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SUD MOSHULLARININ XARAB OLMASINA QARSI iSTIFADO OLUNAN
MUBARIZO METODLARI
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Xiilasa: Siid mohsullart orqanizmaya lazim olan biitiin bioloji aktiv elementlardon
ibaratdir.Osas maQsad bagirsaglarin mikroflorasint gorumaqdir. Ogar siid mahsulu tez xarab
olarsa demoali o tamizdir. 3-giina siid mahsulu otaq temperaturunda qicqurib xarab olmalidir.
Siid moahsullarini gaynadib tez i¢mak lazimdir. Ogar mohsul 10-15 giin orzinda xarab
olmursa, onu i¢cmoak olmaz Siidiin tarkibinda 3-nov tahliikoli faktorlar var: bioloji, kimyavi va
fiziki faktorlar.

Acar sozlar: siid moahsulu, xammal, mikroorganizmlor, qicqirma, bioloji amil, kimyavi
amil, fiziki amil, istehlak¢1

KiioueBble c10Ba: MOJIOUHBII MPOIYKT, ChIPhE, MUKPOOPTaHU3MBI, (hepMeHTaIus,
Ouonornyeckuii pakTop, XUMUUYECKH (hakTop, pusmueckuii pakrop, HOTpeOUTEND.

Key words: dairy product, raw materials, microorganisms, fermentation, biological
factor, chemical factor, physical factor, consumer.

Somorali hoyat torzinin olmasi vo saglam gqidalanmanin ilk sorti stid vo siid
mohsullarindan istifado etmokdir. Siid va siid mohsullari canli organizmlarin boy vo inkisafini
tomin edon universal bir gida hesab edilir, insanlarmn biitiin 6mrii boyu istifads etdiklori vo
¢ox miithiim bioloji va gida shamiyyatino malik vacib, avazolunmaz qidadir. Bu mohsullarin
torkibinds insan orqanizmi ligiin vacib olan biitiin qida maddslori vo bioloji aktiv maddoalor
kifayot godor var.

Onun an asas doyari bagirsaq mikroflorasini yaxsilagdirmasidir. Pis ekologiya, streslar,
antibiotik vo s. dormanlarnin tez-tez gobul edilmosi, diizgiin olmayan gidalanma
bagirsaqlarin - mikroflorasina giiclit zorbo vurur. Noticodo, orada yasayan xeyirli
mikroorganizmlarin say1 kaskin suratdo azalir vo oksing, zararli mikroorganizmlorin sayi artir.
Bu balans pozulduqda insanin immun sistemi zoifloyir. immun sistemin zaiflonmasi iso
organizmds miixtalif xastaliklor vo pozgunluglarin omoala galmasine yol agir. Ona goéra do
gida zoharlonmalari zamani ilk tibbi yardim kimi siid vo ya gatigin gobul olunmasi maslohat
goriiliir.

Tobii siid vo ondan alinan siid mohsullarinin  torkibino gida slavalori gatilmasa bu
mohsul tez xarab olur. Siid mohsullar1 otaq temperaturunda ii¢ glinden sonra qicqirmali,
goboaloklogmoali, kif baglamalidir. Bu da ¢ox tobii haldir, yani mohsulun tobii siiddan
hazirlandigini bildirir.[1]

Amma bu giin istifads etdiyimiz bu mohsullar saglamlhigimiza zarar yetirs bilor. Bir gox
hallarda tohliikonin qarsisini alsada, bozon 6zii tohliikkalor yaradir.

Tohliikoli mohsullarin tohliikalilik soviyyasi qidanin torkibindoki zororli faktorlarla
miiayyan edilir. Tohliikali amillor 3 ciir olur:

1. bioloji amillar - osason bura yoluxucu bakteriyalar, toksin buraxan parazitlar, viruslar
va s. daxildir;

2. kimyavi amillor — bura asason tobii sokildo amalo golon gida slavalari, pestisid
qaliqlari, toksinlar, tebiati ¢irklondiran amillor, kKimyavi maddalar vo s. aiddir;

3. fiziki amillor- bura siiso, domir, stimiik, is¢iloro aid vo emal prosesinds gida
mohsullari igarisina diison digor osyalar.
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Diinyada gida sonayesinin toraqqisi eyni zamanda, siid sonayesinds boyiik iralilomolor
olmus vo yeni, modern istehsal texnikalarinin toraqqisi ilo bagli ayri - ayr1 mohsullarin
istehsali hoyata kecirilmisdir. Lakin siid vo siid mohsullarinin basga qidalar kimi istehlakg¢i
saglamligina pis tasir etmomasi ti¢iin siid sanayesins xiisusils digqgat gostormok vacibdir.

Son 10 ildir yer tziinds istehlak¢1 saglamligimin miihafizasine dair bir istigamot
foaliyyot gostorir vo istehsalgilara edilon on boyiik tozyiq saglam miihitdo vo daxilinds
goruyucu maddalari ¢ox az olan mohsullarin istehsal olunmasidir.

Stid mohsullarinin keyfiyyatinin yiiksoldilmasi vo tohliikssizliyinin qorunmast sistemini
asasan 5 hissoys ayirmaq diizgiin olar:

- Good Manufacturing Practice (GMP);

- Quality control (QC);

- Good Hygiene Practice (Ghp);

- Chain control (CC);

- Hazard Analysis by Critical Control Points (HACCP).

GMP (yaxs1 istehsalat tocriibasi) — istehsal foaliyyatinin timumi sartlori vo tisullardir,
saglam mohsulun oldo edilmasini tomin edir. GMP prinsiplori onsnalor, mohsullarin
tohliikasizliyi tizro hoyata kegirilon elmi-aragdirmalarin noticalori asasinda tortib olunur va
miivafiq dovlatlorarasi sanadlords (EC gostarislori) yaxud baladiyys nazirliklor tarafindan irali
stiriilon omrlor, gostorislords qeyd edilir. GMP bir sira tokliflori vo taloblori vardir: magimlar
vo avadanliglar, xammal vo materiallar, bina vo otaglar, saxlanma vo yigilma , nagletmo vo
yerlosdirma, sosial obyektlor, zorarvericilora qarst miibariza, dezinfeksiya edilma.

CC — nozarst (xammaldan hazir mohsula dogru, istehsalgidan istehlak¢iya kimi gedilon
yolun vo zamanin miisayiot edilmasi). Adoton xammalin gobulu prosesinds onun keyfiyyati
hor hansisa bir niimunanin nazarati ilo miiayyan edilir va alinan naticalor biitiin partiyaya aid
edilir. Tacriibolordon malum olur ki, mohsul partiyasinin keyfiyyati aragdirtlan niimunanin
keyfiyyatino hor zaman uygun golmir. Digor yandan tohliikosizliyin yiiksok gostaricilarinin
aragdirmalarin az edilmosi situasiyalar1 ilo do qarsilasmaq miimkiindiir. Moahsul goldikdo
nozaratin ardicl sokilds togkili vo mal gatironlo har zaman isin goriilmasi, miiassisaya galan
xammalin keyfiyyatini miioyyan etmoya Vo keyfiyyoti asagi olan mohsulun daxil olmasini
angallomays zomin yaradir. Belo hallarda heyvanlarin yemlomo rasionu, saxlandigi miihit,
istifads olunan dormanlar, sagim, soyudulma vo saxlanma proseslorinin toskil edilmasi, sagim
tiglin istifado olunan vo texniki avadanliglarin dezinfeksiyasi vo s. mithiim nozarot edilmasi
olan yerlordir. Bu hom yiiksok keyfiyyotli xammalin oldo edilmasina, o climlodan
tochizatginin — tosarriifatin texniki baximdan yiiksalmasine va inkisafina tokan verir. Bu yolla
hom siid xammalinin, ham dos basqa xammal, gablagdirma materiallarinin, inqrediyentin alda
edilmosi zamami da hoyata kecirilmolidir. Isin belo toskil edilmosi yiiksok keyfiyyatli
xammalin aldo edilmasine sorait yaradir. Daim noazarstds olan, o ciimlodon miiassisanin
mohsulunu alan toskilat da mévcud olmalidir.

QC — keyfiyyata nozarat. Istonilon miiassiso 6z istehsal prosesini miistaqil olaraq qurur
Vo Yyani onun istehsalat faaliyystini nizamlayan, istehsal edilon mohsulun keyfiyyat tarkibini
Vo tohliikasizliyini hayata kegiron soxsin sonad paketi miitloq sokildo olmalidir. Bu, is¢ilarin
hor birinin miisyyan bir istehsal Xattindo ¢oxlu reqlamentlorin vo digar sanadlorin,
instruksiyalarm tortib edilmasini tolob edir. Instruksiya istehsal prosesi vo mohsul igiin tam
sokildo foaliyyati 6ziindo birlosdirmoalidir. Misal {igiin, harda, nays nozarot olunmali,
niimunalor hansi ardicilligla istifado edilmali, tisul vo vasitalordon hansini segmali, naticalor
no ciir formalagdirilmali, naticalor hagda kima informasiya 6tiirmali, yayinmalar zamani hansi
tadbirlar goriilmalidir.
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GHP - yaxs1 gigiyenik tocriibadir, istehsalin ¢ox ciddi sanitar moadoaniyyatidir.
Keyfiyyati yiiksok olan siid mohsullar1 epidemiyalara garsi bir ¢ox ciddi gigiyenik tadbirlarin
goriildiilyli zaman alina bilor. Bu gigiyenik todbirloro miiossisanin kanalizasiya, soyugla
tochizat, su tochizati, moigot binalarinin avadanligy, is¢ilorin soxsi gigiyenasi, sanitar voziyyati
laborator nozarotin togkili, istehsalatin vacib dezinfeksiyaedicilorlo tomin olunmasi,
deratizasiya vo dezinfeksiya aiddir. Bura eyni zamanda, omak soraitina ventilyasiya nozarat do
daxildir. Isin yiiksok naticesi soxsi gigiyena qaydalarma vo eyni zamanda da sanitar gigiyenik
rejimlara na daracada riayat edilmasi ilo miiayyan edilir. Hazir mahsulun igina goamiricilarin,
konar lazimsiz maddoslorin, hosoratlarin, mikroorqanizmlorin vo s. diismosinin  qarsisinin
alinmasi osas mogsaddir. Bu islor asason miiassisadaxili nozarstin dogru toskili yolu ils hall
olunur.

Hazard Analysis by Critical Control Points (HACCP). Miiasir dévrdo HACCP qgida
tohliikasizliyinin idarsolunmasinda on somoarali sistem hesab olunur. HACCP sistemi hazir
mohsula yox, istehsal prosesi zamani buraxilant miioyyon edir. Bu standart, mohsulun
istehsalinin baslangicindan sonuna Kimi, tohliikasiz vo istifadoys yarayan qidanin istehsali
tciin lazimli sortlori irali siiriir. Homin sanad, xiisusi saholordo lazim olan ixtisaslagsmis
kodekslor tigiin 6zok, tomal strukturunu ifads edir. Bu ciir xiisusi kodlar va tolimatlar homin
sonadlo vo (HACCP) sistemils, tolimatlarla birgs istifado olunmalidir. Standartin biitiin
bolmolari tohliikkesiz va istifads ii¢iin uygun olan mohsul hazirlamaga, istehsalatdan satig
montagesinadok olan biitiin mohsul zonciri boyunca istifado edilon sanitariya prinsiplorini
toyin etmoys imkan verir.

Mohsullarin istehsali prosesindo tohliikasizlik gdstaricilorinin tomin olunmasi tigiin
birinci istehsalda asagidakilara diqqot edilmolidir:

- QT ig¢iin xarici alomin tahliikali olan arazilordon uzaq tutulmast;

- QT igiin tohliiko hallarinin olmamasi tigiin bitki vo heyvan xostaliklori, parazitlora
ciddi nozarat toskili,

- sanitariya sortlorino miivafiq qida mohsullarinin istehsalinin hoyata kegmasi ti¢iin bazi
todbirlorin goériilmasi. Digor gida mohsullarindaki kimi siid mohsullart vo siiddo da bir sira
tohliikasizlik gostaricilori olmalidir, bunlar asagidakilardir:

1.Kimyavi tohliikasizlik gostaricilori: Kimyavi tomizlik maddolori; Pestisidlor; Toksiki
metallar;  Nitrit, nitrat vo N-nitroso birlogsmolor; Poliklorinlonmis bifeniller; Allergik
maddolor; Plastik vo gablasdirma materiallarindak: baytar artiqlar; Kimyovi qatqr maddalor

2.Bioloji tohliikesizlik gostoricilori: ~ Patogenik G bakteriyalar; Patogenik G+
bakteriyalar ; Parazitlor vo Protozoalar ; Mikotoksinler ; Viruslar

3. Fiziki tohliikesizlik gostaricilori: Zoroarli maddolor ; Taxta ; Metal ; Siigo ; Plastik ;
Das. [2]

Azorbaycanda istehsal olunan siid mohsullarinin 60%-i quru siidden hazirlanir. Quru
siiddon hazirlanan mohsullarin yararliliq miiddati uzun olur. Istehsalgilar mallarmi "6lmoz"
etmok istoyirlor. Ogor bazarda satilan xama, qaymaq vo digor siid mohsullarinin yararliliq
middoati ti¢ aydan c¢oxdursa, bu, torkibino ¢oxlu kimyavi maddalor vurulan "61i" mohsul
demakdir. Homin kimyovi maddslor siidiin torkibindoki canli bakteriyalar1 6ldirdiiyt kimi,
insan badanins diisands do bagirsaglarda olan mikroflorani mohv edir.

Toossuf ki, 6lkomizdoki siid mohsullarinda bu hallar moévecuddur. Do6rd il ovval
miisyyon qrup alim siid mohsullarinin yararliliq miiddotinin artirilmasi {igiin isloro baslayib.
Fermer tosorriifatlarinda, xiisuson do, Mugan zonasinda brusellyoz xastoliyi genis
yayilib. Toassiif ki, kondlilor bu xastaliyi olan heyvanlart mahv etmir, hoatta, bozon onu basqa
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birina satirlar. Umumiyaetlo, kond yerlorinde hazirlanan siid mohsullar1 soyuducuda yeddi,
otag temperaturunda iss ii¢ giin saxlanila bilar.

Istehlakgilar biitiin siidlori qaynadib igmolidirlor. Ciinki onlarm keyfiyyati kifayot qodor
tomin olunmayib.

Oncoliklo  mohsulun  yararliliq miiddotine  fikir  verimalidir, miiddet 6tiibsa,
alimmamalidir. ©gor istehsal vo yararliliq miiddoti yapigsdirilib qoparilan kagizda qeyd
olunubsa, hamin mohsullar alinmamali, bundan basqa, bazon yararliliq tarixi qapaqda da
yazilir, istonilon vaxt hamin qapagi doyigsmok miimkiin oldugundan bu tip mshsullardan da
imtina edilmalidir. [3]

Hor bir istehlakgr 6zii tocriibo aparmalidir, agor aldigi mohsul 10-15 giino xarab
olmursa, bu mohsullardan uzaq olunmalidir. Homg¢inin vakuum soraitinde baglanmis
mohsulun qapagi sisibso, aganda qicqirmis tam verirsa, iistiindo gobaloklar amala galibss, 0
mohsuldan istifado edilmamoalidir.

Agz1 agilmig paket siidlor soyuducunuzda on ¢ox 2-3 giin qalmalidir. ©gor qutu
acilmayibsa, son istifado tarixine godor saxlaya bilarsiniz.
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METO/JIbI BOPBEBI C MOPYENA MOJIOYHOM MPOAYKIINA

Opyoocesa Hauna Kamanw, I'azanghapoea I'yrvuwan Buoaou
Pe3ziome

MonoyHble TPOAYKTHI COAEpPK AT JOCTATOYHOE KOJUYECTBO BCEX IHTATEIbHBIX U
OMOJIOTUYECKH AaKTHUBHBIX BEIIEeCTB, BAXKHBIX [JIsI OpraHuM3Ma uyenoBeka. Ero rmaBHOe
3HAYCHHE — YJIYUIICHHE MUKPOQIOPHI KUIIICUHHKA.

Ecnu Monounas mponaykius OBICTPO MOPTUTCS, 3HAYHUT, OHA YWCTasi, HE COACPKHUT
n006aBOK. MoJIOUHBIE TIPOIYKTHI TOJDKHBI 3a0pOJINTh, TJIECHE BETh W TJIECHEBETH Yepe3 TPoe
CYyTOK IpH KOMHATHOW TeMIlepaType. DTO OUY€Hb HATypalbHO, @ 3TO 3HAYUT, YTO MPOAYKT
M3TOTOBJIEH U3 HATypajJbHOIO MOJIOKA.

B momnoke ecth 3 Tuma omacHeIX (hakTOpoB: OHOJOTHYECKHE (PaKTOPbI, XUMUUYECKUE
dakTopsl u pusznueckre GPaxkTopwl.

[Torpebutenu MOMKHBI KUMSATUTH W MHTh BCE MOJOKO. [loTOMy 4YTO MX KayecTBO
HeJoCcTaToyHO obecriedeHo. Kaxaplii moTpeOuTenb T0JIKEeH IKCIEPUMEHTHPOBATh CaM, €CIU
KYILJIEHHBII UM TOBap He mopTutcs uepe3 10-15 nHei, emy ciieqyeT Aep:KaTbesl MOAANbIIE OT
ATUX MPOAYKTOB.
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METHODS TO COMBAT SPOILAGE OF DAIRY PRODUCTS

Orujova Naila Kamal, Gazanfarova Gulshan Vidadi
Summary

Dairy products contain sufficient quantities of all nutrients and biologically active
substances important for the human body. Its main significance is improving intestinal
microflora.

If dairy products spoil quickly, it means they are pure and do not contain additives.
Dairy products should ferment, mold, and become moldy after three days at room
temperature. It is very natural, which means that the product is made from natural milk.

There are 3 types of hazards in milk: biological factors, chemical factors and physical
factors.

Consumers should boil and drink all milk. Because their quality is not sufficiently
ensured. Every consumer should experiment for himself, if the product he purchased does not
spoil after 10-15 days, he should stay away from these products.
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