sebeb olurlar. Sid yaginda lipid sinifleri
arasindaki nisbat ayri-ayri gévseyan heyvan novleri arasinda
tagriben sabit galir.

Fermentlar. Saglam heyvanlarin stdinden 20-dan ¢ox haqiqi
ferment ayrilmisdir. Onlardan bir qrupu sud vazilarinin hiiceyre-
lerinda sintez olunmagla (galavi fosfotaza, laktosintaza, lizosim),
digarlari suda heyvanlarin ganindan kegir (aldolaza, katalaza,
proteinaza). Haqigi fermentlerden basqa stidde sidin mikroflo-
rasi ile hazirlanan fermentlar de olur. Stidds va sud mahsullarin-
da olan fermentlerin bdyuk tacribi ehamiyyaeti vardir. Oksireduk-
taza, hidrolaza, transferaza ve basga sinifden olan fermentlarin
istiraki ile siddan turs sud mahsullarinin va pendirlarin istehsali
proseslari mimkin olur. Proteolitik va lipolitik fermentler siid ve
sud mahsullarinda gidalilig dayerinin asagi dusmaesi ve keyfiyyat
qusurlarinin emale galmasi kimi neqativ dayisiklikler yarada
bilirler.

Bir cox fermentlarin faalligina goére ¢iy sudun sanitar-gigiyenik
vaziyyetini ve onun pasterizasiyasinin semaraliliyini maayyan
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etmak olar. Oksidoreduktaza fermentlerine reduktazalar, pero-
ksidazalar ve katalazalar aid edilirlor.

Reduktazalar. Ciy sidde bakteriyalarin goxalmasi sayssinda
toplanir. Ona goére da sudin bakterial girklenmasini stds re-
zazurin ve ya metilen yasili alave edib barpa middatinin
miayyan etmoek olar. Oksidazalari sud vazilarinin hiceyraleri
(ksantinoksidaza) ve sudin mikroflorasi (amin tursularinin
oksidazalari) hazirlayir. Ksantinoksidaza purin asaslarinin oksi-
dlegmasini kataliz edir. Onlar hipoksantin va ksantini sidik
tursusuna gadar, aldehidleri ise karbon tursusuna geder oksi-
dlesdirir. Peroksidaza sud vazilerinin hiceyralarinde sintez olu-
nur va bir hissesi ise leykosidlardan azad olunur. Peroksidaza
antibakterial xasssys malik olmagla 80 °C-de inaktivlesir. Bu
xassalorden sud senayesindea sUdin pasterizasiyasinin
samaraliliyine nazaret etmak Uguln istifade edilir.

Peroksidaza siidii 80°C-dan yilksak temperaturda, hatta gisa
maddatli bele isidilmaden asanligla parcalanir. Sidde pero-
ksidazanin olmasini siide hidrogen-peroksid ve kalium- yodit
tokmakla tayin etmak olur. Bu zaman ayrilan sarbast yod nisas-
tani géy renga boyayir.

2KJ+ H205 -------- 2 KOH + J,

Katalaza slide siud vazilerinin hiceyralarinden kecgir. O,
hamginin siddin mikroflorasi ve leykositler terefinden ds
hazirlanir. Saglam heyvanlarin sidinde katalazanin migdari
az olur. Agiz sudinda va xaste heyvanlarin sudinda onun
migdari kaskin sakilde c¢oxalir. Buna asaslanaraq katalizin
fealligi saviyyasinden sudun xeste heyvanlardan (mastit ve
s) alinmasini tayin etmak Ucun istifada edilir.

Hidralaza ve basga sinifden olan fermentlers lipazalar,
fosfatalazalari, beta-galaktozidazani, lizosim proteinazalari, ri-
bonukleazani va s. aid etmak olar.

Lipazalar haqiqi ve bakterial lipazalar, A-, B —esterazalar, xo-
linesteraza va lipoproteidlipaza ila tamsil olunurlar.

Onlar yaglarnn hidrolizine sgerait yaradirlar. Bu zaman
asagidaki yag tursular xaric olunur ki, bu da stdin acimasina
gatirib gixarir. Haqiqi lipazalar 74-80°C temperaturda, bakterial
lipazalar 85-90 °C temperaturda pargalanirlar. Fosfotazalar
sudda gelovi fosfotazalar seklinda olurlar. Onlar sud vazilarinin
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hlceyralari va mikroorganizmlar tarefindan hazirlanir. Bunlardan
alave fosfoproteid fosfatazalar, geyri-Uzvi pirofosfataza ve ATF-
aza kimi fermentlor de hazirlanir. Qslevi fosfataza fosfor
tursusunun efirlarini hidroliz edarak geyri Uzvi fosfora gevrilir. O,
72-74 °C ve ondan yuxarl temperaturda inaktivlesir. Bu da
suddn ve xamanin posterizasiyasinin semaraliyini yoxlamaq
Ucun tatbiqg edilan Gsulun asasini tasgkil edir.

Laktaza (betta-galaktozidaza), sid tursusu mikroflorasi (bak-
teriyalar va mayalar) taraefindan sintez olunur.

Laktaza hidrolitik parcalanma yolu ile monosaxarid olan
glukozani qalaktozaya gader kataliz edir.

Amilaza sud zulalinin laktoglobulin fraksiyasi ile baglidir.
Onun miqdar heyvan xastaliklorinde ¢oxalir. Pasterizasiya za-
mani inaktivlesir. Lizosim bir cox mikrob névlerini, hiiceyra diva-
rinda olan polisaxaridleri hidroliz yolu il parcalayir. O, sudin
bakteriosid xassesini tamin edir. Turs muihitde termostabildir.
Inak stidiinds onun migdari 100 ml-de 13 mkq gadar toskil edir.

Siide gandan kegmayi giman olunan proteinazalar mikroorga-
nizmlar terafinden ve limfositlerds sintez olunurlar. Onlar sid
zulallarinin  xUsusile de kazeninin hidrolizini kataliz edirler.
Sudin mikroflorasi (gurtdicu bakteriyalar, mikrokkoklar) pro-
teinazalar sintez edir ki, onlar da stdin va stud mahsullarinin
dad qusurlarini amale gatirirler. Sid tursusu bakterialari turs
proteinazalar hazirlayirlar ki, turs sid mahsullarinin va pendirle-
rin istehsalinda boylk ehamiyyst kesb edirlar. Ribonukleaza
stide gandan kegir. O ribonuklein tursusunu nukleotidlare gadar
parcalayir.

Transferazalar (haqigi ve bakteriyal) sid vezilerinde amin
tursularini pereaminlasdirirler (basga amin tursularina ¢evrilma).

Liazalar (haqigi ve bakteriyal) stidde aldolaza seklinde tamsil
olunurlar ve sud vezilerinde ve mikroorganizmlerde karbohidrat
mubadilesinde mihim rol oynayirlar.

Sud sakari (laktoza) Yalniz stdin terkibinda olur. Bu glyu-
koza ve galaktozadan ibarat olan disaxariddir. Kristal veziyystde
3 formasi melumdur: alfa—hidrat, alfa—anhidrid ve betta—an-
hidrid. Stidds eyni zamanda 2 izomer saklinda: alfa ve betta for-
masinda olurlar. Temperaturanin, mexaniki ve basga amillerin
tasirinden muayyan nisbatda onlarin biri digarina ¢evrile bilir.
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Laktozanin miqdari inek sudinds 4,7%, at sudinde ise
6,7% toskil edir. Sidda laktozanin olmasi turg sid mahsulla-
rinin hazirlanmasi texnologiyasinda, keyfiyyat ve sanitariya
ekspertizalari tacribasinda boyik shamiyyata malikdir. Su-
din terkibinda laktozanin olmasi ile alagedar sud tursusunun
spirte vae kombinasiya olunmus garisiq qicqirma mahsullari
yaradilmasi sanayesinda genis istifade edilir.

Sud sakari suda pis hall olunur ve gugundur sakerina nisbaten
az sirindir. 100 °C temperaturda stide sabalid reng verir. 170 —
180 °C- temperaturada karamellasir. Mikroorganizmlarin néviin-
den asili olaraq sud tursusuna, propion tursusuna, spirta ve ya
yad tursusuna qicqirmalar misahide oluna biler. Ik 3
gicgirmanin turg sud mehsullari, turg kera yagi, pendirlarin
istehsall texnologiyasinda mihim tecribi shamiyyati vardir.

Siud tursusu muahdm bioloji rol oynayir. O koenzimler — fer-
mentlorin tarkibine daxil olmagla zulallarin, yaglarin, fermentlarin
va vitaminlerin sintezinde istirak edirler. Hlceyradaxili mibadile
dclin, Urayin, gara ciyarin va boyrayin normal fealiyyati gln
vacibdir. Ca-un sorulmasina garait yaradir.

Mineral maddalar. Sudun terkibina 50-ye gadar mineral mad-
de daxil olmagla quru maddenin orta hesabla 0,7 %-ni tagskil
edirler. Mineral maddsaler makro ve mikroelementler olmagla 2
grupa bolunurlar. Makroelementlor sudun terkibinde nisbi olaraq
cox miqgdarda 10-100 mg/kq olur va onlarin konsentrasiyasi
mikroelementlarle miuiqayisede daimi galir. Mikroelementlar
sudin terkibinde ml/gramlarla ol¢ilir ve migdari shamiyyatli
derecada heyvanlarin yemlandiriimasinden, sadin ilk emal
soraitindan ve saxlanmasindan asili olur.

Suaduin terkibinda onlar natrium-xlorid-0,09%, kalium-xlorid-
0,08% va kaliumun, kalsiumun, magneziumun, fosfat, asetat
va kazeinat duzlari saklinda olurlar.

Sudin mineral tarkibinde Ca ve P xususi ahamiyyata
malikdirlar. Sidda Ca qeyri-Uzvli duzlarla, 78% -i kazeinls,
22%-i birlagmaler formasinda olur. Ca-un geyri-uzvu duzlar-
inda hall olan duzlar 33%, kolloidler 45% taskil edirlar. P
sudde kazein ve fosfotidlerin terkibine daxil olur. Sudun
fosforun 65%-a gadari geyri-tizvi duzlar, 35%-a qaderi ise
Uzvi birlesmalarda, kazein ve fosfatitlarda olur. P-un 20%-a
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gedari ionlasmig olur. Sudin tarkibinde Ca-120 mq%, P-95
mqg%, K-127 mq%, Mg-14 mg% ve bir ¢cox basqga elementlor
0 cumladan mikroelementlor olurlar. Stdidn tarkibinde mik-
roelementlorin oekseriyyati misahide olunurlar. Onlardan
mangani, sinki, kobalti, misi, bromu, yodu, flioru, aliminiu-
mu, nikeli, bariumu, litiumu, molibdeni, rubidiumu, stronsiu-
mu, titani, bismutu, gimusu,radiumu va bir g¢oxlarini go6s-
terrmak olar.

11 stdde 1,2 gr kalsium olur. Kalsium simdaklarin formalasma-
si (4 gr %) vae gan tazyiqginin nizamlanmasi Ugln ¢ox vacibdir.
Sudun tarkibinde olan bitln kalsiumun 22 %-i kazeinla birlegsmis
sokilda, galan hissasi isa fosfor duzlarini ve s. teskil edir. Birlos-
molerda fosfor da olur. Fosforda kazeinin, fosfolipidlerin ve s.
torkibina daxil olur.

Kalsium duzlari yalniz insanlar tGg¢un deyil, ham da sidin e-
mali prossesleri tgin shamiyyatlidir. Masalan sudun terkibinde
kalsiumun migdarinin azalmasi, pendir istehsalinda sidin zaif
parcalanmasina, ¢ox olmasi ise sudun sterilizasiyasinda zilal-
larin koaqulyasiyasina sabab olur.

Magnezium da kalsium kimi hamin rolu oynayir ve hamin duz-
lar saklinde misahida olunur.

Natrium va kalium duzlari ionlar seklinda olurlar, onlarin bir
hissesi kazeinle ve yag kuraciklerinin pardasi ile alagali olurlar.
Natrium va kalium duzlari sidin tarkibinde ion- molekulyar
voziyyetde yaxsi dissosiasiya olunmus xloridler, fosfatlar ve
sitratlar (limon tursusu duzlan) ve s. saklinde olurlar. Natrium va
kalium xloridlar ganin osmotik tazyigini misyyan saviyyada sax-
layirlar. Onlar fosfat ve karbonat duzlarn seklinde hidrogen ion-
larinin daimi konsentrasiyasini saxlayan sistemlarin (bufer
sistemlarinin) tarkibine daxil olurlar.

Mikroelementlar sudun tarkibinde mikrogramlarla ol¢ulirler.
Onlara demir, mis, selen, qurdusun, xrom, galay ve s. aid
edilirler. Stdde yag danaciklarinin perdasi ile (Fe, Cu) kazeinla
va zerdab zilallari ile (Fe, Cu, Zn, Mn, Al, J, Se ve s.) alageli va
fermentlarin (Fe, Mo, Mn, Zn), vitaminlerin (Co) ve hormonlarin
(J, Zn, Cu) tarkibina daxil olurlar.

Mikroelementlor hayati vacib fermentlarin, vitaminlarin ve
hormonlarin tarkibina daxil olurlar ve faalligini saxlayirlar. Bu
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halda sudin g¢oxlu migdarda mikroelementlerle girklanmasi, o-
nun keyfiyyatini asagi salir ve sudu insanlarin istifadasi Ugln
tohlikali edir.

Vitaminlar. Studun tarkibinde yagda hall olan (A,D,E,K) va su-
da hall olan (B grupu va C) vitaminlari olurlar.

Vitaminler zilal tebisti olmayan asagi moleykulyar Gzvi
birlesmalardir. Onlar gida ile hazir sekilde daxil olurlar ve or-
ganizmin toxumalarinda fermentlerin protein hissesi ilo
birlasirlar. Yalniz bu sakilde fermentlar vitaminlarin istiraki ile 6z
vazifalerini yerine yetire bilirlor. Vitaminloer ham da toxuma va
hlceyralerin béyimasi va barpasi Uglin de vacibdirlar. Vitamin-
larin sintezi an ¢ox bitkilerin yetismis hissalerinde ve bazi mik-
roorganizmlar fealiyyati sayasinda hayata kegirilir.

A Vitamini (Retinol) Heyvanlarin bagirsaglarinin selikli
gisasinda, yemlarin karotinlerinden (alfa, betta ve gamma)
amale galir. Inaklarda karotinlerin bir hissasi A vitaminina trans-
formasiya olunmamis (cevriimamis) sokilde bagirsaglardan
sorulur va sonra sidde musahide olunur. ©n ¢ox bioloji fealhgi
ile betta— karotin segilir.

Insanlarin A vitaminina gindalik talebati 1 mqg-dir. Sudin tarki-
binde orta hesabla 0,24 mq/kq, kefirdse ise 0,41mqg/kq olur. Reti-
nol yagda hall olan vitamin oldugundan o en ¢ox smetanda (5,55
mqg/kqg), pendirds (2,5 mqg/kqg), yagda (4,9 mg/kq) olur. Qisa
nisbaten yayda std bu vitaminlaerle daha zangin olur. Stdin
saxlanmasi onda A vitaminin azalmasina sabab olur. A vitamini
hava daxil olmadiqda qizdirmaya (120° C-a gadar) davamli olur.
Oksigenin va isigin tasirindan pargalanir.

D Vitamini - (Kalsiferol) Gundalik talebat 25 mqg-dir. O, ultur-
abandvsayi sualarin tesiri ila sterinlarden amale galir. Ona gore
da yayda sudin terkibinds onun migdari qisa nisbatan ¢ox olur.
Orta hesabla sudun terkibinda 1,5 mkqg-kg D vitamini olur.Stidun
emall zamani o, pargalanmir ve yagla birlikde sid mahsullarina
kegir.

E Vitamini - (Tokoferollar). Sudin terkibinde az migdarda
(0,7-0,9 mqg/kq) olur. Yasil yem kutlasi alan inayin sudindas to-
koferollar quru yem alana nisbatan ¢ox olur. Tokoferollar uzun
muddsatli isidilmaye davamli olur. Ancag oksigenin tesirinden
oksidlagirler. Onlar tebii antioksidantlar hesab olunurlar. Yaglari
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oksidlasma ile xarab olmadan qoruyurlar. Sid meahsullari sax-
landigda tokoferollar pargalanir ve onlarin oksidlesma aleyhi
xassalari pozulur.

B1 Vitamini - (Tiamin). Ona gundalik talebat 2 mg-dir. Stdin
torkibinde onun miqgdari 0,5 mg/kg-dir. Turs stid mahsullarinda
tiaminin miqdar bir sira sid turgusu bakteriyalarinin tesiri
sayasinde coxalir. Sudun istilikle islenmasinda (pasterizasiya va
gurutma) B; vitamini clzi migdarda, gelavi mihitde ise tam par-
calanir.

B> Vitamini-(Riboflavin). Gundalik telebat 2 mg-dir. Sudin
terkibinde migdari 1,5-2 mqg/kg-dir. Stdln pasterizasiyasi B vi-
tamininin  miqgdarini  demak olar ki, azaltmir. Turs sid
mahsullarinda B, vitamininin migdari ¢oxalr. Kara yaginda ¢ox
cuzi migdarda olur. Pendirde B, vitamini 2,3-den 6,8 maq/kq
gadar olur.

Bi» Vitamini—(Sianokobalamin). Gundalik talsbati 1 mg-dir.
Sudin terkibinde 7,5 mg/kg-dir. Sid bu vitamina gbére zangin
hesab olunur Bi, vitamini 120°C temperatura gader isidiimaya
davamhlig ile segilir.

Bes Vitamini-(Piridoksin). Studun terkibinde sarbast sekilde va
zllallarla birlesmis sakilde olur. SUd tursusu streptokokklarinin
inkisafini tanzimlayir. Isidilmaya davamliid ile farglenir. Sudin
tarkibinde migdari 0,2-1,7 mg/kg-dir

PP Vitamini - (Nikotinamid) Gindalik telsbat normasi 150
mq-dir Sudun terkibinde miqgdari 1,5 mqg/kg-dir. Stdin terkibinde
PP vitamini davamh olur, oksidlasma naticesinda, isigin va gole-
vilerin tasirinden parcalanmir. Turg sid mehsullarinda siddn
0zlna nisbatan bir gadar az olur, ¢linki siid tursusu bakterialari
nikotin tursusundan 6z hayat faaliyyati Ugln istifade edirlor.

C Vitamini - (Askorbin tursusu). Std ve sud mahsullari C vi-
taminine gora kasib olurlar. Gundalik talsbat normasi 75-100
mg-dir. Teza sagdilmis sudun tarkibinde C vitamini 10-25 mqg/kg-
a catir. Ancag sud saxlandigda onun miqdari tezlikle azalir. C
vitamini oksidlesmaye, metallarin tesirine (mis, demir), isiga ve
isidilmaya hassasdir. Sudln pasterizasiyasi xususi ile da uzun
muddatli ve agiq Usulla apariilmasi C vitamininin 30 %-o gadar
parcalanmasina sabab olur. Stdin sud tursusu bakterialari ile
tursudulmasi, onda C vitamininin migdarini artirir. Bu gox giman
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ki, sid tursusu bakterialarinin C vitamininin sintez etma
gabliyyatininin olmasi ile izah olunur.

Suddn terkibinds olan vitaminlarin miqgdari ilin feslinden,
heyvanlarin gabul etdiyi yemin xarakterindan, heyvanin cin-
sinden, laktasiya dovrindan va s. asili olaraq ahemiyyatli
deracada dayisilir.

Butln bu yuxarida goésteriloenlarden aydin olur ki, stdin
kimyavi terkibi muirekkab polidispers sistemdan ibaretdir.
Xarici tasirlar vo heyvan organizminde gedan butun pro-
seslar sudun fiziki-kimyavi terkibina tesir edirlor.

Sudun tarkibinde cizi migdarda olan hormonlardan tirooksini,
prolaktini, adrenalini, oksitosini, insulini géstarmak olar. Hor-
monlar heyvanlarin daxili sekresiya vezileri tarafindan (endogen
hormonlar) hazirlanir vo gan vasitesi ile studsa daxil olurlar.
Basqga (ekzogen) hormonlar hormonal preparatlarin galiglari he-
sab olunurlar. Onlar mahsuldarligin tanzimlenmasi, yemlarin
manimsanilmasi va s. Ug¢un istifade olunurlar.

Sudde ¢oxlu migdarda hormonlar ve immun cisimleri olur.
Sudde demak olar ki, maddealer mibadilesinda istirak edan
batdn hormonlar olurlar. Immun cisimleri sirasinda sidds
antitoksinler, aglyutininar, presipitinloer va s. olurlar. Xisusile
yuksak migdarda immun cismleri agiz stdinda olurlar.

Sudde mixtalif pigmentlar olurlar, ve bu pigmentlar sidi
yungul sarimtil ranga boyayirlar. Stidin pigmentlari sirasina
laktoflavin, riboflavin, hamginin karotin va A vitamininin pro-
vitamini hesab olunan ksantofill de daxildirler.

Sidin terkibinde gazlar hall olunmus sakilde olurlar. Teze
sudin 1 I-de 60-80 ml gaz hall oluna bilir. Bu hacmda karbon
gazi 50-70 %, oksigen 5-10 %,azot 20-30 % teskil edirler.
Hamginin bir gadar ammonyak da migahide olunur. Sudun sax-
lanmasi prosesinde mikroorganizmlarin inkisafi ile alagadar
ammonyakin miqgdari c¢oxalir, oksigenin miqgdari ise azalir.
Sudin bir yerden diger yere oOtlrilmasi va naqli ile slagadar
oksigenin miqgdarinin ¢oxalmasi sude oksidlagma tami verir.
Pasterizasiya zamani oksigen va karbon qazinin migdari azalir.

Slida bir sira kanar kimyavi maddaler da dise bilir. Insanlar
ucun zarerli olan maddaler, antibiotikler, pestisidler, agir metal-
lar, nitrat va nitritler, dezinfeksiya vasitelarinin galiglari, bakterial
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va bitki zaharlari, radioaktiv izotoplarin garisiglari hesab olunur-
lar. Onlarin migdari dovlst standartlarinin talebati ile nizamlanir.

Maxtelif ndv kand tesarrifati heyvanlarinin  sidunidn
kimyavi tarkibi 6-c1 cedvalda verilmisdir.

Kimyavi terkibine géra sid ¢ox miuirakkab birlagsmalardan
ibarat olan ve sadaca olaraq ona yaglarin emulsiyasi ve
basqa komponentlerin mahlullari kimi de baxmaqg olar.
Muxtalif heyvanlarin sudi 6z kimyavi terkibinda olan yaglara,
zllallara ve basqa birlegsmalera géra bir-birindan ferglenirler.

Codval 6
Mdixtalif heyvanlarin sdddniin kimyavi tarkibi (%-/9)

= R R s s
s.c2 28| o | S |E%58 5235|5238
X2SF 38| 0| 8 |B3cPE 9| 82x | €852
'3C; OE =] Q_(D::(D >“f 229 8%35
= @ 9 N |[go ¥~ g - o i3 5

< X "

Inak 12,7 187,3| 3,5 2,8 3,8 4,7 0,7 69
Camis 18,7 |81,3| 4,3 3,5 8,7 4,9 0,8 110
Dove [ 13,686,435 | 26 [45| 49 |07 76
At 10,3 [89,7] 2,2 1,2 1,2 6,5 0,4 52
Kegi 15,8 184,2| 4,4 3,3 54 4.4 0,8 73
Qoyun | 18,3 [81,7] 5.8 4.8 6,7 47 [1,0] 108
Maral 36,7 [63,3]10,3 8,3 22,5 2,5 1,4 230
Donuz 16,0 |84,0| 7,3 - 4,6 3,1 1,0 -
Zebu 16,4 |83,6| 4,3 - 7,7 3,6 0,8 -
Cedval 7
Inek siidiinin kimyevi terkibi (Q.S. Inixova géra)
Torkib hissesi Hadd Hadd
daxilinde Torkib hissesi daxilinde
%-la %-lo
Su 83-89 |Fermentlar -
Quru galig 11-17 |Laktoza 4,0-5,5
Sud yagi 2,8-6,0 |Vitaminler + -
Fosfotidler va sterintler | 0,05-0,1 |Mineral maddaler ++ | 0,6-0,8
Kazein 2,0-4,0 |Limon tursusu 0,14-0,2
Albumin 0,2-0,6 |Qazlar 5-8 ml.
Qlobulinler ve basqga 0.05-0.2 Pigmentlor +++ )
azotlu maddaler

+ Vitaminler: A, D (antiraxit), E (tokoferol), B1 (tiamin), B2 (ribo-
flavinler), Bi2 (antianemik), PP (nikotin tursusu), S (askorbin
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tursusu) veo s;
++ Kalsium-oksid, fosfor tursusu, geyri-dzvi duzlar.
+++ Karotin, laktoflavin.

3. SUDUN FIZIKI XASSOL®RI

Sadin sixhdr onun 20 © C temperaturda misyyan hacmda
olan kutlasi hesab olunur va 6l¢l vahidi kq /m3-ls ifads olunur.
Sudun sixhdi inaklarde 1027-1033, kegide —1027-1038, qoyun-
da 1034-1038,atda 1033-1035, camisda 1028-1030 haddi daxi-
linde dayisir. Sudun sixligi onun ayri —ayri komponentlarinin
sixligindan amale galir. Belo ki, stid yaginin sixhgi (kg/m?) 920,
laktozaninki 1610, zllalinki 1360, duzlarinki 2860, stdin quru
galigi —1370,stdin yagsizlasdinimis gahgininki 1610, limon
tursusununku —1610 taskil edir. Sudin sixhdr onun tempera-
turasi (stdin temperaturasi galxdiqgca sixlig asagi dusdr) ve
kimyavi terkibinden ashdir. Sudin sixligi, sagildigdan bir nece
saat sonra asagi dusur.

Sixliga heyvanlarin yemlandiriimasi, onlarin xastalikleri va.s.
tesir gosterir.Sudin sixhgr onun saxtalasdiriimasi zamani da
dayisir. Suda su qatildigda, har 10 % slave olunan suya muvafiq
olaraqg, sixliq 0,003 kg/m? asagi dislr. Stdin xamasi alindigda
ve sude yagsizlasdiriimis sid gatildigda sixliq ¢oxalir. SGdin
sixliginin hansi hadda olmasina goéra onun tebiiliyi miayyan
edilir.

Tacribada sudin sixhigl sud areometri (laktodensimetr) ile
Olgllir ve deracsalerle ifade olunur. Areometrin daracalari
sixhigin yuzde, minda birini gostaran hissesidir (mas 1,030
sixlig 30° A uygundur).

Sudde na gedar ¢ox yagsiz quru maddaler olursa onun
sixligr o gadar ¢ox olur. ©ksins sidds yag ¢ox oldugda onun
sixligr asagi olur.

Sidun xamasi goturuldikde ve ya Gzlu sudes
yagsizlasdiriimis sud slave etdikde sudin sixhigr yuksalir.
Yagsizlasdiriimis quru maddali sudin sixligr 1,6 olur.

Sids su gatildigda onun sixhdr asagi disir (4°C-de suyun
sixhgi 1-a barabaerdir).

Sidin donma noéqtesi-0,54°C-dan-0,57°C-i arasinda,
gaynama noqtesi ise 100,16 - 100,20°C arasinda dayisir.
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Sudin terkibinda duzlarin (xloridlarin) miqgdari dayisdikds,
onun donma daracasi de dayisir. Sudden xloridler ¢ix-
arildigda donma deracasi asag! dusir. Bels hallar heyvan-
larin organizminda patoloji hallar oldugda musahida olunur.
Sudse su gatildigda stdin donma négtasi yuxari galxir.

Sadin temperaturu 80°C-dan yuxari galxdigda loktozanin
hissa-hissa karamellagsmasi bas verir. Ona géra do sid zaif
sarimtil rang alir.

Yapisqanhigi — mihitde muxtalif tebagelerin gatismasinin
nisbi miilgavimat xassasidir.Yapisqanliq orta hesabla 20 ° C -ds
1,8 santi-pauza (1,3-2,2 gadar) teskil edir. Yapisqanligi esasan
sudin terkibinda olan zllallar ve dizlar yaradirlar.

Sathi gerilma — mayenin sathi boyunca tesir edan qlvve
hesab olunur. Sudln sathi gearilmasi orta hesabla 0,0439- n/m-
dir.

Sinma amsali — 2 muhit serhaddinden kecdikda isigin
sinmasinli, (istigamatin dayismasini) eks etdirir. Inak stdinda bu
gosterici 1,3440-dan 1,3485-a gadar, sud zardabinda 1,34199 —
1,34275, suda 1,33299 tagkil edir. Sidin sinma amsal suyun,
laktozanin, kazeinin, zerdab zulalinin, duzlarin, geyri zulali
azotlu birlesmalerin sindirma amsalindan tagkil olunur.

Refraktometrlerin (AM-2, RPL-3 va s.) kdmayi ilo stdin va
sud zerdabinin sinma emsalinin gdstericilerine asasan suddas
yagsiz quru galigin, zdlallarin va laktozanin miqdarini tayin
etmak olar. Stida su alave etdikds sud zardabinin sinma amsali
har faiz slave olunan suya muvafiq olaraq orta hesabla 0,2 dlgu
vahidi asagi dusur.

Elektrik kegiriciliyi — Stidds olan Cl-, Ma*, K* ve basqa ionlar
hesabina misgahide olunur va 39,4- 51,3x104 Om teskil edir. O
heyvanin saglamhgindan laktasiya dévrinden, cinsinden ve s.
asili olur. Mastit zamani elektrik kegciriciliyi yuksalir, sude su
gatildigda ise asagi dusur.

Oksidlagma - barpaetma potensiahl - Sudin oksidlesdirici —
barpaedici gabiliyyetini xarakterize edir. Oksidlesdirici ve
barpaedici gabiliyysti olan maddelara C vitamini, laktoflavin,
tokoferol, sistin, pigmentlar, fermentlar ve mikroorganizmlarin
foaliyysti naticesinde hazirlanan mahsullar aid edilirler. Taza ¢iy
sudin oksidlagsma-barpaetma potensiyali 250-350 m/B-dir.
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Sidda mikroorganizmlarin inkisafi sidin gizdirimasi ile slage-
dar olaraq asag! diusur. Bu isa oksigenin ayrilmasi va C vita-
mininin par¢alanmasi ile alagadardir.

Xususi istilik tutumu — Sidde 0,910-0,925 k.kal/kq teskil
edir. Bu suduan kimyavi tarkibi ile slagadardir. Hamin gostarici
sudun isidilmasi ve soyudulmasi zamani sarf olunan istiliyi ve
soyuglugu teyin etmak tg¢indur.

Titrlonan tursuluqg - Terner deracaleri (°T) il ifade olunur. Ti-
trlanan turgulug 100 ml ve ya 100 gr mahsulu neytrallagdirmaq
dcun serf olunan 0,1n Na va ya K hidrooksid mahlulunun millili-
trlerle migdaridir. 1 °T tursulug 0,009 % sid tursusuna
mivafiqdir. Teze sagiimis inak sidinin tursulugu 16-18 °T-dir.
Titrlenan tursulugu sudin terkibinde olan zilalla (4-5 °T), turs
duzlar (11°T qeder) ve karbon 2 oksidi (1-2°T) yaradir. Bu
gosterici heyvanin saglamhdindan, yem payindan, cinsinden,
laktasiya dovrindan ve s. asilidir. Titrlenan tursulug sutdin
tezaliyini ve tebiiliyini giymatlandiren gdstericilordandir.

PH- aktiv tursulug — Sudde olan serbast hidrogen ionlarinin
konsentrasiyasidir ve mol/l-ls ifads olunur. UzIi stidin PH-1 orta
hesabla 6,7-dir ve 6,6 —dan 6,8-a gadar hadd daxilinds dayisir.

Bufer tutumu - Sdin PH-1 vahidda géstermak tgin 100 ml
side salave edilon gsalevi ve ya tursularin ml-le migdar ile
Olculir. O, suduln terkibinda olan ztlal, fosfat, sitrat, bikarbonat
va s. bufer sistemlarinin olmasi ile 6zlnu gdsterir.

4. AGIZ SUDUNUN TORKIBI VO FIZIKI-
KIMYBVI XASSOLORI

Agiz sudi, mamali heyvanlarin sud vezilerinin dogusdan
sonra ilk ekskreti hesab olunur. Oz kimyavi terkibins, fiziki ve
fizioloji xassalerine gora siddan forglanir.

Agiz sudl yidksak bioloji aktivliya malik olur va yeni
dogulanlarin yegana gidasi hesab olunur. Adiz stdinda yeni
dogulanlari xastaliklarden gqoruyan, geyri-spesrfik antitellarin
dasiyicisi olan zullalarin (15-16%-geder) ve globulinlarin
(12,5-13 % gadaeri) yuksak migdari misahida olunur. Agiz
sudinde zllallarin migdari her sagimdan sonra kaskin asagi
disur ve texminan 4-6 guna (dogusdan sonra) adi suddaki
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zulallarin migdarina c¢atir.

Zilallar agiz suduns yapisganlig verir. O, bir gader gati
konsistensiyada olmagla, sixhigi 50° A-a ¢ata bilir. Yagin mi-
gdari adi stdde oldugu gader olur. Ancaq keyfiyyeti basqga
olur. Laktoza agiz slidinde adi siiddan az olur. Mineral
maddsalar agiz sudinds ilk sagimda orta hesabla texminan
1,21-1,22 %, yoni 2 dafe stidden ¢ox olur. Minerallarin asas
hissasini fosfatidlar va qalovi- torpaq metallari togkil edir.
Fosfor agiz sudinde adi stdin terkibinden 2 defas, kalsium
1,5 dafa ¢ox olur. Agiz sidunda bir gox mikroelementlar olur.
Quru madde agiz sudinds adi suddan 3 dafe ¢ox (32,5%
gedar) olur, bu da onun sixligini goxaldir. Agiz sudinde
tursulug 30-50°T ve gox ola bilir. Turgulugun g¢oxlugunu im-
munobioloji xassasi ile izah edirler. Mlayyan olunmusdur ki,
titrlenan tursulug ne gader ¢ox olursa onun immunobioloji
xassasi bir o gader yuksak olur.

Agiz sudinde ayri-ayri kompenetloerin ve onun fiziki-
kimyavi xassalerinin dayisiriimasi heyvanlarin cinsinden,
yasindan, yemlanmasindan, saxlanmasindan ve saglamliq
vaziyyatinden asil olaraq dayisir. Ancaq agiz sudindan adi
sudae kecid ardicil va ganunayugun soakilds bas verir.

Agiz sidinin kazen indeksi (kazein azotunun imumi azo-
ta nisbati) 27,52 % berabar olur vo dogumdan sonraki 6-ci
gund 79,5 % catir, yani suddaki reqema barabar olur. Agiz
sudu dcun xarakterik slamatlorden biri onda agiz sudi
cisimciklarinin ve leykositlarin olmasidir.

Mikroskop altinda agiz sudiunds sud vazilerinin epiteli
hiiceyralarine da rast galinir.

AQiz sudlnun rangi agiq saridan, aydin bilinen sari range
gader dayigilir. Buna sebab agiz sudinun terkibinds (yag ve
plazmasinda) karotinin olmasidir. Agiz sidunun dadi duz-
luteher olur. Bu da onda ¢oxlu migdarda duzlarin, laktozanin
ise az olmasi ile alagedardir. Agiz sidinun iyi spesfik olur.

Agiz sudunda A, D, E vitaminlerinin ¢oxlugu organizmin
boy ve inkisafina yaxsi tesir gosterir. Mineral maddalerin
kifayet migdarda olmasi ise hezmin fermentativ proseslerinin
dizgin getmasina va simuk toxumasinin amale galmasina
kémaklik gosterir. Agiz sidunda hipofiz vazinin hormonu
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olan prolan ve xayalarin hormonu olan follukulin de musahi-
de olunur. Agdiz sudinds yiksek tursulugun olmasi made-
bagirsaq traktinin funksiyasina yaxsi tesir gostarir.

Agiz sudu temiz halda ve sudla garisdirilmis sakilde sid
mahsullari olan yag ve pendir istehsali tGgln salveriglidir. Kara
yagi hazirlamaq dg¢in dogumdan 5-6 gin, pendir istehsal
Ugln isa 8-10 glnden sonra sagiimis stdden istifade etmak
olar.

5. SUDUN TEXNOLOJI XASSOLORI

Sidin muhum texnoloji xassalerine temperaturaya davamlihgi
va sirdan pixtalasmasi aid edilir. SGdin temperaturaya davam-
hhigr onun ylksek temperaturda iglenmasinin yararli olmasini
mulayyan edir. Bu xassa sud konservileri, sterillosdiriimis std,
usaq sud yemleri istehsalinda vacib shamiyyat kesb edan stdin
tursulugu ve duz terkibi ile miayyan edilir. Std tursusu bakteri-
alarinin faaliyyati neticesinde onun tursulugunun ylksalmasi
onun temperaturaya davamhhgini asagi salir. Temperaturaya
davamhlig hem da sudin tarkibinds olan kationlarin (kalsium,
magnezium ve s. ) va anionlarin (sitratlar,fosfatlar ve s.) tarazlig
vaziyyetinden asilidir. Bunlardan birinin ¢oxlugu sidin duz
mivazinatinin pozulmasi ve zulallarin koaqulyasiyasina gatirib
¢ixarir. Sadin sirdan pixtalagsmasi, onun pendir istehsali tGgln
yararli olmasini tayin edan amillara aiddir. Zllallarin sirdan
koaqulyasiyasi muddati ve pixtanin barkliyi, sidda olan hidrogen
ionlarinin  konsentrasiyasindan asilidir. Suadin PH-nin asagi
dismasi ile reaksiya suretle gedir ve pixta daha bark alinir . Bu
da sirdan fermentinin aktivliyinin coxalmasi ile selagadardir. PH-
In optimal gdstaricisi 5,35-5,7 saviyyasindadir. Sidda kalsium
ionunun  konsentrasiyasinin  deyigilmasi  zulallarin  pixta-
lagmasinin maddatine ve sirdan pixtasinin barkliyine ehamiyyatli
deracada tesir edir. Zulallarin an yaxsi koaqulyasiyasi sudda
kalsium xloridin konsentrasiyasinin 0,142 % oldugu zaman
misahide olunur. Zilallarin pixtalasma surati va pixtanin barkliyi
siidda olan kazeinin migdarindan asilidir. Kazein na gader ¢ox
olarsa sudun sixhigi da ¢ox olur ve zilallarin koaqulyasiyasi tez
gedir, pixta ise berk olur. Sudin pixtalagsmasi 10 dagigadan az
muddata gedersa yaxsl, 10-15 daqgigaya gedersa normal ve 15
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dagigeden ¢ox middata gedarsa zaif hesab olunur.

Sid mehsullarinin texnologiyasinda sarbast su mdhim rol
oynayir. Bir gox fiziki-kimyavi ve mikrobioloji prosesler suyun
istiraki ilo gedir. Serbast suyun migdarini nizamlamagla sid
mahsullarinin arzu olunan konsentrasiyasini almaq olur.

Sadun terkibinde laktozanin olmasinin sudds, sud mahsullari
texnologiyasinda bdyuk ehamiyyaeti vardir. Stdun tarkibinde lak-
tozanin olmasi sayasinda sld tursusuna, spirte,propion tursusu-
na, yag tursusuna va garisiq qicqirma aparmagq olur. Bunlar da
sud emali senaysinda genis istifade olunurlar. Qizdirma ve
yiksak temperaturda saxlanma zamani laktoza karamellasarok
suda gabalidi reng verir.

Sudun texnoloji xasseleri sudde olan yag kuraciklerinin
Olclisiindan va miqdarindan asili olaraq seperatordan kegiriime,
yag ve pendir emal prossesloerinde 6zlnu gosterir. Emal pros-
esinde yag kuraciklerinin sidin tarkibinde xirda denacikler
soklinda olmasi siidda ¢oxlu yag itkisine sabab olur.

Sid yaginda doymus yag tursularindan palmitin, miristin va
stearinin haddindan artiq olmasi yaga ovxalanmis konsistensiya
verir. Doymamis yag tursulari sid yagina ve sud mahsullarina
zorif konsistensiya va 6zline maxsus dad vermakla onlari bioloji
cohatden ylksak giymatli edir.

Mineral maddaler sidin emalinda zulallarin kolloid veziyyatini
xarakteriza edir. Sudin tarkib hissalerinin bufer tutumu sudgulik
sonayesinde boéylk shamiyyst kasb edir. Sud va stid mahsul-
larinda yuksak bufer tutumunun olmasi naticasinda yuksak ti-
trlanan turgulugun olmasina baxmayaraq faydali mikroorganiz-
mlerin inkisafiini tamin etmak olur.

6. SUDUN BAKTERIOSID XASSOL®RI

Laktasiyada olan heyvanlarin yelininden sagildigdan sonra
sud miayyan middat bakteriosid ve bakteriostatik xassaya ma-
lik olur. Bu sddin terkibinde olan antibakterial maddalerin
foaliyyeti neticesinda bas verir. Homin antibakterial maddaler
gandan va sud vazilarinin hiceyralerinden daxil olmagla heyvan
organizminin 6zinda hazirlanir. Bu maddalere — antitellar (anti-
toksinler, aqglyutinler, bakteriolizinler ve s.) immunoglobulinler,
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lizosim, laktoferrin, kompliment, laktenin, fermentler (peroksida-
za vo s.). laktoperoksidaza-tiosiasit-H.O, sistemi ve s. aid
edilirler. Xususila ylksek antibakterial fealliga agiz sudiu malik
olur. Side dlisdikden sonra bakteriyanin goxala bilmadiyi dévr
sudin bakteriosid fazasi adlanir. Onun uzunlugu bir c¢ox
amillerden asihdir. Sidds muxtslif temperatur rejimlarinde
hamin fazanin uzunlugu asagidaki kimidir: - 37° C-de - 2 saat,
30 °C-ds -3 saat, 25°C-de - 6 saat, 10° C-ds - 24 saat, 5 °C-da
- 36 saat ve 0° C-do - 48 saatdir. Sudiin 70° C-ye gadar ve yux-
ari temperaturda isidilmeasi bakteriosid maddslarin ve mikroflo-
ranin dagiimasina sabab olur. Bele siuds disan mikroblar heg
bir maneasiz ¢oxalirlar. Bakteriosid fazaya sudun sagildigi vax-
tdan soyudulmasina geder keg¢an muiddst tasir gdsterir. Bu
milddat gisa oldugda bakteriosid faza uzanir, sonra o stdin so-
yutma daracasine goére sud na gadear asagi temperaturda so-
yudularsa bakteriosid fazada o geder uzanir. Bundan alavs,
siidin bakterial girklenmasi muddati ne gqader asagi olursa bak-
terial faza o gader uzun middat saxlanilir.

7. MUXTOLIF NOV HEYVANLARIN SUDUNUN
XUSUSIYYBTLORI VO XASSOLORI

Inak slddinden basqa insanlarin gidalanmasi Gg¢ln basqga
heyvanlardan camis, goyun, keg¢i, madyan, dave va s. sudu
istifade edilir. MUxtalif név heyvanlarin suadinun terkibi 8
sayli cadvalde verilmisdir.

Keci suidii. Terkibi ve xasselarine gore inek suduna yaxindir.
Inak stduindan terkibinda bir gadar ¢ox zllal, yagd, kalsium ve az
migdarda karotin olmasi ila farglenir. Sid yaginda kaprin ve
kapril turgulari gox, yag denacikleri ise inek sudunda olan yag
denaciklerindan kicik olur. Ona gére de organizm terefinden
yaxsl manimsanilir. Kegi sudinidn amin tursusu terkibi gadin
sudindn terkibine yaxin olur. Insk sudu ile miqayisede kegi
sudu istiliya az davamhidir, ¢iinki onun tarkibinde kalsium ionlari
¢ox olur. Keci studiu A va V vitaminleri ile zengin olur. Ondan
usaglarin gidalanmasi Ugln istifade edirlor ve qoyun sidu ils
garisiginda brinza ve duzlu pendirler hazirlanir.

Coadval 8
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Mdixtelif név heyvanlarin sdddniin kimyevi terkibi, tursuluq ve

sixliq gostaricileri (%-19)

c c —- & o
cSs | 58|, - 8c| §® g2 E oo
S515%| 8| S |o8% 2| 28| BF |xS
% S 5 X~ L s g = 0 x
Inak 125 (3,8 3,3 2,8 4,7 0,70 17 1029
Kegi 13,2 |43 3,6 3,0 4,5 0,85 17 1030
Qoyun (184 |6,7 5,9 4,8 4,8 0,96 23 1035
Camis (174 |7,7 4,3 3,6 4,6 0,80 18,7 1029
Zebu [16,6 [7,7 4,5 3,2 3,6 0,80 19,5 1031
simal a2 1025 | 103 | 87 25 | 1,40 - 1048
marali
Dave 1150 |54 | 38 | 209 51 | 0,70 17,2 | 1032
(iki illik)
Madyan|10,7 [1,8 2,1 1,2 6,4 0,40 6,5 1032
Essok (9,9 1,4 1,9 0,7 6,2 0,45 6,0 -
Antilop
(kanna) 22,8 |10,6 7,2 6,0 3,9 1,10 - 1034
Sigin 215 10,0 8,4 - 3,0 1,50 - -
Cadval 9
Mdxleif név heyvanlarin sdddiniin fiziki xasseleri
Stdiin Rengi lyi ve dad Konsistensi- Sixligi
novi yasl|
Ag ve ya sarimtil|Spesifik iyi, azaciq ..o 11,027-
Inak ad sirintahar dadi Eyni cinsli 1,033
Ag ve ya yungul{lnek slidina yaxin
e oo 1,034-
Qoyun|sarimtil spesifik iyi ve dadi| Eynicinsli
- 1,038
ola bilir
Inek sudina yaxin|Bir gader
. o o . 1,027-
Kegi [Temiz ag ancaq spesifik «kegi»|yapisganliglh 1038
iyi vera bilir '
GOy ranga calan . ... 11,033-
At ag Sirintaher Eyni cinsli 1035
Cami Xosagslen dad |2k suduns|1,028-
¥ Ag ve ya sarimtil sag nisbaten gati | 1,030

Qoyun sudiu. Sarimtila galan ag rengde xarakterik iyli va
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sirintahar dadli 6zIi mayedir. Inek sudu ile migayisede onda
guru maddae, zllallar, yag ve mineral maddaslar (kalsium, fosfor,
kalium) cox, tursulugu, sixhgi ve 6zluluyld mse daha yuksak olur.
Boyuk bufer tutumu olduguna goéra ylksek tursulugda (120-
140°T)-da pixtalasir. Qoyun sidi yiiksak bioloji dayarli olmagla
C, A vitaminleri, tiamin va riboflavinle zengin olur. Brinza ve
basqa duzlu pendirlerin hazirlanmasi tg¢ln istifade olunur.

Camisg sudii. Xos stire va dada malik ag rengde 6zIi mayedir.
Inek sidi ile migayisade camis sudinda quru madde, yag ve
zulallar cox olmagla beraber bu sud hem da kalsium, fosfor, C
va A vitaminleri ile zangin olur. Sirdan fermenti il tez pixtalasir.
Camis sudundan kers yagi, sid mehsullari - smetan, gatiq,
gaymag, duzlu pendirler ve s. hazirlanir.

At siidi. Maviya calan, sirin, bir gader blzisdurici dada
malik mayedir. Onun tarkibinda inak stdi ile migayisede yag ve
mineral maddsler 2 defe az, laktoza ise bir yarim dafs ¢ox olur.
Tursulugu asagdl olur (6°T). Madyan sidinin zilal terkibi
albuminli stdler grupuna aid olur ve gadin stdiine yaxinlasir.
Sud pixtasdirildigda xirda, inca c¢okuntilar emale gaelir. Sud
yaginin erima temperaturasi asagi (21-23°C), terkibinde asag!
molekulyar , doymamis yag tursulari ve C vitamini ise ¢ox olur.
Madyan sudinu Uzl sekilde koérps usaglarnin gidalandiril-
masinda istifade etmak olar. Madyan sudu giymsatli pahriz ve
maalice mahsulu olan kumisin hazirlanmasinda istifads olunur.

Dava siidii. Sirintehar, spesifik dada malikdir. Inak sudu ile
miqayisada onda quru maddas, yag, zulal, laktoza ¢ox olur. Sud
yaginin erima temperaturu ylksak (38-44°C) olur. Terkibinde
asasan yuksak molekulyar yag tursularn olur. Sud C va A vita-
minleri o cimladan, tiaminle zangin olur. Dave sudu teze halda
va turg sid mehsullari (sor, ayran, gatiq, subat) pendir va yag
hazirlanmasi tg¢ln istifads edilir.

Essok va qulan sidu. Kimyavi terkibina gbra at sudina yaxin
olurlar. Sirdan tursusu ile pixtalagsmada kigik ¢okuntllar amale
getirirler. Std yaginin arima temperaturasi ¢ox asagi (17,5°C)
olur. Essek sudu yiksek bioloji xassaleri ile farglanir. Onun
terkibinde g¢oxlu immunoglobulinler oldugu UGgin usaqglar Ggln
maalicavi gida vasitasi hesab olunur. Egsek sidindan da kumis
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hazirlanir. Qulan sidi de essak sldu ile oxsar xassalera malik
olmagla onun kimi istifade edilir. Qulan sidunun tarkibinda quru
maddasler 8,4 %, yadlar 1,6 %, laktoza 1,8 %, mineral maddslar
isa 0,4 % toskil edirlor.

Zebu sudu. Insk sudunsa nisbaten zebu sudunde zilal ve
yaglarin migdari bir geder ¢ox olur. Tabii sakilde ve stiid mahsul-
lari hazirlamaqg Ugln istifade olunur. Azerbaycanda zebunun
garamal ile malezlerinden sudin tarkibinde yag ve zilal faizini
artirmaqg magsadi ils istifada edilir.

Matslif heyvanlarin suddleri  bir-birinden terkibinde olan
komponentlara ve sud zeardabinda muixtalif dereceds dis-
perslarin olmasina gdra forglanirler.

Inak sudii. ©n ¢ox istehsal va istehlak edilen stidddr. O ag
va ya sarimtil ag rengde, spesifik iya, azaciq sirintehar dada
malik olan 6zl mayedir. Onun terkibinde 11,9-12,01%, quru
madda, 3,2-4,01% yag, 2,5-3,1% kazein ve s. olur. Saher
sidu axgsam sudindan yagh olur. Sudidn tarkibinin hamginin
fiziki va kimyevi xassalorinin deyismasina ¢ox miuxtalif
amiller tesir edir.

Qoyun sudii. Xarici gérinisina goére inak sudins oxsasa
da terkibinda zulallarin migdar 1,5, yaglarin migdari ise inak
sudindan 2 dafa ¢ox olur. Qoyun sudinin tarkibinde (onun
yaginda) coxlu miqgdarda kaprin va kapron tursusunun ol-
masi ona spesifik iy va dad verir.

Kee¢i siudi. Inak slidina g¢ox oxsayir, ancaq ondan daha
ag olmasi isa farglenir. Natemiz saxlanilma ve sagim rejim-
lori zamani sud spesifik keci iyi verir.

8. SUDUN ALINMASI VO GIGIYENASI

Sudun yuksak keyfiyyatli alinmasini tamin eden amillarden
sudlik heyvanlarin dizgun yemlandiriimasi ve saxlanil-
masini, onlarin daim baytar hakimi nazareti altinda olmasini
va sudun alinmasi ve ilkin emalina qoyulan sanitar-gigiyeniki
taelablera amal olunmasini géstarmak olar.

Sudculik fermalarinda sudin alinmasi, temizlenmasi ve
saxlanilmasi U¢ln xUsusi bina ayrilmalidir. Hemin binada
sudun ilkin emali, saxlanmasi, gablarin yuyulmasi, vakkum-
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nasos masinlari, gazanxana ve s. ugun xUsusi yerlar dizal-
dilir. Bazen isa har bir inek daminda inaklerin saxlandigi
yerdan izolyasiya olunmusg sid bélmasi tegkil edilir. Bir nega
inek dami olduqda isa sudin tahlili proseslarini aparmaq
dclin laboratoriya ile birlikde merkeazlasdirilmis sudculik
sObasi da taskil edilir. Stdg¢llik sdbasini butlin divarlar ka-
fel, désemalar ise metlax l6vhalarle &rtilmalidir. Stdglllik
sObasinin otaglart har gin isti su va qgalavi mahlulu ile
yuyulmalidir. Sidgulik sdbasi kifayat gadar yaxsi keyfiyyatli
su ve sudin soyudulmasi ve pasterizasiyasi vasitaleri ilo
tehciz olunmalidir.

Sudgulik soébasinin zali ve panceralari ugan hageratlardan
torlarla mahafize olunur. Is vaxti olmadiqda kimyavi vasits-
lorden de istifade edilmalidir. Ancaq, kimyavi vasitalarin
stide dusmasi ehtimali olmamalidir. Gazinti hayatinda zibilin,
peyinin va basqa tullantilarin toplanib galmasina yol verilma-
malidir. Peyin inak damindan 100 m arali olan peyin amba-
rina yigiimalidir. Peyin ambari Ggun ayrilan erazi yerli sani-
tar -epidemioloji ve baytarliq xidmati taskilatlari ils
razilasdiriimalidir.

Usaq ve sahiyye teskilatlarina (kérpslar evi va bagcalar,
xastaxanalar ve s.) sud gonderen sudgulik fermalarina ciddi
telablar gqoyulur. Bu fermalar sosse va avtomagistrallara
yaxin yerlagdirilmamalidir. Sudlik heyvanlar bu fermalarda
daimi olaraq baytarlig nazarstinde olmalidirlar. Hamin hey-
vanlar ilde 2 defeden az olmayaraq verema va brusellyoza
yoxlanmalidirlar. Ferma erazisinde muntazem olaraq sudun
keyfiyyatini yoxlayan laboratoriya olmahdir.

Sudin yaxsi sanitar keyfiyyetde olmasina tasir eden
amillardan biri de inaklerin saxlama gigiyenasina emal olun-
masidir. Sagimdan avval yelin diggatle yoxlanmali, iliq su va
ya 0,5 %-li xloraminle (birxlorlu yod, dezmol, Na-hipoxlorid)
yuyulmali ve ferdi kagiz salfetle ve ya temiz desmalla
qurudulmali ve silinmalidir. Mikroorganizmlerle zengin olan
ilk sid damlalari xdsusi gaba sagilir ve sonradan zerarsiz-
lesdirilir. Clnki onlarla birlikde side ¢oxlu miqdarda mikroor-
ganizmler daxil ola bilir. Yaxgi olar ki, yelin su sirnagi ile
yuyulsun.

35



9ger sagici yelinde gan, irin, basqa dayisikliklar misahida
edirsa tacili baytar hakimine miuraciet etmalidir. Bele sid an-
caq baytar hakimi baxdigdan ve muayina etdikden sonra isti-
fadeya buraxilir.

Sudi cgirklenmadan gorumagq Ugln sagilan inakler tomiz
saxlanmali, daimi olaraq sungaer ile tamizlenmali, cirklanmisg
hissalar ilig su ile yuyulmali ve qurudulmalidir. Masinla sa-
gim aparilan fermalarda inaklar tozsoranla temizlena bilerlar.
Doésenak materiali har gun dayisdirilmalidir. Sagimdan avval
yelin va badanin ¢irklanmig yerlari diqgatla yuyulur.

Sagim zamani yem verilmir. Sid lavazimati, temiz
saxlanilmali, pambiq, tenzif ve sidin suzuilmasi Ugln isti-
fade edilan bagsqga vasitalar har sid gabinda dayisdiriimalidir.

Sud sagdiminin mexaniklesdiriimasi va sudun ilkin emal
Ucgln xususi sagim agregatlari mévcuddur. Sagim aparatlari
uc takth ve iki takth olmagla sudin vakkum vasitasile
inaklarin yelinindan sorulmasi prinsipine asaslanmisdir.

Sagim binasina inakler gruplarla névbays amal olunmagla
sagim meydancasina kegirlor. Sagim vaxtinin pozulmasi
sudun ayrilmasi refleksinin tormozlanmasina sabab ola bilir.

Sud mikroflorasinin inkisafi Gglin en alverisli muhutdar.
Ancag sagildigdan sonra ilk saatlarda sudde mikroorga-
nizmler az olur. Bu ddvrda sud nainki, mikroorganizmlara
bakteriostatik, hatta bakteriosid tasir gdsterir. Bu dovr sidin
bakteriostatik fazasi adlanir. Bu sitdds laktoninlarin, lizo-
simlarin, antitoksinlarin, bakteriolizinlarin, aqglttininlarin, opi-
soninlarin, immun cisimlarinin ve s. olmasi ile amale galir.

Sudin bakteriosid xassasi onda olan lizosim C (sud) ve E
(yelin) olmasi ile misahide olunur. Onlar patogen va sorti
patogen mikroorganizmlarden olan streptokokklarin, qizil
stafilokokklarin, leptospirillerin ve s. boy vermasinin garsisini
alirlar. Eyni saviyyada bu lakteninlara ( f-globulinler) ds aid-

dir. Onlar muxtelif ndv streptokokklara garsi ¢ox faaldirlar.
Na gader ki, sidin bakteriostatik xassesi mdvcud olur, sud
xarab olmur. Sudun bakteriostatik fazasi sidun saxlanma
temperaturasindan, heyvanin saglamligindan, laktasiya dov-
rindan, heyvanin fardi xUsusiyyatinden, yemlema serai-
tinden va basga amillerdan asili olur. Soyudulmus stdda bu
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xasso 3 saata gader galir. ©gar sagim va sudin ilk emali
fermada 2-3 saat ¢akirse onda bakteriostatik xassa sudiin ilk
emali prosesinde itib gedir. Ona go6re da bakteriostatik
fazani uzatmaq Ugln sagimi suratlendirmak va tasarriifatda
sidu tez soyutmaqg lazimdir. Stdin tesarrifat saraitinde so-
yudulmasini sads Usullarla da tesgkil etmak olur. Masalan,
sid bidonlarinin quyu va ya bulaq suyunda soyudulmasi, bi-
donlarda sidin su hovuzlarina goyulmasi yaxsi natice verir.
Xususi serinlesdirici rezervuarlarda, sud geanlarinde sudin
soyudulmasi alverigli hesab olunur.

Sudin soyudulmasi Ucun muixtslif aparat va qurgular
movcuddur. Onlardan aximli serinlesdiriciler, 16vhali (yasti)
sarinlagdiriciler, otlaq dévrinda gazdirilon sarinlagdiricileri ve
s. gbstarmak olar.

Hazirda siddin soyudulmasi Uglin kompressor qurdu-
larindan (ammonyakli, freonlu) istifade edilir.

Sud mentagelarine ve zavodlarina sid bidon va xisusi
istilik izolyasiyali ¢aenlarle dasinir. Bezen demir yol vaqon-
larinda sisternalarin 30 tona gader tutumu olur. Siddn tem-
peraturasi sisternalarda dasinan zaman 1,5-2°C-den g¢ox
galxmamalidir.

Bidonlar diggetle bukullir, gapagi rezin halgs ile méhkam-
lendirilir. Yayda bidonlar tam doldurulur ki, ¢alxalanmasin.
Calxalanan zaman yag ayrilir. Qisda ise bidonlar bogazina
godar doldurulur.

Sudi qisda donmadan, yayda isinmaden qorumaqg Uugln
bidonlar temiz muhafize materiallari ile értirlor.

Sudin merkeazlesdirilmis sakilde dasinmasi Ucglun hazirda
izotermik vagonlar ve ya avtosisternlar genis istifada olunur.
Sudun zesherli ve keskin iyli maddslerile birlikde dasinmasi
gadagan olunur.

Sudin qasurlar yem va bakterial mangali olur. Onlar heyvan-
larin xostaliklari ilo slagadar olduqda da bas verir ve ya sud
mahsullarini dizgin saxlamadigda muisahids olunur. Bazen
siidde yemlema ile alagadar kaskin dad, aciliq, ona maxsus
olmayan iy, yapisganvari konsistensiya ve geyri normal rang
musahida olunur.

37



9. SUDUN EMALI V® GESIDL®RI

Sad sagilan kimi emal olunur. O suzulir ve imkan daxilinde an
asagl misbet temperatura gader soyudulur. Stddn vaxtinda so-
yudulmasi onun saxlanma muddatini uzadir.

Sid zavoduna daxil olan std organoleptiki gdstericilera gora
yoxlanilr, tursulugu ve yagin migdari tayin edilir. Qabul olunmus
sud suzgaclerin ve sud temizlayici seperatorlarin kémayi ila
mexaniki qarigiglardan temizlenir. Sonra sid yaginin migdarina
gOra normallasdirilir.

Sudin seperatordan keciriimasi ve o6tlrtlmasi ile yag
emusiyasinin bir hissasinin destabilizasiyasi, yoni yag kiraci-
klorinin  sathindan serbast yagin ayrilmasi, kuraciklarin
birlesmasi ve ya topaciglarin emale galmasi misahide olunur.
Yag kuraciklerinin dispersiya daracalerini ¢goxaltmag, stabilliyini
yuksaltmak, stdin konsentrasiyasini ve dadini yaxsilasdirmaq
Uc¢lin onun homogenizasiyasi aparilir.

Bunun Ugun isidilmis sid homogenizatora istigamatlandirilir.
Orda yuksak tazyiq altinda, ensiz yarigdan kegirilir. Noaticade
yag kuracikleri bélindr ve onlarin diametri 10 dafs kigilir.

Isti ilo isloma sldda mikroorganizmlerin mahv edilmasi ve
fermentlorin pargalanmasi Ug¢un vacibdir. Bu zaman alinan
mohsul gigiyenik ndqgteyi-nazearden tehlukesiz ve uzun muddet
saxlanmaya davamli olur. Bunun tgln sudldn pasterizasiyasi va
sterilizasiyasindan istifade olunur. Pasterizasiya uzun muaddatli
(63°C temperaturda 30 deqgige middstinde saxlamag), gisa
(72°C temperaturda 15-30 saniya) ve ani (ylksek temperatura
ilo - 85°C va yuxari temperaturda saxlamagq) olur. Isti ile islenma
sudiin gida ve bioloji dayerini saxlamali, sudun fiziki, kimyavi
xassalarinde arzu olunmaz dayiskanlik yaratmamalidir. Isidilma
zamani zardab zulalinda denaturasiya (moleykulun struktur
dayiskenliyi) bas verir va sud gaynadilmis mahsul ve ya paster-
izasiya tami verir. Pasterizasiya va sterilizasiya naticesinde
sudda pis hall olunan kalsium - fosfatin amala gelmaesi ile
kalsiumun miqgdari azalir. Bu s0din sirdan pixtalasdirma
gabiliyyatini pislesdirir. Kasmik ve pendir istehsalinda paster-
izasiya olunmus sudas kalsium-xlorid elave olunur.
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Sudin sterilizasiyasi laktozanin pargalanaraq karbon gazina
va Uzvi turgulara - garisqa, sud, sirke va s. gevrilmasine sabab
olur.

Sudun butulkalarda sterilizasiyasi avtoklavlarda asagidaki re-
jimlerde aparilir: 104°C-da 45 dagige middatinda, 109°C-ds 30
daqgige middatinda, 120°C-da 20 daqgige miiddatinda.

Sudan aximla sterilizasiyasi ulturasas temperaturunda (UST)
140-142°C —de 2 saniye middatinde aparilir. Sonra soyudulur
vo aseptik seraitde gablara doldurulur. Ultrases temperaturda
sterilizasiya sidds vitaminlarin daha c¢ox galmasina serait
yaradir. Bu zaman an ¢ox C vitamini itirilir (10-30 % )

Sudun istilikle haddan artiq islenmasi onda olan fermentlarin
tam inaktiviegsmasina gatirib ¢ixarir ki, bu da sid ve sid mahsul-
larinda arzu olunmaz biokimyavi proseslor téradir. Belo ki, lipaza
fermenti siid mahsullarinin acimasina, bakterial mangali protea-
za ise ulturasas temperaturda sudin pixtalagsmasina sabab olur.
Pasterizasiya ve sterilizasiya naticasinda sudun fiziki-kimyavi ve
texnoloji xasseleri, yapisqanhhigi, sathi gerilmasi, tursulugu,
sudin xamaya ¢evrilma gabiliyysti, kazeinin sirdanla pixtalasma
gabiliyyati dayisir. Sud spesifik dad, iy ve reng alir. Stdun tarkib
hissaesi de dayigir. Sid ticarset sebeakeloerine 8°C-den yuxari
olmayan temperaturda gondarilir.

Pasterizasiya olunmus inak stdiu bir basa gida tgln nazerds
tutuldugda asagidaki sekilde buraxilirlar: - Gzl (normallag-
dirllmis ve ya barpa olunmus),

- yaghhgi yuksaeldilmis;

- qizdirilmisg;

- zulallr;

- vitaminlasdirilmis;

-yagsiz ,

- samanili sud.

Steriliza olunmus sudler ise asagidaki sekilda buraxilirlar:

- ionitli;

- vitalakton- DM;

- kakao va ya gahva ile GzlU sud.

Tabii siid: — Yagsizlasdirilmamis olmali, terkibinde har hansi
bir garigigin olmasina icaze verilmir. Bels sud yag faizine ve
terkib hissasine gdére miuxtelif ola bilerler. Tebii siud, basga
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sudlerin va sid meahsullarinin hazirlanmasi Ugln baslangic
xammal hesab olunur.

Normallagdiriimig siid: - Terkibinde yagin migdari miayyen
normaya gader 2,5-3,2 % catdirilir. Sidun tarkibinde yagin mi-
gdarindan asili olaraq o yagsizlasdiriimis siid ve ya xama ila
lazimi saviyyays catdirilir, hemogenizasiya olunur, paster-
izasiyadan kegirilir va soyudulur.

Barpa olunmus siud: - Puskirma yolu ile qurudulmus quru
inek sddidndan, Uzli ve vyagsiz, seker alave olunmamis
gatilagdiriimig  stddan, konserviasdirilmis, yagsizlasdiriimis
sudden, xamadan, kara yagindan ve eridilmis yagdan hazir-
lanmagla terkibinde yadin miqdarn 2,5-3,2 %-a catdinimis sud
hesab olunur.

Yuksak yagliligda olan siud: - Xama vasitasi ile tarkibinda
yaghlig 6%-a catdirllan va homogenizasiya olunan stud hesab
olunur.

Qizdinlmig sud: - Terkibinde yaghligin migdari xama ile 6 % -
@ catdinlarag homogenizasiya olunan ve uzun muddst yuksak
temperaturda termiki islemadan kegirilan stid hesab olunur.

Zulallr sud: - Terkibinde yagsizlagdirilmis quru maddasi ¢ox-
aldilmagla, yag faizins gére normallasdiriimis siddan hazirlanan
uzld, yagsizlasdirnimis ve gatilasdirilmis sid slave olunmagla
hazirlanan sud hesab olunur.

Vitaminlasdirilmis siid: - C vitamini alave olunmagla GzlU ve
ya yagsizlasdiriimis, pasterizasiya olunmus stid hesab olunur.

Yagsiz (Yagsizlasdinlmig) sud Gzli sudi separatordan
kecgirmakle alinir.

Semanili siid: - Normallasdirilmis ve pasterizasiya olunm us
suide karbohidratlarla, vitaminlarle, zllallarla va bioloji aktiv mad-
dalerle zangin olan samani cévheri slave edilmaklae hazirlanir.
Bela sudun terkibinde 1,5 faiz yag olmagla yuksek sixhda (1040
kg/m? yuxari), yingllce sirintehar aromatik ssmeani dadina malik
olmasi ile xarakteriza olunur. Semanili stidln terkibinda ¢oklnta,
xirda un va samani hissaciklarinin, hamginin boza g¢alan rengin
olmasina yol verilir.

Butilkalarda sterillogdirilmis sid: - Terkibinde yagin migdari
8,2 % olur, dad, iyi ve rangi qizdiriimis stidde oldugu kimi olur.

Paketlarda sterillagdirilmis stid: - Tarkibinde yagin migdari
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3,5 % olur, dadi, iyi va rengi, pasterizasiya olunmus siida uygun
gelir. Bele siid isiq diismayan yerde 20°C -dan yuxari olmayan
temperaturada 10 gun middatinde saxlanila bilir.

lonitli sid: - terkibinda kalsiumun migdarinin azaldilmasi ile
ferglenir. Usaglarin madasinda bels sid ince, asan hall olunan
pixta emala gatirmakla ionlagir. lonitli sid B; ve C vitaminleri
alava olunmus, sirin ve (sakerin miqdari 7-7,5 %) vitaminli sirin
formalarda buraxiir. Bele sid 200 ml-ik butulkalarda
gablasdirilir ve avtoklavlarda sterillogdirilir.

Vitalakt DM: - Usaq qidasi siduddr. Kimyavi tarkibina gore
ana sUdine yaxinlasdirilib. YUksek keyfiyyatli Gzl stdden
hazirlanmagla zerdab =zdllallari, polidoymamis yagd tursulari,
mirakkab sekarlar, suda ve yagda hall olunan vitaminlarle ve
demirli birlesmalarla zanginlesdiriimakle hazirlanir. Bele sudin
yaghhgi 3,6%, sixhigi 1,036 g/sm? olur.

lonitli stidiin ve vitalakt - DM —in saxlanma middati 8°C-den
yuxari olmayan temperaturda 48 glina gedar hesab olunur.

10. SUDUN KIMY®VI TORKIBIN® V®
XASSOLOBRIN® MUXTOLIF AMILL®RIN
TOSIRI

Sadun keyfiyyati, organoleptiki, fiziki-kimyavi va texnoloji
xassalari, heyvanlarin laktasiya dévrindan, cinsindan, yasindan,
yemlenma va saxlanma seraitinden, saglamliq vaziyystindan,
sagim rejimindan, gazintiden, ilin faslinden, laktasiyadan, hey-
vanlarin fardi xtisusiyyatlarinden asihidir.

Laktasiya dovrlari. Laktasiyani sidun terkibi ve xasselarinda
olan deayiskanliye gora 3 dbévra bélmak olar. 1-ci agiz sudi doévra
(inek dogdugdan sonraki 7 gun), 2-ci normal sud alinan dévr
(285-277 gun) ve 3-cu laktasiyanin son dovrl (qurutmaya 7 gun
galmig) hesab olunur. Laktasiyanin avvalki ve son doévrlerinda
sudun orqganoleptiki, fiziki, kimyavi ve texnoloji xasselerinda
ahamiyyatli dayiskanliklor misahide olunur. Agiz sidinds adi
sudle mlgayisada 3-5 defe ¢ox zilal, onun da 60-80%-ni zardab
zulali (esasen immunoglobulinler) 1,5 defe ¢ox yag ve mineral
maddaler, laktoza ise azliq taskil edir. Agiz sidinds fosfolipid-
lar, karotin, vitaminler, makro ve mikroelementlar, fermentler,
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hormonlar, lizosim, laktoferrin, leykositlar xeyli ¢ox olur. Agiz
stdinin tursulugu svvelce 40°T atrafinda, sixlig 1,037-1,055
kg/m? tagkil edir.Agiz sidi sari renga,duzlu dada, spesifik iya vo
gati yapisqanvari konsentrasiyaya malik olur. Laktasiyanin son
dovrinda qurutmaya 7-10 gin galmis sudin terkibinde zi-
lalin,yagin, fermentlerin, mineral maddslerin, leykositlarin mig-
dari ¢ox, laktozanin miqgdari ve tursulug az (5-15°T) olur. Stidln
torkibinde serbast yag tursularinin olmasi ile slagadar olaraq
duzlu tahar- aci tehar dad vera biloer. Bunun sababi ise yaglarin
hidrolizi ve xloridlar hesab olunur.

Normal siidiin terkibi butln laktasiya dévriinde az dayisilir. ©n
az yag ve zulal sudin an ¢ox oldugu laktasiyanin 1-ci va 2-ci
aylarinda muasahida olunur. Laktasiya dévrinin sonuna sagimin
azalmasi ile sudun tarkibinds olan zilal ve yaglarin migdari artir.
Sudun terkibi asagidaki faktorlardan asili olaraq deyisir.

Cins: - Muxtaslif cinslarden asili olaraq inaklerin stid mahsul-
darligi, sidin terkibi, fiziki, kimyavi ve texnoloji xassaleri mux-
talif olur. Muxtalif cins inaklerin sidi ham da sudun tarkibinds
olan makro ve mikro elementlers, sirdan fermenti ile pixtalasma
suratina va istiliya davamliligina goére ferglanirlar.

Heyvanlarin yasi: - Altinci doguma gadar inaklarden sagilan
sudin migdari ve onun yaghihgi artir, sonra ise azalir.

Oyranilmisdir ki, orta yasl inak stdiniin kimyavi terkibi daha
yaxslI olur, bioloji cehatdan cavan (bir ve yaxud iki defe dogmus)
vo yasl (8, yaxud daha c¢ox defe dogmus) inek siidiindan daha
giymatlidir.

Yeline qullug va sagim: - Yelini ovusdurmagla ekstrare-
septorlar qiciglandirilir ve neticada sagilan sudin migdari ve
yaghligi artir. Sagimdan gabaqg yelin ovusdurulmadigda sagilan
suddn Umumi migdari azalmagla berabar, yaghligi da 0,7 %-o
gader agagdi dugur. Q.S. Inixov her pay sagilan sudun yaghhgini
Oyrenarak bela naticaye galmisdir ki, sagilan har ilk pay sudin
yaghligi 0,39-2,12% olarsa, VI payda 5,21%, VIII payda 7,08 %
vo IX payda ise 10,48% olur. Demali, stid temiz sagiimadigda
onun yaglihgr asagi duslr. Sistematik olaraq yelinin dizgin
ovusdurulmasi sid mehsuldarligini artirir.  Sagim prossesi
adstan, 4-8 dagigeys qurtarmalidir. Inayin yavas sagilmasi
suddn Umumi migdarinin ve onda olan yag %-nin azilmasina
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sobab olur. Bger al ile sadilarsa, onda sagimi dizgin aparmaq
lazimdir. Bir gunda inayin nege defe sagiimasi tesarrufatin
soraitindan va heyvanin xisusiyyatindan asili olaraq hall edilir.

llin fasli: - Fasli dayiskenlikleri sagilan sudin migdarina ve
onun terkibina ehamiyystli deraceds tasir gostarir. Todgigatlar
gostarir ki, yaz fesline nisbatan payiz faslinde sudin yaglhhgi ve
terkibinda olan zdlallarin migdar artir.

Yemlama: - Heyvan keyfiyyatsiz yemlo yemlandirildikds, yem
pay! dizgun tertib edilmayib, yemlanma gaydasi pozul-duqgda,
sudun tarkibinda xeyirli olmayan dayigiklikler gedir. Yaxsi yemloe-
ma saraitinde heyvanlara giinde 2-3 km gazinti vermak, sudin
yaghhgini 0,2-0,3 % artirir. Heyvani yeni binaya kecirdikda, otlaq
soraitindan tovle seraitine kecirdikde sudun migdar ve yaghhgi
azalir. Sagicini deyisdikde bela inak bir nega gin sudind
azaldir.

Heyvanin imumi vaziyyati: - Stdln terkibine ve xasselarine
heyvanin saglamli§i da tasir edir. Bela ki, yelin xastaliklarinda
sudun tarkibinds yag, sud sakeri ve sidln tursulugu azahr, min-
eral duzlarin migdari ise artir.

11.SUDUN KEYFIYY®TIN® QOYULAN
TOLOBLOR

Organoleptiki gdstericilerine goére inak sudu asagidaki telab-
lara cavab vermalidir.

Cadval 10.

Insk sdddiniin organoleptiki gdstaricileri

Gastariciler Xarakteristikasi
Xarici gérinugu ve | Cokuntlsiz bircinsli mayedir. Qizdirimig ve
konsistensiyasi yaghhgr yuksaldilmis sidde xama ¢okuntusu
olmamalidir.
Dad va iyi Temiz toze side maxsus iy ve dada malik
olur, hec¢ bir kenar iy ve dad olmur.
Qizdirilmig siidds yaxs! hiss olunan yiksak
pasterizasiya tami olur.
Rangi Ag, azca sariya calan ola bilir, qizdirimis
sudds agiq sari, yagsiz sudda ylngil maviys
calan olur.
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Bakterioloji gdstericilerine gore butulka ve paketlorde paste-
rizasiya olunmus sud A grupunun talablerine uygun olaraq, 1 ml
studde bakteriyalarin Umumi say1 75000-a gadar, bagirsaq ¢op-
lerinin titrlenen miqdar teqriban 0,3 ml, B grupunun talablarina
uygun olaraq 1 ml sudds baketriyalarin Gmumi migdari 150000
oldugda badirsaq ¢oplarinin titrlenan miqgdari 0,3 ml, pasteriza-
siya olunmus ¢anlards va bidonlarda gablasdiriimis stdin terki-
binde bakteriyalarin iGmumi migdari 300000, titrlenan bagirsaq
¢oplerinin migdari ise 0,3ml olmalidir.

Inek sudiu susa butulkalarda polimer ortakli kagiz paketlerds,
polietilen torbalarda ve ya tutumu 0,25,0,5 ve 1 | olan basqga
taralara doldurulur. Uzli ve ya yagsiz stidi mixtslif hecmli bidon
va c¢oenlere tdékilmasine ds icaze verilir. Bidonlar stdle doldu-
ruldugda rezin sixict olan qapagi méhkam baglanir ve
plomblanir.

Sid maehsullan gablasdirilan aliiminium, karton ve basga ma-
teriallardan hazirlanmis gablarin Gzerinde basilma yazi ile va
yuyulmayan boya ile asagidakilar gésterilmalidir:

- mahsul hazirlayan miassisanin adi;

- mahsulun tam ad;

- hacmi (litrlerle);

- mahsulun yararliliq muddati;

- mahsulun dévlet standartlari.

Fiziki — kimyavi gostericilarina gdre inak sudu asagidaki
taleblera cavab vermalidir.

Quru Etalona
Yagin yagsizlas- gore to-
i . miqgdari, diriimi Tursulugu, mizlik
Gostericiler %c-]den qallgln§ Teilo daracesi,
yuxari miqgdari, %- grupdan
dan yuxari yuxari
Normallasdiriimig GzIU 3,2 8,1 21 1
Barba olunmus 25 8,1 21 1
Yuksak yaglihgda 6,0 7,8 20 1
Qizdirilmis 6,0 7,8 21 1
Zilalh 25 10,5 25 1
Yagsiz - 8,1 21 1
lonitli 3,2-3,5 8,0 18 1

Tadarlk olunan stids bir geder basqa telabler goyulur. lyina ve
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dadina goére hiss olunan yem dadina yol verilir. Mexaniki ¢irk-
lanmaya gore tamizlik asadi derecede olmamalidir. Dovlet stan-
dartlarinin 3264 —88 talablerine asasan inak sidu ag ve ya zaif
aclq sari rengda, ¢okluntlsiz olmaldir. Sidin dondurulmasina
yol verilmir. Onun tarkibinda antibiotikloer, ammonyak, soda, hi-
drogen peroksid ve s. maddsler hamginin agir metal duzlari,
margumus, aflotoksin - M1 ve pestisitlorin galigi yol verilon
haddi kegmamalidir. Stdin sixhdi 1027 kg/m? az olmamalidir.
Pasterizasiya olunmus sid 0° C-den 36°C temperaturada
texnoloji proses qurtardigi vaxtdan 36 saatdan ¢ox olmayan
muddstde saxlana biler. Sterillogdirilmis siid 0°C-den10°C-dak
temperaturda 6 ay, tetra — brik-aseptik gablagsmasinda ise 4 ay
saxlaniila biler. Ciy sid 3 - yiksak, | ve Il névlara bélunr.

Cadval 11
Sdddn névlerinden asili olaraq onun keyfiyystine qoyulan
tolablor
Névler
Gostariciler -
Yikssk | || I
Suda maxsus olmayan kanar iys va
dada yol verilmir
lyi vo dad| II||j qis ve yaz foslinde
zoif hiss olunan yem
iyi vo ya dadina yol
verilir
Tursulug®T 16-18 | 16-18 16-20
Etalona goére temizlik | | |
daracasi, qrupa gader
Bakterial cirklenma| 300-a | 300-
Min/sm?3 gader | 500 500-400
Sqmat|k ' htéceyrelerln 500 1000 1000
migdari, Min/sm

Ddvlat sanitarlarinin taleblarine goére sudin keyfiyyoatine
yuksak talablar qoyulur. Kand tasarrifati heyvanlarindan
alinan yaxsi keyfiyystli sidler cedval 12-de gdstarmlan
telablara cavab vermalidirlor.

Organoleptiki, fiziki-kimyavi ve mikrobioloji goéstericilarin-
den asili olaraq sud 2 néve boélundr.
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Taza ve Uzll siud, tursuluguna ve sixligina gére goyulan
teleblera cavab vermadikda, ancaq sinaq muiayinalarindan
sonra Uzl0 sud olmasi tesdiq olundugu halda gabul oluna
bilor. Stdin noévi temizlik derecesine va bakterial girklon-

masina gora muayyan edilir.

Tursulugu 21°T, bakterial

girklenmasi 3-cu sinifden ve temizliyi 3-ci qrupdan asag
olmayan sidler névli sltdlera aid edilirlor .

Cadval 12
Yaxsi keyfiyyatli séidiin goéstaricilari
- Yagin . N
Sudin . o < Yagsiz quru | Tursulugu,
mansubiyyati m'ng” %-| Sixhigs madda, %-le oT
Inak 3,2 1,027- 8 20-22 gader
1,033
Camig 8,7 1,038- 16,15-19,33 16-18
1,032
Qoyun 5-10 1,03- 18-24 23-24
1,038
Keci 4,37 1,027- 13,7 15
1,038
At 1,2 1,033- 9-11 5-7
1,035
Coadval 12 a

Organoleptiki ve bagsqa goéstericilerine gére
siddin névlera béliinmasi

Gostericilerin adlari

Xarakteristikasi

| név | Il név

Xarici goérinusu, konsistensiyasi

Cokuntusiz, halmasiksiz, eyni
cinsli, dondurulmamig- maye

Dadi va iyi Temiz , toza ¢iy side maxsus
olan dad ve iy zaif hiss edilon
O0zunamaxsus dada yol verilir.

Rangi Agdan zosif-sariya gader

Sixhidl, g/sm® (asag! olmayaraq)

1,027

Tursulugu, °T 16-18 19-20

Etalona go6ra temizlik deracaesi, . .
- 1-ci 2-Ci

(qrupdan asagi olmayaraq)

Reduktaza sinagina gora

bakteriol  ¢irklenma  (sinifden 1-ci 2-cCi

asagl olmayaraq)
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Sudculik senayesinin muassaleri bela stdleri gabul edir-
lor. Dovlat standartinin talablarine cavab vermayan, kimyavi
maddalar va neft mahsullari iyi veran, acimis, iylenmis dadli,
keskin sogan, sarimsaq, yovsan iyi ve dadi veran, hamginin
pestisidloer, antibiotikler, siidde neytrallasdirici ve konserv-
lesdirici maddaler askar edildikde bels stdler gabul olun-
murlar. Sid sldc¢llik tesarrifatlarindan bir basa istifadeys
gbnderilorse ve sud pasterizasiya olunmazsa, hamin sid
pasterize olunmus sud dg¢in olan doévlet standartlarinin
telablarine cavab vermalidir.

12. SUDUN EKPERTUZASI

Sud meahsullarinin istehlak xassalerinin ekspertizasi zamani
ayri-ayri név meahsullarin fealiyystda olan dovlst standartlari ve
texniki sartlerine uygun olarag, malin keyfiyyati miayyon edilir.
Ekspertiza Gsullari vasitasi il istehsal texnologiyasi, xammalin
istifadesi, gablasdirma, saxlanma, dasinma, realizasiya soraiti
ilo alagadar, keyfiyyot dayiskanliyi giymatlandirilir.

Suadun ve sid mahsullarinin keyfiyyatinin miayyean edilme-
sinds istifade edilan mal ekspertizasi zamani organoleptiki fiziki-
kimyavi va mikrobioloji gostericilorden istifade edilir.

Sud ve sud mahsullarinin keyfiyyatine nagliyyat ve istehlak
taralarinda orgonoleptiki ve fiziki-kimyeavi gostaricilerina goéra
nazarat etmak Uclin har bir bélim mahsuldan segcilib gotaraldr.
Bolim dedikde eyni fiziki-kimyavi gdstaricilere malik olan, eyni
zavodda, eyni texnoloji avadanhqda, eyni istehlak rejiminde,
eyni vaxtda hazirlanan ve eyni misayat edici sanadle sanad-
lasdirilmis vahid mahsullarin cami nazarda tutulur.

Sid ve sid mahsullarinin keyfiyyatina mikrobioloji gdstericilera
gora nazaret etmak Uc¢ln har bolim maldan bir nagliyyat va bir
istehlak tarasindan bir vahid mahsul ayrilr.

Nogliyyat tarasinda olan sud ve sud mehsullarinda kanar
maddsaler, girklenme musahida olundugda, bélimdas olan her bir
mahsul vahidi nazardan kegirilir. Yoxlamanin naticesine asasan
yalniz normativ texniki senadlari uygun gelen mahsullar gabul
olunur.

Istehlak tarasinda olan sud ve ya sud mahsullarinda kenar
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maddalar misahide olundugda hamin bélim mahsul gabul
olunmur.
12.1. Organoleptiki giymatlandirmasi

Siudin organoleptiki giymatlanditrilmasi xarici gorinisu, rangi,
iyi, konsistensiyasi ve dadi muayyan edilir. lyi vo dadi xususi
oyradilmis ve attestasiyadan kegmis ekspertlar tarafinden muay-
yan edilir.

Suadun iyi ve dadi heam nimuna géturildikdan darhal sonra,
ham de saxlandigdan ve daddiqdan sonra 4 saatdan gec
olmayaraq 4+ 2°C temperaturda aparilir.

Muayina olunan sid nimunasi heg¢ bir qlsuru olmayan suddn
iyi vo dadi ile mugayise edilir. ly vo dad 5 balliq sistemle
giymatlandirilir.

lyi va dadi . Sudu'n' .| Ballan
giymsatlendirilmasi

Tamiz, xosagalan, ylngulca sirintehar Ola 5
Az hiss olunan,bos dad va ly Yaxs! 4
Zoif yem, zaif oksidlasme, zaif ¢orok,
zaif lipoliz, zsif natemiz Qenastbaxs 3
Hiss olunan yem, o cumladan, sogan,
sarimsaq, yovsan, ve s sude aci dad .

. S Pis 2
veran duzlu, oksidlasmis, lipoliz, Gfunat
iylori ve dadlari.
Aci, acimig, kiflenmis, c¢lrimus, neft
mahsullari, derman preparatlari, 1
yuyucu, dezinfeksiya edici vasitaler vo Pis
s. kimyavi preparatlarin iyleri va dadlari.

5 ve ya 4 ballig sudler gostericilarden asili olaraq | ve ya Il
novlere aid edilir.

3 balhg sudler ilin qis ve yaz ddvrlerinds Il néve, galan
dovrlarda isa novsuz sudlera aid edilirlar.

Parakanda satisa géndarilan saglam inaklarin stdu | va Il
néva bolindrler.
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12.1.1. Sdddin qdsurlars

Suadun qusurlarini emale getiran amillardan laktasiyada olan
heyvanin fizioloji vaziyyati, heyvanlarin Umumi va sid vazilarinin
xostalikleri, heyvanlarin saxlanma ve yemlanma seraitine diz-
gun amal olunmamasi, heyvandarliq binalarinin pis veziyyatde
olmasi, otlaglarin pis olmasi, keyfiyyatsiz yemlarden istifade
edilmasi, stidde derman preparatlarinin toplanmasi, sudun ilkin
emali texnologiyasinin pozulmasi va s. géstermak olar.

Sudiin rang qusurlavri.- Bakterial vo yem mansayli ola bilar.
Bunlardan slava inaklerin mualicasi Ggln istifade olunan bir sira
derman preparatlarindan, infeksion xastaliklorinden, yelinin
travmasindan ola bilar.

Mavi renge boyanma pigment emala gatiran mikroorganizm-
lorin goxalmasindan, heyvanlarin géy pigmentli mesa otu ye-
masindan, mastitlorde, yelin vazilarinin veraminds, suds su
gatildigda, sudian yagini goétirdikds, sidiu galaylanmamis
gabda saxladigda rast galinir.

Artiq sar1 ranga boyanma — sari reng hazirlayan mikroor-
ganizler terafinden sud vezilerinin irinli (streptokoklu) iltihabinda,
yelinin vereminda,siide agiz sudu gatildiqda, sari pigmentli
yemloerle (zibrovka, gatirotu, yerkoku), yemlendikds, sari rongli
darmanlarla maalice aparildiqda rast galinir.

Qanlr renge: - (¢cehrayimtil-qirmizimtil) masinla sagilma qay-
dasinin pozulmasinda, qaymagq cigayikimilar, stdlayean gatirquy-
rugu bitkileri ile ¢coxlu migdarda yemlandirildikde, pigment emalo
getiren bakterialarin inkisafinda piroplazmidozlarda, yelin trav-
masinda musahida olunur.

Sudin konsistensiya qusurlari. Heyvanlarin xasteliklarinds,
sudda mikroorganizmlarin ¢oxalmasini naticesinde ve hey-
vanlari bir sira yemlerle yemladikde musahide olunur.

Selikli (yapisqanli siid) — Sudde selik amale gatiren sid
tursusu ve c¢uridicu bakteriya noévlerinin olmasi, agiz sudi
garigigindan, mastitlarin bir sira formalarinda ve dabaq xasteliyi
zamani rast galinir.

Qicgiran (képiiklanan) sid - Sudde bagirsaq c¢oplerinin
maya gébalaklarinin, yagd tursusuna qicqiran mikroorganizmlarin
olmasi zamani rast galinir.
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Su kimi siid - Veremdse, kataral mastitde, cecalarin gugun-
durun suyu va basqa sulu yemlarin yem payinda haddinden gox
olmasinda, sude su gatildigda ve geyri duzgin dondurulmus
sudidn donu agildigda miasahida olunur.

Sudin texnoloji xassalarinin pozulmasi qusurlari.

Bu qusurlar laktasiyada olan heyvanlarin organizmlarinin
fizioloji veziyystinden, keyfiyyotsiz yemlarlo yemlamadan va
mikrobioloji amillarin tasirinden amale galir.

Vaxtindan avval tursuma - Qurutma doévrinin sonunda,
batagliq otlari ils, tursumus ve ¢lrimis yemlerle yemlandikde,
sudds sud tursusu bakteriyalari, bagirsaq ¢opleri bakteriyalari,
stafilokokklar, enterokokklar ve mikrokokklarin siratlendirilmis
coxalmasinda, made— bagirsaq trakti organlarinin pozgunlugla-
rinda, mastitde ve heyvan organizminin gucll isinmasi zamani
amala galir.

Turguma — Tarla nanasi ile yemlandirmada, sudda sud turgu-
su emala getiron mikroblarla cirklenma, antibiotiklarin, dezinfek-
siya edici ve konservlesdirici maddalerin gatismasinda, o cim-
laden proteolitik mikroblarla girklenma zamani sid tursuyur.

Sirdan pixtalagmasir: - Sudun sagilan kimi mayasiz ve ya zaif
isidilmasi zamani mayasiz pixtalasmasi musahide olunur. Bu
qUsurun sababi irsi amiller, bataglg otlar ile yemlandirme,
sirdan fermenti amala getiren mikroorganizmlerin inkigafi,
streptokokklu mastit hesab olunur.

ly qusurlart:

Sudun alinmasinin sanitar gigiyenik saraitinin pozulmasi, onun
geyri duzgun saxlanmasinin ve mikrofloranin inkisafi iy
gusurlarinin yaranmasina sabab olur.

Ammonyak iyi: - Sudde bagirsag ¢opleri grupuna aid
mikroorganizmlerin inkigafl ile, alagadar olaraq ve sud agiq
gablarda saxlanilirsa mugahide olunur.

Kalam iyi: - Yem payinda kalem ¢ox olduqda,;

Tdstd iyi: - Sud gablarlarinda sud tustull peclerda bisirildikda,
sudin tustull peclerde pasterizasiyasinda:

Darman iyi — Heyvanlarin mlalicesinda kreolinden, skipidar-
dan, fenoldan, getrandan ve s.-den istifade edildikds;

Yag turgusu iyi: - Sudun yagd turgularinin qgicqirmasi
naticasindae;
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Maya ve spirt iyi - Cirklonmis sud asagdi temperaturda
saxlanma naticasinda:

Baliq iyi: - SUd balqgla birlikde saxlandigda, xar¢ankkimilarin
gahglan tullanmis ¢emenliklarde heyvanlarin otarilmasi, baliq
unu ile yemlandirilmasi, i¢arisinda su bitkileri olan su ile suvaril-
masl, sudin metal gablarda saxlanmasi (Lesitinin, hidrolizi ile
trimetil aminin amale gelmasi) va bir sira mikroorganizmlarin
inkisafi zamani sid baliq iyi vera bilir.

Cdrdintd iyi: - Cartdtcd mikroorganizmlar terafinden yaranir.

Utunaetli iy: - Tam bagli gabda soyudulmamis siidde anaerob
mikroorganizmlarin, sud tursusu mikroorganizmlerinin inkisafi
zamani ve ya sudi curimls taxta gablarda saxlaniimasi
naticasinde musahida olunur.

Dad qiisurlarr:

Siddiin dadr — Sudin saxlanilmasi zamani sanitar gaydalarin
pozulmasi zamani yem bakterial va fiziki-kimyavi mansgali ola
bilir.

Balig dadn — Sudu baligla birlikde saxladigda, inaklari baliq
unu alave edilmis yemlarle yemladikda ve terkibinds su bitkileri
olan su ile suvarildigda rast gelinir.

Acr dad:- Heyvanlar yovsan, sogan, tarla garabasagi, kiflan-
mis arpa ve velamir samani, ¢uriimis qirmizi gugundur, kartofla
yemlandikda, ¢uridicu bakterialarin ot ve kartof ¢oplerinin, ma-
yalarin inkisafi zamani va sidind qurutma ddvrins yaxinlasmis
inaklarden sagilan siidde musahide olunur. Stidde agiz sudi
gahd! oldugda, sudu cirkli gablarda saxladigda da aci dad
yaranir.

Acmmig dad: - Birbasa glines sualarinin ve yuksak tempera-
turun heyvana tesirinden, bataqliq otlarn ile otarildiqda, stdin
galaylanmamis (demir ve mis) gablarda saxlandiqda, hamginin
sudun qizdinimasindan sonra mikroorganizmlerin tasirindan
lipoliz amale gatiren yag tursularinin qicqirmasi bir gox bagirsaq
copl va maya noévlerinin inkisafini slratlendirerak acimis dad
yaradir.

Duzlu dad: - Qurutma dovrina yaxinlasmis inaklarda ve suda
agiz sudu gatildigda, sud vazilarinin varami va mastitlar zamani
duzlu dad yaranir.

Sabun dadr: - Teze sagiimig, soyudulmamis sudin bagh bi-
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donlarda saxlanilmasi zamani, heyvanlar tarla gatirquyrugu ile
otarildigda, sudin soda ile neytrallasdiriimasinda ve sid vezi-
larinin vereminda rast galinir.

Salgam ve turp dadr. — Heyvanlarin haddindan artiq
kékimeyvali ve xag cicoklilerin cecasi (salgam va turp) ile
yemlandirdikda, vehsi salgamin, tarla garabasagi ve veze-
rokle bol olan kdvsanlikde otarilma zamani yaranir.

Sarmsagq ve sogan dadr: - Otlagda heyvanlarin vehsi sogan
va sarimsagla yemlanmasinda:

Cugundur dadr. - Yem payinda haddindan artiq cugundur
olduqda ve sudda flioressensiya amale geatiron mikroorganizm-
larin coxalmasi zamani bels dad yaranir.

Ot dadr: - Coxlu migdarda yonca, vehsi garabasaq, xasanbl,
turneps, curimis yemlarle yemlandirlildikde, siidde mayalarin
vo kif gébalaklarinin intensiv inkisafl zamani yaranir.

Kaskin dad: - Heyvanlari teza gicitken, mayotu va su bitkilari
ile yemladikde yaranir.

Metal dadr. - Sudun pis galaylanmis va paslanmis gablarda
saxlaniimasi, heyvanlarin terkibinds ¢oxlu demir hidratlari olan
su ile suvarma zamani yaranir.

Piy dadr - Ginasin ulturabandvsayi sualarinin tasirindan
yaranir.

Giinag (oksidlagmig)dadr. — Gunasin diziins sUalarinin tesiri
naticasinde misahida olunur.

Sid donduruldugda keyfiyysti xeyli asagi dustr. Bu zaman
sudun kolloid vaziyyati pozulur. Onun naticasinde siidds tebage-
lasma gedir. Qablarin divarlarina sixilmig buz amale gslir, yag
sudin sathinde Uzlr, zilallar ise merkezde asagi hissalerda
comlagir. Sudin tabagslesmasinda lopa ve hissaciklar amale
galir, dadi su tahar va sirintahar olur.

Dogugdan sonraki 7 gunde sagilan sud agiz sudi adlanir.
Adiz sudu pasterizasiyaya tab gatirmir, tursulugu yuxari olur,
albumin, globulin ve duzlari ¢ox olur, emal Uugln istifade
olunmur. Qurutma doévruna 7-10 gun galmis sagilan sud
duzlutehar, acimis dad verir. Bu sudin mineral tarkibinin
dayismasi va lipidlerin coxalmasi ile elagadar olur. Bele studden
hazirlanan yad saxlanmaga davamsiz, pendiri keyfiyyatsiz olur.
Bela sid tedaruk mantagalerinda gabul olunmur.
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12.2. Sidun laboratoriya miuayinalari

Siud va sud mahsullari insanlarin istifade etdiyi tam keyfiyyatli
gida mahsullarindan hesab olunur. Stid msahsullarinin tarkibinde
akser gidali maddeler olmagla xosagelan dada da malikdirlar.
Sudun tarkibinde olan gidali maddelar ele balanslasdirilib ki,
bele balanslasma heg bir gidali maddalerde musahide olunmur.
Sud gidall maddaelerle zangin olmagla yanasi, onun sagimi,
e'mali, saxlanmasi, dasinmasi qaydalarina amal etmadikdas,
hamgcinin sid veremli, brisellyozlu, dabagl ve s. heyvanlardan
alindigda, onlarin insanlarin istifadasi Ugln tahlikali olmasi
ehtimal yaranir. Ona goéra de istifade Ugun ta'yinatl sudler ve
sid meahsullari mitleq sanitar-gigiyeniki miayinadan va
keyfiyyot ekspertizasindan kegirilmalidir.

Sud ndmunssi steril, metal, saxsi ve ya polimer gabda
yerlasdirilir. Qab quru, temiz, iysiz, mavafig tursularla analiz
aparmaq ucgun alverisli olmahdir.

Numuna plomblanir ve ya mohurlenir. Butilkanin vaya
bankanin gapaq hissasi kendir ve ya sapla méhkam bag-
lanaraq, qurtaracagi tixacin ve ya qapagin Uzarine qoyulub
blomblanir.

Nimunads mahsulun adi, hazirlayan miassisa, bélimin
Ne-si va hazirlanma vaxti gdstsrilon malumat varaqasi ile
tachiz olunur. Nimunae aktinda asagidakilar gosterilir:

- nUumunanin goturulma yeri;

- hazirlanan mahsulun adi;

- mahsulun adi, noévlu va hazirlanma tarixi;

- bolimin Ne-si ve hacmi;

- nUmuna go6tirilen anda mahsulun temperaturasi;

- numuna go6tdrilan tarix ve vaxt;

- ndmuna goéturan saxsin vazifesi ve imzasi;

- mahsulda tayin edilan gdstariciler;

- tahvil veranin, gabul edanin adi, nagliyyat senadinin Ne-
si ve tarixi;

- mahsulun standart va texniki sert isaraleri.

Sid ve ya sud mahsullarindan numuna goétardlen kimi
laboratoriyaya gatirilmalidir. Sud ve ya sud mahsullar tahlil
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olunana kimi 2-8° C temperaturda saxlaniimalidir. Fiziki —
kimyavi tahliller Ggln laboratoriyaya getirilmis stid 4 saatdan
gec olmayaraq muayina olunmalidir.

Fiziki — kimyavi gostaricilerine gére nimuna tahlil etmak
Ucln sud bir gabdan digarine tokllmali (az1 2 daofe) ve ya
gabi ¢cevirmakls (azI 3 dafe) qarisdiriimahdir.

Sid ve ya sid mahsullarinin temperaturasi 20+2°C- ya
catdirilir.

12.2.1. Orta ndmunaenin gotdrilmesi

Siuddan de basga erzaq meahsullarinda oldugu kimi orta nimu-
nanin goétirdlmasi an ma’suliyyetli amaliyyatlardan biri hesab
olunur. Dizgun goétirilmis orta nimuna muaayina olunan suddn
torkibini tam aks etdirir. Qeyri —dlzgun géturtlan nimuns isa
sud hagginda dizglin olmayan naticenin gixarilmasina sabab
ola bilir. Orta numuna ekspertiza ta'yinath butin gablardan
g6tiardlan mahsulun bir hissasi hesab olunur. Laborator nimu-
nasi ise orta nimunanin miayyen hissasidir. Orta nimuna ¢ox
oldugda onun bir hissasi laborator miayinasi tg¢tn ayrilir. ©t-sid
vo arzaq mahsullarinin nazarsti stansiyalarinda sud ve sid
mahsullarinin ekspertizasi UGgln g6éturllen orta nidmuna elo
laborator nimunasi da hesab olunur.

Istehsalat seraitinde tam sanitar-gigiyeniki miayina tGg¢ln 250
ml-den az olmayan hacmde nimuna gétaralir. Tursulug ve
yaghligin te'yini Gglin 50 ml siid nimunasi goétirmak kifayet edir.

Her hansi bir gabdan sid nimunasi gétirildikde, svvelca
eynicinsli olana kimi diqgatle garisdirilir.

Ceonlerden nimune gdtirmazdan avvel 3-4 daqigse garis-
dirilmali, har bir genden ayriligda sud nimunasi gotarilar, sonra
isa laboratoriya G¢lin nimuna ayrilir.

Bidonlardan sud nimunesi Umumi bidonlarin 5%-dan go6tu-
ralar.

Bidonlarda sud dairavi harakat etmakle garisdirilir ve 8-10 de-
fo asagd! yuxar haroket etdirilir. Bazarlarda ekspertiza laborato-
riyalarinda har bidondan 250 ml sud nimunasi goturuldr.

Butulkalara ve ya paketlera doldurulmus sid boélumlerinda
100-a gader qutu oldugda 1-2 adad, 100-200 qutu oldugda 2-3
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adad, 200-500 qutu oldugda 3-4 aded, 500-1000 qutu oldugda
4-5 adad nimuna gotarallr. Goétardlan ndmunalarin har biri
ayrica muayina edilir. Butilkalar da numuna goéturalmazdan
avval yaxs! ¢alxalaniimalidir.

Sudun orta nUmunasi daxili diametri 9 ml olan metal boru ila
gotardalur. Borunun yuxari ucu bas barmagla tutulub gabin dibine
gader salinir ve sonra barmaq goéturtlib nimuna gaétaralir ve
hazirlanmig temiz stise gaba bosaldilir.

NUmunani hamginin &l¢ula silindr ve ya menzurka ile de gétir-
mak olar.

12.2.2. Sid ndmunesinin konserviesdiriimasi

Soyugla konservlagdirma. Gotiurtlan nimuna laboratoriya
muayinasi kegirilona kimi soyuducuda (+6 +8°C) ve ya su yaxud
buz olan gabda saxlanilir. Bu yolla nimunani 2 gun saxlamagq
olar.

Kalium-bixromatla konservlasdirma. Guicli oksidlesdirici oldu-
gu Gcln mikroorganizmlerin protoplazmasini dagidir.

Dekadalig std nimunasini konservlesdirmak Ugln sutdda
yagin migdarini ta'yin etdikde kalium —2 xromatin doymus mah-
lulu (10-11gr, kalium-2 xromat teze gaynadilmis 100 ml suda
hall edilir) istifada edilir. Hor 100 ml side 1 ml ve ya 10-15 dam-
la konservant slava edilir.

Yaxsi baglanmis butulkalarda konservlesdiriimis nimunalar
gutudaki yuvalarda serin yerde saxlanilir. Qutularin agzi bag-
lanir va mohdarlenir. Nimuneler 10 guna kimi saxlanila bilir.
Numunslar olan qutularin dasinmasi zamani onlarin donmasina
ve haddan artiq isinmasina yol veriimamealidir.

Qeyd etmak lazimdir ki, side qgati kalium-2 xromat mahlulunun
gatilmasi sudun sixligini va titrlenan tursulugunu yuksaldir. Kali-
um-2 xromatin 4,3%-li mahlulunun sixligi suaddn sixhgina
yaxindir.

Ona gora da sudun sixligi ta'yin edildikda kalium —2 xromatin
4,3%-li mahlulundan istifade edilir. Kalium-2 xromatla konserv-
lasdirilon nimunsaler tursuluga gére miayina edilmir.

Formalinle konservlagdirma. Formalin formaldehidin suda
38-40%-li mahlulu hesab olunur. Mahlul rangsiz, ancaq kaskin
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iyli olur.

Formaldehid mahlullari glcli bakteriosid ta'sire malik olurlar.
100 ml studu konservilasdirmak Gglin 1-2 damla formalin mahlulu
kifayet edir. Artig migdar terkibinda hall olmayan birlegsmalar
amale gatirir ki, bu da nimunada yagin dizgln ta'yin edilmasina
imkan vermir. Konservlegdirilmis niimuna garanliq yerde 9°C-
doan asagl olmayan temperaturada saxlanir. Qeyri-dlizglin sax-
landigda nimunada polimerizasiya gedir ki, bu da mahlulun bu-
lanmasi va onda ¢okintilarin amale gelmasina sabab olur.

Formalinle konservlesdiriimis sid nimunasi 10 guna gader
saxlana bilar.

Kalium-2 xromat va ya formalinle konservlasdirilmis stid nimu-
nasinin Uzarine «Zsaharlidir» sézu yazilmaldir. Hamin numu-
naleri insanlarin gidasi ve heyvanlarin yemlandirilmasinadas isti-
fade etmak olmaz.

Hidrogen-Peroksidle konservlegdirma. Sid nimunasini
konservlasdirmak Ug¢ln apteklerde satisda olan 30-33%-li hidro-
gen-peroksid mahlulundan (perhidrol) istifade oluna biler. Bunun
dcin 100 ml stide 2-3 damla hidrogen-peroksid tokmak lazimdir.
NUmuna 6-10 glin saxlana bilsr.

12.2.3. Sdddin sixliginin ta'yini

Sixlig maddenin katlesinin onun hacmina nisbatina deyilir. Si-
didn sixh@i sidin 20°C temperaturada kitlesinin 4°C-de suyun
kiutlasine berabar goturalir va D20 /4 ile isara olunur. (D-
densimetriya, latin dilinde Densus- six ve yunan dilinde Metreo-
Olctiream demakdir).

Uzl insk sudindn sixligr (kondision) 1,027 —1,033 g/m?3 a-
rasinda dayisir. Inak sudunin orta sixligi 1,030 hesab edilir.
Basqa heyvan sudlarinin sixligi beladir:

Qoyun sidi 1,034-1,038 g/m3
Kegi stdl 1,0271,038 g/m?
Madyan sudi 1,029-1,033 g/m?3
Camis sudi 1,28-1,030 g/m?®

Sudin sixligr heyvanlarin cinslerinden, yemlema recimindan,
saxlanmasindan, sidde olan komponentlerin migdarindan asili
olaraq dayisir.

Sidin sixhigr 85°C temperaturda 30-deq muddatinda isidil-
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dikdan sonra 0,5-den 1,4 laktodensimetra gadar goxalir.

Sidin sixligr sagildigdan 2 saatdan tez olmayaraq ve 10°C -
den yuxari 25°C-dan asagi temperaturada ta'yin edilir. ©n alve-
risli temperatura 20°C hesab olunur. Sidan sixhdini ta'yin etmak
dglin 20°C temperatura sid areometrindan (laktodensimetr)
istifada edilir.

Sudiin sixhiginin ta'yin edilmasi gaydasi. 250-ml-lik tamiz
susa silindre ehtiyatla, képlik amala katirmadan, stisanin divari
ilo yavas-yavas 200ml sud tékdllur. Sonra oraya ehtiyatla are-
ometr daxil edilir. Areometr silindrin divarina toxunmamalidir. 1-
2 dagigedan sonra areometrin termometrine gdre sudin tem-
peraturasi ta'yin edilir.

Sixhgin te'yininds temperaturanin 20°C-den asagi ve yuxarl
oldugda cadvelda verilmis dizslis esasinda hesablanir. Cad-
valin sol terefinde areometrin deracesine gore sudin tempera-
turasi tapilir. Har ikisinin kasisdiyi yerda olan daraca sidiin 20°C
temperaturada sixhdini goésterir.

Mas: 18°C temperaturada sidin sixhgr 28°T-dir /1,028/ her
ikisinin kasisdiyi yerds darace 27,5-dir. Demali slidiin 20°C tem-
peraturada gatirilma sixhgi 1,027-dir.

Sadin sixhiginin ta'yini ile onun denaturasiyasini /saxtalas-
dirilmasini/ ta'yin etmak olar. Stdin Gzu alindigda sixhgi coxalir,
su alave edilands ise asag dusur.

Yuksak yag faizi olan sudin sixhigi asagi ola bilir. Mas: 4%-
yagh sudin sixhgr 29A /1,029/, 6%-yagh —27A /1,027/, 10% -
yagin 23A /1,029/ barabar olur.

Sude 10% su olave edilersa sixliq areometra gore 3° asag!
dasir. Yagr ahinmis stdin sixhdr 33-36° arasinda /1,033-1,036/
dayisilir. Yagsizlasdirilmis stdin sixhigi xasusi areometrla, tzll
sudda oldugu kimi ta'yin edilir.

V.P.Koryacnova goére sudin sixhgr te'yin edildikde areometr
avazina urometr do istifade edils bilar.

12.2.4. Sudde zdlallarm ta'yini
Kimyavi stakana 20ml miayina edilan sud tékilir. Sonra mah-
lula lazimi seffaflig vermak Gglin 2ml 20% -li neytrallasdiriimig

Na-hekametafosfat ve 0,25ml 2%-li fenoftalein mahlulu slave
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edilir. 2 dagigadan sonra ¢ahrayi rang alinana kimi 0,1N NaOH
mahlulu ils titrlenir. Bunlar etalona uygun olmalidir. Etalonlarin
garigigr bels olur. 20ml sid 2ml Na heksametafosfat ve 1,1-
1,2ml 0,0005%-li @sas fuksinin spirtde mahlulu.

Sonra stoekana 4ml neytrallasdiriimis taze hazirlanmis formalin
alave edilir, yeniden g¢ahrayi rong alinana kimi titrlenir.

Ikinci titrlenmaya sarf olunan 0,1N NaoH mahlulunun miqgdari
0,861-a vurulur va hamin goéstarici sidda Gmumi zilahin migda-
rini %-ls gostarir.

Qeyd: 20%-li natriumheksametafosfat bele hazirlanir: 22gr na-
trium heksametafosfat temperaturasi 60-70°C olan 70ml distille
suda hall edilir. Fenoleyftaleinin igtiraki ilo 10%-li NaON mahlu-
luna damci-damci slave etmakle neytrallagdirlir va suyu 100 ml-
@ catana kimi slave edilir. 1-2 saatdan sonra hazirlanmis mahlul
suzaldr.

0,0005%-li asas fuksinin spirtde mahlulu bels hazirlanir 0,5ml
1%-li esas fuksin mahlulu /1gr fuksin +100ml 95%-li etil spirti/ su
ile 100ml olana kimi doldurulur. Sonra 1ml mahlul géturulib 1l
suda hall edilir.

Formalinin neytrallasdiriilmasi asagidaki kimi aparilir:

50 ml formaline /aptekde satilan/ fenoftaleinin spirtde 1%-li
mahlulunun 0,5ml /1gr fenoftalein +70ml 95%-li etil spirti +30ml
su/ alave edib daimi garigdirmagla zaif gehrayi reng alinana kimi
0,1 normal galavi mahlulu slave edilir. Yaxsi olar ki, taze hazir-
lanmis mahlul istifade edilsin.

Siuddea zulalin refraktometrik tsulla ta'yini. Bu magsadle
AM-2 refraktometrindan istifade olunur. Bu ekspress metod
muayina olunan sudin ve ondan ayrilan zilalsiz zerdabin sinma
gOstericisinin ferginin ta'yinine asaslanmisdir.

Onunla ¢iy inek sudinl, pasterize olunmus, formalinde kon-
servlesdiriimis va ylksak tursulugda olan /30°T qadar/ sudlari
muayina etmak olar.

Miiayina gaydasi. 5ml miayina olunan sud goéturilir ve ona
5-6 damla 4%-li CaCl, mahlulu (40g CaCl>+1ml ve ya 79q
CaCl;6 N2O kristal hidrati + 11 distille su) slava edilir ve flakonun
agzi rezin tixacla baglanir. Yingllce galxalandigdan sonra fla-
kon 10 dagige gaynar su hamamina qoyulur, bundan sonra 2
daqgige soyuq suda soyudulur, sonra flakon silinir ve els galxa-
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lanir ki, divarlarda kondensat zerdabla garissin. Isidilma zamani
batin zdlali maddsler ¢ékmalidirler. Stsa boru /fuzunlugu 10sm,
diametri 0,4 sm/ géturuldr ve onunla bir nege damla zardab AM-
2 kalorimetrinin prizmasina tokular. Prizmani baglayib ve yuxari
glzgunin isiq susesina istigamatlondirilib “zilal” skalasinda
zardabin gostaricisi (VS) tapilir.

Bundan sonra pambigla zardab prizmadan kenar edilir, ona bir
neca damla muayine olunan sud tokuldr. Prizma tam sakilde
sudle Ortdlmalidir. Nezere almaqg lazimdir ki, isig-garanlq
sorhadi adstan 1,5-2 deqgigadan sonra guclanir. Hesablama
zordabda oldugu kimi “zalal” skalasinda /BM/ aparilir.

Sudde zulalin faizi sid ve zerdabin prizmada gdstaricilarin
fergine esasan ta'yin edilir. ©ger sudin gostaricisi AM-2 ref-
raktometrinin kdmakliyi ila ta'yin edilirse va 8,6-9, zardabinki ise
5,2-ya baraber olursa onda stdde zulalin faizi 8,6-5, 2-3,4% o-
lacaqdir.

12.2.5. Siidds yagin miqdarinin ta'yini

Sulfat turgusu ile muayina. Bu Usul standart miayinae Usu-
ludur va bitln laboratoriyalar tGgln vacib hesab olunur. Bu sitd
zulallarinin sulfat tursusunda, hamginin yag denaciklarinin zulal
perdasinin hall olunmasi ve onun naticesinde yagin temiz
sokilda ayrilmasina asaslanmisdir.

Bu zaman sudin kazein-kalsium kompleksi, hamgcinin ikigat
sulfat tursusu kazein birlegsmasina kegir.

Yag danaciklarinin sathinda gerginliyi asagi salmag ve natice-
de yag denaciklarinin birlesmasi Ugln izoamil spirtindan istifada
edilir. Axirinci tursu ile birlegerak amilo-sulfat efiri emala gsatirir.
Bu da yagin reaktiv mahlulunda yaxsi hall olmasina gerait ya-
radir.

Yaglarin kompakt katle saklinde yigilmasi ve ayrilmasina buti-
rometrda olan garisiglarin isidilmasi ve sentrifugadan kegirilmasi
kémaklik gosterir.

Miiayina qaydasi. Sud butirometrine xlsusi avtomat pipetka
ilo sixlidr 20°C temperaturada 1,81-1,82 olan 10ml sulfat turgusu
tokullr. Sonra xususi pipetka ile ehtiyatla 10,77ml sid ve 1ml
izoamil spirti /sixhgr 20°C temperaturda 0,811-0,812 gaynama
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noqtesi 128-132°C/. Butirometr tixac ile méhkem baglanir ve
garisig tam hesablanana kimi cgalxalanir. ©lin yandiriimamasi
Ugcln butirometrin desmala bikilmasi ve ya galxalanma xususi
bagl stativlerde aparilmasi maslahat goralir. Bu zaman diqget
yetirmak lazimdir ki, butirometrdan tixac ¢ixmasin. Ona gére da
avvelcaden tixacin butirometra mdéhkem oturmasinin yoxlan-
masi vacibdir.

Butirometrlar- GzIG sud Gglin, xama ve smetan Ugln va yagsiz-
lasdirilmis sud Ggtin olurlar.

Butirometrde olan garigiglarin tam hall olmasi butirometrin 3-4
dafe gevrilmasindan sonra musahida olunur. Sonra butirometrin
tixaci asagi olmaq serti ile 65°C (+2) temperaturda olan su ha-
mamina qoyulur ve 5 daqgige saxlanilir. Su hamamindan ¢ixari-
landan sonra butirometrler 5 daqigs, 1 dagigeda 1000 ddvrs vu-
ran sur atli sentrifugadan kegirilir. Butirometrleri sentrifugada bir-
birinin aksina yerlagdirmak lazimdir. Yuvalari mivazinatsiz qoy-
magq olmaz. Tek galan yuvalarin mivazinatini saxlamaq Ug¢un su
ile doldurulmus butirometr qgoymaq olar. Sentrifuganin gapagini
0z yerina yaxs! oturtmaq ve méhkam baglamaq lazimdir.

Sentrifugadan kegirildikden sonra butirometrler mitleq 65°C
(x2) temperaturda 5 deqgige muddstinde su hamaminda sax-
lanilir. Bunun sababi yagin hacminin temperaturdan asili olaraq
dayismasidir. Ele etmak lazimdir ki, butirometrler su hamaminda
su ile tam ortulsun.

Hesablama zamani yagin sdtunda saviyyesi rezin tixacl
sixmagla nizamlanir. Ele etmak lazimdir ki, sidun saviyyasi buti-
rometrin kigik borucugunda olan an asagi serhaddinda dursun.

Yagin migdar hesablandiqda butirometr daqiq saquli vaziy-
yatde durmagla sttuncuqda yagin saviyyssi hesablama aparan
soxsin goézul ile eyni saviyyadae olmalidir.

Ba'zan butirometrin hacmi standartdan bdyuk olur ve miayina
olunan sud ve reaktivler azliq edir. Bele oldugda butirometrin
skalasinda hesablama aparmag olmur. Ona gora ki, butirometra
az migdarda sulfat tursusu slave etmakle butirometrin géstaricisi
dayismir. Artig miqdarda izoamil spirti miayine olunan yagin
hacmini ¢oxalda bilir. Clinki o, boyik olmayan hallediciliys ma-
likdir ve 0 yaga kega biler.

Her bir kigik bdlgl 0,1% yaga, boyuk bdlgl (adeten harfls isa-
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rosi) 1%-yaga uygun golir. ©ger yuxari serhaddi butirometrin
skalasindan yuxari olursa, onu asagi birinci hesablama skala-
sina kimi endirmak lazim galir.

Uzl sudiin (¢iy sud, pasterizasiya olunmus siid ve butulka sii-
di) terkibinde 3,2%-yad olmalidir. Bele siid yaga gore standart
hesab olunur.

Bazis yaglihg har bir 6lka, vilayat va respublika Gg¢ln xdsusi
saviyyada muiayyan olunur.

Dovlat sid senayesinda bazis yagliliq easasinda hesablagmalar
aparilir. Mas. ©gar 500kq 4%: yagliiginda sud gatirilibse ve
hamin erazi G¢ln bazis yaglihqg 3,8%-se onda hamin sid bazis
yaglihda gore asagdidaki miqdarda:

500-4 _ 2000 _ 526,3kr

3,8 3,8

hesab olunmalidir.

Azarbaycan Ugun bazis yaghhg3,8%  seviyyasinde  gabul
edilmisdir

Deava, camis, qoyun, kegi stdunu tahvil verdikds inak tgln ve-
rilmis bazis yaghgina Kkecirilir. Ekspertiza gaydalarina kore
bazarlarda sud satisinda yaghhq:

Inak sudiunda-3,2%,

Keci stidiinda-4,4%,

Qoyun sudiinda -5,0%,

Madyan stdindes 1,0% -den asagl olmamalidir.

Yagsizhigdiriimis siidds yagin migdarinin ta'yini. UzIli sid-
de oldugu kimi aparilir. Ancag bu zaman xususi butirometrda
mdayine apanlir. Butirometrin skalasi gramin onda ve ylzda
birine gadar bolundr. Bele butirometrlar ikigat doldurulan adlan-
dirtlir.

Bela butirometrin har bdélgist 0,02 berabardir. Bu butiro-
metrlare GzlU sidlin muaayinasinds istifade olunan komponentlar
iki defa artiq tokaltr: 20 ml sulfat tursusu (iki defs, her defada 10
ml) (sixhigi 1, 81-1,82) iki defe 10, 77 ml yagsizlasdiriimis sid ve
2 ml izoamil spirti.

Butirometrin sentrifugadan kegirmazdan evval va sonra su
hamaminda saxlanmasi Uzli sidds oldugu kimi aparilir. Ancaq
sentrifugadan kegirma ¢ dafs aparilir. Her dafs sentrifugadan
kecirmazdan avval ve kegirdikdan sonra su hamamina goyulur.
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Yagsizlasdirilmis stidde yagin miqdarini te'yin etmak Ugln
xlisusi butirometr olmadiqgda sud butirometrinden istifade edilir.
Ta'yin etma Usulu Uzlu sudde oldugu kimidir. Ancaq sentrifugdan
kecirma Ug¢ defe apariimali, her sentrifugadan kegirildikden
sonra ve avval temperaturasi 65-70°C olan su hamaminda 5
dagige muddaetinds saxlaniimalidir..

Son illerds sudde yagin migdarini ta'yin etmak tglin fotoelek-
trometriya prinsipinda islayan muxtslif cihazlar sistemi layihalag-
dirilmis va tatbiq olunur.

Onlarin isi gosterir ki, standart sulfat tursusu metodu +0,15 %-
8 gadear ferqg vera bilir. Buna baxmayaraq isde tam tehlikasizlik
ve muiayinenin tez aparilmasi laboratoriya tacrlbasinds bu
cihazlarin genis tatbiginina teminat verir.

12.2.6. Sudde quru maddslerin ta'yini

Muxtelif heyvanlarin sudindn quru maddaslarinin - migdari
asagidaki kimidir:

Inak sidinda 11,3- 14,5%
Qoyun sudinda 14,61-23,29%
Keci stidiinde 10,8-18,2%
Camis sidinda 15,56-19,35%
Davae sidinda 13,43-15,98%
Madyan sudinda 10,23-11,10%

Analitik Gisul. Stse bylksa 20-30 q yaxs! yuyulmus qum va
cubuq qoyulur. SUse ¢ubug bylksun gapagdinin tam baglanmasi-
na imkan vermir. Btin bunlar quruducu skafda 102-105°C-de
30 dagige muddstinde qurudulur. Qurudulmus bytksun gapagdi
baglanir, eksikatorda qurudulur ve 0,001 q daqigliklea ¢akilir.
Sonra byikse muiayine olunan siddan 10 ml tékalur, qapagi
baglanir va ¢akilir. Cakildikdan sonra stid qumla sise ¢ubuq va-
sitasi ile garigdirilir. Sonra byuks acilir su hamaminda qizdirilr,
sud qumla tez-tez qarngdirihr o vaxta geadear ki, dagilan kutle
amala gelsin. Su hamaminda buxarlandigdan sonra gapagi agiq
bylks quruducu skafa yerlasdirilir 102-105°C temperaturda 2
saat saxlanir, sonra ¢ixarilir, gapag! baglanir, eksikatorda quru-
dulur ve ¢akilir. Cakilme o vaxta gadaer takrar olunur ki, axirinci
¢okilmalar arasinda olan farq 0,004 gramdan artiq olmasin..
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Quru maddanin faizi bu formula ile hesablanir:
C— (6—18)100
0-a
burada, S-quru maddanin migdari %-ls;
a-bylksda qum va susa gubugun kutlasi;
b-bylksun qum, siise ¢ubuq va sudls birlikds kitlasi;
v-bylUksun qurutmadan sonra ¢akisi;
Hesablama usulu. Sidds quru maddenin migdari asagidaki
standart formula ile hesablana biler:

0
0—74’9'002’+HA+0,5
burada, S-siidda quru maddanin faizi;
C-butirometrin goéstaricisi;
PA-muayina olunan sudin laktodensimetrin daracaleri
ilo sixhig1; 4,9 va 0,5 —daimi amsallardir.

Yagsizlagdiriimig sidda quru maddanin ta'yini. Sudin
keyfiyyat ekspertizasinda yagsizlisdirilmis quru maddanin
faizinin ta'yini bdylk shamiyysts malikdir. Kondision sidda
yagsizlasdiriimis quru maddenin migdari adsten 8%-dan asagi
olmur. Sudun su ile denaturasiyasi zamani yagsizlasdiriimig
guru maddenin faizi demak olar ki, hamise 8%-dan asagi olur.

Sidds yagsizlasdirilmig quru maddanin faizi bu formula ile
to'yin edilir.

CO:%+HTA+O,76
burada, SO- siidds yagsizlasdirilmis quru maddanin faizi;
C%-butirometrin gostericisi , %-lo;
PCA-siidin sixligi, areometrin deracaleri ils;
5, 4 va 0,76- daimi amsaldir.

Yagsizlasdiriilmis quru maddanin faizi sidin terkibinds olan

guru maddadan, yagin faizini ¢cixmagla da ta'yin etmak olar.
SO=S-C%
Yagsizlagdirilmig siidda quru maddanin faizinin ta'yini.

Quru maddanin faizi bu formula ile hesablanir.
0

S-0,2-1%+ P4A

+0,76

burada, S-quru maddanin faizi
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PCA-laktodensimetrin gostaricisina gora

yagsizlasdiriimis sidin sixhgi 0,2 ve 0,76-daimi amsal.
Sidds yagin, quru maddanin ve sixhgin deyismasi, onun fal-
sifikasiyasi (denaturasiyasi) zamani bas vera bilar.

Cadval 13

Sdddin denaturasiyas/ zamani onun gostaricilarinin

dayismeasi (A.A.Rozanova géra)

Normal Siudun denaturiyasi
sudin orta Yagsizlasms Yagsizlagdrma
Gdstoaricileri gostericilori Suile stdds va ya sud ve su ile
vo day. yagin bir his.
haddi alindigda
0,
Sixiiq (1832 Hzrulilg/o 1,034-q|edar Deyi$ilg!:< olmaya
1,032) | 3°azalr goxaiir er
Yagin  migdari 38
100 ml sidde ' Azalir Azalir Guclu azalir
(3,2-5,0)
gr-la
g?ggarm}aoigemn (11’122_‘173‘5) Azalir Bir az azalir Gucli azalir
Quru
yagsizlasdiriimig 9,0 Guclu N
maddsalarin (8,0-9,3) azalir Dayigmir Azalir
miqgdari %-le

12.2.7. Stidds gekarin (laktozanin) miqdarinin ta'yini.

Sudin terkibinds daimi olan yegana karbohidrat std sakaridir
(laktoza). Sudda laktozanin miqdar refraktometrik Gsulla ta'yin

edilir.

Miiayina texnikasl. Sinaq susasine 5-ml sid ve 5-6 damla

4%-li CaCl, tékdlur, agzi tixacla baglanir ve su hamamina yer-
lagdirilib 10-dagige middstinde su hamaminda gaynama tempe-
raturasinda saxlanilir.

Sid zardabinda sinma amsalina asasan laktozanin migdari 14
sayli cadval Uzra ta'yin edilir.

Su hamamindan c¢ixarilan sinaq stisesi 15°C-ya qadar soyudu-
lur vo pambiq tixanmis susa cubugla seffaf zardab sorulur.
Pambiq sisa gubuqgda zardabin stzilmesi Gglin gotarilir. Son-
ra soffaf sid zerdabindan refraktometrin asagi pirizmasina bir
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damla tékilur ve tezlikle yuxari prizmasi ile ortlltr. Texminan bir
deqgigeden sonra refraktometrin skalasinda sid zerdabi ile
stanin sinma amsali tapilir.

Cadval 14

Siiddoe laktozanin gdéstericisi cadvali
Sinma Laktozanin Sinma Laktozanin migdari
amsali migdari % amsali %
1,3390 3,01 1,3416 4,28
1,3391 3,06 1,3417 4,33
1,3392 3,11 1,3418 4,38
1,3393 3,16 1,3419 4,44
1,3394 3,21 1,3420 4,49
1,3395 3,26 1,3421 4,54
1,3396 3,31 1,3422 4,59
1,3397 3,36 1,3423 4,64
1,3398 3,42 1,3424 4,69
1,3399 3,47 1,3425 4,74
1,3400 3,52 1,3426 4,79
1,3401 3,57 1,3427 4,84
1,3402 3,62 1,3428 4,89
1,3403 3,67 1,3429 4,95
1,3404 3,70 1,3430 5,00
1,3405 3,72 1,3431 5,05
1,3406 3,77 1,3432 5,10
1,3407 3,82 1,3433 5,15
1,3408 3,87 1,3434 5,20
1,3409 3,83 1,3435 5,25
1,3410 3,88 1,3436 5,30
1,3411 4,03 1,3437 5,35
1,3412 4,08 1,3438 5,40
1,3413 4,13 1,3439 5,45
1,3414 4,18
1,3415 4,23

Refraktometrin skalasi 17,5°C temperaturda siid zardabinin
refraksiyasi Ugln hesablanmisdir. Ona gdre da refraktometrin
prizmasinda da hemin temperatura olmalidir.

Prizmalarin isidilmasi Ug¢ln ondan isidilmis su Kkeciriimasi
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lazimdir. Prizmadan va prizmalardan suyun kegirilmasi xususi
butulkadan rezin boru vasites ile aparilir.

12.2.8. Siiddae tursulugun tayini dsullars

Titrometrik uGsulla stdin turgulugunun ta'yini. Saddn
tursulug deracesi 100 ml sidin neytrallasmasina serf olunan
0,1N natrium va ya kalium galavisinin ml-lo migdarina deyilir.
Tacribada tursulug deracesini te'yin etmak lGg¢lin 100 ml sid
avazine 10 ml goturmak ve alinan naticeni 10 defe azaltmaq
olar.

Muayinanin gedisi. —Konussakilli 150-200 ml-lik kolbaya 10
ml mdayinae olunan sid, 20 ml distil su (ve ya tezs gaynadilib
otaq temperaturasina gader soyudulmus su) ve 3 damla feno-
Iftaleinin spirtde 1%-li mahlulu tokuldr. Qarisiq yaxsi qarisdirihr
va byuretkada olan 0, N galavi mahlulu ile zsif ¢ahrayl rang
alinana gader damla-damla titrlenir. Reang nazarat etalonuna
uygun olaraq 1 dagige muddstinde itmemalidir. Distil su
olmadiqgda, onsuz da titlemayae icaza verilir, ancag ondan alinan
natice 2° azaldiimalidir.

Nazarat etalonunun hazirlanmasi. 150-200 ml kolbaya 10 ml
sud, 20 ml su va 1 ml 2,5%-li kobalt-sulfat tokalir. Etalon yalniz
hazirlandigi gun istifade oluna biler. Saxlamaq lazim galdikda bir
damla formalin slave olunmalidir.

ursulugun indikator vasitasila ta'yini. Indikator kimi kagiza
hopdurulmus tind-qirmizi bromkrezolun 1 %-li spirtde mahlulu
istifade olunur.

Miiayina gaydasi. Yaxsi qarisdiriimis suds indikator kagizinin
bir ucu salinir. Texminan bir dagigadan sonra indikator kagizi
cixarihr, sirkalenir va tursulugun te'yini Gg¢ln olan etalonla
mugqgayisa edilir.

Indikator kagizi ile mastitle xasts inayin slidinli ve soda
gansdirilmis sidin maayinasini aparmagq olar. Bu zaman kagiz
tund-bandvgayi renga boyanacaqdir.

Nezera almaq lazimdir ki, sagilan yasl inaklerin stdunin
kimyavi reaksiyasi normada galaviye dogru meyl edir.

Bu Gsulla tursulugun te'yini giindiiz isiginda yaxsi natice verir.

Indikator kagizinin saxlanmasinda ve istifadesinde labora-
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toriyanin, tévlenin havasinda olan ammonyaka goéra hassashgi
nazera alinmalidir. Bu kagizlar agzi bagl bankalarda saxlanir,
istifade etdikde alle yox pinset vasitasile goturalmalidir.

Spirt sinagi. Sinaq susesina bir ne¢a ml miayina olunan sud
tokulir, Gzarine hamin hacmda 68%-li etil spirti slave olunur va
yaxsl qarisdinlir. Stdin tursulugu 21-22°T yilksek oldugda
zulallarin gevrilmasindan lopa ¢okinti emala galir. Tursulugdan
asili olarag pambigvari c¢okinti miuxtalif boyuklikdse olur.
Onlarin boyukliylina gore titrlenan tursuluqu ta'yin olunur.

Turguluga gora sudun tazaliyinin tad'yini. Yenica sagilmis
saglam inak sidindn tursulugu adaten 16-18°T olur. Bu tursuluqg
sidde olan turg xasssali komponentler (kazein,fosfat tursusu,
duzlar ve s.) sayasinda olur. Sudun buferliliyi d@ mdévcuddur. O
siidda olan bufer mahlullarin (zilallar, fosfatlar ve s.) sayasinda
olur. Ele ona goére do tursululug deracesi teze siidde 16-18°T-
den ya asagi ya da yuxari ragem taskil edir.

Bir sira mualliflere gére sudds tursulug yemlerin tarkibinden
aslli olur. Onlarin fikrinca studin tarkibinda olan Ca,O va P,0s ilo
tursuluqg arasinda duziine slags vardir. Sudda bu birlesmalar na
gadar ¢ox olursa onun tursulugu da o geader ¢ox olur. Suddn
terkibinda olan titrleanan tursululug (yenice sagiimis sudds) inak
organizminda darin funksional pozgunluglarin oldugunu gosterir.

Sid saxlandigda onda inkisaf edan sud tursusu mikroorqga-
nizmlerinin ta'sirinden laktoza parcalanir va ondan sud tursusu
amale galir. Ona gora da bels suidds ds tursulug coxalir.

Titrlenan tursulugun asagi dismasi ona su gatildigda soda
mahlullari ile neytrallasdirdiqda, inaklarin bir sira xastaliklerinda
(mastitler, maddaler mubadilesi pozqunluglan va s.) zamani
musahide olunur. Titrlenan tursulugun (Terners goére T°) 2-3°
asagl dusmesi sudun isti iglenmasi zamani (pasterizasiya,
gaynatma) muisahida olunur.

Dovlst standartina géra inak sidindn tursulugu tedarik man-
tagalerinda 20°T yuxari olmamalidir.

| név sidin tursulugu 16-18°T, Il ndv sudin tursulugu ise 16-
20°T olmalidir.

21°T tursulugu olan sud névsiz sud hesab olunur, 21°T-dan
yuxari olan sid ise tedariik menteqgslarina gabul olunmur.

Sudun satig mentegelerinde (bazarlarda) tursulugu bels
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olmalidir.

Inak slidiinda 16-20°T
Qoyun sidiinde 24°T qader
Kegi slidiinds 15°T gader
At stidiinde 7°T geader
Camis sudiinds 17-19°T

12.2.9. Sud zdlallarinin koaqulyasiyasinin xarakteri
(Inoxin ve Brioya gore)

- o Zilallarin koaqulyasiya
Sadin tursulugu (°T) warakteri
21-22 Cox inca lopa ¢okiintl
22-24 Inca lopa ¢oékintil
24-26 Orta 6lguda lopa ¢oékinti
26-28 Boyulk lopa ¢okiintl
28-30 Cox boéyuk lopa ¢oklntl

Qaynama sinagi. Kimyavi sinag sugasine bir ne¢e ml sud
tokllir ve qaynadilir. 25-27°T-den yuxari tursulugda olan siid
adatan pixtalagib ¢urlyur.

Bu sinaq vasitesilo teze sudin turs sudle qarisdiriimasini
muayyan etmak olur. Bu halda gaynatma sinagi musbat ola bilir,
(sid pixtalasir), ancaq gqarisdirilmis sddde tursulug norma
atrafinda olur.

12.2.10. Suddin temizlik derecasinin ta'yini

Siudin temizlik deracesi bir sira cihazlarin kémayi ile te'yin
edilir.

«Rekord» cihazi ile ta'yini. Bu cihaz dibi olmayan standart
sud butulkalarindan ibaretdir. Butilkanin agzina metal tor
geyindirilir. Hazirda hamin cihaz ylingul metaldan hazirlanir.

Muayina texnikasi. Tor Uzarine pambiq ve ya flanel dairacik
suzgacin filtri 27-30 mm olur. Sizmak Ugln daqig 250 ml yaxsi
gansdirilmig sid o6lc¢ilib goétarlar. Soyuq sud yavas sizular, ona
gore de slzllmekden gabag sid 35-40°C-ye qoader isidilir.
Flanel suzgecdan suzilma rezin armudcuqg vasitesile tezyiq
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altinda aparilir. Stizilmadan sonra dairavi filtr ¢ixarilir ve xisusi
etalonla miqayise edilir. Bu magsad Ugin xlUsusi cedvalden de
istifade oluna biler. Temizlik deracaesine gore sid Ug¢ qrupa
bélandr.

| grup sldde-siizgecda mexaniki garisiglarin goériinen izi
olmur;

Il grup -stizgacda c¢irklanmanin zaif bilinan izi gérindr;

Il grup —stizgacda noqtaler saklinde mexaniki garisiglara yol
verilir, sizgac bozumtul reng alir.

Umumi gsbul olunmus ¢aki Usulu ile mexaniki garisiglarin
miqdari te'yin edildikda 1 | siidds asagdidaki miqdarda:

| grup stidde-3 mqg-a geder;

Il grup sudde 4-6 mq;

[l grup stdde ise 7-10 mg mexaniki garisiq ola biler.

«Rekord» cihazi sid laboratoriyalarinda kutlevi muayinaler
aparmagq ucgun elverigli deyildir. Cunki, bels cihazlarin kémakliyi
ile stidin tamizliyinin ta'yini Gglin ¢ox vaxt talab edilir.

12.2.11. Sdddin terkibinde kenar qarisiglarin te'yini

Sudin terkibinds har hansi kenar madde misahida olunursa
bele sid denaturasiya ve falsifikasiya edilmis hesab olunur.
Side su, Uzslz slOd, sud zerdabi, paxta, xama va s. slave
olundugda da hamin sid denaturasiya edilmis sayilir. Suddn
terkibinde hidrogen-sulfid, formaldehid, kalium-2 xromat, ag
streptosid da ola bilir. Bele birleagmaler stdin konservlasdiril-
masindae istifada olunur. Nisasta ve un sids yapisganliq vermak
Uclin alave oluna bilir, soda isa tursulugun garsisini almaq Ggun
gatila biler.

Siudea su garigdiriimasinin ta'yini. Suds su garisdirildigda
eyni zamanda yaglilhq, yagin faizi, yagsizlasdiriimis quru galiq
va tursulug da asagi dusur. Her 10% slave olunmus su sudin
sixhgini taxminan 3° (sid areometrine gora) asagi salir. Bir sira
ma’lumatlara gore sidun sixhgini bir derece asagdi salmaq Ugln
2,5% su slave etmak lazimdir.

Slida slava olunan suyun miqgdarini asagidaki formula ils ta'yin
etmak olar.
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A, - 11,)100
1,

burada, X-slava olunan su % -la

D;-kondisyaya getirilmis stdin laktodensimetrin daracalerina
gora sixhgi;

D»- miayina olunan sudin laktodensimetrin deracelarine géra
sixhigu.

loxelson sinagi. Sidds suyun olmasinin keyfiyyat sinagi he-
sab olunur. loxelson sinagi stdin saxtalasdirlmasi zamani sidas
coxlu migdarda su gatildigda (20-25%) etibarli hesab olunur.

Miiayina gaydasi. Sinaq sltsesine 2 ml muayina edilon sid
tokaldr. 2 damla 10%-li xromat duzu mahlulu ve 2 ml 0,5%-li ka-
lium-nitrat mahlulu slavas edilir.

Kondisyaya gatirilmis inek siidi limonu-sari ranga boyanir, su
alave olunmus sud ise muxtelif intensivlikde karpici-qirmizi ren-
ga boyanir.

Nitrat sinagi. 9ger suda garisdirilan su quyudan va ya kigik
caylardan géturulursa, bels suyu nitratlara (azot tursusunun du-
zlar) gore keyfiyyat reaksiyasi ile to'yin etmak olar. Tebii sidde
nitratlar olmur.

Miiayina gaydasi. Konussakilli kolbaya 100 ml sid tokalur,
Uzerina 0,5 ml 20%-li CaCl, mahlulu tékaltr ve garigdirilir. Std
pixtalasir ve kagiz stizgecdan kegirilir. Ainmig stzintl asagida-
ki kimi yoxlanir. Bvvalca ag ve temiz cini kasaya difenilamid kris-
tallari goyulur, Gzerine 1 ml gati azot tursusu (sixligi 1,84) slave
olunur va ehtiyatla galxalanir. Kenarlarina ise 3-5 damla sudin
suzdntdstindan slave olunur. GOy rengin amale galmasi suds
caydan va ya quyudan goétirilan su qarisdiriimasini gosterir.
Terkibinda nitratlar olmayan sular nitratlara gére musbaet reaksi-
ya vermir. Mas. Qar suyu, yagis suyu ve s.

Sudda soda garigiginin tayini.

Rozal turgusu sinagi. Sinaq stisesina 3-5 ml miayina olunan
stidden va hamin migdarda da rozal tursusunun spirtde (96%-li
spirtde) 0,2%-li mehlulu tokulir. Soda garisigr olmayan sud
narinci rangde, soda garigig! olan sud ise morugu-qirmizi range
boyanir. Bu reaksiya ile siudde olan heam gida lg¢in ham do
texniki magsadlar Ugin istifade olunan sodani ta'yin etmak olur.

Fenolrot sinagi. (V.l. Mutovine gora) 2 ml sude 3-4 damla
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fenolrotun su-spirt mahlulu (0,1 ml fenolrot, 20 ml spirt-rektifikat
va 80 ml distil su) tokdlir. Soda garisigi olmayan sid narinci va
ya qirmizi-narinci range, soda garisigi olan sud ise parlaq
qirmizi, al qirmizi ranga boyanir. Fenolrot sinagi da rozal tur-
susu kimi daqgiq reaksiyadir, ancaq fenolrot igtisadi cehatdan
daha semaralidir va uzun muddet saxlanilir.

Indikator kagizi ile sinaq (SUdin turgulugunun te'yininda
oldugu kimi). Bu zaman sidin muiayinasinda inakde mastitlerin
olmasini aydinlasdirmaq lazimdir. Bu hamginin rozal ve fenolrot
sinagina da aiddir. Sidda sodanin ta'yini sidin tursulugunun
te'yininde oldugu kimidir. Indikator kagizinin tind-bendvsayi
ronga boyanmasi stidde sodanin olmasini goéstarir.

Aspirin sinagi. Bu sinaq sudda sodanin ta'yini Ggln an daqiq
Usul hesab olunur. Kolbaya 10 ml stdin Gzerina 10 ml distil su
va 2 ml kristal aspirinin spirtde doymus mahlulundan slave olu-
nur, sonra qarigiq suzulir ve saffaf stiziintiys 8-10 damla 10%-li
demir-xlorid slava olunur. Tind ¢ahrayidan girmizimtil-sari, ya
tind rengin amale galmasi sodanin olmasini gostarir. Reaksi-
yanin magzi ondan ibaratdir ki, soda oldugda aspirin natrim-
sirke ve salisilat duzlarinin amala gelmesindan sabunlasgir ve
siida 10%-li demir-xlorid slave oldugda yuxarida gésterilan rengi
alir.

Bromtimol goéyii mahlulu ila sinaq (Kosolapova goéra).

Sinaq sisasina 5 ml siid slave olunur ve sonra ehtiyatla sinaq
susasinin divari ile 5 damla bormtimol goyunin spirtde 0,04%-li
mahlulu slave olunaraq sudun sathinde sarbast tabags amale
gaetirilir. Sinaq susesi stativde (saquli vaziyystda) 2 deqigs
saxlanir. Reaksiyanin naticasi indikatorun (bromtimol goyu) sud
ilo temasda oldugu yerde amale gatirdiyi halgenin rengina gére
muayyan edilir.

Sudde olan sodanin mqgdari (%-19) Halganin rangi
soda yoxdur Sari

0,03 sarimtil-yasil
0,05 aciq —yasll
0,07-0,1 Yasll

0,2 tind —yasil
0,3 goy-yasll
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Siudda hidrogen —peroksidin ta'yini

Muayina gaydasi. 1.Sinaq stgasine 2ml sud tokalar, Gzerina
5 damla vanadium turgusu (1 g vanadium turgusu 100 ml 20%-li
sulfat tursusunda hall edilir) alave edilir. Stidde hidrogen —
peroksid oldugda mahlul girmizi renga boyanir.

2.SInaqg susesine 1 ml sud, 1 damla sulfat tursusu (1 hacm
1,82 sixligda sulfat tursusu 3 hacm su ila garisdirilir) ve 0,2 ml
nisastanin kalium-yodla mahlulu slave edilir.

Sinaqg susesindsa garisigin géysrmaesi sidds hidrogen-perok-
sidin olmasini gdsterir. ©ger gdy reng 10 dagige muiddatinds
musahide olunmursa reaksiya manfi hesab olunur.

3.SInaqg susesine 5 ml sud tékaldr, sonra 0,5 ml nisastall ka-
lium-yod alava olunur. Stidda hidrogen-peroksid oldugda yungul
gbéyumtdl reng alinir.

Mahlulun hazirlanmasi. Yodlu nisasta asagidaki kimi hazir-
lanir: 3 gr nisasta az miqdarda su ile eyni cinsli garisig alinana
kimi garisdirilir. Ayri bir kolbada 100 ml suyu gaynayana kimi
isidib, daimi garigsdirmagla nisasta a'lava olunur. Ainmis mahlul
gaynayana kimi isidilir va soyuduldugdan sonra 3 q kalium yod
alave edib, onun kristallari hall olana kimi garigdirihr. Belo
reaktiv davamh olmur. Ona gore de reaktiv az hazirlanir,
garanhqg ve serin yerda saxlanmagla, istifade olunmazdan avval
onun aktivliyi yoxlanilir.

Siidda nisastanin ta'yini.

Miiayina gaydasi. Sinaq sUgesina 5 ml sud tokalur, Gzerine 2-
3 damla yod mahlulu slave edilir va sinaq sltisesindaki garisiq
mdhkam cgalxalanilir. Sinaq susasinda gdy rengin amala galmasi
sudda nigastanin va ya unun olmasini gosterir.

Yod mahlulunun hazirlanmasi az migdarda suda hall olun-
mayan 1 gr kalium-yoda 0,15 gr kristal yod slave edilir. Yod tam
hall olana kimi garisdiriir, 200 ml hacmi olan gaba tékdlir ve
isaraya kimi su ile doldurulur.

12.2.12. Sidiin pasterizasiyasina nazarat lsullari

Peroksidazaya gora reaksiya. Bu reaksiya sidin 85°C-den
asagl olmayan temperaturda (ani ve ya bir muiddst), 80°C
temperaturadan asagi olmayan temperaturda 30 san va 75°C-
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den asagi olmayan temperaturda 10 dagige muddatinda pasteri-
zasiya olunmus sudin pasterizasiyaya neazarst etmek Ugln
istifada edlir.

Sid 85°C-de ani, 80°C-de 30 san, 75°C-de ise 10 dagiqge
muddatinda pasterizasiya edilir.

Parafenilendiaminle peroksidazaya gora reaksiya. Bu
reaksiyanin kdmakliyi ile pasterize olunmus stde gatimis 5-
10%-a gader ¢iy stdin garisdiriimasini ta'yin etmak olur.

Miiayina gaydasi. Sinaq slsesine 5 ml sud, 2,5 ml bufer ga-
rigigi tékaldr, gqansdinldigdan sonra su hamamina yerlasdirilir ve
95°C-de 3-5 dagige saxlanilir. Sonra sinaq slisesine 6 damla
0,5%-li hidrogen —peroksid ve 3 damla parafenildiaminin duz
tursusunun 2%-li su mahlulundan slave edilir. Har reaktiv alava
edildikde qarisdirilir vo yeniden sinaq slsasi su hamamina
yerlasdirilir.

Yuxarida gostarilan rejimda pasterize olunmusg sud olan sinaq
slsesinda rangin deayiskanliyi misahide olunmur. ©ger paste-
rizasiya rejimine amal olunmursa ve ya pasterize olunmus sud
¢iy sudla garisdirilirsa sinag susesinda tund-gdy reng amale
gelir. Tind-gdy rengin tez emale gelmasi ¢iy sidds misahide
olunur. Peroksidazanin te'siri ile parafenilendiaminin hidrogen-
peroksidla oksidlesmasi bas verir ve mahlul gdy ranga boyanir.

Reaktivin hazirlanmasi. Burada qarisiq asagidaki kimi
hazirlanir. 97 q natrium fosfat ve 0,65 g limon tursusu 500 ml
hacmda olan kolbaya yerlesdirilir vo suda hall edilir, isare olan
yera gadaer su ila doldurulub garisdirilir. Bufer mahlulu agzi bagh
susa gabda saxlanilir.

Kalium-yodlu nigsasta ile peroksidazaya gora reaksiya. Ciy
std 75°C-den asag! temperaturada 10 deq middastinde, 80°C
temperaturadan asagi 30 saniye middstindepasterize edildikds,
hamgcinin pasterizasiya olunmus sude ¢iy sid garisdirildigda
peroksidaza fermenti aktiv vaziyyatds olur.

Siida reaktivler olave etdikde peroksidaza fermenti hidrogen
peroksid olan muhitde asanligla pargalanir, aktiv oksigen ayrilir,
o da kalium—yodla oksidlasir va sarbast yod ayrilir.

Peroksidaza olan siid+2KY+N;O2+ nisasta=
=2KON+Y2+ nigasta (goy reng).

Ayrilan yod nisastaya te'sir gostarir, sudde gdy rang amala
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gatirir. Pasterizasiya rejimina amal olunan sud nimunasinda
peroksidaza tam inaktivlesir vo ona goére de reaksiya menfi
alinir.

Miiayina gaydasi. Sinaq stisesine 5 ml sid tokuldr, 5 damla
nisastanin kalium-yod mahlulundan ve 5 damla 0,5%-li hidro-
gen—perioksid mahlulundan slave edilir. Har bir reaktiv alave
olundugdan sonra sinaq susesi yaxsi garisdirilir. Sinag susasin-
da dizguln pasterizasiya olunan stidds reng dayismir. Pasteriza-
siya rejimi pozulan va dizgln pasterizasiya olunub ¢iy sid ga-
risdirilmig nimunaler olan sinag susasinds sudin rangi tezlikle
tind ranga boyanir. Hamginin goy rang c¢iy sud olan sinaq suse-
sinda alinir. Rangin gec amala galmasina (2 deq. gec) diggst
yetirilir, glinki o reaktivlerin parcalanmasindan da emale geala bi-
lor. Kalium-yodlu nisasta ile pasterize olunmus stda 5-10%-mig-
darda c¢iy studin garisdirilmasini ta'yin etmak olur.

Nisasta va kalium-yod manhlullari ayri-ayriligda tetbiq edildikds
reaksiya agsagidaki qgaydada aparilir.

Sinag susasine 5 ml sud tokulir, Gzarine 0,5 ml 1%-li nisasta
alave olunur, sonra 2 damla 10%-li kalium-yod mahlulu ve 5
damla 0,5%-li hidrogen-peroksid mahlulu tékalir. Reaksiyanin
sonraki gedisi yuxaridaki kimi aparilir.

Peroksidazaya reaksiya ile sudun pasterizasiyasina nazarat
Uclin asad! temperaturadan istifade etmak olmaz. 63°C tempe-
raturda 30 dagige ve 72°C-dan asagi olmayan temperaturda 20
san pasterizasiya olunmus sudin muayinasi lUglun ancaq fosfa-
tazaya gore reaksiya tetbiq oluna biler. Fosfotaza fermenti tem-
peratur ta'sirine an hassas ferment hesab olunur.

Fosfatazaya gorea reaksiya. Fosfatazaya gore pasterize olun-
mus suda 2%-dan az olmayan migdarda ¢iy sud garisdirilmasini
muayyen edir.

Fosfataza fermenti sidun bagqga fermentlari ile muqayiseda
isidilmeya daha ¢ox davamlidir. Ona goére da fosfotazaya gore
reaksiya ilo asagl rejimde pasterizasiyaya noazareti hayata
kecirmak olur. Fosfotazanin ta'siri ile sida natrium fenolftalein,
fosfat duzlari ve ammonyak qarisdirildigda hamin maddaler
suidde rang effekti yaratmagla hidroliz olunurlar.

Muayina gaydasli. Sinag stgasine 2 ml muayine olunan sud,
1 ml natrium fenolftaleinin fosfat mahlulunun ammonyakla bufer
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gansiginda 0,1%-li mehlulu elave olunur ve agzi tixac ile
baglanir. Yaxsi qarisdiriidigdan sonra sinaq susesi 40-45°C
temperaturda su hamamina yerlagdirilir. Reaksiyanin gedigi 10
dagiga ve 1 saatdan sonra yoxlanir.

Duzgun pasterize olunmus stidde (fosfotaza inaktivlasir) sinaq
susasinda heg¢ bir roeng dayisikliyi olmur. Pasterizasiya recimi
pozulduqda, fosfotaza aktiv vaziyystde galdigda sinaq susasin-
daki garisig agig-aydin bilinen g¢ahrayr renge boyanir. Belo
natice sld c¢iy olarsa ve ya pasterizasiya olunmus sids ¢iy std
alava olundugda muisahids edilir.

Ammonyakli bufer garigigr asagidaki tarkibde olur:

80 ml 1IN ammonyak mahlulu ve 20 ml 1IN ammonyakin xlorid
maohlulu (garisigin pH-1 9,8- barabar olur). 0,1%-li natrium
fenolftalein fosfat asagidaki kimi hazirlanir:

0,1qg natrium fenolftalein fosfat tozu 100 ml hacmi olan 6l¢ilu
kolbada ammonyak garisiginda hall edilir. Mahlul tind rangli
susada agzi bagh gabda serin yerda saxlanilir. Cehrayimtil rengi
olan mahluldan istifade etmak olmaz.

Fosfatazaya gore reaksiyanin magsadi ondan ibaratdir ki,
fenoftalein fosfat galevi muhitde rangsiz olur, fosfataza fermenti
ondan fosforu ayirir, fenolftaleini azad edir ve ona goéra de sinaq
susasinda olan sud qirmizi renge boyanir, fosfataza az oldugda
ise sud ¢gahrayi ranga boyanir.

Laktoalbumin sinagi. Sud zulalinin albumin fraksiyasinin
80°C yuxari temperaturda istinin ta'sirinden pixtalasmasina
asaslanmisdir. Bela temperatur reciminde aparilan pasterizasiya
zamani pixtalagsmis zulal pasterizatorun divarinda qalir. Ona
gore da laktoalbumin sinagina gore goyulan reaksiyada zilalin
bu fraksiyasi tapilmir.

Miiayina gaydasi. Kigik kolbaya ve ya stekana 5 ml miayina
olunan sud, 20 ml distil su ve 3 ml 0,1N sulfat tursusu mahlulu
alave olunur. Cokmuis kazein stizgacdan kegirilorak ayrilir, on-
dan sonra sinaq susasina seoffaf stzlintidan 5 ml gotirdlir ve
gaynadilir.

Bu sinagi bele de qoymaq olar. Sinag stsasina 5 ml miayina
olunan sid tokaldr, 10 ml distil su elave olunur ve sonra buret-
kadan damla-damla kazeinin kigik ¢dkintileri amala gelana kimi
sirke turgusunun zaif mahlulundan slave edilir. 2-3 dagige sonra
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sinaq susasinda olan garisig kagiz stizgacdan sizulir (yaxsi
olar ki, kagiz slzgec uzerinde tanzif olsun) ve slUzuntl
gaynadilir.

80°C yuxari temperaturda pasterizasiya olunan sid gaynadilr,
albumin ¢okuintileri vermir, stizintd seffaf galir. Ciy siidde ve ya
80°C asagl temperaturada pasterize olunan slidde isidilme za-
mani muxtalif migdarda ¢ékinti amala galir.

Sudiin mikrobla imumi girklanmasinin ta'yini.

Metilen mavisi ile reduktazaya gora sinaq. Pasterizasiya
olunmamis sudin bakterial ¢irklonmasinin dolayisina géstaricisi
hesab olunur. Kimyavi sinaq slsesine 1 ml metilen mavisinin
isci mehlulu va 20 ml muiayine olunan sud tokdlir. Sinaq
stisasinin agzi tixac ile baglanmahdir. Sinaq stisesinde garisiq
ganisdiriidigdan sonra 38°C temperaturasi olan su hamamina
yerlasdirilir (xtsusi reduktaznika yerlesdirmek daha slveriglidir).
20 dagige sonra, 2 saatdan sonra ve 5 saat 30 dagigaden sonra
sinaq susasinda garisigin rangsizlasmasi musahids olunur.

Sinag susasinde garisigin rengsizlesmasi reduktaza fermenti
hazirlayan mikroorganizmlarin stiddeki migdarindan asili olur.
Rengsizleasmaya baglama vaxti texmini olaraq stdde bakterial
cirklenme ve onun keyfiyyoti hesab olunur. Sudin bakterial
giymatlendiriimasinda istinad Ugun asagidaki ma’lumatlardan
istifade olunur.
Rengsizlesma |1 ml slidde olan bak-|Stdin

N . ; . . |Sudan sinfi
sur eti teriyalarin migdari keyfiyyati
20 dag.ve az 20 min-dan ¢ox Cox pis Dérdinci
20dag.-2saata |4 min-dan 20 min. gader |Pis Ucglncl
2 saatdan  5.5/54 yin g min. gader Qanast- |y ingi
saata baxs
5,5 saatdan ¢ox |500 min-dan asag! Yaxs! Birinci

Metilen mavisinin is¢i mahlulunun hazirlanmasi. Svvalce gati
mahlul hazirlanir. Onun tgtin 10 gr rang 100 ml 96%-li etil spirt-
inde hall edilir. 37°C temperaturada 24 saat saxlanilir. Isci
mahlul 5 ml gati metilen goyln spirtde mahluluna 195 ml distil
su elave etmakls hazirlanir.

Son zamanlar reduktazaya gore suratlondirilmis sinaq islenib
hazirlanmisdir. Onun goyulmasi Ugin standart is¢i mahlulu 10
dafa duruldulur. Analiz Gglin sinaq susasine 10 ml std goéturalir,
onu su hamaminda 38-40°C daracaya gadar isidir, 1 ml metilen
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mavisinin is¢i mahlulundan elava edilir va qarisdirilir. Steril tixac
ile méhkem baglanir vo su hamamina goyulur. Nezarat uUgun
metilen mavisi tokilmayen, ancaq sud tokulen sinag susesi de
su hamamina qoyulur. Natice cadvalin gostaricisine asasan
muayyan edilir.

Cadval 15

Sdddin siir stlendirilmis reduktaza simagi ile
giymetlondiriimasi

Metilen goéyinin | 1 ml stdds olan Siidiin sidiin

rongsizlesdirma bakteriyalarin kevfivvati sinfi
sur ati migdari yiyy

10 dag.asag! 20 min ¢gox Cox pis DJrdunci

10 ~deg.-1saata | 5, goeder Pis Uglincii

gader

1 saatdan 3 -

saata gadar 4 min gqader Qenastbaxs | Ikinci

3 saatdan cox 500 min-den az Yaxsl Birinci

Rezazurinle reduktaza sinagi

Sudde mikroorganizmlerin migdarini taxmini ta'yin etmak Ugun
istifade olunur. Temiz sinaq stsalerine 10 ml stid ve har birina 1
ml rezazurinin suda 0,005%-li mehlulundan toékallir. Sinaq
susaleri steril tixac ile baglanir, bir nece dafe cevrilir va sonra
38-40°C temperaturasi olan su hamamina goyulub vaxt geyd
olunur. Misahide 20 dagigeden, lsaatdan sonra aparilir (bu
dovrde sinaq suselerini calxalamag ve c¢evirmak olmaz).
Tacruba sinaq dgln olan sud ve rezazurinle de goyulur.

Rezazurin (S12N7NO.) reduktazanin te'sirinden oksigeni vera-
rok ¢ehrayi rangds olan rezaurina (S12N7N4) gevrilir. Rezazurin
rezaurine barpa olunaragq sudin rengini maviden c¢ahrayiya
gader dayisir, qaldigda ise rengsiz hidrorezafurina gevrilir.

Rezazurin sinagr metilen mavisi ile mugayisede daha tez
natica verir. Lakin mastitlor zamani, agiz sidinun tarkibinde lak-
tasiyanin sonu zamani sudin tarkibinde c¢oxli hiceyra ele-
mentlari oldugundan rezazurin sinagi bir gadar sehv natica vers
bilar. Ona goére de bu Usuldan metilen mavisi Usuluna alave
olunan dsul kimi istifade etmak olar.
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Cadval 16

Rezazurin sinagi ils siddin giymetlandiriimasi
Rangin . . |11 ml sidds olan -

: NUmunanin . Sidan e
dayisma rongi bakteriyalarin keyfiyyoi Sadun sinfi
muddati migdari

20daqg Ad 20 min gox Cox pis | Dérdinci
1saat Gohray | 4-den-20 min. Pis Ugtincii

va ya ag gader

Yasamaeni va .

1saat ya goy 500 minden- Qoenastboxg|  Ikinci

bond . 4 min gadar

andvsayi

. 500 min-dan S

1saat |Sabalidi-goy asadj Yaxsl Birinci

Trifeniltetrazolumxloridla sinaq (ttx).

5 ml yaxsi garisdiriimis stude 0,5 ml trifeniltetrazolumxloridin
1%-li su mahlulundan tékuldr, sinaq stsesi galxalanir va otaq
temperaturasinda (18-20°C) saxlanir.

Mikroblarin (stafiloklar, bagirsaq ¢opleri, salmonellalar, strep-
tokokklar va s.) reduktaza fermentinin ta'sirinden TTX-ni qirmizi
rongli formadan onun birlesmalarina c¢evrilir. Stidde olan mik-
roorganizmlarin migdarindan asili olaraq sinag susesinda qir-
mizi rangin amala galmasi muxtalif vaxtlarda mugahide olunur.

Belo ki, 1 ml sidde 500 min atrafinda bakteriya oldugda 2-3
saatdan sonra sid ¢ahrayi renge boyanir. Bu reng 500 min
mikrob oldugda 54 deq sonra, 30 min bakteriya oldugda ise 8
dagigeden sonra emals galir.

13. SUDUN BAYTARLIQ-SANITARIYA
EKSPERTIZASI

Sadun tehlili onun gabul olundugu asagidaki yerlardae:

toserrufatlarin sudgulik laboratoriyalarinda, yag ve pendir
zavodlarinda, sud geabulu mantagslerinde, sshar ve qoesaba
bazarlarinin, at-sid ve yeyinti nazareti stansiyalarinin labora-
toriyalarinda ve s. aparilir. Sudin fiziki-kimyavi xassalerina gox
muxtslif amillerden olan heyvanlarin cinsi, saxlanma ve
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yemlema soraiti, laktasiyada olan heyvanin fizioloji veziyyasti va
s. ahamiyystli deracadsa tesir gbsterir. Ona gdre de sudin
baytarlig-sanitariya ekspertizasinda heyvan hagqinda anamnez
malumatlari (heyvanin xasteliyi, cinsi, yemin tarkibi, sudin
alinma texnikasi ve s.) toplanmalidir ve nahayat toplanan
kompleks gdstericiler asasinda sudin yaxsi keyfiyyatli olmasi
haqgginda natica cixarilir.

Bazarlarin at-sid ve yeyinti nazarati stansiyalarinda (baytarlig-
sanitariya ekspertizasi laboratoriyalarinda) sudin baytarlig-
sanitariya ekspertizasi asagidaki ardicilliq ils aparilir:

Sudin satis Ggun hliquqi vesigasi;

Qab va geyimlars baxis;

Orta numunanin goéturdlmasi (laborator niumunasi);

Organoleptiki giymatlandirma;

Tursuluq, OT,;

Temizlik deracasi;

Sixhgr (D);

Bakteriyal cirklonma;

Yagin migdari;

Blava tahliller (lazim galdikds);

Quru madds, %-le va yagsiz quru maddas, %-lo

Isidilma;

Qarisiglara (su, soda, nisasta ve s.) gora tamizliyin tahlili;

Toksiki stafilokokklarin olmasina géra temizliyin tehlili;

Bruselloza gore stdin saglamhiginin tahlili;

Antibiotikler ve zshaerli kimyavi maddealera yoxlanmaq ugln
mivafiq laboratoriyalara sidin géndarilmasi.

13.1. Xasta heyvanlarin siidiiniin baytarliq-
sanitariya ekspertizasi

Laktasiyada olan heyvanlarin xastsliklori misahida olun-
dugda muivafiq telimata uydun olaraq stdin giymatlandiril-
masi hayata kegirilir.

Xisusi tehliikali xastaliklorda siidin sanitar giymatlan-
dirilmasi. Qara yara, emfizematozlu karbunkul, quduzlug, taun,
yaman sis, Ku-isitmesi va kontagioz plevropnevmoniya, ham-
¢inin yelinin nekrobakteriozu, verem va aktinomikozla yolux-
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dugda ve basqga hallarda moévcud telimata asasan sudin
insanlarin gidalanmasi Ug¢un, heyvanlara yem kimi ve basqa
magsadler Ugun istifade olunmasi geti qadagan olunur. Belo
sudler 30 dagige gaynadildigdan sonra mahv edilir.

Subkliniki formada leykozla xaste inaklerin sudi, xasta
inaklerdan dogulan buzovlarin ve ya ¢osqalarin koékaldilma-
sine 30 daqiga qaynadildigdan sonra istifads edila biler.
Belo sid 80°C-de 30 dagigeden az olmayaraq zerersiz-
losdirilir. Qara yaraya garsi Sinkovskinin vaksini ile peyvend
edilmis inaklerdan alinan sid, ancaqg gaynadildigdan sonra
gida Ugln istifade edile biler. Ciy sidin istifadasi vaksina-
siyadan 15 gin kecdikden sonra edile biler. STI vaksini
totbiq edildikds, heyvanlarda temperatura, vaksinin inyeksiya
yerinda siskinlik vea basqa murrekablesmalar olmadiqda sud
mahdudiyyatsiz istifade edilir, aks taqdirde isa sud qgay-
nadilmahdir. QNKI hidrooksialyuminiumlu dabaq vaksini ile
peyvend olunmus ineklerden alinmis sidda da hamin
amaliyyatlar aparilir.

Malleina garsi musbat reaksiya verildikde siid mahv edilir.

Varam xastaliyi olan heyvanlardan alinan sudin sanitar
giymatlandirilmasi. Qaramalin veram xastaliyinin téradicisi
insanlar UGg¢ln ve xususan de usaglar uGg¢ln tehlUkalidir.
Odabiyyatda insanlarin veremle sud vasitasile yoluxmasi
defalarle yazilmisdir. 1932-ci ilde Ingiltereade garamalin 40
%-i varamla yoluxmus olmus ve bu da insanlar arasinda
varamin garamal tipinde yoluxmasi ile 6lum faizinin (asasen
usaglar arasinda) artmasina sabab olmusdur. 1955-ci ilde
Gertler miayyen etmisdir ki, insanlar arasinda veramin 10
%-den c¢oxunu verem ¢oplerinin garamal tipi teskil edir.
Veromle yoluxmus ineklerin suduinden istifade eden
usaglarin yoluxmasi 90-100 % taskil edir.

Varam mikobakteriyalari tursuya da davamhidirlar ve uzun
muddat (20 glne gadar) turg sidde qalaraq 6z patogenliyini
itirmirlor. Xamada onlar 2 ay ve ¢ox, kara yaginda 100 glna
gedar, va yag soyuqda saxlandigda 10 aya gader, don-
duruldugda ise 6,5 ile gader gala bilirler. Stidde veram
copleri 9-10 guna qgedar galirlar. Onlara soyuq tesir etmir,
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ancaq yuxari temperatur o6ldiarici tesir gosterir. Maye
muhitde ise 60°C temperaturda 30 dagigaya mahv olurlar.

Veromle xaste inaklarin sudu fiziki ve kimyavi xassalerine
gora kaskin farglenirler. Varamla xaste heyvanlarin sidinin
zllallar1 2 defe (7,2% -goder) coxalir (albumin va globu-
linlar), onun naticesinda sudin yapisqganhgi artir, minerallar
ve suyun miqgdari c¢oxalir. Eyni zamanda bela sudin
yapisqanhgi (0,7%-qader), laktozanin migdari va titrleanan
tursulugu ise asagi dusir. Bu dayisirikliklerin dearecaesi
xosteliyin davam etmasi muddatinden va agirhgindan asili
olur. Xastaliyin baslangicinda sid 6z xassalerini saxlayir,
sonra varam prosesi inkisaf etdikce o mayelasir, onda
avvalce ince pambiqgvari zulallar, sonradan ise gabin dibine
¢Okan c¢okuntilar misahide olunur, sud yasil-sari reng alir
ve duzlu dada malik olur. ©ger sud vazileri de veramla
yoluxmus olursa, onda sid mavitehar rengda olur.

Sud vazileri veramla yoluxmus inaklardan alinan sid gida
Ucun istifade oluna bilmez. Verame gére geyri-saglam
tosarrufatlarda inak, camig, maral, qoyun ve kegiden alinan
sidun zerarsizlasdirilmesi va istifadesi asagidaki gaydada
hayata kegirilir:

Saglamlasdirma tedbirleri aparilan teserrifatda sudin
zorarsizlasdirilmasi 90°C temperaturada 5 degige miidde-
tinde ve ya 85°C temperaturada 30 degige miiddstinde ap-
arthr. Bundan sonra bela sid sud zavodlarina gondarile
biler. Orada o 2-ci defe pasterizasiya edilir ve he¢ bir
mahdudiyyat goyulmadan emal olunur. Tuberkuline musbat
reaksiya veran heyvanlardan alinan sid gaynatma ile
zorarsizlesdiridlir ve tesarrifat daxilinde istifade edilir. Belo
siddan erimis yag alinmasina yol verilmir. Bu zaman siddin
zardabi gaynatma ils zararsizlasdirilir ve tasarrifat daxilinde
istifade olunur. Veramin Kliniki alamatleri olan heyvanlardan
alinan sud 10 dagige muddstinde gaynadilmagqgla zerarsiz-
lesdirilir va heyvanlarin kdkaldilmasi tgun istifada edilir.

Sudda veramin toradicisi mikroskopiya vasitesila tayin
edilir.
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13.1.1. Brisellyoz zamani siddin sanitar giymetlendiriimasi

Malumdur ki, insan tg¢ln brisellanin butin ndvisari Br. abor-
tus bovis, Br. melitensiz, Br. Suis, Br. Neotome, Br. Ovis, Br.
Canis va xlUsusan do Br. Melitensis patogendir. Xisusila in-
san uciln tehlikali hesab olunan Br. Melitensisdir. Bu noév
yalniz keg¢i va goyunlarin sidinda deyil, ham de inak va
basga heyvanlarin stdinda ola bilirler. Soyudulmus siidde
brisellalar 6-80 gun, tursulugu artan sidda 1 gindan 4 gina
gadar, slUni yoluxdurulmus xamada aktiv sekilde 10 gun,
kera yaginda 41 ginden 67 giuna gadar, pendirlorde 42 gina
geder salamat gala bilirler. Qimizda 120-140 °T tursulugda
3,5-3,7% alkohol olugda brusellalar 3 gina kimi salamat qala
bilir. SGdin 60°C temperaturada 30 deqgiqge middatinde pas-
terizasiyasinda brisellalar olirler.

Baytarlig-sanitariya ekspertizasi gaydalarina asasan kliniki
alamatlari olan bruselluozlu heyvanlarin siddi bilavasite
toesarrifatin 6zinde 5 daqgige gaynadilmalidir.

Briselluoz xastaliyinda seroloji reaksiyalara misbat cavab
veran, lakin kliniki elamatleri olmayan heyvanlardan alinan
sidin qgida Ugun istifade olunmasina ve sud mahsullari
hazirlanmasina hamin sid 70°C temperaturada 30 dagige
muddstinde pasterilizasiya edildikden sonra icazs verilir.
Tursulugu haddinda olan ve briselluoza goére serti saglam
toesorrifatlarda ineklarden alinan sidin arimis pendir ve sud
hazirlanmasina icaze verilir. Bu zaman pendir ve yagin
oridiimasi 70°C temperaturada 30 daqgige middatinda
apariimalidir.

Briselluoza goére serti saglam tesarrifatda c¢iy sudden
hazirlanan xama, berk ve ya yumsaq pendir gida Ugln
istifade olunmazdan avval, yag ve basqga mahsullar ise emal
edilmazdan avval 70 °C temperaturada 30 dagige middatin-
do pasterizasiya edilmalidir. Brisseluoza gére musbat reak-
siya vermis ¢iy gqoyun sudinden hazirlanan brinza 60 gun
bark duz mahlulunda (20%) c¢allaklarda yetisma muddatinda
saxladigdan sonra istifade oluna biler. Briselluoza gore
geyri saglam tasarrufatlarda kec¢i ve goyunlarin sagiimasi
gadagan olunur.
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Briselluoza goére vaksinasiya olunmus inaklerden alinan
sld, 6 ay kegana kimi mitleq pasterizasiya olunmalidir. Std-
da brusellalarin olmasini hemotoksilinle renglenmisg, antigen-
le halga reaksiyasinin kémakliyi ile, hamg¢inin aqgqglyutinasiya
reaksiyasi ile tayin etmak olur. Bu reaksiya agiz sudi ve
dogumdan sonra 12 gun middeatinda sagilan sudda, qurutma
doévrinda ve mastitle xaste heyvanlardan sagilan sidde,
brisellioza géra vaksinasiya olunmus, hamginin yliksak tem-
puraturasi olan inaklerden alinan sudle goyulmasi maslehat
gorulmir. Miayysn olunmusdur ki, tursulugu 32-33° T olan
sid, agiz sudu, mastitle xeste inaklerin sudu, halgse reak-
siyasl ile dizgin natice vermir. Formalin ve ya fenolla kon-
servlesdirilmis, yart su qatilmis ve teze xamani 10%-li
natrium-xloridde hall etdikde (1:1) healga reaksiyasindan
istifade etmak olar.

13.1.2. Dabaq zamani insk siddiindn sanitar giymetlendiriimesi

Dabagla garamal, camis, goyun, kegi, dava, maral, sigin
xastalanirlar. Dabaga insanlar, xisusan de usaqlar has-
sasdirlar. Xastaliyin tdradicisi olan suzilen virus xaste
heyvanlarin agiz suyunda, ganda, 6dds, kalda, sidiyinde va
stdinda olurlar. 50°C temperaturada yuxari temperaturada
isitme virusu dagidir, gaynatdiqda ise daha tez mahv olur.
Maye mihitde virus 60-70°C temperaturda 15 daqg.
muiddatine 6lur. Turs muhit onu dagidir. Virus stidde 30-45
gln yasayir, soyuq ise onu konservlesdirir. Insan xaste
heyvanlardan alinmis c¢iy sid, Uzsliz sid ve sid zardabi
vasitesile yoluxur.

Xestslik zamani sagim kaskin asagi dusur. Dabagla xasta
ineyin sudunda leykositler (7 dafe) yagliliq (7-8%) ve hall
olan zulallar-alboumin va globuminlar c¢oxalirlar. Kalsiumun
fosfora olan nisbati dayisir, bu zaman kalsiumun miqgdari 7-
23 % artir ve o sidik vasitasila intensiv sakilda ixrac olmaga
baslayir (L.D. Petkevig). Xlor-gsakar adadi dayismaz galir, A
vitamini va riboflovinin migdari azalir, E vitamini, tiamin va
askorbin tursusunun miqdar ise artir. Dabagla xaste
inoklarin yag ve kasmiyin orqganoleptiki gostericileri yaxsi
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olur. Belo sudden yag ve kesmiyk emalinda istifade
edildikde, onun 85-90°C temperaturada 30 deqgige midde-
tinde pasterizasiyasi maslehat gorullir. Xeste inaklarin
sidundan pendir hazirlamaq olmaz. Dabada goére peyvand
edilmis inayin stdidnin kimyavi terkibi, tursulugu ve sixhgi
deyismir. Ancaq bele slUd turs-sid mahsullari hazirlanmasi
Ugln yararsizdir.

Bozon dabagqli xaste inayin siudi xosagelmez iye ve dada
malik olur, selikli konsistensiyada olmaqgla onda c¢oékintuler
musahida olunur. Bels sud zararsizlasdirilib mahv edilir.

13.1.3. Mastitler zamani sdddin sanitar giymetlendiriimasi

Sagilan ineklerda tez-tez sid vazlerinin muxtslif formal
iltihablar bas verir. Sanitar néqteyi-nezerden bu xastaliyin
gizli formasi ehamiyyat kasb edir. Xastaliyin tdradaicilari
asason streptokokklardir. A.F.Voytkevicin tadgiqatlarina
goro musahide etdiyi mastitli inaklerden alinan strepto-
kokklar-68 %, stafilokokklar-10 %, vaeram bakteriyalari-30 %,
bagirsaq c¢opleri isa-3 % teskil etmisdir. Inaklerde mastitin
téradicisi olan streptokokklar insanlarda angina, skarlatina,
otit va s. téradirlar.

Mastitle xesta heyvanlarin sidinin terkibi ve xassalarinin
dayismasi xastaliyin darinlegsmasindan ve xarakterindan asili
olur. Adatan xasts inaklarin stdinda kazeinin, laktozanin,
yagin, yagsiz quru maddalerin migdari azalr, sixhgi ve pix-
talasma qabiliyyati asagdr dusir, hamgcinin xlor ve albu-
minlarin miqdari ¢oxalir, yag danalerinin diametri goxalir,
xlor-geker adadi lUg¢dan c¢ox olur. Uendt (Wendt) miayyan
etmisdir ki, xaste inaklarin slddinda askorbin turgsusunun
miqdari azalir. Mastitin baglangic marhalasinda askoritin tur-
susu 10 %-o gadar, xastalik inkisaf etdikde ise 30-50 %-aza-
lir. Askorbin tursusunun migdarinin azalmasi streptokokkla-
rin oksidlasdirme gabiliyyatinin olmasi ile izah olunur. Ma-
stitle xesta inaklarin reaksiyasi gelevi, titrlenan tursulugu
orta hesabla 10° T (5-13°T), xlor-seker adadi 10-dan 5,7-8
gader olur (E.P. Slenskaya).

Aydin kliniki nigsansleri olan mastitde sud kesmikvari
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konsistensiyada, géyumtul ve sarimtil rengds, duzlu dadda
olur. Bele sud ekspertiza zamani c¢ixdas edilir. O, pendir
hazirlanmasi Ggun de yararsiz olur. Gizli (xroniki) formada
mastiti olan heyvanlarin stdini organoleptiki olaraq tayin
etmak olmur. Siide az migdarda (5 %-gadar) mastitlo xaste
heyvanlarin sddinden qarisdirildigda bu sidde boéyuk
qusurlar yaranir. Mastitle xaste inaklar ayri sagilir, siid 85°C
temperaturda 30 daqige miuddstinda pasterizasiya olunur va
ya gaynadilir. Bele sud tasarrufatda yalniz heyvanlarin yem-
londirilmeasi Gg¢ln istifade edilir. Mastit batév yelini shats
etdikde sagilan sid mahv edilir.

Sid vasitesile insanlara Ku isitmaesi, listerioz, leptospiroz,
tulyaeremiya, kegilarin va goyunlarin infeksiyon aqalaktiyasi,
nekrobakterioz, c¢icok, Aueski xastoliyi, yaman keyfiyyaotli
kataral isitme, paratuberkulydz, leykoz ve s. xastaliklari kega
bilirlar. Odur ki, bele hallarda har bir xastaliyin 6z talimatina
uygun olaraq heyvanlarda sagilan sid pasterizasiya olunur,
gaynadilir ve ya mahv edilir.

Muasayyan olunmusudur ki, sud vasitesile ardicil olaraq
antibiotiklarin gabul olunmasi insan organizmi Gg¢un tahlikali
hesab olunur. Bundan slava terkibinde antibiotiklar olan sud
turs kero yagl ve basqga turs sud mehsullar istehsal tgln
yararsiz hesab olunur. Antibiotiklor sude mastitle xaste
heyvanlarin mualicesi zamani disa bilir. O.M. Semitskonun
malumatina gore antibiotiklar (streptomisin, penisillin) sidle
vurulduglari vaxtdan etibaren 5-8 gun muddatinda ixrac
oluna bilirler. Sidde olan penisillin 6z xassalarini hemin sud
120°C temperaturada 30 deaqiqe muiddatinds isidildikde de
itirmir. Dévlet standartina gora sidin terkibinda antibtotiklar
oldugda bele sud emal muassisalari terafinden gabul edilmir.

Sidde antibiotikleri muayyan etmak Ug¢ln indikasiya ve ya
sudldn bir basa mikroskopiyasindan istifada edilir.

Heyvanlarda ektoparazitler va bitki zerervericilori ilo
mubarizede istifade edilon kimyavi zaharlerinde sid ve sud
mahsullarina dismasi musahide oluna bilir. Bele hallardan
insanlarin zeharlonmasi da bas vera bilir. Dévlaet standartina
gOra sudun tadakurinde tarkibinde kimyavi zaharler olan
sudin gabul olunmasi gadagan olunur.
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Talimata asasan sudin yaxsi keyfiyyatli olmasini temin et-
mak Ugtin DDT, heksaxlorsikloheksan, polixlorpinen ve bas-
ga organizmda toplanib sudle ixrac oluna bilan kimyavi ze-
harlarin mal-garada igslenmasi gadagan olunur. Bundan alave
sudlik heyvanlarin DDT, heksaxlorsikloheksan, hektaxlor,
polixlorpinen ve basga davamli kimyevi zaharlarle iglonmis
kartof va cugundur yarpaglari ile yemlandirilmasi gadagan
olunur. Kimyavi zaharlerin stidin istehsali, islonmasi vo sax-
lanmasi prosesinde sude dismasi imkaninin garsisi gati
sokilde alinmalidir. Uzvi fosfor pestisidleri ile zsharlanma
alamatlari olan inaklerdan alinan sid xastelik bas verdikdan
15 gun kegana kimi istifade oluna bilmaz, bele sid mahv
edilmalidir. MuUalicavi dozada tstbiq oluduqda Uzvi fosfor
preparatlari ile islanmis ineklerin sudu, inekler darman-
landigdan yalniz ¢ glin sonra gida ucun istifade edila biler.

DDT-nin, onun toramalarinin ve heksaxlorsikloheksanin
sid ve sud meahsullarinda yol verilan haddi 0,005 mqg/kq, su-
din terkibinde margimuisin tebii migdarn 0,5 mqg/kq gader
ola bilir.

Heksaxloran ve heksaxlorsikloheksanin gamma izomerinin
(lindana) kars yaginda miqdari 0,2 mqg/kq gadar, hamginin
DDT ve onun toéremsalarinin ise sid mahsulunda miqgdari
(keasmik, smetana, xama, yag) 1,25 mqg/kg gadar yol verilir.

Sudin ve sud msahlullarinin, heyvani va bitki mangali
mahsullarin terkibinde kimyavi zerarlerin (pestisidlerin) qgaliqg
miqdari bioloji, biokimyeavi, kimyavi-analitik ve fiziki-kimyavi
usullarla tayin edilir.

13.2. Xasta heyvanlarin siidiinin
zoararsizlasdirilmasi

Sudun pasterizasiyasi ug¢ Usulla aparilir.

Uzun miiddatli pasterizasiya zamani sid 63-65°C
temperaturada 30 deqgige muddetinda isidilir. Hazirda bu
Usul tak-tek hallarda tetbiq olunur.

Qisa miiddatli (ani) pasterizasiya zamani sid 85-95°C
gedar ve daha ¢ox temperatrada ani bir middatds isidilir. Bu
usul yag ve basga sud mahsullarinin emali zavodlarinda
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totbiq edilir.

Orta middatli pasterizasiya zamani stid 70-72°C gadar ve
yuxari temperaturda hazirlanan mahsuldan asili olaraq bir
neco daqiga va ya saniya saxlanilir. Xasta heyvanlardan
alinan sudin pasterizasiyasi xastoaliyin xarakterinden asili
olaraq, adeten vyiiksek temperaturda (85°C) 30 dagige
saxlamagqla aparilir.

Hazirda elm va texnikanin nailiyyatlari stidin ilkin emali ve
zararsizlagdirilmani daha samerali vasitelerle apariimasina
imkan verir. Meas: yuksak ve cox yuksek tezlikli dalgalar,
ultrabandvsayi va infraqirmizi stalar, ultrasss ve s.

13.2.1. Suddin pasterizasiyasina nazarst Usullari

Ciy stddiin pasterizasiyasi zamani fermentler 85°C-dan yuxari
(ani va ya bir az sonra), hamginin 85°C-da 30 saniys ve 75°C-de
10 dagige muddstinda inaktivlesirler. Sudin pasterizasiyasina
nazarat Uglun onda fosfataza ve perioksidaza fermentlarinin
olmasi tayin edilir.

14. SUDUN SAXTALASDIRILMASI V& ONUN
ASKAR OLUNMASI USULLARI

Suddn keyfiyyetinin saxtalasdiriilmasi, ona su qatilmasi,
sidin GzuUnin alinmasi, sudsa konservantlarin va ya
tursulugu azaldan maddsalarin slave olunmasi aid edilir.

Sudin saxtalasdirilmasi, onun askar oldunmasi Usullari
asagidaki cedvalda verilmisdir.

Cadval 17
Megztljlun Vasitalor Askar olunma isullari
1 2 3

Sudin sixhiginin élgulmasi. Sudin uza
alindigda sixliq yuksalir, su gatildigda ise
Sid Su gatilmasi asagi.disir.Donma temperaturasinin
toyin edilmasi. (DOST 25101-82). Bu Gsul
hamisa semarali olur.
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1 2 3

Ammonyak sinagi (DOST 24066-80) ilo
sodanin migdarina gére sinaq (DOST
24065-80) ile tayin edilr. Sodanin
gahglarinin agkar olunmasi: 3-5 ml sudin
Uzarinda rozal tursusunun spirtds 2 %-li
coévherinden,3-5 damla tokib cgalxalanir.
Soda olduqda sid ¢ahrayr —qirmizi rengs,
soda olma-diqda ise sabalidi-sari renga
boyanilir. Sahv etmamak (gilin tacriba
paralel sinagla aparilir.

Ammonyak ve
arzaq sodasi ile
sidin
tursulugunun
azaldilmasimasi

Sidin terkibinds fosfatlarin tapilmasi ile
toyin edilir. Pasterizasiya olunan sidde
Pasterizasiya pasterizasiya zamani yuksak temperatur
olunan suda ¢iy naticesinde (63° C ve vyuxari) fosfatlar
sudun gatilmasi parcalanirlar. Fosfatlarin agkar olunmasi
stida ¢iy sudin (pasterizasiya olunmamis)
sudun gatilmasini gdstarir.

Sinaq sligesine 3 ml sulfat tursusu ve azot
tursusunun garisigr (100 ml gati H2 SO4 1
damla HNOs . S-13qr/sm?) tokib lzarina ise

Sids . - .
formaldehidin 3 m"I sud_ alave et_nlllr. 1-2daq sonra, goy-
bandvsayi rengin amala galmasi

gatiimasi - AT
formaldehidin olmasini gostarir.

Formaldehidin olmamasi niimunada qonur-
sari rang amala gatirir.

15. TURS SUD M®HSULLARININ KEYFIYY®T
EKSPERTIZASI

Turs sud mahsullar Gzvu ve yagsizlasdirilmis sude temiz
sud tursusu bakteriyalari kulturasi slave etmakla alinir. Bu
zaman hamin mikroorganizmlerin tasiri neticesinde siddan
alinan mahsulun névindan asili olaraqg sud tursusu va ya
sid tursusu va spirt gicqirmasi gedir.

Sud tursusu qicqirmasi meahsullarina ayran, asidofilin ve
asidofilli stid, smetan, xama, sor, sud tursusu ve spirt
gicqirmasi mahsullarina ise kefir va qimiz aid edilirler.

Streptococcus lactis, Bacterium bulgaricum, Bacterium ac-
idofilum va basga mikroorganizmlerin tesirindan laktoza par-
calanaraq sud turgusu amale gstirir ki, bu da 6z névbasindea
kazeinat-kalsiuma tasir edarak ondan kalsiumu alarag hi-
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drogenla qarisdirir ve naticada sid zulallarini laxta seklinde
¢cokdardr.

Asidofil ¢oplari yogun bagirsag sdbasinde an yaxsi galan
vo faaliyyat gdsteran faydali mikroorganizmlar sayilirlar. On-
larin bu xususiyysetlari turs sid mahsullari olan asidofilin va
asidofilli sud hazirlanmasi G¢ln asas sayilirlar. Asidofilli sud,
ayran, gatiq, smetana, xama, stizma, sor, qimiz va diger turs
sid mahsullar giymatli erzaq mahsullari sayilmagla heam de
pahriz, mualicavi ve tam dayarli xisusiyyeatlere malikdirler.

Malum olmusdur ki, asidofil ¢opleri, sud mayalari ve bir
sira sid tursusu streptokokklari antibiotik maddalar sintez
etmoak gabiliyyatine malikdirlor. Bu maddalar garin yatalagt,
dizenteriya, varom ve digar yoluxucu xastaliklarin tdradici-
lerine &lduricia tesir edirlor. Sidde sid tursusu bak-
teriyalarinin inkisafi naticasinde diplokokksin, nizin, strep-
tosin, laktolin ve basqa maddalar yaranir.

Sud tursusu mikroorganizmlarinin  ve mayalarin (kefir,
kumis) tesiri naticaesinda laktoza parcalanarag sud tursusu
yaranir ve eyni zamanda sid mayalarinin tasirindan laktoza-
dan amala gsalan galaktoza spirtin yaranmasi tgin xammal
olan qglikozaya cevrilir.

15.1. Qatigin ekspertizasi

Qatigi Uzslz va Uzll sudin sud tursusu streptokokklarinin
temiz kulturasi ile tursudulmasi ve ona diger turs sud
mikroorganizmlerinin elave edilmasi ve ya edilmemasi
naticasinde alda edirloer. Asidofilli gati§i pasterize edilmis va
ya bisirilmis siide asidofil kulturasi slave etmakle almaq olar.

Qatig! bazar geraitinde adaten organoleptiki olarag yoxla-
maq lazimdir. Subhali hallarda qatigi yagliligina, tursuluga
vo terkibinde soda qasiginin olmasina gore yoxlayirlar.
Satisa daxil olan gatiq mahsullari asagidaki teleblera cavab
vermalidir: gatigin dadi va atiri turs sid mahsullarinin dadini
vermakle, kanar dad va iyler olmamalidir. Seker ve basqa
sirin va atirlandirici alavalar qatilan mahsullarin dadi
gaderince sirin va atirli olmalidir. Qatigin konsistensiyasi
gati, sud zerdabi ve gaz gabarciglari az migdarda olmali,
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gatiq laxtasinin kitlesi méhkam, kasim sathinde hamar, da-
vamli, rangi ise sudli ag ve ya krem ronginda olmalidir.
Qatigin tarkibinda yaghliq 3,2%-den az olmamalidir. Qatigin
tursulugu 75-120°T arasinda olmalidir.

Qatiqda kaskin hiss edilen iylar ve dadlar: yem dadi, sud
tursusu dadi, ammonyak dadi, aci, kif, spirt ve s. dadlar
oldugda gatiq satisa buraxiimamalidir. Bundan basqa c¢irkli,
sud Kkifi ile ortilmus, terkibinde qaz qgabarciglari olan,
bosluglu ve masamali, duru, halmasikli ve terkibinda 5%-dan
artiq sud zardabi olan gatiq da satisa buraxilmayaraq ¢ixdas
edilir.

Qatiq insanlar terafindan istehlak edilan ¢ox gadim turs
sud mehsulu sayilir. Qafgaz Olkslerinde gatigin istehsal
texnologiyasi ¢ox muxtelif ve rangarang olmagla yanasi
hamda miuxtslif dad xisusiyyatlerine malik olur. Qatigin
cesidlari goxdur.

Azarbaycan qitigi, kuraqga, adi gatiq, asidofilli gatiq ve
diger gatig novleri xalq terefinden genis istehlak edilir.
Qatiga muxtalif dad ve stir yaradan maddsalar ve vitaminler
alave etmakle xUsusi gatiq noévleri istehsal edilir. Qatigin
dadi ve iyi temiz, sud tursulu olmagla, bir sira névlerinde
hiss edilan pasterizasiya dadi vardir. Cenub gatiginda ve isti
saraitde mayalanan gatigda spirt dadinin hiss olunmasi nor-
mal sayilir. Batin qatiglarin rengi sud agi renginda olur.
Ryajenka adli gatig névunin rangi gahvayi olur. Adi inak
gatiginin yaghhgi 3,2-3,5%, tursulugu 100-120°T olur. Canub
gatiginda tursulug bir qeder ylksek 130-140°T miqdarinda
olur.

Adi gatiq istehsalinda pasterize edilmis ve ya bisirilmis
sudae laktozani sud tursusuna qicqirdan mezofill streptokokk
bakteriyalarindan hazirlanan mayadan istifade olunur. Bu
vaxt mayalanmis sid 36-39°C temperaturada 5-6 saat or-
zinda saxlanilir. Bazi gatiq ndvlarinin, o cimledan Megnikov
gatiginin istehsalinda mayalanma ug¢un termofil sud tur-
susuna qicqirdan bakteriyalardan slave bolgar ¢oplarindan
de istifade edilir. Bu gatig névlarinin hazirlanmasi tGglin daha
ylksak, yani 40-45°C temperatura rejimi talab edilir.

Ryajenka adlanan gatig névunu hazirlamaq dgun pasterize
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edilmis suda turs sud qicqirmasi yaradan termofil strep-
tokokklardan hazirlanmis mayalardan istfiade edilir. Maya-
lanma 45°C temperaturada 2,5-3 saata basa gatir. Bu zaman
siid 85-90°C temperaturada pasterize edilerek mayalanma
temperaturasinadak soyudulur. Mayalanir ve sonra ise 8°C
temperaturayadak soyudulur ve satisa géndarilir.

15.2. Kefirin ekspertizasi

Bu mahsul 0zlU ve lUzsliz pasterize olunmus sltda turs std
va spirt qicqirmasi mikroorqanizmleri elave etmakle alinir.
Bu magsadle temiz kulturadan hazirlanmis turs siid ve spirt
gicqirmasi yarada bilan mikroorganizmlarden maya kimi isti-
fada olunur. Kefir mayalari siid tursusu ¢oplari, streptokok-
klar va torula névli sid mayalarinin simbiozundan amale
gelir. Turs sud va spirt gicqirmasindan basqa kefir hazirlan-
an vaxt slidin zsif peptonizasiyasi da bas verir. Bu proses
turs sid va basqa muinasib fermentlar yaradan mikroor-
ganizmler tarefindan hayata kegirilir.

Kefiri quru stdden de hazirlamaq olur. Istehlak Ucgtn
nazarde tutulan kefirde yagliliq 3,2%-dan az olmamall,
tursulug 80-120°T, alkohol isa 0,6%-den artig olmamalidir.
Mdalice G¢ln nazarde tutulan kefir zsif orta ve tiind ndvlere
bolandrler. Bu novlerin yaranmasi yetisme vaxtindan asili
olaraq kefirin kimyavi gostaricilarina tosir edir.

Zoif kefiri almaq ucgln bir sutkaliqg yetisma, orta tiindikda
kefir almaq Gg¢ln iki sutkaliq yetisma, tiind kefiri hazirlamaq
Ugln isa Ug sutkaliq yetisma lazim galir.

Cadval 18
Gostariciler Kefir
Zaif Orta Tind
Yag (%-1a) az olmayaraq 3,2 3,2 3,2
Su (%-le) az olmayaraq 0,2 0,4 0,6
Tursulugu (%-19) az | 80-90 80-105 | 90-120
olmayaraq

Xosxassali kefir tamiz, sud tursusu atirli ve dadli, eynicinsli
konsistensiya va sid agi ve ya sarimtil rengds olur. Normal
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mikrofloranin inkisafi Gg¢ln xarakterik olan gazemalagalma
prosesina icaze verilir. Kefira ronglayici ve konservlagdirici
maddalarin qatilmasina icaza verilmir. Yag turgusu, sirke
tursusu, aci, ammonyak, Ufunatli ve kaskin hiss edilan yem
dadi (sogan, sarimsaq, yovsan vo s.), cirkli gab, zirzemi va
s. dad va iyi veran kefir istehlaka buraxiimir. Igerisinde sor
kutlelari, kiflanmis tebaqga ile ortullu, qicqirib galxmig, 5%-
den artiq zaerdabi ayrilmig, kenar asilganlar ve geyri- normal
range malik kefirler de istehlaka buraxiimir.

15.3. Yoqurtun ekspertizasi

Bu mehsul turs sid mahsullarinin xisusi névi olmagla
terkibinde yag ve quru maddsalarin ¢ox olmasl sayeasinda
yUuksak qidalilig deyarine malikdir. Yoqurta sekar, meyva
siralori alave etmakle ¢ox muxtalif ve dadli mahsul névleri
istehsal etmak muimkinddr. Bu meahsulun terkibinde 6-8%
yag, 18-25% yagsiz quru madda olur.

Yoqurt istehsalinda turs sid qicqirmasi yaradan termofil
streptokokklardan ve bolgar ¢oplarindan ibarat olan bakterial
mayalardan istifade edilir. Mayalanmadan avval sid pasteri-
zoa edilir, ona saker ve ya mivafig meyva sirasi, aromatik
maddsalar slave edarak mayalanma temperaturasinadak
soyudulur ve 40-450C-das 2,5-3 saat arzinde mayalanir.

Yoqurt istehsali son vaxtlar ¢ox genis aparilmaqgla barabar
ham da muasir gablarda gablasdirilaraq yoqurt organoleptiki
olarag turs siud mahsullarina xas olan butin slamatlarle
baraber ham da ona gatilan aromatik maddalar, gilemeyve
Ve meyve sgirasine xas olan dad ve atir xususiyyaetlorini
0zlnda camlasdirir.

15.4. Asidofilin va asidofilli siidiin ekspertizasi

Bu mahsullar pasterize olunmus inak ve camis sddindan
hazirlanir.

Asidofil mayasi asidofil ¢oplerinin temiz kulturasina turs
sud mikroorganizmleri ve sud mayalari salave etmakle
hazirlanir.
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Asidofilin turs stide sud streptokokklari va kefir mayasini,
asidofilli sidu ise alave olaraq sud mayasi slave etmakla
almaqg olur. Bu turs sud mahsullari hem de Uzsuz sudde
hazirlanir.

Organoleptiki ve fiziki-kimyavi gostericilerine géra asi-dofi-
lin vo asidofilli sid asagidaki tslablere cavab vermalidirler:
Bu mahsullarin dadlari ve etirlari turs sid mahsullarina xas
olan dad va otire malik olmagqgla heg¢ bir kenar dad ve atire yol
verilmir. Asidofilinde spirt dadina ve etrine icaza verilir. Bu
mahsullara sakar va basga dadverici ve atirli maddaler alava
etmakle xisusi ndév asidofilin ve asidofilli sud hazirlanir.
Lakin hamin maddalarin atiri vo dadi muayyan hadd daxilin-
de olmalidir.

Asidofilli sid mualicevi xasssalera malik olan, yiksak hac-
magedicilak dad va aromatik xususiyyatlara malik olan turs
sid mahsulu sayilir. Usaqglarin gidalanmasi tGg¢in bu siddan
genis istifade edilir. Asidofilli sid hazirlamaq Ugiin 85-90°C-
do pasterize edilmis sid 40-42°C-de soyudulub (zarins
Umumi kitlenin 5%-a gadar maya alave edilir, yaxsi garisdi-
rildigdan sonra gablara doldurulub 5-6 saat middaetinds ter-
mostatda saxlanilir. Bu saxlanma muaddatinde asidofilli
siiddae tursulug 105-115°T —ra gader ylksalir. Asidofilli sidln
organoleptiki mtayinasi zamani asasan bela mahsulun tur-
sulugu va asidofil ¢éplerinin temiz dadin va atirinin mahsulda
olmasi yoxlanilir.

Asidofilli sidin laboratoriya seraitinde yagliligi, tursulugu
temizlik derecesi, zilal terkibi, quru maddalerin miqgdari,
sixligr ve s. gostericileri tayin edilir.

Konsistensiyasi ve xarici goérinisina goére asidofilin ve
asidofilli sud kifayst gader méhkam laxta amale gaetirir. Bu
laxtalar dagilan vaxt eynicinsli konsistensiya yaradir. Asido-
filli sidda daha six ve ylngilce uzana bilen konsistensiyaya
icaze verilir. Asidofilinde normal mikroflora terefinden yaran-
mig azaciq gaz amaelagalme prosesi yaranir. Bu mahsullar
bitin kdtle Gzra eynicinsli yayillmis ag-sud renginde olmali-
dirlar. Yadin migdari 3,2%-dan az olmamahdir. Asidofilinin
tursulugu 75-130°T olmalidir.

Qatiqda rast gslinen dadin, atirin, konsistensiyasinin va
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rangin qusurlari bu mahsullarda da musahida edilir. Orga-
noleptiki géstaricilarin kaskin dayigsmasi zamani asidofilin ve
asidofilli sid ¢ixdas edilir.

15.5. Ayranin ekspertizasi

Ayran Azearbaycanin milli turs-sid mehsuludur. Ev serai-
tinde ayran gatigdan hazirlanir. Bu turs kera yag istehsall
zamani alave mahsul kimi meydana ¢ixan ve sud lipidlarinin
aksar hissalarini ¢ixmaq serti ile qatigin diger terkib his-
salarindan ibarat pahriz xlsusiyyatli ve serinlagdirici turs sud
mahsuludur. Blave olaraq ayrandan milli sid xdraklarinin
hazirlanmasinda istifade edilir.

Sonaye usulu ile ayran hazirlanarken pasterize edilmis in-
ok sudu yag faizina goéra 3,2%-8 gadar normallasdirilir. Daha
sonra hamin slid xUsusi ¢enlerde 85°C-ya qadar qizdirilir ve
bele temperatura rejiminde 15 daqiga saxlanilir. Pasteriza
edilmis sid 35-45°C soyudulur ve Uzarine Umumi kitlenin
5%-i gadar miqdarda turs sid streptokokklari, bolgar ¢opleri
ve maya godbealeklarinden hazirlanmis maya slavae edilir,
yaxsl qarisdirilir vo 75-110°T tursuluga gadar dalemalandiri-
lir. Sonra ayran moahsulu standart senadlere uygun olaraq
narin va yuksan keyfiyystli duz ile duzlanir va bircinsli gari-
siq alinana qadar qarisdiritlir. Duzlanmis, bircinsli garisiq
mahsulun noévindan asili olarag musyyan miqdarda pas-
terize olunmus igmali su ile qarisdirilir. Hazir ayran 0,25; 0,5
va 1 | ¢cokida tetropak paketlera va siisa gablara gablasdirilir
va istehlaka buraxilir. Hazir mahsul xisusi gablara yigilaraq
89C-de soyuducu kameralarda saxlanilir.

Senaye Usulu ile hazirlanmis yaxgi keyfiyyatli ayran
sUdtursulu, serinlesdirici vo sormeze dada, xarakterik turs
sUd mahsullari iyine va sud kimi renge malik olur.

Fiziki-kimyavi gO0stericilerine gbéra ayran 1,4%-den az
olmayaraq yaglihida, 135-1500T tursulugu, 1,6-1,8% duzlulu-
ga malik olmali ve +80C-don yuxari olamayaraq tempera-
turada saxlanmalidir.

15.6. QbimblIzbIn ekspertizasi
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Bu mahsulu asasan at sldinden hazirlayirlar. Canubi
Qazaxstanin vilaystlerinde qimiz deve sidindan hazirlanir
ve slUbat adlanir. Qimiz da kefir kimi kombina edilmis sud
tursusu ve spirt qicqirmasi mahsulu sayilir. Onu turs sud
bakteriyalari ve qimiz mayasi ile sudin tursudulmasi natice-
sinde alirlar. Qimiz yuksak keyfiyyotli mahsul olmagla ham
profilaktik, hem de mualice magsadi ilo istifads edilir.

Qimiz hazirlamaq Ucun istifade edilon at sidu yalniz
saglam heyvanlardan alinmalidir. Bu sid tezs sagilan sud
olmagla (temperaturasi 30-35°C), tursulugu 60°T-den yuxari
olmamali, temiz, he¢ bir kenar dad ve ilara malik olmamali-
dir. Qimiz almagq Ugln istifade edilen inek stdld avvalcaden
pasterize edilir. Qimizda yad 0,8%-den az olmamali,
tursulug 60-120°T, alkohol ise yetisma vaxtindan asili olaraq
bir sutkadan ¢ sutkaya qader muddetlerde 1%-den 2,5%-8
gader olmalidir.

Yaxsi keyfiyyatli qimiz bir az boza c¢alan ag-sud ranginde
olmagla konsistensiyasi gati smetan kimi, tarkibinds ise qaz
gabarciglari vardir. Bu mahsul xarakterik turs sid ve maya
gbbalayi dadi veran bircinsli, xosagalen, qazli ve képuklenan
ickidir. Qimizin turg spirt ve teze mahsula aid olmayan dad
va iylere malik olmasina icaza verilmir. Konservlasdirici mad-
delarin gimiza qatilmasi yolverilmezdir. Qimizda patogen
mikroorqganizmlar olmamalidir. Onun kolititri 0,3-dan yuxari
olmamalidir. Tarkibinde yagd ve sirka tursulari, c¢urintu, kifli
va s. xarakterik olmayan ny ve dadlarin, o cimladan tarkibin-
de sor katlslarinin va ya danaciklarinin olmasina yol verilmir.

Qimiz madanin sekresiyasini artiraraq bagirsaglarin peris-
taltikasina muisbat tesir ederek bagirsaq autointoksikasiya-
sina qarsl yaxs! vasita hesab olunur. Qimizin verem aleyhi-
na tasiri de dyranilmisdir. Qimizla muaalica insanlarin bir sira
xastaliklarinde-xroniki bronxit, xroniki pnevmoniya, quru
plevritlar ve s. tetbiq edilir.

Adaten gqimizin keyfiyyetini teyin etmok Ugln organolepti-
kadan, stbhali hallarda ise bakterioloji yoxlamalardan (mik-
roflora, kolititr) ve yag faizinin tayin edilmasinden istifade
edilir.

Madyan va inak stdlindan hazirlanan gimizlari farglendir-
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mak Ug¢ln onlar 30-60 daqgige arzinda ¢okdirma sinagi ile
yoxlamaq lazimdir. Madyan sudunden hazirlanan qimiz bu
muddat arzinds tabagalagmir.

Bu proses inak sldinda kazeinin bdylk migdarda olmasi
ilo izah edilir. Son zamanlar qimizin yagsizlasdiriimis inak
sudinden hazirlanmasi texnologiyasi ile tekmillegdirilmigdir
ki, 30-60 dagige muddatinde tebagalesma bas vermir.

15.7. Kasmiyin ekspertizasi

Bu mahsulu GzIO ve Uzslz sudleri turs sud mikroorga-
nizmlerinin tamiz kulturasi ile tursutmagqla almagq olur.

Pasterize olunmus sidden hazirlanan kesmik gida Ggun bir
basa istifade edilir va ya ondan kasmik mahsullari hazirlanir.
9gar kesmik pasterize olunmamis sudden hazirlanmigsa
ondan muxtalif yarimfabrikatlarin hazirlanmasi tgln istifade
olunur. Bele mahsullar adaten termiki islenmadan sonra
istifade edilir.

Sudcguluk senayesi uUg¢un uU¢ ndévde kasmik: yagh, yarim-
yagh ve yagsizlasdiriimis kasmiklar hazirlanir. Onlar ise 6z
ndévbasinda ala ve birinci ndvlara bélunurler.

Kasmiklerin kimeayavi gO0stericilori asagidaki cadvalde
go6sterilmisdir:

Cadval 19
Kasmiklerin novleri va kateqgoriyalari
R - Yagh Yarimyagh |Yagsizlasdiriimis
Gostariciler Ola |Birinci| Bla |Birinci .| Birinci
. .. . N Ola nov ..
név | név | név | nov noév
Yag (%-19) az 18 18 9 9 ) )
olmayaraq
04-
Su®-e)az | g5 | g5 | 73 | 73 | g0 80
olmayaraq
s 04-
Tursulugu (%-19) | 264 | 255 | 210 | 240 | 220 | 270
az olmayaraqg

Pahriz kesmiyi pasterize olunmus ve tursulugu 20°T-dan
yuxari olmayan studden hazirlanir. Bela kasmik hazirlandi§i
vaxtdan 24 saat muddatinda istehlak edilmalidir.
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ot sid ve yeyinti mahsullari istehsalina nazarst stansiya-
larinda 9%-dan artiq yagliligla olan kasmik mahsullari yagli,
9%-den agagi yagdliligda olan mahsullar ise yagsiz kasmikler
adlanirlar.

Kasmik hazirlamag ugin doguma galmis 15 gliin ve
dogumdan sonraki 7 gun erzinde sagilan sudden istifade
etmak olmaz. Kasmikda zaif hiss edileon yem dadina icaze
verilir. Kasmik butin kitle Gzre eynicinsli ag, azaciq sariya
¢alan rengda, konsistensiyasi isa inca ve eynicinsli olmalidir.
Yapismis kditlalar, sapile bilan ve danaver konsistensiyall
kesmik qusurlu sayilir. Bezan konsistensiyanin yaxilan
olmasina, yagsiz kasmikde ise azaciq zerdabin emale
gelmasina icaze verilir.

Adstan kasmiyi organoleptiki olaraq turguluga, ager lazim
gelerse yag faizine, namliye ve soda garisiginin olmasina
go6re yoxlayirlar.

15.8. Sorun ekspertizasi

Bu qgiymatli turs sid meahsulu yag: alinmis ve ya
yagsizlasdirilmig stida turg sid mikroorganizmleri va
mayalar slave etdikdan sonra qgizdirilma ve ya isti re-
jimde saxlanilaraq sud zulallarinin saxtalasdiriimasi
va slzllarek zardabdan ayrilmasi naticasinde alinir.

Siud sorlarindan slave nehro ayranini da pixtalas-
dirmaq ve stizmakle nehra soru almaq olar. Sud sor-
lari alindigr sudin névindan asili olaraqg ag rengden
sarimtil ag renge gqader rong calarlarina malik olurlar.
Sor kitlesi UzlG studden alinmissa bircinli, yaxilan
konsistensiyaya malik olur. Yag: alinmis suddan ve
ya nehra ayrannindan alinmis sor kutlesini ovucun
Ucunda sixib buraxdigda onun dagilan, quru va ovxa-
lanan konsistensiyaya malik olmasi malum olur.

Menseyinden asili olaraqg yagli ve yagsizlasdiriimis
sidlerden alinmis sor kutlaleri xarakterik turs sid
mahsulu dadi ve iyine malik olmagla inek, camis,
goyun, kegi ve s., sorlari adlanir. Nehra soru alave
olaraq xarakterik xosagealen dada ve atire malik olur.

97



Batin név sor kitlelerinde agac, metal, kiflanmis,
gaxsimig, acimig, qicqirmig, neft, balig ve s. kimi
kenar dad ve iylar yolverilmazdir.

Bazi hallarda muixtelif név sor mehsullarinda zaif
yem dadinin va iyinin olmasina icaza verilir.

Laboratoriya muiayinelari vasitesi ile sorda yagin,
namliliyin, tursulugun miqdari, o cimleden saxtalas-
dirma magqgsadi ile sora qitilmis un, nisasta, tebasir
vo digar maddalarin mdévcudlugu tayin edilir.

15.9. Siizmanin ekspertizasi

Slizme xalgqimiz terafinden genis istehlak edilen
turs sid moehsuludur. ©sasan gatiqgdan ve nehra ayra-
nindan zardabin stzulmasi yolu ile alinir. Qatigdan
va ayrandan farqgli olaraq slizme saxlanmaya daha
davamdir. Sizmadan ham soyuq gslyanalti, ham da
dovga ve digar xoraklerin hazirlanmasi lGgln istifade
olunur.

Suzmae hazirlandigl qatig ve ya ayranin mangayin-
dan asili olaraq insk, camis, goyun ve s. ndvlara
bélanurlar.

Qatiq sizmasi ag ve ya sarimtil rengde malhama-
banzar yaxilan konsistensiyall kitle ve xarakterik turs
sud mahsulu dadina ve atirine milik olur. Stizmae kut-
lesinda sor denalarinin, un va nisastanin, modvcud-
lugu yolverilmazdir. Sizma bezen istehlaka duzlan-
mis soakilde buraxilir. Dequstasiya zamani duzlan-
manin keyfiyyati suzmenin terkibinds serbest duz
danaciklerinin olmamasi ile duzun bu mahsulda
miqgdari ile dlgular.

Qatig ve ayranin keyfiyyatindan, hazirlanma ve
saxlanma seoraitinden asili olaraq sizmede asagidaki
gusurlar misahide edila bilar:

Acimis dad- stuzmanin terkibinda olan yaglarin ok-
sidlesmasi naticesinda yag tursularinin ve aldehidla-
rin emala galmasi ile alagadar olaraq yaranir.

Piy dadi- sizmade olan yaglarin oksidlegsmasi nati-
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cosinda oksi-tursularin ve gliseridlarin amala galmasi
naticesinda yaranir.

Qicqirma ve kif dadi- duzgun olmayan saxlanma
rejiminde qicqirma va kiflenma proseslori gedan vaxt
musahide olunur.

lylonmis pendir ve c¢drintd dadi- sizmade muxtalif
curudicl mikrofloranin inkisafl naticesinda yaranir.

15.10. Qurudun ekspertizasi

Olkemizin bir sira bélgelerinde xalq terafinden ge-
nis istehlak edilan pahriz ve muialicavi xuUsusiyyotlare
malik olan bu tursg sid mahsulu asasan nehra stizma-
sini mUayyan saraitde qurutmaqla alinir. Bu zaman
stizma yetarincoe duzlandigdan sonra ona ol ile toeqri-
ban yumurta boéyukliylinde formalar verarak pambiq
materialdan hazirlanmis parga Uzarinda bir-birindan
4-5 sm arali mesafede kolgsali ve serbast hava ce-
roeyani ila temin edilmis yerde qurumagq Ugun duazular.
Kiflenma ve digar arzuolunmaz hallarin qgargisini al-
maqg va qurumani siuretlandirmek lGcln altlig material
ginda 1 dafa dayisdirilir.

Quruma prosesi hava searaitindan asili olarag 4-10
glin middatinda basa c¢atir. Qurud istehsali G¢lin hok-
mon yagsizlasdirilmis ve ya yarimyadsizlasdiriimis
nehra ayranindan istifade etmek lazimdir. Sizmadae
1,5-2%-dan yuxar: yaglilig oldugda bels xammaldan
alinmis qurud dadh olsa da saxlanmaga nisbeaten da-
vamsiz olur. Bu xususiyyat qurud istehsali dcgln
nazarde tutulan slizmenin normadan az duzlanmasi
zamani daha da guclenir. Bele ki, duzu az qurudun
torkibinda olan yaglar oksidlesma ve ya sabunlasma
proseslarine mearuz qalaraqg aci ve gaxsimis dad ve
iylorin amele galmasine sabab olur.

Qurudun rengi hazirlandigr xammalin mensayinden
asili olaraqg sarimtil ag ve ya kehraba-ag rangdan ag
ronge qadar dayisa bilir. Nisbatan yaglh qurud ndvle-
rinin rangi daha sarimtil olur. Lakin heddan artiqg duz-
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lanmis mahsulda duz kristallari qurud yumrularinin
sothinda yigilaraq onlarin lGzarinde ag ovxalanan ta-
bege emale gaetirir. Diger terefden artig miqgdarda
duzlanma qurudun konsistensiyasina alave barklik
verir.

Yaxsi keyfiyyatli qurud yumrulari bark konsisten-
siyada olmagqla onlari bir az quvve sarf etmakla alla
girmaqgq mumkudn olur.

Cox duzlanmig ve az yagliligda sizmadean hazir-
lanmis qurud ise sox bark olduguna gdére onlari alle
girmaq ¢ox ¢atin olur.

Qurud istehlak edilerken ilig suda tadrican al vasi-
tasile ovuclanaraq muxtalif 6zlulukde qurud mehsulu-
ayran hazirlanir. Bela ayran xosagalan turs sid mah-
sulu dadi ve atrina malik olmaqla hazm prosesini yax-
silasdirir ve eyni zamanda mada-bagirsaq pozgunlug-
lari zamani qgiymetli mlGalicevi vasite hesab edilir.

Qurudu basqga turs sid mehsullarindan farglendiren
xususiyyoetlarden biri de onun istehsali zamani xidsusi
gurutma texnologiyasi sayasinde bu mahsulda 6zlnas-
maxsus yetisma prosesloerinin getmasi naticasinde
xosagalen dad ve atirin yaranmasidir.

Fiziki-kimyavi gdstaricilarina gbéra qurud ve qurud
ayrani 1,5%-den az olmayaraq yaghliga, 120-135°T
tursuluga ve 1,5-2,0% duzluluga malik olmalidir.
Qurud yaxsi hava cerayanina malik olan anbarlarda
+10°C-den yuxari olmayan temperaturada x{susi
taxta qutularda ve ya katan kisalarde saxlaniimalidir.

15.11. Smetanin ekspertizasi

Bu mahsul pasterize zamani temiz turs siud streptokoklari
kulturasi ile tursudulmagqgla alinir. Organoleptiki va fiziki-
kimyeavi gostericilarine gore smetan ince, turs sud mahsullari
dadi vermakla, kaskin hiss edilean kenar dad va iylera yol
verilmir. Zaif hiss edilon yem dadina icaze verilir. Smetanin
konsistensiyasi gadarinca qati ve bircinsli olmali tarkibinde
yag ve zllal (sor) denaleri olmamali, xarici gérunusu-hamar
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va parlag, rangi agdan zaif-sari renge qader; terkibinde
yagin miqdari 25%-den az olmamalidir. Tursulug 60-120°T
arasinda olmahdir. Smetanin tarkibinde sorun, nisastanin,
unun va s. olmasi mahsulun saxtalasdiriimasi sayilir ve bels
mahsullar ¢ixdas edilir. Smetanan hazirlanmasi tgln istifade
edilan xamanin pasterizasiyasina nazarat Ug¢ln peroksidaza
reaksiyasi vo fosfataza sinagi aparilir.

15.12. Xamanin ekspertizasi

Xama gadim turs sid mahsulu sayilir. Bu mahsul stda turs
sud mahsullarina qicqirdan streptokokklar ile mayalanir.
Seanaye Usulu ils istehsal olunan xamalarin yaghligi 10-15%,
20-30% vo 40%-li olur. Pahriz xamasi 10%-li yagliligda olur.
Yaghhgi yliksak olan xama daha berk konsistensiyada olur.
Xamanin istehsal prosesi zamani yaglhgi normallagdiriimig
sid Uzl esas xammal sayilir. Bu zaman seperatorda istehsal
edilmis sid Uzl 90-95°C-de pasterize edilir. Pasterize
edilmis siid Uzl 65-70°C-de homogenlasdirilir. Daha sonra
sid Uzl 20-22°C-ya geder soyudulur ve U(zerine 1-5%
miglarinda xama mayasi slava edilir. Mayalanmis xamanin
tursulugu 60-70°T-re catana qadar bir nege dafe qarisdirilir.
Turgsuma prosesi 15-20 saat davam edir. Bu muddat arzinde
xamanin yagl barkiyarok kristallasir, zllallar denaturasiya
ederak sigskimnlesir vo xamada xususi konsistensiya yaranir.
Hazir meahsul kicik sise gablara ve polimer stekanlara
gablasdirilir. Bazan agiq satis Ugln c¢allaklera de gablas-
dirthr.

Xamanin organoleptiki giymatlandirilmasi zamani onun xa-
rici goérinusl, konsistensiyasi, dadi, iyi ve rengi yoxlanilir.
Xarici gorunusun giymatlandirilmasi zamani gablasdiriimanin
noévu ve keyfiyyati, gablarin tamhgi ve gapaqlarin &rtilma
mohkamliliyi yoxlanilir. Xamanin yerlesdiyi gabin qapagi
acllarkan xamaya xas olan atirli ve teravaetli sud tursusu iyi
hiss edilmalidir. Xamada qicqirmig, turs ve ya kif iyinin hiss
edilmasi yolverilmazdir. Xamanin xarici gorinisi va konsis-
tensiyasi bircinsli, pariltili vo gati olmagla kuatlanin sathi
hamar ve kifsiz olmalidir.
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Dadi atirli ve teravatli turs sid mahsullarinin pasteriza
edilmis névlerine xas olmahdir. Bazen yemlama seraitinden
ve yemloerden asili olarag xamada zeif yem dadina icaze
verilir. Xamanin rangi sudlik heyvanlarin névindan asili
olaraqg muxtealif calarlarda olur. Bele ki, camis sudinden
hazirlanan xama ag, inek sudunden hazirlanan xama ise
sariyagalan ad rangde olur. Homogenlagdirilma prosesinin
zaif aparilmasi, xama hazirlanan ve saxlanilan binada
temperaturanin yiksek olmasi beazen xamada zerdabin
ayrilmasina sabab olur. Bu az shamiyyatli qlUsur sayilsa da
har halda xamanin keyfiyyatina tasir eden amil sayilir.

16. KBR® YAGLARININ KEYFIYY®T
EKSPERTIZASI

Kara yagi sud yaginin gatilasdirilmasmdan alinan mahsuldur.
Onun tarkibinde 52-82,5% yag, 16-35% namlik va 1-13% quru
yagsizlasdiriimis sid galigi olur. Sud yaginin tarkibinds olan 8-
13% asag! molekulyar yag turgular (yag, kapron, kapril ve s)
asagl arima temperaturunu (28-35°C) ve buna uygun olaraq
mahsulun yaxsi manimsanilmasini (98%) temin edir.

Yagin tarkibina hayati vacib polidoymamis yag tursular
(araxidon, linal, linolen) daxil olurlar ki, onlar organizmda normal
karbohidrat -yag mubadilesini temin edirler. Inak yaginda
mineral maddalar (kalium, natrium, kalsium, magnezium, demir
va s) A, E vitaminleri B, C, D qrupu vitaminleri, karotin,
xolesterin,lesitin olurlar.

Bir cox yaglarda sud yaginin bir hissasi bitki yagi ile avez
olinur, bununla da hayati vacib yag tursularinin migdari ve yagin
bioloji dayari yuksaldilir.

Kara yaginin istehlak xasselari onun tarkibinde olan kom-
ponentlerin xasselarindan, istifade olunan sid ve xamanin key-
fiyyatindan, istehsal texnologiyasindan asil olur.

Kara yaginin dadi ve xarakterik iyi onda olan ugucu yag tur-
sularinin, yag tursularinin bazi efirlarinin, lesitinin, sid tur-
susunun, zulal ve basga komponentlarin migdarindan asili olur.

Kara yaginin rangi onda olan karotinin miqdarindan asil olur.
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Qis doévrinde karotin azliq teskil edir, ona géra de yagin rongi
solgun-sari ve ya ag rangds olur.

Duzsuz kere yag! pasterizasiya olunmus xamadan, temiz sud
tursusu bakteriyalarindan istifade etmek ve etmamakle
hazirlanir. Yeni duzsuz yag sirin-kera yagi ve turs -karo yagi
kimi hazirlanir. Duzsuz yagda yagliliq 82,5%-dan asagi, namlik
ise 16%-dan yuxari olmamalidir.

Duzlu yag da duzsuz kimi pasterizasiya olunmus xamadan
sirin kara yagi, turg-kere yagindan hazirlanir. Onun tarkibine
konservlagdirici madds ve dadverici slave kimi 1,5%-dan ¢ox
olmamagq serti ile x6rak duzu qatilir. Duzlu yagin yaghligi1 81,5%-
dan asagi namliyi 16%-dan ¢ox olmamalidir.

Bunlardan elave vologda, haveskar, kandli, krestyanski,
pahriz, usaq Ucln sokoladl, balli, meyvali, yumsaq arimis,
sterillesdirilmis va pasterize olunmus yaglar da hazirlanir.

Yag istehsali G¢ln istifads olunan sidiun ve xamanin keyfiy-
yatine boyuk talebler qoyulur. Yag Ucln ta’yinath sid temiz,
kenar iysiz olmagla tursulugu 20°T-den yuxari olmamalidir.
Xama iki néve boélunir. Birinci ndv xama temiz, teza, sirintahar
dadli, kanar iysiz ve tamsiz, eynicinsli konsistensiyada olmahdir.
Dondurulmus xamadan istifade olmasina icaza verilmir.

Ikinci név xamada zaif bilinen yem taminin, yag damlalarinin
donmasinin izinin olmasina yol verilmakls, turgulugu 26°T-dan
cox olmamalidir.

Yag iki Gsulla alinir; vurub cixartmaq ve yuksek yaghgda
xamanin igleonmasi (separatordan kegirmakla).

Fasilesiz yag hazirlayan misssiselarde asas istehsal proses-
lori asagidakilardan ibaratdir: pasterizasiya, soyutma, yetisma,
xamadan vurub ¢ixartma, yagin gablagdiriimasi.

Fasilasiz yag hazirlanmasina mexaniki ta sirin gtclandirilmasi
ile nail olmagq olur. Bu Usul daha progressiv hesab olunur.

Kare yaginin xatti aximla istehsalinda separatora yuksek
yagliligda xama daxil olur va sonra termiki vo mexaniki islenma
ona kara yaginin qurulugunu verir. Xatti aximla alman yagin
xosagelan inca dadi va atiri olur, kiflenmaya bir gadar davamli
olmagla, kasim sathinda hava gabarciglari olmur.

16.1. Ekspertiza obyektlari va onlarin
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xlisusiyyatlari

Sud yaglari kera yagi ve arinmis yag saklinds istehlak edilir.

Kara yagi- gaymagdan, xamadan va basqa turs stiid mahsul-
lanndan hazirlanmig yiksak kalorili yag mahsuludur. Kara yagi
xosagsalen spesifik dada ve stira malik, bircinsli plastik ve six
konsistensiyali bir gida maddasidir.

Muxtalif név kare yaglarinda yagin kitlece migdar 50%-den
82,5%-a gader, neamlik 16%-dan 42%-o gadar. Yagsizlasdiriimis
quru sid galigr (YQSQ) ise 1%-dan 14%-a gadar olur.

Xammalin ndvindan, istehsal texnologiyasindan va kimyeavi
torkiblerinden asili olaraq kera yaglari asagidaki qruplara
bolundrler.

Namliyi 16%-dan yuxar/ olmayan kars yagdlarr:

-duzsuz ve duzlu sirin kera yaglart;

-duzsuz ve duzlu turg kars yaglart;

-Vologda kare yagi.

Yiiksek namliye malik kers yagdlari:

-nemliyi 20%-dan yuxari olmayan kera yagdlari;

-duzlu va duzsuz haveskar sirin kare yaglari;

-duzlu ve duzsuz haveskar turs kera yagdlari;

-namliyi 25%-dan yuxari olmayan kare yaglari,

-duzlu va duzsuz kandli girin kera yagdlari;

-duzlu va duzsuz kendli turs kere yaglari.

Namliyi 35%-dan yuxars olmayan kers yagdlari:

-duzsuz sirin buterbrod kare yaglari;

-auzsuz buterbrod kera yaglari;

Sdd yadinin bir gisminin bitki yagr ile evez edilmis kars yag-
larr:

-nemliyi 16%-dan yuxari olmayan ve sud yaginin 25%-i bitki
yag! ile avez olunmus pahriz kare yaglari.

-namliyi 18%-dan yuxari olmayan ve 32% bitki yagi elave
edilmis slavyan kere yaglari.

-nemliyi 35%-42% arasinda olan ve 10% bitki yagi elave
edilmis usaglar tcln kars yaglari.

Sdadld-zdlallr garrsiglarla hazirlanan kers yagdlari:

-namliyi 27%-dan yuxari olmayan ve 13% yagsizlasdiriimis
quru sud alave edilmig gay kare yaglari.
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-namliyi 42%-dan yuxan olmayan ve 7% yagsizlasdiriimis
quru sud alave edilmis ev kara yagi.

Dadverici ve basqa slavelsr gat/imis kers yadlar::

-namliyi 16%-dan yuxari olmayan, 18% saxaroza ve 2,5%-
dan az olmayaraq kakao tozu gatilmis sokoladli kare yagi;

-nemliyi  18%-den yuxari olmayan ve 16%-dan asagi
olmayaraq saxaroza gatilmis meyvali kera yagi;

-nemliyi 18%-den yuxari olmayan va 25%-dan az olmayaraq
bal gatilmis,balli kars yagi;

Nemliyi 30%-den yuxari olmayan, 30%-dan az olmayaraq
saxaroza, 14,2%-den az olmayan yagsizlasdirilmis quru sud, -
0,8%-don az olmayaragq tsikori gatilmig Yaroslavl kare yagi.

orinmig yag, 0,7% namliya malik olur. Srinmig yagi xamadan,
gatigdan, yag xammalindan, yigma arinmis yaglardan va plastik
xamalardan hazirlanir.

Qeyd: Toze xamalardan hazirlanan yaglara sirin kera yagi,
tursumus xamalardan hazirlanan kare yaglara iss turs kara yag
deyilir. Teza pasterize edilmis xamalardan hazirlanan ve
naticede yuksek pasterizasiya temperaturasina ma'ruz galan
pasterizasiyanin aydin hiss edilen dadi ys atiri olan Vologda
yagd! yalniz duzsuz halda istehsal edilir.

16.2. Inak yaginin keyfiyyat gostaricilari

-Inek yaginin keyfiyyeati asagidaki gostericilerle giymatlan-
dirilir:

-gidalihq va bioloji dayarls;

-organoleptik gostaricilarls;

-fiziki-kimyavi gostericilarls;

-tohlukasizlik gostericileri ilo

16.2.1. Kara yagmin qgidaliliq ve bioloji dayeri

Kera yag! sud yaginin konsentrati olmagla gox yuksak dayaeri
olan bir mahsuldur.

Kara yaginin bioloji ve gidalilig deyarini te'min eden onun tar-
kibinde olan yag tursularinin olmasidir. Bu tursulardan insan or-
ganizmi avezedilmaz amin tursulari ve basga Uzvi birlegsmalarin
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sintezi Ugun istifade edir. Kara yaginda doymamis yag tursulari-
nin doymus yag tursularina nisbati 0,4; 0,6 kimi, sarbast yag
tursularinin migdari ise 0,26-0,42% -a gader olur.Bunlardan an
giymatlisi yag hiceyrelarinin lipidlarinin ve fosforitidlarin terkibina
daxil olan,daha aktiv ve hayati vacib sayilan yarimdoymamis
yag tursularidir. Kare yaginda bu turgularin tarkibi ve miqgdari
asagidaki kimi olurlar: araxidon tursusu - 0,2%, linolen tursusu -
0,7% va linol tursusu -3,2%.0nlar hiiceyrade gedan maddaler
mubadilesinde istirak edarak, usaglarda boy atmani suiretlen-
diran faktor kimi antisklerotik maddaler kimi (xolesterin
mubadilesini normallasdirir) va hamginin normal karbohidrat -
yag mubadilasini ta'min eden maddalar kimi faaliyyat gostarirlor.

Kera yaginin gidalliq deyari heam da onda olan mineral mad-
dalar, laktozalar, suda ve yagda hallolan vitaminlarle miayyan
edilir.

Bu vifaminlera A, E, Bs, Bi2, C, D, karotin ve basqalari
aiddirlar.

A Vitamni organizmda hiiceyralarin inkisafinda, goézds hassas
gisalarin amale galmasinda, D vitamini epidermanin va sumuk
toxumasinin qurulmasinda bdyuk rol oynayirlar.

Kara yaginda olan fosfolipidlar, xtsusile lesitin sinir ve beyin
toxumalirinin qurulmasinda istirak edirlor. Kera yaginin fizioloiji
dayerinde onun terkibinds olan xolesterin ve lesitinin olmasi
vacib rol oynayir. Xolesterin 6d tursularinin, boyrekistl ve'zin
hormonlarinin, D vitamininin emale galmasinde ve qan
hlceyralarinin barpasi proseslarinds ds istirak edir.

Kera yaginin bagsga erinmis heyvani yaglardan ustunliyd on-
dan ibaratdir ki, bu yag daha asagi arima ve donma tempe-
raturasina malikdir ki, bu da kare yaginin organizm tara-finden
daha tam meanimsanilmasine (95-98%), sebab olur. Buna
goreda hazm organlarinin-qara ciyarin ve 06d kisasinin
funksionlal pozgunluglari olan sexslare kare yagindan istifada
etmayi maslahat goérirler.

Sud zeardabi ile zengin olan ba'zi kers yaglarn (heveskar,
kendli, buterbrod kera yadlari ve s.) terkibinde sud zulalinin,
laktozanin, fosfolipidlerin, mineral duzlarin olmasi va eyni
zamanda koloriliyinin azalmasi ile alagadar daha yuksak bioloji
dayare malik olurlar.
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Kare yaglarinda sud yaginin gisman bitki yaglari ile evez
edilmasi onlarda c¢oxlu miqgdarda essensial yad turgularinin
amaela gelmesina sabab olur ki, bu da 6z névbesinda bioloji
dayarliliyin artmasi demakdir.

Kare yaginin 100 qgr-da 500 kkal-dan 775 kkal-dak eneriji
oldugu Ugun yuksak kalorili mahsul sayilir. Yag tursularinin,
fosfolipidlerin, xlosterinin, vitaminlerin ve mineral maddalarin
asas nov kera yaglarinda miqdar 20-ci cadvelds, kaloriliyi ise
24-cl cadvalda gosterilmisdir.

16.2.2. Organoleptiki gostaricilar

Kera yaginin organoleptiki gostericileri 21-ci cedvelde
géstarilon taleblara cavab vermalidir.

Kare yaginin organoleptiki gostericilari, hamginin gablasdirma
ve markalanmasi 22-ci cadvalda gdstariloen talablare muvafiq
olaraq 20 ballig skala ile giymatlandirilir. Har bir gdsterici tzra
ballarla giymatlendiriimanin naticsleri toplanilir. Umumi bal
giymatindan ve orqganoleptiki gdstericilarden asili olarag kare
yagl 23-cu cedvalde gdsterilan ndévlerin birine aid edilir. 16%
nisbi namliya malik olan sirin ve turs kere yaglari ve hamginin
arinmis yaglar birinci ve ikinci névlera boltnurler.

16.2.3. Fiziki-kimyavi gdstariciler

Kera yagdinin fiziki-kimyavi gostericilari 24-ci cadvalda goste-
rilan telablarle uygunlasdirilir.

Kare yagina slave edilon karotinin kitlace migdari 0,1%-dan
cox olmamalidir.

Muxtelif név kare yaglarinin plazmasinin PH-1 va titrlenen
tursulugu asagidaki kimi olmalidir:

-kandli yagi Gglin- tursulug 22° T-den ¢ox olmayaraq, PH ise
6,3 dan az olmayarag;

-batdn ndév sirin kars yaglari G¢ln tursulug 22°T-den ¢ox
olmayaraq, PH isa 6,25-dan az olmayaraq;

-bitdn nodv turs kere yaglan Ggun tursulugu 26° T-den 55°T-o
gader, PH-1 ise 6,12-den 4,50-ys gader olmaldir.

Kera yaglar ve erinmis yaglar Ugun beynelxalq standartlar
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hazirlanmisdir.
25-c1 cadvalda kare yaginin bu névleri tgln fiziki-kimyavi
gOstericilari verilmisdir.

16.2.4. Tehliikasizlik gdstaricilari

Kara yaginin tahlikesizlik gostericilari onlarin terkibinda
toksiki elementlerin, mikotoksinlerin, pestisidlarin, radionuk-
leidlerin,  antibiotiklerin  mdvcudlugu seviyyssi, hamginin
mikrobioloji gostericilari 24-c1 ve 26-ci caedvalda verilmig «Brzaq
xammallari va qida meahsullarinin keyflyyatina olan tibbi-bioloji
talebler va sanitar normalari» gdstaricilari ile muayyan edilir.

16.2.5. Kara yagmin saxlanmasi

Kera yaglarini istehsalat soyuducularindan ¢ixarkan tempe-
raturu meanfi 2-6°C -dan, ticarst soyuducularindan cixarken
manfi 6°C-dan, musassisa soyuducularindan g¢ixarken ise manfi
6°C-dan yuxari olmamalidir.

Duzsuz sirin kara yaglarinin saxlanma muddasti hazirlandigi
vaxtdan e’tibaren 30 sutkadir.

Parakanda ticaret muiessisalerinde kere yaglari 6° C-den
yuxari olmayarag ve havanin nisbi namliyi 80%-dan g¢ox
olmayan seraitda saxlanilir.

Kare yaginin ticaraet sabakslarine daxil oldugu vaxtdan eti-
baran saxlanma muddati asagidaki kimi olmalidir:

-monolit saklinda kera yaglari 10 sutka,

-ticarat ve istehlak taralarinda gablasdirilan arimis yaglarin
saxlama muddati 15 sutkadir.

Istehlak taralarinda qablasdirilan kare yaglarinin saxlama
muddati 3°C temperaturadan yuxari olmayan ve havanin nisbi
namliyi 80%-dan yuxari olmayan seraitde pergament kagizinda
bikulmis halda 10 sutka, kombina edilmis folgaya bukuilmuis
halda iss 20 sutkadir.
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16.3. Numunalarin segilmasi va onlarin tadqigat
licin hazirlanmasi

NuUmunsalerin ta'yin edilmasi zamani bélimun bircinsli olmasi
te'min edilmalidir.

Bircinsli bélum dedikda, eyni néva va ¢eside malik olan, eyni
milassisade hazirlanan ve eynicinsli gablasdirmaya malik olan
kara yaglarinin bolimi nezarde tutulur. ©ger kera yaglari
¢alxalanma Usulu ile hazirlanmigsa onda bir nahranin yagi, ager
xamadan hazirlanmigsa bir taknanin yagi, srinmis yaglarda ise
bir gazanin yagi eynicinsli yag kimi gabul edilir.

Eyni cinsli kera yaglari bdlimidnden butin gablagdirma
vahidlarinin 10%-i ayrilaraq segilir va tadgigat aparmaq ugin
acilr.

9ger har bélimdsa 10 adad gablasdirma vahidi varsa, onlar-
dan 2 adadi nUmuna Ugun segilib goturaldr.

Nimuna gdétirilmemisdan avval mallarin xarici goérintsu
te'yin edilir, baglamaya baxis kecirilir, orada olan c¢irklenmaler
markalanmada olan daqiglik ve dlizgunlik nazare alinir.

Eynicinsli béliumdan bir gaba yidilan kera yagi numunaleri
orta nimuna adlandirilir. Orta nimunaden ise 6z névbasinde
laboratoriya sinagi aparmaq ug¢in muayysan miqdarda kera yagi
gotaralir.

Kara yag! gablasdirilan qutulari acdigdan sonra yagin perga-
ment kagizina bikuilmasinin dizgunliyl ve seligasina, kagdizin
yagin sethine yapisma mohkamliyina, yagdla kagiz arasinda kifin,
bosluglarin ve gatlarin mdvcudluguna diggat yetirilir. Pergament
kagizi acilaraq yag kutlasinin (monolitin) Gmumi vaziyyaeti, yag
sethinin duzgunllyl, agaer staff (yag monolitinin sathinds xarab
olmus pis dadli hissa) varsa onun derinliyi yoxlamlir.

Xarici baxis kegirildikden sonra tedgigat aparmaqg uc¢in nd-
munalar goéturalir. Kara yadi nUmunalar xdsusi nimuna gottran
vasitesi ile gotirilir. ©ger yag celleya gablasdinimissa, bu
zaman numuna goturan c¢allayin yuxarida yerlesan sathinin
collek divarina yaxin kesnarindan g¢allayin merkazina dogru
yonaldilarek merkeza c¢atana gader yaga batirilir. Kera yagi
gutulara gablasdirildigl halda ise nimuna gétiran diaqonal tzra
kanc taraf divardan monolitin markazine dogru yaga batirilr.
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Donmus yagdan nimuna qizdirilmis nimuna gétiran vasitesi
ile gétarular.

Goturulmus yagdan spatel vasitesi ile fiziki-kimyavi sinaq
Ucun 50 gr-dan artig olmayaraq bir gaba qoyulur. Qalan yag
kutlesi avvalki yerina gaytarilir va yag monolitinin sathi saligs ile
ortulur.

Qablasdirilmis har bir yag vahidinin 3%-i gaderi kasilib
gotaralir ve bu pargadan 50 gr dan c¢ox olmayan migdarda
ayrilarag dmumilesdirilmis orta nimuna yaratmagq Ugln bir gaba
yigihr.

Umumilesdirilmis niimune yigilan gab 35°C temperaturda
olan su hamamina yerlosdirilir vo eynicinsli kitle alinana gader
daim gansdirilir. Sonra kitls 20+2°C-ya gadar soyudulur ve bu
kitladan tedgigat Gglin orta nimuna goétaralar.

Ekspertizaya gondarilon ndmunslerin  agzi baglanir ve
md&hdarlanir.

Sinaqdan keciriimasine gadar olan vaxtda kere yaglari
nimunaleri 6-8°C temperaturda saxlaniimahdir. Ekspertizaya
génderilen orta nimunaler malumat varagasi ve muigaiyat edici
senadlarla (nimunanin gétirilmasi akti) techiz edilir.

Bu senadlarde asagidakilar gosterilir:

-mahsul istehsal edan miassisanin adi;

-mahsulun dévlat standartlarinin raqgamlari;

-mahsulun adi ve novu;

-mahsulun istehsal tarixi, bélumdn migdari ve boélimin sira
sayl,

-orta nimuna goéturdlen vaxt mahsulun temperaturasi;

-orta nimunanin goéturilma vaxti ve saati;

-orta nimuna gotiran saxsin vazifasi ve imzasi;

-orta nimunadas ta'yin edilecek gdstaricilerin adlari.

16.4. Kara yaginin keyfiyyat ekspertizasi va
sinaqg usullari

Mikrobioloji gostericilor DOST 9225-84 standarti (izre te'yin
edilir. Mikrobioloji tahlil naticesinde he¢ olmazsa bir gostarici
Uzra qeyri-qenastbexs naticelar alinarsa, bu zaman ikigat mig-
darda hamin mahsuldan tekrar nimuna goturulerak yoxlanilir.
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Takrar yoxlamanin naticealari batin mal bélimina samil edilir.

Yaglarin  kitlece migdarr  DOST5867-90, namlik ise
DOST3626-73 standartlari (zre te'yin edilir. Kare yaginin
titrlenen tursulugu ve ya yag plazmasinin PH-1 kare yaginin
keyflyyatinin  giymatlondiriimasi zamani  fikir ~ muxtalifliyi
yaradarsa, tadgigatlar DOST 3624-92 ve ya DOST-26781-85
standartlari tizre aparilir. Xérek duzunun kiitlece migdari DOST
3627-81 standarti Gzre aparilir.

Kera yaginin orqonoleptiki giymatloendiriimasi zamani mah-
sulun temperaturu 12+2°C olmalidir.

Orinmis inak yaginin keyfiyystinin organoleptiki giymatlen-
dirilmasi zamani onun dadi va iyini daha dolgun hiss etmak tgln
mahsulun temperaturu 36+2°C olmalidir.

Kara yaginin dadi va iyi nimuna gdétlran vasitasi ile gixaril-
mis yagdan Kicik bir parca kesib yoxlamagla ta'yin edilir. Dad
gOstericileri ta'yin edilerken kare yaginin hamin g¢esid ve ndv
Ucln xarakter olan dadi va iyi nezards saxlamlmagla eyni
zamanda bu iki gdstericinin temizliyi ve intensivliyi, o cimladan
muxtelif gusurlar aydinlasdirilir.

Yagin rengi gunduz igiginda nimunagdtirenle goéturualmas
yag sdtuncugunun tamhgi pozulmadan onu batin sathi boyu
nazerdan keciriimakla to'yin edilir. Kare yagdinin rangi bitin
sdtuncug boyu eyni olmalidir. Eynicinsli olmayan ranga rast
galdikda bitliin monolit enina ve uzununa kasilarak yoxlanilir.

Konsistensiyani ta'yin edarkan situncugun sathina fikir verilir.
Kare yaginin konsistensiyasi méhkam, kesimde zaif parilti
olmaldir. Kasim Uzerinde ba'zen xirdaca su damcilarina rast
galinir. Kasim ssathinde su damcilarinin  moévcudlugu kare
yaginin kifayat gadar texnoloji islenilmemayina dalalst edir. ©ger
sutuncugun Uzerinde xirda catlar olarsa kare yaginin i4mumi
kitlesi ovxalanan hesab edilir. Hamar sathin olmamasi keara
yaginin hadden artiqg yagli konsistensiyada olmasi demakdir.
Kare yaginda deqiqg konsistensiyani bigagla kasen zaman kasim
sethinda ta'yin etmak olar. Duzlanmanin keyfiyyati yalniz duz-
lanmis kere yagda ta'yin edilir. Bu zaman duzlanmanin barabar
soaviyyada apariimasi nazarde saxlanilir. Dequstasiya apari-
larkan kare yaginda hall olunmamis duz kristallari olmamalidir.
Qeyri-berabar duzlama zamani kare yaginin kesim sathinde
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marmara banzar sakil alinir. Basqa sozle agig-sari fonda iri ve
xirda ag lekaler, zolaglar ve lakaler nezara carpir.

Orqganoleptiki gostaricilera gora kara yaginin identifikasiyasi
zamanl yagin tabiiliyine slbhe yaranarsa mahsulun yag
tursularinin terkibinin giymatlendirilmasi amaliyyati aparilir. Std
yaginin yag tursularinin etalonu 1-ci caedvalda verilmisdir.

16.4.1. Kara yaginin asas qdsurlars

Acimis dad-yaglarin oksidlagsmasi naticesinda aldehidlarin,
ketonlarin, asagimolekullu yag tursularinin amala gealmasi ile
alagadar olaraq yaranir.

Piy-dadi-yaglarin  oksidlesmesi naticesinde ¢etin ariyan
gliseridlerin va oksi tursularin emale gelmasi ile alagedar olaraq
yaranir. Bu proses havanin oksigeninin, isiginin va yuksak
temperaturun ta'sirinden daha suratle gedir.

Metal dadi mis ve demir duzlarinin metal avadanliglardan ve
suda texnoloji islemalar zamani yaga kegmasi zamani yaranir.

Staff- yagin sethinde tund-sari, yarimseffaf rangli tebags
amala galir ki, bu da kaskin nazars ¢arpan xosagalmayan qicig-
layici dad yaranmasina sabab olur.

lylonmis pendir va curinti dadi curidict mikrofloranin
amala getirdiyi fermentlarin ta'siri naticasinda zllallarin muxtalif
parcalanma marhalalerinin yaranmasi zamani amale galir.

Balig dadi- turs kare yaglarini uzun middst saxladiqda —
fosfolipidlerin parcalanmasi zamani balig iyine malik olan
trimetilaminin emale galmasi naticasinda yaranir.

Kiflenmis (iylonmig) dad kera yaginda kif kdbaleklarinin
inkisafi naticasindea yaranir.

Cadval 20
Kara yaginin ssas névlerinde zdiilallarin, yag tursularinin
(gr-1a), vitamin/darin ve mineral maddalerin (mg-la) migdar/

g «Havaskar | «Kandli» | Pshriz
Kera yaglarinda olan | Duzsuz

- | »duzsuz | duzsuz kara

maddalar kara yagi - g 8
keroyadi |kereayagi| yagdi

1 2 3 4 5

Zulallar 0,60 1,10 1,30 0,70
Lipidlerin comi 82,50 78,00 72,5 75,00
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1 2 3 4 5
Trigliseridlar 81,93 77,51 71,94 74,41
Yagtursulari (cemi) 77,96 76,34 68,14 71,50
Doymus vag tursulari |50,25 48,13 45,10 28,44
O cumladen:

Yag tursusu 3,74 2,75 2,69 2,45
Kapron tursusu 0,83 1,36 1,23 1,10
Kapril tursusu 0,72 0,78 0,66 0,32
Kaprin tursusu 1,89 1,77 1,51 1,21
Laurin turgusu 2,42 1,91 1,72 1,97
Miristin tursusu -7,83 7,08 7,94 4,23
Palmitin turgusu 24,61 23,98 22,08 11,82
Stearin tursusu 7,52 6,95 6,82 5,02
Monodoymamis _vaq|26,79 27,02 22,06 22,68
tursulari

O cumladen:

Miristolein tursusu 0,84 1,70 1,54 1,30
Polimitolein tursusu 2,86 2,10 2,32 2,04
Olein tursusu 22,13 21,98 18,01 19,13
Polidoymamis vaq|0,91 1,19 0,98 20,38
tursulan

O cumladen:

Linol tursusu 0,84 1,12 0,91 20,30
Linolen tursusu 0,07 0,07 0,7 0,08
Fosfolipidler 0,38 0,32 0,38 0,38
Xolesterin 0,19 0,17 0,18 0,21
Vitaminldar

A 0,59 0,45 0,40 0,43
B-karotin 0,38 0,33 0,30 0,20
E 2,20 0,33 0,30 0,20
C 1zi 0 0 0,20
Bs . 1zi - - 0,02
Niasin 0,10 0,10 0,11 0,10
Pantoten tursusu 0,05 - 0,05
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1 2 3 4 5
Riboflavin 0,10 0,11 0,12 0,10
Tiamin izi izi 0,01 1zi
D 0,0015 |- 00013 0,0009
Kal - 0,20 - 0,18
Makroelementlar
Kalium 23 23
Kalsium 22 22
Magnezium 3 3
Natrium 45 10
Kuakard 9 5
Fosfor 19 16
Xlor 120 100
Mikroelementlar
Damir 0,140 0,125
Margans 0,002 0,002
Mis 0,025 0,020
Sink 0,100 0,050
Cadval 21
©sas név kers yaglarinin organoleptiki gdstericilori
Keyflyyat
gostaricilarin Kara yagdlarinin organoleptiki xtsusiyyatleri
adlan

Sirin kare yaglari Ggln-tamiz, gaymagin ve ya xamanin yaxsi
hiss edilen va pasterize prosesi zamani yaranan xos atiri vo
dad.

Duzlanmamis, duzlu, turg nehra yaglari Gglin-tamiz pasterize
edilmis xama dadi va iyi;

Sirin kara yagi Gglin temiz, pasetirze edilmis xama dadi ve
iyi;

Turs kera yagi U¢ln- tirs sud dadi va iyi;

Duzlu kara yagi Ug¢uin-duzlu kars yagi dadi.

Sokoladli ve kakaolu usaq kare yaglari tUgin aydin nazara
carpan sokolad dadi ve atiri. Kenar iyler ve dadlar yol
verilmazdir.

Orinmis yaglar Ugln-arimis std yaginin spesifik iyi ve dadi.
Kanar iyler va dadlar yolverilmazdir.

Dadi va iyi
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Konsisten-
siya va xarici
gorinds

Sirin kara yaglar Ugln-bircinsli plastik ve bark konsistensiya
xarakterikdir. Yagin kasim soathi pariltili olmagla, quru
gorunlisa malikdir.

Duzlanmamis, duzlu, kafli kere yagi, nehra yagi, sokoladl,
kakaolu usag kere yaglarn bircinsli, plastik ve bark
konsistensiyaya malikdirlar. Yagin kasim sathi zaif pariltili ve
quru gorinisa malik olmagla, hamin kasim sathinda tak-tek
xirda su damlaciglarina rast gslinir. Sridilmis yag ucgun-
danavar, yumsag konsistensiya xarakterikdir.

Reang

Sirin kere yaglari, duzlu va turs kars yaglari Ggln-butin kitle
Uzro ag rangden sari rangs gadar calarlari mdvcuddur.
Sokolad yagi, kakaolu usaq yaglarinda butin kitle tGzra eyni
cinsli aciqg gahvayi reng xarakterikdir. ©rinmis yag Ugln-
bitin kitle Gzre eyni intensivlikde agiq sari rengdan sari
renga gadar calarlari mévcuddur.

Cadval 22

Inak yaginin organoleptiki géstaricilerinin, gablasdirma ve
markalanmanin ballarla giymatlandirilmasi

Inak yaginin
Gostericilorin adlar va xususiyyalleri giymatlandirilm
asi
Dad ve iy (10 balla) Koero |Orimis
1 2 3 4
1 |Ola 10 10
2 |Yaxsl 9 9
3 |Temiz, lakin kifayst gader nazers carpmayan| 8 8
dad va iy.
4 |Nazars ¢carpmayan (bos) dad ve iy. 7-6 7-4
5 |zasif yem dadi va iyi 6-4 3-2
6 [Azaciq yaniq dadi va iyi 4 -
7 |Orinmis yag dadi 3 -
8 |Azaciq aciliq 3 3-2
9 |Sirin kara yadlar Ugln-sirin dad ve turs kera| 3 -
yaglari Gglin-haddan artiq turs dad
10 [Duzlu kars yagi Gglin-geyri-barabar duzlama 3 -
11 |Zsif iyloanmis dad ve iy 2 2
12 |Zaif piy dadi 2 2
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1 2 | 3 | 4
Konsistensiva va xarici goriinus (5 balla)
13 [O'la 5 5

14 |Yaxsi: Eynicinsli lakin kifayst gader plastik va| 4 4
bark konsistensiyaya malik olmayan, kera
yaginda kasim sethinde xirda su damcilarinin
mdvcudlugu, erinmis yagda ise kifayat gadear
danavar olmayan kitle

15 [Kafi: Kare yaglarinda kesim sathinds xeyli mig-| 3 3
darda xirda su damlalarinin  mévcudlugu;
nehra yaginda zaif nazara garpan ovxalanma
vo bos konsistensiya, arimis yaglarda muxtalif
cinsliik ve maye halinda yad qarisiginin
mdévcudlugu.

16 |Duzsuz ve duzlu kere yaglarinda zeif nazare| 2 -
carpan: ovxalanma
17 |Bos konsistensiya, sirin kera yagi ugun zeif| 3 3-2 -
nazars garpan gath konsistensiya

18 [Nehra yagdi Ugun bos konsistensiya ve| 2 2
ovxalanma; Srinmis yag ugun muxtslifcinslilik

19 |(Zeif nazare garpan piy konsistensiyasi 2 -

20 |Kara yaginm kasim sathinds iri su damlalari 1 -

21 |Duzlu kare yaginda hallolmayan duz kristallari 1 -

22 |9rinmis satha malik kare yagi 1 -
Rang (2balla)

23 |Eynicinsli reng 2

24 |Muxtelif calarli rang 1 1
Qablasdirma ve markalanma (3 balla)

25 |Duzgunddar 3 3

26 |Qonastbaxsdir; monolltin daxilinds tak-tak hal-| 2 2
larda bosluglarin olmasi biikma materiallarinda
ahamiyyatsiz qusurlarin mévcudlugu

27 |Monolitin sathinde batiglarin mévcudlugu 1 1

Qeyd: 1. Acimisg, kiflanmis, ¢lirdmds, pendir, balig, neft mshsullars,
kimyavi maddaler, keskin nezere c¢arpan yem (sogan,
sarimsag, yovgan, metal, piy, iyi ve dads; keskin neazers
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carpan ovxalanma, bogs konsistensiyals, qatl/ konsistensiyaly,
yumsaq konsistensiyals; kenar garigiglarm mévcudlugu; yag
monolitinin sethindse, daxilinde ve pergament kagdizinin
lizerinde kifin  mévcudlugu, cirkli ve zeadsalonmis tara,
briketlorin ve qutularin dzerinde aydin ve diizgin olmayan
markalanma ve ya bu markalanmani/n olmamasi zaman/ inak
yadlar istehlaka burax/imir.
2.Kers yaginin giymatlondirilmasi zaman: bir gdsterici lzro iki
vo ya daha artiq qisur olarsa, keyfiyyste an ¢ox te'sir eden
qusur giymatlandirme zamani asas gotdrdldr.
Cadval 23
Kara yaginin keyfiyystinin névinden asil/ olaraq ballarla;
giymatlondirilmasi

Névlerin | Umumi Qiymatlendir- Dad va iyinin giymatlen-
adlar ma, ballarla dirilmasi, ballarla, az olmayaraq
O’ la 13-20 6
Birinci 6-12 2
Cadval 24

Kara yaglarinin asas névlarinin fiziki-kimysvi géstaericilari

Kitlace miqdari %-larla
o >
N N N =
Yaglarin adlari N %_g%% §g “{g‘_“ig “‘.ggg §
“gl¥glBed . CNclSc|Rgcg B
DT 2B CETSTER| T = ST =
SEIEE[SE|BEISE|SE|2ETE &
o = o Csy-c O o A o ((B'- o g o o 0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Sirin - kera yaglari,
turs kers yaglar
Duzsuz 825 | 16 1,5 - - - - - 748
Duzlu 815 | 16 15 1,0 - - - - | 739
Nehro yaglari
Duzsuz 78,0 | 20 2 - - - - - 709
Duzlu 77,0 | 20 2 1,0 - - - - | 700
Kandli kars yaglari
Diizsuz 725 | 25 2,5 - - - - - | 661
Duzlu 715 ] 25 2,5 1,0 - - - - | 652
Pahriz kera yaglari,| 82,5 | 16 1,5 775
0 cumladan bitki| 20,6
yagdlari
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Usaq keare yaglari, o[ 50 10| 35- 5,0 498-
cimladan bitki 42 519
yaglarn
Xisusi kara yaglari, | 40 | 44 16 - - - - - | 423
0 cumladan bitki
yaglar 15
Sokoladli kera yagi 62 16 1,5 - 18,0 - 2,5 - 631
Balli kera yagi 52 18 5 - - 25 - - | 566
Orinmis yag 99 |07 - - - - - - | 887

Cadval 25

Beynolxalq standartlara gére (FAO/VOZ) kere ve erinmig
yaglarin fiziki-kimyavi keyfiyyet gdstericileri

Gastariciler Yagin névleri
Kera yagl | Orinmis yag
Sid yaginin minimal migdan %-la " 80,0 99,3
Yagsizlasdirilmis quru maddalerin %-la 2,0 -
migdari
Namliyin maksimal migdari %-la 16,0 0,5
Cadval 26
Kere yaginda toksiki elementlarin, mikotoksinlerin,
pestisidlarin, radionukleidlarin, antibiotiklarin yolverilan
miqgdarlar
Mahsullarin gqrupu Gdstariciler Yolverilon hadd
Toksiki elementlar;
Qurgusun 0,1
Kadmium 0,03
Margimus 0,1
Cive 0,03
Mis 0,5
Sink 5,0
Kara yagl Damir 5,0
Qalay -
Mikotoksinlar:
Aflatoksin B1 yolverilmazdir
Aflatoksin Mz 0,0005
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Pestisidbr:

DDT

1,0

7-QXSQ

0,2 (yada ¢evirmaklo)

|Radionukleidlar

Sezium 137bk/kq 370
Antibiotiklar (gr/vah):

Tetrasiklin 0,01
Penisillin 0,01
Streptomisin 0,5

Cadval 27

Kara yaginin mikrobioloji géstaricilori

Mezofil aerob ve

Mahsulun kitlesi (sm3/qr),

Mahsullarin fakultativ anaerob yolverilmayan miqdari

aruplar |\ ikroorganizm- larin Bagirsaq | Patogen
miqdari, (vahid 1 gr) | oPleri grupu fmikroorganizmlar, o
cox olmayaragq bakteriyalar ciimleden
salmonellalar

Yaglar:

Kars yagi IXIO® 0,01 25

Sirin  kers IXIO* 0,1 25

yagi

Turs  kars| Normalasdiriimir 0,01 25

yagi

Orinmis yag IXIO® 0,01 25

17. BORK PENDIRL®RIN KEYFIYY®T
EKSPERTIZASI

Pendir yUksak gidalilig ve bioloji dayeri olan turs sud

mahsullarindandir.

Murakkab  biokimyavi

va  mikrobioloji

pproseslerin tasirinden sidin tarkibinds olan zllallarin, yaglarin,

mineral

naticasinde pendir amala galir.
Siidsa vurulan mayanin xususiyyatina gére pendirler iki qrupa
bolundrler: 1-ci sud tursusu bakteriyalarinin tesirinden emale
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galen pendirler; 2-ci sirdan mayasinin (pepsinin) tasirinden
amale gelen pendirlor. Birinci halda sude sud turgusu
streptokoklarinin temir kulturasini, ikinci halda ise gdvseyen
heyvanlarin sirdanlarindan alinan pepsini stide alave etmaokle
suddeaki asas gidali maddsleri pixtalasdirib, ¢éklintliye kegirirlar.
Pendir istehsali muessisalerinde sude eyni zamanda ham
bakteriya mayasi, ham da sirdan mayasli alave etmakla yiksak
keyfiyyatli pendirlar alinir.

17.1. Ekspertiza obyektlari

Daers vasaitinds bark pendirlerin ekspertizasi haqgda mealumat
verilir.

Tabii bark pendirloer normallasdiriimis inak, camis, goyun va
kegi sidindan hazirlanir. Bu sudleri sirdan fermentlarinin tasiri
ilo pixtalasdirdigdan sonra stizma ve yetisma proseslerine calb
edirlor.

Bark pendirlor ¢ox genis ndévlerda buraxilirlar. Onlar bir-
birilerinden texnoloji xususiyyatlarine, xarici slamatlerine ve
organoleptiki gostaricilarina gore ferglenirlar.

Batin pendirler 3 esas sinfe boélundrler: | sinfs tabii sirdan
pendirleri, Il sinfe- tebii turs stud pendirlari, Il sinfe ise yeniden
islenmis pendirlar aiddirlar. 8sas pendir novlarinin tasnifati 28-ci
cadvelda verilmigdir.

17.2. Bark pendirlarin keyfiyyat gostaricilari

Bark pendirlerin keyfiyyeati asagidaki gostericilarle giymatlan-
dirilir:

-gidalihq va bioloji deyari;

-organoleptiki;

-fiziki —kimyavi;

-tohllkaesizlik gostericileri.

17.2.1. Pendirlarin gidaliliq ve bioloji dayarliliyi

Pendir sudde olan bitlin quru maddalerin konsentrantidir.
Pendirin gidaliligi onun tarkibinda ¢oxlu migdarda zulallarin (28-
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30%) ve yaglarin (25-33%) olmasi ile sartlondirilir. Hom de sud
yagdi pendirin tarkibinde yaxsi saxlaniimis emulsiya saklinde
mdvcuddur ki, bu da onun yaxsi hezm olunmasini suratlendirir.
Sudun zdlallari fermentlerin tesiri altinda pendirin yetisma pro-
sesi zamani suda hall olunan daha sada birlesmalare gevrilir ki,
onlar da asan hazm olunurlar.

Pendir ylksak kalorili arzag mahsulu sayilir. Tarkibindaki yad
va zdilallarin migdarindan asih olaraq 100 gr pendirde 250-400
kkal enerji mdvcud olur. Pendirin bioloji dayarliliyi onun tarki-
binde olan yagla ve suda hall olunan vitaminlerle, ¢oxlu
miqdarda  fermentlerle, mineral maddalarls, aromatik
birlegsmalarle sartlondirilir. Stdin yagda hall olunan vitaminleri
demaok olar ki, tamamile pendira kegirlor. Torkibindeki A ve E
vitaminlarinin migdarina gére tam dayerli pendir yalniz kera
yagindan geri galir.

Suda hall olunan vitaminlar std zaerdabinin tarkibinde gisman
itirilse da, bu itkinin yeri pendirin yetisma prosesi zamani inkisaf
edan sud tursusu bakteriyalari terafinden B, Bs va Bi2 vitamin-
leri sintez edilarek doldurulur.

Yetismis pendirde aromatik maddalrin yuksak saviyyasi hazm
sirelarinin ifrazini artirdigina goéra, yiksak hazma gediciliyi ila
baraber pendir heam de miualice ve pahriz xlsusiyyatlerine malik
olaraqg, istahanin artmasina sabab olur.

Pendir an yaxsi kalsium manbalarindan biri hesab edilir.

100 gr tam deyarli pendir insanin kalsiuma ve fosfora olan
sutkaliq telebatini 6dayir.

Bazi bark pendirlerin kimyavi tarkibi 29-cu cedvalde satrafli ve-
rilmisdir.

17.2.2. Pendirlarin orqanoleptiki gostaricilari

Organoleptiki gostaricilarine goére pendirlor 30-ci cadvalda
verilmis taleblare uygun galmalidirler.

Duzlu suda yetigdiriloan gafgaz pendirlerinin terkibi 31-cl
coadvalda verilmisdir. Pendirlerin organoleptiki goéstericilari va
hamcinin gablasdiriimasi ve markalanmasi 32-ci cedvalde
gOsterildiyi kimi 100 balliq sistem ila giymatlandirilir. Pendirlerin
keyfiyyat gostericilari, gablagdirmanin veziyyasti ve markalanma
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33-c1 cadvale uygun olaraq giymatlandirilir. Qiymatlendirmanin
ballarla 6lgtilen naticaleri toplanilir. Umumi bal giymatinden ve
organoleptiki giymatlandirmenin naticesinden asili olaraq bark
pendirlar 34-ci cadvalde verilan pendir névlerinden birina aid
edilirler. Hollandiya va tam dayerli diger markali bark pen-
dirlerdan basqga butln pendirler birinci va ikinci ticarat ndvlarina
bolindrler.

Acimis, iylenmis, curintill, kifli dada ve iye malik, neft
mahsullarinin, kimyavi maddaelarin iyisi ve dadi hopmus,
hamgcinin azilib-axmig, siskinlagerak formasini itirmis, gabigalti
kif ve ¢lrintlli batiglara ve catlara malik pendirler istehlaka
buraxiimirlar.

Pendirler-4°C-den 0°C-dak temperaturada ve havanin nisbi
namliyi 80-85% olan seraitda saxlanilir.

Bark pendirlerin saxlanma muddati névindan va gesidindan
asili olaraq 0°C-den 8°C-dak temperaturda 2-6 ay, 0°C-4°C
temperaturda ise 3-20 aydir.

17.2.3. Pendirlerin fiziki-kimyavi gdstaricilori

Bark pendirlerin fiziki-kimyavi gostaricileri 35-c1 cadvalde
gosterilan telablara uygun olmahidir. Pendirin quru maddasinda
yaglarin kitlece miqgdari- 50% yaghligda kvadrat formasinda,
45% yaghligda ise dizgln olan sakkizbucagli formasinda pendir
parcalarinin Uzarindsa isareler olur. 36-cu cedvealda bark pen-
dirlarin fiziki-kimyavi gdstaricileri beynalxalq standartlara esasen
gOsterilmisdir.

17.2.4. Toahliikesizlik gostericilari

Boerk pendirlerin tahllkasizlik gostaricileri «9rzag mallari ve
gida mahsullarinin keyfiyyetina olan tibbi-bioloji telabler ve sa-
nitar normalari» ve hamin mallarin terkibinde olan toksiki ele-
mentlarin, hormonal preparatlarin, antibiotiklerin, mikotok-
sinlerin, pestisitlarin saviyyasi gdsterilon 37-ci ve 38-ci cad-
vallarde verilmisdir.
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17.3. Nimunalarin gotiiriilmasi, hazirlanmasi va
onlarin tahlili

Nidmuna gétartlmazdan avval bolimuan bircinsliyi tayin edilir.
Eyni adli, név va gesidli, eyni yaghhdga malik, eyni sid emall
miassisasinda hazirlanan pendir bdlimina bircinsli bdlim
deyilir. Bark pendirlorden nimuna goétirmek Ucln eynicinsli
bélimdan 37-ci cadvalda goésterilan migdarda baglama validleri
secilib agilir. Her pendir baglamasindan 1 dairs, bas ve ya parga
pendir goturulerak organoleptiki ve fiziki-kimyeavi gdstaricilerin
toyini Ggln istifada edilir.

Pendir nimunaleri xGsusi nimuna goétiran vasitesi ile goétur-
aldr. Bu zaman nimuns goétiran uzunlugu gader pendirin
daxilna yeridilir.

Silindr va ya karpicsakilli pendir parcalarindan nimuna
goéturan zaman nUmune go6tliren pendir pargasinin yuxari
kincundan onun markazina dogru, yumru formaya malik pendir
parcasindan ndmuna go6tiran zaman ise nimuna goétiren
sothden markaza dogru yeridilir. Cixarilmis sttuncugdan 1,5sm
uzunlugunda gabiq tebaqge kesilerak ayrilir va galan hissaden
4,5sm uzunlugunda ve 50 gramdan ¢ox olmayaraq nimuna
gotardalir. Pendir nimunalari xirda tora surtilmeakle xirdalanir ve
teqriben 50qr agirliginda orta nimuna goéturalir. Orta nimunaler
agzi yaxsl baglanan stse gaba yigilir.

Arbitraj tedqgigatlan aparmaq Ucun numunalerin miqdar iki
dafe artirihr, yani 100gr pendir nUmunasi goturalir. Bu
numunsaler diggatle garigdirildigdan sonra iki baraber hissaye
bélinerak, biri adi tedgigat Ugln, digeri ise arbitraj tadgigati
Uclin nazerda tutulur. Arbitraj miayinalar aparmagq ugln labora-
toriyani teraflor 6zleri qarsiligh raziliga gelarek musayyenlosdir-
irler. Orta numunaler malumat vereqgleri ve mugaiystedici
sanadlarla tachiz edilir. Bu senadlards asagdidakilar gostarilir.

1. Mehsul istehsal eden miassisanin adi;

2. Msahsula olan dovlet standartinin némraleri;

3. Msahsulun novu ve adi;

4. Mshsulun istehsal tarixi, bélimin némrasi ve miqdart;

5. Orta nUmunanin gétirulmasi zamani mahsulun tempera-
turasi,
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Orta nimunanin goéturildlyd ayin tarixi ve gliniin saati;
NUmuna gotlran sexsin vazifesi ve imzasi;
Mahsulda tayin edilacak gdstericilar;
. Orta niUmunani tehvil veren saxsin adi;

10. Orta ndmunani gabul edan sexsin adi. Sinaglarin
baslanmasina geder olan vaxtda nimunsler 6-8°C
temperaturada saxlanilir.

©CoeNOo

17.4. Bark pendirlarin keyfiyyat ekspertizasi
vo ekspertizanin aparilmasinin sinaq uUsuila-
ri

Bork pendirlerin organoleptiki giymatlendirilmasi mahsulun
temperaturasi 18 + 2°C olan geraitde aparilir. Ik baxig zamani
pendirlerin xarici gérunusu, pendir parcalarinin formasi, pendir
gabiginin ve parafinlasgdirilmis gatin vaziyyati geyd edilir.

Pendir parcalarinin xarici gérinisini nazeardan kegirarkan
onlarin Gzerinde zadalarin, qiriglarin ve c¢lruntllu sahalarin
mdvcudluguna fikir verilir. Parafin  ortiylnin  moéhkamliyi
barmagla basmagla yoxlanilir. Parafin oértiya kifayst qeder nazik
olmagla, cat ve erimis sahsler olmamalidir. Oz formalarini
itirmig, kifla értilmus ve 2-3sm qalinligda catlari olan pendirlar
istehlaka buraxiimir.

Pendirin daxili kesimda olan sakli nimuna gétiren vasitasi ila
cixarilmig sttuncuq Uzerinde ve ya pendir pargalarinin tezs
kesilmis kesim sathinda teyin edilir.

Pendirin konsistensiyasini nimuna goétlran vasitesi ila ¢ix-
arilmis sttuncugu slds azaciq symsaklse tayin etmak olur. Yaxsi
pendirin kosistensiyas! inca, zerif, kifayat gader elastik ve ya
yagh olur. Pendirlar bark, gobud, qinlan ve gayissakilli konsis-
tensiyalara da malik olurlar.

Dadi ve iyi tayin edarken bu gostericilerin temizliyina (kanar
dadlarin olmamasina), intensivliyina, ve tipikliyina (standartlara
uygunluguna) fikir verilir. Bark pendirlarin organoleptiki goste-
ricilerinin paralel giymatlandiriimasi 39-ci cadvale uydun olaraq
100 balliq sistem tzre aparilir.

Pendirin giymatlendirilmasi zamani har hansi bir qisura rast
galinarss, yigiimis ballardan miayyan miqdar ¢ixilir..

124



75 baldan asagi giymatloendirilen, dad ve iyina gore ise 34
baldan agsadr qiymatlendirilon pendirlor istehlaka bu-
raxiimayarag, yenidan iglanmaye gondarilir.

Ballarda giymatlandirme cadvalinde bir gdsterici Uzra iki
gusur askar edilerse, ballarin ¢ixilmasi ciddi hesab edilen qusur
uzre aparilir.

17.3.1. Bark pendirlerin asas qdisurlars

17.3.1.1. Dadin ve iyin qusurlars

Acl dad pendirlerda zUllallarin peptonlara gadar pargalanmasi
neaticasinda, heyvanlarin aci dad veran bitkilarle yemlandirilmasi
zamani (yovsan, aci lipin ve baggalari), pendirin duzlanmasinda
istifade edilon xdraek duzunun terkibinde magnezium duzlarinin
¢ox olmasi naticaesinda amale galir.

Zoif nezers c¢arpan dad ve iy- pendirlerin istehsal
texnologiyasina dizgin amal edilmadikda yaranir.

Tipik olmayan dad ve iy- hamin ndv pendirin istehsal tex-
nologiyasina riayet edilmadikda yaranir.

Hadden artig turs dad- sid tursusu qicqirmasinin haddan
artiq oldugu zaman musahida edilir.

Ammonyak dadi va iyi- pendir pargalarinin Gzerinde pendir
seliyi deyilan mayenin amale galmasi zamani bas verir.

Yem dadi ve iyi- anoloji yem dadina ve iyina malik olan
sudden alinan pendirlerde misahida edilir.

17.3.1.2. Konsistensiyanin qdisurlari

Gobud ve berk konsistensiya- sixilmadan sonra pendirda
namliyin azalmasi zamani yaranir. Qayisvari konsistensiya-sud
tursusunun az olmasi naticesinda zullallarda hadden artiq
kalsium galdigina gére pendir kutlesi hadden artiq siskinlesir ve
bele konsistensiyanin yaranmasina sabab olur.

Ovxalanan konsistensiya- sud tursusunun hadden artiq top-
lanmasi naticesinda kalsium parakazeindan ayrilir. Yaranmig
azad parakazein suda pis sisir vo bu da ovxalanmanin
yaranmasina gatirib gixarir.

Qirilan konsistensiya-pendir kesiklerinde xirda c¢atlarin ol-
masidir. Catlarla barabar pendir yaxgi goérunuse da malik ola
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biler. Pendir kutlasi ¢ox six ve bazen ise gobud, dadi ise bir
gadar turs ola biler. Qusurun sebsbi sid tursusunun hadden
artiq olmasidir. Desiklar (daxili dagiimalar)- pendir kitlesi kifayat
gader slageli olmadigda ve hadden artiq intensiv gaz top-
lanmasi zamani bas verir.

17. 3.1.3. Pendirin kesim sathindaki gériindg qdsurlars

Gorlindstn olmamasi (kor pendir)-pendirin yetismasi zamani
sud tursusu bakteriyalarinin zaif inkisaf etmasi naticasinds ya-
ranir. Bele pendirin dadi kifayat gadar intensiv olmayaraq, zaif
atire malik olurlar. Torsakilli gérlints- kasim sathinde ¢oxlu miqg-
darda xirda gézciklarin olmasi. Bu qusur bagirsag ¢opleri gru-
pundan olan gaz amala gatirici mikroblarla girklenmig stidden
hazirlanan pendirlerde yaranir.

Singarsakilli, daginiq sakil- cox gulcli gaz amale galmasi ne-
ticasinda pendir kitlesinds olan gaz qovucuglar birlesarek bela
bir seklin yaranmasina sabab olur. Bosluglu sekil-soyumus
pendir kitlesinin formalasmasi zamani soyuq seraitde pendir
denalari bir-biri ile birlese bilmayarek berk pendir kutlasi
yaratmirlar. Naticede belo bir gaklin labldllyu meydana ¢ixir.

17.3.1.4. Xarici gérindstin qisurlari

Forma qusurlari- pendirin yetisma dévriinde dizgin qullug
edilmamasi naticasinda bele qusur yaranir.

Pendir baglarinin hadden artiq yastilanmasi, ayilmasi, axmasi
va sismasi bu qusur ndvlerine aiddirler.

Qabigin kiflenmasi gabiqda ayri-ayri yumsag, namli kiflenmis
hissalerin yaranmasi soklinda olur. Bu zaman hamin sahalarde
¢uridicu va selik amala gatiran mikroorganizmlar inkisaf edarek
zulallar aktiv suratde pargalayirlar. Vaxt kecdikca pendirin Gza-
rinda ¢lrimuas sahalar genislonir.

Cicoksakilli kiflenme- Hollandiya, Isve¢ va basqa sixiimis
pendir ndvlerinda rast galinir. Kif gdbaleklarinin mitsellileri ag xir-
da vae iri lakaler saklinds nazara carpir. Cox tez béylyarak bu le-
kelar 5-10mm diametrinde dayirmi sakil alirlar. Cigeksakilli loka-
larin pendirda inkisafl gabig hissenin tamamile dagilmasina geti-
rib ¢ixarir ki, bu da pendirin keyfiyystine ¢ox pis tasir edir.

Qabiqalti kiflenma-zadslenmis gabiq zeif bozumtul rengds

126



olur. Qabigsiz pendirlerin xisusi qusuru polietilen tabaganin al-
tinda mayenin toplanmasidir.

17.3.1.5. Pendir kditlslarinin qdsurlari
Solgun rangli pendir kitlasi- gisda sagilan stidden hazirlanan
pendirler, ¢ox duzlanmig pendirler va turs siddan hazirlanan
pendirlar bu glsura malik olurlar.
Pendir kutlesinin marmarsakilli gorinusi- pendir laylarinin
geyri-baraber paylanmasi ve kéhne dalemaeni teze dsalema ile
garisdirdiqda bu quisur meydana ¢ixa biler.

17.3.1.6. Ziyanvericilarin emale gstirdiyi qlisurlar
Pendir gabiginin zadslanmasi-pendir genasi deyilan ziyanve-
rici pendir gabigini ve pendir katlesini yemakla bu qisurun ame-
lo galmasina sabab olur.

Cadval 28.
©sas pendir névlarinin tasnifats
Pendir Pendirlarin ana-
novlerinin Pendirlarin asas amtessinasliq ve loglari ve ya oxsar
adlar ve texnoloji xtsusiyyatlori xususiyysta malik
gruplari olan pendirlar
1 2 3

| sinif- Tabii sirdan pendirlari.
Yarimsinif- bark pendirlar.
Isvecgra tipli | Ylngulca sirintshar dada, ince atire Isvegra (emmen-

pendirler plastik kutleya va kasim sathinde iri tal), Moskva, So-
gorunisli sekile malikdirlar. vet, Altay, Karpat,
Texnoloji xUsusiyyatleri: pendir dale- | Ukrayna, Voronej,
masinin ylksak temperaturda iglonma- Kuban, Samsun,
si, uzunmuddsatli va guclu sixilma, yik- Komte pendirleri

sok temperaturlu yetisma prosesi,
pendirin Uz gabig yuyulandir. Maya-
lanmada termofil sid tursusu ve
propion tursusu bakteriyalarindan
istifade edilir.

Sirtgacdan | Birinci tip pendirlor kimi, lakin ¢ox | Sirtgacden kegiril-
kegirilmis uzun middst arzinde (2-3 ile gader) | mis dagl, Qafqaz,

dag yetisdirma ddvriine malik oldugu tg¢tin | Cenubi Parmezan,
pendirlari ¢cox gucli nazare garpan iye ve dada redjiana,
malik olurlar. Miuxtelif yemaklara granopedano,

adviyya kimi surtgacden kegirilmis sbrinc, pekorino
halda istifads edilir.
1 2 3

127




Hollandiya Tdnd, azaciq turgteher dad ve etir, | Hollandiya, Kostro-
tipli pendirler | pendir kutlesi plastik olmagla bir az | ma, Yaroslavl,
qirilmaya meyllidi, kasim sathindaki | Dnestr, Eston,
sokli xirda gérinuslidiar, Gz qgabidi | edam, danbo, fin-
parafin garisigi ve ya polimer tebage | bo, maribo, vier-
ilo oOrttluddr. Pendir galemasi asagi | kant, kartano, lyan-
temperaturlu  islenma ve  asagi | stri, trappist, Oka,
temperaturlu  yetisma  proseslerine | mugetto.
colb edilirler. Bu pendirlarin
mayalanmasinda sud tursusu ve
xususi atir amale gatirici
bakteriyalardan istifads edilir.
Rusiya tipli| Turstehep dada, plastik ve zarif pendir Rusiya, svesiya.
pendirler kitlasina kesim sathindaki sakil hamar,
lakin  pendir  gozcikleri  dlizgln
olmayan formaya malikdirler. Uz
gabigi parafin ve ya polimer tebags ila
ortulidir. Pendir dalamasi asagi
temperaturada islenilir ve yetisir.
Mayalanmada sud turgusu ve xUsusi
otir emale getirici bakteriyalardan
istifada edilir.
Cedder tipli| Yaxsl nazere carpan turstashar dada, | Cedder, suluquni,
pendirlar bir az davamsiz plastik pendir | kaskaval, cebil,
kutlesine malikdir. Kasim sathinds tam | gesir, g¢ester, kolbi,
hamarlig mévcuddur. Pendir dalemasi | lanka-sir,  kantal,
asag! temperaturada islenir va yetisir. | danlop, derbi,
Pendir baglarinin amala galmasi Ggin | koefrfilli, lester, pro-
kitleni  30-32°C-de  bir  middst | volone, zlato, os-
saxlamagq lazimdir (sid tursusu | tepek, vitosa pen-

bakteriyalarinin inkisafini glicloendirmak
Ucln). Mayalanmada str. Thermoflilus,
str. Durans, Zaktobakterium bulgarikus
stamlarindan istifads edilir

dirlori

Hisa verilmis
pendirlar

Hiso verilmanin xarakterik dadi ve atiri
hiss edilir. Pendir kitlesi six konsis-
tensiyaya, kasim sathinde xirda soakile
vo acglig-gahvayi rengds Uz gabigina
malikdirler. Hollandiya pendirleri texno-

logiyasi uzra hazirlandigdan sonra
pendir formalari qurudulur va hiss
verilir.

Voloqda, Moldovi-
ya, Osetin, Qafgaz
pen-dirlari

Dad slavaleri
gatilmis
pendirlar

Side ve ya hollandiya Usulu ile
hazirlanmis pendir kutlelerine dad ve
atir vermak ve pendir kutlalarinin
¢ixarini artirmag tg¢in muxtelif alavaler
gatilir.

Sarimsagq|l, dar-
¢inli, adagayh, fon-
du-o-rezen

(Uzdmlu),  kop-rin

(std zardabi zilah
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gatilmig), Ostroqoj
(suni piy alava edil-
mis) pendirlari
1 | 2 | 3
Formasiz Hollandiya pendiri ve ya Cedder | Tez yetison pendir
pendirler pendiri texnologiyasi ile hazirlanmig | névleri, gablarda
pendir dalamasi konteynerlarda | yetismis pendirler,
yetisdirilir. Yetismis pendir kuatlsleri | for-masiz pendirler,
arinmis pendir ndévlerinin hazirlanmasi | arinma Ugln
Ugun istifada edilir. hazirlanan
pendirlor.
Yarimsinif- yarimbark pendirlar
Latviya tiplif Tind dada ve iys, yungilce ammonyak | Latviya, Krasnodar,
pendirlar iyli va dadli, ince plastik konsistensiyaya, | Novoukraina, pi-kant,
kasim sathinda xirda gakile malik pendir- | rambinas, pa-yuris,
lordir. Pendir delemasi asag! | baksteyn, til-zit, xovarti,
temperaturlu isloma Vo yetisma | brik pendirlari
proseslerinde hazirlanir. Pendirlerin {z
gabiginda selik tebagasi olur.
Mayalanmada sud tursusu ve atir emale
gatirici bakteriyalardan istifades edilir.
qglic tipli| Yaxs! nazars ¢arpan pendir dadi ve iyina, | Uglic, Don, simal,
pendirler zaif turstehar dada, zerif plastik konsis- | ponlevrk, livaro
tensiyaya malikdirler. Yuyulmus Uz qabigi | pendirlari
ile yetigdirilir
Yarimsinif — yumsagq pendirler
Dorogobuj Yaxsl nazara garpan pendir dadi va zerif | Dorogobuj,
tipli pendirlar. | konsistensiya. Pendir delemasi | MedsblIn, desert,
islonarkan ikincili gqicqirma tatbiq edilmir. | jerom,  romadur,
Bu pendirlerin Uz qabiginda selik | rebloson, maruay,
tobagesi olur. Mayalanmada Bact. casel | porsalyu, senmor,
limburgensis, Bact. Linens grupuna aid | myunster, Limbur-
olan bakteriyalardan istifads edilir. gskiy ve s. pen-
dirlar.
Desert tipli| Pendir kutlslerinin Uzerinde pen. Can- | Ag desert, bri, ku-
pendirler didinin, Pen. Camemberti, Oidium qru- | lome, sersyurse,
pundan olan kif gébalakleri inkisaf edirlor. | Valensii, nevsatel,
kamamber  pen-
dirleri.
Qalyanalti Tind dada ve iya malik zerif, yaxilan | Qalyanalti, haves-
tipli pendirleri| konsistensiyaya malik pendirlardirler. | kar, Smolensk,
Yetisma prosesi zamani bu pendirlerin Uz | kulome, sen-
gabiginda selik tabaqasi olur. Yetismada | nckfer,  senmar-
Streptococcus Laktis bakteriyalari istirak | selan pendirlari.
edirlar.
Rokfor  tiplif Tund ve yandirici dada, zerif ve ovxala- | Rokfor, stilton,
pendirler nan konsistensiyaya malik pendirlardir. | sfra-
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Pendir kitlalarinin kesim sathinda pen. | kkino,danablyu,
Roqueforti g6balaklarinin inkisafl | nut-sella,
naticasinde emala gelen yasil leksler | qorqonzola, ma-
nazara carpir. Bu gdbaleklarin sporlarini | qura, budorut,
mayalanma zamani siide ve ya dalemaya | furmble.
alava edirler.
| 1 2 3
Duzlu GCox duzlu dad, yumsaq kon- | Brinza, Azarbaycan
pendirlar sistensiya. Bu pendirlor duzlu suda | motal, kobi, tus,
yetisir va saxlanilir. gurcu, liman, akavi,
xemus pendirlari
Il sinif. Turs sud pendirlari
Siurtgecden | Giicli nazera carpan dada ve iys, | Yasll surtgacdan
kecirilmis bark konsistensiyaya malik pendir- | kegiriimis ve glarnsk
turs sud| lerdir. Pendir kutlesinae adviyyatlar ga- | pendirlori
pendirlori tilir. Surtgacden kegirilmis halda bag-
ga xoraklers elave olunaraq istehlak
edilir.
Sor tipli| Kifayat gader neazers  c¢arpan | Litva, soren, Qars,
yetismakda | 6ziinemaxsus dada va iys, zerif kon- | konkuglot, pultost.
olan sistensiyaya malik pendirlardir. Sor
pendirlar katlalerindan hazirlanirlar.
I sinif. Yenidan islanmis pendirlar.
Orinmis pendirlor
Orinmis Hazirlandigi  mahsulun  adina | Srinmis kostroma, arinmis
adviyyatsiz uygun olan saciyyavi dada va iya | rokfor, arinmis sovet
pendirler malik arinmis pendirlordir. pendirlari.
Odviyyali ve diger| ©dviyyatin va qida olavalerinin | Istiotlu, tund dada malik
gida olaveleri| verdiyi alave iya ve dada malik | erinmis pendirler. Hisa veril-
gatilmis  arinmis| arinmis pendirlardir. mis at mahsullari gatiimis
pendirler arinmis  pendirler. «Yeni»
markali arin-mis pendirlar.
Orinmis Malhamabeanzar konsistensiyaya | «Dostlug», «Dalga», «Yay»
malhamsakilli malik arinmis pendirlar arinmis pendirlari
pendirler
Orinmis  plastik| Pendir kutlesine gend ve basga | Sokoladli, gsahveli, meyvali
pendirler gida olaveleri qatilir.  Bele | pendirlor.
pendirler  suda hall olma
gabiliyyatine malikdirlar.
Orinmis, Orinmis  pendir kutlesi damir | Sterilize edilmis ve pasterize
konservlagdiriimis| qutulara qablasdirihr, hermetik | edilmis arinmis pendirler.
pendirler baglanir va termiki iglenmaya
maruz edilir.
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Boazi bark pendir névlerinin kimyavi terkibi

Cadval 29

Gostaricilar Isvegra | Kostroma | Holland | Cedder
tipli tipli tipli tipli
pendir pendir pendir pendir
1 2 3 4 5
Sid, %-le 35,9 39,5 39,5 40,0
Zilal 25,3 26,8 26,8 23,4
Amintursularin mumi migdari, 24683 27558 25316 25190
mg-la 100gr. yemali kitlaeda
Ovazolmayan amintursular 823 10909 10087 9533
Kalin migdari 4,5 4,8 53 4,8
Mikroelementlarin migdari, mg-
la 157 130 130 116
- kalium 1050 900 1040 1000
- kalsium 47 53 56 a7
- magnezium 740 962 940 816
- natrium 25 16 25 20
- kukurd 580 500 544 544
- fosfor 1384 1640 1640 1506
- xlor
Mikroelementlarin migdari, mkg-
la 900 900 1100 1100
-demir 900 600 700 500
-mis 1700 3200 3000 3500
-sink
Caomi lipidlar, %-la 27,30 27,30 30,00
Trigliseridlar, %-la 22,00 24,00 25,90
Fosfolipidler, %-la 0,44 1,15 0,51
Xolesterin, %-la 1,61 0,52 1,08
Cami yag tursular: 20,90 22,80 24,70
-doymus yag tursular 12,80 15,60 16,10
-monodoymus yag tursulari 7,10 6,50 7,90
-polidoymus yag tursulari 1,00 0,70 0,70
Vitaminlar, mq
A 0,27 0,23 0,21 0,26
B — karotin 0,16 0,17 0,17 0,17
E 0,60 0,34 0,31 0,30
Bs 0,10 0,13 0,11 0,10
B12 mkq 2,2 1,40 1,14 1,50
B2 0,46 0,36 0,38 0,30
Enerji dayarliliyi, kkal/saat 400 361 361 371
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Cadval 31

Duzlu suda yetigdirilen gafgaz pendirlarinin terkibi

Tarkibi (%-1o)
Pendirlarin uru maddade . i
adlar ?/agm miqdari Nomlik, (ox Xorek
olmayaraq) duzu
(az olmayaraq)
Canaq, osetin, 40-50 49-50 4-8
tus, kobi
Motal pendiri 40-50 30 4-8
Cacil pendiri 10 60 3-10
Brinza pendirleri 40-50 49-52 4-8

Qeyd: Yuxarida gosterilen pendirlarin hamisinda quru maddeade
yagin faizinin 4%-e qader, motal pendirinde ise 2%-o
geder azalmasina icaze verilir. ©ger bu azalma daha
¢cox olarsa pendirler yagliliq gdstericilerine gbre asagi
névlere aid edilirlor.

Cadval 32

Bark pendirlerin orqanoleptiki keyfiyyat géstericilarinin,
gablasdirma ve markalanmasinin 100 balliq giymetlandirme

sistemi
Géstaricilerin adlari Qiymatlandirma, ballarla
Dadi va iyi 45
Konsisitensiyasi 25
Sakili 10
Katlenin rangi 5
Xarici goriinis 10
Qablasdirma vae markalanma 5
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Cadval 33

Boark pendirlerin keyfiyyst gbstericilorinin, gablasdirmanin
vaziyystinin ve markalanmasinin ballarla gqiymetlendiriimasi

Gosteriiclarin

Yiksak temperatu-

Asagi temperaturada

Oziisixilan, asagi
temperaturali ikinci

adlari va rada ikinci isitma ila | ikinci isitma ile sixilan | isitma ile va pendir
xususiyyatlori sixilan pendirlar pendirlar mikroflorasinin istiraki
ilo yetisen pendirlar
Ballarla Ballarla Ballarin Ballarla
Ballarin . Ballarin . -
ciximas qur_net cixilmas qwmetlen- cixil- qwr_natlen
londirma dirma masi dirma
1 2 3 4 5 6 7
Dad va iy (45 bal)
1. Ola 0 45 0 45 0 45
2.Yaxsl 1-2 44-43 1-2 44-43 1-2 44-43
3.Yaxsl dad,
lakin zeif ifads| 3-5 42-40 35 42-40 3-5 42-40
olunan aromat
4.Qanastbaxs 6-8 39-37 6-8 39-37 6-8 39-37
5.Zsif acllig 6-8 39-37 6-8 39-37 6-8 39-37
6.Zasif yem dadi 7-8 38-37 6-8 39-37 6-8 39-37
7.Turs 9-12 36-33 8-10 37-35 8-10 37-35
8. Yem dadi 9-12 36-33 9-12 36-33 9-12 36-33
9. lylenmis dad 9-12 36-33 9-12 36-33 9-12 36-33
10. Aci dad 10-15 35-30 9-15 36-30 9-15 36-30
11. Piy dadi 10-13 35-32 10-13 35-32 10-13 35-32
Konsistensiya (25 bal)
12. Bla 0 25 0 25 0 25
13. Yaxsl 1 24 1 24 1 24
14. Qanastbaxs 2 23 2 23 2 23
15.Bark (Gobud) 3-9 22-16 3-9 22-16 3-9 22-16
16. Rezingakilli 5-10 20-15 5-10 20-15 5-10 20-15
17.Bos (slagssiz)| 5-8 20-17 5-8 20-17 5-8 20-17
18. Ovxalanan  |6-10 19-15 6-10 19-15 6-10 19-15
19. Qunlan (6z-| 4-15 21-10 4-15 21-10 4-15 21-10
6zlna qirilma)
20. Normal 0 5 0 5 0 5
21. Qeyri-bera-| 1-2 4-3 1-2 4-3 1-2 4-3
bar konsistensiya
Pendirin kasim sathindaki sakil (10 bal)
22.Pendirin  no-
viina gora normal 0 10 0 10 0 10
konsistensiya
23. Qeyri-bara-
bar (yerlosmayi-| 1-2 9-8 1-2 9-8 1-2 9-8
na gora)
24, Dagilmig| 3-4 7-6 3-4 7-6 3-4 7-6
sakil
25.Yarigl gakil 3-5 7-5 35 7-5 1-2 9-8
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1 2 3 4 5 6 7
26. Gozcuklerin 7 3 3 7 3 7
olmamasi
27 Xirda 3-5 7-5 0-1 10-9 0 10
gbzcuklar
28Torsakilli 4-5 6-5 4-5 6-5 4-5 6-5
29. Sungarvari 5-7 5-3 5-7 5-3 5-7 5-3

Xarici gortinug (10 bal)
30. Yaxsl 0 10 0 10 0 10
formaya malik
31. Qanastbaxs 1 9 1 9 1 9
32. Parafin ve ya
digar ortuyin| 1-2 9-8 1-2 9-8 1-2 9-8
zadalenmasi
33.0z gabiginin| 2-4 8-6 2-4 8-6 2-4 8-6
zadelenmasi
34.Azaciq defor-| 2-4 8-6 2-4 8-6 2-4 8-6
masiyaya
ugramis pendirlar
35. Uz gabiginin
kiflanmasi 3-6 7-4 3-6 7-4 3-6 7-4
ablasdirma ve markalanma (5 bal)

36.Yaxs! 0 5 0 5 0 5
37.Qanastbaxs 1 4 1 4 1 4

Qeyd: Balla giymetlandirme cedvslindski qlisurlardan («dad ve iy»,
«konsistensiya», «gokily, «xarici gérinds») ikisi ve daha artigi
yoxlan/lan pendir néviinds rast gslinarse, ballarin atimas: pros-
esi daha ¢ox pendirin keyfiyystini asagr salan qdsur Gzre

aparilir.
Cadval 34

Bark pendirin névlers géra ballarla giymstlandiriimasi

Gadstaricilerin adlar Pendir névlari
Ola Birinci

Umumi giymatlandirma, ballarla 100-87 86-75
Dad ve iyine go6re giymatlandirms, 37 34
ballarla, az olmayarag

Qeyd: Dad vs iyina gére 34 baldan ve dmumi giymetlendirmeadas ise 75
baldan az olarsa ve hamginin éigiisiine, formasina, kiitlasine,
fiziki-kimyavi gdstericilarine gbre standartlarin teleblerine cavab
vermayirse, bele pendirler istehlaka buraxiimayaraq, yenidsn
sonaye Usulu ile islonarek basqa formada gida mehsulu kimi
istifada edilir.
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Cadval 35

Boark pendirlerin fiziki-kimyavi keyfiyyat gostericilori

Gostaricilorin kiitlace miqdari, %-le

Quru
Pendirlsarin adlar/ madqeda Nemlik, cox Xérak
_yagin olmayaraqg duzu
migdari, az
olmayaraq
Isvegra pendiri 50,0+1,6 42,0 1,5-2,5
Altay pendiri 50,0+1,6 42,0 1,5-2,5
Hollandiya pendiri 50,0+1,6 43,0 1,5-3,0
Kostroma pendiri 45,0+1,6 44,0 1,5-2,5
Azarbaycan tus pendiri 50,015,0 48,0 4-10
Azarbaycan motal pendiri 48,3+2,0 38,06 4-8
Azarbaycan brinza pendiri 45,0£1,5 52,0 6-8
Yaroslavl pendiri 45,0+1,6 44,0 15-2,5
Eston pendiri 45,0+1,6 44,0 15-25
Col pendiri 45,0+1,6 44,0 2-3
Rusiya pendiri 50,0£1,6 43,0 1,3-1,8
Uglic pendiri 45,0+1,6 45,0 15-25
Latviya pendiri 45,0+1,6 48,0 2-2,5
Coadval 36

Beynolxalq FAO/VOZ standartlarina ssassan bark pendirlarin
fiziki-kimyavi gostericilori

Gosterici Pendirlerin adlar
lorin adlan
Ched- Edam | Gou- Emmen-
dar da taler

Pendirin quru maddasinda 50 48 45
yagin migdari, %-la
Namisliyin maksimal 44 43 40
migdari, %-lo
Quru maddalarin  minimal 56 57 60
migdari, %-lo
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Cadval 37

Bark pendirlerin terkibinds olan toksiki element/arin,
mikotoksin/erin, antibiotik/erin, hormonal preparatlarin ve
pestisidlarin yolverilon normalari

Mahsllarin Gostariciler Yolverilen Qeyd
gruplar saviyya mqg/kq,
¢cox olmayaraq
Toksiki elementlor:
Qalay 0,3
Kadmium 0,2
Margimis 0,2
Cive 0,02
Mis 4,0
Sink 50,0
Mikotoksinler:
Aflatoksin B1 Yolverilmazdir
) Aflatoksin M1 0,0005
Pendirlar | Antibiotikler:
Tetrasiklin grupu an-
tibiotiklori <0,01 gp/vah
Penisillin <0,01
Streptomisin <0,5
Hormon preparatlari:
Dietilstilbestrol Yolverilmazdir
Estradiol-17B 0,002
Pestisidlar:
Heksaxloran 1,25 (yagda cevir-
makla)
QXSQ-ningamma
izomeri 1,25
DDT 1,0

Qeyd:Pendirlards bagqa pestisidlarin mévcudlugu yolverilmazdir.

Cadval 38

Bark pendirlerin mikrobioloji keyfiyyst géstericileri

Mahsulun kutlesi (gr). Yolveriimayan migdar
Mshsullarin Bagirsaq _Q|Z|I| _Patogen
qruplari copleri qrupu | stafilokokklar | mikroorganizm
bakteriyalari 1qgr-da, lar, o cimladan
(koliformalar) | coxolmayarag salmonellalar
Bork 0,01 5x102 25
pendirlar
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Cadval 39
Bark pendirlardan niimunalarin gotiiriilmesi zamani gab
vahidlsrinin se¢gma normalari

Qab vahidlarinin Secilacak gab vahidlarinin migdari
migdari

1-5

6-15
16-25
26-25
41-60
61-85
86-100
100-dan artiq 5%, lakin 7 vahidden az olmayaraq

N[O~ WIN|F

18. SUD KONSERVLOARININ KEYFIYY®T
EKSPERTIZASI

Tazs sld tez xarab oldugundan alinan kimi istifade edil-
malidir ve yaxud 1-3 sutka erzinde sid emali muassisalo-
rinde sud mahsullarina emal edilmalidir.

Tazsa sldun saxlanilma muddatini artirmaq dg¢in xdsusi
islomaler vasitasile mikrorganizmlarin hayat fealiyyati dayan-
dirthr ve sldin terkibinde olan fermentlar inaktivliesdirilir.
Sude uzun muddat saxlaniima qabiliyyati veren belo isloma-
lor konservlesdirma adlanir.

Orzaq mahsullarinin konservlasdiriimasi asagidaki prin-
siplaere asaslanir:

1.Bioz prinsipi- erzaqg mahsullarinda mikroorganizmlarin
inkisafina mane olan hayati proseslori saxlanilir ve bu pro-
seslare lazimi garait yaradilir.

2.Abioz prinsipi- arzaq mahsullarinda mikroorganizm-
lorin hayat faaliyyetini dayandirmaqla berabar mehsulda da
hayati proseslar dayandirilir.

3.Anabioz prinsipi- mixtalif kimyavi ve fiziki faktorlarin
tosiri naticesinde mikroorganizmlerin hayat fealiyysti dayan-
dirilir.

Sud konservleri istehsali zamani susuzlasdirma amaliy-
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yatlari konservlagsdirmanin asasini toskil edir. Mahsulun né-
vindan asili olarag quru sid konservlerinde suyun miqgdari
1,5%-den —5%-o qgader olur. Mahsullarda bu miqdarda su
olan vaxt bitiin mikroorganizmlarin hayat fealiyysti dayanir
va bu sababdan sid konservleri uzun muddat xarab olma-
dan saxlanila bilir. Quru sud konservlerinin saxlaniima za-
mani naemlanmasinin qarsisini almaq Uc¢ln onlar hermetik
bagli gablarda ve mivafiq seraitde saxlaniimalidir.

Quru va gatilasdiriimis sid konservleri ahalinin ilin bitin
fasillarinda std ve sid mahsullarina olan talabatinin édanil-
masinda boylk rol oynayir. Qatilagdirilmis sud konservlari
uzun muddat saxlaniima gabiliyyatine malikdirlar. Bu mah-
sullara gatilasdiriimis va streilize edilmis sudler, kakaolu ve
goahvali qatilasdiriimis sudler ve s. aid edilirlor. Sterilize
edilmis gatilasdiriimis siid hazirlamaq Ugin sid 120°C tem-
peratura gadar qizdirilir: kseroanabioz (sidin qurudulmasi),
osmoanabioz (sudun qatilasdirilmasi) ve abioz (sudiun
sterillosdirilmasi) proseslaride slidin konservlasdiriimasinin
muUhim dsullart  sayilirlar.  Quru  sid mahsullarinin  ve
gatilasdiriimis sud konservlarinin keyfiyyati texniki gortlorin
va ddvlet standartlarinin geartlarine uygun galmalidir. Her
seydan oavval bu keyfiyyote nezaret orqonoleptiki, fiziki-
kimyeavi ve mikrobioloji géstericilara uygun apariimalidir.

Istehsal olunan siid konservlari:

Sud konservlaeri Konservlaesdirma
usullari
1 2
Qatilagdiriimis siid konservlori

Sterilize edilmis gatilasdiriimis sid Istilikle sterillagdirma

Qatilasdiriimig ve pasterize edilmis YUksak osmotik

Uzli ve Uzsuz sud tozyiqle gatilasdirma

Uzl ve sekar gatilmis qatilasdiriimig Yuksek osomotik

sid tozyiqle gatilasdirma
va saxaroza alave

edilma

Sekar qgatilmis, qatilasdiriimis xama

Qatilasdiriimis ve sakar gatilmis Uzslz

sud
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1 2
Qatilasdiriimis va sekar qatilmis sidds
hazirlanan kakao
Qatilasdiriimis ve sakar gatilmis
xamada hazirlanan kakao
Qatilasdiriimis ve sakar gatilmis stiidda
hazirlanan gahva
Qatilasdiriimis ve sakar gatilmis
xamada hazirlanan gahve
Quru sid konservleri
Qurudulmus Gzll inak sid
Quru xamalar ve quru sakarli xamalar
Yiksak yaglhhga malik quru xamalar
Yagsizlasdirilmis quru inak sidi
Tez hall olunan quru sid
Quru zlU sud avezedicisi
Quru turs sid mahsullari Istilikle qurutma
Quru smetanlar
Usaq qidasi Ugln hazirlanan yarimuazla
quru sud
Sudamer dovr usaglar tglin hazirlanan
quru sud
«Lakton» tipli quru sid
Usaglar dgun quru sid mahsullari
(NAN, Malis, BONA va s)
Mixtalif név dondurmalar Ggln quru
sid qarisiglari

18.1. Qatilasdirilmis siud konservlarinin
keyfiyyat ekspertizasi

18.1.1. Ekspertiza obyektlori

Qatilasdirilmis sud konservieri istifade edilon xammalin
névunden hazirlanma gaydasindan ve materialdan asili olaraq
asagidaki asas novlera bollndrler.

-saker gatilmis qatilasdiriimis Gzl sud;

-sterilize olunmus ve gablarda buraxilan gatilasdiriimis sid;

-saker gatilmis qatilasdiriimis xamalar;

-saker gatilmis qatilasdiriimis sudle hazirlanmis kakao;
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-saker gatilmis gatilasdiriimis stidle hazirlanmis tebii kofe

18.1.2. Qatilasdirilmig siid konservlsrinin xisusiyyatlari ve
keyfiyyat géstaricilori

Qatilasdiriimis  sid konservisrinin  keyfiiyyoti asagidaki
gOstaricilera goére giymatlondirilir:

-gidalihqg dayerins;

-organoleptiki gdstaricilors;

-fiziki-kimyavi gostaricilers;

-tahlikasizlik normalarina gora.
Qatilagdiriimis std konservleri tarkibinde tam dayerli sud
zilallarinin, asan hazma gedan sid yaginin, mineral maddsler
kompleksinin, o cimladan kalsium va fosfor, suda ve yagda hall
olunan vitaminlar va karbohidratlarin olmagina goére ¢ox yuksak
gidaliliq giymatine malikdirlar.
Qatilasdiriimig std konservlarinin kimyavi terkibi 40-c1 cedvealda
gOstarilmisdir.

18.1.3. Seker qatilmis ve qatilasdiriimis izl std

DOST 2903-78 MTK 922711 XIF MN 040299110

Saker gatilmis ve gatilasdiriimis GzIU sidld pasterize edilmis

inak sidindan namliyin bir hissasini buxarlandirmaq ve sakerle
konservlasdirmakle almaq olur.

Organoleptiki gostaricilerine gore uzli ve saker gatimis
gatilasdirilmis sud 41-ci cadvalde, fiziki-kimyavi gdstericilarine
gOre 42-cu cadvelda, mikrobioloji godstericilerine goére 43-cu
cadval-da verilan telabalera cavab vermalidir.

Uzl ve saker gatiimis gatilagdirilimis siid 0°C-den 10°C-ys
gader ve havanin nisbi namliyi 85% olan binalarda 12 ay
muddatinda saxlanila biler.

18.1.4. Yagsizlagdirilmis ve qatilagdirilmis siid
DOST 4778-60 MTK 922715 XIF MN 040210910
Yagsizlasdiriimis va gatilagdiriimis sid orqano-leptiki gdsteri-

cilarine gora 44-cu cedvalds, fiziki-kimyevi gdstaricilarine gore
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45-cu cadvaldas verilan talablaera cavab vermalidir.

Yagsizlasdiriimis ve sakar gatilmis sidin terkibinds patogen
mikroorganizmler olmamalidir. Bu mahsulun saxlanma muddati
12 aydir.

18.1.5. Sterilize olunmus, qatilasdirilmis ve qutulara
qablasdirilmis stid

Pasterizo edilmig inek sudu sterilize edilarok ve sokar gatila-
raq gatilasdirihr. Qatilasma prosesindan sonra gablara dolduru-
lur vo hermetik baglanilir. Organoleptiki gdstericilerine gbra qgati-
lasdiriimis stid 46-ci cadvalde verilan tebalara cavab vermalidir.

Fiziki-kimyavi gostaricilarine gore bels siudler 47-ci cedvelde
verilon taleblare cavab vermalidir.

Mikrobioloji géstaricilerine géra mahsul stid konservleri Gglin
nazerds tutulan sshiyya-sanitariya normalarina uygun galmali-
dir.

Qatilasdiriimis ve sterilize edilmis sudun yararlilig middati O-
100C temperaturada vea 85% nisbi namlilikde saxlanildigda
istehsal vaxtindan etibaren 12 aydir.

18.1.6..Seker qatilmis ve qatilasdiriimis qaymaqlar

MTK- 922714

Bu mahsul pasterize elidmis sid ve gaymaq garisiginin
gatilasdiriimasi ve sakerle konservles-diriimasi yolu ile alinir.

Organoleptiki gostaricilerine gore bu meahsul 48-ci cadvalda
gosterilan talablera cavab vermalidir.

Fiziki-kimyavi gostericilorine gobre qatilasdiriimis ve sokar
gatiimis gaymagin keyfiyyat gdstericileri 49-cu cadvalde, mikro-
bioloji gostericileri ise 50-ci cadvalda gostarilan taleb ve norma-
lara uygun gealmalidir.

Qatilasdirihmis sakarli gaymaglarin yararhlig middati 0-100C
temperaturada ve 75% nisbi namlilikde saxlanildigda hazirlandi-
g1 vaxtdan 12 aydir. Qatilasdirilimis sekarli gaymaglarin yararli-
lhlg middati 200C temperaturada istehsal tarixinden etibaren 3
aydir.
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18.1.7. Kakaolu ve sekerli qatilasdiriimis sid
MTK 922712

Bu mahsul pasterize edilmis stide kakao va sokar slave edib
gatilasdiriimagla alinir. Organoleptiki gdstericilerine gére bels
sud 51-ci cedvalda, fiziki-kimyavi gdstericilerine géra 52-ci cad-
valde, mikro-bioloji gbstericilaerine géra ise 53-cl cadvelda gds-
torilon telab ve normalara cavab vermalidir. Bu meahsulun yarar-
g middati 10°C-ys gader tempe-raturada 12 ay, 20°C-ds ise 3
aydir.

18.1.8. Qohve vo soker qatilmis qatilasdiriimis sid
MTK 922713

Pasterize edilmis side qgohve ve sokar alave edearak
gatilasdirmagla bu mahsul alinir.

Organoleptiki gostaricilerine gére gahve va saker gatiimis
gatilasdiriimis sud 54-cii cedvaldas, fiziki-kimyeavi gostericilarine
gore 55-c1 cadvalde, mikrobioloji goéstericilarine gore ise 56-ci
cadvalda verilan norma va talablare cavab vermalidir.

Demir qutulara gablasdirilan gatilagdiriimis stud konservle-
rinin markalanmasi asagidaki sakilde aparilir.

Maes: S-12101 12 391

S- sldculik senayesinin indeksi,

12- zavodun sira sayl,

I- ilin ayi,

01- ayin tarixi,

12- ayin sira sayi,

391- mahsulun gesid sayi.

18.1.9. Qatilasdirilmig sdd konservlarinin tehliikesizlik normalari
(tibbi-bioloji telablare gora)

«9rzag xammallar ve gida mahsullarinin keyfiyyet normalari-
na goyulan tibbi-bioloji telablar»-e uygun olarag 58-cu cadvalds
bu mehsullarda toksiki elementlerin, hormonal preparatlarin,
pestisidlarin, mikotoksinlarin, antibiotiklerin yol verilan migdari ve
hamginin mikrobioloji gostaricileri 59-ci cedvelde verilmigdir.
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18.1.10. Niimunalerin gétiiriiimasi va onlarin tehlile hazirlanmasi

NUmunae goturilmazdan avval bolimdaki mahsulun eynicinsli
olmasi yoxlanilir.

Eynicinsli bélim dedikda-eyni névdan, eyni gablasdirmadan,
eyni muisassisede va eyni vaxtda hazirlanmis sud konservlari
nazarda tutulur.

Nozaratde olan boélimden gétirilen mahsulun bir hissasina
orta nUmuna deyilir.

Orta nimunanin laboratoriya sinaglar tdg¢ln nazards tutulan
hissesine orta nisxa deyilir.

Qablasdirma vahidi dedikde ise bidon, qutu, metal sabat,
collek, baraban ve diger standartlarda ve texniki sertlorde
g6starilon qutularin ndvi nazarda tutulur.

NUmunalarin goétiridlmasi gablarin veziyysti yoxlandigdan
sonra hayata kegirilir.

Bltin boélim tam yoxlanarag mallarda olan gatismazlhglar
(gablarin nasaz veziyysti, mohurlerin olmamasi, c¢irklenma,
kifenma, qutularin paslanmasi, qutularin axinti vermasi,
markalanmanin olmamasi ve ya aydin olmayan markalanma ve
S.) xususi senadlerda geyd edilir.

NUmunani yalniz nizam olan gablardan gotiirmak lazimdir.

Iri vo xirda demir qutulara gablagdirilan std konservlarinden
3% miqgdarinda qgablardan nimuna goétarillr. Xarici baxis
vasitesile hermetikliyin pozulmasi, gapaglarin sismasi, qutularin
azilmasi, pash hissalerin olmasi ve pasin yayllma miqgdari,
qutularin galaylanma ve baglanma mdohkamliyi kimi qusurlar
agkar edilir.

Umumi bélimdsen kimyevi va organoleptiki giymatlendirma
dcun iki qutu goétaralub ayrilir.

Callak ve barabanlara gablasdiriimis std konserviarindan 3%
ayrilaraq gotaralur.

NUmuna gétirtilmazden avval sid konservleri tarkibinde ola
bilecak laktoza ¢okintisinin tam hall olunmasi Ugln yaxsi-
yaxs! garisgdirihr. Har bir acilmis qutuya xUsusi nimuna géttran
alet qutunun dibine kimi salinir, oradan tez c¢ixarilir va temiz
qutuya kegirilir.

Gotarulen ndmunelerin - tmumi  miqgdarnn 1 kq etrafinda
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olmahdir. Kimyavi tahliller tGgiin nimunaler diqgeatle garisdirilir
va 300 gr migdarinda orta nisxa goéturaldr.

Qatilasmis sid nimunasi olan qutular acgilir ve yaxsi-yaxsi
gansdirihr. ©ger qutunun dibinda ¢oklntl varsa qutu 50-600C
temperaturada suya salinir va yenidan eynicinsli kiitle alinana
gadar qarigdiriir. Bu zaman ele etmak lazimdir ki, gabin
icarisindaki sid mahsulunun temperaturasi 300C-dan yuxari
galxmasin va yeniden hamin mahsul 200C-ya gadar soyudulur.

Arbitraj sinaglarn aparmagq dg¢in goétirulmus orta nimunalerin
migdari 500-qgr-a gadar artirilir. Ayrilmis nimunalar yaxgi-yaxsi
garisdirildigdan sonra iki barabar hissalera bdllinerak har birini
ayri-ayri gqablara yerlasdirilir. Onlardan biri adi tahlil Ggtn, digari
ise arbitraj tahlili Gg¢lin nazarda tutulur.

Laboratoriyaya ekspertiza Uc¢ln gondaerilan orta nimuns,
nimunalerin goéturilmasi akti ile baraber asagidaki informasi-
yalari aks etdiran malumat varaqi ve musayatedici sadenlarle da
techiz edilmalidir:

a)mahsul istehsal eden miassisanin adi;

b)mehsula verilon Ddvlat standartlarinin némraleri;

¢) mahsulun adi ve névd;

¢) bolimun sira sayl ve mahsulun istehsal tarixi;

d) nimuna gétirilan vaxt mehsulun temperaturasi;

e) orta nimunanin géturilmasi;

@)orta nimunani goétiren saxsin imzasi ve vazifasi;

k) mahsulda teyin edilacek gostericiler;

Orta numunalar méhdrlenir.Sinaglara gader nimunaler 6-
80C temperaturada saxlanilidir.

18.1.11. Qatilagdirilmis stid konservlerinin ekspertiza vo
sinaglarinin aparilmasi

Bu konservlerin organoleptiki gostaricileri, onlarin tarkibinda
namliyin kdtlece miqdari, saxarozanin, quru maddaelarin, yag-
larin migdarti, turgulugun ve temizlilik derecesinin saviyyasi, me-
tal qutularin hermetikliyi, mahsulun gabla birlikda (brutto) kutlasi
DOST 8764-73, 6zlilik iss DOST 27709-88 standartlarina
asasaen tayin edilir.

NuUmunalarin hazirlanmasi ve qatilasdiriimis sid konserv-
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lorinde civenin, kadmiumun, sinkin ve galayin migdari DOST
26929-86, 26927-86, 26928-86, 26930-86, 26931-86, 26932-86,
26933-86, 26934-86 ve 26935-86 standartlari il tayin edilir.

Mikrobioloji géstericilor DOST 9224-84 standartlarina esasen
toyin edilir.

Patogen mikroorganizmlarin  mévcudluguna goéra tahlillar
Azerbaycan respublikasi Sahiyye Nazirliyindse tasdiq edilmis
usullarla dovlet sanitar-epidemioloji stansiyalari terafinden
aparilir. Organoleptik gdstericiler tayin edilmazden avval ga-
tilasdirnimis sid konservlerinde gablasdirmanin ndvleri, metal
gutularin hermetikliyi, daxili divarlarin vaziyyati va mahsulun
gabsiz (netto) kitlasi teyin edilir.

Qablarin va qutularin xarici gériniasini tayin etmak Ugln
batin mallar nazerden Kkegcirilir. Baxis zamani qgablarin
Uzerindaki malumat veraglerinde olan yazilarin dizgunlayd,
metal qutulardaki litografik basma vyazilarin veziyysti ve
hamcinin gablarin gUsurlari; hermetikliyin pozulmasi ve gablarin
zadelanmasi, axintilar, qutunun gapaq ve alt hisselerinin sis-
kinlesmasi kimi qusurlarin mévcudlugu yoxlanilir.

Organoleptiki gostericilerin (dad ve iy, konsistensiya, reng)
ndévindan asili olarag qatilagsdinimis sid konservleri
hallolmamis halda ve ya su ile agilaraq normallasdiriimis halda
mdayine edilir.

Qatilasdiriimis std konservlerini hall etmak Ggln tahlil edilen
moahsuldan 40 qr c¢okilerek slise gaba tokulir ve 40+20C
temperaturada isti gaynadilmis su ile 100 ml hacma qader
durulasdinilir.

Tahlil edilon mahsulun temperaturasi 15-200C olmalidir.
Konsistensiyani teyin edarkean mahsulun o6zIiliyuna ve
bircinsliyine, qutunun dibinda ¢okuntinin olub-olmamasina ve
mahsulun bitin kitlesi Uzre laktoza ve saxaroza kristallarinin
movcudluguna fikir verilir.Mahsulun dad ve iyini tayin edarkan
zoaif yem dadinin mévcudluguna icaze verilir.

Qatilagdirnlmig sudin ranginin bircinsliyini tayin etmazdan
avval onu yaxsi-yaxs! garisdirmaq lazimdir.
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18.1.12. Qatilagdirilmis stid konservlerinin asas qlsurlari

Qumlu konsistensiya- mahsulun soyudulma rejiminin pozul-
masi zamani amale galir.

Qatilasma va ya aximhhgin itiriimasi-gatilasdiriimis sidui yuk-
sok temperatura seraitinde saxladigda zilallarin kolloid quru-
lusunda bas veran fiziki-kimyavi proseslar naticesinde bas verir.

Bozarma-bigiriima vaxti temperatura rejiminin hadden yliksak
olmasi zamani melanoidin amala gelmasi naticesinda yaranir.

Acimig dad- pasterizasiya dizgun apariilmadigda sidds
lipaza fermentinin galmasi zamani hiss edilir.

Yem dadi- gatilasdinimis sid almaqg Ugln tévle seraitinda
saxlanllan ve dad veren bitgilerle zangin olan otlaglarda
otarililan heyvanlarin sutdindan istifade edildikds bele dad
yarana biler.

Bombaj- mahsulda mayalarin mévcudlugu naticesinde gabda
kifayat qeder qaz toplanaraq onun gapagini va ya alt hissasini
sisirtmasi naticasinda yaranir.

Natemiz dad- mehsulda kenar mikrofloranin inkisafi
naticasinde amala galir.

Maya dadi- gablasdirma zamani hazir mehsula osmofil
mayalarin digsmaesi naticasinda yaranir.

Cadval 43.
Qatilasdirilmig Gzli sekarli sidin mikrobioloji keyfiyyat
gOstericileri
Qablasdiriimis
Gostaricilarin adlari mahsul Gg¢lin norma
Hermetik | Hermetik
gabda | olmayan
gabda
Bagirsaqg c¢opleri qrupu bakteriya-
larinin mahsulun gabdaki kutlasindaki 1 0,3
icaze verilmayan miqdari gr-la
Patogen mikroorganizmlerin migdari Yolverilmazdir
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Cadval 44

Yagsizlasdirilmig (Uzsiz) ve gatilasdiriimis sekarli sidin

organoleptiki keyfiyyat gdstaricilari

Gostaricilarin

Xususiyysatlari
adlarn

Dad: sirindir, aydin hiss edilan pasterizasiya dadi
Dadi ve otri verir, kenar dad va iy yolverilmazdir. Azaciq hiss

edilen tezs sud dadina icazs verilir.

Butan katls Gzrs konsistensiya eynicinsli olmagla

Konsistensi- normal 6zIGluye malikdir__(q:cxt_!Iag-d|rllm|§_ s_[]d
yas| spatelden asanligla axib t6kilir). Qabin dibinds

¢cokintislna icazs verilir.

azaciq migdarda laktoza (stid sekarinin)

Agdir, azaciq sariya ve ya maviya ¢alir. Bu reng
Rang bitin kitle Gzre barabar saviyyade yayilmisdir.
Azaciq boza galan rangs icaza verilir.

Qeyd: Yagsizlasdirilmig ve gatilagdiriimig sekerli siid organoleptiki
gOstaricilore gbére bu teleblere cavab vermass bels sid realizasiyaya

buraxiimir.
Cadval 45.
Qatilasdiriimig tzslz ve sekarli sudun fiziki-kimyavi keyfiyat
gOstericileri.
Ne | Géstericilorin adlari Norma
1 Nemigliyin kitlace migdari %-le ¢ox olmayaraq 30
2 Sekerin kitlace migdari %-le az olmayaraq 44
3 Sudin quru maddslarinin Gmumi miqdar1 %-le, az 26
olmayaraq
4 Tursulug, Terner daracalerine gore, ¢ox olmayaraq 60
5 Qurgdusunun kitlece miqdari Yol ver-
iimazdir
6 Qalayin kitlace migdari, galaya gevrilmakls, 1 kq 100
mahsulda, mg-la cox olmayaraqg
7 Mis duzlarinin kitlece migdari, misa ¢evrilmakloe, 1 5
kg mahsulda mg-la ¢cox olmayaraqg
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Cadval 46

Metal qutularda buraxilan va sterilize edilmis gatilasdiriimis

sudun organoleptiki keyfiyat gostaricilori

Gostericile- XUSUSIYYSTLORI
rin adi

Dadi ve iyi Qaynadilmis siide maxsus sirintehar dada malikdir.
Kanar dad va iylar yolveriimazdir.

Konsisten- Bircinslidir, maye xamalara uydun konsis-tensiyaya

siya malikdir. Qabin igeri terefinde azaciq c¢okintiya
icaza verilir.

Rang Bircinslidir, tabii sidin rengina yaxin rangdadir va
ya azaciq sariya ¢alir.

Cadval 47

Metal qutularda buraxilan va sterilza edilmis qatilasdiriimis
sudun fiziki-kimyeavi keyfiyyeat gdstaricilari

GOSTORICILSRIN ADLARI NORMA
Sidin Umumi maddslerinin kitlaca miqdari, %- 25,5
la az olmayaraqg
-0 cUmladen yagin kitlece miqdar, %-lse az 7,8
olmayaraq
Tursulug, T; cox olmayaraqg 30
Qursulugun  katlece  miqgdar,  qurgusuna | 00000005
cevirmakle %-ls, ¢cox olmayaraq
Qalay duzlarnin kitlece miqgdari, galaya 0,02
cevirmakle %-la, cox olmayaraq
Mis duzlarinin kitlece miqdari, mise g¢evirmakla 0,0005
%-la, ¢cox olmayaraqg
Barpa edilmis (su gatilmis) gatilasdiriimis sudin 1
inek sudu Ugln gabul edilmis etalon Gzra tazalik
grupu
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Cadval 48

Qatilagdiriimig gekerli xamalarin orqonoleptiki keyfiyyat

gOstericilari

Gostaricilerin
adhari

XUSUSIYYSTLORI

Dadi ve iyi

Sirin ve zeif hiss edilon pasterizasiya dadina
malikdir. Kenar dadlar va iyler yol verilmazdir.

Konsistensiya

Batin kitle Gzre eyni cinslidir, normal 6zliys
malikdir. (xamalar gpatelden barabar saviyyades
axib tékdlurler) sud sakerinin organoleptik hiss
edilon kristallarina rast galinir.

Rang A§ ve saryla ¢alan buitin kitle Uzre eyni
saviyyads yayilan renga malikdir.
Cadval 49.
Qatilagdirnimig sekerli xamalarin fihiki-kimyeavi keyfiyyat
gOstericileri

Gdstaricilarin adlari Norma
Namigliyin kutlece miqgdari, %-la ¢ox olma- 26,0
yarag
Saxarozanin kitlece miqdari, %-le az olma- 37,0
yaraq
Sudin Umumi quru maddslerinin  kitlece
migdari, % -le, az olmayaraq 36,0
O cumladan yagin migdari, %-ls, az olmayarag 19,0
Tursuluq, °T, cox olmayaraq 40
Toamizlik qurupu, az olmayaraq 1
Qurgusun duzlarinin kitlace migdari, | Yol veril-
gurgusuna cevrilmakla, %-la cox olmayaraq mazdir
Qalay duzlarinin kutlece miqdari, %-le ¢ox 0,01

olmayaraq, galaya cevrilmakla

Mis  duzlarinin  kdtlece  miqdar;, misa 0,0005
cevrilmakls, %-le ¢ox olmayarag
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Cadval 50

Qatilasdiriimis ve sakar gatilmis xamalarin mikrobioloji

keyfiyyat gostaricileri

Gostericilorin adlari Norma

1 qgr mahsulda bagirsaq c¢opleri qrupu | Yolverilmazdir
bakteriyalar

Patogen  mikroorganizmler, o cUmladan | yolveriimazdir
salmonellalar, 25 qr mahsulda

Cadval 51.

Qatilasdiriimis va sakar gatilmis stidde hazirlanan kakaonun

organoleptiki gostaricilari

Gostaricilerin
adlari

Xususiyysatlori

Dadi ve iyi

Sekarli siidde hazirlanan tabii kakaonun yaxsi hiss
edilon dadi ve iyi. Kenar dad va iyler yolverilmazdir

Konsistensiy

Bircinsli ve  o6zildir (kakaolu ve  sokerli

a 15-20°C-ds | qatilagdinimis sid spateldan yavas-yavas axir).
Kakao tozuna maxsus ayri-ayri bark hissaciklarin
olmasina bazan icaza verilir.

Rang Batun kutle Gzra eyni saviyyada paylanan gahvayi

reng

Qeyd: Kéhnalmis kakao dads veran va ¢ox qatilasmis mshsul senaye dsulu

ile yeniden emala géndarilmalidir.

Cadval 52

Qatilasdiriimis va sekar gatilmis stidde hazirlanan kakaonun

fiziki-kimyavi keyfiyyat gdstaricilori

Gdstaricilorin adlar Norma

Namigliyin kutlace migdari, %-le, cox olmayarag 27,5

Cugundur sakarinin (saxarozanin) kutlace miqdari, %-ls, 43,5

az olmayaraqg

Sidin ve kakaonun Umumi quru maddalerinin kitlece 28,5

miqgdari, %-la, az olmayaraq

O cumladen yaglarin kutlace migdari, %-le az olmayaraq 7,5

Qurgusunun katlace miqdari yolveril
mazdir

Qalay duzlarinin kitlece migdari, galaya gevirmaklo, 1 100

kg-mahsulda mg-la, ¢cox olmayarag

Mis duzlarinin kidtleca migdari, mise gevrilmakla, 1 kq 5

mahsulda mg-la, cox olmayarag
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Cadvgal 53

Qatilasdiriimis sekarli stidda hazirlanan kakaonun
mikrobioloji kemiyyat gdstaricilari

Gostaericilerin adlari Norma

1 gr mehsulda mikroorganizmlarin  Umumi 35000

migdari, ¢ox olmayaraq

1 qr mehsulda bagirsag ¢oplari qrupu 0,3

bakteriyalarinin yolverilmayan migdari

Patogen mikroorganizmlar Yolverilmazdir
Cadval 54

Qatilasdiriimis sekarli stidda hazirlanan tebii kofenin
organoleptiki keyfiyyat gostericilari

Gostericiloerin Xususiyyatlari
adlarn
Dadi ve iyi Sekerli siidde hazirlanan tabii kofenin yaxsi

hiss edilon iyi

Konsistensiyasi

Bircinsli ve ozlidir (gatilasdinimis sokarli

15-20°C-ds stidde hazirlanan tebii kofe spateldan yavas-
yavas axib tokuldr).
Rang Batun kitle Gzre eyni saviyyade yayilan tind-

gahvayi reng

Qeyd: qatilagdiriimig sokerli-siidde hazirlanan kofenin melham
seokilli gatilasmass zamani bele mahsul yeniden emala génderilir.

Cadval 55

Qatilasdirilmis sakerli sidda hazirlanan tebii kofenin fiziki

kimyavi gostaricileri

Gdstaricilerin adlar Norma
Namigliyin kutlace migdari, %-le, cox olmayarag 29
Cugundur sakerinin (saxarozanin) kitlece miqdari, %- 44
la, az olmayaraqg
Sidin quru maddalerinin, kofe ve tsikorinin ekstraktiv
maddalarinin Gmumi miqdari, %-Is, az olmayaraq 27
O cumladen yaglar, %-le, az olmayaraq 7
Qurgdusun duzlarinin kitlace migdari Yolveril
mazdir
Qalay duzlarinin kitlace migdari, qalaya ¢evrilmakls, 1 100
kg mehsulda mg-la, ¢cox olmayaraq
Mis duzlarinin kitlece migdari, mise gevirmakle 1 kq 5
mohsulda, mg-la, cox olmayaraq
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Cadval 56

Qatilasdiriimig vae saker gatiimis stidda hazirlanan tebii
kofeinin mikrobioloji keyfiyyat gdstericilori

Gostaricilerin adlari

Norma

1 ml mahsulda mikroorganizmlerin Gmumi miqdari, ¢ox

olmayaraq

3500

Bagirsaq c¢oplerinin titri, asagi olmayaraq, (U¢ sinaq
susasinde 0, 1 qgr, har birinde olmaq serti ile akma 0,3
apardigda, bagirsaq ¢opleri yalniz bir sinaq sisesinda
olmasi yol verilandir)

Patogen mikroorganizmlarin migdari

Yolveril
mazdir

Cadval 57

Qatilasdiriimis sud konservlarinin beynalxalg standartlara
gora fiziki- kimyavi keyfiyyot gostoricilari

Gdstaricilerin adlar Mahsulun adlari
Qatilasdinimig Qatilasdirimig
sokar gatilmig | sekar gatiimis
UzIU sud Uzslz sud

Sadidn  yaginin - minimal 8,0 -

migdari, %-lo

Sidin quru maddslarinin 28,0 24,0

minimal miqdari, %-la

Cadval 58

Toksiki elementlarin, hormonal preparatlarin, mikotoksinlarin,
antibiotiklarin gatilasdiriimis stud konservlerinin tarkibindaki yol

verilon migdari

Mahsullarin Gostericiler Yolverilon saviyyo
gruplari mqg/kqg ¢ox olmayaraq
Qatilasdiriimis Toksiki
sud konservlari elementlar:
1 2 3
qurbusun 0,3
kadmium 0,1
margimis 0,15
civa 0, 015
mis 3,0
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2 3
sink 15,0
galay 200,0

Mikotoksinler

Aflatoksin B1

Yolverilmazdir

Aflatoksin Mz 0,0005
Antibiotiklar

Tetrasklin  grupu 0,01 g/vah
antibiotiklori

penisillin 0,01g/vah
streptomigin 0,5¢g/vah
nizin 25,0g/vah
Hormonal

preparatlar:

dietilstilbestrol

Yolverilmazdir

Estradiol-17v 0,0002
Pestisidlor

heksaxlaron 0,05
Qamma QXSQ 0,05
DDT 0,05

Basqa pestisidlar

Yolverilmazdir

Cadval 59

Qatilasdiriimis sid konservlarinin beynalxalg standartlara

goro mikrobioloji keyfiyyet gostaricilari

raxilan sterilize olun-
mus  gatilasdi-riimig|
sid

vermakla patogen mikroorganizmlar va
toksinlar olmamalidir

Mezofil-aerob|Mikroorganizmlarin mévcud-
Mahsullarin gruplari | ve fakultetiv lugunun yolverilmadiyi
Sira anaerob mahsulun kitlesi g (sm®)
Ne mikrorqga- Bagirsaq Patogen
nizmlerin 1 gr| ¢opleri grupu | mikroor-
mahsulda | bakteriyalari |ganizmler o
asas vahid- | (koliformalar) | ciimladaen,
lerla migdari sal-
monellalar
1 2 3 4 5
1 [ Xirda bankalarda bu- Sanaye sterilliyi talablarina cavab

157



1 2 3 4 5
Istehlak tarasina gab- 25x10 1,0 25
lasdinimig  naqliyyat
2 [tarasina qab-lagdiril- - 0,3 25
mis
Qatilasdiriimis ve so-
ker qatilmis z-siZ
sud
3 |Istehlak tarasina
gablasdiriimig 2,5x104 1,0 25
Nagliyyat tarasing - 0,3 25
gablasdiriimig
Qatilagdiriimig sekerli 3,5 x10* 1,0 25
sidde hazirlanan
4 kakao
Qatilagdiriimis sekerli  3,5x10% 1,0 25
xamalar
Qatilasdiriimis  sakar| - 1,0 25
ve sudde hazirlanan
kofe

Qeyd: 2,3,4.5 vo 6-c1 bélmelar teze hazirlanan mehsul dgiin
nezerde tutulur.

19.QURU SUD KONSERVL®RININ
KEYFIYY®T EKSPERTIZASI

19.1. Ekspertiza obyektloari

Ekspertiza obyektlori agsagidakilardir:
-UzIi quru sud (yagh);

-Uzsuz quru sud (yagsizlasdirniimis);
ixracata geden quru yagsizlagdiriimis sid;
-quru xamalar;

-quru turs sud mahsullari.
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19.2. Quru siid mahsullarinin keyfiyyoat
gostaricilarinin xlisusiyyatlari

Quru sud konservlerinin keyfiyyati asagidaki gdstericilarle
giymatlandirilir:

-gidalihqg dayari ils;

-organoleptiki gostariciler;

-fiziki —kimyavi gostaricilar;

-tehlukesizliye gore.

19.2.1 Quru sdd mshsullarmin gidaliliq deyeri

Quru sid mahsullari gidahliq cehstden tam keyfiyyatli sud
zulallari, asan menimsanilan sud yagi, kalsium, kalium, fosfor A
ve B qrupu vitaminlari ile zengin olduglari Ugln ¢ox
giymatlidirler. Tabii sidde olan butiin esas maddasler quru stidde
vardir.

Muxtalif név quru stdlerin kimyavi terkibi 60-ci cedvalde
verilmisdir.

19.2..2. Uzlii (yagli) quru siid

DOST 4495-87. Mahsulun tasnifat kodu 922310.

Quru GzlG sud normallasdiriimis ve pasterize olunmus inak
sudund qurutmagla alinir.

Quru Gzlb std asagidaki sakilde buraxilir.

-20% -yaglihdi olan quru sud;

-25% -yaglihgi olan quru sud;

-usaq gidasi istehsali Ug¢ln neazarde tutulan quru sud.
Islema Usulundan asih olaraq 25%-Ii quru sidudn 2 ndv: tozlama
gurutma qurgularinda qurudulmus tozlama ve valsakilli qurutma
gurgularinda qurudulmus tabaga quru sud névleri vardir.

20% yaghhgi olan ve ugaq qgidasi Ugun istehsal olunan quru
sudler yalniz tozlama qurutma qurgularinda hazirlanirlar.

Organoleptiki, fiziki-kimyavi va mikrobioloji gostericilarindan
asili olarag quru UzlG sudler 2 néve —a'la va birinci ndvlere
balindrlar.
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Usaq gidasi Ugun nazerda tutulmus quru sudlar ndvlere
boélinmirler.

Organoleptiki g0stericilerine gore quru Uzli sud 61-cCi
coadvelda gostarilmis taleblera cavab vermalidir.

Fiziki-kimyavi gostericilerine goére quru Uzl sid 62-ci
coadvalda gosterilmis talablera cavab vermalidir.

Mikrobioloji gdstericilerine gbéra quru Uzli sid 63-cl
cadvalda gostarilan taleblare cavab vermalidir.

Her hansi bir gdsterici Gzra tahlilin naticasi genastbaxs
olmazsa bu zaman ikigat artig nimuna Uzarinds takrar tehlil
aparilir.

Takrar tehlilin naticaleri bitlin bolima samil edilir. Quru Gzli
sudin gablagdirimasi ve markalanmasi DOST 23651-79-a
uygun olmahdir.

Quru UzlG stdin 1° C - 10° C - ya goader temperaturada,
havanin nisbi namliyi 85%-dan c¢ox olmayan halda saxlanma
muddati 8 aydir. Quru Uzl stid hazirlandidir misssiseda 1°-den
20°C-dek temperaturada 15 sutka saxlana biler.

19.2..3. Quru lzsliz (yagsizlasdiriimig) sdd

DOST 10970-87 MTK 922360.

Quru Uzslz sUd pasterize edilmis Uzslz inak suddinden
gurutma yolu ile alinir.

Quru Uzslz sud tozlama —qurutma Usulu ile ve tebaqge —
gurutma usulu ile alinir.

Organoleptik gosatricilerine gora quru yagsizlasdiriimis sud
64-cu cedvalde gostarilon telablers cavab vermsalidir. Fiziki-
kimyevi gostaricilerine goére quru yagsizlasdiriimis sid 65-ci
coadvalda gostarilan taleblare cavab vermsalidir.

Mikrobioloji gdsatricilarine gbére quru yagsizlisdinlmis sud
66-c1 cadvalda gdsterilan taleblara cavab vermalidir.

Peorakande ticarete istehlak taralarina gablagdirilan
tozlama-qurutma Usulu ile hazirlanmig Uzsuz sud buraxilir.

Quru Uzsuz sud asagidaki seraitde saxlanilir:

0-10° C temperaturada havanin nisbi namliyi 85% -olan hal-
da saxlama muddati 8 aydir.
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20°C temperaturada havanin nisbi namliyi 75% -olan halda
saxlama muddsti 3 aydir. Quru Uzsuz sud hazirlandid
muassisada 25° C temperaturada 20 sutka saxlanila bilar.

19.2..4. Ixracata geden yagsizlagdiriimis quru inek sddd

DOST 23621-79 MTK 922000.

Ixracata geden yagsizlasdiriimis quru sud tozlama-qurutma
gurgularinda tsze yagsizlasdirllis ve pasterize olunmus inak
sudindan hazirlanir.

Organoleptik gosaetricilerine gora ixracata geden yagsizlas-
dinlmig quru sid 64-cli cedvalde gdsterilan telablera cavab
vermalidir. Fiziki-kimyeavi gdstericilarine gobre ixracata gedan
yagsizlasdinimis quru sud 68-ci cedvalde gdsteriloan telablera
cavab vermalidir.

Mikrobioloji gdsatricilerine gbre ixracata geden yagsizlas-
dinlmis quru sud 69-cu cedvalde gosterilon telablera cavab
vermalidir.

Her hansi bir gdsterici Uzra tshlilin naticasi ganastbaxs
olmazsa, bu zaman ikigat artiq nimuna Uzarinde tekrar tahlil
aparilr.

Takrar tohlilin naticalari batin bdlima samil edilir.

Ixracata geden yagsizlasdirimis quru sidin 0-10°C tem-
peraturada ve 85% nisbi nemisliya malik olan seraitde saxlama
muddati 8 aydir.

Istehsalgi-muassiselorde ixracata gedan yagsizlisdirimig
guru sud nizamlanmayan temperaturada 20 sutkaya gader
saxlanila biler.

19.2.5. Quru xamalar

Quru xamalar tozlama-qurutma qurgularinda normal-
lasdinimis ve gatilasdirilmig xamalardan hazirlanir.

Organoleptiki, fiziki-kimyavi ve mikrobioloji godsatricilarina
gora quru xamalar o'la va birinci ndvlare ayrilirlar.

Oganoleptiki gostericilerine gdre quru xamalar 70-ci
cadvalde gdstarilon taleblare uygun olmalidirlar.
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Fiziki-kimyavi goéstaricilorine gbére quru xamalar 71-ci
cadvaelde gosterilon taleblera uygun olmalidirlar.

Mikrobioloji gosatricilerine géra quru xamalar 72-ci cedvealde
gOsterilan taleblara uygun olmalidirlar.

Quru xamalarin saxlanma muddati 1-10° C temperaturada
vo 85% nisbi neamiglikde 8 aya gaderdir.

Istehsal-muessiseda quru xamalarin saxlanma muddati O-
20° C temperaturada 15 sutkaya gaderdir.

19.2..6. Quru turs stid mehsullars

DOST 10382-80 MTK 922350.

Bu standatr turs sud mehsullari olan quru prostokvasaya,
quru asidofil side samil edilir.

Quru turs sud mehsullarinin istehsal zamani xamalarin
gicqirdilmasi Ggln asagidaki sid tursusu bakteriyalarindan
istifada edilir:

-quru prostokvasa (adi)-asidofil ve bolgar c¢opleri, termofil
streptokokklar;

-quru  asidofil sud -—asidofil ¢opleri- quru pahriz
prosttokvasasi- asidoifil ¢opler, termofil streptokoklar, hemolitik
olmayan enterokokklar, streptobakteriyalar.

Organoleptiki goéstaricilarine gdre quru turs sid mahsullari
73-cl cadvalde gdsterilan telablare cavab vermalidirlor.

Barpa edilmis turs sid mehsullarinin temizliyi inek sudu
Uglin ta'yin edilmis DOST 8218-56 standarta gore birinci
grupdan asagi olmamalidir.

Mikrobioloji goéstericilorine géra quru turs sid mahsullari
patogen mikroorqanizmler ve bagirsaq c¢opleri ile yolux-
mamalidirlar.

10° C -dan yuxari olmayan temperaturada quru turs sid
mahsullarinin  saxlanma muaddsti 8 aydir. Quru turs sud
mahsullar  Gg¢lin  beynalxalg standartlar hazirlanmisdir75-ci
cadvaelde turg sid mahsullarinin asas fiziki kimyavi gdstaricilari
verilmigdir.
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19.2.7. Tehliikasizlik normalar:

SSRI Ssahiyye Nazirlyi terefinden qebul edilmis «Srzaq
mallari va gida mahsullarinin keyfiyyatinin sanitar normalari ve
onlara olan tibbi-bioloji talabler» adli senada asasan quru sid ve
sid msahsullari  76-c1  cedvalde gbésteriimis  normalara,
mikrobioloji gdstericiler ise 77-ci cedvaldaki telablara uygun
olmalidirlar.

19.3. Niimunalarin gotiirilmasi va onlarin tahlil
liciin hazirlanmasi

DOST 3622-68

Nimuna goétirmazden avval bdlimdaki mallarin bircinsli
olmasi ta’yin edilir. Bolimdaki mallarin bircinsliliyi dedikda eyni
név quru sid mahsullarinin eyni gablasdirmada olmasi, onlarin
eyni quruma texnologiyasi ile hazirlanmasi ve eyni miassisade
istehsal olunmasi nazarda tutulur.

Iri taralarda olan quru sid mahsullarindan nimuns taxil
mahsullari  Gg¢lin  hazirlanmigs nimuna gdétiren vasitasi il
taralarin muxtalif yerlarinden va muxtalif darinlikloerdan gataraldr.
Goturidlen nimuna quru stise gaba yigihr. Nimunanin Umumi
gokisi 1 kg olmahdir. Orta nimune asagidaki gaydada tertib
edilir. NUmunani stolun Gzarina tdékib, yaxsi-yaxsi qarisdirirlar.
Sonra nimuna berabar seviyyads yayilaraq kvadrat formasina
salinir ve spatel vasitasi ile diagonal Uzre 4 berabar hissayas
bolinir. Qarsi-garsiya duran iki hisse bdlimdaki malin Gzarina
gaytarilir. Yerde qgalan iki hisse birlasdirilir ve bu yoxlanilan quru
sud mahsullarindan gétiurulan orta nimuna sayilir.

Orta numuna her biri 200 gr olmagla iki hisseys bdlundur.
Onlardan biri organoleptiki muiayine Ugun, digari ise fiziki-
kimyavi miayina Ugln nazardas tutulur.

Bunlardan basga yoxlama -saxlanmasi Ugln bir adad orta
nuamuna de goéturdlir ve bu nUmuna saxlanmaga teminat veren
sisoe ve ya polietilen gaba saxlanmaq tglun yigilir. Xirda demir
gablara qablasdinimis quru stid mahsullarindan nimuna
goéturmak dgln har bolum maldan 4 qutu géturdlur. Bunlardan
ikisi organoleptiki muayina ugun, ikisi ise fiziki-kimyavi miayine
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Uglin nazardae tutulur. Bunlardan alave iki qutu quru sid mahsulu
ise yoxlama-saxlanmasi dg¢ln gotaralir. Her bir qutu bircinsli
bolim tgln orta numuna sayilir.

Collok ve barabanlarda gablasdirilmis quru  sid
mahsullarindan orta niimuna goétirmak Gglin bolimdaki gablarin
3%-i segcilarak agilir va nimuna gétaraldr.

Quru sud va quru sud mahsullar yoxlaniimazdan avval
yaxsi-yaxsl gansdirihr. Daha yaxsi qarisdirmaq Ugln orta
nimuna haveng-dastaya tokulib orada qarisdinlir, sise gaba
yigilarag agzi méhkem baglanir.

Arbitraj tadgigatlari aparmaqg Ucln iri taralardan gétirilan
namunsalerin migdari 300 gr-a gqadar artirilir.

Goturdlen ndmunsler diggestle qarisdirilandan sonra ki
barabar hisseya bolinlb, her biri ayrica gablara yigihr.
Qablardan biri adi muayine Ucln digeri ise arbitraj miayinasi
Uglin naza tutulur.

Laboratoriyaya ekspertiza Ugin goénderiloen orta nimunaler,
ma’lumat vereqgesi, misaiystedici senadler ve nimunanin
gotirdlmasi akti ile ta'min edilir. Bu sanadlerde asagidakilar
gostarilir:

a) mahsul istehsal edan musessisanin ad;

b) mehsulun doévlat standartinin gostericileri;

v) mahsulun adi ve névleri;

q) bélimdaki mallarin migdari ve istehsal vaxti;

d) orta nimuneanin goéturildiyld vaxt mahsulun tempera-
turasi;

j) orta nimunanin goétartldiyld vaxt ve saat;

Z) mahsulda tayin edilacek gostericiler.

19.4. Quru siid mahsullarinin keyfiyyoat ek-
spertizasi va sinaq usullari

Quru sud mehsullarinin organoleptiki gostericileri, nemis-
liyin, yaglarin zulallarin, laktozalarin katlece migdari, turgulugu,
hellolma indeksi, temizlik grupu DOST 7864-73 —standartina
uygun ta’yin edilir.

NUmunalarin hazirlanmasi ve civenin, damirin, margimdi-
sun, misin, qurgusunun, kaliumun, sinkin ve galayin tayini aga-
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gidaki Dovlet standartlarina asasan aparilir:

26929-86, 26927-86, 26928-86, 26930-86, 26931-86,
26932-86, 26933-86, 2693-86, 26935-86.

Mikroioloji gdstericilerin  teyini DOST 9225-84-o uygun
aparilir. Organoleptiki gostaricilordan dad va iyi, konsistensiyasi
vo rangi ta'yin edilacak gdstaricilordan asili olaraq quru-suda
hall olmamis ve ya suda hall olmus (berpa edilmig) mahsullarda
te'yin edilir. Quru sud konservlarini barpa etmak lGglin muayina
edilocek mehsullardan asagidaki migdarda (gramla) c¢akilar
gotaralr:

-quru 0zl inek sudad 12,5 gr;

-quru Uzslz (yagsizlasmig) sud 9,0 qr;

-quru xamalar 16,0 qr;

-quru turs sud mahsullari -=12,5 qr.

Coakilmis nimuna stekana tokulub, Gzerine xirda paylarla isti
gaynanmis su (40,2°C) olave edilerak diqgatle qarisdirilir.
Alinmis mahsulun miqgdari 100 ml olana gader su alava edilir.
Zilallarin sismasi tUglin mahsul 10-15 daqg saxlanilir. Yalniz
bundan sonra barpa edilmis quru sid mahsulu istehlak ve ya
muayina Uc¢ln hazir olur. Quru sud konservlarinin organoleptiki
gostericileri mivafiqg standartlarin va normativ—texniki sanadlerin
telablerine uygun olaraq te'yin edilir (cedval 2,5,8,11, 14) .

19.4.1. Quru sdd mehsullarinin esas qlisurlari

Qaxsimig piy dadi —sud yaginin turgsumasi naticasinda
amale galen va tez-tez rast galinen qusurdur. Bu qusuru aradan
galdirmaq UGgtin mahsul vakum seraitinde ve ya azot muhitinde
gablasdiriir. Acimig dad —sud yaginin turgsumasi naticesinde
maohsulda aci dada malik aldehid ve ketonlarin toplanmasi bele
bir qisurun emale galmasina sabab olur.

Kiflanmis meahsul iyi ve dadi —yiuksak namisliya ve havasi
pis deyisirilen anbar binalarinda hermetik olmayan gablarda
saxlanilan quru stid mahsullarinda bu qusur yarana bilir.

Quru sud mehsullarinin  barkiyib daslasmasi —hermetik
olmayan gablarda saxlanilan sid mahsullarinin namisliyi udmasi
naticasinda bu qusur emals galir.

Hallolmanin azalmasi -istehsal zamani yuksak qurutma
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temperaturansinin verilmasi ve hamginin quru sididn namislen-
masi zamani zllallarin kolloid halinin deyismasi naticesinde bu
qUsur yaranir. Quru sud mahsullarinin rangini tindlagsmasi-
ylksak namislik seraitinde hermetik olmayan qablarda uzun
muddat saxlanma zamani quru sid mahsullarinda melanoidlerin
amale galmasi onlarin rengini dayiserek bela bir qusurun
yaranmasina sabab olur.

Balig iyi ve dadi —quru slidda olan lesitin pargalanan za-
man, onun pargalanma mahsullari bels iyin ve dadin emala gal-
masina sabab olur.

61-ci cadvale aid qeyd: Birinci nbv quru (zli sddiin ticarat
soboakolerinds, ictimai iase sebekalarinde ve hamcinin berpa
edilmis sud va sud meahsullarinin islenildiyi yerlarde istifadesine
icaze verilmir. Bele quru sid yeniden emala ve ya qida
sonayesinin diger sahalarinds istifade edilmak lGglin génderilir.

Usaq gidalari hazirlamaq Ugin istifade olunan quru sudin
batln organoleptiki gostericilari 8'la ndv tgln ta'yin edilon butin
keyfiyyat taleblerine cavab vermalidir.

Cadval 61
Quru 0zld sidin organoleptiki keyfiyyat gdstericilari
Gétaricile-rin Quru Uzli sudin xdsusiyyatlari
adlari ©’la név Birinci név

Dadi va iyi Tozlama-qurutma Usulu ile | ©'la névde oldugu kimi, zasif
gqurudulmus pasterize olun- | yem dadina, tozlama-qurut-
mus ve tebage- qurutma | ma Usulunda ise gaynadilmis
Gsulu ile  qurudulmus | sld dadina icazs verilir

gaynadilmis side maxsus,
he¢ bir kenar qarisigi olma-

yan iy va dad
Konsis- Xirda tozsakilli ve ya bir az | Xirda toz gaklinde ve ya az
tensiyasi deanavarlenmis quru sid to- | denavarlesmis quru sid to-

zu. Mexaniki te'sir natice- | zu. Tabaga Usulu ile qurutma
sinde asanligla dagilan, az | zamani isexirda hissaciklor-
migdarda barkimis kitla- | dan ibarat olur.

larin olmasina icaza verilir
Rangi Tozlama qurutma Usulu ile | Tozlama qurutma Usulu ile
qurudulmus siidde ag, | qurudulmus sidds ag, azca
azca sarlya cgalan reng. | sariya c¢alan rong. Teabaqge
Tabagse qurutma Ugulunda | qurutma Usulunda iso
ise sarimtil rang sarimtil rang. Bu névda yuk-
sok temperatur naticasinda
yaranmis ayri-ayri hissacik-
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| lara rast galinir

Cadval 62

Quru Uzlb sudun fiziki-kimyavi keyfiyyat gostaricilori

Quru 0zIU sud Uglin normalar
20%-li 25%-li GzIU sud '
L yagli- | Tozlama —qurutma Tebegs | Usaq gi-
Gdstaricilerin " qurutma |dasi mah-
qda ve dsulu -
adlari nagliyyat Usulu sullari
e | e ey | e | T2
da da tarasinda | tarasinda que
Noemigliyin
kutlace migdari 4.0 4.0 4.0 5.0 3.0
%-dan ¢ox ol-
mayaraq
Yagin kutlaca
migdari %-den | 20,0 25,0 25,0 25,0 25,0
cox olmayaraq
Zilallarin kitle-
co miqdari %- i i i ) 23.0
dan ¢ox olma-
yaraq
hall olunma in-
deksi, xam ¢o-
kintindn mig-
2
dan (smj8la | o5 | g4 0,3 0,3 .
név Ugln
Birinci ndv dgun
0,4 Usaq gidasi 014 014 1:5 0'1
Ugln '
Tursulug
TO(ternera gora) 21 7 21 21 17
Tomizliyi, I | I I |
grupla
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Cadval 63

Quru UzlG sidun mikrobioloji keyfiyyat gostericilari

Quru UzlU sid Gglin norma

Usaq qi-
Gostericilerin adlari O'la Birinci dasi
A . mahsul-
nov nov .

lari isteh-

sal G¢ln
Mezofil aerob ve faklltativ anaerob
mikro-organizmlerin 1,0 gr quru std- | 50000 | 70000 25000
da migdari, KOB, ¢ox olmayaraq

Bagirsaq c¢oplari grupu bakteriyala-
rin (koli-formali bakteriyalar) 1,0 gr
20% ve 25%-li yaghhga va 1,0 gr
usaq gidasi Ggln olan quru sidde
migdari

Yol verilmazdir

Patogen mikro-organizmler, o}
cumladan salmonellalar, 25 gr quru
sudds

Yol verilmazdir

Koaqulyasiya edan stafilokokklarin - - Yol
1,0 gr quru stdda miqgdari verilmaz
dir
Mayalarin 1,0 qgr quru sudds i i 10
migdari, vah, ¢ox olmayaraq
Kif gdbaeleklarinin 10 gr quru sudds i i 50
migdari, vah, ¢ox olmayaraq
Cadval 64
Yagsizlagdiriimig quru sudin organoleptiki  keyfiyyast

ostaricilori

Yagsizlasdiriimis quru sidin xdsusiyyatleri

Gostari- ~
- Tozlama —qurutma Tebage-qurutma tsulu
cilerin adlari | .. . " . N
Usulu ile alinan quru sud ilo alinan quru sud
Dad va iyi Kenar dada va iya malik | Yeni pasterize olunmus

olmayan yeni pasteriza
olunmus yagsizlasdiril-
mis sidin dadi ve iyi.
Haddan artiq pasterize
olunmus (gaynamisg) su-
din dadina icaza verilir.

yagsizlasdiniimis sudin
dadi ve iyi. Kenar dad
va iy yolverilmazdir.
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Konsistensi | Xirda hissaciklara malik
yasl guru toz

Xirdalanmig

den ibarat quru toz

tobagoler-

olmasina icazs verilir

Mexaniki te'sir naticesinde dagilan xirda kuitlslerin

Rengi Ag ve azaciq sarimtil | Aciq sarimtil rong
rang sarimtil rangs gadar
Coedaval 65
Yagsizlasdirilmis quru sudin fiziki-kimyavi gdstaricilori
Mahsul G¢lin norma
Gadstaricilorin adi Istehlak Nagliyyat
tarasinda | tarasinda
Noemisliyin kutlace miqdart %-le ¢ox
olmayaragq 4,0 5.0
Tozlama-qurutma Usulu ile alinan quru
sud - 5,0
Tabaga —qurutma usulu ils alinan sud
Yagin kitlece miqdari  %-le  ¢ox 15 15
olmayaraqg
Zulallarin  kutlece migdan  %-le  az 320 )
olmayaraqg '
Laktozanin kutlece miqdari %-lo az 500 _
olmayaraqg '
Hall olma indeksi sm? xam ¢oklntl, gox
olmayaraq 0,2 0.4
Tozlama-qurutma Usulu ils alinan quru
sud
Tabage —qurutma Usulu ile alinan quru . 1,5
sud
Tursulugu, T°, cox olmayaraq 20 21
Tomizlik, grupla, asagdi olmayaraq 1 11
Qalayin kltleace miqgdari  %-le ¢ox 0,01 0,01
olmayaraq
Misin  kdtleca  miqdari  %-la  ¢ox
olmayaraqg
Qurgdusun Yol verilmazdir
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Cadvael 66
Yagsizlagdiriimig quru sidin mikrobioloji  keyfiyyat
gOstericilari

Mahsul G¢lin norma
Gdstaricilorin adi Istehlak Nagliyyat
tarasinda tarasinda

Mezofil aerob ve faklltstiv anaezob
mikroorganizmlarin Gmumi migdari, 1 50000 100000
g mahsulda vah, cox olmayaraqg
Patogen mikroorganizmlerin, o
cumladan salmonellalarin migdari, 25 Yol verilmazdir
gr mahsulda

Bagirsaq c¢opleri  bakteriyalarinin
migdari, 0, 1 gr mahsulda

Yol verilmazdir

Cadval 67
Ixracata gedan yagsizlasdiriimis quru sidin organoleptiki
gostaricileri
GOStZZ?”e”n Mahsulun xususiyyatleri
Dadi va iyi Yeni pasterize olunmus yagsizlagdiriimis sudin
iyi vo dadi. Kenar iy ve dadlar yolverilmazdir.
Hadden artiq pasterizea olunmus (gaynadiimig)
sudun iyi ve dadina icaza verilir.
Konsisten- Xirda hissacikli quru toz. Mexaniki ta'sir zamani
siyasl dagilan az miqdarda bark hissaciklerin olmasina
icaze verilir
Rangi Ag, azaciq sarlya galan reng

Codval 68
Ixracata geden yagsizlasdirniimig quru sudun fiziki —kimyavi
keyfiyyat gdstaricilori

Mahsul Gc¢lin norma

Gadstaricilerin adi Istehlak Nagliyyat
tarasinda | tarasinda
Nemisliyin kitlece miqdar %-la ¢ox 4 4
olmayaraqg
Yagin kitlece miqdari  %-le  ¢ox 1 1
olmayaraqg
Zllallarin - kitlece miqdant %-le  az 32,0 32,0
olmayaraq
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Laktozanin kutlece miqdari %-lo az 500 )

olmayaraqg '

Hall olma indeksi sm?® xam ¢oklntl, gox 0,2 0,4

olmayaraq ve ya faizle az olmayaraq 98 96

Tursulugu, T°, cox olmayarag 18 18

Va ya sid tursusu %-ls ¢ox olmayaraq 0,16 0,16

Tamizlik, grupla, asagdi olmayaraq 11 11

Qalay duzlari (galaya ¢evirma yolu ile) 1

k hsulda mg cox olmayara 100 100
g ms q¢ yaraq

Mis duzlari (misa ¢evirma yolu ila) 1 kq 5 5

mahsulda mg ¢ox olmayaraq

Qurgdusun duzlar Yol verilmazdir

Cadval 69

Ixracata geden yagsizlasdiriimis quru sidin mikrobioloji

keyfiyyeat gbstaricilori

Mahsul G¢iin norma
Gostericilerin adi Istehlak Nagliyyat
tarasinda | tarasinda
Bakteriyalarin  Umumi  miqdar, 1 q
) 50 100
mahsulda min adadls, ¢ox olmayaraq

Patogen mikroorganizmlar

Yol verilmazdir

Bagdirsaq ¢oplari grupu bakteriyalar

Yol verilmazdir

Cadval 70

Quru xamalarin organoleptiki keyfiyat gostericilori

Goterici- Quru xamalarin xususiyystlari
larin O'la név Birinci név
adlari
Kanar iyi ve dadi Pasterize olunmus xama dad.
olmayan pasteriza olun- Haddan artiq pasterize olunmus
Dadi va mug xama dadi va iyi xama, arinmis yag, zaif piy ve zaif
iyi yem dadina icazs verilir.
Konsiste | Xirda hissacikli quru toz. Ola névda oldugu kimi. Barkimig
n- Mexaniki ta"sir naticesin- katlali, kdvrak strukturaya icaze
Siyasli da tez dagilan xirda verilir.
barkimalerin olmasina
icazs verilir.
Rangi Ag sarimtil ¢alarli reng Ola névda oldugu kimi. Ayri-ayri
saralmis denaciklarin (yaniq)
olmasina icazs verilir.
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Qeyd: Birinci név quru xamalar istehsalata yeniden emala
gonderilir.

2. Birinci ndv quru xamalarda yuxarida gosterilen dad va iy
qgusurlarinin birinin olmasina icaza verilir.

Cadval 71
Quru xamalarin fiziki-kimyavi gdstaricilori
Gostaricilerin adi Mahsul tgin
norma
Namigliyin kitlace migdari,%-la ¢ox olmayaraq 4,0
Yagin kitlaca migdari %-le az olmayaraq 42,0
Hall olma indeksi sm®, xam ¢okiintl, a’la nov 0,2
Ucun birinci ndv Ugln, ¢cox olmayaraq 0,6
Tursulugu T° cox olmayarag 20,0
Qalayin kltleca migdari %-la ¢cox olmayaraq 0,01
Misin kitlace migdari %-la cox olmayaraq 0,0008
Qurgusun Yol verilmazdir
Cadval 72

Quru xamalarin mikrobioloji keyfiyyat gstaricilari
Mahsu tgln normalar

Gostaricilerin adlari - —
Ola nov Birinci nov

50000 70000

Mezofil aerob ve fakdiltstiv anaerol
mikroorganizmlerin 1 g mahsulda migdari
Patogen mikroorganizmler, o cimladan
salmonellalar 25 gr mahsulda
Bagirsaq ¢oplari grupu bakteriyalar 0,1 q
mahsulda

Yol verilmazdir

Yol verilmazdir

Cadval 73
Quru turs sud mahsullarinin  organoleptiki keyfiyyat
Ostaricilori
Gostericilorin
adlari
Dadi ve iyi Quru UzlG sud Ggun spesifik olan dad va iy, bir az
tursuluq hiss edilir, kenar dad ve iy yoxdur

Xisusiyysatlori

Konsisten- Xirda toz saklinda olmagla barkimis hissaciklare
siyasi rast galinir
Rang Acig sarimtil va ya sarimtil
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Cadval 74

Quru turg sud mahsullarinin fiziki-kimyevi keyfiyyot

gostaricilori
Gostaricilarin adi Mezzl;lrlnl;gun

Namigliyin kutlace migdari,%-la ¢ox olmayaraq 4,0
Yagin kutlace migdar %-ls az olmayaraqg 25,0
Heall olma indeksi sm3, xam ¢oklntl, gox 0,3
olmayaraqg

Borpa edilmis (hall edilmis mahsullarin ) turs 25 0
stid mahsullarinin tursulugu T° ile gcox olmayaraq '

Mis duzlarinin kitlece migdari(mise ¢evirmaklo) 8

1 kg quru mahsulda ¢ox olmayarag

Qurgdusun duzlarinin katlaca migdari

Yol verilmazdir

Qalay duzlarinin kitleca migdari (galaya

cevirmakla) 1 kg quru mahsulda mg-la, ¢ox 100
olmayaraq
Barpa edilmis turs sid msahsullarinin tursuma

o 37-40
temperaturasi, ¢
Barpa edilmis turs sid mahsullarinin tursuma 7
mulddati, saatla ¢cox olmayaraq

Cadval 75

fao/voz beynalxalq standartlarina esasen quru stid mahsul-

larinin fiziki-kimyavi gostaricilori

Mahsulun adi
Godstericilerin adlari Quru Gzli < Qulru
siid yagsizlasmis
sud
Sad yaginin minimal migdari, %-la 26,0 -
Sid yaginin maksimal miqdari, %-la 40,0 15
Namisliyin maksimal migdari, %-le 5,0 5,0
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Cadval 76

Quru sid mahsullarinin terkibinda toksiki elementlerin
mikotoksitlerin, antibiotiklerin, hormaonal preparatlarin ve
pestisidlerin icaza verilon saviyyalaori

Mahsul

Gostericileri

Icaza verilon saviyyasi
mq/ kg, cox olmayarag

Quru sid ve sid
mamulatlari

Toksiki elementlar

Qurgdusun 0,1 (usaq qgidasi 0,05)
Kadmium 0,03
Margimis 0,05

Civa 0,005

Mis 10

Sink 5,0

Mikotoksinlar

-aflotoksin B1

Yol verilmazdir

-aflotoksin M1

< 0,0005

Antibiotiklar
tetrasiklin < 0,01gr/vah
Penisillin < 0,01gr/vah

Streptomistetin

< 0,5gr/vah

Hormonal preparatlar

Dietilstilbestrol

Yol verilmazdir

Estradiol 17B 0,0002
Pestisidlar
DDT 0,1 (0,05)
QXSQ ve QXSQ-nln 0,1 (0,05)
gamma izomeri
Heksaxloran 0,05
Cadval 77

Quru sud mahsullarinin mikrobioloji géstaricilarinin normalari

Mezofil aerob ve

Mahsulun migdari

fakultetiv Patogen
Mahsullarin anaerob mik- Bagirsaq mikroorqa-
gruplari roorganizm. ¢opleri qrupu nizmlar, o
mig. (q-da gox bakteriyalari cumladan
olmayaraq) salmonellalar
Quru sid ve sud
mahsullar
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1.Quru 0zIu sid,

inak sidu

-9'la név 5x10* 0,1 25
-birinci név 7x10* 0,1 25
2.Quru Uzsuz

inak sudu

-birbaga istifads 5x104 0,1 25
olan quru sud

-sonaye e'mall 1x104 0,1 25
Ugclin olan quru

sud

3.Quru slid 1x10° 0,1 25
mahsulu

1. Quru xamalar

ve sgokerli quru

xamalar

-9'la ndv 5x10% 0,1 25
-birinci nov 1x10° 0,1 25

20. NORMATIV TEXNIKI S9N®DL3®R

DOST 9225-84. Sud ve siid mahsullar.

DOST 13277-69. Pasterize edilmis sud.

TS 49886- 82. Yagsiz bisirilmis sud.

DOST. 13277-89. Yagh bigirilmis std (yaghihg: 1,0; 4,0; 6,0%)

DOST 13277-89. Zilalli sud (yaghihg: 1,0; 2,5%).

5. SST. 49-140-85. Sterilize edilmis sud (yaghlhigi 1,5; 2,5; 3,2;
3,5%)

DOST 13264-90. Senaye emall Uglin nazarde tutulmus insk
sudd.

DOST 3624-87. Siidin tursulugunun tayini Gsulu.

DOST 9225-84. Sid ve sid mshsullar. Mikrobioloji tshlil
asullari.

DOST 26809-86. Sud ve sud mshsullari. Nimunanin
g6tirdlmasi va sinaq ugln hazirlanmasi.

Az. Res. RST-362-89. Qoyun sudu. Tedarik edilon slda
talaebler.

Az. Res. RST. 363-89. Camis sudi. Teadarik edilon slda
tolablar.
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Az.Res. RST.T$-89-11-80. Zanginlasdirilmis sud zerdabi.
Texniki sortlor.

DOST 3791 Insk yagdi. Texniki sartlor.

Mtk 92 2100 XIF.MN. 04 0500100 (kara yagt).

XIF.MN. 151 800900 (arinmis yag).

DOST 12 860-67 Vologda yagi. Texniki sertlar. MTK 922114,

DOST6822-67 Sokolad yagi. Texniki sertler, MTK 922116.

TS.10-12. 848-90-Buterbrod kerayagi.

TS. 49359-76- Pahriz kara yagi.

T$.49909-84 Slavyan kars yagi.

DOST 3626-73 Sid ve sid mehsullari. Nemliyin ve quru
maddalarin ta'yin edilmasi Usullari.

DOST 5867-90 Sid ve sid mshsullari . Yagllhigin te'yin
edilmasi.

DOST 3624-92 Sid ve siid mahsullari. Tursulugun titrometrik
usullarla ta’yini.

DOST 26781-85 Siid PH-In ta"yini Gsulu.

DOST 3627-81 Siid mehsullari - Natrium xloridin te"yini Gsullari.

DOST 9225-84 Sud ve sid mshsullari. Mikrobioloji muayine
asullari.

DOST 26927-86 Orzaq xammallari va gida mahsullari. Civanin
te'yini Gsullari.

DOST 26929-86 ©Orzaq xammallari ve qida mahsullari.
Ndmunalarin  hazirlanmasi. Toksiki elementlarin ta'yin
edilmasi Ug¢ln minerallagdiriimanin apariimasi.

DOST 26928-86 8rzaq xammallari ve gida mahsullari. Demirin
ta’yini Gsullari.

DOST 26930-86 ©rzaq xammallari ve gqida mahsullari
Marguimusun ta’yini Usullari.

DOST 26931-86.9rzaq xammallari ve gida mahsullari. Misin
tayini Usullari.

DOST 26932-86 ©Orzaq xammallari ve qida mahsullari.
Qurgusunun ta’yini Usullari.

DOST 26933-86 ©rzaq xammallari va gida mshsullan.
Kadmiumun te’yini Gsullari.

DOST 26934-86 Orzaq xammallari ve gida mehsullari. Sinkin
ta’yini Gsullan.

DOST 26935-86 9rzaq xammallan ve gida mehsullari. Qalayin
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te'yini Gsullari.

Orzaq xammallari ve gida mahsullarinin keyfiyystinin sanitariya
normalari ve onlarin keyfiyyatina olan tibbi-bioloji telablar.

SSRI Sehiyya Nazirliyi, 1990-ci il.

DOST 25509-82. Yagd istehsali senayesi. Terminlor ve
anlayiglar.

DOST 23452-79 Sid ve sid mehshsullari. Uzvi xlor
pestisidlerinin qaliqg migdarinin te’yini Gsullari.

Standart for butter and whey butter.

Standart NA-1(1971).

Standart for butteroil.

Standart NA-2(1973).

CAC/Vol, XVI-Ed.I, part II.

Joined FAO/WHO Food standart Programme Codex
alimentorius commission. «Qida mahsullarinin  kimyavi
torkibi», soraq kitabi1 2-ci cild, Moskva; Aqropromizdat,
1987-ciil.

DOST 7616086. Boark pendirlor.

Texniki gotrlar

MTK 929511; 952512. XIF. M.N. 04060900 (yagh pendirler
grupu dgin)

DOST 27599-88. Pendirqayirma senayesi. Terminlor ve
anlayiglar.

DOST 26809-86. Siid ve siid mahsullari. Qabuletma qaydalari.
Numunalerin géturilmasi ve tahlile hazirlanmasi tsullari.

DOST 26929-86. ©rzaq xammallari ve qida mahsullari.
NUmunalarin hazirlanmasi. Toksiki elementlorin tayini Ugun
minerallagsdirmanin apariimasi.

International individual standarts forcheses standart N C-1
(1996) Cheddar.

Standard NC-1(1966) Edam

Standard NC-1 (1966) Qouda

Standard NC-1 (1966) Emmantler

CAC /vol. XVI.-Eol. 1, part llI

Joind FAO ( WHO Food Standard programme Codex alimen-
tarius commision

DOST 2903-78 Seker qatiimis Gzll gatilagdiriimis std. Texniki
sortlar. MTK 922711. XIF-MN 04029910.
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DOST 4937-85 Siid konservleri. Sokerli qatilasdiriimis xamalar.
Texniki sortlor. MTK 922721.

DOST 719-85 Sud konservleri. Qatilagdiriimis stdle hazirlanmis
vo soker gatilmis tabii kofe. Texniki sertlor. MTK 922712.

DOST 1923-78 Siud konservieri. Sterilize edilmis ve
gatilagdiriimis sud. Texniki sartlar. MTK 922714.

DOST 477-69 Siud konservileri. Yagsizlagdirilmis ve soker
gatilmis qatilasdiriimis sud. Texniki sortlor. MTK 922715
XIF MN-040210910.

DOST 8764-73 Sud konservlari. Nazarst Usullari.

DOST 23651-79 Konservlesdiriimis siid mehsullari. Qablasdir-
ma va markalanma.

DOST 27709-88 Qatilasdirimis siid konservleri. OzIGllyin
dlglilmasi Usulu. (Uzli seker gatilmis gatilasdiriimis sid
Ugun va Uzsuz saker gatimis qatillasdiriimis sud Ugln
standart)

Standart Ne A A (1971)

CAC | VOL. XVl-ed.1.part Il

Joind FAO| WHO Food Standart programme

Codex alimentaris commission

DOST 4495-87. Quru Uzl( sud. Texniki sartlor. Mahsula tasnifat
kodu: 922310 XIF TN 040210.

DOST 10970-87. Yagsizlisdinlmis (lizsiiz) quru sid. Texniki
sortlor. Mahsula tasnifat kodu: 922360.

DOST 1349-85. Quru xammallar. Texniki sertlar. MTK 922320.

DOST 23621-79 E. Ixracata geden yagsizhisdiriimis quru inak
sudul. Texniki sertlar. MTK 922000.

DOST 10382-89. Quru turs siid mahsullari. MTK 922350.
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