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ABSTRACT

The article analyzes the possibilities of using various fruit and berry raw materials in the
preparation of brandy-type drinks. It is shown that grapes in the country are mainly used
fresh, as well as as raw materials in the production of juice, wine and cognac. Therefore,
the preparation of brandy-type drinks from various fruits and berries grown in the country
has wide potential. At the same time, it was determined that, along with stone and pitted
fruits, subtropical fruits also create conditions for obtaining high-quality semi-finished
products for brandy-type drinks.

The study analyzed the amount and composition of biologically active compounds in
33 plum varieties. The main components detected included ascorbic acid, carotenoids,
anthocyanins, leucoanthocyanins, catechins, and total phenolic compounds. The genotypes
with the highest results for each biochemical indicator were identified. At the same time,
the effect of the degree of fermentation of fruit musts and the synthesis of volatile

fermentation products of different yeast strains was studied. The composition of fresh and
fermented juices obtained from various fruits and berries was analyzed. According to the
results, regardless of the type of raw material, the degree of fermentation (production) of
alcohol and the strain of yeast, the main secondary fermentation products are acetaldehyde,
isobutanol and isoamyl.

The article presents the data obtained as a result of studying the economic and
biological indicators of plum understory-topstory combinations. Based on these results,
the possibilities of their cultivation in intensive gardens in arid climate conditions are
substantiated. Experimental data on the main development phases and dormancy indicators
Physical, of varieties during the vegetation period are provided. The growth activity of plants was

H analyzed based on biometric indicators.

Mathe.matlca.l and As a result of the conducted research, a drink of high quality, increased biological and
Technical Sciences nutritional value, as well as high organoleptic indicators, was obtained. Plant extracts
Research field: included in the composition of soft drinks in order to increase the biological value often
contain physiologically active substances in high concentrations, which determines the
functional direction of the resulting drinks. Therefore, the study of the properties and
application possibilities of plant extracts in the process of preparing functional drinks
remains one of the relevant and important scientific research directions facing specialists
in the soft drinks industry.

Subject area:

Chemical
Engineering

1 2nd course master student,

Department of Economics and Technology Sciences, International Master’s and Doctoral Center, Azerbaijan State University of
Economics; Baku, Azerbaijan

E-mail: maniyeveldeniz@gmail.com

2 Doctor of Philosophy in Engineering, Associate Professor,

Dean of the Faculty of Digital Economics, Azerbaijan State University of Economics; Baku, Azerbaijan

E-mail: elman.jafarov@unec.edu.az

https://orcid.org/0000-0003-1067-8061

To cite this article: Maniyev, E., & Jafarov, E. [2026]. Research of Raw Materials and Wine Materials for the Production of Branded
Drinks. History of Science journal, 7(2), pp.228-237.

https://doi.org/10.33864/2790-0037.2026.v7.i2.228-237

Article history:
Received: 5 March 2026
Revised: 6 April 2026
Accepted: 1 June 2026
Published: 15 June 2026

Copyright: © 2026 by AcademyGate Publishing. This article is an open access article distributed under the terms and conditions of
the CC BY-NC 4.0. For details on this license, please visit https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/.

228

History of Science, 2026, 7(2) https://academygate.org/journal/detail/2


mailto:maniyeveldeniz@gmail.com
mailto:elman.jafarov@unec.edu.az
https://orcid.org/0000-0003-1067-8061
https://doi.org/10.33864/2790-0037.2026.v7.i2.228-237
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
https://orcid.org/0000-0003-1067-8061

History of Science
Vol 7, issue 2, serial 25, 2026, pp.228-237

AcademyGate Publishing
p-ISSN 2790-0029; e-ISSN 2790-0037

BRENDI TiPLI ICKILORIN HAZIRLANMASI MOQSODILO
XAMMAL VO SORAB MATERIALLARININ TODQIiQI

Eldaniz Maniyev?
Elman Cafarov?

UOT: 663.25:663.5:634.22

KBT: 36.87:42.35:36.86

HoS: 168

doi: 10.33864/2790-0037.2026.v7.i2.228-237
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Acar sozlar: ANNOTASIYA
Mogalado brendi tipli igkilorin  hazirlanmasinda miixtalif —meyvo-gilomeyva
xammallarindan istifada imkanlar tahlil edilir. Olkada {iziimiin asasen taza halda, elaca do
M_eyvs sorablart, sira, sorab vo konyak istehsalinda xammal kimi istifads edildiyi gostorilir. Buna géra do,
Gilomeyvalar, 6lkada yetigdirilon miixtalif meyva va gilomeyvalarden brendi tipli i¢kilarin hazirlanmasi

Sorab materiali, genis potensiala malikdir. Eyni zamanda miioyyon edilmisdir ki, ¢oyirdokli vo tumlu
Sira, meyvalorlo yanasi, subtropik meyvolor do brendi tipli igkilor iigiin yiiksok keyfiyyatli
Ssrab yarimfabrikatlarin alinmasina sorait yaradir. Todqiqat zaman1 33 gavali sortunda bioloji
ngil’(,jek“ meyvo foal birlogmalorin miqdar1 va torkibi tohlil edilmisdir. Askar edilmis asas komponentlora

-J askorbin tursusu, karotinoidlor, antosianlar, leykoantosianlar, katexinlor vo {imumi fenol

Meyvs brendisi, birlogmolori daxildir. Hor bir biokimyavi gdsterici iizro on yiiksok notico gdstoron
genotiplor miioyyon edilmisdir.

Eyni zamanda, meyva siralorinin fermentasiya deracasinin tasiri vo miixtalif maya

Qicqirma,
Suslosunun

stamlarinin ugucu fermentasiya mohsullarinin sintezi dyronilmigdir. Miixtolif meyve vo
gilomeyvolordon alinan tozo vo fermentlosdirilmis sirolorin torkibi analiz edilmisdir.
Naticolora goro, xammalin ndviindon, spirtin fermentasiya (istehsal) deracosindon vo maya
stamindan asili olmayaraq, osas ikincili fermentasiya mohsullar1 asetaldehid, izobutanol
va izoamildir. Maqalada gavali bitkisinin calaqalti-calaqiistii kombinasiyalarinin iqtisadi
va bioloji gostaricilorinin dyranilmasi naticasinds alds edilmis molumatlar togdim olunur.
Bu noticalora asaslanaraq, onlarin quraq iglim soraitinds intensiv baglarda yetisdirilmo
imkanlar1 asaslandirilir. Sortlarin vegetasiya dovriindo osas inkisaf fazalar1 vo sakitlik
dovrii gostaricilari tizro eksperimental molumatlar verilmisdir. Bitkilorin boyiimo aktivliyi
biometrik gostoricilor asasinda tohlil edilmisdir.

Aparilan todgiqatlar noticosindos yiiksok keyfiyyatli, bioloji vo qida doyari artirilmis,
eloco do yiiksok organoleptik gostoriciloro malik igki oldo edilmisdir. Bioloji doyori

gaynadilmasi

Saha:

Fizika-Riyaziyyat
vo Texnika EImlari

Tadqlqat sahasi: artirmaq moqsadile alkoqolsuz igkilarin torkibino daxil edilon bitki ekstraktlari ¢ox vaxt
yiiksok konsentrasiyada fizioloji aktiv maddolordon ibarat olur ki, bu da alinan igkilarin
Kimya funksional istigamatini miloyyoan edir. Buna goéro do, funksional igkilorin hazirlanmasi

prosesindas bitki ekstraktlarinin xassalarinin va tatbiq imkanlarinin dyranilmasi alkoqolsuz
ickilor sonayesi miitoxassislerinin qarsisinda duran aktual ve mithiim elmi-tadqiqat
istigamatlorindon biri olaraq qalir.
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AHHOTAIIUA

B crathe aHaNMM3HPYIOTCS BO3MOXKHOCTH HCIIONB30BAHUS PA3UYHBIX (PYKTOBEIX W STOTHBIX
CBHIPHEBBIX MATEpPHANIOB HpH IpurorobieHud Openau. IlokasaHo, 4YTo BHHOrpajg B CTpaHe
UCTIONIB3YETCSl B OCHOBHOM B CBEXKEM BHJIE, a TAK)KE B KaUeCTBE ChIPbs IPH MPOU3BOJCTBE COKA,
BUHA M KOHBsIKA. [109TOMY IpUroTOBIICHNE OPEHIH U3 PA3IIMIHBIX (DPYKTOB U STOM, BBIPALINBAEMBIX
B CTpaHe, HMeeT IMUPOKHi moTeHuual. [Ipu 3ToM ycTaHOBIEHO, YTO HApsAy ¢ KOCTOUKOBBIMU U
0€3K0CTOYKOBBIMH (PpyKTaMu, CyOTponuueckie GPYKTHI TaKXKe CO3MAFOT YCIOBHS IS MOJIYICHUS
BBICOKOKaYeCTBEHHBIX MOJIy(aOpHUKaTOB UL OpEH/IH.

B wuccienoBaHuM aHAIM3HPOBANOCh KOJNMYECTBO U COCTAB OHOJOTMYECKM AKTUBHBIX
coequHeHHH B 33 copTrax ciuBEL. K OCHOBHBEIM OOHApY)KEHHBIM KOMIIOHEHTaM OTHOCSTCS
acKOpOMHOBass KHCIIOTa, KAapOTHHOWIBI, AHTOLMAHBI, JICHKOAHTOIMAHBI, KaTEXHHBl U olliee
coziep>kaHue (hEHONbHBIX COSIMHEHNH. BTN BBIIBICHBI TEHOTUIIBI C HAUBBICIIUMU I1OKA3aTEIAMU
[0 Ka)XIOMYy OHOXMMHYECKOMY HHAMKAaTopy. OIHOBPEMEHHO H3YydYajoch BIHSHHE CTEHECHH
OposkeHus (QPYKTOBOrO Cycia U CHHTE3a JIETyIHX HPOAYKTOB OpPOXKEHMS pa3IHIHBIMU IITaMMaMH
aposiokeit. IIpoBefieH aHalIM3 cocTaBa CBEXHX M (DEPMEHTUPOBAHHBIX COKOB, MOIYYCHHBIX W3
pa3IHYHBIX GPYKTOB U SAroA. [To pe3ynpTaTaM, HE3aBUCHMO OT THIIA CHIPhSI, CTEIICHN (h)epMEHTAIINI
(oOpa3oBaHMsI) CIUPTA U IITAMMA JPOOKEH, OCHOBHBIMU BTOPHYHBIMHA MPOAYKTaMH (hepMEHTAINH
SIBJIAIOTCS alleTaabJerusl, H300yTaHONI U H30aMUIL.

B craTtbe mpexncTaBieHs! JaHHbIE, MONYYEHHBIE B PE3yJIbTaTe U3y4EeHHsS 3KOHOMHUYECKUX H
OHoOrHYecknX INoka3areledl KOMOMHAIMI MO/UIecka U BepXYIIKH cIMBBL. Ha ocHOBaHmMM 3THX
Pe3yIbTaTOB 00OCHOBBIBAIOTCSI BOBMOXKHOCTH UX BBIPAI[MBAHUS B HHTCHCUBHBIX CaJjaX B YCIOBHAX
3aCyIUTHBOrO KIuMaTa. [IpuBeeHsl sKcIepuMeHTaIbHbIe JaHHbIe 00 OCHOBHBIX (Da3ax pa3BUTUS U
MOKa3aTeNsAX MOKOsS COPTOB B TE€UEHUE BETeTAl[MOHHOTO NepHoja. AKTUBHOCTb POCTa PacTEeHMt
aHaJIN3UPOBANIACH HA OCHOBE OMOMETPUUECKUX MOKa3aTeNeH.

B pesynpTaTe mpoBemeHHBIX MCCICHOBAHMH IONY4eH HANHMTOK BBICOKOTO KadecTBa, C
MOBBIIIEHHON OMOJIOTMYECKOH ¥ NMHUIIEBOIl IIEHHOCTBIO, a TAaK)Ke BHICOKUMH OPTaHOJIEITHYECKIMH
MOKa3aTelsIMU. PacTHTeIbHBIE 9KCTPAKTHI, BXOISIINE B COCTaB 0€3aIKOTOJILHBIX HATUTKOB C IIEJIbIO
HOBBIIICHHS] OHOJIOTUYECKON IIEHHOCTH, 9acTO COAEPKaT (PH3MOIOTMYECKH aKTUBHbIC BEIIECTBA B
BBICOKHX KOHIEHTPAIMAX, YTO ONpenessieT (YHKIMOHAJBHOE HAIpPABICHHE IOTyYaeMBIX
HanmuTKOB. TakuMm 00pa3oM, H3ydeHHE CBOMCTB M BO3MOXKHOCTEH MPUMEHEHHs DPaCTHTENbHBIX
9KCTPAKTOB B IpOLECCe NPUTOTOBICHUS (DYHKI[MOHANBHBIX HAMUTKOB OCTACTCS OAHHUM H3
aKTyaJIbHbIX M BaXKHBIX HaNpPaBIECHHH HAYUHBIX UCCIIEN0BAHUMN, CTOAIINX MEPE]] ClelUaIUCcTaMu B
UHIYCTPHU 0€3aIKOTONbHBIX HAIIUTKOB.
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1.Giris

Meyva-gilomeyva sorabgiligr bir sira dlkslords halo do zoif inkisaf etmis saho hesab
olunur. Bunun asas sobablarindon biri meyva-gilomeyvs sorabgiligi {igiin dayarli olan
cayirdokli meyva va gilomeyvalorin emal hocminin azligi va ¢esid mohdudiyyatidir. Bu
baximdan, yemisdon sorab istehsali istehlak¢i ¢esidina yenilik gatira bilor, yemisdon sorab
istehsali bazarda yeni vo orijinal mohsul kimi forglona bilor. Bu bitki Tirkiys, Cin vo
Yaponiyada yuksok daracali (elit) sarablarin istehsalinda istifads olunur [Fataliyev, 2013].

Azorbaycanda isa yemis sorabi yalniz moisat soraitinde hazirlanir. Halbuki, 6lkanin
xammal ehtiyatlar1 bu mohsul noviiniin istehsalina imkan yaradir. Buna gora do, ragabatin
azligl nozoro almmaraq yemis sorabimin istehsali vo satisginin hoyata kegirilmasi
moqgsadauygundur.

Mogalods yemis sorabmin hazirlanma texnologiyasi, dequstasiya qiymatlondirilmasi
naticalorinin analizi, eloca do mahsulun sokar, spirt va tursuluq gostaricilori Uzro tadgigat
naticalori toqdim edilmisdir [Fataliyev et al.,2010].

Tadqiqat islarinda gavalinin asas xtsusiyyatlori va onun insan organizmine tasiri atrafli
sokilda Oyranilmisdir. Miiasir elmi moanbalar va ixtisaslagsmis odabiyyat asasinda sistematik
icmal aparilmis, moahsulun Kimyovi torkibi, gida doayari, homginin mixtalif tibbi sahslords
istifadasi vo mualicovi shamiyyati misyyan edilmisdir. Bundan slava, miiayyan xastaliklor
Vo tibbi vaziyyatlordo gavalinin potensial monfi tasirlori vo bu mahsulun tatbigi ilo bagli
pohrizlorin elmi prinsiplori tohlil edilmisdir.
2.Maqgsad

Todqiqatin  mogsadi  muxtalif meyvo vo gilomeyvolorin  brendi tipli igkilarin
hazirlanmasinda istifade imkanlarin1 yranmokdir. Isin nozari hissosindo muxtalif meyvo vo
gilomeyvalorin  gorab vo sort alkoqollu igkilorin istehsalinda tatbiqi  masalalori
arasdirilmisdir.

Oldo olunan naticalor meyvo-gilomeyvas siralorinin vo sorablarinin istehsalinda, xiisusilo
do brendi tipli i¢kilorin hazirlanmasinda istifado oluna bilor [Arazane & Ackeposa, 2025].

Todgigatin praktiki ohamiyyati isa alda olunan naticalorin birbasa olaraq sira-gorab
istehsali miiassisalorinda, homginin sart alkogollu i¢kilorin istehsalinda tatbiq olunmasindan
ibaratdir.

Todqgiqatin  obyektlori - Azorbaycanin iqlim soraitinds yetisdirilon meyvo Vo
gilomeyvalordon alinmig brendi tipli igkilor i¢lin istifads olunan sorab materiallaridir.
3.Eksperimental hissa

Qicqirma prosesi tamamlandigdan sonra oldo edilon sorab gazanlara doldurularaq
qaynadilir. Spirtin sortliyini (spirtliliyini) artirmaq magsadilo alinan xam spirt yenidon
gazanlara olave edilorok bir nego dofa (imumilikdos 3 dofa) gaynadilir ki, alkoqol miqdari
70%-don yuxar1 saviyyads qgalsin. Daha sonra distillo olunmus su slave edilorak 45% spirt
torkibli mohlul olds edilir. Alinmig su-spirt qarisigi bir daha qaynadirilir vo alinan material
U¢ hissaya bolundr: birinci, orta vo son fraksiyalar. Orta fraksiya 42% spirt torkibina gador
distillo edildikdoan sonra analiz t¢un 750 ml-lik siisalora doldurularaq 3 ay middstinds
saxlanilir. Bu miiddot basa ¢atdiqdan sonra ugucu otirli birlogsmolor do daxil olmagla meyva
brendisinin kimyovi torkibi (izro analiz aparilir [@aTanues, Aneknepos, Mamenosa u np.,
2020].

Eyni zamanda, meyvs suslolarinin qicqirma daracasinin vo mixtalif maya cinslorinin
ucucu qicqirma mohsullarinin sintezino tosiri todqiq edilmisdir. Mixtalif meyva va
gilomeyvaloardon alinmis tazs va qicqirdilmis siralorin torkibi analiz olunmusdur. Naticalora
osason, xammalin ndviindon, spirtin qicqirma (amoalogalma) saviyyasindan vo maya
cinsindon asili olmayaraq, osas ikincili qicqirma mohsullar1 asetaldehid, izobutanol vo
izoamiloldur.
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Ucucu ikincili mohsullarin migdari meyve xammalinin ndviindon ciizi asililiq gostorss
do, bozi hallarda bu gostoricilorin konsentrasiyasi spirtin yaranma soviyyasi Vo istifados
olunan maya cinsi ilo doyiskonlik niimayis etdirir.

Onanavi sokilda yetisdirilon tumlu meyvalarin mialicavi xtsusiyyatlori elmi baximdan
arasdirilmisdir. Miioyyan edilmisdir ki, bu meyvalor vitamin vo mineral torkibina goéro
yuksak bioloji dayara malikdir vo mixtalif xastaliklorin mdalicasinds effektiv sokilda
istifads oluna bilor [Nacouzi et al., 2023].

Todgigat obyektlori kimi 6lkamizin conub diizenlik zonasi tigiin perspektiv hesab edilan
vo rayonlasdirilmis bes gavali sortu sec¢ilmisdir: “Cagakskaya on yaxs1”, “Boyiik gdy”, “Goy
qus”, “Voloska” va “Italyan venqerkas1”.

Mohsul yigimindan sonra meyvalorin emali {iglin AKRL adli kompozisiya totbiq
olunmugdur. Onun torkibino tosiredici komponent kimi tobii antioksidant kompleksi —
askorbin tursusu, rutin vo lesitin daxildir. Antiseptik vasito kimi isa xlorofillipt istifads
edilmigdir.

Vegetasiya dovriinds osas inkisaf fazalar1 vo sortlarin sakitlik (dinclik) vaziyystindan
cixma gostoricilori Uzro eksperimental molumatlar verilmisdir. Biometrik gostoriciloro
asasan bitkilorin béylmao aktivliyi tohlil olunmusdur.

Tadqiqatin ilk 3 il arzinds biitiin kombinasiyalar agaclarin yeriistii hissasinin intensiv
inkisafi ilo saciyyslonmisdir: hiindiirliik artimi 91,3-158,6 sm, gévds diametri 1,8-4,0 sm
toskil etmis, 19,9-44,8 budagq formalasmisdir ki, bu da zosifboy (cirtdan) calagaltilarda
yetisdirilon gavali sortlarinin boyiima (bitmo) soraitino yiksok adaptasiya gabiliyyatine
malik oldugunu gostorir.

Mioayyan edilmisdir ki, yiiksok tezbarverms gabiliyyati ilo “Berbank™ vo “Renklod
Altana” sortlar1 forglonir; bu sortlarda VVA-1 cirtdan calaqaltisi tizarinds ikinci ilds okilmis
agaclarin 40,0-48,1%-indo ¢igoklonmo miisahido olunmusdur. ©n erkon meyvavermo
(okildikdon sonra 3-cii il) “Kuban erkoni” vo “Berbank” sortlarinda qeydo alinmuis,
mohsuldarliq miivafiq olaraq agac basina 0,8-1,2 kq toskil etmisdir [Gorelikova et al.,
2009].

Beloliklo, aparilmis todgigatlar noticasindo yiksok keyfiyyoto malik, bioloji vo gida
doayari artirilmig, hamginin ylksok organoleptik gostoricilora sahib igki oldo edilmisdir.
Spirtsiz ickilorin bioloji doyarini artirmaq mogsadilo torkibina daxil edilon bitki monsali
ekstraktlar1 gox zaman yiiksok konsentrasiyada fizioloji cohotdon aktiv maddalor ehtiva edir
ki, bu da alinan igkilarin funksional istigamatini miiayyan edir. Bu sababdan do, funksional
toyinath ickilorin hazirlanmasi prosesindo bitki ekstraktlarinin xiisusiyyatlorinin va totbiq
imkanlarmin 6yranilmasi spirtsiz ickilor sonayesinin mitoxassislori qarsisinda duran aktual
vo mihim elmi-tadgigat istigamatlorindan biri olaraq qalmaqdadir [Gorelikova et al., 2009].

Oldo etdiyimiz noticolor feyxoa meyvolorinin vo “Levokumski” iiziim sortunun
funksional istigamatli ickilorin hazirlanmasi tliglin bioloji aktiv va fizioloji cahatdon doyorli
komponentlorin monbayi kimi moagsadyonli istifadasine sorait yaradir.

Miasir dovrds ekoloji vaziyyatin pislosmasi, tohliikali gbbalok moansali epifitotiyalarin
yayilmasi vo iglim doyisikliyi fonunda 6lkanin albali genofondu kdhnalmis vo istehsalin
muasir taloblorini gargilamir. XX asrds yaradilmis, kokkomikoz va monilioz xastalikloring
qarst immuniteti olmayan sortlar faktiki olaraq itirilmisdir. Hal-hazirda albalinin baggiliq
sahasindaki pay1 taxminan 3% toskil edir. Col albalisi, Qarbi Sibir, Ural va Orta Volgaboyu
bolgolorinin (¢61) zonalari {igiin an saxtaya davamli nov hesab olunur [Nacouzi et al., 2023].

(61 albalis1 miirokkob allopoliploid mansays malik olub, Avropa madani allopoliploid
novlniln asasini togkil edon P. vulgaris L. noviiniin yaranmasinda genetik baza olmusdur.
Hazirda har iki ndv genetik vo igtisadi baximdan zaifloma marhalasindadir. Bu giina gadar
toplanmis vo qorunmus Altay ¢6l albalisi genofondu va onun hibridlori 6lkamiz tzrs an
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ohomiyyatli kolleksiyalardan biri hesab olunur. Genofondun yaradilma tarixi uzun vo
zongindir.

Hazirda burada 6 yabani n6év, 100-don ¢ox sort nimunasi va 4070 hibrid mévcuddur.
Seleksiya fondunun boyik hissasini Altay va Ural seleksiyasindan ¢ol albalisi sortlarinin
Sorbast tozlanmasi yolu ilo alinmus tinglor toskil edir. Sort yiiksok saxtaya davamliliq,
kokkomikoz xastoliyina yuksok mugavimot, mohsuldarliq vo meyvalorin keyfiyyatli
biokimyavi torkibi ilo farglanir.

Muasir tadgiqatlar gostarir ki, ekoloji amillarin pislosmasi, tohlikali gébaloklorin genis
yayilmasi va iqlim doyisikliyi albali vo gilasin genofondunun yaslanmasi vo istehsalin
muasir toloblorino cavab vermamasi ilo naticalonir. Bu sebabdon daha davamli yeni gilas
sortunun yaradilmasi tizra tadgigatlar hoyata kegirilmisdir.

Mogalads albali va gilasin tibbi tatbiqgi zro mévcud elmi adobiyyatin icmali taqdim
olunur. Bu meyvalorin tibbi, funksional vo profilaktik mogsadlorlo istifadasinin
perspektivlori arasdirilmigdir. Moagalods albalinin asas bioloji vo kimyavi xususiyyatlori,
insan organizmino tosiri tohlil edilmis, muasir ixtisaslasmis monbalor vo aktual elmi
molumatlar asasinda sistematik icmal aparilmigdir.

Gilasin kimyavi torkibi vo gida doyari, mixtalif tibbi saholords istifadasi vo xastaliklor
zamani totbiginin effektivliyi gostorilmisdir. Homginin, muoyyan tibbi voziyyotlords
albalinin potensial manfi tasirlori vo onun tatbigi ilo bagli pahrizlorin elmi asaslari ayrica
tohlil edilmisdir.

Saccharomyces cinsina aid modoni mayalarin hoayati foaliyysti asasinda bas veran
qicqirma proseslori, metabolizm zamani yalniz etil spirtinin deyil, hom do spirt
qicqirmasinin ikincili vo yan mohsullart olan asas ugucu komponentlarin amala galmasini
tomin edir vo bu proseslor, meyvo distillolorinin organoleptik xususiyyatlorinin
formalagsmasinda asas rol oynayir [Fataliyev & Imanova et al.,2020].

Todgigat obyekti kimi tozo gilas (Pranus subg. Cerasus) “Vladimirskaya” sortu vo
muxtalif yerli vo idxal edilmis maya cinslari ilo anaerob soraitdo, (20£2)°C temperaturda,
qaliq sokor torkibi 3,0 g/dm3-don artiq olmayacaq saviyyaya Qodor qicqirdirilmis gilas
meyvasi lati istifado edilmisdir.

Xususi diggat albali latinin mayalanmasi1 zamani gliserinin yigilmasina, tizvi tursularin
va ugucu komponentlorin torkibine mixtalif maya stammlarinin tasirinin ¢yranilmasine
yonoldilmisdir. Uzvi tursularin, sokorlorin vo gliserinin keyfiyyat vo komiyyat torkibi
yiksok effektiv maye xromatoqrafiyasi tisulu ilo, ugucu komponentlorin torkibi iso gaz
xromatoqrafiyasi tisulu ilo muoyyon edilmisdir [Oganesyants et al., 2013].

Gostorilmisdir ki, eyni soraitdo quru aktiv mayalar ananovi maya stammlarina nisbaton
bir sira istiinliklora malikdir — onlarin totbigi lotin mayalandirma prosesinin 1-3 giin
qisalmasina va sokarlorin daha tam sokilds pargalanmasina sobab olur.

Antioxidantlar va vitaminlarlo zongin olan albali donduruldugdan vo daha sonra siraya
emal edildikdon sonra 6z faydali xiisusiyystlorinin boylk bir hissasini saxlaya bilir.
Dondurulmus albali meyvalorindon alinan siralorin biokimyavi torkibi aragdirilmisdir.
Siralorin keyfiyyot gostoricilori — vitaminlor, tursular, antioxidantlar vo sokarlor — tahlil
edilmisdir. Meyvalorin dondurulmasi va aridilmasi marhalalarinds fenol birlagsmalarinin
doyismasina vo onlarin aktivliyino xUsusi diqgat gostarilir.

Todgigat naticolori siro istehsalgilart ticlin doyarli moalumat monbayi olmagla,
meyvolorin qida doyarini gorumaq magsadilo emal proseslorinin optimallagdiriimasi
baximindan miithiim shomiyyat dasiyir [Panasyuk et al., 2020].

Sixilmig, pektindon tomizlonmis vo pektindon tomizlonmis kombino edilmis
durulasdirilmis albali siralorinin  keyfiyyat gostoricilorino nozarst mogsadilo bir sira
analizlor hoyata kegirilmisdir. Emal prosesi zamani albali sirasinin kimyavi torkibinds
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muioayyan doracads itkilor miisahido edilmisdir. Lakin miioyyan edilmisdir ki, isigkegirmo
qgabiliyyati, dad vo soffafliq gostaricilorine gors on yaxst mohsul pektindon tomizlonmis vo
konsentratlagdirma marhalalarindon kegmis albali sirasidir. Bundan slava, an yaxsi mohsulu
muayyan etmok mogsadilo iki forqli tisulla hazirlanmis albali sirkalorinin organoleptik
analizi aparilmigdir. Noticalora asason muoyyan edilmisdir ki, ananovi texnologiya ilo
hazirlanan albali sirkesi daha dolgun meyvo dadi, atir vo qoxusu ilo segilmis, hamginin
fermentasiya dovri sababindan rongds bulaniqliq miisahids edilmisdir [Rakhmetova, 2019].

Albali sorabi yiiksak tursu, sokor va tannin torkibli xiisusi albali sortlarindan, 80% sira
¢iximindan va balanslagdirilmis dad veran six meyva pulpasindan istifads edilmokls istehsal
edilir. Albali qrupuna aid olan albali, gilas vo zogalin insan saglamligina tasiri klinik
todgigatlar ¢argivasinds arasdirilmigdir. Bu magsadlo adabiyyat icmali aparilmis vo movzu
Uzroa 27 beynolxalq klinik tadgigatin naticalori tohlil edilmisdir [Vasylyshuna, 2021].

Konyak tipli ickilorin istehsali zamani yarimfabrikat kimi istifado edilo bilon sorab
materiallarinin torkibi xammaldan asil1 olaraq doyisir [Codval 1].

Kimyavi Xammalin novlari
tarkibinin
gostaricilori | Hindo- | Rkatsi- | Qaragat | Albah | Saftah | 9rik | Alm | Porta
giya teli a gal
Spirt, hacm 10,80 9,81 4,47 8,19 4,77 4,03 | 479 | 3,96
%
Quru madds, | 24,96 20,07 29,01 41,01 | 4254 | 32,41 | 36,51 | 37,43
g/dm?3
Catdirilmis 20,51 16.01 24,14 34,92 | 3547 | 26,90 | 27,03 | 27,97
ekstrakt,
r/dm?
Umumi sokor | 4,81 4,79 4,36 5,67 5,58 4,77 | 854 | 8,01
tarkibi,
g/dm?
invert sokar, 2,63 1,41 1,11 1,87 2,01 2,35 | 350 | 7,82
g/dm?
Kul, g/dm?® 1,72 2,41 2,01 3,34 2,86 301 | 221 | 3,09
Titrlonan 3,76 3,87 2,52 3,68 5,83 7,96 | 3,83 | 4,45
tursulug,
g/dm?
Ucucutursulu | 0,21 0,17 0,45 0,43 1,12 0,79 | 0,64 | 0,23
g, g/dm?®
pH 3,15 3,44 3,22 3,46 3,35 3,15 | 311 | 3,10
Cadval 1: Mlxtalif név xammaldan hazirlanmis meyva Vo gilomeyva sarablarimin fiziki-Kimyavi
torkibi

Aragdirmalarin  naticalorino osason, albali qrupuna daxil olan qirmizi meyvalor
antioksidant, antidiyabetik, hipolipidemik, hipertenziya sleyhins vo Urok-damar sistemini
goruyucu xuisusiyyatlora malik olmagla yanasi, ham¢inin yuxuya va oshval-ruhiyysnin
yaxsilasmasina da komok etdiyi molum olmusdur.

Bununla yanasi, biitév albali sirasinin istehsal vo saxlanma muddstinin antioksidant
maddoalorin miqdarina tosiri do todqiq olunmusdur. Aragdirmalar naticesinds muoayyan
edilmisdir ki, konsentratlasdirilmis albali sirasinin istehsali vo saxlanmasi dovriindo Gmumi
antosianlarin miqdarinda 35-61%, fenol birlogsmolarinds iso 0,8-16% azalma bas verir.
Belaliklo, istehsal vo saxlanma prosesindo mohsulun funksional xususiyystlarini miayyan
edon antioksidant maddslorin miqgdarinda ciddi azalma miisahids edilir.
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Forgli ekstraktlarda ucucu maddslarin névlarinin bir-birindon forglondiyi miisahido
olunmusdur. Portuqgaliya albalisinin emalindan alinan yan mohsullarin mineral vo ugucu
torkibinin tosvir olundugu ilk todgiqatdir vo onlarin aczagiliq, kosmetik va gida sonayesinds
nutriseptik kimi istifadoys genis imkanlar verdiyini gostarir [Rakhmetova, 2019].

Meyvs brendisi — saglam, xastolikdon zoror gérmomis vo yetismis {iziim vo digor
meyvolorin qicqirmis siraSinin Vo ya suslosunun qaynadilmasit vo distillo olunmasi
naticasinds alds edilan ickidir. Eyni zamanda, bu mohsul meyvs sorablarindan da hazirlana
bilor. Bu sira Vo ya sorab hazirlanarkon onun hacmindan 20%-don ¢ox olmayan miqgdarda
olavalor vo ya 30%-don ¢ox olmayan miqdarda sorab c¢oklntlsu olave edilo bilor
[Vasylyshuna, 2021].

Uziimdon hazirlanmis meyva brendisi “iiziim brendisi” vo ya sadoco “brendi” adlanir,
lakin digar meyvalordon hazirlanmis névler mivafiq meyvanin adu ils tosnif edilir. Masalan,
“saftali brendisi”. Yalniz almadan hazirlanmis brendisi “applejack™ adlandirilir. Bir neg¢o
meyvodon hazirlanmis brendi iso “meyva brendisi” adlanir vo onun tarkibi dagiq sokildo
gostarilmalidir [Oganesyants et al., 2013].
4.Natica

Tadgigat naticalori gostermisdir ki, antioksidant torkibli kompozisiyanin tatbiqi gavali
meyvolarinin  biokimyavi va fizioloji proseslorino misbat tesir gostorir: meyvalarin
yetismasi Vo qocalmasi yavasiyir, kiitlo itkisi azalir, tobii immunitet aktivlogir vo
mikroorganizmlarin tasirina qarsi davamliliq artir. Bunun naticasinds gavali meyvalarinin
saxlanma muddati 10-40 giinadok uzanir, standart mohsulun ¢ixim faizi iso 93,5-96,4%
arasinda doyisir.
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