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DӘNİZ MӘHSULLARININ SAXLANMASINDA SOYUQ 

ZӘNCİR SİSTEMİNİN QİDA TӘHLÜKӘSİZLİYİNӘ TӘSİRİ 
 

Xülasә 
 
Dәniz mәhsulları yüksәk qida dәyәrinә malik olmaqla yanaşı, tez xarab 

olan әrzaq qrupuna aid edildiyi üçün onların saxlanması vә daşınması zama-
nı xüsusi yanaşma tәlәb olunur. Bu baxımdan soyuq zәncir sisteminin tәtbiqi 
qida tәhlükәsizliyinin tәmin olunmasında әsas mexanizmlәrdәn biri kimi 
çıxış edir. Tәqdim olunan mәqalәdә dәniz mәhsullarının saxlanılması pro-
sesindә soyuq zәncirin rolunun kompleks şәkildә tәhlili aparılmış, temper-
atur rejiminin qorunmasının mәhsulun keyfiyyәtinә vә insan sağlamlığına 
tәsiri elmi әsaslarla izah edilmişdir. 

Tәdqiqat çәrçivәsindә müәyyәn edilmişdir ki, dәniz mәhsullarının 
istehsaldan istehlakçıya qәdәr olan bütün mәrhәlәlәrdә temperaturun sabit 
saxlanılması mikrobioloji risklәrin minimuma endirilmәsindә hәlledici rol 
oynayır. Temperaturun normadan kәnara çıxması bakteriyaların sürәtli 
inkişafına, xüsusilә dә aşağı temperaturda çoxala bilәn psixrotrof mik-
roorqanizmlәrin aktivlәşmәsinә sәbәb olur. Bu isә mәhsulun tәhlükәsizliyini 
azaldaraq qida zәhәrlәnmәsi riskini artırır. Eyni zamanda, temperatur 
dәyişkәnliyi kimyәvi proseslәri sürәtlәndirir, lipidlәrin oksidlәşmәsi vә 
zülalların deqradasiyası nәticәsindә mәhsulun hәm qida dәyәri, hәm dә or-
qanoleptik xüsusiyyәtlәri pislәşir. 

Nәticә olaraq qeyd olunur ki, dәniz mәhsullarının tәhlükәsizliyinin 
tәmin olunması üçün soyuq zәncir sisteminin bütün mәrhәlәlәrdә düzgün vә 
fasilәsiz işlәmәsi vacibdir. Bu isә yalnız texnoloji tәminatla deyil, hәm dә 
idarәetmә, nәzarәt vә maariflәndirmә tәdbirlәri ilә kompleks şәkildә hәyata 
keçirilmәlidir. Tәklif olunan yanaşmalar qida tәhlükәsizliyinin yüksәl-
dilmәsinә vә istehlakçı sağlamlığının qorunmasına mühüm töhfә verә bilәr. 

 
Açar sözlәr: Soyuq zәncir sistemi, Dәniz mәhsulları, Qida tәhlükә-

sizliyi, Temperatur nәzarәti, Mikrobioloji risklәr 
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Giriş 
 
Dәniz mәhsulları müasir qidalanma sistemindә hәm qida dәyәri, hәm dә 

funksional xüsusiyyәtlәri baxımından mühüm yer tutur. Balıq vә digәr su 
bioresursları yüksәk keyfiyyәtli zülallar, omeqa-3 yağ turşuları, vitaminlәr 
(A, D, B qrupu) vә minerallarla zәngindir. Bununla yanaşı, bu mәhsulların 
yüksәk su aktivliyi, neytral pH göstәricisi vә zәngin qida tәrkibi mikroor-
qanizmlәrin inkişafı üçün әlverişli mühit yaradır. Bu sәbәbdәn dәniz mәhsul-
ları tez xarab olan vә xüsusi saxlanma şәraiti tәlәb edәn qida mәhsulları 
kateqoriyasına daxildir [4]. 

Dәniz mәhsullarının tәhlükәsizliyinin tәmin olunmasında әsas amillәr-
dәn biri soyuq zәncir sisteminin düzgün tәşkili vә fasilәsiz tәtbiqidir. Bu sis-
tem yalnız mәhsulun keyfiyyәtinin qorunmasına deyil, hәm dә qida zәhәrlәn-
mәsi hallarının qarşısının alınmasına xidmәt edir. Mәqalәdә soyuq zәncir sis-
teminin mahiyyәti, onun dәniz mәhsullarının saxlanmasına tәsiri, mikrobio-
loji vә kimyәvi risklәrin idarә olunmasındakı rolu, hәmçinin logistika vә nor-
mativ aspektlәr geniş şәkildә tәhlil olunur. 

 
Soyuq zәncir sisteminin nәzәri әsasları vә funksional xüsusiyyәtlәri. 
 
Soyuq zәncir sistemi temperatur hәssas qida mәhsullarının bütün isteh-

sal vә tәchizat mәrhәlәlәrindә optimal temperatur rejimindә saxlanmasını 
tәmin edәn kompleks idarәetmә sistemidir. Bu sistem “tutulmadan istehlaka 
qәdәr” prinsipi әsasında fәaliyyәt göstәrir vә aşağıdakı әsas mәrhәlәlәri әha-
tә edir [2]: 

 Mәhsulun tutulması vә ilkin soyudulması  
 Emal vә qablaşdırma  
 Soyudulmuş vә ya dondurulmuş halda saxlanma  
 Daşınma vә logistika  
 Topdan vә pәrakәndә satış  
 
Dәniz mәhsullarında ilkin soyutma mәrhәlәsi xüsusi әhәmiyyәt daşıyır. 

Mәhsul tutulduqdan dәrhal sonra temperaturun sürәtlә aşağı salınması 
mikroorqanizmlәrin inkişafını lәngidir vә fermentativ proseslәri zәiflәdir. 
Әks halda, mәhsulun keyfiyyәti artıq ilk mәrhәlәdә geri dönmәz şәkildә 
pislәşә bilәr. 

Soyuq zәncirin qida tәhlükәsizliyinә tәsirini bir neçә әsas istiqamәtdә 
qiymәtlәndirmәk mümkündür. İlk növbәdә, aşağı temperatur şәraiti patogen 
mikroorqanizmlәrin (mәsәlәn, Salmonella, Listeria vә s.) inkişafını mәh-
dudlaşdırır vә belәliklә, istehlakçı sağlamlığı üçün risklәri azaldır. Eyni za-
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manda, düzgün temperatur rejimi mәhsulun fiziki vә kimyәvi xüsusiy-
yәtlәrini – rәngini, teksturasını, dadını vә qida dәyәrini qoruyur [3]. 

Digәr mühüm mәqam isә soyuq zәncirin saxlanma müddәtinә tәsiridir. 
Optimal temperatur şәraitindә saxlanılan dәniz mәhsullarının yararlılıq 
müddәti uzanır, bu da hәm iqtisadi baxımdan itkilәrin azalmasına, hәm dә 
qida israfının qarşısının alınmasına kömәk edir. Әksinә, soyuq zәncirin 
pozulması mәhsulun sürәtlә xarab olmasına, keyfiyyәtin aşağı düşmәsinә vә 
tәhlükәli mikroorqanizmlәrin yaranmasına gәtirib çıxarır. 

 
Mikrobioloji tәhlükәsizlik vә risk faktorları. 
 
Dәniz mәhsullarında mikrobioloji tәhlükәlәr әsasәn bakterial mәnşәlidir. 

Bu mәhsullarda tәbii olaraq mövcud olan mikroflora uyğun temperatur 
şәraitindә sürәtlә çoxala bilir. Xüsusilә aşağı temperaturda inkişaf edә bilәn 
psixrotrof bakteriyalar soyuq zәncirin pozulması zamanı ciddi risk yaradır. 

Temperaturun +4°C-dәn yuxarı qalxması bakterial çoxalmanı sürәtlәn-
dirir. Nәticәdә mәhsulun mikrobioloji göstәricilәri normadan kәnara çıxır vә 
qida tәhlükәsizliyi pozulur. Bu vәziyyәt aşağıdakı problemlәrә sәbәb olur 
[5]: 

 Qida zәhәrlәnmәsi hallarının artması  
 Patogen mikroorqanizmlәrin inkişafı  
 Toksinlәrin әmәlә gәlmәsi  
 Mәhsulun saxlanma müddәtinin azalması  
Xüsusilә qeyd edilmәlidir ki, bәzi bakteriyalar tәrәfindәn ifraz olunan 

toksinlәr istilik emalına qarşı davamlı olur. Bu isә o demәkdir ki, mәhsul 
sonradan bişirilsә belә, yaranmış toksinlәr insan sağlamlığı üçün tәhlükә 
yaratmağa davam edir. 

 
 
Cәdvәl 1. Dәniz mәhsullarının saxlanma temperaturu vә 

tәhlükәsizlik göstәricilәri 
 

Mәhsul növü 
Tövsiyә olunan 

temperatur 

Maksimum 
saxlanma 
müddәti 

Risk sәviyyәsi 
(temperatur 
pozulduqda) 

  

Tәzә balıq 0°C – +4°C 5–7 gün 
Yüksәk 

  
Dondurulmuş 

balıq 
-18°C vә aşağı 3–6 ay Orta–Yüksәk 
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Mәhsul növü 
Tövsiyә olunan 

temperatur 

Maksimum 
saxlanma 
müddәti 

Risk sәviyyәsi 
(temperatur 
pozulduqda) 

  
Krevet vә 

xәrçәngkimilәr 
0°C – +2°C 3–5 gün Yüksәk 

Molyusklar 0°C – +4°C 2–4 gün Çox yüksәk 

 
Kimyәvi vә biokimyәvi dәyişikliklәrin mexanizmi. 
 
Dәniz mәhsullarında baş verәn kimyәvi dәyişikliklәr әsasәn lipidlәrin 

oksidlәşmәsi vә zülalların parçalanması ilә әlaqәdardır. Soyuq zәncirin 
pozulması bu proseslәri sürәtlәndirir vә mәhsulun keyfiyyәt göstәricilәrini 
aşağı salır [5]. 

Lipid oksidlәşmәsi nәticәsindә sәrbәst radikallar әmәlә gәlir ki, bu da 
mәhsulda acı dad vә xoşagәlmәz qoxunun yaranmasına sәbәb olur. Bu 
proses xüsusilә yağlı balıq növlәrindә daha intensiv müşahidә olunur. Digәr 
tәrәfdәn, proteolitik fermentlәrin aktivlәşmәsi zülalların deqradasiyasına 
gәtirib çıxarır vә mәhsulun teksturasını dәyişir. 

Balıq mәhsullarında geniş yayılmış problemlәrdәn biri dә histaminin 
yaranmasıdır. Bu maddә müәyyәn bakteriyaların fәaliyyәti nәticәsindә әmәlә 
gәlir vә yüksәk konsentrasiyada insan orqanizmi üçün toksik tәsir göstәrir. 
Histamin zәhәrlәnmәsi klinik olaraq allergik reaksiyalara bәnzәr 
simptomlarla müşayiәt olunur vә ciddi sağlamlıq riski yaradır [1]. 

 
Logistika, texnologiya vә idarәetmә aspektlәri. 
 
Soyuq zәncir sisteminin effektiv fәaliyyәti üçün yalnız temperaturun 

saxlanılması kifayәt deyil. Bu sistemin uğuru kompleks yanaşma tәlәb edir. 
Logistika proseslәrinin düzgün tәşkili, müasir texnologiyaların tәtbiqi vә 
insan resurslarının effektiv idarә olunması әsas şәrtlәrdir. 

Müasir texnologiyalar, o cümlәdәn rәqәmsal temperatur sensorları, GPS 
izlәmә sistemlәri vә avtomatlaşdırılmış nәzarәt mexanizmlәri soyuq zәncirin 
monitorinqini xeyli asanlaşdırır. Bu vasitәlәr real vaxt rejimindә 
mәlumatların әldә olunmasına vә operativ qәrarların qәbul edilmәsinә imkan 
verir. 

Bundan әlavә, HACCP (Tәhlükәlәrin Analizi vә Kritik Nәzarәt 
Nöqtәlәri) kimi idarәetmә sistemlәrinin tәtbiqi risklәrin sistemli şәkildә 
müәyyәn olunmasına vә idarә edilmәsinә şәrait yaradır. Bu yanaşma 
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xüsusilә qida tәhlükәsizliyi sahәsindә beynәlxalq sәviyyәdә geniş qәbul 
edilmişdir [6]. 

 
Beynәlxalq ticarәt vә standartlaşdırma mәsәlәlәri. 
 
Qloballaşma şәraitindә dәniz mәhsullarının beynәlxalq bazarlara çıxışı 

genişlәnmişdir. Bu isә soyuq zәncir sisteminә olan tәlәblәri daha da 
artırmışdır. Uzun mәsafәli daşımalar zamanı temperaturun sabit saxlanılması 
texniki vә tәşkilati baxımdan mürәkkәb prosesdir [6]. 

Bir çox ölkәlәrdә qida tәhlükәsizliyi ilә bağlı ciddi normativ sәnәdlәr vә 
standartlar mövcuddur. Bu standartlar mәhsulun bütün tәchizat zәncirindә 
izlәnmәsini, temperaturun sәnәdlәşdirilmәsini vә nәzarәt mexanizmlәrinin 
tәtbiqini tәlәb edir. Lakin inkişaf etmәkdә olan regionlarda bu standartların 
tam tәtbiqindә müәyyәn çәtinliklәr mövcuddur. 

 
Müzakirә. 
 
Soyuq zәncir sistemi dәniz mәhsullarının qida tәhlükәsizliyinin tәmin 

olunmasında әsas amildir. Temperaturun fasilәsiz monitorinqi mikrobioloji 
vә kimyәvi risklәrin qarşısını alır, mәhsulun keyfiyyәtini qoruyur. Texnoloji 
vasitәlәr vә işçi heyәtin tәlimi bu sistemin effektivliyini artırır. 

 
Nәticә vә tövsiyәlәr. 
 
Aparılan tәhlillәr göstәrir ki, dәniz mәhsullarının saxlanmasında soyuq 

zәncir sisteminin düzgün tәşkili qida tәhlükәsizliyinin tәmin olunmasında 
hәlledici rol oynayır. Temperatur rejiminin sabit saxlanılması mikrobioloji 
vә kimyәvi risklәri minimuma endirir, mәhsulun keyfiyyәtini vә qida 
dәyәrini qoruyur. 

Effektiv nәticәlәr әldә etmәk üçün aşağıdakı tәdbirlәrin hәyata 
keçirilmәsi mәqsәdәuyğun hesab olunur: 

 Soyuq zәncirin bütün mәrhәlәlәrindә fasilәsiz temperatur nәzarәtinin 
tәmin edilmәsi  

 Müasir texnoloji avadanlıqların tәtbiqinin genişlәndirilmәsi  
 İşçi heyәtin mütәmadi tәlimlәrinin tәşkili  
 Beynәlxalq standartlara uyğun nәzarәt sistemlәrinin tәtbiqi  
 Logistika proseslәrinin optimallaşdırılması  
Nәticә etibarilә, kompleks vә sistemli yanaşma tәtbiq olunduğu halda 

dәniz mәhsullarının tәhlükәsizliyi yüksәk sәviyyәdә tәmin edilә bilәr. Bu isә 
hәm istehlakçı sağlamlığının qorunmasına, hәm dә qida sektorunda davamlı 
inkişafın tәmin olunmasına mühüm töhfә verir. 
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Senan Babazade 

 
SEAFOOD STORAGE AND THE IMPACT OF COLD CHAIN 

SYSTEM ON FOOD SAFETY 
 

Sammary  
 

Seafood is highly nutritious but belongs to the group of perishable foods, 
requiring special handling during storage and transportation. In this context, 
the implementation of the cold chain system serves as one of the key 
mechanisms for ensuring food safety. This article presents a comprehensive 
analysis of the role of the cold chain in seafood storage, explaining the 
impact of maintaining temperature regimes on product quality and human 
health based on scientific evidence. 

The study shows that maintaining a stable temperature throughout all 
stages, from production to consumer, plays a decisive role in minimizing 
microbiological risks. Deviations from recommended temperatures lead to 
rapid bacterial growth, especially the activation of psychrotrophic 
microorganisms capable of multiplying at low temperatures. This reduces 
product safety and increases the risk of foodborne illness. At the same time, 
temperature fluctuations accelerate chemical processes, including lipid 
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oxidation and protein degradation, which deteriorate both the nutritional 
value and organoleptic properties of the product. 

In conclusion, ensuring seafood safety requires the cold chain system to 
operate correctly and continuously at all stages. Achieving this demands not 
only technological solutions but also integrated management, monitoring, 
and awareness-raising measures. Such approaches can significantly enhance 
food safety and contribute to consumer health protection. 

 
Keywords: Cold chain system, Seafood, Food safety, Temperature 

control, Microbiological risks 
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ХРАНЕНИЕ МОРЕПРОДУКТОВ И ВЛИЯНИЕ СИСТЕМЫ 

ХОЛОДОВОЙ ЦЕПОЧКИ НА ПИЩЕВУЮ БЕЗОПАСНОСТЬ 
 

Резюме 
 

Морепродукты обладают высокой питательной ценностью, но 
относятся к группе быстро портящихся продуктов, что требует особого 
подхода при их хранении и транспортировке. В этом контексте 
внедрение системы холодовой цепи является одним из ключевых 
механизмов обеспечения пищевой безопасности. В данной статье 
представлен комплексный анализ роли холодовой цепи в хранении 
морепродуктов, объясняющий влияние поддержания температурного 
режима на качество продукции и здоровье человека на основе научных 
данных. 

Исследование показало, что поддержание стабильной температуры 
на всех этапах — от производства до потребителя — играет решающую 
роль в минимизации микробиологических рисков. Отклонения от 
рекомендуемых температур приводят к быстрому росту бактерий, 
особенно активации психротрофных микроорганизмов, способных 
размножаться при низких температурах.  

Это снижает безопасность продукции и повышает риск пищевых 
отравлений. Одновременно колебания температуры ускоряют 
химические процессы, включая окисление липидов и деградацию бе-
лков, что ухудшает как питательную ценность, так и органо-
лептические свойства продукта. 
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В заключение, обеспечение безопасности морепродуктов требует 
правильной и непрерывной работы системы холодовой цепи на всех 
этапах. Для этого необходимы не только технологические решения, но 
и комплексные меры управления, контроля и информирования. Такие 
подходы могут значительно повысить пищевую безопасность и 
способствовать защите здоровья потребителей. 

 
Ключевые слова: Система холодовой цепи, Морепродукты, 

Пищевая безопасность, Контроль температуры, Микробиологические 
риски 
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