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Xiilasa: Tadqgiqat magsadi: Bu todqgiqatin osas mogsadi gbyarti toravazlaring totbiq olunan ham snsnavi, hom do
gabagcil emal texnologiyalarimi tohlil etmak vo onlarin mohsulun keyfiyyatine, gida doyarine vo mohsul 6mriiniin
uzadilmasina tosirini qiymotlondirmakdir.

Tadqiqat metodu: Todgigat eanonavi metodlarin (qurutma, agartma, bisirmo) vo yeni texnologiyalarin (ultrasos
miialicasi, yemali drtiiklor, minimal emal, soyuq plazma va ozonlagdirma) miiqayisali tohlilini ohato edon hartarafli
analitik yanagmaya asaslanir. Qida maddslerinin saxlanmasi, antioksidan aktivliyi, mikrob tohliikasizliyi, tekstura
va sensor xiisusiyyatlori kimi keyfiyyst parametrlorini giymatlondirmak {i¢iin son elmi tadqiqatlarin eksperimental
naticalari do nozardon kegirilmisdir.

Tadqgigatin metodologiyasi: Bu tadqgiqat yasil yarpaqli toravazlerin emalinda istifade olunan ananavi vo miiasir
texnologiyalarin miigayisali tohliline asaslanir. Aragdirma zaman Scopus, Web of Science, ScienceDirect va Go-
ogle Scholar kimi beynalxalq elmi bazalarda darc olunmus maqalaler, elmi kitablar vo hesabatlar dyronilmisdir.
Manbalorin se¢ilmasinds onlarin aktualligi, elmi etibarliligi vo movzu ils uygunlugu asas meyar kimi gobul edil-
misdir. ©lda olunan elmi malumatlar sistemlogdirilmis, miixtalif texnologiyalarm iistiin va zaif taraflori miiayyan
edilmis vo onlarin qida senayesindo totbiq perspektivlori giymotlondirilmigdir. Bu yanagsma yasil yarpaqh
torovazlorin emali sahasinds movcud texnologiyalarin effektivliyinin obyektiv sokilds qiymotlondirilmasine imkan
vermisdir.

Tadqiqat naticalori: Noticolor gostarir ki, ononovi metodlar raf émriinii uzatmaqda tesirli olur, lakin tez-tez
ohomiyyatli gida itkilorine, xiisuson do C vitamini kimi istiliys hassas birlogmalars (67,5%-0 qadar) sobab olur.
Oksing, ultrasas emali vo minimal emal metodlari kimi gabaqcil texnologiyalar mikrob ¢irklonmasini shamiyyatli
daracads azaldir va eyni zamanda sensor va qida keyfiyyetini qoruyur. Yemali ortiiklar va innovativ iisullar mah-
sulun biitovlilyiine xalal gotirmadon nom itkisini azaltmaqda, oksidlosmeni gecikdirmakds vo mohsul 6mriinii 2-2,4
dofaya gador uzatmaqda giiclii potensial niimayis etdirir.

Acar sozlor: Yasil yarpaqh torovazlor; gida emali texnologiyalari; ultrasas miialicasi; minimal emal.

Giris xarakterizo olunur. Onlarm miintozom istehlaki
Goyarti torovozlori miistosna qida sixlig1 vo insan ~ {lirok-damar xostoliklori, diabet vo miioyyon
saglamligimin qorunmasindaki roluna géro miiasir ~ xorgong novlori do daxil olmagla xroniki
qida sistemlorindo osas yer tutur. Ispanaq, kahi,  xostoliklorin riskini azaltmagqla giiclii sokildo
stiylit, su torasi vo oxsar novlor daxil olmagla, bu  olagolondirilir.

torovozlor asas mikroelementlarin, qida lifinin vo Qidalanma ohamiyystine baxmayaraq, goyarti
fenollar, karotenoidlor vo tokoferollar kimi bioloji ~ torovozlori mohsul yigimindan sonraki qida
aktiv birlogmalorin yiliksok konsentrasiyas1 ilo  idaragiliyinde on c¢otin kateqoriyalardan birini
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tomsil edir. Onlarin yliksok nomlik torkibi, adoton
73% ilo 95% arasinda doyisir vo intensiv metabo-
lik aktivliklo birlikdo mohsul yigimindan dorhal
sonra siiratlo pislogsmoya sabab olur. Bu pislogsma
tonoffiis, fermentativ qaralma, nom itkisi vo mik-
rob c¢irklonmasi kimi fizioloji proseslor vasitoasilo
Oziinii gostorir ki, bunlarin hamisi keyfiyyaotin, toh-
liikkasizliyin vo mohsul dmriiniin azalmasina sobob
olur.

Bu mosolonin global miqyast xeyli boyiikdiir.
Meyva va taravozlorin geyri-kafi emal vo saxlama
tocriibalori sobobindon har i1 20%-don ¢oxunun iti-
rildiyi toxmin edilir. Goyerti toravozlorine gol-
dikda iso, bu faiz onlarin inco qurulusu vo daginma
vo saxlama zamani zodolonmays qarst hossasligi
sobabindon daha da yiiksok ola biler.

Natica etibarilo, gabaqcil gida emali texnologi-
yalarinin inkisafi vacib bir prioritets ¢evrilib. Qu-
rutma va bisirma kimi ananavi tisullar, mahsul 6m-
riinii uzatmaqda tosirli olsa da, tez-tez qida doyari-
nin shomiyyatli doracads itirilmasine sobob olur.
Bunun oksino olaraq, ultrasos emali, yemali Or-
tiiklor, soyuq plazma vo minimal emal tisullart
kimi yeni texnologiyalar mikrob tohliikesizliyini
qida va duygu keyfiyyatlorinin qorunmasi ilo ba-
lanslagdirmag1 hadofloyir.

Bu todqiqat, gbyarti toravazloring totbiq olunan
hom ononavi, hom do miiasir emal metodlarinin
hartarafli vo elmi cohatdon asaslandirilmig tohlilini
tomin etmayi hadofloyir, xiisuson ds onlarin key-
fiyyot parametrlorino, bioaktiv birlosmalors vo
mohsul dmriiniin uzadilmasina tosirine diqqgst ye-
tirir. Bundan olava, tadqigat bu texnologiyalarin
golocak qida sistemlorindo effektivliyini qiymot-
londirmok ii¢lin son todqigatlarin eksperimental
naticalarini birlosdirir.

IJsas matn

1. Goyoarti toravazlorin qida tarkibi vo
funksional xiisusiyyatlori

Goyorti toravazlari insan saglamlig tiglin vacib
olan miixtalif makro vo mikroelementlor tomin
edon on qgidali maddalarls zongin qida qruplarm-
dan biri kimi genis sokildo gobul edilir. Onlarin
torkibino novler, otmohsul miihit soraiti, kond
tosarriifati tocriibalori vo yigimdan sonraki emal da
daxil olmagla bir ne¢o amil tosir gostorir.

Torkibi baximindan, goyarti torovazlori adoton
orta soviyyada protein (1.26-3.36%) vo karbohid-
ratlar (2.93-12.33%), eloca do miioyyan ndvlordo
27.88%-9 qodar c¢ata bilon ohomiyyastli miqdarda
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qgida lifi ehtiva edir. Makronutrientlors alava ola-
raq, bu torovozlar xiisusilo kalsium, domir, maqgne-
zium vo kalium kimi minerallarla zongindir.
Masalon, kalsium konsentrasiyasi toravozin no-
viindon vo becormo soraitindon asili olaraq 100
gramda 41 ilo 506 mq arasinda doyiso bilor, domir
soviyyasi iso 100 gramda 2.5 ilo 78.2 mq arasinda
doyiso bilor [1].

Osas qida doyerindon olave, gdyarti toravozlori
funksional xiisusiyyetlorine tShfo veran bioaktiv
birlosmolorin vacib monbayidir. Bu birlogsmolors
antioksidan aktivlik niimayis etdiron fenolik tursu-
lar, flavonoidlor, karotenoidlor vo tokoferollar
daxildir. Bu birlogmalorin antioksidan potensiall
sorbast radikallar neytrallagdirmaqda, bununla da
oksidlosdirici stressi azaltmaqda vo hiiceyrs
zadolonmasinin garsisini almaqda miihiim rol oy-
nayir.

Lakin, bu bioaktiv birlosmalarin sabitliyi emal
vo saxlama soraitindon ¢ox asilidir. Todqiqatlar
gostorir ki, diizglin olmayan emal vo ya yiiksok
temperaturlara moruz qalma fenolik birlosmolorin
va karotenoidlorin shomiyyatli doracods parcalan-
masina sabab ola bilor. Oksina, miioyyon emal
tisullart hiiceyrs strukturlarini pargcalamagqla vo on-
larin sorbast buraxilmasini asanlagdirmaqla bu
birlosmolorin  biomonimsonilmasini artira bilor.
Emalim bu ikili tasiri, tohliikesizliyi tomin etmokloa
vo mohsul Omriinii uzatmagla yanasi, goyorti
toravazlarinin qida va funksional xiisusiyyatlorini
goruya va ya hatta artira bilon uygun texnologiya-
larin se¢ilmasinin vacibliyini vurgulayir.

2. 9nondvi emal iisullar1 vo onlarin key-
fiyyota tosiri

Ononovi emal tsullar1 osrlor boyu goyorti
torovozlori qorumaq tgilin, xiisuson do miiasir
texnologiyalara ¢ixisin mohdud oldugu bolgolordo
genis istifado olunur. Bu iisullar arasinda qurutma,
agartma vo bisirmo on ¢ox totbiq olunan iisullar
olaraq galir.

Xiisusilo qurutma on godim saxlama tisullarin-
dan biridir vo mikroblarin bdyiimosini vo fermen-
tativ aktivliyini maneos térotmok {i¢lin nomin
cixarilmasini ohato edir. Tocrilibi toadqiqatlar
gostarib ki, 60°C temperaturda qurutma goyorti
torovozlorinin nomlik miqdarim 4-6%-o qoadar
azalda bilor vo bu da onlarin mohsul dmriinii
ohomiyyatli doracodo artirir. Masolon, nozarotli
qurutma soraitino moruz galan su nanosi nii-
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munoalorinin mohsul émrii 13 hoftoya godar, ispa-
naq iso toxminon 11 hofto mohsul 6mrii ilo bir
godor asagi stabillik gostorib [2].

Lakin, mahsul émriinii uzatmaqdaki eftektivli-
yina baxmayaraq, qurutma bir sira ¢catigmazliqlarla
olagalondirilir. ©n shamiyyatli masalalorden biri
istiliyo hassas qida maddoslarinin, xiisuson do C vi-
tamininin itirilmasidir. Tadqiqatlar glinasds qurut-
manin 44,8%-don 47,1%-o0 qodor C vitamini itki-
sind sabab ola bilacayini, sobada qurutmanin iso
36,8%-don 39,6%-o qador itkiya sabab oldugunu
bildirib. Bigirmo proseslori zamani daha da kaskin,
67,5%-9 qodar itkilor miisahids olunub.

Qida maddolorinin par¢alanmasina olava ola-
raq, qurutma goyarti toravazlorinin rongi, tekstu-
ras1 vo dadi da daxil olmagqla, hiss xiisusiyyatloring
do tosir gostora bilor. Hoddindon artiq qurutma
rong doyisikliyi vo aromanin itirilmasi kimi arzuo-
lunmaz dayisikliklora sobab ola bilar, az qurutma
iso mikroblarin korlanmasi riskini artirir.

Qurutma vo ya dondurmadan avval tez-tez ilkin
emal kimi istifado edilon agartma fermentlorin
inaktivlosdirilmoasindo vo rongin qorunmasinda
mithiim rol oynayiwr. Torovozlori isti suya vo ya
buxara moruz qoymagla agartma, oks halda key-
fiyyatin pislogmasina sabab olacaq fermentativ ak-
tivliyl azaldir. Lakin, qurutmaya bonzar sokilda,
agartma suda hall olan qida maddslarinin yuyul-
masina sabab ola bilar va bu da qida itkisino daha
cox tohfs verir [3].

Bisirma hazm prosesini va hiss xiisusiyyatlorini
yaxsilagdirsa da, ononovi iisullar arasinda qida

maddalorinin  pargalanmasinin = on  yiiksok
soviyyasi ilo olagoalondirilir. Istiliys uzun miiddot
moruz  qalma  vitaminlorin - vo  bioaktiv

birlosmolorin pargalanmasina sobob olur vo son
mohsulun iimumi qida dayarini azaldir. Bu mah-
dudiyyatlor qgida vo hiss keyfiyyatinin itirilmosini
minimuma endirorkon mohsul Omriinii eftektiv
sokildo uzada bilon daha inkisaf etmis emal tlisul-
larma ehtiyac oldugunu vurgulaynr.

Ononovi isullarin  mohdudiyyatlori  gdyaerti
torovozlorinin - qorunmasini  yaxsilagdirmaga
yonolmis gabaqcil emal texnologiyalarmin inki-
safi ilo bagli chamiyyatli todqiqatlara sobab olmus-
dur. Bu texnologiyalar arasinda ultrasas emali, mi-
nimal emal {isullar1 vo yemoli ortiiklor xiisusilo
perspektivli yanagmalar kimi ortaya c¢ixmusdir.
Ultrasos texnologiyasi gida sistemlorindo fiziki vo
kimyovi doyisikliklora sobob olmaq iigiin ytiksok
tezlikli sos dalgalarindan istifado edon qgeyri-istilik
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emal metodunu tomsil edir. Ultrasas emalinin osas
mexanizmi maye miihitdo mikroskopik gqabar-
ciglarin  omolo  golmosini, bdylimosini  vo
¢Okmosini shato edon akustik kavitasiyadir. Bu
gabarciglarin ¢okmaosi lokal yiiksok temperatur vo
tozyiqler, eloca do mikrob hiiceyralarini poza vo
kiitls 6tlirma proseslorini giiclondirs bilon intensiv
kasma qiivvelari yaradir.

Eksperimental todqiqatlar gostorir ki, ultrasos
miialicosi goyerti torovozlorinin  duygu key-
fiyyatino monfi tosir géstormodon onlarin mikrob
tohliikasizliyini ohomiyyatli deracads yaxsilagdira
bilor. Masalon, aysberq kahisi vo ispanaq da daxil
olmagla bir ¢ox yarpaqli gdyorti noviinii shato
edon bir tadqiqatda, 34 kHz tezliyindo vo 80 Vt/L-
don asag1 akustik giic sixliginda ultrases miialicosi
14 giinliik saxlama miiddati arzindo duygu xiisu-
siyyatlorino ohomiyyatli tosir géstormayib. Elekt-
rolit sizmasinda artim vo miioyyan doracodo hii-
ceyra membraninin pozulmasi miisahids olunma-
sina baxmayaraq, bu, teksturada vo ya goriiniisdo
nazaracgarpacaq doyisikliklora sabab olmayib [4].

Praktik baximdan, ultrasas emali ilo olagali osas
cotinliklorden biri sos dalgalarinin miialico miihi-
tindo geyri-barabar paylanmasidir. Bu problemi
hall etmak {igiin ¢oxtezlikli, coxmodlu, modulya-
siya olunmus ultrasos sistemi kimi gabagcil sis-
temlor hazirlanmigdir. Bu sistemlor akustik enerji-
nin daha vahid paylanmasini tomin edir vo bununla
da miialiconin ardicilligimi vo effektivliyini artirir.

3. Qabagqcil emal texnologiyalar vo key-
fiyyatin qorunmasi

Minimal emal texnologiyalar1 gabaqcil qoruma
metodlarinin digar vacib bir kateqoriyasini tomsil
edir. Bu tsullar tohliikosizliyl tomin etmoklo vo
mohsul dmriinii uzatmagqla yanasi, qida mohsulla-
rnin  tozo  keyfiyyotini  qorumagi hadofloyir.
Ononovi metodlardan farqli olaraq, minimal emal
haddindon artiq istilik emalindan vo kimyavi qoru-
yucu maddaloarin istifadesindon qaginur.

Tadqiqatlar gostarir ki, yemali ortiiklor goyarti
torovozlorinin - mohsul  Omriinii  ohamiyyatli
daracads, bazi hallarda ise antioksidan aktivliyini
vo timumi keyfiyyatini qoruyub saxlayaraq 2-2,4
dofoys qodor uzada bilor. Goyarti toravozlorinin
emalida on vacib aspektlordan biri, asason funk-
sional vo saglamliga faydali xiisusiyyatlorindon
moasul olan bioaktiv birlosmolorin qorunmasidir.
Fenolik tursular, flavonoidlar, karotenoidlar vo to-
koferollar da daxil olmagla bu birlosmalor tempe-



Kamala Asgar MUSTAFAYEVA Kamal Rasim BABAYEV: Processing methods and expertise of leaf vegetables in future

food technologies (pp. 57-64)

ratur, oksigena moruz qalma, isiq vo emal intensiv-
liyi kimi otmohsul miihit goraitine ¢ox hassasdirlar.
Buna goro do, emal texnologiyasinin se¢imi bu
doyerli tarkib hissalorinin saxlanmasina va ya par-
calanmasina birbasa tosir gostorir [5].

Parcalanma va gliclondirmo mexanizmlori ara-
sindaki qarsiliqli tosir, xiisuson do hom dondurma-
nin, ham do qurutmanin gdyarti toravaozlorinin
olavo mohsullarina totbiq olundugu todqgiqatlarda
Ozlinli gostorir. Qurutmanin karotenoid torkibinin
azalmasma sobab oldugu, dondurmanin bozon
bitki toxumalarmmda struktur  doyisikliklori
sobobindon  karotenoidlorin  mdvcudlugunun
yaxsilagmasina sabab oldugu miisahido edilmisdir.
Eynils, E vitamini soviyyalorinin har iki emal gora-
itinds nisbaton sabit oldugu askar edilmisdir ki, bu
da miioyyon bioaktiv birlosmolorin  emal
naticosindo yaranan stresso qarsit daha yiiksok
miiqavimat gostordiyini gostarir [6].

Daha genis perspektivdon baxdigda, bu tapinti-
lar heg bir tok emal metodunun universal optimal

ovazing, uygun bir metodun segilmosi qorunub
saxlanilmasi lazim olan xiisusi keyfiyyat atributla-
rmin, eloca do son mohsulun nazards tutulan tot-
biqinin diqqotlo giymatlondirilmasing asaslanma-
ldur.

Goyorti toravazlarindo keyfiyyatin
giymatlondirilmasi fiziki, kimyovi, mikrobioloji
vo sensor parametrlori ohato edon ¢oxolgiilii bir
prosesdir. Miiasir qida elmindo keyfiyyotin
giymatlondirilmasi yalniz vizual yoxlama ilo moah-
dudlagmir, hom do obyektiv vo tokrarlana bilon
naticalor veron komiyyot metodlarina asaslanir.

4. Goyorti taravazlorin keyfiyyot eksperti-
zasinin metodikasi

Keyfiyyot  ekspertizas1  yasil  yarpaqh
toravazlors totbiq olunan emal texnologiyalarinin
effektivliyinin qiymotlondirilmasinds miihiim rol
oynayir. Mohsul keyfiyyatinin qiymastlondirilmasi
son mohsulun tohliikasizliyini, qida doyarini vo is-
tehlak¢r torofindon qobul edilmasini  birgo
miioyyon edon fiziki, kimyavi, mikrobioloji vao

hesab edilo bilmoyocoyini gdstorir. Bunun  sensor parametrlorin kombinasiyasina asaslanir
Cadval 1.
Emal olunmus goyarti toaravazlarinin keyfiyyat ekspertizasi meyarlari
Keyfiyyat - . . .. . .
PR Indikator Qiymatlondirma iisulu Ohomiyyati
gostaricisi
Fiziki key- Rangin gorunmasi Kczlorqnetnk analiz / Vizual Mbshsulun toravatini vo emalin tasirini gostarir
fiyyat miisahido
Fiziki key- Teksqu'ranm moh- Tekstura analizatoru Stn'ﬂftur biitdvliyiinii vo istehlakei gobulunu oks
fiyyat komliyi etdirir
Fiziki key- Nomlik miqdars Qravimetrik analiz Raf omriinii vo mohsulun stabilliyini miioyyan
fiyyat edir
Kimyovi C vitamini miqdar Titrlomo vo ya HPLC analizi Qlda dayarinin qorunma saviyyasini qiymatlondi-
keyfiyyot rir
Kimyavi Umumi fenol . . L . . .
keyfiyyot birlosmalori Spektrofotometrik analiz Antioksidant potensialini miioyyan edir
Kimyavi Antioksidant aktiv- . . . .
keyfiyyot ik DPPH va ya FRAP metodu Funksional keyfiyyati xarakterizs edir
Mikrobioloji Umuml mikro- Okin iisulu (Plate Count Met- Mikrobioloji tohliikasizliyi qiymatlondirir
keyfiyyat organizm sayl1 hod)
Mikrobioloji | Maya v kiflorin Mikrobioloji kultivasiya tisulu | Mshsulun xarab olma riskini gdstarir
keyfiyyat say1
. . . .. | Patogen mikro-
Mikrobioloji orqanizmlarin mév- | Standart mikrobioloji analizlor | Qida tehliikesizliyini tomin edir
keyfiyyat -
cudlugu
fSi;r;(zr key- Xarici goriiniis Sensor qiymetlondirma paneli Mohsulun colbediciliyini miiayyen edir
fSi;r;(zr key- | oiirve qoxu Sensor qiymatlondirmo paneli | Istehlakgi momnunluguna tosir edir
fSi;r}llsg(t)r key- Dad Sensor giymotlondirma paneli Mbohsulun gabul edilma soviyyasini miioyyan edir
Sensor key- | Umumi qobul edilo . . . L y
fiyyot bilmo 5 balliq hedonik skala Mohsulun timumi keyfiyyatini qiymatlondirir
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Fiziki keyfiyyot giymotlondirmosinae tekstura,
rong sabitliyi, nomlik miqdari va struktur biitovlii-
ylinlin miioyyon edilmosi daxildir. Bu para-
metrlordoki doyisikliklor emal naticasinds yaranan
zorarin doracasini gostars va istehlaker qavrayisina
birbasa tosir gostora bilor. Kimyovi analiz C vita-
mini, fenol birloasmalari, karotinoidlar va antioksi-
dant aktivliyi do daxil olmaqgla osas qida
maddolorinin va bioaktiv birlosmalorin qorunma-
sina yonalmisdir [7].

Mikrobioloji ekspertiza qida tohliikosizliyini
tomin etmok {i¢iin vacibdir. Umumi canlihq sayz,
maya vo patogen mikroorqanizmlarin olmasi emal
olunmug terovazlorin  gigiyenik keyfiyyatini
giymatlondirmok {i¢iin genis istifado olunan
gostaricilordir. Ultrases miialicasi, soyuq plazma
vo ozonlagdirma kimi gabaqcil texnologiyalar
mohsul  keyfiyystini  qoruyarkon = mikrob
cirklonmosinin azaldilmasinda shomiyyatli effek-
tivlik nlimayis etdirmisdir.

Cadval 2.

Goyarti toravazlorin emal texnologiyalarimin keyfiyyot ekspertizasi baximindan miigayisali tohlili

Texnologiya Ustiinliiklor Catismazhgqlar Mehs:;ls(i):?runa Iqtisadi somaralilik
Qurutma Uzunmiiddotli saxlama | Vitamin itkisi Yiiksok Yiiksok
Agartma Fenpt.:ntlsr%n inaktiv- Qida maddolerinin yu- Orta Viiksok

logdirilmasi yulmasi
Bisirmo Tohliikosizlik artir C vitamini itkisi Asagi Yiiksok
Ultrasas Mikrob yiikiinii azaldir | Avadanliq bahadir Yiiksok Orta
Soyuq plazma | Qeyri-termal emal Texniki miirokkablik Yiiksok Orta
Ozonlagdirma Effektiv dezinfeksiya dDi;)zaya nozarat vacib- Yiiksok Orta
Yemoli ortiiklor Nom itkisini azaldir Olavo material xorci Cox yiiksok Orta
Minimal emal Tazolik gorunur Soyuq zancir talab edir Yiiksok Orta

Sensor qiymotlondirmasi keyfiyyot ekspertiza-
smin digar vacib komponentidir. Goriiniis, rong,
otir, tekstura, dad vo imumi gobuledilmo kimi
xuisusiyyatlor adoton standartlagdirilmis
giymatlondirmoa sistemlorindon istifads edorok
tolim kegmis panel tizvlari torafindon qiymatlondi-
rilir. Sensor analiz istehlak¢ilarin tstiinliiklori vo
emal olunmus mohsullarin bazar potensiali ilo
bagli doyorli malumatlar verir [].

Hortorofli keyfiyyot ekspertizasi yanagmast
todgiqatcilara vo qida sonayesi miitoxassisloring
miixtolif emal texnologiyalarini obyektiv sokildo
miiqayiso etmaya vo yasil yarpaqli toravazlorin
qida, sensor va tohliikesizlik xiisusiyystlorini an
yaxs1 sokildo qoruyan metodlart miioyyan etmaya
imkan verir. Buna goro do, keyfiyyat ekspertizasi
davamli gida emal1 texnologiyalarinin inkisafi vo
optimallagdirilmasinda osas vasito kimi xidmot
edir.

5. Emal olunmus goyarti toravozlorinin
keyfiyyatinin qiymatlondirilmasi iisullar

Tekstura tohlili eyni doracado vacibdir, ¢iinki
moahsulun struktur biitovlitylinii vo toravatini oks
etdirir. Sixlig1 6lgmok {igiin tekstura analizatorun-
dan istifado edorok kosmo qilivvasinin 6l¢iilmasi
kimi mexaniki testlor iimumiyyatlos istifado olunur.
Emal olunmus gdyorti torovozlorindo toxuma
dayisikliklori hiiceyra divarinin par¢calanmasi, nom
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itkisi va ya ultrasos vo ya qurutma kimi emal {isul-
lart naticesinds yaranan struktur zodolonmasi
naticosinda yarana bilor.

Sensor qiymatlondirmasi keyfiyyat
qiymatlondirmasinin vacib bir komponenti olaraq
qalir va dad, atir, rong vo timumi magbulluq kimi
xiisusiyyotloro dair molumat verir. Nozaratli
tadgiqatlarda bu xiisusiyyatlori standart skalalar-
dan istifade edorok qiymotlondirmok iiciin tolim
kecmis panellordon istifado olunur. Masalon,
imumi keyfiyyot 1 (zoif) ilo 5 (ola) arasinda
doyison skala iizro giymaotlondirilo bilor vo kom-
mersiya mogsadouygunlugu iiclin - minimum
moqgbul hadlor miioyyon edilir [7].

Mikrobioloji analiz, xiisuson do qida toh-
likosizliyr kontekstindo digor osas aspektdir.
Umumi aerob bakteriyalarin, mayalarin, kiflorin
va spesifik patogenlorin say1 mohsulun gigiyenik
keyfiyyoti vo emal metodlarnin effektivliyi
haqqmnda molumat verir. Ultrasas vo ozon miia-
licasi kimi gabaqcil emal tisullarmin mikrob yii-
kiinii shamiyyatli doeracads azaltdig1 vo bununla da
keyfiyyatdon 6diin vermadon qida tohliikasizliyini
artirdig1 gostorilmisdir [8].

Birlikdos gotiirtildiikds, bu qiymatlondirmo me-
todlar1  emal  texnologiyalarmin  goyorti
torovozlorino  tosirini  giymaotlondirmok  {igiin
hartorafli bir ¢argiva tamin edir vo tadqiqatgilara
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Vo sonaye miitoxassislorino emal gortlorini opti-
mallagdirmaga vo mohsulun keyfiyyotini tomin
etmoya imkan verir.

Cadval 3.
Emal texnologiyalarinin inteqral qiymatlondirilmasi
Texnologiya Qi(;l(?rﬂ:l}l;el;isl:in Tohliikasizlik Mbshsul émrii Umumi bal
Qurutma 2 4 5 11
Agartma 3 4 3 10
Ultrasas 5 5 4 14
Soyuq plazma 5 5 5 15
Yemoli ortiik 4 4 5 13
Hom ononoavi, hom do miiasir emal metodlari- Natica

nin tohlili gdyarti toravazlorinde mohsul émriiniin
uzadilmasi va keyfiyyot xiisusiyyatlorinin qorun-
masi arasinda miirokkab bir tarazlig1 ortaya qoyur.
Qurutma vo bisirmo kimi ononovi tisullar nom
miqdarim azaltmaqda vo mikroblarin boytimasini
manes torotmokdo tosirli olsa da, istiliyo hossas
gida maddolorinin shomiyyatli doracads itkisi ilo
olagalendirilir. Bu iisullar tez-tez sabitlik vo qida
doyari arasinda gilizosto sobob olur ki, bu da miiasir
istehlak¢1 gozlontilori kontekstindo moagbul ol-
maya biloar.

Oksing, gqabaqcil emal texnologiyalari qoruma
ticlin daha hodoflonmis yanasmalar toklif edir.
Mosalon, ultrasos emali sensor keyfiyyatini qoru-
yarkon mikroblarin tasirsizlogdirilmasi ligiin effek-
tiv vasito tomin edir. Tezlik, gilic sixlig1 vo emal
miiddati kimi parametrlori idars etmak gabiliyyati
istonilon naticalora nail olmaq tiglin emal sortlori-
nin optimallasdirilmasina imkan verir [9].

Yemali ortiiklor, qoruyucu baryer yaratmagqla
mohsul dmriinii uzatmagq tigiin sado, lakin eftektiv
bir vasita toklif edon basqa bir perspektivli yoldur.
Bu ortiiklors bioaktiv birlogmolorin daxil edilmasi
olava funksionalliq qat1 alave edir vo nom itkisinin,
oksidlosmanin vo mikroblarin bdylimasinin eyni
vaxtda idara olunmasina imkan verir.

Lakin, bu iroliloyisloro baxmayaraq, bir sira
catinliklor galmaqdadir. Yeni texnologiyalarin
miqyasliligi, onlarin iqtisadi cohstdon miimkiin-
liyli vo istehlak¢ilar vo tonzimloyici orqganlar
torofindon gobul edilmasi hall edilmali olan vacib
amillordir. Bundan olave, miixtalif gdyarti
torovozlorinin  torkibindoki  vo  qurulusundaki
doyigkonlik hor bir konkret mohsul {iglin xtisusi
emal strategiyalarinin hazirlanmasimi zoruri edir
[10].
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Aparilmis miiqayisali tohlil gostorir ki, goyarti
toravazlorin emalinda ultrasss, soyuq plazma vo
yemali Ortiik texnologiyalarinin kombine olunmus
totbiqi on yiiksok keyfiyyot gdstoricilorini tomin
edir. Bu texnologiyalar qgida doyarinin qorunmast,
mikrob tohliikasizliyi vo mohsul dmriiniin uzadil-
masi baximindan ononovi lisullarla miigayisodo
daha yiiksok effektivlik niimayis etdirir vo galocok
dayanigh qida sistemlori tiglin perspektivli is-
tigamat hesab edils bilar.

Bu texnologiyalarin golocok gida sistemlorino
inteqrasiyast mohsul yigimindan sonraki itkilori
ohomiyyatli doracado azaltmagq, qida tohliikosizli-
yini artirmaq v yiiksak keyfiyyatli, minimal emal
olunmus qidalara artan tolobati 6domak potensia-
lina malikdir. Bununla bels, bu texnologiyalarin
optimallagdirilmasi, mévcud problemlarin halli vo
sonaye miqyasinda ugurla totbiq olunmasini tomin
etmok ticiin olavo tadqigatlar tolob olunur.

Natico etibarilo, gdyorti torovozlori emalinin
galacayi samaraliliyi, davamliligr va keyfiyystin
gorunmasini birlogdiron vo bununla da daha da-
vaml1 vo davamli gida sistemino téhfo veran inno-
vativ, ¢oxfunksiyali yanagmalarin hazirlanmasin-
dadir.
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METO/IbI OBPABOTKH M OIBIT OBPABOTKM JINCTOBBIX OBOIIEN B BY IYIIIUX
IMNIIEBBIX TEXHOJOI' UAAX
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Maructpasr
AzepOalimKaHCKUI TOCYTapCTBEHHBI SKOHOMUYECKUI YHUBEPCUTET
kamalbabayev81@mail.ru

Pesrome: Lenn nccanenoBanmsi: OCHOBHAS LielTh JIJAHHOTO UCCIIEIOBAHMUS — AQHATN3 KaK TPATUIUOHHBIX, TAK 1
MEePEIOBBIX TEXHOJIOTHI 00pabOTKH 3eNICHBIX JINCTOBBIX OBOIICH M OIICHKA WX BITUSIHUS HA KAYECTBO MPOJYKIIHH,
MHIIEBYIO IIEHHOCTD U MPOJIJICHAE CPOKA XPAHEHHUSL.

Meton ucciaenoBanus: lccienoBaHne OCHOBaHO Ha KOMIUICKCHOM aHATMTHYECKOM MOAXOJIE, BKIOUAIOIIEM
CPaBHHUTENBHBIN aHANM3 TPAJAUIMOHHBIX METOJIOB (CyIlika, ONAaHIIMPOBAHHE, BapKa) M HOBBIX TEXHOJOTHI
(yneTpa3BykoBasi 00pabOTKa, ChEIOOHBIC IIOKPHITUS, MHHUMajJbHAs o0OpabOTKa, XOJOmHAs IUla3Ma |
o30HHMpoBaHue). Tarke OBUIM PACCMOTPEHBI IKCIICPUMEHTAIbHBIC PE3YJIbTaThl MOCICAHMX HAYyYHBIX
WCCIICIOBAHMI 1O OICHKE TMapaMeTpoOB KAa4yeCTBa, TaKMX KaK COXPAHCHWE MUTATENbHBIX BEIICCTB,
AHTUOKCHUJIAHTHAsI aKTUBHOCTh, MUKPOOHOJIOTHYECKasi 0€30MacHOCTh, TEKCTYPa U OPraHOJIENTHYECKHE CBOWCTBA.
Mertonosiorust ucciienoBanusi: J[aHHoe MCCIIeI0BaHHE OCHOBAHO Ha CPABHUTEIBHOM aHAIIM3E TPAIUIIMOHHBIX U
COBPEMEHHBIX TEXHOJIOTH, MCIONB3YeMbIX B NepepaldoTKe JMCTOBBIX OBOLICH. B xozie mccienoBanus ObutH
M3YYCHBI CTAThH, HAYYHBIC KHUTY U OTUYETHI, OMyOJIMKOBAHHBIC B MEXKTyHAPOHBIX HAYUHBIX 0a3aX JAHHBIX, TAKUX
kak Scopus, Web of Science, ScienceDirect u Google Scholar. B kauecTBe OCHOBHBIX KpUTEpHEB OTOOpa
MCTOYHUKOB OBUTH MPHHSTBHI MX PEICBAHTHOCTh, HAy4YHAs JJOCTOBEPHOCTh M COOTBETCTBHE TeMme. [lomydeHHbIe
Hay4HbIC JIaHHbIEC ObUTH CHCTEMaTH3UPOBAHbI, BHISIBIICHBI TIPEMMYILECTBA U HEJOCTATKH Pa3INYHbIX TEXHOJIOTHI,
a TaKKe OICHEHBI MEepPCIEeKTHBBI MX NPUMEHEHUS B NHIIEBOW NPOMBIIUICHHOCTH. TakoW MOIXOA MO3BOJKLIT
00BEKTHUBHO OIEHUTH Y(H(HEKTHBHOCTD CYIIECTBYIOIINX TEXHOJIOTHIA B 001acTH 1epepabOTKHU JIMCTOBBIX OBOIICH.
PesyabTaTbl mccienoBaHusi: Pe3ynbraThl MOKa3bIBAaIOT, YTO TPAIMIMOHHBIE METOIbl A((MEKTHBHBI Ui
TPOJUICHUS CPOKA XPaHEHHMs, HO YacTO TMPUBOIAT K 3HAYUTEIBHBIM IOTEPSM MUTATENILHBIX BEIIECTB, OCOOCHHO
TEPMOYYBCTBUTENBHBIX COEAWHEHWH, Takux Kak ButamuH C (10 67,5%). B ornmume oT HEX, NepenoBbie
TEXHOJIOTHH, TAKUE KaK YJIbTPa3ByKOBas 00paboTKa M METO/IbI MUHUMAIEHOM 00pa00TKH, 3HAYUTEIILHO CHIDKAIOT
MHKPOOHOE 3arpsi3HCHHE, COXPaHss MPU ITOM OPraHOJCNTHYCCKUE W IHTATelbHbIe KauyecTBa. ChemnoOHbBIC
MOKPBITHST ¥ WHHOBAIIMOHHBIC METOJBI JIEMOHCTPUPYIOT OOJIBIION IMOTEHIMAN B CHW)KCHUH TOTEPU BIIATH,
3aMeICHUY OKHCIICHHSI 1 TIPOJICHIH CpOKa XpaHEeHHUs MPpoayKTa 10 2-2,4 pa3 6e3 ymepoa jis ero MeI0CTHOCTH.
KmroueBbie ciioBa: 3elicHbIC JIMCTOBBIC OBOLIM; TEXHOJOTHH IHMINEBOIM MPOMBIIUICHHOCTH; YJIbTPa3ByKOBas
00paboTka; MUHUMAIIbHAS 00padoTKa.
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Abstract: Research Objective: The main objective of this study is to analyze both traditional and advanced pro-
cessing technologies applied to green leafy vegetables and to evaluate their impact on product quality, nutritional
value and shelf life extension.

Research method: The study is based on a comprehensive analytical approach that includes a comparative analysis
of traditional methods (drying, blanching, cooking) and new technologies (ultrasonic treatment, edible coatings,
minimal processing, cold plasma and ozonation). Experimental results of recent scientific studies to evaluate quality
parameters such as nutrient retention, antioxidant activity, microbial safety, texture and sensory properties were also
reviewed.

Research methodology: This study is based on a comparative analysis of traditional and modern technologies used
in the processing of green leafy vegetables. During the research, articles, scientific books and reports published in
international scientific databases such as Scopus, Web of Science, ScienceDirect and Google Scholar were studied.
Their relevance, scientific reliability and relevance to the topic were accepted as the main criteria in the selection of
sources. The obtained scientific data were systematized, the advantages and disadvantages of various technologies
were identified and their application prospects in the food industry were assessed. This approach allowed for an
objective assessment of the effectiveness of existing technologies in the field of green leafy vegetables processing.
Research results: The results show that traditional methods are effective in extending shelf life, but often cause
significant nutrient losses, especially for heat-sensitive compounds such as vitamin C (up to 67.5%). In contrast,
advanced technologies such as ultrasonic processing and minimal processing methods significantly reduce micro-
bial contamination while maintaining sensory and nutritional quality. Edible coatings and innovative methods de-
monstrate strong potential in reducing moisture loss, delaying oxidation and extending product shelf life by up to
2-2.4 times without compromising product integrity.

Keywords: Green leafy vegetables; food processing technologies; ultrasound treatment; minimal processing.
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