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UOT 577.152.41. 

1.1 MÜXTƏLĠF  NAR SORTLARINDA BƏZĠ  FENOL BĠRLƏġMƏLƏRĠNĠN 

TƏDQĠQĠ 
1
Nəbiyev Əhəd Əli oğlu 

2
Qasımova Afət Ayət qızı 

3
Aslanova Mehriban Sahib  qızı 

Azərbaycan Texnologiya Universiteti 

Gəncə Ģ, ġ.Ġ.Xətai, 103 
1
ahad.nabiyev@mail.ru 
2
afet-kasumova@rambler.ru 

3
vusalmirzeyev85@gmail.com 

Açar sözlər: nar sortları – Yeni Güleyşə, Bala Mürsəl, fenol birləşmələri - hallol-

qlükozid, hallol turşusu, (+) katexin, (-) epikatexin   

         Xülasə: Fenol birləşmələri yüksək antioksidant, antimikrob, antimutagen və digər 

xassələrə malik olduğuna görə nar meyvəsində onların bir çox nümayəndələrinin olması 

insanların saglamlığı baxımından çox önəmlidir. Xromato-mass-spektrometriya analiz 

üsulunun köməyi ilə nar sortlarının fenol birləşmələri ilə zəngin olması müəyyən edilmişdir. 

Nar sortlarının müqayisəli təhlilindən məlum olmuşdur ki, Bala Mürsəl və Yeni Güleyşə 

sortları digər sortlarla müqayisədə fenol birləşmələri ilə daha zəngindir. Ona görə də ölkə 

ərazisində qeyd olunan sortların əkin sahələrinin genişləndirilməsi tövsiyə olunur.   

       GiriĢ. Fenol birləĢmələri bioloji və fizioloji aktivliyə malik olmaqla, onların ayrı-ayrı 

nümayəndələri insan sağlamlığına müsbət təsir göstərir. Bu birləĢmələr bitkilərin, o cümlədən  

çayın, xurma meyvəsinin, üzümün, subtropik bitkilərin, narın və digər meyvə tərəvəzlərin 

tərkibində geniĢ yayılmıĢdır [1,4,7].  

Fenol birləĢmələri insan orqanizmində daim baĢ verən maddələr mübadiləsi prosesində 

iĢtirak edirlər. Onlar qan dövranı prosesinin tənzimlənməsində, yaddaĢın möhkəmlənməsində, 

yorğunluğun aradan qaldırılmasında, xolesterinin normada saxlanmasında mühüm əhəmiyyət 

kəsb edirlər [3]. Fenol birləĢmələri  insan orqanizmindən radiasiyanın xaric olunmasına kömək-

lik göstərən ən mühüm faktorlardan biridir. Ona görə də radiasiuyaya məruz qalan insanların 

fenol birləĢmələri ilə zəngin olan qida məhsulları ilə qidalanmaları məsləhət görülür [6]. Fenol 

birləĢmələri yüksək antioksidant, antimikrob, antimutagen və antivirus xassələrinə də 

malikdirlər [2]. Onlar bütün canlılarda bəzi xəstəliktörədici mikroorqanizmlərin fəaliyyətini 

dayandırırlar. Onların təsirindən bəzi bitkilərdə heç bir xəstəlik əmələ gəlmir. Fenol 

birləĢmələri ilə zəngin olan bitki mənĢəli qida məhsulları, demək olar ki, oksidləĢmə prosesinə 

məruz qalmırlar. Bu da onların tərkibində fenol maddələrinin  çox olması ilə izah olunur. Fenol 

birləĢmələri ilə zəngin olan bitki mənĢəli məhsullar uzun müddət keyfiyyətli saxlanma üçün 

daha əlveriĢlidirlər.  

Ədəbiyyat materiallarının araĢdırılmasından məlum olmuĢdur ki, nar və onun Ģirəsi fenol 

birləĢmələri ilə zəngindir [5]. Fenol birləĢmələrinin, həmçinin onun ayrı-ayrı nümayəndələrinin 

miqdarı nar Ģirəsində o qədər də geniĢ tədqiq edilməmiĢdir.    

Tədqiqat obyekti və metodikası. Tədqiqat obyekti kimi ənənəvi nar sortlarından Bala 

Mürsəldən, yeni sortlardan isə Yeni GüleyĢədən istifadə edilmiĢdir. Müasir analiz üsulunun 

köməyi ilə (xromato-mass-spektrometriya) qeyd olunan nar sortlarında fenol birləĢmələrinin 

ayrı-ayrı nümayəndələrini (+) katexin, (-) epikatexin, hallol turĢusu, pedinkalagin, pinikalagin, 

p-kumar turĢusunu və s. tədqiq etmiĢik [8]. 

MATERĠALLAR VƏ MÜZAKĠRƏLƏR 

Analizin nəticələri cədvəl 1-də və Ģəkil 1 və 2-də göstərilmiĢdir. Tədqiqat zamanı məlum 

olmuĢdur ki, fenol birləĢmələrinin ayrı-ayrı nümayəndələri nar Ģirələrində geniĢ yayılmaqla, 

onun on bir nümayəndəsi aĢkar edilmiĢdir.  
 

mailto:ahad.nabiyev@mail.ru
mailto:afet-kasumova@rambler.ru
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Cədvəl 1 

Nar sortlarında xromato-mass-spektrometriya üsulu ilə fenol birləĢmələrinin ayrı-ayrı 

nümayəndələrinin miqdarca dəyiĢməsi (ümumi fenol maddələrinin %-lə nisbətinə görə) 

N Göstəricilər M.k. TOM, dəq Bala Mürsəl Yeni GüleyĢə 

Mq/kq Mq/kq 

1. Hallol-qlükozid 429,1 53,295 3,1227 Izi 

2. Hallol turĢusu 633,0 43,922 12,6591 33,6771 

3. Pedinkalagin 463,0 58,654 18,4894 9,2335 

4. Pinikalagin  345,2 57,977 5,7706 Izi 

5. p-kumar turĢusu  169,1 17,555 4,5204 3,7267 

6. Halloil-NNRR-heksoza 331,2 15,865 1,8519 1,7506 

7. Siringetil-heksozid 463,1 58,476 5,4811 4,1267 

8. Qranatin 325,2 37,253 0,6127 0,5431 

9. Ellaq turĢusu 783,7 33,811 1,5175 1,4387 

10. (+) katexin 492,2 34,158 112,28 88,58 

11. (-) epikatexin 557,4 35,147 64,37 54,53 

 

Qeyd: M.K.-molekul kütləsi, TOM - təyin olunma müddəti  
 

Ġlk əvvəl müəyyən olunmuĢdur ki, fenol maddələrinin molekul kütləsi 169,1...783,7 

arasında dəyiĢir. Cədvəl 1-dən göründüyü kimi Bala Mürsəl sortu ən çox (+) katexin və (-) 

epikatexinlə daha zəngindir. Sortların müqayisəsindən məlum olmuĢdur ki, ənənəvi sort olan 

Bala Mürsəlin tərkibi Yeni GüleyĢə sortu ilə müqayisədə katexinlərlə daha zəngindir. Əgər 

Bala Mürsəlin tərkibində 112,28 mq/kq (+) katexin olmuĢdursa, bu göstərici yeni GüleyĢədə 

88,58 mq/kq təĢkil etmiĢdir. Belə ki, Bala Mürsəldə (-) epikatexin 64,37 mq/kq olmuĢdursa, bu 

göstərici Yeni GüleyĢədə 54,53 mq/kq olmuĢdur.  

Cədvəl 1-in və Ģəkil 1 və 2-nin rəqəmlərindən məlum olur ki, Bala Mürsəl sortu Yeni 

GüleyĢə sortu ilə müqayisədə fenol birləĢmələri ilə daha zəngindir. 

Cədvəlin rəqəmlərindən göründüyü kimi, Bala Mürsəl sortunda hallol-qlükozid  3,1227 

mq/kq olduğu halda, Yeni GüleyĢədə onun izinə rast gəlinmiĢdir. Bundan baĢqa o da müəyyən 

olunmuĢdur ki, Yeni GüleyĢə sortu Bala Mürsəl ilə müqayisədə hallol turĢusu ilə daha zəngin-

dir. Məsələn, Yeni GüleyĢə sortunda 33,6771 mq/kq olmuĢdursa, Bala Mürsəldə bu göstərici 

12,6591 mq/kq təĢkil etmiĢdir.  Fenol birləĢmələrinin ən əsas keyfiyyət göstəricilərindən biri də 

p-kumar turĢusunun bitki mənĢəli qida məhsullarında, o cümlədən nar Ģirəsində çoxluq təĢkil 

etməsi daha məqədəuyğundur.  

Məlumdur ki, p-kumar turĢusuna kofein, ferrul, sinap və digər spesifik ətirə malik C6-C3 

sıra fenol birləĢmələri aiddir. Bu turĢular əsəb sisteminin tənzimlənməsində, ürək, qan-damar 

sisteminin fəaliyyətinin artırılmasına müsbət təsir göstərir. 

Nəticə. Beləliklə, tədqiq olunan nar sortları ayrı-ayrı fenol birləĢmələri ilə zəngindir. Xromato-

mass-spektrometriya üsulunun köməyi ilə müəyyən olunmuĢdur ki, Bala Mürsəl sortu Yeni 

GüleyĢə sortu ilə müqayisədə fenol birləĢmələrinin ayrı-ayrı nümayəndələri ilə daha z əngindir. 

Ona görə də əhalimizi bütün ilboyu Bala Mürsəl sortundan hazırlanmıĢ nar Ģirəsi ilə təmin 
etmək insanların sağlamlığı baxımından çox önəmlidir. 

Yenilik. Tədqiqat zamanı ilk dəfə olaraq xromato-mass-spektrometriya üsulunun köməyi 

ilə nar sortlarında fenol birləĢmələrinin ayrı-ayrı nümayəndələri tədqiq edilmiĢdir.  

Nar sortlarının müxtəlif üsullarla uzun müddət soyuducu kamerada saxlanmasından 

məlum olmuĢdur ki, nar sortlarının soyuducu kamerada TQM Ģəraitində saxlanması müddətin-

də narın əsas qida komponentləri digər variantlarla müqayisədə tənəffüs prosesinə az sərf 

olunmuĢdur.  
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ĠĢin praktik əhəmiyyəti. ĠĢin praktik əhəmiyyətindən məlum olmuĢdur ki, fenol 

birləĢmələri ilə zəngin olan Bala Mürsəl, Yeni GüleyĢə, Nazik qabıq və QəĢəng nar sortları 

soyuducu kamerada saxlanma üçün daha əlveriĢlidir. Nar sortlarını əsasən TQM Ģəraitində və 

iki həftədən bir az miqdarda kükürd yandırmaqla saxladıqda onun tərkibindəki qida 

maddələrinin oksidləĢmə yolu ilə parçalanmasının qarĢısı xeyli alınır. Nar  meyvələrini uzun 

müddət keyfiyyətli, ekoloji baxımdan təmiz saxlamaq üçün soyuducu kamerada TQM 

Ģəraitinin yaradılması tövsiyə olunur. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġəkil 1. Bala Mürsəl nar sortunda bəzi fenol birləĢmələrinin maye (a) və ion (b) 

xromatoqrafiya üsulu ilə təyini 
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ġəkil 2. Yeni GüleyĢə nar sortunda fenol birləĢmələrinin  

maye (a) və ion (b) xromatoqrafiya üsulu ilə təyini 

 
Ġqtisadi səmərəliliyin öyrənilməsindən məlum olmuĢdur ki, ənənəvi və yeni nar sortlarının 

saxlanmasında ən yüksək mənfəət nar sortlarının  TQM Ģəraitində saxlanması nəticəsində  əldə 

edilmiĢdir. Əgər Bala Mürsəl nar sortunun birinci varint üzrə  saxlanmasından 375,80 manat 

əlavə gəlir əldə edilmiĢdirsa, bu göstərici ikinci variantda 335,0 manat, üçüncü variantda isə 
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243,20 manat təĢkil etmiĢdir. Ona görə də nar sortlarının ölkə ərazisində uzun müddət 

soyuducu kamerada TQM Ģəraitində saxlanması tövsiyə olunur.  
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Резюме 

УДК  577.152.41. 

Исследование фенольных соединений в некоторых сортах граната 

Ахад Али оглы Набиев, Афат Аят кызы Касумова, Мехрибан Сахиб кызы Асланова 

 

Ключевые слова: сорта граната – Ени Гюлейша, Бала Мурсал, фенольные соеди-

нения -галлол-глюкозид, галловая килота, (+) катехин, (-) эпикатехин 
 

Из результатов исследований стало известно, что сорта граната богаты различными 

фенольными соединениями. С помощью хромато-масс-спектрометрии было выявлено, 

что сорт Бала Мурсал более богат фенольными соединениями, чем новый сорт Ени 

Гюлейша. Поэтому целесообразно обеспечивать население качественным гранатовым 

соком, полученным из сорта Бала Мурсал в течение всего года. 
 

UDC 577.152.41. 

                                                          SUMMARY 

Research the phenolic materials in different sorts of pomegranate 

Nabiyev Ahad Ali, Gasimova Afat Ayat, Aslanova Mehriban Sahib   
 

Key words: sorts of pomegranate – Yeni Guleysha, Bala Mursal, phenolic materials – 

hallol-glukozid, hallol acid, (+) katechin, (-) epikatechin 
 

At results of reserch intelligible what sorts of pomegranate rich at different phenolic ma-

terials. The figures of xromato-mass-spektrometry to show the sort of Bala Mursal over rich 

phenolic materials, but new sort Yeni Guleysha. Because expedient guaranty humans quality 

pomegranate juice.  
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UOT 664.653.2 

1.2. XƏMĠRĠN YOĞRULMASI ZAMANI UNUN SUUDMA QABĠLĠYYƏTĠNƏ  

TƏSĠR EDƏN AMĠLLƏR 

 

 Eldəniz Ənvər oğlu Bayramov  

Azərbaycan Texnologiya Universiteti 

Gəncə şəhəri, Ş.İ.Xətai pr. 103 

                                                                  eldaniz@rambler.ru 

 

Açar sözlər: un, su, xəmir, zülal, nişasta, pentozanlar, kleykovina, yoğurma, suudma 

qabiliyyəti. 

Xülasə. Məqalədə buğda və çovdar unundan xəmirin yoğrulması zamanı unun suudma 

qabiliyyətinə təsir edən amillər, suudma zamanı unun komponentlərinin rolu və iştirakı, baş 

verən proseslərin xarakteri, xəmirin formalaşma xüsusiyyətləri tədqiq edilmişdir. 

Göstərilmişdir ki, əgər unda zülalın miqdarı, bunun da nəticəsində unun suudma qabiliyyəti az 

olarsa unu əlavə olaraq xırdalanmaya məruz etməklə mexaniki zədələnmiş nişasta dənələrinin 

miqdarını, bunun da sayəsində unun suudma qabiliyyətini artırmaq olar. Həmçinin 

göstərilmişdir ki, unun nişastası da zülalı əvəz edə bilər bu şərtlə ki, dəyirmanda unüyütmə 

prosesində nişasta dənələrinin yüksək dərəcədə mexaniki zədələnməsinə nail olunsun. 

GiriĢ. Əhalinin çörəyə olan tələbatının ödənilməsi və sağlamlığının təmin edilməsi 

Azərbaycan Respublikası hökümətinin siyasi-iqtisadi strategiyasında həmiĢə öndə duran 

məsələlərdəndir. Çörəyin keyfiyyəti ilk növbədə xəmirə qatılan xammalların növündən və 

onların keyfiyyətindən asılıdır. Çörəyin keyfiyyətinə və qidalılıq dəyərinə təsir edən amillərdən 

biri də sudur. Xəmirə qatılan suyun miqdarını artırdıqda və ya azaltdıqda çörəyin keyfiyyəti və 

qidalılıq dəyəri müvafiq olaraq azalır və ya artır. Ona görə çörəyin keyfiyyətinin və qidalılıq 

dəyərinin yüksəldilməsində, eləcə də tənzimlənməsində su mühüm əhəmiyyət kəsb edir. 

       Ədəbiyyat mənbələrindən müəyyən edilmiĢdir ki, xəmirin və çörəyin formalaĢmasında 

suyun rolu olduqca böyükdür və mühüm funksiyaları yerinə yetirir. Su niĢasta dənələrinin 

ĢiĢməsinə və isitmə zamanı kleysterləĢməsinə səbəb olur. Bundan baĢqa su kleykovinanın 

formalaĢmasına köməklik edir, bir mühit olaraq xəmirdə duzu həll etməyə və fermentativ 

reaksiyanı aktivləĢdirməyə imkan verir, çörəyin ətirli, iç hissəsinin məsaməli olmasına səbəb 

olur. Una əlavə edilən su niĢasta, zülal və pentozanlar tərəfindən udulur. Xəmiryoğurma 

zamanı qatılan suyun miqdarını artırdıqda və ya azaltdıqda, xəmirin özlülüyü, çörəyin 

keyfiyyəti və qidalılıq dəyəri müvafiq olaraq azalır və ya artır. Bu dəyiĢmələr unun 

keyfiyyətindən və sortundan, həmçinin taxıl dəninin becərildiyi iqlim Ģəraitindən, eləcə də 

reseptura komponentlərindən asılı olaraq müxtəlifdir [1,2,3,4,5]. Hətta eyni sortda olan 

müxtəlif un partiyalarının suudma qabiliyyəti də eyni deyildir. Buna görə unun suudma 

qabiliyyəti xəmirin nəmliyinə, çörək məhsullarının çıxımına və keyfiyyətinə nəzərə çarpacaq 

dərəcədə təsir edir. Suudma qabiliyyəti az olan undan tələb olunan nəmlikdə xəmir hazırlamaq 

olmur, çünki qatılan suyun xeyli hissəsi sərbəst vəziyyətdə qalır və xəmir sıyıqlaĢır [6, 7]. 

YapıĢqan və zəif xəmir isə bölmə və yetiĢdirmə əməliyyatlarının rejimlərini pozur. Nəmliyin 

normadan aĢağı salınması isə iqtisadi cəhətdən sərfəli deyil, çünki xəmirin nəmliyini normadan 

aĢağı saldıqda çörək məmulatlarının çıxımı, yəni 100 kq undan alınan çörəklərin miqdarı azalır. 

Belə olduqda yarımfabrikatların və hazır məhsulların normalkeyfiyyətdə alınması üçün unun 

suudma qabiliyyətini tənzimləmək tələb olunur. Bu vəzifənin öhdəsindən gəlmək üçün unun 

suudma qabiliyyətinə təsir edən amillərin tədqiqi aktual xarakter daĢıyır. 

mailto:eldaniz@rambler.ru
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Tədqiqatın məqsədi xəmirin yoğrulması zamanı unun suudma qabiliyyətinə niĢasta, 

kleykovina zülalları və pentozanların təsirini, xəmirin formalaĢması prosesində onların rolu və 

iĢtirakını tədqiq etməkdir.  

Tədqiqat obyekti su, xörək duzu və preslənmiĢ mayadan istifadə etməklə buğda və 

çovdar unlarından ayrı-ayrılıqda hazırlanan çörək xəmirləridir. 

Tədqiqatın metodikası nəzəri tədqiqatlar mövcud ədəbiyyatların və internet 

resurslarının verilənlərinə, təcrübi tədqiqatlar isə unun suudma qabiliyyətinin və xəmirin reoloji 

xassələrinin farinoqrafik təyini metodikasına əsaslanıb [8].  

 

MATERĠALLAR VƏ MÜZAKĠRƏLƏR 

 

Yoğurma prosesində niĢasta, zülal və pentozanların udduğu suyun miqdarı xəmirin 

elastikliyini və yumĢaqlığını səciyyələndirməyə imkan verir. Bundan baĢqa xəmirin susaxlama 

qabiliyyəti biĢmiĢ çörəyin uzun müddət təzə qalmasını təmin edir. 

Müəyyən edilmiĢdir ki, xəmirə qatılan suyun miqdarını artırdıqca çörəyin nəmliyi də 

müvafiq olaraq artır, çörəyin fiziki-mexaniki və orqanoleptik keyfiyyət göstəriciləri pisləĢir [9]. 

Xəmirin yoğrulması zamanı unun komponentləri tərəfindən udulan suyun miqdarı çörəkbiĢirmə 

texnologiyasında çox mühüm əhəmiyyət kəsb edir. Çünki sonda hazır məhsulun çıxımı unun 

suudma qabiliyyətindən asılıdır. Unun suudma qabiliyyətinə təsir edən amilləri nəzərdən keçir-

məmiĢdən əvvəl bu kəmiyyətin özü haqqında anlayıĢı dəqiq ifadə etmək lazımdır. ÇörəkbiĢir-

mə texnologiyasında unun suudma qabiliyyəti dedikdə normal qatılıqlı, yaxud optimal reoloji 

xassəli xəmir hazırlamaq üçün yoğurma prosesində una qatılan suyun miqdarı baĢa düĢülür. 

Onu da qeyd etmək lazımdır ki, ―optimal qatılıq‖, yaxud ―optimal reoloji xassələr‖ kimi 

kriterilərin ədədi qiymətləri haqqında ədəbiyyat mənbələrində konkret rəqəmlər yoxdur. Çünki 

bu kriterilərin optimal qiymətləri unun müxtəlif sortları, unun müxtəlif keyfiyyət qrupları, bu 

və ya digər texnoloji prosesin xüsusiyyətləri üçün çox fərqlidir.  

Bir çox ədəbiyyatlarda verilən materiallardan göründüyü kimi unun suudma 

qabiliyyətini kəmiyyətcə xarakterizə etmək üçün daha çox (Brabender firmasının) farinoqraf 

cihazından istifadə edilir. Unun suudma qabiliyyətini farinoqrafda təyin edərkən Ģərti olaraq 

qəbul edilir ki, çıxımı 70%-ə qədər olan buğda unundan hazırlanan xəmirin normal qatılığı 500 

cihaz vahidinə uyğundur və xəmirin bu qatılıqda alınması üçün tələb olunan suyun miqdarı 

unun suudma qabiliyyətini ifadə edir. 

Standart nəmlikli (12-15%) buğda ununun suudma qabiliyyətinin minimal qiyməti 45-50%-ə, 

maksimal qiyməti isə 70-75%-ə qədərdir. BaĢqa cür desək, xəmirin Ģərti normal qatılıqda 

alınmasını, yəni farionqrafın 500 cihaz vahidinə uyğun olmasını təmin etmək üçün tədqiq 

olunan una ümumi un kütləsinin 45-75%-i miqdarında su qatmaq lazımdır [10]. Unun suudma 

qabiliyyətinin 45-75% intervalında dəyiĢməsi, yəni qatılan suyun miqdarı tədqiq olunan unun 

xassələrindən asılıdır. Unun suudma qabiliyyəti minimal olduqda xəmirin nəmliyi 41%, 

maksimal olduqda isə - 50%-ə yaxın olur. Buradan açıq aydın görünür ki, xəmirin əmələ 

gəlməsində mühüm rol oynayan unun suudma qabiliyyəti geniĢ hədlərdə dəyiĢir. Ona görə 

yarımfabrikatların və hazır məhsulların normal keyfiyyətdə alınması üçün unun suudma 

qabiliyyətini tənzimləməyi bacarmaq çox vacibdir. 

Unun suudma qabiliyyəti un hissəciklərinin ölçülərindən asılıdır. Un hissəciklərinin 

optimal ölçüsü 60-100 mkm-dir. Unun komponentlərinin suudma qabiliyyətləri çox fərqlidir.  

Suudma qabiliyyəti yüksək olan komponentlər kleykovina zülallarıdır. Məsələn, izafi nəmlik 

Ģəraitində kleykovina zülalları 1q quru maddəyə görə 1,5-2,0 q, niĢasta isə 0,4-1,0 q su udur. 

Buradan görürük ki, unun tərkibində miqdarca niĢastadan təxminən 6 dəfə az olan kleykovina 

zülalları öz çəkilərinə görə 2-4 dəfə çox su udur. 

Yoğurma prosesində xəmirin əmələ gəlməsi, xassələri və bunun da nəticəsində çörəyin 

keyfiyyəti bir çox amillərdən, unun tərkib komponentlərindən, xüsusən də  miqdarca çoxluq 
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təĢkil edən niĢastadan asılıdır [11]. NiĢasta dənələrinin suudma qabiliyyəti onların mexaniki 

zədələnmə dərəcəsindən (səthinin vəziyyətindən – çatların olması, hissəciklərin qopması, 

disperslik dərəcəsindən – iriliyi və ya xırdalığı) asılıdır [7]. 

Buğda ununda niĢasta dənələrinin ölçüləri müxtəlifdir. Xırda (7,5 mkm-dən kiçik 

ölçüdə) niĢasta dənələrinin payı: sayına görə 81,2%, kütləsinə görə - 4,1%; orta ölçüdə (7,515 

mkm) niĢasta dənələrinin payı: sayına görə - 60%, kütləsinə görə - 2,9%; iri (1530 mkm 

ölçüdə) niĢasta dənələrinin payı: sayına görə - 12,8%, kütləsinə görə - 93% təĢkil edir [6]. 

Əgər unuun üyüdülməsi prosesində niĢasta dənələri zədələnərsə onda onlar 

zədələnməmiĢ (təbii) niĢasta dənələrinə nisbətən daha çox miqdarda su udacaq. Deməli, 

buradan belə çıxır ki, unun tərkibində zədələnmiĢ niĢasta dənələrinin miqdarı çox olduqda belə 

unun suudma qabiliyyəti yüksək; unun tərkibində zədələnməmiĢ niĢasta dənələri olduqda, 

yaxud zədələnmiĢ niĢasta dənələrinin miqdarı az olduqda isə unun suudma qabiliyyəti nisbətən 

az olacaq (eyni Ģərtlər daxilində). Bu istiqamətdə aparılan tədqiqatların nəticələri Ģəkildə 

göstərilmiĢdir. 

 
 

ġəkil. Normal undan yoğrulan xəmirin (a) və həmin unu titrəyiĢli dəyirmandan 

keçirdikdən sonra yoğrulan xəmirin (b) farinoqramları. 
 

Təcrübə zamanı xəmir iki variantda hazırlanmıĢdır. I variantda xəmir mexaniki emala 

uğradılmamıĢ undan yoğrulmuĢdur (nəzarət xəmiri). I variantda unun suudma qabiliyyəti 

47,5% olmuĢdur.  

II variantda isə həmin un titrəyiĢli dəyirmanda xırdalandıqdan sonra ondan xəmir 

yoğrulmuĢdur. Hər iki variantda eyni miqdarda su əlavə edilmiĢdir. Mexaniki zədələnmiĢ 

niĢastanın suudma qabiliyyəti yüksək olduğundan II variantda əlavə edilmiĢ suyun miqdarı 

zülalların hidratlaĢmasına kifayət etməmiĢdir. II variantda suyun miqdarı artırılaraq 66,4%-ə 

çatdırıldıqda əlaqəli xəmirin alınması təmin edilmiĢdir. Bu bir daha onu göstərir ki, niĢasta 

dənələri mexaniki zədələndikdə onların, deməli unun suudma qabiliyyəti artır. 

Buna görə, hal-hazırda, xəmirin komponentləri arasında suyun paylanmasını 

hesablayarkən mexaniki zədələnmiĢ niĢasta dənələrinin varlığını nəzərə alırlar. 

Cədvəldə 100 q quru maddəyə görə 96 q miqdarda su qatılmıĢ xəmirdə suyun 

komponentlər arasında paylanması verilmiĢdir. 100 q una görə komponentlərin miqdarını 

100/96=1,0416 ədədinə vurmaqla onlar arasında suyun paylanmasını faizlə hesablamaq olar. 

Cədvəldən göründüyü kimi suyun 31,06%-nin kleykovina tərəfindən udulmasına 

baxmayaraq niĢastanın da rolu kifayət qədər böyükdür. Unun tərkibində zədələnmiĢ niĢasta 

dənələrinin miqdarı 9,2%-ə olmuĢdur. Sözsüz ki, əgər unda zədələnmiĢ niĢasta dənələrinin 

miqdarı artırılarsa onda bu fraksiyanın udduğu suyun da miqdarı artar. 

Unun suudma qabiliyyəti onun sortundan da asılıdır. Unun sortu nə qədər aĢağı olarsa 

suudma qabiliyyəti o qədər yüksəkdir. Buğda ununun suudma qabiliyyəti xəmirin 

yoğrulmasına sərf edilən ümümi unun kütləsinə görə: əla sort üçün – 50%, I sort üçün – 52%, 

II sort üçün – 56%, kəpəkli un üçün – 60%-dir. Çovdar ununun suudma qabiliyyəti buğda 

ununun suudma qabiliyyətindən xeyli çoxdur. 

Cədvəl. 
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Xəmirin komponentləri arasında suyun paylanması 

 

 

Komponentlərin adı 

100q unda 

miqdarı,  

qramla, A 

Suyun udulması Suyun 

paylanması, 

%-lə, 

C1,0416 

q/q, 

B 

100 q una görə qramla, 

AB=C 

NiĢasta: 

  • zədələnməmiĢ 

  • zədələnmiĢ 

Kleykovina 

Pentozanlar 

68,0 

58,8 

9,2 

14,0 

1,5 

0,43+2,00=2,43 

0,43 

2,00 

2,13 

15,0 

25,28+18,40=43,68 

25,28 

18,40 

29,82 

22,50 

- 

26,33 

19,17 

31,06 

23,44 

Cəmi: 83,5 19,56 96,0 100,0 

 

Unun suudma qabiliyyətinə təsir edən amillərdən biri də unun tərkibində olan pentozan-

lardır. Buğda və çovdar dənində pentozanların miqdarı 8-10% təĢkil edir. Onun 30-50%-i dənin 

qabığında və aleyron qatında, 2,5÷4,5%-i isə endospermində yerləĢir. 

Sortlu üyütmə zamanı pentozanların əsas hissəsi 2,3÷4% təĢkil edir. Unun çıxımı və 

tərkibində dənin xarici qatlarının xırdalanmıĢ hissəcikləri nə qədər çox olarsa pentozanların da 

miqdarı o qədər çox ola bilər. 

Pentozanların bir hissəsi otaq temperaturunda çox asanlıqla ĢiĢmə, dəqiq desək, 

peptidləĢmə qabiliyyətinə malikdirlər. Onlar peptidləĢdikdə seliyəbənzər özlü məhlul əmələ 

gətirirlər. Buğda ununda pentozanların ümumi miqdarının 20-24%-i, çovdar ununda isə 40%-ə 

qədəri suda həllolan pentozanlardır. Suda həllolmayan pentozanlar xəmirdə intensiv ĢiĢərək 
xeyli miqdar suyu əlaqəli vəziyyətdə saxlayır. Buğda unu ilə müqayisədə çovdar ununda suda 

həllolan pentozanların miqdarı çox olduğu üçün çovdar ununun suudma qabiliyyəti yüksəkdir. 

Normal çovdar ununda suda həllolan pentozanların hidratlaĢma qabiliyyəti yüksəkdir. 

Onlar çovdar ununda özlü maye faza əmələ gətirir və suda həllolmayan zülalın hissəcikləri bu 

fazada suspenziya halında olur. Buğda ilə müqqayisədə çovdarda miqdarca çoxluq təĢkil edən, 

həllolmayan zülallar da həmin bu fazada olur. Xəmirin əmələ gəlməsi prosesində kleykovina 

zülalları və pentozanlar arasında da qarĢılıqlı təsir baĢ verə bilər. Belə struktura malik olan 

çovdar xəmirinin özlülüyü və plastikliyi çox, dartılma qabiliyyəti və elastikliyi isə az olur ki, 

bu da onun texnoloji xassələrini səciyyələndirir. 

Buğda ununda istər həllolan, istərsə də həllolmayan pentozanların cuzi miqdarda olmasına 

baxmayaraq suyun udulmasında onların rolu kifayət qədər böyükdür. Müəyyən edilmiĢdir ki, 

suda həllolan pentozanlar unun suudma qabiliyyətini artırır. 

Unun suudma qabiliyyəti kleykovinanın keyfiyyətindən də asılıdır. Bunun praktiki əhə-

miyyət daĢımasına baxmayaraq ədəbiyyat mənbələrində kleykovinanın keyfiyyəti ilə unun su-

udma qabiliyyəti arasında qarĢılıqlı əlaqə haqqında dəqiq məlumat yoxdur. Bunun da səbəbi 

yəqin odur ki, xəmirin əmələ gəlməsi prosesində kleykovina və niĢasta arasındakı qarĢılıqlı əla-

qə bizim təsəvvür etdiyimizdən daha mürəkkəbdir. Bir tərəfdən məlumdur ki, tərkibində çox 

miqdarda yüksək keyfiyyətli kleykovina olan qüvvəli unun suudma qabiliyyəti yüksəkdir. Di-

gər tərəfdən də məlumdur ki, yuyulmaqla alınan ―qüvvəli‖ kleykovinanın nəmlik tutumu (nəm-

liyi) ―zəif‖ kleykovinanın nəmlik tutumundan azdır. ―Zəif‖ kleykovinalı unun suudma qabiliy-

yəti isə ―qüvvəli‖ kleykovinalı unun suudma qabiliyyətindən azdır. Bir-birinə zidd olan bu fi-

kirlər yalnız tədqiqat yolu ilə həll oluna bilər. Bunun üçün hər bir komponentin (niĢasta, kley-

kovina zülalları, pentozanlar, müxtəlif ―qüvvəli‖ unlar) xassələri onların suudma qabiliyyəti ilə 

müqayisə edilməlidir. 

Suudma qabiliyyəti unun növündən də asılıdır. Çovdar ununun zülal maddələri və karbo-

hidratları çovdar xəmirinə səciyyəvi xassələr verir. Yoğurma prosesində su əlavə etdikdə 

çovdarın kleykovina zülalları (qliadin və qlütenin) buğda xəmirində olduğu kimi əlaqəli 

kleykovina qəfəsəsi əmələ gətirə bilmirlər. 
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ġiĢmiĢ kleykovina zülallarının adgeziyasının (bir-birinə yapıĢaraq kleykovina qəfəsəsi 

əmələ gətirmələrinin) qarĢısını alan komponentlərdən biri də pentozanlardır ki, onların da 

miqdarı buğda unu ilə müqayisədə çovdar ununda daha çoxdur. Həllolan pentozanları ardıcıl 

surətdə duz məhlullarında, yaxud zəif turĢularda həll etməklə, yaxud qeyri-polyar mayelərdə 

separasiya yolu ilə zülal maddələrini sıxlığa görə fraksiyalara ayırmaqla unun tərkibindən 

kənarlaĢdırmaq olar. Yalnız belə emaldan sonra kleykovinanı çovdar unundan (xassələrinə görə 

buğdanınkına yaxın olan) yuma yolu ilə əldə etmək olar. 

Farinoqrafın köməyi ilə müəyyən edilmiĢdir ki, eyni çıxımlı olmalarına baxmayaraq 

çovdar ununun suudma qabiliyyəti buğda ununun suudma qabiliyyətindən yüksəkdir: kəpəkli 

buğda ununun suudma qabiliyyəti 70%, kəpəkli çovdar ununun suudma qabiliyyəti isə 77-82%-

dir. Bu da hidrofil kolloidlərin, xüsusən də pentozanların miqdarca çox olması ilə izah olunur.  

Çovdar xəmirinin əmələ gəlmə sürəti buğda xəmirinkinə nisbətən yüksəkdir, lakin yoğur-

mada davamlılığı xeyli azdır. Çovdar xəmirinin farinoqramı normal buğda unundan hazırlanan 

xəmirin farinoqramından çox fərqlidir. Çovdar xəmirinin farinoqramı xarakterinə görə yüksək 

proteolitik aktivliyə malik buğda unundan hazırlanan xəmirin farinoqramına yaxındır. Çovdar 

xəmirinin yoğrulması zamanı farinoqram tez düĢməyə baĢlayır. Buğda xəmiri ilə müqayisədə 

çovdar xəmirinin sıyıqlaĢma dərəcəsi xeyli yüksəkdir. 

Çovdar xəmirinin sürüĢmə modulu və özlülüyünün ədədi qiyməti buğda xəmirinkindən 

nisbətən böyük, relaksasiya periodu isə azdır. 

NƏTĠCƏ 

1.ZədələnmiĢ niĢasta dənələrinin suudma qabiliyyəti zədələnməmiĢ (təbii) niĢasta 

dənələrinin suudma qabiliyyətindən yüksəkdir. NiĢasta dənələrinin zədələnmə dərəcəsi çox da  

yüksək olmamalıdır. Çünki niĢasta dənələrinin yüksək dərəcədə mexaniki xırdalanması unun 

çörəkbiĢirilmə xassələrinə mənfi təsir göstərir. 

2.Əgər buğda ununda zülalın miqdarı, bu səbəbdən də unun suudma qabiliyyəti az 

olarsa unu əlavə olaraq xırdalanmaya məruz etməklə mexaniki zədələnmiĢ niĢasta dənələrinin  

miqdarını və bununla da unun suudma qabiliyyətini artırmaq olar. Unun niĢastası da zülalı əvəz 

edə bilər bu Ģərtlə ki, dəyirmanda unüyütmə prosesində niĢasta dənələrinin yüksək dərəcədə 

mexaniki zədələnməsinə nail olunsun.  

3.Yoğurma prosesinin optimal parametrlərini iĢləyib hazırlamaq üçün yoğurma zamanı 

baĢ verən bütün prosesləri unun ilkin xassələrindən asılı olaraq mükəmməl öyrənmək olduqca 

vacibdir. Bunun üçün xəmirin yoğrulma texnologiyasının problemləri araĢdırılmalı və onların 

aradan qaldırılması istiqamətində tədqiqat iĢləri aparılmalıdır. 

Tədqiqat iĢinin elmi yeniliyi. Unun tərkibində olan niĢasta, kleykovina zülalları və 

pentozanların ayrı-ayrılıqda suudma qabiliyyəti müəyyənləĢdirilmiĢ və xəmirin yoğrulması 

zamanı unun suudma qabiliyyətinin artırılma yolları göstərilmiĢdir. 

Tədqiqat iĢinin tətbiqi əhəmiyyəti. Suudma qabiliyyəti az olan unu birbaĢa 

istehsalatda əlavə olaraq xırdalanmaya məruz etməklə mexaniki zədələnmiĢ niĢasta dənələrinin 

miqdarını və bununla da həmin unun suudma qabiliyyətini artırmaq olar. 

Tədqiqat iĢinin iqtisadi səmərəsi. Unun suudma qabiliyyətinin artırılması nəticəsində 

xəmirin nəmliyi 0,1% artırılarsa, onda 1 ton hazır məhsula görə çörək çıxımı 3 kq artar, bu da 

təxminən 1,5 manat/ton təĢkil edir. 
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УДК 664.653.2 

ФАКТОРЫ, ВЛИЯЮЩИЕ НА ВОДОПОГЛОТИТЕЛЬНУЮ СПОСОБНОСТЬ  

МУКИ ПРИ ЗАМЕСЕ ТЕСТА 

Байрамов Эльданиз Энвер оглы 
Ключевые слова: мука, вода, тесто, белoк, крахмал, пентозаны, клейковина, замес, водо-

поглотительная способность. 

Аннотация. В статье изучены факторы, влияющие на водопоглотительную способность 

муки, роль и участие компонентов муки в поглощении воды, характер  

протекания процессов, особенности формирования теста из пшеничной и ржаной муки при заме-

се теста. Показано, что если в муке количество белка понижено и в результате этого она имеет и 

пониженную величину водопоглотительной способности, то подвергая еѐ дополнительному из-

мельчению, можно повысить количество механически поврежденных зѐрен крахмала, повысить 

и величину водопоглотительной способности муки. Также показано, что крахмал может заме-

нить белок при условии, что если в процессе помола на мельнице будет достигнута более силь-

ная степень механического повреждения крахмальных зѐрен. 
 

UDC 664.653.2 

FACTORS, AFFECTING WATER ABSORPTION CAPACITY OF THE FLOUR 

 DURING IS KNEADING THE DOUGH 

Bayramov Eldaniz Anvar  

Keywoords: flour, water, dough, protein, starch, pentosans, gluten, kneading, water absorption 

capacity. 

Abstract. In the article studied the factors affecting the water absorption capacity of flours, role 

and participation of components of flour to absorption water, the character of flow the processes, espe-

cially the formation of dough made of wheat and rye flour, during process of kneading dough. It is 

shown that if the amount of protein in the flour is decreased and thereby if the it has a reduced water 

absorption capacity value, then subjecting it to additional grinding can increase the number of mechani-

cally damaged starch grains, and the improve the water absorption capacity amount of flours. Also 

shown is that the starch may replace protein with the proviso that if the mill during grinding will be 

achieved a greater degree of mechanical damage to the starch grains. 
Redaksiyaya daxilolma 05.09.2015 
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UOT 635.61/63 

1.3. YENĠ YARADILMIġ NAZLI YEMĠġ SORTUNUN BĠOMORFOLOJĠ 

VƏ TƏSƏRRÜFAT ƏHƏMĠYYƏTLĠ GÖSTƏRĠCĠLƏRĠ 

1Əkpərov Zeynal İba oğlu 
2Sıxlinski Hacı Məmmədtağı oğlu 

3Namazova Çimnaz Tofiq qızı 
4Həsənov Sabir Ramazan oğlu 

AMEA Genetik Ehtiyatlar İnstitutu, 

Bakı Azadlıq prospekti 155 
1
akparov@yahoo.com 
2
sh.haci@yahoo.com 

3
n.cimnaz@yahoo.com 

                                                           
4
hasanovsabir@gmail.com 

Açar sözlər: sort, hibrid. 

Xülasə. Məqalədə yemiĢin (Cucumis melo L.) Mərkəzi Asiya mənĢəli xəndələki ( Melo 

chandalak Pang.) növünün Ağ xəndələk sortunun sərbəst tozlanmasından alınmıĢ F1hibridinin 

F2 nəslindən seçmə üsulu ilə alınmıĢ yeni Nazlı sortunun biomorfoloji əlamətləri və təsərrüfat 

əhəmiyyətli göstəricilərindən bəhs edilir. 

Məqalədə buğda və çovdar unundan xəmirin yoğrulması zamanı unun suudma 

qabiliyyətinə təsir edən amillər, suudma zamanı unun komponentlərinin rolu və iĢtirakı, baĢ 

verən proseslərin xarakteri, xəmirin formalaĢma xüsusiyyətləri tədqiq edilmiĢdir. 

GöstərilmiĢdir ki, əgər unda zülalın miqdarı, bunun da nəticəsində unun suudma qabiliyyəti az 

olarsa unu əlavə olaraq xırdalanmaya məruz etməklə mexaniki zədələnmiĢ niĢasta dənələrinin 

miqdarını, bunun da sayəsində unun suudma qabiliyyətini artırmaq olar. Həmçinin 

göstərilmiĢdir ki, unun niĢastası da zülalı əvəz edə bilər bu Ģərtlə ki, dəyirmanda unüyütmə 

prosesində niĢasta dənələrinin yüksək dərəcədə mexaniki zədələnməsinə nail olunsun. 

GiriĢ. YemiĢ becərilmə sahəsinin geniĢliyinə görə bostan bitkiləri içərisində ikinci yeri 

tutur. YemiĢin vətəni Mərkəzi və Kiçik Asiya hesab olunur. 

 K.J.Panqalo belə hesab edir ki, mədəni yemiĢ (Cucumis melo L.) baĢqa yemiĢlərlə 

bərabər xüsusi cinsdir. Onun təsnifatına görə mədəni Ģəkildə becərilən yemiĢlər aĢağıdakı 

növlərə aiddir. 

1. Melo adana Pang.-vətəni Kiçik Asiyanın Cənub-ġərq hissəsidir. Bu növə aid sortlar az və 

kiçik ölçülü meyvəlidir, tezyetiĢəndir, aĢağı temperatura nisbətən davamlıdır. 

2. Melo cassaba Pang.-vətəni Kiçik Asiyanın qərb hissəsidir. Meyvələri iri yumru, yaxud oval 

formadadır, yaĢıl və sarı-yaĢıl rəngdədir, gecyetiĢən sortlardır. 

3. Melo chandalak Pang. -  Mərkəzi Asiyanın tezyetiĢən sarı, sarı-yaĢıl rəngli, kiçik 

Ģarabənzər, yaxud yastılanmıĢ formada olan yemiĢləridir. A.J.Filov onlardan nisbətən 

irimeyvəli və nisbətən gec yetiĢənləri buxara yemiĢlərini ayırmıĢdır. 

4. Melo ameri Pang.-Mərkəzi Asiyanın irimeyvəli gecyetiĢən yemiĢlərini özündə birləĢdirir. 

Bunlar iri uzunsov ağ, sarı, yaxud yaĢıl lətli yemıĢlərdir. 

5. Melo zard Pang. - QıĢ yemiĢləri, dutma-zərd. Ġranın ġimal-Qərb əraziləri, Azərbaycanın 

Kür-Araz boyu əraziləri, Naxçıvan MR Araz boyu əraziləri, Mərkəzi Asiya sortlarını 

birləĢdirir. 

6. Melo cantalupa Pang. – Qədim Azərbaycan ərazilərində, hazırkı NaxçıvanMR-də formalaĢ-

mıĢdır. Meyvələri yumrululuğu, yaxud da yastılığı ilə fərqlənirlər, üzərlərində siqment-

lərolur. Qərbi Avropada və Amerika BirləĢmiĢ ġtatlarında geniĢ yayılmıĢdır. A.J.Filov 

yuxarıda göstərilənləri yarımnöv və növmüxtəlifliyi hesab edir [5]. 

Tədqiqatın aktuallığı AMEA Genetik Ehtiyatlar Ġnstitutunda 70-dən çox yerli və 

introduksiya olunmuĢ yemiĢ sortunun və sort-formasının vegetasiya dövrü, məhsuldarlığı, 

mailto:akparov@yahoo.com
mailto:sh.haci@yahoo.com
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keyfiyyət göstəriciləri və xəstəliklərə qarĢı davamlılığı öyrənilmiĢdir. AbĢeron Ģəraitində sort 

və sort – formaların vegetasiya dövrünün uzunluğu illərdən asılı olaraq dəyiĢkən olmuĢdur. 

YemiĢlərdə məhsuldarlığı və məhsulun keyfiyyətini artırma üsullarından biri də hibridlərin 

alınması üsuludur. Dünyanın bir çox ölkələrində (Amerikada, Yaponiyada və b.) hibridlərin 

əkini daha geniĢ əraziləri əhatə edir. Bir çox elmi-tədqiqat müəssisələri yemiĢlərinheterozis 

effektli hibridlərinin alınması iĢi ilə məĢğul olurlar. Bu sahədə tədqiqatçılardan O.V.Yurina 

[11, 12], V.F.Belik, E.P.Koziner [3], K.E.Dyutin[10], E.ġaxanov [2], U.Vernidubov [9], 

N.Çibulevski [6], F.A.Tkaçenko [7- 9], A.Ġ.Konenko [4] və b. xeyli iĢlər görmüĢlər. 

Tədqiqatın məqsədi. Üçillik tədqiqatın nəticəsi olaraq müxtəlif cografi mənĢəyə malik 

sortlar müsbət morfoloji və təsərrüfat əhəmiyyətli göstəricilərinə görə seçilmiĢdir. 

Tədqiqatın obyekti. Mərkəzi Asiya mənĢəli Ağ xəndələki sortunun sərbəst tozlanmasından 

alınmıĢ F1 hibridin F2 nəslindən seçilmiĢ hibriddən seçmə yolu ilə alınmıĢ sabirt hibrid (Nazlı 

sortu) bütün göstəricilərinə görə digərlərindən, o cümlədən müqayisə üçün götürülmüĢ ‖ 

Kolxoznitsa 743/759‖ sortundan üstün nəticələr göstərmiĢdir. 

Tədqiqat metodikası. Tədqiqat materialı kimi yemiĢin Mərkəzi Asiya mənĢəli xəndələk 

(Melo chandalak Pang.) növünün Ağ xəndələk sortunun sərbəst tozlanmasından alınmıĢ F2 

nəslindən seçilmiĢ fərd, müqayisə üçün isə respublikada rayonlaĢdırılımıĢ ―Kolxoznitsa 

749/753‖ sortundan nəzarət kimi istifadə edilmiĢdir. 

Əkin əvvəlcədən hazırlanmıĢ torpaq sahəsində temperatur +15-17
0
C olduqda (10-20 aprel), 

hər yuvaya 4 toxum,cərgəarası 2,1 m, bitkiarası 1,4 m olmaqla aparılmıĢdır. Cücərtilərdə həqiqi 

yarpaqlar əmələgəldikdən sonra hər yuvada 2 bitki saxlamaqla seyrəltmə aparılmıĢdır. 

Payızda əsas Ģumun altına hər hektara 25 t hesabı ilə peyin çürüntüsü verilmiĢdır. Fosfor və 

kalium gübrələrinin 50%-i Ģum altına, qalan hissəsi isə 3 dəfəyə (birinci həqiqi yarpaqlar 

əmələgəldiyi vaxt, 4-5 yarpaq əmələgəldiyi vaxt və çiçəkləmə baĢladıqda) bitkilərə verilmiĢdir. 

Sortun biomorfoloji və təsərrüfat əhəmiyyətli göstəriciləri metodiki göstəriĢlər [1, 5 ] və 

beynəlxalq deskriptorlar əsasında aparılmıĢdır. 

MATERĠALLAR VƏ MÜZAKĠRƏLƏR 

Yeni yaradılmıĢ “Nazlı” yemiĢ sortunun 

biomorfoloji əlamətləri 

 Sortun tağlarının uzunluğu 1,5-2,1 m-dir. Yarpaqları orta ölçülüdür, yarpaq ayası 

beĢkünclü, ürəkvari, kənarları isə miĢarvaridir, yuxarıya doğru bükülür, rəngi açıq 

yaĢıldır,üzərində ağ ləkələr yoxdur(Ģəkil 1). Yarpaq ayasının saplaqla bitisik hissəsindən uc 

hissəsinə qədər olan məsafə orta hesabla 13,0 sm, yan uclar arasındakı məsafə isə 14,0 sm-dir. 

Yarpaq saplaqlarının uzunluğu orta hesabla 8,7 sm-dir. 

 Meyvələri iridir, yumruvaridir, kütləsi 4,6 kq-a çatır, orta kütləsi 2,9 kq-dır. Meyvələrin 

uzunluğu orta hesabla 36 sm, eni 34 sm-dir. Meyvə fonunun rəngi ağdır, səthi sığallıdır, torsuz-

dur, naxıĢsızdır (Ģəkil 2). Qabığı nazikdir və möhkəmdir, qabıq kəsiyinin rəngi açıqyaĢıldır, 

yetiĢməmiĢ meyvələri açıqyaĢıl, yetiĢmə baĢladıqda ağ, tam yetiĢdikdə ağımtılsarı rəngdə olur. 

 Meyvə ləti qalındır və Ģirəlidir, rəngi yaĢılımtılağdır (Ģəkil 2), yumĢaqdır, armud dadlıdır, 

kəsildikdə Ģirəsi axır. Lətin qabığa yaxın hissəsi yaĢılımtıl, bitiĢik hissəsi yaĢıldır. Çox Ģirəli və 

Ģirindir, tərkibindəki Ģəkərin miqdarı 17,2%-dir, zəif ətirlidir. 

 Meyvədə toxum yuvasının ölçüsü orta hesabla 10sm-dir, rəngi ağdır, üç ciftlidir və cift 

mərkəzdə yerləĢir. 

 
  ġəkil 1.YemiĢ meyvələrinin və bitkilərinin açıq                  ġəkil 2.YemiĢin fonunun və kəsiyinin görünüĢü. 
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                                sahədə görünüĢü.        

 Toxumları iridir, uzunsov formadadır, uzunluğu orta hesabla 1,4 sm, eni 0,4 sm-dir, 

açıqqəhvəyi rəngdədir, hamardır. 

 1000 ədəd toxumun kütləsi 47,1 qr-dır. Çiçəkləri ikicinslidir, gövdə üzərində 2 sırada 

yerləĢir, cücülərlə çarpaz tozlanırlar. Xarakterik cəhətlərindən biri də yetiĢmiĢ meyvələrdə də 

Ģəkərin olmasıdır, onlar da yeməlidir. Əsas üstünlüklərindən biri də saxlanma müddətinin uzun 

olması, daĢınmaya və saxlanmaya davamlılığıdır.Meyvələr yığıldıqdan sonra saxlandıqca 

ĢirinləĢir. 

  Cədvəl 1. 

                     Sortun təsərrüfat və bioloji xüsusiyyətləri 

 
Göstəricilər Yeni sort ―Nazlı‖ Standart sort ―Kolxoznitsa749/753‖ 

2010-cu 

il 

2011-ci 

il 

2012-ci 

il 

orta 2010-

cu il 

2011-ci 

il 

2012-ci 

il 

orta 

Kütləvi çıxıĢdan meyvələrin tam 

yetiĢməyə baĢlamasına qədər olan 

günlərin sayı 

 

 

67 

 

 

72 

 

 

74 

 

 

71,0 

 

 

69 

 

 

74 

 

 

77 

 

 

73,3 

Meyvəəmələgəlmənin 1-ci rübü 
ərzində məhsuldarlıq 

140,2 164,4 150,1 145,6 118,4 138,6 141,2 132,7 

Meyvəəmələgəlmə dövrü.(Günlərlə) 15 18 21 18 17 20 22 19,7 

Ümumi məhsul, s/h 385,4 389,0 392,1 388,8 347,1 351,7 353,3 350,7 

ƏKMF 05    1,43    1,43 

Əmtəəlik məhsul, s/h 381,1 382,8 392,1 383,4 340,0 344,1 345,3 343,1 

Eybəcər meyvələr, %-lə 0,2 0,4 0,6 0,4 0,8 0,7 0,8 0,8 

YanmıĢ meyvələr, %-lə 1,0 1,1 1,2 1,1 1,3 1,5 1,4 1,4 

ZədələnmiĢ meyvələr,%-lə 0,4 0,6 0,8 0,6 0,9 0,6 1,0 0,8 

Zərərvericilər tərəfindən zədələnmiĢ 
meyvələr,%-lə 

 
0,2 

 
0,5 

 
0,3 

 
0,3 

 
0,5 

 
0,7 

 
0,6 

 
06 

Cəmi xəstə meyvələr,      %-lə 1,8 2,6 2,9 2,4 3,5 3,5 3,8 3,6 

Əmtəəlik meyvənin kütləsi (kq) 2,6 3,2 3,5 3,1 1,2 1,5 1,4 1,4 

Toxum çıxımı, %-lə 1,74 1,76 1,70 1,74 0,94 0,97 0,96 0,06 

 

“Nazlı” yemiĢ sortunun  

təsərrüfat əhəmiyyətli göstəriciləri 

Yeni yaradılmıĢ ―Nazlı‖ yemiĢ sortunun təsərrüfat əhəmiyyətli göstəriciləri cədvəl 1, 2 və 3-də 

verilmiĢdir. 

Nəticə 

 

Cədvəl 1-dən görünür ki, yemiĢin yeni yaradılmıĢ ―Nazli‖ sortunda illərdən asılı olaraq 

bitkilərin kütləvi çıxıĢından meyvələrin tam yetiĢməsinə qədər olan vaxt 67-74gün, standart 

Kolxoznitsa 749/753 sortunda 69-74 gün intervalında dəyiĢmiĢdir. Bu onu göstərir ki, yeni 

yaradılmıĢ sortda meyvələrin tam yetiĢməsinin baĢlanmasına qədər olan günlərin sayı 

rayonlaĢmıĢ sortda olduğundan 2-3 gün qısadır. Yeni yaradılmıĢ sortda meyvəəmələgəlmə 

dövrü də standartda olduğundan orta hesabla 2 gün qısadır. 

 Bitkilərdə meyvəəmələgəlmənin 1-ci rübündə məhsuldarlıq standartda olduğundan orta 

hesabla 12,9 s/ha çox olmuĢdur. 

 ―Nazlı‖ sortunun ümumi məhsuldarlığı standartda olduğundan 38,1 s/ha çox olmuĢdur. 

   Yeni yaradılmıĢ ―Nazlı‖  yemiĢ sortunda ümumi məhsulda olan əmtəəlik məhsulda  

standartda olduğundan 40,3 s/ha çox olmuĢdur. 
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―Nazlı‖ sortunda olan eybəcər meyvələrin sayı  standart sortda olduğundan 0,4%, yanmıĢ 

meyvələrin sayı isə 0,3% azdır. ZədələnmiĢ meyvələr standartda olduğundan  0,2 %, 

zərərvericilərin zədələndiyi meyvələr isə 0,3% azdır. 

 Ümumilikdə götürdükdə yararsız meyvələr standartda olduğundan 1,2% az olmuĢdur. 

       Bir əmtəəlik meyvəninn kütləsi standartda olduğundan 1,7 kq çoxdur. 

―Nazlı‖ sortunda toxum çıxımı standartda olduğundan orta hesabla 0, 78% çoxdur. 

Cədvəl 2. 

Sortun təbii Ģəraitdə fuzarioz soluxması xəstəliyinə davamlılıq göstəriciləri 
Sortun fuzarioz soluxması 

xəstəliyinə davamlılıq göstəriciləri 

Yeni sort ―Nazlı‖ RayonlaĢmıĢ sort 

 

2010-cu il 

 

2011-ci il 

 

2012-ci il 

 

2010-cu il 

 

2011-ci il 

 

2012-ci il 

Xəstəliyin inkiĢafının intensivliyi  

8,3 

 

8,2 

 

8,1 

 

30,6 

 

30,5 

 

30,4 

Yoluxma dərəcəsi, %-lə 1,0 0,9 0,8 15,4 15,3 15,2 

Yoluxma, balla 1,0 1,0 1,0 3,6 3,5 3,4 

Cədvəl 2-dən görünür ki, yeni yaradılmıĢ    ―Nazlı‖ yemiĢ sortu müdayisə üçün götürülmüĢ 

sortdan Fuzarioz soluxması xəstəliyinə daha davamlıdır. 

                                                                                                               Cədvəl 3. 

Sortun keyfiyyət göstəriciləri 
 

 

Göstəricilər 

Yeni sort ―Nazlı‖ Standart sort ―Kolxoznitsa749/753‖ 

2010-

cu il 

2011-

ci il 

2012-

ci il 

orta 2010-cu il 2011-

ci il 

2012-

ci il 

orta 

Dequstasiya qiyməti, balla 5 5 5 5 4 4 4 4 

YemiĢ meyvəsində quru maddənin 

miqdarı, %-lə 

    

19,3 

    

17,7 

Ümumi Ģəkərlilik,       mq    17,2    11,3 

C vitamini, mq/ %-lə    28,8    26,8 

Karotin, mq/ %-lə    1,2    1,2 

Meyvələrin saxlanma vəziyyəti, günlərlə  

122 

 

120 

 

118 

 

120 

 

29 

 

25 

 

27 

 

28 

Saxlanılan müddətində, salamat qalmıĢ 

meyvələr, %-lə 

 

80 

 

82 

 

78 

 

80 

 

30 

 

29 

 

28 

 

29 

 Cədvəl 3-dən görünür ki, yeni yaradılmıĢ sortun keyfiyyət göstəriciləri standart sortda 

olduğundan yüksəkdir.  

Yeni sortun dequstasiya qiyməti standartda olduğundan 2 bal yüksəkdir. 

Quru maddənin kütləsi isə 1,6% çoxdur. ġəkərin miqdarı standartda olduğundan  5,9 mq, C 

vitamini  2% çoxdur.  

Yeni yaradılmlĢ ―Nazli‖ sortunun saxlanmaya davamlılığı standartda olduğundan cox 

yüksəkdir. Meyvələr otaq Ģəraitində mart, aprel ayına qədər qalır. 
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1.4 BITKI XAMMALINDAN BIOLOJI AKTIV MADDƏLƏRIN SÜD ZƏRDABI 

ILƏ EKSTRAKSIYASININ OPTIMAL PARAMETRLƏRININ TƏYINI 
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Açar sözlər: kombinəedilmiş içki, ekstrakt, vitaminləri, zərdab, antioksidant 

xüsusiyyətlər.  

Xülasə.Bitki xammalından bioloji aktiv maddələrin süd zərdabı ilə ekstraksiyasının 

optimal parametrləri təyin edilmişdir.  

Bütün temperatur rejimlərində fitoxammalın 2-6% həddində kütlə payının artması ilə 

vitamin C və bioflavanoidlərin (rutin) davamlı artması müşahidə olunur. Fitoxammalın 

kütləsinin artması ekstraktlarda bioloji aktiv maddələrin qatılığının əhəmiyyətli dərəcədə 

artmasını göstərmir. Ekstraksiya tez gedir, amma sonra məqsədli komponentin ayrılması 

çətinləşir. 40 ºС dən 50 ºС-dək temperaturun artması ilə ekstraksiyanın sürəti və ekstraktda 

bioloji aktiv maddələrin miqdarı artır. Lakin 60 ºС-də C vitaminin termostabil olmaması 

nəticəsində miqdarının azalması müşahidə olunur.   

GiriĢ.Son zamanlar qida sənayesində sistematik istifadədə orqanizmə səmərəli və 

tənzimləyici təsir göstərən funksional qidalanma məhsullarının yaranmasına böyük diqqət 

ayırırlar. OxĢar məhsulların istehsalı qida, xüsusəndə süd sənayesinin inkiĢafının prioritet 

istiqamətlərindən biridir[1,4]. 

Funksional qida məhsullarının arasında bioloji aktiv maddəli qida məhsulları ilə qida 

rasionunun zənginləĢdirilməsinin ən sadə formasından olan bitki xammalı cövhərindən süd 

turĢusu içkiləri mühüm əhəmiyyət kəsb edir [3,4]. 

Tədqiqatın aktuallığı. Kombinə edilmiĢ içkilərin istehsalında bitki cövhərinin artan 

populyarlığı, bir sıra bitkilərdə və texnologiyada çox saylı Ģəfalı xassəsinin mövcudluğu, 

saxlanılması və istehlakçıya son məhsulda çatdırılması ilə Ģərtləndirilir [2]. 

Tədqiqatın məqsədi.Duzsuz pendir və kəsmik zərdabından istifadə etməklə göstərilmiĢ 

bitki xammalı kompozisiyalardan  müxtəlif texnoloji faktorların bioloji aktiv maddələrin 

ekstraksiya prosesinə təsiri tədqiqatı aparılmıĢdır. 

Tədqiqat obyekti kimi bitki xammalı: iriyarpaqlı yaĢıl çay, kəklikotu, itburnu meyvəsi. 

Tədqiqatın metodikası.Bitki xammalından bioloji aktiv maddələrin süd zərdabı ilə 

ekstraksiyasının optimal parametrlərinin təyiniaĢağıdakı kimi aparılır: 

Orqanoleptiki analizin nəticəsinə görə aĢağıdakı komöpozisiyalar seçilib:  

Ekstrakt 1 – itburnu-yaĢıl çay; 

Ekstrakt 2 – kəklikotu – yaĢıl çay. 

Əvvəlcədən qurudulmuĢ və xırdalanmıĢ bitki xammalı ekstraqentlə 1:1 nisbətində qarıĢ-

dırılır. Ekstraqent kimi kəsmik və pendir zərdabından istifadə edilib. Nümunələri 40-60 ºС tem-

peraturda termostata yerləĢdirilir və 30-90 dəq saxlanılır. Bundan sonra ekstrakt filtrlənir, 10  

https://e.mail.ru/compose/?mailto=mailto%3aabbasbeyligulnisa@mail.ru
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ml cövhər ölçülür və analiz aparılır. Bitki xammalının kütlə payı 2-10% təĢkil edir. AlınmıĢ 

ekstraktda rutinin və C vitaminin miqdarı təyin edilmiĢdir.[5]. 
 

MATERĠALLAR VƏ MÜZAKĠRƏLƏR 

 

Duzsuz pendir və kəsmik zərdabından istifadə etməklə göstərilmiĢ bitki xammalı 

kompozisiyalardan  müxtəlif texnoloji faktorların bioloji aktiv maddələrin ekstraksiya 

prosesinə təsiri tədqiqatı aparılmıĢdır.  

Cədvəl 1 –  

Pendir zərdabı ekstraktında bioflavanoidlərin (rutin) və vitamin C –nin miqdarı  
 

Temperatur  °С Xammalın 

miqdarı % 

Vitamin C miqdarı, mq % Rutinin miqdarı, mq % 

Ekstrakt  1 Ekstrakt2 Ekstrakt 1 Ekstrakt 2 

1 2 3 4 5 6 

40 

2 

5,3±0,19 3,8±0,17 9,4±0,19 10,4±0,2 

50 5,5±0,17 4,2±0,17 9,7±0,17 10,7±0,17 

60 4,8±0,18 3,4±0,19 9,1±0,17 10,2±0,16 

40 

3 

5,4±0,17 4,1±0,17 9,9±0,17 10,8±0,17 

50 5,7±0,17 4,5±0,17 10,2±0,18 11,1±0,19 

60 5,1±0,19 3,7±0,17 9,6±0,17 10,4±0,17 

40 

4 

5,6±0,17 4,3±0,16 10,2±0,17 11,2±0,17 

50 6,0±0,17 4,8±0,17 10,6±0,17 11,6±0,18 

60 5,2±0,15 3,9±0,2 9,9±0,17 10,9±0,17 

40 

5 

5,8±0,17 4,8±0,17 10,5±0,16 11,9±0,15 

50 6,3±0,19 5,2±0,17 11,0±0,17 12,1±0,18 

60 5,5±0,17 4,6±0,17 10,2±0,15 11,6±0,17 

40 

6 

7,1±0,16 5,9±0,15 11,7±0,17 12,9±0,17 

50 7,5±0,17 6,3±0,17 12,1±0,17 13,2±0,16 

60 6,8±0,16 5,6±0,17 11,4±0,19 12,6±0,17 

40 

7 

7,5±0,17 6,2±0,15 12,1±0,17 13,3±0,19 

50 7,8±0,17 6,6±0,17 12,4±0,16 13,6±0,17 

60 7,1±0,19 5,9±0,15 11,8±0,17 12,9±0,17 

40 

8 

7,7±0,17 6,3±0,18 12,3±0,17 13,5±0,17 

50 8,0±0,18 6,7±0,17 12,6±0,15 13,8±0,17 

60 7,4±0,17 6,1±0,17 12,0±0,17 13,1±0,17 

40 

9 

7,9±0,17 6,5±0,15 12,6±0,17 13,7±0,15 

50 8,1±0,15 6,9±0,17 12,8±0,18 14,0±0,17 

60 7,6±0,17 6,3±0,17 12,2±0,17 13,4±0,17 

40 

10 

8,1±0,18 6,7±0,17 12,7±0,17 13,8±0,18 

50 8,2±0,17 7,0±0,17 12,9±0,15 14,1±0,17 

60 7,9±0,16 6,5±0,17 12,3±0,17 13,5±0,18 

 

Eksperimentin aparılması üçün ekstraksiya prosesinin aĢağıdakı parametrləri 

seçilmiĢdir: 40-60 ºС temperatur, xammalın miqdarı ekstraqentin kütləsindən 2-10%. 

Əvvəlcədən qurudulmuĢ, xırdalanmıĢ bitki xammalı pendir və yaxud kəsmikli zərdabla 

qarıĢdırılır və 40-60 ºС temperatur intervalında 30 dəq müddətinə qarıĢdırılır. 

TermostatlaĢmanın sonunda nümunələr filtrlənir, soyudulur, vitamin C və bioflavanoidlərin 

(rutin) miqdarı təyin edilmiĢdir. [6,7].Nəticələr cədvəl 1 və 2-də verilmiĢdir.  
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Cədvəl 2 –  

Kəsmik zərdabı ekstraktında bioflavanoidlərin (rutin) və vitamin C –nin miqdarı  
 

Temperatur  °С Xammalın 

miqdarı % 

Vitamin C miqdarı, mq % Rutinin miqdarı, mq % 

Ekstrakt  1 Ekstrakt 2 Ekstrakt  1 Ekstrakt 2 

1 2 3 4 5 6 

40 

2 

6,5±0,19 4,1±0,17 12,7±0,16 12,9±0,17 

50 6,8±0,15 4,5±0,17 13,4±0,17 13,6±0,17 

60 6,0±0,17 3,7±0,17 12,5±0,2 12,8±0,19 

40 

3 

6,8±0,16 4,4±0,17 13,3±0,17 13,8±0,17 

50 7,1±0,17 4,8±0,19 13,8±0,17 14,2±0,16 

60 6,2±0,17 4,0±0,17 13,0±0,17 13,5±0,17 

40 

4 

6,9±0,14 4,6±0,18 13,6±0,17 14,1±0,14 

50 7,3±0,17 5,1±0,17 14,1±0,14 14,6±0,17 

60 6,5±0,19 4,2±0,17 13,3±0,17 13,8±0,13 

40  

5 

 

7,9±0,17 5,7±0,17 14,7±0,17 15,0±0,17 

50 8,3±0,16 6,3±0,18 15,2±0,17 15,5±0,19 

60 7,6±0,17 5,3±0,17 14,5±0,15 14,0±0,14 

40 

6 

8,8±0,14 6,6±0,17 15,4±0,15 15,7±0,17 

50 8,8±0,14 6,6±0,17 15,4±0,15 15,7±0,17 

60 8,0±0,17 5,6±0,17 14,7±0,17 15,0±0,17 

40 

7 

8,5±0,17 6,2±0,19 15,1±0,17 15,5±0,17 

50 9,1±0,16 6,6±0,17 15,5±0,19 15,8±0,17 

60 8,3±0,17 5,8±0,17 14,9±0,17 15,1±0,15 

40 

8 

8,7±0,16 6,4±0,17 15,4±0,18 15,6±0,17 

50 9,2±0,17 6,8±0,17 15,7±0,17 16,0±0,14 

60 8,3±0,17 5,9±0,18 15,2±0,17 15,3±0,17 

40 

9 

8,7±0,19 6,7±0,17 15,6±0,17 15,8±0,13 

50 9,2±0,2 7,0±0,17 15,8±0,17 16,1±0,17 

60 8,3±0,17 6,3±0,14 15,4±0,15 15,5±0,17 

40 

10 

8,7±0,19 6,8±0,17 15,7±0,17 15,9±0,14 

50 9,3±0,17 7,0±0,17 16,0±0,16 16,2±0,12 

60 8,4±0,17 6,3±0,19 15,5±0,2 15,7±0,17 
 

Alınan nəticələrdən aydın görünür ki, bütün temperatur rejimlərində fitoxammalın 2-6% 

həddində kütlə payının artması ilə vitamin C və bioflavanoidlərin (rutin) davamlı artması 

müĢahidə olunur. Fitoxammalın kütləsinin artması ekstraktlarda bioloji aktiv maddələrin 

qatılığının əhəmiyyətli dərəcədə artmasını göstərmir. Ekstraksiya tez gedir, amma sonra 

məqsədli komponentin ayrılması çətinləĢir. 40 ºС dən 50 ºС-dək temperaturun artması ilə 

ekstraksiyanın sürəti və ekstraktda bioloji aktiv maddələrin miqdarı artır. Lakin 60 ºС-də C 

vitaminin termostabil olmaması nəticəsində miqdarının azalması müĢahidə olunur.   
   Ekstrakt 1                                                              Ekstrakt 2    

A                                                                               A 

 
fitoxammalın kütlə payı %                               fitoxammalın kütlə payı % 

 
Ekstrakt 1         Ekstrakt2 
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B                                                                                       B 

        

 

 

 

 

 

 
  fitoxammalın kütlə payı %                                             fitoxammalın kütlə payı % 

 

ġəkil 1. Temperaturun və fitoxammalın kütlə payının süd zərdabı ilə vitamin C-nin 

ekstraksiyasının effektivliyinə təsiri 

(А –pendirsuyu zərdabı; Б -  kəsmik zərdabı)  

temperatur: 1 – 40 ºС, 2 – 50 ºС, 3 – 60 ºС 

 

Ekstrakt 2                                                                              Ekstrakt 1

 
AA 

fitoxammalın kütlə payı %                                             fitoxammalın kütlə payı % 

 
Ekstrakt 1     B                                                               Ekstrakt 2           B 

 

fitoxammalın kütlə payı %                                             fitoxammalın kütlə payı % 

 
ġəkil 2. Temperaturun və fitoxammalın kütlə payının süd zərdabı ilə bioflavanoidlərin 

ekstraksiyasının effektivliyinə təsiri  

(А –pendirsuyu zərdabı; Б -  kəsmik zərdabı)  

temperatur: 1 – 40 ºС, 2 – 50 ºС, 3 – 60 ºС 

Suda həll olan vitaminlər turĢ mühitdə daha davamlı olduğundan rutin və vitamin C 

ekstraksiyası pendir zərdabına nisbətən kəsmik zərdabında yüksək olur. Vitamin C miqdarı 

itburnu-yaĢıl çay (ekstrakt 1) qarıĢığından alınmıĢ ekstraktda yaĢıl çay-kəklikotuya nisbətən 

bütün hallarda yüksək olur (ekstrakt 2). 

Bioloji aktiv maddələrin ekstraksiya prosesinin optimal müddətinin üzə çıxarılması 

üçün süd zərdabında aĢağıdakı Ģəraitdə tədqiqat aparılmıĢdır: 50ºС  temperaturda, 6% bitki 

xammalı, ekstraksiya müddəti 30-90 dəq. AlınmıĢ nəticələr cədvəl 3 və 4-də göstərilir     

                                                                           

Cədvəl  3 –  

Kəsmik zərdabında ekstraksiya müddətinin vitamin C və rutinin miqdarına təsiri   

 

Ekstraksiya 

müddəti, dəq 

Vitamin C miqdarı, mq % Rutinin miqdarı, mq % 

Ekstrakt  1 Ekstrakt 2 Ekstrakt  1 Ekstrakt 2 

30 8,9±0,17 6,6±0,16 15,5±0,17 15,8±0,14 

60 13,6±0,19 12,4±0,17 20,2±0,15 21,4±0,17 

90 13,8±0,15 12,8±0,17 20,3±0,17 21,7±0,19 
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Cədvəl 4 –  

Pendir suyu zərdabında ekstraksiya müddətinin vitamin C və rutinin miqdarına təsiri   

 

Ekstraksiya 

müddəti, dəq 

Vitamin C miqdarı, mq % Rutinin miqdarı, mq % 

Ekstrakt  1 Ekstrakt 2 Ekstrakt  1 Ekstrakt 2 

30 7,5±0,19 6,3±0,17 12,1±0,16 13,2±0,19 

60 10,1±0,17 8,9±0,18 13,4±0,17 14,5±0,17 

90 10,6±0,17 8,8±0,16 13,6±0,17 14,9±0,16 

 

Alınan nəticələrdən görünür ki, rutinin və vitamin C-nin ekstraksiyası 60 dəq sonra baĢa 

çatır. SeçilmiĢ texnoloji parametrlər (fitoxammalın kütlə payı 6%, 50 ºС temperatur,  

ekstraksiyanın davamlılığı 60 dəq), vitamin C və bioflavanoidlərin praktik olaraq maksimal 

miqdarını təmin edir, iqtisadi və texnoloji cəhətdən səmərəli sayılır.  

NƏTĠCƏ 

1. Sonradan südturĢusu məhsullarının texnologiyasında istifadə edilməklə, bitki xammalı 

cövhərinin hazırlanması üçün süd zərdabı istifadəsi ehtimalı eksperimental olaraq təsdiq 

edilmiĢdir.  

2. Bioloji aktiv maddələrin ekstraksiya prosesinin optimal müddətinin üzə çıxarılması 

üçün süd zərdabında aĢağıdakı Ģəraitdə tədqiqat aparılmıĢdır: 50ºС  temperaturda, 6% 

bitki xammalı, ekstraksiya müddəti 30-90 dəq. 

3. Süd turĢusu orqanizmlərin inkiĢafına süd zərdabı əsasında bitki xammalı cövhərinin 

təsiri tədqiq edilmiĢdir.  

Elmi yenilik. Duzsuz pendir və kəsmik zərdabından istifadə etməklə göstərilmiĢ bitki 

xammalı kompozisiyalardan  müxtəlif texnoloji faktorların bioloji aktiv maddələrin ekstraksiya 

prosesinə təsiri tədqiqatı aparılmıĢdır.Suda həll olan vitaminlər turĢ mühitdə daha davamlı 

olduğundan rutin və vitamin C ekstraksiyası pendir zərdabına nisbətən kəsmik zərdabında 

yüksək olur. Vitamin C miqdarı itburnu-yaĢıl çay (ekstrakt 1) qarıĢığından alınmıĢ ekstraktda 

yaĢıl çay-kəklikotuya nisbətən bütün hallarda yüksək olur (ekstrakt 2). 

Tətbiqi əhəmiyyəti.Alınan nəticələrdən görünür ki, rutinin və vitamin C-nin 

ekstraksiyası 60 dəq sonra baĢa çatır. SeçilmiĢ texnoloji parametrlər (fitoxammalın kütlə payı  

6%, 50 ºС temperatur,  ekstraksiyanın davamlılığı 60 dəq), vitamin C və bioflavanoidlərin 

praktik olaraq maksimal miqdarını təmin edir, iqtisadi və texnoloji cəhətdən səmərəli sayılır.  
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОПТИМАЛЬНЫХ ПАРАМЕТРОВ ЭКСТРАГИРОВАНИЯ БИО-

ЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ МОЛОЧ-
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Магеррамова.,ФахрияРафиг кызы Зейналова, Марьям Халыг кызы Мамедалиева 

 

Ключевые слова: kомбинированный напиток,экстракт, витамины, сыворотка,свойства 

антиоксиданта.  

Аннотация. Проведены исследования влияния различных технологических факторов на 

процесс экстракции БАВ из указанных композиций растительного сырья при использовании в 

качестве экстрагентов подсырной несоленой и творожной сыворотки. 

 

UDC 664.653.2 

 

IDENTIFICATION OF OPTIMAL PARAMETERS FOR EXTRACTION OF BIOACTIVE 

SUBSTANCES FROM VEGETABLE FEEDSTOCK BY MILK WHEY 

Gulnisa Aqaqulu daughter Abbasbayli, Sevinc Ismail daughter Maharramova, Faxriyya Rafiq 

daughter Zeynalova, Maryam Xaliq daughter Mamedaliyeva,   

 

Keywoords:the combined drink, extract, vitamins, serum, properties of an antioxidant. 

Summary.Astudy of influence of various technological factors on the process of extraction of 

bioactive substances from specified compositions of vegetable feedstock with the use ofsweet cheese 

whey as extracting agent. 

 

Redaksiyaya daxilolma 05.09.2015 

Çapa qəbul olunma  10.09.2015 

 

 

 

 



  Qida məhsullarının texnologiyası                                     «Elmi xəbərlər məcmuəsi» 

 
№ 21/2016                                                                                                                           səh 26-32 

26 
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1.5. KƏMġIRIN DESERT TIPLI ġƏRABLAR ISTEHSALININ FERMENT 

PREPARATLARININ TƏTBIQI ƏSASINDA TƏKMILLƏġDIRILMƏ VƏ 

ġƏRABLARIN KEYFIYYƏTINƏ TƏSIR GÖSTƏRƏN AMILLƏRIN 

ÖYRƏNILMƏSI  

 

1Kazımova Ġlhamə Hüseyn qızı, 

2 Rəhimov Namiq Kərim oğlu 

Azərbaycan Dövlət Ġqtisad Universiteti, 

Bakı Ģəhəri, Ġstiqlaliyyət küç. 6 
1
kazimovailhama@mail.ru 
2
rahimovnamiq@mail.ru 

Açar sözlər: kəmşirin, ferment preparatı, Novoferm12, Vinozim ES, desert, Rkasiteli 

Xülasə.Tədqiqat işində desert tip şərabların dad dolğunluğu onların tərkibində fenol 

maddələrinin, aminturşularının və qliserinin olmasımüəyyən olunmuşdur. Göstərilmişdir ki, 

desert şərabların tərkibindəki oliqosaxaridlərin əsas hissəsi üzüm giləsindəki parçalanma 

məhsuludur. Müəyyən olunmuşdur şərabın istehsalı zamanı spirt qıcqırdılması prosesində 

şəkərin azalması ilə əlaqədar qliserinin miqdarı əksinə artmış olur. Aşkar olunmuş 

qanunauyğunluq nəticəsində kəmşirin desert şərablar istehsalının təkmilləşdirilmiş 

texnologiyası işlənilmişdir. 

 

GiriĢ. Sаhə mütəхəssisləri və екspеrtlərinin prоqnоzlаrınа görə Аzərbаycаndа 

üzümçülüк və Ģərаbçılığın dаhа sürətlə inкiĢаf еtdirməкlə gеniĢ çеĢiddə Ģərаbçılıq 

məhsullаrının istеhsаl еdilməsi üçün оlduqcа əlvеriĢli imкаnlаr və Ģərаit mövcuddur. 

Bu bахımdаn аzərbаycаn Ģərаbçılаrı qаrĢısındа mühüm vəzifələr durmаqlа mövcud 

istеhsаl еdilən Ģərаblаrın həcmini аrtırmаqlа yеni çеĢiddə yüкsəк кеyfiyyətli Ģərаblаrın istеhsаl 

tехnоlоgiyаlаrının iĢlənilməsi акtuаl əhəmiyyət кəsb еdir.  

InкiĢаf еtmiĢ Ģərаbçılıq ölкələrində, о cümlədən Аzərbаycаndа pеrspекtiv 

istiqаmətlərdən biri də кəmĢirin və Ģirin dеsеrt Ģərаblаrın istеhsаl tехnоlоgiyаsının 

təкmilləĢdirilməsi sаyılır. 

Tехnоlоji prоsеs хüsusiyyətlərinə görə кəmĢirin Ģərаblаr 2 yаrımqrupа кəmĢirin süfrəvə 

кəmĢirin dеsеrt Ģərаblаrа аyırılır. Bu qrup Ģərabların istehsal texnologiyası Azərbaycanda 1980-

90-cı illərdə Ģərabçı alimlər tərəfindən öyrənilməklə kəmĢirin desert Ģərabların istehsal 

texnologiyası təkmilləĢdirilmiĢdir.  

AparılmıĢ tədqiqatlar göstərmiĢdir ki, rеspubliкаmızın əlveriĢli torpaq – iqlim Ģərаiti 

yüкsəк кеyfiyyətli кəmĢirin dеsеrt Ģərаblаrın istеhsаlı üçün оlduqcа əlvеriĢli olmaqla bu növ 

Ģərabların istehsal texnologiyasının təkmilləĢdirilməsi və istehsalı əlveriĢli həmçinin 

pеrspекtivlidir [1]. 

Tədqiqatın məqsədi кəmĢirin dеsеrt Ģərаblаr istеhsаlının təкmilləĢdirilmiĢ 

tехnоlоgiyаsının ən mütərəqqi Ģərаbçılıq üsullаrı fеrmеnt prеpаrаtlаrının istifаdə еdilməsinə 

əsаslаnmаqlа iĢlənilməsidir. 

Tədqiqat obyektləri kimi Azərbaycanda yetiĢdirilən texniki üzüm sortlarından 

Rkasiteli üzüm sortundan və yeni nəsl ferment preparat Novoferm12 və Vinozim ES 

preparatlarından istifadə olunmuĢdur. 

Tədqiqatın metodikası. Nəzəri tədqiqatlar mövcud ədəbiyyatların və internet resurslarının 

verilənlərinə əsaslanıb.Təcrübi tədqiqatların aparılmasında enokimya qəbul  olunmuĢ təhlil 

metodlarından [3,4] və gel-xromatoqrafiya üsulu ilə kimyəvi komponentlər təyin olunmuĢdur. 

AlınmıĢ nəticələr riyazi statistik üsulla yoxlanılmıĢdır. 

mailto:kazimovailhama@mail.ru
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MATERĠALLAR VƏ MÜZAKĠRƏLƏR 

Bu qrup Ģərablar üçün xarakter olan optimal kimyəvi tərkibi müəyyənləĢdirmək 

məqsədi ilə biz Ukrayna, Moldova, Gürcüstan və Azərbaycanda istehsal olunmuĢ desert 

Ģərablardan nümunə  

götürülməklə onların kimyəvi tərkibin təhlili tədqiq edilmiĢdir. Bu Ģərabların kimyəvi tərkibi 

cədvəl 1-də verilmiĢdir.  

Cədvəl 1.-dən göründüyü кimi Ģərаblаrın istеhsаl rеgiоnundаn, sоrt və digər аmillərin 

təsirinə və еləcə də istеhsаl tехnоlоgiyаsındаn аsılı оlmаyаrаq bu qrup Ģərаblаr üçün кimyəvi 

tərкib göstəricilərində bir о qədər кəmiyyətvə кеyfiyyətcə bir о qədər də fərq оlmаmıĢdır. Bu 

əsаsən Ģərаblаrın əsаs tərкib göstəricilərində özünü əкs еtdirmiĢdir [6]. 
Cədvəl 1. 

КəmĢirindе  

Bu təhlillər əsаsındа tədqiqаtlаrımızın dаvаmı bu каtеqоriyа Ģərаblаrın tipiк кimyəvi 

tərкibinə uyğun «оptimаlmоdеlinin» yаrаdılmаsı оlmuĢdur. Bu «mоdеlə» dахil оlаn аyrı-аyr 

ıgöstəriciləri nəzərdən кеçirərкən müəyyən оlunmuĢdur кi, bu qrup Ģərаblаr üçün кеyfiyyətini 

təmin еdən bir аmil оnlаrın dоlğunluğudur. ġərаblаrın dоlğunluğunu təmin еdən əsаs 

коmpоnеntləri isə çох еhtimаl кi, каrbоhidrаtlаr, qlisеrin, fеnоlvə аzоtlu mаddələrdir. Bu fiкir 

аpаrdığımız tədqiqаtlаrə sаsındа dа təsdiq оlunmuĢdur.  

Bu fiкiri yохlаmаq üçün dеsеrt Ģərаblаrı imitаsiyа еdən mоdеl məhsullаrın 

dоlğunluğunu yохlаmаq məqsədi ilə оnlаrın sеnsоr qiymətləndirilməsi аpаrılmıĢdır. Bu 

məqsədlə Ģərti оlаrаq 100 bаllı Ģкаlа üzrə tədqiq оlunmuĢ коmpоnеntlərdən dаd dоlğunluğunа 

təsir göstərənləri оrtа bаl кəmiyyətləri кimi 18,53-dən 23,83 qədərqəbul еtmiĢ оlduq. 
 

АğdеsеrtĢərаblаrınmüхtəlif коmpоnеntlərinin оnlаrındаddоlğunluğunа təsiri 

sеrtĢərаblаrınmüqаyisəli аnаlitiк хаrакtеrizəsi                                   Cədvəl 2. 

Göstəricilər Fərdimаddələrüçüngöstəricilərinbаlqiymətləndirilməsi 
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Mоdеl məhlullаrın sеnsоr qiymətləndirilməsi cədvəl 2-də göstərilmiĢdir. Nəzərdən 

кеçirilən göstəricilərə mоnо- və оltqоsахаridlər, fеnоl mаddələri, аmin turĢulаrı və еləcədə 

qlisеrin böyüк əhəmiyyət və təsir göstərmiĢ оlur. 

Tехnоlоgiyа bахımındаn dеsеrt Ģərаblаrdа аrtıq miqdаrdа аmin turĢulаrının 

tоplаnılmаsı bu qrup Ģərаblаrın təкrаr qıcqırmаsı bаĢ vеrməsi lаbüd оlduğu üçün yоl 

vеrilməzdir. Еləcədə кəmĢirin dеsеrt Ģərаblаrın tərкibində yüкsəк miqdаrdа fеnоl mаddələrinin 

tоplаnmаsı yоl vеrilməz оlub, məhsulа аcılıq dаdı vеrir [5] .  

Оliqоsахаridlərin Ģərаblаrdа rоlu хüsusi оlаrаq dеsеrt tipli Ģərаblаrdа кifаyət qədər 

öyrənilməmiĢdir. 

Bu bахımdаn biz tədqiqаtlаrımızdа хüsusi sеçilmiĢ mеtоdiкаlаr əsаsındа кəmĢirin 

dеsеrt Ģərаblаrdаn biоpоlimеrlər, fеnоl və аzоtlu mаddələri qаbаqcаdаn екstrакsiyа еdərəк 

аyırıb sоnrа bu qаlıqlаr qаtılаĢdırılmаqlа ЕD-1,5 sоrbеnt gеlindən prеpаrаtiv хrоmаtоqrаfiyа 

üsulu ilə zənginləĢdirilmiĢ оliqоsахаridlər prеpаrаtlаrı аyrılmıĢdır. (cədvəl 3.)  

ġərabların ekstraktlarını gеl-хrоmаtоqrаfiyаsı nəticəsində аlınmıĢ prеpаrаtlаrdа fеnоl 

mаddələri müəyyən оlunmаmıĢ və аz miqdаrdа аmin turĢulаrı müəyyən оlunmuĢdur (0,15-

0,3%). Bütün nümunələr оliqоsахаrid qаtıĢığını təmsil еtməкlə mоnоmеr həlqələri qаlакtеrоn 

turĢusu, qаlакtоzа, qlyuкоzа, mаnnоzа və аrаbinоzа sаyılır. Аğ кəmĢirin dеsеrt Ģərаblаrındа 

cədvəl 3. göründüyü кimi tərкibində оliqоsахаridlərin аnаlitiкi tеstləri nəticəsində кifаyətqədər 

хаrакtеrizəsi vеrilmiĢdir. 

Cədvəl 3. 

Аğ dеsеrt Ģərаblаrın tərкibindəкi оliqоsахаridlərin хаrакtеrizəsi 
PrеpаrаtınĢərti

iĢаrəsi 

ġərаbçıх

ımı, 

mq/l 

Аnаlitiкitеstlərvənəticələr 

Fоlinmüsbətmаddə

ləri 

2,3,5 – 

trifеniltеt-

rаzоlinlətеstnəti

cəsində 

Difеnilаlа-

ninrеакtiviilətеstnət

icəsində 

Pоlimеriz-

ləĢmənin 

оrtа 

кəmiyyətqi

yməti 

Еmаlа

dəк  

Еmаldаns

оnrа  

1А 

1B 

1V 

1M 

331 

689 

988 

667 

0,98 

1,88 

1,21 

1,43 

0,98 

1,88 

1,13 

1,4 

+++ 

++ 

++ 

+ 

++ 

+ 

- 

- 

1,42 

2,28 

3,67 

- 

Bеləliкlə burаdаn bеlə bir nəticə çıхаrа biləriк кi, bizi mаrаqlаndırаn və sеçilmiĢ dаirə 

коmpоnеntlərdən ən böyüк mаrаğı аlçаq mоlекulаlı каrbоhidrаtlаr və qlisеrin təĢкil еdir və bu 

birləĢmələrin кəmĢirin dеsеrt Ģərаblаrı istеhsаlındа tоplаnmаsı хüsusiyyətləri аpаrdığımız 

tədqiqаtlаrdа dаhа ətrаflı öyrənilmiĢdir.  

Oliqоsахаridlər аlçаq mоlекulаlı pоlisахаridlər оlmаqlа üzümdə əsаsən sахаrоzа ilə 

təsil оlunmаqlа miqdаrı üzümün sоrtundаn аsılı оlаrаq 70 q/dm
3
çаtır. Аz miqdаrdа isə digər  

оliqоsахаridlərdə üzümdə mövcuddur кi, bunlаrа misаl оlаrаq mаltоzа, mеlibiоzi və rаfinоzаnı 

göstərməк оlаr. Sахаrоzаnın özü disахаrid оlmаqlа £-qlyuкоpirаnоzаdаn və b-

fruкtоfurаnоzаdаn ibаrətdir. Sахаrоzаnın spеsifiк хüsusiyyəti оnun yüкsəк tеmpеrаturаyа 

məruz оlunаrкən dеhidrаtlаĢmаqlа müхtəlif pоlimеr məhsullаrın əmələgəlməsidir.  

АpаrılmıĢ tədqiqаtlаr müəyyənləĢdirilmiĢdir кi, bu göstərilən qаydаlаrа əmələ еdərкən 

кəmĢirin dеsеrt Ģərаblаrın tərкibində qlisеrinin miqdаrı 5-6 q/dm
3
təĢкil еdəbilər. Bununlа dа 

biz bu tip Ģərаblаrın, yəni кəmĢirin dеsеrt Ģərаblаrın dеsеrt Ģərаblаrınа məхsus еyni dоlğunluğа 

mаliк оlmаsınа və öz növbəsində istеhsаl tехnоlоgiyаsının əsаslаndırılmаsınа rеаl imкаn 

yаrаtmıĢ оlur[2]. 

Öyrəndiyimiz qrup Ģərаblаrın dоlğunluğunu qiymətləndirməк üçün оbyекtiv mеtоdiка-

nın mövcudluğu mühüm əhəmiyyət кəsb еtməкlə bu göstəricinin екsprеss üsullа səviyyəsini 

təyin еtməyə imкаn vеrməlidir. 

Mоdеl təcrübələrlə və dеsеrt Ģərаblаrın кütləsi surətdə аpаrılmıĢ təhlilləri 

təsdiqlənməкlə müəyyən еdilmiĢdir кi, bеlə bir mеtоdiкаnın əsаsı Ģərаblаrın кinеmаtiк 
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suvаĢqаnlığının təyini qоyulа bilər. Nəzəri plаndа аpаrılmıĢ tədqiqаtlаr tехnоlоji хаrакtеrli 

екspеrimеntlərin əsаsını qоymаğа imкаn yаrаtmаqlа, nəticə еtibаrı ilə qаrĢımızdа durаn əsаs 

vəzifə аğ кəmĢirin dеsеrt Ģərаblаrın оptimаl istеhsаl sхеmini təyin еtməкlə, оnun коnкrеt 

rеjimlərini iĢləməк оlmuĢdur.  

Çох sаylı məlumаtlаrа görə tünd Ģərаblаrın, о cümlədən кəmĢirin dеsеrt Ģərаblаrın 

кеyfiyyətin ətəsir еdən mühüm аmillərdən biri də əzintinin sахlаnılmаsı müddəti, əzintini 

sulfitləĢdirilməsi dərəcəsi, екstrакsiyа tеmpеrаturаsı, əzintinin qızdırılmаsı, еləcədə fеrmеnt 

prеpаrаtlаrının istifаdə еdilməsidir [6]. 

Müəyyən оlunmuĢdur кi, Ģirənin əzintidə sахlаnılmаsı ilə Ģərаblаrın dоlğunluğunu 

хаrакtеrizə еdən səviyyə göstəriciləri аrаsındа birbаĢа аsıllıq dеməк оlаr кi, müĢаhidə 

оlunmаmıĢdır. Bеləzəif аsıllıq gətirilmiĢ аnаlitiк göstəricilər və dахil еdilən SО2 səviyyəsi 

аrаsındаdа müĢаhidə оlunur.  

Əкsinə əzintinin qısа müddətli qızdırılmаsı və fеrmеnt prеpаrаtlаrının dахil еdilməsi 

Ģərаblаrın dоlğunluğunа təsir göstərən коmpоnеntlərin səviyyəsini хеyli dərəcədə dəyiĢdirə 

bilmiĢdir. АlınmıĢ nəticələr екspеrimеntin çох səviyyəli plаnının оrtоqоnаlmаtrisаsınа uyğun 

оlmuĢdur (DFЕ
5
4). АlınmıĢ təcrübə Ģərаb mаtеriаllаrının кimyəvi tərкibinin təhlilləri 

nəticəsində müəyyən оlunmuĢdur кi, əкsər оptimаl «mоdеl» кimi təhlil еdilmiĢ dеsеrt 

Ģərаblаrın tərкibi ilə еyni səviyyədədir, yəni bir istənilən tərкibli «mоdеl» Ģərаbı tехnоlоji 

rеqlаmеnt və əzintinin еmаl pаrаmеtrlərinin tərtib еtməyə qаdir оluruq.  

Аldığımız аnаlitiкi məlumаtlаr riyаzi stаtistiкi iĢlənərəк bu göstəricilərlə Ģərаblаrın 

dеqustаsiyа qiyməti аrаsındакı аsıllığı оlmаsı müəyyənləĢdirilmiĢdir. Riyаzi təhlil göstərmiĢdir 

кi, dəyiĢən кəmiyyə tvаhidi Y2 (екstrакt), Y3 (suvаĢqаnlıq) vəY4 (оliqоsахаridlər) хətti 

rеqrеsiyа tənliyi əsаsındа hеsаblаnа bilər: 

Y2 = 69,94 – 0,31   Х1 + 0,019 · Х5 – 0,49 · Х6  - 0,009 · Х7 – 1,05 · Х8 – 0,35 · Х9 +  
+ 0,008 · Х10 + 0,0003 · Х11 

Y3 = 1,94 – 0,05 · Х1+ 0,001 · Х2 – 0,01 · Х3 – 0,024 · Х4 + 0,0002 · Х5 + 0,001 · Х6 – 

0,001 · Х9 + 0,000006 · Х11             

Y4 = 1,13 + 0,03 · Х1 – 0,006 · Х2 + 0,59 · Х4 – 0,01 · Х6 + 0,002 · Х9 – 0,00007 · Х10 

Burаdа: Х1 – tеmpеrаturа prоsеsi (T),Х2 – sulfitаsiyа müddəti (S);Х3 – Ģirənin əzinti ilə 

təmаsı müddəti (D), Х4 – fеrmеnt prеpаrаtının növü (F), Х5 – TХD, Х6 – TХF, Х7 – SХD, Х9 – 

TхSхD, Х10 – SхDхF, Х11 – TхDхF. 

TаpılmıĢ аsılılıq PFЕ4 екspеrimеnt mаtrisаsının çаtıĢmаyаn екspеrimеntаl nöqtələrini 

hеsаblаmаğа imкаn yаrаdır və tədqiq еdilən tехnоlоji sхеmin оptimаl rеjimini sеçməyə imкаn 

vеrir. Bu rеjim bеlə müəyyən еdilmiĢdir: əzintinin qısа müddətdə 50°C qızdırılmаsı, əzintinin 

3- mq/l səviyyəsində spirtləĢdirilməsi, dахil  еdilən fеrmеnt prеpаrаtının tipi – mаyа 

pоlidакturаnоzаsı (0,00005 %, fəаllığı 30000 vаhid/q), Nоvоfеrm 12 spеsifiк fеrmеnt prеpаrаtı 

12-15 ml/hl, əzintidə sахlаnmа müddəti – 48 sааt. 

Yuхаrıdа göstərilən bu sеçilmiĢ sхеm Ģirin dеsеrt Ģərаb mаtеriаllаrının аlınmа tехnоlо-

giyаsınа əsаslаnır.  Еyni zаmаndа hаl-hаzırкi dövrədəк кəmĢirin dеsеrt Ģərаblаrının 

istеhsаlındа əsаsən кupаj sхеminə əsаslаnılır [7]. 

Кupаj vаriаntlаrı кimi dеsеrt Ģərаblаrın istеhsаlındа istifаdə еdilən müхtəlif sхеmlər 

istifаdə оlunа bilər, bu istiqаmətdə Ģərаb mаtеriаllаrının «süzülmüĢ əzinti» ilə екstrакsiyа 

еdilməsi pеrspекtivlisаyılа bilər. Bu üsullа əsаsən tаm qıcqırdılmıĢ quru Ģərаb mаtеriаlın 

tərкibinə fеrmеnt prеpаrаtınа dахil еdilməкdən sоnrа Ģərаb mаtеriаlının «süzülmüĢ əzinti» ilə 

екstrакsiyа еdilməsi nəzərdə tutulur. Bundаn sоnrа əzinti prеslənir və Ģərаb mаtеriаlı əlаvə 

оlаrаq коndisiyаsınа müvаfiq spirtləĢdirilir. АlınmıĢ Ģərаb mаtеriаllаrı sоnrа кlаssiк кupаj 

sхеmi ilə müqаyisəli surətdə хаrакtеrizə оlunmuĢdur. АlınmıĢ nəticələr 4.-də göstərilmiĢdir. 

Cədvəldən göründüyü кimi mоdifiкаsiyа оlunmuĢ üsul əsаsındа istеhsаl еdilən Ģərаb 

mаtеriаlı tərкibində yüкsəк miqdаrdа екstrакtın və кinеmаtiк suvаĢqаnlığın оlmаsı ilə fərqlən-

miĢdir. Digər tərəfdəndə təcrübə Ģərаb mаtеriаllаrı dеqustаsiyа qiymətinə görə sınаq vаriаntlаr-
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dаn 0,1-0,15 bаl yüкsəк оlmuĢdur. Burаdаn bеlə nəticə çıхаrmаq оlаr кi, göstərilən sхеm dаhа 

pеrspекtivli оlub, Ģirənin əzintidə uzun müddətli sахlаnılmаsı vаriаntındаn dаhа əlvеriĢlidir. 

Təкlif оlunmuĢ birinci vаriаnt üzrə Ģəкərliyi ən аzı 20% оlаn Rкаsitеli üzüm sоrtu pаrtiyаlаrlа 

laboratoriya Ģəraitində еmаl еdilməкlə аlınmıĢ əzinti аyırılаrаq əzinti qızdırıcısındаn кеçərəк 

tеmpеrаturu 50°C çаtdırılır və sоnrа 30 mq/dm
3
hеsаbı ilə sulfitləĢdirilir. Bundаn sоnrа əzinti 

Nоvоfеrm 12 fеrmеntеpаrаtı ilə iĢlənilir və 36 sааt müddətində əzinti ilə birliкdə екstrакsiyа 

оlunur. Екstrакsiyа müddəti bаĢа çаtdıqdаn sоnrа əzinti prеslənir аzаcıq spirtləĢdirilir, 

sulfitаsiyа оlunur (200 mq/dm
3
) və sоnrа аlınmıĢ Ģərаb mаtеriаlı mаyа çöкüntüsündən аyırılır 

və dincə qоyulur. ġərаb mаtеriаlı кifаyət qədər ĢəffаflаĢdırıldıqdаn sоnrа bеntоnitlə iĢlənilir. 

Cədvəl4. 
Кupаj sхеmivə оnun mоdifiкаsiyа оlunmuĢ sхеmi üzrə hаzırlаnmıĢ Ģərаb mаtеriаllаrının кimyəvi tərкibi 
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Iкinci vаriаntın fərqləndirici хüsusiyyəti Ģirənin əzintidən sızdırıcıdа аyrılmаsı оlub 

bundаn sоnrа həmin Ģirədən quru Ģərаb mаtеriаlı hаzırlаnır. «SüzülmüĢ» əzinti isə ekstraksiya 

olunur  vətərкibinə  Vinоzim ЕS fеrmеnt prеpаrаtı dахil еdilir. ġərаb mаtеriаl əzinti ilə 20°C 

tеmpеrаturаdа 36 sааtmüddətindətəmаsdа оlduqdаnsоnrа «öz-bаĢınа» ахımı ilə gələn frакsiyа 

аyırılır, əzinti prеslənir və sоnrа Ģərаb mаtеriаllаrı birləĢdirilərəк коndisiyаyа çаtdırmаq məqsə-

dilə tündləĢdirilir, sоnrа dincə qоyulmаq və sоnrакı еmаlа göndərməк üçün təmiz tutumlаrа 

ötürülür. Bu göstərilən vаriаntlаr üzrə hаzırlаnmıĢ Ģərаb mаtеriаllаrının fiziкi-кimyəvi 

хаrакtеrizəsi cədvəl 5-də göstərilir. 

Cədvəl 5.-dən göründüyü кimi аlınmıĢ təcrübə vаriаntlаrı üzrə Ģərаb mаtеriаllаrı dаhа 

yüкsəк екstrакt коmpоnеntlərinə, yüкsəк кinеmаtiк suvаĢqаnlıq göstəricilərinə mаliкdirlər. 

Bundаn bаĢqа təcrübə vаriаntlаrı sınаq vаriаntlаrınа nisbətən yüкsəк rəng göstəricilərinə və 

dаhа yüкsəк dеqustаsiyа qiymətinə mаliк оlmuĢlаr.  
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Cədvəl 5. 

Аğ кəmĢirindеsеrtĢərаbmаtеriаllаrının кimyəvivəfiziкi – кimyəvi хаrакtеrizəsi 
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 NƏTICƏ  

1. Bеləliкlə, аpаrdığımız tədqiqаtlаr nəticəsində аğ кəmĢirin dеsеrt Ģərаblаrı istеhsаlının 

təкmilləĢdirilmiĢ оptimаl tехnоlоji sхеmi bizim tərəfdən əsаslаndırılmıĢdır. 

2. Təcrübə vаriаntlаrı üzrə аlınmıĢ кəmĢirin dеsеrtĢərаblаrınınyüкsəк оrqаnоlеptiкi 

кеyfiyyətləri оnlаrın аrоmаtiкаsı üzrə аpаrılmıĢ qаzохrоmаtоqrаfiyа təhlilinin nəticələri 

ilə də təsdiqlənir, bеlə кi, dеsеrt Ģərаblаr üçün ətir zоnаsındа çiçəк və sеnsоr – оt, 

mеyvə çаlаrlаrı dаhа хаrакtеrdir və sınаq nümunələri кеyfiyyətcə оnlаrа nisbətən аĢаğı 

оlmuĢdur. 

 

ĠĢin elmi yeniliyi. ApаrılmıĢ tədqiqаtlаr nəticəsində кеyfiyyətli аğ кəmĢirin dеsеrt 

Ģərаblаrın 2 mоdifiкаsiyа üzrə аlınmаsının аpаrаtırа – tехnоlоji sхеmi iĢlənilmiĢdir. AlınmıĢ 

təcrübə vаriаntlаrı üzrə Ģərаb mаtеriаllаrı dаhа yüкsəк екstrакt коmpоnеntlərinə, yüкsəк 

кinеmаtiк suvаĢqаnlıq göstəricilərinə mаliкdirlər. Bundаn bаĢqа təcrübə vаriаntlаrı sınаq 

vаriаntlаrınа nisbətən yüкsəк rəng göstəricilərinə və dаhа yüкsəк dеqustаsiyа qiymətinə  mаliк 

оlmuĢlаr.  

Tətbiqi əhəmiyyəti. ApаrılmıĢ tədqiqаtlаr əsаsındа Аzərbаycаn Ģərаitində yеrli хаmmаldаn 

yеni nəsl fеrmеnt prеpаrаtlаrı istifаdə еdilməкlə аğ кəmĢirin dеsеrt Ģərаblаrın təкmilləĢdirilmiĢ 

istеhsаl tехnоlоgiyаsı tərtib еdilmiĢdir. Bu tехnоlоgiyа əsаsındа mаrкаlı кəmĢirin dеsеrt 

Ģərаblаr üçün Ģərаb materiallarının hər iki sınаq vаriаntlаrının göndərilməsi məqsədəuyğundur. 

Iqtisadi səmərəsi. Fermentativ kataliz əsasında alınmıĢ Ģərabların əlavə texnoloji emal 

edilməsinə ehtiyac olmadığı üçün müəyyən qədər texnoloji proseslər sadələĢməklə onların 

emalı zamanı yağıĢqanlaĢdırıcı materiallara qənaət olunur. Bu isə öz növbəsində məhsulun 

maya dəyərinin aĢağı düĢməsinə Ģərait yaradır.  
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УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ПРОИЗВОДСТВА ПОЛУСЛАДКИХ ДЕСЕРТНЫХ 

ВИН НА ОСНОВЕ ФЕРМЕНТНЫХ ПРЕПАРАТОВ И ИЗУЧЕНИЕ ФАКТОРОВ 

ВЛИЯЮЩИЕ НА КАЧЕСТВО ВИН 

Ильхама Гусейн кызы Кязымова, Намик Керим оглы Рагимов 

 

Ключевые слова: полусладкий, ферментные препараты, Novoferm12, Vinozim ES, десерт, 

Ркацители. 

Аннотация.Используя ферментные препараты нового поколения, в условиях Азербай-

джана из местного сырья, составлена усовершенствованная технология  

производства белых полусладких десертных вин. На основе этой технологии отправка 

каждого из 2-х образцовых вариантов целесообразнодля марочных полусладких десерт-

ных вин. 

 

Kazimova Ilhama Huseyn, Raqimov Namik Kerim  

 

Improvement of the production of semi-sweet desert wines on the basis of enzymatic 

agents and study of the factors affecting wine quality 

Keywoords:semisweet, fermental preparations, Novoferm12, Vinozim ES, dessert, Rkats-

iteli. 

Abstract.An improved technology of production of white semi-sweet dessert wines from local 

product with the use of new generation enzymatic agents is developed in Azerbaijan. On the 

basis of that technology, it is reasonable to use each of the two samples for premium semi-

sweet dessert wines. 
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1.6 К ВОПРОСУ ПРИВЕДЕНИЯ АНАЛИТИЧЕСКОЙ МАТЕМАТИЧЕСКОЙ 

МОДЕЛИ К ЧИСЛЕННОМУ МЕТОДУ ИССЛЕДОВАНИЯ 

 

1Велиев Назим Талыб оглы 

2Велиев Рамил Назим оглы 

1
v.nazim@mail.ru 
2
v_ramin@bk.ru 

Азербайджанский Технологический Университет 

г. Гянджа, пр. Ш.И. Хатаи 103 

 

 Ключевые слова: модель, уравнениe, сложная, машинный вид, подсистема  

Резюме. Приведенная статья посвящена методике приведения сложной анали-

тической математической модели к численному методу исследования.  

 Введение. Все растущая потребность в продуктах питания кроме вовлечения в 

оборот новых площадей, требует  усовершенствование технологии производства сель-

хозкультур, начиная с самого момента ее возделывания. Одним их важнейших условий 

усовершенствования технологии является  создание высокоэффективных систем ма-

шин. Однако высокая эффективность систем предполагает необходимость использова-

ния математического моделирования. Под математической моделью системы понима-

ют приближенное описание процесса с помощью математических соотношений. Мате-

матическое моделирование представляет собой исследование математической модели, 

которое включает построение модели, изучение еѐ и перенос полученных сведений на 

моделируемую систему. Сегодня наибольшее распространение имеет аналитические 

математическое моделирование.    Многие практические задачи с исполь-

зованием аналитических математических моделей не могут быть решены ввиду чрез-

вычайной их сложности из-за вхождения в нее нелинейных дифференциальных урав-

нений высших порядков. В результате получить в общем виде явные зависимости для 

искомых характеристик системы не представляется возможным. С появлением ЭВМ  

такая возможность появилось. Это численный метод, когда, не умея решать уравнения 

в общем виде, при конкретных начальных условиях получают числовые результаты, 

характеризующие работу моделированной системы. Однако, для численного решения 

модели на ЭВМ экспериментатор должен уметь привести математическую модель си-

стемы к машинному решению.    Объект исследования. В качестве объ-

екта для приведения к численному решению на ЭВМ взята аналитическая математиче-

ская модель работы мобильного машинно-тракторного агрегата (МТА).     В основу 

исследования движения под действием заданных сил мобильных МТА, как сложных 

механических систем, положен метод составления уравнений движения [ ]. Такие 
уравнения являются математической моделью выполняемого процесса и их решения 

позволяют установить оптимальные соотношения между действующими силами, с од-

ной стороны, и их массами, скоростями, геометрическими, конструктивными парамет-

рами, качественными показателями  и режимами работы, с другой. 

 Цель исследования. Разработка методики приведения аналитических матема-

тических моделей со сложной структурой к машинному решению на ЭВМ. 

 Методика исследования. Упрощение сложной аналитической математической 

модели, которая включает в себя преобразование правых частей уравнений, расщепле-

ние уравнений на подсистемы и разрешение их относительно старших производных, 

mailto:v.nazim@mail.ru
mailto:v_ramin@bk.ru
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определение постоянных коэффициентов и в конечном итоге получениие системы 

уравнений первого порядка, что легко решается на ЭВМ.  

 

МАТЕРИАЛЫ И ОБСУЖДЕНИЯ 

 

 Не вдаваясь в методику вывода самих уравнений, которые нами освещены как в 

республиканской, так и зарубежной литературе, например в работе [ ], отметим, что 

полученная система из семи нелинейных дифференциальных уравнений второго по-

рядка, которые приведены ниже   имеют настолько сложную структуру, что может 

быть решена только численным методом на ЭВМ. Для этого систему  необходимо при-

вести к виду 

 ̇   (            ). 
 Полученная система (аналитическая математическая модель):  
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 7.      
  ̈          ̈        ̈          ̈   [  (     

      
 )    (     

  

                            
      

 )]                         (    
       

 )           

                    +    
 sin 0,6     

 Обозначив правые части показанных уравнений  через    , и расщепив их на две 
подсистемы (первая подсистема включает в себя уравнения 1,3 и 6, вторая  - 2,4,5 и 7) 

получим:  

 

          (      ) ̈        ̈        ̈                                          (1)      

                     [(  
    

 )      ] ̈        ̈          ̈                        (3)          ( I ) 

 

 

                               
  ̈        ̈          ̈                                                 (6) 
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                  (        ) ̈          ̈         ̈          ̈              (4) 

                  (  
       ) ̈        ̈          ̈          ̈              (5)         ( II ) 

                       
  ̈          ̈        ̈          ̈                           (7)  

 

 Разрешив подсистемы (I) и (II) относительно старших производных, после пре-

образований увидим, что правые части их, кроме      постоянны. Подставив значения 

постоянных, получим: 

 ̈              
  ̈           ; 

  ̈                  ;                                                   
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                                                           ̈             ;                                                               (8) 

                                                         ̈            ; 

               ̈            ; 

                                                ̈                     ; 

 

 Здесь                           - постоянные коэффициенты. Обозначим:         
           

                          ̇                         
                                 ̇                        
                         ̇                     
              ̇                                                                                        
              ̇                                                                          (9) 

               ̇                      
               ̇     ;                 
 

 Тогда:  ̈    ̇    ̈    ̇   ̈    ̇   ̈     ̇    ̈     ̇     ̈     ̇     ̈     ̇ . 
  

 

 Согласно равенству (9) имеем: 

 

         ̇                 ̇                    ̇            ̇               ̇             
         ̇     ;             ̇     . 
 

            Подставив значения    ̈    ̈   ̈  ̈   ̈   ̈   ̈  из выражения  (8) окончательно по-
лучим систему из четырнадцати уравнений первого порядка для решения на ЭВМ: 

 

         ̇                 ̇                    ̇            ̇               ̇             
         ̇     ;             ̇     ;             ̇           ;       ̇           ; 

         ̇                            ̇            ;              ̇              
                     ̇                  ;                 ̇                      .    

ВЫВОДЫ 

 

    Для аналитического исследования сложных инженерных вопросов, даже на ста-

дии проектирования, следует создать их математическую модель. Как правило, эти мо-

дели в виде уравнений движения бывают настолько сложными, особенно в случае мо-

бильных агрегатов, что исследователь затрудняется делать какие-то выводы. Поэтому, 

приходится обращаться к возможностям ЭВМ. Однако, для этого следует привести 

аналитическое выражение к машинному виду.  

Научная новизна исследования. Разработана методика приведения к чис-

ленному решению на ЭВМ сложной аналитической математической модели пред-

ставляющей собой систему из семи уравнений высшего порядка. Модель для иссле-

дования движения машинно-тракторного агрегата как двухмассовой динамической 

системы с семью степенями свободы впервые  была составлена нами.  

 Практическая значимость исследования. Методика является универсальной и 

может быть применена для представления к численному методу решения на ЭВМ дру-

гих подобных сложных аналитических математических моделей.  
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    UOT 531.01 

ANALĠTĠK RĠYAZĠ MODELĠ TƏDQĠQ ETMƏK ÜÇÜN ƏDƏDĠ ÜSULA              

GƏTĠRĠLMƏSĠ 

Nazim Talıb oğlu Vəliyev 

Ramil Nazim oğlu Vəliyev 

 Açar sözlər: model,tənlik,mürəkkəb,maĢın vəziyyəti,alt sistem 

 Annotasiya.Məqalədə real sistemlərin riyazi modelinin qurulmasının əhəmiyyətindən 

danıĢaraq,qeyd olunur ki,du gün ən çox yayılmıĢ model – analitik riyazi modeldir.Ancaq bir 

çox hallarda belə modellərin strukturu o qədər mürəkkəb olur ki,sistemin xarakteristikalarını 

əks etdirən açıq asılılıqlar almaq mümkün olmur.Odur ki,EHM – də həll olunması tələb 

olunur.Bunu etmək üçün isə analitik riyazi modelin ədədi üsulla həll olunması üçün onu 

maĢın vəziyyətinə gətirmək lazım olur. 

 ĠĢdə hərəkətli maĢın-traktor aqreqatı üçün tərtib edilmiĢ mürəkkəb strukturlu analitik 

riyazi modeli EHM – də ədədi üsulla həll etmək üçün maĢın vəziyyətinə gətirilməsi 

metodikası göstərilmiĢdir.  

 Göstərilən üsul universaldır və oxĢar mürəkkəb strukturlu analitik riyazi modellər 

üçün istifadə oluna bilər. 

UDC 531.01 

TO THE QUESTION OF REDUCTION OF ANALYTICAL MATHEMATICAL 

MODEL TO THE NUMERICAL METHOD OF PROBE 

VeliyevNazim Talyb   

Veliyev Ramiele Nazim   

 Key words: model, equation, difficult, engine look, subsystem 

 Summary. In article importance of creation of mathematical model of real systems is 

noted, it is noted that one of widespread models is - analytical mathematical model. However 

in many cases the structure of such models happens so difficult, what it isn't possible to re-

ceive in a general view obvious dependences for required characteristics of system. Therefore 

the decision on electronic computers is required. For the decision by a numerical method on 

computers the model needs to be given to an engine look. 

 In work the reduction technique is brought to an engine type of analytical mathemati-

cal model of the engine and tractor unit with difficult structure. 

            It is shown that the technique is multiple-purpose and can be applied to other similar 

analytical mathematical models with difficult structure.  
Redaksiyaya daxilolma 05.09.2015 

Çapa qəbul olunma  10.09.2015 
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1.7. XURMA MEYVƏSININ EMALI PROSESINDƏ FERMENT 

PREPARATLARININ ROLU 

 

 Babayeva Ulduz Əli qızı 

ulduz7475@yahoo.com 

 

Azərbaycan Texnologiya Universiteti 

Gəncə şəhəri, Ş.İ.Xətai pr. 103 

 

Açar sözlər: xurma meyvəsi, ferment, qida sənayesi, fotosintez, antioksidant. 

Xülasə.Məqalədə xurma meyvəsindən Ģirə hazırlayan zaman keyfiyyəti yüksəltmək və 

Ģirə çıxımını  artırmaq məqsədilə istifadə olunan pektolitik ferment preparatından bəhs olunur. 

ġirə istehsalında pektolitik ferment preparatından istifadə olunması texnologiyasının 

iĢlənməsi, pektin maddələrinin parçalanması, kolloid hissəciklərin çökdürülməsi, keyfiyyətin 

yüksəlməsinə xidmət edir.  

GiriĢ.Canlı orqanizmlərdə bir qrup üzvi maddələr də vardır ki, onlara fermentlər və ya 

enzimlər də deyilir. Bütün canlı orqanizmlərdə gedən maddələr mübadiləsi prosesi fer-

mentlərin iĢtirakı ilə gedir. Fotosintez, tənəffüs, qıcqırma, qida məhsullarının mənim-

sənilməsi, habelə zülalların, yağların, karbohidratların və baĢqalarının biosintezi canlı 

hüceyrələrdə fermentlərin iĢtirakı ilə baĢ verir. 

Ədəbiyyat materiallarının araĢdırılmasından məlum olmuĢdur ki, xurma   meyvəsində 

və ondan istehsal olunmuĢ qida məhsullarında fermentlərin bioloji və texnoloji xüsusiyyətləri 

az öyrənilmiĢdir. Ġstehsal olunan qida məhsullarının, həmçinin xurmadan  hazırlanmıĢ 

Ģirələrin, bəhməzin və sairlərin keyfiyyəti ferment sistemindən çox asılıdır. Xurma 

meyvəsinin yetiĢməsi və emalı zamanı fermentlərin, əsasən də bəzi oksidoreduktazaların 

aktivliyinin dəyiĢmə dinamikasına fikir verilməlidir[1].  

Xurma meyvəsinin yetiĢməsi və ya yetiĢmə müddətinin ötməsi, emal zamanı Ģirənin 

rənginin dəyiĢməsi və digər faktorlar, fermentlərlə sıx əlaqədardır. Ona görə də fermentativ 

proseslər məhsulların qidalılıq dəyərinə təsir göstərirlər.  

Ədəbiyyat materiallarının araĢdırılmasından məlum olmuĢdur ki, xurma meyvəsi tam 

yetiĢdikdə onun aktivliyi zəifləyir. Ancaq onun yetiĢmə müddəti ötdükdə isə fermentin 

fəaliyyəti yüksəlir. Bu da o deməkdir ki, yetiĢmə müddəti ötmüĢ xurma meyvəsinin tərkibində 

qida maddələri get-gedə parçalanır. Bu səbəbdən apardığımız tədqiqat iĢində xurma 

meyvəsindən istifadə etməklə, müxtəlif çeĢiddə qida məhsullarını hazırlanmıĢdır[3].  

Tədqiqat iĢində xurma meyvəsindən müxtəlif variantlar üzrə hazırlanmıĢ Ģirələrdə  

pektolitik ferment preparatlarından istifadə olunmuĢdur. Qeyd edək  ki, hal-hazırda qida 

sənayesində,  o cümlədən Ģirə istehsalında müxtəlif adlarda  pektolitik, proteolitik, sitolitik, 

qlükozoksidaz ferment preparatlarından geniĢ istifadə olunur.  

Dünyanın qabaqcıl ölkələri kommersiya məqsədi ilə müxtəlif adlarla ferment 

preparatları istehsal edirlər. Məsələn, Fransada pektolitik ferment preparatları ―Pektinaza-PP‖, 

Yaponiyada – ―Maserozim‖, ABġ-da ―Klerzim‖, Rusiyada – ―Pektovamarin‖, ―Pektofeoti-

din‖ adları ilə istehsal olunur. Pektin ferment preparatları pektin maddələrini hidroliz edərək 

Ģirənin ĢəffaflaĢmasını tezləĢdirir, Ģirəni kolloid hissəciklərdən təmizləyir, Ģirənin qida 

maddələri ilə zənginləĢməsinə, onun uzun müddət sabit qalmasına köməklik göstərir.  

Tədqiqat obyekti və metodikası xurma meyvəsinin Xaçia və Xiakume sortlarından 

istifadə etməklə, müxtəlif variantlarda Ģirə hazırlanması texnologiyasına və kalorimetrdə 

karbazol üsulu ilə pektin maddələrinin təyini metodikasına əsaslanıb.  

mailto:ulduz7475@yahoo.com
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MATERĠALLAR VƏ MÜZAKĠRƏLƏR 

 

Pektin fermentləri bitkilərdə, o cümlədən xurma meyvəsində daha geniĢ yayılmıĢdır. 

Xurmanın və ondan istehsal olunan məhsulların keyfiyyəti xeyli dərəcədə pektin fermentlərin-

dən də asılıdır. Bu fermentlərdən meyvə-tərəvəzlərdə və xurma meyvəsində ən çox protopek-

tinazaya (PP), pektinesteraza və ya pektazaya (PE), poliqalakturonaza və ya pektinazaya 

(PQ), polimetilqalakturonazaya(PMQ), pektattranseliminazaya (PTE), transeliminaza-polime-

tilqalakturonazaya (TEPMQ), transeliminaza-poliqalakturonazaya (TEPQ) təsadüf olunur[4].  

Protopektinaza ən çox yetiĢməmiĢ xurmanın tərkibində yüksək aktivliyə malik formada 

olur.  Xurma yetiĢdikcə bu ferment protopektini həll olmuĢ pektinə, yəni metoksilləĢmiĢ 

poliqalakturon turĢusuna və baĢqa sadə və mürəkkəb Ģəkərlərə (arabanlara, qalaktanlara və s.) 

parçalanmasını kataliz edir. Protopektinaza fermenti mühitin temperaturundan, fotosintez 

prosesindən asılı olaraq bütün meyvələrin, o cümlədən xurma meyvəsinin yetiĢməsini 

tezləĢdirir. Xurma meyvəsi yetiĢdikcə protopektin azalmağa meyl göstərir. Nəticədə, 

yetiĢməmiĢ xurma meyvələri yetiĢərək müəyyən dərəcədə elastikləĢir. Bu fermenti hələlik 

təmiz halda almaq mümkün olmamıĢdır. Ona görə də protopektinaza fermenti hələlik 

fermentlərə aid beynəlxalq təsnifatda qeydiyyata alınmamıĢdır.  

Pektinesteraza fermenti isə pektini və ya metoksilləĢmiĢ poliqalakturon turĢusunu metil 

spirtinə və poliqalakturon turĢusuna çevrilməsini kataliz edir. Poliqalakturonaza fermenti öz 

növbəsində poliqalakturon turĢusunu çoxlu sayda qalakturon turĢusuna çevrilməsini kataliz 

edir. Polimetilqalakturonazanın endo və ekzo formaları mövcuddur. Endopolimetilqalakturo-

naza fermenti metoksilləĢmiĢ poliqalakturon turĢularının uc hissəsində olan 1-4 rabitəsinə 

təsir göstərir.  

Ekzopolimetilqalakturonaza fermenti isə metoksilləĢmiĢ poliqalakturon turĢularının orta 

hissəsində olan 1-4 rabitələrin parçalanmasını kataliz edir. Pektattranseliminaza fermen-

tlərinin təsiri ilə də pektin maddələrinin hidroliz prosesi baĢ verir. Bu ferment kompleksi 

kataliz prosesini suyun iĢtirakı olmadan yerinə yetirir. Ona görə də pektattranseliminaza fer-

mentləri hidrolazalara aid olmayıb, liazalar sinfinə aiddir. Pektattranseliminaza ferment-

lərindən pektin maddələri ilə zəngin olan bitki mənĢəli məhsullarda, o cümlədən xurmada 

TEPMQ və TEPQ-yə təsadüf olunur .  

Xurma meyvəsində və ondan hazırlanmıĢ təbii Ģirədə pektin fermentlərindən pek-

tinesteraza (PE) fermenti daha çox bioloji və texnoloji xüsusiyyətlərə malikdir. Xurma 

meyvəsindən müxtəlif çeĢiddə hazırlanmıĢ qida məhsullarının keyfiyyəti pektinesteraza 

fermentindən çox asılıdır. Onun təsiri nəticəsində xurma meyvəsinin yetiĢmə müddətinin 

tezləĢməsi, meyvələrinin yumĢalması, rənginin dəyiĢməsi prosesləri baĢ verir. 

 Pektinesteraza fermentinin aktivliyinin artması nəticəsində xurma meyvəsinin tərkibin-

dəki pektini və ya metoksilləĢmiĢ (–OCH3) poliqalakturon turĢusunu, sərbəst qalakturon tur-

Ģularına və metil spirtinə parçalayır. Bu zaman əmələ gəlmiĢ metil spirti xurma meyvəsinin 

daxilinə sərbəst halda keçərək onun hüceyrə quruluĢunu dağıdır və nəticədə xurma meyvəsin-

də yumĢaqlıq əmələ gəlir. Belə meyvələr öz keyfiyyətini itirməklə yanaĢı mikroorqanizmlər 

tərəfindən qida mühiti kimi istifadə olunur. Bu zaman büzüĢdürücülük xassəsinə malik 

maneələr (aĢı maddələri) xüsusi mikroorqanizmlər tərəfindən mənimsənilirlər. Belə meyvələr-

də antioksidant və antimikrob xassəyə malik, əsasən də taninlər olmadığına görə  onlar mikro-

orqanizmlərin təsirindən müxtəlif xəstəliklərə tutulurlar. Bu cür meyvələrdən emal sənayesin-

də istifadə etmək məqsədəuyğun deyildir . Hətta ədəbiyyat materiallarının araĢdırmasından 

məlum olmuĢdur ki, yetiĢmə müddəti ötmüĢ, yumĢalmıĢ meyvələrdə, o cümlədən  

xurmada 100 mq/dm
3
-a qədər yüksək toksiki təsirə malik metil spirti əmələ gəlir[4].  

Tədqiqat zamanı məlum olmuĢdur ki, 150-200 mq/dm
3
 kükürd anhidridi pektin 
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fermentlərinin, o cümlədən pektinesterazanın fəaliyyətini azaltmır. Fenol maddələri isə xurma 

meyvəsinin tərkibində olan pektin fermentlərinin aktivləĢməsinin qarĢısını alır. Elə ona görə 

də xurma meyvəsi pektin maddələri ilə daha zəngindir. Xurma meyvəsinin emalı zamanı pek-

tin fermentlərinin aktivliyini əvvəlcədən dayandırmaq istehsal olunan məhsulun keyfiyyətinə 

yaxĢı təsir göstərir.  

Bu məqsədlə biz xurma meyvəsindən müxtəlif çeĢiddə qida məhsulları istehsalı zamanı 

meyvəni əvvəlcədən isti üsulla emal etmiĢik. Fermentin aktivliyinin azalması və ya 

ingibitorlaĢması istehsal olunan məhsulun qidalılıq dəyərinin artmasına səbəb olur.  

Tədqiqat iĢində  ferment preparatından istifadə etməyimizin əsas məqsədi ondan 

ibarətdir ki, xurma meyvəsi pektin maddələri ilə zəngindir. Sözsüz ki, pektolitik ferment 

preparatının təsiri ilə xurma meyvəsindən hazırlanmıĢ Ģirəyə əlavə olunduqda onun köməyi 

ilə Ģirədə biopolimer olan pektin maddələrinin hidrolizi baĢ verir. Nəticədə qeyd olunduğu 

kimi Ģirənin ĢəffaflaĢmasına, Ģirə çıxımının çoxalmasına, Ģirənin sərbəst monosaxaridlərlə, 

həmçinin qalakturon turĢusu ilə zənginləĢməsinə Ģərait yaranır. Qida sənayesində sitolotik 

ferment preparatlarından da geniĢ istifadə olunur. 

 Sitolitik ferment preparatları mürəkkəb biopolimerlərdən sellülozanı, hemisellülozanı, 

sellibiozanı hidroliz edərək onları sadə Ģəkərlərə çevirir. Bu ferment preparatının köməyi ilə 

qida məhsulları qida maddələri ilə zənginləĢirlər. Sitolitik ferment preparatlarından spirt və 

Ģirə istehsalında, qənnadı və çörəkbiĢirmədə geniĢ istifadə olunur. Bu ferment qida 

sənayesində yüksək iqtisadi səmərəliliyə malikdir[3]. 

Qida sənayesində proteolitik ferment preparatlarından da geniĢ istifadə olunur. Bu fer-

mentlərin təsirindən zülali maddələr (zülallar, peptidlər, polipeptidlər və s.) hidroliz olunaraq 

aminturĢularına və baĢqa üzvi və qeyri-üzvi maddələrə çevrilərək məhsulu ekstraktiv 

maddələrlə zənginləĢdirirlər. Proteolitik ferment preparatları Ģirə, Ģərab, pivə, qənnadı 

sənayesində geniĢ istifadə olunur[2].  

Son zamanlar Ģirə istehsalında qlükozoksidaza ferment preparatlarından daha geniĢ 

istifadə olunur. Bu ferment preparatının köməyi ilə Ģirənin oksidləĢməsinin qarĢısı alınır. Belə 

ki, qlükozoksidaza fermenti mühitdən oksigeni çıxartmaq qabiliyyətinə malikdir. 

Hal-hazırda qida sənayesində mikrobioloji yolla alınmıĢ kompleks ferment prepa-

ratlarından geniĢ istifadə edilir. Ferment preparatları nəinki bir biopolimeri, çoxlu sayda 

mürəkkəb quruluĢa malik yüksək molekullu üzvi maddələri hidroliz etmək qabiliyyətinə 

malikdirlər. Onların köməyi ilə qida məhsullarının, o cümlədən müxtəlif meyvələrdən (alma, 

üzüm, xurma və s.) alınmıĢ Ģirələrin keyfiyyəti, qidalılıq dəyəri xeyli dərəcədə artırılır.  

 

NƏTĠCƏ 

 

Nəticədə məlum olur ki, xurma meyvəsindən müxtəlif çeĢiddə qida məhsulları 

istehsalı zamanı ekoloji cəhətdən təmiz ferment preparatlarından istifadə olunması onların 

keyfiyyəti baxımından, mühüm əhəmiyyət kəsb edir.  

Tədqiqat iĢinin elmi yeniliyi.Xurma meyvəsindən Ģirə hazırlayan zaman pektolitik 

ferment preparatından istifadə olunması kolloid hissəciklərin çökməsinə, Ģirənin daha asan 

süzülməsinə, Ģirə çıxımının artmasına səbəb olur.  

Tədqiqat iĢinin tətbiqi əhəmiyyəti.Tərkibində pektin çox olan meyvələrdən Ģirə 

hazırlanması zamanı pektolitik ferment preparatlarından istifadə olunması daha keyfiyyətli 

Ģirə istehsalına Ģərait yaratmııĢ olur.  

Tədqiqat iĢinin iqtisadi səmərəsi. Xurma meyvəsindən Ģirə hazırlayan zaman bir ton 

xurma meyvəsinə əsasən iqtisadi səmərəlilik hesablanarkən, pektolitik ferment 

preparatlarından istifadə olunmaqla emal edilən  Ģirələrdə 91 manat daha artıq səmərə əldə 

edilmiĢdir.  
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1.8. ИССЛЕДОВАНИЕ ЭНЕРГОЕМКОСТИ ПРОЦЕССА ОТЖИМА 

ПЛОДОВО-ЯГОДНОГО СЫРЬЯ НА ОДНОШНЕКОВОМ ОТЖИМНОМ 

ПРЕССЕ 

 

 Касумов Ровшан Фазил оглы 

Азербайджанский Технологический Университет 

г. Гянджа, пр. Ш.И. Хатаи 103  

r_o_v_s_h_a_n@mail.ru 

 

Ключевые слова: шнековые прессы, энергоемкость процесса прессования, пло-

дово-ягодная мезга, отжим 

Резюме. Приведенная статья посвящена проблеме исследования энергоемкости 

процесса обезвоживания плодово-ягодного сырья на одношнековых прессах различной 

конструкции. 

Введение. Производство плодово-ягодных соков в Азербайджане занимает  осо-

бое место. Несмотря на все разнообразие применяемого оборудования для извлечения 

плодово-ягодных соков, все же здесь есть потребность в оптимизации параметров и 

модернизации конструкции прессов для выбора оптимального режима прессования. 

Для шнековых прессов характерны относительно высокое давление в рабочем про-

странстве 2,5 – 7,5 МПа и большая продолжительность непрерывного процесса. Часто-

та вращения шнеков незначительна и составляет 2 – 15 об/мин. Медленное вращение 

шнека производят с помощью понижающей системы зубчатых передач. 

       Наряду с такими критериями оценки достоинств пресса, как качество вырабатыва-

емой на нѐм продукции, простота обслуживания, важную роль играют и технико-

экономические показатели его работы: удельные энергозатраты на отжимку, стоимость 

пресса, металлоемкость и т.п. 

При эксплуатации отжимных шнековых прессов следует помнить, что такие 

технологические параметры как выход сока, степень взвешенных частиц в отжатом со-

ке, производительность пресса, энергоемкость процесса прессования сильно зависит от 

характера протекания процесса в отжимной зоне пресса. Поэтому правильное задание 

параметров и режимов работы именно этой зоны пресса дают правильную оценку оп-

тимизации как технологических, так и конструктивных параметров. 

Прессование растительного сырья очень сложный процесс, который зависит от 

многих факторов, наиболее значимыми  из которых являются техническая зрелость сы-

рья, степень измельчения перед прессованием, закономерность прессования. 

Теорией шнековых прессов занимался целый ряд ученых. И в настоящее время 

до конца не выяснен механизм процессов, протекающих в прессах при прессовании [1-

4]. 

Эффективно работающий пресс должен обеспечивать требуемую производи-

тельность и глубокий отжим при оптимальных технико-экономических показателях.  

До настоящего времени не существует полной теории работы шнековых прессов  

 

и их создание в основном опирается на экспериментальные исследования и эмпири-

ческие зависимости. Это объясняется тем, что в винтовом канале шнекового пресса из-

меняются свойства прессуемого материала: плотность, размеры и гранулометрический 

состав частиц, количество жидкости  внутри частиц и в межчастичных порах, проч-

mailto:r_o_v_s_h_a_n@mail.ru
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ность. Указанные изменения в большой степени затрудняют анализ процессов прессо-

вания и отжима, и не позволяют перевести проектирование прессов новых конструк-

ций, а также усовершенствование имеющихся на четкую методическую основу.  

Конструктивные особенности прессов и различные качественные характеристи-

ки используемого сырья позволяют в широких пределах комбинировать параметры 

процесса прессования, что создает условия для целенаправленного изменения структу-

ры и свойств готовой продукции - сусла и мезги. Применение "холодного" прессования 

растительных продуктов обеспечивает сохранение биохимических показателей, пита-

тельных веществ, что способствует повышению их усвояемости и получению продукта 

хорошего качества.  

Объект исследования. Несмотря на то, что в настоящее время потребности 

промышленности в прессах в основном удовлетворяются за счет выпуска новых (со-

временных), все же на предприятиях пищевой промышленности имеется достаточное 

количество ранее спроектированных прессов. Эти прессы, хотя и уступают по некото-

рым показателям современным образцам, часто имеют ряд преимуществ, которые де-

лают вполне обоснованным и даже необходимым изучение прессов данного типа, ибо 

при этом появляется возможность использовать при проектировании тот или иной 

удачный узел, заимствованный из старого пресса. 

Шнековый пресс ВПШ-5 для теоретического изучения энерго- эффективности 

процесса обезвоживания относится к прессам средней мощности и предназначен для 

отжима яблочного сока с номинальной производительностью 5 т /ч. 

Выбор данного типа пресса для теоретических исследований обусловлено его 

распространенностью, универсальностью, простотой конструкции и обслуживания при  

отжиме различного растительного сырья.  

Цель исследования. Исследование теоретических основ для определения расхода 

мощностей на различных стадиях отжима растительного материала.  

Методика исследования. Работа носит исследовательский характер в ходе ко-

торого в полной мере исследована база работ, посвященная проблематике исследуемо-

го вопроса. Теоретические изыскания по данному вопросу подтверждены эксперимен-

тальными  данными, проводившимися на прессе марки ВПШ-5. 

 

МАТЕРИАЛЫ И ОБСУЖДЕНИЯ 

 

Анализ процесса прессования показывает, что мощность привода N (кВт) скла-

дывается из ряда составляющих [5]: 

 

1 2 3 4 5 6общN N N N N N N                                      (1) 

 

   где: N1–мощность, необходимая для дозирования и подачи мезги в рабочий орган 

пресса (кВт); 

 

N2  – мощность, необходимая для перемещения яблочной мезги по длине шнека 

(кВт); 

N3 –для преодоления сил трения мезги о винтовую поверхность прессующего 

шнека при перемещении ее вдоль оси вала (кВт); 

N4–для преодоления сил трения перемещаемой массы о внутренние стенки пер-

форированного барабана (кВт); 

N5– мощность , затрачиваемая на преодоление противодавления со стороны за-

порного конуса (кВт). 
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Мощность привода шнека N1 дозатора с достаточной точностью можно 

определить по следующей формуле [6]: 

 

1 2
1

9,81

пр

QLK K
N


     (2) 

 

  где, L –длина шнека пресса; 

К1 –коэффициент учитывающий сопротивление перемещения мезги в корпусе 

шнека; 

К2 – коэффициент, учитывающий потери энергии на преодоление сил трения в 

подшипниках пресса; 

ηпр–КПД привода пресса. 

Q – массовый расход плодово-ягодной мезги  

 
2 2( 2 )

4

D d
Q Sn

 


   
                (3) 

 

где,   D –диаметр шнека дозатора; 

d –диаметр вала шнека; 

S–шаг витков; 

n –частота вращения; 

ρ –насыпная плодово-ягодной мезги; 

φ –коэффициент заполнения межвиткового пространства [7]. 

Мощность необходимая для перемещения плодово-ягодной мезги по длине шнека N2 

 

2

9,81

1000

QL
N                                  (4) 

Подставив в уравнение  (4) значение Q , получим 

 
2 2

2 0,0077 ( 2 )N D d Sn                                         (5) 
Мощность N3, идущую на преодоление сил трения мезги о винтовую поверх-

ность шнека, найдем, рассматривая поверхность шнека как наклонную плоскость и 

принимая давление мезги Руд равномерно распределенной по всей площади контакта в 

каждой зоне.  

В действительности распределение давления в зонах прессующей камеры более слож-

ное. 

Зная значение работы затрачиваемой на преодоление сил трения мезги о витки 

шнека и перемещения вдоль оси вала 

3

A
N

T
                        (6) 

 

60
T

n
 .                                                            (7) 

Или окончательно,  
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2

2 2

3 14
( ) ( )

12 10

удrP
N D d zn tg


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 
    

  
                         (8) 

 

При вращении прессующего шнека плодово-ягодная мезга движется в осевом 

направлении. Мощность, необходимая для преодоления сил трения мезги о внутрен-

нюю поверхность перфорированного барабана N4 

0
4

1000

F
N




                                                        
(9) 

Сила трения плодово-ягодной мезги о внутреннюю поверхность барабана опре-

деляется:
 

1F fp S                 (10) 

где,  f – коэффициент трения мезги  о поверхность барабана; 

p1 –радиальное давление плодово-ягодной мезги на внутреннюю поверхность 

барабана; 

S –внутренняя площадь поверхности барабана. 

 

вS D L                                                 (11) 

где  Dв– внутренний диаметр шнека; 

Тогда подставив значения внутренней площади поверхности в выражение (10), 

получим силу бокового трения мезги о внутреннюю поверхность барабана 

1 вF fp D L                                        (12) 

Определим скорость движения мезги вдоль образующей поверхности барабана: 

0 snk                     (13)  

где,   s –шаг витков шнека в зоне загрузки; 

n – частота вращения прессующего шнека; 

k –коэффициент, учитывающий отставание движения плодово-ягодной  мезги 

относительно движения шнека. 

Подставив значения выражений в формулу (9), окончательно имеем 

 

1
4

1000

вfp D Lsnk
N


                                  (14) 

Коэффициент трения плодово-ягодной мезги о внутреннюю поверхность перфо-

рированного барабана 

00,7f f
                                                 (15) 

где f0 – коэффициент трения покоя. 

Мощность N5 , затрачиваемая на преодоление противодавления со стороны за-

порного конуса зависит от объемного расхода Qm мезги под противодавлением рг, 

плотности и вязкости мезги, геометрических размеров прессующего шнека. Из клас-

сического уравнения производительности пресса, если рассмотреть его как насос, для 

вязкой смеси можно записать 
2 3 2

3

3

sin

12
m

c

D h
Q

L

 






                    
    (16) 

5
102

m rQ p
N 

           
    (17) 

здесь µс – динамический коэффициент вязкости; 
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D, hз , Lз , α  – соответственно наружный диаметр шнека, глубина канала червяка, 

длина шнека и угол подъема винтовой линии шнека в зоне прессования.  

Подставив значение Qm из (16) в (17) получим 

 

2 3 2

3
5

3

sin

1224
r

c

D h
N p

L

 






                                            

(18) 

Противодавление матрицы рr можно определить из соотношения 

max

1rp
C

p
  ,                                                 (19) 

где рмах – суммарное максимальное давление, создаваемое всеми витками червя-

ка в зоне прессования при одинаковой их высоте hз , при коэффициенте бокового дав-

ления Кб ~ 1. 

ВЫВОДЫ 

Экспериментальные работы проводились на модернизированном шнеке ВПШ-5, 

где были определены производительность шнека при различных видах нагружения, 

выход сока,  величина бокового  давления действующего на мезгу и мощность электро-

двигателя привода. 

На основе полученных результатов вычислена полная работа и вычислена по-

требная мощность  

общ

пол

N
A

П
                     (20) 

Потребная мощность электродвигателя с учетом потерь энергии при передаче 

общ

ДВ

пер

N
N


                                                       (21) 

где η – КПД передачи. 

Итак, исследование энергоемкости процесса отжима в зависимости от различ-

ных конструктивных и технологических параметров прессования позволяет подобрать 

такой режим работы отжимного пресса, при котором обеспечивалась бы минимизация 

энергозатрат на тонну отжимаемой мезги.                                                

Научная новизна исследования. Обобщена эффективная методика для рас-

чета энерго- эффективности одношнековых устройств. 

Практическая значимость исследования. Практическая значимость работы 

определяется широким кругом отмеченных выше практических приложений, а также 

тем, что большинство полученных научных результатов исследования представлены в 

виде аналитических формул, что позволяет их непосредственно использовать в инже-

нерных расчетах при модернизации существующих и проектирования новых устройств. 

Экономическая эффективность исследования. В результате исследования мо-

дели одношнекового устройства получена возможность проектирования прессов на 

любую производительность с оптимальными параметрами, уточнение которых позво-

ляет снизить материалоемкость, повысить надежность и оценить энерго- эффектив-

ность устройства на стадии разработки. 
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Summary. The article investigates the energy intensity of the process of dehydrating a fruit 

and berries raw material on a single-screw squeezing press. Based on the results of research can 

choose a mode of operation of the squeezing press, ensuring the minimization of energy consumption 

per tonne of pulp to be wrung out. 
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prosesinin enerji sərfiyyatı tədqiqatına həsr edilmiĢdir. AparılmıĢ tədqiqatların nəticələrinə əsasən 

sıxıcı presin elə bir iĢ rejimləri və parametrlərinin seçilməsinə imkan yaradır ki, hansı ki, sıxılan 

meyvə-giləmeyvə lətinin bir tonuna görə enerji xərclərinin minimallaĢdırmasını təmin etsin. 
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           Açar sözlər: zol, gel, koaqulyasiya, tiksotropiya, dispers, kserogel, kolloid.  

 Xülasə. Zol-gel texnologiyası nano səviyyədə məhsulun alınmasına Ģərait yaratdığı üçün 

onun tətbiq sahəsi də böyük olur.Bu texnologiya üzrə tətbiq edilən maddə Ģəraitdən asılı ola-

raq polimolekullar, polisolvatlar, miselilər əmələ gətirmə qabiliyyətinə malik olur ki, bu da 

sonradan zol nanohissıciklərinin rüĢeyminin formalaĢmasına imkan yaradır [1]. Meyvə Ģirələ-

rindən qatılaĢdırılmıĢ məhsul istehsalında termiki metodların tətbiqi onların kimyəvi dəyərlili-

yini aĢağı saldığı halda belə emal texnologiyasında zol-gel texnologiyasının tətbiqi prosesin 

daha aĢağı temperaturlarda aparılmasına Ģərait yaratmaqla, həm də homogenlik dərəcəsi daha 

yüksək olan məhsulun alınmasına gətirib çıxarır. 

 GiriĢ. Kolloid məhlullar kobud dispers və həqiqi məhlullar arasında orta yeri tutur. Zol-

gel texnologiyasında zol dedikdə elə dispers sistem nəzərdə tutulur ki, burada dispers mühit 

mayedir, dispers faza isə bərk nanohissəcikdən ibarətdir. Zolun yetiĢməsi dərəcəsindən asılı 

olaraq hissəciklərin aqreqasiyası baĢlayır və bu da tədricən üçölçülü struktur olan klasterlə- 

rin əmələ gəlməsi ilə nəticələnir .Zol-gel texnologiyası nanomaterialların maye-faza sintezi 

metodu kimi geniĢ yayılmıĢdır. Nano dünyanın xüsusiyyələrindən biri orada ―faza‖ məfhumu-

nun olmaması və özü-özünü təĢkil etmə qabiliyyətidir [1, 2]. Zol-gel texnologiyası üzrə alın-

mıĢ məhsullara əsasən fraktal (fraqmentlərdən təĢkil olunmuĢ) xüsusiyyətli obyektlər kimi 

baxılır. Belə strukturun yaranmasına səbəb nanohissəciklərin aqreqasiyasıdır[6, 7]. 

      Meyvə Ģirələrini qatılaĢdırarkən onlar yeni fiziki-mexaniki xüsusiyyətlər əldə etməklərinə 

baxmayaraq nisbətən aĢağı kimyəvi göstəricilərə malik olurlar. Zol-gel texnologiyasının tətbi-

qi jele və bu kimi məhsulların daha aĢağı temperaturlarda formalaĢmasına Ģərait yaratmaqla 

bərabər onların aqreqativ xüsusiyyətlərini də yaxĢılaĢdırır. Belə ki, məhsula quruluĢ forması 

vermək asanlaĢır, tiksotropluq aradan qalxır, onun yaxıcılıq qabiliyyəti yüksəlir. 

 Tədqiqatın məqsədi jele və bu kimi qatılaĢdırılmıĢ meyvə Ģirələri istehsalında kimyəvi 

kondensasiya metodunu tətbiq etməklə məhsulun homogenlik dərəcəsini yaxĢılaĢdırmaqdır, 

çünki belə olan halda məhsulun dayanıqlıq səviyyəsi də artır. 

 Tədqiqat obyekti olaraq əhali arasında geniĢ istehlaka malik olan meyvə Ģirələri seçil-

miĢdir. 

 Tədqiqatın metodikası olaraq kolloid sistemlərin tədqiqi zamanı tətbiq edilən metodlar-

dan istifadə edilmiĢ və nəticələr müqayisəli Ģəkildə analiz olunmuĢdur. Texnoloji metod kimi 

qurutma prosesinin parametrik təsirləri fiziki-kimyəvi üsullarla araĢdırılmıĢ  dır [8]. 
                                  

MATERĠALLAR VƏ MÜZAKĠRƏLƏR 
Zol-gel texnologiyası müəyyən kimyəvi və fiziki-mexaniki xüsusiyyətlərə malik olan ma- 

terialların alınmasından ibarət olan bir prosesdir. Qeyd etmək lazımdır ki, bu texnologiya üzrə   

yaradılmıĢ material nanohissəciklər səviyyəsindəki ölçüləri özündə əks edtirir və ondan sənayenin 

müxtəlif  sahələrində müvəffəqiyyətlə istifadə etmək olur [5]. 

 Zol-gel texnoloji prosesinin birinci mərhələsi yüksək dispersiyaya malik kolloid məhlulunun-

zolun alınmasından ibarətdir. Bu zolda dispers faza hissəciklərinin ölçüsü 10-9-10-10m həddində 

olur [2]. 

mailto:1fmim@list.ru
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 Ġkinci mərhələ dispers fazanın qatılığının artırılması mərhələsidir. Bu halda zolun koaqul-

yasiyası baĢ verir. Koaqulyasiya quruluĢlu zol aĢağı möhkəmlik göstərir, molekullar arasındakı 

qarĢılıqlı təsir Van-der-vaals qüvvələri ilə həyata keçir. Belə dispers sistemdə hissəçiklər arasında 

məsafə 10-8-10-7m olur və onların bir-birinə təsir qüvvəsi isə 10-11-10-10N/rabitə təĢkil edir. Bu cür 

koaqulyasiya quruluĢlu sistemlər üçün tiksotropiya səciyyəvidir, yəni onlar mexaniki dağılmalar-

dan sonra yenidən öz ilkin vəziyyətlərini bərpa edə bilirlər. Koaqulyasiya olunmuĢ zolun dayanıq-

lığını yüksəltmək və  onun reoloji xüsusiyyətlərini nizamlamaq üçün sistemə səthi aktiv maddələr 

əlavə edilməlidir və ya həmin kolloid məhlulda iri molekullu üzvi polimerlərin fəza quruluĢları 

yaradılmalıdır[1, 2, 3]. 

 Koaqulyasiya qüvvələri gelin formasını saxlamaqla bərabər onu getdikcə sıxlaĢdırır, həc- 

mini isə azaldır. Nəticədə gelin məsamələrində dispers fazanın ayrılması müĢahidə olunur. Belə 

haldan müəyyən həcmə malik gelin quruluĢunun formalaĢmasında istifadə edilir. 

 Üçüncü mərhələdə dispers mühitin kənarlaĢdırılması həyata keçirilir ki, nəticədə hissə- ciklər 

arasında faza rabitələri yaranır, tiksotropluq itir, koaqulyasiya quruluĢunun  mexaniki dağılması 

dönməz olur. Sonradan termiki emaldan keçirilmiç gel zərif məsaməli bərk materiala çevrilir [2]. 

 QatılaĢdırılmıĢ meyvə Ģirəsi və ya jele istehsal edərkən ilkin inqredient həmin meyvənin Ģi-

rəsi olur. Jelenin sonrakı emalında filtrlənmiĢ Ģirəyə Ģəkər, pektin və lazım gəldiyi təqdirdə qida 

albumini əlavə edilir. AlınmıĢ qarıĢıq onun quru maddəsi 65-68% olana qədər 70-800C-də 

vakuum altında qatılaĢdırılır  [4].  

 Jele öz fiziki xüsusiyyətlərinə görə kolloid məhlulunun növü olan zola aiddir. Məhz zol-gel 

texnologiyasında da məqsəd bütün komponentlər qarıĢdırılıdıqdan sonra stabil nanohissəciklərdən 

ibarət olan suspenziyanı almaqdır. Prosesə kənardan təsir göstərilməsə belə dispers sistemdəki 

kimyəvi komponentlər getdikcə bir-birinə yaxınlaĢaraq həmin sistemin sütununu əmələ gətirirlər. 

YaranməĢ geli göstərilən texnologiya əsasında qurutsaq kolloid məhlul nanohissəciklərdən ibarət 

olan bir sistemə çevriləcəkdir. 

 Zol-gel texnologiyasının üstün cəhəti alınmıĢ materialın homogenlik dərəcəsinin mole- 

kulyar səviyyədə olmasıdır. Jele və bu kimi qatılaĢdırılmıĢ məhsulların alınmasında gel əmələ gəl-

məsini sürətləndirmək üçün kimyəvi kondensasiya metodundan istifadə etmək məqsədəuyğun 

olardı. Bu metodun mahiyyəti ondan ibarətdir ki, yeni fazada kolloid maddəsinin əmələ gəlməsi 

ifrat doymuĢ məhlul Ģəraitində aparılır. Belə olan halda yeni fazanın hissəcikləri eyni anda çox 

böyük sahədə yarana bilir. Bu hissəciklər kondensasiya və ya kristallaĢma mərkəzləri rolunu 

oynayırlar. Prosesin aparılması Ģəraitini o vaxta qədər stabil vəziyyətdə saxlamaq lazımdır ki, 

hissəciklərin ölçüsü kolloid səviyyəsinə çatsın. Bundan əlavə stabilləĢdiricilərin köməyi ilə kris- 

talcıkların bir-biri ilə birləĢərək böyük aqreqatlar əmələ gətirməsinin də qarĢısı alınmalıdır [3, 4]. 

 Jele əmələ gəlməsi prosesi özü kimyəvi kondensasiyanın bir növüdür. Ġlk anda əmələ gələn 

molekulyar-dispers maddə məhlulda çöküntü Ģəklində ayrılmağa çalıĢır. Ona görə də molekulların 

aqreqatlaĢması üçün Ģəraiti (mühitin aktiv turĢuluğunu, temperaturu, qarıĢdırmanı, qatılığı və s.) 

elə seçmək lazımdır ki, belə aqreqat böyüməsi təyin edilmiĢ mərhələdə baĢa çatmıĢ olsun.  

 QatılaĢdırılmıĢ meyvə Ģirəsi, jele və s. istehsal edərkən kimyəvi kondensasiyanı tətbiq et- 

məklə əmələ gələn sərbəst dispers hissəciklərə sonradan lazımi quruluĢ forması da vermək olar. 

Bu gel əsas məhluldan ayrılaraq yuyulur və qurudulmaya ötürülür. Belə gel kserogel adlanır və 

tiksotropluğa malik olmur. Materiala formanı ekstruder vasitəsilə vermək mümkündür. AlınmıĢ 

yeni nanoməhsul yaxıçılıq xüsusiyyətinə görə fərqlənir  və ondan qida pastası kimi istifadə etmək 

olur.  
NƏTĠCƏ 

1.Qida sənayesində  zol-gel texnologiyasının tətbiqi keyfiyyətli məhsul alınmasına Ģərait yaradır.  

2.Zol-gel texnologiyasının üstün cəhəti texnoloji prosesin daha aĢağı temperaturlarda aparılması və 

homogenlik dərəcəsinin molekulyar səviyyədə olmasıdır. 

3.QatılaĢdırılmıĢ meyvə Ģirəsi istehsalında zol əmələ gəlməsini kimyəvi kondensasiya ilə aparmaq 

məqsədəuyğundur. 

4. Nano səviyyəli məhsulu proqnozlaĢdırmaqla almaq mümkündür, həmçinin belə texnologiya     qida 

sənayesində keyfiyyətli məhsulun əldə edilməsinə imkan verir. Bu göstərilənlər zol-gel 
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texnologiyasının iqtisadi cəhətdən səmərəliliyinə də bir sübütdur, çünki tullantısız məhsul hazırlamaq 

bütün istehsal sahələrini düĢündürən bir məsələdirdir. Belə texnologiyanın tətbiqi ekoloji problemlərin 

də həllinə bir köməkdir. 
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ПРИМЕНЕНИЕ ЗОЛЬ-ГЕЛЬ ТЕХНОЛОГИИ  ПРОИЗВОДСТВЕ КОНЦЕНТРИРОВАН-

НЫХ ФРУКТОВЫХ СОКОВ 

Мушфиг Аслан оглы Халилов, Рана Камал кызы Мамедова 

 Ключевые слова: золь, гель, коагуляция,тиксотропия, дисперс, ксерогель,  коллоид. 

Резюме. Золь-гель техноология создает условие для получения продуктов в нано 

уровне, поэтому ее область применения обширная. Вещество, на которое приклады- вают золь-

гель технологию, при определенных условиях может образовывать полимо- лекулы, полисоль-

ватированные группы, мицеллы из которых будут формировать за- родыши наночастиц золя 

[1]. При получении концентрированных продуктов из фруктовых соков применение термиче-

ской обработки уменьшает химическую ценность этого продукта, но использование золь-гель 

технологии дает возможность проведения процесса в наименьшей температуре, а также полу-

чить продукт с наибольшей сте- пенью гомогенизации.  

UDC 664.857.3 

THE APPLICATTION OF SOL-GEL TECHNOLOGY IN THE PRO-

DUCTION OF CONCENTRATED FRUIT JUICE 

Khalilov Mushvig Aslan, Mamedova Rana Kamal 

 Keywords:  sol, gel, coagulation, thixotropy, dispersions, xerogel, colloid. 

Resume. Sol-gel technology creates a condition for obtaining the products at the nano level, 

so it is a vast range of applications. The substances appleid sol-gel technology, under certain condi-

tion, can form the germ of nanoparticles sol from polymolecules,  polisolvated groups, micelles [1]. In 

the preparation of concentrated products from fruit juices the applica- tion of heat treatment reduces 

the chemical value of this product, but the use of sol-gel tech- 

nology makes it possible to carry out the process at lower temperature and also to obtain a product 

with the highest degree of homogenization.  
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       Ключевые слова : красители, СПАВ, электрокатализ, адсорбция 

       Резюме. Статья посвящена разработке методов электрокаталитической деструк-

тивной очистке сточных вод промышленных производств.Показано, что полученные 

высокие степени обесцвечиваня для индивидуальных красителей и их смесей характер-

ны и для натуральных сточных вод,что предопределяет перспективность использования 

электрокаталитических систем в техногенной экологии. 

      Введение. Значительная часть водных ресурсов используется для технических 

нужд. Огромные масштабы водопотребления выдвигают задачу сохранения качества 

воды в водоемах. иряд наиболее важных проблем Наиболее опасными являются сточ-

ные воды прдприятий химической нефтехимческой легкой промышленности. Для 

очистки сточных вод этих предприятий необходимо сочетание химических и физико-

химических методов Наиболее важное значение при этом уделяется деструкции арома-

тических ядер. 

   Актуальность проблемы. Актуальность проблем, связанных с предотвращением 

загрязнения окружающей среды и разработкой эффективных методов очистки сточных 

вод от органических и неорганических загрязнителей совершенно очевидна. В этом 

плане не вызывает сомнений интерес к поиску вариантов методов очистки сточных вод, 

содержащих ароматические структуры, присутствие которых характерно для сточных 

вод многих производств, и во многом предопределяет их токсичность. Нельзя не отме-

тить немалые трудности, связанные с деструкцией ароматических ядер, входящих в со-

став сложных органических соединений. Разработки методов, обеспечивающих глубо-

кую деструкцию ароматических ядер, представляется одной из актуальных задач в 

промышленной экологии, способствующей разработке эффективных методов очистки 

сточных вод нефтехимической, резиновой, текстильной, медицинской промышлен-

ности, а также многих других производств [1] 

Методики исследований: В работе использовался комплекс электрохимических 

методов, включающих метод дифференциальных кривых заряжения, метод адсорбци-

онных сдвигов потенциала, метод поляризационных кривых.[2] Применялись также 

титриметрические методы, методы фотоколориметрии, спектрофотометрии, электрон-

ной микроскопии, рентгеновские, методы и ЯМР. 

В качестве электродов-катализаторов использовались гладкая и платинированная 

платина, графиты различных марок (ТКМ, АРВ, ВЛ12, СУ), платинированные графиты, 

титан, платинированные титан немодифицированный и модифицированный графито-

выми волокнами. 

Объектами исследования были азокрасители, фенол, формальдегид, сахаристые 

вещества, сернистый газ сероводород,  являющиеся компонентами реальных сточных 

вод промышленных производств. Структурные формулы этих красителей  и  их  техни-

ческие названия  приведены в таблице 1. 
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Таблица1 

Исследованные азокрасители. 

Структурная формула Техническое  
название 

Мол.  
масса 

                                                                                   NH2 
HN(                           N = N                              N =  N                              NH – 
(CH2)2 – OH)2              
              SO3H                   HSO3 

Прямой  
черный 20 

1185 

                                                                                      
                                                                        
                                                      SO3H                                                                    
OH 
 
                  CH3                              N = N                                      N = N  
                            SO3H                                                                   SO3H                                   
NH –  
                                                                                                                    

Прямой  
голубой ПГ 

747 

                                                                                                                                                           
HO  NH2 
 
HO                             N=N–                                                     –N=N                                
N=N                                           NO2  
                                                                                                             SO3H         
SO3H 

Прямой  
зеленый ПЗ 

 

768 

 
HN (                                                N = N                                     NH2)2  
 

Прямой  
желтый ПЖ 

452 

 

Модельные растворы содержали по одному из указанных красителей, а также и 

их смесь. Использовались водные растворы с кислыми и щелочными значениями рН. 

Учитывая, что реальные сточные воды производства азокрасителей обычно содержат 

значительное количество хлорида натрия, последний вводился и в модельные раство-

ры.[3] Наряду с модельными растворами в работе использовались натуральные сточные 

воды автомоек Гянджи. 

Проблемы, связанные с обесцвечиванием высокоцветных сточных вод и деструкцией 

содержащихся в них красителей сложны и многоплановы. Как известно, обесцве-

чивание является лишь первой стадией очистки сточных вод, сопровождающееся лишь 
разрушением цепи сопряжения и не затрагивающее разрушение ароматических струк-

тур. Между тем, именно эти структуры определяют высокую токсичность водных рас-

творов красителей,  тем самым низкие значения ПДК.[4] 

     В проведенных нами исследованиях основное внимание было уделено вопросам де-

структивной очистки, что потребовало применения комплекса современных физико-

химических методов анализа, таких как спектрофотомерия, фотоколориметрия, ЯМР, 

газожидкостная хроматография, хроммасспектрометрия. Исследованиям были подверг-

нуты разнообразные красители, как основного, так и кислотного характера. Результаты, 

полученные с модельными растворами, проверялись также и на натуральных сточных 

водах различных красильных производств.[5] 
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аааτыа  
ппва-,мин

. Рис. 1. Изменение потенциала платиниро-

ванной платины во времени в растворе 0,1 

М КОН при введении азокрасителей: ПЖ – 

(1), ПЗ – (2), ПГ – (3), ПЧ – (4). 

 Комплексом электрохимических методов иссле-

дований установлено, что для большинства кра-

сителей, в отличие от сахаристых веществ, фор-

мальдегида и других отмеченных выше органи-

ческих веществ отсутствуют адсорбционные 

сдвиги потенциала, свидетельствующие об их 

деструктивной адсорбции. Этот, впервые уста-

новленный факт, имеет не только теоретический, 

но и существенный практический интерес, по-

скольку предопределяет кинетику и механизм, как 

процесса обесцвечивания, так и глубину де-

струкции ароматических структур (рис.1). 

В работе было установлено, что в системах, работающих в условиях разомкнутой цепи, 

пероксид водорода, как окислитель, не затрагивает  ароматические ядра красителей. В 

этом плане, как показали исследования, деструктивное окисление красителей протекает 

достаточно интенсивно только лишь при электрохимических действиях (ЭКС-2 и ЭКС-

3). В то же время в условиях работы ЭКС-1, гетерогенно-каталитический распад перок-

сида водорода вызывает обесцвечивание, заметно увеличивающееся в присутствии 

хлорид-ионов (таблица 2). 

       Таблица 2 

Обесцвечивание водных растворов азокрасителей при гетерогенно-каталитическом распаде  

Н2О2 на Pt в КОН 
 

Краситель г/л NaCl 
0
С Исходная,  Ц

0
   конечная λ,% 

 

 

ПЧ 

0 20 135 110 15 

1 20 135 84 38 

0 60 135 82 39 

1 60 150 83 46 

1 20 60 60 98 

 

 

ПГ 

0 20 135 89 34 

1 20 135 87 36 

1 60 135 46 66 

1 60 40 2,5 94 

1 20 150 83 46 

ПЗ 1 20 40 2,1 93 

ПЖ 1 60 160 110 33 

 

ПЧ,ПЗ,ПГ,ПЖ 

(смесь) 

 

1 20 138 103 25 

0 60 135 58 43 

1 60 135 65 40 

1 20 70 2,6 96 
 

При исследованиях в режимах ЭКС2 и ЭКС-3, моделированию подвергался как харак-

тер самого красителя, так и материал используемых электродов-катализаторов. Резуль-

таты, приведенные в таблицах 4 и 5, рис.2,3,4 свидетельствуют о том, что электриче-

ские воздействия в условиях ЭКС-2 вызывают четко выраженные эффекты обесцвечи-

вания, резко увеличивающиеся в присутствии хлорид-ионов (таблица 3 ). 

    В таблице 7  приводится сравнение результатов по обесцвечиванию, полученные в 

условиях работы ЭКС-2 и ЭКС-3. Как следует из таблицы в обоих случаях, процессы 

протекают с высокой степенью обесцвечивания. Однако, при внешнем сходстве с ре-

зультатами, полученными в электрохимическом и гетерогенно-каталитическом вариан-

тах, взятых в отдельности, совместный электрокаталитический вариант является 

наиболее эффективнее.[6] 
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 λ, %    λ, % 
λ, % 

τ, мин τ, мин 

(ПЗ) 

(ПГ) 

(ПЧ) 

Рисунок 2.  

Кинетика обесцве-

чивания водных 

растворов азокраси-

телей на платиниро-

ванной платине. (1 

— ПЧ; 2 —ПГ; 3 — 
смесь ПЧ, ПГ, ПЗ; 4 

— ПЗ) 

Рисунок 3.  

Зависимость ко-

нечной степени 

обесцвечивания 

от числа сульфо-

групп. 
(1 —ПЗ; 2 — ПГ; 3 
— ПЧ) 

Рисунок 4 
 

 Кинетика обесцвечи-

вания водного рас-

твора ПЧ на платини-

рованной платине и 

платинированных 

графитах. (1 — Pt/Pt;  

2 — Pt/АРВ; 3 — 

Pt/В2Л12) 

                                                  Таблица 3 

Результаты обесцвечивания водных растворов азокрасителей 

 на анодах из Pt/Pt, Ti/Pt и Ti/Pt/C при различных плотностях тока 

Cисх. = 0,025 моль/л;   рН = 9;  время электролиза - 30 мин. 
Анод Краситель i, мА/см

2
 Ц

0
 , исходная Ц

0
 , конечная λ, % 

 

Pt/Pt 

 

ПЧ 

смесь* 

3 60 25 58 

70 28 60 

ПЧ 

смесь* 

10 60 5 92 

70 6 91 

 

Ti/Pt 

ПЧ 

смесь* 

3 60 42 30 

70 48 31 

ПЧ 

смесь* 

10 60 28 53 

70 35 50 

 

Ti/Pt/C 

ПЧ 

смесь* 

3 60 25 52 

70 35 53 

ПЧ 

смесь* 

10 60 15 75 

70 18 74 

* - Раствор ПЧ, ПГ и ПЖ, с концентрацией 0,025 моль/л каждого. 

Специфика строения азокрасителей и достаточно большой размер самих молекул 

(в среднем, в предположении плоской ориентации 495 А
0
) во многом усложняет выяв-

ление 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         

 

 

 

 

 

 

 

Заключение. Проведен сравнительный анализ удельной активности различных типов 
электродов-катализаторов, пригодных для очистки сточных вод в электрокаталитиче-

ских системах, и показано, что моделирование природы подложки сопровождается из-

менениями адсорбционно-кинетических характеристик, определяемыми как природой 

самой подложки, так и условиями нанесения активной фазы и является приемлемым в 

плане выбора оптимального электрода-катализатора для электрокаталитических си-

стем. 
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Научная новизна исследования. Высказан ряд положений, представляющих суще-

ственный интерес в плане электрокатализа и его применимости в решении экологи-

ческих проблем. 

  Высказана и экспериментально подверждена возможность реализации в электроката-

лических системах окислительных процессов при слабо выраженных признаках физи-

ческой адсорбции. 

 Практическая значимость исследования. В разработке электрокаталитиче-

ских систем, пригодных для эффективной очистки сточных вод различных произ-

водств. 

В использовании полученных результатов в учебном процессе по экологическим про-

блемам. 

    Экономическая эффективность исследования. На основании полученных ре-

зультатов можно однозначно утверждать, что несмотря на относительно высокие энер-

гозатраты, электрохимический и электрокаталический способы очистки сточных вод по 

своей эффективности во много раз превосходят уже имеющиеся. 
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  Annotasiya. Məqalə sənaye çirkab sularının elektrokatalitik destruktiv təmirləmə üsullarının 

iĢlənməsinə həsr edilmiĢdir. GöstərilmiĢdir ki, fərdi boyalar, eləcə də onların qarıĢığı üçün nail 

olunmuĢ yüksək ĢəffaflaĢdırma dərəcəsi, elektrokimyəvi destruksiya üsullarının, tərkibində külli 

miqdarda boyalar olan çirkab suların təmizlənməsi texnologiyasının əsasları kimi istifadə olunmasına 

imkan verir. 
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Summary: This work have been devoted of the developing of the electrocatalytic destructive 
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УДК 663.241 

1.11. РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА ПЛОДОВО-ЯГОДНЫХ 

ВИН В УСЛОВИЯХАЗЕРБАЙДЖАНА 
1.Исмаилов Xaнлар Салех оглы 

2.Ахмедова Матанат Исрайыл кызы 

Азербайджанский Технологический Университет 

Азербайджан, г. Гянджа, пр. Ш.И.Хатаи, 103 
1
xanlarsalehoqlu@rambler.ru 

2
matanat_a@mail.ru 

        Ключевые слова: плодово-ягодный, вино, спирт, виноматериал, бочка, обработка, 

фермент, препарат 

       Резюме. В условиях Азербайджанской Республики технология производства вин из 

плодово-ягодных продуктов имеют большие сортовые особенности сырья и соответ-

ствующие биохимические процессы.Исследование этих проблем позволит разработать 

научно-обоснованную технологию, позволяющую вырабатывать высококачественные 

крепкие, сладкие и шипучие вина. 

Введение.Плодово-ягодное виноделие – молодая отрасль винодельческой промыш-

ленности Азербайджана, и естественно, что оно еще полностью не изучены. 

Технология выработки вин, сортовые особенности сырья, биохимические процессы, 

исследование этих проблем позволит разработать научно-обоснованную технологию, 

позволяющую вырабатывать высококачественные крепкие, сладкие и шипучие вина в 

условиях Республики.  

Наряду с виноградными газированными винами в настоящее время большое приз-

нание получили газированные яблочные и айвовые шипучие вина. В производстве ши-

пучих полусладких вин могут применяться крепленые и сброженно-крепленые винома-

териалы и соки, полученные любым методом. Однако предпочтение отдаются винома-

териалу, выработанному методом ферментации соков,  (повышает выход сока, хорошо 

прессующихся плодов на 10% и плохо прессующихся плодов на 50%), крепленых до 

10%. Существует способ получения газированного алкогольного напитка, при котором 

рекомендуется в разбавленный сок, кроме сахара, вносить фосфорный аммоний (соль 

фосфорной кислоты) в количестве 20-30 г/100 л сока.  

Одним из основных процессов производства плодовых вин является брожение 

сока.Состав плодового сока сложен и разнообразен, основные компоненты которого 

имеют существенное значение для формирования вина. 

Свежие плодовые соки, как правило, содержат в больших количествах микроорга-

низмы, в которых наряду с сильно сбраживающими винными дрожжами содержатся 

также вредные для брожения. Однако вредные для брожения бактерии угнетаются под 

воздействием интенсивного размножения винных дрожжей, которые обильно 

поглащают кислород и образуют над бродящей жидкостью защитный слой 

углекислоты. Брожение осуществляется при температуре 20-25°С.  

В процессе технологии применяется периодический метод брожения, при котором 

содержание азотистых веществ в сусле оказывает существенное влияние на выход 

спирта.  

В последние годы в плодовом виноделии стали применять непрерывный метод бро-

жения, который имеет ряд преимуществ. Так, если при периодическом брожении дрож-

жи потребляют 40-50% азота, то при непрерывном – значительно меньше – 25-35%. 

Кроме того, при непрерывном брожении нет надобности введения в сусло дополни-

тельного питания азотистыми веществами. И, что самое главное, при непрерывном 

методе выход спирта доходит до 0,6 г/кг вместо 0,589 при периодическом методе. 

mailto:xanlarsalehoqlu@rambler.ru
mailto:matanat_a@mail.ru
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Цель исследования. Технология выработки вин, сортовые особенности сырья, 

биохимические процессы, исследование этих проблем, научно-обоснованую техноло-

гию, позволяющую вырабатывать высококачественные крепкие, сладкие и шипучие 

вина в условиях Республики. Кроме этого изучение химического состава соков перера-

батываемых плодов и вырабатываемых плодово-ягодных вин; определение влияния от-

дельных технологических процессов на качество готового вина; разработка технологи-

ческих схем приготовления высококачественных вин. 

Объект исследования. Изучались плоды яблок и айвы различных сортов и из 

различных районов республики. 

Методика исследования.Основные исследования выполнены в полупроизвод-

ственных условиях, а также в научно-исследовательских лабораториях. 

 Исследования химического состава виноматериалов и вин проводились 

по общепринятым в энохимии методом. Аминокислоты, дубильные вещества, летучие 

примеси определялись методом хромотографии. Альдегиды были выделены из образ-

цов в виде гидрозонов и разделены методом хромотографии. 

МАТЕРИАЛЫ И ОБСУЖДЕНИЯ 

Нами изучены отдельные этапы производства, а также установлен химический 

состав всех типов вин,вырабатываемых в настоящее время. При этом особое внимание 

уделялось некоторым компонентам, характеризующим то или иное вино. Надо отме-

тить, что вина различных годов переработки по содержанию отдельных компонентов 

отличаются друг от друга, поскольку на качественный состав вина существенно влияют 

год урожая, климатические условия, сортовой состав, методы брожения и в целом 

биохимические процессы, слагающие окончательную продукцию. Тем не менее, приве-

денные данные в достаточной степени близки по химическому составу и  характе-

ризуют типичность выпускаемых вин. 

С целью выявления продуктов новообразования в разные периоды брожения 

нами проводились опыты по сбраживанию свежеотжатого плодового сока с небольшим 

добавлением сахара. Исследования проводились с дополнительным введением сахара в 

количестве 10% и 80 мг/дм
3
 сернистой кислоты и направляют на отстой, который 

производится при 15-19°С в течение 12-16 часов. После отстоя сок направляют на 

брожение, при котором  сбраживание до конца проходило при температуре 18°С.  

Брожение проводят на выделенной культуре из местной микрофлоры или спон-

танно. Сок сбраживают до образования алкоголя 3-5% об. С завершением брожения 

вино после частичного осветления снимают с дрожжевой гущи и подкрепляют спиртом 

до 17-18% об. Крепленный виноматериал переливают после самоосветления. 

Опыт проводился по двум вариантам. В первом варианте свежеотжатый сок 

сбраживался без добавления, во втором варианте тот же сок сбраживался с 

подсахариванием. Сахарный песок вносился в два приема, из расчета 2%. Первая 

порция вносилась после 48 часов, вторая – после 72 часов брожения. (см. таблица 1). 

Результаты исследований после 96 часов брожения показали, что в содержании 

отдельных компонентов по вариантам (за исключением алкоголя, ОВ–потенциала и рН 

среды) имеется определенная разница.  

После 144 часов брожения произошло уменьшение титруемой кислотности, ду-

бильных веществ, заметно накопились общий и белковый азот. Характерно, что после 

спиртования и самоосветления и в том, и в другом вариантах опыта количество 

белкового азота снизилось на 85-90%. 

Проведенные нами опыты показали, что в период 36–128 часов сбраживания 

сока образовался алкоголь в количестве 4,3-4,8%об., увеличились титруемая 

кислотность, количество альдегидов и уменьшились общий и белковый азот и 
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дубильные вещества, незначительно изменился ОВ–потенциал – 363,6÷370,0; почти не 

изменился рН среды. После 84 часов сбраживания имело место накопление белкового 

азота, а в период 128-350 часов – его интенсивное уменьшение. 

Таблица 1 

Динамика изменения некоторых компонентов сока при брожении с 

дополнительным подсахариванием (с применением ферментных препаратов) 

 
 

Вариа

н-ты 

опы- 

та 

 

Условия 

опыта 

Продол- 

житель- 

ность 

брожения 

(в часах) 

 

Алко- 

голь 

об% 

 

Са- 

хар, 

% 

Тит- 

руемая 

кислот- 

ность, 

  г/дм3 

 

Аль- 

деги- 

ды, 

мг/д

м3 

 

Аце- 

тали 

мг/л 

SО2  мг/дм3 Азот, мг/дм3 Дубиль- 

ные 

ве- 

щества

, 

мг/л 

 

Еh 

М-В 

 

рH общ

ий 

cво-

бод- 

ный 

 

общий 

бел- 

ко-

вый 

 Исходный 

сок 

  -  - 12,1 10,4 5,7 8,2 21,5 6,3 215,6 39,2 1729,8 346,0 2,83 

1 

Сок, сбро- 

женный 

спонтанно 

 36 

 48 

 72 

 96 

 - 

 - 

4,4 

5,0 

8,9 

5,9 

4,1 

2,8 

10,3 

9,5 

8,7 

9,0 

10,9 

16,1 

19,7 

13,1 

9,3 

11,1 

9,9 

8,7 

16,4 

20,2 

16,4 

16,4 

6,3 

7,6 

7,6 

6,3 

184,8 

179,2 

112,0 

72,8 

134,4 

156,8 

78,4 

61,6 

1300,0 

1435,9 

1356,7 

1401,9 

352,4 

354,0 

355,6 

358,8 

2,89 

2,91 

2,98 

3,04 

2 

Сок, сбро- 

женный 

спонтанно 

с подсаха- 

риванием 

 48 

 72 

 96 

144 

 - 

4,3 

5,0 

7,1 

 

8,3 

6,0 

6,2 

3,2 

8,8 

8,1 

8,1 

7,6 

12,6 

14,8 

16,1 

19,2 

8,7 

8,8 

8,1 

8,7 

20,2 

17,7 

17,7 

227 

7,6 

7,6 

6,3 

7,6 

151,2 

112,0 

112,0 

151,2 

134,4 

95,2 

56,0 

89,6 

1424,6 

1322,8 

1300,0 

1232,4 

354,0 

357,2 

358,8 

362,0 

2,92 

3,02 

3,05 

3,15 

Результаты наших исследований показали, что в зависимости от условий 

брожения полученный при сбраживании с дополнительным подсахариванием 

виноматериалотличается от виноматериалов, полученных без дополнительного 

подсахаривания. 

Купажированием сухих яблочных и айвовых виноматериалов, подсахариванием 

до кондиции готового вина и искусственным насыщением полученных виноматериалов 

углекислотой, с применением сырья вспомогательных материалов, допущенных в 

производстве плодово-ягодных шипучих вин (см. таблица 2 ).       

В приготовленных нами виноматериалах изучались химический состав и превра-

щения, протекающие при технологических операциях. Как видно из таблицы, в 

процессе виноделия  и газирования химический состав виноматериала претерпевал 

значительные изменения. Как видно из таблицы 2, исследуемые образцы яблочного и 

айвового виноматериалов по своему химическому составу довольно разнообразны и 

значительно отличаются  по содержанию некоторых компонентов, выделяются 

дубильные и экстрактивные вещества. Айвовый виноматериал характеризуется 

повыщенной экстрактивностью, высоким значением рН и Еh.  

Таблица 2 

Химический состав виноматериалов и шипучего вина 

 

Наимено-

вание 
 

Кре- 

пость 
об% 

Са-

хар, 
% 

Тит-

руе-мая 

кис-
лот-

ность 

Лету- 

чие 

кис- 
лоты, 

г/дм3 

Экстракт 
Дубиль-

ные ве-
щества 

мг/дм3 

Азот 

рН 
Еп 

М-В 

Же-

ле- 

зо, 
мг/дм

3 

Редук- 

тонное 
число 

мг/дм3 

Об-

щий 
г/дм3 

Приве-

денны
й 

об- 

щий 

бел- 

ковый, 

мг/д
м3 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

Виномате- 

риал 
Яблочный 

12,4 1,3 7,2 0,84 34,0 13,8 582,0 22,0 2,0 3,94 410,0 - - 

Виномате- 

риал 

Айвовый 

9,83 2,4 5,5 1,2 79,0 49,5 3841,2 33,0 2,0 4,58 448,4 - - 

Шипучее 

вино  
10,82 4,6 6,0 1,1 84,6 32,6 1891,8 30,8 11,2 4,2 426,0 5,3 30,7 
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С этой целью плоды, поступающие в производство, моют в холодной воде, инс-

пектируют с выбраковкой гнилых, заплесневелых плодов, а также листьев, веток, травы 

и т.п. Вымытые и отсортированные плоды измельчают на дробилках. Для увеличения 

общего выхода сока из мезги и повышения производительности при дроблении и 

прессованииплодов яблок и айвы, которые трудно отдают сок,применяются  

ферментные препараты на стекателе. Обусловленная мезга поступает на шнековый 

пресс, где происходит полное отделение сока от мезги. Перед прессованием отделяют 

от мезги самотек и первую прессовую фракцию сока, которые объединяют, 

сульфитируют из расчета 50-80 мг/л и производят отстой. Яблочный и айвовый сок 

осветляется отстаиванием в течение 10-12 часов при температуре 12-14°С. 

Осветленный сок снимают с осадка и направляют на брожение. Брожение яблоч-

ного и айвового сусла проводят на чистых культурах дрожжей. Допускается брожение 

проводить спонтанно на микрофлоре, имеющей все признаки селекционированных 

дрожжей.  

В процессе брожения поэтапно вносят сахарный песок из расчета получения 

наброда спирта 11.5 %об. Сусло сбраживают насухо. При затухании брожения 

проводят доливку емкостей однородным материалом. Доливку периодически 

повторяют.Сброженный виноматериал снимают с дрожжевого осадка, сульфитируют 

из расчета повышения общей сернистой кислоты до 150 мг/л и оклеивают принятыми в 

виноделии оклеивающими материалами. Оклеенный виноматериал снимают с осадка, 

фильтруют, вторично сульфитируют из расчета 30 мг/л и направляют на хранение. 

Перед газированием вина готовят купаж из обработанных виноматериалов.  

В состав купажа входят сухие виноматериалы: яблочный 50% и айвовый 50%. 

Подсахаривают купаж до требуемых кондиций экспедиционным ликером 

сахаристостью 70-75%. Ликер готовят, растворяя сахар в виноматериале без подогрева 

в емкостях с механической мешалкой. Приготовленный купаж фильтруют, охлаждают 

до температуры 0-2°С, насыщают углекислотой. При этом купаж охлаждают до 

температуры -2 -4°С. Вино, насыщенное углекислотой считается готовым для розлива. 

Готовое вино должно соответствовать следующим физико-химическим и орга-

нолептическим показателям:  

- крепость – 11,0 об.%; 

- сахаристось – 5.0 %; 

- титруемая кислотность – 6 г/л в пересчете на яблочную кислоту; 

- летучие кислоты – не более 1.8 г/дм
3
 в пересчете на уксусную кислоту; 

- общая сернистая кислота – не более 206 мг/дм
3
; 

- в том числе свободная – не более 20 мг/дм
3
; 

- цвет - от светло-соломенного до темно-золотистого; 

- прозрачность – прозрачное, без мутного построения; 

- вкус, букет и аромат – вино с понятно выраженным плодовым ароматом,   

  гармоничное, свежее; 

- игристые свойства – вспенивание в бокале, выделение пузырков. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

На основе наших исследований, изучены химический состав соков яблок и айвы, 

их изменения в процессе брожения при разных условиях, выявлены оптимальные усло-

вия брожения соков, изучены некоторые технологические и биохимические процессы. 

При выработке шипучих вин в условиях Азербайджана рекомендуется сбраживать сок 

спонтанно или на выделенной культуре природной микрофлоры. 
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Исследования показали, что при приготовлении сухих виноматериалов для пос-

ледующей выработки из них шипучих вин, определенное значение имеют условия 

брожения подсахаренного сока. 

Результаты исследований позволяют сделать вывод, что в условиях Азербайджа-

на из имеющегося сырья можно приготовить высококачественные шипучие и марочные 

вина.  

Научная новизна исследования.Сделаны предложения по усовершенствова-

нию технологии приготовления крепких плодовых вин, а также разработаны техноло-

гические схемы приготовления щипучих плодово-ягодных вин  

Практическая значимость исследования.На основе применения современной 

аналитической техники исследованы химический и биохимический составы соков, ви-

номатериалов и плодово-ягодных вин, некоторые технологические процессы их произ-

водства, на основе чего приготовлены крепкие плодовые вина по  усовершенствован-

ной технологии. Изучен их химический состав, разработаны соответствующие схемы 

по обработке виноматериалов.   
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Azərbaycan Respublikası Ģəraitində meyvə-giləmeyvələrdən Ģərab istehsalı 

texnologiyası xammalın sort xüsusiyyətlərinə görə özünəməxsus biokimyəvi proseslərlə 

fərqlənir. Bu problemlərin tədqiqi elmi cəhətdən əsaslandırılmıĢ texnologiya əsasındayüksək 
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Abstract.In the conditions of the Azerbaijan Republic technology of development of 
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1.12 QĠDA MƏQSƏDLƏRĠ ÜÇÜN ĠSTĠFADƏ EDĠLƏN BƏZĠ BĠTKĠ MƏNġƏLĠ 

MƏHSULLARIN MĠKROBĠOTASĠNĠN ÜMUMĠ XARAKTERĠSTĠKASI 

 

Mehriban Rauf qızı Yusifova., 

Mehriban Həmid qızı Məhərrəmova, 

Elza Mədət qızı Omarova 

Azərbaycan Dövlət Ġqtisad Universiteti 

Bakı Ģ. Həsən Əliyev 35. 
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3
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Açar sözlər: mikrobiota, toksigen və allergen göbələklər, qida məhsulları, 

identifikasiya 

Xülasə.Təqdim olunan iĢdə Azərbaycanda istifadə edilən bəzi qida məhsullarının 

mikrobiotası tədqiq edilmiĢ və aydın olmuĢdur ki, onun formalaĢmasında bakteriyalara aid 32, 

göbələklərə aid isə 48 növ iĢtirak edir. Qeydə alınan mikroorqanizmlər arasında həm Ģərti 

patogenlərin, həm də toksigenlərin kifayət qədər olması qidaların eyni zamanda təhlükə 

mənbəyi kimi də xarakterizə edilməsinə, eləcə də qida məhsullarının monitorinqi üçün 

nəzərdə tutulan daha etibarlı sistem və normativlərin yaradılmasının zəruriliyini qeyd etməyə 

imkan verir.   

GiriĢ. Məlumdur ki, elmi-texniki tərəqqinin getdikcə yüksələn  xətlə inkiĢafı və onun 

praktikada tətbiqi hal-hazırda geniĢ vüsət almıĢdır. Son dövrlər  qida məqsədləri üçün ölkəyə 

gətirilən məhsulların istiqaməti kifayət qədər dəyiĢmiĢdir. Bu dəyiĢikliyin nəticəsində 

təhlükəsizlik tədbirlərinin görülməsinə də böyük ehtiyac vardır. Belə ki, hər il milyonlarla 

insan bir sıra xəstəliklərdən  (brüselyoz, botulizm,  vərəm, mononukleoz və s.) əziyyət çəkir. 

Bu xəstəliklərin törənməsinə səbəb təbii olaraq mikroorqanizmlərdir. Onların orqanizmə 

keçmə mənbələri arasında qidalar xüsusi önəm kəsb edir. Bunun səbəbi ilk növbədə, qida 

məqsədləri üçün istifadə edilən xammallarda  mikroorqanizmlərin  inkiĢafı üçün əlveriĢli 

Ģəraitin yaranmasıdır. Odur ki, insanların istifadə etdikləri qidaların təhlükəsizliyinin təmin 

edilməsi vacib Ģərtlərdən biridir. Bir sıra ölkələrdə aparılan tədqiqatlardan məlum olmuĢdur 

ki, əhalinin xeyli hissəsinin, bəzən də 80%-nin qəbul etdiyi qidaların ekoloji cəhətdən 

korreksiya edilməsinə ehtiyac duyulur. 

Tədqiqatın aktuallığı. Qeyd etmək lazımdır ki, ölkəmizdə  bitki mənĢəli məhsullar 

(BMM)  müəyyən korrektivlər tələb edəcək vəziyyətdədir və bunun təsdiqi kimi ―2008-2015 

– ci illərdə Azərbaycan Respubliksaında əhalinin ərzaq məhsulları ilə etibarlı təminatına dair‖ 

Dövlət Proqramının qəbul edilməsini göstərmək olar. 

Məlimdur ki, insanların qidasının əsasını bir sıra bitki  mənĢəli məhsullar təĢkil edir. 

Onlar həm kimyəvi, həm də bioloji tərkibinə görə bir-birindən fərqlənir. Bu məhsulların 

əksəriyyətinin istehsalı  açıq havada, yəni  mikrobioloji baxımdan steril olmayan Ģəraitdə  baĢ 

verdiyindən onların mikroorqanizmlərlə təması qaçılmazdır. Aparılan tədqiqatlar zamanı  qida 

maddələrində rast gəlinən mikroorqanizmlər çoxsaylı və geniĢ müxtəlifliyə malikdir ki, 

onların da  arasında həm patogen, həm toksigen, həm də allergen növlərə  rast gəlinmiĢdir.  

Bu da əksər hallarda qida məhsullarının keyfiyyətinin pisləĢməsi, qidalılığın aĢağı düĢməsi və 

qida zəhərlənmələrinə səbəb olur. Bitki mənĢəli məhsullar termiki emala məruz qalmadan 

istifadə edildiyinə görə potensial təhlükə mənbəyi ola bilər. Beləliklə qida məqsədləri üçün 

istifadə edilən materialların mikrobioloji baxımdan təhlükəsizliyinin təmin edilməsi daim 

diqqət mərkəzində olan bir məsələdir. 

https://e.mail.ru/compose/?mailto=mailto%3amqezalova@mail.ru%3f
https://e.mail.ru/compose/?mailto=mailto%3ameka070770@gmail.com
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Tədqiqatlar 2010-2015-cü illərdə aparılmıĢ və bu məqsədlə əhalinin qida məqsədləri 

üçün istifadə etdikləri xammal ( buğda, çovdar) və hazır məhsullardan ( un, yarma, arpa, 

vermiĢel, meyvələr və s.) götürülən nümunələrdən istifadə edilmiĢ və onların mikrobiotası  

say və növ tərkibinə görə analiz edilmiĢdir.  

Tədqiqatın məqsədi təqdim olunan iĢin məqsədi  Azərbaycanda qida məqsədləri üçün 

istifadə edilən bəzi bitki  mənĢəli xammal və məhsulların mikrobiotasının say və növ 

tərkibinə görə xarakterizə edilməsi olmuĢdur. 

Tədqiqat obyektikimi (buğda, çovdar,arpa) dənləri  və hazır məhsullardan ( un, yarma, 

vermiĢel, makaron, meyvələr və s.)  olmuĢdur.  
Tədqiqatın metodikasınəzəri tədqiqatlar  əsasən  ədəbiyyat məlumatlarına əsaslanır, təcrübi 

tədqiqatlar isə  mikrobiologiyada qəbul edilmiĢ metodlara əsasən göbələklər Levinton, Raper, Satton 

təyinediciləri vasitəsilə capek, capek-doks, sabro, hetcinson qidalı mühitlərində,  bakteriyalar isə Berci 

təyinedicisinə əsasən  MPA, ENDO, EġBĠ və MACCONKEY qidalı mühitlərində aparılmıĢdır.  

 
MATERĠALLAR VƏ MÜZAKĠRƏLƏR 

 

Tədqiqat obyekti kimi qida məqsədləri üçün istifadə edilən bir sıra bitki mənĢəli 

məhsullardan istifadə edilmiĢdir. 

Nümunələrin götürülməsi, onların əkmə üçün hazırlanması, qidalı mühitə əkilməsi, 

becərilməsi, təmiz kulturaya çıxarılması, identifikasiyası, say və növ tərkibinə görə 

müəyyənləĢdirilməsi mikrobiologiyada qəbul edilən metod və yanaĢmalara əsasən həyata 

keçirilmiĢdir. Tədqiqatların gediĢində qoyulan bütün təcrübələrin təkrarlığı 4-6 təĢkil etmiĢ, 

alınan nəticələr statistik iĢlənmiĢ və alınan nəticələrdən m/M=P≤0,05 formulasına cavab 

verənlər dürüst hsab edilmiĢdir. 

Nəzərdə tutulan iĢlərin daha səmərəli yerinə yetirilməsi, BMM mikrobioloji aspektdə 

tədqiqinin daha effektiv reallaĢdırılması üçün ilk olaraq aparılacaq tədqiqatların ardıcıllığı 

müəyyən edilmiĢdir ki, o da özündə 3 mərhələni əhatə etmiĢdir. 

Birinci mərhələdə BMM-dən nümunələr götürülməsi və laboratoriya analizləri üçün 

hazırlanması ilə bağlı iĢlər yerinə yetirilmiĢdir. Ġkinci mərhələdə götürülən nümunələrdə 

mikroorqanizmlərin ayrılması, təmiz kulturaya çıxarılması, identifikasiyası, say və növ 

tərkibinin müəyyənləĢdirilməsi ilə bağlı olan tədqiqatların aparılması planlaĢdırılmıĢdır. 

Sonuncu, yəni üçüncü mərhələdə isə təmiz kulturaya çıxarılan mikroorqanizmlərin müxtəlif 

aspektlərdə (kultural-morfoloji, fizioloji-biokimyəvi) xarakteristikası və məhsulların sanitar 

gigyenik normalara əsasən qiymətləndirilməsi ilə bağlı tədqiqatlar aparılmıĢdır.  

Tərtib olunmuĢ sxemə müvafiq olaraq tədqiqatların gediĢində nümunə götürülən 

BMM-də aĢkar edilən mikroorqanizmlərin mikrobiotasının növ tərkibinin sayı haqqında 

məlumatlar 1-ci cədvəldə verilir. Göründüyü kimi, BMM mikrobiotasına həm bakteriyalar, 

həm də göbələklər daxildir ki, onlar da morfoloji xüsusiyyətlərinə görə 65 növ təĢkil edirlər. 

Tədqiqatların gediĢində qeydə alınan bakteriyalar bir-birindən təkcə rənglənmlərinə 

görə deyil, eyni zamanda formalarına və ƏPA-də böyüməsinin xarakterinə görə də 

fərqlənirlər. Göründüyü kimi ƏPA-da böyüməsinin   

                                                                                                                          Cədvəl 1. 

Arpa və ondan alınan məhsulların mikrobiotasının ümumi xarakteristikası   

Mikroorqanizmlər Növlərin sayı Ümumu sayda payı (%) 

Qram(-) 8 6,9 

Qram(+) 19 22.7 

Göbələklər 48 78,8 

xarakterinə görə geydə alınan bakteriyaların 95%-i S-formalı (kənarları bərabər olan), 5%-i 

isə R- formalıdır (kənarları çıxıntılı). Digər tərəfdən, Qram(-) bakteriyalar əsasən 
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çöpĢəkillidir, spor və kapsula əmələ gətirmirlər. Spor və kapsulanın əmələ gəlməsi koklarda 

da müĢayət olunmasa da onlar Qram(+)-lə aid olduqları müəyyən edilmiĢdir.  

Tədqiqatların gediĢində analiz edilən məhsulların epifit mikrobiotasına Ģərti-patogen 

və patogen bakteriya kulturaları da daxildir ki, onlardan da ən təhlükəliləri E.cloacae, Shigella 

sonnei, Klebsiella palanticola, Proteus vulqarius, Proteus mirabilis və s. kimi növlər iĢtirak 

edir. 

Qeyd etmək lazımdır ki, analiz edilən məhsullara həm yerli, həm də kənardan 

gətirilənlər daxil olmuĢdur, lakin mikrobioloji cəhətdən bunların hansının daha təmiz olması 

haqqında birmənalı fikir söyləmək olmur. Belə ki, qeyd edilən növlərə həm yerli, həm də 

xaricdən gətirilən məhsullarda rast gəlinmiĢdir. Məlumdur ki, mezofil aerob və fakültətiv 

anaerob mikroorqanizmlərin  (MAFAM) miqdarı qida məhsullarının qiymətləndirilməsi 

zamanı risk dərəcəsinin müəyyənləĢdirilməsi üçün mühüm əhəmiyyətə malikdir və bu 

göstərici digər məhsullar üçün daha çox əhəmiyyət kəsb etməsinə baxmayaraq, bitki mənĢəli 

məhsullar üçün də az əhəmiyyətli göstərici deyil. Bu səbəbdən də mikrobioloji tədqiqatlarda 

tədqiq edilən məhsulların bu aspektdə də xarakterizə edilməsi məqsədəuyğun hesab 

edilmiĢdir. 

Alınan nəticələrdən aydın oldu ki, tədqiq edilən məhsulların hər birinin mikrobiotası 

müəyyən mənada spesifiklik daĢıyan kəmiyyətlə xarakterizə olunurlar və xammalarda 

mikroorqanizmlərin sayı daha yüksək göstəricilərlə xarakterizə olunurlar. (cəd.2) 

 

Analiz edilən dənli bitkilər və onlardan alınan məhsulların mikrobiotasının (MAFAM) 

say tərkibinə (×10
3
 KƏV/q) görə analizi 

Analiz edilən 

məhsullar 

QıĢ Yaz Yay Payız Ġllik göstərici 

Arpa 13,1-15,4 18,4-22,3 25,4-29,2 27,5-30,1 29,3 

Yarma 1,4-2,4 2,3-3,4 3,7-4,4 4,3-5,5 4,1 

Buğda 14,2-16,3 17,4-20,3 26,4-28.5 29.4-31.3 23,4 

Un 8,3-11,2 13,4-15,4 18,5-20,4 21,1-23,3 19.1 

VermiĢel 0,9-0,11 0,13-0,14 0,16-0,22 0,18-0,24 0,19 

Çovdar 10,3-11,3 11,4-12,4 13,5-15.6 15,4-17,6 14,5 

Makaron 0,10-0,12 0,14-0,15 0,17-0,20 0,19-0,23 0,18 

Meyvə (təzə) 29,7-32,9 33,4-39,8 45,7-49,8 47,8-53,3 43,6 

 

Onu da qeyd etmək lazımdır ki, əldə olunan nəticələrə görə analiz edilən məhsulların 

mikrobioloji təhlükəsizlik baxımından qiymətləndirilməsi bir qədər çətinlik törədir. Belə ki, 

Azərbaycan Respublikası Səhiyyə Nazirliyinin ―Qida məhsullarının təhlükəsizliyinə və qida 

dəyərliliyinə gigiyenik tələblər‖ lə bağlı qəbul etdiyi sanitar-epidemioloji qaydalar və 

normativlərdə bəzi məhsullar, məsələn buğda üçün mikrobioloji göstəricilərin yol verilən sayı 

haqqında məlumat yoxdur. Eyni zamanda bəzi məhsullar üçün, məsələn çovdar üçün  istilik 

qurudulmasında keçənlər üçün mikrobioloji göstəricilər öz əksini tapmıĢdır. Qeyd edilən 

normativ sənəddə çovdar unu üçün MAFAM-ın maksimal göstəricisi nəzərdə tutulmamıĢdır. 

Ümumiyyətlə qeyd etmək lazımdır ki, bütün tədqiq edilən qida məhsulları üzrə MAFAM-ın 

əldə edilən göstəriciləri (cəd.2.) normativlərdə nəzərdə tutulanların maksimal həddindədir.  

 Tədqiqatlar zamanı qida məqsədləri üçün  istifadə edilən xammal və hazır məhsullarda 

qeydə alınan göbələklər arasında həm ―çöl‖ həm də ―anbar‖ göbələklərinə rast gəlinir. Onların  

arasında ən çox ( Fizarium oxysporim, F.moniliforme, Sphaeroteca pannoza və s.) təhlükəli 

fitopatogenlərdən hesab edilirlər.  

 Məlum olduğu kimi, göbələklər eyni zamanda məskunlaĢdıqları substratları öz 

metabolitləri ilə zənginləĢdirirlər ki, bunlar da toksiki təsirə malikdir. Tədqiqatlara 

əsaslanaraq aydın oldu ki, aĢkar edilən göbələklər arasında Aspergillus flavus, A.ochraceus, 
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A.niger, A.terreus, P.cuclopium, P.verrucosum, P.rugulosum kimi toksigen göbələklərə  rast 

gəlinir ki, onlar da qeydə alınan göbələklərin 46%-ni təĢkil edir. 

  Beləliklə, aparılan tədqiqatlardan aydın oldu ki, qida məqsədləri üçün nəzərdə tutulan 

bitki mənĢəli xammal və hazır məhsulların mikrobiotasının formalaĢmasında həm 

bakteriyalar, həm də göbələklər iĢtirak edir. Onların arasında Ģərti patogenlər, allergenlər və 

toksigenlər kifayət qədərdir. Bu da həmin məhsulların təhlükə mənbəyi kimi xarakterizə 

edilməsinə və yeni normativlərin yaradılmasının zəruriliyini qeyd etməyə imkan verir. 

Elmi yenilik. Aparılan tədqiqatlar nəticəsində bəzi bitki mənĢəli qida təyinatlı 

məhsulların mikrobiotası say və növ tərkibinə görə qiymətləndirilmiĢ və bir sira bakteriya və 

göbələk növləri aĢkar edilmiĢdir.  Müəyyən edilmiĢdir ki bitki mənĢəli qidalar 

mikroorqanzimlərin məskunlaĢma yerlərindən biri kimi təyin edilir  və metabolitik 

aktivliklərinə görə  bir-birindən kəskin surətdə fərqlənir. Eyni zamanda həm fiziki həm də 

kimyəvi tərkibinə görə  fərqlilik aydın nəzərə çarpır. 

Tətbiqi əhəmiyyəti. Əldə edilən nəticələr bitki  mənĢəli bir sıra  məhsulların 

mikrobiotası haqqında  mikroorqanizmlərin say və növ tərkibinin müəyyənləĢdirilməsi üçün 

materialdır.Əldə edilən nəticələr  mikrobioloji təhlükəsizlik prinsiplərinin hazırlanması 

zamanı  istifadə oluna bilər. 

Ġqtisadi səmərəliliyi. Məlumdur ki, mezofil aerob və fakültətiv anaerob 

mikroorqanizmlərin  (MAFAM) miqdarı qida məhsullarının qiymətləndirilməsi zamanı risk 

dərəcəsinin müəyyənləĢdirilməsi üçün mühüm əhəmiyyətə malikdir və bu göstərici bitki 

mənĢəli məhsullar üçün də olduqca əhəmiyyətlidir. Ġnsan sağlamlığı üçün təhlükə mənbəyi 

olan bu mkroorqanizmlərin miqdarının tənzimlənməsi və bu səbəbdən  mikrobioloji 

tədqiqatlar zamanı tədqiq edilən məhsulların bu aspektdə də xarakterizə edilməsi tərəfimizdən 

məqsədəuyğun hesab edilmiĢdir. 
 

N Ə T Ġ C Ə 

 

1. Bitki mənĢəli məhsulların mikrobiotasının formalaĢmasında həm bakteriyalar, həm də 

göbələklər iĢtirak etsələr də, onlar bir-birindən iĢtiraklarının növ və say tərkibinin 

kəmiyyət göstəricisinə, morfoloji əlamətlərinə, metabolitik aktivliklərinə  görə  fərqlənir. 

2. Müəyyən edilmiĢdir ki, analiz edilən məhsulların mikrobiotasının formalaĢmasında 

ümumilikdə 32 bakteriya və 48 göbələk növü iĢtirak edir, göbələklərin ən çox rast 

gəlindiyi yer     meyvələr olmuĢdur    
3.  Analiz edilən bitki mənĢəli məhsulların mikrobiotasının formalaĢmasında iĢtirak edən 

mikroorqanizmlər onları öz metabolitləri ilə də zənginləĢdirir. Belə ki, bitki mənĢəli məhsullarda 

MAFAM göstəriciləri risk dərəcəsini müəyyən edir və   payız fəslinin göstəricisi ən yüksək  

göstəricidir. Müəyyən edilmiĢdir ki, göbələklər eyni zamanda məskunlaĢdıqları substratları öz 

metabolitləri ilə zənginləĢdirirlər ki, bunlar da toksiki təsirə malikdir. Tədqiqatlara əsaslanaraq 

aydın oldu ki, aĢkar edilən göbələklər arasında Aspergillus flavus, A.ochraceus, A.niger, 

A.terreus, P.cuclopium, P.verrucosum, P.rugulosum kimi toksigen göbələklərə  rast gəlinir ki, 

onlar da qeydə alınan göbələklərin 46%-ni təĢkil edir. 
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ХАРАКТЕРИСТИКА ВИДОВОГО СОСТАВА  МИКРОБИОТЫ В  ЦЕЛЯХ ИСПОЛЬЗО-

ВАНИЯ НЕКОТОРЫХ ПРОДУКТОВ РАСТИТЕЛЬНОЙ ПИЩИ  

 

Юсифова Мехрибан Рауф кызы, Магеррамова Мехрибан Гамид кызы, Омарова Ельза 

Мадат кызы 

 

Ключевые слова: микробиота, токсигенные и аллергенные грибы, пищевые продукты, 

идентификация 

 Аннотация.В результате проведенных исследований была исследована микробиота не-

которых продуктов питания, используемых в Азербайджане, и установлено, что в его формиро-

вании участвуют 32 бактерий и 48 видов грибов. Наличие среди отмеченных микроорганизмов, 

достаточного количества и условных патогенов и токсигенов, позволяет характеризовать их 

также как источник опасности и отметить необходимость создания более достоверной системы 

и нормативов. 

 

GENERAL DESCRIPTION SPECIES COMPOSITION OF THE MIKROBIOTA FOR MAK-

ING OF PLANT FOOD  

Yusifova Mehriban Rauf, Maharramova Mehriban Hamid, Omarova Elza Madat  

 

Keywoords:microbiota, toksigenny and allergenic mushrooms, foodstuff, identification 

Abstract.At the result of the studies investigated the microbiota of some foods used in Azer-

baijan and found that for their formation take part 32 species of bacterial and 48 species of fungi. The 

presence of marked micro-orqanisms, And a sufficient number of conditional pathogens and toxigenic 

allows characterize them as a source of danger and noted the need for more reliable systems and 

standards necessary to mange the monitoring of product of food. 
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1.13.  XURMA MEYVƏSĠNDƏ BƏZĠ BĠOKĠMYƏVĠ 

GÖSTƏRĠCĠLƏRĠN TƏDQĠQĠ 

Qurbanova Sevda Oqtay  

Azərbaycan Texnologiya Universiteti 

Gəncə Ģ., ġ.Ġ.Xətai prospekti,103,  

qurbanova-sevda@inbox.ru 

 

Açar sözlər: xurma meyvəsi, pektin maddələri,sadə Ģəkərlər, sellüloza, C vitamini. 

Xülasə:Xurma meyvəsinin bəzi biokimyəvi göstəricilərinin öyrənilməsi istiqamətində 

apardığmız tədqiqatın materiallarından məlum olmuşdur ki, qidalılıq dəyərinin 

saxlanılması  baxımından yetişmiş xurma meyvələri yetişməmiş və yetişmə müddəti ötmüş 

xurma meyvələrindən daha keyfiyyətlidir. Yüksək qidalılıq dəyərinə malik olduğu üçün tam 

yetişmiş xurma meyvələrindən müxtəlif çeşiddə qida məhsulları istehsal etmək 

məqsədəuyğundur. 

GiriĢ.Ölkəmizin əksər rayonlarında xurma meyvəsi (Diospyros kaki L) geniĢ 

yayılmıĢdır. Bu meyvə zəngin qidalılıq dəyərinə malikdir. Onun tərkibində insan orqanizmi 

tərəfindən tez mənimsənilə bilən Ģəkərlər (qlükoza və fruktoza), vitaminlər(B1,B2,B6,C,PP və 

s), azotlu maddələr (aminturĢuları, polipeptidlər, zülallar və s.), fenol birləĢmələri, makro və 

mikroelementlər (dəmir, mis, yod, brom, molibden, manqan və s.) və baĢqa qida maddələri 

vardır.[2;6].  

Tədqiqatın obyekti və metodikası.Xurma meyvəsi ekoloji baxımdan təmiz qida 

məhsuludur[3]. Bu meyvənin becərilməsində, yetiĢməsində və saxlanmasında heç bir kimyəvi 

preparatdan istifadə olunmur. Xurma meyvəsinin ağacları çox məhsuldardır[1,7]. Onun 

ölkəmizdə bol ehtiyatı vardır[6]. Buna baxmayaraq bu meyvədən Respublikamızda sənaye 

üsulu ilə heç bir qida məhsulu istehsal olunmur. Əhalidə olan xurma meyvəsi yalnız təzə 

halda 1-2 ay müddətində kor-təbii surətdə saxlanmaqla qida məhsulu kimi istifadə olunur, 

onun xeyli hissəsi xarab olur və zay məhsul kimi tullanır. Xurma meyvəsinin yüksək qidalılıq 

dəyərinin olmasına görə ondan çoxlu çeĢiddə qida məhsulları (bəhməz, müxtəlif cür pürelər 

və s) istehsal etmək mümkündür[4]. Elə ona görə də tədqiqat iĢimizdə müxtəlif sort 

xurmameyvələrinin yetiĢmə dərəcəsindən asılı olaraq (yetiĢmiĢ, yetiĢməmiĢ və yetiĢmə 

müddəti ötmüĢ)bəzi kimyəvi göstəricilərin dəyiĢməsini tədqiq etmiĢik. 

Tədqiqatın müzakirəsi. Bu məqsədlə əhali arasında geniĢ yayılmıĢ Xaçia və Xiakume 

xurma sortlarından istifadə olunmuĢdur. Hər iki sortda yetiĢmə dərəcəsindən asılı olaraq quru 

maddə Ģəkərlərdən-qlükoza və fruktoza, pektin maddələri-pektin və protopektin, sellüloza və 

C vitamini tədqiq edilmiĢdir. 

Xaçia və Xiakume sortlarında yetiĢmə dərəcəsindənasılı olaraq kimyəvi göstəricilərin 

dəyiĢməsi oktyabr və noyabr aylarında aparılmıĢdır. Sortlar üzrə və meyvənin yetiĢmə 

dərəcəsindən asılı olaraq kimyəvi göstəricilərin müqayisəsi cədvəl 1-də göstərilmiĢdir. 

Cədvəldən aydın görünür ki, hər iki sortda tam yetiĢmiĢ xurma meyvələrində quru maddə 

baĢqa variantlara nisbətən miqdarca daha çox olur. Əgər yetiĢməmiĢ Xaçia sortunda quru 

maddə 16,8%olmuĢdursa, yetiĢmiĢ meyvələrdə bu rəqəm 21,8%, yetiĢmə müddəti ötdükdə isə 

18,4% təĢkil etmiĢdir. Bu göstərici Xiakume ilə eynilik təĢkil etmiĢdir. 

Xurma meyvəsində Ģəkərlərin öyrənilməsi daha çox əhəmiyyət kəsb edir. Belə ki, 

xurma meyvəsində olan quru maddənin təxminən 90-95%-ni Ģəkərlər təĢkil edir. 

Xurma meyvəsinin əsas keyfiyyət göstəricilərindən biri də sadə Ģəkərlərdir. Sadə 

Ģəkərlərdən qlükoza və fruktoza xurma meyvəsində daha çox miqdarda olur. Bu Ģəkərlər insan 

orqanizmi üçün çox əhəmiyyətlidir. Tədqiqat zamanı məlum olmuĢdur ki, hər iki sortda  
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yetiĢməmiĢ xurma meyvələrində sadə Ģəkərlər az, yetiĢmiĢ və yetiĢmə müddəti ötmüĢ 

meyvələrdə isə çox olur. Cədvəl 1-in araĢdırmasından məlum olur ki, yetiĢmiĢ xurma 

meyvələrində fruktoza 10,1 10,6% arasında olmuĢdursa, qlükoza isə 8,1 8,5 olmuĢdur. Ona 
görə də yetiĢmiĢ xurma meyvələri baĢqa variantlara nisbətən daha çox Ģirin dada malikdir. Bu 

da əsas onunla əlaqədardır ki, fruktoza qlükozadan iki dəfə Ģirindir. Xurma meyvəsinin 

yetiĢmə müddəti ötdükdə, onların tərkibində quru maddənin, Ģəkərin, o cümlədən qlükozanın 

və fruktozanın miqdarı azalmağa baĢlayır (cədvəl 1). 

Cədvəl 1 

 

Xurma meyvələrində bəzi biokimyəvi göstəricilərin dəyiĢməsi(%-lə) 

 

 

Xurma meyvəsinin yetiĢmə dərəcəsindən asılı olaraq həriki  sortda pektin maddələrinin 

rolu da tədqiq edilmiĢdir. Tədqiqat nəticəsində məlum olmuĢdur ki, ən çox pektin maddələri 

yetiĢməmiĢ xurma meyvələrində olur. Cədvəl 1-dən göründüyü kimi, xurma meyvəsi 

yetiĢdikcə onun tərkibində protopektin miqdarca azalır, pektin isə çoxalmağa baĢlayır. Əgər, 

yetiĢməmiĢ meyvələrdən pektin 0,20 0,21% olmuĢdursa, yetiĢmiĢ meyvələrdə 0,34 0,35%, 

yetiĢmə müddəti ötmüĢ xurma meyvələrində isə bu göstərici 0,30 0,32% arasında olmuĢdur. 

Pektin maddələri fiziki-kimyəvi  xassəsinə görə kolloid hissəcikdir. Müxtəlif Ģirələr, 

bəhməz, püre və baĢqa məhsulların istehsalında pektin maddələrinin çox olması 

məqsədəuyğun deyildir. Pektin maddələri kolloid hissəcik  üçün Ģirələrin və qeyri qida 

məhsullarınınĢəffaflaĢmasını, süzülməsini çətinləĢdirir. Ona görə də yetiĢməmiĢ xurma 

meyvəsində pektin maddələri çox olduğuna görə ondan keyfiyyətli Ģirə, bəhməz, müxtəlif növ 

püre istehsal etmək mümkün deyildir.  

Xurma meyvəsində sellüloza da geniĢ yayılmıĢdır. Məlumdur ki, sellüloza insan 

orqanizmində mənimsənilmir. Mədə-bağırsaq sistemində o həzm olunmur. Lakin gündəlik 

qidanın tərkibində 2-5 qram olması fizioloji norma hesab olunur. Sellüloza mədə-bağırsaq 

sistemində qidanın hərəkətini sürətləndirir.Ancaq xurma meyvəsinin emalı prosesində 

sellülozanın çox olması əhəmiyyətli deyildir. Belə ki, sellüloza çox olan meyvələrdə emal 

zamanı Ģirə çıxımı azalır və onun ĢəffaflaĢması çətinləĢir. Bu da məhsulun keyfiyyətinə pis 

 

Sortlar 

 

 

Quru 

maddə Ümumi 

Ģəkər 

Həll 

olmuĢ 

Ģəkərlər 

Heksozalar 

Ümumi 

pektin 

maddələ

ri 

Pektin maddələri 
Sellü

loza 

Qlükoza Fruktoza 
 

Pektin Protopektin 
 

Ye t i Ģ m ə m i Ģ   x u r m a  m e y v ə s i 

Xaçia 

 
16,8 13,8 13,6 7,2 6,4 0,96 0,21 0,75 0,91 

Xiakume 

 
16,9 14,0 13,8 7,4 6,4 1,06 0,20 0,86 0,98 

Y e t i Ģ m i Ģ   x u r m a  m e y v ə s i 

Xaçia 

 
21,8 19,4 18,2 8,1 10,1 0,55 0,35 0,20 0,56 

Xiakume 

 
22,0 19,7 19,1 8,5 10,6 0,58 0,34 0,24 0,61 

Y e t i Ģ m ə  müddəti ötmüĢ x u r m a  m e y v ə s i 

Xaçia 

 
18,4 16,1 15,7 7,2 8,3 0,44 0,30 0,14 0,51 

Xiakume 

 
18,6 16,6 16,1 7,4 8,7 0,48 0,32 0,16 0,54 
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təsir göstərməklə yanaĢı, həm də  iqtisadi cəhətdən səmərəli deyildir. Tədqiqat zamanı məlum 

olmuĢdur ki, sellüloza yetiĢməmiĢ xurma meyvəsindədaha çox olur. Xurma meyvəsinin 

yetiĢmə dərəcəsindən asılı olaraq C vitaminini meyvənin qabığında və Ģirəsində tədqiq 

etmiĢik (cədvəl 2) 

Cədvəl 2    

Xurma meyvələrində C vitaminin miqdarca dəyiĢməsi (mq%) 

 

Cədvəl -dən aydın olur ki, yetiĢmiĢ xurma meyvəsinin qabığı Ģirəyə nisbətən C vitamini 

ilə daha zəngindir. Ona görə də xurma meyvəsindən müxtəlif  növ Ģirə, bəhməz, püre və 

baĢqa qida məhsulları istehsalı zamanı Ģirə ilə qabıq və lətlihissə birlikdə ekstraksiya 

olunmalıdır. Bu zaman qabıq hissədə olan C vitamini Ģirəyə daha çox keçmiĢ olacaqdır.  

Nəticə.AparılmıĢ analizin nəticələri onu göstərir ki, qidalılıq baxımından tam yetiĢmiĢ 

xurma meyvəsi yetiĢməmiĢ və yetiĢmə müddəti ötmüĢ meyvələrdən daha keyfiyyətlidir. Ona 

görə də xurma meyvəsindən müxtəlif çeĢiddə qida məhsulları istehsal etmək üçün tam 

yetiĢmiĢ xurma meyvələrindən istifadə olunması tövsiyyə olunur. 

ĠĢin elmi yeniliyi.ĠĢin elmi yeniliyi ondan ibarətdir ki, xurma meyvəsi qida 

komponentləri ilə, əsasən də insan orqanizmi üçün vacib olan sadə Ģəkərlərlə, C vitamini ilə, 

mineral maddələrlə   və digər üzvi və qeyri-üzvi maddələrlə zəngindir. Ona görə də xurma 

meyvələrindən əhalimizin yalnız mövsüm ərzində deyil, bütün il boyu istifadə etmələri 

insanların sağlamlığı baxımından çox önəmlidir. 

ĠĢin praktik əhəmiyyəti. Tədqiqat iĢinin əsas praktik əhəmiyyəti ondan ibarətdir ki, 

biokimyəvi göstəricilərinin zəngin olduğunu nəzərə alaraq, xurma meyvələrini uzun müddət 

soyuducu kameralarda, tənzimlənən qaz mühiti Ģəraitində saxlamaqla əhalini bütün il ərzində 

bu qiymətli qida məhsulu ilə təmin etmək mümkündür. 

Iqtisadi səmərəlilik.Xurma meyvəsi ekoloji cəhətdən təmiz qida məhsuludur.Bu meyvə 

əhalinin həyətyanı sahələrində geniĢ becırilir. Əhali arasında xurma meyvəsinin satıĢ qiyməti 

20-30 qəpikdən artıq olmur. Bu meyvə yüksək qidalılıq dəyərinə malik olduğuna görə ondan 

uzun müddət təzə halda və müxtəlif çeĢiddə qida məhsulları hazırlamaqla ölkə 

iqtisadiyyatının daha da inkiĢaf etdirilməsinə, emal müəssisələrində yeni iĢ yerlərinin 

açılmasına Ģərait yaradılmıĢ olar. 
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Sortlar 

C vitamini 

Xurma meyvəsinin qabığında 
Xurma meyvəsinin Ģirəsində 

 

Tam yetiĢməmiĢ xurma meyvəsi 

Xaçia 12,4 6,4 

Xiakume 13,1 5,6 

Tam yetiĢmiĢ xurma meyvəsi 

Xaçia 16,3 7,2 

Xiakume 17,8 8,4 

YetiĢmə müddəti ötmüĢ xurma meyvəsi 

Xaçia 10,2 3,2 

Xiakume 9,1 3,0 
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PЕЗЮМЕ 

УДК 577.152.41 

 

ИССЛЕДОВАНИЕ НЕКОТОРЫХ БИОХИМИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ 

ПЛОДОВ ХУРМЫ 

Гурбанова Севда Октай кызы 

 
qurbanova-sevda@inbox.ru 

Ключевые слова: плод хурмы, пектиновые вещества, моносахариды, целлюлоза, 

витамин С 

Анализ материалов наших исследований по изучению некоторых биохимических пока-

зателей плодов хурмы выявлено, что наиболее эффективными с точки зрения сохранности пи-

тательной ценности, обладают созревшие плоды хурмы. Поэтому для приготовления разных 

пищевых продуктов необходимо использовать только лишь созревшие плоды хурмы. 

 

UDC 577.152.41 

SUMMARY 

STUDY OF SOME BIOCHEMICAL PARAMETERS PERSIMMON FRUIT 

 Qurbanova Sevda Ogtay 

 

qurbanova-sevda@inbox.ru 

Кеy words: persimmon fruit, pectin substances, simple sugars,glucose, vitamin C 

The analysis of materials of our research on some biochemical parameters of persimmon fruits re-

vealed that the most effective in terms of the safety of nutritional value, have a ripe persimmon 

fruit.Therefore, for the preparation of various food products should be used only ripe persimmon fruit.  
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UOT 621.2:08:53.3                                                                               

1.14. ALCAQ  TEZLĠKLĠ  MAQNĠT SAHƏSĠNDƏ  BƏZĠ  ġƏRAB  

MAYALARININ  FĠZĠKĠ – KĠMYƏVĠ  XASSƏLƏRĠNĠN   TƏDQĠQĠ 

1Namazov Emin Mahmud oğlu 

2Muradova Kəmalə Əli qızı 

3Məmmədova Aynurə Ələkbər qızı 

4Qəhrəmanva Səidə Məhərrəm qızı 

Azərbaycan Texnologiya Universiteti 

Yüngül sənaye və qida məhsullarinin keyfiyyət ekspertizasi” elmi – tədqiqat  laboratoriyasi 

Gəncə şəhəri, Ş.İ.pr.103 
1
namazov38@mail.ru 

2
nejka2010_02@mail.ru 

3
m.aynura@mail.ru 

4saida.b.83@mail.ru 

            Acar sözlər: maqnit , tezlik, dalğa, maya, bakteriya,şərab.  

             Xülasə. Məqalədə şərab mayalarının fiziki – kimyəvi xassələrinə alçaq tezlikli maqnit 

sahəsinin təsir mexanizmi tədqiq edilmişdir. Elmi nəticə olaraq göstərilimişdir ki, mayaların 

maqnit sahəsinə təsirindən mikrobioloji dəyişmələri üzüm şirəsinin qıcqırma prosesini 

sürətləndirir, şirə tərkibindəki kalloid hissəciklərin azalması  hesabına məhlulun şəffaflığını 

artırır, üzüm cecəsində şirə çıxımını artırır və bütövlükdə maya hüceyrələrinin fəallıq 

dərəcəsini yüksəldir.  

GiriĢ.Məlumdur ki,  üzümdən və digər  xammallardan   Ģərab texnologiyasında  əsas 

qatqı kimi üzümün növünə uyğun olaraq müxrəlif növ mayalardan istifadə edilir. Ona görədə,  

mayaların fizik-kimyəvi  xassələrinin  qıcqırma  prosesində  idarəedici rolu var[ 1]. 

Bu tədqiqat iĢində alcaq tezlikli elektromaqnit sahəsinin  Ģərab mayalarının xassələrinə  

göstərdiyi dəyiĢmələr öyrənilmiĢdir və həmçinin də, maqnit sahəsinin mayaların mikrobioloji 

xassəsinə bu  təsirin mexanizmi  tədqiq edilmiĢdir  [ 2]. 

Tədqiqatın aktuallığı. Klassik və müasir elmi tədqiqatlardan aydın olur ki, Ģərab 

mayalarının texnoloji prosesə təsirinin tədqiqində mayaları mikrobioloji keyfiyyət dəyiĢmələ-

riniə az diqqət yetirilir. Əksəriyyət hallarda təcrübi nəticələr qeydə alınır və fiziki – kimyəvi 

dəyiĢmələr qiymətləndirilir. Bu məqalədə alçaq tezlikli maqnit sahəsinin mayaların keyfiyyət 

göstəricilərinə təsir mexanizmi molekulyar səviyyədə öyrənilib, hüceyrə toxumalarında  maq-

nit sahəsinin təsirindən yaranan ionlaĢma prosesinin fiziki qanuna uyğunluqlarına əsaslanaraq 

təsir mexanizminə aydınliq  gətirilmiĢdir.  

Tədqiqatın məqsədi. Alçaq tezlikli maqnit sahəsinin Ģərab mayalarının fiziki – kimyəvi 

xassələrinə təsirnin qanunauyğunluğunu öyrənmək . 

        Tədqiqat  obyekti. Üzüm Ģirəsi mühitində hazırlanmıĢ Ģərab maya məhlulları. 

Tədqiqatın metodikası mövcud elmi ədəbiyyatlaın nəzəri tədqiqatlaından internet 

məlumatlarından təcrübi tədqiqatlar isə maya hüceyrəsi ilə alçaq tezlikli maqnit sahəsinin 

təsir mexanizmini fiziki – rezonans dəyiĢmələrinin təyini metodikasına əsaslanıb [3]. 

 

TƏDQĠQATDA ĠSTĠFADƏ EDĠLƏN MAYALAR, QURĞULAR VƏ MÜZAKĠRƏLƏR 

 Tədqiqat üçün Ģərabçılıqda geniĢ istifadə edilən Bordo, ġampan 7 – 10C maya 

növünün Ģtampları tədqiqat obyekti kimi götürülmüĢdür; tədqiqat aĢağıdakı ardıcıllıq ilə icra 

edilmiĢdir: əvvəlcə mayaların xassələri və aktivləĢdirmə üsulları haqqında ümumi məlumat 

toplanmıĢdır,sonra isə qidalı mühitdə mayanın maqnit sahəsində yerləĢdirilməsi üçün texniki 

quruluĢ iĢlənmiĢdir. Bu quruluĢ üzərində 0,2 mm qalınlıqlı mis naqildən və dolağın sayı 2500 

olan dielektrik borudan ibarətdir. Bu quruluĢ imkan verir ki, müxtəlif qatılıqda hazırlanmıĢ 

maya məhlulu maqnit borusundan kiçik vaxt intervalında keçsin. Təcrübənin meto-dikasına 

mailto:nejka2010_02@mail.ru
mailto:saida.b.83@mail.ru
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uyğun olaraq maqnit sahəsinin fiziki parametrləri dalğa tezliyi 3–16 Hs, intensivliyi 5mTl , 

maqnit gərginliyi 200A/m parametrləri qəbul edilmiĢdir. ġəkil 1. 

Tezlik qeneratoru                                        Maqnit  Ģüalandırıcı 

                                 Rəqs konturu                                                     
 

 

 

                                                                           

Ölçü cihazı                  

                                   

 

                              Maya məhlulu          ġəffaf 

boru  Dolaq 

 

ġəkil 1.  

 

 

 

Maqnit mühitində maya məhlulunun fiziki xassələrini qeydə alan qurğunun sxematik 

təsviri. 

Təcrübə 2 variantda aparılmıĢdır; birinci variantda qida mühiti kimi Ģəkərli su məhlulu, 

ikinci variantda isə üzüm Ģirəsindən istifadə edilmiĢdir. Bu variantların seçilməsində məqsəd 

ondan ibarətdir ki, maqnit təsiri nəticəsində mayaların aktivləĢməsinə mühitlərin təsiri də 

açıqlansın. 

Maqnit sahəsinin bütün parametrləri aktivləĢmiĢ mayanın fəallıq dərəcəsinə təsir 

edir. Ona görə də laboratoriyanın texniki imkanını nəzərə alaraq maqnit mühiti 3 – 16 Hs ara-

lığında seçilmiĢdir və tezlikdən asılı mayanın kütlə dəyiĢmələri mikroskopik üsulla funksional 

olaraq ardıcıllıqla qeyd edilmiĢdir. Bu təcrübə həm də müxtəlif təsir vaxtlarında qeydə 

alınmıĢdır. Kütlə dəyiĢmələrini öyrənmək üçün səthi 0,1 mm olan perpendkuliyar cizgilərdən 

yaradılmıĢ kvadratlardan ibarət olan ĢüĢənin üzərində maqnitlənmiĢ məhlul damcısının artımı 

müĢahidə edilmiĢdir. Bu təcrübə müxtəlif maqnit tezliklərində təkrarlanmıĢdır. Bu 

müĢahidələrin  tezlikdən asılı funksional  artımı  aĢağıdakı qrafikdə verilmiĢdir. 

 

 

           220                        

  

   200  200   

                               3Hs 

   180  180 

    

   160  160   

                                    16 Hs 

           140 

  

           120         

 

  

 0 10 20 30 40 50 60                  t, dəq 

ġəkil  2. ġampan 7-10 C növü mayaların alcaq tezlikli elektromaqnit sahəsində  Ģüalanmadan 

sonra  birinci sutkada  tezlikdən asılı biokütlə dəyiĢmələrinin  funksional asılılığı. 
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ġəkil  3. Bordo növlü mayaların alcaq tezlikli elektromaqnit sahəsində  Ģüalanmadan sonra  birinci sutkada  

tezlikdən asılı biokütlə dəyiĢmələrinin  funksional asılılığı. 

 

Bu tədqiqat iĢində həmçinin, metilen – göy reaktivindən istifadə etməklə maqnit 

təsirindən sirkə turĢusu bakeriyalarının  azalması müĢahidə edilmiĢ-dir.Beləliklə tədqiqat 

zamanı müəyyən edilmiĢdir ki, 30 Hs tezlik diapazonu həm sirkə, həm də süd turĢusu 

bakteriyalarının inkiĢafını ləngidir, belə ki, elektromaqnit Ģüasının təsiri zamanı hüceyrənin 

deformasiyası, daha sonra isə məhv olması müĢahidə edilmiĢdir. Tədqiqat nəticəsində 

müəyyən edilmiĢdir ki, üzüm Ģərablarının istehsalı zamanı  alçaq tezlikli maqnit sahəsinin 

təsirlərinin köməyi ilə orada baĢ verən mikrobioloji prosesləri idarə etmək mümkündür. 

 

Nəticə 

 
1.Maqnit  sahəsinin   3-30 Hs   tezlik aralığında 0,9 mTl  və 30 dəqiqə təsiri nəticəsində ġampan 

7-10C  mayalarının  biokütləsi  artmıĢdıır.  3Hs tezlikdə  30 10
6
 / sm

3
, 16 Hs tezlikdə isə 90 10

6
/ sm

3
  

olmuĢdur.  

2.  Maqnit  sahəsinin  3-30 Hs  aralığında  0,9 mTl intensivlikdə  və 30 dəqiqə təsiri nəticəsində  

Quru mayanın  ĠOC18-2007 Ģtampında biokütlə  artımı 3 Hs tezlikdə 70 10
6
/ sm

3
  , 16 Hs tezlikdə isə 

60 10
6
/ sm

3
  olmuĢdur. 

3. Maqnit sahəsində mayaların  biokütlə  artımına  görə  müəyyən olunur ki,  bu artım  Ģərab 

texnologiyasında  qıcqırma prosesini sürətləndirəcək. 

4. Maqnit sahəsinin   təsirindən  mayalarda  yaranan  biokütlə  dəyiĢmələri  Ģərabın   

keyfiyyətinə əks təsir edən  zərərli  mikrofloranın  mənfi  təsirlərini  azaldacaq. 

5.Müxtəlif  tezlikli  maqnit sahəsində  tədqiqat aparmaq üçün qurğu  iĢlənmiĢdir.  

6.  MaqnitlənmiĢ Ģərab mayalarının qıcqırma prosesinin keyfiyyətinə təsiri 15-20% olmuĢdur. 

Elmi yenilik: üzüm Ģirəsinin qıcqırma prosesinə fəal təsir edən mayalarda mikrobioloji 

dəyiĢmələrin tədqiqi. 

Tətbiq əhəmiyyəti: maqnit sahəsində mayaların biokütlə dəyiĢmələri Ģərab texnologiyasında 

qıcqırma prosesinin sürətini , üzüm Ģirəsinin və Ģərabın Ģəffaflığını, üzüm cecəsindən Ģirə çıxımını 

artırır, ona görə də adı çəkilən müsbət effektlər Ģərab istehsalında geniĢ tədbiq oluna bilər. 
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УДК 621.2:08:53.3. 

ИССЛЕДОВАНИЕ  ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИХ СВОЙСТВ  НЕКОТОРЫХ ВИННЫХ 

ДРОЖЖЕЙ В НИЗКОЧАСТОТНОЙ  МАГНИТНОЙ  СРЕДЕ  

РЕЗЮМЕ 

Намазов Эмин Махмуд оглы, Мамедова Айнура Алекпер кызы, Мурадова Камала Али 

кызы, Гахраманова  

 

Ключевые слова: магнит, частота,   длина волны, дрожжи, бактерия, вино.  

Были исследованы физико-химические свойства  винных дрожжей в низком  магнитном 

поле и предложено использование этих дрожжей в соответствующих технологических процес-

сах. 

UDC 621.2:08:53.3 

The rescach of the some wineferments physical – chemical features in the low voltage in magnet-

ic features. 

SUMMARY 

Namazov Emin Mahmud, Muradova Kamala Ali,  

Mamadova Aynura Alekber, Qahramanova Saida Maherrem 

 

Key words: magnetik,voltage, wave, germ ( ferment, yeast), bacterium, wine,  spirt. 

 

Physico - chemical quality of the wine-yeasts were investigated  in the low magnetic  field and 

was suggested the usage of these yeasts  in  a corresponding  technological process. 
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1.15. AZƏRBAYCANIN BƏZĠ ÜZÜM MƏHSULLARININ (YERLĠ ĠSTEHSAL 

MƏMULATLARININ) ĠZOBAR ĠSTĠLĠK TUTUMUNUN TƏDQĠQĠ 

 

Əliyev Alim Dəmir oğlu 

Azərbaycan Texnologiya Universiteti 

Gəncə Ģəhəri, ġ.Ġ.Xətai pr., 103 

alim@gmail.com 

       Açar sözlər: izobar, istilik tutumu, maye, üzüm məmulatı, təcrübə, temperatur, istilik - 

dinamiki və köçürmə xassələr, istilik-fiziki xassələr, çaxır 

     Xülasə. Məqalədə bəzi üzüm məhsullarının müxtəlif temperaturlarda istilik tutumu tədqiq 

olunmuşdur. Tədqiqat nəticəsində müəyyən olunmuşdur ki, üzüm məhsullarının çeşidlərindən 

asılı olaraq onların istilik tutumu da müxtəlif olur. Buna həm də məhsulların tərkibindəki 

şəkərin və spirtin də təsiri böyükdür. Həm də bu təsirlərin müxtəlif temperaturlarda 

araşdırılmasına xüsusi əhəmiyyət verilmişdir.  

GiriĢ. Azərbaycanda son illərdə üzüm məhsullarına böyük maraq göstərilir ki, bunun da 

sayəsində Azərbaycanın bir sıra rayonlarında üzüm bağları sürətlə geniĢləndirilir. Bu bağlar 

əsasən yeniləĢdirilmiĢ müasir üzüm sortlarının əkilməsi vasitəsi ilə həyata keçirilir. Bu məh-

sullar həm keyfiyyəti, həm də məhsuldarlığı ilə fərqlənirlər ki, bu da yeni üzüm məhsullarının 

yaradılması və istehsalını zəruri etmiĢdir. Məhz bu səbəbdən də hazırda istehsal olunan 

məmulatların keyfiyyətinin daha da yüksəldilməsi məqsədilə onların istilik, dinamiki və 

köçürmə xassələrinin öyrənilməsi xüsusi əhəmiyyət kəsb edir.  

Tədqiqatın aktuallığı. Ədəbiyyatlardan məlumdur ki, Azərbaycan üzüm məmulatları: 

xam-mal, material, hazır məmulatların istilik-fiziki və köçürmə xassələri müxtəlif temperatur-

larda kifayət qədər öyrənilməmiĢdir. Hazırda yeni növ məhsullar da istehsal olunur ki, bu da 

onların öyrənilməsinə ehtiyac olduğunu göstərir. Üzüm məmulatlarının istehsal proseslərinin 

elmi cəhətdən əsaslandırılmıĢ hesabı üçün çaxır məmulatlarının və üzüm məmulatlarının isti-

lik, fiziki və istilik-dinamiki, eləcə də köçürmə xassələri haqqındakı bilgilər vacib əhəmiyyət 

kəsb edir. Bu biliklər həm də çaxır materiallarının və hazır məmulatların texnoloji emal olun-

ması, nəql etdirilməsi və düzgün saxlanılması üçün də mühüm əhəmiyyət kəsb edir.  

Azərbaycan üzüm məmulatları digər ölkələrin üzüm məmulatları ilə müqayisədə kifayət 

qədər geniĢ öyrənilməmiĢdir. Yalnız son zamanlarda bu məsələyə diqqət yetirilir. Ədəbiyyat 

mənbələrindən məlumdur ki, empirik asılılıqlar göstərilən məhsulların istilik-fiziki xassələri-

nin kifayət qədər dəqiqliklə çıxarılmasına imkan vermir. Buna görə də üzüm məmulatlarının 

xassələrinin təcrübi yolla müəyyən olunması xüsusi aktuallıq kəsb edir. Eləcə də üzüm 

məmulatlarının istilik-fiziki xassələri arasında əlaqənin yaradılması xüsusi maraq kəsb edir.  

Qida məhsullarının istilik-fiziki xassələri haqqında etibarlı məmulatların alınması üçün 

izobar istilik tutumunun öyrənilməsi də vacibdir. Bunun üçün təcrübə qurğusu quraĢdırılmıĢ-

dır. Bu qurğu məmulatların istilik-dinamiki və köçürmə xassələrinin atmosfer təzyiqində öl-

çülməsinə imkan verir. Bunun üçün qurğu aĢağıdakı iki tələbə cavab verməlidir: elektrolitlə-

rin xassələrinin öyrənilməsi imkanına malik olmalı və ölçmələrin aparılması tezliyi təmin 

olunmalıdır ki, bu da temperaturun təsiri altında qida məhsullarının tərkibinin dəyiĢməsi ehti-

malını istisna edir.  

Tədqiqatın məqsədi. Azərbaycanın bəzi üzüm məmulatlarının izobar istilik tutumunun 

temperaturdan asılı olaraq təcrübə yolu ilə öyrənilməsi, temperaturdan asılı olaraq izobar 

istilik tutumunun, məlumat qiymətlərinin cədvəlinin tərtib olunması.  

Tədqiqat obyekti. Azərbaycanın konyakları – Azərbaycan konyakı, Bakı konyakı, 

üzüm spirti (62,8% həcminə və 95,2% kütləsinə). 

mailto:alim@gmail.com
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Tədqiqatın metodikası. Nəzəri tədqiqatlar, ədəbiyyatlar və internet resurslarında veri-

lən etalon məmulatlara və formulalara, təcrübi tədqiqatlar isə Azərbaycan üzüm məmulatları-

nın monoton qızdırma üsulu ilə izobar istilik tutumunun təyin olunmasına əsaslanır.  

 

Materiallar və müzakirələr 
Ġzobar istilik tutumunun (

p
C ) ölçülməsinin çoxlu üsulları mövcuddur. Bu üsullar 

haqqında qısa məlumat verək.  

1. Bilavasitə qızdırma üsulu 

2. YerdəyiĢmə üsulu 

3. Daimi axın üsulu 

Birinci və ikinci üsullar maye və bərk maddələrin, istilik tutumunun tədqiqində istifadə 

edilir. Üçüncü üsul isə maye, sıxılmıĢ qaz və buxarların istilik tutumunun tədqiqində istifadə 

olunur. Burada 
p
C kalorimetrin istilik balansı tənliyindən təyin olunur. Ġstilik tutumunun təd-

qiqi üçün bir çox qurğular hazırlanmıĢdır. Biz tədqiqat üçün daha münasib üsul və qurğudan 

istifadə etmiĢik. Belə ki, maye qida məhsullarının izobar istilik tutumunun atmosfer təzyiqin-

də ölçülməsi üçün monoton qızdırma üsulu ilə iĢləyən təcrübə qurğusundan istifadə edilmiĢ-

dir. Bu üsulun nəzəriyyəsi E.S.Platunov tərəfindən iĢlənilmiĢdir [10]. Bu üsul orijinal, sürətli 

və müasirdir. Bir cəhddə (təcrübədə) bütün temperaturlar üçün istilik tutumunu (
p
C ) çıxar-

maq mümkündür.  

Məhsulların istilik tutumunun ölçülməsi ―ЛИTMO‖ konstruksiyalı ―ИT-C-400‖ istilik 

tutumunu ölçən qurğusu vasitəsilə aparılmıĢdır. Bu cihazın fəaliyyəti əsasında C-kalorimetr 

dinamiki metodla müqayisəsi qoyulmuĢdur. Radial istiqamətdə istilik itkisinin azaldılması 

məqsədilə maye qida məhsullarının istilik tutumunun ölçülməsinə uyğunlaĢdırılmıĢ cihaza, 

yəni kalorimetrin konstruksiyasına müəyyən dəyiĢikliklər edilmiĢdir.  

Azərbaycan üzüm məhsullarının müxtəlif temperaturlarda izobar istilik tutumunun 

təcrübə yolu ilə tədqiqi aparılmıĢdır. Təcrübələrin nəticələri sadə eyniliklərlə analitik 

hesablanmıĢdır, sadə eyniliklərlə analitik hesablanmıĢdır.  

Son zamanlar bazar iqtisadiyyatına keçidlə əlaqədar üzüm məhsullarına böyük maraq 

oyanmıĢdır.  

Beləliklə, üzüm məhsullarının keyfiyyətinin yüksəldilməsi üçün və onların istehsal tex-

nologiyasının elmi-texniki səviyyəsinin də yüksəldilməsi məqsədilə Azərbaycan çaxır materi-

allarının və üzüm məhsullarının termodinamiki və köçürmə xassələrinin öyrənilməsi zərurəti 

yaranmıĢdır. Bu da qida məhsullarının və yarımfabrikatların, eləcə də üzüm məmulatlarının 

istehsal proseslərinin intensivləĢdirilməsi və yeni texnoloji sistemin yaradılmasına əsas verir.  

Çaxır və çaxır materiallarının istilik-fiziki xassələri kifayət qədər tədqiq olunmuĢdur. 

Lakin bu tədqiqatlar uzaq xaricdə olmuĢdur.  

Azərbaycan çaxırları kifayət qədər öyrənilməmiĢdir. MDB ölkələri arasında Moldaviya, 

Ukrayna, Krım və Krasnodar diyarında istehsal olunan çaxır məmulatları yaxĢı öyrənilmiĢdir.  

Hazırki tədqiqat iĢi Azərbaycan üzüm məhsullarının istilik tutumunun öyrənilməsinə 

həsr olunmuĢdur. Təcrübələr Azərbaycan Texniki Universitetində hazırlanmıĢ monoton 

qızdırma üsulu qurğusunda aparılmıĢdır. Bu məqsədlə yuxarıda qeyd olunduğu kimi 

―ЛИTMO‖ konstruksiyalı ―ИT-C-400‖ aparatından istifadə olunmuĢdur [9]. 

Mayelərin izobar istilik tutumu (
p
C ) aĢağıdakı düsturla təyin olunur.  0

0

T
p T T

K
C

m
    

burada 0

T
 - boĢ ampulalı istilik ölçəndə temperaturun gecikməsi vaxtıdır, san ilə; 
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T
 - maye ilə doldurulmuĢ ampulalı istilikölçəndə temperaturun gecikməsi vaxtıdır, san 

ilə. T
T

b


   

T
 - istilikölçəndə temperatur düĢgüsüdür, K ilə;  

T
K - asılı olmayan təcrübədə istiliyin ötürülməsi Vt/K ilə;  

0
m - mayenin kütləsidir, kq-la;  

b - qızdırılma sürəti, k/san ilə. 

Təcrübə diametri   3101,015  m, hündürlüyü -   3101,010  m ölçülü tədqiq olunan 

maye qatında 10-25 K temperatur addımı ilə və ~0,1 K/san qızdırma sürətində aparılmıĢdır. 

1250t °C temperatur intervalı üçün 5,0TK Vt/K və 140 T san, 1,0b K/san olur. 

Elektrik cərəyanının baĢlanğıc gərginliyi 40U V-dur.  

Hesablamalar göstərir ki, üzüm məmulatlarının istilik tutumunun (
p
C ) ölçülməsi 

zamanı xətalar maksimum 2,7% təĢkil edir ( 2000t °C temperatur həddində). 

Cihazın iĢ qabiliyyətini yoxlamaq üçün model mayelərin (su, metanol) istilik tutumları 

ölçülmüĢdür. AlınmıĢ nəticələrin ədəbiyyat nəticələrilə müqayisəsi qənaətbəxĢ olmuĢdur.  

3 məhsul üçün izobar istilik tutumu 273-358K temperaturda tədqiq olunmuĢdur. Tədqiq 

olunan məhsullar – üzüm spirti, Azərbaycan konyakı, Bakı konyakı.  

Üzüm spirti və konyakların istilik tutumu üzrə tədqiqatların nəticələri cədvəl 2-də 

verilmiĢdir.  

Cədvəl 1-də üzüm spirtinin bəzi fiziki-kimyəvi göstəriciləri verilmiĢdir.  

Cədvəl 1 

Konyak-üzüm spirtinin fiziki-kimyəvi xassələri 

Komponentlər 
Ağ üsulla hazırlanmıĢ çaxır 

materialında 
Kükürd anhidridi əlavə olunmuĢ həmin 

materialda 

Alkoqol (% həcmə görə) 62,8 62,5 

Uçucu turĢu, q/dm3 0,12 0,053 

Ümumi turĢu, q/dm3 120,2 80,4 

Asetit, mq/dm3 45,9 29,5 

Ümumi efir, mq/dm3 118,1 131,5 

Metil spirti, mq/dm3 225,1 205,9 

Aldehidlər, mq/dm3 48,4 52,4 

o cümlədən:   

vanilin  0,04 0,06 

siren 0,05 0,08 

konferil  - - 

sinap  - - 

Balla qiymətləri 8,1 8,3 

Təcrübələrdən alınmıĢ nəticələr göstərir ki, konyaklar və üzüm spirti üçün pC
 
tempera-

tur artdıqca artır. Özü də konyakların istilik əmsalı üzüm spirtindən çoxdur, belə ki, etanolun 

qatılığı azdır.  
Konyak və üzüm spirti üçün izobar istilik tutumunun təcrübi məlumatlarının ümumiləĢ-

dirilməsi üçün aĢağıdakı eynilikdən istifadə olunmuĢdur:  

2

0 100

i

p i

i

T
C a



 
  

 
 ,      (2) 

burada i
a - əmsaldır; 

T - mütləq temperaturdur. 

i
a  əmsalının qiymətini nəzərə almaqla (2) eyniliyi üzüm məmulatlarının tədqiqinin 

təcrübi verilənlərin maksimum xətaları bütün temperatur diapazonunda 0,3%-i aĢmır.  
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Cədvəl 2 

Konyak və üzüm spirti üçün izobar istilik tutumu 
p
C  kC/(kq·K) 

Məhsullar T, K 

273 303 327 346 359 

Üzüm spirti  2,33 2,556 2,852 3,168 3,340 

Azərbaycan konyakı 2,202 2,860 3,496 4,070 4,352 

Bakı konyakı 2,174 2,782 3,344 3,832  

i
a  əmsalının qiymətləri cədvəl 3-də verilir.  

Cədvəl 3 

(2) eyniliyindəki hesablamalar üçün 
i
a  əmsalının qiymətləri 

p
C  kC/(kq·K) 

Məhsullar 
0
a  

1
a  

2
a  

Üzüm spirti  2,94830 -1,28586 0,385 

Azərbaycan konyakı -8,00342 4,70874 -0,357 

Bakı konyakı -8,32164 5,12186 -0,465 

Üzüm məmulatları izobar istilik tutumu və sıxlığı arasında qarĢılıqlı asılılıqların 

qoyulması da maraq kəsb edir [4]. Burada tədqiq olunmuĢ məhsulların sıxlıqları təcrübi yolla 

təyin olunmuĢdur. Bu məmulatların əsasında aĢağıdakı asılılığın istifadəsi məsləhətdir.  
4

0

i

p i

i

C b 


 ,      (3) 

burada  - məhsulun sıxlığıdır; 
i
b - məhsulun növündən asılı əmsaldır. Bu əmsalın qiymətləri 

cədvəl 4-də verilmiĢdir.  

(3) asılılığından aydın olur ki,  p
C f   asılılığının əyrisi qabarıq əyridir.  

Sıxlığın artması istilik tutumunun azalması ilə müĢayiət olunur.  

Cədvəl 4 

(3) eyniliyi üçün 
i
b  əmsalının qiymətləri 

Məhsulları 
0
b  

1
b  2

2
10b   4

3
10b   8

4
10b   

Üzüm spirti  541,14262 -2,7812716 0,54845676 -0,048359512 0,1622166 

Azərbaycan konyakı -42895,616 185,08150 -29,92228 2,148936 -5,785714 

Bakı konyakı -4544,0020 20,39795 -3,4092897 0,2521484 0,6975111 
 

NƏTĠCƏ 

1. Üzüm məmulatlarının istilik-dinamiki və köçürmə xassələrinin ədəbiyyat məlumatlarının 

qısa analizi aparılmıĢdır. Azərbaycan üzüm məmulatlarının istilik-fiziki xassələrinin ölçülmə-
si üsulları və tədqiqatın seçilməsi əsaslandırılmıĢdır. 

2. 3 növ Azərbaycan üzüm məmulatlarının (üzüm spirti və konyaklar) 274-358 K temperatur 

intervalında izobar istilik tutumu ölçülmüĢdür. AlınmıĢ (ölçülər nəticəsində) qiymətlərin 

ədəbiyyatlardakı məhdudiyyətlərlə müqayisəsi aparılmıĢdır.  

3. Azərbaycanın hazır üzüm məmulatlarının istilik-dinamiki və köçürmə xassələrinin dəyiĢ-

məsi qanunauyğunluğu aydınlaĢdırılmıĢdır. Müəyyən olunmuĢdur ki, üzüm məmulatlarının 

istilik-fiziki xasusiyyətləri əksər hallarda klassik mayelərin oxĢar xassələrindən fərqlənir.  

 

Tədqiqatın elmi yeniliyi. Ġzobar istilik tutumunu ölçmək üçün təcrübə qurğusu 

yığılmıĢ və təcrübə aparmaq üçün hazırlanmıĢdır. Məmulatların izobar istilik tutumu ilk dəfə 

ölçülmüĢ və istilik-fiziki xassələri üçün empirik düsturlar alınmıĢdır.    
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Tədqiqatın praktiki əhəmiyyəti. AlınmıĢ məlumatlar əsasında izobar istilik 

tutumunun cədvəli tərtib olunmuĢdur ki, bu da üzüm məhsullarının emalı üçün texnoloji 

proseslərin iĢlənilməsi və layihələndirilməsi üçün istifadə oluna bilər.  
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ИССЛЕДОВАНИЕ ИЗОБАРНОЙ ТЕПЛОЕМКОСТИ НЕКОТОРЫХ ВИНОГРАДНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ АЗЕРБАЙДЖАНА (МЕСТНЫЕ ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ПРОДУКТЫ) 

Алим Дамир оглы Алиев 

Ключевые слова: изобарная теплоемкость, жидкость, виноградные изделия, экспери-

мент, температура, теплодинамические и переносные свойства, теплофизические свойства, ви-

но 

Резюме. Сделан краткий анализ имеющихся в литературе данных о термодинамических 

и переносных свойствах (ТПС) виноградных изделий. Обоснован выбор исследования и мето-

дов измерения ТПС виноградных изделий Азербайджана. Измерена изобарная теплоемкость 3-

x виноградных изделий Азербайджана (виноградный спирт, коньяки) в интервале температур 

274-358 К. Большинство экспериментальных данных получено впервые. Выявлены закономер-

ности изменения термодинамических свойств готовых виноградных изделий Азербайджана. 

Установлено, что поведение ТПС продуктов виноделия в большинстве отклоняется от таковых 

классических жидкостей.  
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RESEARCH OF THE ISOBAR THERMAL CAPACITY OF SOME GRAPE PRODUCTS OF 

AZERBAIJAN (LOCAL INDUSTRIAL PRODUCTS) 

Aliev Alim Damir  

         Keywords: an isobar thermal capacity, a liquid, grape products, experiment, temperature,     

                          warmly dynamic and portable properties, теплофизические properties, wine 

Abstract. The brief analysis of available literature data, on thermodynamic and transport prop-

erties (TPN) grape products. Choice of research and measurement methods of TPN grape products in 

Azerbaijan. Measurements density, 3 grape products Azerbaijan (dry, semidry, wine, grape spirit, 

brandy) in the temperature range 274 to 358K. Most of the experimental data obtained for the first 

time. The regularities of changes in the thermodynamically properties and grape products ready in 

Azerbaijan established that the behavior of SCC in most wine products compare deviates from those 

of classical liquids.  
Redaksiyaya  daxil  olma 05.09.2015 

Çapa  qəbul  olunma  10.09.2015 
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1.16. QUERCUS CASTANEIFOLIA C.A.MEY. NÖVÜNÜN 

ABġERON ġƏRAITINDƏ ÇOXALDILMASI VƏ INKIġAFI 
 

Həsənova Minarə 

Quliyev Fuad Bahid 

Əliyeva Sədaqət Əsəd 

AMEA Dendralogiya İnstitutu  

S.Yesenin, 98 

                                                               
1
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2
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3
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Acar sözlər: Dinamiki inkişaf, fenologiya, mоrfоlоgiya, tədqiqаt оbyеkti, , davamlılıq. 

Xülasə Məqalədə  Şabalıdyarpaq palıd (Quercus longipes Stev.) növünün Azərbaycanda 

yayılması, dinamiki inkişafı, iqlim amillərinə davamlılığı haqqında məlumatlar verilmişdir. 

Tovuz və  Göy-göl bölgəsindən gətirilmiş toxumlar Abşeron şəraitində çoxaldılmışdır. 

Tədqiqat işində məqsəd səpilmiş toxumların cücərtilərinin bioekoloji xüsusiyyətlərini, iqlim 

amillərinə  təsirini müqayisəli öyrənilməsidir.  

 Azərbaycanın çox zəngin və rəngarəng bitki örtüyünə malik meşələri var. Ölkəmiz cənub-

qərbdə Kiçik Qafqaz dağları  ilə əhatə olunmuşdur. Böyük və Kiçik Qafqazın dağ ətəyində  

yerləşmiş rayonlarının təbii dendraflorasında 70-dən çox  ağac və kol bitki növü ölkəmizdən 

kənarda bitmir, yəni endemikdir. Alimlərimiz tərəfindən Azərbaycanın flora biomüxtəlifliyi, 

ağac və kolların növ tərkibi, bioekoloji xüsusiyyətləri, bitkilərin yayılma arealları kompleks 

şəklində hər tərəfli öyrənilmişdir. 

GiriĢ. Respublikamızda yeni yaĢıl massivlər salınır. ġəhərdə yaĢıllıqların sahəsi ildən-ilə 

daha da geniĢlənir.  Mərkəzi küçə və meydanlarda bağ və xiyabanlarda  AbĢeron Ģəraitinə 

daha dözümlü, landĢaft baxımdan yaraĢıqlı ağac və kollarla; Qafqaz çinarı, sərv, qarağac, 

Eldar Ģamı, zeytun, badam, hind yasəməni, palıd və s. bitkilərdən istifadə edilir. 

Tədqiqatın aktuallığı. Azərbaycanın butün bölgələrində yaĢıllaĢdırma məqsədi ilə, park  və 

bağlarda, yol kənarlarında aparılan  

abadlaĢdırma iĢlərində yerli və xarici 

floradan gətirilən bir çox bitkilərdən 

istifadə edilir. Son dövürdə yaĢıllaĢdır-

mada salınan park və bağların yeni 

landĢaft memarlığı əsasında qurulması 

geniĢ vüsət almıĢdır. 

 Tədqiqatın məqsədi. Bu məqsədlə 

tətqiq olunan bitkinin -  tək və qrup 

əkinlərində, həmçinin dənizkənarı əra-

zilərdə, yay aylarında istiliyin azalma-

sında, AbĢeron Ģəraitində güclü külək-

lərdən mühafizə kimi istifadə edilməsi məqsədyönlüdür. 

Tədqiqatın obyekti:YaĢıllaĢdırmada istifadə  məqsədilə tədqiqat iĢində Abseronda yaĢıl-

laĢdırmada geniĢ yayılmıĢ Fagaceae A. Br. fəsiləsinin Quercus L. Cinsinə aid  

Ģabalıdyarpaq palıd (Quercus castaneiafolia C.A.Mey.) növünün bioekoloji xüsüsiyyətləri, 

çoxaldılması və s. Elmi əsaslarla öyrənilmiĢ, yaĢıllaĢdırmada istifadəsi tövsiyyə edilmiĢdir.  

Tədqiqatın metodikası:Bitkilərin inkiĢafı üçün məhsuldar torpaq, normal,  su rejimi, optimal 

iĢıqlanma Ģəraiti və istilik lazımdır. Bu mühit amilləri tədqiqat apardığımız AbĢeron florasının  

əsasını təĢkil edir. AbĢeron yarımadasının iqlimi bir çox tədqiqatçılar  tərəfindən öyrənilmiĢ-

dir və onu quru və çox isti yayı, ilıq və mülayim payızı, qısa qıĢı olan quru subtropik iqlim zo-

nasına daxil etmiĢlər. Yarımadanın 3 tərəfdən dənizlə əhatə olunması, burada kontinentallığın 

mailto:hesanova.minare@mail.ru
mailto:fuadgoygol@mail.ru
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azalmasına təsir edir. Belə ki, yarımada Xəzər dənizinin qərb sahilində Qafqaz dağları ilə, 

Ģimal qərb hissəsi təpələrlə, cənub qərb tərəfi isə hündür layla (300-350 m) əhatə olunmuĢdur. 

AbĢeronda havanın orta illik temperaturu +14
o
C-ə çatır. Yay fəsli  istidir,  havanın orta tem-

peraturu 25,5
o
C, maksimum 38-39

o
C-dir. QıĢ respublikanın digər rayonları ilə müqayisədə 

isti, qısa müddətlidir. Yarımadanın sahəsinin kiçik olmasına baxmayaraq, burada müəyyən 

temperatur dəyiĢkənliyi hökm sürür. Bunların əmələ gəlməsinin baĢlıca səbəblərdən biri 

relyef, digəri isə dənizdən yerləĢmə məsafəsidir. AbĢeron iqlimi quru subtropik olduğundan 

burada bitən bitkilər quraqlığa, istiliyə və torpağa tələbkar deyildir.  

АbĢеrоn Ģərаitində bеcərilən və tədqiqаt оbyеkti kimi istifаdə оlunаn Ģabalıdyarpaq palıd 

növünün mеyvəvеrmə və çiçəkləmə хüsusiyyətlərinə dаir biliklərin, biоlоgiyаsının mənimsə-

nilməsində, həm də gələcəkdə аpаrılаn еlmi tədqiqаt iĢlərinin dаvаm еdilməsində böyük əhə-

miyyəti vаrdır. Ən vаcib Ģərtlərindən biri ağаc, kоl bitkilərinin mоrfоlоji хüsusiyyətlərini, cü-

cərtilərin biоmоrfоlоgiyаsını və onların yеrаltı оrqаnlаrını öyrənilməsidir. Оnа görə də həmin 

növlərin tохumlаrının əkilməsi, оnlаrdаn аlınаn cücərtilərinin mоrfоlоgiyаsı, yаĢаyıĢ tərzləri, 

dinаmiki inkiĢаfı öyrənilmiĢdir. Bitkilərin illlik bоy аrtımı А.А. Mаlcаnоv və V.V.Smirnоvun  

üsulu ilə öyrənilmiĢdir. Ağаc və kоl bitkilərinin cücərtilərinin mоrfоlоgiyаsının inkiĢаfını 

böyük rus аlimləri L.T.Vаsilçеnkо  və bаĢqаlаrı öyrənmiĢdir. 
 

 MATERĠALLAR VƏ MÜZAKĠRƏLƏR 

Tədqiqat apardığımız Ģabalıdyarpaq palıd (Quercus castaneiafolia C..A.Mey.)  

Fıstıqkimilər (Fagaceae A. Br.) fəsiləsinin  palıd (Quercus L.) cinsinə  aiddir. Bu cinsə 600 - ə 

yaxın növ daxildir. Palıd cinsinin Qafqazda 22, Azərbaycanda 9 növü təbii bitir.  

Azərbaycanın təbii florasında palıdın Ģabaiıdyarpaq, Ģərq, Araz, uzunsaplaq, kövrək, Gürcü, 

qızılı, qumral, boz  növləri  məlumdur. 

ġabalıdyarpaq palıdın (Quercus castaneiafolia C..A.Mey.)  toxumları ayrı-ayrı 

bölgələrdən:– 1700 m. dəniz səviyyəsindən hündürlükdə  Tovuz 

rayonundan və dəniz səviyyəsindən 1600 – 2500 m. hündürlükdən  

Göy-göl milli parkından gətirilmiĢdir. Oktyabr və mart aylarında  

təzə yığılmıĢ toxumlar təcrübə sahəsinə nəm,  qidalı torpaqdа əkilir. 

Əvvəlcədən hаzırlanmıĢ, tоrpаq qаrıĢığının tərkibi: bаğ tоrpаğı -1 

hissə, torf - 1 hissə, peyin - 1 hissə, qum -1 hissə,  yarpaq çürümtüsü 

– 1 hissə  оlmuĢdur.Toxumlar 20-30 sm tоrpаq dərinliyində 

yеrləĢdirilərək, üstü torpaq qarıĢığı ilə örtülmüĢdür.  

Birinci il əkinə qulluq:quraqlıq havada hər 3-4 gündə bir də-

fə, (yаĢlаndıqcа sulаmаnın sаyı 8-10-gün arası аzаlmıĢdır),  аlаq еt-

mə və tоrpаğı yumĢаltmаqdаn (6-8 dəfə) ibаrət оlmuĢdur. Sоnrаkı illər аlаqdаn təmizləmə və 

tоrpаğın yumĢаldılmаsı 3-4 dəfəyə еndirilir. SəpilmiĢ toxumlardan ilkin cücərtilər aprel 

ayının 1-ci ongünlüyündə müĢahidə edilmiĢdir. Pаyızdа əkilən tохumlаrın cücərtiləri yаzdа 

əkilən tохumlаrın  cücərtilərinə nisbətən 10-15 gün əvvəl əmələ gəlir. Pаyızdа (оktyаbr) səpi-

lən Ģabalıdyarpaq  palıd, növünün tохumlаrı yüksək cücərmə qаbiliyyətinə mаlik оlub, 43-

85% cücərti vеrmiĢdilər. АpаrılmıĢ təcrübələr nəticəsində müəyyən оlmuĢdur ki, təzə yığılаn 

tохumlаr yığılıb sахlаnılаn tохumlаrа nisbətən dаhа tеz cücərti verirlər. Tumurcuğunun ĢiĢ-

məsi aprel аyının 3-cü оngünlüyünə, yаrpаqlаmа mayın əvvəllərinə təsadüf еtmiĢdir.  

ġabalıdyarpaq palıd növünün yarpağının mоrfоlоji göstəriciləri 

cədvəl 1 

ĠnkiĢaf dövrləri 
Yаrpаqların ölcüsü (sm) 

uzunluğu eni 

Ġlk 2,8 2,5 

Keçid 3,5 2,3 

Cavanlıq 5-26 3,4 
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Bununla yanaĢı Tovuz  rayonununda və Göy-göl milli parkında yaĢlı ağaclar üzərində müĢa-

hidələr aparılmıĢdır.Uzun illər öncə Tovuz rayonununda yol kənarlarında əkilmiĢ uzunsaplaq 

palıd ağacının hündürlüyü 15 m-ə yaxındır. Cavanlıq dövründə Ģabalıdyarpaq palıdın budaq-

ları növbə ilə əmələ gəlmiĢdir. GeniĢ çətirli, iri gövdəli  ağacdır. Budağın yanlarından çıxan 

yarpaqları qalın dərivari, uzunsov kənarları iridiĢlidir. Yarpaq saplağı 0,6-1,6 sm-dək olur. 

Meyvələr 3-7 sm uzunluqda yoğun saplaqlar üzərindədir. Ġlk əmələ gələn yarpaqların uzunlu-

ğu 2,7 sm, diametri isə 2 sm olur. Uzunsaplaq palıd və baĢqa palıd növlərinin bir çoxuna nis-

bətən daha sürətlə inkiĢaf edir. Cavanlıq dövründə kiçik yarpaqların uzunluğu 15-20 sm, orta 

yarpaqların uzunluğu 7-10 sm, böyük yarpaqların uzunluğu 19-23 sm, eni isə 4,7 sm-ə çatır. 

Keçid dövründə yarpaqların uzunluğu 20-22 sm, eni 3-6 sm  olur. Digər dövrlərdə əmələ gə-

lən cüt yarpaqlar uzun müddət inkiĢaf edərək formalaĢır. Cavan yarpaqlar may ayına qədər 

açıq-yaĢıl rəngdə olur, istilərin düĢməsi nəticəsində üst tərəfdən tünd yaĢıl, alt tərəfdən isə 

bozumtraq ağ rəngdə olur. Suvarılmanın vaxtında aparılmaması yarpaqların rənginin dəyiĢə-

rək sarımtıl olmasına səbəb olur. Lakin buna baxmayaraq, suvarıldıqda çox az vaxtda rənglə-

rini bərpa edirlər.  

ġabalıdyarpaq palıd növün illik bоy inkiĢаfı (ortа nəticələr)  

cədvəl 2 

Hündür (sm) 

Ġllik boy inkiĢafı 

böyümənin tarixi 

Böyüm.davam 

etdiyi müd. 

gün 

Ġllik boy 

artımı 

sm. baĢ. son.  

12 5I V+1 18IV+3 152+1 42,0 

ġabalıdyarpaq palıdın gövdəsi əvvəlcə yaĢıl, sonradan tam oduncaqlaĢmıĢ halda qonur rəngli 

olur, noyabrdan mart ayına qədər isə tünd qonur rəng alır. Yarpaqları töküləndir. Bitki AbĢe-

ronun iqlim Ģəraitinə davamlı olub, yaĢıllaĢdırmada istifadə üçün əlveriĢlidir. АpаrılmıĢ  

tədqiqаtlаr nəticəsində müəyyən оlmuĢdur ki, qeyd olunan beĢillik Ģabalıdyarpaq palıd 

ağacının orta hündürlüyü 1,2 m-ə kök boğazından gövdəsinin diametri  isə orta hesabla 4 sm 

təskil edir.  

Münbit torpaqlarda 10 il müddətində 10-12 m yüksəkliyə çatması ilə fərqlənir və  inkiĢaf 

fazasına 3-4 yaĢından baĢlayır. Bitki quraqlığa davamlı hesab olunur Ģabalıdyarpaq palıd 4-5 

yaĢından sonra çiçəkləyir. Erkəkcikli çiçəklərin uzunluğu 10 sm-ə çataraq, sallanmıĢ sırğalar-

da tək-tək yerləĢir.DiĢicikli çiçəklər 2-3-ü bir yerdə olmaqla saplaq üzərində dəstələrlə yerlə-

Ģir. Çiçəkləri bircinslidir. Çiçəkyanlığı 4-7 dilimli, erkəkcik 4-12 ədəddir. Çiçəkləmə aprel-

may  aylarında baĢlayır külək vasitəsiylə tozlanır.  

Meyvəsi iqlim Ģəraitindən asılı olaraq sentyabr- oktyabr aylarında yetiĢir. Qozası 2,5-3,5 

sm ölçüdə olub ovalĢəkilli uzunsov,ellips və ya neĢtərvaridir,qaidəyə yaxın hissəsi pazaoxĢar 

yumrulaĢmıĢ və ya bir az ürəkvaridir. Əvvəlcə yaĢıl, sonradan qəhvəyi rəngli olur.   

ġabalıdyarpaq palıdın fеnоlоji inkiĢаf fаzаsı 

cədəl 3 

Tumurcuğun 

ĢiĢməsi 

Yаrpаqların 

аcllmаsı 

Cicəkləmə Çiçəkləmə 

müddəti 

Mеyvə 

yеtiĢmə BаĢlama Kütləvi Qurtar 

21.IV +3 3.V+2 27.VI+3 17.VII+2 18. IX+3 81 5.X+3 

Ġntrоduksiyа оlunаn bitkilərin nоrmаl böyüyüb inkiĢаf еtməsi ücün оnlаrın düĢdükləri yеni iq-

lim Ģərаitinə uyğunlаĢmаlаrı böyük əhəmiyyət kəsb еdir. Ağаc, kоl bitkilərinin intrоduksiyаsı 

ücün qıĢа dаvаmlılıq əsаs аmillərdən sаyılır və ətrаf mühitin аĢаğı düĢən hərаrət rеаksiyаsı 

hər bir növ ücün səciyyəvi оlаn cаnlı hücеyrələrin prоtоplаzmаsının хüsusiyyətləri ilə təyin 

оlunur. Tədqiqat nəticəsində. Ģabalıdyarpaq palıd ekoloji amillərə, o cümlədən tеmpеrаtur re-

jiminə təsiri öyrənilmiĢdir. Məlum olmuĢdur ki, tеmpеrаturun dəyiĢməsi bitkinin nоrmаl inki-

Ģаfınа təsir göstərir. ġabalıdyarpaq palıd  birillik dövründə temperaturun -8 və -7
0
C-yə qədər 
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aĢağı düĢməsindən əziyyət cəkir. -11 və -10
0
C temperaturda yarpqları və cavan  budaqları  kö-

kə qədər donur. Belə ki, son illər AbĢeronda iqlimin sərt keçməsi, Ģaxtalı hava Ģəraiti öyrəndi-

yimiz növə də öz mənfi təsirini göstərdi. 2012-ci ildə kəskin Ģaxtaların olması və temperatu-

run yanvar - fevral aylarında –13
0
C-yədək aĢağı düĢməsi nəticəsində Ģabalıdyarpaq palıdın  

birillik cavan budaqlarının məhvinə səbəb olmuĢdur. Uzunömürlüdür 500 il və daha artıq 

yaĢayır. 

Nəticə 

Tovuz rayonundan və Göğy-göl milli parkından gətirilmiĢ ġabalıdyarpaq palıd növünün 

toxumlarının cucərtiləri  AbĢeronun torpaq-iqlim Ģəraitinə tam davamlıdır.  1-3  illik bitkilər 

Ģaxtalardan mühafizə olunmalıdır.  Ġsti,iĢıqsevən ,torpağın münbitliyinə tələbkardır. ġabalıd-

yarpaq palıd çox yaraĢıqlı iri ağacdır.Gövdəsinin çox hündür və çətirinin enli-piramidal və ya 

çadırabənzər yarpaqlarının gözəl parlaq və tünd yaĢıl olması ilə fərqlənir. YaĢıllaĢdırma 

zamanı onun bu xüsusiyyətlərini nəzərə alinmaqla, tək və qrup əkinlərində onlardan istifadəsı 

məqsədyönlüdür.  
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UOT 687. 015 

1.17. SƏNAYE MƏHSULLARININ KEYFĠYYƏT GÖSTƏRĠCĠLƏRĠNĠN 

TEXNĠKĠ SƏVĠYYƏSĠNĠN QĠYMƏTLƏNDĠRĠLMƏSĠ VƏ YENI TƏSNIFAT 

VERSIYASI. 
  

Tofiq Hacı oğlu Mirzəyev 

Oktay ġamxal oğlu ġamxalov 

Razil Tofiq oğlu Mirzəyev 

mirzoev.tofig@yandex.ru 

shamkhalovoqtay@rambler.ru 

razil-mirze@rambler.ru 

Azərbaycan Texnologiya Universiteti 

Gəncə şəhəri, Ş.İ.Xətai pr. 103. 
 

       Açar sözlər:  məmulat, keyfiyyət səviyyəsi,  kvalimetriya, variasiya əmsalı, təsnifat,  

texniki nəzarət, unifikasiya.  

       Xülasə. Məqalədə, yüngül sənaye məhsullarının keyfiyyət səviyyəsinin ekpertizası yeni 

kvalimetriya üsulları tətbiqi ilə bizim apardığımız elmi iĢlənmə və riyazi analiz əsasında 

iĢlənmiĢ keyfiyyət göstəricilərinin nomenklatur seçilmə qaydasından istifadə edilməsi ilə də-

qiq nəticələr əldə edilməsinə nail olunması elmi cəhətdən əsaslandırılmıĢdır. Tədqiqat nəticə-

sində bir çox terminlərin dəqiq mahiyyətləri (Cədvəl 1),  riyazi analizə əsalanan keyfiyyət 

göstəricilərinin nomenklatur seçilmə qaydası və istehlak edilən sənaye məhsulların keyfiyyət 

göstəricilərinin yeni və tam təsnifat versiyası (Cədvəl 2) iĢlənmiĢdir.  Cədvəli 3 - də sənaye 

məhsulları üçün keyfiyyət göstəricilərin «tətbiqiliyi» verilmiĢdir. 

       GiriĢ. Sənaye məhsulunun keyfiyyətinin yoxlanılması əsas vəzifələrindən biri olmaqla 

heç də sənaye məhsulunun keyfiyyət səviyyəsinin yüksəldilməsi məqsədini daĢımır. Lakin 

dolayısı ilə ekspertizadan keçməyən sənaye məhsullarının keyfiyyətinə qoyulan iradların ara-

dan qaldırılması sənaye məhsulunun keyfiyyət səviyyəsinin yüksəldilməsinə gətirib çıxarır. 

Elmi-tədqiqat iĢində sənaye məhsulunun keyfiyyət səviyyəsinin mövcud qiymətləndirilmə 

üsulları (standart üsullar) analiz edilmiĢ, məhsullara qoyulan təlabatların tam əhatə edilmədiyi 

aĢkar edilmiĢdir. AparılmıĢ tədqiqatlarla terminlərin dəqiq mahiyyətləri (Cədvəl 1),  riyazi 

analizə əsalanan göstəricilərinin nomenklatur seçilmə ardıcıllığı, sənaye məhsulların keyfiyyət 

göstəricilərinin yeni təsnifat versiyası (Cədvəl 2) həmçinin göstəricilərin «tətbiqiliyi» cədvəli 

(Cədvəl 3) seçim üçün qurulmuĢdur. 

       Tədqiqatın aktuallığı. Hazırda yüngül sənaye məhsullarının keyfiyyət səviyyəsinin təyin 

edilməsi üçün kompleks ekspertiza üsullarından istifadə edilir. Bu da əsasən məhsulun attesta-

siyasını aparmaq üçün üsullardır. Lakin dünya standartları səviyyələrini hədəfləyən keyfiyyət 

ekspertizası üsullarının iĢlənməsinə ehtiyac vardır ki, bunun da nəticəsində bütövlükdə yüngül 

sənaye məhsullarınin keyfiyyət səviyyələrini müəyyən etmək vahid qaydada mümkün olardı. 

Ona görə də bu istiqamətdə aparılan elmi tədqiqat iĢləri aktualdır. 

       Tədqiqat obyekti - yüngyl sənaye məhsullarından, əsasən tikiĢ, trikotaj, gön-qalanteriya 

məmulatları və tekstil məmulatları üçün sənaye məhsullarının keyfiyyət səviyyələrin 

qiymətləndirilməsinin yeni üsullarının iĢlənməsindən ibarətdir. 
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       Tədqiqatın metodikası nəzəri və praktik tədqiqatlar mövcud ədəbiyyatların və internet 

resurslarının verilənlərinə, qüvvədə olan yerli və beynəlxalq standartlara, normativ aktlara, 

riyazi emal üsullarna, praktik emal nəticələrinə əsaslanmıĢdır. 
                                                        

 MATERĠALLAR VƏ MÜZAKĠRƏLƏR 

       Məhsulun kefiyyətinin idarə edilməsinə əsas kömək məqsədini güdən, keyfiyyət haqında 

əsas anlayıĢları müəyyən edən, keyfiyyət üzrə terminləri təsbit edən qüvvədə olan standarta, 

bu sahədə əsas anlayıĢlara, məhsulun keyfiyyət göstəricilərinə və məhsulun keyfiyyətinin 

idarə edilməsinə /1/ aid olan əsas terminləri izzah edir. Hər bir terminin təyini izzahlı verilir. 

Bundan baĢqa, bu terminin təyin edildiyi konkret dövlət standartlarının nömrəsi (ili) verilir. 

Məsələn,  «Məhsulun keyfiyyəti» termininin təyinatının standart ifadəsi «Məhsulun 

təyinatından asılı olaraq ona olan tələbələrin ödənilməsi üçün lazım olan  xassələrin müəyyən 

edilmiĢ səviyyədə olmasına, yəni bu xassələrin ödənilməsinə məhsulun keyfiyyəti deyilir». 

Göründüyü kimi, məhsulun keyfiyyəti anlayıĢının tam mənada təyini bu Ģəkildə ifadə 

edilməsi ilə standartlaĢdırılır. Lakin zaman-zaman bu təyinatların ifadə tərzi dəyiĢə bilər. 

Cədvəl 1 – də standart keyfiyyət və bu terminlərin mahiyyətcə yeni təyinləri iĢlənmiĢdir. 

                                                                                                                                       Cədvəl 1.  

№ Terminlər Mahiyyəti 

1 2 3 

1 Məmulat Fəaliyyətdə (qüvvədə) olan standarta uyğun. 

2 Məhsulun xassəsi Məhsulun təyinatından asılı olaraq onun  istehsalı və istismarında 

meydana çıxan obyektiv xüsusiyyətinə onun xassəsi deyilir. 

3 Məhsulun keyfiyyət 

göstəricisi 

Məhsulun təyinatı onun istehsalı və istismarı zamanı lazım olan 

xassələrin məcmusu, yəni kəmiyyət xarakteristiksına məhsulun keyfiyyət 

göstəricisi deyilir 

4 Məhsulun keyfiyyəti Məhsulun təyinatından asılı olaraq onun tələblərinin ödənilməsi üçün 

lazım olan xassələrin müəyyən edilmiĢ səviyyədə olmasına, yəni bu 

xassələrin ödənilməsinə məhsulun keyfiyyəti deyilir 

5 Məhsulun əlaməti Məhsulun keyfiyyət və kəmiyyət cəhətdən xassələrin göstəricisinə və ya 

məhsulun müvafiq vəziyyəti məhsulun əlaməti adlanır. 

6 Məhsulun parametri Məhsulun ixtiyari xassəsini kəmiyyətcə xarakterizə edən əlamətinə 

məhsulun parametri deyilir. 

7 Məhsulun yeganə keyfiyyət 

göstəricisi 

Məhsulun yalnız bir xassəsini ifadə edən keyfiyyət göstəricisidir. 

8 Məhsulun kompleks keyfiyyət 

göstəricisi 

Məhsulun bir neçə xassəsini ifadə edən keyfiyyət göstəricisidir. 

9 Məhsulun keyfiyyətini təyin 

edən göstərici 

Məhsulun elə keyfiyyət göstəricidir ki, onunla məhsulun keyfiyyəti 

haqqında qərar verilir. 

10 

 

 

 

Məhsulun keyfiyyət indeksi 

göstəricisi 

 

 

Müxtəlif cinsli məhsulların elə kompleks keyfiyyət göstəricidir ki, bu 

zaman istehsal olunan məhsul müəyyən zaman intervalında 

 istehsal olunur və ümumi istehsal olunan məhsulların xassələrini orta 

çəkisində səviyyəli xassələrə malikdir. 

11 

 

 

Məhsulun keyfiyyətinin 

inteqral göstəricisi 

 

 Məhsulun istismarının faydalı effektivliyinin cəminin onun yaradılma 

vaxtının cəminə olan nisbətindən ibarətdir. 

 

12 Məhsulun defektlilik əmsalı Hər bir məhsul növünə düĢən defektlərinin sayının orta çəkisindən 

ibarətdir. 

13 Məhsulun növləĢmə əmsalı Müəyyən zaman ərzində istehsal olunan ümumi məhsulun dəyərinin 

cəminin həmin zaman ərzində bu məhsulun yüksək növlərinin dəyərinin 

cəminə nisbətindən ibarətdir. 
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№ Terminlər Mahiyyəti 

14 Məhsulun keyfiyyət 

göstəricisində buraxılabilən 

dəyiĢmələr 

NormalaĢdırıcı sənədlərdə göstərilmiĢ, məhsulun xassələrinin nominal 

qiymətində olan buraxılabilən dəyiĢmələri ifadə edir. 

15 Məhsulun texniki səviyyəsi Baza göstəriciləri ilə əlaqədar olan yeni texnikanın və texnologiyanın 

tətbiqi ilə alınmıĢ məhsulun texniki səviyyəsini ifadə edir. 

16 Məhsulun keyfiyyətinin 

idarəedilməsi 

Məhsulun yaradılması zamanı onun keyfiyyətinin lazımi səviyyədə 

saxlamaq üçün görüləcək tədbirlərdən ibarətdir. 

17 Məhsulun keyfiyyətinin 

idarəedilməsi stemi 

Ġdarəetmə orqanlarının və ya obyektlərinin texniki və vasitələrin sıx 

bağlılıq Ģəraitində iĢləyərək məhsulunkeyfiyyətinitəminedirlər 

18 Məhsul Dövlət Attestasiyası TəĢkilati-texnik, iqtisadi tədbirlər sistemidir ki, bu zaman məhsula 

keyfiyyət kateqoriyası verilir və onun istehsalında yeni texnika və 

texnologiyanın tətbiqi üçün tədbir görülür. 

19 Məhsulun keyfiyyətinə nəzarət Fəaliyyətdə (qüvvədə) olan standarta uyğun. 

20 Texniki nəzarət Fəaliyyətdə (qüvvədə) olan standarta uyğun. 

21 Dövlət nəzarəti Fəaliyyətdə (qüvvədə) olan standarta uyğun. 

22 Kvalimetriya Elm sahəsidir ki, burada keyfiyyətin qiymətləndirilməsi üçün kəmiyyət 

cəhətcə metodları birləĢdirir. 

       Yüngül sənaye müəsisələrinə daxil olan bütün materiallar texniki nəzarət Ģöbəsi tərə-

findən yoxlanılmalıdır. Həmin materiallar bu növ materialların keyfiyyətcə qiymətləndi-

rən Dövlət, sahə, respublika və müvafiq sahələrarası standartlarla yoxlanılır. Materialların 

müxtəlif xassələrini yoxlamaq üçün onlara tətbiq edilmiĢ və standartlar tərəfindən qəbul 

edilmiĢ nümunələr kəsilir. KəsilmiĢ nümunələri fiziki-mexaniki xassələrə yoxladıqdan 

sonra qəbul edilmiĢ məhsul (material) partiyası istehsalata  vəsiqə alır. Qəbul edilmiĢ ma-

terialpar partiyasından kəsilmiĢ nümunələr üzrə hər hansı xassələr yoxlandıqda müxtəlif 

nəticələr alına bilər. Bu nəticələrin göstəriciləri üzrə materialların yoxlanılan xasslər üzrə 

qeyri-bərabərliyi aĢağıdakı formuladan təyin edilir: 

%100
)(

2 11 





nx

nxx
Hx     , 

burada: x  - müəyyən xassə üzrə aparılan təcrübələrin orta qiymətidir; 

       x1 – həmin xassənin orta qiymətdən kiçik qiymətlərə malik təcrübələrdən alınan 

rəqəmlərin orta qiymətidir; 

       n1 – orta qiymətdən kiçik qiymətlərə malik təcrübələrin sayıdır; 

       n – bütün təcrübələrin sayılır. 

       Lakin qeyri-bərabərlik əmsalı böyük sayda təcrübələrdə bəzi nəticələrin çox sayda 

göstəricilərin dəyiĢmə intervalı onu variasiya (dəyiĢmələr) etməklə əldə edilir: 

R = Xb – Xk , 

       Xb – təcrübədən alınan göstəricinin maksimum qiyməti; 

       Xk– təcrübədən alınan göstəricinin minimum qiymətidir. 

       Lakin xassələrin eyni material partiyasından götürülmüĢ nümunələr üzrə dəyiĢkən 

qiymətlərə malik olmasını adətən göstəricilərin dispersiyası 
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yaxud orta kvadratın əyinti (fərq) kimi təyin edilir: 

1

)(
1

2










n

xx
n

i

i

  

       Lakin bu göstərici eyni materialın müxtəlif xassələri haqqınd fərqləndirici fikir söy-

ləməyə imkan vermədiyi üçün variasiya əmsalı adlanan kəmiyyətdən istifadəe dilir: 

%100
X

C B
B


 , 

burada B  - qeyri-qarıĢıq statik xarakteristikadır. 

kB M  

       Mk - təcrübələr sayından asılı olaraq cədvəldən təyin edilir; 

         -  statik xarakteristikadır ki, bunun da çatıĢmayan cəhəti kiçik seçmələrdə bu gös-

təricinin bütün material partiyasını əhatə etmə qabiliyyətinin zəif olmasındadır. 

       Tədqiqatlarla müəyyən edilmiĢdir ki, yüngül sənaye məhsulları üçün variasiya əmsalı CB-

nin qiyməti 4-6% intervalındadırsa, onda bu material xassələri üzrə bircinsli hesab edilir. 

Əgər CB 15-20%  tərtibindədirsə, onda material xassələri üzrə qeyri bircins hesab edilir. Lakin 

nisbi sərt materiallar üçün variasiya əmsalı bəzən 40% çatır ki, bu da onun tam bircins xas-

səyə malik olmasını ifadə edir. Bu isə nisbətən xüsusi quruluĢlu olması ilə izah edilir. Buna 

görə də, nisbi sərt materialların müəyyən sahələri istifadə üçün yararlı olması anlamına gəlir. 

Sərt materialların müəyyən sahələri əhəmiyyətli hesab edildiyi halda, bəzi sahələri yararsız və 

əhəmiyyətsiz hesab edilir. Buna əsasən təbii materiallarda past gəlmək olur. Buna səbəb 

materialların quruluĢu ilə bağlıdır. Ona görə də təbii nisbi sərt materialların sahələri üzrə 

variasiya əmsalı azalır və orta göstərici daha dəqiq və düzgün sayılır. 

       Məlum olduğu kimi, müxtəlif təyinatlı məhsulların ekspertizasının əsas məqsədi bu 

məhsulların mənĢəyinin müəyyən edilməsindən və keyfiyyət göstəricilərinin onlara qoyulan 

tələbatlar əsasında standart göstəricilərə təyin edilməsindən ibarətdir /2/. 

       Məhsulların keyfiyyət göstəriciləri onların keyfiyyətinin qiymətləndirilmə səviyyəsinə 

əsasən həll olunacaq məsələnin xarakterindən asılı müxtəlif əlamətlərə görə təsnif edilə bilər. 

Bu günə qədər standartlaĢdırılmıĢ və ya standartlaĢdırılmamıĢ təsnifatlar mövcud olsa da, 

onların bütün növ sənaye məhsullarına Ģamil edilməsi mübahisələr doğurur və ona görədir ki, 

hamı tərəfindən qəbul edilmir. 

       Ġstehlak üçün nəzərdə tutlmuĢ bütün növ sənaye məhsullarının keyfiyyət göstəricilərinin 

təsnifatı onlara qoyulan tələbatlar, təsnifat əlaməti və məhsulların keyfiyyət göstəriciləri 

qrupları əsasında aparılması məqsədəuyğun hesab edilə bilər. 

       Bu günə qədər mövcud olan standart (DÜĠST 15467-79, DÜĠST 4103-82 və digərləri) və 

qeyri standart təsnifatlarda sənaye məhsullarına qoyulan təlabatlar, məhsulların keyfiyyət gös-

təricilərinin təsnifatında nəzərdə tutulmamıĢdır. 

       AĢağıdakı cədvəldə (cədvəl 2) istehlak edilən sənaye məhsulların keyfiyyət göstərici-

lərinin yeni təsnifat versiyası əksini tapmıĢdır /3/. 

       Qeyd etmək lazımdır ki, sənaye məhsulunun keyfiyyət səviyyəsinin qiymətləndirilməsin-

də iqtisadi göstəricilər qrupuna texnoloji tələbatlar çərçivəsində baxılması məqsədə uyğundur. 
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                                                                                                                         Cədvəl 2. 

Təsnifat əlaməti Sənaye məhsuluna 

qoyulan tələbatlar 

Məhsulların keyfiyyət göstəriciləri qrupları 

1 2 3 

1. Xarakterizə edilən 

xassələrə görə 

1. Gigenik tələbatlar Gigenik göstəricilər 

Erqonomik göstəricilər 

Təhlükəsizlik göstəriciləri 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.Ġfadə etmə üsuluna görə 

3.Xarakterizə edən 

xassələrin sayına görə 

4.Göstəricilərin təyin 

edilməsinin mərhələliyinə 

görə 

5.Qiymətləndirmə 

kriteriyasının seçilməsinə 

görə 

1. Ekoloji tələbatlar 

2. Ġstehlak tələbatları 

 

 

 

3.Estetik tələbatlar 

 

4. Texnoloji tələbatlar 

 

5.Ölçmə tələbatlar 

 

6.Dəyərlilik tələbatları 

7.Kifayətləndirici 

tələbatlar 

 

8.Proqnoz-layihə 

tələbatları 

9.Mütləq və nisbi 

tələbatlar 

Ekoloji göstəricilər 

Təyinat göstəriciləri 

Etibarlılıq göstəriciləri (imtinasızlıq, əbədilik, təmirə 

yatımlılıq, qorunmaqlılıq) 

DaĢınmaya imkanlılıq göstəriciləri 

Patent-hüquqi göstəricilər 

Estetik göstəricilər 

Unifikasiya göstəriciləri 

Texnoloji göstəricilər 

Texnoloji-konstruktiv göstəricilər 

Natural vahidlərlə ifadəlilik göstəriciləri (kq, m, bal, 

ölçüsü) 

Qiymət vahidləri ilə ifadəlik göstəriciləri 

Tək göstəricilər 

Kompleks göstəricilər (qruplaĢmıĢ, ümumiləĢ- miĢ, 

inteqral) 

ProqnozlaĢdırıcı göstəricilər 

Layihə göstəriciləri 

 

Baza göstəriciləri 

Nisbi göstəricilə 

 

     Keyfiyyət ekspertizasından keçən sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəricilərinin nomenkla-

turasının seçilməsi, məhsulun xassələrinin kəmiyyət xarakteristikalarının təyin edilməsi ilə 

bağlı olub, onun səviyyəsinin qiymətləndirmə imkanını təmin edərdi. 

       Sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəricilərinin seçilməsinin əsaslandırılması prosesi 

Ģağıdakıları nəzərə almaqla aparılmalıdır: 

- sənaye məhsulunun təyinatı və istifadə Ģəraiti; 

- istehlakçı tələbatlarının analizi; 

- xarakterizə edən xassələrin tərkibi və strukturu; 

- sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəricilərinə qoyulan əsas tələbatlar. 

       Sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəricilərinin nomenklaturasının seçilmə qaydası 

aĢağıdakılarla müəyyən edilməlidir: 

- məhsulun (məhsul qrupunun) növü; 

- sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəricilərinin nomenklaturalarının tətbiqidə məqsəd; 

- sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəriciləri qrupunun ilkin nomenklaturası; 

- sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəricilərinin hər bir qrupu üçün ilkin nomenklaturası; 

- sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəricilərinin seçilmə üsulu. 

       Məhsulun  (məhsul qrupunun) növü, məhsulun təyinatı və tətbiqi Ģəraitinə görə 

təsnifatlaĢdırılmıĢ sahələarası, həmçinin sahə sənədləri əsasında təyin edilir. 
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       Sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəricilərinin nomenklaturasının tətbiqində məqsəd, 

məhsulun keyfiyyətinin idarəe dilməsi əsasında müəyyən edilir və keyfiyyət  ekspertizasında 

sənaye məhsulunun keyfiyyət səviyyəsinin uyğunluğunun yoxlanmasında istifadə edilir /4/. 

       Sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəriciləri qrupunun ilkin nomenklaturası tədqiqatlar 

nəticəsində əldə edilmiĢ bu göstəricilərin «tətbiqiliyi» cədvəlinin köməyi ilə keyfiyyət 

ekspertizası prosesində seçilə bilər (cədvəl 3). 

Sənaye məhsulunun keyfiyyət 

göstəricilər iqrupları 

Məhsulun qrupları 

Xamma

l və 

yanaca

q 

Material-

lar və 

qidalar 

Birdəfəlik 

istifadə edilən 

məmulatlar 

Təmir edilmə-

yən məmu-

latlar 

Təmiredilən

məmulatlar 

1 qrup 2 qrup 3 qrup 4 qrup 5 qrup 

1. Gigenik göstəricilər 

2. Erqonomik göstəricilər 

3. Təhlükəsizlik göstəriciləri 

4. Təyinat göstəriciləri 

5. Etibarlılıq göstəriciləri: 

- Ġmtinasızlıq 

- Əbədilik 

- Təmizə yatımlılıq 

- Qorunmaqlılıq 

6. DaĢınmaya ikanlılıq göstərici 

7. Patent-hüquq göstərici 

8. Estetik göstəricilər 

9. Unifikasiya göstəriciləri 

10. Texnoloji göstəricilər 

11. Ekoloji göstəricilər 

(+) 

- 

(+) 

+ 

 

- 

- 

- 

+ 

+ 

- 

(+) 

- 

+ 

(+) 

+ 

(+) 

(+) 

+ 

 

- 

- 

(+) 

+ 

+ 

(+) 

(+) 

- 

+ 

(+) 

+ 

+ 

(+) 

+ 

 

- 

- 

(+) 

+ 

+ 

+ 

+ 

(+) 

+ 

(+) 

+ 

+ 

(+) 

+ 

 

+ 

+ 

- 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

(+) 

+ 

+ 

(+) 

+ 

 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

(+) 

       Qeyd: cədvəl 3-də «+» iĢarəsi sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəriciləri qrupunun 

tətbiqiliyinin mümkünlüyünü, «-» iĢarəsi tətbiqiliyin qeyri mümkünlüyünü, «(+)» iĢarəsi isə 

məhdud tətbiqiliyi xarakterizə edir. 

       Sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəricilərinin hər bir qrupu üçün ilkin nomenklaturası 

normativ sənədlər əsasında yuxarıda qeyd edilmiĢ sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəriciləri 

sistemində qoyulan tələbatlara uyğun aparılır. Nadir hallarda sənaye məhsulunun keyfiyyət 

göstəricilərinin hər bir qrupu üçün ilkin nomenklaturanın ekspert-slrğu üsulu ilə seçilməsi də 

mümkündür.  

       Sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəricilərinin lazimi və kifayətləndirici nomenklaturası-

nın seçilmə üsulu standart vasitələrlə, yaxud nomenklaturanın seçilmə metodikaları ilə 

müəyyən edilir. 

       Beləliklə, sənaye məhsulunun keyfiyyət səviyyəsinin ekpertizası kvalimetriya üsulları 

əsasında, standart normativlərlə həyata keçirilməklə yanaĢı, bizim apardığımız elmi əsaslan-

dırmaya riyazi analizə əsalanan keyfiyyət göstəricilərinin nomenklatur seçilmə qaydasından 

da istifadə edilə bilər. 

                                                                     NƏTĠCƏ 

       1. Elmi-tədqiqat iĢində sənaye məhsulunun keyfiyyət səviyyəsinin mövcud qiymətlən-

dirilmə üsulları (standart üsullar) analiz edilmiĢ, məhsullara qoyulan təlabatların tam əhatə 

edilmədiyi aĢkar edilmiĢdir. 
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       2. Tədqiqat nəticəsində terminlərin dəqiq mahiyyətləri standart mahiyyətlərə uyğun yeni-

dən iĢlənmiĢ və nəticədə bəzi əsas terminlərin mahiyyətləri (anlayıĢlari)  Cədvəl 1-də veril-

miĢdir. 

       3. Tədqiqat iĢində riyazi analizə əsalanan keyfiyyət göstəricilərinin nomenklatur seçilmə 

qaydası iĢlənmiĢdir. 

       4. Sənaye məhsulların keyfiyyət göstəricilərinin yeni təsnifat versiyası hazırlanmıĢdır ki, 

bu da hazırda tam və bütün faktorları nəzərə almaqla Cədvəl 2 – də verilmiĢdir. 

       5. Sənaye məhsulunun keyfiyyət göstəriciləri qrupunun ilkin nomenklaturası bu 

göstəricilərin «tətbiqiliyi» cədvəlinin (Cədvəl 3)  köməyi ilə keyfiyyət ekspertizası prosesində 

istifadə üçün seçilə bilər. 

       Tədqiqat iĢinin elmi yeniliyi. Ġlk dəfə olaraq  bizim apardığımız elmi əsaslandırmaya 

riyazi analizə əsalanan keyfiyyət göstəricilərinin nomenklatur seçilmə qaydası iĢlənmiĢdir. 

Tədqiqatlar  nəticəsində sənaye məhsulların keyfiyyət göstəricilərinin yeni təsnifat versiyası 

həmçinin bu göstəricilərin «tətbiqiliyi» cədvəllərii seçim üçün qurulmuĢdur. 

       Tədqiqat iĢinin tətbiqi əhəmiyyəti. Bütövlükdə sənaye məhsulunun keyfiyyətinin  eks-

pertizası üçün riyazi analizə əsalanan keyfiyyət göstəricilərinin nomenklatur seçilmə qaydası 

iĢlənmiĢdir. Bunun tətbiqi yüngül sənaye məhsullarının keyfiyyət ekspertizasının aparılması  

üçün praktik əhəmiyyət kəsb edir. 

       Tədqiqat iĢinin iqtisadi səmərəsi.  Sənaye məhsulunun keyfiyyət ekspertizasında key-

fiyyət göstəricilərinin nomenklatur seçilməsinin yeni qaydası keyfiyyət ekspertizası müddəti-

nin azalmasına və nəticədə iqtisadi səmərə əldə edilməsinə səbəb olur. Ġqtisadi hesablamalarla 

məlum olmuĢdur ki, müxtəlif növ yüngül sənaye məhsulları üçün bu müddət ümumi mövcud 

normativ müddətin 10÷14 % - i qədər dənaət edilməsinə (iqtisadi səmərə əldə edilməsinə) im-

kan verir. Bundan baĢqa  dolayısı ilə ekspertizadan keçməyən sənaye məhsullarının keyfiyyə-

tinə qoyulan iradların aradan qaldırılması sənaye məhsulunun istehsal müəsisələrində keyfiy-

yət səviyyəsinin yüksəldilməsinə səbəb olur və müəsisələrin əlavə iqtisadi səmərə əldə etmə-

ləri ilə nəticələnir. 
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       Аннотация. В статье, на основе проведенных исследований c применением новых 

методов квалиметрии и математического анализа обоснована разработанной нами пра-

вила выбора номенклатур качественных показателей для экспертизы уровня качества 

товаров легкой промышленности, позволяющей получение наиболее точных результа-

тов. 

       В результате исследований представлена определение важных терминов (Таблица 

1), на основе математического анализа разработана новая правила для выбора номен-

клатур качественных показателей промышленной продукции и новая версия классифи-

кации показателей качества (Таблица 2). В таблице 3 дано «применяемость» этих пока-

зателей в процессе их выбора.  

UDC 687. 015 

ESTIMATION OF TECHNICAL LEVEL AND ELABORATION OF UPDATE 

VERSION OF CLASSIFICATIONS FOR INDEXES OF QUALITY OF INDUSTRIAL 

PRODUCTS. 

                                                    Mirzayev Tofig Haji   

                                                    Shamkhalov Oktay Shamkhal   

                                                    Mirzayev Razil Tofig   

       Keywords: wares, level of quality, qualimetry, coefficient of variation,    classification, 

technical control, unitization.  

       Abstract. In the article, on the basis conducted  of  studies reasonable  applying  of  new 

methods of qualimetry and mathematical analysis to worked out by us rules of choice of 

nomenclatures of quality indexes for examination of  level  of  quality of commodities of  

light industry, allowing the receipt of the most exact results. 

       As a result of researches presented determination of important terms (Table 1), on the 

basis of mathematical analysis the new is worked out governed for the choice of 

nomenclatures of quality indexes  of  industrial products and update version of classification 

of indexes of quality (Table 2). In a table 3  the "applied" of these indexes is given in the 

process of  their choice. 

 
Redaksiyaya daxilolma 05.09.2015 

 

Çapa qəbul olunma  10.09.2015 

 

 



  Qida məhsullarının texnologiyası                                  «Elmi xəbərlər məcmuəsi» 

 
№ 21/2016                                                                                                                           səh 91-94 

91 
 

UOT 658.512.23:687 

1.18. ROMANTĠK OBRAZ YARATMAĞIN SĠRLƏRĠ 

Aydın Xəlil oğlu Ġsmixanov 
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Məmmədov Əli Zeynal oğlu  

1ismixanov@mail.ru 
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Azərbaycan Texnologiya Universiteti 

Gəncə, Ģəhəri, ġ.Ġ.Xətai pr.103 

Açar sözlər: Romantik, platforma, köynək, yubka, tufli, daban, aksessuar, stil, komfort, 

gözəllik, geyim, seçim. 

Xülasə. Məqalədə romantik obrazın yaranması məsələləri tədqiq edilmiĢdir. Romantik 

obraz yaratmağın birinci və əsas qaydası – dabanlardır! Yeni mövsümdə platformada olan, lak 

dəridən və zamĢadan, hündür dabanlı qadın tuflisi dəbdə olacaqdır. Platformadaolan ayaq-

qabıları həm də geyinmək çox rahatdır, çünki bu zaman ayaq bir o qədər də çox qatlanmır.  

Hələ 1960-cı illərdə icad olunan mini yubka, arabir dəbdən çıxsa da, yenə də effektli və 

cəsur qızların qarderobunda yer tutur. 

Qara gödək don – janrın klassikasıdır, o, heç vaxt dəbdən düĢmür. Ona görə də belə 

paltarlar və ayaqqabılar hər bir xanımın qarderobunda olmalıdır.  

Giriş. Xanımların dəbə uyğun geyinməsi, onlarda romantik obrazın yaradılması, ailədə 

və cəmiyyətdə xoĢ əhval – ruhiyyənin yaranması insanların zövqünü oxĢamaqla yanaĢı həm 

də onların əməkqabiliyyətini yüksəldir, yaĢamaq və yaratmaq əhval-ruhiyyəsi yaradır. Ona 

görə də, dizaynerlərin, xüsusilə modelyerlərin qarĢısında mühüm sosial məsələlər durur 

desək, səhv etmərik.  

Tədqiqatın aktuallığı. Ədəbiyyat mənbələrindən müəyyən edilmiĢdir ki, geyim üzrə 

modanın istiqaməti hər 15-20 ildən bir təkrar olunur, lakin müəyyən dəyiĢiklərin iĢtirakı ilə. 

Məsələn, 1960-cı illərdə Meri Kveynt tərəfindən icad olunmuĢ mini-yubka dəfələrlə dəbdən 

çıxıb və yenidən qayıdıb. Enli Ģalvar, nazik hündür dabanlar, gödəkçələr və s. geyim növləri 

də yayvari inkiĢafda olublar, yəni dəbdən çıxıblar, müəyyən zaman kəsiyindən sonra yenə də 

dəbdə olublar. Hər dəfə qayıdan zaman cüzi dəyiĢikliyə məruz qalıblar [1,2,3]. 

Beləliklə, xanımlarda romantik obraz yaratmaq üçün müxtəlif geyim növlərinin moda-

nın istiqamətinə necə uyğun gəlməsini tədqiq etmək dizayn sahəsində aktual məsələ sayılır.  

Tədqiqatın məqsədi müxtəlif geyim növlərinin romantik obraz yaratmağa təsirini tədqiq 

etməkdir. 

Tədqiqat obyekti müxtəlif ayaqqabılardan, donlardan, yubkalardan, gödəkçələrdən isti-

fadə etməklə xanımlarda ayrı-ayrı obrazların yaranmasıdır. 

Tədqiqatın metodikası nəzəri tədqiqatlar mövcud ədəbiyyatın, xüsusilə moda 

jurnallarının və internet resurslarının verilənlərinə, təcrübi tədqiqatlar isə onun xanımlarda 

müxtəlif obrazların yarada bilməsi qabiliyyətinin təyini metodikasına əsaslanıb [3,4].  

Tədqiqatın aparılması və müzakirələr 

 Romantik obraz yaratmağın birinci və əsas qaydası – dabanlardır! Yeni mövsümdə plat-

formada olan, lak dəridən və zamĢadan, hündür dabanlı qadın tuflisi dəbdə olacaqdır. Platfor-

mada olan ayaqqabıları həm də geyinmək çox rahatdır, çünki bu zaman ayaq bir o qədər də 

çox qatlanmır. Müasir zamanda hamı fəal həyat tərzi yaĢayır, bu da geyimdə azad stil 

seçimini tələb edir. Bu o variantdır ki, nə vaxt komfort və gözəllik – sinonimdirlər. Məsələn, 

lak dəridən olan mokasintipli ayaqqabı cins Ģalvarlara və ya donlara və tumanlara (―yubkala-

ra‖) yaxĢı yaraĢır. 

mailto:ismixanov@mail.ru
mailto:aliyevsakir2016@mail.ru
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Hal – hazırda 1960-cı illərin üst geyimləri dəbdədir, onlar çox yaraĢıqlı və gözəl görsənir-

lər. Bel xətti aĢağı salınıb və büzməli (―plissirovkalı‖) tuman – romantik görüĢ üçün ideal va-

riantdır. Sadə geyim daha təravətli və yaraĢıqlı görünüĢ alar, əgər onu əlavə aksessuarlarla 

bəzəsək: boyunbağı, bilərzik, gül formasında olan broĢka və s. 

Ofis stili həmiĢə ciddiliyi ilə fərqlənmiĢdir. Lakin ciddilik və darıxdırıcılıq – müxtəlif an-

layıĢlardır. Niyə də ağ və qaranın klassik uyğunlaĢmasına bir az ―gözəllik‖ əlavə etməyək. 

Məsələn, belə dəstə parlaqlıq gətirmək üçün qızılı rəngdə yaraĢıqlı bantı olan köynək (bluz-

ka―) seçirik. Əlavə olaraq ona klassik yubka – karandaĢ seçirik. O, bədənin formasını ideal 

olaraq göstərir, incə beli göstərir və çox təm – təraqlı görünüĢ verir. Bluzkada və yubkada 

eninə zolaqlar olarsa, daha yaxĢı uyğunlaĢma alınar və bir yerdə ideal ansambl alınar.  

Mini – yubka da 1960-cı illərdə icad olunub (modelyer: Meri Kveynt), arabir dəbdən 

çıxsa da, yenə də effektli və cəsur qızların qarderobunda yer tutur. Hər dəfə mini – yubkanın 

podiuma çıxması maraq doğurur. Belə geyim növü seçəndə ilk növbədə güzgüdə özünüzə 

baxmaq pis olmazdı. Bu zaman azacıq tərəddüd yaranarsa, dərhal bir az uzun və daha tünd 

rəngdə olan yubka seçməniz məsləhətdir, çünki, mini geyinən zaman sizin istənilən hərə-

kətiniz diqqət cəlb edəcəkdir. Ümumiyyətlə, mini – yubka geyinən zaman hündür dabanlı tufli 

seçmək məsləhətdir: onlar bir – birinə çox yaraĢırlar. 

Əgər sizin kefiniz yoxdursa, əgər güzgüdəki əksiniz özünüzün xoĢuna gəlmirsə, mütləq 

balaca qara don geyinin – bu janrın klassikasıdır, heç vaxt dəbdən düĢmür, digər tərəfdən belə 

geyimdə artıq çəkinizi də gizlədə bilərsiniz. Bu cür paltar hər bir xanımın qarderobunda 

olmalıdır. Klassikanı yada salmıĢkən qeyd etmək yerinə düĢərdi ki, göndən olan gödəkçələr 

və pencəklər də həmiĢə karımıza gələ bilər, onlar da heç vaxt dəbdən düĢmürlər. 

Romantik obraz yaratmağın birincivə əsas qaydası – dabanlardır! Yeni mövsümdə plat-

formada olan, lak dəridən və zamĢadan, hündür dabanlı qadın tuflisi dəbdə olacaqdır. Plat-

formada olan ayaqqabıları həm də geyinmək çox rahatdır, çünki bu zaman ayaq bir o qədər də 

çox qatlanmır. 

Müasir zamanda hamı fəal həyat tərzi yaĢayır, bu da geyimdə azad stil seçimini tələb edir. 

Bu o variantdır ki, nə vaxt komfort və gözəllik – sinonimdirlər. Məsələn, lak dəridən olan 

mokasintipli ayaqqabı cins Ģalvarlara və ya donlara və tumanlara (―yubkalara‖) yaxĢı yaraĢır. 

Hal – hazırda 1960-cı illərin üst geyimləri dəbdədir, onlar çox yaraĢıqlı və gözəl görsə-

nirlər. Bel xətti aĢağı salınıb və büzməli (―plissirovkalı‖) tuman – romantik görüĢ üçün ideal 

variantdır. Sadə geyim daha təravətli və yaraĢıqlı görünüĢ alar, əgər onu əlavə aksessuarlarla 

bəzəsək: boyunbağı, bilərzik, gül formasında olan broĢka və s. [1]. 

Ofis stili həmiĢə ciddiliyi ilə fərqlənmiĢdir. Lakin ciddilik və darıxdırıcılıq – müxtəlif an-

layıĢlardır. Niyə də ağ və qaranın klassik uyğunlaĢmasına bir az ―gözəllik‖ əlavə etməyək. 

Məsələn, belə dəstə parlaqlıq gətirmək üçün qızılı rəngdə yaraĢıqlı bantı olan köynək 

(bluzka―) seçirik. Əlavə olaraq ona klassik yubka – karandaĢ seçirik. O, bədənin formasını 

ideal olaraq göstərir, incə beli göstərir və çox təm – təraqlı görünüĢ verir. Bluzkada və yub-

kada eninə zolaqlar olarsa, daha yaxĢı uyğunlaĢma alınar və bir yerdə ideal ansambl alınar [2]. 

Mini – yubka da 1960-cı illərdə icad olunub (modelyer: Meri Kveynt), arabir dəbdən çıx-

sa da, yenə də effektli və cəsur qızların qarderobunda yer tutur. Hər dəfə mini – yubkanın po-

diuma çıxması maraq doğurur. Belə geyim növü seçəndə ilk növbədə güzgüdə özünüzə bax-

maq pis olmazdı. Bu zaman azacıq tərəddüd yaranarsa, dərhal bir az uzun və daha tünd rəngdə 

olan yubka seçməniz məsləhətdir, çünki, mini geyinən zaman sizin istənilən hərəkətiniz 

diqqət cəlb edəcəkdir. Ümumiyyətlə, mini – yubka geyinən zaman hündür dabanlı tufli 

seçmək məsləhətdir: onlar bir – birinə çox yaraĢırlar [3]. 

Küçədə narın yağıĢ yağırsa, qəm çəkmə, kefini pozma. Gödəkçənizi geyinin, çətiri götü-

rün və küçəyə çıxın! Nəm havanın üzün rənginə xeyri var, rezin çəkmələrdə gölməçələrdən 

keçmək ləzzətlidir. 
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Ġpək uzun donu indi jaketlə, sviterdə geyinmək olar. Belədə kəmər və enli yanları olan 

papaq xippi stilində olan modalı obrazınızı daha da baxımlı edər. 

ġərq ornamentləri olan Ģalvarlar yenə də dəbdədir. Bir rəngli köynəklə Ģəhər gəzintiləri 

üçün onu yüngül etnik aksentlə komplektdə geyinmək olar. 

Əgər sən safari stilini ancaq yay fəsli üçün uyğun gəldiyini geyirsənsə, xeyli səhv edir-

sən: o, payız trendlərində də uğurla iĢtirak edir. Məsələn, safari stilində olan gödək donu bə-

dənə yapıĢan cins Ģalvarla, sarı göndən hörülmüĢ kəmərlə geyinmək çox gözəl görsənir 

[Ģək.1]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 ġəkil 1. 

Enli Ģalvarlar hələ də dəbdə qalırlar. Onlar qadınlarda fəal kiĢi obrazı yaratmaq iĢində 

əsas sayılır. Onları düyməli üst köynəyi ilə, jaketlə və gödək yanları olan papaqla geyinmək 

məsləhətdir [Ģək.2]. 

 

 

 

 

 

 

 

ġəkil 2 

Əgər sizin kefiniz yoxdursa, əgər güzgüdəki əksiniz özünüzün xoĢuna gəlmirsə, mütləq 

balaca qara don geyinin – bu janrın klassikasıdır, heç vaxt dəbdən düĢmür, digər tərəfdən belə 

geyimdə artıq çəkinizi də gizlədə bilərsiniz. Bu cür paltar hər bir xanımın qarderobunda 

olmalıdır [Ģək.3]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                    ġəkil 3. 

Klassikanı yada salmıĢkən qeyd etmək yerinə düĢərdi ki, göndən olan gödəkçələr və 

pencəklər də həmiĢə karımıza gələ bilər, onlar da heç vaxt dəbdən düĢmürlər [4]. 

Nəticə 

1. Romantik obraz yaratmağın birinci və əsas qaydası-dabanlardır. 

2. Mini-yubka seçən zaman ilk növbədə güzgüdə özünüzə baxmaq lazımdır. 

3. Balaca qara don həmiĢə sizin qarderobunuzda olmalıdır. 
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4. Müxtəlif aksessuarlardan istifadə etməklə geyim çeĢidinizi sanki geniĢləndirirsiniz. 

Tədqiqat işinin elmi yeniliyi. Müxtəlif araĢdırmalar aparmaqla xanımlarda romantik 

obrazın yaradılması yolları göstərilmiĢdir.  

Tədqiqat işinin tətbiqi əhəmiyyəti. Xanımlarda romantik obrazın yaradılması cəmiyyətdə 

yüksək əhval – ruhiyyə yaradır və beləliklə də insanların əməkqabiliyyətini yüksəltməyə 

xidmət edir. 

Tədqiqat işinin iqtisadi səmərəsi. Xanımların zövqünü oxĢayan geyimlərin satıĢı 25-30% 

artır, bu da tikiĢ və ayaqqabı fabriklərinin məfəətini artırır. Digər tərəfdən, bu iĢlərin həm də 

sosial əhəmiyyəti danılmazdır.  
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УДК 658.512.23:687 

Секреты создания романтического образа 

Исмиханов Айдын Халил оглы  

Алиев Шакир Рустaм оглы 

Мамедов Али Зейнал оглы 

Резюме 
Ключевые слова: романтический, платформа, блузка, юбка, туфли, каблук, аксессуар, стиль, комфорт, 

красота, одежда, выбор. 

В статье рассматриваются вопросы создания романтического образа. Первым и основным правилом со-

здания романтического образа являются каблуки. В новом сезоне модным будет женские туфли на плат-

форме и на высоком каблуке из лаковой кожи и замши. Обувь на платформе очень удобна в носке,т + к. 

стопа меньше изгибается.  

Мини – юбка, изобретенная еще в 1960-х годах, является возмутительницей общественного спокойствия, 

вновь воцаряется на подиумах и в гардеробах смелых и эффективных девушек. Покупая короткую юбку 

необходимо бросить супер - критичный взгляд в зеркало. При малейших сомнениях разумная девушка 

выберет чуть менее откровенную длину и более темный цвет, так как абсолютно все, что мы делаем, 

надев мини, привлекает к себе повышенное внимание. 

Маленькое черное платье – классика жанра. Если у вас плохое настроение и вам не нравится ваше отра-

жение в зеркале, если вы вдруг набрали пару лишних килограммов и хотите их скрыть, самое верное ре-

шение – это прославленное маленькое черное платье.   

Secrets of the romantic image 

Ismihanov Aydin Khalil 

Alıyev Shakir Rüstəm 

Mammadov Ali Zeynal 

Summary 
Keywords: romantic, platform, blouse, skirt, shoes, heel, accessory, style, comfort, beauty, clothing, choice. 

Abstract. The article deals with the creation of a romantic image. The first and basic rule of creating a 

romantic image are heels. The new season will be fashionable women's shoes on the platform and on the high 

patent leather and suede. Shoes on platform is very comfortable to wear, that is - to. Groan less bent. 

Mini - skirt, invented back in the 1960s, is vozmutitelnitsey public peace reigns again on the catwalks and in 

wardrobes of the brave and efficient girls. Buying a short skirt you need to throw a super-critical look in the 

mirror. At the slightest doubt, sensible girl chooses a little less candid length and a darker color, because 

everything that we do, wearing a mini, is attracting attention. 

Little black dress - a classic of the genre. If you have a bad mood and you do not like your reflection in the 

mirror, if you suddenly gained a few extra kilos and want to hide them, the most correct solution - is celebrated a 

little black dress. 

Redaksiyaya daxilolma 05.09.2015 
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1.19. ПЕРСПЕКТИВНОЕ  НАПРАВЛЕНИЕ МОДЫ И РАЗВИТИЯ АССОРТИ-

МЕНТА ОДЕЖДЫ. 

ЖЕНСКАЯ ОДЕЖДА. 

Исмаиловой Малахат Исмайл кызы 

Мусазаде Шахла Рамиз кызы 

qurbanova-sevda@inbox.ru 

Азербайджанский Технологический Университет 

г. Гянджа,пр. Ш.И.Хатаи 103 

Ключевые слова: блузок, шарфов, шляп, обуви, сумок, украшений. 

Аннотация. Отделка по-прежнему широко применяется во всех видах одежды, под-

черкивая конструктивные особенности изделия, сложные композиционные построения. 

Введение. Модную одежду 2015года характеризует практичность, комплектность, 

сезонная универсальность, декоративность, придающая мажорную, радостную окраску 

ансамблю. Разнообразие в одежде достигается за счет соединения в одном изделии или 

комплекте деталей и предметов разных стилей, традиционных видов одежды с новыми, 

тканей и материалов, различных по цвету и фактуре. 

В образно-эмоциональном решении модной женской одежды проявится стремление 

к созданию образа деловой женщины, что определяется тенденцией к более четкому, 

единому стилевому построению ансамбля, возвращению к классике, традиционным 

приемам ее выражения в пропорциях, длине. 

В молодежной одежде ведущей темой останется эклектическое совмещение стилей. 

Особое внимание будет уделяться развитию и обновлению таких ассортиментных 

групп, как женские мужские пальто, костюмы. 

Актуалность. В решении модной женской одежды преобладают женственный и 

классический стили, не лишенные некоторой заостренности, порой диссонанса. Пред-

лагается также спортивный стиль, нередко смягченный элементами женственного и 

классического стилей. 

Исследование объекта. Повседневная одежда выполняется, как правило, в класси-

ческом стиле, при этом широко используются элементы женственного стиля, в отдель-

ных группах изделий -приемы оформления, свойственные мужской одежде. Вновь ста-

новится модным пластичный силуэт, мягко подчеркивающий линии женской фигуры. 

Для повседневной одежды характерны строгая элегантность, четкая и изящная форма 

немногочисленных деталей, сдержанность цветосочетаний, умеренные объемы и длина. 

Строгость ансамбля смягчается изысканностью дополнений (блузок, шарфов, шляп, 

обуви, сумок, украшений). 

Одежда для свободного времени будет по-прежнему решаться в спортивном стиле. 

Здесь очевидно влияние молодежной моды. Актуальным станет геометрически четкое 

крупное членение, создаваемое за счет использования кантов, комбинирования тканей 

блоками двух цветов. 

Метод исследования. Силуэты, В 2015/2020 году силуэт будет играть определяю-

щую роль в решении модной одежды. Широкое распространение получит прямой  

силуэт, трапециевидный и приталенный. Прямой силуэт может использоваться в одеж-

де всех ассортиментных групп. В зависимости от стилевого решения и назначения 

одежды предлагаются три варианта прямого силуэта: 

прямоугольный - с четкой спрямленной линией плеч;  

прямой, стремящийся к овалу, с расширенной, округлой линией плеч и объемным 

верхом; 

mailto:qurbanova-sevda@inbox.ru
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прямоугольный вытянутый с естественной прямой линией плеч, мягкой формой 

лифа, легким сужением книзу. 

Трапециевидный силуэт рекомендуется для жакетов, полупальто, пелерин. 

Приталенный силуэт будет использоваться в основном в группе  легкого платья, 

при этом линия талии четко акцентирована, лиф узкий и прямой (небольшой по объе-

му, но свободный) или объемный, наполненный. 

Формы, объемы, пропорции. Формы изделий, особенно в верхней части, остаются 

умеренно объемными, мягкими. Плечевой пояс, его объем и очертания определяют ак-

туальность всех видов одежды. 

Рукава - подчеркнуто свободные, чуть укороченные, прямые; цельнокроеные с низ-

кой проймой, узкие у запястья; рубашечные; реглан; реглан-погон; классические втач-

ные с углубленной проймой. 

Низки рукавов оформляются узкими или широкими манжетами, стягиваются резин-

ками, патами, декорируются оборками, кружевом. | 

Верхнюю одежду отличает большая, чем я прошлые годы, конструктивность, при 

этом линии силуэта достаточно пластичны. 

Легкое женское платье подчеркивает естественные пропорции женской фигуры, при 

этом акцентируются плечевой пояс, линия талии, бедер, 

Композиции строятся на сопоставлениях крупномасштабных частей формы и дета-

лей кроя. 

Длина изделий зависит от образного решения модели или ансамбля, она может быть 

на уровне коленей, выше и значительно ниже коленей. Длина полупальто, жакетов, 

блузонов - З/4, 7/8, до линии талии, до середины бедер. Возможно контрастное сочета-

ние длин, например, длинный жакет и короткая юбка, блузон до линии талии и длинная 

юбка. 

Детали - немногочисленны, однако играют важную роль в композиции моделей и 

ансамбля в целом. Размеры деталей зависят от общего решения формы изделий и от их 

назначения. Так, в верхней одежде детали укрупняются, в легком платье - остаются 

средних и небольших размеров. Объемные, драпирующиеся, подвижные детали под-

черкивают пластику формы. 

 

                                              ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Воротники разнообразны, четких простых или сложных конфигураций - стойки с 

жесткой прокладкой и без нее; большие округлые воротники, плоско лежащие на пле-

ча: или приподнятые, мягкие шалевые, в том числе асимметричных решений; мягкие 

отложные на стойке, подкройной или цельнокроеной. Будут модны изделия без ворот-

ников, с различными вырезами горловины (каре, лодочка, овал и др.).  

Карманы остаются обязательной деталью всех видов одежды. Модны накладные 

карманы крупных размеров объемной формы (типа ―мешка‖, ―гармошки‖), двойные с 

двумя входами и т.п. 

Хлястики к паты - слабо натянутые, свободно лежащие, неширокие. 

Застежка - низко расположенная, центральная и смещенная, в том числе потайная. 

Некоторое распространение получат свободные запашные изделия, в частности пальто 

и жакеты с поясом. В группе легкого платья модными будут застежки на плече и на 

спине. 

Отделка по-прежнему широко применяется во всех видах одежды, подчеркивая 

конструктивные особенности изделия, сложные композиционные построения. 
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Ġsmayılova Məlahət Ġsmayıl qızı  

                                                 Musazadə ġəhla Ramiz qızı 

Açar sözlər: köynək, Ģarf,papaq,  ayaqabı, sumka , bəzək əĢyaları. 

Xülasə. Qadın və klassik stildə dəbli qadın geyimlərinin  həllində bəzən kəskin qarıĢıqlığa 

ehtiyac duyulur.Həmçinin idman geyimlərində qadın və klassik stildə qarıĢıq elementlər 

nəzərdə tutulur. 
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1.20. МАТЕМАТИЧЕСКОЕ МОДЕЛИРОВАНИЕ ДВИЖЕНИЯ ТВЕРДЫХ ЧА-
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Ключевые слова: очистка сточных вод, коагулятор, математическая модель, 

частицы, вычислительный эксперимент. 

Резюме. В статье рассмотрен метод расчета движения частиц в фильтре-коагуля-

торе при очистке сточных вод, основанный на математическом описании движения 

очищаемой жидкости и частиц в канале коагулятора.  Установлено, что в коагуляторе 

мелкодисперсные частицы двигаются в потоке таким образом, что процесс слипания и 

укрупнения, происходит на особых участках в зазоре между конусами, при этом вектор 

скорости потока мало изменяет свое направление и величину, что обеспечивает эффек-

тивный процесс агрегирования частиц. Длина этого участка должна быть достаточной 

для того, чтобы основная масса частиц достигла критического размера. Это позволяет 

переносить частицы на последующие участки канала коагулятора удерживая частицы в 

потоке и исключая осаждение таких частиц на внутренних поверхностях устройства 

даже при движении внутри кольцевого зазора.  

Введение. Очистка сточных вод машиностроительных предприятий, содержа-

щих значительное количество металлической стружки и отработанных смазочно-

охлаждающих жидкостей (COЖ), связано с большими техническими трудностями, так 

как  эмульсии отличаются стойкостью и слабой биологической  окисляемостью мине-

ральных масел, плохо поддаются механическим, физико-химическим и биологическим 

методам очистки.  

Производственные сточные воды в большинстве случаев представляют собой 

слабоконцентрированные суспензии, содержащие мелкодисперсные частицы размером 

0,1—15 мкм. Можно сказать, что сточные воды многих производств представляют со-

бой агрегативно устойчивую систему[1-6]. 

Частицы размером 0,1–5 мкм и менее практически не фильтруются и оставаясь 

во взвешенном состоянии, переносятся потоком воды на значительные расстояния, 

осаждаясь на внутренних поверхностях агрегатов, что негативно сказывается на их ра-

ботоспособности.  

Однако известно, что в процессе фильтрации из сточных вод достаточно легко 

удаляются частицы размером 5-10 мкм и более, поэтому агрегирование (укрупнение) 

мелких частиц до таких размеров позволяет управлять процессом фильтрации частиц и 

при правильной организации потока очищаемой жидкости полностью исключить оса-

ждение твердых отложений на внутренних поверхностях агрегатов.   

Различают три способа образования агрегатов: коагуляция электролитами, фло-

куляция гидрофобизирующими реагентами и флокуляция полимерами. Для ферромаг-

нитных частиц существуют способы магнитной коагуляции [7-10]. Недостатком боль-

шинства устройств применяемых для коагуляции, основанных на известных техниче-

ских решениях, является загрязнение внутренних поверхностей за счет осаждения мел-

ких частиц размером 0,3–5 мкм.  

Актуальность исследования.Проектирование аппаратов, обеспечивающих 

процесс коагуляции необходимо осуществлять с помощью современных инструмен-

тальных средств, использующих математические модели движения как мелких, так и 

mailto:Jamil.safarov@detalholding.az
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крупных частиц в потоке очищаемой жидкости. Такой подход позволяет определить 

оптимальные параметры оборудования, обеспечивающие эффективное протекание 

процесса агрегирования мелких частиц.  Поэтому вопросы математического моделиро-

вания движения частиц, исследование и разработки методов самоочистки внутренних 

поверхностей выходят на первый план и являются актуальными  [11-14]. 

Объект исследования. В настоящей работе рассматривается коагулятор, позво-

ляющий эффективно в прямоточном режиме осуществлять намагничивание частиц и их 

коагуляцию. Для снижения процесса осаждения частиц на внутренние поверхности ко-

агулятора, предложено использовать вертикальную схему движения сточных вод с из-

меняемой скоростью и направлением движения. 

 
Рис.1.   Схема электромагнитного фильтра – коагулятора 

 

Схема коагулятора представлена на рис.1. Рассматриваемое устройство содер-

жит: корпус 1; генератор  магнитного поля 2, размещенный внутри корпуса; внутрен-

ний магнитопровод 5, выполненный в виде конуса с хвостовиком 6, имеющий возмож-

ность центрально-осевого перемещения по отношению к корпусу и цилиндро-

конической детали 7, расположенный с зазором по отношению наружному конусу 3; 

подводящий патрубок 4; пазы 9 прорезанные в цилиндрической части детали 7  для 

прохода жидкости к выходному патрубку 8; система электромагнитов 10.  

Устройство работает следующим образом, очищаемая жидкость поступает в пат-

рубок 4, далее она проходит в конический зазор магнитопровода коагулятора, образо-

ванный конусами 3 и 5. Здесь происходит намагничивание частиц и их агрегирование. 

Далее жидкость, содержащая крупные частицы движется к выходному патрубку 

через пазы 9. После этого на магнитном сепараторе происходит отделение крупных ча-

стиц и жидкость поступает на фильтр тонкой очистки. 

Цель исследования. Основной задачей данной статьи является разработка ма-

тематической модели, описывающей движение частиц в канале коагулятора в процессе 

их агрегирования.  

 

 

 

 

 



  Qida məhsullarının texnologiyası                                  «Elmi xəbərlər məcmuəsi» 

 
№ 21/2016                                                                                                                           səh 98-105 

100 
 

Методика исследования. На основании этой модели планируется создать ин-

струментальные средства проектирования коагуляторов с вертикальным потоком жид-

кости и получить рекомендации по выбору оптимальных параметров коагулятора. На 

рис.2  приведена схема канала коагулятора в плоской постановке. Здесь же приведены 

все размеры, определяющие геометрию канала коагулятор именно эти размеры опреде-

ляют характер движения потока и скорость в точке расположения частицы  

 Tzyxi VVVV ,, , которая является управляющим воздействием процесса переноса ча-

стиц в канале коагулятора. 

 
Рис.2.  Плоская схема канала магнитного коагулятора 

1- внутренний конус, 2 - внешний конус, 3 - Ось симметрии, 4 - входной патрубок, 

5 - выходной патрубок. 
  

МОДЕЛИРОВАНИЕ ДВИЖЕНИЯ ЖИДКОСТИ 
 

Для определения скорости потока применялся метод конечных элементов, реа-

лизованный в пакете ANSYS. Такой метод определения скоростей позволяет найти 

скорость воды в любой точке в сечении коагулятора. Для решения задачи были сфор-

мулированы граничные условия определяющиеся геометрией канала коагулятора 

В результате моделирования получены эпюры векторов скоростей и поля рас-

пределения скоростей потока жидкости в канале  см. рис.3), где  показана схема рас-

пределения векторов скоростей точек потока, полученная расчетным методом.  

 
Рис.3. Эпюра векторов скоростей в канале коагулятора 
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Рассмотрим движение жидкости на различных участках коагулятора. Разобьем 

сечение канала коагулятора на пять участков. На участке I скорость потока по длине 

патрубка практически не изменяется, а в поперечном сечении в зоне пограничного слоя 

равна 0,5 м/с, а в центре потока 1.5 м/с. На участке II происходит поворот потока при 

этом форма эпюры распределения жидкости становится несимметричной, но величина 

максимальной скорости по модулю практически не изменяется, траектория точек здесь 

является криволинейной, на этих участках в жидкости преобладают мелкие частицы с 

размером di. Далее на участке III происходит сужение канала, что приводит к росту 

скорости потока от значений в центре потока 1,5 м/с до 4,5 м/с, расчеты показывают, 

что на этом участке имеет место равноускоренное движение жидкости. На этом участке 

происходит процесс агрегирования частиц их размер возрастает до Di, однако могут 

оставаться и мелкие частицы с размером di. На участке IV происходит поворот потока 

жидкости на 90
0
, движение происходит по криволинейной траектории, хорошо видна 

область, примыкающая к внутренней поверхности выпускного патрубка в которой ско-

рость падает практически до нулевого уровня. Скорость в центре потока равная 4,4 м/с 

в начале участка, падает примерно до уровня 3 м/с, имеет место равнозамедленное 

движение жидкости. На участке V поток движется практически равномерно со скоро-

стью в центре около 3 м/с. 

Полученные поля скоростей позволяют исследовать движение частиц в потоке 

на различных участках движения. Эпюру распределения скоростей по сечению пред-

ставим в виде уравнения 

Уравнение кривой: 
2

321 xaxaaVx                                                                   

 Точки, через которые должная пройти кривая: 

 0,LA                                                                                                                                   

      sin,cos1  LLM                                                                                                 

 dcD ,                                                                                                                                 

МОДЕЛИРОВАНИЕ ДВИЖЕНИЯ ЧАСТИЦ В КАНАЛЕ 

На рис. 4 представлена схема взаимодействия частиц в канале коагулятора. Бу-

дем считать, что на каждую частицу действуют сила гидродинамического сопротивле-

ния, определяемая разностью скоростей водяного потока в точке расположения части-

цы и собственной скоростью частицы, сила веса, Архимедова сила и сила магнитного 

воздействия на частицу.  

Дифференциальные уравнения движения частицы в канале в проекциях на коор-

динатные оси представим в виде: 

mxixi
Ri

i FR
dt

xd
m 


                                                                                                                 

myi

R

yiaii
i

i FRFgm
dt

yd
m 


                                                                                                

 

 

 

Силы приводящие к слипанию частиц определим по формулам: 

2222

,
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,
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ijijji

ji
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  2/|| iixiixix
R xVxVcSR   

  2/|| iiyiiyiy
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где кr,  - коэффициенты магнитного взаимодействия.  

Если    (Ri+Rj )2 = 
2

, ji , где 
2

, ji  квадрат расстояния между частицами, то про-

исходит контакт между частицами с последующим слипанием и агрегированием. 

Дальше они движутся вместе. Уравнение такого движения имеет вид: 

iai

R

i

i

ji FGR
dt

vd
mm  )(

 
Агрегат, состоящий из двух частиц может присоединить к себе еще частицы а 

может уйти из канала. 

Для определения начальной скорости частиц на третьем участке, было исследо-

вано плоское движение жидкости в канале коагулятора на втором участке.  

 
 

Рис. 4. Схема взаимодействия частиц в канале коагулятора 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ МОДЕЛИРОВАНИЯ 

 

Будем считать, что появление частицы в некоторой точке в начале участка III 

канала, происходит случайным образом. Размер мелких частиц изменяется по нормаль-

ному закону. Моделируя движения n-частиц, входящих на третий участок можно изу-

чить процесс формирования крупных частиц в процессе коагуляции. 

Далее расчеты проводились для следующих параметров i1 =225 , i2 =15 и ijr =

11103   

Проинтегрируем уравнения для начальных условий: 
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После интегрирования получим зависимости см. рис. 5 
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Рис. 5. Траектории частиц  

       44332211 xy - 4  ,xy - 3  ,xy - 2  ,xy -  1
 

  

 Проинтегрируем уравнения для измененных параметров 12 i  и 
12102 ijr  и 

начальных условиях: 

0

5.3

0

5.2

0

1

0

0

1

1

1

1

1

1

1

1

















y

x

y

x

y

x

y

x

 
После интегрирования получим зависимости см. рис. 6 

 
Рис. 6.  Траектории частиц 

       44332211 xy - 4  ,xy - 3  ,xy - 2  ,xy -  1
 

Анализ этих зависимостей показывает, что характер движения частиц суще-

ственно зависит от параметров i2 , ijr , k , определяющих силы взаимодействия между 

частицами, а также от размеров частиц im . Хорошо видно, как происходит процесс 

движения частиц в канале их слипание и движение агрегатов. С уменьшением величи-

ны i2 , ijr , расстояние на котором происходит процесс слипания увеличивается, что 

позволяет установить связь между параметрами магнитного поля и геометрическими 

размерами канала коагулятора.  

 

  



  Qida məhsullarının texnologiyası                                  «Elmi xəbərlər məcmuəsi» 

 
№ 21/2016                                                                                                                           səh 98-105 

104 
 

ВЫВОДЫ 

Предложен метод расчета процесса движения частиц в коагуляторе при очистке 

сточных вод, основанный на математическом описании движения очищаемой жидкости 

и частиц в канале коагулятора.  

 Научная новизна исследования. Установлено, что в коагуляторе мелкодис-

персные частицы двигаются в потоке таким образом, что процесс слипания и укрупне-

ния, происходит на особых участках в зазоре между конусами, при этом вектор скоро-

сти потока мало изменяет свое направление и величину, что обеспечивает эффектив-

ный процесс агрегирования частиц. Длина этого участка должна быть достаточной для 

того, чтобы основная масса частиц достигла критического размера 
1010S . Это поз-

воляет переносить частицы на последующие участки канала коагулятора удерживая 

частицы в потоке и исключая осаждение таких частиц на внутренних поверхностях 

устройства даже при движении внутри кольцевого зазора.  

Практическая значимость исследования. Таким образом, жидкость с крупны-

ми агрегатами переходит в зону магнитной сепарации и фильтра. Анализ полученных 

данных позволил ввести изменения в конструкцию конического кольцевого коагулято-

ра и удлинить рабочую поверхность магнитного зазора и тем самым усовершенствовать 

фильтр- коагулятор, устанавливаемый в комплексе по очистке сточных вод. Экспери-

ментальные исследования подтвердили полученные теоретические результаты. 
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AXINTI SULARININ TƏMĠZLƏNMƏSĠ VAXTI SÜZGƏC-KOAQULYATORDA BƏRK 

HĠSSƏCĠKLƏRĠN HƏRƏKƏTĠNĠN RĠYAZĠ MODELLƏġDĠRĠLMƏSĠ 

Cəmil Ġldır oğlu Səfərov 

Açar sözlər. axıntı sularının təmizlənməsi, koaqulyator, riyazi model, hissəcik, kompüter 

təcrübəsi. 

Annotasiya. Məqalədə axıntı sularının təmizlənməsi vaxtı bərk hissəciklərin süzgəc-

koaqulyatorda hərəkətinin təmizlənən mayelərin və bərk hissəciklərin süzgəc-koaqulyatorda 

hərəkətinin riyazi təsvirlərinə əsaslanan hesablanması metoduna baxılmıĢdır. Burada 

müəyyənləĢdirilmiĢdir ki, kiçik dispers hissəciklər axında elə hərəkət edir ki, onların bir-birlərinə 

yapıĢaraq böyüməsi koaqulyatorun konusları arasındakı ara boĢluğunun xüsusi sahəciklərində baĢ 

verir, hansı ki, burada axınının sürət vektoru öz qiymət və istiqamətini azacıq dəyiĢir və bu da 

hissəciklərin səmərəli aqreqatlaĢması prosesini təmin edir. Bu sahəciyin uzunluğu hissəciklərin əsas 

qisminin kritik ölçüyə çatmasına kifayət edəcək ölçüdə olmalıdır ki, bu da hissəciklərin koaqulyatorun 

halqavari kanalında hərəkəti zamanı, onları axında tutmaqla qurğunun daxili səthlərinə çökməsinə 

imkan vermədən, növbəti sahəciyə daĢınmasını təmin edir. 
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MATHEMATICAL MODELING OF MOTION OF THE SOLID PARTICLES IN THE 

FILTER-COALESCER WASTEWATER TREATMENT 

Jamil Ġldır oglou Safarov 

 Keywords: wastewater treatment, coagulant, a mathematical model of the particle, the compu-

tational experiment. 

Summary. The article describes the method of calculation of the motion of particles in the fil-

ter-coalescer wastewater treatment, based on the mathematical description of the motion of the clean-

ing fluid and the particles in the channel coagulator. It is found that fine particles in the coagulator 

moving in a stream so that the process of consolidation and coalescence to occur at specific sites in the 

gap between the cones, with little flow velocity vector changes direction and magnitude that the pro-

cess provides an efficient aggregation of particles. The length of this section should be sufficient to 

ensure that the bulk of the particles reached a critical size. This allows the particles to migrate subse-

quent channel sections coagulator holding particles in the flow, and eliminating such deposition of 

particles on the internal surfaces of the device even when moving within the annular gap. 
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УДК 631.525 

1.21. О  КУЛЬТУР  ЯСЕНИ  ЗЕЛЕНОЙ  В  АЗЕРБАЙДЖАНЕ 
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2
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Аннотация: В Азербайджане повышение биологuческой продуктивностии устойчи-

вости лесных насаждений является одной из актуальныхпроблем современного лесного 

хозяйства, где определенную роль играют ясени. Нашими исследованиями выявлена 

целесообразность выращивания чистых  и смешанных культур ясеня зеленого, который 

является наиболее солеустойчивой и засухоустойчивой породой. Намощных плодород-

ных почвах чистых ясеневых и смешанных ясенево-дубовых культурах смыкание про-

исходит в 5-6-ти летнем возрасте. 

 Ключевые слова: Fraxinus , всходы,  вид, высота, рост, развитие 

Введение.  В Азербайджане, где лес имеет важное народно-хозяйственное значение, 

повышение биологической устойчивости и продуктивности ценных лесных насаждений 

относятся к числу актуальных проблем лесного хозяйства.  В решении этой проблем 

большую роль играют ясени.  Площадь насаждения с участием ясеней в Азербайджане 

составляет 7,8 тыс.га. Ясени встречаются также в насаждениях с преобладанием дуба, 

бука, граба и некоторых других древесных пород. Последние годы площадь лесных 

насаждений с участием ясеней в орошаемых условиях значительно возросло.  

Цель и  методы исследований. Род ясень (Fraxinus L.) объединяет с выше 60 видов 

произрастающих в умеренной меньше в субтропической и тропической зонах. Во фло-

ре СССР встречаются 14 дикорастущих видов ясени и несколько видов культи-

вируемых. На Кавказе дико произрастает 4, в Азербайджане 3-4 вида и несколько ин-

тродуцированных видов культивируется. 

Кроме вышеотмеченных диких ясеней в Азербайджане нередко разводятся в полеза-

щитных лесных полосах или с целью озеленения несколько вечнозеленых видов ясеня: 

ясень сибирский, я.согдийский, я.пенсилванский, я.американский, а также ясень зеленый, 

родина которого является Северная Америка (1). Наибольшее значение для лесного хо-

зяйства имеет ясень зеленый.  

В этот статье отражены вопросы биологии создания высокопродуктивных культур ясе-

ня зеленого. Данные относящиеся этому виду разработаны на основе исследований по 

создании культур ясеня зеленого в орошаемых условиях Кура-Араксинской зоны Азер-

байджана. 

Почвенно-климатические условия этой низменности благоприятны для разведения ясе-

ня зеленого. Однако культура его выдвигает необходимость совершенствования техно-

логии создания и выращивания культур этого объекта. А этот последний возможен же-

лательно после присвоения  его биологических и экологических особенностей, которое 

учитывается при условий произрастания вида и лежат в основе ведения хозяйства в 

насаждениях. 

Ясень зеленый издавна культивируется в орошаемых регионах Азербайджана достигает 

30 м высоты и 60 см диаметра. В данное время широко распространены в парковых, и  

аллейных насаждениях, ведена в культуру с целью получения высокопродуктивной 
древесины. 

mailto:zemfira_abbasova@mail.ru
mailto:m.camila@inbox.ru
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Широкое распространение в культуру ясень зеленый получил ввиду быстрого роста, 

высококачественной древесины, легкости выращивания, сравнительно нетребователь-

ности к почвенным условиям, выносимости засоления почвы. 
 

 Материалы и методы. 

 

Ясень зеленый мощное дерево первой величины с прямым полно-древесным стволом, 

высоко очищающимися от сучьев, супротивными непарно перисто-сложными листья-

ми. Кора ствола светло-серая, мелко-трещиноватая, крона ажурная, у молодых деревьев 

довольно узкая, округлая, у старых деревьев становится раскидистой и достигает 

огромных размеров. У ясеня наблюдается особое строение цветов. Они обоеполые со-

стоят из продолговато-овального пестика с верхней завязью и 2 тычинкой. Корневая 

система мощная, густая и далеко расходящимися боковыми корнями. Стержневой ко-

рень выражен слабо. 

В отношении ясеня зеленого к почвенной влаге относят его к засухоустойчивым видам 

(2,3). 

На орошаемых землях Азербайджана ясень зеленый образует высокопродуктивные 

насаждения в чистых и смешанных культур. 

При совместном произрастании деревьев разных видов возрастом возникают благо-

приятные или неблагоприятные взаимоотношения обусловленные не только соответ-

ствием или несоответствием условий местообитания биологическим особенностям дре-

весных видов, но и их ценотической конкурентной способностью. Последняя влияет 

много факторов: потенциал возобновление, характер развития кроны и корневой си-

стемы, интенсивность почвы корнями и др. Поэтому искусственное формирование 

биологически устойчивых и высокопродуктивных насаждений возможно с учетом це-

нотических свойств древесных пород. 

В чистых ясеневых и  смешанных ясенево-дубовых насаждениях ясень зеленый, как 

известно, формирует ажурную крону, а дуб длинноножковый – более густооблиствен-

ную. В связи с развитием деревьев ясеня ажурной кроны в чистых насаждениях в тече-

ние всего вегетационного периода освещенность почвы, температура воздуха и почвы, 

температура поверхности стволов и листьев выше, а влажность воздуха летом и осенью 

ниже, чем в смешанных дубово-ясеневых насаждениях. В полдень температура поверх-

ности стволов в чистых насаждениях ясеня зеленого выше, а в смешанных насаждениях 

– ниже температура воздуха. 

 В смешанных сомкнутых насаждениях на свежих пойменно-лесных суглинистых поч-

вах корни ясеня зеленого проникают на глубину более двух метров. На каштановых 

тяжело суглинистых почвах корни его не проникают глубже 1,2 м. А в сероземно-луго-

\вых почвах сомкнутых культурах корни находятся в пределах 1,2-1,8 м. Увеличение 

доли ясеня зеленого в составе насаждения сопровождается углублением его корневой 

системы, что обусловлено задержанием почвы. В сомкнутых насаждениях на свежих 

почвах корни ясеня зеленого углубляются, если деревья находится в окружении дере-

вьев других видов с поверхностной корневой системой (клен остролистный и дуб 

длинноножковый). 
Результаты и обсуждение 

Под полог сомкнутых насаждений в состав, которых входят древесные виды с густооблиствен-

ной кроной (дуб длинноножковый, клѐн американский, липа мелколистная) проникает незначи-

тельное количество света (00,7-0,9% освещенности на открытом месте в солнечные дни). Под 

полог чистых сомкнутых насаждений ясеня зеленого проникает много света (7,5-18,0%). 

Интенсивность основных физиологических процессов ясеня зеленого, также других древесных 

пород  зависит от метеорологических условий, влажности почвы, прироста, вида растений и др. 
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факторов. В чистых насаждениях деревья ясеня зеленого плодоносят реже и менее обильно, 

чем смешанных. Посадку проводят как весной, так и осенью. Осенью посадку ведут после ли-

стопада, а весной до листораспускания. Предпочтение отдается осенней посадке, так как поса-

дочной период отличается продолжительностью. 

 

В районах Кура-Араксинской низменности, где резко недостаточным влагообеспечением необ-

ходимо обязательно орошение. Расчетами проводимыми нами для этой условий полупустыни 

доказано, что в жанном регионе оптимальная норма орошения – 5500 м
2
 /га в год. Для обеспе-

чения оптимального режима влаги на суглинистых почвах требуется по 1 полива в апреле и 

мае, по 2 раза в месяц летний период (июнь, июль, август) и 1 в сентябре и 1 влагозарядковый 

полив в конце вегетации, а норма поливов – 55 м
3
/га. 
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AZƏRBAYCANDA YAġIL GÖYRÜġÜN KULTURASINA DAĠR 

Əsgərova Validə QəĢəm qızı, Məhərrəmova Cəmilə Məmməd 

 

Açar sözlər: Fraxinus,cücərti, növ, hündürlük, böyümə, inkişaf 

 Xülasə. Azərbaycanda göyrüĢ əkinlərinin bioloji məhsuldarlığının və davamlılığının artırılması 

müasir meĢə təsərrüfatının aktual problemlərindən biridir. Aparılan tədqiqatlar nəticəsində duzluluğa 

və quraqlığa davamlı olan yaĢıl göyrüĢün xalis və qarıĢıq kultura kimi becərilməsinin məqsədəuyğun 

olduğu müəyyənləĢdirilmiĢdir. 

Güclü məhsuldar torpaqlarda göyrüĢün xalis və qarıĢıq göyrüĢlü-palıd əkinləri 5-6-cı illərində bir-

birinə yaxınlaĢaraq sıxlaĢırlar. 
Key words: Fraxinus, shoots, species, height, growth, development. 

Abstract. One of important problems of the forestry is raising of the biological productivity and du-

rability of the ash-tree sowings in Azerbaijan. In the result of investigations have been defined that 

planting of ash-thee that durable to the salinity and drought is expedient as pure and mixed cultures. 

Apex of the 5-6 years plants getting closer in the pure or mixed ash-tree sowings growing in strong 

productive soils. 

 
Redaksiyaya daxilolma 05.09.2015 
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1. Azərbaycan Texnologiya Universitetinin təsisçisi olduğu  ―Elmi xəbərlər məc-muəsi‖ 

Azərbaycan Respublikası Ədliyyyə Nazirliyində 04 noyabr 2015 – ci il ...... 

qeydiyyatdan keçmiĢdir. Jurnalda  qida və yüngül sənaye sahələri üzrə indiyə qədər 

heç bir yerdə çap olunmamıĢ məqalələr çap olunur. 

2. Məqalələr azərbaycan, rus və ingilis dillərində yazıla bilər. 

3. Məqalələrin mətnləri Times New Roman-12 Ģrifti ilə (məsələn,Azərbaycan di-lində 

latın əlifbası, rus dilində kiril əlifbası, ingilis dilində ingilis əlifbası ilə) inter-valla çap 

olunmalıdır. 

4. Məqalədə müəllif(lər)in iĢlədiyi müəssisə(lər) və həmin müəssisənin (müəs-sisələrin) 

ünvan(lar)ı, müəllif(lər)in elektron poçt ünvan(lar)ı göstərilməlidir. 

5. Elmi məqalənin sonunda elm sahəsinin və məqalənin xarakterinə uyğun ola-raq, 

müəllif(lər)in gəldiyi elmi nəticə, iĢin elmi yeniliyi, tətbiqi əhəmiyyəti, iqtisadi 

səmərəsi və s. aydın Ģəkildə verilməlidir. 

6.  Məqalənin mövzusu ilə bağlı elmi mənbələrə istinadlar olmalıdır. Məqalənin sonunda 

verilən ədəbiyyat siyahısı ya istinad olunan ədəbiyyatların mətndə rast gəlindiyi 

ardıcıllıqla (məsələn, [1] və ya [1, s.119] kimi iĢarə olunmalı) ya da əlifba ardıcıllığı 

ilə nömrələnməlidir. 

 Eyni ədəbiyyata mətndə baĢqa bir yerdə təkrar istinad olunarsa, onda istinad olu-nan 

həmin ədəbiyyat əvvəlki nömrə ilə göstərilməlidir. 

Ədəbiyyat siyahısında verilən hər bir istinad haqqında məlumat tam və dəqiq olma-

lıdır. Ġstinad olunan mənbənin biblioqrafik təsviri onun növündən (monoqrafiya, 

dərslik, elmi məqalə və s.) asılı olaraq verilməlidir. Elmi məqalələrə, simpozium, 

konfrans və digər nüfuzlu elmi tədbirlərin materiallarına və ya tezislərinə istinad 

edərkən məqalənin, məruzənin və ya tezisin adı göstərilməlidir. Ġstinad olunan 

mənbənin biblioqrafik təsviri verilərkən Azərbaycan Respublikasının Prezidenti 

yanında Ali Attestasiya Komissiyasının ―Dissertasiyaların tərtibi qaydaları‖ 

barədə qüvvədə olan təlimatının ―Ġstifadə edilmiĢ ədəbiyyat‖ bölməsinin 10.2-10.4.6 

tələbləri əsas götürülməlidir. 

7. Məqalənin sonundakı ədəbiyyat siyahısında son 5-10 ilin elmi məqalələrinə, 

monoqrafiyalarına və digər etibarlı mənbələrinə üstünlük verilməlidir. 

8. Dərc olunduğu dildən əlavə baĢqa iki dildə məqalənin xülasəsi verilməlidir. 

Məqalələnin müxtəlif dillərdə olan xülasələri bir-birinin eyni olmalı və məqalənin 

məzmununa uyğun olmalıdır. Məqalədə müəllifin və ya müəlliflərin gəldiyi elmi 

nəticə, iĢin elmi yeniliyi, tətbiqi əhəmiyyəti və s. xülasədə yıgcam Ģəkildə öz əksini 

tapmalıdır. Xülasələr elmi və qramatik baxımdan ciddi redaktə olunmalıdır. Hər bir 

xülasədə məqalənin adı, müəllifin və ya müəlliflərin tam adı göstərilməlidir. 

9. Hər bir məqalədə UOT indekslər və ya PACS tipli kodlar və açar sözlər 

göstərilməlidir. Açar sözlər üç dildə (məqalənin və xülasələrin yazıldığı dillərdə) 

verilməlidir. 

Dövri elmi nəĢrin redaksiyası məqalənin dərc olunması ilə əlaqədar olaraq müəllif və 

ya müəlliflərin razılığını, göndərilən məqalənin əvvəllər dərc olunmadığını (məqalənin 

tezis Ģəklində dərc olunmuĢ variantı istisna olmaqla), məqalənin hər hansı bir dildəki 

variantının eyni zamanda digər dövri elmi nəĢrlərə gön-dərilmədiyini və məqalə ilə 

bağlı elmi-tədqiqat iĢinin hansı müəssisədə yerinə yetirildiyini əks etdirən anket 

hazırlamalıdır. Bu anketi müəllif(lər) imzalayıb redaksiyaya göndərməli və ya dövri 

elmi nəĢrin saytına daxil olub anketin elektron variantını doldurmalı və onu elektron 

təsdiqləməlidir(lər). 
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1. Журнал «Научные вести», основателем которого является  Азербайджанский 

технологический университет, был зарегистрирован в министерстве юстиции 4 

ноября 2015 года. В журнале публикуются ранее нигде не опубликованные ста-

тьи в отрасли пищевой и легкой промышленности. 

2. Статьи могут быть написаны на азербайджанском, русском и английском язы-

ках. 

3. Содержание статей должно быт напечатано шрифтом Times New Roman 12 с ин-

тервалом 1 (на азербайджанском языке использовать латиницу, на русском язы-

ке кириллицу, на английском языке писать английским алфавитом). 

4. Авторы статей должны предоставить название электронной почты как своей, так 

и учреждения. 

5. В заключение статьи, в зависимости от характера статьи необходимо указать 

научную новизну статьи, прикладное значение, экономическую эффективность, 

выводы автора и др.  

6. В конце статьи следует указать источники, литературу, использованную автором 

в алфавитном порядке. Если первоисточник был ранее указан, то следует 

назвать его под первым номером. В списке литературы каждый пункт должен  

быть точно указан. Использованные в статье источники должны быть указаны  в 

библиографическом издании (учебник, монография, научная статья). Научные 

статьи, материалы симпозиумов, конференций  и научных мероприятий должны 

быть представлены в  тезисах, с обязательным названием данных. 

При использовании источников, следует  придерживаться инструкций, данных в 

утвержденных Аттестационной комиссией при президенте  Азербайджанской 

республики от 10.2-10.4.6. действующих инструкциях «Правила оформления 

диссертаций». 

7. В качастве первоисточников в использованной литературе преимущество дается 

изданиям – 5 – 10 –ти летней давности.  

8. Кроме основного языка, в статье должны быть даны резюме на двух языках. Со-

держания статьи и резюме, данных на различных языках должны быть одинако-

выми. В статье должны быть указаны научная новизна статьи, прикладное зна-

чение, экономическая эффективность, выводы автора. Статья должна быть  

научно и грамматически отредактирована. На каждом  экземпляре перевода ста-

тьи необходимо указать имя автора и название статьи.  

В каждой статье  должны быть указаны индексы УДК или коды ____________, а так 

же ключевые слова. Для публикации  научной статьи в периодическом издании требу-

ется заполнение анкеты, в которой авторы обязаны указать, печаталась ли эта статья 

или тезик в другом периодическом издании в любом языковом варианте. Анкета от-

правляется на електроннуго почту данного издания для утверждения. 
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1. The "Science News Journal" founded by Тechnology University, was  registered  in The 

Ministry of Justice of the Republic of Azerbaijan on November 04, 2015. Unpublished 

articles on food and light industries are published in this jornal. 

2. Articles can be written in the Azerbaijani, Russian and English languages . 

3. Articles should be 3-10 pages in  Times New Roman  with 12 font (for example, in the 

Latin alphabet, Cyrillic alphabet in Russian, with English alphabet in English), 1 interval. 

4. Name of the author, his/her workplace, e-mail address and the address of  institution must 

be indicated.  

5. At the end of a scientific paper, according to the field of science and character of the article, 

scientific results, the scientific innovations, the importance of the application and economic 

efficiency of the work should be cleared. 

6. References to scientific sources, associated with the subject of the article, must be given. At 

the end of the article, list of literature and   references encountered in sequence in the text 

must be numbered as [1] or [1, p119]. 

If the reference refers to the same literature within the article, then referred   literature is 

indicated by the same number. 

Any reference to the literature list should give complete and accurate information. The 

bibliographic description should be based on one of the type of reference (monographs, 

textbooks, scientific papers etc.). 

The name of any scientific papers, materials of symposiums, conferences and other 

prestigious scientific events referred in the article must be shown. The given bibliographic 

description of reference source should be based on  the requirements of the instructions in 

force of  the Higher Attestation Commission under the President of Azerbaijan Republic "On 

the preparation of dissertations" paragraph 10.2-10.4.6.  the "used books" .   

7. At the end of the article, the list of the scientific literature monographs and other reliable 

sources for the last 5-10 years should be preferred. 

8. The  summary of the article must be published in two other languages in addition to the 

language of the article itself. Summaries of articles in different languages should be consistent 

with the content of the article and  should be equal to each other. The result of  author’s work, 

scientific innovation of the work, and the importance of  its  application should be compactly 

reflected in the summary. Summaries must be seriously modified from scientific and 

grammatical point of view. The full name of the author or authors must be given in each 

summary.  

9. UDC or PACS-type codes and keywords indexes should be  indicated in each article. Key 

words in three languages (the languages articles and summaries have been written) should be 

given. 

Periodic scientific editorials should prepare profiles reflecting the following  points connected 

with the articles: 

- authors' consent, 

- the article was not published before (excluding version of the article published in the form of 

a thesis),   

 - the article wasn’t sent to any other periodic scientific editorials, 

 - the name of the enterprise where the research work is implementation. 

The questionnaire should be signed by the  author (s) and sent either to the editorial office or, 

by filling the electronic version,  must be placed  and approved on the periodic scientific 

publication’s website.  

 

 


