[bookmark: page1][bookmark: _GoBack]Bütün insanların qidalanmasında çoxlu sayda qida maddələrindən istifadə edilir.Məlum olan sanitariya və qanunvericilik sənədlərinə gigiyenik normalara əsaslanaraq qidalanma gigiyenası ərzaq məhsullarının keyfiyyəti və sanitariya muhafizəsi sahəsində xəbərdaredici və cari sanitariya nəzarətini həyata keçirir.Kimyəvi tərkibinə görə yeyinti məhsulları bioloji təsirinə və qida dəyərinə görə qida maddələrinin mürəkkəb təbii birləşmələrindən ibarətdir.Hər hansı yeyinti məhsullarının gigiyenik qiymətləndirilməsi məqsədilə onlardan laboratoriya müayinəsi üçün nümunələrin götürülməsi tərtib olunur.Laboratoriya müayinələri üçün götürülən nümunələrin miqdarı məhsulun xüsusiyyətindən asılı və laborator müayinələrin məqsədindən asılı olaraq 50-1000qr və daha çox ola bilər.Biz əgər fiziki kimyəvi nümunələr aparacağıqsa o zaman az məhsul nümunəsi götürülür.Gigiyenik cəhətdən və eyni zamanda sanitariya nöqteyi nəzərdən qida məhsulları saxlandıqda xarab olma tezliyindən asılı olaraq təsnif olunması mühüm əhəmiyyət kəsb edir.Belə ki, xüsusi xarab olan məhsullar məs.süd bişmiş kolbasalar,tez-tez xarab olan məhsullar məs.ət,balıq gec xarab olan məhsullar məs.taxıl məhsulları,quru meyvə və giləmeyvələr aiddir.Bunlarda suyun miqdarı 15%-dən az olur ona görə gec xarab olurlar.Qida məhsullarının konsentrasiyası bərk məhsullarda bərk,sıx-bərkimiş,elastiki,yumşalmış ola bilir və barmaq basmaqla müəyyən edilir: dənəvər məhsullarda -kövrək və ya çox bərk ola bilir və əl ilə yoxlamaqla aşkar edilir;maye məhsullar duru,qatı yapışqanlı ola bilir və şüşə qabın divarın divarından axmasına görə və ya şüşə çubuğa yapışmasına görə qiymətləndirmək mümkündür.Yeyinti məhsulları məhsulları barədə ilkin nəticəyə gəlmək üçün çox zaman orqanoleptik xassələrindən istifadə edilir.Orqanoleptik müayinələrlə məhsulun aşağıdakı xüsusiyyətləri öyrənilir.
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· Qida məhsullarının iyi və dadı orqanoleptik müayinələr əsasında ən həssas və informativ göstərici sayılır.Məhsullarının iyi kəmiyyət və keyfiyyətcə təyin edilir.Hər hansı qida məhsulunun xarab olması həmin məhsulun özünəməxsus iyin zəifləməsi onun keyfiyyətinin pozulmasını,bir sıra

[bookmark: page2]məhsullarda,xüsusən balıqlarda iyin artması isə onların xarab olmasının ilk əlamətlərini göstərir.Qida məhsullarının xarab olmasını göstərən əlamətlər kimi üfunətli,kiflənmiş,qaxsımış,çürümüş,turşumuş ammonyaklı iyləri qeyd etmək lazımdır.İyini təyin etmək üçün məhsulların bəzilərini otaq tempraturunda,məhsulun az qızdırılması şərtilə ,bəzilərinin üzərinə 60​0​C-yə qədər qızmış su çiləməklə,aparılması daha məqsədəuyğun sayılır.Taxıl məhsulları qidalanmada mühüm əhəmiyyətə malikdir.Onlar insan qidasının əsas hissəsini tutur.Bizim ərazimizdə ən qədimdən istifadə olunan taxıl bitkiləri buğda,arpa və darıdır.Müəyyən zamandan sonra çəltik çovdar,qarğıdalı və vələmir əkilməyə başlanmışdır.Taxıl dəni endosperm ,rüşeym ,aleyron qatı və qılafdan ibarətdir.Taxıl bitkilərindən un və yarma hazırlanı. Unun tərkibi taxılın növü ilə yanaşı ,onun üyüdülmə üsulundan da asılıdır.Keyfiyyətli olan un yüksək orqanoleptik xassələrə malik olmalı,kəpəyin kleykovinanın miqdarına,nəmliyinə görə standartlara uyğun gəlməli və tərkibində kənar qarışıqlar olmamalıdır
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.[image: ] Əla növ unun tərkibində nişaatanın miqdarı çox olur.Oqanoleptik göstəricilərinə görə unun rəngi dənin növündən üyüdülmənin keyfiyyətindən,müxtəlif qarışıqlardan unun təzəliyindən asılıdır.Unun növü nə qədər yaxşı olsa rəngi bir o qədər açıq olar.Çovdar unu bozumtul-ağ,buğda ununun rəngi isə təmiz ağ olmalıdır.Əgər un köhnəlibsə onda unun rəngi dəyişəcəkdir.Belə ki,onun rəngi tutqun bozumtul ağ

[bookmark: page3]olacaqdır.Un kənar qarışıqlarla çirkləndikdə də onun rəngi dəyişir və müxtəlif rəng ala bilir.Unun iyi xoşagələn özünəməxsus olmalıdır.Onun iyini təyin etmək üçün ondan bir qədər kiçik kolbaya töküb üzərinə isti su tökeb qarışdırırıq.Bundan sonra unun iyini təyin edə bilərik.Unun iyi müxtəlif səbəblərdən asılı olaraq dəyişə bilər.Əgər unun keyfiyyəti pisdirsə o turşumuş,çürüntü iyi verəcəkdir.Unun orqanoleptik xassələrindən biridə onun dadıdır.Belə ki,yararlı keyfiyyətli unun dadı xoşagələn olur.Əgər biz unun keyfiyyətini yoxlamaq istəyiriksə onda onu ağzımıza bir qədər alıb çeynəyirik bununla onun dadını müəyyənləşdirə bilərik.Biz unu çeynədiyimiz zaman onda olan mexaniki qarışıqların olub olmamasını da müəyyənləşdirə bilərik.Əgər una çoxlu qum və mineral maddələr qarışıbsa onda ağzımızda çeynədikdə dişlərin arasında xırçıltı hiss edəcəyik.Keyfiyyətli olan un şirintəhər dada malik olmalıdır.Un müxtəlif qarışıqlarla çirklənə bilər.Onların miqdarı normadan artıq olmamalıdır.Unda çovdar mahmızı 0,05%,qaramıx otu 0,1%,sürmə 0,05%,metal qarışıqları 3mq/kq,mexaniki qarışıq hissəcikləri 0,4mq/kq.Unda olan mineral maddələrin miqdarı kül qalığında təyin edilir.Ümumiyyətlə unun külünü 100qr un yandırıldıqda alınan qalığın miqdarına əsasən faizlə hesablayırlar.Quru unun nəmliyi 14%-dən artıq olmamalıdır.Unun təzə və ya köhnəliyi onun turşuluğuna əsasən müəyyən edilir.Turşuluğu Terner dərəcəsiylə ölçerük.Normada turçuluq əla növ buğda unu üçün 0,05​0​T,birinci növ buğda unu üçün 4,5​0​T, çovdar unu üçün

5​0​T-dən çox olmamalıdır.Turşuluğun bu göstəricilərinin çox olması unun köhnəliyini göstərir.Unda kənar maddələrdən biri olan metal qarışıqları əl maqniti vasitəsilə və ya unu xüsusi maqnit cihazından keçirməklə yəyin edirlər. Müayinəyə verilmiş unun bir hissəsi səthi hamar olan masanın üzərinə 0,5 sm qalınlığında səpib maqniti un təbəqəsinin uzununa və eninə 2-3 dəfə hərəkət etdirirlər. Həmin zaman unda olan kənar maddələr metal qırıntıları maqnitə yanaşır

Unun tərkibində suda həll olmayan zülal maddəsi-kleykovina vardır. Undan çörək hazırlamaq üçün yoğrulur.Unun yoğrulması da sanitar gigiyenik normalara uyğun olmalıdır.Beləki,çörəyin kryfiyyəti onun yoğrulmasından da aslıdır.Bu zülalla çörəyin keyfiyyəti müəyyənləşdirilir.Xəmirin mexaniki emalının intensivləşdirilməsi fiziki, kolloid və biokimyəvi prosesləri sürətləndirir. Xəmirin intensiv mexaniki emalı zamanı unun tərkib hissələrinin fermentlərlə təmasda olması yaxşılaşır, zülalların və nişastanın bu fermentlərlə hücumlanması artır, kleykovinanın xassələri dəyişir, zülalların su udma qabiliyyəti (3-4%), xəmirin qazyaratma və qazsaxlama qabiliyyəti, zülalların suda həll olan fraksiyasının miqdarı artır, xəmirin bölünməzdən əvvəlki qıcqırma dövrü qısalır, çörəyin xüsusi həcmi artır, onun iç hissəsi narın məsaməli, nazikdivarlı, müntəzəm strukturlu, elastik, ağ rəngli, çörəyin qabığı nazik, səthi hamar və parlaq olur.Un yoğurma prosesində unun komponentlərinə bir neçə amil təsir edir və xəmirin fiziki xassələrinə bu amillərin təsiri müxtəlifdir. Unun hissəcikləri tərəfindən nəmliyin udulmasını stimullaşdıran amillər xəmirin fiziki xassələrini yaxşılaşdırır. Bu amillərə yoğurma prosesinin başlanğıc (quru və maye komponentlərin qarışdırılması) və son (xəmirin optimal xassələrinin stabilləşməsi) mərhələlərində xəmirin yoğrulma intensivliyi aiddir. Yoğurma prosesinin bütün bu

[bookmark: page4]mərhələlərində un hissəciklərinin osmotik və adsorbsiya yolu ilə şişmə prosesi hidrolitik fermentativ proseslər üzərində üstünlük təşkil edir. hissəciklərinin peptidləşməsinə (hədsiz şişməsinə) və həll olmasına, yəni maye fazanın artmasına səbəb olan amillər isə xəmirin fiziki xassələrini pisləşdirir. Bunun nəticəsində xəmir sıyıqlaşır və yapışqan olur. Bu amillərə nişasta və zülalların fermentativ hidrolizi və kleykovinanın mexaniki dispersləşdirilməsi aiddir.yoğurma prosesində unun komponentlərinə bir neçə amil təsir edir və xəmirin fiziki xassələrinə bu amillərin təsiri müxtəlifdir. Unun hissəcikləri tərəfindən nəmliyin udulmasını stimullaşdıran amillər xəmirin fiziki xassələrini yaxşılaşdırır. l
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İstifadə etdiyimiz bitki mənşəli qidaların içində çörək əsas yer tutur.Qəbul etdiyimiz çörəyin keyfiyyəti bişirildiyi un və ya mayanın keyfiyyətindən,xəmirin yetişməsindən və bişirilmə texnologiyasından asılıdır.Çörək yüksək qida dəyərinə malikdir.Onun hesabına gündəlik enerji itkisinin 25-45%-i ,zülallara,B qrup vitaminlərinə ,fosfora, mikroelementlərə ,sellülozaya olan tələbatın mühüm hissəsi ödənilir.Amma çörəkdəki zülallarda bir sıra əvəzolunmaz aminturşular azdır (məsələn lizin).Çörək saxlanması və daşınması prosesində səthi patogen mikroorqanizmlərlə kimyəvi və mexaniki qarışıqlarda və s.çirklənə bilər. Ona görə də çörək çirklənmədən ciddi mühafizə olunmalıdır.Daha yaxşı keyfiyyətli çörək yaxşı bişmiş,düzgün formalı səthi hamar olmalı,üzərində müxtəlif çatlar ,köpüşkənliklər olmamalıdır.Çörəyin rəngi çovdar unundan hazırlanmış çörək üçün tünd qəhvəyi,buğda unundan hazırlanmış çörək üçün tünd sarı olmalıdır.Çörəyin qabığı nazik olmalıdır.Qalınlığı təxminən 0,5 sm-dən çox olmamalı və çörəyin yumşaq hissəsindən aralanmamalıdır. Çörəyin üzü çox nazik olub yumşaq hissəsindən aralanıbsa bu o deməkdir ki,çörək çox bişmişdir.Yox əgər çörəyin üzü qalın olub və bişməmiş hissələri varsa bu o deməkdir ki,çörək çox aşağı tempraturda bişmişdir.Suxarilər orqanizm tərəfindən daha yaxşı mənimsənilir və həzm olunur.Məhz buna görə də pəhriz yeməklərinə suxarilər əlavə

[bookmark: page5]edilir.Onlar tez və asan xırdalanır,həzm şirələrini daha yaxşı hopdurur.Çiy yaxşı bişməmiş çörək çətin həzm olunur və belə çörəyi saxladıqda daha tez kifləyir.
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Təzə bişirilmiş çörəyin normadan artıq nəmliyi onun ağızda mexaniki emalını çətinləşdirir.Həddən artıq isti olan çörək daha çətin həzm olunur,ona görə də çörəyin satılması bişirildikdən ən azı 4 saat sonra olmalıdır.Çörəyin keyfiyətinin əsas fiziki kimyəvi göstəriciləri kimi bunları göstərə bilərik.Çörəyin məsaməliyinin təyini.Çörəyin məsaməliyi yumşaq hissəsində olan məsamələrin həcminin onun ümumi həcminə olan nisbətinin faizlə ifadəsinə deyilir. Onu təyin etmək üçün müxtəlif üsullar vardır. Bunlardan ən sadəsi və insanlar tərəfindən daha geniş istifadə olunan üsul Juravlyov üsuludur.Bu üsulla çörəyin məaaməliyini təyin etmək üçün Juravlyov alətinin silindirini çörəyin yumşaq yeri yeritməklə çörəyin orta hissəsi silindr şəklində çıxarılır.Həmin alətin tıxacı ilə silindirdən 3 ədəd çörək hissələri kəsilir.Juravlyov aləti ilə kəsilmiş hər bir çörək silindirinin həcmi 27sm​3​,üç silindirin həcmi isə 27×3=81sm​3​-dir.Üç çörək silindirinin çəkisi təyin olunduqdan sonra müəyyən qayda ilə təyin olunur.İstifadə etdiyimiz çörəyin nəmliyi normadan artıq olduqda ,çörəyin dadı,keyfiyyəti,qida dəyəri azalır və həzm prosesi çətinləşir.Buğdada nəmlim 47%,çovdar çörəyi üçün 49%-dən çox olmamalıdır.Qəbul etdiyimiz çörəyin turşuluğunu təyin etmək üçün hər bir taxıl bitkisindən hazırlanan buğda unu üçün turşuluq göstəricisi müxtəlifdir Buğda unundan hazırlanmış çörək üçün turşuluq 5-6​0​T, çovdar unundan hazırlanmış çörək üçün isə 12​0​olmalıdır.
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