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uyiishmasi Adabiyot jamg‘armasi nashriyoti, 2005, 160 b.

Ushbu o‘quv go'llanmada tovarshunoslik fanining tarixi, metodi va asoslari
haqgida to‘lig ma’lumotlar berilgan.

Bu yerda ozig-ovgat tovarlarining asosini tashkil qiluvchi to‘qqizta tovar
guruhi hagida har tomonlama axborot berilgan. Tovarlaming sinflarga ajratilishi,
istc’mol xususiyatilari ozigaviy qiymati tarkibi, sifat ko ‘rsatkichlari to ‘liq assortimenti
va ularga ijobly ta’sir qiluvchi omilllar haqgida so‘z yuritilgan.

0 ‘quv goilanmada ozig-ovqgat tovarlarini gayta ishlash, saqlash, iste’mol
davridagi metoriy-texnik hujjatlar, standart talablari va iste’molchilar haqqu-
huquglarini himoyalashga qaratilgan Davlat garorlariva qonunlari o‘z aksini topgan.

0 ‘quv qoilanma iqtisodiyot yo'nalishidagi Oliy o'quv yurtlarining
"Menejment", "Marketing" va "Tashqi iqtisodiy alogalar" yo‘nalishida tahsil oladigan
talabalar uchun mo‘ljallangan. Suningdek, barcha ozig-ovqgat va savdo sohasida
faoliyat yurituvchi mutaxassislar uchun ham go'llanma sifatida tavsiya etiladi.
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The history of subject, its methods and principles are highlighted in this
book . Besides above mentioned there is given full informatsion about nine group
which are the basis of food stuff commodities. The clasification of commodities
consumer features of food value composition, possitive factors and quality
mdicators of full assortiments are written too.

Recycling food stuff commodities, storage, standart, technical document
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KIRISH

Kanni o ‘rgarashnmg dolzarbligi: Ushbu o'quv qo‘llanma hozirgacha bizga ma’lum
lio'li-aii adabiyotlarda yoritilgan mavzulardan farqgii o'larog "Tovarshunoslik" fanining
cinxi, kclib chiqgishi, ozig-ovgat mahsulotiarini sinfiy tuzilishi, assortimenti sifat
ko'rsatkichlari, fizik-kimyoviy xususiyatlari bilan bir gatorda hozirgi kunda
I{fs|)ublikamizda tovariar sifatini nazorat gilish va iste’molchilar hag-huquglarini himoya
ililisliga garatilgan gator gonun va qarorlami keltirib chigargan.

Maznir qo‘Uanmada hozirgi kunda "Tovarshunoslik" fani oldida turgan o ‘ta dolzarb

la-Imayotgan yangi pedagogik texnologiyalar ham o‘z o‘rnini topgan. Bundan 5-6
yillar oldinroq xorijiy darsliklarda aks ettirilgan shtrix kodlar va turli kimyoviy
iii'ldiruvchilar hagida ham imkon darajasida axborot berishga urunib ko'rdik. Chunki
Ini sohada fan-texnika o ‘ziga xos yutuqlarga erishgan.

Qo'llanmada Respublikamizda tayyorlanayotgan ozig-ovqgat mahsulotlari turiari
.MMllari va ularni shakllantiruvchi omillarga hamjlddiy e’tiborberildi. Masalan, yurtimiz

tityyorlashni bilganlar. Bularga holva, pashmak, parvarda, nowot, obakidon, to‘y-
liolya, shakar-patir va boshqalar kirgan. Rus mualliflari tomonidan yozilgan darsliklarda
(ahiiyki bunday milliy tovariar hagida ma’lumot berilmagan. Qo‘yni nimtasini tilmlashni
misol qilib olaylik. Qo‘y go‘shtini tilimlash mazkur darslikla*ga ko‘ra belgilangan navlarga

ilazarda tutilmagan. Binobarin, qo‘yning bu gismlaridan tayyorlanadigan mahsutotlarga
la’ril berilmagan.

Darslik materiallarini o‘quv turkumlanishiga muvofiq ravishda jami ozig-ovqat
lovarlarini 9 ta guruhga bo‘lgan xolda quyidagi tartibda belgilandi: li. Don va don
mahsulotlari; 111. Sabzavot va mevalar hamda ularni gayta ishlab tayyorlangan
ni.'thsulotlari; 1V. Lazzatli mahsuiotlar; V. Kraxrnal, asal, shakar, qand qandolat
mahsulotlari; VI. Iste’mol yog‘lari; VII. Sut va sut mahsulotlari; VIII. G o‘sht va go'sht
malisulotlan; IX. Tuxum va tuxum mahsulotlari; X. Baliq va baliq mahsulotlari.

0 ‘quv go'llanma iqtisodiyot yo‘nalishidagi Oliy o‘quv yurtlarida "Menejment",
"Marketing" va "Tashqi igtisodiy alogalar" yo‘nalishida tahsil olayotgan talabalar uchun
mo'ljallangan.

Fan bo‘yicha o‘quv adabiyotlarining qiyosiy tahlfli: Savdo, tijorat, marketing,
menejment va tashqi iqtisodiy alogalar bo‘yicha tahsil oladigan barcha oliygohlarning
ilasturida "Tovarshunoslik" fanidan ma’ruzalar o‘giladi. Masalan, Rossiya Federatsiyasi
tomonidan tasdigiangan o‘quv go‘llanma va darsliklarda deyarli barcha turdagi tovar
l'urLihlari O‘rgatiladi (10 ta). "Ozig-ovgat tovarlari tovarshunosligi" fanidan TDIUda 9
la tovar guruhi o'rganilsa bu yerda "lNMuweBsblie kKoHLeHTpaThl" degan bo‘limdan boshqga
9 ta tovar guruhi bir xilda shakllantirilgan.

Rossiyada chop etilgan darslik va o'quv qo‘llanmalarda tovariar sifatini nazorat
(lilisli, standartlashtirish, sertefikatlash va sifatini soxtalashtirish usullariga jiddiy e ’tibor
hecrilgan. Bunga asosiy sabab hozirgi kunda ko‘plab standart talablarigajavob bermaydigan
tovariar uchrab turibdi. Shuning uchun ham tovariar sifatini nazorat qiluvchi xalgaro
(iishkilotlar faoliyat ko'rsatayapti. Shu nuqtai nazardan "Tovarshunoslik” fani ta’lim
lizimidagi ustuvor yo'nalishlardan bin hisoblanadi.



| BOB
TOVARSHUNOSLIK FANINING NAZARIY ASOSIARI

1.Tovarshunoslik fanining metodi va vazifalari

"Tovarshunoslik" so'zi "tovar" va "shunos" (o'rganish) ma’nosini ifodalaydigan
so'zlardan tashkil topgan. Tovar deb, sotish uchun ishlab chigarilgan insonlaming
biron-bir ehtiyojini qondira oladigan mahsulotga aytiiadi.

Mahsulot bilan tovaming orasidagi farqga to “xtab o‘tib, u: narsa foydali bo'lishi va
kishi mehnatining malisuli bo'lishi mumkin-u, ammo u tovar boimasligi ham mumkin.

0 ‘z mehnati mahsuli bilan o'zining ehtiyojini gondiruvchi kishi tovar yaratmaydi,
balki iste’mol giymati yaratadl, tovar ishlab chigarish uchun u oddiy iste’mol giymati
emas, balki boshgalar uchun iste’mol giymati-ijtimoiy iste’mol giymati ishlab
chigarmog'i lozim.

Mehnat mahsuloti jamiyat ehtiyojini qondiigandagina tovar hisoblanadi. Mahsulotga
talab bo‘lImasa u iste'mol giymatini yo‘qotadi. Tovariar giymat va iste’'mol giymatiga ega.
Tovaming qiymatini abstrakt mehnat, iste’mol giymatini konkret mehnat yaratadi.

Tovarlaniing iste’'mol giymati uning foydali imkoniyatini ifodalaydi. Narsaning
foydaliligi uni iste’mol giymatiga aylantiradi.

Tovarlaming iste’moljarayonida namoyon bo‘ladigan ijobiy xususiyatlari - iste’mol
xususiyatlari deb ataladi.

Tovarshunoslik fanini o‘rganishning ahamiyati shundan iboratki, xalgimiz
farovonligini yuksaltirish kerak, buning uchun iste’mol bozori holatini yaxshilash,
xalgq iste’moli tovariari ishlab chiqgarishni rivojlantirish, tovariar assortimentini
kengaytirish va sifatini oshirishdir.

Tovar hagidagi tushuncha tovar ishlab chigarish davrida vujudga kelgan. Tovar
ishlab chigarish quldorlik davrida, eramizdan taxminan 3 asr awal, hunarmandchilik
dehgonchilikdan ajratib chigishi natijasida maydonga keladi.

Tovarshunoshk fanining tarixiy bosqichlari:

1.Tovar hagidagi tushunchaning paydo bo'lish davri eramizdan awalgi Il1l asrdan
boshlanadi.
hunarmand
| quldorlar uchun mahsulot ishlab c
dehqgon f
chorvador

Quldorlar - bu mahsulotlarni bozorda sotishgan. Shu vaqtdan boshlab quldorlar
tovar iste’mol giymatini o'rganishgan.

Sekin-asta quldoriar, keyinchalik feodallar, kapitalistlar ham tovariarning
assortimentlarini o‘rganishgan,

Tovarshunoslik ilmining shakllanish davri.

XVI asr O‘rtalarida bu davr kapitalizmning paydo bo'lish davriga keladi. Bu
davrda xalqg iste’moli tovarlari va ayniqsa dorivor o'simliklar savdosi jahon bozorida
keng rivojlandi. Olimlar va ziyolilar o'rtasida tovariar iste’mol giymatiga qizigish
kuchaydi.

1549 yil Italiyadagi Paduya Universiteti goshidajahonda birinchi "Tovarshunoslik"
kafedrasi ochildi. Keyinchalik olimlar o ‘z ilmiy tadgiqotlarini kitob sifatida bosib chigara



bosliladilar. 1575 yil Rossiyada "Savdo kitobi" bosilib chigdi. Bu kitobda Rossiyaga
keltirilgan mum, asal, yod, bug'doy va kanop tovarlarining iste’mol giymati tavsiilab
l)crilgan edi.

1756 yil Leyptsig falsafa professori K. Lyudovikni "Tolig savdo sistemasi asoslari"
dcgan kitobida tovariarning turkumlanishi, islilab chiqarish texnologiyasini, sifatini
imiglash, saqlash, ishlatish to‘g‘risida keng tushuncha berilgan.

1772 yil Moskvada savdo bilim yurti ochildi.

Tovarshunoslikning fan darajasiga ko tarilish davri.

XVII asr oxirlarida sanoati rivojlangan Angliya, AQSh, Fransiya, Germaniyad:
sanoati rivojlanib manifaktura ishlab chigarish usulidan mashina sanoatiga o'tdilar. Ko‘p
mamlakatlarda tovarshunoslik kafedralari ochildi, ilmiy-tadqiqgot ishlari olib borildi.

Rossiyada birinchi darslik 1860 yil "Tovarshunoslikning umumiy kursi" darsligi
tayyorlandi. Keyinchalik Moskva va Kiyevda savdo-sotiq institutlari ochildi. 1933 yilda
M.S. Brodskiy va G.R. Korek 'Tovarshunoslik asoslari" kitobi, 1958 yilda N.A.Arxanilskiy
"Sanoat mollari tovarehunosligiga mugaddima" nomi bilan darslik yozildi. Keyinchalik
1974 yilda Kooperativ institutlarda, davlat savdosi uchun mutaxassislar tayyorlanadigan
oliy o‘quv yurtlari rejasiga; "Tovarshunoslik, tovarlarni standartlash va sifatini
boshgarishning nazariy asoslari" degan fan Kiritildi.

Hozirgi vaqtda oliy o‘quv yurtlarida, hunar-bilim yurtlarida bu ancha keng
o'gitilmoqda.

Tovarshunoslik fani ilmiy fan sifatida ijtimoiy ishlab chigarish haqgidagi tabiiy va
bir gancha texnik faniar bilan uzviy bog‘langan. Birinchi navbatda tovarshunoslik fani
fizika, kimyo, biologiya fanlari bilan uzviy bog'liqdir.

Masalan, fizika qonunlarini bilmasdan turib, mahsulot pasterilizatsiya qilinganda
yoki muzlatilganda uning xususiyatlarida ganday o'zgarishlar ro‘y berishini tushunish
giyin. Yoki kimyoviy metodlami go‘Uamasdan turib ozig-ovgat mahsulotlarining tarkibida
ogsil, yog*, uglevod, vitaminlar miqdorini aniglab bo'Imaydi.

Inson 0°‘zining amaliy faoliyatida xikna-xil tovariar tayyoriashda, masalan turii
xil ichimliklar tayyoriashda biokimyoviy jarayonlardan foydalanib kelgan.

Hozirgi kunda achitilgan sut mahsulotlari tayyorlashni non ishlab chigarishni,
choy tayyorlashni, vino ishlab chigarishni va boshga xilma-xil mahsuiotlar ishlab
chigarishni biokimyo fanining yutuqlarisiz tasawur qilib bo'Imaydi.

Organik kimyoning beradigan buyumlari gazlama, charm, plastmassa va maishiy
kimyo tovarlarini o'rganish uchun poydevor bo'lib xizmat giladi. Anorganik kimyoni
bilmasdan turib metal va silikat tovarlarini o ‘tganish amri mahol. Tovarlaming ko‘pchiligida
mikroorganizmlaming rivojlanishi uchun qulay sharoit mavjuddir. Tovarshunoslik fani
mahsulotlarni buzisimi go‘zg‘atuvchi mikrooiganizmlar, bakteriyalaming ayrim turiari
faoliyati hagidagi ma’lumotlami mikrobiologiya fanidan oladi.

M a’lumki, ozig-ovgat mahsulotlari insonning hayot faoliyatida asosiy rol o'ynaydi.
Shuning uchun ham tovarshunoslik fani ovqatlanish gigiyeniyasi va fiziologiyasi bilan
chambarchas bog'langandir.

"Oziqg-ovqat tovarlari tovarshunosligi” fani TDIU "Savdo menejmenti" kafedrasida
o‘gitiladigan ko'pgina faniar bilan uzviy alogador. Masalan: "Savdo ishi igtisodiyoti"”,
"Savdoni tashkil etish”, "Menejment asoslari", "Savdo texnologiyasi va jihozlari",
"Noozig-ovqgat tovarlari tovarshunosligi”, "Savdoda tashqi igtisodiy munosabatlar" va
boshqa fanlardir. Bu o'gitiladigan fanlarning asosida tovar yotadi.
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ina’lum bir darajada davlat nazoratini siisaytiradi hamda tovariar sifatini pasayishiga olib
keladi. Vaholanki, ozig-ovqgat tovarlari ishlab chigarishda normativ-texnik hujjatlar go'ygan
talab to'laligicha bajarilishi shart va uning asosida mahsulotga yaroglilik sertifikati beriladi. Shu
bilan biiga har bir tovaming sifati va xususiyatlari hagida to ‘la axborot berilgan bo'lishi shaitdir.
Zamonaviy texnlka va texnologiya ozig-ovqgat mahsulotlari ishlab chigarishda Yevropa Ittifoqi
tomonidan 50 dan ortjq turli xildagi kimyoviy "konservantlar" - ya’ni to'ldimvchilami
go'llab mahsulot ishJab chigariladi. Bu mahsulotlaming me’yori buzilsa, ular inson salomatligi
uchim o'ta xavfli, zararli xususiyatga ega bo'ladi.

Tovarshunoslik fanining yana bir eng asosiy vazifasi ishlab chigaruvchilarni,
sotuvchilarni va iste’molchilarni savodxonligini oshirishdir.

2.0zig-ovgat mahsulotiarini sinfiy tuzilishi va assortimenti

Turkumlash, turlarga ajratish deganda tovarlarni umumiy xarakterli belgilariga,
xususiyatlariga qarab ma’lum bir turlarga ajratish tushuniladi. Tovarshunoslikda tovarlarni
turkumlash juda katta amaliy ahamiyatga ega, chunki katta nomenklaturadagi ozig-ovgat
tovarlarini ma’lum bir tartibga solmasdan turib ishlab chigarishni ilmiy rejalashtirishda,
hisob-kitob ishlarini olib borishda, tovarlaming assortimenti, sifati va iste’mol giymatini
mukammal o'iganishda katta giyinchiliklaiga duch kelinadi. Ozig-ovqat tovarlarini turkumlashda
ularning har xil xususiyatlari hisobga olinadi: paydo bo'lishi, kimyoviy tarkibi, xom ashyoning
gayta ishlanganlik darajasi, foydalanilishiga garab va boshgalar. Masalan, kelib cliigishiga qarab
hamma ozig-ovgatlami - o'simlik mahsulotlari yoki hayvon mahsulotlariga, kimyoviy tarkibi
bo'yicha esa, ogsilli, yog'li yoki uglevodga boy mahsulotlaiga, gayta ishlanganligiga garab esa
xom ashyo, yarim tayyor mahsulotlarga, ishlatilishiga garab esa ozugaviy hamda lazzatli
mahsulotlaiga bo'lish mumkin. Armno ozig-ovgat mahsulotiarini bunday turkumlashda ham
ayrim kamchiliklar mavjuddir. Masalan, hozirgi kunda ba’zi ozig-ovgat mahsulotlari
tayyoriashda ham o'simlik, ham hayvon mahsulotlari ishlatiladi yoki bo'Imasa ogsilga boy
malisulotlar tarkibida yog'lar ham, uglevodlar ham ma’lum darajada uchraydi. Lazzatli
malisulotlar turkumiga kiradigan ba’zi tovariar oziigaviylik giymatiga ham egadir.

Shuni ham aytib o'tish lozimki, ozig-ovgat mahsulotiarini turli xildagi
klassifikatsiyalar - sinflarga ajratish usuilari mavjud: o'quv, savdo, biologik jihatlariga
amal qilgan holda ajratiladi. Masalan, o'quv Kklassifikatsiyasi quyidagi gunihlarni o'z
ichiga oladi; sabzavot, meva va qo'ziqorinlar; balig va balig mahsulotlari; go'sht va
go'sht mahsulotlari sut va sut mahsulotlari; tuxum va tuxum mahsulotlari, iste’mol
yog'lari, don va don mahsulotlari; kraxmal, asal, gand va gandolat tovarlari; lazzatli
tovariar guruhiga bo'linadi. Umumiy ovqatlanish tizimida esa ozig-ovgat mahsulotlari
ularni saglash sharoitiga ko'ra sinflarga ajratadi, masalan, go'sht va baliq mahsulotlari;
sut va yog', gastronomik mahsuiotlar; quritilgan mahsuiotlar; sabzavot va mevalar.

Ozig-ovqgat mahsulotlari bir necha turlarga bo'linadi. Turlarga bo'lishda ularning
kelib chigishi va ishlab chigarishdagi belgilari hisobga olinadi. Mahsulotlarni navlarga
ajratish o'ziga xos jarayon hisoblanib, bu yerda asosiy talab davlat standarti tomonidan
ko'rstailadi va unga og'ishmay arnal gilish talab gilinadi.

Tovariar assortimenti deb, biror belgi bo'yicha bir-biriga o'xshash tovariar
turlarining yig'indisiga aytiiadi. Odatda turli o'lchovdagi va ko'rinishdagi bir xil fanktsional
xususiyatlarga ega tovariar asssortimentni tashkil giladi. Har bir tovar ishlatihshiga
garab turli kenglikdagi assortimentda ishlab chiqariladi. Tovariarning iste’mol giymati
2 ta tarkibiy gismdan iborat bo'lib, bular sifat va assortimentdir.



Mahsulot sifati - bu mahsuiotning o‘z funksiyaslga ko‘ra ayrim ehtivoilarini
gondinshini ta rnmiay oladigan xususiyatlari yig'indisidir. Tovarning iste’mol givmati
-butovai”ng bel*langan sharoitda ishlati*anda namoyon boiadigan miqdori va iste’mol

chuqurligini bildirsa, assortiment uning kenghgini ifodalaydi

boravotofilTArhifa-«mjrarm . . .. yildan yuga ko‘payib
m[MMt'iulaming assortimenti va sifati ham aholi €htiyojlarini
kh h- olmayapti. Bumng asosiy sabablaiidan biri, ozig-ovgat mahsulotiarini

ishlab chigansh darajasi ahoh sonining o‘sish darajasidan bir muncha pastdir
‘ kamchiliklar bartaraf etilsa, iste’mol resurslarini 20%gacha
mahsulolammg aynm turlan bo yicha 30%gacha ortishi mumkin ekan. Buning usiga
isib diiaiilTJrn . xarajaliari xuddi shu hajmdagi mahsulotni_go'shimcha
ishiab chiganshga sarflanadigan xarajatga qaraganda 2-3 barobar kam bo'ladi
lzig-ovqat tovarlari bo'yicha;

M~ an; Makaron mahsulotlari - bug'doy unidan quritilib tayyorlanadi; harxil shakida

ILentasimon - ugralar 2-20 sm, qalinligi 2 mm dan oshmasiigi kerak.
llpsimon mahsuiotlar; (vermishel) kaltasi 2 sm uzunligi 20 sin

tidnii .27 AN 8« mahsuiotlar turl shakl va konfiguratsiyada - yulduzcha,
g ildirakcha, spiral, chig anoq ko'rinishlarida chiqgariladi.
Masalan; unli gandolatli mahsulotlari assortimenti:
I.Pechene 2.Kreker (qurug pechene). 3.Pryanik.

2.SkumtoyT3~s2diilr ' ervalari assortimenti: 1.Seld.

texnologiya turkumlariga kiruvchi Venn diagrammasi

t, ifu diagrammasining asosi - solishtirish
tagqoslash, garshi qo yish bunda 2 yoki 3 xil mahsuiotning bir-biriga o ‘xshashliei yoki
™ doiralar kesishgan

bSCanim 6y~

yordanfsS °*®"™" bllimlamii taqqoslashga, solishtirish - analiz va sintez qgilishga

3.0zig-ovgat mahsulotiarini sifati va uni baholash usullari

| mahsulotlari sifati - ularning iste’mol qilish uchun yaioqgli ekanlicini
belgilovchi hamda inson organizmming oziq va lazzatli moddalai”a bo‘!gan fiziologik talabini
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gondira oladigan xususiyatlari yig“indisidir.

Ozig-ovgat mahsulotlari taridbida inson organizmi zarur bo'lgan hamma moddalar mavjud.
Hu moddalar mahsulotlarda turlicha bo'ladi. Ozig-ovgat mahsulotlari ganchalik to'yimli sifatU
bo‘lsa tirik organizmning normal rivojlanishi uchun yaxshi bo ‘ladi.

Shuning uchun mahsuiotning kimyoviytaridbi va ozuqalik giymatini O‘iganish katta ahamiyatga
ega. Ozig-ovqgat mahsulotlari turli zararli va yuqumli kasal targatuvchi bakteriyalar uchun qulay
muhit hisoblanadi. Shuning uchun ozig-ovgat mahsulotlari doimo nazorat gilib boriladi. Ozig-
ovgat mahsulotlari - issiglik manbaidir. Har ganday organizm o'zining hayot mobaynida mehnat
gobiliyatiga yarasha eneigiya sarflaydi va bu eneigiya doimiy ravishda to'ldirib turiladi.

Ozig-ovqgat mahsulotlarining chigaradigan energiyasi uning tarkibidagi ogsil, yoq va
uglevodlaming miqdoriga bog'lig. Bu moddalar organizmda oksidlanish natijasida o‘zidan
ma’lum darajada issiqlik energiyasini chigaradi.

| g ----mmmmmm- ~ ogsil va uglevodlar - 4,1 kilokaloriya issiglik
yog* - 9,3 kilokaloriya issiglik

Demak, ozig-ovgat mahsulotlarining tarkibida ganchalik ogsil, yog‘ va uglevodlari
ko‘p bo‘lsa, shunchalik ularning ozuqalik giymati yuqgori bo'ladi. Organizm hujayralarini
tiklash va yangi hujayralar hosil gilish uchun asosan ogsil moddalari kerak bo‘ladi.

Tirik hujayralarda doimo eski hujayralar parchalanib yangilari paydo bo'ladi,

Shuning uchun organizm faoliyatini bir telds olib borish uchun uzluksiz ogsil moddalar
bilan ta’minlab turish zarur. Kishi ehtiyojini gondirish uchun ma’lum miqgdorda sifatli oziq
moddaiarni iste’mol gilish zarur. Har bir 0zig-ovgat mahsulotiga uchta asosiy talab qo'ymladi:

1.Har bir mahsulot ovqgatli giymatiga ega bo'lishi, ya’ni tarkibida to'lq qiymatga ega
bo'lgan moddalardan: ogsil, yog', uglevodlardan biri bo'lishi shart.

2.Tayyor mahsulot kishi organizm uchun zararsiz bo'lishi, ya’ni tarkibida zararii
moddalaming bo'lmasligi lozim.

3.HaTtT1a mahsuiotlar ma’liim mazaga ega bo'lishi shart.

Ozig-ovgat mahsulotlarining ahamiyatini kishi ehtiyojlarini qondirish darajasiga qarab
uchga bo'lish mumkin:

Birinchidan ular to'yimiilik xususiyatlariga ega, ya’ni tarkibida ogsil, yog' va uglevod
moddalari bor bo'lishi. Bu moddalaming miqgdori ganchalik ko'p bo'lsa, shunchalik
mahsulotlaming ozugalik giymati yuqori bo'ladi.

Ikkinchidan maza beruvchi ahamiyatga ega ko'pchilik mahsulotlaming tarkibida suv,
ozig-ovqat kisiotalari, glyukozitlar, efir moylari, xushbo'y oshlovchi moddalar bor. Bu
moddalar yetarii to'yimli bo'Imasa ham, yoqimli o'tkir maza va hidga ega bo'lganligi tufayli
ko'p migdorda iste’mol gilinadi. Bularga misol: piyoz, pomidor, bodring, garimdori, kofe,
tamaki, tuzlangan va achitilgan mahsuiotlar, spirtli va spirtsiz ichimliklar, dorivor va ziravorlar,
ho'l sabzavotlar - mevalar kiradi.

Uchinchidan shifobaxsh ahamiyatga ega ayrim ozig-ovgat mahsulotlari tarkibida kishi
oiganizmi uchun zarar bo'lgan moddalar: vitaminlar, kislotalar, glyukoza va boshga davolovchi
parhez moddalar bor. Bu tur mahsulotiga sut, gatig mahsulotlari, asal, ho'l sabzavotlar va
mevalar aynigsa limon, uzum, qulupnay, tarvuz, mineral suvlar va boshga jmhsulotlar kiradi.

Ozig-ovgat mahsulotlarining ahamiyati va ovqatlik giymati ulaming tarkibiy gismlariga
bog'Ugbo'ladi. Shuning uchun har mahsulotni ta’riflash uchun uning tarkibiy gismlarini o'iganish
zarar. Mahsulotlaming sifat ko'natkichlari bu xildagi talablar davlat standarti hamda mahsulot
sifat ko'rsatkichlari giymatini belgilovchi talablar boshga texnik hujjatlarda aks ettirilgan bo'ladi.

Sifati past darajadagi xom-ashyodan yugqori sifatli mahsuiotlar tayyorlab bo'Imaydi.
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Mahsulot sifatini ball bilan baholash. Respublikamizda asosan S, 10, 30 va 100 balHk
halio bilan ozig-ovgat mahsulotlarining sifati tekshiriladi,

Mabhsulot sifatini bailar orgali baholashda ularning umumiy yig‘indisi sifat ko‘rsatkichlar
bo'yicha ajratiladi.

Misol sifatida sariyog'iiing sifatiga 100 ballik baho bilan tekshirib chigamiz.

Bu usul bo'yicha sariyog'ning asosiy ko'rsatkichlariga quyidagicha bailar beriladi: ta'mi
va hidi - 50; konsistensiyasi - 25; rangi - 5; tuzlanishi - 10; o'rab joylanishi - 10; jami: 100

Agar sariyog'ning umumiy bail ko'rsatkichi 88 dan 100 ballgacha bo'lsa, oliy navga 88
dan kam bo'lsa, standart talabga javob bennaydi. Lekin, umumiy balldan tashqgari sariyog'ning
oliy navi, ta’mi va hidi bo'yicha 41 balidan, 1 navi esa 37 balldan kam bo'Imasligi kerak.

Bail ko'rsatkichi bilan baholash, tekshirilayotgan ozig-ovgat mahsulotiarini
eshtalonlarda standaitlashtirishga tagqoslashga asosiangandir.

Shu yerda hozirgi kunda iste’mol tovarlariga tadbiq etilgan shtrix kodlar hagida ayrim
ina’lumotlarni keltirib o'tamiz.

Bu shtrbc kodlar ayrim qulayliklarga egadir. Masalan:

mahsulot va ishlab chigaruvchini tezda aniglash;

savdo aloqalarni ortigcha qog'ozbozliklarsiz amalga oshirish shartnomalar tuzishda
1.5-20 foiz vagtni iqtisod giladi;

tovar zahiralarini avtomatlashgan holda hisob-kitob qgiladi;

Ibizgacha oshiradi;

marketing tadqgiqotlarida axborot ta’minotini teziashtiradi.

Shtrix kodlar tarkibiy tuzilishini tahlil gilib ko'radigan bo'lsak, EAN-13 ragamli shtrix
koddagi boshiang'ich 2 yoki 3 ta ragam mahsulot ishlab chigaruvchi davlatni ko'rsatadi.
Masalan, 7460" - Rossiya Federatsiyasi, "478" - O'zbekistonniki. Bu ragamlar Yuniskan
assoitsiatsiyasi tomonidan tovar ishlab chigaruvchi tashkilot va firmalarga beriladi. Navbatdagi
5 ta ragam bevosita firma tomonidan amalga oshiriladi. Chunki, bu yerda mahsulotni sifati,
hajmi va boshqga ko'rsatkichlari inobatga olinadi. Misol tarigasida Rossiyada ishlab chigarilgan
"X" mahsulotni shtrix kodini matematik usulda tavsiflaymiz: shtrix kod RF - 460 12345 6789
3 birinchi navbatda juft holatdagi ragamlarai qo'shamiz, Bular: 6+1+3+5+7+8+9=31, ikkinchi
bo'lib, olingan natijani 3 ga ko'paytiramiz 3P3=93, uchinchidan toq holatdagi ragamlarni
go'shamiz 4+0+2+4+6+8=24, to'rtinchidan 93+24=117, beshinchi navbatda olingan
natijani yaxiitlashtiramiz: 117+3=120. Demak, oxirgi nazorat ragami 3 ga teng ekan.

Shtrbi kodlaming hagiqiyligini tekshirishda maxsus qurilmalardan foydalaniladi. Quyida
ayrim davlatlarning EAN-13 tizimidagi kodlami keltirib o'tamiz:

AQSH va Kanada - 00-13gacha

Rossiya - 460-469gacha

O'zbekiston - 478

Qozog'iston - 487

Yaponiya - 45-49gacha

Germaniya - 400-440gacha

Angliya - 50

O'zstandart sertifikatlashtirish tizimiga xalgaro standartlar ujoishmasi bo'Imish 1SO-9000
tizimini respublikamizdagi barcha koreonalarda joriy etilishiga jiddiy kirishildi. Hozirgi kunda
respublikamiz korxonalarida ishlab chigarilayotgan ko'plab mahsuiotlar ana shu xalgaro 1SO-
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9000t ™ “asibilan chigariiayapti, Demak, respublikamizdagi tovar ishlab chigamvchi koDconalar
mahsutoti xalgaro standartlar talabigajavob beradigan ragobatbardosh ekanligidan dalolat beradi

Tovariar sifatini aniglashning tajriba usuli (laboratoriya).

. I.pkshirishning fizikaviy va kimyoviy usullari. Ozig-ovgat mahsulotlarining sifatini
tekshinshning bu usullari mahsuiotning solishtirma og'irligini, yopishqoqligini erish qotish
va gaynatish haroratini, optik xususiyatlarini aniglashdan iborat. Mahsuiotning solishtirma
og iriigi va zichhgmi arsometr ~drostatik tarozilar yordamida o‘lchash mumkin.

2.Tekshinshning kimyoviy usullari. Bu usul yordami bilan ozig-ovgat mahsulotlari
tarkibida uchraydigan va ulaming sifat ko'rsatkichlarini belgilaydigan moddalaming miqdori
aniglanadi. Ular asosida esa ozig-ovgat mahsulotiarini saglaganda va tashiganda bo‘ladigan
o0 zgarishlami bilish mumkin.

Mahsuiotning sifatini belgilaydigan kimyoviy ko'rsatkichlami aniglash usullari maxsus
standartlarda ko'rsatilgan bo'ladi.

Masalan: a) 21094-75 nomerli davlat standarti bilan non va non-bulka mahsulotlari
tarkibidagi suvning miqdori aniglanadi. b) 5476-80 nomerii Davlat standarti bilan o'simlik
moylarining Kkislotaliligi aniglanadi,

Tekshinshning mikrobiologik usuli, Bu usul ozig-ovgat mahsulotlarining
mikroorganizmlar bilan ifloslanganlik darajasini aniglash uchun ishlatiladi,

Ozig-ovqgat mahsulotlari tarkibida mikrooiganizmlaming standart darajasidan ko'pligi va ulaida
kasallik keltimvchi bakteriyalaming bo'lishi mahsulotlarni saglash uchun belgilangan joylar iflos
tutilishidan va uksmi saglash hamda tashishda sanitariya goidalari” rioya gilinmasligidan dalolat beradi.

Tekshirishning tovarshunoslik-texnologik usuli. Bu usul bilan ozig-ovqat va gishlog
xo'jalik mahsulotlarining gayta ishlashiga yoki uzoq saqlashga yaroqli va yarogsizligi aniglanadi.

Masalan: mevalar navlarining murabbolar tayyoriashga yarogli yoki yarogsizligini
bihsh uchun awalo ulardan tajribaxonada kichik hajmda namunalar tayyorlanadi va shu
asosda ma’lum bir xulosaga kelinadi.

Tovarlaming sifat darajasi differensial, kompleks va aralash usullar yordamida aniglanadi.
Differensial usulda sifat ko*rsatkichlari qiymatini étalon sifatida gabui gqiiingan mahsuiotning
shu sifat ko'i-satkichlariga solishtirish yo'li bilan topiladi.

Bu yerda mahsulot sifat ko'rsatkichlarining étalon darajasiga erishilganligi yoki yo'qligi
aniglanadi.

Mahsuiotning sifat darajasini differensial usul bilan aniglash quyidagicha bo'ladi- Ois
r:Pi G' Pg (1) QirPg O' Pi (2)

bu erda: Pi - baholanayotgan mahsuiotning i nomerli ko'rsatkich giymati;

Pg - étalon sifatida gabul gilingan mahsuiotning ko'rsatkich giymati;

i - ko'rsatkichlar soni.

Birinchi fomiulada Qi - giymatining oshib borishi mahsulot sifatining ham oshib
borayotganligidan dalolat beradi.

Masalan biron-bir ozig-ovgat mahsulotlarining ta’m va hid ko'rsatkichlarini étalon
sifatidagi mahsulot ta’m va hid ko'rsatkichlari bilan solishtirganda ko'rsatkich 1 dan kichik
chiqdi deylik. Bu shuni ko'rsatadiki hall mahsuiotning bu ko'rsatkich bo'yicha sifat standartdagi
yoki étalon sifatida gabul gilingan mahsulot ko'reatkichi darajasiga erishilmagan.

Demak, (1) formula ijobiy xususiyatlar uchun foydalaniladi.

Ikkinchi foi-mula esa tovarlaming sifatini belgilovchi ko'rsatkich sonli ifodasining
kamayishini ifodalab, ularning sifat darajasi oshgan hollardagina qgo'llaniladi.

Masalan, ozig-ovqgat mahsulotlari tarkibida og'ir metallar tuzining gancha kam bo'lishi,
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iikirning yuqori sifatli ekanligidan dalolat beradi.

Xullas, 2-formula salbiy xususiyatlar uchun ishlatiladi. n

Ko'pincha ozig-ovgat mahsulotlarining sifat ko'rsatkichlari orianoleptik yo‘l bilan
iiniglangan hollarda ulaming sifat darajasini aniglashning kompleks usuli ishlatiladi.

Sifat darajasi umumlashtirilgan ko'rsatkichlar quyidagi formula yordamida aniglanadi:

K = eni=l mi *Qi

bu erda: mi - i nomerii sifat ko'rsatkichi uchun ahamiyatlilik koeffisiyenti;

Qi - i nomerii sifat ko'rsatkichi uchun qgo'yilgan bailar soni

Umumlashtirilgan ko'rsatkichlarga shuni misol kepltirish mumkinki, ba’zi ovgat
mahsulotlaming sifatiga bailar bilan baho berilib, kerakli hollarda bu bailar
iimum lashtiriladi.

Topilgan o'rtacha ball hamma ko'rsatkichlar uchun umumlashtlnlgan hlsoblanadl

Tovarlarni sifat darajasini aniglashning aralash usulida esayuqorida aytilgan ikkila usuldan
ham foydalaniladi. .

Masalan, ozig-ovgat mahsulotlarining kimyoviy ko'rsatkichlari differensial usulda
haholansa,organoleptik ko'rsatkichlari esa kompleks usulida baholanadi.

Ozig-ovgat mahsulotlarining sifatini tekshirishda namunalar olish qoidalarh
Mahsulotlaming sifatini migdor jihatidan aniglaydigan fan hozirgi kunda kvalimetnya deb
n Kvalimetriya so'zi lotincha va grekcha so'zlardan olingan bo'lib, "sifatni o'lchayman
degan ma’noni beradi. < e mk.l

Ozig-ovqgat mahsulotlarining sifatini tekshirganda ularning yagona S|tatg|ch|an va
kompleks sifat ko'rsatkichlari aniglanadi.

Masalan, sutning tarkibida yog'ning miqgdori aniglansa, bu ko'rsatkich uning yagona
sifat ko'rsatkichiga kiradi. Kompleks sifat ko'rsatkichlari esa ulaming bir necha xususiyatlanm
0'zida mujassamlantiigandir. Meva va sabzavotlaming tashqi ko'rinishi ulaming rangi, pishgan-
pishmaganligi, shakli, o'lchamlari, shikastlanganligi yoki shikastlanmaganligi kabi bir necha
xususiyatlarni 0'z ichiga oladi. e UV

Namuna (proba) olish qoidalari, Savdo tashkilotlanga ozig-ovqat mahsulotlari bir
paytning o'zida katta hajmda keltiriladi. Shuning uchun ham bu mahsulotlaming hammasim
birma-bir tekshirib chigish imkoniyati bo'Imaydi, ulaming ma’lum bir gismi tekshinladi.
Mana shu olingan ma’lum bir migdordagi mahsulot o'rtacha namuna deb yuntiladi. O rtaclia
namuna olish qoidasiga amal gilish asosidagina tekshirilayotgan yoki gabul gihnayotgan
mahsuiotning sifatiga, obyektiv, to'g'ri baho berish mumkin bo ladi.

0Ozig-ovgat mahsulotlaridan namunalar olish bu mahsulotlaming turiga va ular ganday
tdishlardajoylanganligiga garab har xil bo'ladi. .4

Masalan: a) balig va baliq mahsulotlari uchun 7631-85 nomerii davlat standartmmg
talabi bo'yicha transport taralarida keltirilgan mahsulotlaming soni 2 donadan 25 donasigacha
(o'rtacha namunaga 2 dona), 26 donadan 90 tagacha bolsa 3 dona; 91 donadan 150 tagacha
bo'lsa 5 dona namunalar shunday tartibda olinib boriladi; .u

b) non va non mahsulotlaridan esa 5667-65 nomerli davlat standartmmg talabi bo yicha
non va bulka solingan lotok va savatlaming 10%ini tashkil etishi kerak,

V) un va yorma kabi to'kiiladigan mahsulotlaming bir xil partiyasidan o'rtacha namunalar
olish uchun maxsus qop cho'pi bilan har qopning yuqori, o'rta va pastki gismidan namuna
olinib, hammasi aralashtiriladi. ¢, ut-

Agar mahsuiotlar suyuq bo'lib, ular sistema, bochka va bitonlarga joylashtinlgan
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I'llMii bir gatorda mahsulot sifatini shakllantirishda ishlatiladigan tabiiy, sun’iy va sintetik
lo Idiruychiiar mavjuddir. Yevropa Ittifogi tomonidan tasdigiangan 50 dan ortiq kimyoviy
l)mkmalar ozig-oygat mahsulotlari ishlab chiqarishda toldiruvchi sifatida foydalaniladi Bu
m<,ddalarnuig mahsulotdagi migdori gat’iy belgilangan bo'lib, ulaming miqdori o'zgartirilsa
tovariar sifati soxtalashtmlgan bo'ladi. Masalan, "benzonatlar" gadimdan AQSh gandolatchilari
imnonidan go Uanib kelinadi. U mahsulot ta’mini, ko'rinishini va saglash muddatuii yaxsWilaydi
Meyorly hujjatlarda bu moddaning miqdori 0,1 foizdan oshmasiigi gat’iy belgilangan’
0,09-0,1 foiz migdorida go'shUsa mahsulotlLg
aqlash muddatini oshiradi va sifat ko'rsatkichi o'zgarmay qoladi,

q“i«adi va bu sintetik modda oddiy
(I-inddan 400-500 marotaba shirm bo'lib, haroratga chidamliligi -30S0 Q260S0gacha Ozia-
ovgat mahsulotiarini saglash muddatini oshirishda turli antibiotik moddalar ham ishlatiladi

Hularnmg hammasi me’yoriga rioya qUinmasa msonlar salomatligigajiddiy zarar yetkazadi
Yugondagi muammolaniing o'ta dolzarb ekanligini O'zbekiston Respublikasi Vaziriar
Mahkamasmmg bu sohada gabul gilgan gator garorlaridan ham bilish mumkin Vaziriar
Mahkamasinmg 2003 yil 28 noyabrda gabul gilgan 414-sonii qarori bevosita iste’molchilar

S S X nS,
Qabul gilingan garoriaming ijrosini ta’minlash borasida respublikamizda bir necha
davlat idoralan faoliyat ko rsatadHar. Ana shu tashkilotlardan biri O'zbekiston standartlashtirish
nieirologiya va sertifikatlashtirish agentligi hisoblanadi. "O'zstandarf'ning ish faoliyati
f bo'lib, O'zbekiston Respublikasining
! Standartlashtuish, mahsulot va xizmatlami sertifikatlashtirish
to g r|3|da gi va 1996 yil 26 apreldagi "Iste’molchilaming huquqglarini himoya qgilish to'g ‘risida”ei
f «h olib borilayotganligi agentlikning bosh
di ektori R.A. Bo nyevnmg Standart” jurnalining 2003 yil 1-sonida chop etilgan magLsida
0 z aksmi topgan. Hisobot tarzida yozilgan maqolaga nazar soladigan bo'lsak, Respublikamiz
igtisodiyotini nvojlantirishda o'zini ulkan hissasini qo'shayotgan kichik korxonalar go'shma
korxonalar ishlab chigarayotgan mahsuiotlar ichida standart talablarga javob bermaydigan va
me yoriar buzulishlari boriigi aniglangan. Agentlik mutaxassislari 2002 yil mobaynida 1771 ta
korxonada tekshiruv o'tkazib, 1044 ta xalq iste’moli mollarining sifatini tekshirgan. Ularnina
68 1fbizi standart talablarigajavob bemagan. 2003 yilning yanvar-fevral oylarida olib borUgan
tekshiravlarda 95 ta korxonada tovar ishlab chigansh, sotish va saglash jarayonlarida, ulardan
80 ta korxonada, ya ni 84 foizida standart talablari buzilgan. Shu davr ichida Respubiika
sinov va sertifikatlashtirish markazi tomonidan 8832 dona, shu jumladan ozig-ovgat
mahsulotlariga 1272 dona muvofiglashtirish seitefikati berilgan holda, sertifikatlashtirish
sinovlandan 183 holatda umumiy nara 676 min. so'm miqdoridagi mahsuiotlar, shujumladan
117 holatda 4 p min. so'mhk ozig-ovgat mahsulotlari me’yoriy hujiatlari talablarga mos
DO Imagani uchun yarogsiz deb topilgan.

Ragamlardan ko'rinib turibdiki, tovariar sifatini nazorat qilish o'ta dolzarb masala
ekanhgiga shubxa qolmaydi. Vaholanki, mahsuibt sifatini soxtalashtirish, standart va me’yoriy
hujjatlar talabiga javob bermaydigan mahsuiotlar ishlab chiqgarilar ekan, iste’molchilar
hugiiq an poymol gilinadi. Eng achinarlisi insonlar salomatligiga jiddiy zarar yetkaziladi
Shu bilan birga yana bir masalaga ahamiyat berilishi lozim bo'ladi, bu iste’molchilarimizning
huquqiy savddlarini oshirish alohida mulohazalami talab giladi.
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boshgalar kiradi. Kalsiy, fosfor va magniy tuzlari suyaklaming va tishlaming tuzilishi uchun
[iirur elementlardir. Odam organizmida bo'ladigan jami kalsiyning 99%i suyak to'gimasi
larkibiga kiradi, qolgan 1%i esa modda almashinuviga taalugli boshqa jarayonlarda ishtirok
ctadi. Kalsiy tuzlari ko‘p migdorda sut, sutdan tayyorlanadigan mahsuiotlar, pishlog, bodom,
dukkakli donlar, tuxum sarig'i tarkibida uchraydi. Odam organizmi uchun kuniga kalsiyga
bo'lgan ehtiyoj 0,8-1,0 grammni tashkil etadi.

Kalsiy tuzlari ham organizmda yurak-tomir sistemasining normal ishlab turishini
ta’minlash bilan birga siydik ajralishini teziashtiradi. Shuning uchun yiirak kasalliklari,
gipcrtoniya kasalligi bilan og'rigan kishilarga qovoq, karam, quritilgan vaho‘l mevalar,
mayiz iste’mol qilib turish tavsiya etiladi, chunki bu mahsulotlaming tarkibida kaliy
tuzlarining miqdori ancha ko'pdir. Kaliy tuzlariga bo'lgan kundalik talab 2,5-5,0 grammni
tashkil etadi.

Mikroelementlar. Mikroelementlaiga mis, yod, kobalt, ftor, maiganets va boshqalar kiradi.

Kobalt tuzlari qon hosil gilishda katta rol o'ynaydi. Bundan tashqari u V12 vitamin
larkibiga ham kiradi. No'xat, qulupnay va rezevor mevalarda ko'p migdorda kobalt tuzlari
uchraydi.

Uglevodlar. Uglevodlar eng ko‘p iste’mol gilinadi. Kundalik ozig miqgdorini qgariyb
70%ini tashkil etadi. Uglevodlar boshga to'yimli moddalardan shunisi bilan farq qiladiki,
ular odam oiganizmida to'la, tez va oson xazm bo'ladi. Uglevodlar gariyb hamma o'simiiklarda,
sabzavot va mevalarda turli shakllarda uchraydi.

Monosaxaridlar - bir uglevod molekulasidan iborat bo'lgan oddiy gand (S6N1206).
Hu tur gandlarga glyukoza, fruktoza, galaktoza, monoza va pentozalar kiradi.

Glyukoza - uzum shirasi. Oiganizadm tez va to'liq o'zlashadi. Tabiatda qariyb hamma
mevalarda va ko'pchilik sabzavotlarda uchraydi. Aynigsa, uzumda 20-24% atrofida va asalda
36%gacha uchraydi. Mevalarda, ayrim sabzavotlarda va asalda ko'p uchraydi. Galaktoza - sof
holda uchramaydi, ammo laktoza, rafinoza tarkibida bo'ladi.

Disaxaridlar - ikki molekula uglevodlaming birishiki natijasida hosil bo'lgan gandlardir.
Bu tur uglevodlarga saxaroza, maltoza, laktoza va rafinoza kiradi. Asosan gand lavlagi, shakar
gamish va ayrim sabzavot va mevalarda uchraydi. Laktoza - sut gandi - sutda 3-5% atrofida
uchraydi. Laktoza mazasijihatidan eng past hisoblanadi, ammo organizmda to'liq o'zlashadi.

Rafinoza - glyukoza va galaktozalardan tashkil topgan murakkab gand.

Polisaxaroidlar - bu tur uglevodlar ozig-ovqgat mahsulotlari tarkibida muhim o'rin tutadi.

a) Kraxmal o'simliklaming yashil gismlarida vujudga keladi, so’'ngra gandga aylanadi.
gand esa o'simliklaming mevasiga, tanasiga, urag'lariga o'tib, yana kraxmalga aylanadi.

Kraxmal juda ko'p migdorda (60-70%) boshoqli donlarda, dukkakli donlarda (45-
60%) va kartoshkada (12-20%) uchraydi. Kraxmal bevosita oziq sifatida iste’mol gilinadi.

b) Kletchatka (sellyuioza) o'simliklarining hujayra moddasi hisoblanadi. O'simlik tarkibida
ganchalik kletchatka ko‘p bo'lsa, u shunchalik pishiq, zieh va mustahkam bo'ladi. Kletchatka
aynigsa o sunlik po'stlarida, tanalanda ko p uchraydi. Kletchatka kishi oiganizmida xazm bo'lmaydi.
U mahsulotda ganchalik ko'p bo'lsa, uning to'yimli darajasi shunchalik past bo'ladi.

Glikogen - (hayvon kraxmali) hayvon va baliq go'shtlarida 0,5-0,6% miqdorida uchraydi,
Glikogen asosan hayvon oiganizmi tirik vaqtida bo'ladi, Mol so'yilgandan so'ng glikogen
asta-sekin parchalanib awal glyukoza gandiga, so'ngi‘a sut kislotasiga parchalanib, go'sht
ogsillarini etilishida ishtirok etadi.

Yog'lar. Yog'lar eng muhim to'yimh moddalaidan biridir. Odam oiganizmi uchun asosiy
issiglik manbai hisoblanadi. 1gyog' oiganizmda xazm bo'lishi natijasida 9,3 kilokalloriya issiglik beradi.
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Kislotalar, Ozig-ovqgat mahsulotlari farHhin!  rf organizmda oson o'zlashadi,
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liilia kichikligiga ham bog‘liqdir. Meva va sabzavotlami yashik va konteynerlaiga yaxshijoylash

Isii’liikligiga garab navlarga ajratiladi. Masalan, kech pishar olmalar uchun 21112-75 nomerli
iliivlat standartining talabi bo'yicha yumalogq fomiadagi olmalar a’lo navining diametri 65
iMin dan, 2-naviniki 50 mm dan, 3-naviniki esa 40 mm dan kam bo'Imasligi kerak. Baligiar
luuiiligiga yoki har bir donasining massasiga garab (g yoki kg lar hisobida) yirik, o'rtacha va

liimi ularning katta-kichikligi hisobga olinadi.

Ozig-ovqat mahsulotlarining massasi ham ularning sifatini belgilovchi ko'rsatkichlardan
Iniidir. Ko'pchilik ozig-ovgat mahsulotlarining bir donasining massasi, ba’zi biriarining esa
1(100 donasining massasi aniglanadi. Masalan, yong'ogiarning sifatini anigiashda 100
(li)Miisining, donlarning sifatini anigiashda esa 1000 donasining massasi aniglanadi.

Bundan tashqari ba’zi ozig-ovgat mahsulotlari uchun hajm massasi ham aniqlanadi.
Iliiiin massasi deganda moddaning 1 m3 hajmdagi massasi tushuniladi. Asosiy biriik sifatida
esiiyiig jismlar uchun 1 1hajmi, qgattiq jismlar uchun esa 1 m3 qgabui gilingan. Mahsuiotlar

I »/ig-ovgat mahsulotlarining hajm massasi ularning katta-kichikligiga, shakliga, zichligiga
wn boshga omillaiga bog'liqdir. Masalan, o'rtacha donning hajm massai 760-785 kg/ni3, olmaniki
"-i()-550, kartoshkaniki 650-700, lavlaginiki esa 600-650 kg/m3 ga tengdir.

Ozig-ovgat tovarshunosligini o'liganishda o0zig-ovgat mahsulotlarining solishtirma zichligi
«liT.iin tushuncha ham ko'p uchraydi. Ozig-ovqgat mahsulotlarining solishtimia zichligi deganda
iiiMliun haroratda tekshirilayotgan mahsulot zichligining shu haroratdagi standart modda
l/ichligiga nisbati bilan o'lchanadigan kattalikka aytiiadi. Suyuq moddalar uchun shunday
MMiidart moddalar sifatida 40 «C haroratp ega bo'lgan distillangan (tozalangan) suv
hisoblanadi. Solishtirma zichlik sifat ko'reatkichi o'mida meva va sabzavotlar, ichimliklar, sut
MIboshga bir gancha mahsuiotlar uchun katta ahamiyatga egadir. Masalan, kartoshka solishtirma
f/ichligining yugqori bo'lishi uning tarkibida kraxmalning ko'p bo'lishidan yoki olmaning
solishtirma zichligining kaUa bo'lishi olma tarkibida havoning kam bo'lishidan, quniq
moddalaming esa ko'p bo'lishidan dalolat beradi. Suyug moddalaming solishtirma zichligi
Micometr degan asbob bilan o'lchanadi va shunday belgilanadi:

b 20 “C/40 “C,
bu erda: 20 “C - tekshirilayotgan suyuglikning harorati;

40 “C - distillangan suvning harorati.

Suyugliklaming solishtirma zichligiga garab ular tarkibidagi modaning konsentratsiyasini
imiglash mumkin. Shu bilan bitga suyug moddalaitla go'shilgan suv migdorini ham aniglash mumkin,
cliiinki suv go'shilishi mahsulot zichligining pasayishiga olib keladi (suvning zichligi 1 ga baravar
bo'lsa, boshga moddalar esa 1 dan yuqori bo'ladi). Masalan, normal sutning zichligi 1,027-1,032
bo'ladi, sutga suv qo'shilganda esa uning zichligi har 10% suv hisobiga taxminan 0,.003 ga pasayadi.

Ozig-ovgat mahsulotlarining fizik xususiyatlariga ulaming rangi, eritmalarning tinigligi
va suyuq ozig-ovgat mahsulotlarida yoruglik nurining aks etib sinish gobiliyati ham tushuniladi.
()zig-ovgat mahsulotlarining rangi ular tarkibidagi tabiiy va sun’iy bo'yoq (pigment) moddalari
horligi bilan xarakterlanadi va ma’lum darajada ulaming sifatini belgilaydi.

Ozig-ovgat mahsulotlarining tinigligi ham ularning sifatini belgilaydigan muhim
ko'reatkichlardan biridir. Aynigsa, likyor-aroq, vino, pivo, mineral suvlar, meva va rezavor
mevalardan tayyoriangan suvlaming sifatini anigiashda ularning tinigiigiga alohida e’tibor
beriladi. Bu mahsuiotlar tarkibida loyqgalanish, cho'kmalar va quyqumlaming bo'lishi mahsulot

21



ham tozalanganlik darajasiga

hAvTn

boMish? ¢ it n ‘ozalangan o'simlik moylarijuda tiniq
hshi ﬁerak, fagat aynm ozalanmagan moylar esa uncha tiniq bo'Imasligi-mumkin.

Oz g-ovgat mahsulotlannmg fizik xususiyatlaridan yana biri ulamingL hai muhitdan

zZ ' Tr/f iyatidS. S S ati

oziq(-)O\yqat n';ahsulotlanm saglaganda va tashiganda katta)%lsc%?]z;ygi Eunﬁan tachéari oziq'—

ovgat mahsulotlan saglanganda yugorida aytilgan hodisaning teskarisi ham bo'lishi va’ni ular

ma’lum darajada tarkibidagi suvni va boshga uchuvchi.
hammasi mahsulot sifatini o'zgarishiga offi keladi. Ozig-

Stovai”r

StSirrT & u ozig-ovgat mahsulotlarining gigroskopiklik xususiyati

sirvhnSbhn xususiyati deganda ozig-ovgat mahsulotlarining tashqi muhitdan
arlarida saglabturish gobiliyati

tohSrA » ®kapilly
tehuniladi. Ozig-ovgat mahsulotlannmg gigroskopiklik xususyati ulaming molekulvar tiailishiga

tamyoyiy tarkibiga, haroratiga va havoning nisbiy namligiga ko'p jihatdan bog'lig bo'ladi Odatda

ega bo ladi. Yuqon darajadagi gigroskopik moddalarga quritilgan sutlar chov kofe mnd

shakar mahsulotlari hamda quritilgan meva va sabzavotlar misol bo'la oladi
Ozig-ovgat mahsulotlarining tarkibida ganday moddalaming bo'lishi ham nlamine

mutaxassislar ulaming bu xususiyatlanm yaxshi bilishlari kerak
xususiyatlari ham ulami saqlashda, tashishda yoki

ulamaSntk T f'
Bux S ii f "tsiya va sterilizatsiya gilishda katta ahamiyatga egadir
Bu xususiyatlar mahsulotlaming o zlandan issiglik o'tkazish va issiglik sis'dirish Lhilivati
bilan O Ichanadi. Mahsuiotning is,siglik o'tkazish koeffisiyenti deb | m2 yuzada 1 m aaSucdasi
massaning garama-qarshi tomonidan harorat fargi j0 bo'lgan vagid®inahsulotSn | soft
i r ™

gT nStfro \ft\tta 1

ham shunchalik past bo'ladi, chunki havoning issiglik o'tkazish qobiliyati juda pTstdir*

fi.Ozig-ovgat mahsulotiarini konservalash
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Pasterizatsiya usulida balig ikrasi sut va sut mahsulotlari
Mibliivotlarkonservalanadilar. Germetiktaragajoylanibpasterizat;;* “”
iiuiddat saglanishi mumkin. Pasterizatsiyaning afzalligi
xususiyatlari va sifati gariyb to'liq saglanib goladi.

Sterilizatsiya usulida mahsuiotlar germetik berkitilgan idj.,, . ,,.
iMiiiut maxsus avtoklav qozonlarda gizdiriladi. Sterilizatsiya,
mikioorganizmlaming tirik hujayralari va ulaming sporalaribut.m ahsulotlardagi
iMiihsulotjuda ko'p vaqtgacha buzilmay saglanadi. Ayrim go'sb fy. f ladi Bunday
villab ham saglanadi. Ammo sterilizatsiya natijasida mahsuiotningkonservasi bir necha
Jilati o'zgaradi. Asosan go'sht, sut, baliq va ayrim sabzavot ko\ va gisman

Mabhsulotlarni sovutish sovuq xonalarda olib boriladi va shii j stenlizatsiyalanadi.

sut va sut mahsulotlari, sabzavot va meva, tuxum va go'sht mai,,, saglanadi. Aynigsa
jiula yaxshi natijalar beradi. "sulotlanni sovuqgda saglash

Muzlatish mahsulotlarni uzog muddat saglash magsadirt,

) g
N

* i*“Sulotlanung as!

N

iiiiihsulotlarning ichki temperaturasi 6 va undan pastroq bo'ladi. Bh,,! Hanadi. Muzlatilgan
lo'lig muzga aylanadi. Muzlashtish tartibaga ko'ra ikki xil bo'ladi: te>
1 .Tez muzlatish juda past temperaturadi -24-320 da olibb  f ~ muz atish bo tedi

1C/ muzlatilsa, shunchalik yaxshi bo'ladi. Past temperatura ta’sj,, . Mahsulot ganchahk
ili.sga muddat ichida birtekis mayda suv zarrachalari hosil giladi. tarkibidagi suv
(usInrilganda, mayda muz zarrachalari erishi natijasida hosil ; «day mahsulotni muzdan
.sckin mahsulot hujayralariga shimilib boshiang'ich ko'rinishga q tomchilan asta-
Mahsulot ganchalik sekin,tabaqgali ravishda eritilsa 0'z qo'lito ®
hozirgi vagtda deyarli hamma mahsuiotlar tez usulda muzlatiladj, “hunchalikyaxshi gaytadi,
2.Tez muzlatish imkoniyati bo'Imaganda sekin muzlatish g,,,, .
natijasida mahsulot tarkibidagi suvlar asta-sekin muzlay boshlaydi. ‘I*niladi. Sekui muzlatish
iiuizlaydi, so'ngra ichki gismidagilar muzlaydi. Harorat mahsulot”® suvlar
oldin hosil bo'lgan sirtqi muz kristallari asta-sekin o'sib yiriklashib u siretista natijasida
ticvoriariga shikast yetkazadi. Natijada bunday mahsulotni eritilgann «I“ mahsulot hujayra
hosil bo'lgan suvlar hujayralar tomonidan to'liqg shimilmasdan sy knstallandan
chigib ketadi va ular bilan suvda emvchan to'yimli moddalari ha,! u xf "
mahsutotning ovqatlik giymati ancha pasayadi. Yirik muz kristallari ta’sj” i
0°‘zgarishlar ham ro'y beradi. Yumshab qoladi, rangi o'zgaradi, shu mAsulotI® fmolo”
juda kam qgo'llaniladi. Quritish eng eski va oson konservalash mu”atish
hamma ozig-ovgat mahsulotlari uchun qo'llanishi mumkin. hisoblanib deyarii

N

tarkibidagi suv migdori kamayib (10-12%) mikroorganizmlaming 1" natijasida mahsulot
sharoit tug'iladi va mahsulot buzilmasdan uzoq muddat saglanadi "oqu*ay
bo'ladi. Tabiiy quritish O'zbekisfonda va boshga O'rta Osiyo respubhi sun ly va tabiiy
foydalanib amalga osWriladi. Sun’iy quritish tez va oson bajariladi, ® i~gligidan

Yugori sifatli quritilgan mahsulot olish uchun sun’iy sharoitda issig™* sifati to ligto Imaydi.
go'llanib quritUadi. Quritish yo'li bilan sabzavot, meva, sut, tuxum tartibh ravishda
konservalanadi. Quritish natijasida mahsulot hajmi hamjuda ixchaihil’fAS® ayim mahsuiotlar
bo'ladi, ammo mahsulot gisman xususiyatlarini yo'gotadi, vitath: 1

kamayadi. Shu sababli mahsulotlarni quritish haroratini mumkL " aromatik moddalari
etiladi. Masalan, sut va makaron mahsulotiarini 45-500 da quritilacjj* pasaytinsh tavsiya

Tuz va gand ta’sirida konservalash - bu usul nomakop va

mikroorganizmlami rivojlanishga ta’sir etishiga asoslangan. Muhiti,"®™"* konsentratswasml
"‘Onsentrat5|ya5| ganchalik
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7.0zig-ovgat mahsulotiarini saqlash asoslari

Ozig-ovgat malisiilotlarini saglash muddatiga harorat, namiiic, havoning almashib
liirishi va iindagi gazlaming tarkibi, yorug'iik nuri, omborxonaiaming sanitariya-gigiyena
holatlari katta ta’sir ko'rsatadi.

Havo haroratining ta’siri. Mahsulot saglanayotgan omborxonalarning harorati ulai-ni
siKilash muddatiga ta’sir giladigan asosiy omillardan biridir. Chunki, haroratning ko'tarilishi
mahsulotlardagi fermentlar faoliyatini, kimyoviy jarayonlarni teziashtiradi, mikroorganizmlar
ko'paytiradi, natijada bu jarayonlaming tezlashuvi mahsulot sifatining buzilishiga va saglash
iiHiddatining kamayishiga olib keladi. Shumng uchun ham ozig-ovgat mahsulotlari saglanadigan
omboraonalarning harorati shunday bo'lishi kerakki, urida mikroorganizmlaming rivojlanishi”®
sharoit bo'lmasin, bundan tashqari ulaming fizik va kimyoviy holatida ham o'zgarishlar bo'taiasin.

Ozig-ovqgat mahsulotlarining xillariga garab ularni -18 “C gacha bo'lgan oraliqdagi
haroratlarda saglash mumkin, Ko'pchilik ozig-ovgat mahsulotiarini saglash uchun 0" dan
14 “C gacha bo'lgan harorat qulaydir. Tarkibida suvi juda kam bo'lgan mahsulotlarni (un,
yorma, shakar, kraxmal, choy) +20 “C gacha bo'lgan haroratda ham saglash mumkin,

Havo naniligining ta’siri. Havoning mutlag namligi deb 1 m3 havodagi suv bug'larining
grammlar bilan olingan miqdori tushuniladi. Havoning nisbiy namligi esa o'lchanayotgan
liavo tarkibidagi nanilik migdorining to'yingan havodagi namlik migdoriga nisbatidir. Ozsg-
ovgat mahsulotlarining nam tortish qobiliyati ularning tarkibidagi suv migdoriga ham bog'liq
bo'ladi. Odatda, ozig-ovgat mahsulotiarini saqlaganda ular tarkibidagi namlik miqgdori
o'zgarmasligi kerak. Shuning uchun ham bunday mahsuiotlar germetik idishlarda saglashni
va nam o'tkazmaydigan material bilan o'rashni talab etadi.

Ba’zi ozig-ovgat mahsulotlari tarkibida suvning miqdori uncha ko'p bo'Imasdan
(shokolad, karamellar, kolbasa mahsulotlari va boshgalar), anchagina gismi bog'langan suv
holida uchraydi.

Gaz mubhitining ta’siri. Yog'larni va tarkibida yog' bo'lgan mahsulotlarni uzoq vaqt
saglaganda taxir ta’mga ega bo'lib golishi ko'p hollarda havo kislorodining mahsulot tarkibidagi
yog' kislotalarining oksidlanishi bilan tushuntiriladi. Keyingi paytlarda ozig-ovgat va gishloq
xo'jalik mahsulotiarini o'zgartirilgan gaz muhitida saglashga alohida e tibor berilmogda. Ozig-
ovgat mahsulotiarini o'zgartirib turiladigan gaz mubhitida saglash prinsipi ularni o'ralgan
holida yoki muzlatgich kameralarida kislorod va azotning pasaytirilgan, karbonat angidrid
(CON) gazining esa oshirilgan konsentratsiyasida saqglash bilan bog'ligdir. Bu usul tejamii va
istigbollidir. O'zgartirilgan gaz muhiti kuchli va passiv usullar tufayli vujudga keltiriladi.
Generatorlaming ishi tabiiy yoki suyultirilgan gazni yoqishga asosiangandir.

Quyosh nurlari ham ozig-ovgat mahsulotlari saglanganda bo'ladigan o'zgarishlarda
katta ta’sir ko'rsatadi. Quyosh nuri ta’sirida mahsuiotlar tarkibidagi gimmatli moddalar
(vitaminlar, fenol moddalar) tezda parchalanadi, yog'larning oksidlanishi tezlashadi,
pigmentlar parchalanib, mahsuiotlar rangsizlanadi, saqlanayotgan sabzavotlaming
kurtaklanishi tezlashadi, umuman mahsuiotning sifati pasayadi.

Bunday tashgari ozig-ovgat mahsulotlarining uzoq saglanishida mahsulot saglanayotgan
ombonxonalarni shamollatishning ham roli begiyosdir, Ozig-ovgat mahsulotiarini saglashda
omborxonalarning sanitariya-gigiyena holati ham katta ta’sir ko'rsatadi, Ba’zi ozig-ovqat
mahsulotiarini saglaganda bo'ladigan o'zgarishlar ma’lum darajada ulaming sifatini yaxshilashga
olib keladi masalan, qgishlik olmalarni saglapnda ulami shirin ta’mning paydo bo'lishi va h,k,
Ba’zan esa ularda bo'ladigan salbiy o'zgarishlar mahsuiotning buzilishiga olib keladi.
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Masalan, meva va sabzavotlaming etilishida fermentlar ta’sirida murakkab moddalar ancha
(Kldiy moddalaiga, kraxmabting gandga aylanishi yoki protopektin moddasining suvda eriydigan
pcktin moddasiga aylanishi ro‘y beradi. Bu misolda gidrolitik jarayonlar mahsulot sifatiga yaxshi
in’sir ko‘rsatayapti. Lekin tajribada ozig-ovgat mahsulotiarini saglaganda bo'ladigan gidrolitik
o'zgarishlar yog'lar lipazafermentlari ta’siridaparchalanib erkin yog' kisiotalari hosil bo'ladi.
Natijada mahsuiotning sifati pasayib, hidi va ta’mning yomonlashuviga olib keladi.

Bundan tashqari biokimyoviy jarayonlarga mol so'yilgandan keyin go'shtning muskul
to'gimalarida fermentlar ta’sirida boradigan avtomatik o'zgarishlami ham Kkiritish mumkin.
Xuddi shunday o'zgarish baliq go'shtiga ham taaluglidir. Go'shtda yuz beradigan o'zgarishlar
shartli ravishda ikki bosgichga bo'linadi: go'shtning qotishi va go'shtning etilishi. Birinchi
bosgichda go'sht tarkibidagi glikogen moddasi fermentlar ta’sirida sut kislotasiga parchalanib
ketadi, organik fosfor birikmalari, so'ngra esa fosfor kislotasi hosil giladi. Bu bosgichda
go'sht savdo tarmogqlariga yoki qayta ishlash uchun jo'natilmasligi lozim, chunki go'shtning
bu bosqgichda organoleptik ko'rsatkichlarijuda past bo'ladi.

Ikkinchi bosgichda bo'ladigan murakkab o'zgarishlar natijasida uning etilish jarayoni
- muskul to'gimalarining yumshashi va ma’lum ta’mga va xushbo'y hidga ega bo'iish jarayoni
boshlanadi. Bu o'zgarishlaming hammasi awal fermentlar ishtirokida boradi.

Mikrobiologik o'zgarishlar. Ozig-ovgat mahsulotiarini saglaganda ulaming buzilishi
sabablaridan biri mikroblar faoliyati bilan bog'ligdir. Hamma ozig-ovqgat mahsulotlari tarkibda
biror migdorda mikrooiganizmlar bo'ladi, fagatgina sterilizatsiya gilingan mahsulotlardagina deyarli
mikrooiBanizmlar bo'Imaydi. Ozig-ovgat mahsulotlarida mikroorganizmlar ta’srrida bo'ladigan
o'zgarishlami odatda uch turga bo'lish mumkin: achish (bijg'ish), chirish va mog'orlash.

Achish (bijg'ish) - bu tarkibida azot bo'Imagan organik moddalarining
mikroorganizmlar fermenti ta’sirida boshga atomlar go'shiimagan holda parchalanishidan
iboratdir. Ozig-ovqat mahsulotiarini saglaganda bakteriyalaming turiga garab achish jarayoni
turlicha bo'lishi mumkin: spirtli achish, sut kislotali achish va b.

Spirtli bijg'ish - vino va pivo mahsulotlari hamda spirt ishlab chigarishning asosidir. Spirtli
bijg'ish achitqilar va ba’zi tuganak bakteriyalari ta’siri ostida ro'y berib, bunda uglevodlar spirt va
korbonat angidrid gaziga ajraladi. Lekin 0zig-ovgat mahsulotlari saglanganda spirtli bijg'ish ulaming
buzilishiga ham olib keM i mumkin. Masalan, sharbatlar, kompotlar, varenelar va djem mahsulotlari
tarkibida gandning miqdori 65%dan kam bo'lsa, ularai saglaganda spirtli achish jarayoni ro'y
berishi mumkin. Mahsulotda gand moddalari ko'payaboigan sari, spirtli bijg'ish sekinl*hadi. Ozig-
ovgat mahsulotiarini past haroratda saglash ham spirtli bijg'ish jarayonini ancha sekinlashtiradi.

Chirish - ogsilli ozig-ovgat mahsulotlari tarkibidagi ogsillar va ulari® yaqin turgan azotli
birikmalaming mahsulotni chiritadipn bakteriyalar ta’siri ostida parchalanishidir. Bujarayon natijasida
chirish bakteriyalariidilab chigar”~n fermentlar ta’sirida ogsillarawalo aminokislotalai® parchalanadi.
Shuning uchun ham ogsilga boy go'sht, tuxum, baliq mahsulotiarini tekshirganda ulaming sifatiga
alohida e’tibor bermoq kerak. Mahsulotlarda sharoitning kislotali bo'lishi ulami chirishjarayonidan
bir oz saglaydt, chunki bunday sharoitda chirish bakteriyalari yaxshi rivojlana olmaydi.

Mog'orlash - po'panaldi bakteriyalar mahsulotlaming sirtida oq, ko'k, jigar va qotB rangda
namatsirnon moddalar hosil giladi. Ozig-ovgat mahsulotlari saglanayo”n omborlarda havoning
nisbiy namligi gancha baland bo'lsa, bu bakteriyalar aynigsa tez rivojlanadi. Po'panak bosgan
mahsuiotlar tez buzila boshlaydi, chunki po'panakli bakteriyalar uglevod, yoq va ogsillami
parchalovchi fermentlar ishlab chigaradi. Mog'orlanish aynigsa meva, sabzavotlar va non-bulka
mahsulotlari uchun xarakterlidir. Mog'orlangan non-bulka mahsutotlarida yogimsiz hid paydo bo'ladi,
yog'larda ham qo'lansa hid paydo bo'lib, ta’ms taxirlanadi. Po'panak bakteriyalari havo kiradi™n
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muhitda yaxshi rivojlanadi, havoning nishiy namligi 75%dan past bo'lsa, ulaming faoliyati susayadi
Slumijig uchun ham omboixonalami vaqgti-vaqti bilan shamoUatib va ulami toza, ozoda saglash,
saglanayotgan mahsulotlarni po'panak bosmasdan uzoq saglanishini ta’minlaydi.

Ozig-ovgat mahsulotiarini tashish, saglash, savdo tashkilotlariga jo'natish va sotish
jarayonlarida ular migdor jihatdan o'z og'irligini yo'qotib boradi. Bunday kamayishlar ikki
xil bo'ladi: nomialashtirilgan migdorda va normadan tashgari kamayish.

Norma darajasidagi kamayishga ozig-ovgatt mahsulotlarida bo'ladigan tabiiy kamayish
va u malisulotlami sotishga tayyoriashda bo'ladigan kamayishlar kiradi. Tabiiy kamayish deganda
mahsulotlaming kishi faoliyatiga bog'liq bo'Imagan omillar ta’sirida kamayishiga aytiiadi.
Mahsulotlaming bunday kamayishi quyidagi sabablar tufayli yuz beradi:

Mahsulotlaming ochiq joyda harorat ta’sirida tashish va saqlash sharoitlarida qurib
kamayishi ko'pgina mahsuiotlar tarkibidagi suv, spirt, aromatik va uchuvchan moddalaming
bug'lanishi natijasida vujudga keladi. Bu kamayish fagatgina germetik mahkamlangan
mahsulotlardagina bo'Imasligi mumkin, Mahsulotlaming kamayishi har bir tovarning
xiisusiyatiga, mahsulot saglanayotgan omborlardagi havoning namligi va haroratiga
mahsuiotning shakliga va boshqga sabablarga bog'liq bo'ladi.

Nafas olish jarayoni natijasida bo'ladigan kamayish fagatgina hayotiy jarayonlar
to'xtamagan ozig-ovqgat mahsulotlari uchimgina xarakteriidir. Bunday mahsulotlarga don,
un, yomia, ho'l meva va sabzavotlar, urug'lar va boshqa mahsuiotlar kiradi. Bu mahsulot
saglanganda ularda hayotiy jarayonlar to'xtamaganligi uchun ulaming tarkibidagi gand va
boshga organik moddalar nafas olishga sarflanadi. Mahsulot saglanayotgan xonadon harorat
gancha baland bo'lsa, nafas olish shuncha tezlashib, ko'p miqdorda gand va boshga moddalar
sarflanadi. Bug' esa mahsulot vaznining kamayishiga olib keladi.

Changish natijasida kamayish odatda to'kiluvchan mahsulotlarni saglaganda va tashiganda
mz beradi, Bunday mahsulotlarga un, gand, kraxmal va boshga mahsuiotlar kiradi.

To'kilish va sizib chigish tufayli kamayish asosan suyuq mahsuiotlar uchun xarakterlidir
Masalan, suyuq mahsuiotlar (moy, aroq, vino va boshgalar) bir idishdan ikkinchi idishga
quyilganda yoki bochkaiardan sizib chigishi natijasida ulaming vazni kamayadi.

Shimilish-suyuq va yarim suyuq mahsuiotlar bir idishdan boshqa idishga o'tkazilganda
uniug malum bir gismining awalgi idish devorlarida qohshi natijasida bo'ladigan kamayishdir.

Ozig-ovgat mahsulotlarining tabiiy kamayish normalari o'zgarmas migdor emas. Ozig-
ovqgat mahsulotiarini o'ralgan vajoylangan holda tashish, saglash va sotishni amalga oshirish,
sovitilgan omborlarda saqlashni takomillashtirish, tushirish va ortish ishlarini
mexamzatsiyalash, mahsulotlarni saglash, joylashda yangi polimer materiallami ishlatish va
boshga chora-tadbirlar tabiiy kamayishni yanada pasaytirishga olib keladi. Bu esa aholini
ozig-ovgat mahsulotlari bilan ta’minlashni yanada yaxshilashga xizmat qgiladi

Ozig-ovgat mahsulotlarining normadan tashgari kamayishiga ularni saglash, tashish
va sotuv jarayonlaridagi sharoitning yo'qligi hamda amaldagi qonun-qoidalai®a amal gilmaslik
natijasida bo'ladigan yo'qotishlar kiradi.

S.0zig-ovgat mahsulotiarini turkumlash

Ozig-ovgat mahsulotlari kimyoviy tarkibi, kelib chigishi va ishlab chiqarishdagi
gatnashishiga garab quyidagi mriaiga ajratilgan: 1.Don va don mahsulotlari; 2.Meva va sabzavot
mahsulotlari; 3,Kraxmal, gand-shakar, konditer mahsulotlari; 4.Lazzatli mahsuiotlar;
S.Ovgatga ishlatiladigan yog'lar; 6,Sut va sut mahsulotlari; 7,Go'sht va go'sht mahsulotlari;
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8,Tuxum mahsulotlari; 9.Baliq va baiig mahsulotlari. , 1o

Don va don mahsulotlari turiga don, un, yomia, non va makaron mahsulotlan kiradi.
Bu mahsuiotlar uglevodlarga, ya’ni kraxmalga juda boydir. ]

Meva va sabzavot mahsuiotlar turiga ho‘l mevalar, sabzavotlar, qo Z|qor|nlar va ularm
ciayta ishlashdan hosil bo'lgan mahsuiotlar kiradi. Ular yuqori biologik giymatga ega bo lib,
kaloriya berish darajasi boshga ozig-ovgat mahsulotlaridan ancha yugondir.

Kraxmal, gand-shakar, kanditer mahsulotlari turiga esa kraxmal, gand-shakar, asal, patoka,
shokolad, karamel va konfet mahsulotlari, meva-rezavor mevali konditer mahsulotlan taradi.

Lazzatli taomlar turiga esa spiitli ichimliklar, vinolar, pivolar, alkagolsiz ichimhk ar,
ziravorlar, tuz, choy, kofe mahsulotlari kiradi, Bu mahsuiotlar tarkibida spiit, kofem moddalan
boriigi bilina ajralib turadi. u itie

Sut va sut mahsulotlari turiga sut, tvorog, gaymogq, smetana, achitilgan sut mahsulot an,
sariyog*, pishloglar kiradi. Bu mahsuiotlar ham yuqori biologik giymatga ega bo'lib, odam
organizmida tez xazm bo'ladi, .o j- d

Yog'lar turiga ovgatga |sh|at||ad|gan o'amlik moylari, hayvon yog'lan, malgannlar kiradi. Bu
mahsuiotlar yuqori eneigiya berish gobiliyati va yog‘da eruvchi vitaminlai~a boyligi bilan ajralib mradi.

Go'sht va go'sht mahsulotlari turiga hayvon go'shtlari, parranda go'shtlari va ulami
gayta ishlashdan hosil bo'ladigan mahsuiotlar kiradi. Bu mahsuiotlar umuman oiganizmm
hayvon ogsillari bilan ta’minlaydigan asosiy manba hisoblanadi.

Tuxum mahsulotlariga esa tuxumlar va tuxum mahsulotlari kiradi. Bu mahsuiotlar riam
tez xazm bo'ladi va kimyoviy tarkibi bo'yicha yuqori biologik ko'rsatkichga egadir.

Balig va balig mahsulotlari turiga baligiar va ulardan tayyoriangan baliqg mahsulotlan
kiradi. Bu gunihga kiradigan mahsuiotlar ham to'liq qiymatli ogsilga, yog'larga, vitaminlarga
boyligi bilan ajralib turadi. eel- emk

Shuningdek, ozigHSvgat mahsulotlarining Uiriari ham o'z navbatida kelib chlqlshl isWao
chigarilishi vasifati bo'yichaxillaiga, tiplaigavanavlaiBabo'linadi. Masalan, kofelar kelib chigishiga
garab, arabika, kolumbiya, braziliya kofelariga bo'linadi, bulaming har bir esa a’lo va birinchi navlarga
kiritilishi mumkin, kolbasalar iswab chigarilishiga garab gaynatilgan, yarim dudlanganlaigi bolmadi,

Mahsulotlaming navi - ularning sifat ko'rsatkichlari bo'yicha standart talablanga javob
berish darajasidir. Masalan, sifat ko'rsatkichlariga garab bug'doy uni a’lo, 1-nav va 2-navlarga
bo'linadi. Shuningdek mahsuiotlar uchun, masalan, meva va sabzavotlar uchun pomologik va
xo'jalik-botanik navi ham mavjuddir. Sabzi xo'jalik-botanik naviga garab qizil mirzoi, sariq
mirzoi, mushak va boshga navlarga bo'linishi mumkin.

Qisqa xulosalar

Tovarshunoslik" fanining tarixi, mazmuni va mohiyati ta’limida tutgan o'rni, metc”i va
vazifalari rivojlaiiishning hamma davrida ham yuqgori mavgega ega boigan. "Tovarehunoslik ’tam
tovariarning sinfiy tuzilishi, turiari, assortimenti hagida toliq ma’lumot berish bilan birga
kimyoviy tarkibi, ozugaviy giymati va energetik korsatkichlarini ham atroflicha orgatadi. Ozig-
ovgat mahsulotlarining fizik-kimyoviy, biologik va biokimyoviy korsatkichlari ulami iste mol
gilishda ota muhim ahamiyatga ega boladi. Bu bobdagi asosiy masalalardan yana bin ozig-ov(*U
mahsulotiarini qayta ishlab olinadigan tovariar, ulami saglash va standart talablari hisoblanadi.

Nazorat savollari

1 Tovarshunoslik fanini o'rganishning ahamiyati ganday?
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11 BOB
DON VA DON MAHSULOTLARI

I.Don va ularning turkumlanishi

Don o ‘simliklari botanik turkumlanishi buyicha 3 oilaga bo'linadi: boshoglilar, maijumak
Vi dukkaklilar.

Boshoqlilar oilasi. G "alla o'simligi bilan, javdar, suli, arpa, makkajo'xori, sholi, tariq
lioshogiilar oilasiga kiradi. Boshoglilaming kuzgi va bahoigi turiari mavjud. Kuzgi o'simlik
kii/da ekiladi, gishgacha unib chigadi, bahorda esa o'sishni davom ettiradi va yozda pishib
cliladi. Bahorgi o'simlik bahorda ekiladi, yozda o'sib hosili pishadi va eg'ib olinadi. Bug'doy,
(iivdar va athaw kuzgi va bahorgi turiari bo'ladi. Suli, sholi, makkajo'xori va tariq esa fagat
biihorgi bo'ladi.

Donlar ustidagi qobig'iga ko'ra 2 xil buladi: gul qobig'i bilan, va qobig'i bo'Imagan.
(illt gobig'ibo'lgan donlarga ada, suli, sholi, tarix kiradi. Qobig'i bo'Imagan donlai” bug'doy,
ilivdar, makkajo'xori kiradi.

Bug'doyning turiari xilma-hil bo'lib eng ko'p ekiladigan turiari yumshoq, gattiq va
kiichli bug'doy hisoblanadi. Qattiq bug'doydan olingan un makaron sanaotida xom ashyo
sifatida ishlatiladi. Yumshoq bug'doydan olinadigan unning sifati, oqgsilining va
kleykovinkasining migdori va non yopish xususiyati bo'yicha uchta guruhga bo'linadi: kuchli,
kuchsiz va o'rta. Kuchlisini gimmati yuqori bug'doy hisoblanib uning unidan tayyoriangan
hamir cho'ziluvchan va uzoq vaqt achitishni ta’minlaydi. Tayyor bo‘lgan hamirdan yopilgan
nonning shakli to'g'ri, katta hajmli va g'ovakliligi yugori bo'ladi. Kuchli bug'doyning zichligi
73-75*g/1, shishasimonligi 60%dan kam bo'Imasligi kerak, ogsili 14% va kleykovinasi 28%dan
kam bo'lmasligi kerak. Kuchsiz bug'doyni sifat ko'rsatkichlarini yaxshilash uchun ma’lum
miqdorda kuchli bug'doy qo'shiladi.

1-pacM. Bug‘doy donining tuzilishi

1) soqolchasi; 2) urug' va don qobig'i; 3) aleyron qavati 4) endosperma; 5) kurtak

Meva qobig'i don massasining 2-5%ni tashkil qgilib kletchatka, pentozanlar, mineral
tuzlardan iborat. Umg' qobig'i meva qobig'i tagidajoylashgan, don massasining 1-2,5%ni tashkil
giladi va uning tarkibi kletchatka, mineral moddalar va rang beravchi moddalardan iborat.

Aleyron gatlam-endospermni tashqi gismi bo'lib, kletchatka mineral moddalar, gand,
lipidlar vavitaminlardan tashkil topgan. Aleyron gatlam don massasining 6-13%ni tashkil
giladi. Endosperma donni mag'zi hisoblanib, don massasini 51% (suli)dan 83% {bug‘doy)gacha
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DukkaklJilar oHasigl kimvchi'ASirsoia ovti

(92%) iborat don
bo'Iniasdan uiii

navisa.o‘stirishsham ?Jra?;ihgatoSdt” gvww
(bug'doyda) gacha. mad.maS, I S tkk*“u A N B
gacha bo'ladi. Donni asosiy ogsili albuminlar globulinlar n”i (soyada)
iborat. Don ogsili aminokislotalar bo'yicha to'liqa til i[;r ¢ Syutelinlardan
aimashtirib bo'Imaydigan aminokislotalarni o'zirsTqTavdi

if-i ™ sholidagi

ogsil aminokislotaiar nisbati yaxshi. Tadx va makkaio"Ynri am"
raassa-kJeykovinani hosil giladi. KJeykovina non vnnlhZz “jar suvda elastik
ahamiyatga ega, nonni g'ovakligini oshiradi makarS| rrttshda katta

Don uglevodlari kraxmal gand WetcL"ka S i""*" xusus.yatini beradi.
iborat. Dondagi kraxmalning miqdori 36% (sul-d&)’dan fiO?' nf A« ~'m'Ao~rdalaridan
3,5% ni tashkil etadi. Kraximl asosan n/n n (makkajo'xorida) gacha, soyada-
feixmalni gaysi dondan olinganiga garab uni ziriacTa”ri sh

Sholi eng kichik, bug'doy yirik

mahsuiotlar uzoqg vaqt amo,fholatini saglash xususiyati b [fafaiSibluraif n’

kleystenzatsiyaga uchragan kraxmali 0'z xususiyatlar ij ama ™ ety
f- '®" «J*raganda

ko proq vaqt saglab turadi. Javdar va bug'doydan taw orlar.r
so k, maoumak yormalari o'ziga suvni L va ko'o tT
no xat yormalari yuqori harotratda suvni sekin toL d"' 1

Qand moddasi donlami 2 2%San 0% {
ku,takda yig'ilgan bo'ladi. Qand; aSv «1~Laxalo.aHh?
esa 0z migdorda bo'ladi. Kletchatka va eemmitsellw™In T S'™fhoza va fruktoza

boMgan donlarda ko'proqdir. BumodlairklSAzoidaTSm b"r »
javdar va suli tarkibida bo'lib, suv bilan quyuq yopishqgOfeSm in,-rT J' ° “™«i-moddalar

"ANNgjo'Xori va

kalsiy, natny, temir, kremniy, sink, nikel va boshqalar kiradi ™SIy,
qulay va foydali nisbatdadir. Mineral moddanino J - Mariumakni mineral tarkibi
ozrog miqdorda endospermda bo'ladi Yorma va un ishITh *v*' *aleyron gatlamida,
tozalar,ganda mineral moddalaming asosiy gismi chigii L tad?"
tiamin (vT)™ ibofSnvS"Iliir~» Dondagi vitaminlar quyidagilar;
kurtak va aleyron gatlanni ko'p gismi olib tashlanadi vi. tf  ° /shiash jarayonida,
miqdorda goladi. Oliy navli un olinganda 70% sacha niifrHnrH mahsulotda vitamin kam
Fennentiar donniyetilishid*TnashaK S~

X «,- ya- ™g h.L,.
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liisoblanadi. Namlik 14,0-17,0% bo'ladi. Qurugq don 14,0-14,5%, o'rtacha quraqglikka ega
bo'lgan don 14,5-155% va nam don 17% va undan ko'p namllika ega bo'ladi.

Saglash. Xo'jaliklarda 500-50001. li omborxonalarda saglanadi. Davlat migyosida esa
cicvetorlarda saglanadi. Elevatorlar davlat tasarrufidagi qayta ishlash koreonasi hisoblanib
unda donni gabul qilib olinadi, ishlov beriladi, saglanadi va iste’molchiga jo'natiladi. Elevator
2 ta asosiy gism-minora va silosdan iborat bo'ladi. Elevatoming hajmi 25 ming t. dan 1401
gacha bo'ladi. Siloslarni hajmi esa 150-600 t. bo'ladi. keltirilgan don gabul qilib oluvchi
chuqurlariga to'kiladi, so'ng kovishli noriyalar yordamida minora tepasiga chiqgariladi va
iivtomatik tarada qurilmaga uzatiladi. Tozalangan don kerak bo'lsa quritiladi va siloslaiga solib
saglashga qo'yiladi. Kerak bo'lganda siloslardan donni tagidagi eshiklarni ochib transporterga
(ushiriladi va iste’molchilargajo'natuvchi siloslaiga uzatiladi.

Yorma. Yorma-qobig'idan butunlay yoki gisman tozalangan butun yoki maydalangan
dondir. Bug'doy doni yormasini olish uchun xom ashyo aralashmalardan, meva, urug'
gobig'idan va gisman aleyron gatlamdan hamda kurtakdan maxsus qurilmalarda tozalanadi,
so'ng yorma saralanadi, mateli aralashmalaridan va yengil gobiqg aralashmalaridan tozalanadi.
Yormani turiga qarab | va Il kategoriyadan past bo'Imagan gazmol qoplarga gqadoglanadi.
Har bir gopga karton yoki gog‘ozdan yorliq tikiladi. Yoriigda yormani ishlab chigilgan
korxona nomi, turi, navi, sof massasi, ishlab chigarilgan muddati (yili, oyi, kuni, navbatchi
ragami), torozibon-gadoglovchi ragami va standart ragami ko'rsatiladi.

Sanoatda ishlab chigariladigan yorma assortimenti 1-jadvalda berilgan.

1-Jadval.
Don Yorma M arka Ragam Nav
Sholi Guruch Oliy nav, 1-, 2-
Guruch maydasi Navsiz
Marjumak Marjumak 1-,2-
Marjumak maydasi Navsiz
Tar_lq So'k Oliy nav, 1-, 2-
Suli Suli Oliy, 1-
Suli ezilgan Oliy, 1-
Gerkules Navsiz
Arpa Perlovaya 1,2,3,45
Ada 1,23
Bug'doy Poltava 12,34
Artek 5
Manniy Yu.K.YyK
Makkajo'xori Makkajo'xori 1,2,3,45
No'xat Butun no'xat Navsiz
Mayda no'xat Navsiz

Guruch yormasi olish uchun sholini, meva va urug' gobiglaridan va gisman aleyron
gatlamidan va kurtakdan tozalanadi. Guruch yomiasining oliy, | va Il navlari mavjud. Guruch
maydasi, guruch yormasi ishlab chigarilganda hosil bo'lgan ikkilamchi mahsulot hisoblanadi.
Guruch yormasi tarkibidagi kraxmalning migdori yuqoriligi va ogsilning kamligi bilan ajralib
turadi. Yorma yaxshi pishadi, hajmi 5-6 marta oshadi, mazali taom bo'lib, yaxshi xazm
bo'ladi. Shuning uchun uni bolalarga va parhez taom uchun ishlatiladi.

33



J dsEP =% A

b A JA =

s S S ~ ~

p 111S s s |li1s
shhe-a s =< ls s

Obigid .Z S1iZz tadIX at«¢g SN

FT P ATXCAAS
A | ~ “ 1IE=S‘F --A

34



V guruh vitaininlari, mineral moddalari kam bo‘!adi, pishish vaqti uzoq, pishirilgan
inom konsistensiyasi gattig va 0'ziga xos mazaga ega. Saqlash vaqgtida yorma rangsizlanadi.

No'xatdan butun no'xat va maydalangan no'xat yormalari ishlab chigariladi.

Butun no'xat yormasi ustki yuzasiga ishlov berilgan, sariq yoki yashil ranggga ega
bo'lgan butun dondan iborat. Maydalangan no'xat aralashmasi 5% dan oshmasiigi kerak.

Maydalangan no'xat yormasi esa ustki yuzasi silliq sariq yoki yashil rangli urug'
ho'laklaridan iboratdir.

No'xatni ozuqalik gimmati yuqori bo'lishligi uning tarkibida katta migdorda ogsil (23%),
mineral moddalar vavitaminlamingborligidadir. No'xat ogsili amonokisloltalar tarkibi bo'yicha
lo'lig gimmatlidir. No'xat uzoq vagt (60 min.) davomida pishadi.

l.Yorma sifatiga qo'yilgan talablar

Yonnani oiganoleptik va fizik-kimyoviy ko'isatkichlarbo'yicha baholanadi vabu ko'reatkichlaiga
(Jo yilgan talablar standartlarda beriladi. O”anoleptik ko'rsatkichlarga rangi, mazasi va hidi kiradi.
Yormani rangi donni rangiga, ishlab chigarish texnologiyasiga, saglash muddati va sharoitiga bog'liq
bo'ladi. Mazasi shu yomiaga xos bo'lishi kerak, achchiqg, nordon yoki begona maza bo'lmasligi
kerak. Yomia hidi kuchsiz ifodalangan bo'lib, mog'or hidi yoki begona hid bo'Imasligi kerak.

Fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan asosiylari namligi, aralashmalarining miqgdori, sifatli
yorma miqgdori, kuli, metalaralashmalar migdoriga talablar qo'yiladi.

Namlik yorma sifatining muhim ko'rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Namligi yugori bo'lgan
yonna saglanib, sifatini yo'qotib qo'yadi. Bu yonnaning turiga garab 12% dan 17% gacha bo'ladi.

Yorma aralashmalariga mineral, organik va zararali aralashmalar qobig'idan tozalangan
don, ezilgan yorma, chang va boshqga fraksiyalar kiradi. Aralashmalar ozugalik gimmatini
pasaytiradi, saglanuvchanligini yomonlashtiradi, shuning uchun yomianing aralashmalarini
miqdoriga talablar go'yiladi.

Sifatli yorma miqdori yormaning navini aniglovchi asosiy ko'rsatkich hisoblanadi. Bu
ko'rsatkich yorma turiga garab 98% dan 99,7% gacha migdorda normallashtiriladi.

Yormaning yirikligi bo'yicha uni nomeri aniglanadi. Elash uchun ishlatilgan elak
razmeriga garab yormaning nomeri aniglanadi. Kuliga, mamiiy, makkajo'xori, suli yomiasining
standartlariga talablar go'yilgan. Kulini migdori yorma ishlab chigilganda don qobig'i va
kurtakdan tozalanganlik darajasini ko'rsatadi. Metall aralashmalar migdori yomiani hamma
turiga 1 kg. mahsulotga 3 mg. dan oshmasiigi kerak.

Yormani ombor zararkundalari bilan zararianganligi ko'zdan o'tkazib aniglanadi. O'lik
holda topilgan zararkunandalar arariashmalarga hisob gilinadi. Yormani hamma turiarida tirik
holdaga zararkunandalami bo'lishiga ruxsat etilmaydi, bunday mahsulot nostandart hisoblanadi
va sotish mumkin emas.

3.Yonnadan olinadigan mahsuiotlar

Qumgq nonushtalar-iste’mol gilishga tayyor mahsulot bo'lib, u yomiadan tayyorlanadi.
Quniq nonushtalaiiga sarabodroq, makkajo'xori va gunich galamchalari, bug'doy, makkajo'xori
pagalari kiradi. Sarabodnogni makkajo'xori, bug'doy va gumchdan ishlab chigaiiladi. Ishlab chigarish
quyidagi amalga oshiiiladi. Donni tozalab maxsus qurilma (zambarak)ga joylab zieh yopib so'ng
gizdiriladi. Qurilma ichida va don ichida 1-1,2 mPa bosim hosil bo'ladi. Bosim ma’lum giymatga
yetganda qurilma eshigi avtomatik ravishda ochiladi, buning natijasida bosim shiddatli o'zgaradi.
Don ichidagi bug' uni ichidan yorib, hajmini oshirib va yumshatib chigib ketadi. Sarabodrogga
shakar giyomi va pudrasi bilan ishlov beriladi. Namligi 7-8% dan oshmasiigi kerak.
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taworlanidfin ?2 1™ ‘galamchalari mayda makkajo'xori yormasi va gua,chdan
tayyorlanadr Yoima namlamb ekstruder qurilmasiga solinadi. U yerda bosim ma’lum

b irT SsiS bo‘ ko'tariiadi. Shnek aylanishi natijasida hamirga o'xshasha

tezo?Lri!'"h K f ’bu massam matntsa teshigi orgali sigib chigariladi. Bunda bosimri
tez o zgarishi hisobiga galamcha portlaydi", hajmi bir necha marotaba ortadi

Hllﬁﬂ isﬁwrllabrgh%%lra‘d/\i.’Qlé'l’amchalarnmg namligi 6% dan oshmasiigi kerak go'shimchalar
i.hiatHc,H-V “ T T Pag'alarini olishga makkajo'xori yormasi va Paltavani 1 ragami

davoSa da pishiriladi, quritiladi, valtsii quiilmada eziladi va 2-3 minut

Bafrd bsithdif At i9o"1gan g ovaklar esa havo b,lan to'ladi. Pagalar namigi 7% gacha bo'ladi.
4.Un ishlab chiqarish

hiuns“ 1« zisi™ ™ "™

‘ A “ti)ayotg® donga va ishlab chiga,ish usuiiga bog'lig bo'ladi.
jarayonlardan iborat: Tegirmonda tortilayotgan paitiyani

tayyorlash va uni teginnonda tortish. Tegirmonda tortilayotgan
‘ ko'rsatkichlariga ega bo'lgan har turli don aralashtirilfdi

unni
tn7kh H fgiiyidagi
M rttai t« f

Dnnnrt
tSLn tayyorlash donni aralashmalardan tozalash, yuvish va ko'p navli
S a boUnrmnnn "f Tegirmonda tortish bir yo'la va

teglnnondan o'tkazilganda unga
past bo'ladi. Qayta tegirmondan o'tkazilganda un olish uchun

“. T o'tkaziladi. Qayta tegirmondan o'tkazish quyidagi
va tegirmon gilish

S n3di finl 7 ,f
?

iZnh
Don
Bov?fiZn vn f 0™ ani boyitish uchun maxsus mashinadan o'tkaziladi
Boyltlflgan yorma teglrmonda tortlllb l}l olmadb 4

Ko'p navli tegirmonda tortish bir navli, ikki navli va uch navli bo'lishi mumkin Bir

ishbhrh2!ri H u tegirmonda ortilganda bir vagtni o'zida 1va 2 nav uni
mrlii "a “fam> msbat, tegishlicha (%): 45Q33 yoki 50Q28 bo'ladi. 3 navli tegirmonda

Hi§83{i (‘% |88ﬂ883§,ﬂ§562§’m'tashk,! giladi. Ko'p navli tegirmonda tortishn"iugg%rsiéﬂ
vi'tL® niaier2""P"7k" tegirmon qilish korxonalarida unni su’niy
riori i bilan vitaminlashtiiiladi, chunki gobig'idan tozalanganda
donni tarklbldagl vitaminlar va mineral moddalar chlqarlb tashlanadi

do" turiga garab aniglanadi Biig'dov

i
maijumak, soya, no'xat unlar bo'ladi. Unni xUlari

iL khl
ishlatibdSiunImrAT'™*'1, “"* yopishda, makaron, gandolat, blinlar uchun
Tni Imadi. Javdar uni fagat non yopishda ishlatiladi. Unni navi, uni mayinligi,

top S ZTvaT,Ir* ™ “ chigarishda ishlatiladigan u L
2; ;ajaydan, Javdarm esa elangan, birlamchi tortilgan jaydari navlari mavjud.

A~ Nonga ishlatiladigan bug doy uni boshqa tur va xil unJarga qaraganda hajmi bo'yicha ene
ko p migdorda tashkil giladi. Krapchatka ishlab chigarish uchun shishasimon yumshoq bug'doygf
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ijMiii{ Inig'doy qo‘shib tegirmonda tortiladi. Knipchtka, nisbatan yirik endosperm zarralaridan
(I, 0,1 mm) tashkil topgan, deyarli kepagi yo‘q rangi sariq, Kleykovina miqgdori 30% dan
bi'iK yuxshi sifatli, kuli-0,6% dan kam bo'ladi, Krupchtkani sifati yaxshilangan non va yog'li
m.iliMilotlarni tayyoriashda ishlatiladi,

Oliy navli endospermni ichki gatlamini mayin gilib (0,1-0,2 mm) tegirmon qilingan
ijiMni bo'lib, deyarii kepagi yo‘q, og rangga ega. Kleykovina migdori 28% dan kam bo'Imasligi
i i.ik, kuli ko'pi bilan-0,55%. hajmi katta va g'ovakligi yuqori bo'lgan non olinadi, Har turli
iMildchka mahsulotiarini ishkarishda ishlatiladi, Birinchi navli un endospermni hamma
il.ill:imlaridan mayin (0,2-0,3 mm) qilib tayyorlanadi, tarkibida 3,4% kepak bor, rangi oq
*Mii| yoki kulrang tusda bo'ladi. Kleykovina migdori oliy navli undan yuqori bo'lib, kami bilan
m'ii, kuli-0,75% dan ko'p emas, Tarkibidagi vitamin va mineral moddalar migdori oliy navi

Ikkinchi navli un endospemmi zarralari bir xil bo'Imagan (0,3-0,4 mm) kukuni bo'lib,
ki inigi 10% ni tashkil giladi. Qobiq’i zarralari boriigi hisobiga kulrang tusli bo'ladi. Kleykovinasi
k,imida-25%, kulil,25% bo'ladi. Non yopish uchun uni sifat ko'rsatkichlari pastroq bo'lib,
(idiliy bulochka mahsulotiarini yopishda ishlatiladi. Savdoga kam chiqariladi. Javdari unning
ilniii bir yo'la tegirmonda tortib olinadi va u endosperm va 14-16% gacha kepakdan tashkil
Kipgan bo'ladi, un bir xil bo'Imagan kattalikka ega bo'ladi. Makaron unini gattiq yoki
"liisliasimonligi yugori bo'lgan yumshoq bug'doydan olinadi. Yuqori sifatli makaron mahsulotini
(Jiiuig bug'doy unidan olinadi. Makaron uni yirik va kattaligi bir xil endosperm zarralaridan
mshkil topgan. Rangi sarg'ish yoki og. FOeykoylna miqdori yuqori 30-31% va sifati yaxshi, kuli
0,55-1,1%. Makaron uning 2 xil navi ishlab chigariladi: Oliy-bug'doy ogshog'i va birinchi
Viiiim ogshoq. Javdar uni elangan (kepaksiz), birlamchi tortilgan vajaydari navlari chigariladi.

Elangan uni javdar endospermasini mayda tortilgan donni-1-3% qobiqi bo'lib, oq
iivigli kulrang tusida, kuli-0,75% bo'ladi. Bu unning noni Minsk va Riga turiarini yopishda
islilatiladi. Biriamchi tortilgan un zarrachalari bir xil kattalikka ega bo'lmay, 15% dan qobig'iga
f(ia bo'ladi. Un rangi kulrang yashil yoki jigarrang tusda, kuli-1,45%. Bu unning turini nonni
I Ikraina va Orlovsk turiarini yopishda ishlatiladi,

Jaydari un-javdar unining eng ko'p targalgan navi hisoblanadi, Jaydari umii javdar donini
bir yo'la tegirmon qilib olinadi, Jaydari un birlamchi tortilgan undan dag'alroq, kepagi-25%
gacha, kuli-1,9%, Unda ogsil, mineral moddalar ko'proq, lekin kraxmal kamrog, Javdar unini
hamma navlari kleykovma hosil gilmaydi, buning sababi suvda eruvchi ogsillaming ko'pchiligidadir,
I .ekinjavdar uni bo'g'doy ogsiliga qaraganda, aminokislotaiar tarkibi to'lig gimmatli hisoblanadi,
Makkajo'xori unini mayin, dag'al va jaydari navlari mavjud, Makkajo'xori uni non yopishda
ishlatilmaydi, uni bug'doy vajaydari nonini ishlab chigarishda qo'shimcha sifatida ishlatiladi.

Soya unini dezodaratsiya qilingan yog'sizlantirilmagan, yarim yog'sizlantirilgan va
yog'sizlantirilgan navlari mavjud. Soya unini oliy va birinchi navlari mavjud, Uni gandolat,
non va makaron mahsulotiarini ishlab chigarishda ogsil bilan boyituvchi sifatida ishlatiladi.

Guruch, maijumak, suli uni mayin, bolalarga va parhez taom pishirishga ishlatiladigan
navlari ishlab chiqariladi,

Unni sifatiga qo'yiadigan talablar, Unni sifatiga qo'yiladigan talablar 2-jadvalda berilgan.

Unni nugsonlari, Unni achib qolishi uni tarkibida nordon birikmalami (fosfor kislotasi,
fosfor Kkislotasini nordon tuzlari, erkin yod kisiotalari, sut, sirka kisiotalari) hosil bo'lishi
natijasida sodir bo'ladi. Tarkibida 15% va undan yugori bo'lgan namlikda unni saglanganda
kislota hosil giluvchi bakteriyalar rivojlanishi natijasida un achib goladi.
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Ko'p navli un tarkibida 3,5-4,50 N (sradus Nevman mn ,,

1,0 Il isliqoreritmasini millilitrdagi migdori). Yangi jaydari unni kislotalieMn
esuglaganda kislotaliligi yuqorida berilgan giymatidan oshib ketishi achib qoiishiga”oMb L ladi*’
e 2-Jadval.
n turi Namligi, i i
ravi - 9 K_“"v kopi  Nam Unning niayinJigi
opi bilan, bilan, % kleykovina
: ,
% kami elakda elakdan
bilan,% golgani otgani
Ne kopi N2  kami
bilan bilan
[o)
Bugdoy Oq yogi 15,0 0,60 30 " ”
knipchatka sariq tusH 2 %5 kopi
bilan bilan
Oliy nav Oq yoki 15,0 0,55 .
) ) 28
oq sariq 43 8%
tusi bilan
Birinchi nav Oq yoki 150 0,75
, ) 30
sariq tusi % 8o
bilan
Ikkinchi nav. Oq sariq 15,0 1,25
yoki , 25 27 38 75
kulrang
tusi bilan
Jaydari Oq 15,0 2,0
) , 20
kulrang 057 % 30
tusi bilan
Javdar
Elangan Q] 15,0 0,75
Birlamchi Kulrangr 15,0 1,45 yoq "y o
tortilgan 0q oq 048 %60
Jaydari Kulrangr 15,0 2,00
09 00 ) yoq 0,67 38 30
pachkaiiXiCiToriS
T “adoglangan

mahsuiotlar yashikiarga, qutichalarga joylab idami kontC Tnerkrer.nl
qurt.q, mahkam, begona hidsiz, zaLL LndafaitrSANANANAAAN

past bo‘ImagSn,®bug™y: sTk,Ikkk1llo‘xori vomaT"""’ 2:kategoriyadan

donlarning kategoriyasidan past bo'Imagan qoplarga gadoSa”"”
t)omiva kategoriyasiko®,.atilgantamg‘abo ‘lisrkemk. n
libosmoxonaiL hL rek””ti bo%an yorl"M™ kattaligi 6x9 sm.

harfi qora mngda, oliy nav bug'dTy un?bo‘sa tavo Z hsS
yashil, jaydari uni jigarrangda bo'ladi. Yoriiqda ishlab chA/riirirAAnnnn

38



vfii. inahsulot nomi-turi va navi, sof massasi, ishiab chigarilgan kuni (yil, oy, kun, smena
ii(imcri), tarozibon-gadogiovchi nomeri, standart nomeri ko'rsatiladi. Qopning sig'imi 50
k|, lckin iste’molchi biian kelishilgan holda 70 kg li qoplarga ham gadoglanadi. Yorma va
iimii mayda (paket, pachka) gadogiash bu mahsulotlarni ishlab chigaradigan korxonalarda,
il;uloglovchi fabrikalarda, non mahsulotlari kombinatida, non zavodlarida amalga oshiriladi.

Tashish. Yorma va unni begona hidi bo'lImagan vagon, baga va avtomobilda tashiladi.
)lar butun, zararkunandalar bilan zararalanmagan neft, neft mahsulotlari, shlak, ko'mir,
shisha, metall chigindisi, 0'g'it, zaharii kimyoviy moddalar bo'Imasligi kerak. Ortish, tashish
Ml tushurishga yog'ingarchilikdan va ifloslanishdan saglash kerak. Non yopish korxonalariga
iiiini tarasiz aftotsisternalarda tashiladi. Uni ortish va tushurish ishlari esa avtomatlashtiriladi.

Yorma va unni jo'natuvchi koixona ularni sifatini standart talablariga to'g'ri kelishini
iiniglaydi va mahsulot nomi, uning migdori massasi jo'natuvchi, gabul gilib oluvchi, kuni
hamda mahsulot turi va navini sifat ko'rsatkichlari, GO'STga to'g'ri kelish hagidagi xulosasi
ko'rsatilgan kuzatib boruvchiga hujjat beriladi.

Qabul gilib olish. Savdo korxonalarida tovami gabul gilib olish kuzatib boravchi hujjatni
lanishishidan boshlanadi. So'ng yordam soni sanaladi va tarani butunligi va ifloslanmaganligi
ko'zdan kechiriladi. Qopda yorliq borligini va uni kuzatib boruvchi hujjat to'g'ri kelishi tekshiriladi.

Keltirilgan tovar partiyasi tovar tagliklaiga taxlanadi. Taxlash bandligi faslga, havoni
haroratiga, mahsulot turi va namligiga bog'liq bo'ladi. Mahsuiotning namligi 14% dan oshmasa va
havoni harorati @va undan past bo'lsa qoplaming balandligini 14 gator gilib taxlanadi. Harotratni
oshib borishi bilan qoplami gatori kamaytirib boriladi. Mahsulotni kamligi 14% dan yugqori bo'lsa
havoni haroratini hiashga oigan holda 8 gator gilibtaxlanadi. Un va yomiani taxlanganda gatorlarning
orasi 0,5 m, devordan 1,25 m, poldan 0,1 m baland bo'lishi kerak. Saglashni mo'tadil sharoiti
quyidagicha: harorat -5 dan +50 gacha va havoni nishbiy namligi 60-70%.

Un va yormani 18 “C dan yugori haroratda saqlash tavsiya gilinmaydi. Yuqorida
ko'rsatilagn sharoitlar, ya’ni mahsulot namligi, havoning harorati va nisbiy namligi uni
sifatini saqlaydigan asosiy omillar bo'lib, mo'tadil ko'rsatkichlardan chetga chigish esa
mahsulot sifatini yo'qolishiga, normadan ortigcha yo'qotishlarga olib keladi. Y o'qotishlarni
kamaytirishni bir bir yo'li ularni mo"tadil saqlashdan iborat.

Un va yormani saqlaganda ketadigan biokimyoviy va mikrobiologik jaraenlar hisobiga
mahsulotni sifati yaxshilanishi va yomonlashishi kiradi.

Dondan tegirmon qilib uo olingandan keyin non yopilsa, tayyor mahsulot hajmsi
kichik va g'ovakligi yetarii bo'lmaydi. Un yetilishi uchun ma’lum vaqt saglanishi kerak. Yangi
tegirmondan chigqgan un birinchi to'rt hafta davomida saqlangan sifati yaxshilanadi. Yetilish
vaqgtida un ogaradi, kleykovinasi mahkamroq bo'ladi, unni sifati yaxshilanadi va non xaiidorgir
bo'ladi. Yorma va uni uzoq vaqt saglanganda kolloidlaming eskirishi sodir bo'ladi. Ogsilda
gaytmas jarayon sodir bo'ladi, u bukish va kleykovina hosil gilish xususiyatini yo'qotadi;
pishish vaqti cho'ziladi, bo'tgani hajmi chiqgishi kamayadi, yormani iste’mol gilib bo'Imaydi.

S.Non mabhsulotlari

Chakana savdodagi hamma ozig-ovqat tovarlarini 5,6% ini non mahsulotlari tashkil
giladi. Non mahsulotining 100 dan ortiq turi mavjud. Nonning turi ishlatiladigan unni turi,
xom ashyosiga, kyorinishaga garab quyidagi turiarga bo'linadi:

Bug'doy nonlar, javdar nonlar, baton va biilochkalar, teshik kulchalar, suxarilar, miUiy
nonlar, maxsus nonlar. Unni turi va navi gandayliligiga garab non mahsulotlari bug'doy undan
tayyoriangan (oliy nav, 1-, 2-nav vajavdari un) bo'lishi mumkin. Retsepturasi gandayligiga garab
quyidagi turlaiga bo'linadi: Oddiy non-un, suv, tuz va hamirturush solib gorilgan hamirdan yopiladi;
Sifati yaxshilangan non-yuqorida sanab o'tilgan xom ashyoga qo'shimcha yana shakar, yog', tuz,
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dumaloq shaklda bo‘iib o'rtasiga chakichlarb yoki qol bilan turli shakllar, bezaklar beriladi.
Yopishdan oldin ustki gismiga kunjut, sedana sepiladi. Nonni yopish maxsus tandirlarga
yopib amalga oshiriladi. Hozirgi vaqtda sanoat migyosida milliy nonlarni yopish uchun
zamonaviy mexanizatsiyalashtirilgan pechkalar ishlatiladi.

Non mahsulotiarini sifatiga qoYilgan talablar. Non mahsulotiarini organoleptik va
fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari standart talablariga javob berishi kerak.

Non mahsulotiarini organoleptik ko'rsatkichlarini ko'rish va degustatsiya qgilib aniglanadi.

Tashqgi ko'rinishi to'g'ri, shu non naviga xos bo'lishi kerak. Tubda pishirilgan nonlar
yoyilib ketmagan, qirralari tekis va ezilmagan bo'lishi kerak.

Formali nonlarni ustki gismi biroz gabarigli yon tomonlari va tani tekis bo'lishi kerak.
Ezilgan va shakli buzilgan nonlar savdoga chigarishga raxsat etilmaydi. Rangi bug'doy nonda
tillarang-sariqgdan och jigarranggacha, javdar nonda esa jigarrangdan to'q jigarranggacha,
jildining qqlinligi ko'pi bilan 3-4 mm bo'ladi.

Mag'zi yaxshi pishgan, ushlab ko'rganda ho'lga yopishmaydigan, nami bo'lmasligi,
elastik, berch bo'lib, dumaloglanib golgan va qorishmay qolgan joylar bo'Imasligi g'ovakligi
bir tekis bo'lishi ,kerak.

Mazasi va hidi non turiga muvofig, begona maza hidlar bo'Imasligi kerak. Fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlaridan namligi, nordonligi va g'ovakligiga talablar qo'yiladi.

Sifati yaxshilangan va yog'li mahsulotlarda go'shimcha yana yog'ni va gandni miqgdori
ham aniqglanadi.

Nonning namligi quyidagicha {% da): bug'doy unidan tayyoriangan oddiy va sifati yaxshilangan
nonda 42-48, yog'li mahsulotlarda 34-42, javdari unidan tayyoriangan nonda 45-51.

Nonni nordonligi uni mazalilik darajasini ma’lum darajada xarakterlaydi. Xaminii oshishi
paytida sut kislotasi to'planadi. Normal darajadagi nordonlik nonning ta’mini yaxshilaydi.
Nordonlikning etishmasligi nonni tuzsizdek, ortiqcha bo'lishi esa nordon gilib yuboradi.

Bug'doy uni noni va yog'li mahsulotlaming nordonligi 2-50, javdar uni noniniki esa
11-120 bo'ladi. Nonning g'ovakligi - bu nondagi g'ovak hajmini non mag'zini umumiy
hajmiga nisbati foizda ifodalanadi. Nondagi g'ovaklilikni hamir tayyoriaganda hosil bo'lgan
kleykovinasi sifati yuqgori bo'lgan undan g'ovakligi yaxshi bo'lgan non tay>'orianadi.

Bug'doy unidan tayyoriangan nonni g'ovakligi 63-72%, javdar unidan tayyoriangan
nonniki esa 45-62% bo'ladi. Sifati yaxshilangan va yog'li non mahsulotlaridan yog'ni va gandni
miqgdori normallashtirilgan bo'ladi. Yog'ni va gandni miqgdori to'g'risida tortishuvlar bo'lib
golganda tegishli usullar bilan aniglanadi. Ko'rsatilgan normada yog'ni miqgdori 0,5-1%,
gandni esa 1-2% ga kam bo'lishi ruxsat etiladi.

Nonninugsonlari. Non mahsulotlarida nugsonlami hosil bo'lishi sabablari quyidagilardan
iborat: asosiy va qo'shimcha xom ashyoning sifati pastligi, ulami retstsepturada ko'rsatilagan
miqdori qo'shmaslik, jarayonlarni mo"tadil sharoitda olib bormaslik, non yopilib tayyor
bo'lgandan keyin ehtiyotkorsizlik bilan taxlash, tashish va saglash. Nugsonlar non
mahsulotiarini tashqi ko'rinishida; mag'zida, mevasida, hidida bo'ladi.

Tashgi ko'rinishdagi nugsonlai“ga non shaklining to'g'ri emasligi, yuzasida yoriq va tilimlar,
sirtining go'yganligi yoki ogishligi kiradi. Non shaklini to'g'ri emasligi yetilmagan yoki oshib
o'tib ketgan hamirdan non yopilsa yoki yopilayotganda hamirga issiq bir tekis tegmasa sodir
bo'ladi. Xamir yetariicha tindirilmasa, nomiing hajmi kichik chigib, yuzasi bo'rtib goladi.
Ortigchatindirilib, tubdapishgan non yalpayib, qolipli nonning yuzasi botiq chigadi.Tashishi
va saglash vaqtida non noto'g'ri taxlansa, bu non shaklining buzulishiga olib keladi.

Non yuzasidagi yoriq va tilimlar hamir yetariicha tindirilmaganda yoki haddan tashqgari
yuqori haroratda, yoki pechda bug' bo‘'Imaganda paydo bo'ladi. Oshib etilmagan hamir noni
yopilayotgan vaqtda pufakchalar hosil bo'lib, ular yorilib goladi.
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iKimirni gattiq qilib oparaii usulda qoriladi. 4, 5 soat davomida oshirishga quyiladi, so'ng
(J]olgan xom ashyo qo'shiladi, Oshib yetilgan hamirga shakl beriladi, Xamimi ma’lum og'irlikdagi
lio'laklarga bo'linadi. Yumalaglatib so'ng, arqgonsimon gilib cho'ziladida, ulami uzunasiga
bir-biriga zichlab terib chigiladi. Tayyor mahsulot g'ovakli chigishi uchun ularni tindirib
(lo‘yiladi. Yopish oldidan ularni yuzasiga tuxum suriladi yoki quritilgan non sepiladi, 220-
2500C li haroratda 7-20 mhi. yopib turiladi. Yopilgan mahsulot sovutiladi va 8-24 soat davomida
saglab go'yiladi. Bunda quritilgan non mag'zini suvi biroz qochadi va uni kesganda tekis
(Jirgiladi. Kesilgan quritilgan non bo'laklari 180-220 "C da quritiladi.

Quritishdan oldin quritilgan non ba’zi bir turiarini sirtiga tuxum surtiladi yoki shakar,
maydalangan yong'oq yoki ko'knor urug'i sepiladi. Tayyor bo'lgan quritilgan non sovutiladi,
saralanadi va yashikiarga 20 kg li karobkalarga yoki polimer paketlarga 0,1-0,5 kg li qilib
gadoglanadi. Polietilen paketlarga joylashgan mahsulot termik payvandlanadi.

Quritilgan nonningsifatiga go'yiladigan talablar. Quritilgan nonni sifatini organoleptik va fizik-
kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha aniglanadi. quritilgan nonning shakli to'g'ri, shu tur mahsulotga xos
bo'lishi kerak. Singan va shakli noto'g'ri, yoriglari va bo'shliq joylari bor quritilgan non savdc”
chigarilmaydi. Quritilgan nonni usti yaltiroq bo'lishi Gorodskoy va Kofeniy quritilgan nonga quritilgan
non uvog'i sezilgan; shakarli va Slavyanskiy quritilgan nonlanda shakar sepilgan bo'lishi kerak. quritilgan
nonni rangi bir xil tusli, och jigarrangdan jigarranggacha bo'lishi kerak. Mazasi va hidi shu nav
quritilgan nonga limonli va Vanilinli quritilgan non limon va vanilin ta’mi va ?idiga ega bo'lishi kerak.

Ushatilgan quritilgan non migdoriga ham standart talablar go'yilgan. Tortib sotiladigan
quritilgan nonni ichida 5% va gadoglanganda 1-2 dona ushatilgan quritilgan non bo'lishi
mumkin. O'lchami kichikroq bo'lgan quritilgan nonni migdori 8% dan oshmasiigi kerak.
Quritilgan nonni 1 kg ichidagi soni 28 dan 120 tagacha bolalar quritilgan noni 200 tachaga
bo'ladi. Quritilgan nonning namligi 8 dan 12% gacha; nordonligi 3,5 dan 50 gacha bo'ladi.
Quritilgan non 1 minut davomida 60 “C haroratli suvda to'liq nam toitishi kerak.

Quritilgan nonni nugsonlari texnologik jarayonlarni buzulishidan paydo bo'ladi. Shaklini
to'g'ri bo'Imasligi namligi yugori bo'lgan hamirni uzoq vaqt tindirishdan hosil bo'ladi.
G ’ovakligini bir tekis bo'lmasligi ham ishlab chigarish nugsonlari hisoblanadi.

Saglash. Quritilgan nonni harorati 20 “C va nisbiy namligi 75% gacha bo'lgan xonalarda
saglanadi. Quritilgan nonni turiga va gadoglanishiga garab 30 dan 60 kungacha saglanadi.

Teshik kulchalar. Teshik kulchalarga quyidagilar kiradi: teshik kulchalar, mayda teshik
kulchalar, bubliklar. Ularning shakli dumaloq oval, yuzasi yaltirog bo'ladi. Bubliklar tarkibidagi
namligi bo'yicha bulka mahsulotlariga o'xshash bo'lib ularni yangiligida iste’mol gilinadi.

Teshik kulchalami ishlab chigarish quyidagi jarayonlardan iborat: hamir qorish, tindirish,
mashinada ihgalab ishlov berish, shakl berish, gaynoq suvga pishirib olish, yopish va tayyor mahsulotni
gadogiash. Teshik kulchalami tayyorlash uchun qgattiq hamir goriladi. Xamiiga bir xil konsistennaya
berish uchun ishgalab ishlov bemvchi mashinada ishlov beriladi, buning uchun hamirni 7-8 marti
valtsilar oiasidan o'tkaziladi. So'ng hamimi o'ram qilib qo'yib 1soat davomida tindirishga qo'yiladi.
Bunda hamirda achish jarayoni ketadi. Mahsulotga bo'luvchi-shakllovchi mashinada dumaloq shakl
beriladi va tindirishga uzatiladi. So'ng gaynoq suv bilan ishlov beriladi. Dumaloq shaklga keltirilgan
hamiiga gaynoq suv bilan ishlov berilganda uni yuzasi yaltiroq holga keladi, bu ogsilni denaturatsiyaga
uchrashi va kraxmalni kleysterazatsiya bo'lishi natijasida sodir bo'ladi. Teshik kulchani 300 “C haroratda
yopiladi va sovutibjoylanadi. Teshik kulchalaming assortimenti 40 taga boradi.

Mayda teshik kulchani oliy va 1-nav unlardan ishlab chigiladi. Oliy nav undan oddiy
mayda teshik kulcha, ko'knori umg'i bilan, limonli assortimentlarini tarkibiga 7% gacha
gand solib tayyorlanadi. Tarkibiga 7,5-18% qand, 4-10,5% yog' solib Vanilniy, Noviy,
Gorchichniy, Sutli va boshqgalar. Mayda teshik kulcha assortimentlari tayyorlanadi. Birinchi
nav bug'doy unidan oddiy mayda teshik kulcha tuzli (4,5% tuzi bilan), Chayniy, yog'li tmin
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bilan (2%) va Malyutka assortimentlari ishlab chigiladi.

(vanilin bilan) ko‘taoriiL ™

Bubhklam! birinchi nav undan gand (3%) qo'shib oddiy, tmin ko‘knor urue‘i bilan
sutil assortimentlari ishlab chigariladi. Ukrainskiy, Yog‘li, Vanilinli Gortsitsali va!
assortimentlami tarkibida ko‘p migdorda gand va yog*‘ bo'ladi

illin 1'ift ~fhalamisifatiga qoyiladigan talablar. Teshik kulchalami shakli to‘gri sirti
sillig yoriglari bo Imasligi kerak, naviga garab sirtiga ko'knor umg'i, tmin voki tuz senilean
bo lishi kerak. Feshik kulcha rangi oq sarigdan to'q jigarranggacha bo'lishi kerak Lfsh
bolfshi keraT kulchalar va teshik kulchalar mo'rt va oson sifiadigan

shyor, achcWq va begona niazalal|b o * m ij

ku cha arda-3 teshik kulchalarda-2,5 bubliklar uchun chegaralanmagan 1kg da mayda teshik

tpvin ‘m yashlearga yoki qoplarga solibjoylanadi; bubliklami lotoklarea terib
T«h va teshik kulchalar |pgater|I%an bo'lishf kerak’
Teshlk kulchalami o zgarmas haroratll va havosining nisbiy namligi 70-75% dan otrmavdioan

yorug , ozoda, zararkunandalardan xoli binolarda saglanadi.
“«b'iklami ko'pi bilan 12-16 soat saglanadi. Teshik kulcha va mayda teshik kulchalami
A-1-5 oy saglash mumkin U zS vaqt saglaTh

mi“~iz, z17ar

6.Makaron mabhsulotlari

Jmm i ™ gimmatigae gasS violJzid k

ulamj ~itm ientini oshirish esa ozugalik gimmatini yanada oshiradi.
ichi . maehsulotiarini ishlayotgan unni naviga garab oliy va birinchi navlarga bo'linadi
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biikilgan kalta girgilgan, naychasimon-uzunligi 1:5-4 sm; havaskor navining uzunligi 3-10
sm.gacha boMadi. Perya-uzunligi 3-10 sm.gacha, giyalatib kesilgan. Naychasimon mahsulot.
Makaronlar, rojki va perya ko'ndalang kesimi razmeriga garab quyidagi turiarga bo'linadi:
chilvir galamcha-4 mm gacha; maxsus mahsulotlar-4,1 -4,5 mm; oddiy-5, 6, 7 mm; havaskor
7 mm dan yuqgori. Ipsimon mahsuiotlar (vennishel) kesimi yuzasi turli shaklga ega bo'ladi;
dumaloq, elli psvato'rtburchak.Vermishel ko'ndalang kesimi razmerigagarab turii xil bo'ladi:
juda ingichka 0,8 mm gacha, ingichka-1,2 mm gacha, oddiy-1,5 mm gacha va havaskor-3 mm.
Vermishelni uzunligi bo'yicha uzun-kami bilan 20 sm va kalta kami bilan 2 sm |i turiari
mavjud. Tasmasimon (ugra) mahsulotlarni tekis yoki taram-taram, chetlari tekis yoki
to'lginsimon girgilgan bo'ladi. Uzunligiga ko'ra ugra kalta-kamida 2 sm va uzim kamida 20 sm
bo'ladi. Ugraning qalinligi 2 mm dan oshmasiigi, kengligi esa kamida 3 mm bo'lishi kerak.

Shakldor mahsuiotlar. Bu mahsuiotlar turli shakl va konfiguratsiyada-alifbo, yulduzcha,
tishli g'ildirakcha, spiral, chig'anoqg va hokazo ko'rinishida chigariladi. Hozirgi vagtda maxsus
magsadga mo'ljallangan makaron mahsulotlari ham chiqgariladi. Bularga bolalar ovqgati, parhez
ovqatlar vadavolash ovqatlari uchun temir gliperofosfati, kazetsit, turii vitaminlar go'shilgan
va ogsili yo'q (davolash ovgatlari uchun) makaron mahsulotiarini misol qgilib keltirish mumkin.

Makaron mahsulotiarini ishlab chigarish texnologik sxemasi quyidagi jarayonlardan
iborat: xom ashyoni tayyoriash, hamir qorish, forma berish, quritishga tayyoriash, quritish,
stabillash va qadogiash.

Xom ashyoni tayyoriash-unni haroratini oddiy sharoit haroratiga keltiriladi, buning
uchun korxona 7 kimlik tinimsiz ishlashga kerak bo'lgan unni g'amlab go'yadi. Unni ishlatishdan
oldin buratda elanib begona aralashmalardan tozalanadi. Elash jarayoni davomida un havo
bilan to'yinadi. Unni uzatuvchi quvurlar ichiga magnit qo'yilgan bo'lib, bu esa undagi metall
aralashmalaridan tozalaydi.

Xamir gorish. Makaron hamiri boshga mahsulotlarni hamiridan keskin farq qgiladi, Makaron
hamiri asosan un va suvdanjuda baquwat gilib qoriladi. Makaron hamiri 3 bosgichda olib boriladi.
Birinchi bosgich: hamimi gorish uchun hamir goradigan idishga un dozator yordamida tinimsiz
beriladi. Ikkinchi bir dozatordan suv berib turiladi. Xamir qorish tinimsiz olib boriladi. Shnel”®
hamir qorish qurilmasida uvog'u hamir hosil bo'ladi. Ikkinchi bosgich: hamir gorishni 2-bo”iclii
shnekli pressda olib boriladi. Uvog'li hamirga shnekli press yordamida ishlov berilishi natijasida
normal hamir hosil bo'ladi. Uchinchi bosgich: hamir qorish nihoyasiga yetkaziladi va vakuum
ishlovi ham beriladi. Xamiri” vakuum ishlovi berish natijasida hamirni reolo” xususiyatlari yaxshilanadi.
Xamirdagi havo siml) chigarib yuboriladi. Vakuum ishlovi berilmagan hamirdan makaron mahsulotkri
tayyorlanganda uni quritish vaqtida havo pufakchalarini hajmi kei*yib mahsulotni mikrotuzilishi
buzuladi, natijada sifati yo'qoladi. Makaronni rangi vakuum ishlovi berilmagan bo'lsa rangi o'zgarib
ketadi. Vakuumni 5-7 minut davomida bosim qoldiq 40-10 kPa bo'lganda olib boriladi.

Fonna berish. Makaron mahsulotlariga ikkinchi usulda-presslab va shtampovka gilib fomia
beriladi. Ishlab chigarishda fonna berishni presslash usuli keng go'llaniladi. Fonna berish uchun
hamir presssni shnekli kamerasiga beriladi. U erga hamirga shnek tomonidan mexanix ta’sir
ko'rsatiladi. Xamir sigiladi va tarang plastik massaga aylanadi. So'ng matritsa oldi kamerasiga
uzatiladi. Xamir hosil bo‘lgan bosim ostida matritsadan presslanib ma’lum formani olib chigib
ketadi. Mahsulotni formasi pressga go'yilgan formalovchi matritsa konfiguratsiyasiga bog'liq
bo'ladi. Matritsa teshiklari 2 turii bo'ladi: vkladishli va vkladishsiz. Vkladishsiz teshikchalar
ishlatilgandaipsimon mahsuiotlar olinadi.Vkladishli teshiklar ishlatib naychali mahsulotlari
(makaron) olinadi. Presslash vaqgtida hamiming harorati 45-50 “Cni tashkil giladi.

Quritishga tayyorlash. Quritishga tayyorlash quyidagi jarayonlardan iborat: xom
mahsulotga havo berib ishlov berish, kesish va terish. Xamirga forma berilgandan keyin kesiladi,
Kesilib tayyoriangan naychasimon mahsulotlarga uzunasiga havo berib ishlov beriladi. havoni
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L TibelL Ihi ®f beriladji sovug havo berish mumkin emas. Kesilgan va havo bilan
ishiov berilgan ham ashyo quritish ucﬁun teri% igiladi. g

ishiab chiqgarishni hal giluvchi bosgichi hisoblanadi.
vuir haSda nEHnrifh 30-120 minut davom etadi. Bu bosqich
SSoriharSaoShns “/3 yo'qgoladi. 2-bosqich nisbatan
vurtLtilad? ? N f “ bosgichda havoni. nisbiy namligini oshirish mahsulot yuzasi
yums atillag!. 3-bosgichi nisEatan pas%arorat a ollib(borYIa(fi. g y
_Bar%arori_a_shfirish. Ko'rib chiq(%

davomida sovutilib bargaror holda keltiriladi
nlvonkSefSnlifw " mahsulotiarini 1kggacha qog'oz, polietilin yoki boshga gadogiash
is ifsS_ i e r J 0 E(/ "adi. Tortib sotiladigan makaron mahsulotlari
och tafier yashiWarp, karton yashikiarga 30 kg gacha qilib gadoglanadi.

*®'qo'yiladigan talablar. Makarx)n mahsulotiarini oigaashleptik

"™ hsulotlarjni. orgi;anole tik
keyinga holati aniglanadi.

M akir™ {iS“‘SnTh'{?Ann

an makaron mahsulotlari yig'uvchi xonalarda 12 soat
Xonalaraa i soat

va fizik k im Z rii tf'!t,

xususiaf . . . . -
xususiyatlandainang”, yuzasi, shaldi maz”i hidi va pishiigandan

ioyiari bo'hLslt6 k e r a k y a x s h i qorishmagan nugta-nuqta va xol-xol
vvih nn,S u bo hshi, ozroq g'adir-budir bo'lishi mumkin, lekin
yaxshi gonshmagan hamirdan bo Imasligi kerak. Shakli-to'g'ri bo'lishi, mazasi va hidi
makaron mahsulotlariga xos bo'lishi, achchig, nordon maza bo'lImasligi, mog'or hidi va
keSaV Cifr"h ifi T bo'Imasligi kerak. Makaron mahsulotiarini pishirgandan
keying, holati: shakhni saqglab qoilishi, 'yumshoq bo'lishi, yopishqoq bo'Imasligi
bo"ma% "kerlk.™"* n P~birilgan suv loyga

Fizik-kmyoviy ko'rsatkichlari. Makaron mahsulotlarining namligi 13% dan oshmasiigi

b'lan.esa 10% dan oshmasiigi kerak. Nordonlik

inakion ir, loi/r
yangiligin, va mazasmi xarakterlab beradigan ko'rsatkichlardan

hisoEcir

‘rsatki?fhinSn . . «tM'San_yuk ham muhim
blanadi. Makaronnmg chidamliligi makaron naychalarining diametri 3-7

n bo'lganda quyidagicha (2 kuch hisoblanadi): tuxumli mahsulot
70-60 ohy nav mahsulotda-kamida-100-750, 1-navda kamida-100-

800

Vermeih n ™S ltw t " kelmaydigan makaronlami sinig mahsulot sifatida sotiladi.
sin Harch” fr ILIi mahsuiotlar uchun chidamlilik nomiasi belgilanmagan. Uvoq,
Thn hn‘i zgargan mahsuiotlar tovarning sifatini buzadi. Masalan, uzunligi

13,5 sm bo Igan makaron srnig i, 5 sm dan kaltasi uvoq, 2 sm dan gisqa vermishel bilan
upa uvoq hisoblanadi, Standartlarda yo'l qo'yilishi mumkin bo'lgan siniq uvoq va shakli

0'ST oT mm~dan"k'f°h qo'gilﬁan bo'ladi. Mahsulot tarkibida,zarrasinin
o ichami 0,3 mm dan katta bo Imagan metall aralashmalar | kg, makaronda 3 mg d

oshmasiigi kerak. Makaron mahsuiotlar mahsulotlari ombor zararakunandalari bilan

mahsulotiarini ishlab chiqarishdjarayonlarini, saqglash

shrrorrini® oio™ onlg
0 bd'ladi Saalash va

snaroitiarini noto g ii olib boiish natijasida mazasida nordonlik pay

S i a i "bSifadL“" natijasidaboyitilgan mahsulotlardaachchiq

«ni mahsulotiarini adsorbitsion aktiviigi yuqori bo'lib, ularai tashiganda va
saqlaganda begoiia hidni yutib olishi mumkin. Quritish haroratining yuqoriligi tufavli

mahsu' a |'" A defqrrigtyasS rayif”r$s
mahsulotllarni gadoqglaganda ulardagi smigq va uvoq miqdor(f 0s iby etagi. I\Xakaron
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mabhsulotiarini gigroskopik xususiyati yugori bo'lib, uni saqlaganda yuzasiga namni tortib
oladi va mo%or hosil bo'ladi.

Saglash Makaron mahsulotiarini toza, quraq, omborxonalarda havoni msbly namhgi
ko'pi bilan 70% da va 30 “C dan yuqgori bo'Imagan sharoitda saqlanadi, Makaron mahsulotlanm
spetsifik hidi bo'lgan tovariar bilan birga saqlab bo'Imaydi. Omborxonalarda makaron
mahsulotiarini tokchalarga va tagliklai®a yashiklami 6 gatorgacha, qog'oz qop ami 7 qaiorgacha
taxlab saglanadi. Qo'shimchalari bo'Imagan makaron mahsulotlanm saqlash muddati - !
yil, go'shimchalariniki - 6 oy.

Qisga xulosalar

Don-un mahsulotlarining sinfiy tuzilishi, kimyoviy tarkibi, yorma, makaron
mahsulotiarini sinfiy tuzilishi, assortimenti, sifatiga qoyiladigan talabalar, nugsonlari,
gadogiash, tashish, saglash tog'risida ma’lumotlar berilgan. Shu bilan birga ushbu bobda
nonni ishlab chigarish jarayonida iste’mol xususiyatlarini shakllanshi, smfiy tuzilishi,
korsatkichlari tog'risida ma’lumotlar keng yoritilgan. Suxari, teshik kulchava shu kabi 0zjg-
ovgat kontsentratlarining sinfiy tuzilishi, bolalarga moljallangan va parhez taomlanm ahamiyati,
ulami sifatiga qoyiladigan talab, saglash sharoitlari keng yoritilgan.

Nazorat savollari

Don o'simliklari botanik turkumlanishi bo'yicha necha oilaga bo'linadi?

Yorma olinadigan donlar, olish usullari va navlarini tushuntirib bermg.

Yorma sifatiga ganday talablar qo'yiladi?

Un ishlab chigarish, navlari, turiari va sifatiga bo Igan talablar.

Non mahsulotlari turiari, navlari va tarkibiy gismlari nimalardan iborat;

Nonlarga standart talablar nugsonlari, tashish-sotish va saglash hagida ma lumotlar keltinng.
Makaron mahsulotlariga nimalar kiradi?

Makaron ishlab chigarish texnologiyasi necha bosgichdan iborat.

Makaron mahsulotiarini saglash va tashishdagi standart talablar.
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111 BOB
SABZAVOT VA MEVALAR HAMDA ULARNI QAYTA ISHLAB
TAYYORLANGAN MAHSULOTLARI

Sabzavot va mevalar insonlarni ozuqlanishida katta ahamiyatga ega chunki
ozuga modda ann,ng manbai meva va sabzavotlar hisoblanadi, ov/~tni yaxshixazm b 6 Sid |
ham komaklashad,. Aynigsa, yangi sabzavot va mevalar ko‘pgina vitaiTarva m feral
moddalaini saglovchi sifatida muhim ahamiyatga egadir,
Sabzavot va mevalarni yangi holda uzoq vaqt saglash tashish va cntishH-j
isrofgarchilikni maksimal kamaytirish hozirgi kunning dolzarb masalalaridan hisoblanadi"
N "?_',,szavotv mevalarni yetkazish h_alimini oshishi bilan birga ularni s%noatda aavta
.shlab quritilgan, tuzlangan, marinovka qifingan, tez muzlatllé’an T s bzavot-Sa
kontsei-valarim tayyorlash migdori ham bir muncha ortadi, dozavot meva

1.Sabzavot va mevalarning kimyoviy tarkibi

Sabzavotlaming ozugalik gimmati ulaming kimyoviy tarkibiga bog‘liq bo'lib asosan
gancha uglevodlar vitaminlar, mineral va boshga moddalar borligiga qarab Sglan di M va
ya sabzavotlar ishtaxan, ochadi, ogsillar bilan, yog'larning xazL bo'lishivyaxsl i S f
.nsonmng salomatligini va kasalliklarga garshilk ko'rsatishi saglab boradi.

Sabzavot va mevalarning tarkibidagi suvni migdori o'rtacha 80-90%
rediska, salat tarkibida esa 93-97% ni tashkil etadi, ’

Suvning ahamiyatmi belgilab beradigan xususiyatlari quyidagilardan iboraf yuqori issia o ‘tkazish
va laighk sig miigi egahk, hamma haiiiratlarda bug'lanishi (hatto OOC pastda ham) vapoW arSi

bodrintr

disaxaad ko rinishida bo ladi, Ko pgma sabzavot va mevalarni tarkibidagi gqandi «lvukoza va

fruktoza (uzum, karam va boshqalar) ko'rinishida bo'ladi,
mevalarda (piyozli sabzavot, shaftoli va boshqgalar) saxaroza ko'rinishida
mrhai ™ uchraydigan ko'nmshi bo'lgan rafmoza, kisloza, maltoza kam migdorda (0 5%
gacha) uchraydi, Qandimng miqdori ko'p bo'lgan sabzavot va mevalarea nznm 7%y il \
C lii . . . o »«azaivarangi, gay tfisS S
y gbgi, tashishga chidaniligi ulaming tarkibidagi turli shakldagr gandlaming bir-biriga va kislota
mum k! fIrg Polisaxaridni turi bo'lgan kraxmal kartoshkada 20% gacha bo'lishi
mumkin Boshga sabzavot vamevalarda esa ko'pi bUan 1% ni tashkil giladi, Pishibv e tito n sah7«vo

va mevalraning (olma, behi) tarkibida kraxmalni tarkibi kamrog bo'ladi
Potondlaixian gemitsellyuloza va kletchatka, sabzavot va mevalrani asosan m'stida 2 0-7W .
N H I n bo'Imaydigan ikkinchi darajali poltsaxaridlaiga kiradi Lekin bu modda
f ™ vaboshqa zararii moddalami chigarib tashlashga katta aharriiyatga ega

P f geksozanlar va perrtozanlarga bo'Unadi, Geksozanlar inson a’zosida xazm
m ff' bo'Imaydi, lekin pentozangacha parchalanadi hosil bo'lean
modda nuklern krslotasmr sintezida gatnashadi, Inulin sabzavot va mevalarda ham uchraydi,



sanmsoqgda (15-20%), tapinamburda (13-20%) bo'ladi. Gidrolizga uchrab fmktozani hosil giJadi
Mazasi shirin bo'lib, yaxshi xazm bo'ladi. Peklin moddalari uglevodorod tabiatiga xos yuqori
molekulali birikmadir. Kimyoviy jihatdan protopektm, pektin va pektin kislotaga bo'linadi.

Protopektin moddasi pektinni kompleks polimeridir, ya’ni pektinni molekula goldig'i
kalsiy, magniy va fosfor orgali sellyuioza va gellitselyiilozaga brikkan. Protopektin fermentlar
ta’sinda yoki gaynatilganda pektin, sellyuioza va gemmitselyuloza hosil bo'ladi. Protopektin
moddasi suvda erimaydi, to'gimaga qattiglik beradi. Pektin metil efiri qoldig'i bilan pektin
kislotani kislorod orgali bog'langan polimeridir. Pektin mahsulolami quyulturuvchi xususiyatiga
ega. Pektinni quyulturuvchi xususiyatigand va kislotani konsentratsiyasiga va muhiti pH ga
bog'ligdir. Pektinnni quyultirish uchun kerak bo'lgan moddalaming optimal miqdori (%
da): gand-60, kislota-1, pektin-0,5-1,5; rN-3,1-3,5 bo'hshi kerak. Toza holda ajratib olingan
poroshok yoki kontsentrat holdagi pektinni ko'pgina gandli gandolat mahsulotiarini (djem,
varene, povidlo, marmelad, pastila va boshqalar) quyultirishga ishlatiladi. Sabzavot va mevalara
gaynatilganda protopektin pektinga aylanadi va ulami yumshatadi. Karamni tuzlaganda pektin
moddasi kalsiy ionini biriktirib olishi natijasida tayyor mahsulot qgirsildog bo'ladi.

Organik kislotalar. Organik kislotalar sabzavot va mevali hujayrasida bog'liq yoki erkin
holda bo'lishi mumkin. Erkin holdagi kislotalar sabzavot va mevalarga maza beradi. Eng ko'p
targalgan organik kislotalardan olma, iinion va vino (uzum) kislotalarini keltirish mumkin
Organik kislotalarning umumiy miqdori 0,1 da 6% gacha (limonda) bo'ladi.

Kislotasini migdoriga garab sabzavot va mevalar 3 ta gumhga bo'linadi: 1.Kislotasi
yuqori bo'lgan 2-7%; qora, gizil, oq smorodina, olcha, ryabina, tog'olcha, yowoyi tog'
olmasi, oblepixa, klyukva, limon va nordon sabzavotlar-1-1,5%; shavel, ravoch; 2.kislotasi
o'rtacha bo'lgan mevalar-0,5-1,5% umg'li, danakli, rezavor mevalar, sitrusli mevalar;
sabzavotlar-0,5-0,8% pomidori; 3.Kislotasi past bo'lgan mevalar-0,1-0,2%, shavel, ravoch
va pomidordan boshga hamma sabzavotlar.

Sabzavot va mevalami nordonligi kislotalami migdoriga va sifatiga bog'liq bo'ladi. Sabzavot
va mevalraning mazasini obyektiv baholash uchun gandni shirinlik darajasini hisobga oigan
gand kislota koeffiesiyenti hisoblanadi.

K,A=S glyukoza* 100+S fruktoza*200+S saxaroza* 145/ S kislota
bu yerda: S-moddaning migdori, 9%,

Organik kislotalar mevani togimasida turii miqdorda targalgan bo'lib, po'sti va umg'ida
kamroq, mag'zida ko'proqgdir.

Azotli moddalar Azotli moddalaiga ogsil va azot tutuvchi boshga moddalar kiradi. Azotli
moddalar sabzavot va boshga mevalar tarkibida nisbatan kam (0,6-7%) bo'lsa ham ulami hayot
faoliyatida katta ahamiyatga ega. Maslina va dukkaklilar tarkibidagi ogsilni migdori (4-6%) bo'lib
alohida ajralib turadi. Sabzavot va mevalar ogsildan tashqari yana erkin holdagi aminokislotaiar,
fermentlar, nuklein kislota, amidlar, glikozidlar, nitratlar va boshqgalarni o'zida saglaydi.’
Aminokislotaiar modda almashinuvida aktiv gatnashadi va ogsilni sintez bo'lishida ishtirok etadi.

Sabzavot va mevalami saqglash davrida tinimsiz ogsilni gidrolizi (aminokislotagacha)
va gaytar jarayon-aminokislotalardan ogsil sintez bo'lishi jarayoni ketadi.

Sabzavot va mevalrani saglashda ma’lum davrda ogsil muvozanati buziladi. Kartoshkani
saglaganda tinch holatga o'tish davrida ogsilni sintezi tezlashadi va uning miqdori oshib
ketadi, ko'karish davrida esa oqgsil gidrolizga uchraydi va hosil bo'lgan aminokislotaiar
ko'zchalari tomon harakat giladi.

Glikozidlar fitopatogen mikrooiganizm bilan zararlanishidan saglovchi, sabzavot va mevalariga
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spetsifik maza va xiishbo‘y hid bemvchi moddalar gurahidir. Solanining migdorini (25 mg/I0Og
dan) oshib ketishi o‘rinsiz bo'lib, inson a’zosini zaharlashi ham mumkin. Kartoshka quyosh nurida
saglanganda solanin bilan bij;ga xlorofil ham hosil bo'ladi, shuning uchun rangi ko‘k bo'lib golgan
kartoshkani iste’mol gilish xavflidir. Achchig bodomni tarkibida kop migdorda amigdalin bo'lib
uniiig tarkibiga sinil kislotasi kiradi, shuning uchun achchigq bodomni iste’mol qilish zararlidir. Xalq
tabobatida achchiq bodom nafas qisishi kasalligini davolashda ishlatUadi. Amigdalin glikozidi achchiq
o'rik danagida, shaftoli va olcha danagida ham bo'ladi. Sitmsli mevalar glikozidi-gesperidin va naiingin
flavonoidlar guruhiga mansub bo'lib, R-vitamin aktivligiga ega. Uni oksidlanishdan gand eritmasi
aminokislotaiar, ogsil, olitin gugurt birikmalari, Kislotalar saglaydi.

P guruh vitaminlar P vitaminlari katta bo'lib, asosiylari rutin, kversitin, kversetrin
hamda sitruslarni flavansidlari naringin, geperidindir. P vitamin aktivligini egalllagan 150 ga
yagin modda aniglangan. Insonning bir kunlik talabi 25 mg bo'lib, uni yangi sabzavot, meva
va choy hisobiga qondiriladi. Sabzavot va mevalami saglaganda P vitamin aktiviigi parchalanish
va oksidlanish hisobiga karnayadi. Sabzavot va mevalami qayta ishlaganda P vitaminni yo'qolishini
past haroratda (70-85“C) termik ishlov berib, oksidlovchi fermentlarni ishini to'xtatib yoki
sulfitatsiya qilib kamaytirish mumkin.

Vitamin B9 yolci Foiiyeva Icislota. 'Vitamin B9 gizil va oq gqon tanachalarini paydo
bo'lishini rag'batlantiradi. Bir kunlik vitamin B9 ga bo'lgan iste’mol qgilish ehtiyoji 0,2-0,4
mg bo'lib gisman yangi sabzavot va mevalami iste’mol gilish hisobiga qondiriladi. Sabzavot va
mevalarda foliyeviya kislota 0,5-15 mkg/g ni tashkil giladi. Bu vitaminga zemlyanika boy (16
mkg/g), ukrop, petrushka, salat va limonda (2,5-5,5 mkg/g) kamroq, qolgan sabzavot va
mevalarda 2 mkg/g dan kamroq bo'ladi. Vitamin K1 (nartoxinon) ko'k sabzavotda ko'p
miqdorda bo'ladi, misol uchun shpinatda va xlorofillni tarkibiga kiradi. Sabzaavot va mevalarda
vitamin K ni migdori 0,14-2,0 mg% ni tashkil giladi.

Kishini bir kunlin vitamin K ga bo'lgan ehtiyoji 0,2-3,0 mg bo'lib uni 30% ini
sabzavot va mevalami hisobiga qondiriladi. Vitamin E guruhi (tokoferol) odamlar va hayvonlami
pushtsiz bo'lishidan asraydi, lipidlami ko'p oksidlanishidan saglaydi.Vitamin E gabo'lgan
bir kunlik ehtiyoj 10-20 mg ni tashkil qgilib uni 5-10% nigina sabzavot va meva hisobiga
gondiriladi. Sabzavot va mevalarni tarkibida 0,1-10,3 mg% bo'ladi. Vitamin E (- tokorofel
eng katta biologik aktivlikka ega bo'ladi. Takoferollar fagat o'simlikda sintez bo'ladi. Karotinlar
mevalariga sarig rang beradi. Karotinlar yog'da eriydi.

Xren va gorchitsa tarkibidagi sinigrin glikozidi ularga spetsifik maza beradi, mirozinaza
fermenti ta’sirida parchalanib gorchitsani almil yog'ini hosil giladi. Hosil bo'lgan gorchitsa
yoki o'tkir hid va achchiq maza beradi.

Mineral moddalar. Sabzavot va mevalarni tarkibidagi mineral moddalar, mikro va
ultramikroelementlarga bo'linadi. Mineral moddalarga har xil bargli va karam sabzavotlari
boy bo'ladi. Shavel, bryussel va rangli karam, petrushka, piyozli sabzavotlarda mineral
moddalar (2-2,5% gacha) ko'p bo'ladi. Mineral moddalaming eng ko'p miqdorini kaliy
elementi, karam kalsiy ~“lementini o'zida ko'proq yig'adi.

Mineral moddalar ishqgoriy muhit hosil giladi va kishi a’zosidagi nordon muhitni
muvozanatga keltirishda katta ahamiyatga ega. Mineral moddalar femient, rang bemvchi moddalar,
gon gemoglobini, o'simlik ko'k gismidagi xlorofil! tarkibiga kiradi. Shu bilan birga sabzavot va
mevalami kimyoviy moddalar bilan ishlov berilganda, mis, qo'rg'oshin, mishyak ham tushib
golishi mumkin. Fosfirigi, kaliyli mineral o'g'itlar bilan esa ftor, strontsiy, uran, radiy va
boshgalar tushishi mumkin. Zararali va zaharli mineral moddalami sabzavot va mevaga
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lushmasligini oldini olish uchun kimyoviy ishlov berilganda ulami dozasi ya muddatlariga
e’tibor berish kerak va mineral o‘g‘it berganda har xil saglash vositalarini qo'llash kerak

Vitaminlar. Sabzavot va mevalar vitaminlarga boy bo‘lib, bu esa ulami biologik aktivhgiiu
belgilab beradi. Vitaminlar 2 ta guruhga bo‘linadi: suvda eruvchi vitaminlar - Bl, B2, B3, B6,
PP, H foliyevaya kislota, yog'da eruvchi vitaminlar E, D, K va provitétninlar. Sabzavot va
mevalar vitamin C (askorbin Kkislotasi) manbai bo'lganligi bilan gimmatli hisoblanadi. Vitamin
C ipovnik, ko'kgrekyong'og'ida-2500 mg/100 g gacha, qorasmorodinadi-300 mg/100 g,
shirin garimdorida-120 mg/100 g gacha, achchigq garimdorida-250 mg/100 g gacha bo'ladi.

Askorbin kislotasini oksidlanishi harorat, og'ir metall tuzlari, ishqor, ultrabinafsha
nur ta’sirida tezlashadi.

Karotinlami asosiy manbai quyidagilar sabzida-16-35 mg/100 g, baigli sabzavotlardan
petiushkada-8 mg/100 g gacha, pomidorda 1,5 mg/100 g gacha, o‘rikda-2 mg/100 g gacha
bo'ladi. Karotinlar sabzavot va mevalami sagqlaganda va ulardan turli ovqatlar tayyorlanganga
yaxshi saglanadi.

Kishini koratinlarga bo'lgan bir kunlik ehtiyoji 3-5 mg ni tashkd qtladi. Karotinlar
kishilar infarkt miokardi bo'lganda yurak tomirlarida kislorod etishmasligini, gariganda kislorod
yetishmasiik kasalliklariiii davolanishiga yordam beradi. Vitamin B 1 ni asosiy manbai kartoshkadii.

Fenol moddalar. Bu moddalar sabzavot va mevalarga rang beradi va har xil kasallikka garshi
chidamli giladi. Fenol moddalardan xlorogen kislota va oshlovchi moddalami ko'rib chigamiz.

Xlorogen kislota kartoshka va olmani mag'zini qorayishida ishtirok etadi va antimikrob
xususiyati bor. Oshlovchi moddalar sabzavot va mevalarda to'q rang hosil bo'lishida gatnashadi,
taqir maza beradi. Bumoddaning manbai anomi po'sti va ba’zi bir tropik o'simliklami mevasidir.

Rang beruvchi moddalar Xlorofill o'simlik to'gimasini yashil rangga bo'yaydi. Karotinord
tipidagi pigmentlar; likopin, karotin vahar xil ksantrofillar sabzavot vamevalargasariq rang
beradi. Ko'pgina sabzavot va mevalarda karatinoidlar saglash davrida kamayadi. Fagat sabzida
terib olgandan keyingi davrda karotinni biosintezi kuzatiladi, buning natijasida uning migdon
oshadi qayta ishlaganda karotonoidlar kislorod bilan oksidlanishi natijasida parchalanadi.

Yangi sabzavotlar Sabzavotlar ikki sinfga bo'linadi; vegatativ va generativ. Vegatativ
sinfrda o'simlikning ildizi, tuganak mevasi, bargi, poyasi, piyozboshi va boshgalar ovgatga
ishlatiladi. Generativ sinfrda o'simlikning mevasi iste’mol gilinadi. Sabzavotlami vegatativ
sinfr quyidagi guruhlarga bo'linadi;

- tuganak mevali o'simliklar-kartoshka, batat, topinambur;

- ildizmevali o'simliklar-sabzi, lavlagi, rediska, turp, sholg'om, bryukva, oq ildizli
ko'katlar, xren;

- karam ekinlar-oq karam, qizil karam, savoyskiy karam, rangh karam, biyussel
karami, sholg'om karami;

- piyozsimon sabzavotlar-piyoz, ko'kpiyoz, porey piyoz, batun piyoz, saninsoq;

- salat-ismaloq salat sabzavotlar-salat, ismalog, shavel;

- desert sabzavotlar-sarsabil, artishok, ravoch;

- ziravor sabzavotlar-ukrop, jambil, taraun, rayhon, mayoran, kashnich.

Mevali sabzavotlar quyidagi gumhlarga bo'linadi;

- kovakdosh sabzavotlar-bodring, kovak, kabachki, patison, tarvuz, govun;

- pomidorsimon sabzavotlar-pomidor, baqlajon, galampir, dukkakli va donli
sabzavotlar, sabzavot no'xat, sabzavot loviya, shirin makkajo'xori.

Yangi sabzavotlaming kimyoviy tarkibi 3- jadvalda berilgan.
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Sabzavotlami
ng nomi

JArtoshka
Sabzi
Lavlagi
Rediska
OgqgjMrai”

_|hoz
Salat

¢smalog

_Bodring_
Tamiz
Qovun
Pomidor
Baglajon_
Achchiq
galanipir

Qumgq

moddal

24,0
12,7
14,0
7.0

10,0
14.0
6,0

5,0
11,0
5,0
3,0
9.0
10,0

Ogsili

20
13
15
1,2
1,8
14
15
2.9
0,8
0,7
0,8
2.9
12
13

C
vitami

n, mg

%

20,0
50
10,0
29,5
60,0
100
15,0

10,0
7,0
20,0
25,0
5,0
25,0

2.Tuganak mevali o ‘siraliklar

Uglevodlar
fimumi mono
y va
disahari
dlar
16,3 1,3
72 7.0
9.1 9,0
47 4.6
9,1 9,0
2,6 2,5
8,7
131 13,0
3,8 35
51 4,2
6,2 6,2
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krahma

15,0
0,2
0,1

01
0,1

01
01
01
0,3
0,9

Kietch
atkasi

10
12
0,9

1,0

0,7

0,7
0,5
0,6

13

3-Jadval.
Organik
kislotalar

0,20
0,25
0,06

0,32
0,22

01
0,12
0,12
0,75

0,2



viiZiisiclagi kichik-kichik yarachalar, sochma qo'tir so'galsimon hosilalar ko'rinishida bo'ladi.

Ho'l chirish kartoshka mag'zini noxush hidli massa darajasigacha yiimshatib yiiboradigan
li.ikicriyalardan kelib chigadi. Qalgasimon chirish kartoshka mag'zi ichida qora xalgalar hosil
i]ili(ligan bakteriyalardan kelib chigadi.

Topinambur (yer noki). Bu ko'p yillik serhosil ekin. MamJakatimizning janubida o'sadi.
liinnnaklari yuzasidan yirik do'ng ko'zlari bor. Ovalsimon, uzunchoq bo'ladi. Tugunaklarining
i.mni siirg'ish-oq, pushti, qgizil, binafsha rang. Mag'zi 0q, sersuv, shirinrog. Topinambur tarkibida
miilin 20% gacha, saxaroza 5% gacha va azotli moddalar 30% bo'ladi. Topinambur govurilgan
holda iste’'mol gilinadi. Topinambumi mollaiga ozuga sifatida, inulin va spirt olishda ishlatiladi.
I Ini kuzda yoki bahorda yeg'ib olinadi, tugunaklari sovugga chidamli bo'lib, gazilmay, gishda
yerda golib ketsa ham bo'ladi. Topinambur qurg'oqchilik bo'ladigan (kartoshka o'smaydigan)
iioliiyalarda ekilsa yaxshi hosil beradi. Batat (shirin kartoshka). Batat Janubiy Amerika, Yaponiya,
\iioy, Hindiston, Yangi Zenlyandiya, Fillipin orollaridao'sadi.Uning shakli varangi har xil,
(.sib ketgan yon ildizlari ovqatga ishlatiladi: batat kartoshkadan yirikroq bo'ladi. Batatning
ini kibida: gand-6%, kraxmal-20%, ogsil-2% bo'ladi. Batatni harorati 90C li xonalarda saglanadi.

3.1ldizmevali o‘simliklar

Sabzi. Sabzi provitamin A, karotin, mineral moddalami manbai hisoblanadi. Sabzi yurak - qon
I(imir sistemasiga yaxshi ta’sir giladi, kamgon odamlaiga foydasi bor. Sabzini yaxshi navlarini tarkibida
kniotin ko'p bo'ladi, mag'zi suvli, mayin va o'zagi kichkina bo'ladi. Ildizmevasining shakli va uzunligiga
cliixib xo'raki sabzilar yassi-dumalog shaklli, uzunligi 3-5 sm - Parij mushak sabzisi; ildizmevasi
silindirsimon va konussimon, uzunligi 8-20 sm Geraiida, Nantskiy va Shantane, Qizil miizoyi,
imishak, ildizmevasi urchugsimon cho'ziq uzunligi 20-45 sm-Valeriya sariq mirzoyi navlariga bo'linadi.

Sabzining ildizmevasi yangi, butun, toza, shakli ging'ir-qiyshiq bo'Imasligi, rangi
bir tusli, shu botanik navga xos, bandining uzunligi ko'pi bilan 2 sm bo'lishi kerak.
lldizmevasining eng katta ko'ndalang kesimini diametri 2,5 sm dan 6 sm gacha bo'lishi kerak.
Dir partiya standart sabzi orasida 10% gachasi belgilab go'yilgan kattaliklardan 0,5 sm farq
gilishi mumkin. Sabziga yopishgan tuprog 1% dan oshmasiigi kerak.

Lavlagi. Qandli yugori bo'lgan ildizmevali o'simlik bo'lib saxarozani manbai hisoblanadi.
Uning tarkibida gand, azotli moddalar (1-jadval) mineral moddalar (1%), kaliy, kalsiy,
magniy, fosfor, temir va kobalt tuzlari tarzida bo'ladi. Lavlagida Cl, BI, B2, PP, P va
vitaminlari bor. Uning davolash xususiyatlari bor, u ichak ishini yaxshilaydi, aterosklerozni
oldini oladi va modda almashuvini tartibga solib turadi. Kesimida eti to'q rangli va oq xalgalari
kam, shakli yassirogq dumaloq, o'rtacha Kattaligidagi lavlagini oshbop xususiyatlari eiig
yaxshi bo'ladi. Xo'raki lavlagining eng yaxshi ro'zg'orbop botanik navlari quyidagilar: Bordo,
Misiriy, Yassi, Nesravnenniy, Gribovskiy, Bordo-etida halgasi yo'q, to'q gizil eng yaxshi
navlaridan biri; Nesravnenniyning eti mayin, rangi to'q, a’lo darajada mazali.

Lavlagining ildizmevasi, yangi, toza, butun, kasallanmagan, xo'l tegmagan bo'lishi
kerak. Uzilganda o'zida qolgan bandini uzunligi ko'pi bilan 2 sm bo'lishi kerak. lldizmevalar
orasida yorilganlari, singanlari, shakli ging'ir-qiyshiq, bargi noto'g'ri girgilganlari 5% dan
ortig bo'Imasligi kerak. Ko'ndalang kesimining diametri 5 dan 14 sm gacha bo'lishi kerak.
lldizmevasiga yopishib golgan tuproq 1% dan oshmasiigi kerak.

Sholgbm. Sho\g‘om etini ta’mi o0'ziga xos, tarkibida 4-6% gacha, vitaminlardan C (40
mg/100 gacha), BI, B2, PP, mineral moddalar bo'ladi. Sholg'om ildizmevasini shakli
dumalog-yassi, rangi sariq yoki oq bo'ladi. Sholg'omning eti sersuv bo'lib, xomligicha,
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gaynatib pishirilgan, govurib, yopib, bug‘lab pishirilgan tarzda iste’mol gilinadi. Sholg'omni
yerga ko'mib go'yilsa, vitaminlarini yo'qotmasdan uzoq vaqt saglanadi. Sholg'omning eng
yaxshi navlar,-Petrovskiy, Milanskiy, oq Mayskiy, Namangan, Samarqand. Tarkibidagi
gorchitsa yog'i (izotiotsianat-15 mg % gacha) sholg'omga 0'ziga xos maza beradi.

Rediska. Rediska eng ertagi va gisqa vaqtda pishib etiladigan ildiz mevali o'simlikdir Rediska
sersuv bo'iib xomligicha iste’mol quinadi. Rediska C vitamini, mineral moddalar, aynigsa kaliy va
temir tiizlanning manbai hisoblanadi. Rediskani yopiq (teplitsa, pamik) va ochiq tuproqda
yetishtinladi. Rediska ildizmevasining tarkibidagi glikozidlar bilan efir moylariga bog‘liq alohida
te’mi va hidi bo'ladi. Eng yaxshi ro‘zg‘oibop-botanik navlari: Saksa, yax, sumalak, ogqtumshugq
Toshkent oq rediskasi, mayskiy va dungar. Rediskaning ildizmevasi yangi, toza, yosh eti sersuv
mayin, shakli va rangi har xi, yangi yashil bargli bo'lishi keiak. Eng katta diametri bo'ylab
o Ichami 1,5 sm va undan ortig, cho'zig navlarining uzunligi 6 sm va undan ortiq bo'ladi,

Turp. Turpning ildimievasi askoibin kislotasiga boy (30-40 mg/100 g) bo'lib tarkibida yana
gand (6,0% gacha), azotli moddalar (2% gacha), minei-al (ko'p miqgdorda kaliy) moddalar
glikoadlan bor. Tudpning tartobida fosfalinaza fermenti ko'p bo'lib, u inson a’zosida yc”'ni parchalashga
xizmat giladi. Uning achchigrog-shirin ta’mi va 0'ziga xos hidi bo'ladi. Turpning tarkibida yog'
moddalarining parchalanishidaishtiroketuvchi fermentlardan lipaza, fosfalinazabo'ladi.

Bryukva. Bryukva ildizmevasi tarkibida gand (7,5% gacha) vitaminlar Cl, BI, B2,
PP, karotin, efir moyi bo'ladi. Kaliy, kalsiy, temir tuzlari bo'ladi. Bryukvani xomligicha’
gaynatib, dimlab pishirilgan holda iste’'mol gilinadi. lldizmevasining shakli shareimon yoki’
yassi-dumaloq bo ladi. Etisarig'i qimmatli hisoblanadi. Krasnoselskiy navi eng yaxshi bryukva
hisoblanadi. Tarkibidagi gorchitsa yog'i (izotiotsianat) 0'ziga xos maza beradi.

Ogq ildizli ko'katlar. Oq ildizli ko'katlarga petrushka, pasternak, selderey va xren kiradi
Ular tarkibida gand (6,5-9,4%), vitaminlardan C |, BI, B2, PP, karotin bo'ladi. Ko'katlar
tarkibidagi efir moyi unga xushbo'y hid beradi.

Petrushkaning ildizi ham, bargi ham iste’'mol gilinadi. Petrashka ildizi tarkibida efir
moyi, baigi tarkibida esa C vitamini bor. Yangi va quritilgan petrushka ziravor sifatida ovqatlaiga
konserva gilishda, sabpvotlarni tuzlashda, marinadlar tayyoriashda qo'shimcha sifatida
ishlatiladi. Petrushkani "Shirin", "Gribovskiy", navi keng tarqalgan. Petrushkaning parhezboplik
va davolovchi xususiyatlari bo'lib, tabobatda buyrakni davolashda ishlatiladi. Petrushkani ildizi
yangi, toza, sog'lom, butun, baigsiz bo'lishi kerak.

Pasternakning tarkibida pektin C vitamini bor. Uning tarkibidagi efir moyi (3%)
0 ziga xos hid taratib turadi. Pasternakning shakli dumalog konussimon va rangi oq bo'ladi.
Pasternak ildizi oshpazlikda konservalarni tayyoriashda ziravor sifatida ishlatiladi. Eng ko'p
targalgani student, ertagi Dumaloqg navlari hisoblanadi. Ildizmevasi yangi, toza, sog'lom,
bargsiz bo'lishi, shakli ging'ir bo'Imasligi kerak. Pasternakni cho'zinchoq shakldagi
ildizmevasmi eng katta diametri esa kamida 3 sm bo'lishi kerak.

Selder Seldeming ildizi, baigi va poyasi ishlatiladi. Biologik va ozugalik gimmati bo'yicha
Atrushkadan keyingi o'rinda turadi. Selder oq ildizi ko'katlarning eng mayini va eng xushbo'yi
hisoblanadi.

Seldeming ildizi sharsimon, ildiz mevasi o'tkir, xusht’am bo'ladi. Keng targalgan
naylan: Yablochniy, snejniy shar, Griborskiy ildiz. Oshpazlikda ziravor sifatida ishlatiladi.
Seldemi bargijuda ko'p bo'lib, yangi va quritilgan holda ziravor sifatida ishlatiladi Seldeming
bargida 60 mg/100 g gacha askorbin kislotasi, 3-4 mg/100 g karatin, 3% gacha ogsil va
talaygina migdorda mineral moddalar bo'ladi.
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Selder poyasi salat tayyoriashda ishlatiladi. Unda 3-4 si gacha yetadigan sersuv barg
poyalar bo'ladi. Seldeming uchchala turi ham yangi, toza, sog'lom bo'lishi kerak. lldiz
nievasining eng katta ko'ndalang kesimi diametridagi o'lchami kamida 4 sm bo lishi kerak.

Karam sabzavotlar. Oq karam, gizil karam, savoy karam, gulkaram, bryussel karami
va kolrabi karam sabzavotlariga kiradi. Karam sabzavotlar askorbiri kislotasi (1-jadval), karotin,
mineral moddalaming manbai hisoblanadi. Karamni hamma turiarida gorchitsa yog'i bo'lib
ular o0'ziga xos maza beradi, O'sib kelayotgan a’zo uchun kerakli bo'lgan kalsiy, fosfor, to'lig
gimmatli ogsilga boydir, Karam sabzavotlarda xolesterin migdorini kamaytiradigan fol kislota,
sklerozga qgarshi ta’sir etuvchi xolin moddasi bor. Oq karam tarkibida oshqozon yarasi kasalligini
davolashda ishlatiladigan U vitamini bor.

Oq karam. hostidor sabzavot o'simligi hisoblanadi, tashishiga chidamli, yaxshi saglanadi.
Barcha karam sabzavotlaridan eng ko'p targalgan o'simlik. Oq karam xomligicha, oshpazlikda,
tuzlash konservalar tayyorlash uchun ishlatiladi. Oqg karam sersuv og baiglardan iborat. Oq
karam tarkibida ogsil (1-jadval), gand, mineral moddalar (ko'p migdorda kaliy va fosfor tuzlari),
vitaminlar bor. Oq karamni vegatatsion davri bo'yicha ertagi, o'rtagi va kechki navlariga bo'linadi.

Ertagi navlar-Slava, Griborskiy slava, Podarok, kashiika. Kechki navlar-Amger, Ziinovka,
kechki Moskovskiy. Kechki navlami uzib olgandan keyin keyingi faslgacha saglash mumkin.

Oq karam boshlari sifati bo'yicha standart talablariga javob berishi kerak: yangi, toza,
zich bo'lishi, yumshoq bo'Imasligi kerak. O'zagining uzunligi-ko'pi bilan 3 sm bo lishi kerak.
Boshlar ularga zich yopishib turadigan ko'k yoki 6q barglarigacha yetkazib tozalangan bo lishi
kerak. Karam boshining og'irtigi ertagi karamda-kamida 0,4 kg, o'rtagi va kechki karam-kamida
0,8 kg bo'ladi. 1 fevraldan boshlab tozalash vaqtida boshining yuzidan ko'pi bilan 1/8 gismi
kesib tashlanganda og'iriigi kamida 0,5 kg golgan karamlami sotishga aixsat etiladi.

Qizil karam. Barglari tarkibidagi antotsian sianidin bo'lgani uchun gizil karam boshlari
binafsha-qizil rangdan to'q gizil ranggacha bo'yalgan bo'ladi. Bu karam boshlarining kattaligi
og karamga nisbatan kichikroq (1,5-3 kg), lekin undan zichroq, yaxshi saglanadigan bo'ladi.
Bu karamni yangi holicha va marinovka qilib ishlatiladi. Eng tarqalgan navlari, Gako, Toshbosh,
Zenit. Qizil karamning boshlari yangi, toza, butun, yetarli shakllanib bo'lgan, zich, bo lishi
kerak, O'zagining uzunligi ko'pi bilan 2 sm; karam boshining og'irligi-kamida 0,6 kg. Qishda
saglangandan keyin (1 fevraldan boshlab) ko'pi bilan 1/8 gismi kesib tashlangan tozalangan
boshining og'iriigi kamida 0,5 kg bo'lgan karamlami sotishga ruxsat etiladi.

Savoy karami. Savoy karairani barglari gat-gat burmali, och yashil rangli, nafis mazasi
bilan ajralib turadi. Savoy karami tarkibida azotli moddalar va mineral moddalar, C vitamini
(70 mg %) oq karamdagidan ko'proq bo'ladi. Yangiligida iste’mol gilinadi. Sho'rva va garriirlar
tayyorlash uchun ishlatiladi. Keng targalgan navlari Venskiy ertagi, Verto, Yubileyniy, Savoy
karamini sifat ko'rsatkichlari standart talablariga javob berishi kerak: boshlari yangi, butun,
yetariicha shakllangan, barglari pufakcha-pufakcha, kasallaik va shikastlanganik nishonalari
bo'Imasligi kerak. O'zagining uzunligi kamida 3 sm, og'iriigi kamida 0,4 kg bo'lishi kerak.

Gulkaram. Gulkaram o'zining yoqimli mazasi bilan alohida ajralib turadi, askorbin
kislotasi (120 mg/100 g gacha), ogsilni (3% gacha) manbai hisoblanadi. Ovqatga o'sib
yetilmagan oq rangli to'pguli (boshi) ishlatiladi. U yaxshi xazm bo'ladigan va parhezbop
inahsulot hisoblanadi. Bu karamni suvda gaynatib, sho'rvaga solib, yengil qovurib, marinadlab,
nomakobda yaxlatib, konserva qilib iste’mol qilinadi, Eng ko'p targalgan navlari:
Otechestvenniy, Movir-74, ertagi Gribovskiy 1355,

Gulkaramni standart boshlarining o'lchami eng katta ko'ndalang diametri bo'ylab 8
sm dan kam bo'lmasligi, 0'zi zich, oq yoki og-sariq, yangi, toza, zararkunandalar bilan
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hisoblanaTu b IT nd i/ rf"T "™ Qimmatga ega bo'lgan sabzavot
k" kj K ™ f P°z"* tugiladigan, diametri 2-6 sm
n r n “ karamning tarkibida oqgsili (4,8%), mineral moddalari

garmr tayyoriashda, suvda pishmb, tuzda muzlatib ishlatiladi. Eng yaxshi navlari' Gerkules
trmutskiy. Bryussel karamining boshlari shakllanib yetilgal sog IonT|utuf
kasallanmagan va shikastlanmagan bo‘lishi kerak.

'f y«‘g‘onlashgan yer ustki poyasi ovgat sifatida
niilrih H ° bo'lib og karam mazasiga o'xshab ketadi. Xomligicha suvda
pishinb, dimlab quntib iste mol gilinadi. Kolrabi tarkibida ogsil (2 8%) gand (7 4%) C
vitamin (50 mg%) bo'ladi. Navlari-Oq Venskiy, Ko'k Venski?, Gohaf ne
P’/bib o'tib ketmagan, po'stlog'i 0og-yashil voki

hinnfth, "
«avlarida paya mevasining o'lchami eng

katta diametri*bn°yr
katta, diametri bo yla 10 sm dan oshmasiigi, kechplshlrlladl esa 20 sm dan ortmasligi kerak:

4-Piyozsiraon va boshga sabzavotlar

"“f7'8‘cha, ovgatga solib va konseivalar tayo'rlaganda ishlatiladi
tSdSom x0s maza va hid beradi. Piygzsimon sabzavotlar
tarKibicia t|t0nt5|dlarn|ng borhgi ulaming shifobaxsh ahamiyatiga ega ekanligiga sabab bo'hrii
rrbalL h S io S " ) .ahalLolaS M g “da
° asosiy sabzavo.lard.n biri bo'lib, » respubiika
boyicha iste mol gilinadigan sabzavotlami 18% ini tashkil etadi, O'zbekiston sharoitida
piyozning ~osan yarim achchiq va chuchuk navlari yetishtiriladi, O'zbekistonda yetishtiriladigan
Anfjon- Marg'ilon, Samargand-172, Farob-167, Dongon-56

IInin,,?

Kan?T
po'sti 'fbandi'keSfh tr  P'yoz yet<hb pishgandan so'ng yig'ishtirib olinadi va u ustki
u n saralanadi. Yirik, toza, qurigan piyozlar
chiair E | niln7 y&™ «j*g'ash uchun yuboriladi. Savdoga
L ak bir tekis yiriklikda va rangda bao'lishi
Ve vLh ? ustida 2-3 gavat quruq po'sti bo'lib, bandi kamida 3-5 sm qudiriIib qgirgilgan
tlljjx)ﬁ#nrglr% ?1”5 awﬂrl uchun 3 sm, qgolgan navlari uchun-4 sm dan kam ti)o mas ,5{‘%9&9
mumkin S sh S~ r'~Ah *f\pa tusli piyozlaming umumiy migdori 5% bo'lishi'
mumkin. Yaxsta qunmagan, bandi nam piyozlaming hamma navlari uchun [ sentbbiga gadar 15%

bo'lishi mumkin. Ko'klam faslida uzunligi 1 sm gacTaCaigan
piyo~ar 10% ~cha bo lishiga nixsat etiladi. Ko'k piyoz-savdoga bosh piyozdan tashgari mavsunJik

209" KoirnfvrL 1 chigariladi (baigining uzunligi-kamida
Poreiz z ilyopishmagan) bo'lib va saig ‘ayib qolmagan bo'M i kerak.

Porey piyoz. Ovqgatga yo g onlashgan poyachasi va ko'k mayin yassi barglari ishlatiladi
~ffhig shuning uchun salat gilishgavaziLor sifJiS ish SS.'

, U/ Jo Bu piyoz ko p yillik piyoz bo'lib uning hosili 3 yil davomida yie'iladi Batun

Sarmsoq. Umumiy qobig bilan qoplangan, 3-20 bo'lakchadan iborat murakkab

56



piyozboshdir. Sarimsoq tarkibida ko‘p migdorda qurug moddasi (30% gaeha), ogsillar (6,5%),
mineral moddalar (1,5%) bo'ladi. Tarkibidagi dialil-disulfid efir moyi va fitonsidalar unga
achchig maza, o'ziga xos hid va bakteritsid xususiyati beradi. Sarimsoq tarkibidagi askorbin
kislotasi va karotin migdori bilan ham gimmatli hisoblanadi. Sarimsoq sabzavot sifatida xom va
pishirilgan holdla iste’'mol gilinishidan tashqari, konserva sanoatida, meditsinada keng qo'llaniladi.
O'zbekistonda sarimsogning Dungan, O'zbekiston, Andijon navlari yetishtiriladi. Sarimsoqni
sifati standart talablariga javob berishi kerak: diametri 2,5 sm dan kam bo'Imasligi, qurug
bandining uzunligi 2-3 sm bo'lishi kerak. Bir tup sarimsoqda shikastlangan, donlari tushganlari
4% dan oshmasiigi shart. Ko'klam faslida bandi 2 sm gacha ko'kargan bo'lishi mumkin.

Salat-ismaloq sabzavotlar. Salat-ismaloq sabzavotlarga salat, ismaloq va shovul kiradi.
Bularning azotli va mineral moddalarga (temir, fosfor, yod, kalsiy) vitaminlarga (C, P, K,
B guruh, karotin) boy sersuv yangi barglari ovgatga ishlatiladi.

Salat. Salatning asosan uch turi yetishtiriladi: bargli, o'rama va Romen. Bargli salat-och
yashil rangli bargi uzun. Tupbarg tashkil etadigan tezpishar o'simlik. Eng ko'p targalgan navi-
Moskovskiy pamik-salat. Barg salatning tup bargi yangi, toza, qotib ketmagan, gulpoyasiz
barglardan iborat bo'lishi kerak, Bargining uzunligi ildiz bo'g'zidan boshlab kamida 8 sm.

O'rama-salatni o'rtasida uzunligi 10 sm dan oshmaydigan, och yashil barglardan
iborat ko'k boshi bo'ladi. Salatoshlar gotib ketmagan barglardan dumaloq yoki yapaski
dumaiok shaklda o'ralgan, yangi bo'lishi, boshi eng katta ko'ndalang diametri bo'ylab kamida
8 sm bo'lishi kerak. Romen salati dag'al barglardan iborat, cho'zinchoq oval shakldagi juda
po'k bosh hosil giladi. Kuz va gish fasllarida iste’mol gilish uchun yetishtiriladi.

Ismaloq (shpinat). Sersuv to'q yashil go'shtdor barglari yangiligicha iste’mol gilinadi,
oshpazlikda ham ishlatiladi. Erta bahorda ismalogni ko'kat sabzavotlarga qo'shib ko'k somsa
gilinadi. Ismalog yowoyi holatda O'rta Osiyoda, Kavkazda ko'plab uchraydi. Qishlog xo'jaligida
Viktoriya, Rostov va Golland navlari yetishtiriladi. Savdoga ko'kat sabzavot sifatida chigariladi.
Ismaloq barglari yangi, sarg'aymagan, gulpoyalari yo'q va tuproq yopishmagan bo'lishi kerak.

Shovul. Ko'p yiffik o'simlik bo'lib, baivaqgt yetiladi. Gulpoyalar hosil bo'lguncha chiggan yangi
baiglari iste'mol gilinadi. Shovul kislotava shovul kislota tuzi mazasini nordon gilib tuiadi. Bu moddalami
ko'p migdorda iste'mol qilish Kislii a’zosiga, aynigsa buyrak kasali bor odanilaiga zararli. Showvul
tarkibida ko'p migdorda temir (0,014-0,024%), kaliy, kaltsty moddalari va vitamin C bor.

Desertsabzavotlar. Ravoch, sarsabil va artishov desert sabzavotlarga kiradi. Desert sabzavotlar
ko'p yillik o'simlik bo'lib boshga sabzavotlardan oldin yetiladi va C vitamin manbai bo'ladi.

Ravoch. Ko'p vyillik yowoyi holda o'sadigan o'simlik, asosan O'lta Osiyo va Sibir
dalalarida uchraydi. Iste’'mol uchun sersuv, nafis, nordon mazali 30-60 sm uzunlikdagi
bargi-bandi foydalaniladi, Ravoch tansiq sabzavot sifatida iste’mol gilinadi, sho'rvaga ham
go'shish mumkin, ichimliklar, konservalar tayyoriashda ishlatiladi. Meditsinada ravochdan
surga dori tayyorianadi. Savdoga ravoch yangiligicha dasta holatda bog'lab chiqariladi.

Sarsabil Yangi sersuv shoxiari shirinroq mazali va nafis hidli bo'ladi. Sarsabil tarkibida
gandlar, azotli va mineral moddalar, C va A vitaminlari bor. Sareabilni suvda pishirib (moy va
sous bilan), go'shtli taomlar gamiri sifatida, shuningdek konserva tayyoriab va quritib iste’mol
gilinadi. Tuproq tagida o'sgan tomiriari yosh, yangi, sersuv, butun boshli, yo'g'onligi 0,5-
2,5 sm va uzunligi 18-20 sm bo'lishi kerak.

Artishok. Iste’'mol uchun ochilmagan seret savatsimon gulg'unchasi va yosh barglarining
gismi ishlatiladi. Ularni tarkibida gand ko'p (12,7%). Artishokni suvda pishirib yog" yoki sous
bilan iste’'mol gilinadi. Savdoga artishok mevasi kichik bandi bilan uzib chigariladi, Uzilgandan
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sabzavotlarga kiradi. Ziravor sabzSwtlar ta ik iS efir"

moddalar ko‘p migdorda bo'ladi. Ulartaomni xushxo'r"H"h""A'h A vitaminlar, mineral
sifatida yangi va qurtilgan holda ishlatiladi. konservalarga ziravor
Pishib yetilgan ulio/va un~nfumg'Uarto “*ar oshpazlikda ishlatiladi.
ularni tuzlash va marinadlashda ishlatiladi. bo'ladi, shuning uchun

yangi poyalari yangiligSilS ir tis bo'lgan
Tarxim (ekstragen). Barglari va vansi nnu/Nif™ i oshpazlikda ishlatiladi.
“m ™’ baligli

ovqatlarga, shuningdek sabzavotlarnituzlaySgara z rav™\
' Tareunni yangi

barglari va shoxchalari tarkibida efir moyL ko' bé'fadi

sifatida isLitiladi AMAN"AMAN A yoqimli, nordon mazali bo'ladi. Ovqatlarga ziravor

sifatida'thSSdf bo'hb "t A"AvOr
uning jziga xos hidi va achchigl U | S L it~ ti“ A
sabzavotli ovqgatlarS~zIrrvofSatid Tis hifadfANAAAAA i "®"A®™*3rga,go'shtli,
marinovka gilganda, sabzavot, go'sht balig goihtwan t™®'" «° “"btni
sifatida ishlatiladi. Kashnich barglari va urSI? tarkS . .r ‘MAyoMganda ziravor
yogimli xushbo'y hidi bor. Kashnich k~"ati v w

n ~Nangi ziravor

sabzavotlar do'konda 2 kunchasianad.
S.Mevali sabzavotlar

Bodnhg. Bodring?SraS™ bo'ShrkartAMANANAN

turadt Bodring tarkibida qurug moddasi kam bo'ladi]!'td v i silli"

ozuqalik xususiyatlari yaxshi, ishtaha qo'zg'atadi Bodrine nrh’ V  garamasdan bodringni

yetishtiriladi. Bu ena pishuvchi sabzavotni yangiS Ta ,,

tayyorlab iste’'mol gilinadi, Bodring ikki xil b?ladi mannadlab, turii konsemlab

gilinadi. N senirug' bo'lib asosan yangiligacha iste’mol
Wring

Telegiaf navlari eliilad T'saX p cti®arika®bo”ine™ O'zbhekiston, Toshkent,
zaharlanmagan, to'q yashil rangli bandsiz bir tekir™""h” kiRiHagan, so'limagan, toza,
fi ~ ™ bo'lishi kerak. Standart

talabi bo'yicha bodring 2 xil bo'ladi-yirik bodrinVdtnV»
Bir tup bodring 10% gacha bo'lishi mumkin SavLJ"H iff bo'Imasligi kerak.

yN ~ ro”™z, tsz:: e rs. sTn*!
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ishimitean Qovoqgni govurib qaynatib, dimlab, turii taomlar (mami, somsa, shirgovoq
dim ab va sho miar) tayyoriab iste’mol gilinadi, Qovoqdan gandolat mahsulotlari (nukatlar
iiachinkalar) va vitaminlar olinadi.

Xo'raki qovoq tarkibida gand (4,5%), ogsil (1%), mineral moddalar (0,6%), karotin

yitamm Pektmli moddalar bor. Qovoq me’da, qorin, jigar, buyrak kasalliklari uchun
paihez shifobajcsh taom sifatida iste’mol qilish tavsiya etiladi. 0 ‘zbekistonda yetishtiriladigan
xo raki naylanga: palov-gadu (chumoli bel), ispancha (yassi), kartoshka qovoq, gashqgar
(noksimon) va Lenmobod (yximalog) navlari kiradi.

Qovogq sifati standart talablariga javob berishi kerak: yetilgan, urug‘lari to'q, tupi yaltiroq
() ziga xos hidi va mazasi bo'lishi kerak, O'lchamlari uzunchoq govoglar uchun (eng keng gismi)
diametn 12 sm dan, yumaloq yassi shaklli gqovoglar uchun-15 sm dan kam bo'Imasligi kerak
.Shikasttanma”n govoglarm maxsus sovugxonalarda erta ko'klamgacha saglash mumkin.

Kabachki. Shakh uzunchoq, rangi sutsimon oq, eti mayin yumshoq bo'ladi. Ovqat
tarzida ikra tayyoriab, giyma gilib, dimlab va qovurib iste’mol gilinadi

Eng ko'p targalgan navlari: Grecheskiye, Odesskiye, Gribovskiye standart kabachki
yangi sog'lom, eti zich, bo'shlig joylari yo'q, umg'i pishib yetilmagan bo'lishi kerak Ene
katta ko ndalang diametri bo'ylab kattaligi 10 sm dan ortiq bo'Imasligi kerak.

L1 bo'lib o'sadigan govoqdoshning bunday turi chetlari kungira tarelka
shaklida rangi esa sutsimon oq bo'ladi. Yosh patissoniar karsillab turadigan mazasi yogimli
bo ladi. Patissoiilami suvda pishirilgan, govurilgan yoki marinovka gilingan holda iste’mol gilinadi

Tarvuz. rai“uzning vatani Afrika bo'lib, u XI-XI1 asriarda Yevropaga keltirilgan. Tarixiy
ma lurnotlarga ko ra, O'rta Osiyoda tarvuz birinchi marta Xorazmda ekila boshlangan.

Tareuz o ziga xos yoqimli hidi bilan ajralib turadi. Tarvuz tarkibida ko'p miqgdorda
fruktoza (i-jadva ) gandi bo'lganligi sababli beg'ubor, to'yimli, davolovchi va parhez ekini
sifatida foydalaniladi, Tarvuz peshob (siydik) gaydovchi ham hisoblanadi.

yetishtiriladi, Ular bir-biriaridan tarkibi,
shakh, etihshi bilan farglanadi. Taivuzlar tarkibi va tuzilishiga ko'ra uch xil bo'ladi Xo'raki
navian serqand sereuv, ta’'mi, yem navlari yirik, seret, gandi kam. sukatli navlari halin
Posth bo ladi. Xo raki tarvuzlarga kuzivoy, korol kuba, marmar, haxitqori, sukatligz
pektinvoy navlari kiradi. .
~ Tarvuzni sifat ko'reatkichlari quyidagi talablaigajavob berishi kerak: to'la yetilgan mazaii
mag zi kireillaydigan, kam umg', gizil yoki to'q gizii bo'lishi kerak. Savdoga chigariladigan
partiyalar bir xtl navii, bir tekis yetilgan, toza, zaharianmagan bo'lishi kerak. Ertagi tarvuzlamine
diametn 12 sm kechgilan 15 sm dan kam bo'lmasligi kerak, xom tarvuzlaming migdori 8% dan
oshmasiigi kerak. Savdoga tarvuzlar tarasiz chigariladi. So'nggi yillarda Yaponiyada kam umg’
tarvuz navlan yetishtinimogda. Taivuzlaming bu turi shirali bo'lib, konsen/a sharoiti uchun qulay
xom ashyo hisoblanadi. Tarvuzm parhez va davolovchi hususiyatlari mavjud bo'lib, uni buyrak
kasaltigi bilan kasallangan kishilami davolashga ishlatiladi.

Qovun. (Jovunning O'zbekistonda paydo bo'lishi hagida batafsil ma’lumot yo'q. Birog
hozirgacha saglanib kelgan ba'zi ma’lumotlar, govunning bunday 2 ming vyil ilgari ham
dehgonchilik ekmi sifatida ekilganini tasdiglaydi.

Ko'pgina hujjatlarda Xorazm govunining ajoyib sifatlari ta’riflanadi. Bog'dod aholisi
Xorazm goyuniga qoyil golgan; IX-X asriardayoq Xorazm govunlari Bog'dodga ko'plab
yubonlgam Qovun yaxshi saglanishi uchun jo'natish oldidan u maxsus qo'rg'oshin gog'ozea
o raigan. O zbekiston govunlari Yagin Sharq mamlakatlariga: Eron, Afg'oniston Pokiston
Hindiston, Shargiy Turkinanistonga borib yetdi,
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""bekistoii aholisiningengsevinili ovqgatiaridan biri hisoblanadi
Saraton ktirianda qovun hordiq chigaruvchi va chanqov bosdi sifatida iste’mol gilinadi. Bavram
tusiga kiradigan shunday kunlarda govun ishgibozlari o'zlari yetishtirgan eng yaxshi shirin
sershira va xiishbo y goyunlanm namoyish giladilar. Bayram gatnashchilari namoyish gilingan
govunlarga baho beradilar. Ommaga tanUgan qovun navlari yana ham keng koMamda targaladi
O zbekistonda gqovunm yangiligicha iste’'mol etishdan tashqari, undan shinni, qovun qogi
gilmadi Qovun bir yil ik o tsimon o'simlikdir. Qovunniag eti iste’mol etiladi. Naviga garab
govun eti har xil zichhkda va rangli bo'lib, juda xushro'y va yogimli maza beradi
r 0 ‘“bekistonda ekiladigan govun navlari, asosan quyidagi 4 ta botanik turea kiradi-
Melo handalak, Amin, Kasaba, Zard. Handalak turiga deyarii hamma tezpishar qovun navlari
kiradi. Ular >oimalog yoki yapaloq, ba'zan sal cho'ziq bo'ladi, Etijuda bo'sh, sersuv po'sti
yupga. Uzog turmaydi boshqajoylarga yuborishga uncha chidamaydi. Handalak turiningeng
ertagi navlan 55-65 kunda pisha boshlaydi, Handalakning erta pishar navlariga Ko'kcha handalak
Sariq handalak, Zamcha va boshqalar kiradi, Kechroq pishadigan handalak navlariga Qora
gashga Qoraqosh, Bo rikalla, Cho'giri, Bosvoldi, Amiri va Kassaba turiari yozda pishadi
Qovunni Amin turiga Davlatboy, Dahbedi, Toshloqi, Shakaipalak, Qizilurug' Amiri
Nongo sht navlan kiradi. Kassaba tunning navlari uncha ko'p emas, ular Farg'ona vodiysida
uchiaydi. Kass”a turiga Gurvas, Ola Gurvak, Gurbeki, ala-Gurbek, Qora-Guitek Qora-
Gumk, Ko k Gui-yak. Zard tunga kech pishadigan va kuzgi qovunlar kiradi, ular 90-120
kunda uziladi. Qishki nav govunlar yirik bo'ladi, juda yaxshi saglanadi, transport vositalarida
eng kop uzoq masofalarga bemalol yetib boradi. Zard turini Qarigiz, Ho'kizralla Qizil
gulobi Sanq gulobi, Qora gulobi, Qoragand, Qo'ybosh, Umirvoqi, Qirgma, Olapo'choq
B z?)glléllion%a % dan ortiq govun navlan yetishtiriladi. Qovun po'st (pgsc ngna\éltarbreukdl%
va urug xonalardan iborat, Qovunnmg ayrim gismlari o'rtasidagi nisbat naviga garab har xil
DD'adr eti 63-7-84,0%, po'st 10,7-30,8% va umg'li unig' tutariar 3,1-7,7% bo'ladi.’ Qovun
eti gandga, vitamin C ga (1-jadval) boy bo'ladi. Qovun umg'ida 40-42% moy bo'ladi Qovun
yalpog yumalog, ellipssimon, tuxumsimon, urchugsimon, silindrsimon bo'ladi
Qovimnmyg snti silhg, tilim-tilim, g'adir-budir, burishgan bo'lishi mumkin Pishgan
govun o z naviga xos tusga kiradi. Qovunlar og (ko'kish yoki sarg'ish tovlanadigan), sariq
sarg'ish-yashil, kulrang-yashil, to'q yashil, zangori-yashil
rangh bo hshi mumkin Qovun suratlan lentacha, tasma, dog' va nuqtalar shaklida bo'ladi
Qovun sirtidagi pukakh yongchalar tur hosil giladi. Qovun tur bilan to'la yoki gisman
goplangan bo hshi mumkin. Qovun po'sti yumshoq, qattiq va o'rtacha bo'lishi mumkin
Qoyim qgalin etli (etmng kengligi urug' bo'shligini radiusidan oshiq), o'rtacha etii, yupga etli
bo adi. Qovun etmmg ko”s.sitentsiyasi 0'zining tuzilish va tig'izligi jihatdan kartoshkadek
katta, yumshogq enb turadigan, karsillaydigan, tig'iz yopishqoq holda bo'lishi mumkin
Qovun etmmg shirmhgi juda shirin, shirin, sal shirin bo'ladi, Qovun juda xushbo'y, o'rtacha
T U bo ladi. Qovunning mazasi juda xilma-xil. Qovun nok, vanil, o‘t asal
mazalaii va boshga tamlari bilan farq giladi, Urag'donlar soni ko'pincha uchta, kamdan-kam
o rtyoki beshta bo ladi“*Qovun urug'i yirik (uzunligi 1,2 sm), o'rtacha (0,9-1,2 sm) va mayda
(0,9 sm dan gisqaroq) bo ladi. Urug' rangi oq, sariq, jigarrang tuslarda bo'ladi

galampinirdT"'*" Pomidorsimon sabzavotlar gumhiga pomidor, baglajon,

“*iq yerda, issigxonalarda va parniHarda yetishtiriladi. Taridbida to'yimU
moddalar, kislotalar, tuzlar va vitaminlar (1-jadval) bor. Pomidor tarkibida mineral moddalardan
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kaliy, natriy, magniy, fosfor, temir tuzlari bor. Pomidorda C, BIl, B2, PP, K vitaminlar
bo'ladi. Qandlar otganik kislotalar bilan birga qo‘shilib, pomidor mazasini yoqgimli giladi. Qizil
pomidorning rangi likopindan, sarig'ining rangi esa karotin va ksantofilldan iborat bo'ladi.

Pomidor rangi gandayligiga ko'ra beshta pishganlik darajasiga bo'linadi: ko'k, sutsimon,
go'ng'ir, pushti, gizil. Pomidor saglanayotganda ham etilaveradi. Stimulyator sifatida etilen
yoki divinil ishlatib, pomidorning etilishini tezlatish mumkin, O'zbekistonda ekiladigan
pomidorning navlari quyidagilar: Talalikin, O'zbekiston, Yusupov, Volgograd, Nishobki-
K, Navro'z, Gulgand, Bahor, Yablochniy va boshqalar,

Pomidorning shakli yassi-yumaloq, yumalog-uchli, yumaloq, yuzasi silliq, girrali
bo'ladi. Yusupov navli pomidorning o'rtacha og'iriigi 700-800 g ba'lib, ayrimlari 1-1,5 kg
gacha boradi.

Sifat ko'rsatkichlari standart talablarga javob berishi kerak. Pomidorlar toza, butun,
ezilmagan, to'la yetilgan, to'g'ri shaklli, bir xil botanik navli bo'lishi kerak. Savdoga
chigariladigan pomidorning diametri 4 sm dan kam bo'lmasligi kerak. O'lchami standart
talabidan kam bo'lgan (3-4 sm) pomidorlar migdori ko'pi bilan 5% gacha bo'lishiga mxsat
etiladi, Pomidoriar sersuv, nafis konsistensiyali bo'lishi sababli ularni joylash, tashishi va
sotish vaqtida alohida e’tibor berib, ehtiyo't bo'lish talab etiladi, Savdoga pomidorlar maxsus
yog'och, faner yashiklar va lotoklarda 10-12 kg dan joylab chiqariladi,

Sul rangli pomidor asosan tuzlash uchun, nimrang tuzlash, konseralash va boshga
joylarga yuborish, och gizil-gisqa muddatli saglash, konservalash va olis joylarga jo'natish
uchun uziladi. Qizil yetilgan pomidorlar bevosita iste’'mol gilish uchun kundalik savdoga
chigariladi. To'q qizil o'ta pishgan pomidorlar, pomidor mahsulotlari olish uchun
foydalaniladi.

Baglajon. Baglajon issigsevar o'simlik bo'lib, asosan janubiy joylarda yetishtiriladi.
Baglajonnni dumbul mevalari ovgat va konservalar tayyorlash uchun ishlatiladi. Baglajon
po'stining rangi och binafshadan to'q ko'kkacha, mevasining shakli dumalog, noksimon va
cho'zinchoq bo'ladi.

Baglajon tarkibida gandlar, azotli moddalar, mineral moddalar-0,5%, pektin-0,7%,
C, B|, Bj, PP vitaminlar, karotin; achchigroq ta’m beradigan glikoalokoid bo'ladi. Eng
mashhur ro'zg'orbop botanik navlar: Donskoy, Delikates, Skorospeliy, Dlinniy fioletoviy,
Krimskiy savdoga standart talablarga javob beradigan so'limagan, to'g'ri shaklli, botanik
naviga mos rangli, bandi butun baglajonlar chiqariladi. Silindrsimon navlari uchun bandsiz
uzunligi 10 sm dan, noksimon yumalog navlari uchun diametri-5 sm dan kam bo'lmasligi
kerak. Urug' dag'allashgan, ichi po'kakli baglajonlar migdori 5% gacha, so'ligan, ezilgan
yangi girilgan, mevalar migdori 10% dan oshmasiigi kerak.

Qalampir. Qalampir tarkibida kapsatsinlar migdoriga garab achchiq va chuchuk bo'ladi.

Achchiq galampir. Achchiq galampir tarkibida gand vitamini C bor (I-jadval).
Qalampirning achchig ta’mi kapsaitsin alkoloidi boriigidandir, Yangiligicha va quritib ziravor
sifatida ovgatga va konservalarani tayyoriashda ishtatiladi, O'zbekistonda Marg‘ilon-330,
Kayenskiy, Astraxanskiy navlari yetishtiriladi, Achchiq galampir yangi, sog'lom, pishib
yetilgan, bandli, ta’mi achchiq bo'lishi kerak,

Chuchulc galampir Chuchuk galampir tarkibida gand (4%), fosfor tuzlari, ko'plab C
vitamini, P vitamini, karotin bor, Ko'k rangli va pishib yetilgan (sariq va qgizil rangli) chuchuk
galampir ovgat va turii konservalar tayyoriaganda ziravor sifatida foydalaniladi, Chuchuk
galampirning eng yaxshi navlari Bolgar 046, 79, Novocherkasskiy, Maykopskiy,
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Chuchuk galampir yangi, toza, sog'lom, bandli, shakli va rangi bo'yicha shu botanik
navga xos, chuchuk bo'lishi kerak. Mevasining uzunligi 6 sm dan, dumaloq yassi navlarining
diametri 4 sm dan kam bo'Imasligi kerak. Mayda mevalar migdori 5% gacha bo'lishi mumkin.
So'ligan va qgirilgan mevalar migdori 10% dan oshmasiigi kerak.

Dukkakli va donli sabzavotlar. No'xat, loviya, dumbul dukkakli o'simliklar dukkakli
sabzavotlarga kiradi. Dukkakii sabzavotlar tarkibida xazm bo'lishi yengil ogsillar (4-4,5%),
gand guruh vitaminlari, karotin bor.

Sabzavotli no'xat, gand va no'xat archiladigan no'xat navlari yetishtiriladi. Archiladigan
madaniy navlarining fagat doni (ko'k no'xat) ovqatga ishlatiladi. Magizli navlari mazaliroq,
tarkibida gand, vitamin ko'proq va kraxmal kamroq bo'ladi. Bular tabiiy konserva gilish
uchun ishlatiladi.

Archiladigan madaniy navlarining eng ko'p targalganlari: Skorospeliy, mozgovoy
199, Izumrudniy, Pobeditel. Qand no'xatning fagat doni emas, balki dukkakgi ham ovqgatga
ishlatiladi, chunki ular ham mazali, shirin bo'lib, ichida perament gatlami bo'Imaydi. Doni
dukkaklari bilan birga oshpazlikda ishlatiladi.

Sabzavot loviya. Sabzavot loviya gand loviya va archiladigan loviya navlariga bo'linadi.
Qand loviyaning dukkagi mayin, dumbil donli bo'lib, u oshpazlikda ishlatiladi. Archiladigan
loviyani pishgan donlari ajratib olib ishlatiladi.

Qand no'xat bilan gand loviya kuzoklari yangi, shirali butun, singan joyi go'shtdor,
rangi ham shirali butun, rangi har xil yashil bo'lishi, pishib yetilmagan sershira unig'lari bor.
Kurakchalari yumshog mayin bo'lishi kerak.

Shirin maiikajo xori. Makkajo'xori donli sabzavot hisoblanadi. Suvda pishirilgan so'talar
tarzida iste’'mol gilinadi va donidan konserva gilinadi. Shirin makkajo'xori so'tasi dumbul
vaqgtida iste’'mol gilinadi. Pishgan makkajo'xori doni tarkibida: suv 70-80%, gandlar 4-
10%, kraxmal 6-12%, ogsillar 3% gacha, yog'lar 1%, A, Bj, PP vitaminlari bo'ladi.

Makkajo'xori so'tasi yangi och-yashil barglarga o'ralgan, doni dumbul (sut oigan)
darajada pishgan, burishmagan, so'tasining bo'yi kamida 12 sm bo'lishi kerak.

Yangi mevalar Ho'l mevalar tuzilishi, o'sish sharoiti va kimyoviy tarkibiga ko'ra 5
turga bo'linadi.

Urug'lilar olma, nok, behi kiradi.

Danakli mevalar-olcha, gilos, olxo'ri, o'rik, shaftoli.

Rezavor mevalar-uzum, krijovnik, smorodina, brusnika, qulupnay, malina,
maymunjon, tut.

Subtropik mevalar tsitms mevalar (limon, apelsin, mandarin), anor, anjir, xurmo,
banan, ananas.

Yong'ogiar-yamon yong'og'i (funduk yoki medesina), yeryong'oq, bodom, pista va
kedr yong'oglari.

Mevalar vitaminlardan B guruh, C, P, PP, foliyevaya kislota, hamda biologik aktiv
moddalami (foavanoidlar, antotsianiarva boshqalar) manbai hisoblanadi. Mevalarni tarkibida
mineral moddalar, gandlar, organik kislotalar, turii efir moylari ko'p bo'ladi.

Urug'li mevalar Meva etini o'rta 0'zak gismida besh girrali urug'doni bo'ladi. urug'li
mevalraga olma, nok, behi, kabilar kiradi. Bu mevalar eng ko'p targalgan bo'lib, keng
iste’'mol gilinadi.

Olma. Uni pomologik navlari gator biologik belgilari, mazasi, kimyoviy tarkibi, saglash
muddatlari, tashishiga yaroqliligi bilan bir-biridan ajralib Uiradi. Olmaiii pomologik navlarini 6 ta
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Mahalliy navlarga ko'p yillar davomida xalq seleksionerlari tomonidan yetishtirilgan
nok va nashvatilar kiradi, Jumladan, Toshkent noki yirik (200-250 g) chiroy, oftobga garagan
tomoni qizil, eti sarg'ish oq tusli, yeganda girsillaydi, yaxshi saglanadi. Qulola noki yirik
(200-300 g) shakli dumaloq, toia pishganda to‘q sariq tusga kiradi, Saqglashga chidamli,
gishki nashvati bochkasimon shaklli, po'sti galin, sarg'ish, eti og, mayin eruvchan, sersuv,
yaxshi saglanadi, Kuzgi og nashvati mevasi maydarogq (150-170 g) tuxumsimon bo'ladi.
Po'sti va eti 0q, zich, mayin, xushbo'y mazali. Saglanishi o'rtacha. Chilliki nashvati-ertapishar,
sersuv, og'iriigi 120-150 g, Po‘sti gahn, yashil sarg'ish rangli, eti og, gisman sarg'ish
bo'ladi. Javzaki, Sovg'a, To'yona, Paxtakor kabi yangi navlari ham bor. Boshqa
mamlakatlardan keltirilgan Vilyams, Lyubimitsa Klappa, 0 ‘rmon go'zali, Kyure, Bers-
Royal kabi navlari ko'p targalgan.

Nok sifatiga qoYiladigan talablar. Yangi uzilgan ertapshar noklar sifatiga ko'ra birinchi
va ikkinchi navlarga (GOST 21714-76) bo'linadi, kechpishar noklar ikkita pomologik guruhga
va uchta: birinchi, ikkinchi, uchinchi navlarga bo'linadi (GOST 21713-76). Nokni birinchi
vaikkinchi savdo navlari bittapomologiknavdan, shakli varangi pomologik nav uchun tipik
bo'lgan. pishganlik darajasi bir xil, zararkunandalar va kasalliklar bilan zararlanmagan
bo'lishi kerak. Ikkinchi nav olmalai:ga rangi kamroq yuzaga chiggan bo'lishi mumkin,

Kattaligi eng katta ko'ndalang diametri bo'ylab birinchi nav-55 mm, ikkinchi nav-
45mm, uchinchi nav-35 mm dan kam bo'Imasligi kerak, Noklarni konsistensiyasi juda mayin
bo'lganligi uchun ularni terish, joylash va saqglashda alohida e’tibor berish talab gilinadi,

Behi. Behi asosan janubiy nohiyalarda yetishtiriladi, Konserva sanoatida marabbo, kompot,
djem tayyoriashda xom ashyo sifatida ishlatiladi, Xo'raki navlari shirin va sersuv magizga ega
bo'ladi, Behining tarkibida gand, organik kislotalar, pektinli moddalar, C vitamini bor.

Mevasining eti zich, ta’'mi gamashtiruvchi va hidi nafis yogimli, xushbo'y bo'ladi.
Pishib etilishi bo'yicha behini ertagi va kechki turiari mavjud. Ertagi behini sentabr oyida terib
olinadi va uzoq vaqt saglanmaydi. Kechki behini sentabri oyida teriladi va fevral mart oylarigacha
saglanadi. Behini birinchi va ikkinchi pomologik guruhlarga bo'linadi. Sifati bo'yicha birinchi
va ikkinchi tovar navlariga bo'linadi.

Eng katta ko'ndalang diametri bo'ylab birinchi navida 60 mm dan, ikkinchi navida 45
mm dan kam bo'lmasligi kerak. Savdoga chigariladigan behi bir xil navli, butun, ezilmagan,
sirti bir tekis, mayin momiq bilan goplangan bo'lishi kerak. Momiq goplami tushib ketgan
behilar tez btizilib goladi.

Danakli mevalar Danakli mevalarga olcha, gilos, oko'ri, o'rik, shaftoli kiradi. Danakli
mevalar po'sti, mag'zi, danak po'chog'i va danak mag'zidan iborat. Danakli mevalar uzoq
saglanniaydi. Ulami yangi holda iste’mol gilishdan tashqari yana quritiladi, tez muziatib saglanadi,
kompot, murabbo, djem, kisel, sharbat, liker-aroq va gandolat tayyoriashda ishlatiladi.

Olcha. Olcha iyiin-avgust oylarida pishadi. Ko'p targalgan olcha navlariga Samargand
olchasi, Podbelskaya, angliyskaya, Vladimirskaya, Shpanka, Lotovaya kabi navlari kiradi.
Olchalar sifatiga garab: birinchi va ikkinchi tovar navlariga bo'linadi. Birinchi navidagi mevalami
shakli va rangi pomologik naviga xos, pishib yetilganligi bir xil bo'lishi kerak. Ikkinchi navida
pishib yetilganligi bir xil emas, lekin ko'k yoki qora bo'Imasligi kerak. Birinchi nav mevani
eng katta ko'ndalang diametri bo'ylab o'lchami kamida 15 mm, mayda navlarida 12 mm
bo'lishi kerak. Ikkinchi navida mevani kattaligiga talab qo'yilmaydi.

Gilos. Gilos issigsevar o'simlik. Gilosning mevasi olchadan ko'ra yirikroq va shirinroq
bo'ladi. Etining tuzilishiga garab gilos ikki gunihga bo'linadi: bigaro (togaysimon etli) va gini
(mayin sersuv etli).
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Brusnika. Bnisnika oktabr oyida pisliib yetiladi va ularni oktabr oyigacha terib olinadi.
Bnisnikani tarkibida gand (8%), kislota (1,9%), kletchatka (1,6%), mineral moddalar (0,3%),
vitamin C (15 mg %), karotin (0,05 mg %) bor.

Qulupnay. Mevasini shakli konussimon-cho‘ziq, rangi to‘g-binafsha gizil. Qulupnay
juda yogimli xushbo'y hidli bo'ladi. Qulupnay tarkibida gand, organik kislotalar, kletchatka,
Vitamin C bor. Qulupnay tashish va saglashga chidamsiz bo'lib mahalliy ahamiyatga ega.

Malina. Malina xonaki va yowoyi holda o'sadi. Xonaki malina tarkibida gand, organik
kislotalar, pektinli moddalar va vitaminlar (C, Bl, B2, B6, PP, E) karotin bor. Malinani
yangiligicha iste’'mol gilinadi, shuningdek undan murabbo, jele, giyom gilinadi. Malina
murabbosi va quritilgan malina shamollaganda dori sifatida ishlatiladi. Eng ko'p targalgan
malina navlari: Novost, Kuzmina, Kaliningradskiy, Usanka, Progress malina mevalari toza
terish darajasida pishgan, pomologik navi bir xil, mevabandi bor, zarar yetmagan va
kasallanmagan bo'lishi kerak.

Uzum. Uzum tarkibida oson xazm bo'ladigan gandlar (glyukoza, fruktoza), organik
kislotalar (vino, olma kisiotalari); xushbo'y moddalar va oshlovchi moddalar, gimmatbaho
meneral tuzlar (kaliy, kalsiy, marganets, ftor, yod), C vitamini bor. Uzumni tarkibidagi
sanab o'tilgan moddalar unga shifobaxsh xususiyat beradi. Nimaga mo'ljallanganiga ko'ra
ampelografik navlari xo'raki vinobop va mayizbop navlarga bo'linadi. Xo'raki uzum navlari
bu shirin, xushbo'y chiroyli, yirik mevali bo'ladi. Xo'raki uzumni ampelografik navlari Husayni,
Hasayni, Nimrang, Kattago'rg'on, Toifi, Qoraburin, Tuyatish, Andijon qorasi, Charos,
Qoramanijal, Xaiiliy, Chillaki, Daroyi, Pobeda, O'zbekiston muskati, Rizamat, Xo'jahror
va boshqalar kiradi. Vinobop uzumni ampelografik navlariga saperavi, Bayanshirey, Buvaki,
Takveri, Morastei, Soyaki, Rioling va Rkatseteli, Aleatiko, pushti miiskat, Baxtiori, Venger
muskati va hokazolar kiradi. Mayizbop uzumni ampelografik navlariga Oq kishmish, Qora
kishmish, Kattago'rg'on, Vassarga kiradi.

Xo'raki uzum sifatiga ko'ri birinchi va ikkinchi navlarga bo'linadi. Birinchi nav uzum
boshi butun, bitta ampelografik navli bo'lishi, meva banddan terilgan, shu navga xos rangli (2
navda rangi har xil tusda) g'ujumlari normal pishib yetilgan, toza bo'lishi kerak. Boshlari
normal rivojlangan, g'ujumlari ezilmagan, kasallanmagan bo'lishi kerak. Ikkinchi nav uzum
boshlar zichligi har xil, g'ujumlarining kattaligi esa bir xil bo'lmasligi mumkin.

Krijovnik. Krijovnik tarkibida ko'p migdorda gand, kislota (olma va Hmon kisiotalari), vitamin
C va mineral moddalar bor. Krijovnik mevalarining shakli dumalog, cho'zinchoq, o'lchami mayda,
o'rtacha va yirik, rangi sarig, yashil, gizil, binafsha, sirti yalong'och, tukli bo'ladi. Mevasi yirik
shirin desert navlaiga: Finik, Irumrud Moskovskiy, Sarig Angliyskiy va boshgalar kiradi.

Maymunjon. Maymunjon mevasi maliiiaga o'xshash, lekin ko'k rangli bo'ladi. Tarkibida
gand (7%), organik kislotalar (1-2%) bor. Maymunjon janubda (Qrim, Kavkazda), o'sadi.
Sibirda uni kumanika deyiladi.

Tut. Tut erta pishar va ajoyib ta’mi, o'ziga xos xushbo'y hidi bo'ladi, Mevani bu turini
Baliqtut, Shotut, Qo'noq tut pomologik navlari mavjud. Tut tarkibida gand, organik kislotalar,
xushbo'y moddalar, mineral moddalar, C vitamini bor. Tutni yangiligicha iste’mol gilinadi,
uni quritilgan va shinnisi davolash magsadida kamqonlik, shamollashga garshi ishlatiladi.

Subtropik mevalar. Subtropik mevalarga limon, apelsin, mandarin, anor, anjir, xurmo,
banan va ananas kiradi.

Limon. Limon tarkibidagi limon kislotasining ko'pligi bilan ajralib turadi. Limon
mevasining shakli ovalsimon yoki tuxumsimon bo'ladi. Limon och sarig rangli, mag'zi
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Anjir. Anjirni noksimon yoki sharsimon shaklli mevasi oq, qizil, sariq yoki kiil rangli gom
po'sti bilan goplangan. Po'sti ichida mayin, sersuv ichida ko‘p urug'i bilan mag'zi joylashgan.
Anjir tarkibida kislotasi kam, kletchatkasi, kraxmal, CI, Bl, B2 vitamdilari bo'ladi. Pishib
yetilgan anjir tarkibida 0,3-1,3% etil spirti yigiladi, bu esa uni saglashga chidamsizlik bo'lishi
sabablaridan biri hisoblanadi. Anjir mevasi kaliy, temir va boshga mineral moddalaiga boydir. Uni
tarkibida ibiritsin bo'lib, gon gotib golishini oldini oladi. Anjimi ichak, oshqozon, nafas yo'llari
va boshga kasalliklari uchun parhez, shifobaxsh sifatida foydalaniladi. Anjir bargi navdasidan
chigadigan sut dori tayyoriashda ishlatiladi. Anjir serhosil meva bao'lib yiliga ikki-uch marta hosil
beradi. Anjimi navlariga Sariq anjir, Qora anjir, Kadota, Asal anjir. Non anjir kiradi.

Anjir sifat ko'rsatkichlariga ko'ra ikki navga bo'linadi. Birinchi nav anjir yirik, diametri
3 sm dan kam bo'Imagan, to'la yetilgan, to'g'ri shaklli, ezilmagan, bir botanik navga xos,
eti zich, toza bo'lishi kerak. Ikkinchi navga maydaroq, turli botanik navli, biroz uringan,
mevasiga bashorat tushgan bo'lishi mumkin. Anjir uzog saglanmaydi. Anjimi yangiligicha
iste’'mol gilinadi. Quritib tuyilgan anjirni esa kofega sikoriy o'rniga aralashtiriladi.

Xumo. Xurmo mevasi sharsimon, konussimon, sllig yupga po'sti zarqaldog-sarigdan
to'g-qizilgacha rangli; eti shirin, yumshoq bo'ladi. Xurmo tarkibida gand, oshlovchi moddalar,
kislotalar C vitamini, karotin, yod tuzlari, temir tuzlari bor. Pishmagan xurmo mevasinita'mi
taxir bo'lib, pishib yetilgandan keyin taxirligi yo'qoladi. Pishib yetilgan mevasini yangiligicha
iste’'mol qilinadi, giyom, sukatlar gilinadi va quritib olinadi.

O'zbekistonda xurmoni Xiakume, Zepdji-Mara, Xachna, Tamopon kabi pomologik
navlari yetishtiriladi.

Yong'oq sifatiga ko'ra oliy, birinchi va ikkinchi navlarga bo'linadi. Yong'oq sifatiga baho
berganda, uninng katta-kichikligi po'chog'ining rangi, mag'zining rangi, ta’'mi va gancha
chigishi hisobga olinadi. Oliy nav yirik, diametri 30 mm dan kam bo'Imagan po'sti yupga,
mag'zi och tillasimon sariq va po'stidan oson ajraladigan bo'lishi kerak. Birinchi nav o'rtacha
yiriklikda, ammo 23 mm dan kam bo'lmagan, po'stini yupqaligi o'rtacha, mag'zini rangi
sariqdan to'q sariggqacha, po'stidan oson ajraladigan bo'ladi. Ikkinchi navga mayda, galin
po'stli, mag'zi po'stidan giyin ajraladigan, jigar rangli yong'oqlar kiradi.

O'zbekistonda eng ko'p targalgan yong'oq navlari quyidagilar: O'zbekiston, G’alvirak,
Konsoy, Ertapishar, Bo'stonliq, Qozog'iston, Mirniy, Rodina, Pioner, Ideal.

O'rmon yong'og'i. O'rmon yong'og'ini yowoyi, tarzda o'sadigan va funduk deb
ataladigan madaniy ekma turiari bo'ladi. Fundukning mag'zi o'rmon yong'oglarining
mag'izidan yirikrog, po'chog'i yupga va mag'izi ko'proq chigadi.

Fundukni Krimskiy, Kudryavich, Abxazskiy navlari mavjud. O'rmon yong'og'ini
tarkibida o'rtacha 16% oqsil, 64% yog', 8,5% kraxmal, 3,2% kletchatka bo'ladi. O'rmon
yong'og'i sifatiga ko'ra ikkita tovar navlariga birinchi va ikkinchi navlarga bo'linadi. Har ikkala
nav o'rmon yong'og'i pishgan, butun, tashqi qobig'idan tozalangan bo'lishi kerak. Birinchi
navini rangi bir xil, ikkinchi navi esa turli rangda bo'lishi mumkin. Standart talablarga ko'ra
100 dona yong'ogni massasi birinchi nav uchun 100 g dan, ikkinchi nav uchun 60 g dan
kam bo'Imasligi kerak. Mag'zini chigishi birinchi nav uchun 45% ni, ikkinchi nav uchim
35% ni tashkil gilishi kerak. Mag'zini namligi 15% dan oshmasiigi kerak.

Yeryong'og. Mevasi tuproq ichida yetiladi, uni gazib olib yuviladi va quritiladi. Yeryong'oq
mevasi uzunchoq bo'lib, ustida mag'zidan osongina ajraydigan, och-sariq to'rsimon, po'kasimon
po'chog'i bo'ladi. Yyeryong'oq mag'izi tarkibida: ogsillar 28%, yog'lar 48% gacha, uglevodlar
9,7%, mineral moddalar 2,6%, B,, Bj, PP, C, E vitaminlari bo'ladi. Yyeryong'oq mag'izi
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" .angli, mag'izi to'liq, achchig'i yo'q, mog'or mazas, bo Imas.g ke ak, Namhg.
ll-, 1111 oshmasiigi kerak. Begona aralashmalar migdon 1% dan

llotlom. Bodom ikki xil bo'ladi; shirin va achchig. Shinn bodom n
uini luKi po'chogqli, zich po'choqli, gattiq po'chogh bo'lishi mumkim Achchiq bodom
ml. /aharii glikozid amigdalin (3-7%) bo'ladi. Ba’zan bodom dumbiil holda ham iste mol

Modomni shakli uzunchoq, ikki yoni yapasiroq bo'ladi. Bodom o sadigan sharoitiga

; 'Ivgust rsentabr oylandan yeg'ib olinadi. Yeg'ib olingandan so'ng ularni darhol usth

»»Im"idaii yoki gobiq goldiglaridan tozalash lozim, aks holda gobiglari gotib qoladi. So ngra

...1,,in tarkibida 9-10% suv golguncha quritiladi. Bodomdan o'rta hisobda 40% mag iz chigadi.
|II Iloin mevalari yirik, o'rta va mayda bo'ladi.

Silatiga ko'ra bodomlar oliy va birinchi navlarga ajratiladi. Standart talablamlng boshqa
h.minmsiga javob berib, gog'oz po'choqgli, yumshoq po'chogh va zich po chogh mag izi
l., ||mIa 30% dan chlqadlgan bodomlar olly navga, qattiq po chogh, mag izi kamida 25% da

Pista Pistaning rangi och sariq, ikki paIIall gattig po'chog'i bo'ladi. To la pishib yetugantjja
MiiTliog choki bo'ylab yoriladi. Pistani uchini ochish uchun pistani 0 C dan past haroratida
ii;; 'SqfSab tLbL'ng gaynoq suvga botirib olinadi® kSchati 3%
liil'uli Mag'zida 60% yog'i, 17% ogsili xazm bo'ladigan uglevodlar 17% pcha, kletchatka i/c
hotidi Mag'zini namligi 10% gachabo'ladi. Pistani sifati baholashda tashqi ko nnishi, po chog mi
, lioki bo'vlab vorilganligi, kattaligi, rangi, mazasi va hidi hisobga olinadi.

Kedr vone‘osi Bu Sibirda o'sadigan kedr garag'ayming urug i. Yong oglar gharag ay

'S ills A A

;0.1 1S achch*, «a za, hidi bo'ImasllE, keiak. Sibir M r yong-og', namiig, 16%.
kiircys kedri 18% bo'lishi kerak.

6.Sabzavot va mevalar sifati

Yangi sabzavot va mevalarni sifati davlat standaitlari (GOST), respubiika standartlari (RST)
A rtiari texnik shartlari (TU) hamda mahsulotga standart va texnik shartlar

chi'klashlar kiradi Sabzavot va mevalrani spetsifik sifat ko rsatkichlanga pishga g,

viririni haholaeanda kimyoviy ko'rsatkichlari hisobga ounmaydi. ma

Tashqi ko'rinishi Sabzavot va mevalami tashqi ko'rinishiga shakh, rangl plshgan igi,
yangilllriaili™ ifloslanmaganligi, mexanik va gishlog xo'jaligi zararkunandalan bilan
zararlanmaganligi kiradi.
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Sabzavot va mevalami nugsonlari, Sabzavot va mevalami nugsonlariga mexanik, gishlog
x0'jalik zararkunandalan bilan, mikrobiologik fiziologik zararianganligi kiradi. Mexanik zararlanishi
(teshilgan, lat yegan, kesilgan, zaha bo'lgan, po'sti zararlangan, yoriq, do'l ui:;gan) sabzavot va
mevani tashgi ko'rinishini yomonlashtiradi, mag'ziga mikroa’zolami tushishini osonlashtiradi,
nafas olish va namlikni o'tishi tezlashadi. Shuning uchun mexanik zararlangan sabzavot va mevalami
miqdorini standart talablarida ga’tiy normallashtiriladi. Qishlog xo'jaligi zararkunandalari bilan
zararlanishga kartoshkani qo'ng'iz lichinkasi, buzogboshi qo'ng'iz, kemiruvchilami zararlashlari,
olma, nok, oko'rida plodojorkani zararlanishini misol qilib keltirish mumkin.

Mikrobiologik zararlanishni mog'or, bakteriyalar va viruslar keltirib chigaradi. Ko'p
targalgan kasalliklarga parsha, meva irishi, ko'k yashil va kulrang mog'oriashlar kiradi. Parsha
bilan zararalanganda meva po'stida dumaloq yoki to'g'ri bo'lmagan shakida kulrang, gora yoki
go'ng'irsimon oq gardishi bilan bo'lgan dog' hosil bo'ladi. Kasallangan eridan yoriladi so'ng
miboorganizm tushadi va meva iriydi. Pareha fagat mevani tashqi ko'rinishini buzib golmasdan,
uni saglash muddatini gisqartiradi. Fiziologik zararlanish sabzavot va mevani yyetishtirish va
saqglash sharoitlarini buzilishi natijasida hosil bo'ladi.

Sabzavot va mevani sifatini aniglaganda fiziologik zararianishini, mxsat etiladigan
etilmaydigan turiarga bo'linadi. Ruxsat etiladigan fiziologik zararianishga po'stini gorayishi,
mag'zini qorayishi, olmani yuzasida dog' hosil bo'lishi, sabzavot va mevani so'lishi.

Fiziologik zararianishni mxsat etilmaydigan turiga sabzavot va mevalarni burishib
goladigan darajada bo'lishi, paxtaga o'xshab qolishi, anayerobioz kiradi. Bunday zarariangan
sabzavot va mahsuiotlar chigitga chiqariladi.

Sabzavot va mevalami sifat kategoriyalari. Sabzavot va mevalami tarmoq attestatsiyasiga
ko'ra quyidagi sifat kategoriyalariga bo'linadi: standart, nostandart, chigindi. Standart talablariga
javob beradigan sabzavot va mevalar standart hisoblanadi. Standartda ko'rsatilgan ruxsat etilgan
normalarga to'g'ri kelmaydigan sabzavot va mevalar nostandart hisoblanadi. Savdoga chigarishga
va gayta ishlashga yarogsiz sabzavot va mevalami chigindi deyiladi. Chigindiga muzlab golgan,
so'lib gattiq burishib qolgan, kesilib ketgan, ezilgan, chingan sabzavot va mevalar kiradi.

Sabzavot va mevaga tovariik ishlovi berish. Sabzavot va mevaga tovariik ishlovi berish o'z
ichiga quyidagi jarayonlarni oladi: sifati bo'yicha saralash, massasi kattaligi bo'yicha gunihlarga
ajratish, gadoqiash va joylash.

Saralash. Sabzavot va mevani saralaganda standart talablarga to'g'ri keladigan qilib
navlarga ajratiladi va chigindilar ajratib olinadi.

Masssasi va kattaligi bo'yicha gumhlarga ajratish. Sabzavot va mevalami eng kichik kesim
diametri bo'yicha (olma, nok, shaftoli, mandarin, pomidor, piyoz va boshqalar) va eng
kichik massasi bo'yicha (karam) guruhlarga ajratiladi. Sitrus mevalami uchta guruhga ajratiladi:
limon-kesimi diametri 42 mm va undan yuqori, apelsin 50 mm va undan yuqori, mandarin
38 mm va undan yugori bo'lgan.

Kattaligi bo'yicha gumhlarga ajratishni go'lda yoki konstraktsiyalari turii bo'lgan
mashinalarda amalga oshiriladi, misol uchun teshikli (meva kengayib bomvchi teshik bo'yicha
harakat giladi), panjaraii (meva yuzasida turii diametrdagi dumaloq teshik bo'lgan panjara
bo'ylab harakat giladi) va boshqalar. Kattaligi bo'yicha saralash mevani yaxshi gadogiash va
uni saglanish muddatini uzaytirish uchun kerak. Bundan tashqari chirikligi bir xil bo'lgan
sabzavot va mevalarni tashqgi ko'rinishi ko'rkam bo'ladi. Kartoshka va sabzavotlarga tovariik
ishlovi beradigan LRKS-600 markali qurilma sabzavotni qurug'ligicha tozalaydi yoki yuvadi,
quritadi, avtomatik tarzida 3 kg dan gilib tortib so'ng sun’iy toladan tur taralarga gadoqlaydi.
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Sab/avot va mevalami taralarga gadogiash ularni mexanik zararlanishdan asraydi,

»n iK.lama 6 kg gacha qilib joyianadi. Taraga uzum boshlanni zich gatorlarga cho pimienta

......... c —

.»llagmida va tashiganda zaxlanmasligi uchun mevalarni gavati oras.ga
vni; S t J materialdan qo'yiladi. Hozirga vaqtda gishki nav olmaning hajmi 200 kg h

Im.ikiitlanuvchi metall konteynerlarini quyidagi markalan QOP-250, Q .
S;I./;,votlami yashikiarga, yashik-kataklarga, ~cha
S.1./;vot joylanadigan taralar 10 dan 12 kg gacha (ko‘'k PomidorX Ne

.l Karam yashLkatakla*®a) va 450 kg va undan ko'p (kartoshk”

Kcfiiki kartoshkani, ba'zi bir xil sabzavotlami (karam, laiw va boshqalar) uyub “*hiladi.
Taraga mahsulot joylab bo'lingandan so'ng qopqog'i yopiladi

,mikKli. Tarani markirovka gilganda quyidagilar ko ~atiiadi. mahsulo , joyiangan

. IVi soni bi-utto, va sof massalari, yuboruvchi tashkilot nomi, joylovchi nomeri, joylangan

SSNA-SStLotvam evalar —
.nsportlari bilan tashUadi. Avtomobil transporti kartoshka va sabzayotlarra ~aladan m evato ”
|..Hlardan omborxonalana yoki ulami gadogiash punktlariga, mahsulotm meva bazalanda
1i mazinga yoki "dala-magazin" tizimi bo'yicha to'g'ndan-to g n tashishda ishlatiladi

Uzoq masofaga tashishda kuzovlari sovutgich qurilma b>lanJihoztogan artoreﬁuerat’WW"W‘
(,,ydalaniladi. Konteynerva tara qurilmalardan avtomobilda tashishda foydalamsh
iS i MaxsusavtoW w i yopiq kuzov, Panja-"li bortlar, tovara r w
jiliozlanadi. Sabzavot va mevani tashishda temir yo'l yopiq vagonlaida ( gizil), izometnk, soviitgi
va clektrik isitgichlar bilan jihozlangan refrijerator vagonlardan foydalaniiadh

Sabzavot va mevalami tashiganda vagonni ichidagi harorat 0 dan > C ga’“*ha bo hsh
kerak. Tashqgi muhit harorati - 5 «C gacha bo'lganda yopiq
nuthofaza qilib tashiladi. Vagonlarni tashqi muhitdan muhovaza gilish uchun poxol to gimaL ,

J,sfciklar<lagi mahstlotm shmbd gilib oralaridan ha.o
llar bir sabzavot va mevaga vagonm tunga va faslga qaiab tashish mudd .amalvotlarida
Havo yo'li transport sifatida yuk tashuvchi samalyotlar ishlatiladi. Yuk samalyotla
eitaei sabzavot va mevalarni tashiladi.
Yangi sabzavot va mevalarni saglash. Sabzavot va
yetishtiriladigan mahsulot bo'lib uni yil davomida va hamma yerda bir
yctkazib berish uchun ikki mavsum o'rtasida saqlanadi. Saglanish f »
nuqdorda isrofbo'lish bilan birga sifatini maksimal darajada saglab qohshi talab gihnadi.

___mavenmHq
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Sabzavot va mevalarni saqlaganda turli fizik-kimyoviy va biokimyoviy jarayonlar sodir
bo'ladi. Fizik-kimyoviyjarayonlarni asosini namlikni uchib chigishi tashkil giladi. Bujarayon
bug'lanish yuzasi katta bo'lgan (misol uchun, bargli sabzavotlar) sabzavot va mevalarda,
yoki pishib etilmasdan yeg'ib terib olinganda shiddatli ketadi. Sabzavot va mevalarni namligini
bug'lanishi saglash davrini boshi va oxirida shiddatli ketadi.

Sabzavot va mevalami tabiiy yo'gotish sababli massasini kamayishini 75-85% ni
namligini bug'lanishi tashkil giladi.

Saglash davrida isrofgarchilikni kamaytirish uchun omborxonadagi havoni nisbiy namligini
yugori va haroratini optimal darajada gilib ushlab turiladi. Bu magsadda pomidor materiallami
ishlatish yaxshi natija beradi. Biokimyoviy jarayonlarni asosi nafas olish hisoblanadi. Bujarayon
Urik hujayrani hayot faoliyatini ta’minlash uchun quv\at bilan ta’minlab turadi. Nafas olish
jarayonida sabzavot va mevani massasi kamayadi. Saglashni optimal sharoitlarda olib borish
nafas olishni shiddatliligini susaytiradi. Sabzavot va mevalami saglaganda ularni kimyoviy tarkibida
o'zgarish bo'ladi. Murakkab birikmalar gidrolizga uchrab oddiy birikmalar hosil bo'ladi. Nafas
olishjarayonida gandlar, organik kislotalar sarfbo'lib ulami umumiy migdori kamayadi. Qanday
kislotaga nisbati 0'zgarishi natijasida saglashni oxiriga borib mahsulot mazasi chuchuk bo'lib
goladi. Pektin moddalari eruvchi shakliga o'tadi. Mevalar yumshab, iste’'mol gilishga yaroqli
bo'lib qoladi. Saglash davrida vitaminlarda ham o'zgarishlar bo'ladi. Sitrus mevalilardan C
vitamini ancha kamayadi. Ba'zi moddalaming sintezi sodir bo'ladi. Karotinni sintez bo'lishi
davom etadi, yugori molekulali uglevodlar migdorida o'zgarish bo'ladi.

Xushbao'y hid beruvchi moddalar hamda mum o'zgaradi. Sabzavot va mevani saglashda
harorati, havoni nisbiy namligi, gaz muhiti tarkibi va havo almashinuv ulami sifatini saglashni
asosiy omillari hisoblanadi.

Sabzavot va mevani saglaganda havoni nisbiy namligining yugori bo'lishi namligini
biig'lanishidan asraydi. 4-jadvalda sabzavot va mevalami saglashni mo"tadil harorati va havoni
nisbiy namligi berilgan.

Havo almashinuv. Almashtirib turiladigan havoni harorati, namlanishi, aylanish tezligi
saglanayotgan mahsulotga mos bo'lishi kerak. Havo almashinuvni ventilyatorlar yordamida yoki
maxsus mo'rilar yordamida amalga oshiriladi. Havo ahnashinuv sabzavot va mevalarda ketadigan
modda almashinuvini mo"tadillashtiradi, quritadi va mikrobiologik jarayonlarni sekinlashtiradi.

Sabzavot va mevalami taitit~a solingan gaz muhitida ham saglanadi. Buning uchun gennetik

myopiladigan omborxonalar quriladi. Sabzavot va mevalami tartibga solingan gaz muhitda saglaganda
havoni tarkibida 3% kislorod, 3-5% karbonat angidrid gazi, 92-94% bo'ladi.

Sabzavot va mevalami modifikatsiya gilingan gaz muhitida ham saglanadi. Bu usiilda sabzavot
va mevalami maxsus difftizor moslamalari bo'lgan polietilen plyonkaga solingan konteynerga
joylab saglanadi. Sabzavot va mevalami saglashda turii xil kimyoviy moddalar ham ishlatiladi.

Saglash muddatini uzaytirish uchun aktiv-yuzali moddalar, antitraspirantlar
ishlatimoqda. Kartoshkani o'sib ketishini oldini olishda izoprobilkarbonat yaxshi natija beradi.
Etilenni (1:200) go'llash esa pomidorni pishib etilishini teziashtiradi.

Polimemi fungitoksin modda bilan biiga kompleks holdagi eritmasi bilan birga mevani
yuzasiga gisqga muddatli ishlov berish ulami saglash muddatini uzaytiradi. Sabzavot va mevalar
oddiy o'ralarcla, sovutihnaydigan omborxonalarda va sun’iy sovutiladigan omborxonalarda saglanadi.

Oddiy o'ralarga kartoshka, sabzi va boshqa ildiz mevali sabzavotlami joylab ustini
poxol, gipig, gamish bilan yopib so'ng tuproq tortiladi.Bu bilan sabzavot vamevalarni
mart, aprel oylarigacha saglash mumkin. O'ralarda saglanganda namlikni mo"tadil ushlab
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Mivdoga chigarish hamma vaqgt ham qulay bo lavermaydi.

4 Jadval.

Sabzavot va mevalarni saglashni mo’tadU harorati va havoni nisbiy namligi

Sabzavot va mevalar

mKartoshka
2. lldizmevalilar
3. Piyoz
4. Sarimsog”
5. Karam
6. Pomidor
7~PolirsatoA~6tiari
8. bovoqg~, bodring, shirin garimdoji®
9. Olma -
UTOanaw"»

11. Uzum

12. Sitrus mevalar
13. Yongogqiar

Sabzavot va mevalami
va meva qumm ichida saglanadi.
bir gator gilib mevani (olma) tenb chigiladi s
Ustiga yangi qavat meva
saglashga qo'yiladi. ) )
(30%) namlikkacha quntilgan bo hshi kerak.
oyigacha saglash mumkin. Sabzavot

olmani_o'rada vaqti-vaqti .
Buning uchun giya gilib chugurhgim

garab o'.” gaziladi. O'rani tagida o'rtasidan

gaziladi. O'rani oxirida suv ye”ihshi uchim
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Harorati Havoni nisbiy namligi, %
0"C
+2 - 43 90-95
0-+1 90-95
-2--3 70-75
0--1 70-75
0--1 85-95
0-+2 85-90
+1-4-2 85-90
+8--+10 85-90
-1--2 80-85
0--+-1 80-85
80-85
+10-+15 75-80
+10-+15 70-75
va uni ustiga

»e€50lIb (1-1,5 sm) chigiladi.
fhiailadi shunday gilib yashik to‘ldiriladi va
t,prog‘j toza bo'lguncha yuviigan ma’lum
usui biL i sabzavot va mevalarni mart-aprel
n »amligi 12% dan

IshTadL'-Sabzavot vamevalarni yashikiargaterishni
id i gum San ttfgandek'amalga oshiriladL ~ama”and

bir nohiyalanda

g"0m07-08m uzimli%ini olmani miqdoriga

i .q X to -15bo'lgan

~  ¢.shdan oldin o'rani tagiga



taxtidan yasalgan maxsus moslamalarga qo'yiladi. Yashiklami yerdan 15 sm yuqorida, shtabelni
sovituvchi asbob bo'lsadevordan 60 sm, sovituvchi asbob bo‘lmasa20-30 sm, xonashipidan
kamida 50 sm, kolonnalar bilan yashiklami orasini 10-15 sm, ikkita shtabelni orasini 60-70
sm, elektr yuklovchi yuradigan yoMlarini 125 sm qoldirib tahlanadi.

Sabzavot saglaydigan sovugxonalardan farg gilmaydi. Umumiy hajmi 5000 t bo'lgan
sovtigxonalardagi saglovchi xonalarni hajmi 350-400, 200-250 va 50-100 t bo'ladi.

7.Qayta ishlangan sabzavot va mevalar

Sabzavot va inevalarni gayta ishlab turii xil mahsuiotlar tayyorlash yil davomida va turii
joylarda va tekis ular iste’mol gilishga va assortimentlarini kengaytirishga imkon beradi. gayta
ishlangan sabzavot va mevalami quyidagi turiari bor: germetik tarzdagi konservalar, marinadlar,
quritilgan, tuzlangan va tez muzlatilgan.

Gemetik tarani konservalari. Sabzavot va mevalardan quyidagi konservalar tayyorlanadi: tabiiy
sabzavot konservalari, sabzavot tushlik ovqatlaii, sabzavotli yengil ovgat konservalari, quyultirilgan
pomidor mahsulotlari, souslar, sharbatlar, kompotlar, mag'izli mahsuiotlar, bolalar ovaatlari.

Sabzavot va mevalami konservalarini tayyorlash uchun mo'ljallangan xom ashyo sifati
bo'yicha saralanadi, yuviladi, po'stidan tozalanadi. Ba'zi bir sabzavot va mevalami gisqa vaqt issig
suv yoki bug' bilan ishlov beriladi, pishiriladi, qovuriladi. Tozalab >aivilgan shisha va tunuka
bankalatiga gadoglanadi, havosi chigarib yuboriladi, tarani germetik yopiladi, yuviladi, sterilizasiya
yoki pasterizatsiya gilinadi. Sujatq va pasta holidagi mahsulotlarni maxsus to'ldiruvchi avtomatlarda
hajmi 353 ml yoki massasi 400 g tayyor mahsulot-shb (shartli banka) deb gabul gilingan. Hajmi
boshgacha bo'lgan taralar uchun hisoblash koeffisiyentlari mavjud, Konserva korxonalarini ishlab
chigarish quwatini ming shartli banka-nishb yoki millionda-mil.sh.b. ifodalanadi.

Tabiiy sabzavot konservalari. Butun, to'g'rama yoki gqimia tarzdagi, bug'lab olingan
bir turii sabzavotlardan tabiiy konservalar gilinadi. Sabzavoriar ustiga 2-3% li osh tuzi
eritmasi quyiladi. Sabzi, lavlagi, yashil no'xat, shirin jo'xori, karam, chuchuk galampir,
pomidor va boshga sabzavotlar konserva gilinadi. Bunday konservalar salatlar, viiiegratlar,
birinchi va ikkinchi ovqatlar, garniriar gilishga ishlariladi.

Yashil no'xat oliy va 1va 2- xo'raki nav, butunligicha konserva gilingan gand jo'xori,
pomidor va sabzavot konsemlarning tovar navini aniglayotganda tashqi ko'rinishi rangi,
konsistensiyasi ta’mi va hidi, massasidagi chetlanishlar hisobga olinadi. Sabzavotlar massasining
konservalar sof og'iriigiga nisbatan 55-65% li tashkil etish kerak.

Sabzavotni tushlik ovqgatlarga pishirib, taralarga gadogiab, germetik yopilgan birinchi va
ikkinchi ovqatlar kiradi. Birinchi ovgat konservalari: karam sho'i-va, rassolniklar, sabzavot
sho'rvalar; ikkinchi ovgat konservalari: solyankalar, sabzavot ragu, qo'ziqorinli solyanka,
go'shtli sabzavotlar, sabzavotli tushlik ovqgatlar tarkibida quaiq moddalar 19-27%, osh tuzi
1,4-3%, yog' 5% dan 10% gacha bo'lishi kerak.

Sabzavotli yengil ovgat konservalari. Baqlajon, qalampir, kabachki, patisonlardan
yengil ovgat konservalari tayyorianadi. Sabzavotli yengil ovgat tayyoriash uchun sabzavotni
o'simlik movida qovurib olinadi, so'ng pomidor sousi yoki sabzavot farshi go'shiladi.

Sabzavotli yengil ovgat konservalarini assortimentlari quyidagilar: pomidor sousidagi
do'Ima sabzavotlar, pomidor sousidagi to'g'rama va qovurma sabzavotlar, sabzavot ikrasi,
salatlar va vinegretlar, achchig-chuchuk va boshgalar.

Sabzavot ikrasi, salatlar va vinegratlar navga bo'linmaydi, boshga yengil ovgat
konservalari esa oliy va 1-nav gilib chigariladi.
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QuvYultirilgan pomidor mahsulotlari. Quyultirilgan pomidor mahsulotlariga pomidor pyuresi
V, i)4Stb tarkibfdagi qurug moddalar migdori bUan bir-biridan farq giladi. Pomidor py-uresn”
M 1N 20%, pomidor pastasiniki esa 25, 30, 35, 40% va tuzlangan pastamki
)/ 32 va 37% bo'ladi. QuyultirUgan pomidor mahsulotlaiini tayyorlash uchun pistub yrtiigai»
iio'midor yaxshilab yuviladi, yugori haroratda ishlov benladi, maxsus mashina qiig ichda mag zi
Imi umg'i va po'stidan ajratUadi. Pomidor mag'izini vakkum-qurilmada kerakb qurug mj”*asigacha
gaynatJadi. Quyultirilgan pomidor mahsulotini shisha yoki tunuka bankalaiga but« vab < K *ga
(Iuioglanadi Pomidor pyuresini va tuzlanmagan pomidor pastasira oliy va 1-nav qilib tuzlangarara
cvi fagat birinchi nav giUb tayyorlanadi. Oliy navld pomidor mahsulotlan sarg ish-gizi rangli,

ms kamdau-kam urug'va past bo'laklari aralashibgolganiigiga ruxsat etiladi. n
Souslar Quyultirilgan pomidor massasiga gand, sirka kislotasi, ziravor qo shib

sous Os,,i,, sous Kub.nski, .a bosh,.!.,. “
urug'i va po'stidan mag'izini ajratib olib gomogenizatordan o'tkaziladiJarkibida 4,5% qumq
moddasi bo'lgan pomidor sharbatiga 0,6-1% miqdorida osh tuzi qo shi adi. Hajmi 3 1gacha
bo'lgan shisha yoki tunuka bankalarga solib germetik yopihb syong stenhzatsiya 4 >Imddi,

Meva sharbatlari. Meva sharbatlarini mag'izli va mag izsiz gilib ta*orianadb Mag zsiz
sharbatlarai olish uchun mevani presslab so'ng tindiriladi ya
olish uchun mevani maydalab termik ishlov beriladi, girg'ichdan o tkazib tiriig i, unig doni
va po'stidan tozalanadi. Mag'iz gomogenizatsiyaq i | i n a d i f
go'shiladi. Tabiiy sharbatlarai bir xil mevadan tayyorianadi. Boshga tur meva mag izidan
5% gacha qo'shib ko'pagi gilingan sharbat tayyorlanadi

Kompotlar Kompotlarni gilos, olcha, o'nk, shaftoli, olxo n, nok, olma, behi a
boshga mevalardan tayyorianadi. Oldindan tozalangan butun yoki kesilgan mevaga gand
giyomi solinadi, tarani germetik yopib sterilizatsiya yoki pasterilizatsiya 4"

Bolalar konservalari. Bu konservalar yugon sifath sabzavotlardan ~a”orianadi Ular
juda to'yimli va bolalar oson xazm giladigan bo'ladi. Bolalar
sabzavot va mevalarni maydalab, termik ishlov benladi, girg ichdan o tkazib mag zmi uni
uruB'i unig'doni va po'stidan tozalanadi, gomogenizatsiya gilmadi. Sabzavotdan quyidagi
konsen”alar tayyorianadi; tabiiy sabzavot pyuresi (yashil no'xat pyuresi, sabzi pyuresi y
boshqalar), boshga go'shimchalar go'shilgan sabzavot pyuresi (suth kabachki P~ "esi, gurachh
sabzavot pyuresi va boshqalar), sabzavot va meva sharbatlari (sabzi-olma, pomidor, uzi
boshaalar) sabzavot sharbatlari, sabzavot ikrasi va boshgalar.

Parhez ovqatlar Parhez ovgatlami maxsus retseptura bilan tayyorianadi va kasalmand
kishilarga mo'ljallangan bo'ladi. Qarhez ovqatlarda ogsil, yog', uglevodlarni migdon
S in g an bo'lib, uni o'miga shirin maza beradigan ksilit, soAit,

Marinadlar Marinadlarning bu tarkibi sirka kislotasi, osh tuzi
iborat marinad eritmasi qo'yilgan sabzavot va mevadir. Sirka kislotasi konsen/alovchi xususiya g

"iS A T il — S ™ M~ ,-arigabo'M, OU,»

nordon yoki nordon,
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kerak, 1-nay mannadlarda etining zichligi kamroq sabzavotlar ham bo'lishi mumkin
deformatsiyalangan sabzavotlar 15% dan oshmasiigi kerak. Marinadlangan mahsuiotlar tarkibida
snr ; ‘Hh I I marmadlangan butun sabzavotlaming umumiy miqgdori kamida
50% bolishi, togralganlan marmad massasining 55% dan kam bo'lmasligi kerak Mevalar
massasim tay>'or mahsulot massasining 55% dan kam bo'lmasligi kerak. Mevalar massasi tayyor
mahsulot massi®inmg 45-55% n, tashkil etishi kerak. Sabzavot va meva marinadlarini 31dan Siq
bo imagan shisha baitolai®a gadogiab, gennetik yopUadi. Marinadlangan sabzavot va meva
konsemlanm 0-150 S bo Igan qumgq, yaxshilab shamollatiladigan xonalarda saglanadi.

Q~\ilsan sabzavot va mevalar. Quritiladigan sabzavotlarga sabzi, lavlagi, oq ildizlar
(petnishka, selderey, pasternak) kartoshka, og karam, piyoz, sarimsoq, yashil no'xat
rangh karam ukrop, petnishka ko'ki, ismaloq va boshqgalar kiradi. Sabzavot va lavlagini
quritishdan o dm po chog'i artiladi, payraxa yoki ugra tarzida to'g'raladi, tennik ishlov beriladi
va tarkibida 14% namligi golguncha quritiladi. Quritilgan sabzi va lavlagi 1va 2 nav bilan
sotiladL Ulaming rang! tabny ranglariga, yagin, konsistensiyasi-salgina mo'rtroq elastik bo'lishi
kerak. Sifatiga baho berayotganda maydasi hisobga olinadi.

Quritilgan kartoshka. Kartoshkani xo'raki navlari quritiladi. Quritishdan oldin tugunaklar
~v, adi, po chog lartiladi, uzunchoq, parrak, kubik shaklida qilib to'g'raladi, temiik ishlov

n kelishilgan holda 8% nam qolgunga gadar 75-
800C 1 haroratdap quritgichlarda quritiladi. Quritilgan kartoshkani sifat ko' rsatklchlarlga
ko ra 1- va 2- navlar bilan sotiladi.

Quritilgan og va rangli karam. Oq va rangli karam bir xilda payraxasimon gilib to'g'raladi
temiik ishlov benladi va 14% namligi gqolguncha quritiladi. Quritilgan karam sifat ko'reatkichlariga
garab 1va 2- navlai“a bo'linadi. Quntilgan oq karam bir tekis to'g'ralgan. och sariq rangli
konsistensiyasi giyishqoq bo'lishi kerak. Quritilgan karam navlarini maydasi chegaralangait ’

Quritilgan piyoz Piyozni achchiq va nim achchig navlari quritiladi. Piyozbosh
artilgandagn keyin yaproq, xalga shaklida gilib to'g'raladi, tarkibida 8 yoki 14% gacha namligi
golguncta quritiladi. Quntilgan piyozni 1va 2- navlari kukun holdagi, maydalangan holda
sotiladi. Quntilgan piyoz mazasi va hidi 0'ziga xos bo'lishi kerak. Rangi och sariq yoki pushtiroq
binafsha yashilrog tush bo hshi mumkin. Quritilgan piyozni 2 navidajigarrang tusi bo' I|sh|
govunlib ketgan va qora nuqgtasi bo'lishi mumkin.

Ko'katlardan petnishka selderey, ukrop, ismaloq quritiladi. Ularning ranglari tabiiy
rangiga yagm vyashil, petmshka, sedldereyning bandi va ukropning poyasida qo'rig'iiroq tus
bo hshi mumkm. Quntilgan ko'katning namligi 14% dan oshmasiigi kerak

K shaftoli, olcha, jiyda, tut quritiladi
U zbekiston sharoitida mevalami asosiy gismini quyoshda quritiladi. Quyoshda quritilganda hoziisi
vaqtda juda tangis bo'lgan yoqilg'ilar sarf-bo'Imaydi, gimmatbaho mexanizatsiyalashtirilgan
qui~ialar kerak emas, lekin bu usul ob-havom injigliklariga bog'Uq bo'lib goladi, Y og'ingarchilik
bo lganda quntilayotgan mevalar o'z sifatini yo'qotadi, Mexanizatsiyalashtirilgan quritish
qunimalanda issiq havo benb quntiladi. Quritish uchun tayyoriangan mevalar yoziladi.
Transporter lentil tinimsiz harakatda bo'ladi. Qurib chiggan meva qurilmani ikkinchi tomonidan
quririb®olinadi xo0'jalikdagi punktlarga joylashgan bo'li,, mavsumda mevalar

Quiritilgan mevalami qoplarga joylab zavodlarga yuboriladi. Zavodlarda quririlgan
mevalara zavod ishlovi benladi. Qadogiangan quritilgan mevalar savdoga chigariladi

Ulma qogi. Olma qoqi tayyoriash uchun uchinchi olmalar ishlatiladi. Quritish uchun
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ki'llirilgan olmalar saralanadi, yuviladi, qirgiladi, oltingugurt angidrid gazi yoki 0 \5% li
hisiilfit natriy eritmasi bilan ishlov beriladi, quririladi, gadogiab saglashga qo yiladi.

Xo'jalik punktlariga gisqa vaqt saglab so‘ng zavod ishlov berish uchun zavodlarga
viiboriladi. Quritilgan olraa standart talablariga javob berishi kerak. Sifatiga ko ra birinchi va
Ikkinchi navlarga ajratiladi. Qogqilar tekis qurigan, toza, o'ziga xos rangli, hidli bo lishi keraK.
Namligi 20% dan, olringugurt angidrid migdori 0,01% dan oshmasiigi kerak.

Quritilgan uzum. G’ujumi yirik, go'shtdor, po'sri yupga, sershira (gandi 20% dan
orlig) uzum navlaridan mayiz gilinadi. Urug'siz oq va gora uzum navlaridan Soyaki 5,abza,
licdona, Shig'oni, urug'i bor uzum navlaridan Kattago'rg'on, Garmmiyon, Vassarga
iiuritishga ishlatiladi. Urug'siz uzum navlaridan kishmish, urug'i bor navlandan esa mayiz
solinadi. Sifatiga ko'ra zavodda ishlov berilmagan mayiz 1 va 2- navlarga, zavodda ishlov
berilgani esa oliy, 1va 2-navlarga bo'linadi. Avion mayiz turi turii uzum navlan aralashmasidan
quritilgan mayiz bo'lib, navlarga bo'linmaydi. Mayizni namligi 19% dan oshmasiigi kerak.

Quritilgan o'rik. Quritish uchun qalin mag'izli, go'shtdor, o'rik navlan ishlatiladi.
Quritish uchun ishlatiladigan navlarga; Mirsanjali, Supxoni, Xurmoi, Bobo” Israrak,
Qandag, Xasak kabilar kiradi. Savdoga har bir navi alohida nornda chiqariladi, U rik goqi
quritish usuiiga ko'ra turlicha xillari tayyorianadi. Turshak-danagi bilan quritilgan; gaysa danateiz
tiiiritilgan, danagini ajratib ichiga mag'zini solib quritilgan. Sifat ko'rsatkichlan standart
talablariga javob berishi kerak. Oltingugurt angidridi bilan ishlov benlgan turshaklar ohy 1 va
2-navlarga bo'linadi. Oliy navli turshaklar bir xil nav o'nkdan olingan, bir xil yinklikda bir
Ickis sariq rangli, toza, quruq bo'lishi kerak.

Birinchi va ikkinchi navlari to’ q sarig, jigan-ang bo'lishi mumkm. Oliy navli turshaknmg
diametri 25 mm, 1 nav 20 mm va 2 nav 15 mm dan kam bo'Imasligi kerak. Mayda meva.ar
miqdori oliy, 1- va 2- navlarda tegishlicha 5, 10 va 15% gacha bo'lishi mumkin. Turshakm
namligi 18% dan, gaysi va bargakning 20% dan oshmasiigi kerak. Oltingugurt angidndi
quririlgan o'rikni hamma turiarida 0,01% dan oshmasiigi kerak. r,

Quritilgan olxo'ri. Quritishga qora tusli (Vengerka) olxo'n navlan foydalaniladi. Qora
olxo'rilar mag'zi qalin va shirali bo'lib, yuqori sifatli quritilgan mahsulot beradi. Quritilgan
olxo'rilar toza, tekis qurigan, etli, kuymagan, govjiramagan bo'lishi kerak Quntilgan sabzavot
va mevalarni 4 qgavatli gog'oz qoplarga, faner yashik, bochkalarga, sig imi 12,5 kg tunika
bankalarga joylanadi. Quritilgan sabzavot va mevalarni harorati 20 C dan j*gori bo Imagan
va nisbiy namligi 75% dan yuqori bo'Imagan xonalarda saglanadi. Hashoratlar ko paymashgi
uchun quritilgan yalpiz yaproglarini aralashtirib saglash tavsiya etiladi.

Tuzlangan sabzavotlar Sabzavotlami tuzlash natijasida hujayra soki namakobga chigadi
va uning tarkibidagi gandni sut-kislota bakteriyasi ishtirokida achishi sodir bo'ladi. Achish
natijasida sodir bo'lgan sut kislotasi, etil spirti, murakkab efirlar va boshga moddalar tuzlangan
mahsulotlarga o'ziga xom maza va hid beradi, hamda saqlanishi yaxshilanadr

Tuzlangan karam. Tuzlangan karamni tayyoriash uchun tarkibida 4-5% qgandi bo Igan
kechki va erta pishar navlarini maydalab achitishga go'yiladi. Karamni tuzlashdan oidin
tozalanadi, so'ng to'g'raladi yoki maydalanadi. Sifatini yaxshilash uchun unga to .raigan
sabzi, olma, klyukva brasnika, zira, dafna bargi qo'shiladi.

Tuzlangan karam sifatiga ko'ra 1,va 2-tovar navlariga bo'linadi. 1 nav tuzlangan karam
bir tekis maydalangan yoki to'g'ralgan, sarg'ish malla rang, ziravoriari bir xilda tagsimlangaii,
sersuv qayishqoq, garsillama, nordonron-sho'rroq bo'lishi kerak. Karamning suvi sal quyqali
bo'ladi Tarkibidagi tuz 1,2-1,8%, Kislotalilik 0,7-1,3% bo'lishi kerak.
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Sabzav?t”ra'nLraia";511IshT.TirAnA mahsulotlaridan fargq giladi.
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Nazorat savollari

Sabzavot va mevalarning ozigaviy xususiyatlari va kimyoviy tarkibi.
Tuganak mevali o'simliklarga nimalar kiradi?

Karam turiari ozigaviy xususiyatlari hagida nimalarni bilasiz?
Piyozsimonlar turiari ozigaviy xususiyatlari nimalardan iborat?
Desert sabzavotlarga nimalar kiradi va xususiyatlarini bilasizmi?
Ziravor sabzavotlar va ozigaviy giymatlari.

Mevali sabzavotlar turiari va ozigaviy giymati.

Dukkakli va donli sabzavotlar turiari, kimyoviy tarkibi va ozigaviy xususiyatlari.
Sabzavot va mevalarga ishlov berish turiari.

Sabzavot va mevalarni tashish-saglashdagi standart ko'rsatkichlari.
Sabzavot va mevalarning gayta ishlab olinadigan mahsulotlari.

Asosiy adabiyotlar:

B.B. Llenenes ToBapoBeAeHMe 1 3KCNepTMU3a KayecTBa pbibbl U PbIGHbLIX TOBAPOB:
YuebHuk gns BY308. -M.: 2004.

OmnTpuyeHko M.UM. SkcnepTm3a KayecTBO M 06GHapyxeHue dhanbcudukaymm
NpPO/A0BO/LCTBEHHbIX TOBAPOB. Yye6Hoe nocobue. M.: 2003.

YKupsesa E.B. ToeaposegeHue. -M.: 2002.

YenypHoii U.MN. NageHTndmkauma n hanscudmkanms npoaoBobCTBEHHbIX TOBAPOB.
M.: 2002.

Ennsaposa [I. ToBapoBeAeHVe C OCHOBOW CTaHAapTu3auun. -M.. 1999.

CnpaBOYHWK TOBapoBefa MPOAOBO/MILCTBEHHbLIX TOBapoB. Tom 1-2, MockBa,
JKoHOMUKa 1987.

Tovarlarni standartlashtirish va sifatini baholashda "O'zstandart" agentligi
tavsiyanomalaridan foydalanamiz.

Baxpomos A. O3uK,0BK,aT ToBapaapu ToBapluyHocnurn. 1-2 kucm, TolkeHT 1976.

Makcygos T.M. ToBapLUYHOC/MK Ha3apuii acocnapu. T.. YKuTyBun, 1996.

Internet resurslar

www.edu.rawww .dashkov.ruwww.ivemarket@ relcom .ru
W-Ww.uzexport.com www.pokupki.ru
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IV BOB
LAZZATLI MAHSULOTLAR

Lazzatli tovariarga alkagolli, alkagoli kam, alkagolsiz ichimliklar, choy, gahva,
ziravorlar, dorivorlar, ovqat kisiotalari va shartli ravishda tamaki kiritilgan lazzatli mahsuiotlar
tarkibida xushbo'y moddalar, glikozidlar, alkaloidlar va boshga organik moddalar bo'lib,
ular ovgatni yaxshi xazm bo'lishiga yordam beradi, ishtahani ochadi, bakterial xususiyatli
bo'ladi, kishi a’zosini quwatini oshirishga yordam beradi.

Lazzatli tovariarning ko'pchiligi (sharbatlar, alkagolsiz ichimliklar, choy va boshgalar)
ma’lum darajada ozuqalik gimmatiga ega bo'ladi. Tarkibiga etil spirti kiruvchi (aroq, likyor-
aroq mahsulotlari, vino va boshqalar), hamda tamaki mahsulotlari foydali hisoblanmaydi.

1.Alkagolli ichimliklar

Alkagolli ichimliklar o'z tarkibida ma’lum migdorda etil spirtini saglaydi. Alkagolli
ichimliklarga aroq, likyor-aroqg, rom, viski, uzum vinosi, konyak kiradi.

Amg. Aroq kichli alkagolli ichimlik bo'lib, uni etil spirti va suvni aralashtirib tayyorianadi,
so'ng ishlov berilgan ko'mirda tozalanadi. Arogni tarkibida 40-50% spiiti bo'ladi. Arogni tayyoriash
uchun maxsus idishlarda etil spirtini yumshatilgan suv bilan qo'shib aralashthiladi. Tayyor
mahsulotga 0'ziga xos maza berish uchun gand, limon kislotasi, soda kabi qo'shimchalar gqo'shiladi.
Aralashmani ishlov berilgan ko'mir solingan kolonnadan o'tkaziladi. Ishlov berilgan ko'mir
arogni tarkibidagi ba’zi bir aralashmalami yutib goladi, spirtni oksidlanish jarayonini katalizator
sifatida teziashtiradi. Aroq tinig, rangsiz boshga aralashmalar, cho'kma bo'Imagan suyuglikdan
iborat bo'lishi kerak. Sanoatda ishlab chiqgariladigan arogni turiari quyidagilar Vodka, Ekstra,
Russkaya, Staromsskaya, Posolskaya, O'zbekiston, Toshkent, Sumbula va boshgalar.

Likyor-awq mahsulotlari. Likyor-ansq mahsulotiarini tayyoriash uchun tozalangan rektirikatspirt,
yumshatilgan suv, yangi va quritilgan mevalar, xushbo'y o'tlar, ziravor o'simliklar po'stlog'i, gull,
umg'i va kurtaklari, sitats mevalar po'chog'i, gand, shinni, efir moyi, essentsiyalar, ovqgat kisiotalari
(limon, olma kislotalar), rang beruvchi moddalar ishlatiladi. Lil“or-aroq mahsulotiarini assortimentlari
250 tadan ortig. Ishlatfiadigan xom ashyo va tayyorlash texnologiyasiga garab quyidagi turlaiga bo'linadi;
likj'oriar, punshlar, nastoykalar, balzamlar, desert ichimliklar va aperitiviar.

Rom. Shakar gamish sharbati bijg'itiladi, qaydab spirti olinadi va uni eman bochkada
uzoq vaqt saqlab undan kuchli alkagolli rom ichimligi tayyorianadi. Quwati 50-60% bo'lgan
rom spirti eman bochkada 4-5 yil saglanadi. Saglangan spirtga yumshatilgan suv, shakar
eritmasi va efiriar qo'shib rom ichimligi olinadi. Filtriangandan so'ng butilkalarga gadoglanadi.
Rom tarkibida 45% hajm spirt va 2 g/100 sm3 gand bo'ladi. Rom och jigarrangli, tilla tusli,
yumshoq biroz o'yuvchi mazali alkagolli ichimlikdir.

Viski. Viski-dondan tayyoriangan spirtni ichi kuydirilgan eman bochkada uzoq vaqt
saglab tayyoriangan kuchli alkagolli ichimlikdir. Bu ichimlikni tayyoriash uchun undirilgan
makkajo'xori, javdar, arpa, ishlatiladi. Quwati 60% hajmdan bo'lgan spirt eman bochkada 2
dan 8 yDgacha saglanadi. Qadoglashdan oldin yumshoq suv va shakar eritmasi bilan suyultiriladi.
Quwati 45% hajmda bo'lgan viskini och jagarrangli o'yuvchi yumshoq mazaga ega bo'ladi.

Aroq va likyor mahsulotiarini butilkaga gadoglanadi. Yugqori sifatli ichimliklami badiiy
bezatilgan shisha, chinni va spol butilka va grafinlarga gadoqlanadi. Arog va likyor-aroq
mabhsulotiarini 0,05, 0,1, 0,25, 0,38, 0,5, va 0,75 dm3 hajmli butilkalarga gadoglanadi.

Aroq va likyor-aroq mahsulotiarini qurug, yaxshi shamollatiladigan xonalarda saglanadi.
Saglashni mo"tadil harorati 10 dan 20 “C gachava havoni nishiy namligi ko'pi bilan 85% hisoblanadi.
Rangli Ukyor-aroq mahsulotiarini gqorong'i xonalarda saglanadi. Saglash muddatlari quyidagicha:
arog-12 oy, maxsus arog-6 oy, quwati yuqori likyorlar, kremlar, achchiq ichimliklar-8 oy, desert
likyorlar, nalivka, punshlar, shirin va shirinli® yorta nastoylar-6 oy, desert ichimliklar-2 oy.

Untm vinosi. Vino uzum sharbatini gisman yoki to'liq achitilib tayyoriangan, tarkibida
9-20% hajmda spirti bo'lgan alkagolli ichimliklardir.
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Vinoni kiinyoviy tarkibi murakkab bo'lib, etil spiitidlan tashqgari gand °«am k Wslotak’™¥
<dlilovchi moddalar xushbo'y hid beruvchi, rang beruvchi, mineral m<~dalar, vitaminlar bor

Uzum vinolaii bir xil uzum navidan va turli uzum navlarini aralashmasidan tayyorlangan
viiinlarsa bo'linadi Sifati va saglanish muddatlariga ko'ra oddiy, markali va koUeteion vinolarga
A S i OddTvinS~A~~  go'ymasdan hosil olingan yildan keyingi yilni 1 yanvandan
boshlab savdoga chigariladi. Markali vinolami muayyan uzum navlandan tayyorlangan ~qori
sif. livmohi«*l.mb

0 4 dms haimli butilkalarga gadoglanadi.’Vinoni qorong'i, harorati 8-160C bo'lgan xonalarda
Nfadi x0-nu oddl, -molar 3
hiHii vnVaki markali vinolar 4 oy, spirtli markali 5 oy, o ynogi vinolar 6 oy.

O'viogfva &zIi vinolar. Konyak. KYa-75-22.12.93 1ya. Yil. Konyak quvyati ytiqori
alkagolli ichimlik bo'lib konyak spirtini eman bochkalanda yoki eman yog ochi solingan

cmallanganid 1A d » tislotaiil«i kamida 4,5 E/dm3 bo‘l* ,,
x0'raki uzmvngVVWWWWA gaydash natijasida 62-70% hajmda quwati bo'lgan konyak sp.rti
olinSI. S a y spirtnilmn bochkalarda yoki oldindan ishlov benlgan eman yog ochi sohngan

A" S i S m S a k s u v vakonyakspirti blian go'shilib, filtrianadi va 3 oy

e'unchali xmel taricibidagi achchiq modda, efir moyi va oshlovchi modda pivoga achchiq maza,

1S U U s Ilp :

3 kun saglanadi.
I.Alkagolsiz ichimliklar

ichimliM igSi«kio/\/\/\/\/\/\/\
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Alkagolsiz ichimliklar tarkibiga, xom ashyosiga, tayyorlash usuiiga ko‘ra quyidagi
guinhlarga bo'linadi: mineral suviar; gazli ichimliklar; meva ichimliklari.

Mineral suvlar. Mineral suvlar tabiiy va sun’iy bo'ladi. Tabiiy mineral suvlar
manbaalardan olinadi. Ulami shartli ravishda xo'raki va shifobaxsh suvlarga bo'linadi. Xo'raki
mineral suvlar rohatbaxsh ta’'mli, yaxshi chanqovbosdi bo'ladi. Xo'raki mineral suvlardan
Toshkent, Farg'ona, Narzan, Moskovskaya, Bogqomi, Essentuki Ne20, ljevskaya ko'proq
iste’'mol gilinadi. Shifobaxsh mineral suvlarni vrachning tayinlashiga binoan ko'proq ichak
oshgozon kasalliklarini davolashda ishlatiladi. Erigan mineral tuzlari tarkibi gandayligiga qarab
suvlar ishqorli, tuzli, temirli, oltingugurtli bo'ladi.

Essentuki Ne4, Essentuki Nel7, Batalinskaya, Lugela, Naftusya shifobaxsh mineral
suvlar jumlasiga kiradi. Sun’iy mineral suvlar kaliy, natriy, kalsiy, magniy tuzlarini suvda
eritib, uni karbonat angidrid gaziga to'yintirish yo'li bilan hosil gilinadi. Sotuvga Sodovaya,
Seltcrskaya suvlari chigariladi. Mineral suvlar loyqasiz, chigindisiz begona zarrachalarsiz,
tinig bo'lishi kerak. Mazasi va hidi suvning nomiga xos bo'lishi kerak. Mineral suvlari harorati
12 “C dan oshmaydigan, gorong'i xonalarda yotqizib bir yilgacha, temirlilarni 40 oy,
sun’iylarni 18 kun ichida saglash mumkin.

Gazli alkagolsiz ichimliklar Tarkibida shakar eritmasi, meva sharbatlari, dorivor o't
va ziravoriaming damlamalari, rang beruvchi modda, limon Kkislotasi va boshgqa moddalar
bo'lgan, karbonat angidridi gazi biian to'yintirilgan va geremetik yopilgan ichimlik gazli
alkagolsiz ichimlik deyiiadi. Butilkaga gadogiangan bunday ichimliklar beshta guruhga bo'linadi:
tabiiy xom ashyo, sun’iy essensiya asosida tayyorlangan, chanqovbosdi, vitaminli va diabetiklar
uchun tabiiy xom ashyo asosida gazli ichimliklar tayyoriash uchun sharbatlar, siroplar,
ckstraktlar, damlamaiar ishlatiladi va ulami tarkibida 7-8% gand bo'ladi.

Sun’iy es.sentsiya asosida tayyoriangan gazli ichimliklami sifat ko'rsatkichlari shu nomdagi
rezavor mevadan tayyoriangan ichimlik sifatiga yaqin bo'lishi kerak.

Changovbosdi gazli ichimliklar tarkibida changovbosdi damlamaiar va ekstratlar kiradi,
shuning uchun bu ichimliklar charchogni va changovni qondiradigan xususiyatga ega bo'ladi.

Vitaminli gazli ichimliklar o'z tarkibidagi vitamin C ni ko'pligi bilan ajralib turadi.
Ichimlikni tayyorlash uchun vitaminga boy bo'lgan sharbatlar va ekstraktlar (qora smorodina,
na’matak, limon) yoki askordin kislotasi solinadi.

Diabetiklarga mo'ljallangan ichimliklami tayyoriash uchun shakar o'miga sorbit yoki
ksilit ishlatiladi. Gazii alkagolsiz ichimliklami sifatini baholaganda tinigligi, rangi, mazasi,
xushbo'yligi, kaibonat angidridi gazi bilan to'yinganligi, quniqg moddasi, kislotaligi, karbonat
angidrid gazini migdori % da, saglash muddati aniglanadi.

Siroplar Siroplarni shakar, rezavor-meva sharbati, limon kislotasi, ovgat bo'yoqglarini
gaynatib tayyorlanadi.

Assortimentlariga: Feruza, Oftobi, Shifo, Darmon kabilar kiradi. Siroplar savdo
tarmogqlari gazli aikagolsiz ichimliklar tayyoriashda ishlatiladi va gadogiangan holda ham
chigariladi. Siroplarni qurug moddasi 60,7-63,7% Kislotaligi 100 sm3 siropga 12,5 dan 20,0
sm3 1n ishqor eritmasi bo'ladi. Sifat ko'rsatkichlaridan rangi mazasi va xushbo'yligini ichimlik
suvi bilan suyultirib aniglanadi.

Choy. Choy inson tomonidan gadimdan iste'mol gilib kelingan ichimlik hisoblanadi.
Choyni vatani Xitoy hisoblanib, hoziigi vaqtda 30 ga yaqin mamalkatlarda yetishtiriladi. Hindiston,
Xitoy, Indoneziya, Seylon, Malayziya, Yaponiya, Keniya, Gruziya choy ishlab chigamvchi
va eksport giluvchi mamlakatlar hisoblanadi. Choy ko'p yillik, doim yashil choy o'simligini
yosh barglariga ishlov berib tayyorlanadi. O'zbekistonda iste’'mol gilinadigan choyni 30% ni
MDH mamlakatlaridan kelgan 70% ni Malayziya, Hindiston, Turkiyadan Keltiriladi.

Tayyor choyni qurug moddasi 93-97% ni tashkil giladi. Choyni tarkibida 300 ta dan
ortig modda boriigi aniglangan.

Choyni tarkibidagi muhim moddalardan biri bo'lgan fenol birikmalarini kompleksi (choy
tanini) ko'k choyda 110-220 rng/g, qora choyda esa 25-85 mg/” ni tashkil giladi. Fenol birikmalari
choyga changov bosish xususiyatini, yogimli maza va chiroyli rang beradi. Choy tanini yugori P
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biri choy bargini STS tipidagi ®  jjisj, jarayoniari amalga oshiriladi. Bunday
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ichida fermentatsiyaga qo'yiladi so‘ng navlariga bo'linadi:
Ishlab chigarilgan gadogiangan iH rvaTkSrif ekst 2 kategoriya,

choy quyidagi savdo navlanga bo Imadi. qora "y chigariladi.

choyning rangi, namUgi ko'pi bilan 8,5%, kofein kami

Lrak. ChoTni pachka, kaorobkavat”®ute c”oy yaxshi shamollatilgan,

ghCC f-K '"s x r
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A Choyn, saralaganda chiggan maydalari va elakda qolganlaridan presslab olinadi,

To i bo'linadi: gora tosh choy-oliy 1, 2 va 3; ko” tosh choy 3,
h i Tic?® presslab chiqariladi, Ko'k g'isht choy-yirik, dag'al

elfht rhn ~ i 1 ~ shaklida presslab chigariladi. Sifat ko'rsatkichlari bo'yicha
t iroJ-"-? ajratiladi. Oiiy navli g'isht choylar 1, 2 bargli yosh

cii nar N 3-navlari esa biroz dag'allashgan choy navlaridan olinadi. Tez
entib ohnadi. lez chigar choy ekstrat yoki poroshok holda chiqariladi. Tez chigar choy
gaynoq va sovuq suvda to hq erib ketadi.

A I ki ulami barglarini
maydamb, termik ishlov benb, essonsiyalar qo shib tayyrgrelgﬁzfé(lj.an yokt-ufami bargiarini
ta’sir etadigan bemoriar uchun tavsiya etiladi. Olma choyni

inn inn
C r..n chigariladi, T_ayKorm_ahs_uiotning
namligi 12% dan oshmasiigi kerak. Savdoga ko'proq olma va malina choylari chigariladi

h'n » mamalkatlarda o'sadigan doim yashil daraxt mevasini umg'idan
hIS7hii K zbekistonda yetBhtinlmaydi. Braziliya asosiy gahva yetishtiradigan mamlakat

" kop miqgdorda gahva yetishtiradigan mamlakatlarga Kolumbiya,
Arabiston Yaman, Keniya, Habashiston, Indoneziya, Hindiston kabi tropik mamlkatlar kiradi
o r ~ Prshgan mevasmi tashqgi ko'rinishi_dumaloq oval shaklidagi to'q
gizil rangh olchani esiatadi. Mevani qobigi ichida mag'zi, uning ichidajuft umg'i bo'ladi.
tergandan keyin urug'i mag'zidan ajratiladi, urug'ini quritiladi,
nkh V Qoplarga gadogiangan gahvaning harorati 10"C va
o o "°TM'arga taxlab yetiltirishga 2-7 yil go'yiladi, Xom gahvani
saglag”da pishib ye iladi, eruvchanligi ortadi, mazasi va xushbo'yligi shakllanadi
sn U "'1i” kimyoviy tarkibi quyidagicha (% da): kofein-0,7-3,0; ogsil-9-18; gand-
4 Y ®*?"?"a-25gacha; hpidlar-8-13, xlorogen, gahvavafeml kisiotalari 4-8.Xom gahvani
maydalamshi qiyin, mazasi va xushbo'yligi yetariik bo'Imaydi. Qahvani iste’mol gilish uchun
tezdawSH- n f n i°1jqi‘ arrang hosil bo'lguncha qvuriladi, so'ng
hnciff T =~ K~ ovurganda muiaklcah fizik-kimyoviy jarayon ketadi: uchiivchi modda
nosii DOladi, bu modda 8ahva a xushbo'y hid beradi.
yagin.kaiiyoviy birikmalar topilgan bo'lib, bu moddalar
K r 1' b*-i'araldegidlar, ketonlar, spirtlar, kislotalar va boshgalar. Qandni
kSh mahsul, gahva ichuiiligigaji“rrang beradi. Qand ogsil birikmalari bilan reaktsiyaga
kinshib melanoidin hosil giladi bu esa ichimlik rangi va hushbo'yligini gilishda gatnashadi.
vavinrhllZ fw Sairoatda gahvani quyidagi turiari chigariladi: donador, yanchilgan
n ~ ~ u" ?°™n*San va yanchilgan gahva 100% tabiiy gahvadan
Kohfmhti kr Qovunlgan gahvani 2 ta ohy va birinchi nav bilan chiqariladi. Oliy nav gahvaga;
KSivrhnch 1 K . . o . . . Santos, Djima, Indoneziyani
*boshqalar kintiladi. Qahva doni bir tekis qovurilgan jigarrang yuzasi yaltiroq yoki hira
S a ta'lkhi ) o .. frahvadonini oltin rang qobig'i bilan aralashgan
holda bo hshi kerak. Sifatmi aniglangan ichimlikm mazasi va xushbo'yligi aniglanadi. Qovurilgan
tam'idn Sacha bo'lishi kerak. Kofelnni migdori tabiiy gahvada
S ri?r3or . ) _ “™vak. Suvda eriydigan moLalami
InS .| shimchah gahvada esa 30-40% ni tashkil qUishi kerak. Qahva donini qog'oz va
H matenaldan bo'lgan paket va korobkalarga sof massasini s~ 2502
tnmhl] yashiklaiga va qog'oz qopga 25 kg gacha; yanchilgan gahvani qog'ozdan bo'lgan

nnih ™ paketga 25-200g dan hamda tunuka bankaga 50-200g dan
toa, nishiy namugi 75% gacha bo'lgan omborxonada saglanadi.
mzli%ha’l%%rrll bo lgan tarada 5 oygakc rg?gd?gﬁ%%iqrmﬁ%npamcada $ 0y, tunuka banka va polimer

mnhc f g a h v a . Qovurilgan tabiiy gahvani eritib so'ng talgon holi?acha quritilgan
mahsulotni enb ketuvchi gahva deyiladi. Bunday mahsulot suvda quyga goldirmasdan erib
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11 (mil, lirib ketuvchi gahvani tayyoriash uchun turii sifatga ega bo'lgan xom gahva donmi
Jiiil.rhiiriladi, govuriladi, maydalanadi, maxsus ekstraktor qurilmada suv bilan entiladi,
N, lull (iiirituvchi qurilmada quritiladi va qadoqlanadi Erib ketuvchi qahva tarkibida ko'pi

| mi SOy gacha qilib gadoglanadi. Erib ketuvchi gahvani qurug omborxonada nisbiy namllgl
iv'i, dim yuqgori bo'Imagan havoda saglanadi. Saqlash muddati 6 oy.

I'xib ketuvchi gahva ichimligi. Bu ichimlikni tayyorlash uchun gahva xom ashyosini
Im iilsmi yoki hammasi don mahsulotlari (acdpa, javdar) yoki sikoriy bilan almashtiriladi.
m jiioatda Sikoriy eruvchi, Novost,Lvovskiy, Letniy, Mariya va boshga erib ketuvchi gahva
h Imnliklari ishlab chiqariladi. Erib ketuvchi ichimlikni ishlab chigarish uchun oldin xom
.r.hyoni alohida govurib, eritib olinadi, so'ng eritmalami retseptura bo'yicha olib aralashtirib
Mi'liib qurituvchi qurilmada quritiladi va gadoglanadi. Talgon holidagijigarrang namligi ko'pi
liilmi 4,5% bo'lgan mahsulot olinadi. Bu mahsulot gaynoq suvda 30 sek. davomida va sovuq
Mivda 3 minutda to'liq erib ketishi kerak. Qahva go'shib tayyoriangan ichimlik tarkibida kamida
11,’% kofein bo'lishi kerak, uni saglash muddati 6 oy.

Erib ketuvchi gahva ichimligi mazasi bo'yicha tabiiy gahvani esiatadi. Ichimlik sifatini
i.ishgi ko'rinishi, mazasi, namligi, kuli va maydalik darajasi bo'yicha baholanadi Erib ketuvchi

S.Ziravorlar va dorivorlar

Ziravorlar turii xil o'simliklardan olinadi. Ziravoriar xushbo'y hidli va ba’zilar o'tkir
iichchig mazali bo'ladi. Ziravoriar ovgatni mazasini yaxshilaydi, ishtaxani ochadi va xazm
bo'lishiga yordam beradi. Ziravorlarni tarkibida ko'p miqdorda efir moyi, glikozidlar va
iilkaloidlar bor. 0 ‘simlikni ishlatishga garab quyidagi guruhlarga bo'linadi: mevali galampir,
imirch (qora, oq, xushbo'y), xil (kardamon), bodyon, tmin, kashnich urug'i (koriandir),
vaiiil urug'li-xantal (gorchichnik), muskat yong'og'i, zira, achabodiyon; bargli dafna (lavr)
bargi’ po'stli-dolchin (koritsa); ildizli zanjabil (imbir) guli-qalampir munchoq guh, za’faron.
/ iravoriar ishlov berilishiga garab butun yoki mayda holda savdoga chigariladi,

O'simlik mevasidan olingan ziravorlar.

Qalampir Qalampir ziravoriar ichida eng achchig mazalisidir, Bu xususiyatni unga
tarkibidagi kapsaitsin (0,02-10 gacha) moddasi beradi. Qalampirni Astraxan, achchiq
Ukrainskiy, Kuta isuri, Mai*'ilon, Namangan, Velikan, Fil dumi navlari yetishtiriladi.
Qalampirni asosan savdoga maydalangan holda savdoga chiqariladi. Qalampirni konsei-va,
kontsentrat sanoatida va ovqgat tayyoriaganda qo'shiladi. Tuzlangan va marinad mahsulotiarini
tayyoriaganda butun holda ishlatiladi.

Qora murch. Qora murchni Hindiston, Indoneziya, Shri-Lankada o stiriladigan trop”
o'simlikni dumbul mevasini quritib tayyorlanadi.Tarkibida7% gachapipmn alkaloidi 2%
Mcha efir moylari bo'lib unga o'ziga xos o'tkir achchiq va yogimh hid benb turadi. Sifati
yugori bo'lgan murchning donalari dumalog (diametri 3-5 mm.), burlshqoq gora, yarqlroq
bo'Imagan, Lgarrang tuz aralash bo'lishi kerak. r

Murchni savdoga butunligicha va yanchilgan holda savdoga chiganladi. Qora murch turu
sabzavot meva, go'sht konseivalarini, kontsentratlar, ovqat tayyoriashda keng migyosda ishlatiladi.

Xushbo'y murch. Xushbo'y murch tropik daraxt mevasi bo'lib, um pishib etilishiga yagm
terib oinadi Ko'p migdorda Yamayka orolida, Kuba va San-Daminkoda yetishtmladi. Xushbo y
murch 4 ta ziravorni gora murch, muskat yong'og'i, galampir munchoq (“ozdika) dolchmi
aralashmasidan iborat bo'lgan hidni beradi. Tarkibidagi efir moylari (1,5%) xushboy hid
beradi Xushbo'y murchni butun va yanchilgan holda savdoga chiganladi. Turii xil ovqatlar,
tuzlamalar, marinadlar va konservalaiBa, hamiiga, pudinga xushbo'y hid bensh uchun qo shiladi.

Xil. Xil ropik mamlakatlarda (Hindiston, Seylon va h.k.) o'sadigan, zanjabillar oilasiga
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kiradigan, doim yashii o'tsimon o ‘simlikni quritilgan dusmbil mevasidir. Xil mevasining
uzunligi 8-20 mm, uch chanoqil oval ko‘sakdan iborat bo'lib, uning ichida 9-18 ta mayda
gizg'ish-qo'ng'ir unig'i bo'ladi. Xil unig'i tarkibidagi 3-8% gacha bo'lgan efir moylari,
0'ziga xos ziravor hidi vajuda o'tkir sa! achchigroq maza beradi. Xil mevasini uzunligi 8 mm,
oq rangdan og-sariq ranggacha bo'lishi kerak. Uni mevasi butunligicha karton qutichalarga
10 g dan gadoglanadi. Xilni gandolat go'sht mahsulotlari, marinadlar tayyoriashda ishlatiladi.

Bodyon. Bodyon tropik o'simlikni yulduzsimon jigarrangli mevasidir. Tarkibida 3-6%
efir moylari bo'ladi. Mevalari butun, quniqg, bandsiz bo'lishi kerak. Bir idishda 10-12%
gacha singan uvoglari bo'lishi mumkin. Bodyon konserva, alkagolsiz ichimliklar, gandolat
sanoatida xushbo'y qo'shimcha sifatida ishlatiladi.

Tmin. Tminni 2 villik o'simlikni pishib yetilgan mevasini quritib tayyorianadi. Tarkibida
bo'ladigan 3-6% miqgdordagi efir moylari xushbo'y hid berib turadi. Tmimii Shimoliy va Markaziy
Ovrupada etishitiriladi. Tmimii butun meva va yanchilgan holda savdoga chiqariladi. Tminni non,
pishlog, tuzlama, pivo, kvas, birinchi va ikkinchi ovqatlar tayyorlanganda ziravor sifatida ishlatiladi.

Kashnich. Kashgnich bir yillik o'tsimon o'simlikni 2 urug'li mevasidan iborat.
Kashnichning mevasi dumaloq, cho'zinchoq shaklda, rangi sarg'ish-qo'ng'ir, hidi xushbo'y
va mazasi ziravorii shirinroq bo'ladi. Kashnich tarkibida 1% gacha efir moyi bo'ladi. Kashnichni
non, pishlog, gandolat mahsulotlari, likyor-aroq, alkagolsiz ichimliklar, marinadlar
tayyoriaganda ziravor sifatida ishlatiladi.

Vanil. Tropik arxideyaning quritib tayyoriangan go'ra quzog'i bo'lib, uning mevasi
tarkibida 1,7-3% vanilin va efir moylari boriigi unga o'ziga xos hid berib turadi. Vanil jahon
bozorida eng gimmat ziravoriardan, chunki uni yyyetishtirish giyin. Shuning uchun hozirgi
vagtda sun’iy vanilin ishlab chigariladi. Sun’iy vaniiin-bu kristal kukun holda bo'lib, uning
kuchli vanil hidi va o'tkir vanil mazasi bo'ladi. Savdoga vanilin talqoni aralashmasi holda 2,5
va 10 g li qgilib go'shgavat qog'oz paketchalarga gadogiab chigariladi. Uni muzgaymoq,
gandolat mahsulotlari tayyoriaganda xushbao'y hid beruvchi sifatida ishlatiladi.

Urug'dan olinadigan ziravorlar

Xanlal. Sariyog' o'simlik urug'i bo'lib, rangiga ko'ra uch xil: kulrang, oq va qora bo'ladi.
Iste’mol uchun asosan kulrang xantal urug'i ishlatiladi. Xantal o'simligi Volga bo'yi, Shimoliy
Kavkaz va Qozog'istonda ko'proq yetishtiriladi. Xantal unig'i mayda so'kka o'xshash bo'lib,
ming donasining og'iriigi 2,5-4 g keladi. Sifatli urug'lar to'q, og'irrroq bo'ladi. Urug' tarkibida
29% juda xushbo'y yogimli moyi bo'ladi. Xantal tarkibidagi sinaibin (11-14%) va sinergin
(2-2,5%) glikozidiari unga o'tkir maza va hid berib turadi. Bu moddalar suvda erish vagtida
merozin fermenti ta’sirida parchalanib allil xantal moyini hosil giladi. Bu moyjuda o'tkir, tez
uchuvchan xususiyatli bo'lib, xantalga xos achchiq maza hosil giladi. Shunday gilib xantalni
o'tkir mazasi fagat suvda gorilgandagina hosil bo'ladi.

Savdoga xantalni 2 turi chigariladi: to'yilgan va tayyor oshxona xantali. To'yilgan xantal
yog'i ajratilgan xantal kunjarasidan mayda kukun holatda to'yib olinadi. Sifati bo'yicha bir va
ikki navlarga bo'linadi. 1-navi, bir tekis to'yilgan, qumoglanmagan, toza, och-sariq tusda
bo'lishi kerak. 2-navida biroz yirikroq zarrachalar bo'lishi va rangi to'qroq bo'lishi mumkin.
M ala navini ham o'ziga xos o'tkir hidi va mazasi, namligi ko'pi bilan 10% bo'lishi kerak.

Muskatyong'og'i. Markaziy Amerika, Hindiston, Shri-Lanka mamlkatlarida o'sadigan,
hamma vaqt yashil muskat oilasiga mansub bo'lgan daraxtni urug'ini qurutib olinadi. Daraxt
mevasini yig'ib olingandan so'ng unig'ini uni mag'zi va po'stidan tozalab quritiladi. Ba’zi
bir vagtda uni zararkunandalardan saglash magsadida talk yoki ohak suti bilan ishlov beriladi.

86



m' "'trbodi,o, u,, i
iishpazlikda, nonvoylikda,

(ishmasligi kerak. .
Ofsimlik bargidan olmgan

ilSiaSeSio ?loiA o °Ne

(lilib gog'oz pachkalargajoylab chigariladi.
O'simlik po'stlog‘idan olingan Ziravor
Dolchin. Tropik mamlakatlarda o

»ovdalarinj po'stlog'im quntib . .

yetishtiriladi. Shn-Lankadunyobo yichaetepoitq u

Dolchinni tarkibida a

yasalgan idishlarga 15-25 g danjoylab chigiladi.
O'simlik iIdizidEn olmgan ~/ravor
Zanjabil. Tropi

to'gimasidan_tozalab, so'ng quyosh
hisoblanadi. Xitoy, « '»diston Yapomya M

sanoat migyosida A

SrCc n S A K
mahsulotlari, konserva ichimliklar taworte"”®

g A X A L A
to'li hjilmagan gul g'unchasim
olia oCSaI'ama %tllﬂ“lflclgolé |§r;§z&| lya Madagaskar
orotiarida etishitiriladi. Quntilgan f )
vatishdor-gaipoghkosadan iborat. Qalampi™V\\

tarkibidagi bo'yovchi modd”~ar to’
Zafaron «onvoyhkda, oshf~k unli »
uchun ishlatiladi. Har bir kista

Voronei va Ukrainaturiariga bo'linadi. Jozaligi

V«k. »za. na,,«si 10*1» .ia»

Dafna daraxti qora

« PUWRTT ¢ e M ®"

daraxtiningyosh
| hri-Lanka Hindiston, Indoneziyada
dolchinni 70% ini ishlab Ch'i[ﬂ?g?ﬁi'

va yanchilgan bo'ladi. Dolchinni

) tsi 'simlik ildizini tki
mamalkatda 0'sadigan ko p y.lMk Wmon 0 simik fidizining Ustd
Shri-Lanka va boshgqa mamalkatlarda

¢anjabilsotuvda ildiz bo'laklari yoki yanchilgan

'Umzani a, Zanzibar va Pemba
nzm

cho'kadi yoki tikka holda suzib yuradi.
efir moyi bo'ladi, Sifath gflampintiunchoq suvda cho

pishlog, sariyog'p i terish
oshmasUgi kerak. Zafmon

nil.A p»q ,o'shlladigan va u,i mazas,m

87



anchagina o'zgartiradigan mahsulotdir. Dorivorlarga osh tuzi, ovgat kisiotalari (sirka, limon)
xo'raki xantal kiradi.

Osh tuzi. Osh tuzi, tabiiy kristall holdagi natriy xloriddir. Natriy xlorid ovgatga fagat
maza berib golmasdan Kkishi a’zosidagi katta fiziologik ahamiyatga ega: qonni, limfani, o'tni,
hujayra protoplazmasini asosiy komponentlaridan hisoblanadi. Hujayra va to'qgimada osmotik
bosimni boshqarib turadi, a’zoda suv-tuz almashinuvini va kislota-ishqor muvozanatini hosil
bo'lishida asosiy manba bo'lib hizmat giladi.

Kishini 1 kunlik osh tuziga bo'lgan ehtiyoji 10-15 g ni, 1yilga esa 10 kg gachadir. Osh
tuzi go'sht, balig, sabzavotlami konserealashda va boshga magsadlar uchun ishlatiladi. Osh
tuzining olinishiga garab quyidagi turiarga bo'linadi.

Osh tuzini quaiq, usti yopiqjoyda, havoning nisbiy namligi 75% dan ko'p bo'Imagan,
havosini harorati keskin o'zgarmaydigan xonalarda saqlanadi. Saglash muddati fagat yodlangan
tuzga belgilangan bo'lib - 6 oyga teng. Bu muddat o'tgandan keyin yodlangan tuzni oddiy
tuzi sifatida sotiladi.

Ovaqat kisiotalari. Savdoga limon, sirka, olma, sut kisiotalari chiqgariladi.

Limon kislotasi (CH"COOH-COHCOOH-CH COOH). Limon Kkislotasi sitrus
mevalarda, anorda, rezavor mevalarda ko'p uchraydi. Italiya va Ispaniyada limon kislotasini
shu vaqtgacha limondan ajratib olinadi. Limon kislotasini olishning mikrobiologik usuli ham
mavjud bo'lib, bunday mikroskopik mog'or zamburug'ini ko'paytirish yo'li bilan ishlab
chigariladi. Xom ashyo sifatida shakar ishlab chigarganda hosil bo'lgan ikkilamchi mahsulot
bo'lgan melassa ishlatiladi. Limon kislotasini ozig-ovgat sanoatida alkagolsiz ichimliklar,
gandolat mahsulotlari tayyoriashda, konserva sanoatida va marinadda ishlatiladi.

Limon kisloatsi sochiluvchan qurag, oq rangli gattiq kristallardan iborat. Limon kislotasi
kristallari suvda oson eriydi, eritmasi tiniq, mazasi nordon, hidi yo'q. Savdoga limon kislotasini
karton qutichalarga 20-30 g dan gadogiab chiqariladi,

Sirka. Sirka kislotasini kuchsiz eritmasiga sirka deyiladi. Sirkani 2 ta usul bilan tayyorlanadi:

Suyultirilgan (6-10% konsentratsiyali) etil spirti yoki olma, uzum vinosini nordon
sirka bakteriyasi yordamida oksidlantirib olinadi.

Yog'ochdan tayyoriangan kuchli sirka kisloatsi-essentsiyani suyultirib tayyorianadi.

Ishlatiladigan xom ashyosi va sirka kislotasini migqdoriga garab ovqat sirkasini quyidagi
turiari ishlab chiqariladi:

-oshxona sirkasi-sirka kislotasi migdori 6 va 9%. Sirka essentsiyasini suv bilan suyultirib
tayyorlanadi:

-Tabiiy vino sirkasi-sirka kislotasini migdori 4 va 6% bo'ladi. Tabiiy olma sirkasini
tarkibida esa 6 va 9% sirka kislotasi bo'ladi. Oshxona sirkasi tiniq, rangsiz su"glik, sirkaga xos
hidi bo'ladi. Vino sirkasi esa tiniq, quygasiz, somon rangidan och gizil rangicha, vino
sirkasiga xos hidiga ega, mazasi toza, nordon, shu sirkaga xos bo'lishi kerak.

Sirka essentsiyasi. Yog'ochni quraq gayta olingan yuqori konsentratsiyali ovgat sirka
kislotasiga essentsiya deyiladi. Sirka essentsiyasini oliy va birinchi navlari mavjud.

Sirka essentsiyasi rinig; rangsiz, 1:1 nisbatda suv bilan suyultirilgandan keyin 30 min.
davomida loygalanmaydigaii suyiiglikdir. Savdoga sirka essentsiyasi 70 (1% li) yoki 80 (1%
konsentratsiyali) gilib chigariladi. Sotuvga chigarish uchun 0,25 1dan 1 1gacha bo'lgan
butilkalarga gadoglanadi. Butilkalami yog'och, polietilen, metall yoki simdan yasalgan
yashikchalarga massasini 25 kg dan oshmaydigan qilib joylanadi.

Sirka va sirka essentsiyasini transport taralarda, yaxshi shamollatiladigan, havoni nisbiy
namligi ko'pi bilan 80% bo'lgan xonalarda saglanadi. Vtno, olma va ovqat sirkalarini 0-20 “C
gacha bo'lgan haroratda saglanadi. Vino sirkasini 4, olma sirkasini 3, oshxona sirkasini 12 oy va
sirka essentsiyasini 2 yilgacha saglanadi.

Xo'raki xantal. Yanchilgan xantal kukiinini iliq suvga qorib, unga gizdirilgan o'simlik moyi
(4-10%), gand (7-16%), sirka (1,5-2%), osh tuzi (1-2%) va turii ziravorlar qo'shib ishlov berib
tayyorlanadi. Xo'raki xantalni asosiy moddasi xantal allil moyi xantal kukuni suvga goi*andan so'ng
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tashqi sellofan g‘ilofi bor qutilarga yoki uch gatlamii pachkalarga gadogiangan.

Har bir quti yoki pachkaga mahsuiotning nomi, markasi, navi gadogianishi,
korxonaning gaerdaligi, nomi, standart nomeri ko'rsatilgan etiketka yopishtiriladi. Tayyor
pachkaiar, qutilar ogirligi 40 kg dan qilib, faner yashikiarga va karton qutilarga taxlanadi.
Tamaki mahsulotiarini saglashda tovariar yondoshligiga rioya qilish kerak Tamaki
mahsulotiarini havosining nisbiy namugi 65-70% va harorati 18-20 “C boMgan ozoda, quruq,
yaxshi shamollatiladigan xonalarda 12 oy gacha saglanishi mumkin.

Qisga xulosalar

Lazzatli mahsuiotlar odam ot~anizmida asosiy ozuga modda (ogsil, yog*, uglevod)larni
tola ozlashishiga yordam beradi, ularni iste’mol giymatini oshiradi. Ushbu bobda lazzath
mahsulotlarni sinfiy tuzilishi, tavsifi, assortimentlari, sifatga qoyiladigan talablar tog'risida
tushunchalar berilgan. Shu biian birga lazzatli mahsulotlarni turiarini olinishi, ularni saglash,
assortimentlarini kengaytirish masalalari ham keng yoritilgan.

Nazorat savollari

Lazzatli mahsuiotlar necha turga bo'linadi?

Ziravor va dorivoriarga nimalar kiradi?

Ovaqat kisiotalari deganda nimalarni tushunasiz? . 0
Tamaki mahsulotlari turiari, kimyoviy tarkibi, texnologik jarayoniari nimalardan iborat.'
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KRAXMAL, ASAL, SHAKAR, Q*D VA QANDOLAT TOVARLARI

1.Kraxmal
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2.Kraxmalni gayta ishlab oUngan mahsuiotlar
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Sagoni butka, puding, sho'rva, pirog, tayyorlanganda masalliq sifatida ishlatiladi. Sago
mayda (diametri 1,1-2,1 mm) va yirik (diametri 2,1-3,1 mm) bo'ladi. Sifatigi binoan sago
oliyva 1-navlarga bo'linadi. Kartoshka kraxmalidan olingan sago yaltiraydigan oppoq, 1-navi
esa qo'ng'irroq tusda bo'ladi. Makkajo'xori kraxmalidan olingan sagoning rangi sarg'ishroq
bo'ladi. Sagoda begona maza va hid, girsillashi bo'Imasligi kerak. Tarkibidagi mayda bo'laklar
(kamida 1,4 mm) 50% dan ortmaSligi kerak.

Qiyom (patoka) kraxmalni gandlash (gidroliz) yo'li bilan olinadigan mahsulot. giyom
tarkibiga glyukoza, maltoza va dekstrinlar kiradi. Bu tiniq deyarii rangsiz yoki sariq, quyug,
siropsimon suyuglik. Chakana savdoga giyom chigarilmaydi. U karamel, konfet, holva va
boshga gandolat mahsulotiarini tayyoriaganda asosiy xom ashyo vazifasini bajaradi.

Glyukoza - bu kraxmalni to'liq gidroliz gilingan mahsulidir. Kristall, tibbiy, ovgat va
texnik glyukozalar ishlab chigariladi. Glyiikozani bolalar gandolat mahsulotiarini, ichimliklar,
muzgaymogq ishlab chigarishda ishlatiladi.

Ozig-ovgat uchun mo'ljallangan glyukoza toza, oq kristalli kukun holda, qoldigsiz
to'liq eriydigan, eritmasi tiniq, rangsiz, shirin mazali bo'lishi kerak. Namligi 9% dan oshmasiigi,
glyukoza miqdori 99,5% dan kam bo'lmasligi, kuli 0,1% gacha bo'lishi kerak. Glyukozani
qurug xonalarda, havoni namligi 70-75% dan yuqori bo'Imagan sharoitda saglanadi.

Asal. Asal tabiiy va sun’iy bo'ladi. Tabiiy asal - bu gul nektari yoki guUamaydigan daraxt
shirasini asalarilar tomonidan gayta ishlangan mahsulotdir. Asalni to'yimliligi yuqgori, shifobaxsh
va bakteritsid xususiyatlari bor. Asal inson a’zosida yaxshi xazm bo'ladi (99%), quwat giymati
1289 kJni tashkil giladi, biologik gimmati ko'pgina vitaminlar, mineral moddalar boriigi bilan,
fiziologik gimmati esa aktiv fermentlar va bakteritsid moddalaming boriigi bilan xarakterlanadi.
Asal tarkibida 79% qurug modda bo'ladi. Qurug modda tarkibiga 70 ga yaqin har xil moddalar
kiradi. Asa! tarkibiga quyidagilar kii'adi; suv 17-21, uglevodlar 75 (asosan glyukoza, fniktoza,
ozroq saxaroza); organik (olma, Hmon, chumoli, sut va hokazolar) kislotalar; ogsil moddalar:
xushbo'y va bo'yovchi moddalar, vitaminlar (B,, B,, B\ BN H, K, C, P, PP); fermentlar.

Tabiiy asal botanik kelib chigishiga garab gul, padeviy, tabiiy aralash asalga bo'linadi.

Gul asali gullaridagi nektarni asalari yeg'ib gayta ishlashi natijasida olinadi. U monofler
va polifler deb ataladi. Monoferiar asal bir turli o'simlik nektaridan olingan bo'lib shu
o'simlik nomi bilan ataladi (paxta, kungabohar va boshqgalar). Poliferiar asal bir necha xil
o'simlik guli nektarida olingan asal bo'lib, tog', gir, o'mion, o'tloq asali deb ataladi.

Padeviy asal-daraxt shoxiari, baiglari va daraxtlarda yashovchi turli hashoratlar chigadigan
shirani asalari yig'ib tayyoriagan mahsulot. Padeviy asal rangining to'qligi, konsistensiyasining
yopishqgogqligi, ta’'mi va hidining kamroq yoqimiigi, tarkibida gandni (65%) kamrogligi, kislotasini
va qayishqogligini ko'progligi, kristallanishini yomonUgi bilan ajralib turadi. Padeviy asal savdoga
chigarilmaydi. Tabiiy aralash asal yegiladigan manbaiga garab yig'ma yoki padeviy bo'ladi.

Texnologik alomatiariga ko'ra markazdan gochirma kuch yordamida ajratilgan mum kataklari
asalga bo'linadi. Savdoga asosan markazdan gochirma kuch yordamida ajratib olingan asal cliigariladi.

Tabiiy asal navlarga bo'linmaydi. U konsistensiyasi qumg, tiniq yoki biroz kristallangan,
mexanik aralashmalar bo'Imasligi kerak. Rangi turiga garab ogq-sariq to'g-jigarranggacha,
mazasi shirin, begona maza aralashmagan bo'lishi kerak. Tarkibidagi suvi ko'pi bilan 21%,
redutsiriangan gand (glyukoza va fmktoza)-kamida 79% (quruq modda ichida), saxaroza ko'pi
bilan 7% (qurug modda ichida) bo'lishi kerak. Diastaz soni amililotik fermentlar aktivligini
(1 g qurug modda hisobidagi asalga 5 mm 1% li kraxmal eritmasi) xarakteriaydi.

Sun’iy asal ozig-ovqgat sanoati korxonalarida ishlab chigariladi. Sun’iy asal quyuq giyomga
o'xshash mahsulot. Siin’iy asalni saxaroza eritmasigi ovgat kislotasini go'shib gizdiiib (bunda saxaroza
gidrolizga uchi‘ab glyukoza va fruktoza hosil bo'ladi), so'ng unga asal essentsiyasi yoki gisman tabiiy
asal go'shiladi. Sun’iy asal tarkibida 20% suv, 30% gacha saxaroza, 50% gacha glyukoza va fmktoza
bo'ladi. Sun’iy asal quwatliligi bo'yicha tabiiy asalga yaqiji bo'lsa ham, ozugalik gimmati ancha kam,
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sDin-ashyo ishlatib rezavor-mevani gayta ishlab tayyorlanadi.

Vitaminlai“a va mineral moddalaiiga boy bo‘lgan xom ashyo ishlatilganligi uchun boshga
(landolat mahsulotlariga garaganda biologik gimmati yuqori bo’ladi. Rezavor-meva gandolat
mahsulotiarini ikki guruhga bo'lishi mumkin: konsistensiyasi suyuq yoki oson surtiluvchan (murabbo,
Iljcm,jele, povidlo) va dirgildoq xususiyatiga ega bo'lgan (marmelad, pastila, pukatlar), Mahsulotlarga
dirgildoq xususiyat berish uchun tarkibida pektin moddasi ko'p bo'lgan olma, behi, limon mag'zi,
agar-agar, agaroid, pektin, furtsellaran, modifikatsiya gilingan kraxmal, jelatin ishlatiladi.

Murabbo. Murabboni meva, atirgul, yunon yong'og'i, tarvuz va govun po'chog'i,
baglajon, pomidordan tayyorianadi. Ho'l mevalami va rezavor mevalarni shakar giyomida
(laynatib quyultirib murabbo tayyorianadi. Murabbo bir marta pishiriladigan va ko‘p marta
pishiriladigan bo'ladi.

Pishirish sifatigsha binoan murabbo uch navga bo'linadi. Tayyoriash texnologiyasiga ko'ra
murabbo pasterizatsiya gilinmagan bo'ladi. Tayyor murabboda meva bo'laklari yaxshi pishgan,
yumshog, lekin ezilib ketmagan bo'lishi kerak. Qiyom ichdagi mevani migdori 45-55% ni tashkil
(jilishi kerak. Pasterizatsiya gilinmagan murabboni gandi esa 62% dan kam bo'hiiasligi kerak.

Jele. Jeleni butun yold bir necha bo'lakka bo'lingan mevani giyomida bir marta gaynatib
tayyorianadi. Jeleni murabbodan fargi konsistensiyasi dirgildoq bo'ladi. Meva ezilib pishgan
bo'lishi mumkin. Jeleni tarkibidagi gandni migdori murabbonikiga o'xshash bo'lib
pasterilizatsiya gilinmagan bo‘lsa-65% ni, pasterilizatsiya gilingan bo'lsa-62% ni tashkil giladi.

Konfiiyur. Konfityurning konsistensiyasi ham dirgildoq ezilib ketmagan, dirgildog
massasida meva bir tekis tagsimlanib turadigan bo'ladi. Sifatiga ko'ra u ikki navga ekstra va oliy
navga bo'linadi.

Povidlo. Povidloni meva pyuresiga shakar go'shib gaynatib tayyorianadi. Povidlo
konsistensiyasi surtiladigan, rangi ishlatilgan meva turiga xos bo'ladi. povidloni tayyorlash
uchun ikki yoki bir necha xil meva pyuresi ishlatilishi mumkin, lekin olmani pyuresi 50% ni
tashkil giladi.

Povidlo tovar navlariga bo'linmaydi, Tarkibidagi gandni migdori 60% ni tashkil giladi.

Marmelad. Marmelad bu pichoq bilan oson qirgiladipn, dirgildoq, turli formadagi
mahsulotdir. Marmeladni pishirish jarayoni 20-30% ga yetadi, shuning uchun uni saglash va
sotish vaqgtida namlanishdan saglash magsadida yuzasini shakar yoki shokolad bilan qoplanadi.

Marmelad ikki turi ishlab chiqgariladi: meva, rezavor-mevali va jeleli. Meva va rezavor
mevali marmeladni vakum-qurilmada meva pyuresini shakar va giyom bilan birgalikda namligi
20-25% qolguncha gaynatib tayyorlanadi. Pishirilgan massaga ovgat bo'yog'i, kislota,
essentsiya, vitaminlar qo'shiladi. Qaynoq mamielad msassasini formalarga quyiladi, sovutiladi
(bunda dirgildog massa hosil bo'ladi), formadan chigarib olinadi, quritiladi, ustki gismiga
ishlov beriladi va gadoqglanadi,

Meva va rezavor meva marmeladi formalash usuiiga ko'ri quyidagi turiarga bo'linadi:
formali marmelad-katta bo'Imagan shaklda va turli rangda bo'ladi. 1 kg dan 60-70 bo'ladi.
Korobkalarga gadoglanadi. Kesilgan mannelad-olma mamieladi plastini to'g'ri to'rtburchak
shaklida kesib olinadi. Plastli marmelad pishirilgan marmeladi massasini yahiklarga qo'yiladi
va sotuvda tortib sotiladi.

Pat-kubbu shaklidagi kichik-kichik kulchalardan iborat bo'lib, ustiga shakar yoki gand
tolgoni sepib go'yiladi. Quyidagi turiari chigariladi: gul tuvak, o'rik pat, bodomli pat, buxoro
pati. Jeleli marmelad mazasi, sifat ko'rsatkichlari va ozuqalik giinmati bo'yicha mevali
marmeladdan pastroq bo'ladi. Shakar va giyomni pishirib jarayon so'ngida dirgildog modda
go'shiladi. Mannelad massasiga shakl berishdan oldin bo'yoq, xushbo'y hid beruvchi modda,
girgma, apelsin, limon bo'laklari holida chigariladi.

Marmeladni mazasi, hidi va rangi anig-ravshan, begona maza va hidlar bo'lmasligi,
aynan shu turdagi marmeladga xos bo'lishi kerak. Konsistentsiyasi dirildog, pichoqg bilan
oson kesiladigan bo'ladi. Sindirilgan yuzasi tinig, bir jinsli bo'ladi. Yuzasi tiniqg, bir tekis
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shakar yoki gand talgoni sepilgan yoxud yupga kristallsimon yaltiroq bo'ladi, Deformatsiya
bergan, ezilgan, cho'zilib ketgan, kam gayishqoq, nordon va haddan tashqgari keskin mazali
va jidli, yuzasi yopishqoq marmelad sotuvga chigarilmasligi kerak.

Pasttia. Shakar, olma asosidagi massaga tuxum ogsilini go'shib ko'pirtirib ustiga
stabilizator qo'shib aralashtirib tayyorianadi. Qo'shiladigan stabiizatorni turiga garab ikki xil
pastila ishlab chigariladi: yopishqoq va gaynatma. Qaynatma pastila olganda esa gaynoq mevali
marmelad massasi ishlatiladi.

Maza beruvchi go'shimcha sifatida meva va rezavor mevalardan tayyoriangan
quyilitirigan mag'iz, kislotalar, essentsiyalar, ovgat bo'yog'i ishlatiladi. Qaynoq pastila
massasini formalariga quyiladi, sovutiladi, girgiladi, quritiladi, yuzasiga shakar tolgoni
sepiladi yoki shokolad quyiladi va gadoglanadi. Eng ko'p targalgan turi yopishqoq pastila
bo'lib, girgma (to'g'ri to'rtburchak ko'rinishida) va quyma (zefir) turiari mavjud. Zefirni
girgma pastiladan fargi shundan iboratki, uni ishlab chigarish uchun olma pyuresi va 2-3
marta ko'p migdorda tuxum ogsili ishlatilib, massasini yaxshilab ko'pirtiriladi. Mazasi va
hidi aniq seziladigan, aynan nomiga muovfig, begona maza va hidlar aralashmagan bo'lishi
kerak, Rangi-bir tekis, Konsistentsiyasi ko'pchigan-gavariq, yumshoq, gaynatmasida biroz
cho'ziluvchan bo'ladi, Tuzilishi-mayda g'ovak shaklida, shakli to'g'ri, giyshaymagan bo'lishi
kerak. Yuzasi zefirda qirralari aniq taram-taram gulli; pastilada esa bir tekis gand tolgoni
sepilgan yupqa kristall jildi bo'ladi. Shokoladli va giyom surtilgan mahsulotlarda yorilgan
joylari bo'lmasligi kerak.

Sukarlar. Sukatlami ishlab chigarish uchun xom ashyo sifatida rezavor-mevalar, meva
(anjir, yong'og, nok, behi, o'rik, limon, tarviiz po'choq va hokazolar) bo'laklari ishlatiladi.

Xom ashyoni shakar siropida murabboga o'xshash pishiriladi, mevani giyomdan ajratib
ohb, quritiladi, saralanadi, shakarga bo'linadi yoki quyuq shakar giyomiga botirib olinadi va
gadoglanadi. Jele-meva va rezavor-mevani tiniq sharbatiga shakar va dirgildog modda qo'shib
gaynatib quyultirilgan dirgildoq, tinig massadir. Qaynoq jele massasini shisha stakanlarga
gadoglanadi, %ermetik yopiladi va sovutishga qo'yiladi. Dirgildog modda sifatiga agar, agaroid
pektini ishlatiladi.

, Murabbo, jele vajeledan tashqari hamma rezavor-meva gandolat mahsulotlari savdo
navlariga bo'linmaydi. Murabboni ekstra, oliy, 1-navlari mavjud. Olcha va gilosdan danagini
olmasdan yokii sulfitatsiya gilingan mevadan tayyoriangan, hamda bochkaga gadogiangan
murabbo ko'pi bilan 1-navga baholanadi. Xushbo'y hidini qaytarib tayyorlangan murabbo
ekstra naviga baholanadi. Murabboni savdo naviga baho berishda organoleptik
ko'rsatkichlaridan tashqi ko'rinishi, mazasi, hidi, rangi konsistensiyasi asos gilib olinadi.
Fizik-kimyoviy ko rsatkichlaridan gand miqgdori, quruqg moddasini migdori refrakromer
bo'yicha, meva va rezavor-meva miqdori, oltingugurt angidridi va og'ir metall tuzlari
aniglanadi. Ekstra navida yana qo'shimcha xushbo'y modda migdori ham aniglanadi. Djem
sifat ko'rsatkichlari bo'yicha ikkita navga bo'linadi: oliyva 1-nav. Djem sifatini baholash
murabbonikiga o'xshash.

Povidlo, jele, sukatlami sifatini baholaganda organoleptik ko'rsatkichlaridan tashqari:
povidloda gand umumiy miqgdori va qurug moddasi refraktomer bo'yicha, konservantlar,
og'ir metall tuzlari: jeleda-qurug modda miqdori va kislotasi; sukatlarda namligi aniglanadi.’

Nugsonlari. Murabbo, jele, povidloda gandni kristallanib golishi, achishi: jele, djem,
povidloda-soviiq konsistensiyali bo'lishi, mazasi, xushbo'yligini shu meva turiga xos emasligi
yoki yoqgimsiz maza va hidlar bo'lishi nugsonga kiradi.

Marmelad va pastila mahsulotiarini sifatini baholaganda mazasi, hidi, rangi, tashgi ko'rinishi,
yiizasini holati, konsistensiyasi, tuzilishi, kesik yuzasi tekshiriladi. Namligi, reduktsirlangan modda
miqdori va 10% li xlorid kislotada erimaydigan kuli (qum), kislotasi, sulfat va benzoy kislotalariga
norma berilgan, Qo'rg'oshin, mishyak tuzlari va begona aralashmalar bo'lmasligi kerak.

Pastila va zefirda yugorida keltirilgandan tashqari yana zichligi (zefir uchun 0,6 g/sm3,
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i]iiviiziiina pastila uchim 0,9 g/sm3 dan ko‘p bo'Imasligi) aniglanadi.

Mnrmelad va pastila mahsulotiarini nugsonlariga: deformatsiya, shaklini giyshigligi,
lililidii dag'al gand kislotalarini hosii bo'lishi, yuzasini yopishqoqligi, rangini bir tekis emasligi,
\liii Jimsi7; maza va hidlami bo'lishini keltirish mumkin.

Murabbo, jele va povidloni shisha yoki laklangan tunuka bankalarga, yog'och
k(i likalarga, polimer materiallardan tayyorlangan taralarga gadoqlanadi. Povidloni gadoglashga
vir.liiklar ham ishlatiladi. Marmelad, pastila, pukatlar mayda taralarda (korobka, pachka,
p.ikiM) va tortib sotishga chiqgariladi. Tortib sotish uchun faner, yog'och yashikiarga yoki
killion korobkalarga har bir gatori orasiga qog'oz qo'yib joylanadi.

Meva va rezavor-meva gandolat mahsulotiarini toza, yaxshi shamollatilgan xonalarda, harorati
() "C dan, havoni nisbiy namligi 75% dan yuqori bo'Imagan sharoitda saglanadi. Mevali gandolat

Povidloni bochkada-9 oy, yashikka gadogiangan povidloni-6 oy; pukatlarni-1yigacha;
marmcladni-2-3 oy, yopishqoq pastila-1 oy, gaynatma-3 oy saglanadi.

5.Karamel mahsulotlari

Karamel deb karamel massasini icMga masallig solib yoki solinmasdan tayyoriangan gandolat
mahsulot kristallanib golmasdligi uchun ishlatiladi. Tayyor karamel massasini sovutib, unga bo'yoq,
kislota, xushba'y liid beruvchi essentsiya go'shib jo'valanadi va maxsus mashina yordamida karamel
liiitoni olinadi. Masallig, solingan karamel olish uchun karamel batoni ichiga masalliq solinadi. So'ng
maxsus girquvchi mashinada girgib alohida mahsulot olinadi. Karamel mahsuloti sovutiladi; yuzasiga
yaltiroq tus beriladi, o‘raladi, korobka yoki yashikiarga joylanadi va ekspeditsiyagajo'natiladi.

Karamel o'ralgan va ochiq turiari mavjud. Ochiq karamelni nam tortishini kamaytirish
magsadida yuzasi yaltiratilgan, sepilgan (shakar, gand talqoni kakao bilan birga), shokolad
yoki yog' surtilgan turiari ishlab chiqgariladi. Ba’zi bir karamelni yuzasiga ishlov bermasdan
germetik shisha, tunuka, polietilien taralarga gadoglanadi. Oboki karamelni gulachi yoki silindr
shaklida chigariladi. O'ralgan oboki karamelni Yalpi ta’mi, Teatralnaya, Barbaris, Vzlyotnaya,
Dyushes, Sut-yong'oqli, Yong'oqli, Shaffor, Ldinka va hokazo assortimentlari mavjud. Shakldor
bargsimon, baligsimon, xo'razchasimon va hokazo karamellami sellofanga o'raladi, obaki
monpanse (yoki mayda shakldor karamel) turli rangli gilib o'rovsiz chiqariladi, uni yahiratilgan
va sepma bo'lib, yalpiz ta’m, guldor dona, Bodomcha, Samotsvet va hokazo assortimentlari
bo'ladi. Qalamcha karamel, o'ramali yoki o'ralmagan, masalliq solingan yoki masalligsiz, ichi
bo'sh bir bog' ingichka naychalar ko'rinishida bo'ladi, Masalliq solingan karamel batonchalar
yoki yostigchalar shaklida gilinadi. Karamel masallig'i gandayligiga garab guruhlarga bo'linadi.

Ho'l meva va rezavor-meva masallig'li karamel masallig'ni tayyoriashga girg'ichdan
o'tkazilgan meva mag'zi ishlatiladi. Masallig'ni tayyoriash uchun shakar, giyom va meva mag'zini
namligi 14-19% qolguncha gaynatib pishiriladi. O'rovsiz karamelni: Krijovnilc, Olma, Qizil,
Limon; o'rovlisining: Nok, Michurin, Malina, Olxo'ri, Mandarin, Klyukva turiari bo'ladi.

Pomadkali masallig' tayyoriash uchun shakar giyom aralashmasini pishirib, unga
go'shimchalar go'shib o'rib ishlov beriladi. Qo'shimcha sifatida meva va rezavor-meva mag'zi,
ezilgan yong'oq, kakao-kukuni, sut ishlatiladi. Pomadli karamelni Limon, Bim-Bom,
Mechta, Pomadali turiari mavjud. Likerii masallig'ni tayyorlash uchun pishirilgan shakar
giyom massasiga limon Kkislotasi; bo'yoq, vino yoki spirt, essentsiya qo'shib aralashtiriladi.
Likerii karamelni Arktika, Benediktin, Likernaya, Romovaya, Spotika turiari chigariladi.

Sutli masallig'ni tayyorlash uchun shakar giyom massasiga sut, kofe, kakao, ezilgan
yong'oq, rezavor-meva mag'zi qo'shib pishiriladi. Sutli karamelni gaymogqli malina, gaymoqii
qulupnay, Mu-Mu kabi assortimentlari mavjud. Asalli karamelni masallig'ini quyidagicha
tayyorianadi: shakar giyom aralashmasini pishirib oxirida tabiiy asal va turii go'shimchalar
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(rezavor-meva mag‘zj va boshqalar) go'shiladi. Namligi 14-18% bo'ladi. Asalli karamelni
Asalari, Zolotoy uley, Medovaya podiishechka assortimentlari bor.

Sabzavot mevali karamel. Karamel masallig'ini tayyorlash uchun rczavor-meva (oblepixa,
olcha) yoki sabzavot mag'zini (sabzi, lavlagi), shakarva giyom bilan go'shuib namligi 15% qgolguncha
pishiriladi.Martsipan masaliig' tajyorlash uchun govuriiin yong'ogni ezib yum.shog massaolinadi va
shakar biian aralashtiriladi.Martsipan karamelni Z"lotayaro'bka, Martsipan assortimentlari bor.

Yong'oq masallig' (praline). Qovurilgan yong'oq mag'zini ezib yumshoq massa olinadi,
so'ng shakar va yog' qo'shib aralashtiriladi. Yong'oqli karamelni Baykal, Kubanskaya, Krabi,
Janubiy assortimentlari mavjud.

Shokolad-yong'oq masalliq shakar bilan ezilgan yong'oq va kakaoga kakao yog'ini qo'shib
tayyorlanadi. Shokolad-yong'oq karamelini Rakovie sheyki, Gusinie lapki, Bon-bon, Sibir,
Burevestnik, Dubok assortimentlari bor. Karamelni sifatini gadoglanishiga, o'ralishiga, formasi
rangi, 1 kg dagi soni, tashqi ko'rinishi masallig' konsistensiyasi, mazasi va hidi bo'yicha baholanadi.
Standartda namligiga, redutsiriangan gand migdoriga, kuliga, masallig' migdoriga (karamel kattaligiga
garab 14-33%) glazuri, sepilgan shakarini migdoriga talablar qo'yilgan. Og'ir metall tuzlari va
masallig'i rczavor-mevadan tayyorlangan karamelni sulfit kislota migdori chegaralab go'yilgan.

Mumkin bo'lmagan nugsonlariga begona maza va hid, yuzasida dog'lami bo'lishi, yoriq,
yopishgoq yuza deformatsiyalanganligi kiradi. Karamelni karton yashikiarga, tunuka bankalarga,
polimerdan yasalgan paketlarga qadoqglanadi.

Tashqi tara sifatida tara yashiklar, faner va karton korobkalar ishlatiladi. karamelni
turiga qarab 5-22 kg dan qilib joylanadi. Karamelni quruq, toza yaxshi shamollatiladigan,
yorug'lik to'g'ri tushmaydigan harorati 18 “C dan, havoni nisbiy namligi 75% dan yuqori
bo'lImagan sharoitda saglanadi. Karamelni turiga garab 2 oydan 12 oygacha muddatda saqlanadi.

Draje-bu mayda dumaloq shaklli kodusidan va bo'lama qobigdan iborat, turii rangga
bo'yalgan shirinlikdir Draje kogwm3l konfet massasidan yumshoq karameldan tayy'orlanadi.
Draje korpusini tayyoriash uchun yong'oq, mag'iz, sukatlar, mevalar, quritilgan mevalar,
shakami yirik kristallari va vitaminlar ishlatiladi. Draje kodi/A51 turiga garab quyidagi turiaiiga
bo'linadi; pomadkali (Vesna, Morskie kamushki, Snejok); iikerii (Oktyabryata, Metro, Kofe,
Mokko); meva-jeleli (Barbaris, Renklod, Ryabina, Jeleynoe), gandli (Yalpizli, Asalli, Svetnoy
proshek); karamelli (Zolotoy oreshek, Shokoladni ichida gora kofe); yong'oqli (Shokoladni
ichidayer yong'oq, shokoladni ichidayong'oq, shokoladni ichidamaitsi pan, gand ichdaGrilyaj);
shifobaxsh tarkibidavitamin C, glyukozayoki dengiz karami kukuni bo'lgan (Shipovni, Svetofor,
Poleznoe), sphtlangan yoki quritilgan mevadan (shokolad ichida mag'iz, shokolad ichida
olcha). Yuzasiga ishlov berilishi bo'yicha shakar kukuni bilan goplangan, mum-yog' bilan
ishlov berilgan, shokolad bilan goplangan, shakar gqipmi berilgan drajaga bo'linadi.

Drajeni mazasi, xushbo'yligi, rangi, tashqgi holati, shakli konsistensiyasi, yopishib golgan
va deformatsiya bergan mahsulot migdori bo'yicha baholanadi. Draje namligi, kuli, mis tuzi
miqdori, chegaralab qo'yilgan. Drajeni ba’zi turiariga redutsiriangan modda miqgdori
chegaralangan; meva-jeleli, pomadkali, karamelli drajelami kislotalariga norma belgilangan;
masallig'lariga masallig' migdori; shokoladli drajelami glazuri migdoriga nonnalarbeligilangan.
Drajeni ham karamelga o'xshash gadoglanadi va saglanadi. Drajeni 25 dan 90 kungacha saglanadi.

Shokolad va kakao talqoni. Shokolad va kakao talgonini xom ashyosi bo'lib kakao
daraxtini urug'i-kakao dukkaldari xizmat giladi. Kakao daraxti tropik mamalkatlarda o'sadi.
Kakal dukkaklarini uchta guruhga bo'linadi; Amriko, Afrika va Osiyo. Sifati bo'yicha kakao
guruhlarini 2 ta guruhga bo'linadi; yugori sifatli yogimli maza, nafis hidga ega bo'lgan (Yava,
Trinidat) va oddiy achchiq, taxir, nordonrogq, maza va kuchli hidi bo'lgan (Bayya, Akkra).

Kakao duklaklari ikkita umg' bo'lagidan tashkil topgan gattiq mag'izdan, muitak va gattiq
gobig'idan iborat. Kakao dukkaklarini tarkibiga ycg', teobromin va kofein alkaloidlari, ogsillar,
uglevodlar, oshlovchi va mineral moddalar, organik kislotalar xushbo'y hid beravchi moddalar
kiradi. Kakao moyi qurug moddasini 51-56% ni tashkil gilib shokolad xususiyatlarini shakllanishida
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k-ilta ahaiTiivatga ega. Kakao moyi 25 «C da qattig, 32 “C da ya’ni inson tanasi haroratidan past

haroratda esa suyuq, shuning uchun shokolad oglzda qoMig”

mag'zini quraq moddasini 0,3-1,5% ni teobromm, K03-12,5% ni  «siilar, | m

I'lvukoza fruktoza kletchatka 2,5% ni pentozanlar 1,5% ni tashh! giladi. Shokolad mahsulotlan
gimmati 100 g ga 330 kj ni tashkil f  f J f 'da [eobromm va

kofein moddalari borligidan insondagi charchogni yo qotadi ya ishchai~toi oshiradi.

Shokolad ishlab chigarish uchun kakao dukkaklari kattaligi bo yicha ~ralanadi a
govuriladi. Qovurilganda namligi chigib ketadi, oshlovchi moddalan
va taxiriigi kamayadi, melanoidin hosil bo'lishi natijasida kakaoga xom jigarrang, o ziga xos
xiishbo'v hid shakllanadi va qobig'i mag'zidan oson ajraladigan bo lib qoladi.

Dukkaklami sovutib qobig'idan ajratish uchun maydalanadi. Hosil bo 1*n yomA™
kattaligi bo'yicha saralanadi: qobig'idan tozalangan yink gismmi
olishda ishlatiladi. Syong kakao yomiasini «itiladigan valtsilar o~ida eziladi*""~" nias”i
olinadi. Ezib tayyoriangan kakao massasini bir gismini presslab kakao
dukkaklariga ishlov berib gayta ishlanganda uchta asosiy xom-ashyo tayyorianadi. lakaora ezilgai
va moyini shokolad olishda ishlatiladi. Kakao tnipidan esakabo (»roshogi olmadi

Shokolad olganda kakaoni ezilgani va moyini aralashtinb, shakar kukuni va retseptuia
bo'yicha boshga go'shimchalami ham qo'shib ezib ishlov benladi ya boshga massasmi olmadi
Desert shokolad ishlab chigarish uchun shokolad massasiga aylantinb 45-70 C J 24-72
soat davomida ishlov beriladi. Buning natijasida shokolad massasi yanada mayinlashadi,
oshlovchi moddalami oksidlanishi davom etadi, 0'ziga xos maza va hid shakllanadi.

Shokolad golgan hamma turiarini olganda 30 “C haroratda 3 soat davomida timmsiz
aralashtirib ishlov beriladi. Shu jarayon ichida retseptura bo yicha
(yong'oq, kofe, vafli, meva mag'zi, quraqg sut, tuz va boshqgdar) gismi go shiladi. bhokolad
massasi tayyor bo'lgandan keyin formalarga go'yiladi, 8-10 C gacha sovutiladi, formalardan
tayyor mahsulotni olib gadoglanadi.

Shokoladni turiari. Shokoladni retsepturasi, ishlov bensh usuli, fomiasi va ka.talig
bo'yicha turlarga bo'linadi. Qandni migdori 55% dan oshmaydi. Desert shokolad assortimem
quyidagilar: Zolotoy yariik, Serebryaniy yariik, Gvardeyskiy, Prima, Lyuks Sla\a, Sport,
Shokoladnie medali, Shakldor shokolad. ow '

Oddiy shokoladni mazasi, xushbo'y hidi va hidi maylnllgl bo yicha pastroq
ko'rsatkichlarga ega bo'ladi. Qandni miqgdori 63% dan ko'p bo Imaydi. Assortimentiga
quyidagilar kiradi: Dorojniy, Vanilniy, Detskiy, Sirk, Alyonka, Slivochniy.

Desert va oddiy shokoladlar tarkibiga ko'ra qo'shimchasiz, qo shimchah, masallig li,
parhezbop, oq turiariga bo'linadi. Qo'shimchasiz shokoladni
va Kakao moyidan tayyorianadi. Shakar kukuni va ezilgan kakao nisbatini o zgartinb achchiq
mazallegos ?rlgghgﬁ}/y hIa nL%mtlgyyorlashda ezilgan kakao, kakao moyl s%akar E rtpnll
turii maza va xushbo'y h|d bemvchi go'shimchalar ishlatiladi. Qo'shimcha sifarida
bodom, mandarin po'sti, choy ekstrakti, qumqg gaymoq, govunlgan LB">acMb
Desert shokolad assortimentiga Zolotoy yakor, Minon, Moskva, Olimpskiy, Mishka. Oddiy
go'shimchali shokolad assortimenti quyidagilar; Skazki Pushkma va Basm Krilova va boshqalai.

Masallig'li shokolad. Shokolad massasidan sut qo'shib yoki sut go shmasdan plitka
baton shaklida ichiga turii yong'oqli, pomadkali, meva-jeleh, gaymoqli masallig sohb
tayyorlanadi. Masalliq migdori 25% dan 50% gacha bo ladi.

Poroshok holdagi shokolad. Ezilgan kakao va shakar kukuni, sut mahsulotlarlm go shib
yoki go'shmasdan tayyorlanadi. Issiq suvda yoki sutda eritib ichimhklar tayyoriashda ishlatila®
Oqg shokolad maxsus retseptura bilan kakao moyidan ta:*orlanadi,
rangi og-sariq bo'ladi va tarkibida teobromin moddasi bo Imaydi. Kreshchatik, Detskiy



assortimentlari mavjud shokoladni sifatini o‘rami, tashgi ko'rinishi namligi aandi Wi

mayinligi bo'yicha baholanadi. Shokoladning mazasi voaimli sa
to'lishi kerak, Xushbo'yligi ,, i, bilinib lekis ocmiZ S~ A~
iS™ 11'® “I . . . I'rak.. Vnzasl silli lifroq Stfn,”i “ nl
bosmagan dog siz, pufakchalareiz, kemtik chuqurchan%rsu boﬁslshl Lgrgﬁ q

., . Konfet mahsulotlan Bir yoki bir necha konfet massasidan shakar asosida tnri

| 3'S “s 1 2~ A

korobkalarga qadoglanadi. Konfetni ishlab chigarish quyidagi jarayonlardan fborar konfrt

Konfet korpusi mevah, pomadkali, likyorii vons'oali marinnanii iL r
koipusi dirgiJdoq tiizilishga ega bo'ladi. Bu kL fetiami koipuSAitrik

Srim
SmnnV yof« agar, modifikatsiya gilingan kraxmal solib tZyyorianadi
S f tayyorteh uchun shakar, giyom aralashmasini namligini 10-14% m k S a

pardodangankoSa”™'@/rtiilL °Ltokd AAAnann

i»»dk, s,w.,™ dka, popuiS™ ..

»o k Ip 'S b S S S iA

Ukyo,K,,0,,ie,K™snay.shap,cto

Antiakt, Krasniy mak, Gvozdika, Gayane va boshqalar «auKo, luziK,

N konfetlarni (prolin) govurib maydalangan yong'o&_tylt_)ki movli donli v«
ifLt mr -,

n.
dukkakli urug lar bilan hamda gand va gattiq vos'larsa ma?» hpra
(sut, asal. loviya va boshqalar) go'shijan\ifalrhmalSn
quyidagilar: Agat, Amko, Baltika, Zolotaya Niva, Qora qum Petrushkn
Utro, Belochka Dorojnie, Gretskic ore™ Ladoga, Nu"-kT otSm f

Mantspanli konfetlar giig'ichdan o'tkazilgan yong'oqga gand talgom shinni vnki
shimii aralashmasini maza beradigan moddalar go'shib yaxshilab e/ih iillnv’ BS! . LS
Assortimentlari: Altay, Mindalnoe, Rodina ElbureTerkomndf benb ta”orlanadi.

xushbo y hid va maza benivchi moddalar go'shiladi. Vesemiie, Sufle, Snegurochka S iiS e
bir tun ri. h* ® rom va kvadrat sLkldagi sutH E fetni
Bifér'] ba'zi t)(ll’ vagtda retseptura bo yicﬁ\évg({)ll?aShvéjr?shHg ?Tr]\gllfg\r/iqlx(lmi;a.rLshmasml su
massasi, rezavor-meva gaynatmasi, kakao mahsulotlari qo'shib pisWriTadi
namiiJ o _ ko'rairisni quyidagi turiari mavjud: gattiq (karamel simon)
namhg 6% golguncha pishinlgai® amorftuzilishli (Osobiy, Vostochniy) yarim gatria n 4 X
9% qolguncha pishirilgan, amoif tuzilishga ega bo'lgan (Detskiy, ShkoLiy slivochnt® va
jelatina mas&isi qo shilgan, cho ziluvchan, namligi 9% bo'lgan (LyubitelsWy Mayatiiv)

. t vairisni sifati leptik ko'rsatkichlari bo'yicha baholanadi O'ralishT tashni
Ko i Koy e A R R e R A el g h ATt ©'ralishT tashni
Ko,fe.,i2doz,0.cb,™ s~ si..k,,»

Konfet mahsulotlarmi tayyoriash va saglash xuddi karamel va shokoladn”iga o'xshashdir.

100



Konfetni saglash muddati 3 kundan (qaymoqli pomadka) 4 oygacha (shokolad parlozli,
o'ralgan konfetlar) bo'ladi.

Holva, Karamel massasiga urib ishlov berib ingichka tola shakliga keltirib, govurib
c/ilgan sermoy mag'iz bilan gorishtirib olingan mahsulotni holva deyiladi.

Qorishtirilayotganda karame! massasi alohida-alohida tolalar shaklida cho'zilib, yong'oq
va urug' massasi orasida bir tekis tagsimlanib, gatlam-tolali tuzilishi hosil gilinadi. Holva
arabcha so'z bo'lib shirin ma’nosini anglatadi. Tarkibiga ko'ra holva yugori quwatli, to'yimli
slurinliklar turiga kiradi. Holva olishda ishlatilgan mag'izli turiga garab 3 xil bo'ladi. Kungabogar
holvasi-kungabogar mag'zidan olinadi. Rangi kulrang ko'kimtir bo'lib, eng yaxshi holva
hisoblanadi. Kimjut holva kunjutni ezilgan mag'zidan tayyorianadi. Qizg'ish rangli, 0'ziga xos
mazali bo'ladi. Eryong'oq holvasi-yeryong'ogni mag'zini yaxshilab ezib, xom ashyo sifatida
ishlatiladi. Qo'shilgan go'shimchasiga qgarab vanilli, shokoladli, yong'oqli, vitaminlashtirilgan,
mag'izli holva nomlari bilan savdoga chiqariladi.

Holva mayin konsistensiyali, mo'rt, yog'li, oson ugalanuvchan, o'ziga xos hidli,
shirin va toza bo'lishi kerak.

Quyidagi sifat ko'rsatkichlariga normalar belgliab go'yilgan: namligi ko'pi bilan 4%, umumiy
gandi 25-45%, redutsiriangan moddasi ko'pi bilan 20%, yog'i 25-30% dan kam bo'lmasligi
kerak, pardoz beruvchi gismi kami biian 20%, umumiy kuli va mis tuziga ham talablar go'yiladi.

Nugsonlariga: achib qgolishi, zax va begona maza va hidlar, turii rangda bo'lishi, karamel
massasini tolasi yo'g'onlashib ketganligi, yuzasini yopishqoq bo'lishi, pardozlangan yuzasini
singanligi kiradi.

Holvani sof massasi 300 g gacha briket ko'rinishda, 600 g gacha qilib tunuka bankalarga,
1,5 kggacha gilib chiroyli qutichalaiga yoki polimer material qutichalaiga gadoglanadi. Qadogiangan
holva massasini 20 kg gacha, tortib sotiladigan holva esa 15 kg gacha qilib yashikiarga joylanadi.

Holva 18 “C dan yuqori bo'lmagan haroratda va nishiy namligi ko'pi bilan 70% bo'lgan
xonalarda saglanadi. Holvani saglash muddatlari: kunjutli va shokolad bilan pardozlangan
holva-2 oy, boshga holvalar-1,5 oy.

Sharq shirinliklari. Sharq shirinliklarini tayyoriashda ko'p migdorda shakar, giyom,
un, yong'oglar, yog'li mag'iz, dorivorlar, asal, mag'iz ishlatiladi. Sharq shirinliklari lazzatli
maza beruvchi, yugori ozugalik gimmatiga ega bo'lgan milliy shirinliklar hisoblanadi. Sharq
shirinliklarining assortimenti 170 tadan ori;iq bo'lib, tayyor mahsulotni xususiyatlariga garab
3 ta guruhga bo'linadi: unli, yumshoq, konfetsimon, karamelsimon.

Unli Sharg shirinliklarini achitgida oshirilgan hamii®a shakar, yog', yong'oqlar, asal,
dorivorlar qo'shib tayyorianadi.

Unli Sharq shirinliklariga quyidagi mahsuiotlar kiradi: Shakar-churek, Shakar-puri,
Shakar-lukum, Baku kurabi, Paxlava, Nozuk, Buxoro noni. Buxoro nonini yog'li hamirga
mag'iz, ko'katlar, yong'oq go'shib dumaloq shaklda tayyoriab yuzasiga pomadka bilan pardoz
beriladi. Paxlavani achitgi solib achitilgan hamirdan gat-gat qgilib pishiriladi,

Yumshoq konfetsimon Sharq shirinliklariga Lukum, Roxat-lukum, Nuga, Rusto,
Sharbat, Qaymogqli kolbasa, Qaymogqli poleno, Lavz, Sabuni, Teri kiradi. Roxat-lukum kub
shaklidagi shakar giyomga kraxmal go'shib pishirilgan mahsulotdir. Mahsulot namligi 16,5%
dan oshmasiigi kerak. 1 kg tayyor mahsulot 60 donadan kam bo'lmasligi kerak. 100 kg tayyor
mahsulot olish uchun ishlatiladigan xom-ashyoni miqgdori quyidagicha: shakar-50 kg,
makkajo'xori kraxmali-20 kg, gand talqoni-20 kg, limon kislotasi-0,1 kg, vanili-0,01 kg.
Roxat-lukumni sifatini shakllanishi quyidagicha: shakar eritmasiga kraxmalni solib yaxshilab
aralashtirib namligi 17% qolguncha pishiriladi, limon kislotasi va vanilinni go'shib aralashtiriladi,
goliplarga quyib sovutiladi, gohpdan chiqarilib kesiladi, gand talqoni sepiladi. Karton
korobkalarga yashikiarga va har bir gatomi orasiga parafinlangan qog'oz yozib terib chigiladi.

Lukumni ham rohat-lukumga o'xshash tayyorianadi, lekin maisoviy kraxmal o'rniga
modifikatsiya gilingan kraxmal ishlatiladi. Kraxmalni modifikatsiya qilish uni kislota ishtirokida '
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45-50°C da gisman parclialaslidan iborat.

Nuga. Nugani shakar eritmasiga bargak, yeryong'oq solib pishiriladi. Namligi ko‘pi biian 10%
bo'ladi. | kg tayyor mahsulot 40 donadan kam bo'lmasligi kerak. 100 kg mahsulot olish uchun
ishlatiladigan xom ashyoni migdori quyidagicha: shakar-37 kg, bawiak-3? kg, govurilgan yeryong'og-
28 kg, limon essentsiyasi-0,41 kg. Nugani sifatini shakllanishi quyidagicha: shakar eritmasiga bai~akiii
solib pisliiriladi va oxirida qovurilgan yetyong'ogli va limon essentsiyasini solib yaxshilab aralashtiriladi.

Qaymogqli kolbaka. Qiya gilib girgilgan kolbasa shaklidagi mahsulotdir. Namligi 8%
100 kg tayyor mahsulot olish uchun xom-ashyo miqdori quyidagicha: shakar-56 kg, gqiyom-
4 kg. sut-6,2 kg, sariyog'-13 kg, o'rmon yong'og'i funduki-22 kg. Sifatini shakllanishi
quyidagicha: sut, giyom, shakar va sariyog'ni go'shib aralashtirib, pishirib sutli pomadka
hosil gilinadi so'ng unga o'rmon yong'og'i qo'shib aralashtiriladi, qoliplarga quyiladi,
sovutilgandan so'ng qoliplardan olib gadoglanadi.

Shaibat va gaymogli pclenoni ham gaymogli kolbasa kabi tayyorlanadi, lekin sharbat tarkibiga
yong'oq mag'izi ishlatiladi, gaymogqli polenoga esa o'rmon yong'og'ini 1,5 marta kam ishlatiladi.

6.Karamelsimon Sharq shirioiiklari

Kazinaki, grilyaj, shakarii bodom, shakar-patir, nowot, parvarda, obakidandon,
to'y holva, pashmak.

Kazinaki. Shakar giyom eritmasiga bodom mag'zini solib gaynatib tayyorlangan gattiq
shishasimon mahsulotga kazinaki deyiladi, Kazinakini 40x40 mm Kkattalikdagi to'rtburchak
shaklidagoliplanadi.Namligi ko'pi bilan 3% bo'ladi. 1 kg tayyor mahsulot 65 donadan kam
bo'dimasUgi kerak. 100 kg kazinaki tayyoriash uchun kerak bo'lgan xom ashyo miqgdori
quyidagicha: shakar-36 kg, qiyom-18 kg, bodom-54 kg, vanilin-0,02 kg, sariyog‘-0,5 kg.

Shakar eritmasini gaynatib 0z-ozdan bodom mag'zini solib 130-140 “C da gaynatiladi.
Tayyor bo'lgan massani galinligi 10-12 mm bo'lgan, suv bilan sovutiladigan, yuzasiga sariyog'
suritUgan yuzaga quyiladi va 8 “C gacha sovutiladi, kvadrat bo'laklaiga kesib chigiladi va gadoglanadi.

Grilyaj. Grilyajni ham kazinikaga o'xshash tayyorianadi; lekin tarkibidagi bodom
miqgdori 2 marta kam bo'lmasligi kerak.

Shakarii bodom. Shakar bilan qovurilgan bodom mahsulotiga shakarii bodom deyiladi.
Yuzasi g'adir-budir, jigarrangli bo'ladi. Namligi 1,5% dan oshmasiigi kerak.

1 kg tayyor mahsulot 550 tadan kam bo'Imasligi kerak. 100 kg shakarii bodomga
quyidagi migdorda xom ashyo sarf bo'ladi: shakar-53 kg, bodom mag'zi-53 kg, sariyog'-0,4
kg, vanilin-0,01 kg.

Qozonni sariyog' bilan artib chigiladi va shakar solinadi, ustiga tozalangan bodom
mag'zini solib qovuriladi. Tayyor mahsulotni tunuka bankaga gadoglanadi.

Shakar-patir Parvarda turiga kiruvchi to'g'ri yoki giya qilib girgilgan sirtida turii rangli
uzun yo'lli yostigcha shaklidagi mahsulotdir. Namligi 3% dan oshmaydi. 1kg tayyor mahsulotda
kamida 100 dona bo'ladi. 100 kg tayyor mahsulot tayyorlash uchun quyidagi xom ashyolar
kerak: shakar-83 kg, giyom-25 kg, vanilin-0,02 kg.

Shakar-patimi sifatini shakllanishi quyidagicha amalga oshiriladi: shakar-giyom eritmasini
pishirib karamel massasi tayyorianadi. 80 “C gacha sovittilgan massaga vanilin solinadi va cho'zib
ishlov beruvchi mashinada oq rangli shoyi tusiga kirguncha cho'zib ishlov beriladi. 6-6,5 kg keladigan
giya kesilgan bo'laklarga formalanadi. Mahsulotni tunuka korobkaga gadogiab qopgog'i berkitiladi.

Nowot. Ipda o'stirilgan gandni yirik kristallariga nowot deyiladi. Rangsiz yoki sariq
tusli, mazasi shirin, begona maza va hid bo'Imasligi kerak. Qumq moddasini 99,75% ini
saxaroza tashkil giladi. Namligi 1% dan ko'p bo'Imasligi kerak.

Nowotni sifatini shakllanishi quyidagicha amalga oshiriladi: gozonga 2 qism shakar va 1
gism suv solib gaynatib giyom hosil gilinadi. Ko'pik hosil bo'lguncha gaynatib so'ng ko'pigi
olib tashlanadi. Qand bo'Imagan moddalardan tozalash uchun suvda eritilgan tuxum go'shiladi.
Aralashmani ko'pik hosil bo'lguncha gaynatib yana hosil bo'lgan ko'pikni suzib olinadi va
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qumgq moddasini 88-89% ga yetkaziladi. Maxsus '«’«all hosil giluvchiq o w

qgilib 3-4 gator oq ip tortiladi, ipni uchini maxsus kley bilan mahkamlab qo yiladLQayna”

Kurgan giyomni shu qozonga quyiladi va 1soat davomida yuzasida yupga hosilbo gncha

go%ib go'yiladi. So‘ng gozonni maxsus qopgoq bUan yopiladi ya 3 kunga install hosd gihshga

aoldiriladi Bu vaqt ichidaip atrofidakristallar o'sadi. 3 kundan keyin gozonni qopgog

ochib qgozon tagida oolgan giyomni asta-sekin quyib olmadi. Bu giyomni unli gandolat

mahsulotiarini ishlab chigarishgaishlatUadiJCristallardan

inaakristallangan duri vagozon devongaknstallagan tegishlicha65 va35% nowot cmganlc
Parvarda. Karamel massasini to'g'ri to‘rt;burchak yostiqcha shaklida qoyib,

un sepilgan mahsulotga parvarda deyiladi. 1kgda 140 donadan kam

2,5 dan oshmaydi. Parvarda oq rangli yuzasi qtiruq va yopishmaydigan bo ladi. 100 kg Pa”arda

olish uchun kerak bo'lgan xom ashyolar quyidagilar: shakar-99 kg, 1-nav un-2,5 kg, o simlik

Pam ~ari sffati*aM llanish”yid amalga oshiriladi: shakar
kislotasini gaynatib karamel massasi tayyorianadi Karamel Nasp maxsm
ishlov beriladi va unga shoyi tusini beriiadi. Y ostigcha yoki “ °q shawda

ustiga un sepib go'yib 1 kun saglanadi, bunda gand amorf holatdan knaall holatga o tadi.
A ObSandon-o'ralmagan, kesilgan batonchik shaklidagi obaki karameldin
Toy hotva. Karamel massasiga kunjut va urib ish ov beriigan ogsil  .sjiib un i®on
shaklida formalangan mahsulotga to'y holva deyiladi Namligi 5,5% oshmashgi kerak-
kg tayyor to'y holva uchun sarf“bo’ladigan xom ashyolarni migdon quyidagicha shakar 4
ka aivom-27 kg kunjut umg'i-35 kg, ogsil-4 kg, vanilm-0,02 kg, saiiyog -0,1 kg.
To'y holva” sifatini shakllanishi: kunjut unig'i 120-130 »C da
aralashmalLi namligini 4% qolguncha pishirib kammel massasi t*wor anad,®
tuxum ogsigi luib ishlov berib ko'pik hosil gihnadi. Karamel masasu”~ 70-80 Cp ch a”
kichik ogim blan to'xtatmasdan, tinimsiz aralashtirib tunb ogsil ko » . “s'Saquyiladiu A ratehté
jarayonini oxirida kunjut umg'i solinadi. Formalaiga quyib ustidan kunjut urug “*an”P b go V"adL
Pashmak. Un arashamasi bilan moylangan karamel massasini tola holi*a
keleuiicha cho'zib ishlov berib so'ng tutam holida yig ilgan mahsulotga pashmak deyuad .
Pashmak oq rangli, yuzasi qumq va yumshoq bo'lmagan mahsulot 1kgtayyor "“ahsulo
15-25S a to'ladi. 100 kg tayyor pashmak tayyoriash uchun quyidagi masal iglar kerak
bo'ladi; shakar-71 kg, oliy nav un-25 ? yog‘t-6 kg, sirka f
Pashmak sifatini quyidagicha shak antlnladl issig metall yuzp ustida karamel masasi
bo'linadi. Massaga yaltiroq shoyi tus olguncha ‘=ho'zib ishlov benb son g » shakh
beriladi Xalgani diametrini 2 mari;a kattalashguncha cho ziladi va yana to g “aton h”iga
keltirib eqgiladi. Karamel massasi ingichka tola shakliga kelguncha  J~'A”°"A2m astsirtib
yopishib golmasligi uchun massaga har safar cho'zishdan oldin un yog aralashmasi surtib
turiladi. Toladan tutamlar holida kesib gadoglashga uzatiladi. S f,..er
Sharq shirinliklarini gadogiash. Yog'och qutichalar, kaiton
yashiklami tagiga va har bir gator orasiga pergament yoki parafinlangan qog  sohb Sharq
shirinliklarini gator qilib terib chigiladi. Ba’zi bir turiarini (parvarda, ho*"»'
tunuka bankalarga gadoglanadi. Tara ustiga yoriiq yopishtinladi yoki trafaret yoziladi missal
gilganda quyidagilar ko'rsatiladi: ishlab chigarilgan korxonajiomi; mahsulot i om” “ f~ ~ s
va tara bilan binalikdagi massasi; ishlab chlqarllgan kuni; qumg,
bo'lImagan joyda saglansin” va “tashlab yuborma’ degan yozuylar torozibon nonnativ
texnik hujjat nomeri. Korobka, banka ichiga joylovchi nomeri ko rsatilgan qog oz solib ~ Vad
Saglash. Sharq shirinliklarini 18 »C dan yuqori bo'Imagan, n'sbiy namligi 75% da
¥ %orl bo'Imagan omborxonada saglanadi. Shakarii bodom va P f Jrr “A\hakar-
olbaska, Rohat-lukum-20 kun, kazinaki, gnlyaj, parvarda holva 2 oy, Nuga-1 oy, Shakar
patir-3 oy, obakidandon-6 oy.
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7.Unli gandolat mahsulotlari

Pecheiie, galeta, krekre, pryanik, vafli, tort, pirojniy, rulet, rom solingan buJkachii
unli gandolat mahsulotlari gumhiga kiradi, Unli gandolat mahsulotlari yugori quwat gimmatiga
ega, yaxshi xazm bo'ladi, mazasi va tashqgi ko'rinishi 0'ziga tortuvchi.

Tarkibidagi uglevodlar, yog'lar va ogsillarni ko'pligi ularni ozugalik gimmati yuqori
ekanligini ko'rsatadi,

Unli gandolat mahsulotiarini ishlab chigarish uchun quyidagi jarayonlar amalga
oshiriladi: hamir tayyoriash, shakl berish, yopish, sovutish, gadogiash, ba’zi bir turiariga
pardoz beriladi, Unli gandolat mahsulotlari tovariik navlariga bo'linadi.

Pediene. Pechene bug'doy unining oliy, 1- va 2-naviaridan, suli unidan shakar, gandolat
ycg'i, xushbo'y hid bemvchi modda, oipinik kislota va kimyoviy yumshatgichlar ishlatib tayyorlanadi,
Pechene 3 xil bo'ladi: gandli, cho'zma va yog'li. Qandli pechene kletkavinasi kam va o'rtacha bo'lgan
gayishqoq hamirdan tayyorlanadi: tarWbidagi gandi 20-30%, yog'i kamida 9,5% bo'ladi. Pechenc
qumog-qumov, mo'rt bo'lib chigadi. Oiiy nav undan Apelsinovoe, Oktj'abr, Rot-Front, Alenkiy
s-vetochek, Slivochnoe, Privet, Rekord, Pyatachki, Utjo, Vesennee, Rassvet; 1-nav undan Dorojnoe,
Nareznoe, Shaxmatnoe, Nasha marka, Lyubitelskoe, Sadko; 2-nav undan Novost, Kombayner
pecheneLni ishlab chigariladi Cho'zma pechene elastik-dirkillama cho'ziluvchan hamirdan tayyorianadi;
tarkibida 20% gacha gand va 8% gacha yog' bo'ladi. Pechene mo'rt, suvda sekin-asta bo'kadigan, qunioq
emas, yuzasida o'yiglari bor bo'ladi. Oliy nav undan (Moskva, Mariya, Shkolnoe, Solnechnoe, 5%
tuzli, Zoolc”cheskoe, Leningi-adskoe, Voljskaya); 1-nav undan (Kroket, Sport, aralashma Ne12);
2-nav undan esa (Aralashma Ne 1, Ukrainskoe, Nov) degan pechenelar ishlab chigariladi. Yog'li
pechene oliy nav undan, yog' sifatida sariyog' ishlatib tayyorlanadi.

Yog'li pecheneni qumog-qumog, quvlangan va bodom yong'oqli turiari mavjud. Qumog-
qumoq pecheneni namligi 20% qayishoq hamirdan pishiriladi, unga uyma usulda (Mayizli,
Dolchinli, Vanilinli, Ukrainskoe, Vosxod, Detskaya, Zabava), yoki uzma usulda (Glagoliki’
Romashka, Moyo lyubimoe, Zvezdochka, Mozaika, Suvorovskoe, Mechta turiari) shakl
beriladi. Kuvlangan pecheneni shakar bilan tuxum ogsiiini kuvlab so'ng un go'shib, ba'zi
bir vagtda esa ezilgan yong'oq qo'shib tayyoriangan undan pishiriladi.

Pecheneni bu turiga yog' ishlarilmaydi. Kuvlangan pecheneni Leningradskoe,
Svetochnoe, Palochka-vruchalochka turiari bor. Bodom yong'oqi pechene tuyilgan yong'oq
yoki bodom bilan shakar, Uixum ogsiliga un go'shib hamir tayyorianadi va pishiriladi. Lakomka,
Slavyanskoe, Mindalnoe, Vostochnoe turiari bor.

Sifatmi baholash. Pechenening sifatini baholaganda uni organoleptik ko'rsatkichlaridan
tashgari mahsulot kattaligi (uzunlik, eni, diametri va qalinligiga), yog'i gandi, namligi,
ishqoriyligi, bukuvchanligi, kuli, singan mahsulot soniga (5% tortib sotiladigan, 400 gacha
massadagi qadogiangan bo‘lsa-1 dona va 400 g ko'p bo'lsa 2 dona) talab qo'yilgan.

Galeta-choy va suyuq ovqat bilan iste’'mol gilinadigan quniq konservalangan nondir.
Tarkibiga kiradigan masallig va iste’mol gilinishiga ko'ra galetalar 3 turga bo'linadi: oddiy
galeta 1- va 2-nav bug'doy unidan sariyog' qo'shib, shakar go'shmasidan tayyorianadi;
parhezbop galeta 1-nav bug'doy unidan ko'p migdorda yog' va shakar solib (Sportivnie) va
tarkibiga kam miqgdorda yog' va shakar solib (Rejim) tayyorianadi, Kreker yoki qurug pecheneni
kletkovinasi kam va o'rtacha bo'lgan oliy va 1-nav undan yuzasida uyiqchalari gilib tayyorlanadi,
Xamir qorishda ishlatilgan masalliq va uni qorish usuiiga ko'ra kreker to'rt gurahga bo'linadi,

. 1-guruh hamirturush va kimyoviy yumshatgich yoki fagat bilan yog' solingan
pechenelar; (Molodost, Zdorove, Yaichniy, K zavtraku, Moskovskiy tonkiy); 2-gunih
hamirturush solingan yog'li yupga pechenelar (Stoloviy); 3-guruh yog'siz pechenelar
(Lyubitelskiy, Zakaznoy); 4-guruh hamirturush solib yoki hamirturush va kimyoviy
yumshatgich, yo? va maza beruvchi moddalar (arpabodiyon, pishloq, zira) qo'shib, ko'p
migdorda tuz solib, oliy nav undan tayyorlangan pechenelar (Pikatniy, Zirali,
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.wpabodiyonii, Gastronom assortimentlari). Galet va krekerlarn. sifatini pechenega o‘xshasha

Slvkll »kattaligiga k” rat«,d . (dutnaiog oval shakldor). b.totto “ TiA di Q& S

yuzasining yopishqogqligi, bir tekis pardozlanmaganiigi, hamiimi yaxshi goiilmaganng,

turli shakldagi. serg'ovak, mo‘rt, yengil unli gandolat

MwaY rtadlanvTxulbirmodddanshlatiJ™~vV»

Y ogii, pralinovie, pomadkali, mevali m”salliglar ishlatiladi Yog h m
vafli maydasi, organik kislota, ovgat ,esfnts’yasmi yaxshtéb ar”ash »

beriladi. Yog'li masalligni vaflini Snejinka, Limonli, Ape*«""; f
\§afli deb ataladi. Mevali masallig'ni meva va xom ashy”im shakar giyom N'ashtinb,

va hidli} kirlangan, namligi yuqori bo'lgan, yiizasi mog orlangan, yuzasida daizi bor, g
va konsistensiyasi birtekis bo'Imagan vafli savdoga chiganimaydh ~ N tuxumimning
Tnrtlar 'va oiroinivlar. Yuqori quwat gimmatiga ega, yog i, gandi va luxuniinmu g
miadori katta bo'lgan unli gandolat mahsulotidir. Tashqi ko'rinishi chiroyli, turli maza
hidsa eea bo'lib yuzasi upa bilan bezatilgan bo'ladi. Savdoda donabay va tortib s°*'3di
Tarkibiga'va tayyorlash usuiiga garab tortlar va pirojniylar A

ularga Poloska, Bushe, Rigoletto va hokazo nomlar benladi.
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T.yuferSS® £«!i’ Podarochniy, Skazka, Koltso, Vanilinli, Moskva,

birga qorishtiribta~aiT n h?m trp X IrX AAAn vapXila™

TortningUri-fdeal'"B*

KiyevsS /& iSlalvti:r'l’
AsLruimla i Arax® ShnsS massas, solib gatlangan vafli listlaridan iborat boladi

S|:p E I'l'lIS=5S~5
S piS SglfiilE TS «

Ttort gt ?2 " " SE?/E aSi«l?21n?S

m m M m m
S.Viiaramh, parhezbop va bolalarga mo'ljallanga« gandolat mahsulotlari

R# lirfé'tﬂrh?rfg'i, qora mevali ryabma qaynatraalari ishlatiladi

SportivnS™ lirisT assommentlari quyidagilar: C vitaminli draje (Kroket,
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(liegaralangan migdorda ishlatiladi. Bolalar konfetlariga Oduvanchik, Kolokolchik
n.sKOitimentlarini keltirish mumkin. Pardozlash uchun kakao yog'idan tayyorlangan oq
sliokolad, shakar va quruq sut ishlatiladi. Bolalar uchun modifikatsiya gilingan kraxmalga
iczavor-rneva mag'izi qo'shib, rang va essentsiya qo'shmasdan shakldor marmelad tayyorlanadi.
Sagich. llmiy tekshirish orgali olimlami ko'rsatishicha sagich so'lak va oshqozon so'kini
ajralib chigishiga ko'maklashadi, tishni tozalaydi, nafas olish a’zolariga, qon aylanishiga foydali
la’sir ko'rsatar ekan. s .
Sagichni quyidagi assortimentlari ishlab chiganladi; Apelsinli, Limonh, Mandarinli,
Qnlupnayli Yalpizli. Sagich tarkibiga 29% sun’iy kauchuk, 17% gand talgqoni, 52% giyom,
13% limon kislotasi, 0,02% mentol va 0,38% essentsiya (apelsin) limon va boshgalar kiradi.

Qisqga xulosalar

Ushbu tovariar guruhi bobida kraxmal, uning turiari, undan olinadigan mahsuiotlar, ulaming
lavsifi tog'risida ma’lumotlar berilgan. Shu bilan bitga gand, asal, gandolat tovarlari, ularning
assortimenti, sinfiy tuzUishi, iste’mol xususiyatlari, ulami sifatiga qoyiladigan talablar, saglash
sharoitlari va assortimentlarini kengaytirish, ishlab chigarishni rivojlantirish masalalar bayon etilgan.

Nazorat savollari

Kraxmalning kimyoviy formulasi va mahsuiotlar tarkibida uchrashi?
Rafmadlangan gand degani nima?

Qandolat tovarlariga nimalar kiradi?

Karamel mahsulotlarining tarkibi va ozugaviy giymati.

Sharq shirinliklarining tarkibi, turiari va ozuqgaviy giymati.

Unli gandolat mahsulotlari tarkibi va ozugaviy giymati.

Pirojniy va tortlarga bo'lgan standart talablar.
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XupsesaE.B. TosapoBegeHue.-M.; 2002.
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\4 BOB
ISTE'MOL YOG‘LARI

1.0 ‘siralik moylari

0 ‘simlik moyini paxta chigiti, kungabohar, zig‘ir, jo‘xori, kunjut, gorchitsa, soya,
vervong'oq, zaytun, o‘rik danagi, uzum, pomidor uruglaridan olmadi

0 ‘simtiklarda moyning miqdori turhcha bo'ladi; chigitda 18-20%, kungabogarda 40-
42% yong'oq mag'izida 60-70%, kunjut va kakao urag‘ida 50%, pg ir urug ida 32-34%,
io'xori murtagida 6-7%. 0 ‘zbekiston Respubiikasida o'simlik moyining asosiy gismmi paxta
chieitidan va ozroq migdorda soya, danakdan turli sabzavot va mevalarnmg urug idan o ma*.

0 ‘simlik moyi 2 xi! usulda presslash va ekstraktsiya usullarini go llab ajratib olmadi.
Paxta moyini olish uchun quyidagi jarayonlar amalga oshiriladi;

- Chigitni gabul qgilib olish;

- Chigitni gayta ishlashga tayyoriash;

- Momigdan tozalash;

- Chagqish;

- Mag‘izini ajratib olish-sheluxa;

- Mag'izni yanchish;

- Namlantirib qovurish;

- Presslash;

- Yanchish;

- Ekstraktsiya qilish;

- Filtriash;

- Distilyatsiya;

- Rafinatsiya------- Dezodaratsiya

|

Qadogiash Qado iash u- i >

Chlgltnl paxta tozalash zavodlarldan temir yo‘l transportl va avtomashinalarda yog
zavcdlariga keltiriladi. Keltirilgan chigitni maxsus platformalar yordamida gabul gihb olwchi
chuqurga to'kiladi; Qabul gilingan chigit naviga garab omborxonalarga joylaiwdi. Chigitni
saqlashia go'yishdan oldin namligi o'lchab ko‘riladi. Namligi 6-8% dan yugon bo Isa, quntib
so‘ng saqlashga qo'yiladi. Chigitni qayta ishlashga tayyoriash. , mou

Chigitni aralashib golgan har xil tosh, qum, ip, kanop, mix, temir- kesakvaboshga
lesona narsalardan tayyoriash sexida tozalanadi, Chigit bunten elevator orgali ta mm ovchi
qurilmadan avtotarozida tortilgan tozalash uchun buratga uzatiladi. Buratda yir” ifloshklardan
tozalanadi. So‘ng chigitni chang, qum va boshga yopishib qolgan aralashmalardan tozalash
uchun pnevmatik mashinaga uzatiladi. Plevmatik yelpib elaydigan to r tutilgan ikkita ronni
bor Chigitta’minlovchi qurilma orgali tebranuvchi romga tushadi. Burom kengligi 3-4 mm,
uzunligi 12-15mm bo'lgan elipssimon teshikli to‘r bilan goplangan. Bu yerda chigitni
ventilyator haydayotgan havo ogimi ilib olib yugondagi to ‘sgichga olib borib uradi. Chigitni
vooishib golgan tuprog, qum, xas-cho'plardan tozalab tashgariga chiqgarib yuboriladi.

Momiqgdan tozalash. Chigit paxta tozalash zavodlaridan 8-10% momig i bilan ~ibonladi.
Y os* zavodida chigitni ikki marta maxsus momiqgdan tozalash mashmalandan o tkazib momig i
tozalanadi, Gulleriash-chigitni sheluxasidan ajratish, Chigitni 50% qismi mag izidan, qolgani
sheluxadan iborat bo‘lib, sheluxadan ajratib ikki bosgichda amalga oshintédi; gullerda chigitni
yorib tashlash va separator mashinalarda mag'izni sheluxadan ajratish. Guller chigitni ikkita
gardish orasidan (2,5 mm) o'tkazib chaqib tashlaydi.

Mag'izni ajratib olish. Gullerdan chagilib chiggan chigit mag'izi sheluan|dan separator

yordaiT”a i|ratdadb” Mag'izni valtsili gilib yanchilgan chigit mag'izi shnekli qurilma
yordamida namligini 11-12% ga yetkaziladi. Namlangan mag'iz ko'p qgasqonli gqozonda
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namligi 4%
mag'izini
panja bilan ezganda yog logibketadipn bo Ubgom /» Chigayoigan yog

& ?S*K 54aram “"aprégsimon”~gja g * EkslraHomi

uchtojarayonamalgaoshiriladKmexa’toffIMAA

turli aralashmalar va gisman
moyini tozalashiii tinduish,

o'simlik
~oki filtrlash yordamida amalga oshiriladi
 .i""shiq vagidrofil xususiyatigaegabo'lgan m~dalami

uchun 60 "C gicha gizdinlgan moy

ajratil olish uchun o'tkazUadi. O 2 moddalar cho'kib, moy ajralib goladi.

orqali issig 70 *C li suvm purkab o Sratib olish magsadida ishgor eritmasi
O'simlik moyimneytra lash. E*n W

moddalami (fosfatidlar,
bilan neytrallanadi. HosU bo Igan yog kisbtala®/ moy gidratatsiya qUiiigan
pigmentlar) o'ziga yutib oladi va aji ailinean moyni gadoglashga uzatiladi.
moydan tozaroq ho'ladi. Shunday qmb, . ®,,j refenatsiya jarayonini o'tkazib bo lib
teor«to>fl.Ekstrateiyaqihboling”

yana dezodaratsiya ham quinadi. »laxsus qurilmada vakuum hosU gilgan holda

2.0 ‘simlik moyi turiari

roS f

Y,g. ™ Jida ,,.imlik ™Mvinj-" iiH S
’ savdoga vajamoat ovqgatlanish

kungabohar, gorchitsa, makkajo

rafinatsiya gilingan holda gilingan dezodaratsiya
rafinatsiya va dezodaratsiya qih™an f™

dezodaratsiya qgilingan paxta moymi
gilingan paxta moymi ohy va 1-, 2-navlan, raiinaisiya 1-navlari ishlatiladi.

nSlnftaAlbfdaJr jeATcto jasai”ito gSridlar va mumsimon
Paxta moymi aroratlm 1n~-12 “C facha Jp"""" q

gilib Olinadi. Kungabohar moyi ta Ne

V dezodaratsiya gilingan hamda
vitamin E kiradi. Kungabohar moyini latinats ya quii g

ular navlarga bo'linmaydi.
“"“JlrsSas lilim”

K™ »« p' T oy
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olifib"’mdy olishga ishiatifadi” " " ° *° S Tt Aagmdli va un ofisida mFitaklari ajratl%'

chigaSl;moSSsz7,?™ |f" a ™™ fr st s y»y gilinean moy

gidrolizi mahsuli maza va hid beruvchi modda HknblansH r [IC} Tioglikozidiar va uni

moyi konserva sanoatida ishlatiladi. Jigarrangli bo'ladi. Gorchitsa

moyni raiSri5-iilte~r3i!"baran” ing W5AMbo\" "

50% liiSenStfsftoEallSdT hirrrrAAn

sharoitilXSandauiiz zZz fo S S MANash
vamog'orhidliLladi KnFpa®“HarlW! bor urug'don olingan moy zax
bilan birga saglanganda loygalanib q d a | saglaganda va namligi yugori bo'lgan mahsulot

3. Hayvon yog'lari

Rorff-ashyosift chigishi hayvon 2 gimasmi yog®™om-ashdsi deb atalfdi. Y&~

sssU :11SSrJliisS !»
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k;rinentlar bo‘lib, ular mikroa’zolarni tez ko‘payishiga yordam beradi. Yog‘ xom-ashyosij
1C/ buziluvchan mahsulot hisoblanadi, shuning uchun tezda eritilgan yog'ga qayta ishlov
licrish kerak. Yog‘ xom ashyosini tezda muzlatib va tuzlab konservalab saglanadi. Lekin
konservalangan xom-ashyodan oUngan yog'ni sifati pastroq boMadi.

Eritilgan hayvon yog'larini olish. Eritilgan hayvon yog'larini olish uchun yog*‘ xom
ashyosini gozonga solib gizdiriladi. Yog' xom ashyosini sovuq suv bilan yuviladi, Yuvganda
yog' xom-ashyosi gon. shilimshiq zarralar va boshqa iflosliklardan tozalanadi. Sovutish natijasida
Icrmentlar ishi sekinlanadi, yog‘to'qimasi qattiq konsistensiyali boiadi va oson maydalandi.
Yog'ni ko'proq eritib olish uchun yog' to'gimasini giyma shaklida gilib maydalanadi.

Ovgatga ishlatiladigan hayvon yog'larini 2 ta usul bilan entiladi, quruqg va ho'l. Quniq
usulda maydalangan yog' to'gimasi qo'llanmasdan qozonda yoki avtolavkalarda (ya’ni bosim
bilan) gizdiriladi. Yuqori harorat ta’sirida yog' to'qimasi ogsili denaturatsiyaga uchraydi,
suyiladi, oson ajraladi va hujayradan oqib chigadi. Parchalangan to'gima-jizza yog'i betiga
yig'iladi. Jizzani yig'ib olinadi. Yog'ni suzib yunivchi zarralardan tozalash uchun filtrianadi.
Sentrifijgadan o'tkaziladi yoki tindiriladi. Bu usul bilan olingan yog' saglangan buziiib golmaydi.

Yog'ni eritib olishning ho'l usulida yog' xom ashyosi to'g'ridan-to'g'ri suv yoki bug'
bilan birga alogada bo'ladi. Ho'l usulda yog' to'liq ajralib chigadi vajizza kuyib ketmaydi. Lekin
bog'lovchi to'gima ogsili (kollagen) gidrolizga uchrab shirachli suv hosil giladi, uni yog'dan
ajratish ancha giyin. Kollagen eritmasi yog'ga qo'shilib saglanishini yomonlashtiradi. Y og'ni
suvdan va suzib yuruvchi zarralardan separatsiya qilib ajratib olinadi.

Suyak yog'ini olish uchun suyakni suv bilan gaynatiladi. Hosil bo'lgan o‘q suv emulsiyasmi
sentrafugada ajratiladi. Suyakni tarkibidagi yog'ni migdori o'rtacha 15% ni tashkil giladi.

Eritilgan hayvon yog'ining assortimenti eritilgan hayvon yog'larini asosiylan mol,
go'y, suyak va yig'ma. Savdoga mol, qo'y charvisi yog' xom-ashyo ko'rinishida birinchi va
ikkinchi navlari bilan, qo'yning dumbasi (navlarga bo'linmaydi) chigariladi.

Eritilgan yog'lar yig'madan tashqari oliy va 1-chi navlaigi bo'linadi. Yog'lar erlitilgan holda
tiniq bo'lislii kerak, oliy nav mol yog'ining Kislota soni I,Idan , qo'y yog'i 1,2dan, 1-nav 22dan
ortig bo'lmasUgi kerak. Namligi oHy navda 0,25%da va 1-navda 0,3% bo'ladi. Mol yog'i giyin emvchi,
erish harorati 42-49 “C, shuning uchun kishi a’zosi tamonidan to'liq xazm bo'Imaydi (80-94% ga).
Oliy nav yog' olish uchun gora molni yangiyog' xom ashyosini ishlatiladi. 1-nav yog'ga esa muzlatilgan
va oliy nav yog'ni olgandagi jizzasini ishlatish mumkin. Eritilgan yog' och sarigdan sarig ranggacha,
hidi va mazasi shu tur yog'ga xos, 1-navda yoqimli gqovurilgan ta’m bo'lishi mumkin.

Qo'y yog'ining erish harorati 44-56 «C ni tashkil giladi. Qo'yni dumba yog'ining
tarkibiga kamroq miqdorda to'yingan yuqori molekulali kislota kirgan bo'lib, uning erish
harorati 33-41 “C ni tashkil etadi, konsisitentsiyasi surkaiuvchan. Hazm bo'lishi 80-88% ni
tashkil etadi. Oliy nav yog' olish uchun buyrak atrofi yog'i va dumba yog'lari ishlatiladi. 1-
nav go'sht olishga esa ichak, qorin atrofi yog'lari va oliy nav olingan jizza ishlatilishi mumkin.
Eritilgan yog' oqdan och sariq ranggacha, mazasi hidi shu tur yog'ga xos bo'lishi kerak.

Suyak yog'i surkaiuvchan konsisitentsiyaga ega, ogdan sariq ranggacha, kulrang va yashil
rang tusli bo'lishi mumkin. Suyak yog'ini tarkibiga ko'p migdorda to'yinmagan yog' kisiotalari
kiradi, shumng uchun uni saglanganda tez oksidlanadi. Yig'ma yog'ini yeg'ilgan turii xil xom
ashyodan va oliy nav 1-nav yog' olinganda qolganjizzadan olinadi. Sifat ko'rsatkichlari bo'yicha
1-navdan past bo'lgan yog'lami yig'ma yog'iga qo'shiladi. Yig'ma yog' navlarga bo'linmaydi.
Eritilgan yog'da loyga bo'lishiga ruxsat etiladi, kislota soni 3,5 gacha namligi 0,5%.

Hayvon yog 1arini nugsonlari. Qo'y yog'ini saglaganda achib qolish sodir bo'ladi. Qo'lansa
hid hosil bo'lishi past molekulali yog' kislotalarini oksidlanishi natijasida sodir bo'ladi. Pushti,
qgizil yoki yashil rangli bo'lishi mol, go'y yog'larini yangi emasligini ko'rsatadi.

Margarin mahsulotlari. Margarin mahsulotlariga margarin, oshpazlik yog lan, gandolat
va nonvoylik yog'lari kiradi. Margarin mahsulotiarini olishga gattiq yog'lar, gayta ishlangan
yog'lar ishlatiladi. Qayta ishlangan yog'lami gidrolizatsiya ya pereetirifikatsiya qihb olinadi

Gidrogenizatsiyajarayoni. Suyuqg yog'lami vodorod bilan ishlov berib gattiq yog olishga
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ashyosiga garab o'simlik va hayvon (deneiz havvoni va 1 Ishlatilmaydigan xom
Ovgai salomasi ogdan och sariq ranegacha niaqtit ishlab chigariladi.
bo'ladi, erish harog,ti 31-36"Y 0SglSoSnA” spetsifik mazasi va hidi
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peretirefikatsiya deyiladi. Ikkita murakkab efir molel%gelarume nvim f - ¢ “ishni

radikallan almas.hinadi. Buning natijasidayog'Zii

gilmgan yog'lar plastik va yaxshi strukttira mexanik
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Margannga sariyog'ga o'xshash rang berish uchim \WAnn migdorda go'shiladi.
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I'jicrgetik gimmati pastroq boigan raduga, gorodskoy turiarini tarkibida 75% gacha solechniy
iiirida esa 72% boiadi. Tarkibiga 20-22% gacha suyiiqg 0 ‘simlik moyi, ovgat fosfodit kontsentrati
Ml vitamin A Kkiradi. Margaiinni bu turiarini parhezbop xo'raki margarinlar turiga kiritiladi.

Sanoatda ishlatiladigan margarin. Margarinni bu turini gandolat va nonvoyiik sanoatlarida,
umumiy ovgatlanish tarmogqlarida ishlatiladi. Tarkibida 82% gacha yog'i bo'ladi. Bu gumhga
(juyidagilar kiradi: gandolat sanoatiga mo'ljallangan suyuq sutli, suyug nonvoylik sanoatiga
mo'ljallangan, sutsiz Tagann.

Lazzatli go'shimchali maigaiin. Taikibida 62% gachayc”'i bo'ladi. Lazzatli go'shimchali maigarinni
buteibrod tayyoriashga va gandolat ishlab chigarishda ishlatiladi. Matiprin shokoladli, smyc”'li turini
laikibida 18% gand va 2,5% kakao talgoni kiiadi; xudibo'yiigini yaxshiladi uchun 0,01 % vanilin go'shiladi.

Margarin sifat ko'rsatkichlari bo'yicha oliy va 1-navlari bo'ladi. Oliy nav margarinni
mazasi 0'ziga xos toza, sut kislotali xushbo'y konsistensiyasi gattiq, kesim yuzasi yaltiroq
yoki quruq, och sarig rangli, bir tekis massali bo'hshi kerak. 1-nav margarinni kesimi
yuzasi xirarog, rangi bir tekis bo'Imasligi mumkin. Buterbrodli, gandolat, nonvoylik va
lazzatli go'shimchali margarin navlarga bo'linmaydi.

Margarin sifatiga standartda quyidagilarga talablar qo'yiladi: namligi (16-17%), tuzi
(0,2-0,7%), Kettstofer gradusi 10 gr margarinni neytrallash uchun ketgan 0,1 n NaOH
eritmasini ml dagi miqdorda o'lchanadi. Margarinni Raduga, Gorodskoy turiarida namligi
24%, Solnechniyniki esa 27% bo'ladi. Margarinni erish harorati 27-33'C.

Nugsonlari. Mazasini ortiqgcha nordon, konsistensiyasini ugalanuvchan, kulrang tush
bo'lishi, nugsonlariga kiradi. Mog'or hidli, achchiq mazali, balig hidii, metall yoki begona
ta’m va hidli, ifloslangan taralargajoylangan margarin savdoga chigarilmaydi.

Oshpazlik, gandolat va nonvoylik nonlari. Bu mahsuiotlar suvsiz turii tabiiy va gayta
ishlangan yog'lar aralashmasidan iborat. Yog' miqdori 99,7%, namligi ko'pi bilan 0,3%.
Oshpazlik, gandolat va nonvoylik yog'lari ishlatiladigan joyiga garab kerakli bo'lgan texnologik
xususiyatlarga ega bo'lishi kerak. Oshpazlik yog'lari surkaiuvchan konsistensiyali gandolat yog'lari
gattiq nonvoylik nonlarini hamirini sifatida yaxshilovchi qo'shimcha fosfotid qo'shilgan bo'ladi.

Ma’lum xususiyatga ega bo'lgan yog'ni uni retsepturasini tanlash usuli bilan olinadi.
Xom ashyo sifatida erish harorati 31-34 “C li salomasdan 60% va undan ko'proq miqdori
ishlatiladi. Yog' asosini 25% gacha miqdorini o'simlik moyi tashkil giladi. Ba’zi bir turiariga
eritilgan moy, qo'y yog'lari (15-35%) qo'shiladi. Plastikhgini yaxshilash magsadida
pereetirefikatsiya gilingan yog' qo'shiladi. Suyuq gandolat va nonvoyiik yog'lari tarkibiga ko'p
miqdorda suyuq o'simlik moyi kiradi. Qattiq yog' aralashmalarini erish haroratini 28-36 "C
qgilib ishlab chiqariladi. Ishlatiladiganjoyiga garab bu yog'lami quyidagi turiari ishlab chiqgariladi:
oshpazlik, gandolat, nonvoylik. Oshpazlik yog'larini quyidagi assortimentlari ishlab chigariladi:
Ukraina, Belorussiya, Sharq, Frityurniy, O'simlik yog'i. Prima, Novinka, palov uchun,
marguselin.

Qandolatyogbrini assortimentlari: pechene uchun, vafli uchun, shokolad mahsulotlari
uchun, konfet va ovqat kontsentratlari uchun, palma mag'izi asosida gattiq, kekslar uchun.
Nonvoylik yog'lari: suyuq nonvoylik yog'i, non bulochka uchun fosfodid bilan. Ishlatiladigan
xom ashyosiga qarab kombinatsiya qgilingan va o'simlik yog'lariga bo'linadi.

Kombinatsiya gilingan yog'lar. Ukraina yog'i salomas (36-60%), cho'chqgani eritilgan
yog'i (15-35%), suyuq o'simlik moyi (3-35%) va paxta palmintinini (10-20%) aralashmasidan
iborat. Belorassiya yog'ini ham xuddi shu retseptura bo'yicha tayyorianadi, lekin cho'chga
yog'i 0'miga mol yog'i, Sharq yog'ini tayyoriaganda esa qo'y yog'i (15%) ishlatiladi.

Oshpazlik yog'i. Prima va Novinka tayyoriaganda o'simlik moyi va salomasdan tashqari
yana o'simlik moyi va hayvon yog'i asosida pereeterifikatsiya gilingan yog' ishlatiladi. Non
bulka mahsulotlari uchun yog'ni hayvon va o'simlik salomasi (66%), suyuq o'simlik moyi va
ovqat fasfatid kontsentratini 17% miqdorda ishlatib tayyorlanadi. Shokolad mahsulotlari,
konfet va ovgat kontsentratlari uchun ishlatiladigan o'simlik yog'i paxta moyi salomasi va
yong'oq moyidan iboratdir.
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miqdori erish harorati, kislota soni bo'yichlbah d S fid 1? namligini
va qattighgi aniglanadi. Bu guruh yog€arni S te L iiVnf n AANQAT]
bulka mahsulotlariga mo'ljallangan fosfatidllyo® oshmaydi, fagat non
kerak. TarkibSapma moyi ™ s®si bir tekis bo'lishi
mimJan. 18 “C haroratda konsistensiyasi bir xil qaaia to 'rinkh kremoviy tusli boiishi
tashpn hamma yoq'lar er(ijgan holda tinig bo'lw kwarolm .ri~~  Fosfatidli yog'lardan
yog lan navlarga bo'linmaydi Oshpazlik, gandolat va honvoylik
.chchi, maz, pa,clo bo'ladi

5.1ste mol yog‘larini gadogiash va saqlash

ko'rim IA Sin?SA hSrva"iSin ;
va gqadoglamasdan chiqgariladi, O'simlik moynii shishab S 1 ? 74 ™ ‘ia*oqglab
bilan yopib chiganladi, 400 g li butilkalarea va mlimer f | = P~bka
, Saglash. Yog'larni yonig'hk”~uri~rSrliSaisS A
saglanmaydigan xonalarda saglanadi. Saqlash sharoitlari va miinn ti mahsuiotlar
achib qgolishi mumkin. Yog' mahsulotiarini <ii*”masa yog'
hisoblanadi.

O'simlik moyini 18 «C din ™qori (S a¢ ai shaToTdf" f

W ag ,cha: rafinatsiya dezodaratsiya q iliS paxirmovfnffn.!' "Adatlari
dezodaratsiya gilinmagan paxta moyini esa 6 oy rafmatsiva va *@fi”Msiya gilingan
moyin, 4 oy, yer yong'oq moyini (rafinatsiya’va dezodaratsf™ nT \ Amgan kungabohar
giimpn soya moyini 1,5 oy. Eritilgan hawon vo”iarfn 17 N Naratsiy”
namhgi ko'pi bilan 90% bo'lganda-12»Cda®amra”fn o xonaiarm havaosini_nisbiy
harorati 5-6 “C da 1 ov wnlanarfi f oy saglanadi. Nishiy namliei 80% va
bo'lgan xonada 45 kun, PegamentgigaftSTarkM ~fSL "» .

Aglanadi. Saglash haroratini pasartirish bilan miririn ¢’ | ‘jadoglangani esa 30 kun
Oshpazhkva gandolat yog'larini harorati-10«C dan o r mH .m~ddatlan oshib boradi.
xonada 6 oy saglanadi, 5-10 »C haroratda esa 2-30ys i a f a n i d i

Dispers farani®o'simlirmoyl emulsiyasidir.
boiadi. Mayonezni sabzavotli go'shtli balinii ‘go'shimchalar erigan
ishlatiladi. Mayonez yuqori ozuqalik mahsulot bo'lib dorivor sifatida
tayyoriaganda rafinatsiya vadezodSva bo'ladi. Mayonez
olivka, soya) ishlatiladi. Ko'p migdonJa ataashtob hnZ | kungabohar, makkajo'xori,
biologik gimmati yuqori ekanligini ko'rsatadi LazzatifaoThSha ANNAglarining bo'lishi
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shakar s,rka (sirka kislotasini 80% li eritmasi) soda
yog'plantirilgan sut ishlatiladi. Sut va raumsa”Si essentsiyasi. Yangi va
emulgator vazifasini bajaradi. Xantal va sirka mahs fn cJ*"It eminsiyasini tayyoriaganda
ovgat xazm bo'lishiga yordam beradi SodanSshiS’ nA™"h" A un: °<=*adi,
esa sut ogsilini bukishiga yordam beradi Sirka W sliasikZn”" ”u
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i sang'i, sutni qurug'i,
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114



(l4'shimchalari bilan boigan achchig mayonez-Prazdnichniy (murch, chesnok, yong'oq),
Siilatniy, Moskovskiy (qizil achchig garimdori bilan). Pomidorli (pomidor pastasi bilan).
Shirin mayonezga sirka kislotasi o'rniga limon, shirin go'shimcha, ovgat essentsiyasi go'shiladi.

Shirin mayonezlardan /pebTW, Asalli va Malinali, Shirin mayonez kremlarini sirtli va shokoladli
lililariga butert)rod va bolalar uchun gandolat mahsulotdari tayyoriashga ishlatiladi. Parhezbop
mayonezlami Karpat va Diabetchik assortimentlari bo'Hb, tarkibidagi gandni ksilit yoki soibit bilan
iilmashtiriladi. Mayonezlar konsistensiyasi bo'yicha gaymogsimon, pastasimon vatalgonsimon bo'ladi.
(,yaymogsimon konsistensiyali mayonezlaiga Provansal, sutli va ztavoriilar kiradi.

Eng ko'p targalgan mayonezlardan biri Provansal bo'lib, rangi sarg'ish och jigairangh,
(Jilymogsimon konsistensiyaU, havo pufakchalarisiz, biroz o'tkir nordonroq mazali, achchig'i
i)o‘Imagan, xantal va sirka hidi va ta’miga ega bo'ladi. Yog'ining migdori kami bilan 67%; namligi
.15%, sirka kislotasi hisobida nordonligi ko'pi bilan 0,85%; Emulsiya tuig'unligi (tsentiafigu gilganda
moyini erkin holda ajralib chigishi) ko'pi bilan 1,5%. Mayonez sof massasini 200-250 g li gilib
shisha baitkalarga gadoglanadi, 3-7 “C haroratda 30 kun, 14-18 "C da 10 kun saqlanadi.

Nazorat savollari

Yog'larni kimyoviy tuzilishi, xususiyatlari va ozugaviy giymati.

O'simlik yog'lari turiari, kimyoviy tarkibi va ganday yog' kislotalaridan shakllangan?
Hayvon yog'lari, ularning fizik-kimyoviy xususyatlari hagida bilasizmi?

Yog'larning to'yimiilik darajasi va iste’mol xususyatlari.

Qisqga xulosalar

Yog'larni sinfiy tuzilishi, osimlik moyi, hayvon yog'larini turiarini tavsifi, ulami
ishlab chigarish texnologiyasi va ularning assortimentlari tog'risida ma’lumotlar berilgan.
Shuningdek, margarin, uning assortimentlari, sifatini shakllanishi va saglash tog'risida
ma’lumotlar berilgan. Oshpazlik, nonvoylik, gandolat yog'lari, mayonez, mayonezni sifatini
shakllanishi va ularni ishlab chigarishni rivojlantirish masalalari keng yoritilgan.
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VII BOB
SUT VA SUT MAHSULOTLARI

ega. Sutnitar)dW d?ataSfribhoXay*gana® | . . ahamiyatga
gimmatliligi bilan xarakterlanadi. ammokislotalami hammasi boiib, yuqori biologik
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hokazo) ishlab chigarishga joriy etiimoqgda (pohetilen, zarbabardosh polistrul va

~hf h" oziglantirish uchun sut

ishlab chiqaradi. Bu davrni laktatsion L vr deb atalad, Hv
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600 Igacha, qo‘y 64-120 i, echki 120-250 1 bue”i 800 fsnn'i 2500 dan
utni tarkibida insonni normal havnti vn .. “®V 2500 1ni tashkil giladi.

ogsil, yogiar, sut gandi, fermentlar, garLnlar immunlism . moddalar bor:

tuzlar, suv, organik kislotalar va boshqalar. 'mmun. jism, gazlar, pigmentlar, mineral
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I.Sutning kimyoviy tarkibi

Sutni komponentlari ) ) - 5-Jadval.
jylassadagi umumiv foizi
Suv oitacha o zgaruvchan chegaraiari
87
_Siit_yog‘i 83-89
: : 38 2,7-6,0
~N2£fiLmoddalar: kazein o
: 2.7 2,2-4,0
Albumin 1eTH
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Globulin va boshaa ogsillar 0.12 T
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Ogsillar sutda kaloid holda bo'ladi. Kazein murakkab ogsil fasforproteid boiib, sutda
parakazeinatfosfat kompleksi ko'rinishida boiadi. Ikkita molekula kazein o'rtasida kalsiy ko'prik
lofini o'ynaydi. Sutni ivitilgan hosil bo'lgan sut Kislotasi kazein molekulasidagi kalsiyni
iijratib tashlaydi, buning natijasida drein kazein kislotasi cho'kmaga tushadi va sut kislotali
(|Liyug massa hosil bo'ladi.

Kazein pasterizatsiya haroratiga chidamli bo'lib, shirdon fermenti ta’sirida ivib qoladi.
Albumin-oddiy ogsil, molekulasida fosfor bo'lImaydi, azotni migdori kam, oltingugurt ikki
marta ko'p. Suvda eriydi, kuchsiz kislota va ishqorda 75-80°C gacha qgizdirilganda cho'kmaga
tiishadi. Shirdon fermenti ta’sirida cho'kmaga tushmaydi. Globulin zardob ogsili bo'lib,
pasterizatsiya gilganda cho'kmaga tushadi.

Uglevodlar asosan sut gandi-loktoza ko'rinishida bo'ladi. Bu glyukoza va gallaktozadan
tashkil topgan disaxariddir; fniktozaga nisbatan shirinligi 5-6 matra kam bo'lib, gidrolizi
sekinroq ketadi. Qizdirganda loktoza ogsil amin guruhlarga va erkin holda aminokislotaiar
bilan reaktsiyaga kirishib sutgajigarrang tus beradigan mlonoyidlami hosil giladi. Loktoza sut
kislotali, spirtli, propion Kislotani achishi natijasida sut kislotasi, spirt uglekislota, moy va
limon kisiotalari hosil bo'ladi. Mineral moddalar sutda fosfor, limon, xlorid va organik téslotalari
oson xazm qiluvchi erigan holdagi tuzlar ko'rinishida bo'ladi. Sutda Mendeleev davriy tizimini
80 tacha elementlari bor. Sut tarkibida ko'pgina migdorda P, K, Ca, Ci, Na, Co, Mg bo'ladi.
Mikroelementlardan marganets, mis, temir, kobalt, yod, sink, go'rg'oshin, vanadiy,
kumush, nikel va boshqalar bor.

Mineral moddalar inson hayot faoliyatida katta ahamiyatga ega, Ferenintlar sutga sut
bezlaridan o'tadi.Feremntlardalipaza, reduktozavaprotozabo'ladi.Lipazayog"' glitseridlarini
yog' kislotasi vaglitseringaparchalaydi.Lipazafermenti 75-80°C daparchalanib ketadi.Fosfataza
fermenti fosfor kislotasi efiriarini gidroliz giladi.

Peroksidaza aktiv kislorod hosil qgilib pereokisidni parchalaydi. Pereoksidaza 80-82°C
da parchalanib ketadi. Sutni yaxshi pasteritlazatsiya gilinganligini preoksidaza ativligi orqali
aniglanadi. Katalaza fermenti vodorod pereoksidi suvga va molekulyar kislorodga parchalaydi.
Katalaza mastit kasali bo'lgan hayvon sutida ko'p bo'ladi.

Reduktoza-gqaytaruvchi ferement bo'lib, uning miqgdori bo'yicha sutni bakterial
zararianganligi aniglanadi. Proteazalar ogsilni parchalash xususiyatiga ega. Laktaza loktozani
glyukoza va gallaktozaga parchalaydi. Sutda ozroq migdorda bo'lsa ham vitaminlarni deyarli
hammasidan bo'ladi, mg % da: A-0,03; BI-0,04; B2-0,0; B12-0,004; C-2,0; 03-0,00005;
H-0,0032; E-0,15; PP-0,15. Immun jism (qarshi jism) sutda shakli o'zgargan
psevdoglobulindan iboratdir. Ular bakteriyani rivojlanishiga yo'l qo'ymaydi, lekin sutni
pasterizatsiya gilganda va saglaganda parchalani® ketadi. Gazlar sutni 11da 50-80 mg bo'lib,
27-58 mg ni uglekislota va 11-16 mg ni azot tashkil etadi.

2.Sutning fizik-kimyoviy xususiyatlari

Sutni umumiy nordonligi grudus Temerda (T) ifodalanadi va 100 mg sutni fenolftalein
ishtirokida 0,1 n ishqor eritmasi bilan titrlaganda ketgan miqgdori bilan aniqlanadi. Yangi
sog'ilgan sutning nordonligi 16-180 T ni tashkil giladi.

Sutning zichligi 1027/1032 kg/m3 bo'ladi. Sutga suv qo'shganda uni zichligi pasayadi,
bundan soxtalashtirilganligini bilish mumkin. Sutni gaynash harorati 100,2“C, ya’ni suvni
gaynash haroratidan yuqori, Yuqori bo'lishiga sabab uni tarkibida tuzlar va qandini borligidir.
Sutni oquvchanligi 1,75*10-3Pa*S ni tashkil etadi. Pasterizatsiya va sterilizatsiya gilingan
sutning sifatini shakllanishi, Sut sog'ilgandan keyin tezlik bilan 4-8°C gacha sovutiladi va
zavodga jo'natiladi. Sutni sovutish bakterial buzilishdan asraydi, Zavodda sutni gabul gilib
olishda uni organoleptik ko'rsatkichlari, harorati, mexanik ifloslanishi, nordonligi va yog'ini
miqdori tekshirib ko'riladi. Qabul gilingan sutni mexanik zarrachalardan sut tozalagich
yordamida tozalanadi va qayta ishlashga uzatiladi. Sutga ishlov berishdan oldin ganday
assortiment tayyorlanayotganligiga garab yog'ini norma holga keltiriladi, ya’ni yog'sizlintiriladi
yoki gaymoq qgo'shib yog'ini oshiriladi.

117



Sutni saqlanganda gaymog'i yuzasiga yig'ilib golmasligi uchun gomogenizatsiya qilinadi.

Gomogenizatsiya qilish natijasida yog‘ emultsiyasi despersik darajasi ko'tariladi.

qgilish uchun maxsus qurilma gomogenizator ishlatiladi. Sutni
60-65°C da, 15-20 mPa bosirada gomogenizatsiya gilinadi. Gomogenizatsiya gilingan sut
termik ishlov berishga uzatiladi. Sutga termik ishlov berilganda bakteriyani vegatativ formasi,
sporalari halok boiadi. Sut bakteriyani rivojianish jarayoni uchun yaxshi oziglanish muhiti
hisoblanadi.

Shuning uchun sut xom ashyosiga termik ishlov berish zanir boigan texnologik
jarayonlardan hisoblanadi. Termik ishlov berish 2 xil boiadi: pasterizatsiya va sterilizatsiya
100°C gacha harorati termik ishlov berishni pesterilizatsiya va 100°C dan yuqori haroratdagisini
sterilizatsiya deyiJadi.

Pasterilizatsiya gilishdan magsad sutni ozugalik va biologik gimmatini maksimal saglagan
holda vegetativ va potogen mikrofloralarni oidirishdan iborat.

Sanoatda pasterilizatsiyan bir necha usullari ishlatiladi. Surinkali pasterilizatsiya 63-
65°C haroratda 30 minut ushlanadi; gisqga muddatli 72-75°C da 15-20°C ushlanadi' bir
zumda 650 haroratda va undan yuqorida ushlab turmasdan.

khishga moijallangan sutni gisqa muddatli pasterilizatsiya gilmadi. Sterilizatsiya gilganda
vegetativ mikrofloralari va uni sporalari ham halok boiadi. Sterilizatsiya gilishning usullari
quyidagilar: tmimsiz usulida 135-150°C da 2-4 minut ushlanadi, butilkaga gadogiangan
germetik yopilgan sutni 104°C da 45 minut, 100'C da 30 minut va 120"C da 20 minut.

Sutnmg asssortimentlari. Pasterilizatsiyalangan qaymogi olinmagan sutni yogi 2,5
3,2, 4,0 va 60% h qilib ishlab chigariladi Vitamin C yoki A, C va D2 bilan vitaminlashtirilgan
boiishi mumkin. Nordonligi 210 T dan oshmasiigi kerak. Pasterilizatsiyalangan sutni yangi
yoki tiklangan sutdan tayyorianadi. Ogsillik sutni yog‘i 2,5 va 1,0% li qurug yog'siziantirilean
moddasini 10,5% li qilib tayyorlanadi.

Yog'sizlantirilgan sutdan yog'siz sut tayyorlanadi. Pasterilizatsiyalangan sutni gand va
kakao to Idirib yog‘ini 3,2 va 0,7% kofe bilan 3,2% va yog‘siz qilib tayyorlanadi

Sekin gaynatilgan sutni yoki qaynatilgan sutni yog'i 4 va 6% li qgilib tayyorlanadi.
bunday sutni 95 C haroratda 3 soat termik ishlov berib tayyorianadi, shuning uchun uning
rangi och jigarrang, mazasi ham yuqori haroratda ishlov berilganligidagi ta’m boiadi. Sutni
flyaga, shisha butilkalar, ichki poleetilen bilan goplangan qog'oz paketlarga, plastmassa
paketlarga gadoglanadi. Sut sotitgunga gadar 8°C dan yuqgori bo'Imagan haroratda saglanadi
Sterehzatsiya qilingan sutning yog'ini 3,2% qilib butilkalarga solib komen probkalar bilan
germetik yopib va poleetilen bilan qog'oz paketlarga gadoqgiab chigariladi.

Vitalat-Dm-ayollarni suti tarkibiga yaqinlashtirilgan, yosh bolalarga mo'ljallangan sut
Sutni 200 ml h butilkachalarga gadogiab kronen-probka bilan germeétik yopib gadoglanadi
Butilkachalarni sterilizatsiya gilib so'ng sovutiladi.

Sutning nugsonlari. Sutning mazasi va hididagi nugsonlari uning sifatini buzadi Hawon
ozigasidagi turli hid va mazalar sutga o'tishi mumkin.

Nordon maza sutda sut kislotasi bakteriyalarini rivojlanishini hosil giladi. Achchiq maza
sutni uzoq vaqt sovutilgan holda saqlaganda turli mikrofloralarni rivojlanishida paydo bo'ladi.
Metall mazasi sutni sirtidagi qoplamalari ko'chip ketgan metall idishlardasaglangandametall
enb chigadi. Begona maza va hidlar sutni hidi bo'lgan mahsuiotlar (piyoz, neft mahsulotlari
ximikatlar) bilan birga tashilganda o'tib goladi.

3.Sut mahsulotlari

Qaymog. Sutni separatsiya gilib gaymoq olinadi. Sutni separatordan tinimsiz o'tkazilganda
markazdan qochirma kuch ostida gaymoqqa va yog'sizlantirilgan sutga ajraladi. Sutni separatsiya
gihsh jarayoni yog' donalarini (930 kg/m3) va plazmani (1036 kg/m3) zichligini har xil
ekanhgiga asoslangan. Sutni 40-45°C gacha isitib so'ng separatordan o'tkaziladi.

Qaymog savdoga chigariladi, sariyog' va smetana ishlab chigarishga xom ashyo sifatida
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ishlatiladi. Pasterizatsiya gilingan gaymoq, to ‘g ‘ridan-to‘g‘ri iste’mol gilish uchun pasterizatsiya
gilingan gaymoqni yog‘ini 8,10, 20 va 35% qilib chigariladi. Qaymogni nordonligi quyidagicha
bo‘ladi (ko'pi bilan 0 T da): yog'i 8 va 10% bo'lgan gaymoqniki-18 va 35%, liniki-16.
Lazzatli qo'shimchalar kakao va kofe go'shilgan shirin gaymoq ham chiqariladi.

Qaymoq 8°C dan yuqori bo'lImagan haroratda saqlanadi. Sterilizatsiya qilingan qaymogq,
hidi va mazasi toza, pasterizatsiya qilinganga xom ta’m ifodalangan, konsistensiyasi bir xil,
bir tekis og va biroz och jigarrang tusli bo'ladi. Yog'ining migdori kami bilan 10%, nordonligi
190 T dan yugori bo'Imasligi kerak. Tayyor mahsulotni 0,25,0,5 va 1 butilkalarga gadoglanadi.
Sterilizatsiya gilingan gaymogni qorong'i xonada 20°C haroratda 1oygacha saglash mumkin.

Nordon sut mahsulotlari. Nordon sut mahsulotiarini sutni bakteriyalar yordamida
achitib ta”orlanadi. Nordon sut mahsulotiarini turii migdorda yog'i bilan, yog'siz va
to'ldiruvchilar bilan chigariladi. Sutni madaniy ko'paytirilgan bakteriyalar (ma’lum magsadda
madaniy usulda ajratib tozalangan) yordamida sut gandini achishi natijasida sut kislotasi
ajralib chigadi. Achitgining tarkibida droja bo'lganda achish natijasida yuqorida keltirilgandan
tashqgari yana spirt va uglekislota hosil bo'ladi.

Nordon sut mahsulotlari oshqozonda nordon muhit hosil giladi, oson xazm bo'ladi.
Shuning uchun bu tovarlarni shifobaxsh va parhezbop deb ataladi. Nordon sut mahsulotiarini
ba’zilari tabiiy antibiotik sintez giladi va inson a’zosiga shifobaxsh ta’sir giladi. Parhezbop
nordon sut mahsulotlariga qattiq, suzma, yogurt, atsidofil suti, atsidofil-drojali sut, kefir,
gimiz va boshgalar hamda nordon sut ichimliklari Yunost, Molodost, Zdorove, paxta, kvas
va boshgalar.

Parhezbop sut mahsulotiarini ishlab chigarish uchun yog'i bo'yicha normallashtirilgan
sutni 85-87°C da 5-10 minut yoki 90-92”C da 2-3 minut davomida pasterizatsiya qgilinadi.
So'ng gomogenizatsiya gilinadi, sovutiladi, 1-5% migdorida madaniy ko'paytirilgan achitqi
solib yaxshilab aralashtiriladi va ivitishga qo'yiladi. lvitish jarayonini termostat va yirik idishda
olib boriladi.

Termostat usulida sutni ivitilgan mahsulotni butilka yoki og'zi kichik bankaga
gadoglanadi, markirovka gilingan folgadan yasalgan qopqoq bilan yopiladi va issiq termostat
kameraga uzatiladi. Quyuq massa hosil bo'lgandan keyin, tayyor gadogiangan mahsulotni 2-
8°C li sovug xonaga uzatiladi. Sovuq xonada mahsulot sovutiladi va yetiladi, bunda ogsil
bo'ladi va konsisitentsiyasi gattiglashadi. Yirik idishda ivitilganda, ivitish jarayonini, yetiltirish
va sovutishni yirik meshalkali idishlarda amalga oshiriladi. Sovutilgan mahsulot gadoglanadi va
savdoga chiqariladi yoki saolashga uzatiladi. Oppoq qatiq ishlab chigarish uchun mezofil sut
kislotasi streptokoklarni isi.iatiladi. Qatigni 32-35°C da 6 soat davomida ivitiladi. Mechnikov
gatig'ini ishiab chigarish uchun termofil nordon sut streptokokiga bolgar tayoqchasi, atsidofil
gatig'iga esa atsidofil tayoqchasini qo'shib achitqi sifatida ishlatiladi. lvitish jarayoni 40-45"C
da 2,5-3 soat davomida olib boriladi.

Suzma. Qatigni zardobini achitib olib tayyoriangan, ogsilga boy sut mahsulotiga suzma
deyiladi. Suzmani tayyorlash uchun tayyor bo'lgan gatigni zardobi ajratib olinadi. Qatigni
janubiy turini tayyorlash uchun Mechnikovnikiga ishlatilgan achitgiga droja go'shib yoki
go'shmasdan tayyorlanadi. Droja qo'shib ivitilgan jarayonini 37“C da 4-5 soat davomida olib
boriladi. Ryajenka termofel nordon sut streptokkoid achitgisida ivitiladi. lvitishni 40-45C da
3-5 soat davomida olib boriladi. Varentsani mezofil nordon sut streptokkokiga bolgar tayoqchasi
go'shib yoki gqo'shmasdan ivitiladi. lvitish harorati 37°C, muddati 5-6 soat bo'ladi.

Ryajenka va varentsa tayyoriashga ishlatiladigan sutni 95-90°C gacha gizdirib, 3-4 soat
ushlab turiladi. Buning natijasida tayyor mahsulot o'ziga xos maza va hidga ega bo'ladi.
Qo'shimchalar bilan chiqariladigan gatigni tayyoriashdi shakarni pasterilizatsiya gilishdan
oldin, xushbo'y hid beruvchi moddani ivitishdan oldin go'shiladi. Oddiy gatigning tarkibidagi
yog'ning kg miqdori 3,2%, Ryajenkaniki 4 va 6%, Mechkinovniki 3,2 va 6% ni tashkil giladi.
Nordonligi 110°C dan oshmasoligi, Mechnikov gatiginiki esa 1400 T bo'ladi.

Qatigni hamma turiarini termostat usul bilan, ryajenka va varentsani esa yana yirik
idishlarda ham ishlatiladi. Y ogurt-gatigni maxsus turi bo'lib, uni termofil nordon sut streptokkida
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va bolgar tayoqchasida tayyorlanadi. Yogurt tarkibidagi qurug moddasining (16-22%) vuaoriliei
bilan ajra Ib turadi. Atsidofil suti shifobaxsh xususiyatga ega. A tsiS sutini toza madW

S b ™S f"Atlidof ishlatib tayyorlanadi. lvitishni 40"C da 3-4 soat davomida

ko‘pavtwnrtoxSw”* madaniy ko'paytirilgan atsidofil tayoqchasi va tayoqchasini

30 3rr rifa i; n X ®ajratilgan madaniy sut drojasini ishlatib ivitiladi. Mahsulotni
sud i i a S t , n ¢ A 'S

B 3 achish mahsulidir. Ivitishga kefir zamburug‘i yoki toza madaniy

hl A | sut streptokkoki va sut drojasi ishlatiladi. Kefir olish uchun sutni 18-

irc 1 nordonligi 75-800 T bo'lguncha ivitiladi. So'ng mahsulotni 8-

TK t dr™ani ko paytirish uchun saglanadi. Kefirning yog'ini 2 5- 3 3 va 6 0% i

gihb tayyorlanadi. B ya svitini yog'i (1,3-2%) ogsili 12%) sigirnik”~ JArianda a“cha katn
S A arfbfrx boy bo'ladi. Biya sutidagi ogsillardan kazein va albumimii

paSiShdiSctaSS$S,;«

anffio?r:frnfs” " A ~

»ordonligi j00-1200 T ni tashkil giladi.
voSfnXiadi mnHH | P**i"hop va shifobaxsh xususiyatlari bor, ovgatni xazm bo'lishiga
yordani beradi, m oto sil tayoqchalarini rivojlanishini to'xtatadi.
norHnn o.t K "=H™*\Wanni yog sizlantmlgan sut "paxta" va zardobdan toza madaniy
bakteriyasi yordamida achitib tayyorlanadi. Ba’zi bir vaqtlarda yog'sizlantirilgan
faunn" b aralashmasidan ham tayyorlanadi. Nordon tuz streptokkok bilan bolgar
tédyoqchalari aralashmasi achitqi sifatida ishlatiladi. Nordonligi 100-1300 T ni tashkil giladi

maifud Moskva, Yoshhk, Salomatlik, Kolonien, kvas va boshqa turiari
vordamidf«rt>ih"‘n‘nfih",,"-f gaymogqgni toza madaniy ko'paytirilgan sut kislotasi
mahsuloti smetana deb ataladi Smetana

“J”®migdon. 10% d 0% bo'ladi, Konsistentsiyasi birtekis,
bo ladL Rangl oqdan Bﬂclﬂ s%piq ra?lgagc a%gqgg?. oadl, Konsistenistyast birtekis 83%8{88
inordnnliPirfi?*M'nn " TA®?!"” “™ kamida 30% yog'i bo'lib, oliy (nordonligi 65-950) va 1-nav
navlarcihoM in* Y . r chiganladi. Yog'liligiga 36% bo'lgan oddiy smetana

TnAviiQ "yy°"‘angan srnetananing yog'i 40% bo'lib, konsistensiyasi
ajrati?Sdi qutichalarga gadoglashga imkon beradi, uni navlarga
nvn.t " oshxona smetanasi va yog'liligi 10% li parhezbop smetana yog'li
S S i molchilarga mo'ljallangan. Bu tur smetanalar navlarga
SnavlarSbo'hLaidi tayyorlanadi,
73% y®S‘li smetana, 18% yog'li Krestyanskiy va

borUilg"n gaymoqdri?hAANAA

y~fi.gaymoq, quruq gaymoq va sariyog' ishlatiladi.
~ nomal holatiga keliinigandan so'ng 92-95"C haroratda pasterizatsiya

gilinadi. Qaymogqni 18-22°C gacha sovutiladi va 1-5% miqdorida
paytinlgan mezofil streptokok solinadi. lvitish jarayonini sovutiladigan yirik

Nordonlkifews~rTA 22-26'C haroratda, 12-16 soat davomida olib boriladi.
VI?i?  If o5-750 T ga etganda harorati 2-6 C li sovuqxonalarga go'yib uning haroratini 10-
iShuifuzatih™~» davomida chinigtiriladi, so'ng qadogiab, sovuq xonalarda saglash
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Tvorog. Pasterilizatsiya gilingan yoki yog'sizlantirilgan sutni ivitib so‘ng zardobi ajratib

ivitiladi va shirdon fermenti qo'shiladi (shirdon Yo z.lar 2ark.ol

eesATyorogning sifat ko'rsatkichlari. Sariyog', kamyog' va yog'siz

boiinadi. Tvorogning boshga turlarin navlarga bo Immaydi.

konS|stensu{)aS| bir xil boimasligi mumkm, yog siz

biroz zardobi ajralmay turishi mumkin. Rangl butun massasi bo yicha bir tekis oq yoKi oiroz

“ gni yog'och idishlarda, keng og'izli flyagalarga, briket hoKda P e r g «
sellofanga o'rab massasini 250, 500 va 100 g li gilib gadoglanadi. Tvorogni bazalarda

chiqarilgan vaqtidan boshlab 0 va 10 gacha bo'lgan haroratda 10 kun, magazinda 8 C da 36

oI

Cgaymoq. Sut va xushbo'y hidli, shakar va bargaror giluvchi moddada,, jborat
aralashmaga urib ishlov berib so'ng muzlatilgan mahsulotgam uzg”™”"

Muzgaymogni tarkibidagi yog'iga garab quyidagi turlarga bo '‘«“ b suth
gaymoqli (8-10%) piombirligi (12-15%). Bu tur musgaymoqgni shokolad, kofe, krem

w rezavor-meva yarim tayyor masalligip shakar va
bargaror giluvchi modda qo'shib tayyorlanadi. Xushbo'y muzgaymoqgni shakar giyomiga

xushbo'yda 70% ni tashkil qilishi kerak. Muzgaymogq tayyorlash “chun sut xom

irilmasida sovutib urib ishlov beriladi, harorati-5 C bo Iga« *m ~toq oq tan”

Muzgaymogni sovuq xonalard 20"C da 3 oygacha saglanadi. Savdo tarmogqlaiida-12

»f. lda V .« ..a > 7orlan.di. S«

konservalarini tabiiy sut yetishmaganda va ozig-ovgat sanoatida ishlatilaoi.
Ouyultirilgan sut konsei-valari. Quyultirilgan sut konservalarini gaymog 1 ol nmar

sup Y 249 S ntidn sut, shakarii gaymoq, kakao va kofe qo'shib tayyoriangan turian

mav]uq/(onserva tayyoriash uchun norma holga keltirilgan sut aralashmasini p a st”
quinaujf‘ vakuum-qurilmada qurug moddasini standartda ko rsatilgan darajagacha quyultmlad .
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oxirida shakar giyomi go'shiladi, mahsulotni tezda vakuum kxistallizatorda

CAv,
w f hun-faner emal bilan qoplangan barabanlarga gadoglanadi. .

8‘§i BH&H gg,éva 30% qumg moddas‘i kamida 28,5% (shimi ichida yo'g“'?rﬁ!ﬁkjﬁe%SEE%‘a

Quyuitinlgan shakami quyuq moddasi 26, 36, 37% bo'lib yog'i kamida 19% bo'ladi

| u*r gilingan sutni tayyorlash uchun norm aralashtirilgan sutga

hforatda pasterilizatsiya gilinadi, quyultiriladi, gomogenizatsiya

m. .t bankalarga gadogiab, germetik yopiladi, so'ng 117°C da 20-30
minut davomida sterilizatsiya qihnadi'va tezda sovutiladi.

stenlizatsiya bo'lgai®igini 37"C da 10 kun davomid saglab aniglanadi. Quyultirilgan

nil,tn i

ctn-
sh rin sho'lm Mahsulotni mazasi
JSIS dr»« | A

konservalariga qaymog'i olinmagan sut,
. f reu ’ qa)[/"‘joq, parhezbop nordon sut _mahsulotlari,
niuzgaymog uchun aralashma, bolalar ovgatmi aralashmasi kiradi. Qaymog'i olinmagan va
V . ® [ “3gicha tayyorlanadi: oldindan quyultirilgan xom ashyoni

komakt yoki sochish usullan bilan quritiladi.

Quritishni kontakt usulida quyultirilgan sutni 110-130'C gacha gizdirilgan quvur yuzasiga
hikun holiE-a’Siit chiggan mahsulot pichoq yordamida qirib olinadi, maydaiab
NW H . ® .~ sovutilgandan keyin qadoglanadi. Quritilgan sut tarkibida
6-7% migdoiida namligi goladi, ogsili gisman denaturatsiyaga uchraydi.
mnvda ii"1?*'F"da sut qaﬁnoq havo yordamida qurilma ichiga
mayda tomchi holda sochiladi, tarkibidagi suvni uchish hisobiga tomchilami harorati 75°C
dan oshmaydi. Qurish jarayoni 8-10 sekund davom etadi, buning natijasida sut fizik-kimyoviy
xususiyatlari saglanadi, enivchanligi yuqgori bo'ladi va eng kichik namlik (3%) bo'ladi
bo'lishPkerak®Ma°7~iHa mazasi va hidi yangi pasterizatsiya gilingan sul mazasiga xos
S kukui hohda RS 184 Yog sizlantirilgan quritilgan sutsr'ilfgeia%égal\algqi%rtrll(gyzlglad" Quritilgan
whn.tioa ishlatiladigan quruq sut mahsulotlari. Sanoatda kichik yoshdagi bolalar
ovqgatiga mo ljallanganqumq sui mahsulotlari ishlab chigariladi. Bu mahsuiotlar bolalarnin®
TrdashsS go'shib tayyorlanadi. Bolalar ovgatiga quyidagi

M Siri« Malish, Vitalakt, Detolakt, Ladushka.

f sut aralashmalarini tayyorlash uchun yog'sizlantirilgan
S a b turiladi® so"M natriyh tuzi solinadi va aralashmani bir muncha vaqt
hir V  ®aralashmagan qaymoqg solmadi, pasterizatsiya gilinadi, qumq moddasi
42% bo lguncha quyiihinladi. Quyubhirilgan aralashmaga makkajo'xori L y iso M
. oidmdan ypgt;da emvchi vitaminlar va dekstrinmaltoza qo'shib qo'yiladi
Aralashmani gomogenizatsiya gilib, so'ng quritiladi.

Qumg sut asosan boshga qumg' ingrediantlar va temir gletserotbsfat bilan aralashtiriladi
Malish quraq sut aralashmasi Malyutka tarkibiga o'xshash fagat dekstrinmaltoza bolalar
ovgatiga mo ljallangan un bilan aralashtirilgan bo'ladi.

Vitalakt qurag suti. Vitalaktni qumq sut asosiga, qumg sut zardobi, gand lavlagi
shakari va vitamin C ni aralashtirib tayyorianadi. » 7 lavwgi

Ngq© 7 ii O~ ENENK iri in' H H
361022 V7L, Ml moddatar 4 Yitam tAradn 8y yorighag v makkajoxori moyi
ailinain oniil shundan iboratki, tarkibida modifikatsiya

S i» A
ANy?28¢7y-'qo™ kaloriyali yog' mahsuloti bo'lib, sigir suti yoki gaymog'idan
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Sariyog'ni turiga garab yog'i 52 dan 82,5% gacha, namligi 16 dan 35 gacha Quiuqg
yog'sizlanA n sut qoldig'i (QYo0SQ)-1 dan 13% gacha bo'ladi. Sanyog ni 2 xil uchul h>lan
taworlanadi: yog'ligi o'rtacha (28-42%) bo'lgan gaymogm sanyog tayyorlaydigan qunimada
urib ishlov berib va yog'ligligi yuqori (82,5%) bo'lgan gaymogm tayyor mahsulotga aylantmsh.

Urib ishlov berib sariyog' ishlab chigansh. Qaymoqgni 85-87 C pasterilizatsiya qilib
tezda 2-8°C gacha sovutiladi va bir necha soat yetiltirishga qo'yiladi. Bu vaqt ichida 40-50;% sut
yog'i qattiq holatga o'tadi va sariyog'ni gattiq konsistensiyali bo'lishini ta mmlaydi sariyog
hosil bo'lishini yengillashtiradi. So'ng gaymogqi 8-13"C gacha isitiladi va sanyog olinadigan

qu~Imsariyog' oluvchi qurilmada gaymoqgni 35-40 niinut davomida yog' donalari (diametn
2-4 mm) hosil bo'lguncha urib ishlov beriladi. Hosil bo'lgan paxtani qunlmadan chiganb
olinadi, yog' donalarini esa suv bilan yuvib, valtsilar orasida bir xil gomogen massa olish

uchuns™hlov berO” ga yagin turi ishlab chigariladi. Shirin sariyog', yangi pastenlizatsiy?
gilingan gaymoqdan olinadi. Nordon sariyog' yangi pasterilizatsip gilingan gaymoqgni sol
sut achituvchi va xushbo'y bakteriyalardan tayyoriangan achitgi bilan achitilgan gaymoqdan
olinadi. Shirin va nordon sariyog'lar savdoga tuzlangan va tuzlanmagan holda chigaiilishi

'™ ”"juzlanmagan sariyog'ni yog'i kamida 72,5% tuzlanganni 71,5%, namligi ko'pi bilan

25%. aur_u_(i yog'sizlantirilgan sut goldig'i 2,5%. .. un j-
Eritilgan sariyog'. Sariyog'ni qayta eritib olinadi. Eritilgan holda tinig quyqasi bo ladi.

Yog'ini migdori kamida 98%, namligi ko'pi bilan 1% bo'ladi. mem

Sariyog'ni yog'och va karton yashikiarga ichiga pergament solib sol massasini va
25,4 kg, to'ldiruvchilari bor bo‘lsa-10 dan 20 kg gacha gilib gadoglanadi.

Tezda sotishga mo'ljallangan sanyog ni to rtburchak holida 100 2()0 250, 500 g qilib
pergament, folgaga qadoqlanadi. Qadogiangan sanyog' harorati 4-6 C nisbiy namligi ko pi
bilan 80% bo'lgan xonalarga jo'natiladi. Sovugxonalarda sanyog ni-12-24 C va msbiy nanili*gi
75-80% da ko'pi bilan bir yil saglanadi. Magazinda yonxg lik tushmaydigan, harorati 4 dan
5°C gacha bo'lgan xonalarda yozda 3 kun, gishda 5 kun saglanadi.

Pishlog Sutni shirdon fermenti ond sut kislotasi bilan ivitib so ng yetlltmb tayyorlangan
mahsulotni pishloq ieyiladi. Pishloq yuqori ozuqgalik gimmatiga ega bo hb, parhez ovgat
sifatida iste’mol gilmadi. Pishlogni tarkibida mineral moddalar (kaltsm npiy tuzlaii va
hokazolar) A D; E, B,, PP vitaminlari bor. Hazm bo hshi yaxshi bo Iganhgi sababh
ovgatlanish oldidan va desrt tarzida pishlogni iste’mol #ish tavsiya «iladi.

Pishlogni yog'i 50, 45, 30 va 20% (quniq moddasiga nisbatan) gilib tayyorIMadi.
Massasiga qarab yirik va mayda bo'lakli pishloglarga bo'lmadi. Sutni ivitish usuiiga garab shirdon
va nordon sut pishloglariga bo'linadi. Sanoatda ishlab chigariiadigan .P'*hlog™"'*osiy gismm
shirdon oishlog'i tashkil giladi. Nordon sut pishlog ini ishlab chigarilganda sut, sut kislotasi
yordamida ivitiladi. Shirdon pishlog'i 5ta gumhga bo'linadi: gattig, yanm gattiq, yumshoq,

nomakobhj*ermtea” chigarish uchun sutni yog'i bo'yicha normal holga kejtinladi. Sutni 8-
12"C haroratda nordonligi 10 T ga oshguncha yetishtiriga quyiladi. So ng sutni 71-74 t da
20-25 soat ushlab turib pasterizatsiya gilmadi achitqi kuyish darajasida

xlor (100 kg sutga 10-40 g quruq tuz hisobida) entmasi solinadi, q sh, bahor vaqtlanda
pisWoqga Sriq fang berish~chun annota rangi solinadi Keyingi bo'ladigan jarayonlarda
fshlab chigarilayotgan pishlogni turiicha amalga oshinladi Qattiq pish og ini 0 ~
uchun taworiangan sutni 30-33T da shirdon ferment (2,5 g qumqg kukum 100 1sutga)
solib ivitiladi 25-35 minut davomida gattiq massa hosU bo'ladi. Qattig massam kepb chiganladi,
S ng nSksida zaTob ajralib chigadi Zardobni bir gismi (30%) ajratib olniad. Pish oq
donalarini suvsizlantirish magsadida ikkinchi marta 56-60 C gacha gizdiréadi. Pishlog donalan
idish tagigacho'kib pishloq gatlamini hosil giladi.Uni bo'laklargabo'lib qolipgasolinadi va
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ch.qarilga,, kuni va nomeri ko'rsatilib
Qolipiling Zini yopib prcesslsiiisdi.So*ri2 bir ncchnlcijn fiavrimirl'aSi krt
maxsus tuzlash idishida nomakopga solib yoki*"uz b”*an3

" “ N

= L * £ a N ~

faslotasi, peptid ar, erbn aminokislotaiar, erkin yog* kisiotalari, ~ n ! k Kkislotalar sSlar
a seton ammm.ak va boshgalar hosil bo'ladi. Pishlogda 100 g gayaginmaSvahid S"”"
moddalar boriigi aniglangan. Pishlogni ichida mayda bo‘shliglar b o iX fiu b o tS m
asosan karbonat angidnd gazi to'ldirib turiladi. Pishloq yuzasida qgattiq po'stloq hosil boiadi

rhirn, -f' yuzasiga tamg adan tashqari yana sanoat markasi ham qo'yiladi Markada ishlab

Pt'?'°9’~ Shvetsariyapishlog‘i, altay jMshlol'i, Sovet pishIS'i N* a
pishlog 1, Ulaaina pishlog i, Karpat pishlog'i kiradi. Shvetsariya pishlog'ini vuaori sifatli cut
tfAyyorlanadi. 6-8 oyda yetiladi, bo'lagini masLsfsO-IOO kg S h M etad™

pishlog'i ShvetsalJiyapLhb
siifdonJpiSSAAAAAN gattiq

P/dagi pishloglargaGollandiya, Kostroma, Yaroslavl Steonov iilirh

p«Ch

pishlogcitar|bWa'l% Vo0S"3?-T0% 'nmi%/ A" Gollandiya

naraligl 37 M«<il.Cl.edder pishlog'ini

n- hi \ “™"°q.fhi{don pishlog'i. Yumshoq shirdon pishlog'ini turiari 100 dan ortia Yiim?hnn

& C laletiladi’ tW SV ~oqlsC »

s€ S |liI|S p S Ne
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limon, fosfor, ortofosfor, uch oksighitar va boshga kislotalami tuzi ishlatiladi. Maza bem"vchi
toidiravchi sifatida sovuq usulda dudlangan balig, oq qo'zigorin, pomidor sousi, gvozdika,
koritsa ukrop, shakar, meva sharbati, essemsiyalar, kakao, kofe va boshgalar ishlatiladi.
Tayyorlangan va maydalangan komponentlardan retseptura bo'yicha aralashma ta”orlanadi
So'ng pishlog massasini maxsus erituvchi qog'ozga sohb ,75-90°C li haroratda, ¢0-30 minut
davomida tinimsiz aralashitiriladi, gomogenizatsiya gilinadi, avtomat yordamida JO 5U,
100, 200 va 250 gr qgilib gqadoglanadi. Pishlogni shashi bankalarga polistirol stakanchalarga,
aivumin folgadan tayyorlangan tublarga qadoqlanadi; briket alyumin folgaga o raladi.

Qadogiangan eritilgan pishlogni 8-10°C haroratda 12-16 soat davomida kameralarda
saqglanadi va sotishga jo ‘natiladi. Eritilgan pishlogning yog‘l 30-60% gacha, namhgi 35-60%
gacha. Eritilgan pishlogni 6 ta gurahga bo'Hnadi:

Qo'shimchalarsiz qayta ishlangan, to'ldiruvchi va ziravor sohngan, pastasimon, piastiK
shirin konserva, ovqatga qo'shiladigan. Qo'shimchalarsiz gayta ishlangan pishlogni yog i
30-45%, namligi 50-58%, tuzi 2-3% bo'ladi. Turiariga Uglich, Rossiya, Sovetskiy, pstroma,
Latviya va boshgalar kiradi. To'ldiruvchi va ziravor solingan pishlogni noviy va boshga turlan
bor

Pastasimon pishlogni yog'i 50%, namligi 55%, tuzi 1,2-2% bo'ladi. Yantar, Drujba,
Volna, Leto, Rokfor, Nordon sutli, Zeleniy, Moskva va boshga turlan mavjud

Plastik shirin pishogni yog'i 30%, namligi 33-45%, saxarozasi 18-40% ni tashkil
etadi. Pishlogni bu turini tvorog, sariyog', maza va xushbo'y hid bemvchi to Idiruvchidlar
asosida tayyorlanadi. Omichka pishlog'i uchun vanilin, Skazga-yong oq ishlatiladi.

Konserva pishlogni sterilizatsiya va pasterilizatsiya gilingan turlan mavjud. Pisjilo4ni
metall loklangan bankalarga 100 va 250 g li gihb gadoqglanadi, germetik yopiladi va 75-90 C
pasterilizatsiya yokl 100-1050 sterilizatsiya gilinadi. oM tu-i:

Ovqatga qo'shiladigan pishloq tezda birinchi ovgat, souslartaj’\orlash uchun ishla.ilaai.
Pishlogni qo'ziqorinli, pIyOZ|I va boshqa turiari mavjud. Tayyoriashga asosiy xom ashyo sitatida
tvorog, smetana, sariyog'va boshqa sut mahsulotlari ishlatiladi.

Pishlogni sifatiga qo'yiladigan talablar. Pishlogni sifatini imi tarkibidagi yog i (qumq
modda tarkibidagi), namligi, tuzi va orgonoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha. Qattiq pishlogni
oliy va birinchi navlarga bo'linadi, unifikatsiya gilingan va yumshoq pishlogni naviarga

O”onoleptik ko'rsatkichlari 100 balli tizim bo'yicha baholanadi va korsatkichlari

Mazasi va hidi 45
Konsistentsiyasi 25
Rasmi 10
Rangi 5
Tashqi korinish 10
Qadogiash, tamgalash 5
Jami: 100

Oliy navli pishlog 87-100 ball bilan baholanishi, mazasi va hidi kamida 37 ball olishi
keiBk Birinchi nav pishloqg esa 75-86 ball bilan baholanib, mazasi va hidi kamida 34 ballga ega
bo'lishi kerak. Pishlogni yog'och yashikiarga va barabanlarga gadoglanadi. Har bir taraga bitta
turdagi va bir navH pishloq gadoglanadi.

Saglash. Omborxonalarda va sovuq xonalarda saqlanganda shtabel qilib har b|r qator
orasiga yog'och go'yib taxlanadi. Harorati-2-5“C va nisbiy namligi 85-90% saqglash omtimal
hisoblanadi. Qattiq pishlogni 2-8°C gacha harorati 15 kun, pishlogni 10 kun saglash mumtan.
Eritilgan pishlogni saqglashni optimal harorati-2-4°C hisoblanadi. Saglash muddati esa pishlog
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Qisga xulosalar
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Nazorat savollari

Sut mahsulotlarining asosiy turiarini bilasizmi’

Sutning kimyoviy tarkibi nimalardan iborat?

Sutni gayta ishlab olinadigan mahsulot turiar, ozugaviy giymati nimalardan iborat'>
Sterilizatsiya va pasterilizatsiyaning bir-biridan farqi nima? '»orat.

Sut mahsulotlanm tashish-saqglash va sotishdagi standart talablar nimalardan iborat?

Asosiy adabiyotlar:
Y4yebH MKB. m Too'l’"* " '"«“ecTBa pblbbl U PbIGHLIX TOBApOB;

MUTPUYEHKO M.WM. 3KcnepTms3a KavyecTBO M _06HapyxeHue Jlanbcucbukanum
NpoAOK IbCTBEHHbIX TOBapoB. YuebHoe nocobue. M.: 2003 danbcnpunkaymmn

Xupsesa™E.B. ToBaposegeHune. M.: 2002.

M.: NaeHTUdpuKaumna n panbcndukayus npojoBoNbCTBEHHbIX TOBApPOB.
“nzaposa [. ToBapoBefeHMe C OCHOBOI cTaBAapTm3aymm. M.: 1999

SKOHOMHKangT?“ ‘A NpoAo0BO/MILCTBEHHbLIX TOBapos. Tom 1-2, MOCKBa,
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VIl BOB
GO'SHT VA GO'SHT MAHSULOTLARI

Qishlog xo'jaligida yetishtiriladigan hayvonlar (so'yishga mo'ljallangan mol) va
parrandalar go'sht sanoatini xom ashyosi hisoblanadi. So'yilgan mol turiga garab (qora mol)
go'shti;- qo'y, echki, ot, kiyik, quyon, yowoyi hayvon go'shti va hokazo bo'ladi.

Molni go'sht berish mahsuldorligi olinadigan go'shtining miqdori va sifati bo'yicha
aniglanadi va tirik, gabul qilib olish, so'yilgan massasi va go'shtining chigishi bilan aniglanadi.
Tirik massasi-bu tirik molniiig massasi. Qabul gilib olish massasi-bu molni massasida uni gorin-
ichagiga 3% chigarib yuborilgandagi massasi. So'yilgan massasi-bu so'yib ishlov berilgandan
keyingi yangi nimta massasi. Tirik, gabul gilib olishi, so'yilgan massalari kg da foydalaniladi.
Go'shtni chigishi so'yilgan massaini gabul gilib olingan massasiga nisbatan % da ifodalanganidir.

Qora mol go'shtini chigishi 55-70% ni go'y go'shtini chigishi esa 55-56% ni tashkil
giladi. Qora mol naslini mahsuldoriigiga garab 3 ta yo'nalishga bo'linadi. Go'sht beradigan, sut
beradigan va go'sht sut beradigan. Go'sht sanoati uchun go'sht beradigan naslni ko'paytirish
maqgsadga muvofiq bo'ladi. Bu nasi qoramollar sifatli go'sht beradi, go'shtni chigishi ham
yuqori bo'ladi. Mol nimtasini asosiy gismini mushak to'qimasi tashkil giladi.

Yog' o'rtacha migdorda muskullar orasida yeg'iladi. Qo'y yung beradigan, sut beradigan,
go'sht-yog' beradigan nasllarga bo'linadi, Qo'yni dumbali nasli 20 kg gacha dumba yog'i
beradi. Qo'yni go'sht-yung beradigan nasli, yuqori sifatli go'sht beradi,

LGo'sht to'gimalari

Go'shtto'gimalaiiga mushak, yog\ suyak va birlashtiruvchi to'qimalar kiradi. Mushak to'gimalari
go'shtning 70-71% ni tashkil giladi. Mushak to'gimalari ganchalik yaxshi rivojlangan bo'lsa, go'shtni
esifati shunchalik yuqgori bo'ladi. Yog' to'qimalari tanani 8-40% gacha miqdorini tashkil giladi.
Biilashtinivchi to'qima-go'sht siiatiga va navigatasir etuvchi asosiy modda hisoblanadi. Go'sht taridbida
ganchalik biriashtiruvchi to'gimalar bo'lsa go'sht shunchalik sifatli, mayin va to'liq xazm bo'ladi.

Go'shtning navlari undagi biriashtiniv to'qgimalari miqdoriga garab belgilanadi. 1-nav
go'shtlarda 8-11%, 2-nav go'shtlarda 14-17% va 3-nav go'shtlarda esa 27-30% bo'ladi. Mol
ganchalik qari va serharakat bo'lsa shunchalik birlashtiruvchi to'gimalar ko'p bo'ladi.

Suyak to'ginii "an. Molni skeletini tashkil giladi. Suyak migdori molni gavdasi va seinizligiga
bog'lig. Mol ganchalik semiz bo'lsa suyakning nisbiy migdori shuncha kam bo'ladi. O'rtacha
goramol tanasida 20%, gqo'yda 8-17% gacha suyak to'qimasi mavjud.

Suyak to'gimalari go'shtlami nimtalashda va nimtalarni navlaiga ajratishda katta ahamiyatga
ega. Qoramollarni yirik suyaklari xo'jalik buytmilari tayyoriashda ishlatiladi.

2.Go‘shtni kimyoviy tarkibi

Yog'dan ajratilgan go'shtni tarkibida suv 74,8%, ogsil 21,6%, yog' 2,3%, ghkogen
0,8%, mineral moddalar, fermentlar, vitaminlar bo'ladi.

Go'shtnngi turiari va tamg'alash, Go'sht so'yilgan hayvon turiga, yoshi, semizlik darajasiga
va go'shtning termik holatiga garab, turiarga bo'linadi. So'yilgan mol turiga garab mol (goramol)
go'shti, qo'y, echki, ot, kiyik, quyon, yowoyi hayvon go'shti va hokazolar bo'ladi.

Mol go'shti sifat ko'rsatkichlari. Qoramolning jinsiga va yoshiga bog'liq bo'ladi. Qoramol
jinsiga qgarab sigir go'shti, xo'kiz (bichilgan buga) go'shti va buga go'shti bo'ladi. Yoshiga garab
so'gim go'shtiga (3 yoshdan ortiq mol), buzoq go'shtiga (3 oydan 3 yoshgacha) va buzoq go'shtiga
(3 oygacha) bo'linadi.Sigir vabugago'shtining rangi qip-gizildan to'q gizilgachamuskul to'qimasi
zich, ingichga tolali, bo'rdogi zotli mollarda aniq ko'rinib turadigan "marmarsimon™ bo'ladi.
Yog'ning rangi goramolning yoshiga bog'lig. U oqdan sariggacha bo'lishi mumkin.
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Buzoq go shti pushtiroqg-qizil, muskul to'gimasi mayin, ingichka toiaii
mamiaisuTioniigi 0z scziiadigan, yog'i oq rangli bo'ladi. Biizogcha go'shti och-pushti rangdan
h ranggacha, uning konsistensiyasi, muskullarining tuzilishi ingichka tolali
bo Imadi. Yoshiga garab ot go shtiga (| yoshdan katta) va toy go'shtiga (1 yoshgacha) bo'linadi
Jinsip gaiab ayqg ir va biya qo'shtigéi bo'linadi. Go'shtni haroratiga garab yangi so'yilgan
hovun tushgan, sovufilgan, muzlagan "bo'ladi. yangt so yilgan,
Hoziiguia so'yilpn mol go'shtini harorati (34“C ga yaqin) tirikligidagi haroratga yaqin bo'ladi
U sotuv” yaiamaydi, chunki shundayligicha saglab bo'maydi. Hovuri tushgan go'sht-bu nimtalangandan
keyin tabuy sharoitda yoki sovuq kameralaida kamida 6 soat davomida sovigan bo'ladi Uning harorati
tevaaK mute haroratiga, "izasi qotganroq va konsisitentsiyasi tarang bo'ladi. Hovuri tushgan go'sht
saqlashga chidamli emas, shumng uchun urn darhol sovutiladi yoki muzlatiladi. Sovutilgan go'shtning
harorat. miKkullaror*ida +4 dan 0"C gacha bo'ladi. Tabiiy sovush yokisuniys o0 3 nS S bu
go shtda qunsh qobig i hosil bo'lib, uning sirti nami yo'g" va muskullari elastik bo'ladi.
., Novutilgan go sht oshpazlikda ishlatish uchun eng yaxshi mahsulot
ben.gandan keym unmg xushbo'yligi va mazasi shakllanadi. Muzlagan go'shtning harorati-
0 C dmi yugon bo Imaydi. Muzlagan go'sht 2 fazali va 1 fazali usullarda muzlatUadi

“ - . °™tilib, keyin muzxonalarda-
oratda muzlatiladi. Tez muzalatilgan go‘shtda butun tana bo'vlabbir

Sfh . ‘ . . . tLdishini bu* =~ i Bunday
go sht muzdan tushinlgnanda go shtning selini to'qimalar tez shimib olib to'yimli moddalar
unchabk ko p yo gotilmaydi. 1 fazali usuhiing fargi shundaki, bundan yangi so'yilgan holatdagi
go sht nmttasmi muzxonalarda-30'C dan -35'C gacha bo'lgan haroraiX Srdi 1S
usulda muzdlatilgan go shtning usullik ovgatlik va mazasini afzalliklari yugorirog bo'ladi!

isitib ishlov

iSTdi w TI'10 .r 7
18 C dan -25 C gachabo Igan har

turadi. M L TVLTqgA

semizlik ka egoriyasini muskul to'gimasining rivojlanganiga, term Sik vam S u llS

govurg'adan go ymich do'ngliklarigacha go'sht ustini qoplaganboiarb~Sda kurakfaida“
old qovurg alarida somda, tos bo'shlig'ida va choti atrofida ozroq yog'*tSmi’bo'M ’
t rtht. kategonyali so gim go shtning muskullari kamroq rivoj topgan bo'ladi suyaklari rasmana
iotd f~rt” “ kichik-kichik ayrimjylar ko*msWdaf it ofdg~r"r"n
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bo'yicha 1- va 2-kategoriyalarga bo'linadi. Toy go'shtini semizligi bo'yicha kategoriyaiai*a
bo'linmaydi. Ot go'shtini rangi to'q gizildan och qizilgacha bo'ladi. Go'shtni konsistensiyasi
zich, mushak tolalari goramol go'shtiga qaraganda yirik bo'ladi. Ot go'shti o'ziga xos muskul
hidiga ega uzoq vaqgt davomida pishadi, gaynatganda ko'pik hosil bo'ladi, sho'rvasi mazali emas
Semiz toy go'shti ozuqgalik gimmati bo'yicha qoramol go'shtidan qolishmaydi.

Ot yog'i tarkibida ko'p migdorda to'yinmagan kislotalardan ko'p miqdorda linol va
alixidon bo'lib, ularning migdori goramol va go'ynikiga nisbatan 5 marta ortiq bo'ladi.

I-kategoriyali ot go'shtining muskullari goniqgarli rivojlangan 7-10% qovurg'asini
ustigacha yog' bosgan bo'ladi. 2-kategoriyali ot go'shti-muskullari kamroq rivojlangan, yosh
otni nimtasini ustki gismi yog' bosmagan ham bo'lishi mumkin. Toy go'shti-muskullari
gonigqarii rivojlangan nimta ustini yog' bosganligiga talab qo'yilmaydi,

Semizligi bo'yicha 2-kategoriya va talablarini gondirmaydigan va qo'yilgan talablarini
gondirmaydigan toy go'shti ortiq go'sht sifatida ishlatiladi,

1-kategoriyali go'y va echki go'shtlarining muskullari gqoniqarii rivojlangan bo'ladi.
Umurtgasining qiltigli o'samtalari orqasida va yag'irini sal turtib turadi, teri osti yog'i ort
gismini va ozroq miqdorda bel gismini yupgagina qoplab turadi. Qovurg'alarda, dumg'aza va
tosda go'sht ko'rinib golgan bo'lishi mumkin. 2-kategoriyali qo'y va echki go'shtlarining
muskullari kam rivojlangan bo'ladi, suyaklari sezilib turadi, ozroqgqina teri osti yog'i ayrim
joylarda yupqa gatlam ko'rinishida bo'lib yog'i yo'q joylar ham uchraydi,

Go'shtning semizlik kategoriyalari tamg'alab belgilanadi. Har gaysi tamg'ada respublikaning
gisqgartirilgan nomi, korxona nomeri, go'sh qayerda tamg'alangani, yana "Vetkorik" so'zi ko'rsatiladi.
1-kategoriyali mol go'shtiga binafsha rangli dumaloq tamg'a bosiladi. Har gaysi nimtaning tashqi
tomoniga beshta tamg'a bosiladi. Kurak, ort, bei, son va ko'krak gismlariga.

2-kategoriyali mol go'shtiga binafsha rangli kvadrat tamg'a bosiladi. Har gaysi nimtaga
2 ta dan-kurak va son gismlariga bittadan tamg'a bosiladi.

1- va 2-kategoriyali buzoq go'shtini ham katta mollar go'shti singari tamg'alanadi,
lekin tamg'alariling o'ng tomoniga qo'shimcha qilib "M" harfi qo'yiladi.

Orig mol go'shtiga gizil rangli uchburchak tamg'a qo'yiladi.

2-rasm. Go'shgt kategoriyalariga qo'yiladigan tamg'alar turi.

Semizligi bo'yicha kategoriyalarni tamg'alash namunalari;

1) I-kategoriyadagi barcha go'shtlar uchun va 5-kategorriyadagi cho'cKqga go'shti uchun;
2) 2-kategoriyadagi cho'chga go'shti uchun; 3) 4-kategoriyadagi cho'chqa va orig go'shtlar
uchun; 4) sifati bo'yicha standartga javob bermaydigan go'shtlar uchun.

I-kategoriyali qo'y va echki go'shtlariga ham dumaloq tamg'a bosiladi, har gaysi tanaga
5ta: ikkala nimtaning kurak va son gismlariga bittadan hamda to'shning o'ng tomoniga batta
tamg'a go'yiladi. 2-kategoriyali qo'y va echki go'shtlarini ikkala nimtaning kurak va son gismlariga
hammasi bo'lib to'rtta kvadrat tamg'a bo'lishi kerak. Orig qo'y go'shtiga binafsha rangli
uchburchak tamg'a, oriq echki go'shtiga esa qizil rangli uchburchak tamg'a bosiladi.
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Go sht sjfatiga qo'yiladigan talablar. Savdoga kcltirilgan go'sht to'g'ri ishlov berilsan
buzilmagan nugsonsiz va tamg'a urilgan bo'lishi kerak. Qoni qgotib qolgaT ifloJaS’
zararlangan, bo ym gismi gorayib golgan, semizligi bo'yicha kategoriyasiga to'g'ri kelmaydigan’
gayta muzlatdpn, noto'g'ri arralangan nimta va yarim nimtalar savdoga gabul gZ m fyd/I’
Savdoga keltii*adigan hamma go'shtlar yangi bo'lishi kerak. Go'shtni yangiligini organoleptik
oraT v’ fron*v"H hT | tekshirishlar orgali aniglanadi. Organoleptik baholash
orgah yaroqgsiz deb topilgan go shtm boshqa usullar bilan tekshirilmaydr.

L u. o o . _ko'ripighivarqn?i, konsistensiyasi, hidi, yoR'ini
. sifatining rangi, timgligi va hidi bo'yicha anigfanadi. Kimyoviy tekshirishlar
“huvchi yog kislotalarini, sho'rvada ogsilni birlamchi chiquvchi mahsuli aniglanadi
Mikroskopik tekshirishlar yordamida ko'klar va tayoqchalaming miqgdori, muskul
gimasming parvalanish darajasi aniglanadi. Qo'shimcha gistologik usul bilan go'shtni
yangihgim yetilganlik darajasim, uzoq vaqt saqlashga va tashishga yaroqliligi tekshiriladi
™ gismlardan tilimlab olingan go'sht sifati

f

hir vil S f
h,U hi f fT cf i"Watish joyi, muskul, yog' va suyak massalarini nisbati
Man bir-bindan faixj giladi. Shunmg uchun tilimlanganda alohida navli bo'laklaiga bo'linadi Mol

go shti 3 navga bo Imadi. 1-nav bo'laklaiini chigishi-63%; 2-nav 32%; 3-nav 5% ni tashkil giiadi

3-rasm. Mol go'shtini bo'laklarga ajratish tarkibi
h.®, LT ?" . ‘e-kurak bo'lagi; 5-elka bo'lagi; 6-ko‘krak
bo lagi 7-bo ym bo lag™ 8-qorm; 9-bo'g'iz bo'lagi; 10-old paycha; 11-ort paycha.
1-navga tos-son, tel, ort, kurak, yelka, ko'krak bo'laklari kiradi. Ulardan suyuq ovqatlar
govumia kabob, giyma gilishda ishlatiladi. Bigin muskul to'gimasidan kabob, jaz, govumia gaynatma

2 navga bo ym bo lagi va gonn kiradi. Ular sho'rva, do'Ima tayyoriashga ishlatiladi 3-
hr paycha kiradi. Ular gaynatma sho'iva pishirishga ishlatiladi
O™ go shtini savdoga ikkita yanm to'sh sifatida yoki to'rtta nimta sifatida keltiriladi Nimtaga
bo hsh uchun ot go shtim 17-18 govurg'alari orasidan bo'linadi
3ta ; Go'shtning qolgan gismi sifatiga garab
L fX I ajratiladi. 1-navga ort va orga gismi, 2-navga kurak va elka bo'lagi, 3-navga
bo g iz, old payda vaort paycha kiradi. N
Enav" 7%"*" go'shtini 2 navga bo'linadi. Tilimlash sxemasi 1-nav bo'laklarini chigishi



1-tos-son bo'lagi; 2-bel bo'lagi; 3-kurak oit bo'lagi; 4-bo'g'iz bo'lagi; 5-bilak bo'lagi; 6-
ort paycha.

1-navga tos-son, bel, kurak, ort (to'sh bilan bo'yin ham qo'shilib) bo'laklarin kiradi.
2-navga bo'g'iz bo'lagi, bilan bilan bo'lagi, ort paycha kiradi. Tos-son va bel gismlar kabob,
palov, manti, somsa dimlab va govurib tayyorlanadigan ovqgatlarga ishlatiladi.

Dumbali gqo'ylaming teiisini shilatayotganda kerak bo'lganda po'stdumba olinadi, ya’ni dumba
gismining terisini alohida yog'liroq qilib shilinadi va tiizlab qo'yiladi. Po'stdumba yetUgandan bir necha
kundan keyin yimgini girib olib tashlanadi. Shunday qilib tayyorlangan po'stdumba ovgatlardan
moshkichiri, moshxo'rda tayyoriashda ishlatiladi. Katta va semiz qo'ylami so'yganda, terisini shilib olib
timani ichki a’zolaridan tozalangandan so'ng qo'y tanasini nimtaiaiga ajratishdan oldin peshnob
shilib olinadi. Peshnob ustini yog' qoplagan suyaksiz bo'lagidir. Qo'yni kattali~ va semizligiga garab 2-
4 kg ni tashkil giladi. Peshnob zira aralashtirilgan tuz bilan tuzlab qo'yiladi va yetilgandan keyin yoyib
go'yib quritiladi. Peshnob sovuq xonalarda saglanadi. Peslinobni asosan norin tayyoriashda ishlatiladi.
Bo'g'iz, bilakva ort paycliabo'laklaii 2-navga kiradi. Bu bo'laklar gaynatma sho'rva tayyoriashda ishlatiladi.

3.Kalla-pochalar

So'yilgan mol go'shtidan tashqari iste’mol gilishga yarogli gismlarini kalla-pochalar deb
ataladi. Ayrim kalla-pochalami kimyoviy tarkibi va ozuqalik gimmatlari go'shtlarga yagin turadi.
So'yilgan mol turiga muvofiq mol, go'y, buzoq va echki kalla-pochalari bo'ladi. Kalla-pochalar
molni so'yilgandan keyingi og'irligini 24% gacha, qo'y go'shtida 20% qgismini tashkil etadi.

Termik holatiga ko'ra kalla-pochalar sovutilgan va muzlatilgan bo'ladi. Ozuqalik
gimmatlariga ko'ra ular 1- va 2-kategoriyalarga bo'linadi.

1-kategoriyali kalla-pochalarga til, jigar, mol buyragi, yurak, yelin, diafragma, mol
go'yning dumg'azalari, go'sht giygimlari, xasip, otning haitasi kiradi.

2-kategoriyali kalla-pochalarga molning (till olingan) kallasi, go'yning (tili olingan va
olinmagan) kallasi, mol qulog'i, oyoq (ilik suyagi), sigma (me’da bo'lagi), shirdon (me’da
bo'limi), lab, bo'g'iz, qorajigar, kekirdak, o'pka kiradi.

2-kategoriyali kalla-pochalar, aynigsa ti!, jigar, miya, yelin, hartani ozugalik gimmati va
mazasining afzalligi jihatidan go'shtdan kam emas. Ulaming tarkibida quyidagilar ogsifiar 9-17,4%
gacha (asosan to'la gimmatli), yog' yelinda 13,7% gacha vatilda 12,1% aynigsa ko'p hamda buyrakda
juda kam 1,8% gacha, mineral moddalar-fosfor, kalsiy, temir, magniy, kaliy, natriy tuzlari bo'ladi.

Sotish uchun savdo tashkilotlariga jo'natiladigan kalla-pochalar sog'lom mollarniki
bo'lishi, yangi, toza, aynimagan bo'lishi, kesilgan va yorilgan joylari bo'Imasligi kerak.

Tillar savdo tashWilotlariga yog'i olingan, til osti muskul to'gimasi, limfatik tugunlari,
o't pufakchasi olib tastilanagach yuboriladi.Qo'y vaechkini so'ygandaxasip ajratib olinadi,
ichini tozaiab, yuvib, so'ng tuzianadi.

Otni so'ygandahartasini ajratib olinadi, tozalab yuvib so'ng tuzianadi.Til, xasip vahartalar
savdo¢ tuzlangan holda (tuz migdori 4-8%) keltiriladi. Buyrak och jigarrang yoki go'ng'ir tusda,
butun bo'hshi kerak, uning yog' pardasi, siydik yo'li va tashgi qon tomiriari olib tashlanadi. Miya
butun bo'lishi, pardasi shikastlamnagan, goni yaxshi ketgan bo'lishi kerak.
bo'lishi kerak. O'pka och pushti yoki pushti kul rang bo'lishi, shilliq va qoni golmasligi lozim.

Qorajigarto'q gizil tusda bo'lib, ko'kimtir tovianib turadi, yaxshilab yuviladi. Qorajigarni
xasip tayyorlagandamasalliq sifatidaishlatiladi.Ko'krakpardasi tozavaqonsiz holgakeltiriladi.lUi
olib tashlangan, miyasi goldiriQgan kallaning juni va terisi olinadi, yog'sizlantiriladi, gon tomiriari,
pardalari ifloslangan joylari tozalanadi va yaxshilab yuviladi. Yelin yog'sizlantiriladi, 2-4 bo'lak
qilib tilinadi, ifloslangan joylari va usti yuvib tashlanadi. Oyoglari nimpushti rang, sarg'ish yoki
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|| iisi va 0 ‘rdak, g‘ozjo'jasi va g‘ozga bo'linadi, Tovuq, kurka, oixlak va g‘ozjinsi bo'yicha bo'dinmaydi.

Yosh parranda go'shti sovugandan keyin, yarim tozalangan bo'lsa massasi quyidagicha bo'lishi
kciak (kamida g): jo'ja-480, broyler jo'jasi-640, o'rdak jo'jasi-1030, g'oz jo'jasi-1580, kurka jo'jasi-
1720, sessarki jo jasi-480, Bir paitiyadagi 15% yarim turlangan jo'ja go'shtining massasi 400-480 g
ivichabo'lishi mumkin, Termik holatigabinoan (muskullari ichidagi harorati gandayligiga garab) hovuri
iiisligan harorati 25°C gacha bo'lgan sovutilgan 0-4°C gacha, muzlangan -6°C gacha bo'ladi.

Ishlov berish usuiiga binoan pannanda go'shti ichak-chavog'i chala olingan va buuinlay olingan
IH)'ladi. Ichak-chavog'i chala olingan go'shtda ichaklari kloakasi bilan biiga vajig'ildoni olib tashlangan
Ix)‘ladi. Ichak-chavog'i olingan go'shtda o'pka, bo'yrak, qorinni pastki gismidagi ichki yog'dan tashqgari
hamma ichki a’zolar olib tashlangan bo'ladi; boshi va ikkinchi va uchinchi umiitgasi bilan 2 sm
yotgizmay olingan. Ichak-chavog'i olin” go'sht somvga ichak-chavoq komplekti (jigar, yurak,
niuskuUi jig'ildon va bo'yni) bilan ham keltiriladi; bu komplekt polimer plyonkaga, sellofan yoki
pcrgamentga o'rab go'sht ichiga tigib go'yiladi. Semizlik darajasiga va ishlov berish sifatiga binoan
pan-anda go'shtining hamma turiari 2 kategoriyaga ya’ni 1-va 2 -kategoriyaga bo'linadi, 1-kategoriya
scmizlikdagijo'ja va o'rdakchalar go'shtining muskul to'qimasi yaxshi taraqqiy etgan bo'ladi. Ko'krak
muskullari ko'krak suyagining giitasi bo'ylab bo'itib turadi. Jo'jalaming qorin tagi va elkasidagi teri osti
yo'g'itaram-taiam bo'ladi, o'rdaklaming yc”'i esa orgasini, ko'krak va qomini yoppasiga qoplab turadi.
2-kategoriya semizlikdagi jo'ja va o'rdakchalar go'shtining muskul to'gimasi ham anchagina taraqqiy
etgan bo'ladi. Ko'krak suyagining girrasi bilinib turadi. Orgasitiing va gomining quyuq gismida birozgina
teri osti yog'i bo'ladi. Muskul to'gimasi yaxshi taraqqiy etgan bo'lsa, teri osti yog'i bo'Imasligi mumkin.

1-kategoriya semizlikdagi tovuq, kurka, o'rdak va g'oz go'shtlarining muskul to'gimasi
yaxshi rivojlangan bo'ladi. Ko'krak muskullar ko'krak suyagi girrasi birga, go'shilib yumaloq
bo'lib ko'rinadi. Ko'krak suyagining girrasi gisman sezilarii bo'ladi. Tovuq va kurka go'shtlarida
teri osti yog'i gomida va elkasida uchraydi, yog', shuningdek ko'kragida ham bo'ladi; o'rdak va
g'ozlarning yog'i son bilan ganotlarida boshga butun badanini qoplab turadi.

Pixlari 15 mm dan uzun bo'lgan xo'rozlar qanday semizligidan qa’tily nazar 1-
kategoriyaga kiritilmaydi.

So'yilgan parranda go'shti obdon qoni chiqgarib tashlangan, toza, par va shishlari
yo'q, gilsimon patlari golmagan, mayda tuki goldiglarisiz, ko'kargan, tinialgan, dog' tushgan
gontalashgan, yorilgan joylari yo'q, ichak va kloaka qoldiglarisiz bo'lishi kerak.

So'yilgan parr-/idaning I-kategoriyali bitta-yarimta shish va sal ko'kargan joylari,
ko'pi bilan ikki joyida (lahm joyidan tashqgari) terisi har binning uzunligi 1sm gacha yirtilgan,
terisining epidermisi (eng ustld gavati) sal shilingan bo'lishi mumkin.

2-kategoriyali go'shtlarda ozroq migdorda shishishi va ko'kargan joylar, terisining ko'pi
bilan uchjoyida har gaysisi 2 sm dan yirtiq bo'lishi, terisining epidermisi ko'pincha go'shtning
tovar ko'rinishini buzib turadigan darajada shilingan bo'lishi mumkin.

Parranda go'shtining sifatini uni yangilik darajasini organoleptik va tekshirish usullari
orgali aniglab baholanadi, Organoleptik baholanganda shubhali bo'lgan go'shtni kimyoviy va
mikroskopik usullar bilan tekshirib ko'riladi,

So'yilgan parranda go'shti yangi vaqgtida tumshug'i yaltirab turadi, och pushti giz
bo'shlig'ining qobig'i, yiltillagan, sal namli shilliglangan, yuzasi pushti tus aralash oqroq
sariq, teri osti joyi sal nam, tovuq va kurkalarda och pushti, o'rdak va g'ozdlarda qizil, hidi
0'ziga xos bo'ladi. Parranda go'shtidan gilin”n gaynatma sho'rvatiniq va xushbo'y bo'ladi, Buziiib
golgan, ichak-chavog'i olinmagan, semizligi va ishlov berilishit standart talablarga javob
bennaydigan, ikkilamchi muzlatilgan parradan go'shtining sotuvga chigarilishi mumkin emas.

Chakana savdoga uy panandasi go'shti butun masallig'i gadoglanmay, gismlarga bo'lib
gadogiangan tarzda chiqariladi. Jo'ja go'shti nimtalarga; tovuq, o'rdak va g'oz go'shti 2 yoki 4
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gismga, kurka go'shti 2, 4 yoki 8 gismga bo'linadi.

. “Yovvoyi qushlar go'shti. Yowoyi qushlar o'q otib, tuzoq qo'yib va ov itlari yordamida
to r tashlab tutiladi. Yashash joylariga gqarab o'rmon parrandalari-oq kaklik, chil kaklik
gizil kaklik, girg'ovul, va hokazo; cho'i parrandalari-bedana, tuvaloq, chi! kaklik' toe’
parrandalan - tog' kurka, tog* kaklik; suv parrandalari - g'oz, o'rdak kabi turlarga bo'linadi

Har qaysi parranda go'shtida semizlik kategoriyasini tasdiglovchi tamg'a (elektrotame'a
yoki qog'oz yorlig) bo'lishi kerak.

1-katepriyaii paranda go'shti boldirining tashqi yuzasiga elektrotamg'a bilan I-ragami
2-kategonyali go shtga 2-ragami go'yiladi. Shuningdek I-kategoriyali go'shtga pushti rangli
yorlig, 2-kategoriyali go'shtga esa yashil rangli yorliq ilib go'yiladi.

Yashiklami yon tomoni bosmoxonada diaganali bo'ylab yo'lli gilib bosilgan (pushti
yoh yashim rangli) qog'oz yorlig yopishtirib qo'yiladi. Yoriigda kor*iona nomi, uning qaysi
idoraga tegishli ekani, tovar nomeri, standart nomeri, necha dona parranda go'shti boriigi
sof va brutto og'iriigi, ishlov berilgan sana ko'rsatiladi, shuningdek quyidagi shartli belgilar
go yiladi; parranda turi va yoshining belgilari; K-toviiq, UM-o'rdak bolasi, U-o'rdak GM-
g oz bolasi, P-kurka, SM-tsesarka bolasi, S-tsesarka; ishlov berilgan usul belgilari- E-
ichak-chavog'i chala olingan, EE-ichak-chavog'i olingan, R-ichak-chavog'i olinib Kkalla-
pochalari komplekti ichiga sohb qgo'yilgan; semizlik kategoriyalari: 1-1 kategoriya 2-11
kategoriya Masalan, KR2-tovuq, ichak-chavog'i olingan 2-kategoriyali kalla-pochalar bilan
birga, U tl-o rdak ichak-chavog'i chala olingan 1-kategriya ekanligini bildiradi.

Yowoyi parranda go'shtlii ham uy pananda go'shti kabi joylashtirib, odatdagi ma’lumotlardan
tashgan idish tamg'asida yowoyi qush turining belgisi ham bo'ladi: KB-oq kaklik F-girg'ovul va
hokazo. Sovutilgan va muzlatilgan paranda go'shtini magazinda havoning nisbiy namliei 80-85%
bo igan, harorati 0°C da 5 kun, 0-6°C da 3 kun, harorati 8°C da esa 2 kun saqglanadi.

S.Dudlangan go'sht mahsulotlari

Dudlangan go'sht mahsulotiga qazi kiradi. Qazi ~qori ozugalik gimmatiga ega, uzoq
vaqt saash mumkm. Termik ishlov berilishi bo'yicha xom dudlangan go'sht mahsulotlariga
faradi. Qazim tayyoriashda asosiy xom ashyo sifatida ot, mol va qo'y go'shtlari ishlatiladi
Qazini teyyoriashda tuz va ziradan tayyoriangan tuzlovchi aralashma ishlatiladi. Qazi qilishga
mo ljallangan ot, qo'y yoki mol go'shtini nimtalash sxemasi bo'yicha bo'laklarga ajratiladi.
Go shtni suyakdan ajratiladi, shilliq pardasi, quruqg biriashtiruvchi muskul to'gimalari olib
tashlanadi. Tayyoriangan lahm go'shtni ichakka tikish uchun qulay bo'lgan kattalikda uzun
galinligi 2-5 sm bo'lgan bo'laklaiga bo'lib chigiladi. Tayyoriangan go'shtga tuzlovchi aralashma
sepib plastmassa yoki emallangan idishlarga terib chigiladi va 1 kungacha yetiltirishga qo'yiladi.

e aralashmasi go shtni mikrobiologik a'zolarini rivojianishidan asraydi, go‘shtni
yetihshi, mazasi va hidini shakllanishida ijobiy ahamiyatga ega. Tuz aralashma tarkibidagi zira
go shtni yetiltinsh hamda qgazini yetilishi davrida hujayra suvini tashgariga chiqib ketishidan
kamayadi, xushbo y hid, yogimli maza beradi. Yetilgan go'sht ichaklarga tigiladi. Ichakni bir
tomonini kanop ip bilan bog'lab ikkinchi uchidan go'shtni yog'igaaralashtirib tigiladi,
ichakto Igan ikkmchi uchi ham kanop ip bilan bog'lanadi.Qazi dudlashgauzatiladi Dudlash
uchun gazmi to'rt g'ildirakli aravachalarga ilib qo'yib maxsus xonalarga Kiritiladi va va tutun
bilan ishlov benladi. Dudlash tamom bo'lgandan keyin quritishga qo'yiladi, yashikiarga
joylanadi va omborxonalarga gisga vaqtda saqlashga uzatiladi.

byyor gazini yuzasi toza, qurug, ichagi shikastlanmagan, konsistensiyasi zich bo'lishi
kerak. Qazi mahsuloti toza 8“C dan yuqori bo'lImagan xonalarda, nisbiy namliei 75-78%
bo Igan havoda 30 kungacha saglanadi.
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6.Go‘sht konservalari

Go‘sht konsemtari yuqori ozugalik gimmati, uzoq saglanuvchanligi va tashishga qulayligi
bilan ajralib turadi. Bankaga gadogiangan konservalarni uni turiga qarab sifati o'zgarmagan
holda 3-4 yil saglash mumkin. Konservalarni tarkibida 50-70% suv, 10-30% ogsil, 8-30%
yog*, 3,5% gacha mineral moddalar boiadi.

Go'sht konservalarni tayyorlash uchun mol, go‘y, pamnda go'shtlari, kalla-pochalar,
hayvon yog'lari ishlatiladi, ta’mini yaxshilash uchun ularga piyoz, sarimsoq, turli ziravorlar
(qalampir, dafna bargi), osh tuzi qo'shiladi. Go'shtli o'simliklar konservalarga yomialar,
loviya, no'xat, makaron mahsulotlari go'shiladi.

Nimaga mo'ljallanganligiga garab go'sht konservalari sovuqg va issiq ovqgatbop (1 va 2-
ovqatbop) konservalarga boiinadi. Termik ishlov beriligshiga garab pasterizatsiya va sterilizatsiya
gilingan bo'ladi. Konservalarni asssortimentining nomi 400 dan ortig. Asosiy xom ashyoga garab
konservalar go'shtdan (mol, qo'y go'shtidan) gilingan, parranda go'shtidan, kalla-pochalardan,
bolalar ovgati va parhez ovqatlar uchun go'shtli o'simlik konservalar hamda o'simlik konservalar
bo'ladi. Go'shtdan gilingan konservalarga dimlangan, qovurilgan go'sht va hokazo kiradi.

Mol va qo'y go'shtidan dimlab tayyoriangan konservalar eng ko'p targalgan. Dimlangan
mol go'shti va dimlangan gqo'y go'shti ol nav va 1-nav qilib chigariladi.

Mol go'shti konservasi tarkibidagi go'shti 46,5% va qo'y go'shti konservasida 54%, yog'
esa tegishlicha 10,5% va 8% bo'ladi. Qovurilgan go'sht mol yoki qo'y go'shtidan jazlarini ilik
yoki piyoz qo'shib qovurib, ustiga sardagini quyib hosil gilinadi. Qovurilgan go'sht konservalari
navlarga bo'linmaydi. Tarkibida go'sht bilan yog' 87%, piyozli sardak 13% bo'lishi kerak.

Qovurilgan jaz uni hayvon yog'ida govurib pomidor sousi qo'sliib tayyorianadi. Tarkibida
go'sht 70%, sous 30% bo'ladi. Qiyma go'sht konserva tayyorlash uchun mol go'shtini maydalab
piyoz, ziravor qo'shib pishiriladi. Mazasi va hidi ziravor qo'shilgan, sterilizatsiyalangan go'sht singari,
konsistensiyasi sersut, go'sht bilan jele bir tekis tagsimlangan tarkibida 64% go'sht, 10% yog' bo'ladi.

Parranda go'shti konservalari quyidagilar: o'z selidagi tovuq go'hti, o'z selidagi o'rdak
go'shti, o'z selidagi kurka p'shti, jeledagi tovuq filesi, jeledagi g'oz filesi, jeledagi tovuq
ragusi, setanali sousdagi jo'ja go'shti.

Kalia-pochalar konservasi mol va qo'yning 1va 2-kategoriyali kalla-pochalardan gilinadi.
Mol va qo'y tilidan jeledagi til, jeledagi gaynatma til va o'z selidagi til tayyorianadi. Mazasi va hidi
gaynatib pishirilgan yoki ziravor qo'shib gaynatib pishirilgan tilga xos, jelesi quyug, tinig bo'ladi.
Bankada® mahsulot ~rkibida 70-77% til bo'ladi. Qovurilgan miya mol miyasidan tayyorlanadi.
Miyani ilik yog'ida qovurib olinadi va ustiga sous quyiladi. Tayyor mahsuiotning konsistensiyasi
tarang, sersuv, rangi-oqdan och kul ranggacha, tarkibidagi miya 78%, sous bilan yog' ko'pi bilan
22% bo'ladi. Pomidor sousidagi buyrak mol va qo'y buyragini ilik moyida govurib olib va ustiga
pomidor sousi quyib tayyorlanadi. Bu konservalarni tarkibida 65-65% buyrak va 33-35% sous bo'ladi.

Go'shtli-o'simlik konservalar mol, qo'y, g'oz go'shtidan o'simlik mahsuiotlar: makaron
mahsulotlari, hamma tur yormalar, karam, kartoshka qo'shib tayyorlanadi. Bularning quyidagi
turi chigariladi: go'shtli solyanka, go'shtli bo'tqa, go'shtli makaronlar, kaitoshkali go'sht,
grechka bo'tgali, g'oz go'shti va hokazo. Bolalar ovgati uchun go'shtli o'simlik konservalarini
maydalab qadogiab chigariladi, ularning konsistensiyasi pyuresimon bo'ladi.

Yog' solingan o'simlik konserviyalarini no'xatdan yoki loviyada go'sht solmasdan mol
yoki ilik yog'i solib tayyorlanadi. Ustiga sho'i-va yoki pomidor sousi quyiladi.

Bolalaitop va parhezbop konservalaming quyidagi assortimentlari ishlab chiqariladi: 6
oylik bolalarga gomogenizatsiya gilingan; 7-9 oylik bolalaiga-pyure holidagi, 9-12 oylik bolalarga yirik
giymalangan. Bolalaibop konservalaming asosiy xom ashyosi buzoq go'shti, mol go'shti, jigar,
miya, til va parranda go'shti. 5-7 oylik bolalar uchun Malish, Skazka, Detskoe, Zdorove, 7-9 oylik
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bolalar® Malishok, Ptenchik, 9-12 oylik bolalarga esa Yazichok, Butiiz kabi konservalar tayyorlanadi.

Go sht konservalarini sifatini ularning organoleptik, frizk-kimyoviy ko'rsatkichlari
bo yicha va shubhali boiganda bakteriologik tekshirishlar yordamida aniglanadi. Bundan tashqari
yana konserva idishining sifati ham baholanadi.

Konservalai-ni ko'rikdan o‘tkazganda ularning yoriglariga, tamg'alanishi, banka
Nizasidagi nugsonlariga, bankani ichki holatiga, zanglagan dogiarning borligiga, rezinkasini
hoialiga ahamiyat benladi. Konservalarni organoleptik baholashni sovuq yoki gizdirib turib
amalga oshiriladi. Mazasi, hidi, tashqi ko'rinishi, konsistensiyasi aniglanadi. Konservaning
sho rvasi bo sa, unrng rangi va tinigligi ham aniglanadi. Tashqi ko'rinishini baholaganda
go snt bo laklarming joylanishi, soni va kattaligiga ahamiyat beriladi.

Fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan go'shtni, yog'ining va sho'rvasining migdori, natriy
osh tuzi, galay, mis, qo'rg'oshin aniglanadi. Bu ko'rsatkichlar normalari har bir konserva
uchun o'z standartlarida berilgan.

Xom-ashyoning turi va sifatiga gqarab hamda organoleptik ko'rsatkichlariga garab
Konseivalarnt bir yoki ikki namli qilib chigariladi. 1-navli qiiib qovurilgan go‘sht oz seliea
pjshinlgan mol go‘shti va boshqalar chigariladi.

Dimlangan mol go'shti va dimlangan qo'y go'shtini 2 navli gilib chigariladi: oliy-semizligi
I-kategonya go'shtdan va 1- va 2-kategoriyali go'shtdan, tunuka bankalaming qopqog'i va tagida
shtamp belgisi qo yiladi. Birinchi gatorda-kun, oy va ishlab chigarilgan yili, iJckinchi qatorda-
assonmientining nomeri uchta songacha va bir sonli-smena; uchinchi gatorda-konserva ishlab
chigarilgan korxona indeksi: MM go'sht sanoati, K ozig-ovgat sanoati, SS matlubot
kooperatsiyasr koraonalari, MS gishloq xo'jaligi koraonalari. Konservalar shamollatiladigan va
harorati keskin o'’zgamiaydigan xonalarda saglanadi. Xona haroratini 0 dan 5'C gacha va nisbhiy
namhgiru 75% qilib ushlab turish kerak. Haroratni 0°C dan pasaytirish konservani sifatiga
salbiy ta sir ko'rsatadi. Yuqori haroratda saqglash esa banka ichidagi mahsulotga qo'rg'oshinni
o tishi tezlashadi. Konsemlarni turiga va haroratiga garab saqlash muddati 1-3 yilgacha bo'ladi

Konservalanu saglaganda bankalami shishib golishi sodir bo'ladi. Shishish mikrobiologik,
kimyoviy va fizik bo'lishi mumkin. Bundan tashqari konseralami saglaganda achib golish, og'ir
metall tuzlarining yig'ilishi kabi hollar ham uchraydi. Magazinda konservalar harorati 0°C dan
past bo'Imagan va 20°C dan yuqori bo'Imagan omborxonalarda ko'pi biian 1 yil saglanadi.

7.Go'shtli yarim tayyor mahsuiotlar

< ishlatishga tayyorlab go'yilgan mahsulotga go'sht yarim tayyor mahsuiotlar
deyiladi. Yugori maza va ozuqalik gimmatiga ega bo'lganligi, tez pishirishga ega bo'lganligi
uchun go'sht yanm tayy'or mahsulotlariga aholini talabi katta. Yarim ta>yor mahsuiotlar
bilan savdo qilish aholiga xizmat ko'rsatish madaniyarini oshiradi, sotuvchilar ishini
“ngillashtiradi, magazinda xizmat giladigan yugori malakali gassoblarning joyi bo'shaydi.
Go'sht tunga garab mol va qo'y go'shti yarim tayyor mahsulotlari, shuningdek, parranda
go shti yanm tayyor mahsulotlari bo'ladi. Ishlov berish usuiiga garab yarim tayyor mahsulotlari
tabny urvogh va giymalangan bo'ladi. 7 abiiy tayyor mahsuiotlar, yarim tayyor mahsulotlaming
bu tunni tayyoriash uchun hovuri tushgan yoki sovutilgan go'sht ishlatiladi.

A~m a h s u i o t | a r maydajazli va yirik jazli bo'ladi
Ulushh tayyor mahsuiotlar umumiy massasi 125 g bo'lgan yoki ikki bo'lak go'shtdan ishlab
chigariladr Mol go'shtidan ulushi yarim tayyor mahsulotlaming quyidagi turiari chigariladi-

Antrekat, Bifshteks, File, Langet.
Antrekat-nimtani va bel gismidan olingan uzunchog-oval shaklidagi, galinligi 15-2 sm

h yimishoq go'sht bo'lagidan iborat.
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Go'sht mahsulotlari ganday turiarga bo'linadi

Go shtning tarkibi, mineral moddalari, ozigaviy giymati
lurli hayvonlar go'shtlaridagi asosiy farq nimalardan iboraf?
Oo shtlar necha kategoriyaga bo'linadi?

Go'sht mahsulotlarining sifat ko'rsatkichlari va tamg'alash.
Qanday go'sht mahsulotlari sotuvga chigarilmaydi?
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IX BOB
TUXUM VA TUXUM MAHSULOTLARI

1.Parranda tuxumi turiari

Parranda tuxumi-yirik oziigalik, biologik gimrnatga ega boigan va yaxshi xazm boiadigan
mahsulot. Sotuvga tovuq va bedana tuxumlari chigariladi. Suvda suzuvch panandalami tuxumi
paratofiz bakteriyalar bilan zararlangan boiadi, kurkani tuxum ochisht kam bo Iganhgi
uchun uni fagatjo'ja ochirishda foydalaniladi.

Tuxum murakkab tuzilishga ega. Asosiy gismlan po chog i, ogsili Ta sang i quyidagicha
nisbatda (%) da: 12-56-32. Tuxum massasi 45-75 g gacha, po chog mmg 0,28-0,41 mm gacha.

5-rasm. Tovuq tuxumining tarkibiy tuzilishi

1) po'choq osti qobig'i; 2) ogsilning tashqgi suyuq gqavati; 3) ogsilnmg o rta qattiq
gavati; 4) ogsilning ichki suyuq gavati; 5) ogsilning chegara gismi; 6) sanqg moda J- N
tuxum sarig'ini tutib turuvchi arqon; 8) havo kamerasi; 9) unig 10) ranq

Tuxum po'chog'i (1) kovaksimon, anorgamk tuzlar va organik moddalardan borat.
Tuxum po'chog'i sirti yupga parda bilan goplangan, uni ichki yuzasi elastik
goplangan. Po'chogni to'mtoq uchida tuxum ogsih va PO choqni ichki
kamerasi (3) bor. Tovuq tuxumi tarkibida o'rtacha suv 74%, azotli modda (ogsili) 12,8%,
yog' 11,5%, uglevodlar 0,9% va meneral moddalar 0,8%.

Ogsil tuxumning asosiy gismi, yugon to'yimli yengil xazm bo ladi. sababh tuxum
parhez taom turkumiga kiradi. Tuxum ogsillar (4) uch “latlamdan iborat bo ho™w*
ichki gatlamlari suyak, o'rta gatlami esa suyuqroq konsistensiyasi bo ladi. Tuxum ogsili yugon
haroratga chidamsiz bo'lib, 60-70°C da iviydi, T.ivirm carip'idi

Tuxum sarig'ida (5) 32,6% yog', 16,6% oqsil tashkil giladi. Tuxum sar‘8 ida
shuningdek, gimmatbaho A, D, E va K vitaminlari mavjud. Tuxum sang ida y°g p
bo'lganligi sababli u yengil bo'lib, tuxum ogida suzib yiiradi va ikki tomomda ogsilli bog ichlar
M afSm IS S uthigaWilgan bo'Mi, V.ngi toxumda ,,s.1 ~
bo'lib, sarig'i tuxum o'rtasida mustahkam joylashgan bo ladi. Yangi tuxumda ogsil bog ichlar
tarang tortilgan bo'lib, sarig'i tuxum o'rtasida mustahkam joylashgan bo ladi_ Tunb qolgan
tuxumda bog'ichi bo'shashib, sarig'i gimirlaydigan bo'ladi. ~skirgant u x u m g _ "~ c h
i17ilib ketishi va sarig‘i po‘stiga yopishib gqohshi ham mumkin. Bunday tuxumlar iste mol
gSmayS tLu” bi? tekis turishinj ta’minlash uchun uzoq vaqt
saglanayotgan tuxumlarni vaqti-vaqti bilan ag'danb, joymi o zgartinb turish tavsiya eti ad .

Tuxum-murtagi tuxum sarig'iga joylashgan bo'lib, tpaimni buzillhi
Agarda tuxum ilig xonalarda ko'proq saglanib golsa, urchigan murtak nvojlamb tuxum buzilislu
mumkin. Shu sababli tuxumni salgm xonalarda saglash kerak_ Urchima”n tuxim avdf
Tuxum a’zoni nomial hayot faoliyati uchun kerak bo Ilgan hamma moddalami o zida saqglaydi.
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Tuxumda deyarli hamma vitaminlar bor. Tuxum sarig'i ovgat xazm qilish a’zolarini
ishim yaxshilaydi, tarkibida gormanol moddalar bor. Lekin tuxumni haddan tashqari ko‘p
iste mol qilish tavsiya etilinaydi, chunki tarkibida a’zolaridagi normal modda almashinuvini
buzadigan birikmalar bor. Tuxumni saglash davrida fizik jarayon sodir bo'ladi va buning
natijasida po'choq g'ovaklari orgali suv uchib chigadi. Tuxum massasini yo'qolishi ko'proq
galmligiga, maxsus ishlov berilishiga, saglanish sharoitlari va usuiiga bog'liq bo'ladi Saglash
muddatini oitib borishi bilan yo'gotish ko'payib boradi va 9-10 oydan keyin 6-7% ni
tashkil etadi. Bu esa havo kamerasini ortib borishiga sabab bo'ladi. Saglash davomida murakkab
moddalar parchalanib oddiyroq moddalar hosil bo'ladi, vitaminlarning miqdori kamayadi
suv va boshga parchalanish mahsulotiarini ogsil va sarig'i o'nasidagi tagsimoti o'zgaradi’
Ogsil va sarig'mi quyuqgligi, zichligi o'zgaradi. Ogsil bog'lig bo'lgan suvni yo'gotib suyiiub
ketadi. Sarig'ining hajmi oitib boradi, Uzoq vaqt saqlanganda sarig'ini bog'ichi uzilib ketishi
mumkin. Tuxumni saqlanganda po'chog'i xiraroq, yuzasi yaltiroq bo'lib goladi

Saglash sharoitlarini buzilishi, Haroratni keskin o'zgarishi, havoni nisbiy namligini oshib
ketishi tuxumni imkroblari ta’sirida buzilishiga olib keladi. Parranda tuxum qo'yganda tuxumi
stenl holatda bo'ladi, Po'chog'i mikroblami o'tkazmaydi, ogsili esa baktertsit xususiyatiga ega
Lekin tuxumni saglash jarayonida sekiiV 9sta uni saglash xususiyati yo'qolib boradi va yuzasida
mog'or paydo bo'lishi mumkin, keyinroq po'chog'i g'ovaklaridan ichiga ham o'tadi
Mikroa’zolarnmg po'chog'i orgali tuxum ichiga o'tishi natijasida irish jarayoni ketadi.
Rivojlanayotgan mikroa’zo turiga garab yashil, gizil, qora yoki aralash irish sodir bo'ladi
1 uxumni buzilishi murtakni rivojlanishi natijasida ham sodir bo'lishi mumkin. Saglash usuli va
muddatiga, sifatiga va massasiga garab tovuqg tuxumi parhezbop va xo'raki tuxumiarga bo'linadi

Parhezbop tuxum. Massasi kamida 44 g, tovuq tuxum gilganida tashqgari 7 kundan kechikmay
sotBhga chigarilgan, minusli haroratda yoki ohak eritmasida saglanmagan ttixumni parhezbop deyiladi.

Har bir parhezbop tuxumning ustida xo'jalikiiing yoki korxonaning nomi, tuxum gilingan
oy, tam, tuxummng tun va kategoriyasi (1,0,2) ko'rsatilgan shtamp bosilgan bo'ladi. Parhezbop
tuxum po'chog'i toza, havo kamerasi gimirlamaydigan va balandligi 4 mm dan oshmasiigi
sang'i kam seziJuvchi va mustahkam ogsili tig'iz bo'lishi kerak. Parhezbop tuxum 1- va 2-
kategnyalarga bo'Imadi. 1-kategoriya tuxunming massasi esa 44 g dan kam bo'lmasligi kerak.

Xo'rabl tuxum. Massasi 43 g (saglangan muddatidan gat’iy nazar) shuningdek masasi
44 g va undan ortiq bo'lsa ham qo'yilganidan keyin 7 kun o'tib bo'lgan tuxum xo'raki
deyiladi. Xo iBki tuxum yangi muzxonadagi va ohaklangan tuxumiarga bo'linadi.

Yangi tuxum. Tovug go'ygan kundan boshlab 1-2°C gacha bo'lgan haroratda 30 kungacha
saglangan tuxumga aytiiadi. Muzxonadagi tuxumi-tovuq qo'ygan kunidan boshlab-1-2°C
haroratda 30 kundan ortig saglangan tuxumga aytiiadi.

Xo'raki tuxum sifati va massasiga qarab 1- va 2-kategoriyalarga bo'linadi. 1-kategoriyaga
massasi 48 g dan kam bo'Imagan, havo kamerasi biroz gimirlaydigan, markaziy holatni
ypshi saglaydigan, biroz seziluvchi sarig'iga ega bo'lgan, ogsili nurni o'tkazuvchi tuxum
kiradi. 2-kategonyaga massasi 43 g dan kam bo'Imagan po'chog'i biroz ifloslangan qo'zg'almas
yoki qo zg aluvchan havo kamerasiga ega bo'lgan, sarig'i sezilarni, markaziy holatdan sarig'i
sunladigan, biroz suvli ogsilga ega bo'lgan tuxum kiradi. Hamma ko'rsatkichlari bo'yicha 2-
kategoriyaga to'g'ri keladigan, ammo massasi 43 g dan kam bo'Imagan tuxumni sanoatda
gayta ishlashga yoki jamoat ovqgatlanuvchi korxonalarida ishlatiladi.

Tuxumlar nugsonining turiga va uning rivojlanishi darajasiga garab ovgatbop to'liq
gmimatsiz va texnikaviy bo'ladi.

Nugsonlari. Ovqatbop to'lig gimmatsiz tuxumning nugsonlari quyidagilar: siniq kichik
aog'li tuxum sarig'i po'choqqga yopishib golgan, shuningdek havo kamerasining balandligi li
mm dan oshmaydi, Texnik nugsonlarga quyidagilar kiradi: po'chog'i sinib ichi to'ia yoki
gisman ogib chiggan tuxum; krasyuk-tuxum sarig'ini qobiqi yertilib oqi bilan sarig'i aralashib
ketishi, qon izi (piisht rivojlanishi natijasida hosil bo ‘ladi); katta dog*-o ‘lchami tuxum yuzasining
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1/8 gismidan katta; sarob tuxum (pushti urchimagan). Ovgatbop lo hq ‘
gandolat va nonvoylikda ishlatish mumkin. Texnik nugsonlari
Tuxumning sifat ko'rsatkichlari. Tuxumni sifatiga organoleptik
Do‘chog‘ini holatini va havo kamerasini balandhgmi tuxumini katta o gi bo yicha ovoskop
yordamida aniglanadi, ogsili va sarig'ini harakatlanishini aniglab hamda tuxumni massasini

“ @ T [1S S n g sarig'ini indeksi bo'yicha ham ~«ialanadi. YangUuxumniiir»
do'mboq shaklda bo'ladi, uzoq vaqt saglangan tuxum sarigi 8
balandligi diametriga nisbati indeksini beradi. Sang im indeksi saglanganda 0,5 dan 0,8

gacha Juri va kategoriyasiga qarab karton idishlaiia

qo'yib taxlanadi. Qadogiash uchun yana yog'och yashiklar
gipiq solinadi. Yashikiarga 360 donadan °
magazinlarda sotish uchun karton korobkalarga 10 donadan f
tame'alanadi Har bir o'ramda yetkazib beruvchuning nomi, saradlovchining nomeri a
saralash kuni ko'rsatilgan talon bo'lishi kerak. Idishning “on tornomda tuxu”
va kategoriyasi, yetkazib bemvchining nomi, vazirlikning nomi yoka savdo markasi, idishning
preyskurantidagi nomeri, saralash kuni ko'rsatiladi. pn xo'raki vanei Ya
Tuxumning turi yashlklarda gisqacha behglanadi; parhezbop PD-
muzxona tuxumi S, ohaklangan 1, kategonyai 1va 2 ragamlan bilan ko reatiladi.
Saglash. Tuxumni sovugxonalarda 0”"C haroratda (2 C va havoni ¢
da saglanadi. Yashik yoki korobkalar ustma-ust taxlab
gobig va antiseptiklar bilan qoplab saglash ham mumkin. Tuxumni uzoq vaqt s\
po'chog'ini gqaynoq mineral yog' bilan, polevinil spirti, parafin-karafilin preparati b.ian

iuS im S iflozavaqurugjoyda alohida yoki hidsiz mahsuiotlarbilan birga sagiash
mumkin, Savdo korxonalarida sovutllmaydlgall xonalarda. issi fzieS

Tashish. Tuxumni temir yo'l va avtomobil iransportlanda toza, begona hids”, izoiermik
vagon va avtomobil kuzovlarida tashlanadi. Issig kunlar uzoq bo Imagan masofaga tuxumni
izotermik bo'Imagan transporti tashishga nixsat etiladi,

. Tuxumni qayta ishlab olingan mahsuiotlar

Tuxum mahsulotlariga muzlatilgan melanj, shakarii yog'siz tuzli P f*nlizatsiya

melanj, tuxum kukuni, muzlatilgan tuxum sarig'i va *> £da ja”at
kiradi® Ularni ozig- ovqat korxonalarida, ko'proq gandolat, non sanoatida, hamda jamoa

t»«m s»l.nadi, dkinttsl,. gilin.di. sindmMI.
tuxum massasi aralashtiriladi, elakdan o'tkaziladi, 62-65;C da
sovutiladi va hosU bo'lgan massasi oq tunuka bankalaiga yoki burmalangan kartondaii yasa gm
yashiklami ichiga poleetilen taralari solib unga gadoglanadi. Keym if
18..,.-20°C haroratda ichidagi harorati -6"C bo'lgunga gadar muzlatiladi. Melanj umumiy
ovqatlanish tamiog'ida ishlatiladi, Sotuvga chigarilmaydi.

Qisqga xulosalar

Parranda tuxumlari ichida tovuqg tuxumi tarkibi, tuzilishi oziga
boiadigan mahsulot. Ushbu bobda tuxumning turlan, ularning oztigaviy ahamiyati
kategoriyalari tuxumdan tayyorlanadigan mahsuiotlar, ularni tayyoriash sharoitlari tog risida
SanolL ishlab chigarishda tovuq va bedana tuxumi sotuvga chiganladi.
Buning asosiy sababi turli kasalliklami keltirib chigarmasligidii.
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Nazorat savollari

Tuxumning taridbi, tuzulishi va kimyoviy moddalaji

Sotuvga gand?/ tuxumlar chigarilmaydi?

luxiimlarga bo‘lgan standart talablar nimalardan iboraf>

luxumni gayta ishlab olinadigan mahsulot turiariga nimalar kiradi’
Tuxum nugsonlariga nimalar kiradi?

Asosiy adabiyotlar
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X-BOB
BALIQ VA BALIQ MAHSULOTLARI

0 ‘zbekistonda baligni Orol dengizi, Sirdaryo va Amudaryo suv havzalaridan ovlanadi.
Suv omborlarida baligchilik bilan shug‘ullanadigan xojalikJar baliglarni ko paytiridilar va
aholini tirik hamda sovutiigan baliq bilan ta’minlaydilar.

I.Balig go'shtining kimyoviy tarkibi

Balig go'shti tarkibida ogsillar, yog*, uglevodlar, vitaminlar, etetraktiv moddalar boiadL

Ogsillar. Baliq go'shtidagi ogsilning o'rtacha migdon 15-20% m tashkil etadi. Baliq
mahsulotlari ogsih to'lig gimmatli va oson xazm bo'ladi. ..o

Baliq go'shti tarkibiga tuzda eruvchi ogsillardan globulin (miozin, aktin, aktomlzm)
kiradi Bu ogsillar muskul tolalarini miofibrillarini hosil giladi va umumiy ogsilnmg yarmini
tashkil etadi. Ogsillarning suvda eruvchi gismi (20-25%) quyidagi ogsillardan iborat. miogen,
mioalbumin, globulin, X va mioproteid. Bu ogsillar sarkoplazmalar tarkibiga kiradi.

Bundan tashqari balig go'shti tarkibida ishqomi kuchsiz entrnasida eixivchi mi(«rommlartor

Balia go'shtida erimaydigan to'gimani birlashtiruvchi ogsillardan kollogen (2-4%)
bor. Muskullardagi ogsillar ko'proq kolloid holda bo'ladi. Bu esa ularni sharoit o zgarganda

tezdadenaturatsiyagaj A suvni o'rtacha miqgdori 75% tashki! etadi, Bal”

to'aimasidagi erkin va bogiiq suvlarga bo'linadi. Yangi bahg go'shtidagi suvni 4-6%
hoa'liq 8-12% erkin, 65% immobelizatsiya bo'lgan, 6% ni qo llanadigan suv tashkil
ptadi Baliq yog'i gator moddaiarni murakkab aralashmasidan iborat Asosiy massasini
oddiy lipidlar tashkil etadi-yog* kislotalarini ugletsiridlari.Yog"”* nioddalarimng tarkibiga
uizilish bo'yicha murakkab efiriar tipidagi birikmalar-murakkab lipidiar vahpoidlar
fosfatidlar, steridlar) kiradi. Baliq yog'ida sterinlar, vitaminlar (A, D, E, K va P),
rana moddalari (pigmentlar) bo'ladi.

Balig yog'idagi linol, linolen va arxidon kisiotalari juda kalta ahamlyatga ega bo Igan
fiziologik gimmatga ega bo'lgan moddalardan hisoblanadi. Ko'p migdorda olem  boshqga
to'yinmagan yog' kislotalarini bo'lishi baliq yog ini suyuq konsistensiyali bo lishmi
Aty glevodlar, Balig go'shtida 0,05-0,85% miqgdorda gligogen va uni
narchalanishidan hosil bo'lgan moddalar bo'ladi. Uglevodlarni
L m ular balig go'shtidan tayyorlangan sho rvani hidi va mazasini shakllanishida,
Qovurganda rangini o'zgarishida hizmat qgiladi. Gligogen muskullarining «luhim
energetik materiali hisoblanadi. Tirik a’zoda muskullarini ishida sarfbo ladi va dam

olish ~q _ muskuliaridagi gligogen tezda parchalanib sut Kislotosini
hosil giladi. O'z o'rnini sut kislotasi baliq go'shtini yetilishidarnuhim rol o ynaydi.
Vitaminlar. Baliq go'shtida asosan A va D guruh vitaminlar bo hb, kamrog miqdorda
p K B B B6, B, bo'ladi. Vitamin A bahq jigaridan olinadigan yog ida dengiz
hawonlanning jigari va to'gimalarida bo'ladi. Vitamin D baligning jiganda bo ladi. Baliq
io?i Ava D vitaminlarg;, boy bo'lgani uchun tibbiyolda ishlatiladi. Fernientlan balig » hn
Lkibiga Kirib, ular modda jarayonlarida, almashuv jarayonlarida, moddalaming parcha anishi
va gaytarilishida ahamiyatga ega, Baliq sovutilgan va muzlatilgan holda ” ‘I'a*ganda feim entto
aktiviigi kamayadi. Balig tuzlanganda unda fermentlar ta sinda biokimyoviy yetilish jarayon
ketadi, buning natijasida baligni pishirmasdan (yuqori haroratda gayta ishlanmasdan) isle mol

gilish mumwn ekatraktiv azot moddalari ozgina migdorda (2 3-4,5%) bo'ladi,

lekin ular balig hidi va mazasiga katta ta’sir etadi, Bu moddalarga kreatin, kreatmin, kreatin
fosfat karnazin, adenozitrifosfat kislotasi, inozin, erkm amonolaslotlar kiradi.
Mineral moddalar. Balig mahsulotlari tarkibidagi mineral elementlarga natny, Kaliy,
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. ajiaM-ten bezlaridan baMgni yuzasiga shillig ajralib chigadi, Bu jarayon balia
totilgm vagtdan boshlab sodirj*'ladi. ShilHgni massasi baliq massasining 2-3% ni tashkil
kstgan bahgni shi% i tiniq, keyinroq loyqgalanadi va nihoyat to‘q kuhangga
1 i K° zoto nvojtek uchun qulay sharoit hisoblanadi. Uni ta’sirida irigan Md
paydoto lai, Shillig ajralishjarayom o lgandan keyin sodirbo'ladigan gotishdan oldinroq to'xtavdi
g”am M, taranglashishi natijasida murakkab fizik-kimTOviyjarayon
| balignii® tosW an bosUanib, sekin-astatanasigavanihoyatdum gismigao'tadi
Bdig i~agandan keyin muskul tolalanda gkkogenva ATF fermentlar ta’sirida parchalanadi Bunine
Ne das”koplazni®a ~tva fosforkia™”
ni bos ligho 1 ~ muskul tolalari gisgarib, tortishib goladi va qattiq
hoktga o tadi. ATF sarfto lib tamgm to'lgandan so'ng quwat kelish va muskullaming gisgarisM
LS 'AT P 'r A A A ] NOOAJO[TMI@ANY ’PH6,9-7,0gayetadjvamiKkuUartot 6 »
ladigait qoti”jjrayoni shu bilan mgaydi. Qotish davrida balig go'shti sifati
vayan”Dgito yichate I~ u ko stto ladi, shuning uchun bu tosqgichni cho'zishga harakat gilinadi
AvtolK, Avtouz bosgichida muskul fementlari katepsin ta’sirida ogsillar parchalanadi.
An tamoin bo Igandan so ng baligni ichki a’zolaridagi fermentlari uni tanasiga o'tib
ogsillarm jwch”amshim davom eturadi. Kollagenni va bog'lovchi to'gimalar ogsilini
parchalamshi natijasida musM lar yumshaydi, ko'zi xiralashadi, jabrasi rangsizlanadi, A*oliz
natijasidaogsiUar parchalamT) pohpeptidlar vaaminokislotalar hosil bo'ladi.Avtoliz vaqtida
mahsuli sifatli bo'lib, bu jarayonni baHgni buzilish jaryoni deb
garalmaydi. Aytoliz jarayonim sekmlatish uchun baligni tozalab so'ng sovitiladi.
parchalanishi va irishi. Ogsillar va yog' parchalanganda irituvchi miixoa’zolami
nvojlanishi uchun qulay mulut paydo bo'ladi. Bu vaqtda avtoliz jarayoniga parallefshaklda
baktenal parchalanish ham ketadi, Bakterial parchalanish vaqtida oldin ogsil fermentlari
ta smda anmokislotalarga p~chalanadi, so'ng parchalanish davom etib oddiy azotli birikmalar
erto an”ak, uchmetilamm k”bonat angidrid gazi, seravodorod va hokazolar hosil bo'ladi’
Bakterial parchalamsh bosgichida baligni iste’mol gilish mumJdn emas
, Bahgm nimtalash, M gni nimtalash, iste’'mol qiish uchun mumidn bo'lgan gismini
iste mol qilin~ydpn gisimdan ajratish vabu gismlardan magsadga muvofiq ravishda foydalanish
“ varlanp chakana bahoni uni nimtalash turiga garab qo'yiladi: bo'linmaean
y -
ichidagi haroratini -1°C gacha sovutib konservaJangani
bo Isasovitilgan b~ g deydadi, Bunday sharoitda mikroa’zolamiva fermentlarni ishi sekinlashadi
? P?~1"da esasovuq suv yoki sovug namokob yordamida
sovitdadi, Muz parchalarmmg migdon balig massasim 50% ni tashkil etishi kerak BaHqni
sovutishdan oldm kattaligi va massasi bo'yicha saralanadi, so'ngra nimtalanadi,
, q.. P intiachlan bo'yicha balig navlaiga bo'linmaydi. Baligning usti toza, rangi tabiiy
i, shikastetm a” bo Isa, tangasi tushganjoylari to'lishi ham mumkin. Yangi baliqda
. o . o . Jabralarito'q qizﬁdgn%ushti ranggacha bo'lishi,
konsistensiyasi esa zich to'lishi lozim, Go'sht ichidagi harorati 1 dan é5C gacha to”ladi
Qadoqtosh. Sovitigan b a i yog'och yashikiarga 80 kg dan va 150-250 1li yog'och
boctolarga bahq massasidan 50% ni tashkil giladigan qilib muz aralashtirib qadoqlanadi
ifovitilgan bahq teimr yo 1, avtomobil va suv transportlari bilan tashiladi.
j koixonalarining sovugxonalarida va savdo bazalarida harorati
+ 57" -1 Cgachato Igan, havoning nisbiy namligi 95-98% da, past havo aimashuvida saglanadi
tio linmagan baligm saglash muddati ko'pi bilan 8 kun, tozalangani 12 kungacha.

ut- e 1-

4 .Muzlatilgan baligiar

M ™ latilgan go'shtda mikrobiologikjarayonlarto'xtaydi. Minusli haroratda mdkroa’zolar
halok bo Imaydj, balki ambioz holat boiadi. Psixrofil bakteriyalari-8°C da ham rivojlana
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oladi xavfli bakteriyalardan irituvchilar-4-6°C da o‘z isliini to'xtatadi. Fermentlar
haroratgachidamliboladi, proteolatikjarayonlar-18-20°C dao z faoliyatini to xtatsa, lipolitJc
jarayoriarmdOTornetawad/MAAA

8°C dan yiiqori bo'Imagan baliq go'shti muzlatdgan hisoblanadi.
necha usullari mavjud. Tabiiy sharoitda havo bilan, sun ly sovitilgan havo bilan, sovug *yu”*
muhit bian birgalikda, gaz holatidagi modda bilan va

Baligni yangUik sifatini saglash uchun u past haroratda (-30....-40>) tez m ~atta” lez
muzlatilganda hujayraichidamaydamuz |~ a r i fiosuto'hl), ubiiqto g * m

Hujayra selining konsentratsiyasi kam o zgaradi, enganda *sjUaming
saalanib qoladi = a1iq tutilgan zahori muzlatilsa magsadga muvofigbo ladi, chunfami*M qobig i
haii gayishgoq bo'lib, hosU bo'ladigan kristaU uni buzmaydi. M udapn
L'riSiJhi, teistensiyasi,bo'linishivahidibo'yichabahotoa* U I'JA"*-navila”a”®

1-nav baliq turE semizlikda bo'ladi: osetra, losos, belonbitra va nelma fagat semiz bo tem
kerak Yuzaatoza, rangitabiiy, shikastlanmagan, bo'linishilozm. Mudat*aiibahgmkonsi®i®yasi
qgattiq, muzdan tushirilgandan keyin zich bo'lishi kerak. Hidi yangi balignmg

2-nav bauqgni semizligi turlicha. Yuzasi biroz shikastlangan ozroq «r*a”*gan bo hs”
mumkin. Bo'linishida biroz chetga chigish bo tehi mumkm.
konsistensiyasi biroz bo'shagan bo'Hshi mumkin. Yuzasida vajabrasidatooz nordonroq hid
bo'lishi mumldn. Baligni stfati biror tortishuv bo lib qolganda bmolanaai,

Muzlatilgan baligni yc*'och yoki karton yashikiarga, savat, tyuk yob tehkala”, toq fi *
korobkaga karton korobkalarga gadoglanadi. Idishlartoza, begona hidlarbo hnasligik e # Qimmafcaho
M a$S te netofflu$S , semga) har birini alohida peigament, sellofan yoki paketga
solib so'ng yashikiargajoylanadi. Muzlatilganbaligni harorati -18 C daii yugon bo
nisbiy namligi 85-90% da tashfladiva saglanadi. No© u z w vaqtsa<i®uchm

S gfladi. Harorati -10"C da baHgni 1-2 oy -18 C da o rtacha oy, -25”™ daaq "
mSddati -18"C ga garaganda 1,5 marta oshadi. D o'kortéa muzlatiigagnM g m m ”~ o ~ entio
Sormasdan satafiadi. Harorati -5-6'C da 2 hafta, 0"C gayagqin haroratda 2-3 kun saglanadi.

S.Tuzlangan balig mahsulotlari

Tuzlash bu baligni konservalash usuh bo'lib, uni to'gimalari
holatiga o'tadi. Osh tuzi eritmasi 15% dan yugon konsentratsiyasi
rivoilanishini to'xtatadi. Tuzlash-diffuzion osmotik jarayon bo lib, osh tuzi baliqgto gm asj?
kiradi namlik esa osmotik bosim ostida erigan moddalar biian bnga um tashqamiga clugadL
Osh tuzi eritmasi ta’siri ostida bakteriya hujayrasmi plazmolizi sodu: bo ladi, bunmg
natijasida ular halok bo'ladi, OgsUlar osh tuzi bilan o'zaro ta
harakteri o'zgaradi vaba’zi bir mUcroa’zolarga nisbatan chidamlibo kb
balig to'gimasidan chigib ketadigan suv migdon P
uchun ishlatflayotgan xom ashyo massasidan tayyor mahsulot
Muskul to'gimalarini va mikrofloram fermentlan ta smda ogstiUar_oddiyrogqbirtoam ga
paithalanadi, Y og'lar gidroliz va oksidlanishga uchraydi, buning natijasida erkm
hosil bo'ladi. Muskul to'gimalari mayin, suvh, suy~dan oson ajraladigm

shunmg

mazava aromatga egabo'lib goladi. Bujarayonniyet*shjarayom Skmda
baliglarga seld, losos, angous, skumbnya va ba zi t>ir sich baliglan kiradi. Baliq yetugand
pishirmasdan ovqat sifatida iste’mol qgilishga yaroghbo lib goladi. »nnin mylarandi

Baligni tuzlashning quragq, suvliva aralashma usullari mavjud. Baligm quruq tudaganda
tuzlashga tayyorlangan baligm qator terib ustiga quniq”z sepladi va shu yo smda idish

to tayyorlangan baligni idishga terib chiqib so'ng

ustidan quyib to'ldiriladi. Bu usul bilan kam tuzi yarim fabnkat ohnadi va um dudlashga va
marinovka gflishga ishlatuadi.
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Aralash tuzlashda idishga baligni quraq tuzlagandek terib quruq tuz sepib toidiriladi,
so'ngia tayyorlangan namakob quyib toidiriladi. Tayyor mahsulot chigini quruq tuzlashdagiga
garaganda ko'proq boiadi. Bu usul bilan yogii baliq tuzlanadi.

Tuzlash haroratiga garab ilig sovitilgan va sovuq tuzlash boiadi. Ilig usuli harorat
nishatan pastboigan bahor va kuz oylarida qoilaniladi. Tuzlashni tabiiy sharoitda oldindan
sovitmasdan amalga oshiriladi.

Sovitilgan tuzlash usulida oldindan sovutilgan baliq tuzlanadi (-1-4°C) tuzlashga
ishlatiladi. Bu usul bilan tuzi kam, suvli, konsistensiyasi mayin mahsulot tayyorlanadi.

Tuzlovchi aralashma tarkibi bo'yicha oddiy-fagat osh tuzi, ishlatib, shirin-osh tuzi va
shakar, ziravorli-tuz, shakar va ziravorlar go'shiladi. Marinovka qilingan balig tuzlangan
mahsulotlarni bir turi hisoblanadi. Baligni marinovka gilganda uni tuz-ziravor-sirka eritmasiga
shakar go'shib ishJov beriladi.

Tuzlangan baliq tovarlari”® seid, sardina, angous va mayda seid, losos, shu bflan bu”a Uzoq
Sharq loscsi, skumbriya, stakrida, ziravorli balig, marinovkali, ach baliglari kiradi. Tuzlanganb”q
tovarlarining t*hqi ko'rirddii bo'linishi, konsistensiyasi, hidi, mazasi, ba’zi bir turiarida osh tuzining
miqdori, baligni semizligi, sirka kislotasining miqdori, kattaligi va boshga ko'rsatkichlari bo'yicha
baholanadi. Seldlar tuzining migdori bo'yicha kam tuzli-tuzi 7% dan 10% gacha, o'rtacha tozU 10

1 . 1Art/ 1 i___n: 1A0/ nee» A+lrtetilm ATn CAW iarr CATMITIifri bir\anr*VI!3

1-navga cpMiami yuzasi toza yumshoq suvli, konsistensiyasi zich, mazasi va hidi seldga xos, buzilgan
belguari bo'lmasligi kerak. 2-navga yuzasi xiralangan, yuzasi va teri ostida biroz sarg'aygan, lekin
go'shtga o'tmagan, konsistensiyasi gattiq, qurugvabo'sh, oksidlanganyog'ni hidi vajabrasida nordonroq
hidbo'lishi mumkin. Angous vamayda seid baliglari 1-va 2-navlargabo'linadi.

Uzoq Sharq lososlarini kam tuzli-tuzi 6-10% gacha va o'rta tuzli-10-14% gacha bo'lgan
turiari savdoga chiqariladi, Ziravorli baligiar navlarga bo'linmaydi, kam turli 6-9% va o'rta
tuzli 12% gacha tuzi bilan sotuvga chiqgariladi. Marinovka qilingan baligiar ham navlarga
bo'linmaydi, osh tuzining miqgdori ziravorli baliglarniki kabi, sirka kislotasi 0,8-1,2% bo'ladi.

Tuzlangan baliq hajmi 2501 gacha bo'lgan suyuglikli va quruq bochkalarga va massasi
70 kg gacha bo'lgan yashikiarga gadoqglanadi, seldlar hajmi 50-150 1gacha bo'lgan suyuglik
bochkalarga, kam tuz seldlar hajmi 50-150 1gacha bo'lgan suyuqlik bochkalarga, kam tuz
seldlar esa pergament solingan 50 kg li yashikiarga gadoglanadi. Ziravorli tuzlangan mayda
seldlar hajmi 60 1dan suyuqlik va bochkalarga taxlanadi.

Saglash. Kam tuzli seldlar suyuqgligi bor bochkalarda-4-6°C gacha bo'lgan haroratda 6
oy, sertuz 0-2°C gacha bo'lgan haroratda 10 oy saqlanadi. Havoning nisbiy namligi 90% dan
kam bo'Imasligi kerak. Boshqa tur tuzlangan baliglami 1 oydan 8 oygacha saqglanadi.

So'litilgan balig tovarlari. Oldindan tuzlangan baligni tabiiy yoki sun’iy sharoitda
quritilgan mahsulotga so'litilgan baliq deb ataladi. Quritilgan baligqa nisbatan so'litilgan baliq
yetilishi bilan farq giladi. Baligni so'litish jarayonida fermentlar ta’siridi ogsillar parchalanib
oddiyroq birikmalar hosil bo'ladi. Yog' gidrolizga uchraydi, hujayra elementlarida erkin holda
jaraladi va muskul to'gimalariga singib ketadi hamda unga och sariq rang beradi. Bumng
natijasida so'litilgan balig xomlik mazasini yo'qotadi va 0'ziga xos spetsifik xushbo'y hid va
mazaga ega bo'ladi, Maydabaliglami20-22°C haroratda 10-15kunyiriklarini-1oy davomida
so'litiladi, Tayyor so'litilgan baliq tig'iz, gattiq konsistensiyali, och sarig rangli, yoghnli
kam tuzli mazasi bo'lishi, xom balig mazasi qolmasligi kerak,

So'litilgan baligni sifati bo'yicha 1- va 2-navlargabo'linadi: bundan tashgi ko'rinishiga,
konsistensiyasiga, mazasi, hidi, tuzini va namligini miqdoriga ahamiyat beriladi,

I-dav so'litilgan bahq turn semizlikda, yuzasi toza, yuzasida tuz gardi bo'knasligi
kerak. Mazasi va hidi so'litilgan baligga xos bo'lib, buzilgan belgilari bo'hnasligi kerak,

Nugsonlariga teri osti yog'ini oksidlanishi, yuzasida tuzni paydo bo'lishi, nordomogq
hid bo'Ushi, zax, mog'or bosishi. zararkunandalar bilan zararalanishi kiradi, Ko'rsatilgan
nugsonlarini tegishli ishlov usullari bUan bartaraf etiladi,So‘litilgan baligm chiptagoplarga,
karton va yog'och yashikiarga, korzinalarga massasini 50 kg gacha gilib gadoglanadi,
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Solitiigan baliq to”ariarini gattiq soiitilgan
havoni nisbiy namligi 75-80%  ~glanadr » sharoitda 1
DRSLAR SYPRIF B R, O rtachayog Ugdag (,"T«@ sich va boshaalan) baliq teyarlarip]
hS5¢t."U e/oL SSt

QuX'n-gi*"SrQUaganb.1«AAANAN 6 b *t bo.ib, *n.i is.e'™o.

oldin pishirish kerak bo'ladi. oksidlanib sifati pasayib qoladi, shuning uchun

quritisigS ~"a»nrnrn

tE n risS s K | « A
S iiris s iilv~s E sovuq qurit.sh,,. tabuy yok.
sun’iy sharoitda 20-40:C haroratda ohb bonladu «‘ngra 90-100"C da 3-4,5
Issig usulida baligni pechda Odin 200 (0,7-1 5 mm
soat quritiladi. Subhmatsion namlitai muz holatidan suyuq holatga
Sim, ustuni-2rC fan yuqon bho

Sublimatsion usulda quritilgan bahgm
o‘tmasdanbug‘ holatidauchmb”onshga g g f,mentlari o‘z ho icha saqglanib
mazasi, hidi, rangi, deyarh tu”li quritilgan mahsulotlarga.
goladi. Quritilgan bahqg » «.turga bojinadi tuzs ﬂuritiladi. Tayyor mahsulot ranp

Tuzsiz quritishda bahgni ngnamligi 20/0 qoiguncna
tiniq, yuzasi 38% qolguncha quritiladi. Sifati bo'yicha
tuzli quritilgan mahsuiotlar i-vd”- mv,aié« —
H A AE] aHwart mhsgihyAi H ina i Herdi AAAN
hidi, ‘%&Wﬁf’ééﬁ%‘%ﬁl y(%‘ochh\%' karr?(pnvy a'p illérigﬁ ¥8|'21 karton kprefkalaira 3y EHEdR? Qu
baUg quraq, shamollatUadigan ombo/""

tuzlangan baligni to'liq
Dudlangan bahq M I~h oshiriladi
yonmagan yog'och tutum ~'lan Y snetsifik hidi, mazasi v. rangga egabo'lgan, iste mol
Dudlangan balig-mazali, ozuqali*yug ! P , <-j  tn'pii iste’'mol qilishga tayyor mahsulot.

SustdS oldin pishirishni talab & (80-170C
Dudlash harorapga garab sovuq (4U” aany *

da) va yarim issiq (80 C dan yuQon . «m"®"ig(,j,a tuzi kyetkazilgandan so'ng kanop yoki
Sovuq dudlash-tuzlangan bahg ™ ™ fKudIM ad”~” Sovuq dudlangan bahq giu-uq,
sixlarga ilinib maxsus xonalarda 40 j-  vnmUK xususiyati yo‘qoladi. Dudlangan baliq

s:;ssrar«& ™

Issiq dudlash. Bahg “ "»‘anad™ ~
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korobkalarga, karton yashikiarga massasini 1-30 kg gacha qilib gadoglanadi.

Tara miistahkam, quraq va toza boiishi kerak. Dudlangan baliq, toza, qurug, nisbiy namligi
75-80% boigan, salgin, yaxshi shamollatiladigan, begona hidi bo'Imagan xonada sovuq dudlangan
balig tovarlari (-5-00 gacha haroratda) 60 ktm, issiq dudlangan baliq (-2-1"C) 3 kun, yarini
issiqg dudlangan balig (-3...-2°C) 10 kun saglanadi. Saglash muddatini uzaytiiish uchun issiq
dudlangan baliq tovarlarini-30°C da tez muzlatib-25-30°C da 1-3 oy saqlanadi.

6.Baliq konservalari

Konservalash baliq germetik idishlarga joylab, germetik yopib sterilizatsiya qilishdan
iborat. Konservalar oddiy sharoitda deyarii o'zgarishsiz uzoq vaqt saglanishi mumkin.

Konserva tayyorlash uchun asosan yangi uxlagan, sovitilgan va muzlatilgan baligiar
ishlatiladi. Konservalaming ozuqalik gimmati ulami tarkibidagi ogsillar, yogiar, vitaminlaming
boriigi bilan xarakterianadi.

Baliq konservalarni tayyoriash uchun baligni iste’mol gilishga yarogsiz gismlari olib
tashlanadi, nimtalanadi, yuviladi, tuzlanadi va konservani turiga qgarab turli xil ishlov beriladi:
o'simlik moyida qovurish, gaynab turgan suvda, tuz eritmasida; kuchli bug' bilan yog'da yoki
infra qizil nur bilan ishlov beriladi, issiq dudlanadi. Qo'shimcha xom ashyo bilan bii® balig
bankalarga joylanadi, ulami germetik yopiladi, so'ng sterilizatsiya (1100 C da) gilinadi, sovitiladi,
nugsonli konservalar saralab ajratib olinadi, ishqor eritmasi va suv bilan yuviladi va artiladi.
Sotuvga chiqgariladigan konservalarga yoriiq yopishtiriladi, saglashga jo'natiladiganlarini mineral
yog' bilan goplanadi. Baliq konservalarini gumhlarga, turiarga va asssoitimentlarga bo'linadi. Baliq
konservalarining quyidagi gunihllari ishlab chigariladi: tabiiy, pomidor sousida, moyda, marinadli,
balig o'simlik, pashtetlar. Tabiiy konservalarni tozalab bo'laklarga bo'lingan balig, dengiz
gisgichbaqasi, treska jigariga tuz, dorivoriar solib tayyorianadi. Bular 0'z so'kidagi baliqg, jeledagi
baliq, sho'rvadagi balig, moy qo'shilgan tabiiy baliq, balig sho'rvasi, jigar. Konservalarni tabiiy
turini osyotr, losos, seid, sayra, paltus, tunda, skumbriya va boshqga baliglami tayyorlanadi. Bu
konservalarni 1- va 2-ovqatlar, salatlar va sovuq gazak tayyoriashga ishlatiladi.

Pomidor sousidagi konservalaming bu guruhi gazakbop bo'lib, iste’mol qilishdan
oldin pishirishni talab gilmaydi. Konservalarni karp, okun, treska, seid, kambala, stavrida
va boshqa oilalarga kiruvchi baliglardan tayyorianadi. Tayyorlash uchun baligni yog'da qovurib
olinadi, yoki gaynoq suvda ishlov beriladi, so'ngra bankalarga joylanadi. Pomidor sousiga
ziravor, o'simlik moyi, shakar, sirka qo'shib balig ustidan quyiladi.

Moydagi baliq konservalari. Moydagi balig konservalariga moydagi sardina, moydagi
shprot, moydagi dudlangan balig kabilar kiradi. Bu konservalar gazakbop hisoblanadi.
Sardinani ishlab chigarish uchun baligni kallasi va ichki a’zolaridan tozalanadi, so'litiladi,
quritiladi, yopiladi, bankalarga joylanadi, ustidan qgizdirilgan moy quyiladi, germetik yopiladi
va sterilizatsiya gilinadi. Xom ashyo sifatida salaka, kulka, mayda seid ishlatiladi.

Shprot tayyorlash uchun baligni issiq dudlab, bosh va dum gismlari oUb tashlanadi, bankalaiga
joylab, 1:3 nisbatidap, harorati 75-85°C li xantal va kungabogar moylarini aralashmasi quyiladi,
so'ng sterilizatsiya gilinadi. Marinadli baliq konservalarini tayyoriash uchun salaka, kilka, treska,
baliglarini o'simlik moyida qovurib bankalarga joylab ustidan gaynoq marinad quyiladi. Marinad
tarkibiga suv, tuz, shakar, ziravorlar, sirka kislotasi kiradi. Baliq o'simlik konservalarini baliq bo'laklari;
jigari, kotlet, frikadelka yog'i tefteli kabilami o'simlik moyida qovurib turli sabzavotlar-dukkakli
yoki yonnalardan biiini pomidor sousi, moy go'shib tayyorlanadi.

Pashtetlar turii balig go'shtidan yoki jigaridan tayyorianadi. Yaxshlilab maydalangan
xom ashyoga o'simlik yoki hayvon yog'i, pomidor pastasi, ziravoriar, ba’zida yorma qo'shiladi.

Sifat ko'rsatkichlari bo'yicha moydagi shprot va sardinadan tashgari hamma konservalar
navlarga bo'limnaydi. Sardina va shprotlami ikki navga-oliy va navi ko'rsatilmagan konservalarga
bo'linadi,

Konservalaming sifatini baholashda bankalarning tashqi ko'rinishiga, yuzasining
holatiga, yoriiq qog'ozning borligiga ahamiyat beriladi, Banka germetik yopilgan, mexanik
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shikastlamnagan, ™ massasi, tarkibiy gismlarini

nisbatlSSriigTtur”girl

da saqlanadi, Tabuy bahq *"°"~® ~|*f* aiLovka gilingan va ziravorlar qo'shilib tay™ori*
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mumlﬁto p'SSa&m *sh"™i;nC ez ¢«ziluvcM mabsulotlarai tashSh goidasiga .mal ,,1g.:.
holda 0-8°C gacha haroratli transportlarda tashiladi.

iKra
Ikra urg‘ochi baliglarni tunmiiboiibir"n

baliglari ikrasi tarkibida oqgsili-30%, oson fosfOTaa temirgajuda boy mahsulotdir.

qarab osetra. losos va boshga baliqgiar ikrasiga bo linadi. . . m
;i K.ii/*ni iifra canliivdiean oato

yiiviladi. Emallangan idishlarga soNe tuzlanadi. T ~ ~ h ~

13
ustigaantiseptiklardm so'*’adi.Museptik sifatito

P LN goiad,. ikra tuzlukdan

Itolar, nam™, yoki quyuq ko«sis,en,iyali. biroz
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?2krf n ‘kra kiradi. 2-navga ko'rsatilgan nugsonlari ko'proq ifodalangan

ialiv. ki mat SNMha, antiseptiklar 0,2% gacha,
buiurtnif bl bl tnw Sb Bochkani donador ikrani fagat maxsus
Sifati bo'yicha oliy, 1- va 2-navlaiga bo'linadi.

1-2 miniif n.7 abik Mff"*’aridan tozalangan ikra zichligi 1,19-1,20 bo'lgan tuz eritmasi bilan
airatSIn OMriM gopchalarga solib presslab tuzlukdan

ailf hkal 2 h | kal h

lnB qa'dg anaéK Ealgan i Ikra oliy, 1-va Boﬁav aragrg%mlrlmdkg gacha bo'lgan bankalaiga zic
tawnrSi ~MMGan pardalar 15-20 sm qilib qirqgib
Eu%t&lgc?an %jl {tl)/\b Alzg‘yolld Ean!(%?arga qadoqla%%\é?mlda to'yingan tuzlukdan tuzlanadi.
I Nso<: baliglari ikrasi, Tayyorlanishiga garab donador va pardali bo'ladi.
tSlaridTn Donador ikrani tayyorlash uchun
antisStikIA ikra donalarini to'yingan tuzlukda tuzlanadi. Tlizlangan ikraga
udun 1s go'shiladi. Ikra donalarini yopishib golmasligi
e elitserin ®rffinatap gilingan kungabohar yoki makkajo'xori moyi va 15
B uis VA riivlafgTboZaSt bochkalarga qadoglanadi.
oarda bo'yicha bir tekis, donador,
fkrad 1 ranJi h?r yogimh hidli ikralar kiradi: osh tuzi 4-6% gacha bo'ladi. 2-nav
ichchiaWtkArn« ™ hATANAAN bosh ikralar, parda bo'laklari bo'lishi mumkin. Biroz
navfda nrnt?n®  f K tuzining miqdori 4-7% gacha. lkrani har ikki
ikrrsiLJlarea bn‘n L *?s*ot.asining migdori 0,1% dan oshmasiigi kerak: Losos pardali

12 oy Sqlanad”™ linmaydi. Ikrani turiga garab-3-12°C da havoni nisbiy namligi 70-90% da 6-

Qisqga xulosalar

OvlanaSASnh'l-nfn?!"® A tog'risida ma’lumotlar keltirilgan.
S bllfq ikrasi tuzlangan, baliq turiari, konservalari
shakllantiruvchi nmiiiffrf mahsulotlarining ozuqaviy giymatini
“ boSAAN KevnfvMi®H "MSMAN r*tamin moddalarini kopligi va goshtining oson
Qilinib vetish irisan h.7 u  publikamizning turli tumanlarida sun’iy havzalar tashkil
h!SS,iqosb5aii ~ mahsulotlan aholming ogsilga boigan talabini gondirishga oz

Nazorat savollari

Iste mol thlnadlgan baligiar turiarini sanab bering.
Baliq go shtining kimyoviy tarkibiga nimalar kiradi?

Qaysi bahq turlaridan ikra mahsulotlari tayyorianadi?
tia iq konservalarining ganday turiari mavjud?
Balig mahsulotiarini saglash-tashish va sotuvdagi standart talablari.

Asosiy adabiyotlar
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