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Togdim olunan is ahalini tohlikasiz sid va sud mahsulllar ilo tomin olunmast prosesinag hasr olunmusdur.
Muayyanlasdirilmisdir ki, texnogen ¢irklonma boélgalarinda xam stdin ¢irklonmasina kémok edan dominant amillar,
hamginin texnogen cirkliliyi olan arazilards 2lds edilon xammallar sud mahsullarinin keyfiyyatinin formalagsmasina, sud

Mohsullarimn tahlUkasizliyina tasir gostarir.

Acar sozlar: texnogen girklanmo, kritik nazarat ndqtalori, kazein va albumin ziilallari, sterilizasiya, pasterizasiya

halinin tahliikasiz vs yiiksok keyfiyyatli gida
emahsullarma olan ehtiyaclarmi 6domok gu-

niin on vacib sosial-igtisadi problemlorindan
biridir. Standartlagdirma orzaq istehsalinin somarali-
liyinin artirllmasinin miixtalif formalarinda holledici
rol oynayan amillordon biridir. Keyfiyyatin tominati
standartlagdirmada miihiim rol oynayir. [1]

Std mohsullar1 istehsalinin artirilmasina yonal-
mis magsadlora nail olmaq ii¢iin asagidakilar1 etmok
lazimdir: Olkonin regionlarinda siid mohsullarinin
istehsali ti¢lin zoruri hacmdo xam sld yaratmag;
mMohsullarin gida va bioloji dayarini artiran yenilikgi
texnologiyalarin totbigi yolu ilo mohsullarmin gesi-
dini genislondirmok; miasir texnologiyalardan
istifado etmoklo istehsalin resurs intensivliyinin
azaldilmast; enerji istehlakini azaltmaq vo stid emali
muassisalori sahasindo otraf muhitin voziyystinin
yaxsilagdirilmasi.

Bolgoalorin ekoloji ¢atinliklor soraitinds orzaq toh-
lukasizliyinin tomin edilmasi tigiin bir sira todbirlor
hoyata kecirilir. Eyni zamanda, emala daxil olan
xammal alda etmok Uglin olverissiz soraitdo oanonoavi
istehsal texnologiyalarmin istifadssi istehlakgiya to-
min edilmis keyfiyyat vo tohlikasizliyin mohsullari-
n1 tomin etmoays imkan vermir, buna géro do sid
mohsullarinin texnologiyasindaki strateji istigamot-
lordan biri do xammalin keyfiyyatinin yaxsilagdiril-
mas1 vo texnoloji proseslori yaxsilagdirmaqdir. Xii-
susila ekoloji cohatdon alverissiz bolgalords yasayan
insanlar dcun cirklondiricilora moruz galma riskini
azaltmaq 0c¢ln oan tasirli va alverisli yol tohliikasiz
gida mohsullarinin istehsalini inkisaf etdirmok vo
togkil etmokdir, bunun {igiin onlarin istehlakg¢i xiisu-
siyyatlorini vo ticarat xisusiyyatlorini aragdirmaq
vacibdir [3, 4].

Magsads nail olmagq iigiin asagidaki vazifalor go-
yulmusdur: texnogen c¢irklonmo bdlgslorinds xam
stdun ¢irklonmasine komok edan dominant amillor
yaratmag; texnogen cirkliliyi olan orazilords olds
edilon xammaldan stid mohsullarinin keyfiyyatinin

formalagmasi tizro elmi konsepsiyanin hazirlanmasi
lclin sistemli yanagmani yaratmaq; detoksifikasiya
tisullarinin sapalonmis atraf muhits va tarkibine tasi-
rini aragdirtlmasi vo sld mohsullarinin tahliikssizli-
yinin va istehlak¢1 xiisusiyyatlorinin formalagsmasini
tomin etmok Gglin xammal stdinin detoksifikasiya
prosesinin effektiv metodunu hazirlamaq; siid moh-
sullar1 seqmentinin bazarin tohlil etmoak va istehlak-
¢1 secimlarini mioyyan etmok; detoksifikasiya olu-
nan xammaldan alds edilon stid mohsullarmnn isteh-
lak¢1 xtisusiyyatlorini giymotlondirmak; gida tohli-
kasizliyi idarsetms sistemi asasinda siid mohsullari-
nin keyfiyyatinin vo davamliliginin idars olunmasi
imkanlarini elmi asaslandirmaq; senaye ¢irklonmosi-
no moruz galan bolgslords istehsal olunan siid mah-
sullarinin istehlakgr xiisusiyyatlorinin formalagmasi-
na birtorafli yanagma modeli hazirlamagq.

Agro-sonaye sektorunun emal sonayesinin osas
vazifosi Gmummilli vo xususi toyinatli yiksok key-
fiyyatli, tohllikasiz orzag mohsullar: istehsal etmok
yolu ilo shalinin saglam baslonmasi sahosinds goyu-
lan vazifalorin yerino yetirilmasini tamin etmokdir.
Bu, 0lkonin saglamliginin qorunub saxlanmasina va
glclondirilmasina kdmok edon xammal vo kompo-
nentlorin bioloji xisusiyyatlorini maksimum istifado
etmoklo hoyata kegirilir. Ohalini yiiksok keyfiyyatli
Va tohliikasiz mohsullarla tomin etmak, saglam hoyat
torzi vo baslonmo mosslalorinds tohsil saviyyasinin
artirtlmast dovlat sosial siyasatinin miihiim vazifasi-
dir. Buna gors bioloji cohatdon giymatli yiksak key-
fiyyatli mohsullarin samarali texnologiyalarinin ya-
radilmas1 miiasir gida sanayesinin mévcud vo prio-
ritet istigamotidir [6, 8].

Son vaxtlar yeni va yumsaq pendir novlarinin in-
Kisafi ilo bagh arasdirmalarin say1 artmisdir ki, onlar
sort pendirlor ilo migayisado bir sira istinliiklora
malikdir. Kegci stidindan slds edilon pendirin vo ya
digar std (inak vo goyun) ndvlarindon olds edilon
pendirlor insan saglamhigr tiglin bdyiik shamiyyato
malikdir. Kegi stiduntin hipoallergik va bioloji xtisu-
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siyyatlori vardir. Kegi siidii uzun middstdir ciddi
xastaliklordan sonra badonin sehrli gofa vo barpasini
tomin edon mioayyan mdcilizavi xususiyyatlora aid
olmusdur. ©nonavi tibbi zaif olan vo gida allergiyasi
olan usaglar {iglin gida moahsulu olaraq keci sudiine
xususi rol verir. Allergiya xastalori inok stidl protei-
nina hassasdirlar va buna gors dos kegi stidindan isti-
fado edirlor. Bir sira tadqiqatgilara goro keci sudd,
bazi yag tursularmin yiksak migdari ilo slagedar, bir
cox xastaliklorin, masalon, hozm sistemi, kist va fib-
romalar va usaq epilepsiyasinin miialicasi Uglin ¢ox
faydali ola bilor. ©n son molumatlara goras, keci su-
dii sariliq, astma, modo-bagirsaq Xastaliklori va ane-
miya Xostaliyinin mualicasine kdmok edan xususiy-
yatloro malikdir. Kegi siidu radiasiya ziyanina moruz
galan bir insanin saglamligina faydali tosir etdiyini
sUbut etmislor. Bu keci stidu Gglin "hayat suyu” adla-
nir. Kegi siidiina asaslanan yliksok texnologiyali gida
mohsullari rasional, tam, saglam diet tamin eds bilor
[9].

Orzaq mohsullarinin genis ¢esidi arasinda, aparici
yerlardon biri yiiksok pohriz, ¢ox qidali, bioloji co-
hotdon tam asanligla hall olunan mahsullar isladilir.
Pendirin protein komponenti ssas sartlor daxil ol-
magla, biitiin amin tursularin kompleksino daxildir.
Pendir kalsium va fosforun an zangin manbayidir.
Keci stdiundon hazirlanmis yumsaq pendirlar ¢in
Sonaye texnologiyalarmin inkisafi, bu xammaldan
somorali sokildos istifads edilmosi, inok stidiins olave
olaraq, zoruri vo vaxtinda aparilmalidir. Yumsaq
pendirlorin yetismo dévrl pendirin saxlama midds-
tini artirmaq ti¢iin bir konservant kimi deyil, mohsu-
lun torkibinds duzun azalmasina gotirib ¢ixaran bir
lozzot artirict kimi istifado etmok demokdir. Bitin
bunlar yumsaq pendirlorin organoleptik xususiyyat-
lorine misbot tasir goOstorir. Yuxaridakilara osason,
keci stidiiniin yumsaq pendir istehsali {iglin xammal
kimi istifado edilmasi bu igin vacibliyini miioyyan
edon bitmis mohsulun bioloji vo gida doyorini arti-
racaqdir.

Stid mohsullarinin insan organizmina vo saglam-
ligina ¢ox boyiik faydasi var. Siid vo siid moahsullari-
nin torkibinde makro vo mikroelementlorin olmasi
insanda bir sira xastoliklorin formalagmasinin garsi-
sin1 alir. Bu ciir mohsullarda bir sira vitaminlorin
(B1, B2, B12 vo D) olmast maddalor miibadilasine
va hazm prosesino komok edir. O ciimladon tarkibin-
ds kalsium, fosfor vo oliqosaxaridlorin, yoni miirok-
kab strukturlu sokerlorin olmasi insanin bdyiimasing,
Stmiiklorin va dislorin normal inkisafina tokan verir.
Aparilmis todgiqatlar zamanm miioyyon edilmisdir ki,
siid va siid mahsullarinin torkibinds olan D vitamini,
kazein vo albumin ziilallar1, laktoferrin insanda bir
sira xar¢ong noévlerinin (dds, yumurtaliq, prostat ve-
zi) inkisafin1 longidir vo orqanizmin onlar ilo miiba-
rizesine komok edir. Siid va siid mohsullarinin insan
saglamligina tohliike tdérotmadon istehlak edilmosi

cox vacibdir. Bu ciir mohsullarin bir sira zorarli vo
xostolik torodon bakteriyalar, gobaloklor, o climlodon
onlarin toksinlori, yoni zohorlori ilo tez-tez girklon-
mosi miisahido edilir. Adston, zororli mikroorga-
nizmlar siid vo siid mohsullarina xasto heyvandan,
sanitar vaziyyati pis olan araziden, o ciimlodon isteh-
sal zamani texnoloji proseslara diizgiin amoal edilmo-
masi, xastolonmis insanin istehsal prosesinds istirak
etmosi noticoasindo kego bilor.Bundan olavo, istehlak-
cilarin siid vo siid mohsullarmi lazimi soraitdo va
temperaturda saxlamamasi siid mohsullarinin korlan-
masima, bakterial ¢irklonmosine vo insan saglamli-
ginda ciddi fosadlara yol agmasina sobab ola bilar.

Sidiin keyfiyyoti onun sagilma soraitindon, siid
tOkiilon gablarin, mexaniki aqreqatlarin, sagicilarmn
ollerinin tomiz-liyindon, heyvanlarin saglamligindan
va digar amillordon asilidir. Tozs sagilmig siidds bir
middat bakteriyalar arta bilmir, bu dovra bakterisid
faza deyilir. Standarta géro todariik edilon siidiin
Konsistensiyasi bircinsli, ¢Okiintiisiiz vo seliksiz ol-
malidir. Rangi ag, azca sarimtil rangs ¢almali, sixligi
1,027 g/sm3 -don asag1 olmamalidir. Siidiin tursulu-
gu 1-ci sortda 16-180 T, 2-ci sortda 16-200 T-dir.
Sagilan vaxt1 siids bir sira mexaniki qatigiglar — quru
ot, tlix, peyin, selik vo s. diiso bilor. Stidii homin
maddoalordon tomizlomoxk ligiin siiziirlor. Siidiin ¢esi-
di onun emalindan asihidir. Ticarata pasterizo edilmis
siid, yagh vo orgin siid, ziilali siid vo barpa edilmis
siid gatirirlor.

Pasterizo edilmis siid yagliligi 2,5; 3,2; 3,5; 4,0
va 6,0% olmagla buraxilir. Bu siidlar C, A va D>
vitaminlori ilo vitaminlosdirilir. Tursulugu 21° T-don
cox olmamalidir. Pasterizo edilmis siidii tozo sagilan
stidden vo barpa edilmis siidden hazirlayirlar.

Vitaminli stid toza, yiliksok keyfiyyatli, tursulugu
18° T-don ¢ox olmayan siiddon hazirlanir. Ciinki as-
korbin tursusu siidiin tursulugunu artirir. C vitamini-
nin migdar1 100 ml-do 10 mg-dan az olmamalidir.
Sudii yagda holl olan A vo D vitaminlori ilo
zonginlogdirirlor.

Ziilall stdiin torkibinds yagin miqdart 2,5% va
1,0% olur. Yagsiz quru qaligm miqdart 10,5% va
11%-dir. Tursulugu 25° Tdon ¢ox olmamalidir.

Boarpa edilmis siid hazirlamagq {igiin toxminon 130
kq quru siid tozu, 886 litr istiliyi 45-50° C olan su-
yun yaristi ils bircinsli qarisiq alinanadsk garisdirilir,
sonra suyun galan hissasi olavs edilir vo garigdirma
quru galiq hall olana godor davam etdirilir.

Siidiin tam tohliikesiz olmast moagsadile onun
dlizgiin temperatur emalina ehtiyaci var. Temperatu-
run diizgiin secilmasi siidiin torkibinds olan vacib
maddolarin par¢alanmamasi, o ciimlodon zararli bak-
teriyalardan tomizlonmosi baximindan ¢ox vacibdir.
Sterilizasiya vo pasterizasiya kimi temperatur ema-
lindan istifads edilir. Sterilizasiya zamani siid 130-
150 daracads gaynadilaraq istehlak edilir vo adston,
bu metoddan ev soraitindo istifado olunur.Hazirda
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sudiin pasterizasiya edilorok satilmasi daha genis ya-
yilib. Bu metod vasitasils siid torkibinds olan faydali
maddoleri saxlayir vo insan saglamligina lazim olan
komponentlor torkibinds qalir. Senayeds pasterizasi-
yanin yiiksok temperaturlu qisa zamanli (HTST) va
ultra yiiksok temperatur emali (UHT) {isullarindan
istifado edilir. HTST zaman siid 72 doracads 15 sa-
niys qizdirilir vo sonra iso soyudulur. UHT zamani
iso slid 138 doracoads 1-2 saniys qizdirilir vo dorhal
soyudulur. Pasterizasiya emalindan ke¢mis siiddoen
tam tohliikosiz soraitdo bir sira mohsullar hazirlanir.
Qida tohliikesizliyi baximindan bu ciir mikrob ¢irk-
lonmoasinoe hassas mohsullar ciddi sokilds texnoloji
emal prosesindan kegirilmali vo hamin gidalarin toh-
llkosizlik gostaricilori daim yoxlanilmalidir. Siid vo
stid mohsullar ziilal vo bir sira vacib elementlor ilo
zongin oldugundan daim bakterial ¢irklonmays ma-
ruz qalirlar, ¢iinki bu gidali miihit mikroorganizm-
lorin inkisafi liglin ¢ox alverislidir.

Tohliikasizliyin tominatt mosolalorindon biri do
insan saglamligi Gigin tam tohliikesiz siid vo siid
mohsullarinin istehsal edilmosine nozarat edorak,
ohalinin yiiksok keyfiyyatli qidalar ilo tomin edilma-
sindo istirak etmokdir. Siid ilkin emal prosesindo
diizgiin pasterizasiya edilmsli, ondan istehsal edilo-
cok mohsullarin tahliikosiz olmasina bilavasito sorait
yaradilmali, siid mohsullarimin diizgiin temperatur
emali naticasinda qidalarin Brusella bakteriyasi ilo
yoluxma riskinin azaldilmasina nail olunmalidir.
Miisssislorin  laboratoriyalarinda bu bakteriyanin
muxtalif metodlarla qisa zamanda agkarlanmasi vo
toyin edilmasi insanlarin tshliikesiz qidalanmasina
sorait yaradir.

Stid vo siid mohsullarinin yiiksak keyfiyyeoti vo
tohliikesizliyi miihiim shomiyyst kosb edir. Qida
xammalinda son 5 il orzindo kontaminantlarin mig-
dar1 demok olar ki, 5 dofo artnmgdir. Toksiki ele-
mentlor tadqiq edilon qida mehsullarinin 90% tapil-
magdadir. Siid mohsullarinin keyfiyyeti bir ¢cox hal-

larda siidiin alinmasinin ekoloji soraitindon asilidir.
Foal antropogen faaliyyet otraf miihitin zararli ingre-
diyentlorlo ¢irklonmoasina sabab olub, bohran yara-
dir. Ekoloji amilin neqativ tosiri 6z ndvbasinds hey-
vandarligda 6z oksini tapmaqla, o ciimlodon siid
mohsullarinin keyfiyystino do monfi tosir gosterir.
Noticads siid xammalinda cive, qurgusun, kadmium,
kobalt, nikel, mis vo s. agir metallar toplanmis olur.
Bu baximdan, siid vo siid mehsullarmin ekoloji toh-
likosizliyini 6yronmok iigiin respublikamizda vo xa-
rici Olkolorde hazirlanmig siid va siid mohsullarinin
torkibindo agir metallarin migdar1 tayin olunmusdur.

Miiossisado buraxilan mohsulun tohliikssizliyini
tomin etmok tiglin istehsalin biitiin morhalalarinds
HACCP sistemini totbiq etmoak vacibdir. HASSP
sisteminin tatbiginds vo istehsalin iginde boéhranlt
smaq noqtalorinin (BSN) toyini miihiim ohomiyyat
kasb edir. Alqoritma gora BSN toyini ticlin agagidaki
ompliyyatlar aparilir:

- risklor agkarlanir va tahlil olunur;

- BSN toyin olunur;

- har bir BSN béhranli sarhadler miisyyon edilir;

- har bir BSN ii¢lin monitoring sistemi tartib olu-
nur;

- diizalis harakatloari tortib edilir;

- daxili yoxlamalar iiglin tadbirlar tortib edilir;

- hor bir BSN {i¢iin sanadlogdirme siyahisi tortib
olunur.

Beloliklo HASSP sisteminin osas is prinsiplarin-
don biri do istehsalda nozors alinan tohliikoli amille-
rin se¢ilmosino xidmot edir. Bu zaman boéhranli si-
naq noqtalarinin agkar olunmasi iiglin miitlaq imumi
gobul olunmus standartlara vo miiossisonin texniki
sartlorine sdykenmak olduqca vacibdir. Azarbaycan-
da da HASSP sistemi vo ISO 22000 gostaricilorin-
don istifado qgismon totbiq olunur, bu mosalolorara
diggat ayrilmali vo HASSP sistemiinin miiossisado
islonilmosi {iciin movcud molumatlardan istifads
olunmalidir.
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HcciienoBanue NPUHIHMNOB 0€30MACHOCTH MOJIOYHBIX MPOAYKTOB, MPOU3BEACHHBIX B MUIEBOIi MPOMBILILIEHHOCTH
M.P.IOcudosa, H.T.Ky1uea

IpexcraBneHnas pabora MOCBsIIEHa 00ECIIEYEHHIO HACEIeH s OE30MACHBIM MOJIOKOM U MOJIOYHBIMH TPOTyKTaMHU.

Y CTaHOBIICHO, YTO JOMHHHUPYIOIIHE (aKTOPbI, CIOCOOCTBYIOIIHE 3arPSI3HEHHIO CBIPOr0 MOJIOKA B TEXHOI'€HHO 3arpPSI3HEHHBIX
paiioHax, a Takxke ChIpbe, MOTyYEHHOE B paifoHaX C TEXHOrCHHBIM 3arps3HEHUEM, BIIHSIOT Ha KauecTBO M 0E30MaCHOCTh MOJIOYHBIX
MPOJIYKTOB.

Knioueevie cnoea:. mexnozennoe 3acpsazHenue, Kpumuyeckue KOHMPOAbHblE MOYKYU, OelKu Kdazeund u aibOyMuua,
cmepunuzayus, nacmepuzayus

Investigation of safety principles of dairy products produced in the food industry
M.R. Yusifova, N.T. Quliyeva

The presented work is dedicated to ensuring the population with safe milk and dairy products.

It has been established that dominating factors contributing to the contamination of raw milk in the technogenic contaminated
areas, as well as raw materials obtained in areas with technogenic pollution affect the quality of dairy products and the safety of dairy
products.

Keywords: anthropogenic pollution, critical control points, casein and albumin proteins, sterilization, pasteurization

Kukynas Uxks3ga — co3aareib nepBoi NuineBoil 100aBKU

~

B 1907 200y Hrsoa obpamun eHumanue, umo 011004 € 8000pOCIAMU KOMOY, UMeEIOm
XapakmepHulil 6KYC, OMAUYAIOWUUCA OM MPAOUYUOHHO20 OeleHUsl HA CONEHbIl, CIAOKUU, KUCTbIU U
eopvkutl. Imom namui, "macnou” exyc, Ukaoa nazean ymamu u 06Hapysicui, Ymo oH 603HUKAEM 8
pesynvmame npucymcmeus 8 6000pOCaU 2YMAMUHOBOU KUCTIOMDbL.

B 1908 200y on ewidenun enymamam uHampusi U3 6000pociell U YCMAHOBUL 63AUMOCEA3b
MedHCOY 2IYMaAMaAmoMm U yCUIUearowum 6xyc oeticmsuem komoy. B cnedyrowem 200y Kuxynas Hraoe
Obll 6bl0aH nameHm HA NPOU3BOOCMBO 2YMAMAMA HAMPUs, KOMOPbIU CMANU 6bINYCKAMb 6
AHnonuu noo nazeanuem "adzu-no-momo" wiu xopens exyca. Ceunac 2nymamam Hampus — 0OHA U3
Camvlx NONYJIAPHBIX NUWYEELIX 00OABOK 6 MUpe, KOMOPAs WUPOKO UCNOIb3YemC s NPU U320Mos1eHuu
Konbac, KOHYEeHMpAamos8 Cynos U MHO2UX Opy2ux npooyKmos.
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