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DONIZ MOHSULLARININ SAXLANMASINDA SOYUQ
ZONCIR SISTEMININ QiDA TOHLUKOSIZLIYINO TOSIRi

Xiilasa

Doniz mohsullari yiiksok qida doyarine malik olmaqla yanasi, tez xarab
olan orzaq qrupuna aid edildiyi ii¢lin onlarin saxlanmasi vo dasinmasi zama-
ni1 xiisusi yanagma tolob olunur. Bu baximdan soyuq zancir sisteminin totbiqi
qida tohliikesizliyinin tomin olunmasinda osas mexanizmlordon biri kimi
cixis edir. Toqdim olunan mogalodo doniz mohsullarinin saxlanilmasi pro-
sesinda soyuq zoncirin rolunun kompleks sokilds tohlili aparilmis, temper-
atur rejiminin qorunmasinin mohsulun keyfiyystino vo insan saglamligina
tosiri elmi asaslarla izah edilmisdir.

Tadqgiqat ¢orgivosindo miioyyon edilmisdir ki, doniz mohsullarinin
istehsaldan istehlak¢iya goador olan biitiin morhalalordo temperaturun sabit
saxlanilmas1 mikrobioloji risklorin minimuma endirilmosindo hoalledici rol
oynayir. Temperaturun normadan konara ¢ixmasi bakteriyalarin siirotli
inkigafina, xtisusilo do asagi temperaturda coxala bilon psixrotrof mik-
roorqanizmlorin aktivlogmosino sobob olur. Bu iso mohsulun tohliikssizliyini
azaldaraq qida zohorlonmosi riskini artirir. Eyni zamanda, temperatur
doyiskonliyi kimyovi proseslori siirotlondirir, lipidlorin oksidlosmasi vo
ziilallarin deqradasiyasi naticosindo mohsulun hom qida doyari, hom ds or-
qanoleptik xiisusiyyatlori pislosir.

Notico olarag geyd olunur ki, doniz mohsullarinin tohliikesizliyinin
tomin olunmasi ii¢lin soyuq zoncir sisteminin biitiin morhoalalordo diizgiin vo
fasilosiz iglomasi vacibdir. Bu iso yalniz texnoloji tominatla deyil, hom do
idaraetmo, nozarot vo maariflondirmo todbirlori ilo kompleks sokildo hoyata
kecirilmolidir. Toklif olunan yanagmalar qida tohliikesizliyinin yiiksal-
dilmasinog vo istehlak¢1 saglamliginin qorunmasina miihiim tohfa vero bilor.

Acar sozlor: Soyuq zoncir sistemi, Doniz mohsullari, Qida tohliiko-
sizliyi, Temperatur nozarati, Mikrobioloji risklor
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Giris

Doniz mohsullar1 miiasir qidalanma sisteminds hom qida doyari, hom do
funksional xiisusiyystlori baximindan miihiim yer tutur. Baliq vo digor su
bioresurslar1 yiiksok keyfiyyotli ziilallar, omeqa-3 yag tursulari, vitaminlor
(A, D, B qrupu) vo minerallarla zongindir. Bununla yanasi, bu mohsullarin
yliksok su aktivliyi, neytral pH gostoricisi vo zongin qida torkibi mikroor-
qanizmlarin inkisafi {i¢iin olverigli miihit yaradir. Bu sabobdon doniz mohsul-
lar1 tez xarab olan vo xiisusi saxlanma goraiti tolob edon qida mohsullar
kateqoriyasina daxildir [4].

Doniz mohsullarinin tohliikasizliyinin tomin olunmasinda osas amillor-
don biri soyuq zancir sisteminin diizgiin togkili vo fasilasiz totbiqidir. Bu sis-
tem yalniz mohsulun keyfiyyatinin qorunmasina deyil, hom do qida zoharlon-
masi hallariin garsisinin alinmasina xidmaot edir. Magalods soyuq zancir sis-
teminin mahiyyati, onun doniz mohsullarinin saxlanmasina tosiri, mikrobio-
loji vo kimyavi risklorin idars olunmasindaki rolu, hamginin logistika vo nor-
mativ aspektlor genig sokildo tohlil olunur.

Soyuq zancir sisteminin nazari dsaslar1 vo funksional xiisusiyyatlori.

Soyuq zoncir sistemi temperatur hassas qida mohsullarinin biitiin isteh-
sal vo tochizat morhololorindo optimal temperatur rejimindo saxlanmasini
tomin edon kompleks idarsetms sistemidir. Bu sistem “tutulmadan istehlaka
qador” prinsipi osasinda foaliyyat gostorir vo asagidaki osas morhalolori oha-
to edir [2]:

e Mohsulun tutulmasi v ilkin soyudulmasi

o Emal vo qablagdirma

e Soyudulmus vo ya dondurulmus halda saxlanma

e Dasinma vo logistika

e Topdan va porakonds satis

Doniz mohsullarinda ilkin soyutma maorholasi xiisusi shomiyyat dastyir.
Mohsul tutuldugdan dorhal sonra temperaturun siirotlo asagi salinmasi
mikroorqanizmlorin inkisafin1 longidir vo fermentativ proseslori zsiflodir.
Oks halda, mohsulun keyfiyyoti artiq ilk morholodo geri donmoz sokildo
pislosa bilor.

Soyuq zaoncirin qida tohliikasizliyino tosirini bir ne¢o asas istigamotdo
qiymotlondirmok miimkiindiir. Ilk ndvbado, asagi temperatur soraiti patogen
mikroorqanizmlorin (mosolon, Salmonella, Listeria vo s.) inkisafini moh-
dudlasdirir vo belolikla, istehlak¢i saglamlig: {igiin risklori azaldir. Eyni za-
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manda, diizglin temperatur rejimi mohsulun fiziki vo kimyovi xiisusiy-
yatlorini — rongini, teksturasini, dadini vo qida doyarini qoruyur [3].

Digor miithiim magam iso soyuq zoncirin saxlanma miiddstino tosiridir.
Optimal temperatur soraitindo saxlanilan doniz mohsullarinin yararliliq
miiddoti uzanir, bu da hom iqtisadi baximdan itkilorin azalmasina, hom do
qida israfinin qarsisinin alinmasina komok edir. ©ksina, soyuq zoncirin
pozulmas1 mohsulun siiratlo xarab olmasina, keyfiyystin agagi diismosine vo
tohliikoli mikroorqanizmlorin yaranmasina gotirib ¢ixarir.

Mikrobioloji tohliikasizlik va risk faktorlari.

Doniz mohsullarinda mikrobioloji tohliikalor osason bakterial monsolidir.
Bu mohsullarda tobii olaraq movcud olan mikroflora uygun temperatur
soraitindo siiratlo coxala bilir. Xiisusilo asag1 temperaturda inkisaf edo bilon
psixrotrof bakteriyalar soyuq zoncirin pozulmasi zamani ciddi risk yaradir.

Temperaturun +4°C-don yuxar1 qalxmasi bakterial ¢oxalmani siiratlon-
dirir. Noticodo mohsulun mikrobioloji gdstoricilori normadan konara ¢ixir vo
qida tohliikesizliyi pozulur. Bu voziyyot asagidaki problemlors sobab olur

[5]:

Qida zohorlonmosi hallarinin artmasi
Patogen mikroorganizmlorin inkisafi
Toksinlorin omalo golmasi

e Mbohsulun saxlanma miiddstinin azalmasi

Xiisusilo geyd edilmolidir ki, bazi bakteriyalar torafindon ifraz olunan
toksinlor istilik emalina garsi davamli olur. Bu iso o demokdir ki, mohsul
sonradan bisirilso belo, yaranmis toksinlor insan saglamligi ii¢iin tohliiko
yaratmaga davam edir.

Cadval 1. Doniz mahsullarimin  saxlanma temperaturu vo
tohliikasizlik gostaricilori

- Maksimum Risk soviyyasi
.. .. | Tovsiyd olunan (temperatur
Mboahsul novii temperatur saxlanma ozulduqda)
P miiddoti P 1
Tozo baliq 0°C — +4°C 5-7 giin Yiiksok
Doncgl;fluqlmus -18°C vo asag1 3—6 ay Orta—Yiiksok
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- Maksimum Risk saviyyasi
.. .. | Tovsiyd olunan (temperatur
Mbshsul novi temberatur saxlanma ozulduqda)
P miiddoti P q
Krevet vo 0°C —+2°C 3-5 giin Yiiksok
xor¢ongkimilor
Molyusklar H 0°C —+4°C H 2—4 giin H Cox yiiksok

Kimyavi vo biokimyavi doyisikliklarin mexanizmi.

Doniz mohsullarinda bas veron kimyovi doyisikliklor asason lipidlarin
oksidlogsmosi vo ziilallarin pargalanmasi ilo olagedardir. Soyuq zencirin
pozulmasi bu proseslori siiratlondirir vo mohsulun keyfiyyot gostoricilorini
asagi salir [5].

Lipid oksidlogsmasi naticosindo sorbost radikallar omolo golir ki, bu da
mohsulda ac1 dad va xosagolmoz qoxunun yaranmasina sobab olur. Bu
proses xiisusilo yagli baliq novlorindo daha intensiv miisahido olunur. Digor
torofdon, proteolitik fermentlorin aktivlogmosi ziilallarin deqradasiyasina
gotirib ¢ixarir vo mohsulun teksturasini doyisir.

Baliqg mohsullarinda genis yayilmis problemlordon biri do histaminin
yaranmasidir. Bu madds miioyyan bakteriyalarin foaliyyati naticasinds omalo
golir vo yiiksok konsentrasiyada insan orqanizmi {i¢iin toksik tosir gostorir.
Histamin zohorlonmosi klinik olaraq allergik reaksiyalara bonzor
simptomlarla miisayist olunur vo ciddi saglamliq riski yaradir [1].

Logistika, texnologiya vo idaraetma aspektlori.

Soyuq zencir sisteminin effektiv foaliyyeti {li¢lin yalniz temperaturun
saxlanilmasi kifayot deyil. Bu sistemin uguru kompleks yanasma tolob edir.
Logistika proseslorinin diizgiin togkili, miiasir texnologiyalarin totbigi vo
insan resurslarinin effektiv idara olunmasi asas sortlordir.

Miiasir texnologiyalar, o climlodon rogomsal temperatur sensorlari, GPS
izlomao sistemlori vo avtomatlagdirilmis nozarat mexanizmlori soyuq zancirin
monitoringini  xeyli asanlasdirir. Bu vasitolor real vaxt rejimindo
molumatlarin alde olunmasina vo operativ qorarlarin qabul edilmosine imkan
Verir.

Bundan olavo, HACCP (Tohliikolorin Analizi vo Kritik Nozarot
Noqgtolori) kimi idaroetmo sistemlorinin totbiqi risklorin sistemli sokildo
miioyyon olunmasma vo idaro edilmosino sorait yaradir. Bu yanagma
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xuisusilo qida tohliikasizliyi sahosindo beynolxalq soviyyado genis gobul
edilmisdir [6].

Beynolxalq ticarat va standartlasdirma masalolori.

Qloballagma soraitindo doniz mohsullarinin beynslxalq bazarlara ¢ixisi
genislonmisdir. Bu iso soyuq zoncir sistemino olan toloblori daha da
artirmigdir. Uzun moasafali dasimalar zamani temperaturun sabit saxlanilmasi
texniki vo togkilati baximdan miirokkob prosesdir [6].

Bir ¢ox dlkalordo gida tohliikasizliyi ilo bagli ciddi normativ sonadlor vo
standartlar movcuddur. Bu standartlar mohsulun biitiin tochizat zoncirindo
izlonmosini, temperaturun sonadlogdirilmasini vo nozarot mexanizmlorinin
totbiqini tolob edir. Lakin inkisaf etmokdo olan regionlarda bu standartlarin
tam totbiqindo miioyyon ¢atinliklor mévcuddur.

Miizakiras.

Soyuq zoncir sistemi doniz mohsullarinin qida tohliikesizliyinin tomin
olunmasinda osas amildir. Temperaturun fasilosiz monitoringi mikrobioloji
va kimyavi risklorin qarsisini alir, mohsulun keyfiyystini qoruyur. Texnoloji
vasitolor vo is¢i heyotin tolimi bu sistemin effektivliyini artirir.

Natica va tovsiyalor.

Aparilan tohlillor gostorir ki, doniz mohsullarinin saxlanmasinda soyuq
zoncir sisteminin diizglin toskili gida tohliikssizliyinin tomin olunmasinda
holledici rol oynayir. Temperatur rejiminin sabit saxlanilmast mikrobioloji
vo kimyovi risklori minimuma endirir, mohsulun keyfiyyotini vo qida
dayarini qoruyur.

Effektiv noticolor oldo etmok iiclin asagidaki todbirlorin hoyata
kecirilmasi mogsadouygun hesab olunur:

e Soyuq zoncirin biitiin morhalolorinds fasilosiz temperatur nozarstinin
tomin edilmosi

e Miiasir texnoloji avadanliglarin totbiginin genislondirilmosi

« Isci heyatin miitomadi tolimlarinin toskili

o Beynolxalq standartlara uygun nozarat sistemlorinin totbiqi

o Logistika proseslorinin optimallagdirilmast

Notico etibarilo, kompleks vo sistemli yanasma totbiq olundugu halda
doniz mohsullarinin tohliikasizliyi yiliksok soviyyads tomin edils bilor. Bu isa
hom istehlak¢1 saglamliginin qorunmasina, hom do qida sektorunda davamli
inkigafin tomin olunmasina miihiim tohfs 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

Cenan bBao6a3ane

XPAHEHUE MOPENTPOAYKTOB U BJIUAHUE CUCTEMbI
X0JIOAOBOU HEITOYKH HA ITMINEBY IO BE3OITACHOCTb

Pe3iome

MopenpoaykTbl 00J1aat0T BBICOKOH NHTATENbHOW LIEHHOCThIO, HO
OTHOCSTCS K TpyMIie ObICTPO MOPTSIIUXCS MPOIYKTOB, UTO TpeOyeT 0co0oro
MOJAX0Aa MpH HX XPAaHEHUH M TPAHCIOPTHUPOBKE. B 3TOM KOHTekcTe
BHEJPEHHUE CHCTEMbI XOJIOJOBOM IEMM SBISETCS OOHUM U3 KIIOYEBBIX
MEXaHU3MOB oO0OecreyeHusi NHIeBol Oe3omacHocTH. B naHHOM craThe
IIPEACTABJIEH KOMIUIEKCHBIM aHAJIW3 POJIM XOJOJOBOM LIENMM B XPaHECHHUH
MOpPENPOIYKTOB, OOBSICHSAIOLINN BIMSHUE MOAJEPKAHUS TEeMIEpaTypHOTo
peXHMMa Ha Ka4yeCTBO MPOAYKIMHU U 3[JOPOBbE YEJIOBEKAa HA OCHOBE HAYUHBIX
JAHHBIX.

HccnenoBanue mokasasno, 4To MojJiep KaHue CTaOUIbHON TeMIepaTyphl
Ha BCeX 3Tarax — OT MPOU3BOJICTBA /10 MOTPEOUTENSE — UTPAaeT PeLIaroIly o
pOJIb B MHMHUMH3AIMM MHUKPOOMOIOTMYECKHX pPUCKOB. OTKIOHEHHUS OT
PEKOMEHIYEMBIX TEMIIEpaTyp HPUBOJIAT K OBICTPOMY pOCTY OaKTepHid,
0COOEHHO aKTUBAIMHM TCUXPOTPOGHBIX MHKPOOPTaHU3MOB, CHOCOOHBIX
Pa3sMHOXKAThCs IIPU HU3KUX TEMIIEpaTypax.

OT0 cHWXaeT 0e30MacHOCTh MPOAYKIMH U TOBBIMIAET PUCK MUIIEBBIX
orpaBieHH. OJHOBPEMEHHO  KOJIEOAHUS  TEMIEpaTypbl  YCKOPSIOT
XMMHYECKHE MPOIECChl, BKIOYas OKUCIECHHE JHUIUIOB U JIerpajanuio oOe-
JKOB, 4YTO YXyJIIaeT KaK MUTAaTeJIbHYI0 IIEHHOCTb, TaK M OpraHo-
JENTUYECKHUE CBOMCTBA NMPOIYKTA.
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B 3axmouenue, obecnieueHue 0€30MaCHOCTH MOPENpPOAYKTOB TpeOyer
MIPaBWJIbHON M HENpPEepbIBHON PabOTHI CUCTEMBI XOJOJOBOW ILIEMH HA BCEX
sTanax. J{ias 3Toro HeoOX0UMBI HE TOJIBKO TEXHOJIOIMYECKHE PELIeHUs, HO
M KOMIUIEKCHBIE MEpHl YIPABJICHUsS, KOHTPOJIS W WH(GOpMUpOBaHHA. Takue
MOJAXOABl MOTYT 3HAUMUTEIBHO TOBBICUTh THIIEBYIO O€30MaCHOCTh U
CIIOCOOCTBOBATH 3aIIUTE 3/I0POBBS MIOTPEOUTENIEH.

KuaroueBbie caoBa: Cucrema Xx051070BOH 1enu, MopenpoayKThl,
[Tumesas OezonacHocTh, KoHTponb Temmeparypbl, MukpoOuogoruueckue
pucku
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