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QIDA TEXNOLOGIYASINDA PREBIOTIK XUSUSIYYOTLORS
MALIK BITKI XAMMALINDAN ISTIFAD® EDILMOSININ USTUNLUKL®ORI

Moalumdur ki, insan saglamhigr rasional balanslagdiriimis qidalanmadan ¢ox asilidir.
Lakin atraf’ miihit amillorinin saglamlhiga tosirini do unutmaq olmaz. Ona gora da Qida
Mahsullarinin ekoloji tahliikosizlik baximindan istehsali miiasir dévr iictin 2sas problemlardan
birina cevrilmisdir. Insan organizminin zararsiz qida ilo tachiz edilmasi giiniin an vacib
masalolorindondir. Bu ndgteyi-nazordan  bifidogen tobiatli, yani pro- vo prebiotik
xtisusiyyatlora malik qida mohsullart istehsalimn doévriin tolablarina cavab veran sakilda
genislondirilmasi boyiik ahamiyyata malikdir. Bela ki, manfi ekoloji tasirlorin giiclondiyi bir
vaxtda funksional istiqamatli mahsul istehsalinin artirilmasi diinya miqyasinda zaruri olan bir
tolabata ¢evrilmisdir. Belo mahsullar tigiin 25as keyfiyyat gostoricilari olaraq gida dayarliliyi,
dad xiisusiyyatlori va fizioloji tasirlar nazards tutulur [1]. Bitki mangsali xammal funksional
tasirli kimyavi komponentlaorla zangin oldugu ti¢iin qida mahsullarinin emal olunmus hamin
xammalla zanginlasdirilmasi ahamiyyat kasb edir. Belo yanasma ilo bifidogen xiisusiyyatlori
yiiksaldilmis qida mohsulu istehsalini da geniglondirmak olar. Ciinki, bitki xammali, xiisuisan
do meyva-toravoz xammali tobii liflorlo zangin oldugu iiciin onlarin prebiotik tasirlari do
yiiksak olur, va demali, onlar faydali bifidobakteriyalarin inkisafinda da miisbat rol oynamuis
olurlar.

Acar sozlor: bifidogen, prebiotik, probiotik, tobii liflor, pektin maddalori, yiiksok
eterlogsmo, bifido- vo laktobakteriyalar

Giris

Ohaliniin qidalanmasinda aparilan korreksiyalar gostorir Ki, otraf miihitin ¢irklonmasi
ilo organizmin faydali komponentlorlo zanginlosdirilmasi arasinda, toassiif ki, miitonasiblik
moveuddur. Buna sabab uzun illor orzinds qidanin strukturunda bag veran neqativ
doyisikliklordir. Belo hal miixtalif xostoliklorin yayilmasinda oztinii gostorir. Mohz bu
cohoatdon problemin hallinds hayata kegirilon miithiim masalo gidalanmada boyiik shomiyyat
kosb edon bifidogen xiisusiyytali gida mohsulu ¢esidlori istehsallinin genislondirilmasidir.
Belo ki, xarici miihitin tosirlorundon mikrobiotanin torkibindo doyisikliklor getdiyi iigiin
onlarn stabilliyi do dayanigsiz olur.

Umumiyyatla, probiotiklor dedikda, organizmin normal mikroflorast nazarda tutulur.
Prebio-tiklaor isa organizmda hazm olunmayan kimyavi qida komponentloridir. Qisa sokilda
bifidogen tasirli maddalori belo ifado etmok olar: probiotiklor orqanizm iiciin faydalr
mikroorganizmlardir, prebiotiklar isa onlarin optimal inkisafi iiciin qidadir.

Probiotiklor, oksor hallarda laktobakteriyalarin (L. acidophilus, L. plantarum, L. casei,
L. bulgaricus, L. lactis, L. reuteri, L. rhamnosus) vo bifidobakteriyalarin (B. bifidum, B.
infantis, B. longum, B. breve, B. adolescents) qarisgi kimi tatbiq edilir. Prebiotiklors iss oligo-
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vo polisaxaridlari, coxatomlu spirtlari, peptidlori va s. bu kimi tabii liflori misal gostormoak
olar [2].

Todgigatin aktuallligi. Ohalinin saglam yagsamasinin vo dmriinlin uzadilmasinin asas
amili gidalanma ilo baglidir. Miiasir dovrds ekoloji problemlorlo bagli monfi doyisikliklor
mohz yuxarida qeyd edilon prioritetlor tigiin manealor yaratmis olur. Ona gora do bu yolda
aparilan arasdirmalar mosalonin halli yollarinin keyfiyyastli qida mohsullarindan ke¢diyini bir
daha tosdiq etmis olur.

Todgigatin moQsadi  meyvo-torovoz osasli mohsullarin  ¢esidini  genislondiracok
funksional gida mohsullarinin istehsal texnologiyasinin tokmillasdirilmasidir.

Qarsiya qoyulan moqQsadsa ¢atmagin yolu kimi todgigat obyekti olarag heyva va
c¢ugundur xammali segilmisdir. Belo xammalin se¢ilmosi onlarin olgatanligi vo malik
olduglar yiiksok orqanoleptik xiisusiyyatlori ilo baghdir [3].

Todgigatin metodikast xammal vo hazir mohsulun organoleptik vo fiziki-kimyavi
gostaricilorinin qida istehsali sahslorinds totbiq edilon iisullarla toyin edilmasindon ibarat
olmusdur.

Tocriibi hissa
Materiallar vao miizakiralor

Meyvo-torovoz asasli qida mohsullar1 bioloji aktiv maddslorlo zongin oldugu iigiin
onlardan miixtolif n6v mohsul hazirlanmasi ¢ox aktual hesab edidir. Mohz bizim todqiqat isi
do belo vacib problemi osas gotiirarok siro Vo ya igki istehsalinin yeni texnologiyasinin
hazirlanmasia hasr olunmusdur. Togdim edilon texnologiyada xammal olaraq terkibinds
mohsulun qidaliliq daracasinin yiiksaldilmasino xidmoat edon pektin vo rong maddalarinin
miqdari ¢ox olan heyvadan va ¢ugundurdan istifads edilmisi, natica etibari ilo hazir mahsulun
tobii liflorlo do zonginlosdirilmasini tomin etmis olur. Bir cohati do geyd etmok lazimdir ki,
meyvo-tarovoz siralori vo ya igkilori hazir mohsula miioyyon omtoo xiisusiyyatlori vermaklo
onun calbediciliyini do artirmis olur.

Umumiyyoatle, forqli ¢esidli gida ickilorinin hazirlanmasinin miixtalif texnologiyalar
movcuddur. Lakin buna baxmayaraq, heyva vo cugundur xammalinin potensialini nozars
almagla ondan yeni ¢esid moahsul hazirlanmasinin miimiikiinliiyii masalasi aragdirilmigdir. Vo
miioyyan edilmisdir ki, fermentasiyaya moruz qalmis ¢ugundur, quru siid, pektin maddasi vo
heyva sirasi torkibli igkinin texnoloji sxeminin hazirlanmasi daha magsedouygundur. Ciinki,
nozori analizlorin naticoasi gostormisdir ki, fermentasiyadan kegmis bitki xammalinin
bifidogen tosirlori daha da yiiksolmis olur [4]. Komponentlorin se¢ilmoasinds onlarin kimyovi
torkibi osas rol oynamisdir, belo ki, pektin mohsulda stabillosdirici kimi, siid ziilal
zonginlosdiricisi kimi, heyva sirasi Vo ¢ugundur hom dad xiisusiyyatinin yaxsilasdiricisi, ham
do bifidogen kimi funksiyalarin yerino yetiricisi kimi nozards tutulmusdur.

Molumdur ki, pektin maddalari tabii enteresorbentdirlor, ona géra do geyd etmoak yerino
diisor ki, bu maddslor yiiksok kompleksyaradici qabiliyyot gostormoklo organizmo daxil
olmus agir metallar1 6ziina birlosdirarak onlarin tokrar rezobrsiyasinin garsisini almis olurlar,
vo demali, pektin maddslori detoksiki xiisusiyysto do malik olduglarini géstormiis olurlar.
Belo olan halda pektin maddslorindon mohsulun kimysvi komponenti kimi istifado etmok
sorfoli hesab edilir. Digor torafdon, aparilmig todgigatlar pektin maddalorinin yaxsi1 prebiotik
oldugunu da gostormisdir. Qeyd etmok lazimdir ki, daha yaxst prebiotik keyfiyyato
toravozlords olan asagi eterlosmo gostaricili pektin maddoslori malikdir [5].

Nozars alsaq ki, pektinla zongin xammaldan istifads sonraki emal marhalalarinds hazir
ickinin stabilliyini saxlamaga komok edir, onda tadqiqatin asas komponenti olaraq siid tursusu
qicqirmasina moruz qalmis heyvadan istifado daha moagsadouygun hesab edilo bilor. Ciinki
struktur sabitliyinin gostoricilori olan lot hissosinin yiikii ilo aktiv tursuluq bir-birini
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tamamlamis olur. Hazir mohsul resypturasinin tortibindo optimal variantlarin diizgiin
miioyyan edilmasi shamiyyatli rol oynayir, belo ki, mohsulun dadi, qoxusu, xarici goriiniisi
Va s. gostaricilori mohz bu segimls sortlondirilir.

Stid tursusu bakteriyalarindan igki istehsalinda istifado ham mohsula bifidogen
xtisusiyyat vermis olur, ham do organizms goruyucu tasir gostorir. Qicqirmaya maruz qalmis
xammaldan istifado texnoloji prosesin daha tez basa ¢atmasina sorait yaradir, ¢linki, asas
materialin avvaldon fermentasiyaya ugradilmasi sonraki emal proseslori ii¢iin do alverisli
voziyyst yaratmig olur. Bunun tosdiqini sokilo asason demok olar. Belo ki, siido meyva-
toravoz xammalinin daxil edilmasi fermentasiyani stiratlondirir. Homin sokildon goriindiiyii
kimi nozarot ticiin gétiiriilmiis siid niimunesinde 4 saatdan sonra titrlonon tursulugq 40 °T
oldugu halda, heyva piiresi iiciin 60 °T, ugundur iigiin iss 45 °T gdstoricisino malik olur. Bu,
xammalin pektin maddalari ilo zongin olmasi ils baglidir.
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Meyvo-taravoz asashi i¢ki hazirlanmasinin imumi texnoloji sxemi bels tortib edilmisdir:
Ilkin moarhalods yagsizlasdirilms siidii, fermentlosdirilmis heyva piiresini, cugundur sirasini,
sokori  vo maye pektini garigdirma—qizdirma—pasterizasiya—soyutma—maya ilo
islomo—qablasdirma—soyutma—aseptik konservlogdirma. Toqdim edilon reseptura asasinda
10 dans igki niimunasi hazirlanmis vo bunlarin komponent torkibi cadvalds verilmisdir. Bu
ickilordon 3 vo 8 nomroli niimunslor 6z orqanoleptik xiisusiyyotlorino géro digorlorindon
secilmislor. Homin igkilor rongins, dad vo qoxusuna goro hazirlandigt meyvo vo torovozi
xatirlatmislar.

Cadval
Toqdim edilon igki ti¢iin reseptura variantlari (miqdar, %-19)
. Niimunoalor
Ne Komponentlorin adi 1172131215 61718719110
1 | Cugundur sirasi 25| - 10|30 |10| - |20 | 8 - -
2 | Fermentlogmis heyva ptiresi | 50 | 50 | 56 | 40 | 60 | 70 | 50 | 60 | 75 | 50
3 | Sokor 10 | 10|10 |10 |10 | 10| 10 | 10 | 10 | 12
4 | Maye pektin 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
5 | Quru tizsiiz sid - 23| 5 3 - 3 3 5 3 | 18
6 | Maya 3 5 5 5 8 5 5 5 - 5
7 | Su 1010 |10 |10 |10 |10 | 10| 10 | 10 | 10

Gostorilon reseptura osasinda hazirlanmis mohsulda da latli siralora moxsus olan
tobagalosmo prosesi bas vermisdir. Yaqin Ki, galocokds stabil strukturlu igki alds etmok ti¢iin
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mohsulu nizamlayic1 komponentlorin kombinasiyasindan istifado etmoklo hazirlamaq daha
moqgsadouygun hesab edilocokdir. Perspektivda belo garisiq komponentlordan ibarat mohsul
hazirlayarkon qraflar nazariyasinin, fraktal handasonin, tenzor saholorin va digar bu Kimi
riyazi metodlarin totbiqi qagilmaz hal kimi ortaya ¢ixir. Belo ki, bu metodlardan istifado
resepturanin optimal variantlarinin se¢lmasinds ¢ox komoaklik gostormis olar.

1.

2.

N

Natica
Mohsulun bifidogen xiisusiyyatlorinin yiiksoaldilmasindo meyva-toravoz xammalinin
miihiim rol oynamasi aparilan tadgigatlarla bir daha tosdiq olunmusdur.
Miiayyon eilmigdir ki, fermentativ hidrolizo ugradilmis meyvo-torovaz xammalinin
prebiotik tosiri artmis olur. Buna sabob mohsulda pektin maddslorinin migdarinin gox
olmasidir.

. Molum olmusdur ki, pektin maddalorinin kompleks amolo gatirms potensialinin artmasi

mohsula bifidobakteriyalarin daxil edilmasindan sonra daha da yiiksalmis olur.
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I[MPEMMYUIIECTBO UCITIOJIbB3OBAHMA PACTUTEJIBHOI'O CBIPBSA C

[MPEBUOTUYECKUMM CBOVICTBAMU B TEXHOJIOTUH ITPOYKTOB ITUTAHUS

PE3IOME
Knrouesvie cnosa: Oouduaoren, mpeOMOTUKH, MPOOMOTHUKH, HATypalbHbIE BOJOKHA,
MEKTUHOBBIE BEIECTBA, BBICOKas JTepudukanus, Oubugo-u

JTaKTOOAKTEPHH

HOCKOJILKy IMMUIICBBIC ITPOAYKTBI HAa OCHOBC (I)pYI(TOB 1 OBOIIEH Ooratsl OMOJIOTHYCCKH

AKTHBHBIMH BEIIECTBAMH, OYE€Hb Ba)KHO T'OTOBUTh M3 HUX PA3JIMYHbIE BUbI MPOoAYKTOB. Hamra
UcclieoBaTebCcKas paboTa MocBsieHa pa3paboTKe HOBOM TEXHOJIOTUH MPOU3BOJICTBA COKOB
WIM HAaIlUTKOB, OCHOBAaHHOM Ha TaKOM Ba)kHOU mpoOieme. B mpencTaBieHHON TEXHOJIOTUHU B
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KaueCTBE CBIPbSI MCIOJB3YIOTCS allBa U CBEKJA, KOTOPHIE COJAEp>KaT OOJbIIOE KOJIHMYECTBO
NEKTUHOBBIX M KPACAILIUX BELIECTB, CIYXKAIIMX NOBBIIIEHUIO MUILEBOI LIEHHOCTH MIPOIYKTa, B
pe3ysbTaTe 4Yero roOTOBBI NPOAYKT oOoramaercs HaTypaJbHBIMH BoJIOKHamu. OOmias
TEXHOJIOTUYECKass CXeMa MPUTOTOBJICHHS HANMMTKa Ha (PYKTOBO-OBOIIHOM OCHOBE
clenymoollas: Ha  HayaJlbHOM  dJTame  CMEIIMBaHME  O0E3KUPEHHOTO  MOJIOKA,
(epMEHTHPOBAHHOTO  aliBOBOTO MIOPE, CBEKOJBHBITO COKa, caxapa H  JKUAKOTO
MEeKTHHA—HarpeB—IacTepu3ausi—oXJIakIeHue—00padoTka IpoxxkaMiu— pachacoBka—
OXJIXK/IEHUE—aCeNTHUECKOe KOHCepBUpoBaHHe. ClleayeT TakKe OTMETHUTh, YTO (PPYKTOBBIC
M OBOIIHBIE COKM WJIM HAlUTKA [OBBINIAIOT IPHUBJIEKATEIBHOCTh TOTOBOIO MPOAYKTA,
IpUJlaBas EMy OIPEIEICHHbBIE TOBAPHbIE XapaKTEPUCTUKH.
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ADVANTAGE OF USING PLANT RAW MATERIALS WITH PREBIOTIC
PROPERTIES IN FOOD TECHNOLOGY
SUMMARY

Key words: bifidogen, prebiotics, probiotics, natural fibers, pectin substances, high
esterification, bifido- and lactobacteria

Since food products based on fruits and vegetables are rich in biologically active
substances, it is very important to prepare different types of products from them. Our research
work is devoted to the development of a new technology for juice or beverage production
based on such an important problem. In the presented technology quince and beets are used as
raw materials, which contain a large amount of pectin and coloring substances, which serve to
increase the nutritional value of the product, as a result of which the finished product is
enriched with natural fibers. The general technological scheme for the preparation of a fruit-
vegetable drink is as follows: at the initial stage, mixing skimmed milk, fermented quince
puree, beet juice, sugar and liquid pectin—heating—pasteurization—cooling—yeast
processing—packaging—cooling—aseptic

preservation. It should also be noted that fruit and vegetable juices or drinks increase the
attractiveness of the finished product, giving it certain product characteristics.
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