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Keywords: ABSTRACT
Buckwheat husk is a secondary product obtained during the processing of
Buckwheat hulls, buckwheat grains into groats, and is a promising raw material for the enrichment
Berries of flour confectionery products, including baked semi-finished products made

from biscuit dough.

The purpose of the work is to study the effect of buckwheat husk powder on
the quality and safety of biscuit semi-finished products.

Buckwheat husk powder is rich in minerals (potassium, calcium, iron) and

Physicochemical
indicators,
Confectionery

products, dietary fiber, characterized by high water retention capacity; it is safe according
Dietary fiber, to microbiological indicators. It was considered expedient to process buckwheat
Microbiological husk into a fine dispersed powder with a particle size of 120 um by the method
indicators of dust of mechanochemical activation. In order to determine the optimal amount of

buckwheat husk powder added to the biscuit semi-finished product recipe,
practical tests were conducted on the recipe and technologies for the preparation
of biscuit semi-finished products with the addition of this powder in an amount
of 5% and 10% relative to the volume of first-grade wheat flour.

With an increase in the amount of added powder, although the dough
moisture content remained almost at the same level (37-38%), the moisture
content of the samples decreased by 1.3-4.2% compared to the control sample,

Subject area:

Physical, ) the porosity increased by 4.9-7.2%, and the specific volume increased by 0.9—
Mathematical and | 1.1%.
Technical Sciences Based on the results of the analysis of organoleptic and physicochemical

indicators, the production of biscuit semi-finished products with the addition of
buckwheat husk powder in an amount of 5% is recommended for practical
. application. The obtained data indicate the feasibility of using buckwheat husk
Industrial powder to improve the organoleptic and physicochemical indicators of the quality
Automation of flour confectionery products and expand their range.
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Acar sozlar: ANNOTASIYA

Qarabasaq qabig1 - qarabasaq doninin yarmaya emali zamani alinan ikinci
Qarabasaq qabig1, doracoli mohsul olub, unlu qonnadi momulatlarin, o ciimlodon biskvit
Gilameyvalar xomirindon hazirlanmig bismis yarimfabrikatlarin zonginlosdirilmosi {i¢lin

perspektivli xammaldir.

Isin mogsadi - qarabasaq gabigindan alinmis tozun biskvit yarimfabrikatinin
keyfiyyatina va tohliikssizliyins tosirinin dyranilmasidir.

Qarabasaq qabigindan alinmig toz mineral maddolorlo (kalium, kalsium,

Fiziki-kimyovi
gostaricilar,
Qonnadi momulatlari,

Qida Iiflsl‘i,_ ~ | domir) vo yiiksok su tutma qabiliyyoti ilo xarakterizo olunan qida liflori ilo
TOZUﬂ_ ) m_lkr0b|0|0J| zongindir; mikrobioloji gostoricilor {izro tohliikkesizdir. Qarabasaq qabiginin
gostoricilori mexanokimyavi aktivasiya iisulu ils hissacik dl¢iisii 120 mkm olan xirda dispers

toza emal edilmosi moqsadouygun hesab edilmisdir. Biskvit yarimfabrikatinin
resepturasina slavs edilon qarabasaq qabig1 tozunun optimal migdarint miioyyan
etmok magsadils, bu tozun birinci sort bugda ununun hacmins nisbaton 5 % va
10 % miqdarinda slavas edilmaesi ils biskvit yarimfabrikatinin hazirlanmasi {igiin
reseptura vo texnologiyalar iizro praktiki sinaqlar aparilmisdir.

Olavo edilon tozun miqdarinin artmasi ilo, xomirin riitubatinin demok olar
Saha: ki, eyni soviyyado (37-38 %) qalmasina baxmayaraq, nimunalorin riituboti
nazarot niimunoasi ilo miiqayisads 1,3—4,2 % azalmis, mosamolilik 4,9-7,2 %
Fizika-Rivazi artmig, xiisusi hacm iss 0,9-1,1 % yiiksalmigdir. Orqanoleptik va fiziki-kimyavi

1zl a_R_IyaZIyyat . | gostoricilorin tohlilinin naticolorine osason, praktik totbiq {iglin garabasaq
vo Texnika EImIori | qabigindan alinmis tozun 5 % miqdarinda olave edilmosi ilo biskvit
Tadgiqat sahasi: yarimfabrikatimnin istehsali tévsiys olunur.

Oldo edilmis molumatlar unlu gonnadi momulatlarinin keyfiyyotinin
orqanoleptik vo fiziki-kimyovi gostaricilorinin yaxsilagdirilmast vo onlarin
¢esidinin genislondirilmasi moqsadilo qarabasaq qgabigindan alinmis tozdan
istifadonin mogsadouygun oldugunu gostoarir.
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AHHOTALUSA

[lenyxa rpednxu - 3T0 MOOOYHBIH ITPOIYKT, MOITy4aeMbIi IIPH epepaboTKe rPeIHEBBIX
3epeH B KpyIly, H NEPCHEKTUBHOE CHIPhE JUI1 O0OTAIICHUS MYYHBIX KOHIUTEPCKHX
W3JIeTAN, BKIIFOYasl HOIypaOpuKaThl U3 OMCKBUTHOTO TECTA.

Ilens paGoTHI - M3ydeHUE BIMAHUS MOPOIIKA W3 TPEYHEBOH MIGNTYyXHM Ha KadyeCTBO U
0e3omacHOCTh Moy (haObpUKaTOB U3 OUCKBUTHOTO TECTA.

Tlopomok w3 rpedHeBod mIemyxw OoOraT MuHepagaMH (KalnueM, KalbIIHeM,
JKeJIe30M) U ITUIIEBBIMH BOJIOKHAMH, XapaKTEPU3yeTCsl BRICOKOH BIIaroyaepKUBaronien
CIOCOOHOCTBIO; OH  0e30maceH M0  MHKPOOMOJNOTHYECKHM  ITOKa3aTessiM.
[enecooOpa3Hoii oka3anach mepepaboTKa TPEYHEBOW MICTYXH B METKOIMCICPCHBIH
MOPOILOK € pazMepoM yacTtull 120 MKM METOJI0M MEXaHOXMMHUYECKOH akTuBanuu. s
OIIpEeIeNICHNS ONITUMAIBHOTO KOJIMYECTBA MTOPOIIKA TPETHEBOI MIETyXH, J00aBIsIEeMOro
B peHenTypy OHCKBUTHOTO mONy(aOpukaTa, OBUIM TPOBEAEHBI IMPAKTUUECKHE
UCIIBITAHHSA PELENTYPhl U TEXHOIOTHH MPUTOTOBICHNS! OMCKBUTHBIX MOTy(abpukaToB
¢ no0aBICHUEM TOTO TOPOIIKa B KosmdecTse 5% 1 10% 1mo 06beMy NIIEHNYIHOH MyKH
HEePBOTO COpTa.

IIpn yBenmM4YeHUH KOJIMYECTBA J10OABISIEMOrO MOPOILIKA, XOTS BIAXXHOCTH TECTa
ocraBajlach IpakTHYecKd Ha ToM ke ypoBHe (37-38%), BiakHOCTH 00pa3LOB
cHmkanack Ha 1,3-4,2% 1o cpaBHEHHMIO C KOHTPOJIBHBIM 00pa3loM, MOPHCTOCTh
yBenmuuuBanack Ha 4,9—7,2%, a ynensHbIi 00BeM - Ha 0,9-1,1%.

Ha ocHOBaHMM pe3yNIbTaTOB aHAIN3a OPTAHOJIEITHIECKHUX 1 (PH3UKO-XHUMHIECKIX
MoKasarened peKOMEHAyeTcs M MPAaKTHYeCKOrOo MPHMEHEHHs IPOU3BOACTBO
OMCKBUTHBIX MONy(haOpHKaToB ¢ T0O0ABICHHEM IOPOUIKA TPEYHEBOW IIENyXH B
kosnmuectBe  5%. IlomyuyeHHBle JaHHBIE CBUJAETEIBCTBYIOT O  BO3MOXKHOCTH
HCIIOJIb30BAaHMS TIOPOLIKA M3 IPEYHEBO LITyXH IS YITy4YIIeHUs] OPraHOJNENTHISCKIX
U (QU3UKO-XMMHYECKHX IOKa3aTelied KayecTBa MYYHBIX KOHANTEPCKUX M3IEIUH U
pacIIUPEeHNs UX aCCOPTHMEHTA.
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Fidan Mammadova, Mehriban Maharramova
USE OF POWDER OBTAINED FROM CHOCOLATE SHELLS IN BISCUIT SEMI-FINISHED FORMULATIONS ...

1.Giris

Hazirda Azorbaycan ohalisinin qidalanma rasionlar1 zilallarin, qida liflarinin,
polidoymamis yag tursularinin, mineral maddoslorin vo bioloji aktiv birlosmalarin
ohomiyyatli ¢atismazlhigi ilo xarakterizo olunur. Bununla yanasi, unlu qonnadi
momulatlarinin (UQM) istehsal hacmi har il artaraq 2,05 min ton saviyyasine ¢atmisdir ki,
bu da sozligedon momulatlara yiiksok tolobatin mévcudlugunu gostarir [Ohmoadov vs s.,
2018].

Azorbaycanlilarin oksariyyati icin UQM gundaslik qida rasionunun ayrilmaz hissasine
cevrilmisdir; hotta qonast soraitindo belo ailalor bu momulatlarin alinmasindan vo
istehlakindan imtina etmirlor, ¢unki onlar zilala vo on vacib amin tursularina olan talobatin
ohomiyyatli hissasini 6dayir, homginin yetkin insan t¢lin zangin karbohidrat monbayi hesab
olunur [Korpacheva et al., 2021].

UQM-nin gida doyarinin artiritlmasinin perspektivli istigamoti funksional xisusiyyatlora
malik geyri-ananavi xammal névlarindan istifado etmokls tort vo pirojnalar Ggiin biskvit
yarimfabrikatlarinin hazirlanmasidir. On miithiim funksional qida ingrediyentlorino gida
liflori daxildir; onlar, o climlodon, ¢orok-bulka va unlu gennadi mamulatlarina slava kimi
istifado olunur. UQM-nin gida liflori ilo zonginlosdirilmasi Ugiin moanba Kimi muslliflor
Sopin garabasaginin (Fagopyrum sagittatum Gilib.) don qabiglarindan (luzga) istifado
etmoyi toklif etmislor [Korpacheva et al., 2021]. Qarabasaq doninin yarmaya emali zamani
qabiq iimumi don kitlasinin toxminan 20 %-ni toskil edir, lakin bu hocmin yalniz ciizi bir
hissasi praktik totbiq tapir.

Molumdur ki, qarabasagin qida liflori osason gabiginda comlonmisdir vo yiksak su
tutma gabiliyyatine malikdir [©hmoadov, 2017], onlar insan organizmindon agir metallarin
vo xolesterinin xaric edilmasinds, sis hiiceyralorinin  amalo golmosinin qarsisinin
alinmasinda, bagirsaq peristaltikasinin yaxsilagdirilmasinda istirak edirlor. Qarabasagin
gida liflarino biopolimerlar kompleksi (polisaxaridlor, lignin) aid edilir.

Qarabasaq yarmasinin emali mohsullarmin tatbigi unlu gonnadi momulatlarini tokca
gida liflori ilo deyil, homginin zulallar, vitaminlor, makro- vo mikroelementlorlo
zonginlasdirmays imkan verir ki, bu da hazir momulatlarin yalniz qida doyarinin artmasina
deyil, ham do dad va atir gostaricilorinin yaxsilasmasina gatirib ¢ixarir. Qarabasaq emali
mohsullart yiiksok gida doyari, asan manimsanilmasi, yaxsi dad keyfiyyatlori ilo segilir,
insan organizminin gida maddslorins va enerjiys olan fizioloji tolobatini 6dayir.

Qarabasaq qabig1 polisaxaridlor va lignindan alava, bioloji aktiv polifenol komplekslori,
flavonoidlor, homginin mikroelementlor - kalium, natrium, mis, giimis, kalsium,
maqgnezium, sink, aliminium, demir, xrom va fosfor - ehtiva edon giymotli xammaldir; bu
maddolorin miqdar1 qarabasaq sortundan asilidir [Korpacheva et al., 2021].

Biitiin garabasaq sortlar1 {i¢lin kaliumun yiiksok torkibi xarakterikdir. Buna baxmayaraq,
Azorbaycanda qarabasaq qabigi qida sonayesinda praktiki olaraq istifads edilmir, halbuki
emaldan sonra faydali xiisusiyyatlor gazanaraq gida slavalorinin istehsalinda qiymatli ikinci
doracali xammal resursu kimi tatbiq oluna bilardi.
2.Maqsad

Todgigatin mogsadi garabasaq qabigindan alinmis tozun biskvit yarimfabrikatinin
keyfiyyatina va tohliikasizliyins tasirinin dyranilmasi olmusdur.
3.Tadgiqatin obyektlari vo metodlar:

Tadgigat obyektlori kimi qarabasaq qabigindan alinmis incadispersli toz vo bu tozun
mixtalif konsentrasiyalarda istifadasi ilo hazirlanmis biskvit yarimfabrikatt niimunalori
gotliriilmisdir.

Qarabasaq tozunun emali RM-10 axin-markozdongagma doyirman-aktivatorunda
mexanokimyavi aktivlegdirmo yolu ilo aparilmigdir. Rotorun firlanma tezliyi 1050 dovr/dag
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togkil etmisdir. Bork olavo reagent kimi natrium karbonat istifado olunmusdur.
Mexanokimyavi texnologiya qarabasaq qabigiin emal doracasini dorinlogdirmays vo natico
etibarilo antioksidantlarin, vitaminlorin, tizvi tursularin vo S. daha yiksok konsentrasiyasina
malik toz istehsal etmoyo imkan verir. Bu, hiiceyra divarlarinin strukturunun gismon
dagilmasi hesabina hoayata kecirilir Ki, bu da nutrientlorin ekstraksiya ¢iximlarinin artmasina
vo adi Gsullarla ekstraksiya edilmosi mumkun olmayan bioloji aktiv maddslorin alds
olunmasina sorait yaradir [Kimmunesuu & dmropuk, 2020].

Bork cisimlarin  mexanokimyavi aktivlesdirilmoasi (lyltms) maddonin mexaniki
aktivlosdirilmasine va ilk ndvbada dispers mahsulun sathinin texnoloji aktivliyinin boyik
miqdarda mexaniki enerji hesabina artirillmasina osaslanan texnologiyanin torkib
hissalarindan biridir. Dezinteqratorlarin tstiinliiklori ondan ibaratdir ki, onlar nishaton az
enerji sarfiyyatina malikdir vo yuksak Uyltmo effektivliyi tomin edir. Natrium karbonatin
istifadasi antioksidantlarin stabilliyinin artirilmasina yonaldilmisdir [Mommadov, 2014].

Son mexanokompozitin hissaciklarinin orta ¢oki 6lclisi 120 mkm toskil etmisdir.
Qarabasaq gabigindan alinmis toz xamira asas ingrediyent - 1-ci sort bugda ununun miivafiq
miqdarinin avazino 5 % va 10 % miqdarda slavs edilmisdir. Nozarat nimunasi kimi “Unlu
gonnadi vo bulka mamulatlarinin reseptlor toplusu”na uygun olaraq biskvitin Ne 001 (asas)
y1gma resepturasi se¢ilmisdir. Xomir osas iisulla hazirlanmisdir. Isdo tmumi gabul olunmus
Vo Xususi todgigat metodlarindan istifads edilmisdir [JlonmaToBa & JleBoukuna, 2015].

Alimmis toz asagidaki fiziki-kKimyoavi gostaricilar lizra tadqiq edilmisdir:

e sellulozun kitlo payr - Kiirsner vo Qanek sulu ils. Metodun mahiyyati todqiq
olunan mohsullarin tiind sirke Vo azot tursularinin qarisigr ilo islonmasi yolu ilo
selliilozun miisayiatedici maddslordon tamizlonmasindan ibarstdir. Bu zaman azot
tursusunun oksidlosdirici vo hidrolizedici xUsusiyyatlori naticasindo selliilozu
miisayiat edon maddalar sirks tursusunda hall olunan birlasmalara cevrilir;

e sokor vo pektinin kitlo pay1 - nazik gat xromatoqrafiyasi tisulu ila. Bu Usulda
adsorbentin nazik qati horokotsiz faza kimi istifado olunur. Metod ayrilan
maddolorin sorbsiyaedici gat vo ondan axan eluent arasinda miuxtolif cir
paylanmasina osaslanir;
ziilallarn kiitlo pay1 - TOCT 26889-86 Uzro;
xam kulin kitlo pay: - TOCT 26312.5-84 Uzrs;
mineral maddslorin kutlo pay: - atom-absorbsion spektrometriya usulu ilo;
qarabasaq tozunun antioksidant aktivliyi - 4 may 2007-ci il tarixli Ne 31-07 “Suda
hall olunan antioksidantlarin 6lgiilmasinin yerina yetirilmasi metodikasi”na uygun
olaraq “Sver Yauza-01-AA” cihazinda todqiq edilmisdir;

e qarabasaq qabigindan alinmis tozun xirdalanma daracasi - Microsizer 201 cihazinda

lazer sliasinin difraksiyas tisulu ilo.

Cihaz maddanin elementlorinin 6l¢isunt giymatlondirir ki, bu da orta gostaricidan
boylk konarlagsmalara malik hom iri, ham do xirda hissaciklorin mévcud olmamasina
nozarat etmoys imkan verir. Qarabasaq qabigindan alinmis incadispersli tozun mikrobioloji
tohlukasizlik gostaricilori TR TS 021/2011 «Qida mohsullarinin tahliikasizliyi haqqinda
toloblorina uygun olaraq standart metodikalar tizro miloyyan edilmisdir. Biskvit
yarimfabrikatinin resepturalarinda istifade olunan diger xammal onun tohlikasizliyini
tosdiq edon uygunluq sertifikatlarina malik olmusdur [Cemakosa u ap., 2012].

Mioayyan edilmisdir ki, qarabasaq qabigindan alinmig toz yiiksok gida doyari vo
antioksidant aktivlik gostoricilorino malikdir vo ictimai iaso muassisalori ti¢tin yeni mahsul
resepturalarinin hazirlanmasinda qida olavesi kimi istifads oluna bilor. Buna asasen, isdo
biskvit yarimfabrikatinin asagidaki niimunalori todqiq edilmisdir:

e nimuna Ne 1 (nazarat nimunasi) — asas biskvit;
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e nimuna Ne 2 — torkibinds 5 % qarabasaq qabigindan alinmis incodispersli tozun

oldugu biskvit yarimfabrikati;

e nimuna Ne 3 — torkibinds 10 % qarabasaq gabigindan alinmis incadispersli tozun

oldugu biskvit yarimfabrikati.

Laboratoriya soraitindo hazirlanmis biskvit yarimfabrikati niimunoslori asagidaki
gostaricilar Uzrs tadqiq edilmisdir:

1. orqganoleptik gostoricilor - TOCT 31986-2012 vo I'OCT 5897-90 standartlarina
uygun olaraq, shamiyyat omsali nozars alinmagla besballiq skala iizra. ©Ovvalcadan biskvit
yarimfabrikatinin keyfiyyatinin organoleptik gostaricilorinin tosvirlori hazirlanmisdir
[Cadval 1] [TemuukoBa u ap., 2012].

2. fiziki-kimyavi gostaricilor:

e nomin kitls pay1 - TOCT 5900-2014;
islanma gabiliyyati - TOCT 10114-80;
golaviliyi - TOCT 5898-87;
kalun kitls payr - TOCT 5901-2014;
masamalilik - TOCT 5669-96;
antioksidant aktivlik -suda hoall olan nlimunalor tiglin antioksidantlarin 6lgiilmasi
metodikasina uygun olaraq (4 may 2007-ci il tarixli Ne 31-07 sohadatnams);

3. hazir biskvit yarimfabrikati niimunalarinin mikrobioloji tohliikasizlik gostaricilori-
TS 021/2011 «Qida mohsullarinin tohllkasizliyi haqqinda» texnoloji reqlaments uygun
olaraq yuxarida geyd olunan standart metodikalar tizrs.
4.Tadqgiqatin naticalari vo onlarin miizakirasi

Qarabasaq qabigindan alinmis incodispersli tozun kimyoavi torkibinin todqiqi
naticalorina asasan selliilozun kiitls pay1 36,3 %, sokarin - 41,3 %, ziilallarin - 4,8 %, xam
kalun - 6,8 %, pektinin - 3,7 % toskil etmisdir; mineral maddalor Gizra: natrium - 1000 mq
%, kalium - 840 mq %, kalsium - 260 mqg %, domir - 48 mq %. Antioksidant aktivlik 2 mq
kv/g nimuna saviyyasindo olmusdur. Qarabasaq gabigindan alinmis tozun mikrobioloji
todgiqatlarinin naticalari Codval 1-da toqdim olunmusdur [Mapeun & Beperiarun, 2015].

Biskvit yarimfabrikatimin keyfiyyoat gostaricilari
Forma Dizgin, hamar. Momulat zodssiz, deformasiyasiz, qirilma, gatlar,
¢Okokliklar vo gabarmalar olmadan

Sath Hamar, borabar; yanma izlorina yol verilmir

Rang Osas biskvitda: sothi agiq-gahvayi, i¢ hissasi agiq rongli. Qarabasaq
gabigindan alinmis toz slave edilmis momulatlarda: sathin rongi
gohvayi, i¢ hissasi qizili ¢alarlidan agig-gahvayi rongadok

Kasikda Qalinhq tizra barabar, yaxst bismis, inkisaf etmis masamoaliliya malik,
goriiniis bismomis qat vo qarisdirilmama izlori olmadan
I¢ hissanin Elastik, yaxs1 bismis
vaziyyati
Qoxu Biskvita xas; alavali nimunalords qarabasaga xas ylngul atir ilo
Dad Biskvita xas; alavali nimunalords qarabasaga xas, sirin—balabanzar dad
calari ilo
Tekstura Borabar masamoalilik

Cadval 1. Biskvit yarimfabrikatinin keyfiyyatinin organoleptik gostoricilarine dair talablor
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Beloliklo, garabasaq gabigindan alinmis tozun mikrobioloji gostoricilori TR TS
021/2011 «Qida mohsullarinin tohliikasizliyi haqqinda» normativ sonadinds muayyan
edilmis hadlor daxilindadir. Qarabasaq qabigindan alinmis tozdan istifads etmoklo biskvit
yarimfabrikati niimunalorinin bisirilmasi laboratoriya soraitinds texnoloji sxema uygun
olaraq hoyata kegirilmisdir [KopmaueBa & Cepacyraunosa, 2019].

Biskvit yarimfabrikati niimunolorinin hazirlanmasi ii¢lin avvolcodon hazirlanmig
yumurta Kitloesi ag kristallik sokarla birlikds qizdirilmadan ¢irpma masininda avvalcs asagi
stratlo (150-170 dovr/daq), sonra iso yuksok siratlo (240-300 dovr/doq) 30-40 dagige
arzinds, hocmi 2,5-3 dofo artanadok ¢irpilmisdir. Cirpmanin sonuna yaxin bugda unu,
nisasta vo qarabasaq qabigindan alinmis tozla qarisdirilaraq slave edilmis, homginin
essensiya qatilmis vo qarigdirma 15 saniyadon artiq olmamisdir. Biitiin quru inqrediyentlor
xamirin oksigenla zanginlosdirilmasi va onun tarkibinda barabar paylanmasi tigiin hiiceyra
diametri 2 mm-dan ¢ox olmayan slokdon kegirilmisdir [Mapsun & Bepemarun, 2015].

Hazir xomir avvalcodon yaglanmig formalara tokiilmiisdiir. Formalar1 hiindiirliyiin %
hissasinadok dolduraraq 05-210°C temperaturda 40-45 dogigqe muddoatinds bisirilmisdir.
Bigirilmig biskvit yarimfabrikati niimunslori tam soyumasi i¢iin 20 doqige arzinds
soyudulmusdur. Formalardan ¢ixarildigdan sonra biskvit strukturunun moéhkamlonmasi
mogsadilo on az1 8-10 saat davam edon saxlanma marhalasine yonoldilmisdir [Temuukosa
u ap., 2012]. Daha sonra nimunalor Uzro organoleptik, fiziki-kimyavi vo mikrobioloji
gostoricilor todqiq edilmisdir. Biskvit yarimfabrikati niimunslorinin  organoleptik
giymatlondirilmasinin naticalori Cadval 1-dos toqdim olunmusdur [3enkoBa u ap., 2013].

Forma
4,9
Dad 4,8 Sathi
47
4,6
Qoxu Roang

Kosikdaki goriintii
=@ Niimuns Ne 1 Niimuna Ne 2 =@ Niimuns Ne 3

Sokil 1. Biskvit yarimfabrikatinin hazirlanmasimin texnoloji sxemi

On yuksak bali niimuna Ne 2 - tarkibinds 5 % miqdarinda qarabasaq tozu slavs edilmis
biskvit yarimfabrikati toplamisdir. Qarabasaq qabigindan alinmis tozla hazirlanmis biskvit
yarimfabrikati niimunalori qarabasagin bal veron bitki olmasi sobobindon balabonzor dad
calarina malik olmusdur. Biskvit yarimfabrikati niimunslorinin migayisali sensor profillari
organoleptik gostaricilori ayani sokilds niimayis etdiran Sakil 1-ds togdim edilmisdir [S3es,
2014].

Resepturaya qarabasaq qabigindan alinmis incadispersli tozun 10 % miqdarinda slava
edilmosi  hazir biskvit yarimfabrikatlarinin  orqanoleptik  gdstoricilorino  tasir
gOstormomisdir. Biskvit yarimfabrikati niimunslorinin fiziki-kimyavi gostoricilorinin
analizina dair molumatlar Coadval 1-ds toqdim olunmusdur [Kapagaii u np., 2013].
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Misyyan edilmisdir ki, una slavs edilon qarabasaq gabigindan alinmis tozun miqdari
artdigca, xomirin rituboti demak olar ki, eyni soviyyads (37-38 %) qaldigi halda, bisirilmis
momulatlarin riitubati nozarat nimunasi ilo miigayisads 16 % azalmis, mosamoaliliyi iso 9,4
% artmigdir. Mikrobioloji todgigatlar gostormisdir ki, hazirlanmis biskvit yarimfabrikati
nimunalori TR TS 021/2011-in 1.4-cl bandinin talablarins uygundur.

Mezofil aerob vo fakiltativ-anaerob mikroorganizmlarin miqdar1 5x10° KOE/q-dan
artiq olmamigdir. Bagirsaq ¢Opli qrupuna aid bakteriyalar (BCQB, koliformlar), homginin
maya Vo Kif gobaloklari tadqig olunan nimunalards askar edilmamisdir ki, bu da mshsulun
istehsali vo saxlanmasi1 zamani sanitariya rejimina riayst olundugunu tasdiglayir.
5.Natica

Aparilmis todgiqatlarin naticasinde muloyyon edilmisdir ki, garabasaq gabigindan
alinmig incadispersli toz xos dada vo atire, sokoladabanzar gohvayi rongs malikdir va biskvit
yarimfabrikatinin orqanoleptik, fiziki-kimyoavi vo mikrobioloji géstaricilorina misbat tasir
gOstorir. Qarabasaq gabigindan alinmig tozun olavo olunma miqdar1 artdigca,
yarimfabrikatda riitubatin kitlo payr noazarst nimunasi ilo migayisads 1,3-4,2 % azalir,
moasamalilik 4,9-7,2 %, xisusi hacm iso 0,9-1,1 % artir [CeBoauna u mp., 2018].

Biskvit yarimfabrikati niimunalorinin organoleptik va fiziki-kimyavi gostaricilorinin
giymatlondirilmasine osason, gqarabasaq gabigindan alinmis tozun optimal oslave olunma
miqdar1 5 % toskil edir. Bu tozun unlu gonnadi momulatlarinin istehsalinda istifadosi onlarin
cesidinin genislondirilmasing va keyfiyyatinin yiksaldilmasina imkan veracokdir.

Praktiki totbig mogsadilo garabasaq gabigindan alinmig toz vo onun istifadasi ilo
hazirlanmis biskvit yarimfabrikati ti¢lin texniki sanadlorin layihalori - texniki sortlor vo
texnoloji talimat islonib hazirlanmisdr.
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