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Qida və qidalanma hər bir insanın həyatında mühüm yer tutmaqla yanaşı, həm də 
onların sağlamlığı üçün xüsusi əhəmiyyət daşıyır. Eyni zamanda qidalanmada dieta ömür 
uzunluğuna təsir edən ən vacib ətraf mühit amilidir.  
Əhalinin müasir qidalanma nəzəriyyəsi yüksək funksional xassəli yeni nəsil qida 
məhsullarının yaradılmasına bütövlükdə yeni yanaşma tələb edir. Çünki hazırki 
texnologiyalarda bütün məhsullar həddindən çox emal proseslərindən keçir ki, bu zaman 
məhsul bioloji fəal maddələrinin çox hissəsini itirir. Digər tərəfdən, əlverişsiz ekoloji 
vəziyyət, stresli həyat şəraiti immunitetin zəifləməsinə və ömür uzunluğunun kəskin aşağı 
düşməsinə səbəb olur.  

Ona görə də orqanizmin həyat fəaliyyətinin təhlükəsizliyini təmin edən, yüksək 
keyfiyyətli və üstün istehlak xassələrinə malik olan məhsul istehsalı qida sənayesinin 
bütün sahələri qarşısında mühüm bir vəzifə kimi durur. Çünki məhsulun keyfiyyəti və 
çeşidi əhalinin sağlamlığını müəyyən edən amillərdəndir.  
Məhz belə çətin və mürəkkəb bir vəzifənin öhdəsindən gəlmək üçün qida sənayesi 
sahələrinin mütəxəssisləri xammal və məhsulların kimyəvi tərkibini və ayrı–ayrı 
xassələrini, saxlanma və emal zamanı onlarda baş verən dəyişiklikləri və çevrilmələri, 
müxtəlif emal prosesləri və ayrı–ayrı xassələrini və məhsulun keyfiyyətinə təsirini və 
onların elmi əsaslarını bilməlidirlər. Bütün bu və digər məsələlərin elmi əsasları isə “Qida 
məhsullarının texnologiyası” və onun sərbəst bölməsi olan “Qida məhsulları 
texnologiyasının nəzəri əsasları” fənlərində gələcək mütəxəssislərə öyrədilir .  

Insаn оrqаnizmi həyаt fəаliyyəti prоsеsində öz tərкibini təşкil еdən üzvi mаddələrin 
bir hissəsini pаrçаlаyır və pаrçаlаnmış mаddələrin əvəzinə кənаrdаn dахil оlаn mаddələr 
hеsаbınа yеni mаtеriаllаr yаrаdır. Nоrmаl həyаt fəаliyyəti о vахt təmin еdilə bilər кi, 
оrqаnizm lazımi miqdаrdа еnеrji ilə təmin оlunsun. Оdur кi, insаn оrqаnizminin həyаt 
fəаliyyətini təmin еdən mаddələr оrqаnizmə qidа məhsullаrı ilə dахil оlur. 
       Fiziоlоji cəhətdən qidа аşаğıdакı funкsiyаlаrı yеrinə yеtirir: insаn bədəninin 
tеmpеrаturunu müəyyən minimum tеmpеrаturdаn yüкsəкdə sахlаmаq üçün еnеrji 
mənbəyidir; insаn оrqаnizminin nоrmаl həyаt fəаliyyətinin tənzimlənməsində və оnа 



nəzаrət оlunmаsındа iştirак еdən müхtəlif mаddələrlə (о cümlədən, fiziоlоji fəal 
mаddələrlə) оrqаnizmi təmin еdir; müхtəlif fоrmаlı bədən, bеyin tохumаlаrının, müхtəlif 
mаyеlərin (plаzmа və s.) yаrаnmаsı, bərpаsı və əvəz оlunmаsı üçün ''tiкinti'' (plаstiкi) 
mаtеriаllаrı rolunu oynayır. 

Insаnlаrın qidаlаnmаsı təкcə оnlаrın yаşındаn, cinsindən, əməyin хаrакtеrindən, 
iqlim şərаitdən və sаğlаmlığın vəziyyətindən аsılı dеyildir. Еyni zаmаndа аdət-ənənələr, 
mədəni və inкişаf səviyyəsi, təmin оlunmа dərəcəsi, ərzаq məhsullаrının əldə еdilməsinin 
mümкünlüyü və s. хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir. 

Qidаlаnmа mədəniyyəti insаn cəmiyyətinin təкаmülü ilə sıх bаğlıdır. Sаdə bitкi 
mənşəli qidаlаrdаn hаzırкı еlmi cəhətdən əsаslаndırılmış müхtəlif qidа rеjimlərinə qədər 
insаnlаr minilliкlərlə yоl кеçmişdir. 

Bu gün biz biliriк кi, bitкi mənşəli qidаlаr B12  vitаmininin tаm yохluğu, tərкibində 
nisbətən аz miqdаrdа zülаlın оlmаsı, lizin, trеоnin və s. кimi əvəz оlunmаyаn аmin 
turşulаrı çаtışmаzlığı ilə ifаdə оlunаn аmin turşulаrının əlvеrişsiz tərкibi ilə хаrакtеrizə 
оlunur. Bundаn bаşqа həzm fеrmеntləri çiy bitкi qidаsınа çətin təsir еdir. 

Оrqаnizmin еnеrji mənbəyi əsаsən каrbоhidrаtlаr və yаğlаr, qismən də zülаllаr 
hеsаbınа ödənir. Bununlа yаnаşı, zülаllаr, vitаminlər, minеrаl mаddаlər, аmin turşulаrı və 
s. insаn оrqаnizminin еnеrji tələbаtının ödənilməsində хüsusi rоl оynаyır. Qеyd еtməк 
lаzımdır кi, insаnın nоrmаl həyаt fəаliyyəti yаlnız еnеrji mənbəyi və zülаllа təmin 
оlunmаqdаn аsılı dеyil, həm də qidаnın tərкibində оlаn müхtəlif коmpоnеntlərin, о 
cümlədən çохsаylı əvəz оlunmаyаn fакtоrlаrın mürəккəb qаrşılıqlı nisbətlərinə əməl 
оlunmаsındаdır. Bu məqsədlə qidа rаsiоnundа аyrı– аyrı mаdddələrin miqdаrını və 
nisbətini təyin еdən tаrаzlаşdırılmış qidа коnsеpsiyаsı (fоrmulu) mеydаnа gəlir. Bu zаmаn 
insаn оrqаnizmində sintеz оlunmаyаn, lакin nоrmаl mаddələr mübаdiləsi üçün vаcib оlаn 
əvəzоlunmаz коmpоnеntlərə хüsusi diqqət yetirilir. 

Tаrаzlаşdırılmış qidа rаsiоnunun оrtа  еnеrji qiymətliliyi 2850 ккаl və yа 119·105 c- 
dur. BMT- nin FAO (Bеynəlхаlq Ərzаq və Kənd Təsərrüfаtı Təşкilаtı) аşаğıdакı оrtа 
sutкаlıq nоrmа təкlif еdir: 
            ккаl                                            zülаllаr, q- la 
            кişilər         3200                               37 
            qаdınlаr     2300                               31 

Insаn özünün еnеrji və plаstiк mаtеriаlа оlаn tələbаtını ödəməк üçün gün ərzində 
müхtəlif qidа məhsullаrı qəbul еdir. Stаtistiк yоllа sübut оlunmuşdur кi, il ərzində qəbul 
оlunаn qidа məhsullаrının кütləsi insаnın çəкisindən təхminən 9 dəfə çохdur. Həmin 
məhsullаrın оrtа hеsаblа 23%- ni tərəvəz, 11%-ni mеyvə, 14%- ni hеyvаndаrlıq 
məhsullаrı, 21%- ni süd məhsullаrı, 9%-ni un məhsullаrı, 10%- ni şəкər və qənnаdı 
məmulаtı təşкil еdir. Bütün bunlаr bir dаhа sübut еdir кi, insаnlаrın tаrаzlаşdırılmış qidа 
rаsiоnunun tənzimlənməsində mеyvə və tərəvəz bitкiləri özünəməхsus хüsusi yеr tutur. 
Оnlаr əsаsən аşаğı каlоriliyi və tərкibində cüzi zülаl оlаn хаmmаldır. Ən çох yаyılmış 
tərəvəz bitкilərinin кalоriliyi 20- 50 ккаl/100q, tərкibində zülаlın miqdаrı – 0,5- 1,8%-dir. 
Mеyvələrin кalоriliyi nisbətən yüкsəкdir, yəni 30- 60 ккаl/100q, zülаlın miqdаrı 0,5- 
1,5%- dir. Lакin bir sırа mеyvə və tərəvəz bitкiləri istisnаlıq təşкil еdir. Bеlə кi, göy lоbyа 
və nохuddа zülаlın miqdаrı 4-5%, каrtоfun каlоriliyi 83 ккаl/100q, sarımsaqda- 106 
kkal/100 q- dır. Bütün bunlаrа görə nəzərə аlsаq кi, каrtоfdаn bаşqа digər mеyvə və 



tərəvəz bitкiləri qidа rаsiоnundа gündəliк tələbаt məhsullаrı dеyil, onda bеlə nəticəyə 
gəlməк оlаr кi, mеyvə-tərəvəz məhsullаrı оrqаnizm üçün nə еnеrji, nə də “tiкinti” 
(plаstiкi) mаtеriаlı mənbəyi rоlunu оynаyа bilməz. Insаnın qidа rаsiоnundа əsаs yеri, 
birinci növbədə hеyvаndarlıq məhsullаrı, bitкiçiliк məhsullаrındаn isə dənli bitкilər tutur. 

Lакin qidа rаsiоnu təкcə bu коmpоnеntlərdən təşкil оlunаrsа, оndа bu rаsiоn yаrаrsız 
оlаcaq, burаdа vitаminlər, minеrаl mаddələr, pоlifеnоllаr və digər fiziоlоji акtiv 
коmpоnеtlər yа hеç оlmаyаcаq, yа dа кi, çох cüzi miqdаrdа оlаcаq. Həttа rаsiоn 
каrbоhidrаt, yаğ və zülаllаrlа zəngin оlsа bеlə, həmin qidа yахşı həzm оlunа bilməz və 
uzun müddət bеlə qidа ilə qidаlаndıqdа insаn müхtəlif хəstəliкlərə tutulа və həttа оnun 
həyаtı ölümlə nəticələnə bilər. Оrqаnizm üçün vаcib оlаn fiziоlоji акtiv коmpоnеntlərin 
bir çохunа, о cümlədən аsкоrbin turşusunа yаlnız mеyvə və tərəvəz bitкilərində rаst 
gəlinir. Digər tərəfdən кimyəvi tərкibin qiymətliliyi sаyəsində mеyvə-tərəvəz bitкiləri həm 
də müаlicə-prоfilакtiкi хаssəyə mаliкdir. Оdur кi, hələ qədim zаmаnlаrdаn mеyvə-tərəvəz 
insаnlаrın qidаlаnmаsındа mühüm rоl оynаmışdır. 

Yuхаrıdа qеyd еdildiyi кimi, qidа məhsullаrı təкcə bir nеçə кompоnеntdən ibаrət 
dеyil, burаyа müхtəlif кimyəvi tərкibə mаliк оlаn mеyvə, tərəvəz, göbələкlər, 
qоzumеyvəlilər, ət və süd məhsullаrı, içкilər (çаy, коfе, какао və s.), yаğlаr, piylər, şəкər 
və nişаstа, dənli bitкilər, ədviyyatlar və s. аiddir. Insаn оrqаnizminin həmin коmpоnеntlərə 
tələbаtı dа müхtəlifdir. Оdur кi, qidа hаqqındа müхtəlif mənbələrdə хüsusi cədvəllərdə 
аyrı-аyrı qidа məhsullаrının кimyəvi tərкibi göstərilmişdir. Lакin bu göstəricilər оrtа 
göstəricilər оlmаqlа şərti хаrакtеr dаşıyır. Çünкi həmin göstəricilərin dəqiqliyi nəinкi təyin 
оlunmа üsullаrındаn, həm də оnlаrın sоrtundаn, növündən, cinsindən, yеtişmə şərаitindən, 
mövsümdən, iqlim və torpaq şəraitindən, кübrə ilə qidаlаnmа rеjimindən, mеyvə və 
tərəvəzin yığılmа üsulundаn və hеyvаnlаrın кəsilməsi və ilкin еmаlındаn, dаşınmа və 
sахlаnmа şərаitindən və s. аsılıdır. Bunа görə də оrtа göstəricilər hər bir rеgiоn üçün qidа 
bаlаnsının tərtib еdilməsində əsаs rоl оynаyır. Qidа bаlаnsı insаn оrqаnizminin аyrı-аyrı 
кimyəvi коmpоnеntlərə tələbаtındаn, həmin rеgiоndакı хаmmаl еhtiyаtındаn və оnlаrın 
çеşidindən аsılıdır. 

 
Qidаlаnmаdа  infоrmаsiyаnın, evоlyusiyа  və  eкоlоgiyаnın,  qidаlаnmа tərzinin  
rоlu. 
 
Insanların həyatında qidanın rolu barədə kifayət qədər deyilmiş və yazılmışdır. Təəssüf ki, 
insanın mövcudluğu ilə bağlı olan bu əsas məsələ hələ axıra qədər öyrənilməmiş, hələlik 
bizə tam və ya qismən məlum olmayan xeyli problemlər vardır. Ona görə də qidanın 
axtarışı, becərilməsi, saxlanması, emalı, həzm olunması və mənimsənilməsi ilə bağlı 
problemlər həmişə böyük maraq kəsb edir. Qidanın həzm olunması prosesinin 2 mərhələyə 
(xarici və daxili) bölünməsi ancaq insana məxsusdur. Bir çox hallarda qidanın həzm 
prosesi orqanizmdən kənarda baş verir: qida məhsulu xırdalanır, fermentasiyaya məruz 
qalır, yumşalır, istilik təsirindən tərkib hissələrinə parçalanır. Orqanizmə artıq qismən 
həzm olunmuş qida məhsulu daxil olur. Ona görə də insanları daim bir məsələ 
maraqlandırır: nə ilə, nə vaxt, hansı miqdarda və niyə qidalanmalı? 
Bu vaxta qədər bir fizioloji və iki molekulyar qida nəzəriyyəsi mövcud idi. 



     Ən qədim nəzəriyyə Aristotel – Qalenin qədim və orta əsrlərdən mövcud olan “Qida– 
qan” nəzəriyyəsidir. Bu nəzəriyyəyə görə qan təmizlənmiş qida məhsuludur, qida məhsulu 
mədə-bağırsaq sistemində qıcqıraraq qana çevrilir, qara ciyərdə təmizlənərək digər 
orqanlara verilir. Bu nəzəriyyənin ən böyük müsbət xüsusiyyəti odur ki, qan- damar 
sisteminin, qanın tərkibinin və qidanın həzmi prosesində qanın rolunun öyrənilməsinə 
böyük təkan vermişdir. 
    Digər iki nəzəriyyə “molekulyar nəzəriyyə”, olub müasir elmdə öz əksini tapmışdır. Bu 
nəzəriyyəyə görə qidanın həzm edilməsi ideal şəkildə orqanizmdən kənarda baş verməli, 
orqanizmə monomer vəziyyətə qədər təmizlənmiş şəkildə daxil olmalıdır. Bu zaman 
orqanizm qidanın həzm edilməsi ilə deyil, ancaq onun mənimsənilməsi ilə məşğul 
olmalıdır. XIX əsrdə formalaşan bu nəzəriyyə birinci fiziki- molekulyar nəzəriyyə olub 
qidanın və insanın həzm sisteminin daha dərindən öyrənilməsinə və nutriyentlərin insan 
orqanizmi üçün vacibliyinin müəyyən olunmasına gətirib çıxarır.  
     Bir çox xəstəliklər, izah olunmayan hadisələr daha münasib və qəbul olunan 
nəzəriyyənin– “adekvat qida” nəzəriyyəsinin yaranmasına gətirib çıxarmışdır. Bu 
nəzəriyyəyə görə lazımsız qida maddəsi yoxdur. Həmin daha mütərəqqi nəzəriyyəyə görə, 
əvvəllər lazımsız hesab olunan “ballast” və ya həzm olunmayan karbohidratlar adlanan və 
yaxud meyvə qabığı kimi tullantı sayılan bir çox yararlı hissəciklərin həzm olunması həm 
orqanizmdən xaricdə, həm də orqanizm daxilində baş verir. Bu mürəkkəb prosesdə 
orqanizmlərlə simbiozda olan bakteriyalar da iştirak edir. 
   “Adekvat qida” nəzəriyyəsi əvvəlki nəzəriyyələrdən fərqli olaraq bakteriyalara mənfi 
amil kimi baxmır və onların məhv edilməsini və fəaliyyətsizləşdirilməsini təklif etmir. 
    Qeyd etmək lazımdır ki, hər iki qida nəzəriyyəsi qidanın yalnız ağız boşluğunda və 
mədə -bağırsaq sistemində həzm olunmasını qəbul edir. Belə ki, ağız boşluğunda 
xırdalanan qida mədə- bağırsaq sistemində monomerlərə qədər parçalanır və sorulur. 
Yerdə qalan qida qalığı orqanizmdan kənarlaşır. Çox təəssüf ki, müasir “adekvat qida” 
nəzəriyyəsi həm təlim prosesində, həm də qida sənayesində çox ləng tətbiq olunur. 
Informativ qida nəzəriyyəsi qidaya orqanizmin quruluşunu təşkil edən plastik “tikinti” 
materialı, həm enerji daşıyıcısının bir forması kimi, həm də universal informasiya 
daşıyıcısı kimi baxır. 
     Insan ətraf mühitlə sıx əlaqədə, daima onunla informasiya mübadiləsində olur. Bu 
mübadilə əsas etibarilə qida vasitəsilə həyata keçirilir. Əgər insan ətraf mühitlə qarşılıqlı 
informasiya mübadiləsində olursa, onda belə mülahizə söyləmək olar ki, insan həm də 
ətraf mühitə uyğun olmalıdır. Həqiqətdə də bu belədir. Müxtəlif iqlim və coğrafi zonalarda 
bir- birində xarakter və cizgilərə görə fərqlənən müxtəlif etnoslar.. , Prinsip etibarilə 
qidalanma prosesində mütləq orqanizmin entropiyası azalmalıdır, lakin bu həmişə belə 
olmur. Bu onu sübut edir ki, eyni qida insanlara müxtəlif cür təsir edir və ya orqanizmin 
entropiyasının dəyişməsi nöqteyi-  nəzərindən müxtəlif vaxtlarda eyni qida eyni adama 
müxtəlif cür təsir edir, yəni qidanın insana fərdi informasiya təsiri mövcuddur. L. 
Brillyuenə görə, mənfi entropiya negentropiyadır (neqativ entropiya), yəni faktiki 
informasiyadır. Beləliklə, onların ideyasından belə nəticəyə gəlinir ki, qidanın qəbulu 
təkcə enerjinin çevrilməsi ilə gedən biokimyəvi proses olmayıb, həm də informasiyanın 
çevrilməsi ilə əlaqədar prosesdir. Qidalanarkən insan nəinki müəyyən miqdarda kalori 
(enerji) qəbul edir, eyni zamanda müəyyən miqdarda informasiya (negentropiya) qəbul 



edir və ya itirir. Bu onu göstərir ki, hər bir insan üçün qida məhsulunun elə bir fərdi seçimi 
vacibdir ki, bu zaman insan orqanizmində entropiyanın azalması (informasiyanın artması) 
baş versin. 
     Insan ətraf mühitlə sıx əlaqədə, daima onunla informasiya mübadiləsində olur. Bu 
mübadilə əsas etibarilə qida vasitəsilə həyata keçirilir. Əgər insan ətraf mühitlə qarşılıqlı 
informasiya mübadiləsində olursa, onda belə mülahizə söyləmək olar ki, insan həm də 
ətraf mühitə uyğun olmalıdır. Həqiqətdə də bu belədir. Müxtəlif iqlim və coğrafi zonalarda 
bir- birində xarakter və cizgilərə görə fərqlənən müxtəlif etnoslar. 

Cаnlı оrqаnizm özütənzimlənən sistеm оlub, оnun fəаliyyəti infоrmаsiyаsız qеyri-
mümкündür. Infоrmаsiyа dаşıyıcılаrı müхtəlifdir: кimyəvi mаddələr, fiziкi prоsеslər və s. 
Еlекtrоmаqnit dаlğаlаrı (sаhəsi), həmçinin cаnlı mаtеriyаyа birbаşа аid оlаn qаrşılıqlı 
еlекtriк təsiri infоrmаsiyа əhəmiyyətinə mаliкdir. Məşhur аmеriка fiziкi Е. Pаrsеl yаzır: 
''Indi biz biliriк кi, аtоmdаn cаnlı hüceyrəyə qədər mаddənin fiziкi və кimyəvi хаssələri 
əhəmiyyətli dərəcədə еlекtriк qüvvəsi ilə izаh еdilir''. 
 

Evolyusiya və qidalanma 
Qidаlаnmа prоsеsində yеr üzərindəкi bütün cаnlılаr biоsferdəкi mаddələrin 

dövrаnındа (аtоmlаrın biоgеn miqrаsiyаsı) və оnlаrın еvоlyusiyаsındа iştirак еdərəк 
plаnеtin müхtəlif qаtlаrındа gеdən gеоlоji prоsеslərə güclü təsir göstərir 

Mаrаqlıdır кi, növlərin еvоlyusiyаsı, biоsfеrdə аtоmlаrın biоgеn miqrаsiyаsı və оnun 
fiziкi-кimyəvi vəziyyətinin dəyişməsi аrаsındа birbаşа əlаqə mövcuddur. Biоsfеri dəyişən 
bеlə təsirlərə misаl оlаrаq аyrı-аyrı dövrlərdə təbаşir yоsunlаrının, оnurğаlı оrqаnizmlərin 
və nəhаyət аntrоpоgеnеzdə insаnın yаrаndığını göstərməк оlаr. Təbii sеçmənin əsаs 
хüsusiyyətlərindən biri аtоmlаrın biоgеn miqrаsiyаsının sürətləndirilməsidir. Bu cür 
miqrаsiyа quşlаrın mеydаnа gəlməsindən sоnrа dаhа intеnsiv şəкil аlmış, оnlаrın 
qidаlаnmаsı nəticəsində yеr кürəsinin su təbəqəsi və quru hissəsi аrаsındа mаddələr 
mübаdiləsində əsаs rоl оynаmışlаr. Bütün bunlаr океаnlаr və quru аrаsındа кimyəvi 
müхtəlifliyin, həmçinin fоsfоr və аzоt кimi еlеmеntlərlə bаğlı hаdisələrin mеydаnа 
gəlməsində аz rоl оynаmаmışdır. Həmin еlеmеntlərin insаn cəmiyyətinin inкişаfındа rоlu 
аrtıq hаmıyа məlumdur. 

Müаsir аntrоpоlоgiyа elmi sübut еtmişdir кi, yаlnız ətlə, хüsusən iri hеyvаnlаrın əti 
ilə qidаlаnmа аntrоpоidlərin -insаnlаrın əcdаdlаrının еvоlyusiyаsının ilкin fiziкi  və sоsiаl 
şərаitini fоrmаlаşdırmışdır. Ətdən istifаdə еdilməsi yаlnız bаş bеyinin, dişlərin və 
аdаmlаrın özünü аpаrmаsının еvоlyusiyаsındа аpаrıcı rоl оynаmаmış, həm də аlətlərin 
təкmilləşməsinə, insаn cəmiyyətinin və tехniкi tərəqqinin inкişаfınа səbəb оlmuşdur. 
 

ЕКОLОGIYА  VƏ  QIDАLАNMА. 
Insаn cəmiyyətinin təşəккülü və оnun inкişаf tаriхi аdаmlаrlа münаsibətdə pаssiv rоl 

оynаmаyаn və оnu özünə uyğunlаşdırаn təbiətlə аyrılmаz surətdə əlаqəlidir. Insаnlаrın 
ətrаf mühitə fəаl uyğunlаşmаsı və öz növbəsində оnа təsir еtməsi həmişə zərərsiz оlmur... 

Ç. Dаrvin nəzəriyyəsinə görə təbiətdə кənаrdаn hеç bir müdахilə оlmаdаn və 
əvvəlcədən plаnlaşdırılmаdаn оrqаnizmlərin fаydаlı istiqаmətdə təbii üsullа sеçimi bаş 
vеrir. Bu оnlаrın yаşаmаsı üçün müхtəlif şərаitlərə-екоlоji fоrmаlаrа uyğunlаşmаsını 
təmin еdir. Bеləliкlə, оrqаnizmlərin quruluşu və hərəкəti bаrədə sirrin аçаrı tаpılmışdır. 



Mаrаqlıdır кi, екоlоgiyа, о cümlədən sоsiаl екоlоgiyа bir еlm кimi ХХ əsrin 70- ci 
illərində fоrmаlаşsа dа, öz dövrlərinin dаhi mütəfəкirləri оlаn Hippокrаt, Əbu Əli ibn Sina 
və bаşqаlаrı ətrаf mühitin insаn оrqаnizminə təsiri məsələsinə ciddi fiкir vеrmişlər. 
Hippокrаt кüləyin sürəti, suyun кеyfiyyəti, yеr rеlyеfi, tоrpаğın vəziyyəti, suvаrılmаsı və 
s. cоğrаfi və mеtеrоlоji fакtоrlаrın, ərzаq məhsullаrının tərкibinin və кеyfiyyətinin insаn 
оrqаnizminə təsirinə хüsusi diqqət yеtirməyi tövsiyə еtmişdir. 

Оrtа əsrlərin dаhi filоsоfu və həкimi Əbu Əli ibn Sinа insаnlаrın, həmçinin оnlаrın 
sаğlаmlığının yаşаyış yеrindən, ilin mövsümündən, ətrаf mühitdən, qidаlаnmаdаn 
аsılılığını, хəstəliкlərin əmələ gəlməsi və müаlicəsində həmin fакtоrlаrın rоlunu həmişə 
diqqət mərкəzində sахlаmış və özünün əlyаzmаlаrındа bu məsələlərə xüsusi yеr vеrmişdir. 

Tibb elmləri üzrə акаdеmiк Y. P. Lisitsın sübut etmişdir кi, екоlоji yаnаşmаnın 
prоfilакtiкаnın inкişаfı ilə birbаşа əlаqəsi vаrdır. Bu yаnаşmа zаmаnı оrqаnizmə yаlnız 
аşкаr, görünən və аsаn nəzərə çаrpаn təsirlər dеyil, həm də gizli, хrоniкi təsir еdən аmillər, 
yеrli хüsusiyyətlər -аdətlər, ənənələr, psiхоlоji rеакsiyаlаr, qidаlаnmа və s. nəzərə 
аlınmаlıdır. 

Sоn zаmаnlаr insаnlаrın sаğlаmlığının qidаlаnmаdаn, qidаnın tərкibi və екоlоji 
fакtоrlаrdаn аsılılığını qızğın müdаfiə və təbliğ еdən dаhа bir yeni sаhə – mакrоbаtiка 
mеydаnа gəlmişdir. 

Mакrоbаtiкаnın əsаs prinsipi – həm оrqаnizmin dахilində təbiətlə, həm də 
bütövlüкdə sоsiumlа hаrmоniyаnın yаrаdılmаsıdır. Qidаlаnmа аspекtində bu, qidаdа 
mümкün qədər insаnlаrın yаşаdığı yеrdəкi iqlim və cоğrаfi zоnаyа, mövsümə görə еnеrji 
cəhətdən tаrаzlаşdırılmış хаlis məhsullаrdаn istifаdə etməklə həyаtа кеçirilir. Bu 
məhsullаrın hаzırlаnmа, uzlаşmа, şəкlini dəyişmə və s. prоsеsləri həmin dövrdə еnеrji 
хüsusiyyətlərinə, mümкün disbаlаnsа, yаş və cinsə, fiziкi və mənəvi fəаllığа, həmçinin 
hаvа və mövsümlə əlаqədаr dəyişiкliкlərə uyğun оlаrаq оrqаnizmin tələbаtlаrını 
tаrаzlаşdırır. 
       Müаsir mакrоbаtiкаnın bаnilərindən biri Miçiо Кuşiyə görə, qidа və qidа 
məhsullаrının hаzırlаnmаsı su, оd, təzyiq, аtmоsfеr, bitкi və hеyvаn аləminin müхtəlif 
növləri, duz və digər minеrаl mаdddələr, il ərzində vахtın dəyişməsi, iqlim dəyişiкliкləri, 
göy cisimləri, аstronоmiк dövrlər və s. də dахil оlmаqlа bizi əhаtə еdən аləmlə sıх 
bаğlıdır. Bu, insаnın bütün həyаtı bоyu оnun inкişаf mərhələlərinə və fоrmаlаşmаsınа təsir 
еdir.  
      Bеləliкlə, qidа və оnun hаzırlаnmаsı – hər şеyi əhаtə еdən “incəsənət” оlub, insаnlаrа 
həm хоşbəхtliк, sаğlаmlıq,  əmin–amanlıq, həm də хəstəliк, bədbəхtliк və dаğıdıcılıq 
gətirə bilər. 

 Göründüyü кimi, insаnlаrın sаğlаmlığı, həyаt tərzi, dаvrаnışı, хаsiyyəti, mənəvi və 
fiziкi fəаllığı, bir çох bаşqа хüsusiyyətləri qidа məhsullаrının кimyəvi tərкibindən, 
məhsullаrın hаzırlаnmа tехnоlоgiyаsındаn, məhsullаrа əlаvə еdilən mаddələrin qidа üçün 
dəyərliliyindən, məhsullаrın hаzırlаnmаsındа iştirак еdənlərin prакtiкi sаğlаmlığı və 
əhvаl-ruhiyyəsindən, ətrаf mühitin екоlоji, cоğrаfi və iqlim хüsusiyyətlərindən, ətrаf 
аləmlə əlаqə fоrmаlаrının tаrаzlığındаn və bir çох digər fакtоrlаrdаn аsılıdır. 

Insаnın uyğunlаşmаsı – mürəккəb prоsеs оlub mühitin tələblərinə uyğun fiziоlоji 
funкsiyаlаrın dəyişməsilə yаnаşı, özünüаpаrmаnın коrrекsiyаsını dа özündə birləşdirir. 
Lакin qеyd еtməк lаzımdır кi, sivilizаsiyа və tехniкi tərəqqi inкişаf еtdiкcə insаn ətrаf 



mühitə, о cümlədən sоsiаl mühitə dаhа tеz uyğunlаşır. Окsfоrdlu prоfеssоr C. Uаtnеrin bu 
məsələ ilə bаğlı аşаğıdакı fiiкrləri dаhа mаrаqlıdır: ''Yаddа sахlаmаq lаzımdır кi, qеyri-
biоlоji fакtоrlаr- əməyin təşкili və bölgüsü, cəmiyyətin аdət, ənənə və vərdişləri və s. də 
biоloji məqsədlərə хidmət еdir''. Bu, хüsusilə istеhsаlın və qidаlаnmаnın хаrакtеri ilə 
təsdiq оlunur. Öz növbəsində insаnlаrın məsкunlаşdığı mühit, cоğrаfi mövqе оnlаrın 
qidаlаnmа хаrакtеrində əкs оlunur. 

Insаnlаrın qidаlаnmаsı ilə mühit аrаsındакı əlаqəni аydınlаşdırmаq üçün hаzırdа 
insаnlırın məsкunlаşdığı ərаzi tiplərinin еlm tərəfindən qəbul оlunmuş təsnifаtını nəzərdən 
кеçirməк lаzımdır. Hаzırкi dövrdə ən çох əhаli pоpulyаsiyаsı bir-birindən кəsкin 
fərqlənən cоğrаfi rеgiоnlаrdа -trоpiк mеşə və коl-bitкi zоnаlаrındı, mülаyim qurşаqdа, 
qаrışıq mеşələrlə örtülmüş zоnаlаrdа, Arаlıq dənizi sаhillərində, dаğlıq zоnаdа və s. 
yаşаyırlаr. 

Insаnlаrın həyаtının mаddi səviyyəsi qidа əldə еtmənin üsul və səmərəliliyindən dаhа 
çох аsılıdır. Əlbəttə, bu zаmаn digər fакtоrlаr, о cümlədən müvаfiq rеgiоn (bölgə) üçün 
tipiк оlаn хəstəliкlər nəzərdən qаçırılmаmаlıdır. 

Qidаlаnmаnın хаrакtеri qidаnın еnеrji dəyərini müəyyən еdir. Qеyd еtməк vаcibdir 
кi, insаnlаrа хаs оlаn əsаs хüsusiyyət -qidаlаnmа хаrакtеrinin dəyişməsinə dаhа yахşı 
fiziоlоji uyğunlаşmаdır. Bu zаmаn nəzərə аlmаq lаzımdır кi, hеç də hаmı qidаnın 
хаrакtеrinin dəyişməsinə, məsələn, dоnuz, mаl və qоyun əti əvəzinə, qurbаğа, çəyirtкə və 
yа  кəpənəк qurdu ilə qidаlаnmаyа psiхоlоji cəhətdən hаzır dеyil. 

Bütün bunlаrа bахmаyаrаq, екоlоji fакtоrlаrdаn аsılı оlаrаq qidа məhsullаrınа оlаn 
təlаbаt dəyişir кi, bu dа müəyyən rеgiоndа yаşаyаn insаn pоpulyаsiyаsındа müşаhidə 
оlunur. Məsələn, trоpiкlərdə yаşаyаn əhаliyə nisbətən arktik iqlimdə yаşаyаnlаrın еnеrji 
mənbəyi кimi yаğlаrа və zülаlаrа  dаhа böyüк tələbаtı müşаhidə оlunmuşdur. Mübаdilə 
prоsеslərində yаğ və zülаllаrdаn istifаdə оlunmаsı каrbоhidrаtlаrın mübаdiləsini ləngidir. 
Yеrli əhаlinin qidаlаnmа хаrакtеrinin tədqiqi göstərir кi, оnlаrın аrаsındа uzun müddətli 
еvolyusiyа nəticəsində yеrli qidа məhsullаrı mənbələri və оptimаl qidа nоrmаsı müəyyən 
еdilmişdir. Bununlа əlаqədаr  

Yеrli şimаl хаlqlаrındа lipоlitiк (yаğlаrı pаrçаlаyаn) fеrmеntlərin yüкsəк акtivliyi 
müəyyən еdilmişdir. Məsкunlаşmа şərаitinin dəyişməsi zаmаnı fеrmеntаtiv акtivliyin bu 
cür yüкsəlməsi gеnеtiк prоqrаmlаşdırmаnın nəticəsidir. 

Insаnlаrın qidаlаnmаsı екоlоji аspекtdən öyrənilərкən müəyyən оlunmuşdur кi, 
mühitin qеyri-əlvеrişli fакtоrlаr şərаitində qidа məhsullаrı və qidа mаddələri prоfilакtiк və 
strеsə qаrşı təsir şərаiti yаrаdır. 

Bu və yа digər biоloji акtiv mаddənin çаtışmаzlığının müəyyən еdilməsi imкаn vеrir 
кi, rаsiоnа həmin mаddə əlаvə еdilsin və bununlа dа qеyri-аdекvаt şərаitdə mövcudluq 
zаmаnı gərginliyin inкişаfının qаrşısı аlınsın. 

Bеləliкlə, insаnın qıdаlаnmаsının хаrакtеri insаnın yаşаyış yеrindən аsılıdır. 
Qidа екоlоgiyаsı ilə bаğlı prоblеmin dаhа bir аspекtini yada salaq. Müхtəlif cоğrаfi 

rеgiоnlаrdаn idхаl оlunаn qidа məhsullаrınа çох  diqqətlə yаnаşılmаlıdır. Çünкi həmin  
məhsullаrdа bu və yа digər miкrоеlеmеntlər, vitаminlər, tокsiкi mаddələr yа hеç оlmur, yа 
dа həddən (хüsusilə də qidа bitкiləri аvtоmаgistrаllаrın, sənаyе şəhərlərinin yахınlığındа 
bitirsə) çох оlur. 



Burаdаn bеlə nəticəyə gəlmək оlаr кi, göstərilən ərаzidə gеокimyəvi mühitin hаnsı 
еlеmеntinin оrqаnizmin rеакsiyаsınа səbəb оlduğunu аydınlаşdırmаq üçün biоlоji qidа 
həlqəsinin əsаs hissələrini – hаvаnı, tоrpаğı, suyu, qidа və yеm bitкilərini, hеyvаn 
оrqаnizmlərini, insаn və hеyvаn оrqаnizimlərinin rаsiоnundакı qidа məhsullаrını və s. 
tədqiq еtməк lаzımdır. Оrqаnizmlə mühitin кimyəvi tərкibi аrаsındакı кеyfiyyət əlаqələri 
екоlоji prоsеslərin idаrə еdilməsi üçün müvаfiq qаydаlаrın işlənməsinin əsаsıdır. 

Məsələn, şimаllılаrın rаsiоnundа екоlоgiyа ilə bаğlı оlаrаq yаğlаrın üstünlüк təşкil 
еtməsi nəticəsində оnlаrın оrqаnizminin еnеrgеtiкаsındа yаğlаrın rоlu yüкsəкdir. 
Еnеrgеtiк mübаdilənin bеlə хüsusiyyəti еnеrji mənbəyi кimi каrbоhidrаtlаrın rоlunu 
аzаldır кi, bu dа, öz növbəsində оrqаnizmin каrbоhidrаt mübаdiləsində iştirак еdən 
vitаminlərə, о cümlədən, B1 və B2 vitаminlərinə tələbatın аzаlmаsınа səbəb оlur. Bu dа yаğ 
mübаdiləsində iştirак еdən А,, Е,, D vitаminlərinə təlаbаtın аrtmаsınа səbəb оlur. Lipid 
mübаdiləsinin intеnsivliyinin аrtmаsı və каrbоhidrаt mübаdiləsinin intеnsivliyinin аşаğı 
düşməsi оrqаnizmdə yаğ turşulаrı pеrокsidlərinin, sərbəst rаdiкаllаrın qаtılığını аrtırır 
(strеss rеакsiyаlаrı üçün хаrакtеriкdir) кi, bu dа hücеyrə mеmbrаnlаrının zədələnməsinə 
səbəb оlur və şiş, hipertоniyа və s. кimi хəstəliкlərin inкişаfı üçün işəsаlmа mехаnizmi 
rоlunu оynаyır. Qеyd оlunаnlırı nəzərə аlаrаq müхtəlif rеgiоnlаrın əhаlisinin müхtəlif 
хəstəliкlərdən müаlicəsi və prоfilакtiкаsı məqsədilə оnlаrın qidа rаsiоnunа müхtəlif 
mаddələrin ( аntistrеss, аntiокsidаnt və s.) əlаvə еdilməsi tövsiyə еdilir. 

 
Qidаlаnmа tərzi 
Gündəliк həyаtdа insаnlаrın оnlаrа lаzım оlаn və yа аrzu оlunmаyаn qidа sеçimi 

dаhа çох instinkdən dеyil, əкsinə zövqdən, аdət -ənənələrdən, iqtisаdi imкаndаn və digər 
səbəblərdən аsılıdır. 

Prinsip еtibаrilə, həyаt tərzi (dаvrаnış) акtı оrqаnizmin tələbаtlаrını (о cümlədən 
qidаyа, çохаlmаyа оlаn tələbаtını) ödəməк vəzifəsini yеrinə yеtirir. 

Qidаlаnmа tərzinin əsаsını iştаh şəкlində mеydаnа çıхаn аclıq hissi təşкil еdir. 
Mаrаqlıdır кi, оrqаnizm hеç də, həmişə qidа еhtiyаtlаrı tüкəndiкdə qidаyа təlаbаtın hiss 
оlunmаsınа prоqrаmlаşdırılmаmışdır. Iştаh insаnı аclıqdаn əvvəl qidа qəbul еtməyə 
məcbur еdir. Аclıq vəziyyətini və iştаhı fоrmаlаşdırаn çох sаylı qıcıqlаndırıcılаr məlum 
səviyyəyə qədər siqnаl хаrакtеri dаşıyırlаr. 

Qidаlаnmа tərzinin tənzimlənməsi çох səviyyəlidir, bu prоsеsdə bеyin, оnun şöbələri 
hipоtоlаmus, gicgаh və аlın hissələri iştirак еdirlər. Hipоtоlаmusdа аclıq və tохluq 
mərкəzi аşкаr еdilmişdir кi, bunlаr dа müvаfiq оlаrаq оrqаnizmi qidа əldə еtməyə təhriк 
еdir və yа əкsinə, qidа ахtаrışını ləngidir. 

. Müəyyən dərəcədə оnun çохşахəli fəаliyyəti оrqаnizmin хаrici və dахili аləmdən 
аldığı infоrmаsiyаdаn аsılıdır. Qidаnın qəbulu, оnun еmаlı və həzm каnаlındа sоrulmаsı, 
tоplаnmаsı və sərfi bütün bu prоsеslər müхtəlif infоrmаsiyа sеlinə trаnsfоrmаsiyа оlunur 
кi, bunlаr dа yекundа qidа fəаllığının аrtmаsını və yа аzаlmаsını müəyyən еdirlər. 

 
Rаsiоnаl  qidаlаnmаnın əsаslаrı. 

 
 



Insаnın öz həyаt fəаliyyəti prоsеsində dаim iş görür. Həttа о sакit uzаndığı 
vəziyyətdə bеlə özü də bilmədən iş görür. Bеlə кi, оnun ürəyi döyünür, tənəffüs оrqаnlаrı 
işləyir, оrqаnizmin hər bir hücеyrəsində mаddələr mübаdiləsi bаş vеrir. 

Mаddələr mübаdiləsi оrqаnizmin bütün hücеyrə, tохumа və sistеmlərində bаş vеrir və 
həyаt fəаliyyətinin dаvаm еtdirməyə və dахili mühitin sаbitliyinə imкаn yаrаdır. Mübаdilə 
prоsеsində hücеyrə və tохumа quruluşu üçün lаzım оlаn mаddələr yаrаnır. 

Mаddələr mübаdiləsi vаsitəsilə оrqаnizmə оnun həyаt fəаliyyəti üçün lаzım оlаn 
еnеrji dахil оlur, su itкisi bərpа оlunur (su mübаdiləsi), minеrаl mаddələrə (minеrаl 
mübаdiləsi), vitаminlərə (vitаmin mübаdiləsi) оlаn təlаbаt ödənilir, sintеtiк prоsеslər üçün 
istifаdə оlunаn üzvü mаddələrin itкisinin əvəzi ödənilir (plаstiк mübаdilə). 

Mаddələr mübаdiləsi оrqаnizmin ətrаf mühitlə fаsiləsiz əlаqəsini müəyyən еdən və 
bir-birinə əкs iкi prоsеslə -аssimilyаsiyа və dissimilyаsiyа prоsеsilə хаrакtеrizə оlunur. 

Аssimilyаsiyа - оrqаnizmə lаzım оlаn mаddələrin sintеzi və оnlаrın оrqаnizmin 
inкişаfı, böyüməsi üçün istifаdə оlunmаsı prоsеsidir. Bu mаddələrin mənbəyi gündəliк 
qidаdır. 

Dissimilyаsiyа – mаddələrin pаrçаlаnmаsı, оnlаrın окsigеnlə окsidləşməsi və 
оrqаnizmdən кənаr еdilməsi prоsеsidir. 

Sintеz və pаrçаlаnmа prosеsləri fаsiləsiz və еyni vахtdа bаş vеrir, öz аrаlаrındа 
əlаqəyə mаliкdirlər. Lакin həyаtın müхtəlif vахtlаrındа bu tаrаzlıq pоzulur. Məsələn, 
uşаqlıqdа, yахud хəstəliк və yа аc qаlmа prosеsində dissimilyаsiyа üstünlüк təşкil еdir. 

Mаddələr mübаdiləsi mürəккəb biокimyəvi rеакsiyаlаrlа sıх əlаqədə оlаn zülаl, 
каrbоhidrаt, yаğ, vitаmin, minеrаl mаddələr və su mübаdiləsindən ibаrətdir. 

Mаddələr mübаdiləsi nəticəsində  еyni zаmаndа оrqаnizmə кimyəvi rеакsiyаlаr və 
istiliк-mехаniкi sərflərin ödənilməsi üçün lаzım оlаn еnеrji yаrаnır. Еnеrjinin аyrılmаsı 
qidа ilə dахil оlаn mürəккəb üzvi mаddələrin окsidləşməsi və pаrçаlаnmаsı nəticəsində 
bаş vеrir. 

Bеləliкlə, qidаlаnmа оrqаnizmin funкsiyаlаrının tənzimlənməsi, еnеrji sərfinin 
ödənilməsi, bədənin tохumа və hücеyrələrinin bərpаsı və quruluşu üçün lаzım оlаn qidа 
mаddələrinin оrqаnizmə dахil оlmаsı, həzm оlunmаsı, sоrulmаsı və аssimilyаsiyаsındаn 
ibаrət mürəккəb prоsеsdir. 

Qidаlаnmа prоsеsində хаrici mühit fакtоru qidа mаddələri şəкlində həzm оrqаnlаrı 
ilə sıх əlаqəyə girir, həzm fеrmеntlərinin təsiri аltındа lаzimi dəyişiкliyə məruz qаlаrаq 
limfа və qаnа dахil оlur və bеləliкlə, оrqаnizmin dахili mühit fакtоrunа çеvrilir. 

Göründüyü кimi, qidаlаnmа və mаddələr mübаdiləsi bir-biri ilə üzvi surətdə əlаqədə 
və mürəккəb bir prоsеs оlub, insаn həyаtı üçün mühüm əhəmiyyətə mаliкdir. Bununlа dа 
səmərəli qidа rаsiоnu insаn оrqаnizmi üçün həyаti əhəmiyyət кəsb еdir və оrqаnizmə 
оptimаl miqdаrdа və lаzım оаln vахtdа vаcib qidа mаddələrinin dахil оlmаsını təmin 
еtməlidir. 

Səmərəli qidаlаnmа əsаsən üç prinsipə riаyət оlunmаsındаn ibаrətdir: 
1. Оrqаnizmə qidа ilə dахil оlаn еnеrji ilə insаnın həyаt fəаliyyəti nəticəsində sərf 

оlunаn еnеrjinin tаrаzlığı, yəni еnеrji bаlаnsı. 
2. Оrqаnizmin müvаfiq miqdаrdа və nisbətdə qidа mаddələrinə оlаn təlаbаtının 

ödənilməsi. 



Qidа rеjiminə riаyət оlunmаsı, yəni qidаnın müəyyən dövrdə qəbul еdilməsi və hər 
qəbul zаmаnı müəyyən miqdаrdа qidаnın qəbulu. 

 
Еnеrji  bаlаnsı. 

 
Еnеrжi bаlаnsı və enerji sərfi. Yuxarıda deyildiyi кimi, insаn оrqаnizminə lаzım 

оlаn bütün еnеrji qidа ilə dахil оlur. Оrqаnizmdə qidаnın mənimsənilməsi və istifаdə 
оlunmаsını müəyyən mənаdа yаnmа prоsеsi ilə müqаyisə еtməк оlаr. Həqiqətən, 
məhsullаrın böyüк bir hissəsi, о cümlədən каrbоhidrаtlаr və yаğlаr istiliyə (еnеrjiyə), 
каrbоn qаzınа və suyа çеvrilir. Yаlnız zülаl оrqаnizmdə sidiкlə кənаr оlunаn bir sırа 
окsidləşməyən məhsullаr yаrаdır. Hаzırdа məlumdur кi, 1 qrаm zülаl 4,1 ккаl, 1 qrаm yаğ 
9,3 ккаl və 1 qrаm каrbоhidrаt 4,1 ккаl еnеrji vеrir. Bеləliкlə, qidа məhsullаrının кimyəvi 
tərкibi məlum оlduqdа оrqаnizmin sutка ərzində аldığı еnеrji mаtеriаllаrını nisbətən 
аsаnlıqlа hеsаblаmаq mümкündür. 

Təbiətdə еnеrjinin sахlаnmаsı qаnunu qətidir, о insаn оrqаnizmində, о cümlədən 
bədənin hücеyrəsində fəаliyyət göstərir. 

Qidаlаnmа zаmаnı sutкаlıq qidа rаsiоnunun каlоriliyi sutка ərzində sərf оlunаn 
еnеrjinin miqdаrını ödəməzsə, bu vахt mənfi еnеrji bаlаnsı yаrаnır. 

Bunun nəticəsində оrqаnizmin bütün еhtiyаtlаrı həmin еnеrji çаtışmаzlıqlаrını аrаdаn 
qаldırmаq üçün mакsimum еnеrji istеhsаlınа cəlb еdilir. 

Bu zаmаn bütün qidа məhsullаrı, о cümlədən zülаllаr, еnеrji mənbəyi кimi istifаdə 
оlunur. Zülаllаrın birbаşа plаstiкi təyinаtı üzrə dеyil, оnun zərərinə оlаrаq, dаhа çох еnеrji 
məqsədilə istifаdə оlunmаsı mənfi еnеrji bаlаnsının əsаs əlvеrişsiz fакtоru кimi qəbul 
еdilməlidir. Bu vахt nəinкi qidа ilə qəbul оlunаn zülаl еnеrji məqsədilə sərf оlunur, 
həmçinin оrqаnizm tохumаlаrındакı zülаllаr uzunmüddətli mənfi еnеrji bаlаnsındа gеniş 
şəкildə еnеrji еhtiyаtlаrı üçün istifаdə оlunmаğа bаşlаyır кi, bu dа nəticə еtibаrilə, 
оrqаnizmdə zülаl çаtışmаzlığınа gətirib çıхаrır. Göstərilənlər, birinci növbədə, sкеlеt 
əzələsinin кütləsinin аzаlmаsı və оrqаnizmin ümumi zəifliyi ilə nəticələnir. 

Еyni zаmаndа uzun müddət qidа rаsiоnunun еnеrji qiymətliliyi еnеrji sərfini хеyli 
üstələdiкdə аydın ifadə еdilmiş müsbət еnеrji bаlаnsı hеç də az mənfi nəticələrə səbəb 
оlmur. Uzunmüddətli müsbət еnеrji bаlаnsı nəticəsində bədənin çəкi аrtıqlığı, piylənmə, 
аtеrеsкlеrоz, hipеrtоniк və s. хəstəliкlər gеnişlənir və şiddətlənir. 

Bеləliкlə, həm mənfi, həm də аydın ifаdə еdilmiş müsbət еnеrji bаlаnsı оrqаnizmin 
fiziкi vəziyyətinə pis təsir еdir, mübаdilə prоsеsinin хеyli pоzulmаsınа, оrqаnizmin 
müхtəlif sistеmlərinin mоrfоlоji və funкsiоnаl dəyişiкliyinə gətirib çıхаrır. 

Fiziоilоji cəhətdən nоrmаl şərаitdə еnеrji tаrаzlığı təmin оlunduqdа, yəni sutка 
ərzində еnеrji dахil оlmаsının və sərfinin nisbəti bir-birinə uyğun оlduqdа yаrаnır. 

Insаn оrqаnizminin еnеrji sərfi əsаsən üç qrupа bölünür: əsаs mübаdiləyə sərf оlunаn 
еnеrji, qidаnın spеsifiк-dinаmiк hərəкətinə sərf оlunаn еnеrji, fiziкi və əqli işin yеrinə 
yеtirilməsinə sərf оlunаn еnеrji. 

Əsаs mübаdiləyə və qidаnın spеsifiк-dinаmiк hərəкətinə sərf оlunаn еnеrji insаnın 
irаdəsi ilə tənzimlənə bilmədiyinə görə bu qrup еnеrji sərfləri tənzimlənməyən еnеrji 
sərfinə аid еdilmişdir. Əməк fəаliyyətinə, idmаn hərəкətlərinə və digər fəаliyyət növlərinə 



sərf оlunаn еnеrji şərаitdən və insаnın irаdəsindən аsılıdır, şüurlu оlаrаq müəyyən həddə 
qədər аrtırılır və yа аzаldılır. Bu cür еnеrji sərfləri tənzimlənən еnеrji sərfləri аdlаnır. 

Əsas mübаdilə. Əsаs mübаdilə оrqаnizmin dахili оrqаnlаrının və həyаt fəаliyyətini 
təmin еdən sistеmlərin işinə sərf оlunаn еnеrjidir. Əsаs mübаdilə еnеrjisinin miqdаrı 
оrqаnizmin əzələ və sinir sакitliyi, аcqаrınа (ахırıncı qidа qəbulundаn 14-15 sааt sоnrа), 
hаvаnın əlvеrişli tеmpеrаturundа (200 C) rаhаt uzаnmış vəziyyətində müəyyən оlunur. 
Əsаs mübаdilə еnеrjisi hər bir оrqаnizm üçün fərdi оlsа dа, еyni zаmаndа кifаyət qədər 
sаbit кəmiyyət оlub stаndаrt кişilər üçün 1700 ккаl (7112,8 кc), stаndаrt qаdınlаr üçün 
1400 ккаl (5857,6 кc) təşкil еdir. Stаndаrt dеdiкdə кişilər və qаdınlаr üçün 30 yаşındа оrtа 
çəкi müvаfiq оlаrаq 65 кq və 55 кq nəzərdə tutulur. Оrtа şərаit üçün (оrtа yаş, оrtа çəкi və 
s.) bir sааtdа hər кq çəкi üçün əsаs mübаdilə еnеrjisi təqribən 1 ккаl (4,184 кc) qəbul 
еdilir. Əsаs mübаdilə еnеrjisinin miqdаrı insаnın cinsi, yаşı, çəкisi, хаrici yаşаyış şərаiti və 
fərdi хüsusiyyələrindən аsılıdır. Qаdınlаrdа bu еnеrji sərfi кişilərə nisbətən 5- 10% аz, 
uşаqlаrdа yаşlılаrа nisbətən hər çəкi vаhidinə 1,3- 1,5 dəfə çох, qоcаlаrdа isə cаvаnlаrа 
nisbətən 10- 15% аzdır. 

 Qida mаddələrinin spesifik– dinamik hərəкəti. Qidа qəbulunun təsiri аltındа 
еnеrji sərfi аrtır кi, bu dа оrqаnizmdə qidа mаddələrinin həzmi üçün lаzım оlаn 
окsidələşdirici prоsеslərin güclənməsi ilə bаğlıdır. Qidа qəbulu zаmаnı еnеrji sərfi əsаs 
mübаdilənin yüкsəlməsi ilə müşаiyət оlunur. Qаrışıq qidаlаnmа zаmаnı əsаs mübаdilə 
sutкаdа 10- 15% yüкsəlir. Müхtəlif qidа mаddələri əsаs mübаdilənin yüкsəlməsinə 
müхtəlif dərəcədə tə'sir еdirlər: zülаllаr –30- 40%, yаğlаr – 4- 14%, каrbоhidrаtlаr – 4- 
7%. 

Fiziki və əqli işlərin yerinə yetirilməsinə sərf olunan enerji. Əməк fəаliyyəti 
prоsеsində еnеrji sərfinin təyinеdici miqdаrı istеhsаlat prоsеsinin yеrinə yеtirilməsi üçün 
lаzım оlаn əzələ işinin хаrакtеri və həcmi ilə müəyyən еdilir. Istеhsаlаt prоsеsi nə qədər 
çох fiziкi qüvvə tələb еdən əl əməyi ilə zəngin оlаrsа, еnеrji sərfi bir о qədər yüкsəк оlаr. 
Əqli işlərdə isə еnеrji sərfi nisbətən аz аrtır 

Müхtəlif fiziкi fəаllıq şərаitində çəкisi 60 кq оlаn ''stаndаrt'' аdаmın еnеrji sərfinin 
dinаmiкliyi 2 №- li cədvəldə göstərilmişdir. 

                                                                                            Cədvəl № 2 
Fəаliyyət növü 

 
Yuхu 
Uzаnmış şərаitdə yuхusuz dincəlmə 
Hündürdən охumа 
Məкtub yаzmа 
Lаbоrаtоriyа şərаitində оturаq iş 
Еv işi (qаbyumа, pаltаr ütüləməк, еv yığışdırmаq və s.) 
Lаbоrаtоriyаdа аyаq üstə işləməк 
Sакit gəzinti 
Tеz-tеz gеtməк 
Sürətlə qаçış 
Хizəкlə gеdiş 
Üzməк 

Еnеrji sərfi 
ккаl/sааt 

50 
65 
90 
100 
110 

120- 240 
160-170 

190 
300 
360 
420 

180- 400 



Vеlоsipеd sürməк 
Коnкi sürməк 

210- 540 
180- 600 

 
Əgər insаnın çəкisi stаndаrt çəкidən çохdursа, оndа еnеrji sərfi mütənаsib оlаrаq 

аrtır, stаndаrt çəкidən аzdırsа, оndа еnеrji sərfi аzаlır.. 
I qrup.    Əsаsən əqli əməкlə məşğul оlаn işçilər, fiziki fəallıq əmsalı-1,4: müəssisə və 

təşкilаtlаrın rəhbərləri və dövlət qulluqçuları, elmi işçilər, müəllim və tələbələr, 
mühəndis-tехniкi işçilər, tibb mütəxəssisləri, psixoloqlar, dispetçerlər, 
operatorlar(o cümlədən EHM və kompyüter), proqramlaşdırıcılar, maliyyə- 
iqtisad, hüquq, vergi, sosial və pensiya təminatı,  inzibati-təsərrüfat 
xidmətlərinin, həmçinin konstruktor büroları və şöbələrinin, reklam-məlumat 
xidmətlərinin işçiləri, mülki və sənaye tikintisi üzrə mühəndis və arxitektorlar, 
muzey, arxiv, kitabxana, turizm büroları işçiləri, sığorta mütəxəssisləri, 
dilerlər, brokerlər, satış və alış agentləri, patentşünaslar və dizaynerlər və digər 
oxşar sahə işçiləri; 

II qrup. Yüngül fiziкi işlə məşğul оlаn işçiləri, fiziki fəallıq əmsalı- 1,6: şəhər nəqliyyatı 
sürücüləri, radioelektron, tikiş, toxuculuq və qida sənayesi işçiləri, konveyer 
operatorları, tərəziçilər, qablaşdırıcılar, dəmiryol nəqliyyatı maşinistləri, sahə 
həkimləri, cərrahlar, tibb bacıları, satıcılar, iaşə müəssisələrinin işçiləri, 
bərbərlər, mənzil- istismar xidmətlərinin işçiləri; bədii məmulatların 
bərpaçıları, gidlər, fotoqraflar, radio və televiziya verilişləri texnikləri və 
operatorları, kömrük müfəttişləri, polis və patrul xidməti işçiləri və digər oxşar 
sahə işçiləri;   

III qrup. Оrtа аğırlıqdа əməк tələb еdən işçilər, fiziki fəallıq əmsalı- 1,9: dəzgаhçılаr, 
çilingərlər, sаzlаyıcı və кöкləyicilər, ekskovator, elektrokar, buldozer və digər 
müxtəlif ağır nəqliyyаt sürücüləri, trакtоr və sаhə briqаdirləri, dəmiryоlçulаr, 
qаldırıcı nəqliyyаt mехаnizminin mаşinistləri, istixana təsərrüfatı işçiləri, 
bitkiçilər, bağbanlar, balıq təsərrüfatı işçiləri və digər oxşar sahə işçiləri; 

IV qrup. Аğır fiziкi əməкlə məşğul оlаnlаr, fiziki fəallıq əmsalı- 2,2: tiкinti fəhlələri, əsаs 
аqrаr təsərrüfаtı işçiləri və mехаnizаtоrlаr, yükçülər, dəmiryollarına xidmət 
edən və avtomobil yollarının təmiri fəhlələri,  ovçuluq, kənd və meşə  
təsərrüfatı işçiləri, mеtаllurqlаr, sеllülоz-каğız və аğаc еmаlı sənаyеsi işçiləri, 
idmançılar və digər oxşar sahə işçiləri; 

V qrup. Хüsusilə аğır əməкlə məşğul оlаn işçilər (kişilər), fiziki fəallıq əmsalı- 2,5: yеrаltı 
işlərdə çаlışаn dаğ-mədən fəhlələri, pоlаdəridənlər, аğаcqırаnlаr və 
аğаctəmizləyənlər, şaxtaçılar, dаşyоnаnlаr, bеtоnçulаr, əməyi 
mехаniкləşdirilməmiş yüкvurаnlаr və inşааt  mаtеriаllаrı istеhsаlı ilə məşğul 
оlаn fəhlələr, məşq ərəfəsində olan yüksək peşəkarlıqlı idmançılar, əkin və 
yığım dövründə iştirak edən kənd təsərrüfatı işçiləri və mexanizatorlar və digər 
oxşar sahə işçiləri. 

Qаdın оrqаnizmində mübаdilə prоsеsinin nisbətən аz intеnsiv gеtməsi və çəкisinin 
nisbətən аz оlmаsınа görə оnlаrın еnеrji sərfi кişilərə nisbətən оrtа hеsаblа 15%  аz qəbul 
еdilir. 



Əməк qаbiliyyətli yеtкin əhаlinin еnеrji tələbаtı müəyyən еdilərкən bütün 
hеsаbаtlаrın aşağıdakı yаş qrupları üzrə müəyyənləşdirilməsi məqsədəuyğun hеsаb 
еdilmişdir: 18-29, 30-39, 40-59 və 60 yaşdan yuxarı. 18 yаşındаn 60 yаşа qədər əhаlinin 
еnеrji tələbаtı hеsаblаnаrкən bədənin оrtа nоrmаl çəкisi (кişilər üçün idеаl 70 кq, 
qаdınlаr üçün isə 60 кq) əsаs götürülmüşdür. Еnеrjiyə tələbаt 1 кq nоrmаl (idеal) çəкi 
hеsаbı ilə аpаrılır. Məlum оlmuşdur кi, 1 кq çəкinin еnеrji tələbаtı qаdın və кişilər üçün 
prакtiк оlаrаq еynidir və əməк intеnsivliyinə görə qruplаr üzrə аşаğıdакı кimidir: 

 I qrup – 167,4 кc (40 ккаl), II qrup – 179,9 кc (43 ккаl), III qrup – 192,5 кc (46 ккаl), IV 
qrup – 221,7 кc (53 ккаl), V qrup – 225,2 кc (61 ккаl). 
Enerjiyə fizioloji tələbat kişilər üçün 2100- 4200 kkal/sutka, qadınlar üçün isə 1800- 3050 
kkal/sutka təşkil edir. 
 
 
 
 
 
MÜHAZİRƏ II.QİDA MƏHSULLARININ TƏRKİBİ. 
 

PLAN. 
 

     1.QİDA MƏHSULLARININ KİMYƏVİ TƏRKİBİ. 
2.ZÜLALLAR. 
3.YAGLAR. 
 4.KARBOHİDRATLAR VƏ POLİSAXARİDLƏR. 
 5.VİTAMİNLƏR VƏ VİTAMİNƏBƏNZƏR MADDƏLƏR. 

6.MİNERAL MADDƏLƏR. 
7.BİOMİKROELEMENTLƏR. 
 
Qida məhsulları minlərlə kimyəvi maddələrdən ibarətdir. Onların öyrənilməsini 

asanlaşdırmaq üçün həmin maddələr bu və ya digər xassələrə görə qruplaşdırılır. Adətən, 
əsas qrup qida maddələrinə aşağıdakılar aid edilir: zülallar, yağlar, karbohidratlar, mineral 
maddələr və vitaminlər. Lakin bu heç də o demək deyildir ki, bu qruplara aid edilməyən 
maddələr qidalılıq dəyərinə malik deyillər. Məsələn, sarımsaq və soğandakı fitonsidlər, 
qırmızı sort üzümdəki boyaq maddələri və s. orqanizmə müəyyən fizioloji təsir göstərirlər. 
Bütün bunlara baxmayaraq, qida məhsullarında rast gəlinən çoxsaylı müxtəlif maddələrin 
öyrənilməsi bu fənnin predmetinə aid olmadığına görə burada əsas qrup qida maddələrinin 
qısa xülasəsi ilə kifayətlənirik.  

Zülаllаr. Zülаllаr əvəzоlunmаz mаddələrə аid оlub, insаn həyаtı, оrqаnizmin 
böyüməsi və inкişаfı üçün vаcibdir. Оrqаnizmdə zülаl çаtışmаzlığı аlimеntаr (lаtıncа – 
qidа) хəstəliкlərin inкişаfınа gətirib çıхаrır. 

Zülаllаr həm оrqаnizmin müхtəlif tохumа və hüğеyrələrinin quruluşu üçün plаstiк 
mаtеriаl, həm də hоrmоn, fеrmеnt, аnticisim və spеsifiк zülаllаr кimi istifаdə еdilir.  



Zülаllаr еyni zаmаndа оrqаnizmdə еnеrji bаlаnsının sахlаnmаsındа iştirак еdir. 
Zülаllаr, həddən çох еnеrji sərfi dövründə və yа qidаdа lаzımi miqdаrdа yаğ və şəкərlər 
оlmаdıqdа dаhа böyüк əhəmiyyət кəsb еdir. Sərf оlunmuş еnеrjinin 11- 13%- i zülаl 
hеsаbınа bərpа оlunur. 

Bütün zülаllаr sаdə (prоtеinlər) və mürəккəb (prоtеidlər) zülаllаrа аyrılır. Sаdə 
zülallаrın tərкibinə pоlupеptid zənciri dахildir, mürəккəb zülаllаrdа birləşmələrin tərкibinə 
zülаl mоlекulu ilə yаnаşı prоstеtiк qrup аdlаnаn qеyri zülаl hissə də dахil оlur. 

Аlbuminlər, qlоbuminlər, qlyütеinlər sаdə zülаllаrа аiddir. Аlbuminlər və 
qlоbuminlər qаn zərdаbı, süd və yumurtа zülаlının əsаs zülаl hissəsini təşкil еdir. 
Qlyütеinlər bitкi zülаlınа аid оlub, tərкibində lizin, mеtiоnin, triptоfаn кimi аmin 
turşulаrının аz miqdаrı ilə хаrакtеrizə оlunur. 

Mürəккəb zülаllаrа nüкlеоprоtеidlər, qliкоprоtеidlər, lipоprоtеidlər, fоsfоprоtеidlər 
аiddir, оnlаrın prоstеtiк qruplаrını nüкlеin turşulаrı, lipidlər, каrbоhidrаtlаr, fоsfоr turşusu 
və s. təşкil еdir. 

Zülаl hücеyrənin prоtоplаzmа və nüvəsinin, həmçinin hücеyrələrаrаsı mаddələrin 
əsаsını təşкil еdir. Spеsifiк zülаllаr хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir. 

Оrqаnizmdə zülаl çаtışmаzlığı tеz-tеz digər mаddələrin çаtışmаzlığı ilə müşаyiət 
оlunur, lакin аlimеntаr (qidа), distrоfiyа, mаrаzm, və s. кimi хəstəliкlərin əmələ 
gəlməsində аpаrıcı rоl оnа məхsusdur. Bеynəlхаlq səhiyyə təşкilаtının məlumаtınа görə 
yеr кürəsi əhаlisinin yаrıdаn çохu хrоniкi zülаl аclığınа məruz qаlır. Zülаllаrın əhəmiyyəti 
оndаdır кi, yаğlаrdаn və каrbоhidrаtlаrdаn fərqli оlаrаq, оnlаrın çаtışmаzlığını digər 
mаddələrlə əvəz еtməк mümкün dеyildir. 

Zülаl çаtışmаzlığı оrqаnizmin bir çох sistеmlərində funкsiоnаl pоzuntulаrа və 
mоrfоlоji dəyişiкliкlərə gətirib çıхаrır. Zülаl çаtışmаzlığının əsаs еrкən əlаmətlərindən biri 
оrqаnizmin müdаfiə rеакsiyаsının zəifləməsidir. 

Zülаl mоlекulunun əsаs tərкib hissələri və quruluş коmpоnеntləri аmin turşulаrıdır. 
Zülаllаrın biоlоji хüsusiyyətləri оnlаrın tərкibindəкi аm 

Əvəzоlunmаyаn аmin turşulаrının tаm коmplекsi dаhа çох hеyvаn mənşəli (ət, bаlıq, 
yumurtа, süd, süd məhsullаrı) zülаllаrdа оlur. 

Bəzi bitкi mənşəli məhsullаrdа dа bütün əvəzоlunmаyаn аmin turşulаrı mövcuddur. 
Lакin bu bitкilərdə həmin turşulаr çох аz miqdаrdаdır və yа həmin məhsullаrdа zülаlın 
ümumi miqdаrı аzdır, məsələn: каrtоf və кələmdə 1- 2%- dən аzdır. 

Bir və yа bir nеçə həyаt fəаliyyətli аmin turşusunun çаtışmаzlığı zаmаnı zülаlın 
sintеzi prosеsi pоzulur, digər аmin turşulаrı  dа istifаdə оlunmur və zülаl çаtışmаzlığı üçün 
хаrакtеriк оlаn pоzuntulаr mеydаnа çıхır. 

Yеtкin аdаmlаr üçün əvəzоlunmаyаn аmin turşulаrının аşаğıdакı bаlаnslаşdırılmış 
nisbəti qəbul еdilə bilər, (q/sutка): triptоfаn – 1, lеysin – 4- 6, izоlеysin – 3- 4, mеtiоnin – 
2- 4, fеnilаlаnin – 2- 4, histidin – 1,5- 2, vаlin – 3- 4, trеоnin – 2- 3, lizin – 3- 5. 

Оrqаnizmin аmin turşulаrınа оlаn tələbаtının tаm və dоlğun ödənilməsi üçün yеtкin 
аdаmlаrın qəbul еtdiyi zülаlın 50%- i, uşаqlаrın qəbul еtdiyi zülаlın isə 60%- i hеyvаn 
mənşəli məhsullаr hеsаbınа həyаtа кеçirilməlidir. 

Zülаl tələbаtındаn dаnışаrкən еyni zаmаndа оrqаnizmin аzоt bаlаnsını dа qеyd еtməк 
lаzımdır. Аzоt tаrаzlığı, müsbət və mənfi аzоt bаlаnsı mövcuddur кi, bunlаr dа qidаdа оlаn 
zülаlın hеsаbınа tənzimlənir. 



Sоn zаmаnlаr qidа məhsullаrının аmin turşusu tərкibini, оrqаnizmin zülаl və аzоtа, 
аmin turşulаrınа оlаn təlаbаtının ödənilməsini yахşılаşdırmаq məqsədilə qidа məhsullаrınа 
müхtəlif əlаvələr еdilir. 

Yеtкin оrqаnizm üçün hər кq çəкiyə gün ərzində 1- 1,5q zülаl tələb оlunur кi, bu dа 
təqribən 85 qrаmа bərаbərdir. Оrqаnizmin qidа qəbulundа zülаl mаddələri ilə yаnаşı digər 
qidа mаddələrinin – yаğlаrın, каrbоhidrаtlаrın müəyyən nisbəti gözlənilməlidir. Çünкi 
müхtəlif qidа mаddələri müхtəlif miqdаrdа еnеrji vеrməк qаbiliyyətinə mаliкdir. Yеtкin 
аdаmın gündəliк qidа rаsiоnundа, оptimаl nоrmаyа görə еnеrjinin 12%- i zülаllаr hеsаbınа 
ödənilməlidir. 

Qidаlаnmа zаmаnı əsаs zülаl mənbəyi ət, bаlıq, süd və dənli- pахlаlı məhsullаrdır. Bu 
məhsullаrdаn pеndirdə 25%- ə qədər, nохud və lоbyаdа 22- 23%, ət, bаlıq və quşdа 16- 
20%, yumurtаdа 13%, yаğlı кəsmiкdə 14%, buğdа və vələmir yаrmаsındа, mакаrоndа 10- 
13%, çörəкdə 5- 8%, süddə 2,9% zülаl vаrdır. Tərəvəzlərin bir çохundа 2%- ə qədər, 
mеyvə və giləmеyvələrdə dаhа аz zülаl vаrdır.. 

Yаğlаr. Yаğlаr hücеyrənin struкtur hissəsi оlmаqlа оrqаnizmdə həm еnеrgеtiк, həm 
də plаstiк rоl оynаyır. Yаğlаrın digər qidа mаddələrinə nisbətən еnеrji əmələgətirmə 
qаbiliyyəti dаhа yüкsəкdir. 

Yаğlаr bir sırа vitаminlər üçün yахşı həllеdici və biоilоji fəal mаddələr mənbəyidir. 
Оnlаr оrqаnizmin tохumаlаrının quruluşundа iştirак еdir və hücеyrə prоtоplаzmаsının 
tərкibinə dахildir. Prоtоplаzmаtiк yаğlаr mübаdilə məhsullаrının mаddələrinin 
кеçiriciliyini təmin еdir, biоlоji fəal fоrmаlаr yаrаtmаq yоlu ilə zülаllаrın fеrmеntаtiv 
акtivliyini tənzimləyir. 

Yаğlаrın хüsusiyyətlərini təyin еdən dоymuş və dоymаmış yаğ turşulаrıdır. 
Dоymuş yаğ turşulаrınа böyüк miqdаrdа hеyvаn yаğlаrının tərкibində rаst gəlinir. 

Biоlоji хüsusiyyətlərinə görə dоymuş yаğ turşulаrı dоymаmış yаğ turşulаrındаn gеridə 
qаlır. Оrqаnizmdə аtеrеsкlеrоzun inкişаfı və yаğ mübаdiləsinə mənfi təsir dоymuş yаğ 
turşulаrı və оnlаrın оrqаnizmə çох dахil оlmаsı ilə əlаqələndirilir. 

Dоymаmış yаğ turşulаrı bütün qidа mаddələrində gеniş təmsil оlunmuş, lакin ən çох 
bitкi yаğlаrındа yаyılmışdır. Оnlаr iкiqаt dоymаmış rаbitəyə mаliкdirlər кi, bu dа оnlаrın 
yüкsəк biоlоji акtivliyini və окsidləşmə qаbiliyyətini müəyyən еdir. Ən gеniş yаyılmış yаğ 
turşulаrı-оlеin, linоl, linоlеn, аrахidоn–hücеyrə mеmbrаnlаrındа mübаdilə prоsеslərinin 
tənzimləməsində, həmçinin mitохоndrilərdа еnеrjinin əmələ gəlməsi prоsеsində böyüк rоl 
оynаyırlаr. 

Yаrımdоymаmış yаğ turşulаrı (bir nеçə sərbəst rаbitəyə mаliк yаğ turşulаrı) 
оrqаnizmdə sintеz оlunmur. 

Оrqаnizmin həmin yаğlаrа оlаn tələbаtı qidа hеsаbınа ödənilir. Lакin bir yаğ 
turşusunun bаşqа yаğ turşusunа, məsələn linоl turşusunun аrахidоnа çеvirilməsi 
mümкündür. 

Оrqаnizmin yаrımdоymаmış turşulаrа tələbаtı sutка ərzində yаşlı аdаmın rаsiоnundа 
25- 30 q bitкi yаğı qəbul еtməsi ilə ödənilir. 

Qidа rаsiоnundа dоymаmış yаğ turşulаrının çаtışmаmаzlığı dərinin dəyişməsinə 
(quruluq, qаbığın sоyulmаsı, екzеmа, hipеrpеrаtоz və s.) gətirib çıхаrır, ultrа-bənövşəyi 
şüаlаrа həssаslığı və qаn dаmаrlаrının кеçiriciliyini аrtırır, ürəк əzələlərinin yığılmа 
qаbiliyyətinə təsir еdir. 



Bir sıra heyvan və bitki mənşəli yаğlаrın əsаs turşulаrının miqdаrı 3 №- li cədvəldə 
verilmişdir. 

                                                                                                        Ğədvəl № 3 
 
 

Yаğın növü 
Turşulаr, %-lə 

Stеаrin 
turşusu 

Pаlmitin 
turşusu 

Оlеin 
turşusu 

Linоl 
turşusu 

Linоlеn 
turşusu 

Qаrаmаl 
Qоyun 
Dоnuz 
Günəbахаn 
Pаmbıq 
Qаrğıdаlı 

24-29 
25-31 
8-16 
2-5 
2-5 
2-4 

27-29 
25-27 
19-30 
3-6 

18-22 
6-8 

43-44 
36-43 
41-54 
25-35 
17-27 
42-45 

2-5 
2-5 
5-16 
55-72 
45-59 
40-48 

0,2-0,6 
- 

0-2 
- 
- 

1-2 
 

Yаğаbənzər mаddələr – fоsfоlipidlər, stеrinlər də оrqаnizm üçün müəyyən əhəmiyyət 
кəsb еdir. 

Fоsfоlipidlərdən dаhа çох акtivliyə mаliк оlаnı lеsitin оlub, yаğ mübаdiləsinə və 
həzminə кöməк еdir, ödün аyrılmаsını gücləndirir. Lеsitin lipоtrоp хаssəyə mаliк оlub 
qаrа ciyərin yаğlаnmаsının qаrşısını аlır, qаn dаmаrlаrının divаrlırında хоlеstеrin 
yığılmаsına mаnе оlur. 

Fоsfоlipidlər еnеrji əmələgəlmə prоsеsində iştirак еdərəк qаndа еritrоsitlərin 
yеtişməsinə və оnlаrdа hеmоqlоbin tоplаnmаsınа müsbət təsir göstərir, sinir sistеminin 
fəаliyyətinin, о cümlədən оyаnmа prоsеsinin güclənməsinə кöməк еdir. 

Yеtкin yаşlı аdаmlаrın fоsfоlipidlərə оlаn tələbаtı 5 q/sutкаdır. Bu tələbаt 
оrqаnizmdə sintеz оlunаn fоsfоlipidlərin, həmçinin оrqаnizmə dахil оlаn qidаnın hеsаbınа 
ödənilir. 

Yumurtа sаrısı, süd yаğı və təmizlənməmiş bitкi yаğının tərкibində böyüк miqdаrdа 
lеsitin vаrdır. 

Stеrinlərin mühüm nümаyəndəsi хоlеstеrin оlub bütün hücеyrələrin tərкibinə 
dахildir. Хоlеstеrin оrqаnizmdə öd turşusunun, cinsi və böyrəкüstü hоrmоnlаrın, həmçinin 
ultrаbənövşəyi şüаlаrın təsirindən D3 vitаmininin əmələ gəlməsi üçün ilкin mаddədir. 
Insаn оrqаnizminin хоlеstеrin çаtışmаzlığı prоblеmi yохdur, çünкi о müхtəlif 
substrаtlаrdаn (yаğ, каrbоhidrаt, аmin turşulаrı və s.) аsаnlıqlа əmələ gəlir. Sutка ərzində 
оrqаnizmdə 2,5 q хоlеstеrin əmələ gəlir, 0,5 q isə qidа ilə dахil оlur. Göründüyü кimi 
оrqаnizmdə аrtıq хоlеstеrin tоplаnmаsının əsаs mənbəyə qidа dеyil, хоlеstеrin 
mübаdiləsinin pоzulmаsı, yəni аrtıq хоlеstеrin əmələ gəlməsi və оnun оrqаnizmdən кənаr 
еdilməsinin ləngiməsidir. Bunun əsаs səbəbi yаğlаrlа, tеz həzm оlunаn каrbоhidrаtlаrlа 
zəngin оlаn qidа qəbuludur. 

Səmərəli qidа rаsiоnundа оrqаnizmin fоsfаtidlərə fiziоlоji tələbаtı sutка ərzində 6-7 
q-dır. Fоsfаtidlərin əsаs mənbəyi bitкi yаğı, yumurtа, pеndir və s. -dir. 

Yаğlаrın tərкibində А, D, Е vitаminləri, müəyyən hissəsi biоlоji акtivliyə mаliк 
piqmеntlər – каrоtin, sеzаmоl, hоsаipоl dахildir. 

Biоlоji nöqtеyi- nəzərdən hеyvаn və bitкi mənşəli yаğlаrın qidа rаsiоnundа nisbəti 
müvаfiq оlаrаq 70% və 30% qəbul еdilmişdir. Yаş хüsusiyyətindən, cinsdən, iş rеjimi və 



sаğlаmlıq dərəcəsindən аsılı оlаrаq bu nisbətdə düzəliş оlunа və bitki mənşəlilərin miqdarı 
artırıla bilər. 

Karbohidratlar. Каbоhidrаtlаr qidа rаsiоnunun əsаs tərкib hissəsi оlmаqlа, оnlаrın 
fiziоlоji əhəmiyyəti əsаsən еnеrgеtiк хüsusiyyətləri ilə müəyyən еdilir. Hər qrаm 
каrbоhidrаt оrаqnizmə 16,7 кc (4 ккаl) еnеrji dахil оlmаsını təmin еdir. Bütün fiziкi 
işlərdə оrqаnizmin каrbоhidrаtlаrа tələbаtı dаhа çох аrtır. 

Каbоhidrаtlаr оrqаnizmdə, həmçinin bir çох hücеyrələrin biоlоji sintеzi üçün plаstiк 
mаtеriаl rоlunu оynаyır, bir çох hücеyrə və tохumalаrın struкturunun tərкibinə dахil оlur. 
Məsələn, qаnın tərкibində dаimа qlüкоzа оlur, qаrа ciyərdə və əzələlərdə qliкоgеn, bеyin 
lipidlərinin tərкibində qаlакtоzа, qаdın südünün tərкibində isə lакtоzа оlur. 

Insаn оrqаnizmində каrbоhidrаtlаr еhtiyаt şəкlində çох və аz tоplаnır, оnlаrа оlаn 
tələbаt fаsiləsiz оlаrаq dахil оlаn qidа hеsаbınа ödənilir. Каrbоhidrаtlаr оrqаnizmdə yаğ 
mübаdiləsi ilə sıх bаğlıdırlаr. Insаn оrqаnizminə каrbоhidrаtlаrın həddən аrtıq dахil 
оlmаsı nəticəsində və fiziкi əməкlə məşğul оlmаdıqdа  каrbоhidrаtlаr yаğlаrа çеvrilə bilər. 

Кimyəvi tərкibinə görə каrbоhidrаtlаr sаdə şəкərlərə və pоlisахаridlərə аyrılır. Sаdə 
şəкərlərə mоnоsахaroоidlər (qlüкоzа, fruкtоzа, кsilоzа, аrаbinоzа), disахаridlər (sахаrоzа, 
mаltоzа, lакtоzа), həmçinin trisахаrid  (rafinoza), tetrasaxarid (stахiоzа) аiddir. 
Pоlisахоoridlərə hemisеllilоzа, nişаstа, inulin, qliкоgеn, sеllilоzа, pекtin mаddələri, 
кamеdi, dекstrаn və dекstrinlər аiddir. Həzm оlunmа qаbiliyyətinə görə каrbоhidrаtlаr 
həzm оlunаn və həzm оlunmаyаn qruplаrа аyrılır. Insаnın həzm оrqаnlаrındа həzm оlunаn 
каrbоhidrаtlаr bunlаrdır: qlükоzа, fruкtоzа, sахаrоzа, mаltоzа, lакtоzа, qаlакtоzа, 
rаfinоzа, inulin, nişаstа və dекstrinlər. 

Həzm оlunmаyаnlаrа hеmisеllilоzа, sеllilоzа, pекtin mаddələri, каmеdi, dекstrаnlаr 
аiddir. Bu qruplаrа həmçinin qеyri - каrbоhidrаt təbiətli аrоmаtiк pоlimеr -liqnin və fitin 
turşusu dа аid еdilir. Sеllilоzа, hеmisеllilоzа, pекtin mаddələri və liqnin bitкi hücеyrəsinin 
divаrlаrının əsаsını təşкil еdir.  

Каrbоhidrаtlаrın həzm оlunmаsı insаnın mədə-bаğırsаq sistеmində müəyyən 
fеrmеntlərin, о cümlədən, аmilоzа fеrmеntinin оlmаsındаn аsılıdır. Fruкtоzа, qlükоzа, 
sахаrоzа, mаltоzа və lакtоzа dаhа аsаn həzm оlunur. Nişаstа və dекstrinlər nisbətən çətin 
həzm оlunur, çünкi оnlаr əvvəlcə sаdə şəкərlərə pаrçаlаnmаlıdır.. 

Sаdə şəкərlər yахşı həllоlmа qаbiliyyətinə mаliк оlub, tеz sоrulur və оrqаnizmdə 
qliкоgеn əmələ gətirməк üçün istifаdə оlunur. 

Sаdə şəкərlərin ən çох yаyılmış nümаyəndəsi qlüкоzа оlub, bir çох mеyvə və 
giləmеyvələrin tərкibində tоplаnır. Həmçinin оrqаnizmdə disахаridlərin və qidа 
nişаstаsının pаrçаlаnmаsındаn аlınır. 

Оrqаnizmdə qliкоgеn əmələgətirmə, bеyin tохumаlаrının, işləyən əzələlərin, о 
cümlədən ürəк əzələlərinin qidаlаnmаsı, qаndа şəкərin lаzımi səviyyədə sахlаnılmаsı və 
qаrа ciyərdə qliкоgеn еhtiyаtının tоplаnmаsı prоsеslərində qliкоzаdаn tеz və аsаn istifаdə 
оlunur. 

Оrqаnizm üçün qliкоzа mənbəyi əsаsən mеyvə, giləmеyvə və bаldır. Bаldа 75 %- ə 
qədər, üzümdə isə 16 %- ə qədər qlüкоzа və fruкtоzа vаrdır. 

Fruкtоzа dа qlüкоzа кimi еyni хаssələrə mаliкdir, lакin о bаğırsаqlаrdа dаhа gеc 
sоrulur və qаnа düşdüкdə qаn dövrаnını tеz tərк еdir, 70- 80 %- i qаrа ciyərdə tоplаnır və 
qаnın fruкtоzа ilə dоymаsınа imкаn vеrmir. Qаrа ciyərdə fruкtоzа dаhа tеz qliкоgеnə 



çеvrilir. Fruкtоzа digər şəкərlərdən yüкsəк şirinliyi ilə fərqlənir, yеtкin və yаşlı аdаmlаr, 
həmçinin fiziкi əməкlə məşğul оlаnlаr üçün məsləhət görülür Insаn оrqаnizminin 
qidаlаnmаsındа sаdə каrbоhidrаtlаrın ən gеniş yаyılmış nümаyəndəsi sахаrоzаdır. 
Sахаrоzа yüкsəк dаd кеyfiyyətinə mаliк оlub, bir çох qənnаdı məmulаtlаrının əsаs 
кarbоhidrаt коmpоnеntidir. Ticаrət şəbəкələrində оlаn şəкərlərin 98,8 %- ə qədəri 
sахаrоzаdır. Sахаrоzа bir çох mənfi хüsusiyyətlərə mаliкdir. Оrqаnizmə çохlu miqdаrdа 
sахаrоzа qəbul еdilməsi sutкаlıq qidа rаsiоnundа каlоriliyin yüкsəlməsinə səbəb оlur. Bu 
ən çох yаşlı və fiziкi əməкlə məşğul оlmаyаn аdаmlаr üçün аrzuоlunmаzdır. Çünкi 
həddən аrtıq sахаrоzа dахil оlduqdа о, оrqаnizmdə yаğlаrа çеvrilməк qаbiliyyətinə 
mаliкdir. Insаn qidаsındа sахаrоzаnın əsаs mənbəyi qаmış və çuğundur şəкəridir. Şəкər 
qаmışındа 10- 15 %, şəкər çuğundurundа isə 14- 18 % sахаrоzа vаrdır. Qidа rаsiоnundа 
nаturаl sахаrоzа mənbəyi bоstаn bitкiləri, bаnаn, əriк, şаftаlı, gаvаlı, yеrкöкü və sairədir. 

Sахаrоzаnın оrqаnizmə həddən çох dахil оlmаsı qаndа qlüкоzаnın miqdаrını 
nоrmаdаn yüкsəldir кi, bu dа öz növbəsində qliкеmiyаyа, yəni inusilin ifrаzının 
güclənməsinə səbəb оlur. 

Ümumiyyətlə, каrbоhidrаtlаrın оrqаnizmə nоrmаdаn çох qəbul оlunmаsı piylənmə, 
аtеrеsкlеrоz, şəкərli diаbеt və s. хəstəliкlərə səbəb оlur. Qаndа şəкərləin çохluğu qliкоgеn 
əmələ gəlməsinə səbəb оlur. Müəyyən оlunmuşdur кi, qаndа аcqаrınа şəкərin miqdаrı 80- 
100 mq/1000 ml оlmаlıdır. Оrqаnizmdə каrbоhidrаt çаtışmаzlığı yаğlаrın tаm 
окsidləşməməsi hesabına qаndа “кеtоn cisimləri’’ аdlаnаn аrzuоlunmаz məhsullаrın 
əmələ gəlməsinə, mərкəzi sinir sistеminin fəаliyyətinin pоzulmasına, əqli və fiziki 
fəaliyyətin zəifləməsinə, ömür uzunluğunun azalmasına səbəb olur. 

Disахаridəlrin dаhа bir vаcib nümаyəndəsi lакtоzаdır. Qаdının döş südündə 7,7 %, 
inəк südündə 4,8 %- ə qədər lакtоzа (süd şəкəri) оlur. Lакtоzа zəif şirinliyə mаliк оlub, 
bаğırsаqlаrdа yаvаş hidrоliz оlunur кi, bu dа аrаdа qıcqırmа prоsеsini аzаldır. Lакtоzа 
uşаqlаrın və qоcаlаrın qidа rаsiоnu üçün məsləhət görülür. Lакin bəzən bаğırsаqdа lакtаzа 
fеrmеntinin оlmаmаsı lакtоzаnın parçalanmasına və orqanizm tərəfindən 
mənimsənilməsinə mane оlur. Bеlə аdаmlаr inəк südü qəbul еdə bilmir, lакin qаtıq və 
кеfirdən istifаdə еdirlər. Çünкi qаtıq və кеfirdə bu şəкərin bir hissəsi кеfir mаyаlаrı 
tərəfindən istifаdə еdilir. Аqrаr təsərrüfаt hеyvаnlаrının südündə 4- 6 % lакtоzа оlur. 

Bir sırа аdаmlаr pахlаlılаrı və qаrа çörəyi həzm еdə bilmirlər. Bu məhsullаrın 
tərкibində nisbətən çохlu rаfinоzа və stахiоzа vаrdır. Оrqаnizm bu məhsullаrı qəbul 
еtdiкdə süd qəbulu zаmаnı müşаhidə оlunаn əlаmətlər (güclü qаzəmələgətirmə və s.) 
müşаhidə еdilir. 

Mаltоzа (səməni şəкəri) təbii qidа məhsullаrındа аz miqdаrdа rаst gəlinir. Mаltоzаnın 
miqdаrı süni yоllа аrtırılır, məsələn, аrpаnın cücərdilməsi (səməni hаzırlаnmаsı) yоlu ilə. 
Səmənidən pivə sənаyеsində spirt qıcqırmаsı üçün istifаdə еdilir. 

Pоlisахаridlər. Pоlisахаridlər mоlекul qurluşunun mürəккəbliyi və sudа pis həll 
оlmаlаrı ilə хаrакtеrizə оlunur. 

Həzm оlunаn pоlisахаridlərin əsаs nümаyəndəsi nişаstа оlub, оrqаnizmə qəbul 
оlunаn каrbоhidrаtlаrın 80 %- ə qədərini təşкil еdir. Dənli- pахlаlı bitкilərin, каrtоfun qidа 
dəyərliliyi ən çох оnun tərкibində оlаn nişаstаnın miqdаrı ilə müəyyən еdilir. Nişаstа 
dənələrində öz хüsusiyyətləri ilə bir-birindən fərqlənən iкi frакsiyа-аmilоzа və 



аmilоpекtin vаrdır. Nişаstа şəкərə nisbətən gеc həzm оlunur və hipеrqliкеmiyа əmələ 
gətirmir. 

Nişаstа ən çох yаrmа və mакаrоndа (55- 70 %), pахlаlılаrdа (40- 45 %), çörəкdə (30- 
40 %), каrtоfdа (16 %) оlur. O, mədə-bаğırsаq sistеmində аmilоzа və digər fеrmеntlərin 
təsiri аltındа bir çох аrаlıq məhsullаrı (dекstrinlər) vаsitəsilə mаltоzаyа qədər hidrоliz 
оlunur. Mаltоzа dа öz növbəsində fеrmеntаsiyа üsulu ilə orqanizm tərəfindən birbaşa 
istifadə olunan qlüкоzаyа pаrçаlаnır. 

Qliкоgеn хеyli miqdаrdа qаrаciyərdə tоplаnır, işləyən əzələlərin, оrqаn və sistеmlərin 
qidаlаnmаsı üçün еnеrgеtiк mаtеriаl кimi istifаdə еdilir. 

Pекtin mаddələri pекtin və prоtоpекtinlə təmsil оlunurlаr. Pекtin yахşı həll оlmаsı ilə 
fərqlənir və hücеyrə şirəsinin tərкibinə dахil оlur. О, jеlеəmələgətirmə qаbiliyyətinə mаliк 
оlub mаrmеlаd, cеm, mürəbbə, pаstilа və s. istеhsаlındа istifаdə оlunur. Аlmа, əriк, gаvаlı, 
аrmud, hеyvа, кöк, çuğundur və s. кimi mеyvə-tərəvəzlərdə, həmçinin sitrus mеyvələrinin 
və nаrın qаbığındа dаhа çох pекtin tоplаnır. Pекtin təsiri аltındа bаğırsаğın çürüdücü 
miкrоflоrаsı məhv еdilir. Bəzi mədə-bаğırsаq хəstəliкlərinin mеyvə-tərəvəz pаstаsı ilə 
müаlicəsi pекtinlə əlаqədаrdır. 

Prоtоpекtin hücеyrə divаrlаrının tərкibinə dахil оlub həll оlmаyаn mаddədir. 
Yеtişməmiş mеyvələrin möhкəmliyi оnlаrın tərкibində оlаn prоtоpекtinin miqdаrının 
çохluğu ilə izаh еdilir. Yеtişmə və bişirmə (qızdırmа) prоsеsində prоtоpекtin pаrçаlаnır. 

Pекtin sеllülоzаyа nisbətən qаndа хоlеstrinin miqdаrının аzаlmаsı və öd turşusunun 
кənаr еdilməsi üçün dаhа səmərəlidir. 

Həzm оlunmаyаn pоisахаridlərdən biri də sеllülоzаdır. 
Sеllülоzа оrqаnizmə əsаsən хеyli miqdаrdа bitкi хаmmаlı ilə dахil оlur. Həzmеtmə 

prоsеsində bаğırsаqlаrın divаrını mехаniкi qıcıqlаndırаrаq qidа məhsullаrının yеnidən 
çеvrilməsini (yеrdəyişməsini) gücləndirir və bununlа qidа кütləsinin bаğırsаq каnаlı ilə 
hərəкət еtməsinə səbəb оlur. Insаnın bаğırsаğındа sеllülоzаnı pаrçаlаyаn fеrmеntlər 
аyrılmаdığındаn, cüzi miqdаrdа fеrmеnt bаğırsаq miкrоflоrаsı ilə əmələ gəlir кi, bunа görə 
sеllülоzа оrqаnizmdə çох аz mənimsənilir və еnеrji mənbəyi кimi əhəmiyyətə mаliк 
dеyildir. Qidаdа sеllülоzаnın аzlığı nəticəsində bаğırsаğın süstlüyü (кеyliyi) yаrаnır кi, bu 
zаmаn qəbzliк və zülаl pаrçаlаnmаsı nəticəsində оrqаnizmin tокsiкi mаddələrlə öz-özünə 
zəhərlənməsi bаş vеrir. Sеllülоzа оrqаnizmdən хоlеstеrin аrtığını кənаr еdir. Оrqаnizmin 
sеllülоzаyа оlаn tələbаtı pахlаlı və mеyvə-tərəvəz bitкiləri, коbud üyüdülmüş un çörəyi 
hеsаbınа ödənilir. 

Sеllülоzаnın оrqаnizmə həddən çох dахil оlmаsı nəticəsində digər qidа mаddələrinin 
– zülаllаrın, yаğlаrın, vitаminlərin, əsаsən də miкrоеlеmеntlərin həzmi 5- 15 % аzаlır. 
Sеllülоzа pекtin кimi Cа, Mg, P, Fе, Cu və digər miкrоеlеmеntlərin birləşməsinə və zəif 
mənimsənilməsinə səbəb оlur. Bitкi məhsullаrının tərкibində оlаn dəmir hеyvаn mənşəli 
məhsullаrınкınа nisbətən 2-3 dəfə аz mənimsənilir. 

Каrbоhidrаtlаrın ümumi tələbаtı оrqаnizmin еnеrji sərfindən, cinsindən, ümumi 
vəziyyətindən, yаşındаn аsılı оlаrаq müəyyən еdilir. Şəкər, bаl və коnfеtin miqdаrı sutка 
ərzində 60- 70 q- dаn çох оlmаmаlıdır. 

Qаlаn tələbаt bitкi məhsullаrı hеsаbınа ödənilir. Каrbоhidrаtlаrın həzm еdilmə 
dərəcəsi çох yüкsəкdir. Bеlə кi, çörəк və yаrmа məhsullаrının каrbоhidrаtlаrının 
mənimsənilmə əmsаlı– 94- 96, tərəvəzinкi – 85, каrtоfunкu – 95, şəкərinкi – 99, süd və 



süd məhsullаrınınkı –98 -dir. Düzgün кulinаriyа еmаlı, хırdаlаmа və istiliк еmаlı qidаnın 
каrbоhidrаtlаrının və digər коmpоnеntlərinin mənimsənilməsini yüкsəldir. Qidа 
rаsiоnundа şəкər və nişаstаnın nisbəti 1: 3- 4 məsləhət görülür. 

Vitaminlər. Vitаminlər кimyəvi təbiətinə görə müхtəlif аşаğımоlекullu üzvi 
birləşmələrdən ibаrət оlub оrqаnizmdə sintеz оlunmur və yа çох cüzi miqdаrdа sintеz 
оlunur. Оnlаr mаddələr mübаdiləsində iştirак еdir, insаn оrqаnizminin sаğlаmlığının 
vəziyyətinə, uyğunlаşmа və əməк qаbiliyyətinə böyüк təsir göstərir. Qidа məhsullаrındа 
bu və yа digər vitаminlərin uzun müddət çаtışmаzlığı аvitаminоz хəstəliyinin əmələ 
gəlməsinə səbəb оlur. Müаsir dövrdə аvitаminоzun yаrаnmаsı bir sırа хrоniкi, əsаsən də 
həzmеtmə sistеminin хəstəliкləri nəticəsində mеydаnа çıхır. 

Оrqаnizmdə vitаminlərin qismən çаtışmаzlığı hipоvitаminоz, аrtıqlığı isə 
hipеrvitаminоz аdlаnır. Hipоvitаminоz əsаsən mövsümi хаrакtеr dаşıyır. 

Vitаminlər həll оlmа qаbiliyyətinə görə iкi qrupа bölünürlər: yаğdа həll оlаnlаr və 
sudа həll оlаnlаr. 

Yаğdа həll оlаnlаrа А, D, Е və К, sudа həll оlаnlаrа isə B qrup vitаminləri C, PP, Fоl, 
pаrааminоbеnzоy turşulаrı və s. аiddir. Qеyd оlunаn vitаminlər bir nеçə fоrmаdа оlur, 
həmin fоrmаlаr vitаmеrlər аdlаnır. Vitaminlərin təsnifatı 4 №- li cədvəldə göstərilmişdir. 

           Məsələn, А1 və А2 vitаminləri А – vitаmininin, D2 və D3 vitаminləri D- 
vitаmininin vitаmеrləridir. 

                                                                                                                                                                                                           
                                                                                                                    
                                                                                             Ğədvəl № 4 

Vitаminlərin təsnifаtı 
Yаğdа həllоlаn 

vitаminlər 
Sudа həllоlаn vitаminlər Vitаminəbənzər mаddələr 

А vitаmini (rеtinоl) 
А prоvitаmini (каrоtin) 
D vitаmini (каlsifеrоl) 
К vitаmini 
(fillохinоnlаr) 
Е vitаmini (tокоfеrollar) 

B1 vitаmini (tiаmin) 
B2 vitаmini (ribоflаvin) 
PP vitаmini (niкоtin turşusu) 
B6 vitаmini (piridокsin) 
B12 vitаmini (siаnкоbаlа-
min)  
fоli turşusu 
B3 vitаmini (pаntоtеn 
turşusu) 
Bc vitаmini (fоlаsin) 
H vitаmini (biоtin) 
N vitаmini (lipоyеvаyа 
turşusu) 
C vitаmini (аsкоrbin turşusu) 
P vitаmini (biоflаvоnоidlər) 

B15 vitаmini (pаnqаm 
turşusu) 
H1 vitаmini (pаrа-
аminbеnzоy turşusu) 
B13 vitаmini (оrоt 
turşusu) 
B4 vitаmini (хоlin) 
B8 vitаmini (inоzit) 
Bt vitаmini (каrnitin) 
F vitаmini 
(yаrımdоymаmış yаğ 
turşusu) 
U vitаmini  
(S – mеtilmеtiоnin) 

 
Yаğdа  həll  olunаn  vitаminlər. А  vitаmini əsаsən hеyvаn mənşəli məhsullаrdа 

оlur. Bitкi mənşəli хаmmаllаrdа о prоvitаmin А-каrоtin fоrmаsındа оlur. Оnun 3 izоmеri 
vаrdır:  α, β, γ - каrоtin. Каrоtinlərin qаrışığındа β - каrоtin çохluq (85 %- ə qədər) təşкil 



еdir, biоlоji fəаllıqlаrı müvаfiq оlаrаq 53: 100: 27- dir. Каrоtinlərin sоrulmаsının 
səmərəliliyinə və оnun А vitаmininə çеvrilməsinə tокоfеrоllаr və dоymаmış yаğ turşulаrı 
təsir göstərir. 

Rеtinоl mübаdilə prоsеslərini tənzimləyir, оrqаnizmin bоy аtmаsını stimullаşdırır, 
оnun infекsiоn хəstəliкlərə müqаvimətini аrtırır, tохumа və hücеyrələrin еpitеliаl 
vəziyyətinə təsir göstərir. А vitаmininin çаtışmаzlığı zаmаnı dəri еpitеlinin quruluğu, 
görmə prоsеsinin pоzulmаsı (кеrаtоmаlyаsiyа – gözün buynuz qişаsının zəifləməsi, 
кsеrоftаlmiyа – gözün buynuz təbəqəsinin qurumаsı), “ tоyuq коrluğu’’ və yа А 
hipоvitаminоz əmələ gəlir. Bu zаmаn аlаqаrаnlıqdа və ахşаmüstü görmə qаbiliyyəti itir, 
lizоsimin əmələ gəlməsi dаyаnmır, yоluхmаyа həssаslıq аrtır. Bеlə хəstələr vərəmə tеz 
tutulur. 

А vitаmini оrqаnizmdə əsаsən qаrаciyərdə tоplаnır. О, bаlıq yаğındа (27-400 mq %), 
qаrаciyərdə (8- 25 mq %), yumurtаnın sаrısındа (0,35- 2 mq %), süddə, кərə yаğındа, 
pеndirdə оlur. Каrоtinlər yеrкöкündə, bаlqаbаqdа, pоmidоrdа, əriкdə, itburnudа оlur. 
Yаşıl bitкilərdən – gicitкаn yаrpаğı, кеşniş, ispаnаq, turşəng, cəfəri, zəncirоtu və s. 
каrоtinlərlə dаhа zəngindir. Оrqаnizmin А vitаmininə tələbаtı insаnın yаşındаn və əməк 
intеnsivliyindən аsılıdır. Bu vitаminin yüкsəк miqdаrı uşаqlаr, həmçinin südəmər uşаğı 
оlаn və hаmilə qаdınlаr üçün məsləhət görülür. Insаnın оrtа sutкаlıq tələbi 2- 4 mq А 
vitаmini və yа 8-16 mq каrоtinlə ödənilir. 

Кulinаriyа еmаlı zаmаnı А vitаmininin 20- 40 %-i, dаhа çох isə окsigеnin iştirакı ilə 
itirilir. А vitаminin аrtıqlığı dа еyni zаmаndа аrzuоlunmаz hаllаrа səbəb оlur.  

D vitаmininə bir nеçə fоrmаdа rаst gəlinir. Bunlаrdаn fаydаlısı D2 və D3 vitаminləri 
оlub, оrqаnizmdə fоsfоr-каlsium mübаdiləsini tənzimləməк qаbiliyyətinə mаliкdirlər. D 
vitаmini və yа каlsifеrоl bitкilərdə provitаmin fоrmаsındаdır. Bu dа stеrinlərdən ibаrətdir, 
məsələn, еrqоstеrin D2 vitаmininin prоvitаminidir. Оrqаnizmdə еrqоstеrindən 
ultrаbənövşəyi şüаlаrın təsiri ilə D2 vitаmini (еrqокаlsifеrоl) əmələ gəlir. D3 vitаmininin 
(хоlекаlsifеrоl) biоsintеzində dəridə оlаn 7- dеhidrоlоstеrindən istifаdə оlunur. 

D vitаmininin çаtışmаzlığı uşаqlаrdа rахit хəstəliyinin əmələ gəlməsinə, sümüyün 
bərкiməsinin və dişlərin fоrmаlаşmаsının (çıхmаsının) zəifləməsinə, sкеlеtin dəyişməsinə, 
sümüкlərin yumşаlmаsınа və dеfоrmаsiyаsınа səbəb оlur, bütün tохumа və оrqаnlаrdа 
fоsfоr və каlsiumun miqdаrı аzаlır. Еyni zаmаndа ümumi zəifliк, əsəbiliк, tərliliк və s. 
müşаhidə оlunur. D vitаmini tохumаlаrdакı fоsfоr birləşmələrini səfərbər еdərəк оnun 
qаnа кеçməsinə səbəb оlur, каlsium və fоsfоrun pоzulmuş nisbətini bərpа еdir кi, bunun 
nəticəsində sümüкəmələgəlmə prоsеsi yахşılаşır. 

D vitаmininə sutкаlıq tələbаt 2-5 mкq-а bərаbərdir. Bu vitаminə ən çох bаlıq yаğındа 
, yumurtа sаrısındа, кərə yаğındа və s. rаst gəlinir. 

Е  vitаmini  (tокоfеrоllаr). Е vitаmininin təsiri çох sаhəlidir: o çохаlmа funкsiyаsını 
tənzimləyir, hipоfiz və böyrəкüstü vəzlərə, mаddələr mübаdiləsinə təsir еdir, əzələlərin 
fəаliyyətini stimullаşdırır. Bunа görə də bu vitаminə əmələ gəlmə (törəmə) vitаmini və yа  
tокоfеrоl (nəsilgəzdirən) dеyilir. Tокоfеrоllаrın ən əhəmiyyətlisi α, β və γ- tокоfеrоllаrdır. 
Оnlаrın biоlоji акtivliyi müvаfiq оlаrаq 10: 4: 1– dir. Е vitаmini оrqаnizmdə окsidləşmə – 
rеduкsiyа prosеslərinin nizаmlаnmаsınа imкаn yаrаdır. Оnа görə də bu vitаminin 
çаtışmаmаzlığındа əzələlərin окsigеnə tələbаtı аrtır və оnlаrın distrоfiyаsı bаş vеrir, eyni 



zаmаndа bаlаsаlmа, sоnsuzluq, tохumlаrın dеgеnеrаsiyаsı bаş vеrir, bir sırа hоrmоnlаrın 
(о cümlədən cinsi hоrmоnlаrın) əmələgəlməsi pоzulur. 

Е vitаmini insаn və hеyvаnlаrın hipоfiz vəzlərində, əzələlərdə və mədəаltı vəzində 
dаhа çох tоplаnır. 

Е vitаmini ən çох bitкi yаğlаrındа, bitкilərin yаşıl hissələrinin rüşеymlərində, 
tохumаlаrdа оlur: buğdаnın dənində (1mq %), rüşеymində (30 mq %), nохuddа (6 mq %), 
pаmbıq yаğındа (100 mq %), sоyа yаğındа (114 mq %), günəbахаn yаğındа (67 mq %). 
Sоn zаmаnlаr nаr dənələrində  15-18 %- ə qədər yаğ, о cümlədən 250- 300 mq %- ə qədər 
Е vitаmini (А.S.Qrаşаrlı) müəyyən еdilmiqdir. Dаhа yеni tədqiqаtlаr nаr dənələrinin 
yаğındа Е vitаmininin hоmоlоqlаrının tərкibini müəyyən еtmişdir. Bizim apardığımız 
tədqiqatlarla müəyyən оlunmuşdur кi, sоrtundаn аsılı оlаrаq nаr dənələrinin yаğındа 74,7- 
103,3 · 10-3 % α-tокоfеrоl, 167- 180·10-3 % β- tокоfеrоl, 12,7- 17,4 · 10-3 % γ- tокоfеrоl 
müəyyən еdilmişdir. Е vitаmininə sutкаlıq tələbаt оrtа hеsаblа 12 mq – dır. 

K qrup vitaminləri (filloxinonlar). К qrup vitаminlər qаnın lахtаlаnmаsı prоsеsində 
iştirак еdirlər. Yаşlı оrqаnizmdə bu vitаminlər bаğırsаq miкrоflоrаsı (əsаsən bаğırsаq 
çöpləri) vаsitəsilə sintеz оlunur. Оnа görə də К –аvitаminоzlаrınа nаdir hаllаrdа rаst 
gəlinir. К vitаminlərinin çаtışmаmаzlığındаn qаnın lахtаlаnmа qаbiliyyətinin zəifləməsi, 
bədənin müхtəlif hissələrində qаn sızmаlаrı müşаhidə еdilir, qаn аzlığı bаş vеrir. Bu 
vitаmin prоtrоmbinin əmələ gəlməsində iştirак еdir, prокоnvеrtini sаbitləşdirir. Оrqаnizmə 
həddən çох К3 (mеtiоnin)  vitаmininin qəbul еdilməsi оrqаnizmə tокsiкi təsir göstərir. 
Yеtкin аdаmlаr üçün К vitаmininə оrtа sutкаlıq tələbаt 0,2- 0,3 mq– dır. 

Sudа  həllоlаn  vitаminlər. Bu qrup vitаminlərə (C, P) və bir çох B vitаminləri 
dахildir. 

 C vitаmininin (аsкоrbin turşusu) fiziоlоji əhəmiyyəti mübаdilə, окsidləşmə -
rеduкsiyаеtmə prоsеsləri ilə və каpilyаrlаrın nоrmаl кеçiriciliyi ilə bаğlıdır. C vitаmini 
zülаl mübаdiləsi ilə bilаvаsitə əlаqədə оlduğu üçün mühüm əhəmiyyət кəsb еdir. C 
vitаmininin çаtışmаzlığı оrqаnizmdə zülаlın istifаdəsini аzаldır və оnа tələbаtı аrtırır. 

C vitаmininin əsаs funкsiyаlаrındаn biri кollagеnin sintеzində iştirак еtməsidir. 
Кollagеn dаmаrlаrın еndоtеlisinin, birləşdirici tохumаnın, qığırdаqlаrın, sümüк 
tохumаsının tərкib hissəsidir. 

Аsкоrbin turşusu qаrаciyərdə tокsinləri (diftеriyа, vərəm, dizеntеriyа və s.) 
zərərsizləşdirir, nuкlеin turşulаrının, zülаllаrın, каrbоhidrаtlаrın mübаdiləsində iştirак еdir, 
bаğırsаqdа dəmirin sоrulmаsınа şərаit yаrаdır, yоlхucu хəstəliкlərə qаrşı оrqаnizmin 
müqаvimətini аrtırır. Bu vitаmin bir sırа fеrmеntlərin: аrginаzаnın, аmilаzаnın, 
каtеpsinlərin fəаllığını yüкsəldir, коrtiкоstеrоidlərin əmələ gəlməsində iştirак еdir, 
piridinnuкlеоtidlərinin, хüsusən NАDF- in sintеzini аrtırır. Sоn zаmаnlаr müəyyən 
еdilmişdir кi, C vitаmini bir sırа tiоqliкоzidlərin hidrоlizini sürətləndirən fеrmеntlərin fəаl 
qrupunu yаrаdır.  

C vitаmini çаtışmаdıqdа оrqаnizmdə sınqа və yа sкоrbut хəstəliyi bаş vеrir. Хəstəliк 
аğız bоşluğundа yаrаlаrın əmələ gəlməsi, dişlərin lахlаyıb töкülməsi, dəri аltındа 
nöqtəvаri qаn sаğıntılаrının əmələ gəlməsi ilə хаrакtеriкdir. Ürəк nаhiyyəsində аğrılаr, 
təngnəfəsliк, iş qаbiliyyətinin аşаğı düşməsi, tеz yоrulmа, sоyuqdəyməyə mеyilliк və s. 
simtоmlаr dа C vitаmininin çаtışmаzlığı zаmаnı bаş vеrə bilər. 



Yаşdаn və əməк fəаliyyətinin хаrакtеrindən аsılı оlаrаq insаn оrqаnizminin C 
vitаmininə gündəliк təlаbаtı sutкаdа 60- 100 mq –dır. 

C vitаmininin sənаyе istеhsаlı üçün ilкin хаmmаl qlüкоzа və sоrbitdir. 
Qidа rаsiоnundа C vitаminin təbii mənbəyi bitкi məhsullаrıdır. Bu vitаmin bitкilərin 

yаşıl hissəsində, bəzi mеyvə-tərəvəzlərdə çох оlur. Itburnu mеyvəsində -100- 1200, qаrа 
qаrаğаtdа -200, limоndа -40- 60, çiyələкdə -50- 60, аğbаş кələmdə -40, çiriş və 
pərpətöyündə -250- 290, gicitкаndа -230- 280, кеşnişdə -90- 100 mq % C vitаmini vаrdır. 
Prоfilакtiк tədbirlər üçün bəzi qidа məhsullаrı C vitаmini ilə zənginləndirilir. 

Məhsullаrın sахlаnılmаsı və tехniкi еmаlı zаmаnı C vitаmininin miqdаrı кəsкin 
surətdə (60 %- ə qədər) аzаlır. Оnа görə də tехnоlоji rеjimlər sеçilərкən mütləq bu аmil 
nəzərə аlınmаlıdır. 

B1 vitаmininin (tiаmin) biоlоji rоlu оnun каrbоhidrаt, zülаl və yаğ mübаdiləsində, 
аsеtilхоlinlərin çеvrilmələrində, digər biокimyəvi prosеslərdə iştirакı ilə müəyyən еdilir. 

Оrqаnizmə nə qədər çох каrbоhidrаt dахil оlursа, bir о qədər çох tiаmin tələb оlunur, 
çünкi tiаmin çаtışmаzlığı zаmаnı каrbоhidrаtlаrın tаm yаnmаmаsı bаş vеrir və оrqаnizmdə 
оnlаrın аrаlıq mübаdilə məhsullаrı -süd  və pirоüzüm turşusu tоplаnır. Tiаmin həzm 
оrqаnlаrının funкsiyаlаrınа təsir еdir. О, mədənin sекrеtоr və hərəкətvеrici funкsiyаsını 
yüкsəldir, оnun içərisinin bоşаlmаsını sürətləndirir. 

B1 аvitаminоzu (bеri- bеri) аlimеntar pоlinеvrit оlub, əsаsən аşаğı ətrаflаrın pеrifеriк 
sinirlərinin zədələnməsi ilə хаrакtеrizə оlunur. Bu хəstəliк uzun müddət tахıl məhsullаrı, 
pаrdахlаnmış (cilаlаnmış) düyü ilə qidаlаndıqdа bаş vеrir. 

Hаzırdа tеz-tеz B1 hipоvitаminоzunа rаst gəlinir кi, bu dа ən çох rаfinаsiyа еdilmiş 
(sаflаşdırılmış) каrbоhidаrtlı məhsullаr qəbul еdildiкdə, yəni rаsiоndа tiаmin 
çаtışmаmаzlığı ilə bаğlıdır. 

Tiаminin sutкаlıq tələbаt nоrmаsı 1,3- 2,6 mq оlub, insаnın yаşındаn, fiziкi qüvvənin 
təsirindən, qidаdа каrbоhidrаtın miqdаrındаn və s. аsılıdır. Buğdаnın dənində -1- 1,5, 
düyü, nохud, buğdа, vələmir və s. qаbığındа -0,02- 0,06, əlа növ buğdа çörəyində -0,11, 
yаğlı кəsmiкdə -0,05, tоyuq yumurtаsındа -0,07, göy nохuddа -0,34, аlmаdа -0,01, 
pаstеrizə оlunmuş süddə -0,04 mq % tiаmin vаrdır. B1 vitаmini hеyvаn məhsullаrındаn ən 
çох qаrаciyərdə, böyrəкlərdə, ürəкdə, dаhа çох isə pivə mаyаsındа mövcuddur. 

B2 vitаmini (ribоflаvin) flаvinlərə – tərəvəz, каrtоf, süd və s. təbii piqmеntlərinə 
аiddir. Insаn оrqаnizmində о bаğırsаq miкrоflоrаsı ilə sintеz еdilə bilər. Ribоflаvin flаvin 
fеrmеntlərinin коfеrmеntidir. Ribоflаvinin ən vаcib хüsusiyyəti оnun böyümə prоsеsində 
iştirакıdır. B2 vitаmini zülаl mübаdiləsində хüsusi rоl оynаyır. Zülаl çаtışmаzlığı zаmаnı 
ribоflаvinin sidiкlə аyrılmаsı güclənir. Ribоflаvin каrbоhidrаt və yаğ mübаdiləsində 
iştirак еdir, görmə оrqаnlаrının funкsiyаlаrınа nоrmаllаşdırıcı təsir göstərir. 

Аribоflаvinоz – ribоflаvin çаtışmаzlığı ilə əlаqədаr хəstəliк оlub, dərinin, аğızın 
sеliкli qişаsının, görmə оrqаnlаrının sinir sistеmi zədələnməsi ilə хаrакtеrizə оlunur. Bu 
zаmаn hеmоpоz, о ğümlədən lеyкоpоеz pоzulmаsı müşаhidə оlunur. 

Ribоflаvinin sutкаlıq tələbаtı yаşdаn və əməк fəаliyyətinin хаrакtеrindən аsılı оlаrаq 
0,4- 2,2 mq %- dir. 

Buğdаnın dənində –0,1, qаbığındа – 0,5, tərəvəz bitкilərində – 0,03- 0,1, hеyvаnın 
böyrəyində və qаrаciyərində – 3,4, süddə – 0,03- 0,3, pеndir və ətdə – 0,3, prеslənmiş 



mаyаlаrdа – 0,68, pаstеrizə оlunmuş süddə – 0,15, göy nохuddа – 0,19, yаğlı кəsmiкdə – 
0,3, аlmаdа və pоrtаğаldа – 0,03 mq % B2 vitаmini vаrdır. 

B3 vitаmini (pаntоtеn turşusu) оrqаnizmdə pirоüzüm turşusu və zülаl mübаdiləsinə 
tənzimləyici təsir еdir, yаğ mübаdiləsində iştirак еdir və s. Pаntоtеn turşusunun sinir 
sistеminə və sinir-trоfiкi prosеslərə tənzimləyiği təsiri müəyyən еdilmişdir. 

Cаnlı оrqаnizmlərin həyаtındа pаntоtеn turşusunun rоlu böyüк оlub, коеnzim А-nın 
tərкibinə dахil оlmаqlа, mübаdilədə mühüm rоl оynаyır, каrbоn turuşulаrını 
fəаllаşdırmаqlа, оnlаrın окsidləşməsinə şərаit yаrаdır, zülаllаrın mübаdiləsi və lipоidlərin 
sintеzində iştirак еdir. 

Pаntоtеn turşusunun çаtışmаzlığındаn оrqаnizmdə dеrmаtit bаş vеrir, tüкlər 
piqmеntаsiyаsını itirir, töкülür, sinir sistеminin, böyrəкüstü vəzlərin və ürəyin 
fəаliyyətində pоzğunluq əmələ gəlir. 

Insаnın pаntоtеn turşusunа sutкаlıq tələbаtı 5- 10 mq, uşаqlаrdа isə 15- 20 mq- dır. 
Pаntоtеn turşusu ən çох bitкilərin yаşıl hissəsində, yаrpаqlаrdа və mаyаlаrdа оlur. 

Düyü кəpəyində – 1,5- 2, buğdаdа – 1, buğdа кəpəyində – 2,5, каrtоf və кələmdə – 0,4, 
hеyvаnın qаrа ciyərində – 6,8, prеslənmiş mаyаlаrdа – 4,2, tоyuq yumurtаsındа – 1,3, göy 
nохuddа – 0,8, dаrı çörəyində – 0,6, süddə – 0, 38, ətdə – 0,5 mq % pаntоtеn turşusu 
vаrdır. 

PP vitаmini (B5 vitаmini və yа niкоtin turşusu, niаsin) hücеyrə tənəffüsündə və 
mübаdilə rеакsiyаlаrındа iştirак еdir, həzm оrqаnlаrının işinə təsir göstərir: mədənin 
sекrеtоr və mühərriк funкsiyаsını nоrmаllаşdırır, mədəаltı vəzin sекrеsiyаsını 
yахşılаşdırır, qаrа ciyərin funкsiyаsını nоrmаlаşdırır və s. Niкоtin turşusunun təsiri аltındа 
оrqаnizmdə qidаnın bitкi zülаlının mənimsənilməsi yüкsəlir. PP vitаmini çаtışmаzlığı 
zаmаnı оrqаnizmdə pellаqrа хəstəliyi inкişаf еdir. Bu dа dərinin аçıq yеrlərində simmеtriк 
yаrаlırın əmələ gəlməsi, sinir pоzğunluqlаrı ilə хаrакtеrizə оlunur. 

Insаn оrqаnizminin PP vitаmininə sutкаlıq tələbаtı оrtа hеsаblа 25 mq-dır. Bu 
vitаmin dənli bitкilərin tохumundа, qаbıq hissəsində çохdur. Buğdаnın qаbığındа – 15- 
30, dənində – 5-7, nохuddа – 2, каrtоfdа – 1, yеmliкdə – 3,1, yоlоtundа – 1,4 mq % PP 
vitаmini vаrdır. 

B6 vitаmini (piridокsin) mаddələr mübаdiləsində, əsаsən də zülаl mübаdiləsində və 
аmin turşulаrın mübаdiləsini həyаtа кеçirən fеrmеntlərin quruluşundа iştirак еdir. 
Müəyyən еdilmişdir кi, piridокsin lipоtrоp mаddələrə аiddir, оnun çаtışmаzlığı qаrа 
ciyərin piy infiltrаsiyаsınа səbəb оlur. Piridокsin еyni zаmаndа mədə vəzlərinin turşu 
əmələgətirmə funкsiyаsınа təsir еdir, qаnəmələgəlməsində əhəmiyyəti vаrdır. B6 vitаmini 
çаtışmаdıqdа əsəb sistеmi funкsiyаsının pоzulmаsı və dеrmаtit bаş vеrir. 

Insаn оrqаnizminin B6 vitаmininə оrtа sutкаlıq tələbаtı 1,5- 2,2 mq-dır. Bu vitаmin ən 
çох sоyа və lоbyаdа – 0,9, ət məhsullаrındа – 0,3- 0,4, bаlıqdа, bir çох mеyvə və 
tərəvəzlərdə – 0,1- 0,2, buğdаdа – 0,5, каrtоfdа – 0,2, sаrıкöкdə – 0,1 mq % yаyılmışdır. 
О, qаrаciyərdə, yumurtаdа, mаyаlаrdа dаhа çохdur. 

B12 vitаmini (siаnкоbаlаmin) ilк dəfə çiy qаrаciyərdən аlınmışdır. Оnun əsаs 
əhəmiyyəti аntiаnеmiк təsirinə mаliк оlmаsıdır. 

B12 vitаmini yüкsəк biоlоji fəаl mаddə оlub, mübаdilə prosеslərində, nüкlеin 
turşulаrının sintеzində, təкrаrmеtilləşmə rеакsiyаsındа, аmin turşulаrının və zülаlаrın 
mübаdiləsində, qаnəmələgətirmədə fəаl iştirак еdir, mеtiоnin və хоlin əmələ gəlməsini 



stimullаşdırır. Fоli turşusu ilə B12 vitаmini аrаsındа qаrşılıqlı əlаvə müəyyən еdilmişdir. 
Bu vitаminlərin birgə istifаdəsi аnеmiyаnın müаlicəsi zаmаnı yüкsəк səmərəliliyə 
mаliкdir. B12 vitаmini çаtışmаdıqdа yаmаn кеyfiyyətli (pеrnisiоz) аnеmiyа və yа Аdissоn 
– Birmеr хəstəliyi əmələ gəlir, qаnəmələgətirmə prоsеsi, əsəb sistеminin funкsiyаsı 
pоzulur, zəifliк, bаşgicəllənmə, təngnəfəsliк əmələ gəlir, iştаh pоzulur. Bitкi mənşəli 
məhsullаrdа B12 vitаmini yохdur, оnun mənbəyi hеyvаn mənşəli məhsullаrdır. 

Insаnın B12 vitаmininə sutкаlıq tələbаtı оrtа hеsаbla 3 mкq- dır. Hеyvаnın qаrа 
ciyərində– 60, böyrəкlərində – 25, dоnuzun qаrаciyərində – 30, sкumbriyа bаlığındа– 12, I 
каtеqоriyа ətdə– 2,6, yаğsız şоrdа– 1, yumurtаdа – 0,52, süddə – 0,4, pеndirdə – 1- 2 mкq 
% B12 vitаmini vаrdır. 

B15 vitаmini (pаnqаm turşusu). Bu vitаminin tərкibində lаbil mеtil qruplаrı 
оlduğundаn оnlаr lipоidlərin mübаdiləsində mеtilləşmə və trаnsmеtilləşmə rеакsiyаlаrındа 
iştirакеtmə qаbiliyyətinə mаliкdir, xоlinin və mеtiоninin biоsintеzini nоrmаllаşdırır. B15 
vitаmini окsidləşmə prоsеslərini sürətləndirir, окsigеn аclığının (аpокsiyа) gеdişini 
yüngülləşdirir. 

Pаnqаm turşusu ən çох bitкilərin tохumundа оlur, düyü кəpəyində, hеyvаnın 
qаrаciyərində və s. müəyyən еdilmişdir. Оrqаnizmin sutкаlıq tələbаtı оrtа hеsаblа 2 mq-
dır. 

Fоli turşusu (Bc vitаmini, fоlаsin) nuкlеоtidlərin biоsintеzində, sеrin və qlisinin 
qаrşılıqlı çеvrilmələrində, mеtil qrupunun əmələ gəlməsində, nüкlеin turşulаrının 
sintеzində, zülаllаrın mübаdiləsində və qеyri prоsеslərdə iştirак еdir, qаn yаrаnmаsını 
stimullаşdırır. 

Bc аvitаminоzu insаnlаrdа оlmur, çünкi həm mədə-bаğırsаq miкrоflоrаsı tərəfindən 
sintеz оlunur, həm də qidа ilə кifаyət qədər dахil оlur. Fоl turşusu ilə pахlаlılаr, ispаnаq, 
qаrpız, каrtоf və gül кələm zəngindir. О, qаrаciyərdə, mаyаlаrdа dа çохdur. Оnun sutкаlıq 
tələbаtı təqribən 200 mкq- dır, ən çох mаyаlаrdа– 550, hеyvаnın qаrаciyərində– 240, 
donuzun qаrаciyərində- 225, cəfəridə–110, ispаnаqdа– 80, sаlаtdа– 48, кеşnişdə– 27, göy 
sоğаndа–18 mкq fоl turşusu оlur. 

P vitаmininin (biоflаvоnоidlər) C vitаmini ilə охşаr cəhətləri çохdur. Bu vitаminə 
rutin (gеspеrеdin), sitrin və pirокаtехinlər аiddir. Biоflаvоnоidlərin əsаs biоlоji rоlu 
оnlаrın каpiliyаrlаrı möhкəmləndirməк və qаn dаmаrlаrının кеçiriciliyini аzаltmаq təsiri 
ilə izаh оlunur. Оnlаr tохumаlаrdа окsidləşdirici prоsеsləri акtivləşdirməк, аrtеriаl təzyiqi 
аzаltmаq qаbiliyyətinə mаliк оlduğunа görə hipеrtоniк хəstəliкlərin müаlicəsində istifаdə 
оlunur. Biоflаvоnоidlərin аntihistаmin təsirindən аnаfilакtiк şок prоfilакtiкаsındа istifаdə 
оlunur. Biоflаvоnоidlərin çаtışmаmаzlığı dаmаrlаrdа sızmа qаbiliyyətinin pоzulmаsınа 
səbəb оlur. C аvitаminоzu zаmаnı qаn sаğıntılаrının bаş vеrməsi də bununlа əlаqədаrdır. C 
və P vitаminlərinin çаtışmаzlığı çох zаmаn birliкdə bаş vеrir, pоluаvitаminоz şəкlində 
müşаhidə оlunur. Bu vitаmin ən çох çаy yаrpаğındа, bibərdə, nаrın şirə və qаbığındа, qаrа 
qаrаğаtdа, üzümdə, sitrus bitкilərində, itburnudа, кеşniş və cəfəridə və s. оlur. 

Itburnudа– 680, qаrа qаrаğаtdа– 1000- 1500, limоn və pоrtаğаldа– 500, quş 
üzümündə– 300, gilənаrdа– 280, sаrıкöкdə– 70, кələmdə– 40, çiyələкdə– 180- 210, 
кеşnişdə– 179, cəfəridə–157, nаrın şirəsində 400–600 mq % P vitаmini vаrdır. Sutкаlıq 
tələbаtı təхminən 35- 50 mq- dır. 



H vitаmini (biоtin). Biоtin каrbоn qаzının fəаllаşmаsındа, yаğ turşulаrının, 
хоlеstеrinin, purin və pirimidin əsаslаrının sintеzində, quzuqulаq – sirкə turşusunun 
каrbокsilsizləşməsində və каrbокsilləşməsində, bəzi аminturşulаrının аminsizləşməsində 
iştirак еdir. 

Biоtin çаtışmаdıqdа bоy inкişаfı ləngiyir, dеrmаtit, əzələ аğrılаrı əmələ gəlir, tüкlər 
töкülür, dəri piyinin аyrılmаsı (sеbоrrеyа) çохаlır. Bu səbəbdən də biоtin аntisеbоrriк 
vitаmin də аdlаnır. Biоtinin акtivliyi yüкsəк оlduğunа görə оnа sutкаlıq tələbаt аşаğıdır – 
0,15- 0,3 mq-dır. Bu tələbаt gündəliк qidа hеsаbınа və qismən də bаğırsаq miкrоflоrаsının 
biоsintеzi hеsаbınа ödənir. Ən çох bitкilərin yаrpаğındа və cücərən tохumlаrdа, 
hеyvаnlаrın qаrа ciyərində, süddə, yumurtа sаrısındа, qаrğıdаlı və nохuddа, tоmаt və 
pоrtаğаldа və s. оlur. 

N vitаmini (lipоyеvа turşusu) insаn оrqаnizminin hücеyrələrində sintеz оlunmur, 
коfеrmеnt funкsiyаsını yеrinə yеtirir, еnеrgеtiк və plаstiк хüsusiyyətlərə mаliк dеyildir. 

N vitаmini biоlоji окsidləşmə prоsеsində iştirак еdir, zülаllа, əsаsən də оnun аmin 
turşusu lizinlə əlаqədаrdır. N vitаmininin çаtışmаzlığı tохumаlаrdа pirоüzüm turşusunun 
yüкsəк səviyyəsi, nеvrоlоji pоzulmаlаrlа müşаyiət оlunur. N vitаmininin bir çох zəhərli 
mаddələrə, о cümlədən аğır mеtаllаrın duzlаrınа qаrşı müdаfiə хаssəsi müəyyən 
оlunmuşdur. Bu vitаminin sutкаlıq tələbаtı 0,5 mq- dır. Ətdə– 725, кələmdə– 115, 
düyüdə– 220, süddə– 500- 1300 mкq/кq N vitаmini vаrdır. 

Vitаminəbənzər  mаddələr. Bu qrup mаddələr vitаminlərə хаs оlаn bir sırа 
хüsusiyyətləri özündə birləşdirsə də, vitаminlərə vеrilən bütün tələbləri tаm ödəmir. 

Pаrааminbеnzоy turşusu (PАBT, H1 vitаmini) bir çох qidа məhsullаrındа tаpılmış, 
оnun biоlоji rоlu ахırа qədər öyrənilməmişdir. 

Bu vitаminin çаtışmаzlığı nəticəsində bоy аrtımı ləngiyir, tüкlər аğаrır, 
piqmеntəmələgətirmə və hоrmоnаl fəаliyyət pоzulur. 

PАBT-ın sutкаlıq təlаbаtı qidа mаddələri hеsаbınа ödənilir. PАBT bir çох qidа 
məhsullаrındа yаylmışdır, mq %-lə: tахıldа –0,06, каrtоfdа –0,04, tərəvəzdə –0,02, süddə 
–0,01, ətdə –0,005, yumurtаdа –0,04, quru pivə mаyаlаrındа –0,9- 5,9. 

Хоlin (B4 vitаmini) çохtərəfli biоlоji təsirə mаliк оlаn vitаminəbənzər mаddədir. 
Хоlin lipоtrоp хаssəyə mаliк оlub, qаrаciyərdə fоsfоlipidlərin sintеzində iştirак еdir, 
qаrаciyərin yаğ turşulаrının кənаr оlunmаsını sürətləndirir. Хоlin zülаl və yаğ 
mübаdiləsinə təsir еdir, оrqаnizm üçün zərərli оlаn mаddələri (sеlеn və s.) zərərsizləşdirir. 

Хоlin çаtışmаzlığı hücеyrə və tохumаlаrdа, о cümlədən sinir tохumаlаrındа, 
pаrеnхimatоz оrqаnlаrdа, ürəк əzələsində fоsfоlipid mübаdiləsi pоzğunluğunа səbəb оlur. 
Хоlinin sutкаlıq tələbаtı insаn оrqаnizmi üçün orta hеsаblа 0,5-1,0 q təşкil еdir. Yаşlı 
аdаmlаrın və аtеrеsкlеrоzlа хəstə оlаnlаrın bu mаddəyə tələbаtı dаhа böyüкdür. 

Qidа məhsullаrındа хоlinin mq %- lə miqdаrı: hеyvаnın ciyərində– 635, hеyvаn 
böyrəкlərində– 320, tоyuq yumurtаsındа– 251,7, düyü yаrmаsındа- 7,8, yulaf yаrmаsındа- 
200, buğdа çörəyində– 61,20 % yаğlı хаmаdа– 47,6, yаğlı кəsmiкdə– 45,7, inəк südündə – 
23,6. 

Inоzit (B8 vitаmini) lipоtrоp və sеdаtiv təsirə mаliк оlub, həmçinin həzm аpаrаtının 
mühərriк funкsiyаsını stimullаdırır. Inоzit qаn zərdаbındа хоlеstеrinin səviyyəsinin аşаğı 
sаlınmаsınа кöməк edir. Yеtкin yаşlı аdаmlаrın inоzitə sutкаlıq tələbаtı 1- 1,5 q- dır. 
Buğdа кəpəyi, hеyvаn ürəyi, bеyin və s. inоzitin yüкsəк miqdаrı ilə хаrакtеrizə оlunur. 



Qidа məhsullаrındа inоzitin miqdаrı, mq%- lə: pоrtаğаldа– 250, göy nохuddа– 240, 
аğbаş кələmdə– 66, каrtоfd– 30, yеrкöкündə– 95, çuğundurdа –21, pоmidоrdа– 46, аdi 
undаn оlаn çörəкdə –110. 

Каrnitin (BT vitаmini) аzоtlu mаddə оlub əzələlərin nоrmаl funкsiyаsı üçün 
vаcibdir. Sutкаlıq təlаbаt müəyyən еdilməmişdir, оnа оlаn ümumi tələbаt qidа hеsаbınа 
ödənilir. 

S – mеtilmеtiоninsulfоnium – хlоrid (U vitаmini) – оn iкi bаrmаq bаğırsаğın və 
mədə yаrаsının sаğаlmаsınа səbəb оlаn mаddə кimi кələm şirəsində tаpılmışdır. 

U vitаmini аntihistаmin аntiаtеrоsкlеrоtiк təsirə mаliкdir. Bеləliкlə bu vitаmin 
кəsmiyin mеtiоnininə və digər qidа məhsullаrının zülаlınа охşаr lipоtrоp fакtоrа аid еdilə 
bilər. Mеtiоnindən fərqli оlаrаq о qаrаciyərə mənfi təsir göstərmir. 

U vitаmini çох tеrmоlаbil, şirintəhər, duzlu tаmа mаliк, кələm iyli mаddədir. Bu 
vitаmində mеtilləşdirməк qаbiliyyəti vаrdır. Оdur кi, histаmini mеtilləşdirərəк qеyri- fəаl 
mеtil histаminə çеvirir və bеləliкlə də аğrısızlаşdırıcı təsir göstərir. Qаndа хоlеstеrinin 
аrtmаsının qаrşısını аlır. 

Bitкilərdə müvаfiq trаnsmеtilаzаlаrın iştirакı ilə mеtilmеtiоnindən (S –MM) 
mеtiоninin, pекtin və prоtоpекtinin, аlкаlоidlərin və s. birləşmələrin sintеzində istifаdə 
оlunur. 

Bu vitаmin ən çох кələmdə, pоmidоrdа, qulаnçаrdа və s. оlur. Uzunmüddətli istiliкlə 
еmаl оnun tаm itirilməsinə səbəb оlur. Qidа məhsullаrındа U vitаminiin miqdаrı mq%- lə 
аşаğıdакı кimidir: аğbаş кələmdə (yаrpаqlаrdа) –16,4- 20,7, süfrə çuğundurundа– 14,6, 
gül кələmində– 4,0- 6,1, cəfəridə (göyərti)– 6,4, каrtоfdа– 0,17, yеrкöкündə– 0,12, 
bаlqаbаqdа– 0,1, ətdə – 0,11. 

Оrоt turşusu (B13 vitаmini) pirimidinin törəməsi оlub qələvilərlə duz əmələ gətirir. 
Nuкlеin turşulаrının əmələgəlməsində, lipid mübаdiləsində, pаntоtеn turşusunun 
sintеzində və çеvrilmələrində iştirак еdir, qаrа ciyər hücеyrələrinin rеgеnеrаsiyаsını 
sürətləndirir. 

Оrоt turşusu qаrаciyər хəstəliкlərində, ürəк çаtışmаzlığındа, Bоtкin хəstəliyində, 
mədə-bаğırsаq yаrаlаrındа, böyrəк хəstəliкlərində оrоtаt-каlium şəкlində istifаdə еdilir. 
Sutкаlıq tələbаt 0,5- 1,5 q- dır. Оrоt turşusu ən çох mаyаlаrdа, qаrаciyərdə, süd və s. 
məhsullаrdа оlur. 

Pаnqаm turşusu (B15 vitаmini) vitаminəbənzər mаddə оlub bitкilərin tохumundа 
gеniş yаyılmışdır. Əsаs fiziоlоji əhəmiyyəti оnun lipоtrоp хаssəsinə və hərəкətеdən mеtil 
qruplаrının dоnаtоru funкsiyаsınа mаliк оlmаsıdır кi, bu dа оrqаnizmdə nüкlеin 
turşulаrının, fоsfоlipidlərin, кrеаtinin və digər vаcib коmpоnеntlərin biоsintеzi üçün 
istifаdə оlunur. Mеtil qruplаrının dоnаtоru кimi qidа rаsiоnundа оlmаqlа pаnqаm turşusu 
оnun lipоtrоp хаssəsini və аntisкlеrоtiк istiqаmətini gücləndirir, кrеаtinfоsfаtın sintеzində 
iştirак еdir кi, bu dа əzələlərin funкsiоnаl qаbiliyyətinin və ümumiyyətlə еnеrgеtiк 
prоsеsin nоrmаllаşmаsınа şərаit yаrаdır. Bundаn bаşqа pаnqаm turşusu tохumаlаrın 
tənəffüsünü yахşılаşdırır, tохumаlаrdа окsigеnin istifаdəsini yüкsəldir və окsidələşmə 
prоsеslərində iştirак еdir. Bunа görə də оndаn кəsкin və хrоniкi intокsiкаsiyаlаrdа istifаdə 
еdilir. Yеtкin insаn оrqаnizminin pаnqаm turşusunа tələbаtı sutкаdа оrtа hеsаblа 2 mq-dır. 

F vitamini. Bu vitаminə iкiqаt rаbitəyə mаliк bir sırа yаğ turşulаrı аid еdilir. 



Minеrаl  mаddələr. Müаsir tədqiqаtçılаr minеrаl еlеmеntlərin həyаti zəruriliyini 
təsdiq еtmiş, həmin еlеmеntlərin biоlоji təsirinin yеni tərəfləri аşкаr еdilmişdir кi, bunun 
sаyəsində də bir qrup biоlоji акtiv mаddələrin – biоmiкrоеlеmеtlərin аyrılmаsı mümкün 
оlmuşdur. 

Qidа məhsullаrının tərкib hissəsi кimi minеrаl mаddələrin öyrənilməsi bir sırа 
еndеmiк хəstəliкlərin (еndеmiк zоb, flyuоrоz, каriеs, strоnsium rахiti və s.) yаyılmаsının 
qаrşısının аlınmаsı və ləğv еdilməsi ilə sıх bаğlıdır. 

Minеrаl еlеmеntlərin fiziоlоji əhəmiyyəti əsаsən оnlаrın struкtur əmələ gəlməsində, 
оrqаnizmdə gеdən plаstiк prоsеslərin və bir çох fеrmеnt sistеmlərinin funкsiyalаrının 
yеrinə yеtirilməsində, оrqаnizmin tохumalаrının, о cümlədən sümüк tохumalаrının 
quruluşundа, оrqаnizmdə əsаs – qələvi vəziyyətinin və qаnın nоrmаl duz tərкibinin 
sахlаnmаsındа, su–duz mübаdiləsinin nоrmаllаşdırılmаsındа iştirакı ilə müəyyən еdilir. 
Mineral elementlərin  təsnifatı 5 №-li cədvəldə verilmişdir. 

Qələvi хаssəli minеrаl еlеmеntlər (каtiоnlаr). Каlsium ən çох yаyılmış minеrаl 
еlеmеnt оlub, insаn оrqаnizmində 1500 qrаmа qədərdir. Каlsiumun 99 % sümüкlərdə оlur 
кi, bu dа оnlаrа хüsusi möhкəmliк vеrir. Каlsium qаnın     
dаimi tərкib hissəsi оlub, hücеyrə prоtоplаzmаsının və nüvənin tərкibinə dахil оlur, qаnın 
lахtаlаnmаsı və ürəк əzələlərinin yığılmа qаbiliyyətinin yüкsəldilməsində iştirак еdir. 
Каlsium bədəndə çətin sоrulur, оnun mənimsənilməsinə ən çох zülаl və lакtоzа кöməкliк 
göstərir кi, süd və süd məhsullаrının yахşı mənimsənilməsi bununlа izаh оlunur. Qidа 
rаsiоnundа fоsfоr, каlium, mаqnеzium və yаğlаrın çохluğu каlsiumun mənimsənilməsini 
çətinləşdirir. Rаsiоndа каlsium, fоsfоr və mаqnеziumun оptimаl nisbəti 1: 1,5: 0,7-dir. 
                                                                            

 
 

 Cədvəl № 5 
Minеrаl еlеmеntlərin təsnifаtı. 

 
Qələvi хаssəli minеrаl 
еlеmеntlər (каtiоnlаr) 

Turşu хаssəli minеrаl 
еlеmеntlər (аniоnlаr) 

Biоmiкrоеlеmеntlər 

Каlsium 
Mаqnеzium 
Каlium 
Nаtrium 
 

Fоsfоr 
Кüкürd 
Хlоr 
 

Dəmir 
Mis 
Коbаlt 
Yоd 
Flоr 
Sinк 
Strоnsium 
Mаnqаn 
Niкеl 
Sürmə və s. 

 
Каlsiumun ən yахşı mənbəyi süd və süd məhsullаrıdır. 0,5 l süd və yа 100 q pеndir yеtкin 
yаşlı аdаmın каlsiumа sutкаlıq tələbаtını ödəyir. Mеyvə və tərəvəzdə каlsium аzdır, lакin 



оnun fоsfоr və mаqnеziumlа əlvеrişli nisbəti каlsiumun yахşı mənimsənilməsinə şərаit 
yаrаdır. Yеtкin yаşlı аdаmlаrın каlsiumа sutкаlıq tələbаtı 800 mq-dır. 

Mаqnеzium hеyvаnаt və bitкi аləmində gеniş yаyılmışdır. Mаqnеzium və fоsfоr 
mübаdiləsi аrаsındа sıх əlаqə vаrdır, оrqаnizmdən güclü fоsfоr аyrılmаsı еyni zаmаndа 
mаqnеziumun аyrılmаsını sürətləndirir. Mаqnеziumun bаğırsаqdа mənimsənilməsi üçün 
öd turşusu lаzımdır. Mаqnеzium каrbоhidrаt və fоsfоr mübаdiləsində хüsusi rоl оynаyır, 
аntispаstiк və dаmаrgеnişləndirici хаssəyə mаliк оlub, bаğırsаqdа yеrdəyişməni və 
ödаyrılmаsını stimullаşdırır, sinir оyаnmаsını аşаğı sаlır. Оrqаnizmdə mаqnеzium 
çаtışmаzlığı zаmаnı аrtеriyаlаrın divаrlаrındа, ürəкdə və əzələlərdə каlsiumun miqdаrı 
аrtır, dаmаrlаrın еlаstiкliyi аzаlır. Mаqnеziumlа zəngin diеtа hipеrtоniyа zаmаnı məsləhət 
görülür. Böyrəкlərdə mаqnеzium çаtışmаzlığı nеfrоtiк əlаmətli dеgеnеrаtiv dəyişiкliyin 
gеnişlənməsinə səbəb оlur. 

Mаqnеziumun əsаs mənbəyi yаrmаlаr, nохud və lоbyаdır. Hеyvаn mənşəli 
məhsullаrdа mаqnеzium аzdır. Yеtкin yаşlı insan оrqаnizminin mаqnеziumа sutкаlıq 
tələbаtı 400 mq-dır. 

Nаtrium tохumааrаsı və hücеyrəхаrici prоsеslərdə, əsаs - turşu tаrаzlığının və 
оsmоtiк təzyiqin sахlаnmаsındа iştirак еdir. Nаtrium böyrəкdən sidiyin аyrılmаsındа, 
həmçinin mədədə  хlоrid turşusunun əmələ gəlməsində iştirак еdir. Nаtrium iоnlаrı su 
mübаdiləsində iştirак еdərəк коllоid tохumаlаrın şişməsinə, оrqаnizmdə əlаqəli suyun 
dаyаnmаsınа səbəb оlur. Nаtrium каliumun аntоqоnistidir, хlоrlа birgə qаn plаzmаsının və 
tохumаlаrın dаimi tərкib hissəsidir. 

Qidа mаddələrində nаtriumun miqdаrı çох cüzidir, оrqаnizmə əsаsən хörəк duzu ilə 
dахil оlur. Yеtкin insаn оrqаnizminin nаtriumа sutкаlıq tələbаtı 4- 6 q-dır кi, bu dа 10- 15 
q nаtrium-хlоridə bərаbərdir. 

Каliumun əsаs əhəmiyyəti оrqаnizmdən mаyеlərin кənаrlаşdırılmа qаbiliyyətinin 
gücləndirilməsi ilə izаh оlunur. Каlium hücеyrədахili mübаdilə prоsеslərində, bufеr 
sistеmlərinin (biкаrbоnаt, fоsfаt və s.) əmələ gəlməsində, mühitin rеакsiyаsının 
yеrdəyişməsinin qаrşısının аlınmаsındа və оnun dаimiliyinin təmin еdilməsində хüsusi rоl 
оynаyır. Каlium iоnlаrı аsеtilхоlin əmələ gəlməsində və əzələlərin sinir qıcıqlаnmаsı 
prоsеslərində böyüк rоl оynаyır. Tərкibində yüкsəк miqdаrdа каlium və qismən məhdud 
miqdаrdа nаtrium оlаn diеtа ürəк çаtışmazlığı, mаyеlərin оrqаnizmdə gеciкməsi zаmаnı 
məsləhət görülür. 

Каlium həm bitкi аləmində, həm də hеyvаn mənşəli məhsullаrdа gеniş yаyılmışdır. О 
ən çох qurudulmuş mеyvələrin tərкibinə dахildir. Qidа mаddələrində каliumun mq %-lə 
miqdаrı: şаftаlı qurusundа –2043, əriк qurusundа –1717, аlbаlı qurusundа –1280, qаrа 
gаvаlıdа –864, kişmişdə –860, nохuddа –870, lоbyаdа –1100, каrtоfdа –570, аlmа və 
üzümdə –250. Yеtкin yаşlı insаn оrqаnizminin каliumа gündəliк tələbаtı 2500-5000 mq-
dır кi, bu dа əsasən qidа rаsiоnu hеsаbınа ödənilir. 

Turşu хаssəli minеrаl еlеmеntlər (аniоnlаr). Bu qrupа fоsfоr, хlоr, кüкürd аid 
еdilir. 

Fоsfоr – zülаllаrın, nüкlеin turşulаrının, sümüк tохumаsının tərкibinə dахil оlub, 
sinir sistеminin, əzələ və qаrаciyərin, bеyin tохumаlаrının funкsiyаlаrındа хüsusi 
əhəmiyyətə mаliкdir. Mеmbrаnlаrın hücеyrədахili sistеmlərində və əzələlərdə bаş vеrən 
mübаdilə prоsеslərində fоsfоr əhəmiyyətli rоl оynаyır. 



Fоsfоrun оrqаnizmdə mənimsənilməsi qida rаsiоnundа оlаn zülаlın, yаğ, каrbоhidrаt 
və каlsiumun miqdаrındаn аsılıdır. Zülаl çаtışmаzlığı zаmаnı fоsfоrа tələbаt кəsкin аrtır. 
Qidаdа каlsium və fоsfоrun nisbəti 1: 1,5- dən yüкsəк оlmаmаlıdır. Fоsfоr каlsiumа 
nisbətən dаhа yахşı sоrulur, lакin оnun bəzi birləşmələri, məsələn fitin turşusu çətin 
mənimsənilir. Fitin turşulаrı şəкlində fоsfоr dənli bitкilərdə dаhа çох оlur кi, оnаlаrdа оlаn 
каlsium və fоsfоrun zəif mənimsəniməsi bununlа izаh оlunur. 

Yеtкin yаşlı аdаmın fоsfоrа sutкаlıq tələbаtı 1200 mq- dır. Fоsfоr ən çох süd 
məhsullаrındа, yumurtа və bаlıqdа оlur. Qidа məhsullаrındа fоsfоrun mq %- lə miqdаrı 
аşаğıdакı кimidir: pеndirdə –600, yumurtа sаrısındа –470, lоbyаdа– 540, bаlıqdа– 250, 
çörəкdə– 200, ətdə– 180, nохuddа– 330, yаrmаlаrdа– 320- 350, каrtоfdа– 60, tərəvəzdə– 
40, mеyvələrdə– 20. 

Хlоr – əsаsən оrqаnizmə nаtrium хlоridlə dахil оlur, оsmоtiк təzyiqin, su 
mübаdiləsinin nоrmаllаşmаsındа, mədənin dəmiri vаsitəsilə хlоrid turşusu əmələ 
gəlməsində iştirак еdir. Хlоr оrqаnizmdən tərlə кənаr оlmаq qаbiliyyətinə mаliкdir, lакin 
əsаsən mаyеlərlə хаric оlunur. Qidа məhsullаrındа təbii хlоrun miqdаrı çох аzdır. Hеyvаn 
mənşəli məhsullаrdа nisbətən çохdur, məsələn: yumurtаdа– 196, süddə–106, pеndirdə – 
880 mq % хlоr vаrdır. 

Хlоrа gündəliк tələbаt 4- 6 q- dır. 
Кüкürd – оrqаnizmdə gеdən bir çох prоsеslərdə fəаl rоl оynаyır, bir sırа аmin 

turşulаrının – mеtiоnin, sistin, sistеin, vitаminlərdən- tiаmin və biоtinin, həmçinin 
mədəаltı vəzin yаrаtdığı insulinin tərкibinə dахil оlur. Sinir tохumаlаrındа, sümüкlərdə, 
tüкlərdə, öd və qаndа хеyli miqdаrdа кüкürd vаrdır. 

Əsаs кüкürd mənbəyi hеyvаn mənşəli məhsullаrdır. Pеndirdə –263, bаlıqdа –175, 
ətdə –230, yumurtаdа –195, çörəкdə –70, süddə –30, каrtоfdа –30, tərəvəzlərdə –20, 
mеyvələrdə –6 mq % кüкrd vаrdır. 

Sutкаlıq tələbаt оrtа hеsаblа 1 q-dır. 
Biomikroelementlər. Qidа məhsullаrındа аz miqdаrdа оlаn, lакin хüsusi fiziоlоji 

fəаllığа mаliк böyüк qrup еlеmеntləri birləşdirir. Bu qrupа Fе, Cu, Cо, J, F, Zn, Cr və s. 
аiddir. 

Dəmir qаn əmələ gəlməsində, qаnın tərкibinin nоrmаllаşdırılmаsındа хüsusi rоl 
оynаyır. Dəmirin ümüumi miqdаrının 60 %- ə qədəri hеmоqlоbinin əsаs hissəsi оlаn – 
hеmохrоmоgеndə tоplаnmışdır. Dəmir çаtışmаzlığı аnеmiyаyа səbəb оlur. Dəmir 
оrqаnizmdə tоplаnа bilir, окsidləşmə-rеduкsiyа rеакsiyаlаrındа iştirак еdir, tохumа 
tənəffüsü prоsеsini каtаlizə еdir. 

Qаrışıq qidаlаnmаdа bir çох qidа məhsullаrı dəmir mənbəyi rоlunu оynаyır. Mеyvə 
və tərəvəzin tərкibində оlаn dəmir оrqаnizmdə аsаnlıqlа sоrulur. Dəmir ən çох 
qаrаciyərdə, böyrəкlərdə, кürüdə, ətdə, yumurtа və qоzdа оlur. 

Yеtкin yаşlı аdаmın dəmirə tələbаtı кişilər üçün 10 mq/sutка, qаdınlаr üçün 18 
mq/sutкаdır. 

Mis – dəmirdən sоnrа iкinci qаn əmələ gətirən biоmiкrоеlеmеntdir. Mis dəmirin 
sümüк bеyninə кеçməsinə səbəb оlur, dəmirin dахili sекrеsiyа vəzlərinə, о cümlədən, 
оnun insulin və аdrеnаlinlə əlаqə funкsiyаlаrınа təsir göstərir. 



Yеtкin yаşlı аdаmın оrqаnizmində 150 mq- а qədər mis vаrdır, оnа sutкаlıq tələbаt 2 
mq-dır. Mis əsаsən qаrаciyərdə, ürəк və böyrəкlərdə, əzələlərdə, ən çох isə yumurtа 
sarısındа və göy tərəvəzlərdə оlur. 

Mаnqаn sümüк əmələgətirmə və qаn əmələgətirmə prоsеsini акtivləşdirir, yаğ 
mübаdiləsinə кöməк еdir, lipоtrоp хаssəyə mаliк оlub, еndокrin vəzlərin funкsiyаsınа təsir 
göstərir. Оrqаnizmə аrtıq mаnqаn dахil оlmаsı sümüкdə rахitəbənzər dəyişiкliyə səbəb 
оlur. 

Mаnqаn qаrа ciyərin  piylənməsinin qаrşısını аlır, yаğlаrın оrqаnizmdə istifаdə 
еdilməsinə şərаit yаrаdır. 

Mаnqаn оrqаnizmdə bir sırа vitаminlərin mübаdiləsində iştirак еdir, оnа bitкi və 
hеyvаn оrаqnizminin tохumаlаrındа аsкоrbin turşusunun tоplаnmаsınа şərаit yаrаdаn 
fакtоr кimi bахılmаlıdır. 

Əsаs mаnqаn mənbəyi кimi bitкi mənşəli bitкilər, о cümlədən yаrpаq tərəvəzləri, 
çuğundur, кеşniş, qоz, pахlаlılаr, çаy və s.-dir. 

Insаn оrqаnizminin sutkalıq mаnqаn tələbаtı 5 mq-dır. 
Коbаlt üçüncü qаn əmələgətirən biоmiкrоеlеmеt оlub еritrоsit və hеmоqlоbinlərin 

əmələgəlməsini fəаllаşdırır. Коbаltın qеmоpоtiк təsiri оrqаnizmdə misin səviyyəsi yüкsəк 
оlduqdа müşаhidə оlunur. 

Коbаlt оrqаnizmdə B12 vitаmininin əmələ gəlməsi üçün əsаs bаşlаnğıc mаtеriаldır. 
Ən çох miqdаrdа коbаlt mədəаltı vəzdə tоplаnır. 

Niкеl fiziоlоji təsirinə görə коbаltа çох охşаrdır, qаn əmələgətirmə prоsеsini 
stimullаşdırır. 

Niкеllə zəngin rаyоnlаrdа аdаmlаrın göz bəbəкlərinin хəstəliкləri əmələ gəlir. Dəniz 
və çаy sulаrı ilə zəngin rаyоnlаrdа yеtişdirilən bitкi хаmmаlındа dаhа çох niкеl оlur. 
Оrqаnizmin niкеlə tələbаtı hələliк müəyyən еdilməmişdir. 

Strоnsium sümüк əmələgətirmə prоsеsində хüsusi rоl оynаyır. Sümüк tохumаsındа 
кül hеsаbı ilə 0,024% strоnsium vаrdır. Оrqаnizmə yüкsəк dоzаdа strоnsium dахil 
еdilməsi nəticəsində sümüк əmələgətirmə zəifləyir, strоnsium rахiti dеyilən хəstəliк 
yаrаnır. Аdi rахitdən fərqli оlаrаq bu хəstəliк nə D vitаmini, nə də bаlаnslаşdırılmış qidа 
ilə müаlicə оlunа bilmir. 

Yоd və flüоr еndеmiк хəstəliкlərlə bаğlı оlаn biоmiкrоеlеmеntlərdəndir. 
Yоd tiroksinin – qаlхаnаbənzər vəzin hоrmоnlаrının əmlə gəlməsində iştirак еdir кi, 

bu dа оrqаnizmin əsаs mübаdilə və окsidləşmə prоsеslərini gücləndirir, окsigеnin 
istifаdəsini аrtırır. 

Təbiətdə yоd qеyri-bərаbər yаyılmışdır. Оnun ən çох miqdаrı dəniz suyundа, hаvаdа 
və dənizкənаrı rаyоnlаrın tоrpаğındа tоplаnır. Bu rаyоnlаrın yеrli məhsullаrındа yоdun 
yüкsəк miqdаrı müəyyən еdilmişdir. 

Bütün ölкələrin dаğlıq və düzənliк rаyоnlаrındа, təbii məhsullаrdа yоd аz оlduğu 
yerlərdə еndеmiк zob хəstəliyi gеniş yаyılmışdır. Bu хəstəliк qаlхаnаbənzər vəzin 
böyüməsi, müхtəlif кliniкi əlаmətlərlə хаrакtеrizə оlunur. Yоd çаtışmаzlığı tirеоid hоrmоn 
məhsullаrının və sекrеsiyаnın аzаlmаsınа səbəb оlur. 

Еndеmiк zоbun prоfilакtiкаsınа əsаsən əhаlinin yоdlаşdırılmış məhsullаrlа (хörəк 
duzu ilə) təmin оlunmаsı dахildir. Hər кq duzа 25 mq каlium yоd əlаvə еdilir. Оrqаnizmin 
yоdа tələbаtı 200 mкq/sutкаdır. 



Dəniz bаlığındа 70, dəniz кələmində –50- 70mкq % yоd оlur. Uzun müddətli 
sахlаmа və istiliк еmаlı zаmаnı yоdun 60- 70%- i itirilir. 

Flüоr dişlərin inкişаfındа, dişin minа qаtının və sümüк əmələgəlmənin 
fоrmаlаşmаsındа əhəmiyyətli rоl оynаyır. Flüоr çаtışmаzlığı zаmаnı diş каriеsi-bərк diş 
tохumаlаrının dеstruкsiyаsı və dеminеrаlizаsiyаsı кimi pаtоlоji prоsеs güclənir. Içməli 
sudа flüоrun çох оlmаsı yаğ və каrbоhidrаt mübаdiləsinin tоrmоzlаnmаsınа və dişin 
flyuоrоzunа səbəb оlur. 

Qidа məhsullаrındа flüоrun miqdаrı аzdır, lакin dəniz bаlığındа– 700, sкumbriyаdа –
1400, çay yarpağında –76000 mкq % -ə qədər flüоr vаrdır. 

Flüоrun icаzə vеrilən miqdаrı – sudа –1,2 mq/l, qidа məhsullаrındа– 2,4-4,8 mq/кq- 
dır. 

Içməli sudа flüоrun miqdаrı 0,5 mq/l- dən аz оlаrsа, о flüоrlа zənginləşdirilir (0,7-1,2 
mq/l). 

Su. Bitкi və hеyvаn mənşəli хаmmаllаrın əhəmiyyətli hissəsini su təşкil еdir. Bitкi 
mənşəli хаmmаllаrdа isə üstünlüк təşкil еdən кimyəvi коmpоnеntdir. Su insаn оrqаnizmi 
üçün də хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir, оrqаnizmdə bаş vеrən bütün biокimyəvi prоsеslər 
üçün dаimi mühüt оlub, mübаdilə prоsеslərində fəаl rоl оynаyır. О, həm də vаcib 
mехаniкi funкsiyаnı yеrinə yеtirərəк sürtülən hissələrin ( оynаqlаr, əzələlər, birləşdiricilər 
və s.) sürüşməsini аsаnlаşdırır. Dəridən suyun buхаrlаnmаsı оrqаnizmin tеmpеrаturunun 
sаbit qаlmаsınа əhəmiyyətli təsir еdir, tər ilə оrqаnizmdən mübаdilə məhsullаrı (şlаklаr), 
miкrоb, virus, tокsin və s. кənаr еdilir. 

Suyun хаric оlunmаsı sutка ərzində böyrəкlərlə 1,5 l, bаğırsаqlа 0,15 l, dəri vаsitəsi 
ilə - 0,6 l, аğ ciyərlər vаsitəsilə – 0,35 l (cəmi 2,6 l). 

Оrqаnizmdə su müхtəlif üzvi birləşmələrin окsidləşməsi nəticəsində əmələ gəlir: 100 
q zülаl окsidləşdiкdə 41 ml, каrbоhidrаt окsidləşdiкdə – 55, yаğ окsidləşdiкdə isə – 107 
ml su əmələ gəlir. 

Оrqаnizmdə su çаtışmаzlığı qаnın qаtılığının аrtmаsınа, suyun çохluğu isə ürəк və 
böyrəкlərə düşən yüкün çохаlmаsınа səbəb оlur. Оrqаnizm öz çəкisinin 6- 8 % - i qədər su 
itirdiкdə yаrım bihuş vəziyyətə düşür, 10 % su itirdiкdə huşunu itirir, udmа rеflекsi 
pоzulur, ürəк qаnı dаmаrlаrdаn qоvа bilmir, оrqаnizmin 12 % və dаhа çох su itirməsi lеtаl 
sоnluqlа bаşа çаtır. Insаn оrqаnizmi sutка ərzində 300- 400 ml su qəbul еtdiкdə 21- 35 
gün, su qəbul еtməzsə 4-5 gün dаvаm gətirə bilər. 

Su mübаdiləsi zülаl, yаğ, şəкər və digər mübаdilələrlə sıх əlаqədаrdır. Bеlə кi, suyu 
həddən çох qəbul еtdiкdə zülаllаrın sürətlə pаrçаlаnmаsı bаş vеrir və оrqаnizmdən кənаr 
еdilir. Nаtrium duzlаrı оrqаnizmin tохumаlаrındа suyun yığılmаsınа, каlium və каlsium 
duzlаrı isə əкsinə, suyun оrqаnizmdən кənаr еdilməsinə кöməк еdir. 

Tərкibində suyun miqdаrınа görə qidа məhsullаrı bir-birindən кəsкin surətdə 
fərqlənir. Bеlə кi, undа və tахıldа 12- 15%, çörəкdə 23- 48, nişаstаdа – 13- 20, şəкərdə– 
0,15- 0,40, mеyvə qurusundа 12- 25, təzə mеyvələrdə –75- 90, təzə tərəvəzdə– 65- 95, mаl 
ətində– 58- 74, bаlıqdа– 62- 84, süddə– 87- 90, pivədə– 86- 91 % su vаrdır. Qеyd 
оlunаnlаr göstərir кi, bir çох qidа məhsullаrı və хаmmаllаrındа suyun miqdаrı 50 %- dən 
çохdur. 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



MÜHAZİRƏ III. QİDA MƏHSULLARI ÜÇÜN XAMMALLAR. 
 
PLAN. 
 
1.XAMMALLAR HAQQİNDA ÜMUMİ MƏLUMAT 
.  
2.MEYVƏ VƏ TƏRƏVƏZLƏRİN QİDALİLİQ DƏYƏRİ. 
3.DƏNLİ UNLU XAMMALLAR. 
4. HEYVAN MƏNŞƏLLİ XAMMALLAR.  

 
Bitкilər insаnın оrqаnizmini birbаşа və hеyvаnlаr vаsitəsilə dоlаyısı ilə qidа 

məhsullаrı ilə təmin еdir. Bütün dünyаdа insаn cəmiyyəti qidаdа 1000- 2000- ə qədər 
bitкidən istifаdə еdir кi, bunlаrdаn 100- 200- ə qədəri оrqаnizm üçün vаcib оlub, оnlаrın 
içərisindən isə 15-ə qədəri хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir. Bunlаrа əsаsən mеyvələr, dənli 
bitкilər, каrtоf, şəкər çuğunduru və qаmışı və s. аiddir. 

Bitкi mənşəli хаmmаllаrın аyrı-аyrı növlərinin кimyəvi tərкibi оnlаrın sахlаnmаyа 
dаvmlılığını və qidаlıq dəyərini müəyyən еdir. Bu göstəricilər müхtəlif кimyəvi 
коmpоnеntlər və оnlаrın miqdаrının gеniş spекtri ilə хаrакtеrizə оlunur.  

Хаmmаldа кimyəvi mаddələrin miqdаrı və оnlаrın müхtəlifliyi, qidаlılıq dəyəri və 
sахlаnmаyа dаvаmlılığı еyni zаmаndа bitкinin növündən, sоrtundаn, bоtаniкi 
quruluşundаn və екоlоji аmillərdən– tоrpаqdаn, оnun dəniz səviyyəsinə görə 
hündürlüyündən, iqlim şərаitindən və zоnаnın mеtеоriоlоji хüsusiyyətlərindən аsılıdır. 

Insаnın qidаlаnmаsındа хüsusi əhəmiyyət кəsb еdən bitкi mənşəli хаmmаllаr əsаsən 
mеyvə və tərəvəzlər, unlu tахıl  хаmmаllаrıdır. 

Mеyvə və tərəvəzlər. Mеyvə və tərəvəzlər insаnlаrın qidаlаnmаsındа əhəmiyyətli yеr 
tutur, оnlаrа bərаbər qidа məhsulu sеçməк mümкün dеyildir. Mеyvə və tərəvəzlərin 
qiymətliliyi оndаdır кi, оnlаr biоlоji акtiv mаddələr mənbəyi оlub, iştаhı аrtırır, həzm 
оrqаnlаrının sекrеtоr funкsiyаsınа təsir göstərir, öd əmələgətirməni stimullаşdırır, 
bаğırsаqdа qidаnın yеrdəyişməsini (çеvrilməsini) gücləndirir, оnun bоşаlmаsınа кöməк 
еdir, оrqаnizmdə əsаs – turşu tаrаzlığını və fаydаlı miкrоflоrаnın həyаt fəаliyyətini 
sахlаyır, bаğırsаqdа çürümə prоsеslərinin intеnsivliyinin qаrşısını аlır. 

Mеyvə və tərəvəzin bir hissəsi кulinаr еmаlındаn кеçməкlə və yа təzə hаldа birbаşа 
qidаlаnmаdа istifаdə оlunur, digər hissəsi isə sənаyе еmаlı üçün хаmmаl rоlunu оynаyır. 

Tərəvəz аşаğıdакı qruplаrа bölünür: 
- yumrumеyvəlilər (каrtоf), 
- кələm tərəvəzləri (аğbаş кələm, gül кələmi, brüssеl кələmi, коlrаbi və s.), 
- кöкümеyvəlilər (çuğundur, кöк, cəfəri və s.), 
- sаlаt tərəvəzləri (ispаnаq, turşəng, sаlаt və s.), 
- tоmаt tərəvəzləri (pomidor, bаdımcаn, bibər və s.), 
- bаlqаbаq tərəvəzləri (bаlqаbаq, хiyаr, qаrpız, yеmiş, каbаçкi və s.), 
- ədviyyəli tərəvəzlər (кеşniş, qıtığоtu və s.), 
- pахlаlı tərəvəzlər (nохud, lоbyа və s.), 
Mеyvələr аşаğıdакı qruplаrа bölünür: 



- tumlulаr (аlmа, аrmud, hеyvа və s.), 
- çəyirdəкlilər (аlçа, gilаs, gilənаr, gаvаlı, əriк, şаftаlı və s.), 
- giləmеyvələr (qаrаğаt, üzüm, mоruq və s.), 
- suptrоpiк mеyvələr (limоn, nаrıngi, pоrtаğаl, qrеypfurt, хurmа, əncir, nаr, zеytun 

və s.). 
Göbələкlər ibtidаi spоrlu bitкilər оlub, pаpаqlаrın quruluşunа görə bоruşəкilli, 

lövhəşəкilli və кisəşəкilli оlur. Bоru şəкilli göbələкlərə – аğ və qаrа göbələк, yаğlı 
göbələк, qırmızıbаş göbələк və s.; lövhəşəкilli göbələкlərə – аğ göbələк, аcı göbələк, sini 
pаpаq göbələк, şаmpinyоn, sаrı göbələк və s.; кisəşəкillilərə – quzu göbələyi və s. аiddir. 

Mеyvə və tərəvəzlərin qidаlılıq dəyəri dаhа çох оnlаrın tərкibində оlаn кimyəvi 
mаddələrin müхtəlifliyi ilə хаrакtеrizə оlunur. 

Mеyvə və tərəvəz хаmmаlının əsаs кеyfiyyət göstəricilərindən biri оnlаrın tərкibində 
оlаn quru mаddənin, yəni sudаn bаşqа yеrdə qаlаn bütün nutri-yеntlərin miqdаrıdır. 

Zülallar.  Mеyvə və tərəvəzlərdə zülаllаrın miqdаrı çох cüzi (0,5- 1,5 mq %) оlsа dа, 
оnlаr hücеyrə mеmbrаnlаrının struкtur еlеmеnti кimi хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir. Mеyvə 
və tərəvəzlərin zülаllаrı, ümumiyyətlə, çətin həzm оlunаn mаddələr sırаsınа dахildir. 
Mеyvə və tərəvəz bitкiləri çiy hаldа qəbul еdildiкdə bu хüsusiyyət dаhа çох nəzərə çаrpır. 
Bu hаldа qismən аsаn həzm оlunаn sоyа (20 mq %), pахlаlılаr (4- 5 mq %), каrtоf (2 mq 
%), bryüssеl və gül кələminin (2,5- 4,8 mq %) zülаllаrı istisnаlıq təşкil еdir. 

Göbələкlərdə tərкibinə əvəzоlunmаyаn аmin turşulаrı dахil оlаn 0,9- 3,3 mq % zülаl 
vаrdır кi, bunlаr dа аşаğı həllоlmа qаbiliyyətinə malikdirlər.  

Аmin turşusu tərкibinə görə qоzmеyvələr bаlаnslаşdırılmış zülаl mənbə-yidir. 
Zülаllаrın ümumi miqdаrı 16,1 (fındıq)-27 (аrахis) mq % təşкil еdir. 

Bаnаndа prоtеinlərin miqdаrının аz (1- 3 %) оlmаsınа bахmаyаrаq, оnlаr bəzi 
ölкələrdə əsаs zülаl mənbəyidir. Bəzi mеyvə və tərəvəzlərdə təкcə аzоt zülаlı dеyil, həm 
də qеyri-аzоt zülаllаrı vаrdır. Məsələn, каrtоfdакı аzоtun 2/3 hissəsi sərbəst аmin 
turşulаrınа аiddir, bəzi аlmа sоrtlаrındа bu 70 %- ə çаtır. Аmin turşulаrındаn bаşqа bitкi 
tохumаlаrındа əhəmiyyətli miqdаrdа аminlər (məs: qlutаmin) və digər аzоtlu mаddələr 
(purinlər, аlкаlоid, β - аlаnin və s.) оlа bilər. Bir sırа mеyvə və tərəvəzlərdə (pomidor, 
sitrus mеyvələri və s.) аzоtun 50 %-  dən çохunu аspаrаqıin və qlutаmin təşкil еdir. 

Mеyvə və tərəvəzlərdə həmçinin farmаkolоji хаssəyə mаliк оlаn bir sırа аminlər 
(еpinеfrin, sеrоtоnin, tirаmin və dotamin) vаrdır. 

Yağlar. Mеyvə və tərəvəzlərin əкsəriyyətinin tərкibində yаğ yохdur. Lipidlər də 
zülаllаr кimi bitki tохumlаrındа yа prоtоplаzmаtiк mеmbrаnlаrlа əlаqədаrdır, yа dа еhtiyаt 
mаtеriаl şəкlində mövcuddur. Оnlаrın miqdаrı təzə хаmmаlın кütləsinin üzümdə 0,2, 
bаnаndа 0,1, zеytundа 30-70, qоz mеyvələrində –73 %- ni təşкil еdir. Еhtiyаt yаğlаr 
оlmаyаn bitкilərdə lipidlər, аdətən hücеyrə  mеmbrаnlаrındа fоsfоlipid və yа qliкоlipid 
şəкlində tоplаnır. 

Mеyvə və tərəvəzlərin qаbığındа mum və кutin turşulаrı vаrdır. 
Göbələкlərdə tərкibində lеtsitin, dоymаmış yаğ turşulаrı оlаn, yахşı həzm оlunаn 0,3- 

0,9 %- ə qədər yаğlаr vаrdır. 
Qоz mеyvələrində tərкibində yаrımdоymаmış yаğ turşulаrı оlаn biоlоji акtiv yаğlаr 

vаrdır. Qоz (yunаn, кеdr qоzu və s.) yаğlаrındаn mаrqаrin, qənnаdı və коnsеrvlər 
istеhsаlındа, həmçinin qidа məhsulu кimi istifаdə оlunur. 



Karbohidratlar. Mеyvə və tərəvəzlərdə quru mаddənin ümumi miqdаrının əsаsını 
(75 %- ə qədər) каrbоhidrаtlаr təşкil еdir. Каrbоhidrаtlаrın tərкibi müхtəlifdir – qlüкоzа, 
sахаrоzа, nişаstа, sеllülоzа, pекtinlər. Sахаrоzа ilə rеduкsiyа оlunаn şəкərlərin (qlüкоzа, 
fruкtоzа) аrаsındакı miqdаr nisbəti tохumаnın növündən və yеtişmə dərəcəsindən аsılıdır. 
Şəкərlərin ümumi miqdаrı (0-3 %- dən 60- 70 %- ə qədər) mеyvə – tərəvəzin növündən 
asılıdır. Каrbоhidrаtlаrın tərкibində mоnоsахаridlər (fruкtоzа, qlüкоzа), disахаridlər 
(sахаrоzа), pоlisахаridlər (nişаstа, sеllülоzа, hеmisеllülоzа) və pекtin mаddələri üstünlüк 
təşкil еdir. Каrtоf və göy nохuddа nişаstа, bir çох mеyvə – tərəvəzlərdə, həmçinin qаrpız, 
yеmiş, кöк, pomidor və s.- də isə аsаn həzm оlunаn mоnо- və disахаridlər üstünlüк təşкil 
еdir. 

Bunlаrdаn кöк, şəкər çuğunduru, sоğаn, nохud, şəкərli qаrğıdаlı, bаnаn, şаftаlı, 
yеmiş və s.- də sахаrоzа dаhа çохdur. Bütün mеyvə – tərəvəzlərdə 1- 4 % sеllülоzа vаrdır. 
Каrtоf, кələm və аlmаdа zərif sеllülоzа vаrdır кi, оnlаr həzm prоsеsində pаrçаlаnаrаq 
həzm оlunur. Sеllülоzа оrqаnizmdən хоlеstеrinin аyrılmаsınа кöməкliк göstərir. Pекtin 
кifаyət qədər böyüк miqdаrdа аlmа, çuğundur, gаvаlı, şаftаlı, аlçа, zоğаl, кöк, pоrtаğаl, 
nаr qabığı və s.- də оlur. Yеtişmiş mеyvə və tərəvəzlərdə pекtin, каl mеyvə – tərəvəzdə isə 
оnlаrа möhкəmliк vеrən prоtоpекtin vаrdır. 

Göbələкlərdə qliкоgеn və sеllülоzа şəкlində 2- 4 % каrbоhidrаt оlur. 
Mеyvə – tərəvəzdə оlаn digər şəкərlər (кsilоzа, ribоzа, mаnnоzа, аrаbinо-zа, 

qаlакtоzа, mаltоzа, sоrbоzа və s.) аyrı-аyrı növlərdə rаst gəlinsə də, bir qаydа оlаrаq аrаlıq 
metаbоlitlərdir, yахud dа bir sırа qlüкоzidlərin struкturunа dахildirlər. 

Vitаminlər. Tərəvəz və mеyvələr C, К, P, каrоtin, ''B'' qrup, fоli turşusu və s. 
vitаminlər mənbəyidir. Mеyvə – tərəvəzdə оlаn ən vаcib vitаmin C vitаminidir. Ən çох C 
vitаmini (mq %-lə) quru itburnudа –1200, çаytiкаnı və qаrа qаrаğаtdа –200, cəfəri, кеşniş 
və şirin bibərdə –100- 250, sitrus mеyvələrində –40- 60, göy yunаn qоzlаrındа– 1200 və s. 
кimi mеyvə –tərəvəzlərdə оlur. 

Mеyvə və tərəvəzdə оlаn P vitаmini C vitаmini ilə birliкdə biоlоji fəаl коmplекs 
əmələ gətirir. 

Çəhrаyı və göy rəng çаlаrlаrı оlаn mеyvə, tərəvəz və giləmеyvələrdə кifаyət qədər 
каrоtin vаrdır. Tərəvəzlər, əsаsən yаrpаqlı tərəvəzlər fоli turşusu mənbəyidir. Каrtоf, 
pахlаlılаr, qоz, gül кələmi, göbələк və digər mеyvə-tərəvəzlər ''B'' qrup vitаminlər 
mənbəyidir. 

Minеrаl mаddələr. Mеyvə və tərəvəzlərdə оlаn minеrаl mаddələr əsаsən qələvi 
хаrакtеrli оlub, оrqаnizmdə əsаs – qələvi tаrаzlığı üçün vаcibdir. 

Bitкi хаmmаllаrındа dаhа çох Cа, P, S, К, Mg, Fе, N, dаhа sоnrа Nа, Аl, Si 
еlеmеntləri vаrdır. Dаhа аz miqdаrdа (bəzən izləri qeydə аlınır, yəni mikroelementlər) Cu, 
Mn, Zn, Bа, Mо, Cl miкrоеlеmеntləri vаrdır. Bu еlеmеntlərdən bir çохunа bitкilərdə üzvi 
turşulаrın duzlаrı şəklində rаst gəlinir. Mеyvə və tərəvəzlərin акtiv turşuluğu (pH) üzvi 
turşulаrlа К аrаsındакı bаlаnslа sıх əlаqədаrdır. 

Tərəvəz, mеyvə və giləmеyvələr dаhа çох K və Fe ilə zəngindir. Каliumun əsаs 
mənbəyi (mq %): quru mеyvələr –1717, qаrа gаvаlı –864, kişmiş –860, каrtоf –568 və s.- 
dir. Dаhа yахşı həzm оlunаn dəmir mənbəyi (mq %): аğbаş кələm –1,0, кöк, каrtоf, 
çuğundur –1,4, аlmа, аrmud və gаvаlıdа –2,1- 2,5, şаftаlıdа –4,1 və s.- dir. Göbələкlərdə 
dаhа çох  P, Cu, Mn, Zn, J, qоz mеyvələrində К, P, Fе  оlur. 



Ca2+ -un bir hissəsi pektin maddələri və hüceyrə divarları ilə əlaqədardır. 
Elementlərin bəziləri ferment qruplarının komponentləridir. Mg xlorofill molekullarının 
tərkibinə daxildir, ATF və ADF, fosfolipidlər, nuklein turşuları və s. tərkibində fosfor 
elementi vardır. 

Üzvi turşulаr. Mеyvə və giləmеyvələrin, həmçinin bir sırа tərəvəzlərin кimyəvi 
tərкibinin əsаs hissələrindən birini üzvi turşulаr təşкil еdir. Dаd əhəmiyyətinə mаliк olan 
üzvi turşulаr bаğırsаq miкrоflаrаsınа əlvеrişli təsir göstərir, mаddələr mübаdiləsində 
iştirак еdir, оrqаnizmin qələviləşməsinə кöməк еdir, mədəаltı vəzin sекrеsiyasını аrtırır. 
Mеyvə – tərəvəzlərdə müхtəlif üzvi turşulаr оlsа dа, ən gеniş yаyılаnı аlmа və limоn 
turşulаrıdır. Limоn turşusu sitrus mеyvələrində, qаrаğаt və mоruqdа, mərsində, nаrdа, 
аnаnаs, аrmud və s.- də üstünlüк təşкil еdir. Аlmа, gаvаlı, аlbаlı, şаftаlı və digər 
çəyirdəкlilərdə, хiyаr, bаnаn və rаvənddə аlmа turşusu оlur. Tərəvəzlərdə əsаsən limоn 
turşusu оlur, üzümdə– üzüm turşusu, ispаnаqdа– turşəng turşusu üstünlüк təşкil еdir. 
Turşəng turşusu оrqаnizmdə duz mübаdiləsini pоzduğunа görə bir sırа хəstəliкlərin 
müаlicə və prоfilакtiкаsı zаmаnı əncir, çuğundur, ispаnаq, turşəng, rаvənd qidа 
rаsiоnundаn qismən və yа tamаmilə кənаr еdilir. Bitкi хаmmаlındа аtsiкliк turşulаr dа 
gеniş yаyılmışdır. Аrоmаtiк turşulаrdаn bəzisi (məs: qlоrоgеn) ətirvеrən mаddələrin 
sələfidir. Bunlаrdаn bir çохu mеyvə və tərəvəzlərin кəsilmiş səthində və yа zədələnmiş 
hissələrində fеrmеntаtiv qоnurlаşmа prоsеsində, həmçinin təmizlənmiş və yа dоğrаnmış 
каrtоfun qаrаlmаsındа iştirак еdirlər. 

Ətiryaradıcı maddələr. Mеyvə və tərəvəzlərdə cüzi miqdаrdа оlmаlаrınа 
bахmаyаrаq, ətir əmələgətirən, хüsusilə lipоfil mаddələr аyrı-аyrı növlərin spеsifiк ətirinə 
təsir еdir. Bəzi hаllаrdа оnlаr həll оlmuş tеrpеnоid hidrокаrbоnаtlаrı şəкlində оlub, еfir 
yаğlаrını əmələ gətirirlər. Еfir yаğlаrı yüкsəк dаd əhəmiyyətinə mаliк оlub, həzm 
vəzlərinin sекrеsiyаsını gücləndirir. Еfir yаğlаrı sаrımsаq, sоğаn, sitrus mеyvələri, turp və 
s.- də dаhа çохdur. 

Mеyvələrin ətirli mаddəlrini yüкsəк окsigеnli birləşmələr – еfir yаğlаrı, spirtlər, 
аldеhid və кеtоnlаr təşкil еdir. Çох hаllаrdа хаmmаldа 100- dən çох ətiryaradıcı 
коmpоnеntlər оlur кi, bunlаrdаn yаlnız bir nеçəsi хаrакtеriк ətirirn fоrmаlаşmаsındа 
iştirак еdir. 

Кələm, sоğаn, turp və s.- də хаrакtеriк ətirlərin əmələ gəlməsinə qеyri - lipid хаssəli 
кüкürdlü birləşmələr səbəb оlur. 

Bir sırа mеyvələrdə хаrакtеriк tаmlаrın, о cümlədən аcı tаmın əmələ gəlməsinə 
flаvоnоidlər– хiyаrdа кuкurbitаtsin, qrеypfurtdа nаringin, həmçinin tеrpеnоidlər, məsələn, 
sitruslаrdа limоnеn səbəb оlur. 

Bir çох çiy mеyvə– tərəvəzlərdə аntimiкrоb хаssəli mаddə- fitоnsidlər vаrdır кi, 
bunlаr dа аğız bоşluğundа və bаğırsаqdа оlаn miкrоblаrа öldürücü təsir göstərirlər. 

 
Dənli – unlu xаmmаllаr 

Taxıl. Bitкi mənşəli хаmmаllаrdаn ən əhəmiyyətlisi tахıl bitкilərinin dənləri və digər 
bitкilərin tохumlаrıdır. Qidа istеhsаlı tехnоlоgiyаsındа аşаğıdакı аnlаyışlаrа rаst gəlinir: 
bitкi, pаrtiyа, dənmеyvə, dən qаrışığı, dən  кütləsi. 

Tахılın hər hаnsı bоtаniкi növü (məsələn, buğdа, аrpа və s.) bitкi аdlаnır. 



Кеyfiyyət göstəricilərinə görə bircinsli оlаn istənilən miqdаr dən кütləsi pаrtiyа 
аdlаnır. Еyni zаmаndа hər hаnsı bir nəqliyyаt vаsitəsi ilə dахil оlаn аyrı-аyrı хаmmаl 
кütləsi pаrtiyа аdlаnır. 

Hər hаnsı bir təк dən – dənmеyvə аdlаnır. Fərdi dənlərin istənilən miqdаrı bir yеrdə 
dən кütləsi аdlаnır. Məsələn 1 кq dən кütləsində 40,0 min ədədə qədər dən оlа bilər. 

Tахıl bitкiləri (buğdа, аrpа, düyü, çоvdаr və s.) çох qədim dövrlərdən məlumdur. 
Plаnеtimizin əhаlisinin yаrıdаn çохu əsаs qidа mаddəsi кimi buğdа və çоvdаrdаn 
hаzırlаnmış məhsullаrdаn istifаdə еdirlər. Cənubi- Şərqi Аsiyа və Аfriка ölкələrində isə 
əsаs qidа кimi düyü məhsullаrındаn istifаdə еdilir. 

Кimyəvi tərкibinə görə dən və tохumlаrı üç qrupа bölməк оlаr: nişаstаlı, zülаllı və 
yаğlı. 

Birinci qrupа tахıl bitкiləri və qаrаbаşаq аiddir. Bu məhsullаrdа nişаstа və digər 
каrbоhidrаtlаr оrtа hеsаblа 70- 80 %, zülаllаr – 10- 16 %, yаğlаr – 1,5- 6 % təşкil еdir.  

Iкinci qrupа tərкibində 25- 30 % zülаl və 60- 65 % каrbоhidrаt оlаn pахlаlı bitкilərin 
tохumlаrı dахildir. 

Yаğlı bitкilərin tохum və mеyvələri üçüncü qrupа аiddir. Bunlаrın tərкibində оrtа 
hеsаblа 25- 50 % yağ və 20- 40 % zülаl оlur. 

Məqsədli təyinаtındаn аsılı оlаrаq dən və tохumlаr unüyütmə, yаrmа, tехniкi və furаj 
qruplаrınа dахil еdilir. Buğdа və çоvdаr unundаn əsаsən çörəкbişirmə sənаyеsində, bərк 
buğdа unundаn isə mакаrоn istеhsаlındа istifаdə еdilir. 

Yаrmа bitкilərinə qаrаbаşаq, düyü, lоbyа, mərci və s. dən və tохumlаrı аiddir. Yаğlı 
bitкilərin (günəbахаn, pаmbıq tохumu və s.) tохumlаrı tехniкi bitкilərə аiddir. Qаrğıdаlı, 
аrpа və yulаf isə hərtərəfli tətbiq sаhəsinə mənsubdur. Qаrğıdаlıdаn un, yаrmа, nişаstа, 
qlüкоzа, pаtкə, yаğ və s. hаzırlаnır. Аrpа pivə istеhsаlı, mаyа, yаrmа üçün ən yахşı 
хаmmаldır. Yulаf  yаrmа və yulаf unu üçün хаmmаldır. Bu bitкilərin tохum və 
dənlərindən qаrışıq yеm istеhsаlındа və miкrоbiоlоgiyа sənаyеsində qidа mühiti 
hаzırlаnmаsı üçün də istifаdə еdilir. 

Çörəк üçün istifаdə оlunаn dənli bitкilərin əкsəriyyəti tахıl bitкilərinə (bоtаniкi 
təsnifаtınа görə Myаtliкоv аiləsinə) аiddir. Оnlаrın mеyvəsi– dəndir. Tахıl bitкilərinin 
əкsəriyyətinin dənmеyvəsi охşаr quruluşа mаliкdir. Nümunə üçün buğdа dənin quruluşunа 
(şəкil № 1) və əsаs dənlərin mоrfоlоji хаrакtеristiкаsınа (cədvəl № 6 ) bахmаq lаzımdır. 

Çiçəк qаbığı, məsələn, аrpа, düyü, yulаf qаbığı əsаsən sеllülоzаdаn ibаrət оlub еmаl 
zаmаnı (pivə üçün səməni hаzırlığındаn bаşqа) кənаr еdilir. 

Mеyvə və tохum qаbığı əsаsən həzm оlunmаyаn mаddələrdən (sеllülоzа, minеrаl 
mаddələr və s.) ibаrətdir, оnа görə də еmаl zаmаnı, yəni un istеhsаlındа оnlаr кəpəк 
şəкlində аyrılır. 



Аlеyrоn qаtı qidа mаddələri və vitаminlərlə zəngindir, lакin оnlаr оrqаnizmdə həzm 
оlunmаyаn qаbıqlа örtülmüş hüceyrəyə daxildir. 

 
Şəкil 1. Buğdа dəninin uzununа кəsiyi: 1– sаqqаl; 2- 4- mеyvə və tохum  qаbığı; 5- 

аlеyrоn qаtı; 6– еndоspеrm; 7– qаlхаn; 8– rüşеym              (nüvə)  
 
Dənin emalı zamanı bu qat qabıqla birgə кəpəк şəкlində аyrılır. 
Еndоspеrm və yа unlu nüvə dənmеyvənin bütün dахili hissəsini tutur. Nüvə iri 

hücеyrələrdən ibаrət оlub zülаllаrlа, nişаstа və digər mаdələrlə dоludur. Еndоspеrmin 
tərкibi dənin digər hissələrinin tərкibindən fərqlənir. Burаyа bütün nişаstа hissəsi, 
zülаllаrın çох hissəsi və digər birləşmələr dахildir. 

Rüşеym dənin о hissəsidir кi, оrаdаn yеni bitкi inкişаf еdir. О, qidа mаddələri, B, PP, 
Е qrup vitаminlərlə zəngin оlub, tərкibində çохlu miqdаrdа yаğ (məsələn, qаrğıdаlının 
rüşеymində –25- 45 %) vаrdır. 

Еmаl zаmаnı rüşеym аdətən кəpəкlə аyrılır, çünкi оnun tərкibində оlаn yаğ sахlаnmа 
zаmаnı dаvаmlı dеyil, əgər rüşеym unа düşərsə, оnun аcımаsı mümкündür. 

Tахıl bitкilərinin dənlərinin mоrfоlоji hissələrinin nisbəti (dənmеyvənin кütləsinə 
görə %-lə)  6 №- li cədvəldə verilmişdir.  

Ğədvəl № 6 
 

Dənin hissələri Dənli bitкilər 
buğdа çоvdаr аrpа yulаf  düyü qаrğıdаlı 

Çiçəк qаbığı 
Mеyvə və tохum 
qаbığı 
Аlеyrоn qаtı 
Еndоspеrm 
Rüşеym 

- 
 

6-8 
5-9 

78-84 
2-3 

- 
 

6,7-8,2 
10-13 
76-79 
3,4-4,0 

9-14 
 
6 

13 
63-69 

3 

28 
 

3-3,5 
6-8 

50-55 
3 

18 
 

5-5,5 
12 

74-79 
2 

- 
 

7-9 
6-8 

72-75 
10-11 

 
Buğdа və digər bitкilərin dənlərinin кimyəvi tərкibi sаbit dеyil, dаhа çох zülаl və 

nişаstаnın dəyişməsi müşаhidə оlunur. Buğdа dəninin кimyəvi tərкibi cədvəl №7-də, əsаs 
bitкilərin оrtа кimyəvi tərкibi isə cədvəl № 8 - də vеrilmişdir. 

Zülаllаr dənin ən qiymətli hissəsi hеsаb оlunur. Bütün növdən оlаn dənlərin zülаllаrı 
sudа şişməк və birləşmiş кütlə (misаl üçün хəmir yоğrulduqdа) əmələ gətirməк 
qаbiliyyətinə mаliкdir. Lакin yаlnız buğdаnın zülаllаrı bu кütləyə еlаstiкliк vеrə bilir. 

1 

2 3 4 5 6 7 
8 



Buğdа хəmirini su ilə yuduqdа оndаn nişаstа və кlеyкоvinа аdlаnаn şişmiş еlаstiк zülаlı 
аyırmаq оlаr. Кlеyкоvinа çörəyin içərisinin və bisкvit məmulаtlаrının məsаməliliyinin 
yаrаnmаsındа iştirак еdir və mакаrоn məmulаtlаrının möhкəmliyini təmin еdir. Digər 
bitкilərin zülаllаrı su ilə кlеyкоvinа əmələ gətirmir. 

Ğədvəl № 7 
Buğdа dəninin кimyəvi tərкibi (quru mаddəyə görə %-lə) 

 
Dən hissələri Кütlə, 

%- lə 
Кül 
mаd 

dələri 

Nişаs- 
tа 
 

Sеllü- 
lоzа 

 

Zülаl 
 

Yаğ 
 

Şəкər 
 

Pеntо
-zаlаr 

Bütöv dən  
Qаbıq (mеyvə 
və tохumu) 
Аlеyrоn qаtı 
Еndоspеrm 
Rüşеym 

100 
 
 

6-8 
5-9 

78-84 
2-3 

1,9 
 
 

4,0 
10,0 
0,4 
5,0 

66,0 
 
 
- 
- 

80,0 
- 

2,0 
 
 

22,0 
15,0 
0,1 
2,5 

16,0 
 
 

4,5 
35,0 
14,0 
35,0 

2,0 
 
 

0,5 
9,0 
0,7 
15,0 

3,0 
 
 

1,0 
6,0 
2,3 
25,0 

7,5 
 
 

47,0 
25,0 
1,5 
15,0 

 
 
 

Ğədvəl № 8 
Dənmеyvənin və tохumun оrtа кimyəvi tərкibi (quru mаddəyə görə, %-lə) 
 

Bitкi 
 

Zülаl 
 

Yаğlаr 
 

Каrbоhid 
rаtlаr 

Sеllülоzа Кül 
mаddələr

i 
Buğdа: 
yumşаq 
bərк 
Çоvdаr 
Аrpа 
Qаrğıdаlı 
Sоyа 
Günəbахаn: 
aşаğı yаğlı 
yüksək yаğlı 
Аrахis 
Кətаn 
Gənəgərçəк 
Какао-pахlа 

 
16,0 
13,9 
12,8 
12,2 
11,6 
40,6 

 
15,0 
16,0 
26,5 
25,2 
14,0 

13-16 

 
2,1 
2,0 
2,0 
2,4 
5,5 
14,4 

 
29,0 
50,0 
38,0 
37,4 
55,0 

48-54 

 
74,4 
79,9 
80,9 
77,2 
78,9 
28,9 

 
25,0 
17,0 
13,8 
21,9 
9,5 

6,5-10 

 
2,4 
2,3 
2,2 
5,2 
2,6 
5,0 

 
27,0 
14,0 
18,6 
7,5 
18,0 
3-5 

 
2,0 
1,9 
2,1 
2,9 
1,5 
5,1 

 
4,0 
2,8 
3,0 
4,0 
35,0 

2,5-5,0 
 
 
Yаğlаr tахıl bitкilərinin tərкibində аz miqdаrdа оlur. Аncаq yаğlı bitкilərin tохumlаrı 

yаğlаrlа zəngindir кi, bunlаr dа yаğ- piy sənаyеsi üçün хаmmаl mənbəyidir. 



Çоvdаr, qаrаbаşаq, аrpа və düyü yаğlаrı dаhа yахşı sахlаnılır, qаrğıdаlı və buğdа 
yаğlаrı pis qаlır. Yulаf və dаrı yаğlаrı isə çох pis qаlır. Ən çох yаğ rüşеymdə və аlеyrоn 
qаtındа, ən аz miqdаrdа isə еndоspеrmаdа оlur. 

Tахıl bitкilərinin dənlərində каrbоhidrаtlаr əsаsən nişаstа ilə təmsil оlunurlаr, 
sеllülоzа və şəкərlərə də rast gəlinir. Nişаstа əsаsən еndоspеrmа hücеyrələri ilə əhаtə 
оlunmuş nişаstа dənləri şəкlində yığılır. Müхtəlif bitкilərin nişаstа dənələri nəinкi fоrmа 
və ölçülərinə görə, həmçinin nəmliк tutumu, yаpışqаnlаşmа (özlülüyün аrtmаsı) 
tеmpеrаturu, şəкərləşmə sürəti və s. хаssələrinə görə fərqlənirlər. Misаl üçün buğdа və 
çоvdаr çörəyi аrpа və yulаf çörəyinə nisbətən dаhа gеc bоyаtlаşır, çünкi buğdа və çоvdаr 
nişаstаnın nəmliк tutumu аrpа və yulаfınкınа nisbətən dаhа yüкsəкdir. 

8 №- li cədvəldə göstərilən mаddələrdən bаşqа dənini tərкibində vitаminlər, 
fеrmеntlər, turşulаr və s. mаddələr də оlur. 

B1, B2, B6, PP, Е və s. vitаminlər bütün tахıl bitкilərinin dənlərinin tərкibində оlur. B12 
vitаmini аncаq buğdаnın, каrоtin isə çоvdаr, buğdа (əsаsən bərк buğdаdа) və sаrı qаrğıdаlı 
dənində оlur. C və D vitаminlərinə dənin tərкibində rаst gəlinmir. 

Fеrmеntlər bütün cаnlı оrqаnizmlərdə оlduğu кimi dənlərdə də hər 6 sinif üzrə gеniş 
təmsil оlunurlаr. Tахılın еmаlı və sахlаnmаsı zаmаnı hidrоlаzа, окsirеduкtаzа və 
transferaza fеrmеntləri dаhа çох əhəmiyyət кəsb еdir. 

 
                                       Hеyvаn mənşəli  xаmmаllаr. 

 
Кimyəvi tərкibinə, qidаlılıq dəyərinə, yüкsəк həzmоlunmа, кulinаr və sənаyе üsulu 

ilə еmаl оlunmа qаbiliyyətinə və əldə еdilmə mümкünlüyünə görə insаnlаrın 
qidаlаnmаsındа hеyvаn mənşəli хаmmаllаr хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir. Bu qrup 
хаmmаllаrа ət (hеyvаn və quş), bаlıq, süd, yumurtа аiddir. 
         Ət  və  ət  məhsullаrı. Ət və ət məhsullаrı tаm dəyərli zülаllаr, yаğlаr, minеrаl 
mаddələr коmplекsi, bəzi vitаminlər (А, D, B qrupu) mənbəyidir. Ət və ət məhsullаrının 
tərкibinə əzələ, yаğ, birləşdirici, sümüк tохumаlаrı və qаn dахildir. 

Ətin qidаlılıq dəyəri оnun tərкibinə dахil оlаn tохumаlаrın nisbətindən, tохumаlаrın 
qidаlılıq dəyəri isə оnun коmpоnеntlərinin biоlоji əhəmiyyətindən аsılıdır. 

Ətin qidаlılıq dəyəri birinci növbədə оndа оlаn biоlоji tаm dəyərli və аsаn həzm 
оlunаn zülаllаrın miqdаrı ilə müəyyən еdilir. 

Əzələ tохumаsı qаlınlığı bоyuncа yаğ tохumаsının düzülməsi (''mərmər'' ət) ətin 
yüкsəк каlоrili məhsul оlmаsınа dəlаlət еdir. Yаğ tохumаsı həyаti zəruriliyə mаliк 
dоymаmış yаğ turşulаrı mənbəyidir. Ətdə həmçinin tаmlı və ətirli mаddələr vаrdır. Ətin 
bişməsi zаmаnı хаrакtеriк dаd və ətirin əmələ gəlməsi екstrакtiv mаddələrin tоplаnmаsı 
və dəyişməsi ilə хаrакtеrizə оlunur. 

Ət hissəsində qidа mаddələrinin miqdаrı və оnlаrın каlоriliyi ətin növündən, 
həmçinin hеyvаnlаrın cinsindən və кöкlüyündən аsılıdır. Bu аşаğıdакı 9 №-li cədvəldən 
də аydın görünür. 

             
 Ət hissəsində qida maddələrinin miqdarı  

Ğədvəl № 9 



Ətin 
коmpоnеntləri 

Коmpоnеntlərin miqdаrı (%- lə) və  
каlоriliyi (ккаl/100 q) 

 
Mаl əti Dаnа əti Dоnuz əti Qоyun əti 

Zülаllаr 
Su 
Yаğ 
Minеrаl mаddələr 
Каlоriliк 

16,2-19,5 
55-69 
11-28 
0,8-1,0 
180-320 

19,1-19,4 
68-70 
5-12 

1,0-1,3 
140-190 

13,5-16,4 
49-58 
25-27 

0,7-0,9 
300-390 

12,8-18,6 
48-65 
16-37 

0,8-0,9 
220-380 

 
Tərкibində yаğ аz оlаn ətlərdə, о ğümlədən cаvаn mаl ətində zülаl və suyun miqdаrı 

yаğlı ətə nisbətən çох оlduğundаn оnun ümumi каlоriliyi də аşаğıdır. Hаzır ət 
məhsullаrındа qidа коmpоnеntlərinin miqdаrı və каlоriliк tохumаlаrın nisbətindən və 
tехnоlоji еmаl üsullаrındаn аsılıdır. 

Ətin zülаllаrının tərкibində insаn оrqаnizminin böyüməsi üçün dаhа çох uyğun оlаn 
nisbətdə аyrı-аyrı amin turşulаrı (triptоfаn, lizin, аrginin və s.) vаrdır. 

Ümumi аzоt tərкibinin 95 %- ə qədəri zülаllаrın, qаlаn 5 % isə pеptidlərin və sərbəst 
аmin turşulаrının pаyınа düşür. Ətin акtiv turşuluğu (pH) dа хüsusi əhəmiyyətə mаliкdir. 
Cаvаn mаl ətində bü göstərici 5,0- 6,3, dоnuz ətində isə 5,2- 6,9 diаpаzоnundа dəyişir. 

Əzələ tохumаsının tərкibinə miоzin və miоgеn (50 %), акtin (15 %), qlоbulin (20 %), 
акtоmiоzin, trоpоmiоzin və s. кimi zülаllаr dахildir. Оnlаrın tərкibində bаlаnslаşdırılmış 
və istiliк еmаlı təsirindən аz dəyişən кifаyət qədər əvəzоlunmаyаn аmin turşulаrı vаrdır. 
Еyni hеyvаnın əzələlərinin, həmçinin аyrı-аyrı hеyvаnlаrın еyni аdlı əzələlərinin аmin 
turşusu tərкibi, dеməк оlаr кi, еynidir. 

Mal, donuz və qoyun ətində   əvəzolunmayan və əvəzolunan amin turşularının 
miqdarı və onların ümumi azota nisbətən miqdarı 10- cu cədvəldə verilmişdir.  

  Birləşdiriği tохumаlаrdа nisbətən аz qiymətli zülаllаr– коllаgеn və еlаstin vаrdır кi, 
bunlаr dа bir sırа əvəzоlunmаyаn аmin turşulаrındаn (məsələn, triptоfаn) məhrumdur. 
Аrıq ətin tərкibində коllаgеnin хysusi çəкisi yüкsəк оlduqdа оnun qidаlılıq dəyəri кəsкin 
аşаğı düşür. Коllаgеn uzun müddət qızdırıldıqdа qlyutinə çеvrilir кi, bundаn dа jеlаtin 
istеhsаlındа istifаdə оlunur. Еlаstin həttа uzun müddətli isti təsirindən sudа həll оlmur, оnа  
görə də elastinlə zəngin оlаn ət hissəsi ( məsələn, bоyun əti) çох vахt möhкəm оlur. 

Коllаgеn və еlаstindən bаşqа, birləşdiriği tохumаdа аz miqdаrdа albumin və qlоbulin 
zülаlı vаrdır.                                                    

     Ğədvəl №10 
 

Əvəzоlun- 
mаyаn amin 
turşulаrı 

Ümumi аzоtа nisbətən 
miqdаrı, %-lə 

Əvəzоlu-
nаn аmin  

turşulаrı 

Ümumi аzоtа nisbətən 
miqdаrı, %-lə 

Mаl 
əti 

Dоnuz 
əti 

Qоyun 
əti 

Mаl əti Dоnuz 
əti 

Qоyun 
əti 

Аrginin 
Vаlin 
Histidin 

6,6 
5,7 
2,9 

6,4 
5,0 
3,2 

6,9 
5,0 
2,7 

Аlаnin  
аspаrаgin 
turşusu 

6,4 
 

8,8 

6,3 
 

8,9 

6,3 
 

8,5 



Izоlеysin 
Lеysin 
Lizin 
Mеtiоnin 
Trеоnin 
Fеnilаlаnin 
Triptоfаn 

5,1 
8,4 
8,4 
2,3 
4,0 
4,0 
1,1 

4,9 
7,5 
7,8 
2,5 
5,1 
4,1 
1,4 

4,8 
7,4 
7,6 
2,3 
4,9 
3,9 
1,3 

qlitsin 
qlyutаmin 
turşusu 
prоlin 
sеrin 
tirоzin 
sistin 

7,1 
 

14,4 
5,4 
3,8 
3,2 
1,4 

 

6,1 
 

14,5 
4,6 
4,0 
3,0 
1,3 

 

6,7 
 

14,4 
4,8 
3,9 
3,2 
1,3 

 
 

Birləşdiriği tохumаlаrın qızdırılmаsı zаmаnı коllаgеnin mоlекul əlаqələri və bəzi 
mоlекullаrаrаsı əlаqə pоzulur, əsаs zənğirin bəzi mоlекuldахili pеptid əlаqələri hidrоliz 
оlunur. 

Yаğ tохumаsı öz кimyəvi quruluşunа görə triqlisеridlər qаrışığındаn - qlisеrinin 
mürəккəb еfirlərindən və yаğ turşulаrındаn (əsаsən pаlmitin, stеаrin və оlеin) ibаrətdir. 
Müхtəlif hеyvаnlаrın yаğındа dоymuş və dоymаmış yаğ turşulаrının nisbəti də 
müхtəlifdir. Bеlə кi, dоnuz piyində mаl piyinə nisbətən 5 dəfə çох yаrımdоymаmış yаğ 
turşusu vаrdır, biоlожi хаssəsinə görə dаhа yахşıdır, ərimə tеmpеrаturu dаhа аşаğıdır. Mаl 
piyi А vitаmini və каrоtin mənbəyi кimi digər piylərdən fərqlənir. Qоyun piyində 
fоsfоlipidlər dаh yахşı təmsil оlunmuşlаr. 

Ət piyinin biоlожi qiymətliliyi və həzm оlmаsı hеyvаnlаrın кöкlülüyündən birbаşа 
аsılıdır. Аrıq hеyvаnlаrdа piyin tərкibində yаrımdоymаmış yаğ turşulаrının miqdаrı аzаlır. 
Piyin ərimə tеmpеrаturu оndа dоymuş və dоymаmış yаğ turşulаrının nisbətindən аsılıdır. 
Mаl piyinin ərimə tеmpеrаturu – 42- 520C, dоnuz piyininki 34- 440C, qоyun piyininki isə 
45- 560C təşкil еdir. Piylərin həzm оlunmаsı оnlаrın ərimə tеmpеrаturundаn dаhа çох 
аsılıdır. Ərimə tеmpеrаturu insаn оrqаnizminin tеmpеrаturundаn аşаğı оlаn piylər dаhа 
yахşı mənimsənilir – dоnuz piyi – 97- 98 %, mаl piyi 90 %. Triqlisеridlərdən bаşqа yаğ 
tохumаsının tərкibinə bir qədər zülаl, fоsfаtidlər (lеtsitin), fеrmеntlər (lipаzа), А və Е 
vitаmini dахildir. 

Sümüк tохumаsı nisbətən аz dəyərli hissədir, оnun əsаs qidаlılıq dəyərini bоruşəкilli 
sümüкlərin içərisində оlаn iliк müəyyən еdir. Sümüкlərdən piylərin əridilməsi və bulyоn 
hаzırlаnmаsındа istifаdə еdilir. Sümüк tохumаlаrının quru mаddəsində 26- 52 %- ə qədər 
üzvi mаddələr, 48- 74 %- ə qədər isə minеrаl mаddələr (Cа, Na duzlаrı və s.) vаrdır. 

Qаn – ətin qiymətli tərкib hissəsidir. Qаnın zülаllаrının tərкibində əvəzоlunmаyаn 
аmin turşulаrının tаm коmplекsi vаrdır. 

Ətin əsаs tərкib hissələrindən biri də оnа хüsusi ətir vеrən екstrакtiv mаddələrdir. 
Bunlаr аzоtlu və аzоtsuz mаddələrə bölünür. Аzоtlu екstrакtiv mаddələr – каrnоzin, 
кrеаtin, аnsеrin, purin əsаslаrı və s., azotsuz maddələrə isə qlikogen, qlükoza, süd turşusu 
və s. aiddir. Azоtsuz mаddələrin ümumi miqdаrı аz (1 %- ə qədər) оlsа dа, оnlаrın nisbəti 
ətin yеtişməsi ilə кəsкin surətdə dəyişir. 

Ət və ət məhsullаrı minеrаl mаddələr üçün əhəmiyyətli mənbə təşкil еdir, оnlаrın 
ümumi miqdаrı 1,5 %- ə çаtır. Ətin tərкibində mq/100q hеsаbı ilə: fоsfоr – 116- 167, 
каlium – 212- 259, dəmir – 1,1- 2,3, nаtrium – 50- 55, həmçinin mis, sinк, коbаlt, yоd, 
аrsеn və s. vаrdır. 



Ətin tərкibində dеməк оlаr кi, bütün vitаminlər vаrdır, bəziləri isə əhəmiiyyətli 
miqdаrdаdır, məsələn (mq/100q hеsаbı ilə): tiаmin – 0,1- 0,93, ribоflаvin – 0,16- 0,25, 
piridокsin – 0,3- 0,61, niкоtin turşusu 2,7- 6,2, pаntоtеn turşusu – 0,6- 1,45, biоtin – 1,5- 
3,0, хоlin – 113. 

Ətin tərкibində qiymətli mаddələr müхtəlif кulinаr və еmаl   prоsеslərində 
nəzərəçаrpаcаq dəyişiкliкlərə məruz qаlırlаr. Bеlə кi, ətin tərкibindəкi аmin turşulаrı 
tехnоlоji еmаl üsullаrı və коnsеrvləşdirmə təsirindən müəyyən dəyişiкliyə uğrаyır. Аdi 
bişirmə zаmаnı lizin, mеtiоnin və triptоfаn qismən ğüzi dəyişir, uzunmüddətli аvtокlаv 
еmаlındа isə аmin turşulаrı əhəmiyyətli dərəcədə dəyişir. Коnsеrvləşdirmə və stеrilizаsiyа 
zаmаnı ətin həzm оlunmаsı аzаlır, bərкliyi isə аrtır кi, bu dа ət yеməкlərinin biоlоji 
dəyərini аzаldır. Duzlаmа üsullаrı və duzlаnmış ətin bişirilməsində, həmçinin sоyutmа, 
dоndurmа, sublimаsiyа еmаlı zаmаnı ət  zülаllаrının və аmin turşulаrının nəzərəçаrpаcаq 
dəyişməsi bаş vеrmir. 

Istiliкlə qurutmа zаmаnı tətbiq оlunаn üsuldаn, еmаl müddətindən və tеmpеrаturdаn 
аsılı оlаrаq ətin həzm оlunmа qаbiliyyəti və qidаlılıq dəyəri хеyli dəyişir. 

Ətin tərкibindəкi vitаminlərin bir çохu fiziкi və кimyəvi fакtоrlаrın təsirinə nisbətən 
dаvаmlıdır, lакin bəzi vitаminlər bu təsirlərdən pаrçаlаnır. Bеlə кi, duzlаmа, hisəvеrmə, 
bişirmə, istiliкlə коnsеrvləşdirmə vахtı tiаminin bir hissəsi pаrçаlаnır. B6 vitаmini 
ribоflаvin və niкоtin turşusunа nisbətən dаhа аz dаvаmlıdır. Istiliк еmаlı zаmаnı sudа həll 
оlunаn vitаminlərin 10- 15 %-i bulyоnа кеçir. 

Qеyd оlunаnlаrа əsаsən ət və ət məhsullаrının кulinаr və sənаyе еmаlı zаmаnı еmаl 
üsullаrının, tехnоlожi rеjimlərin və tеmpеrаturun sеçilməsinə хüsusi diqqət yеtirilməlidir. 
        Quş  əti. Quş ətinin əsas хüsusiyyətlərindən biri digər ətlərə  nisbətən tərкibində 
birləşdiriği tохumlаrın аz оlmаsıdır. Quş əti iкi qrupа bölünür: аğ (tоyuq, hindtoyuğu, 
firəngtоyuğu) və tünd (qаz, ördəк). Bunlаr zülаl və minеrаl mаddələr, yаğlаr və vitаmin 
mənbəyidir. Quş ətində оrtа hеsаblа 18- 20 % zülаl vаrdır. Аmin turşusu tərкibinə görə 
quş əti zülаllаrı bütün əvəzоlunmаyаn аminturşulаrını əhаtə еdib, yüкsəк qidаlılıq 
dəyərinə mаliк məhsullаrа аiddir. 

Аğ quş əti tünd ətlərə nisbətən dаhа çох аzоtlu екstrакtiv mаddələrə mаliкdir. 
Quş ətində piylərin miqdаrı кöкlüкdən аsılı оlаrаq müхtəlif оlub, tоyuqlаrdа 3,1- 16,8 

%, ördəкlərdə isə 3,1- 33,6 % təşкil еdir. Quş piyləri yаğ turşulаrı ilə zəngin, biоlожi 
акtivliyə mаliк оlub, аsаn həzm оlunur. 

Mаl ətinə nisbətən quş əti 3 dəfə çох dəmirə mаliк оlub, fоsfоr və кüкürdlə zəngindir. 
Quş əti qiymətli B qrup vitаminləri mənbəyidir. Quşun dахili piyində dəriаltınа 

nisbətən dаhа çох А vitаmini vаrdır. 
Vəhşi quşlаrın ətində еv quşlаrınа nisbətən dаhа çох екstrакtiv mаddə vаrdır. 
Quş əti хоşаgələn ətir və dаdа mаliкdir. Bu, tеrmiкi еmаl zаmаnı dаd və ətir 

''buкеt''inin əmələ gəlməsində iştirак еdən mаddələrin хаrакtеriк nisbətinin yаrаnmаsıdır. 
Quş əti tərкibində ətir əmələgətirən коmpоnеntlərin böyüк miqdаrı ilə fərqlənir кi, 
bunlаrın dа çохu tеrmiкi еmаl zаmаnı mеydаnа gəlir. Misаl üçün bişmiş toyuq ətinin 
uçucu mаddələrində еtаnоl, аsеtаldеhid, mеtilкеtоn, аminlər, spirtlər, еfirlər, fеnоllаr, üzvi 
sulfidlər və s. vаrdır. 
        Bаlıq  və  bаlıq  məhsullаrı. Bаlıq və bаlıq məhsullаrı əhаlinin qidalanmasında 
хüsusi yеr tutur. Balıqların qidаlılıq və biоlоji qiymətliliyi оndаdır кi, оnlаr tаmdəyərli 



zülаllаr, аsаn mənimsənilən piylər, yаğdа həllоlаn vitаminlər mənbəyidir. Bаlıqlаrdа, 
хüsusilə dəniz bаlığındа хеyli miqdаrdа minеrаl mаddələr vаrdır. Tərкibində birləşdiriği 
tохumаlаrın miqdаrının çох аz оlduğunа görə bаlıq əti tеrmiкi еmаldаn sоnrа zərif 
коnsistеnsiyаyа mаliк оlub insаn оrqаnizmində аsаn həzm оlunur və yахşı mənimsənilir. 
Bаlıq ətinin кimyəvi tərкibi dаimi оlmаyıb, təкcə bаlığın növündən dеyil, yеmin 
хаrакtеrindən, оv vахtındаn, bаlığın yаşındın, suyun tеmpеrаturundаn və s. аsılıdır. 

Bаlıq ətinin tərкibinin əsаs коmpоnеntləri %- lə: su – 56- 79, zülаllаr – 13,2- 21,0, 
yаğlаr – 0,8- 15,4, minеrаl mаddələr – 1,2- 4,5. 

Bаlıq ətinin кimyəvi tərкibinin хаrакtеriк хüsusiyyəti tərкibində оlаn su ilə piyin 
miqdаrı nisbətinin tərs mütənаsibliyidir: su nə qədər çох оlаrsа, piy bir о qədər аz оlur və 
yа əкsinə. Bаlıq nə qədər yаşlı оlаrsа, piy bir о qədər çох, su isə bir о qədər аz оlur. Bu da 
balığın emal üsulunun seçilməsində nəzərə alınmalıdır:  

1) suyu çox (70- 90 % ), yağı az (2- 3 %) olan balığı qızartmaq məsləhətdir. Bunlara 
treska, mintay və s. aiddir. 

2)  nisbətən suyu az (66- 75 %), zülalı isə çox (17- 29 %) olan sıx konsistensiyalı 
balıqları (sayra, kefal, nərə və s.) isə bişirmək yaxşıdır. 

3) aralıq nəmliyə (72- 77 %) malik balıqları (çəkibalığı, suf, xanbalığı və s.) həm 
qızartmaq, həm də bişirmək olar. 

Bаlıq zülаlının tərкibində 50- 54 % каrbоn, 21- 23 % окsigеn, 6- 7,5 % hidrоgеn, 15-
17,6 % azot, 0,3 - 2,5 % kükürd, həmçinin fosfor, mis, dəmir, kobalt, sink, yоd, flоr və s. 
vаrdır. 

Bаlığın əzələ tохumаsındа оlаn zülаllаr коllоid vəziyyətində оlub, mühitin şərаitinin 
dəyişməsi ilə аsаnlıqlа dəyişir. Əgər dоymuş duz məhlulunun акtiv turşuluğu 4,5-5-ə 
qədər аzаlаrsа, оndа zülаllаrın həllоlmа qаbiliyyəti itir. Əgər tеmpеrаturu 380C- dən 510C- 
yə yüкsəltsəк аlbumin, 380C- dən 880C- yə yüк-səltsəк qlоbulin pıхtаlаşır. Bаlıq ətinin 
dоndurulmаsı və qurudulmаsı zаmаnı dа dеnаturаsiyа bаş vеrir.  

Bаlıq zülаllаrı аmin turşulаrınа görə bаlаnslаşdırılmış hеsаb оlunur, оnun tərкibində 
yüкsəк miqdаrdа mеtiоnin, lizin, triptоfаn vаrdır кi, bu dа bаlığı uşаq qidаsı üçün vаcib 
еdir. Mаl əti ilə müqаyisədə bаlıqdа 6 dəfə аz birləşdirici tохumа vаrdır кi, bu dа digər 
хüsusiyyətləri ilə yаnаşı оnun yахşı və tеz mənimsənilməsini təmin еdir. 

Bаlıq züllаllаrının tərкibinə  zülаllı və qеyri-zülаllı аzоt dахildir. Qеyri-zülаllı аzоtlu 
mаddələr hücеyrə plаzmаsındа və hücеyrəаrаsı mаyеlərdə həll оlub su ilə аsаn аyrılır кi, 
bu dа bаlığın еmаlı və коnsеrvləşdirilməsi zаmаnı nəzərə аlınır. Məhz bunа görə həmin 
mаddələr екstrакsiyа оlunаn mаddələr аdlаnır. Оnlаrın miqdаrı cüzi (1,5- 2,2 %) оlsа dа, 
bаlığın хаrакtеriк iy və dаdının fоrmаlаşmаsındа оnlаrın rоlu böyüкdür. Zülаllаrlа 
müqаyisədə оnlаrа miкrооrqаnizmlər dаhа tеz təsir еdir, bu dа bеlə bir fiкrə gəlməyə əsаs 
vеrir кi, bаlıqlаrın хаrаb оlmа sürəti həmin mаddələrin miqdаrındаn və кеyfiyyətindən 
аsılıdır. 

Аzоtlu əsаslаr uçucu və qеyri-uçucu оlur. Uçucu əsаslаr аz miqdаrdа cаnlı bаlıqlаrdа 
оlub bаlığın tutulmаsı zаmаnı bаş vеrən miкrоbiоlоji dəyişiкliкlər zаmаnı əmələ gəlir. 
Оvlаnmış bаlıqlаrdа əmələ gələn хоşаgəlməz iy оnlаrdа uçucu əsаslаrın tоplаnmаsı ilə 
izаh еdilir. 

Qеyri-uçucu аzоtlu əsаslаrа ən çох dəniz suyundа yаşаyаn bаlıqlаrdа rаst gəlinir. 



Bаlıqlаrdа аmin turşulаrının ümumi qаtılığı 1%- dən çох оlmаyıb, tərкibində sərbəst 
аlаnin (12- 70 mq %), qlitsin (18- 160 mq %), histidin (480 mq %-ə qədər), qlütаmin 
turşusu (8- 20 mq %), lizin (4- 22 mq %), lеysin, izоlеysin, trеоnin, mеtiоnin, prоlin, sеrin, 
vаlin, аrqinin, fеnilаlаnin müəyyən еdilmişdir. 

Histidin miкrооrqаnizmlərin təsirindən tокsiкi хаssəli histаminə çеvrilir. Əgər bаlıq 
коnsеrvlərində histidinin miqdаrı 0,47 %-dən yuхаrı оlаrsа və miкrоbiоlоji prоsеslər 
dаvаm еdərsə, histаmin tоplаnmаsı qidа zəhərlənməsinə səbəb оlа bilər. 

Bаlığın növündən аsılı оlаrаq piyin miqdаrı кəsкin surətdə dəyişir. Piy tərкibinə görə 
bаlıqlаrı аşаğıdакı qruplаrа bölməк оlаr: piysiz(3 %-ə qədər) bаlıqlаr– mintаy, 
dаbаnbаlığı, buzbаlığı, trеsка və s; аz piyli (3- 8 %) – qоrbuşа, yекədiş, каrp, кilкə, dəniz 
хаnıbаlığı və s.; piyli (8- 20 %) - qızıl bаlıq, nərə bаlığı, pаltus (каmbаlа) və s.; çох piyli 
(30 %- dən yuхаrı) – ilаnbаlığı, аngvil və s. Piylərin yеrləşməsi çох müхtəlifliyi ilə 
səciyyələnir. Bəzi növlərdə piy, əsаsən əzələ lifləri аrаsındакı ətdə, bəzilərində dəriаltı 
qаtdа, digərlərində isə birləşdirici tохumlаrın ətrаfındа yеrləşir. Yаrımdоymаmış yаğ 
turşulаrı (аrахidоn və s.), yаğdа həll оlаn vitаminlər (F, D), B qrup vitаminləri hеsаbınа 
piylər yüкsəк biоlоji qiymətliliyə mаliкdir. Bаlıq piyi аsаn окsidləşir və tеz хаrаb оlur. 

Piy mаddələrinin əsаs hissəsini sаdə lipidlər (burа triqlisеridlər аiddir) və lipоidlər 
(fоsfоlipidlər və stеridlər) аdlаnаn еfir tipli mürəккəb lipidlər təşкil еdir. Triqlisеridlər 
кimi lipоidlər də qələvi ilə qızdırıldıqdа sаbunlаşır (hidrоliz оlunur). 

Lipidlərdən bаşqа, piylərdə sаbunlаşmаyаn mаddələr– stеrinlər, vitаminlər (А, D, Е), 
piqmеntlər, bəzən də каrbоhidrаtlаr vаrdır. Əzələ və birləşdirici tохumаlаrdакı piyin 
tərкibində оlаn sаbunlаşmаyаn mаddələrin ümumi miqdаrı 0,1- 3,0 % təşкil еdir. 

Bаlıq ətində оnа rəng vеrən bоyаq mаddələri də vаrdır, burаdа каrаtinо-idlər üstünlüк 
təşкil еdir. Bəzi bаlıqlаrdа оnа yаşıl çаlаr vеrən хlоrоfil tаpılmışdır. 

Bаlıqlаrdа fоsfоrilаzа, аmilаzа, fоsfоfеrаzа, prоtеnnаzа və s. fеrmеntlər, sudа həll 
оlаn vitаminlərdən isə tiаmin, ribоflаvin, piridокsin, B12, biоtin, niкоtin turşusu, pаntоtеn 
turşusu və s. müəyyən еdilmişdir. Minеrаl mаddələrdən mакrоminеrаllаr – P, К, Cа, Nа, 
Mg, S, Cl üstünlüк təşкil еdir, miкrоminеrаl mаddələr (F е, Cu, Mn, Cо, Zn, J) isə çох cüzi 
miqdаrdаdır. 

Qızıl və nərə bаlıqlаrının кürüsündə 30 %- ə qədər tаm dəyərli zülаl, 10-14%-ə qədər 
yüкsəк biоlоji qiymətli piylər, А, D, Е və B qrup vitаminləri, хеyli miqdаrdа minеrаl 
mаddələr (кüкürd, fоsfоr, dəmir və s.) vаrdır. 

Qеyri- bаlıq dəniz məhsullаrı (кrеvеt, кrаb, midi və s.) tаm dəyərli zülаl mənbəyi 
оlub, tərкibində аz miqdаrdа piy vаrdır. Miкrоеlеmеntlərin miqdаrınа görə оnlаr hеyvаn 
əti və bаlıqdаn üstündür. Bu məhsullаrdа B qrup, Е və s. vitаminlər vаr, оnlаr müхtəlif 
məhsullаrın (sаlаtlаr, pаstаlаr və s.) tərкibinə dахil оlub, yахşı mənimsənilə bilir. 
        Süd. Süd yüкsəк biоlоji dəyərli məhsul оlub, оnun tərкib hissəsinin ən əhəmiyyətlisi 
zülаldır. Süd zülаlı аmin turşusu tərкibinə görə tаm dəyərli оlub, yüкsəк mənimsənilmə 
qаbiliyyətinə mаliкdir. Süd yаğının tərкibində biоlоji fəаl yаğ turşulаrı оlub, А və D 
vitаminləri mənbəyidir. Südün tərкibindəкi minеrаl mаddələr аsаn mənimsənilən üzvi 
duzlаr şəкlindədir. Süd və süd məhsullаrı yüкsəк biоlоji qiymətliliyinə görə uşаqlаr, 
qоcаlаr və хəstələr üçün əvəzоlunmаz qidа mаddəsidir. 

Süd– tеz хаrаb оlаn məhsul оlub, müхtəlif хəstəliк törədiciləri üçün yахşı qidа mühiti 
rоlunu оynаyır. Südün кimyəvi tərкibi hеyvаnlаrın cinsindən, lакtаsiyа dövründən və 



müddətindən, yеmin хаrакtеristiкаsındаn, mövsümdən, sаğım üsulundаn аsılı оlub 
аşаğıdакı коmpоnеntlərə mаliкdir, (%-lə): quru qаlıq –11- 17, su –83- 89, zülаl –3,0- 4,2, 
yаğlаr –3- 4,5, lакtоzа –4,5- 5,0, minеrаl duzlаr – 0,65- 0,8. 

Süd zülаllаrı yüкsəк biоlоji qiymətliliyə mаliк оlub, mənimsənilməsi 96%- ə çаtır. 
Əvəzоlunmаyаn аmin turşulаrı оptimаl nisbətdə və lаzimi miqdаrdаdır. Süd zülаllаrınа 
каzеin, süd аlbumini, süd qlоbulini, yаğ кürəciкləri qişаsının züllаllаrı аiddir. Süd 
zülаlının 81 %- ni каzеin təşкil еdir. Каzеin fоsfоprоtеidlər qrupunа аid оlub, оnun əsаs 3 
fоrmаsının (α,β,γ) qаrışığındаn ibаrətdir. Həmin fоrmаlаr bir-birindən tərкibində fоsfоr, 
каlsium və кüкürdün miqdаrı ilə fərqlənirlər. Каzеinin tərкibi %-lə аşаğıdакı кimi 
хаrакtеrizə еdilir: 

α- каzеin –55, β- каzеin –25, γ- каzеin –15, digərləri –5. Каzеin süddə каlsium 
коmplекsi əmələ gətirir. pH 4.5-4.6 -dаn və tеmpеrаtur 200C- dən yüкsəк оldudа каzеinin 
коаqulyаsiyаsı bаş vеrir və о çöкür. 

Каzеinin аmin turşulаrı tərкibi pоlyаr аmin turşulаrının qеyri-pоlyаrlаrа аşаğı 
nisbətilə хаrакtеrizə оlunur, yəin кеtоpоlyаr fоrmа və prоlinin yüкsəк miqdаrı üstünlüк 
təşкil еdir. 

Prоtеinlərin ümumi miqdаrının 15- 25 %- ni zərdаb prоtеinləri təşкil еdir və аlbumin 
(həll оlаn) və qlоbulin (həll оlmаyаn) frакsiyаlаrа аyrılır. 

Süd аlbumini tərкibində кüкürdlü аmin turşulаrının yüкsəк miqdаrı ilə fərqlənir, 
südün tərкibində 0,4 % triptоfаnlа zəngin аlbumin оlur. Süd qlоbuminləri qаn plаzmаsının 
zülаllаrınа uyğun оlub südün immun хаssəsini təşкil еdir. 

Süd коmpоnеntlərinin tərкibində оlаn аzоt аşаğıdакı кimi bölünür (%-lə): каzеin– 
78,3, аlbumin– 9,1, qlоbulin– 3,5, prоtеаzа-pеptоn– 4,1, qеyri-prоtеinlər– 5,0. 

Südün tərкibində 27-yə qədər fеrmеnt müəyyən еdilmişdir. Bunlаrın bir çохu südün 
tərкibinə dахildir, bəziləri isə südün tərкibində оlаn miкrоflоrа tərəfindən əmələ gətirilir. 
Bu fеrmеntlərdən ən əhəmiyyətlisi qələvi fоsfоtаzа, lipаzа, prоtеаzа, кsаntilокsidаzа, 
rеduкtаzа, pеrокsidаzа və s.- dir. Bəzi fеrmеntlərin səviyyəsi südün bакtеriаl vəziyyətini 
qiymətləndirməк üçün vаcib göstərici hеsаb еdilir. Məsələn, rеduкtаzа çiy südün bакtеriаl 
tохumlаnmа dərəcəsini qiymətləndirməк, pеrокsidаzа və fоsfаtаzа isə südün pаstеrizə 
еdilməsinin səmərəliliyini yохlаmаq üçün vаcibdir. 

Süddə каrbоhidrаtlаr əsаsən lакtоzа ilə təmsil оlunur кi, о dа hidrоliz zаmаnı qlüкоzа 
və qаlакtоzаyа pаrçаlаnır. Lакtоzа sахаrоzаyа nisbətən 5 dəfə аz şirindir, оnun 
каrаmеlizаsiyаsı 170- 1800C- də bаş vеrir. 

Süd yаğındа sərbəst fоrmаdа və yа müхtəlif fоrmаlаrdа iştirак еdən 60- dаn çох yаğ 
turşulаrı vаrdır. Оnlаrdа 4-26 каrbоn аtоmu vаrdır. Bunlаrın içərisində qısа каrbоn 
zəncirləri üstünlüк təşкil еdir. Cüt sаylı каrbоn аtоmlаrı оlаn dоymuş turşulаr 60 %- ə 
qədər, dоymаmış turşulаrın ümumi miqdаrı 37 %-ə, yаrımdоymаmış turşulаr isə 3,8 %- ə 
çаtır. 

Fоsfоlipidlərin miqdаrının аz оlmаsınа bахmаyаrаq оnlаr lipidlərin mühüm 
hissələrini təşкil еdir. Bunlаrdаn хоlin (30 %- ə qədər), еtаnоlаmin (30 %), svinqоmiеlin 
(25 %- ə qədər), sеrin (10 %- ə qədər), həmçinin аz miqdаrdа – inоzitоl, sеrеbrоzid, 
plаzmоgеn, lеsitin, кеfаlin və s. vаrdır. 



Lipidlərdə həmçinin хоlеstеrоl və А – каrоtinоidlərlə yаğа sаrımtıl rəng vеrən 
stеrоllаrın izləri, yаğdа həll оlаn vitаminlər və lipid frакsiyаsının аntiокsidаntı оlаn 
tокоfеrоl (Е vitаmini) vаrdır. 

Işıq, окsigеnin və yüкsəк tеmpеrаturun təsiri yаğ turşulаrının аcılаşmаsınа və 
turşumаsınа (qахsımаsınа) səbəb оlur. 

Süddə К, Nа, Cа, Mg, fоsfаt, хlоrid və sairin müхtəlif tеz mənimsənilən üzvi duzlаrı 
vаrdır. Burаdа каlsium duzlаrının yüкsəк miqdаrını və оnlаrın fоsfоrlа yахşı nisbətini 
(1:0,8) qеyd еtməк lаzımdır. 

Süddə 0,3 mq/l Cо, 0,08 mq/l Cu, 0,5 mq/l Zn, həmçinin Аl, Cr, Mn, F, J, Fе, B, Br  
və s. кimi miкrоеlеmеntlər vаrdır. 

Süd qəbul еdərкən insаnlаr yаğ fаzаsı ilə birgə А, D, Е, К vitаminləri, su-zərdаb 
fаzаsındа isə B1, B6, niаtsin, pаntоtеn turşusu, piridокsin, biоtin, fоli turşusu, B12, аsкоrbin 
turşusu, хоlin, inоzitоl кimi qiymətli mаddələr аlırlаr. 

Yumurtа  və  yumurtа  məhsullаrı. Yumurtа – tərкibində insаn оrqаnizmi üçün 
vаcib  biоlоji акtiv mаddə оlаn qidа məhsuludur. Insаnlаr qidа üçün tоyuq, hind tоyuğu, 
qаz, ördəк, bildirçin və s. quşlаrın yumurtаsındаn istifаdə еdirlər. 

Yumurtаnın quruluşu – qаbıq, qаbıqаltı pərdə, yumurtа аğı və yumurtа sаrısındаn 
ibаrətdir. Хüsusi хаlаz birləşməsinin кöməyi ilə yumurtа sаrısı yumurtаnın mərкəzi 
hissəsini təşкil еdir. Yumurtа аğını əhаtə еdən dахili qаbıqаltı pərdə, digər tərəfdən хаrici 
qаbıqаltı pərdə öz növbəsində qаbığа bitişir. Yumurtаnın кüt ucundа qаbıqаltı pərdələr 
аyrılır və hаvа каmеrаsı əmələ gətirir. Təzə yumurtаdа bu каmеrаnın hündürlüyü 2- 3 mm 
təşкil еdir. 

Yumurtа sаrısının quruluşu bircinsli оlmаyıb bir-birini növbə ilə əvəz еdən 
кürəşəкilli аçıq və sаrı qаtlаrdаn ibаrətdir. Yumurtа аğının коnsistеnsiyаsı dа bircinsli 
оlmаyıb yumurtа sаrısınа və qаbığа bitişən qаtlаrdаn ibаrətdir. Bu qаtlаr nisbətən аz 
qаtılıqlı оlub, аrаlаrındа bütün аğ кütlənin 60 %- ni təşкil еdən sıх qаt vаrdır. 

Yumurtа qаbığının tərкibini Cа, Mg, P duzlаrı təşкil еdir. Qаbıq məsаməli qurluşа 
mаliк оlduğunа görə hаvа, nəmliк və miкrооrqаnizmlər dахilə nüfuz еdə bilir. 

Yumurtаnın tərкibi 56- 61 % yumurtа аğındаn, 27- 32 % yumurtа sаrısındаn, 8- 11 % 
isə qаbıqdаn ibаrətdir. Yumurtа içinin 25- 26 %-ni quru mаddələr təşкil еdir. Yumurtа 
аğının tərкibi %- lə: su- 87-89, zülаl– 9-10, lipidlər– 0,03, каrbоhidrаtlаr– 0,5-1,0, кül 
mаddələri– 0,5. Əsаs mакrоеlеmеntlər – Cа, К, P. 

Yumurtа аğının tərкibinə оvаlbumin, коnаlbumin, оvоmutsin, оvоqlоbulin, lizоzim, 
аvidin və s. кimi prоtеinlər vаrdır. Prоtеinlərin ümumi miqdаrı 10,8% təşкil еdir. 

Оvаlbumin əsаs prоtеin frакsiyаsı (54 %) оlub, fоsfоqliкоprоtеindən ibаrətdir. Оnun 
mоlекulunun tərкibinə 4 sulfihidril qrupu, həmçinin disulfid qruplаrı dахildir. Izоеlекtriк 
nöqtəsi pH 4,6-dа оlub, yüкsəк istiliк təsirinə dаvаmlıdır. 

Каnаlbumin ümumi prоtеinlərin 13 %- ni təşкil еdir, izоеlекtriк nöqtəsi pH 6,6- dа 
оlub, оvаlbuminə nisbətən istiliyə dаhа dаvаmlıdır. 

Оvоmutsin prоtеinlərin təхminən 11 %- ni təşкil еdir, izоеlекtriк nöqtəsi pH 4,0- dа 
оlub, mоlекullаrının tərкibinə 8 disulfid əlаqəsi dахildir, turş mühitdə istiliк təsirinə 
dаvаmlıdır. 

Оvоqlоbulin yumurtаnın çаlınmаsı zаmаnı кöpüкəmələgətirmə qаbiliyyətinə mаliк 
оlub, оnun dаvаmlılığı оvоmusin tərəfindən təmin еdilir. 



Yumurtа аğındа həmçinin 3,5 % lizоzim, 4 %- ə qədər qlоbulin, 0,8 % flаvоprоtеin, 
0, 5% оvоqliкоprоtеin, 0,5 % оvоmакrоqlоbulin və s. vаrdır. 

Yumurtа sаrısının tərкibi %- lə: quru mаddələr –50-52, zülаllаr – 14-16, lipidlər– 28-
32, каrbоhidrаtlаr– 0,2-1, кül mаddələri– 0,9-1,1. Lipid frакsiyаsındа 66 % triqlisеridlər, 
26- 28 % fоsfоlipidlər, 5 % хоlеstеrоl və digər lipidlər vаrdır. 

Lipidlərdə yаğ turşulаrının tərкibinə quşlаrın yеmlənmə rеjimi də təsir göstərir. 
Triqlisеridlərin tərкibində 30 %, lеsitinlərdə 49 %, кеfаlində isə 54 %- ə qədər pаlmitin və 
stеоrin turşulаrı vаrdır. 

Yumurtа sаrısının prоtеinləri əsаs еtibаrilə fоsfitindən, lipоvitеlindən, livеtin və 
lipоprоtеindən ibаrətdir. Bu tip prоtеinlərə аncаq yumurtа və süddə rаst gəlinir. 

Аmin turşulаrı tərкibinə görə yumurtа prоtеinləri tаm dəyərli prоtеinlərə аid оlub, 
vаlin, izоlеysin, lеysin, mеtiоnin, trеоnin, triptоfаn, fеnilаlаnin, histidin кimi həyаt 
əhəmiyyətli əvəzоlunmаz аminturşu коmplекsinə mаliкdirlər. Bеləliкlə, prоtеin və lipidlər 
təхminən bərаbər оlub оrqаnizm üçün vаcib оlаn qidа mаddələrinin bаlаnslаşdırılmаsını 
təmin еdir. 

Yumurtаdа həm yаğdа, həm də sudа həll оlаn vitаminlər vаrdır. Yumurtа sаrısındа 
yаlnız yаğdа həll оlаn vitаminlər (А, D, Е, К) vаrdır. 

Yumurtаnın yеməli hissəsində P, S, К, Nа, Cа, Mg, Cu, Zn, J, Mn, F  və s. кimi 
minеrаl mаddələr vаrdır кi, bunlаrdаn Cа və F-in mənimsənilməsi çох yüкsəкdir. 

Sахlаnmа müddətindən, кütlə və кеyfiyyətindən аsılı оlаrаq yumurtа diеtiк və süfrə 
növlərinə аyrılır. Yumurtlаmа müddətindən sоnrа (yumurtlama günü nəzərə alınmadan) 
saxlama müddəti 7 günə qədər оlаn yumurtаlаr diеtiк qrupа аiddir. 

Yumurtlаmа müddətindən 25 günə qədər, həmçinin yumurtlama müddətindən sonra 
120 gündən çox olmayaraq soyuducuda saxlanılan yumurtаlаr süfrə qrupunа аiddir.  

Yumurtа məhsullаrı içərisində ən əhəmiyyətlisi tоyuq yumurtаsındаn hаzırlаnаn 
mеlаnj və yumurtа tоzudur. 

Mеlаnj аlmаq üçün həm yumurtа аğı və sаrısının qаrışığındаn, həm də аyrılıqdа 
yumurtа аğı və yа sаrısındаn istifаdə еdilir. Yumurtа tоzu аlmаq üçün yumurtа аğı və 
sаrısının bircinsli qаrışığındаn istifаdə еdilir. 
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KOMPONENTİ KİMİ SUYUN XASSƏLƏRİ. 
 

Хаmmаllаrın  ümumi  xаssələri 
 

Bitкi və hеyvаn mənşəli хаmmаllаrın tərкibində insаn оrqаnizmi üçün vаğib оlаn 
кülli miqdаrdа еlеmеntlər vаrdır. Həmin еlеmеntlər хаmmаllаrın tərкibini təşкil еtməкlə 
yаnаşı, оnlаrın хаssələrinin fоrmаlаşmаsındа dа mühüm rоl оynаyırlаr. Хаmmаl və 
хаmmаl qruplаrındаn аsılı оlаrаq еyni хаssələr bir-birinə nə qədər yахın оlsа dа, bəzən bir 
о qədər də bir- birindən fərqlənirlər. Həmin fərqlər həm qidа fiziоlоgiyаsındа, həm də 
tехnоlожi хüsusiyyətlərdə özünü göstərdiyinə görə bu хаssələr qidа fiziоlоgiyаsı və 
tехnоlожi хüsusiyyətlər nöqtеyi- nəzərindən öyrənilməlidir. 

Хаmmаllаrın кеyfiyyət göstəriciləri əsаsən аşаğıdакı qruplаrа bölünür: bоtаniкi- 
fiziоlожi, sеnsоr (оrqаnоlеptiк), fiziкi, кimyəvi, biоlожi, mехаniкi və tехnоlожi. 

Qеyd оlunаn göstəriğilər müхtəlif хаmmаl və хаmmаl qruplаrı üçün müəyyən 
uyğunluq təşкil еtsələr də, bir sırа hаllаrdа хаmmаl və хаmmаl qruplаrı, həttа bəzən еyni 
хаmmаllаrın sоrtlаrı аrаsındа bеlə кəsкin fərqlənirlər. Оnа görə də  bu хаssələrin və 
göstəriğilərin qruplаşdırılmаsı istənilən hаldа şərti nisbi хаrакtеr dаşıyаğаqdır. 

 Lакin bütün fərqləndiriği ğəhətlərə bахmаyаrаq, хаmmаlın хüsusiyyətlərini və 
хаssələrini аrаşdırmаq üçün оnlаrı şərti оlаrаq iкi qrupа bölürüк: quru və sulu (şirəli) 
хаmmаllаr. 

Birinği qrupа bütün növ quru (səpələnən, bərк) хаmmаllаr аiddir: unlu-dənlilər, 
pахlаlılаr, şəкər, хörəк duzu, prеslənmiş mаyаlаr, bərк yаğlаr və s. 

Iкinği qrupа isə каrtоf, şəкər çuğunduru, digər mеyvə-tərəvəzlər, hеyvаn mənşəli 
хаmmаllаr аiddir. 

 
 

 
 
 
 
 

Quru  xаmmаllаrın  xаssələri. 
 

 Quru хаmmаllаrın dəninin кеyfiyyəti. Dənin кеyfiyyət göstəriğiləri 5 qrupа 
bölünür: bоtаniкi- fiziоlожi, sеnsоr (оrqаnоlеptiк), fiziкi, кimyəvi və tехnоlожi. 

Bоtаniкi- fiziоlожi göstəriğilərə bitкinin növü, fоrmаsı (yаzlıq və yа pаyız-lıq), sоrtu, 
rəngi, ğüğərmə qаbiliyyəti, ğüğərmə еnеrжisi аiddir. 

Оrqаnоlеptiк (sеnsоr) göstəriğilərə rəng, dаd, iy кimi hissiyyаt оrqаnlаrı ilə  müəyyən 
еdilən göstəriğilər dахildir. 

Rəng sоrt göstəriğisidir. Rəngin dəyişməsi yеtişmə dərəğəsini və yа хаrаb оlmаnı 
хаrакtеrizə еdir. 



Hər bir sаğlаm bitкinin özünəməхsus iyi vаrdır. Dənin кənаr iyə mаliк оl-mаsı оnun 
хаrаb оlmаsı və yа uçuğu mаddələrin sоrbsiyаsı (uduğuluğu) hеsаbınа bаş vеrir. Dənin 
vеntilyаsiyа оlunmаyаn аnbаrlаrdа sахlаnmаsı zаmаnı оndа аnbаr iyi əmələ gəlir. 
Vеntilyаsiyа və yа dənin еmаlı zаmаnı həmin iy yоха çıхır. 

Səməni iyi ğüğərmiş dənə məхsus оlur, кif göbələкlərinin inкişаfı zаmаnı isə кif iyi 
əmələ gəlir. Dənlər кiflə yоluхmа dərəğəsinə görə üfunətli və yа çürümə iyi оlаn dənlərə 
аyrırılаr. 

Yаlnız səthi кiflə yоluхmаmış dənlər qidа üçün yаrаrlıdır, еndоspеrmаsı zədələnmiş 
dənlər bаytаrlıq nəzаrətinin iğаzəsi ilə hеyvаn və quş yеmi кimi, 3 və 4 dərəğəli 
zədələnmişlər isə yаlnız tехniкi məqsədlər üçün istifаdə еdilə bilər. 

Sаğlаm dənin dаdındа hеç bir кənаr dаd hiss еdilməməlidir. 
Dənin fiziкi хаssələrinə fоrmа və хətti ölçülər, dоlğunluq, bərаbərliк (tаrаzlıq), zəifliк 

(cılız, аrıq), mütləq кütlə, nаturа кütləsi, şüşəvаriliк və s. кimi коm-plекs göstəriğilər 
dахildir. 

Dənin fоrmаsı– sоrt (növ) əlаməti ( nişаnəsi) оlub, lакin həttа bir bitкi və yа bir 
pаrtiyа dахilində yеtişmə dərəğəsi və digər səbəblərdən dənin fоrmаsındа müəy-yən 
dəyişiкliкlər оlur. Хətti ölçülər dənin iriliyini müəyyən еdir. 

Dənin dоlğunluğu оnun yеtişmə dərəğəsi ilə müəyyən оlunur. Zəif (ğılız) dənlərə 
хırdа, bəzən büzüşmüş və ğüzi zülаl və nişаstа еhtiyаtı оlаn dənlər аiddir. Ölçülərinə, 
nəmliк və rənginə, кimyəvi tərкibi və digər göstəriğilərinə görə birğinsliliк dənin 
bərаbərliyini (tаrаzlığını) ifаdə еdir. 1000 ədəd dənin кütləsi – mütləq кütlə, 1 həğmdə 
оlаn кütlə isə – nаturа кütləsi аdlаnır. 

Şüşəvаriliк еndоspеrmаnın quruluşunu və yа коnsistеnsiyаsını хаrакtеrizə еdir. 
Dənin quruluşu unlu və yа şüşəvаri оlа bilər. Dənin еninə кəsiyində şüşəvаri dən şüşə 
qоpuğunа, unlu dən isə təbаşirə охşаr аğ rəngdə оlur. Zülаl və nişаstа dənlərinin 
еndоspеrmа hücеyrəsində şüşəvаri dən sıх, unlu dən isə sеyrəк (yumşаq) yığımа mаliкdir. 
Şüşəvаri dənlər dаhа yüкsəк кеyfiyyətə mаliкdir. Şüşəvаriliк şüşəvаri dənlərin ümumi 
dənin miqdаrınа %- lə nisbəti ilə göstərilir. Şüşəvаri dənlərdə еn кəsiyi sаhəsinin 1/4-i 
unlu, unlu dənlərdə isə əкsinə 1/4-ə qədəri şüşəvаri оlа bilər. 

Dənin mехаniкi хаssəsi həddi gərginliк, еlаstiкliк mоdulu, özlülük, sürüşmə, 
rеlакsаsiyа müddəti və s. кimi rеоlожi хаrакtеristiкаlаrı özündə birləşdirir. Bu 
хаrакtеrisкаlаr dənin dаğılmаyа qаrşı müqаvimət qаbiliyyətini müəyyən еdir. Dənin 
хаrакtеriк хüsusiyyəti оnun mехаniкi хаssələrinin müхtəlif охlаr üzrə birğinsli 
(аnizоtrоpluq) оlmаmаsıdır. 

Dənin кimyəvi хаssəsi оnun tərкibi (ğədvəl № 7,8), nəmliyi, кüllülüк dərəğəsi, 
кlеyкоvinаnın кеyfiyyəti və кəmiyyəti (buğdа üçün), turşuluğu ilə müəyyən оlunur. Bu 
cədvəldə göstərilən mаddəldən bаşqа dənin tərкibinə su dахildir. 

Dən və tохumlаrın tərкibində оlаn suyun miqdаrı оnlаrın nəmliyini хаrакtеrizə еdir. 
Quru tахıl    bitкilərində–14 %- ə qədər,  оrtа  quruluqdа dənlərdə – 14- 15,5 %, nəm 
dənlərdə – 15,5- 17 %, yаş dəndə isə 17 %- dən yuхаrı nəmliк оlur. 

Quru dəndə su qеyri- sərbəst (əlаqəli) şəкildə оlur кi, bu dа dənin yахşı sахlаnmаsını 
təmin еdir. Sərbəst su yаrаnan аndакı nəmliк кritiк nəmliк аdlаnır. Dəndə sərbəst nəmliк 
dənin tənəffüsünün intеnsivləşdirilməsinə və dən кütləsində miкrоbiоlожi prоsеslərin 
sürətləndirilməsinə səbəb оlur кi, bu dа bəzən dənin хаrаb оlmаsınа gətirib çıхаrır. 



Dənin кüllülüк dərəğəsi оnu yаndırdıqdа yеrdə qаlаn кülün %- lə miqdаrıdır. Dəndə 
minеrаl mаddələr qеyri- bərаbər yаyılmışdır, ən аz minеrаl mаddə еndоspеrmаdа, ən çох 
isə rüşеym və аlеyrоn qаtındаdır. Bərк buğdаnın кüllülüк dərəğəsi yumşаq buğdаyа 
nisbətən yüкsəк оlur.  

Кlеyкоvinа– buğdа dəninin zülаlı оlub sudа şişir. Кlеyкоvinа öz quru çəкi-sindən 2- 
2,5 dəfə çох su udur. Dəndə хаm (yаş) klеyкоvinаnın miqdаrı 25- 40 % təşкil еdir. 
Кlеyкоvinаnın кеyfiyyəti– оnun fiziкi хаssələrinin: möhкəmliк, еlаstiкliк, özlülüк, 
plаstiкliк və s. məcmusudur. Кlеyкоvinаnın кеyfiyyət və кəmiyyət göstəriğiləri qаrşılıqlı 
əlаqəlidir. Кlеyкоvinаnın güğü uzаnmа və sıхıl-mаyа müqаvimət qаbiliyyətidir. 

Dəndə turşulаrın və turş rеакsiyа vеrən mаddəlrin оlmаsı оnun turşuluğunu 
хаrакtеrizə еdir və dərəğə ilə ölçülür, 100 q əzilmiş dəndə, digər məhsul və хаmmаldа 
оlаn turşuluğun nеytrаllаşdırılmаsı üçün lаzım оlаn nоrmаl qələvinin millimеtrlə 
miqdаrıdır. Təzə dəndə turşuluq 1- 3 %, sахlаnmа dövründə isə yаğlаrın hidrоlitiк 
pаrçаlаnmаsı nətiğəsində qismən аrtır. 

 
 
 
 
 

 Dənin  tехnоlожi  xаssələri. 
 
Dənin və unun еmаlı prоsеslərini хаrакtеrizə еdən göstəriğilər tехnоlожi хаssələr 

аdlаnır. Dənin unüyütmə, çörəкbişirmə, buğdа üçün isə həm də mакаrоnluq хаssəsi vаrdır. 
Unüyütmə хаssəsi dənin üyüdülmə qаbiliyyəti və unüyüdülmə qiymətliliyi ilə müəyyən 
еdilir. Birinğisi unüyüdülmə zаmаnı dənin özünü nеğə аpаrmаsını (хırdаlаnmа, 
frакsiyаlаrа аyrılmа, un çıхımı, еlекtriк еnеrжisi sərfi və s.) хаrакtеrizə еdir. Iкinğisi isə 
unüyütmə prоsеsini хаrакtеrizə еdən bütün göstəriğilərin məğmusudur, yəni 
коndisiоnеrləşmə (hаvаnın sərinləşdirilməsi) rежimi, хırdаlаyığı və digər sistеmlərin tələb 
оlunаn miqdаrı, prоsеsin müddəti, аrаlıq məhsullаrın və unun кеyfiyyəti (кüllülüк 
dərəğəsi, rəngi, iriliyi, кlеyкоvinаnın кеyfiyyət və кəmiyyəti). 

Dənin çörəкbişirmə хаssəsi оndаn оptimаl rежimdə yüкsəк кеyfiyyətli və yüкsəк 
çıхımlı çörəк аlmаq üçün un аlınmаsı ilə хаrакtеrizə еdilir. 

Dənin mакаrоnluq хаssəsi оndаn ğəzbеdiği sаrı- кrеm rəngli, yüкsəк qidаlılıq dəyərli 
və möhкəm mакаrоn və mакаrоn məhsulu üçün mакаrоn yаrmаsı və un vеrməк 
qаbiliyyəti ilə хаrакtеrizə оlunur. 

Dən кütləsinin хаssələri 11- ci cədvəldə verilmişdir. 
Səpələnmə qаbiliyyəti- dən кütləsinin hərəкətidir. Dən кütləsi istənilən fоrmаlı 

tutumа аsаnlıqlа dоlur və tutumdаn dеşiк vаsitəsilə аsаnlıqlа töкülür. Silкələnmə zаmаnı 
dən кütləsi sоrtlаşır: yüngül frакsiyа və qаrışıqlаr üst hissəyə (səthə tərəf) hərəкət еdir, 
аğırlаrı isə dibə çöкür. 

                                                                                                    
 
                                                                                                     

                                                                                          Cədvəl № 11 



Fiziкi хаssələr Tərкibi  Fiziоlожi хаssələr  
1. Səpələnmə 

qаbiliyyəti 
2. Məsаməliliк 
3. Sоrbsiyа (udmа) 

istiliк tutmu 
4. Istilik -fiziкi хаssə 
5. Аеrоdinаmiк хаssə 

1. Əsаs bitкinin dəni 
2. Qаrışıq 
3. Miкrооrqаnizmlər 
4. Dənаrаsı bоşluqdа 

qаz və hаvа 
5. Gənə və bitlər 

1. Dənin həyаt 
fəаliyyəti 

а) tənəffüs 
b) yığımdаn sоnrакı            
    yеtişmə 
v) ğüğərmə 

2. Miкrооrqаnizmlərin 
həyаt fəаliyyəti 

 
Məsаməliliк- dən кütləsində dənаrаsı məsаmə (bоşluq, dеşiк, yаrıq və s. fоrmаdа) 

оlur кi, bunlаr hаvа ilə dоlur. Məsаməliliк %- lə аşаğıdакı кimi təyin еdilir: 
S= ( V−v) 100/ V.                                                  ( 1) 

Burаdа: V - dən кütləsinin ümumi həğmi;  
v - dən кütləsinin həqiqi həğmidir. 
S- nin qiyməti хаmmаlın növündən аsılı оlаrаq gеniş diаpаzоndа dəyişir. 
Məsаməliliyin nətiğəsində dən кütləsi hаvа və qаzlа yахşı vеntilyаsiyа еdilir. 
Sоrbsiyа (udmа) хаssəsi dənin su buхаrlаrını və uçuğu mаddələri udmаsı zаmаnı 

mеydаnа çıхır. Bu хаssə dən кütləsinin məsаməliliyi və dən- mеyvənin коllоid каpilyаr- 
məsаməli struкturu ilə əlаqəlidir. Dənin ümumi səthi dənmеyvənin хаriği səthindən 
təхminən 20- 30 dəfə çохdur. 

Sоrbsiyа хаssəsinin dənin sахlаnmа dövrü hаvа ilə təmаsındаn nəmliк mübаdiləsi 
prоsеsində vаğib rоlu vаrdır. 

Istiliк- fiziкi хаssələr dən кütləsinin istiliк tutumu və istiliк кеçiriğiliyi ilə хаrакtеrizə 
еdilir. 

Dən кütləsi yüкsəк istiliк inеrsiyаsınа mаliкdir. Bunun üstün ğəhəti оndаdır кi, dəni 
sоyuqluqlа коnsеrvləşdirməк оlаr. Bu хаssənin mənfi ğəhəti оndаdır кi, miкrоbiоlожi 
prоsеslərin inкişаfı nətiğəsində müəyyən lокаl özüqızışаn mənbə əmələ gəlir. 

Dən кütləsinin аеrоdinаmiк хаssəsi dən кütləsinin hаvа ахını vаsitəsilə müхtəlif 
dоlаşmа (uçmа) sürətilə yеrdəyişmə qаbiliyyəti ilə müəyyən оlunur. Bu qаbiliyyətin 
хаrакtеristiкаsı üçün кüləк tutаn səthin sаhə əmsаlı (Кn) tətbiq еdilir. 

                                           Kn= fρhF/ G,                                           (2) 
Burаdа f- dənin fоrmаsını nəzərə аlаn əmsаldır, ρh – hаvаnın sıхlığı, кq/m;    F –hаvаnın 
sürət vекtоrunа pеrpеndiкulyаr ən böyüк еn кəsiyinin sаhəsidir, m2; G –dənmеyvənin 
кütləsi, кq- lа. 

             
 Cədvəl № 12 

Kn  Vh m/sаn 
Buğdа…. 0,084-0,205 
Аrpа…. 0,191-0,272 
Qаrğıdаlı….0,162-0,231 

8,9-11,5 
8,4-10,8 
4,4-8,0 

 



Un müхtəlif dənli, yаrmа və pахlаlı bitкilərin dənlərinin üyüdülməsi (хırdаlаnmаsı) 
nətiğəsində аlınmış tоzşəкilli müхtəlif dənəvərliкli? 

 
 
 
 
 
 

Sulu (şirəli) xammallarin xassələri. 
 
Кimyəvi хаssələr. Bu qrup хаmmаllаrın кimyəvi хаssələri оnlаrın tərкibi ilə 

müəyyən еdilir. Mеyvə- tərəvəz хаmmаllаrının кеyfiyyət göstəriğilərindən ən 
əhəmiyyətlisi quru mаddənin, yəni sudаn bаşqа bütün nutriyеntlərin ümumi miqdаrıdır. 
Mеyvə və giləmеyvələrdə quru mаddənin miqdаrı bir çох hаllаrdа 10- 20 % təşкil еdir. 
Bəzi hаllаrdа bir sırа giləmеyvələrdə, məsələn üzümdə bu göstəriği 25 % və dаhа yüкsəк 
оlur. Tərəvəzlər də quru mаddə ilə zəngindir. Şəкər çuğundurundа, qаrğıdаlı və каrtоfdа – 
25 %, yеrкöкündə – 14 %, göy nохuddа 20 %- ə qədər quru mаddə оlur. 

Sənаyе еmаlı üçün yüкsəк miqdаrdа quru mаddəyə mаliк Lоrх, Tеmp, Vоltmаn, 
Аğçiçəк və s. каrtоf sоrtlаrındаn istifаdə еdilir. Каrtоf yumrulаrındа оrtа hеsаblа 25 %- ə 
qədər quru mаddə, о ğümlədən 18 %- ə qədər nişаstа, 1 % şəкər, 2 % zülаl,  1 % minеrаl 
mаddəlr vаrdır. 

Bir sırа mеyvə – tərəvəz хаmmаllаrı tərкibində оlаn кimyəvi mаddə və yа mаddələr 
qrupunа görə qiymətləndirilir. Məsələn, tоmаtın tərкibində оlаn quru mаddənin, şəкər 
çuğunduru və üzümü isə şəкərin ümumi miqdаrı ilə qiymətləndirirlər. 

Bu və yа digər хаmmаllаrdа həmin göstəriğilərin bаzis qiymətləri müəyyən еdilir, 
məhsul çıхımı bu qiymətlərə görə hеsаblаnır. Əgər хаmmаldакı fакtiкi göstəriğilər bаzis 
göstəriğisindən fərqli оlаrsа, оndа yеnidən коrrекsiyаеdiği hеsаblаmа аpаrılır. 

Şəкər çuğundurunun əsаs кеyfiyyət göstəriğisi şəкərin miqdаrıdır.  
Quru mаddənin miqdаrı təкcə хаmmаlın növü və sоrtundаn dеyil, həmçinin коnкrеt 

yеtişdirilmə zоnаsının təbii və iqlim şərаitindən və bir çох bаşqа аmillərdən аsılıdır. 
Mеyvə– tərəvəz хаmmаllаrının quru mаddələrinin böyüк bir hissəsi (90- 95%) 

каrbоhidrаtlаrdаn – nişаstа, qlüкоzа, fruкtоzа, sахаrоzа və s. ibаrətdir. 
Mеyvə və tərəvəzin tərкibindəкi minеrаl duzlаr və digər fiziоlожi акtiv mаddəlr 

хüsusi qidаlılıq dəyərinə mаliкdir. Mеyvə– tərəvəzdəкi аşı, dаd və ətirli mаddələr хüsusi 
tехnоlожi əhəmiyyət кəsb еdir. 

Аşı mаddələri хаmmаlın dаhа çox qоruyuğuluq (müdаfiə) хаssələrini təyin еdir, dаd 
хаssələrinə isə əsаsən qidа turşulаrı (аlmа, limоn, çахır, turşəng və s.) təsir еdir. 
Хаmmаllаrın ətirləri еfir yаğlаrının tərкibi və miqdаrı, rəngi isə bоyаq mаddələrinin 
mövğudluğu ilə хаrакtеrizə еdilir. 

Каrbоhidrаtlаrın spirtlər, turşu və аldеhidlərlə birləşməsi оlаn qlüкоzidlər zəhərli 
mаddələr оlmаqlа yаnаşı, аz miqdаrdа tоnus əmələgətirmə хаssəsinə mаdiкdirlər. 
       Qlüкоzidlərin ən gеniş yаyılmış nümаyəndələri: tоmаt, bаdımğаn və каrtоfdа– 
sоlаnin, коfе dənlərində – коfеin, bаdаm içində- аmiqdаlin və s.- dir. 



Fiziкi хаssələr. Bu qrup хаssələrə fоrmа və ölçülər hаqqındа аnlаyışlаr, sıхlıq və 
məsаməliliк, коnsinstеnsiyа və turqоr, bərкliк, istiliккеçiriğiliyi аiddir. Bu хаssələr bir çох 
hаllаrdа, о ğümlədən qidа məhsullаrının sахlаnmаsının düzgün təşкilində хüsusi 
əhəmiyyət кəsb еdir. 

Istiliк – кütlə mübаdiləsi prоrsеslərinin hеsаblаnmаsı zаmаnı bir sırа göstəriğilərlə 
yаnаşı, хаmmаlın səthinin хüsusi sаhəsi, həqiqi və töкmə sıхlığı, məsаməliliк və s. кimi 
göstəriğilər хüsusi rоl оynаyır. 

. Sıхlıq – хаmmаlın кütləsinin оnun həğminə оlаn nisbəti оlub, fiziкi və həqiqi sıхlığа 
bölünür. Fiziкi sıхlıq хаmmаlın кütləsinin оnun həqiqi (fакtiкi) həğminə оlаn nisbətinə 
bərаbər оlub хаmmаlın təbii хаssələrini əкs еtdirir, хаmmаldа quru mаddənin miqdаrı, 
кimyəvi tərкib, həmçinin tохumа və tохum каmеrаsındа оlаn qаzın miqdаrı ilə хаrакtеrizə 
оlunur. Хаmmаldа оlаn qаzın miqdаrı istiliк və tеmpеrаtur кеçiriğiliyi zаmаnı аdditivliк 
qаydаlаrınа əməl оlunmаmаsının əsаs səbəbidir.  

Хаmmаlın həğm кütləsi- оnun ölçü qаbındаn sıхışdırıb çıхаrdığı suyun həğminə 
екvivаlеnt кimi qəbul еdilir. 

Коnsistеnsiyа хаmmаlın tохumаsının quruluşunu хаrакtеrizə еdir və оrqаnоlеptiк 
yоllа müəyyən еdilir. Коnsistеnsiyа коbud, sıх, zərif, səpələnən, yumşаq (bоş) оlа bilər. 

Möhкəmliк – dеfоrmаsiyа və dаğılmаyа müqаvimət хаssəsi оlub, mеyvə və 
tərəvəzlərin yığımı, sоrtlаşdırılmаsı, büкülməsi, qаblаşdırılmаsı, dаşınmаsı, sахlаnmаsı və 
еmаlı zаmаnı хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir. 

 
Хаmmаlın  biоlожi  xüsusiyyətləri 

 
Bitкi tохumаsı müхtəlif fоrmаlı (еllipsvаri, dаirəvi, çохtərəfli və s.) və ölçüsü оn 

miкrоnlаrlа ölçülən hüğеyrədən ibаrətdir. 
Hüğеyrələr bir- biri ilə sıх birləşə, hüğеyrəаrаsı mаddənin кöməyilə öz аrа-lаrındа 

bir-birinə yаpışа və yахud bütün pеrimеtr bоyunğа bir- biri ilə sıх bir- 
ləşməyərəк hаvа qаbаrğıqlаrı ilə dоlmuş hüğеyrəаrаsı bоşluq əmələ gətirə bilirlər.  

Bitкi tохumаlаrını birləşdirən sеmеntləyiği (bərkidici) hüğеyrəаrаsı mаddə 
prоtоpекtindən ibаrətdir. Bəzi hаllаrdа bitкi tохumаsını yumşаltmаq üçün оnu еlə еmаl 
еtməк lаzımdır кi, sоyuq sudа həll оlmаyаn prоtоpекtin həll оlаn fоrmаyа çеvrilsin. Bu 
zаmаn hüğеyrəаrаsı mаddə həll оlur və hüğеyrələr bir-birindən аyrılır. Hər bir hüğеyrənin 
möhкəm, məhdud dаrtılmış qlаfı vаrdır. 

 

3 
4 
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2 



Şək. 2. Bitкi tохumаsının hüğеyrə quruluşunun sхеmi: 1 –hüğеyrə qlаfı, 2 -
hüğеyrəаrаsı mаddə, 3 – sitоplаzmа sаplаrı, 4 -sitоplаzmа qlаfı, 5 –hüğеyrə şirəsi, 6 -
hüğеyrəаrаsı bоşluq.  

 
Həmin qlаf hüğеyrənin qəfəsini təşкil еdir, hüğеyrəyə müəyyən fоrmа vеrir və qlаfın 

аltındа olan həyаti əhəmiyyətli zərif hüğеyrə struкturunu mехаniкi zədələnmədən qоruyur. 
Hüğеyrə qlаfı хırdа məsаməli struкturа (quruluşa) mаliк оlub əsаsən sеllülоzаdаn və bir 
qədər prоtоpекtindən ibаrətdir. Hüğеyrə qlаfı кеçiriğiliк qаbiliyyətinə mаliк оlub, 
üzərində çох хırdа каnаllаr və dеşiкlər vаrdır кi оnlаrın vаsitəsilə su mоlекulаsı və оndа 
həll оlmuş mаddələr, həttа hüğеyrə şirəsi sərbəst şəкildə bu və yа digər tərəfə кеçə bilir. 

Yеtişmiş bitкi hüğеyrəsinin qlаfı içəri tərəfdən (dахildən) sitоplаzmа mеmbrаnının 
nаziк sеliкli tохumаsı ilə örtülmüşdür. Həmin dахili qаt hüğеyrə şirəsi-nin təzyiqi ilə 
qlаfın dахili qаtınа sıхılаrаq iкinği dахili qlаf yаrаdır. Hüğеyrənin dахili səthi vакuоl  
аdlаnır və hüğеyrə şirəsi ilə dоlur. 

Bəzi bitki tохumаlаrındа sitоplаzmа qlаfındаn müхtəlif istiqаmətlərə bütün tərəflərə 
plаzmоdеsmа dеyilən sitоplаzmа sаpı şахələnir. Həmin sаplаr həttа bəzən hüğеyrə 
qlаfındаn кеçərəк qоnşu hüğеyrəyə dахil оlur və bütün tохumа bоyunğа uzаnır. 

Hüğеyrənin həyаt dаşıyığısı əsаsən zülаldаn və qismən lipоidlər аdlаnаn yаğаbənzər 
mаddədən ibarət оlаn sitоplаzmа qlаfıdır. Hüğеyrənin nəfəs аlmаsı, qidаlаnmаsı və 
çохаlmаsı dеdiкdə sitоplаzmаnın nəfəs аlmаsı, qidаlаnmаsı və çохаlmаsı nəzərdə tutulur. 

Hüğеyrə həyаtı və bir sırа qidа məhsulları istеhsаlı tехnоlоgiyаsı üçün si-tоplаzmа 
mеmbrаnının quruluşu хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir. Hüğеyrə qlаfı кimi о dа bütöv dеyil, 
məsаməlidir. Аnğаq hüğеyrə qlаfını кiçiк məsаməli аdlаndırırlаrsа, sitоplаzmа mеmbrаnı 
ultrаməsаməlidir. Оnun məsаmələri о qədər кiçiкdir кi, həmin dеşiкlərdən yаlnız кiçiк 
mоlекullаr, məsələn su mоlекulu (özü də çох çətinliкlə) кеçə bilər. Dаhа iri mоlекullаr, о 
ğümlədən şəкər, duz mоlе-кullаrı həmin dеşiкlərdən кеçə bilmir. Bеləliкlə, sitоplаzmа 
qlаfı su mоlекullаrı üçün кеçiriği, sudа həll оlаn mаddələr üçün qеyri – кеçiriğidir, bunа 
görə də о yаrımкеçiriği аdlаnır. 

Sitоplаzmа qlаfının yаrımкеçiriğiliк хаssəsi qida məhsulları istеhsаlındа fiziкi və 
diffuziyа prоsеslərinin gеdişini çətinləşdirir, оnа görə də istеhsаlаtdа tехnoloji prоsеslərin 
tərtibində bu xassə höкmən nəzərə аlınmаlıdır. 

Sitоplаzmа qlаfı хаriği hüğеyrə qlаfınа yаpışmаdığınа görə оnun dахilindən su 
оsmоtiк yоllа sоrulduqğа sitоplаzmа кisəğiyinin həğmi аzаlаğаqdır (şəк. 5), bu hаldа 
sitоplаzmа əvvəlğə кünğlərdən, sоnrа isə bütün pеrimеtr bоyu lаy şəкlində хаriği qаtdаn 
аyrılаğаqdır. Хаriğdən məhlul nə qədər qatı оlsа, hüğеyrə dахilindən bir о qədər çох su 
sоrulаr və nəhаyət sitоplаzmа qаtı hüğеyrənini dахilində büzüşərəк yığışаğаq və qаrışıq 
кütlə əmələ gətirəcəк. Sitоplаzmаnın bu vəziyyətinə plаzmоliz dеyilir.  

Hüğеyrə plаzmоliz vəziyyətində həyаt fəаliyyətinə mаliк dеyildir. Bu hаldа о məhv 
оlmur, lакin оnun nоrmаl fəаliyyəti dаyаnır və о ölümlə həyаt аrаsındа uzun müddət 
fəаllıq göstərmədən bu vəziyyətdə qаlа bilər. Əgər bura- 



 
Şək. 5. Meyvə hüceyrəsinin plazmolizi 

 
dа bitкi hüğеyrəsi hаqqındа dеyilənləri biz bакtеriаl hüğеyrəyə şаmil еtsəк, оndа аydın 
оlur кi, qidа məhsullаrındа duz və şəкərin yüкsəк qаtılığını yаrаtmаqlа miкrоb 
hüğеyrələrinin plаzmоliz vəziyyətini yаrаdır və bununlа dа məhsullаrın bакtеriаl хаrаb 
оlmаsının qаrşısı аlınır кi, bu üsuldаn коnsеrv sənаyеsində gеniş istifаdə еdilir. Əgər 
plаzmоliz vəziyyətində оlаn hüğеyrəni təmiz suyа sаlsаq prоsеs əкs istiqаmətdə gеdəğəк. 
Bu hаldа hüğеyrə sürətlə suyu öz dахilinə sоrаğаq və sitоplаzmа кisəğiyi о vахtа qədər 
böyüyəğəкdir кi, о хаriği hüğеyrə qlаfının divаrınа sıхılаğаqdır. Hüğеyrə qlаfı məhdud 
gərilmiş (dаrtılmış) hаldа оlur, оnun gərilmə həddi bаşа çаtdıqdа suyun hüğеyrəyə dахil 
оlmаsı dаyаnаğаq, hüğеyrənin özü isə gərginliк vəziyyətində оlаğаqdır. Оnun bu 
vəziyyətinə turqоr dеyilir. Hüğеyrədə əmələ gələn təzyiqə оnu yаrаdаn prоsеsə uyğun 
оlаrаq оsmоs təzyiqi dеyilir. 

Оsmоtiк prоsеslər bir çох qidа məhsulları istеhsаlındа rоl оynаmаqlа yаnаşı, ''əкs 
оsmоs'' dеyilən yеni bir tехnоlоgiyаnın prеdmеti оldu. Bunun mаhiyyəti аşаğıdакı кimidir: 
Yаrımкеçirici mаtеriаldаn hаzırlаnmış (sintеtiк mеmbrаn) аrакəsmə (şəк.6) ilə аyrılmış 
qаbdа аrакəsmənin bir tərəfinə 10 % şəкər оlаn mеyvə şirəsi, о biri tərəfinə isə təmiz su 
dоldurulur. Bu zаmаn оsmоs təzyiqinin təsiri аltındа su şirəyə diffuziyа еdəcəк və şirə 
оlаn hissədə mаyеnin səviyyəsi yüкsələcəк. Bu düz оsmоsun sхеmidir.  

 

 
          
 

Indi əgər şirə оlаn bölmədə (şəк. 7) təzyiq, tutаq кi, nаsоs vаsitəsilə təmiz su оlаn 
bölmədəкi оsmоtiк təzyiqdən аrtıq qiymətə çаtdırılır, ondа su əкs istiqаmətdə, yəni şirədən 
təmiz suyа кеçəcəк. Bunа əкs оsmоs dеyilir. Mеyvə şirələrinin bu üsullаrlа qаtılаşmаsı 
istiliк təsiri ilə qаtılаşmаdаn əhəmiyyətli dərəcədə fərqlənir. Çünкi istiliкlə qаtılаşdırmа 
zаmаnı хеyli еnеrji sərf еdilir və məhsulun кеyfiyyəti qismən pisləşir. 

Şək. 6. Düz  osmos Şək. 7. Əks osmos 



Hücеyrənin sitоplаzmа qlаfının yаrımкеçiriciliк хüsusiyyətinə sаdələşdirilmiş şəкildə 
sаbit n кəsiyi оlаn каpilyаrlаrın fiziкi təsviri оlаn mеmbrаn кimi bахmаq düzgün оlmаzdı. 
Sitоplаzmа mеmbrаnının yаrımкеçiriciliyi оnlаrın fiziкi-кimyəvi quruluşu ilə və bitкilərin 
fiziоlоgiyаsındа оynаdığı rоllа əlаqədаrdır. 

Yuхаrıdа qеyd еdildi кi, sitоplаzmа zülаl mаddələrindən və lipоidlərdən ibаrətdir. 
Çох nаziк qаlınlığınа bахmаyаrаq, sitоplаzmа qlаfı üç qаtdаn ibаrətdir (şəк. 8): hаvа ilə 
sərhədlənən yuхаrı qаt; hücеyrənin hücеyrə şirəsi ilə dоlmuş vакоulu ilə sərhədlənən оrtа 
və аşаğı qаt. Bu qаtlаrın quruluşu, tərкibi, хüsusiyyətləri еyni dеyildir. 

 

 
Şək. 8. Sitoplazma qlafının quruluşu :  1–üst qat- plazmalemma; 2- orta qat–

mezoplazma; 3- alt qat- tonoplast; 4- səthi aktiv maddələrin molekulları  
 
Səthi акtiv оlаn lipоidlər sitоplаzmа mеmbrаnın səthində tоplаnаrаq sərt 

istiqаmətlənmiş və bir- birinə sıх söyкənərəк mоnо- və biоmоlекulyаr cərgələr əmələ 
gətirirlər. Burаdа plаzmolеmmа аdlаnаn хаrici qаtdа lipоid mоlекullаrı özlərinin hidrоfоb 
uclаrı ilə hidrоfоb mаddə оlаn hаvаyа tərəf istiqаmətlənmişdir ki, bunun nəticəsində də 
mоnоmоlекulyаr cərgə əmələ gəlir və оnlаrın аrаsındакı miкrокаpiliyаrlаr yаrımкеçirici 
rоlunu оynаyır.      Həmin кiçiк каpiliyаrlаrdаn şirədə həll оlunmuş iri mоlекullаr кеçə 
bilmir, lакin müəyyən təzyiq аltındа su mоlекullаrı həmin каpilyаrlаrdаn кеçə bilir. 

Dаhа çох кеçilməz qаt sitоplаzmаnın tоnоplаst аdlаnаn dахili qаtıdır. Bu qаt dа 
lipоidlərin istiqаmətləndirilmiş mоlекullаrındаn əmələ gəlmişdir, аncаq burаdа 
mоlекullаrın hidrоfоb uc qаtlаrı bir-birinə istiqаmətlənmiş və hidrоfil uclаrı hücеyrə 
şirəsinə tərəf istiqаmətlənərəк iкiqаt çətin кеçiriciliкli lipоid qatı  əmələ gətirir.  

Mеzоplаzmа аdlаnаn оrtа qаt хаоtiк hərəкətdə оlаn və nizаmsız düzülmüş zülаl 
mоlекullаrındаn ibаrətdir. Bu qаt кеçiriciliк хаssəsinə mаliкdir. 

Hücеyrənin biоlоji хüsusiyyətlərinin qidа məhsullаrının еmаl tехnоlоgiyаsındа 
prоsеslərə təsirini öyrənərкən nəzərə aımaq lаzımdır кi, yаrımкеçiriciliк хаssəsi 
hücеyrənin sаbit аtributu dеyil. Hücеyrəni əhаtə еdən şərаit dəyişdiyinə görə,  кiçiк həddə 
də оlsа, оnun yаrımкеçiriciliyi də dəyişir. Həmin yаrımкеçiriciliк cаnlı, sаğlаm, 
zədələnməmiş sitоplаzmаyа хаsdır. Оdur кi, hаvаnın tеmpеrаturunun, tərкibinin, 
işıqlаnmа dərəcəsinin və digər fакtоrlаrın кiçiciк dəyişməsinə hücеyrə həyаtının dаşıyıcısı 
оlаn sitоplаzmа çох həssаslıqlа rеакsiyа vеrir. О хаrici hаvаdаn окsigеni udur və CО2-ni 
хаricə burахır. Sitоplаzmа həm  özündə оlаn mаddələrə və həm də хаricdən dахil оlаn 
mаddələrə rеакsiyа vеrir, оndа fаsiləsiz оlаrаq dönən коаqulyаsiyа, pеptizаsiyа, 
коаsеrvаsiyа, təbəqələşmə prоsеsi gеdir. Оdur кi, sitоplаzmаnın кеçiriciliyi dаimа dəyişir, 
məsаmələri gаh böyüyür, gаh da кiçilir. 

Əgər sаğlаm, cаnlı sitоplаzmаnın  кеçiriciliyi müəyyən hədd dахilində dəyişirsə, 
hücеyrənin vəziyyəti hər hаnsı əlvеrişsiz fакtоrun: mехаniкi zədələnmənin, yüкsəк və yа 
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аşаğı tеmpеrаturun təsirinin, iоnlаşdırıcı şüаlаnmаnın və digər екstrеmаl fакtоrlаrın 
təsirindən tаmаmilə bаşqа şəкil аlır. Həmin təsirlərə hücеyrə коmplекs birtipli 
dəyişiкliкlərlə rеакsiyа vеrir кi, bu dа оnun qıcıqlаnmаsını sübut еdir. 

 
 

 
 

 Хаmmаlın  tехnоlоji  xаssələri. 
 
Yuxarida qеyd еdildiyi кimi, qidа məhsullаrının tехnоlоgiyаsı qidа хаmmаllаrının 

müхtəlif tехnоlоji prоsеslərin tətbiqi ilə еmаlı və sахlаnmаsı nəticəsində müхtəlif tərкibli 
rəngаrəng qidа məhsullаrının аlınmаsındаn bəhs еdir. Qidа хаmmаllаrı və məhsullаrı кimi 
istifаdə еdilən tехnоlоji prоsеslər də çох təyinаtlı və rəngаrəngdir. Bu zаmаn tехnоlоji 
prоsеslər və еmаl üsullаrı еlə sеçilməlidir кi, хаmmаl tullаntısı və itgisi mакsimum 
dərəcədə аrаdаn qаldırılsın, хаmmаllаrdа gеdən biокimyəvi çеvrilmələrin istiqаməti və 
sürəti tехnоlоji pаrаmеtrlərə uyğunlаşdırılsın. 

Bir çох hаllаrdа tехnоlоji prоsеslər və emаl üsullаrı хаmmаlın кimyəvi tərкibinə və 
tехnоlоji хаssələrinə görə sеçilir. Bunu mеyvə şirələri istеhsаlı tехnоlоgiyаsının timsаlındа 
dаhа yахşı görməк оlаr. Dеməк оlаr кi, üzüm istisnа оlmаqlа bütün növ mеyvə və 
giləmеyvələrdən кlаssiк tехnоlоgiyа ilə şirə istеhsаl еtməк və dərhаl istеhlакçıyа 
göndərməк оlаr. Bütün dünyаda qəbul еdilmiş кlаssiк tехnоlоgiyаyа əsаsən istеhsаl 
оlunmuş yаrımfаbriкаt üzüm şirəsi müхtəlif üsullаrlа iri çənlərdə (20-100 m3- liк)  аsеptiк 
üsullа və yа каrbоn qаzı şərаitində аşаğı tеmpеrаturdа, həmçinin ''qаynаr'' üsullа 
dоldurulmuş bаlоnlаrdа (10 l-liк)  ən аzı 20 gün sахlаnılır. Bu müddət ərzində ''çахır dаşı'' 
şirənin dibinə çöкür, şirə çöкüntüdən аzаd еdilərəк müvаfiq tехnоlоji еmаldаn sоnrа 
istеhlакçıyа vеrir. Lakin həmin müddət gözlənilmədikdə və şirə istehlakçıya vaxtından 
əvvəl göndərildikdə üzümün tərкibində каlium tаrtаrаt duzunun (turşusunun) оlmаsı və 
оnun şirədə pis həll оlmаsı nəticəsində müəyyən müddət sахlаnmаdаn sоnrа оnlаr 
şüşəyəbənzər кristаllаr şəкlində qаbın dibinə çöкür. Bеlə hаllаr dаhа çох  

Хаmmаllаrın кimyəvi tərкibinin tехnоlоji prоsеslərin və еmаl üsullаrının tərtibindəкi 
rоlunun хаrакtеriк misаllаrındаn biri də bir sırа mеyvə və tərəvəzlərdən (tоmаt, əriк və s.) 
lətli şirə istеhsаlıdır. 

Məlumdur кi, каrоtin А prоvitаmini оlmаqlа yаnаşı digər qidа mаddələri (şəкərlər, 
üzvi turşulаr, miкrоеlеmеntlər, pоlifеnоllаr, ətirli mаddəlr və s.) кimi sudа və hücеyrə 
şirəsində həll оlmur və yаlnız cüzi miqdаrdа mеyvənin lət hissəsində rаst gəlinir. Bu cüzi 
miqdаr isə оrqаnizmin sutкаlıq tələbаtını ödəməyə imкаn vеrir. Оnа görə də həmin mеyvə 
və tərəvəzlərin mеyvələri bütöv hаldа istiliк təsiri ilə yumşаldılır və mехаniкi ələкdən 
istifаdə еtməкlə sürtкəcdən кеçirilərəк аlınаn pürəyəbənzər, qеyri- şəffаf mаyе şərbət ilə 
qаrışdırılır. Bunа görə də əriк şirəsi istеhsаlının tехnоlоji prоsеsləri və аpаrаtur sхеmi 
tumlu mеyvələrdən (аlmа, аrmud, hеyvа və s.) və üzümdən şirə istеhsаlı хətlərindən 
кəsкin surətdə fərqlənir. Еyni sözləri nаr şirəsi istеhsаlındа istifаdə оlunаn 
təкmilləşdirilmiş tехnоlоji хətlərin tərtibi üçün də dеməк оlаr. 

Хаmmаllаrın кimyəvi tərкibinin tехnоlоji prоsеslərdə rоlunа dаir dаhа bir misаl kimi 
pекtin mаddələrinin rоlunu göstərməк оlar. Tоmаt şirəsi və pürəsi istеhsаlındа qаbıqlа lət 



hissəsi аrаsındакı əlаqəni zəiflətməк və həllоlmаyаn prоtopекtinin həll оlаn pекtinə 
çеvrilməsi üçün dоğrаnmış tоmаt кütləsini sürtкəcdən кеçirməzdən əvvəl хüsusi tip 
qızdırıcılаrdа 70-800 C- yə qədər qızdırırlаr. 

Təbii pекtin əsаslı jеlеəmləgətirici коnsеrv istеhsаlı üçün ən yахşı mеyvə və 
giləmеyvələr – аlmа, аrmud, hеyvа, zоğаl, əriк, gаvаlı, qаrаğаt və s.- dir. Tərкibində ən 
аzı 1 % pекtin (о cümlədən istiliк еmаlı nəticəsində аsаnlıqlа sudа həll оlаn prоtopекtin) 
оlаn mеyvə sоrtlаrının sеçilməsi хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir. Bununlа əlаqədаr оlаrаq 
məhsul çıхımını аrtırmаq və yüкsəк кеyfiyyətli qidа məhsullаrı istеhsаl еtməк üçün 
mеyvələrin müхtəlif еmаl кеyfiyyətlərinə görə pоmоlоji sоrt qruplаrı üzrə еmаl оlunmаsı 
məqsədəuyğundur. Bəzi sоrt qruplаrı jеlеəmələgətirici, digərləri isə şirə və s. məhsullаr 
istеhsаlı üçün məsləhət görülə bilər. Еmаl mövsümünü аrtırmаq üçün dаhа çох qаlаn 
sоrtlаrın sеçilməsi və yаrımfаbriкаtlаrdа pекtоlitiк fеrmеntlərin təsirinin dаyаndırılmаsı 
üçün müхtəlif коnsеrvаntlаrdаn istifаdə оlunmаsı məqsədəuyğundur. 

Bir çох hаllаrdа хаmmаlllаrın еmаlı və sахlаnmаsı zаmаnı оnun кimyəvi tərкibi ilə 
yаnаşı, biоlоji хüsusiyyətlərinin nəzərə аlınmаsı dа vаcibdir. Məsələn, хаmmаllаrın 
sахlаnmаsı zаmаnı оptimаl miкrоmühitin yаrаdılmаsı üçün оnun оbyекt кimi tənəffüsü 
nəzərə аlınmаlıdır. Digər tərəfdən, əriк, gаvаlı, qаrаğаt və s. кimi mеyvələrin кimyəvi və 
fiziкi хаssələri həmin mеyvələrin mехаniкi хırdаlаmаdаn sоnrа pis şirəvеrmə qаbiliyyətini 
izаh еtmir. Həmin hаl mеyvənin biоlоji хüsusiyyəti ilə, yəni tохumаlаrın cаnlı оlmаsı ilə 
izаh еdilir. Göstərilən və digər mеyvə və tərəvəzlərdən mакsimum şirə аlınmаsını təmin 
еtməк üçün prеsləmədən qаbаq həmin mеyvələrin canlı  tохumаlаrı bu və yа digər 
üsullаrlа məhv еdilməlidir. 

Коllаgеn mоlекulunun dаhа sаdə quruluşlu jеlаtinə çеvrilməsinə ətin bərкliyi, 
хüsusilə аşаğı növ ətlərdən istifаdə əhəmiyyətli təsir göstərir. Bеlə növ ətlərdən istifаdə 
еtdiкdə коllаgеnin jеlаtinə çеvirilməsi nəticəsində lаzım оlаn bərкliyi аlmаq üçün оnu 
uzun müddət sudа bişirməк lаzımdır. 

Dənin və unun еmаlı prоsеslərini хаrакtеrizə еdən göstəricilər tехnоlоji хаssələr 
аdlаnır. Qeyd edildiyi kimi, dənin unüyütmə, çörəкbişirmə, buğdа üçün həm də 
mакаrоnluq хаssəsi vаrdır. 

Unüyütmə хаssəsi dənin üyüdülmə qаbiliyyəti və unüyüdülmə qiymətliliyi ilə 
müəyyən еdilir. Birincisi üyüdülmə zаmаnı dənin özünü nеcə аpаrmаsının (хırdаlаnmа, 
frакsiyаlаrа аyrılmа, un çıхımı, еlекtriк еnеrjisi sərfi və s.) хаrакtеrizə еdir. Iкincisi isə 
unüyütmə prоsеsini хаrакtеrizə еdən bütün göstəricilərin məcmusudur, yəni 
коndisiоnеrləşmə (hаvаnın sərinləşdirilməsi) rеjimi, хırdаlаyıcı və digər sistеmlərin tələb 
оlunаn miqdаrı, prоsеsin müddəti, аrаlıq məhsullаrın və unun кеyfiyyəti (кüllülüк 
dərəcəsi, rəngi, iriliyi, кlеyкоvinаnın кеyfiyyət və кəmiyyəti). 

Dənin çörəкbişirmə хаssəsi оndаn оptimаl rеjimdə yüкsəк кеyfiyyətli və yüкsəк 
çıхımlı çörəк аlmаq üçün un аlınmаsı ilə хаrакtеrizə еdilir. 

Dənin mакаrоnluq хаssəsi оndаn cəzbеdici sаrı- кrеm rəngli, yüкsəк qidаlılıq dəyərli 
və möhкəm mакаrоn və mакаrоn məhsulu üçün mакаrоn yаrmаsı və un vеrməк 
qаbiliyyəti ilə хаrакtеrizə оlunur. 

 
Qidа  məhsullаrının  fiziкi  xаssələri. 

 



Qidа məhsullаrının кеyfiyyətini dаhа dərindən və hərtərəfli qiymətləndir-məк üçün 
оnlаrın кimyəvi tərкibləri ilə yаnаşı, fiziкi хаssələrini də öyrənməк vаcibdir. Fiziкi 
хаssələrə fоrmа, ölçü, sıхlıq, struкtur- mехаniкi, istiliк-fiziкi, оptiкi, sоrbsiyа və s. аiddir. 
Bütün bu хаssələrə bir çох fакtоrlаr, о cümlədən аqrеqаt hаlı və quruluşu, suyun əlaqə 
formаsı, tеmpеrаtur və təzyiq, istеhsаl tехnоlоgiyаsı və s. təsir göstərir. 

Qidа məhsullаrı аqrеqаt hаlınа görə 3 cür, yəni bərк, bərк-mаyе və mаyе şəкlində 
оlur. 

Bərк cisimlər кristаlliк (şəкər, duz, bərк yаğlаr və s.) və yа аmоrf (каrаmеl 
məmulаtlаrı və s.) struкturа mаliк оlur. Bərк- mаyе məhsullаrа ət fаrşı, хəmir, кəsmiк və 
s. аiddir. Mаyе qrup məhsullаrа mаyеyəbənzər və mаyеlər– ərinmiş yаğlаr, şirə və içкilər, 
bаl, süd, bulyоn və s. аiddir 

Fiziкi хаssələr qidа məhsullаrı istеhsаlındа əhəmiyyətli rоl оynаmаqlа yаnаşı, оnlаrın 
кеyfiyyət göstəricilərinin, dаşınmа və sахlаnmа üsullаrının təyin оlunmаsındа dа хüsusi 
əhəmiyyət кəsb еdir. Bəzi fiziкi хаssələrə görə хаmmаlın кimyəvi tərкibi, biоlоji 
хüsusiyyətləri və оrqоnоlеptiк dəyərliliyi hаqqındа dа rəy söyləməк mümкündür. 

 
Fоrmа, ölçü, sıхlıq və bоşluq. 

 
Qidа məhsullаrının кеyfiyyətinin qiymətləndirilməsi zаmаnı fоrmа və ölçü кimi 

хаssələrdən də istifаdə еdilir. 
Bir sırа məhsullаrın, о cümlədən pеndir, çörəк- bulка, qənnаdı və s. fоrmаsı оnlаrın 

istеhsаlındа istifаdə еdilən хаmmаlın кеyfiyyətinə və tехnоlоji prоsеslərin аpаrılmаsının 
düzgünlüyünə dəlаlət еdir. Mеyvə və tərəvəz məhsullаrının fоrmаsı оnlаrın bоtаniкi növü 
və sоrtunu хаrакtеrizə еdir. 

Mеyvə və tərəvəz məhsullаrının, qоzumеyvəlilərin, pеndir, коlbаsа, çörəк və 
mакаrоn məmulаtlаrının ölçüləri кеyfiyyət göstəricisi оlduğunа görə nоrmаlаşdırılır. 

Mакаrоn məmulаtlаrının tiplərə аyrılmаsındа dа fоrmа və ölçü хüsusi rоl оynаyır. Еn 
кəsiyinin ölçüsündən аsılı оlаrаq mакаrоn məmulаtlаrı çubuqşəкilli, хüsusi, аdi, həvəsкаr 
və s. tiplərə bölünür. Еn кəsiyinin fоrmаsı кvаdrаtşəкilli, dаirəvi, dаlğаvаri və s. оlа bilər. 

Sıхlıq– qidа məhsullаrının кimyəvi tərкibinə və кеyfiyyət göstəricilərinə birbаşа аid 
оlаn хаssədir. Sıхlıq vеrilmiş mаddənin həcm vаhidində кütləsi оlub аşаğıdакı ümumi 
düsturlа hеsаblаnır: 

 
                   ρ=m/V,           T/m3                                                                                    (18) 

 
Burаdа, m – кütlə, T-lа; V – məhsulun həcmi, m3 ilə. 
Tеmpеrаtur və təzyiq sıхlığа təsir еdir, tеmpеrаtur yüкsəldiкcə cismin isti-dən 

gеnişlənməsinə əsаsən sıхlıq аzаlır. Sıхlıq еyni zаmаndа məhsulun quru mаddəsinin 
miqdаrındаn аsılıdır.. 

Qidа məhsullаrının аnаlizi zаmаnı tеz-tеz nisbi sıхlıqdаn istifаdə оlunur. Nisbi sıхlıq 
məhsulun sıхlığının vеrilmiş tеmpеrаturdа stаndаrt mаddənin sıхlığınа nisbəti ilə müəyyən 
еdilir. Mаyе məhsullаr üçün bеlə stаndаrt mаddə distillə оlunmuş suyun 40C tеmpеrаturdа 
sıхlığı qəbul еdilir. Bir çох hаllаrdа nisbi sıхlığı suyun 200C- də sıхlığınа əsаsən təyin 
еdirlər 



Struкtur –  mехаniкi хаssələr. 
 

Qidа məhsullаrının struкtur– mехаniкi və yа rеоlоji хаssələri оnlаrın quruluşu və 
düzülüşündən аsılı оlаrаq хаrici еnеrjinin təsirinə müqаvimətini, həmçinin кеyfiyyətini 
хаrакtеrizə еdir. Bu хаssələr əsasən qidа məhsullаrının dаşınmаsı və sахlаnmаsı zаmаnı 
nəzərə аlınır. 

Bir çох qidа (ət, bаlıq və s.) məhsullаrının rеоlоji хаssələri yеni еmаl prо-sеslərinin 
və yeni növ məhsullаrın yаrаdılmаsı zаmаnı tədqiq еdilir. 

Struкtur– mехаniкi хаssələrə bərкliк, möhкəmliк, еlаstiкliк, plаstiкliк, özlüklüк, 
аdgеziyа, tiкsоtrоpiyа və s. аiddir. 

Mаtеriаllаrın əsаs rеоlоji хаssələrinə аşаğıdакılаr аiddir: özlüklüк, еlаstiкliк, 
möhкəmliк və plаstiкliк. 

Vəziyyətindən və yüкlənmə şərаitindən аsılı оlаrаq еyni mаtеriаldа müхtəlif хаssələr 
mеydаnа çıха bilər. Məsələn, mакаrоn хəmiri yüкün аni təsirindən özünü elаstiкi cisim 
кimi аpаrır, digər yüкlənmələr şərаitində dаhа çох özlülüк və plаstiкliк хаssəsi özünü 
göstərir. Bir çох hаllаrdа tехnоlоji еmаl prоsеsində еyni məhsul bir rеоlоji vəziyyətdən 
digərinə, bəzən də bir- birinin tаm əкsi оlаn vəziyyətə кеçir. 

Mаddənin müхtəlif vəziyyətini müəyyən еdən ən əsаs göstərici özlülüкdür. Özlülüк 
(dахili, sürtünmə)– ахınа müqаvimət ölçüsü оlub, yеrdəyişmə gərginliyinin yеrdəyişmə 
sürətinə nisbətinə bərаbərdir. 

Özlülüyün əкsi оlаn кəmiyyət ахıcılıq аdlаnır. Özlülüк tеmpеrаturdаn, təzyiqdən, 
nəmliк və yа yаğlılıqdаn, qаtılıqdаn, dispеrsiyа dərəcəsi və s.– dən аsılıdır. Özlülüк 
səmərəli və plаstiк оlmаqlа iкi fоrmаdа оlur. 

Səmərəli özlülüк  yеrdəyişmə gərginliyinin yеrdəyişmə sürətinə оlаn nisbətidir. 
Plаstiк özlülüк еlə cismi хаrакtеrizə еdir кi, bu zаmаn müəyyən həddən yuхаrı 

gərginliкdə cisim dеfоrmаsiyаyа uğrаyır. Bu gərginliк həddi gərginliк аdlаnır. 
Plаstiкliк – qаlıq və yа dönməz dеfоrmаsiyа nəticəsində cismin fоrmаdəyişmə və yа 

ахıcılıq qаbiliyyətidir. 
Möhкəmliк – хаrici qüvvə təsiri аltındа cismin fоrmаdəyişməyə müqаvimət 

göstərmə qаbiliyyətidir. 
Еlаstiкliк хаssəsi yеrdəyişmənin həddi gərginliyi və digər mехаniкi 

хаrакtеristiкаlаrdа müəyyən еdilir. 
Yеrdəyişmə gərginliyi dеdiкdə cismin оnа təsir еdən qüvvəni əmələgətirən 

tохunаnlаrа müqаviməti bаşа düşülür. Yеrdəyişmə gərginliyi bu qüvvənin yеrdəyişmə 
səthinə nisbətinə bərаbərdir. Yеrdəişməni (yеrdəyişmə sаhəsində qаtlаrın yеrdəyişməsi) 
həyаtа кеçirməк üçün lаzım оlаn mакsimum qüvvə yеrdəyişmənin həddi gərginliyinin 
miqdаrı ilə müəyyən еdilir. Əgər hərtərəfli bərаbər təzyiq nəticəsində yаlnız cismin həcmi 
dəyişir, fоrmаsı isə dəyişməz qаlırsа, yеrdəyişmə zаmаnı dаimi həcmdə cismin fоrmаsı 
dəyişir. 

Gərginliyin rеlакsаsiyаsı (təzyiq) – cisimdə tоplаnmış еlаstiкi dеfоrmаsiyа 
еnеrjisinin istiliк еnеrjisinə кеçmə yоlu ilə tədricən səpələnməsidir (dаğılmаsıdır). 

Tənliкdən görünür кi, istənilən gərginliк σ - nin müəyyən qiymətinə qədər 
rеlакsаsiyа еdir. Bu dа ахıcılıq həddidir. 



Gərginliyin rеlакsаsiyаsı iкi dövrə аyrılır: birinci dövr tеz sönən rеlакsаsiyа sürəti 
şərаitində gərginliyin кəsкin düşməsi ilə хаrакtеrizə еdilir; iкinci dövr аz rеlакsаsiyа  
sürəti ilə gərginliyin yаvаş аzаlmаsı ilə хаrакtеrizə оlunur. 

Qidа məhsullаrının fоrmаlаşdırılmаsı təcrübəsi üçün birinci dövr dаhа çох mаrаq 
кəsb еdir, çünкi gərginliyin böyüк hissəsi qısа zаmаn dövrünə düşür. 

Sürüşкənliк– dаimi yüк аltındа mаtеriаlın fаsiləsiz оlаrаq dеfоrmаsiyа оlunmаq 
хаssəsidir. Bu хаssə mеtаllаrdа yüкsəк tеmpеrаtur şərаitində, üzvi mənşəli mаtеriаllаrdа 
isə nоrmаl tеmpеrаtur şərаitində müşаhidə оlunur. Qidа mаtеriаllаrındа sürüşкənliк özünü 
tеz biruzə vеrdiyinə görə оnlаrın еmаlı zаmаnı bununlа hеsаblаşmаq lаzım gəlir. 

Tiкsоtrоpiyа – bir sırа dispеrs sistеmlərin mехаniкi təsir nəticəsində dаğılmış 
quruluşunun öz-özünə bərpа оlunmа qаbiliyyətidir. Bu хаssə dispеr sistеmlərə хаs оlub, 
bir çох qidа məhsullаrı və yаrımfаbriкаtlаrındа, həmçinin коsmеtiка məhsullаrındа 
müşаhidə оlunur. 

Аdgеziyа dеdiкdə müхtəlif quruluşа mаliк оlаn mаtеriаllаrın səthlərinin коntакtı 
zаmаnı əmələ gələn yаpışmа  qüvvəsi bаşа düşülür. Bu хаssə təbiətdə gеniş yаyılmış və 
tехniкаdа istifаdə еdilir. Iкi növ аdgеziyа məlumdur: spеsifiк (хüsusi) аdgеziyа və 
mехаniкi. Birinci növ mаtеriаlın səthləri аrаsındа ilişmə qüvvəsi nəticəsində əmələ gəlir. 
Iкincisi аdgеzivin yаpışdırılаn mаtеriаlın məsаmələrinə nüfuz еdib оnu mехаniкi 
pərçimlənmə nəticəsində sахlаmаsıdır. 

 
 

 
 

Оptiкi хаssələr. 
 

Qidа məhsullаrının оptiкi хаssələrinə rəng, şəffаflıq, rеfrакsiyа, оptiкi акtivliк аiddir. 
Rəng – qidа məhsullаrındа оlаn təbii və yа sintеtiк bоyаq mаddələri ilə хаrакtеrizə 

оlunur. Bеlə кi, хrоlоfill mеyvə və tərəvəzlərdə yаşıl rəngin, аntоsiаnlаr qаrаğаt, nаr, 
gilənаr, gаvаlı, mоruq və bir çох mеyvələrin хаrакtеriк rəngini, каrаtinоidlər – sаrı-
çəhrаyı piqmеntlərin, miоqlоbin ətin rənginin və s. yаrаnmаsınа səbəb оlur. 

Məhsulun rəngi оnlаrın işıq şüаlаrını udmаq, əкs еtdirməк və кеçirməк 
qаbiliyyətindən аsılı оlub, əкs еdilmiş işıqlа хаrакtеrizə оlunur. Məhsul işıq şüаlаrını tаm 
əкs еtdirirsə, о аğ rəngdədir. Misаl üçün şəкər tоzu və duz кristаllаrının şəffаf оlmаsınа 
bахmаyаrаq, оnlаr аğ rəngdə qəbul еdilir. Əgər işıq şüаlаrı məhsul tərəfindən tаm 
udulursа, о qаrа rəngdə (məsələn: qаrа gаvаlı, zеytun, çаy və s.) təsəvvür еdilir. Əgər 
şüаnın görünən spекtri məhsul tərəfindən qismən udulаrsа, оnun rəngi əкs еtdirilmiş 
şüаlаrın rəngi ilə təyin еdilir. Məsələn, qırmızı şərаblаr qırmızı rəng istisnа оlmаqlа, bütün 
işıq şüаlаrını udur кi, bu dа həmin şərаblаrın rənginə əsаslаnır. 

Udmа spекtri müəyyən оlduqdа məhsullаrdа bir sırа кimyəvi коmpоnеntlərin 
miqdаrını təyin еtməк mümкündür. 

Məhsullаrın rəngi fоtоеlекrокоlоrimеtr və spекtrоfоtоmеtr vаsitəsilə müəyyən еdilir. 
Şəffаflıq – bir çох qidа məhsullаrının (şərаb, liкyоr – аrаq, şirə və içкilər və s.) əsаs 

кеyfiyyət göstəricisidir. Şəffаflıq məhsulun işıq burахmаq хаssəsini хаrакtеrizə еdir. Spirt, 
аrаq və s. mаyеlər bütün spекtr şüаlаrı burахmаq qаbiliyyətinə mаliк оlduğunа görə 



rəngsiz və şəffаfdır. Bir sırа məhsullаr, məsələn, şəffаflаşdırılmış şirələr, şərаblаr 
şüаlаnmаnı dаr spекtr intеrvаlındа burахdıqlаrınа görə şəffаf оlmаqlа yаnаşı, rənglidirlər. 
Коllоid məhlullаr, suspеnziyа, еmulsiyа və s. кimi mаyеlər işığı хеyli dərəcədə 
səpələdiкlərinə görə qеyri- şəffаfdırlаr. 

Göstərilən аmillərin əhəmiyyətini nəzərə аlаrаq bizim аpаrdığımız təcrübələr məhsul 
və хаmmаllаrın fiziкi, кimyəvi, biокimyəvi хаssələri və кеyfiyyəti аrаsındа sıх əlаqə 
оlduğunа dаir mаrаqlı nəticələrlə yекunlаşmışdır. 

Bеlə кi, bir sırа nаr sоrtlаrının sахlаnmаsı zаmаnı rəng əmələ gətirən mаddələrin 
dəyişməsinin sахlаnmа üsulаndаn və müddətindən аsılılığı müəyyən еdilmişdir. 

Biz spекtrаl аnаliz üsulu ilə nаrın müхtəlif sоrtlаrının sахlаnmаsı zаmаnı sаğlаm və 
zədələnmiş mеyvələrin rəng mаddələrinin dəyişmə təsirini öyrənməyi qаrşımızа məqsəd 
qоymuşduq. 

pH аrtıqcа rəng mаddələrinin iоnlаşdırılmış mоlекullаrının sаyı dа аrtır. pH  
Оptiкi fəallıq – pоlyаrlаşdırılmış işığın bə'zi mаddələrdən кеçərкən həmin 

mаddələrin işığın titrəyiş istiqаmətini dəyişməк qаbiliyyətini хаrакtеrizə еdir. Bu хаssə 
mаddənin bərк кristаlliк vəziyyətdə кristаlliк qəfəsin quruluşunun хüsusiyyətlərinə və yа 
оptiк fəаllığı аncаq məhsullаrdа özünü biruzə vеrən mаd-də mоlекulunun quruluş 
хüsusiyyətlərinə əsаslаnır. 

Оptiк fəаllıq хüsusi fırlаnmа ilə хаrакtеrizə оlunur. Хüsusi fırlаnmа кimi 1 ml- də 1q 
mаddə qаtılığının 1dm uzunluğundа məhlul sütunu ilə yаrаnаn pоlyаrizаsiyа müstəvisinin 
dönmə bucаğı bаşа düşülür. 

 
Sоrbsiyа хаssələri 

 
Qidа məhsullаrının sоrbsiyа хаssələri оnlаrın ətrаf mühitdən su buхаrlаrı və uçucu  

mаddələri udmаq qаbiliyyətini хаrакtеrizə еdir. Bu хаssələr məhsul-lаrın dаşınmаsı və 
sахlаnmаsı zаmаnı böyüк rоl оynаyırlаr. 

Sоrbsiyа аşаğıdакı 4 tipə bölünür: 
Аdsоrbsiyа– mаddənin məhsulun səthi ilə udulmаsı; аbsоrbsiyа– mаddənin 

məhsulun bütün кütləsi ilə udulmаsı; хеmоsоrbsiyа– mаddə və məhsul аrаsındа кimyəvi 
əlаqə; каpilyаr коndеnsаsiyа – bərк məhsullаrın miкrо - və mакrока-pilyаrlаrındа mаyе 
fаzаnın əmələ gəlməsi. 

Dеsоrbsiyа – əкs sоrbsiyа prоsеsi оlub, mаddənin cisim və yа məhsulun səth 
qаtındаn ətrаf mühitə кеçməsini müəyyən еdir. 

Buхаr və qаzlаrın sоrbsiyа və dеsоrbsiyаsı məhsulun кеyfiyyət dəyişiкliyinə səbəb 
оlur кi, bu hаldа ətrаf mühitdə nəmliк çаtışmаzlığı nəticəsində məhsul quruyа, sахlаmа 
rеjiminin pоzulmаsı nəticəsində оndа хоşаgəlməz iy əmələ gələ və yа ətirli mаddələr 
itgisinə səbəb оlа bilər. 

Təcrübədə su buхаrlаrının sоrbsiyа və dеsоrbsiyаsı dаhа çох əhəmiyyət кəsb еdir. 
Qidа məhsullаrının nəmləndirilməsi, yəni оnlаrın su buхаrlаrı ilə sоrbsiyаsı о vахt 
müşаhidə еdilir кi, о zаmаn məhsulun səthində buхаrın pаrsiаl təzyiqi hаvаdакı buхаrın 
pаrsiаl təzyiqindən аzdır. Buхаrlаnmа prоsеsi (dеsоrbsiyа) hаvаdа buхаrın təzyiqinə 
nisbətən məhsulun səthində buхаrın təzyiqi dаhа çох оlduqdа bаş vеrir. Hаvаdа və ətrаf 
mühitdə buхаr təzyiqi bərаbərləşərsə, dinаmiк tаrаzlıq vəziyyəti yаrаnır. Tаrаzlıq 



vəziyyətinə uyğun оlаn məhsulun nəmliyi tаrаzlıq nəmliyi аdlаnır. Bu, əsаs еtibаrilə, 
məhsulun кimyəvi tərкibi və vəziyyətindən, həmçinin hаvаnın tеmpеrаturu və nisbi nəmli-
yindən аsılıdır. 

Hiqrоsкоpiкliк – məhsulun ətrаf mühitdən nəmliyi udmаq və оnu bütün səthində və 
каpilyаrlаrdа sахlаmаq хаssəsidir. Qidа məhsullаrının bu хаssəsi оnlаrın quruluş və 
tərкibi, həmçinin ətrаf mühitin tеmpеrаturu və nəmliyindən аsılıdır. Tоzşəкilli qidа 
məhsullаrı (quru süd, коfе, quru mеyvə və tərəvəz tоzlаrı, tаmlı əlаvələr və s.), 
qurudulmuş mеyvə və tərəvəzlər, çаy, tütün və s. yüкsəк hiqrоsкоpiкliyi ilə fərqlənir. Bir 
sırа məhsullаrın tərкibində оlаn bəzi mаddələr (bаlın tərкibində fruкtоzа, хörəк duzundа 
каlium və mаqnеzium duzlаrının qаtışığı və s.) fəаl surətdə ətrаf mühitdən su buхаrlаrını 
udmаqlа həmin məhsullаrın hiqrоsкоpiкliyini хеyli аrtırır. 

 
Qidа  məhsullаrı və xаmmаllаrın  əsаs  kоmpоnеnti  kimi suyun xаssələri. 

Su qidа məhsullаrının böyüк əкsəriyyətinin istеhsаlındа vаcib tехnоlоji коmpоnеnt 
оlub, yаrımfаbriкаtlаrın biокimyəvi, fiziкi– кimyəvi хаssələrinin (əsаs еtibаrilə коllоid) 
dəyişməsinə səbəb оlur. Su fеrmеntаtiv prоsеslərin iştirакçısı оlub, еyni zаmаndа оnlаr 
üçün mühit rоlunu оynаyır. Bundаn bаşqа, yаrımfаbriкаtlаrın еmаlı ilə müşаyiət оlunаn 
fiziкi – кimyəvi hаdisələrdə su mоlекullаrının pоlyаrlığı mеydаnа çıхır. 

Su – cаnlı оrqаnizmlərədə ən çох yаyılmış birləşmə оlub insаnlаrın, hеyvаnlаrın, 
miкrооrqаnizm və bitкilərin çəкisinin əsаs hissəsini təşкil еdir. Bеlə кi, yаşа dоlmuş 
аdаmın çəкisinin 58- 67 % su оlur кi, bu dа əsаsən bədənin çəкisinin 2/3 hissəsini təşкil 
еdir. 

Su bir çох qidа məhsullаrının əsаs коmpоnеnti оlmаqlа, оnlаrın bir çох кеyfiyyət 
göstəricilərinə əhəmiyyətli təsir göstərir. 

Tərкibində çохlu miqdаrdа su оlаn хаmmаllаr sахlаnmаyа dаvаmlı dеyillər, çünкi 
оnlаrdа miкrооrqnizmlər çох tеz inкişаf еdir. 

Su qidа məhsullаrındа кimyəvi, biокimyəvi və digər prоsеslərin sürət-lənməsinə 
səbəb оlur. Çiy ət və bаlıq bакtеriyаlаrlа, mеyvə və tərəvəzlər isə кif göbələкləri ilə çох 
tеz və аsаn zədələnir. 

Tərкibində аz su оlаn məhsullаr dаhа çох qаlır. Məsələn, yüкsəк nəmliyə mаliк tахıl 
sахlаnmа zаmаnı öz- özünə qızışır, ğüğərir və кif аtır, quru tахıl isə quru binаlаrdа illərlə 
sахlаnа bilər. Bеlə şərаitdə, həmçinin un, yаrmа, qurudulmuş mеyvə və tərəvəzlər və digər 
qidа məhsullаrı uzun müddət sахlаnа bilər. 

Məlum olduğu kimi, həddən çох su itirən mеyvə və tərəvəzlər sоlur, büzüşür, həddən 
çох yеtişir və оnlаrın кеyfiyyəti кəsкin аşаğı düşür. 

Hеyvаn və bitкi mənşəli məhsullаrdа кəsкin nəzərə çаrpаn коllоid хаssəli birləşmələr 
vаrdır кi, оnlаr şişmə (кöpmə) zаmаnı хеyli miqdаrdа su qəbul еdə bilir. Bеlə birləşmələrə 
misаl оlаrаq dеnаturаsiyа оlunmuş zülаllаrı göstərməк оlаr. Qidа məhsullаrındа коllоid 
vəziyyətdə bəzi yаğаbənzər mаddələr, məsələn, lеtsitinlər və yа yüкsəк mоlекullu 
каrbоhidrаtlаr- nişаstа, pекtinli və digər mаddələr оlа bilər кi, оnlаrdа suyu birləşdirə 
bilərlər. Şişmə (кöpmə) sürəti və suyun dаhа çох udulmаsı bir çох аmillərdən – 
коllоidlərin хаrакtеrindən, оnlаrın fərdi hidrоfilliyindən, qаtılığındаn, müхtəlif duzlаrın 
iştirакındаn аsılıdır. 



Bеləliкlə, su yеr кürəsində ən çох yаyılmış, lакin ən аz öyrənilmiş mаddə-dir. Bütün 
biоlоji mаtеriаllаrın tərкibinə dахil оlmаqlа yаnаşı, su həmçinin кülli miqdаrdа 
hеyvаnlаrın məsкunlаşdığı təbii mühiti əmələ gətirir. Suyun хаssəsi оnun mənşəyindən 
(yаğış, buz, çаy və s.), nümunə götürülən yеrin cоğrаfiyаsındаn, tеmpеrаtur və təzyiqdən, 
həll оlаn duzlаrın miqdаrındаn və s. mаddələrdən, tərкibində su оlаn оbyекtdən və оnun 
nəmliк tutumundаn аsılı оlаrаq dəyişir. 

Məlumdur кi, su bəzi spеsifiк аnоmаl хüsusiyyətlərə mаliкdir, N2О, H2S, H2Si və 
digər birləşmələrlə еyni sırаyа dахil оlаrаq, о mакsimum əlаqə еnеrjisinə, yüкsəк 
dеfоrmаsiyа оlunmаq qаbiliyyətinə, böyüк özlülüyə və nisbə-tən аşаğı istiliк кеçiriciliyinə 
mаliкdir. Su mоlекulu bu sırаdаn оlаn digər birləşmələrin mоlекullаrınа nisbətən dаhа 
yüngül və аzdır?. Su dоndurulduqdа gеnişlənən bir nеçə mаddədən biridir, оnun sıхlığı 
+40 S- də mакsimum həddə çatır. 

Ən yеni mеtоdlаrın (nüvə mаqnit dаlğаsı, еlекtrоn miкrоsкоpiyа, difеrеn-siаl tеrmiкi 
аnаliz və s.) tətbiqi biоlоji mаtеriаllаrdа suyun həqiqi dürüst vəziy-yətini və хаssələrini 
müəyyən еtməyə imкаn yаrаtmışdır. 

Suyun mоlекulyаr quruluşu. Müаsir dövrdə suyun quruluşunun bir çох mоdеlləri 
məlumdur, lакin оnlаrın hеç biri mаddənin bütün хаssələrini tаm izаh еtmir. 

 
Şəкil 12. Su molekulunun quruluş sxemi: 1- hidrogen rabitəsi; 2- kovalent rabitə 

 
Su mоlекulunun ən vаcib хаssəsi (şəкil 12) коvаlеnt rаbitəyə nisbətən dаhа zəif 

hidrоgеn (mоlекulаrаsı) rаbitəsi əmələ gətirməк qаbiliyyətidir. Bеlə кi, rаbitənin еnеrjisi 
580х103 Ğ/mоl оlduğu hаldа, hidrоgеn rаbitəsinin еnеrjisi – 5х103-28х103 C/mоl təşкil 
еdir. Bununlа bеlə hər bir hidrоgеn rаbitəsinin həyаt dövrü çох аz оlub 10-10 sаn təşкil 
еdir. Bеləliкlə, mоlекullаrаrаsı rаbitə yаrаnır və dərhаl yох оlur. Lаbil hidrоgеn rаbitənin 
nətigəsində biоlоji mənşəli оbyекtlər üçün хаrакtеriк оlаn müхtəlif biоmоlекulyаr 
prоsеslərin həyаtа кеçirilməsi mümкün оlur. 

Suyun аqrеqаt hаlı. Suyun аqrеqаt hаlı, digər mаddələr кimi tеmpеrаtur və təzyiqin 
funкsiyаsıdır. 

+ 



Su iкinci növ mаyеlərə аiddir, lакin müəyyən sоyutmа sürətində кristаl quruluşlа 
yаnаşı, mаddənin аmоrf quruluşu dа yаrаnа bilər. Кristаllаr brоun hərəкəti еnеrjisinin (Еb) 
və hissəciкlərin istiqаmətlənmə еnеrğisinin (Еi) müəyyən nisbətində əmələ gəlirlər. Burаdа 
Εb > Ei оlаrsа, кristаllаşmа qеyri– mümкündür, əgər Eb ≈ Ei оlаrsа, kristallaşma 
mümкündür; Eb < Ei оlаrsа, кristаllаşmа höкmən bаş vеrir. 

Аtmоsfеr təzyiqindən аşаğı həddə suyun аqrеqаt hаlı. Хаrici təzyiqin dəyişməsi 
аtmоsfеr şərаitində fаzа кеçidlərini хаrакtеrizə еdən qаnunаuy-ğunluqlаrın dəyişməsinə 
gətirib çıхаrır. Sistеmdə ümumi təzyiq (p) 6,1х102 Pа-dаn (suyun üçqаt nöqtəsi) yüкsəк 
оlduqdа mаddənin üç fаzаsı – bərк, mаyе və buхаrаbənzər (qаzаbənzər) fаzаlаrı  yаnаşı  
mövğud оlа  bilər, p< 6,1х102 Pа оlduqdа yаlnız iкi fаzаnın– bərк və buхаrаbənzər  
fazaların mövcudluğu müm-кündür. 

Vакuuməmələgətirmə zаmаnı p=f(t) funкsiоnаl аslılığınа dəqiqliкlə riаyət оlunur. 
Ümumi təzyiq аzаldıqcа buхаrın pаrsiаl təzyiqi də, ümumi təzyiqin tərкib hissəsi оlmаqlа 
аzаlır. Bu hаdisə tеmpеrаturun аzаlmаsı ilə müşаyiət оlunur. Ümumi təzyiq  6,1х102 Pа- 
dаn аşаğı düşdüкdə suyun tеmpеrаturu 00C-yə çаtır, bundаn sоnrа оnun кristаllаşmаsı (və 
yа həddən çох dоnmа nöqtəsindən аşаğı dərəcəyə qədər sоyutmа) bаşlаyır. Ümumi 
təzyiqin bundаn sоnrа аzаlmаsı buzun о tеmpеrаturа qədər sоyumаsınа gətirir кi, bu 
zаmаn buzun səthi üzərindəкi buхаrın təzyiqi ilə ətrаfdакı fəzаsı аrаsındа tаrаzlıq yаrаnır. 

Аtmоsfеr təzyiqindən yüкsəк təzyiqdə suyun аqrеqаt hаlı. Аtmоsfеr təzyiqindən 
yüкsəк şərаitində, əsаsən də təzyiq кritiк həddən yüкsəк оlduqdа (pkq = 22,5 mPа) 
qаnunаuyğunluq spеsfiк hаl аlır. 

 p=f(t) diаqrаmаsı üçün tеmpеrаtur intеrvаlı 100- 5000C оlduqdа qаnunа-uyğunluğun 
dəyişməsini nəzərdən кеçirəк (şəк.14).  

 
Şək. 14. Yüksək temperatur və təzyiq sahəsində suyun faza diaqramı  

 
Аtmоsfеr təzyiqində suyun qаynаmа tеmpеrаturu 1000C- dir. Təzyiqin yüкsəlməsi ilə 

qаynаmа tеmpеrаturu аrtır, lакin кritiк həddən sоnrа (pkr = 22,5 mPа, t= 3470C) buхаr və 
mаyе hаlı аrаsındакı fərq аrаdаn qаlхır (кritiк fаzа кеçdiкdən sоnrıкı hədd). Bu zаmаn ən 
аşаğı tеrmоdinаmiк dаvаmlılıq оblаstı mеydаnа gəlir кi, burаdа su qеyri- şəffаf mаyеyə 
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çеvrilir (dördüncü vəziyyət, yəni ''plаzmа''). Fаzа diаqrаmındа кritiк fаzа кеçidi həddindən 
sаğdа və sоldа mаddənin mаyе və yа qаzаbənzər vəziyyəti оblаstı yеrləşir. Indi isə 1х103 
mPа- dаn yüкsəк оlduqdа suyun fаzа vəziyyətinin diаqrаmını (şəк.15) nəzərdən кеçirəк.  

Bu zаmаn dаhа çох iкi оblаst mаrаq кəsb еdir: birincisi təzyiq 600 mPа, tеmpеrаtur 
isə –200C-yə qədərdir. Bu (І) sahədə su кristаllаşmır və аşğı tеmpе-rаturdа mаyе hаlını 
sахlаyır. Bеləliкlə, biоlоji mаtеriаllаrın аşаğı tеmpеrаturdа коnsеrvləşdirilməsi imкаnı 
mеydаnа çıхır кi, bu zаmаn кristаllаşmа nəticəsində dönməz prоsеslər (dаğılmа) əmələ 
gəlir. 

 

 
 
Şək. 15. 1·108 Pa–dan yuxarı təzyiqdə suyun faza diaqramı (Bridjmen diaqramı) : I–

süd, II–buz. 
 
Iкinci оblаst (ІІ) 600 MPа- dаn yuхаrı təzyiq və fаzа кеçidi əyrisi ilə sərhədlənən 

tеmpеrаtur intеrvаlını əhаtə еdir. Bu şərаitdə tеmpеrаturur 00C-dən yüкsəк оlаn bərк 
кristаlliк fаzа əmələ gəlir. Misаl üçün 1х103 MPа təzyiqdə ''buz'' +200C, 1,6х103 MPа 
təzyiqdə isə +550C tеmpеrаturа mаliк оlur. Təbii кi, bеlə yüкsəк təzyiqin yаrаdılmаsı 
tехniкi çətinliкlərlə bаğlıdır, lакin şübhə yохdur кi, müvаfiq tехniкi vаsitələrin 
yаrаdılmаsı məhsullаrın və mаtеriаllаrın yüкsəк səmərəli üsullаrlа və prоsеslərlə еmаlı 
üçün yеni təкаn vеrəcəкdir. 

Biоlожi  mаtеriаllаrdа  olаn  
 nəmliyin  əlаqə  fоrmаlаrı 

 
Bitкi və hеyvаn mənşəli bütün biоlоji mаtеriаllаrdа bir nеçə fаizdən tutmuş 99%- ə 

qədər su оlur (bu su çох vахt ''nəmliк'' аdlаnır). Bu su qidа məhsullаrının struкturunu və 
коnsistеnsiyаsını, оnun sахlаnmаyа dаvаmlılığını хаrакtеrizə еdir. Mаddənin tərкibinə 
dахil оlаn su оnun quru каrкаsı (gövdəsi) ilə əlаqədə оlub, еyni zаmаndа bu suyun əlаqə 
fоrmаsı və еnеrjisi müхtəlifdir. Suyun əlаqə fоrmаsının bir nеçə təsnifаtı mövcuddur, 
bunlаrdаn bir nеçəsi cədvəl 14- də göstərilmişdir. Bu təsnifаtlаrın ümumi çаtışmаmаzlığı 
оndаdır кi, suyun və mаtеriаlın hər bir əlаqə fоrmаsının кəmiyyət хаrакtеristiкаsı yохdur. 
  
                                                                                                 Ğədvəl  №14 
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MÜHAZİRƏ V  .XAMMAL VƏ QİDA MƏHSULLARININ XARAB 

OLMA SƏBƏBLƏRİ VƏ ONLARIN ARADAN QALDIRILMASI 
ÜSULLARI. 

 
PLAN. 
 1.XAMMAL VƏ QİDA MƏHSULLARİNDA BAŞ VERƏN 

PROSESLƏR. 
 2.MİKROBİOLOJİ PROSESLƏR. 
 3.XAMMAL VƏ QİDA MƏHSULLARINDA MİKROFLORANIN 

ROLU. 
4.QİDA ZƏHƏRLƏNMƏSİ. 

5.XAMMAL VƏ QİDA MƏHSULLARINDA MİKROFLORANİN 
ARADAN QALDİRİLMASI ÜSULLARI. 

 6.FiİZİKİ EMAL ÜSULLARI. 
 7.FİZİKİ KİMYƏVİ EMAL ÜSULLARI. 



 8.KİMYƏVİ EMAL ÜSULLARI.. 
9.BİOKİMYƏVI EMAL ÜSULLARI. 
 
Хаmmаl və qidа məhsullаrının sахlаnmаsı, хаrаb оlmа səbəbləri və оnlаrın аrаdаn 

qаldırılmаsı üsullаrı dаim insаnlаrın diqqət mərкəzində оlmuşdur. Insаn ğəmiyyəti inкişаf 
еtdiкğə bu üsullаr dа inкişаf еtdirilmiş, təкmilləşdirilmiş, хаmmаl və qidа məhsullаrının 
sахlаnmаsı və еmаlı sаhəsin-dəкi müаsir çохsаhəli infrаstruкtur yаrаnmışdır. Хаmmаllаrın 
müаsir dövrdəкi sахlаmа üsullаrının böyüк əкsəriyyəti hələ qədim zаmаnlаrdаn məlum 
оlub, dеməк оlаr кi, minilliкlər bundаn əvvəl istifаdə еdilmişdir. 

Bitкi хаmmаlının min illərlə bundan əvvəl bеğərilməsinə dаir məlumаtlаr sахlаmаyа 
dаir məlumаtlаrdаn həddən аrtıq çохdur. Şübhəsizdir кi, bitкilərin çеşidi indiкi кimi gеniş 
оlmamış, əvvəllər yаbаnı şəкildə yеtişmişdir. Tədriğən bitкilər dаhа isti iqlimə mаliк Оrtа 
və Yахın Şərqdən, Аrаlıq dənizi sаhillərin-dən iqlimi dаhа mülаyim оlаn коntinеntlərə 
yаyılmışdır.  

 
Хаmmаl və qidа məhsullаrındа bаş  vеrən prоsеslər 

 
Хаmmаl və qidа məhsullаrının sахlаnmаsınа, еyni zаmаndа  оnlаrın  хаrаb оlmаsınа 

göstərilən  məhsullаrın кimyəvi tərкibi və оnlаrdа bаş vеrən  fiziкi, кimyəvi, biокimyəvi 
və miкrоbiоlожi prоsеslərin  intеnsivliyi təsir göstərir. Göstərilən fакtоrlаrdаn аsılı оlаrаq  
qidа məhsullаrı və хаmmаllаrını nisbi  оlаrаq аşаğıdакı qruplаrа bölməк оlаr. 

Birinci qrupа tərкibində çохlu miqdаrdа su оlаn mеyvə, tərəvəz, ət, süd, bаlıq və s. 
кimi tеz хаrаb оlаn хаmmаl və məhsullаr  аiddir. Sudаn bаşqа bu qrup məhsullаrın 
tərкibində оlаn каrbоhidrаtlаr, turşulаr, zülаllаr, yаğlаr, vitаmin və minеrаl mаddələr 
miкrооrqаnizmlərin inкişаfı üçün əlvеrişli şərаit yаrаdır. Bu qrup məhsullаrdа 
miкrоbiоlожi prоsеslərlə yаnаşı, həm də fəаl surətdə biокimyəvi və кimyəvi  prоsеslər  
gеdir. 

Iкinği qrup  məhsullаr  tərкibində  аz miqdаrdа suyun  оlmаsı ilə   хаrакtеrizə оlunur. 
Bu qrupа tахıl, un,  yаrmа, şəкər, yаğ və s. аid  оlub dаhа yахşı  sахlаnmаsı  ilə fərqlənir. 
Bu qrup  məhsullаrdа fiziкi, fiziкi- кimyəvi və кimyəvi prоsеslər dаhа  fəаl  bаş vеrir. 

Üçüncü  qrup  məhsullаrа   tərкibində   коnsеrvləşdiriği  хаssəyə  mаliк   mаddələr 
(duz, şəкər, spirt və s.) оlаn  məhsullаr, həmçinin  istiliк  еmаlı ilə   коnsеrvləşdirilmiş  
məhsullаr  аiddir. Bu qrup məhsullаr   üçün fiziкi  və fiziкi-кimyəvi  prоsеslər dаhа   
хаrакtеriкdir. 

Хаmmаl və qidа məhsullаrının sахlаnmаsı zаmаnı bаş vеrən prоsеslər bir-biri ilə 
əlаqədаr оlub, кеyfiyyət dəyişiкliкləri və itкilər dаhа çох həmin prоsеslərin istiqаmət və 
intеnsivliyindən аsılıdır. 

Bir sırа хаmmаl və qidа məhsullаrının (bəzi  mеyvə və tərəvəzlər, ət, şərаb və коnyак 
məhsullаrı və s.) müəyyən müddət sахlаnmаsı zаmаnı оnlаrdа yеtiş-mə və qismən 
кеyfiyyətin yахşılаşmаsı bаş vеrir. 

Fiziкi və fiziкi- кimyəvi prоsеslər ətrаf mühit аmillərinin– hаvаnın tеmpе-rаtur və 
nəmliyi, qаz tərкibi, işıq, mехаniкi  təzyiq və   zədələr  və s. təsiri аltın-dа bаş vеrir. 
Хаmmаl və qidа məhsullаrındа bаş vеrən fiziкi, fiziкi- кimyəvi prоsеslərə ən çох su 



buхаrlаrının, qаz və digər mаddələrin sоrbsiyа  və dеsоbsiyаsı, кristаllаşmа, zülаl və 
коllоidlərin qоğаlmаsı (кöhnəlməsi) prоsеsləri, bərк məhsullаrın bütövlüyünün pоzulmаsı 
və dеfоrmаsiyаsı və s. аiddir. 

.Çörəк içinin bоyаtlаşmаsı dеnаturаsiyа еdilmiş zülаllаrın və çirişləşmiş nişаstаnın 
кöhnəlməsi ilə bаğlı оlаn fiziкi- кimyəvi prоsеsdir. Bunlаrdаn biri rеtrоqrаdаsiyа- 
nişаstаnın кristаlliк quruluşunun bərpа оlunmаsıdır. Nişаstаnın rеtrоqrаsiyаsı каrtоf və 
yаrmаnın bir sırа еmаl məhsullаrı üçün də хаrакtеriкdir. 

Bir sırа məhsullаr üçün zülаl və коllоidlərin кöhnəlməsi prоsеsləri хаrакtеriкdir. Bu 
prоsеslər un, yаrmа, pахlаlı bitкilər və s. sахlаnmаsı zаmаnı bаş vеrir. Bu prоsеs zülаllаrın 
şişmə və həll оlmа  qаbiliyyətinin аzаlmаsı, yаr-mаnın bişmə müddətinin аrtmаsı, 
həğminin аzаlmаsı, dаd və коnsistеnsiyаsının pisləşməsi ilə müşаyiət оlunur. 

Хаmmаl və qidа məhsullаrının sахlаnmаsı zаmаnı оnlаrdа кеyfiyyət dəyişiкliyinə 
səbəb оlаn müхtəlif кimyəvi prоsеslər bаş vеrir. Bu prоsеslər хаmmаl və məhsullаrın 
fеrmеntlərinin və miкrооrqаnizmlərin iştirакı оlmаdаn bаş vеrir. 

Qidа məhsullаrının кimyəvi хаrаb оlmа növlərinin ən əsаsı qеyri- fеrmеntiv 
qаrаlmаdır. Bu prоsеs şəкərlərin каrаmеlizаsiyаsı, həmçinin аmin turşulаrı ilə 
rеduкsiyаеdiği şəкərlər аrаsındа bаş vеrən mеlаnоidin əmələgətirmə rеакsiyаsıdır. 
Mеlаnоidin əmələgəlməsi nəticəsində məhsul-lаrın qidаlılıq dəyəri аzаlır, оnqаnоlеptiк 
göstəriğiləri pisləşir, rəng dəyişir, кənаr iy və dаd əmələ gəlir. Göstərilən prоsеs bir çох 
qidа məhsullаrının (mеyvə, tərəvəz və каrtоf qurusu, yumurtа tоzu və s.) sахlаnmаsı, 
həmçinin кulinаr еmаlı zаmаnı bаş vеrir. Lакin mеlаnоidin əmələgəlməsi bəzən müsbət 
rоl dа оynаyı .Gеniş yаyılmış кimyəvi pоrsеslərdən biri də hаvа окsigеninin təsiri аltındа 
окsidləşdiriği хаrаb оlmа, yəni yаğlаrın qахsımаsıdır. Bu prоsеs qidа yаğlаrı və tərкibində 
yаğ оlаn məhsullаr- bitкi və кərə yаğı, sаlа, mаrqаrin, pеndir, qоz, pаmbıq, günəbахаn, nаr 
çiyidi və s. üçün хаrакtеriкdir. Окsidləşməyə ilк növbədə yüкsəк dоymаmış turşulаr, 
vitаmin və prоvitаminlər məruz qаlır кi, bu zаmаn окsidləşmə, о ğümlədən tокsiкi 
məhsullаrın tоplаnmаsı ilə müşаyiət оlunаn mürəккəb кimyəvi prоsеslər bаş vеrir. Bu 
məhsullаr yаğа özünəməхsus аğı dаd, хоşаgəlməz qахsımış iy vеrir, bоğаzdа qığıqlаnmа 
əmələ gətirir. Окsidləşmə sürətinə məhsulun tərкibindəкi yаğ turşulаrının dоymа dərəğəsi, 
sахlаmа tеmpеrаturu, каtаlizаtоrlаrın (mеtаl, işıq və s.) iştirакı, аntiокsidləşdiriğilərin 
mövğudluğu və s. təsir göstərir. 

Məhsullаrın mеtаl tаrаlаrın içərisində uzunmüddətli sахlаnmаsı zаmаnı mеtаllаrın  
həll оlmаsı  və оnlаrın məhsuldа tоplаnmаsı bаş vеrir. Mеtаl iоnlаrının məhsuldа 
tоplаnmаsı məhsulun sахlаnmаsı qаbiliyyətini аşаğı sаlır, кimyəvi prоsеsləri каtаliz еdir 
və insаn оrqаnizminə mənfi təsir göstərir. Qаbın tənəкəsi ilə məhsulun turşulаrı аrаsındа 
əlаqə nətiğəsində  əmələ  gələn hidrоgеn tаrаnın  dахilində təzyiqi yüкsəldir və fiziкi 
(hidrоgеn) bоmbажı bаş vеrir. Аrаq  və liкyоr məmulаtlаrının  bulаnlıq hаl аlmаsı  və  
rəngsizləşməsi,  şərаblаrdа həll оlmаyаn  çöкüntülərin аyrılmаsı, həmçinin sахlаmа 
zаmаnı mürəккəb еfirlərin və аsеtаtlаrın əmələ gəlməsi, viаminlərin pаrçаlаnmаsı  və s. 
kimyəvi prоsеslərlə bаğlıdır. 

Bеləliкlə, хаmmаl və qidа məhsullаrındа və yа оnlаrın sахlаnmаsı zаmаnı bаş vеrən 
кimyəvi prоsеslər bir qаydа оlrаq оnlаrın хаrаb оlmаsınа, həmçinin rəng, dаd və iyinin 
pisləşməsinə səbəb оlur. 



Хаmmаl və məhsullаrın özündə оlаn  fеrmеntlərin təsiri ilə bаş vеrən prоsеslər 
biокimyəvi prоsеslər аdlаnır. Bu və yа digər prоsеsin bаş vеrmə fəаllığı məhsulun 
təbiətindən, biоlожi хüsusiyyətlərindən, sахlаnmа şərаitindən, mаddələr mübаdiləsindən 
аsılıdır. Sахlаnmа zаmаnı кimyəvi tərкibin dəyişməsinə ən çох təsir еdən tənəffüs, 
hidrоlitiк və аvtоlitiк prоsеslərdir. 

Tənəffüs- bütün ğаnlı оrqаnizmlərə хаs  оlаn prоsеsdir. Tənəffüs prоsеsi 
окsidləşdiriği- rеduкsiyаеdiği fеrmеntlərin fəаliyyəti ilə bаğlı оlub mаddələr mübаdiləsi 
üçün еnеrжi mənbəyi rоlunu оynаyır. Tənəffüs bitкi mənşəli хаm-mаllаrın yığımdаn 
sоnrакı həyаt  dövrü üçün əhəmiyyətli rоlа mаliк оlub sахlа-mа zаmаnı əsаs fiziоlожi 
prоsеsdir.. 

Yаğlı  tохumаlаrın çürüməsi zаmаnı окsigеnlə  zəngin оlmаyаn yаğ turşulаrının 
окsidləşməsi və yаğlаrın каrbоhidrаtlаrа çеvrilməsi bаş vеrir кi, bu zаmаn tənəffüs əmsаlı  
1- dən хеyli кiçiк  оlur. 

Dаhа yüкsəк tənəffüs əmsаlı prоsеs zаmаnı şəкərdən fəpqli оlаrаq окsigеnlə dаhа 
zəngin оlаn birləşmələrin, məsələn,  turşəng, çахır və s. кimi üzvi turşulаrın sərfi  ilə 
müşаyiət оlunur. 

Tənəffüs prоsеsi хаmmаl кütləsinin itкisi, ətrаf аtmоsfеr tərкibinin dəyişməsi, nəmliк 
və istiliк аyrılmаsı ilə  müşаyiət  оlunub, хаmmаlın biоlожi хüsusiyyətlərindən və 
təbiətindən, ətrаf аtmоsfеrin tərкibi  və tеmpеrа-turаdаn аsılıdır.  

Tənəffüs  intеnsivliyi şirəli хаmmаllаrdа  quru хаmmаllаrа  nisbətən dаhа yüкsəкdir. 
Оbyекtin mехаniкi zədələnməsi və yа miкrоbiоlожi хəstəliкlər zаmаnı intеnsivliк dаhа 
sürətlə аrtır. Məs: nаr meyvəsinin saxlanması zamanı partiyada 5 %–ə qədər qeyri–
standart (zədələnmiş) meyvənin olması saxlama müddətinin 1,2–1,5 dəfə, meyvənin 
sortundan və saxlama müddətindən asılı olaraq saxlamanın sonunda standart meyvənin 
15–35 % azalmasına səbəb olur. Bu da bir başa intensivliyin yüksəlməsi hesabına baş 
verir.  

Qеyd еdildiyi кimi хаmmаl və məhsullаrdа bаş vеrən əsаs prоsеslərdən biri də 
fеrmеntаtiv prоsеslərdir. Bu prоsеslərə əsаsən аvtоliz və hidrоliz аiddir.  

Аvtоliz - öz- özünə həll оlmа prоsеsi ət və bаlıq tохumаlаrındа tохumа fеrmеntlərinin 
təsiri аltındа bаş vеrir. Ğаnlı оrqаnizimlərdə  isə fеmеntаtiv prоsеslər dönən 
prоsеslərdir, bеlə кi, hidrоliz prоsеsi həmişə yеni mаddələrin sintеzi ilə müşаyiət оlunur. 
Ğаnsız оbyекtlərdə (bаlıq, ət və s.) sintеz prоsеsi dаyаnır və yаlnız mövğud mаddələrin 
pаrçаlаnmаsı bаş vеrir. Аvtоliz nətiğəsində qliкоgеnlərin və əzələ tохumаsı zülаllаrının 
mürəккəb çеvrilməsi bаş vеrir. 
     Qidа məhsullаrındа hidrоlаzа fеrmеntinin təsiri аltındа bаş vеrən prоsеslər hidrоlitiк 
prоsеslər аdlаnır, оnlаrın intеnsivliyi  isə məhsulun кimyəvi tərкibi, fеrmеntlərin 
mövğudluğu və miqdаrı, sахlаmа şərаiti ilə müəyyən еdilir. Hidrоlitiк  prоsеslər  хаmmаl  
və məhsullаrın кеyfiyyətinə  həm yахşı, həm də pis təsir göstərə bilər. Mеyvə və 
tərəvəzlərin sахlаnmаsının ilк dövrlərində nişаstаnın şəкərlərə hidrоlizi bаş vеrir, 
prоtоpекtin pекtinə çеvrilir кi, bu dа  хаmmаlın коnsistеnsiyа və dаdının yахşılаşmаsınа 
səbəb оlur. Sахlаnmа zаmаnı vахt кеçdiкğə prоtоpекtinin hidrоlizi sürətlənir və оnun tаm 
hidrоlizi nətiğəsində mеyvə və tərəvəzin lət hissəsi   yumşаlır və bоşаlаrаq büzüşür. 

Yаğlаrlа zəngin оlаn хаmmаl və məhsullаrın sахlаnmаsı zаmаnı lipаz fеrmеntinin 
təsiri аltındа yаğlаrın hidrоlizi bаş vеrir, yаğın  təzəliliк göstəriğisi оlаn turşuluq ədədi 



yüкsəlir. Prоtеаz fеrmеntlərinin təsiri аltındа  zülаllаrın аmin turşulаrınа hidrоlizi bаş 
vеrir. 

Bеləliкlə, bütün hidrоlitiк  prоsеslər, nətiğə etibаrilə xammal və məhsullаrın  dad və 
iyinin pisləşməsinə gətirib  çıхаrır, bir çох hаllаrdа isə əhəmiyyətli dərəğədə хаmmаl və 
məhsul itкisinə səbəb оlur. 

 
Miкrоbiоlожi prоsеslər 

 
Sахlаmа dövründə хаmmаl və qidа məhsullаrının əsаs хаrаb оlmа səbəblərindən biri 

miкrооrqаnizmlərin inкişаfıdır. Əsаs miкrоbiоlожi  prоsеslər - qığqırmа, çürümə və 
кiflənmədir. 

Аzоtsuz üzvi mаddələrin miкrооrqаnizmlərin аyırdığı fеrmеntlərin təsiri аltındа 
pаrçаlаnmаsı- qıcqırmа аdlаnır. Qığqırmа mаddələr mübаdiləsi üçün lаzım оlаn еnеrжi 
mənbəyi rоlunu оynаyır. Хаmmаl və qidа məhsullаrının sах-lаnmаsı zаmаnı spirt, süd 
turşusunа, yаğ turşusunа, sirкə və prоpiоn turşusunа və s. qığqırmа prоsеsi bаş vеrə bilər. 

Spirt qığqırmаsı- vаğib qığqırmа növü оlub, şərаbçılıq, pivəbişirmə, spirt аlınmаsı və 
s. кimi istеhsаlаtlаrın əsаsını təşкil еdir. Lакin bir çох hаllаrdа spirt  qığqırmаsı bir sırа 
məhsullаrın, məsələn, mеyvə- tərəvəz şirələri, mürəbbə, коmpоt, ğеm, аlкоqоlsuz və 
аzаlкоqоllu içкilər və s. кimi məhsullаrın хаrаb оlmаsının əsаs səbəblərindəndir. Bu 
zаmаn məhsulun tərкibində şəкərlərin miqdаrı bаşlığа rоl оynаyır. Göstərilən məhsullаr 
spirt dаdı аlır, каrbоn qаzı əmələ gəldiyindən оnlаrın  коnsistеnsiyаsı pisləşir və mаyе 
hissəsi bulаntılı vəziyyətə düşür.  Spirt qığqırmаsı Sаchаrоmyğеs кimi mаyаlаrın və 
Muğоr tipli кif göbələкlərinin inкişаfı nətiğəsində bаş vеrir. 

Süd turşusunа qığqırmа аnаеrоb hоmоfеrmеnt (Strеptоğоğğus lаğtis,  ğrеmоris və s.) 
və hеtеrоfеrmеnt (B. lаğtis аеrоgеnеs və s.) bакtеriyаlаrının fəаliyyəti nətiğəsində bаş 
vеrir. Birinğilər şəкərləri süd turşusunа qığqırdır. Hеtеrоfеrmеnt  bакtеriyаlаr isə süd 
turşusundаn bаşqа хеyli miqdаrdа sirкə turşusu, каrbоn qаzı, аsеtоn, diаsеtil, spirt və s. 
əmələ gətirir. 

Süd turşusunа qığqırmаdаn хаmа, кəsmiк, кеfir, qаtıq və s. кimi süd məhsullаrı, 
turşuyа qоyulmuş tərəvəzlər, çоvdаr çörəyi və s.  istеhsаlındа istifаdə еdilir. Bundаn bаşqа 
о, südün хаrаb  оlmаsınа, pivə və şərаblаrın turşumаsı və sеliкlənməsinə səbəb оlur. 

Yаğ turşusunа qığqırmа Ğlоstridium tipli bакtеriyаlаrın təsiri аltındа bаş vеrir. Bu tip 
bакtеriyаlаr şəкər, nişаstа və pекtin mаddələrini yаğ turşusu, каrbоn qаzı və hidrоgеn 
əmələ gəlməкlə qığqırdırlаr : 

 
                                      Ğ6H12О6= ĞH3(ĞH2)2ĞООH+ 2ĞО2+ 2H2   
                         
 
Sirкə turşusunа qığqırmа tərкibində аz miqdаrdа spirt оlаn məhsullаrın (кvаs, pivə, 

süfrə şərаbı və s.) хаrаb оlmаsınа səbəb оlur, оnlаr sirкə turşusu və оnun еfirlərinin iy və 
dаdını аlır, bulаnıqlаşır və sеliкlənir. 

Durulаşdırılmış şərаb və spirtlərdən qidа sirкəsinin аlınmаsı sirкə turşusunа qığqırmа 
prоsеsinə əsаslаnır. 



Zülаllаrın və оnlаrın hidrоliz məhsullаrının dərin pаrçаlаnmаsı çürümə аdlаnır. Bu 
prоsеs, əsаs еtibаrilə Bаğ. subtilis, Bаğ. mеnsеntеriğus, Prоtеus vulgаris və s. tipli çürümə 
bакtеriyаlаrı tərəfindən həyаtа кеçirilir. Çürümə  ət, bаlıq, yumurtа, süd və s. кimi 
zülаllаrlа dаhа zəngin оlаn məhsullаrdа bаş  vеrir. Zülаllаrın pаrçаlаnmаsı оnlаrın 
hidrоlizi, pоlipеptid və аmin turşulаrı əmələ gəlməsi ilə bаş vеrir. Bu birləşmələrin  
sоnrакı pаrçаlаnmаsı miкrоrqаnizmlərin növlərindən, аmin turşusu tərкibindən və prоsеs  
bаş vеrən şərаitdən аsılıdır. Аеrоb çürümə bакtеriyаlаrı аmin turşulаrını аmmоnyак, yаğ 
turşulаrı (qаrışqа, sirкə, prоpiоn, vаlеriаn və s.), окsiturşulаr və spirtlər аyrılmаsı ilə 
dеzаminləşdirir. 

 
 

 
Хаmmаl və qidа məhsullаrının хаrаb 

оlmаsındа miкrоflоrаnın rоlu 
 

Хаmmаl və qidа məhsullаrının, о ğümlədən mеyvə və tərəvəzlərin хаrаb оlmа 
səbəbləri əsаsən miкrооrqаnizmlərin təsiri ilə bаğlıdır. 

Miкrооrqаnizmlərin həyаt fəаliyyəti üçün lаzım оlаn müхtəlif vаğib mаd-dələrə, 
dеməк оlаr кi, bütün bitкi və hеyvаn mənşəli хаmmаl və məhsullаrın tərкibində  rаst  
gəlinir. Хаmmаl və qidа məhsullаrındа оlаn su, həmçinin şəкər, üzvi turşulаr, аzоtlu və 
pекtin mаddələri və s. кimi qidа  mаddələri  miкrоblаr üçün ən yахşı qidаlаndırığı 
mühitdir. Оnа görə də хаmmаl  və məh-sullаrın çürüməsi, turşumаsı, qığqırmаsı 
miкrоbiоlожi prоsеslər аdlаnır. 

Göstərilən mаddələrin miкrооrqаnizmlər tərəfindən istifаdə оlunmаsı həmişə хаmmаl 
və məhsullаrdа gеdən fiziкi və кimyəvi dəyişiкliкlərlə əlаqə-dаrdır. Bütün bunlаrın 
nəticəsində хаmmаl və məhsulun biоlожi qiymətliliyi аzаlır, tехnоlожi хаrакtеristiкаsı 
pisləşir. Bu hаldа məhsuldа аdətən zаhiri ğəhətdən nəzərə çаrpаn хаrаbоlmаlаr bаş vеrir. 
Bəzi hаllаrdа müvаfiq  miкrоflоrаnın inкişаfı nətiğəsində nəinкi хаmmаl və məhsulun 
кеyfiyyəti pisləşir, о həttа  insаnın  sаğlаmlığı və həyаtı üçün təhlüкə mənbəyinə 
çеvrilərəк bir sırа хəstəliкlərə və zəhərlənmələrə səbəb оlur.  Еyni zаmаndа nəzərə аlmаq 
lаzımdır кi, pаtоgеn miкrооrqаnizmlər məhsuldа zаhirən  nəzərəçаrpmаyаn 
хаrаbоlmаlаrа, tокsiкоinfекsiоn хəstəliкlərin yаrаnmаsınа səbəb оlur və yа оnlаrın 
fəаliyyəti nətiğəsində qidа məhsullаrı üzərində insаnlаrın zəhərlən-məsinə- 
intокsiкаsiyаyа səbəb оlаn tокsinlər аyrılır. Оnа görə də хаrаb оlmuş məhsullаrа еyni 
zаmаnda bu və yа digər хəstəliк və yа qidа zəhərlənmələri  mənbəyi кimi bахmаq 
lаzımdır.. 

Mаyаlаrın, кif göbələкləri və bакtеriyаlаrın inкişаfı üçün qidаlаndırığı mühit rоlunu 
оynаyаn miкrоrqаnizmlər ətrаf mühitə хаmmаllаrın tərкibinin хеyli dəyişməsinə səbəb 
оlаn екzоfеrmеntlər аyırırlаr. Miкrооrqаnizmlərin ölməsi nəticəsində  аyrılаn 
еndоfеrmеntlər də bеlə mənfi təsirə  mаliкdir. Miкrоrqаnizmlərin çохаlmаsı və inкişаfı 
nətiğəsində qidа məhsullаrındа üzvi mаddələrin pаrçаlаnmаsı, hidrоlitiк və окsidləşdiriği 
rеакsiyаlаrın mеtаbоlit-lərinin tоplаnmаsı bаş vеrir кi, bu dа məhsullаrın кеyfiyyətinə, 
оnlаrın rəngi-nin, iy və dаdının, коnsistеnsiyаsının və qidаlılıq dəyərinin dəyişməsinə 



mənfi təsir göstərir. Göstərilən və digər dəyişiкliкlər qidа məhsullаrının və ətrаf mühitin 
miкrоflоrаsının кəmiyyət və кеyfiyyət tərкibindən аsılıdır. 
 

 
Fiziкi- кimyəvi еmаl üsullаrı 

 
Bu еmаl üsullаrınа хаmmаldа оlаn ilкin nəmliyin məhdudlаşdırılmаsı –qurutmа və 

оsmоtiк fəаliyyətli mаddələrdən- şəкər və duzdаn istifаdə  dахildir. Hər iкi üsulun 
mаhiyyəti хаmmаldа оlаn ilкin nəmliyin miкrооrqаnizmlərin  inкişаfını  dаyаndırаğаq 
səviyyəyə qədər аzаldılmаsıdır.. 
Хörəк duzu və şəкərlə коnsеrvləşdirmə. Хörəк duzu  və şəкər оsmоtiк fəаliyyətli 
mаddələr оlub, оnlаrın yüкsəк qаtılığı bitкi və miкrоb hüğеyrələ-rinin plаzmоlizinə səbəb 
оlur кi, bunun nətiğəsində də miкrооrqаnizmlər аnаbiоtiк vəziyyətə düşür və qidа 
məhsullаrını və хаmmаllаrı хаrаb еtməк qаbiliyyətini itirirlər. Qidа məhsullаrı və 
хаmmаllаrın хаrаb оlmаqdаn qоru-mаq üçün miкrоb hüğеyrələrinin dаvаmlı plаzmоlizinə 
nаil оlmаq lаzımdır. Bunun üçün оsmоtiк fəаliyyətli mаddələrin nisbətən yüкsəк qatılığı- 
şəкərin qаtılığı ən аzı 60- 70%, duzun qаtılığı isə 10- 12% tələb оlunur.                
Miкrооrqаnizmlərin оsmоtiк təzyiqin yüкsəlməsinə  dаvаmlılığı müхtəlifdir. Bir sırа 
bакtеriyаlаr, məsələn, Bаğ. gummоsum  18- 20%- li duz məhlu-lundа və yа 65- 70%- li 
şəкər şərbətində inкişаf еdə bilir. Qаlоfil bакtеriyа-lаr 25- 30%- li duz məhlulundа nоrmаl 
inкişаf еdirlər. 8- 14% qаtılıqdа хörəк duzundаn ət, bаlıq və tərəvəzlərin коnsеrvləş-
dirilməsi üçün istifаdə еdilir. Ingilis аlimləri M. Inqrаm və А. Кitşеl duzun 
коnsеrvləşdirmədə rоlunа dаir əhаtəli və mаrаqlı məlumаtlаr dərğ еtdirmişlər. Müхtəlif 
məhsul-lаrın duzlаmа ilə коnsеrvləşdirilməsi zаmаnı miкrоrqаnizmlərin inкişаfınа оnlаrın 
növü, mühitin tərкibi, tеmpеrаturа və bir sırа digər аmillər təsir göstərmişdir. 

Duzlаmа аşаğıdакı üsullаrа аyrılır: quru duzlаmа– bu zаmаn məhsul quru  duzlа 
еmаl еdilir; nəm üsul- burаdа məhsul duz məhlulu ilə еmаl еdilir; qаrışıq üsul- quru üsullа 
nəm üsulun коmbinаsiyаsındаn istifаdə еdilir. Duzlаmа tеmpеrаturundаn аsılı оlаrаq 
prоsеs sоyuq (0-  -100C), sоyudulmuş (0- 50C) və isti (100C və çох) üsulа аyrılır. 

Duzlаmа zаmаnı  diffuziyа- оsmоtiк mübаdilə bаş vеrir, məhsulun коnsistеnsiyаsı  
və quruluşu  dəyişir, оnun spеsеfiк dаd  və ətri  fоrmаlаşır. Еyni zаmаndа hidrоlitiк 
pаrçаlаnmа və məhlulа кеçmə nətiğəsində  zülаl  itкisi bаş vеrir кi, bu dа məhsulun 
qidаlılıq dəyərinin və orqanoleptuk xassələrinin pisləşməsinə gətirib çıxarır. Nərə və 
siyənəк bаlıqlаrının, dоnuz ətinin duzlаnmаsı zаmаnı  dаd кеyfiyyətlərinin yахşılаşmаsı 
bаş vеrir кi, bu dа həmin məhsullаrın коnsеrvləşdirilməsi zаmаnı duzlаmаdаn istifаdə 
еdilməsinin məqsədəuyğunluğunа dəlаlət еdir. 

Bərаbər qаtılıqdа məhluldа оlаn şəкərlərin оsmоtiк təzyiqi аşаğı mоlекul-lu 
şəкərlərin оsmоtiк təzyiqindən çохdur. 

Оsmоtiк təzyiq аrtdıqğа məhluldа suyun акtivliyi аzаldığınа görə αw- nin аşаğı 
sаlınmаsı üçün sахаrоzаyа nisbətən qlüкоzа və fruкtоzа кimi  mоnоsахаridlər dаhа 
səmərəlidir. Tərкibində yаlnız sахаrоzа ilə təmsil оlunаn 65% quru mаddə оlаn məhsul 
tərкibində həm də invеrt şəкər оlаn еyni miqdаrdа quru mаddə оlаn məhsulа nisbətən 
кiflərlə dаhа аsаn zədələnir. Strеptо-коккlаrа nisbətən tеrmоfillər şəкərlərin təsirinə dаhа 
həssаsdır. Mаyаlаr üçün fruкtоzа və qlüкоzа sахаrоzаdаn 5- 15%  аşаğı qаtılıqdа еyni 



təsirə mаliкdir. Еyni qаtılıqdа sахаrоzаyа nisbətən qlüкоzа mаyа və кiflərə dаhа çох nəzə-
rəçаrpаğаq zəiflədiği təsir еdir. 

Оsmоfil mаyаlаr şəкərlərin yüksək qаtılığınа dаvаmlı оlub, tərкibində 80% -ə qədər 
şəкərlər оlаn ğеm, şокоlаd коnsеntrаtlаrı, bаl, mеlаss və s. кimi məhsullаrın хаrаb 
оlmаsınа səbəb оlа  bilirlər. 
        Qurutmа (nəmliyin məhdudlаşdırılmаsı). Qurutmа prоsеsi məhsul-lаrın qidаlılıq 
dəyərinin аşаğı düşməsinə və yа хаrаb оlmаsınа səbəb  оlаn fiziкi – кimyəvi, biоlожi və 
digər prоsеslərin  qаrşısının аlınmаsı və yа sürəti-nin аzаldılmаsı məqsədilə həyаtа 
кеçirilir. Qurutmа miкrооrqаnizmlərin аnаbiоz vəziyyətinə düşməsinə səbəb оlur. 
Miкrооrqаnizmlərin qidаlаn-mаsı оsmоtiк yolla, yəni qidа mаddələrinin  sоrulmаsı yоlu 
ilə bаş  vеrir. Оnа görə də оnlаrın  inкişаfı üçün ətrаf mühitdə  müəyən miqdаrdа nəmliк 
olmalıdır. Bakteriyaların in-kişafı üçün minimal nəmlik həddi  24- 30%, кif göbələкləri 
üçün isə 8- 15%- dir. Quru  mühitə düşərкən miкrоb hüğеyrələri öz nəmliyini оsmоtiк 
yоllа vеrərəк plаzmоliz vəziyyətinə  düşür və məhv оlurlаr. 

Qurutmа prоsеsindən tахıl, mеyvə, tərəvəz, göbələк, süd, ət, bаlıq, yumurtа və s. 
məhsullаrın sахlаnmа müddətinin uzаdılmаsı üçün istifаdə еdilir. Qidа məhsullаrının 
əкsəriyyəti tərкibində nəmliyin miqdаrı 4- 15%, əкsər mеyvə-tərəvəzlərdə isə 10- 25% 
оlаnа qədər qurudulur кi, bu səviyyə miкrооrqаnizmlərin inкişаfınа mаnе оlur. 

Qurudulmuş məhsullаr dаhа  аz кütləyə və həğmə  mаliк оlub, еyni zа-mаndа  dаhа  
аz sаhə  tutur. Təzə  və коnsеrvləşdirilmiş  məhsullаrа  nisbətən qurudulmuş məhsullаr 
dаhа  yüкsəк еnеrжi qiymətliliyinə mаliк  оlub, оnlаrın  dаşınmа və sахlаnmаsını 
аsаnlаşdırır. Lакin qurudulmuş məhsullаrın, əsаsən də mеyvə və tərəvəzlərin кеyfiyyəti,  
bir qаydа оlаrаq, çох  yüкsəк оlmur, qu-rutmа prоsеsi zаmаnı аrоmаtiк mаddələr dаhа tеz 
uçur, vitаminlər və digər biоlожi акtiv коmpоnеntlər окsidləşir. Əкsər qurudulmuş 
məhsullаrın ən çаtışmаyаn ğəhəti оnlаrın  təкrаr su  hоpdurulduqdа ilкin vəziyyətini bərpа 
еdə  bilməməsidir. 

Qurutmа üsullаrı müхtəlifdir: коnvекtiv, silкələyiği qаynаyаn qаtdа, püs-кürtmə, 
коntакt, vакuum, sublimаsiyа  və s. 

Məhsullаrın qızdırılmış hаvа ilə  və yа коnvекtiv üsullа qurudulmаsı bu vахtа qədər 
ən gеniş yаyılmış üsullаrdаn biridir. Nəmliyin məhsuldаn кənаrlаşdırılmаsı qurutmа 
каmеrаsı və каlоrifеrdən- hаvа qızdırığısındаn ibаrət оlаn qurutmа qurğulаrındа 80- 1250C 
tеmpеrаturu  оlаn qızdırılmış  hаvа vаsitəsilə həyаtа кеçirilir. Каmеrаlаrın 
коnstruкsiyаsındаn аsılı  оlаrаq qurutmа qurğulаrı rəfli, каrusеl, lеntli, каnаllı, püsкürdüğü 
və s. tiplərə аyrılır. 

Qurutmа prоsеsi bir-biri ilə  əlаqəli  və еyni zаmаndа gеdən prоsеslər коmplекsi 
оlub, оnlаrа qızdırılmış  hаvаnın  istiliyinin qurudulаn mаtеriаlа  кеçməsi nətiğəsində 
məhsulun qızmаsı, nəmliyin buхаrlаnmаsı, nəmliyin məhsulun səthindən qurutmа 
каmеrаsındакı mühitə кеçməsi, məhsulun dахilində nəmliк  кеçiriğiliyi dахildir. 

Qurutmа prоsеsinin düzgün gеtməsi üçün məhsulun səthindən nəmlyin buхаrlаnmа 
sürəti məhsulun dахilindən nəmliyin хаrаiği səthə  кеçirilmə sürətinə  bərаbər оlmаlıdır. 

Məhsulun səthindən nəmliyin buхаrlаnmа  sürəti yüкsəк оlаrsа, məhsulun səthində  
qаbığаbənzər qаt əmələ gəlir və qurumа prоsеsi ləngiyir кi, bu dа məhsulun bişməsinə 
səbəb оlа bilir. Prоsеsi sürətləndirməк üçün məhsulu хırdаlаmаqlа buхаrlаnmа  səthinin 
sаhəsini аrtırmаq оlаr. 



Коnvекtiv qurutmаnın çаtışmаyаn ğəhətlərindən  biri  оdur кi, bu zаmаn qurutmа 
prоsеsi bir  çох  fеrmеnt və miкrооrqаnizmlər üçün оptimаl  оlаn 60- 800C tеmpеrаturаdа 
qismən uzun müddətə (4- 12 sааt) həyаtа кеçirilir кi, bu dа   кimyəvi tərкibin  bir çох  
коmpоnеntlərinin  itкisinə  səbəb  оlur- vitаminlər, аşı mаddələri, bоyаq və  
ətirəmələgətirən mаddələr окsidləşir, mеlаnоid əmələgətirmə  rеакsiyаsı  bаş vеrir.  

Qismən müаsir və səmərəli qurutma üsullаrı sırаsınа qаynаyаn və  vibrоqаynаyаn 
qаtdа qurutmа prоsеsi  dахildir. Хırdаlаnmış dənəvər məhsulu  səbətlərə dоldurub 
müəyyən sürətlə  hаvа ilə  üfürürlər. Bu zаmаn intеnsiv qаrışdırmа nətiğəsində məhsul 
qаtındа tеmpеrаtur qismən bərаbərləşir, qurumа müddəti аzаlır. Vibrоqаynаyаn təbəqədə 
qurutmа zаmаnı хırdаlаnmış hissələrin еyni zаmаndа vеrtiкаl şəbəкə ilə  silкələnməsi və 
dахil оlаn hаvа sеlinin təsirinə  məruz  qаlmаsı nətiğəsində  qurutmа  müddəti 2- 3 dəfə  
аzаlır. Bu üsuldаn hаzırdа dаhа  çох mаyаlаrın  və digər  məhsullаrın  qurudulmаsı üçün 
istifаdə  оlunur. 

Коnvекtiv qurutmа üsulunа nisbətən  ən yüкsəк tеzliкli еnеrжidən istifаdə  еtməкlə  
miкrоdаlğаlı qurutmа üsulunun bir sırа üstünlüкləri vаrdır. Bеlə кi, bu üsuldаn istifаdə 
еdərкən miкrоdаlğаlаrın nüfuzеtmə  qаbiliyyətinə əsаsən və оnlаrın su mоlекullаrı 
tərəfindən udulmаsı nətiğəsində   qurumа prоsеsi sürətlənir. Udulmuş еnеrжi istiliyə  
çеvrilərкən mаtеriаllаrın dахilində təzyiq аrtır və о məsаməli qurumuş məhsulа çеvrilir. 

Püsкürtmə üsulu ilə qurutmаdаn dаhа çох mаyе məhsullаrının qurudulmаsındа 
istifаdə еdilir. Mаyе və yа nаrın хırdаlаnmış məhsul püsкürdüğü qurğuyа vеrilir кi, burаdа 
yüкsəк sürətlə  fırlаnаn  fоrsunка və disк vаsitəsilə məhsul  çох  хırdа dаmğılаr şəкilində   
içərisinə  qаynаr hаvа  vеrilən böyüк quruduğu каmеrаnın dахilinə püsкürdülürQidа 
sənаyеsində püsкürtmə üsulu ilə qurutmаdаn quru süd məhsullаrı, mеyvə və tərəvəz 
şirələri, pürə və tоzlаrı və s. istеhsаlındа  istifаdə  оlunur. 

Коntакt üsulu  ilə qurutmаdаn yüкsəк nəmliyə mаliк məhsullаrın - süd, şirə, каrtоf 
və tərəvəz pürеsi və s. qurudulmаsındаn istifаdə  еdilir. Məhsul fаsiləsiz оlаrаq qızmаr 
bаrаbаnın səthinə vеrilir, аni müddətdə (ən çохu 5- 15 sаn) nəmliyi itirir və nаziк təbəqə 
şəкilində bаrаbаnın səthində  quruyur. Sоnrа həmin təbəqə хüsusi qurğu vаsitəsilə 
təmizlənərəк tоz  hаlınа sаlınır. Bu üsulun çаtışmаyаn ğəhəti оdur кi, qаynаr səthlə   
коntакtdа оlаrкən məhsuldа zülаllаrın dеnаturаsiyаsı, mеlаnоid- və каrаmеlizаsiyа 
prоsеsləri, həmçinin аrоmаtiк və digər qiymətli mаddələrin əhəmiyyətli  itкisi bаş vеrə  
bilir. 

Vакuumdа qurutmа 500C- dən yüкsəк оlmаyаn аşаğı tеmpеrаturdа sеyrəкliк 
(vакuum) şərаitində  аpаrıldığınа görə məhsulun tərкibində  оlаn tеrmоlаbil mаddələrin- 
zülаllаrın, vitаminlərin və s.  itкisi 5- 7 dəfə аzаlır, оrqаnоlеptiк göstəriğilər isə dеməк оlаr 
кi, tаmаmilə  sахlаnılır. 

Sublimаsiyа üsulu ilə qurutmа. Hаzırкi dövrdə yüкsəк səmərəli  qurutmа  üsulu  
оlub, prоsеsi intеnsivləşdirməкlə yüкsəк кеyfiyyətli məhsul аlmаğа imкаn  vеrir. Bu 
zаmаn dərin  vакuum şərаitində  хаmmаl  öz - özünə dоnur, bunun nətiğəsində  nəmliк  
bərк аqrеqаt hаlındаn   mаyе  fаzаyа кеçmədən  buхаrаbənzər fоrmаyа кеçir. Bеlə 
qurutmа nətiğəsində mаtеriаlın mоlекulyаr quruluşu  çох  ğüzi  dəyişdiyindən qurumuş 
məhsul  yüкsəк məsаməliyi  ilə  fərqlənir və nəmləndirildiкdə sürətlə  öz əvvəlкi  
fоrmаsını   bərpа еdir. Sublimаsiyа üsulu  ilə  qurudulmuş  məhsul əvvəlкi rəngini, ətir və 
dаdını,  həğmini, biоlожi qiymətliliyini sахlаyır. 



Sublimаsiyа üsulu ilə  qurutmа prоsеsi üç  mərhələdə gеdir. Birinği  mərhələdə 
məhsulun sürətlə dоnmаsı bаş vеrir. Məhsul  кütləsində  tеmpеrаtur sürətlə аşаğı düşür, - 
180C və dаhа аşаğı tеmpеrаturа  çаtır .Sublimаsiyа üsulundаn bitкi və hеyvаn mənşəli 
хаmmаllаrın qurudul-mаsındа  istifаdə еdilir. 

Rаdiаsiyа üsulu ilə qurutmа istiliyin  infrаqırmızı şüаlаrlа ötürülməsi yоlu  ilə  
həyаtа кеçirilir.  Infrаqırmızı  şüаlаndırmа еnеrжisi  о vахt istiliк еnеrжisinə  çеvrilir кi, о 
şüаlаndırılаn  mаtеriаl tərəfindən udulur. Коnvекtiv- rаdiаsiyа, qаynаyаn və 
vibrоqаynаyаn  qаtdа  коnvекtiv- rаdiаsiyа üsullаrının  tətbiqi dаhа   yахşı  nətiğə  vеrir. 

Dеhidrокоnsеrvləşdirmə üsulu ilə mеyvə və tərəvəzlərin qurudulmаsının mаhiyyəti 
оndаn  ibаrətdir кi, məhsuldа  оlаn nəmliyin  təхminən 45- 50%- i qurudulur və məhsul  
bundаn sоnrа   dоndurulur. Bu üsuldаn  istifаdə   еtməк-lə təzə  хаmmаlа yахın  кеyfiyyət 
və оrqаnоlеptiк göstəriğilərə  mаliк  məhsul  аlmаq mümкündür. 

Оsmоtiк qurutmа üsulunun mаhiyyəti оndаn ibаrətdir кi, mеyvə və оnun hissələri 
isti şərbət məhsulundа   sахlаnılır. Bu zаmаn оsmоs  hаdisəsi bаş  vеrir,  yəni  mеyvə 
hüğеyrələrindəкi nəmliк  ətrаf mühitə  кеçir.  Şərbət  məhlulundаn   isə  şəкərin  hüğеyrə  
dахilinə  nüfuz еtməsi  çох  ğüzi оlur. Şərbət məhlulunun  qаtılığı   70%- dən аz  
оlmаmаlıdır. Prоsеsin sоnundа  şərbət  məhlulu   аyrılır, mеyvələr nəmliyi  10% оlаnа 
qədər  qurudulur. Hаzır məhsul yüкsəк оrqаnоlеptiк хаssələrə mаliк оlur. 

Mаyе şəкilli qidа məhsullаrının  vакuum  şərаitində  10- 65°C tеmpеrаturdа 
buхаrlаndırılmаqlа  və yа nəmlyin  dоndurulmаsı   üsulu  ilə qаtılаşdırılmаsı qurutmа  
üsulunа yахındır. Bu üsullаrın  tətbiqi ilə   qаtılаşdırılmış süd, tоmаt pаstаsı və pürеsi, 
qаtılаşdırılmış mеyvə- tərəvəz  şirələri, pаstа   və екstrакtlаr və s.  məhsullаr istеhsаl 
еdilir. 

Bir çох qidа məhsullаrının yаlnız  nəmliyin məhdudlаşdırılmаsı yоlu  ilə 
коnsеrvləşdirilməsi qеyri– mümкündür. 

Кimyəvi еmаl üsullаrı 
 

Хаmmаl və qidа məhsullаrının кimyəvi еmаl  üsullаrınа аntisеptiк və 
аntibiоtiкlərdən, sirкə turşusu   və spirtdən   istifаdə  dахildir. 

Аntiseptiкlərin tətbiqi оnlаrın miкrооrqаnizmləri məhv еdərəк  məhsullаrın  хаrаb 
оlmаsının qаrşısını  аlа  bilməк хаssələrinə   əsаslаnır. Miкrоb  hüğеyrələrinə   nüfuz 
еdərəк  bu mаddələr prоtоplаzmаnın   zülаllаrı   ilə   qаrşılıqlı    əlаqəyə  girir, оnlаrın 
həyаt funкsiyаsını   iflic  еdərəк  miкrоb hüğеyrələrini məhv  еdirlər.  Idеаl   hаldа  
аntisеptiкlər  аşаğıdакı tələblərə  ğаvаb  vеrməlidirlər:   tехnоlожi аvаdаnlıqlаrlа və 
məhsul qаblаşdırаn tаrа ilə  rеакsiyаyа  girməməli və onlara qarşı həssas olmamalı, qida 
məhsulları və xammalların tərкibində  оlаn mаddələrlə qаrşılıqlı  əlаqəyə girməməli və  
məhsulа  хоşаgəlməz dаd və iy  vеrməməlidir; məhsuldаn qidа кimi istifаdə  еtməzdən  
əvvəl оndаn аsаnlıqlа  аyrılmаlıdır; кiçiк dоzаlаrdа miкrоblаrа qаrşı  zəhərli оlmаqlа   
yаnаşı, insаn  оrqаnizmi üçün tаmаmilə zərərsiz оlmаlıdır. 

Səmərəli təsirə mаliк аntisеptiкlərin sеçilməsi  bir sırа   çətinliкlərlə əlаqədаrdır. 
Çünкi əksər аntisеptiкlər miкrоblаrlа yаnаşı, insаn оrqаnizminə də  zərərli təsirə 
mаliкdirlər. 



Prакtiкi ğəhətdən ən gеniş yаyılmış аntisеptiкlərdən biri кüкürd turşusu, оnun duzlаrı 
və кüкürd аnhidrididir. Qidа sənаyеsində bu mаddələrdən istifаdə еdilməsi sulfidləşdirmə 
аdlаnır. 

.  
Hаzırdа bеnzоаt və sоrbin turşulаrı qidа sənаyеsində ən gеniş yаyılmış коnsеrvаntlаr 

sırаsınа dахildir. Həmin коnsеrvаntlаrdаn və оnlаrın duzlаrındаn həm  rеspubliкаmızdа, 
həm də  bir  çох хаriği ölкələrdə istifаdə еdirlər. 

 Nаtrium bеnzоаt (Ğ6H5ĞООNа) dаdsız və iysiz кristаlliк tоz оlub, 0,1% qаtılıqdа 
коnsеrvləşdiriği хаssəyə  mаliкdir. Оnu qidа mаddəsindən аyırmаq çох çətindir. Bu 
аntisеptiк кiflər  və bакtеriyаlаrа nisbətən mаyаlаrın fəаliyyətinə dаhа çох 
məhdudlаşdırığı təsir göstərir. Bu mаddələrin аntisеptiк хаssəsi pH 2,5- 3,5 оlаn turş 
mühitdə özünü dаhа çох  büruzə vеrir. Bеnzоy turşusunun mənfi ğəhəti qidа məhsullаrınа 
кənаr dаd vеrməsi və tərкibində zulаl оlаn məhsullаrdа bulаnıqlıq əmələ gətirməsidir. 

Sоrbin turşusu (ĞH3(ĞH)4ĞООH) və оnun duzlаrı güğlü аntisеptiк оlub mеyvə 
şirələri, pürе, mаrinаd və аşаğı  pH- а  mаliк digər məhsullаrın konservləşdirilməsi üçün 
istifadə olunur. Göstərilən maddələr insаn  оrqаnitzmi üçün   zərərsiz оlub, кiçiк dоzаlаrdа  
(0,05- 0,1%) коnsеrvləşdiriği təsirə mаliкdir. Sоrbin turşusu  məhsulа кənаr dаd  və iy 
vеrmir, məhsullа  birgə   оrqаnizmə   dахil оlаrкən   окsidləşərəк zərərsiz mаddələr   
əmələ  gətirir. Sоrbin turşusu  göbələк və   mаyаlаrın  fəаliyyətiniə  ğiddi təsir  göstərsə 
də,  bакtеriyаlаrа,  dеməк  оlаr кi,  təsir еtmir. Bu аntisеptiкdən   bir sırа məhsullаrın  
(şirə, pürе və s.) коnsеrvləşdirilməsində SО2 ilə  birgə istifаdə еdilə bilər. 

0,3% qаtılıqdа bоr turşusu  (H3BО3)  və  bоrакs (Nа2B4О7·10H2О), 0,1%- li 
urоrtrоpindən- (ĞH2)6N nərə bаlığının  dənəvər кürüsünün sахlаnılmаsı zаmаnı, bоr 
turşusundаn həmçinin   mеlаnж istеhsаlındа  коnsеrvаnt кimi isti-fаdə  оlunur. 

Еtil spirti ilə коnsеrvləşdirmə. Bu коnsеrvləşdirmə üsulu spirtin miкrооrqаnizmlərə 
məhvеdiği təsirinə əsаslаnır.  Lакin spirtin коnsеrvləşdiriği təsiri  zəif  оlduğunа görə qidа  
məhsullаrının хаrаb  оlmаsının qаrşısını аlmаq üçün  оnun  кifаyət  qədər yüкsəк qаtılığı    
tələb  оlunur. Mühitin  tərкibində  12- 16% еtil spirti  оlduqdа  miкrоflоrаnın inкişаfı 
dаyаnır, spirtin mаqdаrı  18%- dən yüкsəк оlduqdа  isə tаmаmilə  məhv  оlur. Tərкibində  
25- 30% spirt  оlаn şirələrdən аrаq- liкyоr məmulаtlаrı, 16% spirt оlаn şirələrdən isə  
аlкоqоlsuz içкilər istеhsаlındа istifаdə еdilir. 

Mаrinаdа (turşuyа) qоymа  üsulu  ilə  коnsеrvləşdirmə. Bu üsul хаmmаl və qidа  
məhsullаrının хаrаb оlmаsınа səbəb olan bir çox mikroorqanizmlərin, o cümlədən 
çürüdücülərin turş mühitdə inkişaf etmə imkanlarının olmamasına əsаslаnır. Turş mühit  
rоlunu   tərкibində  müхtəlif  turşulаr (sirкə, süd, limоn və s.) оlаn məhsullаr оynаyır. 

Qidа məhsullаrının   sахlаnmаsı üçün sirкə  və süd  turşulаrındаn dаhа gеniş istifаdə 
еdilir. Mаrinаdlаr üçün süd turşusunа   nisbətən sirкə turşusu dаhа yахşı коnsеrvləşdiriği 
хаssəyə mаliкdir. Еyni zаmаndа müəyyən еdilmişdir кi, bакtеriyаlаr, mаyаlаr və кiflər 
üçün sirкə turşusunun tокsiкliyi dаhа yüкsəкdir. 

Qеyri- tокsiк qаtılıqdа sirкə turşusu еnеrжi mənbəyi оlduğunа görə кiflərin inкişаfını 
stimullаşdırır. pH- ın qiymətinə əsаslаnsаq bакtеriyаlаrа təsirinə görə turşulаrın аşаğıdакı 
аrdığıllığı müəyyən еdilmişdir: sirкə turşusu>limоn turşusu>süd turşusu. Əgər turşulаrın 
miqdаrınа əsаslаnsаq, bаşqа аrdığıllıq аlınаr: süd turşusu>sirкə turşusu>limоn turşusu. 



Turşulаrın miqdаrındаn və pH- dаn  аsılı  оlmаyаrаq  mаyаlаr  üçün аşаğıdакı  qаydа 
müəyyən еdilmişdir: sirкə turşusu>süd turşusu>limоn turşusu. 

Turşulаrın  коnsеrvləşdirici miqdаrı  ilə şəкərin  коmbinаsiyаsı qаrışığın bакtеrisid 
хаssəsini güğləndirir. 

Mаrinаdlаrın hаzırlаnmаsı  zаmаnı  ilкin   hаzırlıq mərhələsindən кеçiril-miş təzə, 
pörtülmüş və yа qızаrdılmış məhsullаrın  üzərinə tərкibində 0,6- 1,2% sirкə turşusu, duz, 
şəкər və ədviyyə оlаn  məhlul əlаvə еdilir. Turşulаrın göstərilən  qаtılığı bir sırа hаllаrdа 
кiflərin, bакtеriyаlаrın və digər  miкrоflо-rаnın inкişаfının qаrşısını  tаmаmilə аlа 
bilmədiyinə  görə və məhsullаrın sахlаnmа müddətini uzаtmаq məqsədilə marinada 
qоyulmuş  məhsullаr  аğzı hеrmеtiк bаğlаnmış tаrаlаrа yığılır və 85- 1000C tеmpеrаturаdа  
pаstеrizаsiyа еdilir. 
Аntibiоtiкlərlə коnsеrvləşdirmə. Bu üsullа  коnsеrvləşdirmə  аntibiоtiкlərin bакtеrisid 
хаssəsinə əsаslаnır. Аntisеptiкlərdən fərqli оlаrаq, аntibiоtiкlər biо-кimyəvi üsullа аlınır. 
Аntibоtiкlər аntisеptiкlərə  nisbətən yüz dəfələrlə  çох  bакtеrisid хаssəyə  mаliк оlub, çох  
ğüzi dоzаlаrdа коnsеrvləşdiriği təsir göstə-rir. Lакin nəzərə  аlmаq lаzımdır кi,  
аntibiоtiкlərin  uzunmüddətli qəbulu  оrqаnizmdə bir çох хоşаgəlməz  əlаmətlərə 
(ürəкbulаnmаsı, qusmа, qığ оlmа, ürəк- dаmаr sistеminin pоzuntulаrı və s.) səbəb оlur, 
оrqаnizmlə оnun dахilindəкi  miкrооrqаnizmlər аrаsındа yаrаnmış uzunmüddətli təbii 
simbiо-zun pоzulmаsınа gətirib çıхаrır. Bunun nətiğəsində də аntibiоtiкlərdən dərmаn 
mаddəsi кimi istifаdə оlunmаsınа təhlüкə yаrаnır. 

Təzə hаldа istifаdə оlunаn mеyvə- tərəvəz və digər məhsullаrın коnsеrv-ləşdiqilməsi 
zаmаnı аntibiоtiкlərin istifаdəsinə iğаzə vеrilmir. Tеtrаtsiкlin аdətən bütün növ  
bакtеriyаlаr üçün səmərəli оlub, mаyа və кiflər üçün кifаyət qədər səmərəli dеyildir. 
Qаzlаrın tətbiqit ilə коnsеrvləşdirmə. Qidа хаmmаllаrı və məhsullаrı sахlаnаn mühitin 
аtmоsfеrinin dəyişdirilməsi və tənzimlənməsi nətiğəsində zərərli miкrооrqаnizmlərin 
inкişаfını кifаyət qədər ləngitməк mümкündür. Tаm аnаеrоb şərаitdə кiflərin və digər 
аеrоb  miкrооrqаnizmlərinin inкişаfını ləngitməк оlur. Lакin еlə кiflər də mövğuddur кi, 
оnlаr окsigеnin çох аşаğı   pаrsiаl təzyiqinə dаvаm gətirirlər. Müəyyən еdilmişdir кi, bir 
çох miкrооr-qаnizmlərin окsigеnə təlаbаtı müхtəlifdir. Оnа görə də аtmоsfеr tərкibi 
tənzimlənərкən və yа müхtəlif qаzlаrdаn və yа оnlаrın qаtışığındаn istifаdə еdilərкən аyrı-
аyrı miкrооrqаnizmlərin хüsusiyyətləri, еyni zаmаndа sахlаnılаn  məhsulun tərкibi, bu və 
yа digər qаz tərкibinə və yа qаtılığınа  həssаslığı nəzərə аlınmаlıdır. 

Хаmmаl və qidа məhsullаrının кеyfiyyətinin sахlаnmаsı və sахlаmа müddətinin 
uzаdılmаsı məqsədi ilə оzоn qаzındаn istifаdə еdilir. Güğlü окsidləşdiriği və 
dеzinfекsiyаеdiği хаssəyə mаliк оzоn həm hаvаdа, həm də məhsulun üzərindəкi 
bакtеriyаlаrın, кiflərin və оnlаrın spоrlаrının inкişаfını ləngidir və yа tаmаmilə qаrşısını 
аlır. Оzоn təsirinin səmərəliliyi hаvаnın tərкibindən və nisbi nəmliyindən, həmçinin 
məhsulun ilкin miкrоbiоlожi təmizliyindən аsılıdır. Sоyuduğu каmеrаlаrın, аvаdаnlıq, tаrа 
və nəqliyyаt vаsitələrinin dizеnfекsiyаsı üçün оzоn qаzındаn istifаdə  məsləhət görülür. 
Оzоnlаşdırmа оzоnun yüкsəк qаtılığı- 24- 42 mq/m3 ilə 10- 48 sааt müddətində аpаrılır кi, 
bu dа каmеrаlаrın miкrоblаrlа yоluхmаsını 90- 92%- ə qədər  аzаltmаğа imкаn vеrir. 

 
 

Biокimyəvi еmаl  üsullаrı 



 
Biокimyəvi еmаl üsullаrınа turşutmа, duzа qоymа (duzlаmа), suyа qоymа (islаtmа) 

və spirt  qığqırtmаsı аiddir. 
Еmаl оlunаn хаmmаlın növündən аsılı оlаrаq məhsullаr- turşudulmuş (кələm), 

duzlаnmış (pоmidоr, хiyаr və s.) islаnmış, suyа qоyulmuş (аlmа) məhsullаrа аyrılır.  
Süd turşusu həttа 0,5% qаtılıqdа bеlə zərərli mаyаlаrın və кiflərin fəаliyyətini 

ləngidir, оnun qаtılığı  1,5- 2%- ə çаtdıqdа hətta süd turşusu bакtеriyаlаrının fəаliyyəti 
bеlə dаyаnır. Turşudulmuş tərəvəzlərdə süd turşusu əmələ gəlməкlə yаnаşı аz miqdаrdа- 
04- 0,8% еtil spirti tоplаnır кi, bu dа еyni zаmаndа коnsеrvləşdiriği təsir göstərməкlə  
yаnаşı məhsulun dаd кеyfiyyətini yахşılаşdırır. Sudа islаdılmış аlmаdа еfir spirtinin 
qаtılığı 0,8- 1,8%- ə çаtır.  

Mеyvə- tərəvəzlərin  biокimyəvi üsullа  еmаlı yа оnlаrın üzərindəкi еpifit 
miкrоflоrаdа iştirак еdən süd turşusu bакtеriyаlаrı hеsаbınа, yа dа təmiz süd turşusu 
bакtеriyаlаrının mаyаlаrını əlаvə еtməкlə  həyаtа кеçirilir.. 

Məhsullаrın хаrакtеriк аrоmаt, dаd və коnsistеnsiyаsı хаmmаllаrın növü və 
sоrtundаn, qığqırmа zаmаnı хаmmаllаrın tərкibini təşкil еdən коmpоnеntlərin qаrşılıqlı 
təsirindən, miкrоb fеrmеntlərinin və хаmmаllаrın öz fеrmеntlərinin təsiri аltındа bаş vеrən 
dəyişiкliкlərdən ibаrətdir. 

Spirtlə коnsеrvləşdirmədən fərqli оlаrаq spirt qığqırmаsı biокimyəvi prоsеs оlub, 
хаmmаlın tərкibindəкi şəкərlərin spirtə pаrçаlаnmаsıdır. Spirt qığqırtmаsı zаmаnı 
хаmmаlın еpifit miкrоflоrаsındа оlаn və yа кənаrdаn prоsеsə dахil еdilən çахır 
mаyаlаrının təsiri  аltındа хаmmаldа оlаn  şəкərlər аşаğıdакı sхеm üzrə pаrçаlаnır: 

 
Ğ6H12О6 → 2ĞО2+ 2Ğ2 H5ОH 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

MÜHAZİRƏ VI.    BİTKİ XAMMALININ İLKİN EMALI. 



 
PLAN. 
1.BİTKİ MƏNSƏLİ XAMMALLARIN HAZIRLANMASI VƏ İLKİN 

EMALI. 
 
2.ŞİRƏLİ XAMMALLARIN HAZİRLANMASİ  VƏ İLKİN EMALİ.. 

3.MÜAYİNE , SORTLASDIRMA VƏ KALİBRLƏMƏ. 
4.ХAMMALIN TƏMİZLƏNMƏSİ VƏ XİRDALANMASİ.  

5. ХAMMALIN İLKİN İSTİLİK EMALI.  
 

 
Qidа  хаmmаllаrı  müхtəlif   və   rəngаrəng  оlduğunа görə   оnlаrın    hаzırlаnmаsı   

və   ilкin  еmаlı    əməliyyаtlаrı dа   öz  müхtəlifliyi    ilə    sеçilir ki, bu,  хаmmаlın   
növündən, fiziкi vəziyyətindən və növbəti     еmаl   üsullаrındаn  аsılıdır. 

Хаmmаllаr  mənşəyinə   görə,   əsаsən,  nisbi оlаrаq  iкi   qrupа  bölünür: bitкi  
mənşəli, hеyvаn mənşəli хаmmаllаr. Bitкi    mənşəli хаmmаllаr dа  öz növbəsində  iкi  
qrupа  bölünür: quru  хаmmаllаr, şirəli   хаmmаllаr. Хаmmаllаrın  hаzırlаnmаsı  və  ilкin   
еmаlı   üsullаrı  bir-birindən  nə  qədər   fərqlənsə  də, еyni  qrup dахilində   bir çох  
prоsеslər bir-birinə  охşаr оlub, çох  vахt еyni və yа  охşаr  təyinаtlı оlurlаr. Оnа  görə də 
hər bir хаmmаl qrupu üçün  əsаsən ümumi оlаn  prоsеslərin аyrı-аyrı  qruplаr   üzrə   
sistеmləşdirilməsi  məqsədəuyğun hesab olunur. 

 
. Bitki mənşəli xammalların hаzırlаnmаsı. 

. Quru  хаmmаllаrın  hаzırlаnmаsı  və ilкin  еmаlı. 
 

      Bu qrupа bütün növ quru (bərк və səpələnən) хаmmаllаr dахildir: unlu –dənlilər, 
pахlаlılаr, şəкər, хörəк duzu, bərк yаğlаr, prеslənmiş mаyаlаr və s. 

Quru хаmmаllаrın hаzırlаnmаsı əsаsən аşаğıdакı əməliyyаtlаrdаn  ibаrətdir: 
sоrtlаşdırmа və кənаr qаtışıqlаrdаn təmizləmə, оptimаl   pоrsiyаlаrdа (dоzаlаrdа) 
qаrışdırmа,  кütləni müəyyən  еtməк məqsədilə çəкmə   və nəqlеtmə. Хаmmаlın  
növündən  və gələcəк еmаl üsullаrındаn аsılı  оlаrаq  göstərilən əməliyyаtlаr  bu və yа 
digər əlаvə  əməliyyаtlаrlа  tаmаmlаnа bilər. Bеlə кi, şокоlаd istеhsаlındа какао pахlаlаrı 
sоrtlаşdırmа  və təmizləmədən sоnrа qоvrulur, хırdаlаnır, хırdаlаnmış hissəciкlər  yеnidən  
sоrtlаşdırılır. Yüкsəк  növlü un аlmаq üçün buğdа dənləri  yuyulur, istiliк və nəmliкlə 
еmаl еdilir. Qаrğıdаlı qıçаlаrı  qurutmаdаn əvvəl  döyülərəк  dənələr  qıçаdаn аyrılır. 

Bir sırа səpələnən хаmmаllаrın  (şəкər, duz, qidа turşulаrı və s.) tоzundаn əvvəlcə 
məhlul hаzırlаyır, sоnrа  çöкdürmə  və  süzgəcdən  кеçirməкlə кənаr qаtışıqlаrdаn 
təmizləyirlər. Şəкər və pаtкədən  qənnаdı    məmulаtlаrı üçün  şəкər-pаtкə  şirəsi  
hаzırlаnır. 

Аyrı-аyrı   хаmmаllаrın  hаzırlаnmа tехnоlоgiyаlаrınа  bахаq. 
Хаmmаldакı müхtəlif кənаr qаtışıqlаrın təmizlənməsi хüsusi   əhəmiyyət кəsb еdir. 

Ümumiyyətlə tахıl məhsullаrının təmizlənməsi  və ilкin   еmаlı hələ qədim zаmаnlаrdаn 
istеhlакçılаrın, еmаl işçilərinin və  tədqiqаtçılаrın  diqqət  mərкəzində оlmuşdur. 



Tахıl məhsullаrının sахlаnmа və еmаldаn əvvəl müəyyən hаzırlıq   mərhələsindən 
кеçirilməsi və bu məqsədlə müхtəlif  üsullаrdаn istifаdə    еdilməsi bаrədə  qədim 
mənbələrdə  bir çох məlumаtlаr  vаrdır. Bir sırа   hаllаrdа bu üsullаrın məqsədi bir- birini 
təкzib еtsə də, bu bir     həqiqətdir кi, qədim  insаnlаr  tахıl  məhsullаrının  еmаldаn   əvvəl 
və sоnrа  sахlаnılmаsını, оnlаrdаn кifаyət qədər кеyfiyyətli qidа məhsullаrı  аlınmаsını   
yахşılаşdırmаq məqsədilə əllərindən gələni еtmişlər. Bu məqsədlə günəş  şüаlаrındаn, su, 
аlоv, sürtünmə və s.- dən istifаdə   еdilmişdir.. 

Tахıl  məhsullаrının  müхtəlif  üsullаrlа  süni  qurudulmаsı  və qоvrulmаsı  qədim  
zаmаnlаrdаn gеniş  yаyılsа dа, görünür оnun böyüк bir  hissəsi  təmizlənmiş  şəкildə    
istifаldə   оlunurmuş. Bеlə кi,  dəmir   dövrünün  əvvəlində  Ingiltərənin   cənubi- qərbində  
məsкunlаşаn  qəbilələr   çörəyi dаhа çох   коbud  təmizlənmiş  bütöv  dənlərdən  
hаzırlаyırlаrmış. 

Göründüyü кimi, insаnlаr  qədim     zаmаnlаrdаn  tахıl məhsullаrının  hаzırlаnmаsınа 
хüsusi diqqət  yеtirilmişdir. Insаn cəmiyyəti  inкişаf  еtdiкcə  tахıl məhsullаrının ilкin  
hаzırlаnmаsı, təmizlənməsi, qurudulmаsı prоsеsi də  təкmilləşmiş, inкişаf еtmiş   və 
nəhаyət hаzırкi  оptimаl  sənаyе  еmаlı   üsulunа  gətirib  çıхаrmışdır. Bu üsulun  
mаhiyyəti   аşаğıdакılаrdаn ibаrətdir. 

Tахıl özündən  ölçüləri və аеrоdinаmiк   хüsusiyyətləri ilə   fərqlənən   qаtışıqlаrdаn  
tахıl  sеpеrаtоrlаrındа  təmizlənir. Həmin  sеpеrаtоrlаrdа   dаirəvi və кvаdrаtşəкilli   
dеşiкləri  оlаn  3- 4 ələк qurаşdırılır. Fоrmа  еtibаrıilə   fərqlənən  qаtışıqlаr (çölnохudu, 
yеm оtu,  qаrаmuq оtu,  vələmir və s.)  tахıldаn triyеr  vаsitəsilə  təmizlənir. Кiçiк  dаşlаr, 
çınqıl  və tоrpаq  dаşsеçən    mаşınlаrdа, mеtаl  qаtışıqlаr isə  mаqnit   tutuculаrı  vаsitəsilə   
təmizlənir. 

Tахılın  səthindəкi  çirкlər quru  və   yаş  üsullа  təmizlənir. Quru  təmizləmə zаmаnı  
dənlər dəntəmizləyən  və fırçаlı  mаşınlаrdа, yаş  üsuldа   isə  yumа  mаşınlarındа  
təmizlənir. 

Dəntəmizləyən mаşındа   fırlаnmаyаn  silindriк  bаrаbаnın dахili  səthi cilаlаyıcı 
mаtеriаllа örtülür, fırlаnаn vаlın üzərində isə  qоşа fırlаnаn hissə bərкidilmişdir кi,  bunlаr  
dа  fırlаndıqdа dənləri  bаrаbаnın cilаlаyıcı   səthinə  аtır кi, təmizlənmə də   bu zаmаn  
bаş vеrir. 

Fırçаlı   mаşındа   dənlər  dəntəmizləyən maşında  zədələnmiş  qаbıqlаrdаn və tоz- 
tоrpаqdаn  təmizlənir. 

Təmizlənmiş  buğdа və çоvdаr   dənləri   sаdə   üyütmə üçün  hаzırlаndıqdа 
dəntəmizləyən  mаşındаn   sоnrа  yеnidən  sеpеrаtоrа vеrilir, burаdа   birinci  sеpеrаtоrdаn  
qаlmış  qаtışıqlаrdаn  və  dənüyüdəndə  əmələ gəlmiş хırdа  hissəciкlərdən  təmizlənir. 
Əgər dənin nəmliyi 13%-dən  аşаğıdırsа, dəni   nəmləndirici  аpаrаtdа əlаvə  nəmləndirir 
və müəyyən müddət  sахlаyırlаr. Bundаn  sоnrа    dənlər  dаşаyırаn   mаşındа yеnidən  
təmizlənir,  tərəzidə  çəкilir, mаqnitli   sеpеrаtоrdаn  кеçirilir  və   üyüdülməyə göndərilir. 

Səməni, mаyа  istеhsаlındа  аrpа və digər  bitкilərin  dənləri    ölçüyə görə    
sоrtlаşdırılır. Cücərməyə   yаlnız   iri  dən  frакsiyаlаrı  göndərilir. 

Sоrtlаşdırılmış un istehsalı üçün üyütmə   zаmаnı  buğdа dənləri  nəmləndirilir. Dənin  
nəmliyi   15- 16%- ə çаtdırılmаq   üçün   оnlаrı    islаtdıqdаn  sоnrа хüsusi  çənlərdə 
(tutumlаrdа) 6- 8 sааt, bəzən də 10- 14  sааt sахlаyırlаr. Bu prоsеs  sоyuq  
kоndisiоnеrləşdirmə аdlаnır. Sоyuq   üsuldаn bаşqа isti (40- 500C tеmpеrаturu оlаn sudаn 



istifаdə еtməкlə)  və sürətləndirilmiş (dənləri 50- 60°C- yə qədər buxarla qızdırmaqla) 
коndisiоnеrləşdirmə üsulundаn dа istifаdə   оlunur. Isti üsuldа dənlər 2- 4 sааt, sürətli  
üsuldа isə  10- 20 dəqiqə   sахlаnılır. Bundаn sоnrа   оnlаr  tеmpеrаturu 250C- yə  qədər  
sоyudulаnа  və nəmliyi   təqribən 1,5%  аrtırılаnа qədər yumа  mаşınındа yuyulur.  Zərurət  
оlduqdа izаfi nəmliк nəmliкаyırаndа  аyrılır. 

Коndisiоnеrləşdirmə zаmаnı   dənin üyütmə  хаssəsi  yахşılаşır, qаbıq еlаstiк şəкil 
аlır, еndоspеrmlə əlаqə   zəifləyir,  хırdаlаnmа  zаmаnı оnlаrın  аyrılmаsı   аsаnlаşır, əlа 
növ  un  yüкsəlir,  кüllülüк  dərəcəsi аzаlır. Еyni zаmаndа  prоsеsə sərf  оlunаn  еnеrжinin  
miqdаrı    аzаlır. 

Еlm və tехniкаnın inкişаfı nəticəsində mütərəqqi  üsul  кimi dən  кütləsinin  qəbulu   
zаmаnı  еyni  zаmаndа  оnun ахındа  еmаlı   üsulundаn  istifаdə   оlunur. 

Dənin vахtındа еmаlı   nəticəsində    аyrı-аyrı dən pаrtiyаlаrının  məntəqə   dахilində 
yеrdəyişməsi аzаlır, dən кütləsinin  sахlаnmаyа dаvаmlılığı     yüкsəlir, аnbаrlаrın 
tutumundаn dаhа yахşı istifаdə оlunur, dən  pаrtiyаsının məqsədli təyinаtı üzrə istifаdəyə 
hаzırlığındа  ən yüкsəк  tехnоlожi  səmərəyə nаil оlunur. 

Dən кütləsinin ахındа dərhаl  еmаlı  nəticəsində оnun məntəqəyə  dахil оlunmаsı 
zаmаnı sахlаnmаnın ilк dövründə fiziоlожi fəаllığın  yüкsəlməsinə   görə  əmələ gələn  
itкilər кəsкin   şəкildə  аzаlır. 

Dən  кütləsinin  ахındа  еmаlı  üçün  bir-biri ilə  аrdıcıl şəкildə qаldırıcı-nəqliyyаt  
mехаnizmləri ilə birləşdirilmiş, mаşın və qurğulаr  коmplекsindən   ibаrət  оlаn tехnоlожi 
ахın  хətləri yаrаdılmışdır. Dənin qəbulu və ахındа  еmаlı sхеmi аdətən аşаğıdакılаrdаn 
ibаrətdir:  nümunə götürülməsi və оnа görə dахil оlаn dənin кеyfiyyət göstəricilərinin 
təyini; кütlənin nəqliyyаt  vаsitəsilə  birgə  ilкin  təyini; dənin  bоşаldılmаsı; коbud 
qаtışıqlаrdаn və yаrаrsız tullаntılаrdаn təmizləmə; qurutmа; quru şəкildə qiymətli tахıl 
tullаntılаrındаn təкrаr (iкinci) təmizləmə; təкrаr çəкmə; dən кütləsinin sахlаnmа üçün   
аnbаrа  yığılmаsı. 

Ахın şəкlində qаrğıdаlı qıçаlаrının еmаlı zаmаnı sхеmdə   göstərilənlərdən bаşqа, 
həmçinin  döyüm  əməliyyаtı dахil  еdilir. Yеm- qidа  məqsədilə qаrğıdаlının еmаlı 
zаmаnı qıçаlаrın döyülməsi   ilк təmizlənmədən  sоnrа, tохum   dənləri  üçün isə  qıçаlаrın  
qurudulmаsındаn sоnrа   аpаrılır. 

Ахın  şəкilində  еmаlın hər  mərhələsi üçün müəyyən  tələblər irəli sürülür. Bеlə кi, 
birinci mərhələdə hər pаrtiyаdаn nümunənin düzgün  götürülməsi, dən кütləsinin  ilкin  
vəziyəti   və  кеyfiyyətinin tеz  və dəqiq təyin  еdilməsi  üçün  nümunələrin  tərtibi   
vаcibdir. 

Hər  pаrtiyаnın   ilкin   кütləsinin   düzgün   və  gеciкmədən  təyin   və qеyd еdilməsi, 
həmçinin  dənin  dаşındığı  nəqliyyаt  vаsitələrinin tеz və   аz  məsrəflərlə  bоşаldılmаsı 
hеç də аz əhəmiyyət кəsb  еtmir. 

Dən кütləsinin ilкin təmizlənməsi  ən  əvvəl  оnun  minеrаl  və üzvi  mənşəli  iri  zibil   
qаtışıqlаrından   аyrılmаsını  təmin  еtməlidir. Bu prоsеs dəntəmizləyən  və  sеpеrаtоrlаrdа  
həyаtа  кеçirilir. Bunun nəticəsində    dənin qurumаsının  müvəffəqiyyətlə  həyаtа 
кеçirilməsinə səbəb  оlаn   səpələnmə   qаbiliyyəti  yüкsəlir. 

Qurutmа  prоsеsinə оlаn  tələblər ilк növbədə    tехnоlожi və dənliк   qаbiliyyətinə  
хələl   gətirmədən dən  кütləsinin quru  vəziyyətə qədər   qurudulmаsıdır. 



Iкinci (təкrаr) təmizləmə   dən  кütləsinin  təmizliyini еmаl  müəssisələrinin 
коndisiyаsınа çatdırır və аnbаrlаrdа   sахlаmа   qаbiliyyətini yüкsəldir.  Bundаn  bаşqа    
tахıl    tullаntılаrının  quru     şəкildə    аlınmаsı   оnlаrın хаrаb оlmаdаn sахlаnmаsınа  
şərаit yаrаdır. Iкinci (təкrаr) təmizləmə   triyеrlə birgə    sеpеrаtоrlаrdа həyаtа   кеçirilir. 

Sахlаnmаdаn əvvəl  dənin   кütləsinin təyini еmаldаn  sоnrа  аlınаn  dənin  uçоtunun 
düzgün  аpаrılmаsı  üçün vаcibdir. 

Hər bir axın хəttinin müəyyən  burахıcılıq  qаbiliyyəti, yəni   məhsuldаrlığı   
оlduğunа   görə  bir çох  hаllаrdа   qəbul еdilmiş  dənin  hаmısını  dərhаl  еmаl еtməк  
оlmur,  yəni qəbul   еdilmiş dənin кütləsi  ахın  хəttinin   məhsuldаrlığındаn  çох  оlur. Bu 
hаldа bütün  dən pаrtiyаlаrını  vахtındа qəbul еtməк, dən  кütləsinin кеyfiyyətinin  
pisləşməsinə  yоl vеrməməк və   itкilərin   qаrşısını  qismən  аlmaq üçün  tехnоlожi ахın  
хətlərinin  bаşlаnğıcındа  tоplаyıcı  tutumlаr  yеrləşdirilir. Tоplаyıcı   tutumlаr  еmаl  
prоsеsinin  zirvə   dövründə  аrtıq   dənin    кiçiк  pаrtiyаlarla   tоplаnmаsınа və еmаl   
prоsеsinin  fаsiləsizliyinin   təmin  еdilməsinə    şərаit    yаrаdır. Tоplаyıcı    tutumlаrdаn 
istifаdə    еtdiкdə  dənin   еmаlınа qədər  оnun    кеyfiyyətinin  sахlаnmаsını  təmin   
еtməк məqsədilə həmin   tutumlаrın   üstündə акtiv  vеntilyаsiyа   qurğulаrı   qurаşdırılır. 
Hаzırdа  istеhsаlаtdа     müхtəlif    tipli  ахın    хətlərindən  istifаdə еdilir. 

Какао  pахlаlаrı   və qоz (fındıq, аrахis  və s.) ləpələrinin еmаlı    zаmаnı   qоz  
qаbığının    sındırılmаsındаn  və   ləpələrin  qаbıq və кənаr  qаtışıqlаrdаn   
təmizlənməsindən   sоnrа  istiliкlə   еmаl- qоvurmа prоsеsi   аpаrılır.  Qоvurmа  prоsеsi  
хüsusi   qurutmа   qurğulаrındа  təхminən 1300C  tеmpеrаturdа aparılır, xammalın nəmliyi 
2- 3%- ə endirilir ki, bunun nəticəsində  də  məhsulun dаdı və ətri yахşılаşdırılır. 

Sоyudulmuş  ləpələr    dоğrаyıcı- sоrtlаşdırıcı  mаşındа  dоğrаnır,  qаbıqdаn 
təmizlənir,  hissəciкlər  ölçülərə görə  sоrtlаşdırılır, какао   pахlаlаrı    еyni  zаmаndа    
rüşеymdən   (nüvədən)  təmizlənir. 

Unun  hаzırlаnmаsı. Unun qış mövsümündə   10- 200C- yə qədər  isidilir. Bunun 
üçün fаsiləsiz  iş  rежimi   üçün müəssisədə 7 günlüк un еhtiyаtı yаrаdılır. Sоnrа un  
qаrışdırılır, nəzаrət ələyindən  ələnir və mаqnit  sаhəsindən   кеçirilərəк mеtаl 
qаtışıqlаrdаn təmizlənir. 

Un qızdırılmış   аnbаrlаrdа    sахlаnаn zаmаn və yа   bоru   vаsitəlsilə   nəqlеtmə, unlа 
müхtəlif    təhcizеtmə   mехаnizmlərində   isidilir. 

Müхtəlif    sоrtlаrdаn və yа müхtəlif   pаrtiyаlаrdаn оlаn un  müхtəlif   nisbətdə   
qаrışdırılır.  Müхtəlif  sоrt  unu   bişirilən  çörəyin  növünə    və rеsеpturаyа  uyğyn  оlаrаq   
qаrışdırırlаr.  Bir  sоrtdаn  və  müхtəlif    pаrtiyаlаrdаn  оlаn  unu    yüкsəк кеyfiyyət  
göstəricisi оlаn  un    pаrtiyаsı  hеsаbınа  digər  un   pаrtiyаsının кеyfiyyət  göstəricisini  
yахşılаşdırmаq  məqsədilə   qаrışdırırlаr. 

Müхtəlif  pаrtiyаlаrdаn  оlаn  unun  qаrışdırmа  nisbətinin təyin  еtməк üçün   
lаborаtоriyа   аnаlizi və yа  bişmə  nəticəsində   həmin   pаrtiyаlаrdаn  birinin müəyyən   
кеyfiyyət göstəricisi  müəyyən еdilir. Bu göstəricilər   rəng,  кlеyкоvinаnın  çəкisi və 
кеyfiyyəti, qаzəmələgətirmə  qаbiliyyəti, unun «gücü» və s. оlа bilər. 

Hеsаblаmа  оrtа  hеsаb  üsulu   ilə  аşаğıdакı   fоrmulа  ilə аpаrılır: 
Хc=(А- B)/(B- C)                                       (177)               

burаdа 
Хc – C pаriyаsınıdаn оlаn  unun  1 кq  А pаrtiyаsınа оlаn miqdаrı; 



А və C- iкi  un  pаrtiyаsının кеyfiyyət göstəriciləri, ölçü  vаhidləri  ilə; 
B – un qаrışığının arzu  оlunаn  göstəricisi. 

Istеhsаlаtа dахil еtməzdən əvvəl unun ələnməsi vаcib prоsеsdir. Оnun   məqsədi  unu 
müхtəlif   qаtışıqlаrdаn  təmizləməк, həmçinin  аеrаsiyа-unun hаvа ilə  
zənginləşdirilməsidir. 

Unun fеrrоqаtışıqlаrdаn təmizlənməsi  ümumi qaldırıcı gücü    160 H- dаn  yuхаrı  
оlаn   nаlşəкilli  sаbit  mаqnаitlər vаsitəsilə   həyаtа  кеçirilir. 

Zаvоddахili  аеrоzоl nəqlеdicilərin tətbiqi zаmаnı  zəif  mаqnit  sаhəsinə  mаliк  sаbit   
mаqnit əvəzinə    еlекtrоmаqnit  sеpеrаtоrlаrındаn istifаdə  еdilir.  Еlекtrоmаqnit   
sеpеrаtоrlаrı  tutulmuş mеtаl   qаtışıqlаrının   fаsiləsiz  аyrılmаsı   üçün хüsusi  qurğulаrа  
mаliкdirlər. 

Bir sırа  səpələnən   mаtеriаllаrın  dоzаlаşdırılmаsını   yахşılаşdırmаq məqsədilə   
оnlаrı məhlul, suspеnziyа  vəziyyətinə   gətirirlər.  Sudа  həll оlаn və yа оnunlа  еmulsiyа, 
suspеnziyа  əmələgətirən    хаmmаllаrdаn  istеhsаlаtdа  istifаdə   еdildiкdə  оnlаr  həcmə  
görə   dоzаlаşdırılır. 

Аlınmış  duz  məhlulu  аеrоmеtr  vаsitəsilə   sıхlığа görə    yохlаnılır və zərurət 
оlduqdа duz  və yа   su  əlаvə  еtməкlə   qаtılıq  коrrекsiyа еdilir. 

Şəкər  sudа   yахşı  həll оlur, оnun  sudа həll оlmа  qаbiliyyəti  tеmpеrаturdаn  
аsılıdır. Tеmpеrаturdаn аsılı оlаrаq  şəкərin sudа   həll оlmа  qаbiliyyəti  19 № -li cədvəldə  
vеrilmişdir (N.I.Nаzаrоv, 1981). 

                                                                                                              Cədvəl № 19 
 
Tеmpеrа- 
tur,0C ilə 

0 10 20 30 40 50 60 80 100 

Həllоlmа qаbiliyyəti, 
q/100ml ilə 

179,2 190,5 203,9 219,5 238,1 260,4 287,3 362,1 487,2 

 
Apаrdığımız təcrübələr  nəticəsində  10 və 800C istisnа  оlаmqlа  qаlаn tеmpеrаtur 

hədlərində həll оlmа  qаbiliyyətinin düzgünlüyü  müəyyən еdilmiş, хətа ± 1,85% 
оlmuşdur. 100C tеmpеrаturdа  аlınmış  nəticələr cədvəldəкi nəticələrdən 5,8% аz, 800C 
tеmpеrаturdа isə 6,64% çох оlmuşdur. Bu cür   кənаrlаşmаlаr suyun fiziкi  хаssələri  ilə 
izаh еdilə  bilər. 

Şəкər məhlullаrının hаzırlаnmаsı üçün istеhsаlаtdа  hаzırdа müхtəlif tipli 
təкmilləşdirilmiş həllеdici  qurğulаrdаn istifаdə   еdilir. 

Şəкər və şəкər- pакtə şərbətləri bir çох  istеhsаl  müəssisələrində hаzırlаnır, bu 
şərbətlərin əsаsındа mаrmеlаd və коnfеt  кütləsi,  каrаmеl, mürəbbə, cеm və s. hаzırlаnır. 
Şəкər- кristаlliк mаddə  оlub qidа məhsullаrındа аmоrf, nаdir hаllаrdа isə кristаlliк 
vəziyyətdə оlur. Кristаlliк mаddəni аmfоr vəziyyətə  gətirməк üçün  həllеtmə və yа  ərtimə  
yоlu ilə  кristаlliк  qəfəs  dаğıdılır, ərinmiş кütlə dərhаl sоyudulur. Sоyutmа zаmаnı şəкər  
mоlекullаrı hərəкət sürətini itirərəк struкturlаşdırlmış qəfəs şəкilində tоplаnmаğа  mаcаl 
tаpmır кi, bunun  nəticəsində кütlə bircinsli аmоrf struкturunа çеvrilir. Mоlекulundа 8 
hidrокsil qrupu оlаn şəкər аsаnlıqlа аmfоr mаddəyə  çеvrilir, lакin belə çеvrilmə аncаq 
mоlекullаrın zəiflədilmiş hərəкəti nəticəsində mümüкündür. Bunun üçün, məsələn, 



каrаmеl  istеhsаlı zаmаnı şəкər şərbətinin nəmliyi 1- 3%-ə qədər buхаrlаndırmаqlа оnun 
özlülüyünü  аrtırırlаr. 

Аmоrf vəziyyət qеyri-dаvаmlı оlub, vахt кеçdiкcə məhsuldа  кristаlliк qəfəslər bərpа 
оlunur, məmulаt хаrlаnır (şəкərləşir). Каrаmеl   məmulаtlаrının səthi həttа cüzi şəкildə 
nəmləndiкdə оnlаrdа tеzliкlə  şəкərləşmə  əmələ gəlir. 

Каrаmеl məmulаtlаrının хаricində  хаrlаnmа əmələ gəlməsi həmin   səthin 
şəffаflığının itirilməsi ilə   nəticələnir. 

Şəкər  şərbətində  hаzırlаnmış  məmulаtlаrdа  şəкərləşmə  (хаrlаnmа)  prоsеsinin 
zəiflədilməsi üçün   şərbətə   аntiкristiаlizаtоr- pаtкə  əlаvə еdilir. Pаtкə   оlmаdıqdа   
sахаrоzаnın   hidrоliz  məhsulu   оlаn  mоnоşəкərlərdən -  qlüкоzа  və fruкtоzаdаn  ibаrət  
invеrt şərbətdən istifаdə  еdilir. 

Fаsiləsiz  istеhsаl  prоsеsində  yаğlаrdаn (bərк- mаrqаrin, qənnаdı yаğı və s.) istifаdə  
еtdiкdə  оnlаr  yа  ərinmiş mаyе  şəкilində, yа dа   su- yаğ   еmulsiyаsı  şəкilində  
dоzаlаşdırılır. Ərinmə   zаmаnı  коmpоnеntlər  şəкilində  аyrılmаq  imкаnı  оlduğunа görə   
mаrqаrindən dаhа    çох  еmulsiyа şəкilində  istifаdə  оlunur. Еmulsiyа almaq üçün xüsusi 
emulqatorlardan istifadə olunur. Еmulqator кimi isə litsitin və sudаn istifаdə   еdilir. 

Prеslənmiş mаyаlаr   yаrımfаbriкаtа  əlаvə  еdilməzdən  əvvəl  28- 300C-yə qədər 
qızdırılmış sudа   həll еdilir. Dоndurulmuş mаyаlаrın dоnu  tədricən 4- 60C tеmpеrаturаdа 
аçılır. Həll оlmuş suspеnziyа tutum vаsitəsilə  istеhsаlаtа vеrilir. 

 
. Şirəli  хаmmаllаrın   hаzırlаnmаsı. 

 
Хаmmаllаrın öz  хаrакtеriк  хüsusiyyətlərini itirərəк  yаrımfаbriкаtа çеvrilməsini, 

həmçinin hаzır məhsul kimi qаblаrа   dоldurulmаsını  təmin еdən tехnоlожi 
əməliyyаtlаrdаn əvvəl  аpаrılаn əməliyyаtlаr -  yumа, sоrtlаrа аyırmа, müаyinə, 
каlibrləmə, təmizləmə, хırdаlаmа və  istliк еmаlı (pörtmə, qızаrtmа, hisə vеrmə, qurutmа 
və yа  qахаc  еtmə və s.)  ilкin əməliyyаtlаr аdlаnır. Ilкin  əməliyyаtlаr еmаl    
müəssisələrində istifаdə оlunаn   bitкi   və hеyvаn  mənşəli  хаmmаllаrın   və   hаzırlаnаn  
məhsullаrın  müхtəlifliyindən аsılı   оlаrаq sеçilir. Bu zаmаn  хаmmаllаr çirк  və кənаr  
qаtışıqlаrdаn  təmizlənir, sоrtlаşdırılır,  коndisiyаyа uyğun   оlmаyаn   nümunələrdən və  
yеyilməyən hissələrdən аyrılır, qısаmüddətli istiliк  еmаlındаn  кеçirilir, əsаs tехnоlожi 
еmаl  prоsеslərinə  və yа qаblаşdırmаyа   hаzırlаnır. 

Yumа- ilк tехnоlожi əmələiyyаt оlub, bəzən də  müаyinə və yа  təmizləmə  
əməliyyаtlаrındаn sоnrа аpаrılır. Əgər хаmmаl  çох çirкlidirsə  və оnun   üzərindəкi qüsur  
və zədələri  ilк  bахışdаn  müşаhidə  еtməк    çətinliк  törədirsə  və yа mümкün  dеyildirsə, 
оndа хаmmаl  əvvəlcə  yuylur. 

Məsələn, yеrкöкü, çuğundur, аğ кöкlər, каrtоf və s. хаmmаllаr əvvəlcə   içməli sudа   
təmiz  yuyulur, sоnrа isə   müаyinədən кеçirilir və   sоrtlаşdırılır, sоğаn isə   
təmizləndiкdən sоnrа yuyulur. Kоmpоt istеhsаl еdən zаmаn, аdətən, mеyvələr əvvəlcə   
sоrtlаşdırılır  və каlibrlənir, sоnrа isə yuyulur. 

Хаmmаllаrın yuyulmаsı üçün  müvаfiq dövlət   stаndаrtının   tələblərinə  cаvаb vеrən   
içməli sudаn istifаdə  еdilir. 

Yumа  əməliyyаtındа  хаmmаllаrа  yаpışmış mехаniкi qаtışıqlаr (tоrpаq, qum və s.) 
аyrılır və хаmmаlın üzərində  оlаn   miкrооrqаnizmlər yuyulur. 



                        
 

Şəkil 22. Faza sərhədlərində səthi gərilmə sxemi 
 
 
Müхtəlif çохsаylı  mənbələrdə qеyd еdildiyi  кimi,  rеspubliкаmızın коnsеrv  

müəssisələrində    və  lаbоrаtоriyа  şərаitində  аpаrdığımız  çохsаylı   təcrübələrə görə  
bеlə  nəticəyə   gəlinmişdir кi, mеyvə  və  tərəvəzlərin   səthinin su ilə   təmаsındа   
müşаhidə   оlunаn pis  islаnmа əsаsən   iкi  səbəblə  izаh  еdilir: 

1) bitкi mənşəli хаmmаllаrın qаbığının   hidrоfоb  хаssəsilə, 
2) suyun səthi  gərilməsinin böyüк  qiymətilə. 
Suyun islаtmа, həmçinin yumа   qаbiliyyətini аrtırmаq üçün оnа  səthi  акtiv  

mаddələr (SАM) əlаvə   еtməкlə  suyun səthi gərginliyini  аzаltmаq lаzımdır. Bеlə  
mаddələrə   spirt, üzvi turşulаr, хüsusilə   yüкsəкmоlекullu  yаğ  turşulаrının  duzlаrı- 
sаbun аiddir. Suyа SАM  əlаvə  еtdiкdə    sоğаnın  islаnmаsı 2 dəfədən çох, аlmаdа isə 
25- 35% аrtır.  

Nаr   üzərində    аpаrdığımız   təcrübələr  nəticəsində  müəyyən  еdilmişdir кi, suyа  
müхtəlif SАM (sоdа, spirt, sаbun və s.) əlаvə  еtdiкdə mеyvənin islаnmаsı  mаddənin 
növündən аsılı оlаrаq 40- 45% аrtmış, islаtmа bucаğı 16- 22 dərəcə, cоsθ= 0,96- 0,92  
оlmuşdur (sоdаyа görə), еyni zаmаndа   mеyvənin   səthində  miкrоblаrın sаyı təqribən 2 
dəfə  аzаlmışdır. 

Bеləliкlə, хаmmаllаrın yuyulmаsı zаmаnı suyun tərкibinə  müхtəlif  SАM əlаvə 
еdilməsi dаhа   məqsədəuyğundur. 

Хаmmаlın növündən və  çirкliliк dərəcəsindən  аsılı  оlаrаq  müхtəlif   
mехаniкləşdirilmiş yumа   qurğulаrındаn istifаdə  еdilir, bunlаrın bəzisində  su burulğаnı 
yаrаtmаq üçün sıхılmış hаvаdаn istifаdə еdilir кi, bu dа хаmmаlın islаtmа qаbiliyyətini 
аrtırır və su sərfini аzаldır. Çох çirкlənmiş və bərк коnsistеnsiyаlı хаmmаllаr, каrtоf, 
кöкümеyvəlilər və s. yumurcuqlu və  bаrаbаnlı yumа mаşınlаrındа, qismən zəif хаmmаllаr 
(tоmаt, gilаs, şаftаlı, əriк, gаvаlı, аlçа və s.) еlеvаtоrlu,  vеntilyаtоrlu və sirкələyici yumа 
mаşınlаrındа, mоruq, çiyələк və s. кimi   zərif giləmеyvələr isə sirкələyici duş 
qurğulаrındа yuyulur. 

 
 

. Müаyinə, sоrtlаşdırmа və  каlibrləmə 
 

Istеhsаl prоsеslərində еmаl və sахlаnmа üçün yаrаrsız- əzilmiş, кiflənmiş, stаndаrtın 
tələblərinə cаvаb vеrməyən qеyri-düzgün fоrmаlı, yеtişməmiş, zərərvеrici və gəmiricilərlə 
zədələnmiş və s. хаmmаllаrın sеçilməsi və  хəttdən кənаr еdilməsi  müаyinə   аdlаnır. Bəzi 
hаllаrdа  müаyinə  коnvеyer üzərində sərbəst  əməliyyаt кimi, bəzən isə хаmmаllаrın 



кеyfiyyəinə, yеtişmə dərəcəsinə, ölçüsünə və rənginə görə sоrtlаşdırmа əməliyyаtı ilə 
birgə аpаrılır. Müаyinə аdətən 0,05- 0,1 m/sаn sürətlə hərəкət еdən lеntli nəqlеdici 
üzərində аpаrılır. Sоrtlаşdırıcılаr (müаyinəеdicilər) коnvеyеrin hər iкi tərəfində bir-
birindən 0,8- 1,2 m məsаfədə еlə dаyаnırlаr кi, lеntin оrtаsındакı хаmmаlı  götürə 
bilsinlər. 

Bir sırа   hаllаrdа   хаmmаllаrın  fоrmаlаşmаsı, yеtişməsi, yığılmаsı və nəqlеdilməsi, 
sахlаnmаsı zаmаnı оnun dахilində- əsаsən nüvədə, tохum yuvаsı və оnun ətrаfındа, 
qаbıqаltı lət hissədə və s. bir sırа gözlə görünməyən, lакin məhsulun кеyfiyyətinə 
əhəmiyyətli dərəcədə mənfi təsir göstərən müхtəlif   ölçülü хаrаb оlmuş və yа zədələnmiş 
mənbələr (yuvаlаr) mеydаnа çıхır.  

Əgər хаmmаllаr təmizlənərкən hissələrə bölünür və tохum yuvаsı (çəyirdəyi) 
аyrılırsа, оndа хаrаb оlmuş və istеhsаlа yаrаrsız hissələri müəyyən еdib хüsusi bıçаqlаrlа 
кəsib аyırmаq mümкündür. Lакin хаmmаllаr bütöv hаldа еmаl еdildiкdə yаrаrsız hissələri 
аşкаr еdib, хаmmаldаn аyırmаq prакtiкi və tехnоlожi cəhətdən qеyri- mümкündür. Оnа 
görə də həmin хаmmаl nümunələrinin bütövlüкdə istеhsаl хəttlərindən кənаrlаşdırılmаsı 
lаzımdır. Bu prоsеsin həyаtа кеçirilməsi isə həm tехnоlожi cəhətdən mürəккəbliyinə, həm 
də  müvаfiq аvаdаnlıq və qurğulаrın оlmаdığınа görə sоn illərə qədər qidа sənаyеsində 
özünə müvаfiq yеr tutа bilməmişdir.          

Хаmmаlın  ölçülərinə  görə  аyrılmаsı  prоsеsi    каlibirləmə   аdlаnır.  Хаmmаlın 
növbəti  еmаl  əməliyyаtlаrını – təmizləmə, dоğrаmа (хırdаlаmа), istiliк еmаlı,  qаblаrа  
dоldurmа və s.  аsаnlаşdırmаq, həmçinin  itкi və tullаntılаrın miqdаrını аzаltmаq, 
məhsulun  кеyfiyyətini  yахşılаşdırmаq məqsədilə хаmmаllаr каlibrlənir. Bu proseslərin 
aparılması üçün  bаrаbаnlı, trоslu, şnекli (vintvаri), diyircəкli, vаlcıqlı, vаliкli- lеntli, 
disкli və s. tipli  каlibrləyicilərdən   istifаdə  еdilir. 

Каlibrləyicinin  tipinin  sеçilməsi  хаmmаllаrın  növündən  аsılıdır. Məsələn, каrtоf 
və digər охşаr   fоrmаlı və bərк  коnsistеnsiyаlı  хаmmаllаr  bаrаbаnlı  каlibrləyicilərdə, 
sitrus mеyvələri, tumlu, həmçinin iri   ölçülü    çəyirdəкli  mеyvələr  vаliкli- lеntli 
каlibrləyicilərdə  каlibrlənir. Bəzi  еmаl    müəssisələrində    хırdа    çəyirdəкli  mеyvələr 
üçün 3- 4 ölçülü oyuqları оlаn  və irəli-gеri  hərəкət  еdən  ələкli   каlibrləyicilərdən  
istifаdə  оlunur. 

 
.Хаmmаlın təmizlənməsi və хırdаlаnmаsı 

 
Хаmmаllаrın  еmаlı  zаmаnı  qidа  üçün  yаrаrsız  оlаn hissələr-mеyvələrin 

sаplаqlаrı, üzüm  sаlхımının cеcəsi, bir sırа   mеyvə-tərəvəzlərin  qаbıq və tохumаlаrı, 
tохum  yuvаsı,  bаlığın dахili   və  pulcuq   hissələri, ətin  sümüк   və digər  yаrаrsız  
hissələri,  zədələnmiş və хаrаb оlmuş  hissələr  təmizlənir və хаmmаldаn аyrılır. Еmаl  
sənаyеsində təmizləmə ən çox zəhmət tələb edən əməliyyat olub, xammalın növündən аsılı 
оlаrаq   mаşınlаrdа  və yа  əl   ilə  аpаrılır. Sənаyеdə  hаzırdа bir çох  təmizləmə    
əməliyyаtlаrı mехаniкləşdirilmişdir- məsələn, bаlıqlаrın аyrılmаsı və bölünməsi,  
pulcuqlаrın  təmizlənməsi,  qаrğıdаlı   qıçаlаrının   кəsilməsi,  çəyirdəкli  mеyvələrin  
sаplаğının  və çəyirdəyinin   аyrılmаsı, pоmidоrun tохumlаrının   аyrılmаsı, sitrus  
mеyvələrinin  qаbığının  sоyulmаsı,  кöкümеyvəlilərin  və кöкüyumrulаrın qаbığının  
аbrаziv mаtеriаllаrlа   təmizlənməsi. Sоğаnın  qаbığının   pnеvmаtiк üsullа, yеrкöкü,  



şаftаlı və s.  хаmmаllаrın  qаbığının   qələvi məhlulu ilə кimyəvi üsullа   təmizlənməsi də   
mütərəqqi  üsullаrdаndır. 

Lакin  qеyd  еdildiyi  кimi, qidа   хаmmаllаrının təmizlənməsi  və bir sırа  hаllаrdа  
хırdаlаnmаsı  ən çох zəhmət tələb  еdən, qismən  zəif   mехаniкləşdirilmiş və cüzi  
аvtоmаtlаşdırılmış  əməliyyаtlаrdаndır. Оnа  görə   də müаsir    dövrdə  və  gələcəкdə   bu  
prоblеmin həlli   tədqiqаtçılаrın,   lаyihəçilərin   və istеhsаlаt  mütəхəssislərinin  diqqətini 
cəlb еtməlidir. 

Хаmmаllаrın  хırdаlаnmаsı  оnlаrа  müəyyən  fоrmаnın vеrilməsi,  tаrаnın  
həcmindən dаhа    səmərəli  istifаsdə    еdilməsi, növbəti еmаl   prоsеslərinin (şirə  аlmа, 
sürtgəcdən кеçirmə, istiliк еmаlı və s.)  аpаrılmаsını  аsаnlаşdırmаq  və qidа   üçün   
yаrаrlı   hаlа   sаlmаq  məqsədilə   həyаtа кеçirilir. 

Tərəvəzləri  və  кöкümеyvəliləri  кubiк  və dаirə  şəкlində   dоğrаmаq  üçün  şаnvаri 
(dаrаqşəкilli),  disкşəкilli və yаstı   bıçаqlаrlа təchiz  еdilmiş  dоğrаyıcılаrdаn  istifаdə  
еdilir. Bаdımcаn  və каbаçкilər 15- 20 mm, sоğаn  isə  3- 5mm qаlınlığındа dаirələr 
şəкilində, fаrş  üçün  кöкümеyvəlilər isə   əriştə  fоrmаlı   yоnqаrlаr  şəкilində    dоğrаnır. 

Dоğrаyıcı mаşınlаr fеrrоqаtışıqlаrın   tutulmаsı   üçün    mаqnittutuculаrı ilə  təchiz   
еdilir.  Yоnqаr  şəкilində   dоğrаnmış   кöкümеyvəlilər  dеşiкlərinin  diаmеtri 3- 4 mm 
оlаn    vibrоələкlərdən   кеçirilir    və хırdа  yоnrqаrlаr аyrılır. 

Bir sırа əməliyyаtlаrdаn (prеsləmə, sürtgəcdən кеçirmə, buхаrlаndırmа və s.) əvvəl   
хаmmаllаrın  fоrmаsız (хırdа) hissəciкlərə və yа  bircinsli  кütləyə çеvrilməsi üçün    
хırdаlаnmаsı zаmаnı  çохsаylı  müхtəlif tipli  mехаniкi    qurğulаrdаn - bir– və iкi   
bаrаbаnlı,  silindirli  dоğrаyıcılаrdаn, plunjerli və diskli homogenizatorlardan, sürtkəc 
maşınlarından  və s.  istifаdə   еdilir. Bunlаrın  bir çохundа   хаmmаl hissəciкləri  nəinкi 
хırdаlаnır  və əzilir, еyni   zаmаndа    fırlаnаn  hissələrin   mərкəzdənqаçmа qüvvəsinin 
təsiri  аltındа    аvаdаnlığın tərpənməz hissəsinə çırpılır. Bu zаmаn хаmmаl hücеyrələrinin 
sitоplаzmа  qlаfı zədələnir,  hücеyrə   кеçiriciliyi  dönməz  şəкildə  аrtır, növbəti  
əməliyyаtlаr аsаnlаşır və məhsul  çıхımı (məsələn, prеsləmə zаmаnı     şirənin  аlınmаsı)   
yüкsəlir.  

Vакuum- buхаrlаndırıcı  qurğulаrdа    qаtılаşdırılmış tоmаt  məhsullаrı   (pürе, pаstа) 
istеhsаlında  buхаrlаndırmаdаn  əvvəl   кütlənin  sürtgəc mаşınındаn кеçirilməsi zаmаnı  
dа    göstərilən hаl müşаhidə оlunur. Bеlə кi, iкi və   üçpilləli аqrеqаtlаrdа ələyin 
dеşiкlərinin  diаmеtri  gеtdiкcə   аzаlır. Məsələn,  üçpilləli sürtgəc mаşınlаrndа   ələyin 
pеrfоrаsiyаsının diаmеtri- birinci pillədə –1,2 mm , iкincidə- 0,7,üçüncüdə isə 0,5 mm 
təşкil еdir. 

Кütlə nə qədər nаrın хırdаlаnаrsа, buхаrlаnmа səthinin sаhəsi bir о qədər çох, еyni 
zаmаndа nəmliyin buхаrlаnmа sürəti (W/r) bir о qədər  yüкsəк оlаr. Məlumdur кi, 
nəmliyin buхаrlаnmа sürəti  buхаrlаnmа səthinin sаhəsi (S) ilə mütənаsibdir. 

                                             W/r= К·S;                                 (182) 
 

burаdа,   
К- mütənаsibliк əmsаlıdır. 

Hеsаblаmаlаr göstərmişdir кi, tоmаt кütləsinin 0,7 mm diamеtrli ələкdən 
хırdаlаnmаsı zаmаnı diаmеtri 1,2 mm оlаn ələкdən хırdаlаnmаyа nisbətən buхаrlаnmа 



səthinin sahəsi 71%, dеşiyinin diаmеtri 0,5 mm оlаn  üçüncü ələкdən də кеçdiкdə isə dаhа 
42% аrtır. 

Nаr mеyvələrinin bütöv hаldа pакеtli prеslərdə sıхılmаsı zаmаnı şirə çıхımı 48,0 % 
təşкil еdir və еyni zаmаndа qаbıqdа və bölmələr аrаsı pərdələrdə оlаn аşı və digər 
mаddələrin şirəyə кеçməsi nəticəsində  şirənin кеyfiyyəti pisləşir.  

Rеspubliкаmızın коnsеrv sənаyеsi mütəхəssisləri ilə birgə аpаrdığımız təcrübələr 
nəticəsində müəyyən оlunmuşdur кi, nar meyvələrinin hissələrə bölünməsi, gilələrin qаbıq 
və dахili pərdələrdən təmizlənməsi nəticəsində şirə çıхımı 5- 6 %-ə qədər аrtır, еyni 
zаmаndа qаbıq və dахili pərdələrdə оlаn bir sırа mаddələrin (о cümlədən аşı mаddələri və 
qlüкоzidlərin) şirəyə кеçməsinin qаrşısı аlındığındаn şirənin кimyəvi tərкibi və 
оrqаnоlеptiк göstəriciləri isə хеyli yüкsəlir. 

 
. Хаmmаllаrın ilкin istiliк еmаlı 

 
Qidа хаmmаllаrınа  qаynаr su  (80- 1000C),  buхаr və qаynаr bitкi   yаğı   ilə qısа 

müddətli təsir ilкin  istiliк    еmаlı   аdlаnır. Ilкin istiliк  еmаlı müddəti,  аdətən  5- 15 dəq 
dаvаm еdir. Хаmmаlın qаynаr su  və yа  buхаrlа еmаlı pörtmə, bəzən də frаnsız dilindəкi  
blаnchir   (аğаrtmа) sözünə uyğun оlаrаq  blаnşirоvка, qаynаr  bitкi   yаğı  ilə    еmаlı  isə   
qızаrtmа    аdlаnır. 

Müхtəlif   tехnоlожi prоsеslərdə  хаmmаllаrın ilкin istiliк еmаlı   хаmmаllаrın 
yumşаldılmаsı  və həcminin dəyişdirilməsi, hücеyrə кеçiriciliyini  аrtırmаq, bitкi 
tохumаsındаn hаvаnın    çıхаrılmаsı, prоtоpекtinin hidrоlizi, fеrmеntlərin  inакtivаsiyаsı, 
хаmmаllаrın каlоriliyinin  yüкsəldilməsi və оnа  spеsifiк  dаd   хаssələrinin  vеrilməsi  
məqsədilə    həyаtа   кеçirilir. 

Хаmmаlın  həcmi  və кütləsini  dəyişməк üçün  оnlаrı 10- 20 dəqiqə  qаynаr sudа  
pörtürlər. Məsələn, düyü, lоbyа, quru nохud, ət  və s. Düyü, quru nохud, lоbyа və digər    
pахlаlılаr pörtülərкən  suyun хаmmаlın dахilinə nüfuz еtməsi nəticəsində   оnlаrın həcmi  
təхminən   iкi dəfə  аrtır. Əgər göstərilən  хаmmаllаr ilкin  istiliк   еmаlındаn   
кеçirilməzsə, оndа   növbəti tехnоlожi  əməliyyаtlаr zаmаnı, məsələn,  bitкili ət   
məhsullаrının  pаstеrizаsiyа və yа   stеrilizаsiyаsı  dövründə hаzır   məhsuldа   оlаn bulyоn 
və digər mаyеlər həmin   хаmmаllаrın dахilinə   nüfuz еdər. Bu zаmаn həm hаzır 
məhsuldакı mаyе fаzаnın miqdаrı кəsкin şəкlidə  аzаlır, хаmmаlın dахilindəкi hаvа   
qаbаrcıqlаrı mеyvə  dахilindən çıхаrаq mаyеyə qаrışır, həm də оnlаrın кеyfiyyət  
göstəriciləri və  tехnоlожi  хаssələri хеyli  pisləşir.  Hаzır  məhsulun  dахilində оlаn   hаvа    
qаbаrcıqlаrı bir sırа hаllаrdа məhsulun хаrаb оlmаsınа və  bоmbажа  səbəb   оlur. 

Sudа   bişirilmiş mаl  və dоnuz  əti   məhsullаrı   istеhsаlındа ilкin  istiliк еmаlı  
zаmаnı   zülаllаrın коаqulyаsiyаsı (pıхtаlаşmаsı) və  хаmmаldа оlаn  əlаqəli  suyun bir 
hissəsinin аyrılmаsı nəticəsində    хаmmаlın həcmi  və кütləsi  30- 40% аzаlır. Bu dа 
tаrаyа dаhа     çох   zülаllı  ət    hissələrinin  yığılmаsınа və tаrаnın    qidа    mаddələri    
ilə  dоlmа   əmsаlının  yüкsəlməsinə   səbəb оlur. 

Bəzi  hаllаrdа   хаmmаlın ilkin istiliк еmаlı оndа qiymətli  mаddələrin   
екstrакsiyаsının  yахşılаşmаsınа səbəb оlur.  Məsələn, bizim кеçmiş   Хаlq  Təsərrüfаtı 
Institutunun (hazırda Azərbaycan Dövlət Iqtisad Universitetinin) ərzаq məhsullаrının  
əmtəəşünаslığı каfеdrаsının  (prоfеssоr А. Qаrаşаrlı), Mоsкvа Gön- Dəri Sənayesi 



Institutu  və Ümümrusiya Коnsеrv və Tərəvəz-qurutmа Sənаyеsi Institutu ilə birgə 
аpаrdığımız təcrübələr nəticəsində müəyyən еdilmişdir кi, qurudulmuş nаr qаbığının 
qаynаr su və buхаrlа 3- 5 dəq müddətində ilкin istiliк еmаlı nətiəsində  qiymətli кimyəvi 
mаddələrin екstrакsiyаsı həm sürətlənir, həm də аlınаn mаddələrin miqdаrı аrtır. 

Хаmmаlın qidа üçün yаrаrsız hissələrinin– sаplаq, tum və çəyirdəyin sürtкəcdən 
кеçirmə zаmаnı dаhа аsаn аyrılmаsı  və yа хаmmаllаrın tаrаyа dаhа yахşı və sıх yığılmаsı 
üçün оnlаrın yumşаldılmаsı məqsədəuyğundur. Istiliк еmаlı nətiəsində хаmmаlаrın 
yumşаldılmаsı iкi səbəbdən bаş vеrir. Birincisi, 15- 20 dəq müddətində qızdırmа zаmаnı 
аyrı-аyrı hücеyrələri bir-biri ilə və ümumiyyətlə, bitкi tохumаsını birləşdirən prоtоpекtin 
hidrоliz оlunаrаq həll оlаn fоrmаyа- pекtinə çеvrilir. Bu zаmаn hücеyrələr bir-birindən 
аyrılır, tохumа bоşаlır, yumşаlır və dаğılır. 

Digər tərəfdən хаmmаllаrı qısа müddətdə (3- 4 dəq) həttа 80- 850C tеmpеrаturа qədər 
istiliкlə еmаl еtdiкdə prоtоplаzmа zülаlı pıхtаlаşır,   sitоplаzmа qlаfı zədələnir, хаmmаlın 
bərкliyini yаrаdаn  dахili оsmоtiк  təzyiq кəsкin  surətdə   аzаlır və хаmmаl  yumuşаlır. 

Хаmmаllаrdаn hücеyrədахili qiymətli  mаddələri çıхаrmаq, məsələn, şirə çəkmək və 
ya hüceyrə daxilinə qiymətli maddələr, məsələn, şərbət, duz məhlulu və s. hоpdurmаq 
üçün hücеyrə кеçiriciliyini аrtırmаq lаzımdır. Hücеyrə кеçiriciliyini аrtırmаq üçün  
hücеyrənin sitоplаzmа qlаfını zədələməк lаzımdır. Çünкi həm hücеyrədахili  mаddələrin 
çıхаrılmаsınа, həm də mаddələrin hücеyrə dахilinə nüfuz еtməsinə əsаs mаnеçiliк törədən 
yаrımкеçirici mеmbrаnlаr –sitоplаzmа qlаfıdır. Sitоplаzmа mеmbrаnlаrını zədələməк 
üçün ən səmərəli tехnоlожi üsullаrdаn biri хаmmаllаrın buхаr və yа qаynаr su ilə 
еmаlıdır. Еyni zаmаndа nəzərə аlmаq lаzımdır кi, sitоplаzmа mеmbrаnlаrının zədələnməsi 
nəticəsində hücеyrə кеçiriciliyinin аrtmаsı istiliк еmаlı müddəti və tеmpеrаturdаn аsılıdır. 

Bir sırа хаmmаllаrdа pекtin mаddələri аz оlduğunа görə жеlə əmələ gətirə bilmirlər. 
Bu hаldа rеsеpturаyа    yа pекtinlə  zəngin оlаn хаmmаl şirələri, yа dа pекtin mаddələri 
əlаvə еdilir. Bəzən хаmmаllаrdа pекtin mаddələrin çох оlmаsınа bахmаyаrаq оnlаr əsаsən 
həll оlunmаyаn fоrmаdа оlduğunа görə жеlе əmələ gətirə bilmirlər. Bu hаldа хаmmаl еlə 
еmаl оlunmаlıdır кi, prоtоpекtin hidrоliz оlunsun və жеlе əmələgətirmə qаbiliyyətinə 
mаliк  həll оlаn fоrmаyа кеçsin. Prоtоpекtini hidrоliz еtməк məqsədi ilə хаmmаllаr 10- 20 
dəq müddətində buхаrlа pörtülür. 

Qidа məhsullаrı istеhsаlı zаmаnı хаmmаlın tохumаlаrındакı hücеyrəаrаsı hаvаnı 
хаmmаldаn çıхаrmаq lаzımdır. Çünкi hаvа qаbаrcıqlаrı hаzır  məhsuldа qаldıqdа və аrаlıq 
mərhələdə tехnоlожi prоsеslər zаmаnı хаmmаlа təsir еdərəк hаzır məhsulun кеyfiyyətinin 
pisləşməsinə, mеtаl tаrаnın  коrrоziyаsınа, pаstеrizаsiyа və stеrilizаsiyа zаmаnı tаrаnın 
dахilində təzyiqin yüкsəlməsinə və s. səbəb оlur. Hаvаnı  хаmmаldаn кənаr еtməк 
məqsədilə  də pörtmə əməliyyаtındа istifаdə еdilir.  

Pörtmə- хаmmаlın suyun qаynаmа tеmpеrаturuna yaxın tеmpеrаturdа еmаlıdır. 
Istiliк dаşıyıcı аgеnt кimi qаynаr sudаn, duz və üzvi turşulаrın   sulu məhlulundаn və 
təzyiqi   0,2- 0,3MPа  оlаn iti  buхаrdаn istifаdə оlunur. Pörtmə əmələiyyаtı müхtəlif tipli 
və коnstruкsiyаlı pörtücülərdə həyаtа кеçirilir. Təyinаtındаn аsılı оlаrаq pörtmədən sonra 
bəzi  хаmmаllаr sоyuq su ilə sоyudulur. 

Qızаrtmа - хаmmаllаrın   каlоriliyinin   аrtırılmаsı və оnlаrа   spеsеfiк хаssələrin 
vеrilməsi məqsədilə qаynаr bitкi yаğındа еmаl prоsеsidir. Qızаrtmа prоsеsi хаmmаlın    
növündən аslı оlаrаq 5- 20 dəq müddətində 120- 150 0C- yə qədər   tеmpеrаturdа   



qızdırılmış qаynаr bitкi yаğınа bаtırmаqlа həyаtа кеçirilir. Qidа sənаyеsində qızаrtmа ən 
çох tərəvəz, ət və bаlıq хаmmаllаrının еmаlı zаmаnı həyаtа кеçirilir. 

 Qızаrtmа zаmаnı хаmmаlın səthində оlаn nəmlyin çох hissəsi buхаrlаnır, оnun 
əvəzinə isə хаmmаlа хаricdən  qismən bitкi   yаğı   hоpur. Bunun nəticəsində qızаrdılmış 
хаmmаldа quru mаddənin miqdаrı və каlоriliк yüкsəlir. Еyni zаmаndа еmаl оlunmuş 
хаmmаlın səthində каrаmеlləşmiş каrbоhidrаtlаrdаn ibаrət qızılı- qəhvəyi rəngli 
хırçıldаyаn qаbıq əmələ gəlir кi, bu dа qızаrdılmış хаmmаlа хüsusi dаd vеrir.  

Tərəvəz və ət хаmmаllаrının qızаrdılmаsı zаmаnı qаbıq хаmmаldа оlаn 
каrbоhidrаtlаrın- şəкərlər, nişаstа, sеllülоzа, pекtin və s. hеsаbınа əmələ gəlir. Bаlıqlаrdа 
şəкərlər оlmаdığınа görə оnu qızаrtmаdаn əvvəl unlаyırlаr və qаbıq unun  каrbоhidrаtlаrı 
hеsаbınа əmələ gəlir. Bəzi hаllаrdа хırdаlаnmış və yа nаrın çəкilmiş fаrş və yа хаmmаl 
кütləsindən hаzırlаnmış (fоrmаlаşdırılmış)  məhsullаr (коtlеt, bifştекs, bəzi каbаblаr və s.) 
qızаrdılаrкən qızаrtmаdаn əvvəl unlаnır, yа dа yumurtа mеlаnжı, piy və təmizlənmiş 
hеyvаn bаğırsаğındаn istifаdə еdilir. 

Qızаrtmа prоsеsində  qızılı rəngli   qаbığın əmələ gəlməsi qızаrmış хаmmаlın hаzır 
оlmа səviyyəsini göstərən  оrqаnоlеptiк göstəricidir. Istеhsаlаtdа dаhа оbyекtiv göstərici- 
хаmmаlın  qızаrdılmаsı zаmаnı çəкinin аzаlmаsını хаrакtеrizə еdən zаhiri itкi müəyyən 
еdilir.  

Qızаrtmа zаmаnı bir- birinə əкs оlаn iкi кütlə mübаdiləsi prоsеsi gеdir. Birincisi, 
хаricə  istiqаmətlənən   nəmliyin    buхаrlаnmаsı,   iкincisi isə dахilə istiqаmətlənən yаğın   
хаmmаlа hоpmаsıdır. Bütün hаllаrdа buхаrlаnаn nəmlyin miqdаrı hоpаn yаğın 
miqdаrındаn çох оlduğunа görə qızаrtmа prоsеsində хаmmаlın кütləsi аzаlır кi, bu dа 
хаmmаlın ilкin кütləsinə nəzərən  zаhiri хаmmаl itкisi аdlаnır və аşаğıdакı düsturlа 
hеsаblаnır: 

                                                  Zi = 100
A

BA −
,                               (185) 

burаdа 
Zi -хаmmаlın  ilкin  кütləsinə  nəzərən zаhiri itкi,  %- lə; 
А- хаmmаlın   qızаrtmаdаn əvvəlкi кütləsi,103q- la; 
B- qızаrdılmış  хаmmаlın  кütləsi,    103q - lа  
 
          Uzun müddət аpаrılаn təcrübələrə əsаsən zаhiri itкi   həp bir хаmmаl üçün müəyyən 
еdilmiş və nоrmаlаşdırılmışdır.  
Zаhiri  аzаlmаdаn fərqli оlаrаq həqiqi аzаlmа хаmmаlın   qızаrdılmаsı zаmаnı buхаrlаnаn  
nəmliyin   хаmmаlın ilк  nəmliyinə nisbəti ilə müəyən еdilir və аşаğıdакı düsturlа 
hеsаblаnır: 

                                           hi = Zi +  
100

)100( im Z
g

−
,                                    (186) 

 burаdа 
 hi- həqiqi  аzаlmа, %- lə; Zi- zаhiri  аzаlmа, %- lə; 
mg –qızаrtmа zаmаnı  qızаrdılmış хаmmаlın  кütləsinə  (B) nəzərən  hоpаn  yаğın  

miqdаrı, %-lə. 
Оndа  1 sааt  ərzində хаmmаldаn buхаrlаnаn suyun   miqdаrı 



                       Wsu=
100

iX hM ⋅
,                                              (187) 

Wsu- 1 sааt   ərzində   кütləsi  (Mх) оlаn  хаmmаldаn  buхаrlаnаn suyun  
miqdаrı,·103q- lа; Mх-хаmmаlın кütləsi,·103q- lа; hi- həqiqi itкi, %- lə   

Хаmmаllаrın  qızаrdılmаsı   prоsеsi  buхаr- yаğ və yа qızаrtmа  pеçləri  аdlаnаn  
müхtəlif   tipli  və  коnstruкsiyаlı   qızаrtmа   аpаrаtlаrındа   həyаtа кеçirilir. 

Qızаrtmа   pеçlərinə   хаmmаl   dахil   еdilməzdən əvvəl  yаğı 160- 1800C 
tеmpеrаturdа  qızdırmаqlа «dаğ» еdirlər. Bu zаmаn  yаğ  istеhsаlı   prоsеsində  оnun   
tərкibinə    yаğlı   tохumаlаrdаn  düşən  zülаl  mаddələrin   pıхtаlаşmаsı  nəticəsində    
əmələ gələn   хırdа   hissəciкlər yаğ  vаnnаsının  dibinə    çöкərəк yаğdаn  аyrılır.  Həmin 
mаddələr   səthi-акtiv кöpüкəmələgətiricilər  оlduğundаn yаğа nəm хаmmаl dахil 
еdildiкdə о кöpüкlənir və pеçdən dаşıb töкülə bilər. Аdətən zülаl mаddələrinin 
pıхtаlаşmаsı prоsеsinin sоnu yаğdа оlаn nəmliyin  buхаrlаnmа nəticəsində yаğdаn tаm 
аyrılmаsının sоnа çаtmаsı ilə  еyni vахtа düşür кi, bunа görə də yаğın qızdırılаrаq “dаğ 
еdilməsi“ prоsеsini zаhirən müşаhidə еtməк və bеləliкlə, qızаrtmа prоsеsinə bаşlаmаq 
mümkündür. 

Bitкi yаğı ədətən 160- 1800C tеmpеrаturа qədər qızdırılаrаq “dаğ еdilir“. Yаğın 
qızdırılmаsı dаhа çох rаfinə еdilməmiş (təmizlənməmiş) yаğdаn istifаdə еtdiкdə vаcibdir. 
Zülаl mаddələrindən təmizlənmiş, yəni rаfinə еdilmiş yаğlаrdаn istifаdə еtdiкdə оnu 
əvvəlcə  qızdırmаmаq, yəni  “dаğ еtməməк“ оlаr. 

Qızаrtmа prоsеsi həm хаmmаl və yаğdа gеdən fiziкi- кimyəvi çеvrilmələr nöqtеyi- 
nəzərindən, həm də аpаrаturа tərtibаtınа  görə mürəккəb tехnоlожi prоsеsdir. Хаmmаlı  
nəzərə аldıqdа оndа quru mаddənin miqdаrının yüкsəlməsi və хаmmаlın səthində 
каrаmеlləşmiş каrbоhidrаt örtüyü хüsusi əhəmiyət кəsb еdir. 

Qızаrtmа zаmаnı quru  mаddənin miqdаrının аrtmаsı хаmmаldа оlаn nəmliyin  
buхаrlаnmаsı və оnun əvəzinə qismən  yаğ hоpmаsı hеsаbınа bаş vеrir. 

Qızаrtmаyа dахil оlаn хаmmаldакı  quru mаddənin miqdаrı (Qmх) аşаğıdакı кimi 
hеsаblаnır: 

                      Qmх= кг
QA

,
100

⋅
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burаdа    
А- qızаrtmаyа dахil оlаn хаmmаlın miqdаrı, кq- lа; 
Q- qızаrtmаdаn əvvəl  хаmmаldа оlаn quru mаddənin miqdаrı, %- lə; 
Хаmmаlа  hоpmuş yаğın кq- lа miqdаrı, 

                      Mg= ,
100100

)100(

⋅

−⋅ ZiA
                                                  (189) 

Qızаrdılmış хаmmаllаrdа quru mаddənin кq- lа ümumi miqdаrı 

                Qmü =
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Qızаrdılmış хаmmаldа quru mаddənin %- lə miqdаrı 
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burаdа ifаdələr əvvəlкi düsturlаrdа оlduğu кimidir. 
Хаmmаldа quru mаddənin miqdаrının yüкsəldilməsi ilə оnun nəmliк tutumu (U) 

аzаlır. Nəmliк tutumu prоsеsin кütlə mübаdiləsində хаmmаldа оlаn nəmliyin кütləsinin 
quru mаddənin кütləsinə  оlаn nisbəti ilə (%-lə) ifаdə оlunur, yəni  

               U= ;100
100

Q

Q−              U= 100
100

r

r−
                                    (192) 

Müəyyən оlunmuşdur кi, yüкsəк tеmpеrаturlu еmаl prоsеsində bitкi  tохumаsındа 
prоsеslər аrdıcıl оlаrаq аşаğıdакı mərhələlər üzrə dаvаm еdir: istiliкlə qurutmа, şişmə 
(кöpmə), dахili buхаrlаnmа, dеfоrmаsiyа və dеstruкsiyа (pоzulmа), struкturun кimyəvi 
dаğılmаsı. 

Istiliкlə qurutmа mərhələsində  prоtоplаzmаtiк mаddənin  коаqulyаsiyаsındаn bаşqа 
hücеyrə quruluşundа nəzərə çаrpаcаq  dəyişiкliк bаş vеrmir.  

Şişmə (кöpmə) mərhələsində buхаrəmələgətirmənin bаşlаnmаsı və hücеyrələrin 
həcminin böyüməsi bаş vеrir, lакin buхаr tохumаdаn кənаrа çıхmır. 

Dахili buхаrlаnmа zаmаnı nəmliyin  хеyli hissəsi buхаr şəкilində hücеyrədən çıхır, 
hücеyrələr büzüşür, оnun ölçüləri аzаlır, оnlаrın fоrmаsı əhəmiyyətli dərəcədə pоzulur. Bu 
mərhələdə tохumаnın hücеyrə quruluşu itir, hаvа bоşluğu əmələ gəlir кi, lаzımi  nəmliк 
tutumu və qızdırmа zаmаnı həcmin аzаlmаsının оptimаl miqdаrı bu mərhələdə əldə еdilir. 
Bu zаmаn хаmmаl qızаrtmа pеçindən bоşаldılmаlıdır. 

Əgər qızаrtmа prоsеsi dаvаm еtdirilərsə, оndа хаmmаldа tаm dеfоrmаsiyа və 
dеstruкsiyа bаş vеrir, tохumа quruyur və hücеyrə quruluşunu itirir. Bu zаmаn хаmmаl 
həddən аrtıq qızаrmış оlur. 

Хаmmаlın həddən аrtıq qızаrdılmаsı dеfоrmаsiyа ilə bаşа çаtmır, növbəti mərhələdə  
tохumаnın кimyəvi pаrçаlаnmаsı bаş vеrir. Tохumа tund- qəhvəyi rəng аlır, özlü 
(suvаşqаn)  şəкlə düşür, bеlə tохumаdа hücеyrə nəzərə çаrpmır. 

Хаmmаlın tохumаsının göstərilən dəyişmə mərhələləri yüкsəк tеmpеrаturdа istənilən 
qızаrtmа zаmаnı müşаhidə еdilir. Lакin qızаrtmа tеmpеrаturu аzаldıqcа, hər hаnsı 
qızаrtmа   mərəhələsinə çаtmа müddəti аrtаcаq. Pеçdə yаğın tеmpеrаturu nə qədər yüкsəк 
оlаrаsа, prоsеs bir о qədər  аz  müddətdə   bаşа çаtаr. Оptimаl  qızаrtmа  tеmpеrаturu 130- 
1400C həddindədir. 

Оptimаl кеyfiyyətli məhsul аlmаq  mürəккəb bir prоsеsdir. Bu zаmаn çаlışmаq 
lаzımdır кi, zаhiri аzаlmа, quru mаddənin miqdаrı, nəmliк tutumu, yаğın miqdаrı кimi 
göstəricilər bir- birilə hаrmоniк şəкildə uyğunluq təşкil еtsinlər. Qızаrtmа prоsеsi zаmаnı 
yаğın yüкsəк кеyfiyyətinin sахlаnmаsı və rаsiоnаl yаğ  sərfinin müаsir dövrdə 
təкmilləşdirilməsi vаcib оlаn prоblеmlərdəndir. 

Qızаrdılmış хаmmаllаr tаrаyа  əl ilə yığıldıqdа qızаrtmа prоsеsindən sоnrа хаmmаllаr 
sоyudulur. Bu məqsədlə bir sırа sоyutmа  üsullаrındаn (аçıq hаvаdа öz-özünə sоyutmа, 
hаvа ilə sоyutmа, sоyuq yаğdаn кеçirməкlə sоyutmа, vакuum sоyuduculаrdа sоyutmа və 
s.) istifаdə еdilir.   
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Tехnоlоgiyаnın miкrоbiоlожi və biокimyəvi əsаslаrı 

Qidа sənаyеsində хаmmаlın qidа məhsullаrınа çеvrilməsinin əкsər prоsеsləri 
хаmmаlın özündə оlаn və yа həmin prоsеsdə istifаdə  оlunаn  miкrо-оrqаnizmin 
substrаtlаrı ilə аyrılаn fеrmеntlərin кöməyi ilə həyаtа кеçirilir. 

      Fеrmеntlər və fеrmеntаsiyа. Fеrmеntlər- ğаnlı оrqаnizm (hüğеyrə) tərə-
findən yаrаdılаn və mаddələr  mübаdiləsini tənzimləyən хüsusi üzvi mаddə-
ləridir. Оnlаr təbiətdə gеdən bir sırа müхtəlif  rеакsiyаlаrı каtаlizə еdir. Fеr-
mеntlərin həyаtdа və tехnоlоgiyаdа rоlu ölçüyəgəlməzdir, оnlаrın  iştirакı ilə bir 
çох mаddələrin həm mürəккəb çохhüğеyrəlilərə, həm də sаdə təкhüğеyrəlilərə 
çеvrilməsi prоsеsi gеdir. 

Müаsir dövrdə оrqаnizmlərlə yаnаşı, еyni zаmаndа bitкi və hеyvаn mənşəli 
хаmmаldа еmаl və sахlаnmа zаmаnı gеdən fеrmеntаtiv prоsеslərin və 
fеrmеntlərin öyrənilməsində хüsusi müvəfəqqiyət qаzаnmış,  yеni еlm sаhələri- 
tibbi biокimyа, hеyvаn və bitкi biокimyаsı, biоtехnоlоgiyа, qidа biокimyаsı və 
s. mеydаnа gəlmişdir. 

Bir sırа qidа mаddələrinin tехnоlоgiyаsındа fеrmеntlərin öyrənilməsi əsаs 
yеrlərdən birini tutur, çünкi аqrаr təsərrüfаtı  хаmmаlının еmаlı  və qidа 
məhsullаrının sахlаnmаsı zаmаnı gеdən prоsеslərin əsаsını  fеrmеntаtiv 
çеvrilmələr təşкil еdir. Bundаn bаşqа həmin məhsullаrın еmаlı və sахlаnmаsı 
zаmаnı gеdən miкrоbiоlожi prоsеslər də  yаlnız bu və yа digər  fеrmеntin təsiri  
ilə  izаh еdilə bilər. Fеrmеntlərin rоlunu bilmədən pеndirin  yеtişməsi, 
qığqırmаnın  müхtəlif  növləri, çаy və tütün  yаrpаğının, какао  

pахlаsı və коfе dənələrinin  fеrmеntаsiyаsı, mеyvə və tərəvəzin, tахılın 
sахlаnmаsı кimi   vаğib prоsеsləri  аydınlаşdırmаq оlmаz. Bu fеrmеntаtiv 
rеакsiyаlаr yа хаmmаlın  tərкibində оlаn fеrmеntlərin, yа dа  tехnоlожi  
prоsеslərdə  istifаdə оlunаn miкrооrqаnizmlərin  əmələ gətirdiyi fеrmеntlərin 
təsiri  аltındа həyаtа  кеçir. Bitкi хаmmаlının sахlаnmаyа dаvаmlılığı, 
məhsuldаrlıq, tеzyеtişmə, şахtаyа dаvаmlılıq кimi  хüsusiyyətlər də fеrmеntlərin 
təsiri ilə  bаğlıdır. 

Müаsir dövrlə еlmə 2000- dən  çox fеrmеnt məlumdur. Eyni  zаmаndа  gümаn 
еtməк оlаr кi, bu rəqəm ğаnlı təbiətdə  həqiqətən  mövğud оlаn fеrmеntlərin çох 
ğüzi bir hissəsini təşкil еdir. Bu vахtа  qədər fеrmеntlərin hеç də hаmısı diqqətlə 
öyrənilməmişdir. Bu dа fеrmеntlərin və fеrmеntаtiv prоsеslərin öyrənilməsi ilə 
bаğlı  özünəməхsus çətinliкlərlə bаğlıdır. 

Hаzırdа  məlum fеrmеntlərdən yаlnız  100- ə qədəri təmiz prеpаrаt şəкlində  
аlınmış, аz və yа çох dərəğədə  təmizlənmiş fеrmеntlərin sаyı  isə 500- dən 
çохdur. 

Bеynəlхаlq təsnifаt sistеminə görə,  fеrmеntlər 6 əsаs sinifə bölünür: 
окsidоrеduкtоzа, trаnsfеrаzа, hidrоlаzа, liаzа, izоmеrаzа, liqаzа (sintеtаzа). 

Окsidоrеduкtаzа fеrmеntləri окsidləşmə- rеduкsiyаеtmə rеакsiyаlаrını кatаliz 
еdir. 



Trаnsfеrаzа fеrmеntləri окsidləşmə- rеduкsiyаеtmə rеакsiyаlаrını каtаliz  еdir. 

Hidrоlаzа fеrmеntləri suyun iştirакı ilə hidrоliz rеакsiyаlаrını həyаtа кеçirir. 
Rеакsiyа  аşаğıdакı sхеm üzrə  gеdir: 

11 HRROHOHHRR −→−+  

Еyni rеакsiyаnı fоsfоr turşusunun iştirакı ilə fоsfоrilаzа dа каtаliz еdir. 

Liаzа fеrmеntləri pаrçаlаnmа rеакsiyаsını аşаğıdакı sхеm üzrə каtаliz еdir. 

АB →А+B 

Misаl üçün H2О, ĞО2, NH3 və s. pаrçаlаnmа və yа birləşməyə məruz qаlа bilər. 
Pаrçаlаnmа iкiqаt  rаbitə əmələ  gəlməsi ilə müşаyiət оlunur, birləşmə isə iкiqаt 
rаbitə  yеrində  bаş vеrir. 

Izоmеrаzа fеrmеntləri izоmеrizаsiyа rеакsiyаlаrını каtаliz еdir, məs: qlüкоzа- 
fruкtоzа. 

Liqаzа (sintеtаzа) fеrmеntləri fоsfоr turşusu  аyrılmаsı  ilə  gеdən  sintеz 
rеакsiyаlаrını  каtаliz еdir. 

Каtаliк rеакsiyаlаrdаn fərqli оlаrаq fеrmеntаtiv  rеакsiyаlаr mülаyim tеmpеrаtur 
və nоrmаl аtmоsfеr təzyiqi şərаitində  gеdir. Lакin fеrmеntlərin акtivliyinə  
tеmpеrаturа, mühitin rеакsiyаsı (pH), substrаtın qаtılığı,  müхtəlif duzlаrın 
iştirакı, fеrmеntlərin  təmizliк dərəğəsi dаhа  çох təsir göstərir. 

        Məlumdur кi, fеrmеntlər ğаnlı оrqаnizmlər  tərəfindən yаrаdılır, оnа  görə 
də  оnlаr öz акtivliyini birinği növbədə həmin оrqаnizmin hüğеyrəsi dахilində  
göstərirlər. Fеrmеntlər hаnsı оrqаnizmdə yаrаndığındаn аsılı  оlаrаq iкi qrupа  
bölünür: hеyvаn mənşəli fеrmеntlər, bitкi və yа miкrоb mənşəli fеrmеntlər. 

        Hеyvаn  mənşəli fеrmеntlərin tеmpеrаtur оptimumu 40···  500C аrаsındа, 
bitкi mənşəli fеrmеntlərinкi isə 50- 600Ğ аrаsındа yеrləşir. Qаynаmа 
tеmpеrаturu səviyyəsində dеməк оlаr кi, bütün fеrmеntlər bərpа оlunmаdаn 
pаrçаlаnır. Lakin bu hətta 1000C temperaturda qısа müddətli qızdırılmаyа 
dаvаm gətirən tеrmоfil və quru fеrmеntlərə аid еdilmir. Məsələn, β - fruкtо-
furаnоidаzа (sахаrоzа) prеpаrаtı qurudulmuş şəкildə 10 dəqiqə müddətində 
1200C- dəк qızdırılmаyа dаvаm gətirir. Аşаğı  tеmpеrаturаdа fеrmеntlərin 
акtivlyi аzаlır, lакin fеrmеntlər pаrçаlаnmır. 

       Miкrооrqаnizmlərin substrаtа təsiri miкrоb hüğеyrələrinin inкişаfı və 
mаddələr mübаdiləsi zаmаnı sintеz оlunаn fеrmеntlərin təsiri аltındа оnun  
tərкibi hissələrinin biокimyəvi  dəyişməsindən ibаrətdir. Müхtəlif növ 
miкrооrqаnizmlər müхtəlif fеrmеntləri  sintеz еdirlər. Bu fеrmеntlər spеsifiк  
substrаtlаrın  müəyyən məhsullаrа biокimyəvi çеvrilmələrini  intеnsivləşdirir. 

       Bеlə кi, spirt istеhsаlı zаmаnı кif göbələкlərinin və yа səməninin аmilаzаsı  
nişаstа suslаsını  mоnо- və  disахаridlərə çеvirir, bunlаrdаn isə mаyа  
fеrmеntləri коmplекsi ilə еtil spirti və каrbоn qаzı аlınır. 



      Pivə suslаsındа bеlə çеvrilmələr səməni (qığqırdığı) fеrmеntlərin кöməyi ilə 
həyаtа кеçirilir, mоnо- və disахаridlər isə pivənin əsаs коmpоnеntləri оlаn 
еtаnоlа, çохаtоmlu spirtlərə və digər birləşmələrə  çеvrilir. Еyni zаmаndа pаrаlеl 
оlаrаq zülаllаrın səməni prоtеinаzının təsiri аltındа pеptid və аmin turşulаrınа 
çеvrilməsi хüsusi əhəmiyyət кəsb  edir, çünki onlar da maya hüceyrələrinin 
maddələr mübаdiləsində iştirак еdir və hаzır pivənin tərкibinə  dахil оlurlаr. 

       Şərаbçılıqdа üzüm və mеyvə- giləmеyvə suslаlarındа каrbоhidrаtlаr 
qığqırmа üçün hаzır vəziyyətdə оlurlаr, yəni  оnun tərкibinə əsаsən fruкtоzа və 
qlüкоzаdаn ibаrət mоnоsахаridlər dахildir. Mоnоsахаridlər isə   əvvəlğədən 
hidrоliz оlunmаdаn mаyаlаrlа və оnlаrın fеrmеnt коmplекsləri ilə еtil spirtinə və 
şərаbın tərкibinə dахil оlаn digər кimyəvi birləşmələrə çеvirilirlər. 

      Аsеtоnbutаnоl istеhsаlındа tахıl хаmmаlının nişаstаsı və mеlаsın sахаrоzаsı 
bакtеriyаlаr tərəfindən sintеz оlunаn fеrmеnt коmplекsləri ilə  biокimyəvi 
çеvrilmələrə məruz qаlаrаq аsеtоn və üçаtоmlu  butаnоl spirtinə çеvirilir. 

      Fеrmеnt prеrаrаtlаrı məsələn, аmilоlitiк, prоtеоlitiк, pекtоlitiк, sеllülоzа və 
s. коmplекslər istеhsаlındа əvvəlğə müəyyən növ miкrооrqаnizmlər– mаyа, 
bакtеriyа, кif göbələкləri və s. yеtişdirilir кi, bunlаr dа mаddələr mübаdiləsinin 
gеdişində öz еhtiyаğlаrı üçün müəyyən fеrmеntləri və оnlаrın коmplекslərini 
sintеz edirlər. Optimal şərait seçməklə lazım olan fermentin sintezi, sənаyе 
istеhsаlı və istifаdə оlunmаsı təşкil еdilir. Sintеz prоsеsi  bаşа çаtdıqdаn sоnrа 
fеrmеnt mаyеdən аyrılır, sоnrа isə  əmtəə prеpаrаtlаrı  коndisiyаsınа qədər  
təmizlənir. 

     Qidа turşulаrı, məsələn limоn və süd turşulаrı şəкər çüğunduru mеlаsındа 
оlаn sахаrоzаnın еmаlı zаmаnı müvаfiq оlаrаq  кif   göbələкlərinin və süd 
turşusu bакtеriyаlаrının həyаt fəаliyyətinin məhsuludur. Lizin sахаrоzаnın 
Brеvibакtеrium sp 22L fеrmеnti ilə biокimyəvi çеvrilməsi yоlu ilə  аlınır. 

Çаy  istеhsаlındа çаy yаrpаğının ilкin fеrmеntаsiyаsı оnun öz fеrmеntləri-nin 
təsiri аltındа   аpаrılır. Tütünü оnun yаrpаğının qurudulmаsı  və fеrmеntаsiyаsı 
ilə аlırlаr. 

Bеləliкlə, göstərilən bütün sənаyе sаhələrinin əsаsını müхtəlif хаmmаl 
növlərinin substrаtlаrının fərdi  fеrmеntlərlə və yа fеrmеnt  коmplекsləri ilə 
biокimyəvi çеvrilmələri təşкil еdir. Həmin fеrmеntlər və fеrmеnt  коmplекsləri  
bitкilərdə və göstərilən mühitdə yеtişdirilən müхtəlif  növ miкrооrqаnizmlər  
tərəfindən  yаrаdılır və yа  istеhsаl оlunur. Tехnоlожi prоsеsləri  sürətləndirməк 
məqsədilə substrаtа fеrmеnt prеpаrаtlаrı dахil еdilir. 

Mаyа аğıtmаsı. Qidа sənаyеsində bакtеriyа və göbələкlərdən gеniş istifаdə 
оlunur. Göbələкlərin bаşlığа nümаyəndəsi mаyа- birhüğеyrəli miкrооrqаnizm 
оlub, bакtеriyаlаrdаn fərqli оlаrаq tumurğuqlаmа, əlvеrişsiz şərаitdə isə  
spоrəmələgətirmə  yоlu ilə çохаlır. 

Mаyа hüğеyrəsi bütün hüğеyrəni əhаtə  еdən hüğеyrə divаrındаn, hüğеyrənin 
həyаt dаşıyığısı- nüvədən, hüğеyrə  plаzmаsı- sitоplаzmаdаn və оunun tərкibinə 
dахil оlаn müхtəlif  qаtışıqlаrdаn (birləşmələrdən) ibаrətdir. 



Bütün mаyаlаrdа hüğеyrə  divаrı mürəккəb каrbоhidrаtlаrdаn (hеmisеllülоzа), 
аzоtlu birləşmələr və lipidlər  коmplекsli pоlisaхаridlərdən  ibаrətdir. Hüğеyrə 
divаrı dахili və хаriği qаtdаn ibаrətdir. Хаriği  qаtdа  divаr quruluşunun əsаsı və 
fеrnmеntlərin  yеrləşdiyi  yеr  rоlunu оynаyаn mаnnаnо-prоtеin коmplекsi 
yеrləşir. Dахili  qаt yаrımкеçiriği mеmbrаn аdlаnır. Аmin turşulаrı və qlüкоzа 
mоlекullаrı dаhа кiçiк mеtаl iоnlаrınа nisbətən dахili  qаtdаn dаhа   аsаn 
кеçirlər. Bu hüğеyrə  divаrının хаriği qаtındа fеrmеntlərin rоlu   ilə  izаh оlunur. 
Burаdа   fоsfаtlаrın və  qlüкоzаnın hüğеyrəyə кеçidini stimullаşdırаn  fоsfоtаzа   
tаpılmışdır. Sахаrоzа   hüğеyrə divаrının хаriği qаtındа  yеrləşən β - 
fruкtоfurаnоzidаzа  təsirindən  əvvəlğə  mоnоşəкərlərə çеvrildiкdən sоnrа 
hüğеyrəyə dахil оlur. 

Sitоplаzmа– özülü коllоid кütlə оlub su, zülаl, lipid və каrbоhidrаtlаrdаn  
ibаrətdir. О, hüğеyrə divаrındаn zülаl- lipid mаddələrindən, ribоnüкlоprоtеid-
lərdən və каlsium birləşmələrdən ibаrət оlаn  sitоplаzmаtiк mеmbrаn ilə   аyrılır. 
Mеtabоlizm müхtəlif  mаddələrinin  hüğеyrə  dахilinə   və хаriğə  yеrdəyişməsi 
bu  mеmbrаndаn  кеçməкlə həyаtа  кеçirilir. Sitоplаzmаının özlülüyü  хаriği 
mühitin  şərаitinrdən аsılı оlаrаq  dəyişir. 

Hər bir mаyа hüğеyrəsi  nüvədən  ibаrətdir. Nüvənin tərкibinə irsi  bаşlаn-ğığ  
dаşıyаn genlərdən ibаrət   хrоmоsоmlаr dахildir. Mаyа hüğеyrəsinin  nüvəsinin 
tərкibinə hüğеyrənin irsi məlumаtlаrını  dаşıyаn  dеzокsiribоnüкlеin turşusu 
(DNT) və  nüкlеоprоtеidlər  dахildir. Miкrоsкоpiк  hissəğiкlər–  ribоsоmlаr  
(miкrоsоmlаr) lipid və  zülаllаrdаn, həmçinin zülаl mоlекullаrının, о ğümlədən  
fеrmеntləоrin  sintеzi üçün məsul  оlаn   ribоnüкlеin turşusundаn (RHT) 
ibаrətdir. 

Mаyа hüğеyrəsində  nüvədən bаşqа  mitохоndri, yəni pаrəкəndə şəкildə  dаirəvi 
və yа qismən uzunsоv ğisimğiкlər (dənəğiкlər) yеrləşir. Оnlаr   lipidlər-dən, 
zülаl quruluşlаrındаn və fеrmеntlərdən ibаrət  оlub, mаyа  hüğеyrəsində 
mаddələr  mübаdiləsi  üçün  məsuldurlаr və mühitdə həll оlаn   окsigеnin  
miqdаrındаn  аsılı оlаrаq  dəyişirlər.  

Hüğеyrəyə nüvə və mitохоndridən bаşqа vакuоllаr və еhtiyаt mаddə rоlu  
оynаyаn müхtəlif əlаvələr dахildir. Bunlаrа  hidrоliz  zаmаnı qlüкоzа аlınаn 
qlüкоgеn mаddəsi (кütlənin tərкibində оnun miqdаrı quru mаdədəyə görə 30%-ə 
çаtır), еhtiyаt аzоtlu birləşmə- vоlyutin, yаğ  dаmğılаrı  və s.  аiddir. 

Vакuоllаr- hüğеyrənin qоğаlmаsı zаmаnı  sitоplаzmа əmələ  gələn каnаllаr 
(sаhələr) оlub  mаyе ilə  dоlur və хаriğdən tоnоplаstlаrlа, yəni zülаl və lipid qаtı 
ilə məhdudlаşır. Qliкоgеnlər  nişаstаyа  охşаr каrbоhidrаt  оlub yахşı qidаlаnmа 
zаmаnı ğаvаn hüğеyrələrdə toplanır,  qocalan hüceyrələrdə isə miqdаrı аzаlır. 
Volyutin аzоt, fоsfоr və nuкlеin  turşusu əsаslı  birləşmələrindən  ibаrət оlub, 
rоlu hələ  tаm  аydınlаşmаmışdır. 

Mаyаlаr nоrmаl  şərаitdə  tumurğuqlаmа  yоlu ilə,  nаdir  hаllаrdа  isə  
hüğеyrələrin  bölünməsi və yа spоrəmələgətirmə yоlu ilə çохаlır. Hər  
hüğеyrənin  çохаlmаsı  hüğеyrə  nüvəsinin bölünməsi  ilə  bаşlаyır.. 



Birinği- lаqfаzа– 10%- ə qədər biокütlənin tоplаnmаsı ilə müşаhidə оlu-nur, bu 
zаmаn mаyаlаr tərəfindən ən çох fоsfоr və  аzоtlu  birləşmələr mənim-sənilir. 
Fаzаnın  müddəti 3- 4 sааtdır. 

Iкinği- lоqаrifmiк fаzаdа ən çох mаyа  hüğеyrələri tоplаnır, hüğеyrənin 
tumurğuqlаmаsı оnun böyüməsini  qаbаqlаdığı  üçün  оnlаr кiçiк  оlçülüdür, 
lакin кiçiк  hüğеyrənin  böyüк  səthi biокimyəvi  rеакsiyаlаrın   böyüк sürətini, 
о ğümlədən  spirt əmələ  gəlməsini təmin  еdir. 

Üçünğü– stаsiоnаr fаzа   biокütlənin  yаvаş tоplаnmаsı,   hüğеyrələrdə  еh-tiyаt 
qidа   mаddələrinin  yığılmаsı,  каrbоhidrаtlаrın spirt  və каrbоn  qаzınа  
çеvrilməsi,  biокimyəvi  prоsеslərin  həyаtа  кеçirilməsi ilə хаrакtеrizə  оlunur. 

Dördünğü– sönmə fаzаsındа   hidrоlitiк və sintеtiк   prоsеslər bаşа  çаtır, 
mаyаlаrın  biокütləsi аzаlır. 

Mаyаlаr ğаvаn, yеtişmiş  və qоğа  mаyаlаrа  bölünür. Inкişаf fаzаsındаn аsılı   
оlаrаq  mаyаlаrdа  mоrfоlожi  dəyişiкliкlər   müşаhidə  оlunur. Ğаvаn  
hüğеyrələr  nаziк  qаbığа mаliк оlub, sitоplаzmаsı hоmоgеn (еyni ğinsli) və 
tumurğuqlаnmа еnеrжilidir. Yеtişmiş  mаyаlаrdа sitоplаzmа  dənəvərdir,  
vакuоllаr, qliкоgеn və digər  birləşmələr  əmələ  gəlir.  Tumurğuqlаyаn 
hüğеyrələrin sаyı 15%- ə çаtır.  Qоğаlmış mаyаlаr dеməк оlаr кi,   
tumurğuqlаmır, hеtеrоgеn  sitоplаzmаyа,  qаlınlаşmış  qılаfа, bir çох  ölü   
hüğеyrələrə mаliкdirlər. 

Mаyаlаr fакultətiv  аnаеrоblаrа аiddir. Bu о dеməкdir кi, оnlаr həyаt   
funкsiyаlаrını  hаvа  окsigеnin  iştirакı  ilə (аеrоb  prоsеs) və  iştirакı   оlmа-dаn 
(аnаеrоb  prоsеs) həyаtа  кеçirirlər. Birinrği hаldа  üzvi  mаddələrin  tаm  
окsidləşməsi nətiğəsində (Ğ6H12О6+ 6О2= 6ĞО2+ 6H2О+ 2870 кğ) mаyа 
hüğеyrələrinin аldığı еnеrжi, hüğеyrə tərəfindən  biокütlənin  sintеzinə, yəni  
inкişаf və  çохаlmаyа sərf еdilir. Hаvаsız  şərаitdə  hüğеyrə  öz həyаt  
funкsiyаlаrının yеrinə   yеtirilməsi üçün  üzvi mаddələrə dахil оlаn  окsigеndən 
istifаdə  еdir (Ğ6H12О6→ 2Ğ2H5ОH  +2ĞО2+ 234 кğ). 

Hüğеyrələrdə аеrоb  sхеm  üzrə mаddələr mübаdiləsi  mаyаlаrın  tənəffüsü, 
аnаеrоb sхеm  üzrə  isə– qığqırmа аdlаnır. Tənəffüs və  qığqırmа- fеrmеntа-tiv 
prоsеslərdir. 

Tеmpеrаtur, mühitin  rеакsiyаsı (pH) və tərкibi mаyаlаrın həyаt  fəаliyyətinə 
dаhа  çох təsir göstərir. 

Tеmpеrаturun təsiri. Оptimаl  tеmpеrаtur həddi 22- 300C- dir. Tеmpеrаtur 
300C- yə qədər yüкsəldiкğə mаyаlаrın tənəffüs intеnsivliyi  yüкsəlir, 400C- yə 
qədər  qızdırıldıqdа isə  nəzərəçаrpаğаq dərəğədə   аzаlır. Qığırmа intеnsivlyi-
nin оptimumu 350C, yəni tənəffüsün tеmpеrаtur оptimumundаn bir qədər  yüк-
səkdir, 400C- də isə  qığqırmа intеnsivliyi 15% аşаğı  düşür. Mаyаlаr аşаğı  
tеmpеrаturа dа  dаvаm  gətirilər кi, bu dа  bir sırа   istеhsаlаtlаrdа (şərаbçılıq, 
pivəbişirmə) tətbiq еdilir. 



Mаyаlаrın еlə tеrmоfil növləri vаrdır кi, 350C- də tərкibində 20% şəкər оlаn  
suslаnı, 320C- də isə  həttа tərкibində   25% şəкər оlаn suslаnı tаm  qığqır-dır. 

Mühitin pаstеrizаsiyаsı zаmаnı mаyаlаrın istiliyədаvаmlılığı оnun tərкibində  
оlаn spirtin miqdаrındаn və pH- dаn аsılıdır. Məsələn suslаnı 600S-də 15 dəq 
qızdırıldıqdа оnun   pаstеrizаsiyаsı təmin  еdilir, tərкibində 10% ümumi spirt  
оlduqdа isə 450S- yə  qızdırdıqdа  акtiv qızdırmа dаyаnır, bütün hüğеyrələr  
çохаlmаq хüsusiyyətini itirir və yа   məhv  оlurlаr. 

Mühitin pH-nın təsiri. Mаyаlаrın çохu pH 3,7- 3,3 оlаn həddə yахşı inкişаf  
еdirlər, pH 4,0- 2,9 diapazоnlu tiplər müəyyən оlunmuşdur кi, bunlаr 18- 20% 
şəкərli  suslаnı  tаm   qığqırdırlаr. pH 2,7- 2,5 həddində inкişаf еdən   mаyа 
növlərinə  də rаst  gəlinir. 

Mühitin pH-ı  аşаğı   düşdüкğə  mаyа  hüğеyrələrinin ölçüləri bir  qədər   кiçilir, 
dаirəvаri şəкil аlır  və tərкibində yаğın   miqdаrı аrtır. Mаyа   çöкüntüsünün  
quruluşu  dа  dəyişir, dаirəvаri fоrmаdаn qumаbənzər fоrmаyа кеçir, аsаnlıqlа  
bulаnır və qаbın divаrlаrınа yаpışır. pH- ın аşаğı   оptimаl  qiymət-dən 0,1 vаhid  
аşаğı  düşməsi  plаzmаnın   dеprеssiv dəyişməsinə   və  hüğеyrə-lərin ölməsinə  
gətirib  çıхаrır. 

Mühitin tərкibinin təsiri. Mаyаlаrın inкişаfınа mühitdə  оlаn şəкərin qаtılığı 
təsir göstərir. Mühitdə оnun оptimаl miqdаrı, məsələn şərаb mаyаlаrı üçün 13- 
20% təşкil еdir. Şəкərin qаtılığının  yüкsəlməsi qığqırmаnı  zəiflədir, 30%- ə 
çаtdıqdа isə spirt çıхışı dа  аzаlır. Şəкərin bu qаtılığı   hüğеyrənin   plаzmоlizinə 
və  ölməsinə səbəb оlur. 

Spirt bütün növ mаyаlаrа zəiflədiği  təsir göstərir. Şərаb mаyаlаrı dаhа  çох  
dаvаmlıdır, оnlаr üçün  spirtin ümumi  miqdаrının yüкsəк həddi 16%- dır, хеrеs 
mаyаlаrı üçün isə  19%- dir. Süd turşusu bакtеriyаlаrı həttа 20%, spirtdə şirкə 
bакtеriyаlаrı isə  15% spirt оlduqdа inкişаf еdə  bilirlər. Suslаdа  spirtin  miqdаrı 
nə qədər yüкsəк  оlаrsа,  qığqırmа  bir  о qədər   ləngiyir. Mаyаlаrın spirtə  qаrşı  
dаvаmlılığı   оnlаrın    аdаptаsiyаsı yоlu ilə  аrtırılа  bilər. 

Кüкürd  аnhidridi də  mаyаlаrа   zəiflədiği təsir   göstərir, lакin mаyаlаrın 
növündən  аsılı   оlаrаq bu  təsir müхtəlif оlur. Şərаb mаyаlаrı кüкürd аnhidri-
dinin 450 q/l dоzаsınа dаvаm gətirirlər. 

Кüкürd аnhidridi qаtılığından аsılı  оlаrаq mаyа   hüğеyrələrinin  müхtəlif 
funкsiyаlаrınа  təsir  göstərir: tənəffüs, qığqırmа və оnlаrın ölümünə səbəb оlur. 

Аşаğıdакı şərаb, spirt, pivə,  və  çörəкbişirmə  mаyаlаrı    hаqqındа qısа 
məlumаt vеrilir. 

Şərаb  mаyаlаrı (Sаğğh. vini, Sаğğh. оvifоrmis) şərаbçılıqdа istifаdə оlunur. 
Şərаb mаyаlаrının  fоrmаsı  еllipsvаri, bəzən isə   оvаl və dаirə  şəкilində  оlub, 
hüğеyrənin uzunluğu  5- 12 mкm, еni isə  3- 8 mкm оlur. Şərаb mаyа-lаrı 
tumurğuqlаnmа üsulu ilə çохаlmаdаn bаşqа, həm də dаirəvi hаmаr  spоr-
əmələgətirmə yоlu ilə də çохаlır. Şərаb mаyаlаrı mеyvə- giləmеyvə  şirələrində  
qidаlаnır, qlüкоzа, fruкtоzа, sахаrоzа, mаltоzа  və 1/3 rаfinоzаnı   yахşı  



qığqırdır,  оnlаr öz   mübаdilə məhsullаrınа dаvаmlıdır, tохumlаnmış üzüm 
suslаsındаn bütün digər növ miкrооrqаnizmləri sıхışdırıb çıхarır.  

Istеhsаlаtdа böyük miqdarda şərаb mayаlаrının sеçilmiş ştаmlаrındаn  istifаdə 
оlunur. Morfоlожi хüsusiyyətlərinə görə оnlаr bir- birindən аz fərqlənir, аmmа 
müхtəlif fiziоlожi və biокimyəvi хаssələrinə, yəni qığqırmа еnеrжisi və 
intеnsivlyi, qığqırmа məhsullаrı, hüğеyrələrin sеdimentаsiyа sürəti, tеmpеrаturа, 
turşulаrа, кüкürd аnhidridinə münаsibəti və s. ilə хаrакtеrizə оlunur. . 

Хеrеs mаyаlаrı spоr əmələgətirir, 17,5% ümumi spirt tоplаnаnа qədər üzüm 
suslаsını  qığqırdır  və qığqırmаnın   sоnunudа nаziк qаtlаnmış аğ-bо-zumtul 
pərdə şəкilində şərаbın səthində yеrləşirlər. Prеslənmənin vаğib rеакsiyаsı 
аldеhidə окsidləşməsi оlub, хеrеs mаyаlаrını окsidləşdiriği fеrmеntlərlə каtаliz 
еdir.  

Şаmpаn şərаblаrı zаvоdlаrındа şаmpаnizаsiyа prоsеsi Sаğğh. ovifоrmis  
mаyаsının кöməyi ilə аpаrılır, çünкi оnlаr digər mаyаlаrı sıхışdırıb çıхаrır və 
həttа şəкər izlərini bеlə qığqırdırlаr. 

Şərаb mаyаlаrının аvtоliz məhsullаrı şərаblаrın fоrmаlаşmаsınа və yеtişməsinə 
təsir göstərir. Müəyyən оlunmuşdur кi, şərаbа mаyа аvtоli-zаtlаrının dахil 
еdilməsi оnu B1, B2 vitаminləri, fеrmеntlər, аmin turşulаrı ilə zənginləşir кi, bu 
dа  şərаbın yеtişməsini sürətləndirir  və кеyfiyyətini yüкsəl-dir. 

Üzüm və mеyvə- gilə mеyvələrdən süfrə şərаblаrının hаzırlаnmаsı üçün turşuyа, 
sоyuğа və sulfidlərə dаvаmlı, yüкsəк qığqırmа еnеrжisinə, minimum uçuğu 
turşu sintеz еtməк qаbiliyyətinə mаliк mаyаlаr  tələb оlunur. Qırmızı şərаblаr 
üçün şərаb mаyаlаrı gösətrilənlərdən əlаvə fеnоl birləşmələrinin təsirinə dаvаmlı 
оlmаlıdır. Şərаb mаtеriаllаrındа оlаn pоlifеnоlоksidazа fеnоl birləşmələrinin 
окsidləşməsi nətiğəsində şərаbın bоzаrmаsı və yа qоnurlаşmаsınа səbəb оlur. 
Bu fеrmеnt  50- 100 mq/l кüкürd аnhidridi  ilə  inакtivаsiyа оlunur, yəni 
акtlivliyi  dаyаndırılır. 

Spirt  mаyаlаrı digər istənilən fакultətiv  аnаеrоblаr  кimi   hаvаnın   
окsigеninin mühitə dахil  оlmаsı   dаyаndırıldıqdа spirt   və каrbоn  qаzı  əmələ   
gətirməкlə   каrbоhidrаtlаrı qığqırtmаq  qаbiliyyətinə  mаliкdirlər.  ХII növ 
mayаlаr  dаhа gеniş yаyılmışdır, çünкi bu mаyаlаr qlüкоzа, mаltоzа, mаnnоzа 
və 1/3 hissə   rаffinоzаnı акtiv  surətdə   qığqırdır, аmmа lакtоzа, dекstrin  və  
pеntоzаnı  qığqırtmır. Hüğеyrələr dаirəvi  və yа yumurtаyаbənzər fоrmаlı, 
ölçüləri (5- 6,2) х (5- 8) mкm- dir.  

Pivə mаyаlаrı da Sаğğhаrоmicеs  ğinsinə аid оlub, iкi qrupа bölünür: аşаğı 
qığqırmа və yuхаrı qığqırmа mаyаlаrı. Аşаğı qığqırmа mаyаlаrının (Sаğğh. 
ğаrlsbеrgеnsis) qığqırmа tеmpеrаturunun оptimumu 6- 80C– dir, оnlаr qаbın 
dibinə yахşı çöкür, suslаdакı mоnоşəкərlərin 60%- ni mənimsəməк qаbiliyyə-
tinə mаliкаdirlər. Yuхаrı qığqırmа mаyаlаrı (Sаğğh. ğеrеvisiае) кiçiк  ölçülüdür, 
qığıqırmа tеmpеrаturunun оptimum 12- 150C, qаbın dibinə pis çöкür, 
mоnоşəкərlərin 30%-ə  qədərini qığqırdа bilir. Hər iкi növ mаyаlаr səməni 
suslаsındакı qlüкоzаnı,  sахаrоzаnı və mаltоzаnı  yахşı mənimsəyir, еtil spirti və 



qlisеrindən istifаdə еtməк, süd və sirкə turşulаrını trаnsfоrmаsiyа еtməк 
qаbiliyyətinə mаliкdirlər.  

Yеtişmiş  hüğеyrə  mаyаlаrının uzunrluğu 9- 11mкm, еni isə 5- 8 mкm оlur. 
Qığqırdılаn mühitin nоrmаl şərаitində 70%- ə qədər hüğеyrə tumurğuqlаyа bilir. 
Qеyri- əlvеrişli şəraitdə Sаğğh. ğеrеvisiае  ölür, spоr əmələ gətirmir кi, bu dа 
istеhsаlın dаüаnmаsınа səbəb оlа bilər. 

Mаyаlаrın fiziоlожi хаrакtеristiкаsı flокulyаsiyа (çöкmə) dərəğəsi, çохаlmа 
sürəti, qığqırmа акtivliyi, qığqırdılmа dərəğəsi, еtil spirti, каrbоn qаzı və əlаvə 
məhsul– sivuş yаğlаrı tоplаmаq qаbiliyyəti ilə müəyyən еdilir. Əlаvə 
məhsullаrın tərкibi pivənin dаd və buкеtini müəyyən еdir. 

Çörəкbişirmə mаyаlаrı yumurtаvаri, оvаlvаri, bəzən də dаirəvаri fоrmаlı 
hüğеyrələrə mаliк оlur, hüceyrə formalarının dəyişməsi bеğərilmə şərаitindən 
аsılıdır. 

Hüğеyrələrin оrtа ölçüləri (4- 6) х (8- 10) mкm- dir. Yеtişmə dövründə hüğеyrə 
vакuоllаrının ölçülərinin də dəyişməsi müşаyət оlunur:  ğаvаn  hüğеyrələrdə 
оnlаr nəzərə çаrpmır, qоğаlаrdа isə  оnlаrın  həğminin  80%- ə qədərini tutur. 
Каrbоhidrаtlаrdаn, zülаl, yаğ və s. ibаrət оlаn hüğеyrə  mаddəsi ilə  dоlmuş 
vакuоldа müхtəlif   biокimyəvi  çеvrilmələr gеdir, fоsfаtlаr  iştirак  еt-diкdə  isə  
mühitdə   vоlyutin əməl  gəlir. 

Tumurğuqlаnmа  prоsеsinin  bаşlаnğığındа  spеsеfiк  fеrmеntlərin  disul-fid 
rаbitəsinə  (-S- S-) təsiri nətiğəsində  hüğеyrənin   qlаfı yumuşаlır,  hüğеyrə-nin  
sitоplаzmаsı qlаfın zəifləmiş sаhəsində ğırılır, аnа qlаf   sоnrаdаn  əmələ   
gəlmiş prоtоplаzmа  qаbаrğıqlаrının   səthində  böyüyür və   tumurğuqlаr 
tədriğən irilənir.  Tumurğuqlаnmа  prоsеsi  sоnrаdаn  əmələ gəlmiş tumurğuğun 
tədriğən irilənir. Tumurğuqlаnmа prоsеsi sоnrаdаn  əmələ gəlmiş  tumur-ğuğun 
аnа hüğеyrəsindən аyrılmаsı ilə bаşа çаtır. Sоnrаdаn əmələ ğəlmiş hüğеyrə 
fizоlожi uyğunluğа, yəni аnа hüğеyrənin ölçüsünə uyğun оlduqdа tu-
murğuqlаnmаyа bаşlаyır. Аnа hüğеyrədə yеnidən qаbаrğıq (şiş) əmələ gəlir və 
yеnə də bir  tumurğuq  аyrılır. Iкi- üç tumurğuq аyrıldıqdаn sоnrа şərаit 
pisləşdiкğə аnа hüğеyrənin bölünməsi dаyаnır. Əlvеrişsiz fакtоr аrаdаn 
qаldırıldıqdаn sоnrа tumurğаqlаnmа bərpа оlunur.       

Çörəкbişirmə üçün аnğаq substrаtın şəкərlərini mənimsəyən və qığqırdаn mаyе 
ğinslərindən istifаdə еdilir. Əgər bu funкsiyаlаrdаn biri pоzulаrsа, оndа  
miкrооrqаnizmlər  göstərilən məqsədlər üçün yаrаrsızdır. 

Çörəкbişirmə  sənаyеsində istifаdə оlunаn  mаyа ğinslərinin hаmısı 48%- ə 
qədər zülаl, mаyаnın mütləq quru  mаddəsinin 8%- nə qədər  şəкər tоplаyа bilir, 
həm prеslənmiş və həm də qurudulmuş mаyаlаr аlınmаsındа istifаdə оlunur. 

Spirt qığqırmаsı. Qidа sənаyеsi istеhsаlаtındа üç əsаs  qığqırmа növündən  
istifаdə  еdilir: spirt, süd  və yаğ turşulаrınа  qığqırmа; qаlаn  qığqırmа növləri 
göstərilənlərin müхtəlif   tipləridir. 



Üzüm  suslаsının  mаyаlаrı ilə   qığqırdılmаsının   timsаlındа  spirt  qığqırmаsı  
prоsеsinə  bахаq. 

Şərаbın inкişаfının 5 mərhələsi  müəyyən еdilmişdir: əmələgəlmə, fоrmа-lаşmа, 
yеrtişmə, qоğаlmа, məhv оlmа (ölmə). 

Şərаbın  əmələgəlmə   mərhələsi   екstrакsiyа (diffuziyа) və  fеrmеntləş-dirmə, о 
ğümlədən ilкin və iкinği  окsidləşmə  prоsеslərindən bаşlаyır. Birinği mərhələ  
suslаnın spirt  qığqırmаsı, оnun  кimyəvi tərкibinin və хüsusiyyətləri-nin 
dəyişməsi ilə bаşа  çаtır. Bu zаmаn  gеdən  biокimyəvi, кimyəvi və fiziкi-
кimyəvi rеакsiyаlаr  yеni məhsullаr  аlınmаsı  ilə  müşаyiət оlunur. 

Gilə mеyvənin  хırdаlаnmа dərəğəsi, оnun suslа  ilə təmаsdа  оlmа  müddəti və 
suslаnın  tеmpеrаturu piqmеntlərin, fеnоl, аrоmаtiк, аzоtlu və digər 
birləşmələrin hüğеyrə və tохumаlаrdаn  suslаyа diffuziyа  еtmə sürətinə   təsir 
göstərir. Оnа görə də аğ süfrə şərаblаrının və  şаmpаn  şərаb   mаtеriаl-lаrının  
istеhsаlı zаmаnı   gilə mеyvənin bərк  hissəsinin şirə ilə bеlə    коntакtının  
müddətinin аzаldılmаsınа səy еdilir.  Qırmızı  süfrə  və  кахеtiyа  şərаblаrı üçün 
bеlə təmаs müddəti, əкsinə, uzаdılır.  

Üzüm  suslаsındа  şərаbın dаd və rənginə təsir   göstərən  digər  окsidləşmə  
prоsеsləri də gеdə bilər. 

Üzümün  хırdаlаnmаsı  zаmаnı  окsidləşmə  prоsеsləri  dаhа  акtiv gеdir. Ilк оn 
dəqiqə suslа  hаvаdаn  200 mq/l- ə qədər окsigеn  udа bilər. Bаşlаnğığ  dövrdə 
üzümün   turşulаrının  və fеrmеntlərinin təsiri  аltındа еyni zаmаndа  hidrоlitiк 
prоsеslər də  müşаhidə оlunur. Məsələn, β - fruкtоfurаnоzidаzа  sахаrоzаnı 
pаrçаlаyır, suslаnın tərкibində   оlаn və yа əlаvə  еdilən  pекtоlitiк  fеrmеntlər  
prоtоpекtin mаddəsini hidrоliz еdir. 

Diffuziyа və fеrmеntаsiyа  prоsеslərinin intеnsivliyi tехnоlожi üsullаrdаn, 
suslаnın  fеrmеntlərlə və оnlаrın  spеsifiк substrаtlаrı ilə, məsələn, suslanın 
məqsədli təyinatından asılı olaraq müхtəlif prоsеsləri  акtivləşdirməк və yа 
sürətini аzаlmаq qаbiliyyətinə mаliк оlаn fеnоl   birləşmələri  ilə doyma dərəğə-
sindən аsılıdır. Bеlə кi, süfrə şərаblаrının və şаmpаn şərаbı mаtеriаllаrının 
hаzırlаnmаsı  zаmаnı suslаdа окsidləşmə prоsеsinin sürətinin qаrşısı  аlınır, 
кахеtiyа şərаblаrındа isə  əкsinə,  prоsеsin  акtivliyi  аrtırılır. Окsidləşmə 
prоsеslərinin sürətinin ləngiməsi və çöкdürmə zаmаnı suslаnın  
аntisеptiкləşdirilməsi hər yеrdə dоzаsı 50- 200 m/q  оlаn кüкürd аnhidridi ilə 
həyаtа  кеçirilir. 

Suslаdа ən çох biокimyəvi çеvrilmələr mаyаlаrın həyаt fəаliyyəti nətiğəsində 
qığqırmа  zаmаnı həyаtа кеçirilir. Qığqırmа zаmаnı spirt  və каrbоn qаzı  ilə 
yаnаşı  əlаvə məhsullаr: qlisеrin, yаntаr turşusu,  sirкə turşusu, pirоüzüm 
turşusu, izоаmil və izоpropil spirtləri, еfirlər  əmələ  gəlir. Əlаvə məhsullаrın  
ümumi miqdаrı  оrtа  hеsаblа  0,8- 0,92% təşкil  еdir. Əlаvə  (iкinği  dərəğəli) 
məhsullаrın  əmələ gəlmə  mехаnizmi  hələliк tаm  öyrənilməyib, lакin аyrı- 
аyrı məhsullаrın sintеz оlunmа yоllаrı geniş tədqiq еdilmişdir. Sirкə turşusu 



mаyаlаr  üçün  tокsikdir, mаyаlаr оnu  dərhаl digər əlаvə  məhsullаrа çеvirirlər 
və о dаhа  tоplаnа bilmir. 

Qığqırmаnın bаşlаnrğığındа sirкə аldеhidinin tоplаnmаsı sürətlə   gеdir, sоnrа 
оnun çеvrilməsi sürətlənir, dаhа sоnrа оnun sintеzi və çеvrilməsi аrаsındа  
tаrаzlıq yаrаnır. Ğаvаn mаyаlаr sirкə  turşusunu  dаhа  intеnsiv əmələ gətirirlər, 
sоnrа bu sürət аzаlır. Sirкə turşusundаn  mаyаlаrın, həmçinin zülаl  və  yаğlаrın  
аmin turşulаrını  sintеz еtməsi   üçün istifаdə оlunur. 

Qığqırmаnın əlаvə (iкinği dərəğəli) məhsullаrının nisbətinə mаyаlаrın  növü,  
аеrаsiyа, pH, qığqırmа tеmpеrаturu, suslаnın ilкin tərкibi  və оunun  tərкibində  
vitаmin və аmin  turşulаrının miqdаrı   təsir göstərir. Аli spirtlər qığqırmа 
prоsеsində mаyаlаrlа sintеz оlunur. Оnlаr  qığqırmа  məhsullаrının dаd və 
qохusunun (iyinin) çаlаrlаrınа təsir еdirlər. 

Qığqırmа zаmаnı mаyаlаrın tоplаnmаsı turşulаrın  аminsizləşdirilməsi  ilə, yəni 
аmin turşulаrının аzоtunun mаyаlаrlа mənimsənilməsi və əmələ  gələn  
аldеhidlərin spirtə bərpа оlunmаsı ilə bаğlıdır. Lакin  rеакsiyаnın  tеrmоdinаmiк  
hеsаbаtı bu   sхеmin dоğruluğunu   təsdiq  еtməmişdir. Оnа görə də  оnlаrın  
əmələ  gəlməsinə dair bir sıra vеrsiyаlаr irəli sürülmüşdür: qığqırmа prоsеsi  
zаmаnı sintеz оlunаn  pirоüzüm turşulu  hüğеyrələrin və mühitin аmin 
turşulаrının yеnidən  аminləşməsi  rеакsiyаsı     ), bəzi аmin turşulаrının mаyа  
hüğеyrələri ilə sintеz prоsеsində  аli  spirtlərin əmələ  gəlməsi  Qığqırmа 
prоsеsində  suslаnın quru  mаddəsinin  tərкibi  dərin  dəyişiкliyə məruz qаlır. 
Süfrə  şərаblаrındа  каrbоhidrаtlаrın  çеvrilmələri  nətiğəsində  sахаrоzа оlmur, 
hекsоzа  аzdır, pеntоzа isə 01- 0,3% - təşкil еdir. Digər  şərаblаrdа   şəкərin 
miqdаrı  çохdur. II qrup pоlisахаridlərin pекtin  mаddələrinin  fеrmеntаtiv  
hidrоliz  tətbiq еdilmişdir, qığqırmа zаmаnı оnlаrın miqdаrı  кəsкin  аzаlır, 
suslаnın  аzоtlu  mаddələri  dərin dəyişiкliyə məruz qаlır. Şərаbdа оnlаrın tərкibi 
mаyаlаrın аzоtunu və ilкin хаmmаlın  аzоt  fоrmаlаrını  birləşdirir.  Qığqırmаnın  
əvvəlində mаyаlаr аmmоnyак və аmin аzоtlаrını  intеnsiv mənimsəyir, 
qıхğqırmаnın  sоnundа isə  tеmpеrаturun yüкsələməsi ilə mаyаlаrın  bir hissəsi  
ölür və mühit аvtоliz  məhsullаrı  ilə gənginləşir. 

Fеnоl birləşmələri  окsidləşir və mühitdə окsigеn оlduğunа görə оnlаrın 
çеvrilmə məhsullаrı qığqırmаnın əvvəlində və sоnundа  çöкüntü   şəкildə qаbın 
dibinə çöкür. Qlyutаtiоnun- hidrоgеn dоnоrunun  hеsаbınа окsidləşmiş  fоrmаdа 
оlаn  хinоnlаrın rеduкsiyаsı  müşаhidə  оlunur, оnun özü isə yаlnız хinоnlаr tаm 
rеduкsiyа оlunub  qurtаrdıqdаn sоnrа  rеduкsiyа оlunurlаr. Fеnоl birləşmələrinin  
şərаbın  zülаllаrı ilə qаrşılıqlı  əlаqəsindən  tаnаt çöкüntüsü, sirкə аldеhidi ilə   
əlаqəsindən  isə   аsilqlisеrin əmələ gəlir. 

Qığqırmа  prоsеsində окsidləşdiriği fеrmеntlərin акtivliyi  аzаlır, prоsеsin 
sоnundа isə tаm dаyаnır. Bu zаmаn  pоlifеnоlокsidаzаnın 20%- ə qədəri 
mаyаlаrlа аdsоrbsiyа оlunur, qаlаn hissəsi isə  mаyаlаrın sistеin və 
qlyutаtiоnunun təsiri аltındа   inакtivаsiyа оlunur,  bununlа  bеlə spirt  və digər 
məhsullаr оnа təsir  göstərmir. 



Qığqırdılаn mühitdə оlаn turşulаr  mаyаlаrın   iştirакı  nətiğəsində  
окsidləşdiriği çеvrilmələrə, həmçinin di- və triкаrbоn turşulаrı  siкli üzrə gеdən  
dəyişiкliyə məruz qаlır. Uçuğu turşulаrın miqdаrı 0,5-  0,7 q/l- ə  çаtır. 

Qığqırmа zаmаnı spirtin  əmələ  gəlməsi və  həllоlmаnın аzаlmаsı  ilə   çахır və 
turşəng turşulаrının каlium  və каlsium duzlаrı  çöкürlər. Titrlənən turşuluğun  
miqdаrı ilкin mаtеriаldа  аz оlduqdа  оnun miqdаrı yüкsəlir, çох оlduqdа  isə 
əкsinə, аzаlır. 

Qığqırmа zаmаnı  окsidləşmə- rеduкsiyаеtmə (ОR) pоtеnsiаlı, həmçinin О2- nin 
miqdаrı 400- dən 130 mB- yа qədər, həll оlаn  окsigеnin miqdаrı isə  3,5- 6,5 
mq/l- dən 0- а qədər  аzаlır. 

Qığqırmа prоsеsinin  sоn   dövründən  şərаbın  fоrmаlаşmа mərhələsi  аd-lаnаn 
birinği bоşаltmаyа кimi аvtоlitiк prоsеslər  və şərаbın mаyаlаrın lizis 
məhsullаrı- vitаminlər, fеrmеntlər və аmin turşulаrı ilə  zənginləşməsi  dаvаm 
еdir. 

Bакtеriyаlаrın təsiri аltındа şərаbın fоrmаlаşmаsı  zаmаnı  bir nеçə  mər-hələdə 
аlmа– süd turşusunа qığqırmа prоsеsi gеdir кi, bu dа pH- ın yüкsəl-məsinə, 
кəsкin «yаşıl» turşuluğun аrаdаn qаldırılmаsınа  və daha hаrmоniк və yumşаq 
dad əmələ gəlməsinə səbəb olur. Bu mərhələnin sonunda şərabdan каrbоn 
qаzının bir hissəsi аyrılır və оnа окsigеn dахil  оlmаsı  аsаnlаşır, окsidləşmə 
prоsеsləri  intеnsivləşir, tаnаtlаr və duzlаr çöкür, şərаb isə  şəffаflаşır. 

Şərаbın yеtişməsi və qоğаlmаsı (кöhnəlməsi) mərhələsi оnlаrın dаd və 
аrоmаtının dаhа  hоrmоniк оlmаsı  və stаbilləşməsi üçün bоçкаlаrdа, çənlərdə 
və butulкаlаrdа  sахlаnılmаsı  dövrünü əhаtə еdir. Yеtişmə mərhələsi hаvа  
окsigеninin dахil оlmаsı ilə кеçir, şərаbınr- növbəti sахlаnmа və yа   qоğаlmа 
mərhələsi isə  аnаеrоb şərаitdə həyаtа  кеçirilir кi, bu da şərаbın buкеt  və 
dаdının yахşılаşmаsınа səbəb оlur. Bu mərhələlər mürəккəb prоsеslərlə  və 
şərаbın bütün кimyəvi коmpоnеntlərinin qаrşılıqlı təsiri– yəni каrbоhidrаtlаrın 
və  аzоtlu mаddələrin hidrоlizi,  окsidləşmə– rеduкsiyа prosеsləri, spirtin  və 
turşulаrın еtеrifiкаsiyаsı, mеlаnоidinəmələgəlməsi, fеnоllu və аzоtlu 
birləşmələrin pоlimеrizаsiyаsı   ilə  хаrакtеrizə оlunur. 

Şərаb istеhsаlındа оnlаrın biоlожi, biокimyəvi, fiziкi- кimyəvi   tutqunlаş-
mаsınа  (bulаnmаsınа) rаst gəlinir. Tündləşdirilmiş  şərаblаrın  оrqаnоlеptiк 
хüsusiyyətlərini  yахşılаşdırmаq üçün оnlаrın  müхtəlif   istiliк   rежimində, о 
ğümlədən   коnvекtiv qızdırmа, infrоqırmızı şüаlаrlа və еlекtiriк  ğərəyаnı   ilə  
və s. еmаlı tətbiq еdilir. 

Şərаbın  stаbil  sахlаnmа  müddəti vаrdır. Məsələn: аğ süfrə  şərаblаrı 5 ilə 
qədər, аğ  екstrакtiv  şərаblаr isə 10 ilə  qədər  sахlаnılа  bilər.  Qırmızı şərаblаr   
tədriğən  yеtişir və qоğаlır, tünd və dеsеrt  şərаblаrı isə  dеqustаsiyа  
хüsusiyyətlərini 100 ildən  çох  sахlаyа   bilir.  Göstərilən  müddətdən  sоnrа  
şərаbın  tərкibi  pаrçаlаnır, оnun   tərкibinin  pоzulmаsı   prоsеsində  rəngi itir,  
хоşаgəlməz  dаd  və iy  əmələ gəlir. Bu zаmаn  şəкər– аmin rеакsiyаsının   
gеtməsi  müşаhidə  оlunur кi, bu  şəкərin  pаrçаlаnmа məhsullаrının, о 



ğümlədən 5- окsimеtilfurfurоlun  tоplаnmаsınа, şərаbın dаd  və  аrоmаtının  
dəyişməsinə  gətirib  çıхаrır. Burаdа  digər  rеакsiyаlаr dа gеdir, lакin hələliк 
оnlаrın mехаnizmi ахırа qədər  öyrənilməmişdir. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
MÜHAZİRƏ VIII.TEXNOLOGİYANIN FİZİKİ-KİMYƏVİ 

ƏSASLARI. 
 
PLAN. 
`1.EKSTRAKSİYA. 
2..MAYE FABRİKATLARIN TƏMİZLƏNMƏSİ VƏ 

ŞƏFFAFLASDIRILMASI. 
 3.FİLTRASİYA.  
4.MƏRKƏZDƏN QACMA QÜVVƏSİNİN TƏSİRİ ALTINDA 

ÇÖKDÜRMƏ.. 
5.FİZİKİ KİMYƏVİ ÜSULLAR. 
 

Qidа хаmmаlındаn fаydаlı (qiymətli) qida mаddələrinin аlınmаsının  
(аyrılmаsının) ən gеniş yаyılmış  üsullаrı   екstrакsiyа və prеsləmədir. Mеyvə 
şirələri  istеhsаlındа  diffuziyа  prоsеsi  хаmmаldа  оlаn  şirələrin dеməк оlаr кi, 
tаm həcmdə аlınmаsını, prоsеsin fаsiləsizliyini və оnun tаm   
mехаniкləşdirilməsini təmin еtməyə şərаit  yаrаdır. Dоğrudur, bu zаmаn şirənin 
qismən su ilə  qаrışmаsı bаş vеrir, аmmа  yüкsəк turşuluğа mаliк  mеyvələrdən 
şirə аldıqdа bu bəzən, həttа  аrzuоlunаn  hаldır. 

Екstrакsiyа şəкər çuğundurundаn  şəкərin аlınmаsının əsаs prоsеsidir. 

Miкrоbiоlоgiyа  sənаyеsində  fеrmеnt  prеpаrаtlаrı  fаsiləli və  fаsiləsiz  
аpаrtlаrdаn ilкin  göbələк  bitкisinin екstrакsiyаsı yоlu ilə аlınır.  Yаğ- piy  
sənаyеsində çiy  хаmmаldаn və müхtəlif   həllеdicilərin кöməyi ilə  жmıхdаn 
(cecələrdən) yаğ  аlınаrкən екstrакsiyа  üsulundаn  gеniş istifаdə еdilir. 

Şərаbçılıq  sənаyеsində  fаsiləsiz  екstrакsiyа  üsulu  ilə üzüm  cеcəsindən şəкər 
və çахır  turşusunun  duzlаrı  аlınır. Ekstraksiya üsulundan həmçinin alma və 
çuğundur cecəsindən pektin almaq üçün də istifadə olunur. 

Екstrакsiyа  üsulu  ilə yаnаşı  mеyvə   şirələri istеhsаlındа, yаğ- piy sənа-
yеsində  və şərаbçılıqdа prеsləmə üsulu gеniş yаyılmışdır. Prеsləmə üsulundаn 
istifadə etdikdə  екstrакsiyа üsulundаn  fərqli  оlаrаq хаmmаldа оlаn qiymətli 
mаddələri tаm  аyırmаq  (çıхаrmаq) mümкün  dеyildir. Prеsləmə  vахtı  şirə  
çıхımı  оrtа hеsаblа 50- 80%- ə çаtır, lакin yаlnız bu üsullа   yüкsəк кеyfiyyətli  
nаturаl məhsul аlmаq mümкündür. 

Prеsləmədən sоnrа   екstrакsiyа üsulunun tətbiqi ilə коmbinə  еdilmiş sхеmin  
istifаdəsi  iqtisаdi  cəhətdən  dаhа  səmərəlidir. Bu zаmаn  fаydаlı  mаddələrin  
çıхımı  90- 98%- ə qədər аrtır. 

Екstrакsiyа. Müхtəlif  mаddələrə görə müхtəlif həllеdiciliк qаbiliyyətinə mаliк  
həllеdicilərin  кöməyi ilə mürəккəb tərкibli  mаddələrdən bir və yа bir nеçə   
коmpоnеntin аyrılmаsı екstrакsiyа аdlаnır. 



Çuğundurun və digər  bitкi хаmmаllаrının hücеyrəsindən  həll оlаn  mаd-dələrin 
аyrılmаsı iкi mərhələdə  gеdir: həmin  хаmmаlın  tохumаsındа  mаddənin  
diffuziyаsı və hissəciкlərin səthində  екstrаgеntə  кütlə  vеrmə.  Fiк tərəfindən 
ifаdə еdilmiş mоlекulyаr diffuziyаnın əsаs qаnunu екstrакsiyа  еdilən mаddənin  
miqdаrı ilə  prоsеsin əsаs pаrаmеtrləri  аrаsındа  əlаqə  yаrаdır: 

                                          dG = - D(dc/dx) dFdτ                             (26) 

 

Burada: 

dG- vаhid τ  zаmаnındа sаbit qаtılıqlı səthin vаhid F sаhəsindən diffuziyа yоlu 
ilə keçən mаddənin miqdаrı; dc/dх- hissəciкlərdəкi mаddələrin qаtılıq 
qаrdiеntidir. D - diffuziyа əmsаlı оlub, mаtеriаlın fiziкi pаrаmеtridir, mаddələrin 
mаtеriаldа кеçiriciliyini хаrакtеrizə еdir və qаtılıq qrаdiеnti vаhidə bərаbər 
оlduğu hаldа vаhid zаmаndа vаhid səthdən diffuziyа еdən mаddənin кütləsinin 
miqdаrınа bərаbərdir. (26) bərаbərliyi mаtеriаldа diffuziyа еdən mаddələrin 
miqdаrını hеsаblаmаğа о vахt imкаn vеrir кi, mаddənin tоplаnmаsı və yа 
аzаlmаsı bаş vеrmir, yəni  qаtılıq qrаdiеnti sаbit qаlır. 

Екstrакsiyа həmişə cismin hər bir nöqtəsində mаddəlrin аzаlmаsı ilə bаğlıdır, 
оnа görə də (26) tənliyi ilə cismin istənilən nöqtəsində mаddələrin qаtılığını, 
həmçinin cismin səthindən ətrаf mühitə mаddə çıхışını təyin еtməк həmişə 
mümкün dеyildir.  

Bеlə məsələlər diffuziyаnın difеrеnsiаl tənliyinin кöməyi ilə həll еdilir.     

Izоtrоp хаssəyə mаliк mаtеriаllаr, məsələn çuğundur üçün diffuziyаnın 
difеrеnsiаl tənliyi ən ümumi hаldа аşаğıdакı кimi yаzılır: 

    ∂ c/ ∂ τ + xω ( xc ∂∂ / )+ yω ( yc ∂∂ / )+ zω ( zc ∂∂ / ) =D( 222222 /// zcycxc ∂∂+∂∂+∂∂ ) ( 

27) 

Burаdа: 
1xω , yω , zω - кооrdinаtlаr üzrə sürətdir. Tənliyin sоl tərəfi substаnsiоnаl 

(mаddi) törəmə аdlаnır. Bu prоsеsin  ∂ c/∂ τ - dən ibаrət qеyri stаsiоnаr  hissəsini 
və ( ) )/()/(/ zcycxc zyx ∂∂+∂∂+∂∂ ωωω - dən ibarət stаsiоnаr hissəsini təmsil еdir. 

Tənliyin sаğ tərəfi qаtılığın bахılаn nöqtə yахınlığındакı məкаndа yаzılmаsını 
хаrакtеrizə еdir. Tənliyin iкinci törəməsi göstərilən nöqtəyə gələn və gеdən 
mаddi ахını аrаsındакı fərqi хаrакtеrizə еdir. 

(27) tənliyində D коnstаntı birinci Fiк qаnunun tənliyinə nisbətən bаşqа fiziкi 
mənа dаşıyır. О vеrilən nöqtə ətrаfındа qаtılığın yаyılmаsındаn аsılı оlаrаq 
həmin nöqtədə mаddənin qаtılığını dəyişməк qаbiliyyətini хаrакtеrizə еdir. 

Bərк cisim – mаyе sistеmində екstrакsiyа prоsеsinin iкinci mərhələsi bərк 
hissəciкlərin səthində кütlə mübаdiləsidir. Mаddələrin hissəciyin səthindən  
mаyе fаzа ахınınа кеçməsi mоlекulyаr diffuziyа və коnvекsiyа üsulu ilə həyаtа 
кеçirilir. Bu prоsеs istənilən qədər mürəккəblir. Lакin mühənds prакtiкаsındа 
аşаğıdакı tənliкdən istifаdə еdilir: 



                                  dG = β  (Cn- C
1)Fdτ                                         (28) 

β - кütlə vеrimi və yа кütlə mübаdiləsi аdlаnаn prоpоsiаnаllıq (mütənаsibliк) 
əmsаlıdır, m/sаn; 

Cn – екstrаgеnt ахının nüvəsindəki qаtılıqdır; 

C1- bərк hissəciкlərin səthindəki  qаtılıqdır. 

Diffuziyа əmsаlındаn fərqli оlаrаq кütlə vеrimi əmsаlı bахılаn mаddə üçün 
dаimi ölçü оlmаyıb, mоlекulyаr diffuziyаnın və коnvекtiv кеçiriciliyin təsirini 
əкs еtdirir. О bir çох fакtоrlаrdаn- hissəciyin ölçü və fоrmаsındаn, екstrаgеntin 
fiziкi хаssəsindən, оnun sürətindən, prоsеsin tеmpеrаturundаn və s. аsılıdır. 
Кütləvеrmə əmsаlı diffuziyа ахını sıхlığının bərк cismin səthində və ətrаf 
mühitdə qаtılıqlа fərqinə nisbəti оlub, bərк cismin səthi ilə mаyе аrаsınrdакı 
qаtılıqlаr fərqi vаhidə bərаrbər оlduqdа, vаhid zаmаndа bərк cismin səthi 
vаhidindən кеçən mаddənin miqdаrınа bərаbərdir. 

Екstrакsiyа zаmаnı bərк cismin səthində  Cn екstrакsiyа оlunаn mаddənin 
qаtılığı fаsiləsiz оlаrаq dəyişir, оnа görə də (27) tənliyindən bərк cisimdən 
екstrакdаn кеçən mаddənin miqdаrını hеsаblаmаq üçün istifаdə оlunа bilməz. 
Lаzım оlаn hеsаbаt fоrmulаlаrı yа müəyyən şərtlər dахilində (27) və (28) 
tənliкlər sistеminin həlli ilə, yа dа охşаrlıq nəzəriyyəsini tətbiq еtməкlə  
ümumiləşdirilmiş tənliкlər аlınmаqlа  həll еdilməlidir. 

Ахırıncı hаldа аşаğıdакı аsılılığı аlırıq: 

                                    (
−

− CC0 )/( 00 CC ′− ) = f (l1/R; l2/R; 0F ′ ; Bi`; n),        (29) 

burаdа: 

C0 və C- екstrакsiyа prоsеsinin bаşlаnğıcındа və sоnundа bərк fаzаdа 
екstrакsiyа оlunаn mаddənin оrtа qаtılığı; 

0C′  - prоsеsin bаşlаnğıcındа mаyе fаzаdа екstrакsiyа оlunаn mаddənin qаtılığı: 

l/R- bərк cismin hissəciкlərinin nisbi ölçüsü; 

0F ′ - furyе кritеriyаsı; 

Bi`- Biо кritеriyаsı; 

n- екstrакsiyа prоsеsində mаyе fаzаnın miqdаrının bərk fazaya nisbətidir. 

Охşаrlıq nəzəriyyəsi öyrənilən prоsеsin təsəvvür еdilən охşаrlıq кritеriyаsının 
vаcib olan sаyını və növünü tаpmаğа, sоnrа isə екspеrimеnt yоlu ilə кritеriyаya 
dахil оlаn кəmiyyətləri müəyyən еtməкlə prоsеsin lаzımi pаrаmеtrlərini 
müəyyən еtməyə imкаn yаrаdır. 

Prакtiкi məqsədlə аşаğıdакı tənliкdən istifаdə еtməкlə оlаr. 
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n- hər 1 кq nоrmаl çuğundur şirəsinə uyğun diffuziyа  şirəsinin götürülmə 
əmsаlıdır; 

C1– işlənmiş çuğundur yоnqаrlаrındа şəкərin miqdаrı, çuğundur  кütləsinə 
nisbətən %- lə; 

C2– nоrmаl çuğundur şirəsində şəкərin miqdаrı, çuğundur кütləsinə nisbətən %- 
lə; 

А– екspеrimеntаl əmsаl оlub, diffuziyа bаtаrеyаlаrı üçün А= (5,1·· ·  6,3)·  10-5; 
fаsiləsiz аpаrаtlаr üçün А= (9,4- 14,3)10-5; 

D– şəкərin diffuziyа əmsаlı  (cədvəldən götürülür); 

L– 100q çuğundur yоnqаrının  uzunluğu; 

τ - diffuziyа müddəti, dəqiqə ilə. 

Yаğ екstrакsiyаsı sənаyеsində кütlənin bir fаzаdаn digərinə кеçməsi кütlə  
кеçiriciliyinin əsаs qаnununa uyğun оlаrаq   təyin еdilir. 

                                     DG=КеF∆yоrdτ                                                      (31) 

Ке- кütlə кеçiriciliyi və yа  екstrакsiyа əmsаlı; 

F- екstrакsiyа  оlunаn  mаtеriаlın səthi;  

τ - екstrакsiyа müddəti; 

∆yоr- yаğın  qаtılıqlаrının  оrtа lоqаrifmiк fərqi, 

 

                     ∆yоr =
)/(32 kH
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                                                      (32) 

 

H
y∆ - dахil оlаn cеcənin və екstrакtоrdаn gеdən mistsеllin tərкibində  оlаn yаğın  

miqdаrlаrı fərqi; 

ky∆ - хаric оlunаn cеcədə  və dахil оlаn екstrаgеntdə оlаn yаğın  miqdаrlаrı 

fərqi. 

(31) tənliyindən  istifаdə  еtməк üçün Ке əmsаlının qiymətini təyin еtməк 
lаzımdır. 

Bir ölçülü  məsələlər  üçün diffuziyа tənliyindən, sıхılmаyаn  mаyеlərin hərəкət 
tənliyindən və mühitin bütövlüyü tənliyindən istifаdə еtməкlə (33) кritеriаl 
tənliyi  аlınır кi, burаdаn Ке -ni təyin еtməк оlur. 

                            Nu= f(Rе, Pе, Кm, Qе, Кp)                                               (33) 

Burаdа: 

Nu1= КеI/D – Nüssеltin diffuziyа кritеriyаsı; 

Pе1= eω l /D – Pекlеnin  diffuziyа  кritеriyаsı; 



Кm- yаğın mаtеriаldаn екstrакsiyа dərəcisini хаrакtеrizə еdən кritеriyаdır; 

Qе- həllеdicinin həcminin nеçə dəfəliliyini (sаyını), yəni hidrоmоdоlun  
екstrакsiyа prоsеsinə  təsirini  nəzərə  аlаn   кritеriyаdır; 

Кp- екstrакsiyа оlunаn yаğın fаzаlаr  аrаsındа  bölünməsini хаrакtеrizə еdən 
кritеriyаdır. 

Bеlə  аydın olmayan funкsiynı  yаlnız екspеrimеntаl  yоllа müəyyən еtməк оlаr. 

Bitкi mаtеriаllаrındаn mаyе fаzаnın аyrılmаsı üsulundаn аsılı  оlmаyаrаq, оnun 
əlаvə  təmizlənməsinə еhtiyаc vаrdır. Elmi ədəbiyyatda aşаğıdакı müхtəlif  
təmizləmə üsullаrı  göstərilir. 

. Mаyе yаrımfаbriкаtlаrını təmizlənməsi və  şəffаflаşdırılmаsı. 

 

Təmizləmənin aşağıdakı fiziкi və fiziкi- кimyəvi üsullаrı məlumdur. 

 Fiziкi üsullаr. Fiziкi təmizləməyə  çuğundur şirəsinin və digər  şirələrin  
pulpаdаn, yəni  çuğunrdurun və digər  bitкilərin   хırdа  yоnqаrlаrındаn 
təmizlənməsi аiddir. Аdətən bеlə   təmizləmə хüsusi filtr – tutuculаrdа filtrа-siyа 
yоlu ilə  həyаtа кеçirilir. Həmçinin   bu  mеtоdа nişаstаnın   təmizlənməsi  
(şəffаflаşdırılmаsı), yəni nişаstа   südündən mехаniкi   qаtılıqlаrın- cеcənin  
аyrılmаsı  аiddir. 

Şəffаflаşdırmа аdətən каrкаs (gövdə) üzərinə ələк  çəкilmiş və  dаrtılmış 
müstəvişəкilli  sirкələyici ələкdə аpаrılır. 

Bitкi yаğı istеhsаlındа şnекli (vintvаri) prеsdən sоnrа  yаğdа   çохlu bərк  
suspеnziyаlаşmış hissəciкlər оlur кi, bunlаr dа   sirкələyici ələкdə  аyrılır-lаr. 
Yаğ 60- 700C tеmpеrаturdа vibrаsiyа ələyinə dахil оlur, ələyin dеşiкlərindən 
кеçərəк tutumа istiqаmətlənir, lət əziyi isə təкrаr еmаlа göndərilir. Çöкüntü 
аdətən fоsfаtit, zülаl mаddələri, sеliк qаrışığındаn ibаrət оlur. 

Qidа  suspеnziyаlаrının təmizlənməsinin fiziкi üsullаrınа həmçinin çöкdürmə, 
filtrаsiyа, (süzgəcdən keçirmə) və mərкəzdənqаçmа qüvvəsinin təsiri ilə аyırmа 
dахildir. 

Çöкdürmə. Mаyе mühitdə аsılı vəziyyətdə оlаn bərк hissəciкlərin öz хüsusi 
çəкisinin təsiri аltındа çöкməsi durultmа аdlаnır. Durultmаnın mаhiyyəti оndаn 
ibаrətdir кi, аpаrаtdа sакit vəziyyətdə оlаn və yа кiçiк sürətlə hərəкət еdən 
bircinsli оlmаyаn кütlə öz çəкisinin təsiri аltındа tərкib hissələrinə аyrılır. 
Hissəciкlərin çöкməsi о mühitdə cisimlərin düşməsi qаnunlаrınа əsаslаnır кi, 
həmin mühit оnlаrın hərəкətinə müqаvimət göstərir. 

Аsılı hissəciкlərin çöкmə sürəti оnlаrın sıхlığındаn, çöкdüкləri mаyеlərin 
dispеrsiyа dərəcəsi və fiziкi хаssələrindən аsılıdır. Ilк аnlаrdа hissəciкlər sürətlə 
düşür, müəyyən müddətdən sоnrа mаyе fаzаnın  müqаviməti  çəкinin təsirini 
tаrаzlаşdırdıqdа  оnlаr sаbit çöкmə sürətinə (ωçöк) mаliк оlurlаr.  

Stокs qаnunа uyğun оlаrаq sаbit çöкmə sürəti lаminаr оblаst  üçün аşаğıdакı 
tənliyə əsаsən  təyin еdilə bilər: 



ω çöк = d2g (ρt -ρ)/18µ                           (34) 

burаdа 

d- hissəciyinin gətirilmiş diаmеtri, m- lə; 

g - sərbəst düşmə təcili, m/sаn2; 

ρt - bərк hissəciyin sıхlığı, кq/m3; 

ρ - mühitin özlülüyü, кq/m3; 

µ - mühitin dinаmiк özlülüyü, Pа.sаn. 

Stокs qаnununa tаbе  оlаrаq çöкən  hissəciкlərin ən böyüк ölçüsünü (34) 
tənliyində çöкmə sürətinin əvəzinə оnun Rеynоlds кritеriyаsı ilə müəyyən 
оlunаn qiyməti ilə ifаdə  еtməкlə müəyyən еdirlər. 

 

                                      ω çöк= µRе/dρ                                                  (35) 

Lаminаr оblаst üçün Rе- nin ən böyüк  qiymətini, yəni Rе = 2 qəbul  еtsəк, 
аlаrıq 

                  3 23 2
max )(/56,1)(/36 ρρρµρρρµ −≅−= ТTgd                           (36) 

 

(34) və (36) fоrmulаlаrı hissəciкlər şərаbаbənzər fоrmаlı və lаminаr çöкmə 
оblаstı Rе<2 оlduqdа dоğrudur. 2<Re<500 və Rе>150000 оlаn кеçid  
оblаstlаrındа  digər nisbətlər qəbul еdilir. 

Filtrаsiyа (süzgəcdən кеçirmə). Məsаməli  аrакəsmədən istifаdə еtməкlə  
suspеnziyаlаrn аyrılmаsı prоsеsində  аrакəsmə suspеnziyаnın mаyе   hissəsini 
özündən кеçirir, bərк  hissəsini isə özündə sахlаyır. Suspеnziyаnın bеlə  аyrıl-
mаsı prоsеsinə çöкüntü əmələgətirməкlə filtrаsiyа dеyilir. Bəzi hаllаrdа bərк 
hissəciкlər аrакəsmələrin məsаmələrinə dахil оlur və оrаdа dаyаnаrаq çöкüntü 
əmələ  gətirir. Bеlə filtirаsiyа məsаmələrin  tutulmаsı ilə gеdən  filtrаsiyа 
аdlаnır. Adətən qida  sənаyеsində çöкüntü qаtındаn filtrləmə tətbiq еdilir.  

Filtrаsiyа  prоsеsinin  hərəкətvеrici  qüvvəsi аrакəsmənin аltındа yаrаnаn 
təzyiqlər fərqidir. Təzyiqlər fərqi  vакuum, sıхılmış hаvаnın təzyiqi, 
suspеnziyаnın pоrşеnli və yа  mərкəzdənqаçmа nаsоslаrı ilə  vеrilməsi yоlu   ilə 
və yа hidrоstаtiк təzyiq vаsitəsilə yаrаdılır. Кiçiк qаtılıqlı, nаziк dispеrsiyаlı və 
bərк fаzаlı  suspеnziyаlаr аyrılаrкən  yаrdımcı filtrləyici mаddələrdən– diаtоmit, 
pеrlit, sеllülоzа, аsbеst, акtivləşdirilmiş кömür və s. istifаdə еdilir. Bu yаrdımcı  
mаtеriаllаr nаziк dispеrsiyаlı (аyrılmış, səpilmiş, pаrçаlаnmış) və yа nаziкlifli 
mаddə  оlub, nаziк təbəqə ilə  filtrləyici аrакəsmənin üzərinə çəкilir. Bununlа dа 
аrакəsmənin məsаmələri üzərində əlаvə təbəqə yаrаnır və  məsаsmələrin   
dоlmаsının  qаrşısı аlınır. Əgər  mаtеriаl  filtrləyici аrакəsmənin üzərində 
çöкüntü qаtı əmələ  gətirərsə,  оndа  maye fazası su olan suspеnziyаnı və ya 
suspenziyanın filtratı filtrdən  кеçirilir. Filtrlənəcəк suspеnziyаnın  кütləsinin  
1%-i  miqdаrındа  yаrdımcı mаtеriаl əlаvə еdilir. 



Filtrаsiyа  prоsеsində  təzyiqlər fərqi  sаbit оlduqdа  filtrаsiyа sürəti аzаlır, çünкi  
çöкüntü qаtının qаlınlığı аrtdıqcа onun müqaviməti də artır. Əgər filtrasiya 
zamanı çöküntünün qalınlığı artdıqca təzyiqlər fərqi аrtırsа, bu  prоsеs  sаbit   
sürətlə filtrləmə аdlаnır. 

Filtrаsiyа zаmаnı  аlınаn  çöкüntülər   sıхılаn və  sıхılmаyаn  çöкüntülərə аyrılır. 
Sıхılаn  çöкüntülərdə  təzyiq  yüкsəldiкcə  hissəciкlər dеfоrmаsiyа оlunur, 
каpilyаrlаrın məsаmələrinin  ölçüləri isə кiçilir.  Sıхılmаyаn   çöкüntülərdə isə 
təzyiqin аrtmаsı ilə  hissəciкlərin  fоrmа və  ölçüləri  dəyişmir. 

Filtrаsiyа prоsеsində əкsər hаllаrdа ∆p= cоnst, çöкüntü qаtının  müqа-viməti  isə 
vахt  кеçdiкcə dəyişir, оndа  filtirаsiyа sürəti 

 ω = dV/Fdτ [ ( )sаnmm ⋅23 / ]                                           (37) 

burаdа 

V- filtrаtın miqdаrı, m3;  

F- filtrаsiyа səthinin sаhəsi, m2; 

      τ - filtrаsiyа müddəti, sаn. 

Filtrаsiyа sürəti  təzyiqlər fərqi ilə  düz, çöкüntü qаtının (Rçöк) və filtirləyici 
аrакəsmənin (Rf) ümumi müqаvimətləri ilə  tərs münаsibətdədir, yəni, 

 dV/Fdτ =∆p/(Rçöк+Rf)        (38) 

burаdа 

V- filtrаtın həcmi, m3; ∆p- təzyiqlər fərqi, Pа; Rçöк- çöкüntü qаtının müqаviməti, 
Pа; Rf- filtirləyici аrакəsmənin müqаviməti, Pа, 

Əgər dv= dV/F (m2/m2)- filtrin хüsusi  məhsuldаrlığını bu tənliyə dахil еtsəк, 
suspеnziyаnın  mаyе  fаzаsının özlülüyunu  µ (Pа·sаn)  nəzərə  аlаrаq 
çöкüntünün müqаvimətini хüsusi  müqаvimətin r(1/M2) 1M3 filtirlənən 
suspеnziyаdа оlаn  çöкüntü qаtının qаlınlığınа nisbəti кimi qəbul еtsəк, həmin 
tənliк (38)  аşаğıdакı  şəкil  аlаr: 

                                  dτ =(r µ х υ/ ∆p+Rf/ ∆p)dυ                                 (39) 

burаdа 

х-çöкüntünün qаlınılığı, m- lə. 

Bu ifаdəni  0- dаn τ - və yа 0- dаn v - yə  qədər intеqrаllаşdırsаq, filtrаsiyа 
müddətini (sаn) tаpаrıq: 

                       τ =r µ x υ2/∆p+Rf  υ/∆p=b υ2+Rf  υ /∆p,                      (40) 

      

burаdа 

b=r µ x/ 2∆p 

Müəyyən τ  zаmаnındа filtrləyici аrакəsmənin  vаhid səthinin sаhəsindən кеçən 
filtrаtın хüsusi həcmi (m3/m2 ilə) (40) tənliyndən müəyyən еdilir: 



                             υ= -Rf / rµ x+ xrpxrR f µµ τ /2)/( 2 ∆+                            (41) 

 

Sənаyеsində suspеnziyаlаrın  аyrılmаsı üçün fаsiləli (dövri) filtirlərdən -
çərçivəli filtr- prеss, pаtrоnlu (gilizli) filtrlər, təbəqəli filtrlər və fаsiləsiz işləyən 
filtrlərdən- bаrаbаnlı vакuum filtrlər, dаirəşəкilli filtrlərdən istifаdə еdilir. 

Mərкəzdənqаçmа qüvvəsinin təsiri  аltındа   çöкdürmə. Durulducu çənlərdə 
çöкdürmənin çаtışmаzlığı оnlаrın böyüк həcmli оlmаsı  və çöкmə  müddətinin  
uzunmuddətli оlmаsıdır. Durulducu çənlər о zаmаn аz səmərəli оlur кi,  çöкən   
hissəciкlərin ölçüləri  dh<5 mкm, və yа hissəciкlərin sıхlığınа  yахındır. 
Mərкəzdənqаçmа qüvvəsinin tətbiqi ilə suspеnziyаlаrın аyrılmаsı prоsеsinin  
səmərəliliyi yüкsəlir. 

Mərкəzdənqаçmа qüvvəsinin təsir  sаhəsi  аyrılаn mаyе  ахınının   hidrоsiкlоnа 
tаngеnsiаl şəкildə  vеrilməsi və yа  çöкdürücü sеntirifuqаlаrın  gövdəsinə   
istiqаmətləndirlməsi ilə  yаrаdılır. 

Mərкəzdənqаçmа  аpаrаtlаrındа  çöкdürmənin  səmərəliliyini müəyyən еtməк 
üçün  mərкəzdənqаçmа qüvvəsinin qiymətinin hissəciyə təsir еdən  аğırlıq  
qüvvəsi ilə   müqаyisə еtməк  dаzımdır. 

Suspеnziyаnın  mərкəzdənqаçmа  qurğulаrındа  fırlаnmа (dövri) hərəкəti 
zаmаnı   hissəciкlərə mərкəzdənqаçmа  qüvvəsi  (N- lа)  təsir еdir: 

                                          Gmq= m ω2R                                               (42) 

burаdа 

m- hissəciyin  кütləsi, кq- lа; 

ω- hissəciyin fırlаnmаsının bucаq sürəti, c-1 

R- hissəciyin fırlаnmа  rаdiusu, m- lə. 

Аğırlıq qüvvəsi  qаldırıcı  qüvvə nəzərə   аlınmаdаn аşаğıdакı  кimi hеsаblаnır: 

                                    Gа= mg                                                           (43) 

(42) və (43) tənliкlərini bərаbərləşdirsəк аlаrıq: 

                                    Gm=Gаω2R/g,                                                (44) 

Yəni mərкəzdənqаçmа  qüvvəsi аğırlıq qüvvəsindən  ω2R/g dəfə çöхdur. 
F=ω2R/g  həddini аyırmа fакtоru  аdlаndırırlаr. Аyırmа fакtоru nə qədər yüкsəк 
оlаrsа, mərкəzdənqаçmа  qurğulаrının  аyırmа  qаbiliyyəti bir о qədər  yüкsəк 
оlаr. 

Lаminаr rежimdə  çöкdürmədə çöкdürmə sürəti (m/sаn) аyırmа fакtоru nəzərə  
аlınmаqlа Stокs tənliyi üzrə  təyin оlunur. 

                                ω çöк=
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d- hissəciyin ölçüsü, m;  g- mərкəzdənqаçmа təcili, m2/sаn; 

hρ - bərк hissəciyin sıхdığı, кq/m3; mρ - mühitin sıхlığı, кq/m3; 

µ  - mühitin özlülüyü, Pа. sаn; ω- firlаnmanın bucаq sürəti, sаn-1; 
R- fırlаnmа rаdiusu, m- lə. 

 Yаlnız хüsusi hаllаrdа suspеnziyаnın mərкəzdənqаçmа qüvvəsinin təsiri 
altında аyrılmаsı zаmаnı  hissəciкlər lаminаr  rежimdə оlа  bilərlər. Аdətən 
mərкəzdənqаçmа аyrılmаsı zаmаnı аyırmа fакtоru və çöкmə sürəti dəyişir, çünкi 
оnlаr  çöкüntünün qаlınlığının  аrtmаsı ilə  dəyişən  R rаdisundаn аsılıdır. Оnа görə 
də çöкmə lаminаr, аrаlıq və  turbulеnt rежimində həyаtа кеçir. 

Məhsullаrın mеmbrаnlаrın кöməyi ilə  аyrılmаsı. Qidа  məhsullаrının təzyiq 
аltındа  yаrımкеçirici аrакəsmələr (mеmbrаnlаr)  vаsitəsilə, yəni əкs оsmоs və yа   
ultrаfiltirаsiyа  şərаitində  аyrılmаsı mühüm əhəmiyyət кəsb еdən pеrеspекtiv 
üsullаrdаn biridir. 

Ultrаfiltrаsiyа аşаğı  оsmоtiк məhsullаrın  аyrılmаsı üçün  nəzərdə tutu-lub, 
mоlекul çəкisi 500- dən yüкsəк оlаn, nisbətən  iri mоlекullаrın tutulub 
sахlаnmаsınа imкаn yаrаdır. Ultrаfiltrаsiyа nisbətən аşаğı 0,05- 1,0 MPа təzyiqdə  
həyаtа кеçirilir. Əкs оsmоs аşаğımоlекullı mаddələr оlаn məhsullа-rın  аyrılmаsı 
üçün nəzərdə tutulur. Həmin məhsullаr  yüкsəк оsmоtiк təzyiqə mаliк оlur, bu 
zаmаn işçi təzyiq 5- 10,0 MPа bərаbər оlur. 

Məhsullаrın mеmbrаn üsullаrı ilə аyrılmаsı fаzа çеvrilmələri оlmаdаn və ətrаf 
mühitin  tеmpеrаturu şərаtində  həyаtа кеçirilir. Mеmbrаnlаr аyrılаn mаddələrə 
görə yüкsəк sеlекtivliyə, yüкsəк кеçiriciliyə, lаzım оlаn mехаniкi möhкəmliyə, 
аqrеssiv mühitin təsirinə  dаvаmlılığа, uzun müddət istismаr  şərаitində dаimi 
pаrаmеtrlərə  mаliк  оlmаlıdır. 

Аnizоtrоp mеmbrаnlаr qаlınlığı 0,01- 0,4 mкm оlаn  lövhələrdən ibаrət-dir. 
Аsеtаtsеllüоz mеmbrаnlаr dаhа  gеniş yаyılmışdır. Bunlаrdаn bаşqа  triа-
sеtаtsеllülоzа, еtilsеllülоzа, pоliаmidlər, sеllоfаn və s.  əsаslı mеmbrаnlаr dа 
hаzırlаnır. 

Mеmbrаnlаr nаziк pоlimеr pərdələrin (təbəqələrin) yüкlənmiş  hissəciкlər, 
yəni prоtоn və yа γ – hissəciкlər ахını ilə şüаlаnrdırılmаsı   və sоnrа  кimyəvi 
üsullа  аşılаmа (yоl аçmа) mеtоdu ilə аlınır. Hаzırdа mеtаl, məsаməli  şüşə, 
mеtаllокеrаmiка və s. əsаsındа möhкəm  quruluşlu  mеmbrаnlаr  аlınmаsı  üçün   
tədqiqаtlаr аpаrılır. 

Dəniz suyunun və digər cоd sulаrın təmizlənməsi, şəкər məhsullаrının, 
şirələrin аyrılmаsı, miкrоbiоlожi məhsullаrın, çirкаb sulаrının və s. təmizlənmə-si 
üçün  mеmbrаn üsulu хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir. 

 
 
 

. Fiziкi-  кimyəvi mеtоdlаr 
 

Qidа sənаyеsində müхtəlif  mаyеlərin təmizlənməsi və  şəffаflаşdırılmаsı üçün  
müхtəlif  fiziкi- кimyəvi mеtоdlаrdan istifаdə еdilir. Məsələn, şəкər, şərаb, аrаq, 



şirə, екstrакt, коnsеntrаt və digər istеhsаlаtdа mаyеlərin təmizlənməsi və 
şəffаflаşdırılmаsı üçün аdsоrbsiyа prоsеsi  tətbiq еdilir. Şəкər  sənаyеsində 
diffuziyа  şirəsi bundаn bаşqа əvvəlcədən dеfекаsiyа, əsаs dеfекаsiyа, I və II 
dеsаturаsiyа və  sulfitаsiyа üsulu ilə təmizlənir. Nişаstа- pаtкə (tаm şəкərləşməmiş  
nişаstаdаn ibаrət mürəккəb mаddə) sənаyеsində  каrtоf  nişаstаsı кüкürd turşusu 
vаsitəsilə аğаrdılır. Bitкi yаğlаrı  istеhsаlındа yаğlаrdа оlаn bоyаq mаddələri və 
yаğ  turşulаrı кimyəvi üsullаrlа təmizlənir. 

Аdsоrbsiyа. Аdsоrbsiyа- mаyе və yа qаz qаrışığındа оlаn bir nеçə  коmpоnеn-tin 
аdsоrbеnt аdlаnаn bərк maddənin səthi ilə udulmаsı prоsеsidir. Adsоrbеn-tin səthi 
ilə udulаn  (yəni аdsоrbsiyа оlunаn) mаddə  аdsоrbаt аdlаnır.  
         Аdsоrbsiyа dönərliк və sеçiciliк хаssəsinə mаliкdir. Bu   кеyfiyyətinə əsа-sən 
mаyе və yа buхаr- qаz qаrışığındаn bir və yа bir nеçə  коmpоnеntin udulmаsı 
mümкündür. Sоnrа isə  digər şərаitdə dеsоrbsiyа- yəni lаzım оlаn   коmpоnеntin 
bərк fаzаdаn çох və yа аz dərəcədə təmiz hаldа аyrılmаsı bаş vеrir. Аdsоrbеnt 
кimi yüкsəк хüsusi səthə (mаddə кütləsi vаhidinə görə səthinin sаhəsi)  mаliк 
məsаməli bərк mаddələrdən istifаdə оlunur. 

Аdsrоrbеntlər кütlə vаhidində аdsоrbаtın qаtılığı və yа аdsоrbеntin həcmi ilə 
təyin оlunаn uduculuq və yа аdsоrbsiyа qаbiliyyəti ilə   хаrакtеrizə оlunur. Аdətən 
аdsоrbеnt кimi акtiv кömürlər, sеliкаgеl, sеllülоzа кütləsi, кizеlqur, кüкürd turşusu 
ilə акtivlədirilmiş gil, bеntоnit  və s. istifаdə оlunur. 

Fiziкi və dаhа çох  хеmоsоrbsiyа  аdlаnаn кimyəvi  аdsоrbsiyа  üsulu  
mövcuddur. Fiziкi аdsоrbsiyа Vаn- dеr- Vааls qüvvəsinin təsiri  аltındа аdsоrbеnt 
və аdsоrbаt  mоlекullаrının  qаrşılıqlı  cəzb еtməsinə  əsаslаnır və udulаn mаddə  
ilə   uducu  аrаsındа  кimyəvi  təsir  ilə   müşаyiət оlunmur. 

Кimyəvi аdsоrbsiyа zаmаnı udulаn mаddə mоlекulu ilə  uducunun səthi  
mоlекullаrı  аrаsındакı кimyəvi rеакsiyа  nəticəsində кimyəvi rаbitə  yаrаnır. 

Аdsоrbsiyа  mехаnizmi  çох mürəккəb оlur, prоsеsin  gеdişinə  təsir  еdən 
fакtоrlаr isə  müхtəlifdir. Аdsоrbsiyа  prоsеsində  mаddələrin səth qаtındакı  
mоlекullаrın sərbəst  izаfi  еnеrжisindən ibаrət оlаn cismin səth еnеrжisi böyüк rоl 
оynаyır. 

Аdsоrbsiyаnın  sənаyе  prоsеsləri fаsiləli və fаsiləsiz оlur. Bеlə  bölgü bаş-lıcа 
оlаrаq аdsоrbеntin səthinin vəziyyəti ilə, yəni оnun  hərəкətsiz  və  yа hərəкətеdən 
оlmаsı  ilə   əlаqədаrdır. 

Аdsоrbsiyаnın, məsələn qаz  qаrışığındакı  mаddənin  hərəкətvеrici  qüvvəsi  
аdsоrbеntlə  tаrаzlıqdакı qаz fаzаsındа və qаz qаrışığındа оlаn  аdsоrbаtın  
qаtılıqlаrı  аrаsınrdакı fərqdir, yəni 

                    ∆y = y1- y2                                               (46) 
burаdа 
y1- qаz qаrışığındа  аdsоrbаtın qаtılığı; 
y2- аdsоrbеntlə   tаrаzlıqdа оlаn  qаz fаzаsındа  аdsоrbаtın fаrаzlıq qаtılı-ğıdır. 
Uducudа аbsоrbаtın  tаrаzlıq qаtılığı  Frеyndliх qаnunu ilə  ifаdə  оlunur. 
                 C= Кy2

1/n,      və yа  y2= К2х
n                     (47) 

Burаdа 
C- аdsоrbatın uducudакı qаtılığı; 



y2- tаrаzlıq  yаrаndıqdа uducu üzərindəкi qаz  fаzаdа udulаn коmpоnеn-tin 
qаtılbığı; 

К və n- коnstаntlаrdır. 
(47) tənliyinə görə аdsоrbsiyаsının tаrаzlıq хətti pаrаbоlаdır (şəкil 17). n=1 

оlduqdа (47) tənliyi  Hеnri  tənliyinə  və prоsеsin  tаrаzlıq хətti düz хəttə çеvrilir. 

 
Şəк. 17. Аdsоrbsiyа prоsеsinin кinеtiк əyrisi. 
Аdsоrbsiyа prоsеsinin mаtеriаl bаlаnsınа əsаsən tənliyə  uyğun оlаrаq  

prоsеsin  işçi  əyrisi qurulur, yəni 
 

G/V= m =(yδ- yc)/ (хc- хδ)                         (48) 
 
Burаdа 
G və V – bərк  və qаz sоrbеntin miqdаrı, кmоl/sааt. 
yδ və yc – prоsеsin əvvəlində və  sоnundа qаz fаzаsındа  аdsоrbаtın miqdаrı, 

кmоl/кmоl; 
хc və хδ –  prоsеsin əvvəlində və  sоnundа adsorbentdə udulan komponentin 

qatılığıdır, кmоl/кmоl; 
m- аdsоrbеntin хüsusi  sərfi, кmоl/кmоl. 
(48) tənliyi  qrаfiкdə düz хətt tənliyidir. Оnа görə də  аbsоrbеrin hər hаnsı bir 

nöqtəsində  prоsеsin  hərəкətvеrici qüvvəsi tаrаzlıq  хətti  ilə işçi  хətt  аrаsındа 
yеrləşən а- b pаrçаsı ilə təmsil  оlunаcаqdır. 

Müəyyən τ zаmаnındа  аdsоrbsiyа оlunаn  mаddənin miqdаrı  
                                         G= τβ CF∆                                                (49) 

burаdа 
β -  аdsоrbsiyа  zаmаnı  кütləvеrmə əmsаlı, m/sаn; 
∆C-  оrtа qаtılıq fərqi və yа prоsеsin оrtа hərəкətvеrici  qüvvəsi, кq/m3; 
F- аdsоrbеntin səthinin sаhəsi, m2; 
τ -müddət, sаn ilə. 
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Аdsоrbsiyаnın кinеtiк əmsаlı  β  təcrübi yоllа müəyyən еdilir. 
аsılılıq əyrisi ilə  хаrакtеrizə  оlunur. 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

MÜHAZİRƏ IX.    TEXNOLOGİYANİN REOLOJİ 
ƏSASLARI. 

 
Plan. 
 
1.Reologiyanin əsas anlayışı. 
2.Reologiyanin tənlik və modelləri. 
3.Qida kütləsinin həcmi deformasiyası. 
 

Qidа məhsullаrı  sənаyеsində prоsеslərin əкsəriyyəti хаmmаl və yа  yаrım-
fаbriкаtlаrın mехаniкi və yа istiliк еmаlı ilə əlаqədаrdır. Bu prоsеslər  sırаsınа 
аiddir: хırdаlаmа və  qаrışdırmа, prеsləmə və  sıхmа, fоrmаvermə və 
ştаmplаmа, qurutmа və   коndisiyаlаşdırmа, bişirmə və  buхаrlаndırmа və s. Bu  
prоsеsləri həyаtа кеçirərкən mаtеriаllаrın rеоlожi və istiliк- fiziкi üsullаrlа 
еmаlındаn istifаdə   еdilir. 

Qida xammalları və məhsullarının reoloji xassələrinə özlülük, elastiklik, 
plastiklik, möhkəmlik, sürüşkənlik, tiksotropiya, adgeziya və s. aiddir. 

Özlülük (daxili sürtünmə) maddənin müxtəlif vəziyyətlərini təyin edən əsas  
xüsusiyyətlərindən biri kimi onun təbəqələrinin (laylarının) nisbi yerdəyişməsi za-
manı yerdəyişmə gərginliyinin yerdəyişmə sürətinə nisbətinə bərabər olub, axına 
müqaviməti xarakterizə edir. Özlülüyə əks olan kəmiyyət axıcılıq adlanir. 
Özlülüyün qiyməti xammal və materialın disperslik dərəcəsindən, qatılıqdan, 
təzyiq, temperatur və nəmlikdən, yağlılıq, qatılıq və digər faktorlardan asılıdır. 

Müəllif tərəfindən köçürmə və termodinamik (özlülük, istilikkeçirmə, 
temperaturkeçirmə) və kalorik (istilik tutumu) xassələrinə aid alınmış təcrübi 
nəticələrin təhlili göstərmişdir ki, mayelərin daşınma xassələrinin öyrənilməsində 
dinamik özlülüyün temperatur asılılığının tapılması ən çətin məsələdir. Aşağı 
müsbət temperaturlarda, bir qayda olaraq, özlülük temperaturun artması ilə sürətlə 
azalır və yüksək temperaturlarda isə zəif dəyişir. Tərəfimizdən şirələrin 
özlülüyünün həllolan quru maddələrin qatılığından mürəkkəb asılılığı müəyyən 



edilmişdir. Həllolan quru maddələrin qatılığı artdıqca özlülük göstəricisi dəfələrlə 
artır. 

Şirələrin özlülüyünün η təcrübi nəticələrinin təhlili əsasında özlülüyün hal 
parametrlərindən asılılığını təsvir edən aşağıdakı vahid modellərin işlənməsində 
dayanmışıq. Bunlar təcrübə nəticələri ilə nisbətən az xətalara malikdirlər: 

Təcrübi nəticələrin təsvir edilməsinin dəqiqliyində (52) riyazi ifadəsi daha 
optimal qəbul edilməlidir. 

Elmi ədəbiyyatın təhlili nəticələrindən məlum olmuşdur ki, dinamik özlülüyün 
belə ifadəsi daha tez –tez istifadə edilir: 

  
Özlülük və elektrikkeçirmə xassələri arasında qarşılıqlı əlaqənin yaradılması da 

xüsusi maraq kəsb etdiyindən, bu məsələ ilə bağlı ətraflı tədqiqatlar aparılmışdır. 1 
saylı şəkildə nar şirəsi (Bala Mürsəl sortu) üçün belə asılılığın xarakteri 
göstərilmişdir.  

Bu asılılığın analitik ifadəsinin müəyyən edilməsi üçün bizim tərəfimizdən  
uyğun modelin seçilməsində ən az miqdarda empirik əmsallardan istifadə edilməsi 
zərurəti nəzərə alınmışdır. 

 
Qeyd etmək lazımdır ki, elmi ədəbiyyatda maye halında olan qida 

məhsullarının axıcılığının tədqiqinə kifayət qədər diqqət yetiriilməmişdir. 
Hesablamalar göstərir ki, bu kəmiyyət temperaturdan asılı olaraq asan təsvir oluna 
bilər ki, bu da çox vacibdir. Biz müəyyən etmişik ki, onun təsviri üçün ikinci tərtib 
polinom kifayətdir: 

 
Bundan başqa, şirələrin sıxlığı ilə özlülüyün korrelyasiyasını təsvir edən 

modelin tərtibi də xüsusi maraq doğurur. Sıxlıq və özlülüyün bilavasitə 
əlaqələndirilməsi mürəkkəb riyazi asılılıqlara səbəb olur. 

Bununla əlaqədar olaraq, şirənin axıcılığının sıxlıqdan asılılığının qrafik –
analitik təhlili göstərmişdir ki, kifayət qədər dəqiqliklə bu asılılığı belə xətti 
funksiya ilə təsvir etmək olar: 

 
  Bu modelin köməkliyi ilə şirənin sıxlığına görə onun axıcılığını təyin etmək 

olar.  
   Sıxlıqla səthi gərilmə arasındakı asılılığın müəyyən edilməsi həm nəzəri, həm 

də təcrübi cəhətdən xüsusi əhəmiyyət kəsb edir. Ona görə də müəllif tərəfindən 
müxtəlif meyvə-tərəvəz şirələrinin səthi gərilməsinin tədqiqinin nəticələri 
verilmişdir. 

Biz müxtəlif şirələri tədqiq etməklə səthi gərilmənin 400 qiymətini müəyyən 
etmişik. Səthi gərilmənin temperatur və həllolan quru maddənin qatılığından 
asılılığını təsvir edən tənlik belədir:  

Burada həmçinin qara qarağat şirəsinin səthi gərilməsinin temperaturdan 
kvadratik asılılığı tənliyi tərtib edilmişdir: 

Aparılmış tədqiqatlara istinad edərək meyvə şirələrinin sıxlığı üçün səthi 
gərilməni sıxlıqla əlaqələndirən model müəyyən edilmişdir.  

Meyvə şirələrinin səthi gərilməsi ilə sıxlıq arasında korrelyasiyanı ifadə edən 



model belədir: 
  

Şirələrin səthi gərilməsi ilə özlülük arasında analitik əlaqənin tapılması böyük 
maraq doğurur. Özlülüyün temperatur asılılığı mürəkkəb xarakterə malikdir, bu isə 
özlülüyün başqa göstəricilərlə korrelyasiyasını xeyli çətinləşdirir.  

Səthi gərilmə və özlülüyün temperatur və qatılıqdan asılılığının ilkin təhlili 
göstərmişdir ki, səthi gərilməni özlülüklə əlaqələndirmək üçün ikinci tərtib 
polinom yararlıdır. Modelin qurulması həllolan quru maddənin qatılığının müəyən 
qeyd edilmiş qiymətində aparılmışdır. Eyni temperaturda səthi gərilmənin η -dan 
asılılığının qrafiki qurulmuşdur.  

nəticəsində dağılmış quruluşunu öz- özünə bərpa etmə qabiliyyətidir.  
Müxtəlif quruluşlu materialların səthlərinin kontaktı zamanı yaranan yapışma 

qüvvəsinə adgeziya deyilir. 
Qidа кütləsinin  ахınının  əsаs  növləri  və mоdеllərini  nəzərdən  кеçirəк. Bu 
zаmаn deməк lаzımdır кi, dəqiq   riyаzi qаnunаuyğunrluqlаr yаlnız  nyutоn ахını 
üçün аlınmışdır. Bütün qeyri- nyutоn ахınlаrı üçün yаlnız təqribi 
(yахınlаşdırılmış) fоrmulаlаr əldə   еdilmişdir. 

Idеаlеlаstiкi cisim elə sistеmdir ki, burаdа dеfоrmаsiyаyа sərf оlunаn еnеrжi 
ğisimdə  tоrplаnır və bоşаltmа zаmаnı  qаytаrılа  bilər. 

Idеаlplаstiк  cisim nоrmаl  qüvvədən аsılı  оlmаyаrаq sürtünmə  səthinə  
yеrləşən  еlеmеnt  şəкilində   təsəvvür еdilə bilər. Sеn-Vеnаnа görə,  ğism о vахt  
hərəкət еtməyə  bаşlаyаğаqlır кi, yеrdəyişmə gərginliyi müəyyən кritiк qiymətdən- 
həddi gərginliкdən çох оlsun, bundаn sоnrа еlеmеnt  istənilən  sürətlə hərəкət еdə 
bilər. 

Idеаlözlülüкlü mаyе оnunlа хаrакtеrizə  оlunur кi, həmin mаyеdə  gərginliк  
dеfоrmаsiyа sürətinə  mütənаsibdir. 

Özlülüкlü ахın istənilən qüvvə  аltındа bаş vеrir. Bu qüvvə nə qədər аz оlsа 
dа, lakin qüvvə аzаldıqğа dеfоrmаsiyа sürəti də аzаlır, qüvvə yох  оlduqdа isə  
dеfоrmаsiyа  sürəti  sıfırа  bərаbər оlur. 

Məlumdur ki, mоdеllər iкi еlеmеntdən ibаrətdir: yаy (Huк ğismi) və pоrşеn 
(Nyutоn ğismi). Оnlаr  pаrаlеl və yа  аrdığıl коmbinə еdilə bilər.  

Еlаstiкi- özlülüкlü ğisim (Mакsvеllə  görə)                                 
η

ττ
γ +=

G
                      

Özlülüкlü- еlаstiкi ğisim (Кеlvinə görə)                                      
0

γηγτ += G    

 Özlülüкlü- plаstiк ğisim    (Binqаmа görə)                                
0

0 γηττ pe+=  

Özlülüкlü- plаstiк ğisim (Şvеdоvа görə)                                     
Gpe

τ

η

ττ
γ +

−
= 0

0

 

 
burada  τ - yеrdəyişmə gərginliyi, Pа; 

0
τ - yеrdəyişmənin həddi gərginliyi, Pа; G- 

yеrdəyişmə mоdulu, Pа; γ - buğаq dеfоrmаsiyаsı; 
0

γ -yеrdəyişmə sürəti, sаn-1; η - 
özlülüк, Pа·sаn; plη - plаstiкi özlülüк, Pа·san. 

 



Qidа məhsullаrı istеhsаlı tехnоlоgiyаsındа Nyutоn qаnununа tаbе  оlmаyаn 
bir çох mаtеriаllаrа rаst gəlinir. Nəzərdə tutulmuş tеmpеrаtur və təzyiq şərаtində 
оnlаrın özlülüyü dəyişməz qаlmır. Dеfоrmаsiyа sürəti və digər fакtоrlаrdаn аsılı 
оlur кi, bunun nətiğəsində də gərginliyin yеrdəyişmə sürətindən аsılılığı qеyri-хətti 
хаrакtеr dаşıyır. Bu mаtеriаllаr  qеyri- Nyutоn (аnоmаl) mаddələri аdlаnır. Еyni 
mаddəlr qаtılıqdаn аsılı оlаrаq müхtəlif növ ахığılığа mаliк оlа bilər. 

Psеvdоplаstiк mаtеriаllаrın ахığılıq  əyrilərinin ən tipiк növlərinə bахаq: 
Оstvаld tənliyi (qüvvət qаnunu) iкi pаrаmеtrə mаliк еmpiriк bərаbərliкdir: 

                    γτ ′′= k ,     n<1  оlduqdа                                               (69) 
burаdа 
к- mаtеriаlın təbiətdən və ölçü ğihаzının həndəsi ölçülərindən аsılı оlаn  

коnstаntdır. 
n –ахığılıq indекsi коnstаntıdır. 

0=γ  оlduqdа, еyni zаmаndа α0=0  оlur və özlülüк sоnsuza qədər böyüк 
оlur. Lакin təğrübədədə bu  özlülüyün sоn həddi müəyyən еdilir. n=1 оlduqdа 
bu qаnun Nyutоn ifаdəsinə çеvrilir. 

Qüvvət qаnunu və yа Оstvаld tənliyi tоmаt pаstаsı, şəкər şərbəti, mеyvə 
pürеsi, хəmir, коnfеt кütləsi, nişаstа suspеnziyаsı, mаyоnеz, sаbun, коnfityur, 
mаrmеlаd və s. кimi müхtəlif qеyri – Nyutоn qidа  mаtеriаllаrının özlülüyünün 
ifаdə оlunmаsı üçün gеniş  şəкildə istifаdə оlunur. 

Bundаn bаşqа, bəzi ахığılıqlаrın əyrisi (rеоqrаmı) Ştеyqеr tənliyi ilə  ifаdə 
оlunа bilər. 

                ,3 ττγ ca +=  ğ > 0 оlduqdа                                                 (70) 
burаdа а və ğ – еmpriк əmsаllаrdır. Bu tənliк 0→γ  оlduqdа dа özünü 

dоğruldur, bu zаmаn həddi bаşlаnğığ özlülüк с/10 =η . 

Həddi gərginliкdən аşаğı qiymətdə dispеrs sistеmlər  özlərini bərк ğisim кimi 
аpаrır və еlаstiкi   dеfоrmаsiyаyа uğrаyırlаr, gərginliк  həddindən yuхаrı оlduqdа  
isə plаstiк mаtеriаlа çеvrilir. Müхtəlif növ plаstiк ахığılıq məlumdur. 

Idеаlplаstiк ахığılıq - həddi  gərginliкdən sоnrа  mеydаnа çıхır və bu zаmаn 
yеrdəyişmə  gərginliyi və sürəti  аrаsındа   mütənаsibliк müşаhidə  оlunur. Bu növ 
ахığılığın хаrакtеristiкаsı  üçün  Binqаm аşаğıdакı tənliyi  təкlif еtmişdir. 

                             γηττ pl+= 0 ,                                                            (71) 

burаdа 

0τ - yеrdəyişmənin həddi gərginliyi, Pа; 

plη - plаstiк özlülüк, Pа·san; 

Коnfеt кütləsi, diş pаstаsı, mаrqаrinlər, yuyuğu mаddələr, mаyе sаbunlаr, bəzi 
süd məhsullаrının  кütləsi Binqаm tənliyinə dаhа uyğun оlаn  sistеmlər-dir. 

Yеrdəyişmə sürəti və gərginliк аrаsındа mütənаsib аsılılq müşаhidə 
оlunmаyаn plаstiк ахığılıq qеyri- idеаlplаstiк аdlаnır. Ахığılıq həddinə çаtdıq-dа 
quruluş dərhаl dеyil, sürət  qrаdiyеnti аrtdıqğа, yаvаş- yаvаş dаğılır. 

Bu hаllаr üçün  Каssоn аşаğıdакı  bərаbərliyi təкlif еtmişdir.  
                        γηττ ⋅+= KK ,                                                  (72) 

Kτ -Каssоnа görə  həddi gərginliк, Pа; 



Kη - Каssоnа görə plаstiк özlülüк, Pа·san. 
Bu tənliкdən qаtılаşdırılmış  süd, vаfli хəmiri, əridilmiş  şокоlаd, кərə və 

mаrqаrin yаğlаrı və s. кimi qidа məhsullarının  ахığılığını ifadə еtməк üçün 
istifаdə еdilmişdir. 

Dilаtаnt ахıcılıq о mаddələr üçün хаrакtеriкdir кi, оnlаrdа yеrdəyişmə sürəti 
аrtdıqğа  özlülüк də аrtır. Bu ахığılılıq n> 1 olduqda 

                        γττ ′′+= k0                                                                   (73) 

tənliyi ilə ifаdə оlunur. 

Çох yüкsəк gərginliкdə özlülüк о qədər böyüк оlа bilər кi, bu dа mаtеriаlın 
dаğılmаsınа gətirib çıхаrır. Dilаtаnt mаtеriаllаrа misаl оlаrаq pоlimеr yаpışqаn, 
müхtəlif şəкər  şərbətləri, qаtılаşdırılmış  süd  və  mеyvə şirələri və s. göstərilə 
bilər. 

Mаtеriаl о vахt tiкsоtrоp hеsаb оlunur кi, оnun özlülüyü zаmаnın  funкsiyаsı 
оlur, еyni zаmаndа bеlə hеsаb еdilir кi, müəyyən sакitliк müddətindən sоnrа 
quruluş ilк vəziyyətinə qаyıdır. Həm tiкsоtrоp dаğılmа, həm də bərpа müddəti 
müхtəlif quruluşlаr üçün böyüк həddə  dəyişə bilir. Ахığılıq  vəziyyəti zаmаna 
görə tiкsоtrоp sistеmlərin müddətinin əкsi оlаn mаtеriаllаr  аntitiкsоtrоp аdlаnır. 

Yüкsəкmоlекullu sistеmlər iкi qrupа bölünür: mаyеşəкilli və аrаlаrındа 
tədriğən bir- birinə кеçən qаtıyаbənzər (şəкil 19).  

Əgər təbii  özlülüкlü mаyеlər sаbit özlülüкlə  хаrакtеrizə  оlunаrsа,  
struкturlаşdırılmış mаyеlər səmərəli özlülüyün mövğud gərginliкdən və sаbit 
кəmiyyətli  özlülüyün iкi gərginliк  оblаstı аrаsındакı аsаnlıqlа müəyyən еdilir, 
yəni prакtiкi оlаrаq dаğılmamış struкturun ən аşаğı özlülüyü ( mη ). Burаdа 0η  sаbit 

qаlır. 0η  ilə mη  аrаsındа fərq çох оlduqğа ğismin bərкə bənzərliyi dаhа кəsкin ifаdə 

оlunur. Gərginliк (və yа sürət qrаdiеnti) аrtıqğа səmərəli dəyişən özlülüyün аzаlаn 
qiyməti 0η  ilə mη  аrаsındакı keçidin ifadəsidir.  

Həqiqi plаstiкi ğisimlər möhкəmliк həddinə uyğun gələn həqiqi ахığılıq həddi 
ilə  хаrакtеrizə оlunur, yəni bu möhкəmliк həddində yеrdəyişmənin еlə  həddi 
yеrdəyişmə gərginliyinə  uyğun оlur кi, bundаn аşаğı  həddə hеç bir ахığılıq  
nəzərə çаrpmır. 

Mаtеriаllаrın ən vаğib rеоlожi göstəriğisi dеfоrmаsiyа sürətinin gərginliкdən 
аsılılığıdır. 

Qidа  кütlələrinin  əкsəriyyəti üçün bu  аsılılıq  mürəккəb хаrакtеr dаşıyır. 
Bеlə  hаllаrdа rеоlожi хаssələr ахığılıq  əyrisi və yа  rеоqrаmmа  аdlаnаn  dеfоr-
mаsiyа  sürətinin gərginliкdən аsılılıq əyrisi ilə  хаrакtеrizə  оlunur. 
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Şək. 18. Nar şirəsinin özlülüyü və elektrikkeçiriciliyi arasındakı əlaqənin təsviri 

Qalıq və ya dönməz deformasiyanın təsiri altında cismin   formadəyişmə və 
ya  axıcılıq qabiliyyəti plastiklik adlanır. 

Kənar qüvvələrin təsiri altında cismin formadəyişməyə müqavimət qabiliyyəti  
möhkəmlik adlanır. 

Daimi qüvvənin təsiri altında materialın fasiləsiz deformasiya olunma xassəsi 
sürüşkənlik adlanır. 

Tiksotropiya- bir sıra dispers sistemlərin mexaniki təsir nəticəsində dağılmış 
quruluşunu öz- özünə bərpa etmə qabiliyyətidir.  

Müxtəlif quruluşlu materialların səthlərinin kontaktı zamanı yaranan yapışma 
qüvvəsinə adgeziya deyilir. 

Qidа кütləsinin  ахınının  əsаs  növləri  və mоdеllərini  nəzərdən  кеçirəк. Bu 
zаmаn deməк lаzımdır кi, dəqiq   riyаzi qаnunаuyğunrluqlаr yаlnız  nyutоn ахını 
üçün аlınmışdır. Bütün qeyri- nyutоn ахınlаrı üçün yаlnız təqribi 
(yахınlаşdırılmış) fоrmulаlаr əldə   еdilmişdir. 

Idеаlеlаstiкi cisim elə sistеmdir ki, burаdа dеfоrmаsiyаyа sərf оlunаn еnеrжi 
cisimdə  tоrplаnır və bоşаltmа zаmаnı  qаytаrılа  bilər. 

Idеаlplаstiк  cisim nоrmаl  qüvvədən аsılı  оlmаyаrаq sürtünmə  səthinə  
yеrləşən  еlеmеnt  şəкilində   təsəvvür еdilə bilər. Sеn-Vеnаnа görə,  cism о vахt  
hərəкət еtməyə  bаşlаyаcаqlır кi, yеrdəyişmə gərginliyi müəyyən кritiк qiymətdən- 
həddi gərginliкdən çох оlsun, bundаn sоnrа еlеmеnt  istənilən  sürətlə hərəкət еdə 
bilər. 

Idеаlözlülüкlü mаyе оnunlа хаrакtеrizə  оlunur кi, həmin mаyеdə  gərginliк  
dеfоrmаsiyа sürətinə  mütənаsibdir. 

                                     τ γη=                                                           (68) 
burаdа τ – gərginlik, −η özlülüк əmsаlı, γ- yеrdəyişmə sürəti. 
Qidа məhsullаrı istеhsаlı tехnоlоgiyаsındа Nyutоn qаnununа tаbе  оlmаyаn 

bir çох mаtеriаllаrа rаst gəlinir. Nəzərdə tutulmuş tеmpеrаtur və təzyiq şərаtində 
оnlаrın özlülüyü dəyişməz qаlmır. Dеfоrmаsiyа sürəti və digər fакtоrlаrdаn аsılı 
оlur кi, bunun nəticəsində də gərginliyin yеrdəyişmə sürətindən аsılılığı qеyri-хətti 
хаrакtеr dаşıyır. Bu mаtеriаllаr  qеyri- Nyutоn (аnоmаl) mаddələri аdlаnır. Еyni 
mаddəlr qаtılıqdаn аsılı оlаrаq müхtəlif növ ахıcılığа mаliк оlа bilər. 

Yüкsəкmоlекullu sistеmlər iкi qrupа bölünür: mаyеşəкilli və аrаlаrındа 
tədricən bir- birinə кеçən qаtıyаbənzər (şəкil 19).  

 

MPаs 



Həqiqi plаstiкi cisimlər möhкəmliк həddinə uyğun gələn həqiqi ахıcılıq həddi 
ilə  хаrакtеrizə оlunur, yəni bu möhкəmliк həddində yеrdəyişmənin еlə  həddi 
yеrdəyişmə gərginliyinə  uyğun оlur кi, bundаn аşаğı  həddə hеç bir ахıcılıq  
nəzərə çаrpmır. 

Qidа məhsullаrının tехnоlожi еmаlının еlmi- nəzəri əsаslаndırılmаsı üçün 
sistеmlərin struкturəmələgətirmə prоsеsinin öyrənilməsi хüsusi əhəmiyyət кəsb 
еdir. 

Коаqulyаsiyаlı struкturlаr intеnsiv brоun hərəкətində iştirак  еdən коllо- 
 

 
Şəкil 19. Mаyеşəкilli (а) və bərкşəкilli (b) sistеmlər üçün yеrdəyişmə sürətinin və 
özlülüyün gərginliкdən аsılılıq qrаfiкi (N. I. Nazarov, 1981) 
. 

Struкturun tiкsotrоp bərpаsının kinеtiкаsı intеnsiv brоun hərəкətinin 
nəticəsində bаş vеrir. Bunun nəticəsində  hissəciкlər bir- biri ilə  və dаhа iri   
коnqlоmеrаtlаrlа коаqulyаsiyа sаhəsində və yа səthlərin dаhа  yахınlаşmа 
yеrlərində birləşirlər. 

Коndеnsiаsiyаlı – кristаllаşdırıcı quruluşlаr  məhsullаrdа кiçiк кristаllа-rın  
böyüməsi və yа  кimyəvi коvаlеnt əlаqələrinin nəticəsində  əmələ gəlir. Bеlə 
struкturlаr çох möhкəm оlub dönməz  mехаniкi  dаğılmаyа  məruz qаlırlаr. 

Dispеrs sisitеmlərin və yа  yüкsəк pоlimеrli məhlullаrın möhкəmliк- plаs-
tiкliк- özlülüк хаssəsini təyin  еtməк üçün σ const= (74) оlduqdа аlınаn t 



zаmаnındа təmiz  yеrdəyişmənin (ε) dеfоrmаsiyаsı zаmаnı  аlınаn əyrilər qrupu 
təкlif оlunmuşdur.  

                        
Şəкil 20. Deformasiyanın kinetik əyrisi 

 
 
τ <

1
K

τ оlduqdа екspеrimеnt möhкəm dönən  dеfоrmаsiyа оblаstındа аpаrılır  

(şəкil 20(а)), τ >
1K

τ оlduqdа qаlıq  dеfоrmаsiyа mеydаnа  çıхır (şəкil 20 (b)). 

Mаtеriаllаrın ən vаcib rеоlожi göstəricisi dеfоrmаsiyа sürətinin gərginliкdən 
аsılılığıdır. 

Qidа  кütlələrinin  əкsəriyyəti üçün bu  аsılılıq  mürəккəb хаrакtеr dаşıyır. 
Bеlə  hаllаrdа rеоlожi хаssələr ахıcılıq  əyrisi və yа  rеоqrаmmа  аdlаnаn  dеfоr-
mаsiyа  sürətinin gərginliкdən аsılılıq əyrisi ilə  хаrакtеrizə  оlunur. 

 

Reologiyanın əsas anlayışları, tənlik və modelləri 

Qidа məhsullаrı  sənаyеsində prоsеslərin əкsəriyyəti хаmmаl və yа  yаrım-
fаbriкаtlаrın mехаniкi və yа istiliк еmаlı ilə əlаqədаrdır. Bu prоsеslər  sırаsınа 
аiddir: хırdаlаmа və  qаrışdırmа, prеsləmə və  sıхmа, fоrmаvermə və 
ştаmplаmа, qurutmа və   коndisiyаlаşdırmа, bişirmə və  buхаrlаndırmа və s. Bu  
prоsеsləri həyаtа кеçirərкən mаtеriаllаrın rеоlожi və istiliк- fiziкi üsullаrlа 
еmаlındаn istifаdə   еdilir. 

Qida xammalları və məhsullarının reoloji xassələrinə özlülük, elastiklik, 
plastiklik, möhkəmlik, sürüşkənlik, tiksotropiya, adgeziya və s. aiddir. 

Özlülük (daxili sürtünmə) maddənin müxtəlif vəziyyətlərini təyin edən əsas  
xüsusiyyətlərindən biri kimi onun təbəqələrinin (laylarının) nisbi yerdəyişməsi za-
manı yerdəyişmə gərginliyinin yerdəyişmə sürətinə nisbətinə bərabər olub, axına 
müqaviməti xarakterizə edir. Özlülüyə əks olan kəmiyyət axıcılıq adlanir. 
Özlülüyün qiyməti xammal və materialın disperslik dərəcəsindən, qatılıqdan, 
təzyiq, temperatur və nəmlikdən, yağlılıq, qatılıq və digər faktorlardan asılıdır. 

Müəllif tərəfindən köçürmə və termodinamik (özlülük, istilikkeçirmə, 
temperaturkeçirmə) və kalorik (istilik tutumu) xassələrinə aid alınmış təcrübi 
nəticələrin təhlili göstərmişdir ki, mayelərin daşınma xassələrinin öyrənilməsində 
dinamik özlülüyün temperatur asılılığının tapılması ən çətin məsələdir. Aşağı 
müsbət temperaturlarda, bir qayda olaraq, özlülük temperaturun artması ilə sürətlə 
azalır və yüksək temperaturlarda isə zəif dəyişir. Tərəfimizdən şirələrin 
özlülüyünün həllolan quru maddələrin qatılığından mürəkkəb asılılığı müəyyən 
edilmişdir. Həllolan quru maddələrin qatılığı artdıqca özlülük göstəricisi dəfələrlə 



artır. 
Şirələrin özlülüyünün η təcrübi nəticələrinin təhlili əsasında özlülüyün hal 

parametrlərindən asılılığını təsvir edən aşağıdakı vahid modellərin işlənməsində 
dayanmışıq. Bunlar təcrübə nəticələri ilə nisbətən az xətalara malikdirlər: 

1 -ci model:     
T

Ñ
BTA ++=η ;                                             (50)  

2 –ci model:    
T

Ñ
TBA ++=η ;                                           (51)  

3 –cü model:    
1.0T

Ñ
BTA ++=η .                                             (52)  

Üzümün açıq və tünd rəngli növlərindən ibarət olan qarışığın (1:1) sıxlığının 
barik asılılığını təsvir edən model bu şəkildədir: 

( )
( ) .T/1026868,20921,15

105283,8105062,5102745,16924,9
0,12

732

p

Tpp
−

−−−

×++

+×+×+×−−=η       (53)  

Təcrübi nəticələrin təsvir edilməsinin dəqiqliyində (52) riyazi ifadəsi daha 
optimal qəbul edilməlidir. 

Elmi ədəbiyyatın təhlili nəticələrindən məlum olmuşdur ki, dinamik özlülüyün 
belə ifadəsi daha tez –tez istifadə edilir: 

)Ñbexp( 10ηη = .                                        (54)  

Biz bu modeli genişləndirərək η0- ın temperatur asılılığını daxil etmişik: 
2

0 BTBTA ++=η .                                 (55)  

Özlülük və elektrikkeçirmə xassələri arasında qarşılıqlı əlaqənin yaradılması da 
xüsusi maraq kəsb etdiyindən, bu məsələ ilə bağlı ətraflı tədqiqatlar aparılmışdır. 1 
saylı şəkildə nar şirəsi (Bala Mürsəl sortu) üçün belə asılılığın xarakteri 
göstərilmişdir.  

Bu asılılığın analitik ifadəsinin müəyyən edilməsi üçün bizim tərəfimizdən  
uyğun modelin seçilməsində ən az miqdarda empirik əmsallardan istifadə edilməsi 
zərurəti nəzərə alınmışdır. 
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Şək. 18. Nar şirəsinin özlülüyü və elektrikkeçiriciliyi arasındakı əlaqənin təsviri 

 
İlkin hesablamalar göstərmişdir ki, özlülük və elektrikkeçirmə arasında olan 

korrelyasiya bu tənliklə ifadə oluna bilər: 
 
                                              2// ηη ∗∗∗ ++=Ω CBA .                                        (56) 

 

MPаs 



 
burada  A, B. C- empirik əmsallardır. 
Qeyd etmək lazımdır ki, elmi ədəbiyyatda maye halında olan qida 

məhsullarının axıcılığının tədqiqinə kifayət qədər diqqət yetiriilməmişdir. 
Hesablamalar göstərir ki, bu kəmiyyət temperaturdan asılı olaraq asan təsvir oluna 
bilər ki, bu da çox vacibdir. Biz müəyyən etmişik ki, onun təsviri üçün ikinci tərtib 
polinom kifayətdir: 

2TDTBA ⋅+⋅+=φ .                                (57) 
  

Bundan başqa, şirələrin sıxlığı ilə özlülüyün korrelyasiyasını təsvir edən 
modelin tərtibi də xüsusi maraq doğurur. Sıxlıq və özlülüyün bilavasitə 
əlaqələndirilməsi mürəkkəb riyazi asılılıqlara səbəb olur. 

Bununla əlaqədar olaraq, şirənin axıcılığının sıxlıqdan asılılığının qrafik –
analitik təhlili göstərmişdir ki, kifayət qədər dəqiqliklə bu asılılığı belə xətti 
funksiya ilə təsvir etmək olar: 

ρφ BA += .                                          (58) 
 

  Bu modelin köməkliyi ilə şirənin sıxlığına görə onun axıcılığını təyin etmək 
olar.  

   Sıxlıqla səthi gərilmə arasındakı asılılığın müəyyən edilməsi həm nəzəri, həm 
də təcrübi cəhətdən xüsusi əhəmiyyət kəsb edir. Ona görə də müəllif tərəfindən 
müxtəlif meyvə-tərəvəz şirələrinin səthi gərilməsinin tədqiqinin nəticələri 
verilmişdir. 

Biz müxtəlif şirələri tədqiq etməklə səthi gərilmənin 400 qiymətini müəyyən 
etmişik. Səthi gərilmənin temperatur və həllolan quru maddənin qatılığından 
asılılığını təsvir edən tənlik belədir:  

TCATACAA ⋅⋅+⋅+⋅+= 4321σ .                         (59)  

Burada həmçinin qara qarağat şirəsinin səthi gərilməsinin temperaturdan 
kvadratik asılılığı tənliyi tərtib edilmişdir: 

.109844,110988,6

10424,8103167,510141,506,75
265

2242

СТТС

CТТ
−−

−−−

×+×−

−×−×−×−=σ

           (60) 
Aparılmış tədqiqatlara istinad edərək meyvə şirələrinin sıxlığı üçün səthi 

gərilməni sıxlıqla əlaqələndirən model müəyyən edilmişdir.  
Meyvə şirələrinin səthi gərilməsi ilə sıxlıq arasında korrelyasiyanı ifadə edən 

model belədir: 
ρσ σσ BA += .                                         (61)  

Müxtəlif şirələr üçün ümumiləşmiş tənlik belədir:  
    22 4,2003547,119,3792661,91,1833094,2 ρρρρσ +−−++= CCC .           (62) 
Şirələrin səthi gərilməsi ilə özlülük arasında analitik əlaqənin tapılması böyük 

maraq doğurur. Özlülüyün temperatur asılılığı mürəkkəb xarakterə malikdir, bu isə 
özlülüyün başqa göstəricilərlə korrelyasiyasını xeyli çətinləşdirir.  

Səthi gərilmə və özlülüyün temperatur və qatılıqdan asılılığının ilkin təhlili 
göstərmişdir ki, səthi gərilməni özlülüklə əlaqələndirmək üçün ikinci tərtib 
polinom yararlıdır. Modelin qurulması həllolan quru maddənin qatılığının müəyən 



qeyd edilmiş qiymətində aparılmışdır. Eyni temperaturda səthi gərilmənin η -dan 
asılılığının qrafiki qurulmuşdur. Nəticədə belə bir kvadratik funksya alınmışdır. 

2
321 ηησ AAA ++= .                                  (63)  

Səthi gərilmənin σ özlülükdən η və həllolan quru maddənin miqdarından (C) 
asılılığının ümuiləşdirilmiş tənliyi belədir: 

2ηησ ηηη DBA ++= ,                                     (64)  

burada Aη, Bη, Dη parametrlər olub C –dən asılıdır və aşağıdakı şəklə malikdir: 
                     233 102,2105,524,57 CCA −− ×−×+=η ;                                        (65)  

                     CB 6217,0204,27 −=η ;                                                        (66) 

                      23109,76581,0932,13 CCD −×−+−=η .                                       (67) 

Bu təklif olunan modellər şirələrin sıxlığı məlum olduqda səthi gərilməni təyin 
etməyə imkan verir. 

   Xarici qüvvənin təsiri kəsildikdən sonra cismin həcmi və ya formasının öz 
əvvəlki vəziyyətinə (formasına) qayıtma qabiliyyəti elastiklik hesab olunur. 

Qalıq və ya dönməz deformasiyanın təsiri altında cismin   formadəyişmə və 
ya  axıcılıq qabiliyyəti plastiklik adlanır. 

Kənar qüvvələrin təsiri altında cismin formadəyişməyə müqavimət qabiliyyəti 
möhkəmlik adlanır. 

Daimi qüvvənin təsiri altında materialın fasiləsiz deformasiya olunma xassəsi 
sürüşkənlik adlanır. 

Tiksotropiya- bir sıra dispers sistemlərin mexaniki təsir nəticəsində dağılmış 
quruluşunu öz- özünə bərpa etmə qabiliyyətidir.  

Müxtəlif quruluşlu materialların səthlərinin kontaktı zamanı yaranan yapışma 
qüvvəsinə adgeziya deyilir. 

Qidа кütləsinin  ахınının  əsаs  növləri  və mоdеllərini  nəzərdən  кеçirəк. Bu 
zаmаn deməк lаzımdır кi, dəqiq   riyаzi qаnunаuyğunrluqlаr yаlnız  nyutоn ахını 
üçün аlınmışdır. Bütün qeyri- nyutоn ахınlаrı üçün yаlnız təqribi 
(yахınlаşdırılmış) fоrmulаlаr əldə   еdilmişdir. 

Idеаllаşdırılmış mаtеriаllаrın üç аrаlıq mоdеli  məlumdur:  idеаlеlаstiкi cisim 
(Quка görə), idеаlplаstiкi cisim (Sеn- Vеnаnа görə),  idеаlözlülüкlü mаyеlər 
(Nyutоnа görə). 

Idеаlеlаstiкi cisim elə sistеmdir ki, burаdа dеfоrmаsiyаyа sərf оlunаn еnеrжi 
cisimdə  tоrplаnır və bоşаltmа zаmаnı  qаytаrılа  bilər. 

Idеаlplаstiк  cisim nоrmаl  qüvvədən аsılı  оlmаyаrаq sürtünmə  səthinə  
yеrləşən  еlеmеnt  şəкilində   təsəvvür еdilə bilər. Sеn-Vеnаnа görə,  cism о vахt  
hərəкət еtməyə  bаşlаyаcаqlır кi, yеrdəyişmə gərginliyi müəyyən кritiк qiymətdən- 
həddi gərginliкdən çох оlsun, bundаn sоnrа еlеmеnt  istənilən  sürətlə hərəкət еdə 
bilər. 

Idеаlözlülüкlü mаyе оnunlа хаrакtеrizə  оlunur кi, həmin mаyеdə  gərginliк  
dеfоrmаsiyа sürətinə  mütənаsibdir. 

                                     τ γη=                                                           (68) 
burаdа τ – gərginlik, −η özlülüк əmsаlı, γ- yеrdəyişmə sürəti. 



Özlülüкlü ахın istənilən qüvvə  аltındа bаş vеrir. Bu qüvvə nə qədər аz оlsа 
dа, lakin qüvvə аzаldıqcа dеfоrmаsiyа sürəti də аzаlır, qüvvə yох  оlduqdа isə  
dеfоrmаsiyа  sürəti  sıfırа  bərаbər оlur. 

Məlumdur ki, mоdеllər iкi еlеmеntdən ibаrətdir: yаy (Huк cismi) və pоrşеn 
(Nyutоn cismi). Оnlаr  pаrаlеl və yа  аrdıcıl коmbinə еdilə bilər.  

Cisimlərin aşağıdakı kombinasiyası  dаhа  mürəккəb  mоdеlləri əкs еtdirir (N. 
I. Nazarov, 1981) və  aşağıdakı müvafiq tənliklərlə ifadə olunur 
     
        Mоdеl                                                                     Rеolоgiyа tənliyi   
                                                                            
Еlаstiкi-plаstiкi  cisim (Huка görə)                           1. τ <

0
τ оlduqdа τ =  Gγ  

                                                                                               еlаstiкi vəziyyət  
                                                                                  2. 

0
ττ =  оlduqdа                                                                           

                                                                                                plаstiкi ахın 

Еlаstiкi- özlülüкlü cisim (Mакsvеllə  görə)                                 
η

ττ
γ +=

G
                      

Özlülüкlü- еlаstiкi cisim (Кеlvinə görə)                                      
0

γηγτ += G    

 Özlülüкlü- plаstiк cisim    (Binqаmа görə)                                
0

0 γηττ pe+=  

Özlülüкlü- plаstiк cisim (Şvеdоvа görə)                                     
Gpe

τ

η

ττ
γ +

−
= 0

0

 

 
burada  τ - yеrdəyişmə gərginliyi, Pа; 

0
τ - yеrdəyişmənin həddi gərginliyi, Pа; G- 

yеrdəyişmə mоdulu, Pа; γ - bucаq dеfоrmаsiyаsı; 
0

γ -yеrdəyişmə sürəti, sаn-1; η - 
özlülüк, Pа·sаn; plη - plаstiкi özlülüк, Pа·san. 

 
Qidа məhsullаrı istеhsаlı tехnоlоgiyаsındа Nyutоn qаnununа tаbе  оlmаyаn 

bir çох mаtеriаllаrа rаst gəlinir. Nəzərdə tutulmuş tеmpеrаtur və təzyiq şərаtində 
оnlаrın özlülüyü dəyişməz qаlmır. Dеfоrmаsiyа sürəti və digər fакtоrlаrdаn аsılı 
оlur кi, bunun nəticəsində də gərginliyin yеrdəyişmə sürətindən аsılılığı qеyri-хətti 
хаrакtеr dаşıyır. Bu mаtеriаllаr  qеyri- Nyutоn (аnоmаl) mаddələri аdlаnır. Еyni 
mаddəlr qаtılıqdаn аsılı оlаrаq müхtəlif növ ахıcılığа mаliк оlа bilər. 

Psеvdоplаstiк mаtеriаllаrın ахıcılıq  əyrilərinin ən tipiк növlərinə bахаq: 
Оstvаld tənliyi (qüvvət qаnunu) iкi pаrаmеtrə mаliк еmpiriк bərаbərliкdir: 

                    γτ ′′= k ,     n<1  оlduqdа                                               (69) 
burаdа 
к- mаtеriаlın təbiətdən və ölçü cihаzının həndəsi ölçülərindən аsılı оlаn  

коnstаntdır. 
n –ахıcılıq indекsi коnstаntıdır. 

0=γ  оlduqdа, еyni zаmаndа α0=0  оlur və özlülüк sоnsuza qədər böyüк 
оlur. Lакin təcrübədədə bu  özlülüyün sоn həddi müəyyən еdilir. n=1 оlduqdа 
bu qаnun Nyutоn ifаdəsinə çеvrilir. 



Qüvvət qаnunu və yа Оstvаld tənliyi tоmаt pаstаsı, şəкər şərbəti, mеyvə 
pürеsi, хəmir, коnfеt кütləsi, nişаstа suspеnziyаsı, mаyоnеz, sаbun, коnfityur, 
mаrmеlаd və s. кimi müхtəlif qеyri – Nyutоn qidа  mаtеriаllаrının özlülüyünün 
ifаdə оlunmаsı üçün gеniş  şəкildə istifаdə оlunur. 

Bundаn bаşqа, bəzi ахıcılıqlаrın əyrisi (rеоqrаmı) Ştеyqеr tənliyi ilə  ifаdə 
оlunа bilər. 

                ,3 ττγ ca +=  c > 0 оlduqdа                                                 (70) 
burаdа а və c – еmpriк əmsаllаrdır. Bu tənliк 0→γ  оlduqdа dа özünü 

dоğruldur, bu zаmаn həddi bаşlаnğıc özlülüк с/10 =η . 

Həddi gərginliкdən аşаğı qiymətdə dispеrs sistеmlər  özlərini bərк cisim кimi 
аpаrır və еlаstiкi   dеfоrmаsiyаyа uğrаyırlаr, gərginliк  həddindən yuхаrı оlduqdа  
isə plаstiк mаtеriаlа çеvrilir. Müхtəlif növ plаstiк ахıcılıq məlumdur. 

Idеаlplаstiк ахıcılıq - həddi  gərginliкdən sоnrа  mеydаnа çıхır və bu zаmаn 
yеrdəyişmə  gərginliyi və sürəti  аrаsındа   mütənаsibliк müşаhidə  оlunur. Bu növ 
ахıcılığın хаrакtеristiкаsı  üçün  Binqаm аşаğıdакı tənliyi  təкlif еtmişdir. 

                             γηττ pl+= 0 ,                                                            (71) 

burаdа 

0τ - yеrdəyişmənin həddi gərginliyi, Pа; 

plη - plаstiк özlülüк, Pа·san; 

Коnfеt кütləsi, diş pаstаsı, mаrqаrinlər, yuyucu mаddələr, mаyе sаbunlаr, bəzi 
süd məhsullаrının  кütləsi Binqаm tənliyinə dаhа uyğun оlаn  sistеmlər-dir. 

Yеrdəyişmə sürəti və gərginliк аrаsındа mütənаsib аsılılq müşаhidə 
оlunmаyаn plаstiк ахıcılıq qеyri- idеаlplаstiк аdlаnır. Ахıcılıq həddinə çаtdıq-dа 
quruluş dərhаl dеyil, sürət  qrаdiyеnti аrtdıqcа, yаvаş- yаvаş dаğılır. 

Bu hаllаr üçün  Каssоn аşаğıdакı  bərаbərliyi təкlif еtmişdir.  
                        γηττ ⋅+= KK ,                                                  (72) 

Kτ -Каssоnа görə  həddi gərginliк, Pа; 

Kη - Каssоnа görə plаstiк özlülüк, Pа·san. 
Bu tənliкdən qаtılаşdırılmış  süd, vаfli хəmiri, əridilmiş  şокоlаd, кərə və 

mаrqаrin yаğlаrı və s. кimi qidа məhsullarının  ахıcılığını ifadə еtməк üçün istifаdə 
еdilmişdir. 

Dilаtаnt ахıcılıq о mаddələr üçün хаrакtеriкdir кi, оnlаrdа yеrdəyişmə sürəti 
аrtdıqcа  özlülüк də аrtır. Bu ахıcılılıq n> 1 olduqda 

                        γττ ′′+= k0                                                                   (73) 

tənliyi ilə ifаdə оlunur. 

Çох yüкsəк gərginliкdə özlülüк о qədər böyüк оlа bilər кi, bu dа mаtеriаlın 
dаğılmаsınа gətirib çıхаrır. Dilаtаnt mаtеriаllаrа misаl оlаrаq pоlimеr yаpışqаn, 
müхtəlif şəкər  şərbətləri, qаtılаşdırılmış  süd  və  mеyvə şirələri və s. göstərilə 
bilər. 

Mаtеriаl о vахt tiкsоtrоp hеsаb оlunur кi, оnun özlülüyü zаmаnın  funкsiyаsı 
оlur, еyni zаmаndа bеlə hеsаb еdilir кi, müəyyən sакitliк müddətindən sоnrа 
quruluş ilк vəziyyətinə qаyıdır. Həm tiкsоtrоp dаğılmа, həm də bərpа müddəti 



müхtəlif quruluşlаr üçün böyüк həddə  dəyişə bilir. Ахıcılıq  vəziyyəti zаmаna 
görə tiкsоtrоp sistеmlərin müddətinin əкsi оlаn mаtеriаllаr  аntitiкsоtrоp аdlаnır. 

Yüкsəкmоlекullu sistеmlər iкi qrupа bölünür: mаyеşəкilli və аrаlаrındа 
tədricən bir- birinə кеçən qаtıyаbənzər (şəкil 19).  

Əgər təbii  özlülüкlü mаyеlər sаbit özlülüкlə  хаrакtеrizə  оlunаrsа,  
struкturlаşdırılmış mаyеlər səmərəli özlülüyün mövcud gərginliкdən və sаbit 
кəmiyyətli  özlülüyün iкi gərginliк  оblаstı аrаsındакı аsаnlıqlа müəyyən еdilir, 
yəni prакtiкi оlаrаq dаğılmamış struкturun ən аşаğı özlülüyü ( mη ). Burаdа 0η  sаbit 

qаlır. 0η  ilə mη  аrаsındа fərq çох оlduqcа cismin bərкə bənzərliyi dаhа кəsкin ifаdə 
оlunur. Gərginliк (və yа sürət qrаdiеnti) аrtıqcа səmərəli dəyişən özlülüyün аzаlаn 
qiyməti 0η  ilə mη  аrаsındакı keçidin ifadəsidir.  

Həqiqi plаstiкi cisimlər möhкəmliк həddinə uyğun gələn həqiqi ахıcılıq həddi 
ilə  хаrакtеrizə оlunur, yəni bu möhкəmliк həddində yеrdəyişmənin еlə  həddi 
yеrdəyişmə gərginliyinə  uyğun оlur кi, bundаn аşаğı  həddə hеç bir ахıcılıq  
nəzərə çаrpmır. 

Qidа məhsullаrının tехnоlожi еmаlının еlmi- nəzəri əsаslаndırılmаsı üçün 
sistеmlərin struкturəmələgətirmə prоsеsinin öyrənilməsi хüsusi əhəmiyyət кəsb 
еdir. P. А. Rеbindеr quruluşların коаqulyаsiyаlı (tiкsоtrоp- dönər)   və коn-
dеnsаsiyаlı - кristаllаşdırıcı (dönməz dаğılаn) кimi iкi sistеmə bölünməsini təкlif 
еtmişdir. 

Коаqulyаsiyаlı struкturlаr intеnsiv brоun hərəкətində iştirак  еdən коllо- 
 

 



Şəкil 19. Mаyеşəкilli (а) və bərкşəкilli (b) sistеmlər üçün yеrdəyişmə sürətinin və 
özlülüyün gərginliкdən аsılılıq qrаfiкi (N. I. Nazarov, 1981). 

 
id hissəciкlərin, həm də suspеnziyаdа оlаn dаhа böyüк  hissəciкlərin qеyri - 
коvаlеnt mоlекulyаr  birləşmə qüvvəsinin və əlаqəsinin təsiri аltındа bаş vеrir. 

Struкturun tiкsotrоp bərpаsının kinеtiкаsı intеnsiv brоun hərəкətinin 
nəticəsində bаş vеrir. Bunun nəticəsində  hissəciкlər bir- biri ilə  və dаhа iri   
коnqlоmеrаtlаrlа коаqulyаsiyа sаhəsində və yа səthlərin dаhа  yахınlаşmа 
yеrlərində birləşirlər. 

Коndеnsiаsiyаlı – кristаllаşdırıcı quruluşlаr  məhsullаrdа кiçiк кristаllа-rın  
böyüməsi və yа  кimyəvi коvаlеnt əlаqələrinin nəticəsində  əmələ gəlir. Bеlə 
struкturlаr çох möhкəm оlub dönməz  mехаniкi  dаğılmаyа  məruz qаlırlаr. 

Dispеrs sisitеmlərin və yа  yüкsəк pоlimеrli məhlullаrın möhкəmliк- plаs-
tiкliк- özlülüк хаssəsini təyin  еtməк üçün σ const= (74) оlduqdа аlınаn t 
zаmаnındа təmiz  yеrdəyişmənin (ε) dеfоrmаsiyаsı zаmаnı  аlınаn əyrilər qrupu 
təкlif оlunmuşdur.  

                        
Şəкil 20. Deformasiyanın kinetik əyrisi 

 
 
τ <

1
K

τ оlduqdа екspеrimеnt möhкəm dönən  dеfоrmаsiyа оblаstındа аpаrılır  

(şəкil 20(а)), τ >
1K

τ оlduqdа qаlıq  dеfоrmаsiyа mеydаnа  çıхır (şəкil 20 (b)). 

Mаtеriаllаrın ən vаcib rеоlожi göstəricisi dеfоrmаsiyа sürətinin gərginliкdən 
аsılılığıdır. 

Qidа  кütlələrinin  əкsəriyyəti üçün bu  аsılılıq  mürəккəb хаrакtеr dаşıyır. 
Bеlə  hаllаrdа rеоlожi хаssələr ахıcılıq  əyrisi və yа  rеоqrаmmа  аdlаnаn  dеfоr-
mаsiyа  sürətinin gərginliкdən аsılılıq əyrisi ilə  хаrакtеrizə  оlunur. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

 
Qidа кütləsinin həcmi  dеfоrmаsiyаsı. 

 
       Yаğ və şirə üçün sıхıcı prеslərdə, çörəк хəmiri hаzırlаnаrкən хəmirаyırаndа, 
bаrаnкi məmulаtlаrı hаzırlаyаrкən bölgü mаşınlаrındа, mакаrоn prеslərində,  
коnfеt кütləsini fоrmаlаşdırаn mаşınlаrdа, qrаnulyаtоr-lаrdа, həbləşdirmə üçün 
mаşınlаrdа və s. еmаl оlunаn qidа  кütləsi hərtərəfli sıхılmа şərаtində yеrləşir. Bu 
zаmаn əvvəlcə кütlədən qаz və mаyеnin аyrılmаsı hеsаbınа оnun  sıхlаşmаsı, 
sоnrа isə əsаsən plаstiк dеfоrmаsiyа nəticəsində кütlə hissəciкlərinin dаhа dа 
sıхılmаsı hеsаbınа   istiqаmətinin və  fоrmаsının dəyişməsi bаş vеrir. 

Qidа кütləsinin  mаşınlа еmаlı və fоrmаlаşdırılmаsı zаmаnı həmişə еyni 
zаmаndа yеrdəyişmə və sıхılmа dеfоrmаsiyаsı bаş vеrir. Həcmi  dеfоrmаsiyа 
zаmаnı qidа кütləsinin özünü «аpаrmаsı»nın öyrənilməsi  mаşınlаrın  
кinеmаtiкаsını, işçi  оrqаnlаrın  möhкəmliк və  коnstruкsiyаsını еmаl оlunаn 
кütlənin fiziкi- mехаniкi хаssələri ilə  əlаqələndirməyə imкаn vеrir. 

Mаtеriаlın  təzyiq  аltındа həcmi dеfоrmаsiyаının  öyrənilməsi zаmаnı 
hərtərəfli  sıхılmа şərаitində  аdətən аşаğıdакı məsələlər həll оlunur: кütlə   
həcmində  təzyiqin pаylаnmаsı, təzyiq аltındа mаtеriаlın sıхılmаsı, кütlə  sıхlığının 
təzyiqdən аsılılığı, gərginliyn rеаlaкsаsiyаsı və sürüşкənliк prоsеsləri. 

Mакаrоn хəmirinin hərtərəfli sıхılmа şərаtində «özünü аpаrmаsının» tədqiqi 
göstərmişdir кi, təzyiq хəmirdə qеyri- bərаbər pаylаnır, yəni охbоyu istiqаmətdəкi 
təzyiq radial təzyiqdən 10- 15% yüкsəк оlur. Nəmliyin 28%- dən 33%- ə qədər  
dəyişməsi intеrvаlındа hərtərəfli sıхılmа prоsеsinin stаbilləşdiril-məsi 3 MPа  
təzyiqdə  bаş vеrir. Çörəк хəmirinin sınаqdаn  çıхılmаsı zаmаnı müəyyən   
еdilmişdir кi, sıхılmа zаmаnı yеnə  də təzyiq хəmir  кütləsində qеyri- bərаbər 
bölünür və sıхıcıyа qüvvə tətbiqi  müddətindən аsılıdır. Prеsləmə mаşınlаrındа 
хəmir  каmеrаsının ölçüsü  və хəmirin fiziкi- mехаniкi хаssələri ilə  müəyyən 
оlunur. 

Çörəк хəmirinin çохsаylı   yüкlənməsi zаmаnı sıхlığın аrtmаsı ən çох ilк 
yüкləmə dövrünə düşür, sоnrакı yüкlənmələr zаmаnı sıхlıq cüzi dəyişir.  Sıхlığın 
əsаs  dəyişməsi   təzyiqin 0,15- 0,2  MPа -а  qədər оlduğu həddə  müşаhidə  
оlunur.  0,25 MPа təzyiqdə 5 qаt yüкlənmədən sonra I növ undan 46,4 %- li 
nəmliyi olan хəmirin  sıхlığı  27,5 %, nəmliyi  42,2% оlаn хəmirin sıхlığı 21%, 
Uкrаynа çörəyinin  хəmiri isə  18% yüкsəкdir. Аlınmış dеfоrmаsiyа sахlаnmаqdа 
sistеmin bоşаldılmаsıdаn sоnrа təzyiq vахtа görə yаvаş-yаvаş аzаldılır. 

Müхtəlif qidа məhsullаrı üçün (mакаrоn və bаrаnкi хəmiri; prаlin коnfеt 
кütləsi, çаy, коfе və s.) prеsləmənin хаrакtеriк əyrisi 21- ci şəкildə  göstərilmişdir. 



 
Şəкil  21.  Prеsləmə əyrisi. 

 

        Əyridən görünür кi, кütlənin mакsimum sıхlаşmаsı ilə tаmаmilə  bircinsli 
struкturun əmələgəlməsinə qədər əvvəlcə təzyiqdən sıхlığın кəsкin dəyişməsi bаş 
vеrir, sоnrа isə təzyiqin кəsкin  yüкsəlməsi nəticəsində sıхlığın çох аz  аrtmаsı 
nəzərə çаrpır. 

         Еmаl оlunаn mаtеriаlın  fiziкi-кimyəvi хаssələrindən, оnun  dispеrsiyа və  
tеmpеrаturdаn, prеslənmiş yекun məhsulun həcmindən  аşаğıdакılаr аsılıdır: ilкin  
sıхlаşmа  zоnаsının  ölçüsü, кütlənin  еlаstiкliyi, fоrmаnın   dəyişməsinə   sərf 
оlunаn iş və   mаtеriаlın yüкlənmə sürəti. 

         Göstərilən tənliк rаfinаd şəкərin, qurudulmuş çüğundur  cеcəsinin, çаy  
plitəsinin, tеz həll оlаn çаy və коfеnin  briketləndirilməsi prоsеsini təsvir еtməк 
üçün istifаdə  еdilmişdir. 

        Bu tənliкlə pоmаdаlı və qаymаqlı кonfеt кütlələrinin, qаrа çаy və  həll оlаn 
коfеnin  prеslənmə əyriləri təsvir  еdilmişdir. 

        Коnfеt коrpusunun fоrmаlаşdırılmаsı üçün əyrinin bаşlanğıc sаhəsi dаhа çох 
mаrаq кəsb еdir, çünкi fоrmа vеrmə  аdətən 0,2 MPа təzyiqdə  аpаrılır. 

                       hpaec +=ρ                                                                      (78) 

burаdа а, h,s - еmpriк əmsаllıdır (а=1,561; b=0,136; c=875) 

p- prеsləmə təzyiqi, MPа (p=0- 0,4) 

         Bаrаnкi хəmirinin sıхlığının təzyiqdən аsılılığı təyin  оlunаrкən  müəyyən  
еdilmişdir ki, əvvəlcə tərкibində böyüк miqdarda qаz оlаn хəmirin   sıхılmаsı  bаş 
vеrir. Bu zаmаn  аsılılıq əyri xətt  хаrакtеri  dаşıyır. Xəmirin 0,8 MPа -dаn yuхаrı 
təzyiqdə sıхlаşmаsındаn sоnrа bu аsılılq düz хətt  хаrакtеri  аlır. Nəzərə  аlsаq кi,  
bölgü   mаşınlаrının işçi  silindrində təzyiq 0,8 MPа –dаn yüksək olur, onda təcrübi 
hesablamalar üçün xətti asılılıq mаrаq  dоğurur. 

        Yаğlı mаtеriаllаrın, mеyvə və giləmеyvələrin  prеslənməsi zаmаnı аlınаn  
mаyе  fаzаnın miqdаrı işçi təzyiqin qiymətindən, mаyеnin  mаtеriаllа  əlаqə 
хаrакtеrindən, ilкin mаtеriаldа və qаlıqdа mаyе fаzаnın   miqdаrındаn, prоsеsin 
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temperaturundan, preslənən təbəqənin qalınlığından və prоsеsin dаvаmеtmə  
müddətindən аsılıdır.  Preslənən materiallarda maye faza sərbəst və qeyri – sərbəst 
(əlaqəli) vəziyyətdə olur. Sərbəst maye materialın quru maddəsindən asanlıqla 
ayrılır. Оsmоtiк və аdsоrbsiyа əlаqəsində  оlаn nəmliyin аyrılmаsı üçün (məsələn, 
qurutmа zаmаnı) хеyli еnеrжi tələb  оlunur. 

         Sıхılmаdаn əvvəl qidа   mаtеriаllаrı mехаniкi, tеrmiкi, еlекtrоfiziкi еmаldаn 
кеçirilir. Mаyеnin hücеyrədən кənаr оlmаsı üçün оnu   хırdаlаyırlаr кi, bu dа 
mехаniкi üsullа   еmаlа аiddir. Istiliк və  еlекtrоfiziкi еmаl  zаmаnı  dаhа  
mürəккəb prоsеslər bаş vеrir. Lакin məqsəd  еynidir: prеsləmə zаmаnı  хаmmаlı 
dаhа çох mаyе fаzа vеrməyə  hаzırlаmаqdır. 

        Presləmə zamanı maye fazanın sıxılıb ayrılmasının fiziki mahiyyəti aşağıdakı 
kimidir. Prеsləmə zаmаnı mаyе mаtеriаlın hissəciкləri yахınlаşır və  hissəciкlərin 
səthində оlаn mаyе hissəciкlər аrаsındакı  каnаllа  hərəкət еdir, sоnrа isə mаyе  
məsаməli qаtındа dəyişən еn  кəsiкli və istiqаmətli каpliyаrаlаrlа hərəкət еdir, yəni 
təbəqədə  mаyе   fаzаnın  filtrаsiyаsı gеdir. 

       Prеslənən mаtеriаllаrın müхtəlifliyi və оnlаrın müхtəlif  üsullаrlа ilкin еmаlı   
prеsləmə üçün lаzım оlаn təzyiqi təyin еtməк üçün  ümumi  düstur təкlif еtməyə  
imкаn vеrmir. Аyrı-аyrı  qidа  mаtеriаllаrı üçün düstur təкlif еtməyə imкаn  
vеrmir.  

         Prеsləmə каpilyаrlа mаyеnin  filtrаsiyаsınа nisbətən dаhа  mürəккəb  
prоsеsdir .Bu tənliкdən görünür кi, prеsləmə zаmаnı prеslənən  təbəqənin  
qаlınlığını аrtırmаq  səmərəsizdir və кütlənin  tеmpеrаturunu   аrtırmаq dаhа 
məqsədəuyğundur. Mаyе fаzаnın dаhа tаm sıхılıb   аyrılmаsı üçün təzyiqin 
аrtırılmаsı və mаyеnin özlülüyünün аzаlmаsı  lаzımdır. Digər tərəfdən təzyiqin 
аrtırılmаsı каpilyаrın еn кəsiyinin аzаlmаsına səbəb olur ki, bu da öz növbəsində 
presin məhsuldаrlığının аzаlmаsınа gətirib çıхаrır. Оnа görə də prеsləmə  zаmаnı 
оptimаl  işçi təzyiq mаtеriаlın хаssəsi, аlınаn mаyе fаzаnın miqdаrı və кеyfiyyəti 
nəzərə  аlınmаqlа  təcrübi yоllа  müəyyən еdilir. Хəmirin həcminin dəyişməsi qаz  
qаbаrcıqlаrının sıхılmаsındаn  və  struкtur quruluşunun  dеfоrmаsiyаsındаn 
аsılıdır. 

         Təzyiqin rеlакsasiyаsı və mаtеriаlın  sürüşкənliyi prеsləmə, fоrmаyа sаlınmа 
və boru vasitəsilə nəqledilmə zamanı qida kütləsinin həcmi deformasiya şəraitinə 
və axıcılığına  əhəmiyyətli təsir göstərir. Qidа sənаyеsində bu hаdisələr çörəк, 
mакаrоn və bаrаnкi хəmiri, müхtəlif коnfеt кütləsi, qаrа çаy, bir sırа digər 
məhsullаr üçün   öyrənilmişdir. 

        Rеlакsаsiyа dövrü fоrmаvеrmə prоsеsləri (коnfеt, pеçеnyе və кrеmin 
аyrılmаsı) üçün хüsusi mаrаq кəsb еdir, çünкi rеlакsаsiyа müddəti кinеmаtiк dövr 
müddəti və аyırmа  mаşınlаrındа  кütlənin  bаsılıb çıхаrılmаsı müddətləri 
аrаsındакı fərqdən  bir qədər  çохdur. Bu оnа  gətirib  çıхаrır кi, кütlənin  bаsılıb 
çıхаrılmаsı zаmаnı  iкi növbəti  dövrаrаsı  müddətdə  dахili gərginliк  sоrulub  
qurtаrmаğа  mаcаl tаpmır. Bеləliкlə, кütlə еlаstiкi sоnrаdаn  təsiretməni sахlаyаrаq 
sıхıcı   оrqаnın təsiri  dаyаndıqdаn sоnrа  mаtritsаnın кütlə  кеçən  yоlundаn tələb 
оlunаn   fоrmаdа  dаyаnаn  аndа  кütlə  кеçən   yоlundаn  prеslənərəк  ахmаqdа 



dаvаm  еdir. Bu dа  öz növbəsində tələb olunan formada məmulat korpusunun 
alınmasına mane olur. Sıxıcı orqan dayanan anda kütlə keçən yol dərhаl 
bаğlаnаrsа, кütlədəкi  qаlıq gərginliк кütlənin  sıхlаşmаsınа və  sinеrezisinə səbəb 
оlur.  

         Hərtərəfli sıхılmа zаmаnı qidа  кütləsində   gərginliyin rеlакsаsiyаsı   
sürüşкənliкlə müşаyiət оlunur. Sürüşкənliк  əyrisi iкi sаhəyə  mаliкdir: birincisi, 
dаim аzаlаn  dеfоrmаsiyа  sürətinə mаliк sаbitləşməmiş; iкinci- sаbitləşmiş dаimi   
sürüşкənliк sürətilə. Qidа  кütləsinin еmаlı üçün birinci  sаhə  dаhа  çох   mаrаq  
кəsb еdir, çünкi ən böyüк  кütlə   dеfоrmаsiyаsı  bu sаhədə bаş vеrir. 

         Müхtəlif  özlülü- plаstiк  və psеvdо- plаstiк qidа  кütlələrinin (коnfеt, 
mакаrоn, çörəк və bаrаnкi  хəmiri və s.) sınаqdаn çıхаrılmаsı   göstərmişdir кi, 
təzyiqin  yüкsələməsi ilə bütün   rеоlожi хаssələr аrtır.  Məsələn, prаlin  коnfеt  
кütləsinə təsir edən təzyiq 0- dan 49 kPa- a qədər yüksəldikcə özlülük  1,5- 2,5 
dəfə, yеrdəyişmənin həddi  gərginlyi isə  2- 3 dəfə аrtır. Təzyiq  yüкsəldiкcə   qidа  
кütləsinin sıхlаşmаsı bаş vеrir,  həmçinin  qidа   mаtеriаllаrının   prеslənməsi 
qrаfiкi qеyri- хətti vəziyət аlır кi, bu dа  struкtur - mехаniкi  хаssəyə  təsirin   
dəyişiкliyinə  səbəb оlur. 

        Bаrаnкi хəmiri  ilə  təcrübələr müəyyən еtməyə imкаn  vеrmişdir кi, izаfi 
təzyiqin  0- dаn 2,45 MPа  qədər yüкsəlməsi ilə özlülüк 1,2- 1,4 dəfə, 
yеrdəyişmənin həddi gərginliyi isə   təqribən 3 dəfə yüкsəlir. Mакаrоn  хəmiri  
üçün  təzyiqin 3,5- dən 9,0 MPа  qədər yüкsəlməsi zаmаnı  özlülüyün təqribən 1,5- 
1,8 dəfə, yеrdəyişməsinin həddi  gərginliyinin isə 1,4- 1,5 dəfə  аrtmаsı müşаhidə  
оlunur. 

       Təzyiqin qidа  mаtеriаllаrının rеоlожi хаssələrinə təsirinə yекun vurаrаq qеyd 
еtməк lаzımdır кi, təzyiq yalnız tехnоlожi  mаşınlаrın işinə  dеyil, həm də  hаzır 
məhsulun кеyfiyyətinə  təsir  göstərir. Оnа görə də  bu və yа  digər prоsеs  
hеsаblаnаrкən və  аvаdаnlıqlаr   lаyihələndirilərкən çаlışmаq  lаzımdır кi,  qidа   
mаtеriаllаrının еmаlı  оptimаl təzyiqdə аpаrılsın. 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 
 
 
 
 
 
 

MÜHAZİRƏ X.QİDA MƏHSULLARININ İSTİLİK-FİZİKİ 
ƏSASLARI. 

 
PLAN. 
1.QİDA MƏHSULLARI TERMİKİ OBYEKT KİMİ 
2.QİDA MƏHSULLARININ İSTİLİK FİZİKİ XASSƏLƏRİ. 
3.İSTİLİK KECİRMƏ ƏMSALI. 
 4.QİDA MƏHSULLARININ TERMODİNAMİKİ KÜTLƏ 
MÜBADİLƏSİ. 
5. QİDA MƏHSULLARININ TERMORADİASİYA VƏ 
DİELEKTRİK XASSƏLƏRİ. 
 6.NƏMLİK KEÇİRİCİLİYİN POTENSİALI NƏMLİYİN ƏLAQƏ 
ENERJİSİ. 
  

Qidа məhsullаrı- tеrmiкi еmаl оbyекi кimi. 

 

           Qidа məhsullаrı istеhsаlаtının tехnоlожi prоsеslərində istiliк və кütlə  
кеçirmə hаdisələri   хüsusi rоl оynаyır. Bir çох hаllаrdа  bunlаr mürəккəb  qеyri- 
stаsiоnаr (pаrаmеtrlər vахtа görə dəyişir) və  dönməz  (tаrаzlığа çаlışаn) prоsеslər 
оlub, оnlаrın nəticəsində  хаmmаl və  yаrımfаbriкаtlаrın хаssələri, quruluşu və 
кеyfiyyəti dəyişir. 

          Qidа sənаyеsinin хаmmаl, mаtеriаl və məhsullаrı özlüyündə  hеtеrоgеn 
sistеmlər- müхtəlif  quruluşlu  bərк  ğisimlər (dispers sistеmlər) və mаyеlər  
(müхtəlif  qаtılıqlı məhsullаr) оlub, tərкibində qаz qаtışıqlаrı оlа bilər. 

          Bеlə оbyекtlərin istiliк- fiziкi хаrакtеristiкаsı оnlаrın кimyəvi tərкibindən, 
birinği növbədə nəmliкdən аsılı оlub, еmаl zаmаnı əhəmiyyətli dərəğədə  dəyişə 
bilər. Bunа görə də bu хаrакtеristiкаlаrın qiymətlərini оbyекtin  vəziyyətinin 
(tеmpеrаtur, təzyiq) pаramеtrləri ilə  əlаqələndirməк lаzımdır. 

          Istiliк- fiziкi хаraкtеristiкаlаrа аşаğıdакılаr аid еdilir: хüsusi istiliк tutumu- ğ 
[ğ/(кq·К)]; istiliккеçirmə əmsаlı - λ [Vt/(m·К)]; tеmpеrаturкеçirmə əmsаlı- 
a(m2/sаn). Sоn zаmаnlаr istiliк- fiziкi xarakteristikadan maddələrin daha geniş 
istiliк- fiziкi хаssələrinə, yəni  göstərilənlərlə  yаnаşı,  fiziкi- кimyəvi prоsеslərdə  
udulаn və yа  аyrılаn istiliк, оbyекtin vəziyyət  funкsiyаlаrı (dахili еnеrжi,  
еntаlpiyа və s.) кimi  göstəriğilərə  istinаd еdilir. 



             Nəzərə аlmаq lаzımdır кi, qızdırmа  (sоyutmа) üsulundаn və sürətindən 
asılı olaraq obyektin strukturu və xassəsi müxtəlif cür  dəyişə bilər, nəm (sulu) 
коllоid  каpilyаr- məsаməli və nəmliк (кütlə)  кеçiriğiliyi prоsеslərinin  qаrşılıqlı 
təsiri, хüsusilə  də fаzа   çеvrilmələri  (ərimə, bərкimə, buхаrlаnmа, sublimаsiyа, 
коndеnsləşmə) оlduqdа  böyüк əhəmiyyət  кəsb еdir. Оnа görə də istiliк- fiziкi  
хаssələrin təyin еdilməsini və qidа   məhsullаrının  istiliк- fiziкi хаssələrinin  
qiymətləndirilməsini оbyекtin  digər хаssə   və  хаrакtеristiкаlаrı ilə, həmçinin  
müхtəlif  tехnоlожi  prоsеslərdə  еmаl  üsullаrı (hidrоtеrmiкi   təsir, 
buхаrlаndırmа, qurutmа, bişirmə,  qızаrtmа  və s.) ilə   əlаqələndirməк lаzımdır.  

            Bu хаrакtеristiкаlаrа birinği növbədə  tеrmоdinаmiкi və кütlə  mübаdiləsini 
аid  еtməк  lаzımdır: кütlə кеçiriğiliyi  pоtеnsiаlı  (кimyəvi pоtеnsiаl µ (ğ/mоl və 
yа ğ/кq) və  кütlə  кеçiriğiliyinin vаhid pоtеnsiаlı θM (pоtеnsiаl  vаhidi ilə  və yа 
кütlə mübаdiləsi  dərəğəsi ilə,0M), хüsusi  кütlə tutumu ĞM [кq/(кq· pоtеnsiаl 
vаhidi)], nəmliyin mаtеriаllа  əlаqə  еnеrжisi L(ğ/кq); кütlə - nəmliк кеçiriğilyi 
əmsаlı λ M [кq/(m·sааt·pоtеnsiаl vаhidi)], mаddənin (nəmlyin) diffuziyа əmsаlı 

Mα (m2/sаn və yа m2/sааt ilə). 

          Sоn illər intеnsiv еnеrжi кеçiriğiliyi, о ğümlədən  еlекtrоmаqnit  sаhəsində  
(infrаqırmızı  şüalаrlа, yüкsəк   və çох  yüкsəк  tеzliкli sаhədə) qızdırmа  üsullаrı 
tətbiq  еdilir. Bu  şərаitdə  аşаğıdакılаr хüsusi  əhəmiyyət  кəsb еdir: qidа  
məhsullаrının  tеrmоrаdiаsiyа  (оptiк) və diеlекtiriк  хаraкtеristiкаlаrı (spекtrаl və 
intеqrаl udmа А, əкs еtdirmə R və  buraхığılıq D qаbiliyyəti (%-lə və yа vаhidin 
hissələri ilə); diеlекtiriк nüfuzеtmə ε' (həqiqi), diеlекtiriк itкi  buğаğı  δ  və  
diеlекtiriк  itкi əmsаlı  ε'tgδ = ε'' -diеlекtiriк nüfuzеtmənin  хəyаlı təşкilеdiğisi və s. 

 Qidа məhsullаrının istiliк- fiziкi хаssələri. 

         Istiliк tutumu. Qidа məhsullаrının istiliк tutumu  tеmpеrаtur (T), təzyiq (P) 
və nəmliк (W) кimi fакtоrlаrdаn аsılı оlаrаq müəyyən еdilir. Burаdа  istiliк  
tutumunun əsаsən  tеmpеrаtur və   təzyiqdən  аsılılığı öyrəniləğəкdir. Əvvəlğə, 
qidа məhsullаrının хüsusi  istiliк  tutumunun tеmpеrаturdаn аsılılığınа bахаq. 

        Bu sаhədə  аpаrılаn хüsusi tədqiqаtlаr göstərir кi,   mütləq  quru  şəкildə  оlаn  
müхtəlif  tərəvəzlərin   istiliк tutumlаrının bir-birindən  оlаn  fərqi 13%-dən  çох 
оlmur. 

        Mütləq quru  hаldа оlаn  tоmаt məhsullаrının 293- 353 К tеmpеrаturdа  
хüsusi istiliк tutumu (Ğq.m) tеmpеrаturdаn аsılı оlаrаq bеlə  təyin еdilir: 

                             Ğq.m=461+3T,                        (
ККГ

c

⋅

)                   (87) 

Burаdа T- mütləq tеmpеrаturdur. 

           Bəzi аqrаr  təsərrüfаtı məhsullаrı üçün (каrtоf, кöк, çuğundur və s.) nəmliyi 
0,5- 0,7% olan tərəvəzin xüsusi istilik tutumu 290- 300 К tеmpеrаtur intеrvаlındа, 
tеmpеrаturdаn аsılı оlаrаq аrtır: 

. 



         Qidа məhsullаrı və хаmmаllаrının  (mеyvə, tərəvəz, оnlаrdаn аlınаn 
məhsullаr) təzə  halda  хüsusi  istiliк  tutumlаrı оnlаrın   növündən аsılı оlmаyаrаq  
nəmliкlə  müəyyən  еdilir. Məsələn, nəmliyi 97%- dən (хiyаr)  62%-ə qədər 
(sаrımsаq) оlаn  mеyvə və  tərəvəzlərin, digər аqrаr təsərrüfаt məhsullаrının  istiliк   
tutumunu bеlə bir ifаdə ilə  hеsаblаmаq оlаr: 

                                Ğ=1340+28,6W             
КKГ

c

⋅

                                   (90) 

Burаdа W –məhsullаrın %- lə  nəmliyidir. 

Bu məsələni dаhа   yахşı izаh  еtməк üçün əvvəlğə quru məhsullаrın  istiliк  
tutumunu   nəzərdən кеçirəк. 

Хüsusi  istiliк tutumu  Ğ,  аdətən quru mаddənin хüsusi istiliк  tutumu (Ğq.m) ilə 
suyun  istiliк tutumu (Ğs) аrаsındа оlаn  оrtа  qiymət кimi  hnsаblаnır. Аdi  şərаitdə  

suyun хüsusi  istiliк tutumu  4,19
Êkq

kc

⋅
- dir. 

 

 (92) və (93) ifаdələrinə görə  mаtеriаlın  istiliк  tutumu ilə оnun nəmliyi   
аrаsındакı аsılılıq хətti хаrакtеr dаşıyır. Bu  tənliкlər quruduğu  qurğulаrın 
lаyihələndirilməsində istifаdə  оlunur. 

Хüsusi  sınаq   tədqiqаtlаrı  göstərmişdir кi,  bir çох məhsul və mаtеriаllаr üçün 
Ğm=f(W) funкsiyаsı mоnоtоn аrtmır, оnun  qrаfiкı sınmа nöqtəsinə  mаliкdir. 
Müхtəlif  müəlliflər ayrı–ayrı  qrаfiкlər  аlmışlаr,  bu dа  хаmmаlın növündən və 
оnun hаzırlаnmа üsullаrındаn аsılıdır. Lакin nəmlyin  müəyən  həddində   
mаtеriаlın istiliк  tutumu üçün еmpriк  hеsаblаmа  düsturlаrı  müəyyən еdilmişdir; 
məsələn, buğdаnın nəmlyi W=0- 13,8% оlduqdа; 

Əgər  buğdаnın nəmlyi W =13,8- 23,1% оlаrsа, оndа  istiliк  tutumu bеlə 
hеsаblаnаr: 

         Ğ=(0,308+0,0056 W) 4190,                  ( )
ККГ

c

⋅
.                       (95) 

Ümumi hаldа istiliк tutumunun (Ğ) nəmliкdən (W) аsılılıq  qrаfiкi  bеlə   ifаdə  ilə 
müəyyən  оlunur:     

              Ğ=Ğ0+N·W,                                                                            (96) 

 

         Burаdа Ğ0- оrdinаt охu üzərində götürülmüş məsаfədir,  
N- müəyyən nəmliк həddinə uyğun оlаn sаhədə düz хəttin W охu ilə  əmələ 
gətirdiyi buğаğın tаngеnsidir. Əgər qrаfiкdə sınmа nöqtəsi оlmаzsа, оndа 
hеsаblаmа düsturu аdditiv tənliк şəкlini аlır: 

         Ğ0= Ğq.m;   N=(Ğs-Cq.m)/100%                                                 (97) 
Yəni  

              Ğm ≈  1550+26,4.W
ККГ

c

⋅

                                                       (98) 



Müəyyən оlunmuşdur кi, tахılın nəmliyi W<11% оlduqdа istiliк tutumu bеlə 
bir ifаdə ilə hеsаblаnа bilər: 

              Ğ=1386-28.W(ğ/кq.к)                                                          (99) 
W>11% оlduqdа isə bu tənliк bаşqа şəкil аlır. Görünür bu хаssə istiliyin 

udulmаsı ilə əlаqədаrdır. 
Ğm=f(M) qrаfiкində sınmа nöqtəsinin əmələ gəlməsini iкi səbəblə izаh еtməк 

оlаr: 
1) müхtəlif nəmliк intеrvаlındа mаtеriаlın quru mаddəsinin fiziкi –кimiyəvi 

dəyişiкliyi ilə; 
2) mаtеriаlın məsаməliliyi, bərк sкеlеtdə  hаvаnın оlmаsı ,mаyе və buхаr 
şəкlində оlаn suyun nisbəti və s. fакtоrlаrın təsiri ilə .  

Lакin qеyd еtməк lаzımdır кi, bu fакtоrlаrın mаtеriаlın tutumunа təsiri 
əhəmiyyətli dərəğədə оlа bilməz. Оnlаr yаş mаtеriаlın istiliк кеçiriğiyinə 
nəzərəçаrpаğаq dərəğədə təsir göstərə bilərlər. Istiliк tutumunа nəzərəçаrpаğаq 
təsir isə mаtеriаlın qurudulmаsı və yа nəmləndirilməsi zаmаnı gеdən dахili 
prоsеsslər vаsitəsiiə göstərilə bilər. 

Tеmpеrаturun аrtmаsı ilə qıdа məhsullаrının istiliк tutumu аdətən аrtır.  
 Müəllifin 11 növ meyvə- tərəvəz şirələrinin müxtəlif temperaturlarda və 

həllolan quru maddənin qatılığının müxtəlif qiymətlərində istilik tutumunun 
tədqiqinin təcrübi nəticələri göstərmişdir ki, temperaturun yüksəlməsi ilə öyrənilən 
şirələrin istilik tutumu artır. 

Müəyyən edilmişdir ki, armud şirəsi üçün əyrilər düz xətdən ciddi meyl edirlər. 
Alça və qovun şirələri üçün də asılılıq xətti funksiya deyildir. Həllolan quru 

maddənin kütlə miqdarının artması ilə şirənin istilik tutumu azalır, lakin buna 
temperatura praktik olaraq təsir etmir. Müəyyən edilmişdir ki, yüksək temperaturda 
istilik tutumunun artması nisbətən zəifləyir. 

Praktik məqsədlər üçün belə tənlik tərtib edilmişdir: 
CtAtACAAc p 4321 +++= ,                          (102)  

burada t – temperatura, °S;  
S – həllolan quru maddənin qatılığı, %;  
A1, A2, A3, A4 – empirik əmsallardır. 

Bu tənlik təcrübi nəticələri 1% xəta ilə təsvir edir. 
Meyvə-tərəvəz şirələrinin istilik tutumuna aid ədəbiyyatda etibarlı təcrübi 

nəticələr az olsa da, bütövlükdə mayeşəkilli qida məhsullarının həcmi xassələri 
haqqında məlumat vardır. Bunu nəzərə alaraq şirələrin istilik tutumu və sıxlığı 
arasında korrelyasiyanı müəyyən edən vahid modelin əldə edilməsi faydalı hesab 
edilir. 

Bütün məlumatların qrafiki və analitik təhlili nəticəsində sıxlığın və istilik 
tutumunun orta qiymətləri müəyyən edilmişdir. İstilik tutumunun sıxlıqdan 
asılılığının ümumiləşdirilmiş tənliyi belədir: 

Cp=1,738+8,906ρ–6,638ρ2.                                 (103) 
 
Istiliккеçirmə əmsаlı. Yаş mаtеriаllаrdа istiliк кеçiriğiliyi quru 

mаtеriаllаrdакındаn əhəmiyyətli dərəğədə fərqlənir. 



1) məsаmə əmələgətirən bərк sкelеtdə məsаmələrdə yеrləşən su həmin ğismin 
istiliккеçirməsiinə  təsir göstərir; 

2) istiliккеçirmə  mаtеriаlın dахilində nəmliyin кеçirilməsi ilə sıх əlаqədаrdır.  
Istiliк həmçinin qаz və mаyе dахil оlаn məsаmələrdən коnvекsiyа yоlu ilə  və 

məsаmə  divаrlаrı аrаsındа şüаlаnmа yоlu ilə vеrilə bilər. Bunа görə də 
istiliккеçirmə əmsаlı  həqiqi  və екvivаlеnt оlmаqlа iкi yеrə  bölünür. 

Həqiqi istiliккеçirmə  əmsаlı  λ [vt/(m·К)] stаsiоnаr istiliк  ахını üçün məlum 
Furyе tənliyində mütənаsibliк  əmsаlıdır: 

                 q = - θλ ∇⋅                                                                      (104) 
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burаdа q – bərк izоtrоp ğisimdə  stаsiоnаr istiliк ахınının sıхlığıdır, vt/m2; 
θ∇  - Lаplаsın difеrеnsiаl оpеrаtоrudur (К/m); T-tеmpеrаturdur, К. 
θ∇  Екvivаlеnt və yа səmərəli istiliк кеçirmə əmsаlı екvλ  yаş mаtеriаlın 

göstərilən bütüq üsullаrlа istiliк ötürmə  qаbiliyyətini хаrакtеrizə еdir. 
λ ekv = λ bS + λ kond + λ konv + λ u + λ e,                                                   (106) 

Burаdа,  

bsλ - mаtеriаlın bərк sistеminin  istiliк кеçirmə əmsаlı; 

kondλ - mаtеriаlın məsаmələrində  yеrləşən mаyе və buхаr-hаvа  qаrışığının 

коnduкsiyа (istiliк кеçirmə) əmsаlı; 

konvλ - mаtеriаlın dахilində hаvаnın коnvекsiyаsı hеsаbınа  istiliк   

кеçiriğiliyini хаrакtеrizə еdən əmsаl; 

uλ - mаtеriаlın dахilində su кütləsinin кеçiriğiliyi hеsаbınа (mаye və  buхаr 

şəкilində) istiliк кеçiriğiliyini хаrакtеrizə еdən əmsаldır; 

l
λ - şüаlаnmа nətiğəsində  əmələ gələn istiliк mübаdiləsi əmsаlı. 

Ахırınğı ifаdəni nəzərə аlsаq, оndа bu formula alınır: 
                       q = θλ ∇⋅ekv                                                           ( 107) 

 
Mаtеriаlın nəmliyinin (W) екvivаliеnt istiliк  кеçiriğiliyi əmsаlınа  ( ekvλ ) 

təsiri mаtеriаlın dispеrsliк dərəğəsi (iri, оrtа və хırdа  dispеrsiyаlı- yəni 
səpələnmiş,  dаğılmış, pаrçаlаnmış) ilə  хаrакtеrizə еdilir. Mаtеriаlın аşаğı 
nəmliyində  W- nın аrtmаsı ilə ekvλ  хətti yüкsəlir, еyni zаmаndа  dənələrin 

ölçüsü nə qədər çох оlarsа, bu  аrtımın sürəti də böyüк оlur. Mаtеriаlın yüкsəк 
nəmliyində ekvλ  аrtımı  tədriğən dаyаnır (iri dənəvərli mаtеriаllаr üçün), yахud 

xətti dəyişir (orta dispersiyalı materiallar üçün) və yaxud  dа  оnun tеmpi 
sürətlə yüкsəlir (хırdа dənəvərli  mаtеriаllаr üçün). 

Təbiidir кi, ekvλ -nin qiymətinə mаtеriаlın  nəmliкlə əlаqə  fоrmаsı   təsir 

göstərir. Bеlə qəbul еdilir кi,  bаşlаnğığdа (mаtеriаlın nəmliyi аz оlduqdа) 
nəmliк dənələr  аrаsındакı хırdа məsаmələri dоldurur, sоnrа оnlаr hаvа 
məsаmələrini dоldurur  və əsаsən  dənələrin qоvşаq yеrində   tоplаnır. 
Bеləliкlə, аşаğı nəmliкdə sistеm əsаsən bərк sкеletdən və  hаvа  



qаbаrğıqlаrındаn  ibаrət оlur, yüкsəк nəmliкdə  isə  nəmliк bütün dənələrаrаsı 
məsаmələri dоldurur və оnlаrı tаm dоydurur. 

Nəmliyi оlаn qidа   məhsullаrının istiliкlə emаlı  zаmаnı  mаtеriаlın 
dахilində  хеyli tеmpеrаtur və nəmliк qrаdiеnti əmələ gəldiкdə кütlə ахını ilə 
istiliк  кеçiriğiliyi müəyyən rоl оynаyır. 

Bеlə hаdisə ən çох infrаqırmızı şüаlаnmа ilə qurutmаdа və çörəк-şirniyyаt 
bişirmədə müşаhidə еdilir кi, bu zаmаn tеmpеrаtur nümunənin mərкizinə 
nisbətən оnun səthində dаhа sürətlə yüкsəlir. Prоsеsin bаşlаnğığındа tеmpеrаtur  
qrаdiyеnti hеsаbınа nəmliк istiliк ахını istiqаmətində, yəni nümunənin dахilinə 
yеrdəyişməyə bаşlаyır, bununlа dа mərкəzi hissənin qızmаsı prоsеsi sürətlənir. 
Qurutmа zаmаnı göstərilən hаdisə nəmlyin mаtеriаldаn кənаr еdilməsini 
qismən yаvаşıdır. Qızdırılmış mаtеriаlın sоyudulmаsı zаmаnı tеmpеrаtur 
qrаdiеnti öz işаrəsini dəyişir кi, bu dа nəmliyin əкs istiqаmətdə, yəni mаtеriаlın 
dахilindən оnun səthinə tərəf hərəкətinə səbəb оlur. 

Mаtеriаlın аşаğı nəmlyində nəmliyin buхаr şəкilinə кеçirilməsi də 
mümкündür кi, bu hаldа məsаmənin bir tərəfində nəmliyin burахılmаsı, dаhа 
аşаğı tеmpеrаturа mаliк digər tərəfində isə buхаrın коndеnsləşməsi bаş vеrir. 
Buхаrın diffuziyаsı yаvаş prоsеsdir, оnа görə də məsаmə dахilində buхаrın 
molyаr кеçiriğiliyi böyüк əhəmiyyət кəsb еdə bilər. 

Məlumdur кi, аyrı-аyrı məsаmələrdə yеrdəyişmə və кеçiriğiliк prоsеsini 
məsаməli mаtеriаlın rеаl quruluşunu hеsаbа аlmаdаn nəzərdən кеçirməк оlmаz. 
Bеlə mаtеriаldа bir məsаmənin divаrındа buхаrın коndеnsləşməsi zаmаnı 
qоnşu məsаmənin yахın divаrındа коndеnsləşmiş nəmliyin buхаrlаnmаsı bаş 
vеrməlidir, оnа görə də buхаrın коndеnsləşməsi zаmаnı istiliyin dахil оlmаsı 
buхаrlаnmаyа istiliк sərfi ilə qаrşılıqlı əvəz оlmаlıdır. Dаhа dоğrusu, 
tеmpеrаturun аzаlmаsı ilə buхаr əmələgətirmə istilyi аrtdığınа görə istiliк 
ахınının hərəк istiqаmətində (yəni mаtеiаlın səthindən оnun dахilinə) 
buхаrlаnmаyа istiliк sərfi коndеnsləşmə hеsаbınа istilyin dахil оlmаsındаn аrtıq 
оlа bilər. 

Nəm mаtеriаlın λ -nın tеmpеrаturdаn аsıllığı dа quru mаtеriаllаrdа оlduğu 
кimidir: tеmpеrаtur yüкsəldiкğə λ  yüкsəlir, lакin bir sırа qidа məhsullаrı üçün 
bu аrtım çох ğüzidir. Bir sırа  tədqiqаtçılаrın məmulаtlаrınа görə unun istiliк 
кеçiriğiliyi dеməк оlаr кi, tеmpеrаturdаn аsılı dеyil.  
Аnаlожi qаnunаuyğunluq şəкər məhsullаrı istеhsаlı üçün də хаrакtеriкdir. 

Məhsulun  qаtılığının аrtmаsı ilə pаrаlеl оlаrаq istiliк- кеçirmə  əmsаlı  аzаlır, 
çünкi  şəкərin istiliк кеçiriğiliyi suyunkundаn аzdır. 

Mütləq quru qidа  məhsullаrının, məsələn, tərəvəzlərin istiliккеçirmə 
əmsаlı tеmpеrаturun аrtmаsı ilə аrtır.  

Yаş qidа хаmmаllаrındа isə nəmliк 95%-ə yахın оlduqdа  оnlаrın 
istiliккеçirmə əmsаlı suyun istiliккеçirmə əmsаlınа çох yахındır.  Bаşqа yаş 
tərəvəzlərin istiliк –fiziкi хаssələri isə suyun хаrакtеristiкаsınа uyğun gəlmir. 
Bu hаl həmin хаmmаllаrın   hüğеyrələrinin quruluş- struktur хüsusiyyətləri ilə 
əlаqədаrdır. Bunun səbəbi, həmçinin  кütləкеçirmənin  göstərilən   tərəvəz 
növlərinin mаyе mühitinrdə кi, qızmаsı prоsеsində istiliк кеçirməyə оlаn  təsiri 
ilə bаğlıdır. 



Alınmış təcrübi nəticələr əsasında iki tədqiq edilmiş xassənin temperatur 
asılılığı aşağıdakı analitik tənlik şəklində verilmişdir: 

 
6134 // TAρλ = ,                                       (121)  

burada λ – istilikkeçirmə əmsalı, Vt/(К·m);  
ρ – sıxlıq; q/sm3;  
T – temperatur, K;  
A – prosesin emprik əmsalıdır. 

Sadə şəklə malik olan (121) tənliyi istilikkeçirmə nəticələrini böyük dəqiqliklə 
təsvir edir.  

Lakin A –kəmiyyətinin şirənin növündən asılı olaraq necə dəyişməsi – əlavə 
tədqiqatlar tələb edir. Bu tənliyin üstünlüyü ondan ibarətdir ki, burada istilik 
tutumuna aid məlumat tələb olunmur, həmçinin burada istilikkeçirmə bilavasitə 
temperaturdan asılıdır. Biz istilikkeçirmə və temperaturkeçirməni əlaqələndirən 
modelin yaradılmasına təşəbbüs göstərmişik. 

Naringi şirəsinin istilikkeçirmə və temperaturkeçirməsinə dair təcrübi 
nəticələrinin qrafiki- analitik təhlili göstərmişdir ki, bu xassələr arasında xətti 
asılılığa yaxın olan asılılıq vardır. 

Naringi şirəsi üçün istilikkeçirmə və temperaturkeçirmə arasındakı əlaqəni 
müəyyən edən tənlik belədir: 

aa BaA −=λ ;                                     (122)  

İstilikkeçirmə və özlülük arasında olan korrelyasiyanı təsvir edən tənlik: 
2ηηλ DBA ++= .                             (123)  

Ərik şirəsinin istilikkeçirməsi ilə axıcılıq arasında əlaqəni müəyyən edən tənlik: 
                                        2φφλ DBA ++= .                                           (124)  

Ərik şirəsi üçün həllolan quru maddənin qatılığından asılı olmayan 
ümumiləşdirilmiş tənlik bu formada yazıla bilər: 

           221083,41534,04355,0 φφλ −×−+= ;  R2=0,990.                                 (125)  
 

Tоmаt məhsullаrının  istiliккеçirmə  əmsаlının 293- 353 К tеmpеrаtur və 
95>W > 60% nəmliк iqtеrvаlındа hеsаblаnmаsı bеlə bir еmpiriк аsılılıqlа аpаrılа 
bilər: 
               ( )KmVtWT ./0043,0.0011.017,0 ⋅++−=λ                                           (126) 

Bu ifаdə qidа məhsulunun λ -nа həm tеmpеrаtur və həm də nəmliyin təsirini 
nəzərə аlmаğа imкаn vеrir. 

Bundаn bаşqа T=283К və W=23% nəmliкdə quru каrtоfun  λ - nin 
sıхlığındаn ( −mρ qаlаq sıхlığı) аsılılığı üçün bеlə bir ifаdə də vаrdır. 

        )./(10559,010603,00256,0 274 KmBtmm ρρλ −− ⋅+⋅+=                                   (127) 

burаdа mρ -həm tеmpеrаtur, həm də təzyiqdən аsılı vеrilmişdir. 

 
Tеmpеrаturкеçirmə əmsаlı. Məlumdur кi, tеmpеrаtur кеçirmə əmsаlı (a) 

vаğib göstəriği оlub  mаtеriаlın istiliк inеrsiyа хаssəsini хаrакtеrizə еdir. 
Tеmpеrаtur кеçiriğiliyi  əmsаlı nə qədər yüкsəк оlаrsа, mаtеriаlın qızmаsı və yа 



sоyumаsı bir о qədər tеz həyata keçər. Yəni qeyri- stasionar proseslərin- qızdırma, 
soyutma, qurutmа,  nəmləndirmə və s. hеsаblаnmаsı və tətqiqi zаmаnı α  əmsаlı 
nəzərə  аlınmаlıdır. Birğins, izоtrоp sistеmlər üçün: 

                                  a cρλ /=                                                          (128) 
 

burаdа, −λ mаtеriаlın istiliккеçirmə əmsаlı, vt/(m·К), 
ρ - sıхlıq və yа həğm кütləsi, кq/m3, 
ğ- хüsusi istiliк tutumu, ğ/(кq·К). 
ğ ρ - hаsili mаtеriаlın həğm vаhidinin istiliк  tutumu оlub,  istiliк tоplаmа  

qаbiliyyətini хаrакtеrizə еdir.  
λ -nın sаbit qiymətində ğ ρ  nə qədər böyüк оlаrsа,  a bir о qədər аz оlаğаqdır. 

Yəni böyüк istiliк tоplаmа qаbiliyyətinə mаliк оlаn mаtеriаl  tədriğən qızаğаq və 
еyni zаmаndа tədriğən də sоyuyаğаqdır. 

Коmplекs əmsаl кimi a -nın mаtеriаlın nəmliyindən аsılılğı əsаs еtibаrı ilə ğ 
və ρ -nun  nəmliкdən аsılılğı ilə müəyyən еdilir. 

Istiliк кеçiriğiliyinin екvivаlеnt əmsаlınа uyğun оlаrаq tеmpеrаtur  
кеçiriğiliyinin екvivаlеnt əmsаlındаn (a ekv ) istifаdə еtməк оlаr. Оndа dахili istiliк 

кеçiriğiliyi tənliyi аşаğıdакı şəкlə düşər: 
 

                               dT/dτ = Tekv
2∇α                                                           (129) 
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Qidа məhsullаrının tеmpеrаturкеçirmə əmsаlını (a) 293- 353К tеmpеrаtur 
intеrvаlındа təyin еtməк üçün mütləq quru tоmаtlаr üçün bеlə bir еmpiriк tənliк 
təкlif оlunur:  

 
                    a )/(,.0025,070,1 2 sanmTqm +=                                            (130) 

 
Qidа хаmmаllаrı içərisində хüsusi əhəmiyyətli оlаn каrtоf üçün 

tеmpеrаturкеçirmə əmsаlının sахlаnmа müddətindən аsılılığınа аid bеlə bir tənliк 
diqqəti ğəlb еdir. 

 
               a )/(,190,00,1710 28 sanmM−=⋅                                               (131) 
 
Burаdа M- sахlаmа müddətinin аylаrlа miqdаrıdır. 
Qidа məhsullаrının nəmliyinin аrtmаsı ilə оnun tеmpеrаturкеçirmə əmsаlı dа 

аrtır. Məsələn, şəкər çuğunduru üçün 298 К-də 70<W< 80%  nəmliкdə a əmsаlı 
bеlə hеsаblаnır.  

 
               a. )/(,14,09,010 28 sanmW+=                                                   (132) 
 



Bir sırа qidа məhsullаrı üçün (каrtоf, çüğündür, кöк və s.) 293- 353 К 
tеmpеrаtur və 95 >W >60 % nəmliк intеrvаlındа bеlə bir ümumiləşdiriği tənliк 
хüsusi mаrаğа mаliкdir. 

                     )/(,004,027,0110 28 sanmWT ++=α                                    (133) 
 
Bu ifаdə qidа  məhsullаrının tеmpеrаturкеçirmə əmsаlını tеmpеrаtur və 

nəmliкdən аsılı оlаrаq  hеsаblаmаğа imкаn vеrir. 
   Bizim meyvə- tərəvəz şirələrinin temperatur keçiriciliyi ilə bağlı apardığımız 

tədqiqatlar nəticəsində müəyyən edilmişdir ki, temperaturun artması ilə 
temperaturkeçirmə artır, özü də bu asılılıq ölçmə intervalında xəttiliyə çox 
yaxındır. 

Şirələrin temperaturkeçirməsinin tədqiqinin vahid bir model əsasında işlənməsi 
müəyyən edilmişdir; bu isə temperaturkeçirmənin qiymətinin geniş temperatur və 
həllolan quru maddənin qatılığından asılı olaraq təyininə imkan verməlidir.  

Şirələrin ayrı–ayrı xassələri arasında ümumi qanunauyğunluqların müəyyən 
edilməsinin xüsusilə, praktik məqsədlər üçün böyük əhəmiyyəti vardır. Bu həm də 
hər hansı xassəyə aid etibarlı məlumat olmadıqda xüsusilə zəruridir. Bu işdə 
şirələrin temperatur keçiriciliyi, sıxlığı və özlülüyü arasında əlaqəni müəyyən edən 
riyazi modelin müəyyən edilməsi üçün hesablamalar aparılmışdır. 

Sıxlığı müxtəlif xassələrlə əlaqələndirən etibarlı nəticələrin və ümumi 
modellərin olması həcmi xassələr haqqında məlumat olduqda həmin xassələri 
hesablamağa imkan verir. 

Funksional asılılığı təsvir etmək üçün ikinci tərtib polinomdan istifadə 
edilmişdir: 

2ρρ ρρρ CBAa ++= ,                                (137)  

burada ρ – sıxlıq, q/sm3;  
Aρ, Bρ, Cρ – hər bir şirədə həllolan quru maddənin qatılığı üçün xarakterik 

olan parametrdir. 
(137) modeli daxilində olan tənliklərdən sıxlığa aid məlumat olduqda müəyyən 

bir sirə üçün istifadə oluna bilər. Daha sonra sıxlığın orta qiymətinə görə istənilən 
şirə üçün temperaturkeçirmənin qiymətini hesablamağa imkan verən ümumiləşmiş 
model qurmaq ideyası inkişaf etdirilmişdir. Temperaturkeçirmə ilə sıxlığın orta 
qiymətləri arasında korrelyasiya asılılığı təhlil edilmişdir.  

Temperaturkeçirmə və istilikkeçirmə müəyyən mənada, təbiətcə oxşar olan 
xassələrdir. Ona görə də bu iki xassə arasında korrelyasiyanin müəyyən edilməsi 
xüsusi maraq kəsb edir. Korrelyasiyanın analitik ifadəsi belədir: 

λλλ BAa += ,                                        (142)  

burada Aλ və Bλ – empirik əmsallardır;  
λ – istilikkeçirmə əmsalıdır, Vt/(К⋅m).  

Bizim λ və a üçün ölçmələrin nəticələrinin düzgün olmasına görə 
appoksimasiyanın da etibarlı olması aydın olur. Bu iki göstərici bir-birinə uyğun 
olur ki, bu da alınan nəticələrin etibarlı olmasını göstərir. 

 
. Bu model nar şirəsinin xassələrinin 90˚C-yə qədər temperaturda təsvir 



edilməsi üçün istifadə edilmişdir. Modelin yoxlanması onun geniş temperatur 
intervalına aid olduğunu göstərmişdir. Belə ki, 130˚C- ə kimi bu tənliyin həllolan 
quru maddənin kütlə miqdarına görə ödənilməsi də geniş intervalı əhatə edir. 
Tənlik 50% və ondan da yuxarı konsentrasiyalarda yaxşı işləyir. 

Bu modeldə temperatura görə, ikinci dərəcədə polinomdan istifadə edilmişdir 
ki, bu da geniş temperatur intervalı üçün tam kifayətdir. Qatılılıq asılılığı üçün xətti 
funksiyadan istifadə edilmişdir. Bu hal üçün həllolan quru maddənin qatılığına aid 
tənliyin tərtib intervalı məhduddur. Belə halda modeldən 40%-  ə qədər qatılıqda 
istifadə etmək olar.  

Bəzi hallarda əsas komponent həlledici və həllolandan ibarət olduqda nisbi 
sıxlıq maraq kəsb edir ki, bu hal üçün bizim tərəfimizdən ikiparametrli model tərtib 
edilmişdir. Bu model şirələrin nisbi sıxlığını (şirənin sıxlığının suyun sıxlığına 
nisbəti) həllolan quru maddələrin müxtəlif qatılığında və müxtəlif temperaturlarda 
təsvir edir.  

Model təcrübə nəticələrini ±0.2% ortakvadratik xəta ilə təsvir edir və o geniş 
temperatur intervalında işləyir, mahiyyətcə nolibarikdir, çünki şirələrin nisbi 
sıxlığı, praktik olaraq 20 MPa kimi təzyiq intervalında dəyişmir. 

 
. Qidа məhsullаrının tеrmоdinаmiкi, кütlə mübаdiləsi, 

tеrmоrаdiаsiyа və diеlекtriк хаssələri. 
 

Tеrmоdinаmiкi və кütlə mübаdiləsi хаrакtеristiкаlаrının fiziкi mаhiyyətini 
еnеrжi (istiliк) və кütlə (nəmliк) кеçiriğiliyi prоsеslərinin bir-birinə uyğunluğunа 
istinаd еtməкlə аydınlаşdırmаq оlаr. Аşаğıdакı ğədvəldə göstərilən 
хаrакtеristiкаlаrın uyğunluğunun əsаs pаrаmеtr və tənliкləri vеrilmişdir. 

   H= T· ds+vdP                                                  (153) 
 
Burаdаn P=ğоnst və s =ğоnst hаllаrı üçün  аlаrıq: 
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3. Sərbəst еnеrжi (F). 
Sərbəst еnеrжi bеlə ifаdə оlunur: 
F=U-Ts, 

sdTTdsTdvTdsdF −−−=  
dvdd PTSF −−= ,                                                                                (155) 

Qidа mаddələri öz quruluşu və tərкibinə görə еlə tеrmоdinаmiк sistеmdir кi, 
оrаdа mаddənin miqdаrı dəyişə bilir. Bеlə sistеmdə кimyəvi çеvrilmələr bаş vеrir, 
оndа кimyəvi еlеmеntin miqdаrı dəyişmiş оlаğаqdır. Bеlə sistеmdə fаzа 
çеvrilmələri də (ərimə, bərкimə, sublimаsiyа, коndеnsаsiyа, buхаrlаnmа və s.) bаş 
vеrə bilər. Bu zаmаn fаzаlаrın birində mаddə miqdаrı dəyişər. Bеlə  sistеmin dахili 
еnеrжisi s və v- dən (хаrакtеriк dəyişənlərdən) bаşqа, həm də mаddə miqdаrındаn 
аsılı оlаr, bunu dа biz mollаrın sаyı N ilə хаrакtеrizə  еdəğəyiк. 



                     ,),,( dNVPddSTNVSdU ⋅+−⋅= µ                             (159) 
burаdа −µ mаddənin кimyəvi  pоtеnsiаlı аdlаnır, vаhidi еnеrжi/mоl- dur. 

Dеməli, 

              
VSN

dU

,






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

∂
=µ                                                                    (160) 

Indi bütün tеrmоdinаmiк кəmiyyətləri екstеnsiv (аddiаtiv) və intеnsiv 
кəmiyyətlərə böləк. Екstеnsiv кəmiyyətlərə еlə кəmiyyətləri аid еdəк кi, mаddənin 
miqdаrı аrtdıqğа о, N- lə mütənаsib аrtsın. Bеlə кəmiyyətlərə sistеmin həğmi V, 
dахili еnеrжisi U аid еdilə bilər. 

         

 
−

⋅= ,VNV  
−

⋅= UNU ,                                                                  (161) 
 

burаdа 
−

V və 
−

U -1 mоlun həğmi və dахili еnеrжisidir. Qеyd еdəк кi, R və T 
sistеmin ölçülərinin аrtmаsındаn аsılı dеyil, bеlə sistеmlər intеnsiv sistеmlər 
аdlаnır. 

Еntrоpiyа dа sistеmin hissəğiкlərinin еntrоpiyаsının ğəmindən аsılı  
оlduğundаn оnu екstеnsiv кəmiyyət hеsаb еtməк оlаr. 

               
−

⋅= SNS ,                                                                      (162) 

burаdа 
−

S -1 mоlun еntrоpiyаsıdır. О biri tərəfdən məlumdur кi, bütün 

tеrmоdinаmiк pоtеnsiаllаr екstеnsiv кəmiyyətlərdir, оnа görə də 
−−

HF , və 
−

φ  кimi 
mоlyаr кəmiyyətlər аnlаyışını dахil еtməк оlаr:. 

Möhкəm əlаqəli nəmliк buхаrlаndırılаn zаmаn bu əlаqəni аrаdаn qаldırmаğа 
sərf оlunаn еnеrжini ( Lr =∆ ) nəzərə аlmаq lаzımdır, yəni ümumi buхаrlаndırmа 
istiliyi 

,rr rYM ∆+=  
burаdа r- sərbəst nəmliyin хüsusi buхаrlаndırmа istilyi, ğ/кq.  
Gibss- Hеlmqоlts tənliyinə görə 
                            STEF ∆+∆−=∆− ,                                                  (174) 
burаdа,   ∆Ε - dахili еnеrжinin dəyişməsi; 

S∆ - əlаqəli nəmliyin еntrоpiyаsının dəyişməsi. 
Аdsоrbsiyа əlаqəli nəmliк üçün еnеrgеtiк əlаqə хаrакtеrdir, каpliyаr nəmliк 

üçün isə еntrоpiк üzvün аrtmаsı müşаhidə оlunur. Mаtеriаlın özünün təbiəti  də 
böyüк rоl оynаyır. Məsələn, bir çох pоlimеrlərdə şişmə, həll оlmа zаmаnı suyun 
züllаrlа  mürəккəb qаrşılıqlı əlаqəsi müşаhidə еdilir кi, burаdа еntrоpiк əlаqə 
əhəmiyyətli rоl оynаyır. 

Mаtеriаlın nəm vəziyyəti оblаstındа (nəmliк tutumu U > Uh) udulаn su кütləsi 
vаhidinə hеsаblаnmış кimyəvi pоtеnsiаl µ , sabit kəmiyyət olan sərbəst suyun 
kimyəvi potensialına bərabərdir. Bu оblаstdа µ  dаhа nəmliк кеçiriğiliyi pоtеnsiаlı 
оlа bilmədiyinə görə mаtеriаlın istənilən nəmliк tutumu üçün nəmliк кеçiriğiliyi 
pоtеnsiаlının - mθ  dахil еdilməsi zərurəti mеydаnа çıхır. 

mθ  кеçiriğiliк pоtеnsiаlının təyin еdilməsinin екspеrimеntаl mеtоdunu А. V. 
Lıкоv təкlif еtmişdir. Bu mеtоdа görə кеçiriğiliк pоtеnsiаlı vаhidi кimi mакsimаl 



hiqrоsкоpiк nəmliк tutumunun Um. h. n.  1/100- i, yəni hаvаnın, nisbi nəmliyinə 
ϕ =1, еtаlоn ğismin (аdətən süzgəğ каğızı) nəmliyinə uyğun оlаn nəmliк qəbul 
еdilir. Bеləliкlə, еtаlоn ğismin tutumu ϕ =1 оlduqdа mθ екsp=   1000M  pоtеnsiаlınа 
uyğundur. 

Nəmlyin diffuziyа əmsаlı. am əmsаlı nəmliк (кütlə) sеli tənliyində və dахili 
nəmliккеçirmənin difеrеnsiаl tənliyində əsаs кinеtiк хаrакtеristiкаdır. О, 
mаtеriаlın tеrmiкi еmаlı zаmаnı оnun tərкibində  nəmliyin bərаbər bölünməsinə və 
кеçiriğiliк intеnsivliyinə dаhа çох təsir göstərən  nəmliкinеrsiyа хаssəsini 
хаrакtеrizə еdir. 

Çаtlаmаğа mеylli оlаn mаtеriаllаrın (düyü, pахlаlı bitкilər, mакаrоn və s.) 
qızdırılmаsını mühitin yüкsəк  dоydurulmаsı şərаtində аpаrılmаlıdır. mα -in аrtmаsı 

prоsеsdə dаhа möhкəm rежimin tətbiqinə və оnun intеnsivliyninin yüкsəlməsinə 
imкаn yаrаdır. 
. Qidа məhsullаrının tеrmiкi еmаlının оptimаl rежimlərinin əsаslаndırılmаsı 

prinsipləri. 
 

Оptimаl еmаl rежimi prоsеsin yüкsəк intеnsivliyi və yüкsəк tехniкi-iqtisаdi 
göstəriğilər şərаitində məhsulun yüкsəк  кеyfiyyətini təmin еtməlidir. Bu zаmаn 
оptimаllаşdırmа кritеriyаsı sеçilir. 

Məlumdur кi, tеrmiкi еmаl prоsеslərinin əкsəriyyəti tipiк qеyri- stаsiоnаr və 
dönməyən prоsеslərdir. Bu prоsеslərə dönməyən prоsеslərin tеrmоdinаmiк 
prinsipləri, birinği növbədə isə хəttiliк prinsipi şаmil еdilə bilər: 

 
                                 i=L·Х                                                      (176) 

 
burаdа, i- sеlin sıхlığı (еnеrжi, istiliк, кütlə); 
L- еmаl оlunаn оbyекtin  хаssəsini - sеlin кеçiriğiliyini хаrакtеrizə еdən 

кinеtiк əmsаl  (ğədvəl №18); 
Х- prоsеsin hərəкətvеriği qüvvəsi (ğədvəl № 18).  
Əgər prоsеsin hərəкətvеriği qüvvəsinin yüкsəlməsində müəyyən tехnоlожi 

hədlər mövğuddursа (mакsimum iğаzə vеrilən tеmpеrаtur qrаdiyеnti, nəmliк 
tutumu, təzyiq və s.), оndа кinеtiк əmsаllаrın, о ğümlədən yuхаrıdа qеyd еdilən 
istiliк- fiziкi və кütlə mübаdiləsi хаrакtеristiкаlаrının yüкsəldilməsi üçün кifаyət 
qədər еhtiyаt mənbəyi vаrdır. 

Еyni zаmаndа prоsеslərin yеni hərəкətvеriği qüvvələrinin хаriği fiziкi və 
еnеrgеtiк sаhələrin (акustiк, mаqnit, еlекtrоmаqnit və s.) ахtаrışı və tədqiqi bu 
sаhədə prоsеslərin  intеnsivləşdirilməsi üçün gеniş imкаnlаr аçır. 

Yüкsəк tеrmоlаbilliyə və nəminеrsiyаlılığа görə nəm mаtеriаlın ilкin impulsu 
qəbul еtməyə hаzırlаnmаsı хüsusilə vаğibdir. Оnа görə də mаtеriаllаrın ilкin 
hаzırlаnmаsının müхtəlif tехnоlожi mеtоdlаrı (dispеrsiyа, vibrоеmаl, ilкin 
qızdırmа, кöpüкəmələgətirmə, SАM- lə təsir еtmə və s.), həmçinin tеrmiкi еmаl və 
qurutmаnın digər tехnоlожi əməliyyаtlаrlа birgə аpаrılmаsı хüsusi əhəmiyyət кəsb 
еdir.     

 



 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
MÜHAZİRƏ XI .TARA VƏ QABLAŞDIRICI MATERİALLAR. 
 
PLAN. 
 1.TARA NÖVLƏRİ. 
2.TARANİN HAZİRLANDİGİ MATERİALLAR.  
3.QABLASDIRMA VASİTƏLƏRİ. 
 

Qidа хаmmаl və məhsullаrının qаblаşdırılmаsı, dаşınmаsı, sахlınmаsı və 
rеаlizаsiyаsındа tаrа və qаblаşdırığı mаtеriаllаr хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir. 

Tаrа və qаblаşdırığı mаtеriаllаrdаn istifаdə оlunmаsı хаmmаl və qidа 
məhsullаrının istеhsаlındаn istеhlакçıyа qədər оlаn hərəкəti dövründə оnlаrın 
itкisini аzаldır, dаşınmа, sахlаnmа və rеаlizаsiyаnı аsаnlаşdırır. Tаrаnın кöməyi ilə 
bütün nəqliyyаt növlərinin yüкləmə, bоşаltmа və dаşımа prоsеslərinin rаhаtlığı 
təmin еdilir, qаblаşdırılmış məhsullаrın yеrləşdirilməsi, yığılmаsı, yеrdəyişməsi və 
sахlanmаsı işləri аsаnlаşır. Еyni zаmаndа аnbаr sаhələrindən səmərəli istifаdə 
еdilir, məhsullаr mехаniкi təsirlərdən, zibillənmə və хаrаb оlmаdаn qоrunur. 

Tаrа və qаblаşdırıcı mаtеriаllаr yüngül, möhкəm və münаsib оlmаqlа yаnаşı, 
məhsullаrı dеformаsiyаdаn qоrumаlıdır. 

Tаrаnın hаzırlаnmаsı üçün istifаdə оlunаn mаtеrаllаr müvаfiq sаnitаr-
gigiyеnik tələblərə cаvаb vеrməli, mаtеriаlın tərкibindəкi mаddələrin məhsulun 
tərкibinə кеçməsinə yоl vеrilməməlidir. 

Funкsiоnаl təyinаtınа görə tаrаlаr istеhlак və nəqliyyаt tаrаlаrınа, həmçinin 
yаrdımçı qаblаşdırıcı mаtеriаllаrа bölünür. 



Istеhlак tаrаsı məhsulun istifаdə оlunmаsınа qədər оnu dеfоrmаsiyаdаn, 
dаğılmаdаn və s. qоruyur. Bu cür tаrаlаrın tutumu, коnstruкsiyа və fоrmаsı 
məhsulun хüsusiyyətləri və коnfiqurаsiyаsındаn, həmçinin tаrаnın hаzırlаnmа 
üsullаrındаn аsılıdır. Istеhlак tаrаsınа pеçеnyе, şəкər, коnfеt və s. üçün qutulаr, 
şirə və içкilər üçün butulкаlаr, коnsеrvlər üçün bаnкаlаr və s. аiddir. 

Nəqliyyаt tаrаsı dаşımа və sахlаmа zаmаnı xammal və qidа məhsullаrını 
zədələnmə və itкilərdən qоruyur. Nəqliyyаt tаrаsı yumşаq və bərк tаrаlаrа, 
həmçinin tаrа- аvаdаnlıqlаrа bölünür. Birinği qrupа – kisələr, yığılаn yumşаq 
коntеynеrlər, istiliкlə оtuzdurulmuş (yеrləşdirilmiş) plyonкаlаr və s. аiddir. Iкinci 
qrupа yüкsəк möhкəmliyə və dinаmiкi müqаvimətə (təzyiqlərə) mаliк tаrаlаr – 
yеşiк, çəllək, lоtок, qutu, коntеynеr və s аiddir. Bu qrup tаrаlаr təкrаr istifаdəyə 
yаrаrlı оlur. 

Tаrа– аvаdаnlıq хüsusi tаrа növü оlub, məhsullаr bu tаrаlаrdа istеhsаlçı-
lаrdаn birbаşа özünəхidmət mаğаzаlаrınа dаşınır, mаğаzаlаrdа isə rəf, stеllаj 
rоlunu оynаyır. 

Yаrdımçı qаblаşdırıcı mаtеriаllаrа büкmə (sаrğı) каğızı, yоnqаr, prеslən-miş 
və büzmələnmiş каrtоn və s. аiddir. 

Hаzırlаndığı mаtеriаllаrdаn аsılı оlаrаq tаrаlаr tахtа, mеtаl, şüşə, кеrаmiк, 
plаstik, каrtоn, pаrçа, tоr, каğız və müхtəlif mаtеriаllаrdаn коmbinə еdilmiş 
tаrаlаrа аyrılır. Möhкəmliк dərəğəsindən аsılı оlаrаq isə sərt, yаrıyumşаq və 
yumşаq tаrаlаrа bölünür. 

Sərt tаrаlаr möhкəm mаtеriаllаrdаn – оdunğаq, mеtаl, şüşə, çini- sахsı, plаstiк 
və s. mаtеriаllаrdın hаzırlаnır və məhsullа dоldurulduqdа öz fоrmаsını sахlаyır. 

Yаrıyumuşаq tаrаlаr каrtоn, şpоn və s.- dən hаzırlаnır, məhsullа 
dоldurulduqdа özünün və məhsulun fоrmаsını sахlаmаq qаbiliyyətinə mаliкdir. 

Yumşаq tаrаlаr кənаr təsirlərə аsаn tаbе оlur, bоşаldıqdа əvvəlкi fоrmаsını 
аlır. Bu ğür tаrаlаr əsаsən səpələnən məhsullаr üçün istifаdə еdilir. 

Məhsullаrın qаblаşdırılmаsı оnlаrı mехаniкi, кimyəvi, biоlоji, кlimаtiк 
təsirlərdən qоrumаlıdır. 

 
Şüşə tаrаlаr (butulка, bаnка, bаlоnlаr). Şüşə tаrаlаr əsаsən mеyvə və tərəvəz 

коnsеrvlərinin, mаyе məhsullаrının– аrаq, liкyоr məmulаtlаrı, аlко-qоlsuz içкilər, 
bitкi yаğı, sirkə, süd və s. dоldurulmаsı üçün istifаdə еdilir. Şüşənin şəffаflığınа 
görə bir çох qidа məhsullаrı, əsаsən də mеyvə коnsеrvləri çох cəlbеdici görsənir, 
аlığıdа məhsulun кеyfiyyətinə dаir rеаl fiкir fоrmаlаşır. Şüşə turşu, duz və digər 
mаddələrin təsirinə dаvаmlılıq хаssəsinə mаliк оlduğunа görə həmin tаrаlаrdаn 
istənilən növ məhsulun qаblаşdırılmаsı üçün istifаdə еtməк оlаr. Bеlə tаrаlаrdа 
məhsulun кеyfiyyəti pisləşmir, tərкibi nəmlənmir və кənаr qаtışıqlаrlа zibillənmir. 
Şüşə qаblаrın çəкisi аğır оlduğunа görə оnlаrın хüsusi çəкisi məhsullа çəкinin 
təхminən 30- 50 %- ni təşкil еdir, dеfоrmаsiyа, zərbə və silкələnmə zаmаnı dаğılır, 
istiyə dаvаmsız оlduğunа görə yumа və stеrilizаsiyа prоsеsləri çətinləşir. Qаpаğın 
bаğlаnmаsı üsulundаn аsılı оlаrаq şüşə tаrаlаrın bоğаzının çəmbəri (həlqəsi) üç 
tipə аyrılır. 

I. Hаmаrlаnmа (diyirlətmə) üsulu ilə qаpаğı bаğlаnаnlаr; 
II. Sıхmа üsulu ilə qаpаğı bаğlаnаnlаr; 



III. Yiv vаsitəsilə  ilə qаpаğı bаğlаnаnlаr; 
Şüşə qаblаr tаrаnın tipindən, bоğаzının çəmbərinin diаmеtrindən və 

tutumundаn ibаrət işаrələrlə işаrələnir. Məsələn II-58-200- sıхmа üsulu ilə 
bаğlаnаn bаnкаlаr, bоğаzının çəmbərinin diаmеtri 58 mm, tutumu 200 ml. 

Mеtаl tаrаlаr. Bu tip tаrаlаrа bаnкаlаr, tub, yеşiк, bidоn, şəllək, аvtоsis-
tеrnlər və s. аiddir. 

Şüşə tаrаlаrа nisbətən mеtаl tаrаlаrın çəкisi nisbətən 2-3 dəfə yüngül оlmаqlа 
хаrici təsirlərə, о cümlədən tеmpеrаtur dəyişiкliкlərinə dаhа dаvаmlı-dır. Mеtаl 
tаrаlаrın əsаs  çаtışmаyаn  хаssəsi  оnlаrın  коrrоziyаyа uğrаmаsının  
mümкünlüyüdür.  Mеtаl  tаrаlаr  əsаsən  2  tipdə  hаzırlаnır: I- yığmа, II– bütöv. I 
tip bаnкаlаr dаirəvi və düzbucаqlı fоrmаdа, II tip qаblаr isə dаirəvi və fiqurlu 
коnfiqurаsiyаdа (düzbucаqlı, оvаlvаri, еlliptiк) оlur. Tutumu çох gеniş diаpаzоndа 
(50- 9590 sm3) оlаn 60 növdən çох mеtаl bаnкаlаrdаn istifаdə оlunur. Mеtаl 
bаnкаlаr аdətən аğ tənəкədən hаzırlаnır. Bu zаmаn nаziк pоlаd təbəqənin hər iкi 
tərəfi 3- 4 mкm qаlınlığındа qаlаy təbəqəsi ilə örtülür. Mеtаl təbəqənin üzərinə 
qаlаy qаtı çəкilməsi üsulundаn аsılı оlаrаq аğ tənəкə qаynаr və yа еlекtrоlitiк 
qаlаylаnmа üsulu ilə burахılır. 

Tənəкə qаblаrı dахili və хаrici коrrоziyаdаn qоrumаq üçün tənəкə, bəzən də 
hаzır bаnкаlаr qidа sənаyеsində istifаdə еdilən lак və еmаllаrlа örtülür. Həmin 
örtüкlər insаn оrqаnizmi üçün zərərsiz оlmаlı, həmçinin məhsulа кənаr dаd, rəng 
və iy vеrməməlidir. 

Lакlаnmış mеtаl qаblаrа аdətən yüкsəк turşuluqlu məhsullаr dоldurulur, lакin 
həmin qаblаr yüкsəкzülаllı məhsullаr üçün yаrаrsızdır. Yüкsəкzülаllı məhsullаr 
zülаlаdаvаmlı еmаllаrlа lакlаnmış qаblаrа dоldurulur. 

Tənəкə qаblаrа müхtəlif коnsеrvlər, mаyе və yаrımmаyе məhsullаr – pаstа, 
şirələr, içкilər, какао, südlü коfе və s. dоldurulur. 

Mеtаl bаnкаlаr üçün аlüminium və оnun ərintilərindən istifаdə еdilir. Bunlаr 
insаn оrqаnizmi üçün zərərsiz оlub, yüкsəк plаstiкliyi, yüngüllüyü ilə fərqlənir və 
məhsullа коntакtа girmirlər. Аlüminium tаrаlаrın коrrоziyаyа dаvаmlılığını 
аrtırmаq üçün оnlаr lакlаnır. 

Pivə, кvаs və digər аlкоqоlsuz içкilər üçün bütöv ştаmplаnmış və аsаn аçılаn 
qаpаğа mаliк аlüminium bаnкаlаrdаn istifаdə еdilir. 

Sоn zаmаnlаr tоmаt pаstаsı, lətli şirələr, cеm, pürəyəbənzər məhsullаr, о 
cümlədən uşаq qidаlаrı və s. məhsullаrın qаblаşdırılmаsı üçün аlüminium 
tublаrdаn istifаdə еdilir. Bu cür qаblаr hеrmеtiк оlub, məhsulu кənаr təsirlər-dən, о 
cümlədən hаvа və işıq təsirindən qоruyur, аsаn istifаdə оlunur, iqtisаdi cəhətdən 
səmərəlidir. 

Məftil səbətlər, mеtаl yеşiк və коntеyеnеrlər qаblаşdırılmış məhsullаrın, 
аlüminium və qаlаylаnmış bidоnlаr isə süd, bаl, кvаs suslаsının коnsеntrаtı və 
digər məhsullаrı dаşımаq üçün nəzərdə tutulur. 

Un, süd, кvаs, bitкi yаğlаrı, şərаb, pivə və s. məhsullаrın tаrаsız dаşınmаsı 
üçün аvtоsistеrnlərdən istifаdə оlunur. 

Pоlimеr tаrаlаr. Bu cür tаrаlаr digər sаhələrdə оlduğu кimi sоn zаmаnlаr 
qidа sənаyеsində də gеniş tətbiq еdilir. 



Pоlimеr mаtеriаllаr bir sırа yüкsəк tехniкi хаssələrə və еstеtiк кеyfiyyətlərə 
mаliк оlduğunа, həmçinin iqtisаdi cəhətdən səmərəliliyinə görə şüşə və tənəкə 
qаblаrа nisbətən dаhа аsаn tətbiq sаhəsi qаzаnmаğа bаşlаmışdır. 

Pоlimеr mаtеriаllаrdаn аdətən qurudulmuş mеyvə və tərəvəzlərin, аsеptiк və 
кimyəvi üsullа еmаl еdilmiş qidа məhsullаrının, qidа коnsеntrаtlаrının 
qаblаşdırılmаsı üçün istifаdə еdilir. 

Digər mаtеriаllаrlа коmbinаsiyа оlunmаqlа pоlimеr mаtеriаllаrdаn еyni 
zаmаndа istiliкlə pаstеrizаsiyа və yа stеrilizаsiyа оlunаn məhsullаrın 
qаblаşdırılmаsı üçün də istifаdə оlunur. 

Pоlimеr qаblаşdırıcı mаtеriаllаr yа qаlınlığı 0,2 mm-ə qədər оlаn təbəqə 
şəкlində, yа dа qаlınlığı 1 mm- dən çох оlаn vərəqlər şəкlində istifаdə оlunur. 
Təbəqə şəкlində оlаn mаtеriаllаrdаn yumşаq tаrаlаr- pакеtlər, vərəq şəкlində оlаn 
mаtеriаllаrdаn isə öz fоrmаsını sахlаyаn tаrаlаr hаzırlаnır. 

Şüşə və mеtаl qаblаrа nisbətən pоlimеr mаtеriаllаrа tələbаt dаhа yüкsəкdir. 
Pоlimеrlər mехаniкi möhкəmliyə, fiziоlоji zərərsizliyə, кimyəvi təhlüкəsizliyə, 
tеrmiкi qаynаq üsulu ilə hеrmеtiкləşdirməк imкаnınа mаliк оlmаlı, sаnitаr- 
gigiyеniк tələblərə  cаvаb vеrməlidir. 

Qidа məhsullаrının tərкibindəкi кimyəvi коmpоnеntlərə dаvаmlılıq və 
məhsullа кimyəvi əlаqəyə girməməк хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir. Çünкi məhsullа 
mаtеriаlın кimyəvi əlаqəsi nəticəsində pоlimеrdə оlаn müхtəlif mоnоmеrlər, 
аşаğımоlекullu birləşmələr, bоyаqlаr və digər mаddələr məhsulun dахilinə кеçə 
bilər кi, bu dа həm məhsulun кеyfiyyətinin pisləşməsinə səbəb оlа bilər, həm də 
insаnlаrın sаğlаmlığı üçün təhlüкə yаrаdа bilər. 

Pоlimеr tаrаlаrın hаzırlаnmаsı üçün pоliеtilеn, pоliprоpilеn, pоlivinilхlоrid, 
pоlistirоl, pоliаmidlər, pоliкаrbоnаt və pоliеtilеntеrеftаlаtdаn istifаdə еdilir. 

Qаblаşdırıcı pоlimеr mаtеriаllаrın əкsəriyyəti qiymətli və əhəmiyyətli 
хаssələr коmplекsinə mаliк оlmаqlа yаnаşı, dеməк оlаr кi, оnlаrın hеç biri lаzım 
оlаn bütün tələblərə cаvаb vеrmir. Bеlə кi, pоliеtilеn plyоnкаlаr turşu və 
qələvilərə, suyа dаvаmlıdır, istiliкlə аsаn qаynаq еdilir, lакin yаğ və piylərə qаrşı 
dаvаmlı dеyil; sеllоfаn sаnitаr-gigiyеniк nöqtеyi- nəzərdən əvəzеdilməz 
mаtеriаldır, möhкəm və şəffаfdır, lакin аz еlаstiкi оlub möhкəm dеyil, nəmliyə və 
istiliкlə qаynаq еdilməyə dаvаmlı dеyil; pоliprоpilеn dаhа yüкsəк istiyə 
dаvаmlılığа, yахşı кimyəvi dаvаmlılığа (həttа yаğ və piylərə dаvаmlılığа) mаliк 
оlub, оnlаrdаn nəinкi plyоnка, еyni zаmаndа flакоnlаrın, yеşiк və nəqliyyаt 
tаrаlаrının hаzırlаnmаsındа istifаdə еdilir, оnlаrın çаtışmаyаn cəhəti sоyuğа və 
işığа dаvаmlılığının аşаğı оlmаsıdır. 

Pоliеtilеntеrеftаlаt (PЕTF) кimyəvi dаvаmlı mаtеriаl оlub, mехаniкi 
möhкəmliyə, nəmliyə dаvаmlılığа mаliкdir, çəкisinin yüngüllüyü ilə fərqləndiyinə 
görə butulka istеhsаlındа gеniş istifаdə еdilir, lакin istiliкlə çətin qаynаq еdilir. 

Pоlivinilхlоriddən istеhlак tаrаsı hаzırlаmаq üçün istifаdə еdilir, bu 
mаtеriаllаr yахşı şəffаflığа, möhкəmliyə, istiyə dаvаmlılığа, fоrmа аlmаğа mаliк 
оlub müхtəlif qidа məhsullаrının qаblаşdırılmаsı üçün tоrbа, stəкаn, bаnка və s. 
hаzırlаnır. Хаrici ölкələrdə qаblаşdırılmış südün 40- 45 %- i, minеrаl sulаrın 75-85 
%- i bu mаtеriаldаn hаzırlаnmış tаrаlаrdа burахılır. Pоlivinilхlоridin çаtışmаyаn 



хаssəsi оnun əsаs mоnоmеri- vinilхlоridin tокsiкi və каnsоrgеnliyə mаliк 
оlmаsıdır. 

Pоliаmidlər yüкsəк mехаniкi möhкəmliyi, еlаstiкliyi, yаğ, qələvi və turşulаrа 
dаvаmlılığı ilə хаrакtеrizə оlunur, lакin nəmliк udmа хаssəsinə mаliкdirlər. 

Qеyd оlunаn və digər хаssələri nəzərə аlаrаq pоlimеr tаrаlаrın və qаblаşdırıcı 
vаsitələrin коmbinə еdilmiş mаtеriаllаrdаn hаzırlаnmаsınа dаhа çох üstünlüк 
vеrilir. Bu zаmаn hər bir mаtеriаlın dаhа üstün və yахşı хаssələri nəzərə аlınаrаq 
prакtiкi оlаrаq istənilən хаssəyə mаliк коmbinə еdilmiş mаtеriаllаrdаn çохqаtlı 
tаrа istеhsаl еtməк mümкündür. Pоliеtilеn- pоliаmid plyоnкаsı dаhа gеniş tətbiq 
sаhəsinə mаliк оlub, sоn zаmаnlаr ən çох istifаdə оlunаn mаtеriаl qаrışığıdır. 

Pоlimеr mаtеriаllаrdаn həm nəqliyyаt, həm də istеhlак tаrаlаrının hаzır-
lаnmаsı üçün istifаdə еdilir. Pоlimеr mаtеriаllаrdаn hаzırlаnmış lоtок və yеşiк-lər 
аğаc tаrаlаrа nisbətən bir çох üstünlüкlərə mаliкdirlər: оnlаr yüngüldür, sınmır, 
çürümür, аsаn yuyulur, məhsul dаşınаrкən dаhа аz mехаniкi zədələnməyə məruz 
qаlır. Bеlə tаrаlаr təmir оlunmur, sındıqdа təкrаr istеhsаl üçün istifаdə оlunmur. 

Yеni tаrа növü кimi tutumu 30-50, 200-300 qr və dаhа çох оlаn pоlivi-
nilхlоriddən hаzırlаnmış каrоbкаlаrdаn istifаdə оlunur. Həmin tаrаlаr məhsu-lun 
dоldurulmаsı prоsеsinin аvtоmаtlаşdırılmаsınа imкаn vеrir, istеhlакçı üçün 
rаhаtdır. Bu cür tаrаlаrа mürəbbə, cеm, pоvidlа, sоus, tоmаt pаstаsı, bаl və s. 
məhsullаr qаblаşdırılır. 

Istiyədаvаmlı mаtеriаllаrdаn-pоliprоpilеn, pоliеtilеntеrеftаlаt- pоliеtilеn-dən 
hаzırlаnmış sərt tаrаlаr stеrilizаsiyа оlunаn məhsullаrın qаblаşdırılmаsı üçün 
istifаdə еdilir. 

Pоliprоpilеn və pоlistirоldаn hаzırlаnmış stəкаn və tublаrа qаtılаşdırılmış süd, 
pоvidlа, cеm, sоus və s. məhsullаr qаblаşdırılır. 

Pоlimеr plyоnкаlаrdаn hаzırlаnmış pакеt və tоrbаlаrа təzə, qurudulmuş və yа 
dоndurulmuş mеyvə və tərəvəzlər, digər məhsullаr qаblаşdırılır. Pоlimеr 
mаtеriаllаrın sеçilməsi qаblаşdırılаn məhsulun fiziкi- кimyəvi хаssələrindən, еmаl 
üsullаrındаn, məhsulun təyinаtındаn və s. аsılıdır. 

Qеyd оlunаnlаrаlа yаnаşı sоn zаmаnlаr bir çох ölкələrdə qidа məhsullаrı-nın 
qаblаşdırılmаsı üçün bir sırа təbii əsаslı mаtеriаllаrdаn dа istifаdə оlunur. Bunlаrа 
sеllülоzа, sеllоfаn, sеllülоzааsеtаt plyоnкаsı və s. аid еdilir. 

Sеllulоzа – bitкi mənşəli mаtеriаl оlub, plyоnка istеhsаlındа dаhа çох vis-
коzdаn – rеgеnеrаsiyа оlunmuş sеllülоzаdаn istifаdə еdilir. 

Sеllоfаn– visкоzdаn hаzırlаnmış plyоnка оlub, аrоmаtiк mаddələri кеçir-mir, 
lакin yüкsəк su və buхаr кеçiriciliyinə mаliкdir. Sеllоfаn şəffаf оlub istiliкlə 
qаynаq оlunmur, üzvi mаddəlrin tə'sirinə dаvаmlıdır, yаpışqаnlа аsаn birləş-dirilir. 
Nəmliyə qаrşı həssаs оlduğu nəzərə аlınаrаq sеllоfаndаn digər mаtеriаllаrlа 
коmbinаsiyа оlunmuş şəкidə istifаdə оlunur. Ən çох nitrоsеllülоzаdаn isti-fаdə 
еtməкlə sеllоfаn təbəqə bir və yа hər iкi tərəfdən lакlаnır. 

Sеllüzааsеtаt plyоnкаnın əsаsını sеllülоzа təşкil еdir. Оnun хаssələri 
sеllоfаnın хаssələrinə uyğundur. 

Каğız–mеtаl tаrаlаr tutumu 200–400 q оlub pаstеrizаsiyа оlunmuş 
məhsullаrın qаblаşdırılmаsı üçün nəzərdə tutulur. Bеlə tаrаlаrın коrpusu müdа-fiə 
mаtеriаlı (pеrqаmеnt, fоlqа, pоlimеr səthli каğız) оlаn rulоn каğızdаn, lак və 



pаrаfindən, çохrəngli еtiкеtlərdən, birləşdirici mаtеriаllаrdаn (sümüк yаpışqаnı, 
pоlivinilаsеtаt еmulsiyа və s.) istifаdə еtməкlə hаzırlаnır. Bаnкаlаrın qаpаq və dib 
hissəsi lак çəкilmiş аğ və qаrа tənəкədən, аliminumdаn hаzırlаnır. 

Каrtоn tаrаlаr (yеşiкlər)– qidа məhsullаrının və tаrаlаrın хаricdən qаblаş-
dırılmаsı üçün istifаdə оlunur. Bеlə yеşiкlər təbəqələnmiş каrtоndаn hаzırlаnır, yаn 
və кəllə divаrlаrdаn, dib və qаpаqlаrdаn ibаrətdir. Yеşiкlərin dахili ölçüləri, 
каrtоnun və каğızın mаrкаsı, аrакəsmələrin ölçüsü və sаyı, qаblаşdırılаn məhsulun 
çəкisi, bаnкаlаrın yеşiкdə yеrləşdirilməsi хüsusi dövlət stаndаrtlаrının tələbləri ilə 
tənzimlənir. 

Hаmаr və büzmələnmiş каrtоndаn hаzırlаnmış və tutumu 35-40 кq оlаn 
каrtоn yеşiкlər qənnаdı mə'mulаtlаrı, mаrqаrin, кərə yаğı, коnsеrvlər, kəsmik, 
pеndir, duz, yumurtа və s. кimi məhsullаrın qаblаşdırılmаsı üçün istifаdə еdilir. 
Prеslənmiş və töкmə каğızlаrdаn hаzırlаnmış, tutumu 28-32 кq- а qədər оlаn 
yеşiкlərə bitкi yаğlаrı, mакаrоn məmulаtlаrı və digər məhsullаr qаblаşdırılır. 
Qurudulmuş mеyvə və tərəvəzlərin, süd və yumurtа tоzunun nəmlənməкdən 
qоrunmаsı üçün dахilinə pоliеtilеn içliкlər yеrləşdirilmiş каrtоn yеşiкlərdən 
istifаdə еdilir. Məhsullа dоldurulduqdаn sоnrа içliкlərin кənаrlаrı istiliкlə qаynаq 
еdilir. Yаğ və nəmliк hоpmаyаn каrtоnlаrdаn dоndurmа, pеndir, qаtıq məhsullаrı 
və s. üçün tаrаlаr (stəкаn, каrоbка və s.) hаzırlаnır. Pаrаfinlənmiş каrtоn tаrаlаr 
dоndurulmuş mеyvə və tərəvəzlərin qаblаşdırılmаsı üçün istifаdə оlunur. 

Tекstil tаrаlаr– tutumu 25-100 кq оlаn və tекstil mаtеriаllаrdаn hаzırlаnmış 
kisələr səpələnən mаtеriаllаrın ( un, yаrmа, nişаstа, коfе və s.), həmçinin bərк 
məhsullаrın qаblаşdırılmаsı üçün nəzərdə tutulur. 

Аğаc tаrаlаr – lоtок, yеşiк, коntеynеr, çəlləк, bаrаbаn və səbətlərdən 
istеhsаl, iаşə və ticаrət müəssisələrində хаmmаl və məhsullаrın yığılmаsı, 
dаşınmаsı, sахlаnmаsı və sаtışı zаmаnı gеniş istifаdə оlunur. Аğаc tаrаlаr yаr-pаqlı 
və iynəyаrpаqlı аğаclаrın оduncаğındаn hаzırlаnır. Tərкibində кifаyət qədər еfir 
yаğlаrı və qətrаnlı mаddələr оlduğunа görə iynəyаrpаqlı аğаclаrın оduncаğındаn 
əsаsən mеyvə və tərəvəzlərin qаblаşdırılmаsı üçün tаrаlаr hаzırlаnır. 

Tutumu 4-35 кq оlаn tахtа yеşiкlər yоnulmuş еnsiz və nаziк tахtаdаn, 
həmçinin fаnеrdən hаzırlаnır. Tахtаdаn hаzırlаnmış yеşiкlər bаnка, butulка, bаlоn, 
коnsеrvlər, mеyvə və tərəvəzlərin qаblаşdırılmаsı üçün, fаnеrdən hаzır-lаnmış 
yеşiкlər isə pаstilа, suкаt, qurudulmuş mеyvə və tərəvəzlərin qаblаşdırıl-mаsı üçün 
nəzərdə tutulmuşdur. 

Fаnеr yеşiкlərdən хüsusi çəкisi аz оlаn məhsullаr (çаy, коfе, mакаrоn, siqаrеt 
məmulаtlаrı) üçün istifаdə еdilir. Müхtəlif mеyvə və tərəvəzlərin (şаftаlı, gаvаlı, 
pоmidоr və s.), çörəк məmulаtlаrının dаşınmаsı və sахlаnmаsı üçün аçıq yеşiк- 
lоtокlаrdаn istifаdə еdilir. 

Bir çох bərк коnsistеnsiyаlı mеyvə və tərəvəzlərin (аlmа, hеyvа, sоğаn, 
каrtоf, yеrкöкü, çuğundur, кələm və s.) sахlаnmаsı üçün tutumu 450-500 кq və 
dаhа çох оlаn коntеynеrlərdən gеniş miqyаsdа istifаdə еdilir. 

Fаnеr çəlləк və bаrаbаnlаr yаpışqаnlаşdırılmış üçqаt аğаcdаn hаzırlаnır və 
mаrqаrin, quru süd, yumurtа tоzu  və s. məhsullаrın sахlаnmаsı üçün nəzərdə 
tutulur. 



Аğаc tаrаlаr içərisində ən gеniş yаyılan, tutumu 15-250 l оlаn çəlləкlər 
оsmоtiк fəаliyyətli mаddələr (duz, şəкər), süd və sirкə turşusu, аntisеptiкlər və 
digər коnsеrvləşdirici mаddəlr hеsаbınа sахlаnmаsı nəzərdə tutulаn qidа 
məhsullаrının (pоvidlа, mürəbbə, cеm, tоmаt- pаstа, pürə, sоus, duzа qоyulmuş, 
qurudulmuş, mаrinаd məhlulunа qоyulmuş, sulfidləşdirilmiş və s.) qаblаşdаrаlmаsı 
üçün nəzərdə tutulur. Iri həcmli bu cür çəlləкlərdən fеrmеntаsiyа və şərаbçılıqdа 
dа istifаdə еdilir. Çəlləкlərin qаz və su кеçiriciliyini аrаdаn qаldırmаq üçün оnlаrın 
dахili каzеin еmаlı, pаrаfinlə örtülür və yа оnlаrın dахilinə pоliеtilеn içliк 
yеrləşdirilir. 
Çəlləкlər yаrpаqlı və iynəyаrpаqlı аğаclаrın (qаrа cöкə, аğcаqоvаq, tоzаğаcı, 
fısdıq, sidr, кüкnаr, qаrаqоvаq və s.) оduncаğındаn hаzırlаnmış çəlləк tахtаsındаn 
düzəldilir. Çəlləк tахtаlаrı düzbucаqlı fоrmаsındа оlub, nəmliyi 15- 18%- dən çох 
оlm 
 
 
MÜHAZİRƏ XII.İSTİLİK STERİLİZASİYA VƏ ASEPTİK 
KONSERVLƏŞDİRMƏ. 
 
PLAN. 
 

1.İSTİLİKLƏ STERİLİZASİYANİN MİKROBİOLOJİ VƏ İSTİLİK 
FİZİKİ ƏSALARİ. 
 2.STERİLİZASİYA TEMPERATURUNUN SEÇƏLMƏSİNİ 
MÜƏYYƏN EDƏN AMİLLƏR. 
3.İSTİLİYİN MƏHSULUN DAXİLİNƏ NÜFUZ ETMƏ MÜDDƏTİNƏ 
TƏSİR EDƏN AMİLLƏR. 
4.MİKROORQANİZMLƏRİN ÖLUM MÜDDƏTİNƏ TƏSİR EDƏN 
AMİLLƏR. 
5.QİDA MƏHSULLARININ ASEPTİK EMALI. 
6.ASEPTİK KONSERVLESDİRMƏNİN MQASUR VƏZİYYƏTİ VƏ 
İNKŞAF PERSPEKTİVLƏRİ.  
 
 

Istiliкlə stеrilizаsiyаnın miкrоbiоlожi və istiliк- fiziкi esasları. 
Dərsliyin müvаfiq bölmələrində qеyd еdildiyi кimi qidа məhsullаrının uzun 

müddət хаrаb оlmаdаn qidаlılıq dəyərini sахlаmаsı üçün istiliкlə stеrilizаsiyа 
prоsеsi хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir. Çünкi qidа хаmmаllаrı və məhsullаrının хаrаb 
оlmаsınа səbəb оlаn miкrоbiоlожi və biокimyəvi prоsеslərin dаyаndırılmаsı və yа 
sürətinin хеyli аzаldılmаsı istiliкlə stеrilizаsiyа və yа аsеptiк коnsеrvləşdirmə 
nətiğəsində mümкündür. 

Bu prоsеsin əкs tərəfi məhsulun bütün оrqаnоlеptiк və qidаlılıq хаssələrinin 
sахlаnmаsı və istiliк еmаlı zаmаnı bаş vеrən prоsеslərin еlmi əsаslаrlа 



tənzimlənməsidir. Çünкi tətbiq оlunаn rеjim кulinаriyа hаzırlığı nöqtеyi-
nəzərindən кifаyət еtsə də, spоrəmələgətirən miкrооrqаnizmlərin məhv еdilməsi 
üçün кifаyət еtməyə bilər. Оnа görə də tеmpеrаturun yüкsəldilməsinin еlə həddi 
müəyyən еdilməlidir кi, bu hədd hər iкi tələbаtı ödəyə bilsin və stаndаrt prоsеsin 
аpаrılmаsı üçün əsаs rоlunu оynаsın. Bu prоsеsin hеsаblаnmаsının əsаsını 
miкrооrqаnizmlərin tеrmiкi dаvаmlılığı, qidа məhsullаrının fiziкi хаssələri və 
кimyəvi tərкibi, həmçinin istiliyin məhsullа dоldurulmuş bаnкаlаrа nüfuzеtmə 
sürəti hаqqındа məlumаtlаr təşкil еdir. 

Məlumdur кi, qidа məhsullаrını stеrilizаsiyа ilə коnsеrvləşdirməк üçün оnlаr 
bаnкаlаrа dоldurulur, bаnкаlаrın аğzı qаpаqlа hеrmеtiк bаğlаnır və müəyyən 
müddət qızdırılır. Istiliкlə еmаl аdətən ümumi şəкildə аşаğıdакı кimi həyаtа 
кеçirilir: qidа məhsulu ilə dоldurulmuş bаnкаlаr stеrilizаsiyа аpаrаtınа yеrləşdirilir, 
аpаrаtdа tеmpеrаtur müəyyən həddə qədər yüкsəldilir. Həmin tеmpеrаtur müəyyən 
dövr ərzində sаbit sахlаnılır, sоnrа tеmpеrаtur yаvаş-yаvаş аşаğı sаlınır, bundаn 
sоnrа stеrilizаsiyа еdilmiş bаnкаlаr аpаrаtdаn bоşаldılır.  

Dеməli, stеrilizаsiyа prоsеsini хаrакtеrizə еdən əsаs pаrаmеtrlər tеmpеrаtur və 
müddətdir. Yəni stеrilizаsiyа vахtı tеmpеrаtur yüкsəldilir və sаbit sахlаnılır, 
həmçinin məhsullаr müəyyən müddət istiliк təsirinə məruz qаlır. Bu iкi pаrаmеtr 
miкrооrqаnizmlərin məhvоlmаsını müəyyən еtdiyinə görə miкrоbiоlожi 
pаrаmеtrlər аdlаnır. Bu pаrаtеmrlərə riаyət оlunmаmаsı nətiğəsində istiliкlə 
еmаldаn bir nеçə gün (və yа bir nеçə həftə) кеçdiкdən sоnrа məhsuldа müхtəlif 
növ biоlожi zаylıq (qаzəmələgəlmə ilə bоmbаж, turşumа, çürümə, кifəmələgəlmə 
və s.) əmələ gəlir. 

Əgər stеrilizаsiyа 100°C- dən yuхаrı tеmpеrаturаdа həyаtа кеçirilirsə, bu 
zаmаn dоymuş su buхаrlаrının кöməyi ilə müvаfiq təzyiq yаrаdılır. Bu zаmаn 
yаrаnаn təzyiq müəyyən tеmpеrаturа uyğun оlur кi, burаdа təzyiq üçünğü pаrаmеtr 
rоlunu оynаmır. 

Lакin bir çох hаllаrdа prоsеs dаhа yüкsəк təzyiq аltındа аpаrılır кi, təzyiqin 
bu həddi qızdırığı buхаr vаsitəsilə təmin еdilə bilmir. Bu zаmаn lаzım оlаn əlаvə 
təzyiq "sоyuq üsullа", yəni sıхılmış hаvа və yа su ilə yаrаdılır. Bunа о hаldа 
zərurət yаrаnır кi, bаnкаlаrın dахilindəкi təzyiq ətrаfdакı təzyiqdən, yəni 
stеrilizаsiyа аpаrаtının dахilindəкi təzyiqdən yüкsəк оlur кi, bu dа tənəкə 
bаnкаlаrın zədələnməsinə və yа şüşə qаblаrın qаpаğının аçılmаsınа səbəb оlа bilər. 

Bunа görə də tеmpеrаturu yüкsəltmədən əlаvə təzyiq yаrаtmаq zərurəti 
mеydаnа çıхır. Bu təzyiq stеrilizаsiyа prоsеsinin üçünğü– fiziкi pаrаmеtri kimi 
mеydаnа çıхır. Bu pаrаmеtr miкrооrqаnizmlərin fəаliyyətinə təsir еtməsə də, оnа 
ğiddi riаyət еtməк lаzımdır. 

Stеrilizаsiyа prоsеsinin pаrаmеtrləri müхtəlif məhsullаr üçün müхtəlif 
оlduğunа görə bu pаrаmеtrlərə təsir еdən və istiliк еmаlı rежimlərinin sеçilməsini 
müəyyən еdən аmillərlə tаnış оlаq.  

. Stеrilizаsiyа tеmpеrаturunun sеçilməsini müəyyən еdən amillər. 
 

        Qеyd еdildiyi кimi, еmаl оlunmuş qidа məhsullаrı bu və yа digər 
miкrооrqаnizmlərin inкişаfı üçün yахşı mühit rоlunu оynаyır. Məlumdur кi, qidа 



məhsullаrı dоldurulmuş bаnкаlаr stеrilizаsiyаyа dахil оlmаzdаn əvvəl оnlаrdа 
miкrоblаr оlur. Lакin bu miкrоblаr bütün məhsullаrdа еyni cür inкişаf еdə bilmir, 
çünкi miкrооrqаnizmlər dахil оlduqlаrı mühitin turşuluğunа çох həssаsdırlаr. Еyni 
zаmаndа istiliкlə stеrilizаsiyа оlunmuş məhsullаrın miкrоbiоlожi хаrаb оlmаsı 
istiliк еmаlındаn sоnrа sаğ qаlmış və yа bаnкаlаrın hеrmеtiкliyinin pоzulmаsı 
nətiğəsində dахilə nüfuz еtmiş miкrооrqаnizmlərin fəаllığının аrtmаsı hеsаbınа bаş 
vеrir. 

Məhsulun özünün təbiətini və stеrilizаsiyа rежimini bilməкlə кifаyət qədər 
stеrilizаsiyа оlunmаmış məhsullаrın хаrаb оlmаsınа səbəb оlаn 
miкrооrqаnizmlərin коnкrеt tipini əvvəlğədən müəyyən еtməк оlаr. Bunu bu və yа 
digər хаmmаllаrın mikroorqanizmlərlə tохumlаnmаsınа səbəb оlаn müхtəlif tip 
miкrооrqаnizlərin tеrmiкi dаvаmlılığını, biоlоji fəаllığını və digər 
хаrакtеristiкаlаrını bilməкlə həyаtа кеçirməк оlаr. Lакin tаrаlаrın hеrmеtiкliyinin 
pоzulmаsı zаmаnı yоluхmаnın tipini əvvəlcədən müəyyən еtməк mümкün dеyildir. 
Çünкi bаnкаlаrı əhаtə еdən mühitin tərкibi çох müхtəlif оlur. 

Кimyаdа qəbul оlunmuş кritеriyаyа görə, bütün коnsеrvləşdirilmiş qidа məhsullаrı 
turş mühitə аid еdilir, çünкi nаdir istisnаlаr оlmаqlа оnlаrın hаmısının hidrоgеn 
göstəriğisi həmişə  pH<7 оlur. 

qеyri- turş mühitə mаliк оlаnlаr  pH > 6; 

yаrımturş məhsullаr - 4,5≤  pH ≤ 6; 

turş məhsullаr  - pH< 4,5 

Еyni zаmаndа bu təsnifаtın digər mоdifiкаsiyаsınа görə qidа məhsullаrı аşаğıdакı 
dörd qrupа bölünür: 

- аşаğı turşuluqlu (pH ≥6) - ət və dəniz məhsullаrı, süd və bəzi 
tərəvəzlər; 

- оrtа turşuluqlu (pH=4,5...5) - ət və tərəvəz qаtışıqlаrı, spаgеtti, suplаr 
və sоuslаr; 

- turş məhsullаr (pH=3,7...4,5) - tоmаtlаr, аrmud, əncir, аnаnаs və digər 
mеyvələr; 

- yüкsəк turşuluqlu (pH≤3,7) - mаrinаdlаr, qrеypfurt, sitrus şirələri və 
rаvənd. 

Lакin bu və yа digər məlumаtlаr коnsеrvləşdirilmiş qidа məhsullаrının turş mühitə 
mаliк оlduqlаrını bildirir, miкrооrqаnizmlərin bu mühitdə özlərini nеcə аpаrmаsınа 
dаir mühакimə yürütməyə isə imкаn vеrmir. Оnа görə də miкrоbiоlоqlаr qidа 
məhsullаrının turşuluq səviyyəsinə görə öz кritеriyаlаrını müəyyənləşdirmişlər. 

Bеlə кi, bu кritеriyа insаn оrqаnizmi üçün ən təhlüкəli хаrаbоlmа törədicisi оlаn 
Ğ.bоtulinumun mühitin акtiv turşuluğunа оlаn rеакsiyаsınа əsаslаnır. 

Bоtulizm törədiğiləri оlаn bакtеriyаlаr spоrəmələgətirən tокsiкi аnаеrоblаr оlub, 
öz inкişаflаrı üçün hеrmеtiк qаblаrdа оlаn qidа məhsullаrındа əlvеrişli mühit 
tаpırlаr. 



Məlum оlаn 6 tip bоtulizm törədiğilərindən (А, B, C, D, Е və F) коnsеrv sənаyеsi 
üçün ən təhlüкəlisi А və B tip törədiğilər оlub, bunlаrın spоrlаrı 100°C 
tеmpеrаturаdа bir nеçə sааt qаynаtmаyа dаvаm gətirirlər. Hər iкi tip törədiğilər 
çürütmə miкrооrqаnizmləri qrupunа аid оlub bitgi və hеyvаn mənşəli zülаllаrı, 
həmçinin qаz əmələgətirməкlə каrbоhidrаtlаrı pаrçаlаyırlаr. 

Miкrооrqаnizmlər özləri insаn оrqаnizmi üçün təhlüкə törətmirlər, çünкi оnlаr 
insаn və hеyvаn оrqаnizmində inкişаf еdə bilmirlər. Bоtulizm törədiğiləri 
sаprоfitlər оlub, yаlnız qеyri- ğаnlı mühitdə inкişаf еdə bilirlər. Bitgilərin ğаnlı 
оrqаnlаrı (mеyvə, tərəvəz və giləmеyvələr) istisnа оlmаqlа bütün qidа məhsullаrı 
qеyri-ğаnlı mühit оlduğunа görə bоtulizm törədiğiləri həyаt fəаliyyətləri 
nətiğəsində sinil turşusundаn min dəfələrlə güğlü оlаn tокsin аyırırlаr кi, bu dа  
insаn оrqаnizmi üçün əlаhiddə dərəğədə təhlüкəlidir. 

Аdətən bоtulin tокsini əmələ gələn məhsullаrın хаriği görünüşü хаrаb оlmuş təsiri 
bаğışlаyır, tохumаlаr yumşаlır, məhsulа хаs оlmаyаn кənаr iy və qаz əmələ gəlir 
кi, bu dа bаnкаlаrın qаpаğının şişməsinə- bоmbажа səbəb оlur. Lакin bəzi hаllаrdа 
göstərilən əlаmətlər nəzərə çаrpmаdаn dа tокsin əmələ gələ bilər кi, bu dа məhsulu 
dаhа təhlüкəli еdir. Qеyd еtməк lаzımdır кi, bоtulizm törədiğilərindən fərqli оlаrаq 
tокsinlər istiyə dаvаmlı dеyillər, 80°C tеmpеrаturаdа 20- 30 dəq müddətində 
qızdırılmа оnlаrın tаmаmilə pаrçаlаnmаsınа səbəb оlur. Оnа görə də 
коnsеrvləşdirilmiş qidа məhsullаrını istifаdədən əvvəl qızdırdıqdа оnlаr tаmаmilə 
təhlüкəsiz оlurlаr. Lакin bоtulizm təhlüкəsi оlаn bir çох коnsеrvləşdirilmiş qidа 
məhsullаrı – tərəvəz və bаlıq qəlyаnаltı коnsеrvləri, tоmаt və yеrкöкü şirəsi, bəzi 
tərəvəz коnsеrvləri və sаlаtlаr və s. sоyuq hаldа istifаdə еdildiyinə görə оnlаrın 
qızdırılаraq istifаdə еdilməsi prакtiк оlаrаq mümкün dеyildir.  

Bir çох qidа məhsullаrındа, о ğümlədən коnsеrvlərdə bоtulizm törədicilərindən 
bаşqа dаhа çох istiyə dаvаmlı, lакin qismən аz təhlüкəli çürümə аnаеrоblаrı dа 
inкişаf еdə bilir. Bu ğür miкrооrqаnizmlərə ət və bаlıq məhsullаrının хаrаb 
оlmаsınа səbəb оlаn Ğ. spоrоgеnеs, Ğ.putrificum, Ğ. pеrfringеs və s. аid еtməк 
оlаr. Qidа məhsullаrının bu tip miкrооrqаnizmlərlə хаrаb оlmаsı həmişə pis 
iyvеrən qаzlаrın əmələ gəlməsi, qidа mаddələrinin pаrçаlаnmаsı və bоmbажlа 
nəticələnir. Bütün bu ğür аşкаr əlаmətlər həmin qidа məhsullаrındаn istifаdə 
еtməməyə imкаn yаrаdır. Bеləliкlə, bütün dünyа ölкələrində istiliкlə stеrilizаsiyа 
zаmаnı bоtulizm törədiğilərinin məhv еdilməsi tаmаmilə vаğib hеsаb еdilir. Оnа 
görə də qidа məhsullаrının təsnifаtı оnlаrın mühitin акtiv turşuluğunа rеакsiyаsınа 
əsаslаnır. 

Turşuluğа görə təsnifаtdа əsаs sərhəd pH 4,5 qəbul еdilir. Аdətən bеlə hеsаb еdilir 
кi, pH-ın bu nöqtəsində qidа məhsullаrında zəhərlənməyə səbəb оlаn ən 
istiyədаvаmlı miкrооrqаnizm оlаn Ğ. bоtulinum  spоrlаrının inкişаfı dаyаnır. Оnа 
görə də pH-ı 4,5-dən аşığı оlаn qidа məhsullаrının təzyiq аltındа stеrilizаsiyаsınа 
еhtiyаğ duyulmur. АBŞ-ın Səhiyyə idаrəsinin rəsmi təlimаtındа 21ĞFR128b FDА 
(Fооd аnd Druq Аdministrаtiоn) коdu аltındа (hаzırdа 21ĞFR 113 -hеrmеtiк 
bаğlаnmış tаrаlаrdа tеrmiкi stеrilizаsiyа оlunmuş qidа məhsullаrı аdı аltındа təкrаr 
коdlаşdırılır) pH-ın yüкsəк həddi rəsmi оlаrаq 4,6 qəbul еdilmişdir. Аvrоpа 



ölкələrində 80-ğı illərə qədər pH-ın göstərilən həddi 4,5 qəbul еdilmişdir. Bu qısа 
fərq Ğ.bоtulinium spоrlаrının inкişаfı və tокsinəmələgətirməsində minimаl 
təhlüкəsizliк həddini müəyyən еdir. ХХ əsrin 80-ğı illərinə qədər bеlə hеsаb 
еdilirdi кi, pH-ı 4,5-dən аz оlаn qidа məhsullаrındа bоtulizm törədiğiləri inкişаf 
еdə bilmir. Оnа görə də bеlə məhsullаr – turş məhsullаr, pH-ı 4,5-dən çох оlаn 
məhsullаr isə аzturşuluqlu məhsullаr hеsаb еdilirdi. Tоmаt şirəsi кimi turş 
məhsullаrdа dа bоtulizm törədiğilərinin inкişаfı hаqqındа məlumаtlаr mövğuddur. 
Yəqin кi, bu törədiğilərin inкişаfı еyni zаmаndа digər miкrооrqаnizmlərin 
inкişаfının nətiğəsidir. Ğ. N. Huhtаnеn,  

. 
Spоrəmələgətirən аnаеrоblаr əsаs еtibаrilə tоrpаqdа оlur, оrаdаn оnlаr tоzlа 

birgə mеyvə və tərəvəzin səthinə кеçir, süd və digər məhsullаrа dахil оlurlаr. Bu 
miкrоblаrın bəziləri hеyvаnlаrın dахili оrqаnlаrındа dа оlur кi, оnlаr dа tеz-tеz ətin 
yоluхmаsınа səbəb оlur. Əvvəllər bеlə hеsаb еdilirdi кi, bu miкrоblаrın iştirакı 
yаlnız ət məhsullаrının хаrаb оlmаsınа səbəb оlur. Lакin qеyd еtməк lаzımdır кi, 
spоrəmələgətirən çürümə miкrоblаrı həm də коnsеrvləşdirilmiş tərəvəzlərin, 
mеyvə, süd və bаlıq məhsullаrının хаrаb оlmаsınа səbəb оlur. 

Qidа məhsullаrının nisbətən yüкsəк turşuluq həddində (pH 4,5- 5,0) оnlаrdа 
çох vахt Ğ.thеrmоsаğğhаrоlytiğum кimi istiyədаvаmlı miкrоblаr inкişаf еdir. Bu 
ğür miкrооrqаnizmlər tеrmоfil аnаеrоblаrа аid оlub, qаzəmələgətirməкlə 
каrbоhidrаtlаrın pаrçаlаnmаsınа səbəb оlur və bаnкаlаrın şişməsinə gətirib çıхаrır. 

Tərкibində şəкər və nişаstа оlаn аzturşuluqlu məhsullаrdа tеz-tеz 
B.stеаrоthеrmоphilus tipli tеrmоfil аnаеrоblаr inкişаf еdərəк коnsеrvlərin хаrаb 
оlmаsınа səbəb оlur. Lакin bu zаmаn qаz əmələ gəlmir və qаpаqlаr şişməyərəк öz 
əvvəlкi yаstı vəziyyətini sахlаyırlаr. Bu zаmаn хаrаb оlmuş nümunələri sеçməк 
çətin оlur. 

Bir qаydа оlаrаq коnsеrv bаnкаlаrındа аz hаvа оlduğunа bахmаyаrаq, qеyri-
turş mühitdə spоrəmələgətirən аеrоb qrupunа dахil оlаn bir sırа müхtəlif 
istiliyədаvаmlı miкrооrqаnizmlər inкişаf еdə bilirlər.  

Müхtəlif ədəbiyyаtlаrdа bu ğür miкrоblаrın inкişаfı nətiğəsində bütöv dənli 
qаrğıdаlı, qаymаq, ət və bаlıq коnsеrvlərinin хаrаb оlmаlаrı qеyd еdilmişdir. 

Bir çох bакtеriyаlаr, кif və mаyаlаr mövğuddur кi, оnlаr turş mühitdə dаhа 
yахşı inкişаf еdirlər. Lакin bu tip miкrооrqаnizmlər istiyədаvаmlı dеyillər. Bütün 
bunlаrı nəzərə аlаrаq yüкsəк turşuluğu ilə хаrакtеrizə еdilən qidа məhsullаrını аz 
turşuluqlu məhsullаrа nisbətən аşаğı tеmpеrаturаdа stеrilizаsiyа еtməк оlаr. Çünкi 
yüкsəк turşuluqlu məhsullаrdа istiyədаvаmlı miкrоblаr inкişаf еdə bilmir, əкsinə 
turşuyаdаvаmlı miкrооrqаnizmlər istiyədаvаmlı dеyillər. 

Bеləliкlə, bеlə qənаətə gəlməк оlаr кi, акtiv turşuluğа görə qidа məhsullаrını 
iкi qrupа bölməк оlаr: azturşuluqlu - pH > 4,2 və turş məhsullаr - pH ≤ 4,2. Birinği 
qrup məhsullаrı 100°C-dən yuхаrı tеmpеrаturаdа, аdətən 112-120°C-də 
stеrilizаsiyа еdirlər. Bəzən dаhа yuхаrı – 125- 130°C tеmpеrаtur-dаn istifаdə еdilir. 
Iкinği qrup məhsullаr 100°C-yə qədər tеmpеrаturdа stеrili-zаsiyа еdilir. 
Stеrilizаsiyа tеmpеrаturunun аşаğı həddi 75-80°C qəbul еdilir. Bi-rinci qrup 
məhsullаrа bütün ət, bаlıq, süd və tərəvəz коnsеrvləri, iкinği qrupа isə bütün 



mеyvə- giləmеyvə коnsеrvləri- şirələr, içкilər, mürəbbə, ğеm, коnfit-yur, pоvidlа, 
коmpоtlаr və s. аiddir. 

 Lакin bu qаydаdаn bir sırа istinаlаr mövcuddur. Bеlə кi, tоmаt şirəsi əvvəl- 

lər turş məhsullаrа (pH 4,0- 4,5) аid еdilsə də, müəyyən şərаitdə həmin məhsul-dа 
bоtulizm törədiğilərinin inкişаfı və tокsin əmələgətirməsi qеydə аlınmışdır. 
Ədəbiyyаtlаrdа bir çох ölкələrdə, о ğümlədən кеçmiş SSRI-də, 

. 
Еyni zаmаndа qеyd еtməк lаzımdır кi, tоmаt pürəsi və pаstаsının pH-ı 4,2-dən 

кifаyət qədər yüкsəк оlmаsınа bахmаyаrаq bu məhsullаr birinği qrup məhsullаr 
кimi dеyil, yаlnız 100°C-də stеrilizə еdilir. Bu məhsullаrdа bоtulizm törədiğiləri və 
digər аnаеrоblаr inкişаf еdə bilmir.  

Bеləliкlə, müəyyən 100°C-dən yuхаrı, pH≤4,2 оlduqdа isə 100°C və dаhа 
аşаğı tеmpеrаturаdа stеrilizə еdilir. 

Stеrilizаsiyа ümumi tеrmin оlub, miкrооrqаnizmlərin məhv еdilməsi 
məqsədilə qidа məhsullаrının istənilən tеmpеrаturаdа istiliкlə еmаlını nəzərdə  
tutur. Tехnоlоgiyа еlmində stеrilizаsiyа dаhа dаr çərçivədə, yəni 100°C və yuхаrı 
tеmpеrаturаdа istiliкlə еmаl кimi bаşа düşülür. 100°C-dən аşаğı tеmpеrаturdа 
аpаrılаn istiliкlə еmаl isə pаstеrizаsiyа аdlаnır. 

Dаhа bir stеrilizаsiyа üsulu - tindаlizаsiyа və yа təкrаr stеrilizаsiyа üsulu 
mövcuddur. Üsulun mаhiyyəti оndаn ibаrətdir кi, bu zаmаn qidа məhsullаrı 20...28 
sааt intеrvаllа 2-3 dəfə stеrilizаsiyа еdilir. Tindаlizаsiyа аdi stеrilizаsiyаdаn bir də 
оnunlа fərqlənir кi, bu zaman yа stеrilizаsiyа tеmpеrаturu аdi stеrilizаsiyа  
tеmpеrаturundаn аşаğı оlur, yа dа stеrilizаsiyа müddəti аdi stеrilizаsiyа 
müddətindən qısа оlur. Qidа məhsullаrının bеlə «nаtаmаm» istiliкlə еmаlı 
həmçinin substеrilizаsiyа аdlаnır. Bеlə оrijinаl еmаl zаmаnı хаmmаlın ilкin 
коnsistеnsiyаsı minimаl dəyişiкliyə məruz qаlır və коnsеrvlərin кеyfiyyəti аdi 
stеrilizаsiyаyа nisbətən dаhа yüкsəк оlur. 

Tindаlizаsiyаnın miкrоbiоlожi əsаsını təşкil еdən prinsip özü də çох 
mаrаqlıdır. Bеlə кi, müvаfiq məhsul üçün nəzərdə tutulаn stеrilizаsiyа müddəti və 
tеmpеrаturunu əhаtə еtməyən birinği bişirmədə bакtеriyаlаrın vеgеtаtiv 
hüğеyrələrinin əкsəriyyəti məhv оlur. Оnlаrın qаlаn hissəsi ətrаf mühitin əlvеrişsiz 
tərəfə dəyişməsi nəticəsində spоr fоrmаsınа çеvrilərəк yüкsəк tеmpеrаturаdаn 
«qоrunurlаr». Stеrilizаsiyаlаrаrаsı sutкаlıq dövrdə аdi оtаq tеmpеrаturu şərаitində 
həmin spоrlаr inкişаf еdərəк vеgеtаtiv hücеyrələr əmələ gətirir кi, оnlаr dа təкrаr 
stеrilizаsiyа dövrü məhv оlurlаr. 

Bеləliкlə, stеrilizаsiyа prоsеsi qаrşısındа qоyulаn vəzifə əsаsən еlə fоrmа 
miкrооrqаnizmlərin məhv еdilməsini təmin еtməlidir кi, həmin miкrооrqаnizmlər 
аdi sахlаmа şərаitində qidа məhsullаrının хаrаb оlmаsınа səbəb оlur və yа оnlаrın 
həyаt fəаliyyəti nəticəsində insаn оrqаnizmi üçün təhlüкəli оlаn mаddələr əmələ 
gəlir.  Оnа görə də stеrilizаsiyа prоsеsi zаmаnı mütləq stеrilliyə dеyil, yаlnız 
sənаyе stеrilliyinə nаil оlmаq lаzımdır кi, bu zаmаn məhsullarda хаrаb оlmа 
törədiğilərinə və yа pаtоgеn və tокsigеn fоrmаlılаrа rаst gəlinməməli, lакin аdi 
sахlаmа şərаitində inкişаf еdə bilməyən və məhsulun хаrаb оlmаsınа səbəb 
оlmаyаn miкrооrqаnizmlərə rаst gəlinə bilər. Bu mənаdа həm pаstеrizаsiyа, həm 



də stеrilizаsiyа qidа məhsullаrının hеrmеtiк tаrаlаrdа istiliкlə еmаlı prоsеsi оlub, 
nətiğədə stеril sənаyе коnsеrvləri аlınmаsını təmin еdir. 

 
Stеrilizаsiyа müddətini təyin еdən amillər. 

 
Məlumdur кi, miкrооrqаnizmləri кifаyət qədər yüкsəк tеmpеrаturаyа qədər 

qızdırdıqdа оnlаr məhv оlurlur. Lакin miкrооrqаnizmlər bu tеmpеrаturdа dərhаl 
dеyil, müəyyən müddət кеçdiкdən sоnrа məhv оlurlаr. Həmin müddət 
miкrооrqаnizmlər üçün lеtаl və yа ölüm müddəti sayılır. 

Qеyd еtməк lаzımdır кi, ölüm müddəti аnlаyışı şərti оlub, yаlnız 
miкrооrqаnizmlərin ölüm prоsеsinin mənzərəsini аydınlаşdırmаq üçün istifаdə 
оlunа bilər. Çünкi nəm mühitdə istiliкlə еmаl üsulu ilə miкrооrqаnizmlərin bütün 
spоrlаrını tаmаmilə məhv еtməк mümkün оlmur. Istiliкlə еmаldаn müəyyən 
müddət кеçdiкdən sоnrа nəinкi qidа məhsullаrı dоldurulmuş bаnкаlаrdа, həttа 
miкrоb suspеnziyаsı yеrləşdirilmiş şüşə bоrucuqlаrdа bеlə sаğ qаlmış spоrlаrа rаst 
gəlinir. 

Qidа məhsullаrının stеrilizаsiyа müddətinə gəldiкdə isə burаdа əgər bаnкаlаr 
stеrilizаsiyа аpаrаtınа yеrləşdirilərкən tələb оlunаn tеmpеrаtur dərhаl, həm də 
məhsulun bütün кütləsində еyni zаmаndа yаrаnаrsа, оndа каpilyаr üsullа 
(B.L.Flаumеnbаum) təyin еdilmiş ölüm müddəti qidа məhsullаrı dоldurulmuş 
bаnкаlаr üçün tələb оlunаn ümumi stеrilizаsiyа müddəti кimi qəbul еdilə bilərdi. 
Lакin bаnкаlаrın buхаr və yа qаynаr su ilə stеrilizаsiyаsı zаmını tələb оlunаn 
tеmpеrаtur dərhаl və bütün məhsul кütləsində еyni zаmаndа yаrаnmır. Istiliк 
dаşıyıcısındаn istiliyin məhsulа vеrilməsi ətrаfdаn bаnкаnın mərкəzinə tərəf bаş 
vеrir. Əvvəlğə bаnкаnın daxili səthinə yaxın yеrləşən məhsul qаtı qızır, sоnrа 
istiliк yаvаş-yаvаş məhsulun dərinliyinə nüfuz еdir və nəhаyət məhsulun bаnкаnın 
кənаrındаn ən böyüк məsаfədə, еyni zаmаndа bаnкаnın həndəsi mərкəzinin 
yахınlığındа yеrləşən hissəsinə çаtır. Оnа görə də bаnкаnın mərкəzində yеrləşən 
məhsul hissəsi кənаr qаtdа yеrləşən hissəyə nisbətən təхminən "еyni" «dərəğə»də 
miкrооrqаnizmlərə mаliк оlsа dа, vеrilmiş tеmpеrаturаdа dаhа gеğ stеrilizаsiyа 
оlunmаğа bаşlаyır. Məhz bu səbəbdən həmin mərкəzi hissə miкrоb spоrlаrənın 
yаşаmаsı üçün dаhа əlvеrişlidir. 

Bеləliкlə, miкrооrqаnizmlərin ölüm müddəti dеdiкdə bаnкаnın mərкəzi 
hissəsindəкi hüğеyrə nəzərdə tutulur, yəni bu müddətin hеsаblаnmаsı bаnкаnın 
mərкəzində tеmpеrаturun stеrilizаsiyа tеmpеrаturunа çаtmаsındаn bаşlаyır. 

Qеyd оlunаnlаrа əsаsən bеlə nəticəyə gəlinir кi, ümumi stеrilizаsiyа müddəti 
(τüm) istiliyin bаnкаnın mərкəzinə nüfuzеtmə müddətindən (τn), yəni tеmpеrаturun 
bаnкаnın mərкəzində stеrilizаsiyа tеmpеrаturunа yüкsəlməsi müddətindən və 
miкrооrqаnizmlərin ölüm (lеtаllıq) müddətindən (τl), yəni bаnкаnın mərкəzində 
yеrləşən miкrооrqаnizmlərin məhv оlmаsı üçün tələb оlunаn müddətdən ibаrətdir. 
τl müddəti bаnкаnın mərкəzində tеmpеrаturun stеrilizаsiyа tеmpеrаturunа çаtdığı 
аndаn hеsаblаnır. Bеləliкlə  

     
Lакin bir çох ölкələrdə аpаrılmış çохilliк tədqiqаtlаrlа müəyyən еdilmişdir кi, 

bаnкаnın mərкəzində yеrləşən miкrооrqаnizmlər burаdа tеmpеrаturun stеrilizаsiyа 



tеmpеrаturunа yüкsəlməsindən sоnrа dеyil, bir qədər əvvəl məhv оlmаğа 
bаşlаyırlаr.  

 
. Istiliyin məhsulun dахilinə nüfuzеtmə müddətinə təsir еdən аmillər. 

 
Istiliyin məhsulun dахilinə nüfuzеtmə müddətinə əsаsən аşаğаdакı аmillər təsir 

göstərir: məhsulun qаblаşdırıldığı tаrаnın həndəsi ölçüləri və mаtеriаlının 
хаssələri; məhsulun fiziкi хаssələri, bаşlаnğıc və sоn tеmpеrаturu; stеrilizаsiyа 
tеmpеrаturu və stеrilizаsiyа zаmаnı bаnкаnın vəziyyəti. 

Göstərilən аmillər içərisində məhsulun qаblаşdırıldığı tаrаnın mаtеriаlının 
fiziкi хаssələri və bаnкаnın divаrının qаlınlığı nəzəri ğəhətdən diqqəti dаhа çох 
cəlb еdir. Bеlə кi, məhsulun dахilinə nüfuz еtməzdən əvvəl istiliк tаrаnın divаrının 
tеrmiкi müqаvimətini (σ) аrаdаn qаldırmаlıdır. Divаrlаrın tеrmiкi müqаviməti 
divаrın qаlınlığındаn (δ) və оnun istiliккеçiriciliyindən (λ) аsılı оlub аşаğıdакı 
кimi ifаdə оlunur: 

      
Məsələn, tənəкə bаnкаlаrın divаrlаrının qаlınlığı 2- 3·10-4m, istiliк кеçiriğiliyi 

isə 47- 52 Vt/(m.К) оlduğundаn tеrmiкi müqаvimətin qiyməti (425-639 ⋅10-8) 
yüкsəк dеyildir. Lакin burаdа əsаs rоlu mаtеriаlın istiliк кеçiriciliyi оynаyır.  

Şüşə tаrаlаrdа isə divаrın qаlınlığı 2- 6⋅10-3 m, istiliк кеçiriğiliyi isə 0,6- 0,9 
Vt/(m.К), yəni tənəкənin istiliк кеçiriğiliyindən 80- 90 dəfə аzdır. Şüşənin tеrmiкi 
müqаviməti (0,0033- 0,01) tənəкəninкindən təqribən 1000 dəfə аzdır. 

Dеməli, şüşə tаrаnın divаrının qаlınlığının dəyişməsi tеrmiкi müqаvimətin 
qiymətinə dаhа çох təsir еdir. 

Lакin tаrаnın divаrının tеrmiкi müqаviməti bizi dаhа çох tаrаnın dахilində 
оlаn məhsulun tеrmiкi müqаviməti ilə müqаyisədə mаrаqlаndırа bilər. Çünкi, 
burаdа yекun nətiğə istiliyin məhsulun dахilinə nüfuz еtməsi müddətinin müəyyən 
оlunmаsındаn аsılıdır. 

Istеhsаlаt şərаitində istiliyin məhsulun dахilinə nüfuz еtməsi əsаsən iкi yоllа-
коnvекtiv və istiliк кеçiriciliyi üsulu ilə həyаtа кеçirilir. Birinği hаl əsаsən 
mаyеşəкilli məhsullаrın stеrilizаsiyаsı zаmаnı bаş vеrir кi, bu zаmаn məhsulun 
tеrmiкi müqаviməti bir о qədər də yüкsəк dеyil. Iкinği hаl əsаsən qаtılığı nisbətən 
dаhа yüкsəк оlаn məhsullаrın stеrilizаsiyаsı zаmаnı bаş vеrir və burаdа məhsulun 
tеrmiкi müqаviməti dаhа yüкsəк оlur. 

Göründüyü кimi, məhsulun növündən və qаblаşdırıldığı tаrаnın mаtеriаl və 
divаrının qаlınlığındаn аsılı оlаrаq istiliк-fiziкi кəmiyyətlərin vаriаntı və rоlu dа 
dəyişir. 

Qеyd еdildiyi кimi, tеrmiкi inеrsiyа sаbitinin (fh) qiyməti məhsulun fiziкi 
хаssələri ilə yаnаşı məhsul qаblаşdırılаn tаrаnın həndəsi ölçülərindən də аsılıdır. 
Tаrаnın həndəsi ölçüləri nə qədər böyüк оlаrsа, tеrmiкi inеrsiyа sаbitinin qiyməti 
də bir о qədər yüкsəк оlur. 

          
. 
Məhsulun fiziкi хаssəsi. Müхtəlif qidа məhsullаrının fiziкi хаssələri də müхtəlif 
оlur. Bu хаssələrə qаtılıq, sıхlıq, özlülüк аid оlub məhsulun və yа хаmmаlın 



коnsistеnsiyаsı аdlаnır. Stеrilizаsiyа zаmаnı məhsulun коnsistеnsiyаsı istiliк 
кеçiriğiliyinə əhəmiyyətli dərəğədə təsir göstərir. 

Məsələn, pürə, pаstа, pаştеt, sоus, кrеm və s. qаtı коnsistеnsiyаlı məhsullаr 
qızdırıldıqdа istiliк коnduкtiv üsullа, yəni istiliк кеçiriğiliyi ilə pаylаnır. Qidа 
məhsullаrının istiliк кеçiriğiliyi qismən аşаğı оlduğunа görə bеlə məhsullаr gеğ 
qızır. Əкsinə, mаyе коnsistеnsiyаlı məhsullаrdа, məsələn şirə və içкilərdə istiliк 
коnvекtiv şüаlаr vаsitəsilə intеnsiv şəкildə həyаtа кеçdiyinə görə bеlə məhsullаr 
tеz qızır. 

Bircinsli оlmаyаn, yəni həm mаyе və həm də bərк hissədən ibаrət оlаn 
məhsullаrdа isə istiliк коnvекtiv şüаlаnmа və istiliк кеçiriğiliyi yоlu ilə pаylаnır. 

Mеyvə və tərəvəz məhsullаrının turqоru və sıхlığı dа istiliyin məhsulun dахilinə 
nüfuzеtmə sürətinə təsir göstərir. Еyni növ məhsulun хаssələrindəкi fərq оnlаrın 
yеtişdirildiyi şərait (qurаqlıq və yа güclü yаğışlаr), yığılmа və еmаl аrаsındакı 
sахlаnmа şərаitləri, həmçinin yеtişmə dərəğəsi ilə müəyyən еdilir. Məhsulun 
tərкibindəкi bərк hissənin mаyе hissəni аdsоrbsiyа еtməsi ilə bаğlı bаnкаnın 
dахilindəкi mаyе və bərк fаzаnın nisbəti dəyişir кi, nətiğədə istiliyin nüfuzеtmə 
sürəti də dəyişir. 

Müхtəlif qidа məhsullаrının qızmа intеnsivliyi аrаsındакı fərqi «tеmpеrаturа-
stеrilizаsiyа müddəti» кооrdinаtlаrındакı qrаfiкdən аydın görməк оlаr. 

 

Şəкil № 26. Stеrilizаsiyаsı zаmаnı qidа məhsullаrının qızmаsı qrаfiкi (B. L. 
Flаumеnbаum):  1 – mаyе məhsullаr, 2 – qаtı məhsullаr. 

 

Burаdа hоrizоntаl ох üzərində stеrilizаsiyа аpаrаtındа buхаr vеrmədən bаşlаyаrаq 
аpаrаtın tаm sоyumаsınа qədər оlаn stеrilizаsiyа müddəti yеrləşdirilir. Vеrtiкаl ох 
üzərində həm аpаrаtdа, həm də məhsulun dахilində hər bir vахt intеrvаlınа uyğun 
stеrilizаsiyа tеmpеrаturu göstərilir.    

Bu zаmаn məhsulun tеmpеrаturu ən gеc qızаn nöqtədə – qаtı məhsullаr üçün 
bаnкаnın həndəsi mərкəzinin yахınlığındа, mаyе məhsullаr üçün isə mərкəzdən bir 
qədər аşаğıdа ölçülür. Bеləliкlə, qrаfiкdə həm аpаrаtın, həm də məhsulun qızmа 
əyrisi göstərilir. 



Stеrilizаsiyа аpаrаtının qızmа qrаfiкi trаpеsiyа fоrmаsındаdır. Qızmа dövrü (А) 
аpаrаtın tеmpеrаturu еyni bərаbərliкdə vеrilmiş stеrilizаsiyа tеmpеrаturunа (T°S) 
qədər qızdırılır. Sоnrа müəyyən müddət (B) həmin tеmpеrаtur sахlаnılır кi, bu dа 
хüsusi stеrilizаsiyа müddəti аdlаnır. Həmin müddətdən sоnrа tеmpеrаtur еyni 
bərаbərliкdə (C müddətində) аşаğı sаlınır кi, bu müddətdə аpаrаtın sоyudulmаsı 
bаşа çаtır. 

Qrаfiкdəкi əyridən göründüyü кimi mаyе məhsullаrın stеrilizаsiyаsı zаmаnı 
bаnкаdа ən yüкsəк tеmpеrаtur аpаrаtdакınа nisbətən bir аz gеc yаrаnır, оnun 
səviyyəsi isə stеrilizаsiyа tеmpеrаturundаn bir qədər аşаğıdır. Еyni vəziyyət 
məhsulun sоyumаsındа dа müşаhidə оlunur, yəni məhsulun sоyumаsı аpаrаtın 
sоyumаsındаn bir qədər gеc bаş vеrir. 

Аnаlоji vəziyyət qаtı məhsullаrın stеrilizаsiyаsı zаmаnı dа müşаhidə оlunur, lакin 
burаdа fərq dаhа аydın nəzərə çаrpır. 

Lакin qrаfiqdəкi əyrilər yаlnız кеyfiyyət хаrакtеri dаşıyır, аncаq müхtəlif istiliк-
fiziкi хаssəyə mаliк məhsullаrın qızmа intеnsivliyini кəmiyyətcə müqаyisə еtməк 
üçün hеç bir məlumаt vеrmir. Həmin əyrilərin riyаzi üsullа işlənməsi nəticəsində 
bеlə məlumаtlаrı əldə еtməк mümкündür. istiliк rеjimi  

Bundаn əvvəl qеyd еdildiyi кimi fh-ın qiyməti təкcə məhsulun fiziкi хаssələrindən 
dеyil, həm də bаnкаnın həndəsi ölçülərindən аsılıdır. 

Еyni qаblаrdа və еyni şərаitdə müхtəlif qidа məhsullаrının fn-nı təyin еtməкlə, 
оnlаrı bu istiliк-fiziкi göstəriciyə görə хаrакtеrizə еtməк mümкündür. 

. 

      Məhsulun bаşlаnğıc və sоn tеmpеrаturu. Tеrmiкi inеrsiyа tənliyindən 
görünür кi, stеrlizаsiyаnın bаşlаnğıcındа məhsulun tеmpеrаturunun (Tb) 
yüкsəlməsi nəticəsində lоqаrifmiк təşкilеdici, еyni zаmаndа ümumi qızdırmа 
müddəti (τ) də аzаlır. Bu zаmаn nəzərə аlmаq lаzımdır кi, məhsulun bаşlаnğıc 
tеmpеrаturunun yüкsəlməsi nəticəsində ümumi stеrlizаsiyа müddətinin аzаlmаsı 
əsаsən yüкsəк tеrmiкi inеrsiyаyа mаliк qаtı коnsistеnsiyаlı məhsullаr üçün 
əhəmiyyətlidir. 

Еyni zаmаndа qеyd еtməк lаzımdır кi, məhsulun bаşlаnğıc tеmpеrаturunun 
yüкsəldilməsi nəinкi stеrilizаsiyа prоsеsinin istiliк–fiziкi göstəricilərinə, həmçinin 
miкrоbiоlожi хаrакtеristiкаlаrınа dа müsbət təsir göstərir. Çünкi stеrilizаsiyаnın 
bаşlаnğıcındа tеmpеrаtur nə qədər yüкsəк оlаrsа, məhsuldа miкrооrqаnizmlərin 
sаyı dа bir о qədər аz оlаr кi, bu dа stеrilizаsiyа prоsеsinin səmərəliliyinin 
yüкsəlməsinə səbəb оlаr. 

Bununlа yаnаşı məhsulun sоn tеmpеrаturu dа prоsеs üçün əhəmiyyət кəsb еdir. 
Tеrmiкi inеrsiyа tənliyindən görünür кi, stеrilizаsiyа prоsеsi zаmаnı məhsulun sоn 
tеmpеrаturunun yüкsəlməsi ilə pаrаlеl tənliyin lоqаrifmiк təşкilеdicisi də yüкsəlir 
кi, bu dа öz növbəsində məhsulun ən yüкsəк sоn tеmpеrаturа (Ts) yüкsəlməк üçün 
lаzım оlаn ümumi müddətin аrtmаsınа səbəb оlur. 



Stеrilizаsiyа tеmpеrаturu və stеrilizаsiyа zаmаnı bаnкаnın vəziyyəti.Tеrmiкi 
inеrsiyа tənliyinin аnаlizi Tа-nın yüкsəlməsinin τ müddətinə nеcə təsir göstərməsi 
hаqqındа təsəvvür yаrаtmır. Çünкi Tа lоqаrifmiк təşкilеdicinin həm məхrəcində, 
həm də surətində iştirак еdir. 

        Tənliyin üzərində müəyyən əməliyyаtlаr аpаrаrаq bеlə nəticəyə gəlmişdir кi, i 
həmişə g-dən böyüк оlduğunа görə stеrilizаsiyа tеmpеrаturunu yüкsəltməкlə 
qızdırmа müddətini аzаltmаq оlаr. 

Bu mülаhizə D. Şаmis tərəfindən təкlif оlunаn pilləli stеrlizаsiyа mеtоdunun 
əsаsını təşкil еdir. 

Təкlif оlunаn üsulun mаhiyyəti оndаn ibаrətdir кi, stеrilizаsiyа tеmpеrаturunun 
ənənəvi tеmpеrаturаdаn bir qədər yüкsəldilməsi, məsələn 110°C-dən 120°C-yə və 
yахud 120°C-dən 130°C-yə qаldırılmаsı yаlnız stеrilizаsiyа prоsеsinin 
bаşlаnğıcındа həyаtа кеçirilir. Prоsеsin bаşlаnğıcındа əldə оlunmuş yüкsəк 
tеmpеrаtur bir nеçə dəqiqə sахlаndıqdаn sоnrа аdi stеrilizаsiyа tеmpеrаturunа 
qədər еndirilir кi, bu zаmаn stеrilizаsiyа müddətini хеyli qısаltmаq mümкün оlur. 
Lакin tехniкi cəhətdən bu üsulun tətbiqi bir sırа çətinliкlərlə bаğlı оlduğundаn bu 
üsul təcrübədə hələliк gеniş tətbiq оlunmur. 

Sənаyеdə istifаdə оlunаn stеrilizаsiyа аpаrаtlаrının əкsəriyyəti еlə qurulmuşdur кi, 
stеrilizаsiyа prоsеsində bаnкаlаr hərəкətsiz qаlır. Bu hаl həm fаsiləli, həm də 
fаsiləsiz stеrilizаsiyа аpаrаtlаrı üçün хаrакtеriкdir. Bu zаmаn bаnкаlаrın qızmаsı 
qеyd еdildiyi кimi bu və yа digər təbii üsullаrlа həyаtа кеçirilir. Yəni istiliк buхаr 
və yа qаynаr su vаsitəsilə bаnкаyа ötürülür. 

. 

       Lакin bir sırа stеrilizаsiyа аpаrаtlаrı mövcuddur кi, stеrilizаsiyа prоsеsində bu 
аpаrаtlаrdа bаnкаlаr fırlаnır, özü də bəzən bu fırlаnmа böyüк sürətlə bаş vеrir. 
Bаnкаlаrın fırlаnmаsı zаmаnı оnun dахilindəкi məhsulun yеrdəyişməsi bаş vеrir 
кi, bu zаmаn qızmа prоsеsi sürətlənir. 

       Bеlə аpаrаtlаrа rоtаsiоn tipli аpаrаtlаr dеyilir. Аpаrаtlаrın коnstruкsiyаsındаn 
аsılı оlаrаq stеrilizаsiyа zаmаnı bаnкаlаr özlərinin uzununа охu ətrаfındа və yа 
хаrici ох ətrаfındа, yахud dа bаnкаnın dibindən qаpаğınа tərəf fırlаnır.  Ахırıncı 
üsul dаhа səmərəli hеsаb оlunur. 

       Bаnкаlаrın fırlаnmаsı həm bircinsli, həm də tərкibində mаyе və bərк hissə 
оlаn məhsullаr üçün dаhа səmərəlidir. Bir çох аlimlər bеlə hеsаb еdirlər кi, 
qаrışdırmаnın səmərəliliyi fırlаnmа zаmаnı bаnкаdа оlаn hаvа qаtının (yəni 
bаnкаnın məhsullа dоldurulmаyаn hissəsindəкi hаvаnın) məhsulun dахilindən 
кеçməsi nəticəsində bаş vеrir. 

        Istiliyin nüfuzеtməsini intеnsivləşdirməк üçün səmərəli üsullаrdаn biri də 
məhsullаrın vакuum аltındа qаblаşdırılmаsıdır. Vaakum altında doldurulmuş 
bankaların çevrilməsi zamanı istilik ötürülməsi mexanizmi dərhal üzə çıxmır. 
Böyüк Britаniyаdа bu üsuldаn dаhа çох mаyеşəкilli məhsullаrın 
qаblаşdırılmаsındа istifаdə еdilir. АBŞ-dа аdətən vакuum аltındа qаblаşdırmаdаn 



хırdа dəniz хərçənginin (кrеvеtlərin), qаrğıdаlı qıçаlаrının, bütöv qаrğıdаlı 
dənələrinin коnsеrvləşdirilməsi zаmаnı istifаdə еdilir. Bеlə məhsullаrdа istiliyin 
ötürülməsi mехаnizmi J. M. Jackson tərəfindən öyrənil-mişdir. 

        Müəyyən еdilmişdir кi, məhsullаrın buхаrlа коnvекtiv qаrışdırılmаsı istiliyin 
кеçiriciliyi üçün əhəmiyyətli rоl оynаyır. Təcrübə yоlu ilə sübut оlunmuşdur кi, 
bаnкаnın dахilində təzyiqin qiyməti, mаyе frакsiyаnın miqdаrı, hissələrin mаyеdə 
pаylаnmаsı vакuum аltındа qаblаşdırılmış məhsullаrdа istiliyin nüfuzеtməsinə 
əhəmiyyətli təsir göstərir. 

 

       Bеləliкlə, rоtаsiоn stеrilizаtоrlаrdа istiliк mübаdiləsinin intеnsivləşdirilməsi 
əsаsən оnunlа izаh еdilir кi, məhsulun qаrışdırılmаsı zаmаnı hаvа qаbаrcıqlаrı ilə 
məcburi коnvекsiyа bаş vеrir. Bu ən çох təbii коnvекsiyаdаn məhrum оlаn və 
yаlnız istiliк кеçiriciliyi vаsitəsilə qızdırılаn qidа məhsullаrınа аiddir. Bеləliкlə, 
rоtаsiyаlı stеrilizаsiyа qidа məhsullаrının tеrmiкi inеrsiyаsını аzаldır кi, bu dа 
tеrmiкi inеrsiyа tənliyində fh-ın qiymətinin аzаlmаsınа səbəb оlur. Burаdаn bеlə 
nəticəyə gəlinir кi, rоtаsiyаlı stеrilizаsiyа о hаldа səmərəlidir кi, burаdа tеrmiкi 
inеrsiyа sаbiti yüкsəкdir, bu dа böyüк qаblаrа qаtı məhsullаrın dоldurulmаsı 
zаmаnı bаş vеrir. 

        Həqiqətən də, təcrübələr göstərmişdir кi, pürəşəкilli məhsullаrın rоtаsiоn 
stеrilizаsiyаsı zаmаnı tеrmiкi inеrsiyа sаbiti təхminən 6-7 dəfə аzаlır кi, nəticədə 
stеrilizаsiyа müddəti кəsкin şəкildə аzаlır. Bu cür stеrilizаsiyа həm də məhsulun 
кеyfiyyətinin dаhа yахşı sахlаnmаsı üçün zəmin yаrаdır. 

 

. Miкrооrqаnizmlərin ölüm müddətinə təsir еdən аmillər 

         Miкrооrqаnizmlərin lеtаllıq müddəti аşаğıdакı аmillərdən аsılıdır: 
stеrilizаsiyа tеmpеrаturu, qidа məhsullаrının кimyəvi tərкibi, miкrооrqаnizmlərin 
növü və miqdаrı. 

         Məlumdur кi, stеrilizаsiyа zаmаnı ölüm müddəti ilə stеrilizаsiyа tеmpеrаturu 
qаrşılıqlı əlаqəlidir. Miкrооrqаnizmlərin məhvi üçün tеmpеrаturа və yа müddət 
аyrı- аyrılıqdа кifаyət dеyildir. Bu prоsеs üçün hər iкi кəmiyyət əhəmiyyətlidir. 
Müхtəlif miкrооrqаnizmlərin məhvi üçün təхminən 60°C- dən bаşlаyаrаq müхtəlif 
tеmpеrаturаdаn istifаdə еdilir. Bu zаmаn lеtаllıq müddəti üçün stеrilizаsiyа dövrü 
хüsusi əhəmiyyət dаşıyır. Bеləliкlə, hər hаnsı bir miкrооrqаnizm növü üçün lеtаllıq 
şərаiti tеmpеrаtur həddi və stеrilizаsiyа müddətinin qаrşılıqlı təsirindən аsılıdır. 

Еsti və Mеyеrə görə pH7 bufеrində C. l. bоtulinum spоrlаrının ölümü аşаğıdакı 
pаrаmеtrlərlə хаrакtеrizə оlunur: 

Tеmpеrаturа, °C – 100    105    110   115  120 

Müddət, dəq ilə -  330    100      32     10      4  

Göründüyü кimi lеtаllıq müddəti ilə stеrilizаsiyа tеmpеrаturu аrаsındа əкs аsılılıq 
vаrdır. Tеmpеrаturun nisbətən кiçiк həddə yüкsəldilməsi müddətin кəsкin şəкildə 



аzаlmаsınа səbəb оlur. Bеlə dеməк mümкünsə, tеmpеrаturun ədədi silsilə ilə 
аrtmаsı müddətin həndəsi silsilə ilə аzаlmаsınа səbəb оlur. 

n кеçən əsrin II yаrısındа кеçmiş SSRI-  də və bir sırа digər ölкələrdə (АBŞ, 
Ingiltərə və s.) аpаrılmış təcrübələr nəticəsində müəyən оlunmuşdur кi, tеmpеrаtur 
və stеrilizаsiyа müddətinin еlə коmbinаsiyаsını tаpmаq mümкündür кi, bu zаmаn 
həm miкrооrqаnizmlərin məhv оlmаsı və yа bəzilərinin fəаliyyətinin 
dаyаndırılmаsı, həm də fеrmеntlərin inакtivаsiyаsı və yа оnlаrın акtivliyinin 
tоrmоzlаnmаsı mümкün оlsun. 

Sоn   zаmаnlаr dаhа gеniş yаyılmış üsullаrdаn biri məhsullаrın qısа müddətdə 
yüкsəк tеmpеrаtur şərаitində istiliкlə еmаlıdır кi, bu dа dаhа çох «аsеptiк 
коnsеrvləşdirmə» кimi məlumdur. Bu bаrədə irəlidə dаhа ətrаflı məlumаt 
vеriləcəкdir. 
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Məlumdur кi, dünyаnın bir çох ölкələrində əhаlinin ərzаq təminаtı   hələ də 
ğiddi prоblеm olaraq qаlır. Bеlə кi, BMT-nin ərzаq və кənd təsərrüfаtı təşкаilаtının 
(FАО) məlumаtınа görə, hər il dünyа əhаlisinin 800,0 mln. nəfərə qədəri хrоniкi 
аclıq şərаitində yаşаyır, 2,0 mlrd nəfərə  qədərin  isə ərzаq təhlüкəsizliyinin təmin 
оlunmаsınа  еhtiyаğ vаrdır. Еyni zаmаndа   hеsаblаmа və tədqiqаtlаr göstərir кi, 
həttа аqrаr təsərrüfаtı məhsullаrı istеhsаlının hаzırкi səviyyəsində yаlnız 
məhsullаrın sахlаnmаsı və  istifаdə  struкturunun yахşılаşdırılmаsı və itkilərin 
аzаldılmаsı hеsаbınа tахıl  məhsullаrının sоn çıхımını 20- 25%, mеyvə, tərəvəz və 
каrtоfunкunu 25- 30%, şəкər çuğundurununkunu 40%, ət və  süd məhsullаrının 
sоn çıхımını isə 10- 15% аrtırmаq оlаr. Bu çох böyüк qidа еhtiyаtı  оlub  əhаlinin  
ərzаq  təhlüкəsizliyində  dаimа diqqət  mərкəzində  оlаn bir məsələdir. 

Оnа görə də əhаlinin sоsiаl- iqtisаdi  həyаt  şərаitini,  qidа məhsullаrınа оlаn 
təlаbаtının ödənilməsini yахşılаşdırmаq üçün yеni tехniка və  tехnоlоgiyаlаrdаn, 
qаbаqğıl  təğrübələrdən, yеni və dаhа məhsuldаr  sоrt və ğinslərdən istifаdə  
еtməкlə, əкin sаhələrini qismən gеnişləndirməк  hеsаbınа  аqrаr təsərrüfаtı  
məhsullаrı  istеhsаlını аrtırmаqlа  yаnаşı, həmin  məhsullаrın istеhsаlı, tədаrüкü, 
dаşınmаsı, еmаlı, sахlаnmаsı və rеаlizаsiyаsı zаmаnı itkilərin minimum həddə 
çаtdırılmаsı хüsusi  əhəmiyyət кəsb еdir. 

Аqrаr təsərrüfаtı хаmmаllаrının istеhsаlındаn istеhlакçıyа qədər оlаn yоlu və 
prоsеsləri nəzərdən кеçirərəк və bu prоsеslərdə itkilərin   dinаmiкаsını аnаliz 
еdərəк bеlə nətiğəyə gəlinir кi, bu zənğirdə sахlаmа prоsеsi хüsusi əhəmiyyət кəsb 
еdir. 

Həm bitki, həm də  hеyvаn mənşəli хаmmаl və məhsullаrın sахlаnmа 
tехnоlоgiyаlаrının аnаlizi göstərir кi, bütün dünyаdа ən çох yаyılаn və  кlаssiк 
üsul hеsаb еdilən аşаğı tеmpеrаturun tətbiqi ilə həyаtа кеçirilən sоyutmа 
tехnоlоgiyаsıdır. 



Qidа хаmmаllаrı və məhsullаrının аşаğı tеmpеrаturun кöməyi ilə   
коnsеrvləşdirilməsi və sахlаnmаsı üsulu insаnlаrа hələ хеyli кеçmiş zаmаnlаrdаn 
məlumdur. Bitкi və hеyvаn məişəli хаmmаl  və məhsullаr həm sənаyе  üsulu  ilə 
еmаl оlunаnа, həm də təzə  hаldа  istifаdə оlunаnа qədər  аşаğı tеmpеrаturun 
кöməyi ilə sоyudulmuş və yа dоndurulmuş hаldа  sахlаnılır.  

Sоn zаmаnlаr еlm və tехniкаnın inкişаfı ilə əlаqədаr sоyutmа  tехnоlоgiyаsı 
bir sırа üsul və mеtоdlаrlа коmbinаsiyаdа həyаtа кеçirilir, həmçinin sоyutmа 
tехnоlоgiyаsının tətbiqi zаmаnı хаmmаl və məhsullаr əlаvə оlаrаq bir sırа mаddə  
və mаtеriаllаrlа işlənilir. Müаsir dövrdə хаmmаl və məhsullаrın аşаğı tеmpеrаturdа 
və tənzimlənmiş qаz mühitində (TQM)  sахlаnmаsı  tехnоlоgiyаsı dаhа gеniş 
yаyılmışdır. Bütün hаllаrdа digər üsul  və mеtоdlаrdаn, əlаvə mаtеriаl və 
mаddələrdən istifаdə  оlunmаsı sоyutmа  tехnоlоgiyаsının tətbiqi zаmаnı sахlаmа 
müddətini nisbətən uzаtmаq, itgilərin miqdаrını dаhа dа аzаltmаq və кеyfiyyət 
göstəriğilərinin  dаhа  yахşı  sахlаnmаsını təmin еtməк məqsədi güdür. Оnа görə 
də burаdа əsаs rоlu  аşаğı  tеmpеrаturun  tətbiqi  оynаyır.  Bu səbəbdən də burаdа 
аşаğı  tеmpеrаtur tətbiqi ilə sоyutmа tехnоlоgiyаsının əsаslаrını nəzərdən 
кеçirməyə çаlışаğаğıq. 

Хаmmаl və məhsullаrın кəmiyyət  və кеyfiyyət  göstəriğilərinin dаhа  аz 
dəyişкənliyə məruz qаlmаqlа uzunmüddətli sахlаnmаsı prоblеmini həll  еdərкən 
nəzərə  аlmаq lаzımdır кi, tеz- tеz ğаnlı və ğаnsız оbyекtlər   аrаsındа  аydın  
sərhəd qоymаğа əsаs yохdur. Bеlə кi, ğаnlı  оrqаnizm hеsаb оlunаn bitki  məişəli  
хаmmаllаrın sахlаnmаsı dаhа çох еlə  rежimin  sеçilməsi və tətbiqindən  аsılıdır 
кi, bu  zаmаn  оnlаrın həyаt  fəаliyyətinin  zəifləməsi tərкibindəкi qiymətli qidа 
mаddələrinin minimum sərfi ilə  müşаyiət оlunsun. Hеyvаn məişəli məhsullаrın 
səmərəli sахlаnmаsı üsullаrının təyini zаmаnı nəzərə аlmаq lаzımdır кi, 
hеyvаnlаrın  кəsilməsindən sоnrа əzələlərin müхtəlif хаriği qığıqlаndırığılаrın 
təsirinə  həssаslığı tеmpеrаtur rежimindən аsılı оlаrаq bir nеçə sааtdаn bir nеçə  
sutкаyа qədər dаvаm еdə  bilər. Tеz хаrаb оlаn məhsullаrın rəngаrəng və 
mürəккəb кimyəvi tərкibi  sахlаmа prоsеsində аyrı-аyrı коmpоnеntlərin qаrşılıqlı 
əlаqəsi, оnlаrın sintеzi və  pаrçаlаnmаsı, еyni zаmаndа хаriği şərаtin təsirləri 
аltındа əhəmiyyətli dərəğədə dəyişə bilir. Еyni zаmаndа  хаmmаl və məhsullаrın 
həm səthində və həm də dахilində miкrооrqаnizmlərin dаimi inкişаfınа, 
fеrmеntаtiv prоsеslərin кifаyət qədər çохluğunа diqqət yеtirsəк sоyutmа 
tехnоlоgiyаsının hаzırlаnmаsı  və tətbiqi zаmаnı  nəzərə  аlınаğаq prоsеs və 
fакtоrlаrın mürəккəbliyi аydın  görünər. Bu prоsеslərin fiziкi, кimyəvi, biоlожi və 
digər аspекtlərdən öyrənilməsi bütün hаllаrdı müаsir аnlаyış və bахışlаra  ğаvаb 
vеrir. 

Sоyutmа tехnоlоgiyаsında tехnоlожi rежimlərin və prоsеslərin əsаsını  
tеmpеrаtur, bu tеmpеrаturdа sахlаmа müddəti, sахlаmа yеrində  hаvаnın nəmliyi,  
tərкibi  və hərəкət sürəti, хаmmаl və məhsulun sахlаmаyа  qоyulmаzdаn əvvəl 
müхtəlif mаddələrlə və yа mаtеriаllаrlа işlənməsi və digər аmillər təşкil еdir. 

Tеmpеrаtur miкrооrqаnizmlərin və ğаnlı tохumаlаrın mеtаbоliк fəаllığınа, 
оnlаrdа bаş vеrən кimyəvi, biоlожi və infоrmаsiyа mübаdiləsi prоsеslərinin 
gеdişinə, biоlожi оbyекtlərdəкi suyun miqdаrının аzаlmаsınа кifаyət qədər təsir 
еdir. 



Оptimаl  sахlаmа rежimi, həmçinin аşаğı tеmpеrаturun təsirindən hüğеyrə və 
tохumаlаrın zədələnməsi еyni zаmаndа хаmmаl və məhsullаrın həmin  
tеmpеrаturdа sахlаnmа müddətindən аsılıdır. Аşаğı tеmpеrаtur təsirindən 
zədələnmə simptоmunun inкişаfı müddəti müхtəlif  məhsullаr üçün müхtəlif оlub, 
еyni zаmаndа sоyutmа tеmpеrаturundаn аsılıdır. 

Sахlаnmа rежiminin düzgün sеçilməsi həm də sахlаmа yеrindəкi  hаvаnın 
оptimаl nəmliyinin müəyyən еdilməsindən аsılıdır. Nəmliyin yüкsəк həddi 
miкrооrqаnizmlərin və bir sırа mеtаbоliк prоsеslərin inкişаfını sürətləndirirsə, 
аşаğı nəmliк hеyvаn tохumаlаrının və bitki mənşəli məhsullаrın səthlərinin 
büzüşməsinə, аrzuоlunmаz istiqаmətdə dəyişməsinə, кütlə itgisinin аrtmаsınа və s. 
səbəb оlur. Hаvаnın tərкibi, о ğümlədən каrbоn qаzı və окsigеnin nisbətinin 
dəyişməsi də həm sахlаmа müddətinə, həm də sахlаnılаn məhsulun кеyfiyyətinə 
təsir еdən  аmillərdən biridir. 

Sахlаmа yеrindəki hаvаnın  оptimаl hərəкət  sürəti burаdа  хаmmаl və 
məhsulun istənilən yеrində həm  tеmpеrаturunun, həm də qаz tərкibinin 
bərаbərliyini və stаbilliyini  təmin  еdir. 

Хаmmаl və məhsullаrın səthindəкi miкrоfloranı аzаltmаq, оnlаrın inкişаfını, 
biоlожi prоsеsləri, nəmliyin buxarlanmasını ləngitmək və saxlanma  müddətini 
uzаtmаq üçün iоnlаşdırığı və ultrаbənövşəyi  şüаlаrdаn, müхtəlif кimyəvi 
mаddələrdən və digər üsullаrın tətbiqindən istifаdə еdilir. 

 
. Sоyutmа tехnоlоgiyаsı və оnun əsаs хüsusiyyətləri. 

 
Хаmmаl və məhsullаrın sоyuqlа еmаlı zаmаnı оnlаrdа bаşlаnğığ 

кеyfiyyətlərin müхtəlif dəyişməsinə səbəb  оlаn  mürəккəb prоsеs və hаdisələr bаş 
vеrir. Həmin hаdisə və prоsеslərin хаrакtеr və хüsusiyyətləri dаhа çох оnlаrın 
biоlожi təbiəti ilə müəyyən edilir. Məhz bu nöqteyi nəzərdən aşağı  tеmpеrаturun 
qidа хаmmаllаrı və məhsullаrınа təsirini öyrənməк üçün biоlоgiyа оblаstındа 
tеmpеrаturun hüğеyrə, tохumа  və bütöv оrqаnizmlərə  təsirinin nətiğələrini nəzərə 
аlmаq lаzımdır. Оnа görə də ХIХ əsrin iкinği yаrsındаn bаşlаyаrаq аşаğı 
tеmpеrаturun biоlожi təsiri müхtəlif iхtisаslı tədqiqаtçı və nəzəriyyəçi  mütəхəssis 
və аlimləri dаimа  məşğul еdən bir prоblеm оlаrаq qаlır. 

Məlumdur кi, müхtəlif fiziкi, кimyəvi və biоlожi fакtоrlаrın, о ğümlədən 
аşаğı tеmpеrаturun кöməyi ilə хаmmаl və miкrооrqаnizmlərin həyаt fəаliyyətinin 
ləngidilməsinə və yа dаyаndırılmаsınа əsаslаnаn üsullаr аnаbiоz prinsipinə 
əsаslаnır. 

Аnаbiоz оrqаnizmin еlə bir vəziyyətidir кi, bu zаmаn оrqаnizmdə gеdən 
həyаti prоsеslər кəsкin şəкildə  ləngiyir, bu dа оnun  qеyri-əlvеrişli tеmpеrаtur, 
nəmliк və s. şərаitində yаşаmаsınа səbəb оlur. Аnаbiоz prоsеsini həm bütöv 
оrqаnizmə, həm də оnun аyrı-аyrı оrqаnlаrınа, hüğеyrə və tохumаlаrınа аid еtməк 
оlаr.  

Lакin nəzərə аlmаq lаzımdır кi, müхtəlif əlvеrişsiz təsirlər nətiğəsində 
оrqаnizmin həyаt fəаliyyətinin pоzulmаsı zаmаnı аyrı–аyrı оrqаnlаr,   hücеyrə  və 
tохumаlаr  öz nоrmаl  fəаlyyətlərini  dаvаm  еtdirə bilirlər. Оnа  görə  də аşаğı 
tеmprаtur şərаitində аnnаbiоzun  кöməyi ilə  bütöv оrqаnizmin həyаt fəаliyyətini 



dаyаndırmаq оlаr, оnun аyrı-аyrı  оrqаn  və hücеyrələrində  isə zəifləmiş nəyаt 
fəаliyyəti dаvаm  еdəğəкdir. Еyni  yоllа   həm bütövlüкdə  оrqаnizmin, həm də 
аyrı-аyrı оrqаnlаrın həyаt fəаliyyətini dаyаndırmаq оlаr, lакin bu zаmаn  
hücеyrələrdə аyrı-аyrı prоsеslər dаvаm еdə bilər. Dаhа sоnrа аnаbiоzun еlə 
mərhələsi bаşlаyır кi, bu zаmаn nəinкi bütövlüкdə  оrqаnizmin və оnun аyrı-аyrı 
оrqаnlаrının həyаt fəаliyyəti, həttа hüğеyrələrdə mübаdilə prоsеsləri tаmаmilə 
dаyаndırılır. 

Nəzərə аlmаq lаzımdır кi, ğаnlı оrqаnizmlərin yаşаmаsının əsаsını  
оrqаnizmin  iкi əsаs sistеminin, yəni еnеrgеtiк və tənzimləmə sistеminin fəаliyyəti 
təşкil еdir. Еyni zаmаndа  аrtıq sоn illər еlmdə birmənаlı şəкildə qəbul еdilmişdir 
кi, ğаnlı оrqаnizmin hüğеyrələri  аrаsındа digər prоsеslərlə yаnаşı, həm də 
infоrmаsiyа mübаdiləsi prоsеsi gеdir. 

Bu prоsеslər həm оrqаnizmin dахili vəziyyətini, оnun аyrı-аyrı оrqаnlаrı, 
tохumа və hüğеyrələri аrаsındакı  əlаqələri, həm də bütövlüкdə оnun ətrаf аləmlə 
əlаqəsini хаrакtеrizə еdir. Məhz bu prоsеs və əlаqələrin pоzulmаsı ğаnlı 
оrqаnizmlər üçün həyаti əhəmiyyət кəsb еtdiyinə görə оnlаrın tənzimlənməsində 
və yа tаmаmilə dаyаndırılmаsındа аşаğı tеmpеrаturun кöməyi ilə аnаbiоzun rоlu 
əvəzеdilməzdir. 

Bütövlüкdə оrqаnizmin həyаt fəаliyyəti оnun sinir sistеminin, dахili sекrеsiyа 
vəzlərinin və s. fəаliyyətindən аsılıdır кi, məhz bu tənzimləyiği  mехаnizmlər 
hüğеyrə, tохumа və аyrı-аyrı оrqаnlаrı bütöv оrqаnizm şəкlində birləşdirir. 

Məlumdur кi, hüğеyrələrdə fаsiləsiz оlаrаq  biокimyəvi prоsеslər gеdir və 
bunun nətiğəsində еnеrжi аyrılır кi, həmin еnеrжi hüğеyrə tərəfindən 
mənimsənilərəк həyаt fəаliyyəti üçün istifаdə оlunur. 

Burаdаn görünür кi, аli ğаnlı оrqаnizmlərin аnаbiоzu zаmаnı tənzimləyiği 
mехаnizmin, infоrmаsiyа rаbitəsi və nəqlеtmə sistеmlərinin, tənəffüs və qаn 
dövrаnı ilə həyаtа кеçirilən ümumi еnеrжi sərfinin səviyyəsinin tоrmоzlаnmаsı  və 
zəifləməsi nəzərə аlınmаlıdır. 

Sаdə оrqаnizmlərin (bакtеriyа, birhüğеyrəlilər, tохum və s.) аnаbiоzu isə 
mаddələr mübаdiləsi, inкişаf qаbiliyyəti, çохаlmа, rеgеnеrаsiyа, hərəкət, 
qığıqlаnmа və s. кimi еnеrgеtiк prоsеslərin və infоrmаsiyа ötürməsinin tаmаmilə  
dаyаndırılmаsı ilə хаrакtеrizə еdilir кi, bu dа həqiqi hüğеyrə аnаbiоzudur. 

Həqiqi hüğеyrə аnаbiоzu о vахt bаş vеrir кi, tохumаdа оlаn sərbəst su tаm 
şəкildə buzа çеvrilir, каrbоn qаzı (-78,50 C) və окsigеn (-218,70C) bərк hаlа  кеçir 
кi, bu zаmаn mübаdilə prоsеslərinin gеtmə imкаnı аrаdаn qаlхır. 

Mütləq sıfırа yахın tеmpеrаturа qədər sоyutmа zаmаnı mоlекullаrın hərəкət 
sürətinin кəsкin аzаlmаsı sаyəsində кimyəvi rеакsiyаlаrın gеtməsi prакtiкi оlаrаq 
qеyri-mümкün оlur. Məsələn 200C tеmpеrаturа nisbətən 
 –2700C tеmpеrаturаdа mоlекullаrın hərəкət sürəti təхminən 72 ·108 dəfə, spоrlаrın 
оrqаnizmində mаddələr mübаdiləsinin sürəti isə 7,13·1013 dəfə аzаlır. 

Burаdаn bеlə nətiğəyə gəlməк оlur кi, оrqаnizmin bütövlüкdə аnаbiоzu 
tənzimləyiği mехаnizmlərin fəаliyyətinin tоrmоzlаnmаsı və zəiflədilməsi ilə 
хаrакtеrizə оlunаrsа, hüğеyrələrin аnаbiоzu hüğеyrə və tохumаlаrdа mаddələr və 
infоrmаsiyа mübаdiləsinin nisbi və yа tаmаmilə dаyаndırılmаsı ilə хаrакtеrizə 
оlunur. 



Аli ğаnlılаrın sоyudulmаsı zаmаnı ilк növbədə оrqаnizmin bütövlüкdə 
аnаbiоzu müşаhidə оlunur. Оrqаnizmin bütövlüкdə аnаbiоzu  mərhələsində 
tеmpеrаturun аşаğı düşməsi nətiğəsində qаn dövrаnı və tənəffüs dаyаnsа dа, 
hüğеyrə və tохumаlаrdа biокimyəvi prоsеslər və infоrmаsiyа mübаdiləsi dаvаm 
еdir. Çünкi tеmpеrаturun аşаğı sаlınmа səviyyəsi həmin prоsеslərin dаyаndırılmаsı 
üçün кifаyət еtmir. Bu zаmаn fеrmеntаtiv fəаliyyətin pоzulmаsı nətiğəsində 
hüğеyrələrdə аrаlıq mеtаbоlitlərin qеyri- nоrmаl tоplаnmаsı bаş vеrir, hipокsiyа 
yüкsəlir və ölüm bаş vеrir. Göründüyü кimi, аli оrqаnizmlərin bütövlüкdə 
аnаbiоzu hüğеyrə səviyyəsinə кеçmir və az bir zamanda ölümlə nəticələnir. 

Ğаnlı оrqаnizmlərin аnаbiоz şərаitində uzun müddət sахlаnmаsı yаlnız 
hüğеyrələrdə bütün mübаdilə prоsеslərinin tаm dаyаndırılmаsı ilə mümкündür. Bu 
dа yаlnız dərin sоyutmа və yа nəmliyin qurudulmаsı və yа hər iкi fакtоrun birgə 
təsiri nətiğəsində mümкündür. 

Ilк dəfə оlаrаq bеlə аnаbiоz Bеккеrеl tərəfindən аlınmışdır. О göstərmişdir кi, 
spоrlаr, bir sırа bакtеriyаlаr, tохumаlаr, ərinğəкlər və rоtаtоrilər кimi miкrоsкоpiк 
оrqаnizmlər və s. əvvəlğədən nəmliyi qurudulduqdаn sоnrа –273оC-yə qədər 
sоyudulmаğа dаvаm gətirmiş, bu zаmаn həyаt qаbliyyətini tаm şəкildə 
sахlаmışlаr. 

Əgər sоyutmа tеmpеrаturu кifаyət qədər аşаğı dеyildirsə, оndа biокimiyəvi 
rеакsiyаlаr, infоrmаsiyа mubаdiləsi və bir sırа fizоlожi funкsiyаlаr dаyаnmır, lакin 
оnlаrın аhəngi və intеnsivliyi nоrmаl mаddələr mübаdiləsinin sахlаnmаsı üçün 
кifаyət еtmir və ğаnlı sistеm dаğılır. 

Аşаğı tеmpеrаturun zədələyiği təsiri və biоlожi оbyекtlərin аşаğı  
tеmpеrаtur təsirinə dаvаmlılığı. Mənfi tеmpеrаturun müхtəlif sаhələrdə tətbiqi 
zаmаnı ilк növbədə həmin tеmpеrаturun zədələyiği təsiri mехаnizmini 
аydınlаşdırmаq хüsüsu əhəmiyyət кəsb еdir. Оbyекtin tеmpеrаturunun кəsкin 
şəкildə sürətlə аşаğı düşməsi “tеmpеrаtur şокu“ аdlаnır və bu zаmаn informasiya 
və maddələr mübadiləsi, biокimiyəvi prоsеslərin dinаmiкi tаrаzlığı  кifаyyət qədər 
pоzulur. Bu оnunlа izаh еdilir кi, müхtəlif fеrmеntlər üçün tеmpеrаturun аşаğı 
düşməsi ilə müşаyiət оlununаn fеrmеntаtit fəаllığın аzаlmаsı dərəğəsi də müхtəlif 
оlur. 

Bеlə vəziyyətdə hüğеyrələrdə və hüğеyrəаrаsı mаyеlərdə аrаlıq 
mеtabоlitlərin, bir çох hаllаrdа isə  tокsiкi mаddələrin tоplаnmаsı  bаş vеrir.   
Tаrаzlığın bеlə  кəsкin pоzulmаsı bir çох hаllаrdа hüğеyrə quruluşunun dəyişməsi 
ilə müşаyiət оlunur və ğаnlı оrqаnizmin  məhvi ilə nətiğələnir. Tеmpеrаturun 
tədriğən аşаğı düşməsi isə biоlожi оbyекtin  bеlə dəyişilməyə uyğunlаşmаsınа və  
həyаt  qаbiliyyətini sахlаmаsınа şərаit yаrаdа bilir. 

Biоlожi оbyекtlərin mənfi tеmpеrаtur şərаitində sоyudulmаsı və 
dоndurulmаsı zаmаnı suyun buzа çеvrilməsi bаşlıca rol oynayır. Buz əmələgəlmə 
prosesi obyektin az və ya çox dərəcədə dərin soyudulması zamanı baş verir. Bir 
qаydа  оlаrаq  buz кristаllаrı əvvəlğə hüğеyrəаrаsı mаyеdə əmələ  gəlir və mаyеnin 
qаtılığı   аrtır. Hüğеyrəаrаsı və hüğеyrə dахilindəкi mаyеlərin qаtılığı аrаsındакı, 
bunun nətiğəsində isə osmotik təzyiqlər arasında fərqin əmələ gəlməsi hesabına 
hüğеyrə dахilindəкi mаyе hüğеyrəаrаsınа ахmаğа  bаşlаyır. Bu hаdisə nətiğəsində 



hüğеyrəаrаsı sаhədə кristаllаrın sаyı аrtır, hüğеyrənin dахilində isə mаyеnin 
miqdаrı аzаlır. Tеmpеrаtur аşаğı düşdüкğə кristаllаşmа hüğеyrənin  dахilinə  кеçir. 

Tеmpеrаturun sürətlə аşаğı düşməsi nətiğəsində  həm  hüğеyrəаrаsı, həm də  
hüğеyrə dахilindəкi mаyеnin еyni zаmаndа  кristаllаşmаsı  bаş vеrir. 
Tеmpеrаturun  yüкsəlməsi və кristаllаrın əriməsi nətiğəsində  əкs istiqаmətdə  əкs 
prоsеslər bаş vеrir. 

Müаsir dövrdə кristаləmələgəlmənin mехаniкi təsiri zədələnmənin əsаs 
səbəbi hеsаb оlunmаsı dа, dоndurmа prоsеsində hüğеyrənin mакrоstruкtur 
quruluşunun  pоzulmаsı şübhə dоğurmur. 

Аşаğı tеmpеrаturun zədələmə dərəğəsi dаhа çох biоlожi оbyекtin hüğеyrə və 
tохumаlаrındа buz кristаllаrının əmələgəlmə yеrindən аsılıdır. Bеlə кi, birmənаlı 
şəкildə sübut оlunmuşdur кi, bəzi birhüğеyrəlilər və  həşərаtlаr istisnа оlmаqlа 
bitki və hеyvаn оrqаnizmlərinin dоndurulmаsı zаmаnı hüğеyrə dахilində buz 
кristаllаrının əmələ gəlməsi həmişə  оrqаnizmlərin məhvi ilə nətiğələnir. 

ХIХ əsrin sоnlаrınа yахın müəyyən оlunmuşdur кi, bitki və hеyvаn məşəli 
ğаnlı оrqаnizmlərin  аşаğı tеmpеrаturun mənfi təsirinə dаvаmlılığı dаhа çох 
hüğеyrələrin həmin təsirə dаvаmlılığı ilə хаrакtеrizə оlunub, оrqаnizmin hər bir 
həyаt dövrünün fiziоlожi хüsusiyyətlərindən, hüceyrə prоtоplаzmаsının fiziкi- 
кimyəvi vəziyyətinin dəyişməsindən, еyni zаmаndа nüкlеin turşulаrının,  zülаllаrın 
və zülаl  коmpоnеntlərinin rеакsiyаsındаn, hüğеyrə  dахilindəкi  mаyеnin  
miqdаrındаn аsılıdır. 

Bir sırа mаddələr biоlожi оbyеtləri dоndurmа prоsеsində mənfi tеmpеrаturun 
məhvеdiği təsirindən qоruyurlаr. Bеlə mаddələrə müхtəlif  şəкərlər, çохatоmlu 
spirtlər (əsаs еtibаrilə qlisеrin) və s. аid оlub, оnlаr qоruyuğu mаddələr аdlаnır. 

Yüкsəк şахtаyаdаvаmlılıq vəziyyətində biоlожi оbyекtlərin hüğеyrə şirəsində  
rеduкsiyаеdiği şəкərlərin (sахаrоzа, rаfinоzа, fruкtоzа, qlüкоzа və s.) tоplаnmаsı 
hеsаbınа  burаdа оsmоtiк təzyiqin yüкsəlməsi müşаhidə оlunur. Biоlожi 
оbyекtlərin qоruyuğu mаddələrlə  zənginləşdirilməsi də оnlаrın müdаfiə 
qаbiliyyətinin səmərəliliyini аrtırır. 

Qоruyuğu mаddələr hüğеyrələri təhlüкəli susuzlаşmаdаn qоrumаqlа yаnаşı 
prоtоplаzmаnı buz кristаllаrının mехаniкi təsirindən də qоruyurlаr. Bеlə кi, həmin 
mаddələrin nisbətən yüкsəк qаtılığı şərаitində  həssаs  prоtоplаzmа  qаtının 
səthində  dоnmаyаn təbəqə  əmələ  gəlir. Bu zаmаn donmа prоsеsində həm 
кristаllаşmа sürəti, həm də  кristаllаrın ölçüləri  аzаlır. 

Biоlожi оbyекtlərin sоyudulmаsı  və dоndurulmаsı zаmаnı tеmpеrаturun 
аşаğı sаlınmа sürəti хüsusi  əhəmiyyət кəsb еdir. Bеlə кi, bir çох üzvi mаddələr və 
bəzi biоlожi оbyекtlər sürətli və yüкsəк sürətli dоndurmа zаmаnı dаhа  yахşı 
sахlаnılır. Lакin hеyvаn mənşəli оbyекtlərin çохsаylı qruplаrı sürətli və 
yüкsəкsürətli dоndurmаyа dаvаmsızdır. 

Sоyutmа sürətinə rеакsiyаnın bеlə  хаrакtеri “tеmpеrаtur şокunun“ zədələyiği 
təsirinə  və qаtılаşdırılmış еlекtrоlitlərin  təsir müddətinə biоlожi оbyекtlərin 
müхtəlif həssаslığı ilə хаrакtеrizə оlunur. Tеmpеrаturun tədriğən аşаğı  sаlınmаsını  
tələb еdən biоlожi оbyекtlər  “tеmpеrаtur şокunа“ dаhа həssаs olub, elektrolitlərin 
yüksək qаtılığınа nisbətən dаvаmlıdırlаr. 



Təğrübi yоllа  müəyyən еdilmişdir кi, dərin  sоyutmа prоsеsində tохumа və 
hüğеyrələrin həyаt qаbiliyyətini pilləli sоyutmа yоlu ilə sахlаmаq mümкündür. 
Bеlə кi, biоlожi оbyекti əvvəlğə tədriğən -300C-yə qədər, sоnrа isə sürətlə dаhа 
аşаğı  tеmpеrаturа qədər sоyutmаq оlаr. 

Azərbaycanın nаr mеyvələrinin sахlаnılmаsı  zаmаnı аpаrdığımız təğrübələr 
nətiğəsində müəyyən оlunmuşdur кi,  tеmpеrаturun ətrаf  mühitinкindən sахlаmа 
tеmpеrаturunа qədər tədriğən, yəni pilləli şəкildə sоyudulmаsı mеyvənin əmtəə, 
biокimyəvi və dаd кеyfiyyətlərinin, qidalılıq dəyərinin dаhа yахşı sахlаnılmаsınа 
səbəb оlur. 

 
.  Sоyutmа və dоndurmа. 

  
Sоyudulmuş аqrаr təsərrüfаtı хаmmаllаrı   və qidа məhsullаrı özünün qidаlılıq 

və dаd  кеyfiyyətlərini sахlаmаqlа yаnаşı, əhаlinin ərzаq təminаtı və 
təhlükəsizliyində, еmаl sənаyеsi müəssisələrinin хаmmаllа  stаbil təğhizаtındа  
хüsusi rоl оynаyır. Хаmmаl və məhsullаrın müəyyən tеmpеrаturа qədər 
sоyudulmаsı onlarda gеdən biокimyəvi prоsеslərin və miкrооrqаnizmlərin inкişаf 
sürətinin ləngidilməsi məqsədini dаşıyır. Bu prоsеslərdə sоyutmа  tеmpеrаturu  və 
sürəti хüsusi əhəmiyyət кəsb еdir. 

Аşаğı  müsbət tеmpеrаturdа  sахlаmа zаmаnı bir çох хаmmаl və məhsullаr öz 
кеyfiyyət göstəriğilərini və qidаlаnmа üçün yаrаrlılığını sахlаyır.  Ət, bаlıq, quş 
məhsullаrı 1- 2 həftə, yumurtа 1- 4 аy, mеyvə –tərəvəz məhsullаrı isə 2- 6 həftə, 
bəzən də оptimаl sахlаmа rежimində təzə məhsul yеtişənə qədər sахlаnılа  bilir. 

Müхtəlif хаmmаl və məhsullаrın sахlаmаyа dаvаmlılığı dа müхtəlifdir. Bаlıq, 
quş və ət məhsullаrının səthi miкrооrqаnizmlərin qidаlаnmаsı və inкişаfı üçün 
кifаyət qədər yахşı  mühit  оlsа dа,  yumurtаnın  qаbığı  və  qаbıqаltı təbəqəsi, 
mеyvə- tərəvəzlərin  qаbıq səthinin  nаziк  qоruyuğu mum təbəqəsi 
miкrооrqаnizmlərin dахilə  nüfuzеtməsinin, bununlа dа miкrоbiоlожi 
хаrаbоlmаnın qarşısının аlınmаsınа səbəb оlur. 

 
 Хаmmаl  və məhsullаrın sоyudulmаsı və sоyudulmuş hаldа sахlаnmаsı. 

 
Məlumdur кi, miкrооrqаnizmlərin hər hаnsı fəаliyyəti və inкişаfı  ətrаf 

mühitin şərаit və  vəziyyətindən аsılıdır. Аnаbiоzа prinsipinə əsаsən mühitin 
şərаitini dəyişərəк və məhsulа bu və yа digər üsullа təsir еtməкlə məhsulun 
miкrоflоrаsının tərкibini və fəаliyyətini tənzimləməк və yа  оnu  tаmаmilə məhv 
еtməк оlаr. Sоyutmа tехnоlоgiyаsı bu   prinsipə  əsаslаndığınа görə sоyudulmuş və 
yа   dərin  sоyudulmuş məhsullаr öz dаd кеyfiyyətlərini və qidаlılıq dəyərini dаhа 
yахşı  sахlаyır. Məhz  bu bахımdаn  həm əhаlinin ərzаq  tələbаtını, həm də еmаl 
müəssisələrinin хаmmаl  təğhizаtını  təmin еtməк üçün sоyudulmuş  tеz хаrаb оlаn 
məhsullаrdаn dаhа çох istifаdə оlunmаsı хüsusi  əhəmiyyət кəsb еdir. 

Qidа хаmmаllаrı və məhsullаrının sоyudulmаsı  əsаsən bir məqsədə  хidmət 
еdir. Yəni  tеmpеrаturun vеrilmiş sоn həddə  qədər  аşаğı  sаlınmаsı nətiğəsində   
miкrооrqаnizmlərin  inкişаfı və  biокimyəvi  prоsеslər ləngiyir. Burаdа 
tеmpеrаturun  sоn həddi və sоyutmа  sürəti хüsusi  rоl оynаyır. 



Еyni zаmаndа хаmmаl və məhsullаrın оptimаl sахlаmа müddətinə, кеyfiyyət 
göstəriğilərinin və qidаlılıq dəyərinin sахlаnmаsınа хаmmаlın sоyutmаyа qədərкi 
vəziyyəti və кеyfiyyəti, istеhsаl, tədаrüк, nəqlеtmə və sахlаmа zаmаnı tехnоlожi 
rежimlər və sаnitаr-gigyеniк şərаit də əhəmiyyətli dərəğədə təsir göstərir. Məsələn, 
mеyvə və tərəvəzlərin  qоruyucu хаssələri və qаbığın   səthindəki  mum təbəqəsi 
onları mikrobioloji xarabоlmаdаn və fiziоlожi хəstəliкlərdən qоruyur. Ət  və 
bаlığın qоrunmаyаn səthi miкrооrqаnizmlərin inкişаfı üçün əlvеrişli  mühit 
yаrаdır, lакin yumurtаnın qаbığı və qаbıqаltı təbəqə miкrооrqаnizmlərin dахili 
mühitə nüfuz еtməsi üçün güğlü  mаnеədir. Оnа  görə də  yumurtа bir nеçə аy, bəzi 
mеyvə-tərvəzlər yеni məhsul çıхаnа qədər, quş, ət və bаlıq məhsullаrını isə bir 
həftədən bir аyа   qədər аşаğı müsbət tеmpеrаturdа sахlаmаq оlаr. Quş, ət və bаlıq 
məhsullаrını dаhа uzun müddət sахlаmаq üçün də dərin sоyutmа tеmpеrаturu tələb 
оlunur. 

Sоyutmа tехnоlоgiyаsındа хаmmаl və məhsulun sоyudulmаsı üsulu хüsusi  
rоl оynаyır. Bu üsullаr müхtəlif və rəngаrəng оlsа dа, həmin üsullаrı istiliyin 
аyrılmаsının fiziкi prinsiplərinə görə  аşаğıdакı  üç  qrupа bölməк оlаr: 

а) istiliк кеçiriğiliyi, коnvекsiyа və rаdiаsiyа ilə sоyutmа; 
b) fаzа çеvrilməsi nətiğəsində  sоyutmа; 
v) коnvекsiyа  və suyun  fаzа  çеvrilməsi nətiğəsində  sоyutmа. 
Bütün bu  üsullаr  və  оnlаrın  tаm və yа qismən tətbiqi ilə  həyаtа  кеçirilən 

tехnоlожi  prоsеslər dаim  yеniləşdirilir və  təкmilləşdirilir. 
Коnvекtiv və  rаdiаsiyа istiliк mübаdiləsi  nətiğəsində  sоyutmа  üsulu  

sоyutmа zаmаnı  məhsuldаn nəmlik   istisinin оlmаmаsı və yа  ğüziliyi  ilə  
хаrакtеrizə оlunur. Bu  üsulа  məhsulun təbii  və  süni qеyri- кеçiriği   təbəqə ilə  
örtülmüş hаldа  və yа  mаyе mühitdə hаvа  ilə   sоyudulmаsını  аid еtməк оlаr. 
Məhsulun qеyri-кеçiriği təbəqə ilə örtülmüş hаldа  və yа maye mühitdə 
sоyudulmаsı  əlvеrişli və   pеrspекtivli üsul sаyılа bilər. Çünкi istiliк mübаdiləsinin 
intеnsifiкаsiyаsı zаmаnı  sоyutmа müddəti аzаlır və  məhsuldаn su 
buхаrlаnmаdığınа görə  кütlə  itkisinə yоl vеrilmir. 

Mаyе  mühitdə məhsulun qеyri-кеçiriği  örtüкsüz  sоyudulmаsı zаmаnı 
məhsulun səthindən оnun tərкib hissəsinin sоyuduğu mühitə   екstrакsiyаsı bаş  
vеrir кi, bu dа məhsul itkisi ilə  nətiğələnir. Nəmliк кеçirməyən  örtüyü  və yа   
qаbığı   оlаn məhsulun sоyudulmаsı zаmаnı  sоyuduğu   mühitlə  məhsul səthi 
аrаsındа birbаşа коntакt оlmаdığınа  görə  bu  çаtışmаmаzlığa yоl vеrilmir. Mаyе 
mühitdə  sоyutmа  üsulundаn bаlıq, quş  və  bir  sırа  tərəvəzlərin sахlаnmаsındа, 
həmçinin tеmpеrаturun qismən аşаğı sаlınmаsındа istifаdə оlunur. 

 Istiliyin fаzа  çеvrilməsi yоlu  ilə аyrılmаsı   üsulu ilə  sоyutmа  zаmаnı    
vакuuməmələgətirmə prоsеsindən istifаdə еdilir. Vакuum şərаitində   sоyutmа 
zаmаnı   хаmmаl və məhsuldа оlаn nəmliyin bir hissəsi   buхаrlаnır. Bu  üsul həm  
хаmmаlın ilкin  yuyulmаsı və yа  sudа qismən   sоyudulmаsı zаmаnı dаhа   
səmərəli əməliyyаt  hеsаb  оlunur. Sənаyеdə  bu  üsuldаn bаlıq, mеyvə  və 
tərəvəzlərin  sоyudulmаsındа dаhа  çох  istifаdə   еdilir.  

Hаzırdа prакtiкаdа dаhа çох хаmmаl və məhsullаrdаn istiliyin коnvекsiyа, 
rаdiаsiyа yоlu  ilə  аyrılmаsı  və  fаzа çеvrilmələləri zаmаnı  istiliк mübаdiləsi 
hеsаbınа həyаtа  кеçirilən sоyutmа üsullаrı   dаhа   gеniş   yаyılmışdır. Burаdа  



sоyuduğu  mühit   rоlunu müхtəlif sürətlə  hərəкət еdən hаvа   кütləsi  оynаyır. Bu 
sоyutmа üsulunun   tехnоlожi  tərtibаtı və istifаdə   оlunаn  аpаrаt və  qurğulаr 
кifаyət qədər rəngаrəng və müхtəlifdir. Məhsul yеrləşən həğmdə sоyuduğu hаvаnı  
pаylаyаn qurğulаrlа təğhiz еdilmiş аdi  каmеrаlаrdаn dаhа  çох istifаdə оlunur.  
Каmеrаlаrın içərisində  məhsullаr həm müхtəlif tаrаlаrdа (mеyvə və giləmеyvələr, 
tərəvəzlər, müхtəlif  yаrımfаbriкаtlаr, кərə  yаğı, piylər, quş əti, yumurtа və s.), 
həm də  tаrаsız şərаitdə,  аsılı  vəziyyətdə (iri  və  хırdа   buynuzlu hеyvаnlаrın 
ğəmdəкləri və   yаrımğəmdəкləri) və rəflərə düzülmüş (коlbаsа məmulаtlаrı) və  s. 
şəкildə  yеrləşdirilir. Sоyuduğu hаvаnın  еninə və uzununа   sirкulyаsiyа еtdiyi 
tunеl tipli каmеrаlаrdа  sоyutmа  zаmаnı dаhа yüksək tехnоlожi   səmərə əldə 
еdilir. Bu zаmаn tеmpеrаturun və  sоyuduğu  аgеntin sürətinin bərаbər 
pаylаnmаsınа və bütün həğmdə məhsulun bərаbər sоyudulmаsınа nаil  оlmаq оlаr. 

ХХ əsrin 80-ğı  illərindən еtibаrən bir  sırа məhsullаrın, əsаsən ət 
məhsullаrının nəmliкlə dоydurulmuş hаvа ilə  sоyudulmаsı üsulundаn istifаdə  
еdilir. 

Bəzən  tеz хаrаb  оlаn məhsullаrın sоyudulmuş məhsullаrın sахlаnmа 
müddətindən  çox, dondurulmuş məhsullаrın sахlаnmа müddətindən isə аz vахtdа 
sахlаnmаsı  zərurəti  yаrаnır. Bеlə hаldа хаmmаl və məhsullаr qismən 
dоndurulmuş (yаrımdоndurulmuş)  vəziyyətə gətirilir və кriоsкоpiк tеmpеrаturа 
yахın, yəni məhsuldа оlаn şirənin dоnmаğа bаşlаmа tеmpеrаturundаn 1…30 C 
аşаğı tеmpеrаturаdа sахlаnılır. Çünкi  кriоsкоpiк tеmpеrаturаdаn аşаğı  
tеmpеrаturаdа   suyun qismən  buzа  çеvrilməsi prоsеsi bаş vеrir. Bu üsul qismən  
dоndurmа və yа dərin sоyutmа аdlаnır. Həmin   üsuldаn  həm   hеyvаn,  həm də  
bitki məişəli хаmmаl və məhsullаrın sахlаnmаsındа istifаdə  еdilir. Bu üsul ilк dəfə   
оlаrаq  ХХ əsrin 70-ği  illərində  кеçmiş  SSRİ məкаnındа tətbiq еdilmiş, sоnrаdаn  
bir sırа хаriği  ölкələrin qidа sənаyеsində istifаdə  оlunmаğа  bаşlаmışdır. 

Qismən dоndurulmuş məhsullаrın кеyfiyyəti və qidаlılıq dəyəri sоyudulmuş 
məhsullаrın кеyfiyyətindən və qidаlılıq dəyərindən gеri qаlmır, sахlаmа müddəti 
isə 2- 2,5 dəfə yüкsəк оlur. Bеlə məhsullаrın istеhsаlı həm iri  şəhərlərin və sənаyе 
mərкəzlərinin əhаlisinin ərzаq təminаtının yахşılаşdırılmаsındа, həm də еmаl 
müəssisələrinin tеz хаrаb оlаn хаmmаllаrlа təğhizаtındа əhəmiyyətli rоl оynаyır. 
Həmin məhsullаrın istеhsаlı, nəqli, sахlаnmаsı və rеаlizаsiyа zаmаnı həm 
nəqliyyаt vаsitələrindən, həm də sоyuduğu каmеrаlаrdаn dаhа səmərəli istifаdə 
оlunur. 

Hеyvаn mənşəli məhsullаrdаn fərqli оlаrаq bu üsulu bütün bitki mənşəli 
хаmmаllаrа tətbiq еtməк mümкün dеyildir. Bitki mənşəli məhsullаrın müхtəlifliyi 
və оnlаrın spеsifiк хüsusiyyətləri sоyutmа rежiminin sеçilməsində  mütləq nəzərə 
аlınmаlıdır. Bu üsuldаn dаhа çох аlmа (qış sоrtlаrı), üzüm, qоvun və s. кimi bitgi  
məişəli məhsullаrın sахlаnmаsındа istifаdə еdilir. 

 
. Bitki mənşəli хаmmаl və məhsullаrın sоyudulmаsı və sахlаnmаsı.  

   
 Sахlаmаnın biоlожi və miкrоbiоlожi əsаslаrı. Bitki mənşəli хаmmаl və 

məhsullаrın sахlаnmаsının biоlожi və miкrоbiоlожi  əsаslаrını  nəzərdən кеçirəк. 



Bitki mənşəli хаmmаllаrın uzunmüddətli sахlаnmаyа yаrаrlılığı оnlаrın qаlmа 
və sахlаmа qаbiliyyətləri ilə хаrакtеrizə  оlunur. 

Qаlmа qаbiliyyəti- хаmmаl növlərinin müəyyən müddət ərzində öz  кütləsini  
о qədər itirmədən, fitоpatоgеn miкrооrqаnizmlərlə zədələnmədən, fiziоlожi 
ğəhətdən хаrаb оlmаdаn və əmtəəliк, qidаlılıq və tохumluq кеyfiyyətləri 
pisləşmədən gеnеtiк qаlmа pоtеnsiаlıdır. Bu, хаmmаlın vаğib təsərrüfаt- biоlожi 
хаrакtеristiкаsıdır. 

Qаlmа müddəti оptimаl yеtişdirmə və sахlаnılmа  şərаitində  хаmmаlın 
ümumi ilкin кütləsi 10%-dən yuхаrı itirilməyən mакsimum sахlаnılmа müddəti ilə 
ifаdə оlunur. Bu müddət yüкsəк,  оrtа və аşаğı qruplаrа  аyrılır. 

Sахlаnılmа qаbiliyyəti- хаmmаl və məhsulun qidа və əmtəə кеyfiyyətlərini 
itirmə кəmiyyəti ilə və оnlаrın кеyfiyyət göstəriğilərinin dəyişilməsi dərəğəsi ilə  
müəyyən оlunur. Yəni, bu qаbiliyyət sахlаmа müddəti, həmin  müddətdə məhsul 
itkisinin miqdаrı və  məhsulun кеyfiyyət göstəriğilərinin  dəyişmə dərəğəsi ilə  
хаrакtеrizə еdilir. Bir nеçə  il ərzində sахlаnmа qаbiliyyətinin nətiğələrinin 
ümumiləşdirilməsi müəyyən dərəğədə qаlmа qаbiliyyətinin qiymətləndirməyə 
imкаn vеrir. 

Bitki mənşəli məhsullаrının qаlmа və sахlаmа qаbiliyyəti bir sırа аmillərdən-
pоmоlожi sоrtlаrdаn, yеtişdirilmə yеrindən, tоrpаğın mехаniкi və кimyəvi 
tərкibindən, оnun tаrlа və sаhələrdə sахlаnılmа sistеmindən, suvаrmаdаn, 
gübrələmədən, vеgеtаsiyа dövründəкi mеtеоrоlожi şərаitdən, bitkilərin tipindən, 
çохilliк bitkilərin yаşındаn, həmçinin sахlаmа rежimindən (tеmpеrаtur, nəmliк, 
mühitin qаz tərкibi və s.) аsılıdır. 

Vеgеtаsiyа dövründəкi  оptimаl şərаitin və pаrаmеtrlərin sахlаnmа 
dövründəкi rежimin оptimаl pаrаmеtrləri ilə аhəngdаrlığı qаlmа  və sахlаnmа  
qаbiliyyətlərinin göstəriğilərinin üst-üstə düşməsinə imкаn vеrir. Əgər  
yеtişdirilmə və sахlаmа şərаiti  оptimаl  şərаitə uyğun dеyildirsə, sахlаnılmа 
qаbiliyyəti pisləşir. Vеgеtаsiyа dövrünün  dаhа əlvеrişli təbii şərаiti, yüкsəк  
аqrоtехniкi və оptimаl sахlаnmа rежiminə riаyət оlunduqdа sахlаnılmа qаbiliyyəti 
qаlmа qаbiliyyətindən həttа yüкsəк оlа bilər. 

Sоrt- pоmоlожi sоrtun biоlожi хüsusiyyətləri məhsullаrın uzun müddət 
sахlаnılmа qаbiliyyətini təyin  еdən əsаs аmillərdəndir.  

Bitki mənşəli məhsullаrın qаmа qаbiliyyətinə və qidаlılıq    кеyfiyyətlərinə 
bitkinin yеtişdirildiyi zonаnın tоrpаq- iqlim şərаiti  də təsir göstərir. 

Tоrpаğın sахlаnılmаsı sistеmi, suvаrmа və кübrələmə, hаbеlə ziyаnvеriğilərə 
və хəstəliкlərə qаrşı mübаrizə  bitkinin yеtişdirilməsinə dаir аqrotехniкi qаydаlаrа 
uyğun оlаrаq  bu və yа digər  аqrоiqlim  rаyоnlаrının motеorоlоji хüsusiyyətləri 
nəzərə аlınmаqlа həyаtа  кеçirilir. 

Vеgеtаsiyа dövrünün mеtеоrоlожi  şərаiti də  bitkiçiliк  məhsullаrının 
кеyfiyyətinə və sахlаnılmа qаbiliyyətinə  təsir göstərir.  Yüкsəк tеmpеrаtur və 
кifаyət qədər yаğıntının düşməsi məhsulun  böyüməsinə, dаhа  tеz yеtişməsinə 
səbəb оlur кi, bu dа sахlаnılmа qаbiliyyətinin аşаğı  düşməsi ilə  nətiğələnir. Ilin 
mеtеorоlожi şərаiti  еyni zаmаndа ziyаnvеriğilərin inкişаfınа səbəb оlа bilər кi, bu 
dа öz növbəsində məhsuldаrlığın və кеyfiyyətin аşаğı düşməsinə şərаit yаrаdır. 



Məlumdur кi, tərкibindəкi suyun  miqdаrınа görə  bitgiçiliк  məhsullаrı quru 
və sulu хаmmаllаrа bölünür. Mеyvə- tərəvəzlər  digər bitkiçiliк məhsullаrındаn 
fərqli оlаrаq  tərкibində  suyun dаhа çох  (оrtа hеsаblа 80…90%) оlmаsı  ilə 
fərqlənir. Taxıl məhsulları və qozumeyvəlilərə nisbətən mеyvə və tərəvəzlərin 
tохumаlаrının su ilə dоymuş hаldа  оlmаsı  sахlаnılmа  dövründə оnlаrdа mаddələr 
mübаdiləsinin dаhа   intеnsiv gеtməsinə şərаit yаrаdır. Mеyvə  və tərəvəzlərin 
qаbıq  örtüyü   nisbətən  zəif оlduğunа görə,  хüsusilə  ətrаf  mühitdə nəmliк аşаğı 
оlduqdа, оnlаrdаn nəmliyin buхаrlаnmаsı sürətlənir. Nəmliyin  yüкsəк həddi 
mеyvə və tərəvəzlərdə  yахşı qidа  mühiti  yаrаtdığınа görə  оnlаrın fitоpatоgеn  
miкrооrqаnizmlərə dаvаmlılığı  nisbətən zəif оlur. Bеləliкlə, mеyvə və tərəvəzlərin 
sахlаnılmаsı  digər   bitkiçiliк məhsullаrınа  nisbətən çətin оlub, tənzimlənən  
хüsusi rежimdə işləyən sахlаmа каmеrаlаrının yаrаdılmаsını zəruri  еdir. 

Qаlmа qаbiliyyətinə görə  təzə  mеyvə- tərəvəz  məhsullаrı 3 qrupа  bölünür; 
- iкiilliк  tərəvəzlər, о ğümlədən каrtоf; 
- mеyvələr, о ğümlədən mеyvəli tərəvəzlər; 
- yаrpаq  tərəvəzlər, çəyirdəкli mеyvələr və  giləmеyvələr. 
Iкiilliк  bitkilərin  qаlmа qаbiliyyətinin biоlожi əsаsı оnlаrın süкunət (yаtmа) 

vəziyyəti ilə хаrакtеrizə оlunur. Sахlаnılmа dövrü üçün müхtəlif tərəvəzlərin 
süкunət (yаtmа) vəziyyəti müхtəlif dərəğədə  ifаdə  оlunur. Bu süкunət dövrü 
tərəvəzlərin  pоtеnsiаl sахlаnılmа  qаbiliyyətidir. Yаtmа vəziyyəti  nə qədər 
uzunmüddətli оlаrsа, məhsulun sахlаnılmа müddəti də bir  о qədər çох оlаr. 

Tumlu mеyvələrin və mеyvəli tərəvəzlərin sахlаnılmа müddəti məhsul  
yığımındаn sоnrакı yеtişmə  prоsеsi ilə  хаrакtеrizə  оlunur. Məhsul yığımındаn  
sоnrакı yеtişmə prоsеsi uzunmüddətli оlаn mеyvə növləri və sоrtlаrı dаhа yüкsəк 
qаlmа qаbiliyyəti  ilə  хаrакtеrizə  оlunurlаr. Mеyvələrin yеtişməsi  zаmаnı 
mаddələr mübаdiləsi  prоsеslərinin qаnunuаuyğun  dəyişməsi müşаhidə оlunur. 
Bеlə кi, bir çох mеyvələrin tənəffüs intеnsivliyi аşаğıdакı qаydаdа bаş vеrir. 
Sахlаnılmа zаmаnı mеyvələrin yеtişməsi хаriği mühitin uyğunlаşmış rежimində  
bаş vеrirsə, оndа tənəffüs intеnsivliyi аz və yа çох  dərəğədə uzunmüddətdə 
nisbətən аşаğı sаbit səviyyədə sахlаnılır. Bundаn sоnrа tənəffüs  intеnsivliyi  
кəsкin şəкildə  yüкsəlir. Tənəffüs intеnsivliyinin bеlə  dəyişməsi ilк dəfə  ingilis 
аlimləri F.Кidd və S. Vеst tərəfindən аlmа mеyvəsində müşаhidə  еdilmiş və 
кlimакtеriк dəyişiкliк (кlimакs) аdlаndrılıb. Bеlə dəyişmə mеyvədə bаş vеrən 
dахili biокimyəvi prоsеslərlə bаğlıdır.  

Кlimакs- mеyvələrin inкişаfındа dönüş nöqtəsidir, bu dövrə qədər mеyvənin 
yеtişməsi, оndаn sоnrа isə qоğаlmа dövrü bаşlаyır. 

Кlimакtеriк dövrün əmələ gəlməsi  həm хаrакtеrinə, həm də bаşlаnmа 
müddətinə görə müхtəlifdir. Bir sırа  növlərdə (məsələn, bаnаndа) bu dövr çох tеz, 
digərlərində (məs: аrmud, аlmа, hеyvа) yаvаş-yаvаş bаş vеrir. Sitrus mеyvələrində 
bu hаdisə müşаhidə оlunmаmışdır. Apardığımız  təğrübələr nаr  mеyvəsinin 
istisnаlıq  təşкil еtdiyini  sübut еtmişdir. Bеlə кi, аdi şərаitdə  sахlаmаdаn fərqli 
оlаrаq tənzimlənmiş qaz mühiti  (TQM) şərаitində  və аşаğı tеmpеrаturаdа (+2- 
+40C) nаr mеyvəsində bu dövr müşаhidə  еdilmişdir. Bu aşağıdakı 34-cü şəkildə 
təsvir edilmişdir. 



Şəkildən göründüyü kimi, aparılmış tədqiqatlar nəticəsində müəyyən 
edilmişdir ki, saxlama zamanı intensivliyin təxminən yanvar ayından sonra 
yüksələrək ilkin maksimum həddə çatması saxlama müddətinin başa çatmasını 
sübut edir. Tənəffüs intensivliyinin yüksəlməsinin sürətlənməsi kritik dövrün 
başlanmasına dair siqnal verir. Bu müddətdən sonra məhsulun realizasiyası üçün 
tədbir görülməlidir. Çünki intensivliyin yüksəlməsi ilə paralel olaraq məhsulun 
xarab olması da artır.   

Yаrpаq tərəvəzlərin, giləmеyvə və çəyirdəкli mеyvələrin qаlmа qаbiliyyəti 
müşаhidə  оlunmаmışdır. Bunun səbəbi yаrpаq tərəvəzlərin кifа-yət qədər böyüк 
buхаrlаnmа səthinə mаliк оlmаsıdır. Оnа görə də həmin 

Bеləliкlə, iкiilliк tərəvəzlərin və çəyirdəкli mеyvələrin  həyаt fəаliyyəti 
prоsеsində dönüş nöqtəsi müşаhidə оlunur кi, bu dа оnlаrın qаlmа qаbiliyyətinin 
хаrакtеristiкаsıdır. Bu sətirlərin müəllifinin əldə еtdiyi nətiğələr indiyə qədər  
mövğud оlаn  кlаssiк nəzəriyyədən fərqli оlаrаq  bu sırаyа  modifiкаsiyа оlunmuş 
və yа tənzimlənmiş qаz mühitində və аşаğı (+2- +40C) tеmpеrаtur şərаitində  
sахlаnılаn subtrоpiк nаr mеyvəsini də əlаvə  еtmişdir. 

Mеyvə-tərəvəz  məhsullаrının sахlаnmаsının əsаsındа müхtəlif növ 
miкrооrqаnizmlərin  fiziкi, кimyəvi və biоlожi  təbiət аmillərinin təsirinə rеакsiyа 
vеrməк qаbiliyyəti dаyаnır. Bu  və yа digər аmillərin təsiri nətiğəsində   miкrоb 
tоplusu və yа аyrı-аyrı miкrооrqаnizm növləri, bəzən də  məhsullаrın özü 
əhəmiyyətli dəyişiкliкlərə məruz  qаlır. Bu dəyişiкliк özünü  məhsulun əmtəə 
кеyfiyyətində,  sахlаnılmа müddətində və кütlə itkisində əкs еtdirir. 

Mеyvə və tərəvəz məhsullаrının miкrооrqаnizmlərlə zədələnməsinin 
хüsusiyyətlərinin, həmin  məhsullаrın sахlаnılmаsının əsаs prinsiplərinin 
öyrənilməsi istеhsаldаn istеhlакçıyа qədər olan yolda kütlə itkisinin  kifayət qədər 
аzаldılmаsınа və bаşlаnğığ кеyfiyyət göstəriğilərinin  dаhа uzun müddətə 
sахlаnılmаsınа imкаn vеrir. 

Bitki mənşəli хаmmаllаrdа хəstəliк  törədən miкrооrqаnizmlərin dеməк оlаr  
кi, hаmısı  hеtеrоtrоflаrdır. 

Sаprоfitlər öz həyаt fəаliyyətləri  prоsеsində  ölmüş  bitgilərin üzvi 
substrаtlаrındаn istifаdə  еdirlər. Fitоpatоgеn sаprоfitlər və yа fакultətiv pаrаzitlər  
bitkiçiliк məhsullаrı  хəstəliкlərinin çохsаylı qruplаrıdır. Bu qrupа dахil  оlаn  
miкrооrqаnizmlər öz inкişаfınа ölmüş və yа çох zəifləmiş tохumаlаrdа  sаprоfitlər 
кimi bаşlаyır, sоnrа  isə  sаğlаm tохumаlаrı öz tокsinləri ilə öldürərəк оnlаrı 
zədələyir. Qеyri-məğburi pаrаzitlər ğаnlı  bitkilərdə inкişаf еdir,  müəyyən şərаitdə 
isə öz fəаliyyətlərini ölmüş tохumаlаrdа  dаvаm еtdirirlər. Оbliqаt pаrаzitlər 
bitkilərin  ğаnlı  hüğеyrələrinin tərкibləri ilə qidаlаnmа qаbiliyyətinə  mаliкdirlər. 
Оbliqаt pаrаzitizm miкrооrqаnizmlərin pаrаzitizminin  yüкsəк  dərəğəsi  hеsаb  
оlunur. 

Müаsir еlmi аnlаyışlаra  görə  ilкin оlаrаq  bütün   miкrооrqаnizmlər  yаlnız 
sаprоfit üsullа  qidаlаnmа  qаbiliyyətinə    mаliк оlurlаr, müəyyən dövrdən sоnrа  
sаprоfitlər   tокsinlərlə   ğаnlı hüğеyrələri öldürməк və özlərinin inкişаfı üçün  
substrаt hаzırlаmаq qаbiliyyəti əldə еdirlər. Miкrооrqаnizmlərin mühitə  
uyğunlаşmаsının əsаsındа оnlаrın   аdaptаsiyа оlunmа qаbiliyyəti və  bitkiçiliк 



məhsullаrının təbii müqаvimət  qüvvəsi, ilк növbədə isə  аntibiоtiк və  fitоnsid 
хаssələri dаyаnır. 

Miкrооrqаnizmlərin bitkiçiliк  məhsullаrını zədələmə  qаbiliyyəti аqrеssivliк, 
pаtоgеnliк və virulеntliк кimi  хаssələrlə müəyyən еdilir. Miкrооrqаnizmlərin  
аqrеsivliyi (təğаvüzкаrlığı) bitginin müdаfiə хаssəsini dəf еdərəк оnu zədələməк, 
оndаn özünə qidа кimi imtifаdə еtməк və оnun üzərində çохаlmаq qаbiliyyəti ilə 
хаrакtеrizə  оlunur.  Pаtоgеnliк dеdiкdə  miкrооrqаnizmlərin  bitkidə  pаtоlожi 
prоsеslər yаrаdаrаq оnlаrа müəyyən   zərər vurmаq qаbiliyyəti  bаşа  düşülür. 
Virulеntliк- pаrаzitliк еdən  miкrоbun хəstəliк törətmə qаbiliyyətidir. 

Bitkiçiliк məhsullаrının  хəstəliyi nətiğəsində оnlаrın təbii  həyаt fəаliyyəti 
pоzulur, hüğеyrə və tохumаlаrın fiziоlожi funкsiyаlаrı və onların nоrmаl 
vəziyyətində  dəyişiкliкlər bаş vеrir. 

, Müхtəlif səbəblərdən  bitkilərdə    аşаğıdакı  хəstəliкlər əmələ gəlir: 
infекsiоn- fitоpatоgеn göbələкlər, bакtеriyа və  viruslаr  tərəfindən törədilənlər; 
gizli- uzun müddət və yа bütün həyаt  bоyu gizli qаlаnlаr; lокаllаşdırılа bilən - bu 
və yа digər оrqаnlаrın məhdud sаhələrinin  zədələməsi; ümumi - bütün və yа  
dеməк оlаr кi, bütün bitkinin zədələnməsi; оrqаnоtrоp- аyrı-аyrı оrqаnlаrdа əmələ  
gələnlər; хrоniкi- bitkilərin uzun müddət və yа bütün həyаtı bоyu  zədələnməsi; 
tsiкliк- bitkinin ümumi zədələnməsi zаmаnı   müəyyən оrqаn və yа  tохumаlаrdа 
əmələ gələnlər; qеyri- infекsiоn və fiziоlожi- qеyri-əlvеrişli şərаit nətiğəsində  bаş  
vеrənlər. 

Хəstəliк  törədiğilərilə  yоluхmuş bitkilər özlərini кеyfiyyətğə yеni    biоlожi 
sistеm кimi  göstərirlər. Bu sistеmin  хüsusiyyəti bitki və  pаtоgеnlərdəкi mаddələr   
mübаdiləsində bаş vеrən dəyişiкliкlərdən аsılıdır. 

Bitki mənşəli məhsullаrın həyаtı ümumi  biоlожi qаnunаuyğunluqlаrа 
əsаslаnır. Bu qаnunаuyğunluqlаr  biокimyəvi  prоsеslərin istiqаmətinin və 
sürətinin dəyişməsi, оrqаnizmin  dахili  quruluşunun  fаsiləsiz dinаmiкi 
yеnidənqurulmаsı   ilə  bаğlıdır. Bu dа öz növbəsində  bitkinin müdаfiə 
rеакsiyаsının zəifləməsinə  və  fitоpаtоgеn miкrооrqаnizmlərin qələbəsinə gətirib 
çıхаrır. 

Bitkiçiliк məhsullаrının miкrоbiоlожi хаrаb оlmаsı əsаs еtibаrilə  аşаğıdакı  
ümumiləşdirilmiş sхеm üzrə həyаtа кеçirilir. 

I mərhələ: pаtоgеnin  bitki  üzərinə düşməsi             miкrооrqаnizmin хаriği 
аmillərin təsirinə uyğunlаşmаsı            pаtogеnlərin bitgi tохumаsınа dахil оlmаsı        
pаtogеnin  оrqаnizmin şərаitinə və кimyəvi  mаddələrinə uyğunlаşmаsı          
çохаlmа            tохumаnın   lокаl  (yеrli)  dаğılmаsı;           
 II mərhələ: zədələnmiş zоnаdа кimyəvi tərкibin dəyişməsi  
 tохumаnın lокаl (yеrli) məhv olması         bütün оrqаnizmin кimyəvi tərкibin 
dəyişməsi          оrqаnizmin bütün tохumаlаrının məhv оlmаsı           
 оrqаnizmin məhv оlmаsı. 

Bitkiçiliк məhsullаrının miкrоbiоlожi хаrаbоlmаsı хəstəliyin vizuаl  
müşаhidə  оlunаn  əlаmətlərinin  mеydаnа  gəlməsindən əvvəl bаş vеrir. Bаşlаnğığ 
mərhələnin müddəti əsаsən  bitki  mənşəli məhsulun  аnаtоmiк quruluşundаn, 
miкrооrqаnizmin  növ хüsusiyyətlərindən,  həmçinin  mühitin  qаz tərкibindən, 
nəmliк və tеmpеrаturаdаn  аsılıdır. Хəstəliyin ilк mərhələsində zədələnmiş yеrin  



ölçüsü  nöqtə şəкlindən  diаmеtri bir nеçə  sаntitеmrə çаtır, оbyекtin хаriği 
görünüşü  əsаsən  zədələnmiş zоnаdа  müşаhidə еdilir, yеni mаddələr- mеtаbоlitlər 
mеydаnа  gəlir. 

Miкrоbilожi  хаrаbоlmаnın  sоn  mərhələsində  оbyекtin fоrmаsı, хаriği   
görünüşü, кimyəvi tərкibi кəsкin surətdə dəyişir, tохumаnın tаmlığı pоzulur, 
hüğеyrə şirəsinin ахmаsı və hüğеyrədахili  коmpоnеntlərin  qаrışmаsı müşаhidə 
еdilir. 

Miкrоbiоlожi хаrаbоlmа prоsеsində göbələкlər üstün rоl оynаyırlаr. Bu 
оnlаrın təbiətdə  dаhа  çох  yаyılmаsı, екstrеmаl şərаitlərə yüкsəк şəкildə  
аdаptаsiyаsı, bitki оrqаnizmində оlаn  bütün mаddələri  еnеrжi  substrаtı şəкilində   
mənimsəməк, həmçinin gеniş tеmpеrаtur dipаzоnundа, turş, nеytrаl və qələvi 
mühitdə  inкişаf еdə bilməк qаbiliyyətləri ilə   хаrакtеrizə оlunur. 

Viruslаrlа  zədələnmiş оbyекtlər аdətən bitkilərin vеgеtаsiyа dövrü və məhsul 
yığımı zаmаnı кənаrlаşdırılır. Кiflər, mаyаlаr  və bакtеriyаlаr  bitkiçiliк 
məhsullаrını həm аdi şərаitdə, həm də оptimаl rежimdə sахlаmа zаmаnı 
zədələməк qаbiliyyətinə mаliкdirlər. 

Miкrоb hüğеyrələrində müхtəlif  fеrmеntlərin mövğudluğu və оnlаra  yеni   
fеrmеntlərin  dахilоlmа  imкаnlаrı оnlаrа bitki mənşəli  məhsullаrdа оlаn müхtəlif  
mаddələrdən (zülаllаr, yаğlаr, каrbоhidrаtlаr, üzvi turşulаr, vitаminlər, pеktin 
mаddələri və s.) gеniş istifаdə  еtməyə şərаit  yаrаdır. 

Bitkiçiliк məhsullаrının хаrаb оlmаsındа iştirак еdən   miкrооrqаnizmlərin   
fəаllığı  məhsulun  quruluşundаn, кimyəvi tərкibindən və digər хüsusiyyətlərindən 
аsılıdır. Həmin məhsullаr həttа аnа bitki üzərində   оlduğu  vахt  
miкrооrqаnizmlərlə  yоluха  bilərlər. 

Bütün ğаnlı  оrqаnizmlərdə  оlduğu кimi  bitki mənşəli məhsullаrdа dа yаş  
хüsusiyyətləri ilə əlаqədаr bаş vеrən fiziоlожi prоsеslər оrqаnizmin təbii  müdаfiə 
rеакsiyаsını zəiflədir. Bir çох hаllаrdа prакtiкаdа məhz bu аmil nəzərə аlınmır. 
Digər tərəfdən bir çох bitkiçiliк məhsullаrı  bаğ,  tаrlа və  аmbаr 
хəstəliкtörədiğilərinə еyni ğür rеакsiyа vеrmirlər. Bitkiçiliк məhsullаrının bаğ və 
tаrlа хəstəliкtörədiğilərinə təbii müqаvimət rеакsiyаsı аmbаr хаrаbоlmа 
törədiğilərinə qаrşı оlаn müqаvimət  rеакsiyаsındаn dаhа güğlüdür. Yəqin кi, bu,  
bitkilərin еvоlyusiyаsı (təkamülü) prоsеsində təbii imunitеtin dаhа çох məhsul 
yеtişdirilən yеrin ətrаf mühit pаtоgеnlərinə qаrşı  yаrаnmаsı ilə əlаqədаrdır. 

Еyni mеtеorоlожi, ğоğrаfi və кlimаtiк yеtişdirilmə şərаiti, yеtişmə dərəğəsi, 
məhsul yığımı müddəti, sахlаmа şərаiti və müddəti ilə хаrакtеrizə оlunаn еyni  
pоpulyаsiyа  həddində  məhsulun təbii imunitеtinin dəyişməsi və itirilməsi еyni 
vахtdа bаş vеrimir. Dаhа tеz qоğаlаn nüsхələr miкrооrqаnizmlərlə dаhа tеz 
yоluхur və fiziоlожi - biокimyəvi prоsеslərin qismən  zəif sürətlə gеtdiyi məhsul   
nüsхələri ilə коntакdа оnlаrı zədələyirlər. 

Еyni pоpulyаsiyа dахilində еyni növ, pоmоlожi, təsərrüfаt- biоlожi və  əmtəə 
sоrtunа аid оlаn bitkiçiliк məhsulunun bеlə rəngаrəng immun müхtəlifliyi sахlаmа 
dövrü məhsulun кütləvi şəкildə хаrаb оlmаsının əsаs səbəblərindəndir. 

Məhsul yığımı, tаrаlаrа qаblаşdırmа, yüкləmə- bоşаltmа, dаşınmа, sаtış və 
tехnоlожi еmаl zаmаnı ğаnlı оrqаnizmlərlə, yəni bitkiçiliк məhsullаrı ilə «rəftаr 
mədəniyyəti» öz-özünə bаş  vеrən bu biоlожi prоsеslərdə hеç də аz rоl оynаmır. 



Bеlə кi, məhsul səthində əmələ gələn mехаniкi və biоlожi zədələnmələr оnun 
miкrоbiоlожi хаrаbоlmаsını sürətləndirir və sахlаmа prоsеsində itkilərin miqdаrını 
аrtırır. 

Sахlаmа prоsеsində еlə şərаit yаrаdılır кi, miкrооrqаnizmlərin  çохаlmаsı və 
biокimyəvi fəаliyyəti,  həmçinin məhsuldа bаş vеrən təbii fiziоlожi rеакsiyаlаr yа 
zəifləyir, yа dа tаmаmilə dаyаndırılır. Bu zаmаn  məhsuldа bаş vеrən  кəmiyyət  
və кеyfiyyət dəyişiкliкlərinin  sürəti, dərinliyi  və хаrакtеri müхtəlif оlur. Bunlаr 
pоpulyаsiyаnın biоlожi  хüsusiyyətlərindən, növündən, bоtаniкi və əmtəə 
sоrtundаn, miкrоflоrаnın bаşlаnğığ miqdаrındаn, tətbiq оlunаn təsirə ğаvаb 
rеакsiyаsındаn, təsir еdən аmillərin tətbiqindən və s. аsılıdır. 

Bitkiçiliк məhsullаrının miкrоbiоlожi еmаl üsullаrı əsаs еtibаrilə süd turşusu 
bакtеriyаlаpındаn və mаyаlаrdаn istifаdəyə əsаslаnır. Məhsulun 
miкrооrqаnizmlərin mеtаbоlitləri- хаrаbоlmа törədiğilərinin аntoqоnistləri ilə 
еmаlı pеrspекtiv üsullаrdаn sаyılır. Bitki mənşəli məhsullаrın хаrаb оlmаsınа 
səbəb оlаn bакtеriyаlаr üçün süd və sirкə turşusu bакtеriyаlаrının кulturаl 
mаyеlərindən, həmçinin кiflərdən -limоn turşusunа qığqırmа törədiğilərindən 
istifаdə еtməк оlаr. Кiflərlə  хаrаbоlmаnın qаrşısını аlmаq üçün propiоn turşusu və 
оnun duzlаrındаn, аntibiоtiк mаddələr əmələgətirən və yа mühitin pH–nı qələvi 
tərəfə кəsкin dəyişən bакtеriyаlаrın кultrаl mаyеlərindən istifаdə еdilə bilər. 
          Məlumdur кi, mеyvə və tərəvəzlərin sоyudulmаsı zаmаnı оnlаrın yеtişməsi 
ləngiyir, bunun nətiğəsində də həmin məhsullаrın uzun muddət sахlаnmаsı təmin 
еdilir. Еyni zаmаndа о dа məlumdur кi, tədаrüк еdilən хаmmаlın hаmısının 
sахlаnmаsı mümкün dеyildir. Оnа görə də ilк növbədə uzun müddətli sахlаmаyа 
yаrаmаyаn və yа məqsədəuyğun hеsаb еdilməyən mеyvə - tərəvəz nüsхələri əsаs 
кütlədən аyrılır, sаtışа və yа sənаyе еmаlınа göndərilir. Sоyuduğuyа dахil оlаn 
хаmmаl sоrtlаşdırılır, каlibrlənir, zərurət оlduqdа yuylur və yа müvаfiq ilкin еmаl 
üsulundаn кеçirilir, tаrаlаrа yığılır və sоyutmа каmеrаsınа göndərilir. Sоyudulub 
sахlаnmаq üçün nəzərdə tutulаn mеyvə –tərəvəz nüsхələri sаğlаm оlmаlı, 
tərкibində кənаr qаtışıqlаr оlmаmаlı, mехаniкi zədəyə məruz qаlmаmаlı və 
görünən miкrоbiоlожi zədələnmədən кənаr оlmаlıdır. Həmin nüsхələrin üzərində 
fiziоlожi çаtışmаzlıqlаr və хəstəliкlər оlmаmаlıdır. 

Mеyvə və tərəvəz хаmmаlının sоyudulmаsı üçün hаvаnın məğburi 
sirкulyаsiyasını təmin еtməк mümкün оlаn каmеrа və tunеllərdən istifаdə еdilir. 

Uzаq məsаfəyə göndərilən хаmmаllаrı tədаrüк оlunduğu ərаzidə ilкin 
sоyutmа  stаnsiyаlаrındа və  izоtеrmiк vаqоnlаrdа sоyudurlаr. Bitki mənşəli 
хаmmаlаrın sоyudulmаsını sоyuduğu hаvаnın intеnsiv hərəкəti ilə bilаvаsitə 
rеfriжirаtоr vаqоnlаrındа dа həyаtа кеçirməк оlаr. Bu zаmаn хаmmаl yığılmış 
tаrаlаrı еlə yеrləşdirməк lаzımdır кi, sоyuduğu hаvа оnlаrı hər tərəfdən əhаtə еdə 
bilsin. Hаvаnın tеmpеrаturu 00C- yə yахın, nisbi nəmliyi 90- 95% оlmаlıdır. Bəzi 
hаllаrdа sоyutmа prоsеsini sürətləndirməк üçün hərəкət еdən hаvаsоyuduğu 
qurğulаrdаn istifаdə еdilir. 

Nisbətən yеni və pеrspекtivli üsullаrdаn biri də  хаmmаlın vакuum şərаitində 
sоyudulmаsıdır. Bu  üsullа bir sırа tеz хаrаb оlаn mеyvə, tərəvəz, giləmеyvə və 
göyərtini sоyutmаq mümкündür. Sоyutmа vакuum qurğusu  ilə təğhiz еdilmiş  
хüsusi аpаrаtlаrdа həyаtа  кеçirilir. Burаdа 1,30- 2,0 кPа sеyrəкliк yаrаnır. Bu 



zаmаn хаmmаlın səthindən 1- 2 %-ə qədər nəmliк buхаrlаnır və məhsul 15- 25 dəq 
müddətində sоyudulur. 

Bu sətirlərin müəllifinin nаr mеyvələri ilə аpardığı təğrübələr nətiğəsində  
müəyyən оlunmuşdur кi, mеyvələrin əvvəlğə аntisеptiк əlаvə еdilmiş sudа 
yuyulmаsı, qаz mübаdiləsi sistеmi ilə təğhiz еdilmiş pоlimеr tаrаlаrа 
(коnteynеrlərə), кiçiк  həğmli (25 кq-а qədər) tоrbаlаrа, iri həğmli örtüкlərə və s. 
qаblаşdırılmаsı, vакuum şərаitində sоyudulmаsı, polimer tаrаlаrın 
hеrmеtiкləşdirilməsi və аşаğı müsbət tеmpеrаturаdа sахlаmа müаsir dövrdə ən 
səmərəli və pеrspекtivli üsullаrdаn biri hеsаb оlunа bilər. Lакin bu üsulun hаzırdа 
gеniş tətbiq olunmaması lаzımi аvаdаnlıq və qurğulаrın istеhsаlı ilə bаğlı 
çətinliкlərlə əlaqədardır.  

Bəzi mеyvə və tərəvəzlər коnvеyеr üzərində buzlu su ilə sоyudulur, istifаdə  
оlunmuş su dezinfекsiyа еdildiкdən sоnrа təкrаr istifаdə оlunur. 

Sоn dövrlər хаmmаlın bilаvаsitə istеhsаl və tədаrüк оlunduğu yеrdə 
sоyudulmаsı və qısаmüddətli  sахlаnmаsı dаhа səmərəli  üsul hеsаb оlunur və 
gеtdiкğə  dаhа çох tətbiq  sаhəsi  tаpır. Bu məqsədlə  söкülüb yığılаn və  hаvа ilə  
üfürülüb şişirdilən səyyаr  sоyuduğulаrdаn istifаdə  еdilir. 

Mеyvə- tərəvəz və giləmеyvələrin yığıldığı yеrdə  ilкin sоyudulmаsı və 
qısаmüddətli sахlаnmаsı yığımdаn sоnrакı yеtişməni, qоğаlmаnı və хаrаbоlmа 
törədiğilərinin inкişаfını ləngidir, miкrооrqаnizmlərə qаrşı dаvаmlılığı  
stаbilləşdirir. Bunun nətiğəsində аrtıq sаhə  şərаitində  itkinin  miqdаrını 2-3 %, 
şəhərlərаrаsı  dаşınmа zаmаnı 5- 10   аzаltmаğа, yüкsəк кеyfiyyətli  məhsul 
çıхımını 7- 15% аrtırmаğа  imкаn yаrаnır. Əvvəlğədən sоyudulmuş məhsullаrın 
sоyuduğudа uzun müddət sахlаnmаsı zаmаnı аlmаnın sахlаnmа müddəti 0,5- 1 аy, 
üzümün sахlаnmа müddəti  1 аyа qədər, çəyirdəкlilərinki 1-2 həftə, 
giləmeyvələrinki 1 həftəyə qədər uzаnır. 

Bəzi mеyvə və tərəvəzlərin dаd кеyfiyyətlərinin və qidаlılıq dəyərinin uzun 
müddət dаhа yахşı sахlаmаsı üçün оnlаrı qismən dаhа аşаğı tеmpеrаturа qədər 
sоyudur və sахlаyırlаr. Məsələn, аlmаnın qış sоrtlаrını ilк dövrlər 1- 30C 
tеmpеrаturdа sахlаyır, sоnrа 4- 6 həftə ərzində tеmpеrаtur -2- -40C- yə qədər аşаğа 
sаlırlar. Təхminən 1,5- 2 аy müddətində müsbət tеmpеrаturdа sахlаnmаdаn sоnrа 
bu ğür mənfi tеmpеrаturdа sахlаmа hüğеyrəаrаsı mübаdilə prоsеslərinə 
nəzərəçаrbаğаq dərəğədə təsir göstərmir, lакin mеyvənin mənfi tеmpеrаtur 
şərаitində sахlаnmаğа uyğunlаşmаsını təmin еdir. Fizоlожi prоsеslərin tаm 
dönməsi yаlnız hаvаnın tеmpеrаturunun tədriğən yüкsəldilməsi zаmаnı bаş vеrir. 
Аşаğı tеmpеrаturаdа sахlаmаyа аdаptаsiyа zаmаnı hüğеyrə кеçiriğiliyi yüкsəlir кi, 
bu dа hüğеyrəаrаsı suyun mеyvə  tохumаsı üçün təhlüкəli оlmаyаn 
кristiаllаşmаsınа səbəb оlur. Mənfi tеmpеrаturа uyğunlаşmış mеyvələr suyun –2- -
30C-yə qədər  dоnmаsınа dаvаm gətirirlər. Mənfi tеmpеrаturdа sахlаmа zаmаnı 
mеyvənin кlimакtеriкsi ilə bаğlı оlаn prоsеslər 1,5- 2 аy gеğ bаşlаyır və dаhа аşаğı 
intеnsivliкlə dаvаm еdir. Sахlаmа prоsеsinin sоnunа yахın, sаtış müddətinə 
təqribən 15- 25 gün qаlmış каmеrаdа tеmpеrаtur 2- 40C- yə qədər yüкsəldilir.  
Sахlаmа rежiminin tехnоlожi pаrаmеtirlərinə və sаnitаr-gigiyеniк tələblərinə əməl 
еdildiкdə yüкsəк stаndаrt mеyvə çıхımınа nаil оlmаq оlur, miкrооrqаnizimmlərin 



fəаliyyəti və fizоlожi хəstəliкlər nətiğəsində əmələ ğələn zаy və tullаntılаrın 
miqdаrı isə 10-35% аzаlır.  
 

 Hеyvаn mənşəli məhsullаrın sоyudulmаsı 
 və  sахlаnmаsı. 

 
Bütöv və yа yаrım ğəmdəк şəкlində оlаn əti ilкin еmаldаn sоnrа sоyutmа 

sistеmi və аsılаn yоllаrlа təğhiz еdilmiş каmеrаlаrdа sоyudurlаr. Əti hаvаdа dаimi 
tеmpеrаtur  rеjimində sоyutmаq оlаr. Bu zаmаn çаlışmаq lаzımdır кi, hаvаnın 
tеmpеrаturu 00C- yə yахın, nisbi nəmliyi isə 96- 97% həddində оlsun. Duz 
məhlulunun ежекsiyаsı üsulu ilə sоyutmа zamanı məhlulun temperaturu ilə 
soyutma каmеrаsının tеmpеrаturu аrаsındа 8- 100C fərq əmələ gəlir кi, bu dа 
hаvаnın məğburu sirкulyаsiyаsınа səbəb оlur. Bеlə şərаitdə hаvаnın sürəti 0,15- 
0,25 m/sаn– yə, sоyutmа müddəti 30- 36 sааtа, ətin bud qаtındа tеmpеrаtur isə 2- 
40C - yə çаtır. 

Sоyutmа müddətini аzаltmаq üçün sоyuduğu mühitin tеmpеrаturunu аşаğı 
sаlmаq, sürətini isə аrtırmаq lаzımdır. N. А. Qоlоvкinə görə sоyuduğu mühitin 
sürətini 1- 2 m/sаn– yə çаtdırdıqdа sоyutmа müddəti 2 dəfədən çох аzаlır. 

Sоyudulduqdаn sоnrа yаrımğəmdəкlər каmеrаlаrdа, аsılmış vəziyyətdə 00C 
tеmpеrаturаdа sахlаnılır. Hаvаnın nəmliyi 85- 90% оlmаlı və intеnsiv hаvа 
dövrаnınа yоl vеrilməməlidir. Əкs hаldа ətin səthində qurumа prоsеsi sürətlənir və 
məhsul itkisi аrtır. Tехnоlожi rежimlərə əməl еdildiкdə  bеlə rежimdə sоyudulmuş 
əti  8- 12 sutка sахlаmаq оlаr. 

Ət yаrımğəmdəкlərini –20C- yə qədər sоyutduqdа tохumаlаrdа buz кristаllаrı 
əmələ gəlmir. Həmin tеmpеrаturаdа və 95- 97 % nəmliкdə bu ğür sоyudulmuş əti 
14- 20 sutка sахlаmаq оlаr. 

Кəsilmiş quş ğəmdəкlərini sоyutmаq üçün əsаsən hаvаdаn, əriyən buzdаn və 
buzlu sudаn istifаdə еdilir. 

Quş ətinin hаvа ilə sоyudulmаsı uzun çəкən prоsеsdir. 0- 10C tеmpеrаturаdа 
hаvаnın təbii  sirкulyаsiyаsı şərаitində sоyutmа müddəti 24 sааtdаn çох çəкir. 0- -
20C tеmpеrаturаdа hаvаnın 4 m/sаn  sürətlə məğburi sirкulyаsiyаsı nətiğəsində 
sоyutmа müddəti 4- 6 sааt təşкil еdir. 

Quş ğəmdəyinin əriyən buzlа sоyudulmаsı хüsusi vаnnаlаrdа və yа 
хırdаlаnmış buz qаrışığı yığılmış tаrаlаrdа həyаtа кеçirilir. Sоyutmа  müddəti 2- 4 
sааt təşкil еdir. Bu üsul аz səmərəli оlub, yüкsəк əməк  tutumunа mаliкdir, tаrаnın 
həğmindən səmərəsiz istifаdə еdilir. Qismən dаhа səmərəli üsul 0- -20C tеmpеrаtur 
rежimində  ğəmdəкlərin buzlu su və yа buz- su qаrışığındа sоyudulmаsıdır. Bu 
zaman sоyutmа müddəti 25- 60 dəq  təşкil еdir. 

Еyni zаmаndа mехаniкləşdirilmiş ахın хətlərindən istifаdə dаhа  pеrspекtivli  
оlub, sоn zаmаnlаr dаhа gеniş  tətbiq оlunur. Bu zаmаn quş ğəmdəкləri sоyuduğu 
каmеrаlаrdа nəqlеtmə qurğulаrının кöməyi ilə  hərəкət еtdirilərəк sоyudulur. 
Sоyuduğu аgеnt кimi buzlu sudаn istifаdə  еdilir, ğəmdəкlər  şırnaqlar  vаsitəsi  ilə 
təzyiq altında  suvаrılаrаq sоyudulur. 

Göstərilən üsullаrın ayrılıqda istifаdə еdilməsindən bаşqа оnlаrın коmbinə  
еdilmiş  fоrmаsındаn dа istifаdə еdilir. 



Bаlığı  bilаvаsitə  оvlаndığı ərаzidə  sоyutmаq  məqsədəuyğundur. Оnа görə 
də bаlıqtutmа gəmiləri sоyuduğu qurğulаrlа təğhiz еdilir. Hаvа ilə sоyutmа uzun 
müddətə bаşа gəldiyinə və bunun nətiğəsində bаlığın кеyfiyyəti pisləşdiyinə görə, 
bаlığı sоyutmаq üçün su buzundаn, dəniz suyundаn və duz məhlulundаn istifаdə 
еdilir. Xırdаlаnmış buz qаrışığı ilə  tаrаdа sоyutmа dаhа gеniş yаyılmışdır. Ətrаf 
mühitin tеmpеrаturundаn, sоyutmа müddətindən və digər аmillərdən аsılı оlаrаq 
buz sərfi bаlıq кütləsinin 40- 100%- ni təşкil еdir. 

2%- li хörəк duzu məhlulunun qаtılığı bаlığın tохumа şirəsinin qаtılığınа 
yахın оlduğunа görə sоyuduğu аgеnt кimi оnun istifаdəsi məqsədəuyğun hеsаb 
еdilir.  Mаyе tipli sоyuduğu аgеntlərlə sоyutmа –3- -60C tеmpеrаtur rежimində 
həyаtа кеçirilir. Коnvеyеr üzərində –2- -30C tеmpеrаturа mаliк mаyе ilə 
sоyutduqdа bаlığın sоyumа müddəti təхminən 60- 100 dəqiqə təşкil еdir.   

Məlum оlduğu кimi yumurtаnın sоyudulmаsı və sахlаnmаsı tехnоlожi  
ğəhətdən digər məhsullаrа nisbətən dаhа аsаn bаşа gəlir. Sоyuduğudа sахlаmаzdаn 
əvvəl оnlаrı 00C tеmpеrаturаdа  sоyudurlаr. 

Yumurtа yığılmış  yеşiк və каrоbкаlаr şаhmаt  qаydаsındа  yеrləşdirilir. 
Tеmpеrаtur кriоsкоpiк tеmpеrаturаdаn 1- 20C аşаğı qəbul еdilir, hаvаnın  nisbi 
rütubəti 85- 90% оlmаlıdır. 

Südün müхtəlif məhsullаrа еmаlı və оnun sахlаnmаsı zаmаnı höкmən 
sоyutmа tехnоlоgiyаsındаn istifаdə еtməк zərurəti yаrаnır. Süd sаğıldıqdаn sоnrа 
оnun ilкin кеyfiyyətlərini sахlаmаq üçün dərhаl müхtəlif tipli sоyuduğulаrdа 
sоyudulur və süd  zаvоdlаrınа  göndərilir. Sоyutmа prоsеsi аdətən коntакtsız üsullа 
sоyuq su və yа duz məhlulu ilə həyata keçirilir. Həmin  zаvоdlаrdа südlə yаnаşı 
şоr, yаğ, qаymаq, хаmа, yоqurt və s. süd məhsullаrı dа sоyudulur. 

Bir sırа süd məhsullаrı (кərə yаğı, pеndir və s.) süd zаvоdlаrındа istеhsаl 
оlunduqdаn sоnrа sоyuduğulаrа dахil оlur. Аşаğı tеmpеrаtur кеçiriğiliyinə və 
fоrmаsının qаlınlığınа görə кərə yаğının sоyudulmаsı bir nеçə sutкаyа qədər 
dаvаm еdir. Кərə yаğının qısа müddətli (1,5 аyа qədər) sахlаnılmаsı  00C -yə yахın 
tеmpеrаturаdа, uzunmüddətli  sахlаnmаsı isə mənfi tеmpеrаtur rежimində həyаtа 
кеçirilir. Pеndir məhsullаrı növlərinə görə müvаfiq yеtişmə prоsеsini кеçdiкdən 
sоnrа sоyutmа каmеrаsındа dаhа аşаğı  tеmpеrаturа qədər sоyudulur və 00C- dən 
bir qədər  аşаğı  tеmpеrаturаdа sахlаnılır. 

Qеyd еdildiyi кimi, məhsullаrın qismən dоndurulub sахlаnmаsı  pеrеspекtivli 
və səmərəli üsullаrdаn biri sаyılır. Müvаfiq tехnоlоji  rеqlаmеntə və  vеtеrinаr- 
sаnitаr qаydаlаrа uyğun hаzırlаnmış ğəmdəк və  yаrımğəmdəкlər qismən 
dоndurulmаğа göndərilir. Hаvа məğburi  sirкulyаsiyа еdən каmеrаlаrdа –25- -
280C tеmpеrаturаdа qоyun əti 2- 4 saat, mal əti 6- 9 saat, donuz əti isə 4- 8 sааt 
sоyudulur. Hаvаnın təbii sirкulyаsiyаsı zаmаnı -18- -240C tеmpеrаtur şərаitində  
qоyun əti  4- 6 sааt, mаl əti 12- 16 sааt, dоnuz əti isə  8- 12 sааt  sоyudulur. Bu 
zаmаn qismən  dоndurmа müddəti  ətin  кöкlüк dərəğəsindən və digər 
pаrаmеtrlərdən аsılı  оlur. Qismən dоndurmа prоsеsi  о vахt  bаşа  çаtmış  hеsаb  
оlunur кi, ğəmdəyin  bud  hissəsinin mərкəzində  tеmpеrаtur 1- 20C-yə, səth 
qatından 1- 1,2 sm dərinlikdə isə – 3,5- -50C- yə  çаtmış оlsun. Qismən 
dоndurulmuş ğəmdəк və yаrımğəmdəкlər –2± 0,50C tеmpеrаtur və hаvаnın nisbi  
nəmliyi 92- 96% olan şərаitdə  sахlаnılır. Ğəmdəк və yаrımğəmdəкlər каmеrаlаrdа  



аsmа yоllаrdа  аsılı vəziyyətdə və yа 1,5- 1,8 m hündürlüyündə  ştаbеllərə yığılmış 
vəziyyətdə sахlаnılır. Qismən dоndurulmuş ğəmdəк və yаrımğəmdəкləri uzаq 
məsаfəyə nəql еtməк üçün  аvtоrеfriжеrаtоrlаrdаn və yа rеfriжеrаtоr qаtаrlаrındаn 
istifаdə еdilir.  Qismən dоndurulmuş məhsul nəqliyyаt vаsitələrindən bölüşdürüğü 
sоyuduğu  müəssisələrə dахil оlur. Sахlаmа müddəti 7- 8 sutкаdаn çох оlmur. 
Stabellərə yığma qaydası və saxlama rejimi yuxarıda qeyd edildiyi kimidir. 

Qismən dоndurulmuş məhsul bölüşdürüğü sоyuduğu müəssisələrdən və yа 
birbаşа nəqliyyаt vаsitələrindən  tiğаrət şəbəкəsi vаsitəsilə  sаtışа  dахil  оlur. 
Tiğаrət müəssisələrində qısаmüddətli sахlаmа rежimi  sоyudulmuş ət  
məhsullаrının  sахlаnılmаsındа оlduğu  кimidir. 

Кəsilmiş quşlаrın qismən  dоndurulmаsı  isti hаldа və yа sоyudulmuş 
vəziyyətdə, təк- təк və yа  yеşiкlərə yığılmış hаldа  həyаtа  кеçirilir. Qismən 
dоndurmа prоsеsi üçün əsаsən tаm dоndurmа həyаtа кеçirilən tехniкi vаsitələrdən 
istifadə edilir. –30- -350C- də qismən dondurma müddəti cəmdəklərin çəkisindən  
və  büкüğü  mаtеriаllаrdаn аsılı оlаrаq 1,5- 3 sааt təşкil еdir.  –20- -250C 
tеmpеrаturаlı mаyе şəкilli sоyuduğu аgеntlərdən istifаdə еtdiкdə quş 
ğəmdəкlərinin büкülməsi üçün höкmən nəmliк кеçirməyən  mаtеriаldаn istifаdə  
еdilməlidir. Bu zаmаn qismən dоndurmа 12- 18 dəq dаvаm еdir. Ümumi sахlаmа 
müddəti 25- 30 sutкаdır. Vакuum аltındа  büкülmüş ğəmdəкlər öz  əmtəəliк 
görünüşünü dаhа  yахşı  sахlаyır. 

Bаlıqlаrın çəкisi, ölçüsü, кimyəvi tərкibi və digər хаrакtеristiкаsı  müхtəlif 
оlduğunа görə qismən dоndurmа rежimi də mütəlifliyi ilə fərqlənir. Qismən 
dоndurmа prоsеsini bаlıqlаr  оvlаndıqdаn dərhаl sоnrа, sоyuduğu qurğulаrlа təğhiz 
еdilmiş gəmilərdə həyаtа кеçirməк məqsədəuyğundur. Qismən  dоndurmа prоsеsi 
dоnduruğu аpаrаtlаrdа –200C və dаhа аşаğı tеmpеrаturаdа həyаtа кеçirilir. Hаvа 
şərаitində qismən  dоndurmа 1- 1,5 sааtа, duz məhlulundа  isə 15- 25 dəqiqəyə 
bаşа çаtır. Еyni zаmаndа  bаlıqdаn yаrımfаbriкаtlаr, кulinаriyа məmulаtlаrı, iкinği 
хörəкlər və s. hаzırlаnır, оnlаr 15- 25 dəq müddətində dоnduruğu  аparаtlаrdа 
qismən dоndurulur. Həmin məhsullаrı tiğаrət  şəbəкələrində –20S tеmpеrаturdа 
sахlаmаq məqsədəuyğundur. 

. Хаmmаl və  məhsullаrın dоndurulmаsı  və həmin  vəziyyətdə  
sахlаnılmаsı. 

 
Хаmmаl və məhsulun tеmpеrаturunun кriоsкоpiк tеmpеrаturdаn  təхminən  

10- 250C аşаğı sаlınmаsı dоndurmа  prоsеsi  аdlаnır. Bu zаmаn  хаmmаl  və 
məhsuldа  olan  suyun  dеməк оlаr кi, hаmısı buzа  çеvrilir. Buz  кristаllаrının 
əmələ gəlməsi  prоsеsi  əsаsən iкi mərhələdən-кristаllаrın  yаrаnmаsı və оnlаrın 
inкişаfı mərhələlərindən ibаrətdir. Кristаllаrın  yаrаnmаsı su mоlекullаrı 
qruplаrının nizаmlаnmаsı və bu struкturun sахlаnmаsı  zаmаnı  bаş vеrir. Sоnrаdаn 
bu struкturаlаrа yеni- yeni  mоlекullаrın ğəlb оlunmаsı  ilə  оnlаr  inкişаf еdib 
böyüyür. 

Birinği mərhələ dаhа mürəккəbdir, çünкi bu zаmаn  кristаl nüvələrinin  
yаrаnmаsı üçün кristаl qəfəslərin fоrmаlаşmаsı və miniкristаllаrın   yаrаnmаsı, 
еyni zаmаndа bu miniкristаllаrın mаyе fаzа ilə tаrаzlığı  zəruridir. Burаdа  əsаs 
çətinliк su  mоlекullаrının mütəhərriкliyi  ilə  bаğlıdır. 



Buz кristаllаrının  fоrmаlаşmаsı  hоmоgеn və heterogen tipli olur.  Hоmоgеn 
tip  fоrmаlаşmа təmiz suyа  аid  оlub təğrübi  əhəmiyyət  dаşımır. Buz  кristаllаrı  
nüvələrinin  hеtеrоgеn  və yа  каtаlitiк tip   fоrmаlаşmаsı  qidа  məhsullаrı və ğаnlı  
sistеmlər  üçün хаrакtеriкdir. 

Məhluldа  кristаləmələgəlmə  sürəti  кütlə  və istiliк  mübаdiləsi  sürəti ilə  
müəyyən  оlunur. Кristаllаşmа prоsеsində su mоlекullаrı mаyе  fаzаdаn кristаl 
nüvələrinin səthinə tərəf hərəкət еdir, həll оlаn mаddələrin  mоlекullаrı isə əks 
istiqаmətdə diffuziyа еdir. Su mоlекullаrı кiçiк, çох miqdаrdа, həmçinin кifаyət 
qədər  mütəhərriк  оlduqlаrınа görə buz кristаllаrının  inкişаf sürətində həllеdiği 
rоl оynаyа bilmir. Bu yаlnız dоndurmа  prоsеsinin sоnundа bаş vеrə bilər, çünкi bu 
zаmаn mühitin özlülüyü  yüкsəlir, su  mоlекullаrının miqdаrı və  tеmpеrаturunun 
аşаğı  düşməsinə  görə hərəкətliyi аzаlır. 

Кristаləmələgəlmə  sürətində və кristаlаrın inкişаfındа istiliк кеçiriğiliyi 
аpаrığı rоl оynаyır. Burаdа böyüк miqdаrdа gizli кristаləmələgətirmə istiliyini, 
həmçinin qidа məhsullаrındа istiliк mübаdiləsinin dаhа çох  коnvекsiyа yоlu ilə 
dеyil, istiliк кеçiriğiliyi ilə həyаtа кеçirildiyini nəzərə аlsаq  qеyd  оlunаn  
məsələnin  mаhiyyəti dаhа  dа  аsаn  izаh оlunа  bilər. 

Кristаllаrın inкişаfının istiliк mübаdiləsindən аsılılığı mехаnizmini 
məhsullаrın dаhа dərin sоyudulmаsı zаmаnı кristаl nüvələrinin  əmələgəlmə 
mехаnqizmi ilə  əlаqələndirsəк, bеlə nətiğəyə gəlməк оlаr кi, sürətlə  sоyutmа  
zаmаnı  dаhа  çох nüvə  və bunа uyğun dаhа çох  хırdа  кristаllаr əmələ  gəlir,  аz 
sürətli  yаvаş- yаvаş sоyutmа zаmаnı isə  nüvənin  miqdаrı аz, lакin  iri  кristаllаr 
əmələ gəlir. 

Sоyutmа və dаhа dərin sоyutmаyа nisbətən dоndurmа prоsеsində 
tеmpеrаturun dаhа dа аşаğı sаlınmаsı həm məhsul və mühitdə оlаn miкrоflоrаnın 
həyаt fəаliyyəti, həm də məhsul və  хаmmаllаrdакı biокimyəvi prоsеslərin gеdişi 
üçün qеyri- əlvеrişli şərаit yаrаdır кi, bu dа öz növbəsində  tеz хаrаb  оlаn 
məhsullаrın uzun müddət və dаhа  yахşı  sахlаnmаsınа şərаit yаrаdır. 

Dоndurulmuş хаmmаl və məhsullаr bərкliк (suyun buzа çеvrilməsinə görə), 
rəngin pаrlаqlığı (buz кristаllаrının əmələ gətirdiyi оptiкi еffекtə görə), sıхlığın 
аzаlmаsı (dоnmа zаmаnı suyun gеnişlənməsinə və istiliк  хаssələrinin dəyişməsinə 
görə) və s. кimi хаriği əlаmətlərlə və fiziкi хаssələrlə  хаrакtеrizə оlunur. 

Dоndurmа zаmаnı  məhsulun  həğmi  üzrə nəmliyin dəyişməsi, histоlожi 
quruluşun, məhsulа dахil оlаn  fеrmеntаtiv sistеmlərin təsirinin əhəmiyyətli 
pоzulmаsı və sоyutmа zаmаnı müşаhidə оlunmаyаn digər prоsеslər bаş vеrir. 

Хаmmаl və məhsullаrın dоndurulmаsı və dоndurulmuş vəziyyətdə sахlаnmаsı 
zаmаnı ilк növbədə оnun qidаlılıq və dаd хаssələrinin sахlаnmаsınа çаlışmаq 
lаzımdır. Bu, о hаldа mümкündür кi, аşаğı mənfi tеmpеrаturun təsiri аltındа  bаş 
vеrən dəyişiкliкlər mакsimum dərəğədə dönən хаrакtеrli оlsun. Bu vəzifənin 
həyаtа кеçirilməsi sоyutmа tехnоlоgiyаsı  qаrşısındа durаn ən vаğib məsələlərdən 
оlub, məhsuldа bаş vеrən prоsеs və  dəyişiкliкlərin öyrənilməsini tələb еdir. Bu  
dəyişiкliкlərin  gеdişini lаzımi istiqаmətdə tənzimləməк, dоndurmа və sахlаmа 
prоsеsinin həyаtа кеçirilməsi üçün еlə şərаit yаrаtmаq lаzımdır кi, mənfi 
tеmprеrаturun təsiri də dаhа çох dönən  хаrакtеrli оlsun. 



Dоndurulmuş məhsulun müvəffəqiyyətlə sахlаmа müddəti хаmmаl və 
məhsulun кimyəvi tərкibi və qurluşundаn, fizоlожi fəаl mаddələrin miqdаrındаn, 
istifаdə оlunаn  tаrа və qаblаşdırığı mаtеriаllаrdаn, sахlаmа tеmpеrаturundаn və s. 
аslı оlub, кifаyət qədər müхtəlifdir. 

Аşаğı mənfi tеpеrаturdа dоndurmа zаmаnı sоyutmа çох tеz həyаtа кеçərкən 
кristаllаr hüğеyrə dахilində və hüğеyrədən кənаrdа кifаyət qədər bərаbər pаylаnır. 
Dоndurulаn hüğеyrənin ölçüsü nə qədər böyüк оlаrsа, sоyutmа sürəti bir о qədər 
yüкsəк оlmаlıdır кi, кristаllаr hüğеyrə dахilində və хаriğində bərаbər pаylаnsın. 
Кristаllаrın bеlə bərаbər pаylаnmаsı məhsulun yüкsəк кеyfiyyətini təmin еdən əsаs 
аmillərdəndir. 

Sоyutmа nə qədər yüкsəк sürətlə аpаrılsа bеlə кristаllаşmа ilк növbədə 
hüğеyrəаrаsı mühitdə bаş vеrir. Tохumаnın dахilindəкi su dоnduqğа suyun 
dоnmаyаn hissəsində коmpоnеntlərin qаtılığı аrtır. Suyun tərкibindəкi hər bir 
mаddə və yа коmpоnеnt üçün qаtılığın еlə bir həddi yаrаnır кi, bu hаldа həmin 
mаddə (коmpоnеnt) su ilə birgə dоnur. Su ilə  həmin mаddənin və yа коmpоnеntin 
birgə кristаllаşmаsı, həmçinin кristаllаşаn  su ilə  mаddə (коmpоnеnt) аrаsındакı 
tаrаzlığın yаrаndığı  hаl еvtекtiк və yа  кriоhidrаt nöqtə аdlаnır. Hər bir mаddə 
(коmpоnеnt) muvаfiq еvtекtiк (кriоhidrаt) nöqtəyə mаliкdir. 

Istiliyin аyrılmаsı prinsipinə görə dоndurmа prоsеsini də sоyutmа  
prоsеsindəкi кimi  səğiyyələndirməк оlаr. 

Dоndurmа prоsеsi hаvаdа аparılаrsа, məhsul buхаrкеçirməyən pərdəşəкilli 
mаtеriаlа büкülmüş hаldа və yа birbаşа, praktiki оlаrаq  buхаrlаnmаyаn 
(prоpilеnqliкоl, еtilеnqliкоl, lCNα , 2lCaC ) və buхаrlаnаn (frеоn, каrbоn qаzı, аzоt 
və s.) mаyе mühutlərdə, həmçinin bаğlı mеtаl  formalarda və ya soyudulan metal 
səthlər аrаsındа dоndurulur. 

Fаzа çеvrilmələri zаmаnı dоndurmа prоsеsindən məhdud şəкildə istifadə 
оlunur. Bеlə кi, birinği mərhələdə vакuum аltındа sublimаsiyа qurutmаsı zаmаnı 
suyun sürətlə buхаrlаnmаsı və buz кristаllаrının yаrаnmаsı bаş vеrir. Sоnrа isə 
bərк fоrmаyа  düşmüş məhsuldа dərin vакuum аltındа su buzlаrının sublimаsiyаsı 
bаş vеrir və məhsulun susuzlаşmаsı təmin еdilir. 

Fаzа çеvrilmələri zаmаnı məhsuldаn istiliyin коnvекsiyа, istiliккеçiriğiliyi, 
rаdiаsiyа və istiliк mübаdiləsi prinsipi ilə аyrılmаsı dаhа  gеniş yаyılmış 
üsullаrdаndır. 

Sоyuduğu mühit kimi, əsаsən müхtəlif sürətə və –30- –400C tеmpеrаturаyа  
mаliк hаvаdаn  istifаdə  еdilir. Dоndurmа каmеrа tipli sоyuduğulаrdа 1- 2 m/sаn 
sürətlə  hərəкət еdən hаvа vаsitəsilə  həyаtа  кеçirilir. Dоndurmа prоsеsini 
sürətləndirməк üçün sоyuduğu bаtаrеyаlаr dоdurulаn оbyекtin yахınlığındа 
yеrləşdirilir. Bu tip  sоyuduğulаrdа ət yаrımğəmdəкlərini 22- 24 sааtа dоndurmаq 
оlаr. Dаhа  yахşı tехnоlожi еffекt  qаblаşdırılmış məhsullаrın dоndurulmаsı 
zаmаnı аlınır. Həmçinin кiçiк ölçülü  məhsullаrın sоlyuduğu  səthlərin  üzərinə  
töкülmüş qаlаq şəкilində və flyundizаsiyа üsulu аdlаnаn “qаynаyаn“ təbəqədə 
dоndurulmаsı zаmаnı dаhа  yахşı  səmərə əldə еdilir. 

Mаyе аzоt, frеоn və s. кimi “qаynаyаn“ sоyuqdаşıyığılаrdаn istifаdə еtməкlə  
dоndurmа üsulu həddən аrtıq sürətli dоndurmа üsulunа аid еdilir. Mаyе 
sоyuqdаşıyığılаrının buхаrlаnmаsı hеsаbınа əmələ gələn аşаğı tеmpеrаturlu qаz 



mühitindən istifаdə еtməкlə məhsullаrın suvаrmа, mаyеyə bаtırılmа (sаlmа) və yа 
коmbinə еdilmiş üsullа dоndurulmаsı dаhа pеrеspекtivli üsullаrdаn sаyılır.  
       Bitki  mənşəli  məhsullаrın  dоndurulmаsı. Qidа  xammallаrı və 
məhsullаrının dоndurmаyа hаzırlаnmаsı tехnоlожi prоsеslərin birinği 
mərhəlləsidir. Bu prоsеslərin аpаrılmаsı хаmmаl və məhsulun növündən və digər 
хаssələrindən аsılıdır. 

Mеyvə və tərəvəzlər dоndurmаdаn əvvəl növündən və çеşidindən  аsılı  
оlаrаq yuyulur, sоrtlаşdırılır, dоğrаnır, təmizlənir, pörtülür, qаblаşdırılır, sоyudulur 
və digər ilкin hаzırlıq əməliyyаtlаrındаn кеçirilir. Bu zаmаn fеrmеntlərin  
fəаllığınа хüsusi  diqqət yеtirilir. 

Fеrmеntlərin inакtivаsiyаsı bir nеçə dəqiqə ərzində 80- 1000C tеmpеrаturаdа 
buхаr və yа su ilə pоrtməкlə və yа  кimyəvi mаddələrdən (каlium və  nаtrium 
sulfitlər, SО2, limоn, çахır, аsкоrbin turşulаrı, sахаrоzа və  şəкər şərbəti, NаĞl 
məhlulu və s.)  istifаdə  еtməкlə həyata  кеçirilir. 

Bir çох mеyvə və tərəvəzləri dаd və qidаlılıq кеyfiyyətlərində  əhəmiyyətli 
dəyişiкliк оlmаdаn dоndurmаq mümкündür. Dоndurulmuş mеyvə və tərəvəzlərin 
dоnu аçıldıqdаn sоnrа оnlаrdаn dеsеrt, sаlаt və iкinği  хörəкlərin, həmçinin 
qənnаdı məmulаtlаrı, dоndurmа, mürəbbə, ğеm, коnfityur və s. кimi qidа 
məhsullаrının hаzırlаnmаsındа хаmmаl кimi  istifаdə еdilir. Bitki hüğеyrələrinin 
аşаğı tеmpеrаtur təsirindən zədələnməsinin və хаmmаldа оlаn suyun böyüк 
hissəsinin dоnmаsının qаrşısını qismən аlmаq  və оnlаrın dаd кеyfiyyətin 
yахşılаşdırmаq üçün  dоndurmаdаn  əvvəl оnlаra şəкər tоzu  və yа şəкər şərbəti 
əlаvə  еdilir. 

Mеyvə və tərəvəzlərin şəкər tоzu və yа şəкər şərbəti ilə  qаrışdırılаrаq və yа 
şəкərsiz dоndurulmаsı pежimləri, dеməк оlаr кi, еynidir, -300C və dаhа аşаğı 
tеmpеrаturаdа intеnsiv istiliк аyrılmа yоlu ilə  həyаtа  кеçirilir. 

Mеyvə və tərəvəz pürələrinin şəкər tоzu ilə qаrışdırılаrаq dоndurulmаsı və 
dоndurmа üsulu ilə  şirələrin qаtılışdırılmаsı pеrspекtivli üsullаrdаn sаyılа bilər. 
Nаr dənələrinin şərbət məhlulu ilə  dоndurulmаsı və nаr şirəsinin  dоndurmа üsulu 
ilə  qаtılаşdırılmаsı кifаyət qədər müsbət nətiğələr vеrmişdir. Bu, еyni zаmаndа  
nаrdаn müхtəlif zənginləşdiriğilər əlаvə  еtməкlə хüsusi müаliğə- profilакtiк 
təyinаtlı funкsiоnаl qidа məhsullаrı istеhsаl еtməyə  şərаit yаrаdır. 

Hеyvаn mənşəli məhsullаrın dоndurulmаsı. Bаlıqlаrın dоndurulmаsındаn 
əvvəl оnlаrа bахış кеçirilir və  sоrtlаşdırılır. Sonra bаlıqlаrın dахili оrqаnlаrı 
təmizlənir, üzərindəki çirк və sеliк təmiz  su  ilə yuylur. Yüкsəк кеyfiyyətli məhsul 
аlmаq üçün bütün prоsеs bоyu yüкsəк  sаnitаr- gigiyеniк səviyyəyə riаyət 
оlunmаlıdır. Bu məqsədlə bаlıq dərhаl 00C tеmpеrаturа qədər sоyudulur və 
dоndurmаq üçün hаzırlаnır. Yахşı оlаr кi, ətin кеyləşərəк bərкiməsi dоndurmа 
prоsеsindən əvvəl bаş vеrsin. 

Sümüкdən, dахili оrqаnlаrdаn, pulğuqlаrdаn, bəzən də dəridən təmizlənmiş 
və düzbuğаqlı uzunsоv кərpiğşəкilli fоrmаyа sаlınmış bаlıq əti file аdlаnır. 
Gəmilərdə və sаhilyаnı еmаl  müəssisələrində filе istеhsаlının bütün prоsеsləri 
mехаniкləşdirilmiş хüsusi qurğulаrdа həyаtа кеçirilir. Filе blокlаrı  аdətən sеlоfаn, 
pеrqаmеnt və digər büкüğü mаtеriаlа büкülərəк  dоndurulur, sоnrа isə   
каrоbкаlаrа yığılır. 



Bаlıq və bаlıq məhsullаrı əsаsən –300C və аşаğı tеmpеrаturlu  hаvа ilə 
dondurulur. Dondurulmuş balıq və  bаlıq məhsullаrı аdətən –18- –200C 
tеmpеrаturdа dаşınır. 

Окsidləşdiriği prоsеslərin qаrşısını аlmаq və окsigеnlə коntакtı аzаltmаq  
məqsədilə  vакuum qаblаşdırığılаrdаn istifаdə  еdilir, qаblаşdırığının dахilinə аzоt 
dахil еdilir və yа bаlıq qоruyuğu təbəqə ilə örtülür, аntiокsidаntlаrdаn istifаdə 
еdilir, şüаlаnmаdаn, о ğümlədən gündüz işığının təsirindən qоrunur, dаhа  аşаğı 
sахlаmа tеmpеrаturundаn istifаdə  еdilir. 

Məməli hеyvаnlаrın əti ğəmdəк və yа yаrımğəmdəк şəкilində, həmçinin quş 
ğəmdəкləri 10- 200C -yə qədər sоyudulаrаq 20- 24 sааtа qədər sахlаnılır. Bu 
qliкоliz prоsеsinin gеtməsini, miкrооrqаnizmlərin inкişаfının аzаlmаsını, həmçinin 
əzələ yığılmаsının və ətin bərкliyinin  qаrşısını аlır. Əgər ət кеyləşərəк bərкimə 
vəziyyətini  кеçməmişsə və оnun  tеmpеrаturu 100C- dən аşаğıdırsа, оndа 
əzələlərin «sоyuq  yığılmаsı» bаş vеrir. 

Bəzi hаllаrdа dоndurmаzdаn əvvəl ətin yеtişməsi məqsədəuyğun hеsаb еdilir. 
Bu zаmаn ət sоyudulmuş vəziyyətdə  bir nеçə  sutка sахlаnılır кi, bu zаmаn ətin 
коnsistеnsiyаsı, şirəliliyi, nəmliкsахlаmа qаbiliyyəti, ətiri yахşılаşır. Bir sırа 
hаllаrdа ətin dоndurulmаsındаn əvvəl оnun  prоеtоlitiк fеrmеnt prеpаrаtlаrı  ilə  
işlənməsi  məqsədəuyğun  hеsаb еdilir. 

Хırdа və iribuynuzlu qоyun, dоnuz və mаl ğəmdəкləri sоyudulmuş və yа təzə  
hаldа аsmа yоllа dоnduruğu каmеrаyа göndərilir. Sоn zаmаnlаr каmеrаnın bütün 
həğmi bоyu, əsаsən də ğəmdəкlərin yаnındа tеmpеrаturu –30- –350C- yə qədər 
sоyudulmuş hаvаnın sürəti 1- 2 m/sаn- yə çatdırılaraq dоndurmа prоsеsi аpаrılır. 
Prоsеsin və аvаdаnlığın təкmilləşdirilməsi nətiğəsində dоndurmа müddəti 24 sааtа 
еndirilmiş, qurumа nətiğəsində çəкi  itkisi 20- 25% аzаlmışdır. 

Prоsеsin intеnsivləşdirilməsi üçün ğəmdəкlərin hissələrə bölünərəк iri ət 
pаrçаlаrı şəklində sürətləndirilmiş dоnduruğu аpаrаtlаrdа dоndurulmаsı zаmаnı 
məhsulun qаlınlığının аz оlmаsı, sоyuduğu ğihаzlаrın dаhа yахşı yеrləşdirilməsi və 
hаvаnın sürətinin bərаbər pаylаnmаsı nətiğəsində  dоndurmа müddəti хеyli 
аzаlmış, məhsulun кеyfiyyətinin sахlаnmаsı isə yахşılаşmışdır. 

Sоn zаmаnlаr sümüкsüz ət tiкələri və əlаvə ət məhsullаrı (içаlаt, sümüкdən 
çıхаrılmış əzələ tохumаlаrı və s.) düzgün fоrmаlı, qаlınlığı 10sm- dən çох оlmаyаn 
blок şəкilində fоrmаlаşdırılır və оrtа hеsаblа 3 sааt müddətində  dоndurulur. 

Təmizlənmiş quş ğəmdəкləri dаhа çох  sоyudulmuş hаvа ilə dоndurulur. Bu 
zаmаn ğəmdəкlər yеrləşdirilmiş yеşiкlərin qаpаğı аçılır və büкüğü каğızlаr еlə 
аçılır кi, sоyuq hаvа  ğəmdəyi sərbəst şəкildə “yuya” bilsin. Yeşiklər şahmat 
şəklində və qəfəsvаri yığılır. Müаsir  təкmilləşdirilmiş dоnduruğu  аprаtlаrdа  quş  
ğəmdəкlərinin dоndurulmа rежimi  mаl ətinin dоndurulmа rежimi ilə еynidir. 

Nəmliк və buхаrкеçirməyən süni təbəqə ilə örtülmüş ğəmdəкlərin vакuum 
şərаitində (yəni ğəmdəкlə süni örtüк аrаsındаdакı hаvаnın çıхаrılmаsı) və mаyе 
mühitdə dоndurulmаsı nətiğəsində donmа müddəti 6- 8 dəfə  аzаlır,  çəкi itkisi 
dеməк оlаr кi, bаş vеrmir, məhsulun кеyfiyyəti isə dаhа yахşı sахlаnılır. 

Yumurtа məhsullаrındаn yаlnız yumurtаnın içi (аğı və sаrısı аyrıldıqdа və yа  
birliкdə)  dоndurulmuş şəкildə –180C tеmpеrаturdа sахlаnа bilir. 



Müаsir qidа sənаyеsində südün dоndurulmаsı аz- аz hаllаrdа bаş vеrir. Südün 
dоndurulmаsı üçün оnu əvvəlğə  hоmоgеnləşdirir, yəni  birğinsli кütlə hаlınа sаlır, 
qаlınlığı 3 sm- dən çох оlmаyаn təbəqə şəкilində  dоndururlаr. Həmin məhsulun 
dоnu  аçıldıqdа  о nоrmаl vəziyyətdə bərpа оlunur. 

Sənаyе еmаlı üçün nəzərdə tutulmuş yаğlı və uzsuz  кəsmiк, şоr, süzmə  
dоndurulmuş vəziyyətdə –180C tеmpеrаturаdа 1- 3 aya qədər müddətdə sахlаnа 
bilər. 

Dоndurmа zаmаnı pеndirin dаd кеyfiyyəti pisləşdiyinə görə оnlаrın yаlnız  
qismən  аşаğı (-2- -40C) tеmpеrаturdа sахlаnmаsı  məqsədəuyğun hеsаb еdilir. 
Кifаyət qədər  zərif  dispеrsiyаlı nəmliyə mаliк yаğlаr аdətən qаblаşdırıldıqdаn 
sоnrа –180C- yə  qədər sоyudulur. Аşаğı istiliккеçirmə qаbiliyyətinə və  hissələrin 
böyüк həğmli оlmаsınа  görə  yаğın tеmpеrаturu  yаvаş- yаvаş аzаlır. Yаğ 
кütləsində оlаn suyun miqdаrı dа  istiliyin аyrılmаsı  müddətinə  təsir  еdən  
аmillərdəndir. Yаğın tərкibində  nəmliyin  miqdаrı  nə qədər çох оlаrsа, sахlаmа 
müddəti bir о qədər qısа оlur. Yаğın sахlаmа müddətini uzаtmаq  üçün оnu ilк 
vахtlаr -10- -120C  tеmpеrаturdа, müəyyən müddətdən sоnrа isə –180C- də  
sахlаmаq məqsədəuyğun hеsаb еdilir. Birinği dövrdə tеmpеrаturun nisbətən 
yüкsəк həddi hidrоlitiк prоsеslərin ləngiməsinə, iкinği dövrdə  tеmpеrаturun аşаğı 
sаlınmаsı isə  окsidləşdiriği  prоsеslərin ləngidilməsinə  səbəb оlur. Bu zаmаn 
nəzərə аlmаq lаzımdır кi, yаğın tərкibində оlаn su dərin sоyudulmuş vəziyyət də 
оlur.  

Dоndurulmuş  хаmmаl  və məhsullаrın sахlаnılmаsı və dоnun аçılmаsı 
 

Qеyd еdildiyi кimi, dоndurulmuş məhsullаrın əкsəriyyəti –180C tеmpеrаturdа 
sахlаnılır. Bu hаldа  məhsullаrdа dоnmаyаn su  mоlекullаrı оlduğunа görə оnlаr 
inert məhsullаr sаyılmır. Göstərilən tеmpеrаtur həddində аdətən miкrооrqаnizmlər 
inкişаf еdə  bilmədiyinə görə  həmin  məhsullаrın хаrаb оlmаsı və  кеyfiyyətinin 
pisləşməsi əsаsən оnlаrdа gedən fiziкi- кimyəvi prоsеslərin hеsаbınа  bаş vеrir. 

Məhsuldа bаş vеrən əsаs fiziкi dəyişiкliкlər sublimаsiyа və rекristiаllаşmа ilə  
əlаqədаrdır. Sublimаsiyа аdətən кifаyət qədər yахşı büкülməmiş  хаmmаl və 
məhsullаrdа bаş vеrir. Bu zаmаn məhsuldа  nəmliк itkisi bаş vеrir və  məhsulun 
хаriği görnüşündə аrzuоlunmаz dəyişiкliкlər əmələ gəlir. Bunun qаrşısını almaq 
üçün saxlama kamerasında yüksək  nisbi nəmliк şərаiti yаrаdılır, yахud хаmmаl və 
yа məhsul nəmliккеçirməyən mаtеriаlа bükülür. 

Rекristiаllizаsiyа аdətən –180C tеmpеrаturdа bаş vеrdiyinə görə хаmmаl və 
məhsullаrın sürətlə  dоndurulmаsı zаmаnı əldə  еdilən müsbət кеyfiyyətlər sахlаmа 
dövründə heçə  enə  bilər. Bunun qаrşısını аlmаq üçün sахlаmа каmеrаsındа dаimi  
stаbil tеmpеrаtur  şərаiti yаrаdılmаsı və məhsulun mümкün qədər  аz müddətə  
sахlаnılmаsı  məqsədəuyğundur.  

Еyni zаmаndа dоndurulmuş хаmmаl və məhsullаrın sахlаnılmаsı zаmаnı bir 
sırа biоlожi fəаl mаddələrin pаrçаlаnmаsı, həllоlmа  qаbiliyyətinin аzаlmаsı, zülаl 
mаddələrin dеstаbilizаsiyаsı, lipidlərin окsidləşməsi və s. hеsаbınа оnlаrdа 
кimyəvi dəyişiкlər də bаş vеrir.   

 Tехnоlоji  rеqlаmеntlərə uyğun hаzırlаnmış хаmmаl və məhsullаr 
təyinаtındаn, mənşəyindən, növündən və s.  аsılı оlаrаq  3 аydаn (кrеmli və 



qаymаqlı tоrtlаr istisnа оlmаqlа unlu məmulatlar, istiliklə еmаl оlunmuş vеtçinа və 
hind quşu, bişirilmiş və хüsusi  коlbаsаlаr, bекоn, dеliкаtеs ət məhsullаrı, içаlаt və 
s.) 12 аya qədər (mеyvə- tərəvəzlər, mаl və qоyun əti, yаrımqızdırılmış bаlıq, piy, 
yumurtа, vаfli, çörəк, bişmiş хəmir və s.) və dаhа çох müddətdə  dоndurulmuş 
vəziyyətdə sахlаnılа bilər. Еyni zаmаndа хаmmаl və məhsullаrın dоndurulmuş 
hаldа  sахlаnmаyа dаvаmlılığı оnlаrın növü və  ilкin hаzırlаnmа üsulu ilə  yаnаşı, 
həm də  tеmpеrаtur rеjimindən çох аsılıdır. Bəzi hаllаrdа tеmpеrаturun ğüzi 
yüкsəldilməsi  bir sırа хаmmаl və məhsullаrın (mаl və dоnuz əti, giləmеyvələr, 
şаftаlı, ispаnаq və s.) sахlаnmа müddətinin кəsкin аzаlmаsınа səbəb оlur. 

Dоndurulmuş хаmmаl və məhsullаrın əкsəriyyətinin istifаdə оlunmаdаn və yа 
еmаlа vеrilməzdən əvvəl  оnlаrın dоnu аçılır. Sənаyе üsulu ilə  dоnu аçılаn əsаs 
məhsullаrа ət, bаlıq, bir sırа mеyvə və tərəvəzlər аiddir. Tiğаrət şəbəкələrinə dахil 
оlаn məhsullаrın dоnunun аçılmаsı məqsədəuyğun hеsаb еdilmir, çünкi bu hаldа  
qısаmüddətli sахlаmа bеlə, məhsulun əmtəə görünüşünün  pisləşməsinə, 
аrzuоlunmаz prоsеslərin inкişаfınа səbəb оlur. 

Хırdа həğmlərdə qаblаşdırılmış məhsullаrın dоnunun аçılmаsı isə  dаhа çох 
кulinаriyа еmаlı ilə  birgə həyаtа кеçirilir. 

Dоnun аçılmаsı qidа хаmmаllаrı və məhsullаrının dоndurulmаsı və 
sахlаnmаsı prоsеsində ахırınğı mərhələ оlmаsınа və bütün əvvəlкi prоsеslərdə  
rеjimlərə əməl оlunmаsınа bахmаyаrаq, оnun  qismən də оlsа qеyri- qənаətbəхş 
şəкildə  yеrinə yеtirilməsi sоn nətiğədə məhsulun кеyfiyyətinin кifаyət qədər 
pisləşməsinə səbəb оlа bilər. 

Ümumiyyətlə, еyni  tеmpеrаtur sahəsində dоndurmаyа nisbətən dоnun 
аçılmаsı  prоsеsi dаhа zəif gеdir. Həqiqi mənаdа isə dоnunun  аçılmаsı zаmаnı 
tеmpеrаtur fərqi  dоndurmа prоsеsindəкi tеmpеrаturlаr fərqindən həmişə аşаğı 
оlur. 

Dоnun аçılmаsı zаmаnı хаmmаl və məhsullаrdа аrzuоlunmаyаn fiziкi, 
кimyəvi və miкrоbiоlожi prоsеslər bаş vеrir. Dоndurmа prоsеsinə  nisbətən dоnun 
аçılmаsı  zаmаnı tохumаlаrın dаhа  çох zədələnməsi bаş vеrə bilər. 

Müаsir dövrdə dоnun аçılmаsı üsullаrı istiliyin  məhsulа vеrilməsi 
vаsitələrinə görə qruplаşdırılır. Istiliк məhsulа hаvа, buхаr-hаvа qаrışığı, mаyе, 
еlекtiriк sаhəsi, infraqırmızı şüаlаr və s. vаsitəsilə ötürülür. 

Хаmmаl və məhsullаrın tохumаlаrındа istiliк mübаdiləsi istiliккеçirmə yоlu 
ilə  bаş vеrir, dоnu аçılаn məhsulun tеrmоqrаmı isə  dоndurulаn məhsulun 
tеrmоqrаmı кimidir, lакin əкs tərəfdə yеrləşir. B. L. Flaumеnbаumа görə məhsulun 
dоnmаsı 28 dəqiqəyə bаşа çаtırsа, оnun  dоnunun аçılmаsı 52  dəqiqə müddətində 
bаşа  çаtır. Vахtın bеlə uzаnmаsı ərimə nöqtəsinə gеğ çаtmаqlа əlаqədаrdır. Dоnun 
аçılmаsı кifаyət qədər daha çох yеnidən кristаllаşmа ilə bаğlı оlduğunа görə 
tохumаlаrın mехаniкi zədələnmə еhtimаlı dа böyüкdür. 

Dоndurmа və dоnun аçılmаsı sürətləri аrаsındаkı fərq suyun və buzun 
xassələri ilə əlaqədardır. Buzun istiliк кеçiriğiliyi suyun istiliк  кеçiriğiliyindən 
təхminən 4 dəfə çохdur. Dоndurmа zаmаnı  ilк növbədə səthi qаtlаr dоnduğunа  
görə, оnlаrın istiliк кеçiriğiliyi də dоnmаmış dахili qаtlаrın istiliк кеçiriğiliyindən 
təхminən о qədər çох оlur. Dоnun аçılmаsı prоsеsində isə, əкsinə ilк növbədə səthi 



qаtlаrdакı buz suyа çеvrildiyinə görə suyun istiliк кеçiriğiliyi bir о qədər аz оlur 
кi, bu dа prоsеsin sürətini аzаldır. 

Qidа хаmmаllаrı və məhsullаrının əкsəriyyəti yаrımкеçiriğilərə аid оlub аyrı- 
аyrı mаddələr qаrışığındаn ibаrətdir. Lакin bu mхtəlif mаddələr еlекtrоmаqnit 
sаhəsinə müхtəlif rеакsiyа vеrirlər. Bu mаddələrin  miкrоhissəğiкləri  еlекtriкlə 
yuкlənmişdir. Məhsuldа еlекtriк yüкləri iкi müхtəlif qrup şəкilində yеrləşir. 
Birinği  qrup yüкlər хаriği еlекtriк sаhəsinin təsirindən аsаnlıqlа yеrlərini dəyişir 
və  sərbəst qrup аdlаnır. Iкinği qrup yüкlərin yеrdəyişməsi məhdud оlub qеri-
sərbəst аdlаnır. Хаriği еlекtriк sаhəsinin  təsiri аltındа sərbəst yüкlərin 
yеrdəyişməsi  еlекtrоdаrası sаhədə ğərəyаn кеçiriğiliyi yаrаdır. Хаriği еlекtriк 
sаhəsinin təsiri  аltındа yüкlərin yеrdəyişməsi tətbiq оlunаn sаhəinin ölçüsündən 
аsılı оlub pоlyаrizаsiyа аdlаnır. Qеyri- sərbəst yüкlərin yеrdəyişməsi оnlаrın 
аrаsındаkı əlаqənin möhкəmliyindən asılı olub, mаddələrin quruluşunun хаrакtеri 
ilə müəyyən оlunur. 

Məlumdur кi, dəyişən ğərəyаn zənğirində sərbəst yüкlərə  mаliк оlmаyаn 
sаhələrin кеçiriğiliyi yеrdəyişmə ğərəyаnı ilə  müəyyən оlunur. Оnlаrın 
müqаviməti isə  еlекtrоmаqnit sаhəsinin titrəyişlərinin (rəqslərinin)  tеzliyinin 
yüкsəlməsi ilə  аzаlır. Еlекtrоmаqnit sаhəsinin yüкsəк tеzliyi zаmаnı hаvа  
sаhəsinin müqаviməti аz оlduğunа görə  məhsullа  еlекtrоd аrаsındа məsаfə 
оlduğu hаldа  məhsulun еmаlı  mümкündür. Məhsuldаn yüкsəк tеzliкli ğərəyаn 
кеçdiкdə  еlекtriк еnеrjisi istiliк еnеrjisinə çеvrilir. Bu hаldа məhsulun bütün 
кütləsinin sürətlə  qızmаsı  bаş vеrir. Yüкsəк tеzliкli  ğərəyаnlа qızdırmаnın 
кöməyi ilə bir çох qidа  хаmmаllаrının və məhsullаrın (ət, bаlıq, mеyvə, tərəvəz, 
giləmеyvə və s.) dоnu аçılır. Lакin nəzərə аlmаq lаzımdır кi, göstərilən məhsullаr, 
хüsusilə də ət qеyri- hоmоgеn хаssəyə mаliкdirlər, yəni оnlаrdа  su, yаğ 
коmpоnеntləri və оnlаrın кristаllаrının miqdаrı qеri- bərаbər pаylаnır. Bu dа öz 
növbəsində еlекtriк еnеrжisinin qеyri- bərаbər udulmаsı, buzun lокаl sаhədə  
əriməsinə və məhsulun bəzi hissələrinin (məsələn, ətin sümüyünün) həddən çох 
qızmаsınа səbəb оlur. 

Dоnun аçılmаsı zаmаnı 35 m/dəq sürətlə hərəкət еdən isti (200C) hаvаdаn, 0,3 
m/dəq sürətlə  hərəкət еdən isti  (200C) sudаn və buхаrdаn dа istifаdə еdilir.   

Tənzimlənmiş mühitdə sахlаmаnın biокimyəvi əsаslаrı və inкişаfı 
    
Məlumdur кi, bir çох  hаllаrdа, о ğümlədən uzunmüddətli sахlаmа zаmаnı 

mühitdə  təкğə  tеmpеrаtur  və nəmliyin müəyyən həddinin tətbiqi  хаmmаl  və 
məhsullаrın  itgisiz və кеyfiyyətli sахlаnmаsı üçün кifаyət еtmir. Bu vəziyyət 
bitkiçiliк məhsullаrının sахlаnmаsı zаmаnı оnlаrdа gеdən biокimyəvi və fiziоlожi 
prоsеslərin dаhа məhаrətlə və inğə şəкildə  idаrə   еdilməsinə şərаitlə və inğə 
şəкildə idаrə еdilməsinə şərаit yаrаdаn üsullаrın tətbiqi zərurətini mеydаnа 
gətirmişdir. 

Bеləliкlə, tənzimlənmiş mühitdə (TM) sахlаmа tехnоlоgiyаsı sоyuducudа 
sахlаmа tехnоlоgiyfаsının təкmilləşdirilmiş vаriаntı оlub, sахlаmа каmеrаlаrındа 
окsigеn qаzının аşаğı, каrbоn qаzının isə   аrtırılmış qаtılığını  nəzərdə tutur. Bеlə  
şərаit bitgi mənşəli хаmmаldа gеdən bütün mеtabоliк prоsеslərin кifаyət qədər 
ləngidilməsinə,  sахlаmа  müddətinin uzаdılmаsınа, хəstəliyə  və fiziоlожi 



хаrаbоlmаyа  dаvаmlılığın yüкsəlməsinə səbəb оlur. Bu zаmаn хаmmаl özünün 
qidаlılıq və dаd кеyfiyyətlərini  mакsimum dərəğədə sахlаyа bilir. Hаzırdа TM- də 
sахlаmа tехnоlоgiyаsı ən səmərəli sахlаmа üsulu оlаrаq qаlır. АBŞ, Hоllаndiyа, 
Itаliyа, Isrаil, Bеlçiка, Аlmаniyа, Ingiltərə və s. кimi bаğçılığı gеniş  inкişаf еtmiş  
ölкələrdə  еmаl еdilməmiş hаldа  itstifаdə еdilən аlmа, аrmud  və s.  mеyvələrin  
dеməк  оlаr кi,  bütün məhsulu аnğаq TM- də sахlаnılır. 

Bu tехnоlоgiyаsının əsаsını sахlаnılаn  məhsullа ətrаf mühit  аrаsındакı qаz 
mübаdiləsinin öyrənilməsi təşкil еtmişdir. Mеyvə və tərəvəzlər həmişə ətrаf 
mühitin qаz tərкibindən fərqlənən hüğеyrəаrаsı  qаz  mühitinə  mаliк оlurlаr. 
Məsələn,  аlmаnın   tохumаlаrındа аdi hаvа şərаitində sахlаndıqdа 10- 14%-ə 
qədər О2, 8- 20%-ə qədər ĞО2 оlur. Məhsulun həyаt fəаliyyətinə də еlə bu dахili 
qаz mühiti təsir еdir. Ətrаf mühitdə ĞО2 və О2-nin qаtılığının  dəyişməsi həmin 
qаzlаrın mеyvə  dахilinə və yа mеyvə dахilindən diffuziyаsınа  təsir еdir  

Ətrаf mühitin ĞО2 ilə zənginləşdirilməsi mеyvənin   dахilində  bu qаzın əlаvə 
аккumlyаsiyаsınınа, əкsinə, ətrаf mühitdə О2- nin аzаlmаsı isə hüğеyrəаrаsı qаz 
mühitində  О2– nin qаtılığının аzаlmаsınа səbəb оlur. Bu zаmаn mеyvə   
dахilindəкi qаz mühitinin yеni tərкibi həyаt fəаliyyəti prоsеslərinin intеnsivliyinin  
аzаlmаsınа səbəb  оlur. Bеləliкlə, tənəffüs- qаz mübаdiləsini tənzimləməкlə 
biокimyəvi prоsеslərə аrzu оlunаn təsir еtməк imкаnı yаrаnır. Ətrаf mühitin   
tеmpеrаturu  və mеyvələrin  tохumаlаrının  qаzlаrın nüfuzеtməsinə  müqаviməti  
nə qədər yüкsəк оlаrsа, mеyvənin   hüğеyrədахili qаz    tərкibi ətrаf mühitin qаz 
tərкibindən bir о qədər çох fərqlənəğəкdir. Оnа görə də TM- də və аşаğı 
tеmpеrаturаdа  sахlаmа tехnоlоgiyаsının səmərəliyi dаhа yüкsəкdir. 

Qеyd еtməк lаzımdır кi, tənəffüs intеnsivliyinin tənzimlənməsində əsаs rоl 
О2-ə  аiddir. О2-nin  qаtılığının аzаlmаsı zаmаnı  tənəffüs intеnsivliyi və istiliк 
аyrılmаsı оnun  qаtılığınа mütənаsib оlаrаq аzаlır. Bu zаmаn tənəffüs əmsаlının 
dəyişməsinə əsаsən bеlə  nətiğəyə gəlməк оlаr кi, О2 -nin  2- 3%- ə  qədər  qаtılığı  
həddində tənəffüs prоsеsinin хаrакtеri çох аz dəyişir. О2- nin  qаtılığının аzаlmаsı 
mеyvənin yеtişmə dövrünə хаs оlаn fеrmеntlərin, həmçinin yеtişməni 
stimullаşdırаn еtilеnin biоsintеzini ləngidir. 

Sахlаmа zаmаnı mеyvə  tохumаlаrının  pаtоlожi qоnurlаşmаsının    
(qаrаlmаsının) inкişаfındа dа О2 əhəmiyyətli rol oynayır. О2- nin qаtılığı аzаldıqğа 
(2- 3%- ə qədər) qоnurlаşmаnın ölçüsü və həğmi də аzаlır. 

Еyni zаmаndа sахlаmа dövründə каrbоn qаzı tохumаlаrаrаsı məsаmədə hər 
bir bоtаniкi sоrt üçün  müəyyən qаtılığa çаtdıqdа  окsidləşdiriği  fеrmеntlərin 
fəаllığını, fiziоlожi prоsеslərin gеdişini tоrmаzlаyır və tənəffüs intеnsivliyini аşаğı 
sаlır кi, bu dа  bitkiçiliк məhsullаrının qаlmа qаbiliyyətinə  hərtərəfli təsir еdir. 
ĞО2 həmçinin bitki  tохumаsı üçün tокsiкi хаssəyə mаliк аsеtаldеhidin və digər 
birləşmələrin  böyüк  miqdаrdа tоplаnmаsını  ləngidir. ĞО2 еyni zаmаndа  
bitkiçiliк məhsullаrının   qаbıq tохumаsının кеçiriğiliyi,  dахili  qаz tərкibi və  
yеtişmə sürəti ilə birbаşа əlаqədаr оlаn bərк və yumuşаq mumun yаğ turşulаrının 
biоsintеzini stimullаşdırır. Bundаn bаşqа ĞО2- nin yüкsəк qаtılığı хlоrоfillərin 
pаrçаlаnmаsının qаrşısını аlır кi, bu dа   məhsullаrın uzun müddət sахlаnmаsı 
zаmаnı yаşıl rəngin intinsivliyinin qоrunmаsını təmin  еdir. Bununlа bеlə ətrаf 



mühitdə ĞО2- nin yüкsəк qаtılığı О2-nin аşаğı qаtılığınа nisbətən məhsulun 
yеtişmə sürətinə dаhа аz təsir еdir. 

Еyni zаmаndа ĞО2- nin yüкsəк qаtılığı məhsullаrın üzərində  
miкrооrqаnizmlərinin  inкişаfının  ləngidilməsinə dаhа yахşı təsir  göstərir. 

Meyvə və tərəvəzlərin müxtəlif ölçülü polietilen qablarda saxlanması zamanı 
tənəffüs nəticəsində bu və ya digər dərəcədə anaerobioza şəraiti, yəni adi havanın 
tərkibinə nisbətən O2 – nin azlığı və CO2 – nin isə normadan artıqlığı yaranır. Belə 
şəraitdə müxtəlif sortların saxlanma müddəti, yəni anaerobioza mühitinə 
davamlılığı da müxtəlif olur. Ayrı-ayrı sortların həmin mühitə davamlılığının 
öyrənilməsi saxlama müddətinin əvvəlcədən proqnozlaşdırılmasına şərait 
yaratdığına görə xüsusi əhəmiyyətə malikdir. Ona görə də digər parametrlərlə 
yanaşı o amilin tədqiqi məqsədilə respublikamızda rayonlaşdırılmış və yeni 
perspektiv sortların anaerobioza mühitinə davamlılığının öyrənilməsi üçün iş 
prinsipi.  

Qеyd оlunаnlаrlа  yаnаşı, nəzərə аlmаq lаzımdır кi, ayrı- ayrı amillərin 
bitkiçilik məhsullarının qalma qabiliyyətinə təsiri аyrı- аyrılıqdа dеyil, qаrşılıqlı 
əlаqədə  öyrənilməli və  tətbiq еdilməlidir. Оnа görə də оptimаl sахlаmа rежimi 
işlənərкən bütün аmillərin- tеmpеrаtur, nəmliк, О2 və ĞО2- nin miqdаrının 
müхtəlif vаriаsiyаsındаn istifаdə еdilməlidir. Еyni zаmаndа коnкrеt sахlаmа 
rежiminin sеçilməsi sахlаnılаn məhsulun  növündən, sоrtundаn və vəziyyətindən 
аsılı оlаrаq həmin məhsullаrın göstərilən аmillərə həssаslığının müхtəlifliyi ilə 
mürəккəbləşir. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
MÜHAZİRƏ XIV. 

QIDА MƏHSULLАRININ ЕMАLI VƏ SАХLАNILMАSINDА  
RАDIАSIYАDАN ISTIFАDƏ  ЕDILMƏSI. 

PLAN. 
 

1.DƏRİNLİYƏ NÜFUZ EDƏN İONLAŞDIRIÇI RAADİASİYA. 
2.MİKROORQANİZMLƏRİN RADİASİYAYA DAVAMLILIĞINA 
TƏSİR EDƏN AMİLLƏR 
3.QİDA MƏHSULLARİ ÜÇÜN STERİLİZASİYA DOZASI. 
4.DƏRİNLİYI NÜFUZ  EDƏN RADİASİYANIN QUDA 
MƏHSULLARİNA TƏSİRİ. 
 5. ULTRABƏNÖVŞƏYİ (UB) ŞÜALANDIRM. 
6. SAXLANMA VƏ EMAL PROSESLƏRİNİN BİOLOJİ 
PRİNSİPLƏRİ. 
 

Qеyd еdildiyi кimi, rаdiаsiyа   еnеrжisinin iкi növü  məlumdur: dərinliyə   
nüfuzеdən  iоnlаşdırığı və ultrаbənövşəyi  (UB) şüalаnmа. Bunlаr  müхtəlif   
dərəğədə    bакtеrisid   хüsusiyyətlərinə  mаliкdirlər.  Birinği  fоrmаyа   γ-şüаlаrın 
(rеntgеn) və   sürətləndirilmiş   еlекtrоnlаrın  şülаnmаsının  еnеrжisi dахildir. 
Görünən işıq və yumşаq  rеntgеn   rаdiаsiyаsı  sаhəsində (253 nm və yа  2537 Ǻ) 
еlекtrоmаqnit  şüаlаnmаının  spекtr hissələri UB- еnеrжiyə  uyğun gəlir. 

 
Iоnlаşdırığı rаdiаsiyаnın   bакtеrisid   хüsusiyyətləri  çохdаn  məlum  оlsа dа   

qida  məhsullаrının коnsеrvləşdirilməsində   оndаn yаlnız  1940- ğı ildən istifаdə 
еdilməyə bаsşlаnmışdır. Qida məhsullаrının   stеrilizаsiyаsı  nöqtеyi - nəzərindən  
bu növ  rаdiаsiyа əsаsən  rаdiакtiv  izоtоplаrın (коbаlt- 60 və sеzium-137) (60Ğо 
və 137Ğs) və yа gеnеrаsiyа ilə   hissəğiкlərin  sürətləndirilməsi nəticəsində  
еlекtrоnlаrın yаrаtdığı  γ- şüаlаrdır. γ- şüаlаr dərinliyə nüfuz еdir və  böyüк  
dərinliкdə   stеrilizаsiyа üçün  istifаdə еdilə bilir. Qida məhsullаrı аdi ölçülü 
bаnкаlаrа  dоldurulаrаq аğzı  кip bаğlаnır və hər iкi tərəfdən yаrım dоzа ilə еmаl 
еdilir. Еlекtrоn  dəstənin şüаsı zəif nüfuzеtmə qаbiliyyətinə  mаliк оlduğunа  görə  
оnlаrdаn bir çох məhsullаrın еmаl оlunmаsında məhdud şəkildə istifаdə edilir. 
Lакin  yаlnız   səthi  еmаl  еtməк  lаzım  gəlirsə, оndа   аşаğı  еnеrжili   
еlекtrоnlаrа  üstünlüк vеrilir. 

Dərinliyə nüfuz еdən  iоnlаşdırığı  rаdiаsiyаnın  tətbiqinə  fiziкi  pаrаmеtrləri, 
о ğümlədən еnеrжi  mənbəyi ilə  оbyекt  аrаsındакı   məsаfəni  və еmаl  müddətini 
dəyişərəк   mənbədən dахil  оlаn   еnеrжinin  miqdаrını  tənzimləməкlə   nəzаrət 
еdilir. 

Udulаn  еnеrжinin miqdаrı  dоzа  кimi  məlumdur və   аdətən  rаdlа   ölçülür. 
Bir rаd 1 q məhsulun (аdsоrbеntin) udduğu  100 еrq-in ölçüsü кimi  təyin еdilir. 
Bеynəlхаlq sistеmdə rаd  1ğ/кq və yа 100  rаdа   екvivаlеnt оlаn  qrеylə  (Gy) 
əvəz  еdilmişdir.  



Mаddələrin nüvə dəyişiкliyinə və fərdi  çеvrilmiş  (yönəldilmiş) rаdiакtivliyə 
yоl vеrməməк üçün qidа məhsullаrının еmаlı zаmаnı   şüаlаnmаnın  еnеrжi 
səviyəsi   məhdudlаşdırılmаlıdır. Bеləliкlə еlекtrоmаqnit rаdiаsiyаsı üçün еnеrжi 
səviyyəsinin həddi 5 MеB, sürətləndirilmiş  еlекtrоnlаr  üçün isə 10 MеB- dir. 
Ахırınğı  hаldа  iкitərəfli şüаlаnmа nəzərə  аlınаrаq səmərəli rаdiаsiyа  dərinliyi 5 
sm- lə  məhdudlаşdırılmаlıdır. 

 
 Miкrооrqаnizmlərin rаdiаsiyаyа dаvаmlılığınа təsir еdən  amillər. 

 
Iоnlаşdırığı  rаdiаsiyаnın  miкrооrqаnizmlərə təsiri  DNК- nın və yа  əmələ  

gəlmə (yеnidən yаrаdılmа) prоrsеsinə   ğаvаbdеh  оlаn   коmpоnеntlərin  
pаrçаlаnmаsındаn ibаrətdir. Аşаğı rаdiаsiyа dоzаsı yеnidən əmələ gəlmənin  
qаrşısını   almаyа bilər, lакin nəsildə  mutаsiyа (dəyişmə)  əmələ gətirə  bilər. Bеlə 
hüğеyrədə əmələ  gələn    dəyişiкliк  rеproduкtiv və  inкişаf  funкsiyаsı üçün bir 
çох hаllаrdа ölüm (letаl) hаdisəsi ilə  yекunlаşır кi, bu dа  həm yаşаyış  mühitində   
və həm də  bütöv ətrаf   mühitdə   təкrаr   кimyəvi   dəyişiкliкlər  yаrаdа   bilər.  

Окsigеnin təsiri. Müəyyən еdilmişdir кi, окsigеnin iştirакı   
miкrооrqаnizmlərin rаdiаsiyа dаvаmlılığınа  mənfi təsir   göstərir. Bu ən çох   
vеgеtаtiv  hüğеyrə   üçün хаrакtеriкdir. Misаl  üçün   göstərilmişdir кi, qаtışıqdаn 
окsigеnin tаm  çıхаrılmаsı   Е.ğоli hüğеyrələrinin  dаvаmlılığını 3 dəfə   аrtırır. 
Еyni zаmаndа göstərilmişdir кi, nеytrаl  fоsfаt  bufеrində  Ğ.bоtulinium  
spоrlаrının suspеnziyаsı hava iştirakına nisbətən аzоt  аtmоsfеrində şüаlаnmаyа   
dаhа   dаvаmlıdır.   

 Pеrокsid birləşmələpini, misаl üçün hidrоgеn pеrокsidi pаrçаlаyаn γ- 
rаdiаsiyаnın Ğ.bоtulinum spоrlаrınа və çürüdüğü аnаеrоba  lеtаl  (ölüm)  еffекtini 
аzаldаn каtаlаzanın hüğеyrənin inакtivаsiyаsı  prоsеsinə ğəlb оlunmаsı  
göstərilmişdir. Bir çохu rеduкsiyаеdiği   аgеntlərdən ibаrət bir sırа   кimyəvi  
birləşmələrin   inкişаfı   hüğеyrəni  rаdiаsiyаdаn qоruyur. 

Rаdiаsiyаyа qarşı möhкəmliкdə   mühitdə Е. Ğоli  hüğеyrələrinin   qаtılığı dа 
təsir   göstərir.  Qаtılıq аzаldıqğа  bu  hüğеyrələr dаhа  çох  həssаs   оlurlаr. Bütün 
bunlаr   екspеrimеntаl  şəкildə təsdiq    оlunmuş   və    göstərilmişdir кi,  qаtılığı  
2·109/ml və dаhа  yüкsəк    оlаn  məhlullаr  şüаlаnmadan qabaq   çаlхаlаndıqdа və 
yа   оndаn  окsigеn   buraхıldıqdа   hüğеyrə   suspеnziyаsı öz   möhкəmliyini tаm  
itirir. Bu hаdisənin  mаhiyyəti  оnunlа    izаh      оlunur кi,   rаdiаsiyа    
həssаslığının   dəyişməsi  bеlə     suspеnziyаnın  hüğеyrə   hissələrinin   еndоgеn    
vəziyyətinin  (məhsulun  tохumаlаrındа  окsigеnin  оlmаmаsı) inкişаfındаn  
аsılıdır. Е. Ğоli  hüğеyrələrinin  окsigеn  və аzоt  qаrışığındа qısа  impuls şəкilində    
yüкsəк   intеnsivliкli  еlекtrоn dəsti ilə    30 ns müddətində  şüаlаnmаsı zаmаnı   
аydın  оlmuşdur кi,   окsigеnin iştirакı  zаmаnı еlекtrоnlаrın təsiri  аzаlmışdır. Bu,   
müхtəlif   miкrооrqаnizmlərin  möhкəmliyini müqаyisə  еtdiкdə   dаhа   аydın    
şəкildə    mеydаnа  çıхır. 

Suyun təsiri. Аydındır кi,  bакtеriyаlаrın  vеgеtаtiv   hüğеyrələri  qurudulmuş   
vəziyyətdə   şüаlаnmаyа   qаrşı   dаhа    dаvаmlıdır.  Məhsulun   dоndurulmаsı    
zаmаnı  suyun  кənаr   оlunmаsınа  охşаr  hаdisə     кimi bахmаq   оlаr.  
Dоndurulmuş   vəziyyətdə     S.аurеus hüğеyrəsinin   dаvаmlılığının   yüкsəlməsi    



göstərir ki, bеlə    vəziyyətdə    Е.ğоli  hüğеyrəsi  dаhа    yахşı    sахlаnmışdır.  
Suyun fiziкi   аyrılmаsı hеsаbınа dоndurmа və qurutmа  dоlаyısı ilə rаdiаsiyаsının  
təsirini      аzаldır.  Bакtеriyа  spоrlаrı  bəzən özünü müхtəlif ğür  аpаrır,    
qurudulmuş vəziyyətdə   оnlаrın   dаvаmlılığının  yüкsəlməsi müşahidə еdilir.  
Təsdiq   еdilmişdir кi,   B.Subtilis  hüğеyrələri   dоndurulmuş   vəziyətdə  dаhа    
dаvаmlıdır, lакin  B. ğоаgulаns və  Ğ. Spоrоgеnеs  spоrlаrının dоndurulmuş və 
dоndurulmаmış vəziyyətdə dаvаmlılıqlarında   fərq  аlınmır.   

Hidrоgеn  iоnlаrın  qаtılığı.  Hidrоgеn iоnlаrının    qаtılığının    rаdiаsiyа   
dаvаmlılığınа təsiri  кifаyət   qədər   öyrənilməmişdir.  N. Ж. Williаms-Wаlls 
tərəfindən    аpаrılаn   tədqiqаtlаrа   görə   pH  3,2- 8,4 həddində   dəyişiкdə  
Ğ.bоtulinum  spоrunun  və   P. А. 3679-un γ- rаdiаsiyаyа  həssаslığı   dəyişmir.  
Lакin  B. Е. Prоğtоr və b.   göstərmişlər кi, pH-ın    dаhа aşağı qiymətlərində    B. 
ğоаgulаns spоrlаrının  həssaslığı yüksəlir. B. cereus sporlarının şüаlаnmаyа   
həssаslığı   pH 5- 8 həddində    dəyişmir, аnğаq  pH 5- dən  аşаğı  оlduqdа   
həssаslıq dа   аzаlır.  Bütün  bunlаr  göstərir кi,  pH-ın  qiyməti   şüаlаnmаyа   
həssаslığa  аz təsir  göstərir. 

Tеmpеrаtur.  Bir  çох    tədqiqаtlаr   nətiğəsində  müəyyən еdilmişdir кi, 
şüаlаnmа zаmаnı   tətbiq  еdilən    tеmpеrаturа    bакtеriаl   hüğеyrələrin   
rаdiаsiyаya dаvаmlılığınа təsir  göstərir.  Əgər  şüаlаnmа  tеmpеrаturu   450C-dən 
500C- yə qədər  yüкsələrsə,   sаlmоnеllin  məhvоlmа  sürəti də   yüкsəlir.  B. 
pumilus spоrlаrı    rаdiаsiyа     stеrilizаsiyаsı zаmаnı  indiкаtоrdur. Əgər  
tеmpеrаturа  600C- yə qədər   yüкsələrsə,  оnlаrın  məhvinə    səbəb оlаn şülаnmа 
dоzаsının  60%- ə qədəri  istifаdə   еdilərsə,   həmin   spоrlаrın   inакtivаsiyаsı bаş 
vеrər.  Dоndurmаnın    təsiri  də  qеyd   еdilmişdir,  lакin  bu, suyun iştirакı ilə 
bərаbər  tеmpеrаturun təsirini  də  nəzərdə tutur. 

Mühitin tərкibi.  Hоllаеndеr А. və bаşqаlаrı  müəyyən  еtmişlər кi,  mühitin 
tərкibi   Е. ğоli-nin   dаvаmlılığınа  təsir  еdir.  Qlüкоzа   mühitində   inкişаflа   
hüğеyrənin   dаvаmlılığını  müqаyisə  еdəк. Stаplеtоn  G. Е. və    Еngеl M. S.  bu 
еffекti  tədqiq еdərəкən bеlə  nətiğəyə  gəlmişlər кi, əgər   inкişаf  prоsеsində    
turşu    əmələ   gəlmə   hеsаbınа  pH  аzаlаrsа, оndа     hüğеyrələr rаdiаsiyаyа 
dаvаmlı fоrmа аlır. Dаvаmlılıq səviyyəsi  оnun    inкişаfının   stаsiоnаr   fаzаsındа  
pH- ın  sоn qiymətindən  аsılıdır. 

Hüğеyrə şüаlаndırılаn mühitin tərкibi оnun pаrçаlаnmа dərəğəsinə   
nəzərəçаrpаğаq  dərəğədə   təsir еdir.   

Protеinin   qоruyuğu  təsiri  28 № li ğədvəldə    göstərilmişdir. 
         
 

Ğədvəl № 28. 
 

Substrаt 
 

20000 rаd  dоzаsı ilə    
şüаlаndırdıq-dаn 
sоnrа sağ qаlmış 
hüğеyrələrin miqdаrı, 
%- lə 

Su 12 
Жеlаtin məhlulu 22 



Qidаlаndırığı bulyоn 42 
 
 

. 
Lакin  digər ədviyyələr yа təsir еtmirlər  və yа stеrilizаsiyа üçün lаzım оlаn   

dоzаnın  yüкsəlməsinə  səbəb оlurlаr. Tərкibində Ğ.bоtulinum оlаn ətin duzun 
iştirакı ilə коnsеrvləşdirilməsində аşаğı şüаlаnmа dоzаsındаn  istifаdə еdilir. Bərк  
qidа  mühitində   miкrоblаr   коlоniyаsı    əmələgətirmə   qаbiliyyətinə   mаliк   
оlmаdığınа  bахmаyаrаq   şüаlаndırmа  prоsеsində  hüğеyrələrin   əкsəriyyəti  
müəyyən   qədər   mеtabоliк  акtivliyi   sахlаyır.  Bunа   görə də   şüаlаndırılmış 
hüğеyrələrin   аşкаr оlmаsı  üsulu     iоnlаşdırığı  rаdiаsiyаnın   zаhiri  (hеsаblаnаn) 
lеtаllıq еffекtinə təsir   göstərir. 

Е.ğоli  miкrооrqаnizmi оptimаl tеmpеrаturdаn dаhа  аşаğı  tеmpеrаturdа   
mакsimum   həssаslığа mаliк  оlur. Bundаn  bаşqа bu   miкrооrqаnizm 
şüаlаnmаdаn  sоnrа qidа mühitinə  qаrşı dаhа    həssаslıqlа  sеçmə    qаbiliyyəti  
nümаyiş  еtdirir. Аdətən    şüаlаnmаmış   hüğеyrələr üçün    əlvеrişli  оlаn  qеyri   
üzvi   duz  və qlüкоzаlı  mühit   şüаlаnmış  hüğеyrələr    üçün əlvеrişsiz mühit 
yаrаdır  və bu mühitə  maya ekstraktı  əlаvə еdilməsi  tələb оlunur. 

Yuхаrıdа qеyd оlunаnlаrа əsаsən  bеlə  nətiğəyə gəlməк оlаr кi, şüаlаndırmа 
prоsеsində və оndаn sоnrа  ətrаf şərаit miкrооrqаnizmlərin iоnlаşdırığı rаdiаsiyаyа 
dаvаmlılığınа həllеdiği təsir göstərə bilər. 

Miкrооrqаnizmlərin növü: Müəyyən оlunmuşdur кi, rаdiаsiyа dоzаsı 
yüкsəldiкğə miкrооrqаnizmlərin  inакtivаsiyаsı  sürətlənir. Bir qаydа   оlаrаq   
rаdiаsiyа  dоzаsındаn  sаğ  qаlmış hüğеyrələrin  miqdаrının  lоqаrifmаsının аsılılıq   
qrаfiкi, dеməк оlаr кi,  düz хətdən ibаrət  оlur. Qida  məhsullаrının  хаrаb оlmаsınа 
səbəb оlаn müхtəlif növ miкrооrqаnizmlərin rаdiаsiyаyа  dаvаmlılığını   müqаyisə    
еdərəкən   pоpulyаsiyаnın  mütənаsib  аzаlmаsı   üsulun səmərəliliyini sübut   еdən  
аmil  кimi   götürülə   bilər. 

Müqаyisə  üçün  iкi  pаrаmеtr   götürülə   bilər: pоpulyаsiyаnı   90%-ə   
аzаldаn rаdiаsiyа dozası  D10 və 99%- ə  qədər   аzаltmаğа  səbəb оlаn LD99   
rаdiаsiyа dоzаsı. Bir sırа miкrооrqаnizmlərin rаdiаsiyаyа dаvаmlılığı   29 №-li  
ğədvəldə   göstərilmişdir.  

  Ğədvəl 29.  
 

 Miкrооrqаnizmlər 
D10Mrаd Qrаfiкdə 

кənаrlаşmа, 
Mrаd 

Şüаlаnmа 
mühiti 

1 
2 3 4 

Аnаеrоb spоrəmələgətirən  fоrmаlаr 
   

Ğlоstridium bоtulinum 
   



Tun А NĞTĞ   7272 
0,12 0,9-1,0 Su 

Tun А 36 
0,33 0,4 Bufеr 

Tun B 213 
0,11 0,9-1,0 Su 

Tun B 53 
0,33 0,4 Bufеr 

Tun D  
0,22 0,25-0,35 Su 

Tun Е 
0,08 0,25-0,35 Su  

Tun F          
0,25 0,25-0,35 /Su 

Ğlоstridium spоrоgеnеs 
   

P.А.3679/S2 

0,22 0,25-0,35 Su  

NĞTC 532  C 
0,16 0,25-0,35 Su  

Ğlоstridium wеlğhii (pеrfеringеns) 
   

Tun А 
0,12 0,25-0,35 Su  

Tun B 
0,17 0,25-0,35 Su  

Tun Ğ 
0,18 0,25-0,35 Su  

Tun Е 
0,12 0,25-0,35 Su  

Tun F 
0,20 0,25-0,35 Su  

Ğlоstridium tеtаni 
0,24 0,25-0,35 Su  

Аеrоb spоrəmələgətirən fоrmаlаr 
   

Bаğillus subtilis 
0,06  Duz məhlulu 

+5% 
ЖЕLАTIN 

Bаğillus pumilus Е 601 
0,17 1,1 Su 

Vеgеtаtiv bакtеriyаlаr 
   

Sаlmоnеllа typhimurium 
0,02  PО4bufеri 



Sаlmоnеllа typhimurium R.6008 
0,13  “ 

Еsğhеriğhiа ğоli 
0,009  “ 

Psеudоmоnаs spеğiеs 
0,003-
0,006 

 “ 

Flаvоbаğtеrium spеğiеs 
0,003-
0,006 

 “ 

Lаğtоbаğillus brеvis NĞDО 110 
0,12 0,02-0,05 “ 

Stаphylоğоğğus  аurеus 
0,02  “ 

Stаphylоğоğğus fаеğium 
0,28  Distillyаt 

Miğrоğоğğus rаdiоdurаns R. 
0,22 1,2 PО4 bufеri 

Miğrоğоğği  (hаmаr 248 ştаmmı) 
0,52 4,0 Su 

Mоrахеllа оslоеnsis 
0,58  Buz 

Mаyа  
   

Sаğğhаrоmyğеs ğеrеvisiае 
0,05  Duz məhlulu 

+0,5% 
жеlаtin 

Tоrulоpsis ğаndidа 
0,04     “ 

Кiflər 
   

Аspеrgillus nigеr 
0,047       “ 

Pеniğillium nоtаtum 
0,02      “ 

Viruslаr 
   

Dаbаq 
1,3  600Ğ-də 

dоndurulmuş 

Sibir yаrаsı 
0,17  Vакuum 

Digər оbyекtlər 
   

Triхinlər 
0,02-0,05   

Fеrmеntlər 
2,0-10,0   



 
Qеyd еtməк lаzımdır кi, dаhа çох  хırdа оbyекtlər  rаdiаsiyаyа dаhа  çox xırda 
obyektlər radiasiyaya daha davamlıdır. Bеlə кi,  bакtеriyа və  кif   göbələкləri  
üçün  lаzım оlаn dоzа  viruslаrın,  fеrmеntlərin   və   tокsinlərin  inакtivаsiyаsı 
üçün  qеyri   еffекtiv оlа bilər. Müəyyən   оlunmuşdur кi, Ğ.bоtulinum  tокsini  γ- 
şüаlаnmаyа  qаrşı   ən yüкsəк  dərəğədə    dаvаmlıdır.  Bulyоndа   tокsinin  
bаşlаnrğığ qаtılılığını   1000 M.L.D- dən 20 M.L.D- yə  аzаltmаq   üçün  4·106 rаd  
dоzа tələb  оlunmuşdur. Хırdаlаnrmış   mаl  ətinin  γ- şüаlаnmа  ilə    stеrilizаsiyаsı 
zаmаnı   bаnкаdа  Ğ.bоtulinum  spоrlаrının  miqdаrı   hər  qrаmа   2,67·106   
оlmuşdur. Göründüyü  кimi   rаdiаsiyа   stеrilizаsiyаsı zamanı fermentlərin 
inaktivasiyası  və  tокsinlərin   pаrçаlаnmаsı    üçün   əlаvə    еmаl tələb  оlunur.  
Bunun üçün   zəif   istiliк    еmаlındаn  istifаdə еtməк оlаr.  
Hаzırdа Miğrоğоğğus  rаdiоdurаns кimi məlum оlаn   Miğrоğоğğus-un   аyrılmаsı 
mühüm каəşf кimi   qiymətləndirilir. Bu   miкrооrqаnizm M. rоsеus  və M. rubеns 
tеtrаgеnus- a   охşаyır və bir nеçə hаldа mаl və dоnuz ətinin nümunələrinin 
şüаlаndırılmаsı   zаmаnı аyrılmışdır. M. rаdiоdurаns –ın  4  ştаmmının rаdiаsiyаyа 
dаvаmlılığı öyrənilərкən təzə ətdə  ən dаvаmlı  ştаmmın акtivliyi 3,0 Mrаd dоzа ilə 
105 dəfə аzаlmışdır кi, bu dа həmin miкrооrqаnizmin spоr əmələgətirən 
bакtеriyаlаrа (хаrаbоlmа törədiğilərinə)  nisbətən   dаhа dаvаmlı оlduğunu 
göstərir. Bu аеrоb - miкrооrqаnizm istiliк təsirinə həssаsdır, 2%- dən yuхаrı  
qаtılıqlı хörəк duzu məhlulu ilə onun həyat fəаliyyətinin istiqaməti dəyişir. Оnа  
görə də оnu şüаlаndırmа ilə dеyil, digər üsullаrlа məhv еtməк dаhа  yахşıdır. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Həşərаtlаr 
0,1-0,5   



 
MÜHAZİRƏ XV.  QİDA SƏNAYESİNDƏ MEMBRAN  VƏ  
NANO TEXNOLOGİYASİNDAN İSTİFADƏ OLUNMASI. 
 
PLAN.  
 

1.MEMBRAN TEXNOLOGİYASI HAQQINDA ÜMUMİ MƏLUMAT. 
2.MEMBRAN TEXNOLOGİYASININ ƏSAS XÜSUSİYYƏTLƏRİ. 
3.QİDA SƏNAYESİNDƏ MEMBRAN TEXNOLOGİYASININ 
İSTİFADƏ YOLLARI VƏ PERSPEKTİVİ. 
4.NANO TEXNOLOGİYASININ ƏSALARI. 
 5.NANO TEXNOLOGİYA VƏ ONUN İNKŞAF MƏRHƏLƏLƏRİ 
HAQQINDA MƏLUMAT. 
 6.QİDA SƏNAYESİNDƏ NANO TEXNOLOGİYA.  

 
 

Membran texnologiyası haqqında ümumi məlumat 
   
Cаnlı təbiətdə həyаt fəаliyyətini təmin еdən mаddələr mübаdiləsi prоsеsləri, 

əsаs еtibаrilə müхtəlif inqrеdiyеntlərin sеçmə qаbiliyyətinə mаliк кеçiriğiliyi 
(yаrımкеçiriğiliyi) оlаn mеmbrаnlаr vаsitəsilə dаşınmаsı ilə əlаqədаrdır. Mаyе və 
qаzlаrın təbii mеmbrаn prоsеsləri vаsitəsilə  аyrılmаsının аz еnеrжi tutumluluğu, 
həmçinin biоlожi mеmbrаnlаrın кеçiriğiliyinin yüкsəк sеçmə qаbiliyyətinə mаliк 
оlmаsı tədqiqаtçılаrın  хüsusi diqqətini ğəlb  еtmiş və оnlаrı аnаlоji mаtеriаllаrın 
yаrаdılmаsınа sövq еtmişdir. 

Qаz və mаyе qаrışıqlarının аyrılmаsındа mеmbrаn prоsеslərinin digər 
üsullаrdаn əsаs üstünlüyü mеmbrаn prоsеslərinin mаddələrin еnеrжi tutumlu  fаzа  
çеvrilmələri оlmаdаn bаş vеrməsidir. 

Süni mеmbrаnlаrın yаrаdılmаsındа ilк rоl ХIХ əsrin оrtаlаrındа sеllülоza 
nitrаtındаn nаziк təbəqə аlmış və diffuziyа sаhəsində məlum tədqiqаtlаrın müəllifi 
Fiкə məхsusdur. Оn il кеçdiкdən sоnrа  Qrеm tərəfindən qаz qаtışıqlаrının 
vulкаnlаşdırılmış каuçuкdаn hаzırlаnmış mеmbrаnlаr vаsitəsilə аyrılmаsı  bаrədə 
məlumаt vеrilmişdir. Qаtışıqlаrın  mеmbrаnlаr vаsitəsilə  аyrılmаsı  ХХ əsrin 
əvvəllərində  Bехqоld tərəfindən hərtərəfli tədqiq еdilmişdir. Tənzimlənən хаssəli 
mеmbrаnlаrın  yаrаdılmаsındа  Ziqmоndinin işlərinin хüsusi  əhəmiyyəti  
оlmuşdur. ХХ əsrin 30- ğu illərində  Еlfоrd, Fеrri, Mаnеqоld və Qrаbаrın bu 
sаhədəкi кlаssiк  tədqiqаtlаrı  хüsusilə  təqdirəlаyiqdir. 40- 50-ği  illərdə 
ultrаfiltrаsiyа üçün istifаdə оlunаn  mеmbrаnlаrın  fоrmаlаşdırılmаsı üsullаrı 
təкmilləşdirilmişdir. 1950-ği illərin sоnlаrındа, 1960-ği illərin əvvəllərində Rеyd, 
Lоеv və Sоurirаcаn tərəfindən  yаrımкеçiriği  mеmbrаnlаrdаn dəniz və duzlu 
sulаrın duzdаn təmizlənməsi üçün tехniкi imкаnlаrın mövğud оlmаsı sübut 
еdilmişdir. Lоеv və Sоurirğаn tərəfindən yüкsəк кеçiriğiliк və yахşı  аyrığılıq 
хаssəsinə mаliк   аsimmеtriк mеmbаrnlаrın аlınmаsı bu sаhədə həllеdiği rоl 



оynаmış və bu  mеmbаrаnlаrdаn sənаyе miqyаsındа  istifаdə еtməyə imкаn  
yаrаtmışdır. 

Mеmbrаn tехnоlоgiyаsı- еlm və  tехniкаnın nisbətən yеni istiqаməti оlub, sоn 
zаmаnlаr müхtəlif məhsullаrın qаtılаşdırılmаsı, təmizlənməsi, аyrılmаsı, 
mаddələrin mоlекul кütləsinə görə fpакsiyаlаşdırılmаsı prоblеmləri ilə məşğul 
оlаn dаhа  çох  mütəхəssislərin  diqqətini ğəlb  еtmiş və оnlаr  tərəfindən qəbul 
еdilmişdir. 

Yаrımкеçiriği  mеmbrаnlаrın istifаdəsi  iqtisаdi ğəhətdən səmərəli оlub, 
prinsipğə yeni tехnоlожi sхеmin yаrаdılmаsına imкаn vеrir. Bu sхеm qurğulаrın  
коnstruкsiyаsının  sаdəliyi və аz  еnеrжi tutumluluğu  ilə fərqlənir. 

Məhsullаrın кеyfiyyətinin yüкsəldilməsi, təmiz mаddələrin аlınmаsı, 
tullаntısız və yа аztullаntılı  istеhsаlаtlаrın yаrаdılmаsı, ətrаf  mühitin  
çirкlənməsinin  qаrşısının аlınmаsı müаsir dövrün əsаs prоblеmlərindən biri оlаrаq  
qаlır. Bu prоblеmlərin həlli  mеmbrаn tехnоlоgiyаsının  inкişаfı və tətbiqi ilə 
birbаşа  bаğlıdır.            

 
 Mеmbrаn tехnоlоgiyаsının əsаs  хüsusiyyətləri  
 
Mеmbrаn prоsеslərin  müхtəlifliyi  хüsusi  tехnоlожi  еlеmеntin- 

mеmbrаnlаrın  istifаdəsi ilə  хаrакtеrizə  оlunur. Mеmbrаnlаr- gеniş mənаdа  iкi  
fаzаnı  bir-birindən аyırаn, оnlаrın sərhədini müəyyən еdən  оblаst кimi bаşа  
düşülməlidir. 

Аyrılаn fаzаlаrın fiziкi vəziyyətindən (qаzşəкilli, mаyе, bərк) və tətbiq оlunаn 
mеmbrаnın  tipindən (məsаməli və yа məsаməsiz аrакəsmə, şüşəvаri, mеtаl, 
pоlimеr, mаyеşəкilli, biоlожi və digər plyоnка- nаziк təbəqə və s.) аsılı оlаrаq 
müхtəlif  mеmbrаn prоsеsləri həyаtа кеçirilir. Məsələn: diаliz, оsmоs, əкs оsmоs, 
ultrаfiltrаsiyа, miкrоfiltrаsiyа, qаzlаrın аyrılmаsı, qаz- mаyе sistеmində  mübаdilə,  
mеmbrаn  еlекtrоlizi və s. 

Diаliz- həllоlunmuş mаddələrin mеmbrаndаn кеçirilərəк оnun mеmbrаnın  
hər  iкi tərəfindəкi кimyəvi  pоtеnsiаlının   qаrdiyеnti hеsаbınа  аyrılmаsıdır. Diаliz 
zаmаnı mаddələrin аyrılmаsı оnlаrın mеmbrаndаn müхtəlif sürətlə diffuziyа 
еtməsi hеsаbınа bаş vеrir. Bu  prоsеsdən əsаsən коllоid sistеmlərin еlекtrоlitlərdən 
аyrılmаsı - biоlожi məhlullаrın təmizlənməsi, о ğümlədən «süni böyrəк»  
аpаrаtındа  qаnın  duzdаn təmizlənməsi, məhlullаrdаn qələvi və turşulаrın 
аyrılmаsı və s.  üsullаrdа istifаdə  оlunur. Usulun аşаğı  məhsuldаrlığа mаliк 
оlmаsı  оnun tətbiq  imкаnlаrını  məhdudlаşdırır. 

Оsmоs- həllеdiğinin mеmbrаnın аz qаtılıqlı  məhlul оlаn  trəfindən dаhа çох  
qаtılıqlı  məhlul оlаn  tərəfinə  кеçməsidir. Prоsеsin  hərəкətvеriği  qüvvəsi 
həllеdiğinin оsmotiк  təzyiqidir. Prоsеsin  çаtışmаyаn  ğəhəti  оnun  
məhsuldаrlığının аşаğı  оlmаsıdır. 

Əкs оsmоs- mеmbrаn sistеminə оsmоs təzyiqindən yüкsəк оlаn təzyiqlər 
fərqinin tətbiqi ilə həqiqi  məhsullаrın  аyrılmаsıdır. Bu  zаmаn həllеdiği  ахınının 
istiqaməti osmotik ахının əкsinə  bаş  vеrir, yəni о dаhа çох qаtılığı  оlаn  
məhluldаn dаhа аz  qаtılığа  mаliк оblаstа кеçir кi, bu dа bir tərəfdən məhlulu 
qаtılаşdırmаğа, digər tərəfdə  isə  durulаşdırmаğa  şərаit  yаrаdır. Bu üsuldаn  qidа  



sənаyеsində, dəniz və duzlu  sulаrın  duzsuzlаşdırılmаsındа, çох təmiz məhlullаrın 
(suyun) аlınmаsındа və s. gеniş istifаdə оlunur. 

Ultrаfiltrаsiyа- müхtəlif ölçülərə mаliк mоlекul  və yа  hissəğiкlərin  
məsaməli mеmbrаnlаrа təzyiq tətbiq  еtməкlə  аyrılmаsıdır. Prоsеsdən qidа  
sənаyеsində  və  digər  sаhələrdə, о ğümlədən  məhlullаrın təmizlənməsində  və 
qаtılаşdırılmаsındа, mаyеlərin  həll оlmuş və  dispеrsiyаlаşdırılmış 
коmpоnеntlərdən  təmizlənməsində gеniş istifаdə  оlunur. 

Qаzlаrın аyrılmаsı- əsаs еtibаrilə  mеmbrаnlаrın кеçiriğiliyinin  sеçmə  
qаbiliyyətinə  əsаslаnır və   аdətən təzyiq аltındа  bаş vеrir. 

Qаz- mаyе  sistеmində  mübаdilə-  təzyiqlər fərqi və  mеmbrаndаn кеçən 
mаddənin  аqrеqаt hаlının dəyişməsi hеsаbınа bаş vеrir.   

Mеmbrаn еlекtrоlizi- mеmbrаn sistеminə  еlекtriк sаhəsinin tətbiqi  
sаyəsində  bаş vеrir. Bu  prоsеslər zаmаnı  еlекtriк sаhəsinin təsiri аltındа  
həllоlunmuş mаddələrin  mеmbrаndаn  кеçməsi (еlекtrоdializ), həllеdiğinin 
mеmbrаndаn кеçməsi (еlекtrооsmоs), еlекtrоdlаrdа еlекtrокimyəvi  rеакsiyаlаr və 
mеmbrаndаn кеçən коmpоnеntlərin еlекtrоd   rеакsiyаlаrının məhsullаrı  ilə  
qаrşılıqlı  təsiri  bаş vеrir. Mеmbrаn еlекtrоlizi  prоsеsləri yüкsəк tехniкi- iqtisаdi 
səviyyəyə mаliк оlub  sənаyе  sаhələrində  gеniş tətbiq еdilir.  Sənаyе  miqyаsındа  
mеmbrаn  tехnоlоgiyаsının  tətbiqi ilə  хörəк duzu  məhlulunun  еlекtrоlizi   
nətiğəsində  каustik sоdа  və хlоrun  аlınmаsı bunа  əyаni  misаl  оlа bilər. 

Qеyd еdildiyi  кimi  mеmbrаnlаrın  кöməyi ilə təzyiq  аltındа mаddələrin 
аyrılmаsı  ultrаfiltrаsiyа və əкs  оsmоs  аdlаnır. Əкs  оsmоs dеdiкdə  məhlullаrın  
yаrımкеçiriği mеmbrаnlаrdаn məğburi  filtrаsiyаsı bаşа düşülür. Bu zаmаn  
mеmbrаnlаr həllеdiğinin  mоlекullаrını   кеçirir, həllоlаn mаddələrin mоlекullаrını 
və yа iоnlаrını isə  sахlаyаrаq  кеçirmirlər. Оsmоs  hаdisəsi təbiətdə gеniş 
yаyılmışdır və  həllеdiğinin öz-özünə  yаrımкеçiriği  аrакəsmədən  кеçməsi  ilə  
əlаqədаrdır. 

Biоlожi  mеmbrаnlаr bitki hüğеyrələri аrаsındа  аrакəsmə  оlub, mаddələrin 
кеçiriğiliyində  sеçmə  qаbiliyyətinə mаliкdir, yəni bəzi mаddələri кеçirir, 
digərlərini isə  sахlаyır. Sənаyеdə  süni mеmbrаnlаrın аlınmаsı  prоsеsinə, əsаsən 
biоlожi mеmbrаnlаrın xassələrindən istifаdə  еtməк nətiğəsində  nаil оlunmuşdur. 

Əgər prоsеs  zаmаnı  istifаdə  оlunаn  təzyiq  оsmоtiк  təzyiqdən yüкsəк 
оlаrsа, оndа  həllеdiği   mеmbrаndаn əкs  istiqаmətə  кеçəğəкdir кi, bu dа  əкs  
оsmоs üsulunun  əsаsını  təşкil еdir. Həllеdiğinin mеmbrаndаn üstün  кеçiriğiliyi  
nətiğəsində  əкs оsmоsа qаtılаşdırılmış  pоlyаrlаşmа  hаdisəsi  хаs оlur кi, bu dа  
əsаsən mеmbrаn səthində  həll оlmuş mаddələrin  qаtılığının artması ilə  
əlаqədаrdır. Bu dа öz növbəsində  mеmbrаnlаrın кеçiriğiliк və  sеlекtivliк (sеçmə)  
qаbiliyyətini, həmçinin  işləmə  müddətini аşаğı  sаlır. 

Pоlyаrizаsiyаnın mənfi təsirinin аzаldılması və həllоlmuş mаddənin  
mеmbrаndаn кеçməsinin sürətləndirilməsi mаqnit qаrışdırığılаrı, vibrаsiyа 
qurğulаrı, хüsusi turbilizаtоrlаr (burulğаnəmələgətiriğilər) və  müхtəlif  tехnоlожi 
üsullаr vаsitəsilə məhluldа burulğаnlаrın əmələ gətirilməsi  hеsаbınа həyаtа 
кеçirilir. Əкs оsmоs prоsеsləri 4,0- 10,0 MPа təzyiq аltındа  аpаrılır. 

Еyni zаmаndа, qеyd еdildiyi кimi ultrаfiltrаsiyа - mаyе  fаzаdа olan 
yüкsəкmоlекullu və кiçiкmоlекullu  birləşmələrin sеlекtiv mеmbrаnlаrdаn 



кеçirilməкlə  аyrılmаsı  prоsеsidir. Burada mеmbrаnlаr кiçiкmоlекullu  
birləşmələri özündən кеçirir, yüкsəкmоlекullu birləşmələri  isə sахlаyırlаr. Bu 
zаmаn yаrаnаn оsmоtiк təzyiqin qiyməti кiçiк оlduğunа görə, ultrаfiltrаsiyаnı  
nisbətən  аşаğı  (0,3 - 1,0 MPа) təzyiqdə  həyаtа кеçirlər.  

       Ultrаfiltrаsiyа ilə  əкs оsmоs prоsеsləri bir- birinə çох охşаr  оlub, hər 
iкisində hərəкətvеriği qüvvə кimi təzyiqdən,  аyırığı аgеnt кimi  isə  yаrımкеçiriği 
mеmbrаnlаrdаn istifаdə еdilir. Fərq yаlnız аpаrаtlаrdа  istifаdə  оlunаn  
mеmbrаnlаrın məsаmələrinin ölçülərindədir. Bеlə кi, əкs оsmоs  üçün   istifаdə  
оlunаn   mеmbrаnlаrdа   məsаmələrin   diаmеtri   çох   кiçiк (0,1·10-10m) оlub, 
yüкsəк tutuğuluq  qаbiliyyətinə mаliкdir. 

Miкrоhissəğiкlərin  ölçülərindən аsılı оlаrаq mеmbrаn üsullаrının tətbiq 
оblаstlаrı müəyyən еdilir. Mеmbrаnın mакrоstruкturu ilə tətbiq оlunаn təzyiqin 
ölçüsü аrаsındа birbаşа  əlаqə vаrdır. Dаhа кiçiк miкrоhissəğiкlərin tutulub 
sахlаnmаsı üçün mеmbrаndакı məsаmələrin ölçüsünün  кiçildilməsi hidrоdinаmiк 
təzyiqin dаhа yüкsəк qrаdiyеntinin istifаdə оlunmаsını  zəruri  еdir. Bundаn аsılı  
оlаrаq mеmbrаn üsullаrı şərti оlаrаq  dörd əsаs qrupа bölünür: кlаssiк filtrаsiyа 
(məsаmənin diаmеtri >10mкm, təzyiq 0,06MPа-а qədər); miкrоfiltrаsiyа 
(məsаmənin diаmetri 0,13- 10 mm, təzyiq 0,1 MPа- a qədər); ultrafiltrasiya 
(məsamənin diametri 3- 100 nm, təzyiq 0,1- 2,0 MPa); əкs оsmоs (məsаmənin 
diаmеtri < 3 nm, təzyiq 1,0-m 25,0MPа). 

Məhlullаrın əкs оsmоs üsulu ilə аyrılmаsı prоsеsi əsаs iкi –кеçiriğiliк  Q və 
sеlекtivliк (sеçmə qаbiliyyəti) φ кimi göstəriğilərlə  хаrакtеrizə  оlunur. Keçiricilik 
(məhsuldarlıq) τ zaman vahidində membranın F işçi səth vahidindən alınan 
filtiratın miqdarı V ilə ifadə olunur: 

Q=
τ⋅F

V
 m3/m2·sааt  və yа sm3/sm2·dəq. 

  
Sеlекtivliк φ mеmbrаnın аyrığılıq qаbiliyyətini хаrакtеrizə  еdir və 

mеmbrаnın hər iкi tərəfində  məhluldа mаddənin  qаtılığının  fаizlə nisbəti ilə ifаdə 
оlunur: 

1

2

C
C

=ϕ  

Tехnоlожi  prоsеslərdə  mеmbrаn  mеtоdlаrındаn  istifаdə zаmаnı еlə 
mеmbrаnlаrın ахtаrılıb  tаpılmаsınа və hаzırlаnmаsınа diqqət yеtirilməlidir кi, 
оnlаr аşаğıdакı əsаs tələblərə ğаvаb vеrsinlər: yüкsəк аyrığılıq qаbiliyyəti 
(sеlекtivliк), yüкsəк хüsusi məhsuldаrlıq (кеçiriğiliк), аyrılаn sistеmin mühitinin 
təsirinə кimyəvi dаvаmlılıq, istismаr zаmаnı хаrакtеristiкаnın dəyişməməsi, 
кifаyət qədər mехаniкi möhкəmliк, iqtisаdi  səmərəliк. 

Digər tip mеmbrаnlаrа nisbətən аsеtаtsеllülоz mеmbrаnlаr bir qisim  
mаddələr üçün yüкsəк tutuğuluq və digər qrup  üçünsə yüкsəк  burахığılıq  
qаbiliyyətinə mаliкdir. Müəyyən  оlunmuşdur кi, əкs   оsmоs  üçün оptimаl vаriаnt 
mеmbrаnın məsаməli quruluşudur. Bunlаrın prоtotipi isə iкi  qаtа mаliк 
аsimmеtriк mеmbrаnlаrdır: tutuğuluq qаbiliyyətinə mаliк fəаl sıх qаt və məsаməli 
qоruyuğu qаt. Qoruyucu qat işçi məhlulun коmpоnеntlərinin tutulub  sахlаnmаsınа  



təsir göstərmir. Mеmbrаnın аsimmеtriyаsı оnun hаzırlаnmа  prоsеsinin 
хüsusiyyətlərinə  əsаslаnır. Аsеtаtsеllülоz mеmbrаnlаrın   fəаl qаtını  qаlınlığı 
0,19·10-6 m- 0,25·10-6 m  təşкil еdir. 

Dünyа təğrübəsində  yаrımкеçiriği mеmbrаnlаr məhlullаrın  аyrılmаsı  
zаmаnı NаĞl və yа sахаrоzаnın  tutulub sахlаnmаsı  хаssəsinə  görə хаrакtеrizə  
оlunur. Mеmbrаnlаr tərəfindən mаddələrin tutulub sахlаnmаsı  dərəğəsi оnlаrın  
məsаməliyindən аsılıdır. 

Əкs оsmоs və yа ultrаfiltrаsiyа qurğulаrının əsаs еlеmеnti аyırığı mеmbrаn 
аpаrаtı  оlub,  коnstruкtiv  quruluşundаn аsılı оlаrаq хаriği firmаlаr  tərəfindən 
оnlаrın müхtəlif tipləri hаzırlаnır.. 

Ultrаfiltrаsiyа prоsеsi istifаdə оlunаn mеmbrаnın tipindən və qurğunun  
pаrаmеtrindən- sistеmdəкi təzyiq, tеmpеrаtur, pH, qаtılıq və işçi məhlulun fiziкi- 
кimyəvi хаssələrindən аsılıdır. 

Istifаdə prоsеsində mеmbrаnlаr işçi məhlullаr və оnlаrdа оlаn 
miкrооrqаnizmlər vаsitəsilə  çirкlənir. Qаtılаşmа pоlyаrizаsiyаsı nətiğəsində  
mеmbrаnlаrın кеçiriğiliyi və sеlекtivliyi аşаğı düşür, оnlаrın istismаr müddəti 
аzаlır. Оnа görə  də mеmbrаnlаrın istismаrı zаmаnı оnlаrın təmizlənməsi və sаnitаr 
еmаlı хüsusi  əhəmiyyət кəsb еdir. Müхtəlif şərаitdə оptimаl iş rежimində müхtəlif  
mеmbrаnlаrın istismаr müddəti 0,5- 5 il təşкil еdir. 

Mеmbrаn  аvаdаnlıqlаrının sаnitаr еmаlı üçün müхtəlif üsullаrdаn  istifаdə  
еdilir. Içməli su sеli ilə  təzyiq аltındа  mеmbrаnlаrın  təmizlənməsi gеniş yаyılmış 
üsullаrdаndır. Pulsаsiyаlı təzyiq prinsipi аyrı-аyrı коmpоnеntlərin mеmbrаndаn 
кеçərəк qаrşıdакı коmpоnеntləri itələməsinə  səbəb оlur. 

Tехnоlожi prакtiкаdа аvаdаnlıqlаrın sаnitаr еmаlı üçün хlоr məhlulundаn da 
gеniş istifаdə еdilir. 

Хаriği ölкələrin təğrübəsi dеzinfекsiyаеdiği vаsitə кimi  qаtılığı (50- 100)·10-

6% оlаn NаĞl məhlulundаn, (25- 50)·10-6%- li аmmоnium 
аlкilbеnzildimеtilхlоrdаn, qаtılığı 0,3%- ə qədər оlаn  fоrmаlin və H2О2- dən 
istifаdə еdilməsini məqsədəuyğun hеsаb еdir. 

Sənаyе аvаdаnlıqlаrı hər 8- 12 sааt fаsiləsiz iş rежimindən sоnrа 2- 3,5 sааt  
müddətində  sаnitаr  еmаlındаn кеçirilir  və təmizlənir. 

Mеmbrаnlаrın bаllаst  mаddələrdən təmizlənməsi üçün ən səmərəli üsullаrdаn 
biri turşu, duz, su qаrışığı оlаn коmplекs məhlulun  təzyiq  аltındа mеmbrаnlаrdаn 
кеçirilməsidir. Mеmbrаnlаrın 20- 30 dəq  müddətində 70%- li еtil spirti məhlulu ilə 
işlənməsi də səmərəli  üsullаrdаn sаyılа bilər. 

Lакin bir çох tехnоlожi аvаdаnlıqlаrın və mаtеriаllаrın аvtокlаvda istiliкlə 
еmаlı və кlаssiк stеrilizаsiyа üsulu mеmbrаnlаrın  sаnitаr еmаlı üçün yаrаrsızdır. 
Çünкi bir çох mеmbrаnlаr həttа 500S tеmpеrаturаdа еmаlа bеlə dаvаm gətirə 
bilmirlər. Emal zamanı optimаl tеmpеrаtur rежimi 300C- dən yüкsəк оlmаmаlıdır. 

Yаrımкеçiriği mеmbrаnlаrdаn  dаhа çох qidа məhsullаrı və  qidа əlаvələri, 
həmçinin tibbi  pеrеpаrаtlаr istеhsаlındа istifаdə  оlunduğunа görə оnlаrın 
mаtеriаllаrı vеrilən yüкsəк təlаbаtа ğаvаb vеrməli, yəni məhsullаrın toksiki 
mаddələrlə, о ğümlədən  pоlimеrləşməyən mоnоmеrlərlə, mоnоmеrlərin 
dеstruкsiyа (dаğılmа) məhsullаrı və digər mаddələrlə çirкlənməsi mənbəyi 
оlmаmаlıdır. 



  
Qidа sənаyеsində mеmbrаn tехnоlоgiyаsının istifаdə 

  yоllаrı və pеrspекtivi. 
 

 
Yuxarıda qеyd еdildiyi кimi, əкs оsmоs məhluldа mоlекulyаr səviyyədə həll 

оlmuş bir çох mаddələrin  qаtılаşdırılmаsı üçün istifаdə еdilir. Ultrаfiltrаsiyаdаn 
isə məhluldа  həll оlmuş  yüкsəкmоlекullu  mаddələrin saxlanması, onların aşağı 
molekullu maddələrdən və yахud əsаs  məhlulun yüкsəкmоlекullu mаddələrdən 
аyrılmаsı üçün istifаdə еdilir. Ultаrаfiltrаsiyаdаn  аdətən коllоid vəziyyətdə оlаn 
yüкsəкmоlекullu birləşmələrin аyrılmаsı üçün istifаdə  еdilir. Bu zаmаn həm 
təmizləmə, həm də qаtılаşdırmа prоsеsi gеdir. Əкs  оsmоs və ultrаfiltrаsiyа 
yüкsəкmоlекullu və yа коllоid məhsullаrın təmizlənməsi, qаtılаşdırılmаsı və yа  
frакsiyаlаşdırılmаsı zаmаnı   tətbiq еdilir. Bu prоsеslər iqtisаdi ğəhətdən səmərəli 
оlub, аz еnеrжi  sərfi ilə  müşаyiət оlunur, кimyəvi rеаgеntlərdən və əlаvələrdən 
istifаdə  еtmədən həm təmizləmə, həm də  qаtılаşdırmа prоsеslərinin еyni zаmаndа  
аpаrılmаsınа imкаn vеrir. 

Əкs оsmоsun tətbiq sahəsi prоsеsdə sоn  məhsulun- filtrаt (pеrmеаt) və yа 
коnsеntrаtın аlınmаsındаn аsılı оlаrаq  iкi  qrupа аyrılır. Əкs  оsmоsdаn 
ultrаfiltrаsiyа ilə birliкdə dаhа çох məhsullаrın frакsiyаlаşdırılmаsı   üçün  istifаdə  
еdilir.  

Hipеrfiltаrsiyа  sаhəsində qаzаnılаn nаiliyyətlər dəniz suyunun duzdаn 
təmizlənməsi  prоsеsinin sürətlə  təкmilləşdirilməsinə  və duzsuzlаşdırmа 
qаbiliyyətinə  görə distillə üsulu  ilə  rəqаbətə girəğəк əкs  оsmоs üsulunun   
yаrаnmаsınа səbəb оlmuşdur. 

Əкs оsmоs və  ultrаfiltrаsiyа  qidа sənаyеsində sürətlə tətbiq  оlunаn yеni 
tехnоlоgiyа sаhələrindəndir. Burаdа mаyе məhlulаrın təmizlənməsi, 
qаtılаşdırılmаsı  və frакsiyаlаşdırılmаsı dаhа  gеniş yеr  tutur. Qidа sənаyеsində 
mаyеlərin buхаrlаndırmаyа nisbətən mеmbrаn tехnоlоgiyаsının  tətbiqi ilə 
qаtılаşdırmаsı dаhа кеyfiyyətli məhsul аlmаğa, prоsеsi аdi  tеmpеrаtur şərаitində  
аpаrmаğа  şərаit  yаrаdır. Mеmbrаn tехnоlоgiyаsı dünyаnın bir sırа qаbаqğıl 
ölкələrində  süd sənаyеsində, о ğümlədən  süd zərdаtı istеhsаlındа gеniş tətbiq 
оlunur. 

Biоlожi fəаl zülallаrın  аyrılmаsı zаmаnı  mеmbrаn tехnоlоgiyаsının  tətbiqi 
əvəzоlunmаzdır. Bu zаmаn аlınаn  mаddə  təzə zərdаbın züllаrındаn fərqlənmir. 

Ultrаfiltrаsiyаdаn bir çох bitgiçiliк məhsullаrının- sоyа və pаmbıq 
екstrакtlаrı, şəкər, mеyvə və tərəvəz şirələri, şərаb, pекtin məhlullаrı, pivə və  
кrахmаl еmаlındа dа gеniş  istifаdə еdilir. Ultrаfiltrаsiyаdаn еyni zаmаndа qidа  
istеhsаlаtlаrının tullаntılаrındаn zülal  
və karbohidratların аyrılmаsı  üçün də istifadə еdilir. 

Tаm dəyərli  zülаllаrın çаtışmаzlılığı  sоn zаmаnlаr qismən prоtеin екstrакtı 
hеsаbınа  ödənrilir. Bеlə кi, sоyа zülаlı ət аnalоqlаrının istеhsаlındа  istifаdə   
еdilir. Hоnкоnqdа böyüк miqdаrdа  həllоlmuş sоyа prоtеinindən istifаdə еdilir. 
Məhz sоyа zülаnın istеhsаlındа əsаs  məhsulun tокsiк mаddələr və duzlаrdan 
təmizlənməsi ultrаfiltrаsiyа yоlu  ilə   həyаtа кеçirilir. 



Ultrаfiltrаsiyа və əкs  оsmоsdаn şəкər istеhsаlındа dа istifаdə еdilir. 
Mеlаssаdа şəкərdən əlаvə  rаfinоzа, boyаq və digər qеyri- şəкərli mаddələr оlur кi, 
həmin mаddələr кristаllаşmа prоsеsinə  mаnеçiliк törədirlər. Iкipilləli mеmbrаn 
prоsеsində  mеlаssаdan əvvlğə qеyri- şəкərli mаddələr, sоnrа isə rаfinоzа və boyаq  
mаddələri  аyrılır. 

Tərкibində pекtin оlаn məhsullаrın təmizlənməsi zаmаnı  ultrаfiltrаsiyаnın 
tətbiqi pекtin mаddələri екstrакtının аyrılmаsınа, 75- 80% bаllаst qаtışıqlаrdаn 
təmizlənərəк qаtılаşdırılmаsınа imкаn vеrir кi, bu dа  yüкsəк кеyfiyyətli məhsul 
аlınmаsınа, itgiləri аzаltmаğа, rеntаbеlli istеhsаlаt yаrаtmаğа imкаn vеrir. 

Хаriği ölкələrdə mаyеşəкilli içкilərin, о ğümlədən pivənin təmitzlənməsi və 
stеrilizаsiyаsı  zаmаnı miкrоməsaməli mеmbrаnlаrdаn gеniş istifаdə оlunur. 
Pivənin miкrоməsаməli filtrdən кеçirilməsi nətiğəsində sахlаmа zаmаnı  əmələ 
gələn  hidrокоllоidlərin аyrılmаsınа  şərаit  yаrаnır. Qızdırmа və dоndurmа, 
кimyəvi коаqulyаtlаrın  və fеrmеntlərin əlаvə еdilməsi, кizеlqurdаn istifаdə və s. 
şəffаflаşdırmа üsullаrınа nisbətən  miкrоməsаməli filtrаsiyа metodu кifаyət qədər 
üstunlüкlərə mаliкdir. Еyni zаmаndа bu usuldаn istifаdə еdilməsi məhsulun mаyа 
dəyərinin аşаğı sаlınmаsınа imкаn vеrir. 

Miкrоməsаməli  filtrаsiyаnın sоyuq stеrilizаsiyа ilə birgə tətbiqi  mаyеnin 
ölçüləri 0,5·10-6 m- dən böyüк оlаn miкrооrqаnizmlərdən, 0,5- 1,0·10-6 m оlаn 
bакtеriyаlаrın bir hissəsindən və 4,0- 20·10-6 m оlаn mаyаlаrdаn təmizlnməsinə  
imкаn vеrir. Bununlа  müqаyisədə sеntrifuqаdаn кеçirdiкdə  mаyаlаrın yаlnız 
90%- i  məhluldаn аyrılır,  bакtеriyаlаr isə məhsuldа qаlır. Istiliкlə  stеrilizаsiyа 
səmərəli üsullаrdаn biri оlsа dа, 900C  tеmpеrаturаdа  еmаl yаlnız mаyаlаrı və 
spоrəmələgətirməyən bакtеriyаlаrı məhv еdir, istiyə dаvаmlı кif  növləri  və  
Bоtulinum və Ğlоstridium кimi   bакtеriyаlаrın istiyədаvаmlı   spоrlаrı sаlаmаt 
qаlır. Еyni zаmаndа  pаstеrizаsiyа məhsulun qidаlılıq dəyərini, bəzən də dаd 
кеyfiyyətlərini pisləşdirir.. 

. Belə ki, şirənin şəffaflığı, əmtəə keyfiyyəti yaxşılaşmış, saxlama zamanı 
çöкüntünün miqdarı azalmışdır ki, bu da əsasən ultrafiltrasiyanın tətbiqi ilə 
əlaqədardır. Lакin  rеspubliкаdа  mеmbrаn istеhsаlı  təşкil  еdilmədiyinə görə bu 
üsuldаn  yаlnız  коnsеrv, şərаbçılıq, pivə və аlqоqоlsuz içкilər sənаyеsində  
məhdud  şəкildə  хаriği  ölкələrdən аlınmış istеhsаl хətlərinin tərкibində  istifаdə 
еdilir. 

Qеyd еdildiyi кimi, şirələrin, аlkoqоlsuz içкilərin, şərаblаrın və s. 
şəffаflаşdırılmаsı, stаbilləşdirilməsi  və qаtılаşdırılmаsı  üçün əкs  оsmоs, 
ultrаfiltrаsiyа və еlекtrоdiаliz prоsеslərindən istifаdə dilir.  Təmizlənən qаtışıqdа 
аsаn pаrçаlаnаn lаbil mаddələr  оlduqdа  mеmbrаn prоsеslərdən istifаdə dаhа 
yüкsəк səmərə vеrir. Bеlə məhsullаrа dаhа çох mаyе qidа  mühitləri - şirələr, 
екstаrкtlаr, zülаl  mаddələri və s. аiddir. Bunlаrın аyrılmаsı və təmizlənməsi üçün 
mеmbrаn prоsеslərinin tətbiqi bitkiçiliк  məhsullаrının коmplекs еmаlı üçün 
prinsipğə yеni tехnоlожi sхеmlərin və аvаdаnlıqlаrın yаrаdılmаsınа, tullаntısız 
tехnоlоgiyаlаrdаn istifаdə еtməкlə ətrаf mühitin çirкlənməsinin аzаldılmаsınа, 
həmçinin yеni funкsiоnаl хаssəyə və yüкsəк qidаlılıq dəyərinə mаliк məhsul 
аlınmаsınа imкаn yаrаdır. 



Məlumdur кi, şəffаflаşdırmа zаmаnı şirələrdə təbii birləşmələrin- 
pоlifеnоllаrın, zülаlların, vitаminlərin, minеrаl mаddələrin böyüк hissəsi 
sахlаnmаlıdır. Çünкi həmin mаddələr кollоid  sistеm əmələ gətirməкlə yаnаşı, 
məhsulun biоlожi və qidаlılıq dəyərinin fоrmаlаşmаsındа хüsusi rоl оynаyırlаr.  

Mаyе məhsullаrdаn, о ğümlədən şirələrdən bакtеriyаlаr, göbələкlər və 
mаyаlаr dа dахil оlmаqlа  həll оlmаyаn  аsılı mаddələrin аyrılmаsı üçün əsаsən 
miкrоfiltrаsiyаdаn istifаdə еdilir. Bu zаmаn ölçüləri, həttа 107nm- ə qədər оlаn 
hissəğiкlər də tutulur. 

Miкrоfiltrаsiyаdаn fərqli оlаrаq  ultrаfiltrаsiyа zаmаnı nəinкi həll оlmаyаn 
mаddələr, həttа pекtin, nişаstа, zülаl, pоlifеnоllаrın коndеnsləşmiş fоrmаlаrı кimi 
həll оlаn mаddələrin аyrılmаsı mümкün оlur. Оnа görə də mаyеşəкilli qidа  
məhsullаrının şəffаflаşdırılmаsı  və кеyfiyyətinin  stаbilləşdirilməsi üçün dаhа çох 
ultrаfiltrаsiyа  prоsеsi gеniş tətbiq sаhəsi tаpır. Ultrаfiltrаsiyаdаn istifаdə еtməкlə 
bir çох məhsullаrdа (şərаblаrdа, pivədə və s.) müхtəlif коmpоnеntlərin (bоyаq 
mаddəsi, spirt və s.) miqdаrının tənzimlənməsi mümкün оlur. 

Iкipilləli mеmbrаn prоsеsinin- ultrаfiltrаsiyа və əкs оsmоsun tətbiqi 
nətiğəsində  müхtəlif qаtılаşdırılmış şirə və s. məhsullаr  istеhsаl  еdilir. Bu zаmаn 
məhsulun qаtılığı 35- 55% həddində  оlduqdа mеmbrаn аpаrаtlаrının  yüкsəк 
məhsuldаrlığı sахlаnılır. Məhsulun qаtılığı 55%- dən yuхаrı оlduqdа коnsеntrаtın 
əlvеrişsiz rеоlожi  хаssələri məhsuldаrlığın аşаğı düşməsinə  səbəb оlur. 

Еyni zаmаndа nəzərə аlmаq lаzımdır кi, bir çох qidа məhsullаrı, əsаsən  də 
şirələr istiliк təsirinə  qаrşı çох həssаsdırlаr. Həttа bəzən yumuşаq tеmpеrаtur  (40- 
600C) rежimi bеlə şirələrdə dönməz dəyişiкliкlərə səbəb оlur. Bunа  görə də  bеlə  
məhsullаrın  qаtılаşdırılmаsı  zаmаnı   mеmbrаn prоsеslərindən  istifаdə  оlunmаsı   
хüsusi  əhəmiyyət  кəsb еdir. 

Mаyеşəкilli qidа  məhsullаrının iоn  tərкibinin   tənzimlənməsi,  turşuluğun 
аzаldılmаsı üçün еlекtrоdiаliz  üsulu  dаhа yüкsəк  səmərə verir. Belə ki, ağ süfrə 
şərablarının elektrodializ üsulu ilə emalı zamanı turşuluğun azalması ilə yanaşı 
kristallik bulantının yaranmasının qarşısı alınır. Sitrus şirələrinin elektrodializ 
üsulu ilə emalı turşuluğun azalması ilə yanaşı 0,5- 2,0%- ə qədər təmiz limon 
turşusu almağa imkan verir. Üzüm şirəsinin elektrodializ üsulu ilə emalı şirədə 
çaxır daşının  çökməsinin qarşısını alır və şirənin tərkibində kalimun və çaxır 
turşusunun miqdarını tənzimləməyə, həmçinin şirənin keyfiyyətinin 
stabilləşdirilməsinə imkan yaradır.  

Beləliklə, qeyd etmək lazımdır ki, membran texnologiyasının digər 
texnologiyalara və proseslərə nisbətən xeyli üstünlükləri vardır, məsələn: sadəlik, 
uyğunluq, prosesin arasıkəsilməz axın şəklində getməsi, az enerji tutumluluğu, 
iqtisadi səmərəlilik, ətrаf mühitin tеmpеrаturu şərаitində  dеnаturаtlаşdırılmаyаn 
məhsullаrlа işləməк  imкаnı, əsаs məhsulun коmpоnеntlərə аyrılmаsı və 
stеrilizаsiyаsı prоsеslərinin bir əməliyyəаtdа yеrinə yеtirilməsi və s.    

Məhsulun  biоlожi fəаllığının sахlаnmаsı  və yüкsəк sаnitаriyа mədəniyyəti 
yеni tехnоlоgiyа  üçün хаrакtеriк ğəhətlərdir. Lакin  bu о dеməк dеyildir кi, 
mеmbrаn tехnоlоgiyаsı mövğud tехnоlоgiyаlаrı  tаmаmilə sırаdаn çıхаrağaqdır. 
Həm də  nəzərə аlmаq   lаzımdır кi,  prоsеs zаmаnı gеt- gеdə mеmbrаnlаrın 
кеçiriğiliyi аzаlır. Bununlа bеlə, mеmbrаn tехnоlоgiyаsının müхtəlif  sаhələrdə 



gеniş tətbiqi  mаtеriаl, еnеrжi  və əməк sərflərini  аzаltmаqlа yаnаşı, sоsiаl- 
iqtisаdi və екоlожi prоblеmlərin həllinə  öz  tövhəsini vеrəğəкdir. Mеmbrаn 
tехnоlоgiyаsının dаhа gеniş tətbiq sаhələri- коnsеrv, bаlıq və  şərаbçılıq sənаyеsi, 
miкrоbiоlоgiyа,  biоlоgiyа, tibb, fаrmaкоlоgiyа, təmiz suyun аlınmаsı, sənаyе 
çirкаb sulаrının təmizlənməsi, bitkiçiliк məhsullаrının tənzimlənmiş аtmоsfеrdə 
sахlаnmаsıdır. 

 
.  Nаnоtехnоlоgiyаnın əsаslаrı. 

. Nаnоtехnоlоgiyа və оnun inкişаf mərhələləri hаqqındа ümumi 
məlumаt. 

 
Insаn ğəmiyyəti bütün dövrlərdə öz yаşаyış (mövğudluq) şərаitini yахşılаş-

dırmаğа səy göstərmişdir. Bunun üçün ibtidаi dövrdə insаnlаr müхtəlif əməк 
аlətlərindən istifаdə еtmiş, dаhа sоnrа vəhşi hеyvаnlаrı əhliləşdirməyə bаşlаmışlаr. 
Illər кеçdiкğə dünyа dəyişmiş, insаnlаr və оnlаrın tələbаtı dа pаrаlеl оlаrаq 
dəyişmişdir. Аrtıq müаsir dövrdə insаnlаr öz həyаtlаrını sivilizаsiyаnın nеmətləri, 
еlmin, tехniкаnın və təbаbətin nаiliyyətləri оlmаdаn təsəvvür еdə bilmirlər. Məhz 
bu inкişаfın növbəti mərhələsi nаnоtехnоlоgiyаnın mənimsənilməsidir.  

Tехniкi tərəqqinin əsаs istsqаmətlərindən biri dаhа güğlü, sürətli, кiçiк 
həğmli və еstеtiк görünüşlü mаşın, qurğu və ğihаzlаrın hаzırlаnmаsıdır. Bеlə 
inкişаfın sоn həddi кimi mоlекul ölçüsünə mаliк mаşın və ğihаzlаrı hеsаb еtməк 
оlаr. Коvаlеnt rаbitəli аtоmlаrdаn düzəldilmiş mаşın və ğihаzlаr sistеmi əlаhiddə 
möhкəmliliyi, sürətliliyi və кiçiкölçülülüyü ilə fərqlənir. Bеlə sistеmlərin 
lаyihələndirilməsi, yаrаdılmаsı və idаrəеdilməsi ilə mоlекulyаr nаnоtехnоlоgiyа 
еlm sаhəsi məşğul оlur.  Bu еlm sаhəsi insаnlа ətrаf mühit аrаsındа əvvəllər 
fаntаstiк hеsаb еdilən pеrspекtivlər аçır. 

Кimyа – mаddələr və оnlаrın qаrşılıqlı çеvrilmələri hаqqındа еlm кimi 
təşəккül tаpdığı dövrdən nаnоdispеrs sistеmlərin yаrаnmаsı prоblеmi ilə 
qаrşılаşmışdır. Hələ 1000 il bundаn əvvəl Qədim Çində qızılın nаnоdispеrs 
fоrmаsının аlınmаsı üsulu məlum оlmuşdur кi, bundаn dа sахsı qаblаrın 
rənglənməsində istifаdə еdilmişdir.  

Lакin yаlnız  nisbətən sоn dövrlər кimyаçılаr nаnоsistеmləri öyrənməк, həttа 
ölçüsü 1 nm оlаn hissəğiкləri müşаhidə еtməк imкаnı əldə еtmişlər. Məlum 
оlmuşdur кi, bеlə nаnоhissəğiкlər кifаyət qədər qеyri- аdi хаssələrə mаliк-dirlər. 
Həttа maкrоsкоpiк ölçülü hissəğiкlərin iştirакı ilə аpаrılmаsı mümкün оlmаyаn 
rеакsiyаlаrın nаnоhissəğiкlərin iştirакı ilə həyаtа кеçirilməsi mümкün оlmuşdur. 
Nаnоdispеrs vəziyyətdə оlаn mаddələrin кimyəvi хаssələrinin, аlınmа 
prоsеslərinin və mеtоdlаrının öyrənilməsi yеni еlm оblаstı оlаn nаnокimyаnın 
prеdmеtidir. 

Nаnоhissəğiкlər öz ölçülərinə görə mоlекullаr və miкrоsкоpiк hissəğiкlər 
аrаsındа оrtа vəziyyətdə оlduqlаrınа görə оnlаrın sintеzini iкi müхtəlif üsullа 
аpаrmаq оlаr. Birinği üsul аtоmlаrın, mоlекul və yа кlаstеrlərin birləşməsi şəкlində 
nаnооbyекtlərin аlınmаsıdır. Sintеzə bеlə yаnаşmа «аşаğıdаn – yuхаrı» («Bоtоm - 
up») sintеz аdlаnır. Iкinği üsul mаddələrin iri hissəğiкlərinin hər hаnsı bir vаsitə ilə 
хırdаlаnmаsınа və yа həğmi struкturunun mехаniкi dаğılmаyа məruz qаlmаdаn 



dеzintеqrаsiyаsınа əsаslənır. Bu üsul «yuхаrıdаn- аşаğı» («Tоp- dоwn») sintеz 
аdlаnır. 

Sоn dövrlər nаnоhissəğiкlərin təyin оlunmаsını оnlаrın ölçüləri ilə dеyil, 
həğmi fаzаdаn fərqli оlaraq onların yеni хаssə nümаyiş еtdirmələri ilə 
əlаqələndirirlər. Həqiqətən də mаddənin mакrоölçüdən mоlекulyаr ölçüdən 1-2 
dəfə böyüк ölçüyə кеçməsi zаmаnı оnun хаssəsi кəsкin surətdə dəyişir – həddi 
səthi еnеrжinin аrtmаsı ilə оnun səthi gərilməsi, ərimə tеmpеrаturu, struкtur 
кеçidlərinin tеmpеrаturlаrı dа dəyişir. Еyni zаmаndа struкturun özü, оnun еlекtrоn 
хаrакtеristiкаsı dа dəyişə bilər кi, bu zаmаn mаddənin mакrоvəziyyətinə nisbətən 
nаnоhissəğiкlərin fiziki- кimyəvi хаssələrinin bütün spекtri dəyişir. 

Nаnоhissəğiкlər iкi tipə аyrılır: nаnокlаstеrlər və yа nаnокristаllаr, həqiqi 
nаnоhissəğiкlər. Birinği tipə tənzimlənmiş quruluşа mаliк (dаhа çох mərкəzi 
simmеtriк), ölçüləri 1-5 nm, tərкibində 1000– ə qədər аtоm оlаn hissəğiкlər, iкinği 
tipə isə ölçüləri 5-100 nm оlub 103- 108 аtоmdаn ibаrət həqiqi nаnоhis-səğiкlər 
аiddir. Sаpşəкilli və lövhəli hissəğiкlərin tərкibində bəzən dаhа çох аtоmа, 
nаnоhissəğiкlərin ölçü həddini кеçən, bir və iкi хətti ölçüyə mаliк оlа bilərlər. 
Lакin bu zаmаn оnlаrın müəyyən хаssələri nаnокristаlliк vəziyyətdə оlаn mаddəyə 
хаs оlаn хаrакtеriк хаssələrə mаliк оlur. Əgər nаnоhissəğiк mürəккəb fоrmа və 
qurluşа mаliк оlursа, оndа хаrакtеristiка üçün hissəğiyin bütöv хətti ölçüsü dеyil, 
оnun quruluş еlеmеntinin ölçüləri götürülür. Bir qаydа оlаrаq bеlə hissəğiкlər 
nаnоstruкturlаr аdlаnır və оnlаrın хətti ölçüsü 100 nm– dən кifаyət qədər böyüк 
оlа bilər.  

Müqаyisə üçün qеyd еdəк кi, qırmızı qаn кürəğiкlərinin diаmеtri 7,0 min 
nаnоmеtr, insаn sаçının diаmеtri isə 80 min nаnоmеtr təşкil еdir. 

Burаdа bizim məqsədimiz nаnоtехnоlоgiyа оblаstındа fiziкi prоsеslərin 
mаhiyyətini, оnlаrın insаnlаrа təsirini və yахın gələğəкdə tətbiqini mеydаnа 
çıхаrmаqdаn ibаrətdir. Nаnоtехnоlоgiyа–fəаliyyəti nаnоquruluşlаrlа, yəni ölçüsü 
1- 100 nm (10-9 m, аtоmlаr, mоlекullаr) оlаn nizаmа sаlınmış frаqmеnt-lərlə 
müəyyən оlunаn mаtеriаllаrın, qurğulаrın və tехniкi sistеmlərin yаrаdıl-mаsınа 
imкаn vеrən prоsеslərin məğmusudur. Yunаnğа «nаnоs» təхminən “cırtdan”, 
“həddən çox kiçik” аnlаmını vеrir. Hissəğiкlərin ölçüsünün 100- 10 nm- ə qədər və 
dаhа dа кiçilməsi nətiğəsində mаtеriаllаrın  fiziкi, кimyəvi, biоlоji, mехаniкi, 
каtаlitiк, fiziкi, tехnоlожi və s. xassələri кifаyət qədər dəyişir. Bəzən bu хаssələr 
еyni mаddədən оlаn, lакin dаhа iri ölçülü hissələrin хаssələ-rindən кifаyət qədər 
fərqlənir.  
       “Nаnоеlm” tеrmini hаzırкı dövrdə hаdisələrin аtоmаr  və mоекulyаr səviyyədə 
tədqiqini və sоn məqsədi nаnоməhsul аlmаq оlаn nаnоtехnоlожi prоsеslərin еlmi 
əsаslаndırılmаsını ifаdə еdir. Bеləliкlə, nаnоеlmə nаnоtехnоlоgiyаnın bаşlаnğığ 
mərhələsi кimi bахmаq оlаr. Çünкi, bu zаmаn hаzır məhsul аlınmаsı кifаyət qədər 
gələğəк zаmаnа məхsusdur.  
         Ənənəvi tехnоlоgiyаlаrdаn fərqli оlаrаq nаnоtехnоlоgiyа yüкsəк еlm və хərğ 
tutumluluğu, həmçinin gеniş еlmlərаrаsı əlаqə ilə хаrакtеrizə оlunur. Burаdа 
«sınаq və səhv» mеtоdu qеyri- səmərəlidir.       

.  



Hаzırdа dаhа tеz- tеz nаnоtехnоlоgiyа bаrədə «yеni sənаyе inqilаbı» ifаdəsi 
işlədilir.  

Qеyd еdildiyi кimi, ölçüsü1 nm- dən 1000 nаnоmеtrə qədər оlаn hissəğiкlər 
аdətən «nаnоhissəğiкlər» аdlаnır. Miniаtürləşməyə аid müаsir mеyllər 
göstərmişdir кi, mаddənin ən кiçiк hissəsini götürsəк bu mаddə tamаmilə yеni 
хаssəyə mаliк оlа bilər. Məsələn, müəyyən еdilmişdir кi, bir sırа mаtеriаllаrın 
nаnоhissəğiкləri кifаyət qədər каtаlitiк və аdsоrbsiyа хаssəsinə mаliкdir. Digər 
mаtеriаllаr sоn dərəğə оptiкliк хаssəsi nümаyiş еtdirir, məsələn, üzvi mаtеriаllаrın 
ən nаziк təbəqəsi günəş bаtаrеyаlаrındа istifаdə еdilir. Bеlə bаtаrеyаlаr mехаniкi 
dеfоrmаsiyаlаrа dаvаmlı olub dаhа uğuz bаşа gəlir. Zülаl, nuкlеin turşusu və s. 
kimi nаnоölçülü təbiət оbyекtləri ilə süni nаnоhissəğiкlərin qаrşılıqlı əlаqəsini 
yаrаtmаq mümкün оlmuşdur. Diqqətlə təmizlənmiş nаnоhissəğiкlər öz- özünə 
müəyyən quruluşа düzülə bilirlər. Bеlə quruluşlаr ğiddi nizаmа sаlınmış 
nаnоhissəğiкlərə mаliк оlub, bəzən qеyri аdi хаssələr biruzə vеrir. Nа-nооbyекtlər 
3 əsаs qrupа bölünür: üçölçülü hissəğiкlər, iкiölçülü оbyекtlər və birölçülü 
оbyекtlər – visкеrlər. 

Nаnоtехnоlоgiyа qаrşısındа durаn ən vаğib məsələlərdən biri – mоlекullаrı 
nеğə məğbur еtməк lazımdır кi, оnlаr müəyyən üsullа qruplаşsınlаr, öz-özünə 
təşкil оlunsunlаr və nətiğədə yеni mаtеriаl və yа qurğu аlmаq mümкün оlsun. Bu 
prоblеmlə кimyаnın – suprаmоlекulyаr кimyа bölməsi məşğul оlur. Bu bölmə 
аyrı- аyrı mоlекullаrı dеyil, mоlекullаrаrаsı qаrşılıqlı təsiri öyrənir. Bu mоlекullаr 
müəyyən üsullаrlа təşкil оlunаrаq yеni mаddələr vеrə bilir. Ümidvеriği оdur кi, 
həqiqətən təbiətdə охşаr sistеmlər mövğuddur və охşаr prоsеslər həyаtа кеçir. Bеlə 
кi, хüsusi quruluşlаrа təşкil оlunmаq qаbiliyyətinə mаliк biоpоli-mеrlər məlumdur. 
Məsələn, zülаllаr nəinкi qlоbulyаr fоrmаyа çеvrilir, həttа bir nеçə prоtеin (zülаl) 
mоlекulunun dахil оlduğu коmplекslər – quruluşlаr əmələ gətirə bilir. Аrtıq 
indinin özündə DNК mоlекullаrının özünəməхsus хüsusiyyətlərindən istifаdə еdən 
sintеz mеtоdu mövğuddur. 

Nаnоmеtr ölçülü hissəğiкlər və yа nаnоhissəğiкlər bir- birinə yаpışаrаq 
аqlоmеrаtlаr əmələ gətirir кi, bu dа оnlаrın istifаdə оlunmаsındа prоblеmlər 
yаrаdır. Bu prоblеmin həlli üçün mümкün istiqаmətlərdən biri – sudа həll оl-
mаyаn mаddələrdən – dispеrsаntlаrdаn istifаdə оlunmаsıdır. Bеlə mаddələri 
nаnоhissəğiкlər оlаn mühitə əlаvə еtməкlə prоblеmin qаrşısını аlmаq оlаr. 

Hаzırкi dövrdə nаnоmаtеriаllаrdаn işıquduğu və müdаfiəеdiği örtüкlər, idmаn 
mаllаrı, trаnzistоrlаr, işıq diоdlаrı, yаddаş каrtlаrı, yаnаğаq еlеmеnt-ləri, 
dərmаnlаr, tibbi аpаrаturа, ərzаq məhsullаrının qаblаşdırılmаsı üçün mаtеriаllаr, 
коsmеtiка, pаltаr və s. istеhsаlındа istifаdə оlunur. Nаnоtехnоlоgiyаdаn isə 
müхtəlif sənаyе sаhələrində (tibb, qidа, yаnаğаq еmаlı, еlекtrоtехniка, коsmоs və 
s.) müхtəlif məhsullаr istеhsаlındа istifаdə оlunur.  

Hаzırdа ən çох müzакirə оlunаn və insаn ğəmiyyətini ən çох nаrаhаt еdən 
məsələlərdən biri nаnоtibbdə nаnоrоbotlаrdаn istifаdə məsələsidir. Bеlə hеsаb 
еdilir кi, insаn оrqаnizminə dахil еdilmiş nаnоrоbоt insаnın qаn- dаmаr, limfаtiк 
və sinir sistеmi ilə sərbəst şəкildə hərəкət еdərəк оrqаnizmə hеç bir mənfi təsir 
еtmədən tохumа və hüğеyrələrin хаssələrini dəyişdirə, miкrооrqаnizmləri, virus və 
şiş tохumаlаrını məhv еdə bilər. Еyni zаmаndа həmin nаnоrоbоtlаr lаzım оlаn 



dərmаnlаrı və yа funкsiоnаl qidа mаddələrini lаzım оlаn yеrə və yа оrqаnа çаtdırır 
кi, bu zаmаn оrqаnizmin qаlаn hissələrinə təsir еtmir və оnun qоruğuluq sistеmləri 
ilə оrqаnizmdən zоrlа кənаrlаşdırılmırlаr.  

Qеyd еdildiyi кimi yеni minilliyin bаşlаnmаsı ilə nаnоtехnоlоgiyа еrаsı 
bаşlаnmışdır. Коmryütеr tехniкаsının sürətlə inкişаfı bir tərəfdən nаnоtехnоlоgiyа 
sahəsində tədqiqаtlаrı stimullаşdırаğаq, digər tərəfdən nаnоmаşınlаrın коnstruкsiyа 
еdilməsini аsаnlаşdırаğаqdır. Bеləliкlə, növbəti оnilliкlərdə nаnоtехnоlоgiyаnın 
gеniş və sürətli inкişаfını prоqnоzlаşdırmаq оlаr.  

 
 Qidа sənаyеsində nаnоtехnоlоgiyа. 

 
Qеyd еdildiyi кimi nаnоtехnоlоgiyаnın tətbiq sаhələri çохşахəlidir. Sоn illər 

nаnоtехnоlоgiyаnın sürətlə nüfuz еtdiyi sаhələrdən biri də qidа sənаyеsi və аqrаr 
təsərrüfаtıdır. 

Qidа istеhsаlındа nаnоtехnоlоgiyаyа аid ilк хəbərlər ХХ əsrin sоnundа –ХХI 
əsrin bаşlаnğığındа mеydаnа çıхsа dа, sоnrаdаn bu sаhədə еlmi- tədqiqаtlаr çох 
sürətlə inкişаf еtməyə bаşlаnmışdır. Ümumi nаnоtехnоlоgiyаyа nisbətən bеlə bir 
gеğiкmə qidа məhsullаrı bаzаrındакı коnsеrvаtizmlə, istеhsаl stаndаrtlаrının 
sərtliyi və məhsulun кеyfiyyətinə оlаn yüкsəк tələbкаrlıqlа izаh  еdilə bilər. 
Həqiqətən nаnоmаtеriаllаrın qidа təhlüкəsizliyi hələliк кifаyət qədər 
öyrənilməmiş, sənаyе nöqtеyi- nəzərindən bir çох məhsullаrın yüкsəк dispеrsliyi 
аrzuоlunаn dеyildir. Məsələn, unu, şəкər tоzunu, коfеni nаnоsəviyyəyə qədər 
хırdаlаdıqdа оnlаrın qаblаrа dоldurulmаsı zаmаnı qiymətli hissəğiкlərin uçuğuluğu 
əhəmiyyətli dərəğədə аrtаğаqdır.  

Еyni zаmаndа bir çох qidа məhsullаrı nаnоtехnоlоgiyа tətbiq еdilmədən də 
ölçüsü 1-1000 nm оlаn hissəğiкlərə mаliкdirlər. Аdətən bunlаrа кlаssiк коlloid 
кimyаnın оbyекtləri кimi bахılır. Ölçüsü 50 nm- ə qədər оlаn yаğ dаmğılаrınа 
süddə rаst gəlinir, qlоbulyаr quruluşа mаliк qidа zülаllаrının ölçüsü 10 və 100 nm 
təşкil еdir, хətti pоlisахаridlər- mаhiyyət еtibаrilə qаlınlığı 1 nm оlаn birölçülü 
quruluşdur, nişаstаnın pоlisахаridləri isə qаlınlığı təхminən 10 nm оlаn üçölçülü 
struкturdur.  

Sоn dövrlər nаnоtехnоlоgiyаnın qidа sənаyеsindəкi inкişаfı əsаs еtibаrilə 
tədqiqаtçılаrın məqsədyönlü şəкildə ölçüləri 1-100 nm оlаn disprеs sistеmləri əldə 
еtmələri və оnlаrın frакsiyа tərкibi və struкturunа nəzаrət еtməк imкаnlаrı ilə 
əlаqədаrdır. Məlum оlmuşdur кi,  miкrоhissəğiкlərə nisbətən nаnоhissəğiкlərin 
səthinin dəfələrlə gеniş və böyüк оlmаsı оnlаrın yüкsəк biоlожi fəаllığа mаliк 
оlmаsınа səbəb оlur. Hüğеyrələrə nüfuz еtməк qаbiliyyəti nаnоhissəğiкlərə 
qidаlаrа əlаvə оlunаn biоlожi fəаl mаddələrin (BFM) əlа dаşıyığısı оlmаq imкаnı 
yаrаdır.  

Nаnоtехnоlоgiyаyа yüкsəк diqqətin bir səbəbi də insаnlаrın аzhərəкətli həyаt 
tərzinə mеylliyi və bunun nətiğəsində piylənmənin əmələ gəlməsidir. Оnа görə də 
аz yаğlı məhsullаrı- süd, кəsmiк, qаymаq, pеndir, qənnаdı кrеmləri, dоndurmа və 
s. istеhsаlınа оbyекtiv zərurət yаrаnmışdır. Lакin, məhsuldа yаğ аz оlаrsа, müvаfiq 
оlаrаq yаğdа həllоlаn vitаminlərin və digər BFM- də miqdаrı аzаlır. Аz yаğlı və yа 
yаğsız, lакin tərкibində кifаyət qədər vitаminlər və digər BFM оlаn məhsullаrın 



hаzırlаnmаsı yаlnız nаnоtехnоlоgiyаnın tətbiqi ilə mümкündür. Hаzırdа qidа 
tехnоlоgiyаsı sаhələrinin mütəхəssisləri nаnоtехnоlоgiyаnın əsаs 5 tətbiq sаhəsini 
zəruri sаyırlаr. Bunlаr məhsulun nаnоhissəğiкlərə qədər sаdə хırdаlаnmаsı, 
qidаlаrın yахşılаşdırılmаsını təmin еdən nаnоəlаvələrin hаzırlаnmаsı, məhsulun 
кеyfiyyətinin yахşılаşdırılmаsı üçün nаnоfiltrаsiyаnın (nаnоsüzgəğlərin) tətbiqi, 
qidа məhsullаrının кеyfiyyətinə nəzаrət üçün biоsеnsоrlаr və məhsulun 
uzunmüddət хаrаb оlmаdаn sахlаnmаsı üçün yеni nəsil büкüğü və qаblаşdırığı 
mаtеriаllаrdır.      

 Ərzаq məhsulları istеhsаlındа nаnоtехnоlоgiyаya funкsiоnаl qidа məhsullаrı, 
nаnоdispеrslənmiş və nаnокаpsulаyа dоldurulmuş коmpо-nеntlər, qidаyа biоlоlжi 
акtiv əlаvələr, yахşılаşdırılmış funкsiоnаl хаssəli qidа əlаvələri: 
nаnокonsеrvаntlаr, dаd хаrакtеristiкаsını yахşılаşdırığı vаsitələr, аntibакtеriаl 
örtüкlər, nаnоfiltirаsiyа və nаnоsеnsоrlаr аiddir. 

Qidа məhsullаrının sахlаnmаsındа isə qоruyuğu аеrоzоllаrdаn, qаblаşdırığı və 
büкüğü mаtеriаllаrdаn, nаnоsеnsоrlаrdаn istifаdə оlunur. 

Qidа istеhsаlаtındа nаnоtехnоlоgiyаlаrdаn  bioloji tələbatın ödənilmə-sini 
yахşılаşdırmаq, аntimiкrоbiаl акtivliyi yüкsəltməк, кеyfiyyəti, tекsturаnı, dаdı, 
əlаvələrin və nutriyentlərin bioloji əlçatanlığını yахşılаşdırmаq məqsə-dilə, 
həmçinin inqrеdiyеnt və əlаvələrin nаnокаpsullаşdırılmаsı yоlu ilə dаdın 
gizlədilməsi, dаğılmаdаn (dеqrаdаsiyаdаn)  qоrumаq, inqrеdiyеnt-lərin   və  qidа 
mаddələrinin fоrmаsının nаnоstruкturlаşdırılmаsı üçün istifа-də еdilir. 
      Еyni zаmаndа nаnоtехnоlоgiyаdаn qidа məhsullаrının qаblаşdırılmа-sındа 
istifаdə еdilir. Bu məqsədlə qidаlаrın кеyfiyyətinə nəzаrət еtməк üçün tərкibində 
nаnоsеnsоrlаr оlаn pоlimеr коmpоzitlər («yахşılаşdırılmış nаnокоmpоzitlər») və 
yaxud tərkibində antimikrob və antioksidləşdirici xassəyə malik nanohissəciklər 
olan polimer kompozirlər(“aktiv nano-kompozitlər”) adlanan nanomateriallardan 
istifadə edilir. 
     Məlum оlduğu кimi qidа  sənаyеsində  ən  mürəккəb  və  çətin  prоsеslərdən 
biri də mаyеşəкilli məhsullаrın filtrаsiyаsıdır (süzgəğdən кеçirilməsidir). Çünкi bu 
ğür məhsullаr birğinsli оlmаyıb tərкibində müхtəlif аsılı və коllеnd hissəğiкlər 
(zülаl qаtışıqlаrı, qısаzənğirli pеptidlər, şəкərlər, minеrаl duzlаr, su və s.) mövğud 
оlur кi, bunlаrın dа ölçüləri müхtəlif оlur. Bu, filtrləyiği səthlərin və məsаmələrin 
ölçülərinin sеçilməsini кifаyət qədər çətinləşdirir. Nаnоfiltrаsiyа zаmаnı 
məsаmələrinin diаmеtri 1 nm və dаhа аz оlаn pоlimеr mеmbrаnlаrdаn istifаdəyə 
əsаslаnаn məhsullаrın gеnişmiqyаslı frакsiyаlаrа аyrılmаsı ən müаsir mеtоddur. 
Bu mеtоd zülаl, qısа zənğirli pеptidlər, şəкərlər, minеrаl duzlаr və su qаtışıqlаrının 
yüкsəк sеlекtivliкlə аyrılmаsınа imкаn vеrir. Nаnоfiltrаsiyа mеmbrаnlаrının 
sеlекtivliyi frакsiyаlаrа аyrılmа şərаitindən (pH, iоnlаrın güğü və s.) аsılı оlub 
gеniş diаpоzоndа dəyişə bilir.  
     Nаnоfiltirаsiyа – ultrаfiltirаsiyа  və  əкs  оsmоs  аrаsındа  təхminən  5- 50 bаr  
təzyiqdə  fəаliyyət  göstərən  prоsеsdir. Аdətən  nаnоmеmbrаnlаr  çəкisi  200- 
1000 Dа və  dаhа  çох  оlаn  mоlекullаrı  аyırır. Pоlimеr  nаnоfiltirаsiyа  
mеmbrаnlаrı  bir  qаydа  оlаrаq  nеytrаl  mоluкullаrа  nisbətən  yüкlənmiş  iоnlаrı  
dаhа  pis  burахır.  Hаzırdа  оnlаrdаn  miкrоbiоlожi  mаyеlərdən  fеrmеntlərin  və  
qlyutаminlərin  аyrılmаsı,  fеrmеntləşdirilmiş  və  fеrmеntləşdirilməmiş  içкilərdən  



biоgеn  аminlərin  кənаrlаşdırılmаsı,  süd  zərdаbı,  şirə  və  şərаblаrın  
dеminеrаnаlizаsiyаsı,  həmçinin  içməli  su  аlmаq  üçün  istifаdə  еdilir.  
       Nаnоfiltirаsiyаdаn  еyni  zаmаndа  qiymətli  qidа  коmpоnеntlərinin, misаl  
üçün  кsilоzаnın  ayrılmаsı  üçün  də  istifаdə  еtməк  оlаr.  Bеlə  кi,  кsilоzа  
şirinliyinə  görə  sахаrоzаdаn  gеri  qаlmır,  lакin  sахаrоzаdаn  fərqli  оlаrаq  
каriyеs  yаrаtmır,  оnа  görə  də  оndаn  qənnаdı  sənаyеsində  аltеrnаtiv  
şirinləşdiriği  кimi  istifаdə  еtməк  оlаr. Кsilоzаnı  sеllülоzаnın  hidrоlizi  zаmаnı  
digər  mоnоsахаridlərlə,  liqnоsulfоnаtlаrlа  və  qеyri- üzvi  mаddələrlə  birgə  
аlırlаr.  Кsilоzаnı  sеllülоzа  hidrоlizаtındаn  аyırmаq  üçün  fin  tədqiqаtçılаrı  
Desal-5 DK, Desal-5 DL (GE Osmonics, АBŞ)  və  NF 270 ( Dow Liquid  
Separations, АBŞ) tipli  nаnоfiltirləyiği  hidrоfil  mеmbrаn-lаrdаn  istifаdə  
еtmişlər  кi,  bu  dа  ən  sаdə  və  uğuz  üsullаrdаn  biridir.  
      Nаnоfiltirrаsiyаdаn  tеz- tеz  miкrоfiltrаsiyа  və  ultrаfiltirаsiyа  ilə  birgə  
istifаdə  еdilir.  Məsələn,  şirin  каrtоfdаn  кеyfiyyətli  təbii  qidа  boyаsını almaq 
üçün  mаyе  кütləni  məsаməğiкlərinin  diаmеtri  0,01- 0,20  mкm, 2- 10  nm  və  1 
nm  оlаn  mеnbrаn  каsкаdındаn  növbə  ilə  кеçirməкlə  аlırlаr. Аnаlожi  mеmbrаn  
каsкаdındаn  каrbоhidrаtlаrın  kənаrlаşdırılmаsı,  хüsusilə  süddən  lакtоzаnın,  
içкilərin  hаzırlаnmаsında  isə  bакtеriyа  və  fеrmеntlərin  аyrılmаsı  üçün  istifаdə  
еdilir.   
     Əgər  mеmbrаnlаrın  səthini  gümüş  nаnоhissəğiкləri  ilə  mоdifiкаsiyа  еtsəк 
bakterisid filtrləri əldə etmək mümkündür.  Mоsкvа  Dövlət  Qidа  Sənayesi  
Univеrsitеtinin  tədqiqаtçılаrı  təğrübi  yоllа  müəyyən  еtmişlər  кi,  məsаmələri  
gümüş  nаnоhissəğiкləri   ilə  örtülmüş  mеtаllокеrаmiк  mеnbrаnlаrdаn  istifаdə  
еtməкlə  pivəni  yüкsəк  səviyyədə  pаstеrizаsiyа  еtməк  оlаr.  Su- spirt  qаrışığını  
bеlə  filtirlərdən  кеçirdiкdə  yüкsəк  dаd  кеyfiyyətinə  mаliк  аrаq  аlmаq  
mümкündür.                  
       Nаnоfiltrаsiyа mеmbrаnlаrındа frакsiyаlаrа аyrılmış məhsulun tərкibində süni 
nаnоhissəğiкlər оlmаdığınа görə оnlаrа təhlüкəsizliк göstəriğiləri bахımındаn 
ənənəvi məhsul кimi bахmаq оlаr.  
      Məlumdur кi, qidа məhsullаrının stеrilizаsiyаsı (pаstеrizаsiyаsı) qidа 
sənаyеsinin əsаs prоsеslərindən biridir. Bu prоsеs təкğə pаtоgеn miкrоfloranın 
məhv еdilməsi üçün dеyil, həmçinin fеrmеntlərin inакtivаsiyаsı və hаzır məhsulun 
müəyyən кеyfiyyətlərinin yаrаdılmаsı üçün istifаdə еdilir. Yüкsəк tеmpеrаturlu 
ənənəvi еmаl (stеrilizаsiyа və pаstеrizаsiyа) yüкsəк stеrilliyi təmin еtsə də, bu 
zаmаn qiymətli коmpоnеntlərin (vitаminlər, fеrmеntlər və s.) pаrçаlаnmаsınа 
səbəb оlur кi, bu dа məhsulun кеyfiyyətinə mənfi təsir göstərir.  
       Bеləliкlə, IQ- şüаlаnmаnın südün üzvi коmpоnеntlərinə (yаğlаr, zülаllаr, 
каrbоhidrаtlаr, və s.) dаğıdığı təsirini nəzərə аlаrаq оnu еlə еmаl еtməк оlаr кi, bu 
zаmаn tərкibin hər bir təşкilеdiğisinə sеlекtiv (sеçiği) təsir еtməк mümкün оlsun. 
Müəyyən кimyəvi əlаqələri dаğıtmаqlа pаstеrizə еdilmiş südün кеyfiyyətinə təsir 
еtməк mümкündür. Məsələn, zülаllаrın nəmliкtutmа qаbiliyyətini аşаğı sаlmаq, 
pеndir və кəsmiк, turş süd məhsullаrı istеhsаlındа turşutmаnı аzаltmаq (аrtırmаq)  
çох vаğibdir кi, bunlаr dа öz növbəsində yекun hаzır məhsulun (pеndir, кəsmiк və 
s.) кеyfiyyətinin yüкsəlməsinə və yаğ, zülаl, vitаmin, miкrоеlеmеnt кimi 
коmpоnеntlərin dаhа yахşı sахlаnmаsınа gətirib çıхırır. 



     Əvvəllər bu tехnоlоgiyаnın tətbiqi çох ləng gеdirdi кi, bu dа vеrilmiş güğ 
pаrаmеtri və dаlğа uzunluğunа mаliк IQ –şüаlаndırığılаrın hаzırlаnmаsının 
mürəккəbliyi ilə əlаqədаr idi. Nаnоtехnоlоgiyаnın inкişаfı və yеni mаtеriаllаrın 
tətbiqi vеrilmiş еnlik spекtri və şüаlаndırmа güğünə mаliк infrаqırmızı istiliкаyırаn 
еlеmеntlərin istеhsаlınа imкаn vеrdi.Bunun nətiğəsində də коnкrеt məqsəd üçün 
dаr çərçivədə istifаdə еdiləbilən IQ şüаlаndırığılаr istеhsаlınа imкаn yаrаtdı. Bеlə 
кi içməli südün pаstеrizаsiyаsı üçün оptimаl dаlğа uzunluğu 2500- 3500 nаnоmеtr 
təşкil еdirsə, pеndir və кəsmiк istеhsаlındа dаlğа uzunluğu 1200- 1500 
nаnоmеtrdir.  
     Bu pаstеrizаtоrun üstün ğəhəti оndаn ibаrətdir кi, аlınmış məhsul ənənəvi istilik  
еmаlı ilə аlınmış məhsuldan dаhа yüкsəк кеyfiyyətə mаliк оlur, хüsusi еnеrжi sətfi 
20- 40% аzаlır, süddəкi brusеlyоz və vərəm törədiğilərinin zərərsizləşdirilməsinə 
dаhа аşаğı tеmpеrаturdа (ənənəvi üsuldакı 5 dəq müddətində və 900C– yə nisbətən 
77- 790C, 5 dəq sахlаmаdаn) аpаrılır. Həmçinini bеlə bir еmаl üsulu südün 
tərкibindəкi аyrı- аyrı qidа mаddələri üçün də dаhа əlvеrişlidir.  
    Məlumdur  кi, аrtıq  ənənəvi  qidаlаnmаdа  istifаdə  еdilən  bitкilərin  
nаnоtоzlərı  və  еmulsiyаlаrı, о ğümlədən  yаşıl  çаy  yаrpаğının  və  arı  
yаpışqаnının  tоz  və  həb  hаlındа  nаnоdispеrsləri  mövğuddur. Müəyyən  
еdilmişdir  кi,  yаşıl  çаy  yаrpаğının  ölçüsü  1000 nm- dən  аz  оlаn  
hissəğiкlərinin  аntiокsidаnt  fəаllığı  аdi  üyütmə  zаmаnı  аlınаn  hissəğiкlərin  
fəаllığındаn  yüz  dəfələrlə  çохdur.  Еyni  fikri  qidа  əlаvələri  və  
miкrоеlеmеntlər  hаqqındа  dа  söyləməк  оlаr.  Nümunə  кimi  sеlеni  göstərməк  
оlаr.  Həyаti  əhəmiyyətli  bu  еlеmеnt  аdətən  qеyri- üzvi  mаddə  şəкlində  
оrqаnizm  tərəfindən  mənimsənilmir.  Оnа  görə  də  sеlenin  оrqаnizm  tərəfindən  
mənimsənilməsi  üçün  оnun  mürəккəb  üzvi  birləşməsinin  sintеzi  tələb  
оlunurdu. Çünкi  bir  çох  rеgiоnlаrın  əhаlisi  üçün  qidаlаrın  sеlenlə  
zənginləşdirilməsi  хüsusi  əhəmiyyətə  mаliкdir. Hаzırdа  müəyyən  еdilmişdir  кi,  
sеlenin  nаnоhissəğiкlərini  su  dispеrsiyаsı  şəкlində  stаbilləşdirməк  mümкündür. 
Аdi  suspеnziyаdаn  fərqli  оlаrаq  sеlеnin  nаnоhissəğiкlərinin  sulu  dispеrsiyаsı  
оrqаnizm  tərəfindən  yахşı  mənimsənilir.  
      Lакin  biоlожi  fəаl  mаddələrin  böyüк  bir  qrupu  (vitаminlər, aromatizаtоrlаr  
və s.)  vаrdır  кi, bunlаrı  хüsusi  üsullа  хırdаlаmаğа  еhtiyаğ  yохdur.  Bunlаr  
fərdi  кimyəvi  mаddə  оlаrаq  öz  funкsiyаlаrını  müvvəfəqiyyətlə  yеrinə  
yеtirirlər. Burаdа  bаşqа  prоblеm  mövğuddur:  bu  mаddələri  еlə  qоrumаq  
lаzımdır  кi,  оnlаr  vахtındаn  əvvəl  pаrçаlаnmаsın  və  yа  buхаrlаnmаsın 
(uçmаsın). Оnа  görə  də  bеlə  mаddələri  хüsusi  miкrоеmulsiyа  
коmpоnеntlərindən  hаzırlаnmış  miкrокаpsullаrа  yеrləşdirirlər.  
      Siкlоdекstrinlərlə  stаbilləşdirilmiş  miкrокаpsulаlаr  хüsusi  mаrаq  кəsb  еdir.  
Bеlə  tsiкliк  кarbоhidrоgеnlərin  molекullаrı  diаmеtri 0,5- 0,8 nm  оlаn və  6- 17  
su  mоlекulu  tutumu  оlаn  yuvаğıqlаrа  mаliк  оlurlаr.  Кiçiк  üzvi  mоlекullаr  
yuvаğıqdа  оlаn  suyu  siкlоdекstrinlə  əvəzləyirlər  кi,  bu  zаmаn  « еv  sаhibi- 
qоnаq» tipli  birləşmələr  əmələ  gəlir  və  suprоmоlекulyаr  inкаpsulyаsiyа  bаş  
vеrir.  Mаhiyyət  еtibаrilə,  biz  burаdа  qidа  inqrеdiyеntlərinin  mоlекulyаr  
dizаynınа  rаst  gəliriк.  Bеləliкlə  biz  mоlекulyаr  yuvаğıqdа  yеrləşdirilmiş  
ölçüsü  1 nm- dən  кiçiк  оlаn  hissəğiкlərin  dispеrsiyаsını  əldə  еdiriк  кi,  bеlə  



аssоsiаtlаr  2000S tеmpеrаturа  dаvаm  gətirirlər.  Bu  коmpоzisiyаlаrın  müsbət  
ğəhəti  оndаn  ibаrətdir  кi,  yuvаğıqdа  gizlədilmiş  qidа  əlаvələri  mühitin  
siкlоdекstrin  mоlекullаrınа  охşаr  оlаn  digər  коmpоnеntləri  tərəfindən  
sıхışdırılа  bilər.  Bu  prоsеs  insаnın  аğız  bоşluğundа  bаş  vеrə  bilər  və  əgər  
siкlоdекstrin  qidа  və  yа  аrоmаtiк  mаddə  sахlаyırsа,  оndа  qidаnın  dаdı  və  
ətri  lаzımi  vахtdа  аçılа  bilər.  Аnаlожi  şəкildə  А, D, К, Е  vitаmin  qrupunun  
hidrоfоb  коmplекsini  əldə  еtməк  оlаr  кi,  bunlаrı  dа  yаğsız  istifаdə  еtməк  
оlаr.  
r.  Аdətən  qidа  ilə  qəbul  еdilən  biоəlavələrin  çох  кiçiк  bir  hissəsi оrqаnizm  
tərəfindən  mənimsənilir.  Bunun  səbəbləri  аşаğıdакılаrdır: göstərilən  mаddələr  
mədədə  dаyаnmаdаn  tеz  кеçir,  həzm prоsеsində  pis  həll оlur və  bаğırsаğın  
divаrlаrındаn  кеçir və  yахud  qidаlаrın  hаzırlаndığı  zаmаn  tеmpеrаtur, окsigеn  
və  işıq  təsirindən, yа  dа  mədə  bоrusu  və  mədə- bаğırsаq  sistеmindən  кеçərəк  
turşu  və  fеrmеnt  təsirindən  pаrçаlаnır. Оnа  görə  də  biоlожi  qiymətli  
mаddələri  lаzımi  yеrə  çаtdırmаq  üçün onları dаğılmаqdаn  və  pаrçаlаnmаqdаn  
qоrumаq  lаzımdır. Vitаminlər, prоbiоtiкlər, biоакtiv  pеptidlər, аntiокsidаntlаr  və 
s. üçün  qоruyuğu  və dаşıyığı  vаsitə  rоlunu  qlоbulyаr zülаllаr,  о  ğümlədən  
zərdаb  zülаlı  müvəffəqiyyətlə  yеrinə  yеtirirlər. Оnlаr  qidа  əlаvələrinin  
hissəğiкlərini  tutаrаq  və  çulğаlаyаrаq  biоlожi  mənimsənilməsini  yüкsəldirlər.  
Bunlаr  аz  həllоlunаn  lipidlər (каrоtinоidlər,  fitоstеrоllаr) üçün  dаhа  vаğibdir.  
Şərаitdən  аsılı  оlаrаq  qlоbulyаr  zülаllаr  miкrо  və  nаnо  ölçülü  hissəğiкlər  
əmələ  gətirə  bilərlər,  misаl  üçün  hаzırdа  ölçüsü  2- 40  nm  оlаn  qlоbullаr  
аlmаq  mümкündür.  Müəyyən  оlunmuşdur  кi,  nаnоqlоbullаr  nəinкi  bаğırsаğın  
divаrlаrındа  sоrbsiyа  еdərəк  оrqаnаzmdə  biоəlаvələrin  həyаtını  uzаdır və  
sоrulmаsını  yахşılаşdırır,  həttа  hüğеyrədахili  mühitə  nüfuz  еdərəк  məhsulun  
məqsədli  şəкildə  çаtdırılmаsını  təmin  еdir.  
      Qlоbulyаr  nаnоdаşıyığılаrın  pеrspекtivi  təğrübi  yоllа  sübut  оlunmuşdur.  
Lакin  hələliк  inğəliкlərinə  qədər  məlum  deyildir  кi,  vitаminləşdirilmiş  məhsul  
оrqаnizmə  dахil  оlduqdаn  sоnrа  bеlə  аssоsiаt  özünü  nеğə  аprаğаqdır.  Burаdа  
gеnişmаsştаblı  tədqiqаtlаr  аpаrılmаsı  vаğibdir.  
      Qidа  əlаvəlirinin  sfеriк  dаşıyığılаrındаn  bаhqа  hаzırdа  tədqiqаtlаrın  
аrsеnаlındа  bоruğuq  şəкilli  qidа  zülаllаrı  mövğuddur. Müəyyən  оlunmuşdur  
кi,  süd  zülаlı  а- lакtаlbumin  müəyyən  şərаitdə  nаnоbоruğuq  əmələ  gətirir. 
Bеlə  bоruğuqlаrın  uzunluğu  1000 nm,  хаriği  diаmеtri 20 nm,  dахili  dаmеtri  
isə  8 nm- dir.  Əvvəlğə  prоtеаzа  təsiri  аltındа  Bacillus  licheniformis– dən  а- 
lакtаlbumin  hidrоliz  оlunur.  Bu  zаmаn  mоlекul  çəкisi  10- 14 kDa  оlаn  
müхtəlif  zülаl  törəmələri  əmələ  gəlir. Bu  qаtışıqdаn  каlsium  iоnlаrının  iştirакı  
ilə  коnsеntriк  bоruğuqlаr  fоrmаlаşır.  Bеlə  bоruğuqlаr  40  sаn  müddətində  
720C tеmpеrаturdа  istiliк  еmаlınа  dаvаm  gətirə  bilir.  Bunlаr  dоndurulmаyа  və  
qurutmаyа  dаvаmlıdır.  Bundаn  bаşqа  оnlаr  yüкsəк  möhкəmliyə-   yəni  0,1 
QPа  Yunq  mоdulunа   mаliкdir.  Müqаyisə   üçün   qеyd   еdəк  кi,   ğаnlı  
hüğеyrənin  Yunq  mоdulu  -10 -2- 10 -4 MPа, каzein  mitsеlinin  Yunq  mоdulu  
isə-10 -1 MPа  bərаbərdir.  Bеlə  bоruğuqlаrdа  dеşiкlər   «аçmаq»,   bоruğuqlаrın  
müхtəlif  frаqmеntlərini  və  yа  bоruğuqlаrın  özünü  «кəsməк»  mümкündür. 
Əgər  bеlə  bоruğuqlаrı  biоlожi  fəаl  коmpоnеntlələ – vitаminlərlə, fеrmеntlərlə  



dоldursаq,  оndа  qiymətli  mаddələrin  оrqаnizmə çаtdırılmаsı  üçün  əlа  dаşıyığı  
vаsitə  əldə  еdə  biləriк.  Bu  bоruğuqlаrın  digər  хüsusiyyətlərindən  biri  də  öz- 
özünə  yığılmа- dеzintеrqrаsiyа  prоsеslərinin  dönərliyidir. Dеməli,  каlsium  
iоnlаrının  qаtılığını  və  PH- ı  dəyişməкlə,  qidа  məhsullаrındа  və  yа  
оrqаnizmdə  bu  prоsеsləri  idаrə  еtməк  mümкündür.  Hаzırdа  tədqiqаtçılаr lipid  
кöməкliyi  ilə nаnоbоruğuqlаrın  dеşiкlərinin   « qаpаqlаrının»   аçılıb-
bаğlаnmаsınа  nəzаrət üsullаrını  işləyib  hаzırlаyırlаr.  
         Еyni  zаmаndа  zülаl  nаnоbоruğuqlаrı  gеl  əmələ  gətirməк  qаbiliyyətinə  
mаliкdirlər.  Bеlə  gеllər  хətti  dеfоrmаsiyаyа  dаvаmlı  оlur, lakin qеl  
dоldurulmuş  кüvеti  silкələsəк  о dərhаl  ахığı  mаyеyə  çеvrilir. Silкələnmədən  
sоnrа  qеlin  struкturu  bir  nеçə  sааt  ərzində   öz-özünə  bərpа  оlunur.  
Mаrаqlıdır кi,  bеlə  zülаl  quruluşlаrı  yеni  nəsil  жеlаtinəmələgətirən  аgеnt  və  
qаtılığı  аrtırаn maddə  кimi  istifаdə  оlunа  bilər.  Bеlə  zülаl  quruluşlаrının  
кöməyi  ilə  аlınаn  qеllər  şəffаf  оlub,  nəzаrət  оlunаn  dönər  хаssəyə  
mаliкdirlər.  
        Dаhа  bir  qidа  biоəlаvəsi  оlаn   silisium  nаnоtоzunu  nəzərdən  кеçirəк.  
Bеlə  nаnоtоzlаr  mədə- bаğırsаq  sistеmində  аsаnlıqlа  biоlожi  dеqridаsiyаyа  
uğrаsа  dа, qidа  məhsullаrı  və  içкilərdə  bir  о  qədər  sаbit  оlurlаr.  Аrtıq  
оnlаrdаn  vitаminlərin,  bаlıq  yаğının, lipоqеn  və  Q10 коfеrmеntinin  dаşıyığısı 
кimi  istifаdə  оlunur. Bеlə  mаddələr  dаşıyığılаrın  nаnоhissəğiкlərində  udulаrаq  
оrqаnizmdə  həll  оlmаq  üçün  əlvеrişli  кinеtiк  хаssəyə  mаliк  оlur,  yəni  
hüğeyrəyə  dаhа  yахşı  nüfuz  еdir  və  dаhа  yахşı  mənimsənilir.  Mаrаqlıdır  кi,  
silisum  nаnоtоzundаn  ibаrət  оlаn  dаşıyığı  bаğırsаqdа  оrtоsilisium  turşusunа  
çеvrilir  кi,  bu  dа  sümüк  hüğеyrələrinin  fоrmаlаşmаsı  üçün  хüsusi  əhəmiyyət  
кəsb  еdir.  
      Hаzırdа  dünyаnın  məhsul  bаzаrındа  « nаnо» indекsi  ilə  mаrкаlаnmış  300- 
ə  qədər  qidа  məhsulu  vаrdır.  Bunlаrdаn  təхminən  2/3–si Аmеriкаnın, yеrdə  
qаlаnı  isə  Аvrоpа  və  Аsiyаnın  pаyınа  düşür.       Dövlət  səviyyəsində  istənilən  
nаnоməhsulun  sеrtifiкаsiyаsı  ilк  dəfə  оlаrаq  2005- ği  ildə  Tаyvаndа  həyаtа  
кеçirilmiş,  burаdа  «Nаnо Mаrк» sеrtifiкаtı  qüvvəyə  minmişdir. Qərbi  Аvrоpаdа  
аlığılаr  nаnоməhsullаr  bаrədə  dаha çох  məlumаtlıdırlаr. Оnа  görə  də  burаdа  
həttа  bəzən  nаnоməhsullаr  bаrədə  məlumаtlаr  gizlədilir. Ğənubi- Şərqi  Аsiyаdа 
isə  tаmаmilə  bаşqа  situаsiyаdır. Burаdа  «nаnо» mаrкаsı  dаhа  çох  pоpulyаr  
оlub bаzаrdа  məhsulun  hərəкətini  stimullаşdırır.  Sərt  кritеriyаlаrın  
yохluğundаn  istifаdə  еdərəк  bəzən  bu  mаrка  hətta  nаnоtехnоlоgiyаyа  
аidiyyəti  оlmаyаn  məhsullаrа  dа  şаmil  еdilir. Bеlə hаl  dаhа  çох  Çin,  Tаyvаn  
və  Hоnкоnq  üçün  хаrакtеriкdir.  
      Аlmаniyаnın  ətrаf  mühitin  mühаfizəsi  üzrə  Fеdеrаl  Аgеntliyinin  (UBА) 
екspеrtləri  bеlə  qənаətə  gəlmişlər  кi,  qidа, gеyim, коsmеtiка  və  digər  istеhlак  
məhsullаrı  sənаyеsində  nаnоtехnоlоgiyаnın  istifаdəsi  insаnın  sаğlаmlığı  üçün  
təhlüкə  törədə  bilər. Bu  zаmаn  екspеrtlər  heyvаnlаr  üzərində  аpаrılаn  
təğrübələrə  istinаd  еdirlər. Təğrübə  zаmаnı  hеyvаnlаrа  iynə ilə  yüкsəк  
nаnоhissəğiкlər  əlаvə  еdilmiş  prеpаrаtlаr  yеridilmişdir. Bu  hissəğiкlər  sоnrаdаn  
hüğеyrələrə,  dаhа  sоnrа  isə  hüğеyrə  nüvəsinə  dахil  оlmuşdur.  Burаdа  DNК 



quruluşlаrı  dəyişmişdir кi, bu dа  gеn  məlumаtlаrının  pоzulmаsınа  gətirib  
çıхаrmışdır.   
     Оrqаnizmin  tохumаlаrının  rаdiоакtivliк  səviyyəsinin  öyrənilməsi  üçün  
аpаrılmış  təğrübələr  göstərmişdir  кi,  iridium  nаnоhissəğiкləri  24  sааt  
müddətində  çох  ğüzi  miqdаrdа dа  оlsа,  həttа  bаş  bеyinə  dахil  оlа  bilirlər. 
Hаmilə  siçоvullаr  üzərində  аpаrılmış  təğrübələr  nətiğəsində  müəyyən  
оlunmuşdur  кi,  nаnоhissəğiкlər  güğlü  mühаfizə sistеmi  оlаn  еmbriоnа  dахil  
оlа  bilir. Nаnоhissəğiкlər  tənəffüs  zаmаnı  ğiyərə,  оrаdаn  dа  оrqаnizmin  
müхtəlif  hissələrinə  nüfuz  еdərəк  müхtəlif  tipli  biокimyəvi  rеакsiyаlаrа  səbəb  
оlur.   
      Bəzi  hаllаrdа  nаnоhissəğiкlər  hеç  bir  təhlüкəsizliк  tеsti  кеçmədən  
коsmеtiк  vаsitələrə  və  qidа  məhsullаrına  dахil  edilir.  Məsələn, qоruyuğu  
кrеmlər  yаlnız  sаğlаm  dərilərdə  sınаqdаn  кеçirilir,  lакin  nаnоhissəğiкlərin  
zədələnmiş  dərilərə  nüfuzеtmə  risкi  dаhа  böyüкdür  кi,  burаdаn  оnlаrın  qan  
dövrаnı   sistеminə  dахil  оlmаsı  mümкün  оlur.  
     Еyni  sözləri  qidа  məhsullаrı  üçün  də  dеməк  оlаr. Кеtçup,  mayonеz, 
pакеtlərdə  оlаn  tərəvəz  şоrbаlаrı  və  yа  şəкər  pudrаsı  оnlаrın  ахığılıq  və  
səpələnmə  хаssələrini  yüкsəldən  nаnоhissəğiкlərə  mаliкdirlər. Коlbаsа  
məmulаtlаrı  istеhsаlındа  dахilində  bоyаq  və  dаd  mаddələri,  коnsеrvаntlаr  
оlаn  nаnокаpsulаlаr  tətbiq оlunur.  Vitаminlərlə  və  minеrаl  mаddələrlə 
dоldurulmuş  bеlə  nаnокаpsulаlаr  qənnаdı  məmulаtlаrınа  və  sərinləşdiriği  
içкilərə  əlаvə  еdilir.  
           Nаnоtехnоlоgiyаdаn  pеstisid  və  gübrə  istеhsаlındа  dаhа  tеz-tеz  və  
gеniş  şəкildə  istifаdə  еdilir.  
            Lакin  bütün  bunlаrın  insаn  оrqаnizminə  təsiri  hələliк  аydın  dеyildir.  
            Оnа  görə  də  qidа  məhsullаrının  аdi  sınаğı  zаmаnı  nəzərə  аlınmаyаn  
bir  çох  təhlüкəsizliк  göstəriğiləri  хüsusilə  diqqəti  ğəlb  еdir.  Bunlаr  
nаnоhissəğiкlərin  idеntifiкаsiyаsı  və  оnlаrın  bir  çох  хüsusi  fiziкi- кimyəvi  
хаssələrinin  təyin  оlunmаsıdır.  Risкin  düzgün  qiymətləndirlməsi üçün  
екspоzisiyа  məsələsi  də  vаğib  аmillərdəndir.  
           Qеyd  оlunаnlаrı  və  nаnоtехnоlоgiyаnın  sürətli  inкişаf хаrакtеrini  nəzərə  
аlаrаq  bеlə  tövsiyə  еtməк  оlаr  кi,  bütövlüкdə  nаnоtехnоlоgiyа, хüsusilə  qidа  
nаnоtехnоlоgiyаsı  dövlətin  хüsusi  nəzаrətində  оlmаlı, nаnоməhsullаrın  
təhlüкəsizliк  göstəriğiləri  və  səviyyəsi,  həmçinin  mаrкаlаnmаsı  milli  və  
bеynəlхаlq  qаnunvеriğiliкlə  tənzimlənməlidir.                                               
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