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ISIN UMUMI SocCiYYosi

Mévzunun aktualligl. Olkomizin oksor rayonlarinda genis yayilmis
xurma meyvasi (Diospyros kaki L.) ekoloji baximdan tomiz qida mohsulu-
dur. Onun meyvasi zongin qidaliliq doyerine malikdir. Xurma meyvosinin
torkibi insan organizmi torafindon asan monimsanilon sads sokarlarls, fenol
birlosmolari ilo, azotlu maddolarla, vitaminlarlo makro vo mikro elementlor
vo basqa gida shomiyyatli maddslorls zongindir. Xurma meyvasinin beco-
rilmasinda, yetismosinds heg¢ bir kimyavi derman preparatindan istifads
olunmur. Xurma meyvosi basqa meyvalordon forqli olaraq mikrobioloji
xastaliys tutulmur. ©halids bol ehtiyati olan, yiiksok qidaliliq deysrine ma-
lik xurma meyvosindon sonaye tisulu ilo demak olar ki, he¢ bir gida moh-
sulu istehsal olunmur. Insanlar bu meyvadon yalmz tozo halda bir-iki ay
miiddstindo, kortobii suratds saxlamagqla istifads edir. Ancaq onun xeyli
hissasi agacin basinda galir, xarab olur vo zay mohsul kimi tullanir (Nabi-
yev ©.0. 2011; Hosonov Z.M.2013). Insanlar1 ilboyu ekoloji baximdan to-
miz xurma meyvasi vo ondan hazirlanmis gida mehsullari ilo (xurma bah-
moazi, miixtolif siralor, povidlolar va sair) tomin etmok onlarin saglamligi
baximindan miihiim shomiyyat kasb edir.

Tadqiqatin maqsadi qida senayesinds sira, kompot, povidlo vo diger
mohsullarin istehsalinda gokor avozedicisi kimi xurma meyvasindon boah-
moaz hazirlanmasi texnologiyasinin igslonmasinden ibaratdir.

Qarsiya qoyulan vazifolor. Xurma bohmazindon istifade etmoklo
miixtalif ¢esiddo qida mohsullar: istehsali zamani agsagidaki masalalorin
halli tadqiqat iginds nozerds tutulmusdur:

-yetismo middotindon asili olaraq osas keyfiyyat gostaricilorini-
mexaniki torkibi, hall olan quru maddslori, imumi gakari, o ciimladon qlii-
kozani, fruktozani, maltozani, rafinozani, selliilozani, pektin maddslarini, C
vitaminini, fenol birlogmoalarini, mineral maddolori xromoto-mass-spek-
trometriya {isulu ilo miqdarca tayin etmok;

-xurma meyvasindon bohmaz hazirlamaq ti¢lin miixtslif variantlar iizra
sira istehsal etmak:

a) xurma meyvasini avvalcodon isti iisulla emal etmodon adi seraitdo
sira istehsali texnologiyasini islomak;

b) xurma meyvasini avvalcadan isti lisulla emal etmokls sira istehsali
texnologiyasini iglomoak;



c) oavvalcadon isti iisulla emal olunmus vo ferment preparati alave
etmoklo xurma meyvasindon hazirlanmig sironin istehsali texnologiyasini
islomoak;

- miixtolif variantlar {izro xurma meyvasindon hazirlanmig siralorin
kimyavi-orqanoleptik gdstaricilorini miiqayisoli tohlil etmok vo bahmoaz is-
tehsali liglin optimal variant1 milsyyanlagdirmak;

- bohmaz istehsali Tigiin texnoloji sxemi tortib etmok;

- xurma bshmozindon bazi qida mohsullar1 istehsalinda sokor tozu
ovazedicisi kimi istifads etmak;

- albali, gbyam va gavali meyvalarindan lotsiz qeyri-soffaf, lotli-sokorli
sirolar, kompotlar vo povidlo istehsalinda sokar tozu avazine xurma bohmo-
zindon istifade etmok;

- tadqiqat isinin iqtisadi samaraliliyini ve alinmig naticalorin riyazi-sta-
tistik metodlarla diiriistliik deracasini miioyyanlagdirmok.

Isin elmi yeniliyi. Todqgiqat isindo ilk dofo olaraq gida senayesinin bir
cox sahoalarinds (sire, kompot, povidlo va sair) istifads olunan sokar tozu,
hazirladigimiz xurma bahmazi ilo avaz edilmisdir. Mexaniki torkib gostari-
cilorinin tadgiginden malum olmusdur ki, tam yetigmis xurma meyvasinda
latli vo latsiz sira ¢iximi, yetisgmomis va yetisma miiddoati 6tmiis meyvalarlo
miiqayisadoa xeyli yiiksokdir. Yetismis xurma meyvasinin asas keyfiyyat
gostaricilari yetismomis vo yetismo miiddeti 6tmiis meyvalarlo miiqayisade
daha {istlin olmugdur. Ona gora do bahmaz istehsali zamani istifads olunan
sira liglin tam yetigsmis Xagia vo Xiakume sortlarinin meyvalarindon istifads
edilmigdir. Tadqgiqat naticasinds aydin olmusdur ki, isti {isulla emal etmak,
sonra otaq temperaturu soraitinde ferment preparati slave etmokls hazirlan-
mig sira keyfiyyat gostoriciloring, sira ¢iximina, bioloji feal maddalorls
zonginliyins gora, digor variantlar iizro hazirlanmig sirelerden iistiin oldugu
liclin ondan bohmaz istehsal edilmisdir. Xromoto-mass-spektrometriya iisu-
lunun komayi ilo malum olmusdur ki, isti isulla emal etmoak vo ferment
preparati alave olunmagla hazirlanmig sirslor antioksidant vo antimikrob
xassoalora malik fenol birlogsmolorinin ayri-ayr1 niimayandslori ils, mineral
maddolarls, asasan do yodla, daha zongindir.

Isin praktik ohomiyyoti. Xurma bohmozinds bioloji foal maddolerin
va goker faizinin ¢ox olmasini nazars alaraq ondan bozi gida mohsullarinin
istehsalinda sokar ovozedicisi kimi istifado olunmasi magsads uygun hesab
edilir. Bu da istehsal olunmus mohsullarin qidaliliq doyarinin daha da
zonginlosmasing, saxlanmaya qarst doziimliililyliniin artmasina sobob ol-
musdur. Tadqigat isinin praktik shomiyyatinden malum olmusdur ki, fenol
birlagmalarinin ayri-ayri niimayandslari ilo zengin olan xurma sirssi daha
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yiiksok antioksidant vo antimikrob xassays malikdir. Dequstasiya naticasin-
do albali, gdyom va gavali meyvalarindon latsiz qeyri-goffaf, latli-gsokarli
sirolor vo kompot istehsalinda sokor tozu oveozine xurma bshmoazindon
istifado etmoklo hazirlanmis mohsullar 9,2-9,6 balla, almadan hazirlanmis
povidlo iso 10 balla giymatlondirilmigdir.

Isin aprobasiyasi. Dissertasiya isinin osas noticolori Azerbaycan Tex-
nologiya Universitetinin elmi-praktik konfranslarinda vo seminarlarinda
(2010-2015), Azorbaycan Respublikasi Prezidenti yaninda Elmin inkisafi
Fondu torofinden “Goenc Alimlorin ikinci vo iigiincii Respublika innovativ
Ideya yarmarkas1” corgivasindo kegirilmis elmi konfranslarinda (2012-
2013), Azarbaycan Dovlst Agrar Universitetinds, Gonco Dovlot Universite-
tinds kecirilmis Beynoslxalq konfranslarda (2015), Belorus Respublikasinin
Mogilyov Dovlat Qida Universitetinds “Qida senayesinin miiasir problem-
lori” mévzusuna dair kegirilmis Beynolxalq konfransda (2015), Sloveniya-
nin Nitra gohorinds “Aqrobiomiixtslifliyin, qidalanma vo saglamligin key-
fiyystinin yaxsilasdirilmasi istigamsatleri” mdvzusunda Beynslxalq kon-
fransda (2015) miizakirs edilmisdir.

Isin naticalarinin nasri. Dissertasiya isino dair 15 elmi asori dorc edil-
misdir.

Dissertasiya isinin hacmi vo qurulusu. Dissertasiya igi 176 sohifodon
ibarotdir. Buraya giris, 6 fasildon ibarat asas hissa, naticalar va tokliflar, is-
tifade edilmis 183 adda adabiyyat siyahisi aiddir ki, onun da 70 faizdon ¢o-
xu son on ili shata edir. Dissertasiya isindo 30 cadval va 17 sakil vardir.

ISIN MOZMUNU

Girisdo movzunun aktualligi, todgigatin mogsadi, qarsiya qoyulan
vazifaolar va dissertasiyanin iimumu xarakteristikast verilmisdir.

Birinci fasil - adabiyyat xiilasasi olmaqla, xurma meyvasinin kimyovi
torkibi vo onun emali zamani bas veran texnoloji proseslar, sirs istehsalinda
ferment preparatinin shamiyyati, 6z oksini tapmigdir. Bundan basga xurma
meyvosindon hazirlanmig sirolerin vo bohmoezin qidaliliq doyeri horterofli
tohlil edilmisdir. Qida senayesinds xurma bshmazinin goker avozedicisi
kimi istifads imkanlari barads molumatlar geyd edilmisdir.

Ikinci fosil. Todgigatin obyekti vo metodikas.

2.1.Tadgigatin obyekti. Toadqigat obyekti kimi bohmaz istehsali {igiin
Xagia vo Xiakume xurma sortlarindan, qeyri-soffaf siralorin, latli-gokorli si-
rolorin, kompotlarin, povidlonun hazirlanmasinada iss albali, goyam, gavali
vo alma meyvalarindan istifads edilmisdir. Bu mohsullarin istehsali zamani
sarf olunan gokar tozu xurma bohmazi ils avaz edilmisdir.

5



2.2.Tadgigatin metodikasi. Xagia vo Xiakume xurma sortlarindan isti-
fado etmoklo miixtslif variantlar {izrs sirolor hazirlanmisdir:

-birinci variantda xurma meyvalorini isti tisulla emal etmadon, ikinci
variantda isti lsulla emal etmoaklo, ti¢lincli variantda isa ovvolcodon isti
tisulla emal etdikdon sonra, otaq temperaturu saraitinds pektolitik ferment
preparati ils islomakls sira hairlanmigdir.

Ugiincii fosil. Tadqigatin aparilmas.

3.1. Xurma meyvesinin yetismo miiddotindon asili olaraq mexa-
niki torkib gostaricilorinin todqiqi. Xurma meyvasinin mexaniki tor-
kibi iki osas gostoricidon, onun meyvosindon vo saplagindan iba-
rotdir. Meyvo hisso gabigdan, toxumdan, Iotli hissodon vo sirodon
ibarotdir. Xurma meyvosindon miixtolif ¢esiddo qida mohsullari, o
climlodon bahmaz istehsali zamani an asas keyfiyyat gostaricisi kimi
latli va latsiz siro ¢ixim1 dyronilmisdir. Mexaniki torkib gdstericilori-
nin dyronilmasindon molum olmusdur ki, on ¢6x sira ¢iximi tam ye-
tigmis xurma meyvalorindo qeydo alinmisdir. ©gor tam yetismis xur-
ma meyvalorinds latsiz qeyri-soffaf siro ¢iximi 60,1-70,5 % arasinda
olmusdursa, bu gostorici yetismomis xurma meyvalorindon alinmig
sirodo 60,9-62,4%, yetismo miiddoti 6tmiis meyvolordo iso 65,8-
66,9% arasinda doyismisdir. Mexaniki torkib gostericilorinin §yronil-
mosindon molum olmusdur ki, bohmoz istehsali iiclin tam yetigmis
Xacia vo Xiakume sortlarindan istifade olunmasi hom keyfiyyot, hom
do igtisadi somoralilik baximindan daha oslverislidir.

3.2. Xurma meyvasinin yetismo miiddstindon asili olaraq asas keyfiy-
yat gostaricilorinin tadqiqi. Xurma meyvasinin yetismo miiddstinden asili
olaraq onun torkibindoki hallolan quru maddslerin, sokerlardon-glitkkoza vo
fruktozanin, maltozanin, rafinozanin, sellillozanin, pektin maddslerinin, C
vitamininin, fenol birlogsmolorinin, mineral maddslerin miqdarca doyigsmasi
tadqiq edilmigdir. Xurma meyvasinin torkibinde C vitamininin migdarca
doyismasi cadval 1-ds va sokil 1-do 6z oksini tapmugdir.

Tadgiqat noticesinde molum olmusdur ki, xurma meyvasinin gabiq
hissosi, sirays nisbaton C vitamini ilo daha zongindir. ©ger xurma meyvs-
sinin gabiginda C vitamini 10,8-17, 2 mq% olmusdursa, onun sirasinds bu
rogem 3,6 - 8,1mq% olmusdur. Cadvalin va sokilin tohlilinden goriindiiyii
kimi C vitamini an ¢ox yetigsmis xurma meyvalarinin torkibinds olur. ©gor
tam yetigsmis Xiakume sortunun gabiginda va latinds 17,2 mq% C vitamini
olmugdursa, bu gostarici yetismomisds 13,6 mq %, yetismo miiddoti 6tmiis-
ds 152 9,2 mq% taskil etmisdir.



Cadval 1
Xurma meyvasinin yetisma miiddotindon asili olaraq C vitamininin
miqdarca doyismasi, mq% - la

C vitamini
Sortlar Xurma meyvasinin Xurma meyvasinin sirasinda
gabiginda vo lotindo
Tam yetismomig xurma meyvosi
Xagia 12,6 6,5
Xiakume 13,6 6,3
Tam yetismis xurma meyvosi
Xagia 16,8 7,8
Xiakume 17,2 8,1
Yetismo miiddoti 6tmiis xurma meyvosi
Xagia 10,8 4,1
Xiakume 9,2 3,6
mq%
20 1
18 1
16
14
12
10 1T 1T
8
6
4
2.
o T 2 3 | A l T 2 3 . T 2z 7_|

Sok.1. Xurma meyvalarinin yetisma doracasindan asili olaraq C vitamininin
miqdarca doyigmasi:
a- Xagcia; b- Xiakume;
1- yetismomis, 2- yetismis, 3- yetismo miiddoti 6tmiis;
[-xurma meyvasinin gabiginda, II-xurma meyvasinin sirasinds.

Yetigsmis xurma meyvosindon hazirlanmig sirslor digor variantlarla
miiqayisads C vitamini miqdarca daha iistiin olmusdur. Xurma meyvalori-
nin yetigma miiddatindon asili olaraq keyfiyyat gostaricilorinin dyranilmo-
sindon malum olmugdur ki, gidaliliq dayarine gors yetigmis xurma meyva-
lori, yetigsmomis va yetismo miiddati Gtmiislo miiqayisade daha yiiksok qi-
daliliq deysrine malikdir. Ona gors do xurma meyvasindon miixtslif ¢esid-
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do sirslor vo digor qida mehsullari, hamginin bahmoz istehsal etmak liciin
tam yetismis xurma meyvosindan istifads edilmasi mogsadouygundur.

Dordiincii fasil. Bohmoz istehsah iiciin xurma meyvasindon miix-
tolif variantlar iizrs siro hazirlanmasi texnologiyasimin tadqiqi. Bu fo-
silds {i¢ variant lizro xurma meyvasindan sira istehsali texnologiyasi iglonib
hazirlanmigdir. Birinci variantda xurma meyvasinin avvalcadan isti lisulla
emal etmadon adi goraitds sire istehsali texnologiyasi, ikinci variantda xur-
ma meyvasini avvalcadon isti lisulla emal etmokls siro istehsali texno-
logiyasi, {iglincii variantda avvalcadan isti iisulla emal olunmus vo ferment
preparati alava etmokls xurma meyvasindon hazirlanmig sironin istehsali
texnologiyasi iglonmisgdir.

Digor variantlardan forqli olaraq isti iisulla emal edilmis azinti sonraki
marhalada otaq temperaturuna godor soyuduldugdan sonra pektolitik fer-
ment preparati slavo olunur. Ferment preparati ozintids 2 saat miiddstinds
saxlanilir. Sonra azinti sixiciya verilorak sira hissas ayrilir. Qeyri-sofaf siro-
nin soffaflagmasi {ligiin sirays 0,5-1% -li bentonit suspenziyasi alave olunur.
Sira yaxs1 qarigdirilir, dinco qoyulur vo maya qaligindan ayrilir. Bels ki,
soffaflagdirilmig girs siizgoncdon kegirildikdon sonra bohmoz istehsal olu-
nana qodor 0 -1°C temperaturda saxlamlir. Siro hisso-hisso vakuum apara-
tma verilir.

Xurma meyvalorini avvalcaden isti tisulla emal etdikde kolloid
hissaciklorin miqdarinin xeyli azalmasi, onlarm avvalcodon koaqul-
yasiyaya ugramasi istehsal olunacaq sironin soffafligina vo qidaliliq
doyarino miisbot tosir gostorir. Qeyd edok ki, xurma meyvasi fenol
birlogsmolori ilo osason biiziisdiiriiciilitk xassoyos malik as1 maddolorlo
va ya taninlorls zongindir. Xurma siresinin torkibinde as1 maddale-
rinin haddindon artiq ¢ox olmasi mohsulun dad keyfiyyotino pis tosir
edir. Ancaq xurma meyvalorini oavvalcadon isti lisulla emal etdikdo
onun torkibindoki biiziisdiiriiciilik xassosino malik olan fenol birlos-
molori migdarca xeyli azalaraq sironin dad keyfiyystino miisbot tosir
gostarir. Xurma meyvosindon bohmaz istehsal etmak iiclin 3 variant
lizro hazirlanmis sirolorin kimyovi-orqanoleptik gostoricilori va qi-
daliliq doyeri hartorafli tadqiq edilorak, iiclincii variant yoni avval-
cadon isti tisulla emal etdikdon sonra, pektolitik ferment preparati ilo
islomoklo hazirlanmis sira, bohmoz istehsali iiglin optimal variant ki-
mi miloyyanlosdirilmisdir.

Istehsal olunmus bohmoz hom ohali arasinda gida mohsulu kimi, hom
ds gida senayesinds sokar tozu avazedicisi kimi gira, kompot va digar moah-
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sullarin hazirlanmasinda istifads oluna bilor. Zsiflomis, ariglamis insanlarin
va bazi xastaliklarin, zob, lirak, gan-damar sistemi va sairin miialicasi ti¢iin
giin orzinds xurma bshmoazinden istifade etmok orqanizmin saglamligini
barpa etmosi {i¢iin ¢ox shomiyyatlidir. Istehsal olunmus yiiksok gatiligls,
yani quru maddasi 75-80% olan bohmozdon sokar avazedicisi kimi istifads
olunmas1 ham ekoloji baximdan, ham da iqtisadi cohatdon ¢ox slverislidir.

Besinci fasil. Tadqigatin miizakirasi.

5.1. Bohmoz istehsali iiciin xurma meyvasindon miixtolif variantlar
lizro hazirlanmis siralorin keyfiyyot gostoricilorinin tohlili. Xurma meyvs-
sindon miixtolif variantlar {izro hazirlanmis sirslorin kimyavi-orqanoleptik
gostaricilortinin miiqayisali tohlili cadval 2-do gostorilmisdir.

Cadval 2
Xagia xurma meyvasindon miixtalif variantlar lizro hazirlanmig siralorin
kimyavi — orqanoleptik gostaricilorinin miiqayisali tohlili, ¢/100 sm’

Co Isti Isti tisulla emal
Isti Gisulla . .

No Géstoricilor emal iisulla etdikdon sonra
etmodon erpal ferment prgparatl

etdikdo alavs etdikdo
1. | Hall olan quru 22,1 242 25,6
maddolor

2. | Umumi soker 20,3 22,4 22,8

3. | Qlikoza 7,8 8,3 8,5

4. | Fruktoza 8,6 9,6 9,7

5. | Pektin maddalori 0,71 0,56 0,42

6. | Pektin 0,37 0,30 0,24

7. | Protopektin 0,34 0,26 0,18

8. | C vitamini 0,074 0,086 0,090

9. | Fenol birlosmalari 0,80 0,92 0,74

10. | Selliiloza 0,38 0,42 0,34

11. | Dequstasiya qiymati 8,0 8,4 9,0

Cadval 2-nin rogomlorindon moalum olur ki, Xacia sortundan
miixtolif variantlar {izro hazirlanmis sirolorin istehsal texnologiyasi
bir-birindon farqli olduguna gors, onlarin keyfiyyot gostaricilori, qi-
dalilig doyeri eyni olmur. ©gor Xagia sortnun meyvosindon isti
tisulla emal etmoden hazirlanmus sironin terkibinds 22,1 g/100 sm’
hallolan quru madds olmusdursa, bu gostorici ikinci variantda, isti
iisulla emal etdikdo 24,2 q/100 s, ticlincii variantda yoni, isti iisul-
la emal etmok vo ferment preparati olavo etmoklo hazirladigda iso da-
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ha yiiksok 25,6 q/100 sm’ toskil etmisdir. Ugtincii variant tizro hazir-
lanmis sirolorin torkibindo fimumi gokorin, o ciimlodon qliikkozanin,
fruktozanin, C vitamininin miqdar1 birinci va ikinci variant iizra ha-
zirlanmig siralorlo miiqayisado xeyli iistiin olmusdur. Molumdur ki,
pektin maddaleri, sellilloza polisaxaridlorin niimayondasi olub, siro-
lorin soffaflagmasma vo onlarin asan siiziilmosino mane olur. Xurma
sirasinin torkibinde polisaxaridlorin az miqdarda olmasi sironin key-
fiyyatino miisbot tosir gdstorir. Todqgigat naticosindo molum olmusdur
ki, avvolcadan isti tisulla emal etdikdon sonra pektolitik ferment pre-
parat1 olavo etmoklo hazirlanmis sirolorin torkibindo digor variant-
larla miigayisado pektin maddolori vo selliiloza xeyli azliq toskil edir.
Hazirlanmis siralorin torkibinds pektin maddolorinin imumi miqdar1
birinci variant tizre hazirlanmis sirslorde daha ¢ox- 0,71g/100 sm’
olmusdur. Xac¢ia xurma meyvosindon istifado etmoklo, isti tisulla ha-
zirlanmus sirolorin torkibinde pektin maddolori 0,56 /100 sm’,
{iglincii variantda iso bu gdsterici daha az - 0,42 /100 sm® olmusdur.
Ikinci vo iigiincii variantda pektin maddolorinin (pektin vo protopek-
tin) birinci variantla miiqayiseds az olmasi meyvalorin ovvalcadon
isti iisulla emal olunmasindan va ferment preparati slave edilmasin-
don asilidir. Belo ki, isti isulun vo ferment preparatinin tosirindon
pektin maddolori xeyli azalaraq, sado sokorlora ¢evrilmisdir. Bu da
sOzsiiz ki, sironin sokor ¢iximmin artmasina, ekstraktiv maddalorlo
zonginlogsmasing, kolloid hissociklorin azalmasina sorait yaradir.
Cadvalin 2-nin ragomlarinden goriindiiyli kimi kimyavi-orqanoleptik
gostoricilorino vo dequstasiya qiymotino goro Xagia sortunun mey-
volorini avvalcodon isti tisulla emal etdikdo vo sonra ferment prepa-
rat1 ilo iglomoklo hazirlanmis siralorin keyfiyyot gostoricilori digor
variantlardan iistiin olmusdur. Ona goéro do bohmoz istehsali zamani
tiglincli variant tizro hazirlanmis siralordon istifado olunmasi daha
mogsadouygundur.

5.2. Sirs istehsalinda fenol birlogmslorinin tadqiqi. Toadqiqat zamam
miixtalif variantlar iizra hazirlanmis siralords fenol birlogsmolorinin ayri-ayri
niimayandslerinin miiqayisali tohlili hortorafli dyronilmisdir. Bu gostaricilor
cadval 3-do 6z oksini tapmigdir.

Xromoto-mass-spektrometriya iisulunun kémayi ilo xurma meyvasin-
don hazirlanmus siralorin torkibinds 10 miixtalif ciir fenol birlosmolorinin
oldugu miiayyon edilmisdir.
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Cadval 3-don aydin olur ki, miixtalif variantlar {izra hazirlanmig xurma
siralarinin torkibi digar fenol birlogsmolari ilo miigayisads hallol tursusu ila,
hamg¢inin (+) katexinlo daha zongindir. ©gor birinci variant iizro ha-
zirlanmis sirenin torkibinde 0,75 mg/dm’ (+) katexin askar edilmisdirs,
ikinci variantda bu gostorici 1,154 mq/dm3, tiglincii variantda isa 2,158
mq/dm’ olmusdur.

Istinin vo ferment preparatinin tosirinden xurma sirasinin torkibi mo-
nomer fenol birlogmslorinin niimayandslari olan vanilin ve kofein tursusu
ilo do zongindir. Bu tursular xurma sirslerinin 6ziinamexsus atrinin, spesi-
fik dadinin amsls golmoesinds miihiim rol oynayirlar. Birinci veo ikinci va-
riant lizra hazirlanmig sirays nisbaton epikatexin, ligiincii variant izro hazir-
lanmig sironin torkibinds daha ¢oxdur.

Tadqiqgat naticasindo malum olmusdur ki, fenol birlagsmalari ilo zongin
olan siralor demak olar ki, mikrobioloji xastaliys tutulmur. Onlarin tasirin-
don oksidlogmo-reduksiya prosesi langiyir, naticads sironin uzun miiddst
ronginin doyismomasing, sorta maxsus atrinin, dadinin saxlanmasina nail
olunur. Ugiincii variant iizro hazirlanmus siralorin torkibinda fenol birlosma-
lorinin ayri-ayr1 niimayandoslori diger variantla miigayisads xeyli ¢oxluq
toskil edir. Ona gora do bohmaz istehsali tigiin istifads olunan xurma sirosi-
nin tarkibinin fenol birlosmalarinin ayri-ayr1 niimaysndslori ilo zongin ol-
masi1 vacib sartlordondir.

Cadval 3
Miixtalif variantlar lizra hazirlanmis siralords fenol birlagsmalarinin tadqiqi

Ne | Gostaricilor Xurma sirosi Nel | Xurma sirosi Ne2 | Xurma sirosi Ne3
TOM, | mq/ dm’ | TOM, mgq/ dm’ | TOM, mgq/ dm’
doqiqo doqiqo doqiqo

1. | Hallol tursusu 10,493 | 1,31 10,385 | 2,321 10595 | 8,362

2. | (+)katexin 15,830 | 0,75 16,010 | 1,154 16.090 | 2,158

3. Xlorogen tursusu 16,270 | 0,31 16,582 | 0,160 16,892 | 0,210

4. Vanilin tursusu 17,318 | 0,16 17,144 | 0,054 17,240 | 0,091

5. | Kofein tursusu 17,998 | 0,60 18,042 | 0,075 18,142 | 0,003

6. | (-) epikatexin 19,407 | 0,04 19,551 | 0,005 19,771 | 0,201

7. | Vanilin aldehidi 20,621 | 0,10 20,854 | 0,066 21,155 | 0,042

8. p-kumar tursusu 23,353 | 0,02 23,562 | 0,010 23,752 | 0,007

9. | Sinap tursusu 25,986 | 0,03 26,248 | 0,013 26,478 | 0,153

10. | Dargin tursusu 39,267 | 0,01 39,456 | 0,178 40,121 | 0,216

Qeyd: TOM- tayin olunma miiddoati

Xurma sirasi No 1- avvalcadan isti tisulla emal etmadon,

Xurma sirasi Ne 2- avvalcadon isti tisulla emal etmaokia;
11



Xurma gsirasi Ne 3- awalcadon isti tisulla emal olundugdan sonra

ferment prepatart alava etmaklo.

5.3. Xurma bohmazi istehsalinin texnoloji sxemi.

Apardigimiz todqgiqatin naticosine asaslanaraq melum olmusdur ki, ye-
tigmis xurma meyvalarindon istifado etmoklo toklif etdiyimiz iisulla hazir-
lanmig sironin vo bohmaozin texnoloji sxemi tortib edilmisdir. Tortib edilmis
texnoloji sxem sakil 2-do gostorilmisdir.

Bohmaoz istehsalinda her iki xurma sortunun yetismis meyvalarindon
hazirlanmis sirslorden istifads edilmisdir. Hazir mohsullarda aparilmig de-
qustasiyanin naticalori asagida qeyd edilmisdir.

Niimuns 1. Yetismis xurma meyvalarini avvalcadon isti {isulla emal et-
madon hazirlanmis sirslordon istehsal olunmus bohmozlor soffaf olmagla
tomiz dada va tama malikdirlor. Xagia sortunun sirasinden hazirlanmis bah-
moz 8 balla; Xiakume sortunun sirasindon hazirlanmis bohmoz iss 7,8 balla
qiymetlondirilmisdir.

Sok.2. Xurma meyvasindon sira vo bahmaoz istehsalinin texnoloji sxemi:
1-yuma magin1 KYB-1; 2-lentli naqledici TCU 3- elevator M2-T3; 4- xirda-
layict K/II1-4M; 5-kogiiriicii 36 M4-10-20; 6- paslanmayan tutum; 7- portlo-
dici aqreqat M3C-316; 8- tutumlar M3C-314; 9- sixici; 10- separator I'9-
KOB 11-siizgoc B9 —-B®C 12-vakuum-aparat 3C-320; 13- kondensator BK;
14- vakuum kogiiriicii.

Niimuns 2. Yetismis xurma meyvalarini avvalcadon isti {isulla emal et-
moklo hazirlanmis siralordan istehsal olunmus bohmozlor tam soffaf, otirli,
sirin dada malik olmaqla yanas1 hom ds basqa niimunalordon forqlonmisdir.
Dadi tomiz, rongi soffaf, xosagolon olmusdur. Xagia sortunun sirasindon
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hazirlanmis bahmoz 9,0 balla, Xiakume sortunun sirasindon hazirlanmig
bohmoz iss 8,8 balla qiymotlondirilmisdir.

Niimuna 3. Ovvalcadon xurma meyvalarini isti lisulla emal etdikdon
sonra azintini ferment preparati ilo birgs saxladigla ayrilmig siradon hazir-
lanmig bahmoz tam goffaf, otirli, qida komponentlori ilo zongin olmasina
gora digar niimunalordon forglonmigdir. Hazirlanmis bohmoazin sorta mox-
sus dadi hiss olunur. Ona goérade Xagia sortunun sirssinden hazirlanmis
bohmaz 9,4 ball, Xiakume sortunun sirasindon hazirlanmig bohmoz iss 9,2
balla qiymotlondirilmisdir.

Beloliklo, shalimizin xurma meyvasina olan talobatini nainki 2-3 ay,
hotta biitiin il arzindo ddomok olar. Istehsal olunmus bohmoz keyfiyyatli qi-
da mohsuludur. Onun torkibi antioksidant vo antimikrob xassays malik bio-
loji foal maddslarle zongindir. O bir ¢ox xastsliklorin (infeksion) amals gol-
mo riskini xeyli azaldir. Xurmadan istehsal olunmus bohmoz ohali arasinda
genig yayilmis “zob” xastoliyinin miialicasi liglin ekoloji cohatdon tomiz
tabii dorman preparatidir. Bundan bagqa xurma bahmoazindon qida sonaye-
sinda sira, kompot, povidlo vo diger mohsullarin istehsalinda sokar avozedi-
cisi kimi istifads oluna bilor. Xurma bshmozindon gennadi senayesinin
miixtalif saholorinds (karamel istehsalinda, miixtalif ciir tortlarin hazirlan-
masinda va s.), iago sistemindo va diger gida senaye sahslorinds istifado
olunmas1 maslohat goriiliir.

Altincr fasil. Xurma bohmazinin yeni cesidli gida mahsullan isteh-
salinda sakar avazedicisi kimi istifadasinin tadqiqi. Xurma sirasindon ha-
zirlanmig bahmazin torkibi asasen sada sokarlarls, fenol birlogsmsloarils, yod-
la daha zongin olduguna gore ondan hom shali arasinda tabii dorman prepa-
rat1 kimi (hor giin sohar tezdon bir ¢ay gasigi gobul etmokls), hom do qida
sonayesinin bir ¢ox sahalarinds (sirs, kompot, povidlo, cem va sair) soker
ovozedicisi kimi istifads oluna bilor. Bu mogsadls biz albali, goyom, gaval
meyvalarindan latsiz geyri-goffaf, latli-gokarli siralorin, homginin kompotla-
rin istehsalt zamani istifadoe olunan soker tozunu xurmadan hazirlanmig
bohmazls (qatilagdirilmis sirs) aveaz etmisik. Bundan basqga alma meyvasin-
don povidlo hazirlayan zaman istifado olunan sokar tozu avozins xurma
bohmazindan istifads etmisik. Qida senayesinds bazi mohsullarin istehsa-
linda ekoloji baximdan tomiz xurma bahmozindan istifade olunmasinin bir
cox Ustlinliiklari vardir. Malumdur ki, sokar tozu va ya sokar rafinadi yalniz
disaxaridlorin niimayandssi olan saxarozadan ibaratdir. Ancaq xurma mey-
vasindon hazirlanmis bahmazin iss terkibi insan orqanizmi {igiin lazim olan
sado sokarlarle (qliikkoza va fruktoza), otirli maddslarlo vo digor iizvi va
geyri-iizvi maddslarle zongindir. Xurma bahmazi sokar tozundan toxminon
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1,5 dofs sirin dada malikdir. Xurma bohmaozinin goker tozundan an istiin
cohatlarindan biri ondan ibaratdir ki, sira, kompot, povidlo va digor mohsul-
larin istehsalinda istifado olunmus soker tozu insan organizmi terafindon
fermentativ yolla monimsonilir. Orqanizms qida moahsullar1 vasitasilo gabul
olunan goker tozu, yoni saxaroza invertaza fermentinin tasiri ilo gliikozaya
va fruktozaya inversiya olunduqdan sonra orqanizmds bas veran metabo-
lizm prosesine moruz qalir. Ancaq xurma bshmazi slave olunmus qida
mohsullari iss sads sokarlarlo zongin olduguna gors fermentativ yolla yox,
birbasa qana kegarok daha asan monimsanilir. Xurma bahmazi insan orqga-
nizminin enerjiyo olan tolobatinin ddonilmesindo do miihiim ohomiyyat
kasb edir. Tadqgiqat naticesinde melum olmusdur ki, xurma meyvosindon
hazirlanmis bohmoazin tarkibindoki fenol birlagsmolori yiiksok antioksidant
va antimikrob xiisusiyystine malik oldugundan miixtalif siralerin, kompot-
larin, povidlolarin vo diger mohsullarin ekoloji baximdan uzun miiddst da-
ha keyfiyyatli saxlanmasina gorait yaradir.

6.1.Alinmis naticalorin riyazi-statistik {isullarla iglonmasi.

Xurma meyvasindo quru maddenin miqdarca tayini hor bir sort {iglin
lic tokrarda aparilaraq, orta qiymot miiayyanlosdirilmisdir.

Analiz naticasinds alinmig ragomlarin diiriistiiliiyiinii qiymotlondirmek
licilin riyazi-statistik iisullar asasinda asagida gosterilon kriteriyalardan isti-
fads olunmusdur.

Orta adadi giymot ().

Hor hans1 madds va ya komponentin toyininds n sayh parallel analiz-
lor aparmagqla x;, x5 Xx;...x, noticolor alinmigdir. Onda bu naticalorin orta
ododi giymati

Y X+ X, + X, +..+ X

n

vaya
n

— 1 n
X==>X,
n i , (1)
burada, n — tacriibalorin sayidir.
Hesabat Xagia sortunun meyvasindon hazirlanmis siralors gora apari-
lr.
=240
Standart vo ya orta kvadratik konarlagma

§2 =3 (Xi-X) (n—1)
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SERy

S — i=1
n—1
5=4.23=15
Orta adadi qiymatdon standart vo ya kvadratik kenarlagma.

5

Vn

s LE—UE
a = 3 — v

Bizim analizlards n-1=9-1=8 va 0=0,95 ti¢iin £,=2,31
e=05=231=115
burada, a-Stiident meyaridir.
Orta adadi qiymatin miitloq vo nisbi sohvi
T o
=%
1,15
T 24,0
Orta komiyyatin interval qiymatlori asagidaki kimi olacaq
¥+ #=240 0,048
Belalikla, todqiq olunan metodun sistematik sohvlori olmadigindan
hall olan quru maddolorin hogiqi qiymoti miqdarca 24,048 g/dm’ miioyyon
olunmus intervaldan kenara ¢ixmir.
Xagia sortundan miixtalif variantlar iizra hazirlanmig xurma sirslorinda
hall olan quru maddenin miqdarca dayismasi sokil 3-do gdstorilmisdir.

v = 0,048
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23 A
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20
1 2 3

Sak.
3. Xagia sortundan miixtolif variantlar tizra hazirlanmig xurma sirslorinds
hall olan quru maddsnin miqdarca dayismasi, %-la:
1 — xurma meyvasini isti iisulla emal etmoadon hazirlanmus sirs;
2— xurma meyvasini isti isulla emal etmoklo hazirlanmis sirs;
3 — xurma meyvasini isti isulla emal etmaklo vo ferment
preparati ilo islomoklo hazirlanmas giro.

Sokilden aydin olur ki, xurma meyvalarini avvalcadan isti tisulla emal
etmoak, sonra otaq temperaturu soraitinds pektolitik ferment preparati ilo is-
lomokls istehsal olunmus xurma sirasi bshmoz hazirlamagq iiciin daha opti-
mal variant hesab olunur.

NOTiICOLOR

1.Tadgigat zaman1 xurma meyvalarinin yetismo miiddstindon asili ola-
raq mexaniki torkib gostaricilari, homginin Iatli va latsiz geyri-soffaf sirs ¢1-
ximi mioyyon edilmisdir. Yetismomis vo yetismo miiddoti Gtmiis xurma
meyvalari ilo miiqayisads tam yetigsmis meyvalorda sire ¢iximi daha yiiksok
olmusdur. Ogar yetismomis xurma meyvalarinds latsiz qeyri-soffaf sira ¢i-
xim1 60,9-62,4% arasinda doyismisdirsa, bu gostarici yetismo miiddati 6t-
miisda, 65,8-66,9 %, tam yetismisds iss 69,1-70,5 % toskil etmisdir.

2. Xurma meyvalarinin yetismo miiddotinden asili olaraq keyfiyyot
gostaricilorinin tadqiqindon malum olmugdur ki, tam yetigsmis xurma mey-
valari, yetismomis vo yetismo miiddoti Gtmiislo miiqayisads lizvi vo geyri-
tizvi maddslorls daha zongindir. Ogor Xagia vo Xiakume xurma sortlarinin
meyvolarinds hall olan quru maddslorin miqdar yetismomisds 18,2-18,6%
olmusdursa, bu gostarici yetismo miiddsti 6tmiisds 19,4-20,5%, tam yetis-
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mis meyvalards isa 21,6-22,3% toskil etmisdir. Ona goro do bohmaz isteh-
sali ii¢ilin gironin hazirlanmasinda tam yetigsmis xurma meyvalarindan istifa-
ds olunmasi magsadoauygun hesab edilir.

3. Bohmoz istehsal etmoak {liglin tam yetigmis xurma meyvalarinden
miixtalif variantlar iizrs sirs hazirlanmigdir. Tadgigat naticasinds malum ol-
mugdur ki, xurma meyvalorini avvalcadon isti tisulla emal etmak, sonra
otaq temperaturu soraitinds pektolitik ferment preparati ilo iglomoklo hazir-
lanmig siralorin qidaliliq deayeri, sire ¢iximi, soffaflasma miiddsti vo diger
keyfiyyot gostericilori basqa variantlarla — isti tisulla emal etmadon va isti
tisulla emal etmoaklos istehsal olunmus giralorden xeyli tistiindiir.

4. Tadqigat noticasindo aydin olmusdur ki, isti iisulla emal etmadon
Xagia sortundan hazirlanmis girenin torkibinds holl olan quru maddslarin
miqdar1 22,1% olmusdursa, bu gostarici ikinci variantda-24,2%, {igiincii va-
riantda iso 25,6% olmusdur. Isti {isulla emal etmak, sonra pektolitik fer-
ment preparati ilo islomaklo hazirlanmis sire optimal variant hesab edilir.
Ona goro do bohmoaz istehsal liglin miiasir toloblors cavab vers bilacok yeni
texnoloji sxem islonib hazirlanmigdir.

5. Xromoto-mass-spektrometriya iisulunun kémayi ilo miisyyen olun-
musdur ki, tadqiq olunan xurma meyvalari vo onlardan hazirlanmig sirslor
fenol maddoslarinin ayri-ayri niimayandslari ils (katexinlor, vanilin, kofein,
xlorogen, sinap tursular1) daha zongindir. Bu da xurma meyvalorinin daha
yiitksak antioksidant vo antimikrob xassays malik oldugunu gostarir.

6. Xurma meyvasini avvalcadon isti {isulla emal etmok, sonra ferment
preparati ila islomakls istehsal olunmus giralordon hazirlanmis bohmazinin
torkibi sads gokarlarls, fenol birlogsmsloari ila, yodla vo diger qida kompo-
nentlari ilo daha zongindir.

7. Aparilmis dequstasiyanin naticesindon melum olmusdur ki, albali,
gbyam va gavali meyvalarindon latsiz geyri-goffaf, lotli —sokarli siralorin,
kompotlarin istehsalinda xurma bohmozinden istifade ederak hazirlanmig
mohsullar 9,2-9,6 balla, alma povidlasi isa 10 balla qiymatlondirilmisdir.

8. Igtisadi somoraliliyin dyronilmosindon molum olmusdur ki, Xacia
vo Xiakume sortlarmin meyvalarindon birinci variant tizra hazirlanmig siro-
lorden 65-72 manat, ikinci variantda 81-87 manat, liglincii variantda iso 91-
97 manat slave monfaat aldo edilmisdir. Xurma sirasindon bahmaz istehsa-
linda iso birinci variant tizra 282-291 manat, ikinci variantda 334-350 ma-
nat, ticlincii variantda 375-384 manat iqtisadi somars alds edilmigdir.

TOKLIFLOR
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1. Xurma meyvasini avvalcadon isti iisulla emal etmoak, sonra iso pek-
tolitik ferment preparati ilo islomokls hazirlanmis siranin torkibinds kolloid
hissaciklar, asasan do pektin maddslori az olur. Ona gora do xurma bahmozi
istehsalinda toklif etdiyimiz texologiya asasinda sirs istehsal olunmasi tov-
siya olunur.

2. Xurma bohmazinin torkibinds quru maddsnin miqdar1 72-75% toskil
edir. Quru maddonin asasi sada sokarlarden (gliikoza va fruktoza) ibarat ol-
duguna gors, sire, kompot va digar mohsullarin istehsalinda saorf olunan so-
kar tozu avazine xurma bahmozindan istifads olunmasi mogsadouygundur.

3. Toklif etdiyimiz tisulla, yani sakar tozu avazina xurma bahmazindon
istifado etmoklo miixtslif ¢esiddo hazirlanmis qida mohsullarinin keyfiyys-
ti, zavod soraitinds sokar tozundan istifads etmakls istehsal olunmus siralo-
rin, kompotlarin va digorlorinin qgidaliliq deysrinden xeyli iistiindiir. Bu
osas onunla izah olunur ki, sokor tozunun torkibi demak olar ki, yalniz sa-
xarozadan ibarstdir. Ancaq xurma bshmozinin torkibi xeyli sayda insan
saglamligi {iciin vacib olan {izvi va geyri-lizvi maddoslarla, asason do yodla
zongindir. Bu {isulla hazirlanmig siralor, homginin fenol birlosmalari ila
zongin oldugundan anonavi sirslorden fargli olaraq uzun miiddst saxlamaq
liclin daha olveriglidir. Ona goro do qgida senayesindo bozi mohsullarin
istehsalinda sokor tozu ovozino xurma bohmozindon istifado olunmasi
magsadauygun hesab edilir.
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AHHOTAIUA
YIAY3 AJIA kbi3si BABAEBA

HNCCIEAOBAHUE BO3MOKHOCTH UCITIOJIBb30BAHUA
BEKME3A U3 XYPMbI KAK CAXAPO3AMEHUTEJIA B
MNUINEBOU MPOMBIIIVIEHHOCTH

HHO[[I)I XYpMbI, C 9KOJIOTUUECKON TOYKH 3pCHUA ABJIAIOTCA YUCTHIM
MUIICBBIM MPOAYKTOM, TaK KaK IIPU HUX BbIPpAOIMBAHUN HEC HCIIOJIB3YIOTCA
HUKaKNEC XHMUUYCCKUC TIIpCriapaThl. HOC—)TOMy IJI0Abl XYPMbI SABJIAIOTCA
HEHHBIM IIPOAYKTOM IHUTAHHA, B KOTOPBIX COACPKATCA JIETKOYCBOAMBIC
caxapa, q)eHOHI)HLIe COCIMHCHUSA, BUTaAaMHUHBI, MAKPO U MUKPOJ3JIEMCHTHI, a
TaKKe JApyrue opraHMYecKHe M HeopraHudeckue BemiecTBa. Kpome toro,
oAbl XypMbl 3HAYUTCIBHO 6OFaTLI I7[O,Z[OM. Baxno OTMCTUTH, 4YTO B
HACTOsIIlee BpeMs W3 XYPMbl TNPOMBIIUICHHBIM CIHOCOOOM  HHKaKoH
MNPOAYKIHH MOYTHU HE MPOU3BOAUTCA, B OCHOBHOM OHHU yHOTpe6H5HOTC§I B
CBEXEM BHJIC. YUUTHIBAas BBICOKYIO YPOXKaWHOCTh M CHOCOOHOCTB IUIOJIOB
XypMbl HaKaIUTMBAaTh 3HAYHUTEIBHOE KOJMYECTBO caxapa Ielecoo0pa3Ho
MPOU3BOANTh M3 HUX OCEKMe3 WM KOHIEHTPUPOBAaHHBIA COK. Jlns
MOJTy4eHHs] COKOB OBUIM HMCIONB30BAaHBI COPTa XypMbl Xauna U XHaKyMe
pa3MYHONM CTENEHM 3pENIOCTU. Pe3ynpTarbl HaIMX HCCIEI0BaHUI
MOKAa3bIBAIOT, YTO CO3PEBIIME IUIOABI XYPMBI 00Iagar0T HauOOJbIIeH
NUTATENBHON I[EHHOCTHIO, Y€M Heq03peBlIne U mepespeBmme. [loaTomy
JUIsl TIPUTOTOBJICHUSI COKOB U U3 HUX OEKMe3a Ba)KHO MCIIOIb30BATh TOIBKO
JUIIb CO3pEBIIME TMJOABI XypMbl. Co3peBHIME TUIOABI XypMBI OOTaThl
OKCTPAKTUBHBIMHU W JPYrUMHU NHUTATCIbHBIMU BCHICCTBAMH, KOTOPLIC
ONPENENSIOT MUIIEBYIO LIEHHOCTh NpoayKTa. MccienoBanust MpOBOANINCH
B TpeX BapuaHTax. B mepBoM BapuaHTe HCCIEIOBaHHE MPOBOAWIN O3
TEIIOBOM 00paboTku. Bo BTOpOM BapuaHTe MOCie U3MEIbUCHUS ILIO0B
XypMbI Macca IMOJBEprajiach MpeABAPUTEIBHON TEIUIOBOM 00padoTke /10
80-90°C B Teuenue 10-15 mumyr. TeroBas 06pabOTKA IIJIOZOB XypPMEI
HasHay€Ha JJid KOoaryjsaluunu NCKTHUHOBBIX, 6GJ]KOBI)IX " OIpyrux BCUICCTB, a
TAaKXXE JIs1 MWHAKTHBHPOBAHUA q)epMeHTOB U YBCIMYCHUA BbIXOHAa COKa.
Pa3msirueHne T1UI0OB  XYpPMBI  CIIOCOOCTBYET OOJIErYeHHIO TIepexoja
NUTATCIbHBIX BCIICCTB U3 MAKOTH M KOXXHUIIBI B COK, a TAKXKEC CTa6I/IHH3aHHH
FOTOBOM NPOAYKLHUHU. B TpeTbeM BapHaHTE IUIOJAbI XypMbI IOJBEPTalUCh
TEIUIOBOI 00paboTKe, Kak yKa3aHO BO BTOPOM BapuaHTe, 3aT€M CYCIIO C
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ME3TOM OXJIKJalli 0 KOMHATHOW TeMIepaTyphl H J00ABIISUIA IEKTOIUTH-
yeckue pepMeHTHbIe npenapatsl u3 pacuera 0,1-0,2%. Cmech TiaTensHO
nepeMenrBalii U OCTaBISUIM B IOKOe Ha 2-3 yaca. Bo Bpemst HacTanBaHus
Ha Me3re MacCy HECKOJIBbKO pa3 MepeMelInBalid, 3aTeM CyCIO OTIENsUIn
CaMOTEKOM, a ME3TY TJI0JIOB IPECCOBAIIH.

Io pe3ynbTaTam mcciienoBaHuil ObIIIO BBISIBIECHO, YTO B COKaX MPHUTO-
TOBJICHHBIX U3 TUIOJIOB XYPMBI U3 COPTOB Xauna U XHaKyMmMe ¢ MpeaBapu-
TENPHON TEMJIOBOH 0OpabOTKOM M ¢ MpuUMeHeHHeM (pepMEHTHBIX Mpena-
PaToOB COAEPKUTCS TOpas3io OOJbIIE MUTATENBHBIX BEIIECTB, B TOM YHCIIE
PACTBOPUMBIX CYXHX BelIeCTB - 25,2-25,6 r/100 cM’, 4eM B JPYyrHX T.e. 1o
KOHTpONbHOMY Bapuanty 21,8-22,1 r/100 cm’. TlosToMmy st IIPHIOTOB-
JICHWsl COKOB W MOJYYEHHUS W3 HUX OekMe3a HeoOXOIUMO HCIIONb30BaTh
MPEATIOKEHHBIH HAMU METOJ C MPEABAPUTEIBHON TEMIOBONH 00pabOTKOH ¢
npuMeHeHneM (EepMEHTHBIX TNpernapaTtoB. B mpurotoBieHHOM OekMmese
COACPKUTCA 3HAUYUTEIHHOE KOJIMYECTBO CBOOOTHOM TIIIOKO3BI, (PPYKTO3HI,
(EHONMBHBIX M APYTUX BAXKHBIX BEILECTB, [MOITOMY €0 MOXKHO HCHONb30-
BaTh KaK Caxapo3aMEHHTENb B NHIIEBOH MPOMBIIUIEHHOCTH sl TPUTO-
TOBJICHHS Pa3HBIX IPOTYKTOB.
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SUMMARY
BABAYEVA ULDUZ ALI

STUDY THE POSSIBILITIES OF USING THE PERSIMMON
MOLASSES AS A SUGAR SUBSTITUTE IN THE FOOD INDUSTRY

Persimmon is pure food product, environmentally. It is not used any chemical
druges in its growing and cultivation. The composition of the persimmon is rich
with simple sugars, phenolic mergers, vitamins, makro-micro elements and other
orqanic and non-orqganic ingredients. The persimmon is also rich with iodine.
Although all htis, the fruit of the date almost is not produced any food product
industrially. It is used only fresh case. Persimmon trees have high productivity. As
in the composition of the persimmon has simple sugars and other components, it is
possible to produce molasses or concentrated juice. The study of the persimmon
was used in the preparation of Khachia and Khiakume date varieties. As a result of
the study revealed that, ripe persimmon has a high nutritional value than unripe
fruits. Therefore during the preparation of juices and molasses should be used full
of ripe fruit. Fully ripe persimmon is rich with extractive substances and other food
components. In the study, it was prodused in 3 variants. The first option under
normal circumstances,was produced juice with ant warm processing method.The
second variant the bruise is worked up at a temperature of 80-90°C during 10-15
minutes. The impact of hot processing, the watery and bark part extract rapidly. At
that time the composition of the separated part is rich with organic and inorganic
substances. Even the separation of juice from bruise become easier and juices
nutritional value is higher. In the third variant the juices are processed in a warm
wary as well as the second variant, then the bruise is cooled down to room
temperature and is added 0,1-0,2% rate enzyme preparation on it. The mixture is
kept for 2-3 hours and mixed. The mess is separated non-transparent juice by
squeezing. As a result of the study, revealed that, after processing Khachia and
Khiakume persimmon in a warm wary with working enzyme preparation, the
prepared juice is superior than other options made of according to the composition
of the food components. Including, dry matter prepared for this option is 25,2-
25,6g/100 sm’, in the control version it has been arranged 21,8-22,1 ¢/100 sm”.
Therefore, the production of molasses for the third option, that is after the
processing of the hot method, is more suitable than by adding the enzyme product.
As the composition of the persimmon molasses is rich with free glucose and
fructose, phenolic mergers, it can be used as a sugar substitute in the production of
various food products.
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