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YERALMASI PURESINDON ISTIFADO ETMOKLO YENI CESIiDDO
KULINAR MOMULATLARIN TEXNOLOGIYASININ iISLONIB HAZIRLANMASI

M.S.MOMMODLI
Azarbaycan Dévlat Iqtisad Universiteti (UNEC)

Moaqalado yeralmas: vo onun emalindan alman yarimfabrikatdan

istifado  etmaklo kulinar

Momulatiarmin (sakorli pecenye) Vo onlarin reseptinin islonib hazwlanmasit maSalasindan atrafli malumat
verilmisdir. Todgiqat iginin 2sas maqsadi yerli yeralmasindan istifada edilmasidir.
Acar sOzlar: yeralmasi, kimyavi torkibi, qidaliliq dayori ,kék yumrulary, yeralmasi piiresi, kulinar

texnoloji dayari, reseptlor

Yeralmasimn kimyavi tarkibi va mualicavi
ahamiyyati

Yeralmasi (Helianthus tuberosus L). Simali Ame-
rikanin araliq bolgslorinds tobii olaraq yetismisdir.
Fransiz kosfiyyatci Champlain torafindon 1600-c1
illorin avvallarinds Fransaya aparildigi ve burada hs-
min vaxtin ortasindan etibaron insan gidast va hey-
van yemi kimi istifado edildiyi askar edilmisdir.
Yeralmasindan hal-hazirda insanlarin va heyvanlarin
gidalanmasinda, spirt vo yiksak fruktoza siropu is-
tehsalinda istifado edilon shomiyyatli bir bitki ola-
rag, Fransada uzun illordir ki, sorab vo piva, hamgi-
nin spirt vo butanol istehsalinda istifado edildiyi
miioyyan edilmisdir.Olkomizin iqlim soraitindon asi-
I1 olaraq il boyu meyvo-taravazlarin ¢esidinin bol ol-
mas1 ¢ox faydalidir. Insan orqanizmi iigiin yeralmas:
meyvasinin (topinambur) torkibi avazolunmaz pek-
tin, karbohidratlar, inulin va s. bu kimi gidali mad-
dolarlo zoangindir.Odobiyyat manbalorine asasan yer-
almasi (yumrular1) zongin qidaliliq doyarino malik
oldugu tigiin belo mohsullardan istifado olunmasi bir
¢ox xastaliklorin garsisinin alinmasina sorait yaradir.

Bu xUsusiyyatlorlo yanasi yeralmasi yumrusunun
yiksok mohsuldarligi, soyuga davamliligi, demok
olar ki, az qullug tolob etmasi basqa kokiimeyve-
liloro nisboton daha genis yayilmasmna sobab-
dir.Yeralmas1 yumrusu (topinambur) 6lkonin biitiin
bolgalorinds genis yayilmigdir. Yeralmas: yumrula-
rmin Yuksak qidaliliq dayari va zangin kimyavi tor-

kibi imkan verir ki, ondan yem, gida vo iago Sanaye-
sinds istifads edilsin.Yeralmasimin yumrularinda 2%
azotlu madds, karbohidratlar, 6-7% pektin maddasi,
13-20% emulsiya, 6% sokor vardir. Inulinin tor-
kibindos 28 fruktoza qaligi da mévcuddur. Yeralma-
siin (topinambur) torkibinds inulin coxlug taskil
edir.Bir ¢ox bitkilords, o ciimlodon topinamburun
torkibinda olan inulin avazedici polisakar vo mihim
texnoloji xususiyyatlari malik olan bir birlogsmadir.
Xdsusila, arzaglarda koplk vo emulsiya stabilliyini
artirtr, suda gel formasinda istifado edildikdo, yag
kimi foaliyyst gostorir. Beloliko, arzaglarda inulin
yag va karbohidratin avazedicisi olaraq istifads edil-
moklo qgidaya faydalilig gatmagla yanasi ,dad veo
teksturda doyisiklik amala gatirir. Bu tgun do inuli-
nin balansh vo yaxs1 dada malik qidalarin istehsalin-
da yeni imkanlar acan komponent oldugu miisyyan
edilmisdir.Kimyavi torkibino go6ro inulin forgli
Olcllords B-(2-1) fruktozil-fruktoza birlogsmolarindan
ibaroat karbohidratdir (Sokil 1.1).
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Sakil 1.1. Yeralmasimin tarkibindaki inulinin kimyavi qurulusu

Yeralmasinin (topinambur) kimyavi tarkib gosto-
ricilori 1.1. sayl codvalds verilmisdir:
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Cadval 1.1.
Yeralmasi yumrusunun quru qaliga gora kimyavi tarkib

gostaricilari
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1.1. sayli codvolin gostaricilorine goro quru
kitloda pektin maddslari 2,3-5,93%, selllloza 2,20-
6,33%, hemiselliloza 0,75-2,83%, zilal 8,1-15,3%
toskil edir.Yeralmast yumrusu Kkimyavi torkibino
asasan yiiksok gidaliliq dayarine malikdir. ©dobiy-
yat molumatlarma asason gostorilmisdir ki, yeralma-
smin (topinambur) kimyavi torkibi miihit soraiti vo
onun ndvil ila xarakterizo olunur. Oksar muioalliflor
oks etdirmislor ki, yeralmasinin kimyavi torkibi onun
sorait mihitindon, néviindon asilidir. Miixtolif ndv
tadqigatlarin, eloco do bitkigilik institutlarmin bio-
kimya laboratoriyalarinin aldigi gostoricilora asasen
200-don ¢ox novds yeralmasinin qurulusu, kimyovi

torkibi xarakterizo edilmisdir. (Codval 1.2.).
Cadval 1.2
Topinambur yumrusunun latinin orta kimyeavi tarkibi

Yeralmasinin todgigat: Yeralmasinin inkisafi
Askar olunur Normal
Quru galigm kiitlasi 9,8-18,5 2-14,1
MonogaKarlar 0,6-5,9 1,943
Saokarlorin imumi miqdari 2-6,8 4,6-6,4
0,6-3,6 0,8-2,1
Kl 0,7-1,8 0,9-14

1.2 sayli codval molumatlarindan goriindiyii kimi
topinambur yumrusunun latinin Kimyavi tarkibinds
monosokarlar 0,6-5,9%, sokarlorin {imumi miqdari
2-6,8%, kiilin miqdart 0,7-1,8%-0 Qodor askar
edilmigdir. Normal miqdarina goéro monosakarlor
1,9-4,3%, sokoarlorin imumi miqdar1 4,6-6,4%, kilin
miqdari1 0,9-1,4%-o gadordir.

Hidrotermiki emal zamani yeralmasimn torkibin-
doki hemiselliiloza daha ¢ox doyisikliys moruz qalir.
1.3 sayli codvoaldo hidotermiki emal aminda yerlama-
smin torkibindoki pektinin artmasi miisahido olun-

musdur:
Cadval 1.3.
Yeralmasinin ¢iy va bisirilmis halda tarkibndaki pektinin artim
gostaricilari

Moshsulun névi Yeralmasinin ¢iy vo bisirilmis halda

torkibndaki pektinin artim gostoricisi

Yeralmasi Ciy halda Bismis halda

0,02-0,20 0,61-0,81

Sakarli pecenye istehsalinda istifada olunan xammallar va
texnologiyanin qisa xarakteristikasi

Unlu gennadi imumi gennadi momulati istehsali-
nin 42%-ni togkil edir. Yiksok qidaliliq dayarina
malik olmalar1 onlarm torkibindo karbohidratlarin,
yaglarm vo zilallarin ¢ox olmasindan ashidir.Unlu
gonnadi momulatlarina pecenye, quru pegenye,

qgalet, yagli sokorli pegenye, pryanik, vafli, tort,
pirojna, keks vo kokoalor aiddir.Unlu gonnadi
momulati iiglin asas xammal bugda unu, yag, sokar
hesab edilir. Bunlardan basqga, yumurta, siid vo sld
mohsullari, gohva, kakao, bal, mixtalif oadviyyat —
atirli maddolar sorf edilir. Unlu gonnadi mamulatinin
keyfiyystini yaxsilasdirmaq , qidaliliq doyarini
yiksoltmok Ugun koro yaginin vo margarinin
ovozedicisi kimi yag emulsiyalari, sid vo bitki
ziilali, ferment preparatlar1 ,emulqator, boyatlamanin
garsisint  alan maddalordon istifade edilir.Unlu
gonnadi momulatt istehsalinda bugda, ¢ovdar,
valomir, soya unu totbiq edilir.Osason ola nov va |
sort bugda unu gotaralir.

Unlu gonnadi momulatt Gglin orta vo zoif
yapisqanligi olan un lazimdir. Sokor (onnadi
Mmomulatina sirin  dad vermok, sokor — amin
reaksiyalarinda, momulatin roanginin va atrinin amalo
galmasinds istirak edir. Sokar tozundan basqa, sokar
kirsani, gliikoza, invert sokor, sokor sorbati istifads
edilir.Sokarli pecenye Xamirindo 13%-o0 (odor,
biskvit xamirinds iss unun 25%-i gadar nisasta slava
edilir.Yaglar mohsulun qidaliliq doyarini artirir.
Mohsulu tabagsli, ovulan, 6ziinomoxsus dadli vo
otirli edir. Unlu gonnadi momulatina yumurta
gatilmasi noainki onun qidaliliq dayarini artirir, ham
do  mohsulun  xassslorini, qurulusunu yaxsi-
lagdirir.Siid mohsullar1 xomirin texnoloji xassalarini
yaxsilagdirir vo momulatin bioloji dayarliyini artirir.
Tozo UzIU sud, xama, qaymaq Va s. istifads edilir.

Fiziki Osulla emal yumsaldilmig Xamirin alinib,
hava ilo vo ya karbon qazi ilo doldurulmasina
osaslanir. Masalon, biskvit Xomiri yumurta agr ilo
hazirlanan mohsullar bu Gsullasmalo galir , torlu
qurulusa sahib olurlar.

Kimyavi tisulla yumsaldilmig Xomirin alinmasi
ticin NaHCO3; ammonium karbonat va tursu golovi
garigig1 istifado edilir. Temperaturun tasirindon soda
parcalandiqda karbon qazi 50%, ammonium
karbonat isa karbon gazi vo ammonyak — 82% amoalo
getirir ki, bunlar da mohsulu masamsli edir.

Mohsulun ¢esidindon asili olaraq 0,15-0,6% soda
vo 0,6-0,04% ammonium karbonat olavo edilir.
Bioloji tisulla yumsaldilma zamani maya sokorli
spirt vo karbon qazma pargalanir, amalo golmis
xomiri tortaya cevrilir. Qaletlor, keks va romlu
kdkalor maya ilo hazirlanir.

Unlu gonnadi momulati
sxemi asagidaki kimidir:

- xammalin istehsala hazirlanmasi;

- Xomirin resept asasinda yogrulmast;

- Xomirin formalagsmasi vo saxlanmas;

- bisirilmasi vo gablagdirilmasi.Boazi mohsullar
Ucun oavvolcadon yarimfabrikatlar da hazirlanir,
sonra onlar muoayyan nisbatds gétiiriilib islanir vo
miivafiq formaya salinr.

istehsalinin  iimumi
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Pa3paGoTka TeXHOI0ruM KyJTHHAPHON NPOAYKLIHMH HOBBIX ACCOPTHMEHT, HA OCHOBE IIOpe U3 TONMHaAMOypa
M.II.Mammanin

TormuamOyp, ruapoTepMuyeckas oOpaboTka, SMYTUTrHpyromas W CTaOWIN3UpYIOUIas CIIOCOOHOCTU, IIOpe, IMOKa3aTenn
Ka4yecTBa IIECOYHOro IedeHis. TonmuHaMOyp - MCTOYHHMK HHYJIMHA M IPYTHX IIOJE3HBIX BEINECTB.YCTaHOBIEHO ONTHMAIIUHBIE
PEeXUMHBIE TTApaMETPhl TEXHOJOTHH IIPOM3BOJCTBA IIECOYHOrO TecTa ¢ TonmnHaMOypa. HaydHo 00OCHOBaHBI PeXXMMBI XpaHEHHUS
HOBBIII IECOYHOr 0 TECTA.

Knrouegvie cnosa:. monunambyp (3emasmas 2epywia), XUMUYecKull cocmas, nuyesds YeHHOCMmb, KiyOHu, niope u3
monunamoypa, peyenmul u m.

Technology of new varieties of culinary products that use pureed sunchoke
M.S.Mammadli

Topinambur, hydrothermal treatment, emulsifying and stabilizing ability, performance indicators of sand-board cook-
ing. Topinambur- a source of inulin and other nutrients. The optimum regime parameters of the technology of sand pastry production
from Jerusalem artichoke are determined. The storage regimes of the new sand test are scientifically grounded.

Key words: Topinambur, chemical composition , nutritional value , culinary and technological value ,topinambur tubers,
topinambur puree, ,recipes
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Bo epems pabomwl 6 ynusepcumeme Kapncpys @puy 'abep emecme ¢ Kaprom Bowem cmoe
CUHMEZUPOBANb AMMUAK U3 8000P00A U amMMOCPepHo20 azoma. 3a 3mo omKpvimue ox NOAYYUl
Hobenesckyro npemuio 6 1918 200y. Ilpoyecc ['abepa-bowa nozsonun coenamos npouzeo0cmeo
A30MHBIX YOOOPEHUT HE3ABUCUMBIM 0N MECIMOPOIHCOSHUT HUMPAma Hampus, KOMopwlil 8 OCHOBHOM
ooowvisanu 6 Yunu. Taxum obpazom, yooopenus cmanu 601ee 00OCMyNHbIMU, U (hepMepam yice He
Haoo 6bL10 NAAMUMs 3a HUX OobUILe OEHBU.

Hewesvle yOoOperus no3601uUnU NOBbICUMb YPOIUCALIHOCb NOJEl U NPe0omepamumy
npobemy ¢ Hex8amxou NPOO0GOILCMBUS, U3-3a Oblcmpo20 pocma Hacenerus 3emau 6 navane 20
gexa. Xoms omxpwvimue I abepa u cnacio 6016ui0e Konuuecmeo at00et, Ho OH He NOb3Yemcsl
NORYNAPHOCMbBIO Y 00UeCmMBEHHOCMU, 6€0b XUMUKA MAKdIce 3Halom Kak "omya xumMuiecko2o
opyacus', komopoe akmusHo npuMeHsAnoch 60 epems Ilepoii muposou 60uHbL.
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