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1.1 M¦XTᴄLĶF  NAR SORTLARINDA BᴄZĶ  FENOL BĶRLᴄķMᴄLᴄRĶNĶN 

TᴄDQĶQĶ 
1
Nᴅbiyev ᴄhᴅd ᴄli oĵlu 

2
Qasēmova Afᴅt Ayᴅt qēzē 

3
Aslanova Mehriban Sahib  qēzē 

Azᴅrbaycan Texnologiya Universiteti 

Gᴅncᴅ ĸ, ķ.Ķ.Xᴅtai, 103 
1
ahad.nabiyev@mail.ru 
2
afet-kasumova@rambler.ru 

3
vusalmirzeyev85@gmail.com 

Aar sºzlϸr: nar sortlarē ï Yeni G¿leyĸϸ, Bala M¿rsϸl, fenol birlϸĸmϸlϸri - hallol-

ql¿kozid, hallol turĸusu, (+) katexin, (-) epikatexin   

         X¿lasϸ: Fenol birlϸĸmϸlϸri y¿ksϸk antioksidant, antimikrob, antimutagen vϸ digϸr 

xassϸlϸrϸ malik olduĵuna gºrϸ nar meyvϸsindϸ onlarēn bir ox n¿mayϸndϸlϸrinin olmasē 

insanlarēn saglamlēĵē baxēmēndan ox ºnϸmlidir. Xromato-mass-spektrometriya analiz 

¿sulunun kºmϸyi ilϸ nar sortlarēnēn fenol birlϸĸmϸlϸri ilϸ zϸngin olmasē m¿ϸyyϸn edilmiĸdir. 

Nar sortlarēnēn m¿qayisϸli tϸhlilindϸn mϸlum olmuĸdur ki, Bala M¿rsϸl vϸ Yeni G¿leyĸϸ 

sortlarē digϸr sortlarla m¿qayisϸdϸ fenol birlϸĸmϸlϸri ilϸ daha zϸngindir. Ona gºrϸ dϸ ºlkϸ 

ϸrazisindϸ qeyd olunan sortlarēn ϸkin sahϸlϸrinin geniĸlϸndirilmϸsi tºvsiyϸ olunur.   

       Giriĸ. Fenol birlᴅĸmᴅlᴅri bioloji vᴅ fizioloji aktivliyᴅ malik olmaqla, onlarēn ayrē-ayrē 

n¿mayᴅndᴅlᴅri insan saĵlamlēĵēna m¿sbᴅt tᴅsir gºstᴅrir. Bu birlᴅĸmᴅlᴅr bitkilᴅrin, o c¿mlᴅdᴅn  

ayēn, xurma meyvᴅsinin, ¿z¿m¿n, subtropik bitkilᴅrin, narēn vᴅ digᴅr meyvᴅ tᴅrᴅvᴅzlᴅrin 

tᴅrkibindᴅ geniĸ yayēlmēĸdēr [1,4,7].  

Fenol birlᴅĸmᴅlᴅri insan orqanizmindᴅ daim baĸ verᴅn maddᴅlᴅr m¿badilᴅsi prosesindᴅ 

iĸtirak edirlᴅr. Onlar qan dºvranē prosesinin tᴅnzimlᴅnmᴅsindᴅ, yaddaĸēn mºhkᴅmlᴅnmᴅsindᴅ, 

yorĵunluĵun aradan qaldērēlmasēnda, xolesterinin normada saxlanmasēnda m¿h¿m ᴅhᴅmiyyᴅt 

kᴅsb edirlᴅr [3]. Fenol birlᴅĸmᴅlᴅri  insan orqanizmindᴅn radiasiyanēn xaric olunmasēna kºmᴅk-

lik gºstᴅrᴅn ᴅn m¿h¿m faktorlardan biridir. Ona gºrᴅ dᴅ radiasiuyaya mᴅruz qalan insanlarēn 

fenol birlᴅĸmᴅlᴅri ilᴅ zᴅngin olan qida mᴅhsullarē ilᴅ qidalanmalarē mᴅslᴅhᴅt gºr¿l¿r [6]. Fenol 

birlᴅĸmᴅlᴅri y¿ksᴅk antioksidant, antimikrob, antimutagen vᴅ antivirus xassᴅlᴅrinᴅ dᴅ 

malikdirlᴅr [2]. Onlar b¿t¿n canlēlarda bᴅzi xᴅstᴅliktºrᴅdici mikroorqanizmlᴅrin fᴅaliyyᴅtini 

dayandērērlar. Onlarēn tᴅsirindᴅn bᴅzi bitkilᴅrdᴅ he bir xᴅstᴅlik ᴅmᴅlᴅ gᴅlmir. Fenol 

birlᴅĸmᴅlᴅri ilᴅ zᴅngin olan bitki mᴅnĸᴅli qida mᴅhsullarē, demᴅk olar ki, oksidlᴅĸmᴅ prosesinᴅ 

mᴅruz qalmērlar. Bu da onlarēn tᴅrkibindᴅ fenol maddᴅlᴅrinin  ox olmasē ilᴅ izah olunur. Fenol 

birlᴅĸmᴅlᴅri ilᴅ zᴅngin olan bitki mᴅnĸᴅli mᴅhsullar uzun m¿ddᴅt keyfiyyᴅtli saxlanma ¿¿n 

daha ᴅlveriĸlidirlᴅr.  

ᴄdᴅbiyyat materiallarēnēn araĸdērēlmasēndan mᴅlum olmuĸdur ki, nar vᴅ onun ĸirᴅsi fenol 

birlᴅĸmᴅlᴅri ilᴅ zᴅngindir [5]. Fenol birlᴅĸmᴅlᴅrinin, hᴅminin onun ayrē-ayrē n¿mayᴅndᴅlᴅrinin 

miqdarē nar ĸirᴅsindᴅ o qᴅdᴅr dᴅ geniĸ tᴅdqiq edilmᴅmiĸdir.    

Tϸdqiqat obyekti vϸ metodikasē. Tᴅdqiqat obyekti kimi ᴅnᴅnᴅvi nar sortlarēndan Bala 

M¿rsᴅldᴅn, yeni sortlardan isᴅ Yeni G¿leyĸᴅdᴅn istifadᴅ edilmiĸdir. M¿asir analiz ¿sulunun 

kºmᴅyi ilᴅ (xromato-mass-spektrometriya) qeyd olunan nar sortlarēnda fenol birlᴅĸmᴅlᴅrinin 

ayrē-ayrē n¿mayᴅndᴅlᴅrini (+) katexin, (-) epikatexin, hallol turĸusu, pedinkalagin, pinikalagin, 

p-kumar turĸusunu vᴅ s. tᴅdqiq etmiĸik [8]. 

MATERĶALLAR Vᴄ M¦ZAKĶRᴄLᴄR 

Analizin nᴅticᴅlᴅri cᴅdvᴅl 1-dᴅ vᴅ ĸᴅkil 1 vᴅ 2-dᴅ gºstᴅrilmiĸdir. Tᴅdqiqat zamanē mᴅlum 

olmuĸdur ki, fenol birlᴅĸmᴅlᴅrinin ayrē-ayrē n¿mayᴅndᴅlᴅri nar ĸirᴅlᴅrindᴅ geniĸ yayēlmaqla, 

onun on bir n¿mayᴅndᴅsi aĸkar edilmiĸdir.  
 

mailto:ahad.nabiyev@mail.ru
mailto:afet-kasumova@rambler.ru
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Cᴅdvᴅl 1 

Nar sortlarēnda xromato-mass-spektrometriya ¿sulu ilᴅ fenol birlᴅĸmᴅlᴅrinin ayrē-ayrē 

n¿mayᴅndᴅlᴅrinin miqdarca dᴅyiĸmᴅsi (¿mumi fenol maddᴅlᴅrinin %-lᴅ nisbᴅtinᴅ gºrᴅ) 

N Gºstᴅricilᴅr M.k. TOM, dᴅq Bala M¿rsᴅl Yeni G¿leyĸᴅ 

Mq/kq Mq/kq 

1. Hallol-ql¿kozid 429,1 53,295 3,1227 Izi 

2. Hallol turĸusu 633,0 43,922 12,6591 33,6771 

3. Pedinkalagin 463,0 58,654 18,4894 9,2335 

4. Pinikalagin  345,2 57,977 5,7706 Izi 

5. p-kumar turĸusu  169,1 17,555 4,5204 3,7267 

6. Halloil-NNRR-heksoza 331,2 15,865 1,8519 1,7506 

7. Siringetil-heksozid 463,1 58,476 5,4811 4,1267 

8. Qranatin 325,2 37,253 0,6127 0,5431 

9. Ellaq turĸusu 783,7 33,811 1,5175 1,4387 

10. (+) katexin 492,2 34,158 112,28 88,58 

11. (-) epikatexin 557,4 35,147 64,37 54,53 

 

Qeyd: M.K.-molekul k¿tlϸsi, TOM - tϸyin olunma m¿ddϸti  
 

Ķlk ᴅvvᴅl m¿ᴅyyᴅn olunmuĸdur ki, fenol maddᴅlᴅrinin molekul k¿tlᴅsi 169,1...783,7 

arasēnda dᴅyiĸir. Cᴅdvᴅl 1-dᴅn gºr¿nd¿y¿ kimi Bala M¿rsᴅl sortu ᴅn ox (+) katexin vᴅ (-) 

epikatexinlᴅ daha zᴅngindir. Sortlarēn m¿qayisᴅsindᴅn mᴅlum olmuĸdur ki, ᴅnᴅnᴅvi sort olan 

Bala M¿rsᴅlin tᴅrkibi Yeni G¿leyĸᴅ sortu ilᴅ m¿qayisᴅdᴅ katexinlᴅrlᴅ daha zᴅngindir. ᴄgᴅr 

Bala M¿rsᴅlin tᴅrkibindᴅ 112,28 mq/kq (+) katexin olmuĸdursa, bu gºstᴅrici yeni G¿leyĸᴅdᴅ 

88,58 mq/kq tᴅĸkil etmiĸdir. Belᴅ ki, Bala M¿rsᴅldᴅ (-) epikatexin 64,37 mq/kq olmuĸdursa, bu 

gºstᴅrici Yeni G¿leyĸᴅdᴅ 54,53 mq/kq olmuĸdur.  

Cᴅdvᴅl 1-in vᴅ ĸᴅkil 1 vᴅ 2-nin rᴅqᴅmlᴅrindᴅn mᴅlum olur ki, Bala M¿rsᴅl sortu Yeni 

G¿leyĸᴅ sortu ilᴅ m¿qayisᴅdᴅ fenol birlᴅĸmᴅlᴅri ilᴅ daha zᴅngindir. 

Cᴅdvᴅlin rᴅqᴅmlᴅrindᴅn gºr¿nd¿y¿ kimi, Bala M¿rsᴅl sortunda hallol-ql¿kozid  3,1227 

mq/kq olduĵu halda, Yeni G¿leyĸᴅdᴅ onun izinᴅ rast gᴅlinmiĸdir. Bundan baĸqa o da m¿ᴅyyᴅn 

olunmuĸdur ki, Yeni G¿leyĸᴅ sortu Bala M¿rsᴅl ilᴅ m¿qayisᴅdᴅ hallol turĸusu ilᴅ daha zᴅngin-

dir. Mᴅsᴅlᴅn, Yeni G¿leyĸᴅ sortunda 33,6771 mq/kq olmuĸdursa, Bala M¿rsᴅldᴅ bu gºstᴅrici 

12,6591 mq/kq tᴅĸkil etmiĸdir.  Fenol birlᴅĸmᴅlᴅrinin ᴅn ᴅsas keyfiyyᴅt gºstᴅricilᴅrindᴅn biri dᴅ 

p-kumar turĸusunun bitki mᴅnĸᴅli qida mᴅhsullarēnda, o c¿mlᴅdᴅn nar ĸirᴅsindᴅ oxluq tᴅĸkil 

etmᴅsi daha mᴅqᴅdᴅuyĵundur.  

Mᴅlumdur ki, p-kumar turĸusuna kofein, ferrul, sinap vᴅ digᴅr spesifik ᴅtirᴅ malik C6-C3 

sēra fenol birlᴅĸmᴅlᴅri aiddir. Bu turĸular ᴅsᴅb sisteminin tᴅnzimlᴅnmᴅsindᴅ, ¿rᴅk, qan-damar 

sisteminin fᴅaliyyᴅtinin artērēlmasēna m¿sbᴅt tᴅsir gºstᴅrir. 

Nᴅticᴅ. Belᴅliklᴅ, tᴅdqiq olunan nar sortlarē ayrē-ayrē fenol birlᴅĸmᴅlᴅri ilᴅ zᴅngindir. Xromato-

mass-spektrometriya ¿sulunun kºmᴅyi ilᴅ m¿ᴅyyᴅn olunmuĸdur ki, Bala M¿rsᴅl sortu Yeni 

G¿leyĸᴅ sortu ilᴅ m¿qayisᴅdᴅ fenol birlᴅĸmᴅlᴅrinin ayrē-ayrē n¿mayᴅndᴅlᴅri ilᴅ daha z ᴅngindir. 

Ona gºrᴅ dᴅ ᴅhalimizi b¿t¿n ilboyu Bala M¿rsᴅl sortundan hazērlanmēĸ nar ĸirᴅsi ilᴅ tᴅmin 
etmᴅk insanlarēn saĵlamlēĵē baxēmēndan ox ºnᴅmlidir. 

Yenilik.  Tᴅdqiqat zamanē ilk dᴅfᴅ olaraq xromato-mass-spektrometriya ¿sulunun kºmᴅyi 

ilᴅ nar sortlarēnda fenol birlᴅĸmᴅlᴅrinin ayrē-ayrē n¿mayᴅndᴅlᴅri tᴅdqiq edilmiĸdir.  

Nar sortlarēnēn m¿xtᴅlif ¿sullarla uzun m¿ddᴅt soyuducu kamerada saxlanmasēndan 

mᴅlum olmuĸdur ki, nar sortlarēnēn soyuducu kamerada TQM ĸᴅraitindᴅ saxlanmasē m¿ddᴅtin-

dᴅ narēn ᴅsas qida komponentlᴅri digᴅr variantlarla m¿qayisᴅdᴅ tᴅnᴅff¿s prosesinᴅ az sᴅrf 

olunmuĸdur.  
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Ķĸin praktik ᴅhᴅmiyyᴅti. Ķĸin praktik ᴅhᴅmiyyᴅtindᴅn mᴅlum olmuĸdur ki, fenol 

birlᴅĸmᴅlᴅri ilᴅ zᴅngin olan Bala M¿rsᴅl, Yeni G¿leyĸᴅ, Nazik qabēq vᴅ Qᴅĸᴅng nar sortlarē 

soyuducu kamerada saxlanma ¿¿n daha ᴅlveriĸlidir. Nar sortlarēnē ᴅsasᴅn TQM ĸᴅraitindᴅ vᴅ 

iki hᴅftᴅdᴅn bir az miqdarda k¿k¿rd yandērmaqla saxladēqda onun tᴅrkibindᴅki qida 

maddᴅlᴅrinin oksidlᴅĸmᴅ yolu ilᴅ paralanmasēnēn qarĸēsē xeyli alēnēr. Nar  meyvᴅlᴅrini uzun 

m¿ddᴅt keyfiyyᴅtli, ekoloji baxēmdan tᴅmiz saxlamaq ¿¿n soyuducu kamerada TQM 

ĸᴅraitinin yaradēlmasē tºvsiyᴅ olunur. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ķᴅkil 1. Bala M¿rsᴅl nar sortunda bᴅzi fenol birlᴅĸmᴅlᴅrinin maye (a) vᴅ ion (b) 

xromatoqrafiya ¿sulu ilᴅ tᴅyini 
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ķᴅkil 2. Yeni G¿leyĸᴅ nar sortunda fenol birlᴅĸmᴅlᴅrinin  

maye (a) vᴅ ion (b) xromatoqrafiya ¿sulu ilᴅ tᴅyini 

 
Ķqtisadi sᴅmᴅrᴅliliyin  ºyrᴅnilmᴅsindᴅn mᴅlum olmuĸdur ki, ᴅnᴅnᴅvi vᴅ yeni nar sortlarēnēn 

saxlanmasēnda ᴅn y¿ksᴅk mᴅnfᴅᴅt nar sortlarēnēn  TQM ĸᴅraitindᴅ saxlanmasē nᴅticᴅsindᴅ  ᴅldᴅ 

edilmiĸdir. ᴄgᴅr Bala M¿rsᴅl nar sortunun birinci varint ¿zrᴅ  saxlanmasēndan 375,80 manat 

ᴅlavᴅ gᴅlir ᴅldᴅ edilmiĸdirsa, bu gºstᴅrici ikinci variantda 335,0 manat, ¿¿nc¿ variantda isᴅ 
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243,20 manat tᴅĸkil etmiĸdir. Ona gºrᴅ dᴅ nar sortlarēnēn ºlkᴅ ᴅrazisindᴅ uzun m¿ddᴅt 

soyuducu kamerada TQM ĸᴅraitindᴅ saxlanmasē tºvsiyᴅ olunur.  
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ʀʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʝ ʬʝʥʦʣʴʥʳʭ ʩʦʝʜʠʥʝʥʠʡ ʚ ʥʝʢʦʪʦʨʳʭ ʩʦʨʪʘʭ ʛʨʘʥʘʪʘ 

ɸʭʘʜ ɸʣʠ ʦʛʣʳ ʅʘʙʠʝʚ, ɸʬʘʪ ɸ̫ ʪ ʢʳʟʳ ʂʘʩʫʤʦʚʘ, ʄʝʭʨʠʙʘʥ ʉʘʭʠʙ ʢʳʟʳ ɸʩʣʘʥʦʚʘ 

 

ʂʣʶʯʝʚʳʝ ʩʣʦʚʘ: ʩʦʨʪʘ ʛʨʘʥʘʪʘ ï ɽʥʠ ɻʶʣʝʡʰʘ, ɹʘʣʘ ʄʫʨʩʘʣ, ʬʝʥʦʣʴʥʳʝ ʩʦʝʜʠ-

ʥʝʥʠʷ -ʛʘʣʣʦʣ-ʛʣʶʢʦʟʠʜ, ʛʘʣʣʦʚʘʷ ʢʠʣʦʪʘ, (+) ʢʘʪʝʭʠʥ, (-) ʵʧʠʢʘʪʝʭʠʥ 
 

ʀʟ ʨʝʟʫʣʴʪʘʪʦʚ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʡ ʩʪʘʣʦ ʠʟʚʝʩʪʥʦ, ʯʪʦ ʩʦʨʪʘ ʛʨʘʥʘʪʘ ʙʦʛʘʪʳ ʨʘʟʣʠʯʥʳʤʠ 

ʬʝʥʦʣʴʥʳʤʠ ʩʦʝʜʠʥʝʥʠʷʤʠ. ʉ ʧʦʤʦʱʴʶ ʭʨʦʤʘʪʦ-ʤʘʩʩ-ʩʧʝʢʪʨʦʤʝʪʨʠʠ ʙʳʣʦ ʚʳʷʚʣʝʥʦ, 

ʯʪʦ ʩʦʨʪ ɹʘʣʘ ʄʫʨʩʘʣ ʙʦʣʝʝ ʙʦʛʘʪ ʬʝʥʦʣʴʥʳʤʠ ʩʦʝʜʠʥʝʥʠʷʤʠ, ʯʝʤ ʥʦʚʳʡ ʩʦʨʪ ɽʥʠ 

ɻʶʣʝʡʰʘ. ʇʦʵʪʦʤʫ ʮʝʣʝʩʦʦʙʨʘʟʥʦ ʦʙʝʩʧʝʯʠʚʘʪʴ ʥʘʩʝʣʝʥʠʝ ʢʘʯʝʩʪʚʝʥʥʳʤ ʛʨʘʥʘʪʦʚʳʤ 

ʩʦʢʦʤ, ʧʦʣʫʯʝʥʥʳʤ ʠʟ ʩʦʨʪʘ ɹʘʣʘ ʄʫʨʩʘʣ ʚ ʪʝʯʝʥʠʝ ʚʩʝʛʦ ʛʦʜʘ. 
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                                                          SUMMARY  

Research the phenolic materials in different sorts of pomegranate 

Nabiyev Ahad Ali , Gasimova Afat Ayat, Aslanova Mehriban Sahib   
 

Key words: sorts of pomegranate ï Yeni Guleysha, Bala Mursal, phenolic materials ï 

hallol-glukozid, hallol acid, (+) katechin, (-) epikatechin 
 

At results of reserch intelligible what sorts of pomegranate rich at different phenolic ma-

terials. The figures of xromato-mass-spektrometry to show the sort of Bala Mursal over rich 

phenolic materials, but new sort Yeni Guleysha. Because expedient guaranty humans quality 

pomegranate juice.  
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1.2. XᴄMĶRĶN YOĴRULMASI ZAMANI UNUN SUUDMA QABĶLĶYYᴄTĶNᴄ  

TᴄSĶR EDᴄN AMĶLLᴄR 

 

 Eldᴅniz ᴄnvᴅr oĵlu Bayramov  

Azϸrbaycan Texnologiya Universiteti 

Gϸncϸ ĸϸhϸri, ķ.Ķ.Xϸtai pr. 103 

                                                                  eldaniz@rambler.ru 

 

Aar sºzlϸr:  un, su, xϸmir, z¿lal, niĸasta, pentozanlar, kleykovina, yoĵurma, suudma 

qabiliyyϸti. 

X¿lasϸ. Mϸqalϸdϸ buĵda vϸ ovdar unundan xϸmirin yoĵrulmasē zamanē unun suudma 

qabiliyyϸtinϸ tϸsir edϸn amillϸr, suudma zamanē unun komponentlϸrinin rolu vϸ iĸtirakē, baĸ 

verϸn proseslϸrin xarakteri, xϸmirin formalaĸma x¿susiyyϸtlϸri tϸdqiq edilmiĸdir. 

Gºstϸrilmiĸdir ki, ϸgϸr unda z¿lalēn miqdarē, bunun da nϸticϸsindϸ unun suudma qabiliyyϸti az 

olarsa unu ϸlavϸ olaraq xērdalanmaya mϸruz etmϸklϸ mexaniki zϸdϸlϸnmiĸ niĸasta dϸnϸlϸrinin 

miqdarēnē, bunun da sayϸsindϸ unun suudma qabiliyyϸtini artērmaq olar. Hϸminin 

gºstϸrilmiĸdir ki, unun niĸastasē da z¿lalē ϸvϸz edϸ bilϸr bu ĸϸrtlϸ ki, dϸyirmanda un¿y¿tmϸ 

prosesindϸ niĸasta dϸnϸlϸrinin y¿ksϸk dϸrϸcϸdϸ mexaniki zϸdϸlϸnmϸsinϸ nail olunsun. 

Giriĸ. ᴄhalinin ºrᴅyᴅ olan tᴅlᴅbatēnēn ºdᴅnilmᴅsi vᴅ saĵlamlēĵēnēn tᴅmin edilmᴅsi 

Azᴅrbaycan Respublikasē hºk¿mᴅtinin siyasi-iqtisadi strategiyasēnda hᴅmiĸᴅ ºndᴅ duran 

mᴅsᴅlᴅlᴅrdᴅndir. ¢ºrᴅyin keyfiyyᴅti ilk nºvbᴅdᴅ xᴅmirᴅ qatēlan xammallarēn nºv¿ndᴅn vᴅ 

onlarēn keyfiyyᴅtindᴅn asēlēdēr. ¢ºrᴅyin keyfiyyᴅtinᴅ vᴅ qidalēlēq dᴅyᴅrinᴅ tᴅsir edᴅn amillᴅrdᴅn 

biri dᴅ sudur. Xᴅmirᴅ qatēlan suyun miqdarēnē artērdēqda vᴅ ya azaltdēqda ºrᴅyin keyfiyyᴅti vᴅ 

qidalēlēq dᴅyᴅri m¿vafiq olaraq azalēr vᴅ ya artēr. Ona gºrᴅ ºrᴅyin keyfiyyᴅtinin vᴅ qidalēlēq 

dᴅyᴅrinin y¿ksᴅldilmᴅsindᴅ, elᴅcᴅ dᴅ tᴅnzimlᴅnmᴅsindᴅ su m¿h¿m ᴅhᴅmiyyᴅt kᴅsb edir. 

       ᴄdᴅbiyyat mᴅnbᴅlᴅrindᴅn m¿ᴅyyᴅn edilmiĸdir ki, xᴅmirin vᴅ ºrᴅyin formalaĸmasēnda 

suyun rolu olduqca bºy¿kd¿r vᴅ m¿h¿m funksiyalarē yerinᴅ yetirir. Su niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin 

ĸiĸmᴅsinᴅ vᴅ isitmᴅ zamanē kleysterlᴅĸmᴅsinᴅ sᴅbᴅb olur. Bundan baĸqa su kleykovinanēn 

formalaĸmasēna kºmᴅklik edir, bir m¿hit olaraq xᴅmirdᴅ duzu hᴅll etmᴅyᴅ vᴅ fermentativ 

reaksiyanē aktivlᴅĸdirmᴅyᴅ imkan verir, ºrᴅyin ᴅtirli, i hissᴅsinin mᴅsamᴅli olmasēna sᴅbᴅb 

olur. Una ᴅlavᴅ edilᴅn su niĸasta, z¿lal vᴅ pentozanlar tᴅrᴅfindᴅn udulur. Xᴅmiryoĵurma 

zamanē qatēlan suyun miqdarēnē artērdēqda vᴅ ya azaltdēqda, xᴅmirin ºzl¿l¿y¿, ºrᴅyin 

keyfiyyᴅti vᴅ qidalēlēq dᴅyᴅri m¿vafiq olaraq azalēr vᴅ ya artēr. Bu dᴅyiĸmᴅlᴅr unun 

keyfiyyᴅtindᴅn vᴅ sortundan, hᴅminin taxēl dᴅninin becᴅrildiyi iqlim ĸᴅraitindᴅn, elᴅcᴅ dᴅ 

reseptura komponentlᴅrindᴅn asēlē olaraq m¿xtᴅlifdir [1,2,3,4,5]. Hᴅtta eyni sortda olan 

m¿xtᴅlif un partiyalarēnēn suudma qabiliyyᴅti dᴅ eyni deyildir. Buna gºrᴅ unun suudma 

qabiliyyᴅti xᴅmirin nᴅmliyinᴅ, ºrᴅk mᴅhsullarēnēn ēxēmēna vᴅ keyfiyyᴅtinᴅ nᴅzᴅrᴅ arpacaq 

dᴅrᴅcᴅdᴅ tᴅsir edir. Suudma qabiliyyᴅti az olan undan tᴅlᴅb olunan nᴅmlikdᴅ xᴅmir hazērlamaq 

olmur, ¿nki qatēlan suyun xeyli hissᴅsi sᴅrbᴅst vᴅziyyᴅtdᴅ qalēr vᴅ xᴅmir sēyēqlaĸēr [6, 7]. 

Yapēĸqan vᴅ zᴅif xᴅmir isᴅ bºlmᴅ vᴅ yetiĸdirmᴅ ᴅmᴅliyyatlarēnēn rejimlᴅrini pozur. Nᴅmliyin 

normadan aĸaĵē salēnmasē isᴅ iqtisadi cᴅhᴅtdᴅn sᴅrfᴅli deyil, ¿nki xᴅmirin nᴅmliyini normadan 

aĸaĵē saldēqda ºrᴅk mᴅmulatlarēnēn ēxēmē, yᴅni 100 kq undan alēnan ºrᴅklᴅrin miqdarē azalēr. 

Belᴅ olduqda yarēmfabrikatlarēn vᴅ hazēr mᴅhsullarēn normalkeyfiyyᴅtdᴅ alēnmasē ¿¿n unun 

suudma qabiliyyᴅtini tᴅnzimlᴅmᴅk tᴅlᴅb olunur. Bu vᴅzifᴅnin ºhdᴅsindᴅn gᴅlmᴅk ¿¿n unun 

suudma qabiliyyᴅtinᴅ tᴅsir edᴅn amillᴅrin tᴅdqiqi aktual xarakter daĸēyēr. 

mailto:eldaniz@rambler.ru
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Tᴅdqiqatēn mᴅqsᴅdi xᴅmirin yoĵrulmasē zamanē unun suudma qabiliyyᴅtinᴅ niĸasta, 

kleykovina z¿lallarē vᴅ pentozanlarēn tᴅsirini, xᴅmirin formalaĸmasē prosesindᴅ onlarēn rolu vᴅ 

iĸtirakēnē tᴅdqiq etmᴅkdir.  

Tᴅdqiqat obyekti su, xºrᴅk duzu vᴅ preslᴅnmiĸ mayadan istifadᴅ etmᴅklᴅ buĵda vᴅ 

ovdar unlarēndan ayrē-ayrēlēqda hazērlanan ºrᴅk xᴅmirlᴅridir. 

Tᴅdqiqatēn metodikasē nᴅzᴅri tᴅdqiqatlar mºvcud ᴅdᴅbiyyatlarēn vᴅ internet 

resurslarēnēn verilᴅnlᴅrinᴅ, tᴅcr¿bi tᴅdqiqatlar isᴅ unun suudma qabiliyyᴅtinin vᴅ xᴅmirin reoloji 

xassᴅlᴅrinin farinoqrafik tᴅyini metodikasēna ᴅsaslanēb [8].  

 

MATERĶALLAR Vᴄ M¦ZAKĶRᴄLᴄR 

 

Yoĵurma prosesindᴅ niĸasta, z¿lal vᴅ pentozanlarēn udduĵu suyun miqdarē xᴅmirin 

elastikliyini vᴅ yumĸaqlēĵēnē sᴅciyyᴅlᴅndirmᴅyᴅ imkan verir. Bundan baĸqa xᴅmirin susaxlama 

qabiliyyᴅti biĸmiĸ ºrᴅyin uzun m¿ddᴅt tᴅzᴅ qalmasēnē tᴅmin edir. 

M¿ᴅyyᴅn edilmiĸdir ki, xᴅmirᴅ qatēlan suyun miqdarēnē artērdēqca ºrᴅyin nᴅmliyi dᴅ 

m¿vafiq olaraq artēr, ºrᴅyin fiziki -mexaniki vᴅ orqanoleptik keyfiyyᴅt gºstᴅricilᴅri pislᴅĸir [9]. 

Xᴅmirin yoĵrulmasē zamanē unun komponentlᴅri tᴅrᴅfindᴅn udulan suyun miqdarē ºrᴅkbiĸirmᴅ 

texnologiyasēnda ox m¿h¿m ᴅhᴅmiyyᴅt kᴅsb edir. ¢¿nki sonda hazēr mᴅhsulun ēxēmē unun 

suudma qabiliyyᴅtindᴅn asēlēdēr. Unun suudma qabiliyyᴅtinᴅ tᴅsir edᴅn amillᴅri nᴅzᴅrdᴅn keir-

mᴅmiĸdᴅn ᴅvvᴅl bu kᴅmiyyᴅtin ºz¿ haqqēnda anlayēĸē dᴅqiq ifadᴅ etmᴅk lazēmdēr. ¢ºrᴅkbiĸir-

mᴅ texnologiyasēnda unun suudma qabiliyyᴅti dedikdᴅ normal qatēlēqlē, yaxud optimal reoloji 

xassᴅli xᴅmir hazērlamaq ¿¿n yoĵurma prosesindᴅ una qatēlan suyun miqdarē baĸa d¿ĸ¿l¿r. 

Onu da qeyd etmᴅk lazēmdēr ki, ñoptimal qatēlēqò, yaxud ñoptimal reoloji xassᴅlᴅrò kimi 

kriterilᴅrin ᴅdᴅdi qiymᴅtlᴅri haqqēnda ᴅdᴅbiyyat mᴅnbᴅlᴅrindᴅ konkret rᴅqᴅmlᴅr yoxdur. ¢¿nki 

bu kriterilᴅrin optimal qiymᴅtlᴅri unun m¿xtᴅlif sortlarē, unun m¿xtᴅlif keyfiyyᴅt qruplarē, bu 

vᴅ ya digᴅr texnoloji prosesin x¿susiyyᴅtlᴅri ¿¿n ox fᴅrqlidir.  

Bir ox ᴅdᴅbiyyatlarda verilᴅn materiallardan gºr¿nd¿y¿ kimi unun suudma 

qabiliyyᴅtini kᴅmiyyᴅtcᴅ xarakterizᴅ etmᴅk ¿¿n daha ox (Brabender firmasēnēn) farinoqraf 

cihazēndan istifadᴅ edilir. Unun suudma qabiliyyᴅtini farinoqrafda tᴅyin edᴅrkᴅn ĸᴅrti olaraq 

qᴅbul edilir ki, ēxēmē 70%-ᴅ qᴅdᴅr olan buĵda unundan hazērlanan xᴅmirin normal qatēlēĵē 500 

cihaz vahidinᴅ uyĵundur vᴅ xᴅmirin bu qatēlēqda alēnmasē ¿¿n tᴅlᴅb olunan suyun miqdarē 

unun suudma qabiliyyᴅtini ifadᴅ edir. 

Standart nᴅmlikli (12-15%) buĵda ununun suudma qabiliyyᴅtinin minimal qiymᴅti 45-50%-ᴅ, 

maksimal qiymᴅti isᴅ 70-75%-ᴅ qᴅdᴅrdir. Baĸqa c¿r desᴅk, xᴅmirin ĸᴅrti normal qatēlēqda 

alēnmasēnē, yᴅni farionqrafēn 500 cihaz vahidinᴅ uyĵun olmasēnē tᴅmin etmᴅk ¿¿n tᴅdqiq 

olunan una ¿mumi un k¿tlᴅsinin 45-75%-i miqdarēnda su qatmaq lazēmdēr [10]. Unun suudma 

qabiliyyᴅtinin 45-75% intervalēnda dᴅyiĸmᴅsi, yᴅni qatēlan suyun miqdarē tᴅdqiq olunan unun 

xassᴅlᴅrindᴅn asēlēdēr. Unun suudma qabiliyyᴅti minimal olduqda xᴅmirin nᴅmliyi 41%, 

maksimal olduqda isᴅ - 50%-ᴅ yaxēn olur. Buradan aēq aydēn gºr¿n¿r ki, xᴅmirin ᴅmᴅlᴅ 

gᴅlmᴅsindᴅ m¿h¿m rol oynayan unun suudma qabiliyyᴅti geniĸ hᴅdlᴅrdᴅ dᴅyiĸir. Ona gºrᴅ 

yarēmfabrikatlarēn vᴅ hazēr mᴅhsullarēn normal keyfiyyᴅtdᴅ alēnmasē ¿¿n unun suudma 

qabiliyyᴅtini tᴅnzimlᴅmᴅyi bacarmaq ox vacibdir. 

Unun suudma qabiliyyᴅti un hissᴅciklᴅrinin ºl¿lᴅrindᴅn asēlēdēr. Un hissᴅciklᴅrinin 

optimal ºl¿s¿ 60-100 mkm-dir. Unun komponentlᴅrinin suudma qabiliyyᴅtlᴅri ox fᴅrqlidir.  

Suudma qabiliyyᴅti y¿ksᴅk olan komponentlᴅr kleykovina z¿lallarēdēr. Mᴅsᴅlᴅn, izafi nᴅmlik 

ĸᴅraitindᴅ kleykovina z¿lallarē 1q quru maddᴅyᴅ gºrᴅ 1,5-2,0 q, niĸasta isᴅ 0,4-1,0 q su udur. 

Buradan gºr¿r¿k ki, unun tᴅrkibindᴅ miqdarca niĸastadan tᴅxminᴅn 6 dᴅfᴅ az olan kleykovina 

z¿lallarē ºz ᴅkilᴅrinᴅ gºrᴅ 2-4 dᴅfᴅ ox su udur. 

Yoĵurma prosesindᴅ xᴅmirin ᴅmᴅlᴅ gᴅlmᴅsi, xassᴅlᴅri vᴅ bunun da nᴅticᴅsindᴅ ºrᴅyin 

keyfiyyᴅti bir ox amillᴅrdᴅn, unun tᴅrkib komponentlᴅrindᴅn, x¿susᴅn dᴅ  miqdarca oxluq 
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tᴅĸkil edᴅn niĸastadan asēlēdēr [11]. Niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin suudma qabiliyyᴅti onlarēn mexaniki 

zᴅdᴅlᴅnmᴅ dᴅrᴅcᴅsindᴅn (sᴅthinin vᴅziyyᴅtindᴅn ï atlarēn olmasē, hissᴅciklᴅrin qopmasē, 

disperslik dᴅrᴅcᴅsindᴅn ï iriliyi vᴅ ya xērdalēĵē) asēlēdēr [7]. 

Buĵda ununda niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin ºl¿lᴅri m¿xtᴅlifdir. Xērda (7,5 mkm-dᴅn kiik 

ºl¿dᴅ) niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin payē: sayēna gºrᴅ 81,2%, k¿tlᴅsinᴅ gºrᴅ - 4,1%; orta ºl¿dᴅ (7,5·15 

mkm) niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin payē: sayēna gºrᴅ - 60%, k¿tlᴅsinᴅ gºrᴅ - 2,9%; iri (15·30 mkm 

ºl¿dᴅ) niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin payē: sayēna gºrᴅ - 12,8%, k¿tlᴅsinᴅ gºrᴅ - 93% tᴅĸkil edir [6]. 

ᴄgᴅr unuun ¿y¿d¿lmᴅsi prosesindᴅ niĸasta dᴅnᴅlᴅri zᴅdᴅlᴅnᴅrsᴅ onda onlar 

zᴅdᴅlᴅnmᴅmiĸ (tᴅbii) niĸasta dᴅnᴅlᴅrinᴅ nisbᴅtᴅn daha ox miqdarda su udacaq. Demᴅli, 

buradan belᴅ ēxēr ki, unun tᴅrkibindᴅ zᴅdᴅlᴅnmiĸ niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin miqdarē ox olduqda belᴅ 

unun suudma qabiliyyᴅti y¿ksᴅk; unun tᴅrkibindᴅ zᴅdᴅlᴅnmᴅmiĸ niĸasta dᴅnᴅlᴅri olduqda, 

yaxud zᴅdᴅlᴅnmiĸ niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin miqdarē az olduqda isᴅ unun suudma qabiliyyᴅti nisbᴅtᴅn 

az olacaq (eyni ĸᴅrtlᴅr daxilindᴅ). Bu istiqamᴅtdᴅ aparēlan tᴅdqiqatlarēn nᴅticᴅlᴅri ĸᴅkildᴅ 

gºstᴅrilmiĸdir. 

 
 

ķᴅkil. Normal undan yoĵrulan xᴅmirin (a) vᴅ hᴅmin unu titrᴅyiĸli dᴅyirmandan 

keirdikdᴅn sonra yoĵrulan xᴅmirin (b) farinoqramlarē. 
 

Tᴅcr¿bᴅ zamanē xᴅmir iki variantda hazērlanmēĸdēr. I variantda xᴅmir mexaniki emala 

uĵradēlmamēĸ undan yoĵrulmuĸdur (nᴅzarᴅt xᴅmiri). I variantda unun suudma qabiliyyᴅti 

47,5% olmuĸdur.  

II variantda isᴅ hᴅmin un titrᴅyiĸli dᴅyirmanda xērdalandēqdan sonra ondan xᴅmir 

yoĵrulmuĸdur. Hᴅr iki variantda eyni miqdarda su ᴅlavᴅ edilmiĸdir. Mexaniki zᴅdᴅlᴅnmiĸ 

niĸastanēn suudma qabiliyyᴅti y¿ksᴅk olduĵundan II variantda ᴅlavᴅ edilmiĸ suyun miqdarē 

z¿lallarēn hidratlaĸmasēna kifayᴅt etmᴅmiĸdir. II variantda suyun miqdarē artērēlaraq 66,4%-ᴅ 

atdērēldēqda ᴅlaqᴅli xᴅmirin alēnmasē tᴅmin edilmiĸdir. Bu bir daha onu gºstᴅrir ki, niĸasta 

dᴅnᴅlᴅri mexaniki zᴅdᴅlᴅndikdᴅ onlarēn, demᴅli unun suudma qabiliyyᴅti artēr. 

Buna gºrᴅ, hal-hazērda, xᴅmirin komponentlᴅri arasēnda suyun paylanmasēnē 

hesablayarkᴅn mexaniki zᴅdᴅlᴅnmiĸ niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin varlēĵēnē nᴅzᴅrᴅ alērlar. 

Cᴅdvᴅldᴅ 100 q quru maddᴅyᴅ gºrᴅ 96 q miqdarda su qatēlmēĸ xᴅmirdᴅ suyun 

komponentlᴅr arasēnda paylanmasē verilmiĸdir. 100 q una gºrᴅ komponentlᴅrin miqdarēnē 

100/96=1,0416 ᴅdᴅdinᴅ vurmaqla onlar arasēnda suyun paylanmasēnē faizlᴅ hesablamaq olar. 

Cᴅdvᴅldᴅn gºr¿nd¿y¿ kimi suyun 31,06%-nin kleykovina tᴅrᴅfindᴅn udulmasēna 

baxmayaraq niĸastanēn da rolu kifayᴅt qᴅdᴅr bºy¿kd¿r. Unun tᴅrkibindᴅ zᴅdᴅlᴅnmiĸ niĸasta 

dᴅnᴅlᴅrinin miqdarē 9,2%-ᴅ olmuĸdur. Sºzs¿z ki, ᴅgᴅr unda zᴅdᴅlᴅnmiĸ niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin 

miqdarē artērēlarsa onda bu fraksiyanēn udduĵu suyun da miqdarē artar. 

Unun suudma qabiliyyᴅti onun sortundan da asēlēdēr. Unun sortu nᴅ qᴅdᴅr aĸaĵē olarsa 

suudma qabiliyyᴅti o qᴅdᴅr y¿ksᴅkdir. Buĵda ununun suudma qabiliyyᴅti xᴅmirin 

yoĵrulmasēna sᴅrf edilᴅn ¿m¿mi unun k¿tlᴅsinᴅ gºrᴅ: ᴅla sort ¿¿n ï 50%, I sort ¿¿n ï 52%, 

II sort ¿¿n ï 56%, kᴅpᴅkli un ¿¿n ï 60%-dir. ¢ovdar ununun suudma qabiliyyᴅti buĵda 

ununun suudma qabiliyyᴅtindᴅn xeyli oxdur. 

Cᴅdvᴅl. 
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Xᴅmirin komponentlᴅri arasēnda suyun paylanmasē 

 

 

Komponentlᴅrin adē 

100q unda 

miqdarē,  

qramla, A 

Suyun udulmasē Suyun 

paylanmasē, 

%-lᴅ, 

C³1,0416 

q/q, 

B 

100 q una gºrᴅ qramla, 

A³B=C 

Niĸasta: 

  Å zᴅdᴅlᴅnmᴅmiĸ 

  Å zᴅdᴅlᴅnmiĸ 

Kleykovina 

Pentozanlar 

68,0 

58,8 

9,2 

14,0 

1,5 

0,43+2,00=2,43 

0,43 

2,00 

2,13 

15,0 

25,28+18,40=43,68 

25,28 

18,40 

29,82 

22,50 

- 

26,33 

19,17 

31,06 

23,44 

Cᴅmi: 83,5 19,56 96,0 100,0 

 

Unun suudma qabiliyyᴅtinᴅ tᴅsir edᴅn amillᴅrdᴅn biri dᴅ unun tᴅrkibindᴅ olan pentozan-

lardēr. Buĵda vᴅ ovdar dᴅnindᴅ pentozanlarēn miqdarē 8-10% tᴅĸkil edir. Onun 30-50%-i dᴅnin 

qabēĵēnda vᴅ aleyron qatēnda, 2,5õ4,5%-i isᴅ endospermindᴅ yerlᴅĸir. 

Sortlu ¿y¿tmᴅ zamanē pentozanlarēn ᴅsas hissᴅsi 2,3õ4% tᴅĸkil edir. Unun ēxēmē vᴅ 

tᴅrkibindᴅ dᴅnin xarici qatlarēnēn xērdalanmēĸ hissᴅciklᴅri nᴅ qᴅdᴅr ox olarsa pentozanlarēn da 

miqdarē o qᴅdᴅr ox ola bilᴅr. 

Pentozanlarēn bir hissᴅsi otaq temperaturunda ox asanlēqla ĸiĸmᴅ, dᴅqiq desᴅk, 

peptidlᴅĸmᴅ qabiliyyᴅtinᴅ malikdirlᴅr. Onlar peptidlᴅĸdikdᴅ seliyᴅbᴅnzᴅr ºzl¿ mᴅhlul ᴅmᴅlᴅ 

gᴅtirirlᴅr. Buĵda ununda pentozanlarēn ¿mumi miqdarēnēn 20-24%-i, ovdar ununda isᴅ 40%-ᴅ 

qᴅdᴅri suda hᴅllolan pentozanlardēr. Suda hᴅllolmayan pentozanlar xᴅmirdᴅ intensiv ĸiĸᴅrᴅk 
xeyli miqdar suyu ᴅlaqᴅli vᴅziyyᴅtdᴅ saxlayēr. Buĵda unu ilᴅ m¿qayisᴅdᴅ ovdar ununda suda 

hᴅllolan pentozanlarēn miqdarē ox olduĵu ¿¿n ovdar ununun suudma qabiliyyᴅti y¿ksᴅkdir. 

Normal ovdar ununda suda hᴅllolan pentozanlarēn hidratlaĸma qabiliyyᴅti y¿ksᴅkdir. 

Onlar ovdar ununda ºzl¿ maye faza ᴅmᴅlᴅ gᴅtirir vᴅ suda hᴅllolmayan z¿lalēn hissᴅciklᴅri bu 

fazada suspenziya halēnda olur. Buĵda ilᴅ m¿qqayisᴅdᴅ ovdarda miqdarca oxluq tᴅĸkil edᴅn, 

hᴅllolmayan z¿lallar da hᴅmin bu fazada olur. Xᴅmirin ᴅmᴅlᴅ gᴅlmᴅsi prosesindᴅ kleykovina 

z¿lallarē vᴅ pentozanlar arasēnda da qarĸēlēqlē tᴅsir baĸ verᴅ bilᴅr. Belᴅ struktura malik olan 

ovdar xᴅmirinin ºzl¿l¿y¿ vᴅ plastikliyi ox, dartēlma qabiliyyᴅti vᴅ elastikliyi isᴅ az olur ki, 

bu da onun texnoloji xassᴅlᴅrini sᴅciyyᴅlᴅndirir. 

Buĵda ununda istᴅr hᴅllolan, istᴅrsᴅ dᴅ hᴅllolmayan pentozanlarēn cuzi miqdarda olmasēna 

baxmayaraq suyun udulmasēnda onlarēn rolu kifayᴅt qᴅdᴅr bºy¿kd¿r. M¿ᴅyyᴅn edilmiĸdir ki, 

suda hᴅllolan pentozanlar unun suudma qabiliyyᴅtini artērēr. 

Unun suudma qabiliyyᴅti kleykovinanēn keyfiyyᴅtindᴅn dᴅ asēlēdēr. Bunun praktiki ᴅhᴅ-

miyyᴅt daĸēmasēna baxmayaraq ᴅdᴅbiyyat mᴅnbᴅlᴅrindᴅ kleykovinanēn keyfiyyᴅti ilᴅ unun su-

udma qabiliyyᴅti arasēnda qarĸēlēqlē ᴅlaqᴅ haqqēnda dᴅqiq mᴅlumat yoxdur. Bunun da sᴅbᴅbi 

yᴅqin odur ki, xᴅmirin ᴅmᴅlᴅ gᴅlmᴅsi prosesindᴅ kleykovina vᴅ niĸasta arasēndakē qarĸēlēqlē ᴅla-

qᴅ bizim tᴅsᴅvv¿r etdiyimizdᴅn daha m¿rᴅkkᴅbdir. Bir tᴅrᴅfdᴅn mᴅlumdur ki, tᴅrkibindᴅ ox 

miqdarda y¿ksᴅk keyfiyyᴅtli kleykovina olan q¿vvᴅli unun suudma qabiliyyᴅti y¿ksᴅkdir. Di-

gᴅr tᴅrᴅfdᴅn dᴅ mᴅlumdur ki, yuyulmaqla alēnan ñq¿vvᴅliò kleykovinanēn nᴅmlik tutumu (nᴅm-

liyi) ñzᴅifò kleykovinanēn nᴅmlik tutumundan azdēr. ñZᴅifò kleykovinalē unun suudma qabili y-

yᴅti isᴅ ñq¿vvᴅliò kleykovinalē unun suudma qabiliyyᴅtindᴅn azdēr. Bir-birinᴅ zidd olan bu fi-

kirlᴅr yalnēz tᴅdqiqat yolu ilᴅ hᴅll oluna bilᴅr. Bunun ¿¿n hᴅr bir komponentin (niĸasta, kley-

kovina z¿lallarē, pentozanlar, m¿xtᴅlif ñq¿vvᴅliò unlar) xassᴅlᴅri onlarēn suudma qabiliyyᴅti ilᴅ 

m¿qayisᴅ edilmᴅlidir. 

Suudma qabiliyyᴅti unun nºv¿ndᴅn dᴅ asēlēdēr. ¢ovdar ununun z¿lal maddᴅlᴅri vᴅ karbo-

hidratlarē ovdar xᴅmirinᴅ sᴅciyyᴅvi xassᴅlᴅr verir. Yoĵurma prosesindᴅ su ᴅlavᴅ etdikdᴅ 

ovdarēn kleykovina z¿lallarē (qliadin vᴅ ql¿tenin) buĵda xᴅmirindᴅ olduĵu kimi ᴅlaqᴅli 

kleykovina qᴅfᴅsᴅsi ᴅmᴅlᴅ gᴅtirᴅ bilmirlᴅr. 
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ķiĸmiĸ kleykovina z¿lallarēnēn adgeziyasēnēn (bir-birinᴅ yapēĸaraq kleykovina qᴅfᴅsᴅsi 

ᴅmᴅlᴅ gᴅtirmᴅlᴅrinin) qarĸēsēnē alan komponentlᴅrdᴅn biri dᴅ pentozanlardēr ki, onlarēn da 

miqdarē buĵda unu ilᴅ m¿qayisᴅdᴅ ovdar ununda daha oxdur. Hᴅllolan pentozanlarē ardēcēl 

surᴅtdᴅ duz mᴅhlullarēnda, yaxud zᴅif turĸularda hᴅll etmᴅklᴅ, yaxud qeyri-polyar mayelᴅrdᴅ 

separasiya yolu ilᴅ z¿lal maddᴅlᴅrini sēxlēĵa gºrᴅ fraksiyalara ayērmaqla unun tᴅrkibindᴅn 

kᴅnarlaĸdērmaq olar. Yalnēz belᴅ emaldan sonra kleykovinanē ovdar unundan (xassᴅlᴅrinᴅ gºrᴅ 

buĵdanēnkēna yaxēn olan) yuma yolu ilᴅ ᴅldᴅ etmᴅk olar. 

Farinoqrafēn kºmᴅyi ilᴅ m¿ᴅyyᴅn edilmiĸdir ki, eyni ēxēmlē olmalarēna baxmayaraq 

ovdar ununun suudma qabiliyyᴅti buĵda ununun suudma qabiliyyᴅtindᴅn y¿ksᴅkdir: kᴅpᴅkli 

buĵda ununun suudma qabiliyyᴅti 70%, kᴅpᴅkli ovdar ununun suudma qabiliyyᴅti isᴅ 77-82%-

dir. Bu da hidrofil kolloidlᴅrin, x¿susᴅn dᴅ pentozanlarēn miqdarca ox olmasē ilᴅ izah olunur.  

¢ovdar xᴅmirinin ᴅmᴅlᴅ gᴅlmᴅ s¿rᴅti buĵda xᴅmirinkinᴅ nisbᴅtᴅn y¿ksᴅkdir, lakin yoĵur-

mada davamlēlēĵē xeyli azdēr. ¢ovdar xᴅmirinin farinoqramē normal buĵda unundan hazērlanan 

xᴅmirin farinoqramēndan ox fᴅrqlidir. ¢ovdar xᴅmirinin farinoqramē xarakterinᴅ gºrᴅ y¿ksᴅk 

proteolitik aktivliyᴅ malik buĵda unundan hazērlanan xᴅmirin farinoqramēna yaxēndēr. ¢ovdar 

xᴅmirinin yoĵrulmasē zamanē farinoqram tez d¿ĸmᴅyᴅ baĸlayēr. Buĵda xᴅmiri ilᴅ m¿qayisᴅdᴅ 

ovdar xᴅmirinin sēyēqlaĸma dᴅrᴅcᴅsi xeyli y¿ksᴅkdir. 

¢ovdar xᴅmirinin s¿r¿ĸmᴅ modulu vᴅ ºzl¿l¿y¿n¿n ᴅdᴅdi qiymᴅti buĵda xᴅmirinkindᴅn 

nisbᴅtᴅn bºy¿k, relaksasiya periodu isᴅ azdēr. 

NᴄTĶCᴄ 

1.Zᴅdᴅlᴅnmiĸ niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin suudma qabiliyyᴅti zᴅdᴅlᴅnmᴅmiĸ (tᴅbii) niĸasta 

dᴅnᴅlᴅrinin suudma qabiliyyᴅtindᴅn y¿ksᴅkdir. Niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin zᴅdᴅlᴅnmᴅ dᴅrᴅcᴅsi ox da  

y¿ksᴅk olmamalēdēr. ¢¿nki niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin y¿ksᴅk dᴅrᴅcᴅdᴅ mexaniki xērdalanmasē unun 

ºrᴅkbiĸirilmᴅ xassᴅlᴅrinᴅ mᴅnfi tᴅsir gºstᴅrir. 

2.ᴄgᴅr buĵda ununda z¿lalēn miqdarē, bu sᴅbᴅbdᴅn dᴅ unun suudma qabiliyyᴅti az 

olarsa unu ᴅlavᴅ olaraq xērdalanmaya mᴅruz etmᴅklᴅ mexaniki zᴅdᴅlᴅnmiĸ niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin  

miqdarēnē vᴅ bununla da unun suudma qabiliyyᴅtini artērmaq olar. Unun niĸastasē da z¿lalē ᴅvᴅz 

edᴅ bilᴅr bu ĸᴅrtlᴅ ki, dᴅyirmanda un¿y¿tmᴅ prosesindᴅ niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin y¿ksᴅk dᴅrᴅcᴅdᴅ 

mexaniki zᴅdᴅlᴅnmᴅsinᴅ nail olunsun.  

3.Yoĵurma prosesinin optimal parametrlᴅrini iĸlᴅyib hazērlamaq ¿¿n yoĵurma zamanē 

baĸ verᴅn b¿t¿n proseslᴅri unun ilkin xassᴅlᴅrindᴅn asēlē olaraq m¿kᴅmmᴅl ºyrᴅnmᴅk olduqca 

vacibdir. Bunun ¿¿n xᴅmirin yoĵrulma texnologiyasēnēn problemlᴅri araĸdērēlmalē vᴅ onlarēn 

aradan qaldērēlmasē istiqamᴅtindᴅ tᴅdqiqat iĸlᴅri aparēlmalēdēr. 

Tᴅdqiqat iĸinin elmi yeniliyi. Unun tᴅrkibindᴅ olan niĸasta, kleykovina z¿lallarē vᴅ 

pentozanlarēn ayrē-ayrēlēqda suudma qabiliyyᴅti m¿ᴅyyᴅnlᴅĸdirilmiĸ vᴅ xᴅmirin yoĵrulmasē 

zamanē unun suudma qabiliyyᴅtinin artērēlma yollarē gºstᴅrilmiĸdir. 

Tᴅdqiqat iĸinin tᴅtbiqi ᴅhᴅmiyyᴅti.  Suudma qabiliyyᴅti az olan unu birbaĸa 

istehsalatda ᴅlavᴅ olaraq xērdalanmaya mᴅruz etmᴅklᴅ mexaniki zᴅdᴅlᴅnmiĸ niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin 

miqdarēnē vᴅ bununla da hᴅmin unun suudma qabiliyyᴅtini artērmaq olar. 

Tᴅdqiqat iĸinin iqtisadi sᴅmᴅrᴅsi. Unun suudma qabiliyyᴅtinin artērēlmasē nᴅticᴅsindᴅ 

xᴅmirin nᴅmliyi 0,1% artērēlarsa, onda 1 ton hazēr mᴅhsula gºrᴅ ºrᴅk ēxēmē 3 kq artar, bu da 

tᴅxminᴅn 1,5 manat/ton tᴅĸkil edir. 
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ʋɼʂ 664.653.2 

ʌɸʂʊʆʈʓ, ɺʃʀʗʖʑʀɽ ʅɸ ɺʆɼʆʇʆɻʃʆʊʀʊɽʃʔʅʋʖ ʉʇʆʉʆɹʅʆʉʊʔ  

ʄʋʂʀ ʇʈʀ ɿɸʄɽʉɽ ʊɽʉʊɸ 

ɹʘʡʨʘʤʦʚ ʕʣʴʜʘʥʠʟ ʕʥʚʝʨ ʦʛʣʳ 
ʂʣʶʯʝʚʳʝ ʩʣʦʚʘ: ʤʫʢʘ, ʚʦʜʘ, ʪʝʩʪʦ, ʙʝʣoʢ, ʢʨʘʭʤʘʣ, ʧʝʥʪʦʟʘʥʳ, ʢʣʝʡʢʦʚʠʥʘ, ʟʘʤʝʩ, ʚʦʜʦ-

ʧʦʛʣʦʪʠʪʝʣʴʥʘʷ ʩʧʦʩʦʙʥʦʩʪʴ. 

ɸʥʥʦʪʘʮʠʷ. ɺ ʩʪʘʪʴʝ ʠʟʫʯʝʥʳ ʬʘʢʪʦʨʳ, ʚʣʠʷʶʱʠʝ ʥʘ ʚʦʜʦʧʦʛʣʦʪʠʪʝʣʴʥʫʶ ʩʧʦʩʦʙʥʦʩʪʴ 

ʤʫʢʠ, ʨʦʣʴ ʠ ʫʯʘʩʪʠʝ ʢʦʤʧʦʥʝʥʪʦʚ ʤʫʢʠ ʚ ʧʦʛʣʦʱʝʥʠʠ ʚʦʜʳ, ʭʘʨʘʢʪʝʨ  

ʧʨʦʪʝʢʘʥʠʷ ʧʨʦʮʝʩʩʦʚ, ʦʩʦʙʝʥʥʦʩʪʠ ʬʦʨʤʠʨʦʚʘʥʠʷ ʪʝʩʪʘ ʠʟ ʧʰʝʥʠʯʥʦʡ ʠ ʨʞʘʥʦʡ ʤʫʢʠ ʧʨʠ ʟʘʤʝ-

ʩʝ ʪʝʩʪʘ. ʇʦʢʘʟʘʥʦ, ʯʪʦ ʝʩʣʠ ʚ ʤʫʢʝ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʙʝʣʢʘ ʧʦʥʠʞʝʥʦ ʠ ʚ ʨʝʟʫʣʴʪʘʪʝ ʵʪʦʛʦ ʦʥʘ ʠʤʝʝʪ ʠ 

ʧʦʥʠʞʝʥʥʫʶ ʚʝʣʠʯʠʥʫ ʚʦʜʦʧʦʛʣʦʪʠʪʝʣʴʥʦʡ ʩʧʦʩʦʙʥʦʩʪʠ, ʪʦ ʧʦʜʚʝʨʛʘʷ ʝʸ ʜʦʧʦʣʥʠʪʝʣʴʥʦʤʫ ʠʟ-

ʤʝʣʴʯʝʥʠʶ, ʤʦʞʥʦ ʧʦʚʳʩʠʪʴ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʤʝʭʘʥʠʯʝʩʢʠ ʧʦʚʨʝʞʜʝʥʥʳʭ ʟʸʨʝʥ ʢʨʘʭʤʘʣʘ, ʧʦʚʳʩʠʪʴ 

ʠ ʚʝʣʠʯʠʥʫ ʚʦʜʦʧʦʛʣʦʪʠʪʝʣʴʥʦʡ ʩʧʦʩʦʙʥʦʩʪʠ ʤʫʢʠ. ʊʘʢʞʝ ʧʦʢʘʟʘʥʦ, ʯʪʦ ʢʨʘʭʤʘʣ ʤʦʞʝʪ ʟʘʤʝ-

ʥʠʪʴ ʙʝʣʦʢ ʧʨʠ ʫʩʣʦʚʠʠ, ʯʪʦ ʝʩʣʠ ʚ ʧʨʦʮʝʩʩʝ ʧʦʤʦʣʘ ʥʘ ʤʝʣʴʥʠʮʝ ʙʫʜʝʪ ʜʦʩʪʠʛʥʫʪʘ ʙʦʣʝʝ ʩʠʣʴ-

ʥʘʷ ʩʪʝʧʝʥʴ ʤʝʭʘʥʠʯʝʩʢʦʛʦ ʧʦʚʨʝʞʜʝʥʠʷ ʢʨʘʭʤʘʣʴʥʳʭ ʟʸʨʝʥ. 
 

UDC 664.653.2 

FACTORS, AFFECTING WATER ABSORPTION CAPACITY OF THE FLOUR  

 DURING IS KNEADING THE DOUGH  

Bayramov Eldaniz Anvar  

Keywoords: flour, water, dough, protein, starch, pentosans, gluten, kneading, water absorption 

capacity. 

Abstract. In the article studied the factors affecting the water absorption capacity of flours, role 

and participation of components of flour to absorption water, the character of flow the processes, espe-

cially the formation of dough made of wheat and rye flour, during process of kneading dough. It is 

shown that if the amount of protein in the flour is decreased and thereby if the it has a reduced water 

absorption capacity value, then subjecting it to additional grinding can increase the number of mechani-

cally damaged starch grains, and the improve the water absorption capacity amount of flours. Also 

shown is that the starch may replace protein with the proviso that if the mill during grinding will be 

achieved a greater degree of mechanical damage to the starch grains. 
Redaksiyaya daxilolma 05.09.2015 

¢apa qϸbul olunma  10.09.2015 
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1.3. YENĶ YARADILMIķ NAZLI YEMĶķ SORTUNUN BĶOMORFOLOJĶ 

Vᴄ TᴄSᴄRR¦FAT ᴄHᴄMĶYYᴄTLĶ G¥STᴄRĶCĶLᴄRĶ 

ρ ËÐrov :ÅÙÎÁÌ dÂÁ ÏøÌÕ 
23ąØÌÉÎÓËÉ (ÁÃą -mm ÄÔÁøą ÏøÌÕ 

3Namazova KÉÍÎÁÚ 4ÏÆÉÑ ÑąÚą 
4H s nov 3ÁÂÉÒ 2ÁÍÁÚÁÎ ÏøÌÕ 

AMEA Genetik Ehtiyatlar Ķnstitutu, 

Bakē Azadlēq prospekti 155 
1
akparov@yahoo.com 
2
sh.haci@yahoo.com 

3
n.cimnaz@yahoo.com 

                                                           
4
hasanovsabir@gmail.com 

Aar sºzlᴅr : sort, hibrid. 

X¿lasᴅ. Mᴅqalᴅdᴅ yemiĸin (Cucumis melo L.) Mᴅrkᴅzi Asiya mᴅnĸᴅli xᴅndᴅlᴅki ( Melo 

chandalak Pang.) nºv¿n¿n Aĵ xᴅndᴅlᴅk sortunun sᴅrbᴅst tozlanmasēndan alēnmēĸ F1hibridinin 

F2 nᴅslindᴅn semᴅ ¿sulu ilᴅ alēnmēĸ yeni Nazlē sortunun biomorfoloji ᴅlamᴅtlᴅri vᴅ tᴅsᴅrr¿fat 

ᴅhᴅmiyyᴅtli gºstᴅricilᴅrindᴅn bᴅhs edilir. 

Mᴅqalᴅdᴅ buĵda vᴅ ovdar unundan xᴅmirin yoĵrulmasē zamanē unun suudma 

qabiliyyᴅtinᴅ tᴅsir edᴅn amillᴅr, suudma zamanē unun komponentlᴅrinin rolu vᴅ iĸtirakē, baĸ 

verᴅn proseslᴅrin xarakteri, xᴅmirin formalaĸma x¿susiyyᴅtlᴅri tᴅdqiq edilmiĸdir. 

Gºstᴅrilmiĸdir ki, ᴅgᴅr unda z¿lalēn miqdarē, bunun da nᴅticᴅsindᴅ unun suudma qabiliyyᴅti az 

olarsa unu ᴅlavᴅ olaraq xērdalanmaya mᴅruz etmᴅklᴅ mexaniki zᴅdᴅlᴅnmiĸ niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin 

miqdarēnē, bunun da sayᴅsindᴅ unun suudma qabiliyyᴅtini artērmaq olar. Hᴅminin 

gºstᴅrilmiĸdir ki, unun niĸastasē da z¿lalē ᴅvᴅz edᴅ bilᴅr bu ĸᴅrtlᴅ ki, dᴅyirmanda un¿y¿tmᴅ 

prosesindᴅ niĸasta dᴅnᴅlᴅrinin y¿ksᴅk dᴅrᴅcᴅdᴅ mexaniki zᴅdᴅlᴅnmᴅsinᴅ nail olunsun. 

Giriĸ. Yemiĸ becᴅrilmᴅ sahᴅsinin geniĸliyinᴅ gºrᴅ bostan bitkilᴅri iᴅrisindᴅ ikinci yeri 

tutur. Yemiĸin vᴅtᴅni Mᴅrkᴅzi vᴅ Kiik Asiya hesab olunur. 

 K.J.Panqalo belᴅ hesab edir ki, mᴅdᴅni yemiĸ (Cucumis melo L.) baĸqa yemiĸlᴅrlᴅ 

bᴅrabᴅr x¿susi cinsdir. Onun tᴅsnifatēna gºrᴅ mᴅdᴅni ĸᴅkildᴅ becᴅrilᴅn yemiĸlᴅr aĸaĵēdakē 

nºvlᴅrᴅ aiddir. 

1. Melo adana Pang.-vᴅtᴅni Kiik Asiyanēn Cᴅnub-ķᴅrq hissᴅsidir. Bu nºvᴅ aid sortlar az vᴅ 

kiik ºl¿l¿ meyvᴅlidir, tezyetiĸᴅndir, aĸaĵē temperatura nisbᴅtᴅn davamlēdēr. 

2. Melo cassaba Pang.-vᴅtᴅni Kiik Asiyanēn qᴅrb hissᴅsidir. Meyvᴅlᴅri iri yumru, yaxud oval 

formadadēr, yaĸēl vᴅ sarē-yaĸēl rᴅngdᴅdir, gecyetiĸᴅn sortlardēr. 

3. Melo chandalak Pang. -  Mᴅrkᴅzi Asiyanēn tezyetiĸᴅn sarē, sarē-yaĸēl rᴅngli, kiik 

ĸarabᴅnzᴅr, yaxud yastēlanmēĸ formada olan yemiĸlᴅridir. A.J.Filov onlardan nisbᴅtᴅn 

irimeyvᴅli vᴅ nisbᴅtᴅn gec yetiĸᴅnlᴅri buxara yemiĸlᴅrini ayērmēĸdēr. 

4. Melo ameri Pang.-Mᴅrkᴅzi Asiyanēn irimeyvᴅli gecyetiĸᴅn yemiĸlᴅrini ºz¿ndᴅ birlᴅĸdirir. 

Bunlar iri uzunsov aĵ, sarē, yaxud yaĸēl lᴅtli yemēĸlᴅrdir. 

5. Melo zard Pang. - Qēĸ yemiĸlᴅri, dutma-zᴅrd. Ķranēn ķimal-Qᴅrb ᴅrazilᴅri, Azᴅrbaycanēn 

K¿r-Araz boyu ᴅrazilᴅri, Naxēvan MR Araz boyu ᴅrazilᴅri, Mᴅrkᴅzi Asiya sortlarēnē 

birlᴅĸdirir. 

6. Melo cantalupa Pang. ï Qᴅdim Azᴅrbaycan ᴅrazilᴅrindᴅ, hazērkē NaxēvanMR-dᴅ formalaĸ-

mēĸdēr. Meyvᴅlᴅri yumrululuĵu, yaxud da yastēlēĵē ilᴅ fᴅrqlᴅnirlᴅr, ¿zᴅrlᴅrindᴅ siqment-

lᴅrolur. Qᴅrbi Avropada vᴅ Amerika Birlᴅĸmiĸ ķtatlarēnda geniĸ yayēlmēĸdēr. A.J.Filov 

yuxarēda gºstᴅrilᴅnlᴅri yarēmnºv vᴅ nºvm¿xtᴅlifliyi hesab edir [5]. 

Tᴅdqiqatēn aktuallēĵē AMEA Genetik Ehtiyatlar Ķnstitutunda 70-dᴅn ox yerli vᴅ 

introduksiya olunmuĸ yemiĸ sortunun vᴅ sort-formasēnēn vegetasiya dºvr¿, mᴅhsuldarlēĵē, 

mailto:akparov@yahoo.com
mailto:sh.haci@yahoo.com
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keyfiyyᴅt gºstᴅricilᴅri vᴅ xᴅstᴅliklᴅrᴅ qarĸē davamlēlēĵē ºyrᴅnilmiĸdir. Abĸeron ĸᴅraitindᴅ sort 

vᴅ sort ï formalarēn vegetasiya dºvr¿n¿n uzunluĵu illᴅrdᴅn asēlē olaraq dᴅyiĸkᴅn olmuĸdur. 

Yemiĸlᴅrdᴅ mᴅhsuldarlēĵē vᴅ mᴅhsulun keyfiyyᴅtini artērma ¿sullarēndan biri dᴅ hibridlᴅrin 

alēnmasē ¿suludur. D¿nyanēn bir ox ºlkᴅlᴅrindᴅ (Amerikada, Yaponiyada vᴅ b.) hibridlᴅrin 

ᴅkini daha geniĸ ᴅrazilᴅri ᴅhatᴅ edir. Bir ox elmi-tᴅdqiqat m¿ᴅssisᴅlᴅri yemiĸlᴅrinheterozis 

effektli hibridlᴅrinin alēnmasē iĸi ilᴅ mᴅĸĵul olurlar. Bu sahᴅdᴅ tᴅdqiqatēlardan O.V.Yurina 

[11, 12], V.F.Belik, E.P.Koziner [3], K.E.Dyutin[10], E.ķaxanov [2], U.Vernidubov [9], 

N.¢ibulevski [6], F.A.Tkaenko [7- 9], A.Ķ.Konenko [4] vᴅ b. xeyli iĸlᴅr gºrm¿ĸlᴅr. 

Tᴅdqiqatēn mᴅqsᴅdi. ¦illik tᴅdqiqatēn nᴅticᴅsi olaraq m¿xtᴅlif cografi mᴅnĸᴅyᴅ malik 

sortlar m¿sbᴅt morfoloji vᴅ tᴅsᴅrr¿fat ᴅhᴅmiyyᴅtli gºstᴅricilᴅrinᴅ gºrᴅ seilmiĸdir. 

Tᴅdqiqatēn obyekti. Mᴅrkᴅzi Asiya mᴅnĸᴅli Aĵ xᴅndᴅlᴅki sortunun sᴅrbᴅst tozlanmasēndan 

alēnmēĸ F1 hibridin F2 nᴅslindᴅn seilmiĸ hibriddᴅn semᴅ yolu ilᴅ alēnmēĸ sabirt hibrid (Nazlē 

sortu) b¿t¿n gºstᴅricilᴅrinᴅ gºrᴅ digᴅrlᴅrindᴅn, o c¿mlᴅdᴅn m¿qayisᴅ ¿¿n gºt¿r¿lm¿ĸ ò 

Kolxoznitsa 743/759ò sortundan ¿st¿n nᴅticᴅlᴅr gºstᴅrmiĸdir. 

Tᴅdqiqat metodikasē. Tᴅdqiqat materialē kimi yemiĸin Mᴅrkᴅzi Asiya mᴅnĸᴅli xᴅndᴅlᴅk 

(Melo chandalak Pang.) nºv¿n¿n Aĵ xᴅndᴅlᴅk sortunun sᴅrbᴅst tozlanmasēndan alēnmēĸ F2 

nᴅslindᴅn seilmiĸ fᴅrd, m¿qayisᴅ ¿¿n isᴅ respublikada rayonlaĸdērēlēmēĸ ñKolxoznitsa 

749/753ò sortundan nᴅzarᴅt kimi istifadᴅ edilmiĸdir. 

ᴄkin ᴅvvᴅlcᴅdᴅn hazērlanmēĸ torpaq sahᴅsindᴅ temperatur +15-17
0
C olduqda (10-20 aprel), 

hᴅr yuvaya 4 toxum,cᴅrgᴅarasē 2,1 m, bitkiarasē 1,4 m olmaqla aparēlmēĸdēr. C¿cᴅrtilᴅrdᴅ hᴅqiqi 

yarpaqlar ᴅmᴅlᴅgᴅldikdᴅn sonra hᴅr yuvada 2 bitki saxlamaqla seyrᴅltmᴅ aparēlmēĸdēr. 

Payēzda ᴅsas ĸumun altēna hᴅr hektara 25 t hesabē ilᴅ peyin ¿r¿nt¿s¿ verilmiĸdēr. Fosfor vᴅ 

kalium g¿brᴅlᴅrinin 50%-i ĸum altēna, qalan hissᴅsi isᴅ 3 dᴅfᴅyᴅ (birinci hᴅqiqi yarpaqlar 

ᴅmᴅlᴅgᴅldiyi vaxt, 4-5 yarpaq ᴅmᴅlᴅgᴅldiyi vaxt vᴅ iᴅklᴅmᴅ baĸladēqda) bitkilᴅrᴅ verilmiĸdir. 

Sortun biomorfoloji vᴅ tᴅsᴅrr¿fat ᴅhᴅmiyyᴅtli gºstᴅricilᴅri metodiki gºstᴅriĸlᴅr [1, 5 ] vᴅ 

beynᴅlxalq deskriptorlar ᴅsasēnda aparēlmēĸdēr. 

MATERĶALLAR Vᴄ M¦ZAKĶRᴄLᴄR 

Yeni yaradēlmēĸ ñNazlēò yemiĸ sortunun 

biomorfoloji ᴅlamᴅtlᴅri  

 Sortun taĵlarēnēn uzunluĵu 1,5-2,1 m-dir. Yarpaqlarē orta ºl¿l¿d¿r, yarpaq ayasē 

beĸk¿ncl¿, ¿rᴅkvari, kᴅnarlarē isᴅ miĸarvaridir, yuxarēya doĵru b¿k¿l¿r, rᴅngi aēq 

yaĸēldēr,¿zᴅrindᴅ aĵ lᴅkᴅlᴅr yoxdur(ĸᴅkil 1). Yarpaq ayasēnēn saplaqla bitisik hissᴅsindᴅn uc 

hissᴅsinᴅ qᴅdᴅr olan mᴅsafᴅ orta hesabla 13,0 sm, yan uclar arasēndakē mᴅsafᴅ isᴅ 14,0 sm-dir. 

Yarpaq saplaqlarēnēn uzunluĵu orta hesabla 8,7 sm-dir. 

 Meyvᴅlᴅri iridir, yumruvaridir, k¿tlᴅsi 4,6 kq-a atēr, orta k¿tlᴅsi 2,9 kq-dēr. Meyvᴅlᴅrin 

uzunluĵu orta hesabla 36 sm, eni 34 sm-dir. Meyvᴅ fonunun rᴅngi aĵdēr, sᴅthi sēĵallēdēr, torsuz-

dur, naxēĸsēzdēr (ĸᴅkil 2). Qabēĵē nazikdir vᴅ mºhkᴅmdir, qabēq kᴅsiyinin rᴅngi aēqyaĸēldēr, 

yetiĸmᴅmiĸ meyvᴅlᴅri aēqyaĸēl, yetiĸmᴅ baĸladēqda aĵ, tam yetiĸdikdᴅ aĵēmtēlsarē rᴅngdᴅ olur. 

 Meyvᴅ lᴅti qalēndēr vᴅ ĸirᴅlidir, rᴅngi yaĸēlēmtēlaĵdēr (ĸᴅkil 2), yumĸaqdēr, armud dadlēdēr, 

kᴅsildikdᴅ ĸirᴅsi axēr. Lᴅtin qabēĵa yaxēn hissᴅsi yaĸēlēmtēl, bitiĸik hissᴅsi yaĸēldēr. ¢ox ĸirᴅli vᴅ 

ĸirindir, tᴅrkibindᴅki ĸᴅkᴅrin miqdarē 17,2%-dir, zᴅif ᴅtirlidir.  

 Meyvᴅdᴅ toxum yuvasēnēn ºl¿s¿ orta hesabla 10sm-dir, rᴅngi aĵdēr, ¿ ciftlidir vᴅ cift 

mᴅrkᴅzdᴅ yerlᴅĸir. 

 
  ķᴅkil 1.Yemiĸ meyvᴅlᴅrinin vᴅ bitkilᴅrinin aēq                  ķᴅkil 2.Yemiĸin fonunun vᴅ kᴅsiyinin gºr¿n¿ĸ¿. 
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                                sahᴅdᴅ gºr¿n¿ĸ¿.        

 Toxumlarē iridir, uzunsov formadadēr, uzunluĵu orta hesabla 1,4 sm, eni 0,4 sm-dir, 

aēqqᴅhvᴅyi rᴅngdᴅdir, hamardēr. 

 1000 ᴅdᴅd toxumun k¿tlᴅsi 47,1 qr-dēr. ¢iᴅklᴅri ikicinslidir, gºvdᴅ ¿zᴅrindᴅ 2 sērada 

yerlᴅĸir, c¿c¿lᴅrlᴅ arpaz tozlanērlar. Xarakterik cᴅhᴅtlᴅrindᴅn biri dᴅ yetiĸmiĸ meyvᴅlᴅrdᴅ dᴅ 

ĸᴅkᴅrin olmasēdēr, onlar da yemᴅlidir. ᴄsas ¿st¿nl¿klᴅrindᴅn biri dᴅ saxlanma m¿ddᴅtinin uzun 

olmasē, daĸēnmaya vᴅ saxlanmaya davamlēlēĵēdēr.Meyvᴅlᴅr yēĵēldēqdan sonra saxlandēqca 

ĸirinlᴅĸir. 

  Cᴅdvᴅl 1. 

                     Sortun tᴅsᴅrr¿fat vᴅ bioloji x¿susiyyᴅtlᴅri  

 
Gºstᴅricilᴅr Yeni sort ñNazlēò Standart sort ñKolxoznitsa749/753ò 

2010-cu 

il  

2011-ci 

il  

2012-ci 

il  

orta 2010-

cu il 

2011-ci 

il  

2012-ci 

il  

orta 

K¿tlᴅvi ēxēĸdan meyvᴅlᴅrin tam 

yetiĸmᴅyᴅ baĸlamasēna qᴅdᴅr olan 

g¿nlᴅrin sayē 

 

 

67 

 

 

72 

 

 

74 

 

 

71,0 

 

 

69 

 

 

74 

 

 

77 

 

 

73,3 

Meyvᴅᴅmᴅlᴅgᴅlmᴅnin 1-ci r¿b¿ 
ᴅrzindᴅ mᴅhsuldarlēq 

140,2 164,4 150,1 145,6 118,4 138,6 141,2 132,7 

Meyvᴅᴅmᴅlᴅgᴅlmᴅ dºvr¿.(G¿nlᴅrlᴅ) 15 18 21 18 17 20 22 19,7 

¦mumi mᴅhsul, s/h 385,4 389,0 392,1 388,8 347,1 351,7 353,3 350,7 

ᴄKMF 05    1,43    1,43 

ᴄmtᴅᴅlik mᴅhsul, s/h 381,1 382,8 392,1 383,4 340,0 344,1 345,3 343,1 

Eybᴅcᴅr meyvᴅlᴅr, %-lᴅ 0,2 0,4 0,6 0,4 0,8 0,7 0,8 0,8 

Yanmēĸ meyvᴅlᴅr, %-lᴅ 1,0 1,1 1,2 1,1 1,3 1,5 1,4 1,4 

Zᴅdᴅlᴅnmiĸ meyvᴅlᴅr,%-lᴅ 0,4 0,6 0,8 0,6 0,9 0,6 1,0 0,8 

Zᴅrᴅrvericilᴅr tᴅrᴅfindᴅn zᴅdᴅlᴅnmiĸ 
meyvᴅlᴅr,%-lᴅ 

 
0,2 

 
0,5 

 
0,3 

 
0,3 

 
0,5 

 
0,7 

 
0,6 

 
06 

Cᴅmi xᴅstᴅ meyvᴅlᴅr,      %-lᴅ 1,8 2,6 2,9 2,4 3,5 3,5 3,8 3,6 

ᴄmtᴅᴅlik meyvᴅnin k¿tlᴅsi (kq) 2,6 3,2 3,5 3,1 1,2 1,5 1,4 1,4 

Toxum ēxēmē, %-lᴅ 1,74 1,76 1,70 1,74 0,94 0,97 0,96 0,06 

 

ñNazlēò yemiĸ sortunun  

tᴅsᴅrr¿fat ᴅhᴅmiyyᴅtli gºstᴅricilᴅri  

Yeni yaradēlmēĸ ñNazlēò yemiĸ sortunun tᴅsᴅrr¿fat ᴅhᴅmiyyᴅtli gºstᴅricilᴅri cᴅdvᴅl 1, 2 vᴅ 3-dᴅ 

verilmiĸdir. 

Nᴅticᴅ 

 

Cᴅdvᴅl 1-dᴅn gºr¿n¿r ki, yemiĸin yeni yaradēlmēĸ ñNazliò sortunda illᴅrdᴅn asēlē olaraq 

bitkilᴅrin k¿tlᴅvi ēxēĸēndan meyvᴅlᴅrin tam yetiĸmᴅsinᴅ qᴅdᴅr olan vaxt 67-74g¿n, standart 

Kolxoznitsa 749/753 sortunda 69-74 g¿n intervalēnda dᴅyiĸmiĸdir. Bu onu gºstᴅrir ki, yeni 

yaradēlmēĸ sortda meyvᴅlᴅrin tam yetiĸmᴅsinin baĸlanmasēna qᴅdᴅr olan g¿nlᴅrin sayē 

rayonlaĸmēĸ sortda olduĵundan 2-3 g¿n qēsadēr. Yeni yaradēlmēĸ sortda meyvᴅᴅmᴅlᴅgᴅlmᴅ 

dºvr¿ dᴅ standartda olduĵundan orta hesabla 2 g¿n qēsadēr. 

 Bitkilᴅrdᴅ meyvᴅᴅmᴅlᴅgᴅlmᴅnin 1-ci r¿b¿ndᴅ mᴅhsuldarlēq standartda olduĵundan orta 

hesabla 12,9 s/ha ox olmuĸdur. 

 ñNazlēò sortunun ¿mumi mᴅhsuldarlēĵē standartda olduĵundan 38,1 s/ha ox olmuĸdur. 

   Yeni yaradēlmēĸ ñNazlēò  yemiĸ sortunda ¿mumi mᴅhsulda olan ᴅmtᴅᴅlik mᴅhsulda  

standartda olduĵundan 40,3 s/ha ox olmuĸdur. 
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ñNazlēò sortunda olan eybᴅcᴅr meyvᴅlᴅrin sayē  standart sortda olduĵundan 0,4%, yanmēĸ 

meyvᴅlᴅrin sayē isᴅ 0,3% azdēr. Zᴅdᴅlᴅnmiĸ meyvᴅlᴅr standartda olduĵundan  0,2 %, 

zᴅrᴅrvericilᴅrin zᴅdᴅlᴅndiyi meyvᴅlᴅr isᴅ 0,3% azdēr. 

 ¦mumilikdᴅ gºt¿rd¿kdᴅ yararsēz meyvᴅlᴅr standartda olduĵundan 1,2% az olmuĸdur. 

       Bir ᴅmtᴅᴅlik meyvᴅninn k¿tlᴅsi standartda olduĵundan 1,7 kq oxdur. 

ñNazlēò sortunda toxum ēxēmē standartda olduĵundan orta hesabla 0, 78% oxdur. 

Cᴅdvᴅl 2. 

Sortun tᴅbii ĸᴅraitdᴅ fuzarioz soluxmasē xᴅstᴅliyinᴅ davamlēlēq gºstᴅricilᴅri  
Sortun fuzarioz soluxmasē 

xᴅstᴅliyinᴅ davamlēlēq gºstᴅricilᴅri 

Yeni sort ñNazlēò Rayonlaĸmēĸ sort 

 

2010-cu il 

 

2011-ci il  

 

2012-ci il  

 

2010-cu il 

 

2011-ci il  

 

2012-ci il  

Xᴅstᴅliyin inkiĸafēnēn intensivliyi  

8,3 

 

8,2 

 

8,1 

 

30,6 

 

30,5 

 

30,4 

Yoluxma dᴅrᴅcᴅsi, %-lᴅ 1,0 0,9 0,8 15,4 15,3 15,2 

Yoluxma, balla 1,0 1,0 1,0 3,6 3,5 3,4 

Cᴅdvᴅl 2-dᴅn gºr¿n¿r ki, yeni yaradēlmēĸ    ñNazlēò yemiĸ sortu m¿dayisᴅ ¿¿n gºt¿r¿lm¿ĸ 

sortdan Fuzarioz soluxmasē xᴅstᴅliyinᴅ daha davamlēdēr. 

                                                                                                               Cᴅdvᴅl 3. 

Sortun keyfiyyᴅt gºstᴅricilᴅri  
 

 

Gºstᴅricilᴅr 

Yeni sort ñNazlēò Standart sort ñKolxoznitsa749/753ò 

2010-

cu il 

2011-

ci il  

2012-

ci il  

orta 2010-cu il 2011-

ci il  

2012-

ci il  

orta 

Dequstasiya qiymᴅti, balla 5 5 5 5 4 4 4 4 

Yemiĸ meyvᴅsindᴅ quru maddᴅnin 

miqdarē, %-lᴅ 

    

19,3 

    

17,7 

¦mumi ĸᴅkᴅrlilik,       mq    17,2    11,3 

C vitamini, mq/ %-lᴅ    28,8    26,8 

Karotin, mq/ %-lᴅ    1,2    1,2 

Meyvᴅlᴅrin saxlanma vᴅziyyᴅti, g¿nlᴅrlᴅ  

122 

 

120 

 

118 

 

120 

 

29 

 

25 

 

27 

 

28 

Saxlanēlan m¿ddᴅtindᴅ, salamat qalmēĸ 

meyvᴅlᴅr, %-lᴅ 

 

80 

 

82 

 

78 

 

80 

 

30 

 

29 

 

28 

 

29 

 Cᴅdvᴅl 3-dᴅn gºr¿n¿r ki, yeni yaradēlmēĸ sortun keyfiyyᴅt gºstᴅricilᴅri standart sortda 

olduĵundan y¿ksᴅkdir.  

Yeni sortun dequstasiya qiymᴅti standartda olduĵundan 2 bal y¿ksᴅkdir. 

Quru maddᴅnin k¿tlᴅsi isᴅ 1,6% oxdur. ķᴅkᴅrin miqdarē standartda olduĵundan  5,9 mq, C 

vitamini  2% oxdur.  

Yeni yaradēlmlĸ ñNazliò sortunun saxlanmaya davamlēlēĵē standartda olduĵundan cox 

y¿ksᴅkdir. Meyvᴅlᴅr otaq ĸᴅraitindᴅ mart, aprel ayēna qᴅdᴅr qalēr. 
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Abstract. This paper considers the biomorphologically and agronomically important param-

eters of newly produced melon varietyñ Nazlēò. This variety was obtained by means of individ-

ual selection among plants of F2 hybrid generation of spontaneously hybridized melon variety ñ 

Agkhandalakò, which originated from Middle Asia. 
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1.4 BITKI XAMMALINDAN BIOLOJI AKTIV MADDᴄLᴄRIN S¦D ZᴄRDABI 

ILᴄ EKSTRAKSIYASININ OPTIMAL PARAMETRLᴄRININ TᴄYINI 
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Aar sºzlϸr: kombinϸedilmiĸ iki, ekstrakt, vitaminlϸri, zϸrdab, antioksidant 

x¿susiyyϸtlϸr.  

X¿lasϸ.Bitki xammalēndan bioloji aktiv maddϸlϸrin s¿d zϸrdabē ilϸ ekstraksiyasēnēn 

optimal parametrlϸri tϸyin edilmiĸdir.  

B¿t¿n temperatur rejimlϸrindϸ fitoxammalēn 2-6% hϸddindϸ k¿tlϸ payēnēn artmasē ilϸ 

vitamin C vϸ bioflavanoidlϸrin (rutin) davamlē artmasē m¿ĸahidϸ olunur. Fitoxammalēn 

k¿tlϸsinin artmasē ekstraktlarda bioloji aktiv maddϸlϸrin qatēlēĵēnēn ϸhϸmiyyϸtli dϸrϸcϸdϸ 

artmasēnē gºstϸrmir. Ekstraksiya tez gedir, amma sonra mϸqsϸdli komponentin ayrēlmasē 

ϸtinlϸĸir. 40 Üʉ dϸn 50 Üʉ-dϸk temperaturun artmasē ilϸ ekstraksiyanēn s¿rϸti vϸ ekstraktda 

bioloji aktiv maddϸlϸrin miqdarē artēr. Lakin 60 Üʉ-dϸ C vitaminin termostabil olmamasē 

nϸticϸsindϸ miqdarēnēn azalmasē m¿ĸahidϸ olunur.   

Giriĸ.Son zamanlar qida sᴅnayesindᴅ sistematik istifadᴅdᴅ orqanizmᴅ sᴅmᴅrᴅli vᴅ 

tᴅnzimlᴅyici tᴅsir gºstᴅrᴅn funksional qidalanma mᴅhsullarēnēn yaranmasēna bºy¿k diqqᴅt 

ayērērlar. Oxĸar mᴅhsullarēn istehsalē qida, x¿susᴅndᴅ s¿d sᴅnayesinin inkiĸafēnēn prioritet 

istiqamᴅtlᴅrindᴅn biridir[1,4]. 

Funksional qida mᴅhsullarēnēn arasēnda bioloji aktiv maddᴅli qida mᴅhsullarē ilᴅ qida 

rasionunun zᴅnginlᴅĸdirilmᴅsinin ᴅn sadᴅ formasēndan olan bitki xammalē cºvhᴅrindᴅn s¿d 

turĸusu ikilᴅri m¿h¿m ᴅhᴅmiyyᴅt kᴅsb edir [3,4]. 

Tᴅdqiqatēn aktuallēĵē. Kombinᴅ edilmiĸ ikilᴅrin istehsalēnda bitki cºvhᴅrinin artan 

populyarlēĵē, bir sēra bitkilᴅrdᴅ vᴅ texnologiyada ox saylē ĸᴅfalē xassᴅsinin mºvcudluĵu, 

saxlanēlmasē vᴅ istehlakēya son mᴅhsulda atdērēlmasē ilᴅ ĸᴅrtlᴅndirilir [2].  

Tᴅdqiqatēn mᴅqsᴅdi.Duzsuz pendir vᴅ kᴅsmik zᴅrdabēndan istifadᴅ etmᴅklᴅ gºstᴅrilmiĸ 

bitki xammalē kompozisiyalardan  m¿xtᴅlif texnoloji faktorlarēn bioloji aktiv maddᴅlᴅrin 

ekstraksiya prosesinᴅ tᴅsiri tᴅdqiqatē aparēlmēĸdēr. 

Tᴅdqiqat obyekti kimi bitki xammalē: iriyarpaqlē yaĸēl ay, kᴅklikotu, itburnu meyvᴅsi. 

Tᴅdqiqatēn metodikasē.Bitki xammalēndan bioloji aktiv maddᴅlᴅrin s¿d zᴅrdabē ilᴅ 

ekstraksiyasēnēn optimal parametrlᴅrinin tᴅyiniaĸaĵēdakē kimi aparēlēr: 

Orqanoleptiki analizin nᴅticᴅsinᴅ gºrᴅ aĸaĵēdakē komºpozisiyalar seilib:  

Ekstrakt 1 ï itburnu-yaĸēl ay; 

Ekstrakt 2 ï kᴅklikotu ï yaĸēl ay. 

ᴄvvᴅlcᴅdᴅn qurudulmuĸ vᴅ xērdalanmēĸ bitki xammalē ekstraqentlᴅ 1:1 nisbᴅtindᴅ qarēĸ-

dērēlēr. Ekstraqent kimi kᴅsmik vᴅ pendir zᴅrdabēndan istifadᴅ edilib. N¿munᴅlᴅri 40-60 Üʉ tem-

peraturda termostata yerlᴅĸdirilir vᴅ 30-90 dᴅq saxlanēlēr. Bundan sonra ekstrakt filtrlᴅnir, 10  

https://e.mail.ru/compose/?mailto=mailto%3aabbasbeyligulnisa@mail.ru
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ml cºvhᴅr ºl¿l¿r vᴅ analiz aparēlēr. Bitki xammalēnēn k¿tlᴅ payē 2-10% tᴅĸkil edir. Alēnmēĸ 

ekstraktda rutinin vᴅ C vitaminin miqdarē tᴅyin edilmiĸdir.[5]. 
 

MATERĶALLAR Vᴄ M¦ZAKĶRᴄLᴄR 

 

Duzsuz pendir vᴅ kᴅsmik zᴅrdabēndan istifadᴅ etmᴅklᴅ gºstᴅrilmiĸ bitki xammalē 

kompozisiyalardan  m¿xtᴅlif texnoloji faktorlarēn bioloji aktiv maddᴅlᴅrin ekstraksiya 

prosesinᴅ tᴅsiri tᴅdqiqatē aparēlmēĸdēr.  

Cᴅdvᴅl 1 ï  

Pendir zᴅrdabē ekstraktēnda bioflavanoidlᴅrin (rutin) vᴅ vitamin C ïnin miqdarē  
 

Temperatur  Áʉ Xammalēn 

miqdarē % 

Vitamin C miqdarē, mq % Rutinin miqdarē, mq % 

Ekstrakt  1 Ekstrakt2 Ekstrakt 1 Ekstrakt 2 

1 2 3 4 5 6 

40 

2 

5,3Ñ0,19 3,8Ñ0,17 9,4Ñ0,19 10,4Ñ0,2 

50 5,5Ñ0,17 4,2Ñ0,17 9,7Ñ0,17 10,7Ñ0,17 

60 4,8Ñ0,18 3,4Ñ0,19 9,1Ñ0,17 10,2Ñ0,16 

40 

3 

5,4Ñ0,17 4,1Ñ0,17 9,9Ñ0,17 10,8Ñ0,17 

50 5,7Ñ0,17 4,5Ñ0,17 10,2Ñ0,18 11,1Ñ0,19 

60 5,1Ñ0,19 3,7Ñ0,17 9,6Ñ0,17 10,4Ñ0,17 

40 

4 

5,6Ñ0,17 4,3Ñ0,16 10,2Ñ0,17 11,2Ñ0,17 

50 6,0Ñ0,17 4,8Ñ0,17 10,6Ñ0,17 11,6Ñ0,18 

60 5,2Ñ0,15 3,9Ñ0,2 9,9Ñ0,17 10,9Ñ0,17 

40 

5 

5,8Ñ0,17 4,8Ñ0,17 10,5Ñ0,16 11,9Ñ0,15 

50 6,3Ñ0,19 5,2Ñ0,17 11,0Ñ0,17 12,1Ñ0,18 

60 5,5Ñ0,17 4,6Ñ0,17 10,2Ñ0,15 11,6Ñ0,17 

40 

6 

7,1Ñ0,16 5,9Ñ0,15 11,7Ñ0,17 12,9Ñ0,17 

50 7,5Ñ0,17 6,3Ñ0,17 12,1Ñ0,17 13,2Ñ0,16 

60 6,8Ñ0,16 5,6Ñ0,17 11,4Ñ0,19 12,6Ñ0,17 

40 

7 

7,5Ñ0,17 6,2Ñ0,15 12,1Ñ0,17 13,3Ñ0,19 

50 7,8Ñ0,17 6,6Ñ0,17 12,4Ñ0,16 13,6Ñ0,17 

60 7,1Ñ0,19 5,9Ñ0,15 11,8Ñ0,17 12,9Ñ0,17 

40 

8 

7,7Ñ0,17 6,3Ñ0,18 12,3Ñ0,17 13,5Ñ0,17 

50 8,0Ñ0,18 6,7Ñ0,17 12,6Ñ0,15 13,8Ñ0,17 

60 7,4Ñ0,17 6,1Ñ0,17 12,0Ñ0,17 13,1Ñ0,17 

40 

9 

7,9Ñ0,17 6,5Ñ0,15 12,6Ñ0,17 13,7Ñ0,15 

50 8,1Ñ0,15 6,9Ñ0,17 12,8Ñ0,18 14,0Ñ0,17 

60 7,6Ñ0,17 6,3Ñ0,17 12,2Ñ0,17 13,4Ñ0,17 

40 

10 

8,1Ñ0,18 6,7Ñ0,17 12,7Ñ0,17 13,8Ñ0,18 

50 8,2Ñ0,17 7,0Ñ0,17 12,9Ñ0,15 14,1Ñ0,17 

60 7,9Ñ0,16 6,5Ñ0,17 12,3Ñ0,17 13,5Ñ0,18 

 

Eksperimentin aparēlmasē ¿¿n ekstraksiya prosesinin aĸaĵēdakē parametrlᴅri 

seilmiĸdir: 40-60 Üʉ temperatur, xammalēn miqdarē ekstraqentin k¿tlᴅsindᴅn 2-10%. 

ᴄvvᴅlcᴅdᴅn qurudulmuĸ, xērdalanmēĸ bitki xammalē pendir vᴅ yaxud kᴅsmikli zᴅrdabla 

qarēĸdērēlēr vᴅ 40-60 Üʉ temperatur intervalēnda 30 dᴅq m¿ddᴅtinᴅ qarēĸdērēlēr. 

Termostatlaĸmanēn sonunda n¿munᴅlᴅr filtrlᴅnir, soyudulur, vitamin C vᴅ bioflavanoidlᴅrin 

(rutin) miqdarē tᴅyin edilmiĸdir. [6,7].Nᴅticᴅlᴅr cᴅdvᴅl 1 vᴅ 2-dᴅ verilmiĸdir.  
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Cᴅdvᴅl 2 ï  

Kᴅsmik zᴅrdabē ekstraktēnda bioflavanoidlᴅrin (rutin) vᴅ vitamin C ïnin miqdarē  
 

Temperatur  Áʉ Xammalēn 

miqdarē % 

Vitamin C miqdarē, mq % Rutinin miqdarē, mq % 

Ekstrakt  1 Ekstrakt 2 Ekstrakt  1 Ekstrakt 2 

1 2 3 4 5 6 

40 

2 

6,5Ñ0,19 4,1Ñ0,17 12,7Ñ0,16 12,9Ñ0,17 

50 6,8Ñ0,15 4,5Ñ0,17 13,4Ñ0,17 13,6Ñ0,17 

60 6,0Ñ0,17 3,7Ñ0,17 12,5Ñ0,2 12,8Ñ0,19 

40 

3 

6,8Ñ0,16 4,4Ñ0,17 13,3Ñ0,17 13,8Ñ0,17 

50 7,1Ñ0,17 4,8Ñ0,19 13,8Ñ0,17 14,2Ñ0,16 

60 6,2Ñ0,17 4,0Ñ0,17 13,0Ñ0,17 13,5Ñ0,17 

40 

4 

6,9Ñ0,14 4,6Ñ0,18 13,6Ñ0,17 14,1Ñ0,14 

50 7,3Ñ0,17 5,1Ñ0,17 14,1Ñ0,14 14,6Ñ0,17 

60 6,5Ñ0,19 4,2Ñ0,17 13,3Ñ0,17 13,8Ñ0,13 

40  

5 

 

7,9Ñ0,17 5,7Ñ0,17 14,7Ñ0,17 15,0Ñ0,17 

50 8,3Ñ0,16 6,3Ñ0,18 15,2Ñ0,17 15,5Ñ0,19 

60 7,6Ñ0,17 5,3Ñ0,17 14,5Ñ0,15 14,0Ñ0,14 

40 

6 

8,8Ñ0,14 6,6Ñ0,17 15,4Ñ0,15 15,7Ñ0,17 

50 8,8Ñ0,14 6,6Ñ0,17 15,4Ñ0,15 15,7Ñ0,17 

60 8,0Ñ0,17 5,6Ñ0,17 14,7Ñ0,17 15,0Ñ0,17 

40 

7 

8,5Ñ0,17 6,2Ñ0,19 15,1Ñ0,17 15,5Ñ0,17 

50 9,1Ñ0,16 6,6Ñ0,17 15,5Ñ0,19 15,8Ñ0,17 

60 8,3Ñ0,17 5,8Ñ0,17 14,9Ñ0,17 15,1Ñ0,15 

40 

8 

8,7Ñ0,16 6,4Ñ0,17 15,4Ñ0,18 15,6Ñ0,17 

50 9,2Ñ0,17 6,8Ñ0,17 15,7Ñ0,17 16,0Ñ0,14 

60 8,3Ñ0,17 5,9Ñ0,18 15,2Ñ0,17 15,3Ñ0,17 

40 

9 

8,7Ñ0,19 6,7Ñ0,17 15,6Ñ0,17 15,8Ñ0,13 

50 9,2Ñ0,2 7,0Ñ0,17 15,8Ñ0,17 16,1Ñ0,17 

60 8,3Ñ0,17 6,3Ñ0,14 15,4Ñ0,15 15,5Ñ0,17 

40 

10 

8,7Ñ0,19 6,8Ñ0,17 15,7Ñ0,17 15,9Ñ0,14 

50 9,3Ñ0,17 7,0Ñ0,17 16,0Ñ0,16 16,2Ñ0,12 

60 8,4Ñ0,17 6,3Ñ0,19 15,5Ñ0,2 15,7Ñ0,17 
 

Alēnan nᴅticᴅlᴅrdᴅn aydēn gºr¿n¿r ki, b¿t¿n temperatur rejimlᴅrindᴅ fitoxammalēn 2-6% 

hᴅddindᴅ k¿tlᴅ payēnēn artmasē ilᴅ vitamin C vᴅ bioflavanoidlᴅrin (rutin) davamlē artmasē 

m¿ĸahidᴅ olunur. Fitoxammalēn k¿tlᴅsinin artmasē ekstraktlarda bioloji aktiv maddᴅlᴅrin 

qatēlēĵēnēn ᴅhᴅmiyyᴅtli dᴅrᴅcᴅdᴅ artmasēnē gºstᴅrmir. Ekstraksiya tez gedir, amma sonra 

mᴅqsᴅdli komponentin ayrēlmasē ᴅtinlᴅĸir. 40 Üʉ dᴅn 50 Üʉ-dᴅk temperaturun artmasē ilᴅ 

ekstraksiyanēn s¿rᴅti vᴅ ekstraktda bioloji aktiv maddᴅlᴅrin miqdarē artēr. Lakin 60 Üʉ-dᴅ C 

vitaminin termostabil olmamasē nᴅticᴅsindᴅ miqdarēnēn azalmasē m¿ĸahidᴅ olunur.   
   Ekstrakt 1                                                              Ekstrakt 2    

A                                                                               A 

 
fitoxammalēn k¿tlᴅ payē %                               fitoxammalēn k¿tlᴅ payē % 

 
Ekstrakt 1         Ekstrakt2 

        



  Qida mᴅhsullarēnēn texnologiyasē                                    çElmi xᴅbᴅrlᴅr mᴅcmuᴅsiè 

 
ˉ21/2016                                                                                                                           sᴅh 20-25 

23 
  

                                                                                                             

B                                                                                       B 

        

 

 

 

 

 

 
  fitoxammalēn k¿tlᴅ payē %                                             fitoxammalēn k¿tlᴅ payē % 

 

ķᴅkil 1. Temperaturun vᴅ fitoxammalēn k¿tlᴅ payēnēn s¿d zᴅrdabē ilᴅ vitamin C-nin 

ekstraksiyasēnēn effektivliyinᴅ tᴅsiri 

(ɸ ïpendirsuyu zᴅrdabē; ɹ -  kᴅsmik zᴅrdabē)  

temperatur: 1 ï 40 Üʉ, 2 ï 50 Üʉ, 3 ï 60 Üʉ 

 

Ekstrakt 2                                                                              Ekstrakt 1

 
AA 

fitoxammalēn k¿tlᴅ payē %                                             fitoxammalēn k¿tlᴅ payē % 

 
Ekstrakt 1     B                                                               Ekstrakt 2           B 

 

fitoxammalēn k¿tlᴅ payē %                                             fitoxammalēn k¿tlᴅ payē % 

 
ķᴅkil 2. Temperaturun vᴅ fitoxammalēn k¿tlᴅ payēnēn s¿d zᴅrdabē ilᴅ bioflavanoidlᴅrin 

ekstraksiyasēnēn effektivliyinᴅ tᴅsiri  

(ɸ ïpendirsuyu zᴅrdabē; ɹ -  kᴅsmik zᴅrdabē)  

temperatur: 1 ï 40 Üʉ, 2 ï 50 Üʉ, 3 ï 60 Üʉ 

Suda hᴅll olan vitaminlᴅr turĸ m¿hitdᴅ daha davamlē olduĵundan rutin vᴅ vitamin C 

ekstraksiyasē pendir zᴅrdabēna nisbᴅtᴅn kᴅsmik zᴅrdabēnda y¿ksᴅk olur. Vitamin C miqdarē 

itburnu-yaĸēl ay (ekstrakt 1) qarēĸēĵēndan alēnmēĸ ekstraktda yaĸēl ay-kᴅklikotuya nisbᴅtᴅn 

b¿t¿n hallarda y¿ksᴅk olur (ekstrakt 2). 

Bioloji aktiv maddᴅlᴅrin ekstraksiya prosesinin optimal m¿ddᴅtinin ¿zᴅ ēxarēlmasē 

¿¿n s¿d zᴅrdabēnda aĸaĵēdakē ĸᴅraitdᴅ tᴅdqiqat aparēlmēĸdēr: 50Üʉ  temperaturda, 6% bitki 

xammalē, ekstraksiya m¿ddᴅti 30-90 dᴅq. Alēnmēĸ nᴅticᴅlᴅr cᴅdvᴅl 3 vᴅ 4-dᴅ gºstᴅrilir     

                                                                           

Cᴅdvᴅl  3 ï  

Kᴅsmik zᴅrdabēnda ekstraksiya m¿ddᴅtinin vitamin C vᴅ rutinin miqdarēna tᴅsiri   

 

Ekstraksiya 

m¿ddᴅti, dᴅq 

Vitamin C miqdarē, mq % Rutinin miqdarē, mq % 

Ekstrakt  1 Ekstrakt 2 Ekstrakt  1 Ekstrakt 2 

30 8,9Ñ0,17 6,6Ñ0,16 15,5Ñ0,17 15,8Ñ0,14 

60 13,6Ñ0,19 12,4Ñ0,17 20,2Ñ0,15 21,4Ñ0,17 

90 13,8Ñ0,15 12,8Ñ0,17 20,3Ñ0,17 21,7Ñ0,19 
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Cᴅdvᴅl 4 ï  

Pendir suyu zᴅrdabēnda ekstraksiya m¿ddᴅtinin vitamin C vᴅ rutinin miqdarēna tᴅsiri   

 

Ekstraksiya 

m¿ddᴅti, dᴅq 

Vitamin C miqdarē, mq % Rutinin miqdarē, mq % 

Ekstrakt  1 Ekstrakt 2 Ekstrakt  1 Ekstrakt 2 

30 7,5Ñ0,19 6,3Ñ0,17 12,1Ñ0,16 13,2Ñ0,19 

60 10,1Ñ0,17 8,9Ñ0,18 13,4Ñ0,17 14,5Ñ0,17 

90 10,6Ñ0,17 8,8Ñ0,16 13,6Ñ0,17 14,9Ñ0,16 

 

Alēnan nᴅticᴅlᴅrdᴅn gºr¿n¿r ki, rutinin vᴅ vitamin C-nin ekstraksiyasē 60 dᴅq sonra baĸa 

atēr. Seilmiĸ texnoloji parametrlᴅr (fitoxammalēn k¿tlᴅ payē 6%, 50 Üʉ temperatur,  

ekstraksiyanēn davamlēlēĵē 60 dᴅq), vitamin C vᴅ bioflavanoidlᴅrin praktik olaraq maksimal 

miqdarēnē tᴅmin edir, iqtisadi vᴅ texnoloji cᴅhᴅtdᴅn sᴅmᴅrᴅli sayēlēr.  

NᴄTĶCᴄ 

1. Sonradan s¿dturĸusu mᴅhsullarēnēn texnologiyasēnda istifadᴅ edilmᴅklᴅ, bitki xammalē 

cºvhᴅrinin hazērlanmasē ¿¿n s¿d zᴅrdabē istifadᴅsi ehtimalē eksperimental olaraq tᴅsdiq 

edilmiĸdir.  

2. Bioloji aktiv maddᴅlᴅrin ekstraksiya prosesinin optimal m¿ddᴅtinin ¿zᴅ ēxarēlmasē 

¿¿n s¿d zᴅrdabēnda aĸaĵēdakē ĸᴅraitdᴅ tᴅdqiqat aparēlmēĸdēr: 50Üʉ  temperaturda, 6% 

bitki xammalē, ekstraksiya m¿ddᴅti 30-90 dᴅq. 

3. S¿d turĸusu orqanizmlᴅrin inkiĸafēna s¿d zᴅrdabē ᴅsasēnda bitki xammalē cºvhᴅrinin 

tᴅsiri tᴅdqiq edilmiĸdir.  

Elmi yenilik. Duzsuz pendir vᴅ kᴅsmik zᴅrdabēndan istifadᴅ etmᴅklᴅ gºstᴅrilmiĸ bitki 

xammalē kompozisiyalardan  m¿xtᴅlif texnoloji faktorlarēn bioloji aktiv maddᴅlᴅrin ekstraksiya 

prosesinᴅ tᴅsiri tᴅdqiqatē aparēlmēĸdēr.Suda hᴅll olan vitaminlᴅr turĸ m¿hitdᴅ daha davamlē 

olduĵundan rutin vᴅ vitamin C ekstraksiyasē pendir zᴅrdabēna nisbᴅtᴅn kᴅsmik zᴅrdabēnda 

y¿ksᴅk olur. Vitamin C miqdarē itburnu-yaĸēl ay (ekstrakt 1) qarēĸēĵēndan alēnmēĸ ekstraktda 

yaĸēl ay-kᴅklikotuya nisbᴅtᴅn b¿t¿n hallarda y¿ksᴅk olur (ekstrakt 2). 

Tᴅtbiqi ᴅhᴅmiyyᴅti.Alēnan nᴅticᴅlᴅrdᴅn gºr¿n¿r ki, rutinin vᴅ vitamin C-nin 

ekstraksiyasē 60 dᴅq sonra baĸa atēr. Seilmiĸ texnoloji parametrlᴅr (fitoxammalēn k¿tlᴅ payē  

6%, 50 Üʉ temperatur,  ekstraksiyanēn davamlēlēĵē 60 dᴅq), vitamin C vᴅ bioflavanoidlᴅrin 

praktik olaraq maksimal miqdarēnē tᴅmin edir, iqtisadi vᴅ texnoloji cᴅhᴅtdᴅn sᴅmᴅrᴅli sayēlēr.  
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ʋɼʂ 664.653.2 

 

ʆʇʈɽɼɽʃɽʅʀɽ ʆʇʊʀʄɸʃʔʅʓʍ ʇɸʈɸʄɽʊʈʆɺ ʕʂʉʊʈɸɻʀʈʆɺɸʅʀʗ ɹʀʆ-

ʃʆɻʀʏɽʉʂʀ ɸʂʊʀɺʅʓʍ ɺɽʑɽʉʊɺ ʀɿ ʈɸʉʊʀʊɽʃʔʅʆɻʆ ʉʓʈʔʗ ʄʆʃʆʏ-

ʅʆʁ ʉʓɺʆʈʆʊʂʆʁ 

ɻʶʣʴʥʠʩʘ ɸʛʘʛʫʣʫ ʢʳʟʳ ɸʙʙʘʩʙʝʡʣʠ, ʉʝʚʠʥʜʞ ʀʩʤʘʠʣ ʢʳʟʳ 

ʄʘʛʝʨʨʘʤʦʚʘ.,ʌʘʭʨʠʷʈʘʬʠʛ ʢʳʟʳ ɿʝʡʥʘʣʦʚʘ, ʄʘʨʴʷʤ ʍʘʣʳʛ ʢʳʟʳ ʄʘʤʝʜʘʣʠʝʚʘ 

 

ʂʣʶʯʝʚʳʝ ʩʣʦʚʘ: kʦʤʙʠʥʠʨʦʚʘʥʥʳʡ ʥʘʧʠʪʦʢ,ʵʢʩʪʨʘʢʪ, ʚʠʪʘʤʠʥʳ, ʩʳʚʦʨʦʪʢʘ,ʩʚʦʡʩʪʚʘ 

ʘʥʪʠʦʢʩʠʜʘʥʪʘ.  

ɸʥʥʦʪʘʮʠʷ. ʇʨʦʚʝʜʝʥʳ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʷ ʚʣʠʷʥʠʷ ʨʘʟʣʠʯʥʳʭ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʯʝʩʢʠʭ ʬʘʢʪʦʨʦʚ ʥʘ 

ʧʨʦʮʝʩʩ ʵʢʩʪʨʘʢʮʠʠ ɹɸɺ ʠʟ ʫʢʘʟʘʥʥʳʭ ʢʦʤʧʦʟʠʮʠʡ ʨʘʩʪʠʪʝʣʴʥʦʛʦ ʩʳʨʴʷ ʧʨʠ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʠ ʚ 

ʢʘʯʝʩʪʚʝ ʵʢʩʪʨʘʛʝʥʪʦʚ ʧʦʜʩʳʨʥʦʡ ʥʝʩʦʣʝʥʦʡ ʠ ʪʚʦʨʦʞʥʦʡ ʩʳʚʦʨʦʪʢʠ. 

 

UDC 664.653.2 

 

IDENTIFICATION OF OPTIMAL PARAMETERS FOR EXTRACTION OF BIOACTIVE 

SUBSTANCES FROM VEGETABLE FEEDSTOCK BY MILK WHEY  

Gulnisa Aqaqulu daughter Abbasbayli, Sevinc Ismail daughter Maharramova, Faxriyya Rafiq 

daughter Zeynalova, Maryam Xaliq daughter Mamedaliyeva,   

 

Keywoords:the combined drink, extract, vitamins, serum, properties of an antioxidant. 

Summary.Astudy of influence of various technological factors on the process of extraction of 

bioactive substances from specified compositions of vegetable feedstock with the use ofsweet cheese 

whey as extracting agent. 

 

Redaksiyaya daxilolma 05.09.2015 

¢apa qϸbul olunma  10.09.2015 

 

 

 

 



  Qida mᴅhsullarēnēn texnologiyasē                                     çElmi xᴅbᴅrlᴅr mᴅcmuᴅsiè 

 
ˉ 21/2016                                                                                                                           sᴅh 26-32 

26 
 

 

UOT 664.653.2 

1.5. KᴄMķIRIN DESERT TIPLI ķᴄRABLAR ISTEHSALININ FERMENT 

PREPARATLARININ TᴄTBIQI ᴄSASINDA TᴄKMILLᴄķDIRILMᴄ Vᴄ 

ķᴄRABLARIN KEYFIYYᴄTINᴄ TᴄSIR G¥STᴄRᴄN AMILLᴄRIN 

¥YRᴄNILMᴄSI  

 

1Kazēmova Ķlhamᴅ H¿seyn qēzē, 

2 Rᴅhimov Namiq Kᴅrim oĵlu 

Azᴅrbaycan Dºvlᴅt Ķqtisad Universiteti, 

Bakē ĸᴅhᴅri, Ķstiqlaliyyᴅt k¿. 6 
1
kazimovailhama@mail.ru 
2
rahimovnamiq@mail.ru 

Aar sºzlϸr: kϸmĸirin, ferment preparatē, Novoferm12, Vinozim ES, desert, Rkasiteli 

X¿lasϸ.Tϸdqiqat iĸindϸ desert tip ĸϸrablarēn dad dolĵunluĵu onlarēn tϸrkibindϸ fenol 

maddϸlϸrinin, aminturĸularēnēn vϸ qliserinin olmasēm¿ϸyyϸn olunmuĸdur. Gºstϸrilmiĸdir ki, 

desert ĸϸrablarēn tϸrkibindϸki oliqosaxaridlϸrin ϸsas hissϸsi ¿z¿m gilϸsindϸki paralanma 

mϸhsuludur. M¿ϸyyϸn olunmuĸdur ĸϸrabēn istehsalē zamanē spirt qēcqērdēlmasē prosesindϸ 

ĸϸkϸrin azalmasē ilϸ ϸlaqϸdar qliserinin miqdarē ϸksinϸ artmēĸ olur. Aĸkar olunmuĸ 

qanunauyĵunluq nϸticϸsindϸ kϸmĸirin desert ĸϸrablar istehsalēnēn tϸkmillϸĸdirilmiĸ 

texnologiyasē iĸlϸnilmiĸdir. 

 

Giriĸ. Sʘhᴅ m¿tᴅʭᴅssislᴅri vᴅ ʝʢspʝrtlᴅrinin prʦqnʦzlʘrēnʘ gºrᴅ ɸzᴅrbʘycʘndʘ 

¿z¿m¿l¿ʢ vᴅ ĸᴅrʘbēlēĵēn dʘhʘ s¿rᴅtlᴅ inʢiĸʘf ʝtdirmᴅʢlᴅ gʝniĸ ʝĸiddᴅ ĸᴅrʘbēlēq 

mᴅhsullʘrēnēn istʝhsʘl ʝdilmᴅsi ¿¿n ʦlduqcʘ ᴅlvʝriĸli imʢʘnlʘr vᴅ ĸᴅrʘit mºvcuddur. 

Bu bʘʭēmdʘn ʘzᴅrbʘycʘn ĸᴅrʘbēlʘrē qʘrĸēsēndʘ m¿h¿m vᴅzifᴅlᴅr durmʘqlʘ mºvcud 

istʝhsʘl ʝdilᴅn ĸᴅrʘblʘrēn hᴅcmini ʘrtērmʘqlʘ yʝni ʝĸiddᴅ y¿ʢsᴅʢ ʢʝyfiyyᴅtli ĸᴅrʘblʘrēn istʝhsʘl 

tʝʭnʦlʦgiyʘlʘrēnēn iĸlᴅnilmᴅsi ʘʢtuʘl ᴅhᴅmiyyᴅt ʢᴅsb ʝdir.  

Inʢiĸʘf ʝtmiĸ ĸᴅrʘbēlēq ºlʢᴅlᴅrindᴅ, ʦ c¿mlᴅdᴅn ɸzᴅrbʘycʘndʘ pʝrspʝʢtiv 

istiqʘmᴅtlᴅrdᴅn biri dᴅ ʢᴅmĸirin vᴅ ĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēn istʝhsʘl tʝʭnʦlʦgiyʘsēnēn 

tᴅʢmillᴅĸdirilmᴅsi sʘyēlēr. 

Tʝʭnʦlʦji prʦsʝs ʭ¿susiyyᴅtlᴅrinᴅ gºrᴅ ʢᴅmĸirin ĸᴅrʘblʘr 2 yʘrēmqrupʘ ʢᴅmĸirin s¿frᴅvᴅ 

ʢᴅmĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrʘ ʘyērēlēr. Bu qrup ĸᴅrablarēn istehsal texnologiyasē Azᴅrbaycanda 1980-

90-cē illᴅrdᴅ ĸᴅrabē alimlᴅr tᴅrᴅfindᴅn ºyrᴅnilmᴅklᴅ kᴅmĸirin desert ĸᴅrablarēn istehsal 

texnologiyasē tᴅkmillᴅĸdirilmiĸdir.  

Aparēlmēĸ tᴅdqiqatlar gºstᴅrmiĸdir ki, rʝspubliʢʘmēzēn ᴅlveriĸli torpaq ï iqlim ĸᴅrʘiti 

y¿ʢsᴅʢ ʢʝyfiyyᴅtli ʢᴅmĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēn istʝhsʘlē ¿¿n ʦlduqcʘ ᴅlvʝriĸli olmaqla bu nºv 

ĸᴅrablarēn istehsal texnologiyasēnēn tᴅkmillᴅĸdirilmᴅsi vᴅ istehsalē ᴅlveriĸli hᴅminin 

pʝrspʝʢtivlidir [1]. 

Tᴅdqiqatēn mᴅqsᴅdi ʢᴅmĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘr istʝhsʘlēnēn tᴅʢmillᴅĸdirilmiĸ 

tʝʭnʦlʦgiyʘsēnēn ᴅn m¿tᴅrᴅqqi ĸᴅrʘbēlēq ¿sullʘrē fʝrmʝnt prʝpʘrʘtlʘrēnēn istifʘdᴅ ʝdilmᴅsinᴅ 

ᴅsʘslʘnmʘqlʘ iĸlᴅnilmᴅsidir. 

Tᴅdqiqat obyektlᴅri  kimi Azᴅrbaycanda yetiĸdirilᴅn texniki ¿z¿m sortlarēndan 

Rkasiteli ¿z¿m sortundan vᴅ yeni nᴅsl ferment preparat Novoferm12 vᴅ Vinozim ES 

preparatlarēndan istifadᴅ olunmuĸdur. 

Tᴅdqiqatēn metodikasē. Nᴅzᴅri tᴅdqiqatlar mºvcud ᴅdᴅbiyyatlarēn vᴅ internet resurslarēnēn 

verilᴅnlᴅrinᴅ ᴅsaslanēb.Tᴅcr¿bi tᴅdqiqatlarēn aparēlmasēnda enokimya qᴅbul  olunmuĸ tᴅhlil 

metodlarēndan [3,4] vᴅ gel-xromatoqrafiya ¿sulu ilᴅ kimyᴅvi komponentlᴅr tᴅyin olunmuĸdur. 

Alēnmēĸ nᴅticᴅlᴅr riyazi statistik ¿sulla yoxlanēlmēĸdēr. 

mailto:kazimovailhama@mail.ru
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MATERĶALLAR Vᴄ M¦ZAKĶRᴄLᴄR 

Bu qrup ĸᴅrablar ¿¿n xarakter olan optimal kimyᴅvi tᴅrkibi m¿ᴅyyᴅnlᴅĸdirmᴅk 

mᴅqsᴅdi ilᴅ biz Ukrayna, Moldova, G¿rc¿stan vᴅ Azᴅrbaycanda istehsal olunmuĸ desert 

ĸᴅrablardan n¿munᴅ  

gºt¿r¿lmᴅklᴅ onlarēn kimyᴅvi tᴅrkibin tᴅhlili tᴅdqiq edilmiĸdir. Bu ĸᴅrablarēn kimyᴅvi tᴅrkibi 

cᴅdvᴅl 1-dᴅ verilmiĸdir.  

Cᴅdvᴅl 1.-dᴅn gºr¿nd¿y¿ ʢimi ĸᴅrʘblʘrēn istʝhsʘl rʝgiʦnundʘn, sʦrt vᴅ digᴅr ʘmillᴅrin 

tᴅsirinᴅ vᴅ ʝlᴅcᴅ dᴅ istʝhsʘl tʝʭnʦlʦgiyʘsēndʘn ʘsēlē ʦlmʘyʘrʘq bu qrup ĸᴅrʘblʘr ¿¿n ʢimyᴅvi 

tᴅrʢib gºstᴅricilᴅrindᴅ bir ʦ qᴅdᴅr ʢᴅmiyyᴅtvᴅ ʢʝyfiyyᴅtcᴅ bir ʦ qᴅdᴅr dᴅ fᴅrq ʦlmʘmēĸdēr. Bu 

ᴅsʘsᴅn ĸᴅrʘblʘrēn ᴅsʘs tᴅrʢib gºstᴅricilᴅrindᴅ ºz¿n¿ ᴅʢs ʝtdirmiĸdir [6]. 
Cᴅdvᴅl 1. 

ʂᴅmĸirindʝ  

Bu tᴅhlillᴅr ᴅsʘsēndʘ tᴅdqiqʘtlʘrēmēzēn dʘvʘmē bu ʢʘtʝqʦriyʘ ĸᴅrʘblʘrēn tipiʢ ʢimyᴅvi 

tᴅrʢibinᴅ uyĵun çʦptimʘlmʦdʝlininè yʘrʘdēlmʘsē ʦlmuĸdur. Bu çmʦdʝlᴅè dʘʭil ʦlʘn ʘyrē-ʘyr 

ēgºstᴅricilᴅri nᴅzᴅrdᴅn ʢʝirᴅrʢᴅn m¿ᴅyyᴅn ʦlunmuĸdur ʢi, bu qrup ĸᴅrʘblʘr ¿¿n ʢʝyfiyyᴅtini 

tᴅmin ʝdᴅn bir ʘmil ʦnlʘrēn dʦlĵunluĵudur. ķᴅrʘblʘrēn dʦlĵunluĵunu tᴅmin ʝdᴅn ᴅsʘs 

ʢʦmpʦnʝntlᴅri isᴅ ʦʭ ʝhtimʘl ʢi, ʢʘrbʦhidrʘtlʘr, qlisʝrin, fʝnʦlvᴅ ʘzʦtlu mʘddᴅlᴅrdir. Bu fiʢir 

ʘpʘrdēĵēmēz tᴅdqiqʘtlʘrᴅ sʘsēndʘ dʘ tᴅsdiq ʦlunmuĸdur.  

Bu fiʢiri yʦʭlʘmʘq ¿¿n dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrē imitʘsiyʘ ʝdᴅn mʦdʝl mᴅhsullʘrēn 

dʦlĵunluĵunu yʦʭlʘmʘq mᴅqsᴅdi ilᴅ ʦnlʘrēn sʝnsʦr qiymᴅtlᴅndirilmᴅsi ʘpʘrēlmēĸdēr. Bu 

mᴅqsᴅdlᴅ ĸᴅrti ʦlʘrʘq 100 bʘllē ĸʢʘlʘ ¿zrᴅ tᴅdqiq ʦlunmuĸ ʢʦmpʦnʝntlᴅrdᴅn dʘd dʦlĵunluĵunʘ 

tᴅsir gºstᴅrᴅnlᴅri ʦrtʘ bʘl ʢᴅmiyyᴅtlᴅri ʢimi 18,53-dᴅn 23,83 qᴅdᴅrqᴅbul ʝtmiĸ ʦlduq. 
 

ɸĵdʝsʝrtĸᴅrʘblʘrēnm¿ʭtᴅlif ʢʦmpʦnʝntlᴅrinin ʦnlʘrēndʘddʦlĵunluĵunʘ tᴅsiri 

sʝrtĸᴅrʘblʘrēnm¿qʘyisᴅli ʘnʘlitiʢ ʭʘrʘʢtʝrizᴅsi                                   Cᴅdvᴅl 2. 

Gºstᴅricilᴅr Fᴅrdimʘddᴅlᴅr¿¿ngºstᴅricilᴅrinbʘlqiymᴅtlᴅndirilmᴅsi 
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Mʦdʝl mᴅhlullʘrēn sʝnsʦr qiymᴅtlᴅndirilmᴅsi cᴅdvᴅl 2-dᴅ gºstᴅrilmiĸdir. Nᴅzᴅrdᴅn 

ʢʝirilᴅn gºstᴅricilᴅrᴅ mʦnʦ- vᴅ ʦltqʦsʘʭʘridlᴅr, fʝnʦl mʘddᴅlᴅri, ʘmin turĸulʘrē vᴅ ʝlᴅcᴅdᴅ 

qlisʝrin bºy¿ʢ ᴅhᴅmiyyᴅt vᴅ tᴅsir gºstᴅrmiĸ ʦlur. 

Tʝʭnʦlʦgiyʘ bʘʭēmēndʘn dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrdʘ ʘrtēq miqdʘrdʘ ʘmin turĸulʘrēnēn 

tʦplʘnēlmʘsē bu qrup ĸᴅrʘblʘrēn tᴅʢrʘr qēcqērmʘsē bʘĸ vʝrmᴅsi lʘb¿d ʦlduĵu ¿¿n yʦl 

vʝrilmᴅzdir. ɽlᴅcᴅdᴅ ʢᴅmĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēn tᴅrʢibindᴅ y¿ʢsᴅʢ miqdʘrdʘ fʝnʦl mʘddᴅlᴅrinin 

tʦplʘnmʘsē yʦl vʝrilmᴅz ʦlub, mᴅhsulʘ ʘcēlēq dʘdē vʝrir [5] .  

ʆliqʦsʘʭʘridlᴅrin ĸᴅrʘblʘrdʘ rʦlu ʭ¿susi ʦlʘrʘq dʝsʝrt tipli  ĸᴅrʘblʘrdʘ ʢifʘyᴅt qᴅdᴅr 

ºyrᴅnilmᴅmiĸdir. 

Bu bʘʭēmdʘn biz tᴅdqiqʘtlʘrēmēzdʘ ʭ¿susi sʝilmiĸ mʝtʦdiʢʘlʘr ᴅsʘsēndʘ ʢᴅmĸirin 

dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrdʘn biʦpʦlimʝrlᴅr, fʝnʦl vᴅ ʘzʦtlu mʘddᴅlᴅri qʘbʘqcʘdʘn ʝʢstrʘʢsiyʘ ʝdᴅrᴅʢ 

ʘyērēb sʦnrʘ bu qʘlēqlʘr qʘtēlʘĸdērēlmʘqlʘ ɽD-1,5 sʦrbʝnt gʝlindᴅn prʝpʘrʘtiv ʭrʦmʘtʦqrʘfiyʘ 

¿sulu ilᴅ zᴅnginlᴅĸdirilmiĸ ʦliqʦsʘʭʘridlᴅr prʝpʘrʘtlʘrē ʘyrēlmēĸdēr. (cᴅdvᴅl 3.)  

ķᴅrablarēn ekstraktlarēnē gʝl-ʭrʦmʘtʦqrʘfiyʘsē nᴅticᴅsindᴅ ʘlēnmēĸ prʝpʘrʘtlʘrdʘ fʝnʦl 

mʘddᴅlᴅri m¿ᴅyyᴅn ʦlunmʘmēĸ vᴅ ʘz miqdʘrdʘ ʘmin turĸulʘrē m¿ᴅyyᴅn ʦlunmuĸdur (0,15-

0,3%). B¿t¿n n¿munᴅlᴅr ʦliqʦsʘʭʘrid qʘtēĸēĵēnē tᴅmsil ʝtmᴅʢlᴅ mʦnʦmʝr hᴅlqᴅlᴅri qʘlʘʢtʝrʦn 

turĸusu, qʘlʘʢtʦzʘ, qlyuʢʦzʘ, mʘnnʦzʘ vᴅ ʘrʘbinʦzʘ sʘyēlēr. ɸĵ ʢᴅmĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēndʘ 

cᴅdvᴅl 3. gºr¿nd¿y¿ ʢimi tᴅrʢibindᴅ ʦliqʦsʘʭʘridlᴅrin ʘnʘlitiʢi tʝstlᴅri nᴅticᴅsindᴅ ʢifʘyᴅtqᴅdᴅr 

ʭʘrʘʢtʝrizᴅsi vʝrilmiĸdir. 

Cᴅdvᴅl 3. 

ɸĵ dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēn tᴅrʢibindᴅʢi ʦliqʦsʘʭʘridlᴅrin ʭʘrʘʢtʝrizᴅsi 
Prʝpʘrʘtēnĸᴅrti

iĸʘrᴅsi 

ķᴅrʘbēʭ

ēmē, 

mq/l 

ɸnʘlitiʢitʝstlᴅrvᴅnᴅticᴅlᴅr 

Fʦlinm¿sbᴅtmʘddᴅ

lᴅri 

2,3,5 ï 

trifʝniltʝt-

rʘzʦlinlᴅtʝstnᴅti

cᴅsindᴅ 

Difʝnilʘlʘ-

ninrʝʘʢtiviilᴅtʝstnᴅt

icᴅsindᴅ 

Pʦlimʝriz-

lᴅĸmᴅnin 

ʦrtʘ 

ʢᴅmiyyᴅtqi

ymᴅti 

ɽmʘlʘ

dᴅʢ  

ɽmʘldʘns

ʦnrʘ  

1ɸ 

1B 

1V 

1M 

331 

689 

988 

667 

0,98 

1,88 

1,21 

1,43 

0,98 

1,88 

1,13 

1,4 

+++ 

++ 

++ 

+ 

++ 

+ 

- 

- 

1,42 

2,28 

3,67 

- 

Bʝlᴅliʢlᴅ burʘdʘn bʝlᴅ bir nᴅticᴅ ēʭʘrʘ bilᴅriʢ ʢi, bizi mʘrʘqlʘndērʘn vᴅ sʝilmiĸ dʘirᴅ 

ʢʦmpʦnʝntlᴅrdᴅn ᴅn bºy¿ʢ mʘrʘĵē ʘlʘq mʦlʝʢulʘlē ʢʘrbʦhidrʘtlʘr vᴅ qlisʝrin tᴅĸʢil ʝdir vᴅ bu 

birlᴅĸmᴅlᴅrin ʢᴅmĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrē istʝhsʘlēndʘ tʦplʘnmʘsē ʭ¿susiyyᴅtlᴅri ʘpʘrdēĵēmēz 

tᴅdqiqʘtlʘrdʘ dʘhʘ ᴅtrʘflē ºyrᴅnilmiĸdir.  

Oliqʦsʘʭʘridlᴅr ʘlʘq mʦlʝʢulʘlē pʦlisʘʭʘridlᴅr ʦlmʘqlʘ ¿z¿mdᴅ ᴅsʘsᴅn sʘʭʘrʦzʘ ilᴅ 

tᴅsil ʦlunmʘqlʘ miqdʘrē ¿z¿m¿n sʦrtundʘn ʘsēlē ʦlʘrʘq 70 q/dm
3
ʘtēr. ɸz miqdʘrdʘ isᴅ digᴅr  

ʦliqʦsʘʭʘridlᴅrdᴅ ¿z¿mdᴅ mºvcuddur ʢi, bunlʘrʘ misʘl ʦlʘrʘq mʘltʦzʘ, mʝlibiʦzi vᴅ rʘfinʦzʘnē 

gºstᴅrmᴅʢ ʦlʘr. Sʘʭʘrʦzʘnēn ºz¿ disʘʭʘrid ʦlmʘqlʘ Ã-qlyuʢʦpirʘnʦzʘdʘn vᴅ b-

fruʢtʦfurʘnʦzʘdʘn ibʘrᴅtdir. Sʘʭʘrʦzʘnēn spʝsifiʢ ʭ¿susiyyᴅti ʦnun y¿ʢsᴅʢ tʝmpʝrʘturʘyʘ 

mᴅruz ʦlunʘrʢᴅn dʝhidrʘtlʘĸmʘqlʘ m¿ʭtᴅlif  pʦlimʝr mᴅhsullʘrēn ᴅmᴅlᴅgᴅlmᴅsidir.  

ɸpʘrēlmēĸ tᴅdqiqʘtlʘr m¿ᴅyyᴅnlᴅĸdirilmiĸdir ʢi, bu gºstᴅrilᴅn qʘydʘlʘrʘ ᴅmᴅlᴅ ʝdᴅrʢᴅn 

ʢᴅmĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēn tᴅrʢibindᴅ qlisʝrinin miqdʘrē 5-6 q/dm
3
tᴅĸʢil ʝdᴅbilᴅr. Bununlʘ dʘ 

biz bu tip ĸᴅrʘblʘrēn, yᴅni ʢᴅmĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēn dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēnʘ mᴅʭsus ʝyni dʦlĵunluĵʘ 

mʘliʢ ʦlmʘsēnʘ vᴅ ºz nºvbᴅsindᴅ istʝhsʘl tʝʭnʦlʦgiyʘsēnēn ᴅsʘslʘndērēlmʘsēnʘ rʝʘl imʢʘn 

yʘrʘtmēĸ ʦlur[2]. 

¥yrᴅndiyimiz qrup ĸᴅrʘblʘrēn dʦlĵunluĵunu qiymᴅtlᴅndirmᴅʢ ¿¿n ʦbyʝʢtiv mʝtʦdiʢʘ-

nēn mºvcudluĵu m¿h¿m ᴅhᴅmiyyᴅt ʢᴅsb ʝtmᴅʢlᴅ bu gºstᴅricinin ʝʢsprʝss ¿sullʘ sᴅviyyᴅsini 

tᴅyin ʝtmᴅyᴅ imʢʘn vʝrmᴅlidir. 

Mʦdʝl tᴅcr¿bᴅlᴅrlᴅ vᴅ dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēn ʢ¿tlᴅsi surᴅtdᴅ ʘpʘrēlmēĸ tᴅhlillᴅri 

tᴅsdiqlᴅnmᴅʢlᴅ m¿ᴅyyᴅn ʝdilmiĸdir ʢi, bʝlᴅ bir mʝtʦdiʢʘnēn ᴅsʘsē ĸᴅrʘblʘrēn ʢinʝmʘtiʢ 
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suvʘĸqʘnlēĵēnēn tᴅyini qʦyulʘ bilᴅr. Nᴅzᴅri plʘndʘ ʘpʘrēlmēĸ tᴅdqiqʘtlʘr tʝʭnʦlʦji ʭʘrʘʢtʝrli 

ʝʢspʝrimʝntlᴅrin ᴅsʘsēnē qʦymʘĵʘ imʢʘn yʘrʘtmʘqlʘ, nᴅticᴅ ʝtibʘrē ilᴅ qʘrĸēmēzdʘ durʘn ᴅsʘs 

vᴅzifᴅ ʘĵ ʢᴅmĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēn ʦptimʘl istʝhsʘl sʭʝmini tᴅyin ʝtmᴅʢlᴅ, ʦnun ʢʦnʢrʝt 

rʝjimlᴅrini iĸlᴅmᴅʢ ʦlmuĸdur.  

¢ʦʭ sʘylē mᴅlumʘtlʘrʘ gºrᴅ t¿nd ĸᴅrʘblʘrēn, ʦ c¿mlᴅdᴅn ʢᴅmĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēn 

ʢʝyfiyyᴅtin ᴅtᴅsir ʝdᴅn m¿h¿m ʘmillᴅrdᴅn biri dᴅ ᴅzintinin sʘʭlʘnēlmʘsē m¿ddᴅti, ᴅzintini 

sulfitlᴅĸdirilmᴅsi dᴅrᴅcᴅsi, ʝʢstrʘʢsiyʘ tʝmpʝrʘturʘsē, ᴅzintinin qēzdērēlmʘsē, ʝlᴅcᴅdᴅ fʝrmʝnt 

prʝpʘrʘtlʘrēnēn istifʘdᴅ ʝdilmᴅsidir [6]. 

M¿ᴅyyᴅn ʦlunmuĸdur ʢi, ĸirᴅnin ᴅzintidᴅ sʘʭlʘnēlmʘsē ilᴅ ĸᴅrʘblʘrēn dʦlĵunluĵunu 

ʭʘrʘʢtʝrizᴅ ʝdᴅn sᴅviyyᴅ gºstᴅricilᴅri ʘrʘsēndʘ birbʘĸʘ ʘsēllēq dʝmᴅʢ ʦlʘr ʢi, m¿ĸʘhidᴅ 

ʦlunmʘmēĸdēr. Bʝlᴅzᴅif ʘsēllēq gᴅtirilmiĸ ʘnʘlitiʢ gºstᴅricilᴅr vᴅ dʘʭil ʝdilᴅn Sʆ2 sᴅviyyᴅsi 

ʘrʘsēndʘdʘ m¿ĸʘhidᴅ ʦlunur.  

ᴄʢsinᴅ ᴅzintinin qēsʘ m¿ddᴅtli  qēzdērēlmʘsē vᴅ fʝrmʝnt prʝpʘrʘtlʘrēnēn dʘʭil ʝdilmᴅsi 

ĸᴅrʘblʘrēn dʦlĵunluĵunʘ tᴅsir gºstᴅrᴅn ʢʦmpʦnʝntlᴅrin sᴅviyyᴅsini ʭʝyli dᴅrᴅcᴅdᴅ dᴅyiĸdirᴅ 

bilmiĸdir. ɸlēnmēĸ nᴅticᴅlᴅr ʝʢspʝrimʝntin ʦʭ sᴅviyyᴅli  plʘnēnēn ʦrtʦqʦnʘlmʘtrisʘsēnʘ uyĵun 

ʦlmuĸdur (DFɽ
5
4). ɸlēnmēĸ tᴅcr¿bᴅ ĸᴅrʘb mʘtʝriʘllʘrēnēn ʢimyᴅvi tᴅrʢibinin tᴅhlillᴅri 

nᴅticᴅsindᴅ m¿ᴅyyᴅn ʦlunmuĸdur ʢi, ᴅʢsᴅr ʦptimʘl çmʦdʝlè ʢimi tᴅhlil ʝdilmiĸ dʝsʝrt 

ĸᴅrʘblʘrēn tᴅrʢibi ilᴅ ʝyni sᴅviyyᴅdᴅdir, yᴅni bir istᴅnilᴅn tᴅrʢibli çmʦdʝlè ĸᴅrʘbē tʝʭnʦlʦji 

rʝqlʘmʝnt vᴅ ᴅzintinin ʝmʘl pʘrʘmʝtrlᴅrinin tᴅrtib ʝtmᴅyᴅ qʘdir ʦluruq.  

ɸldēĵēmēz ʘnʘlitiʢi mᴅlumʘtlʘr riyʘzi stʘtistiʢi iĸlᴅnᴅrᴅʢ bu gºstᴅricilᴅrlᴅ ĸᴅrʘblʘrēn 

dʝqustʘsiyʘ qiymᴅti ʘrʘsēndʘʢē ʘsēllēĵē ʦlmʘsē m¿ᴅyyᴅnlᴅĸdirilmiĸdir. Riyʘzi tᴅhlil  gºstᴅrmiĸdir 

ʢi, dᴅyiĸᴅn ʢᴅmiyyᴅ tvʘhidi Y2 (ʝʢstrʘʢt), Y3 (suvʘĸqʘnlēq) vᴅY4 (ʦliqʦsʘʭʘridlᴅr) ʭᴅtti 

rʝqrʝsiyʘ tᴅnliyi  ᴅsʘsēndʘ hʝsʘblʘnʘ bilᴅr: 

Y2 = 69,94 ï 0,31 Ͻ ʍ1 + 0,019 Ŀ ʍ5 ï 0,49 Ŀ ʍ6  - 0,009 Ŀ ʍ7 ï 1,05 Ŀ ʍ8 ï 0,35 Ŀ ʍ9 +  
+ 0,008 Ŀ ʍ10 + 0,0003 Ŀ ʍ11 

Y3 = 1,94 ï 0,05 Ŀ ʍ1+ 0,001 Ŀ ʍ2 ï 0,01 Ŀ ʍ3 ï 0,024 Ŀ ʍ4 + 0,0002 Ŀ ʍ5 + 0,001 Ŀ ʍ6 ï 

0,001 Ŀ ʍ9 + 0,000006 Ŀ ʍ11             

Y4 = 1,13 + 0,03 Ŀ ʍ1 ï 0,006 Ŀ ʍ2 + 0,59 Ŀ ʍ4 ï 0,01 Ŀ ʍ6 + 0,002 Ŀ ʍ9 ï 0,00007 Ŀ ʍ10 

Burʘdʘ: ʍ1 ï tʝmpʝrʘturʘ prʦsʝsi (T),ʍ2 ï sulfitʘsiyʘ m¿ddᴅti (S);ʍ3 ï ĸirᴅnin ᴅzinti ilᴅ 

tᴅmʘsē m¿ddᴅti (D), ʍ4 ï fʝrmʝnt prʝpʘrʘtēnēn nºv¿ (F), ʍ5 ï TʍD, ʍ6 ï TʍF, ʍ7 ï SʍD, ʍ9 ï 

TʭSʭD, ʍ10 ï SʭDʭF, ʍ11 ï TʭDʭF. 

Tʘpēlmēĸ ʘsēlēlēq PFɽ4 ʝʢspʝrimʝnt mʘtrisʘsēnēn ʘtēĸmʘyʘn ʝʢspʝrimʝntʘl nºqtᴅlᴅrini 

hʝsʘblʘmʘĵʘ imʢʘn yʘrʘdēr vᴅ tᴅdqiq ʝdilᴅn tʝʭnʦlʦji sʭʝmin ʦptimʘl rʝjimini sʝmᴅyᴅ imʢʘn 

vʝrir. Bu rʝjim bʝlᴅ m¿ᴅyyᴅn ʝdilmiĸdir: ᴅzintinin qēsʘ m¿ddᴅtdᴅ 50ÁC qēzdērēlmʘsē, ᴅzintinin 

3- mq/l sᴅviyyᴅsindᴅ spirtlᴅĸdirilmᴅsi, dʘʭil  ʝdilᴅn fʝrmʝnt prʝpʘrʘtēnēn tipi ï mʘyʘ 

pʦlidʘʢturʘnʦzʘsē (0,00005 %, fᴅʘllēĵē 30000 vʘhid/q), Nʦvʦfʝrm 12 spʝsifiʢ fʝrmʝnt prʝpʘrʘtē 

12-15 ml/hl, ᴅzintidᴅ sʘʭlʘnmʘ m¿ddᴅti ï 48 sʘʘt. 

Yuʭʘrēdʘ gºstᴅrilᴅn bu sʝilmiĸ sʭʝm ĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘb mʘtʝriʘllʘrēnēn ʘlēnmʘ tʝʭnʦlʦ-

giyʘsēnʘ ᴅsʘslʘnēr.  ɽyni zʘmʘndʘ hʘl-hʘzērʢi dºvrᴅdᴅʢ ʢᴅmĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēnēn 

istʝhsʘlēndʘ ᴅsʘsᴅn ʢupʘj sʭʝminᴅ ᴅsʘslʘnēlēr [7]. 

ʂupʘj vʘriʘntlʘrē ʢimi dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēn istʝhsʘlēndʘ istifʘdᴅ ʝdilᴅn m¿ʭtᴅlif  sʭʝmlᴅr 

istifʘdᴅ ʦlunʘ bilᴅr, bu istiqʘmᴅtdᴅ ĸᴅrʘb mʘtʝriʘllʘrēnēn çs¿z¿lm¿ĸ ᴅzintiè ilᴅ ʝʢstrʘʢsiyʘ 

ʝdilmᴅsi pʝrspʝʢtivlisʘyēlʘ bilᴅr. Bu ¿sullʘ ᴅsʘsᴅn tʘm qēcqērdēlmēĸ quru ĸᴅrʘb mʘtʝriʘlēn 

tᴅrʢibinᴅ fʝrmʝnt prʝpʘrʘtēnʘ dʘʭil ʝdilmᴅʢdᴅn sʦnrʘ ĸᴅrʘb mʘtʝriʘlēnēn çs¿z¿lm¿ĸ ᴅzintiè ilᴅ 

ʝʢstrʘʢsiyʘ ʝdilmᴅsi nᴅzᴅrdᴅ tutulur. Bundʘn sʦnrʘ ᴅzinti prʝslᴅnir vᴅ ĸᴅrʘb mʘtʝriʘlē ᴅlʘvᴅ 

ʦlʘrʘq ʢʦndisiyʘsēnʘ m¿vʘfiq spirtlᴅĸdirilir. ɸlēnmēĸ ĸᴅrʘb mʘtʝriʘllʘrē sʦnrʘ ʢlʘssiʢ ʢupʘj 

sʭʝmi ilᴅ m¿qʘyisᴅli surᴅtdᴅ ʭʘrʘʢtʝrizᴅ ʦlunmuĸdur. ɸlēnmēĸ nᴅticᴅlᴅr 4.-dᴅ gºstᴅrilmiĸdir. 

Cᴅdvᴅldᴅn gºr¿nd¿y¿ ʢimi mʦdifiʢʘsiyʘ ʦlunmuĸ ¿sul ᴅsʘsēndʘ istʝhsʘl ʝdilᴅn ĸᴅrʘb 

mʘtʝriʘlē tᴅrʢibindᴅ y¿ʢsᴅʢ miqdʘrdʘ ʝʢstrʘʢtēn vᴅ ʢinʝmʘtiʢ suvʘĸqʘnlēĵēn ʦlmʘsē ilᴅ fᴅrqlᴅn-

miĸdir. Digᴅr tᴅrᴅfdᴅndᴅ tᴅcr¿bᴅ ĸᴅrʘb mʘtʝriʘllʘrē dʝqustʘsiyʘ qiymᴅtinᴅ gºrᴅ sēnʘq vʘriʘntlʘr-
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dʘn 0,1-0,15 bʘl y¿ʢsᴅʢ ʦlmuĸdur. Burʘdʘn bʝlᴅ nᴅticᴅ ēʭʘrmʘq ʦlʘr ʢi, gºstᴅrilᴅn sʭʝm dʘhʘ 

pʝrspʝʢtivli ʦlub, ĸirᴅnin ᴅzintidᴅ uzun m¿ddᴅtli  sʘʭlʘnēlmʘsē vʘriʘntēndʘn dʘhʘ ᴅlvʝriĸlidir. 

Tᴅʢlif ʦlunmuĸ birinci vʘriʘnt ¿zrᴅ ĸᴅʢᴅrliyi  ᴅn ʘzē 20% ʦlʘn Rʢʘsitʝli ¿z¿m sʦrtu pʘrtiyʘlʘrlʘ 

laboratoriya ĸᴅraitindᴅ ʝmʘl ʝdilmᴅʢlᴅ ʘlēnmēĸ ᴅzinti ʘyērēlʘrʘq ᴅzinti qēzdērēcēsēndʘn ʢʝᴅrᴅʢ 

tʝmpʝrʘturu 50ÁC ʘtdērēlēr vᴅ sʦnrʘ 30 mq/dm
3
hʝsʘbē ilᴅ sulfitlᴅĸdirilir. Bundʘn sʦnrʘ ᴅzinti 

Nʦvʦfʝrm 12 fʝrmʝntʝpʘrʘtē ilᴅ iĸlᴅnilir  vᴅ 36 sʘʘt m¿ddᴅtindᴅ ᴅzinti ilᴅ birliʢdᴅ ʝʢstrʘʢsiyʘ 

ʦlunur. ɽʢstrʘʢsiyʘ m¿ddᴅti bʘĸʘ ʘtdēqdʘn sʦnrʘ ᴅzinti prʝslᴅnir ʘzʘcēq spirtlᴅĸdirilir, 

sulfitʘsiyʘ ʦlunur (200 mq/dm
3
) vᴅ sʦnrʘ ʘlēnmēĸ ĸᴅrʘb mʘtʝriʘlē mʘyʘ ºʢ¿nt¿s¿ndᴅn ʘyērēlēr 

vᴅ dincᴅ qʦyulur. ķᴅrʘb mʘtʝriʘlē ʢifʘyᴅt qᴅdᴅr ĸᴅffʘflʘĸdērēldēqdʘn sʦnrʘ bʝntʦnitlᴅ iĸlᴅnilir. 

Cᴅdvᴅl4. 
ʂupʘj sʭʝmivᴅ ʦnun mʦdifiʢʘsiyʘ ʦlunmuĸ sʭʝmi ¿zrᴅ hʘzērlʘnmēĸ ĸᴅrʘb mʘtʝriʘllʘrēnēn ʢimyᴅvi tᴅrʢibi 
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1. ʂupʘj (quruqēcqēr-

dēlmēĸ ĸᴅrʘb mʘ-

tʝriʘlē + mistʝl) 

2. ʂupʘj (quruqēc-

qērdēlmēĸĸᴅrʘbmʘtʝri

ʘlē + s¿z¿lm¿ĸ ᴅzinti, 

ᴅzintidᴅ sʘʭlʘnmʘ, 

prʝslᴅnmᴅ, 

spirtlᴅĸdirilmᴅ 

ʘ) quruĸᴅrʘbmʘtʝriʘlē 

+ Nʦvʦfʝrm 12 

fʝrmʝnt prʝʘpʘrʘtē 

b)Vinʦzim ɽS fʝr-

mʝntprʝpʘrʘtēilᴅ 
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Iʢinci vʘriʘntēn fᴅrqlᴅndirici ʭ¿susiyyᴅti ĸirᴅnin ᴅzintidᴅn sēzdērēcēdʘ ʘyrēlmʘsē ʦlub 

bundʘn sʦnrʘ hᴅmin ĸirᴅdᴅn quru ĸᴅrʘb mʘtʝriʘlē hʘzērlʘnēr. çS¿z¿lm¿ĸè ᴅzinti isᴅ ekstraksiya 

olunur  vᴅtᴅrʢibinᴅ  Vinʦzim ɽS fʝrmʝnt prʝpʘrʘtē dʘʭil ʝdilir. ķᴅrʘb mʘtʝriʘl ᴅzinti ilᴅ 20ÁC 

tʝmpʝrʘturʘdʘ 36 sʘʘtm¿ddᴅtindᴅtᴅmʘsdʘ ʦlduqdʘnsʦnrʘ çºz-bʘĸēnʘè ʘʭēmē ilᴅ gᴅlᴅn frʘʢsiyʘ 

ʘyērēlēr, ᴅzinti prʝslᴅnir vᴅ sʦnrʘ ĸᴅrʘb mʘtʝriʘllʘrē birlᴅĸdirilᴅrᴅʢ ʢʦndisiyʘyʘ ʘtdērmʘq mᴅqsᴅ-

dilᴅ t¿ndlᴅĸdirilir, sʦnrʘ dincᴅ qʦyulmʘq vᴅ sʦnrʘʢē ʝmʘlʘ gºndᴅrmᴅʢ ¿¿n tᴅmiz tutumlʘrʘ 

ºt¿r¿l¿r. Bu gºstᴅrilᴅn vʘriʘntlʘr ¿zrᴅ hʘzērlʘnmēĸ ĸᴅrʘb mʘtʝriʘllʘrēnēn fiziʢi-ʢimyᴅvi 

ʭʘrʘʢtʝrizᴅsi cᴅdvᴅl 5-dᴅ gºstᴅrilir.  

Cᴅdvᴅl 5.-dᴅn gºr¿nd¿y¿ ʢimi ʘlēnmēĸ tᴅcr¿bᴅ vʘriʘntlʘrē ¿zrᴅ ĸᴅrʘb mʘtʝriʘllʘrē dʘhʘ 

y¿ʢsᴅʢ ʝʢstrʘʢt ʢʦmpʦnʝntlᴅrinᴅ, y¿ʢsᴅʢ ʢinʝmʘtiʢ suvʘĸqʘnlēq gºstᴅricilᴅrinᴅ mʘliʢdirlᴅr. 

Bundʘn bʘĸqʘ tᴅcr¿bᴅ vʘriʘntlʘrē sēnʘq vʘriʘntlʘrēnʘ nisbᴅtᴅn y¿ʢsᴅʢ rᴅng gºstᴅricilᴅrinᴅ vᴅ 

dʘhʘ y¿ʢsᴅʢ dʝqustʘsiyʘ qiymᴅtinᴅ mʘliʢ ʦlmuĸlʘr.  
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Cᴅdvᴅl 5. 

ɸĵ ʢᴅmĸirindʝsʝrtĸᴅrʘbmʘtʝriʘllʘrēnēn ʢimyᴅvivᴅfiziʢi ï ʢimyᴅvi ʭʘrʘʢtʝrizᴅsi 
ķᴅrʘbmʘtʝriʘllʘrēnēnsʭʝmi 
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 NᴄTICᴄ  

1. Bʝlᴅliʢlᴅ, ʘpʘrdēĵēmēz tᴅdqiqʘtlʘr nᴅticᴅsindᴅ ʘĵ ʢᴅmĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrē istʝhsʘlēnēn 

tᴅʢmillᴅĸdirilmiĸ ʦptimʘl tʝʭnʦlʦji sʭʝmi bizim tᴅrᴅfdᴅn ᴅsʘslʘndērēlmēĸdēr. 

2. Tᴅcr¿bᴅ vʘriʘntlʘrē ¿zrᴅ ʘlēnmēĸ ʢᴅmĸirin dʝsʝrtĸᴅrʘblʘrēnēny¿ʢsᴅʢ ʦrqʘnʦlʝptiʢi 

ʢʝyfiyyᴅtlᴅri ʦnlʘrēn ʘrʦmʘtiʢʘsē ¿zrᴅ ʘpʘrēlmēĸ qʘzʦʭrʦmʘtʦqrʘfiyʘ tᴅhlilinin  nᴅticᴅlᴅri 

ilᴅ dᴅ tᴅsdiqlᴅnir, bʝlᴅ ʢi, dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘr ¿¿n ᴅtir zʦnʘsēndʘ iᴅʢ vᴅ sʝnsʦr ï ʦt, 

mʝyvᴅ ʘlʘrlʘrē dʘhʘ ʭʘrʘʢtʝrdir vᴅ sēnʘq n¿munᴅlᴅri ʢʝyfiyyᴅtcᴅ ʦnlʘrʘ nisbᴅtᴅn ʘĸʘĵē 

ʦlmuĸdur. 

 

Ķĸin elmi yeniliyi. Apʘrēlmēĸ tᴅdqiqʘtlʘr nᴅticᴅsindᴅ ʢʝyfiyyᴅtli ʘĵ ʢᴅmĸirin dʝsʝrt 

ĸᴅrʘblʘrēn 2 mʦdifiʢʘsiyʘ ¿zrᴅ ʘlēnmʘsēnēn ʘpʘrʘtērʘ ï tʝʭnʦlʦji sʭʝmi iĸlᴅnilmiĸdir. Alēnmēĸ 

tᴅcr¿bᴅ vʘriʘntlʘrē ¿zrᴅ ĸᴅrʘb mʘtʝriʘllʘrē dʘhʘ y¿ʢsᴅʢ ʝʢstrʘʢt ʢʦmpʦnʝntlᴅrinᴅ, y¿ʢsᴅʢ 

ʢinʝmʘtiʢ suvʘĸqʘnlēq gºstᴅricilᴅrinᴅ mʘliʢdirlᴅr. Bundʘn bʘĸqʘ tᴅcr¿bᴅ vʘriʘntlʘrē sēnʘq 

vʘriʘntlʘrēnʘ nisbᴅtᴅn y¿ʢsᴅʢ rᴅng gºstᴅricilᴅrinᴅ vᴅ dʘhʘ y¿ʢsᴅʢ dʝqustʘsiyʘ qiymᴅtinᴅ  mʘliʢ 

ʦlmuĸlʘr.  

Tᴅtbiqi ᴅhᴅmiyyᴅti. Apʘrēlmēĸ tᴅdqiqʘtlʘr ᴅsʘsēndʘ ɸzᴅrbʘycʘn ĸᴅrʘitindᴅ yʝrli ʭʘmmʘldʘn 

yʝni nᴅsl fʝrmʝnt prʝpʘrʘtlʘrē istifʘdᴅ ʝdilmᴅʢlᴅ ʘĵ ʢᴅmĸirin dʝsʝrt ĸᴅrʘblʘrēn tᴅʢmillᴅĸdirilmiĸ 

istʝhsʘl tʝʭnʦlʦgiyʘsē tᴅrtib ʝdilmiĸdir. Bu tʝʭnʦlʦgiyʘ ᴅsʘsēndʘ mʘrʢʘlē ʢᴅmĸirin dʝsʝrt 

ĸᴅrʘblʘr ¿¿n ĸᴅrʘb materiallarēnēn hᴅr iki sēnʘq vʘriʘntlʘrēnēn gºndᴅrilmᴅsi mᴅqsᴅdᴅuyĵundur. 

Iqtisadi sᴅmᴅrᴅsi. Fermentativ kataliz ᴅsasēnda alēnmēĸ ĸᴅrablarēn ᴅlavᴅ texnoloji emal 

edilmᴅsinᴅ ehtiyac olmadēĵē ¿¿n m¿ᴅyyᴅn qᴅdᴅr texnoloji proseslᴅr sadᴅlᴅĸmᴅklᴅ onlarēn 

emalē zamanē yaĵēĸqanlaĸdērēcē materiallara qᴅnaᴅt olunur. Bu isᴅ ºz nºvbᴅsindᴅ mᴅhsulun 

maya dᴅyᴅrinin aĸaĵē d¿ĸmᴅsinᴅ ĸᴅrait yaradēr.  
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ʋʉʆɺɽʈʐɽʅʉʊɺʆɺɸʅʀɽ ʇʈʆʀɿɺʆɼʉʊɺɸ ʇʆʃʋʉʃɸɼʂʀʍ ɼɽʉɽʈʊʅʓʍ 

ɺʀʅ ʅɸ ʆʉʅʆɺɽ ʌɽʈʄɽʅʊʅʓʍ ʇʈɽʇɸʈɸʊʆɺ ʀ ʀɿʋʏɽʅʀɽ ʌɸʂʊʆʈʆɺ 

ɺʃʀʗʖʑʀɽ ʅɸ ʂɸʏɽʉʊɺʆ ɺʀʅ 

ʀʣʴʭʘʤʘ ɻʫʩʝʡʥ ʢʳʟʳ ʂʷʟʳʤʦʚʘ, ʅʘʤʠʢ ʂʝʨʠʤ ʦʛʣʳ ʈʘʛʠʤʦʚ 

 

ʂʣʶʯʝʚʳʝ ʩʣʦʚʘ: ʧʦʣʫʩʣʘʜʢʠʡ, ʬʝʨʤʝʥʪʥʳʝ ʧʨʝʧʘʨʘʪʳ, Novoferm12, Vinozim ES, ʜʝʩʝʨʪ, 

ʈʢʘʮʠʪʝʣʠ. 

ɸʥʥʦʪʘʮʠʷ.ʀʩʧʦʣʴʟʫʷ ʬʝʨʤʝʥʪʥʳʝ ʧʨʝʧʘʨʘʪʳ ʥʦʚʦʛʦ ʧʦʢʦʣʝʥʠʷ, ʚ ʫʩʣʦʚʠʷʭ ɸʟʝʨʙʘʡ-

ʜʞʘʥʘ ʠʟ ʤʝʩʪʥʦʛʦ ʩʳʨʴʷ, ʩʦʩʪʘʚʣʝʥʘ ʫʩʦʚʝʨʰʝʥʩʪʚʦʚʘʥʥʘʷ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʷ  

ʧʨʦʠʟʚʦʜʩʪʚʘ ʙʝʣʳʭ ʧʦʣʫʩʣʘʜʢʠʭ ʜʝʩʝʨʪʥʳʭ ʚʠʥ. ʅʘ ʦʩʥʦʚʝ ʵʪʦʡ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʠ ʦʪʧʨʘʚʢʘ 

ʢʘʞʜʦʛʦ ʠʟ 2-ʭ ʦʙʨʘʟʮʦʚʳʭ ʚʘʨʠʘʥʪʦʚ ʮʝʣʝʩʦʦʙʨʘʟʥʦʜʣʷ ʤʘʨʦʯʥʳʭ ʧʦʣʫʩʣʘʜʢʠʭ ʜʝʩʝʨʪ-

ʥʳʭ ʚʠʥ. 

 

Kazimova Ilhama Huseyn, Raqimov Namik Kerim  

 

Improvement of the production of semi-sweet desert wines on the basis of enzymatic 

agents and study of the factors affecting wine quality 

Keywoords:semisweet, fermental preparations, Novoferm12, Vinozim ES, dessert, Rkats-

iteli. 

Abstract.An improved technology of production of white semi-sweet dessert wines from local 

product with the use of new generation enzymatic agents is developed in Azerbaijan. On the 

basis of that technology, it is reasonable to use each of the two samples for premium semi-

sweet dessert wines. 

 

 

Redaksiyaya daxilolma 05.09.2015 
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ʋɼʂ 531.01 

 

1.6 ʂ ɺʆʇʈʆʉʋ ʇʈʀɺɽɼɽʅʀʗ ɸʅɸʃʀʊʀʏɽʉʂʆʁ ʄɸʊɽʄɸʊʀʏɽʉʂʆʁ 

ʄʆɼɽʃʀ ʂ ʏʀʉʃɽʅʅʆʄʋ ʄɽʊʆɼʋ ʀʉʉʃɽɼʆɺɸʅʀʗ 

 

1ɺʝʣʠʝʚ ʅʘʟʠʤ ʊʘʣʳʙ ʦʛʣʳ 

2ɺʝʣʠʝʚ ʈʘʤʠʣ ʅʘʟʠʤ ʦʛʣʳ 

1
v.nazim@mail.ru 
2
v_ramin@bk.ru 

ɸʟʝʨʙʘʡʜʞʘʥʩʢʠʡ ʊʝʭʥʦʣʦʛʠʯʝʩʢʠʡ ʋʥʠʚʝʨʩʠʪʝʪ 

ʛ. ɻʷʥʜʞʘ, ʧʨ. ʐ.ʀ. ʍʘʪʘʠ 103 

 

 ʂʣʶʯʝʚʳʝ ʩʣʦʚʘ: ʤʦʜʝʣʴ, ʫʨʘʚʥʝʥʠe, ʩʣʦʞʥʘʷ, ʤʘʰʠʥʥʳʡ ʚʠʜ, ʧʦʜʩʠʩʪʝʤʘ  

ʈʝʟʶʤʝ. ʇʨʠʚʝʜʝʥʥʘʷ ʩʪʘʪʴʷ ʧʦʩʚʷʱʝʥʘ ʤʝʪʦʜʠʢʝ ʧʨʠʚʝʜʝʥʠʷ ʩʣʦʞʥʦʡ ʘʥʘʣʠ-

ʪʠʯʝʩʢʦʡ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʦʡ ʤʦʜʝʣʠ ʢ ʯʠʩʣʝʥʥʦʤʫ ʤʝʪʦʜʫ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʷ.  

 ɺʚʝʜʝʥʠʝ. ɺʩʝ ʨʘʩʪʫʱʘʷ ʧʦʪʨʝʙʥʦʩʪʴ ʚ ʧʨʦʜʫʢʪʘʭ ʧʠʪʘʥʠʷ ʢʨʦʤʝ ʚʦʚʣʝʯʝʥʠʷ ʚ 

ʦʙʦʨʦʪ ʥʦʚʳʭ ʧʣʦʱʘʜʝʡ, ʪʨʝʙʫʝʪ  ʫʩʦʚʝʨʰʝʥʩʪʚʦʚʘʥʠʝ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʠ ʧʨʦʠʟʚʦʜʩʪʚʘ ʩʝʣʴ-

ʭʦʟʢʫʣʴʪʫʨ, ʥʘʯʠʥʘʷ ʩ ʩʘʤʦʛʦ ʤʦʤʝʥʪʘ ʝʝ ʚʦʟʜʝʣʳʚʘʥʠʷ. ʆʜʥʠʤ ʠʭ ʚʘʞʥʝʡʰʠʭ ʫʩʣʦʚʠʡ 

ʫʩʦʚʝʨʰʝʥʩʪʚʦʚʘʥʠʷ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʠ ʷʚʣʷʝʪʩʷ  ʩʦʟʜʘʥʠʝ ʚʳʩʦʢʦʵʬʬʝʢʪʠʚʥʳʭ ʩʠʩʪʝʤ ʤʘ-

ʰʠʥ. ʆʜʥʘʢʦ ʚʳʩʦʢʘʷ ʵʬʬʝʢʪʠʚʥʦʩʪʴ ʩʠʩʪʝʤ ʧʨʝʜʧʦʣʘʛʘʝʪ ʥʝʦʙʭʦʜʠʤʦʩʪʴ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘ-

ʥʠʷ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʦʛʦ ʤʦʜʝʣʠʨʦʚʘʥʠʷ. ʇʦʜ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʦʡ ʤʦʜʝʣʴʶ ʩʠʩʪʝʤʳ ʧʦʥʠʤʘ-

ʶʪ ʧʨʠʙʣʠʞʝʥʥʦʝ ʦʧʠʩʘʥʠʝ ʧʨʦʮʝʩʩʘ ʩ ʧʦʤʦʱʴʶ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʠʭ ʩʦʦʪʥʦʰʝʥʠʡ. ʄʘʪʝ-

ʤʘʪʠʯʝʩʢʦʝ ʤʦʜʝʣʠʨʦʚʘʥʠʝ ʧʨʝʜʩʪʘʚʣʷʝʪ ʩʦʙʦʡ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʝ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʦʡ ʤʦʜʝʣʠ, 

ʢʦʪʦʨʦʝ ʚʢʣʶʯʘʝʪ ʧʦʩʪʨʦʝʥʠʝ ʤʦʜʝʣʠ, ʠʟʫʯʝʥʠʝ ʝʸ ʠ ʧʝʨʝʥʦʩ ʧʦʣʫʯʝʥʥʳʭ ʩʚʝʜʝʥʠʡ ʥʘ 

ʤʦʜʝʣʠʨʫʝʤʫʶ ʩʠʩʪʝʤʫ. ʉʝʛʦʜʥʷ ʥʘʠʙʦʣʴʰʝʝ ʨʘʩʧʨʦʩʪʨʘʥʝʥʠʝ ʠʤʝʝʪ ʘʥʘʣʠʪʠʯʝʩʢʠʝ 

ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʦʝ ʤʦʜʝʣʠʨʦʚʘʥʠʝ.    ʄʥʦʛʠʝ ʧʨʘʢʪʠʯʝʩʢʠʝ ʟʘʜʘʯʠ ʩ ʠʩʧʦʣʴ-

ʟʦʚʘʥʠʝʤ ʘʥʘʣʠʪʠʯʝʩʢʠʭ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʠʭ ʤʦʜʝʣʝʡ ʥʝ ʤʦʛʫʪ ʙʳʪʴ ʨʝʰʝʥʳ ʚʚʠʜʫ ʯʨʝʟ-

ʚʳʯʘʡʥʦʡ ʠʭ ʩʣʦʞʥʦʩʪʠ ʠʟ-ʟʘ ʚʭʦʞʜʝʥʠʷ ʚ ʥʝʝ ʥʝʣʠʥʝʡʥʳʭ ʜʠʬʬʝʨʝʥʮʠʘʣʴʥʳʭ ʫʨʘʚ-

ʥʝʥʠʡ ʚʳʩʰʠʭ ʧʦʨʷʜʢʦʚ. ɺ ʨʝʟʫʣʴʪʘʪʝ ʧʦʣʫʯʠʪʴ ʚ ʦʙʱʝʤ ʚʠʜʝ ʷʚʥʳʝ ʟʘʚʠʩʠʤʦʩʪʠ ʜʣʷ 

ʠʩʢʦʤʳʭ ʭʘʨʘʢʪʝʨʠʩʪʠʢ ʩʠʩʪʝʤʳ ʥʝ ʧʨʝʜʩʪʘʚʣʷʝʪʩʷ ʚʦʟʤʦʞʥʳʤ. ʉ ʧʦʷʚʣʝʥʠʝʤ ʕɺʄ  

ʪʘʢʘʷ ʚʦʟʤʦʞʥʦʩʪʴ ʧʦʷʚʠʣʦʩʴ. ʕʪʦ ʯʠʩʣʝʥʥʳʡ ʤʝʪʦʜ, ʢʦʛʜʘ, ʥʝ ʫʤʝʷ ʨʝʰʘʪʴ ʫʨʘʚʥʝʥʠʷ 

ʚ ʦʙʱʝʤ ʚʠʜʝ, ʧʨʠ ʢʦʥʢʨʝʪʥʳʭ ʥʘʯʘʣʴʥʳʭ ʫʩʣʦʚʠʷʭ ʧʦʣʫʯʘʶʪ ʯʠʩʣʦʚʳʝ ʨʝʟʫʣʴʪʘʪʳ, 

ʭʘʨʘʢʪʝʨʠʟʫʶʱʠʝ ʨʘʙʦʪʫ ʤʦʜʝʣʠʨʦʚʘʥʥʦʡ ʩʠʩʪʝʤʳ. ʆʜʥʘʢʦ, ʜʣʷ ʯʠʩʣʝʥʥʦʛʦ ʨʝʰʝʥʠʷ 

ʤʦʜʝʣʠ ʥʘ ʕɺʄ ʵʢʩʧʝʨʠʤʝʥʪʘʪʦʨ ʜʦʣʞʝʥ ʫʤʝʪʴ ʧʨʠʚʝʩʪʠ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʫʶ ʤʦʜʝʣʴ ʩʠ-

ʩʪʝʤʳ ʢ ʤʘʰʠʥʥʦʤʫ ʨʝʰʝʥʠʶ.    ʆʙʲʝʢʪ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʷ. ɺ ʢʘʯʝʩʪʚʝ ʦʙ̡-

ʝʢʪʘ ʜʣʷ ʧʨʠʚʝʜʝʥʠʷ ʢ ʯʠʩʣʝʥʥʦʤʫ ʨʝʰʝʥʠʶ ʥʘ ʕɺʄ ʚʟʷʪʘ ʘʥʘʣʠʪʠʯʝʩʢʘʷ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝ-

ʩʢʘʷ ʤʦʜʝʣʴ ʨʘʙʦʪʳ ʤʦʙʠʣʴʥʦʛʦ ʤʘʰʠʥʥʦ-ʪʨʘʢʪʦʨʥʦʛʦ ʘʛʨʝʛʘʪʘ (ʄʊɸ).     ɺ ʦʩʥʦʚʫ 

ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʷ ʜʚʠʞʝʥʠʷ ʧʦʜ ʜʝʡʩʪʚʠʝʤ ʟʘʜʘʥʥʳʭ ʩʠʣ ʤʦʙʠʣʴʥʳʭ ʄʊɸ, ʢʘʢ ʩʣʦʞʥʳʭ 

ʤʝʭʘʥʠʯʝʩʢʠʭ ʩʠʩʪʝʤ, ʧʦʣʦʞʝʥ ʤʝʪʦʜ ʩʦʩʪʘʚʣʝʥʠʷ ʫʨʘʚʥʝʥʠʡ ʜʚʠʞʝʥʠʷ ρ. ʊʘʢʠʝ 
ʫʨʘʚʥʝʥʠʷ ʷʚʣʷʶʪʩʷ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʦʡ ʤʦʜʝʣʴʶ ʚʳʧʦʣʥʷʝʤʦʛʦ ʧʨʦʮʝʩʩʘ ʠ ʠʭ ʨʝʰʝʥʠʷ 

ʧʦʟʚʦʣʷʶʪ ʫʩʪʘʥʦʚʠʪʴ ʦʧʪʠʤʘʣʴʥʳʝ ʩʦʦʪʥʦʰʝʥʠʷ ʤʝʞʜʫ ʜʝʡʩʪʚʫʶʱʠʤʠ ʩʠʣʘʤʠ, ʩ ʦʜ-

ʥʦʡ ʩʪʦʨʦʥʳ, ʠ ʠʭ ʤʘʩʩʘʤʠ, ʩʢʦʨʦʩʪʷʤʠ, ʛʝʦʤʝʪʨʠʯʝʩʢʠʤʠ, ʢʦʥʩʪʨʫʢʪʠʚʥʳʤʠ ʧʘʨʘʤʝʪ-

ʨʘʤʠ, ʢʘʯʝʩʪʚʝʥʥʳʤʠ ʧʦʢʘʟʘʪʝʣʷʤʠ  ʠ ʨʝʞʠʤʘʤʠ ʨʘʙʦʪʳ, ʩ ʜʨʫʛʦʡ. 

 ʎʝʣʴ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʷ. ʈʘʟʨʘʙʦʪʢʘ ʤʝʪʦʜʠʢʠ ʧʨʠʚʝʜʝʥʠʷ ʘʥʘʣʠʪʠʯʝʩʢʠʭ ʤʘʪʝʤʘ-

ʪʠʯʝʩʢʠʭ ʤʦʜʝʣʝʡ ʩʦ ʩʣʦʞʥʦʡ ʩʪʨʫʢʪʫʨʦʡ ʢ ʤʘʰʠʥʥʦʤʫ ʨʝʰʝʥʠʶ ʥʘ ʕɺʄ. 

 ʄʝʪʦʜʠʢʘ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʷ. ʋʧʨʦʱʝʥʠʝ ʩʣʦʞʥʦʡ ʘʥʘʣʠʪʠʯʝʩʢʦʡ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʦʡ 

ʤʦʜʝʣʠ, ʢʦʪʦʨʘʷ ʚʢʣʶʯʘʝʪ ʚ ʩʝʙʷ ʧʨʝʦʙʨʘʟʦʚʘʥʠʝ ʧʨʘʚʳʭ ʯʘʩʪʝʡ ʫʨʘʚʥʝʥʠʡ, ʨʘʩʱʝʧʣʝ-

ʥʠʝ ʫʨʘʚʥʝʥʠʡ ʥʘ ʧʦʜʩʠʩʪʝʤʳ ʠ ʨʘʟʨʝʰʝʥʠʝ ʠʭ ʦʪʥʦʩʠʪʝʣʴʥʦ ʩʪʘʨʰʠʭ ʧʨʦʠʟʚʦʜʥʳʭ, 
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ʦʧʨʝʜʝʣʝʥʠʝ ʧʦʩʪʦʷʥʥʳʭ ʢʦʵʬʬʠʮʠʝʥʪʦʚ ʠ ʚ ʢʦʥʝʯʥʦʤ ʠʪʦʛʝ ʧʦʣʫʯʝʥʠʠʝ ʩʠʩʪʝʤʳ 

ʫʨʘʚʥʝʥʠʡ ʧʝʨʚʦʛʦ ʧʦʨʷʜʢʘ, ʯʪʦ ʣʝʛʢʦ ʨʝʰʘʝʪʩʷ ʥʘ ʕɺʄ.  

 

ʄɸʊɽʈʀɸʃʓ ʀ ʆɹʉʋɾɼɽʅʀʗ 

 

 ʅʝ ʚʜʘʚʘʷʩʴ ʚ ʤʝʪʦʜʠʢʫ ʚʳʚʦʜʘ ʩʘʤʠʭ ʫʨʘʚʥʝʥʠʡ, ʢʦʪʦʨʳʝ ʥʘʤʠ ʦʩʚʝʱʝʥʳ ʢʘʢ ʚ 

ʨʝʩʧʫʙʣʠʢʘʥʩʢʦʡ, ʪʘʢ ʠ ʟʘʨʫʙʝʞʥʦʡ ʣʠʪʝʨʘʪʫʨʝ, ʥʘʧʨʠʤʝʨ ʚ ʨʘʙʦʪʝ ς, ʦʪʤʝʪʠʤ, ʯʪʦ 
ʧʦʣʫʯʝʥʥʘʷ ʩʠʩʪʝʤʘ ʠʟ ʩʝʤʠ ʥʝʣʠʥʝʡʥʳʭ ʜʠʬʬʝʨʝʥʮʠʘʣʴʥʳʭ ʫʨʘʚʥʝʥʠʡ ʚʪʦʨʦʛʦ ʧʦ-

ʨʷʜʢʘ, ʢʦʪʦʨʳʝ ʧʨʠʚʝʜʝʥʳ ʥʠʞʝ   ʠʤʝʶʪ ʥʘʩʪʦʣʴʢʦ ʩʣʦʞʥʫʶ ʩʪʨʫʢʪʫʨʫ, ʯʪʦ ʤʦʞʝʪ 

ʙʳʪʴ ʨʝʰʝʥʘ ʪʦʣʴʢʦ ʯʠʩʣʝʥʥʳʤ ʤʝʪʦʜʦʤ ʥʘ ʕɺʄ. ɼʣʷ ʵʪʦʛʦ ʩʠʩʪʝʤʫ  ʥʝʦʙʭʦʜʠʤʦ ʧʨʠ-

ʚʝʩʪʠ ʢ ʚʠʜʫ 

ώ Ὢώȟώȟȣȟώȟὸ. 
 ʇʦʣʫʯʝʥʥʘʷ ʩʠʩʪʝʤʘ (ʘʥʘʣʠʪʠʯʝʩʢʘʷ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʘʷ ʤʦʜʝʣʴ):  

            

 ρȢ  ̇ ̓ ά̐ ̑ὤ̓ ὦά̐  ̑ ὶά̐  ̑̐ τὨὩ Ὡ — τὧὯ̐  ςὧὩ

Ὡ —  

      ςὬ ὧὧέί ὧέί̈ ὧέί̐ Ὠὧέί ίὭὲ̈ ίὭὲ̐ ίὭὲὸ 

 ςὬ ὧὧέί ίὭὲ ̈ ίὭὲ̐ Ὠὧέί ὧέί̈ ὧέί̐ ὧέίὸ 

                τὧὬ ὧὛ Ὓ Ὓ Ὓ Ὃ̓ὧέίὋ̐ὧέίὙȢ̐̑ ὙȢ̌ Ὑ̑ Ὑ̌Ȣ̐̑  

                Ὑ̌Ȣ̒̑ Ὑ̌Ȣ̌ Ƞ 

 ςȢ̇ ̓ ά̐ ̑ώ̓ ὥά̐ —̑ ὦά̐ •̑ ὶά̐ •̑̐ Ὃ̓ίὭὲὋ̐ίὭὲ

Ὑ̑ίὭὲπȟτ•̐ Ƞ   

 

 σȢὥˏ ὦ ά̐ ̑ ὐ  ὦά̐ ὤ̑̓ ὶὦά̐  ̑̐ τὯ̒̐  τὨὯ̐   

          ὧὯ̐ Ὧ̈ Ὡ Ὡ — ὨὩ Ὡ Ὧ̐ Ὧ̈ — ίὭὲὸςὧὯ̐Ὤὧέί̐ὧέί

                  ςὧὯ̈Ὤὧέί̈ὧέί ςὨὯ̐ὬίὭὲ̐ὧέί

ςὨὯ̈ὬίὭὲ̈ὧέί                +ὧέίὸςὧὯ̐ὬίὭὲ̐ὧέί

ςὧὯ̈ὬίὭὲ̈ὧέί                 ςὨὯ̐Ὤὧέί̐ὧέί

ςὨὯ̈Ὤὧέί̈ὧέί ςὧὬὯ̐ Ὧ̈  

     ὧὯ̐ Ὓ Ὓ ὧὯ̈ Ὓ Ὓ ὖ ὖ ὖ ὖ Ὤ Ὑ̌Ȣ̐̑ Ὑ̌Ȣ̒̑ Ὑ̌Ȣ̌
                Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̋Ȣ̌ ὥ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̋Ȣ̌ Ὑ̌Ȣ̐̑ Ὑ̌Ȣ̒̑ Ὑ̌Ȣ̌ Ὃ̐ὧέίὙ̑ ὦ  

 

πȟυὒ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̋Ȣ̌ πȟυὒ Ὑ̌Ȣ̌ Ὑ̌Ȣ̐̑ ÓÉÎπȟτ•̐

ὶ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̋Ȣ̌      ὶ Ὑ̌Ȣ̐̑ Ὑ̌Ȣ̌ ὶὙ̌Ȣ̒̑ ”Ὃ̐ÃÏÓ ”Ὑ̑ cos •̐

Ὤ̋ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̋Ȣ̌ Ὤ Ὑ̑  

              + Ὑ̌Ȣ̐̑ Ὑ̌Ȣ̒̑ Ὑ̌Ȣ̌ Ὑ̋Ȣ̌ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̑ Ὃ̐ÃÏÓὶ ὓ̑ Ὤ̌ Ὑ̌Ȣ̐̑ Ὑ̌Ȣ̒̑
                Ὑ̌Ȣ̌ Ὑ̑ὥ ÃÏÓπȟτ•̐ ; 

 4. 

ὦά̐ ̑ ὐ• ὥὦά̐ —̑ ὦά̐ ώ̑̓ ὶὦά̐ •̑̐                                                          

   ὶ ὶ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̋Ȣ̌ ÓÉÎ•̐ Ὑ̑ὶ ὦὙ̑ ÓÉÎπȟτ•̐ ”Ὑ̑ ÓÉÎπȟφ•̐                  

       ”Ὃ̐ÓÉÎÃÏÓ•̐ πȟυὒ Ὑ̋Ȣ̌ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̑ὪÃÏÓπȟτ•̐  
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  ὶὙ̑ sin •̐ ÃÏÓπȟτ•̐ ὶὋ̐ÓÉÎ Ὃ̐ÓÉÎὦ Ὑ̌Ȣ̐̑ Ὑ̌Ȣ̒̑ Ὑ̌Ȣ̌ Ὑ̋Ȣ̐̑
  Ὑ̋Ȣ̌ Ὢ ὖ̋ ὖ Ὡ ὖ ὖ̋ Ὡ Ƞ 
                                                                                                                                                        

(1) 

 5. ὥά̐ ̑ ὐ— ὥά̐ ώ̑̓ ὥὦά̐ •̑ ὶὥά̐ •̑̐ ςὨὯ̐ Ὡ Ὡ    

      ςὧὯ̐ Ὡ Ὡ   ςὨὩ Ὡ — ςὧὩ Ὡ —  

 Ὤ Ὡ Ὡ ὧÃÏÓ ÃÏÓ ̐ ÃÏÓ ὨÃÏÓ ÓÉÎ̐

                   ÓÉÎ  ÓÉÎὸ      Ὤ Ὡ Ὡ ὧὧέί ÓÉÎ̐ ÓÉÎ 

                  ὨÃÏÓ ÃÏÓ̐ ÃÏÓ  ÃÏÓὸ ὧςὬὩ Ὡ Ὡ Ὓ Ὓ

                  Ὡ Ὓ Ὓ ὶ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̋Ȣ̌ Ὑ̌Ȣ̒̑ Ὑ̌Ȣ̐̑ Ὑ̌Ȣ̌ Ὃ̐ÃÏÓ Ὑ̑

                   ὶ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̋Ȣ̌ ὶὙ̌Ȣ̒̑ ὶ Ὑ̌Ȣ̐̑ Ὑ̌Ȣ̌ ”Ὃ̐ÃÏÓ ”Ὑ̑ ÓÉÎ•̐    

             ὥ Ὤ Ὑ̑ ÓÉÎπȟτ•̐ πȟυὒ Ὑ̋Ȣ̌ Ὑ̋Ȣ̐̑ πȟυὒ Ὑ̌Ȣ̌ Ὑ̌Ȣ̐̑ ÃÏÓπȟτ•̐   

       Ὣ Ὃ̐ÓÉÎ ὓ̄ Ȣ̑Ȣ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̋Ȣ̌ Ὑ̌Ȣ̐̑ Ὑ̌Ȣ̒̑ Ὑ̌Ȣ̌ Ὃ̐ÃÏÓ Ὑ̑ Ὢ

                    ὥὋ̐ÓÉÎ Ƞ   
 

 6. ά̐ ὶ̑ ̐ ὶά̐ ὤ̑̓ ὶὦά̐  ̑    πȟυὒ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̋Ȣ̌ πȟυὒ Ὑ̌Ȣ̌
                   Ὑ̌Ȣ̒̑ÓÉÎπȟτ•̐ ὶ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̋Ȣ̌ ὶ Ὑ̌Ȣ̐̑ Ὑ̌Ȣ̌ ὶὙ̌Ȣ̒̑
”Ὃ̐ÃÏÓ                   ”Ὑ̑ ÃÏÓ•̐ ὶὙ̑ ÃÏÓπȟτ•̐ÓÉÎ•̐ ὶ Ὑ̌Ȣ̐̑ Ὑ̌Ȣ̒̑ Ὑ̌Ȣ̌
Ὑ̋Ȣ̐̑                   Ὑ̋Ȣ̌ ÓÉὲ•̐ Ὤ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̋Ȣ̌ Ὤ Ὑ̌Ȣ̐̑ Ὑ̌Ȣ̒̑ Ὑ̌Ȣ̌ ὓ̑ ; 

 

 7. ά̐ ὶ̑•̐ ὶὥά̐ —̑ ὶά̐ ώ̑̓ ὶὦά̐ •̑̐ ὶ Ὑ̋Ȣ̐̑ Ὑ̋Ȣ̌ ὶ Ὑ̌Ȣ̐̑
                      Ὑ̌Ȣ̒̑ Ὑ̌Ȣ̌ ÓÉὲ•̐ ”Ὃ̐ÓÉÎÃÏÓ•̐ πȟυὒ Ὑ̋Ȣ̌ Ὑ̋Ȣ̐̑ÃÏÓπȟτ•̐  

                    +”Ὑ̑ sin 0,6•̐ Ȣ 

 ʆʙʦʟʥʘʯʠʚ ʧʨʘʚʳʝ ʯʘʩʪʠ ʧʦʢʘʟʘʥʥʳʭ ʫʨʘʚʥʝʥʠʡ  ʯʝʨʝʟ  Ὣ, ʠ ʨʘʩʱʝʧʠʚ ʠʭ ʥʘ ʜʚʝ 
ʧʦʜʩʠʩʪʝʤʳ (ʧʝʨʚʘʷ ʧʦʜʩʠʩʪʝʤʘ ʚʢʣʶʯʘʝʪ ʚ ʩʝʙʷ ʫʨʘʚʥʝʥʠʷ 1,3 ʠ 6, ʚʪʦʨʘʷ  - 2,4,5 ʠ 7) 

ʧʦʣʫʯʠʤ:  

 

          ˙̓ ά̐ ̑ὤ̓ ὦά̐  ̑ ὶά̐  ̑̐ Ὣ                                      (1)      

                     ὥˏ ὦ ά̐ ̑ ὐ  ὦά̐ ὤ̑̓ ὶὦά̐  ̑̐ Ὣ                    (3)          ( I ) 

 

 

                          ά̐ ὶ̑ ̐ ὶά̐ ὤ̑̓ ὶὦά̐  ̑ Ὣ                                             (6) 

                  ̇ ̓ ά̐ ̑ώ̓ ὥά̐ —̑ ὦά̐ •̑ ὶά̐ •̑̐ Ὣ                     (2) 

                  ὦά̐ ̑ ὐ• ὥὦά̐ —̑ ὦά̐ ώ̑̓ ὶὦά̐ •̑̐ Ὣ          (4) 

                  ὥά̐ ̑ ὐ— ὥά̐ ώ̑̓ ὥὦά̐ •̑ ὶὥά̐ •̑̐ Ὣ          (5)         ( II ) 

                  ά̐ ὶ̑•̐ ὶὥά̐ —̑ ὶά̐ ώ̑̓ ὶὦά̐ •̑̐ Ὣ                       (7)  

 

 ʈʘʟʨʝʰʠʚ ʧʦʜʩʠʩʪʝʤʳ (I) ʠ (II)  ʦʪʥʦʩʠʪʝʣʴʥʦ ʩʪʘʨʰʠʭ ʧʨʦʠʟʚʦʜʥʳʭ, ʧʦʩʣʝ ʧʨʝ-

ʦʙʨʘʟʦʚʘʥʠʡ ʫʚʠʜʠʤ, ʯʪʦ ʧʨʘʚʳʝ ʯʘʩʪʠ ʠʭ, ʢʨʦʤʝ  Ὣ  ʧʦʩʪʦʷʥʥʳ. ʇʦʜʩʪʘʚʠʚ ʟʥʘʯʝʥʠʷ 

ʧʦʩʪʦʷʥʥʳʭ, ʧʦʣʫʯʠʤ: 

  ὅὫ ὅὫ Ƞ 
ὤ ὅὫ ὅὫ; 

 ̐ ˞Ὣ ὅὫ ὅὫ ;                                                   



  Qida mᴅhsullarēnēn texnologiyasē                                 çElmi xᴅbᴅrlᴅr mᴅcmuᴅsiè 

 
ˉ 21/2016                                                                                                                           sᴅh 33-37 

36 
 

                                                          — ὅὫ ὅὫ ;                                                               (8) 

                                                        • ὅὫ ὅὫ ; 

             ώ ὅὫ ὅὫ ; 

                                              •̐ ὅὫ ὅὫ ὅὫ ὅὫ; 

 

 ɿʜʝʩʴ  ὅȟὅȟὅȟὅȟὅȟὅ  ̉  ὅ - ʧʦʩʪʦʷʥʥʳʝ ʢʦʵʬʬʠʮʠʝʥʪʳ. ʆʙʦʟʥʘʯʠʤ:         
           

                        ὤ ώȠ         ὤ ώȠ     
                               ώ ώȠ         ώ ώȠ    
                          ώȠ            ώȠ 
             • ώ Ƞ         • ώȠ                                                                    

             — ώ Ƞ        — ώȠ                                                       (9) 

              ̐ ώ Ƞ        ̐ ώȠ   
             •̐ ώ ;       •̐ ώȠ    
 

 ʊʦʛʜʘ:ὤ ώȠ ώ ώȠ   ώȠ • ώ Ƞ — ώ Ƞ  ̐ ώ Ƞ •̐ ώ . 
  

 

 ʉʦʛʣʘʩʥʦ ʨʘʚʝʥʩʪʚʫ (9) ʠʤʝʝʤ: 

 

       ώ ώȠ          ώ ώȠ             ώ ώȠ     ώ ώ Ƞ       ώ ώ Ƞ       
       ώ ώ ;           ώ ώ . 
 

            ʇʦʜʩʪʘʚʠʚ ʟʥʘʯʝʥʠʷ  ὤ ȟώ ȟ ȟ• ȟ—ȟ ̐ȟ•̐  ʠʟ ʚʳʨʘʞʝʥʠʷ  (8) ʦʢʦʥʯʘʪʝʣʴʥʦ ʧʦ-
ʣʫʯʠʤ ʩʠʩʪʝʤʫ ʠʟ ʯʝʪʳʨʥʘʜʮʘʪʠ ʫʨʘʚʥʝʥʠʡ ʧʝʨʚʦʛʦ ʧʦʨʷʜʢʘ ʜʣʷ ʨʝʰʝʥʠʷ ʥʘ ʕɺʄ: 

 

       ώ ώȠ          ώ ώȠ             ώ ώȠ     ώ ώ Ƞ       ώ ώ Ƞ       
       ώ ώ ;           ώ ώ ;           ώ ὅὫ ὅὫ;     ώ ὅὫ ὅὫ; 

       ώ ὅὫ ὅὫ Ƞ            ώ ὅὫ ὅὫ ;           ώ ὅὫ ὅὫ Ƞ 
                  ώ ˞Ὣ ὅὫ ὅὫ ;              ώ ὅὫ ὅὫ ὅὫ ὅὫ .    

ɺʓɺʆɼʓ 

 

    ɼʣʷ ʘʥʘʣʠʪʠʯʝʩʢʦʛʦ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʷ ʩʣʦʞʥʳʭ ʠʥʞʝʥʝʨʥʳʭ ʚʦʧʨʦʩʦʚ, ʜʘʞʝ ʥʘ ʩʪʘ-

ʜʠʠ ʧʨʦʝʢʪʠʨʦʚʘʥʠʷ, ʩʣʝʜʫʝʪ ʩʦʟʜʘʪʴ ʠʭ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʫʶ ʤʦʜʝʣʴ. ʂʘʢ ʧʨʘʚʠʣʦ, ʵʪʠ ʤʦ-

ʜʝʣʠ ʚ ʚʠʜʝ ʫʨʘʚʥʝʥʠʡ ʜʚʠʞʝʥʠʷ ʙʳʚʘʶʪ ʥʘʩʪʦʣʴʢʦ ʩʣʦʞʥʳʤʠ, ʦʩʦʙʝʥʥʦ ʚ ʩʣʫʯʘʝ ʤʦ-

ʙʠʣʴʥʳʭ ʘʛʨʝʛʘʪʦʚ, ʯʪʦ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʪʝʣʴ ʟʘʪʨʫʜʥʷʝʪʩʷ ʜʝʣʘʪʴ ʢʘʢʠʝ-ʪʦ ʚʳʚʦʜʳ. ʇʦʵʪʦʤʫ, 

ʧʨʠʭʦʜʠʪʩʷ ʦʙʨʘʱʘʪʴʩʷ ʢ ʚʦʟʤʦʞʥʦʩʪʷʤ ʕɺʄ. ʆʜʥʘʢʦ, ʜʣʷ ʵʪʦʛʦ ʩʣʝʜʫʝʪ ʧʨʠʚʝʩʪʠ 

ʘʥʘʣʠʪʠʯʝʩʢʦʝ ʚʳʨʘʞʝʥʠʝ ʢ ʤʘʰʠʥʥʦʤʫ ʚʠʜʫ.  

ʅʘʫʯʥʘʷ ʥʦʚʠʟʥʘ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʷ. ʈʘʟʨʘʙʦʪʘʥʘ ʤʝʪʦʜʠʢʘ ʧʨʠʚʝʜʝʥʠʷ ʢ ʯʠʩ-

ʣʝʥʥʦʤʫ ʨʝʰʝʥʠʶ ʥʘ ʕɺʄ ʩʣʦʞʥʦʡ ʘʥʘʣʠʪʠʯʝʩʢʦʡ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʦʡ ʤʦʜʝʣʠ ʧʨʝʜ-

ʩʪʘʚʣʷʶʱʝʡ ʩʦʙʦʡ ʩʠʩʪʝʤʫ ʠʟ ʩʝʤʠ ʫʨʘʚʥʝʥʠʡ ʚʳʩʰʝʛʦ ʧʦʨʷʜʢʘ. ʄʦʜʝʣʴ ʜʣʷ ʠʩʩʣʝ-

ʜʦʚʘʥʠʷ ʜʚʠʞʝʥʠʷ ʤʘʰʠʥʥʦ-ʪʨʘʢʪʦʨʥʦʛʦ ʘʛʨʝʛʘʪʘ ʢʘʢ ʜʚʫʭʤʘʩʩʦʚʦʡ ʜʠʥʘʤʠʯʝʩʢʦʡ 

ʩʠʩʪʝʤʳ ʩ ʩʝʤʴʶ ʩʪʝʧʝʥʷʤʠ ʩʚʦʙʦʜʳ ʚʧʝʨʚʳʝ  ʙʳʣʘ ʩʦʩʪʘʚʣʝʥʘ ʥʘʤʠ.  

 ʇʨʘʢʪʠʯʝʩʢʘʷ ʟʥʘʯʠʤʦʩʪʴ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʷ. ʄʝʪʦʜʠʢʘ ʷʚʣʷʝʪʩʷ ʫʥʠʚʝʨʩʘʣʴʥʦʡ ʠ 

ʤʦʞʝʪ ʙʳʪʴ ʧʨʠʤʝʥʝʥʘ ʜʣʷ ʧʨʝʜʩʪʘʚʣʝʥʠʷ ʢ ʯʠʩʣʝʥʥʦʤʫ ʤʝʪʦʜʫ ʨʝʰʝʥʠʷ ʥʘ ʕɺʄ ʜʨʫ-

ʛʠʭ ʧʦʜʦʙʥʳʭ ʩʣʦʞʥʳʭ ʘʥʘʣʠʪʠʯʝʩʢʠʭ ʤʘʪʝʤʘʪʠʯʝʩʢʠʭ ʤʦʜʝʣʝʡ.  
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    UOT 531.01 

ANALĶTĶK RĶYAZĶ MODELĶ TᴄDQĶQ ETMᴄK ¦¢¦N ᴄDᴄDĶ ¦SULA              

GᴄTĶRĶLMᴄSĶ 

Nazim Talēb oĵlu Vᴅliyev 

Ramil Nazim oĵlu Vᴅliyev 

 Aar sºzlϸr:  model,tᴅnlik,m¿rᴅkkᴅb,maĸēn vᴅziyyᴅti,alt sistem 

 Annotasiya.Mᴅqalᴅdᴅ real sistemlᴅrin riyazi modelinin qurulmasēnēn ᴅhᴅmiyyᴅtindᴅn 

danēĸaraq,qeyd olunur ki,du g¿n ᴅn ox yayēlmēĸ model ï analitik riyazi modeldir.Ancaq bir 

ox hallarda belᴅ modellᴅrin strukturu o qᴅdᴅr m¿rᴅkkᴅb olur ki,sistemin xarakteristikalarēnē 

ᴅks etdirᴅn aēq asēlēlēqlar almaq m¿mk¿n olmur.Odur ki,EHM ï dᴅ hᴅll olunmasē tᴅlᴅb 

olunur.Bunu etmᴅk ¿¿n isᴅ analitik riyazi modelin ᴅdᴅdi ¿sulla hᴅll olunmasē ¿¿n onu 

maĸēn vᴅziyyᴅtinᴅ gᴅtirmᴅk lazēm olur. 

 Ķĸdᴅ hᴅrᴅkᴅtli maĸēn-traktor aqreqatē ¿¿n tᴅrtib edilmiĸ m¿rᴅkkᴅb strukturlu analitik 

riyazi modeli EHM ï dᴅ ᴅdᴅdi ¿sulla hᴅll etmᴅk ¿¿n maĸēn vᴅziyyᴅtinᴅ gᴅtirilmᴅsi 

metodikasē gºstᴅrilmiĸdir.  

 Gºstᴅrilᴅn ¿sul universaldēr vᴅ oxĸar m¿rᴅkkᴅb strukturlu analitik riyazi modellᴅr 

¿¿n istifadᴅ oluna bilᴅr. 

UDC 531.01 

TO THE QUESTION OF REDUCTION OF ANALYTICAL MATHEMATICAL 

MODEL TO THE NUMERICAL METHOD OF PROBE  

VeliyevNazim Talyb   

Veliyev Ramiele Nazim   

 Key words: model, equation, difficult, engine look, subsystem 

 Summary. In article importance of creation of mathematical model of real systems is 

noted, it is noted that one of widespread models is - analytical mathematical model. However 

in many cases the structure of such models happens so difficult, what it isn't possible to re-

ceive in a general view obvious dependences for required characteristics of system. Therefore 

the decision on electronic computers is required. For the decision by a numerical method on 

computers the model needs to be given to an engine look. 

 In work the reduction technique is brought to an engine type of analytical mathemati-

cal model of the engine and tractor unit with difficult structure. 

            It is shown that the technique is multiple-purpose and can be applied to other similar 

analytical mathematical models with difficult structure.  
Redaksiyaya daxilolma 05.09.2015 

¢apa qϸbul olunma  10.09.2015 
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UOT 663.8:548.562 

 

1.7. XURMA MEYVᴄSININ EMALI PROSESINDᴄ FERMENT 

PREPARATLARININ ROLU  

 

 Babayeva Ulduz ᴄli qēzē 

ulduz7475@yahoo.com 

 

Azϸrbaycan Texnologiya Universiteti 

Gϸncϸ ĸϸhϸri, ķ.Ķ.Xϸtai pr. 103 

 

Aar sºzlᴅr:  xurma meyvᴅsi, ferment, qida sᴅnayesi, fotosintez, antioksidant. 

X¿lasᴅ.Mᴅqalᴅdᴅ xurma meyvᴅsindᴅn ĸirᴅ hazērlayan zaman keyfiyyᴅti y¿ksᴅltmᴅk vᴅ 

ĸirᴅ ēxēmēnē  artērmaq mᴅqsᴅdilᴅ istifadᴅ olunan pektolitik ferment preparatēndan bᴅhs olunur. 

ķirᴅ istehsalēnda pektolitik ferment preparatēndan istifadᴅ olunmasē texnologiyasēnēn 

iĸlᴅnmᴅsi, pektin maddᴅlᴅrinin paralanmasē, kolloid hissᴅciklᴅrin ºkd¿r¿lmᴅsi, keyfiyyᴅtin 

y¿ksᴅlmᴅsinᴅ xidmᴅt edir.  

Giriĸ.Canlē orqanizmlᴅrdᴅ bir qrup ¿zvi maddᴅlᴅr dᴅ vardēr ki, onlara fermentlᴅr vᴅ ya 

enzimlᴅr dᴅ deyilir. B¿t¿n canlē orqanizmlᴅrdᴅ gedᴅn maddᴅlᴅr m¿badilᴅsi prosesi fer-

mentlᴅrin iĸtirakē ilᴅ gedir. Fotosintez, tᴅnᴅff¿s, qēcqērma, qida mᴅhsullarēnēn mᴅnim-

sᴅnilmᴅsi, habelᴅ z¿lallarēn, yaĵlarēn, karbohidratlarēn vᴅ baĸqalarēnēn biosintezi canlē 

h¿ceyrᴅlᴅrdᴅ fermentlᴅrin iĸtirakē ilᴅ baĸ verir. 

ᴄdᴅbiyyat materiallarēnēn araĸdērēlmasēndan mᴅlum olmuĸdur ki, xurma   meyvᴅsindᴅ 

vᴅ ondan istehsal olunmuĸ qida mᴅhsullarēnda fermentlᴅrin bioloji vᴅ texnoloji x¿susiyyᴅtlᴅri 

az ºyrᴅnilmiĸdir. Ķstehsal olunan qida mᴅhsullarēnēn, hᴅminin xurmadan  hazērlanmēĸ 

ĸirᴅlᴅrin, bᴅhmᴅzin vᴅ sairlᴅrin keyfiyyᴅti ferment sistemindᴅn ox asēlēdēr. Xurma 

meyvᴅsinin yetiĸmᴅsi vᴅ emalē zamanē fermentlᴅrin, ᴅsasᴅn dᴅ bᴅzi oksidoreduktazalarēn 

aktivliyinin dᴅyiĸmᴅ dinamikasēna fikir verilmᴅlidir[1].  

Xurma meyvᴅsinin yetiĸmᴅsi vᴅ ya yetiĸmᴅ m¿ddᴅtinin ºtmᴅsi, emal zamanē ĸirᴅnin 

rᴅnginin dᴅyiĸmᴅsi vᴅ digᴅr faktorlar, fermentlᴅrlᴅ sēx ᴅlaqᴅdardēr. Ona gºrᴅ dᴅ fermentativ 

proseslᴅr mᴅhsullarēn qidalēlēq dᴅyᴅrinᴅ tᴅsir gºstᴅrirlᴅr.  

ᴄdᴅbiyyat materiallarēnēn araĸdērēlmasēndan mᴅlum olmuĸdur ki, xurma meyvᴅsi tam 

yetiĸdikdᴅ onun aktivliyi zᴅiflᴅyir. Ancaq onun yetiĸmᴅ m¿ddᴅti ºtd¿kdᴅ isᴅ fermentin 

fᴅaliyyᴅti y¿ksᴅlir. Bu da o demᴅkdir ki, yetiĸmᴅ m¿ddᴅti ºtm¿ĸ xurma meyvᴅsinin tᴅrkibindᴅ 

qida maddᴅlᴅri get-gedᴅ paralanēr. Bu sᴅbᴅbdᴅn apardēĵēmēz tᴅdqiqat iĸindᴅ xurma 

meyvᴅsindᴅn istifadᴅ etmᴅklᴅ, m¿xtᴅlif eĸiddᴅ qida mᴅhsullarēnē hazērlanmēĸdēr[3].  

Tᴅdqiqat iĸindᴅ xurma meyvᴅsindᴅn m¿xtᴅlif variantlar ¿zrᴅ hazērlanmēĸ ĸirᴅlᴅrdᴅ  

pektolitik ferment preparatlarēndan istifadᴅ olunmuĸdur. Qeyd edᴅk  ki, hal-hazērda qida 

sᴅnayesindᴅ,  o c¿mlᴅdᴅn ĸirᴅ istehsalēnda m¿xtᴅlif adlarda  pektolitik, proteolitik, sitolitik, 

ql¿kozoksidaz ferment preparatlarēndan geniĸ istifadᴅ olunur.  

D¿nyanēn qabaqcēl ºlkᴅlᴅri kommersiya mᴅqsᴅdi ilᴅ m¿xtᴅlif adlarla ferment 

preparatlarē istehsal edirlᴅr. Mᴅsᴅlᴅn, Fransada pektolitik ferment preparatlarē ñPektinaza-PPò, 

Yaponiyada ï ñMaserozimò, ABķ-da ñKlerzimò, Rusiyada ï ñPektovamarinò, ñPektofeoti-

dinò adlarē ilᴅ istehsal olunur. Pektin ferment preparatlarē pektin maddᴅlᴅrini hidroliz edᴅrᴅk 

ĸirᴅnin ĸᴅffaflaĸmasēnē tezlᴅĸdirir, ĸirᴅni kolloid hissᴅciklᴅrdᴅn tᴅmizlᴅyir, ĸirᴅnin qida 

maddᴅlᴅri ilᴅ zᴅnginlᴅĸmᴅsinᴅ, onun uzun m¿ddᴅt sabit qalmasēna kºmᴅklik gºstᴅrir.  

Tᴅdqiqat obyekti vᴅ metodikasē xurma meyvᴅsinin Xaia vᴅ Xiakume sortlarēndan 

istifadᴅ etmᴅklᴅ, m¿xtᴅlif variantlarda ĸirᴅ hazērlanmasē texnologiyasēna vᴅ kalorimetrdᴅ 

karbazol ¿sulu ilᴅ pektin maddᴅlᴅrinin tᴅyini metodikasēna ᴅsaslanēb.  

mailto:ulduz7475@yahoo.com
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MATERĶALLAR Vᴄ M¦ZAKĶRᴄLᴄR 

 

Pektin fermentlᴅri bitkilᴅrdᴅ, o c¿mlᴅdᴅn xurma meyvᴅsindᴅ daha geniĸ yayēlmēĸdēr. 

Xurmanēn vᴅ ondan istehsal olunan mᴅhsullarēn keyfiyyᴅti xeyli dᴅrᴅcᴅdᴅ pektin fermentlᴅrin-

dᴅn dᴅ asēlēdēr. Bu fermentlᴅrdᴅn meyvᴅ-tᴅrᴅvᴅzlᴅrdᴅ vᴅ xurma meyvᴅsindᴅ ᴅn ox protopek-

tinazaya (PP), pektinesteraza vᴅ ya pektazaya (PE), poliqalakturonaza vᴅ ya pektinazaya 

(PQ), polimetilqalakturonazaya(PMQ), pektattranseliminazaya (PTE), transeliminaza-polime-

tilqalakturonazaya (TEPMQ), transeliminaza-poliqalakturonazaya (TEPQ) tᴅsad¿f olunur[4].  

Protopektinaza ᴅn ox yetiĸmᴅmiĸ xurmanēn tᴅrkibindᴅ y¿ksᴅk aktivliyᴅ malik formada 

olur.  Xurma yetiĸdikcᴅ bu ferment protopektini hᴅll olmuĸ pektinᴅ, yᴅni metoksillᴅĸmiĸ 

poliqalakturon turĸusuna vᴅ baĸqa sadᴅ vᴅ m¿rᴅkkᴅb ĸᴅkᴅrlᴅrᴅ (arabanlara, qalaktanlara vᴅ s.) 

paralanmasēnē kataliz edir. Protopektinaza fermenti m¿hitin temperaturundan, fotosintez 

prosesindᴅn asēlē olaraq b¿t¿n meyvᴅlᴅrin, o c¿mlᴅdᴅn xurma meyvᴅsinin yetiĸmᴅsini 

tezlᴅĸdirir. Xurma meyvᴅsi yetiĸdikcᴅ protopektin azalmaĵa meyl gºstᴅrir. Nᴅticᴅdᴅ, 

yetiĸmᴅmiĸ xurma meyvᴅlᴅri yetiĸᴅrᴅk m¿ᴅyyᴅn dᴅrᴅcᴅdᴅ elastiklᴅĸir. Bu fermenti hᴅlᴅlik 

tᴅmiz halda almaq m¿mk¿n olmamēĸdēr. Ona gºrᴅ dᴅ protopektinaza fermenti hᴅlᴅlik 

fermentlᴅrᴅ aid beynᴅlxalq tᴅsnifatda qeydiyyata alēnmamēĸdēr.  

Pektinesteraza fermenti isᴅ pektini vᴅ ya metoksillᴅĸmiĸ poliqalakturon turĸusunu metil 

spirtinᴅ vᴅ poliqalakturon turĸusuna evrilmᴅsini kataliz edir. Poliqalakturonaza fermenti ºz 

nºvbᴅsindᴅ poliqalakturon turĸusunu oxlu sayda qalakturon turĸusuna evrilmᴅsini kataliz 

edir. Polimetilqalakturonazanēn endo vᴅ ekzo formalarē mºvcuddur. Endopolimetilqalakturo-

naza fermenti metoksillᴅĸmiĸ poliqalakturon turĸularēnēn uc hissᴅsindᴅ olan 1-4 rabitᴅsinᴅ 

tᴅsir gºstᴅrir.  

Ekzopolimetilqalakturonaza fermenti isᴅ metoksillᴅĸmiĸ poliqalakturon turĸularēnēn orta 

hissᴅsindᴅ olan 1-4 rabitᴅlᴅrin paralanmasēnē kataliz edir. Pektattranseliminaza fermen-

tlᴅrinin tᴅsiri ilᴅ dᴅ pektin maddᴅlᴅrinin hidroliz prosesi baĸ verir. Bu ferment kompleksi 

kataliz prosesini suyun iĸtirakē olmadan yerinᴅ yetirir. Ona gºrᴅ dᴅ pektattranseliminaza fer-

mentlᴅri hidrolazalara aid olmayēb, liazalar sinfinᴅ aiddir. Pektattranseliminaza ferment-

lᴅrindᴅn pektin maddᴅlᴅri ilᴅ zᴅngin olan bitki mᴅnĸᴅli mᴅhsullarda, o c¿mlᴅdᴅn xurmada 

TEPMQ vᴅ TEPQ-yᴅ tᴅsad¿f olunur .  

Xurma meyvᴅsindᴅ vᴅ ondan hazērlanmēĸ tᴅbii ĸirᴅdᴅ pektin fermentlᴅrindᴅn pek-

tinesteraza (PE) fermenti daha ox bioloji vᴅ texnoloji x¿susiyyᴅtlᴅrᴅ malikdir. Xurma 

meyvᴅsindᴅn m¿xtᴅlif eĸiddᴅ hazērlanmēĸ qida mᴅhsullarēnēn keyfiyyᴅti pektinesteraza 

fermentindᴅn ox asēlēdēr. Onun tᴅsiri nᴅticᴅsindᴅ xurma meyvᴅsinin yetiĸmᴅ m¿ddᴅtinin 

tezlᴅĸmᴅsi, meyvᴅlᴅrinin yumĸalmasē, rᴅnginin dᴅyiĸmᴅsi proseslᴅri baĸ verir. 

 Pektinesteraza fermentinin aktivliyinin artmasē nᴅticᴅsindᴅ xurma meyvᴅsinin tᴅrkibin-

dᴅki pektini vᴅ ya metoksillᴅĸmiĸ (ïOCH3) poliqalakturon turĸusunu, sᴅrbᴅst qalakturon tur-

ĸularēna vᴅ metil spirtinᴅ paralayēr. Bu zaman ᴅmᴅlᴅ gᴅlmiĸ metil spirti xurma meyvᴅsinin 

daxilinᴅ sᴅrbᴅst halda keᴅrᴅk onun h¿ceyrᴅ quruluĸunu daĵēdēr vᴅ nᴅticᴅdᴅ xurma meyvᴅsin-

dᴅ yumĸaqlēq ᴅmᴅlᴅ gᴅlir. Belᴅ meyvᴅlᴅr ºz keyfiyyᴅtini itirmᴅklᴅ yanaĸē mikroorqanizmlᴅr 

tᴅrᴅfindᴅn qida m¿hiti kimi istifadᴅ olunur. Bu zaman b¿z¿ĸd¿r¿c¿l¿k xassᴅsinᴅ malik 

maneᴅlᴅr (aĸē maddᴅlᴅri) x¿susi mikroorqanizmlᴅr tᴅrᴅfindᴅn mᴅnimsᴅnilirlᴅr. Belᴅ meyvᴅlᴅr-

dᴅ antioksidant vᴅ antimikrob xassᴅyᴅ malik, ᴅsasᴅn dᴅ taninlᴅr olmadēĵēna gºrᴅ  onlar mikro-

orqanizmlᴅrin tᴅsirindᴅn m¿xtᴅlif xᴅstᴅliklᴅrᴅ tutulurlar. Bu c¿r meyvᴅlᴅrdᴅn emal sᴅnayesin-

dᴅ istifadᴅ etmᴅk mᴅqsᴅdᴅuyĵun deyildir . Hᴅtta ᴅdᴅbiyyat materiallarēnēn araĸdērmasēndan 

mᴅlum olmuĸdur ki, yetiĸmᴅ m¿ddᴅti ºtm¿ĸ, yumĸalmēĸ meyvᴅlᴅrdᴅ, o c¿mlᴅdᴅn  

xurmada 100 mq/dm
3
-a qᴅdᴅr y¿ksᴅk toksiki tᴅsirᴅ malik metil spirti ᴅmᴅlᴅ gᴅlir[4].  

Tᴅdqiqat zamanē mᴅlum olmuĸdur ki, 150-200 mq/dm
3
 k¿k¿rd anhidridi pektin 
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fermentlᴅrinin, o c¿mlᴅdᴅn pektinesterazanēn fᴅaliyyᴅtini azaltmēr. Fenol maddᴅlᴅri isᴅ xurma 

meyvᴅsinin tᴅrkibindᴅ olan pektin fermentlᴅrinin aktivlᴅĸmᴅsinin qarĸēsēnē alēr. Elᴅ ona gºrᴅ 

dᴅ xurma meyvᴅsi pektin maddᴅlᴅri ilᴅ daha zᴅngindir. Xurma meyvᴅsinin emalē zamanē pek-

tin fermentlᴅrinin aktivli yini ᴅvvᴅlcᴅdᴅn dayandērmaq istehsal olunan mᴅhsulun keyfiyyᴅtinᴅ 

yaxĸē tᴅsir gºstᴅrir.  

Bu mᴅqsᴅdlᴅ biz xurma meyvᴅsindᴅn m¿xtᴅlif eĸiddᴅ qida mᴅhsullarē istehsalē zamanē 

meyvᴅni ᴅvvᴅlcᴅdᴅn isti ¿sulla emal etmiĸik. Fermentin aktivliyinin azalmasē vᴅ ya 

ingibitorlaĸmasē istehsal olunan mᴅhsulun qidalēlēq dᴅyᴅrinin artmasēna sᴅbᴅb olur.  

Tᴅdqiqat iĸindᴅ  ferment preparatēndan istifadᴅ etmᴅyimizin ᴅsas mᴅqsᴅdi ondan 

ibarᴅtdir ki, xurma meyvᴅsi pektin maddᴅlᴅri ilᴅ zᴅngindir. Sºzs¿z ki, pektolitik ferment 

preparatēnēn tᴅsiri ilᴅ xurma meyvᴅsindᴅn hazērlanmēĸ ĸirᴅyᴅ ᴅlavᴅ olunduqda onun kºmᴅyi 

ilᴅ ĸirᴅdᴅ biopolimer olan pektin maddᴅlᴅrinin hidrolizi baĸ verir. Nᴅticᴅdᴅ qeyd olunduĵu 

kimi ĸirᴅnin ĸᴅffaflaĸmasēna, ĸirᴅ ēxēmēnēn oxalmasēna, ĸirᴅnin sᴅrbᴅst monosaxaridlᴅrlᴅ, 

hᴅminin qalakturon turĸusu ilᴅ zᴅnginlᴅĸmᴅsinᴅ ĸᴅrait yaranēr. Qida sᴅnayesindᴅ sitolotik 

ferment preparatlarēndan da geniĸ istifadᴅ olunur. 

 Sitolitik ferment preparatlarē m¿rᴅkkᴅb biopolimerlᴅrdᴅn sell¿lozanē, hemisell¿lozanē, 

sellibiozanē hidroliz edᴅrᴅk onlarē sadᴅ ĸᴅkᴅrlᴅrᴅ evirir. Bu ferment preparatēnēn kºmᴅyi ilᴅ 

qida mᴅhsullarē qida maddᴅlᴅri ilᴅ zᴅnginlᴅĸirlᴅr. Sitolitik ferment preparatlarēndan spirt vᴅ 

ĸirᴅ istehsalēnda, qᴅnnadē vᴅ ºrᴅkbiĸirmᴅdᴅ geniĸ istifadᴅ olunur. Bu ferment qida 

sᴅnayesindᴅ y¿ksᴅk iqtisadi sᴅmᴅrᴅliliyᴅ malikdir[3]. 

Qida sᴅnayesindᴅ proteolitik ferment preparatlarēndan da geniĸ istifadᴅ olunur. Bu fer-

mentlᴅrin tᴅsirindᴅn z¿lali maddᴅlᴅr (z¿lallar, peptidlᴅr, polipeptidlᴅr vᴅ s.) hidroliz olunaraq 

aminturĸularēna vᴅ baĸqa ¿zvi vᴅ qeyri-¿zvi maddᴅlᴅrᴅ evrilᴅrᴅk mᴅhsulu ekstraktiv 

maddᴅlᴅrlᴅ zᴅnginlᴅĸdirirlᴅr. Proteolitik ferment preparatlarē ĸirᴅ, ĸᴅrab, pivᴅ, qᴅnnadē 

sᴅnayesindᴅ geniĸ istifadᴅ olunur[2].  

Son zamanlar ĸirᴅ istehsalēnda ql¿kozoksidaza ferment preparatlarēndan daha geniĸ 

istifadᴅ olunur. Bu ferment preparatēnēn kºmᴅyi ilᴅ ĸirᴅnin oksidlᴅĸmᴅsinin qarĸēsē alēnēr. Belᴅ 

ki, ql¿kozoksidaza fermenti m¿hitdᴅn oksigeni ēxartmaq qabiliyyᴅtinᴅ malikdir. 

Hal-hazērda qida sᴅnayesindᴅ mikrobioloji yolla alēnmēĸ kompleks ferment prepa-

ratlarēndan geniĸ istifadᴅ edilir. Ferment preparatlarē nᴅinki bir biopolimeri, oxlu sayda 

m¿rᴅkkᴅb quruluĸa malik y¿ksᴅk molekullu ¿zvi maddᴅlᴅri hidroliz etmᴅk qabiliyyᴅtinᴅ 

malikdirlᴅr. Onlarēn kºmᴅyi ilᴅ qida mᴅhsullarēnēn, o c¿mlᴅdᴅn m¿xtᴅlif meyvᴅlᴅrdᴅn (alma, 

¿z¿m, xurma vᴅ s.) alēnmēĸ ĸirᴅlᴅrin keyfiyyᴅti, qidalēlēq dᴅyᴅri xeyli dᴅrᴅcᴅdᴅ artērēlēr.  

 

NᴄTĶCᴄ 

 

Nᴅticᴅdᴅ mᴅlum olur ki, xurma meyvᴅsindᴅn m¿xtᴅlif eĸiddᴅ qida mᴅhsullarē 

istehsalē zamanē ekoloji cᴅhᴅtdᴅn tᴅmiz ferment preparatlarēndan istifadᴅ olunmasē onlarēn 

keyfiyyᴅti baxēmēndan, m¿h¿m ᴅhᴅmiyyᴅt kᴅsb edir.  

Tᴅdqiqat iĸinin elmi yeniliyi.Xurma meyvᴅsindᴅn ĸirᴅ hazērlayan zaman pektolitik 

ferment preparatēndan istifadᴅ olunmasē kolloid hissᴅciklᴅrin ºkmᴅsinᴅ, ĸirᴅnin daha asan 

s¿z¿lmᴅsinᴅ, ĸirᴅ ēxēmēnēn artmasēna sᴅbᴅb olur.  

Tᴅdqiqat iĸinin tᴅtbiqi ᴅhᴅmiyyᴅti.Tᴅrkibindᴅ pektin ox olan meyvᴅlᴅrdᴅn ĸirᴅ 

hazērlanmasē zamanē pektolitik ferment preparatlarēndan istifadᴅ olunmasē daha keyfiyyᴅtli 

ĸirᴅ istehsalēna ĸᴅrait yaratmēēĸ olur.  

Tᴅdqiqat iĸinin iqtisadi sᴅmᴅrᴅsi. Xurma meyvᴅsindᴅn ĸirᴅ hazērlayan zaman bir ton 

xurma meyvᴅsinᴅ ᴅsasᴅn iqtisadi sᴅmᴅrᴅlilik hesablanarkᴅn, pektolitik ferment 

preparatlarēndan istifadᴅ olunmaqla emal edilᴅn  ĸirᴅlᴅrdᴅ 91 manat daha artēq sᴅmᴅrᴅ ᴅldᴅ 

edilmiĸdir.  
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 ʂʘʩʫʤʦʚ ʈʦʚʰʘʥ ʌʘʟʠʣ ʦʛʣʳ 

ɸʟʝʨʙʘʡʜʞʘʥʩʢʠʡ ʊʝʭʥʦʣʦʛʠʯʝʩʢʠʡ ʋʥʠʚʝʨʩʠʪʝʪ 

ʛ. ɻʷʥʜʞʘ, ʧʨ. ʐ.ʀ. ʍʘʪʘʠ 103  

r_o_v_s_h_a_n@mail.ru 

 

ʂʣʶʯʝʚʳʝ ʩʣʦʚʘ: ʥhʝʢʦʚʳʝ ʧʨʝʩʩʳ, ʵʥʝʨʛʦʝʤʢʦʩʪʴ ʧʨʦʮʝʩʩʘ ʧʨʝʩʩʦʚʘʥʠʷ, ʧʣʦ-

ʜʦʚʦ-ʷʛʦʜʥʘʷ ʤʝʟʛʘ, ʦʪʞʠʤ 

ʈʝʟʶʤʝ. ʇʨʠʚʝʜʝʥʥʘʷ ʩʪʘʪʴʷ ʧʦʩʚʷʱʝʥʘ ʧʨʦʙʣʝʤʝ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʷ ʵʥʝʨʛʦʝʤʢʦʩʪʠ 

ʧʨʦʮʝʩʩʘ ʦʙʝʟʚʦʞʠʚʘʥʠʷ ʧʣʦʜʦʚʦ-ʷʛʦʜʥʦʛʦ ʩʳʨʴʷ ʥʘ ʦʜʥʦʰʥʝʢʦʚʳʭ ʧʨʝʩʩʘʭ ʨʘʟʣʠʯʥʦʡ 

ʢʦʥʩʪʨʫʢʮʠʠ. 

ɺʚʝʜʝʥʠʝ. ʇʨʦʠʟʚʦʜʩʪʚʦ ʧʣʦʜʦʚʦ-ʷʛʦʜʥʳʭ ʩʦʢʦʚ ʚ ɸʟʝʨʙʘʡʜʞʘʥʝ ʟʘʥʠʤʘʝʪ  ʦʩʦ-

ʙʦʝ ʤʝʩʪʦ. ʅʝʩʤʦʪʨʷ ʥʘ ʚʩʝ ʨʘʟʥʦʦʙʨʘʟʠʝ ʧʨʠʤʝʥʷʝʤʦʛʦ ʦʙʦʨʫʜʦʚʘʥʠʷ ʜʣʷ ʠʟʚʣʝʯʝʥʠʷ 

ʧʣʦʜʦʚʦ-ʷʛʦʜʥʳʭ ʩʦʢʦʚ, ʚʩʝ ʞʝ ʟʜʝʩʴ ʝʩʪʴ ʧʦʪʨʝʙʥʦʩʪʴ ʚ ʦʧʪʠʤʠʟʘʮʠʠ ʧʘʨʘʤʝʪʨʦʚ ʠ 

ʤʦʜʝʨʥʠʟʘʮʠʠ ʢʦʥʩʪʨʫʢʮʠʠ ʧʨʝʩʩʦʚ ʜʣʷ ʚʳʙʦʨʘ ʦʧʪʠʤʘʣʴʥʦʛʦ ʨʝʞʠʤʘ ʧʨʝʩʩʦʚʘʥʠʷ. 

ɼʣʷ ʰʥʝʢʦʚʳʭ ʧʨʝʩʩʦʚ ʭʘʨʘʢʪʝʨʥʳ ʦʪʥʦʩʠʪʝʣʴʥʦ ʚʳʩʦʢʦʝ ʜʘʚʣʝʥʠʝ ʚ ʨʘʙʦʯʝʤ ʧʨʦ-

ʩʪʨʘʥʩʪʚʝ 2,5 ï 7,5 ʄʇʘ ʠ ʙʦʣʴʰʘʷ ʧʨʦʜʦʣʞʠʪʝʣʴʥʦʩʪʴ ʥʝʧʨʝʨʳʚʥʦʛʦ ʧʨʦʮʝʩʩʘ. ʏʘʩʪʦ-

ʪʘ ʚʨʘʱʝʥʠʷ ʰʥʝʢʦʚ ʥʝʟʥʘʯʠʪʝʣʴʥʘ ʠ ʩʦʩʪʘʚʣʷʝʪ 2 ï 15 ʦʙ/ʤʠʥ. ʄʝʜʣʝʥʥʦʝ ʚʨʘʱʝʥʠʝ 

ʰʥʝʢʘ ʧʨʦʠʟʚʦʜʷʪ ʩ ʧʦʤʦʱʴʶ ʧʦʥʠʞʘʶʱʝʡ ʩʠʩʪʝʤʳ ʟʫʙʯʘʪʳʭ ʧʝʨʝʜʘʯ. 

       ʅʘʨʷʜʫ ʩ ʪʘʢʠʤʠ ʢʨʠʪʝʨʠʷʤʠ ʦʮʝʥʢʠ ʜʦʩʪʦʠʥʩʪʚ ʧʨʝʩʩʘ, ʢʘʢ ʢʘʯʝʩʪʚʦ ʚʳʨʘʙʘʪʳʚʘ-

ʝʤʦʡ ʥʘ ʥʸʤ ʧʨʦʜʫʢʮʠʠ, ʧʨʦʩʪʦʪʘ ʦʙʩʣʫʞʠʚʘʥʠʷ, ʚʘʞʥʫʶ ʨʦʣʴ ʠʛʨʘʶʪ ʠ ʪʝʭʥʠʢʦ-

ʵʢʦʥʦʤʠʯʝʩʢʠʝ ʧʦʢʘʟʘʪʝʣʠ ʝʛʦ ʨʘʙʦʪʳ: ʫʜʝʣʴʥʳʝ ʵʥʝʨʛʦʟʘʪʨʘʪʳ ʥʘ ʦʪʞʠʤʢʫ, ʩʪʦʠʤʦʩʪʴ 

ʧʨʝʩʩʘ, ʤʝʪʘʣʣʦʝʤʢʦʩʪʴ ʠ ʪ.ʧ. 

ʇʨʠ ʵʢʩʧʣʫʘʪʘʮʠʠ ʦʪʞʠʤʥʳʭ ʰʥʝʢʦʚʳʭ ʧʨʝʩʩʦʚ ʩʣʝʜʫʝʪ ʧʦʤʥʠʪʴ, ʯʪʦ ʪʘʢʠʝ 

ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʯʝʩʢʠʝ ʧʘʨʘʤʝʪʨʳ ʢʘʢ ʚʳʭʦʜ ʩʦʢʘ, ʩʪʝʧʝʥʴ ʚʟʚʝʰʝʥʥʳʭ ʯʘʩʪʠʮ ʚ ʦʪʞʘʪʦʤ ʩʦ-

ʢʝ, ʧʨʦʠʟʚʦʜʠʪʝʣʴʥʦʩʪʴ ʧʨʝʩʩʘ, ʵʥʝʨʛʦʝʤʢʦʩʪʴ ʧʨʦʮʝʩʩʘ ʧʨʝʩʩʦʚʘʥʠʷ ʩʠʣʴʥʦ ʟʘʚʠʩʠʪ ʦʪ 

ʭʘʨʘʢʪʝʨʘ ʧʨʦʪʝʢʘʥʠʷ ʧʨʦʮʝʩʩʘ ʚ ʦʪʞʠʤʥʦʡ ʟʦʥʝ ʧʨʝʩʩʘ. ʇʦʵʪʦʤʫ ʧʨʘʚʠʣʴʥʦʝ ʟʘʜʘʥʠʝ 

ʧʘʨʘʤʝʪʨʦʚ ʠ ʨʝʞʠʤʦʚ ʨʘʙʦʪʳ ʠʤʝʥʥʦ ʵʪʦʡ ʟʦʥʳ ʧʨʝʩʩʘ ʜʘʶʪ ʧʨʘʚʠʣʴʥʫʶ ʦʮʝʥʢʫ ʦʧ-

ʪʠʤʠʟʘʮʠʠ ʢʘʢ ʪʝʭʥʦʣʦʛʠʯʝʩʢʠʭ, ʪʘʢ ʠ ʢʦʥʩʪʨʫʢʪʠʚʥʳʭ ʧʘʨʘʤʝʪʨʦʚ. 

ʇʨʝʩʩʦʚʘʥʠʝ ʨʘʩʪʠʪʝʣʴʥʦʛʦ ʩʳʨʴʷ ʦʯʝʥʴ ʩʣʦʞʥʳʡ ʧʨʦʮʝʩʩ, ʢʦʪʦʨʳʡ ʟʘʚʠʩʠʪ ʦʪ 

ʤʥʦʛʠʭ ʬʘʢʪʦʨʦʚ, ʥʘʠʙʦʣʝʝ ʟʥʘʯʠʤʳʤʠ  ʠʟ ʢʦʪʦʨʳʭ ʷʚʣʷʶʪʩʷ ʪʝʭʥʠʯʝʩʢʘʷ ʟʨʝʣʦʩʪʴ ʩʳ-

ʨʴʷ, ʩʪʝʧʝʥʴ ʠʟʤʝʣʴʯʝʥʠʷ ʧʝʨʝʜ ʧʨʝʩʩʦʚʘʥʠʝʤ, ʟʘʢʦʥʦʤʝʨʥʦʩʪʴ ʧʨʝʩʩʦʚʘʥʠʷ. 

ʊʝʦʨʠʝʡ ʰʥʝʢʦʚʳʭ ʧʨʝʩʩʦʚ ʟʘʥʠʤʘʣʩʷ ʮʝʣʳʡ ʨʷʜ ʫʯʝʥʳʭ. ʀ ʚ ʥʘʩʪʦʷʱʝʝ ʚʨʝʤʷ 

ʜʦ ʢʦʥʮʘ ʥʝ ʚʳʷʩʥʝʥ ʤʝʭʘʥʠʟʤ ʧʨʦʮʝʩʩʦʚ, ʧʨʦʪʝʢʘʶʱʠʭ ʚ ʧʨʝʩʩʘʭ ʧʨʠ ʧʨʝʩʩʦʚʘʥʠʠ [1-

4]. 

ʕʬʬʝʢʪʠʚʥʦ ʨʘʙʦʪʘʶʱʠʡ ʧʨʝʩʩ ʜʦʣʞʝʥ ʦʙʝʩʧʝʯʠʚʘʪʴ ʪʨʝʙʫʝʤʫʶ ʧʨʦʠʟʚʦʜʠ-

ʪʝʣʴʥʦʩʪʴ ʠ ʛʣʫʙʦʢʠʡ ʦʪʞʠʤ ʧʨʠ ʦʧʪʠʤʘʣʴʥʳʭ ʪʝʭʥʠʢʦ-ʵʢʦʥʦʤʠʯʝʩʢʠʭ ʧʦʢʘʟʘʪʝʣʷʭ.  

ɼʦ ʥʘʩʪʦʷʱʝʛʦ ʚʨʝʤʝʥʠ ʥʝ ʩʫʱʝʩʪʚʫʝʪ ʧʦʣʥʦʡ ʪʝʦʨʠʠ ʨʘʙʦʪʳ ʰʥʝʢʦʚʳʭ ʧʨʝʩʩʦʚ  

 

ʠ ʠʭ ʩʦʟʜʘʥʠʝ ʚ ʦʩʥʦʚʥʦʤ ʦʧʠʨʘʝʪʩʷ ʥʘ ʵʢʩʧʝʨʠʤʝʥʪʘʣʴʥʳʝ ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʥʠʷ ʠ ʵʤʧʠʨʠ-

ʯʝʩʢʠʝ ʟʘʚʠʩʠʤʦʩʪʠ. ʕʪʦ ʦʙʲʷʩʥʷʝʪʩʷ ʪʝʤ, ʯʪʦ ʚ ʚʠʥʪʦʚʦʤ ʢʘʥʘʣʝ ʰʥʝʢʦʚʦʛʦ ʧʨʝʩʩʘ ʠʟ-

ʤʝʥʷʶʪʩʷ ʩʚʦʡʩʪʚʘ ʧʨʝʩʩʫʝʤʦʛʦ ʤʘʪʝʨʠʘʣʘ: ʧʣʦʪʥʦʩʪʴ, ʨʘʟʤʝʨʳ ʠ ʛʨʘʥʫʣʦʤʝʪʨʠʯʝʩʢʠʡ 

ʩʦʩʪʘʚ ʯʘʩʪʠʮ, ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʞʠʜʢʦʩʪʠ  ʚʥʫʪʨʠ ʯʘʩʪʠʮ ʠ ʚ ʤʝʞʯʘʩʪʠʯʥʳʭ ʧʦʨʘʭ, ʧʨʦʯ-
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