UNEC Toalaba Tadqiqatlar: Jurnal, 2(2), 2025

DOI: https://doi.org/10.30546/301678.02.02.2025.025

AZORBAYCANDA ISTEHSAL OLUNAN BiTKi YAGLARININ iSTEHLAK

XASSOLORI VO GOMRUK EKSPERTIZASI
Zeynalova Mahbubo Sultan
Azerbaijan State University of Economics (UNEC),
Beynalxalq Magistratura va Doktorantura Markazi

E-mail: mehbubezeynal7@gmail.com

XULASO

Azorbaycanda istehsal olunan bitki yaglari hom keyfiyyot, hom do ¢esid baximindan oldugca
zongindir vo 6lko bazarinda miihiim rol oynayir. Bu yaglar miixtolif texnoloji vo gida xassslorine
malikdir, bu da onlar1 hom giindslik kulinariya istifadosi, hom do saglam qidalanma saholorindo
genis totbiq etmoyo imkan verir. Glinobaxan vo qargidali yaglari yiiksok omeqa-6 torkibi ilo tirok-
damar saglamligi ii¢lin faydalidir, pambiq yagi iso yiiksok istilik miigavimati ilo qizartma va bisirmo
proseslorinds tistiinliik toskil edir. Zeytun vo iizlim ¢oyirdoyi yaglar1 antioksidantlar, vitaminlor vo
oleik tursu ilo zongin olub hom qida, hom do kosmetik moagsadlords istifade olunur. Kaotan yagi iso
omeqa-3 yag tursulari ilo zongin olub pohriz vo saglam qidalanmada xiisusilo shomiyyatlidir. Rafina
edilmis yaglar uzun miiddst saxlanmaga vo neytral dad tomin etmays imkan verir, nerafine yaglar
iso tobii dad vo aromani qoruyur. Umumiyyatlo, Azorbaycanda istehsal olunan bitki yaglarinin
istehlakgilar iiglin uygunlugu, saglamliq faydalar1 vo kulinariya totbiglori osas meyardir, eyni
zamanda yerli istehsal daxili bazar1 tomin etmaklo yanasi ixrac potensialina da malikdir.

Agar sozlar: Bitki yagi, yerli istehsal, rafina yag, zeytun yagi, qargidali yagi

JEL kodlar1 : M11, M21, Q13, Q18

GIRIS
Azorbaycanda qida sonayesinin siirotli inkisafi respublikada istehsal olunan bitki yaglarinin
cesidinin vo keyfiyyat gostaricilorinin artmasina sobob olmusdur. Kond tasorriifatinin olverisgli tobii-
iqlim soraiti miixtalif yagh bitkilorin — giinobaxan, gargidali, soya, pambiq, zeytun vo s. — genis
sokildo becorilmasine imkan yaradir vo bu da daxili bazarin tslobatinin 6donilmosindo miihiim rol
oynayir. Bitki yaglar1 ohalinin giindslik qida rasionunda miihiim yer tutdugundan, onlarin fiziki-
kimyavi gostaricilari, tohliikesizlik parametrlori, qida doyeri vo saxlanma xiisusiyyatlori istehlak¢t

saglamlig1 baximindan xiisusi ohomiyyat kosb edir. Qlobal ticarat slagolorinin genislonmaosi bitki
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yaglarinin idxal vo ixrac ddvriyyosinin artmasina sobob olur. Bu iso 6z ndvbosindo gomriik
nozaratinin vo ekspertiza proseslorinin daha doqiq, standartlara uygun aparilmasini zoruri edir.
Gomriik ekspertizast mohsulun monsoyinin  miioyyanlosdirilmasi, keyfiyyot gostoricilorinin
qiymoatlondirilmasi, saxtalagdirma hallarinin agkarlanmasi vo tohliikasizlik toloblorine uygunlugun
yoxlanilmas1 kimi funksiyalar1 ohato edir. Xiisusilo yaglarin torkibindo miimkiin qarisiglarin,
kimyovi qatqilarin vo texnoloji proses pozuntularinin askar edilmosi gomriik laboratoriyalariin asas
vazifolorindon biridir.

Bu todqgiqat isindo Azorbaycanda istehsal olunan bitki yaglarinin istehlak xassolorinin elmi
osaslarla tohlili aparilir, eyni zamanda gémriik ekspertizasinin metodlari, qiymstlondirme meyarlar
vo totbiq olunan normativ-hiiquqi toloblor Oyronilir. Movzunun aktualligi 6lkods qida
tohliikosizliyino artan diqqotlo, eloco do beynolxalq ticarst proseslorindo soffafligin  vo
standartlagdirmanin vacibliyi ilo izah olunur. Aragdirmanin noticolori hom istehsalgilar, hom do
gdmriik orqanlar ligiin praktik shomiyyat dasiyir vo bitki yaglarinin keyfiyyotine nazaratin daha da

tokmillosdirilmasine téhfa verir.

Idabiyyat icmah

Odobiyyat siyahisi bitki yaglarinin istehsal proseslorindon baslayaraq onlarin istehlak
xassolorini miioyyonlosdirmoys imkan verir. Texnologiya Hiiseynovanin (2020) isi zeytun vo
giinobaxan kimi yerli yagl bitkilorin emali texnologiyalarima diqqst yetirir. Bu, yagin ¢ixarilma
isulu (soyuq sixilma, rafinoetma) vo istehsal prosesinin keyfiyyato neco tasir etdiyini anlamagq tigiin
osasdir. Kimyoavi Keyfiyyat: Qurbanov vo Quliyevin (2022) monoqrafiyas: va xiisusi elmi moqalo
(Qaz-Maye Xromatoqrafiyasi) yaglarin daxili keyfiyyotini miioyyonlosdirir. Bu, yag tursularinin
nisbati, tursuluq doracaesi va digor foal maddslorin analizi ilo aparilir. Bu analizlor yagin istehlak
ticlin yararhiligimi vo etiketdo gostorilon molumata uygunlugunu tosdiq edir. Voliyevanin (2019)
darsliklori gomriik ekspertizasinin nozoriyyasi vo praktikast haqqnda molumat verir. “Bundan
olave, movzuya dair miixtolif aktual internet resurslari, onlayn jurnallar vo ragomsal maqalslarden
do istifado olunmusdur. Bu monbalor mévzunun aktualligini tomin etmis, Bitki Yaglarinin
Keyfiyyati vo Tohliikesizliyinoe dair AQTA (Azorbaycan Qida Tohliikasizliyi Agentliyi) va
AZSTAND (Azorbaycan Standartlasdirma Institutu) kimi rosmi qurumlarin son yeniliklorini vo
texniki reqlamentlorini, homginin yaglarim kimyovi analiz metodlar1 vo gomriik doyorinin

mioyyonlosdirilmosi sahasindoki inkisaflar hagqinda olavo molumat vermisdir".
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Azdrbaycanda istehsal olunan bitki yaglar1 hagqinda iimumi malumat

Azorbaycan bitki yaglart bazari hom yerli xammal hesabina istehsali, hom do xarici
xammalin emal1 ilo formalasir. Olkada an ¢ox istehsal olunan yag ndvlori qargidali yagi, giinabaxan
yagi, zeytun yagi, pambiq yagi, liziim ¢oyirdayi yagi vo kotan yagidir.

1. Gilinobaxan yag1 Azorbaycanda on genis istehlak olunan bitki yaglarindan biridir. Onun
xammalinin bir hissasi 6lko daxilindo yetisdirilso do, boylik qismi idxal edilir vo yerli zavodlarda
emal olunur. Gilinobaxan yaginin hom tomizlonmis (rafine), hom do tomizlonmomis (nerafine)
novlori movcuddur. Yemok bisirmods, qizartmalarda vo salatlarin hazirlanmasinda genis sokildo
istifado edilir. (Sliyeva & Coforova, 2021). Mashur yerli brendlor: “Nar”, “Savalan”, “Azegran”,
“Sirab Agro” vos.

2. Qargidali yag1 Azorbaycanda genis sokildo emal olunur vo daha ¢ox balansh torkibi ilo
ylingiil dadma goro secilir. Bu yag omeqa-6 yag tursulari ilo zongindir vo xiisusilo pohriz
qidalanmasinda, hamginin saglam qidalanma sahasindo genis istifads olunur.

3. Zeytun yag1 xiisusilo Lonkoran, Masalli vo Astara bdlgalorindo mdvcud olan zeytun
baglarinda yetisdirilon xammaldan olds edilir. Yerli miiossisolor hom soyuq sixma, hom do rafine
zeytun yag istehsal edirlor. Azorbaycanin olverisli iglimi yiiksok keyfiyyotli zeytun yetisdirmoyo
sorait yaratdigindan, istehsal olunan zeytun yagi daxili bazarda genis istifado olunur vo ixrac
potensiali vardir (Sliyeva v Caforova, 2021). Brendlor: “Zeytun Bag1”, “Lonkoran Zeytunlori” va s.

4. Mialicavi iizlim ¢oyirdayi yag1 Azarbaycanin genis liziimgiiliik anonslorine uygun olaraq
yerli sokildo istehsal edilir. Antioksidantlarla son doraco zongin olduguna goro bu yag hom qida
sonayesinda, hom do kosmetologiya sahasindo genis istifade olunur.

5. Pambiq yag1 osason Aran bolgolorinds istehsal olunan pambiq toxumundan aldo edilir.
Yiingiil qoxuya va yliksok temperaturlara davamli olmasina goéro bu yag daha ¢ox qizartmalarda vo
miixtolif kulinariya mogsadlarinds istifads olunur.

6. Kotan yag1 (Lina oil) Azarbaycanin bazi bolgalorinde kotanin becarilmasi naticesinds yerli
sokilda istehsal olunur. Omeqa-3 yag tursulari ilo son deroce zongin olduguna gora bu yag saglam
qidalanmada xtiisusilo populyardir va pahriz maqgsadlari ti¢iin genis istifads edilir.

Istehsal miiossisalori

Olkado bitki yaglari istehsali ilo masgul olan osas miiossisolor:

» Azersun Holding (on boyiik istehsalgilardan biri)
» Savalan
» Gilan Food

» Miixtolif regional yag emal1 zavodlar
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Umumi xiisusiyyatlor

Azorbaycanda istehsal olunan bitki yaglari 6lko daxili bazarda miithiim yer tutur vo yerli
istehsal bazar tolobinin boyiik hissosini qarsilayir. Bu, hom 6lkonin kond tasorriifatt potensialinin,
hom do emal sonayesinin inkisafi ilo baghdir. Yerli istehsal olunan yaglar hom keyfiyyot, hom do
cesid baximidan miixtalifliye malikdir. (Siileymanov, 2018). Azarbaycanda glinobaxan, qargidali,
pambiq, zeytun va kotan kimi yagl bitkilorin becorilmasi genis yayilib. Xammalin bir hissosi daxili
istehsaldan tomin olunur, lakin bazi ndvlar, xtisusils yiiksok keyfiyyatli va iri miqyash istehsal ii¢iin
idxal olunur. Yerli zavodlarda iso xammalin emal1, tomizlonmasi vo ¢esidlonmosi hoyata kegirilir.

Yerli bitki yaglar1 miixtolif faydali yag tursulari ilo zongindir.

Cadval 1. Azarbaycanda istehsal olunan asas bitki yaglarinin kimyavi torkibi vo qida dayarini cadval
soklinda toqdim edirom

Yag novii Doymamis Doymus Omeqa-6 | Omeqa- | Vitaminlor Enerji (kcal/100 g) | Yag
yag tursular1 | yag (%) 9 (%) (g/100 g)
(%) tursulari
(%)
Giinobaxan | 85-90 10-15 55-60 25-30 E,K 884 100
yagl
Qargidali 80-85 15-20 55-60 20-25 E, K 884 100
yagi
Zeytun yag1 | 70-85 10-15 3-5 70-80 E, K, polifenol | 884 100
Pambiq yag1 | 70-75 25-30 50-55 15-20 E, K 884 100

Mbanba: Siilleymanov, 2018.

Biitiin yaglar yiiksok enerji monbayidir vo 100 grami toxminan 884 kcal verir.

Doymamis yaglar iirok-damar saglamligi {i¢iin faydalidir, doymus yaglar iso yiiksok istilikdo
bisirmays uygundur. (Siileymanov, 2018). Zeytun yag1 daha ¢ox oleik tursu (omeqa-9), giinobaxan
va qargidali yaglari iso linoleik tursu (omeqa-6) ilo zongindir.

Bitki yaglarinin istehlak xassalori

Bitki yaglarinin istehlak xassalori onlarin giindslik qida rasionunda vo miixtalif kulinariya
proseslorinds istifadasini miioyyon edon asas gostaricilordir. Bu xassolor torkib, dad, qida doyori vo
texnoloji xilisusiyyetlor baximindan qiymatlondirilir.

Qida va enerji doyari:

Bitki yaglar1 yiiksok enerji monbayidir, ¢iinki onlar osason yag tursularindan ibaratdir.
Mosolon, giinobaxan vo qargidali yaglari omeqa-6, kotan yagi iso omeqa-3 yag tursular ilo
zongindir. Bu yag tursulart insan orqanizminin normal funksiyalar1 {i¢iin vacibdir vo saglam

gidalanmada asas komponent hesab olunur.
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Dad va aroma xiisusiyyatlari

Bitki yaglarinin dadi vo aromasi onlarin kulinariya istifadesinde miihiim rol oynayir.
Tomizlonmomis (nerafine) yaglar 6z tobii dad vo qoxusunu qoruyur vo salatlarda, soyuq yemoklords
istiinliik togkil edir. Tomizlonmis (rafine) yaglar iso neytral dadli vo uzun miiddot saxlanila bilon
xiisusiyyoto malikdir, qizartma vo bisirma {igiin uygundur.

Texnoloji xassalor

Bitki yaglarinin istilik dayaniqligi, rong, soffafliq vo sixliq kimi fiziki gostericilori onlarin
kulinariya vo emal proseslorindo istifadesini miioyyon edir. Masolon, pambiq vo qargidali yaglar
yiiksok temperaturda qizartmalara uygunlugu ils secilir, zeytun vo iizlim ¢oyirdoyi yaglar1 iso daha
cox soyugq istifadaya, salat vo souslarin hazirlanmasina yararlidir (Mammadov, 2023)

Saxlanma xiisusiyyatlori

Bitki yaglarinin saxlanma miiddoti vo keyfiyyoti onlarin istehlak xassolorini birbasa tosir
edir. Rafine edilmis yaglar daha uzun miiddst qorunur, oksidlosmo vo dad doyisikliklorine qarst
dayaniglidir. Nozarotsiz saxlanmig yaglarda iso tursulagma, lozzot itkisi vo qida doyorinin azalmasi
bas vero bilor (Siileymanov, 2018).

Saglamhq va funksional xiisusiyyatlori

Bitki yaglar1 yalniz enerji monbayi olmaqla qalmir, hom do insan saglamlig: {iglin faydali
komponentlori tomin edir. Omeqa-3 vo omeqa-6 yag tursulari, vitamin E vo antioksidantlarla zongin
yaglar {irok-damar sistemi, immunitet vo dari saglamlig iiciin vacibdir. Uziim ¢oyirdayi va kotan
yaglari kimi bazi novlor hom qida, ham do kosmetik mogsadlar {igiin istifads olunur.

Istehlak uygunlugu

Hor bir bitki yaginin istifads sahasi onun xassolari ilo miioyyon edilir. Giinobaxan, qargidali
vo pambiq yaglar1 genis kulinariya totbigino malikdir, zeytun yagi vo {iziim ¢oyirdoyi yagi iso daha
cox saglam vo pohriz qidalanmada iistiinliik toskil edir. Bu baximdan istehlak¢1 tolobati vo bazar
meyllori istehsalgilart mohsul ¢esidini optimallasdirmaga sévq edir (Mommaodov, 2023).

Cadval 2. Vitamin tarkibi

Yag novii Vitamin E (tokoferol) Vitamin K Digor torkibi
Gilinabaxan yagi Cox ytiksak (40-70 Orta Bitki sterollar
mg/100 g)

Zeytun yagi Yiiksok (12-20 mg/100 g) Asagi Polifenollar
Qaragiinc yagi Orta Asagi Timoquinon, antioksidantlar

Uziim ¢oyirdayi yagi Yiiksok (28—40 mg/100 g) Cox yiiksak Flavonoidlor
Pambiq yag1 Orta Asagi Tabi gossypol (tomizlonmis

formadan asilidir)

Mbanba: https://fed.az/az/statistika/azerbaycanda-duru-bitki-yaglarinin-istehsali-22-den-cox-asagi-dusub-183713?utm
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Cadval 3: Yag tursulan torkibi

Yag novil Linol tursusu Ole tursusu Palmitin doymus Digor xiisusiyyatlor
(Omega-6) (Omega-9) tursular
Giinobaxan yag1 55-75% 15-35% 8—-10% (palmitin + —
stearin)
Zeytun yagi 3-15% 55-80% 7-15% palmitin Polifenollar ¢coxdur
Corekotu 55-65% 20-25% 10-15% palmitin Timoquinon (giiclii
(qaragiinc) yagi antioksidant)
Uziim goyirdoyi 65-75% 15-25% 8-12% Yiiksok antioksidant
yagi tutumu
Pambiq yag1 50-60% 15-20% 20-25% doymus -
tursular

Mbonba: https://fed.az/az/statistika/azerbaycanda-duru-bitki-yaglarinin-istehsali-22-den-cox-asagi-dusub-183713?utm

Raffina olunmus va olunmams yaglarin forqlari

Istehsal iisulu - Raffino olunmus yaglar bir neco emal morholosinden — filtrasiya,
neytrallagdirma, agardilma vo dezodorizasiyadan kegir. Bu proses yagdaki qoxu, rong vo ¢okiintiinii
tamamilo aradan qaldirir. Raffino olunmamis yaglar iso mexaniki iisulla, asason soyuq sixma ilo
oldo olunur. Heg bir kimyoavi emal va yiiksok temperatur totbiq edilmir.

Tarkib va qida dayari -Raffino olunmus yaglarda vitaminlar, polifenollar vo antioksidantlar
ohomiyyatli doracads azalir. Torkib daha sabit olsa da, bioloji dayari asag1 olur. Raffino olunmamis
yaglar iso bitkinin tobii vitaminlorini, fitosterollar1 vo antioksidantlarini daha ¢ox saxlayir. Daha
faydal1 hesab edilir (Kurbankul, 2017).

Istifado saholori - Raffino olunmus yaglar yiiksok temperaturda sabit olduguna géro
qizartma va bigirmas ii¢lin daha uygundur. Raffino olunmamis yaglar yiiksok temperaturda tez yanir
va oksidlasir, buna gora daha ¢ox salatlar, souslar vo soyuq yemoklords istifado edilir.

Saxlanma vo davamhiliq - Raffino olunmus yaglar daha uzun raf émriino malikdir vo ¢ox
gec oksidlogir. Raffino olunmamis yaglar daha tez xarab ola bilor, ¢linki torkibindo bioloji aktiv
maddolor coxdur va isigla tomasda tez oksidlosir.

Saglamhg@a tasir - Raffino olunmus yaglar daha stabil olsa da, emal zaman1 bozi faydal
maddalari itirir. Raffino olunmamis yaglar iso daha tobii, daha faydali vo antioksidant baximindan
zongindir.

Onuda geyd edim ki, Raffino olunmus yaglar — qizartma {i¢iin, ylksok temperaturda
tohliikasiz bisirmae ii¢lin daha uygundur; dad vo aroma neytraldir.

Raffino olunmamis yaglar — daha faydalidir, vitamin vo antioksidantlar baximindan
zongindir; lakin yalniz salatlarda vo soyuq yemoklords istifads {i¢lin uygundur.

Bitki yaglarimin keyfiyyatina tasir edon amillor

1. Xammalin keyfiyyoti

Yagin keyfiyyati ilk ndvbada istifade olunan toxum va ya meyvanin saglamligi, yetismo
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dorocosi vo tomizliyindon asilidir. Zodolonmis, kiflonmis vo riitubotli xammal yagin
tursulugunu artirir vo oksidlogmoya sobab olur (Kurbankul, 2017).

2. Texnoloji proses

Sixma iisulu (soyuq vo ya isti preslomo), tomizloma, filtrasiya vo saxlanma zamani totbiq
olunan temperatur vo tozyiq yagin keyfiyyotini birbasa miioyyon edir. Yiiksok temperatur
vitaminlorin azalmasina sabab ola bilor.

3. Riitubat va ¢okiintii

Yagda nomlik vo mexaniki hissociklorin qalmasi oksidlosme vo hidroliz proseslorini
stiratlondirir. Bu is9 tursulugun artmasi vo dadin korlanmasi ilo naticalonir.

4. Saxlanma goraiti

Isiq, hava vo istilik yagin on bdyiik diismenloridir. A¢iq gabda, yiiksok temperaturda vo
giinos sliasinda saxlanmis yag tez oksidloasir, acilagir vo qoxusu doyisir.

5. Oksidlosma (ranglama)

Yag oksigenlo tomasda olduqda parcalanma bas verir. Bu proses keyfiyyati azaldir, dad vo
qoxunu korlayir. Antioksidantlarin azalmasi oksidlogmani siiratlondirir.

6. Emal doracosi

Raffino olunmus yaglarda keyfiyyot sabitliyi yiiksok olsa da, tobii maddolor azalir.
Rafinasiya olunmamis yaglar daha faydalidir, lakin daha tez xarab ola bilor. Emal dorocasi hom
faydaliliga, ham da saxlanma miiddatins tesir edir (Kurbankul, 2017).

7. Qablasdirma

Qaranliq siiso butulkalar vo ya is181 kegirmaoyoan qablar yagin keyfiyyotini daha yaxsi
qoruyur. Plastik gqablar uzunmiiddatli saxlama ti¢lin moslohat goriilmdir.

8. Katqlar va safliq

Sintetik qatqilarin, garisdirilmis ucuz yaglarin vo ya saxtalasdirmanin olmasi keyfiyyoti
ciddi sokilds asag1 salir. Saf torkib yagin yliksok keyfiyyot gdstaricilorindon biridir.

9. Tursuluq vo peroksid gostaricilori

Tursuluq doracasi vo peroksid saviyyesi yiiksaldikco yagin tozoaliyi vo keyfiyyati azalir. Bu
gostaricilor yagin no godor oksidlosdiyini gostorir.

10. Mikrobioloji tohliikasizlik

Bitki yaglarinda mikroorqanizmlor ¢oxalmir, lakin c¢okiintii, riitubot vo qarigmalar
mikrobioloji risk yarada bilor. Tomiz istehsal soraiti miitloqdir.

Fiziki-kimyavi xassalar - rang, qoxu, dad

Bitki yaglarimin fiziki-kimyovi xassalarindon biri olan rong, qoxu vo dad yagin keyfiyyatini
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qiymatlondirmok {iglin osas gostaricilordir. Yagin rongi onun ndviinden, emal doracasindon va
torkibindo olan tobii pigmentlordon asili olaraq dayisir. Masalon, zeytun yagi daha ¢ox yasil vo ya
sarimtil, glinobaxan yag1 aciq sar1, ¢orekotu yagi iso tiind sar1 vo ya gohvayi rongdo olur. Rongin
bulaniqlagmasi, ¢okiintii yaranmasi va ya tiindlosmasi yagin oksidlosdiyini va keyfiyyatinin asagi
diisdiiytinii gostorir.

Yagin qoxusu da miihiim gostoricidir vo tobii torkibi oks etdirir. Rafinasiya olunmus yaglar
demok olar ki, tam neytral qoxuya malikdir, ¢linki emal prosesindo onlarin aromatik komponentlori
cixarilir. Rafinasiya olunmamis yaglar iso 6z xammalinin, yoni toxumun vo ya meyvonin spesifik
qoxusunu saxlayir. Koskin, act vo ya yaniq qoxusu yagin xarab olmasina, oksidlogmasino vo ya
diizgiin emal edilmomasing igars edir.

Dad iso hom yagi hazirlayan bitkinin tobii xiisusiyyatlorindon, hom do emal iisulundan
yaranir. Rafinasiya olunmus yaglarin dadi zoif vo ya tamamilo neytral olur. Rafinasiya olunmamis
yaglarda iso bitkinin 6z dadi agiq sokilds hiss olunur, masalon, zeytun yaginda meyvavari va ylingiil
acili dad olur. ©gor yag acilasibsa, turs vo ya metalvari dad verirss, bu onun oksidlogmosi vo
qocalmasi naticasinds yaranir vo yagin keyfiyystinin pislosdiyini gostorir (Hozili, 2018).

Tursuluq daracasi

Tursuluq doracesi bitki yaglarmin keyfiyyotini miisyyon edon on vacib fiziki-kimyovi
gostaricilordon biridir vo yagin na gadar toza, diizgiin saxlanmis vo emal edilmis oldugunu gostorir.

Tursuluq doracesi yagin torkibindo sorbost yag tursularmin miqdarma osaslanir. Yag
parcalanmaga vo oksidlosmoyo moruz qaldiqca sorbost yag tursularinin miqdar1 artir vo bu da
tursulugun yiiksalmasina sabab olur. Tursuluq doracasinin yiiksak olmasi yagin keyfiyystinin asagi
diismesi, dad vo qoxunun doyigmosi, acillasma vo ¢okiintii amalo golmesi ilo baghdir. Yaglar no
qader tomiz vo tozo olarsa, tursuluq doracasi do o qader asag: olur (Hozili, 2018). Tabii, keyfiyyatli
vo yeni istehsal olunmus bitki yaglarinda tursuluq doyari minimaldir. Rafinasiya olunmus yaglarda
tursuluq doracasi limumiyyatlo daha asagi olur, ¢ilinki emal prosesindo sorbost yag tursular1 ¢ixarilir.
Rafinasiya olunmamis yaglarda iso tursuluq deracasi bir qader yiiksok ola biler, lakin bu, onlarin
tobii xiisusiyyatlori ilo slagadardir. Saxlanma soraiti, is1q, hava vo temperaturun tasiri ilo tursuluq
zamanla artir vo yagin keyfiyyoti pislogir. Buna goro do tursuluq dorocasi yagin tozoliyinin vo
saxlanma goraitinin asas gostaricisi sayilir (9@hmadov, 2015)

Peroksid va yod adadi

Peroksid odadi yagin no qodor oksidlosdiyini gostoron osas gostoricidir. Yag oksigenlo
tomasda olduqda peroksidlor adli birlosmalor omals galir. Bu birlosmalaorin miqdar artdiqca yagin

gocalmasi, dad vo qoxunun pislogmosi bas verir.

165



UNEC Talaba Tadqiqatlar: Jurnah, 2(2), 2025

Peroksid adadinin yiiksok olmasi asagidakilart gdstorir:

Yag oksidlosmoyo baslayib;

Acilagma ehtimal1 var;

Saxlanma va ya emal soraiti diizgiin olmayib;

Yag artiq tozo deyil.

Yeni vo keyfiyyatli yaglarda peroksid adodi asagi olur. Vaxt kecdikco vo xiisusils is1q, hava
va istilik tosiri altinda bu gostorici yliksalir.

Yod adadi yagin torkibindoki doymamis yag tursularinin miqdarin1 miioyyan edon kimyavi
gostoricidir. Yoni no godor doymamis yag tursular ilo zongindirse, onun yod adadi bir o qodor
yiiksok olur (Hazili, 2018).

Yiiksok yod odadi - doymamis yag tursular ilo zongindir (mosolon, giinabaxan, qargidali,
lizim ¢oyirdoyi yaglari).

Asag1 yod odadi - daha ¢ox doymus va ya tok doymamis yag tursulari ehtiva edir (masalon,
zeytun yagi, kokos yagi, palma yagi).

Yod ododi hom do yagin oksidlogmoys meylini gostorir doymamis yaglar daha tez
oksidlosdiyine gora yliksok yod adodine malik yaglar hom do daha hassas sayilir.

Peroksid adadi — yagin oksidlogsma soviyyasini va tozoliyini gostorir.

Yod adadi — yagin doymamus yag tursulari ilo zonginlik deracasini gostorir.

Saxlama soraiti va istifado miiddati

Bitki yaglarinin keyfiyystinin qorunmasi diizglin saxlanma soraitindon birbasa asilidir.
Yaglar i1518a, havaya vo yiiksok temperatura qarsi hossasdir vo bu faktorlarin tesiri altinda
oksidlosmo bas verir. Oksidlosmo noticesindo yagin dadi acilasir, qoxusu doyisir vo keyfiyyaot
gostaricilori asag1 diisiir (Babirova, 2023). Buna goro do yaglar qaranliq, sorin vo quru yerds
saxlanmalidir. Isiq kegirmayon va ya tiind rongli siiso gablar yagin saxlanmas: iiciin on ideal hesab
olunur. Plastik gablar uzun miiddat {i¢iin maslohot gbriilmiir, ¢linki bazi maddslar yagla qarsiligh
tosira gira bilor. Havanin yagla tomasi da oksidlogmaeni siirstlondirir, buna gora qab agildigdan sonra
uzun miiddat aciq voziyyatds saxlanmamalidir. Yagi istifads etdikdon sonra qab six baglanmali vo
miimkiin gadar sarin soraitds saxlanmalidir. Soyuducu bazi yaglar iigiin uygun olsa da, zeytun yagi
kimi yaglarda soyuq temperatur bulanigliga sabab ola bilar, lakin bu, keyfiyyat itkisi demak deyil.

Bitki yaglarinin istifade miiddati onlarin emal daracasindon do asilidir. Rafinasiya olunmus
yaglar daha stabil olduguna goro adoton 12-24 ay arasinda 6z keyfiyyatini saxlayir. Rafinasiya
olunmamuis, soyuq sixilmis yaglarin iss torkibi daha hassas oldugu {i¢iin istifads miiddsti qisadir ¢ox

vaxt 6—12 ay arasinda doyisir. A¢ilmis gablarin istifado miiddoti iso daha da qisalir vo adoton 3—6 ay
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orzindo istifade edilmalidir. Keyfiyyatin itmasi dadin acilagsmasi, rongin tiindlosmasi vo qoxunun
doyismasi ilo 0ziinii gostorir (Voliyeva, 2020).

Istehlake talablori vo bazar meyillori

1. Keyfiyyot vo tobii torkib

Istehlak¢ilar osason tohliikesiz, tobii vo yiiksok keyfiyyatli yaglari iistiin tuturlar. Bu
baximdan:

Rafinasiya olunmamis, soyuq sixilmis vo minimal emal olunmus yaglar daha c¢ox tolob
olunur, ¢iinki onlarin torkibindo vitaminlor, antioksidantlar vo faydali yag tursulari qorunub
saxlanilir. Istehlakgilar mohsulun tomizliyi, tursuluq vo peroksid gostaricilori kimi fiziki-kimyovi
parametrlors do diqqot yetirirlor.

2. Saglamliq va qida doyari

Miiasir bazarda insanlar daha ¢ox saglamliq yoniimlii mohsullara {istiinliik verirlor.

Omega-3 vo Omega-6 balansi yiiksok, doymamis yag tursulari ilo zongin yaglar tolob olunur.
Vitamin E vo K, fitosterol vo antioksidant mozmunu yiiksok olan mohsullar {stiinliik toskil edir.
Istehlakgilar trans yaglardan, kimyavi gatqilardan vo saxta qarisiglardan uzaq mohsullari secirlor.
(Valiyeva, 2020).

3. Dad, qoxu vo aroma

Istehlakgilar {i¢iin yagin dadi vo aromasi da vacibdir:

Zeytun, ¢orekotu, findiq vo liziim ¢ayirdayi yaglar: kimi aromatik yaglar salatlarda vo soyuq
yemaklords daha c¢ox talab olunur. Rafins olunmus yaglar iso neytral dad vo qoxuya goro qizartma
vo bisirmo iigiin tistiinliik toskil edir.

4. Qablasdirma vo etiket

Miiasir istehlak¢ilar keyfiyyotli qablagdirma vo diizgiin etiket tolob edirlor:

Tiind siiso vo 15181 kegirmayon qablar tistiinliik toskil edir. Etiketdo mongo 6lkosi, torkib, emal tisulu,
vitamin vo yag tursular1 haqqinda molumatlarin gdstorilmasi vacibdir. Istehlakgilar homginin ekoloji
va tokrar istifado olunan gablar1 se¢moyo meyllidirlor (Hozili, 2018).

Bazar meyillori

Saglamliq yoniimlii bazar - Orqanik vo tobii yaglara tolobat artir.

Premium seqment - Zeytun, findiq, avokado kimi qiymatli yaglar daha ¢ox tolob olunur.

Roagabot vo qiymot meyillori - Giinabaxan, qargidali vo pambiq yagi kimi kiitlovi istehsal
olunan mohsullar qiymato hassas bazarda iistiinliik gazanir.

Innovasiya - Vitaminlo zonginlosdirilmis, aromatlasdirilmis vo funksional yaglar (mosalon,

omegqa-3 olavo edilmis yaglar) istehlak¢1 maragina sobab olur.
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Istehlake1 toloblori daha gox tobii torkib, saglamliq doyari v aroma iistiinliik verir, bazar iso

saglamliq yoniimlii, premium va funksional yaglara dogru meyllonir.

Cadval 4. Movcud statistika istehsal, idxal, ixrac, istehlak

i1/ Dovr Istehsal (ton) [OvvalKi ilo miigayiso Qeyd / Sorh
2023, yanvar-oktyabr 32452 -23.6 % 2022-ci ilin eyni dovriino nisboton azalma
2023, yanvar-noyabr 37095.9 -20.1 % 2022-ci ilin eyni dovrii ilo miiqayisods azalma
2024, yanvar-fevral 6959.8 +35.6 % 2023-cii ilin eyni dovrii ilo miiqayisads artim
2024, mart 1-2 olan ehtiyat] 4 321.7 — Duru bitki yag1 ehtiyati
2025, yanvar-noyabr 38717.5 — Umumi istehsal hocmi

Manba: https://fed.az/az/statistika/azerbaycanda-duru-bitki-yaglarinin-istehsali-22-den-cox-asagi-dusub-183713?utm

Bu cadval gostarir ki, son illords (2022-2025) Azaorbaycan daxilinds duru bitki yagi istehsali
dalgalanma trayektoriyasi ilo gedir bazon azalma, bazon artim miisahids olunur.

Adambagina istehlak gostoricisi

2024-cii ildo rosmi molumatlara goro, 6lkads bir noforin orta hesabla ilds toqribon 8.2 kq
bitki yagi istifado etdiyi bildirilib. Bu, 6lkonin {imumi istehlak ehtiyaclarini hesablamaga vo daxili
istehsal idxal balansini toxmin etmaya imkan verir.

Idxal -Ixrac vo 6ziiniitominetma

Rasmi orzaq balansina goro, son illords Azorbaycanin bitki yaglar iizro 6ziinlitominetma
soviyyasi doyiskondir 2023-cii ildo ~55.9% gostorilib. Bu o demokdir ki, maddi istehlak
ehtiyacinin toxminon yarisi yerli istehsal yolu ilo qarsilanir, qalan hissosi idxaldan asili qalir

Natico etibariilo imkanlar vo bosluglar

Yerli istehsal biitiin daxili tolobati 6doys bilmir bu sobabdon idxal holo do yiiksokdir.
Oziiniitominetma ~ 55 % civarindir (Hozili, 2018). Bazar dayiskonliyi istehsal hocminda sigrayislar
istehsalgilarin sabitliyini zadaloya bilor. Eyni zamanda, istehsalin artimi idxal asililigini azalda bilor.

Premium vo saglamliq yoniimlii yaglara olan maraq artmaqdadir, bu da istehsalgilar {igiin “yeni

bazar nislori” acir (soyuq sixilmis, orqanik, zeytun yagi veo s.). Lakin roqoamsal, ag¢iq vo vahid
statistik molumat bazas1 az oldugu iiglin mosslon, yag ndviino gors ayri-ayri istehsal/istehlak
rogomlori bazar analizi, planlasdirma vo strateji qorarlar almaq ¢atin olur (Babirova, 2023).

Bitki yaglarimin keyfiyyotina dair normativ-hiiquqi tonzimloma
Azorbaycan Respublikasinda bitki yaglarmin istehsali, idxali, ixraci vo satigini tonzimloyon
normativ-hiiquqi c¢or¢ivo bir nego osas istigamoti ohato edir. Birincisi, Qida Tohliikosizliyi
Agentliyinin (AQTA) qaydalart bitki yaglarinin keyfiyystino nozarst edir. Buraya yagin tursulugq,

peroksid vo yod adadi, homg¢inin rong, qoxu vo dad kimi gostaricilori daxildir.
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Ikincisi, Standartlasdirma, Metrologiya vo Patent {izro D&vlot Komitesinin (AZSTAND)
gaydalar1 miixtolif yag ndvlori ii¢lin texniki standartlart miioyyon edir. Masalon, giinobaxan, zeytun
vo qaragilinc yaglar1 igiin xiisusi standartlar totbiq olunur vo onlarin istehsal keyfiyyoti bu
standartlara uygun yoxlanilir.

Ugiinciisii, qida tohliikesizliyi qanunlari istehlak¢ilarm hiiquglarini qorumaga vo mohsullarin
tohliikosizliyini tomin etmoys xidmot edir. Bu qanunlar idxal olunan bitki yaglarinin
sertifikatlasdirilmasini vo laboratoriya analizlorindon kegirilmosini tolob edir.

Nohayot, Dovlot Gomriik Komitosinin qaydalart idxal vo ixrac prosesindo gomriik
ekspertizasin1 nozordo tutur. Mohsullarin keyfiyyoti sertifikatlarla tosdiqlondikdon sonra bazara
daxil ola bilor. Belolikla, normativ-hiiquqi baza hom istehlak¢ilarin tohliikosizliyini tomin edir, hom
do bitki yaglariin keyfiyyst standartlarin1 qoruyur.

Gomriik ekspertizasinin mahiyyati vo mogsadi

Bitki yaglarinin gomriik ekspertizasi, idxal vo ixrac zamam1 mohsulun keyfiyyot
gostaricilorinin miistaqil vo elmi asaslarla yoxlanilmasi prosesidir. Bu proses mohsulun normativ-
hiiquqi sonadlora, standartlara vo sertifikatlara uygunlugunu tosdiq etmok mogsadi dasiyir.
Ekspertiza noticosindo yagin fiziki vo kimyovi xilisusiyyatlori, tursuluq vo peroksid oadoadi, yod

doyori, doymus vo doymamis yag tursularinin nisbati, vitamin vo antioksidant torkibi yoxlanilir.

Cadval 5: Bitki yaglarinin etketlomo talabi

Kateqoriya Talob vo Mazmun
Yagin tam ad1 (masoalon, giinabaxan yagi, zeytun yagi, qaragiinc yagi)
Mohsulun ad1 vo névii Mbohsul rafine edilmis vo ya soyuq sixilmisdirsa, bu da agiq sokilds qeyd
olunmalidir

Istehsalcinin ads, iinvani vo alaqa malumatlar

Istehsalg1 vo idxalgt molumatlar Idxal edilon mohsullarda idxal¢inin ad vo invani

Yagin torkibi

Tursuluq doracasi

Doymus vo doymamis yag tursularinin nisbati

Vitamin vo mikroelementlarin slavs olunmasi halinda, onlarin miqdari

Torkib vo alavalor

Saglamliq vo tohliikesizlik Saxlama soraiti (temperatur, isiqdan qorunma)
gostaricilori Istehsal tarixi vo istehlak miiddati
Olgii vahidi vo kiitlo Mohsulun ¢akisi vo ya hocm gostaricisi (masalon, 1 litr, 500 ml, 250 g)

AQTA va ya diger uygun sertifikatlarin mévcudlugu

Sertifikat va standart gdstoricilari Standartlara uygunluq molumati (AZS/T'OCT va s.)

Kalori vo qida doyari molumatlari (yag tursulari vo s.)

Qida doyari vo allergenlor Allergik tosir gostora bilocok komponentlor

Monba: https://stat.gov.az/source/budget _households/az/bul/bul erzag 2024.pdf

169



https://stat.gov.az/source/budget_households/az/bul/bul_erzag_2024.pdf

UNEC Talaba Tadqiqatlar: Jurnah, 2(2), 2025

Magsadi -Tohliikesizliyin tomin edilmosi: Istehlak¢ilarin saglamlig: iiciin mohsulda zororli
maddolorin, saxta vo keyfiyyatsiz qarisiglarin olmamasini yoxlamaq. Standartlara uygunlugun
tosdiqi bitki yaglarmm AZS/TOCT vo AQTA standartlarina uygunlugunu tomin etmok. Idxal vo
ixrac nozarati Dovlot Gomriilk Komitasi vasitasilo mohsulun gémriik prosedurlarina uygunlugunu

yoxlamaq. Bazarin qorunmasi yerli istehsalgilarin vo istehlakgilarin maraqlarinin  qorunmast,

keyfiyyatsiz mohsullarin bazara daxil olmasinin qarsisinin alinmasi.

Mahsulun Adi va
Nowvl

Olcii Vahidi va
Kitla

istehsalgi
Malumati

Toarkib va
Slavalar

Qida Daysari (100
ml Ggin)

Saglamhq va
Tehliikasizlik
Sertifikat va

Standartlar

Allergenlar

“Tomiz rafina dilmis giinoabaxan yag1” etket yazisi

Tamiz Rafina Edilmis Gilinabaxan Yad (Qoxusuz)
Hacm: 1 Litr (1000 ml) | Qablasdirma: PET Siase

istehsalci: "Giinas Zamilari* MMC | Unvan: Samani kiigasi 5, Ganca, Azarbaycan. |
Tel: (022) 333-33-33 | E-poct: info@guneszemileri.az

Tarkibi: 100% Gunabaxan Yagi. Rafina edilmisdir. | Tursulug Daracasi: Tayin
edilmamisdir (cox asadi). | ®lavalar: Yoxdur.

Enerji Dayari: 810 kkal (3387 kC) | Yag: 91.6 g (bunun 11 g-1 Doymus Yag Tursular,
80.6 g-1 Doymamisg Yag Tursulan (Omega-6 daxil)) | Karbohidrat: 0 g | Zalal: 0 g

Saxlama Saraiti: Quru, sarin yerds, birbasa gunas isigindan gorunaraq saxlaymn (
+10°C - +25°C). Qizartma va bisirms Gglun idealdir. | istehsal Tarixi: 25.07.2025 |
istehlak Miiddati: 25.07.2026

AZS 104-2023 (Bitki yaglan) standartina uygundur. | AQTA tarafindan
sertifikatlasdinlmisdir.

Allergen mazmunu yoxdur.

Mboanba: CODEX STAN 210-1999 — Standard for Named Vegetable Oils

NOTICO

Azarbaycanda istehsal olunan bitki yaglari hom keyfiyyst, hom c¢esid baximindan zongin
olub 6lko bazarinda miihiim rol oynayir. Yerli xammal vo idxal olunan mohsullarin emali
naticasinda glinobaxan, qargidali, zeytun, pambiq, liziim ¢oyirdoyi vo kotan yaglar: istehsal olunur.
Bu yaglar miixtalif texnoloji vo qida xassoalorino malikdir, bu da onlar1 hom kulinariya, hom do
saglam gidalanma saholorindo genis totbiq etmoyo imkan verir. Rafino edilmis yaglar uzun miiddot
saxlanilir, neytral dad tomin edir vo qizartma {iglin uygundur, nerafine yaglar iso tobii dad vo
aromani qoruyur. Gilinabaxan vo qargidali yaglar1 omeqa-6 ils, kotan yag1 iso omeqa-3 ilo zongindir
vo lrok-damar saglamligi liclin faydalidir. Zeytun vo iizim ¢oyirdoyi yaglari antioksidantlar vo
vitaminlorlo zongin olub hom qida, hom do kosmetik moagsadloar {i¢iin yararlidir. Pambiq yag: yiiksok
istilik miiqavimati ilo qizartmalarda iistiinliik toskil edir. Umumiyyatlo, Azorbaycanda istehsal
olunan bitki yaglar istehlak¢ilarin saglamliq vo kulinariya toloblaring cavab verir, yerli bazari tomin
etmoklo yanasi ixrac potensialina da malikdir. Bu, 6lkonin kond tosorriifati vo emal sonayesinin

inkisafi ilo birbasa olagolidir vo yerli istehsalin strateji chomiyyatini gostorir.
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SUMMARY

Vegetable oils produced in Azerbaijan are quite rich in terms of both quality and varietyand
play an important role in the country's market. These oils have various technological and nutritional
properties, which allow them to be widely used both in everyday culinary use and in the areas of
healthy nutrition. Sunflower and corn oils are beneficial for cardiovascular health with their high
omega-6 content, while cottonseed oil is superior in frying and cooking processes with its high heat
resistance. Olive and grape seed oils are rich in antioxidants, vitamins and oleic acid and are used
for both food and cosmetic purposes. Linseed oil is rich in omega-3 fatty acids and is especially
important in diet and healthy nutrition. Refined oils allow for long-term storage and provide a
neutral taste, while unrefined oils preserve the natural taste and aroma. In general, the suitability,
health benefits and culinary applications of vegetable oils produced in Azerbaijan for consumers are
the main criteria, while local production not only provides the domestic market, but also has export
potential.
Keywords: Vegetable oil, local production, technological properties, refined oil, olive oil, corn oil

JEL Classification Codes: M11, M21, Q13, Q18
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