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Çörək - un, su, duz, acıxəmrə, yaxud maya ilə süd, 
şəkər, yağ və digər məhsullar əlavə edilməklə (və ya əlavə 
olunmadan) yoğrulmuş xəmirdən bişirilmiş qida məmu­
latıdır. Çörək, adətən buğda, çovdar, bəzi hallarda isə arpa 
və qarğıdalı unlarından da hazırlanır. Çörək gündəlik qida 
rasionunda mühüm yer tutur.

İnsanlar hələ 15 min il bundan əvvəl - Mezolit döv­
ründə yabanı dənli bitkilərdən qida kimi istifadə etmişlər. 
Sonralar dəni daş ilə narın hala salaraq su ilə qarışdırmaqla 
duru unlu-dənli sıyıq hazırlamışdılar. Daş dövründə ya­
şamış insan daha sonra müəyyən elmişdir ki, yabam dənlər 
qovrularkən daha asanlıqla yarma halına salınır və ondan 
hazırlanmış sıyıq daha dadlı olur.

Bir neçə minilliklər ötmüş, əkinçilik inkişaf etmişdir. 
Qədim insan bir dəfə öz buğdasını əkib becərdiyi yerdə öz 
vətənini tapmış və oturaq həyat tərzi keçirərək məskunlaş­
mışdır. Bu zaman müxtəlif əl dəyirmanları ixtira olunmuş, 
təndir meydana çıxmışdır. Qədim misirlilər, assuriyalılar, 
yəhudilər, personlar və digər xalqlar müxtəlif üsullarla çö­
rək bişirməyə başlamışdılar. Bizim uzaq əcdadlarımız tərə­
findən bişirilmiş çörək boz rəngli kökə şəklində olmuşdur. 
Belə kökələrin bişirilməsi ilə yer üzərində çörəkbişirilmə ta­
rixinin başlanğıcı qoyulmuşdur.

5-6 min il bundan əvvəl qədim Misirdə çörək mayaları 
və süd turşusu bakteriyalarından istifadə olunmaqla ilk dəfə 
məsaməli çörək bişirilmiş və müasir çörəkbişirmə texnolog­
iyasının əsası qoyulmuşdur. K.K.Timiryazev bu barədə 
yazmışdır: «Yaxşı bişirilmiş çörək parçası insan ağlının ən 
böyük ixtirasından biri olmuşdur».

3 min il bundan əvvəl yetişdirilmiş xəmirdən məsaməli 
çörəyin bişirilməsi Yunanıstanda da tətbiq olunmağa baş­
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lamışdır. Və artıq yeni eranın 776-cı illərində I Olimpiya oy­
unlarının açılışı zamanı yarış iştirakçıları və qonaqlara 
xüsusi delikotes - yaxşı məsaməli ağ çörək bişirilmişdir.

Qədim Yunanıstanda məsaməli buğda çörəyi ən dadlı 
yemək (qida, çərəz) hesab olunurdu. Belə çörəyi yalnız ari­
stokratlar yeyirdilər.

Misir çörəkbişirmə texnologiyasını tətbiq edən romalı 
ustalar çörəklə yanaşı yaxşılaşdırılmış məmulatlar bişirmiş, 
kiçik müəssisələrdə duru xəmir-maya hazırlamışlar ki, bu­
nunla da maya sənayesinin təməli qoyulmuşdur.

Hər bir xalqa məxsus milli mətbəx ocaqlarının inkişaf 
edib təşəkkül tapması ilə əlaqədar çörək məmulatlarının da 
çeşidi artmağa başlamışdır. Çörək hər bir xalqın gücü, 
qüdrəti sayılır. «El-oba çörəyi ilə tanmar» demişlər. Çörəyə 
hörmət və ehtiram bütün xalqlarda olduğu kimi biz azər­
baycanlıların da müqəddəs sayılan adətlərindəndir. Elimiz­
də hər bir qonaq duz-çörəklə qarşılanmış, dostluq naminə 
çörək kəsilmişdir.

Çörəyin qədrini bilmək müqəddəs borcdur. Çörək bol­
luqdur, baş ucalığıdır, onu qorumaq ümumxalq işidir. Çö­
rəyə qayğı və qənaətçillik münasibəti bəslənməlidir, bu, iqti­
sadi qüdrətin əsas amillərindən biridir. Çörəyi bol olan ölkə 
həmişə özünü yenilməz sanmışdır. «Çörək bol olarsa, basıl­
maz Vətən», «Çörəyin qədrini bilməyən, elin də qədrini bil­
məz», «Taxıl anbarlarda - xoş güzəran evlərdə» - demişlər.

El-oba torpağın, həyat mənbəyi və diriliyin neməti 
olan çörəyin qədrini bilmiş, onu hər şeydən üstün tut­
muşdur. Çörək dostluq, qardaşlıq, etibar rəmzi olub. Çö­
rəklə bağlı atalar sözləri («Duz çörək düz çörək», «Çörəyi 
tapdalamazlar», «Kişi ilə çörək kəsərlər, namərdlə yox», 
«Çörək qan kəsər», «Çörəyə and olsun», «Çörəyi ver çörək­
çiyə, birini də üstəlik») və deyimləri həyatın özündən yaran­
mışdır.

Çörək gündəlik qida rasionunda mühm yer tutur. Ha­
zırda respublikada gündəlik çörək tələbatı 3,5-4 min ton

təşkil edir ki, bu ayda 90-120 min ton və bir ildə 1200-1400 
min ton çörək deməkdir. Respublikada 2009-cu ildə 3 
milyon ton taxıl istehsal olunduğu nəzərə alınarsa, deməli 
respublika əhalisinin tələbatı tam ödənilməkdədir.

Azərbaycanda 1990-cı ilə qədər çörəkbişirmədə isteh­
sal olunan məhsulların 55-60%-ə qədəri dövlət, 30% Azərit- 
tifaq və qalan hissəsi digər müəssisələrdə istehsal edilirdi. 
Hazırda çörək istehsalının 40%-ə qədəri özəl kiçik müəssisə­
lərin, qalan hissə səhmdar cəmiyyətlərin müəssisələrinin 
payına düşür. Hazırda çörəkbişirmə sahəsində özəlləşdirmə 
proqramı demək olar ki, yerinə yetirilmişdir. Çörəyə tələba­
tın artması, əhalinin yaşayış səviyyəsinin aşağı olması ilə 
izah edilir. Çünki respublikada çörək istehlakı fizioloji nor­
madan çoxdur.

Çörək-kökə məmulatının keyfiyyətini və bioloji dəyər­
liliyinin yüksəldilməsi həmişə çörək istehsalçılarının diqqət 
mərkəzində olmuşdur. Çünki çörək digər ərzaq məmulat­
larına nisbətən daha çox və hər gün istehlak olunan qida 
məhsuludur.

Çörəyin keyfiyyətini yüksəltmək üçün yardımçı xam­
mallardan, o cümlədən yağ, yumurta, şəkər, süd məhsulları, 
meyvə və tərəvəz püreləri, bitki mənşəli zülallar, taxıl əla­
vələri, pivə mayaları, vitamin preparatlarından istifadə edilir. 
Bunlar çörəyin minerallı maddələr və vitaminlərlə zəngin­
ləşməsinə və eləcə də qidalılıq dəyərinin artmasına səbəb olur.

Azərbaycanın müxtəlif ərazilərində qədimdən bişirilən, 
eləcə də indinin özündə hazırlanan milli çörəklərin çeşidi 
çoxdur. Milli çörəklər sadə və yaxşılaşdırılmış qruplara ayrı­
lır. Bu çörəklərin hazırlanma texnologiyasının, çeşidinin və 
keyfiyyət göstəricilərinin öyrənilməsinin böyük elmi- 
təcrübəvi əhəmiyyəti vardır. Bu vaxta qədər istər dövri mət­
buatda və istərsə də elmi ədəbiyyatda Azərbaycanın milli 
çörək məmulatı haqqında çox az yazılara rast gəlinir. Bu 
sahədə dəqiq tədqiqat işləri aparılmamışdır. Odur ki, bizim 
əsas məqsədimiz Azərbaycanda istehsal olunan buğda çö-



ləkləri ilə yanaşı, buğda-çovdar, çovdar və milli çörək-kökə 
məmulatlarını əmtəəşünaslıq baxımdan ətraflı öyrənməkdir.

Azərbaycanda istehlak edilən çörək məmulatının əsas 
çeşidini buğda çörəyi təşkil edirdi. Lakin son illər Azərbay­
can əhalisi, xüsusən də yaşlılar və şəkər xəstəliyindən əziyyət 
çəkənlər daha çox çovdar və çovdar-buğda çörəyi istehlak 
edir. İndi Bakı ticarətində bir neçə çeşiddə çovdar və çov­
dar-buğda çörəkləri əhaliyə təklif olunur. Bakı ticarətinə 
yaxın xaricdən də saxlanılma müddəti nisbətən çox olan 
çovdar çörəkləri də gətirilir və satılır.

Hazırda Bakı ticarətində satılan çovdar çörəklərinin 
əsas hissəsi kiçik özəl müəssisələrdə istehsal olunur. Bu çö­
rəklərin keyfiyyət göstəricilərinin öyrənilməsi vacib məsələ­
lərdəndir.

Kitab beş fəsildən ibarətdir.
Birinci fəsildə çörək-kökə məmulatının kimyəvi tərkibi 

və qidalıhq dəyəri, çörək-kökə məmulatı istehsalında istifa­
də olunan əsas və yardımçı xammalların səciyyəsi, çörək- 
kökə məmulatının istehsalının əsasları, çörəyin saxlanılası 
və bayatlaşmasının mahiyyəti, eləcə də hazır çörəyin çıxarı 
haqqında ətraflı məlumat verilir.

İkinci fəsildə çörək-kökə məmulatının təsnifatı, çeşidi, 
keyfiyyət və zərərsizlik göstəriciləri verilmişdir.

Üçüncü fəsildə Azərbaycanın milli çörək məmulatının 
istehsalında istifadə olunan əsas və yardımçı xammallar, 
milli çörək-kökə məmulatının təsnifatı və çeşidi maraqlı mə­
lumatlarla şərh edilmişdir.

Kitabın dördüncü fəslində çörək-kökə məmulatının 
mikrobiologiyasının əsasları, o cümlədən çörək-kökə məmu­
latının istehsalına və saxlanılmasına mikroorqanizmlərin 
təsiri, çörək xammalının və hazır çörəyin mikroflorası, bun­
ların çörəyin kiflənməsinə və kartof xəstəliyinə təsiri, çörək- 
kökə məmulatının mikrobioloji davamlılığının qaldırılması 
üsulları izah edilmişdir.

Beşinci fəsildə çörək-kökə məmulatının istehsalında is­
tifadə olunan əsas xammalın və hazır çörəyin keyfiyyətinin 
öyrənilməsi üsulları verilmişdir.

Sonda azərbaycan, rus və ingilis dillərində geniş xülasə 
yazılmışdır.

Kitabın I, II və III fəsilləri prof. Ə-C.İ.Əhmədov, IV və 
V fəsillər isə b.e.n., baş müəllim A.A.Qurbanova tərəfindən 
yazılmışdır.

Kitabın əlyazmasının nəşrə hazırlanmasında etdiyi 
köməkliyə görə müəlliflər «Ərzaq malları əmtəəşünaslığı və 
ekspertizası» kafedrasının laborantı Namazova Afaq Vəli- 
xan qızına və kitab haqqında müsbət və tənqidi fikirlərini 
bildirən mütəxəssisələrə qabaqcadan öz minnətdarlıqlarını 
bildirirlər.

Prof., t.e.n. Əhməd-Cabir Əhmədov



BİRİNCİ FƏSİL
ÇÖRƏK-KÖKƏ MƏMULATININ XAMMALI 

VƏ İSTEHSALI ÜSULLARI

1.1. Çörək-kökə məmulatının kimyəvi tərkibi 
və qidalılıq dəyəri

Çörək gündəlik qida rasionunda mühüm yer tutur. 
Çörək əsasən buğda və çovdar, bəzi hallarda isə arpa və 
qarğıdalı unlarından hazırlanır. Çörək bişirmək üçün undan 
başqa, su, xörək duzu, maya, yumurta, süd və süd məhsul­
ları, şəkər, xaş-xaş, ədviyyat, meyvə-tərəvəz püreləri və baş­
qa dad və tamverici maddələrdən istifadə edilir. Çörəyin 
tərkibində 5-8% zülal, 40-45% karbohidrat (əsasən nişasta), 
vitaminlər (Bı, B2, B6, PP, H, E və s.), minerallı (fosfor, 
maqnezium, kalium, kalsium) və digər maddələr var. Təd­
qiqatlar nəticəsində müəyyən edilmişdir ki, xəmirin yetişmə­
si və çörəyin bişirilməsi dövründə onun tərkibində 200-dən 
çox üzvi birləşmələr, o cümlədən 70 karbonlu, 23 spirt və 
fenol, 32 üzvi turşu, 17 efir, 9 kükürdlü birləşmə və başqa 
maddələr əmələ gəlir. Bunlar, şübhə yoxdur ki, çörəyin ətri­
nin, dadının, rənginin formalaşmasında mühüm əhəmiyyət 
kəsb edir.

Hər adam gündə 450 q çörək və çörək-kökə məmulatı 
yeməlidir. Fiziki işlə məşğul olanlar 700-800 q, zehni işlə 
məşğul olanlar isə 300-400 q çörək məmulatı yeməlidirlər. 
Gündəlik qidanın tərkibində ət, balıq, yumurta və meyvə- 
tərəvəz məhsullarının xüsusi çəkisini artırmaq hesabına çö­
rəyi azaltmaq mümkündür.

Orqanizmə lazım olan gündəlik enerji dəyərinin üçdə 
bir hissəsi, zülalın 30%-i, fosforun, dəmirin, Bı və PP vita­
minlərinin 33-38%-i, eləcə də kalsiumun, maqneziumun,

mikroelementlərin, E, H və Вб vitaminlərinin bir hissəsi çö­
rək və çörək məmulatının hesabına ödənilir.

Çörəyin yüksək qidalılığı və mənimsənilməsi onun 
kimyəvi tərkibindən, içliyinin quruluşundan, maddələrin 
vəziyyətindən, dadından və iyindən asılıdır. Çörəyin kimyəvi 
tərkibi unun tərkibindən, əlavə olunacaq tamlı maddələr­
dən, çörəyin istehsalı zamanı baş verən dəyişikliklərdən ası­
lıdır.

Unun sortu yüksəldikcə çörəyin nəmliyi azalır, bunun­
la əlaqədar olaraq quru maddələr artır, sellüloza və kül ele­
mentlərinin miqdarı azalır, həzm olan karbohidratlar artır. 
Yaxşılaşdırılmış çörəklərdə yağ və şəkər çox olur.

Müxtəlif sortlu buğda unundan hazırlanmış çörək­
lərdə 7,6-8,3% zülal, 0,6-5,5% yağ, 42,0-52,6% karbohidrat 
(əsasən nişasta), 0,1-1,2% sellüloza, 1,3-2,5% minerallı mad­
də, 0,3-0,7% üzvi turşu, 18-37 mq% Ca, 14-65 mq% Mg, 65- 
218 mq% P, 0,8-2,8 mq% Fe, 0,1-0,21 mq% Bı, 0,06-0,12 
mq% B2 və 0,67-2,81 mq% PP vitaminləri vardır.

Un və çörəklərdə əvəzedilməz aminturşularından - va­
lin, lizin, leysin, izoleysin, metionin, treonin, triptofan və s. 
vardır.

Çörəkdə minerallı maddələrdən fosfor, kalium, maq­
nezium, kükürd, kalsium, natrium, xlor, dəmir, kobalt, 
manqan və digər elementlər vardır.

Çörəyin bioloji dəyərliliyinin ikinci göstəricisi tərki­
bində olan kalsium, maqnezium, fosfor, dəmir və mikroele- 
mentlər, eləcə də Bı, B2, PP və s. vitaminlərdir.

Vitaminlərin və kül elementlərinin miqdarına görə kə­
pəkli un daha dəyərli sayılır. Kəpəkli undan hazırlanmış çö­
rək əhalinin vitaminə, makro-, mikroelementlərə olan tələ­
batını ödəyir. Yüksək sortlu undan çörək istehsalı vitaminli- 
lik dəyərini aşağı salır. Odur ki, belə unu vitaminləşdirmək 
lazımdır. Çörəyin ən xarakterik xüsusiyyətlərindən biri də 
onun gündəlik istifadəsi zamanı həzm olmasının aşağı



düşməməsidir. Bununla çörək başqa ərzaq məhsullarından 
fərqlənir.

Çörəyin qidalılıq dəyərinin artırılması problemi müa­
sir dövrdə qarşıda duran məsələlərdən biridir. Bu məsələ 
yüksək sortlu çörəklərin istehsalı artdıqda (tamamilə vita- 
minsiz çörəkdə zülal və bəzi əvəzolunmaz amin turşuları - 
lizin, metionin - çatışmadıqda) irəli sürülmüşdür. Çörəyin 
müxtəlif zülali maddələrlə zənginləşdirilməsi süddən ayrıl­
mış zərdab, quru yağsızlaşdırılmış süd, soya və balıq unu 
hesabına başa çatdırılır. Əgər qidada çörəklə birlikdə süd, 
kəsmik, ət, balıq, yumurta istifadə edilərsə, çörəyi zülalla 
zənginləşdirmək lazım deyil.

Daha çox istehsal olunan çörək-kökə məmulatının 
kimyəvi tərkibi, qidalılıq dəyəri, mineral və vitamin tərkibi 
1.1 və 1.2 saylı cədvəllərdə verilmişdir.

Bu cədvəllərdən göründüyü kimi unun sortu aşağı ol­
duqca çörəyin nəmliyi, zülali maddə, yağ, sellüloza və üzvi 
turşular nisbətən artır, nişastanın miqdarı və enerjiverməsi 
nisbətən azalır. Vitaminlərin və mineralh maddələrin 
miqdarı aşağı sort undan çörəklərdə nisbətən çoxdur.

Çörəyin kimyəvi tərkibi xəmirin yetişməsi dövründə 
dəyişir. Nişastanın bir hissəsi 3 - amilaza fermentinin təsi­
rindən maltozaya çevrilir. Çörəyin bişirilməsi zamanı ni­
şasta 63°C temperaturdan başlayaraq çoxlu miqdarda su 
udaraq şişir və çörək içinin formalaşmasına təsir göstərir. 
Şəkər çörəkdə 1-3% miqdarındadır. Əsasən saxarozadan və 
0,1-0,4% miqdarında qlükoza və maltozadan ibarətdir. Şə­
kər xəmirin yetişməsi (qıcqırması) prosesini sürətləndirmək 
və yaxud zəiflətməklə xəmirin və çörəyin kimyəvi tərkibinə 
və xassələrinə təsir edir. Sellülozanın miqdarı çörəkdə 0,1- 
2% miqdarındadır. Sellüloza orqanizmdə mənimsənilmir, 
lakin həzm prosesində mühüm rol oynayır. Aparılan tədqi­
qatlar nəticəsində müəyyən olunmuşdur ki, çörəyin karbo- 
hidratları 92-98% mənimsənilir.
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Sadə çörəklərdə yağın miqdarı 1-1,5%-dir. Resepuraya da­
xil edilmiş yağın tərkibindən asılı olaraq çörəkdə olan 
yağlar 85-93% mənimsənilir.

Zülalların miqdarı müxtəlif sort undan bişirilmiş çö­
rəklərdə 5-8%, bəzi yaxşılaşdırılmış çörək-kökə məmulatın­
da (yağsızlaşdırılmış süd, süd zərdabı, soya unu əlavəli çö­
rəklərdə) nisbətən çoxdur. L.Y.Auermanın məlumatına gö­
rə əla sort unun və əla sort undan bişirilən çörəyin amintur- 
şu tərkibi 1.3 saylı cədvəldə verilmişdir.

Н
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Cədvəl 1.3. Un və çörəkdə aminturşularmın miqdarı (mq %-lə)

Aminturşuları Əla sort unda Əla sort undan çörəkdə
Lizin 0,24 0,21
Leysin 1,08 1,24
İzoleysin 0,41 0,38
Metionin +sistin 0,41 0,59
Treonin 0,0,29 0,28
Triptofan 0,08 0,09
Valin 0,41 0,35
Arqinin 0,28 0,39
Gistidin 0,17 0,22
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Unun və çörəyin tərkibində lizin zülalı az miqdarda 
olarsa belə zülal tam dəyərli sayılmır, çünki lizin orqanizm 
üçün əhəmiyyətlidir. Lizinin çatışmamazlığı qanda he- 
moqlobinin miqdarının azalmasına səbəb olur. Çörəyi lizin- 
lə zənginləşdirmək məqsədilə xəmirə təmiz lizin preparatları, 
quru yağsızlaşdırılmış süd, soya unu, günəbaxan yağı isteh­
salında qalan jımıx və s. əlavə olunur. Tədqiqatlar nəti­
cəsində müəyyən edilmişdir ki, Azərbaycan və Gəncə çörək­
lərinin xəmirinə süd zərdabı əlavə etdikdə bu çörəklərin tər­
kibində aminturşuların miqdarı nəzarətə nisbətən 15-20% 
artmışdır.

Çörəkdə olan vitaminlər dedikdə ilk növbədə Bı (tia- 
min), B2 (riboflavin) və PP (nikotin turşusu) vitaminləri nə-



zərdə tutulur. PP vitamini çörəyin bütün sortlarmda Bı, B2 
vitaminlərinə nisbətən çoxdur.

Müxtəlif sort unların və həmin unlardan bişirilmiş çö­
rəklərdə vitaminlərin miqdarı tədqiqatlar nəticəsində 
müəyyən olunmuş və 1.4 saylı cədvəldə verilmişdir.

Cədvəl 1.4. Çörəkdə və unda vitaminlərin miqdarı 
(L.N.Kazanskaya və A.Q.Eqorovanın məlumatına görə)

Məhsulun adı

Quru maddəyə görə vitaminlərin 
miqdarı, mq/kq-la

Tiamin Riboflavin Nikotin
turşusu

Kəpəkli buğda unu 5,2 3,0 59,0
Kəpəkli buğda unundan çörək 4,2 2,3 58,3
II sort buğda unu 4,2 2,1 30,0
II sort buğda unundan çörək 3,6 1,5 28,7
I sort buğda unu 1,9 1,9 11,8
I sort buğda unundan çörək 1,7 1,2 11,8

1.4 saylı cədvəldən göründüyü kimi unun sortu yük­
səldikcə vitaminlərin miqdarı həm unda və həm də çörəkdə 
azalır.

Cədvəl 1.5. Gündə 500 qram çörək istehlakı ilə vitaminlərə 
olan təlabatın ödənilməsi, %-lə (A.N.Rukosuyeva görə)

Çörəyin sortları Tələbatın ödənilməsi, 
%-lə

Bı B2 PP
Kəpəkli buğda unundan (96% çıxarı 
olan un) çörək 54,0 24,4 101,0
Ələnmiş buğda unundan (85% çıxarı 
olan un) çörək 50,0 16,0 53,3
I-ci sort buğda unundan (72% çıxarı 
olan un) bişirilən sadə baton 25,0 13,6 22,4

Orta yaşlı insanın sutkalıq Bı vitamininə olan tələbatı
2,5 mq, Вг-уэ olan tələbatı 2,0 mq, PP-yə isə 15 mq-dır. İn­
san gün ərzində 500 qram çörək istehlak edərsə Bı, B2 və PP 
vitaminlərinə olan tələbatının ödənilməsi, faizlə 1.5 saylı 
cədvəldə verilmişdir.

Mineral maddələrin miqdarı aşağı sortlu undan hazır­
lanan çörəklərdə nisbətən çoxdur. Çünki buğda, dəninin 
müxtəlif hissələrində minerallı maddələr qeyri-bərabər ya­
yılmışdır. Dənin nüvəsində minerallı maddələrin miqdarı 
başqa hissələrə nisbətən 1,5-3,2 dəfə çoxdur. Lakin gündəlik 
qidanın tərkibində, o cümlədən çörəkdə müəyyən miqdar 
minerallı maddələr olmalıdır. Çörəkdə Ca, P, Fe, К, Cl, Cu, 
J, Mg, Со, Mn və digər minerallı maddələr vardır.

Çörək-kökə məmulatı mineralı maddələrdən P, K, Na, 
Mğ, Ca və Fe zəngindir. Minerallı maddələrin miqdarı çö­
rəyin hazırlandığı unun növündən, sortundan, xəmirə qatı­
lan əlavə və zənginləşdirici xammallardan, həmçinin çörəyin 
nəmliyindən asılıdır.

500 qram çörək insanın gündəlik Ca-a olan tələbatını 
təxminən 16%, P-a 52%, Mğ-a 64%, Fe-a isə 60% ödəyir. 
Hazırda çöıək-kökə məmulatının tərkibindəki Ca-un miq­
darının artırılması üçün səmərəli yollar axtarılır. Çörəkdə 
Ca-un artırılmasının ən yaxşı üsulu xəmirə yağsızlaşdırılmış 
südün və kalsium-laktatın əlavə edilməsidir. Müxtəlif növ və 
sort unlardan hazırlanmış çörək-kökə məmulatının tərkibin­
dəki minerallı maddələrin miqdarı 1.2 və 1.8 saylı cədvəl­
lərdə verilmişdir.

Çovdar və çovdar-buğda çörək məmulatının kimyəvi 
tərkibi və qidalılıq dəyəri 1.6 saylı, vitamin tərkibi 1.7 saylı, 
minerallı maddələrin miqdarı isə 1.8 saylı cədvəllərdə veril­
mişdir.

1.6 saylı cədvəldən göründüyü kimi, çovdar və çovdar- 
buğda çörəklərinin tərkibində 4,7-7,3% zülal, 0,7-1,2% yağ, 
40,1-53,9% mənimsənilən karbohidratlar, 0,7-1,3% üzvi tur­
şu və 1,5-2,5% mineral maddələr vardır. 100 q çovdar və



çovdar-buğda çörəyi 190-233 kkal və ya 795-975 kCoul 
enerji verir.

Cədvəl 1.7. Çovdar və çovdar-buğda çörəklərinin 
vitamin tərkibi

Cədvəl 1.6. Çovdar və çovdar-buğda çörəklərinin 
kimyəvi tərkibi və qidalılıq dəyəri

Çovdar
çörəyinin

çeşidi

Əsas maddələrin kütlə payı, faizlə Enerji
dəyəri,
kkal/

kCoul
Su Zülal Yağ

Karbohidratlar Üzvi
turşu KülMənim­

sənilən
Sellü­
loza

Sadə
çovdar
çörəyi

47,5 6,5 1,0 40,1 1,1 1,3 2,5 190/795

Kəpəksiz
undan
çörək

45,8 5,6 1,1 43,3 0,8 1,1 2,3 199/833

Ələnmiş
undan
çörək

42,4 4,7 0,7 49,8 0,3 0,7 1,4 214/895

Orlov
çörəyi

43,0 6,1 1,1 46,3 0,6 0,9 2,0 211/883

Aşxana
çörəyi

42,4 6,8 1,2 46,4 0,6 0,9 1,7 215/900

Sadə
çovdar-
buğda
çörəyi

46,9 7,0 1,1 40,3 1,1 1,1 2,5 193/808

Ukrayna
çörəyi

42,3 7,3 1,2 45,4 1,0 0,9 1,9 213/891

Yeni
Ukrayna
çörəyi

44,5 6,6 U 44,6 0,6 0,9 1,7 206/862

Minsk
çörəyi

37,4 5,3 0,8 53,9 0,4 0,7 1,5 233/975

Borodin
çörəyi

41,6 6,8 1,3 40,6 1,1 0,8 1,7 207/865,3

Riqa
çörəyi

33,3 5,6 1,1 51,5 0,5 0,6 1,7 245/1024,1

1 Çovdar çörəklərinin 

çeşidi

Vitaminlərin miqdarı, mq%-lə
P-

karotin
Bı B2 Вб PP E

Sadə çovdar çörəyi 0,006 0,18 0,11 0,17 0,67 2,20
Kəpəksiz undan çörək - 0,11 0,08 - 0,64 -
Ələnmiş undan çörək - 0,08 0,05 - 0,63 -
Orlov çörəyi 0,003 0,17 0,08 0,15 0,19 2,30
Aşxana çörəyi 0,003 0,19 0,09 0,20 1,75 2,68
Sadə çovdar-buğda 
çörəyi 0,19 0.11 1,46
Ukrayna çörəyi - 0,17 0,10 - 1,78 -
Yeni Ukrayna çörəyi - 0,15 0,09 - 1,13 -
Minsk çörəyi - 0,10 0,06 - 0,80 -
Borodin çörəyi - 0,18 0,08 - 1,00 -
Riqa çörəyi - 0,11 0,03 - 0,82 -

Cədvəl 1.8. Çovdar və çovdar-buğda çörəklərinin 
mineral tərkibi

Çovdar çörəklərinin çeşi­
di

Minerallı maddələrin miqdarı, mq%-lə
Na К Ca Mg P Fe

Sadə çovdar çörəyi 610 245 35 47 158 3,9
Kəpəksiz undan çörək 404 242 29 42 130 3,6
Ələnmiş undan çörək 420 143 18 20 92 2,9
Orlov çörəyi 407 221 55 45 130 3,5
Aşxana çörəyi 394 201 27 46 123 3,5
Sadə çovdaı-buğda çörəyi 400 244 33 57 194 4,5
Ukrayna çörəyi 406 235 29 47 150 3,9
Yeni Ukrayna çörəyi 386 234 30 45 133 3,9
Minsk çörəyi 423 144 28 20 94 2,7
Borodin çörəyi 246 235 47 49 157 3,9
Riqa çörəyi 437 155 23 25 106 3,1



1.7 saylı cədvəldən göründüyü kimi, çovdar və çovdar- 
buğda çörəkləri Bı, B2 və PP vitaminləri ilə zəngindir. Bəzən 
çörək istehsalında unu və çörəyi vitaminlərlə zənginləş­
dirirlər.

1.8 saylı cədvəldən göründüyü kimi, çovdar və çovdar- 
buğda çörəkləri insan orqanizmi üçün lazım olan makroele- 
mentlərlə zəngindir. Natriumun çox olması çörək istehSA- 
lında istifadə olunan xörək duzundan asılıdır. Dəmir ele­
mentinin qan azlığı olanlar üçün profilaktiki əhəmiyyəti 
vardır.

Digər ərzaq məhsullarında olduğu kimi çörək məmu­
latının da kaloriliyi hesablanır. Bunun üçün çörəkdə olan 
başlıca qida maddələrinin - zülal, yağ və karbohidratların 
miqdarını və onların enerji dəyərliliyini bilmək lazımdır. 
Məlumdur ki, 1 q karbohidratın oksidləşməsindən 15,7 
kCoul, 1 q yağın oksidləşməsindən 37,7 kCoul, 1 q zülalın 
oksidləşməsindən isə 16,7 kCoul enerji ayrılır.

Əla sort undan hazırlanmış çörək-kökə məmulatı 
yüksək kalorili olması ilə fərqlənir. Kəpəkli undan hazır­
lanmış 100 q çörəyin nəzəri kaloriliyi 840 kCoul və ya 190- 
200 kkal, əla sort undan çörəkdə 1000 kCoul və ya 235-255 
kkal, yaxşılaşdırılmış yağlı-şəkərli çörəyin isə kaloriliyi 1100 
kCoul və ya 270 kkal olur.

Buradan belə çıxır ki, həzmə və qidalılıq dəyərinə görə 
ən yaxşı çörək əla sort undan hazırlanmış çörəkdir. Çörək 
zülalının qidalılıq dəyəri aminturşularının tərkibi ilə 
müəyyən edilir. Çörəkdə olan zülal da bioloji tam dəyərli 
hesab edilir, lakin süd, yumurta, ət və balıqda olan zülallara 
nisbətən əvəzolunmaz aminturşuları ilə az zəngindir. Çörə­
yin tərkibində limitləşən aminturşularından lizin, metionin, 
triptofan, valin azdır, bu da zülalın qidalılıq dəyərini aşağı 
salır. Aminturşu tərkibinə görə çovdar çörəyi buğda çörəy­
indən üstündür. Vitaminlərin və kül elementlərinin miqda­
rına görə kəpəkli undan çörək daha dəyərli sayılır. Kəpəkli 
undan çörək əhalinin vitaminə, makro- və mikroelementlərə

olan tələbatını ödəyir. Yüksək sortlu undan çörək istehsalı 
vitaminlik dəyərini aşağı salır. Odur ki, belə unu vitaminləş- 
dirmək lazımdır.

Çörəyin ən xarakterik xüsusiyyətlərindən biri də onun 
gündəlik istifadəsi zamanı həzm olmasının aşağı düşməmə- 
sidir. Bununla çörək başqa ərzaq məhsullarından fərqlənir. 
Çörəyin tərkibindəki yağ, zülal və karbohidratlar insan or­
qanizmi tərəfindən 100 faiz mənimsənilmir. Məhz bu səbəb­
dən çörək-kökə məmulatının tərkibindəki enerji verən əsas 
qida maddələrinin mənimsənilməsi faizi öyrənilmişdir. Bu­
nu 1.9 saylı cədvəldən görmək olar.

Cədvəl 1.9. Çörəyin tərkibindəki enerji verən maddələrin 
mənimsənilməsi

Unun sortuna uyğun çö- 
rəyin çeşidi

Mənimsənilmə, faizlə
Zülal Yağ Karbohid-

rat
Əla sort buğda unundan 
çörək

87 95 98

I sort buğda 
unundan çörək

85 93 96

II sort buğda unundan 
çörək

75 92 95

Kəpəkli buğda unundan 
çörək

70 92 94

1.9 saylı cədvəldən göründüyü kimi unun sortu aşağı 
düşdükcə çörəyin tərkibindəki zülalın, yağın və karbohidra- 
tın mənimsənilmə faizi azalır.

Çörəyin qidalılıq dəyərini aı tırınaq üçün müxtəlif zən- 
ginləşdiricilərdən - süd zərdabından, quru yağsız süddən, 
soya unundan, kəsmik, süd, şəkər, yumurta, yağ və s. xam­
mallardan istifadə edilir. Ona görə də yaxşılaşdırılmış çörək-



kökə məmulatının kimyəvi tərkibi zəngin, qidalıhq dəyəri isə 
yüksək olur.

1.2. Çörək-kökə məmulatının istehsalında istifadə olunan 
əsas və yardımçı xammallar

Çörək-kökə məmulatı istehsalında əsas və yardımçı 
xammallardan istifadə olunur. Əsas xammallara - un, ma­
ya, su və duz aid edilir. Yardımçı xammal kimi şəkər, süd, 
yumurta, yağ, buğda və çovdar səmənisi, xaş-xaş və digər 
ədviyyat götürülür.

1.2.1. əsas xammallar

Çörəkbişirmədə əsasən buğda və çovdar unundan, bə­
zən qarğıdalı və soya unundan da istifadə olunur.

Un - dənli bitkilərin üyüdülməsindən alınan tozvari 
məhsul olub, çörək-kökə məmulatı istehsalı üçün əsas 
xammal sayılır.

Taxıl bir dəfəyə və təkrar üyütmə yolu ilə üyüdülür. 
Birdəfəli üyütmə sadə üyütmə adlanır və alınan un nisbətən 
aşağı keyfiyyətli olur. Təkrar üyütmə iki müxtəliflikdə olur 
- aşağı dərəcəli üyütmə, yüksək dərəcəli üyütmə. Yüksək 
dərəcəli üyütmə sortlu üyütmə adlanır. Təkrar sadə 
üyütmədə 95-96%-li kəpəkli buğda unu, 85-86%-li kəpəksiz 
və 63%-li ələnmiş un alınır. Sortlu üyütmə bir, iki, üç sortlu 
olur. Bir sortlu üyütmədə 72% 1-ci sort və yaxud 85% 2-ci 
sort un əldə edilir. İki sortlu üyütmədə alınan I və II sort 
unların çıxarı birlikdə uyğun olaraq 45+33 və ya 50+28 təş­
kil edir. Üç sortlu üyütmədə əla, dənəvər, I və II sort un alı­
nır. Müxtəlif sort unlar bir-birindən kimyəvi tərkiblərinə 
görə fərqlənirlər. Unun sortu aşağı düşdükcə onun kimyəvi 
tərkibi buğdanın kimyəvi tərkibinə yaxınlaşır.

Dənəvər un yüksək keyfiyyətli bərk buğdanın iki və üç 
sortlu üyüdülməsindən 10% miqdarında əldə edilir. Bu unun 
tərkibində 0,6% kül, 0,15% selliiloza, xam yapışqanlı mad­
dənin miqdarı 30%-dən az olmamalıdır. Yaxşılaşdırılmış çö­
rək-kökə məmulatı və makaron istehsalında istifadə edilir.

Əla sort un endospermin daxili hissəsinin narın 
üyüdülmüş kəpəksiz hissəsidir. Üç sortlu üyütmədə 10-15%, 
iki sortlu üyütmədə isə 40% əla sort un alınır. Tərkibində 
0,55% kül, 0,1-0,15% sellüloza, 10-14% zülal, 28%-ə qədər 
xam yapışqanlı maddə olur.

Birinci sort buğda unu daha çox istehsal edilir. Unun 
çıxarı bir sortlu üyütmədə 72%, iki və üç sortlu üyütmələrdə 
45, 40, 35 və 30% olur. Tərkibində narın üyüdülmüş kəpək 
olur. Tərkibində 0,75% kül, 0,27-0,3% sellüloza, 13-15% 
zülal və 30%-ə qədər xam yapışqanlı maddə olur.

İkinci sort buğda unu - bir, iki və üç sortlu üyütmədən 
alınır. Bir sortlu üyütmədən 85%, iki və üç sortlu üyüt­
mədən 45, 55, 33, 28, 23% miqdarında alınır. Bu un dənin 
endosperm təbəqəsindən və qılaf hissələrinin üyüdül­
məsindən alınır. Tərkibində 13-16%-ə qədər zülal, 25% xam 
yapışqanlı maddə, 0,7% sellüloza, 1,25% kül vardır. Birinci 
sorta nisbətən ikinci sort buğda ununda kəpəyin miqdarı 
çox olur, rəngi tutqundur, kəpəyi bir qədər iridir.

Kəpəkli buğda ununun tərkibində unun bütün sortla- 
rına nisbətən kəpək daha çoxdur. Bu unun çıxarı 96%-dir. 
Tərkibində 2%-ə qədər kül, 2-2,5% sellüloza, 20% yapışqanlı 
maddə, 6-8% penlozanlar vardır. Əsasən endospermdən və 
14-16% kəpək hissədən üyüdülməklə alınır. 70% kəpəkli 
buğda ununa 30% çovdar unu qarışdırmaqla yüksək keyfiy­
yətli buğda-çovdar çörəyi (boz çörək) istehsal edilir.

Yuxarıda göstərilən və çörəkçilik üçün istifadə edilən 
unların bioloji dəyərliliyini artırmaq məqsədilə onları bəzən 
Bı, B2 və PP vitaminləri ilə zənginləşdirirlər.'

Son illər Bakı ticarətində «Karmen», «Oman», «Mak- 
va», «Mehriban» və digər adlarda əla və birinci sort buğda



unları satılır. Bu unlar əsasən 1,0 və 2,0 kq kütlədə bədii tər­
tibatlı kağız paketlərdə qablaşdırılır.

Unun başqa növlərinə çovdar, qarğıdalı, arpa, qaraba­
şaq, soya, vələmir, düyü, noxud unları aiddir. Qarğıdalı unu 
yeyinti sənayesinin müxtəlif sahələrində işlədilir. Qarabaşaq 
unu qarabaşaq dəninin nüvəsindən istehsal olunur. Əsasən 
pəhriz və uşaq qidası üçündür. Narın üyüdülmüş vələmir 
unundan qənnadı sənayesində, xüsusən vələmir peçenye­
sinin istehsalında, narın üyüdülmüş düyü unundan isə pəh­
riz və uşaq qidasında, Şərq şirniyyatı istehsalında istifadə 
edilir. Soya unundan çörəkçilikdə, qənnadı məmulatının zə- 
nginləşdirilməsində, noxud unundan konsentratların, kon­
servlərin və kulinariya məmulatlarının hazırlanmasında isti­
fadə edilir.

Unun keyfiyyət göstəriciləri. Orqanoleptiki üsulla 
unun dadı, xırçıldamanın olması, iyi, rəngi; fiziki-kimyəvi 
göstəricilərindən nəmliyi, külü, iriliyi, qarışıqların olması, 
zərərvericilərlə zədələnməsi, turşuluğu, unun yapışqanlığı, 
qaz əmələgətirmə və qaz saxlama qabiliyyəti təyin edilir.

Unun rəngi onun sortundan, dənin rəngindən, üyü­
dülmə dərəcəsindən və unda kəpəkli hissənin miqdarından 
asılıdır. Yüksək sortlu unların rəngi ağ, aşağı sortlu unlarda 
isə nisbətən tünddür.

Unun iyi onun təzəliyini və tam keyfiyyətli olmasını 
göstərir. Unun iyi zəif, özünəməxsus olub kif, üfunət və di­
gər kənar iylər verməməlidir.

Unun dadı xoşa gələn, bir az şirintəhər olur. Unda acı, 
turş və kənar dadlar olmamalıdır. Diş altında xırçıltı hiss 
olunmamalıdır.

Unun nəmliyi 13-15% olmalıdır. Nəmliyin 15%-dən çox 
olması sərbəst suyun əmələ gəlməsinə səbəb olur, nəticədə 
fermentlər fəallaşır və mikroflora inkişaf edir.

Unun külü və onun miqdarı unun sort göstəricisidir. 
Əla sort buğda ununda 0,55%-dən, 1-ci sortda 0,75%-dən, 2-

ci sortda 1,25%-dən çox olmamalıdır. 1 kq unda 3 mq-a qə­
dər metal qarışığı ola bilər.

Unun turşuluğu əla sort unda 2-3°, 1-ci sortda 3-3,5°, 2- 
ci sortda 4-4,5° və kəpəkli unda 4,5-5° olmalıdır.

Unun iriliyi onun üyüdülməsi dərəcəsindən asılıdır. 
Bunu xüsusi ələklərdə 10 dəq müddətinə ələməklə təyin edir­
lər. Çörəkçilik unu makaron ununa nisbətən narın 
üyüdülməlidir.

Unun xam yapışqanlığı miqdar və keyfiyyətcə yoxlanır. 
Dənəvər un üçün yapışqanlıq 30%, əla sort üçün 28%, 1-ci 
sort üçün 30%, 2-ci sort üçün 25%, kəpəkli un üçün 20% 
olmalıdır. Makaron ununda yapışqanlı maddənin miqdarı 
istifadə olunan buğdadan asılı olaraq 28-32% olmalıdır. Ya­
pışqanlı maddənin keyfiyyəti yoxlandıqda onun elastikliyi 
və uzanması təyin edilir. Standarta əsasən unun yapışqanlığı 
3 qrupa ayrılır:

1 - yaxşı, elastiki, uzadılması 10 sm-dən çox;
2 - təmin edici, bir qədər az elastiki;
3 - təmin edilməyən, az elastiki, yayılmış və ovulmuş

olur.
Unun əsas biokimyəvi xassələrindən şəkər əmələ gətir­

mə, avtolitik fəallıq, qaz əmələgətirmə və qaz saxlama kimi 
göstəricilər də təyin edilir. Çox vaxt nümunə üçün çörək bi­
şirilməsi tətbiq edilir.

Çovdar və çovdar-buğda çörəkləri istehsalında 2-ci 
sort və kəpəkli buğda unu ilə yanaşı çovdar unundan da 
istifadə olunur.

Çovdar unu kəpəkli (95% çıxarla), kəpəksiz (87% çı­
xarla) və ələnmiş (63% çıxarla) istehsal olunur. Çovdar 
ununun əsas keyfiyyət göstəriciləri 1.10 saylı cədvəldə veril­
mişdir. Kimyəvi tərkibi isə 1.11 və 1.12 saylı cədvəllərdə ve­
rilmişdir.



Cədvəl 1.10. Çovdar və çovdar-buğda unlarının əsas keyfiyyət normaları

Çovdar və 
çovdar-buğda 
unlarının çe­

şidi
Rəngi

Nəmliyi 
%-lə, 

çox ol­
mamalı

Kül %-lə, 
çox ol­
mamalı

Üyüdülmə iriliyi

Standar- 
tin nöm­

rəsi

Ələkdə qalan Ələkdən
Keçən

№
%-lə 

çox ol­
mamalı

№
%-lə
çox

olma­
malı

Ələnmiş Ağ 15,0 0,75 27 2 38 90 QOST
7045-94

Kəpəksiz Bozum­
tul-ağ 15,0 1,45 0,45 2 38 60 QOST

7045-94
Kəpəkli Bozum­

tul-ağ 15,0 2,00 0,67 2 38 30 QOST
7045-94

Kəpəkli çov­
dar-buğda

Bozum-
tul-ağ 15,0 2,00 0,67 2 38 40 QOST

7045-94
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Cədvəl 1.11. Çovdar ununun kimyəvi tərkibi

Çovdar
ununun

çeşidi

Kimyəvi tərkibi, faizlə
Enerji dəyəri, 
kkal/kCoulSu Zülal Yağ Nişasta Şəkər

Digər kar- 
bohid- 
ratlar

Kül

Ələnmiş 14,0 6,9 1.1 63,6 3,9 9,9 0,6 326/1364
Kəpəksiz 14.0 8,9 1.7 59,3 5,1 9,8 1,2 325/1360
Kəpəkli 14,0 10,7 1,6 54,1 5,6 12,4 1,6 321/1343

Cədvəl 1.12. Çovdar ununun vitamin tərkibi

Çovdar ununun çeşidi
Vitaminlərin miqdarı, faizlə

B, B2 Bft PP E
Ələnmiş 0,17 0,04 0,10 0,09 2,04
Kəpəksiz 0,35 0,13 0,25 1,02 3,66
Kəpəkli 0,42 0,15 0,35 1,16 4,20



Cədvəllərdən göründüyü kimi, çovdar ununun tərkibi 
6,9-10,7% zülal, 1,1-1,6% yağ, 54,1-63,6% nişasta, 3,9-5,6% 
şəkər və B qrupu vitaminləri ilə zəngindir.

Qarğıdalı unu. Çörək-kökə məmulatı istehsalında 
buğda ununa əlavə kimi, həmçinin bəzi milli çörəklərin ha­
zırlanmasında istifadə olunur. Standarta görə narın 
üyüdülmüş, yarmaşəkilli və kəpəkli qarğıdalı unu istehsal 
edilir. Qarğıdalı nişastası yüksək temperaturda yapışqan- 
laşması ilə fərqlənir və unda 80% təşkil edir. 75%-li qarğıdalı 
ununda 2%-dək şəkər, 0,7% sellüloza, 2,3% pentoza, 2% 
yağ, Bı (4 mq/kq), B2 (0,7 mq/kq), PP (10-12 mq/kq) vita­
minləri və 0,7-0,9% miqdarında kül elementləri olur. Nəm­
liyi 15%-dək olur. Qarğıdalı unu ağ, yaxud sarı rəngli olur. 
İyi spesifik qarğıdalı iyinə məxsus olub, turş, acı dad və 
üfunət iyi müşahidə olunmamalıdır.

Soya unu. Buğda ununa çox az miqdarda əlavə olunur. 
Soya unu məhsula sarımtıl rəng verir, qidalılıq dəyərini artı­
rır. Standarta görə 3 növ dezodorasiya olunmuş soya unu 
istehsal olunur - yağsızlaşdırılmamış soya unu, ya- 
rımyağsızlaşdırılmış və yağsızlaşdırılmış soya unu. Yağsız- 
laşdırılmamış soya ununda 8% nəmlik, 44,5% zülal, 3,7% 
sellüloza, 22% yağ, 5,7% kül, 16% karbohidrat, ya- 
rımyağsızlaşdırılmışda 7% nəmlik, 54,2% zülal, 3,6% sellü­
loza, 6% yağ, 20,0% karbohidrat, yağsızlaşdırılmış soya 
ununda isə 9% nəmlik, 63% zülal, 1% yağ, 18%-dək karbo­
hidrat vardır. Soya unu əla və I sortla buraxılır. Çörəkbi­
şirmə müəssisələrində istifadə olunan unlar tam keyfiyyətli 
olub, mövcud standartın tələblərinə uyğun olmalıdır.

Maya. Məmulatın yumşaq quruluşlu, məsaməli, asan 
mənimsənilən olması üçün xəmir maya vasitəsilə yetişdirilir. 
Çörəkbişirmə müəssisələrində preslənmiş mayadan, quru 
mayadan, bəzən də qatılaşdırılmış maya suspenziyasından, 
«konsentrat» mayalardan, mayalı süddən (moloçko) istifadə 
olunur. Maya bioloji və fermentativ aktivliyə malik hücey­
rələrdən ibarət büokütlədir. Maya hüceyrəsinin diametri 8-

10 mkm-dir. Tərkibində 44-67% zülal, 30% karbohidrat, 6- 
8% mineral maddə, endo və ekzo fermentlər olur. Mayalar 
xəmirdə spirtə qıcqırmaya səbəb olur.

СбН|2Об = 2CO2 + 2C2H5OH +117 kCoul
Mayaların inkişafı üçün optimal temperatur 29-30°C- 

dir.
Mayaların istehsalının əsasını onların duru qidalı 

mühitdə yetişdirilməsi təşkil edir. Su ilə patka 1:4 nisbətində 
qarışdırılır. Alman suslo şəffaflaşdırılır. Mayaların artırıl­
ması bir neçə mərhələdən ibarətdir. Hər bir mərhələdə ma­
yaların təmiz kulturası alınır. Hava axın xətləri ilə maya ye- 
tişdirici aparatlarda maya kütləsinin sonrakı toplanması baş 
verir. Alınmış ana mayaların təmiz kulturası yenidən təmiz­
lənir və 74-75% nəmlikdə preslənir, formalayıcı maşında 50, 
100, 500, 1000 q kütlədə formalanır.

Preslənmiş mayanın keyfiyyəti QOST 171-89-a uyğun 
olmalıdır.

Konsistensiyası sıx olmaqla asan sınan, lakin yaxıl- 
mayandır. Rəngi sarımtıl çalarlı bozdur, səthində tünd lə­
kələr olmamalıdır. Kif iyi və digər kənar iylər olmamalıdır.

Preslənmiş mayanın fıziki-kimyəvi göstəriciləri aşağı­
dakı kimidir.

Nəmliyi, faizlə -75-dən çox olmamalıdır.
Turşuluğu 100 qr mayada sirkə turşusuna görə çox 

olmamalıdır:
- istehsalatdan buraxıldığı gün - 120;
- 0°- 4°C-də 12 gün saxlandıqdan sonra - 300.

Xəmiri 70 mm qaldırması, dəqiqə ilə - 75-dən çox ol­
mamalıdır.

Sənaye emalı üçün qaldırıcılıq qabiliyyəti 85 dəq olan 
mayalar buraxılır.

Preslənmiş mayanın maltoza aktivliyi 1 qr mayanın 4- 
5%-li maltoza məhlulunda 30°C-də 20 ml karbon qazı əmələ 
gətirməsi müddətinə görə dəqiqə ilə göstərilir. Ona görə də



preslənmiş mayanın maltoza aktivliyi aşağıdakı kimi qiy­
mətləndirilir.

Mayanın maltoza 
aktivliyi, dəqiqə

85-100 
101 - 110 
111 - 160

160 - dan çox

Maltoza aktivliyi göstəricisinə 
görə mayanın keyfiyyəti

əla keyfiyyətli 
yaxşı keyfiyyətli 
kafi keyfiyyətli

keyfiyyətsiz

Uzaq ərazi və bölgələrdə maya ilə təmin etmək məqsə­
dilə quru maya vermişelvari, dənəvər, yarmaşəkilli, yaxud 
xırda tikə formalı maya istehsal olunur. Bunun üçün müxtə­
lif konstruksiyalı quruducularda maya əvvəlcə 48-50°C, 
sonra isə 30-3 5°C temperaturda qurudulur. Əla və I sort bu­
raxılır. 15 kq-lıq kraft kisələrə, 100-2000 q, 10-15 q netto 
kütlədə kağız və sellofan paketlərə qablaşdırılır. Mayalı süd 
preslənmiş maya istehsalında yarımfabrikat hesab olunur. 
Mayalı süd 1 1-də 450 q-dək maya olan duru suspenziyadan 
ibarətdir.

Quru mayanın keyfiyyəti 1.13 saylı cədvəldəki tələb­
lərə cavab verməlidir.

Cədvəl 1.13. Quru mayanın keyfiyyət göstəriciləri

Göstəricilər Əla sort 1 -ci sort
Nəmliyi, faizlə, çox olmamalıdır 8 10
Xəmiri 70 mm qaldırması (qaldırma
gücü), dəqiqə ilə, çox olmamalıdır 70 90
İstehsal olunduğu gündən saxlanılması,
ayla, az olmamalıdır 12 5

«Konsenträt» mayalar susuzlaşdırılmış dənəvər, ver­
mişelvari, yaxud tozvari məhsuldur. Nəmliyi 20-30%-dir. 
İstifadə olunan mayalar standarta uyğun olub, kənar dad və 
iy verməməlidir.

Хогэк duzu. Xörək duzu natrium-xloridin rəngsiz və 
şəffaf kristallarından ibarətdir. NaCl duzunun doymuş 
məhlulu 108°C-də qaynayır. Xörək duzu müxtəlif üsullarla 
hasil edilir və alınma texnologiyasından asılı olaraq aşağı­
dakı növlərə ayrılır: daş duz, çökdürülmüş duz, şoran duz, 
buxarlandırılmış duz və yodlaşdırılmış duz.

Xörək duzu QOST 13830-88-ə uyğun olaraq ekstra, 
əla, I və II sortlara ayrılır.

Cədvəl 1.14. Xörək duzunun fiziki-kimyəvi göstəriciləri

Göstəricilər Duzun əmtəə sortu
Ekstra Əla 1 11

Duzun nəmliyi, faizlə, çox ol­
mamalıdır:

- daş duz o,ı 0,25 0,25 0,25
- çökdürülmüş duz 0,1 3,2 4,0 5,0
- buxarlandırılmış duz 0,1 5,0 5,0 6,0

NaCl-un miqdarı, QM-yə gö­
rə faizlə, az olmamalıdır. 99,7 98,4 97,7 97,0
Suda həllolmayan maddələrin 
miqdarı, QM-yə görə faizlə, 
çox olmamalıdır.

0,03 0,16 0,45 0,85

Kimyəvi qatışıqlar, QM-yə 
görə faizlə, çox olmamalıdır:

Ca................... 0,02 0,35 0,5 0,65
Mg................................ 0,01 0,05 0,1 0,25
FejO,............................ 0,005 0,005 0,01 0,01
büuSCU.......................... 0,2 0,5 0,5 0,5
SO................................. 0,16 0,8 1,2 1,5

Duz hər hansı çörək məmulatına dozalayıcı vasitəsilə 
unun kütləsinin 1-2,5%-i qədər vurulur. Duz məmulatın 
həm dadını, həm də quruluş-mexaniki xassələrini yaxşılaşdı­
rır. Çörəkbişirmədə istifadə olunan duz tamamilə iysiz, kə­
nar tamsız olmalı, duzun 5%-li məhlulu xalis şor olmalıdır.



Son zamanlar çörək zavodlarında kömür fıltrdən süzülərək 
çənlərdə saxlanılan duz məhlulundan istifadə olunur.

Xörək duzunun fıziki-kimyəvi göstəriciləri 1.14 saylı 
cədvəldə verilmişdir.

Su. Xəmirin yoğrulması zamanı hər 100 kq una 40-70 1 
su sərf olunur. Su çörəkbişirmədə duz və şəkərin həlledicisi 
kimi istifadə olunur. Ca və Mg duzları yapışqan maddəsini 
möhkəmləndirir, ona görə də çörəkbişirmədə çox vaxt cod- 
luğu yuxarı olan sudan istifadə olunur. Mayaların inkişafı 
üçün zəruri sayılan həll olan hava qaynadılmış suda olma­
dığı üçün çörəkbişirmədə qaynadılmamış sudan istifadə 
olunmur.

Çörəkbişirmə müəssisələrində istifadə olunan su təmiz, 
şəffaf, rəngsiz, kənar dad və iysiz olub, içməli suya verilən 
tələblərə və QOST 2874-83-ün tələblərinə uyğun olmalıdır.

İyi və dadı 20°C-də balla 2-dən çox olmamalıdır.
Rəngi şkala üzrə dərəcə ilə 2ü-dən çox olmamalıdır. 

Həmçinin sanitariya nəzarəti icazə verdiyindən, yəni 35-dən 
çox olmamalıdır.

Bulanıqlığı şkala üzrə, mq/litrlə 1,5-dən çox olmama­
lıdır.

Ümumi codluğu, mq-ekv/1, 7-dən çox olmamalıdır. 
Həmçinin sanitariya nəzarəti icazə verdiyindən, yəni 10-dan 
çox olmamalıdır.

Quru qalıq, mq/litr - 1000-dən çox olmamalıdır. Həm­
çinin sanitariya nəzarəti icazə verdiyindən, yəni 1500-dən 
çox olmamalıdır.

Xloridlərin miqdarı, mq/litr - 350-dən çox olmamalı­
dır.

Sulfatların miqdarı, mq/litr - 500-dən çox olmamalıdır
pH.......... ................................6,5 - 8,5
Suyun koli indeksi - 3 dən çox olmamalıdır.
Suyun koli titri - 300-dən çox olmamalıdır.

1.2.2. Yardımçı xammallar

Çörəkbişirmə müəssisələrində əsas xammallarla yanaşı 
yaxşılaşdırılmış məmulatların hazırlanması zamanı yardımçı 
xammallardan da istifadə olunur. Yardımçı xammallara şə­
kər, nişasta, süd, süd zərdabı, yumurta, yeyinti yağları, 
buğda səmənisi, xaş-xaş və digər ədviyyələr aiddir.

Nişasta. Çörək-kökə məmulatı istehsalında bəzən kar­
tof və qarğıdalı nişastasından da istifadə edilir. Kartofda 12- 
25%, qarğıdalıda və digər dənli bitkilərdə 60-75%, düyüdə 
82%, unda 70-78% nişasta vardır. Kartof və qarğıdalı ni- 
şastası quru maddəyə görə 99% təmiz nişastadan (polişəkər- 
dən) ibarətdir. Əvvəllər nişastanı, əsasən kartofdan alırdılar. 
Son illər isə nişasta məhsullarının 75%-ni qarğıdalıdan alır­
lar. Kartof nişastası keyfiyyətindən asılı olaraq ekstra, əla, I 
və II, qarğıdalı nişastası əla və I, buğda nişastası ekstra, əla 
və I əmtəə sortuna bölünür. Kartof nişastasında 20%, 
qarğıdalı nişastasında 13% nəmlik olur.

Nişastanın rəngi ağ, parıltılı olmalıdır. Rənginin 
tündlüyü onun yaxşı təmizlənmədiyini göstərir. Aşağı sort 
nişastalarda bəzən xırda cecə hissəcikləri, mineral maddələr 
və ya qaracalar (krapin) nisbətən çox olur. Nişastanın iyi 
çox zərifdir. Kartof nişastasında 0,0001-0,1%-ə qədər efir 
yağı olduğundan (təzə xiyar iyini xatırladır) onun iyi qarğı­
dalı nişastasına nisbətən kəskin hiss olunur. Normal key­
fiyyətli nişastanın dadı olmur. Nişastanı da un kimi quru, 
təmiz və qaranlıq yerdə saxlamaq lazımdır.

Patka. Kartof və ya qarğıdalı nişastasının natamam 
şəkərləşdirilməsindən (hidrolizindən) alınan balaoxşar, qatı, 
özlü, rəngsiz və ya sarımtıl rəngli məhsuldur. Nişastanın 
hidrolizi mineral turşuların və ya fermentlərin iştirakı ilə 
aparılır. Patkanın şirinliyi saxarozanın şirinliyindən 3-4 dəfə 
azdır. Antikristalizator olan patka, həmçinin məhsulun hiq- 
ıoskopikliyini nizamlayır. Əsasən kökə məmulatı istehsa­
lında işlədilir. İstehsal texnologiyasından və təyinatından



asılı olaraq patka müxtəlif çeşiddə (az şəkərləşmiş karamel 
patkası, çox şəkərləşmiş qlükoza patkası, fermentativ kara­
mel patkası, yüksək maltozalı patka, maltoza patkası, şirin 
patka, quru patka, mals ekstraktı) istehsal edilir. Karamel 
patkası əla və I sorta ayrılır. Xüsusi çəkisi 1,41, nəmliyi 
22%-dir.

Səkər və şəkərli məhsullar. Çörək-kökə məmulatı is­
tehsalında toz-şəkər, şəkər kirşanı, təbii və süni bal, invert 
şəkəri və patkadan istifadə edilir.

Şəkəri şəkər çuğundurundan və ya şəkər qamışından 
alırlar. Şirin dadlı qida məhsuludur. 100 q şəkər 374 kkal 
enerji verir. Toz-şəkər və rafınad şəkəri kimi buraxılır. Adi 
halda istifadə edilməklə yanaşı qənnadı, çörəkçilik, konserv, 
şərabçılıq və başqa sənaye sahələrində xammal kimi istifadə 
olunur. Ölkəmizdə şəkəri tərkibində 17,5% saxaroza olan 
şəkər çuğundurundan istehsal edirlər. Şəkər tozunda 99,75% 
saxaroza, 0,14% nəmlik, 0,09% kül olur. Şəkər çuğunduru­
nun tərkibindəki 100 kq saxarozadan 80-82 kq təmiz şəkər, 
10-14 kq mellasa alınır, 5-6 kq itki olur.

Şəkər tropik ölkələrdə bitən şəkər qamışından da is­
tehsal edilir.

Ev şəraitində şəkər kirşanı almaq üçün qəndi həvəngdə 
döymək və ya toz-şəkəri qəhvəüyüdəndə 2-3 dəq xırdalamaq 
məsləhət görülür. 1 kq şəkər kirşanı hazırlamaq üçün 1,03 
kq toz-şəkər sərf olunur. Şəkər kirşanından tort və piroqla- 
rın bəzədilməsi, krem, vafli və digər məmulatların hazırlan­
masında da istifadə edilir.

Invert şəkəri eyni miqdar qlükoza və fruktozanın qarı­
şığıdır. Invert şəkər-i almaq üçün şəkər məhsuluna bir qədər 
limon şirəsi və ya limon turşusu əlavə edilib qaynadılır, nəti­
cədə saxaroza sadə şəkərlərə - qlükoza və fruktozaya par­
çalanır.

invert şəkəri kristallaşmanın qarşısını almaq üçün şə­
kərli məmulata (pomadka, mürəbbə, karamel və s.), məh-

sulun boyatlaşmasınm qarşısını almaq üçün şirniyyat mə­
mulatına (pryanik, peçenye və s.) əlavə edilir.

Ev şəraitində invert şəkəri hazırlamaq üçün 1 st toz-şə- 
kərə 0,5 st su və bir çimdik (çay qaşığının ucunda) limon 
turşusu qatıb 2-3 dəq vamla qaynatmaq lazımdır, invert şə­
kərini turş meyvə və giləmeyvə mürəbbələrinin (ağ gilas, 
üzüm, ərik, şaftalı, əncir, heyva, ağ zoğal və s.) şirəsi də əvəz 
edə bilərsiniz. Çünki meyvə və giləmeyvədəki üzvi turşular 
və mürəbbəyə axırda əlavə edilən limon turşusu mürəbbəyə 
əlavə edilmiş şəkəri (saxarozanı) bişmə zamanı, demək olar 
ki, invertləşdirir.

Bal insanların qədimdən istifadə etdikləri şirin dadlı, 
yüksək qidalı təbii yeyinti məhsuludur.

Tərkibində quru maddəyə görə 36,5% fruktoza, 35,5% 
qlükoza, 2%-ə qədər saxaroza, 0,29% zülali maddə, 0,3% 
üzvi turşular, 0,03% fosfor turşusu, Bı, B2, Во, Вз, PP, C, K 
və E vitaminləri, 21 aminturşusu, 50-dən çox ətirli üzvi bir­
ləşmələr var. 100 q bal 308 kkal enerji verir. Bal, həmçinin 
pəhriz və uşaq qidası üçün istifadə olunan müalicə xassəli 
məhsuldur.

Balın 100-dən çox növü var. Çiçək balını arılar çiçək­
lərdən topladıqları nektardan hasil edirlər. Cökə balı, aka­
siya balı, günəbaxan balı, xardal balı, qarabaşaq balı yalnız 
bir çiçəyin nektarından hasil edilir. Çəmən, səhra, meşə və 
bağ balı bir çox bitki növünün çiçəyinin nektarından hasil 
olunur. Emal edilməsinə görə şan balı və parça bal, sentra- 
fuqa balı, preslənmiş bal, özbaşına süzülmüş bal, əridilmiş 
bal satışa verilir.

Təbii balın tərkibində suyun miqdarı 18-21%-dən çox 
olmamalıdır. Balın kristallaşması nöqsan sayılmır. Cökə ba­
lı uzun müddət kristallaşmır.

Süni balı saxarozanın 80%-li məhluluna 0,2-0,5% li­
mon və ya süd turşusu əlavə edib invertləşdirmək yolu ilə 
əldə edirlər. Nəmliyi 22%-dən çox olmamalıdır. 1 ton süni



bala 85 kq təbii bal, 465 kq patka əlavə edilir. Əsasən unlu 
şirniyyat və kökə məmulatı istehsalında işlədilir.

Yeyinti yağları. Çörək-kökə məmulatının hazırlanma­
sında kərə yağı, marqarin, çörəkçilik və bitki yağlarından 
istifadə edilir.

Yeyinti yağları mənşəcə bitki və heyvan yağlan qru­
puna bölünür. Hər iki qrup konsistensiyasına görə maye və 
bərk yağlara ayrılır. Marqarin, mayonez və qənnadı yağla­
rının əsasını bitki və heyvan mənşəli yağlar təşkil edir.

MDB məkanında, Yaxın və Orta Şərqdə analoqu 
olmayan və Azərbaycanda aparıcı lider və investor olan 
“Azersun Holding”in tərkibində fəaliyyət göstərən “Bakı 
Yağ Fabriki” ASC müxtəlif çeşiddə yeyinti yağları istehsal 
edir. Belə yağlardan günəbaxan və qarğıdalı bitki yağlarını, 
zeytun yağını, eləcə də bitki yağları əsasında hazırlanan 
kərə yağı ətirli duru “Möcüzə”; «Final» və “Gülüm” bitki 
yağlarıdır. Bu yağların keyfiyyəti Beynəlxalq Standart TS- 
EN-İSO-9000 (sertifikat № KG-1370/00) tələblərinə 
uyğundur, ekoloji cəhətdən təmiz, zərərsiz, xolesterinsiz və 
fizioloji cəhətdən qidalı yeyinti yağıdır.

Kərə yağı. Alınma üsulu insanlara qədimdən məlum­
dur. Tərkibində 32-45% (bəzən 25%) yağı olan qaymaq neh­
rədə çalxalanır. Turşudulmuş və ya şirin qaymaqdan şirin 
kərə və turş kərə yağı istehsal edilir. Bunlar öz növbəsində 
duzlu və duzsuz olur. Bu yağların tərkibində 16% su, 81,5- 
82,5% xalis yağ, 1%-dək yağsız quru qalıq (əsasən zülal) və 
s. maddələr olur. Voloqod kərə yağı qaymağın yüksək tem­
peraturda (95-98°C-də) pasterizasiyası nəticəsində özünə­
məxsus qoz dadı verir, duzsuzdur, tərkibində 16% su vardır. 
Tərkibində yağsız quru qalığı çox olan yağlardan həvəskar 
yağlarda 20% su, kəndli yağında 25% su, 72,5% yağ, 1,5%- 
dən çox yağsız quru maddə olur. Dadı şirin, duzlu və turş 
ola bilər. Əlavəli kərə yağları da istehsal edilir. Şokoladlı 
yağın tərkibində 62% xalis yağ, 18% şəkər, 2,5% kakao tozu 
və 16% su vardır. Bunlardan başqa buterbrod kərəsi, mey­

vəli, pəhriz, çay, desert kərəsi və s. yağlar istehsal edilir. 
Ərinmiş yağın tərkibində 98% xalis yağ, 1% su olur. Son il­
lər ticarət şəbəkəsində müxtəlif çeşiddə kərə yağları satılır. 
50, 100, 200, 250 və 500 qramlıq paçkalarda buraxılan kərə 
yağların etiketində yağın və suyun kütlə payı göstərilir.

Marqarin. Yüksək keyfiyyətli yağ olub, bitki və hey­
vanat yağları, süd, tamlı və ətirli maddələrin qarışığından 
hazırlanan məhsuldur. Marqarin bərk yeyinti yağlarına olan 
tələbatı ödəmək məqsədilə istehsal edilir. Əsas məqsəd dad 
və iyinə, keyfiyyətinə, habelə qidalılıq dəyərinə görə kərə 
yağına oxşar yağın əldə edilməsidir. Marqarin istehsalında 
təbii və hidrogenləşdirilmiş bitki və heyvanat mənşəli yağlar, 
aşağı temperaturda əriyən heyvanat yağı, kokos, palma və 
yerfındığı, küncüt yağları, günəbaxan yağından alınmış sa- 
lomas daha çox istifadə edilir. Yardımçı xammal kimi süd, 
qaymaq, şəkər, duz, ətirləndiricilər, vitaminlər, boya mad­
dələri, konservantlar, su və emulqatorlardan istifadə olunur. 
Marqarində kərə yağına məxsus iy və dad əmələ gəlməsi 
üçün süd südturşusu bakteriyaları vasitəsilə turşudulur. 
Yağla suyun bir-biri ilə davamlı emulsiya əmələ gətirməsi 
üçün konservant kimi marqarinə benzoy və askorbin turşu­
su, benzoy turşusunun natrium duzu və 0,7%-ə qədər xörək 
duzu əlavə edilir. Marqarin reseptinə və təyinatına görə 3 
qrupa bölünür: aşxana, sənaye emalı (qənnadı fabriklərinə 
göndərilir); ictimai iaşə və tamlı qalmalı marqarin. Aşxana 
marqarini adi və markalı yarımqruplara ayrılır. Adi marqa­
rinin südlü-aşxana, südlü pəhriz marqarini, kərəli marqarin 
və tərkibində yağı az olan aşxana marqarini kimi növləri 
var. Hər növ marqarinin müxtəlif çeşidi keyfiyyətindən asılı 
olaraq əla və I əmtəə sortlarına bölünür. Sənaye emalı və 
ictimai iaşə üçün istehsal olunan marqarinin qənnadı və çö­
rəkçilik sənayesi üçün istehsal edilən növləri vardır. Tamlı 
qatmalı marqarinlərin tərkibində yağın miqdarı 62%-dən az 
olmamalı, şəkər 18%, kakao tozu 2,5% olur. Son zamanlar 
kərə yağma oxşar marqarin (məsələn, «Aysun», «Paşa»,



«Final», «Royal Blend» və kərə yağı ətirli «Möcüzə» yağları) 
istehsal edilir.

Bitki yağları - yağlı bitkilərin toxumundan almır. Əsa­
sən günəbaxan, pambıq, soya, kətan, çətənə, zeytun, qarğı­
dalı, xardal, küncüt yağları istehsal edilir. Tərkibindəki doy­
mamış yağ turşularının kəmiyyət və keyfiyyətindən asılı ola­
raq bunları quruyan (kətan, çətənə), yarımquruyan (günə­
baxan, soya, qarğıdalı, pambıq), qurumayan (zeytun, ba­
dam, xardal) və ritsinol turşusu (gənəgərçək) yağları yarım- 
qruplarına ayırırlar. Bərk konsistensiyalı bitki yağları isə 
tərkibində uçucu yağ-turşulu qliseridləri olan (kokos, pal- 
manüvə) və olmayan (kakao, palma, muskat) yağlar yarım- 
qruplarına ayrılır. Bitki yağları presləmə və ekstraksiya üsu­
lu ilə istehsal edilir, müxtəlif üsullarla saftaşdırılır. Qida 
məqsədi üçün, əsasən presləmə üsulu ilə alınan yağlardan 
istifadə olunur.

Qarğıdalı yağı - un-yarma və ya nişasta-patka sənaye­
sinin tullantısı olan qarğıdalı nüvəsindən presləmə və ekst­
raksiya üsulu ilə alınır. Qarğıdalı yağı əmtəə sortuna ayrıl­
mır. İctimai iaşə və pərakəndə ticarət üçün yalnız saflaşdı- 
rılmış-dezodorasiya edilmiş yağ verilir.

Zeytun yağı - zeytun meyvələrindən və çəyirdək nüvə­
sindən isti və soyuq presləmə yolu ilə alınır. Qida üçün isti­
fadə olunan keyfiyyətli zeytun yağı soyuq presləmə üsulu ilə 
alınır ki, buna da «provans yağı» deyilir. Yüksək keyfiyyətli 
yağın rəngi açıq sarıdan qızılı sarıya qədər, aşağı keyfiyyətli 
yağınkı isə yaşıl çalarlı olur. Zeytun yağı pəhriz qidası üçün 
və yüksək keyfiyyətli konserv istehsalında istifadə olunur. 
Müasir təsnifata görə zeytun yağı «Virgin», «Riviyera» və 
«Pomos» adı ilə satışa verilir. «Virgin» təbii zeytun yağıdır, 
«Riviyera» 50% təbii və 50% saflaşdırılmış zeytun yağının 
qarışığıdır. «Pomos» zeytun yağı zeytun yağı və zeytun 
məhsulları istehsalının tullantılarından istehsal olunan nis­
bətən aşağı keyfiyyətli yağdır.

Günəbaxan yağı. Günəbaxan toxumundan isti və so­
yuq presləmə, yaxud ekstraksiya üsulu ilə əldə edilir. İsti 
presləmə üsulu ilə alman yağ qızılı-sarı rəngdə olub, qov- 
rulmuş iy və dada malikdir, həm də şəffaf olur. Soyuq 
presləmə üsulu ilə alınan yağın rəngi nisbətən açıq olub, zəif 
ətirli, şəffaflığı nisbətən azdır. Günəbaxan yağının saflaşdı- 
rılmış, saflaşdırılmamış və hidratasiya edilmiş növləri isteh­
sal olunur. Saflaşdırılmış yağ əmtəə sortlarına ayrılmır, la­
kin dezodorasiya edilmiş, dezodorasiya edilməmiş çeşiddə 
istehsal edilir. Saflaşdırılmamış və hidratasiya edilmiş günə­
baxan yağı keyfiyyətindən asılı olaraq əla, I və II əmtəə sort- 
larına bölünür. İctimai iaşə müəssisələrinə və ticarətə verilən 
günəbaxan yağı saflaşdırılmış - dezodorasiya edilmiş olur. 
Bundan marqarin və mayonez istehsalında, mətbəx və qən- 
nadı yağları üçün salomas istehsalında, həmçinin sabun bi­
şirmək üçün istifadə edirlər.

Mətbəx va çörəkçilik yağları. İstehsal edilməsində əsas 
məqsəd çətin mənimsənilən qoyun piyindən və olestearindən 
istifadə edilməklə bitki yağlarına nisbətən daha əlverişli 
yağlar istehsal etməkdir. Mətbəx yağının istehsalı tiçün sərf 
olunan əsas xammaldan asılı olaraq onları bitki yağı mənşəli 
mətbəx yağı və kombinə edilmiş mətbəx yağı qruplarına ayı­
rırlar. Bitki yağı mənşəli mətbəx yağının tərkibində heyva­
nat yağının olmasına standarta görə icazə verilmir. Bu yağı 
hidrogenləşdirilmiş bitki yağından istehsal edirlər.

Kombinə edilmiş mətbəx yağı 4 tipdə hazırlanır: hey­
vanat yağı əsasında, xüsusi kombinə edilmiş, donuz piyi ilə 
qarışdırılmış mətbəx yağları və marqaquselin. Son illər tica­
rətə verilən mətbəx yağlarından «Teksun», «Final», «Soya 
Sun», «Super Sun» və digər yağları göstərmək olar. Bu yağ­
lar yüksək keyfiyyətli hidrogenləşdirilmiş bitki yağlarından 
hazırlanır.

Çörəkçilik üçün fosfatitli və щауе yağlar istehsal edi­
lir.



Süd və süd məhsulları. Çöıək-kökə məmulatı hazır­
layarkən təzə süddən, qaymaq, xama, kəsmik, qablaşdırıl­
mış və qurudulmuş süddən istifadə edilir. Əsasən inək 
südündən və ondan alman məhsullardan, müxtəlif bölgələr­
də isə qoyun, keçi, camış, maral, at və dəvə südündən də is­
tifadə edilir.

Sİ!([ yüksək keyfiyyətli müstəsna qidadır. Südün tər­
kibindəki yağın, zülalların, süd şəkərinin optimal nisbəti və 
bunların orqanizm tərəfindən yaxşı mənimsənilməsi onu 
uşaqlar üçün əvəzsiz qida edir. Süd kalsium və fosfor duzla­
rı ilə zəngindir.

Südün çeşidi onun emalından asılıdır. Südü seperator- 
dan keçirib üzünü yığmaqla qaymaq əldə edilir. Ticarətə 
yağlılığı 3,2% və 2,5% olan normalaşdırılmış süd, yağlılığı 
6% olan yağlı və ərgin süd, tərkibində 2,5% və 1,0% yağ 
olan zülallı süd, C vitamini ilə vitaminləşdirilmiş süd, yağsız 
və bərpa edilmiş süd gətirilir. Sterilizə edilmiş, 3,5% yağlı 
süd paketlərdə, 3,2% yağlı süd isə butulkalarda satışa verilir. 
Bərpa edilmiş süd quru süd tozundan (su qaynadılır və 
45°C-yə qədər soyudulur, 1 1 suya 1 st quru süd tozu 
tökülüb yaxşıca qarışdırılır) hazırlanır.

Qaymaq hazırlamaq üçün südü separatordan keçirir 
və üst hissəyə yığılmış qaymağı ayırırlar. Ticarətə 10 və 
20%-li qaymaq verilir. 35%-li qaymaq isə xama və kərə yağı 
istehsalı üçün hazırlanır. Qaymağı 0,25 və 0,5 1 tutumlu bu­
tulkalara və 0,250 ml tutumlu paketlərə qablaşdırırlar.

Qablaşdırılmış süd şəkərli və şəkərsiz olur. Əlavəli qab­
laşdırılmış süd istehsalında kakao və qəhvədən istifadə edilir.

Şəkərlə qatılaşdırılmış südün tərkibində 26,5% su, 
43,5% saxaroza, 28,5% quru maddə, 8,5% yağ olur. Kakao 
ilə qatılaşdırılmış süd hazırladıqda 1 kq südə 73-74,5 q ka­
kao tozu qatılır. Tərkibində 27,5% su, 43,5% şəkər, 28,5% 
quru maddə, o cümlədən 7,5% yağ olur.

Şəkərsiz qatılaşdırılmış südü hazırlamaq üçün onu va­
kuum şəraitdə tərkibində 25,5% quru maddə və 7,8% yağ 
qalana kimi qablaşdırır və sterilizə edirlər.

Quru süd tozu almaq üçün südü əvvəlcə vakuum apa­
ratında qablaşdırıb, sonra kontakt və ya tozlandırma üsulu 
ilə qurudurlar.

Tozlandırma üsulu ilə alman südün bərpa olunması 
89-99%, kontakt üsulunda isə 70-85%-dir. Quru süd tozun­
da 4-7% su, 25%-ə qədər yağ olur. Keyfiyyətindən asılı ola­
raq əla və I əmtəə sortuna bölünür. Bərpa olunmuş südün 
turşuluğu 20-22°T olmalıdır.

Çörək-kökə məmulatı istehsalında turşudulmuş süd 
məhsullarından qatıq, xama, kəsmik, bəzən kefir və süzmə­
dən istifadə olunur.

Xama almaq üçün yağlılığı 10, 20, 25 və 30% olan qay­
maq pasterizə edilir. 17-20°C-yə qədər soyudulur, üzərinə 
süd turşusu bakteriyaları və streptokokklardan hazırlanmış 
maya əlavə edilir. 15-20 saat turşudulur. Turşuluq normaya 
çatdıqda (65-110°T) xama 2-4°C-yə qədər soyudulub, tam 
yetişənə qədər saxlanılır. 10%-li pəhriz xaması, 20%-li aşxa­
na xaması, 15%-li və 25%-li xama istehsal edilir. Tərkibində 
30% yağı olan xama əla və I sorta ayrılır.

Kəsmik üzlü və üzsüz süddən hazırlanır. Yağlılıq dərə­
cəsinə görə 18%-li, 9%-li və yağsız kəsmik olur. Son zaman­
lar müxtəlif yağlılığı olan kəsmiklər istehsal olunur. Pasteri­
zə edilmiş süd 28-30°C-yə qədər soyudulur, üzərinə maya 
əlavə edilib 6-8 saat saxlanılır. Turşuluğu 40°T olan turşu­
muş süd 20-30 dəq 45-50°C temperaturda qızdırılır və zərda­
bın tam ayrılması üçün kütlə bez kisələrə tökülüb preslənir.

Süzmə - ev şəraitində inək və ya camış qatığını 
süzməklə, süd kombinatında isə sənaye üsulu ilə hazırlanır. 
Südün yağlılığı 3,6%-ə qədər normalaşdırılır. 80°C-də paste­
rizə edilir. 40°C-yə qədər soyudulur, üzərinə maya əlavə edi­
lib 3-4 saat dələmə əmələ gəlməsi üçün saxlanılır. Sonra



kütlə tərkibində 70% su qalana kimi süzülür. 250 q kütlə 
şəklində plastmas qutulara qablaşdırılır.

Qatıq - qoyun, inək və camış südündən hazırlanır. 
Bakterial mayadan və texnoloji prosesdən asılı olaraq asido­
filli qatıq, adi qatıq (prostokvaşa), cənub qatığı, varenets 
qatığı və s. qatıqlar istehsal edilir. Ev şəraitində qatıq hazır­
ladıqda süd qaynayana qədər qızdırılır və 30-42üC-yə qədər 
soyudulur. Əgər pasterizə və ya sterilizə edilmiş süddən qa­
tıq hazırlanacaqsa, onda süd yalnız mayalanma temperatu­
runa qədər (35-38°C) qızdırılmalıdır. Təzə xama və bir neçə 
gün əvvəl çalınmış qatıqdan bir qədər götürüb qarışdırmaq 
və 1 1 südə 1 ç.q. töküb yaxşıca qarışdırmaq lazımdır. Qa­
tığın gəlməsi üçün qabı (4-5 saat müddətində) təmiz dəsmal­
la və ya süfrəyə büküb üstünü qalın materialla örtmək, so­
nra tam bərkiməsi üçün soyuq yerə qoymaq və 4-5 saatdan 
sonra istifadə etmək olar. Tam soyumamış qatığa qaşıq 
vurduqda onun zərdabı daha çox ayrılır və konsistensiyası 
duru olur. Qatıq yaxşılaşdırılmış çörək-kökə məmulatının 
xəmirinə qatılır.

Yumurta və yumurta məhsulları. Şirniyyat hazırlayar­
kən təzə toyuq yumurtası, yumurtanın ağı və ya sarısı, don­
durulmuş yumurta (melanj) və yumurta tozundan istifadə 
olunur.

Yumurta - yüksək qidalılıq və mənimsənilmə qabi­
liyyətinə malik ərzaq məhsuludur. Satışa, əsasən toyuq yu­
murtası verilir. Toyuq yumurtasının 12%-ni qabıq, 56%-ni 
yumurta ağı və 32%-ni sarısı təşkil edir. Təzəliyinə, keyfiyyə­
tinə və saxlanılma şəraitinə görə yumurtaları pəhriz yumur­
tası və aşxana yumurtası tiplərinə ayırırlar.

Pəhriz yumurtası yumurtlanan gündən etibarən 7 gün 
ərzində istehlakçıya çatdırılır. I dərəcəli pəhriz yumurtasının 
kütləsi 54 q-dan,. II dərəcəli yumurlanınkı isə 44 q-dan az ol­
mamalıdır.

Aşxana yumurtası kütləsi 43 q-dan az olmayan bütün 
yumurtalar və 44 q-dan artıq kütləsi olan, lakin 7 gündən

çox saxlanılmış pəhriz yumurtaları aiddir. Saxlanılma şərai­
tinə və müddətinə görə aşxana yumurtası təzə, soyuducuda 
və əhəng məhlulunda saxlanılmış növlərə bölünür.

Təzə aşxana yumurtası mənfi 1-2ÜC temperaturda 30 
günədək saxlanılmış yumurtadır. I dərəcəli təzə aşxana yu­
murtasının kütləsi 48 q, II dərəcəli yumurtanın kütləsi isə 43 
q-dan az olmamalıdır.

Sənaye üsulu ilə yumurtadan dondurulmuş melanj və 
qurudulmuş yumurta tozu istehsal edilir. Yumurta melanjı 
hazırlamaq üçün əvvəlcə yumurtalar yuyulur, sonra sındırı­
lıb çalınır, tənəkə banka və qutulara tökülüb dondurulur. 
Melanj (yumurtanın ağı və sarısı birlikdə, ayrıca yumurta 
sarısı və ayrıca yumurta ağı) mənfi 18-2O°C-də dondurulur 
və həmin temperaturda 15 aya qədər saxlanılır. Yumurta 
tozu almaq üçün yumurta kütləsi tozlandırma üsulu ilə qu­
rudulur, mayonez və qənnadı məmulatı istehsalında istifadə 
edilir. Yumurta tozunu germetik tarada 2”C-də 2 ilə qədər 
saxlamaq olar. Nəmliyi 9%-dən çox olmamalıdır.

Ədviyyatlar və ətirli maddələr. Hazırlanan məmu­
latlara xoş dad, ətir və rəng vermək məqsədilə müxtəlif əd­
viyyatlardan, ətirli və tamlı qatmalardan geniş isifadə edilir. 
Coğrafi mənşəyinə görə ədviyyələr ölkəmizdə yetişən və tro­
pik ölkələrdən gətirilən qruplara bölünür. Xarici ölkələrdən, 
əsasən badyan, darçın, qara istiot, ətirli istiot, zəncəfil, mi­
xək, muskat cövüzü, sarıkök və hil gətirilir.

Respublikada yetişən və becərilən ədviyyələrdən çö­
rək-kökə məmulatı istehsalında qara xaş-xaş, keşniş toxu­
mu, zəfəran, zirə, cirə, qaraçörək toxumu və digər ədviyyələr 
geniş istifadə olunur. Çörəkbişirmədə xaş-xaşın boz-qara 
rəngli, yağlı növündən istifadə olunur ki, belə xaş-xaşın tər­
kibində 46-56% yağ, 20%-ə qədər zülali maddə vardır.

Yaxşılaşdırılmış çörək-kökə məmulatının hazırlanma­
sında istifadə olunan ədviyyə qarışığının tərkibində (%-lə) 
aşağıdakı miqdarda üyüdülüb ələnmiş ədviyyələr olur: dar-



çm - 25, keşniş toxumu - 35, hil - 10, badyan və ya cirə - 5, 
zəncəfil - 5, mixək - 5 və s.

Yuxarıda qeyd olunan yardımçı xammalların bir çoxu 
(Şəkər, süd və süd məhsulları, yumurta və s.), həm də zəng- 
inləşdirici xammal hesab olunur. Lakin spesifik zənginləş- 
diricilər növbəti sualda öz əksii tapmışdır.

1,2.3. Zənginləşdirici xammallar

Yaxşılaşdırılmış çörək-kökə məmulatı istehsalında 
məmulatın kimyəvi tərkibini və qidalıhq dəyərini yaxşılaş­
dırmaq məqsədilə bir çox xammallardan istifadə olunur. 
Bunlardan şəkərli maddələr, süd və süd məhsulları, yumurta 
və yumurta məhsulları haqqında yardımçı xammallar sua­
lında ətraflı məlumat verilmişdir.

Çörək-kökə məmulatının vitaminliyini və minerallı 
maddələrlə zənginliyini təmin etmək məqsədi ilə bir çox zən­
ginləşdirici xammallardan istifadə olunur. Belə xammallara 
və yarımfabrikatlara süd zərdabı, buğda və çovdar səmənisi, 
meyvə-giləmeyvə xammalı, o cümlədən meyvə və tərəvəz 
püreləri, şirə istehsalının tullantıları (cecə), povidlo, pasta, 
şirələr, meyvə tozu (poroşoku), qurudulmuş giləmeyvə ( 
məs. kişmiş), polisol (cücərmiş və 1:1:1 nisbətində buğda, 
vələmir və qağıdalıdan alman ekstrakt), balqabaq püresi və 
s. aiddir.

Siid zərdabı. Kəsmik istehsalında alınan əlavə məhsul­
dur. Süd zərdabı yaşıltəhər duru mayedən ibarətdir. 1 ton 
süd zərdabından istifadə zamanı 40 kq una qənaət olunur, 
məmulat isə asan mənimsənilən zülallarla zənginləşir. Bi- 
donlarda 6-8°C temperaturda saxlanılan süd zərdabından 
12-24 saat ərzində istifadə olunmalıdır.

Buğda səmənisi. Əsasən milli çörəklərin hazırlanma­
sında istifadə olunur. Buğda səmənisi hazırlamaq üçün 
buğda gündə 2 dəfə suyu dəyişilmək şərtilə 3 gün suda isla­
dılır. Sonra buğda təmiz bez parça kisəyə tökülüb süzgəcə

qoyulur. Gündə 2 dəfə üstündən soyuq su ötürmək şərtilə 3 
gün saxlanılıb cücərdilir. Cücərdilmiş buğda sinidə nazik 
yayılır, üstünə yaş dəsmal salınır, qaranlıq yerdə 3-4 gün 
saxlanılır. Bu müddətdə gündə 2 dəfə cücərmiş buğdalar su­
lanır və üstünə salınmış dəsmal isladılır. Saralmış cücərtilər 
3-4 sm qalxdıqda və yaxşı kök atdıqdan sonra səməni ət ma­
şınından keçirilir, üzərinə təxminən 2 stəkan su tökülüb qa­
rışdırılır. Sonra bu qarışıq tənzifdən süzülür. İstifadə olunan 
zaman şirə 35-38°C-də qızdırılır.

Çörək-kökə məmulatının vitaminləşdirilməsinin, mi- 
nerallı maddələr, zülallı və digər bioloji fəal maddələrlə zə­
nginləşdirilməsi günün aktual problemlərindən biridir. Bu 
məqsədlə çörək-kökə məhsulları istehsalında yüksək nişa- 
stalı unun, şəkərin və yağın azaldılması hesabına müxtəlif 
süd məhsullarından və bitki mənşəli xammallardan daha 
çox və səmərəli istifadə olunması həmin məhsulların bioloji 
dəyərliliyinin artırılmasına səbəb olur.

Çörək-kökə məmulatı istehsalında meyvə-giləmeyvə və 
tərəvəz məhsullarından istifadə olunması onların çeşidinin 
yeniləşdirilməsinə və qidalıhq dəyərinin artırılmasına imkan 
verir. Meyvə-giləmeyvə və tərəvəz məhsulları əsasən bişmiş 
kütlə, püre, pripas, şirə, ekstrakt və digər şəkildə istifadə 
olunur. Meyvələrdən əsasən alma, armud, heyva, gavalı, 
ərik, qara qarağat, çaytikanı, üvəz, itburnu və üzümdən; tə­
rəvəzlərdən isə qabaq, yerkökü, qarpız və aşxana çuğundu­
rundan istifadə edilir. Konserv sənayesinin tullantılarından 
alınan alma və üzüm tozu, qabaq və yerkökü tozu da çörək- 
kökə məmulatının tərkibinin zənginləşdirilməsində istifadə 
oluna bilər.

Meyvə-giləmeyvə xammalı. Meyvə-giləmeyvənin tərki­
bində insan orqanizmində yaxşı mənimsənilən karbohidrat- 
lar (qlükoza, fruktoza, saxaroza), vitaminlər, minerallı 
maddələr (Ca, Na, K, Mg, P, Fe və s.) və dad-tamverici 
maddələr vardır. Odur ki, çörək-kökə məmulatının tərkibini 
mineral maddələr və vitaminlərlə zənginləşdirmək üçün öl­



kəmizdə və xaricdə müxtəlif meyvə-giləmeyvə xa minaların­
dan və yarımfabrikatlarından - püre, meyvə-giləmeyvə ləti 
(çiy meyvə-giləmeyvə püresi), povidlo, pasta, şirə, meyvə- 
giləmeyvə tozu, şirə istehsalında yerdə qalan cecə, qurudul­
muş giləmeyvə (məs. kişmiş) istfadə olunur.

Meyvə-giləmeyvə püreləri həm çiy halda və həm də bi­
şirilmiş yarımfabrikat halında istifadə olunur. Ərik, alma, 
heyva, armud, şaftalı və gavalı əsasən püre, povidlo, pasta 
və şirə halında istifadə olunur. Bunlar birbaşa xəmir yoğru- 
larkən ya da çörək-kökə məmulatı kündələnib formalanar- 
kən bəzək materialı kimi əlavə edilir. Ən çox istifadə olunan 
alma püresidir. Bunlar sterilizə olunmuş və ya sorbin turşu­
su ilə konservləşdirilmiş halda istifadə olunur. Meyvə püresi 
bir meyvədən və ya bir neçə meyvənin qarışığından hazırla­
nır. Tərkibində 7-13% quru maddə olur.

Bəzi tədqiqatçılar (E.İ.İbrahimova) orta keyfiyyətli 
çörəkçilik xəssələrinə malik 1-ci sort undan buğda çörəyinə 
tərkibində 0,9% quru maddə, 7,5% reduksiyaedici şəkərlər, 
0,58% pektin maddəsi, 120 mq% polifenol birləşmələr olan 
və turşuluğu alma turşusuna görə 0,37% olan alma püresi 
istifadə etmişdir. Çörəyə unun kütləsinin 5; 10; 15 və 20% 
miqdarında püre əlavə edilmişdir. Nəticədə xəmirin suudma 
qabiliyyəti artmış, mexaniki quruluş xassələri yaxşılaşmış, 
xəmirin elastikliyi və davamlılığı artmış, xəmirin durulaş- 
ması müşahidə olunmamışdır. 5-20% miqdarında pürenin 
əlavə edilməsi xəmirin reoloji xassələrini dəyişməmişdir.

Çörək-kökə məmulatı istehsalında meyvə-giləmeyvə 
şirələrindən də istifadə olunur. Bu şirələrin tərkibində mey­
və-giləmeyvə 35%-dən az olmur. Şirələr təbii, şəffaflaşdırıl- 
mış və şəffaflaşdırılmamış buraxılır. Çörək-kökə məmulatı 
istehsalında istifadə olunan meyvə-giləmeyvə şirələrinə süni 
boya maddələri, sintetik ətirli maddələr və konservantlar 
qatılmasına icazə verilmir. Lakin askorbin və sorbin turşu­
ları və ya benzoy turşusunun natrium duzu əlavə etmək 
olar.

Odessa Yeyinti Sənaye Texnologiyası İnstitutunda al­
ma şirəsinin bakterisid xassələri müəyyən olunmuş və ondan 
çörək-kökə məmulatı istehsalında antimikrob (saprofit və 
patogen mikroblara qarşı) xassəli zənginləşdirici kimi istifa­
də olunması məsləhət görülmüşdür.

Rusiyanın bir çox vilayətlərində alma şirəsindən kütlə­
vi çörək və yeni çörək-kökə məmulatı istehsalında istifadə 
olunmuşdur. Məsələn, 2-ci sort buğda unu ilə kəpəkli çovdar 
unu qarışığından 10% alma şirəsi əlavə etməklə Belqorod çö­
rəyinin resepti hazırlanıb istehsalata tətbiq olunmuşdur.

Xarici ölkələrdə meyvə-giləmeyvə şirəsindən istifadə 
olunmaqla pəhriz qidası üçün çörək və unlu şirniyyat mə­
mulatı istehsal olunur. Fransa və Almaniyada pəhriz qidası 
üçün istehsal olunan çörək-kökə məmulatı üçün meyvə şirə­
ləri, çovdar kəpəyi, ədviyyat, quru meyvə-giləmeyvə və ətirli 
ədviyyəli bitkilərin çiçəklərindən istifadə olunması məsləhət 
görülmüşdür. Bütün bu xammallar mineral maddələr, vita­
minlər və digər bioloji fəal maddələrlə zəngindir. Lakin belə 
çörək-kökə məmulatının reseptindən şəkər və duz çıxarılır.

Krasnodar vilayətinin çörəkbişirmə sənayesi əməkdaş­
ları tərəfindən üzüm şirəsi əlavəli Yenikuban çörəyi, yağlı- 
şəkərli kökə və peçenye istehsalının texniki təlimatı hazır­
lanmışdır. Bu məmulatlar xoşagələn dad və ətrə malik ol­
maqla, təzəliyini uzun müddət saxlamışdır.

Qurudulmuş meyvə-giləmeyvə qatılmaqla əla və 1-ci 
sort undan çörək və çörək-kökə məmulatının (baton, kökə, 
çörəkciklər və s.) resepti işlənib hazırlanmışdır. Kişmiş unun 
kütləsinə görə 5-30% miqdarında əlavə olunur. Bu məqsədlə 
ən çox kişmiş, korinka (xırda, tumsuz üzüm qurusu), ərik və 
gavalı qurusundan istifadə olunur.

Meyvə-tərəvəzin emalı məhsullarının tullantılarından 
da istifadə olunur. Şirə istehsalında yerdə qalan cecə quru­
dulur, üyüdülür və tərkibi mineral maddələr, vitaminlər və 
bioloji fəal maddələrlə zəngin olan tozvari məhsul unun 
kütləsinin 10-15%-i miqdarında xəmirə qatılır.



Çörək-kökə məmulatı istehsalında povidlo, cem, kon- 
fıtyur və bu kimi şəkərlə bişirilən məhsullardan da istifadə 
olunur.

E.İ.İlyazova (1995) alma və heyva püresi əlavə etməklə 
yeni milli çörək-məmulatının texnologiyasını işləyib hazır­
lamışdır. Azərbaycan çörəyinə unun kütləsinin 10%-i qədər 
alma povidlosu qatılmış, nəticədə xəmirin yetişməsi müddəti 
5-10%, xəmir kündələrinin yetişməsi 15% qısalmışdır. Çö­
rəyin formasının saxlanılması 31% artmış, nəzarətə nisbətən 
çörəkdə ətirli maddələrin miqdarı içlikdə 77%, qabıqda isə 
67% artmışdır. Çörək daha da dadlı və ətirli olmuşdur. Çö­
rəyin boyatlaşması müddəti 18-20 saat gec başlamışdır. 
Gəncə çörəyinin keyfiyyət göstəriciləri 5% povidlo əlavəlidə 
daha yaxşı olmuşdur. Abşeron çörəyinin yeni çeşidinin ha­
zırlanmasında da həmin miqdar alma povidlosundan istifa­
də olunmuşdur.

Qeyd etmək lazımdır ki, aşağı keyfiyyətli undan alma 
povidlosu əlavəli çörəyin də keyfiyyəti nisbətən yaxşılaşmış­
dır. Alma və heyva povidlosu əlavəli çörəklərin həcmi və 
məsaməliliyi nəzarətə nisbətən yüksəlmiş, xoşagələn ətir 
kəsb etmiş, dadı yaxşılaşmış, rəngi daha intensiv olmuş və 
saxlanılması müddəti uzanmışdır.

E.İ.İlyazova ilk dəfə milli çörəklərin istehsalında poli- 
sol ekstraktından istifadə etmişdir. Polisol ekstraktı 1:1:1 
nisbətində cücərdilmiş buğda, vələmir və qarğıdalı səməni- 
sindən alınan ekstraktdır. Unun kütləsinə görə 10% miqda­
rında polisol ekstraktı əlavə etdikdə Azərbaycan çörəyinin 
keyfiyyəti yaxşılaşmış, dadı və ətri daha xoşəgələn olmuş, 
rəngi intensiv olmaqla əvəzolunmaz aminturşularının miq­
darı artmış və təzəliyi uzun müddət qorunmuşdur. Çörəyin 
tərkibində Bı, P və B2 vitaminlərinin miqdarı 2-3 dəfə art­
mışdır. Çörəyin mənimsənilməsi yüksəlmişdir.

Tərəvəzlərdən yerkökü, qabaq və aşxana çuğundurun­
dan püre kimi istifadə olunur. Bunlar vitamin və digər bio­
loji fəal maddələrlə zəngindir.

Aşxana çuğunduru püresinin tərkibində C, Bı, B2 və P 
vitaminləri, karotin (provitamin A), pektin maddələri, əvəz­
olunmaz aminturşuları (valin, lizin, leysin, metionin, treonin 
və s.) vardır. Aşxana çuğundurunda xüsusi maddə - insan 
orqanizmində gedən maddələr mübadiləsində böyük əhə­
miyyəti olan xolinin mənbəyi olan betain maddəsi vardır.

Yerkökü püresində C, Bı, B2, Вб vitaminləri, provita­
min A, pektin maddəsi vardır. Yerkökü püresi çörək-kökə 
məmulatına xoşagələn narıncı rəng verir.

Çörək-kökə məmulatı istehsalında alma tozu, ərik to­
zu, qabaq və yerkökü tozundan istifadə edilməsi də məsləhət 
görülür. Alma tozunda 45%-ə qədər şəkər, o cümlədən 33% 
qlükoza və fruktoza, 3,8% azotlu maddə, 3,5% minerallı 
maddə, 2%-ə qədər üzvi turşular və pektin maddəsi, 6,7% 
sellüloza vardır. Belə zənginləşdiricilər qatılmış məmulatlar 
C və P vitaminləri, fenol birləşmələri və digər bioloji fəal 
maddələrlə zənginləşməklə şəkərli diabet, ürək-damar xəstə­
likləri, qastritin müalicəsində və profilaktikasında istifadə 
oluna bilər.

Yaxın xaricdə, o cümlədən Rusiyada çörək-kökə mə­
mulatına kartofun emalı məhsulları əlavə edilir. Unun 30%-i 
bişirilmiş kartof püresi ilə əväz olunur, bəzi məmulatların 
xəmirinə 20%, kartof nişastası əlavə edilir. Lakin xəmirə çiy 
kartof əzintisi qatmaq məsləhət deyil, çünki bu zaman xəmi­
rin rəngi tündləşir və istehsal olunan çörəyin içliyi bozarır.

Çörək-kökə məmulatını bitki lifləri ilə zənginləşdir­
məklə orqanizmdə gedən maddələr mübadiləsini nizamla­
maq olar. Uzun illər belə hesab olunurdu ki, taxıl məhsulları 
orqanizmdə yağ ehtiyatını artırır. Lakin son illərin tədqiqat­
ları göstərdi ki, taxıl məhsullarında, o cümlədən çörəkdə 
olan liflər (sellüloza) mədə-bağırsağın motor funksiyasını 
sürətləndirir, qidanın bağırsaqlarda hərəkətini nizamlayır.

İnsanlar taxıl-un məhsulları ilə onlara lazım olan bitki 
liflərinin 43%-ni əldə edirlər. Orta yaşlı insan gündə təxmi­
nən qida ilə 30 qr bitki lifi qəbul etməlidir. Ona görə də çö­



rək-kökə məmulatını belə maddələrlə zənginləşdirmək va­
cibdir. Məsələn, xırdalanmış buğda dəni ilə «Barvixin» çö­
rəyi istehsal olunur. Bu çörəyin xəmirinə iri üyüdülmüş taxıl 
dəni (yarması) qatılır. Bunlar orqanizmdə yaxşı mənimsə­
nilmədiyi üçün mədə-bağırsaq sistemində qidanın hərəkətini 
nizamlayır. Əsasən yaşlılar üçün nəzərdə tutulur.

Çörək-kökə məmulatının tərkibini bitki xammalı ilə 
zənginləşdirmək məqsədilə qabaq püresindən istifadə olun­
ması da yaxşı nəicə vermişdir. A.Ə.Hüseynov qabaqli kökə 
istehsalı yçyn tərkibində 25 quru maddəsi olan qabaq püre­
sindən istifadə etmişdir. Reseptdə yağın, şəkərin və yumur­
tanın miqdarı nəzarətə nisbətən 50% azaldılmışdır. Nəticədə 
istehsal olunan qabaqli kökənin əmtəəlik keyfiyyəti, orqa­
noleptiki xassələri yaxşılaşmış, kökə vitaminlər (Bı, B2, Вб, 
Вч, PP, C və karotin) və mineral maddələrlə (Na, K, Ca, 
Mg, P, Fe) daha da zənginləşmişdir. Hazır məhsulun maya 
dəyəri 25-30% aşağı olmuş, kökənin saxlanılma müddəti nə- 
zarətdəki 3 gün əvəzinə 5 günə qədər artmışdır. Bu müddət­
də boyatlaşma müşahidə olunmamışdır.

Beləliklə, yuxarıdakı məlumatlardan görünür ki, çö­
rək-kökə məmulatının kimyəvi tərkibini zənginləşdirmək 
üçün bitki mənşəli qeyri-ənənəvi xammallardan istifadə 
olunması məhsulların vitamin və mineral tərkibini zən­
ginləşdirir, onların istehlak xassələrini yüksəldir və keyfiy­
yətini yaxşılaşdırır.

1.3 Çörək-kökə məmulatının istehsalının əsasları.

Çörək-kökə məmulatının istehsalı prosesi aşağıdak 
mərhələlərdən ibarətdir:

- xammalların keyfiyyətinin yoxlanılması və isteh­
salata hazırlanması;

- xəmirin yoğrulması;
- xəmirin yetişdirilməsi;
- xəmirin tikələrə bölünməsi və kündələnməsi;
- kündələrin saxlanıb yetişdirilməsi (kündəyə gəlməsi);
- çörəyin bişirilməsi;
- çörəyin soyudulması və satışa göndərilməsi.
Bütün çörək müəssisələrində xammal anbarı olur ki, 

burada da əsas və yardımçı xammal ehtiyatı saxlanılır. 
İstifadə olunmamışdan əvvəl bütün xammallar standartın 
tələbinə müvafiq olaraq tədqiq edilir.

Un müxtəlif nömrəli metal ələklərdən ələnir. Kəpəkli 
un üçün 1,8-2 №-li, sortlu un üçün isə 1,6 №-li metal ələklər 
tətbiq olunur. Un ələnəndən sonra maqnit sahəsindən ke­
çirilir. Bir-birinə sıx surətdə yerləşmiş maqnit qövsləri ələn­
miş unu metal qarışıqlardan təmizləyir. Un sonra reseptu- 
raya görə 20-100 kq çəkidə avtomat tərəzilərdə (DMP-100 
tipli) çəkilir. Su 30-35°C-dək qızdırılır, duzdan məhlul hazır­
lanıb filtrdən süzülür. Bəzən çörək müəssisələrində filtrdən 
süzülüb çənlərdə saxlanılan duz məhlulundan da istifadə 
olunur.

Əlavə xammallar da bu və ya digər üsullarla istehsala 
hazırlanır və dozalayıcı vasitəsilə xəmirə əlavə olunur.

1.3.1. Xəmirin hazırlanması üsulları

Xəmirin yoğrulması mühüm mərhələdən biri olmaqla 
sonrakı texnoloji proseslərin gedişinə və çörəyin keyfiyyə­
tinə təsir göstərir. Yoğrulma zamanı un, maya və duz bir­
cinsli kütlə almana qədər qarışdırılır. Xəmir əsasən 2 üsulla:



opar üsulu (ikifazalı) və oparsız (birfazalı) üsullarla hazırla­
nır.

Birfazalı üsulun oparsız və tezləşdirilmiş növü, ikifa- 
zalı üsulun isə ənənəvi opar, duru opar, acıxəmrə ilə, balatı 
ilə və digər növləri vardır.

Oparsız - birfazalı üsulla buğda unu xəmiri hazırlan­
dıqda bütün xammallar (reseptura üzrə) - un, duz, maya, su 
və başqa xammallar xəmir yoğurucu maşına tökülür, 6-9 
dəq qarışdırılır. Yoğrulmuş xəmirin temperaturu 29-31 °C 
olur. Arada 1-2 dəfə yoğrulmaq şərtilə xəmir 2-4 saat yetiş­
dirilir. Qeyd etmək lazımdır ki, oparsız üsulda opar üsulun­
dan fərqli olaraq nisbətən az miqdarda turşu, dad və tam 
verici maddələr əmələ gəlir. Oparsız üsulla xəmir «Stan­
dart», RZXTİ tipli xəmir yoğurucu maşınlarda yoğrulur.

Tezləşdirilmiş - birfazalı üsulla yoğrulmuş xəmir 30-70 
dəq müddətində yetişdirilir. Xəmir yoğrulan zaman maya 
unun kütləsinin 2-3%-i qədər götürülür. Xəmirə 15-20% miq­
darında süd zərdabı da qatılır. RZXTİ tipli maşında 3-4 dəq 
ərzində intensiv olaraq yoğrulmuş xəmirin temperaturu 33- 
35°C olur. Bu üsuldan xırda ədədi məmulatların və yaxşı­
laşdırılmış məmulatların hazırlanmasında istifadə olunur.

Opar - reseptura üzrə götürülmüş unun 1/2 hissəsinin, 
suyun 2/3 hissəsinin və mayanın hamısının qarışdırılıb yetiş- 
dirilməsindən alman duru acıxəmrədir. Oparın hazırlanması 
üçün 30-70% un götürülür. Buğda çörəyi üçün hazırlanmış 
oparın nəmliyi 41-47% olur.

Ənənəvi opar - ikifazalı üsulla müxtəlif çörək-kökə 
məmulatı və yaxşılaşdırılmış məmulat hazırlanır. Belə opar 
üçün 45-50% un, 2/3 hissə su, mayanın hamısı (reseptə görə) 
götürülür. Əgən un zəif undursa, opar üçün 60% un gö­
türülür. Opar «Standart» tipli qurğu vasitəsilə 5-6 dəq müd­
dətində qarışdırılır, üzərinə un səpilərək 3-5 saat yetişdirilir. 
Sonra oparaya yerdə qalan un, su, duz, lazım gələrsə şəkər, 
yağ əlavə edilib xəmir bir neçə dəqiqə ərzində yoğrulur.

Məmulatın növündən, unun keyfiyyətindən və digər amil­
lərdən asılı olaraq xəmirin yetişməsi 1-1,5 saat davam edir.

Sıx opar üsulunda opar 65-70% unla hazırlanır. 29- 
30°C temperaturlu opar 4-5 saat yetişdirilir. Oparaya yerdə 
qalan xammallar da əlavə edilib xəmir yoğrulur və 30-60 
dəq ərzində yetişdirilir. Sıx opar üsulu ilə kökə məmulatı, I 
sort və əla sort undan formasız çörəklər hazırlanır.

Duru opar 27-30% un, 2/3 hissə su və mayanın hamısı 
götürülməklə hazırlanır. Çörək xəmiri üçün hazırlanmış 
oparaya 0,5-0,7% maya, yaxşılaşdırılmış məmulat üçün olan 
oparaya 2-4% maya tökülür. Opar yaxşı qarışdırılmaqla 30- 
40 dəq müddətində yetişdirilir, sonra unun qalan hissəsi və 
digər xammallar da əlavə olunaraq xəmir yoğrulur. Belə 
xəmir 2-5 saat yetişdirilir.

1.3.2. Xəmirin formalanması, istirahətə 
qoyulması və bəzənməsi

Xəmirin tikələrə bölünməsi. Xəmir A2-XTN xəmir- 
bölən maşını ilə bölünür. Xəmiri əllə də bölmək olar. Xəmir 
tədarükünü hazır məhsulun kütləsinə görə təyin edirlər, bu 
zaman bütün texnoloji və mexaniki itkilər nəzərə alınır.

Yetişdirilmiş xəmir bölücü maşının qıfabənzər bunke­
rinə tökülür. Şiberin (qapağın) köməyilə bunkerə xəmirin 
daxil olması tənzimlənir. Xəmir maşının bunkerindən onun 
işçi kamerasına, sonra da xüsusi quruluşlu müəyyən ölçülü 
ciblərə dolur ki, buradan da bərabər ölçüdə və həcmdə tikə­
lər formasında çıxır. Bölücü maşında xəmir sıxılmaya məruz 
qalır. Sıxıcı kompressorlu konveyeri olan bölücü qurğu 
bölünməni dəqiq aparsa da, xəmirin yapışqan maddəsini 
zəiflədir. Ona görə də belə qurğu yalnız formalı çörəklərin 
istehsalında tətbiq olunur.

Xəmirin tikələrə bölünməsinin dəqiqliyinin böyük tex­
noloji və iqtisadi əhəmiyyəti vardır. Ümumiyyətlə, xəmir 
tikələrə elə bölünməlidir ki, bişdikdən və soyuduqdan sonra



ticarətə daxil olan çörəyin kütləsində ± 2,5%-dən çox fərq 
olmasın. Çörəyin bişirilməsi və saxlanması xüsusiyyətlərin­
dən, çörəyin ölçüsündən asılı olaraq xəmir kündəsi ilə hazır 
məmulat arasında müəyyən fərq olur. 500 q-dan iri çörək­
lərdə bu fərq 10-12%, xırda məmulatlarda isə 15% olur.

Xəmirin kündələnməsi. Xəmirə dəyirmi forma veril­
məsi məqsədilə tikələrə bölünmüş xəmir kündələnir. Forma­
sız çörək məmulatı kündələndikdən sonra sonuncu dəfə və 
həm də bir dəfə olmaqla yetişdirilir. Belə məmulatların ha­
zırlanması zamanı xəmir tikələri ikiqat kündələyici qurğu 
vasitəsilə kündələnir. İkiqat kündələnmə zamanı məmulatın 
forması, səthi və daxili quruluşu yaxşılaşır.

Əla, I və II sort unlardan hazırlanmış çörək-kökə mə­
mulatının istehsalında kündələmə formalamanın aralıq 
mərhələsi hesab olunur. Xəmir tikələri həm əllə, həm də 
xüsusi maşınlar vasitəsilə kündələnir. Çörəkbişirmə müəssi­
sələrində XTO-T-1, Tl-XTN və Tl-XTS tipli kündələyici 
qurğular geniş yayılmışdır. Bu əməliyyat nəticəsində xəmir 
daha yaxşı quruluşa malik olur.

İlkin yetişdirilmə kündələrin 3-8 dəq müddətində dincə 
qoyulmasıdır. İlkin yetişdirilmə kökə məmulatının və yaxşı­
laşdırılmış məmulatların istehsalında tətbiq olunur.

Xəmirin formalanması əməliyyatı kündələrə hər hansı 
bir məmulata (standartlarda olduğu kimi) uyğun formanın 
verilməsindən ibarətdir. Formalanma üsulu məmulatın 
növündən asılıdır. Yaxşılaşdırılmış məmulatların əksəriyyəti 
əllə, çörək- kökə məmulatı isə həm əllə, həm də T1-XT2-3-1 
(0,2-1,1 kq kütlədə), T1-XT2-3 (0,055-0,22 kq kütlədə) tipli 
qurğular vasitəsilə formalanır. Formasız çörəklərdə kündə­
lənmə ilə formalanma əməliyyatı üst-üstə düşür. Kündələn­
miş formasız çörəklər metal formalara qoyularaq yetişdiri­
lir.

Formalı buğda unu çörəkləri isə dəyirmi və oval for­
mada formalanır. Bunun üçün dəyirmi formada olan çörə­
yin xəmiri ovucun ortası ilə yastılanır, bütün səthə eyni bə-

rabərdə yastı forma verilmir, çörəyin mərkəzinə əlin ovucu­
nun arxa hissəsi ilə möhkəm təzyiq göstərilir. Nəticədə çö­
rəyin ortasında çökəklik, kənarlarında isə qalınlıq yaranır.

Oval-uzunsov formalı çörək xəmiri hər iki əlin və ya­
xud bir əlin ovucu ilə yastılanır, xəmirə əllə oval-uzunsov, 
istənilən ölçüdə, kanırlarına qalın forma verilir. Yastılanmış 
hissələrin səthində barmaqla, yaxud dəmir çubuqla tən or­
tadan uzununa qabırğalar və s. düzəldilir. Çörək xəmiri 
ştamp və yaxud taxta sancaqla deşdəklənir.

Sonuncu yetişdirilmə. Formalanmış xəmirin bişirilmə­
dən əvvəl intensiv olaraq yetişdirilməsi mərhələsidir. Karbon 
qazının 86-92%-i sonuncu yetişdirilmə dövründə əmələ gəlir. 
Bu dövrdə formalanmış xəmirin həcmi 50-70% artmış olur. 
Yetişdirilmək üçün kündələri nisbi rütubəti 80-85%, tempe­
raturu 35-40°C olan otaqlarda, yaxud xüsusi kameralarda 
saxlayırlar. Xəmir çörəyin reseptindən, unun keyfiyyətin­
dən, kündənin həcmindən asılı olaraq 25 dəq-dən 120 dəq- 
dək saxlanılıb yetişdirilir. Yaxşılaşdırılmış məmulatın 
kündələri 50-100 dəq, kökə üçün olan kündələr isə 35-50 
dəq müddətində saxlanılır. Xəmiri normal qaydada saxladı­
qda alınan məmulat düzgün formalı, narın bərabər məsamə­
li, şişkinsiz və cadarsız olur.

Çörək-kökə məmulatının səthinə bişirilməzdən qabaq 
yumurta çalıntısı, nişasta və şəkərdən hazırlanmış duru kon- 
sistensiyalı yapışqanlı kütlə sürtüb xara xaş-xaş, qara çörək 
toxumu, küncüt, bəzi xırda kökə mulatlarına isə qovrulmuş 
un ovuntusu (ştreyzel) səpirlər. Adi çörəklərin səthi bir qay­
da olaraq bəzənmir, lakin sobalarda bişirilmənin sonunda 
yüksək temperaturun təsirindən çörəyin səthi xoşagələn 
qırmızımtıl-qəhvəyi rəng kəsb edir.

1.3.3. Çörəyin bişirilməsi

Çörəyin bişirilməsi - məmulatın hazır olması və key­
fiyyətinin formalaşması mərhələsidir. Bişirilmə prosesində



formalanmış xəmirin daxilində mikrobioloji, biokimyəvi və 
fiziki proseslər gedir. Çörək məmulatları xüsusi çörək bişir­
mə sobalarında 200-280°C temperaturda bişirilir. Bişmə 
prosesini şərti olaraq 3 mərhələyə ayırmaq olar: 120°C tem­
peraturda xəmirin qızması mərhələsi, təxminən 270°C tem­
peraturda qabığın əmələ gəlməsi və 200üC temperaturda çö­
rəyin bişməsi mərhələsi.

120,JC temperaturlu kameralarda formalanmış xəmir 
tədricən qızır. Xəmirin daxilində qaz-buxar genişlənməsi və 
mayaların fəaliyyətinin artması nəticəsində həcmi əhə­
miyyətli dərəcədə artır. Kündələrin sobaya qoyulmasından 
6-8 dəq sonra onların həcmi əvvəlkinə nisbətən 10-30% 
böyük olur. Temperaturun artması nəticəsində (270°C-də) 
məmulatın səthi tədricən quruyur, susıızlaşır və qabıq əmələ 
gəlir. Çörəyin daxilində temperatur 60°C-dək artır. Bu mər­
hələdə həcmin artması dayanır, içlikdə nişastanın şişməsi, 
yapışqanlaşması və zülalların denaturasiyası baş verir, qa­
bığın rəngi formalaşır. Nisbətən aşağı temperaturda (200°C- 
də) zülalların denaturasiyası başa çatır, içliyin məsaməli qu­
ruluşu formalaşır. Yüksək temperaturun təsirilə melanoidlər 
əmələ gəlir, nəinki tünd rəngə, özünəməxsus iyə və dada ma­
lik olur. Eyni zamanda müxtəlif aldehidlərin, turşuların, 
spirtin və onların qarşılıqlı məhsulları olan mürəkkəb efirlə­
rin əmələ gəlməsi nəticəsində çörək məmulatının iyi və dadı 
formalaşır. Sonuncu mərhələdə məmulatın daxilində tempe­
ratur 97-98°C, qabığında isə 120-140°C olur.

1 və II sort undan 1 kq kütləli formalı çörəkləri 50 dəq- 
yə, bəzən isə 80 dəq müddətində bişirirlər. I sort undan for­
masız çörəklərin bişmə müddəti çörəklərin kütləsindən asılı 
olaraq 26-35 dəq, II sort undan olan çörəklərdə isə 30-45 
dəq-dir. Xırda ədədi məmulatlar 8-12 dəq-də bişirilir.

Çörəkbişirmə kameralarında məmulatlar 320-350°C 
temperaturda 3-4 dəq müddətində qızardılır. Qızardılmış 
çörəklər qalın və tünd rəngli qabıqlı olur. Qızardılmış çörək­
lər daha dadlı və ətirli olur.

1.4. Hazır məhsulun saxlanılması və ticarət
şəbəkəsinə daşınması

Bişmiş məmulatlar sobadan çıxardılaraq soyudulur. 
Çörəyin soyudulması zamanı nəmliyin paylanması baş verir. 
Qabıq hissənin nəmliyi artır, içliyinki isə nisbətən azalır. Tə­
zə bişmiş çörəyin nəmliyinin buxarlanması zamanı kütləsi 
3% azalır.

Ümumiyyətlə, çörəyin çıxarı sərf olunan bütün xam­
malların və suyun kütləsindən az olur. Bişmə zamanı suyun 
itkisi 6-14%-ə qədər, soyudulma zamanı isə 3% olur.

Unun nəmliyi 14,5% olduqda orta hesabla çörəyin çı­
xarı unun kütləsinə görə əla və I sort undan 130%, II sort 
undan 140% və kəpəkli undan 150-160% təşkil edir.

Təzə çörək adətən ticarətə sutkada 1-2 dəfə verilir. Çə­
ki ilə satılan çörəklər bişdikdən 3 saat sonra, ədədi halda 
satılanlar isə isti halda buraxılır. Hazır çörək zavodun və 
digər istehsal müəssisəsinin ekspedisiyasında 3 saatdan çox 
saxlanılmamalıdır.

1.5. Çörəyin saxlanılması şəraiti və çörəyin 
boyatlaşmasınm fiziki-kimyəvi mahiyyəti

Çörəyin ümumi saxlanılma müddəti xırda ədədi və 
yağlı şəkərli məmulatlar üçün 16 saat, sortlu undan çəki və 
ədədlə satılan məmulat üçün 24 saat, kəpəkli və kəpəksiz 
çovdar unundan çörəklər üçün 36 saatdan çox olmamalıdır. 
Çörəyin saxlanılma müddəti sobadan çıxdığı vaxtdan hesab­
lanır. Çörəyi təmiz, quru, divarları ağardılmış işıqlı otaqlar­
da 20-25°C-də (6°C-dən aşağı olmamalıdır) və 75% nisbi 
rütubətdən yuxarı olmayan şəraitdə saxlayırlar.

Çörəyi çox soyudulmaqla və konservləşdirmə üsulu ilə 
uzun müddət saxlamaq mümkündür. Çörək bişdikdən son­
ra 30-40°C temperaturda 1-2 saat ərzində soyudulur və 20°C



temperaturda 5-9 saat ərzində dondurulur. Dondurulmuş 
çörək -18ÜC temperaturda uzun müddət saxlanılır.

Çörəyin saxlanması zamanı baş verən proseslərdən biri 
onun boyatlaşmasıdır. Boyatlaşma çörəyi 6-25°C tempera­
turda saxlandıqda 10-12 saatdan, 0-6(>C-də isə 2-3 saatdan 
sonra başlayır. Adi şəraitdə saxlanılan çörək 12-48 saatdan 
sonra boyatlaşır.

Boyatlaşma zamanı təzə çörəyə xas olan dad və iy itir. 
Çörəyin qabığı kövrəkliyini itirir, daha çox yumşaq olur, 
sonra bərkiyir. İçliyin mexaniki quruluş xassələri dəyişir, 
elastikliyi və sıxılma qabiliyyəti, ondan alınmış sulu suspen- 
ziyanm qatılığı azalır.

Çörəkdə boyatlaşmanın sürəti unun növündən, sor- 
tundan, xəmirin resepturasmdan, hazırlanma üsulundan ası­
lıdır. Qarğıdalı və arpa unu qarışığından hazırlanmış çörək, 
II sort və kəpəkli undan buğda çörəyi daha tez, çovdar çö­
rəyi, I sort və əla sort undan hazırlanmış çörək içi nisbətən 
daha gec boyatlaşır.

Duru maya, səməni, yaxud ferment preparatları ilə ha­
zırlanmış çörəkdə, həmçinin dəmlənmiş çörəkdə boyatlaşma 
zəif gedir.

Boyatlaşma prosesi uzun illər ərzində öyrənilmişdir. 
İlk tədqiqatlar 1853-cü ildə aparılmışdır. Boyatlaşmanın öy­
rənilməsi göstərir ki, bu proses karbohidrat və zülalların 
dəyişilməsi ilə əlaqədar olan mürəkkəb fıziki-kimyəvi, kollo- 
id və biokimyəvi prosesdir. Boyatlaşma prosesində başlıca 
rol nişastaya məxsusdur. Nişasta iri molekullu polisaxarid 
olub, kristallik quruluşa malikdir. Çörəyin bişirilməsi za­
manı nişasta dənələri suyu özünə çəkərək şişir və qismən 
kleysterləşir. Bu zaman nişasta kristallik vəziyyətdən amorf 
vəziyyətə keçir. Saxlanma zamanı isə əksinə nişastanın kris­
tallik vəziyyətə keçidi baş verir. Boyatlaşma zamanı nişasta- 
nın təxminən 15%-i amorf vəziyyətdən kristallik hala keçir.

İlk dəfə olaraq 1902-ci ildə L.Linde çörəyin boyatlaş- 
masının nişastanın retroqradasiyası ilə əlaqədar olduğunu

müəyyən etmişdir. O, göstərmişdir ki, çörək bişən zaman 
nişasta qismən yapışqanlaşır, zülali maddələr isə koaqulya- 
siya edir. Yapışqanlaşma nəticəsində nişasta kristallik və­
ziyyətdən amorf vəziyyətə keçir. Linde belə güman edirdi ki, 
nişasta pıxtalaşmış zülaldan fərqli olaraq suyun daha çox 
hissəsini udur, saxlanma zamanı da nişastanın retroqrada- 
siyası baş verir.

İ.R.Katsın (1933) tədqiqatları nəticəsində müəyyən 
olunmuşdur ki, təzə un nişastası, təzə çörək və boyat çörəy­
in nişastası müxtəlif rentgenospektr verir.

İ.R.Katsın nişastanın rentgenospektri haqqında olan 
mülahizələri sonralar Amerika çörəkbişirmə institutunun 
tədqiqatçıları və kənd təsərrüfatı nazirliyinin tədqiqat labo­
ratoriyaları tərəfindən tədqiq edilərək təkmilləşdirilmişdir.

Boyatlaşma prosesi son illərədək hələ tam aydınlaşdı­
rılmamışdır. Bu prosesə bir neçə nöqteyi-nəzərdən baxılmış­
dır. V.Ostvald, A.Q.Kulman, V.İ.Nazarov boyatlaşmanın 
nişastanın yapışqanlaşması xassəsilə əlaqədar olduğunu gö­
stərirdilər.

E.D.Dumansk və A.Q.Kulmanın fikrincə boyatlaşma- 
da başlıca rol nişastaya məxsusdur. Boyatlaşma zamanı sər­
bəst suyun ayrılması baş verir, zülali maddələr bu zaman II 
dərəcəli əhəmiyyət kəsb edir. 1925-ci ildə rus alimləri
N. A.Şilov və A.A.Serkin müəyyən etdilər ki, boyatlaşma 
hər bir sort çörək üçün xarakterik olan «kritik» adlı müəy­
yən temperaturda baş verir.

V.Sibenvirt boyatlaşma prosesini molekullararası rabi­
tələrin əmələ gəlməsi ilə izah edirdi. Göstərirdi ki, boyatlaş­
ma zamanı amiloza və amilopektində hidrogen rabitələri 
əmələ gəlir. Amilopektin belə rabitələrin köməyilə torvari 
quruluş əmələ gətirir. Torvari quruluş davamlı rabitələrin 
yaranmasına səbəb olur.

M.İ.Knyakiniçev (1951-1965) boyatlaşmaya bişmə və 
saxlama zamanı suyun formalarının dəyişməsi kimi baxırdı.
O, belə hesab edirdi ki, bişmə zamanı nişasta və zülalların



molekullararası boşluqlarında suyun diffuziyası artır, ayrı- 
ayrı molekul həlqələri hərəkətə gələrək mikro- və makro- 
zolaqlar əmələ gətirir.

Zülalların boyatlaşma prosesində rolunun izah olun­
ması professorlar L.Y.Auerman və R.Q.Raxmankulovun 
tədqiqatları ilə əlaqədardır.

L.Y.Auerman (1972) boyatlaşmanın zülali maddələrin 
denaturasiyası ilə, İ.R.Kats və R.Q.Raxmankulov nişasta- 
nın retroqradasiyası və onun kristallik quruluşunun bərpa 
etməsilə əlaqələndirirlər.

Tədqiqatçıların əksəriyyəti belə güman edirlər ki, boy­
atlaşma zamanı nişastanın retroqradasiyasından 4-6 dəfə az 
olan zülalların qismən redenaturasiyası baş verir. Çörəyin 
boyatlaşması prosesində zülali maddələrin rolunun dəqiq 
izah olunması tədqiqatçıları düşündürən mühüm məsələdir.

Hazırda boyatlaşma prosesinin dəqiq izah olunması ilə 
paralel olaraq onun zəiflədilməsinin yeni metod və üsulları 
araşdırılır. Belə ki, boyatlaşma oksigenin az olduğu mühitdə 
və 70-75% nisbi rütubətdə daha yavaş gedir.

Reseptinə patka, dekstrin, emulqatorlar, yağ və s. əla­
və etməklə, eləcə də çörəyi dondurulmuş halda saxladıqda 
(mənfi 20-25°C) onun boyatlaşması zəifləyir.

Səthi aktiv maddələrin - fosfolesitin, polioksietilen- 
stearat və oksipolimerizova yağı, fosfatid preparatları, mo­
no- və diqliserin, stearin turşusunun çörək xəmirinə əlavə 
olunması boyatlaşmanı nisbətən zəiflədir.

Çörəyin boyatlaşmasını zəiflətmək və qurumanın qar­
şısını almaq üçün su və hava keçirməyən sintetik material­
lardan - laklanmış sellofandan, polietilen kağızdan, polieti- 
lendən istifadə olunur. Plyonkaya qablaşdırılmış çörək steri­
lizə olunur, 16-18üC-də saxlanılır. Sortlu undan hazırlanmış 
buğda çörəyi rilsan plyonkasından olan paketlərdə 3 həftə 
ərzində boyatlaşmır. Çovdar çörəyi polietilendən paketlərdə 
təzə halda 3 ay müddətində saxlanılır.

Boyatlaşmanın qarşısını almaq məqsədilə Amerikada 
pamoksistearat, şortinq, İngiltərədə şortinq, mono- və diqli- 
serid stearin turşusu tipli maddələr tətbiq edilir. Xarici ölkə­
lərdə çörək məhsullarının əksəriyyəti qablaşdırılmış halda 
istehsal edilir. Amerikada istehsal olunan çörəyin 95%-i, 
İngiltərədə isə 70-95%-i qablaşdırılmış formada olur.

Ev şəraitində çörək 10-12 saatdan sonra boyatlaşır. Bu 
zaman boyatlaşmanı ləngitmək üçün çörəyin emallı qutu və 
qazanlarda saxlanması tövsiyə olunur.

Ağ və qara çörək yaxşı olar ki, ayrı-ayrılıqda saxlan­
sın. Çörək saxlanılan qablar həftə ərzində bir neçə dəfə isti 
su ilə yuyulub, yaxşı qurudulmalıdır. Çörəyi ağ kağıza və ya 
parçaya bükdükdə boyatlaşma zəifləyir. Əgər çörək yüngü­
lcə (azca) boyatlaşıbsa, onun əvvəlki vəziyyətini bərpa et­
mək olar. Bunun üçün çörəyin üzərinə su çiləyib 2-3 dəq ər­
zində qızdırıcı sobada saxlamaq lazımdır.

Çörəyi saxladıqda bir çox mikroorqanizmlərin inkişafı 
nəticəsində çörəkdə xəstəlik baş verir. Kartof xəstəliyi kartof 
çöpləri və s. bakteriyalar vasitəsilə çörəyin içliyində inkişaf 
edir. Bu xəstəlik ən çox yay zamanı 2-ci sort buğda çörəyin­
də olur. Çörək bişdikdən 12-24 saatdan sonra içlik qaralır, 
yapışqanvari yumrular əmələ gəlir. Bu xəstəlik çox inkişaf 
etdikdə çörəyin içliyi dartılan vəziyyətə düşür. Kartof xəstə­
liyinə tutulmuş çörək istifadə üçün yararsızdır.

Kiflənmə əsasən çörəyi ticarət müəssisələrində düzgün 
saxlamadıqda və kif sporları ilə zədələndikdə baş verir. Çö­
rəyin qabığı və qabıqaltı qatının nəmliyi yüksək olduqda 20- 
40°C temperaturda kif göbələklərinin inkişafı üçün daha əl­
verişlidir. Çörəyi havası pis dəyişən rütubətli otaqlarda sax­
ladıqda kiflənmə nəzərə çarpır. Kifın inkişafı nəticəsində çö­
rəyin qabığında və içində ağ, yaşılımtıl-boz, qəhvəyi və ya 
qara rəngdə ləkələr (nadir hallarda qırmızı) əmələ gəlir. Çö­
rək özünəməxsus olmayan iyə, dada malik olur. Kif göbə­
ləkləri karbohidratları, yağ turşularını parçalayır və orqa­



nizm üçün zərərli maddələr əmələ gətirir. Buna görə də kif­
lənmiş çörəklər satışa və yenidən emala buraxılmır.

Ticarət şəbəkəsinə daxil olan çörəklərin miqdarı, eləcə 
də ədədi çörəklərin kütləsi və keyfiyyəti daima yoxlanılır.

NƏTİCƏ

Birinci fəsildə çörəyin kimyəvi tərkibi və qidalılıq də­
yəri, çörəyin istehsalında istifadə olunun əsas, yardımçı və 
zənginləşdirici xammallar, çörək-kökə məmulatının istehsa­
lının əsasları, o cümlədən xəmirin hazırlanması, forma- 
lanması, bəzənməsi, bişirilməsi, saxlanılması və boyatlaşma- 
sının fiziki-kimyəvi mahiyyəti haqqında məlumat verilir.

Hər bir adam gündə 450 q çörək-kökə məmulatı yemə­
lidir. Fiziki işlə məşğul olanlar 700-800 q zehni işlə məşğul 
olanlar isə 300-400 q çörək yeməlidirlər. Çörəklə insan gün­
dəlik enerjinin üçdə birini, zülalın 30%-ni, fosforun, dəmi­
rin, Bı və PP vitaminlərinin 33-38%-ni, kalsium, maqnezi- 
um, mikroelementlərin - E, H və Вб vitaminlərinin bir hissə­
sini çörək məmulatı hesabına ödəyir. 100 q müxtəlif çörək- 
kökə məmulatı 200-270 kkal enerji verir. Çörək istehsalında 
əsas xammal un, maya, duz və sudur. Yardımçı xammallar­
dan şəkər, yağ, yumurta, süd məhsulları, patka, nişasta, müx­
təlif ədviyyələr istifadə olunur. Lakin çörək məmulatının qi- 
dalılıq və bioloji dəyərinin artırılması üçün zənginləşdiri­
cilərdən istifadə olunması günün vacib məsələlərindəndir.

Hazırda bir çox çörək mağazalarında realizə olunan 
çörəklər yüksək sortlu undan hazırlanmış çörəklərdir. Bil­
diyimiz kimi də yüksək sortlu undan hazırlanmış çörək 
aşağı sortlu undan olan çörəyə nisbətən bioloji cəhətdən az 
qidalılıq dəyərinə malikdir. Çörəyin qidalılıq dəyərinin artı­
rılması və keyfiyyətinin yaxşılaşdırılması problemi müasir 
dövrdə qarşıda duran əsas məsələlərdən biridir.

İşdə müxtəlif zənginləşdiricilərdən istifadə olunması 
elmi-nəzəri və praktiki cəhətdən əsaslandırılmış və həmin 
xammalların geniş səciyyəsi verilmişdir. Bu bölmədə şərh 
olunan nəzəri materiallara yekun vuraraq aşağıdakı təkliflər 
verilmişdir.

1. Çörək-kökə məmulatı istehsalının texnoloji təli­
matları müasir elmi-texniki inkişafın tələbləri nəzərə alın­
maqla təkmilləşdirilməlidir.

2. Yüksək sortlu undan çörəklərin istehsalı azaldıl­
maqla çovdar, çovdar-buğda və buğda-çovdar çörəklərinin 
istehsalı artırılsın, keyfiyyəti yaxşılaşdırılsın.

3. Çörək-kökə məmulatının kimyəvi tərkibini yax­
şılaşdırmaq və qidalılıq dəyərini artırmaq məqsədilə istifadə 
olunan buğda ununun bir hissəsi qarğıdalı, arpa, vələmir, 
noxud və soya unu ilə əvəz olunması məsləhət görülür.

4. Çörək-kökə məmulatının vitamin və mineral tər­
kibini yaxşılaşdırmaq məqsədilə bitki mənşəli zənginləşdirici 
xammallardan hərtərəfli və səmərəli istifadə olunması məs­
ləhət görülür.

5. Çörək-kökə məmulatının zərərsizlik göstəriciləri 
əsas keyfiyyət göstəricisi kimi normativ-texniki sənədlərdə 
məhdudlaşdırıldığından onların vaxtaşırı yoxlanılması təş­
kil olunmalıdır.

6. Çörək-kökə məmulatının boyatlaşmasını ləngidən 
xüsusi xammallardan istifadə olunması məsələlərinin araş­
dırılması və bu sahədə elmi-tədqiqat işlərinin aparılması təş­
kil olunmalıdır.



İKİNCİ FƏSİL

ÇÖRƏK-KÖKƏ MƏMULATININ ÇEŞİDİ 
VƏ KEYFİYYƏTİ

2.1. Çörək-kökə məmulatının təsnifatı

Çörək-bulka məmulatının çeşidi onun istehsalında isti­
fadə olunan unun sortundan, növündən, əlavələrdən, bişiril­
məsi və formalanması üsullarından asılıdır.

İstifadə olunan unun növünə görə buğda, çovdar və 
buğda-çovdar unlarından bişirilən çörəklər vardır. Çörəyin 
tipi istifadə olunan unun əmtəə sortu ilə müəyyən edilir. 
Buğda çörəyinin - əla, 1-ci, 2-ci sort, kəpəkli və ya kəpəkli 
unla 2-ci sort unun qarışığı ilə bişirilən çörəklər; çovdar çö­
rəyinin - kəpəkli, kəpəksiz çovdar unundan; çovdar-buğda 
çörəyinin - çovdar-buğda və buğda-çovdar unundan və 2-ci 
sort bu’ğda unu ilə kəpəksiz çovdar unu qarışığından hazır­
lanan çörək tipləri vardır.

Çörəyin yarım tipləri resepturaya əsasən növ və tip 
daxilində müəyyən edilir. Sadə, yaxşılaşdırılmış və yağlı- 
şəkərli çörək-bulka məmulatı istehsal edilir.

İstehsal olunan çörək-kökə məmulatını geniş çeşidini 
aşağıdakı kimi təsnifləşdirmək olar.

1. Sadə çörək-kökə məmulatı.
1.1. Buğda unundan çörəklər.
1.1.1. Əla sort undan çörəklər.
1.1.2.1-ci sort undan çörəklər
1.1.3. П-ci sort undan çörəklər.
1.1.4. Kəpəkli undan bişirilən boz çörəklər
1.1.5. Kəpəkli unla II-ci sort unun qarışığından bişiri­

lən boz çörəklər.
1.2. Çovdar unundan bişirilən çörəklər.
1.2.1. Kəpəkli çovdar unundan bişirilən çörəklər
1.2.2. Kəpəksiz çovdar unundan bişirilən çörəklər

1.2.3. Dəmlənmiş çovdar unundan bişirilən çörəklər
1.2.4. Çovdar-buğda (60% çovdar, 40% buğda unu qa 

rışdırılır) unundan bişirilən çörəklər.
1.2.5. Buğda-çovdar (60% buğda, 40% çovdar unu qa 

rışdırılır) unundan bişirilən çörəklər.
2. Yaxşılaşdırılmış çörək-kökə məmulatı.
2.1. Az miqdar şəkər, yağ və yumurta əlavə edilmiş çö- 

rək-kökə məmulatı
2.2. Süd zərdabı əlavə edilmiş çörək-kökə məmulatı
2.3. Zənginləşdiricilər əlavə edilməklə hazırlanan çö- 

rək-kökə məmulatı
2.4. Yağlı-şəkərli çörək-kökə məmulatı
2.5 Pəhriz qidası üçün çörək-kökə məmulatı
3. Milli çörək-kökə məmulatı.
3.1. Sadə milli çörək-kökə məmulatı.
3.2. Yaxşılaşdırılmış milli çörək-kökə məmulatı.
4. Suxari və baranki məmulatı.
4.1. Suxari məmulatı.
4.1.1. Sadə (əskər) suxari məmulatı.
4.1.2. Yağlı-şəkərli suxari məmulatı.
4.2. Baranki məmulatı.
4.2.1. Bubliklər.
4.2.2. Barankilər
4.2.1. Suşkilər.
4.3. Çörək çubuqcuqları
Belə təsnifat bu günə qədər texniki ədəbiyyatlarda ve­

rilmədiyindən tərəfimizdən ilk dəfə tərtib olunmuşdur. Ona 
görə də , şübhəsiz, mütəxəssislər tərəfindən iradlarla qarşı­
lana bilər. Lakin biz bu sahədə dərc olunan texniki və tex­
noloji ədəbiyyatlardakı məlumatlardan hərtərəfli istifadə 
etməklə belə qənaətə gəlmişik.



2.2. Buğda unundan çörək-kökə məmulatının çeşidi

Buğda unundan bişirilən çörək-kökə məmulatı sadə, 
yaxşılaşdırılmış və yağlı-şəkərli kökə məmulatlarından iba­
rətdir.

Sadə çörəyin hazırlanmasında un, su, duz, maya və ya 
acıxəmrə işlədilir. Yaxşılaşdırılmış buğda çörəyinə əlavə ola­
raq yağ, şəkər və digər xammallar qatılır. Yağlı-şəkərli kökə 
məmulatına şəkər və yağ nisbətən çox qatılır, əlavə olaraq 
yumurta, süd, qaymaq, kişmiş, xaş-xaş və digər dad və tam- 
verici maddələr əlavə edilir. Bunlar xüsusi reseptlər üzrə ha­
zırlanır və bişirilmiş ədədi kökə məmulatlarıdır.

Çörəyin sortları - yarımtiplər daxilində bişirilmə üsul­
larına (formalı . və formasız), formasına (bulka, baton, 
hörülmüş və s.), bir ədədinin kütləsinə (ədədlə - 100, 200, 
400, 500 qr, çəki ilə satılanlar 500 q-dan 1-3 kq-a qədər) və 
alıcıya satılma üsuluna görə (ədədi və çəki ilə) bölünür.

Əla sort undan çörək, xəmirə 4% şəkər əlavə etməklə 
bişirilir. Onun içliyinin rəngi ağ, zərif, yüksək məsaməliliyi 
və turşuluğunun az olması ilə fərqlənir. Çəki ilə (3 kq-a qə­
dər kütlədə) və ya ədədi; formalı və ya formasız; ədədi çö­
rəklərin bir ədədinin kütləsi 0,5 və ya 1 kq olur. Ədədi çö­
rəkdə kütləyə görə normadan uzaqlaşma orta hesabla 
±2,5%-dən çox olmamalıdır.

Əla sort undan hazırlanan kökə məmulatına 4,8-5,7% 
şəkər, 1,1-2,6% yağ və bəzən yumurta, xaş-xaş və ədviyyat 
vurulur. Kökələrin kütləsi 50, 75 və 100 qr olur.

Həvəskar kökə məmulatları əla sort buğda unundan, 
şəkər, heyvanat yağı, yumurta, duz və vanil əlavə etməklə 
hazırlanır. Məmulat müxtəlif formada olub, üzərinin bəzəyi 
aydın hiss olunur. Bir ədədinin kütləsi 100 və 200 qr, tərki­
bində 14,5% şəkər, 9% yağ olur. Bu məmulat nəmliyinin və 
turşuluğunun az olması ilə fərqlənir.

1-ci və 2-ci sort undan sadə çörəklər formalı və forma­
sız bişirilir. 1-ci sort undan çörəyin içliyi ağ, məsaməliliyi

nisbətən çox, turşuluğu az, dadı yaxşı olur. 2-ci sort undan 
çörəyin rəngi tünd, məsaməliliyi 1-ci sorta nisbətən az olur. 
Kütləsi və forması əla sort undan çörəklərdə olduğu kimidir.

Kəpəkli buğda unundan çörək formalı, formasız; çəki 
ilə satılanları 3 kq-a qədər, ədədi çörəkləri isə 0,5 və 1 kq 
kütlədə bişirilir. Çörək bozumtul-qəhvəyi rəngdə, içliyi 
tünd, kələ-kötür qabıqlı, yüksək turşuluğu (7Ü) və orta mə­
saməliliyi (54-55%) ilə fərqlənir.

Əvvəllər Bakı maya-kökə kombinatında 50-yə qədər 
çeşiddə çörək və çörək-kökə məmulatı bişirilirdi. Digər çö­
rək müəssisələrində 5-6 çeşiddə 1-ci və 2-ci sort undan çö­
rəklər bişirilirdi. Bu çörəklərin çeşidinə həm də, milli çörək­
lər daxil idi. Bunlardan «Azərbaycan» çörəyini, «Gəncə» 
çörəyini, «Naxçıvan» çörəyini, «Ağdam», «Abşeron» «Dər- 
nəgül», «Xəzər» və digər çörəkləri göstərmək olar.

«Xəzər» və «Dərnəgül» çörəkləri əla, 1-ci sort buğda 
unundan və çovdar unu qarışığından bişirilirdi. 0,7; 0,8; 1,0 
kq kütlədə dairəvi formada qəlibdə hazırlanırdı.

«Abşeron» çörəyi əla və 1-ci sort buğda unundan 200, 
500 və 800 qram kütlədə ədədi satılmaq məqsədilə dairəvi 
formada, kənarları bir qədər qalın olmaqla və səthi deşdək- 
lənməklə bişirilirdi.

«Bakı» çörəyi dairəvi və baton formasında, 0,8; 0,9; 
0,95 kq kütlədə bişirilirdi. Lakin indi əksər çörəkbişirmə 
müəssisələri 500 q və 750 q kütlədə dairəvi formada buğda 
unundan çörəklər bişirib satışa verirlər.

Bazar iqtisadiyyatına keçidlə əlaqədar olaraq Azər­
baycanda son illər kiçik müəssisə və firmalarda müxtəlif çe­
şiddə buğda çörəkləri istehsal olunur. Bu çörəklərin bəzi çe­
şidinin dəqiq resepti və normativ - texniki sənədləri yoxdur. 
Odur ki, bu sahədə dəqiq və səmərəli elmi-tədqiqat işləri 
aparılması məqsədəuyğundur.



2.3. Çovdar unundan və çovdar-buğda 
unundan çörəyin çeşidi

Çovdar və çovdar-buğda çörəklərinin resepti 2.1 saylı 
cədvəldə verilmişdir.

Azərbaycanda çovdar və çovdar-buğda çörəkləri nis­
bətən az istehsal edilir. Çovdar çörəklərini kəpəkli, kəpəksiz 
və ələnmiş çovdar unundan, bəzən 1-ci və 2-ci sort buğda 
unu əlavə etməklə hazırlayırlar. Çovdar-buğda çörəyini kə­
pəkli çovdar-buğda unundan və ya çovdar unu ilə kəpəkli 
buğda unu qarışığından, aşxana çörəyini kəpəksiz çovdar və 
2-ci sort buğda unundan hazırlayırlar.

Sadə çovdar çörəyini - kəpəkli çovdar unundan, 1,5 
kq kütlədə formalarda hazırlayırlar. Qabığı tünd qəhvəyi 
rəngdə olub, içliyi tünd, iri məsaməli, yumşaq konsistensiya- 
lı, turşməzə dada malik olur. Dəmlənmiş çovdar çörəyi - 
sadə çovdar çörəyindən ona görə fərqlənir ki, xəmirin bir 
hissəsi qaynar su ilə hazırlanıb dəmlənir. Xəmiri dəmlədikdə 
hər 97 kq una, 3 kq qırmızı çovdar səmənisi, xəmirə isə 0,1 
kq cirə əlavə edilir. Dəmlənməyə və əlavə edilən səməniyə 
görə, dəmlənmiş çovdar çörəyində şəkər və başqa suda həll 
olan karbohidratlar çox olur.

Reseptinə və bişirmə texnologiyasına görə çovdar çö­
rəyi ya sadə və ya yüksək keyfiyyətli olur.

Sadə çovdar çörəyi. Bu növ çörək (peklevan çörəyi) 
kəpəkli, narın kəpəkli və ələnmiş undan bişirilir. Bu çörək 
sortlarının hamısı əsas xammaldan (un, su, maya və duz) 
acıtma üsulu ilə hazırlanır.

Kəpəkli undan qəlib və kürə çörəyi, çəki ilə və ədədlə 
satılan (qalac çəkisində) çörək bişirilir; çəki ilə satılan çörə­
yin çəkisi ən çox 3 kq, ədədlə satılan qəlib çörəyin çəkisi 1 
kq və 0,5 kq, ədədlə satılan kürə çörəyinin çəkisi isə 1 kq 
olur.
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Narın ələnmiş undan və ələnmiş undan olan çörək kə­
pəkli undan bişirilən çörək kimi hazırlanır. Bütün növ çö­
rəklərdən çəki’ilə satılanlar 2 kq-a kimi qalac şəklində, ədəd­
lə satılanlar isə 0,5 kq və 1 kq çəkidə bişirilir.

Yüksək keyfiyyətli çovdar çörəyi sortları kəpəkli un­
dan xəşil maya üsulu ilə hazırlanan çovdar çörəyindən, 
Moskva, Borodin, Riqa, Minsk çovdar çörəyindən və xəşil 
maya üsulu ilə hazırlanan həvəskar çovdar çörəyindən (sel­
lofan içində) ibarətdir. Yüksək keyfiyyətli çovdar çörəyinin 
müxtəlif sortları xalis çovdar unundan və ya çovdar unu ilə 
buğda unu (10-15%-ə yaxın) qatışığından bişirilir. Bütün 
növ yüksək keyfiyyətli çörək xəmirinin reseptinə azca (0,1- 
0,5%) cirə, razyana və ya kişmiş və səməni (5-10%) daxil 
olur; səməni çörəyə xoş və şirin təm verir. Səmənisiz yalnız 
Minsk çovdar çörəyi bişirilir. Yüksək keyfiyyətli çovdar çö­
rəyinin ayrı-ayrı sortlarınm xəmirinin tərkibi və bişirilməsi 
üsulu aşağıda izah olunur.

Kəpəkli çovdar unundan olan çörək xəşil maya üsulu 
ilə hazırlanır; bu xəmirə səməni qatılır və bəzən üstünə cirə 
səpilir. Bu çörək yalnız qəlibdə bişirilir və ədədlə buraxılır; 
çəkisi 0,5 və 1 kq, çörəyin təmi xoş və şirin olur, uzun 
müddət boyatlaşmır.

Moskva çovdar çörəyi. Bu növ çörək kəpəkli undan 
bişmiş maya üsulu ilə hazırlanır. Xəmirə çovdar səmənisi, 
patka, cirə və razyana qatılır. Bişdikdən sonra qabığının 
parlaq olması üçün çörəyin üstünə nişasta yapışqanı 
sürtülür. Bu çörək yalnız uzunsov qəliblərdə bişirilir və 
ədədlə buraxılır; çəkisi 0,5 və 1 kq, təmi isə şirin və xoş olur; 
bu çörək uzun müddət qalır və boyatlaşmır.

Borodino çörəyi. Bu çörək, kəpəkli çovdar unundan və 
ikinci sort buğda unundan bişirilir; bu xəmirə çovdar səmə­
nisi qatılır. Bundan başqa xəmirə 6 kq şəkər, 4 kq patka və 
keşniş vurulur. Xəmir duru maya üsulu ilə xəşildən hazırla­
nır və kürədən çıxarılan zaman hələ isti ikən üzərinə ni­
şasta yapışqanı sürtülür. Borodino çörəyi yalnız qəlibdə bi-



şirilir, forması kərpic şəklində və çəkisi 0,5 kq olur. Borodi­
no çörəyinin təmi xoş və şirin olur; o uzun müddət təzə hal­
da qalır.

Minsk çörəyi. Bu növ çörək ələnmiş çovdar unundan 
hazırlanır; burada xəşil maya üsulu tətbiq etmədən xəmirə 
1-ci sort buğda unu qatılır. Bundan başqa xəmirə patka vu­
rulur. Ətirli olması üçün bu çörəyin üstünə cirə səpilir və 
bişdikdən sonra üzərinə nişasta yapışqanı sürtülür. Bu çörək 
yalnız kürənin daş döşəməsi üzərində bişirilir, ucu azca sivri, 
baton şəklində olur, ədədlə buraxılır və çəkisi 0,5 kq olur. 
Rənginə görə bu çörək 2-ci sort undan bişirilmiş buğda 
ununu xatırladır. Bunun təmi çovdar çörəyi üçün xarakte­
rik, yəni turş olur.

Riqa çörəyi. Bu çörək ələnmiş çovdar unundan bişiri­
lir, bunun xəmirinə 1-ci sort buğda unu, ağ çovdar səmənisi, 
patka və cirə qatılır və duru maya üsulu ilə hazırlanır. Bu 
çörək yalnız kürədə bişirilir, ucu küt və girdə baton şəklində 
olur, ədədlə buraxılır və çəkisi 0,5-0,8 kq olur. Bu çörəyin 
qabığının rəngi parlaq, açıq darçını və təmi isə şirin olur, 
uzun müddət boyatlaşmır.

Həvəskar çörəyi. Bu növ çörək bişmiş maya üsulu ilə 
kəpəkli çovdar unundan hazırlanır; bunun xəmirinə buğda 
unu kəpəyi və çox miqdarda (9,5%) səməni, patka, şəkər, 
cirə və ya razyana qatılır. Bu çörək qəliblər içində alçaq 
temperaturda bir neçə saat ərzində bişirilir. Burada hər bir 
çörəyin çəkisi 0,2 və 0,4 kq olur və sellofana bükülür. Bu 
çörək xüsusi şirin təmli olur və uzun müddət boyatlaşmır.

Sadə çovdar-buğda çörəyi. Bu növ çörək 55-65% kə­
pəkli çovdar unu ilə 45-35% kəpəkli buğda unu qatışığından 
hazırlanır. Bu çörək kürədə bişiriləndə, çəkisi ən çoxu 3 kq 
olur, qəliblərdə bişiriləndə isə ədədlə (0,5 və 1 kq) və çəki ilə 
(çoxu 3 kq) olur.

Ukrayna çörəyi. Bu çörək narın kəpəkli çovdar unu ilə 
kəpəkli buğda unu qatışığından bişirilir; burada 80, 70, 60, 
50, 40, 30, 20% narın kəpəkli çovdar unu və müvafiq olaraq

20, 30, 40, 50, 60, 70, 80% kəpəkli buğda unu götürülür. Bu 
çörək yalnız kürənin daş, döşəməsi üzərində bişirilir və çəki 
ilə olanda 3 kq-a kimi, qalac şəklində və ədədlə olanda isə 
0,5 və 1 kq çəkidə buraxılır; təminə, rənginə, məsaməsinə, 
turşluğuna və nəmliyinə görə çovdar çörəyini və ya buğda 
çörəyini xatırladır, yəni tətbiq edilmiş unu təmsil edir.

Son illər ticarət şəbəkəsinə müxtəlif çeşiddə çovdar- 
buğda və buğda-çovdar unundan hazırlanmış pəhriz çörək­
ləri buraxılır. Məsələn, Xırman firması tərəfindən 500 qram 
kütlədə Pəhriz çörəyi istehsal olunur. Bu çörəyin xəmiri 
yüksək keyfiyyətli çovdar və kəpəkli buğda unlarının qarı­
şığına təbii bitki yağı, şəkər, maya və duz əlavə edilməklə 
xüsusi texnologiya ilə hazırlanır. Saxlanılma müddəti 72 sa­
atdır.

31 saylı çörəkbişirmə müəssisəsi tərəfindən 450 qram 
kütlədə kəpəkli-südlü Pəhriz çörəyi istehsal olunur. Bu çö­
rəyin xəmiri 1-ci sort buğda unu, xırda üyüdülmüş buğda 
kəpəyi, maya, xörək duzu, yağsız quru süd və rafınə edilmiş 
bitki yağı ilə hazırlanır. Keyfiyyəti QOST 25832-89-a uyğun 
olmalıdır. Saxlanılma müddəti 5 gündür.

«VAQA» MMC Çexiya texnologiyası ilə Baker mar­
kalı Praqa çörəyi istehsal edir. Çörək çovdar və buğda unu, 
duz, toz- şəkər, maya, bitki yağı və su ilə yoğrulan xəmir­
dən hazırlanır. Tərkibində 10,21% zülal, 1,53% yağ və 
69,8% karbohidrat vardır. 100 q çörək 351,2 к Kal enerji ve­
rir. 18±3°C temperaturda, 75% nisbi rütubətdə, təmiz və qu­
ru yerdə saxlanılma müddəti 5 gündür. Kütləsi 500 qramdır. 
Keyfiyyəti QOST 2077-84-ə uyğun olmalıdır.

2.4. Pəhriz qidası üçün çörək-kökə məmulatı

Pəhriz çörək-bulka məmulatı ürək-damar və əsəb sis­
temi xəstəliklərində, aterosklerozda, qan azlığı, şəkər, böy­
rək, mədə-bağırsaq xəstəliyinə tutulanlar və kökəlməyə mey- 
illi olanlar üçün, həmçinin yaşlıların, uşaqların qidasında



müalicəvi profilaktik məqsədlə geniş istifadə olunur. Pəhriz 
çörəkləri özünəməxsus tərkibi və xassəsinə görə fərqlənirlər.

Pəhrizi çörəklərə Taxıl çörəyi, Barvixin və Həkim çö­
rəyi, Axloridli çörək, Zülallı buğda çörəyi və s. aid edilir.

Barvixin çörəyi qəbzliyə meyilli olanlar üçün nəzərdə 
tutulur. 0,2, yaxud 0,4 kq kütlədə formalı Barvixin çörəyi 50 
kq əla sort buğda ununa 50 kq xırdalanmış buğda yarması, 
4 kq sıxılmış maya, 2 kq duz, 3 kq şəkər, 4,8 kq yumurta 
əlavə edilməklə hazırlanır.

Taxıl çörəyi ədədi şəkildə 40,0 kq əla sort buğda unu­
na 60,0 kq buğda yarması, 2 kq maya, 0,75 kq duz, 0,8 kq 
yumurla, 0,1 kq zirə əlavə olunmaqla hazırlanır. Çörəyin 
turşuluğu 3°, nəmliyi 44%-dən çox olmur.

Zülallı buğda və zülallı kəpəkli çörək şəkərli diabetdə 
və kökəlməyə meyilli olanlar üçün tövsiyə olunur. Zülallı 
buğda çörəyi üçün yüksək özlü buğda ununun hər 100 kq-a 
3 kq maya, 3 kq bitki yağı, 3 kq heyvanat yağı, 0,75 kq duz, 
0,01 kq saxarin; zülallı kəpəkli çörək üçün isə 80 kq I sort 
özlü buğda unu, 20 kq buğda yarması, 4 kq preslənmiş 
maya, 3 kq heyvanat yağı, 0,5 kq duz, 0,01 kq saxarin, 5 kq 
xəmir yağı və 0,15 kq bitki yağı götürülür. Zülallı buğda çö­
rəyində 25% karbohidrat, 59% nəmlik, 5° turşuluq, zülallı 
kəpəkli çörəkdə isə 20% karbohidrat olur.

Axloridli çörək duz əlavə edilmədən ədədi və çəki ilə 
hazırlanır. Ürək-damar sistemi xəstəliklərində axloridli çö­
rəkdən istifadə məsləhət görülür. 100 kq I sort buğda unu 
üçün 2 kq maya, 0,1 kq bitki yağı, 55 kq süd zərdabı 
götürülür. Axloridli çörəkdə nəmlik 43%, turşuluq 3°, mə­
saməlilik 70% olur. Əsasən nevrit və qan təzyiqi olan xəstə­
lər üçün nəzərdə tutulur. Bu çörəyin xəmirinə bəzən süd 
zərdabı və süd qatılır.

Həkim çörəyi qəbzliyə meyilli olanlar üçün xroniki ko- 
litdə, xroniki nefritdə, qaraciyər serrozunda və xəstəliklərin­
də faydalıdır. Həkim çörəyi 100 kq əla sort buğda ununa 6 
kq şəkər, 3 kq heyvanat yağı, 1,5 kq duz, 1 kq maya, 20 kq

kəpək, 0,15 kq bitki yağı əlavə olunmaqla hazırlanır. Tərki­
bində quru maddəyə görə hesablanmış 5% şəkər, 2,2% yağ, 
44% nəmlik və 4° turşuluq vardır.

Turşuluğu az olan kökələr mədə şirəsinin turşuluğu çox 
olanlar üçün nəzərdə tutulur. 100 kq I sort buğda unu üçün 
1,2 kq duz, 1,2 kq maya, 2 kq şəkər götürülür. Belə bulka­
larda turşuluq 2°-dən çox olmur. İçliyin nəmliyi 43%, mə­
saməlilik 73%-dir.

Lesitinli pəhriz kökələri 50 kq I sort buğda ununa 50 
kq dezodorasiya edilmiş soya unu, 3 kq maya, 5 kq şəkər, 15 
kq fosfatid preparatları, 8 kq yağsızlaşdırılmış quru süd, 1 
kq duz, 0,15 kq bitki yağı əlavə edilməklə hazırlanır.

«Sağlamlıq» dən çörəyi əla sort buğda unu (40%) və 
kobud üyüdülmüş dəndən hazırlanır. 200 q kütlədə olub, 
piylənmədən və mədə-bağırsaq xəstəliyindən əziyyət çəkən 
adamlar üçün nəzərdə tutulmuşdur.

Quru yumurta qabığı qarışıq çörək buğda ununa 10- 
15% miqdarında üyüdülmüş yumurta qabığı qatılmaqla ha­
zırlanır. Bu çörək raxit xəstəliyi və mədəsində yüksək turşu­
luq olan xəstələr üçün hazırlanır.

Zəif düşmüşlər üçün yüksək kalorili çörəkləri 1-ci sort 
buğda unundan .11% heyvanat yağı və 17,5% şəkər əlavə et­
məklə hazırlayırlar.

Yüksək kalorili çörək hazırlamaq üçün yüksək key­
fiyyətli buğda ununa 20% şəkər, 18% yağ, yumurta, kişmiş 
və süd qatılmaqla xəmir hazırlanır və bişirilir. Belə çörək 
xoş ətirli və yüksək kalorili olur.

Pəhriz çörək-bulka məmulatları 100 və 200 qr kütlədə 
bişirilir. Xüsusi təyinat üçün hazırlanmış çörək etiket kağı­
zına bükülür, orada çörəyin adı, kütləsi, məhsul istehsal edi­
lən müəssisənin adı qeyd olunur.

Pəhriz çörək-kökə məmulatının çeşidini artırmaq məq­
sədilə meyvə-tərəvəzlərdən və onların emalı məhsullarından 
(püre, pasta, povidlo, şirə və s.), eləcə də meyvə-tərəvəzin 
emalından alınan tullantılardan da (meyvə-tərəvəz şirəsi



istehsalında qalan cecə və onun qurudulub üyüdülməsindən 
alınan meyvə-tərəvəz tozu) istifadə etmək olar. Bu xammal­
lar çörək-kökə məmulatının vitamin və minerallı maddələrlə 
zənginləşdirilməsinə səbəb olar.

2.5. Suxari məmulatının istehsalı və çeşidi

Reseptindən və təyinatından asılı olaraq suxari məmu­
latı 2 növə bölünür: yağlı-şəkərli suxari məmulatı, sortlu 
buğda unundan şəkər, yağ, yumurta və s. əlavə etməklə ha­
zırlanır; sadə və ya əsgər (ordu) suxarisi kəpəkli buğda və 
çovdar unundan acıxəmrə, duz əlavə etməklə yağsız və şə­
kərsiz hazırlanır.

Yağlı-şəkərli suxarilər başqa unlu qənnadı məmulatı 
kimi geniş istifadə olunur. Sadə suxarilər isə ekspedisiyada, 
hərbi hissələrdə (səhra şəraitində) tətbiq olunur. Suxari mə­
mulatında nəmlik az (8-12%) olduğundan uzun müddət xa­
rab olmadan saxlanılır.

Yağlı-şəkərli suxarilərin xəmirini opara üsulu ilə hazır­
layırlar. Hazır xəmirdən xüsusi formalı uzunsov kündələr 
düzəldilir, onlar bir-birinin yanına qoyulur (uzun bulki şək­
lində) və 50-100 dəq 75-85% nisbi rütubətdə 35-40°C-də sax­
lanılıb yetişdirilir.

Bişmədən qabaq xəmirin üzərinə çalınmış yumurta 
sürtülür, suxarinin sortundan və həcmindən (iriliyindən) ası­
lı olaraq 200-250°C-də 7-20 dəq müddətində bişirilir. Bişmiş 
məmulat doğranılan zaman deformasiyaya uğramasın deyə 
onları 15°C-də, 75% nisbi rütubətdə xüsusi otaqlarda sax­
layırlar. 8-24 saatdan sonra suxari bulkalarını müəyyən qa­
lınlıqda dilimlərə doğrayıb 160-220()C-də 10-35 dəq quru­
durlar. Bu zaman onların nəmliyi 8-12%-ə qədər azalır, səthi 
qızarır. Suxariləri soyudub içərisinə kağız sərilmiş 20 kq-lıq 
yeşiklərə və 0,5-1,0 kq kütlədə polimer kisələrə qablaşdırır­
lar. Unun sortundan, reseptindən, formasından və 
ölçüsündən asılı olaraq yağlı-şəkərli məmulatın bir neçə çe-

şidi istehsal edilir. Əla sort undan kərəli suxarinin 1 kq-da 
50-55 ədəd, vanilli suxaridə 95-100 ədəd olur. Bundan başqa 
əla sort undan həvəskar, delikates, uşaq suxariləri də hazır­
lanır. 1-ci sort undan yol suxarisi (1 kq-da 40-45 ədəd) və 
qəhvəli suxari (1 kq-da 60-65 ədəd) hazırlanır. 1-ci sort su­
xarilər əla sort suxarilərdən tərkibinə, rənginə, kobud quru­
luşuna və dadına görə fərqlənir.

2-ci sort undan şəhər suxarisi hazırlanır (1 kq-da 40-45 
ədəd) və bunlar 1-ci sorta nisbətən tünd rəngli olur və tez 
ovxalanır.

Sadə və ya ordu suxarisi bir qayda olaraq çovdar 
unundan və ya 70% çovdar unu ilə 30% kəpəkli buğda unu­
nun qarışığından, nadir hallarda 1-ci və 2-ci sort kəpəkli 
buğda unundan da hazırlanır. Çovdar və ya çovdar-buğda 
unundan suxari hazırladıqda xəmir çovdar çörəyi resepti 
üzrə acıxəmrə ilə hazırlanır, formalarda bişirilir. 1 ədəd çö­
rəyin kütləsi 1,5-2 kq, içliyin nəmliyi 47-50%-dir. Bişmiş çö­
rəkləri 18-20 saat saxlayıb, sonra qalınlığı 20-22 mm olan 
dilimlərə kəsir və qurudurlar. Dilimlər hava ilə qızdırılmış 
peçlərdə 80-120°C temperaturda 7-8 saat, tərkibində 10% 
nəmlik qalana kimi qurudulur, bundan sonra suxari soyu­
dulur, çox qatlı kraft kisələrə qablaşdırılır.

Suxari məmulatının iyi, dadı, rəngi normal olmalı, sı­
nıqların miqdarı 10%-dən, nəmliyi sadə suxarilərdə 10%- 
dən, satış zamanı 11-12%-dən çox olmamalıdır. Turşuluğu 
sadə suxarilərdə 15-20°, islanması 5-8 dəqiqədən çox olma­
malıdır. Əla sort undan bişirilmiş suxarilərdə turşuluq 3,5- 
5°, 1-ci və 2-ci sort undan hazırlanmış suxarilərdə isə 7,5- 
9,5°-dən çox olmamalıdır.

Suxariləri təmiz və quru, havası yaxşı dəyişdirilə bilən 
otaqlarda saxlamaq lazımdır. Nisbi rütubət 65-70%-dən ar­
tıq olmamalıdır. Suxariləri uzun müddət saxlamaq olur, la­
kin yağlı-şəkərli suxarilərdə qaxsımış yağ dadı əmələ gəlir. 3 
ay saxladıqda kütləyə görə 5-10% azalır.



Çörək çubuqcuqları və kövrək çörəkləri də suxari mə­
mulatı qrupuna aid etmək olar. Kövrək çörək adından mə­
lum olduğu kimi yüngül, quru, kövrək, düzbucaqlı nazik 
lövhə formasında olub ölçüsü 6x12 sm, qalınlığı 5 mm təş­
kil edir. Belə çörək məmulatı məsaməli konsistensiyaya ma­
likdir və orqanizmdə asan mənimsənilir. Çörək və suxarini 
əvəz edə bilər. Tərkibində 8-9% nəmlik olduğundan çörəyə 
nisbətən saxlanılma müddəti çoxdur. Səfərə və uzaq məsa­
fəyə çıxarkən yola götürmək üçün sərfəlidir.

Əsasən əla və 1-ci sort buğda unundan, eləcə də çovdar 
unundan süd, yağ və desert məmulata şəkər əlavə etməklə 
hazırlanır.

Perqament kağızına 60 q-dan 300 q-dək bükülüb 12 
kq kütlədə karton qutu və yeşiklərə qablaşdırılır. Çeşidin­
dən asılı olaraq 1,5 aydan 4 aya qədər saxlamaq olar.

Çubuq çörək uzun çubuğabənzər, məsaməli, kövrək 
quru konsistensiyalı olub nəmliyi çox azdır. Əla və 1-ci sort 
buğda unundan yağ, şəkər və digər zənginləşdirici xammal­
lar əlavə etməklə hazırlanır. Şirin duzlu və vanilli hazırlanır.

Düz, uzun və dairəvi çubuq formasında olub içərisin­
də 25-ə qədər əyilən və qırılan olmasına yol verilir. Səthi 
parıltılı, rəngi qızılı-sarımtıl olmalıdır. Uzunluğu 10-28 sm, 
diametri 0,8 sm olmaqla 100, 200 və 500 qram kütlədə qab­
laşdırılır.

Adi çörək çubuğu yüksək keyfiyyətli buğda unudan 
1,5% yağ, 1% toz-şəkər və 1% patka (bişirərkən yaxşı qı­
zarması üçün) əlavə etməklə hazırlanır. Xəmiri xüsusi ma­
şınlarda yoğrulub 50 dəqiqə yetişdirildikdən sonra formala- 
nır və bişirilir (qızardılır). Soyudulur və 500 qram kütlədə 
polietilen paketlərə bükülüb satışa verilir.

2.6. Baranki məmulatının istehsalı və çeşidi

Baranki məmulatı ümumi çörək-bulka məmulatının 
2%-i qədər istehsal edilir. Baranki məmulatları 3 növdə ha­

zırlanır: suşki, baranki və bublik. Çəki ilə satılan baranki 
əla, 1-ci və nadir hallarda 2-ci sort undan hazırlanır; çəki ilə 
satılan suşkilər - həmin sort unlardan hazırlanır; bubliklər - 
1-ci sort undan hazırlanır. Bütün baranki məmulatları 
uzunsov dairəvi kəsikli xəmirdən halqa və ya oval formalı 
hazırlanır. Xəmirin qalınlığı və halqanın ölçüsü (diametri) 
məmulatın növündən asılıdır. Bubliklər qalın xəmirdən ha­
zırlanan ən iri məmulatdır, barankilərin halqası nisbətən ki­
çik diametrli olur. Suşkilər - ən xırda və nazik məmulatdır.

Baranki və suşkilər daşınmaya davamlı, yol və ekspe­
disiya üçün əlverişlidir. Bubliklər bulka məmulatına daha 
yaxın olub, təzə halda istifadə edilir.

Baranki məmulatı istehsalında xəmiri opara üsulu ilə 
və daimi təzələnən buğda balatısı ilə yoğururlar. Baranki və 
suşki üçün çox qatı xəmir yoğrulur. 100 kq un üçün 32-25 
litr su (çörək xəmiri üçün götürülən sudan 2 dəfə az), 6-15 
kq balatı, 1,5 kq duz götürülür. Bublik üçün xəmir bir qədər 
yumşaq yoğrulur. Həmin miqdar una 40 litr su götürülür. 
Əlavələr resept üzrə qatılır.

Baranki üçün xəmir yoğurduqda bircinsli və kifayət 
qədər plastiki kütlə almaq üçün xəmiri sürtücü maşınlarda 
yenidən 2-4 dəfə yoğurmaqla emal edirlər. Xəmiri 2-3 saat 
yetişdirir və məmulatı mexanikləşdirilmiş maşınlarda forma- 
layırlar.

Formalanmış xəmir saxlanılır, əlavə yetişdirilir. Bəzən 
xüsusi şəraitdə 40-50 dəq saxlanılır.

Pörtləmə - baranki istehsalının spesifik əməliyyatıdır. 
Saxlanılıb yetişdirilmiş xəmir formaları qaynar suya salınır 
və ya buxarla pörtlədilir. Pörtləmədə məmulatın üzərində 
yapışqanlaşmış nişasta qatı yaranır ki, bu da parlaq və ha­
mar səthin əmələ gəlməsi üçün lazımdır. Hazır məhsulun 
rəngi yaxşı olsun deyə pörtləmə zamanı suya şəkər və ya 
patka (100 kq sərf olunmuş una 1 kq hesabı ilə) əlavə edilir. 
Pörtləmə 1-2 dəq aparılır. Pörtləmədən sonra xüsusi kame­
ralarda və ya sexlərdə qurudulur və bişməyə göndərilir.



Məmulatın növündən asılı olaraq 190-260°C-də 9-25 
dəq bişirilir. Bişmə zamanı barankidən əvvəlki nəmliyinin 
60%-i, suşkilərdən isə 75%-i buxarlanır. Hazır məmulatları - 
bublikləri 30-90 ədəd, barankiləri 70-80 ədəd, suşkiləri isə 
100-120 ədəd birlikdə viclə bağlayırlar.

Suşkiləri əla və 1-ci sort unlardan hazırlayırlar. Çeşi­
dindən xaş-xaşlı, limonlu, vanilli, cirəli və duzlu suşkiləri 
göstərmək olar. Müxtəlif suşkilər 1 kq-da olan ədədlərin 
sayına, formasına və ölçüsünə görə fərqlənir.

Barankilər əla, 1-ci və 2-ci sort unlardan hazırlanır. 
Xardallı (8% xardal yağı əlavəli), limonlu, vanilli, meyvəli, 
zəfəranlı, yağlı-şəkərli və yumurtalı barankilər istehsal edi­
lir. Sadə barankilərin 1 kq-da 35 ədəd, qalanlarda isə 65 
ədədə qədər olur.

Bubliklər ancaq 1-ci sort undan hazırlanır. 1 ədədinin 
kütləsi 50 və ya 100 qr ola bilər. Sadə bubliklərin hazırlan­
masında 100 kq una 3 kq şəkər və 1,5 kq duz qatılır. Yaxşı­
laşdırılmış bubliklərdə isə 100 kq una 12 kq-a qədər şəkər, 8 
kq yağ, 1,5 kq duz və 1,5 kq xaş-xaş sərf edilir. Cirəli, 
küncütlü və xaş-xaşlı bubliklərin resepti sadə bubliklərdən 
fərqlənmir, lakin üzərinə cirə, küncüt və ya xaş-xaş səpilir.

Bubliklərin bir neçə çeşidi vardır.
Adi bublik 1-ci sort buğda unundan şəkər əlavə etmək­

lə hazırlanır. Bir kq-da 35-40 ədəd olur. Bəzən səthinə 
küncüt və ya qara xaş-xaş səpilir.

Şəkərli bublik yüksək keyfiyyətli və 1-ci sort buğda 
unundan şəkər və yağ əlavə etməklə hazırlanır. 1-ci sort 
buğda unundan bubliklərə bəzən süd də qatılır. Fərqli tex­
nologiya ilə uşaqlar üçün də bubliklər hazırlanır. 1 kq-da 
30-35 şəkərli bublik və 55-65 ədəd uşaqlar üçün bublik olur.

Şirin bublik hazırlamaq üçün əla sort una 8% şəkər və 
9% yağ qatılır və nisbətən iri ölçüdə buraxılır. Eyni resep- 
tura və texnologiya ilə xardallı bublik hazırlanır. Bunun 
xəmirinə 0,8% xardal yağı əlavə edilir. Hazır bubiklər sarım­
tıl rəngli və özünəməxsus tamlı olur.

Yumurtalı bublik şirin bublikə oxşar reseptura və tex­
nologiya ilə hazırlanır. Xəmirə 15% şəkər, 3% kərə yağı, 4% 
bitki yağı və hər kq una 2 ədəd yumurta qatılır.

Baranki məmulatının keyfiyyət göstəriciləri standartın 
tələbini ödəməlidir. Məmulatın forması növünə və sortuna 
uyğun olmalıdır. Səthinin vəziyyəti hamar, parlaq olmalı, 
şişkinlik, iri cadarlar, çirk olmamalıdır, xaş-xaş və cirəli 
məmulatda bərabər səpilməlidir.

Rəngi - açıq sarıdan qəhvəyiyə qədər, çəhrayılarda isə 
açıq çəhrayı olmalıdır. Məmulat xırda məsaməli quruluşa və 
xoşa gələn iyə malik olmalıdır. Kənar iy və dad olmamalıdır.

Konsistensiya - barankilərdə nisbətən bərk, sınan, suş- 
kilərdə bərk, xırçıldayan, bubliklərdə yumşaq olmalıdır.

Fiziki-kimyəvi göstəricilərindən nəmlik, turşuluq və 
suda şişməsi müəyyən edilir. Bəzi məmulatlarda şəkərin və 
yağın miqdarı da müəyyən edilir.

Nəmlik barankilərin sortundan asılı olaraq 14-19%, 
suşkilərdə 9-12%, bubliklərdə isə 22-27% olur.

Barankilərin turşuluğu 3-3,5°-yə qədər, suşkilərdə 2,5° 
və 2-ci sort undan suşkilərdə 3”, bubliklərdə isə 3,5°-yə qədər 
olur.

Şişmə baranki məmulatının spesifik göstəricisidir. Ba­
ranki və suşkilərdə təyin edilir. Əla və 1-ci sort barankilərdə 
şişmə 2,5 dəfə, 2-ci sort barankilərdə 1,6 dəfə, əla və 1-ci sort 
suşkilərdə 3,2-dən az olmamalıdır. Şəkərin və yağın miqdarı 
mübahisəli hallarda ticarət müəssisələrinin tələbinə əsasən 
müəyyən edilir və standartda göstərilən miqdara uyğun ol­
malıdır.

Baranki məmulatını 70-75% nisbi rütubətdə saxlayır­
lar. Bublikləri 12-16 saat, baranki və suşkiləri isə 1-1,5 ay 
saxlamaq olar. Bu müddətdən sonra baranki və suşkilər dad 
və ətrini itirir, onların quruluş-mexaniki xassələri dəyişir, 
davamlılığı və bərkliyi artır.



2.7. Çörək-kökə məmulatının keyfiyyət göstəriciləri

Orqanoleptiki üsulla çörəyin xarici görünüşü, içliyin 
vəziyyəti, dadı, iyi, xəstəliyin olmaması, kənar və mineral 
qarışıqlar müəyyən edilir.

Xarici görünüşü çörəyin formasına, üzərinin vəziyyə­
tinə, rənginə, qabığında nöqsanların olmamasına görə qiy­
mətləndirilir. Çörəyin forması düzgün olmalıdır. Formalı 
çörəkdə qabığı azca qabarıq, formasızda oval, dairəvi və ya 
uzunsov olub yastı və əzik olmamalıdır. Qabığında çatlar 
olmamalıdır. Qabığının rəngi sortlu buğda çörəyində qızılı 

’sarıdan, açıq qəhvəyiyə qədər, çovdar və kəpəkli buğda çö­
rəklərində açıqdan tünd qəhvəyiyə qədər olur. Kəsiyində 
qabığının qalınlığı 3-4 mm-dən çox olmamalıdır. Qabığının 
kirlənməsinə və içlikdən ayrılmasına yol verilmir.

İçliyin vəziyyəti kəsilmiş çörəkdə müəyyən edilir. İçliyi 
yaxşı bişmiş, bərabər məsaməli, barmaqla yoxladıqda nəm 
və ələ yapışan olmamalıdır, yüngül basdıqda elastiki olub öz 
əvvəlki formasını almalıdır, yumşaq olmalı, ovxalanmamalı, 
daxilində un hissəcikləri və line yumrular olmamalıdır. 
Hündür, yaxşı məsaməli çörək orqanizmdə yaxşı mənimsə­
nilir.

Çörəyin yol verilməyən nöqsanları - tərkibində kənar 
qarışıqların, xəstəliyin və kifın olmasıdır. Bu nöqsanlar or­
qanoleptiki üsulla yoxlandıqda aşkar edilərsə, çörək zavod­
dan ticarət şəbəkəsinə buraxılmamalıdır.

Fiziki-kimyəvi göstəricilərdən çörəkdə nəmlik, məsa- 
məlik, içliyin turşuluğu, nadir hallarda şəkərin, yağın və du­
zun miqdarı, sanitar nəzarətində isə ağır metal duzlarının 
miqdarı müəyyən edilir.

Çörəyin nəmliyi onun keyfiyyəti üçün əsas göstəricidir. 
Nəmliyin artması çörəyin enerji dəyərini aşağı salır, key­
fiyyəti aşağı olur. Çörəyin sortu yüksək və həcmi kiçik ol­
duqca nəmliyi az, sortu aşağı və həcmi böyük olduqca nəm­
liyi nisbətən çox olur. Dənəvər və əla sort buğda unundan
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çörəkdə 43-44%, kəpəkli buğda və ələnmiş çovdar unundan 
çörəkdə isə 48% nəmlik olur.

Çörəyin məsaməliliyi, məsaməliliyin həcminin, çörəyin 
içliyinin həcminə nisbəti kimi faizlə müəyyən edilir. Çörəyin 
içliyinin məsaməliliyi və quruluşu, unun tərkibi və xassəsin­
dən, texnoloji prosesin düzgün tətbiqindən, xəmirin 
yoğrulması, qıcqırdılması, saxlanılması və bişirilməsindən 
asılıdır. Əla sort buğda unundan çörəkdə 70-73%, kəpəkli 
çovdar-buğda çörəyində 47-50% məsaməlik olur. Unun sor­
tu aşağı düşdükcə məsaməlilik azalır.

Çörəyin turşuluğu dərəcə ilə göstərilir. 1.00 qr məhsula 
görə hesablanmış içlikdən hazırlanan ekstraktın neytrallaş­
masına sərf olunan normal qələvi məhlulunun ml-lə miqdarı 
turşuluğun dərəcə ilə göstəricisidir. 1 ml normal qələvi məh­
lulu 0,09 qr süd turşusunu neytrallaşdırır. Ona görə də, də­
rəcə ilə müəyyən edilən turşuluğu faizə çevirmək üçün təhli­
lin nəticəsini 0,09 əmsalına vurmaq lazımdır.

Əla sort undan batonlarda turşuluq 2°, 1-ci sort undan 
çörəkdə 4°, kəpəkli buğda və ələnmiş çovdar unundan çö­
rəkdə 7°, kəpəkli sadə çovdar unundan çörəkdə isə 12° olur. 
Çörəyin sortu aşağı düşdükcə turşuluğu yüksək olur.

Qüvvədə olan standartlarda çörək-bulka məmulatının 
nəmliyi, məsaməliliyi və turşuluğu normalaşdırılır. Şəkərin 
və yağın miqdarı yaxşılaşdırılmış çörək-bulka məmulatında 
mübahisəli hallar olduqda yoxlanılır. Duzun miqdarı resept­
də göstərilən miqdardan çox olmamalıdır. Çörəkdə ağır me­
tal duzlarının (qurğuşun, civə) və 10%-li xlorid turşusunda 
həll olmayan külün olmasına yol verilmir.

Çörək-kökə məmulatının zərərsizlik göstərisiləri 2.2 
saylı cədvəldə verdimişdir.



Cədvəl 2.2. ÇÖrək-kökə məmulatında toksiki elementlərin, 
pestisidlərin, radionuklidlərin miqdarı

Göstəricilər mq/kq-la yol verilən miq­
darı, çox olmamalıdır

Toksiki elementlər:
Qurğuşun 0,35
Arsen 0,15
Kadmium 0,15
Civə 0,02
Mis 10
Sink 50

Mikotoksinlər:
Atlatoksin Bı 0,005
Dezoksinivalenol 0,7
Zearalenon 1,0
T2 toksin 0,1

Pestisidlər:
Heksaxlorsikloheksan 
(a, P, y- izomerlər) 0,5
DDT və onun metobolitləri 0,02
Heksaxlorbenzol 0,01
Civə tərkibli pestisidlər olmamalıdır

Radionuklidlər:
Sezium-137 50 Bk/kq
Stronsium-90 80 Bk/kq

2.8. ÇÖrək-kökə məmulatının saxlanılması

Çəki ilə satılan çörəklər bişdikdən 3 saat sonra, ədədlə 
satılanlar isə isti halda buraxılır. Çörəyin ümumi saxlanılma 
müddəti xırda ədədi və yağlı-şəkərli məmulatlar üçün 16 sa­
at, sortlu undan çəki və ədədlə satılan məmulat üçün 24 sa­
at, kəpəkli və kəpəksiz çovdar unundan çörəklər üçün 36 
saatdan çox olmamalıdır. Çörəyin saxlanılma müddəti so­
badan çıxan vaxtdan hesablanır. Çörəyi təmiz, quru, divar­
ları ağardılmış işıqlı otaqlarda 20-25°C-də (6°C-dən aşağı

olmamalıdır) və 75% nisbi rütubətdən yuxarı olmayan şəra­
itdə saxlayırlar.

Nəmliyin itkisi çörəyin keyfiyyətinə az təsir edir, lakin 
onun kütləsi azalır, qabığının konsistensiyası dəyişir. Boyat- 
laşma saxlanılma zamanı çörəkdə gedən əsas prosesdir. Sax­
lanma zamanı 0-6°C-də artıq 3-5 saatdan, 6-25°C-də 10-12 
saatdan sonra boyatlaşma baş verir, içliyin (bərk ovxalanan 
olur) və qabığın (əvvəlcə quru, yumşaq elastiki, sonra isə 
bərk vəziyyətə keçir) xassəsi, eləcə də iyi və dadı dəyişir. Çö­
rəyin boyatlaşması mürəkkəb fiziki-kollodial proses olub, 
nişastanın dəyişilməsi prosesidir.

Çörəyin nəmliyi 30%-dən az olmazsa, boyatlaşmış çö­
rəyi 90-95°C-ə qədər qızdırdıqda, içliyin yumşaq konsisten- 
siyası bərpa olunur.

Reseptinə patka, dekstrin, emulqatorlar, yağ və s. qa­
tılmış çörəkləri, eləcə də çörəyi dondurulmuş halda (mənfi 
20-25°C) saxladıqda onun boyatlaşması zəifləyir. Çörəyi ha­
va və su buraxmayan sintetik kisələrə qablaşdırdıqda boyat­
laşma zəifləyir. Qablaşdırma çörəyi qurumaqdan qoruyur, 
yumşaqlıq verir, lakin təzəlik veıınir. Çörəyi saxladıqda bir 
çox mikroorqanizmlərin inkişafı nəticəsində çörəkdə xəstə­
lik baş verir. Kartof xəstəliyi kartof çöpləri və s. bakteriya- 
laı vasitəsilə çörəyin içliyində inkişaf edir. Bu xəstəlik ən çox 
yay zamanı 2-ci sort buğda çörəyində olur. Çörək bişdikdən 
12-24 saatdan sonra içlik qaralır, yapışqanvari yumrular 
əmələ gəlir. Bu xəstəlik çox inkişaf etdikdə çörəyin içliyi dar­
tılan vəziyyətə düşür. Kartof xəstəliyinə tutulmuş çörək isti­
fadə üçün yararsızdır.

Kiflənmə əsasən çörəyi ticarət müəssisələrində düzgün 
saxlamadıqda və kif sporları ilə zədələndikdə baş verir. Çö­
rəyin qabığı və qabıqaltı qatının nəmliyi yüksək olduqda 20- 
40"C temperaturda kif göbələklərinin inkişafı üçün daha əl­
verişlidir. Çörəyi havası pis dəyişən rütubətli otaqlarda sax­
ladıqda kiflənmə nəzərə çarpır. Kifın inkişafı nəticəsində çö­
rəyin qabığında və içində ağ, yaşılımtıl-boz, qəhvəyi və ya



qara rəngdə ləkələr (nadir hallarda qırmızı) əmələ gəlir. Çö­
rək özünəməxsus olmayan iyə, dada malik olur. Kif göbə­
ləkləri karbohidratları, yağ turşularını parçalayır və orqa­
nizm üçün zərərli maddələr əmələ gətirir. Buna görə də kif­
lənmiş çörəklər satışa və yenidən emala buraxılmır.

Ticarət şəbəkəsinə daxil olan çörəklərin miqdarı, eləcə 
də ədədi çörəklərin kütləsi və keyfiyyəti vaxtaşırı yoxlanılır.

NƏTİCƏ

İkinci fəsildə çörək-kökə məmulatının təsnifatı, buğda 
unundan, çovdar unundan, çovdar-buğda unundan, eləcə də 
pəhriz qidası üçün çörək-kökə məmulatının geniş çeşidinin 
əmtəəlik səciyyəsi verilmişdir. Bu bölmədə suxari və baran- 
ki məmulatının istehsalı və çeşidi, çörək çubuqcuqlarının və 
kövrək çörəklərin istehsalı, çeşidi və keyfiyyət göstəriciləri 
də şərh edilmişdir. Burada həmçinin çörək-kökə məmulatı­
nın keyfiyyət göstəriciləri və zərərsizlik göstəriciləri, saxla­
nılması şəraiti və müddəti öz əksini tapmışdır. Bu məsələlər 
texniki təlimatlara və normativ-texniki sənədlərə istinadən 
yazılmışdır.

İkinci fəsildə verilən nəzəri və praktiki məlumatlara 
əsaslanaraq aşağıdakı təkliflər verilmişdir.

1. İstehsal olunan çörəklərin keyfiyyəti yaxşılaşdırıl- 
sın və çeşidi yeniləşdirilsin.

2. İstehsal olunan çörək-kökə məmulatının qidalılıq 
dəyərini artırmaq məqsədilə daha çox süd zərdabından və 
bitki mənşəli zənginləşdirici xammallardan istifadə olunma­
lıdır.

3. Son zamanlar kiçik özəl müəssisələrdə müxtəlif çe­
şiddə çovdar-buğda çörəkləri istehsal olunur. Bu çörəklərin 
bəzisi doğranıb sellofana bükülür. Yaxşı olar ki, çörəyi 
qablaşdırarkən oraya qoyulan etiket-yarlıqda çörəyin isteh­
sal tarixi yə saxlanılma müddəti dəqiq göstərilsin.

4. Pəhriz və müalicəvi qidalanma üçün istehsal olu­
nan çörək-kökə məmulatının çeşidi artırılmalıdır. Həmin 
çörəkləri qablaşdırarkən onların kimyəvi tərkibi və təyinatı 
əks olunan etiket-yarlıq qoyulmalıdır.

5. Respublikada son illər suxari və varankı məmulatı­
nın istehsalı və satışı azalmışdır. Yaxşı olar ki, əhalinin tə­
ləbinə uyğun yeni çeşiddə, yüksək keyfiyyətli suxari və ba- 
ranki məmulatının istehsalıf artırılsın.



ÜÇÜNCÜ FƏSİL

MİLLİ ÇÖRƏK-KÖKƏ MƏMULATI

3.1. Milli çörək-kökə məmulatının kimyəvi tərkibi 
və istehsalında istifadə olunan xammallar

Milli çörək-kökə məmulatının istehsalında istifadə olu­
nan əsas və yardımçı xammallar ümümi çörək istehsalında 
istifadə olunanlardır. Lakin bu çörəklərin istehsalında ayrı- 
ayrı bölgələrin spesifik xammallarından, meyvə-tərəvəz məh­
sullarından, ədviyyələrdən, heyvanat yağından, quyruq cız­
dağından (qoyunun quyruq piyi əridildikdən sonra qalan cız­
daq), qərzəkli meyvələrin ləpəsindən, kişmiş və movücdən, 
sukatdan (quru mürəbbədən), buğda səmənisindən, qarğıdalı 
və noxud unundan, meyvə-tərəvəz pürelərindən və digər zən- 
ginləşdirici xammallardan istifadə olunur. Odur ki, milli çö- 
rək-kökə məmulatının kimyəvi tərkibi vitamin və minerallı 
maddələrlə zəngindir.

3.1 saylı cədvəldə milli çörək-kökə məmulatının Kim­
yəvi tərkibi və qidalıhq dəyəri, 3.2 saylı cədvəldə milli çörək- 
kökə məmulatının tərkibindəki mineral maddələr və vitamin­
lərin miqdarı haqqında məlumat verilir. Bu cədvəllərdə Azər­
baycanda bişirilən milli çörəklərlə yanaşı müqayisə üçün digər 
ölkələrdə bişirilən çörəklərin də kimyəvi tərkibi verilir.

Bəzi tədqiqatçılar milli çörəklərin tərkibindəki amintur- 
şularının miqdarını öyrənmişlər. E.İ.İlyazova «Azərbaycan» 
və «Gəncə» çörəklərinin tərkibindəki aminturşularının miq­
darını həm adi xəmirdən hazırlanan məmulatda və həm də 
xəmirə 25% süd zərdabı qatılmaqla hazırlanan çörəklərdə 
tədqiq etmişdir. Məlum olmuşdur ki, süd zərdabı əlavə edilən 
çörəklərdə aminturşularının miqdarı artır. Bunu 3.3 və 3.4 
saylı cədvəllərdən görmək olar.

Xəmirinə süd zərdabı qatmaqla hazırlanan çörəyin tək­
cə aminturşu tərkibi zənginləşmir, eləcə də çörəkdə zülalın, 
yağın və vitaminlərin miqdarı nisbətən artır (bax cədvəl 3.5).
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Cədvəl 3.2. Milli çörək-kökə məmulatının mineral və vitamin tərkibi

Milli çörək-kökə 
məmulatının çeşidi

Unun
əmtəə
sortu

1. Azərbaycan 
çörəyi

1 -ci sort

2. Azərbaycan 
çörəyi

Vitamin-
ləşdirıl- 
miş un

3. Matnakaş çörəyi 1-ci sort
4. Lavaş 1-ci sort
5. Obınon (Özbəki­
stan)

1-ci sort

6. Saratov kalaçı Əla sort
/. Qabaqlı kökə Əla sort

Na

473

473

449

475

422
268.9

Mineral maddələr, 100 qramda mq-la

К

137

137

138

Ca

23

23

505 151

149

93
128,2

28

25

18
24,5

Mg

34

34

41
39

37

13
27,7'

Fe

Vitaminlər, 100 qram­
da mq-la_____

B, B2 pp
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89

90
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129,5

2,0

2.0
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Cədvəl 3.4. Gəncə çörəyinin 100 qramında, 
mq-la aminturşularmın miqdarı

Aminturşuları Süd zərdabı ilə 
hazırlanmış Nəzarət nümunəsi

Əvəzolunmaz aminturşuları 2434,4 2073,6
O cümlədən:
Valin 378,4 258,4
İzoleysin 271,1 278,4
Leysin 608,9 465,1
Lizin 234,9 206,1
Metionin 176,4 174,3
Treonin 245,7 232,3
Fenilalanin 519,0 459,0
Əvəzolunan aminturşuları 5833,7 5214,4
0 cümlədən:
Alanin 326,2 301,0
Arginin 571,8 535,4
Asparagin turşusu 318,5 318,6
Histidin 337,6 308,5
Qlisin 1327,0 733,0
Qlyutamin turşusu 1243,6 1146,8
Prolin 180,3 190,8
Serin 841,0 786,2
Tirozin 295,2 306,8
Sistin 223,8 205,0
Taurin 124,6 129,8
Sarkozin - 22,8
a- aminoyağ turşusu 2,6 2,4
P- alanin - -
Qlyutation - -
Adipin turşusu - -
Ornitin izi izi
Sistein turşusu 41,5 27,3
Y- aminoyağ turşusu - -
Aminturşularmın ümumi miqdarı 8268,1 7288,0
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3.2. Milli çörək-kökə məmulatının təsnifatı

Milli çörək məmulatına qədim dövrlərdən əhali tərə­
findən bişirilən lavaş və çörək aiddir. Azərbaycanın müxtəlif 
bölgələrində qədimdən, eləcə də indinin özündə hazırlanan 
milli çörəklərin çeşidi çoxdur. Həmin çörəklər sadə və yaxşı­
laşdırılmış qruplarına ayrılır. Sadə çörəklər mayasız və ya 
mayalı xəmirdən (un, su, maya və duz) hazırlanır. Yaxşılaş­
dırılmış milli çörək məmulatları bir qayda olaraq mayalı 
xəmirə şəkər, süd, yumurta, yağ, qatıq, bal, meyvə püresi, 
qabaq püresi, ədviyyat və digər məhsullar əlavə edilməklə 
hazırlanır.

Sadə milli çörək məmulatına Abşeron çörəyi, Azərbay­
can çörəyi, Ağdam təndir çörəyi, acıtmalı, bəzzamac, boz- 
lamac, dağlı çörəyi, duzlu nazik, ev çörəyi, yuxa, közdəmə, 
kökə, kömbə, külava, küllü kömbə, külləmə, külfə əppək, 
Gəncə çörəyi, lavaş, Ordubad təndir çörəyi, sacəppəyi, sə­
mənili çörək, səngək, sığırdili, Sumqayıt çörəyi, təndir çö­
rəyi, xamralı, cad, cardalı, cirəli çörək, Şəki kürə çörəyi və s. 
aiddir.

Yaxşılaşdırılmış milli çörək məmulatına bəyim çörəyi, 
fəsəli, qabaqlı çörək, qabaqlı kökə, qatlama, qoğal, qozlu 
kökə, zəfəranlı nazik, pşi, südçörəyi, fətir, fındıqlı qoğal, 
çayçörəyi, Şəki külçəsi, Şəki ovması, şirin nazik, şorqoğal, 
yelapardı və s. aiddir.

Yaxşılaşdırılmış milli çörək məmulatının əksəriyyəti 
ədəbiyyatlarda unlu şirniyyat kimi verilir. Məsələ burasın­
dadır ki, yaxşılaşdırılmış milli çörək-kökə məmulatı çörəyin 
əvəzedicisi kimi qədimdən səhərlər çay süfrəsinə verilirdi. 
Ona görə də biz bu bölmədə sadə milli çörəklərlə yanaşı, 
yaxşılaşdırılmış çörək-kökə məmulatının da reseptlərini və 
hazırlanma qaydalarını ətraflı yazmışıq.

3.3. Sadə milli çörək-kökə məmulatının çeşidi

Qədimdən Azərbaycanda çörək təndirdə bişirilmişdir. 
Sonralardan milli çörəklərin çeşidi artmış və onların bir ço­
xu təndirlərdə, sonralardan isə kürə tipli sobalarda, müasir 
dövrlə isə qaz və elektriklə qızdırılan şkaflarda bişirilir.

Mayalı xəmirdən təndir çörəyinin bişirilməsi

Sənaye üsulu ilə sıxılmış maya istehsalı təşkil olunana 
qədər mayalı xəmir ev şəraitində xəmirmaya üsulu ilə hazır­
lanırdı və indi də bəzi bölgələrdə hazırlanır. Bunun üçün 
mayalı xəmirdən çörək bişirərkən, hər dəfə bir kiçik kündə 
götürülüb maya kimi saxlanılır. Götürülmüş xəmirmaya ki­
çik küpə (piti qabı kimi) və yaxud ağacdan hazırlanmış qa­
ba qoyulub səthinə duz səpilir və sərin yerdə saxlanılır. Çö­
rək bişirmək istədikdə axşamdan həmin xəmirmayanın üzə­
rinə xəmir yoğurmaq üçün nəzərdə tutulmuş unun bir hissə­
si (təxminən 1,5-2 kq) və ilıq su əlavə edilib xəmir yoğrulur, 
6-8 saat saxlanılıb yetişdirilir və təzə xəmirmaya (acıxəmrə) 
əldə edilir. Xəmirmayanın üzərinə səhər tezdən onun miqda­
rından 4-5 dəfə çox (təxminən 8-10 kq) un, duz, ilıq su və 
digər xammallar əlavə edilib xəmir yoğrulur. Xəmir bir saat­
dan az olmayaraq acıdılır (qıcqırdılır). Xəmir gəldikdən (acı­
dıqdan) sonra kündələnir və dərhal təndirə od salınıb nazik 
oduncaq və yaxud quru ağac budaqları (çırpı) ilə yandırılıb 
qızdırılır. Bu zaman təndirin divarları əvvəlcə qara his 
bağlayır, tam qızdıqdan sonra isə his yanıb təndirin divar­
larının rəngi ağarır. Təndirin dibindəki qızğın kömür (köz) 
təpəcik şəklində ortaya yığılır. Təndirin divarları isladılmış 
tuğ və ya ağaca sarınmış yaş təmiz əski parçası ilə silinir. 
Təndir qızdırılıb hazır olana qədər xəmir kündəyə gəlir.

Xəmir kündələrini 0,5-0,6 sm qalınlığında əl ilə yayır, 
səthinə yumurta+su (1:1) çalıntısı sürtür, ətirli olmaq üçün 
qara xaş-xaş, qaraçörək toxumu və ya küncüt toxumu səpir



və nazik ağac çöpü, yaxud çəngəllə bir neçə yerdən deşdək- 
ləyib təndirin divarlarına yapırlar.

Çörək bişdikdən sonra onu dəsmalla tutub çıxarırlar. 
Səthini tam qızartmaq məqsədilə koğadan istifadə edilir. 
Çörəyə koğa batırılıb təndirin dibinə salladılır və qızğın kö­
zə yaxınlaşdırıb bir qədər saxlayır və qızardırlar.

Təndir çörəyi süfrəyə sərilib 3 saat müddətində soyu­
dulur. Çörəklər qazana və ya süfrə içərisində təknəyə yığılıb 
saxlanılır. Kənd yerlərində təndir çörəyi ailənin 4-5 günlük 
tələbatına uyğun bişirilir.

Ağdamın təndir çörəyi, Dağlı çörəyi, Gəncə çörəyi, 
Ordubad təndir çörəyi, qabaqlı çörək, çay çörəyi, Şəki ov- 
ması və s. əsasən bu üsulla hazırlanır. Lakin hər bölgənin öz 
xüsusiyyətləri də mövcuddur.

Sıxılmış maya ilə xəmirin hazırlanması

Müasir çörək zavodlarında, çörək bişirən kiçik sexlər­
də və eləcə də ev şəraitində sıxılmış maya (дрож) ilə xəmir iki 
üsulla hazırlanır.

1. Xəmirin maya ilə bir başa hazırlanması (oparsız - 
birfazalı üsul).

2. Xəmirin əvvəlcədən yetişdirilmiş acıxəmrə üsulu ilə 
hazırlanması (oparalı - ikifazalı üsul).

Xəmir maya ilə birbaşa hazırlandıqda bütün xammal­
lar - un, duz, maya və başqa məhsullar qarışdırılıb (əl ilə, 
yaxud xəmir yoğuran maşında) 10-12 dəq ərzində yoğrulur. 
Arada 1-2 dəfə yoğurmaq şərtilə (обминка теста) 2-4 saat 
saxlanılıb qıcqırdılır. Bu üsulla əsasən sadə milli çörəklər 
hazırlanır.

Acızəmrə üsulu ilə xəmirin hazırlanmasında əvvəlcə 
nisbətən duru xəmir yoğrulur. Bunun üçün suyun 2/3 hissə­
si, unun *A, mayanın hamısı götürülüb 4-5 dəq müddətində 
qarışdırılır, 3-4 saat yetişdirilib acıxəmrə əldə edilir. Acı­
xəmrə yetişib əvvəlcə köpür, həcmi artır və həcmin azal­

mağa başlanması (acıxəmrənin yaprıxması) onun hazır ol­
masını göstərir. Sonra acıxəmrəyə yerdə qalan un, su, duz, 
resept əsasında nəzərdə tutulan digər xammallar (yağ, şə­
kər, yumurta və s.) əlavə edilib xəmir 10-12 dəq ərzində 
yoğrulur. Xəmir 1-1,5 saat qıcqırdılır. Bu üsulla yüksək 
keyfiyyətli xəmir əldə edilir. Bir qayda olaraq yaxşılaşdırıl­
mış çörək-kökə məmulatı acıxəmrə üsulu ilə hazırlanır.

Hər iki üsulla hazırlanmış xəmir kündələnir, çörəyin re­
septindən, unun keyfiyyətindən, mayanın təzə və ya köhnəliy­
indən, kündənin kütləsindən asılı olaraq 25-120 dəq kündəyə 
gəlməsi üçün saxlanılır. Bu zaman kündələr saxlanılan otağın 
nisbi rütubəti 80-85% və temperaturu 26-28°C olmalıdır. 
Kündəyə gəlmiş xəmirlər lazım gələrsə yayılır, səthinə yu­
murta sürtülür, bəzək vurulur, çəngəllə deşdəklənir, xaş-xaş 
səpilir və bişirilir. Xırda ədədi çörək-kökə məmulatı (kökələr) 
260-280°C istilikdə 8-12 dəq, bir qədər iri çörəklər isə 230- 
240°C istilikdə 50-70 dəq müddətinə bişirilir.

Milli çörək-kökə məmulatlarından Abşeron çörəyi, 
Azərbaycan çörəyi, Gəncə çörəyi, cirəli çörək, lavaş artıq 
sənaye üsulu ilə çörək zavodlarında və kiçik özəl çörəkbi­
şirmə müəssisələrində bişirilir.

Quru maya ilə xəmirin hazırlanması

Ev şəraitində son zamanlar daha çox quru mayadan 
istifadə olunur. Bu məqsədlə quru maya 1 kq una 'A çay qa­
şığı miqdarında götürülüb istiliyi 38-40°C olan 'A stəkan su 
ilə qarışdırılır və üzərinə 1 çay qaşığı toz-şəkər əlavə edilir 
ki, maya daha fəal olsun. Qarışığa nisbətən duru xəmir 
alınması üçün un qatılıb qarışdırılır və bir müddət (30-45 
dəq) saxlanılır. Xəmir öz həcmini bir qədər artırıb köpüklə­
nəndən sonra resept əsasında un və digər xammallar əlavə 
edilib xəmir hazırlanır. Arada 1 dəfə də yoğurmaq şərtilə 
(обминка теста) 1,5-2 saat saxlanılıb qıcqırdılır. Sonrakı



əməliyyatlar sıxılmış mayadan xəmirdə olduğu kimi davam 
etdirilir.

Qeyd etmək lazımdır ki, quru mayanı birbaşa xəmirə 
əlavə etdikdə xəmirin gəlməsi ləngiyir və hazır məmulatın 
keyfiyyəti aşağı düşür. Ona görə də, mütləq quru maya əv­
vəlcədən suda isladılıb az da olsa acıxəmrəyə oxşar xəmir 
hazırlanmalı və bundan sonra əsas xəmir yoğrulmalıdır.

Abşeron çörəyi

Abşeron çörəyi hazırlamaq üçün 1 kq una 17 qr sıxılmış 
maya, 17 qr xörək duzu, 50 qr şəkər götürülür. Xəmir birbaşa 
ciddi yoğrulur. 1 saatdan sonra ikinci dəfə yoğrulur, 1,5-2,0 saat 
saxlanılıb qıcqırdılır. Abşeron çörəyi 200, 500 və 800 q-lıq 
kütlədə bişirilir. Səthinə yumurta sürtülür, qara xaş-xaş səpilir. 
Forması dairəvi, kənarları bir qədər qalın, səthi deşdəklənməklə 
bəzənir. 14,5% nəmliyi olan 1 kq undan 1,3 kq çörək alınır.

Azərbaycan çörəyi

Azərbaycan çörəyi hazırlamaq üçün əla, 1-ci, 2-ci və 
kəpəkli un sortlarından istifadə edilir. 1 kq una 12 qr maya, 
15-17 qr xörək duzu, 5 qr qara xaş-xaş götürülür. Bəzən su­
yun bir hissəsi süd zərdabı (ayran suyu) ilə əvəz olunur. 
Xəmir birbaşa yoğrulur, xəmirin temperaturu 32ÜC olmalı­
dır.

Xəmir 1,5-2,0 saat saxlanılıb qıcqırdılır. Xəmir gəldik­
dən sonra hazır çörəyin kütləsi 0,5; 0,8 və 1,0 kq olmaq şər­
tilə kündələnir. Xəmir kündəyə gəldikdən sonra dairəvi və 
uzunsov formalarda yayılır, səthinə su-yumurta (1:1) çalın- 
tısı sürtülüb xaş-xaş səpilir və bişirilir.

Hazır çörəyin nəmliyi əla sortda 42%, 1 -ci sortda 44%, 
2-ci sortda 45%-dir. Turşuluğu uyğun olaraq 3, 4 və 5 də­
rəcədir. (100 qr çörəyin tərkibindəki üzvi turşuların neytral­
laşmasına sərf olunan normal qələvi məhlulunun ml-lə miq­
darı turşuluğun dərəcə ilə göstəricisidir).

Qabaqlı çörək

Qabaqlı çörək ev şəraitində təndirdə və ya kürədə acı­
xəmrə ilə qabaq püresi əlavə edilməklə yoğrulmuş xəmirdən 
bişirilən milli çörək məmulatıdır. 1 kq 1-ci və ya 2-ci sort 
buğda unu üçün 16-18 q xörək duzu, 400 q təmizlənmiş qa­
baq, 20 q sıxılmış maya (və ya Vı çay qaşığı quru maya) 
götürülür.

Qabaq xırda doğranılır, azacıq su əlavə edilib öz 
buğunda yumşalana qədər bişirilir, əzişdirilib süzgəcdən ke­
çirilir, 40°C-yə qədər soyudulur. Una sıxılmış maya və ya 
acıxəmrə, duz, qabaq püresi əlavə edilib çörək xəmiri yoğru­
lur, arada bir dəfə də yoğurmaq şərtilə 1,5-2 saat qıcqırdılır 
(acıdılır).

Xəmir gəldikdən sonra kündələnir, 10-12 mm qalınlıq­
da yayılır, 40-45 dəq istirahətə qoyulur. Yayılmış xəmirin 
səthinə su+yumurta (1:1) çalıntısı sürtülür, çəngəllə bir neçə 
yerdən deşdəklənir, təndirdə, kürədə və yaxud qızdırıcı 
şkafda (duxovkada) 180-190°C istilikdə 30-35 dəqiqə ərzin­
də bişirilir. Vitamin və minerallı maddələrlə zəngin olan 
belə çörək səhərlər çay süfrəsinə verilir və orqanizm üçün 
çox faydalıdır.

Qoğal

Qoğal milli çörək növüdür. Una süd və ya su, yağ və 
ya cızdaq, ədviyyat qatılmaqla maya ilə xəmir yoğrulur. 
Xəmir gəldikdən sonra kiçik kündələr hazırlanır, girdə for­
mada yayılıb üzərinə zəfəran şirəsi və ya yumurta çalıntısı 
sürtülüb bişirilir.

Azərbaycanda qoğalın bir neçə müxtəlif hazırlanma 
üsulları vardır. Ən geniş yayılmış şorqoğal və şirin qoğaldır. 
Şirin qoğalın xəmirinə yuxarıdakı xammallarla yanaşı bir 
qədər şəkər də qatılır.



Ev çörəyi

Ev çörəyi əsasən 1-ci sort buğda ununa buğda kəpəyi 
qatılmaqla bişirilir. Xəmir yoğurmaq üçün 900 qram una 
100 qram buğda kəpəyi, 15 qram maya, 16 qram xörək duzu 
götürülür. Xəmir birbaşa yoğrulur. 1 kq-lıq çörək dairəvi 
formada, kənarları qalın, ortası çökük, səthi qabarıq və par­
laq olur. Ev çörəyinin nəmliyi 44%, turşuluğu 3ə-dir. Nəm­
liyi 14,5% olan 1 kq undan 1,33 kq çörək alınır. Sənaye üsu­
lu ilə də bişirilir. Qəbizliyə qarşı profilaktiki tədbir kimi yaş­
lılara məsləhət görülür.

Yuxa

Yuxa hazırlamaq üçün xəmir mayasız yoğrulur, 20-30 
dəq istirahətə qoyulur, yenidən övkələnir, xırda kündələr 
tutulur, 1 mm qalınlığında yayılır və sacda bişirilir. Yuxa 
qalıb quruyarsa, onu yumşaltmaq üçün səthinə qaynanmış 
su və ya gülab çilənir, dəsmala bükülüb 40-50 dəq saxlanılır. 
Yuxa pendir, şor, süzmə və ya qaymaqla yeyilir. Lüləkabab 
süfrəyə yuxa ilə verilir.

Kökə

Kökə qoğala oxşardır, təndir çörəyinə və sacəppəyinə 
nisbətən kiçik olur. Adətən uşaqlar üçün bişirilir. Xəmirinə 
süd və şəkər (bəzən cızdaq) qatılmaqla maya ilə yoğrulur. 
Kökəni bişirərkən səthinə zəfəranlı yumurta çalıntısı (əsasən 
sarısı) çəkilir, üzərinə xaş-xaş səpilir. Dəqiq resepti yoxdur

Kömbə

Kömbə qədimdən bişirilən milli çörək növüdür. Bəzi 
bölgələrdə külləmə, küllü kömbə, közdəmə, yaxud külavə də 
adlanır. Buğda unundan (su dəyirmanlarında üyüdülmüş 
un) , ev mayası (xəmirmaya), yaxud xaşı ilə yoğrulmuş xə­

mir 1 saat acıdılıb kündələnir, 35-40 dəq kündəyə gəldikdən 
sonra yastılanır. Səthinə un səpilib ocağın dibindəki daşın 
üstünə qoyulur. Kündənin üstü əvvəlcə kül, sonra qızğın 
közlə örtülür. Kömbə tədricən külün içində bişir. Kömbə­
nin xəmirini südlə də yoğururlar. Kömbəni iki qızğın sac- 
arasında da bişirirlər.

Gəncə çörəyi

Gəncə çörəyi 1-ci sort buğda unundan sənaye üsulu ilə 
hazırlanan milli çörək növüdür. 1 kq una 18 qr maya, 15 qr 
duz, 12 qr marqarin yağı (və ya ərinmiş yağ), 1 ədəd yumur­
ta, 1 ç.q. xaş-xaş götürülür. Xəmirin suyunun 2 stəkanını 
ayran suyu və ya süd zərdabı ilə əvəz etdikdə çörək dadlı və 
qidalı olur. Xəmir acıxəmrə üsulu ilə hazırlanır. Bunun üçün 
stəkan yarım una mayanın hamısı əlavə edilib ilıq su ilə xə­
mir yoğrulur, 2,5-4 saat qıcqırdılır, sonra unun qalan hissə­
si, duz, yağ və isidilmiş ayran suyu əlavə edilib xəmir yoğru­
lur. Xəmir 1,5 saat qıcqırdılıb kündələnir. Kündələr 45-50 
dəq istirahətə qoyulduqdan sonra dairəvi formada 8-10 mm 
qalınlıqda yayılır, səthinə yumurla sürtülüb xaş-xaş səpilir, 
çəngəllə bir neçə yerdən deşdəklənir və bişirilir. 0,5 və 1 kq 
kütlədə buraxılır. Nəmliyi 41%, turşuluğu 3°-dir.

Lavaş

Lavaş mayasız xəmirdən və ya ev mayası (xəmirmaya) 
ilə yoğrulmuş xəmirdən bişirilən milli çörək növüdür. Xəmir 
maya ilə birbaşa yoğrulur, 1-1,5 saat qıcqırdılır, sonra 
kündələnir, 15-25 dəq istirahətə qoyulur, nazik yayılır, sac­
da və ya təndirdə 3-5 dəq ərzində bişirilir. Naxçıvan, Ordu­
bad, Şərur, Kəlbəcər, Laçın və digər bölgələrdə lavaş təndir­
də bişirilir. Bir qayda olaraq lavaş suxari kimi 3 aya qədər 
qaldıqda belə kif atmır. Yeməzdən 3-4 saat əvvəl lavaşa su 
və ya gülab çilənir, dəsmala bükülür. Beləliklə lavaş yumşa-



hr. Başqa çörək məmulatlarından fərqli olaraq lavaşda 
yumşaq iç hissə olmur.

Acıtmalı

Acıtmalı milli çörək növü də lavaş kimi hazırlanıb sac­
da bişirilir, lakin onun ölçüsü desert boşqab boyda olmaqla 
hər iki üzü bişirilir. Eyni zamanda lavaşdan 2-3 dəfə qalın 
olur.

«Lavaş» və «Acıtmalı» Qafqaz xalqlarında, o cümlə­
dən Azərbaycanda, həmçinin qonşu Şərq ölkələrində geniş 
yayılmış çörək növüdür.

Sacəppəyi

Sacəppəyi mayalı xəmirdən hazırlanan milli çörək 
növüdür. Xəmirinə un, duz, maya və su qatılıb birbaşa 
yoğrulur, arada bir dəfə də yoğrulmaq şərtilə 1-1,5 saat qıc- 
qırdılır. 400-500 q-lıq kündələr hazırlanır, 35-40 dəq kündə­
lərə istirahət verdikdən sonra 5-6 mm qalınlıqda yayılır, çox 
da qızğın olmayan sacda hər iki üzü qızardılmaq şərtilə bişi­
rilir. El arasında ikiüzlü adamlara «İkiüzlü sacəppəyi» kimi 
rişxəndlə ləqəb qoyulur.

Səmənili çörək

Səmənili çörək cücərdilmiş buğda səmənisindən alınmış 
şirə ilə yoğrulmuş mayalı xəmirdən bişirilən milli çörək mə­
mulatıdır. 1 kq 1-ci sort buğda ununa (və ya su dəyirman­
larında üyüdülmüş buğda ununa) 15 qram duz, 20 qram 
maya (ev mayası ilə də yoğurmaq olar) və 200 qram (1 stə­
kan) buğdadan cücərdilmiş səmənidən alınan şirə qatılır.

Səməni yetişdirmək üçün buğda gündə iki dəfə suyunu 
dəyişmək şərtilə 3 gün suda isladılır. Sonra buğda kətan 
dəsmalın arasına və ya ağ bez parçadan kisəyə tökülüb 
süzgəcə qoyulur. Gündə iki dəfə üstündən soyuq su ötür­
mək şərtilə 3 gün saxlanılıb ciicərdilir. Cücərmiş buğda

süzgəcdə, yaxud sinidə nazik yayılır, üstünə yaş dəsmal sa­
lınıb qaranlıq yerdə 3-4 gün ciicərdilir. Bu müddətdə gündə 
iki dəfə cücərmiş buğdalar sulanır və üstünə salınmış dəsmal 
isladılır. Çalışmaq lazımdır ki, səməniyə gün işığı dəyməsin. 
Əks halda onun cücərtiləri yaşıl rəngə çevrilər və səməni şi­
rəsi acı dadar. Sarımtıl cücərtilər 3-4 sm qalxdıqda və yaxşı 
kök (cim) atdıqdan sonra səməni daş üstündə döyülür (ya­
xud ət maşınından keçirilir), üzərinə təxminən 2 st su 
tökülüb qarışdırılır və tənzifdən süzülür. Süzülmüş şirə 35- 
38əC istiliyə qədər qızdırılır, üzərinə un, duz və maya əlavə 
edilib xəmir yoğrulur. Xəmir arada bir dəfə də yoğrulmaq 
şərtilə 1,5-2 saat qıcqırdılır, kündələnir, qabaqlı çörəkdə ol­
duğu kimi bişirilir.

Səngək

Səngək milli çörək növüdür. Xəmir ev mayası ilə 
yoğrulur, nazik yayılır, oxlova sarınıb xüsusi kürədə və ya 
sac içərisində qızğın çay daşları və ya çınqıl üzərinə sərilib 
bişirilir. Bişdikdən sonra hər iki üzündə daşların batıq yerlə­
ri qalır. Bəzən səngəkin üstünə yumurta sarısı sürtüb xaş­
xaş səpilir. Uzunsov formada olan səngək Gəncə bölgəsində 
geniş yayılmışdır. Səngək Təbrizdə də bişirilir.

Cirəli çörək

Cirəli çörək 1-ci sort buğda unundan hazırlanan milli 
çörək növüdür. Xəmir üçün 1 kq una 15 qr maya, 16 qr xö­
rək duzu, 3-5 qr cirə götürülür. Xəmir acıxəmrə üsulu ilə 
hazırlanır. 0,5 kq-lıq olub, uzunsov formada yayılır, səthinə 
dalğalı xətlər çəkilir, xırdalanıb yarma halına salınmış cirə 
çörəyin səthinə səpilir. Çörəyin nəmliyi 43%-dən çox olma­
malıdır. 14,5% nəmliyi olan undan 1,3 kq çörək alınır. Sə­
naye üsulu ilə də bişirilir. Cirəli çörəyin köpə qarşı profilak­
tiki və müalicəvi əhəmiyyəti vardır.



Şəki kürə çörəyi
Azərbaycan ev çörəyi

Şəki kürə çörəyi mayalı xəmirdən kürədə bişirilən mil­
li çörək növüdür. Əvvəllər Şəki kürə çörəyi ev şəraitində 
təndir çörəyi xəmiri kimi xəmirmaya ilə yoğrulmuş xəmir­
dən bişirilirdi. Müasir dövrdə isə xəmir sıxılmış maya ilə 
yoğrulur. 1 kq una 15 qr duz, 10 qr maya və 600-650 ml ilıq 
su götürülür. Bəzən çörəkçi ustalar xəmirə daha az maya 
qatırlar (məsələn, 10 kq una 50 q-a qədər). Xəmir maya əla­
və edilməklə birbaşa yoğrulur. 4-6 saat saxlanılıb qıcqırdılır, 
800-900 qr kütlədə (bəzi hallarda 450-500 qr) kündələnir. 
40-50 dəq kündəyə gəldikdən sonra 6-8 mm qalınlığında 
yayılır, əlavə olaraq 15-20 dəq istirahətə qoyulur, səthinə su- 
yumurta çalıntısı sürtülür, əllə paralel olaraq 3-4 yerdən şı­
rımlar açılmaqla dilimlənir. Səthinə qaraçörək toxumu (qa- 
raçöhrə) və ya xaş-xaş səpilir, çəngəllə bir neçə yerdən deş- 
dəklənir, kürədə 20-25 dəq müddətində bişirilir. Səthi yaxşı 
qızarmış kürə çörəyi 1-1,5 saat soyuduqdan sonra qazana 
qoyulub və ya süfrəyə bükülüb saxlanılır ki, qurumasın.

Azərbaycanın milli çörək məmulatlarından acıtmalı, 
bəzzamac, bozlamac, külfə əppək, sığırdili, duzlu-nazik, şi- 
ıin-nazik, xamralı, cad, cardalı və başqalarının reseptləri, 
eləcə də hazırlanması xüsusiyyətləri üzərində tədqiqat və 
axtarış işləri aparılır. Bu sahədə xalq təcrübəsinin dəqiq öy­
rənilib yazılmasının və müasir dövrdə onların istehsalatda 
tətbiq edilməsinin böyük elmi-təcı übəvi əhəmiyyəti vardır.

3.4. Yaxşılaşdırılmış milli çörək-kökə məmulatının çeşidi

Yaxşılaşdırılmış milli çörək-kökə məmulatı azərbay­
canın müxtəlif bölgələrində qədimdən hazırlanır. Bu məmu­
latlar əsasən səhərlər çay süfrəsinə verilir və çörəyi əvəz 
edir. Lakin bu məmulatların çoxu kulinariya və qənnadçı- 
lığa aid kütləvi ədəbiyyatlarda unlu şirniyyat qrupuna daxil 
edilir.

Əla sort un - 4 st., şəkər kirşanı - 1 st., kərə yağı - 140 
q. (ərinmiş halda - 3A st.), yumurta - 2 əd., süd - 0,5 st., 
maya - 15 q., duz - 0,5 ç.q., zəfəran - 0,5 q.

Xəmir yoğrulacaq qaba un ələyib ortasında və ya bir 
kənarında oyuq açılır. 35°C temperatura qədər qızdıraraq 
mayanı süddə açır, şəkər kirşanı, yumurta (bir yumurtanın 
sarısı saxlanılır), duz, isidilib yumşaldılmış kərə yağı, zəfə­
ran şirəsi vurulub qarışdırılaraq xəmir yoğrulur. Xəmir 15- 
20 dəq. övkələnməklə eynicinsli kütlə alınana qədər yoğru­
lur. Üstünə təmiz dəsmal və ya süfrə salınıb 1,5 saat saxlanı­
lır. Bu müddətdə xəmir yetişərək həcmi 2 dəfədən çox artır. 
Xəmir yenidən bir qədər yoğrulur, 300 q-lıq paylar kəsilib 
kündələnir.

Kündələr 35-40 dəq. sonra 15 mm. qalınlıqda və 150- 
160 mm diametrdə yayılaraq, qənnadı təbəqəsinə qoyulur. 
Üzərinə yumurta sürtülür, qaşıq, çəngəl, ağac qaşığının ucu 
möhürəoxşar xüsusi naxış salan forma, dəm çaynikinin qa­
pağı və s. alətlərlə müxtəlif naxışlar vurulur. Xəmiri 15-20 
dəq. isti yerdə saxlayıb, kürədə və ya qızdırıcı şkafda 15-18 
dəq. ərzində 190-200əC temperaturda bişirirlər. Azərbaycan 
ev çörəyi motal pendiri ilə səhərlər çay süfrəsinə verilir.

Bəyimçörəyi

Birinci sort buğda unu - 6 st., maya - 30 q., yumurta - 
3 əd., kərə yağı - 200 q, süd - 2 st, duz - 1 ç.q.

Maya isidilmiş süddə açılır. Un ələnir və xəmir yoğru­
lacaq qabın ortasında oyuq açılır. Süd, yumurta, yumşal­
dılmış kərə yağı və suda həll edilmiş duz tökülüb bərk xəmir 
yoğrulur. Xəmir 1,5-2 saat qıcqırdılır, bu müddətdə arada 
bir dəfə 2-3 dəq. təzədən yoğrulur. Xəmir yoğrulan otağın 
temperaturu 28-32°C olmalıdır. Xəmirdən 200-250 q-lıq 
kündələr tutulur, oval formada yayılır, 15-20 dəq. sonra



üzərinə su - yumurta çalmtısı sürtülür, barmaqda 2-3 xətt 
çəkilir, qızdırıcı şkafda bişirilir. Bəyimçörəyi isti və soyuq 
halda çay, şirni çay, qəhvə və kakao ilə süfrəyə verilir.

Bəyimçörəyi mayalı xəmirdən bişirilən yaxşılaşdırılmış 
milli çörək məmulatına aid edilir.

Qabaqli kökə

Əla sort un- 3 st. (500 qr.), marqarin -100 qr, şəkər 
tozu -70 qr, yumurta- 1 ə, sıxılmış maya- 25 qr, duz - 6 qr, 
su - 30 qı, vanilin - 1 qr., qabaq püıesi-350 qr (təmizlənmiş 
qabaq-500 qr), qənnadı üstlərinə sürtmək üçün yağ -1 ç.q., 
bulkilərin səthinə sürtmək üçün yumurta - 1 əd.

Qabaq püresinə şəkər, duz, yağ, yumurta, vanil əlavə 
edilib qarışdırılır, 35°C-yə qədər qızdırılır. Üzərinə ilıq suda 
açılmış maya əlavə edilir və ələnmiş un qatılıb 6-8 dəq 
ərzində yumşaq xəmir yoğrulur. Xəmir 2,5-3 saat yetişdirilir 
(qıcqırdıır). 1,5 saatdan sonra xəmir ikinci dəfə övkələn- 
məklə 1-2 dəq yenidən yoğrulur.

Hazıı xəmirdən kütləsi 60 və ya 110 qr olan kündələr 
hazırlanır və yağlanmış qənnadı üstlərinə bir-birindən 3 sm 
aralı yığılıı. Kündələr hazırlandıqda ələ bitki yağı sürtülür, 
undan urva kimi istifadə olunmur. Kündələr 60-80 dəq' 
istirahətə qoyulur. Kündəyə gəlmiş kökələrin səthinə 
yumurta çalmtısı sürtülür (yumurla sürtməmək də olar, 
çünki balqabağın tərkibindəki bioloji fəal maddələr bişmə 
zamanı kökələrə tünd narıncı rəng verir) və 12-15 dəq 
ərzində 200- 210°C-də bişirilir.

Qabaq püresi hazırlamaq üçün qabaq doğranır, qabığı 
nazik soyulur, özəyi və tumu kanər edilib kub şəklində doğ­
ranılır. Az miqdar su əlavə edilməklə öz buğunda bişirilir. 
Sonra əzilib püre halına salınır. 500 qram təmizlənmiş 
qabaqdan 1,5 st. püre alınır.

Qatlama

Əla sort un - 6 st., maya - 30 q., duz - 2 ç.q., kərə yağı 
- 200 q., toz-şəkər - 1 st., şəkər kirşanı - 1 x.q., yumurta - 5 
əd., süd qurusu - 2 x.q. (və ya təzə süd - 0,5 1.) vanilin - bir 
çimdik, qənnadı təbəqəsinə sürtmək üçün bitki yağı - 1 ç.q.

Qatlama üçün xəmir acıxəmrə üsulu ilə iki mərhələdə 
hazırlanır. Maya 32-35°C istiliyi olan suda açılır, unun 1/3 
hissəsinin su və ya süd əlavə edilib duru xəmir yoğrulur. 
Xəmir 3,5-4 saat qıcqırdılır. Sonra üzərinə duz, yağın yarısı, 
toz-şəkər, süd, yumurta (2 əd. yumurta sarısı üzərinə 
sürtmək üçün saxlanılır) əlavə edilib qarışdırılır, un tökülüb 
8-10 dəq. ərzində xəmir yoğrulur. Xəmir 70-80 dəq. Qıcqır- 
dılır, gəldikdən sonra kündələnir, nazik yayılır, üzərinə yağ 
sürtülür, bir neçə dəfə əllə qatlanıb diyirləndiriür və kün­
dəyə gəlmək üçün 20-25 dəq. saxlanılır. Bundan sonra xəmir 
0,7-0,8 mm qalınlığında yayılır, səthinə yağ sürtülür, hər biri 
təxminən 110-115 q olmaqla kvadrat formada doğranılır. 
Xəmirin dörd küncü içəriyə doğru qatlanıb xəmirə zərf 
forması verilir, yağlanmış qənnadı təbəqələrinə düzülür, 30- 
35 dəq. kündəyə gəlmək üçün saxlanılır, səthinə yumurta 
sürtülüb 180-190°C temperaturda 8-10 dəq. ərzində bişirilir. 
Soyuduqdan sonra üzərinə vanilli şəkər kirşanı səpilir.

Duzlu nazik

Xəmir üçün: əla sort un - 4,5 st., maya - 20 q., duz - 
0,5 ç.q., su - 1,5 st.

İçlik üçün: ərinmiş yağ (və ya quyruq yağı) - % st., əla 
sort un - 1,5 st., zəfəran - 0,1 q., duz - 1,5 ç.q.

Xəmiri təbəqələmək üçün yağ - 100 q. (0,5 st.). 
Məmulatın səthinə sürtmək üçün yumurta - ləd. 
32-35°C temperatura qədər qızdırılmış suda maya açı­

lır, duz əlavə edilir, ələnmiş un tökülüb 15-20 dəq. ərzində 
xəmir yoğrulur. Xəmir 70-90 dəq. saxlanılır.



İç üçün götürülmüş yağ ayrıca qazanda yumşaldılır, 
zəfəran şirəsi və duz vurulub təkrar 2-3 dəq. çalınır. Çalın- 
tıya un tökülüb 10 dəq. ərzində ovuşdurulmaqla qarışdırılır. 
İçlik bircinsli, kövrək kütlədən ibarət olur.

Xəmir gəldikdən sonra kündələnir (əgər xəmir çox- 
dursa, 500-600 q-lıq tikələrə kəsilir), urvalamb 2 mm qalın­
lıqda yayılır. Yayılmış xəmirin üzərinə yağ sürtülür və yağ 
sürtülən tərəfi içəri olmaqla ikiqat bükülür. Sonra bunun 
üzərinə yenə yağ sürtülüb ikiqat bükülür. Əməliyyat 4-5 
dəfə təkrar edilir, axırda xəmir 3 sm diametrdə borucuq şək­
lində yuvarlanıb 60-70 q-lıq paylara bölünür. Məmulatın 
qat-qat quruluşunu artırmaq məqsədilə xəmirdən kəsilən 
borucuq vintvari burulur, yuxarıdan aşağıya doğru sıxılıb 
0,5 sm qalınlıqda yayılır. Xəmirin ortasına 40-50 q içlik qo­
yulur. Xəmirin kənarları içəriyə doğru qatlanıb yapışdırılır. 
1,2-1,5 sm qalınlıqda girdə kökə şəklinə salınır. Sonra 
məmulat tikişi aşağı olmaqla yağlanmış qənnadı təbə­
qələrinə düzülür, 30-40 dəq. saxlanılır, üzərinə yumurta 
çəkilir, çəngəllə bir neçə yerdən deşdəklənir. Məmulat 190- 
200°C temperaturda 25-30 dəq. ərzində bişirilir. Duzlu na­
zik şirin çayla süfrəyə verilir.

Zəfəranlı nazik - 2

Əla sort un - 4 st. + 2 x.q., kərə yağı - % st. yumurta - 
2 əd., toz-şəkər - 4 x.q., üzlü süd - 1 st., maya - 10 q., duz - 
0,5 ç.q., zəfəran - 0,1 q.

Xəmir yoğrulacaq qaba 32-35"C temperatura qədər 
qızdırılmış süd tökülür, əvvəlcə maya açılır, sonra üzərinə 
duz, şəkər, yumurta (1 yumurtanın sarısı üzərinə sürtmək 
üçün saxlanılır), yumşaldılmış kərə yağı və zəfəran şirəsi 
əlavə edilib 5 dəq. ərzində qarışdırılır. Ələnmiş un tökülüb 
10-12 dəq. ərzində yaxşı övkələmək şərtilə xəmir yoğrulur. 
Xəmir 1,5 saat saxlanılır. Xəmirdən 200-220 q-lıq kündələr 
hazırlanır, 5 mm qalınlığında oval formalı kökələr şəklində

salınır. Kökələr yağlanmış qənnadı təbəqələrinə düzülür, 
25-30 dəq. sonra zəfəranlı yumurta çalıntısı sürtülür, naxış 
salınır və çəngəllə deşdəklənir. Zəfəranlı nazik 220-230°C 
temperaturda 15-18 dəq. ərzində bişirilir.

Yelapardı

I sort buğda unu - 3 st., süd - 1 st., su - 1 st., soda - 1 
ç.q., yumurta - 1 əd., toz-şəkər - 0,5 st., bitki yağı - 0,5 st., 
duz-0,5 ç.q.

Su əvəzinə süd, qatıq və ya kefir götürmək olar.
Suya süd, duz, soda, azacıq şəkər, ələnmiş buğda unu 

əlavə edilir, duru xəmir almana qədər çalınır. Xəmir 20-25 
dəq. saxlanılır. Sonra çuqun tavaya azacıq bitki yağı töküb 
qızdırılır. Duru xəmirdən iri qaşıq və ya kiçik abgərdənlə ta­
vaya az-az töküb hər iki üzünü qızardırlar. Hər dəfə bişmiş 
nazik lavaşın (yelapardının) üstünə toz-şəkər səpib üst-üstə 
boşqaba yığırlar. Süfrəyə isti halda şirinçay, südlü çay, 
südlü qəhvə və ya kakao ilə verilir.

Pşi

Əla sort un - 6 st., maya - 20 q., duz - 1 ç.q., ərinmiş 
yağ - 1 st., marqarin - 2/3 st., (150 q), yumurta - 2 əd., toz- 
şəkər - 0,5 st., şəkər kirşanı - 1 x.q., vanilin - bir çimdik.

Unun yarısına istiliyi 32-35°C olan və içərisində maya 
açılmış su (təxminən 1,5 st.) əlavə edərək xəmir yoğrulur. Ey- 
nicinsli kütlə almandan sonra xəmir 3,5-4 saat saxlanılır. Bu 
zaman xəmirin temperaturu 29-31 °C olmalıdır. Acıxəmrə öz 
həcmini 1,5 -2 dəfə artırdıqdan sonra üzərinə duz məhlulu, 
marqarinin yarısı, toz-şəkər əlavə edilib qarışdırılır, axırda 1 
st. su və un tökülüb xəmir yoğrulur. Yaxşı qarışdırılmış xə­
mir 50-60 dəq. qıcqırdılır və bu zaman xəmir öz həcmini 1,5 
dəfə artırır. Hazır xəmirin turşuluğu 3,5-4°, nəmliyi isə 39-40 
faiz olur.



Xəmir kündələnir, bir qədər yayılıb üzərinə qalan 
marqarin yağı sürtülür, bir neçə dəfə qatlanır və yenidən 
kündələnib 25-30 dəq. saxlanılır. Xəmir 0,7-0,8 mm qalınlıq­
da yayılır və 45-70 q kütləsi olan tikələrə doğranılır. Kəsil­
miş xəmir tikələri boru şəklində burulur, iki ovucun içəri­
sində sıxılmaqla dairəvi formaya salınır. Xəmir 50-55 dəq. 
saxlanılır və çuqun tavada ərinmiş yağda hər iki üzü qızardı­
lır. Soyuduqdan sonra pşinin üzərinə şəkər kirşanı səpilir.

Südçörəyi

Əla sort buğda unu - 6 st., duz - 1 ç.q., maya - 20 q., 
toz-şəkər - 2 x.q., qatılaşdırılmış süd - 3-4 x.q. (və ya 1st. 
süd, əlavə olaraq 2 x.q. toz-şəkər) xama - 1 banka (200 q.), 
yumurta - 4 əd., ətirləndirmək üçün hil - 5-6 əd. və ya vani- 
lin - bir çimdik.

Unun yarısına maya və təxminən 1 st. ilıq su tökülüb 
xəmir yoğrulur. Xəmirin temperaturu 28-30°C olmalıdır. 
3,5-4 saata qıcqırdıqdan sonra üzərinə qalan xammallar 
(südü isti etmək şərtilə) və un əlavə edilib xəmir yoğrulur. 
Xəmirin temperaturu 30-32°C olmalıdır. Xəmir 1-1,5 saat 
saxlanılır.

Südçörəyi üçün xəmiri maya ilə birbaşa yoğurub, ara­
da bir dəfə əlavə yoğurmaq şərtilə 1,5-2 saat qıcqırtmaq 
olar. Lakin acıxəmrə (opara) üsulu ilə hazırlanan xəmirdən 
bişirilən süd çörəyi daha dadlı olur.

Xəmir hazır olduqdan sonra (350-400 q kütlədə) 
kündələnir, 40-45 dəq. sonra kündələr düzülür. Əllə və ya 
oxlovla 10-12 mm qalınlıqda yayılır, listlərə düzülür. Südçö- 
rəyini kündələdikdən 10-15 dəq. sonra 6-8 mm qalınlığında 
yayıb 40 dəq. saxladıqda daha yaxşı nəticə verir. Xəmir 
kündəyə gəldikdən sonra yayılır, səthinə .yumurta çalıntısı 
sürtülüb çəngəllə müxtəlif bəzək (rombşəkilli, kvadrat, cina- 
vı və s.) vurulur, bir neçə yerdən çəngəllə deşdəklənir. 
Südçörəyi 170-180°C temperaturda 35-40 dəq. ərzində bişi­

rilir. Bişirilmiş məmulat dərhal listdən götürülüb süfrə və ya 
dəsmal üstündə soyudulur.

Novruz bayramı ərəfəsində bişirilən milli çörək məmu­
latıdır. Bəzən şəkərbura bişirdikdə artıq qalmış xəmirdən 
bişirilən məmulata da südçörəyi deyirlər.

Fəsəli

Əla sort buğda unu - 4,5 st., maya - 20 q, toz-şəkər - 2 
x.q., quyruq yağı - 0,5 st., (və ya quyruq cızdağı - 1 st.), əd­
viyyat - keşniş, hil, darçın, zəncəfil - hər birindən - 1/3 ç.q., 
duz-0,5 ç.q.

Una maya, su və duz qatılıb xəmir yoğrulur. Xəmir 
1,5-2 saat saxlanılır və 100 q-lıq kündələr kəsilib 0,5 mm qa­
lınlığında yayılır. Xəmirin üzərinə içərisinə narın ədviyyat 
qatılmış yağ sürtülür və 5-6 qat bir-birinin üstünə salınaraq 
düzbucaqlı formasında kəsilib rulet formasında burulur. 
Həmin rulet üfüqi istiqamətdə yastılanaraq diametri 10-12 
sm. qalınlığı isə 1,5-2,0 mm girdə kökəcik şəklinə salınır. Fə- 
səlinin hər iki tərəfi tavada və ya sacda bişirilib qızardılır. 
Süfrəyə verdikdə üstünə şəkər kirşanı səpilir və ya çay süfrə­
sində, yanına ayrıca qabda bal qoyulur.

Fındıqlı qoğal

Əla sort un - 6 st., yumurta - 4 əd., bal - 3-4 x.q., toz- 
şəkər - 1 st.+ 3 x.q., bitki yağı - 1 st. + 3 x.q., soda - 1 ç.q., 
fındıq ləpəsi- 1 st.

Yumurta toz-şəkərlə çalınır, üzərinə bal, günəbaxan 
yağı və soda əlavə edilib qarışdırılır, axırda un tökülüb bərk 
xəmir yoğrulur. Fındıq ləpəsi təmizlənib bir qədər 
xırdalanır. Xəmirdən 100 q-lıq kündələr hazırlanır, 0,5 sm 
qalınlıqda yayılır, üzərinə yumurta sürtülür, fındığa batırılıb 
çevrilir və yağlanmış qənnadı təbəqələrinə düzülür. 190- 
200°C temperaturda 15-20 dəq. ərzində bişirilir.



Çay çörəyi

1-ci sort buğda unu - 4 st., toz-şəkər - 0,5 st., 
marqarin - 2,5 x.q., xama - 1 st., yumurta - 2 əd., maya - 
10 q., duz - 0,5 ç.q., sarıkök - 0,5 ç.q., keşniş toxumu - 0,5 
ç.q., qaraçöhrə toxumu - 0,5 ç.q.

Xəmir birbaşa maya əlavə edilməklə yoğrulur. Maya 
istiliyi 32-35°C olan yarım stəkan suda açılır, üzərinə isidil­
miş yağ, xama, yumurta (1 yumurta sarısı üzərinə sürtmək 
üçün saxlanılır), şəkər, duz məhlulu, üyüdülmüş ədviyyat 
əlavə edilib 5-8 dəq. şəkər kristalları həll olana qədər qarış­
dırılır, un əlavə edilib xəmir yoğrulur. Xəmir 10-15 dəq. Ər­
zində yoğrulmalı, 1-1,5 saat saxlanılmalıdır. Xəmir sonra 
yenidən 2-3 dəq. ərzində yoğrulur. 300-350 q-lıq kündələr 
hazırlanır. Xəmir 40-45 dəqiqəyə kündəyə gəldikdən sonra 
oval formada 0,6-0,7 mm qalınlığında yayılır, üzərinə bir 
çimdik sarıköklə çalınmış yumurta sürtülür, müxtəlif 
naxışlar vurulur, qaraçöhrə toxumu səpilir, 15-20 dəq. sonra 
qızdırıcı şkafda, ya da kürədə 180-190°C temperaturda 18- 
25 dəq. ərzində bişirilir. Çay çörəyi səhərlər çay süfrəsinə 
pendir, qaymaq, camış qatığı, motal pendiri və şirin çayla 
birlikdə verilir.

Şəki külçəsi

I sort buğda unu - 4,5 st., toz-şəkər - 3 x.q., ərinmiş 
yağ - 2/3 st. (150 q) və ya quyruq yağı, yumurta - 1 əd., 
maya - 15 q., duz - 0,5 ç.q., ədviyyə qarışığı (keşniş toxumu 
- 2 q., hil - 2 q, zəncəfil - 2 q, darçın - 2 q, zəfəran - 1 q) - 2 
ç.q., üstünə səpmək üçün xaş-xaş - l ç.q.

Un ələnir, ona yağın və yumurtanın yarısı, şəkər, isti 
suda açılmış maya qatılıb bərk xəmir yoğrulur. Xəmir 
gəlmək üçün 30-32°C temperaturda 1-1,5 saat saxlanılır. 
Ədviyyələr üyüdülüb yağın qalan hissəsi ilə qarışdırılır. 
Külçə xəmiri gəldikdən sonra ondan 300-600 q-lıq kündələr

hazırlanır, 0,5-0,7 mm qalınlıqda yayılır. Xəmirin üzərinə 
yağlı ədviyyəli qarışıq sürtülüb rulet formasında bükülür və 
yenidən 1-1,5 sm qalınlıqda girdə formaya salınır. 25 dəq. 
saxladıqdan sonra üzərinə yumurta sürtülür, xüsusi külçə 
forması ilə naxışlanır, çəngəllə deşdəklənir və xaş-xaş səpilib 
190-200°C temperaturda 25-30 dəq. ərzində bişirilir. Şəki 
külçəsi şirin çayla süfrəyə verilir.

Şəki ovması (fətir)

I sort buğda unu - 4 st., toz-şəkər - 1 st., kərə yağı - 
75 q. və ya 4 x.q., süd və ya qatıq - 2/3 st., yumurta - 2 əd., 
maya

- 10 q, ədviyyat qarışığı (hil, zəncəfil, keşniş toxumu, 
muskat cövüzü, darçın və s.) - 1-2 ç.q., zəfəran - 0,1 q, xaş­
xaş - 1 ç.q., duz - 1 ç.q.

Acıxəmrə üsulu ilə mayalı, yağlı şirin xəmir yoğ­
rulur. Xaş-xaş, yumurta sarısı və zəfəran şirəsinin bir hissəsi 
ovmanın üzərinin bəzənməsi üçün saxlanılır. Xəmir gəldik­
dən sonra 700-800 q-lıq paylar kəsilir. 15-20 mm qalınlıqda, 
180-190 mm diametrdə yayılır, müxtəlif naxışlar vurulur, 
25-30 dəq. saxlanılıb üzərinə zəfəranlı yumurta sürtülür, 
xaş-xaş səpilir, 30-35 dəq. ərzində 190-220°C temperaturda 
bişirilir. Şəki ovması pendirlə çay süfrəsinə verilir.

Şirin nazik

Əla sort un - 4 st., ərinmiş və ya kərə yağı - 200 q. (1 
st.), şəkər kirşanı - 2/3 st., yumurta sarısı - 1 əd., maya - 5 
q., zəfəran - 0,03 q, duz - 0,5 q.

3 st. un, yağın yarısı (90 q.) və duz əlavə edilməklə 
mayalı xəmir yoğrulur. İçlik hazırlamaq üçün yerdə qalan 
yağa (40 q. saxlanılır) zəfəran şirəsi və şəkər kirşanı qatılıb 
qarışdırılır, sonra üzərinə tədricən 1 st. un tökülüb bircinsli 
kütlə alınana qədər qarışdırılır. Xəmir gəldikdən sonra 3-5



mm qalınlığında yayılır, üzərinə yağ sürtülüb bir neçə dəfə 
qatlanmaqla qat-qat xəmir əldə edilir. Xəmirin ortasına içlik 
qoyulur, kənarları qatlanaraq ortaya birləşdirilir və 10-12 
mm qalınlıqda yayılır. Beləliklə, qat-qat mayalı xəmirdən 
hazırlanmış içlikli kökə yağlanmış qənnadı təbəqələrinə 
qoyulur, üzərinə yumurta sarısı sürtülür, çəngəllə bəzək 
vurulur. Şirin nazik 200-220əC temperaturda 25-30 dəq. 
ərzində bişirilir.

Şorqoğal

Əla sort un - 4,5 st., quyruq cızdağı - 1,5 st., yumurta 
- 2 əd., quyruq yağı - 3-4 x.q., maya - 15 q., zirə - 1 q., 
zəfəran - 0,5 q., razyana - 2 q., qara istiot - 0,5 q., sarıkök - 
1 q., xaş-xaş - 0,5 ç.q., duz - 2 ç.q.

4 st. una yarım çay qaşığı duz, maya və su qatılıb çox 
da bərk olmayan xəmir yoğrulur. Xəmir gələn müddətdə iç­
lik hazırlanır. Bunun üçün quyruq cızdağı ətçəkən maşından 
keçirilir, ona yumurta ağı, ədviyyat və duz qatılıb yaxşı 
çalınır, yarım stəkan un əlavə edilib ovulan iç hazırlanır.

Xəmirdən 9-11 kündə kəsilib hər biri nazik yayılır və 
üstünə yağ sürtülməklə üst-üstə yığılır. Yayılıb üst-üstə 
yığılmış xəmir iri kvadrat şəklində doğranılır və rulet kimi 
bükülür, iki əllə tutulub burulur, yastılanaraq ortası bir 
qədər oyularaq kökə şəklinə salınır. Oyuq yerə bir qədər 
içlik qoyulur, kənarları qatlanmaqla içlik örtülür və 
barmağımızla basmaqla 5-6 mm qalınlığında dairəvi 
formada yayılır. Ortasına bir çimdik içlik qoyulur. Üz-üzə 
qapamaq şərtilə iki-iki qoyulub saxlanılır. Sonra qənnadı 
təbəqəsinə düzülür, üzərinə zəfəranlı yumurta sarısı çəkilir, 
qara xaş-xaş səpilir və 230-240°C temperaturda 20-35 dəq. 
ərzində bişirilir. Şorqoğalı şirin çayla süfrəyə verilir.
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3.5. Milli çörək-kökə məmulatının çeşidinin 
artırılması yolları

Milli çörəklərin qədim dövrlərdən əhali tərəfindən, 
eləcə də indinin özündə respublikanın müxtəlif bölgələrin­
də hazırlanan çeşidi çoxdur. Bu məhsulların çeşidinin artı­
rılmasının əsas yollarından biri, müxtəlif bölgələrdə hazır­
lanan və bu vaxta qədər texniki və kütləvi ədəbiyyatlarda, 
eləcə də dövrü mətbuatda öz əksini tapmayan milli çörək- 
kökə məmulatlarının araşdırılıb tapılması, onların reseptlə­
rinin və hazırlanması texnologiyasının dəqiqləşdirilməsin- 
dən ibarətdir. Aşağıda Azərbaycanın müxtəlf bölgələrində 
hazırlanan və tərəfimizdən öyrənilən bəzi milli çörəklərin 
resepturası və hazırlanması qaydaları verilmişdir.

Cad

Cad Qax rayonunda qədim zamanlardan bişirilən 
milli çörək növüdür. İndinin özündə də əhali tərəfindən bişi­
rilir. Əsasən qarğıdalı unundan hazırlanır. 1 kq qarğıdalı 
unu üçün 18 q duz və İstisu götürülür, xəmir yoğı ulur.

Bəzən xəmirə 100-150 qr ərinmiş quyruq piyi də əlavə 
olunur. Xəmir yoğrulduqdan sonra xırda kündələnir, 0,5- 
0,7 sm qalınlığında yastılanır və hər iki üzü qızardılmaqla 
tavada bişirilir. Cadı sac üzərində də bişirmək olur.

Çippə

Qədim çörək növlərindən biri də «çippə»-dir. Bu, Qax 
rayonunda ta qədimdən bu günə qədər əhali tərəfindən sevi­
lən çörək növüdür. «Çippə» sözü çırpma sözündən götürü­
lərək, nəsildən-nəsilə keçdikcə təhrif olunaraq «çippə» kimi 
xalq arasında yayılmışdır.

Çippə adi çörək xəmirindən (acıtma yolu ilə) 
hazırlanır. Yerüstü tipli təndirə çırpmaq yolu ilə yapılıb bi-



şirilir. Uzunluğu təqribən 40-45 sm, eni 20-25 sm, qalınlığı 
1-1,5 sm ölçüdə olur.

Xəmir üçün 1 kq una 17 qr preslənmiş maya, yaxud ev 
mayası- xəmirmaya və 18 q duz götürülür. Birbaşa bərk 
xəmir yoğrulur. 1,5-2 saat qıcqırdılıb kündələnir. Kündələr 
30 dəqiqə ərzində istirahətə qoyulur. Çippə təndir çörəyinə 
nisbətən bir qədər qızqın təndirdə 10-15 dəqiqə müddətində 
bişirilir. Təndirə bir cərgə yuxarıdan aşağıya doğru yapılır.

Çippə bişib hazır olandan sonra həmin təndirdə adi 
təndir çörəyi bişirilir.

Maxara («Süd çörəyi»)

Qax rayonunda geniş yayılmış yaxşılaşdırılmış çörək 
növlərindən biri də «süd çörəyi»- dir. Bu Bakıda bişirilən 
süd çörəyindən fərqlənir. Qaxın bəzi kəndlərində bu məmu­
lat «maxara», bəzi kəndlərində isə «nukaıa» adı ilə məşhur­
dur. Maxara sacın üzərində bişirilir. Tərkibi 1/3 hissə su, 2/3 
hissə süd, 1-2 yumurta, zövqə görə duz və horra halına ça­
tanacan un əlavə olunur. Horra halına gətirilmiş duru xəmir 
çömçə ilə əvvəlcədən qızdırılmış sacın tən ortasına tökülür. 
Sacın üzərinə xəmir tökməzdən əvvəl bir qədər quyruq piyi 
sürtülür. Həmin duru xəmir sacın üst hissəsinə yayılaraq bi­
şir. Forması birhüceyrəli orqanizm olan «amöb»-ü xatırla­
dır. Qalınlığı 2-3 mm olur. Bir üzü bişdikdən sonra bıçağın 
köməkliyi ilə o biri tərəfi çevrilir. Bir maxaranın bişməsinə 
2-3 dəqiqə vaxt sərf olunur.

Bişmiş maxara açıq formada məcməyiyə yığılır, isti-isti 
bir üzü yağlanır. Üzərinə zövqə görə şəkər tozu tökülür. 
Maxaranı bir və ən uzağı 2 gün saxlamaq olur. Əks halda öz 
keyfiyyətini itirir.

Xamralı

Xamralı Tovuz və Qazax rayonlarında əhali tərəfindən 
sevilərək bişirilən milli çörək növüdür. Xəmir adi təndir çö­

rəyində olduğu kimi xəmir maya ilə birbaşa yoğrulur, 1-1,5 
saat qıcqırdılır. Təndir çörəyi xəmiri 1-1,5 saatdan sonra 
kündələndiyi halda, xamralı xəmiri yenidən yoğrulur və 0,5- 
1 saat müddətində dincə qoyulur. Yetişmiş xəmir kün­
dələnir. Kündələr 30-35 dəqiqə ərzində saxlandıqdan sonra 
dairəvi formada 9-10 mm qalınlığında yayılıb əvvəlcədən 
qızdırılmış sacın üzərində, hər iki üzü qızardılmaqla bişirilir. 
İri saca 3 xamralı salınır. Orta hissəsi qızarmış xamralınm 
kənarlarını yerli əhalinin dilincə desək qıraqlayırlar. Yəni 
xamralınm kənarlarını sacın yanında qoyulmuş kərpic üzə­
rində qızardırlar. Bişmiş xamralınm qalınlığı 2-2,5 sm ölçü­
də olur. Təndir çörəyindən daha dadlı alınır.

Dağlı çörəyi

Dağlı çörəyi müxtəlif sort buğda unundan hazırlanır. 1 
kq una 30 q sıxılmış maya, 20-23 q duz və su götürülür. 
Bərk xəmir yoğrulur, 1,5-2 saat saxlanılıb qıcqırdılır. Yetiş­
miş xəmir 600-700 qramlıq paylara bölünərək kündələnir və 
dərhal yeraltı təndirə od salınıb qızdırılır. Təndirin dibində­
ki qızğın kömür (köz) təpəcik şəklində ortaya yığılır. Təndir 
qızdırılıb hazır olana qədər xəmir kündəyə gəlir. Xəmir 
kündələrini 1-1,5 sm qalınlığında əl ilə uzunsov dairəvi for­
mada yayır, səthinə yumurta-su çalıntısı, yaxud un-su çalın- 
tısı sürtür, ətirli olmaq üçün qara xaşxaş və ya qaraçörək 
toxumu səpir, əyilmiş şişin köməyilə yaxud əllə xəmirin orta 
hissəsinə iki aypara şəklində şırım çəkərək və şişlə bir neçə 
yerdən deşdəkləyərək təndirin divarına yapırlar.

Çörək bişdikdən sonra onu dəsmalla tutub çıxarırlar. 
Səthini tam qızartmaq məqsədilə çörəyə koğa batırılıb tən­
dirin dibinə salladılır və qızğın közə yaxınlaşdırılıb bir qədər 
saxlanılır.

Dağlı çörəyi süfrəyə sərilib 3 saat müddətində soyudu­
lur. Hazır dağlı çörəyinin uzunluğu təxminən 48-50 sm, eni 
19-20 sm, qalınlığı 2,5-3 sm ölçüdə olur.



İçlikli çörək («Xitab»)

İçlikli çörək ev şəraitində təndir çörəyi xəmiri kimi 
xəmirmaya ilə yoğrulmuş xəmirdən bişirilir. Xitab xəmirini 
sıxılmış maya ilə də hazırlamaq olar. Xəmir üçün 1 kq una 
19 q duz, 14 q maya və ilıq su götürülür.

İçlik üçün 500 q qoz ləpəsi, 7 q duz, 2-3 baş soğan və 
nar götürülür. Qoz ləpəsi və soğan ətçəkən maşından keçiri­
lir, üzərinə duz və nar gilələri əlavə olunaraq qarışdırılır.

Xəmir yoğrulur və 2,5-3 saat müddətində qıcqırdılır. 
Xəmir gəldikdən sonra 500-600 qramlıq paylar kəsilir, 1-1,5 
sm qalınlıqda yayılır, üzərinə 200-250 qr hazırlanmış içlik- 
dən qoyulur və qıraqları mərkəzə tərəf birləşdirməklə 
kündələnir. Bundan sonra kündələr 25-30 dəqiqə ərzində 
dincə qoyulur. Hazır kündələr 2-2,5 sm qalınlıqda yastıla­
nır, üzərinə yumurta-su çalıntısı sürtülür, çəngəllə deşdəklə- 
nərək təndirə yapılır. Ev şəraitində isə qızdırıcı peçdə 190- 
220° C temperaturda 25-30 dəqiqəyə bişirilir.

Respublikanın digər bölgələrində hazırlanan müxtəlif 
milli çörəklərin adları, resepti və hazırlanması üsullarını 
toplamaqla Azərbaycanın milli çörək-kökə məmulatının çe­
şidini artırmaq, onları dərc edib gələcək nəsillərə çatdırmaq 
vacib məsələdir.

NƏTİCƏ

Azərbaycanın milli çörəkləri çoxdur. Bu çörəklər sadə 
və yaxşılaşdırılmış qruplara ayrılır. Sadə milli çörək məmu­
latının 30-dan çox çeşidi var. Bunlardan ən çox yayılanı Ab­
şeron çörəyi, Azərbaycan çörəyi, dağlı çörəyi, acıtmalı, yu­
xa, lavaş, Gəncə çörəyi, təndir çörəyi, cirəli çörək, Şəki kürə 
çörəyi və başqalarıdır.

Yaxşılaşdırılmış milli çörək məmulatının çeşidi 25-dən 
çoxdur. Bunlardan «Bəyim» çörəyi, qatlama, zəfəranlı na­

zik, duzlu nazik, «Süd» çörəyi, «Fətir», çay çörəyi, Şəki ov- 
ması, Şəki külçəsi, Lənkəran külçəsi, şirin nazik, şorqoğal və 
başqalarını göstərmək olar.

Sadə çörəklərin istehsalında buğda unu, su, duz və 
mayadan istifadə olunur. Yaxşılaşdırılmış milli çörəklərdə 
isə əlavə olaraq şəkər, yağ, yumurta, süd və süd məhsulları, 
soya unu, qarğıdalı unu, nişasta, səməni, meyvə-tərəvəz 
püresi, ədviyyat və digər dad və tamverici xammallardan 
istifadə olunur.

Respublikada əhali tərəfindən hazırlanan milli çörək 
məmulatının 30%-i artıq sənaye üsulu ilə bişirilir.

Bu bölmədə milli çörək, çörək-kökə məmulatının 
kimyəvi tərkibi, onların istehsalında istifadə olunan əsas, 
yardımçı və zənginləşdirici xam- malların qısa səciyyəsi, 
müxtəlif mayalarla (xəmirmaya, acıxəmrə, sıxılmış maya, 
quru maya) hazırlanmış çörək-kökə məmulatı haqqında mə­
lumat verilir. Kitabda 16 çeşiddə sadə milli çörək-kökə 
məmulatının, 14 çeşiddə yaxşılaşdırılmış milli çörək-kökə 
məmulatının resepti və hazırlanması qaydaları izah edilir. 
Bu bölmədə həmçinin milli çörək-kökə məmulatının çeşidi­
nin artırılması yolları şərh edilmiş və Azərbaycanın müxtəlif 
bölgələrində hazırlanan və bu günə qədər ədəbiyyatlarda və 
dövrü mətbuatda dərc olunmayan 6 çeşiddə milli çörək- 
kökə məmulatı haqqında toplanmış maraqlı məlumat veril­
mişdir. Bu sahədə səmərəli tədqiqat işlərinin aparılmasına 
ehtiyac duyulur.

Üçüncü fəsildə yazılan məlumatlara yekun vuraraq 
aşağıdakı təkliflər verilmişdir.

1. Milli çörək-kökə məmulatının istehsalı artırılsın, çe­
şidi təkmilləşdirilsin və keyfiyyəti yaxşılaşdırılsın.

2. Milli çörək-kökə məmulatının qidalılıq dəyərini ar­
tırmaq və keyfiyyətini yaxşılaşdırmaq məqsədilə onların is­
tehsalında bitki mənşəli zənginləşdiricilərdən daha çox isti­
fadə olunması məsləhət görülür.



3. Uşaq və pəhriz qidası üçün xüsusi çörək-kökə mə­
mulatının istehsalına başlanılması və bu işi səmərəli təşkil 
etmək məqsədilə dövri mətbuatda vaxtaşırı məlumatlar dərc 
olunması təşkil edilməlidir.

4. Milli çörək-kökə məmulatı istehsalında buğda unu 
ilə yanaşı qarğıdalı, soya, noxud unlarından da istifadə 
olunması məsləhət görülür.

5. Süd məhsullarından, meyvə-tərəvəzdən və digər mi­
neral və vitamin mənbəyi olan zənginləşdirici xammallar­
dan səmərəli istifadə olunması məsələləri elmi cəhətdən əsas­
landırılmalı və istehsalata tətbiq olunmalıdır.

6. Azərbaycanın müxtəlif bölgələrində xalq tərəfindən 
hazırlanan milli çörək-kökə məmulatının çeşidinin toplan­
ması üçün tədqiqat işlərinin aparılması təşkil edilməlidir.

DÖRDÜNCÜ FƏSİL

Çörək-kökə məmulatının 
mikrobiologiyasının əsasları

İnsanın sağlamlığı, əsas etibarı ilə, onun mənim­
sədiyi qida məhsullarının əhəmiyyətinin orqanoleptiki 
xüsusiyyətləri və mikrobioloji təhlükəsizliyindən asılıdır. 
Keyfiyyətli qida məhsullarının alınması və saxlanması 
əhalinin sağlamlığının qoruyub saxlanmasında əsas amil­
dir, çünki mikrobioloji konteminantlar nəinki zəhərlən­
mələri törədir, bununla yanaşı mikotoksinlər sintez edir­
lər, bunlar isə mutagen və konseregen xüsusiyyətə malik­
dirlər.

Müasir şəraitdə qablaşdırılmış formada çörək mə­
mulatının istehsalı, çörəyin uzun müddətli saxlanması 
məsələsi Azərbaycan Respublikasında çörək bişirmə sə­
nayesinin inkişafının əsas istiqamətlərindən biridir, bu isə 
məhsulun təhlükəsizliyini, qeyri-əlverişli, texnogen və fə­
lakət olan şəraitlərdə əhalinin çörək-kökə məhsulları ilə 
təmin olunması məsələsini daha da aktual edir.

Çörək-bulka məmulatlarının uzun müddətli saxla­
nılmasının aktual məsələlərindən biri də onların saxlanma 
zamanı mikrobioloji davamlılığı - kiflənməsinin və digər 
mikroorqanizmlərlə çirklənməsinin qarşısının alınması 
məsələsidir.

V.A.Nikolayev, B.S.Aleyev, M.İ.Patner, L.A.Tris- 
vyatski, E.N.Mişustin, O.B.Afanasyeva, R.E.Robinson, 
G.Miller və digər bir sıra müəlliflər çörəyi korlayan kif 
göbələkləri, onların optimal həyat .şəraiti və metobolizm 
məhsullarını tədqiq etmişlər.

Bəzi tədqiqatçılar T.Q.Boqatiryova, İ.A.Matveeva, 
R.D.Polandova, F.M.Kvetni çörəyin üzərində əmələ gə-



lən kifın ləngiməsi üsullarını işləyib hazırlayıblar. Amma 
bu tədqiqat işlərində saxlama dövründə kif göbələklərinin 
say dinamikası öyrənilməmiş və onun çörək-kökə məmu­
latlarının mikrobioloji korlanması arasında olan asılılığı, 
kiflənmənin obyektiv kriteriyası öyrənilməmiş, kiflənmə­
nin əsas səbəblərindən olan çörəyin səthində görünən mit- 
selilərin inkişafı tədqiq edilməmişdir.

Kiflənmənin müəyyən edilməsi və onun elmi-təcrübi 
əsaslandırılmasının kriteriyalarını, çörəyin saxlanması 
zamanı, onun kiflənməsinin əsas göstəricilərindən biri 
kimi çörəyin üzərində mitselinin inkişafının aşkar edilmə­
si, xammalın mikrobioloji vəziyyəti, çörək-kökə məmulat­
larının istehsal və məhsulun keyfiyyətinin qorunub sax­
lanması prosesi arasında qarşılıqlı asılılıq məsələlərinin 
öyrənilməsi üçün effektiv üsulların işlənib hazırlanması 
aktual olaraq qalır.

Əlimizdə olan bəzi məlumatlar göstərir ki, respub­
likamızda son illərdə ərzaq, o cümlədən un və çörəkbişir­
mə sənayesi müəssisələrində beynəlxalq və dövlət stan­
dartlarına müntəzəm və ciddi surətdə əməl edilməsi məsə­
ləsinə nəzarət xeyli zəifləmişdir.

Hesab edirik ki, bu sahələrdə texnoloji və mikro­
bioloji nəzarət qaydalarının təkmilləşdirilməsi və elmi- 
tədqiqat işlərinin gücləndirilməsinə böyük ehtiyac duyu­
lur. Bu tədqiqatlarda çörək məhsullarının ümumi mikro­
bioloji və xüsusi epidemioloji xarakteristikasının təhlili 
çox aktual məsələdir. Bunu nəzərə alaraq biz öz işimizdə 
Bakı şəhərində fəaliyyət göstərən bir neçə iri və xırda çö­
rəkbişirmə obyektlərində mövcud mikrobioloji nəzarətin 
araşdırılması, həmin müəssisələrin məhsulları, onların 
mikrobioloji spesifikliyinin, biokimyəvi və texnoloji gös­
təricilərinin təhlili məsələlərinə həsr etməyi vacib bilmişik.

İşimizin əsas məqsədi çörək-kökə məmulatının sax­

lanılması zamanı onun mikrobioloji davamlılığının 
yüksəldilməsi üsullarının işlənməsi olmuşdur.

Biz ilk dəfə olaraq Azərbaycan Respublikasının çö­
rəkbişirmə sənayesi sahələrində çörək-kökə məmulatları­
nın saxlanması zamanı mikrobioloji davamlılığını elmi 
cəhətdən əsaslandırmış və onun yüksəldilməsi üsulları iş­
lənmişdir. Xüsusi olaraq uzun müddət saxlanan çörəyin 
istehsalında onun bakterial sporlarla çirklənmə dərəcəsi 
müəyyən edilmişdir.

Çörəyin saxlanmasında mikrobioloji davamlılığın 
kriteriyası qiymətləndirilmiş; çörəyin səthində görünən 
mitselinin əmələ gəlməsi, kiflənmənin başlanğıc dövrü və 
başlanğıc sürəti təyin edilmişdir.

Çörəyin üzərində kif göbələklərinin inkişaf dinami­
kası ilə onun bakterial sporlar vasitəsilə çirklənməsi ara­
sında asılılığın olması aşkar edilmişdir, unun mikrobioloji 
çirklənmə dərəcəsinin yüksəlməsi ilə çörək məhsullarının 
saxlanması zamanı mikrobioloji davamlılığın aşağı düş­
düyü müəyyən edilmişdir.

Propion turşulu, vitaminli xəmir mayalarından isti­
fadə edilməsi çörəyin saxlanması zamanı kif göbələkləri 
və sporlu bakteriyaların fəaliyyətinin ləngidilməsi nəticə­
sində onun mikrobioloji davamlılığının yüksəldiyi müəy­
yən edilmişdir.

Müəyyən olunub ki, çörəyi qablaşdırmazdan əvvəl 
səthini, yaxud bişirməzdən əvvəl xəmirə hidroasetat tur­
şusunun Na duzunun məhlulunun əlavə edilməsi antimik- 
rob təsir göstərir.

Məhsulların üzərində aşkar olunmuş kif göbələklə­
rinin miqdarı ilə istehsal sahələrinin havasının mikrobio- 
tası arasında olan asılılıq öyrənilmişdir.



4.1. Çörək-kökə məmulatının saxlanmasına və keyfiyyət 
göstəricilərinə mikroblarm təsiri

işimizdə çörəkbişirmənin xammalı və istehsalının 
mikrobioloji vəziyyətinin tədqiqi və çörək-kökə məhsulla­
rının mikrobioloji davamlılığının yüksəldilməsi ilə bağlı 
məlumatlar analiz edilmişdir. Burada çörək və çörək- 
kökə məmulatlarının mikrobioloji korlanması məsələləri 
nəzərdən keçirilmişdir. Çörəyin kiflənməsi prosesinip lən­
gidilməsi ilə əlaqədar müxtəlif üsul və vasitələr və onların 
effektivliyi haqqında mülahizələr araşdırılmışdır. Çörək- 
kökə məmulatlarının mikrobioloji davamlılığının yük­
səldilməsi ilə bağlı problemin həlli istiqamətləri müəy­
yənləşdirilmişdir.

İndiki bazar iqtisadiyyatı şəraitində, taxıl, un, çörək 
sənayesi müəssisələrinin get-gedə dövlət nəzarətindən 
azad olunaraq özəl sektorun ixtiyarına keçdiyi dövrdə, 
xüsusi mülkiyyət forması şəklində çoxlu sayda xırda çö­
rəkbişirmə müəssisələrinin yaranması, çörəyin nəzarətsiz 
bazar satışı formalarının getdikcə artması, bu məhsulların 
texnoloji, epidemioloji və mikrobioloji göstəricilərin sağ­
lamlıq üçün xeyli təhlükəlidir. Əlimizdə olan bəzi mü­
şahidə və faktlar göstərir ki, Respublikamızda son illərdə 
ərzaq sənayesi, o cümlədən un və çörəkbişirmə sənayesi 
müəssisələrində dünya və dövlət standartlarına müntəzəm 
və ciddi surətdə əməl edilməsi məsələsinə nəzarət xeyli zə­
ifləmişdir.

Bir sıra tədqiqatçıların fikrincə, taxıl və un istehsalı, 
xüsusilə də çörəkbişirmə sənayesi müəssisələrinin qarşısı­
na qoyulan əsas tələblər son nəticə etibarilə ona yönəlmə­
lidir ki, istehlakçılar bioloji cəhətdən tam dəyərli və mik­
robioloji və mikoloji cəhətdən təhlükəsiz çörək və çörək- 
kökə məhsulları ilə təmin edilsin.

Çörəyin bişirilməsi mürəkkəb fiziki, biokimyəvi və 
mikrobioloji prosesdir. Burada taxılın növu, onun qida 
dəyərliliyi, ondan alınan unun keyfiyyəti, xəmir istehsalı 
texnologiyası və nəhayət çörəyin hazırlanması texnolog­
iyası, hətta buğda bitkisinin yetişdirildiyi şərait, gübrələ­
rin verilməsi və bütün bu proseslərdə lazımi mikrobioloji 
nəzarətin təmin edilməsi mühüm əhəmiyyət kəsb edir.

Məlumdur ki, çörək istehsalı üçün ən zəruri olan və 
çox geniş həcmlərdə istifadə edilən xammal növü müxtəlif 
taxıllardan, əsasən, buğda, arpa və çovdar kimi dən məh­
sullarından əldə edilən un xammalıdır. Hal-hazırda 
müxtəlif un növlərinin biokimyəvi-fizioloji dəyərlilik key­
fiyyətləri, onların normal vəziyyətdə saxlama müddəti və 
şəraiti, ona qarşı göstərilən bəzi texniki, mikrobioloji və 
mikoloji tələblər haqqında müəyyən normativ məlumatlar 
artıq bəllidir. Müəyyən edilmişdir ki, taxıl üyüdülərkən 
onun üzərində yığım vaxtı və ya anbarlarda saxlama 
müddəti və şəraitindən asılı olaraq ayrılan bütün bakte- 
riyalar və mikroskopik göbələklərin sporları olduğu kimi 
bilavasitə una keçir. Unu dəyirmanların və ya çörək za­
vodlarının (çörək bişirmə sexlərinin anbar binalarında, 
yaxud anbar otaqlarında) saxlanılır. Bu anbar sahələrinin 
fiziki şəraitinin antisanitar vəziyyəti un xammalında mik­
robioloji və mikoloji vəziyyəti daha da təhlükəli həddə 
gətirib çıxara bilər.

Antisanitar şəraitlərdə saxlanılmış un xammalının 
fıziki-kimyəvi xassələri və üzvü tərkibi pozulduğu hallar­
da un mühitində ən müxtəlif bakterioloji və mikoloji 
amillərin təhlükəli səviyyələrə qədər artıb çoxalması 
müşahidə edilir.

Unun bakterioloji və mikoloji analizi müasir çörək­
bişirmə sənayesi sahəsində sanitar-epidemioloji və elmi- 
laborator nəzarətin ən məsul vəzifələrindən biridir. Apa­



rılmış tədqiqatlar göstərir ki, taxıl və un üçün xüsusilə 
təhlükəli olan bir çox parazit mikroskopik göbələklər və 
bakteriyalar mövcuddur. Taxıl üzərində havadan, torpaq­
dan və sudan keçmiş ən müxtəlif mikroorqanizmlər (epifit 
mikroorqanizmlər) olur ki, onlar emal zamanı bilavasitə 
una (buğda, çovdar və s.) keçə bilirlər. Bunlar undan ha­
zırlanan məhsulun zədələnməsinə və çörəyin xəstələnmə­
sinə səbəb olurlar.

Taxıl məhsullarında xüsusi təhlükə yaradan bakteri­
al amillərin öyrənilməsi sahəsində tədqiqat işləri get-gedə 
genişlənməkdədir. Bakterial faktorlar arasında Bac. me­
sentericus və Bac. subtilis, Bac. cereus, Stafilokokklar və 
başqa mikroorqanizmlər diqqəti daha çox cəlb edir. Bu 
mikroorqanizmlərin un, xəmir və hazır çörək məhsulla­
rında təyini prosesini sürətləndirən bir sıra yeni üsullar və 
metodik yanaşmalar işlənib hazırlanmışdır. Çörəkdə, un­
da bəzi parazit mikroskopik göbələklərin (Claviseps pur­
purea, Fuzarium, bazidili göbələklərdən Aspergillus, mic- 
romisethrin nümayəndələri və s.) olması insan üçün xüsu­
silə təhlükəlidir. Müəyyən edilmişdir ki, Claviceps purpu­
rea göbələyinin konidiləri və ya mitselilərinin miqdarı un­
da 1-2% olarsa, bu insanda ölümlə nəticələnən zəhərlən­
məyə səbəb ola bilər.

Aparılmış mikrobioloji tədqiqatlardan aydın ol­
muşdur ki, taxılda, o cümlədən unda Pseudomonas cin­
sindən olan çürüdücü bakteriyalar, mikrokokklar, süd 
turşusu bakteriyaları, bəzən də stafilakokklar bir qədər 
geniş yayılmışlar. Lakin bu mikroorqanizmlərin çoxu in­
san üçün ciddi təhlükə deyil, əsas təhlükə spor əmələ gəti­
rən mikroorqanizmlərdir ki, onların miqdarı taxıl və unda 
60-90%-ə çata bilər. Spor əmələ gətirən və çörək məhsul­
larının təhlükəli şəkildə çirklənməsinə səbəb olan mikro­
orqanizmlər sırasında Bac. mesentericus və Bas. subtilis

xüsusi yer tuturlar. Unu yüksək rütubətli şəraitdə saxla­
dıqda onda qeyri-aktiv vəziyyətdə olan mikroorqanizmlər 
fəallaşır və unun xarab olmasına gətirib çıxarırlar.

Hazır çörək və kökə məmulatına istər xəmirdən ke­
çən, istərsə də kənar mənbələrdən yoluxan mikroorqa­
nizmlərin öyrənilməsi bütün texnoloji prosesə mikrobro- 
loji nəzarətin əsas və ən əhəmiyyətli vəzifəsidir. Yüksək 
temperatur rejimlərinə malik olan istilik və elektrik soba­
larında çörək məhsulları bişirilərkən çörəyin qabıq 
örtüyünün temperaturu 180°C-yə qədər, çörəyin iç konsi- 
stensiyasının temperaturu isə 60-80°C-ə qədər çatır. Bu 
kimi temperatur səviyyələrinə çox az miqdarda mikroor­
qanizmlər tab gətirirlər. Müəyyən edilmişdir ki, sobadan 
təzə çıxarılmış və soyumağa qalanmış çörəklərin səthində 
praktik olaraq mikroorqanizmlər çox az və nadir hallarda 
tapılır, başqa sözlə, çörəyin qabıq örtüyü mikroorqa- 
nizmlərdən steril olur. Lakin sonrakı müddət və proses­
lərdə çörək məhsullarının uzunmüddətli saxlanması və ya 
onların daşınması, realizə edilməsi və vətəndaşlar, xüsusi­
lə də iaşə müəssisələri tərəfindən istehlakı zamanı mikrob- 
la çirklənmə ehtimalı və dərəcəsi xeyli arta bilər. Çörəyin 
yumşaq içinin ilkin hərarəti səthinin hərarətindən xeyli 
aşağı olduğundan, burada mikroorqanizmlərin artıb ço­
xalması ehtimalı daha böyükdür. Çörəyin iç yumşaq his­
səsinin mikrobioloji analizi nəticəsində müəyyən edilmiş­
dir ki, burada zərərli mikroskopik göbələklərin spor və 
toksinlərinə, patogen təbiətli bakterial amillərə və mikrob 
sporlarına tez-tez rast gəlmək mümkündür. Çörəyin mik­
robioloji amili mezofil maya göbələkləridir ki, bu mikro­
orqanizmlərin istiyə davamlığı şəkərsiz mühitdə artır. Şi­
rin məhsulların turşuluğu həm sirkə turşusu bakteriyaları 
və həm də osmofil maya göbələklərinin həyat fəaliyyəti ilə 
əlaqədardır.



Mikroskopik mitselili göbələklər (kif göbələkləri) - 
Asperqillus, Pensillium, Mukor, Fuzarium kimi göbələk 
cinslərinə aid olub təbiətdə geniş yayılmışlar və qida səna­
yesinin müxtəlif sahələrində təhlükəli parazit göbələklər 
kimi məlumdurlar. Asperqillus və penisillum preslənmiş 
maya göbələkləri, dəni, unu, yağları, çörəyi, nişastalı qən- 
nadı məhsullarını daha çox xarab edir və qida zəhərlənmə­
lərinə səbəb olurlar. Mukor və Fuzarium göbələkləri buğda 
və çovdar sünbüllərini zədələyərək (sürmə xəstəliyi) məhsu­
lun çirklənməsi və onda mikotoksinlərin yayılmasına səbəb 
olurlar. Onlar öz inkişafı üçün havanın oksigenini tələb 
edir, yəni aerob orqanizmlərdirlər, oksigenli mühitdə artıb 
çoxalırlar. Onların çoxalması üçün temperatur amili də 
mühüm əhəmiyyət kəsb edir. Tədqiqatlardan aydın olur ki, 
bir çox parazit göbələklərin normal həyat fəaliyyəti üçün 
optimal temperatur həddi 25-30°C, havanın nisbi rütubəti 
70-80%-ə bərabərdir. Maya göbələkləri və digər mikrosko­
pik göbələklərin sporları xarici mühitin əlverişsiz təsirlərinə 
onların özlərinə nisbətən daha davamlıdırlar. Qida məhsul­
larının istilik metodları ilə işlənməsi (pasterizasiya, sterili- 
zasiya) mikroorqanizmlər, o cümlədən mikroskopik göbə­
ləklər və onların sporlarına qismən, ya da tamamilə 
öldürücü təsir göstərir. Göbələklər tərəfindən toksiki mad­
dələrin sintezi üçün substrat, temperatura və rütubət kimi 
amillər xüsusilə böyük əhəmiyyət kəsb edirlər.

4.2. Çörək-kökə məmulatının mikrobioloji vəziyyəti 
və onu müəyyən edən amillər

İnsanın sağlamlığı onun qəbul etdiyi məhsulların 
keyfiyyətindən çox asılıdır. Qida məhsullarının keyfiyyət 
anlayışı nəinki onların qidalılıq dəyərini, orqanoleptik 
xüsusiyyətlərini, eləcə də, mikrobioloji təhlükəsizliyi mə-

şələlərini əhatə edir.
Keyfiyyətli qida maddələrinin istehsalının inkişafı və 

onların saxlanması əhalinin sağlamlığı üçün təhlükə ya­
radan mikroorqanizmlər, onların sintez etdiyi yüksək 
toksiki maddələr, o cümlədən mikotoksinlər, qida zəhər­
lənmələri kimi amillərdən asılıdır ki, onlar həm mutagen 
və həm də konserogen xassələrə malikdirlər.

Çörək bişirildikdən sonra onun səthi steril vəziyyət­
də olur, məhsulların kif göbələkləri ilə yoluxması istehsal 
sahəsində ətraf mühitlə təmasda olduğu zaman baş verir. 
Çörəyin iç yumşaq hissəsi isə xammaldan keçən həyat qa­
biliyyətli bakteriyaların sporları ilə çirklənmiş olur.

Beləliklə, çörək-kökə məmulatının mikrobioloji çirk­
lənməsi xammalın mikrobioloji göstəricilərindən və isteh­
sal müəssisələrinin sanitar-gigiyenik vəziyyətindən asılıdır.

Xammalın mikrobiotası. Çörək-kökə məmulatı üçün 
əsas xammal buğda unudur. Unun mikrobiotası, əsas eti­
barı ilə, dəndən üyüdülərkən una keçən mikroor- 
qanizmlərdir. O.V.Afanaseva, Q.Müller, T.M.Golov­
kova, Foschino R., Procklehurst, A.Smit və digər tədqi­
qatçılar müəyyən etmişlər ki, dənin üzərində əsasən epifit 
mikroorqanizmlər üstünlük təşkil edirlər. Bu mikroorqa­
nizmlər arasında Pseudomonas herbicola, Ps. fluorcscens, 
eləcə Bacillus cinsindən olan bakteriyalar və kif göbələk­
lərinin sporları (Aspergillus, Penicillium, Alternaria, Mu- 
cor, Cladosporium, Absidia, Eurolium və s.) üstünlük təş­
kil edirlər. Bundan başqa Lactobacillus, Micrococcus, 
Sarcina, Proteus cinsinin nümayəndələri, maya göbələklə­
rindən Saccharomyces, Torulopsis, Candida cinsinin 
nümayəndələrinə rast gəlinir. Bəzi hallarda fitapatogen 
göbələklərin sporları da aşkar olunur.

Unun mikrobiotasınm tərkibi dənin mikrobiotasına 
yaxındır, dəndən una keçən mikroorqanizmlərin miqdarı,



geniş miqyasda dəyişir və ancaq dənin çirklənmə dərə­
cəsindən, eləcə də onun təmizlənmə üsulu və üyüdülmə- 
sindən asılıdır. Əla sort un, dənin az miqdarda qabıq (pe- 
riferik) hissələrin mikroorqanizmlərə malik olan epifit 
mikrobiotasından nisbətən az mikroorqanizm növlərini 
saxlayır, tərkibində çoxlu kəpək olan aşağı sort unda bu 
göstərici xeyli yüksək olur. Adətən, təzə üyüdülmüş əla 
sort unun 1 qramında 103 -dən az bakteriya olduğu halda, 
birinci sort unda elə həmin növ bakteriyalarm miqdarı 
3x104 -dən artıq olur.

Bununla əlaqədar olaraq nəzərə almaq lazımdır ki, 
müəyyən sort unun mikroorqanizmlərinin miqdarının 
dəyişməsi nəzərə çarpan haldır, belə ki, 1 qramından baş­
layaraq mikroorqanizmlərin miqdarı tək-tək saydan bir 
neçə milyona qədər dəyişilə bilər. Belə tərəddüd unun 
çirklənmə dərəcəsindən, təmizlənmə üsulundan və dənin 
üyüdülməsindən, həmçinin unun saxlanma müddəti və 
şəraitindən asılıdır.

Əksər mikroorqanizmlər üçün un, dənə nisbətən ço­
xalma və yaşama üçün əlverişli mühitdir. Un hissə­
ciklərinin ümumi səthi, bu miqdar dənin səthindən nəzərə 
çarpacaq dərəcədə yüksəkdir.

Un nisbətən hiqroskopikdir, bu da qida maddələri­
nin mikroorqanizmlər tərəfindən mənimsənilməsi üçün 
əlverişli mühit yaradır. Amma, standart nəmliyə malik 
(14,5%-dən artıq olmamaqla) və normal şəraitdə saxlanı­
lan unda mikroorqanizmlər tədricən ölürlər, özü də 
O.V.Afanaseva, A.V.Vitavskaya, İ.K.Eleteki, N.P.Koz- 
mina və digər müəlliflər onların keyfiyyət və miqdarının 
saxlanılma dövründə nisbətən dəyişdiyini qeyd edirlər. 
Əgər təzə üyüdülmüş unda epifit mikroorqanizmlər 
üstünlük təşkil edirlərsə, normal saxlama prosesində on­
ların miqdarı azalır, bu halda sporlu bakteriyalarm payı

artır.
Unda əsas etibarı ilə aşağıda göstərilən mikroorqa­

nizmlər üstünlük təşkil edirlər: sporlu bakteriyalar, kif 
göbələkləri, müxtəlif növ turşu əmələ gətirən bakteriyalar, 
ayrı-ayrı növ mikrokokklar və aktinomisetlər. Topdansa­
tış unun mikrobiotasının 90%-ni bakteriyalarm sporları 
təşkil edir ki, onların 80-90%-i Bacillus cinsinə aiddirlər.

Çörək və çörək-kökə məmulatının istehsalı üçün su, 
maya göbələyi, duz, yağlar və digər xammallardan istifa­
də edilir. Bu xammal növləri müxtəlif dərəcədə kənar 
mikroorqanizmlərlə yoluxur, yaxud özünəməxsus mikro- 
biotaya malik ola bilərlər, amma çörəyin mikrobiotası 
əsas etibarı ilə unun mikrobiotası ilə təmsil olunur.

A.Vangelov, D.Pablo kimi tədqiqatçılar əməkdaş­
ları ilə müəyyən etmişdir ki, undan hazırlanan məhsullar 
digər məhsullara nisbətən ümumi çirklənməyə görə kif­
lənmə prosesinə daha tez məruz qalırlar, amma bunun 
fıziki-kimyəvi və bioloji (fizioloji və biokimyəvi) səbəbləri 
dəqiq tədqiq olunmamışdır.

Çörək istehsalı müəssisələrinin sanitar-gigiyenik və­
ziyyətinin çörəyin mikrobiotasma təsiri. Bu tip müəssisələ­
rin sanitar-gigiyenik və epidemioloji vəziyyəti, istehsal 
sexlərinin havası, avadanlıq və yardımçı tikililərin otaqla­
rının və eləcə də işçilərin əmək gigiyenasına riayət etmə­
sindən asılıdır.

Havanın mikrobiotasının müxtəlifliyi. Havada hər 
şeydən əvvəl sporəmələgətirən bakteriyalar, aktinomiset­
lər və kif göbələklərinin sporlarına rast gəlinir. Havada az 
dəyişilən qapalı istehsal yerlərində havanın çirklənməsi 
onların sahəsi həcmi, təmizlik keyfiyyəti, işıqlanma dərə­
cəsi, işçilərin sıxlığı və digər bu kimi amil və şərtlərdən ası­
lıdır. Mikroorqanizmlər hava axını vasitəsilə asanlıqla - 
yayıla bilərlər. Əgər 1 m3 -da 500-dən artıq mikroorqa-



nizm varsa, onda istehsal otaqlarının havası təmiz sayılır.
Öz ağırlığı hesabına mikroorqanizmlər döşəmə, di­

var və cihazlar üzərinə çökürlər. İstehsal otaqlarının səthi 
çirklənməsi əsas etibarı ilə istehsalın təşkilindən, istifadə 
olunan məhsullardan və digər şərtlərdən asılıdır.

Müxtəlif . çörəkbişirmə istehsallarının sanitar- 
mikrobioloji tədqiqi göstərmişdir ki, onlarda sanitar reji­
mini gözlədikdə döşəmə və avadanlığın səthlərinin mik- 
robla çirklənməsi yarımfabrikatlarla və yaxud hazır məh­
sullarla təmasda olan sahələrin çirklənməsindən az fərq­
lənir. İstehsal otaqlarının divarlarının çirklənməsi hava­
nın mikrobiotasının çirklənməsindən nəzərə çarpacaq də­
rəcədə fərqlənir.

İstehsal sahələrində çalışan işçilərin açıq qalan dəri 
örtüklərinin və iş paltarının müxtəlif növ mikroorqanizm- 
lərlə çirklənməsi də mikrobioloji tədqiqat üçün diqqəti 
cəlb edən məsələdir. Bu halda əsas etibarilə saprofit stafi- 
lokokklara (Staphilococcus, Carynebacterium cinsinin 
nümayəndələri), sporlu bakteriyalar (Bacillus subtilis), 
mikobakteriyalar (Mycobacterium formikum), kif göbə­
ləkləri (Aspergillus, Penicillium), eləcə maya göbələkləri 
(Candida albicans) ilə çirklənmələr müşahidə edilir. Ona 
görə də çörək istehsalı, çörəyin daşınması və satışı proses­
ləri ilə yaxından təmasda olan işçilər də istehsal olunan 
yarımfabrikatlara və hazır məmulata ən müxtəlif mikro- 
orqanizmləri yoluxdura bilərlər.

Çörək-kökə məmulatı üçün istifadə edilən xammalın 
mikrobioloji çirklənməsi əhalidə qida toksikozlarının 
əmələ gəlməsində müəyyən rol oynayır. Bac. subtilis-in 
sporları bişirilən çörəyin yumşaq hissəsində tam məhv 
olmurlar. «Kartof çöpləri» adlanan bu bakteriyalar çö­
rəyin yararsız hala düşməsinə və zəhərlənmə amili olma­
sında mühüm rol oynayırlar. Çörəyin kiflənməsi, əksi­

nə, əsasən çörəyin bişməsindən sonra hazır məhsulun üzə­
rində göbələklərin sporlarının cücərməsi ilə əlaqədardır 
ki, bu da qida toksikozu üçün müəyyən bir əsas ola bilər.

Çörək məmulatlarının üzərində ən müxtəlif rənglər­
də yümşaq kif örtüyü əmələ gəlir. Çörəyin kiflənməsini 
onlarda mikroskopik göbələk növləri yarada bilər, onlar­
dan bu prosesdə daha aktiv iştirak edən və çörəyin üzə­
rində tez-tez rast gələn Mucor, Aspergillus, Penicillium, 
Rlıizopus-dur. Kif göbələklərinin bəzi növləri allotoksin- 
lərdən Bı, B2, A, oxroatoksin A, sitrin, patulin, penisil 
turşusu və digər maddələri sintez edərək insanın sağlam­
lığına neqativ təsir göstərə bilirlər.

Qeyd etmək lazımdır ki, hazır məhsulun mikroor- 
qanizmlərlə cüzi çirklənməsi belə arzu olunmazdır. Əksər 
mikroorqanizmlər toksiki xassələrə malikdirlər. Hal- 
hazırda yarımfabrikatlarda və hazır məmulatlarda tapıla 
bilən onlarla bakterial toksinlər məlumdur.

Beləliklə, müvafiq ədəbiyyat mənbələrindən aydın 
olur ki, çörək və çörək-kökə məmulatının mikrobiotası 
xammalın bakteriyal fonundan çox asılıdır və əsasən Ba­
cillus cinsinin sporları ndan, ətraf mühitin nıikroor- 
qanizmlərindən və əsasən də kif göbələklərindən ibarətdir, 
amma onların qarşılıqlı nisbət və münasibəti haqqında 
ədəbiyyatda məlumat çox azdır, həm də bu məsələ üzrə 
irəli sürülən fikirlər bir sıra hallarda ziddiyyətlidirlər.

4.3. Çörək xammalının ümıımi mikroflorası və 
çörəyin mikrobioloji davamlılığı

Mikrobioloji davamlılıq - istehsal olunan məhsulun 
mikroorqanizmlərin korlayıcı, çirkləndirici təsirinə nıəıu/ 
qalmaq qabiliyyəti və müəyyən müddət ərzində özünün is- 
tehlak xüsusiyyətlərini saxlaması deməkdir.

Çörəyin mikrobioloji davamlılığı problemi dedikdə.



onun mikrobioloji korlanması, kiflənməsi və kartof xəstəliy­
inə tutulmasının qarşısının alınması kimi məsələləri özündə 
əks etdirir.

Çörəkdə kartof xəstəliyinin inkişafı, adətən, onun kif­
lənməsinin qarşısını alır, çünki kartof çöplərinin sporları ilə 
yoluxmuş çörək, öz istehlak xüsusiyyətlərini sobada bişdik­
dən sonra yalnız 2-3 sutka ərzində saxlaya bilir, amma kif­
lənmə prosesi isə nisbətən intensiv olaraq yalnız 4-5-ci sut­
kada nəzərə çarpır. Bununla əlaqədar olaraq biz öz işimizi 
çörəyin saxlanması zamanı mikrobioloji davamlılığına həsr 
etdiymiz üçün kartof xəstəliyinə yoluxmuş çörəyin saxlan­
masının məqsədə uyğun olmadığı, ona görə də çörəyin mik­
robioloji davamlılığının onun saxlanması zamanı qiymət­
ləndirilməsi kriteriyası kimi kiflənmə prosesi götürül­
müşdür.

Çörəyin qablaşdırmadan saxlanması da məqsədə­
uyğun deyil, ona görə bu tədqiqat işinin bütün eksperiment­
lərini həyata keçirərkən çörək germetik steril polipropilen 
paketlərdə qablaşdırılaraq (əlavə çirklənmənin qarşısını al­
maq üçün) saxlanılmışdır.

Bu gün Respublikada ümumiyyətlə uzun müddət sax­
lanılan qablaşdırılmış çörək istehsal olunmur: uzun müddət 
saxlanılan çörək dedikdə - 20 sutkadan artıq saxlanıla bilən 
çörək nəzərdə tutulur.

Uzun müddət saxlanılan çörək - adətən xüsusi əhə­
miyyət kəsb edən çörək olub, kosmonavt və sualtı qayıqlar­
da və ekstremal şəraitdə çalışan insanlar üçün bişirilir. Adə­
tən onun istehsalı zamanı xüsusi əlavələrdən istifadə edilir, 
bunlar çörəyin kiflənməsini və mikrobioloji korlanmasının 
qarşısını alırlar. Çörək qablaşdırılmış şəkildə müəyyən key­
fiyyətə malik olur, belə məhsul konservasiya vasitələrinin 
tətbiqi ilə (sterilliyi) və bu məhsula aid olan normativ sənəd 
əsasında bişirilir. Uzadılmış saxlama dövrünə malik çörək 
bişirən müəssisə tərəfindən istehsal olunur, adətən, mövcud 
normativ sənədlərə və ümumi qəbul olunmuş resepturaya

əsasən bişirilir. Hər hansı qablaşdırıcı materialdan istifadə 
edərək qida məhsullarını qablaşdırmaq olar. Belə məmulat­
lar həm bükülmüş və həm də açıq şəkildə buraxıla bilərlər.

Bizim apardığımız işin məqsədi mikroorqanizmlər və 
onların çörəyin saxlanmasında rolunu aşkar etmək və çörəyin 
kiflənməsi ilə mübarizə yollarını axtarıb tapmaq, uzun 
müddət keyfiyyətini saxlamaqla çörəyin kiflənməsinin qarşı­
sını almaq və elə texnoloji təlimat və təkliflər işləyib hazırla­
malıdır ki, bunlara riayət etməklə çörək-kökə məmulatının 
saxlanma müddətini uzatmaq mümkün olsun (QOST 8227- 
65-də göstərildiyi kimi). Nəzərə çarpan mikrobioloji korlama 
olmadan, sterilizasiya tətbiq etmədən və xüsusi qablaşdırma 
növlərindən istifadə etmədən çörəyi uzun zaman saxlamaq 
mümkün olsun. Bu tədqiqat işində çörəyin səthində kif göbə­
ləklərinin nə dərəcədə inkişaf etməsini öyrənmək üçün kon- 
servantlar istifadə olunmadan oparsız üsulla hazırlanacaq 
çörək resepti hazırlansın.

Çörəyin saxlanması zamanı onun üzərində və daxili 
yumşaq hissəsində eyni zamanda iki qrup ınikroorqanizm 
inkişaf edə bilər. Bunlardan birincisi mikroskopik göbələk­
lərdir ki, onlar çörəyin səthinə istehsal sahələrinin havasın­
dan, avadanlıqdan düşə bilərlər. İkincisi isə sporlu bakte- 
riyalardır ki, bunlar çörəyin daxili yumşaq hissəsinə xam­
maldan (undan) düşə bilərlər. Bu iki qrup mikroorqanizm­
lərin çörəkdə bir-birinə münasibəti bizim respublikada bu 
günə kimi tədqiq edilməmişdir. Bu işdə çörək-kökə məmu­
latının kiflənməsi ilə xammalın mikrobioloji vəziyyəti və is­
tehsal sahələri, onların mikrobioloji təmizliyinin yüksəldil­
məsi üsulları, onların əsasında texnoloji təlimatların hazır­
lanması və çörək-kökə məmulatının mikrobioloji davamlı­
lığının yüksəldilməsi vasitələri tədqiq edilmişdir. Bunlar 
uzun müddət saxlanılan çörək-kökə məmulatının istehsalı 
barədə metodik göstərişdə öz əksini tapacaqdır.

Saxlama zamanı çörək-kökə məmulatının mikroflo- 
rasının miqdarı, tərkibi dəyişir. Amma bu günə kimi res­



publikada məmulatın saxlanması zamanı onun kiflənməsi 
ilə xammalın (əsasən dən və unun) bakteriya sporları ilə 
çirklənmə dərəcəsi arasında qarşılıqlı əlaqə müəyyən olun­
mamış. eləcə də istehsal otaqlarının kif göbələklərilə çirk­
lənməsinin onların çörək-kökə məmulatının səthində inki­
şafına təsiri tədqiq edilməmişdir.

4.3.1. Çörək-kökə məmulatının saxlanması zamanı unun 
bakterial sporla çirklənməsinin onun mikrobioloji 

davamlılığına təsiri

Çörək-kökə məmulatının korlanmasına səbəb olan 
mikrobiotanın tərkibi müxtəlifdir və iki qrup mikroor- 
qanizmdən ibarətdir ki, bunlar çörəyin səthində və onun 
daxili yumşaq hissəsində inkişaf edə bilirlər.

Sobada bişirmə zamanı hərarət çox yüksək olduğu 
üçün (məhsulların səthində 250-28O°C və daxilində 90- 
95°C), ona görə də sobadan çıxdıqda çörəyin səthi, demək 
olar ki, steril olur, amma yalnız onun daxili yumşaq his­
səsində bakterial sporlar həyati qabiliyyətini saxlayırlar. Çö­
rək-kökə məmulatının bakterial sporla çirklənmə mənbəyi 
adətən xammaldır və bu prosesdə əsas rolu un oynayır. 
Hazır məhsulun səthinin kif göbələkləri ilə yoluxması yalnız 
xaricdən ola bilər, ətraf mühitlə, istehsal otaqları ilə, orada 
çalışan insanlarla təmasda olduqda baş verə bilər.

Çörəyin saxlaması prosesində çörək-kökə məmulatının 
mikrobiotasının tərkibi dəyişir, amma son illərə kimi mə­
mulatın saxlanılması zamanı kiflənməsi ilə xammalın bak­
terial sporla çirklənməsi arasında qarşılıqlı əlaqə, həmçinin 
istehsal otaqlarının kif göbələkləri ilə çirklənməsinin çöıək- 
kökə məmulatının üzərində inkişafı son illərə qədər müəy­
yənləşməmişdir.

4.3.2. Unun mikrobioloji vəziyyəti

Kartof xəstəliyinə yoluxmuş çörəyin saxlanması 
məsləhət deyil, ona görə də tədqiqatın ilk mərhələsi unun 
mikrobioloji vəziyyətinin tədqiqi ilə başlanmış və bu 
məqsədlə çörəkdə olan bakterial sporun miqdarı ilə kartof 
xəstəliyinin inkişafı arasında asılılığı aşkar etmək və onun 
müəyyən həddə qədər sporla çirklənmə dərəcəsinin (çörək 
bişdikdə istifadə edilir) uzun müddət saxlanılmaq üçün 
istehsal olunan çörəyin hazırlanmasında rolunu müəyyən 
etmək kimi məsələlər bu günə kimi tədqiq edilməmişdir.

Azərbaycan Respublikasında unun bakterial sporla 
ümumi çirklənmə dərəcəsinin tədqiqinə həsr olunmuş 
tədqiqat işləri, bununla yanaşı bakterial sporla yoluxmuş 
undan bişən çörəyin kartof xəstəliyi ilə yoluxması tədqiq 
edilməmişdir.

Biz bunun üçün respublikada istehsal olunan (əla, 
birinci və ikinci sort), respublikamıza gətirilən un nümu­
nələrini tədqiq etmişik. Bunlar MDB-nin ayrı-ayrı bölgə­
lərindən alınmışdır (Qazaxıstan, Rusiya). Tədqiqatda cəmisi 
128 un nümunəsi götürülmüş və o cümlədən, 52 nümunə əla 
sort, 40 nümunə birinci soil, 36 nümunə ikinci sort tədqiq 
edilmişdir. Tədqiqatın nəticələri 4.1 saylı cədvəldə öz əksini 
tapmışdır.

Cədvəl 4.1 Unda bakterial sporun miqdarı ilə çörəyin kartof 
xəstəliyinə yoluxma dərəcəsi arasındakı qarşılıqlı asılılıq

Buğda unun 
Sortu

Nümunələrin
sayı

Un nümunəsinin kartof çöpü 
ilə yoluxma dərəcəsinə görə, 

(KƏV/q, %-lə
<1(P >1(P

Əla sort 52 31,5 100
Birinci sort 40 35,2 • 100
İkinci sort 36 31,0 97,5
Cəmi: 128 33,4 99,0



Cədvəlin nəticələrindən məlum olur ki, xammalın bak- 
teriya sporları ilə çirklənməsi çörəyin kartof xəstəliyinə tu­
tulmasının diaqnozu sayıla bilməz, çünki sporun miqdarı o 
qədər mühüm deyil, amma onların aktivliyi böyük əhə­
miyyət kəsb edir. Bunun üçün biz unun iki səviyyədə bakte­
rial sporla çirklənmə dərəcəsinə görə ayırdıqdan sonra təd­
qiq etdikdə (<103 və >103 KƏV/q) aşkar olunmuşdur ki, >103 
KƏV/q bakterial sporla yoluxmuş undan hazırlanmış bütün 
çörək nümunələri kartof xəstəliyinə tutulmuşlar. Aşkar 
görünür ki, buna səbəb, bakterial sporun miqdarı, hətta çox 
aşağı fermentativ aktivliyə malik olduqda belə çörəyin kar­
tof xəstəliyinə yoluxmasına səbəb ola bilər. Yuxarıda deyi­
lənləri nəzərə alaraq, sonrakı tədqiqatlarda elə un nümunə­
lərindən istifadə etmişik ki, onun çirklənmə dərəcəsi <103 
KƏV/q olsun. Tədqiqatın nəticələri göstərdi ki, bu miqdar 
bakterial sporla çirklənmiş undan bişən çörək kartof xəstə­
liyinə tutulmur.

4.3.3. Unun bakterial sporla yoluxmasının 
çörəyin kiflənməsinə təsiri

Apardığımız işlərdən biri çörək-kökə məmulatında 
müşahidə olunan kif göbələklərinin say dinamikası ilə bak­
terial sporun miqdarı və çörək-kökə məmulatının kiflənmə­
si arasındakı asılılığı tədqiq etməkdir.

Ədəbiyyat məlumatına əsasən un məmulatının ümumi 
bakterial sporla çirklənməsi, hazır məhsulun səthində inki­
şaf edən kif göbələklərinin inkişaf dinamikası ilə bakterial 
sporun miqdarı arasında müəyyən qarşılıqlı asılılığın olması 
barədə məlumat verir.

Çörəkbişirmə sənayesi məhsullarının mezofil-aerob və 
fakultativ-anaerob bakteriyalarla yoluxması əsasən unda 
bakteriyaların sporları ilə əlaqədar olduğunu nəzərə alaraq, 
biz bakterial sporla yoluxma dərəcəsinin çörək-kökə məh­
sullarının saxlanması zamanı onların mikrobioloji davamlı­

lığına təsirini öyrənilməsinə həsr olunmuş tədqiqat işləri 
aparmışıq. Bu məqsədlə unun sporla süni yolla yoluxmasına 
həsr olunmuş bir sıra eksperimentlər həyata keçirmişik.

Çörəyin kartof xəstəliyinə yoluxmasının qarşısını al­
maq məqsədilə eksperimentləri həyata keçirərkən unu yo­
luxdurmaq üçün aşağı fermentativ aktivliyə malik bakterial 
ştammlardan istifadə edilmişdir. Bunun üçün çörək muzey­
lərində olan Bacillus cinsinə (Bac. subtilis, Bac. cercus, Bac. 
mesentericus) aid olan çörəyin kartof xəstəliyini törətməyən, 
103 KƏV/q miqdarda kulturalar götürülmüşdür. Unu spo­
run miqdarına görə seçməni iki mərhələdə həyata keçirmi­
şik: əvvəl ekspress üsulla çörəkbişirmədə istifadə edilən 
xammalda (un) və hazır məhsulda sporlu bakteriyaların ak­
tivliyi təyin edilmiş, sonra isə laboratoriyada nümunə çö­
rəkbişirmə üsulu ilə çörəyin kartof xəstəliyinə yoluxması 
təyin edilmişdir. Seçmə prosesində nəzarət kimi bakterial 
sporu olmayan undan istifadə edilmişdir.

Seçmənin ilk mərhələsində un tədqiq olunan bakleriya 
ştammların 103 KƏV/q-dan az miqdarda sporlarla mühitə 
köçürülmüş və sonra kartof xəstəliyi ilə yoluxma dərəcəsini 
təyin etmək üçün fotoplyonkada jelatinin parçalanması re­
aksiyasının müddəti təyin edilmişdir. İlk mərhələnin nəticə­
ləri 4.2 saylı cədvəldə öz əksini tapmışdır.

Cədvəlin nəticələrindən göründüyü kimi, unda tə­
sadüf olunan ştammların sporlarının aktivliyi tədqiq edil­
mişdir. Tədqiqat üçün dəndən ayrılmış və muzey kulturala- 
rı ilə yanaşı undan ayrılmış və identifikasiya edilmiş Bac. 
subtilis və Bac. megaterium, Bac. mesentericus və Bac. cere- 
us-un ştammlarından (1 O-dan 22-ə kimi ştammlar) və mu­
zey kulturalarının - 0611-a, 121-44, 36-1, 36-78, 4/8, 541, 
744-5 ştammlarının bioloji aktivliyi tədqiq edilmişdir. Cəd­
vəlin nəticələrindən aydın olur ki, Bac.subtilis-in muzey 
kulturalarından 121-44 saylı ştamm 30 dəqiqə ərzində çox 
güclü kartof xəstəliyinə yoluxma dərəcəsinə malik olmuş­
dur, 30-78 saylı ştamm 15 dəqiqə ərzində çox güclü yo­



luxma aktivliyinə malik olmuşdur. Muzey kulturaları ilə 
yanaşı tədqiq olunan un və dən üzərindən ayrılmış sporlu 
bakteriyaları, o cümlədən Bac.subtilis-in 15 ştammlarının 
kartof xəstəliyinin törətmə dərəcəsi (Bac. megaterium, Bac. 
mesentericus və Bac. subtilis, Bac. cereus) tədqiq edilmişdir. 

Cədvəl 4.2. Sporlu bakteriyaların fcrnıentativ aktivliyi

Baktcriyanın
növü Ştammlar

Jelatin plvonkanın 
çürümə reaksiyası, 

ihq.ih

Kartof 
xəstəliyi ilə 
yoluxma
dərəcəsi

Bac.subtilis 0611-a yoxdur Yoxdur
Bac.subtilis 121-44 30 çox güclü
Bac.subtilis 36-1 yoxdur Yoxdur
Bac.subtilis 30-78 15 çox güclü
Bac.subtilis 4/8 yoxdur Yoxdur
Bac.subtilis 541 15 çox güclü
Bac.subtilis 744-5 yoxdur Yoxdur
Bac.subtilis 1' 120 n »»

Bac.subtilis 2* 105 " M

Bac.subtilis 3‘ yoxdur Yoxdur
Bac.subtilis 4* 30 Orta
Bac.subtilis 5* 75 orta d.
Bac.subtilis 6* 90 «.........»
Bac.subtilis 7* 75 «-------»
Bac.subtilis 8’ 60 «.........»
Bac.subtilis 9* 45 Güclüdür
Bac.subtilis 10* 30 çox azdır
Bac.subtilis 11* 30 «.........»
Bac.subtilis 12* 15 «.........»
Bac.ccrcus 96-2 yoxdur Yoxdur
Bac. cereus 45 «--...... » «.........»

Qcvd. * - xammaldan ayrılmış ştammlar.

1 saylı ştamm 120-105 dəqiqə ərzində orta dərəcə, 2
saylı ştamm 105 dəqiqə ərzində, 4 saylı ştamm 90 dəqiqə, 5
saylı ştamm 75,6 dəqiqə, 6 saylı ştamm 90 dəqiqə, 7 saylı 
ştamm 75,8 dəqiqə, 8 saylı ştamm 60 dəqiqə ərzində orta

yoluxma dərəcəsinə, 9 saylı ştamm isə 45 dəqiqə ərzində güclü, 
11 və 12 saylı ştammlar 30 və 15 dəqiqə ərzində çox güclü yo­
luxma dərəcəsinə malik olması müəyyən edilmişdir.

İdentifıkasiya olunmuş bakteriyalardan 96-2 və 45 
saylı muzey kulturalarından Bacillus cinsinə aid ştammlar 
və istərsə də bizim ayırıb identifıkasiya etdiyimiz ştammlar 
aktivlik göstərməmişlər. Tədqiqatın nəticələri 4.3 saylı cəd­
vəldə öz əksini tapmışdır.

Cədvəlin nəticələrinin təhlili göstərir ki, yalnız müəy­
yən səviyyədə sporlu bakteriyaların sporları kartof xəstəli­
yini yoluxdura bilərlər.

Cədvəl 4.3. Bakteriyaların sporları ilə yoluxmuş çörəyin kar­
tof xəstəliyinə yoluxma dərəcəsi

Baktcriyanın
növü Ştamm

Kartof xəstəliyi­
nin izi Kartof xəstəliyi ilə 

Yoluxma dərəcəsi24 saat 36 saat
Bac.subtilis 0611-a - - Yoxdur
Bac.subtilis 36-1 - Yoxdur
Bac.subtilis 4/8 - - Yoxdur
Bac.subtilis 744/5 - Yoxdur
Bac.subtilis 3* - + Orta
Bac.ccrcus 96-2 - - Yoxdur
Bac.ccrcus 45 - - Yoxdur
Bac.ccrcus 5* Yoxdur
Bac.ccrcus 6* Yoxdur
Bac.subtilis 7* Yoxdur
Bac.subtilis 9* Yoxdur
Bac.subtilis 4’ Yoxdur

Qeyd. * - nümunələrindən ayrılmış ştanımlardır.

Seçmənin ikinci mərhələsində bakteriyaların əvvəlcə­
dən aşkar olunmuş aktiv ştammları laborator soba bişirmə 
üsulu ilə yoxlanılmışdır. Xəmirə onların sporlarını xəmiri 
hazırlayan zaman bakteriya suspenziya şəklində 10-1 * 3 KƏV/q 
un miqdarında əlavə edilmişdir. Tədqiqatın nəticələri 4.3



saylı cədvəldə öz əksini tapmışdır.
Sonrakı tədqiqatları aparmaq üçün M.V. Lomonosov 

adma MDU-nin muzeyindən götürülmüş aşağıdakı bakte­
riya ştammları - Bac. subtilis-961Aa (Bİ), Bac. subtilis-74415 
(B4), Bac. cereus-96-2 (B5), Bac. cereus-45 (B6), 45 saylı, 12, 
30 ştammlar və bizim undan ayırdığımız kulturalar istifadə 
edilmişdir.

Unun bakterial sporla çirklənmə dərəcəsinin çörəyin 
saxlanması zamanı mikrobioloji davamlılığına təsiri belə təy­
in edilmişdir (cədvəl 4.4). Bakterial sporu olmayan əla sort 
buğda ununu, Bı, B2, Вз, B4, B5, B<, bakterial ştammlarının 
50-dən 103 KƏV/q un hesabı ilə bakteriyalarm sporları ilə 
mühitə köçürülüb yoluxdurulmuşdur. Çörəyin saxlanması 
zamanı mikrobioloji davamlılığını mitselinin görünən inkişaf 
dövrü, çörəyin üzərindəki kif göbələklərinin dinamikasının 
əmələ gəlmiş miqdarı ilə qiymətləndirilmişdir. Görünən mit­
selin inkişafı çörəyin üzərində mitselin əmələ gəlməsi ilə 
nümunələrin saxlanmasının dövrü arasında asılılıq, şəkil 4.1- 
də verilmişdir.

Şəkil 4.1. Unda Bı, B2, Вз, Вд, Вз, Вб bakterial sporların 
çörəyin səthində görünən mitselinin aşkar olunma 

dövrünə təsiri

Cədvəl 4.4 . Unun çirklənməsinin çörəyin saxlanması zamanıt 
mikrobioloji davamlılığına təsiri

Unun çirklən­
mə dərəcəsi, 

KƏV/q

Mitselinin inki­
şafının əmələ 
gəlməsi dövrü 

(sutka)

Kiflənmənin 
başlanğıc döv­
rü (sutka ilə)

Kiflənmənin 
başlanğıc sürəti 

(KƏV/sut)

85 5 3 21,13
l,8xlO2 4 2 27,84

Deyilənlərdən aşkar olur ki, bakterial sporla çirklənmə 
dərəcəsi unun növündən asılı olmayaraq ondan bişən çörəyin 
kartof xəstəliyinə yoluxmasına səbəb olur.

Yuxarıda qeyd etmişdik ki, xammalın bakterial sporla 
çirklənməsi kartof xəstəliyinin yoluxması üçün diaqnostik 
kriteriya ola bilməz, çünki məlumdur ki, bu prosesdə əsas 
rol bakterial sporun miqdarında deyil, onların aktivliyində- 
dir.

Əldə edilmiş nəticələrdən fərqli olaraq biz unu bir- 
birindən fərqlənən iki səviyyədə yoluxdurub xəstəliyinin in­
kişafını nəzərdən keçirmişik və demək olar ki, bütün çörək 
nümunələrinin xəstəliyə yoluxduğunu gördük (>103 KƏV/q), 
yəqin məhz bakterial sporun bu yoluxma dərəcəsi xəstəliyin 
baş verməsinə səbəb olur, hətta bu miqdar aşağı dərəcə ak­
tivliyə malik bakterial sporla unu yoluxdurduqda çörəyin 
kartof xəstəliyinə yoluxmasının şahidi oluruq. Tədqiqatın 
sonrakı davamiyyəti qarşıya qoyulmuş problemin həlli üçün 
nəzarət kimi >103 KƏV/q səviyyəsində çirklənən yoluxmuş 
unda baş verən mikrobioloji dəyişikliklərini analiz etməkdir.

Tədqiqatların davamında çörəyin saxlanması zamanı 
onun mikrobioloji davamlılığının nisbətən obyektiv qiymət­
ləndirilməsi üçün çörək bişirmədə istifadə edilən unu süni 
surətdə sporlu bakteriyalarm sporları (onların bir qismi mu­
zey kulturalarıdır) və bizim xammaldan ayırıb identifıkasiya 
etdiyimiz kulturaların sporları ilə yoluxdurulmuşdur. Bu­
nun üçün muzey kulturalırından Bac.subtilis, Bac.cereus-un



6 ştammı və 15 ştammı bizim ayırıb identifıkasiya etdiyimiz 
kulturalarla çörək bişirmədə istifadə edilən un yoluxdurul­
muşdur. Un Bı, Вг, Вз, B4, B5, B(, ştammlarının O,5xlO2 
KƏV/q, ÇOxlO2 KƏV/q və 5,0xl02 səviyyəsində çirkləndiril- 
mişdir. Bununla yanaşı un daha yüksək miqdarda bakterial 
sporla yoluxdurulmuşdur (l.OxlO3 KƏV/q).

Tədqiqatın əsas məqsədlərindən biri unun bakterial 
sporla çirklənməsinin çörəyin üzərində kif göbələyinin inki­
şafı arasında asılılığın olmasını tədqiq etmək olmuşdur. Nə­
zarət kimi tərkibində bakterial spor olmayan undan bişiril­
miş çörək tədqiq edilmişdir.

Belə unun xüsusiyyətləri 4.5 saylı cədvəldə verilmişdir.

Cədvəl 4.5. Müxtəlif dərəcədə çirklənmiş unun 
çörək bişirmə xüsusiyyətinə təsiri

Unun bakterial 
sporla çirklənmə 
dərəcəsi, KƏV/q

Kleykovi- 
nanın miq­
darı, %-lə

UDK, VII 
deled.
priborıı

Nəmlik
%-lə

Turşuluq 
dərəcə ilə

50 31,0 68 13,5 2,5
150 29,5 70 14,0 2,5
420 28,7 65 13,8 2,5

Cədvəlin nəticələri göstərir ki, unun bakterial sporla 
çirklənmə dərəcəsi unun çörəkbişirmə xüsusiyyətinə 
müəyyən təsir göstərir. Belə ki, unun 50 KƏV/q sporla 
çirklənməsi kleykovina 31,0%, UDK VH qurğusunun gö­
stəricisi 68, nəmlik 13,5%, turşuluq dərəcəsi 2,5-ə bərabəı 
olmuşdur. Sporların miqdarı 150 KƏV/q olduqda bu gös­
təricilər müvafiq olaraq 29,5%, 70, 14,0 və 2,5%, sporla- 
rın miqdarı 420 KƏV/q olduqda bu göstəı içilər müvafiq 
olaraq 28,7%, 65, 13,8 və 2,5 olur. Cədvəldə verilmiş nə­
ticələr əvvəllər aşağı fermentativ aktivliyə malik bakterial 
sporla çirklənmiş undan alınmış nəticələıi təsdiq edir.

4.3.4. Unun mikrobioloji vəziyyəti ilə kif göbələklərinin inki­
şafı prosesinin elmi əsaslandırılması

Çörəyin kiflənməsi ilə bakterial sporla çirklənmə ara­
sında asılılığın elmi əsaslandırılması üçün çörəyin müxtəlif 
hissələrində Bı, В?, Вз və B5 bakterial sporla çirklənmə dərə­
cəsi ilə fərqlənən, bakteriyaların həyat fəaliyyəti nəticəsində 
sintez etdikləri fermentlər, çörəyin struktur komponentlərini 
(zülal, nişasta) parçalayırlar. Bu zaman çörəyin yumşaq his­
səsindən quru qabıq hissəsinə doğru hərəkət edən sərbəst 
suyun miqdarı artır, o da öz növbəsində kif göbələklərinin 
mitselisinin inkişafının intensivliyini artırır.

Alınmış eksperimental nəticələrə görə bakterial sporla 
yoluxdurulmuş çörəyin bütün sahələrində, bütün saxlama 
dövrü üçün suyun hərəkəti yüksək əhəmiyyətə malikdir, bu 
isə yuxarıda göstərilmiş fərziyyəni təsdiq edir.

Bı ştammın sporlarının iştirakı ilə bütün tədqiq olu­
nan un nümunələrindən (tədqiqat zamanı) bişirilmiş çörək 
nümunələrinin üzərində mikroskopik göbələklərin say di­
namikası bütün tədqiq olunan test kulturalar üçün eyni növ 
müşahidə olunub. Saxlanmanın ilk anlarında çörəyin üzə­
rində mikroskopik göbələklərin bəzi xətti artım olduğu 
müşahidə olunur, sonra isə onların miqdarı nəzərə çarpacaq 
dərəcədə artdığı müşahidə olunur (cədvəl 4.4 və diaqram 
4.1-4.6).

Alınmış nəticələr bir daha nümayiş etdirir ki, çörəyin 
kiflənmə kriteriyasının belə qiymətləndirilməsi mikrobioloji 
davamlılığı qiymətləndirmək üçün kifayət etmir. Ona görə 
də çörək-kökə məmulatının saxlanması zamanı kif göbələk­
lərinin say dinamikası əsasında çörəyin üzərində inkişaf 
edən kif göbələklərinin inkişafım xarakterizə edən kriteriya 
müəyyənləşdirilmişdir.

4.1-4.6 diaqramlarında əks olunmuş nəticələr mikro­
orqanizmlərin tipik dövri inkişaf əyrisinə görə kif göbələklə-



rinin miqdarı iki müxtəlif fazanı müşahidə etməyə imkan 
verir: laqfaza (saxlanmanın əvvəlindən kiflənmənin maksi­
mal sürətə çatana kimi) və statistik saylı fazaların başlanğıc 
dövrünü (böyümə fazası kif göbələklərinin miqdarı maksi­
mal sürətlə) əks etdirir.
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4.4 saylı cədvəl və diaqramların nəticələri əvvəlki tə­
səvvürləri təsdiq edir və sübut edir ki, aşağı fermentativ ak­
tivliyə malik bakterial sporla un mühitinə köçürdükdə alı­
nan nəticələr əvvəlki fərziyyələri təsdiq edir. Belə ki, çörək- 
kökə məmulatı üzərində kif göbələklərinin əmələ gəlmə 
sürəti yüksək olur.

Alınmış eksperimental nəticələrə görə bakterial sporla 
çirklənmiş undan bişirilən çörəyin bütün səthində suyun ak­
tivliyi nisbətən yüksək olur, saxlama dövrü ərzində bunu, 
yuxarıda qeyd edilmiş, çörəyin kartof xəstəliyinə yoluxması 
fərziyyəsi sübut edir.

Unlu mühitlərdə mjkroorqanizmhrin istiqamətlənmiş 
becərilməsinin prinsiplərinin hazırlanması. Yeni buğda unu 
xəmir mayasının hazırlanmasının əsasını yüksək aktivliyə 
malik mikroorqanizmlərin növ və ştammlarımn seleksiyası 
təşkil edir ki, onlar unlu mühitdə cüzi aerob şəraitdə belə 
inkişaf edə bilsinlər. Bununla əlaqədar olaraq ənənəvi selek­
siya üsulları ilə yanaşı yeni seleksiya üsullarından istifadə 
edilmişdir.

Növbəti mərhələdə istiqamətlənmiş təsirə malik xəmir

mayasının alınması üçün seleksiya olunmuş mikroorqanizm- 
lərdən müxtəlif nisbətdə kompozisiyaların hazırlanmasıdır.

Xəmir mayasının mikrobioloji tərkibinin formalaş­
masından sonra əsas məsələ onun stabilliyi, hazırlanmasının 
parametrlərinin optimallaşdırılmasıdır ki, burada qida sub- 
stratlarının hazırlanması, mühitin optimal pH-ı, temperatu­
ru, turşuluğu, becərilmə dövrü, nümunə götürmə ritmi və s. 
aiddir.

Mikroorqanizmlərin təmiz kulturasının mənbəyi kimi 
muzey ştammları, çörəkbişirmədə istifadə edilən ştammlar, 
maya göbələyi ştammları, süd sənayesi və təbii mənbələrdən 
alınan, istehsal sahələrindən və propion qıcqıran xəmir 
mayasından ayrılmış kulturalar təşkil edirlər.

Muzey kulturalarından mikroorqanizmlərin elə növlə­
ri və ştammları seçilir ki, onlar xəmir mayaları qarşısında 
qoyulan tələblərə cavab versin, kənar orqanizmlərin inkişa­
fının intensivliyinin zəifləməsinə səbəb olsun. Alınmış nəti­
cələri riyazi analiz edərək nisbətən stabil və effektiv xəmir 
mayasını seçərək, sonra ondan müxtəlif çörək məhsullarının 
xəmirinin hazırlanmasında istifadə edərək laborator və sə­
naye müəssisələrində istifadə edilmişdir. Bu zaman prosesdə 
xəmir mayasının dozası, xəmirin qıcqırması dövrü, xəmirin 
rütubəti, xəmirin ilk rütubət həcmi, eləcə də qismən, yaxud 
tam preslənmiş yaxud qurudulmuş maya göbələklərinin əvəz 
edilmə dərəcəsi müəyyən edilir. Xəmir mayasının təsirini 
təyin etmək üçün təmiz kulluranın sınaqlarını 105-106 
ml/qida qatılmasında xəmiri yoğurarkən xəmir mayası ilə 
birlikdə daxil edirlər və xüsusi mühitə qoyaraq çörəyin kar­
tof xəstəliyinin qarşısını almaq üçün təlimata uyğun kif gö­
bələklərinin təmiz kulturasını (Aspergillus, Penicillium, Mıı- 
cor-un 100-1000 spor/ml) çörək kəsiyinin üzərinə bərabər ya­
xırlar, Petri çaşkasına qoyur və 20-25°C-də termostata yerləş­
dirirlər. Təcrübəni 1-3 sutka ərzində, kif əmələ gəlməsinə isə 2- 
7 sutka ərzində nəzarət edilmişdir.

Aparılmış tədqiqatların nəticəsində xüsusi təsirə malik



xəmir mayası alınmışdır. Onların mikrobioloji, biokimyəvi və 
texnoloji xüsusiyyətləri və onların çörəkbişirmədə tətbiqi üsul­
ları müəyyənləşdirilmişdir. Təqdim olunmuş nəticələrdən mə­
lum olur ki, kompleks asidofil, maya göbələyi xəmir mayaları 
xəmir hazırlanmasında qismən preslənmiş və yaxud qurudul­
muş maya göbələyini əvəz edir. Nəticədə onların mikrobioloji 
tərkibində yüksək aktivliyə malik maya göbələyi, propion, süd 
turşusu, asidofılli və kompleks xəmir mayası qısaldılmış dövrə 
malik çörək və onun xəmirinin hazırlanmasında istifadə edilə 
bilər; onlar xüsusi formalı çörək bişirilməsində və başqa çörək­
lərin hazırlanmasında tətbiq oluna bilər.

Maya göbələyi xəmir mayası opar və oparsız xəmir, 
formalı çörəyin yaxud baton şəkilli (3-4%-dən çox olmayan 
şəkər və yağ əlavə edilmiş) çörəyin hazırlanmasında istifadə 
oluna bilər.

Tədqiqat nəticəsində müxtəlif xəmir mayalarının çörək­
bişirmədə keyfiyyət göstəricilərinin müxtəlif olduğu müəyyən­
ləşdirilmişdir. Biz tədqiqatlarda kompleks (homo- və hetero- 
fermentativ süd turşusu bakteriyaları, maya göbələkləri L69, 
propion turşusu və BKM 103) xəmir mayasından, mezofıl 
maya göbələyi, propion turşulu xəmir mayalarından istifadə 
etmiş və onların çörəkbişirınənin keyfiyyət göstəricilərinə təsiri 
müqayisəli şəkildə tədqiq edilmişdir.

Təcrübədə 10 çörəkbişirmənin orta rəqəmləri verilmişdir. 
Çörəkdə kif əmələ gətirərək və kif göbələklərinin inkişafının 
saxlanma intensivliyinə görə yeni buğda unu xəmir mayaları 
belə sırada təmsil oluna bilərlər: pıopionturşulu, kompleks, 
asidofil xəmir mayaları. Maya göbələyi xəmir mayası bakte- 
reosid aktivliyə malik olmayıb, amma onun başqa üstünlükləri 
var; preslənmiş, quru yaxud maye xəmir mayası maya əvəzinə 
onları duru unlu xəmir suspenziyalarında tətbiq etmək olar.

Kompleks xəmir mayasının I sort undan bişirilən, əla 
sort undan şəkəri və yağı az olan çörəyin keyfiyyət göstərici­
lərinə təsiri tədqiq edilmişdir. Belə ki, çörəyin xüsusi həcmi I 
sort 4,0, 4,0, 4,3 sm3 təşkil edir, kontrola nisbətən 25,0%, əla

sort un üçün 32,6%, şəkəri və yağı az olan əla sort un üçün 
31,8% təşkil edir. Məsaməlilik 81,0, əla sort un üçün 82,0, əla 
sort şəkərsiz və cüzi yağ olan un üçün 81,0%-ə bərabər ol­
muşdur. Nəzarətə nisbətən məsaməlilik 2,0, 3,0, 1,0%-ə bə­
rabər olmuşdur. Turşuluq 2,7, 2,0, 2,0 arasında dəyişmişdir.

Seleksiya olunmuş mikroorqanizmlər qarşısında elə tələb­
lər qoyulur ki, onlar unlu mühitdə çoxala bilsinlər, müəyyən 
fermentativ aktivliyə malik olsun, bəzi vitaminləri sintez et­
sinlər, antibiotik aktivliyə malik olsunlar, inkişafın temperatur 
optimumu və digər göstəricilər təlabata cavab vermiş olsun.

1998-ci ildən BDU-nun Mikrobiologiya kafedrası, 
ADİU-nin mikrobiologiya kafedrası ilə birlikdə xüsusi xəmir 
mayası almaq üçün xüsusi seleksiya olunmuş və müəyyən nis­
bətdə götürülmüş təmiz süd turşusu bakteriyaları, maya göbə­
ləyi və propion turşusu bakteriyalarından istiqamətlənmiş təsi­
rə malik müəyyən nisbətdə götürülmüş kultııralardan istifadə 
etməklə yeni xəmir mayasının alınması üçün tədqiqat işləri 
aparılmışdır.

Xəmir mayasının keyfiyyətinə gəldikdə aşağıdakı göstə­
riciləri əsas götürülür: turşuluğu, qaldırıcı qüvvəsi, mikroor­
qanizmlərin miqdarı və nisbəti, bundan başqa, xəmir mayası­
nın bakteriosid xüsusiyyətlərini qiymətləndirmək üçün mikro­
bioloji yolla bakteriya və göbələklərin sporlarının aktivliyinin 
tədqiqi kimi məsələlər qarşıya qoyulur.

Mezofıl xəmir mayasının tətbiqi əla sort undan bişmiş 
batonun keyfiyyət göstəriciləri xüsusi həcmi 4,0 sm3, əla sort 
çörək üçün 4,4, nəzarətə nisbətən xüsusi həcmi 32,8, 21,8; tur­
şuluq dərəcəsi 2,0, 2,0 intervalda olmuş, sabit formalılıq dərə­
cəsi 0,65,0,53-ə bərabər olmuşdur.

Maya göbələyi xəmir mayasından (Krasnodar 11) et­
dikdə bu göstəricilər nisbətən dəyişmişdir. Belə ki, II sort 
undan bişən çörəkdə xüsusi həcmi 3,8 sm3, I sort undan bi­
şən çörəkdə 3,9, əla sort undan bişən çörəkdə 4,0 sm3-a bə­
rabər olmuşdur; nəzarətdə nisbətən xüsusi həcmi 24,9, 24,8, 
32,5; turşuluq 2,0, 2,0, 4,0%, məsaməlilik 78,0, 80,0-ə bəra­



bər olmuşdur. Nəzarətə görə turşulııq dərəcəsi 3,2, 2,9 və 2,6 
olmuşdur.

Propion turşulu xəmir mayasının tətbiqinin nəticələri 
aşağıdakılardır: II sort undan bişən çörəyin propion turşusu 
xəmir mayası tətbiq etməklə keyfiyyət göstəriciləri xüsusi həc­
mi sm3-la 3,8,1 sort üçün 3,9 və 4,0-a bərabər olmuşdur, xüsu­
si həcmi nəzarətə nisbətən II sort üçün 28,5, I sort üçün 30,3, 
əla sort üçün 34,7 olmuşdur; məsaməlilik II sort üçün 82,0, I 
sort üçün 82,0, əla sort üçün 82,0% olmuşdur. Turşuluq 
müxtəlif növlərdə müvafiq olaraq 3,2, 2,6, 2,4 dərəcə olmuş­
dur.

Çörəkbişirmədə xəmir mayasının hər birinin tətbiqi üçün 
bizim tərəfimizdən tövsiyələr hazırlamışdır.

Təcrübə sınaq zamanı propionturşulu qıcqırma bir sıra 
sənaye sahələrində tətbiq edilmişdir. İnstitutun sınaq sexində 
kompleks xəmir mayası sınaq-çörəkbişirmə sexində, asidofilli 
xəmir mayası laborator çörəkbişirmədə, maya göbələyi xəmir 
mayası əksər çörəkbişirmə zavodlarında tətbiq edilmişdir.

Çörək bişirəndə yeni buğda unu xəmir mayasının tətbiqi 
qurudulmuş və preslənmiş maya göbələklərinə qənaət etməyə, 
müxtəlif çörək çeşidinin alınması üçün xəmirin hazırlan­
masında, hazır məhsulun keyfiyyətinin yaxşılaşdırılmasında 
(mexaniki quruluş və orqanoleptiki, mikrobioloji infeksiya- 
ların qarışmasının alınmasında (kartof xəstəliyi, kiflənmə) isti­
fadə edilə bilər.

4.3.5. Buğda unu xəmir mayasının çörəyin kartof 
xəstəliyinin inkişafına təsiri

Azərbaycan Dövlət İqtisad Universiteti, Bakı Dövlət 
Universitetinin mikrobiologiya kafedrası ilə 6 il ərzində (1997- 
2003) buğda unundan propion turşusu və digər xəmir mayala­
rından istifadə etməklə çörək bişirilməsi texnologiyası hazır­
lanmışdır. Prop, inobacterium freudenreicltii sp.shermanii 
BKM 103 təmiz kulturasmın iştirakı ilə həyata keçirilmişdir.

Bu bakterial şlamm metobolizmində propion, qarışqa turşusu, 
antibakterial birləşmələr sintez etdikləri üçün, elə fərz etməyə 
imkan verir ki, o ümumiyyətlə sporlu bakteriyaların inkişafı­
nın ləngidilməsinə təsir göstərir. Bu fərziyyələr model təcrübə­
sində özünü doğrultmuşdur. Müxtəlif xəmir mayalarının bak- 
teriosid effektini əldə etmək üçün laborator şəraitində göbələk­
ləri, qatı süd turşusu xəmir mayası, mezofil və propion turşusu 
xəmir mayasının çörəyin kartof xəstəliyinin qarşısının alınma­
sında tətbiq edilmişdir. Eksperimental tədqiqatlarda müxtəlif 
çörək zavodlarından alınmış əla, birinci və ikinci sort un götü­
rülmüşdür (cədvəl 4.6).

Cədvəl 4.6. Xəmir mayasının texniki xüsusiyyətləri 
və əla növ buğda unundan hazırlanmış çörəyin

keyfiyyət göstəriciləri

Xəmir
mayasının
hazırlanma

üsulları

Xəmir maya­
sının texniki 
göstəricisi

Çörəyin keyfiyyət göstəricisi

Dəq.
Turşu­

luq
dərəc.

1 ləcini 
q/sm1

Məsaməli­
lik,

%-lə

Nəmlik,
%-lə

Turşuluq
dərəc.

Kontrol - - 4,3 80,5 42,0 3,0
</>..2 Propion

_£ я turşusu - 12 4,4 81,5 42,0 3,0

S ■>, Vitaminli 0 7 4,4 81,5 42,2 3,0
c £ Kompleks 15 8 4,3 82,0 42.3 3,0
X •£ Ascdolllli 10 9 4,4! 82,5 42,2 3,0
ä £ Erqosterin

10 8 4,4 82,5 42,3 3,0

Alınan nəticələrin analizi göstərir ki, xəmir mayaları 
çörəyin xəstəliyinin qarşısını müxtəlif dərəcədə alır. Belə ki, 
maye maya göbələklərinin KMKZ-nin iştirakı ilə alınmış 
çörək, 28 və 36 saatdan sonra xəstələnir. Mezofil xəmir 
mayasının tətbiqi çörəyin xəstələnməsini 48 saata qədər lən­
gitmiş. Ən nəzərə çarpan effekt propion turşusu xəmir may-



asının tətbiqi nəticəsində əldə edilmişdir ki, çörək 5 sutka 
ərzində xəstələnməmişdir.

Propion turşusu xəmir mayası bakteriyasının təsiri mik­
robioloji yolla da sübut olunmuşdur. Lunkalara Bac.subtilis 
ştarnmı olan qazona müxtəlif xəmir mayalarını əlavə etdikdə 
müəyyən edilmişdir ki, maye maya göbələyi və KMKZ qis­
mən 3-5 mııı lizis zona əmələ gətirir, mezofıl xəmir mayası 
10-15 mm, amma propion turşulu xəmir mayasının tətbiqi 
50-52 mm test kulturanın lizisinə səbəb olur. Propion turşusu 
xəmir mayasının bakteriosid effekti müəyyən olunduqdan 
sonra kartof xəstəliyini törədən, spor əmələ gətirən bakteriya- 
laıa qarşı çörəyin kartof xəstəliyinə qarşı mübarizə üsulları 
tapıldı. Tədqiqatın nəticələri 4.6 saylı cədvəldə öz əksini tap­
mışdır.

4.6 saylı cədvəlin nəticələrindən aydın olur ki, tətbiq 
olunan xəmir mayaları nəzərə çarpacaq dərəcədə (2-8 dəfə) 
kiflənmənin ilk sürətini aşağı salır, amma propion turşusu 
xəmir mayası bakterial sporlarla çirklənmədən asılı olma­
dan təsir göstərir.

Beləliklə, müəyyən olundu ki, saydığımız bütün xəmir 
mayaları çörəyin mikrobioloji davamlılığını artırmır və kif­
lənmənin qarşısını almır. Ancaq propion turşusu və vita­
minli xəmir mayaları tərkibində propion turşusu bakteri- 
yaları olan xəmir mayası çörək bişirmə kriteriyalarına müs­
bət təsir göstərir.

Vitaminli xəmir mayası çörəyin səthində görünən mit­
selinin inkişafını 2 sutka, kiflənmənin başlanğıc sürətini bir 
sutka sürətləndirir, amma kiflənmə sürəti 5 dəfə yubanır. 
Propionat xəmir mayası kiflənmə sürətini 2 sutka ləngidir, 
kiflənmənin başlanğıc sürətini isə 8 dəfə aşağı salır. Yalnız 
vitaminli və propionlu xəmir mayasının təsiri bakterial spor­
la çirklənmə dərəcəsindən asılı olmur.

Bunun üçün buğda unu, propion turşusu (PTXM), vi­
taminli (VXM), kompleks xəmir mayası və müxtəlif dərəcə 
bakterial çirklənmə dərəcəsinə malik undan hazırlanmış çörəy-

in saxlaması zamanı təsir mexanizminə həsr olunmuş eksperi­
mentlər aparılmışdır. Tədqiqatın nəticələri 4.7 saylı cədvəldə 
verilmişdir.

Mikroskopik göbələklərin məmulat üzərində say di­
namikası müxtəlif miqdarda bakterial sporla yoluxdurul­
muş və onun inkişaf dinamikası 4.4. şəkildə verilmişdir. Çö­
rəyin saxlanması zamanı mikrobioloji davamlılığı çörəyin 
üzərində nəzərə çarpan mitselinin müşahidə olunan dövrünü 
nəzərə almışıq və çörəyin üzərində kiflənmənin başlanğıc 
sürəti ilə hesablamışıq (şəkil 4.4, cədvəl 4.7).

Alınmış nəticələr saxlama zamanı çörəyin mikrobioloji 
davamlılığı xəmir mayasının növündən və mikrobioloji ak­
tivliyin kriteriyasından asılı olduğunu sübut edir.

Na - HAT-nın funqisid xüsusiyyətlərini çörəyin sət­
hində konservant kimi tədqiq edilmişdir. 75-3O”C çörəyin 
səthində bişirmədən sonra 1 mq Na - HAT duzunun 100 q 
məhsul üzərində bu maddə qalır, tədqiqatlar nəticəsində 
bunun heç bir mənfi effekti olmadığı sübut olunmuşdur.

Cədvəl 4.7. Na- HAT -nın çörəyin kiflənməsinə təsiri

Na- HAT məhlulunun 
qatılığı, %-lə

Na- HAT -un çörəyin səthində 
qalığının miqdarı mq/kq

0 0
05 1.22
1.0 2.84
1.5 4.28
2.0 5.68
2.5 7.25
3.0 9.50
3.5 10.76
4.0 12.01
4.5 13.24
5.0 14.52

Bu zaman məhlulun çörəyin səthinə bərabər sürtül­
məsi zamanı konservant çörəyin səthində bərabər yayılır,



bundan başqa çörəyin soyudulması zamanı su tez buxarla­
nar. Na - HAT-ın 0,5-5%-li məhlulu verilmiş çörək-kökə 
məmulatı germetik qablanır.

Alman nəticələrin analizi unun bakterial sporla çirk­
lənməsi və o undan hazırlanmış çörək-kökə məmulatının 
səthində aydın müşahidə olunan mitselin aşkar olunması 
arasında mürəkkəb asılılığı var.

Unun <102 KƏV/q səviyyəsində çirklənməsi dərəcəsi 
çörəyin səthində görünən mitselin inkişafı üçün əlverişli dey­
il. Bu onunla izah olunur ki, məhsul əgər az miqdarda bak­
terial çirklənibsə, üzərində aşkar müşahidə olunan mitselin 
nəzərə çarpan təsirə malik deyil.

102-dən lO3 KƏV/q səviyyəsində sporla unun çirklən­
miş çörək-kökə məmulatının üzərində mikroskopik göbələk­
lər nəzərə çarpan mitselinin əmələ gəlməsi arasında asılılıq 
olduğunu görürük (cədvəl 4.7).

Çörəyin saxlanması zamanı onun mikrobioloji davam­
lılığının nisbətən obyektiv qiymətləndirilməsi üçün unu süni 
surətdə Bı, B2, Вз, B4, B5, BftŞtammlarının 0,5xl(PKƏV/q və 
5,0x102, 1,0x103 KƏV/q miqdarda bakterial sporla yolux­
duqda kifın əmələ gəlməsi təyin edilmişdir. Nəzarət kimi, 
tərkibində bakterial spor olmayan undan bişirilmiş çörək 
götürülmüşdür.

Tədqiqatın nəticələri göstərmişdir ki, unun sporla çirk­
lənməsi bütün nümunələrdə (tədqiqat hallarında) çörəyin 
üzərində mikroskopik göbələklərin müəyyən səthdə say di­
namikası bütün tədqiqat olunan test kulturalar üçün eyni 
müşahidə olunub: çörəyin saxlanmasının ilk anlarında mik­
roskopik göbələklərin onun üzərində bəzi xətti artım ol­
duğu, sonra isə onların miqdarı nəzərəçarpacaq dərəcədə 
artıdığını görürük (cədvəl 4.7, şəkil 4.6).

Tədqiqatın nəticələri göstərir ki, kiflənmənin ilk dövrlə­
rinin davamiyyəti daxil edilmiş ştammdan asılı olaraq dəyişir. 
Amma <0,5xl02 KƏV/q bakterial sporlarla çirklənmiş undan 
hazırlanmış çörəkdə (bütün bakterial çirklənmələrdə) kartof

xəstəliyinə yoluxma müşahidə olunmur. Amma tədqiq olu­
nan unu bakterial sporun çirklənmə dərəcəsinə görə qruplara 
ayırdıqda, məsələn, müxtəlif səviyyədə unu yoluxdurmaqla 
yoluxdurmanın kartof xəstəliyinin baş verməsinə təsiri gös­
tərdi ki, yalnız müəyyən səviyyədə bakterial sporla yoluxdur­
duqda çörəyin kartof xəstəliyinin faizlə nisbətini aşkar müşa­
hidə etmək olar. Cədvəl 4.İdən görünür ki, çörəkbişirmədə 
istifadə edilən unda sporun miqdarı nə qədər yüksəkdirsə, o 
qədər çörəyin kartof xəstəliyinə yoluxma dərəcəsi yüksək 
olur. Belə ki, əla sortlu un nümunələrindən bişirilmiş çörəyin 
(52 nümunə) əgər çirklənmə dərəcəsi <1(P KƏV/q-ə bərabər 
və ondan aşağıdırsa, yalnız 31,8%-i kartof xəstəliyinə yolux­
muş olur, amma həmin unun KP-dən yüksək faizlə yolux­
durduqda demək olar 100% çörək nümunələrinin yolux­
duğunun şahidi oluruq.

Bu təcrübəni birinci sort unla apardıqda demək olar 
ki, oxşar nəticəni görürük. Belə ki, <103 KƏV/q sayda sporla 
yoluxmuş unun çörəyinin 36,2% yoluxduğu halda >103-dən 
yüksək yoluxma dərəcəsindən alınan çörəyin 100%-i kartof 
xəstəliyinə yoluxmuş olur.

Ştammlar üçün kiflənmə dövrünün başlanğıcı çoxlu 
kiflənmiş undan hazırlanmış çörəklə müqayisədə 1-2 sutka 
çox olur. Nəticələr 4.6 saylı şəkildə verilmişdir.

Kiflənmənin son dövrü nə daxil edilmiş bakterii- 
yalardan, nə də onların miqdarından asılı olmayıb 2-3 sut­
kaya bərabər olmuşdur (cədvəl 4.8).



Cədvəl 4.8. Xəmirin hazırlanması parametrləri 
və Na-HAT-m xəmirə əlavə olunmasının 

çörəyin keyfiyyət göstəricilərinə təsiri

Na HAT-in 
unun %-lə 
kütləsinə 
görə miq­

darı,
%-lə

Xəmirin hazırlan­
ması qaydası Çörəyin keyfiyyət göstəriciləri

Qıc­
qırma
dövrü,
dəq.

Xəmirin
kündə-
lənməsi,

dəq.

Xüsusi
həcmi,
dəq.

Məsa-
məlilik
%-lə

Nəm­
lik

%-lə

Turşu­
luq

dərəcə
ilə

0 90 75 4,3 80,5 42,0 2,5
0,04 90 75 4,2 81,0 42,2 2,5
0,08 - — 4,4 81,0 42,3
0,12 - - 4,2 81,5 42,1
0,16 - - 4,2 81,5 42,1 _
0,20 - — 4,3 80,0 42,1
0,24 - — 4,4 83,0 42,2 _
0,28 - - 4,2 82,5 42,2 _
0,32 - - 4,2 81,5 42,4 _
0,36 - - 4,4 81,5 42,3 -

Alınmış nəticələrə görə çörəyin kiflənmə sürəti hesab­
lanmışdır. Bütün tədqiqat səviyyələrində unun bakterial 
sporla çirklənməsi çörəyin kiflənməsini sürətləndirir, belə ki, 
kiflənmənin ilk sürəti (kiflənmənin ilk mərhələsində) 7-10 
dəfə kiflənmənin son sürətindən aşağıdır. Unun bakterial 
sporla çirklənmə dərəcəsi ilə və çörəyin ilk kiflənmə sürəti 
arasında qarşılıqlı əlaqə müşahidə olunub, nə qədər unun 
çirklənmə dərəcəsi yüksəkdirsə, o qədər tez kif göbələkləri 
çörəyin üzərində inkişaf edirlər. Çörəyin kiflənməsinin son 
sürəti nə daxil edilmiş bakterial ştammdan, nə də onların 
sayından asılı olmayıb 2-3 sutkaya bərabər olmuşdur.

Beləliklə, belə nəticəyə gəlmək olar ki, çörəyin kiflən- 
məsi unun bakterial sporla çirklənmə dərəcəsindən asılıdır - 
nə qədər o yüksəkdirsə, o qədər çörəyin kiflənməsi intensiv 
olur (cədvəl 4.9).

Cədvəl 4.9. Görünən mitselinin əmələ gəlmə dövrü ilə 
fermentativ xəmirdə olan Na - HAT-in 

miqdarından asılılığı

Xəmirdə Na HAT-ın 
miqdarı, %-lə

Na-HAT-ın çörəkdə qa­
lan miqdarı, mq/kq-la

0 0
0.04 3.23
0.08 6.47
0.12 9.70
0.16 12.93
0.20 16.18
0.24 19.40
0.28 22.63
0.32 25.86
0.36 29.10

Unun bakterial sporla çirklənmə dərəcəsi və çörəyin 
mikrobioloji davamlılığı arasında asılılığı müəyyən etmək 
üçün unun tipik mikrobiotasından öz biokimyəvi xarakte­
ristikası ilə fərqlənən ştammlardan istifadə edilmişdir (cəd­
vəl 4.10). Müəyyən olunmuş asılılığı tədqiq etmək üçün əla­
və təcrübələr yerinə yetirilmişdir. Tədqiqatın nəticələri 4.10 
saylı cədvəldə və 4.6 saylı şəkildə verilmişdir. Bu təcrübələri 
ikinci sort undan bişirilmiş çörəyin xəstəliyə münasibətini 
tədqiq edərkən alınmış <103 KƏV/q-dən az dərəcədə sporla 
yoluxmuş undan hazırlanmış çörəyin 31,0%-i kartof xəstəliyi­
nə yoluxduğu halda, >103 KƏV/q dərəcə sporla yoluxmuş un­
dan bişirilən çörəyin 97,5%-i kartof xəstəliyinə yoluxmuş 
olur.



4.4. İstehsalın mikrobioloji vəziyyətinin tədqiqi 
və onun çörəyin kiflənməsin? təsiri.

Çörək bişdikdən sonra onun səthi demək olar ki, steril 
olur. Çörəyin səthinin kif göbələklərinin sporları ilə yolux­
ması ancaq xaricdən istehsal sahələrinin otaqları ilə kon­
taktda baş verir.

Cədvəl 4.10. Kompleks ləngidilmənin çörəyin üzərində 
kif göbələklərinin onun saxlanması zamanı 

mikrobioloji davamlılığına təsiri

Unun
sporla
çirklən.

məsi

Xəmir mayası
PK+ozon+UB

Dezin­
feksiya

Mitselinin
görünən
inkişafı,
sutka

Başlanğıc
dövr,
sutka

Başlanğıc
sürət,

KƏV/sut

85 '
— + 5 3 21,3
+ + 20 16 1,37

1,8x10- +
4,1
16

2
11

27,84
21,89,

Bunu onunla izah etmək olar ki, çörək sobadan çıxar­
kən 200°C-yə yaxın temperaturaya malik olur, ətraf mühitin 
temperaturası isə 25-30°C olur, bunun nəticəsində istehsal 
edilən məhsulun daxilindən istiqamətlənən temperatura qra- 
dienti hazır məhsul üzərində hava axını yaradır ki, bu da ha­
zır məhsulun üzərinə kif göbələklərinin sporlarının çökməsinə 
imkan vermir. Ona görə də çörəyin kif göbələyinin sporları 
ilə yoluxması əsasən soyumanın son mərhələsinə təsadüf edir, 
yəni hazır məhsulun temperaturası ətraf mühitin temperatu- 
rasına yaxınlaşır və çörəyin qablaşdırılma mərhələsi başlayır.

Beləliklə, çörəyin göbələklə yoluxması soyumanın və 
qablaşdırmanm son mərhələsinə təsadüf edir. Bu mərhələ­
lərdə istehsal proseslərinin səthi ətraf mühitin havası ilə 
kontaktda olur, çörəyin soyuması zamanı (latoklar) çörək 
daşıyanların əlləri, qablaşdırıcıların əli, latoklar və qablaş­

dırma aparılan qabın daxili səthi havanın mikroskopik gö­
bələkləri ilə yoluxa bilərlər.

Kantaminasiyanın kritik nöqtəsini aşkar etmək üçün çö- 
rək-kökə məmulatının kif göbələkləri ilə yoluxması və çörək 
bişirmə sənayesinin müxtəlif gücü olan zavodlarında tədqiq 
olunmuşdur. Müəssisələrin aşağıda adları çəkilən sanitar və­
ziyyəti:

- kif göbələkləri ilə çirklənmə yerlərindən nümunələrin 
götürülməsi;

- soyuma və bükülmə aparılan yerin havası;
- qablaşdırıcınin əlləri (əlcək);
- latokların məhsulun səthi ilə kontaktda olan səthi;
- bükülmə və soyutma sahəsinin divarın səthi;
- bükülmə və soyutma aparılan otaqların, döşəmələrin 

səthi tədqiq edilmişdir.
Məhsulun səthində aşkar dəyişikliyi kif göbələyinin 

miqdarının bükülmədən bir sutkadan sonra üzə çıxardıq. 
Tədqiqatın nəticələri 4.11 saylı cədvəldə verilmişdir.

Cədvəl 4.11. Mütəmadi dezinfeksiyaların (sənaye 
sahələrinin) çörəyin mikrobioloji davamlılığına təsiri

Unun
çirklənmə
dərəcəsi,
KƏV/qr

Dezin­
feksiya

Mitselinin 
görünən inkişafı 

dövrü, sutka

Kiflənmənin 
başlanğıc 

dövru, sutka

Başlanğıc
sürət,

KƏV/sut

85
+ 5 3 21,13

— 9 7 13,48

1,8x10-’ 4 2 27,84
+ 7 6 14,22

Tədqiqat aparılmış müəssisələrdə havanın kif göbələk­
ləri ilə çirklənməsi 50-dən 103 KƏV m3-də, divarlarda 
l,5xl02-dən 5,5xlO3 KƏV/m3, döşəmədə l,5xl02-dən 
3,5x104 KƏV/m qədər müəyyən edilmişdir. Qablaşdırma- 
nın heç bir tədqiq edilmiş nümunələri (polimer, kağız və



kombinə plyonka və paketlər) daxildən steril olmayıblar, 
daxildə 0,2-1,7 KƏV sm2-da, kif göbələkləri qablaşdırıcıların 
əlləri üzərində və latoklarda kif göbələklərinin sporları çox 
cüzi (1 KƏV/sm2-dan az) olmuşdur.

Alınmış nəticələrin analizi göstərdi ki, məhsulun üzə­
rində kif göbələklərinin miqdarı istehsal otaqlarının havası­
nın kif göbələyi ilə yoluxmasından asılıdır (r=0,85), məhsu­
lun səthində kif göbələklərinin miqdarı ilə və qablaşdırıcıla- 
rın əllərinin çirklənməsi, latokların səthi və bükülmə yeri 
arasında asılılıq müşahidə olunmamışdır və yəqin ki, (hava­
dan düşənlərlə müqayisədə) cüzi miqdarda kif göbələkləri 
hazır məmulat üzərinə bükülmə zamanı qablaşdırıcıların 
əllərindən düşən göbələklərlə yoluxmuş olurlar. Divarların 
səthi və çörək-kökə məmulatlarının üzərində kif göbələklə­
rinin miqdarı ilə asılılıq müşahidə olunmayıb (r=021 və 
018). Bunu onunla izah etmək olar ki, məmulat istehsal sa­
hələrinin səthi ilə birbaşa təmasda deyil.

Amma yüksək normativ asılılığı olan (r=0,97) istehsal 
müəssisəsinin divarının havanın kif göbələyi ilə yoluxması 
arasında asılılıq müşahidə edilmişdir. Buna səbəb onların 
arasında birbaşa kontaktın olmasıdır. Belə asılılığa döşəmə­
nin çirklənməsi ilə havanın çirklənməsi arasında olan fərqə 
rast gəlmirik. Yəqin ki, bu döşəmənin sanitar işlənməsinin 
növündən və rejimindən asılıdır, çörək-kökə məmulatı isteh­
sal edən müəssisələrdə, bu sənaye sahəsinin gücündən, sahə­
sindən və istehsalın təşkilindən asılıdır.

İstehsal müəssisələrində çörək-kökə məmulatı üzərində 
kifın miqdarı ilə onların havadakı konsentrasiyası arasında­
kı asılılığı belə ifadə etmək olar:

F=(S)+aı+pı-Ln(S)+E(0,95)
Burada:
S - havada kif göbələklərinin miqdarı, KƏV/m3; 
aı, Pi - reqressiya kofisentləridir; aı=-0,042, P2=0,026 
Eı(0,95) - xəta, Eı(0,95)^0,045 KƏV/sm3.
Çörəyin kartof xəstəliyinə səbəb sporlu bakteriyalar-

dan Bac.subtilis və Bac.cereus-dur. Onların vegetativ hücey­
rələri 70-80°C-də məhv olduqları halda sporları isə 2 saat 
qıcqırdıqda belə həyatı qabiliyyətini saxlayırlar və ona görə 
də çörək-kökə məmulatı bişdikdən sonra belə onlar qalırlar. 
Sporun cücərməsi üçün nisbətən əlverişli şəraitin olması (35- 
37°C) hərarətin olması, əlalxüsus nəmliyin olması, çörəyin 
aşağı turşuluq dərəcəsində mühüm rol oynayır.

Çörəyin bişirilməsində əsas xammal dənli bitkilərdir. 
Torpaqdan bitkiyə, oradan dən və una müxtəlif mikroor- 
qanizmlər düşür. Çörək bişirmə prosesində bakteriyalar və 
mikroskopik göbələklərin sporları xəmirə və oradan çörəyə 
keçir.

4.4.1. Çörək-kökə məmulatının mikrobioloji təmizliyinin 
yüksəldilməsi üsulları

Bəzi bioloji, kimyəvi, fiziki vasitələrin və üsulların 
(buğda unu xəmir mayası, mikroorqanizmlərin istiqamət­
lənmiş becərilməsi, elektroanti-septrləşmə, hidroaset turşu­
sunun natrium duzu) çörəyin kiflənməsi prosesinə təsirini 
tədqiq etmiş və bunun əsasında çörək-bulka məmulatının 
uzun zaman saxlanmasında onun mikrobioloji davamlılığı­
nın yüksəldilməsi üçün kompleks texnologiyanı işləyib ha­
zırlanmışdır.

Xüsusi hazırlanmış buğda unundan hazırlanmış xəmir 
mayası tətbiq etməklə buğda unundan çörəyin bişirilməsi 
texnologiyası hazırlanmış, tərkibindən asılı olaraq, antibak- 
terial aktivliyə malik, amma xəmir mayasından asılı olaraq 
çörəyin saxlanmasına, mikrobioloji davamlılığına təsiri 
Azərbaycan şəraitində heç öyrəşməmişdir və bu proseslərin 
çörəyin ümumi mikrobiotası ilə əlaqəsi, un və dənin səthi və 
tərkibində müşahidə olunan sporlu və sporsuz bakteıiyala- 
nn, mikroskopik göbələklər, aktinomisetlər və maya göbə­
ləklərinin identifikasiyası həyata keçirilmiş.

Bizim tədqiqatlarımızda unun bakterial sporlarla çirk-



İənməsinin çörəyin mikrobioloji davamlılığına təsirinin təd­
qiqat nəticələri verilmişdir. Bunları nəzərə alıb əsaslanaraq 
elə fərz etmək olar ki, xəmir mayası ilə bişirilən çörəyin sət­
hində olan kif göbələklərinin inkişafının ləngiməsi təkcə xə­
mir mayasının funqistid xüsusiyyəti ilə bağlı baş vermir, eyni 
zamanda onların bakteriosid xüsusiyyətləridir ki, bu da mə­
mulatda sporlu bakteriyalarm sayının aşağı düşməsinə səbəb 
olur.

Bu fərziyyənin dürüstləşdirilməsi üçün unun bakterial 
sporla çirklənməsinin xəmir mayası əsasında bişirilən çörə­
yin mikrobioloji davamlılığına təsiri tədqiq edilmişdir. Bu­
nun üçün buğda unu xəmir mayası propion turşusu (PT), 
vitaminli (V), kompleks (PKA), asidofilli (AA) xəmir ma­
yası çörəyin saxlanması zamanı müxtəlif səviyyədə mikro­
bioloji çirklənmiş undan hazırlanmış çörəyin mikrobioloji 
davamlılığına təsiri tədqiq edilmişdir. Tədqiqatın nəticələri 
4.11 saylı cədvəldə öz əksini tapmışdır.

İstehsalın mikrobioloji vəziyyətinin tədqiqi və onun çö­
rəyin kiflənməsinə təsiri. Çörək-kökə məmulatını germetik 
olaraq qablaşdırdıqda sonra mitselinin əmələ gəlməsini 
müşahidə edirik. Kif göbələklərinin miqdarı hər gün tədqiq 
edilmişdir. Tədqiqatın nəticələri 4.12 saylı cədvəldə veril­
mişdir.

Sonrakı tədqiqatlarda Na-HAT-nın onun funqistik 
xüsusiyyətləri, onu xəmirə əlavə kimi daxil edilməsi ilə baş 
verən dəyişikliklər öyrənilmişdir.

Xəmirə 0,004%-dən başlayaraq 0,36%-ə qədər (unun 
kütləsinə görə) daxil edilməsinin nəticələri göstərir ki, xəmi­
rə daxil edilmiş funqistatikin miqdarı xəmir hazırlanmasına 
və çörəyin keyfiyyətinə təsir etmir.

Cədvəl 4.12. Kompleks ləngimə üsulunun çörəyin 
mikrobioloji davamlılığına təsiri

Unun
çirklənmə
dərəcəsi,
KƏV/qr

Propion turş 
xəmir mayası 

PK+ozon+UB

Mitselinin gö­
rünən inkişafı 
dövrü, Sutka

Kiflənmənin
başlanğıc

dövru,
sutka

Başlanğıc
sürət,

KƏV/sut

85 — 5 3 21,13
+ 15 9 2,18

1,8 x 102 — 4 2 27,84
+ 12 7 3,14

Bütün tədqiq olunan xəmir mayaları, kiflənmənin baş­
lanğıc sürətini nəzərə çarpacaq dərəcədə aşağı salır, amma 
propion turşulu və vitaminli xəmir mayasının təsiri unun 
bakterial sporla çirklənməsi dərəcəsindən asılı olmur.

Beləliklə, məlum olur ki, bütün xəmir mayaları çörək 
məmulatlarının mikrobioloji davamlılığını artırmır. Yalnız 
tərkibində propion turşusu və vitamin xəmir mayası kiflən­
mənin bütün proseslərinə müsbət təsir göstərir. Vitaminli 
xəmir mayası 2 sutka çörəyin üzərində müşahidə olunan kif 
göbələyi mitselinin əmələ gəlməsini sürətləndirir, kiflənmə­
nin ilkin sürətini 1 sutkaya, kiflənmə sürətini isə 5 dəfə azal­
dır (aşağı salır). Ancaq propion turşulu xəmir mayası kif­
lənmənin ilkin əmələ gəlməsini 2 sutka, kiflənmə sürətini isə 
8 dəfə aşağı salır.

4.4.2. Çörək və kökə məmulatının mikrobioloji 
davamlılığının kompleks üsulları

Yuxarıda qeyd etdiyimiz kimi çörək bişirmə səna­
yesinin əsas xammalı dənli bitkilərdir (buğda, çovdar, arpa, 
vələmir). Bitkinin, torpaq səthindən, oradan da dən üzərinə 
və una müxtəlif bakteriyalar, kif göbələklərin sporları, ora­
dan üyüdülərkən una-xəmirə, çörək-kökə məmulatına keçib 
onun kiflənməsinə səbəb ola bilirlər.



Biz tədqiqatımızda çörək-kökə məmulatının keyfiyyəti­
nin xəmirə əlavələr etməklə yüksəltmək, unda olan bakterial 
sporun neytrallaşmasına nail olmaq kimi məsələlər qarşıya 
qoymuşuq. Bu üsullardan biri bizim tətbiq etdiyimiz Na- 
HAT-in xəmirə əlavə etməklə çörəyin keyfiyyətinin yaxşılaş­
dırılmasıdır. Bunun üçün Na-HAT duzıınun laborator şərai­
tində çörək bişirmədə istifadə edilən xəmirə daxil edilmişdir. 
Tədqiqatın nəticələri 4.8 saylı cədvəldə verilmişdir.

Cədvəlin nəticələrindən maddənin xəmirə verilməsi 
nisbətən isti xəmirin kündəyə qoyulma parametrləri və çö­
rəyin keyfiyyət göstəricilərinə təsiri aydın görünür. Belə ki, 
Na-HAT duzunun 0,04%-i xəmirin qıcqırması 90 dəqiqə 
ərzində, xəmirin kündəyə qalması 75 dəqiqə ərzində başa 
gəlir, xəmirin xüsusi həcmi 4,3 q/smə-a bərabər olur. Çörə­
yin məsaməliliyi 80.5%, nəmliyi 42‘i/<>, turşulııq dərəcəsi 2,5-ə 
bərabərdir. Duzun 0,8% xəmirə əlavə olunması qıcqırma 
dövrünə, kündə vəziyyətinə təsir etməyərək, məsaməliliyi 
81,0% çatmasına səbəb olur; 0,12% əlavə etdikdə xəmirin 
xüsusi həcmi 4,4 q/sm3, məsaməliliyi 81,0%, nəmlik 42,3% 
olduğu müşahidə olunur.

0,16% Na-HAT duzunun məhlulu əlavə edildikdə qıc­
qırma dövrü 90 dəqiqə olmasına baxmayaraq xüsusi həcmi 
4,2 q/sm3, məsaməlilik 81,5%, nəmlik 42,1% olmuşdur.

0,20% əlavə etdikdə xüsusi həcmi 4,3 q/sm3, məsaməli­
lik 80,0%, nəmlik 42,1% təşkil etmişdir.

0,24%, xüsusi həcmi 4,4 sm/q, məsaməlilik 83%, nəmlik 
42,2% təşkil etmişdir.

0,20% əlavə etdikdə xəmirin xüsusi həcmi 4,2 q/sm3, 
məsaməlilik 80,0%, nəmlik 42,1% təşkil etmişdir.

0,24%, xüsusi həcmi 4,4 sm/q, məsaməlilik 83%, nəmlik 
42,2% təşkil etmişdir.

0,28% əlavə etdikdə xəmirin xüsusi həcmi 4,2 sm/q, 
məsaməlilik 82,5%, nəmlik 42,2% təşkil edir.

0,32% əlavə etdikdə xəmirin xüsusi həcmi 4,2 sm/q, 
məsaməlilik 81,5%, nəmlik 42,4% təşkil edir.

0,36% əlavə etdikdə xəmirin xüsusi həcmi 4,4 m/q, mə­
saməlilik 81,5, nəmlik 42,3% təşkil edir, qalan göstəricilər 
demək olar ki, heç bir dəyişikliyə uğramayır.

Sonrakı tədqiqatlarda biz xəmirə əlavə olunmuş fun­
qistatik qalığın mitselinin aşkar olunan inkişafına Na-HAT- 
in qalığının xəmirdə miqdarından asılı olaraq təsiri tədqiq 
edilmişdir. Ona görə də biz xəmirdə olan Na-HAT-in mi­
qdarı və qalıq funqistatik miqdarının mitselinin əmələ gəl­
məsi arasında asılılığı müəyyənləşdirməyə çalışmışdıq. Təd­
qiqatın nəticələri 4.8, 4.9 saylı cədvəldə öz əksini tapmışdır. 
Cədvəlin nəticələrindən aydın olur ki, çörəkdə Na - HAT 
duzunun qalığı ilə onun mikrobioloji vəziyyəti arasında 
müəyyən asılılıq mövcuddur.

4.4.3. Buğda unu xəmir mayasının xəmirin 
mikrostrukturasına və realoji xassələrinə təsiri

Xəmir mayası və xəmirin mikrostrukturu
Xəmirin mikrostrukturasına buğda unu xəmir maya­

sının təsirini təyin etmək üçün liofilə olunmuş nümunələri 
mikroskopda 500 və 2500 dəfə böyütməklə tədqiq etmişik. 
Liofilizə olunmuş xəmir nümunələrinə müxtəlif xəmir maya­
sı ilə hazırlanmış MBM-15 mikroskopunda baxılmışdır. 
Nümunələr xüsusi işıqlandırılmış və müayinə edilmişdi.

Testlərin tədqiqinin müqayisəsi (1 saylı nümunə işlən­
miş maya göbələyi ilə, 2 saylı nümunə, -5%-li kompleks xə­
mir mayası ilə, 30%-li asidofilli, vitaminli, xəmir mayasında 
unun kütləsinə görə və 6%-li propion turşulu xəmir mayası 
göstərdi ki, kontrol nümunə təcrübə nümunəsindən məsa- 
mələrin ölçüləri və eləcə də quruluş elementlərinin bütün 
həcmdə toplanmasına görə nəzərə çarpacaq dərəcədə fərqlə­
nir. Nəzarət üçün həm iri və həm də.kiçik məsamələr xarak­
terikdir və onlar bütün həcm boyu qeyri-bərabər yayılmış­
lar. Bəzi sahələrdə, məsamələr olmur, digərlərində onların



bir yerdə toplanması müşahidə olunur. Məsamələrin ölçülə 
ri 10-20 mkm-dən 0,1 mm-ə qədər (çox böyüməsi) ola bilir.

Nəzarətlə müqayisədə xəmir mayası olan xəmirdə on 
lar bütün həcm boyu bərabər paylanmış olurlar.

Şəkil 4.7. Xəmirin mikroskopik görünüşü (1,5x2000 dəfə)

Təcrübə nümunələrinin mikrostrukturasının fərqli cə­
həti məsamə arası boşluqlaıın olması, özüdə kleykovina 
sapları aydın görünür ki, bunlar nişasta dənələri ilə əhatə 
ediliblər. Bu zaman məsamələrin daxili səthinin kleykovina 
plyonkası nazikdir, dağılmayıb, bu da qırılmayan-dağılma­
yan zülal-karbohidratın strukturunun əmələ gəlməsinə sü­
butdur, bu da optimal fiziki xüsusiyyətlərə malik xəmirə 
xasdır.

Preslənmiş maya göbələyi xəmir mayası ilə hazırlanmış 
kontrol xəmirdə, qeyri-bərabər quruluşa malik sıxılma mə­
samə arası fəzaya malik, məsamələrin divarları qalınlaşma- 
sına rast gəlirik. Burada məsamələri örtən kleykovinanın 
pərdəsi tam deyil bir qədər daralmış olur. Buradan aydın 
nəzərə çarpır ki, düzgün seçilmiş xəmir mayaları çörəyin 
mikrostrukturasına təsir göstərir. Düzgün xəmir mayası

xəmirin mikroquruluşuna və realistik xüsusiyyətlərinə nəzə 
rə çarpacaq dərəcədə təsir göstərir və çörəyin məsaməli ol 
masına, aromatına təsir göstərir.

Şəkil 4.8. Preparatdan görünüş

4.4.4. Mikroorqanizmlərin istiqamətləndirilmiş 
becərilməsinin tətbiqi ilə təmiz çörək-kökə 

məmulatının istehsalı

Müasir çörək bişirmə sənayesinin aktual məsələ­
lərindən biri minimal infeksiyaya məruz qalmış məhsulun 
alınması və ona nəzarət etməkdir.

Müasir dövrdəki ətraf mühit mikrobioloji çirklənməyə 
məruz qalmış (hava, su, torpaq) qeyri-üzvi gübrələrin, qeyri- 
rasional tətbiqinin buğda növlərinin davamlılığının aşağı 
düşməsi, dənin müxtəlif ziyanvericilərlə yoluxmasına səbəb 
olur və dənin üyüdülmədən əvvəl yaxşı-yuyulmaması, ləmiz- 
lənməməsi və s. çörəyin nəzərə çarpacaq dərəcədə kartof 
xəstəliyinə tutulmasına səbəb olur.



Çörəyin kartof xəstəliyinə səbəb spor əmələ gətirən 
bakteriyalardan Bac. subtilis və Bac. cereıts-dur. Onların 
vegetativ hüceyrələri 75-80°C-də məhv olduqları halda spor- 
ları isə 2 saat qızdırdıqda belə həyati qabiliyyətini saxlayır­
lar və ona görə də çörək-kökə məmulatı bişdikdən sonra be­
lə onlar qalırlar. Sporun cücərməsi üçün nisbətən əlverişli 
şəraitin olması (hərarətin 35-37°C və əsasən də nəmliyin 
olması), yarımfabrikat və çörəyin aşağı turşuluğu prosesdə 
mühüm rol oynayır. Külli miqdarda çörək nümunələrinin 
tətqiqi göstərir ki, bu xəstəlik əsasən yay aylarında təsadüf 
edilirdisə, indi isə ona yaz və hətta qış aylarında belə təsadüf 
edilir.

Kartof xəstəliyinin qarşısının alınması məsələsi xam­
mal və hazır məhsulun, dənin yığımından sonra işlənməsi, 
dənin üyüdülməsində, çörəkbişirmə yerlərində, xəmirin ha­
zırlanmasında və onların sanitar-gigiyenik vəziyyətinin yax­
şılaşmasından asılıdır.

Cədvəl 4.13. Sənaye sahələrinin səthinin dezinfeksiya rejimi

Tədqiq
edilmiş

preparatlar

İşçi məhlulun 
ümumi kütləsi Tempera- 

tura, °C

Ekspo­
zisiya, 

dəqiqə iləD3, saata 
görə

Preparata
görə

Buor 1 0,5 X 40-50 10
Nika 2 0,24 1 «...... » 30
Vapusan
2000

0,078 0,8 «...... » 30

Samarovka 1,5 1,5 «...... » 30
Duvosa forte 0,144 Xx «...... » 20
Deoxlor 0,1 Xx «...... » 20
(Tabletki) 0,03 - 40-50 20 Cə
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Cədvəl 4.13 və 4.14-də çörəkbişirmə müəssisəsinin sanitar 
vəziyyətinin nəticələri verilmişdir. Bunların arasında dövlət 
müəssisələri ilə yanaşı özəl çörəkbişirmə müəssisələri də var. 
Bu müəssisələrin sanitar vəziyyətini müəyyən etmək üçün 
götürülmüş nümunələr müəssisələrin havasında, otaqların 
divarlarının, döşəmələrinin, çörəkdaşıyan latokların, işçilə­
rin əlləri, xalatları üzərində yayılmış mikroorqanizmləri, 
çörəyin üstünə salman örtüyün və məhsulun mikrobioloji 
vəziyyəti tədqiq edilmişdir.

Cədvəlin nəticələrindən aydın olur ki, bu obyektlərin 
mikrobioloji vəziyyəti eyni deyil. Belə ki, açıq tipli səhmdar 
cəmiyyətinin çörəkbişirmə müəssisələrinin havasının 1 m3-də 
l,2xl02, 2 saylı müəssisənin havasının 1 m3-də 5,5xlO3, 3 
saylı müəssisənin havasının 1 m3-də 1,2x103, 4 saylı müəssi­
sənin havasının 1 m3-də 2,5x103, 5 saylı müəssisənin hava­
sının 1 m3-də 50, 6 saylı müəssisənin havasının 1 m3-də 50, 7 
saylı çörəkbişirmə müəssisəsinin havasında 2,IxlO3, 8 saylı 
müəssisənin havasında 4,2x103, 9, 10 saylı müəssisədən 
götürülmüş nümunədə 50, 11 saylı müəssisənin nümunələ­
rində 3,7x103, 12 saylı müəssisənin havasında 80 mikroor- 
qanizm müşahidə olunmuşdur. Alınan nəticələrin analizi 
göstərir ki, müxtəlif çörəkbişirmə sənaye müəssisələrinin 
havasının sanitar vəziyyəti kəskin olaraq bir-birindən fərq­
lənir, bizim fikrimizə görə bu onların texniki təminat və tə­
mizliyi ilə bağlıdır.

Çörəkbişirən müəssisələrin havasının sanitar vəziyyəti 
ilə yanaşı istehsal otaqlarının sanitar vəziyyətini tədqiq et­
mişik. Bunun üçün otaqların divarının və döşəməsinin, çö­
rək daşınan latokların və istehsalda işləyən insanların əlləri­
nin mikrobiotası tədqiq edilmişdir. Müəssisənin otaqlarının 
divarından götürülmüş nümunələrin mikrobiotası havanın 
mikrobiotasına nisbətən çox yüksəkdir. Belə ki, 5 saylı 
müəssisənin divarı üzərindən götürülmüş nümunələrin mik- 
robiotası 6xl02 və l,5xl02 arasında dəyişdiyi halda 2 saylı

müəssisənin nümunələrin mikrobiotası 8xl02 ilə 3,5xl04 
arasında dəyişmişdir. Bütün tədqiq olunan nümunələrin 
analizi göstərir ki, müxtəlif müəssisələrin mikrobiotası ara­
sında fərq böyük olub 6x102 ilə 9x102 arasında dəyişmişdir. 
Eyni nəticələrə istehsal otaqlarının döşəmələrinin çirklənmə 
dərəcəsini təyin etdikdə müşahidə etmişik və bu göstərici 
l,2xl02 ilə4,5xl02 arasında dəyişdiyini görürük.

Bununla yanaşı çörəkbişirmənin obyektiv sanitar və­
ziyyətini qiymətləndirmək üçün çörək daşınan lotokların və 
istehsalda iştirak edən insanların əlləri və qablaşdırmada 
istifadə edilən materialın mikrobiotasını tədqiq etmişik. 
Cədvəlin nəticələri göstərir ki, çörəkdaşınan latokların və 
insanların əllərinin mikrobiotası çox yüksək olmayıb 0-0,2 
arasında, əllərdə isə 0,08-0,7 arasında dəyişmişdir. Bununla 
yanaşı biz çörəyin qablaşdırılmasında istifadə edilən paket­
lərin və məmulatın üzərində inkişaf edən mikrobiotanı da 
analiz etmişik. Bu nümunələrin mikrobiotası çox yüksək 
deyil, amma bütün nümunələrdə mikroskopik göbələklərə 
rast gəlirik. Ümumiyyətlə, cədvəlin nəticələrini analiz etdik­
də görürük ki, istehsal sahələri epifıt mikrobiota ilə zəngin­
dir və çörəyin kiflənməsində mühüm rol oynaya bilər.

4.4.5. Çörək kökə məmulatının mikrobioloji davamlığmın 
qaldırılmasının kompleks üsulları

Bunun üçün müxtəlif xarici amillərin təsiri altında çö­
rəyin üzərində kif göbələyinin inkişafının nəzərə çarpması, 
kiflənmənin başlanğıc dövrü və başlanğıc sürəti tədqiq edil­
mişdir. Tədqiqatın nəticələri 4.10, 4.11 və 4.12 saylı cədvəl­
lərdə öz əksini tapmışdır. Bu tədqiqatlarda sporla müəyyən 
çirklənmə dərəcəsinə malik un götürülmüş və kompleks xari­
ci amillərinin (propion turşusu xəmir mayası, ozon.və ultra­
bənövşəyi şüalar) çörəyin mikrobioloji davamlılığına təsiri 
tədqiq edilmişdir. Bu kompleks təsir adətən çörəyin üzərində 
nəzərə çarpan göbələk mitselisinin sutka ərzində inkişafı,



onun nəticəsində çörəyin kiflənməsinin başlanğıc dövrü və 
başlanğıc sürətinə təsiri müəyyən edilmişdir. Cədvəlin nəticə­
lərindən aydın olur ki, çörəyin bişirilməsində istifadə olunan 
unun sporla çirklənmə dərəcəsi yüksək olduqca onun sax­
lanma müddəti aşağı olur. Belə ki, unun 100 KƏV/q səviyyə­
də çirklənmə dərəcəsi, propion turşusu xəmir mayası, ozon və 
ultrabənövşəyi şüanın verilməsi mikrobioloji çirklənməni 
aşağı salır və çörəyin saxlanma müddəti 21-27 sutkaya çatır.

Bununla yanaşı propion turşusu xəmir mayası ilə ultra­
bənövşəyi şüanın birgə tətbiq edilməsi ilə bakterial çirklənmə 
dərəcəsi təsir etdiyini müəyyən etmişik. Əgər 1 qr unu 102 
sporla çirkləndikdə nəzərə çarpan kif hardasa 5-ci sutkada 
nəzərə çarparsa, kompleks metoddan istifadə etməklə, bunu 
15 sutkaya çatdırmaq olur, yəni çörək-bulka məmulatının 
saxlanma prosesini 3 dəfə uzadır. Çirklənməni artıraraq təc­
rübəm təkrar etsək (1,6x102) çirklənmə olmadıqda mitsellinin 
nəzərə çarpması 3-8 sutka ərzində dəyişərək, 3 dəfə fərqli 
görünür.

Eyni nəticələri çirklənmənin başlanğıc dövrü və sürətinə 
kompleks təsiri tətbiq edərkən görürük. Belə ki, kompleks 
ingibirləşmə tətbiq etmədikdə çirklənmə dərəcəsindən asılı 
olaraq kiflənmənin başlanğıc dövrü kompleks təsir nəticəsin­
də 3 sutkadan 9 sutkaya bərabər olur. Buradan belə nəticəyə 
gəlmək olar ki, kompleks üsullardan istifadə edərək çörəyin 
üzərində kif əmələ gəlməsini ingibə etmək olar və təcrübədə 
onu həyata keçirmək məqsədəuyğundur.

Bu onu göstərir ki, onların tərkibində kif göbələklərinin 
həyat fəaliyyətinə təsir edən maddələr var, belə propion bak- 
teriyalı xəmir mayasında bioloji aktiv maddələr sintez olunur.

Buğda unu xəmir mayasının çörəyin saxlanması zamanı 
mikrobioloji davamlılığına təsirini əla növ undan hazırlanmış 
çörəyi Bİ bakterial sporla 102 və 102 KƏV/q un miqdarında 
inokulə edilmişdir və bakterial sporun unda miqdarı onun 
xəstələnməsinə təsir göstərən amillərdəndir.

NƏTİCƏ

Çörək-kökə məmulatlarının mikrobioloji amillərə da- 
vamlığı, onların istehlak keyfiyyətinin qorunub saxlanması, 
«kartof xəstəliyi» kimi faktorla yoluxması, çörəyin uzun 
müddət istifadə olunmasında mühüm əhəmiyyət kəsb edir. 
İndiki dövrdə sanitar-gigiyenik və epidemioloji baxımdan 
nəzər diqqəti cəlb edən xüsusi ekstremal şəraitlərin tez-tez 
təkrar olunması öz keyfiyyətini uzun müddət (20 gündən 
artıq) saxlayan qablaşdırılmış çörək-kökə məmulatlarının 
istehsalına tələbat get-gedə artır. Bunu nəzərə alaraq çörək- 
bişirmə texnologiyasının yaxşılaşdırılması və onun mikro­
bioloji nəzarətinin yüksək səviyyədə təşkil edilməsi olduqca
vacib məsələdir. ...

Azərbaycan Respublikasında ilk dəfədir və tədqiqat işı 
çörəyin gigiyenik saxlanması və onun keyfiyyətinin mikro­
bioloji amillərdən asılılığı, xüsusilə də müxtəlif xəmir maya­
larından istifadə edilməsinin, çörəkbişirmə müəssisələrinin 
mikrobioloji təmizlik rejiminin işləyib hazırlanması kimi 
mühüm məsələlərə həsr olunmuşdur.

Yerinə yetirilmiş tədqiqat işində çörək-kökə məmulat­
larının istehsalı ilə bağlı sahələrin mikrobiotasının analizi 
kimi məsələlərin öyrənilməsi, mikrobiotanın çörək və çörək- 
kökə məmulatlarının keyfiyyətinə təsiri, çörəyin kiflənmə- 
sində və «kartof xəstəliyi»nə yoluxmasında rolu ön plana 
çəkmişdir.

Müasir dövrdə çörəkbişirmə sənayesinin qarşısında 
duran aktual vəzifələrdən biri də ekstremal şəraitlərdə (zəl­
zələ, daşqın və digər fəlakətlər zamanı, sualtı gəmilərdə və 
s.) insanlara öz keyfiyyətini uzun müddət saxlaya bilən çö­
rəklə təmin edilməsidir. Aparılan tədqiqat işləri həm də bu 
məsələnin həlli üçün əhəmiyyət kəsb edir.

Tədqiqat işində ilk dəfə olaraq çörək və çörək-kökə is­
tehsalı ilə bağlı olan və Azərbaycan şəraitində istifadə edilən 
elevatorlardan götürülmüş buğda, çovdar, arpa dəni, də­



yirman unu və onların mikrobiotası tədqiq edilmişdir.
Analizin ilk nəticələri göstərir ki, istər dəyirman unu­

nun, istərsə də elevator dəninin mikrobiotası müxtəlif mik- 
roorqanizmlərlə zəngindir.

Buğda dəninin hər qramında 1,5 mln bakteriya, 10 
min aktinomiset, 8 min mikroskopik göbələk və 10 minə 
kimi maya göbələyi qeydə alınmışdır.

Əla sort unun mikrobiotası dənin mikrobiotasma nis­
bətən miqdarca və növlərə görə kasıbda olsa da onda bəzi 
bakteriya, aktimiset və mikroskopik göbələklər təmsil olu­
nur. Belə ki, əla sort unun hər qramında təxminən 1,5 mln 
bakteriya, 50 aktinomiset, 5 min maya göbələyi aşkar edilir.

Birinci sort unun mikrobiotası əla sorta nisbətən daha 
zəngin olub onun 1 qramında təxminən 7 min bakteriya, 3 
min antinomiset, 5 min mikroskopik göbələk və 7 min maya 
göbələyi var.

ikinci sort unun bir qramında isə təxminən 10 min 
bakteriya, 4 min şüalı göbələk, 3 min mikroskopik göbələk,
3 min maya göbələyi hüceyrələrinə rast gəlinir. Bakteriyala- 
rın identifıkasiyası göstərir ki, sporsuz bakteriyaların miq­
darı sporlu bakteriyalara nisbətən iki dəfə çoxdur: 18 
min/qr. sporsuz bakteriyaların, 7 min/qr. sporlu bakteriya- 
larm payına düşür. Əla sort unda bu rəqəmlər 5 min/qr. 
müvafiq olaraq 2 qr təşkil edir. Birinci sort unun hər qra­
mında 7-dən 3 mini sporlu bakteriyalardır. İkinci sort unun 
hər qramında 10 min bakteriyanın 4 mini sporlu bakteriya­
lar təmsil edir.

Aktinomisetlərin sayı o qədər çox deyil, əsasən dən 
üzərində müşahidə olunan növlərə rast gəlinir. Onların 
sporları termorezistent olmadığı üçün çörək bişirilərkən 
demək olar ki, məhv olur və onun keyfiyyətinə mənfi təsir 
göstərirlər. Çörək və onun xammalında kif göbələklərinin 
mikroskopik analizi zamanı belə hal müşahidə edilir. Onlar 
istər çörəyin, istərsə də xammalın üzərində geniş təmsil olu­
nublar. Dənli bitkilərin səthində kif göbələklərinin əksər

cinslərinə rast gəlinir. Penisillium, Aspergillus, Mucor, 
Alternaria, Fuzarium və Asporogen cinslərin nümayəndələri 
daha geniş yayılmışlar. Göbələk sporları bakterial sporlarla 
birlikdə çörəyin kiflənməsinə səbəb olan amillərə aiddirlər.

Mikrobiotada maya göbələkləri də təmsil olunublar. 
Onların miqdarı yüksək olmasa da torpaq və dənli bitkilər 
üzərində müşahidə edən cinslərə aiddirlər.

Tədqiqatımızın əsas məqsədindən biri də uzun müddət 
saxlanılan çörək və çörək-kökə məmulatlarının mikrobiota- 
sının onların keyfiyyət göstəricilərinə təsiri, çörəyin kiflən­
məsi və kartof xəstəliyinə yoluxması prosesində onun rolu­
nun araşdırılması olmuşdur.

Sporlu bakteriyaların identifikasiyası zamanı ən çox 
Bac.mesentericus və Bac.subtilis-in ştammlarının identifika- 
siyasına əhəmiyyət verilmiş və bu mikroorqanizmlərin çö­
rəkdə təzahürü kartof xəstəliyini eksperimental yolla 
müəyyən etməyə imkan verir.

Çörək-kökə məmulatının mikrobioloji davamlılığı, 
kartof xəstəliyinə yoluxmasının səbəbi və çörəyin uzun za­
man saxlanması arasında müəyyən qarşılıqlı əlaqənin 
müəyyən edilməsi nəzəri və praktik tərəfdən maraqlıdır. 
Prosesdə kriteriya kimi ən çox çörəyin kiflənməsi götürülür.

Müəyyən edilmişdir ki, çörəyin uzun müddət saxlan­
ması üçün onu steril polipropilen örtüklə kip örtmək ən əl­
verişli üsullardan biri ola bilər.

Hal-hazırda respublikamızda 20 sutkaya qədər öz key­
fiyyətini və istehlak dəyərini saxlayan çörək istehsal olunur. 
Tədqiqat nəticəsində belə bir texnoloji məsələlərin həlli və 
müvafiq tövsiyyələrin işlənib hazırlanmasında və çörəyə 
xüsusi biokimyəvi əlavələr edilmədən və üzərini örtmədən 
uzun müddət saxlanması məsələlərinə kömək edə bilən bəzi 
dəlillər əldə edilmişdir.

Çörəyin saxlanması zamanı onun daxili yumşaq hissə­
sində kif göbələkləri və sporəmələgətirən bakteriyaların in­
kişafı üzərində ətraflı müşahidə aparılmışdır. Çörək-kökə



məmulatında bu iki qrupun qarşılıqlı münasibəti çörək- 
kökə məmulatında öyrənilmişdir. Tədqiqatda çörək və çö­
rək-kökə məmulatlarının kiflənməsi ilə xammalın mikro- 
bioloji vəziyyəti arasında asılılıq və ona çörək istehsalı sa­
hələrində yaranan mikrobioloji amillər və sanitar-gigiyenik 
tələblərin yüksəldilməsi ilə yeni texnoloji həlli və qərarların 
qəbulu üçün elmi-praktik zəminlərdən biri kimi qiymət­
ləndirilir.

Bununla əlaqədar olaraq unun bakterial sporlarla yo­
luxmasının çörək və çörək-kökə məmulatlarının uzun 
müddət saxlanmasına təsiri öyrənilmiş və müəyyən edilmiş­
dir ki, çörəyin saxlanmasına mane olan əsas şəraitlərdən biri 
onun bakterial sporlarla və kif göbələkləri ilə çirklənməsidir. 
Buna görə də respublikamızda MDB ölkələrindən gətirilən 
və ölkəmizdə becərilən taxıl bitkilərindən alman 128 un 
nümunəsi ətraflı tədqiq olunmuşdur. Tədqiqat nəticəsində 
müəyyən edilmişdir ki, bu nümunələr kartof xəstəliyinə sə­
bəb bakterial sporların miqdarı o qədər rol oynamır, burada 
əsas şərt onların aktivliyidir. Amma sporların sayı >103 
KƏV/q olan un nümunələr «kartof xəstəliyinə» yoluxması 
baş verir. Mühitdə bu sayda bakterial sporun olması, hətta 
aşağı fermentativ aktivlikdə belə çörəyin kartof xəstəliyinin 
yoluxmasına səbəb olur. Tədqiqat nəticələri tərkibində <103 
sporlar olan undan istifadə etməyi məsləhət görür.

Un məhsullarının bakterial sporlarla çirklənməsi ilə 
hazır məhsulun üzərində kif göbələklərinin əmələ gəlməsi 
arasında asılılığı tədqiq edərkən biz süni yolla unun bakteri­
al sporlarla yoluxdurmuş və çörək-kökə məmulatlarının 
mikrobioloji davamlılığına təsiri məsələsini də araşdırmağa 
çalışmışıq. Bunun üçün aşağı fermentativ aktivliyə malik 
bakteriyalar, 103 KƏV/q sporlu bakteriyalar götürülmüş və 
onların fotoplenka üzərinə yaxmış jelatini parçalamaq xüsu­
siyyəti öyrənilmişdir. Bunun üçün Bı, B2, Вз, B4, B5, Вб 
ştammlarından çörəyin səthində görünən mitsellərin əmələ 
gəlməsi prosesi öyrənilmişdir. Bu zaman unun bakterial

sporlarla çirklənməsi ilə bu undan hazırlanmış məmulatın 
üzərində mitsellərin əmələ gəlmə dövrü arasında qanuna­
uyğunluq müşahidə edilmişdir. Müəyyən edilmişdir ki, unun 
çirklənmə dərəcəsindən asılı olaraq mitsel əmələ gəlmə pro­
sesi baş verir. Unun 102-dən 103 KƏV/q çirklənməsi ilə mit- 
selinin əmələ gəlməsi arasında xətti asılılıq aşkar edilmişdir.

Alınmış nəticələr əsasında çörəyin kiflənməsi sürəti he­
sablanılıb və müəyyən olunub ki, çörəyin kiflənməsi iki 
sürət - başlanğıc və son sürətə malikdir ki, bu halda ilkin 
kiflənmə sürəti 7-10 dəfə aşağı olur.

Kiflənmənin başlanğıc dövrünün davamı daxil edilmiş 
bakterial ştammdan asılıdır. Amma <0,5x102 KƏV/q yo­
luxmuş undan hazırlanmış çörəkdə, kiflənmənin ilk mərhə­
ləsi, çoxlu sporlarla çirklənmiş undan hazırlanmış çörəyə 
nisbətən 1-2 sutka daha çox davam edir. Kiflənmənin son 
dövrü una daxil edilmiş ştammdan, nə də onun miqdarın­
dan asılı olmayaraq 2-3 sutkaya bərabər olur.

Sonrakı tədqiqatlarda kif göbələklərinin inkişafı ilə 
unun mikrobioloji vəziyyəti arasındakı əlaqəsinin elmi- 
təcrübi əsaslandırılması üçün çörəyin müxtəlif sahələrində 
daxili yumşaq hissəsindən üz qabığına qədər suyun aktivliyi 
öyrənilmişdir. Bu təcrübələr göstərir ki, çoxlu sporlarla çirk­
lənmiş undan hazırlanmış çörəyin müxtəlif sahələrində suy­
un aktivliyi yüksək və müxtəlifdir və saxlama dövründən 
asılıdır.

Çörək istehsalının mikrobioloji vəziyyətinin tədqiqi və 
onun çörəyin kiflənməsinə təsirinin öyrənilməsi də mühüm 
əhəmiyyət kəsb edir. Çünki, əsasən çörək sobadan çıxdıq­
dan sonra məhz xarici mühitdən düşən və onun daxili yum­
şaq hissəsinə keçən kif göbələklərinin sporları sonralar inki­
şaf edərək çörəyin kiflənməsinə səbəb olur. Bu məsələni öy­
rənərkən kif göbələkləri ilə səthinin müxtəlif istehsal gücünə 
malik olan çörək-kökə sexlərində tədqiqat apararaq onların 
sanitar vəziyyəti tədqiq edilmişdir. Qeyd etmək lazımdır ki, 
saxlanılma zamanı unun və havanın kif göbələklərinin



sporları ilə çirklənməsi l,5xl02-dən 3,5xl04 KƏV/m2 təşkil 
edir.

Alınmış nəticələrin analizi göstərir ki, hazır məhsulla­
rın üzərində kif göbələkləri mitsellərinin say dinamikası sə­
naye sahələrinin (binaların) havasının çirklənməsi ilə əlaqə­
dardır (r=O,85). Burada məhsulların, fəhlələrin əlləri, unun, 
qablaşdırma materialının səthində tapılan kif göbələklərinin 
miqdarı ilə çörək və çörək-kökə məmulatı üzrə tapılan kif 
göbələklərinin miqdarı arasında asılılıq (r=ll, 0,16 və 0,27) 
görünür. Divarların və çörək-kökə məmulatının səthi ara­
sında da sıxı əlaqə görünür (r=0,21>l və 0,18). Bunu isteh­
sal binalarının səthi ilə məhsulun arasında təhlükəli təmasın 
olmaması ilə izah etmək olar.

Bir sıra bioloji, fiziki və kimyəvi vasitə və üsulları tət­
biq etməklə (buğda unu xəmir mayası məmulatının istiqa­
mətlənmiş becərilməsi, elektroseptorləşmə, hidroset turşu­
sunun natrium duzu) çörəyin kiflənməsinə təsiri, bunun əsa­
sında çörək-kökə məmulatının saxlanması zamanı onun 
mikrobioloji davamlılığının yüksəlməsi məsələləri də əhə­
miyyət kəsb edir.

Xüsusi olaraq buğda unundan hazırlanmış çörəyin 
müxtəlif mikrobioloji tərkibə malik xəmir mayasından isti­
fadə etməklə buğda çörəyi texnologiyası hazırlanmış, çörə­
yin saxlanması zamanı onun mikrobioloji davamlılığına 
müxtəlif xəmir mayasının təsiri tədqiq edilmişdir. Tədqiqat 
nəticəsində müəyyən olunmuşdur ki, unun bakterial sporla 
çirklənməsinin çörəyin kiflənməsinə mikrobioloji davamlı­
lığına təsirini öyrənməklə belə mülahizə etmək olar ki, xəmir 
mayası ilə kif göbələklərinin inkişafının ləngidilməsi, nəinki 
xəmir mayasının fungissid xüsusiyyətləri, eləcə də onların 
bakteriosid xüsusiyyətləri ilə əlaqədardır ki, bu da məmulat­
larda bakterial sporun miqdarının azalmasına səbəb olur.

Bu fərziyyənin təsdiq olunması üçün xəmir mayalı 
unun bakterial sporla yoluxmasının çörəyin mikrobioloji 
davamlılığına təsiri tədqiq edilmişdir.

Müxtəlif xəmir mayasının (propion turşulu (PKT), vi- 
taminli (VXM), asidofilli xəmir mayalarının çörəyin sax­
lanması zamanı bakterial sporla müxtəlif dərəcədə çirklən­
miş undan hazırlanmış çörəyin mikrobioloji korlan- masına 
təsiri tədqiq edilmişdir.

Aparılmış tədqiqatlar göstərir ki, xəmir mayaları 
müxtəlif səviyyədə çörəyin saxlanma zamanı mikrobioloji 
davamlılığına təsir göstərir. Ancaq vitaminli və propion tur­
şulu xəmir mayası kiflənmənin ilkin sürətini 1-2 sutka uza­
dır. Qalan xəmir mayaları bu kriteriyaya təsir etmir, çörəyin 
mikrobioloji davamlılığına bütün tədqiq olunan xəmir ma­
yası 1-2 sutka çörəyin üzərində nəzərə çarpan mitselin əmələ 
gəlməsini uzadırlar, amma bütün xəmir mayaları üçün pro­
pion turşulu, ondan sonra nisbətən vitaminli asidofilli xəmir 
mayası nəzərə çarpacaq dərəcədə təsir göstərir. Bu kriteri- 
yanın əhəmiyyəti çörəyin saxlanılma zamanı mikrobioloji 
davamlılığı unun bakterial sporla çirklənmə dərəcəsindən 
asılıdır.

Çörəyin mikrobiologiyasını hərtərəfli öyrənməklə 
aşağıdakı nəticələrə gəlmişik:

1. Dən və unun ümumi mikrobiotasının tədqiqi onun 
zəngin say tərtibinə malik olmasını göstərdi. Belə ki, 1 q 
dəndə olan bakteriya, aktinomiset və mikroskopik göbələk­
lərin, o cümlədən maya göbələklərinin koloniya əmələ gəti­
rən vahidlə (KƏV) ifadə olunmuş sayı 1,5 milyon təşkil 
edir.

2. Bakteriyalar əsasən sporsuz və sporlu bakteriyalar- 
dan ibarətdir. Sporsuz bakteriyalar Pseudomonas və 
Chromobacterium cinslərinin nümayəndələrindən ibarətdir­
lər. Pseudomonas cinsinin Ps. herbicola (70%-ə qədər) Ps. 
fluorecsens (20%) və digər növlərlə təmsil olunmuşlar.

3. Sporlu bakteriyalar Bacillus cinsinə aid olub Bac. 
cereus, Bac. mesentericus, Bac. subtilis, Buc. megaterium və 
digər cinslərin nümayəndələrindən ibarətdir.

4. Çörəyin səthi, istehsal sahələri və dənin epifit mik-



robiotası Pencilium, Aspergillus, Fusarium, Alternaria, 
Stachibotrus və Asporogen cinslərlə təmsil olunmuşlar. Epifit 
mikrobiotada maya göbələkləri və aktinomisetlər də tədqiq 
edilmişlər və onlar miqdarca çox saylı deyillər.

5. Xammalın mikrobiotasınm tədqiqi göstərir ki, mik- 
roskopik göbələklər sporlu bakteriyalarla birlikdə çörəyin 
kiflənməsi və kartof xəstəliyinə tutulmasına səbəb olurlar.

6. Unun <103 miqdarda bakterial sporla çirklənməsi 
çörəyin bütün hallarda kartof xəstələyinə yoluxmasına sə­
bəb olur.

7. Çörəyin uzun müddət saxlanması üçün kompleks 
üsullardan istifadə edilməli, o cümlədən xəmir mayasının 
seçilməsi, asetat turşusunun natrium duzunun müxtəlif faizli 
məhlulunun çörəyin səthinə və xəmirə əlavə edilməsi və çö­
rəyin UB şüalanması və ozonla işlənməsi, çörəkbişirmə sə­
nayesinin istehsal sahələri və avadanlığının mikrobioloji tə­
mizliyi, hazır məhsulun kiflənməsinin qarşısını alır.

8. Kompleks üsulları tətbiq edərək mikrobioloji da­
vamlılığı yüksəltməklə çörəyin kiflənməsinin qarşısı alınar, 
çörəyin 20 gündən artıq saxlanmasına nail olmaq olar.

BEŞİNCİ FƏSİL

Xammalın və çörək-kökə məmulatının 
keyfiyyətinin öyrənilməsi

5.1. Unun keyfiyyətinin öyrənilməsi

Unun keyfiyyətinin öyrənilməsində məqsəd onu orqa­
noleptiki və fiziki-kimyəvi xassələri xarakterizə edən ümumi 
göstəricilərlə qiymətləndirməkdən, eyni zamanda çörək bi­
şirmə qabiliyyətinin müəyyən edilməsindən ibarətdir.

Unun ümumi göstəricilərinə dadı, çeynədikdə xırçıltı­
nın olması, iyi, rəngi, nəmliyi, külü, turşuluq və s. aiddir.

Çörək bişirmə qabiliyyəti göstəricilərinə unun öz 
maddəsinin (yapışqanlı maddənin) miqdarı və keyfiyyəti, 
unun şəkər əmələgətirmə, qaz əmələgətirmə və qazsaxlama 
qabiliyyəti, sirkə turşusu məhlulunda unun şişməsi, suda 
həll olan maddələrin miqdarı, nümunə çörəyin bişirilməsi və 
bişmiş çörək nümunəsinin keyfiyyətinin qiymətləndirilməsi, 
valoriqrafda və bir sıra başqa cihazlarda unun fiziki xassələ­
rinin öyrənilməsi aiddir.

Un partiyasından götürülən orta nümunənin təhlili 
əsasında unun keyfiyyəti qiymətləndirilir.

Un partiyası - saxlanılma, eyni vaxtda qəbul olunma, 
yüklənmə, təhvil verilmə və ya qiymətləndirmə üçün nəzərdə 
tutulan eyni müəssisədə bir gündə və bir növbədə istehsal 
olunan müəyyən miqdarda eyni sort undur.

Nümunə ayırma - bircinsli un partiyasından bir dəfəyə 
götürülmüş az miqdar undur.

İlk nümunə - bircinsli un partiyasının müxtəlif yerlə­
rindən götürülən ayrı-ayrı unların cəmidir.

Orta nümunə - keyfiyyətin laboratoriya üsulu ilə təyin 
edilməsi üçün ilk nümunədən ayrılmış az miqdarda undur.



Çəki nümunəsi - unun ayrı-ayrı keyfiyyət göstəricilə­
rinin təyin edilməsi üçün orta nümunənin analiz üçün lazım 
olan miqdarıdır.

Un nümunələrinin götürülməsi və təhlil üçün məhsul 
miqdarının ayrılması qüvvədə olan standartlardakı qaydalar 
əsasında aparılır.

5.1.1. Unun orqanoleptiki göstəricilərinin öyrənilməsi

Unun dadı və iyi onun təzəliyinin və keyfiyyətinin va­
cib göstəriciləri hesab olunur. Yaxşı keyfiyyətli un zəif hiss 
olunan, xoşa gələn spesifik iyə və dada malikdir. Unu çey­
nədikdə xırçıltının hiss olunması orada mineral qatışıqların 
olmasını təsdiq edir. Hər hansı un növündə xırçıltı olmama­
lıdır.

İyi təyin etmək üçün təxminən 20 q un götürüb təmiz 
kağızın üzərinə tökür, nəfəsimizlə isidib iyi təyin edirik. 
Unun iyini daha aşkar hiss etmək üçün unu stəkana töküb 
üzərinə 60°C temperaturu olan su əlavə edirlər və sonra 
suyu süzüb iyi təyin edirlər.

Dadı təyin etmək üçün təxminən 1 q unu ağızda çey­
nəməklə eyni zamanda xırçıltının olmasını müəyyən edirlər.

Unun rəngi onun bu və ya digər növ və sorta aid ol­
ması, narınlıq dərəcəsi, dənin tipi və bir sıra başqa amillərlə 
əlaqədardır. Tərkibində çoxlu meyvə və toxum qılafı olan 
unun rəngi təmiz endospermdən alman unun rəngindən 
tünddür. Daha iri və nəm unun rəngi, eyni sort narın 
üyüdülmüş quru una nisbətən tünd kimi görünür. Qırmızı 
rəngli buğdadan alınan un, ağ rəngli (dənli) buğdadan alı­
nan undan tünd rənglidir.

Tədqiq olunan un nümunəsini etalon kimi müəyyən 
olunmuş nümunə ilə tutuşdurmaqla rəngi təyin olunur. Bu 
zaman rəngin bircinsli olmasını pozan ayrı-ayrı qılaf hissə­

ciklərin və kənar qatışıqların olmasına fikir vermək lazım­
dır.

Təmiz, quru şüşənin üzərinə 3-5 q tədqiq olunan un və 
rəngi müəyyən edilmiş un nümunəsi töküb 5 mm qalınlıqda 
yayılır. Bu zaman etalon un nümunəsi tədqiq olunan un 
nümunəsi ilə toxunmalıdır.

Unun səthi şüşə lövhəciyi vasitəsilə preslənir. Preslən- 
miş layın qıraqlarını kiçik kürəcik və ya şüşənin qırağı ilə elə 
kəsirlər ki, un parçası düzbucaq şəklini alsın. Tədqiq olunan 
unun rəngini quru üsulla müəyyən edilmiş unun rəngi ilə 
(etalon) müqayisə etməklə təyin edirlər.

Çox vaxt unun rəngini təyin etmək üçün Pekar ciha­
zından istifadə edilir. Belə halda un nümunəsini tabağa yer­
ləşdirib xüsusi presləyici qurğu vasitəsilə presləyir və sonra 
nümunələri etalon ilə müqayisə edirlər.

Pekar cihazının köməyi ilə unun rənginin təyini

Yaş nümunə üçün üzərində un nümunəsi olan şüşəni 
ehtiyatla içərisində su olan qaba yerləşdirirlər, hava qabar- 
cıqlarının ayrılması kəsilənə qədər saxladıqdan sonra sudan 
çıxarıb bir qədər qurudub (2-3 dəq-dən çox olmayaraq) yaş 
nümunəyə görə rəngi təyin edirlər. Unun rəngini rəng ölçən 
cihaz vasitəsilə də təyin etmək olar (QOST 9404-60).

5.1.2. Unun iriliyinin təyini

Ləvazimatlar və əyani vəsait. Texniki tərəzi, gözcüklə- 
rinin diametri 20 mm olan laboratoriya ələyi, əla və 1 -ci sort 
unu ələmək üçün 43 və 35 №-li ipək ələklər, 2-ci sort və kə­
pəkli unu ələmək üçün 38 və 27 №-li ipək və 067 №-li metal 
ələklər, diametri 1 sm, qalınlığı 0,3 sm və kütləsi 0,5 q olan 
10 ədəd rezin dairəciklər (hər ipək ələk üç,ün 5 dairə), labo­
ratoriya motoru, 10 dəq-lik qum saatı və ağ kağız.



İşin gedişi. Unun sortuna müvafiq olaraq ipək torlu 
ələk götürülür və hər birinin içərisinə 5 rezin dairəcik yerləş­
dirilir. Xırda gözcüklər aşağıda olmaqla ələklər üst-üstə ar­
dıcıllıqla yığılır. Orta nümunədən sortlu un üçün 50 q, kə- 
pəkli un üçün isə 100 q nümunə götürülüb yuxarı ələyə 
tökür və ağzını bağlayırlar. Ələklər motorlu ələyicinin plat­
formasına bərkidilir və dəq-də 180-200 dövr etməklə 8 dəq 
müddətində ələnir. Sonra ələyin divarlarını yüngülcə döyür 
və ələməni yenidən 2 dəq davam etdirirlər.

Ələmə qurtardıqdan sonra ələklər rezin dairəciklərdən 
azad edilir, yuxarı ələyin üzərində qalan unun və aşağı ələk­
dən keçən unun kütləsi ayrı-ayrılıqda texniki tərəzidə 0,01 q 
dəqiqliklə müəyyən edilir və 1% dəqiqliklə miqdarı faizlə 
hesablanır.

Əgər mexaniki ələyici yoxdursa, belə halda un əllə Ju- 
ravlyov ələyicisində dəq-də 65 dövr etməklə 10 dəq ərzində 
ələnir. Əgər unun nəmliyi 16%-dən çoxdursa, onda unu otaq 
temperaturunda ağ kağız üzərində nəmliyi 15-14,5% olana 
kimi qurudurlar.

Standarta əsasən ələkdə qalan unun miqdarı əla sortda 
2%-dən, 1-ci sort buğda ununda 6%-dən, 2-ci sort buğda 
unu və kəpəkli buğda ununda 4%-dən çox olmamalıdır.

5.1. 3. Unun zərərvericilərlə zədələnməsinin təyini

Ləvazimatlar və əyani vəsait. Texniki tərəzi; 0,56 №-li; 
0,67 №-li ipək ələklər. Un nümunələri, zərərvericilərin şəkil­
ləri və nümunələri, ağ kağız və ya lövhə, 5-10 dəfə böyüdücü 
lupa.

Orta nümunədən 1 kq un götürüb sortlu unu 0,56 №-li 
ələkdən, kəpəkli unu isə 0,67 №-li ələkdən keçirirlər. Gənə- 
lərin olmasını 0,56 №-li ələkdə, başqa zərərvericilərin olma­
sını isə 0,67 və 0,56 №-li ələklərdə müəyyən etmək olar. Əgər 
zərərvericilər müşahidə edilməzsə, onda ələkdə qalan hissəyə

lupa altında baxıb zərərvericilərin sürfələrini (əgər varsa) 
görmək olar.

5.1.4. Unun nəmliyinin təyini

Ləvazimatlar və əyani vəsait. Texniki tərəzi, alüminium 
stəkan (büks), çəki daşları, quruducu elektrik şkafı (SEŞ-1), 
eksikator, maşa. Əgər nəmlik dənli bitkilərdə və ya yarmada 
təyin olunacaqsa, əlavə olaraq laboratoriya dəyirmanı. Də­
nin və ya yarmanın nəmliyi təyin edildikdə 30 q təmizlənmiş 
dən və ya yarma götürülür və laboratoriya dəyirmanında 
üyüdülür.

Nümunəni çəkməzdən əvvəl iki büksün (bükslərin) ay­
rı-ayrılıqda kütləsi müəyyən edilir, sonra hər birinə tədqiq 
olunacaq undan 5 q çəkib tökülür.

Quruducu şkaf 130°C-yə qədər qızdırılır. Bükslər məh­
sulla birlikdə quruducu şkafa yerləşdirilir və 40 dəq ərzində 
qurudulur. Vaxt bitdikdən sonra maşa vasitəsilə bükslər qu­
ruducu şkafdan çıxarılıb eksikatorun içərisində 15-20 dəq 
soyudulur. Sonra nümunə ilə birlikdə bükslərin kütləsi təyin 
edilir. Məhsulun nəmliyi faizlə aşağıdakı düstur ilə hesabla­
nır:

P -PX = •' 2-100
p

burada, X - məhsulun nəmliyi, %-lə;
Pı - büksün nümunə ilə birlikdə qurudulmadan əvvəl­

ki kütləsi, q-la;
P2 - büksün nümunə ilə birlikdə qurudulduqdan son­

rakı kütləsi, q-la;
P - nümunənin (unun) kütləsi, q-la.
İki paralel aparılan təhlillər arasındakı fərq 0,5%-dən 

çox olmamalıdır.
Dövlət standartına əsasən unun nəmliyi 14,5%-dən 

çox olmamalıdır.



5.1.5. Unun turşuluğunun təyini

Unun turşuluğunu təyin etməkdə məqsəd, onun təzə' 
liyini və saxlanılma üçün yararlı olmasını müəyyən etmək­
dən ibarətdir. Tam dəyərli dəndən alınan təzə unun turşu- 
luğu onda olan fosfor turşusunun turş duzlarının, üzvi tur­
şuların və un zülalının müəyyən miqdarı əsasla birləşməsi 
qabiliyyətindən asılı olur. Saxlanma zamanı fitinin, yağın və 
başqa maddələrin parçalanması hesabına unun turşuluğu 
artır. Un xarab olduqda üzvi turşuların çox toplanması ilə 
əlaqədar turşuluq daha çox artır. Adətən buğda ununun 
turşuluğu 2-3 dərəcədən çox olmur.

100 q məhsulda olan turşuların neytrallaşmasına sərf 
olunan normal qələvi məhlulun ml-lə miqdarı turşuluğun 
dərəcə ilə göstəricisidir.

Ləvazimatlar və reaktivlər. Texniki tərəzi, çəki daşları, 
200-250 ml-lik konusvari kolba, büretka, 1%-li fenolftale- 
inin spirtdə məhlulu, 0,1 n. NaOH məhlulu.

İşin gedişi. Turşuluğu təyin etmək üçün texniki- 
kimyəvi tərəzidə orta nümunədən 5 q un çəkib, konusvari 
kolbaya tökürlər. Üzərinə 40 ml distillə edilmiş su əlavə 
edib, un yumruları qalmayana kimi diqqətlə qarışdırırlar 
(unun kolbanın dibinə yapışmasının qarşısını almaqdan 
ötrü yaxşı olar ki, əvvəlcə kolbaya su tökülsün, sonra isə un 
əlavə olunsun). Horraya 3-4 damla fenolftaleinin 1%-li 
spirtdə məhlulundan əlavə edib 1 dəq müddətində itməyən 
çəhrayı rəng alınana kimi 0,1 n natrium qələvisi ilə titrləyir- 
lər.

Hesablama aşağıdakı düstur üzrə aparılır:
v _a £100

5-10
burada, a - 5 q unun titrlənməsinə sərf olunan
0,1 n qələvi məhlulunun miqdarıdır;
К - 0,1 n qələvi məhluluna düzəliş (normallıq) əmsalı­

dır;

100 - tədqiq olunan kütləni 100 q-a gətirilmə əmsalı­
dır;

10-0,1 n qələvi məhlulunun 1 n məhlula keçirilməsi 
əmsalıdır;

5 - nümunənin kütləsidir, q-la.
Tədris təcrübəsində titrə sərf olunan 0,1 n qələvi məh­

lulunun düzəliş əmsalı vahid götürüldüyündən, titrə sərf 
olunan qələvi məhlulunun miqdarını (a) 2-yə vurub turşu­
luğun dərəcə ilə qiymətini tapmaq olar.

Əla sort unun turşuluğu 2-3”, 1-ci sortda - 3-3,5”, 2-ci 
sortda - 4-4,5°, kəpəkli unda - 4,5-5,0°-dir.

5.1.6. Unun külünün təyini

Unun külü onun sort göstəricisidir və standartlarda 
normalaşdırılır. Unun sorlu, unda dənin anatomik hissəcik­
lərinin - endosperm və kəpəyin nisbətindən asılıdır. Kəpək 
dənin meyvə qılafından və aleyron təbəqəsindən ibarətdir. 
Dənin müxtəlif anatomik hissələri bir-birindən kül element­
lərinin miqdarına görə kəskin fərqlənir. Aleyron təbəqəsində 
və qılafda kül elementləri maksimum miqdarda, endos- 
permdə və nüvədə isə minimum miqdardadır. Ona görə də 
üyüdülmə zamanı kəpək hissəcikləri düşən unun külü 
yüksək və sortu aşağı olur.

Ləvazimatlar. Analitik tərəzi, Mufel sobası, eksikator, 
maşa, tigel, un nümunələri.

İşin gedişi. Unun külünü təyin etmək üçün orta nümu­
nədən 20-30 q ayırıb onu 20x20 sm ölçülü şüşə lövhəciyə 
yerləşdirirlər, iki yastı kürək ilə qarışdırırlar və başqa şüşə 
ilə üzərini örtüb elə hamarlayırlar ki, layının qalınlığı 3-4 
mm-dən çox olmasın. Sonra üst şüşəni kənar edib kürəcik 
ilə unun müxtəlif yerlərindən (10-dan az olmayaraq) un 
götürüb, əvvəlcədən közərdilməklə sabit kütləyə çatdırılmış



və analitik tərəzidə çəkilmiş (0,0001 q dəqiqliklə) iki tigelə 
1,5-2 q-a qədər un töküb analitik tərəzidə çəkirlər.

Tigeli məhsulla birlikdə tünd qırmızı rəngə qədər qız­
dırılmış Mufel peçinin qapısı ağzında yerləşdirirlər, kömür­
ləşmə qurtardıqdan sonra tigeli maşa ilə götürüb mufelin 
daxilinə yerləşdirirlər. Qara hissəciklər itənə, külün rəngi ağ 
və ya azca boz olana qədər közərdirlər.

Tigelləri soyumaq üçün eksikatora yerləşdirirlər, çəkir­
lər və onların kütləsini qeyd edirlər. Sonra tigelləri yenidən 
20 dəq müddətində Mufel peçində közərdib soyudur və çə­
kirlər. Əgər tigel ilə külün miqdarı azalıbsa, közərməni iki 
çəki arasında fərq olmayana qədər davam etdirirlər.

Quru maddəyə görə unun külünün faizlə miqdarı (X) 
aşağıdakı düstur üzrə hesablanır:

100 100 
_ P(l00-/7)

burada, P - təhlil üçün götürülən unun miqdarı, q-la;
Pı - külün miqdarı, q-la;
H - unun nəmliyi, faizlə

Unda külün miqdarı - əla sortda 0,55%-dən, 1-ci 
sortda 0,75%-dən, 2-ci sortda 1,25%-dən, kəpəkli unda 
2,0%-dən çox olmamalıdır.

5.1.7. Unda metal qatışıqlarının miqdarının təyini

Cihazlar və ləvazimatlar. Analitik tərəzi, ferroana- 
lizator, maqnit, diametri 50-60 mm olan saat şüşəsi, lupa, 
pinset, maşa, bölgüləri 0,3 mm olan ölçü toru.

/}7ä gedişi. Orta nümunədən 1 kq un şüşənin və ya dig­
ər hamar səthin üzərinə təxminən 0,5 sm qalınlığında yayılır. 
Bundan sonra maqnitin qütbləri ilə şüşəyə azca toxunaraq 
yavaş-yavaş un səpilmiş səthində eni və uzunu boyunca hə­
rəkət etdirirlər ki, onun hamısını maqnit sahəsi əhatə etmiş 
olsun.

Arabir maqnit üzərinə yapışmış un hissəcikləri üfü­
rülür, yerdə qalan metal hissəciklər saat şüşəsi üzərinə köçü­
rülür. Unun tərkibində olan metal qatışıqları 3 dəfədən az 
olmayaraq o vaxta qədər çıxarırlar ki, maqnitə metal hissə­
ciklər yapışmır. Hər dəfə un yenidən qarışdırılır və nazik tə­
bəqə şəklində yayılır. Maqnitə metal qatışıqların bir daha 
yapışmamasını lupa altında baxmaqla nəzərdən keçirirlər.

Maqnitdən çıxarılmış metal hissəciklər saat şüşəsi üzə­
rinə yığılır, analitik tərəzidə 0,0002 q dəqiqliklə çəkilir və 1 
kq məhsulda milliqramla ifadə olunur. Metal hissəciklərinin 
ölçüsünü müəyyən etmək lazım gəldikdə, metal qatışıqlarım 
dərəcələrə bölünmüş müstəvi tor (setka) üzərinə qoyub, 
böyüdücülüyü 5-10 dəfə olan lupa altında nəzərdən keçirilir 
və ölçülür. Ayrı-ayrı iri hissəciklər analitik tərəzidə çəkil­
məklə kütləsi müəyyən edilir.

Unda metal qatışıqlarının miqdarı 1 kq-da 3 mq-dan 
çox olmamalıdır.

5.1.8. Unun öz maddəsinin miqdarının 
və keyfiyyətinin təyini

Bu üsul, su ilə undan hazırlanmış xəmirdən, öz mad­
dəsinin (yapışqanlı maddənin) tərkibinə daxil olmayan 
bütün hissəciklərin yuyulmasına əsaslanır. Unun öz mad­
dəsinin əsasını unun tərkibindəki qliadin və qlyutelin zülal­
ları təşkil edir.

Cihazlar, əşyalar və reaktivlər. Texniki tərəzi, saxsı 
qab, şüşə qapaq, sıx gözcüklü ipək ələk, quru dəsmal, 
büretka və ya 15-20 ml-lik ölçülü silindr, bıçaq və ya skal- 
pel, həcmi 2 litr olan ləyən, yod məhlulu (0,2 q kalium yod 
və ya 0,1 q yod 100 ml distillə suyunda həll edilir), kimyəvi 
stəkan, xətkeş.

İşin gedişi. Orta nümunədən 0,01 q dəqiqliklə tərəzidə 
25 q un çəkirik. Unu çini kasaya töküb üzərinə 13 ml su əla­
və edirik. Şpatel vasitəsilə bircinsli xəmir almana qədər qa­



rışdırıb xəmir yoğururuq. Qabın divarlarına yapışmış hissə­
cikləri bıçaqla təmizləyib xəmirə qatırıq. Xəmiri əl ilə yum- 
rulayıb saxsı qabın içərisinə qoyur və üzərini şüşə qapaqla 
örtürük. Xəmiri 20 dəq otaq temperaturunda saxlayırıq ki, 
öz maddəsi su ilə birləşib kolloid kütlə (yapışqanlı kütlə) 
əmələ gətirsin. Sonra xəmiri içərisində 1-2 litr su (istiliyi 16- 
20°C) olan ləyənə salırıq. Xəmiri nişasta və digər öz maddə­
sinin tərkibinə daxil olmayan maddələrdən azad etmək 
məqsədilə suda yuyuruq. Bu zaman su 3-4 dəfə dəyişilir və 
hər dəfə yuyuntu suyunu ələyin üzərindən süzür, yığılmış 
yapışqanlı hissəcikləri əsas xəmirə qatırıq. Yuyulma xəmirin 
tərkibindəki nişastanın tam ayrılmasına qədər davam etdiri­
lir. Nişastanın xəmirdən tam çıxmasını yoxlamaq üçün stə­
kana bir neçə damla xəmirdən ayrılan sudan və 2-3 damla 
yod məhlulu əlavə edirik. Bu zaman göy rəng alınmırsa və 
ya bulanıq deyilsə, deməli nişasta tam yuyulmuşdur.

Öz maddəsinin yuyulmasını otaq temperaturunda axar 
suyun altında sıx gözcüklü ələkdən istifadə etməklə də 
aparmaq olar.

Öz maddəsindən artıq suyu azad etmək üçün, onu ov­
çumuzun içində sıxıb əlimizi quru dəsmalla silməklə, yapış­
qanlı maddəni ələ yapışmayana qədər quruduruq. Alınmış 
öz maddəsini texniki tərəzidə 0,01 q dəqiqliklə çəkirik, sonra 
yenidən 2-3 dəq müddətində yuyur, ovçumuzda sıxıb dəs­
malla quruduruq. Əgər birinci və ikinci çəki arasındakı fərq 
0,1 q-dan artıq olmazsa, yuyulma qurtarmış hesab edilir. 
Yaş yapışqanlı maddənin miqdarı 1% dəqiqliklə aşağıdakı 
düstur üzrə hesablanır:

P
burada, Pı - öz maddəsinin kütləsidir, q-la;

P - tədqiq olunan un nümunəsinin kütləsidir, q-la.
Öz maddəsinin keyfiyyətini rənginə, uzanmasına və 

elastikliyinə görə təyin edirlər. Xam öz maddəsinin rəngini,

onu tərəzidə çəkdikdən sonra təbii gün işığında və ya yaxşı 
işıqlandırılmış süni işıqda təyin edirlər. Xam öz maddəsinin 
rəngi açıq, boz və tünd ola bilər. Yuyulma prosesində ayrı- 
ayrı hissəciklər şəklində alınan öz maddəsi - ovulan, birləş­
miş lopalar şəklində - birləşmiş, rezinəbənzər, elastiki olur.

Öz maddəsinin fiziki xassələrindən elastikliyi və 
uzanma qabiliyyəti təyin edilir. Bu məqsədlə 4 q öz maddəsi 
çəkib, onu əlimizdə övkələyib yumrulayır, 15 dəq müddə­
tində istiliyi 15-20°C olan suya salırıq. Ancaq bundan sonra 
öz maddəsi nümunəsinin elastikliyini və uzanma qabiliyyə­
tini yoxlamaq olar. Öz maddəsini sudan çıxarıb hər əlin üç 
barmağı ilə tutub xətkeş üzərində dartırıq. Hansı hissədə 
qırılsa, xətkeş üzərində həmin hissəyə qədər ölçürük.

Uzanma qabiliyyətinə görə öz maddəsi qısa (10 sm-ə 
qədər), orta (10 sm-dən 20 sm-ə qədər) və uzun (20 sm-dən 
çox) olur. Öz maddəsinin elastikliyini, onun əvvəlki uzun­
luğunu və formasını almasına görə 3 üsulla təyin edirlər: 
dartılmanın təyini; öz maddəsinin bir neçə parçasının təqri­
bən 2 sm-ə qədər dartılması; 2 barmaq arasında öz maddə­
sinin basılması.

Öz maddəsinin elastikliyi yaxşı olduqda, o lazımi qə­
dər dartılır və əvvəlki vəziyyətini alır. Öz maddəsinin elas­
tikliyi qənaətbəxş olmadıqda, o əvvəlki vəziyyətinə qayıtmır 
və yaxud az dartılır. Elastikliyindən və dartılma qabiliyyə­
tindən asılı olaraq öz maddəsi 3 qrupa bölünür:

1. Öz maddəsi yaxşı keyfiyyətli - elastikliyi yaxşı, dar­
tılmasına görə uzun və ya orta;

2. Öz maddəsi kafi keyfiyyətli - elastikliyi yaxşı, dar­
tılmasına görə kifayət qədər elastiki olan qısa və ya uzun;

3. Öz maddəsi aşağı keyfiyyətli - az elastiki və ya elas­
tiki deyil, ovulur, hissələrə bölünür, bərk dartılır, dartılanda 
sallanır, yayılır.

Öz maddəsinin miqdarı dənəvər unda - 30%, əla sort­
da - 28%, 1-ci sortda - 30%, 2-ci sortda - 20%, makaron 
ununda - 30-32%-dir.



5.1.9. Unun fermentativ fəallığının təyini

Unun çörək bişirmə qabiliyyətini xarakterizə etmək­
dən ötrü bir qayda olaraq onun «gücü» və «qaz əmələgətir­
mə» qabiliyyəti təyin edilir.

Unun «gücü» dedikdə onun qıcqırma və kündəyə gəl­
mə müddətində müəyyən fiziki xassələrə malik xəmir əmə­
ləgətirmə qabiliyyəti nəzərdə tutulur.

«Güclü» un çoxlu miqdarda su udub davamlı fiziki 
xassələri, normal konsistensiyalı və elastikliyi əl ilə yoxladıq­
da quru, yüksək qaz saxlama qabiliyyəti olan xəmir əmələ 
gətirir.

«Zəif» un az su udur, xəmirin yoğrulması, qıcqırması 
və kündələnməsi prosesində fiziki xassələri tez pisləşir, xəmir 
ələ yapışır, mazaoxşar, az elastik, qaz saxlama qabiliyyəti 
aşağı olur.

Orta «güclü» un keyfiyyətcə orta vəziyyət tutur.
Unun «gücünü» müəyyən edən əsas amillərdən biri, 

onun zülal-proteinaz kompleksidir. Zülal-proteinaz kom­
pleksinin vəziyyəti zülali maddələrin və proteolizingibitorla- 
rın xassələrindən asılıdır. Son məlumatlara görə unun «gü­
cünə» müxtəlif maddələrin - nişastanın, silizin, amilolitik 
fermentlərin, lipidlərin və başqalarının olması da təsir göstə­
rir.

Öz maddəsinin çıxarı və keyfiyyəti, şəkər əmələgətir­
mə, qaz əmələgətirmə, qaz saxlama qabiliyyəti istehsal olu­
nan çörəyin çıxarına və keyfiyyətinə təsir edir. Çörəyin key­
fiyyətinə unun zərərvericilərlə zədələnməsi də təsir göstərir.

İşin mahiyyəti. Unun fermentativ fəallığı dedikdə 
müəyyən temperatur və müddətdə undan hazırlanmış su-un 
qarışığında fermentlərin təsiri ilə bu və ya digər miqdar mal- 
toza əmələ gətirməsi qabiliyyəti nəzərdə tutulur.

Fermentlərin təsiri ilə əmələ gələn maltozanın miqda­
rını hesablamaq üçün alman rəqəmdən nişastanın şəkərləş-

məsinə qədər nümunənin tərkibindəki unun öz reduksiyae- 
dici şəkərlərini çıxmaq lazımdır. Ona görə də unun fermen­
tativ fəallığı, yəni şəkər əmələgətirmə qabiliyyətini təyin et­
mək üçün iki paralel təhlil aparılır: nəzarət işində undakı 
fermentlər spirtlə aktivsizləşdirilir, əsas işdə isə undakı 
ümumi şəkərin miqdarı (undakı şəkərin və fermentlərin təsi­
ri ilə əmələ gələn şəkərlərin) təyin edilir.

Ləvazimat və reaktivlər. Termostat, su hamamı, ter- 
mometr, qıf, şüşə çubuq, 10, 15 və 25 ml-lik pipetka, 25-50 
ml-lik ölçülü silindr, texniki tərəzi, 100 ml-lik ölçülü kolba, 
distillə suyu, 200-250 ml-lik kolba, büretka, 96%-li etil spir­
ti, 15%-li sink-sulfat məhlulu, 4%-li natrium qələvisi, Felinq 
№ 1 məhlulu (4%-li mis-sulfat məhlulu), Felinq № 2 (seqnet 
duzunun qələvi məhlulu), qaynar distillə suyu, dəmir- 
ammonium zəyi məhlulu, kalium permanqanat məhlulu.

Məhlulun hazırlanması. Nəzarət işini apardıqda 10 q 
un 100 ml-lik ölçülü kolbaya tökülür, üzərinə 20 ml 96%-li 
etil spirti əlavə edib, istiliyi 70°C olan su hamamında 10 dəq, 
sonra 100°C-də spirt iyi yox olanadək qızdırılır.

Sonra kolba soyudulur və 27°C temperaturu olan ter- 
mostata qoyulur. Eyni zamanda termostata, içərisində 10 q 
un olan 100 ml-lik ölçülü kolba və içərisindəki 50 ml distillə 
suyu tökülmüş iki konusvari kolba yerləşdirilir.

15 dəq-dən sonra konusvari kolbadakı su (50 ml) nə­
zarət və əsas iş nümunələri olan ölçülü kolbalara keçirilir, 
ciddi qarışdırılır ki, düyürlər qalmasın və hər 15 dəq-dən bir 
qarışdırmaq şərtilə bir saat termostatda saxlanılır.

Sonra bütün işlər nəzarət və əsas işdə eyni metodika 
üzrə aparılır. Kolbalara pipetka ilə 10 ml 15%-li sink-sulfat 
məhlulu və 10 ml 10%-li natrium qələvisi məhlulu əlavə edib 
istiliyi 45-50°C olan su hamamında zülalların çökməsi üçün 
30 dəq saxlayırıq. Kolbadakı qarışıq otaq temperaturuna 
qədər soyudulur, 100 ml həcmə qədər distillə suyu ilə doldu­
rulur və quru qat-qat filtrdən quru kolbaya süzülür. Kolba-



dakı məhlulu sentrafuqada da çökdürmək olar. Alınmış şəf­
faf fıltratda şəkərin miqdarı Bertran üsulu ilə təyin olunur.

İşin gedişi. 200-250 ml-lik konusvari kolbaya pipetka 
ilə 20 ml hazırlanmış məhlul (filtrat), 20 ml Felinq-1 və 20 
ml Felinq-2 məhlulu tökülür və qaynayana kimi asbest tor 
üzərində qızdırılır. Qaynamağa başlayan andan düz 3 dəq 
qaynadılır. Çalışmaq lazımdır ki, kolbadakı məhlul şiddətli 
qaynamasın. Kolba qızdırıcıdan götürülür və mis-1 oksidin 
(CuəO) çökməsi üçün 1-2 dəq saxlanılır. Çöküntünün üzə­
rində olan məhlul parlaq göy rəngdə olmalıdır. Əgər məhlul 
qaynama prosesində rəngsizləşərsə, onda məhlulda şəkərlə­
rin konsentrasiyası çoxdur. Ona görə də təhlil üçün götürü­
lən məhlulun miqdarı azaldılmalıdır. (Məsələn, 20 ml məh­
lul əvəzinə 10 ml məhlul və 10 ml distillə suyu götürülür).

Kolbadakı məhlul asbest fıltrdən elə süzülür ki, 
çöküntü filtrə keçməsin. Kolbada qalan mis-1 oksid çökün- 
tüsünə bir neçə dəfə isti distillə suyu tökülür, yuyulur və 
süzülür. Bu vaxt çalışmaq lazımdır ki, mis-1 oksid çökü­
ntüsü həmişə qaynar suyun altında olsun. Əks halda mis-1 
oksid oksidləşib mis-oksidə çevrilər. Təhlil nəticəsi bu vaxt 
düz olmaz. Mis-1 oksid yuyulub, suyu süzülən kolbadakı 
məhlul atılır, 1-2 dəfə distillə suyu ilə yaxalanır. Cu2O çö­
küntüsü olan kolbaya 20 ml dəmir-ammonium zəyi məhlulu 
tökülür və qarışdırılmaqla mis-1 oksid çöküntüsü tam həll 
edilir. Əmələ gəlmiş məhlul asbest tor üzərinə tökülür və 
çöküntü varsa, həll edilib kolbaya keçirilir. Bu zaman filtrə 
düşən Cu2O tam həll olması üçün asbest fıltrin üst təbəqəsi­
ni şüşə çubuqla qarışdırmaq lazımdır. Kolba və fıltr soyuq 
distillə suyu ilə 1-2 dəfə yaxalanır və çöküntü həll edilmiş 
kolbaya tökülür.

Kolbadakı yaşılımtıl rəngli məhlul 1 dəq müddətinə 
itməyən açıq çəhrayı rəng alınana kimi kalium-perman- 
qanat məhlulu ilə titrlənir.

Titrə sərf olunan permanqanat məhlulun miqdarını 
misə görə onun titrinə vurub cədvəldən maltozanın miqda­
rını tapırıq.

Unun şəkər əmələgətirmə qabiliyyəti 10 q una görə 
maltozanın miqdarı üzrə hesablanır. Bu zaman əsas işdə alı­
nan şəkərin miqdarından, nəzarət işində alınan rəqəmi çıx­
maq lazımdır.

Hesablama nümunəsi. 10 q götürülmüş un 100 ml-lik 
ölçülü kolbada qarışdırılıb məhlul hazırlanmışdır. Hazır 
məhluldan şəkərin təyini üçün 20 ml götürülmüşdür. 20 ml 
məhlula neçə qram məhsul müvafiq olduğunu hesablayaq:

10-20
---------- = 2 cıram100 1

Titrləmə mis üzrə titri 10,2 mq olan 9 ml permanqanat 
məhlulu sərf edilmişdir. Deməli misin miqdarı 91,8 mq-dır. 
Cədvəldən 91,8 mq misə 84,3 mq maltoza müvafiq olduğu­
nu tapırıq (lazım olduqda yuvarlaqlaşdırma tətbiq olunur).

2 qram unda - 84,3 mq maltoza vardır;
10 qram unda-X

84,3 • 10 
2

843 = 421,5 mq maltoza

işin nəticəsinin qeydiyyat forması aşağıdakı 
ardıcıllıqla aparılır

1. Əsas işdə, fermentlərin fəal olduğu nümunə üçün.
1.1. Götürülmüş un nümunəsi, q-la;
1.2. Nümunədən məhlul hazırlanan ölçülü kolbanın 

həcmi, ml-lə;
1.3. Təhlil üçün götürülmüş filtratın miqdarı, ml-lə;
1.4. Titrlənməyə sərf olunan kalium-permanqanatın 

miqdarı, ml-lə;
1.5. Permanqanat məhlulunun ml-lə miqdarına müva­

fiq olan misin miqdarı, mq-la;



1.6. Tapılmış misin mq-la miqdarına müvafiq olan
maltozanm miqdarı, mq-la. .

2. Nəzarət işində, fermentləri aktıvsızləşdırılmış 
nümunə üçün qeydiyyatlar (2.И2.6) əsas işdə olduğu kimi 
müvafiq punklar üzrə aparılır.

3. Tədqiq olunan unun şəkər əmələgətirmə qabi­
liyyətinin real rəqəmi əsas və nəzarət işində tapılmış rəqəm­
lərin fərqinə (1.6-2.6) görə təyin edilir.

Cədvəl 5.1. Bertran üsulu ilə məhsulda maltozanm 
miqdarı (mq-la)

Чзкпг Mis Səkər Mis Şəkər Mis Şəkər Mis

10 11,2 33 36,5 56 61,4 79 86,1

11 12,3 34 37,6 57 62,5 80 87,2

12 13,4 35 38,7 58 63,5 81 88,3

13 14,5 36 39,8 59 64,6 82 89,4

14 15,6 37 40,9 60 65,7 83 90,4

15 16,7 38 41,9 61 66,8 84 91,5

16 17,8 39 43,0 62 67,9 85 92,6

17 18,9 40 44,1 63 68,9 86 93,7

18 20,0 41 45,2 64 70,0 87 94,8

19 21,1 42 46,3 Г 65 71,1 88 95,8

20 22,2 43 47,4 66 1 72,2 89 96,9

21 23,3 44 48,5 67 73,3 90 98,0

22 24,4 45 49,5 68 74,3 91 99,0

23 25,5 46 50,6 69 75,4 92 100,1
— 93 101,1

24 26,6 47 51,7 70 76,5

25 27,7 48 52,8 71 77,6 94 102,2

26 28,9 49 53,9 72 78,6 95 103,2

27 30,0 50 55,0 73 79,7 96 104,2

28 31,1 51 56,1 74 80,8 97 105,3

29 32,2 52 57,1 75 81,8 98 106,3

30 33,3 53 58,2 76 82,9 99 107,4

"11 34.4 54 59,3 77 84,0 100 108,4

32 | 35,5 55 60,3 78 85,1

5.1.10. Unun qaz əmələgətirmə qabiliyyətinin təyini

Unun qaz əmələgətirmə qabiliyyəti çörəyin həcmini və 
onun məsaməliliyini səciyyələndirir. Unun qaz əmələgətirmə 
qabiliyyəti təsdiq olunmuş resept əsasında hazırlanmış xə­
mirin 5 saat müddətində qıcqırdılmasından əmələ gələn 
karbon qazının mq-la miqdarı ilə təyin olunur.

Ləvazimatlar və reaktivlər. Hermetik bağlı 2 ədəd qab 
(sosud), 2 ədəd П şəkilli qazötürən boru. Ölçülü silindr, 
doymuş xörək duzu məhlulu, xəmir üçün un, maya, kran 
suyu.

İşin gedişi. Unun qaz əmələgətirmə qabiliyyətini təyin 
etmək üçün nəmliyi 14% olan 100 q un götürülür. Əgər 
unun nəmliyi az və ya çox olarsa, müvafiq hesablama aparı­
lır. Una 3 q maya və istiliyi 32-35°C olan 60 ml kran suyu 
əlavə edib xəmir yoğrulur. Xəmirin temperaturu 30°C olma­
lıdır.

Xəmiri ağzı germetik bağlı və qazötürücü borusu olan 
qaba qoyurlar. Bu qab içərisində doymuş xörək duzu məh­
lulu olan başqa qaba birləşdirilir. Əmələ gəlmiş karbon qazı 
natrium-xlorid məhlulunu sıxışdırıb ölçülü silindrə keçirir.

5 saat qıcqırma dövründə 1300 ml natrium-xlorid 
məhlulu sıxışdırılmış un zəif, 1300-1600 ml sıxışdırdıqda or­
ta, 1600 ml-dən çox sıxışdırdıqda yüksək qaz əmələgətirmə 
qabiliyyətinə malik olur.

Lazım gələrsə unu qaz əmələgətirmə qabiliyyətini yox­
lamaq üçün nəmliyi 14% olan 25 q un; 0,75 q maya; 15 ml 
su götürülür. Alınmış rəqəm 100 q una görə hesablanır və 
müvafiq qeydiyyat aparılır.



5.1.11. Nümunə üçün çörək bişirilməsi

Nümunə üçün çörək bişirilməsi buğda ununun çörəkçi- 
lik məziyyətinin təyin olunmasının ən vacib üsullarındandır.

Xəmir oparsız üsulla hazırlanır. Əla, 1-ci və 2-ci sort 
undan xəmirin resepti belədir: tərkibində 860 q quru maddə­
si olan un (təxminən 1 kq), 15 q duz, 30 q preslənmiş maya 
(qaldırma gücü 65-80 dəq).

Xəmir yoğurmaq üçün lazım olan unun miqdarı 
aşağıdakı düstur üzrə hesablanır:

x _ 860 100 
' ~ 100-/7,

burada, Xy - unun miqdarı, q-la;
860 - unun quru maddəsi, q-la;
Hy - unun nəmliyi, %-lə.
Xəmir yoğurmaq üçün lazım olan suyun miqdarı (Xc) 

aşağıdakı düstur üzrə hesablanır:
_(86o-a„-a,)-ıoo

100 ~HX
burada, 860 - unun quru maddəsi, q-la;

Qm - mayanın quru maddəsi (preslənmiş mayanın 
quru maddəsi 25%, nəmliyi 75% qəbul edilmişdir); 
Qd - duzun quru maddəsi, q-la;
Hx - xəmirin nəmliyi, %-lə;
Xy - unun kütləsi (quru maddəyə görə), q-la;
Xm - mayanın kütləsi, q-la;
Xj - duzun kütləsi, q-la.

Əla sort undan xəmirin nəmliyi 43,5%, 1-ci sort undan 
44,5%, 2-ci sort undan 45,5% qəbul edilir.

Tədris məqsədilə aparılan iş üçün 130 q un, 2 q duz, 4 
q preslənmiş maya və 85 q su götürülür. Xammalların dozi- 
rovkası, su da daxil olmaqla, 0,1 q dəqiqliklə texniki tərəzi­
də aparılır.

Xəmir yoğrulacaq qaba temperaturu 30-32°C olan su, 
maya və duz tökülüb ciddi qarışdırılır. Sonra un qatılıb bir­
cinsli yumşaq konsistensiyalı xəmir yoğrulur. Xəmir istiliyi 
32ÜC və havasının nisbi rütubəti 80-85% olan termostata 
yerləşdirilir. Xəmir gəlməyə başlayandan 60 və 120 dəq son­
ra 2 dəfə yenidən yoğrulur. Xəmirin qıcqırması ümumən 170 
dəq davam edir.

Əgər xəmir 860 q quru maddəsi olan undan yoğrul- 
muşsa, onda hazır xəmir 3 bərabər hissəyə bölünüb kündə­
lənir, 2 hissəsi bitki yağı sürtülmüş dəmir formalar, 
üçüncüsü isə girdə formada kündələnib dəmir listə qoyulur. 
Tədris məqsədilə nümunə üçün çörək bişirdikdə (130 q un­
dan xəmir), qıcqırmış xəmirin hamısı girdə formada kündə­
lənir. Xəmirin kündəyə gəlməsi üçün onu istiliyi 32-35°C və 
nisbi rütubəti 80-85% olan termostatda 40-45 dəq müddə­
tində saxlayırlar. Sonra nümunə çörəyi 220-230°C tempera­
turda 20-25 dəq müddətində bişirirlər.

Bişirilmiş çörəyin keyfiyyəti 4 saatdan tez və 24 saat­
dan gec olmayaraq qiymətləndirilir.

Bişirilmiş çörəyin keyfiyyəti yoxlanarkən onun kütləsi, 
hündürlüyünün diametrə nisbəti, dadı, iyi, çeynədikdə xrus- 
tun (qumun) olması, qabığının vəziyyəti və rəngi, yumşaq 
hissənin elastikliyi və məsaməliliyi müəyyən edilir.

5.2. Xörək duzunun keyfiyyətinə verilən tələb

Qida məqsədləri üçün istifadə olunan duz alınma mən­
bələrinə və emal texnologiyasına əsasən daş duz, çök- 
dürülmüş duz və ya hövzə duzu, şoran duzu və ya göl duzu, 
buxarlandırılmış duz və ya vakuum duzu, yodlaşdırılmış 
duz növlərinə ayrılır. Keyfiyyətindən asılı olaraq xörək duzu 
ekstra, əla, 1-ci və 2-ci əmtəə sortlarında buraxılır.

Orta nümunə ekstra, üyüdülmüş (0; 1 və 2 nömrəli) və 
xırdalanmış duzlardan 1,5 kq və üyüdülmüş 3 nömrəli duz­
dan 2,2 kq götürülür. Götürülmüş orta nümunə 3 hissəyə



bölünür və təmiz şüşə bankalara tökülüb ağzı bağlanır. 
Nəqliyyatdan qəbul edilən duz xırda bağlamada olarsa, on­
da hər nəqliyyat vahidindən (məsələn, vaqondan, avtomo­
bildən) aşağıdakı miqdarda götürülməlidir. Bağlamaların 
kütləsi 5 kq-dək olduqda 2 ədəd, 1 kq-dək olduqda 4 ədəd, 
500-600 q-dək olduqda 6 ədəd, 250 q-dək olduqda 9 ədəd və 
10 q-dək olduqda 24 ədəd götürülür. Bağlamalar açılır, duz 
nümunələri yaxşı qarışdırılır, laboratoriya tədqiqatı üçün 
orta nümunə ayrılır.

5.2.1. Xörək duzunun orqanoleptiki göstəricilərinin 
öyrənilməsi

Orqanoleptiki üsulla duzun xarici görünüşü, dadı, iyi, 
qablaşdırmanm vəziyyəti təyin olunur.

Ləvazimatlar. Üyüdülmüş duz nümunələri, distillə 
suyu, termometr, çini həvəngdəstə, texniki-kimyəvi tərəzi.

Duzun dadını təyin etmək üçün tədqiq olunacaq duz­
dan 5 q çəkib üzərinə istiliyi 15-20°C olan 95 ml distillə suyu 
əlavə edilir. Duz məhlulunun dadı dequstasiya etməklə təyin 
edilir. Belə məhlul şor olmalı və heç bir kənar dad verməmə­
lidir.

Duzun iyini təyin etmək üçün 20 q duzu çini həvəng- 
dəstədə əzişdirib həmin anda iyini təyin edirlər. İlin soyuq 
vaxtlarında duz nümunəsini həvəngdəstədə əzməzdən qabaq 
otaq temperaturuna qədər ağzı bağlı qabda saxlamaq la­
zımdır. Duzda heç bir kənar iy və qoxu olmamalıdır.

Xırda taralara qablaşdırılmış duz nümunələrində tara- 
ların bütövlüyünə, üstündə yazılan etiket məlumatlarının 
aydınlığına fikir verilir.

5.2. 2. Xörək duzunun reaksiyasının təyini

Ləvazimatlar. Orqanoleptiki təhlildəkilərdən əlavə 
qırmızı və göy lakmus kağızları.

Duzun reaksiyasını təyin etmək üçün 5 q duz götü­
rülüb 15 ml distillə suyunda həll edilir. Məhlula göy və qır­
mızı lakmus kağızı salınıb isladılır. Kağızların rənginin dəy­
işməsinə görə duz məhlulunun müvafiq reaksiyası - «lak- 
musa görə turş», «lakmusa görə qələvi», «lakmusa görə ney­
tral», «lakmusa görə zəif turş», «lakmusa görə zəif qələvi» - 
aşkar edilir. Əgər tədqiq olunan duz zəif qələvi və ya zəif 
turş reaksiyası verirsə, o qüvvədə olan standartın tələbinə 
uyğun sayılır.

5.2. 3. Xörək duzunun nəmliyinin təyini

Ləvazimatlar. 50 ml-lik konusvari kolba, şüşə qıf, qu- 
ruducu şkaf, eksikator, laboratoriya maşası, kimyəvi- 
analitik tərəzi, çəki daşları, üyüdülmüş duz nümunələri.

İşin gedişi. Duzun nəmliyini təyin etmək üçün «parça» 
duz, daş duz, «dən kimi» duz əvvəlcədən üyüdülür. Üyü­
dülmüş duzun narınlıq ölçüsü 5 mm-dən çox olmamalıdır.

Ağzına kiçik qıf qoyulmuş 50 ml-lik konusvari kolbanı 
quruducu şkafda 100-105°C istilikdə 40 dəq müddətinə qu­
rudub, eksikatorda soyutduqdan sonra kütləsi müəyyənləş­
dirilir. Kolbanın ağzından qıfı qaldırıb, kolbaya təxminən 
10 q tədqiq olunacaq duzdan əlavə edilir. Kolbanın duz ilə 
birlikdə kütləsi 0,001 q dəqiqliklə müəyyən edilir. Qurudul­
ma istiliyi 140-150°C olan quruducu şkafda sabit çəki alına­
na qədər aparılır. Birinci dəfə 1 saatdan sonra, sonrakı qu­
rutmalarda isə 30 dəq-dən sonra kolba eksikatorda soyu- 
dulduqdan sonra kütləsi müəyyən edilir. İki axırıncı çəkilər 
arasındakı fərq 0,0001 q-dan artıq olmamalıdır. Belə kütlə 
sabit hesab olunur. Duzun nəmliyi faizlə aşağıdakı düstur 
üzrə hesablanır:

y_(u-fr)-100
c

burada, a - kolbanın qıf və duz nümunəsi ilə birlikdə 
qurudulmadan



əvvəlki kütləsi, q-la;
b - kolbanm qıf və duz nümunəsi ilə birlikdə quru­

dulmadan sonrakı kütləsi, q-la;
c - tədqiq olunan duz nümunəsinin kütləsi, q-la. 
Qüvvədə olan standartlarda duzun nəmliyi - ekstra

duzda 0,5%-dən, əla sort parça duzda 0,8%-dən, başqa çeşid 
duzlarda 4,0%-dən, 1-ci və 2-ci sort müxtəlif çeşidli duzlarda 
4-6%-dən çox olmamalıdır.

5.2. 4. Suda həll olmayan maddələrin təyini

Ləvazimatlar. Saat şüşəsi, kimyəvi stəkan, su hamamı, 
şüşə çubuq, elektrik qızdırıcısı, 500 ml-lik kolba, fıltr kağızı, 
distillə suyu, həvəngdəstə, 400 ml-lik kimyəvi stəkan, büks, 
duz nümunələri.

/şin gedişi Çəkisi əvvəlcədən müəyyən edilmiş saat 
şüşəsində 0,001 q dəqiqliklə 10 q xörək duzu çəkilir. Çəkil­
miş duz kimyəvi stəkana tökülür və üzərinə 200 ml distillə 
suyu əlavə edilib qaynayana qədər qızdırılır. Vaxtaşırı şüşə 
çubuqla qarışdırmaqla su hamamında bir saata qədər qızdı­
rılır. Həll olmayan maddələrin çökməsi üçün 10 dəq sakit 
saxlanılır. Məhlul 500 ml-lik kolbaya əvvəlcədən bükslə bir­
likdə qurudulub kütləsi müəyyən edilmiş fıltr kağızından 
süzülür. Məhlulu süzdükdə stəkandakı çöküntünün süzgəcə 
keçməməsinə çalışmaq lazımdır.

Stəkanda qalmış suda həll olmayan maddələr (çö­
küntü) bir az su ilə həvəngdəstəyə keçirilir. Stəkanın divarla­
rında qalmış çöküntü hissəcikləri də bir az distillə suyu ilə 
yuyulub oraya tökülür. Sonra dəstək vasitəsilə çöküntü diq­
qətlə əzilir. Həvəngdəstədəki məhlul kolbaya süzülür. Çö­
küntü və içərisində duz həll olan stəkan 10 ml su ilə təmiz 
yaxalanıb həvəngdəstəyə tökülür və orada toplanmış çö­
küntü 5 dəq müddətinə dəstəklə sürtülür və həvəngdəki 
məhlul filtr vasitəsilə kolbaya süzülür. Stəkanın və çökün­
tünün həvəngdəstədə yuyulması və dəstəklə əzilməsi 4 dəfə

təkrar edilir. Həvəngdəstədə qalmış həll olmayan hissəciklər 
su axmtısı ilə fıltrə köçürülür və hər dəfə fıltr kağızı kənarı­
na qədər isti su ilə doldurulur. Yuyulan suda duz izlərinin 
qalmasını AgNCb məhlulu ilə yoxlayırlar. Əgər çöküntüdə 
duz qalmışsa, onda fıltrdən ayrılan bir neçə damla suya 
gümüş-nitrat məhlulu əlavə etdikdə, o bulanıqlaşır. Filtrdə 
qalmış həll olmayan çöküntü qıf içərisində quruducu şkafda 
80-90°C temperaturda 30 dəq müddətinə qurudulur və fıltr 
kağızı çöküntü ilə birlikdə büksə qoyulub 100-105°C tempe­
raturda sabit çəki alınana qədər qurudulur.

Birinci qurutma bir saat, sonrakılar 30 dəq davam 
edir. Son iki çəki arasındakı fərq 0,0002 q-dan artıq olmaz­
sa, sabit çəki alınmış hesab edilir. Suda həll olmayan mad­
dələrin miqdarı faizlə aşağıdakı düstur üzrə hesablanır:

Y (fl-fc)lOO
C

burada, a - fıltr kağızı ilə büksün birlikdə kütləsi, q- 
la;

b - fıltr kağızı ilə büksün və suda həll olmayan maddə­
lərin qurudulduqdan sonrakı kütləsi, q-la;

c - təhlil üçün götürülmüş və quru maddəyə görə he­
sablanmış duz nümunəsinin kütləsi, q-la.

Qüvvədə olan standartlarda quru maddəyə görə suda 
həll olmayan maddələrin miqdarı ekstra sort duzda 0,05%, 
əla sortda 0,2%, 1-ci sortda 0,5% və 2-ci sortda 0,8%-dən 
çox olmamalıdır.

5.3. Suyun keyfiyyətinə verilən tələb

Canlı orqanizmdə olan birləşmələrin əsasını su təşkil 
edir. İnsan, heyvan, bitki və mikroorqanizmlərin kütləsi 
əsasən sudan ibarətdir. Bütün məhsullarda su vardır, lakin 
məhsulların müxtəlifliyindən asılı olaraq onun miqdarı dəyi­
şir. Su maddələr mübadiləsində iştirak etdiyindən insan qi­
dasında böyük əhəmiyyət kəsb edir.



İnsan orqanizminin əsasını su təşkil edir. İnsan sutka­
da bədəninin kütləsinin hər kq-na 40 q su qəbul etməlidir. 
Deməli, orta çəkili (70-75 kq) insan gündə 2800-3000 ml su 
istehlak etməlidir. İnsanın suya tələbatı onun əməyinin xa­
rakterindən və iqlim şəraitindən asılıdır. Gündəlik su nor­
masının bir hissəsini (1000-1200 ml) insan çay, qəhvə və 
başqa içkilərin hesabına, bir hissəsini (500-600 ml) duru xö­
rəklərlə, bir hissəsini (600-700 ml) çörək, meyvə-tərəvəz və 
başqa bu kimi məhsullarla qəbul edir. Bunlardan başqa or­
qanizm üzvi maddələrin oksidləşməsindən gündə 300-400 ml 
su əldə edir. Çünki, 100 q yağın toxuma daxili oksidləşmə­
sindən 107 ml, 100 q karbohidratın oksidləşməsindən 55 ml, 
100 q zülalın oksidləşməsindən isə 41 ml su əmələ gəlir. 
Mübadilə prosesində hər 100 kalori enerjinin ayrılması orta 
hesabla 12 ml suyun əmələ gəlməsi ilə müşayiət edilir.

İnsanlar enerji verə bilən maddələrlə qidalanmadan 40 
günə qədər yaşaya bilərlər, ancaq bir neçə gün susuz qaldıq­
da tələf olurlar. İnsan orqanizmindən suyun xaric olunması 
böyrək (1,5 1), bağırsaq (0,15 1), dəri (0,6 1) və ağciyər 
(0,35 1) vasitəsilə baş verir.

İçməli suya müəyyən tələblər verilir. Suyun keyfiyyəti 
onun şəffaflığına, rənginə, dad və iyinə, mikroorqanizmlərlə 
zədələnməsinə və həmçinin onda həll olmuş kalsium və 
maqnezium duzlarının miqdarına (suyun codluğuna) görə 
müəyyən edilir. Cod suda yarma və tərəvəz pis bişir, çay 
yaxşı dəm almır.

Suyun çirklənməsini təyin etmək üçün koli-titr və koli- 
indeks müəyyən edilir. Suyun ən az miqdarında bağırsaq 
çöplərinin tapılmasına koli-titr deyilir. Dövlət standartına 
görə içməli suyun koli-titri 300 ml-dən az olmamalıdır. Koli- 
indeks isə bir litrdə 3 mikrobdan artıq olmamalıdır. Suyun 
ümumi quru maddəsi 1000 mq/litr, ümumi codluğu 7,0 mq- 
ekv/litrdən çox olmamalıdır.

Bəzi elementlərin miqdarı 1 litrdə mq/l-lə çox olmama­
lıdır: qurğuşun - 0,1; arsen (mışyak) - 0,05; dəmir - 1,0; ftor

- 1,5; manqan - 0,1; sink - 5,0; mis - 3,0; berillium - 0,0002; 
selen - 0,05. Suyun PH-ı 6,5-8,5 arasında olmalıdır. Pestisid­
lərin və politsiklik ətirli karbohidrogenlərin olmasına yol 
verilmir.

Çörəkçilikdə suyun keyfiyyətinə daha ciddi tələblər ve­
rilir. Çörək istehsalında işlədilən suyun codluğu müvafiq 
standartlarda normalaşdırılır.

5.4. Çörəyin keyfiyyətinin öyrənilməsi

Çörək-bulka məmulatının keyfiyyətinə nəzarət, onun 
keyfiyyətini səciyyələndirən orqanoleptiki və fiziki-kimyəvi 
göstəricilərinə verilən tələblər cəmləşən normativ-texniki sə­
nədlərə uyğun olaraq aparılır.

Tədqiqat üçün orta nümunə standartın və texniki şərt­
lərin tələblərinə cavab verən çörək və kökə məmulatları par­
tiyasından götürülür. Ticarət şəbəkəsində çörək partiyası bir 
müəssisədə hazırlanan və bir qaimə ilə qəbul olunan istəni­
lən miqdar eyni adda çörək məmulatıdır. Çörəkbişirmə 
müəssisələrində çörək partiyası bir briqada tərəfindən bir 
növbədə istehsal olunan bir adda, lakin kütləsi 40 tondan 
çox olmayan çörək məmulatıdır.

Tədqiqat üçün nümunələr hazır məhsulun hər kontey­
ner və qəfəsəsinin 2-3 tabağına, rəflərdə saxlanılan məhsu­
lun isə 10%-nə baxılmaqla seçilir. Müayinənin nəticələri 
konteyner, qəfəsə və rəflərdə yerləşdirilmiş bütün məmulata 
aid edilir.

Orta nümunə ayırmaq üçün ayrı-ayrı məmulatların 
yığıldığı hər səbət və latoklardan və ya 10 yeşikdən aşağıda­
kı miqdarda çörək məmulatı götürülür. Məmulatın kütləsi 
1-3 kq olduqda 5 ədəddən az olmayan bütün partiya malın 
0,2%-i miqdarında, məmulatın kütləsi 1 kq-dan az olduqda 
10 ədəddən az olmamaqla partiya malın 0,3%-i miqdarında 
götürülür.



Orqanoleptiki qiymətləndirmə zamanı orta nümunə­
dən 5 tipik nümunə seçilir. Orta nümunədən laboratoriya 
nümunələri tipik məmulatlardan aşağıdakı miqdarda 
götürülür — ədədi və çəki ilə satılan, kütləsi 400 q-dan çox 
olan məmulatdan 1 ədəd, kütləsi 400-200 q-a qədər olan 
məmulatdan 2 ədəd, 200-100 q-lıq məmulatdan 3 ədəd, 100 
q-dan az olduqda 6 ədəd götürülür.

Ədədi və çəki ilə satılan, kütləsi 500 q-dan çox olan 
məmulatdan nümunə götürülərkən məmulat 2 hissəyə 
bölünür və hər payın içərisindən 70 q kütləsi olan dilim ayrı­
lır. Çörək diliminin qabığı və qabıqaltı təbəqələri təxminən 1 
sm qalınlıqda kəsilir.

Laboratoriya nümunəsi təhlil olunaraq məmulatın 
standartlarda, yaxud normativ-texniki sənədlərdə göstəril­
miş ayrı-ayrı göstəriciləri müəyyən olunur. Nəzarətedici or­
qan tərəfindən məhsulun keyfiyyəti yoxlanarkən təhlil üçün 
'3 laboratoriya nümunəsi ayrılır. Çörəkbişirmə müəssisəsin­
də bu nümunələrin ikisi kağıza bükülərək iplə sarınır və 
plomblanır. Sonra bu nümunələr nəzarətedici orqanın labo­
ratoriyasına göstərilir. 3-cü nümunə isə müəssisənin labora­
toriyasında təhlil edilir. Laboratoriya nümunəsi aktla 
müşayiət olunur. Bu aktda məmulatın adı, istehsal müəssi­
səsinin adı, nümunənin götürüldüyü yer və tarix, mal par­
tiyasının həcmi və nömrəsi, məmulatın sobadan çıxarıldığı 
vaxt, yaxud məhsul partiyasının bişməyə qoyulduğu və qur­
tardığı vaxt, nümunədə təhlil olunan göstəricilər, nümunəni 
götürən şəxsin adı və vəzifəsi göstərilir.

Çörəyin və kökə məmulatının orqanoleptiki göstərici­
lərinə çörəyin forması, qabığının vəziyyəti və rəngi, iyi, üst 
qabığının qalınlığı, yumşaq hissənin vəziyyəti (yoğrulması, 
məsaməliliyi, elastikliyi və təzəliyi) aid edilir.

Çörəyin və kökə məmulatının fiziki-kimyəvi göstərici­
lərinə əsasən için nəmliyi, turşuluğu və məsaməliliyi aid edi­
lir. Bəzi kökə məmulatlarında yağın, şəkərin, xörək duzu­
nun və kalium-bromatın miqdarı da təyin edilir.

Orta nümunə - çörək partiyasından müvafiq olaraq 
ayrılmış və xarici göstəricilərinə görə bütün partiya məhsulu 
səciyyələndirən çörək məmulatıdır.

Laboratoriya nümunəsi müəyyən təhlil üçün orta 
nümunədən götürülmüş çörək məmulatıdır.

Hazır çörəyin fiziki-kimyəvi göstəriciləri, yəni nəmliyi, 
turşuluğu, məsaməliliyi sobadan çıxarıldıqdan sohra 3 saat­
dan tez olmayaraq, kəpəkli undan hazırlanmış çörəkdə ən 
geci 36 saatdan, sortlu buğda unundan hazırlanan çörəkdə 
24 saata qədər təhlil edilməlidir. Xırda ədədi məmulatlar 1 
saatdan tez olmayaraq və ən geci 16 saat ərzində təhlil edil­
məlidir.

5.4.1. Çörəyin orqanoleptiki göstəricilərinin öyrənilməsi

Orqanoleptiki üsulla çörəyin xarici görünüşü (forması, 
həcmi, qabığının rəngi və çatlamış yerlərin sayı), içinin və­
ziyyəti (konsistensiyası, elastikliyi, məsaməliliyi, bişmə dərə­
cəsi, rəngi, tam yoğrulması, bişməmiş (line yer) yerlər, mə- 
saməliliyin quruluşu və s.), iy və dadı, xəstəliyi təhlil edilir.

Xarici görünüşünün qiymətləndirilməsi. Çörəyin xarici 
görünüşü (forması, qabığının rəngi və vəziyyəti) təbii gün 
işığında və ya yaxşı işıqlandırılmış süni işıqda təyin edilir. 
Bu zaman təhlil edilən çörək nümunəsinin formasının 
düzgün və simmetrik olmasına fikir verilir. Əldə edilən nəti­
cələr şəkillər (etalonlar) və xarici görünüşü təsvir edilən 
standartlarla tutuşdurulur. Əgər kənarlaşma müşahidə edi­
lərsə, laboratoriya dəftərində qeyd edilir.

Çörəyin qabığının rənginin və vəziyyətinin qiymətlən­
dirilməsi. Çörəyin üst qabığının rəngi çörəyin sortundan ası­
lı olaraq aşağıdakı sözlərlə səciyyələndirilir: açıq qızılıdan 
açıq qəhvəyiyə qədər, parıltılı tünd qəhvəyi və s.

Qabığının vəziyyəti yoxlanarkən formanın düzgün­
lüyünə və səthinə fikir verilir. Çörəyin səthi hamar, qeyri- 
düzgün, qabarıqlı, şişkinli və çatlı, hətta yarıqlı ola bilər.



Çörəyin səthində bir neçə istiqamətdə gedən və eni 1 sm-dən 
artıq olan yarıqlar iri hesab edilir.

Çörəyin qabığının qalınlığını müəyyən etmək üçün or­
ta nümunədən 5 məmulat götürüb eninə bölürük. Xətkeşlə 
qabığın qalınlığını 3 yerdə mm-lə ölçüb, orta hesabi qiymət 
tapılır. Bu qalınlıq 4 mm-dən çox olmamalıdır.

Çörəyin içinin vəziyyəti və rəngi. Çörəyin içini təhlil 
etmək üçün bıçaqla məmulatı eninə iki yarım hissəyə bölüb 
barmağın ucu ilə onun mərkəzindəki səthi basmaqla çörəyin 
bişməsini təyin edirlər. Bu zaman için bişməsini, elastikliyi, 
məsaməliliyi, təzəliyini təyin etmək lazımdır. Yaxşı bişmiş 
məmulatın içi quru, yaxşı bişməmişdə isə nəmli, çiy və ələ 
yapışmış olur. İçin rəngi ağ, boz, tünd, qəhvəyi, sarımtıl, 
bozumtul və s. sözlərlə səciyyələnir.

Çörəyin məsaməliliyini təyin etmək üçün çörəyin yum­
şaq səthini nəzərdən keçirirlər. Elastikliyi 2 üsulla müəyyən 
edirlər. Baş barmaqla içliyin səthini müxtəlif hissələrdən 5- 
10 sm-ə qədər, qabığından 2-3 sm məsafəyə kimi sıxılana 
qədər yüngülcə basmaqla və ya da hər iki əllə qısa müddət 
ərzində (2-3 san) kəsilmiş məmulatları sıxmaqla təyin edir­
lər. Təzə çörək asanlıqla öz əvvəlki vəziyyətinə qayıdır. So­
yumuş, elastikliyi yaxşı olan məmulatı 10 mm-ə qədər bas­
dıqda, o tez bir zaman əvvəlki vəziyyətini alır. Qeyri-elastiki 
iç yapışır və nəzərə çarpacaq dərəcədə dəyişikliyə uğrayır. 
Yumşaq hissənin ovulması çörəyin boyatlaşmasını göstərir. 
Boyat çörək içindən hazırlanmış çörək kürəciyi dağılır və 
ovulur. Təzə çörək elastiki, ətirli və dadlı olmalıdır. Boyat 
çörək isə bərk, Ovxalanan və xüsusi ətirli iyə və tama malik 
olmaqla çətinliklə çeynəndir.

İçin məsaməliliyi yoxlanarkən boşluqların eyni bəra­
bər yayılmasına, onların ölçüsünə (xırda, orta, iri), məsamə- 
lərin divarlarının qalınlığına da fikir verilir. Çörəyin məsa­
məliliyi hamavar yayılmalıdır.

Çörəyin iyinin və dadının təyini. Çörəyin iyini təyin 
etmək üçün əvvəlcə bütöv, sonra isə yarıya bölünmüş mə­

mulatın səthindən 2-3 dəfə nəfəs almaqla iyi təyin edirlər. 
Çörək məmulatının özünəməxsus iyi olmalı, kənar iylər ol­
mamalıdır.

Çörəyin dadını təyin etmək üçün qalınlığı 6-8 mm olan 
5 dilim çörək kəsilir. Kütləsi 1-2 q olan nümunəni 3-5 san 
çeynəyib, onu standartlarda təsvir olunan nümunələrlə 
müqayisə edirlər. Hər dəfə növbəti tikəni çeynəməzdən qa­
baq ağız nahiyəsini içməli su ilə yaxalamaq lazımdır. Çörəy­
in dadı onun sortuna və tərkibinə qatılan əlavələrin dadma 
uyğun olmalıdır. Acılıq, çürüntü, kif və çörəyə xas olmayan 
iylər müşahidə edilməməlidir. Çörəyin dadı turş olduqda və 
kənar iy verdikdə dequstasiya zamanı həmin göstəricilər la­
boratoriya dəftərinə qeyd edilir.

Orqanoleptiki göstəricilərinə görə 100 ball sistemi ilə 
qiymətləndirilmiş çörək-kökə məmulatının ayrı-ayrı göstəri­
cilərinə aşağıdakı kimi qiymət verilir.

- dad və iyinə 40 ball (aydın hiss olunur - 35-38 ball, 
çatışmazlıq hiss olunur - 31-34 ball, zəif hiss olunur - 28-30 
ball).

- içinin vəziyyəti - məsaməliliyinə 35 ball.
- çörəyin içinin rəngi 10 ball (az uyğun gəlinirsə - 8-9 

ball, çox uyğun gəlmirsə - 7 ball).
- qabığının rəngi 5 ball.
Bunların cəminə görə aşağıdakı nəticələr çıxarılır:
100-96 ball - çörək əla keyfiyyətlidir.
95-90 ball - yaxşı keyfiyyətlidir.
89-85 ball-çörəy kafi keyfiyyətlidir.
85 baldan aşağı balla qiymətləndirilmiş çörək key­

fiyyətsiz sayılır.
5.2. saylı cədvəldə çovdar və çovdar-buğda çörəkləri­

nin orqanoleptiki göstəricilərinin səciyyəsi verilmişdir.



Cədvəl 5.2. Çörəyin orqanoleptiki göstəriciləri

Göstəricilərin adı Göstəricilərin səciyyəsi

Xarici forması:
Səthi Hamar, bütöv, yaııqsız və çatsız olmalı, 

dairəvi çörəklərdə az miqdarda çatların 
olmasına yol verilir.

Rəngi Açıq qəhvəyidən tünd qəhvəyiyədək olub, 
yanıqsız olmalıdır.

Forması:
Formalı çörəkdə Düzgün formalı olub, qabığı azca qabarıq 

formada, çatsız olmalıdır.
Formasız çörəkdə Dairəvi, yaxud uzunsov-oval, eyni qalınlı­

qda olub, qeyri-müəyyən, əyri formada, 
şişkin və əzik olmamalıdır.

Məsaməliliyi İçliyi yaxşı bişmiş, bərabər məsaməli olub,
boşluqsuz və line yumrusuz olmalıdır.

İçliyin vəziyyəti Yaxşı bişirilmiş olub, barmaqla yoxladıqda 
nəmli və ələ yapışan olmamalıdır.

Elastikliyi Elastiki olub, yüngül basdıqda öz əvvəlki 
formasını alır.

Təzəliyi Təzə olub, boyat və ovxalanan olmamalı­
dır.

Dadı Çörəyin sortuna uyğun olub, turşuluğu az 
və kənar dadsız olmalıdır. Duzlu və acı ol­
mamalıdır.

İyi Çörəyin sortuna xas iyə malik olub, kənar 
və kif iyi olmamalıdır.

5.4.2. Çörəyin məsaməliliyinin təyini

Çörək içinin məsaməliliyi dedikdə, onun məsamələri- 
nin ümumi həcminin, içinin ümumi həcminə olan faizlə ifa­
dəsi nəzərdə tutulur. Hər növ və sort çörəyin içinin məsamə­
liliyinin standart norması vardır və bu göstərici mütləq 
normalaşdırılır.

Cihazlar, əşyalar, əyani vəsaitlər. Texniki tərəzi, Ju- 
ravlyov cihazı (bu cihaz aşağıdakı hissələrdən ibarətdir: da-

xili diametri 3 sm olan metal silindr, taxta oymaq və köndə­
lən divarları olan taxta və ya metal nov və divardan 3,8 sm 
məsafədən çıxıntı üçün yarığı olan metal silindr), bitki yağı, 
xətkeş, için məsaməlilik normalarını təsvir edən standartlar.

İşin gedişi. Çörəyin orta hissəsindən eni 7-8 sm-dən az 
olmayan çörək kəsib, çörək qabığından ən azı 1 sm aralı 
məsafədən xüsusi silindr vasitəsilə məsaməliliyi xarakterik 
olan sahədən Juravlyov cihazının silindri ilə iç götürmək la­
zımdır. Silindrin iti kənarlarını bitki yağı ilə yağlayıb 
götürdükdə fırlatmaqla çörəyin içinə yeritmək lazımdır. 
Sonra silindri nov üzərinə qoyub laxta oymaqla 1 sm basıb 
çıxarmaq və iti bıçaqla kəsmək lazımdır. Kəsilmiş hissə kə­
nara qoyulur və silindrdə qalmış çörək içi taxta oymaqla 
tam basılıb çıxarılır. Kəsilmiş silindrvari çörək içinin o biri 
qütbündən də təxminən 1 sm kəsib kənara qoymaq lazım­
dır.

Əgər silindrin daxili diametri 3 sm, uzunluğu 3,8 sm 
olarsa, silindrdən çıxan çörək içinin həcmi 27 sm3-ə bəra­
bərdir. Buğda unundan hazırlanmış çörək içinin məsaməli­
liyi təyin edildikdə 3 dəfə, çovdar çörəyində isə 4 dəfə silind­
rin köməyi ilə çörək içi kəsilməli və onların hər biri 27 sm3 
həcmdə olmalıdır.

Əgər laboratoriyada Juravlyov cihazı olmazsa, çörəyin 
iç hissəsindən hər tərəfi 3 sm-ə bərabər olan 2-3 kub kəsmək 
lazımdır.

Ayrılmış çörək içi nümunələrinin kütləsi 0,01 q dəqiq­
liklə çəkilir və aşağıdakı düstur üzrə çörəyin məsaməliliyi 
hesablanır:

r_£
X =-----£-100

Y
burada, X - çörəyin məsaməliliyi, %-lə;

Y - silindrdən çıxarılmış və ya kub şəklində kəsilmiş
çörək içinin həcmi, sm3-lə; 

g - götürülmüş çörək içi nümunələrinin kütləsi, q-la;



Р - məsaməsiz çörək içinin sıxlığı, q/sm3-lə.
Məsaməsiz çörək içinin sıxlığı (P) ayrı-ayrı çörəklər 

üçün aşağıdakı kimidir:
Çovdar, çovdar-buğda və kəpəkli buğda unundan çö­

rək-1,21.
Dəmlənmiş xəmirdən çovdar çörəyi üçün - 1,27.
1- ci sort undan buğda çörəyi üçün - 1,31.
2- ci sort undan buğda çörəyi üçün - 1,26.
Çörəyin məsaməliliyi 1% dəqiqliklə hesablanır. 0,5%- 

dək rəqəm atılır; 0,5%-dən artıq rəqəm isə 1%-ə qədər yu- 
varlaqlaşdırılır.

Qüvvədə olan dövlət standartlarına əsasən əla, 1-ci və 
2-ci sort buğda unlarından hazırlanmış formalı və formasız 
çörəklərin məsaməliliyi uyğun olaraq 70-72%; 65-68% və 63- 
65%-dən az olmamalıdır. Bu göstərici kəpəkli buğda unun­
dan hazırlanmış çörəkdə 54-55%; çovdar, buğda, sadə çov­
dar çörəyində 47-50%; dəmlənmiş xəmirdən çovdar çörəyin­
də isə 45-48%-dən az olmamalıdır.

Məsələ. 4 parça (hər biri 27 sm3) çovdar çörəyinin çə­
kisi 72 q-a. 3 parça buğda çörəyinin çəkisi isə 38 q-a bəra­
bərdir. Eyni zamanda çovdar çörəyindən alınan 50 ml fıltı a- 
tın (25 q çörək 250 ml-də) titrləşməsinə 5,6 ml; buğda çörəy­
indən alman fıltratın titrləşməsinə isə 1,3 ml 0,1 n qələvi 
məhlulu getmişdir. Çovdar (kəpəkli) və buğda (1-ci sort 
buğda unundan) çörəklərin məsaməliliyi və turşuluğunu təy­
in edin. Çörəyin keyfiyyəti haqqında (adları çəkilən göstəri­
cilər üzrə) nəticə yazın.

5.4.3. Çörəyin nəmliyinin təyini

Çörəyin nəmliyi onun keyfiyyətinin qiymətləndirilmə­
sində vacib göstəricilərdən biridir. Nəmlik, həmçinin çörəyin 
kaloriliyinin təyinində birinci müəyyən edilən göstəricidir. 
Bu üsulun mahiyyəti götürülmüş çörək nümunəsinin quru- 
dulmasına və çəki fərqlərinə görə nəmliyin faizlə hesablan­

masına əsaslanır. Laboratoriya şəraitində çörəyin nəmliyi 
SEŞ-1 markalı quruducu şkafda qurutmaqla təyin olunur.

Cihazlar, əşyalar və əyani vəsait. Texniki tərəzi, 130°C- 
yə qədər qızdırılmış quruducu şkaf, sürtgəc, qurudulub 
kütləsi müəyyən edilmiş 2 metallik büks, şüşə lövhə, içəri­
sində sıxlığı 1,84 q/sm3 olan kükürd turşusu (H2SO4) və ya 
CaCh olan eksikator, maşa.

İşin gedişi. Kütləsi 0,2 kq-dan çox olan çörək məmula­
tını eninə təqribən 2 bərabər hissəyə bölüb, hissələrdən bi­
rindən qalınlığı 1-3 sm olan dilim kəsilir. Əgər məmulatın 
kütləsi 0,2 kq-dan azdırsa, onda dilimin qalınlığı 3-5 sm ol­
malıdır. Sonra qabıqdan 1 sm içəri olmaqla məmulatın içini 
kəsib bıçaq və ya sürtgəclə xırdalamaq lazımdır. Məmulatın 
içərisində olan bütün başqa tərkiblər (kişmiş, qoz, povidlo 
və s.) mütləq ayrılmalıdır. Ayrılmış çörək nümunəsinin 
kütləsi 20 q-dan az olmamalıdır.

Əvvəlcədən qurudulub kütləsi müəyyən edilmiş qapaq­
lı 2 metal bükslərin hər birinə 0,01 q dəqiqliklə 5 q nümunə 
çörək içi çəkib götürülür. Bükslər qapağı açıq halda istiliyi 
130°C olan quruducu şkafa yerləşdirilir və 45 dəq qurudu­
lur, Bu müddətdə temperaturun artması və azalması müddə­
ti 20 dəq-dən çox olmamalıdır. Vaxt bitdikdən sonra 
büksləri maşa ilə tutub eksikatora yerləşdirir və 20 dəq so­
yudurlar. Qurutma və soyutma vaxtı metal bükslərin qapağı 
yanında olmalıdır. Bükslərin qapağını örtüb texniki tərəzidə 
kütləsini müəyyən edirik. Hesablama aşağıdakı düstıır üzrə 
aparılır:

c
burada, X - çörəyin nəmliyi, %-lə; 
a - büksün nümunə ilə birlikdə qurudulmadan əvvəlki

kütləsi, q-la;
b - büksün nümunə ilə birlikdə qurudulmadan sonrakı 

kütləsi, q-la;
c - çörək nümunəsinin kütləsi, q-la.



İki paralel təhlil arasındakı fərq 1%-dən çox olmama­
lıdır. Nəmlik iki paralel təhlilin nəticələrinin orta hesabi 
qiyməti kimi tapılır və 0,5% dəqiqliklə hesablanır. 0,25%-ə 
qədər rəqəm atılır; 0,25-dən çox və 0,75-dən az olduqda 
0,5%-ə qədər; 0,75%-dən çox olduqda 1,0%-ə qədər yuvar- 
laqlaşdırılır.

Qüvvədə olan dövlət standartlarına müvafiq olaraq 
əla, 1-ci və 2-ci sort buğda unlarından hazırlanmış formalı 
və formasız bişirilmiş çörəklərdə nəmlik 43-45%-dən, kəpək- 
li buğda unundan çörəkdə 48%-dən, çovdar-buğda çörəyin­
də 49%-dən, sadə və dəmlənmiş çovdar çörəyində 51%-dən 
çox olmamalıdır.

5.4.4. Çörəyin turşuluğunun təyini

Çörəyin turşuluq göstəricisi dad və gigiyenik nöqteyi- 
nəzərdən çörəyin keyfiyyətinə təsir edən və turşuluq yaradan 
bütün amillərin fəaliyyətinə əsaslanır. Çörəyin turşuluğu 
onun tərkibində olan karbon turşusunun, süd, kəhrəba, sir­
kə, qarışqa və digər turşuların miqdarından asılıdır. Çörəyin 
turşuluğu dərəcə ilə göstərilir. Bu 100 q çörək içində olan 
turşuların neytrallaşmasına sərf olunan 1 n qələvi məhlulu­
nun ml-lə miqdarı ilə ölçülür. Ona görə də bu üsulun ma­
hiyyəti çörəkdə olan turşuların natrium və ya kalium qələvi­
si məhlulu ilə neytrallaşmasına əsaslanır.

Cihazlar, əşyalar və əyani vəsaitlər. Texniki tərəzi, 
həcmi 0,5 litr olan ağzı tıxaclı butulka, həcmi 100 ml olan 
ölçülü büretka, 2 dəq-lik və 10 dəq-lik qum saatı, ucu rezinli 
şüşə çubuq, ələk və cuna, 25 ml-lik və 50 ml-lik pipetka, 
həcmi 50 ml, 100 ml və 250 ml olan konusvari kolbalar, 
həcmi 250 ml olan ölçülü kolba, stəkan, qıf, bıçaq, istilik 
mənbəyi, məmulatın turşuluq normasını səciyyələndirən 
standartlar.

Reaktivlər. 0,1 n KOH və ya NaOH məhlulu, fenolfta- 
leinin 1%-li spirtli məhlulu.

İşin gedişi. Tədqiq olunası çörək iki yarım hissəyə 
bölünür və hər yarım payın içərisindən 70 q-a yaxın iç 
götürülür. Çörəyin qabığı, qabıqaltı təbəqələr təxminən 1 
sm qalınlıqda ayrılır. Götürülmüş nümunə narın hala salınır 
və qatışdırılır. Əgər çörək-bulka məmulatının tərkibində 
başqa komponentlər varsa (povidlo, mürəbbə, kişmiş və s.), 
mütləq təmizlənib ayrılmalıdır.

Hazırlanmış çörək içi nümunəsindən 25 q 0,01 q də­
qiqliklə çəkilir, ağzı tıxacla yaxşı bağlanan və həcmi 500 ml 
olan quru butulkaya keçirilir. Otaq temperaturunda olan 
sudan ölçülü silindrə 250 ml su götürülüb, təxminən 1/4 his­
səsi (60-65 ml) çörəyin üzərinə tökülür. Taxta çubuq və ya 
ucunda rezin olan şüşə çubuqla çörəyin içini suda həmcins 
qarışıq almana kimi qarışdırırıq. Suyun qalan hissəsini əlavə 
edib butulkanın ağzını tıxacla bağlayıb 2 dəq müddətində 
çalxalayıb 10 dəq otaq temperaturunda saxlayırıq. Sonra 
qarışıq yenidən 2 dəq müddətində çalxalanıb 8 dəq sakit 
saxlanılır. Bundan sonra butulkadakı maye ehtiyatla sıx 
gözcüklü ələkdən və ya cunadan quru stəkana süzülür. İki 
ədəd 100-150 ml-lik konusvari kolbanın hər birinə pipetka 
ilə 50 ml stəkandakı mayedən tökülür və 2-3 damla fenolfta- 
lein indikatoru əlavə edib 0,1 n natrium və ya kalium qələvi­
si məhlulu ilə 1 dəq müddətində itməyən zəif çəhrayı rəng 
alınanadək titrləyirik. Turşuluq dərəcə ilə aşağıdakı düstur 
üzrə hesablanır:

y _ 25-50-4 /TK 
250-10

burada, Y - titrə sərf olunan 0,1 n KOH və ya 
NaOH məhlulunun miqdarı, ml-lə;

1/10-0,1 n qələvi məhlulunu 1 n məhlula çevirmə əm­
salıdır;

4 - 100 q məhsula hesablama əmsalı (25x4=100);
25 - tədqiq olunan çörək içi nümunəsinin kütləsi, q- 

la;



250 - turşuların ayrılması üçün götürülən suyun miq­
darı, ml-lə;

50 - titrləmə üçün götürülən məhlulun miqdarı, ml-lə;
К - 0,1 n qələvi məhlulunun normallıq əmsalı.
Yuxarıdakı düsturu sadələşdirək:

X =2 Y K alınır.
Paralel aparılan titrlər arasındakı fərq 0,3°-dən çox 

olmamalıdır. Təkrar titrləmədə isə 0,5ü-dən az olmamalıdır. 
Turşuluq iki paralel aparılan təcrübədən alınan nəticələrdən 
orta hesabla 0,5°-dək dəqiqliklə ifadə edilir. Hesablamada 
0,25°-yə rəqəm alınır; 0,25-dən çox və 0,75-dən az rəqəm 
0,5°-yə qədər; 0,75°-dən artıq rəqəm isə l,0°-yə qədər yuvar- 
laqlaşdırılır.

Dövlət standartlarına əsasən əla və 1-ci sort buğda 
unundan hazırlanmış çörəyin turşuluğu 3°-dən, 2-ci sortda 
4u-dən, kəpəkli undan hazırlanmış çörəyin turşuluğu 7°-dən 
artıq olmamalıdır. Çovdar-buğda unundan hazırlanmış sadə 
və dəmlənmiş xəmirdən çörəkdə və kəpəksiz çovdar unun­
dan çörəkdə 1 l°-dən və narın ələnmiş çovdar unu çörəyində 
7°-dən artıq olmamalıdır.

Masala. 3° N turşuluğa malik olan buğda və 11° N 
turşuluğa malik olan kəpəkli çovdar çörəyinin tərkibində 
faizlə nə qədər turşu olduğunu təyin edin. Nəzərə alın ki, hər 
iki halda süd turşusu payına 75%, sirkə turşusu payına isə 
25% düşür.

Çörəyin dərəcə ilə göstərilən turşuluğunu faizlə ifadə 
etmək üçün 1 ml normal qələvi məhlulu siid turşusuna görə 
0,09 əmsalına, sirkə turşusuna görə 0,60 əmsalına vurulur.

Buğda çörəyinin turşuluğu N qələvi məhluluna görə 
3°-dir. Bunun (3x75:100)=2,25° N süd turşusunun, 
(3-2,25)=0,75° N sirkə turşusunun payına düşür. Onda 
buğda çörəyində turşuluq faizlə aşağıdakı kimi hesablanar:

(2,25x0,09)+(0,75x0,06)=0,2025+0,045=0,2475=0,25%
Deməli buğda çörəyinin turşuluğu 0,25%-dir.

Çovdar çörəyinin turşuluğu ll°-dir. Bunun 
(1 lx75:100)=8,25° N süd turşusunun, (1 l-8,25)=2,75ü N sir­
kə turşusunun payına düşür. Onda çovdar çörəyində faizlə 
turşuluq aşağıdakı kimi hesablanır:

(8,25x0,09)+(2,75x0,06)=0,7425+0,165=0,9075=0,9%
Deməli çovdar çörəyinin turşuluğu 0,9%-dir.
Qeyd: Çörək və çörək-kökə məmulatında şəkərin miq­

darı permanqanat üsulu ilə təyin olunur və onun miqdarı 
yaxşılaşdırılmış çörək-kökə məmulatlarının standartlarnda 
normalaşdırılır.

5.4.5. Çörəyin «kartof» xəstəliyinin öyrənilməsi.

Unda «kartof çöpü» sporlarının miqdarca tayini iisu- 
lu. Unun bakterial sporları ilə yoluxmasını xüsusi üsulla 
təyin edirlər Sporlu bakteriyaların miqdarını təyin etmək 
üçün ətli-peptonlu aqardan, eləcə də «aktinomisetləri təy­
in etmək üçün nişastalı-səmənili aqardan», mikroskopik 
göbələklərin identifıkasiyası üçün səmənili-aqarlı qidalı 
mühitlərdən istifadə olunur. Maya göbələkləri 6° ballinqli 
səmənili aqarda becərilir.

Unun «kartof çöpü» adlanan bakteriyaları ilə yolux­
masını, laboratoriyada texnoloji yolla nümunə çörək bi­
şirməklə və biokimyəvi ekspres üsulla həmin bakteriyala- 
rın sporlarının jelatinaz aktivliyini təyin etməklə öyrənilir.

Çörak-köka mamulatının ıızarinda kif gobalaklarinin 
tayini üsulları. Çörək-kökə məmulatının səthində inkişaf 
edən kif göbələklərinin təyini məhsulun müəyyən nümu­
nəsinin. səthindən nazik 2-5 mm qalınlığında götürüb qu­
ru steril qidalı mühitə keçirmək və sonra onu iki dəfə du- 
rulaşdırmaqla aparılır. Bu qayda ilə becərilən mikobiota 
Petri çaşkaları 24+l°C-də 5 sutka ərzində saxlanılır, kif 
göbələklərinin cücərməsi və onların inkişafı (mitsellərin 
sayı) fıksə edilir. Hər nümunə üçün alman nəticələr ay­



rılıqda hesablanılır, çörək-kökə məmulatının səthində 
əmələ gələn kif göbələyinin miqdarı aşağıdakı düsturla 
hesablanılmışdır:

a = (N-l),

buradam - nümunədə rast gələn kif göbələklərinin 
miqdarı;

N - kif göbələyi yetişdirilən kol banın nömrəsi. 
Tədqiq olunan nümunədə kif göbələklərinin miqda­

rını təyin etdikdən sonra çörək-kökə məmulatının vahid 
səthi üzərində kif göbələyinin miqdarı aşağıdakı düsturla 
hesablanmışdır:

burada: К - çörək-kökə məmulatının vahid səthində 
aşkar olunan kif göbələyinin miqdarı;

s - məmulatlardan analiz üçün götürülmüş səth sa­
həsi.

Əgər tədqiqat zamanı heç bir kolbada göbələk mit- 
selisinin inkişafı nəzərə çarpmasa, onda kif göbələyinin 
minimal miqdarı aşağıdakı düsturla hesablanır:

s
Nəticəni bu formulada ifadə etmək olar.
Kif göbələklərinin miqdarı <KƏV/sm2-la ifadə edilir. 
Danda mikroorqanizmlarin ümumi miqdarının tayini.

Bunun üçün 10 qr un götürüb 90 ml steril suya tökməli və 
5 dəq ərzində «kaçalkada» silkələməklə əmələ gələn sus- 
penziyanı durulaşdırmalı, 103 durulaşmadan göbələkləri 
aşkar etmək üçün 104 nümunədən isə bakteriyaları aşkar 
etmək üçün qidalı mühit üzərinə köçürməli. 25-27°C-də 
göbələklər, 27-30°C-də bakteriyalar becərilir. Spor əmələ 
gətirən bakteriyaları sınaq şüşəsində olan suspenziyanı

90-95°C su hamamında qaynatdıqda vegetativ hüceyrələr 
məhv olur, sporlar isə həyati qabiliyyətini saxlayırlar. 
Suspenziya dərinlik üsulu ilə səmənili-peptonlu mühitdə 
becərilir (1 q dəndə 200 sporun olması norma, 200-1000-ə 
qədər şübhəli, 1000-dən çox olduqda qorxulu sayılır).

Tacrüba çörak bişirma. Laboratoriyada bişmiş çörəy­
in birini nəm kağıza büküb termostatda 37°C-də 24 saat 
ərzində saxlayırlar. Bundan sonra onu iti bıçaqla kəsib 
orqanoleptik xüsusiyyətlərini (xüsusi iyi və yumşaq hissə­
nin yapışqan olması) yoxlayırlar. Bu müddət ərzində əgər 
çörək o əlamətlərdən məhrumdursa, deməli xəstələnməy­
ib.

Becarmada alınan hiiceyranin sayının tayini. Təbii 
substratlardan mikroorqanizmlərin ayrılması durulaşdı- 
rılmanm hazırlanması ilə başlayır. Yuxarıda qeyd etdiy- 
miz kimi, müəyyən olunmuş suspenziyadan bərk qidalı 
mühit üzərinə köçürməli (0,1 ml), bunu həm dərinlik və 
həm də səthi üsulla həyata keçirməli. Beləliklə, aşağıdakı 
düstura əsasən bitmiş koloniyaların orta sayı x tapılır:

x = an(cV)
burada: n - koloniyaların orta miqdarı; 

a - ilkin məhsulun durulaşdırılması; 
c - preparatın çəkisi, qramlarla;
V - suspenziyanın həcmidir.

Beləliklə bitmiş koloniyaların həcmini təyin edirlər. 
Unun mikroorqanizmlarinin ıımıımi miqdarının tayini.

Tədqiq olunan hər bir un növü nümunəsinin keyfiyyəti 
əvvəl orqanoleptik təyin edilir. Əgər unda kiflənmiş iy, 
turşuluq, acılıq aşkar olunsa, hökmən durulaşdırma yolu 
ilə ondakı mikroorqanizmlərin miqdarını təyin edirlər. 
Bunun üçün həm kimyəvi, həm mikrobioloji usuldan isti­
fadə edirlər. Çörəkbişirmə üçün ən qorxulu mikrob



hüceyrəsi spor əmələ gətirən Bac. subtilis-dir. Xəmirin ya­
pışqanlı olması kartof xəstəliyinin əmələ gəlməsinə səbəb 
olur.

Mikrobioloji üsul. Orta nümunədən 10 qr un 
götürülmüş, 90 ml steril suda yaxşı qarışdırılır, başqa 
sözlə 1:10 nisbətində durulaşdırılır, 10 dəq ərzində su ha­
mamında 90-95°C qızdırılır və 102 durulaşdırmadan 1 ml 
götürüb dərinlik üsulu ilə ətli peptonlu və yaxud maya 
göbələyi aqarının 2%-li şəkərli mühitində, pH 7-7,2 becə­
rilir, Petri çaşkaları 2-3 sutka 25-30°C termostatda saxla­
nılır və koloniyalar sayılır.

istehsal otaqlarının təmizliyinə nəzarət. Otaqların, 
divar və döşəmələrin təmizliyini onlardan götürülən 
nümunələrin mikroskoplanması yolu ilə həyata keçirirlər. 
Bunun üçün onun çirklənmiş səthindən bir qədər qaşıyıb 
götürüb o materialı steril suya keçirib yaxşı həll etmək və 
ondan preparat hazırlayıb metilen göyü əlavə etməklə 
rəngləyib mikroskopda baxmaq lazımdır. İstehsalda işti­
rak edən insanların əllərinin və paltarlarının təmizliyini 
təyin etmək üçün onların əlinin daxili və xarici səthini is­
ladılmış steril tamponla sürtür, sonra o içərisində steril su 
olan kolbaya keçirilir. Yaxşı sirkələndikdən sonra 1 ml 
götürülüb 1:10 və l:100-ə durulaşdırılır və ondan 1 ml 
götürülüb ətli peptonlu aqar üzərinə köçürülərək 43°C-də 
Kesler qidalı mühitinə köçürülür. Beləliklə, bunu müxtəlif 
qidalı mühit üzərinə əkməklə müxtəlif fizioloji qrupları 
təyin etmək olur.

Çörək sexlərinin divar və döşəmə səthlərində kif göbə­
ləklərinin miqdarının təyini. Bu tip sənaye sahələrində dö­
şəmə və divarların səthinin mikrobiotasının xarakte­
ristikasının təyini də xüsusi əhəmiyyət kəsb edir. Belə 
obyektlərdə mikroskopik göbələklərin təyini keçirilmiş 
səth sahəsini yumaq üsulu ilə aparılır.

Yeyinti materialının becərilməsi və onun mikrosko­
pik analizinə əsaslanır. Bu halda havada olan mikrosko­
pik göbələklərin miqdarını (istehsal sahələrinin) 
çökdürmə üsulu ilə təyin edilir; çörək-kökə məmulatları­
nın çirklənməməsinə yardım edən əlavə kriteriyalar nəzərə 
alınır; kiflənmənin başlanğıc və son sürəti öyrənilir.

Dezinfektantların funqissid keyfiyyətlərinin təyin 
üsulları. Preparatların funqissid təsirini aşağıdakı sxem 
üzrə həyata keçirirlər.

- test orqanizmlərin ilkin durulaşdırılmasını hazır­
lamaq;

- hər bir test kulturanı test səth (kafel, metal, ağac, 
döşəmə və s.) üzərinə yaxmaq;

- preparatla birdəfəlik 250 ml/m2 səthi islatmaq;
- dezinfeksion viderka;
- əşyaların səthindən məhlulu 2 təkrarla yumaq;
- nümunə götürmək diaqnostik qidalı mühitlərin 

üzərinə yaxmaq və optimal hərarətdə becərmək;
- bitmiş mikrob koloniyalarının hesablanması.ııııııı
Aparılan laboratoriya analizlərinin nəticələri qeyd

edilr və tədqiq olunan çörəyin keyfiyyəti haqqında son nəti­
cə yazılır.

5.4.6. Tədqiqat nəticələrinin riyazi-statistik işlənməsi

Elmi-tədqiqat işlərində eksperiment apararkən tədqiq 
olunan məhsulun tərkibindəki bu və ya digər maddənin 
miqdarı, eləcə də əsas standart göstəriciləri sensor və fıziki- 
kimyəvi üsullarla laboratoriyalarda tədqiq edilir. Laborato­
riyada işi eyni göstərici üzrə ən azı 3 dəfə, ən çoxu 11 dəfə 
tədqiq edilir və nəticələr xüsusi cədvəldə qeyd olunur. Sonra 
aşağıdakı ardıcıllıqla hesablama aparılır.



1. Bu və ya digər göstərici üzrə maddələrin %-lə miq­
darını təyin etmək üçün orta hesabi kəmiyyət düsturundan 
istifadə edilir.

y>
X

n
burada, X - məhsulda olan maddənin miqdarı;

nümunədən alman rəqəmlərin cəmi;
ıı - tədqiq olunan nümunələrin sayı;
X - məhsuldakı maddənin orta miqdarı.

2. Orta hesabi kəmiyyətdən uzaqlaşma hər nümunə 
göstəricisi üzrə tapılır.

Xi-X
3. Orta hesabi kəmiyyətdən uzaqlaşmanın kvadratı ta­

pılır.
(Xz-x)2

4. Verilmiş tərəddüd göstəricilərini müəyyən etmək 
üçün dispersiya aşağıdakı düstur üzrə tapılır.

I(xz-x)2
= zz-1

pılır
5. Orta kvadratik uzaqlaşma aşağıdakı düstur üzrə ta-

6. Variasiya əmsalı təyin edilir

X
7. Orta kvadratik xəta hesablanır

, 8 m = ±—f=
у/ıı

8. Xətanın faizi tapılır

m% = — 100 
X

9. Etibarlılıq xətası tapılır
Ex = ±tn ■ m

burada, tn - styudent əmsalıdır. Bu göstərici styudent 
cədvəlindən (5.3. saylı cədvəl) tapılır. Əgər tədqiqat işləri 5 
təkrarda aparılmışsa bunun qiyməti 2,571-dir, 3 təkrarda 
aparılmışsa 3,182 götürülməlidir.

10. Orta nəticənin intervalı tapılır
X+Ex

11. Nisbi xəta hesablanır
FxXX = 4^100 
X

Nisbi xəta vahidə nə qədər yaxın olsa, aparılan tədqi­
qatın və hesablamanın düzgünlüyünü göstərir.

Cədvəl 5.3. Styudent cədvəli (P=0,05 olduqda)

n tn n tn

Riyazi-statistik hesablama metodikasını daha dəqiq 
izah etmək məqsədilə iki tədqiqat işinin nəticələri aşağıdakı 
ardıcıllıqla işlənmiş və hesablama aparılmışdır.

1. «Aşxana» çörəyində nəmliyin təyinində 3 paralel 
təhlil aparılmış və aşağıdakı rəqəmlər alınmışdır:

Xı=45,2; X2=46,3; X3=46,5
1. Bu göstəricilər üzrə orta hesabi qiymət tapılır.

X = 45,2 + 46,3 + 46,5 _ 46 
3



2. Orta hesabi kəmiyyətdən uzaqlaşma hər nümunə 
göstəricisi üzrə tapılır.

45.2- 46 = -0,8
46.3- 46 = 0,3 
46,5-46 = 0,5

3. Orta hesabi kəmiyyətdən uzaqlaşmanın kvadratı ta­
pılır.

(xi-x)2 —>0,09 0,25 0,64
4. Verilmiş tərəddüd göstəricilərini müəyyən etmək 

üçün dispersiya aşağıdakı düstur üzrə tapılır.

D _ 0^09 + 0,25 + 0,64 _ 0,98 _Q/|9
(v> n-1 2 2

5. Orta kvadratik hesablama aşağıdakı düstur üzrə ta­
pılır

А = д/0^“ = Д49=0,7
6

7.

8.

Variasiya əmsalı aşağıdakı kimi tapılır
S 100 0,7-100 70

V =
X 46 46

Orta kvadratik xəta hesablanır 
ö , 0,7

= 1,5217 = 1,5

±0,404157 = 0,4m - ±^j= = ±-
4Tı 1,732

Xətanın faizini tapırıq 

m% 40 = 0,86956 = 0,9100 = °-4 100 
X 46,0 46,0

9. Etibarlılıq xətasını aşağıdakı düsturla tapırıq 
Ex - ±tn ■ m = 3,182 • 0,4 = 1,27

10. Orta nəticənin intervalı tapılır X ± Ex 
46 + 1,27 = 44,73 
46-1,27 = 47,27

Bu, o deməkdir ki, «Aşxana» çörəyinin nəmliyi 
44,73-47,27% arasında kənarlaşır.

11. Nisbi xəta aşağıdakı düsturla hesablanır
AX =B100 = 1^^ = 2,76 = 2,7 

X 46
Nisbi xəta 1-3 arasında olduğu üçün aparılan tədqiqa­

tın nəticəsi və hesablamalar düzgün hesab edilir.
2. «Aşxana» çörəyində məsaməliliyin təyinində 3 para­

lel təhlil aparılmış və aşağıdakı rəqəmlər alınmışdır:
Xı=61,2; X2=62,3; X3=62,5
1. Bu göstəricilər üzrə orta hesabi qiymət tapılır.

Y_ 61,2+ 62,3+ 62,5 _62 
3

2. Xı -X = 62,3 -62 = -0,3 
X2-X = 62,5-62 = 0,5 
X3-X = 61,2 - 62 =-0,8

3. (x, - x)2 = (-0,3)2 = 0,09 
(X2 - X)2 = (0,5)2 = 0,25 
(X3-X)2=(-O,8)2 =0,64

4. Verilmiş tərəddüd göstəricilərini müəyyən etmək 
üçün dispersiya aşağıdakı düstur üzrə tapılır.

n _£(Xz-x)2 _ 0,09 + 0,25 + 0,64 _ 0,98 _л ло
\ ~ ~ ~ - U,+7

n -1 2 2
5. Orta kvadratik hesablama aşağıdakı düstur üzrə ta­

pılır

6. Variasiya əmsalı aşağıdakı kimi tapılır
J-100 _ 0,7-100 70 =

X ~ 62 _ 62 ~ ’
7. Orta kvadratik xəta hesablanır

m = +~ = ±-^- = 0,69 = 0,7 
1,732



8. Xətanın faizini tapırıq
m% = — ■ 100 = °’?-0-? = 1,2 

X 62
9. Etibarlılıq xətasını aşağıdakı düsturla tapırıq

Ex = ±tn ■ m = 3,182 • 0,7 = 2,227 ~ 2,2
10. Orta nəticənin intervalı tapılır X + Ex

62 + 2,2 = 64,2 
62-2,2 = 59,8

Bu, o deməkdir ki, «Aşxana» çörəyinin məsaməliliyi 
59,8-64,2%-ə qədər

ola bilər.
11. Nisbi xəta aşağıdakı düsturla hesablanır

XX = S• 100 = 2,2'--°- = 3,548 - 3,5 
X 62

Nisbi xəta 3-dən çox olduğundan hesablamalar və 
tədqiqatın nəticəsi qənaətbəxş hesab edilir.

NƏTİCƏ VƏ TƏKLİFLƏR

Çörək gündəlik qida rasionunda mühüm yer tutur. 
Çörək hər bir xalqın gücü, qüdrəti sayılır. «El-oba çörəyi ilə 
tanınar» demişlər. Çörəyə hörmət və ehtiram bütün xalq­
larda olduğu kimi biz azərbaycanlıların da müqəddəs sayı­
lan adətlərindəndir. Elimizdə hər bir qonaq duz-çörəklə 
qarşılanmış, dostluq naminə çörək kəsilmişdir.

Azərbaycanda istehlak edilən çörək məmulatının əsas 
çeşidini buğda çörəyi təşkil edirdi. Lakin son illər Azərbay­
can əhalisi, xüsusən də yaşlılar və şəkər xəstəliyindən əziyyət 
çəkənlər daha çox çovdar və çovdar-buğda çörəyi istehlak 
edir. İndi Bakı ticarətində bir neçə çeşiddə çovdar və 
çovdar-buğda çörəkləri əhaliyə təklif olunur. Bu çörəklərin 
keyfiyyət göstəricilərinin öyrənilməsi vacib məsələlərdəndir.

Azərbaycanın müxtəlif bölgələrində qədimdən bişiri­
lən, eləcə də indinin özündə hazırlanan milli çörəklərin çe­
şidi çoxdur. Milli çörəklər sadə və yaxşılaşdırılmış qruplara 
ayrılır. Bu çörəklərin hazırlanma texnologiyasının, çeşidinin 
və keyfiyyət göstəricilərinin öyrənilməsinin böyük elmi-təc- 
rübəvi əhəmiyyəti vardır. Bu vaxta qədər istər dövri 
mətbuatda və istərsə də elmi ədəbiyyatda Azərbaycanın 
milli çörək məmulatı haqqında çox az yazılara rast gəlinir. 
Bu sahədə dəqiq tədqiqat işləri aparılmamışdır. Ona görə 
də, biz gündəlik qidamızda istifadə etdiyimiz çörəklə yanaşı 
Azərbaycanın milli çörək-kökə məmulatlarını da əmtəə- 
şünaslıq baxımdan ətraflı öyrənməyi qarşımıza məqsəd 
qoymuşuq.

Kitab beş fəsildən ibarətdir.
Birinci fəsildə çörəyin kimyəvi tərkibi və qidalılıq 

dəyəri, çörəyin istehsalında istifadə olunun əsas, yardımçı və 
zənginləşdirici xammallar, çörək-kökə məmulatının isteh­
salının əsasları, o cümlədən xəmirin hazırlanması, 
formalanması, bəzənməsi, bişirilməsi, saxlanılması və



boyatlaşmasının fıziki-kimyəvi mahiyyəti haqqında 
məlumat verilir.

Hər bir adam gündə 450 q çörək-kökə məmulatı yemə­
lidir. Fiziki işlə məşğul olanlar 700-800 q zehni işlə məşğul 
olanlar isə 300-400 q çörək yeməlidirlər. Çörəklə insan gün­
dəlik enerjinin üçdə birini, zülalın 30%-ni, fosforun, dəmi­
rin, Bı və PP vitaminlərinin 33-38%-ni, kalsium, maqnezi- 
um, mikroelementlərin - E, H və EL vitaminlərinin bir hissə­
sini çörək məmulatı hesabına ödəyir. 100 q müxtəlif çörək- 
kökə məmulatı 200-270 kkal enerji verir.

Çörək istehsalında əsas xammal un, maya, duz və su­
dur. Yardımçı xammallardan şəkər, yağ, yumurta, süd məh­
sulları, patka, nişasta, müxtəlif ədviyyələr istifadə olunur. 
Lakin çörək məmulatının qidalılıq və bioloji dəyərinin artı­
rılması üçün zənginləşdiricilərdən istifadə olunması günün 
vacib məsələlərindəndir.

Hazırda bir çox çörək mağazalarında realizə olunan 
çörəklər yüksək sortlu undan hazırlanmış çörəklərdir. Bil­
diyimiz kimi də yüksək sortlu undan hazırlanmış çörək 
aşağı sortlu undan olan çörəyə nisbətən bioloji cəhətdən az 
qidalılıq dəyərinə malikdir. Çörəyin qidalılıq dəyərinin aıtı- 
rılması və keyfiyyətinin yaxşılaşdırılması problemi müasir 
dövrdə qarşıda duran əsas məsələlərdən biridir.

İşdə müxtəlif zənginləşdiricilərdən istifadə olunması 
elmi-nəzəri və praktiki cəhətdən əsaslandırılmış və həmin 
xammalların geniş səciyyəsi verilmişdir.

İkinci fəsildə çörək-kökə məmulatının təsnifatı, 
buğda unundan, çovdar unundan, çovdar-buğda unundan, 
eləcə də pəhriz qidası üçün çörək-kökə məmulatının geniş 
çeşidinin əmtəəlik səciyyəsi verilmişdir. Bu bölmədə suxaıi 
və baranki məmulatının istehsalı və çeşidi, çörək çubuqcuq- 
larının və kövrək çörəklərin istehsalı, çeşidi və keyfiyyət gös­
təriciləri də şərh edilmişdir. Burada həmçinin çörək-kökə 
məmulatının keyfiyyət və zərərsizlik göstəriciləri, saxlanıl­
ması şəraiti və müddəti öz əksini tapmışdır. Bu məsələlər

texniki təlimatlara və normativ-texniki sənədlərə istinadən 
yazılmışdır.

Üçüncü fəsildə milli çörək-kökə məmulatının çeşidi və 
keyfiyyət göstəriciləri haqqında məlumatlar toplanmışdır.

Azərbaycanın milli çörəkləri çoxdur. Bu çörəklər sadə 
və yaxşılaşdırılmış qruplara ayrılır. Sadə milli çörək məmu­
latının 30-dan çox çeşidi var. Bunlardan ən çox yayılanı Ab­
şeron çörəyi, Azərbaycan çörəyi, dağlı çörəyi, acıtmalı, yu­
xa, lavaş, Gəncə çörəyi, təndir çörəyi, cirəli çörək, Şəki kürə 
çörəyi və başqalarıdır.

Yaxşılaşdırılmış milli çörək məmulatının çeşidi 25-dən 
çoxdur. Bunlardan «Bəyim» çörəyi, qatlama, zəfəranlı na­
zik, duzlu nazik, «Süd» çörəyi, «Fətir», çay çörəyi, Şəki ov- 
ması, Şəki külçəsi, Lənkəran külçəsi, şirin nazik, şorqoğal və 
başqalarını göstərmək olar.

Sadə çörəklərin istehsalında buğda unu, su, duz və 
mayadan istifadə olunur. Yaxşılaşdırılmış milli çörəklərdə 
isə əlavə olaraq şəkər, yağ, yumurta, süd və süd məhsulları, 
soya unu, qarğıdalı unu, nişasta, səməni, meyvə-tərəvəz 
püresi, ədviyyat və digər dad və tamverici xammallardan 
istifadə olunur.

Respublikada əhali tərəfindən hazırlanan milli çörək 
məmulatının 30%-i artıq sənaye üsulu ilə bişirilir.

Bu bölmədə milli çörək, çörək-kökə məmulatının 
kimyəvi tərkibi, onların istehsalında istifadə olunan əsas, 
yardımçı və zənginləşdirici xam- malların qısa səciyyəsi, 
müxtəlif mayalarla (xəmirmaya, acıxəmrə,sıxılmış maya, 
quru maya) hazırlanmış çörək-kökə məmulatı haqqında mə­
lumat verilir. Kitabda 16 çeşiddə sadə milli çörək-kökə 
məmulatının, 14 çeşiddə yaxşılaşdırılmış milli çörək-kökə 
məmulatının resepti və hazırlanması qaydaları izah edilir. 
Bu bölmədə həmçinin milli çörək-kökə məmulatının çeşidi­
nin artırılması yolları şərh edilmiş və Azərbaycanın müxtəlif 
bölgələrində hazırlanan və bu günə qədər ədəbiyyatlarda və 
dövrü mətbuatda dərc olunmayan 6 çeşiddə milli çörək-



kökə məmulatı haqqında toplanmış maraqlı məlumat veril­
mişdir. Bu sahədə səmərəli tədqiqat işlərinin aparılmasına 
ehtiyac duyulur.

Dördüncü fəsildə çörək-kökə məmulatının mikrobio­
logiyasının əsasları verilmişdir.

Beşinci fəsildə xammalın və çörək-kökə məmulatının 
keyfiyyətinin öyrənilməsi məsələləri izah edilmişdir. Bu 
bölmənin yazılmasında normativ-texniki sənədlərdən və 
tədris-metodiki vəsaitlərdən hərtərəfli istifadə olunmuşdur.

Kitabda şərh olunan elmi-nəzəri və təcrübəvi məlu­
matları əsas tutaraq çörək-kökə məmulatı istehsalında, sa­
tışında və istehlakında aşağıdakı təkliflərin nəzərə alınması­
nın çox böyük əhəmiyyəti vardır.

1. Çörək-kökə məmulatı istehsalının texnoloji təlimat­
ları müasir elmi-texniki tərəqqinin tələbləri nəzərə alınmaq­
la təkmilləşdirilməlidir.

2. Yüksək sortlu undan çörəklərin istehsalı azaldıl­
maqla çovdar, çovdar-buğda və buğda-çovdar çörəklərinin 
istehsalı artırılmalı, keyfiyyəti yaxşılaşdırılmalıdır.

3. Çörək-kökə məmulatının kimyəvi tərkibini yax­
şılaşdırmaq və qidalılıq dəyərini artırmaq məqsədilə istifadə 
olunan buğda ununun bir hissəsi qarğıdalı, arpa, vələmir, 
noxud və soya unu ilə əvəz olunması məsləhət görülür.

4. Çörək-kökə məmulatının vitamin və mineral tər­
kibini yaxşılaşdırmaq məqsədilə bitki mənşəli zənginləşdirici 
xammallardan hərtərəfli və səmərəli istifadə olunması məs­
ləhət görülür.

5. Çörək-kökə məmulatının zərərsizlik göstəriciləri 
əsas keyfiyyət göstəricisi kimi normativ-texniki sənədlərdə 
məhdudlaşdırıldığından onların vaxtaşırı yoxlanılması təş­
kil olunmalıdır.

6. Çörək-kökə məmulatının boyatlaşmasını ləngidən 
xüsusi xammallardan istifadə olunması məsələlərinin araş­
dırılması və bu sahədə elmi-tədqiqat işlərinin aparılması təş­
kil olunmalıdır.

7. Gündəlik qidamızda istifadə olunan çörəklərin 
keyfiyyəti yaxşılaşdırılmalı və çeşidi yeniləşdirilməlidir.

8. İstehsal olunan çörək-kökə məmulatının qidalılıq 
dəyərini artırmaq məqsədilə daha çox süd zərdabından və 
bitki mənşəli zənginləşdirici xammallardan istifadə olunma­
lıdır.

9. Son zamanlar kiçik özəl müəssisələrdə müxtəlif çe­
şiddə çovdar-buğda çörəklçri istehsal olunur. Bu çörəklərin 
bəzisi doğranıb sellofana bükülür. Yaxşı olar ki, çörəyi 
qablaşdırarkən oraya qoyulan etiket-yarlıqda çörəyin isteh­
sal tarixi və saxlanılma müddəti dəqiq göstərilsin.

10. Pəhriz və müalicəvi qidalanma üçün istehsal olu­
nan çörək-kökə məmulatının çeşidi artırılmalıdır. Həmin 
çörəkləri qablaşdırarkən onların kimyəvi tərkibi və təyinatı 
əks olunan etiket-yarlıq qoyulmalıdır.

11. Respublikada son illər suxari və baranki məmula­
tının istehsalı və satışı azalmışdır. Yaxşı olar ki, əhalinin 
tələbinə uyğun yeni çeşiddə, yüksək keyfiyyətli suxari və ba­
ranki məmulatının istehsalı artırılsın.

12. Milli çörək-kökə məmulatının istehsalının artırıl­
ması məsləhət görülür. Milli çörək-kökə məmulatının çeşidi 
təkmilləşdirilməli və keyfiyyəti yaxşılaşdırılmalıdır.

13. Milli çörək-kökə məmulatının qidalılıq dəyərini ar­
tırmaq və keyfiyyətini yaxşılaşdırmaq məqsədilə onların is­
tehsalında bitki mənşəli zənginləşdiricilərdən daha çox və 
səmərəli istifadə olunması məsləhət görülür.

14. Uşaq və pəhriz qidası üçün xüsusi çörək-kökə mə­
mulatının istehsalına başlanılması və bu işi səmərəli təşkil 
etmək məqsədilə dövri mətbuatda vaxtaşırı məlumatlar dərc 
olunması təşkil edilməlidir.

15. Milli çörək-kökə məmulatı istehsalında buğda unu 
ilə yanaşı qarğıdalı, soya, noxud unlarından da istifadə 
olunması və istehsalata tətbiq olunması məsləhət görülür.

16. Süd məhsullarından, meyvə-tərəvəzdən və digər 
mineral və vitamin mənbəyi olan zənginləşdirici xammal­



lardan səmərəli istifadə olunması məsələləri elmi cəhətdən 
əsaslandırılmalı və bu sahədə elmi-tədqiqat işləri aparılmalı, 
nəticələr istehsalata tətbiq olunmalıdır.

17. Azərbaycanın müxtəlif bölgələrində xalq tərəfin­
dən hazırlanan milli çörək-kökə məmulatının çeşidinin to­
planması üçün tədqiqat işlərinin aparılması təşkil edilməli­
dir.

Dən və unun ümumi mikrobiotasının tədqiqi onun 
zəngin say tərtibinə malik olmasını göstərdi. Belə ki, 1 q dən­
də olan bakteriya, aktinomiset və mikroskopik göbələklərin, 
o cümlədən maya göbələklərinin koloniya əmələ gətirən va­
hidlə (KƏV) ifadə olunmuş sayı 1,5 milyon təşkil edir.

19. Bakteriyalar əsasən sporsuz və sporlu bakteriya- 
lardan ibarətdir. Sporsuz bakteriyalar Pseudomonas və 
Chromobacterium cinslərinin nümayəndələrindən ibarətdir­
lər. Pseudomonas cinsinin Ps. herbicola (70%-ə qədər) Ps. 
fluorecsens (20%) və digər növlərlə təmsil olunmuşlar.

20 porlu bakteriyalar Bacillus cinsinə aid olub Bac. 
cereus, Bac. mesentericus, Bac. subtilis, Bac. megaterium və 
digər cinslərin nümayəndələrindən ibarətdir.

21. Çörəyin səthi, istehsal sahələri və dənin epifıt mik- 
robiotası Pencilium, Aspergillus, Fusarium, Alternaria, 
Stachibotrus və Asporogen cinslərlə təmsil olunmuşlar. Epifıt 
mikrobiotada maya göbələkləri və aktinomisetlər də tədqiq 
edilmişlər və onlar miqdarca çox saylı deyillər.

22. Xammalın mikobiotasınm tədqiqi göstərir ki, 
mikroskopik göbələklər sporlu bakteriyalarla birlikdə çö­
rəyin kiflənməsi və kartof xəstəliyinə tutulmasına səbəb 
olurlar.

23. Unun <103 miqdarda bakterial sporla çirklənməsi 
çörəyin bütün hallarda kartof xəstələyinə yoluxmasına sə­
bəb olur.

24. Çörəyin uzun müddət saxlanması üçün kompleks 
üsullardan istifadə edilməli, o cümlədən xəmir mayasının 
seçilməsi, asetat turşusunun natrium duzunun müxtəlif faizli

məhlulunun çörəyin səthinə və xəmirə əlavə edilməsi və çö­
rəyin UB şüalanması və ozonla işlənməsi, çörəkbişirmə sə­
nayesinin istehsal sahələri və avadanlığının mikrobioloji tə­
mizliyi, hazır məhsulun kiflənməsinin qarşısını alır.

25. Kompleks üsulları tətbiq edərək mikrobioloji da­
vamlılığı yüksəltməklə çörəyin kiflənməsinin qarşısı alınar, 
çörəyin 20 gündən artıq saxlanmasına nail olmaq olar.



РЕЗЮМЕ

Хлеб имеет важнейшее значение в повседневном пи­
щевом рационе. Хлеб вырабатываются в основном из 
пшеничной, ржаной и ржано-пшеничной, а иногда из яч­
менной и кукурузной муки. Для выработки хлеба, кроме 
муки используют воду, соль, дрожжи.

Основным ассортиментом потребляемых хлеба и 
хлебобулочных изделий в Азербайджане составляют хлеб 
их пшеничной муки. А в последние годы населения Азер­
байджана, в том числе люди пожилого возраста и больные 
диабетом, также употребляют хлеб из ржаной и смеси 
ржано-пшеничной муки. Кроме того, в Азербайджане из­
древле населения готовят различные национальные виды 
хлеба и хлебобулочных изделий.

По этому основная тема книги посвящено изучение 
ассортимента и показателей качества хлеба и хлебобулоч­
ных изделий, как повседневного потребления, а также на­
циональных видов хлебобулочных изделий, расширение их 
ассортимента путем использования улучшителей и нетра­
диционных источников растительного сырья.

Книга состоит из пяти глав.
В первой главе книги рассмотрены вопросы химичес­

кого состава и пищевой ценности хлеба, основное, вспо­
могательное и нетрадиционное сырье для производства и 
повышения качества хлебобулочных изделий, основные 
этапы производства хлебобулочных изделий, в том числе 
способы приготовления теста, созревание теста, формова­
ние и растойка изделий, отделка поверхности и выпечка 
хлебобулочных изделий. В этой главе также рассмотрены 
показатели качества и сущности очерствение хлеба.

Физиологическая норма потребления хлеба взрослым 
человеком составляют примерно 450 г, в той числе 300 г 
пшеничного и 150 г ржаного. Норма потребления хлеба для

лиц умственного труда составляют 300-400 г, а для лиц за­
нимающихся физическим трудом 700-800 г.

Печеный хлеб и другие хлебные изделия при потреб­
лении их в количестве 500 г в сутки обеспечивают орга­
низм человека в среднем 1/3 (около 35%) в энергоемкости 
суточного рациона, удовлетворяют на 20-30% потребности 
человека в белках, на 33-38% необходимого количества 
фосфора, железа, витаминов В] и РР, а также значительную 
часть кальция, магния, микроэлементов и витаминов E, Н, 
Вб и др. Высокая пищевая ценность хлеба, как и всякого 
пищевого продукта, определяется в первую очередь его 
химическим составом, энергетической ценностью, усвояе­
мостью и биологической ценностью, содержанием в нем 
дополнительных факторов питания: - незаменимых амино­
кислот, витаминов и минеральных веществ. Все эти данные 
о хлебе приводятся в виде таблиц.

Основным сырьем для производства различных видов 
хлеба является мука пшеничная высшего, первого и второ­
го сортов, ржаной муки, вода, дрожжи и соль. Из дополни­
тельных сырьевых ресурсов, используют жиры, сахар, па­
тока, солод, яйца и яичные продукты, молоко и молочные 
продукты, кишмиш, цукаты, ванилин и др. пряности.

Из нетрадиционных растительных добавок в основ­
ном, используют фруктово-ягодные пюре, припасы, под­
варки, пасты, соки, порошки, выжимки, зерновые добавки, 
полисол, солод, соевая мука, овощные добавки, как пюре 
из моркови, свеклы и тыквы. Все эти сведения поданным 
различных авторов расширено приводится в первой главе 
книг и.

Во второй главе книги дано классификация хлеба и 
хлебобулочных изделий, ассортимент хлеба из пшеничной, 
ржаной, ржано-пшеничной муки, их потребительские пока­
затели качества и сроки хранения хлебобулочных изделий. 
В этой главе рассмотрены производство и ассортимент су­



харных и бараночных изделий, а также хлебобулочных из­
делий для диетического и лечебного питания. Показатели 
качества и безвредность хлебобулочных изделий дается 
согласно данным нормативно-технических документов.

В третьей главе книги даются сведения об ассорти­
менте и показателей качества национальных видов хлеба. К 
национальным видам хлеба с древнейших времен относят­
ся лаваш и юха. Ассортимент и сорта национальных видов 
хлеба и хлебобулочных изделий Азербайджана очень 
большой. Национальные виды хлебобулочных изделий бы­
вают простые и улучшенные.

К простым национальным хлебным изделиям отно­
сятся Чурек Апшеронский, Чурек Азербайджанский, Тен- 
дир чурек Агдамский, аджытмалы, баззамач, бозламач, Чу­
рек даглинский, Назук соленый, домашний хлеб, юха, кюз- 
дама, кокя, конба, кулава, кюллю комба, кюлляма, кюлфа 
аппак, Чурек Гянджинский, лаваш, Тендир чурек Ордубад- 
ский, саджаппак, Чурек с сямани ( с солодом), сангях, сы- 
гырдили, Чурек Сумгаитский, тендир чурек, хамралы, 
джад, джардалы, чурек с тмином, кюре чурек Шекинский 
и другие.

К улучшенным национальным хлебным изделиям от­
носятся Бегим чурек, габаглы чурек (чурек с тыквой), гат- 
лама, гогал, гозлу кека, назук шафранный, пши, сюдчурек, 
фатир, фындыглы гогал, чайчурек, кюлча Шекинская, ов- 
ма Шекинская, назук сладкий, шоргогал и другие. Некото­
рые виды улучшенных хлебобулочных изделий относят к 
мучным кондитерским изделиям.

В книге приводятся рецептура и технология приго­
товления 16 видов простых, 14 видов улучшенных видов 
национальных хлебобулочных изделий. Представляют 
большой интерес проблема повышение качества, пищевой 
ценности, расширение ассортимента, сохранение свежести 
национальных видов хлебобулочных изделий. Приводятся

данные о 6 новых видах национальных хлебобулочных из­
делий, которые мы собрали из разных регионов Азербай­
джана, и они до сих пор не где неопубликованы .

В четвертой главе книги даются результаты исследо­
вания микробиологической устойчивости хлебобулочных 
изделий.

Основным критерием микробиологической устойчи­
вости хлеба является микробиота зерна и муки. Выявлена 
взаимосвязь между плесневанием, картофельной болезнью 
хлеба с микробиотой сырья. Установлено, что микрофлора 
сырья представлена бактериями, микроскопическими гри­
бами, актиномицетами и дрожжевыми грибами.

Неспорообразующие бактерии представлены родами 
Pseudomonas и Chromobacterium. Из рода Pseudomonas 
доминируют Ps. fluorecsens, Ps. herbicola, Ps. sinuosa и 
другие. Из них Ps. herbicola составляют 70-75%, Ps. fluo­
recsens 20% от общего количества неспорообразующих 
бактерий. В результате экспериментальных исследований 
установлено, что неспорообразующие бактерии в болезни 
хлеба не участвуют.

Наряду неспорообразующими бактериями исследова­
ны родовой и видовой состав спорообразующих бактерий, 
пытались выявить возможную роль их в болезни хлеба. Из 
спорообразующих бактерий выделены и идентифицирова­
ны 22 штамм из рода Вас. mesentericus, Вас. megaterium, 
Вас. cereus, Вас. idosus, Вас. subtilis, Вас. virgulus и др. 
Наряду с идентификацией бактерий пытались определить 
род их с плесневыми грибами в болезни хлеба и установ­
лено, что споровые бактерии с плесневыми грибами уча­
ствуют в заболеваниях хлеба.

Исследованы комплексные меры защиты хлеба и хле­
бобулочных изделий, применена натриевая соль гидросе- 
товой кислоты в тесте и на поверхности хлеба, УФ лучи, 
озон. В результате мер, повышается микробиологическая



устойчивость хлеба и таким образом, период хранения 
хлеба можно довести до 20дней и более.

В пятой главе книги рассматриваются методы иссле­
дования качества основного сырья и хлебобулочных изде­
лий. Эти вопросы написаны, согласно методической лите­
ратуры и нормативно-технической документации.

В конце составлены обширные выводы и предложе­
ния, состоящие из 25 пунктов, которые имеют как теорети­
ческое, так и практическое значение.

Список использованной литературы 100 источников. 
В книге 38 таблиц, 8 черно-белых и 16 цветных рисунков.

SUMMARY

Bread has the major value in a daily diet .Bread is produ­
ced mainly from wheat, rye and rye-wheat, and sometimes 
from barley and com flour. For making bread, except flour us­
ing water, salt, and yeast.

The main range of intake of bread and bakery products in 
Azerbaijan is the bread of their flour. In recent years the popu­
lation of Azerbaijan, including the elderly and diabetics, also 
use bread made of rye and a mixture of rye-wheat flour. In ad­
dition, in Azerbaijan since ancient times people cook different 
national types of bread and bakery products.

Under this main theme of the book is devoted to the study 
of the range and quality of bread and bakery products, as an 
everyday consumption as well as national kinds of bakery 
products, increasing their range by the use of improvers and 
non-traditional sources of plant material. The book consists of 
five chapters.

In the first chapter of the book address issues of chemical 
composition and nutritional value of bread, main, auxiliary and 
non-conventional raw materials for production and quality of 
bakery products, the main stages of the production of bakery 
products, including methods of preparing dough maturation 
test, Molding and dough maturation, surface treatment and bak­
ery. This chapter also considered indicators of the quality and 
nature of the hardening of bread.

Physiological intake of bread, an adult is approximately 
450 g, including 300 g wheat and 150 g of rye. Consumption 
rate of grain for those intellectuals are 300-400 g, and for per­
sons engaged in physical labor, the 700-800

Baked bread and other cereal products in their consump­
tion of 500 grams per day provides the human body in the mid­
dle 1 / 3 (35%) in the energy ration satisfy 20-30% human 
needs in proteins at 33-38% of the required amount of phospho-



rus, iron, vitamins BI and PP, and a significant portion of cal­
cium, magnesium, trace elements and vitamins E, A, B6, etc. 
The high nutritional value of bread, like any food product, is 
determined primarily by its chemical composition, energy 
value, digestibility and biological value, the content in it addi­
tional nutritional factors: - the essential amino acids, vitamins 
and minerals. All these data are the bread given in tabular form.

The main raw material for manufacturing various types of 
bread is wheat flour, the first and second grades, rye flour, wa­
ter, yeast and salt. Of the additional raw materials, used oils, 
sugar, syrup, malt, eggs and egg products, milk and dairy prod­
ucts, raisins, candied fruit, vanilla and other spices.

Of the non-traditional herbal supplements primarily use 
fruit and berry puree, supplies, pastas, juices, powders, bagasse, 
grain supplements, polisol, malt, soy flour, vegetable supple­
ments, like mashed carrots, beets and pumpkin. All this infor­
mation is submitted by various authors is extended in the first 
chapter books.

In the second chapter of the book is given the classifi­
cation of bread and bakery products, an assortment of bread 
from wheat, rye, rye-wheat flour, their consumer-quality and 
shelf life of baked goods. In this chapter we consider the pro­
duction and the range of rusks and cracknels products and bak­
ery products for. dietary and clinical nutrition. Indicators of 
quality and harmlessness of bakery products is given according 
to the normative and technical documents.

In the third chapter of the book gives information about 
the range and quality of national kinds of bread. By national 
kinds of bread from ancient times include pita bread and yukha. 
The range and variety of national types of bread and bakery 
products in Azerbaijan is very high. National kinds of bakery 
products are simple and advanced.

The simple national cereal products include churek Ab- 
sheron, Azerbaijan churek, tendir churek Agdam, adzhytmaly,

bazzamach, bozlamach, churek daglinsky, nazuk salty, home­
made bread, yukha, kyuzdama, kokya, conboy, kulawe, kulli 
comba, kyullyama, kyulfa appak, churek Ganja, lavash, tendir 
churek Ordubad, sadzhappak, churek with syamani (from malt), 
sangak, sigirdili, churek Sumgait, tendir churek, khamrali, jad, 
dzhardali, churek with cumin, cure churek Shaki, and others.

By the improvement of national cereal products include 
begim churek, gabagly churek (churek with pumpkin), gatlama, 
gogal, nut cake, nazuk saffron, pshi, milk churek, fatir, fyndy- 
gly gogal, chaychurek, kyulcha Sheki, Sheki ovma, nazuk 
sweet, shorgogal and others . Some kinds of the improved bak­
ery products belong to flour confectionery products.

The book contains recipes and technology of making 16 
kinds of simple, 14 kinds of advanced types of national bakery 
products. Of great interest in the problem of improving the 
quality, nutritional value, expanding product range, maintaining 
the freshness of national kinds of bakery products. The data on 
6 new types of national bakery products, which we have col­
lected from different regions of Azerbaijan, and they're still not 
where published.

The fourth chapter of the monograph (books) is research 
of microbialogie stability (immunity) bread-bakeries of items 
at long-term storage.

The books is dedicated to the analysis of microbiological 
steadiness of bread-rool goods because of keeping them for a 
long time in Azerbaijan Republic.

Main criteria of microbiological steadiness are grain and 
microbiological steadiness are grain and microbiota in flour. In 
the book is researched mikroflora in connetion with the zymo­
sis and potato disease of bread. There was revealed that the mi­
crofora of stuff is consist is consist of bacteria with spore and 
non-spore, actinomycet, ferment fungus and yeast fungus.

Non-spore bacteria are consisting of mainly genus of 
Pseudomonas and Chromobacterium. From represemen-



tatives of the genus of Pseudomonas are Ps. fluorecsens, Ps. 
herbicola, Ps. sinuosa and others. From them Ps. herbicola, 
consists 70-75%, Ps. fluorecsens consists 20%, the main part 
of Ps. genus.

Alones with non-spore bacteria the genus and species of 
spore bacteria were researched. There were determined follow­
ing genuses which have a role in disease of bread: Вас. mes- 
entericus, Вас. cereus, Вас. megaterium, Вас. subtilis, 
Вас. idosys and Вас. virgulus. It was been clear that some 
culture of Вас. subtilis and Вас. cereus is caused bread to in­
fect potato diseaseand symosis. Microccopical fungus together 
with spore bacteria are caused bread to symons.

There were developed complex methods for keeping 
bread for a long time. For that it is favorable to throve. Na soil 
of hydroacetate acid on bread. To increase microbiological 
steadiness of bread with UF rays, ozone. With this metod its 
keeping period may be prolonged till 20 days.

In the fifth chapter of the book discusses methods of 
quality basic raw material and bakery products. These ques­
tions are written, according to the methodological literature and 
normative and technical documentation.

At the end of compiled extensive findings and proposals, 
consisting of 25 items, which have both theoretical and practi­
cal importance.

The list of the used literature of 100 sources. There are 38 
tables, 8 black-and-white and 16 color drawings in the book.
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kafedrası üzrə professor elmi adı verilmişdir.
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ümumi həcmi 700 çap vərəqindən çox olan 300-dən çox elmi 
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etdirmişdir.
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nariyası» kitab-albomu, Gənç ailənin ensiklopediyası 
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«1001 şirniyyat» (1993, 2010), «Azərbaycan şərbətləri və 
sərinləşdirici içkilər» (1994), «Evdə konservləşdirmə» (1996), 
«Azərbaycan kulinariyasının inciləri» (1997), «ədviyyələr, 
qatmalar» (1998), azərbaycan və rus dillərində ayrı - 
ayrılıqda nəşr olunan «Müasir Azərbaycan mətbəxinin 
xörəkləri» (2006), Азербайджанская кухня (2008), 
ədviyyələr və tamlı qatmalar (2009) və Azərbaycan 
üzümündən qidalı məhsullar (2009), 1002 Şirniyyat (2010), 
Tortların hazırlanması (2010), Azərbaycan çayı (2010) 
kitabları geniş oxucu kütləsinin rəğbətini qazanmış və hər 
bir azərbaycanlı ailəsinin stolüstü kitabına çevrilmişdir. 
Son illər iki publisistik kitabı («Hacı İsmayıl 100» - Bakı 
Azərnəşr 2007, 176 səh., və «50 il əmək cəbəhəsində», Bakı, 
Azərnəşr 2008, 366 səh) nəşr olunmuşdur.

2002-ci ilin iyununda mərhum prezidentimiz 
H.Ə.Əliyevin fərmanı ilə ona «Əməkdar müəllim» fəxri adı 
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kafedrasının müdiridir. 2003-cü ildən «Azərsun Holdinq» 
şirkətinin müşaviridir.
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2007-ci il 20 yanvar tarixi müddətində Müqqəddəs Həcc 
ziyarətində olmuşdur.

Əhməd-Cabir Əhmədovun iki oğlu və beş nəvəsi var.
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1997-ci ildən Bakı Dövlət Universiteti 
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