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XULASO

XX asrin avvallorindon professor Peyner vo Bingamon reologiyanin asasini qoyan alimlor kimi
tarixo disiiblor. Reologiya termini yunan s6zii (pew) olub, monasi “axma” demokdir. Bu
baximdan reologiya miixtolif birlogsmolorin, o ciimlodon qida sonayesindo qida mohsullarinin
sixlig1 va golizlik (konsistensiya) dorocasini, deformasiyasini vo axmasini dyronon elm sahasidir.
Deformasiya xarici qiivvalorin tosirindon temperaturun, riitubstin vo s. gostoricilorin (formasinin
va xotti Olgiilorinin) doyismasi prosesidir. Noticods birlosmads olan molekullar vo hissaciklor
tamliq pozuldugundan bir-birino kegirlor. Birlogmonin materialindan, formasindan vo xarici
qiivvalarin tosiri kimi amillor deformasiyanin hocming va xaraktering tosir edir.

Acar sozlar: reologiya, gida, elastiki, plastiki, deformasiya.

Giris

Har hansi bir qida mohsulunun bioloji vo kimyavi torkibi hamg¢inin qurulusundan asili olan
fiziki xtlisusiyyatlorin bir coxu onun keyfiyyatinin bozi mithiim gostaricilori haqginda tam tosavviir
yaradir. Belaki, qida mahsullarinin xammalinin asas gostaricilori hazir qidanin asas gostaricilorini
ovvalcadon miioyyonlogdirir, hansi ki, bu gostaricilar reoloji xiisusiyyatlors aid edilir.

Hom heyvan, hom da bitki monsali qida mohsullarinin emalinda fiziki-kimyovi, mexaniki vo
bioloji proseslorin oldugunu nozars alsaq onlarin reologiyasinin dyranilmasi istehsal prosesinin
miiloyyon morhalolorinds texnoloji proseslorin somorali vo obyektiv nozaratin togkilino imkan
verir. Qida sonayesindo hoyata kegirilon proseslorin  oksoriyyati  dispers sistemlorin,
suspenziyalarin, kolloid mahsullarin elastiki, plastiki vo 6zlii mahsullarin emali kimi qobul olunur.
Qida mohsullarinin emali zaman1 omolo golon fiziki hadisolori otrafli monimsomok mogsadi ilo
aparilan reoloji todqiqatlarin arasdirilmasi miitloqdir. Qida mohsullarinda reologiya 6z tatbigini
miixtalif qida mohsullarinin emalinin diizgiin aparilmasina xidmat edir.

Eksperimental hisso

Reoloji todqiqatlara osaslanaraq qida mohsullarinin emalinda istifado olunan avadanliq va
qurgularin is rejimini vo texnologiyasimnin optimal parametrlorini, mohsullarin keyfiyyotinin
yiiksaldilmasi va digar morholalords istifadasi magsadsuygundur.

Reoloji todgiqatlar eyni zamanda qida mohsullarina daxil edilon slavalorin, rejimin vo
mexaniki — texnoloji tisullarin doyisdirilmosinds qida mohsulunun keyfiyyatina tasir edon amillori
Oyronmoyos imkan verir. Qida mohsullarinin osas gostoricilori temperaturdan, riitubatdon,
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mexaniki tosirdon, saxlanma miiddotindon, dasinma vo saxlanma soraitindon asilidir. Qida
mohsullar1 da digor mohsullar kimi deformasiyaya ugraya bilirlor. Deformasiya — konar
qlivvalorin tosirindon miihitin temperaturu vo riitubatindon asili olaraq miioyyon vaxtdan sonra
formasinin vo 6l¢iilorinin doyismosidir.

Deformasiyanin xarakteri konar qiivvalarin tasir giictindon, qida mohsulunun tobistindon vo
formasindan aslidir. Deformasiyanin iki novii var:

- Elastiki (gayidan), yoni konar qilivvonin tosiri yox olandan sonra yenidon ovvalki
vaziyyatine qayidir;

- Plastiki (6zIii) yoni konar qiivvonin tosiri yox olandan sonra avvalki voziyyatino qayitmuir.

Reologiyanin névlorindon olan nozari reologiya (makroreologiya) elastiklik vo plastiklik
nozoriyyalari ils slagalidir. Qida mohsuluna deformasiyadan yaranan mexaniki gorginliyin tosirilo
zamanin doyismosi arasinda olan asililiq toyin olunmalidir. Umumiyyetls, gida mohsullarinin
Kifayat godor olmasi ii¢iin onlarin qatiligi digget morkazindoe olmalidir. Bu istiqgamatdo aparilan
elmi-tadqiqat islorinds reologiyadan genis istifado olunur.

Qida mohsullarinin istehlaki onlarin 6zlIiliik, mohkamlik, plastiklik, elastiklik vo s. mexaniki
xuisusiyyotlori ilo qiymotlondirildiyindon, osas diqgqet qurulus — mexaniki xiisusiyyatlora
yonoldilir. Bu zaman qida moahsulunun qatiligini hom daqiqlosdirmak, hom ds istonilon gatiligda
mohsul hazirlamagq ii¢ilin reoloji todqiqatlara tistiinliik verilir.

Umumiyyatls, gida mohsullarmin asas reoloji gostoricilori agagidakilardir:

- Ozliiliik;

Plastiklik
Elastiklik;
Borklik;
Sortlik

Qida mohsullarinin kimyavi vo bioloji torkibi, homginin qurulusu onun keyfiyyatinin
Oyranilmasinds asas amillordondir. Bu gostaricilor arasinda olan alagalor isa qurulus — mexaniki
(reoloji) gostaricilorlo miisyyon olunur. Reoloji todqiqatlar qida senayesinds emal morholosindo
yaranan fiziki hadisolori daha miitkommal dyronmoys imkan verir. Reoloji gostoricilorino goro
qida mohsullar1 maye, orinti, sir9, pasta, bark vo s.formalarda olur. Bu név qida mohsullarinin
reoloji gostoricilori Nyuton oOzliilik, qeyri — Nyuton ozliiliik, 6zli- elastiklik, plastik ozliiliik,
sortlik, ytliksok axiciliq, barklik vo kovroklik xiisusiyyatlori ilo bir-birinden forqlonirler.

Reologiya qida mohsullarinin 6zliiliytinii 6lgmak, axin1 dyronmak vo materialin qurulusunu
toyin etmoyo imkan verir. Masalon, xomirin reoloji gostaricilorino aiddir — onun texnoloji
proseslords axiciliq gabiliyyatinin doyismosina sabab olan faktorlar, bels ki, birinci ndvbads onun
keyfiyyotino nozarst etmok vo QOST-a uygunlu§unu miioyyon etmok lazimdir. Miixtolif
olkolordon (Rusiyadan, italiyadan, Fransadan vo s.) alman unlarin QOST-a goro torkiblori vo
keyfiyyati forqlonirlor. Undan hazirlanan qida mohsullarinin texnoloji prosesinin gedisinin biitiin
moarhalalorinde unun xiisusiyyatine reoloji gdstorici ilo nozarst olunur, yoni xomirin
hazirlanmasindan tam hazir olan (bisma) morholosinds belo mohsulun xarici goriiniisiine vo
qurulusuna diqqat yetirilmalidir.

Xomirin reoloji xilisusiyyatino asason elastiklik vo suudma qabiliyyati tosir edir. Todqigat
isinds bugdanin, unun, xomirin va ¢drayin reoloji xiisusiyyatlori dyronilmisdir.

Xomir adaton plastik axin xiisusiyyatlori niimayis etdirir. Xomirdoki gliiten, yoni elastik kiitlo
qabiliyyatli ziilal maddsleri kompleksindon ibarat olub, onun elastikliyino vo axicilifina tosir
gostorir. Qatqisiz xomirds elastiklik vo genislonmo 80-85%, konsistensiyasi iso 450-500
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intervalinda olur. ©lava qatqili xomirlords (stidlii vo ya bitki yagli) onun reoloji gostaricilori
doyismisdir. Elastikliyi 35% artmisdir.

Corok hazirlamaq tiglin xomiri yogurma zamani amoalo golon gliiten torkibino goéro axiciliq
xisusiyyatlori niimayis etdirir. Beloaliklo, bisdikdon sonra ¢oroyin qurulusu onun axiciliq
xiisusiyyotlorinog, xiisusilo do sixilma gabiliyyotino tosir gostorir. Qida mohsullarinin axiciliq
xiisusiyyatlorinin dyronilmasinds ingrediyentlorin somorali islonmosini vo emalini tomin etmok
iiclin avadanliq dizaynini vo emal parametrlorini optimallasdirmaga kémok edir. Homginin qida
mohsullarmin axiciliq xiisusiyyatlarinin dyranilmasi onlarin saxlanmasini va qorunmasina tominat
Verir.
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ABSTRACT
Since the beginning of the 20th century, professors Payner and Bingamon have gone down in
history as scientists who laid the foundations of rheology. The term rheology is a Greek word
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(pew), meaning "to flow". In this regard, rheology is a science that studies the degree of density
and roughness (consistency), deformation and flow of various compounds, including food
products in the food industry. Deformation due to the influence of external forces, temperature,
humidity, etc. is the process of changing indicators (shape and linear dimensions). As a result, the
molecules and particles in the compound move to each other due to the violation of integrity.
Factors such as the material, shape, and external forces of the joint affect the extent and nature of
the deformation.

Keywords: rheology, food, elasticity, plasticity, deformation.
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ABCTPAKT

C mnagama XX Beka mpodeccopa Ileitnep m buHramMon BomuM B HUCTOPUIO Kak Y4YEHBIE,
3aJI0KUBILIKME OCHOBBI PEOJIOTUH. TE€PMUH «PEOJOrHs» - Ipeyeckoe CIOBO (Pew), O3HAYarollee
«Teub». B CBI3M ¢ 3TUM pcoJioruda — HayKa, udydaromasa CTCIICHb IIJIOTHOCTU U HICPOXOBATOCTH
(KOHCHCTEHIMH), AeopMalui ¥ TEKY4eCTH DPA3JIUYHBIX COEJMHEHUH, B TOM 4YHCJE MUIIEBBIX
MPOIYKTOB MHINEBOM MPOMBINIIEHHOCTH. Jledopmaliusi BCIEACTBUE BO3ACHCTBUS BHEITHUX CHII,
TeMIIepaTypbl, BIAKHOCTH U T.JI. — 3TO MPOLECC U3MEHEHUs mokasareneil (popMbl U JIMHEHHBIX
pa3mepoB). B pesynbpTaTe MOJIEKYIIbl U YACTHUIIBI B COEAMHEHUH MEPEMEIIAIOTCS APYT K APYTY U3-
3a HapylleHus LelocTHOCTH. Takue ¢akTopsl, Kak Marepuan, (opMa U BHEUIHHE CHIIBI
COEIMHEHUS, BIIUAIOT Ha CTENEHb U XapakTep edopMalny.

KiroueBble cjioBa: peosorus, NUTaHue, MacTUYHOCTD, MJIACTUYHOCTD, Ae(opMarius.
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