ELMIi i$ Beynolxalq elmi jurnal. impakt Faktor: 2.255. 2023 / Cild: 17 Sayx: 4/ 175-183 ISSN: 2663-4619
SCIENTIFIC WORK International scientific journal. Impact Factor: 2.255. 2023 / VVolume: 17 Issue 4 / 175-183 e-ISSN: 2708-986X

DOI: https://doi.org/10.36719/2663-4619/89/175-183
Suzana Allahverdiyeva
Azorbaycan Dovlat Iqtisad Universiteti
magistrant
suzanaallahverdiyeva@gmail.com

KORO YAGININ CESID VO KEYFiYYOTINIiN FORMALASDIRILMASI

Xiilasa

Kara yagi asrlor boyu insanlarin istifadasinds olub va he¢ kim onu zarorli saymayib. Hazirda
Olkomizds kora yaginin ¢esidi vo istehsali xeyli artmisdir. Sabit tolobat olan koro yagi bazarinda
onun yiizlorlo adi var vo onlarin bir ¢oxu aktiv sokilds reklam olunur, ona goéra do kora yaginin
keyfiyyat ekspertizasinin qiymoatlondirilmasi todqgiqat tigiin aktual mdvzudur. Yagin keyfiyyot
gostaricilori dad va qoxu, rong, konsistensiyadir. Yagin keyfiyyot gostaricilori, asason onun xarici
goriinligiinii (struktur, rong, dizayn) xarakterizo edir. Kara yaginin keyfiyyot gostoricilori kimi dadi
Vo qoxusu, rongi praktiki olaraq xammalin keyfiyysti ilo miioyyon edilir. Ardicilliq tamamilo
istehsal tisulundan vo Qobul edilmis texnologiya rejimlorindon asilidir. Struktur xiisusiyyatlarinin
tozahiirii olan yagin konsistensiyasi ozliiliik, sixliq, plastiklik gostaricilori ilo xarakteriza olunur.
Kora yagmin keyfiyyatinin oasas gostaricilorindon biri plastiklikdir. Bu, sarbast maye yagin
miqdarindan va torkibindoki miixtslif struktur elementlarinin dispersiyasinin vahidliyinden asilidir.
Stid yaginin torkibi kora yaginin strukturunun va fiziki-mexaniki xassslorinin formalasmasina
boyiik tosir gdstarir. Nisbaton yiiksok arima ndqtasing (ilin payiz-qis dovrii) malik olan doymus yag
tursularinin artan torkibi ilo siid yagi artan arimo noqtasi (yiiksok arimo noqtasi) ilo xarakterizo
olunur va yaz yagindan forqli olaraq forgli emal rejimlari tolob edir.
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Formulation of variety and quality of butter oil

Abstract

Butter has been used by people for centuries and no one has considered it harmful. Currently,
the variety and production of butter in our country has increased significantly. In the butter market,
which has a stable demand, it has hundreds of names, and many of them are actively advertised, so
the evaluation of the quality expertise of butter is an urgent topic for research. Quality indicators of
oil are taste and smell, color, consistency. Quality indicators of oil mainly characterize its
appearance (structure, color, design). The taste, smell, and color of butter as quality indicators are
practically determined by the quality of raw materials. Consistency depends entirely on the
production method and adopted technology modes. The consistency of the oil, which is a
manifestation of its structural properties, is characterized by viscosity, density, and plasticity
indicators. One of the main indicators of the quality of butter is plasticity. It depends on the amount
of free liquid oil and the uniformity of the dispersion of various structural elements in it. The
composition of milk fat has a great influence on the formation of the structure and physical-
mechanical properties of butter. With an increased content of saturated fatty acids with a relatively
high melting point (autumn-winter period of the year), milk fat is characterized by an increased
melting point (high melting point) and requires different processing regimes than spring fat.
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Giris

Kars yag1 Azorbaycanin milli mohsullarindan biridir. Olkemizds yag istehsal1 bir neca asrdir Ki,
davamli olaraq inkisaf edir. Koro yag1 miistaqil bir mohsul kimi istifads edilmamasine baxmayarag,
digor mohsullarla istifads edilir, hamginin miixtalif yemoklorin vo mohsullarin ayrilmaz tarkib
hissasi sayilir. Koro yagi inok siidiindon hazirlanan heyvan moansali mohsuldur. A¢iq kremli dadh,
six homojen teksturasi, aciq sar1 vo ya sart rongs malikdir. Kors yagmin yiiksok gida dayari bioloji
aktiv maddolorin, fosfolipidlarin, sarbast yag tursularinin, yagda hall olunan A, D, E vitaminlarinin
torkibindadir. Kara yaginin yiiksok enerji doyarino malik olmasina baxmayaraq (100 qr-a taxminan
717 Kkkal), insan organizmi tarafindon yaxs1 manimsanilir (97-98%). Yiiksok hazm gabiliyyati kara
yaginin ofima temperaturunun insan orqanizminin temperaturundan asagi olmasi ilo izah olunur
(Ratner, 2008). Kara yaginin asas komponenti siid yagidir. Onun torkibi 50-98% arasinda doyisir.
Yagin diger yemali yaglardan forqli xiisusiyyati onun unikal yag tursusu torkibidir. Doymamis va
doymus yag tursularini birlogdirir. Sirin yagin 6ztinomaxsus dadi vo qoxusu ona butirik, kaproik,
kaprilik kimi sarbast ugucu yag tursular ilo verilir. Xama yaginda dad vo goxu diasetil amalo
gatirir.

Yagin digor shamiyyatli komponentlari fosfolipid lesitin vo xolesterindir. Xolesterol insan
organizminds miihiim rol oynayir. Hiiceyra membranlarinin bir hissasidir, 6d tursularinin, cinsi
hormonlarin, D3 vitamininin sintezinds istirak edir.

Yagin torkibinds siid ziilallari, mikroelementlor, makroelementlor, vitaminlar va hamginin su da
var. Kora yagmin torkibinds kalium, kalsium, maqnezium, natrium, kiikiird, fosfor, xlor kimi
makroelementlor vo mikroelementlor, bundan slavs olarag isa domir, mis va sink mévcuddur.

Hazirda 6lkomizin istehlak bazarinda inok siidiinden genis ¢esidde kors yagi toqdim olunur.
Istehsal texnologiyasina gora, inok siidiindon hazirlanan kors yag: kora yag1 vo yaga béliiniir. Koro
yagi, adaton, ayirma iisulu ils Vo ya qaymaq ¢aldirmagqla slds edilir.

Qaymagqli duzlu yag toravaz, doniz mohsullar1 va ya baliq mahsullari, ot mohsullari, pendir vo
ya gobaloklorlo zanginlosdirilir. Koro yagi giindslik istehlak mohsulu olduguna gora onu
vitaminlorlo zonginlosdirmok mogsadsuygundur, ¢iinki dlka ohalisinin oksariyyati onlar1 geyri-kafi
miqdarda istehlak edir. Faydali xiisusiyyotlorin genis cesidino baxmayarag, keoro yagi yiiksok
kalorili bir mohsuldur. Yagin yiiksok enerji doyari asagi kalorili pahrizlors riayst edon vo bir sira
xastaliklordon oziyyat ¢okon insanlar torofindon onun istehlakinin azaldilmasimi tolob edir. Bu
kateqoriyadan olan insanlarin qidalanmasinda koro yagi daha az kalorili yag pastalari ilo oavoz etmok
olar. Kara yagi pastasi yiiksok yagl kremo g¢evrilmo isulu ilo istehsal olunan siid mshsuludur.
Homg¢inin, yag pastasi istehsalinda tozo ayrandan, yagsiz siiddon vo ya hor ikisinin garigigindan
tocrid olunmus bir protein doldurucu istifado olunur (Stoll, 2008). Karo yag1 pastasi istehsalda
istifado olunan gaymagq ndviino gors sirin gaymaq vo xama olmagla tosnif edilir.

Baki istehlak bazarinda toqdim olunan yag cesidini dyronmok ii¢iin malumatlar toplanmis vo
tohlil edilmisdir. Belaliklo, oldo edilon malumatlara géra, Baki sohorindoki parakonds magazalar
sobokasinds toqdim olunan biitiin yag ¢esidlori arasinda biitiin niimunalorin 94,5% -i sirin yagdir.
Araligin on kigik payi turs yagdir (0,2%). Bu ¢esido homginin sterilizasiya edilmis vo pendir kimi
yag novlori daxildir

Kara yagimin kimyavi tarkibi

Kars yag1 yaglarin, suyun, ziilallarin va digar birlosmoalorin miirokkab qarigigidir. Karo yaginin
Kimyoavi torkibi istifado edilon siid vo ya gaymagm novii, emal dsulu vo hor hansi olava
ingrediyentlorin olmasi kimi amillordan asili olaraq doyisa bilor (Toope, 2008: 22).

Kars yaginin asas komponenti yagdir vo onun timumi ¢akisinin toxminon 80-85%-ni togkil edir.
Kara yaginda olan yag asasan trigliseridlordon ibaratdir ki, bunlar da gliserin onurgasina baglanmis
ii¢ yag tursusundan ibaratdir. Koro yaginda olan yag tursularinin spesifik névlori siidiin novii va
heyvanin pahrizi kimi amillordon asili olaraq dayise bilor (Ronzoni, 2012).

Kars yaginda da su var ki, bu da onun ¢akisinin toxminon 10-16%-ni toskil edir. Kors yaginin
su torkibi istehsal Gisulu vo yagin saxlandig1 temperatur kimi amillordon asili olaraq dayise bilar.
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Ziilallar kora yaginin digar vacib komponentidir vo onun ¢akisinin toxminon 1-2%-ni toskil
edir. Kara yagimin torkibindoki asas protein siid ziilalinin bir novii olan kazeindir. Kars yaginda olan
digor ziilallara zardab ziilallar1 vo kigik ziilallar daxildir.

Kora yaginin torkibindo az miqdarda karbohidratlar, minerallar vo vitaminlor do var.
Karbohidratlar onun ¢akisinin 1%-don azim togkil edir vo siiddo movcud olan bir név sokor olan
laktoza daxildir. Kora yagi ham do A, D, E vo K kimi vitaminlarin vo kalsium va fosfor kimi
minerallarin manbayidir.

Yagin keyfiyyoti toyinatina uygun olaraq miiayyan chtiyaclar1 6domok ii¢lin uygunlugu
miioyyan edon xassalorin macmusudur. Kora yagmin faydaliligini vo insanin qidalanma ehtiyacini
o6domok gabiliyyatini miioyyan edon xassalorina gida doyari (kimyavi tarkibi, enerji tutumu, hozm
olunma qabiliyyati, bioloji doyari), fiziki xassalori vo dad gostoricilori (goriiniisii, teksturasi,
qoxusu, dadi) daxildir (Akande, 2018).

Kara yagmin keyfiyyoti vo onun saxlanma gabiliyysti xammalin keyfiyyatindon, istehsal iisul
Vo sortlorindan, gablasdirma va qab soraitindon, dasinma vo saxlama soraiti vo miiddstindon asilidir.
Karo yagmin keyfiyyatino istehsalin texnoloji parametrlori — ayri-ayri omoliyyatlarin rejimlorine
riayst edilmasi, istehsalin sanitariya vo gigeyena Saviyyasi, istehsalin mexaniklogdirilmasi doracasi
tosir gostorir. Olkomizdo yagin keyfiyyoti dovlot standarti ilo tonzimlonir. Kora yaginin (yag, koro
yagi) keyfiyyatini toyin edon miihiim gostaricilor dad vo qoxudur. Bu gostoricilor organoleptik
(sensor) giymatlondirmadan istifads etmoklo miisyyan edilir. Yagin dadi onun kimyavi tarkibindan
asilidir. Dad hisslarini hoyacanlandirmagq tigiin lazim olan mahluldaki maddonin minimum miqdari -
hassasliq hoddi forglidir. Bu, maddonin tabistindon, dequstatorun gabiliyystindon va vaziyyatindan,
dadma soraitindan va s. asilidir. Yagin dequstasiyast zamani dad hisslarinin intensivliyi niimunanin
temperaturundan (12 £ 2°C olmalidir), tarkibindon asilidir.

Yagin keyfiyyati insan organizmins istehlak edildikdo onun zorarli tesirinin olmamasi ilo
miioyyon edilir. Yagin torkibindo toksinlor (kiilli miqdarda agir metal duzlari — domir, civo,
qurgusun, mis va s.), patogen mikroblar (koli qruplari, salmonella, butulinus va S.), pestisidlar,
antibiotiklor vo s. olmamalidir (Michael, 2008). Qida dayari yagin vo onun istehlaker tistiinliiklori
koro yaginin qida doyori (gida dayori) onun torkibinds bioloji dayari vo enerji tutumunu (kalori
miqdar1) miioyyan edon maddslor kompleksinin olmasi ilo olagodardir. Istehlakgi distiinliiklori
dedikdos, onun istehlak¢i ehtiyaclarina uygunlugunu, istehlakin asanligini vo saxlama iigiin
yararliligin1 miiayyan edan xassalorin mocmusu basa disiiliir.

Kars yagimin cesidinin istehlak xiisusiyyotlori

Kara yaginin istehlak xiisusiyyatlori yagin ndviindon va keyfiyyatindon asili olaraq dayisa bilar.
Karo yagmnm istehlak xiisusiyyastlorino tasir eds bilocok bozi amilloro onun dadi, teksturasi vo
aromast daxildir.

Dad: Kars yagimin lozzati istifads edilon siid vo ya qaymagin novil, istehsal prosesi vo haor hansi
olavo ingrediyentlorin olmasi kimi amillordon asili olaraq doyiso bilor. Masalon, otla baslonon
inoklordon hazirlanan koro yagi taxilla baslonan inoklordon hazirlanan yagdan bir qodor daha
miirokkab dada malik ola bilor. Duz va ya digar otirlorin slavs edilmasi do yagin dadina tasir eds
bilar.

Tekstura: Kara yaginin teksturasi emal tisulu vo temperatur kimi amillordon asili olaraq yumsaq
Vo yayila bilondan bark vo xirdalanana godor doyiso bilor. Bozi insanlar ¢orok vo ya tost {izarine
asanligla yayilan daha yumsaq kara yagina istiinliik verirlor, digorlari iso yemoak va ¢6rak bigirmok
liciin daha uygun olan daha bark yaga iistiinliik verirlor.

Aroma: Koro yagmin qoxusu da yagin ndviino vo keyfiyyastino goro doyiso bilor. Tozo
gqaymaqdan hazirlanan kors yagi bir az sirin, stidli otirli ola bilor, modoni qaymaqdan hazirlanan
yag iso daha kaskin, turs xomira banzar atirli ola bilar.

Umumiyyoatlo, koro yagimnin istehlak xiisusiyyotlorine miixtalif amillor tosir edo bilor. Bozi
insanlar daha otirli yaga tstiinliik vers bilor, digarlori iso daha yumsaq vo ya daha mohkam
teksturaya dstiinliik vera bilor. Nohayot, koro yagmin istehlak xiisusiyyatlori soxsi istiinlik
moasalasidir va fordin dadindan vo yagdan istifado moagsadindon asili olaraq dayiso bilar.
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Yagin névii onun hazirlanma texnologiyasinin xiisusiyyatlori vo kimyavi torkibi ilo miioyyan
edilir. Asagidaki codvalds yagin kimyavi cohotco xiisusiyyatlorinin torkibi verilmisdir.

Cadval 1.
Kara yag ¢esidlorinin xiisusiyyatlari
Yagin novlori
Xiisusiyyatlor Duzlu | Duzsuz | Hoveskar | Orinmis
< - < 2 | Kond
korayagi | Karoyagi | kara yagi | Karayagi
Su miqdari, ¢ox olmamalidir 16 16 20 1 25
Yag miqdari, az olmamalidir 82,5 81,5 78 98 72,5
Duz miqdari, ¢ox olmamalidir 15 - - - -

Manba: Petrobovskiy, Liberman, 1972

Hazirda koro yagmin orqanoleptik gostaricilori 100 balla giymotlondirilir. Mévcud standarta
gora, giymatlondirmo asagidaki kimi olmalidir:
Konsistensiyasina v xarici goriiniisiing — 25
Duzlanmasia — 10
Rangina — 5
Dad va atrina — 50
Qablasdirilmasi1 — 10
Comi: 100
Kara yag1 organoleptik gostaricilora gora qiymotlondirilorkan har bir gostarici tizra bal sistemi
lizra qiymatlondirilir. Sonra ballar toplanir vo {imumi xal hesablanir.
Asagidaki cadvalda kors yaginin balla giymatlondirilmasi verilmisdir.

VVVYYY

Cadval 2.
Yagin bal iizorindan giymatlandirilmasi

Yagin novlori
Ola nov
1-ci n6v

Verilon {imumi bal gqiymati Oftring vo dadina goro, on azi
88-100 41
80-88 37

Manba: Petrobovskiy, Liberman, 1972

Yaglarin ¢esidinin genislondirilmasi mohsulun nazards tutulan magsadi nozoro alinmagla bas
vers bilor. Xaricdon gatirilon yag novlori satisa ¢ixarilir: Fin yagi — 82,5% yag ehtiva edir, tomiz,
doqiq miioyyon edilmis dadi vo otri var. Yag “Anchor” — 82% yag ehtiva edir, yaxs1 ifado olunan
dad vo otir. Kora yagi “Vologda” — sirin qaymaqli kora yagi, 82% yag ehtiva edir, krem rongins
malikdir. Koro yagi Rusiya, Voloqda, Finlandiya ilo birlikdo sifarislo on yaxsi tobii kremdon
hazirlanir. Yag sortlori vo saxlama miiddoatini géstoron gablasdirmada -18°C temperaturda 6 aya
godor saxlanilir. “Skandi Vadisi” yag1 Isvecdo istehsal olunur. Hazirda istehlak gostariciloring gora
koro yagina oxsar, lakin ¢iy siiddon daha rasional istifads ilo analoji mohsullarin yaradilmasi
istigamotinds islor aparilir. Torkibindo xama yaxin olan bu moshsullar struktur-mexaniki
gostaricilaring va orqganoleptik xiisusiyyatlorinae gors yaga adekvatdir.

Ohomiyyatli doracads doyisdirilmis torkibo malik yeni mohsul grupunun funksional xassslori
tobii formada istifads tiglin nazards tutulmus kors yagina barabardir. Onlar kara yagi istehsali {igiin
yerli texnoloji avadanliglarda yiiksok yagli qaymagi g¢evirmoklo istehsal oluna bilor. Diinya
praktikasinda indi mohsullar1 birlosdiron yeni “sar1 yaglar” anlayisi yaranmisdir: koro yagi (yag,
yag, siid yagi), marqarin, koara yagi kora yagina banzoyir. Son qrup, siid vo geyri-siid yaglarindan
birloson doyisdirilmis yag fazasi ilo xarakterizo olunur. Bu mohsullarda siid yagi on azi yarisi
olmalidir. Bu mohsullarin hazirlanmasinin  moagsedouygunlugu onlarin miirakkob vo zangin
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torkibino asaslanir. Onlara yagdan forqli olaraq “yag” adlandirmaq tévsiya olunur. Belo mahsullarin
xiisusi novlerinin adlar1 onanavi yag nodvlorinin adlarini tokrarlamamalidir. Yaglarda yag
komponentlori kimi giinabaxan va gargidali yaglari, emal edildikdon sonra hidrogenlosdirilmis
borkimis yaglarin torkiblari istifads olunur.

Kars yaginin dadi vo qoxusu tomiz olmalidir:

» pasterizo edilmis qaymaqli vo ya dadi olmayan kars yagi — sirin yag {igiin;

> turs stid dadi vo gqoxusu ilo — xama yagi tiglin;

» orta dorocods duzlu dadi ilo — duzlu yag tigiin;

» orinmis siid yagimin spesifik dadi vo qoxusu ilo — orinmis yag {igiin.

Konsistensiya homojen, plastik, six, kosikdo yagin sothi parlaq, quru goriiniislidiir. Duzsuz,
duzlu, havaskar, kandli yag ti¢iin — kasikdaki yagin sothi bir gqodar parlag vo quru goriiniislii vo ya
tok kicik nom damcilarinin olmast ils segilir. Kors yagimin rongi agdan sartya qoadordir.

Ballarla giymatlondirma ilo biitiin gostoricilor i¢lin yagin keyfiyyotinin xiisusiyyatlori
standartda verilmisdir. Keyfiyyatin giymatlondirilmasinin faktiki naticalori verilmis xiisusiyyatlarlo
miiqayiso edilir, biitiin gostoricilor iizro ballar yekunlagdirilir. Umumi baldan asili olaraq, dad vo
goxunun giymatlondirilmasi nozars alinmagqla, yag codvalds gostarilon novlordan birina tayin edilir.

Miiossisadon buraxilan vo Sonaye soyuducularina gondarilon yagin temperaturu nogliyyat
qabinda 10°C-don yiiksok olmayan vo istehlak qabinda 5°C-don yiiksok olmamalidir. Sonaye
soyuducularindan buraxilan Iyaaslanin temperaturu -2-6°C-don, ticarat soyuducularimdan -6°C-don
yiiksok olmamalidir.

Miiassisadon buraxildigdan sonra uzunmiiddotli saxlama ii¢iin nozords tutulmus koros yaginin
temperaturu -6°C-don ¢ox olmamalidir.

Yag mikrobioloji gostaricilora, o climlodan Escherichia coli qrupunun bakteriyalarina, hamginin
tohliikasizlik gostaricilorine gora sanitar-gigiyenik talablors tabedir (Ovali, 2010).

Kara yagimin qablasdirilma, dasinma va saxlanmasinin birbasa keyfiyyatla alagasi

Biitiin n6v kara yagi nagliyyat gablarina — xalis ¢okisi 20 kq olan karton qutulara, xalis ¢okisi
24 kq olan taxtalara qablasdirilir. Qutular avvalcadan pergament, laminat folga, plastik plyonka va
sohiyya organlart torofindon tosdiq edilmis digor gablasdirma materiallart ilo {izlonmisdir.
Konteyner 10-12°C temperaturda yagla doldurulur ki, monolit six, bosluglar olmadan vo qutunu
tamamilo doldursun. Qablasdirma materiali hor torafdon monoliti 6rtmslidir. Karton qutularin
qapaglarinin birlogsmolori yapisan lentlo barkidilir, taxta qutular tixanmalidir, uzun moasafalors
dasima ii¢iin — uclarindan polad lent va ya maftillo barkidilir. Yag polimer plyonka ilo 40 vo 80 kq
xalis ¢okisi olan gida mohsullar1 {igiin taxta ¢alloklora qgablasdirilir. Qablagdirilmis kora yagi
briketloro pergament vo ya laminasiya olunmus folga ilo xalis ¢okisi 100, 200 vo 250 qr
qablasdirilmalidir (Law, 1998). Lakin pergament nisbaton yiiksok nomlik vo qaz kegiriciliyina
malikdir, yag oksidlosma proseslorini kataliz edon domir vo mis duzlarini ehtiva edir. Buna gors do
bir ¢ox 6lkalords laminatl aliiminium folqa va xiisusi polimer materiallara iistiinliik verilir.

Kara yagmin Kkeyfiyyatinin doyismoasine va xarab olmasma sabab olan proseslarin
giymatlandirilmasi

Rogabat soraitindo mohsullarin  xassolori, keyfiyyoti, ekoloji cohostdon tomizliyi, c¢esidin
genigliyi istehlak bazarinin hocmins vo miivafiq olaraq kommersiya miiassisalorinin tosorriifat
foaliyyatinin uguruna ohomiyyatli dorocods tosir gostorir. Orzaq mohsullarinin amtossiinashigi
haqqinda biliklor bu giin tokca istehsalgilar, ticarat iscilori vo sahibkarliq faaliyyati ilo alagali digar
isci kateqoriyalar1 ii¢iin deyil, hom do istehlak¢ilar iiciin aktualdir. Ictimai iaso mahsullarinn
torkibinin vo istehlak xassolorinin sabitliyi fiziki-kimyoavi gostaricilor iizro normativ sanadlorin
toloblorina uygunlugu ilo baghdir. Mahz organoleptik va fiziki-kimyavi gostaricilor identifikasiya
meyaridir.

Coxsayli yerli vo xarici adabiyyat manbolorinin tohlili gostordi ki, kora yagmin keyfiyyatino
tosir edon prioritet amil xammalin keyfiyyatidir ki, bu da ilk ndvbads onun yag fazasinin vaziyyati
ilo miiayyan edilir. Keyfiyyatli koro yagi istehsali {igiin yiiksok yagli siiddon istifado etmok
moagsadouygundur ki, bu da onun istifado doracasini artirmaqla yanasi, mohsulun istehsali {igiin ¢iy
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stid istehlakin1 da azaldacaq. Nozors almaq lazimdir ki, siid yagi bir torofdon kora yaginin yiiksok
bioloji xiisusiyyatlorini tomin edir, digar torofdon iso spesifik amillarin (atmosfer oksigeni, yiiksok
kara yagi) tosiri altinda miixtalif ndv xarab olmaga hossas olan labil komponentdir.

Kars yagimin keyfiyyatinin normativ-texniki sanadlarls tanzimlanmasi

Cox yaglh qidalar insan gidasinin avozsiz komponentidir. Yagl qidalarin torkibina daxil olan
gida maddolari morkazi sinir sistemini stimullagdirir, orqanizmin miixtalif yoluxucu xastaliklora
qarst miigqavimatini artirtr, modo-bagirsaq traktinin foaliyystini  yaxsilasdirir, tirok-damar
xastaliklorinin inkisafin1 azaldir. Yag mohsullar1 fosfolipidlor, yagda hall olunan vitaminlor, yag
tursulari, minerallar vo s. kimi bioloji aktiv birlosmalorin asas monbayidir. Siid insanin
gidalanmasinda miithiim rol oynayir. Tarkibinds tam ziilallar (kazein, laktoalbumin, laktoglobulin),
asan hozm olunan yaglar, vitaminlor, reduksiyaedici sokarlor (laktoza), mineral komponentlor
(fosfor, kalsium) va fermentlor sayasinds yiiksak bioloji deyara malikdir (Mundis, 2004).

Kimyavi torkibino goéra inok siidiiniin lipid fraksiyasinda triagilgliserinlor (98%) vo az miqdarda
monoasilgliserinlar va diasilgliserinlor, glikolipidlar, efir lipidlori, sarbast yag tursulari, fosfolipidlor
Vo sterollar ustiinliik togkil edir.

Homg¢inin yagin 6ziinomoxsus qurulusu vo dadi var. Bir qayda olaraq, lipidlor hissiyyat
xiisusiyyatloring, rongins, teksturasina va reoloji xiisusiyyatlorino arzu olunan tasir gostarir. Kara
yag1 asasan palmitik va stearin tursular1 kimi doymus yaglar ehtiva edir. Son todgigatlar, masalan,
palmitik tursunun hormonlarin tonzimlonmasinds, hiiceyra alagesinds vo immun funksiyasinda
istirak etdiyini gostorir. Qisa zoncirli yag tursulari, mosalon, butirik tursu, yaxst hozm iciin
cavabdehdir. Bundan slavs, xargongin garsisinin alinmasinda rol oynayir.

1 kg kars yagi istehsal etmok iigiin ¢cox vaxt 25 litr tozo siid vo ya 2,5 litr qaymaq lazimdir.
Mikroskop altinda qaymagin siidds {izon ¢oxlu sayda miixtalif 6l¢iili kiiraciklordan ibarat oldugunu
gormak olar. Hor bir kiirs siiddo dayandirilmis yag ticlin emulqator rolunu oynayan nazik bir qabiq
(vag kiiraciklorinin membrani) ilo oshato olunmusdur. Membran yagi fermentlordon qoruyur va
toplarin yag taxillarina yapigmasinin qarsisini alir.

Yag suda yag emulsiyasi soklinds mdvcuddur: bu emulsiya mexaniki tasirlo pargalana bilar.
Krem sirin olmalidir (pH 6,6-dan yuxar1), qoxulu, oksidlogsmomis vo xosagalmoz dadsiz olmalidir.
Onlar fermentlori vo mikroorganizmlori mohv etmok tigiin 80°C vo ya daha ¢ox temperaturda
pasteriza edilir. Kora yaginin istehsalinda asas texnoloji amoliyyat artiq suyun (ayran) ¢ixarilmasi
zamani gaymaql kiitlonin calxalanmasi vo ya ayrilmasi prosesidir. Siid yaginda olan yag
kiiraciklorini par¢alamagq, onlarin igindoki yaglarin ¢ixmasina sabab olmaq ti¢lin kors yagi ¢irpmaq
lazimdir.

Bir miiddot sonra koro yagi daha bork olur. Hazir karo yagi on kicik su damlalari, hava
kabarciklari vo yag kristallar1 daxil olmaqla miirokkob bir qurulusa malikdir. Koro yaginin dadi bu
mohsulda miiayyan edilmis toxminan 50 miixtalif név miirakkab kimyavi madds ilo baglidir. Mahz
asagl konsentrasiyalarda movcud olan miixtolif maddslorin balanslagdirilmis miqdar1 yagdan
xiisusilo genis istifado olunur va gonnadi memulatlariin, pegenyelarin va s. mohsullarin asas torkib
hissasidir. Yagin aromasini diasetil, butirik, propion va qarisqa tursulari, asetaldehid asetoin, bu da
daha az tohfo verir.

Orqanoleptiki iisulla kara yagimin keyfiyyat gostaricilorinin ekspertizasi

Karas yagimin keyfiyyat gostaricilori orqanoleptik iisullarla qiymotlondirils bilor ki, bu da yagin
gérmo, goxu, dad vo toxunma kimi insan hisslorindon istifado etmoklo onun hissiyyat
xiisusiyyatlorinin giymotlondirilmasini nazords tutur. Orqanoleptik iisullar kors yaginin keyfiyyati
Vo xiisusiyyatlori haqqinda giymatli malumat vers bilir vo tez-tez siid sonayesinin miitoXassislori
torafindon yag mohsullarinin keyfiyyatini qiymatlondirmak iiciin istifado olunur.

Kora yagmmin orqanoleptik tsullarla qiymotlondirilo bilon bazi keyfiyyst gostoriciloring
asagidakilar daxildir:

Goriiniis: Kora yagmin gorinlisii rongina, teksturasina vo tutarliigina goro giymatlondirilo
bilor. Yiiksok keyfiyyatli kora yag1 vahid rongo vo teksturaya malik olmali, heg bir goriinan qiisur
Vo ya rangsiz lokalor olmamalidir.
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Aroma: Kars yagimin atri onun intensivliyine vo keyfiyyatina gora giymatlondirils bilor. Yiiksok
keyfiyyatli kara yagi ¢ox giiclii olmayan xos, toza otirli olmalidir.

Dad: Kors yagmin lozzati onun dadina géra giymatlondirilo bilor. Yiiksok keyfiyyatli kara yagi
balanslasdirilmis, sirin vo qaymaqli dada malik olmalidir, he¢ bir xosagolmaz lozzat va ya turs
olmamalidir. Daddan sonraki dad tomiz vo xos olmalidir, he¢ bir geyri-adi dad vo ya aci
olmamalidir.

Tekstura: Karo yaginin teksturasi yayilma gabiliyyatina, méhkomliyine vo agiz dadina goérs
giymotlondirilo bilor. Yiiksok keyfiyyatli koro yagi hamar vo qaymagql, ardicil teksturaya malik
olmalidir, asanligla yayilir. Cox yumsaq, ¢ox sort olmamalidir vo xos, yagh agiz dadina xos galon
olmalidir.

Umumiyyatlo, siid sonayesinin miitoxassislori kora yagmin keyfiyyot gostoricilorini, o ciimlodon
onun goriiniisii, aromasi, dadi vo teksturasini qiymotlondirmok iiglin orqanoleptik tisullardan istifads
edo bilorlor. Miitoxassislor bu keyfiyyat gostaricilorini giymotlondirarok kora yagi mohsullarinin
imumi keyfiyyatini miioyyan eds vo tokmillogdirilmasi vo ya optimallasdirilmasi {igiin tovsiyalor
vera bilarlar.

Orqanoleptik iisul sads oldugundan, ¢ox vaxt tolob etmadiyindan vo tez-tez daha bahali vo vaxt
aparan Olgmo metodlarina ehtiyact aradan qaldirdigindan qida mohsullarinin  keyfiyyatinin
giymatlondirilmasi iiclin ovozsiz tisuldur. Oksor insanlar qida mohsullarinin orqanoleptik
giymatlondirilmasini aparmaq tigiin kifayst godor sensor (sensor) imkanlara malikdirlor (Bantekas,
2007).

Duzsuz qaymaqli kara yagi GOST 32261-2013 Kors yagimn torkibindo 60%-don 90%-o godor
siid yag1 var. Yag tursusu torkibinin xiisusiyyatlorina Kifayat godor boyiik miqdarda doymus tursular
(laurik C12:0; miristik C14:0; palmitik C16:0; stearik C18:0), hamginin bir doymamis olein tursusu
C18:1 va poli doymamus linoleik tursusu daxildir.

Bu torkiba gora yag 28-35°C arima noqtasine malikdir vo badonds yaxsi amilir. Kars yaginin
keyfiyyat va tohliikasizlik gostoricilori praktiki olaraq xammalin keyfiyyati va istehsal prosesi li¢lin
toloblarin yerina yetirilmasi ilo avvalcadon miioyyan edilir.

Mohsulun dadi, qoxusu, tursulugu, mikroflorast xammaldan asilidir. Istehsal texnologiyasinin
hor hansi, hatta kigik pozuntular1 keyfiyyat xiisusiyyatlorini shomiyyatli doracads azaldir, xiisusan
do yagin tutarliligina vo istilik sabitliyino tosir gostorir. Koro yagmin orqanoleptik keyfiyyat
gostaricilori QOST 32261 talablorina uygun galmoli olan dad, qgoxu, rang vo konsistensiyadir
(Bassiouni, 1998).

QOST-a osason yagmn organoleptik gostaricilori 20 balliq sistemloa giymatlondirilir. Ballar
reyting skalasina uygun olaraq verilir, noticolor imumilogdirilir. Ballarin comino osason yagin
keyfiyyati miioyyan edilir vo baldan asili olaraq qiymatlora boliiniir: on yiiksok va birinci.

On yiiksok daracali gaymagqli yag {igiin qablasdirma va etiketlomo vaziyyati nozors alinmaqla
hesablanmig timumi bal oan az1 17 bal olmalidir. Birinci doracali yag {i¢iin — on az1 11 bal hesablanir.
Dad vo qoxuya goro bes baldan, teksturaya gors li¢ baldan, rongs gors bir baldan, gablasdirma vo
etiketloms tigiin iki baldan asag1 imumi bal 11 baldan az olan yag satigina icaza verilir.

Dad vo qoxu. GOST 32126-a gore, dad vo qoxu giymatlondirarkon yagin temperaturu (12 +
2)°C olmalidir, baxmayaraq Ki, bozi mislliflor tohlil edilon mohsulun dadi vo aromasmin 16°C
temperaturda daha tam agkar edildiyins inanirlar.

Belo lozzatlorin siddoti kremin yiiksok temperaturda pasterizo edilmasi (ekspozisiya ilo),
deodorizasiya, yag taxillarinin yuyulmasi ilo zoifladilo bilor. Natomiz dad vo qoxu da yagmn
mikrobioloji korlanmasinin inkisafinin ilkin marholasini xarakterizo eds bilor vo sonradan bakterial
monsoali digor qiisurlara kego bilor. Karo yaginda qaymagi méhiirlonmis qablarda vo ya riitubatli,
kifli otaglarda uzun miiddot saxladiqda, kiflonmis vo ya bayat yemlori inoklora yedizdirdikdo,
habels inventar vo avadanliglarin keyfiyyatsiz yuyulmasi zamani kiif dadi amals galir.

Yanmus, oridilmis, haddindon artiq pasterizo edilmis yag lozzatlori krem yiiksok temperaturda
pasterizo edildikds vo ¢ox uzun miiddat isti saxlanildigda yaranir. Bunun oksins olarag, kremin
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asagl temperaturda pasterizasiyast zamani yagda aromatik vo ugucu maddslorin miqgdarmin
azalmasi sobabindan bos, ifads olunmayan dad va zaif otir omala golir.

Homg¢inin bu qlisurun saboblori qaymagin haddindon artiq dezodorasiyasi, bakterial starter
kulturalarinin zoif aktivliyi, inaklarin kobud yemlos birtarafli baslonmasi, kéhno siidiin emali, yag
doanalarinin haddindan artiq yuyulmasi va s. ola bilar.Yagda uzun miiddst saxlandiqda , mikrobioloji
korlanma va kimyavi oksidlogsma proseslori bas verir.

Onlar saxlama soraitindon (temperatur, nisbi riitubst, isia moruz qalma), gablasdirma
soraitindan vo qablasdirma materiallarinin keyfiyyatindon asili olaraq miixtalif intensivlik doaracalori
ilo galirlor. Tozo yagm ilkin keyfiyyati vo torkibi, fiziki qurulusu, konsistensiyasi, qaz fazasinin vo
agir metal duzlarinin torkibi do bdyiik shomiyyat kasb edir.

Yagin mikrobioloji xarab olmasi1 asason bakteriya vo gobaloklorin inkisafi tiglin olverigli miihit
olan plazmanin xarab olmasi noticasinds bas verir. Mohsulda xarici mikrofloranin goriiniisii
ziilallarin pargalanmasi zamani1 meydana golon maya, turs, kif, pendirli, ac1, metal tatlar ilo siibut
edilir. Yagin sifirdan asagi temperaturda uzun miiddst saxlanmasi ilo lipidlorin hidrolitik
parcalanmasi sobabindon dad vo qoxuda qiisurlar inkisaf edo bilor. Yaglarin kimyovi Xarab
olmasinin ii¢ 95as mexanizmi var:

» turslug;

» qoxululug;

» duzlanma.

Cox vaxt bu proseslor eyni vaxtda bas verir. Yag tursulugu, qliserin va Sarbast yag tursularinin
omalo golmasi {igiin trigliseridlorin hidrolizi sobsbindon yagin tursulugunun nazaragarpacaq
doracados artmast ilo Xarakterizo olunur. Hidrolizin sabobi mshsulda fermentlorin, xiisuson lipazlarin
olmasi, katalizator kimi foaliyyat gostoran golovilorin, tursularin, agir metallarin duzlarinin tasiridir.

Hidroliz proseslori birbasa giines isigmin vo atmosfer oksigeninin tosiri altinda xiisusilo
intensivdir. Yag oleik dad oldo edir (k6hna yagin dadi). Tursudan sonraki proseslor — yagin
duzlanmasi vo tursulugu — aerobdur vo aktiv oksigenin istiraki ilo gedir. Duzlama zamani
doymamis yag tursulari oksidlosir, yagda hidroksid tursulari, hidroksi birlosmalori vo yagin
hidrolizinin digor reaktiv mohsullari toplanir.

Yag yagli qoxu va dad, xarakterik yapisqan konsistensiya alds edir. Orima noqtasi va yodun
say1 shamiyyatli doracads artir, bu da doymamis yag tursularinda doyisikliklori gostorir. Yaga sar1
rong veron karotenoidlor do hidrolizlogorok yagin rongsizlogsmosina sobob olur. Bogazda bir az
qoxulu dadi olan yagi sinaqdan kecirarkon, miioyyan bir gecikmo ilo askar edilon xarakterik bir
qasinma hissi goriiniir. Sonraki oksidlogsmo proseslori peroksidlorin va yeni amalo galon oksigen
radikallarinin tasiri altinda bas verir.

Yaglarin parcalanma mohsullarinin ohomiyyatli bir hissasi kaskin qoxu vo dada malikdir.
Lipolizlosdirilmis siid yagmi texnoloji iisullarla korreksiya etmok miimkiin deyil. Koro yaginin
saxlanma zamani yaranan dad vo qoxusunda yaranan qiisurlarin garsisinin alinmasi {i¢lin 2sas
todbirlor yiiksok keyfiyyatli xammaldan istifads, istehsal texnologiyasina vo sanitariyaya ciddi
riayot etmok, siidiin, qaymagin, hazir koro yaginin isigin, atmosfer oksigeninin tasirindon
qorunmasidir.

Natica

Kors yagi, ayrandan ayirmagq ti¢iin siid vo ya qaymagi ¢alxalamaqla hazirlanan siid mohsuludur.
Kara yaginin novii va keyfiyyati istifads olunan siid vo ya qaymagin novii, istehsal prosesi va digar
ingrediyentlorin slave edilmasi daxil olmagla bir ne¢o faktordan asili olaraq doyiso bilar.

Kara yaginin noviino tosir edon osas amillordon biri do istifado edilon siid vo ya gaymagin
noviidiir. Masalan, kara yagi inak, kegi, qoyun vo ya camis siidiindon hazirlana bilor. Hor bir siid
novii yagin forqli dadi va teksturasina sobob ola bilar.

Kora yagmin keyfiyyatino istehsal prosesi do tasir eds bilar. Masalon, kara yagi anonavi vo ya
miiasir tisulla hazirlana bilor. ©nonovi Kors yaginin hazirlanmasi, kremi qarisdirmazdan avval bir az
turs olmasina icazo vermokdon ibaratdir ki, bu da daha koskin dadla naticalona bilor. Miiasir koro
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yag1 istehsali adoton pasterizasiya vo homogenlosdirmani shato edir ki, bu da daha yumsaq bir
lazzat va daha tutarli bir toxuma ila naticalana biler (Crawford, 2016).

Stidiin néviina Vo istehsal prosesins slavs olaraq, dadini vo ya teksturasini doyismok tiglin yaga
basqa inqrediyentlor do olavo edilo bilor. Moasalon, yagin dadini artirmaq vo konservasiyasini
yaxsilasdirmaq ti¢iin duz olave etmok olar. Alternativ olarag, atirli yaglar yaratmaq tigiin otlar vo ya
adviyyatlar slava edils bilor.

Umumiyyatls, kora yaginin novii vo keyfiyyati istifado olunan siidiin névii, istehsal prosesi vo
digar ingrediyentlorin alava edilmasi daxil olmagqla bir ne¢o amil asasinda dayiso bilar.

Tadgigatin elmi yeniliyi olaraq antibiotiklor vo hormonlar olmayan, otla baslonan va otlaglarda
yetisdirilon inoklordon alinan yiiksok keyfiyyatli siid vo qaymaq olds etmoak iiciin yerli fermerlorlo
islomayi toklif eds bilarik. Bundan slavs, dad, tekstura va keyfiyyatda ardicilligi tamin etmak {igiin
biitlin koro yagmin hazirlanmast prosesi boyunca keyfiyysto nozarot todbirlorini hoyata
kegirilmalidir. Kora yagi istehsalinda tullantilarin azaldilmasi va barpa olunan enerji monbalarindan
istifado kimi davamli vo ekoloji cohatdon tomiz tocriiboalordon istifado edilmalidir. Homginin
istehlakg¢ilara koro yaginin saglamliq faydalar1 vo onun saglam poahrizo neco daxil edils bilacayi
haqqinda 6yratmak iigiin tohsil programlari toklif edils bilor.
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