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KIRISH

Ozig-ovgat xavfsizligi butun dunyo mamlakatlari oldida turgan
dolzarb vazifalardan biridir. BMT ham bugun ozig-ovgat mahsulotlarin
ctishtirish va ulami gayla ishlash bo'yicha yondashuvni mutlago o'zgartjri
vaqli kelganini la’kidlamoqgda. Shular galorida sohani yanada nvojlanI®L
ozig-ovqat xavfsizligini ta’minlash hamda tabiiy resurslardan bargaror {5
dalanish borasida foydalanilmayotgan bir gqator imkoniyatlar mavjud. Davl
rahbarining 2018-yil 16-yanvardagi «Mamlakatning ozig-ovqgat xavfsizli®j
yanada ta'miniash cliora-tadbirlari to‘g'risida»gi Farmoni va ayni pa;
ishlab chigilayotgan O'zbekiston gishlog xo'jaligini rivojlantirishning
- 2030 yillarga mo'ljallangan slrategiyasi shu nuqtai-nazardan dolzarbdi
Mamlakatimizda ozig-ovgat xavfsizligini ta'miniash jamiyatning ijtimqu
iqtisodiy holatini bargaror rivojlantirish, fugarolaming sog'lig'i va xay-
yaxshilash. milliy xavfsizligi va mamlakat mustaqilligini bargaror sagAx
ning asosiy yo'nalishlaridan biriga aylandi. Mazkur yo'nalishda Respubl
kamizda aholini sifatli ozig-ovqat mahsulotlari bilan bargaror ta'minlasbv
gishlog xo'jaligi mahsulotlarini etishtiruvchilar va gayta ishlovchilarr®
go llab-quvvatlash bo'yicha stratcgik jihatdan maqgsadli hamda izchil chora
tadbirlar amalga oshirilmoqda.

Zotan. Prczidcntimiz ta’kidlaganidek. «Xalgimiz salomatligin
mustahkamlash, sog'lom turmush larzini garor toptirish. biz uchun havoti)”
rnuhim masaladir. Takror aytaman, tinchlik va sog'likni taminlasak. qolgar>
hamnia narsaga crishamiz. Qishlog xo'jaligidagi islohotlardan magsad
iqtisodiy foyda ko'rish bilan birga, ozig-ovgat xavfsizligini ta'miniash”
Buni hccli gachon csimizdat”

A

»

xalg farovonligini oshirishdan iboratdir.
chigarmasligimiz zarur».

Zamonaviy taraqqgiyot bosqichining talablariga to'la javob beruvchi
ta’lim tizimini takomillashtirish magsadida «Ta'lim to‘g'risida»gi qonun va
«Kadrlar tayyorlash milliy dasluri» gabul qgilindi. Bu muhim hujjatlaming tub
mohiyat-maqgsadi oliy o'quv yurtlarida. xususan. Toshkcnt kimyo texnologiya
inslitutida mutaxassislaming yangi avlodini tarbiyalashga qgaratilgan.

«Non, makaron va gandolat mahsulotlari ckspcrtizasi» o'quv fanining
magsadi - ozig-ovgat mahsulotlarini ekspcrtiza gilishning ahamivali, har bir
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guruh ozig-ovgat mahsulotlarining sifat ekspertizasini o'tkazishning o'ziga
xos-xususiyatlari hagida nazariy va amaliy bilimlarni berishdan va amaliy
islilar bajarishga o'rgatishdan iboratdir.

Kadrlar layvorlash tizimi islohini muvalTagiyatli amalga oshirish eng
avvalo, oliy ta’limning bargaror va aniq magsadli rivojlanishini la'ininlashni
ko'zda tutadi. «Non, makaron va gandolal mahsulotlari ckspertizasi»
darslikning asosiy magsadi bo'lajak mutaxassislarga non, makaron va
gandolat mahsulotlari ekspcrtizasining mohiyati, non, makaron va gandolat
mahsulotlari sifat ckspcrtizasi o'tkazishning o'ziga xos-xususiyatlari, non,
makaron va gandolat mahsulotlarini saglash, tashish jarayonida bo'ladigan
o'zgarishlar va bu o'zgarishlaming mahsulot sifatiga ta'siri kabilar hagidagi
bilimlarni berishdan iboratdir.

Bugungi kunda yurtimizda xilma-xil assortimentda non, makaron va
gandolat turlari ishlab chigarilib istc'molchilarga tortiq gilinmoqgda. Bu csa
non, makaron va gandolat mahsulotlarining kimyoviy tarkibi, foydaliligi,
parhczlik xususiyatlari, energiya berish qobiliyati biologik giymati xilma-
xilligidan dalolaldir.

Ko'pchilik holatlarda non, makaron va gandolat mahsulotlarining iste'mol
xususiyatlari ishlaliladigan xomashyolar turi va tayyorlash tcxnologiyasiga
bog lig bo'ladi. Non. makaron va gandolat mahsulotlari sifati bo'yicha legishli
standartlar va me'yoriy-lexnik xujjatlar talabiga javob berishi kerak. Non,
makaron va gandolat mahsulotlarini ishlab chigaradiga korxonalaridan savdo
tannoglariga yuborilgan non, makaron va gandolat mahsulotlar sifati bo'yicha
gabul gilinadi.



I-MAVZU
NON, MAKARON VAQANDOLAT MAHSULOTLARI UMUMIY
TAVSIFI

Rcja:
1. Non. makaron va ganrlolal mahsulotlari ekspertizasifanining magsadi va
vazifaiari.
2. Non. makaron va gqandolal sanoalini rivojlanlirish larixi.
3. Non mahsulotlari tarkihidagi vitamin/ar va mineral moddalar.
4. Non mahsulotlari ishlab chigarishda qo llaniladigan xorijiy xomashyolar.

Tayanch so'z va iboralar:
Ekspcrtiza. mulaxassis-ckspcrtlar. ozig-ovgatlarningxossalari va mezonlari.
don bo 'tgasi. Gerodot. Gay Yuliv Polibiyni edip. Mark Yetgiliv Evrisak. xlibanos.
Vizantiya. brullo-kaloriyaliligi. filin kislotasi. vilanunlar. xushbo'y esscnsiya.

kombinatsiyalangan polie(Hen plyonka, zafaron.

1. Non, makaronva gandolat mahsulotlari ekspertizasi
fanining maqsadi va vazifaiari

Ekspcrtiza (lotincha-tajriba) - bu fan, tcxnika, igtisod. savdo va boshga
sohalarda maxsus bilim talab gilinadigan ma'lum bir masalalami ycchish
uchun mulaxassis-ckspcrtlar tomonidan tadqiqotlar olib borish dcmakdir.
Ekspcrtiza xalg xo jaligining turli sohalarida qo'llaniladi va uning quyidagi
turlari mavjud:

a) tovar ckspcrtizasi;

b) tcxnologik ekspcrtiza;

v) sud ckspcrtizasi;

g) liugugshunoslik soltasida ekspcrtiza;

d) tibbiy ekspcrtiza;

e) auditorlik ckspcrtizasi;

j) ckologik ekspcrtiza va h.k.
Ekspcrtiza o'tkazish tarixi gadim-gadim zamonlarga borib tagaladi

Lekin, eksperlizaning metodologik asosi XX asrning ikkinchi yarmidan
boshlab rivojlana boshladi. Uning asoslarini bilmasdan turib, ekspertizani
yuqori darajada o'tkazish ntumkin cmas. Shu sababli ham bu o'quv fanining
magsadi, vazifaiari, ob’ekti va sub'cktlarini aniglash zarur. Iste’mol
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mahsulollari bozoridn ragobatni tashkil etisli, sifalini lakomillashlirish
hisobiga lovarlarning ragobalbardoshligini ta'mmlash zaruriyali ckspcrtiza
uslublarini yaxshi ozlashtirgan yugori malakali mutaxassislami layyorlasimi
talab ctmoqda.

Yugori bayon ctilgan magsadlarga crishish uchun «Non, makaron va
gandolai mahsulollari ckspcrtizasi» fanining asosiy vazilalari quyidagilardan
iboraldir:

a) «Non. makaron va gandolat mahsulollari ckspcrtizasi» fanining
slruklurasiga kiruvchi ekspertiza elemenllarini aniglash;

b) tayanch iboralar, atamalar va qoidalami o'rganish;

v) ozig-ovqgal mahsulollari ckspcrtizasi go'llaniladigan sohalami aniglash
va ulami o'tkazishning asosiy va tamoyillarini aniglash;

g) non. makaron va gandolai mahsulotlarini ekspertiza gilish usullari va
uslublarini o'rganish:

d) non. makaron va gandolai mahsulotlarini sifalini ta'minlashdagi huquq
va majburiyatlami o'matish;

e) non, makaron va gandolai mahsulotlarini ekspertiza o'matish uchun
zarur bo'ladigan jihozlar va uslublami o'rganish;

j) non, makaron va gandolat mahsulotlarini ckspcrtizasini o'tkazishni
tashkil gilishni bilish;

z) non. makaron va gandolat mahsulotlarini ckspcrtizasi o'tkazishda zarur
bo'ladigan hujjatlami rasmiylashtirish va natijalami tahlil qgilish qoidalarini
bilish va boshqalar.

Ko'pchilik hollarda har xil mc'yoriy hujjatlarda bir xil tushunchalarga
turlicha la'riflar berislt hollari uchraydi Bu esa ulami amaliyotda qo'llashda
ba'zi bir givinchiliklami kcllirib chigaradi. Shu sababli bu tushunchalami
asosiy qonunlarda ganday kcltirilgan bo'lsa, aynan shunday larzda bayon
etish magsadga muvoftq hisoblanadi. Biz ham shu tamoyilga amal gilgan
holda bu fauda foydalaniladigan asosiy tushunchalaming mazmunini 1997-
yil 30-avgustda gabul gilingan O'zbckiston Rcspublikasining «Ozig-ovqat
mahsulotining sifati va xavfsizligi to‘g'risida»gi Qonuniga asoslanib
keltiramiz.

- oziq ovqgal - ozig-ovgal xontashyosidan layyorlangan Itatnda natural
yoki gayta ishlangan holida istc’mol gilinadigan mahsulotlar;

- ozig-ovgat mahsuloti - ozig-ovgat xomashyosi, (shu jutnladan, ctil
spirti), ozig-ovgatlar (shu jumladan, alkogolli ichimliklar) va ulaming tarkibiy
gismlari, ozig-ovgat xomashyosi va ozig-ovgatlarga legib luradigan moddalar,
matcriallar, yordamchi va gadoqglash materiallari hamda ulardan layyorlangan

buyumlar birga;



- ozig-ovgal xomashyosi - ozig-ovqgat ishlab chigarish uchun

foydalaniladigan o ‘simlik, liayvonot, mikrobiologiya, shuningdck, mincrallar
obyekllari, suv;

- ozig-ovgal mahsuloti muomalasi - ozig-ovgat mahsulollarini ma’lum
shartlar bilan sotish. yetkazib berish va topshirishning boshqga shakllari;

- ozig-ovgat mahsulolining sifali - ozig-ovgal mahsulollarining iste’'mol
xossalarini bclgilab bcradigan va uning odamlar hayoti va sog'ligi uchun
xavfsizligini ta’minlaydigan me'zonlar majmui;

- ozig-ovgat mahsulotining xavfsizligi - ozig-ovgat mahsulolining
sanitariya, vetcrinariya, fitosanitariya normalari va qoidalariga mosligi;

- ovgatga qo'shiladigan biologik faol go'shimchalar - ozig-ovgat
xomashyosini gayta ishlash yo'li bilan yoki sun’iy usulda gilingan hamda
bcvosita ovgal bilan birga istc'mol gilishga yoki ozig-ovgat mahsulotlari
tarkibiga qo'shishga mo'ljallangan tabiiy aynan o'xshaydigan biologik faol
moddalaming konscntratlari;

- ozig-ovqgat mahsulotining yaroqlilik muddati (foydalanish muddati)
- bu muddat davomida ozig-ovqat mahsulotini saglash, tashish, rcalizatsiya
gilish chog'ida xavfsizlik normalari va qoidalari Uilablariga rioya etilgan
taqdirda u foydalanishga yaroqli bo'lib turadi, bu muddat tamom bolganidan
kcyin csa mahsulot odamlar hayoti va salomatligi uchun xavfli bo'lib golishi
mumkin:

- ozig-ovqgat mahsulotini galbakilashtirish - ozig-ovgat xomashyosining
hamda ozig-ovqatlarning xossalari va mezonlarini atavlab qo'shiladigan
tabiiy holdagi yoki sintez gilingan moddalar, birikmalar;

- toksikologiya-gigiycna ckspcrtizasi - ozig-ovgat mahsuloti ustidan
amalga oshiriladigan bir turkum laboratoriya tadgiqotlan bo'lib. ular mavjud
normalar va qoidalar bilan giyoslashga mo'ljallangan bo'ladi.

Non, makaron va gandolal mahsulollarini sifat ekspertizasi fanining
obycktlari ntatcriallashgan ozig-ovgat xomashyolari va ozig-ovqat tovarlari
hisoblanadi. Mazkur fan bo'yicha nazariy bilimlami bayon etishda ozig-ovqat
tovarlari quyidagi guruhlarga bo'linib, ulaming sifatini ckspcrtiza qgilishning
o0'ziga xos-xususiyatlari bayon etiladi: don, un. yorma. non va makaron
mahsulollarining ekspertizasi; ho’l va gayta ishlangan meva-sabzavot
mahsulollarining ckspcrtizasi; kraxmal. gand, asal va gandolal ntahsulotlari-
ning ekspertizasi; yog'larning ckspcrtizasi; sut va sut mahsulollarining
ekspertizasi; go'sht va go sht mahsulollarining ekspertizasi; baliq va baliq
mahsulollarining ckspcrtizasi. Shunday qilib, ozig-ovqat tovarlari ckspcrtiza
faoliyatining asosiy obyckti sifatida qaraladi. Ozig-ovgat mahsulotlarini
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ishlab chigarishda. uning murakkab texnologiyasi mutaxassislardan fan va
texnikaning lurli sohalari bo'yicha cliugur bilimlami o'zlaslilirishni talab
ctadi.

Sanoatni ratsional joylashtirish ilmiy-tcxnik taraqgiyot va ishlab chi-
qarish hajmi bilan birgalikda tannogning samarali faoliyat ko'rsatishi uchun
muhim sharl hisoblanadi. Ayni bir vaglda ular lamiogni rivojlanlirishning hal
giluvchi omillandan biridir. Sanoatni ratsional joylashtirish uni muvafTagiyalli
faoliyat ko'rsatishi bilan birga xomashyo va rcsurslarni olib kcltirish va
ishlab chigarilgan mahsulotni istc’molchiga yetkazib bcrish bo'yicha barcha
transport sarflarini minimum darajasini la’minlashi kerak.

Ozig-ovgat qo'shimchalari inson tomonidan gadimdan boshlab foydalanib
kelingan; tuz, zirovorlar - galampir. chinnigul. dolchin, asal va boshqalar.

Evropa Iqtisodiy hamkorlik mamlakatlarida ozig-ovgat qo'shimcha-
lari Klassifikatsiyalangan. ularning «E» literali ragamli kodiftkatsiyasi ishlab
chigilgan. U ozig-ovqgat mnhsulotlari uchun xalqaro ozig-ovgat qo'shimchalari
ragamli kodiftkalsiya tizimi sifatida VOZ - FAO (Butundunyo sog'ligni
saqlash tashkiloti - BMTning Butundunyo ozig-ovgat va gishlog xo'jalik
tashkiloti) kodeksiga kiritilgan. Har bir ozig-ovgat qo'shimchasiga uch yoki
to'rt ragamli notncr berilgan (Evropada nonterdan oldin E litcrasi qo'yiladi).

E indcksi uch ragamli nomcr bilan birga ozig-ovgat qo shimchasi
bo'Imish anig kimyoviy moddaning sinonimi va nomining gismi hisoblanadi.
Uch ragamli idcntifikatsion nomcr E indcksi bilan quyidagilami anglatadi:

- ushbu anig modda xavfsizlikka tekshirilgan;

- bclgilangan xavfsizlik va tcxnologik zaruriyat doirasida modda
go'llanilishi (tavsiya ctilishi) mumkin;

- bu modda uchun ozig-ovgat mahsulollarining ma’lum sifat darajasiga
erishishda zarur tozalik mczoni o'matilgan.

Ozig-ovgat qo'shimchalarning ragamli kodiftkatsiya tizimiga asosan,
ulaming klassifikalsiyasi foydalanish doirasini c’tiborga olgan holda quyidagi
tanibda ko'rinadi (asosiy guruhlar):

E 100 - E 182 - bo'yoqlar;

E 200 - E 299 - konscrvantlar;

E 300 - E 399 - antioksidlovchilar (antioksidantlar);

E 400 - E 449 - konsistensiyani barqarorlashtiruvcltilar;

E 500 - E 599 - kislotalikni tanibga soluvchilar, yumshatuvchilar;

E 600 - E 699 - ta’mni va aromatni kuchaytiruvchilar;

E 700 - E 800 - boshga informatsion imkoniyatlar uchun indekslar

zaxirasi.



Masalan: E 102 - larlarazin, E 200 - sorbin kislolasi, E 210 - benzoy
kislolasi, E 236 - chumoli kislotasi va boshgalar. Ushbu ro'yxatga Kiritilgan
ko'pchilik ozig-ovgat go‘shimchalari komplcks tcxnologik funksiyalarga
ega, ular ozig-ovqat tizimining xususiyatlariga bog'liq o‘zini namoyish etadi.
Masalan, qo‘shimclta E 339 (natriy fosfat) kislotalilikni tartibga soluvchi
cmulgator va stablizator, komplcks tashkil ctuvchi va suv ushlab turuvchi
agent hossalarini namoyish etishi mutnkin.

Mahsulotning va xizmatlarning xavfsizligi non, makaron va gandolat
mahsulollari ekspertizasining asosiy tamoyillaridan biri hisoblanadi
Xavfsizlik dcganda, mahsulotning kishi organizmiga keltiradigan zarari
xalgaro tashkilollar tavsiyalaridan oshmasligi kcrak (MS 1SO 8402, 2.8
bandi). Mahsulot ekspertizasining o'tkazishda ekspertlar mahsulotlar va
xizmatlar kishilarning hayoti, sog'lig'i va atrof-muhitga ganchalar zarari
ta’sir ko'rsatishi mumkinligini hisobga olishi zarur. Ozig-ovqat mahsulollari
ekspertizasi sifal ekspcrtizasi, gigiyenik ekspertiza va fitosanitariya eksperlizasi
singari ekspertiza turlarini o'z ichiga oladi. Ozig-ovgat mahsulotlarining sifat
ekspertizasining yakuniy xulosasi bo'yicha dalolatnoma tuziladi va shu asosda
muvofiglik scrtifikati beriladi. Gigiycnik ekspcrtizaning magsadi ozig-ovgat
mahsulotlarining kishilarning hayoti, sog'ligi va istc'molchilaming mol-mulki
uchun xavfsizligini ta'minlashdan iboratdir.

Ozig-ovgat mahsulotlariga gigiyenik talablar quyidagilami o'z ichiga
oladi:
a) kimyoviy, radialsion. mikrobiologik, xavfsizlik ko'rsatkichlarini;

b) balig va nobaliq suv jonivorlarining parazitologik xavfsizlik

ko'rsatkichlarini;
v) ozig-ovgat qo'shimchalarining ruxsat etilgan konscnlratsiya (PDK)

ko'rsatkichlarini va hokazolarni.

Davlat sanitariya xizmati organlari tomonidan ozig-ovqat mahsulotlari
va xomashyolariga berilgan gigiyenik scrtifikati ozig-ovgat mahsuloti.
texnologiya, uskuna va boshqa jarayonlar amaldagi sanitariya normalari va
qoidalariga nios ekanligini tasdiglaydigan hujjatdir. Gigiyenik scrtifikati ozig-
ovgat mahsulotlarini ishlab chiqarishga joriy ctishda, chet el mahsulotlarini
mam lakat ichkarisiga olib kirishda majburiy hujjat hisoblanadi. Gigiyenik
serlifkatni berish uchun asosiy hujjat akkreditatsiyadan o'tgan sinov
laboratoriyalari tomonidan bcriladigan sinov bayonnomasi hisoblanadi.
Shuningdek, ozig-ovqat mahsulotlarini o'rab-joylash uchun ishlatiladigan
matcriallar, idishlar ham gigivcna scrtifikatiga cga bo'lishi talab ctiladi.
Fitosanitariya ckspcrtizasi o'simlik mahsulotlarining karantin xavfsizligini
aniglash uchun o'tkaziladi. Fitosanitariya ekspertizasining magsadi qgishloq



xo'jalik zararkunandalarining targalishining oldini olislidan iboratdir.
Fitosanitariya ckspcrlizasining natijasi bo'lib, ekspcrtiza dalolatnomasi yoki
fitosanitariya scrtifikati hisoblanadi. O'simlik xotnashyolariga fitosanitariya
sertifikatisiz muvofiqlik scrtifikati berish tagiglanadi.

2. Non, makaron va gandolat sanoatini rivojlantirish tarixi

Bizning davrimizgacha ctib kclgan eng gadimiy non - firavn Rantzcs 1l
gabridan topilgan obinon. Olimlaming lasdiglashicha. mczolit davridayoq (10
- 15 tiling yil mugaddam) inson don etishtira boshlagan, ular bugungi kundagi
donlaming ajdodi hisoblanadi.

Tosh asrida insanlar donni xomligicha istc’mol gilishgan, kcyinchalik
uni tosh orasida yanchish va suv bilan aralashtirishni o'rganishgan. Bunday
suyuq obiyovg'onni Afrika va Osiyoning ayrim mamlakatlarida liozir ham
iste’mol gilishadi. Ko'psonli arxcologik gazilmalaming guvohlik berishicha.
o'sha davrda bugungi kundagi ma'lum bo'lgan deyarli barcha donli
o'simliklar: bug'doy. javdar, sholi. tarig. agpa (makkajo'xoridan tashqari)
o'sgan. Kcyinchalik inson uni suv bilan aralashtirishdan avval govurib olislini
o'zlashtirgan. Iblidoiy insonlar quyuq don bo’tgasi - xamirdan shirin obinon
yopishni o'rganmagunga gadar shunday obiyovg'on bilan oziglanishgan.
Bunday zich, kuyib kclgan obinonlar nongajuda kam o'xshaydi, ammo aynan
ulaming pavdo bo'lishi bilan novvoylik davri boshlangan.

I-rasm. Tosh ustida don maydalanishi va nonni pishirilishi.

Pcchlarda non pishirish usuli o'zlashtirilgunga gadar ajdodlarimiz xamir-
ni toblangan toshlarda. kcyinchalik mctall idishlar paydo bo'lgach esa - bronza
va cho'yan qozonlarda yopishgan. Bunday usul zamonaviy ko'chmanchi arab
qabilalarida saglanib golgan. Ular nonni toblangan mis qozonlarda yopishadi.
Ayrim xalglar xatnirni quyoshda quritishgan. Masalan, llindistonning
shimolida lianuzgacha suyuq xamimi ochiq joyga to'shalgan tig'iz matoga
quyishadi. Qurigan xamirovgatga ishlatiladi.
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2-Rasm. Qadimiy misrda nonni tayyorlanishi.

Insonlar bijg'igan xamirdan non layyorlashni o'rganguniga qadar minglab
yillar o'tdi. Uslibu kashfiyot Qadimiy Misrda 5 -6 ming yil avval amalga
oshirilgan.

Havoda, suvda, unda har xil mikroorganizm turlari, shu jumladan,
achitqilar va sut kislota baktcriyalari mavjud. Xamirga tushgach, ularspontan
- 0°‘z-o0°‘zidan bijg'ishni kcltirib chigaradi. Nordon xamir olish uchun misrlik-
lar ko'pincha cski, «spontan» bijg'igan xamirdan foydalanishgan. ba'zan
csa uzum sharbati yoki arpa pivosi qo'shishgan. Misrliklaming noni boshga
mamlakatlarda yopilgan nondan farq qgilgan. Grek tarixchisi Gerodot Misrga
borgach. hayrat bilan quyidagiclia yozgan: «Hamma odamlar ovgatning
chirishidan go'rgishadi, misrliklar esa xamimi shunday aralashtirishadiki.
unda chirish (ya’ni bijg'ish) yuzaga kclsin». O sha vaqtda Grctsiyada hali
chuchuk achitgisiz non yopilardi.

Qadimgi Misrda nonjuda ham gadrli hisoblangan. Uni ilohiylashtirishgan
va unga sig'inishgan. Tasodifiy cmaski. quyosh, oltin va non markazida nuqta
bo'lgan aylana bilan ifodalangan. Bu bclgi «ishonch» va «hayot» timsolini

bildirgan.

3-rasm. Misrda nonlarni tayyorlanish.



Misrliklardan nordon acliilgili non yopish san'alini mashhur dengiz
suzuvchilari, malcmatiklar va kashfiyotchilar bo'lgan finliklar o'rganib
olishgan. Finlardan csa grcklaro‘zlashtirishgan.

«XlIcb»so'zi gadimgi greklardan kclibchiggan. Greklar nonnio'zlarining
«xlibanos» deb ataluvchi maxsus tuvakchalarida yopishgan. Bundan esa
«xlaybs» so'zi kclib chiggan, kcyinchalik bu so'zni gadimgi gcnnaniyaliklar,
slavyanlar va boshqga xalglar olishgan.

Qadimgi Gretsiyada g'ovak non lansiq hisoblanganva chuchuk nonga
nisbatan ancha gimmal turgan. Achitgi uchun greklar un va bijg‘igan uzum
sharbalining quritilgan aralashmasidan foydalanishgan. Arislokrallar bunday
nonni mustaqil ovqgat sifatida islc'mol gilishgan. Xo jayin ganclialik mashhur
va uning xonadoni ganclialik boy bo'lsa, u 0'zining mchmonlariga shunchalik
saxiylik bilan non ulashgan. Qadimgi Grctsiyada nonga xurofiy chtirom bilan
munosabatda bo'lishgan. Ellinlar gat'iy ishonishganki, agar inson o'zining
ovgatini nonsiz iste'mol qilsa, u katta gunoh qilgan bo'ladi va u xudolar
tomonidan qgattiq jazolanadi.

Kcyinchalik non yopish san‘alini gadimgi Rimliklar o'zlashtirib olishgan
va bu yerda non yopuvchilar mehnati yuqori gadrlangan. Binobarin, Rimda
o'ziga xos lanlab olinuvchi lavozim - ediplar bo'lgan. Ulaming majburiyali
non yopishni va uning sifatini nazorat gilishdan iborat bo'lgan. Quyidagi
tarixiy dalil gizigarlidir. Pompey qazilmalarida quyidagicha zuv yozilgan
taxtacha topilgan: «Gay Yuliy Polibiyni cdip gilishingizni so'rayman. u
nazorat gilgan non yaxshi bo'ldi».

Rimda hozirda ham Mark Vcrgiliy Evrisak - novvoy va non somvchining
(mil. av. 30 y.) 13 mctrlik havkali mavjud, u o'sha davrda poytaxtda bir nccha
yirik novvoyxonalar impcriyasini tashkil ctgan. Ushbu haykalning mannar
barelefida Evrisak, uning xolini, novvoyxona va non yopishning butun
jarayoni aks ettirilgan. Bir ishchi xamir gomiogda. qolgan sakkiztasi xamimi
bo'lishmoqda va ulami ikkita pcchda yopish uchun tayyorlashmoqda. Evrisak
non yopishni «sanoat» asosiga qo'ydi. Unga gadar Rimda non har bir uyda
yopilgan. Umumiy ovqatlanish uchun non yopuvchilar solig to'lashmagan,
harbiy va boshqa majburiyatlardan ozod ctilgan.

Non yopuvchi qul dchgon yoki usta qullarga nisbatan bir nccha barobar
gimmat turgan. Non yopish mehnati ganclialik gadrlanganligi quyidagi dalilda
keltirilgan. Masalan, Rimda non yopishni biladiganqulni 100 mingscstcrsiyga
sotishgan. bu vaqtda gladiatorlarga bor yo'g'i 10-12 ming to'lashgan. X
asrda Vizanliya sexlarida shunday eslatma bo'lgan: «Novvoylar hech ganday
to'sigsiz non yopishlari uchun biror bir davlat majburiyatiga tortilmaydi».
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Yomon non yopganlik uchun esa aynan shu Vizantiyada sochlarini
girishgan, kaltaklashgan, sharmandalar ustuniga bog‘lab go'yishgan yoki
shaliardan quvib chigarishgan.

Rimliklar non yopish pechlarini juda ham ratsional tuzilishda qurishgan.
Ularda yopish kaincrasidan tashqgari havo bcrish, tutunli gazlami chigarish
va kulni olish, shuningdck, suvni isitish uchun maxsus moslamalar ham
ko'zda tutilgan. «Rus pechi» nomi bilan Rossiyada juda keng targalgan
pechlar tuzilishiga ko'ra qadimgi rim pcchlariga o'xshab kctadi. Rimliklardan
non yopish san’atini birinchi bo'lib gallar o'rganishgan. b'lar pivoni
kashf gilganlaridan so'ng. achitgilar yordamida non tayyorlashni ancha
takomillashtirishgan. Gallanting bug'doy noni engil va xushta'm bo'lgan.

Gcermaniya xalglarida umumiy istc’molga non o'rta asrlarda kirib kelgan,
unga qadar ular bo'lqga yoki xamirga o'xshash yopishqoq massani istc'mol
gilishgan. Ushbu xamir uning suv yoki sut bilan aralashmasidan gaynatilgan
va klctska - deb atalgan.

XV asrga qadar Shvctsiyada oddiy xalg unning suv bilan aralashmasini
quritib tayyorlangan pechcnudan boshga nonni bilishmagan. XIX asr oxiriga
gadar Ycvropa xalglari liar xil non istc'mol qilishgan: fransuzlar aksariyat
bug'doy, Fransiya provinsiyalarida - yarint oq. Anglivada - fagat bug'dov.
boshqga Yevropa davlatlarida esa asosan. javdar noni eyilgan. Bunda ko'pgina
Ycvropa mamlakatlarida nonning yangiligi bilan va uni istc'mol giladisan
ijtimoiy holat o'rtasida bcvosita alogadorlik mavjud bo'lgan. Qirol oilasi
fagatgina yangi yopilgan non iste’mol gilishgan: kechagi kun yopilgan nonlar
yuqori turuvchi zadagonlarga, 2 kun avval yopilgan non - kichik dvoryanlarga.
3 kun awal yopilgani - monaxlar va o'quvchilarga, 4 kun avval yopilgan non
esa dehqgonlar va mayda hunarmandlarga tegishli bo'lgan.

XVIIl asr oxirida bijg ituvchi mikroorganizmlaming tc.xnik toza
kulturalari go'llanila boshlagan. Parij magistrati tomonidan pivo achitgilarida
non yopishga nixsal berilgan, u bijg'ivotgan suslodan ko'pigi bilan birga suzib
olingan, sigilgan, ba'zan quritilgan va xamirga qorish vaqtida qo'shilgan. Bu
esa bijg'ish jarayoni vaqtini gisqartirish, spontan bijg'ishning noxush hidli
malisulotlarining hosil bo'lishiga barham bcrish iinkonini bergan.

X1X asr o'rtalarida novvovlik hujayralari toza kulturalarining go'llanila
boshlashi novvoychilik tcxnologiyasining rivojlanishidagi navbatdagi
muhim bosqgich bo'ldi. Hozirgi vaglda ham ular non zavodlariga presslangan
ko'rinishda keltiriladi.
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Xalglarda nonni yetishtirisli. non yopish, don va non iste'mol qilisli
bilan bog'lig xilma-xil afsona va marosimlar mavjud bo'lgan. Non - mo'jiza,
mo'jiza alrofida csa doimo xurofot yuzaga kclgan. Non yopuvchi insonga
orga o'girib turish gunoh hisoblangan. Aylishganki. «Inson nonga ganday
munosabatda bo'lsa, uning galbi ham xuddi shundaydir». Azarbayjonlar va
avarlar non uvog'iga gasamyod qabul gilishgan. Bunday iloliiy gasamyoddan
voz kechish o'lim bilan jazolangan. Gruzinlar harbiy hujumdan avval sovul
osliga obi non go'yib olishgan - u go'shimcha kuch berishi lozim bo'lgan.

Yana bir misol - sharqgiy slavyanlarning nikoh marosimlari juda ko'p
insonlar bilan o'luvchi murakkab spcklakldir. Nikoh marosimining asosiy
magsadlaridan biri nikohni jamoat tomonidan lan olinishi bo'lgan. Bunda
nikoh bitimi va baxl limsoli sifatida non va donni iste'mol gilishning mutlago
original va o'ziga xos ko'rinishi mavjud bo'lgan.

Qadimgi Rusda non yopish juda gadimdan ma’lum bo'lgan: rus
gaydnomalarida non yopish juda sodda ish sifatida yozib qoldirilgan.

Juda gadimdan non sharqgiy slavyanlarning ham asosiy ozig-ovgat
mahsuloti bo"lib xizmat gilgan. Qadimgi Rusda non asosiy boylik hisoblangan.
Rus xalqglarining ovgatlanishida nonning roli shunchalik yuqori bo'lganki,
hosil kam bo'lgan yillarda hayvon ozigalari mo'l bo'lishiga garamay,
ocharchilik boshlangan. Non ko'zdan saqlovchi sifatida go'llanilgan: uni
yangi tug'ilgan chaqaloq belanchagiga go'yishgan: safarga chigganlaryo'lda
asrashi uchun o'zi bilan birga non olishgan; non o'limni zabt ctib, unumdorlik
ketib qolmasligi uchun o'lgan inson yotgan joyga non qo'yishgan; bo'ron
yaginlashganda ekinlami asrash uchun ko'chalarga non go'yilgan va hokazo.

Non. shuningdek, marosim sovg'alari sifatida foydalanilgan: non
va tuz bilan mchmonlar kutib olingan; uzatilayotgan kclin bilan non olib
borishgan. Rus nikohlarida voshlar non va ikona bilan cho'gintirilgan. gasam
ichilayoganda qo'llar non ustiga qo'yilgan.

Qadimgi Rusda novvoylardan nafaqgat ntahorat, balki to'g'rilik ham talab
gilingan. Negaki. mamlakatda ko'pincha ocharchilik hukm surgan. Bunday
og'ir yillarda novvoylarga alohida majburiya! yuklangan. Kimki nonning
sifatini pasayishiga yoki uning buzilishiga yo‘l qo'ysa. aynigsa, chayqovchilik
gilsa qattiq jazolangan. Qishloglarda non yopishga mo'ljallangan m'axsus
uychalar bo'lgan. Bunday ibtidoiy novvoyxonalarda «nonchilar» deb alalgan
uslalar non tayyorlashgan.

X1 asrda Rusda ham nordon. ya’ni bijg'itilgan non javdardan yopilgan.
Javdar noni ishlab chiqarish katta san’at bo'lgan. U maxsus tomizg'i yoki
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achitgilardan foydalanishga asoslangan bo'lib, uni layyorlash qgat’iy
lulilgan va avloddan avlodga meros bo'lib o'tgan. Achitish usuli turlich.
bo'lgan. Odalda achitqi sifatida pivo yoki kvas quyqasi, acliitqi yoki eski
xainir bo'lagidan foydalanilgan.

Hamma vaqtlarda Rusda novvoylaming ishiga hurmat va chtirom bilan
munosabatda bo'lishgan. XV I - XVII asrlarda savdoda va rasmiy hujjatlarda
oddiygina qilib Fedka, Grishka. Pelka deb nomlashgan O ’z ishining uslalan,
shu jumladan. novvoylar to'lig ismi bilan atalgan - Fedor, Grigoriy. Pyot”
Rusda nonningsifatiga ham alohida c’tiborberilgan. Ma'lumki, masalan. 1624
yil «Pamyat pristavam, naznachennim v Moskvcdlya smotreniyazapechenien~
i prodajcyu xlcha» deb nomlangan maxsus hukumat yo'rignomasi tuzilgan
Keng imkoniyatlarga cga bo'lgan pristavlar o'sha davr Moskva novvoylar%

Hatto cherkov va saroylar novvoylari ham ulaming”

uchun xavf bo'lgan.
nazoratidan chetda bo'Imagan. Uardan ayrimlarining ismi halto mashhur

bo'lgan: Bogdan Bekelov. Vasiliy Artcmov, Erofcy Ivanov. Novvoychilik
texnologiyasining buzilishi va non sifatining pastligi aniglanganda novvoylar
tana ckzckutsiyasiga qadarqattiq jazolangan.

Hozirgi vaqlda novvoylik ishlab chigarishi ozig-ovgat sanoatining eng
yirik tarmogqlaridan biri hisoblanadi. Kuniga mamlakat bo'yicha minglab
tonna non yopiladi. Nonning assortimenti ham ancha ortgan. Hozirgi kunda
navdor unlardan tayyorlanuvchi non-bulka mahsulotlariga talab ortgan, bunda
ushbu undan tayyorlanadigan mahsulotlar ulushi g6 dan 92,5 foizga ortgan.
oboy uni mahsuotlari ulushi csa 45 dan 7,5 foizgacha tushib kctgan. Javdar
obdir uni va uning bug'doy uni bilan aralashmasidan yopiladigan nonlaming
vazn ulushi 6,9 dan 25,5 foizgacha yctgan. So'nggi yillarda nonga insonning
funksional ozig-ovgat mahsuloti sifatida garalmoqgda. u orqgali inson zarur

biologik faol birikmalami o'zlashtiradi.

4-rasm. Tandirda nonlarni yopilishi.
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O'zbekislonda ham non eng oliy mehmon do’stlik va mugaddaslik
ramzi bo'lganligi, asrlar davomida novvoylar mahoratining o'sishi va
texnologik usullamitig takomilla.shuvi natijasida o'zbck xalq pazandaligida
tandirda yopiladigan obigijda patir, shinnoynonlaming o'nlab xillari (turlari)
yaratilganligi ma'lumdir.

Uzoq asrlar davomida shaharlar va yirik gishloglarda nonning yuzlab
turlari kashf ctilgan va tandirda pishirgan novvoylar shulirat gozonib kclgan.
Birmchi non pishiradigan sanoat korxonasi - Toshkent non zavodi 1929-yilda
ishga tushirilgan.

1960 - 1985-yillarda Toshkent. Jizzax, Nukus. Angrcn kabi shaharlarda
kana (100 vs) va o'rta (30 I/s) quvvalga cga bo'lgan 15 ta non zavodi qurib
ishga tushirildi. Non ishlab chigarish korxonalarida milliy nonlarni sanoat
usulida ishshlab chigarish imkoniyatini beradigan (Bruvcr-Salixov, Dannko-
Scmcnov) pechlari o'malildi. 1986-yilda non korxonalarining umumiy quvvati
18867 t/sutka non mahsulollarini tashkil ctdi. 1987-yilda non korxonalari
respublika Ozig-ovgat sanoati vazirligidan, Don mahsulotlari vazirligi
ixtiyoriga o'tkazildi Non sanoati korxonalarida non, non-bulka, makaron va
gandolatchilik mahsulotlari ishlab chigarila boshladi.

Toshkent non uyushmasi 1995-yil tashkil elilgan bo'lib. hozirgi kunda
0'z tarkibida 36 ta novvoylik korxonalarini birlashtirib, poylaxt aholisini non,
non mahsulotlari, gandolal mahsulotlari bilan ta’minlab kelmoqda. Avval
Toshkent shahrida 6 ta non zavodi, bir nccha sexlar aholining nonga bo'lgan
talabini to'la qondira olmagani uchun Vazirlar Mahkamasining garoriga
muvofiq shahaming barcha tumanlarida 1994 - 1999 vyillarda zantonaviy
kichik novvoylik korxonalari firma do'konlari bilan birga qurilib, ularga
xorijiy va zamonaviy dastgohlar o'matildi. Buning natijasida korxonalami
non ishlab chiqarish quwallari sutkasiga 696 tonnaga ctkazildi, ishchilar soni
1379 taga yetdi. Aholini talabini to'la gondirish uchun 37 xil turda, sutkasiga
400 - 450 tn. non va non mahsulotlari ishlab chigarilib, savdo tarmoglariga
ctkazib bcrilmoqda.

Aholini dasturxoniga parxczli shifobaxsh kichik vaznli non - bulka
mahsulotlari ctkazib bcrish xajmi 2 -3 barobariga ortdi.

«Toshkent non» uyushmasi hozirgi kunda Rcspublikamiz Birinchi
Prczidentining 2003-yil 2 1-yanvardagi «O'zbekiston igtisodiyotida xususiy
scktorlarning ulushi va ahamiyatini tubdan oshirish chora-tadbirlari
to‘g ‘risida»gi farmoni hamda Vazirlar Mahkamasining 2003-yil 19-aprcldagi
«Xususiylashtirilgan korxonalami korporativ boshqgarishni takomillashtirish
chora-tadbirlari to‘g'risida»gi qgaroriga muvofiq ixtiyoriy, nodavlat, notijorat
tashkilotlar faoliyat ko'rsatib kelmoqgda.
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2003-yilga kelib, «O'zdonmahsulot» tizimida bar biri sutkada 3 t.dan
1201. gaclia non ishlab chigarish quvvaliga cga bo'lgan 200 dan orlig non
zavodlari va kichik nowoyxonalar faoliyat ko'rsatdi. Ularda dunyodagi eng
ilg‘or «Vinklcr» (Germaniya) va «Ekmosan» (Turkiya) kabi firmalarning
zamonaviy jihozlari o'matilgan.

«Toshkcnt - non» uyushmasi va uning tarkibidagi korxonalar 2008-yi
davomida bozor iqtisodi talablari asosida poytaxtimiz aholisini non va non
mahsulotlari bilan ta’minlashda tcgishli vazifalami bajardilar. 2008-yildaa
uyushma bo'yicha 38 milliard 783 mliIn. 78 ming so'mlik mahsulot ishlab
chiqarilishiga erishildi. berilgan buyurtmalar to'la bajarilib, sulkasiga 450.0 tn

mahsulot ishlab chiqarildi.
Hozirgi kunda Respublikada non sanoati korxonalarida 300 xildan

ko'proq non mahsulotlari ishlab chiqgariladi.

Nonda asosiy oziga moddalari - oqgsil va uglcvodlaming nisbati qulay
emas edi. ya'ni tibbiy tavsiya ctilgan 1:4 nisbat o'miga ularda birgism ogsilga
taxminan olti gism uglcvodlar to'g'ri kclardi.

Hozirgi kunda aholini balanslashlirilgan oziglantirish mc’yorlari ishlab
chigilgan bo'lib, unda ozig-ovqatlar alohida komponentlartning qulay nisbati
s'amiqdori ko'zda tutilgan. Mazkur mc’yorlar insonningjinsi, yoshi va faoliyat
doirasiga muvofiq tuzilgan.

Ogsillar, uglcvodlar, yog lar. vitaminlar va mikroclcmcntlarga boy non-
bulka mahsulotlarini iste'mol gilish kam migdorda moddiy xarajatlar sarflagan
holda insonning fiziologik talabini yetarlicha to'ldirish imkonini beradi.

Non-bulka mahsulotlari - tarkibida insonning normal hayot faoliyati
uchun zarur ogsillar, uglcvodlar, lipidlar, vitaminlar. mineral moddalar va
oziga tolalari kabi oziga moddalari mavjud bo'lgan ozig-ovqat mahsulotlari
hisoblanadi. Mazkurozig-ovgat mahsulotlari yuqgori energctik gimmati, ycngil
hazm bo'lishi va yaxshi o'zlashtirilishi, ta'inining yogimliligi. ommaviy
iste'mol eliladigan boshqa ko'pgina mahsulotlarga nisbauin ancha arzonligi

bilan ajralib turadi.
Mamlakatimizda gqandolatchilik sanoati 1922-yildan boshlab qayta
tiklana boshladi. Davlat va koopcrativ korxonalartomonidan ishlabchigarilgan

gandolat mahsulotlarining hajnti o'ttizinchi yillarga kclib ancha kcngaytirildi.

Ishlab chiqarish jarayonlari mexanizatsiyalashtirildi, ishlab chigarishning
texnologik rcjimlari va xomashvo tayyor mahsulotlami nazorat usullari ishlab
chigarildi. 1940-yilga kclib 790 ming tonnaga yctdi (yoki 1913-yildagidan 7

barobarga oshdi).
Bu davrda cski gandolatchilik fabrikalarining ko pchiligida yangidan

rekonstruksiyalash va texnik jihatdan gaytajihozlash amalga oshirildi
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40 dan ziyod yangi mexanizatsiyalashtirilgan korxonalar qurildi,
jumladan, Baku karamcl va biskvit fabrikasi, Xarkov biskvit fabrikasi,
Krupskaya nomli Leningrad fabrikasi, Nalchik, Voroncj, Qozon, Novosibirsk,
Blago veshenskaya, Ashxabod, Toshkenl, Gomel fabrikalari, Moskva

«Udamitsa» fabrikasi va boshgalar.

5-rasm. Birinchi gandolat fabrikasining ko'rinishi.

Yangi qurilgan va rckonstruksiya gilingan gandolalchilik fabrikalari
ishlab chigarishning asosiy uchastkalarini mcxanizatsiyalashtirishga va bu
uchastkalardagi mehnat sharoitlarini ycngillashtirishga imkon beradigan

yangi jihozlar bilan ta'minlandi.
Aynigsa, 1931-yil gandolalchilik sanoati bo'yicha ilmiy tadqgigot

institutini ochilishi yangi texnologiyani va ishlab chigarish nazoratini ishlab
chigish vajoriy elishga imkon berdi.
Yangi texnikani o'zlashtirish tadbirlari mehnat samaradorligini ham

oshishiga imkon yaratdi.

Qandolat mahsulollari qgabul
go'llaniladigan xomashyoga, ishlab chigarish texnologiyasiga va tayyor

mahsulotga garab, ikkita katta guruhga va birgator kichik guruhlarga bo'linadi:

gilingan klassifikatsiya bo'yicha

a) shakarli gandolat mahsulollari: b) unli gandolat mahsulotlari:

karamcl pcchenyc
konfcllar pryaniklar

shokolad ishokolad mahsulollari torllar. pirojniylar, (kekslar, va
paslilomarmeladli mahsulotlar ruletlar)

holva, sharq shirinliklari vafli.

iris

drajc
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Qandolal mahsulollarining assortimenli nihoyalda xilma-xil bo'lib, 800
dan ortiq lurlari bor.

Quyida kcltirilgan ma’lumotlardan ko'rinib turibdiki,
mahsulollarining oziqaviy giymati yuqori bo'lib, | kg. mahsulotda insonning
to'la gonli oziglanishi uchun muhim bo'lgan clcmcntlar - uglcvodlar, ogsillar
va yog'laming ko'pligi bilan tavsiflanadi.

1924-yilda xususiy ishlab chigarish asosida yiliga 0.6 ming tonna quvvatli
go'l mchnaligaasoslangan gandolalchilik ishlab chigarishi barpo clilgan bo'lsa,
1958-yilga kclib, alohida texnologik jarayonlami mcxanizatsiyalashtirish
hisobiga, bu ishlab chiqgarish quvvati yiliga 9.0 ming tonnaga ctkazildi.
Fabrikada mevali nachinkali karamel. «Mishka kosolapiy» ripidagi konfetlar,

gandolat

pomadali iris, drajc ishlab chigarildi.
Aholining talabini qondirish, assortimcntni kcngaytirish va ishlab

chiqarish quvvatlarini oshirish magsadida yiliga 18,0 ming tonna quvvatli
Yangiyo'l gandolat fabrikasi qurilishi boshlandi.

Bu fabrikada nachinkali karamel, pomadali konfetlar, pechenye. vafli,
shokoladli mahsulollar ishlab chiqgarish rejalashlirildi. Korsalilgan quvvallar
1962-yilning dekabrida o'zlasluirilib. 1963-yilning yanvarida gandolat
fabrikalarining quvvati yiliga 27,0 ming tonnani tashkil etdi.

1980-yilga kelib. Toshkent «O’rtog» gandolat fabrikasining quvvati
25,08 ming tonnani, Yangiyo'l gandolat-xamirturush birlashmasi yiliga 30.67
ming tonnani tashkil etdi.

Bu davr ichida respublikaning novvoychilik korxonalari qoshida sharq
shirinliklari. pryaniklar, tortlar. kekslar, pechcnyc ishlab chigaruvchi sexlar
tashkil ctildi. 1980-yilga kclib, bu scxlarning quvvati yiliga 66.06 ming

tonnani tashkil etdi.
Ozig-ovgat sanoati Vazirligining gandolalchilik sohasi yiliga 121.8 ming

tonna ishlab chigarish quvvatiga ega bo'ldi.
Olmaliq gandolalchilik fabrikasini ishga tushirilishi sababli, 1983-yilning
yanvarida gandolalchilik korxonalarining quvvati 134.8 ming tonnani tashkil

etdi.
Bcesh yillik rcjaga muvofiq. 1982-yilda Yangiyo'l gandolatchilik

fabrikasini rckonstruksiya gilish boshlandi va injener tcxnik xodimlar bilan

ta’minlash boshlandi.
Shu yillarda Urganch gandolatchilik ishlab chigarish fabrikasini ham

rekonstruksiyasi boshlangan edi. 1987-yilda Yangiyo'l gandolatchilik fabrikasi
goshida 7 ming tonna hajntli ishlab chigarish quvvati ishga tushirildi.
Makaron mahsulotlari. U qadimgi zamonlardan beri tayyorlanib

kelmoqda, avval, yassi (yapalog) ugra turida, keyinroq esa naysimon. Yangi
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eramizning birinchi o‘n yillarida rimliklarning oshpazlik hagida birinchi
mama ugra tayyorlash usullari yozilgan.

Hujjallardan ma'lum bo'lishicha, Ilaliyada makaron inahsulotlaridan
laom layyorlash XII asrhoshlaridan boshlangan. Birog makaron mahsulotlarini
Yevropaga sayohatchi Marko Polo X1l asroxirlaridaXitoydanolibkelgani ham
taxmin qilinadi. XIV asr o'rtalarigacha makaron mahsulollari fagat xonadon
sliaroitlarida layyorlangan. llaliyada birinchi martda XIV asr oxirlarida kalla
bo'Imagan scxda oddiv asboblar yordamida makaron mahsulotlarini ishlab
chigarish paydo bo'lgan. Makaron mahsulollari uchun xamir birinchi bor
go'lda layyorlangan. Xamimi galtiq holatga olib kclish uchun xamirga un
go'shib aralashliruvchi richag yordamida amalga oshirilgan. Makaron va
vermishel mahsulollarini yog'ochdan layyorlash press harakati yordamida

scxlarda o'malilgan stellaj romlarida qurililgan.

6-rasm. Qadimda makaron mahsulotining quritilishi.

Rossiyada mayda hunarmandchilik usulida makaron mahsulotlarini
layyorlash Peir | davrida paydo bo'lgan, deb hisoblanadi. Akadcmik Gcorgi-
ning axborotiga ko'ra, XVII asr oxirlarida bcsh nafar clicl el hunarmandlari
makaron mahsulollarini ishlab chigargan. XVIIl asming 60-yillarida birinchi
Italiya makaron chigaradigan fabrika ol yordamida mexanik presslash usuli
yaralilgan. Bir nccha vagtlardan so'ng Gcrmaniya va Fransiyada makaron
fabrikalari paydo bo'lgan. Nalijada o! harakatining bug' mashinasiga
almashlirilishi, galtiq makaron xamirining layyorlash ucluin mcxanika
makaron xamiriga ishlov berish, yaratilishi kuchli gidravlika presslarning

paydo bo'lishiga olib keldi.
Italiyalik injcncrlar Mario va Djuzcppc Braybanl 1933-yili shnekli

makaron prcssini ixtiro giladilar.

XVIII asming oxirlarida Rossiyaning Odessa shahrida birinchi makaron
fabrikasi ochiladi. 1913-yilga kelib Rossiyada 39 la makaron korxonalari 36
ming lonna mahsulol ishlab chigargan.

1945-—948-yilJarda makaron sanoalida katta o'zgarishlar ro'y bcrib,
uzliksiz usulda makaron mahsulollarini quriladigan mexanik shnekli press
paydobo'ladi. llaliyada «Braybanti»firmasi makaron mahsulotlamigirqadigan
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liniyalar o'zlashliriladi. 1950-yilning boshlarida esa «Byuler» (Shvelsariya)
firntasi uzun makaron mahsulotlarini liniyalarini taklif ctadi.

3. Non mabhsulotlari tarkibidagi vitaminlar va mineral moddalar

Inson va umummillat sog'ligi ko'p jihatdan ovgatlanish rasioni bilan
bclgilanadi. Mamlakatimiz aholisi uchun donva non-bulka mahsulotlari
- energiya va oziga moddalarining asosiy manbai hisoblanadi. Ushbu
mahsulollar insonning bir kccha-kunduzlik lalabim ogsillar bo'yicha qgariyb
25 - 30 foizga, uglcvodlar bo'yicha - 30 - 40, vitaminlar (aynigsa. B guruh),
mineral moddalar va oziga tolalari bo'yicha - 20 - 25 foizga qondiradi.

Non tarkibidagi vitaminlartnigdori engavvalo, ulaming undagi migdoriga
bog'liq. Bug'doy vajavdar noni, dcntakki. ulardan olinadigan un amalda A, C
va D vitaminlariga cga emas. Un tarkibida kcpak va murlak gismlari miqdori
ganchalik kam bo'lsa, uning tarkibida B guruh vitaminlari va tokofcrol
shunchalik kam bo'ladi. Shu bois chigishi kam bo'lgan undan tayyorlanuvchi
oq non tarkibida vitaminlar lavqulodda kam bo'ladi, bu vaqtda oboy uni yoki
chigishi 100 foiz bo'lgan undan yopilgan nonlarda ulaming miqgdori ancha
yugori bo'ladi.

Vitamiminlar organizmda kechadigan murakkab metabolic jarayonlarda
ishlirok elib, galor ntuhim biokimyoviy funksiyalami bajaradi. Shuni ham
ta’kidlash kerakki, biokatalizatorlar, fermcntlar ishtirokida organizmda
kechadigan ko'pgina rcaksiyalaruchun ma'lum bo'lgan viuiminlar ishtirokisiz
kcchmaydi.

Vitaminlar organizm uchun unchalik ko'p bo'Imagan miqgdorda zarur
bo'ladi. Vitaminlami organizm uchun zarur bo'lgan miqdorlari milligramda,
hatto, mikrogramda ifodalanadi.

Har xil nav unlardan tayyorlangan nonlar tarkibidagi vitaminlar migdori
quyidagi I-jadvalda keltirilgan.

I-jadval
Non va non-bulka mahsulotlari tarkibidagi vitaminlar
miqdori, 100 g. da mg.
Mahsulot nomi B, B. PP
Javdar oboy uni noni 0.18 0.08 0.7
Oliy nav bug'doy uni noni 0.11 0,03 0,9
Bug'doy oboy uni noni 0.25 0.09 3.7
I-nav bug'doy unidan batonlar 0.16 0.05 1,6
Oliy nav bug'doy bug'doy unidan bulkalar 0.11 0.03 1.0
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Non larkibidagi vilannnlar miqdorini achilgilar va lomizg'ilar sezilarli
oshiradi. Novvoylik achitgilari don va nnga nisbalan B,, B, vilaminlari va

nikotinkislotasiga (PP) ancha boy bo'ladi.

Unning navi ganchalik yuqori va unda donning tashgi qobig'i gismlari
ganchalikkam bo'lsa. uninglarkibida B, shunchalik kam bo'ladi. Birog unning
navi bilan bir gatorda uning chiqishi ham juda muhimdir, ncgaki uyoki bu nav
un tonuvchi zamonaviy tizimlarda donning harxil gismlari olingan va unning
chigishi turlicha bo'li.shi mumkin. Buning natijasida birxil bug'doydan, ammo
har xil tortish usulida olingan u yoki bu nav unning larkibida tiamin migdori
har xil bo'lishi mumkin. Bunday gonuniyat nonda ham kuzatiladi.

Non tarkibidagi u yoki bu vitamin miqdoriga ta’sir etuvchi muhini
omillardan biri ularning yopish vaqtidagi parchalanishi hisoblanadi. B(
vitaminining tcrmobarqgarorligi va uning yopish jarayonida kcchadigan
yoqolilishi eng ko‘p o'rganilgan. Tajribalaming ko'rsalishicha, bug'doy
nonini yopish vaqtida ushbu vitaminning yo'qotilishi u gadar yuqgori emas,
ammo u yopish davomiyligiga bog'liq ravishda sezilarli o'zgarishi (8 dan 30
foizgacha) ntumkin.

B, vitamini uni ishqoriy muhitda qizdirishda oson parchalanadi. Shu
bois odatda pH darajasi odatda 5.7 atrofida bo'ladigan presslangan va
suyuq achilgilar vositasida tayyorlangan nonda uning kam parchalanishi
kuzatiladi. Ammo kimyoviy ishqoriy yumshatgichlar - soda va ammoniy
karbonat go'shib tayyorlangan un mahsulotlarida B( vitaminining katta gismi
parchalanib kctadi. Ushbu holatda B, vitaminining saglanishi dcyarli mutlago
rN o'lchamiga bog'lig bo'ladi.

Non tarkibidagi mineral moddalar

Inson organizmini mineral moddalar bilan ta’minlashda don, un va
nonning roli masalasi non tarkibidagi ogsil moddalar va vitaminlar kabi
kundalik ratsionda don mahsulollarining katta migdorda va muntazam
istc'mol ctilishi sababli o‘ta muliimlik va dolzarblik kasb etmogda. Un va non
larkibida mineral nioddalarning migdori butun dondan olingan un va undan
tayyorlangan nonda yugori. oliy navli unda va demakki, undan tayyorlangan
nonda ancha kamdir. Ko'rinib turibdiki, barcha makro va mikroelementlar
miqdori un tortish vaqtida sezilarli kamayadi.

Ovaqatlanish fiziologiyasi nuqgtai nazaridan mineral komponcntlar
orasida kalsiy. fosfor va tcmir katta ahamiyatga ega bo'lib, ularning hazm
bo'luvchanligi filin kislotasining erimaydigan tuzlari hosil bo'lishi hisobiga
sezilarli darajada pasayadi.
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Quyidagi 2-jadvalda 300 g. non isle'mol gilinganda insonning alohida
mineral moddalarga bo'lgan lalabininggoplanishini tavsiflovchi ko'rsatkichlar

keltirilgan.
2-jadval

300 g. non istc’mol gilganda katla voshli insonning mineral moddalarga
bo'lgan talabini qgoplanishi, foiz (%)

Non turi Kalsiy Fosfor Magniy Tcmir

Javdar oboy unidan pccli ostida pishirilgan non 116 37.9 35,2 78.0
Bug'doy oboy unidan pcch oslida pishirilgan non 110 56.1 49.5 88,0
2-nav bug'doy unidan qolipda pishirilgan non 9.3 32,6 40.5 72.0
24,7 40,0

I-nav bug'doy unidan pcch oslida pishirilgan non 7.7 20.9

Istalgan undan layyorlangan non larkibida kalsiyning kamligi va shu bilan
bir gatorda non larkibida fosfor va temirning ko'p bo'lishi alohida e'tibor
tortadi.

Yuqoridagi 2 - 4 jadvallar ma’lumollari shuni ko'rsatadiki. non-bulka
mabhsulotlari isle'mol gilinganda inson organizmijudakam miqdorda quyidagi
zantrmoddalarbilan ta'minlanadi: lizin.mctioninvasistin, kalsiy vaB.vitamini.
Bunga bog'lig ravishda yalpi isle'mol gilinadigan non-bulka mahsulotlarida
yuqorida sanab o'lilgan aminokislolalarga boy ogsil, shuningdek, kalsiy
va riboflavin migdorini oshirish non-bulka mahsulotlarinie ozigaviy to'la
gimmmatliligini oshirishdagi asosiy vazifalardan bin hisoblanadi.

Non sanoatini ilmiy-texnikaviy yuksaltirish masalalari

Respublika mustaqillikka erishgandan kcyin. aynigsa, shahar aholisini non
bilan ta’minlash magsadida non sanoali korxonalarini zamonaviy uskunalar
bilan gayta jihozlash, non lurlarini ko'paylirish yo'nalishlarida muhim ishlar
amalga oshirildi. Dalia va guzarlarda kicliik non korxonalari ishga lushirildi.
1995-yilda «O'zdonmahsulol» davlal aksioncrlik korpornlsiyasi larkibida 4 la
non ishlab chigarish birlashmasi (Toshkent, Yangiyo'l, Farg'ona, Qarshi) 21
ta non zavod ishladi. Bu korxonalarda bir sutkada 1300 tonnadan ziyod non
mahsulotlari ishlab chigarildi. Non sanoali korxonalari «O'zbck-birlashuv»
tizimida ham rivojlangan. Bu lizimda 242 la korxona. 3 mingga yaqin landir
(novvoyxonalar), kichik korxonalar bir sutkada 2273 tonnadan ko'proq
non-bulka va boshga mahsulotlar ishlab chigargan. Tannogdaga eng yirik
korxonalar - Toshkent non sanoati ishlab chigarish birlashmasi deb alalgan va

uning larkibida 6 la non zavodlari bo'lgan.
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Mamlakalimiz nowoylik sanoati elarlicha keng assorlimcnldagi non va
non-bulka mahsulotlarini ishlab chigaradi. Non-bulka mahsulotlari un turi
va navi, retscpturasi, shakli, yopish usuli va istc'molchiga rcalizatsiya qilish

usuliga ko'ra tasnillanadi.
Unturivanaviga ko'ra, non va non-bulka mahsulotlari bug'doy, javdar va

bug'doy-jaxdar unlari aralashmasidan tayyorlangan mahsulotlarga bo'linadi.
Retscpturasiga ko'ra, un. suv, tuz va achitgilardan yopiladigan oddiy
non-bulka mahsulotlari, shunmgdek, yugorida sanalgan komponentlardan
tashqari, retscpturasiga shakar. yog', tuxum, sut mahsulotlari, ziravorlar va
boshqalargo'shiluvchi yaxshilangan turlarga ajraliladi.
Yopish usuliga ko'ra, non qgolipda pishirilgan va pech ostida pishirlgan

turlarga bo'linadi.
Isle’niolcliilarga realizatsiya qilish usuliga ko'ra, nonlar vaznli va

donabay turlarga bo'linadi.

Nowoylik korxonalarida ishlab chigariladigan non-bulka mahsulotlari-
ning taxminiv ro'yxati shartli ravishda quyidagi guruhlarga ajraliladi:

> javdar noni yokijavdar-bug'doy uni aralashmasi noni;

> bug'doy noni;

> bulka mahsulotlari;

> yog'lishirin (reseptura bo'yicha shakar va yog'ning umumiy ulushi
14 foiz va undan ko'p bo'lgan non-bulka mahsulotlari);

> natnligi kam non-bulka mahsulotlari - namligi 19 foizdan kam bo'lgan
non-bulka mahsulotlari: teshikkulcha mahsulotlari, gqog non. govurilgan burda
non, qarsildog nonchalar. non galamchalari;

> parhezbop va profilaktik non-bulka mahsulotlari;

> non-bulka mahsulotlarining milliy turlari;

> uzoq muddat saglanadigan non-bulka mahsulotlari (I oydan ortiq

saglanadigan);
> qurug non kvasi, blin va oladiylar uchun un. non-bulka mahsulotlari

ishlab chigarish ushun kukunsimon yarimfabrikatlar;

> bulg'ash uchun ishlatiladigan suxari uni;

> xamir - achitqili, gatlamli, muzlatilmagan va muzlatilgan. ulardan
tayyorlangan mahsulotlar.

Lfnli gandolat mahsulotlari asosan tarkibida ko'p miqdorda shakar, yog*
va tuxum bo'lgan yog'li shirin mahsulotlardan iborat.

Namligining pastligi, ozuqaviy giymati yuqoriligi bilan bir gatorda,
mazali bo Igani uchun bu mahsulotlar turistlar, sportchilar va ckspcditsiyalar
ishtrokchilari uchun bcnazirdir, aholi uchun, aynigsa, bolalar uchun scvimli

mahsulot hisoblanadi.
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Unli gandolal mahsulotlari gqandolalchilik sanoalida ishlab chiqgarish
hajmi bo'yicha ikkinchi o'rinni egallaydi. Bundan lashqari, ko‘p miqdorda
novvoychilik sanoatida ham ishlab chiqgariladi. Unli gandolat mahsulollarining
assortimcnli juda xilma-xil bo'lib, rcscpturasi, shaklining har-xilligi. bczati-
lishi va ta'mi bilan farq qgiladi.

Tcxnologik jarayon va gabul gilingan xomashyoga garab, gandolat
mahsulotlarini quyidagi guruhlarga bolish mumkin: pechenye (biskvit),
pryaniklar, galet pcchenyesi, vafii. yog'li-shirin pechenye. pirojniylar, tortlar
va kckslar.

Rossiya o'sha vaqtlar makaron mahsulotlarini ishlab chigishda Ttaliya
bilan ctakchi o'rinlarda bo'lgan. Rossiyadajon boshiga bir yilda 7 kg makaron
mahsulotlari iste’moli to'g'ri kelib, o'sha davrlarda 680 - 800 ming tonna
makaron mahsulotlari ishlab chigarilgan.

Dunyo bo'yicha lItaliyaning «Braybanti» va «Pavon» firmalari tomonidan
makaron mahsulollarini ishlab chigaradigan mukammal uskunalar yaratilgan.

llaliya firmasi bilan ragobatdosh firmalardan bin «Byulcr» hisoblanadi.
Rossiyada esa «Rostov na Donu», AO «Ribinsk motors» mashinasozlik zavodi
makaron mahsulotlarini ishlab chigaradigan uskunalar ishlab chigaradi.

O'zbekiston Respublikasida ham mustaqillikka erishilgandan so'ng,
barcha sohada mukammal o'sishlar ro y berdi. Jumladan, makaron sanoatida
ham tub islohotlar davri bo'ldi. Xorij kapitalini joriy cdsh. mavjud korxona-
larda o'tkazilgan tcxnik qayta jihozlash natijasida 20 dan ortiq xorijiy liniyalar
o'matildi. Ayni paytda ular chct cl mahsulotlaridan sira gqolishmaydigan a'lo
sifatli, chiroyli, bejirim gadoqglangan turli noni va ko'rinishdagi makaron
mabhsulotlari bilan aholini mamnun ctmoqda. Bu xildagi uskunalar «Nukus
non». «Qorako'l don mahsulotlari». «Dunyo M» aksiyadorlik jamiyatlari,
«Yakkabogi don mahsulotlari» korxonasi, «Termiz non», «Quvadon»
korxonalarida ishga tushirildi.

Bundan tashqari, keyingi yillarda ishga tushirilgan «<FAM» Ozbekiston-
Italiya (Andijon viloyati), «Lorcna-don» O'zbekiston-Bolgariya (Toshkent
viloyati), «Samargand-LTD» O'zbckiston-Lixtcnshtcyn go'shma korxonalari
ham xalgimizning ko'rinishi xushchiroy, mazasi xushta’m makaron
mahsulotlariga bo'lgan ehliyojini gondirishga yo'naltirilgan.

4. Non mahsulotlari ishlab chigarishda qgo'llaniladigan
xorijiy xomashyolar
Xorijiy finnalar O'zbekiston bozoriga ko'plab asosiy va qo'shimcha
xomashyolar etkazib berishmogda. Asosiy xomashyolardan ko'pincha
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qurililgan achitgilar, har xil non-bulka malisulollari uchun layyor kukunsimon
aralashmalar: go'shimcha mahsulotlardan - yog' mahsulotlari. qurug
klcykovina, solod prcparadlari, novvoylik yaxsltilovchilari va boshqalar
keltirilmoqda.

Tayyor kukunsimon unli aralashmalar maxsus, ya’ni asosan javdar-
bug'doy profilakiik non navlarini layyorlash ucliun javdar solodi, maydalan-
gan donli ekinlar. har xil moyli ekinlar - kungabogar. kunjut, zig'ir urug'lari
go'shilgan holda keltirilmoqda.

Solod asosida liar xil ainilolitik faollikka ega bo'lgan och va to‘q tusli lusli
solod uni ishlab cliigariladi. birinchisi non. biskvillar. krckerlar, pitsa ucliun
asoslar tayyorlaslida, to'q lusli solod uni esa gator non-bulka mahsulotlari
ishlab chigarishda qo'llaniladi. Solodekslraktlari va siroplarinon. tayyor
nonushtalar. pirojniylar va lortlar ishlab chigarishda ishlatiladi.

Margarinlar liar xil savdo nomlari bilan kclib lushadi, ularning ayrimlari
ma'lum bir mahsulot ishlab chigarish ucliun go'laniladi. Universal margarinlar
- non-bulka. yog'li sliirin va unli gandolatchilik mahsulotlari layyorlash
uchun: maxsus - acliilgisiz gatlamali achilqili xainirlar ucliun; frilyuryog'lari
va hokazo.

Yog'li sliirin non-bulka va gandolatchilik mashulotlariga ishlov berisli
uchun tuxum kukuni. quruq ogsili va sarig'i. rang-barang termobarqgaror
gandli scpilmalar. glazurlar. gellar. mcvali nachinkalar. pomadalar va mevali
to'ldiruvchilar go'llaniladi.

Xushbo ylashtirgichlar suyuq holda (essensiyalar). shuningdek,
cfir moylari va ckstraktlar go'shilgan gomogcn cmulsiyalar ko'rinishida
keltirilmogda. Emulsiyalar limon. vanil, rom, achchiq bodoin va boshga
hidlarda tavyorlanmoqda. Ayrim xushbo'y asoslar termobargaror va xamimi
muzlalislida ham chidamli hisoblanadi.

Novvoylik yaxshilovchilari korxonalarga kukunsimon yoki pastasimon
ko'rinishlarda keltirilmogda. Yo'llanma xatlarda yaxshilovchilar uchun
quyidagilar ko'rsalilishi zarur: tarkibi, qo'llash bo'yicha sarf-mc'yor va
tavsiyanoma (ushbu yaxshilovchi gaysi mahsulotni ishlab chigarish uchun
mo'ljallangan). saglanish sharoitlari.

Har ganday xomashyoni gabul gilishda gadog'ining butunligiga,
tayyorlangan sanasiga va unga mos holda rcalizatsiya gilish yoki yaroglilik
muddatiga e'libor garatish zarur.

Har ganday import mahsulot turini yetkazib berishda yetkazib beruvchi
tomon har bir mahsulot partiyasi uchun muvofiglik scrtifikati (ozig-ovqat
go'shimchalariga gigicnik xulosa ham), asosiy organolcptik va fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlar, gator mahsulotlar uchun - mikrobiologik lavsifnoma. saglanish
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sharoili. xomashyoni ishlab chiqvrishga tayyorlash tartibi va uni go'llash
bo'yicha lavsiyanoma ko'rsatilgan hujjat tagdim ctishi lozim.

Import xomashyoni gabul qilish O'zR Sog'ligni saqglash vazirligi
tomonidan ruxsat ctilgan idishlarda amalga oshiriladi.

Ziravorlar va xushbo‘ylashtirgichlar

Novvoylik sanoatiga ziravorlarning quyidagi turlari gabul qilinadi:
kashnich. zira, anis. dolchin, chinnigul, zanjabil. gizil galampir, murch,
muskat. vanilin va b.

Anis mcvalari pishgan. sog'lom, gizimagan holatda bo'lishi lozim. Rangi
- yashilsimon yoki sarg'ish-kulrang, hidi - yalpizsimon ziravor hidli.

Dalcliin - (dafnasimonlar oilasi) daraxtining quritilgan po'stlog'i
hisoblanadi. Qo'llanilishiga bog'liq ravishda dolchin galamcha, tuyilgan yoki
tarashalangan ko'rinishlarda ishlab chiqariladi. Barcha turlarining rangi - har
xil tuslijigarrang, ta’mi - shirin-kuydiruvchi

Chinnigul - (mirtadoshlar oilasi) quritilgan gul g'unchaiari hisoblanadi.
Qo'llanilishiga ko'ra chinnigul butun yoki maydalangan holda ishlab
chigariladi. Rangi - ikkala turida ham har xil tusli jigarrang. ta’mi - kuchli
kuydiruvchi.

Kardamontropik - (zanjabilsintonlar oilasi) o'simligining quritilgan
pishgan mcvalari hisoblanadi. Qo'llanilishiga ko'ra, kardamon butun yoki
maydalangan holda ishlab chigariladi. Butun kardamonning rangi - och
yashildan qo'ng'irgacha yoki och yashil yoki och kremsimon. ta'mi - ziravorga
X0S.

Muskatyong‘og‘i - (muskatlar oilasildaraxtining quritilgan urug'lari
hisoblanadi. Qo'llanilishiga ko'ra. muskat yong'og'i butun yoki maydalangan
holda ishlab chiqariladi. Rangi - har xil msli och jigarrang. ta'mi - ziravorga
x0s, smolasimon. kuchsiz kuydiruvchi.

Zanjabil - (zanjabillar oilasi) o'simligining qunttlgan tozalangan ildizlari
hisoblanadi. Qo'llanilishiga bog'lig ravishda dolchin bo'laklangan, tuyilgan
yoki tarashalangan ko'rinishlarda ishlab chiqariladi. Zanjabil ildizi va ildiz
bo'laklarining rangi - och kulrang. tuyilgani va tarashalangani - kulrangsimon
sarg'ish, ta'mi - kuydiruvchi. ziravorga xos.

Tuyilgan gizil - qalampir bir yillik (ituzumgullilar oilasi) sabzavol
o'simligining quritilgan va maydalangan mevasi hisoblanadi, rangi - to'q
sariqdan och jigarranggacha, qo'ng'ir tusi mavjud. Tuyilgan gizil galampir
kuydirish darajasiga bog'lig ravishda uch turga bo'linadi: kuydiruvchi,
o'rlacha kuydiruvchi va kuchsiz kuydiruvchi.

Qora va nq - murch tropik (galampirlar oilasi) o'simligining quritilgan
mevalari hisoblanadi. Qo'llanilishiga bog'liq ravishda qora va oq murch
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butunligicha (no'xatchasimon) va liiyilgan ko'rinishda ishlab chigariladi.
Butun gora murchning rangi qora. jigarrangsimon tusli, oq nuirchniki -
kulrangsimon-krcmsimon. harxil tusli.

Xuslibo'y galumpir - doim yashil (mirtadoshlar oilasi) daraxtining
gullagan mcvalari hisoblanadi. Xushbo'ygalampirbulun yoki tuyilgan holda
ishlab chiqariladi. Bulnn galampiming rangi - har xil tusli jigarrang. tuyilgan
- kulrangsimon-jigarrang. ta’mi - o'tkir ziravorga xos, kuydiruvchi.

Zafaron - tugunak piyozli (kasatikdoshlar oilasi) o’simligi gulining
quritilgan urug'chisi hisoblanadi. Rangi - to'q sariqdan pastki gismiga tomon
sarig rangga o'tuvchi. ta’mi - ziravorga xos-achchiq, biroz taxir. Ziravor va
bo’yovchi sifatida ishlatiladi. Za'faron ikki qavatli qoplarda (birinchi gavati
gog'oz. ikkinchisi - pcrgamcnt), I'anera yoki taxta yashiklarga joylangan
mctall bonkalar. gofri-karton qutilarga joylanuvchi kombinatsiyalangan yoki
tennik yopishtiriluvchi materiallardan tayyorlangan pakctlarda keltiriladi.

Za’faron yopiq. toza. quruq. yaxshi shamollatiladigan. bcgona hidlarsiz
binolarda, havoning harorati 20 sCdan oshtnaydigan va nisbiy namligi 75
foizdan oshmaydigan sharoitlarda saqlanadi. Saglanish muddati 18 oy.

Vanilin - oq rangdan xira sarg'ish bo'luvchi kristall kukun hisoblanadi,
u gvayakol va lignosulfonatlardan olinadi. Kuchli shirin hid va kuydiruvchi
ta'niga ega. Vanilin harorati 80 °C gacha bo'lgan suvda 1:20, kuchsiz
qizdirilganda 95 foizli ctir spirtida 2:1nisbhatda criydi.

Vanilin polietilen gopchalarga gadoglanib metall bonkalarga joylanadi.
Bonkalaming qopqog'i yopish mashinalarida yopiladi. Vanilinni pcrgamcnt
yoki podpcrgamcnt qoplangan bonkalarga polietilen gopchalarga solinmagan
holda ham gadoglashga ruxsat eliladi. Uni istc’molchi bilan kclishilgan holda
to’rt gqavatli gog'oz qoplarga gadoglashga ham ruxsat etiladi.

Vanilin yaxshi shamollatiladigan, begona hidlarsiz, almosfera
yog'ingarchiliklaridan himoyalangan binolarda, havoning nisbiy namligi 80
foizdan va harorati 25 °C dan yuqori bo‘'Imagan sharoitlarda saglanadi.

Vanillangan shakar vanilin yoki arovanilin bilan hidlantirilgan shakar
yoki shakar pudrasi hisoblanadi. Rangi - oq yoki vcngil sarg'ish. liidi - yaqqol
ifodalangan vanilin hidli, ta’mi - shirin, vanilinga xos achchiq go'shimcha
ta'mi mavjud. Tarkibidagi vanilin migdori - 2.5 foiz. Qadoglash va saglash
sharoitlari vanilin singari.

Ziravorlar korxonaga 100 g.dan 5 kg. gacha vaznda, ichki tomonida
pcrgament yoki podpcrgamcnt pakct bo'lgan qog’oz qopchalar. gog’oz va
tcrmik yopishtiriluvchi materiallardan kombinatsiyalanib tayyorlangan yoki
0O'zR Sog’ligni saqlash vazirligi tomonidan ozig-ovqat mashulotlari uchun
ruxsat bcrilgan polimcr materiallardan kombinatsiyalanib tayyorlangan
pakctlar, shuningdek. to’rt gavatli qog'oz qoplarga gadoglangan holatda
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kelliriladi. Pachkalar va pakcllar transport idishlari, ya’ni ozig-ovqat sanoati
mahsulotlari uchun mo'ljallangan gofri-kanon, fancra yoki laxla yashiklarga
gadoglanadi. Yog'och va taxta yashiklarning ichki tomoni qog'oz bilan
goplanadi.

Ziravorlar quruq, toza, yaxshi shamollatiladigan, don zaxiralari
zararkunandalar bilan zararlanmagan binolarda havoning 20 °C dan past
harorati va 75 foizdan yugori bo‘'Imagan nisbiy namligi ta’minlangati sharoitda
saqglanadi.

Ozig-ovgat xushbo'y essensiyalari

Ozig-ovqgat xushbo'y essensiyalari tabiiy va sintctik xushbo'y
moddalar. efir moyiarining spirt-suvli eritmalari. nastoykalari yoki tabiiy
xomashyolar ckstrakllari hisoblanadi.Tarkibidagi komponcntlaming tarkibi va
konsentratsiyasiga bog'lig bo'lgan xushbo'y hidning kuchiga bog'lig ravishda
essensiyalar bir. ikki va to'rt karrali turlarga ajratiladi.

Tashqi ko'rinishi bo'yicha essensiyalar shaffofsuyuqliklardir. Essensiya-
lar korxonalarga shisha bonka. butilka va ayrim alyuminiy bochkalarda
kelliriladi. Bonkalar metall gopqoqlar bilan qopgoq yopuvchi mashinalar
yordamida yopiladi, butilkalar esa yuqori bosimli polictilcn tigin bilan
berkitiladi va alyuminiy folga yoki kombinatsivalangan polietilen plyonka
bilan o'raladi, bochkalar gcrmetik yopiladi va plombalanadi.

Essensiyalar vopig, gqorong'u binolarda 25°C dan yugori bo'Imagan
haroratda saqlanadi, kafolatli saglanish muddati - tayyorlangan kundan
boshlab 6 oy.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

/. Ekspertiza nimani anglatadi?

2. Ekspertiza turlarini aytib bering.

3. Ozig-ovgat mahsulotlari ekspertizasining asosiy vazifalari nimalar?

4. «Ozig-ovqal mahsulotining sifati va xavfsizligi to g risidangi Qonunning
asosiy maqgsad va ahamiyatini lushuntirib bering.

5. Ozig-ovgat mahsulollarining sifatini va xavfsizligini ta ‘minlashga garatil-
gan yana ganday gonunlarni bilasiz?

6. Non sanoatining rivojlanisli tarixini avlib bering?

7. Makaron sanoatining rivojlanisli tarixini aytib bering?

8. Qandolat sanoatining rivojlanisli tarixini aytib bering?

9. Non mahsulotlari ishlab chigarisitda ganday xorijiy xomashyolar
qo ilaniladi?

10. Ozig-ovgat xttslibo y essensiyalari ganday saqglanislii kerak?

11. Non larkibida ganday vitaminlar va mineral moddalar uchraydi?

12. Novvoylik yaxshilovchilari ganday saqlanadi?

29



2-MAVZII
NON MAHSULOTLARINING SIFAT VA EKSPERTIZASI

Rcja:
1 Unlarning sifat cksperlizasi va ulami saqglaslijaruyonida bo 'ladigan
o zgarishlar
2. Nonlaming otganoleptik rafizik-kinivoviy ko rsatkichlari.
3. Non mabhsulotlarini ckspertizasida islilab chigarisltdagi sanitar -

gigiyenik nazorat.

Tayanch so‘7. va iboralar:

Uniting ta 'mi. pentozanlar, peptidlanish. kolloid Itolati. oiganoleptik,
fizik-kimyoviy. aromalik ntoddalari. organik kislotalar. taming lortilislt.
chaynaganda g'ichirlavdigan, tinning gaz ltosil gilish gohiliyali. Davlal
Sanitariya va cpidemiologiva nazorali, kraxntal donlari. sanitariya. gigiycna.
islilab chigarish sanitariyasi.

1. Unlarning sifat ckspcrtizasi va ularni saqglash
jarayonida bo'ladigan o‘zgarishlar

Non ishlab chigarishda bug'doy uni asosiy xomashyo hisoblanadi.
Respublikamizda ishlab chigarilayotgan novvoychilik bug'doy uni TSh
8-115:2004 tcxnik sharti, vilamin-mincral aralashmalar bilan boyililgan
novvoylik bug'doy uni esa O 'z DSt 1104:2006 standard talabiga javob berishi
kerak. Bu standartlarga binoan unlarning avvalo, organolcptik ko'rsatkichlari
aniglanadi.

Organolcptik ko'rsatkichlari. Uniting sifalini aniglashda. avvalo,
organolcptik ko'rsatkichlari aniglanadi. Agar un organolcptik ko'rsatkichlari
bo'yicha standart talabiga javob bcrntasa. bunday unlar ozig-ovqat
mahsulollari tayyorlashga yaroqsiz deb topiladi va ularda boshqa fizik-
kimyoviy koTsatkichlar aniglanntaydi. Hidi va ta’nt ko'rsatkichi un uchun
asosiy ko'rsatkich. Unning hidi va ta'mi kam scziluvchan, Ickin har bir un
turi 0'ziga xos xususiyatga egadir. Bugungi kungacha don va unning aromatik
moddalari kamo'rganilgan Ba'zi birtadgigotlarnatijasidaundakam miqgdorda
kctonlar (diatsctil. mctilctil kcton) va ba’zi aldcgidlar (akrolcin, mctilctilkclon
va boshqalar) borligi aniglangan. Bundan tasltgari, yangi unlarga hid va ta'm
berishda suvda eruvchan uglevodlar, crkin aminokislotalar va organik kislotalar
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ham ishtirok eladi. Lckin. unlarning liidi va la’mi lashqaridan yot hidlami va
ta'mlarni singdirishi va un ishlab chigarishda nugsoni bor donlami (murtagi
o ‘sib boshlagan, sovuq urgan, mog’orlangan va bosligalar) qo’llaganda ham
o'zgarishi mumkin. Shuningdck, unlami magbul boimagan sharoitda tashish
va saglash ham ta’mi va hidining o’zgarishiga ta’sir ko'rsatadi.

Unning ta’mi shirinroq bo’lib, achchiq va laxir ta'mga cga bo’lmasligi
kerak. Unni chaynab ko’rilganda g’ichirlamasligi kcrak. Chaynaganda
g’ichirlaydigan unlar tarkibida qum, loy. tuproq aralashmalari borligidan
dalolat bcradi va bunday unlar standart talabiga javob bermaydigan unlar. deb
topiladi.

Unning rangi uning ganchalik yangiligini va navini ko’rsatadi. Unning
navi ganchalik yuqori bo’lsa, u shunchalik oqroq korinadi. chunki uning
tarkibida don po’stlari (kcpagi) kamrog bo'ladi. Naviga qarab yangi tortilgan
bug’doy uni ogq rangdan oqg-sarg‘ish ranggacha. javdar uni csa ogdan ko’kish
ranggacha bo’ladi. Un uzoq saqlanganda oqarishi kuzatiladi. Bunga undagi
rang bcruvchi moddalarning. aynigsa. karotinning parchalanishi sabab
bo’ladi. Unning navini uning rangiga ko'ra, shu rangni uning legishli navi
ctaloniga tik tushayotgan yorug likda yoki fotomctr (svctomcrda) tagqoslab
ko'rib aniglanadi.

Fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari. Unning asosiy fizik-kimyoviv
ko'rsatkichlariga namligi, kuldorligi, nordonligi, un zarrachalarining
mayda-yirikligi, klcykovinaning miqdori va sifat ko'rsatkichlari, ombor
zararkunandalari bilan shikastlanganlik darajasi kabi ko'rsatkichlari kiradi.
Nonning namligi 15 foizdan ortiq bo'Imasligi kcrak. Namlikni 130" C haroratda
40 dagiqa davomida quritishdan oldingi un massasi bilan quritgandan kcyingi
massasi orasidagi farqga qarab aniglanadi. Qo lda sigilganda qurugq un
sochilib luradi. namligi baland un esa yumaloglanib qoladi. Namlik nafaqat
unni saglashda muhim rol o ynaydi, balki u undan non yopileanda nonning
chigishiga ham katta ta’sir ko'rsatadi. Un namligining 1 foizga oshishi, non
chigish ko'rsatkichini taxminan 1,5 foizga kamaytiradi.

Kul migdori unning nav ko'rsatkichi hisoblanadi. Unda kul miqdori
gancha kam bo'lsa, navi shuncha yuqori hisoblanadi va aksincha. Mineral
clmcntlar asosan donning po'stlog'i va murtagida bo'ladi, shu sababli, don
bu gismlardan ganchalik tozalangan bo'lsa. unning kuldorligi shuncha kam
bo'ladi. Non yopishga mo'ljallangan bug'doy unining kuldorligi quyidagicha
qilib bclgilangan foiz(%lardan ko'p bo'Imasligi kcrak): krupchatka - 0,60;
oliy nav - 0,55; I-nav - 0,75; 2-nav - 1.25; jaydari un - 1,90.

Unning nordonligi graduslarda ifodalanadi. Unning nordonligi deb
100 g un tarkibidagi kislolalnr yoki kislolalik xususiyatiga ega bo'lgan
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moddalami neytrallash uchun sarfbo'ladigan 0.1 nomialli ishqoreritmasining
millililrlardagi miqdori lushuniladi. Uzoq saglanganda unning nordonligi
oriadi. Sifati yaxshi unning nordonligi quyidagicha bo'lishi kcrak (0 da):
bug'doy unining oliy navi -3: I-navi -3,5: 2-navi -4,5; dag'al tonilgani -5;
javdar unning clangani -4; birlamchi tonilgani -5; dag'al tonilgani -5,5.

Unning tortilishi mayda-yirikligi non yopishda tcxnologik ahamiyalga
ega. Zarrachalari yirik un goramtirroq, suv shimish qobiliyati past,
tayyorlangan nonning hajmi kichik, mag'zidagi g'ovakchalari ham bir tekis
bo'Imaydi. Haddan tashqari ntayda, gardsimon un non yopishga yaramaydi,
chunki, bunday undan hajmi toraygan, ntag'zi dag'al non chigadi. Non
sanoatida un zarrachalari o'lchamlari bir xil bo'lgan unlar yugori baholanadi.
Un zarrachalarining mayda-yirikligi unni nazorat claklarida clash yo'li bilan
aniglanadi. Klcykovinaning miqdori va sifat ko'rsatkichi non yopishga
mo'ljallangan unlarda eng asosiy ko'rsatkich hisoblanadi. Klcykovina deb
bug'doy uni xamirini suvda toza yuvib, kraxmali ketkizilgandan keyin
goladigan. yclimshak massaga aytiladi. U asosan suvda crimay, bo'kadigan
ogsillar (gliadin va glyutenin) dan iborat bo'ladi.

Kleykovinasi gancha ko'p bo'lsa, uning sifati shuncha yuqori bo'ladi.
Klcykovina migdorini aniglash uchun 25 g. undan kam miqdorda suv hilan
xamir goriladi. So'nggi 20 minut o'tgach, xamirdagi kraxmal toza suv bilan
toki kraxmal butunlay kctguncha yuviladi. Keyin esa qolgan kleykovina
tarkibidagi suvni sigib lasltlab. klcykovina tarozida lortiladi. Har gaysi un navi
uchun larkibida gancha go‘p klcykovina bo'lishining normasi standartlarda
bclgilab go'yilgan. Masalan, bug'doy uni tarkibida quyidagicha klcykovina
bo'lishi kcrak (kamida (%) foiz): oliy navda 28; I-navda 30; 2-navda 25;
dag'al tortilganjaydari unda 20.

Unlar tarkibida klcykovinaning migdoriy ko'rsatkichlari bilan bir qatorda
sifat ko'rsatkichlari ham aniqglanadi. Kleykovinaning sifat ko'rsatkichlari
cho'ziluvchanligi, qayishqoqligi va rangi bilan haraktcrlanadi. Qayishqoqlik
va cho'ziluvchanlik jihatidan klcykovina uch turkumga bo'linadi:
birinchisi - yaxshi yoki kuchli guruh: ikkinchisi - qonigarli yoki o'rtacha
guruh: uchinchisi - goniragsiz yoki kuchsiz guruh. Kuchli klcykovinaning
elastikligi va gayishqoqligi katta bo'ladi (uning cho'ziluvchanligi 20 srn dan
oshmaydi). kuchsiz kilcykovina cho'zilishga qattiq garshilik ko'rsatmaydi
(cho'ziluvchanligi 80 sm. ga yetadi). Yaxshi sifatli klcykovinaning rangi och-
sarig, yomonining rangi esa qo'ng'irroq tusli goramtir bo'ladi.

O z DSt 1104:2006 standarti talabi bo'yicha vitamin-mincral
aralashmalar bilan boyitilgan novvoylik bug'doy unida yuqorida kcltirilgan
ko'rsatkichlardan tashqgari, qo'shimcha ravishda B,, B., PP (nikotin kislotasi).
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Bs (foliy kislotasi), lemirva rux moddalari migdori ham aniglanadi. Boyitilgan
bu kabi unlaming oliy va birinchi navlarining 1 kg ida B! vitamini miqgdori 1.6
mg dan, B, vitamini 2,4 mg dan, PP vitamini migdori csa 8,0 mg dan kam
bo'Imasligi kerak. Shuningdck, bu unlarda temir moddasi migdori kamida 40
mg ni, rux csa 17,6 mg ni tashkil ctishi ko'rsalib go'yilgan.

Unning ombor zararkunandalari bilan zararlanganligi ham asosiy
ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Standart talabi bo'yicha ombor
zararkunandalari bilan shikasllangan unlardan foydalanish tavsiya ctilmaydi.
Bu umumiy ko'rsatkichlardan tashqari, unning nonboplik xususiyati ham
aniglanadi.

Bug'doy unining nonboplik xususiyati. Unning nonboplik xususiyatlariga
gaz hosil gilish gobiliyati, quvvati va xamir tayyorlash jarayonida xamiming
gorayishga moyilligi kabi ko'rsatkichlari kiradi.

Unning gaz hosil qgilish qobiliyati deganda xamirdan 5 soat davomida
ajralib chigadigan karbonat angidrid (CO,) gazining millilitrlardagi miqdori
bilan o'tchanadi. Bu ko'rsatkich ko'p darajada unlaming tarkibida bo'ladigan
gand miqgdori va unning gand hosil gilish qobiliyatiga bog'liq bo'ladi. Qand
hosil qgilish qobiliyati csa undagi amilolitik (a-amilaza) fcrmcntlaming
kraxmalni gidrolizlab, hosil giladigan glyukoza gand miqdori bilan o'lchanadi.
O'sayolgan donlardan olingan unlar gand hosil gilishga juda moyil bo'ladi.
Buning sababi, unlarda a - amilaza fermentining nihoyatda faolligidadir.
Non sirtining rangi unning gaz hosil qgilish gobiliyatiga juda bog'liq
bo'ladi. Non qobig'ining tillarang bo'lishi non yopish jarayonida gand va
aminokislotalardan mclanoid moddalarining hosil bo'lishi bilan tushuntiriladi.
Unning gaz hosil gilish qobiliyati kuchsiz bo'lgan sharoitda gand hatlo,
achish jarayonining normal borishi uchun ham yetishmay qoladi. Shu sababli
non yaxshi g'ovaklikka ega bo'Imaydi va bunday nonlaming gqobig'i ham
oqgish rangda bo'ladi. Gaz hosil gilish gobiliyati yaxshi unlar 5 soat bijg'ish
davomida 1600 ml CO, ajralib chigaradi. Undagaz hosil gilish qobiliyati bilan
bir vaqtda gaz ushlab turish gobiliyati ham aniglanadi. Unning gaz tutib turish
qobiliyati deb 5 soat bijg'ish davomida xamiming gancha migdorda (ml) CO.
gazini ushlab turish gobiliyati tushuniladi. Bu ko'rsatkich undagi ogsil-protcin
kompeksining xususiyaliga bog'liq bo'ladi.

Unning quw ati - unning ma’lum bir fizik xususiyatidir. Bu ko'rsatkich
bo'yicha unlar kuchli, o'rtacha. kuchsiz guruhlarga bo'linadi. Suvda xamir
qoriganda nisbatan ko'p miqdordagi suvni o'ziga singdiradigan, yaxshi gaz
ushlab turish xususivatiga ega bo'lgan, clastik xamir hosil giladigan unlar.
kuchli unlar deb hisoblanadi. Bu unlardan yopilgan nonlar ham yuqori fizik-
kimyoviy ko'rsalkichlarga ega bo'ladi. Kuchsiz unlar kam migdordagi suvni
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0'ziga singdiradi va ulardan tayyorlangan xamiming gaz tutib turish qobiliyati
juda past, acliisb jarayonining oxirida xamir suyuq. yopishgoq bo'lib goladi.
Natijada, bunday xamirdan yopilgan nonlaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari
ham juda past bo'ladi. Xamir tayyorlash jarayonida xamiming qorayishi un
tarkibidagi crkin tirozinning polifcnoloksida fermcnti ta'sirida o'zgarishi bilan
tushuntiriladi. Bu ko'rsatkichning katlaligini. qorayish darajasini fotomctr
yordamida o'lchash asosida olib boriladi.

2. Nonlarning organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari

Kundalik tumtushimizni nonsiz tasavvur ctish mushkul. Non biz uchun
farovonlik. tinchlik va fayzu baraka timsolidir. Shu sababli ham xalgimiz
azal-azaldan nonni c'zozlab. non bilan bog'liq gadimiy udum, an'ana va
odatlarimizni hanuzgacha davom cltirib kclmogda. Arxcologlar nta'lumotiga
ko'ra, eramizdan XX asr muqgaddain topilgan bug'doy donlari eng avvalo,
O'rta Osiyo hududiga to'g'ri kcladi. O'rta Osiyo xalglarining turli xilda
yopilgan nonlari, churcklari va bo'g‘irsoglari juda ommalashib kctgan.

Bugungi kunda yurtimizda xilma-xil assortintentda non turlari ishlab
chiqarilib, istc’molchilarga tortiq gilinmoqda. Bu csa nonning kimyoviy
tarkibi. foydaliligi, parhczlik xususiyatlari. encrgiya bcrish qobiliyati biologik
giymati xilma-xilligidan dalolatdir. Tabarruk ne'mal hisoblangan nonning
sifatini baholash ham boshga ozig-ovqat tovarlariningsifatini baholash singari

istc'molchi talabidan kclib chigadi.

Nonlar-tegishli standartlarvamc’yoriy-texnik hujjatlartalablarigajavob
berishi kerjk. Zavodlardan savdo tarmogqlariga yuborilgan nonlar son va sifati
bo'yicha gabul gilinadi. Son bo'yicha gabul gilinganda donabay sotiladigan
nonlar donalab sanaladi, tarozida tortib sotiladigan nonlarning esa massasi
o'lchanadi.

Shundan so'ng, nonlarning organoleptik ko'rsatkichlari aniglanadi.
Ba’zi hollarda esa fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari ham aniglanishi mumkin.
Nonlaming sifatini organoleptik ko'rsatkichlarisiz tasavvur gilish giyin. Shu
sababli nonlaming sifatini aniglashda shu ko'rsatkichlarga alohida c'tibor
beriladi.

Nonlarning organoleptik Kko'rsatkichlari. Organoleptik
ko'rsatkichlarga nonlarni ko'z bilan ko'rib va ularni degustatsiya qilib
anigianadigan ko'rsatkichlar kiradi. Shulardan biri nonning tashqi ko'rinishi
hisoblanadi. Tashqi ko'rinishi. Nonlarning bu ko'rsatkichi umumlashma
ko'rsatkich hisoblanadi. Nonlaming tashqi ko'rinishi tekshirilganda ulaming
shakliga, yuzasining holatiga va nonning singi yuzasining gizarib pishganlik

darajasiga c tibor beriladi. Nonning shakli to'g'ri, tckshirilayotgan non turiga
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mos bo'lishi kerak. Nonlar bir-biriga yopishib qolgan va shishib qolgan, ba’zi
joylari bo'rtib chiggan holda bo'lmasligi kcrak. Ba’zi issig nonlar bir-birining
ustidan hosilsa czilib, dcformatsiyaga uclirab golishi mumkin. Bunday nonlar
savdo tarmogqlariga sotish uchun yuborilmaydi. Nonlaming sirtqi yuzasi silliq,
yaltiroq, ifloslanmagan bo'lishi kcrak. Sirtqi yuzasining qgizarib pishganlik
darajasi bir xil, kuymagan, yaxshi pishgan bo'lishi kcrak.

7-rasm. Qolipli va golipsiz nonlarni ko'rinishi.

M ag'zining liolati. Bu ham nonlarning asosiy organoleptik
ko'rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Yaxshi pishgan nonlaming mag'zi yaxshi
pishgan nonga xos, yopishqoq cmas, bannoq bilan bosib ko'rilganda ho'llik
sczilmasligi kerak. Non mag'zida pishmagan xamirlar va aralashmagan unlar
ham bo'Imasligi kcrak. Non mag'zining asosiy ko'rsatkichlaridan yana biri
g'ovakligi hisoblanadi. G'ovakliklari yaxshi rivojlangan, hamma jovida bir
xil. mayda ko'zchalardan tashkil topgan bo'lishi va kata hajmdagi g'ovakliklar
bo'Imasligi kcrak. Yaxshi yopilgan yangi nonlaming mag'zi clastik bo'lishi,
ya'ni ko'rsatkich bannoq bilan non mag'ziga bosganda hosil bo'ladigan
chuqurcha tezda o'z holatini egaltashi. non mag'zi uvoglanib ketmasligi
kcrak. Nonning asosiy organolcptik ko'rsatkichlaridan yana biri ta’mi va hidi
hisoblanadi. Nonlaming ta’mi va hidi yogimli, o'ziga xos bcgona ta’mlarsiz
va hidlarsiz bo'lishi kcrak.

8-rasm. Non mag'zining holati.

Nonlarning (izik-kimyoviy ko'rsatkichlari. Amalda qo'llanilib
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kclayotgan standartlar lalabi bo'yicha nonlaming sifaiini baholashda fizik-
kimyoviy ko'satkiehlaridan namligi, g'ovakligi va nordonligi aniglanadi.

Nonning namligi. Bu ko'rsalkich non uchun asosiy ko'rsatkichlardan
biri bo'lib. nonning ozigaviv giymali va cncrgiya bcrish qobiliyatiga katta
la'sir ko'rsaiadi. Non mag'zining namligi nonlaming lunga garab 34 foizdan
51 foizgacha bo'ladi.

9-rasm. SESh shkah va cksikalor, nonning namligini aniglash jarayoni.

Non mag'zining g'ovakligi. Nonning g'ovakligi deganda, non
g'ovakliklari hajmining nonning butun hajniiga nisbatining foizlardan
ifodalangan migdori tushuniladi. Nonlaming g'ovakligi xamiming bijg'ishiga
to'g'ridan-to'g'ri bog'liq bo'ladi. Nonlaming g'ovakligi bilan ularning hazm
bo'lish darajasi orasida ham bog'liglik mavjud. G'ovakligi yaxshi nonlar
oshg'ozon-ichak bczlari ishlab chigargan so'laklar la’sirida organizmda lez
hazm bo'ladi. Nonlaming g'ovakligi nonlaming luriga va ishlaiilgan unlaming
naviga qarab 45 foizdan 75 foizgacha bo'ladi.

10-rasra. Nonning g‘ovakligi Juravlyova asbobi yordamida aniglanishi.

Nonning nordonligi. Nonning nordonligi graduslarda olchanadi.
Nonning nordonligi deb, 100 g. non mag'zi tarkibidagi kislotalami va kislota
birikmalarini neytrallash uchun zarur bo'lgan 1 nomialli ishqor critmasining
millilitrlardagi migdoriga aytiladi.
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11-rasm. Non mabhsulotini nordonligini aniqglanishi.

Nonlarning nordonligi nonlarning ta'miga kalta la’sir ko'rsatadi.
Keragidan ortigcha nordonlik nonlarga yogimsiz ta’m bcradi. Nonlarning
nordonligi nonlarning turiga va hidiga garab 20 dan 120 gacha bo'lishi
mumkin. Ba'zi bir non mahsulotlari uchun, aynigsa. tarkibi boyitilgan non
mahsulotlarida yog* va gand ntoddasining migdori ham aniglanishi mumkin.

3. Non mahsulotlarini ckspcrtizasida ishlab chigarishdagi
sanitar- gigiyenik nazorat

Ozig-ovgat mahsulotlari ishlab chigarishda nafagat tayyor mahsulot
balki, solta mutassislari ham sanitariya qoidalariga rioya qilishi shart.Ish
joyining ahvoli, shaxsiy gigiycna talablariga javob bcrishi, tcxnologik va
sanitariya talablarini bajarish bo'yicha har bir xodim 0‘z 0 ‘mi uchun mas‘uldir.
Xodimlaming tibbiyot daftarchasi bo'lishi shart. Daftarchada idora muhri va
rasm bo'lishi kerak.

Sanitariya va gigiyena hagida tushuncha

Ozig-ovqat ishlab chiqgarish korxonalarida doimo sanitar-profilaktik
chora-tadbirlar amalga oshirilishi kcrak. Istc'molchilaming salomatligi uchun
xavfsiz bo'lgan mahsulollarni ishlab chigarish uchun, ulami layyorlash,
saglash va transportirovka gilishda maxsus shartlarga amal qilish lozim. Aks
holda tayyorlangan mahsulotlar infcksion. parazitar kasalliklar qo zg'alishini
manbai bo'ladi va ovqaldan zaharlanish yuzaga keladi.

Shu bilan birga korxonada ishlovchilar sog'ligini nazorat gilish muhim
ahamiyatga ega. Gigiyana va sanitariya ozig-ovqat ishlab chigarishning
ajralmas bo'lagidir, u yerda ishlovchilar gigiyenik ma’lumotga ega bo'lishlari
kcrak.
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Gigiyena - shunday bilimlar to'plamiki, u inson organizmiga atrof-
mubhitning ishlab chigarish faoliyatini va ijtimoiy omillami ta sirini o rganadi
hamda aholiga ishlash va yashashning xavfsiz mc’yorlarini ishlab chigaradi.
Asosiy c'libor ishlab chigarish xonalaridagi mikroiglimga qaratiladi.
ulaming labiiy va sun'iy yoritilishi, aholini suv islc’mol gilish ko'rsatkichini
optimallashiirish, insonlanii yoshi va kasbiga qarab (o'lagonli (rasional)
ovqgatlanishini asoslash va boshgalar hisobga olinadi.

Gigiyena:

- zaharli kimyoviy moddalarni suvda, havoda, ycrda, ozig-ovqal
mahsulollarida yo'l go'yiladigan migdorini belgilaydi;

- shovgin. lebranish. clckromagnit va ionli nurlanishlarni ishlab
chiqarishdagi ishchilaruchun hamda shaharaholisi uchun darajasini belgilaydi;

- ishchilami va o'quvchilami charchashini ko'payishiga olib keladigan
omillami me'yorlaydi.

Mclmat gigiycnasi - gigiyena fanining ajralmas bir gismi bo'lib, ish
jarayonida ishlab chigarish muhitining inson a’zolariga bo'lgan ta’sirini, uni
muhofaza gilishni o'rganib. ish unumdorligini oshirishga garatilgan gigiycnik
ladbir va qoidalar yaraiadi.

Ozig-ovgal mahsulotlari uchun sifat - bu ulaming ozigaviylik giymati va
xavfsizligidir. Ozigaviylik giymatga quyidagi xususiyatlar bilan iavsiflanadi:
rangi, lashqi ko'rinishi, hidi, ta’mi, tarkibi (asosiy moddalar-ogsillar, lipidlar,
uglcvodlar. mineral moddalar va ozigaviy tolalarning miqgdori va sifati),
cnergctik giymati (mahsulotni iste'mol gilganda hosil bo'ladigan encrgiya),
biologik givmal, hazm bo'lishi va singishi.

Ozig-ovgat mahsulotlarining xavfsizligi ular tarkibida turli tabiatli begona
moddalaming miqdori gigiycnik mc'yorlardan oshmasligi bilan aniglanadi.
Barcha ozig-ovgat mahsulotlari CanPiN 560-96 «Ozigaviy xomashyolar va
mahsulotlaming sifatiga va xavfsizligiga qo'yiladigan gigiycnik talablarga
javob bcrishi kcrak. Shu hujjatga asosan ozigaviy xomashyolar va
mahsulotlarda quyidagilar hisobga olinadi:

- inson salomatligiga xavfli bo'lgan kimyoviy ifloslantiruvchilar migdori
me’yorlanadi;

- infeksion kasalliklar va ovgatdan zaharlanishga olib keluvchi
mikroorganizmlar bo'lishiga yo'l go'yilmaydi.

- gijjalaming tuxumlari va lichinkalari bo'lishiga yo'l go'yilmaydi.

Ozig-ovgat gigiyenasi mutaxassislarining faoliyati kimyoviy yoki
baktcrial tabiatli zaharli moddalarni ozig-ovqgat ntahsulotlariga tushib
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kasalliklar va ovgaldan zaharlanishlar yuzaga kelishini oldini olishdan
iboraldir. Ular bu kasalliklarni sababini, ularning tarqalib kctish omillarini
tahlil gilih, mahsulotlanii ishlab chigarish icxnologik jarayonlariga, qabul
gilishga. saqlashga profilaklik chora-ladbir ishlab chigaradilar. Ozig-ovqgat
gigiyana bo'yicha muta.xassislar ozig-ovqat ishlab chigaruvchi korxonalarga
sanitar qoidalar va mc’yorlar ishlab chigaradilar.

Sanitariva - bu gigiyena ilmi (fani) ishlab chigargan me'yorlami, sanitar
goidalarni va tavsiyalami hayotga amaliy qo’llash bo'lib, aholini salomatligini
saqlash va mustahkamlash inagsadida ishlash yashash, dam olish, oziglanish,
o'gish va tarbiyalanishni optimal sharoitlarini ta’minlashga yo'naltirilgan
bo'ladi. Buyuk gigiyena olimi G.V.Xlopin sanitariyaga shunday ta'rif bcrgan
cdi: «Agar gigiyana - salomatlikni saglash va yaxshilash to'g risidagi
ilm bo'lsa, u holda sanitariya - bu magsadga erishishda amaliy faoliyat
hisoblanadi».

Ishlab chigarish sanitariyasi - bu ishchilarga ta’sir etuvchi zararli
omillami bartaraf ctishga qaralilgan tashkiliy, gigiyenik va omillami bartaraf
ctisbga garalilgan tashkiliy, gigiyenik va sanitariya-tcxnik tadbirlar hamda
vosilalar lizimidir. Ishlab chigarish sanitariyasining asosiy vazifasi esa zararli
moddalaming bclgilangan, ruhsat ctilgan migdori asosida soglom va xavfsiz
ish sharoitini yaratishdan iboratdir.

Sanitar-gigiyena chora-tadbirlar tizimida sog'ligni saglash va infeksion,
parazitli kasalliklarni oldini olish muhim o'rin cgallaydi. Bu borada gigiyena
va sanitariya cpidcmiologiya bilan chambarchas bog'lig. Epidcmologiva
infeksion va parazitli kasalliklarni largalilishini o'rganadi hamda ularga
qarshi kurash chora-tadbirlami ishlab chigaradi. Yuqumli kasalliklar faol
rivojlanayotgan, targalayotgan joy. manba cpidemik o'choq hisoblanadi- Bu
o'choqlarni oldini olishga. yo'q qilishga garatilgan chora-tadbirlar sanitar-
profilaktik chora-tadbirlar, dcyiladi. Ularning tarkibiga sanitar-gigiycnik.
davolovchi-profilaktik, vctcrinary-sanitar, ishlab chigarish - administrativ
va kommunal chora-tadbirlar kiradi. Barcha ozig-ovgat ishlab chigaruvchi
korxonalarda doimo sanitar-proftlartik chora-tadbirlar amalga oshiriladi.

Nonning gigicnik ckspcrtizasi

Organolcptik ko'rsatgichlari. Nonning yuzasi tekis, sillig, hcch ganday
yoriqglarsiz bo'lishi kerak.

Rangi. Nonning rangi bir tckisgizg'ish jigarrang bo'lishi kcrak. Nonning
kuyishiga va chala pishishiga yo'l go'ymaslik kcrak.
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Shakli. To'g'ri, ezilmagan, yoyilmagan bo'lishi kerak.

Nonning yumshoq gismining holati. Pishish darajasi, g'ovakligi va
clastikligi hisohga olinadi.

Ilidi. Nonning xidi unning navi va turiga bog'liq.

Ta’mi. Yoqimli, nordon ham, sho'r ham bo'Imasligi. chaynalganda
qgisirlamasligi kcrak.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

1. Unningfizik-kimyoviy ko'rsalkichlariga nimalar kiradi?

2. Nima uchun kul moddasining migdori un navini belgilaslida asosiy
ko nsatkich ho 'lib .xizmal giladi?

3. Nonlarning sifat eksperlizasini o tkazishda namunalar olish tartibini
tushuntirib bering.

4. Klevkavina nimadan iboral? Unningsifatiga ganday tasir ko rsatadi?

5. Nonlarda namlik nechafoizdan ortig bo Imasligi kerak?

6. Nonlarning g ovakligi ganday aniglanadi?

7. Nonning noidonligi necha gradus bo 'lishi kerak

8. Sanitariya vagigiyena nima?
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3-MAVZU
NON VA NON MAHSULOTLARINING ZAMONAVIY
TAHLIL USULLARI

Rcja:
/. Tahlil- non sifatiniyaxshilash omili. Non vanon mahsulotlarinisifatini
aniglashda zamonaviy tahlil usttllari.
2. Markazlasltgan lahoraloriya ishini lashki/ elilishi.
3. Hozirgi vaqtclagi zamonaviy tahlillar.

Tayanch so‘z va iboralar:

Sertifikatlashtirish idorasi. xavfsizlik ko'rsatkicltlari.vitamin-mineral
aralashma, zamonaviy valejamkor uskunalar, niexanizatsiyalaslitirilgan ogim,
markazlasltgan lahoraloriya. kimyoviy ttsul. ftzikaviy usul. spektrofolomelr.
CBUY-mineralizator. ultrahinafslia spektrofotometri.

1. Tahlil - non sifatini yaxshilash omili. Non va non mahsulotlarini
sifatini aniglashda zamonaviy tahlil usullari

O'zbekiston Respublikasi mustaqgillikka erishgandan so'ng non
mahsulotlarini ishlab chiqarilayotgan korxonalarini ro'yxatga olish,
mc'yoriy texnik hujjatlami tasdiglash va ckspertizasini amalga oshirish, non
mahsulotlarining sifatini nazorat gilishni hal clishda o'z sohasini mukamraal
cgallagan mutaxassislarga bo'lgan lalab ortdi.

Ular O'zbekiston Rcspublikasidagi non ishlab chigarish tog'risidagi
gonunlar, non va non mahsulotlari sifat standartlarining mazmuni va sifat
ko'rsatkichlarini aniglashning zamonaviy usullari yuzasidan mustahkam bilim
va ko'nikmalarga ega bo'lishlari zarur. Shu tufayli ham mamlakatimizda non
sanoatini rivojlantirish borasida bir gqator ishlar amalga oshirilmoqda. Keyingi
yillarda non mahsulotlari ishlab chigaruvchi korxonalami modcmizatsiyalash,
texnik va tcxnologik jihatdan gayta jihozlash ishlari jadal olib borilmoqgda.
Tarmogq korxonalarining buyurtmasiga binoan qolipli va golipsiz non tayyor-
lash uchun uzluksiz va uzlukli vitamin-mincral aralashmasi bilan boyitilgan
birinchi navli va boshga navli unlar bilan ta'minlanishiga crishilmoqda.
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Ushbu sohaga daxldor idoralar, ishlab chigaruvchi korxonalaming eng
asosiy vazifasi aholiga sifatli non va non mahsulotlarini o z vaqtida ctkazib
berishdir.

Non va non mahsulollarining sifati tegishli standartlar talabiga javob
berishi kcrak. Bu esa me’yoriy hujjatlarga binoan nonning sifati organoleptik,
fizik-kimyoviy va xavfsizlik ko'rsatkichlari asosida baholanadi. Buning uchun
non scxlarini zamonaviy va tejamkor uskunalar bilan jihozlash bo'yicha gator
ishlar amalga oshirilmoqgda. Jumladan, Germaniyada ishlab chiganlgan qulay,
past bosimligazda yoki eleklrenergiyasi sarfini 15-20 foizga tejab ishlaydigan
«Wachtcl» texnologik tizimi tatbiq etilgani yuqori ish unumdorligiga olib
kelmoqda. Tabiiyki, bu jarayon non mahsulollarining sifatini ta’minlashda
muhim omil bo‘'Imoqgda. Shu o'rinda ilg'or va zamonaviy texnologiyalar
asosida sifatli non mahsulotlari ishlab chigarayotgan «Bog'iston non», «Safo
baxt», «Saxovat non», «Don baton», «Yangiyul non», «BKycHblli xne6»,
«Non aziz». «Nurilla X.A.N.» va «Toshkent don mahsulotlari» OAlJga
qarashli «Oqgo'rg'on non» korxonalarining mahsulotlari xalgimizga manzur
bo'Imoqda.

«Don mabhsulotlari 1IChM» MCHJ huzuridagi scrtifikatlashtirish idorasi
1994-yilda tashkil ctilgan bo'lib, ushbu idora rcspublikada birinchilar
gatorida Milliy akkreditlash tizimida akkreditatsiyadan o'tgan. Bu yerda
keng assonimentdagi nonlar: qora, parhcz, baton, golipli nonlar va turli xil
gandolalchilik mahsulotlari sifati va xavfsizligi bo'yicha tckshirilib, ularga
muvofiglik sertifikatlari bcrib borilmogda. «Don mahsulotlari IChM» MCHJ
goshidagi sinov komplcksi zamonaviy o'lchash vositalari - atom-absorbsion
spektrofotometr. yuqgori samarali suyuqlik xromatografi, CB4-mineralizator,
ultrabinafsha spektrofotometri kabi jihozlardan foydalangan holda faoliyat
yuritayotgani mahsulotning sifati va xavfsizligini aniglashda muhim omil
bo'lImoqgda

2. Markazlashgan laboratoriya ishini tashkil etilishi

Yirik novvoylik korxonalarida ikkitadan laboratoriyalar markazlashgan
va sex laboratoriyalari bo'lsa, kichik novvoyxonalarda ko'pincha bitta
korxona laboratoriyasi ish olib boradi. Markaziy laboratoriyaning ish tartibi
bir smena bo lib, u korxonaga keltiriladigan barcha xomashyo va yarim tayyor
mahsulotlaming sifatini nazorat giladi.

Xomashyo, yarim tayyor mahsulotlami lekshirishlar natijasida standart va
texnik shartlar talabiga to'g'ri kelishi to'g'risida xulosa chiqariladi. Xomashyo,
yarim tayyor mahsulot va yordamchi materiallar fagat laboratoriya ruxsati
bilan ishlab chigarishda ishlatiladj. Agar xomashyo va materiallar ma’lum
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vaqt omborxonada saqlansa, uning sifali vaqti-vaqti bilan tekshirilib turiladi.

Markazlashgan laboratoriya ishlab chigarishning sanitar holati va
turli ko'rsatmalarning bajarilishini nazorat giladi. Laboratoriya xodimlari
tcxnologik jarayonlarini takomillashtirish, yangi mrdagi mahsulotlami ishlab
chigarish kabi tcxnologik sinovlarda ishtirok ctadi.

M arkazlashgan laboratoriya sex laboratoriya ishi ustidan uslubiy
rahbarlik qiladi. Sex laboratoriyalari xomashyo sifatini organoleptik nazorat
giladi, yordamchi matcriallar sifatini, tcxnologik jarayonlaming borishini,
rctscpturalarining tayyorlanishi, dozatoming ishini, tayyor mahsulot sifatini
nazorat giladi. Agar sex laboratoriyasi bo'Imasa, bu vazifalami markazlashgan
laboratoriya bajaradi. Ish faoliyatida bajariladigan hamma tahlil natijalari
maxsus laboratoriyajumallarida yozib boriladi. Jumalni yuritish tartib-qoidasi
korxona tomonidan ishlab chigiladi. Jumalda xomashyo, yarim tayyor va
tayyor mahsulotlaming nazorat natijalari yozib boriladi. Jumalda siyoh bilan
aniq va tushunarli qilib yoziladi.

Laboratoriyaning asosiy vazifasiga giymatli materiallami hisoblash
va ulami saqlash kiradi. Ular uchun javobgar shaxs laboratoriya boshlig‘i,
kimyogar - bosh laborant hisoblanadi. Laboratoriya ish faoliyatida hamma
tahlil natijalari maxsus jumallarda ko'rsatib boriladi.

«ragabn.j msf*u-
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12-rasm. Markazlashgan laboratoriya ko'rinishi.

Laboratoriya usuli. Bu usul o'tkaziladigan tahlillar turiga qarab
kimyoviy, fizikaviy, optik. mikrobiologik va biologik mrlarga bolinadi.

Kimyoviy usul bilan mahsulotlaming, xomashyolaming sifati va migdori
tahlil gilinadi. ularda gand, kraxmal, to'qima, ogsil. yog', organik kislotalar,
mineral moddalar. suv, tuzlar, og'ir metallar va boshqa moddalaming bor
yoki yo'qligi aniqglanadi. Tcgishli standartlarning talablari. shuningdek,
tekshirilayotgan mahsulotni ishlab chigarish retsepturasi ma'luin bo'lsa.
kimyoviy tahlillar yordamida mahsulotni ishlab chigarish. tashish va saqglash
paytida sifatining buzilishi darajasini aniglash mumkin. Sifatni amglashning
kimyoviy usullari tekshirilayotgan mahsulot standartida yoki maxsus
standartiarda bayon gilingan.
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Fizikaviy usul mahsulolningerishi, gaynash va sovish haroraliari, zichligi
gigroskopligi, komistcnsiyasi, yopishqoqligi, chidamliligi, tabiiy holati va
boshqa ko'rsatkichlami aniglashga xizmat qgiladi. Bu ko'rsatkichlar xilnia-xil
ashoblar yordamida aniglanadi.

Optik usul mahsulotlaming kimyoviy tarkibi, tuzilishi va turli xossalarini
mikroskop. refraktoinctr, polyarimetr, kolorimetr kabi asboblar bilan
tckshirishda qo” llaniladi. Harorat konstantasi oddiy yoki maxsus tcnnomeirlar
yordamida aniglanadi. Mahsulotlaming mustahkamligi va chidamliligini
aniglash uchun har xil usullar go'llaniladi.

3. Hozirgi vagtdagi zamonaviy tahlillar

Markazlashgan laboratoriyalarida zamonaviy lahlil-jihozlari inavjud.
Ular non mahsulotlarini sifat ko'rsatkichlarini gisqa vaqt ichida aniglash
imkoniyatini bcradi Hozirgi kunda non ishlab chigaruvchi katta korxonalarda
«CHOPIN Technologies» kompaniyasining zamonaviy jihozlarini uchratish
mumkin. «CHOPIN Technologies» kompaniyasi donni, unni va donni gayta
ishlash mahsulotlarini sifatini nazorat giluvchi uskunalar va texnologiyalar
bo'yicha tcz, qulay va aniq tahlillami o'tkazib bcruvchi qurilmalami ishlab
chigaradi. «CHOPIN Technologies» kompaniyasining amaliy laboratoriyasi
mutaxassislari biokimyo, ozig-ovqgal sanoati va donni gayta ishlash sohasidagi
olimlar. muhandislar va tcxniklardan iborat. Uning bilimi «CHOPIN
Technologies» kompaniyasida 100 yilga yaqin to'plangan tajribalari bilan
boyitilgan. Ular donni gayta ishlash sohasidagi, donni va unni sifatini nazorat
gilish bo'yicha bilimlari tufayli kompaniya markaziy o'rinni egallaydi. Bu
qurilmalar - ishonchli, innovatsion va samaralidir.

Ularga misol qilib quyidagilami ko'rsatish mumkin:

1 EM-10 quritish shkafi donni namligini aniglaydi.

Bu quritish shkafi 10 bo'limdan iborat bo'lib, ularning har biriga 2 ladan
byukslar joylashadi. (20 ta namuna | vagtda tahlil gilinadi). Bu qurilmaga
yangi namunani Kiritilganda, avvalroq kiritilgan namunalami qurishiga ta’sir
ko'rsatmaydi. Mustaqil bo'limlarda namunalami namligini quritish tabiiy ha-
vo aylanishi tufayli ro'y beradi. Atrofdagi havo quritish bo'limlariga cshik-
dagi tirgishlar orqali kiradi, bug'langan namlik esa tortish quvurlari orgali
chigib ketadi.
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13-rasm. EM-10 quritish shkafi

Turli donlarni (boshoqli, moyli, ogsilga boy o'simliklar va bosh.) va
donni maydalash mahsulotlarini (un, bug'doy yormasi, kepak va bosh.) tahlil
gilish ushun ishlatiladi.

Qurilmaning tcxnologik ko'rsatkichlari:

- harorat +0,1°C aniglikkacha avtomatik boshqgariladi;

- amalda ishlatish juda qulay;

- 10 ta bir biridan mustaqil joylashgan bo'limlari foydalanishni
osonlashliradi va turli namlikdagi namunalar orasida namlikni o'tkazmaydi.

2. Rheo F4 xamimi bijg'ish xossalarini aniglaydigan jihoz.

Bujihoz o'zining univcrsalligi, xamiming sifat ko'rsatkichlarini komplcks
tarzda aniqglab bcrishi va undan foydalanishi oddiyligi bilan ajralib turadi. Rheo
F4 - jihozi barcha turdagi achitgili xamirlami tahlil gilish gobiliyatiga ega. U
butunlay avtomatik tarzda boshgariladi. Tayyor mahsulotning hajmi achitgilar
ishlab chigarayotgan CO, - gazining migdoriga va xamimi ko'tarilishi, etilishi
davrida, shu gazni ushlab qolish gobiliyatiga bog'lig.

Rheo F4 - jihozi ishlab chigarilayotgan CO, - gazini o'lchash. xamir
hajmini o'lchash, g'ovakligini hamda uning fermentasiya jarayonini
bargarorligini aniglab bcradi.

Rheo F4 - jihozi xamimi bijg'ish jarayonini tavsiflovchi barcha asosiy
ko'rsatkichlami o'lchaydi:

- xamimi ko'tarilish dinamikasini;

- gaz hosil gilish gobiliyatini;

- gazni ushlab qolish qobiliyatini;

- tindirish va pechga go'yishning eng magbul vaqgtini hisoblab bcradi.

- pechga qgo'yishdan avval, bijg'ish va tindirishning magbul vagqtini
aniqglash;

- yangi va quritilgan achitgilami faoliyatini monitoringi;
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14-rasm. Rlieo F4

3. Mixolab 2 - donni, unni va xamimi xossalarini aniglaydi.
Mixolab 2- qurilmasi don, un va xamiming reologik tavsiflami o'lchaydi.
U barcha turdagi donlardan olingan barcha navdagi unlarni tahlil gilish
imkoniyaliga cga. Mixolab 2 - qurilmasi aylanliruvchi momentni va xamir
gorishda, hamda sovitishda konsislcnsiyasini o'lchaydi. Bunday yondashuv
don va unni ogsil, kraxmal hamda boshga komponcntlami sifatini komplcks
aniglash ulami o'zaro ta’sirini tahlil gilish intkonini bcradi. Qurilma xamir
qorish uskunasida harorat o'zgarishini avtonom nazorat giladi. To'lig tahlil
o'lkazish uchun 50 gr.dan ko'p bo'Imagan un yoki maydalangan don kcrak
bo'ladi.
Qurilmaning texnologik ko'rsatkichlari:
- xamir qorish barqarorligi va xamir hosil bo'lish vaqti:
- kleykovina sifati va gizdirish jarayoni uning dcnaturasiyasi;
- kraxmalni kleysterlanishi;
- amilolitik faollik;

15-rasm. Mixolab 2
Bu qurilma un ishlab chigarish korxonalarida ishlalilganda:
1. Qabul gilishda donni tahlili;
2. Donni zarakunandalar bilan zararlanishini aniglash;
3. Pomol partiyalarini va un aralashmalarini optimallashtirish;
4. Tegirmonni turli sistcmalarda olingan mahsulotlarini tahlil gilish;
5. Shikastlangan kraxmalni ta'sirini baholash
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Bu qurilma non islilab chigarish korxonalarida ishlatilganda:

1. llosil bo'lgan un partiyalari sifalini lekshirish:

2. Kleychatka inigdori yuqori bo'lgan unlarni reologik xususiyatlarini
o'rganish;

3. Glyulensiz mahsulotlami ishlab chigarish;

4. Yangi rcscpturalar ishlab chigish va ishlab chigarish texnologik
liniyalarini o'rganish.

Hozirgi paytda non, makaron va gandolat mahsulotlari ishlab chigarish
korxonalarida, sanoatning barcha tarmogqlari kabi, jadal ravishda o'zgarishlar
bo'Imoqda. Bulardan asosiylari: ishlab chigarish quvvatlarini o'zgartirish -
bu hozirgi ishlah turayotgan, amalda cskirgan korxonalarning quvvatlarini
ta’mirlash ishlari hamda tcxnik ta'minlash yordamida o'zgartirish, zamonaviy
texnologiyalarni ladbiq etish, ishlab chigarishni mexanizatsivalash va
avtomatlashtirisli, barcha mahsulot turlarini assortimcntini kcngaytirish va
oshirishdan iborat.

Non ishlab chigarishning keyinchalik rivojlanib borishi, samaradorligi-
ning oshishi. tayyor mahsulotlaming sifatini va ozigaviv giymatini o zgartirishi
barcha tcxnologik jarayonlami mukammallashtirish yordamida amalga oshirishi
mumkin. Bulaming nalijasi barcha jarayonlar bilan avtomatik boshqarishga,
xomashyolardan samaradorli foydalanishga imkon varatadi hamda
avtomatlashtirilgan korxonalami loyihalashda katta ahamivalga ega bo'ladi.

Non. makaron. gandolat ishlab chigarish korxonalarida hozirgi
paytda barcha mahsulot turlarini ishlab chigarish asosan uzluksiz-
mexanizatsivalashtirilgan ogimlarda amalga oshiriladi; ushbu ogimlar mashina
va apparatlardan luzilgan bo'lib, bir-biri bilan ular organik holatda o'zaro
biriktirilgan. Mahsulotlar, ishlar, xizmatlaming sifati, xavfsizlik talablariga
rioya qilinishi va iste’molchilar huquqlarini noto'g'ri o'lchash natijalarining
salbiy oqibatlaridan muhofaza qilish muhim masalalardan hisoblanadi.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

/. Respublikamizda sifalli non ishlab chigarish uchun ganday ishlar olib ho-
riimoqda?

2. «Don mahsulollari I1CliM» MCHJ huzuridagi serlifikallashlirish idorasi-
ning ishi nimadan iborat?

3. Non ishlah chigarishda markazlashgan laboraloriyaning ishi nimadan
iborat?

4. Nonning zamonaviy tahlil usullariga qaysi ko'rsatkiclilar kiradi?

5. Non ishlab cliigaradigan ganday korxonalar nomlarini bilasiz?

6. Non mahsulotlarining zamonaviy tahlil usullariga «Klaster» tuzing.

7. CHOPIN kompanivasining zamonaviyjiliozlarini afzalligi nimada?

8. Zamonaviy tahlil usullari bilan an anaviv tahlil usullari fargini tavsiflab
bering?
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4-MAVZU
NON VANON MAHSULOTLARINING SIFATICA
QO'YILADIGAN TALABLAR

Reja:
/. Son va non mahsulotlarining sifatiga qoYiladigan talahlar va me yoriv
hujjatlar.
2. Son vanon mahsuloilari sifalining xavfsizlik mezonlari
J. Mahsulotlar sifati va standaiiizasivasi

Tayarich so'/ va iboralar:
Nomiativ-texnik hujjatlar. tcxnologik reglament. kimyoviy usut. kra.xmal.
to'gima. ogsil. yog'. organik kislotalai. optik usul mikroskop. refraklomotr,
polvarimetr. koloiimetr. koeffitsiyent.

1. Non va non mahsulotlarining sifatiga go'yiladigan
talablar va me’yoriy hujjatlar

Ishlab chigarishda mahsulot sifatini nazorat giluvchi tizim mavjud.
Unda ishlab chiqgarish bilan bog'liq bo'lgan xodimlardan tashgari. davlat
va jantoatchilik tashkilotlari gatnashadilar. Mahsulotlar sifatini baholashda
GOST, OST. TU, TSH texnologik ko'rsatmalari kabi normativ-texnik hujjatlar,
texnologik reglamentlar va rctsepturalar to'plami qo'llaniladi.

Ishlab chigarilgan tayvor mahsulotning sifatini baholash va nazorat gilish
natijalarini hisobga olish ishlab chigarishning barcha texnologik bosgichlarida
uzluksiz amalga oshiriladi. Bclgilangan nomiativdan chctga chigish aybdor
familiyasi, ismi bilan birga ko'rilgan choralar maxsusjumallarda qayd etiladi.
Jumal MJQK deb nomlanadi (mehnal jarayoniga gatnashish koeffitsiyenti).
Rcjani bajarish yoki oshirib bajarish ko'rsatkichlarini aniglashda chigariladi-
gan mahsulot sifatiga garab maosh va mukofot tayinlanacti. Tcxnologik ishlab
chigarishda goidani muntazam buzuvchilar, tayyor mahsulot sifatini buzib
ishlab chigaruvchilar laboraloriyalarda mahsulot tahlillari talabga javob
bermasa, mahsulotga tushgan noroziliklar soni 2-3 ta bo'lsa. shu ishchiga
berilgan malaka razryadi 3 oylik muddat bilan kamaytiriladi va kcltirilgan
zarar to'la undirib olinadi.

Non va bulka mahsulotlarining sifati tashqi ko'rinishi (formasi, rangi,
sirtqi holati), mag'zining holati, hidi, namligi, g'ovakligi, kislotaliligi singari
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ko'rsatkichlar bilan shuningdek, bug'doy unidan tayyorlangan bir gator
mahsulotlar esa shakar vayog'ning migdoriga garab bclgilanadi. Mahsulotning
formasi g'adir-budur bo'Imasligi, to'g'ri, czilmagan, sillig (tckis) va boshqa
nugsonlardan holi; sirti sillig, hech ganday yoriq va chizigsiz; rangi og ham
emas, kuygan ham cmas, bir tckis bo'lishi lozim.

Mag'zi yaxshi pishgan, bir tckis g'ovaklikda, gayishqoq bo'lishi, xamiri
yaxshi qorilmaslikdan kelib chigadigan tugunlar bo'lmasligi lozim. Namligi
standartda belgilangan mc’yordan oshmasligi kcrak. Ta’mi mc’yorida,
mahsulotning mazkur turiga xos sal nordonrok, yangi, tuzi past ham cmas,
sho'r ham, kuymagan va begona ta’mdan holi, shakar go'shilgan xili sal shirin
bo'lishi lozim. Mag'zining hidi yogimli bo'ladi.

Nonning g'ovakligi deganda, ma’lum bir migdordagi mag'iz
g'ovaklarining foiz bilan ifodalanishi tushuniladi. 40 - 50 foiz g'ovaklikdagi
non kam g'ovakli, 50 - 60 foiz g'ovaklikdagisi o'rtacha, 60 foizdan 70
foizgacha g'ovaklikdagi non esa serg'ovak non hisoblanadi. Non mahsulotlari
ta'mida (taxir, nordon, yoqimsiz), hidida baliq, sovun, kcrosin dimiggan hid),
tashqgi ko'rinishida (noto'g'ri forma, nomuvofiq rang, sirtida yoriglar, tugun
hosil bo'lishi, mag'zining sirtidan ajralish, hollari), mag'zidagi nugsonlar
(yopishqgogqlik, yaxshi gqorilmaganlik, xom qolish va boshqalar) uchraydi.

Bunday nugsonlar natijasida nonning sifati juda pasayib, hatto yeyishga
yaramay qoladi. Yaxshi tcshikkulcha mahsulotlari to'g'ri formali, tckis, silliq va
yaltiroq sirtli, sarg'ish-tilla rangli, yogimli ta’m va hidli bo'lishi lozim. Digqat
bilan yaxshi ulanishi, mag'zi yaxshi ko'pchigan va aralashtirilgan bo'lishi
lozim. Baranka va mayda tcshikkulcha qasir-qusur, yirik teshikkulcha-bublik
esa yumshoq bo'lishi lozim. 1kg. 35 -40 dona baranka, 120 - 250 ta mayda
tcshikkulcha, 10-20 dona yirik teshikkulcha bo'ladi. Barankaning namligi
14-19 foiz, mayda tcshikkulchaniki 9-12 foiz, yirik teshikkulchaniki esa
22 foiz bo'ladi. Suxariklaming sifati, formasi, tashqi ko'rinishi, rangi, ta'mi,
hidi, namligi, ivuvchanligi, kislotaning migdori va bir kg - necha dona to'g'ri
kelishi singari ko'rsatkichlar asosida baholanadi.

Barcha turdagi suxariklar chiroyli girgilgan, bir tekis qurigan, kuymagan,
chuqur yoriglar bo'Imagan, begona narsalar go'shilmagan bo'lishi lozim.
Yaxshi suxarikda mayda uvalangani va ushoglari umumiy og'irlikka nishatan
ko'pi bilan 3 foiz gorbushkasi 20 foiz bo'lishi lozim. Sutli-yog'li suxarik
to'g'ri formali, jigarrang, ustki sirti yaltirog, ta’mi muayyan navga xos
shirinrok, achgimtir ham emas, chuchuk ham emas, tuzi raso, kuymagan,
begona ta’mlardan holi, xamiri yaxshi qorilgan. g'ovakligi bir tckis bo'ladi.
Namligi, naviga qarab, 8 - 12 foiz o'rtasida bo'lishi lozim. Yorig va bo'shliglar
bo'lishiga yo'l go'yilmaydi.
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Non quruqg, toza, kemiruvchilar zararlantirmaydigan, tokchali va
shamollatiladigan xonalarda 6°C dan kam bo'Imagan bir mc’yordagi
lemperaturada saqlanishi kcrak. Tortilib sotiladigan mahsulotlar va batonlar
lokchalarga yoni bilan yoki o'ngini gilib ko'pi bilan ikki galor, bulochka
mahsulotlari bir gator tcriladi.

Non saglanadigan xona yiliga kamida bir marta dezinfcklsiya va rcmont
qilinishi zarur. Pishib chigqan non mahsulollarini saglashning so'nggi
mubhlati belgilangan: jaydari undan tayyorlangan javdar non, javdar-bug'doy
va bug'doy non 48 soat tls navli undan tayyorlangan tortib va donalab
sotiladigan non (donalab sotiladigan mayda mahsulotlar bundan mustasno)
24 soat, (donalab sotiladigan mayda mahsulotlar) 16 soat saglanadi. Bu
muddat lugagach, xaridorlarga non sotish man ctiladi, chunki u gotib goladi,
binobarin, u magazindan olinib, gayta ishlash uchun non zavodi (novvoyxona)
ga topshirilishi lozim.

Suxarik va tcshikkulcha mahsulotlari yaxshi shamollatiladigan quruq
xonada ko'pi bilan 16-18°C tcmpcratura va havoning nisbiy namligi 75
foizdan ortiq, bo'Imagan sharoitda saglanishi lozim.

2. Non va non mahsulotlari sifatining xavfsizlik mezonlari

Hozirgi vaqtda respublika non sanoati korxonalarida 300 xildan ko'proq
mahsulot turlari ishlab chigarilmogda. So'nggi yillarda Rcspublikantizda
aholi ovgatlanish ratsionini sog'lomlashtirish magsadida non inahsulotlariga
turli go'shimchalargo'shib shifobaxsh parxez non bo'lka mahsulotlari ishlab
chigarilmoqda. Bularga sabzavot, mcva sharbati, yod, tcmir. ogsil moddalari.
kcpak. bug'doy doni, jo'xori uni, sut zardobi qo'shib, yaxshilagichlar va
boshga qo'shimchalar go'shib tayyorlanadigan mahsulotlar misol bo'la oladi.

Non pishirishda zamonaviy mclrologik darajali komplcks
standartlashtirishning ko'larishga katta e’tibor berilmogda. Bu xomashyoni
tejash, xomashyo, tayyor mahsulot isrofgarchiligini yo'qotish, sifatsiz mahsulot
chiqarishga yo'l go'ymaslik, yoqilg'i, energiyani tejash kabi masalalar hal
gilinmogda. Shu bilan bir gatorda non ishlab chigarish unintdorligini oshirish,
mahsulotlar turlarini ko'paytirish va oziga gimmatini oshirishda, zamonaviy
texnika va texnologiyani o'rganish, joriy qilish sanoatning rivojlanishdan
asosiy vazifalar hisoblanadi.

O'zbekiston Respublikasi mustagillikka crishgach, bozor munosabat-
lariga o tish davrining dasllabki vyillarida mahsulotlar ta’minotining
noritmikligi hamda ularning sifati talab darajasida cmasligi kuzatildi. Bu
paytda mahsulolga bo'lgan talab uning yuqori sifalliligida emas, balki uni
istc’mol darajasida yetarlicha sotib olish zaruriyatidan kclib chiggan cdi. Bu
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esa mahsulot ishlab chiqaruvchilar va mahsulolga ega bo'lgan mulkdorlar
monopoliyasi paydo bo'lishiga, ichki bozorda mahsulotning gimmatlashuvi
hamda arzon va sifalsiz chet cl mahsulotlari bilan to'ldirilishiga olib keldi.
Shunga garamasdan, mahsulotni kcng reklama (va anlircklama) qgilish va
mahsulot sifatiga xaridor talabining ortishi, uning istc'molchi salomatligi,
hayoti hamda atvof-muhitga bezararligini ta’minlovehi mezonlar doimo ortib
va murakkablashib boradi. Yuqgorida kcllirilgan talablar mahsulot ishlab
chigarish uchun zarur bo'lgan mc’yoriy hujjatlar (standartlar, tcxnik shartlar
va h.k.) ishlab chigish jarayoni uchun muhim asos bo'lib xizmat qiladi.

Mamlakatimiz gishlog xo'jaligida amalga oshirilayotgan islohotlar,
sohaning taraqqiyoti, aholimizni gishlog xo'jaligi mahsulotlari bilan to*liq
ta'minlash maqsadida ekin yelishtirishda tejamkor texnologiyalami go'llash
samaradorligibugungi kunningdolzarb vazifalaridan hisoblanadi. O'zbckiston
Respublikasi Prezidenti Shavkat Mirziyoyev 2018-yil 16-yanvar kuni
«Mamlakatning ozig-ovqat xavfsizligini yanada ta'minlash chora-tadbirlari
to‘g‘risida»gi farmonni imzoladi.

«Yero'lkamizning eng asosiy boyligi. U yediradi, ichiradi, yashash uchun
asosiy shart-sharoitlami yaratib bcradi, shu sababli. rcspublikanine kclajagi
ko'p jihatdan ycrdan foydalanish munosabatlarining ganday tashkil elilishiga
bogligdir».

Bugungi kunda jahonda ozig-ovqgat xavfsizligt masalasi dolzarb ahamiyat
kasb etayotgan bir sharoitda mamlakatimiz qgishlog xo'jaligida amalga
oshirilayotgan tub islohotlar, tannogga oid gqonun hujjatlarining takonrillash-
tirib borilayotgani sohaning yanada taraqqiy clishiga. pirovardida aholini
gishlog xo'jaligi mahsulotlari bilan to'lig ta'minlashga xizmat qilmoqda.

3. Mahsulotlar sifati va standartizasiyasi

Nonning sifatli chigishi xomashyoning sifatiga, birinchi navbatda,
unning non yopish uchun zarurbo'lgan xususiyatlariga, non yopish tcxnologik
jarayonining alohida bosqichlarini o'tkazishning usullari va tartib qoidalariga,
hamda nonning sifatini yaxshilashga xizmat giladigan oz miqdordagi
go'shimcha moddalar yoki mahsulotlami ishlatish bilan bog'liq.

Non ishlab chigarish korxonasiga kelib tushgan, non yopishga oid
xususiyatlari turlicha bo'lgan unlardan yuqori sifatli non -bulka mahsulotlarini
tayyorlash non ishlab chigarish korxonasi texnologi uchun asosiy vazifa
hisoblanadi.

Non ishlab chigarish korxonasining laboratoriyasida korxonaga kelib

tushgan unning non yopishiga oid xususiyatlarini aniqglash, bu vazifani
bajarilishining birinchi bosqichi hisoblanadi.
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Non yopishda shuningdek, faollikka ega bo‘'lgan moddalar ham
qo'llanadi - bu moddalar ikkita fazaning ajralish yuzasida adsorbsiyalanish
orgali yuzadagi taranglikni bo'shashtirish xususiyatiga ega. Yuzaki faollikka
ega moddalar yuqori yog'li kislotalaming mono va digitscridlari, yuqori
spirllarning yog'li kislotalar bilan hosil gilingan noto'liq cfirlari, shakar
moddalarining pal’mitinli yoki steorinli kislota bilan mono va diefirlardan
iborai.

Non va non mahsulollarining sifalini yaxshilovchi tcxnologik tadbirlarga
turli nowoylik xossalariga ega bo'lgan un turkumlari aralashmalarini
tayyorlash; unning gizdirilgan havo bilan pnevmatik tashish xamirga yog'ni
yog' - suv emulsiyasi ko'rinishida solish; unning 3 -5 foizini gaynatma
usulida ishlatish (gaz va gand hosil gilish qobiliyati pasaygan unni gayta
ishlashda); xamirni qorish, «mushtlash» va bo'laklash vaqtida muvofiq
mexanik ishlov berish; nonning sifati nuqgtai nazaridan xamir tayyorlashning
eng qulay usullari va rejimlarini go'llash; nonni pishirishda oxirgi tindirish va
pishirishning muvofiq rcjimlari va davomiyligini ta'miniash kiradi.

Nowoylik korxonalarida bug'doy unidan tayyorlangan non-bulka
mahsulotlarini pcchdan olingandan so'ng, gnyidagi muddallar tnobaynida
ma lum vaqt ushlagandan so'ng, savdo tarmoglariga lagdim etishga

majburdirlar. soat, ko'p cmas:

« Oorojniy noni - 16:

* bug'doy oboy uni noni - 14;

* boshqga lurdagi bug'doy nonlari - 10.

Mahsulotni nowoylik korxonasi ekspeditsiyasiga gabul gilishda ma’lum
vaqt ushlash muddati nazorati har bir vagonctkaning pasportida ko'rsatilgan
pcchdan olish vaqti bo'yicha, mahsulotni savdo korxonalariga gabul gilishda
esa - tovar-transport yo'l xati bo'yicha amalga oshiriladi, bu xatda nowoylik
korxonasi tomonidan mahsulotning pechdan chiggan vagti ko'rsaiiladi.

Ma lum vaqgt ushlasb muddati mahsulot pcchdan chiggan paytdan boshlab
savdo korxonasi gabul gilgan vagtgacha hisob gilinadi.

Chakana savdo tarmoglarida rcalizatsiya muddati mahsulotning pcchdan
chiggan paylidan boshlab 24 soat.

Mahsulot iazjti nazorati

Bug'doy nonlari vaznli yoki donabay holda 0,5 kg dan ortiq vaznda ishlab
chiqgarilishi lozim. Mar bir donabay mahsulot o'rtacha vaznining pcchdan
olingan paytdan boshlab korxonada maksimal ushlab turilgandan keyingi
kamayish tomoniga chctlanishi bitta donabay mahsulotning bclgilangan
vazniga nisbhatan 3,0 va 10 ta donabay mahsulotning o'rtacha vazniga nisbatan
2,5 foizdan oshmasligi lozim. Mahsulot vaznining ortib ketish toinonga
chetlanishi cheklanmagan.
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Sifat ko'rsalkichlarini halwlasli

Baholash uslublari nonning quyidagi sifat ko'rsatkichlarini aniglashni
0'z ichiga oladi: organoleptik - shakli, yuzasi, rangi, mag'zining holati,
ta’mi, hidi; fizik-kimyoviy - namlikning vazn ulushi, kislotaliligi, g'ovakligi,
gandning vazn ulushi (retsepturasiga shakar qo'shish kiritilgan mahsulotlar),
yog'ning vazn ulushi (retsepturasiga yog' qo’shish kiritilgan mahsulotlar).

Mahsulotni baholash bug'doy uni nonlarining sifati va xavfsizligiga
go'yiladigan talablarni rcglamcntga soluvchi mc’yoriy hujjatlardan
foydalanishni ko'zda tutadi.

Bug'doy nonining fizik-kimyoviy sifat ko'rsatkichlariga qo’yiladigan
talablar quyidagi 3-jadvalda keltirilgan.

3-jadval
Bug’doy nonining fizik-kimyoviy sifat ko’rsatkichlari
Mag'iz Mag’iz G’ovak- Qand-  Yog‘-

namligining kis- lik, foiz  ning ning
Mahsulot nomi vazn ulushi, lotaliligi,  (%). vazn vazn
foiz (%). daraja. kam  ulushi, ulushi,

ko’p emas ko‘pemas emas (%)  foiz (%)
Oboy unidan bug'doy noni

pcch ostida pishirilgan 48,0 7,0 54,0
qolipda pishirilgan vaznli 48,0 7.0 55.0
Zabaykalskiy noni 48.0 7,0 60.0
Stepnoy noni 48,0 7,0 59,0
Uralskiy noni 48,0 7.0 60,0
Kievskiy amaut 45,0 4,0 60.0
Kishinev noni:

pcch ostida pishirilgan 45,0 4.0 64,0
qolipda pishirilgan vaznli 46,5 4,0 66.0
Matnakash noni

oboy unidan 48,0 6,0

2-navli undan 45.0 4.0

I-navli undan 44,0 3,0

oliy navli undan 43,0 3.0

2-navli bug’doy uni noni

vazni 1.1-0.8 kg. bo’lgan

pech ostida pishirilgan

donabay 45,0 4,0 63.0
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vazni 0.8 kg. clan kam
boimagan pcch ostida
pishirilgan vaznli

vazni 0.5 kg gacha bo'lgan
qolipda pishirilgan donabay
va vaznli

I-navli bug'dov uni noni
vazni 1,1-0.8 kg bo'lgan
pcch ostida pishirilgan
donabav

vazni 0.8 kg. dan kam
bo'Imagan pcch ostida
pishirilgan vaznli

vazni 0,5 kg. gacha bo'lgan
qolipda pishirilgan donabay
va vaznli

Oliy navli bug'doy uni noni:

pcch ostida pishirilgan
qolipda pishirilgan
Palyanitsa Ukrainskaya
2-navli undan

1- va oliy navli unlardan

Palyanitsa Kirovogradskaya:

I-navli undan

otiv navli undan
Uralskiv kala noni:
2-navli undan

1-navli undan
Krasnosclskiy noni
2-navli undan

1-navli undan
Bug’doy shirin noni
Gorodskoy noni:

pcch ostida pishirilgan
golipda pishirilgan
Saratovskiy kalava noni
1-navli undan

44,0

45.0

44,0

43.0

43.0
44,0

44.0
43,0

45.0
44,0

44,0
43,0

45.0
44,0
41,0

43.0
435

455
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4.0

4.0

3,0

3,0

3.0

3.0
3,0

40
30

3,0
3.0

4.0
3,0

4.0
3,0
3,0

3.0
3,0

4.0

68.0

70,0
72.0

68.0
70.0

69.0
72,0

63,0
65.0
70,0

70,0
74,0

68,0

2.0£1,0
20%10
13.841,0 2.240,5

3.0£1,0 3.3x0,5
3,0+1.0 3.2+0,5



oliy navli undan
Xanlalli non (1-navli
undan):

pech ostida pishirilgan
qolipda pishirilgan
Xantalli non (oliy navli
undan)

pcch ostida pishirilgan
qolipda pishirilgan
Mayizli clangan un noni
Yirik tortilgan bug'doy
clangan uni noni
Karavay Russkiy
Karavav Suvcnimiy
Xreslvanskava bulkasi
Romashka noni
1-navli undan

oliy navli undan
Ramenskiy noni

pech ostida pishirilgan
golipda pishirilgan
Domashniy noni

Qadoglangan Dorojniy noni

pcch ostida pishirilgan
qolipda pishirilgan
Grajdanskiy noni (2-navli
undan)

pech ostida pishirilgan
qolipda pishirilgan
Grajdanskiy noni (1-navli
undan)

pech ostida pishirilgan
qolipda pishirilgan

Sutli non (2-navli undan)
pcch ostida pishirilgan
Sutli non (1-navli undan)
pcch ostida pishirilgan

42,0
44.0

415
43.0
42,0

43,0
40,0
39,0
44,0

40,0
39,5

43,0
44,0
43,0

42,0
43,0

440
45.0

43,0
44.0

55

35

3,0
3,0

25
25
25

3,0
2,5
25
3,0

3,0
2,5

3,0
3.0
3.0
3.0
3,0

4.0
4,0

3.0
3.0

4,0

3,0

68,0
73,0

68.0
73,0

68,0
72.0
70,0
68.0

68.0
68,0

72.0
73,0
68,0
68,0

70.0

63.0
65,0

65.0
68,0

70.0

+1,0 7,9+£0,5

5,9+1,0

59=10
5.9+1,0
5,0+1,0

5,0=10
5,0£1,0

3.0£1.0

3.0£1.0
3.0=10

7,9+0,5

5,9=05
5,9+0,5
1,5£0,5

5.5=0,5

4.0+0.5
3,0=0.5



qolipda ptshirilaan 45.0 3.0 68.0 - -
Sutli non (oliy navli undan)

pcch ostida pishiriluan 43,0 3,0 70,0 - -
qolipda pishiriluan 44.0 30 75,0 - -
Bclorusskiy noni

pcch ostida pishirilitan 43.5 3.0 70,0 3.0£1,0 1.7x0.5
golipda pishirilgan 44,0 3,0 72.0 3,0x1.0 1,7x0.5
Polcsskiy noni 42,5 25 730 3.0£1,0 1505

Javdar unidan layyorlangan non-bulka mahsulotlarini pechdan
olingandan so'ng quyidagi muddatlar mobaynida ma'lum vagl ushlangach
savdo tarmoqlariga taqdim clishga majburdirlar:

« javdar oboy uni, javdar-bug'doy va bug'doy-javdar oboy yoki javdar
obdir unidan layyorlangan gadoglanmagan nonlar - 14 soatdan ko‘p cmas;

« elangan javdar va bug'doy hamda javdar navdor unlari aralashmasidan
layyorlangan gadoglanmagan nonlar -10 soatdan ko'p cmas;

« gadoglangan nonlar - 36 soatdan ko'p cmas.

Mahsulotni novvoylik korxonasi ekspeditsiyasiga gabul gilishda ma’lum
vaqt ushlash muddati nazorati har bir vagonctkaning pasportida ko'rsatilgan
pcchdan olish vaqti bo'yicha, mahsulotni savdo korxonalariga gabul gilishda
esa lovar-transport yo'l xati bo'yicha antalga oshiriladi, bu xatda novvoylik
korxonasi tomonidan mahsulotning pcchdan chiggau vaqgti ko'rsatiladi.

Ma' lum vaqt ushlash muddati mahsulot pechdan chigqgan paytdan boshlab
savdo korxonasi gabul gilgan vaqtgacha hisob gilinadi.

Mahsulot pcchdan chiggan paytdan boshlab savdo tarmoglarida
mahsulotning chakana rcalizatsiyasi muddati:

< javdar, javdar-bug'doy oboy va javdar obdir unidan tayyorlangan
nonlar - 36 soat;

* bug'doy-javdar. elangan javdar va bug'doy hamdajavdar navdor unlari
aralashmasidan tayyorlangan nonlar - 24 soat;

« javdar oddiy. qolipda pishirilgan donabay noni, issiglik bilan bosqichli
sterilizatsiya qo'llanilib, konservalangan, yumshoq uch gavatli gadoqda,
qutilarda, javdar oddiy, qolipda pishirilgan donabay noni, spirt-rcktifikat bilan
konservalangan, yumshoq uch gavatli gadoqda, qutilarda - 6 oygacha.

Javdar va javdar hamda bug'doy unlari aralashmasidan tayyorlangan
gadoglangan nonlami saglash muddati yangi mahsulot ishlab chigaruvchisi
tomonidan belgilanadi va qgabul komissiyasi tomonidan tasdiglanadi.
Qadoglangan mahsulotlaming saqlanish muddati rctscpturada ko'rsatilishi
1°zim.
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Nonning chakana savdo tarmoqlaridagi realizalsiyasi 100 g. nonning
energelik giymali, ogsil. yog' va uglcvodlar migdori lo'g'risidagi axborol
mavjud bo'lgan holda amalga oshirilishi lozim axborot xati ko'rinishidagi
oziqgaviylik va cncrgclik giymali lo'g'risidagi ma’lumotlar tayyorlovchi
korxona va iste'molchiga ctkazuvchi savdo korxonasi tomonidan taqdim
ctiladi.

Mahsulot vazni nazorati

Javdar va javdar hamda bug'doy unlari aralashmasi nonlari vaznli yoki
donabay holda 0.5 kg. dan ortiq vaznda ishlab chigarilishi lozim. Islc’molchi
bilan kclishilgan holda javdar va javdar hamda bug'doy unlari aralashmasi
nonlarini kichikroq vaznda ishlab chigarishga ruxsat ctiladi. Spirt bilan
konscrvalangan, uzog muddat saglash uchun mo'ljallangan javdar oddiy va
javdar-bug'doy oddiy nonlari 1 kg. vaznda ishlab chigariladi.

Har bir donabay mahsulot vazni va 10 ta donabay mahsulot o'rtacha
vaznining pcchdan olingan paytdan boshlab korxonada maksimal ushlab
turilgandan keyingi kamayish tomoniga chellanishi bittadonabay mahsulotning
belgilangan vazniga nisbhatan 3,0 va 2.5 foizdan oshmasligi lozim. Mahsulot
vaznining ortib ketish tomonga chetlanishi cheklanmagan.

Sifat ko'rsalkichlarini baholash

Baholash uslublari nonning quyidagi sifat ko'rsalkichlarini aniglashni o'z
icltiga oladi:

« organolcplik - shakli, yuzasi, rangi, mag'zining holati, ta'mi. hidi;

« fizik-kimyoviy - namlikning vazn ulushi. kisloialiligi. g'ovakligi,
gandning vazn ulushi (retsepturasiga shakar qo'shish kiritilgan mahsulotlar).

Mahsulotni baholash javdar, javdar-bug'doy va bug'doy-javdar uni
nonlarining sifati va xavfsizligiga qo'yiladigan talablami reglamentga soluvchi
mc'yoriy hujjatlardan foydalanishni ko'zda luladi.

Organoleptik baholash. Javdar uni va javdar hamda bug'doy unlari
aralashmasi nonlarining asosiy organoleptik sifat ko'rsalkichlariga tashqi
ko'rinishi. mag'zining holati, ta'mi va hidi kiradi.

Mahsulotning tashqgi ko'rinishi ko'rsatkichlari - shakli. yuzasi, po'stining
rangi va qalinligi. Oddiy va zavamoy javdar-bug'doy noni, javdar oddiy va
zavamoy noni. javdar obdir va clangan uni nonlari hamda Borodinskiy noni
po'stining galinligi 4 mm. dan oshmasligi lozim. Minskiy va Rijskiy nonlarida
yuqorigi po'stki yupga. yumshogq, pastkisi - yumshoq, unsimon, galinligi 3
mm. dan oshmagan bo'lishi zarur.

Non mag'zining holati uning yaxshi pishirilganligi, yaxshi gorilganligi,
g'ovakligi. elastikligi va yangiligi bilan tavsiflanadi. Ular yaxshi xossaga ega
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bo'lganda mahsulot la'mi yaxshi bo’ladi. Yaxshi pishirilgan mahsulot yaqqol
ifodalangan ta'ni va hidga ega bo’ladi, yaxshi xazm bo’ladi, uning yangiligi
uzogroq saqlanadi va buzilib golmaydi.

Ta’m non-bulka mahsulotlarining eng muhim sifat ko’rsatkichlaridan biri
hisoblanadi. Un turi va navi, non retscpturasiga bog’liq ravishda ta’m sczilarli
farglanishi mumkin.

Fizik-kimyoviy tahlil namlikning vazn ulushi, kislotalilik. g'ovaklik,
retscpturasiga shakar gqo’shish kiritilgan mahsulotlar uchun gaudning vazn
ulushini aniglash kabi tahlillami 0’z iehiga oladi.

Namlikning vazn ulushi - har bir non-bulka mahsuloti uchun o’malilgan
sifat ko’rsatkichidir. Nantlik mo'tadil migdorda bo’lganda non mag’zi yaxshi
konsistensiyaga ega bo'ladi, mahsulotning la’m xossasi yaxshi bo’ladi va u
organizmda yaxshi hazm bo'ladi. Namlikning maksimal chcgaradan | foizga
kamayishi javdar oboy va obdir unlari nonining chigishini 2,5-3 foizga
kamaytiradi.

Javdar oddiv noni har ganday non-bulka mahsulotlari orasida namligi eng
yugori hisoblanadi - 51 foiz.

G'ovaklik non-bulka mahsulotlarining yumshatilganlik darajasini
tavsiflaydi. Javdar uni hamda javdar va bug'doy unlari aralashmasi noni har
xil non-bulka mahsulotlari orasida eng kam g'ovaklikka ega hisoblanadi, bu
csajavdar unining o’ziga xos nowoylik xossalari bilan tushunliriladi.

Qiyoslash uchun: oboy unidan pishirilgan javdar oddiy noni 45 foiz.
2-nav bug’doy uni noni csa 62-70 foiz g'ovaklikka ega bo’ladi.

Non pishirishda zamonaviy mctrologik darajali komplcks
slandartlashtirishning ko’tarishga katta e’tibor berilmogda. Bu xomashyoni
tcjash, xomashyo, tayyor mahsulot isrofgarchiligini yo’qotish, sifatsiz mahsu-
lot chigarishga yo’l go'ymaslik. yoqilg’i, cncrgiyani tcjash kabi masalalar hal
gilinmoqda. Shu bilan bir gatorda non ishlab chigarish unimdorligini oshirish,
mahsulotlar turlarini ko'paytirish va oziga gimniatini oshirishda, zamonaviy
texnika va texnologiyani o'rganish. joriy qgilish sanoatning rivojlanishdan
asosiy vazifalar hisoblanadi.

Mustaqillikdan so’ng milliy scrtifikatlashtirish tizimida o’Ichov ishlari-
ning birligini majburiy ravishda ta’minlovchi Davlat standartlashtirish tizimi
yaratildi. Ushbu standartlashtirish tizimi faoliyati davlat korxonalarida ishlab
chiqarilayotgan mahsulotlar hamda tashkilollar tomonidan bajarilayotgan
xizmat lurlarining tashqi va ichki bozordagi raqobatbardoshliligini
ta’minlashga qaratilgan.

Mahsulot sifat ko'rsatkichlari. ularni tadqiq etish va namuna olish
uslublari ishlab chigaruvchi, istc’molchi va davlat tckshiruvi idoralari
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bilan o'zaro kelishilgan barcha standartlar asosini tashkil etadi. Shu sababli
standartlar ishlab chigaruvchi va istc’molchi o‘rtasidagi ishonchni hamda
mahsulot sifatini ta’minlovchi kafolat rolini o'ynaydi va mahsulot ishlab
chigarishda qo'llaniladigan me'yoriy texnik hujjatlarga kiritilgan sifat
darajasini ta’minlaydi.

Mavzu bo'yicha nazorat savollarL

1. Nima uchun olib kelingan mahsulollar tahlil gilinadi?

2. Javdar noni ganday gabul gilinadi?

3. Bug 'doy noni ganday gabul gilinib va namuna olinadi?

4. Non sifatini anigiashda ganday usuUardanfoydalaniladi?

5. Non sifalini baliolash ganday amalga oshiriladi?

6. Non vazni nazorati deganda nimani tushunasiz?

7. Nonning muddat nazorati nima?

8. Suxarik va teshikkidclia mahsulotlari ganday saqlanishi lozim?
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5-MAVZU
NON VA NON MAHSULOTLARI NUQSONLAR!,
KASALLIKLARINING KELIB CH1QISH SABABLARI VA
OMILLARI

Rcja:
1. Non nugsonlari. Tashgi ko'rinishda va ta'mi va hidida bo'ladigan
nugsonlar.
2. Non mabhsulotlari ishlab chigarish rcjiinlariga rioya gilmaslik natijasida
kelih chiggan nugsonlar.
3 Non kasalliklari va ularni bartarafetish yo 'llari

Tayanch so’z va iboralar:

Nondugi mikroorganizinlar: nonning qurislti. nnrdonlikni ashirish.
dizinfeksiya. nonning mog 'orlanishi. nonning ho r kasalligi. nonda qizil
dog ‘laming paydo bo fislii. kasallanganligini gavd dish, nonni shamollatish.
mcxanik tozalasli. dezinfeksiyalash, non mahsulotlari turlari.

1. Non nugsonlari. Tashgi ko'rinishda va ta’mi va hidida
bo’ladigan nugsonlar

Nonning sifatiga salbiv ta'sir ko'rsaluvchi omillar bir ncchtadir. Bunday
omillaming kclib chigishiga bozor iqtisodiyotiga o'tish bilan kichik shaxsiy
non korxonalari ko'payib kctishi. kcrakligicha mahsulotlaming tindirilmasligi.
texnologlaming yetishmasligi, tcxnologik jarayonning buzilishi. jihozlaming
buzilishi, jihozlaming to'ligmasligi va boshga omillar ta’sir ko’rsatmoqda.

Nonning mag’zida uchravdigan nugsonlar. Nonning mag'zida
uchraydigan nugsonlarga non mag'zida aralashmay qolgan unlaming bo'lishi,
begona aralashmalaming bo'lishi, pishmay qolgan xamirlartting bo'lishi,
g'ovakliklaming bir xil targalmaganligi, non mag'zining kcragidan ortigeha
qorayib qolishi va hokazolami kirilish mumkin. Bu nugsonlar ham non ishlab
chigarish uchun ishlatiladigan xomashyolarda bo'ladigan nugsonlar tufayli va
tcxnologik jarayonning buzilishi natijasida vujudga keladi

Ta’mi va hidida bo’ladigan nugsonlar. Nonlaming la'tni va hidida
bo’ladigan nugsonlarga nonni chaynaganda non mag’zining g'ijirlashi (xrust),
achchiqg ta'mning bo'lishi, tuz migdorining ko’p yoki oz bo’lishi, nordon ta’'m
va hidlar va boshga begona ta’m va hidlaming bo'lishi kiradi. Bu nugsonlar
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asosan sifali lalabga javob berntaydigan xomashyolar ishlatish natijasida
vujudga keladi. Masalan, nonni chaynaganda non mag'zining g'ichirlashi
xamir layyorlash uchun ishlatilgan un larkibida bcgona mineral aralashmalari,
qumlar borligidan dalolat beradi. Nonda achchiq ta'm paydo bo'lishiga sabab
csa don larkibida unga achchiqg la’m bcruvchi becgona o'llaming urug'larining
normadan yugori bo'lishidir. Umuman non pishirishda yuqorida kcllirilgan
nugsonlaming boimasligiga harakat qilish zarur.

Nonlarni tashish, saqlash va saqlash jarayonida bo'ladigan o'zgarishlar

Non mahsulotlari odatda maxsus jihozlangan transport vositalari bilan
tashiladi. Bu avtomashinalarning kuzovi mustahkam, jovonlar o'matilgan
bo'lishi kcrak. Transport vositasining non mahsulotlari tashishga yarogliligini
ko'rsatuvchi sanitariya pasporti yoki rayon sanitariya inspcksiyasining
yozma xulosasi bo'lishi talab ctiladi Non tashishga mo'ljallangan transport
vositasiga vaqt-vaqti bilan sanitariya ishlovi bcriladi. Nonlami tashiganda
ulaming sifatining pasayishiga yo'l go'yilmaydi. Non mahsulotlarini lagat
mustasno ravishda maxsus jihozlanmagan transportvositalarida tashishga
ruxsat ctiladi. Bu yerda nonlar lotoklarga, savat va yashiklarga joylanishi,
ustidan toza material, so'ngra ifloslanish va har xil begona hidlardan saqlash
uchun brczentlar bilan yopilishi kcrak. Nonlarni vuklashda va tushirishda
mexanik shikastlanishdan saglash lozim.

Savdo tarmogqlarida aholiga sotilgunga gadar non toza, quruq. yaxshi
yoritilgan. shamollatiladigan xonalarda saglanadi. Non mahsulotlarini saqglash
uchun eng qulay tcmpcratura 20 - 25 o C hisoblanadi, lekin harorat 6 “C
dan past bo'Imasligi kerak. Nonlar saglanadigan xonalardagi havo nisbiy
namligining 75-80 foiz bo'lishi lavsiya ctiladi. Agar nonlar assortimenti
aralash bo'lgan kundalik ehtiyoj mollari magazinlarida sotilsa, u holda non-
bulka mahsulotlarini saglash uchun maxsus xona ajratiladi. Nonlar begona
hidlarni o'ziga singdirish gobiliyatiga ega bo'lganligi uchun. balig va
hokazolar bilan birga saglash man ctiladi

Yangi yopilgan nonlar muloyim, xuslibo'y ta'm va hidga ega. mag'izlari
elastik. kesilganda ushalanib ketmaydigan bo'ladi. Ma'lum muddal o'lgandan
keyin esa nonning xushbo'y hidi yo'qoladi, mag'zining elastikligi kamayadi.
Umuman nonni saglangan paytda bir-biriga bog'lig bo'Imagan ikki jarayon
ketadi. Bulaming birinchisi nonda suvning bug'lanishi. ya ni massasining
kamayishi, ikkinchidan csa fizik-kimyoviy jarayonlar la sirida nonning
golishidir. Nonni uzoq saqlash uchun mana shu ikki jarayonning borishini iloji
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borioha kamaytirish kerak. Quyida shu jarayonlaming mohiyalini ochishga
harakal gilamiz.

Nonningqurishi. Qurishdcganda.issiq non massasiningsovush davomida
kamayishi tushuniladi. Uning darajasi issig non massasi bilan sovugandan
kcyingi massasi orasidagi fargning issig non massasiga nisbatining foizlarda
olingan miqdori bilan o ‘Ichanadi. Sovuganda non massasining kamayishi
asosan, suvlarning bug'lanishi va ba'zi uchuvchan moddalarning nondan
chigib kctishi hisobiga boradi. Shundan kcyin esa qurish tczligi kamayib. non
mag'zining harorati havo haroratiga lenglashuvi bilan lo'xtaydi. Nonning
qurishini kamaytirish uchun namlik o'tkazmaydigan matcriallar bilan o'rash
va maxsus kontcyncrlarda saglashni amalga osliirish mumkin. Lckin, bu
ycrda nonlaming mog'orlanish xavfi tug'ilishi mumkin. Nonlaming qurishini
kamaytirish va o'ziga xos hidini ma'lum darajada saglab golishning eng yaxshi
usuli ulami suv o'tkazmaydigan polimer maleriallarga o'rash hisoblanadi.
Ana shunday sharoitda nonlar organoleptik ko'rsatkichlarini o'zgartinnasdan
3 -4 kun saqlanadi. Bunday matcriallar sifatida esa parafmlangan qog'oz,
pcrgament. polietilen, poliropilen va boshgalami ishlatish mumkin.

Nonning qotishi. Nonda qotish belgilari pechkada olingandan kcyin 10
- 12 soat saglash davomida paydo bo'la boshlaydi. Nonning qotishida mag'zi
qurib goladi, uvoqlanib kctadi, mag'zi o'zitling cgiluvchanligini yo'qotadi,
0'ziga xos xushbo'y hidi kamayib boradi. Keyingi bajarilgan ilmiy-tadgiqot
ishlari shuni ko'rsatadiki. nonning qgotishi qurish bilan bog'liq bo Imasdan,
asosiy sabab kraxmal va oqsillaming o'zgarishidadir. Agar kr3xTa! nonda
ogsilga nisbatan 5-7 marta ko'pligini hisobga olsak. non qotislida asosiy
sabab kraxmal stmkturasida bo'ladigan o'zgarishlar deb lushunish mumkin.

Nonlaming gotish tezligi nonlaming turiga ham bog'liq bo'ladi. Masalan,
javdar unidan pishirilgan nonlar navli bug'doy unidan pishirilgan nonlarga
garaganda sckinroq qotadi. Nonlaming qotishiga ulami tayyorlash uchun
ishlatilgan xomashyolarning turi ham ma’lum darajada ta’sir ko'rsatadi.
Nonlarga vog*, sut mahsulotlari va gand moddalarining qgo'shilishi ulaming
gotishini sekinlashtiradi. Nonlaming qgotishiga ta’sir ko'rsatadigan omillardan
yana bin harorat hisoblanadi. Ma’luntki, 60 °C dan yuqori haroratda kraxmal
rclrogradatsiya jarayoniga bormaydi. Shu sababli nonning qotishi ham 60"C
dan yuqori tempcraturada juda sckinlashadi. Yana shuni ham gayd qilish
kerakki, nonlami namlik o'tkazmaydigan qog'ozlarga o'raganimizda ham non
mag'zi qorayishi, hidi va ta'miningo'zgarishi, ba’zi bir sporali baktcriyalaming
rivojlanishi kabi non sifatini pasaytiruvchi jarayonlaming borishini kuzalish
mumkin. Nonni saqlash borasida olib borilgan ilmiy-tadgiqot ishlari shuni
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ko'rsatadiki, nonni muzlalib saglanganda ham (20 °C va undan past) nonda
qolish jarayoni ancha sckinlashadi. Qolgan nonlarni yumshatisli uchun csa
nonni mag'zining harorali 60 L ga yctgunga qadar qgizdirish kerak. Shu usul
bilan yumshatilgan non 3 -4 soalgacha saglanishi mumkin.

2. Non mabhsulotlari ishlab chigarish rejimlariga rioya
gilmaslik natijasida kelib chiggan nugsonlar

Non va non mahsulotlarini sifatini baholashda ularning yoki bu
nugsonlarini uchratish mumkin. Nonning eng ko‘p targalgan nugsonlaridan
bo'lib, liajmining kichikligi, tagdonli mahsulotlaming yoyilganligi, qolipli
nonning yuqgori qobig'ining tekis va botiq bo'lishi. non yuzasidagi dog'lar,
shishlar, tirgishlar, yoriglar, qobigning yaltiroq bo'Imasligi, haddan ortiq qora
va och rangli gqobig va boshqalar hisoblanadi.

Nonning nugsonlari un va go'shimcha xomashyo sifatining pastligi,
ishlab chigarish tcxnologik tartibining, nonni saglash va tashish sharoitlarining
buzilishi natijasida yuzaga kclishi mumkin.

Nonlaming tashqgi ko'rinishida uchraydigan nugsonlarga non shaklining
buzilishi, non qobig'i yuzasining ogarib pishmaganligi. onigeha qong'ir-
gora rang hosil bo'lishi, non sirtida katta yoriglaming paydo bo'lishi, non
mag'zidan qobig'ining ajralib qolishi, nonda standanda ko'rsatilgan galinroq
gobig'ining hosil bo'lishi va hokazolami kiritish mumkin.

4-jadval
Sifatsiz undan hosil bo'lgan nugsonlar
Vs iNuasonlar Sabablar Oldini olish choralari
1 Bcgona hid va Un larkibidagi bcgona o't  Sifatsiz unni. yaxshi aralashli-
la’mlar unig'larining oshib ketgan- rish (agar un larkibidagi bcgona
ligi yoki unni hid vutish ~ hidlami bartarafetsa)
aohilivati
2 Chaynaganda tishlar Un larkibida quin yoki
orasida g'ichillash  tuproq larkibli nioddalar-
nine borliui
3 Non qobig'ining Unning uulevodlarga Unni uglevodlarga boy bo‘lgan
oqarib pi.shishi, hajm boymasligi, shakar larkibli un bilan va gaz hosil giluvchi
oshmasligi gaz hosil giluvchanlikning kuchli un bilan aralashtirish
pasiliei
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Xom pishgan.
yopishqogq. yaxshi
chaynalmaydigan,
yumshoq gismining
clastik emasligi.
Yumshoq joyining
rangi qoranilir
(bug'doy unidan
tayyorlangan non
mahsulotlarida na-
moyon bo'ladi) yoy-
iluvchan.G’ovak-
dorlik yirik. bir
tckis emas. Gohida
yumshoq joyida
yoriglar. Yuza gismi
intensive bo'yalgan,
qizg’ish soyaga ega.
gohida yumshoq
joyidan ajralgan.
Ta’mi bhirin.
tagdonli nonning
shakli gohida
yoyiluvchan

Non yoyiluvchan
emas. lekin zich.
xajmi kichik,
g'ovakdorligi kam
nvojlangan galin
dcvorli. nonning usti
yaxshi gizarmagan.
ogish

Ungan bug'dovdan may-
dalangan un va amilolitik,
protcolitik faolligi yuqori
bo'lganligi uchun. unning
va nonning suvda cruvchan
moddalari ko’p. shu
jumladan dekslrinlar ham.
Kraxmalning juda ko'p
qismi gidrolizga uchragan-
ligi sabali nonda «bo'sh»,
suv kolloidlan bilan
bog'lanmaganligi yuqori

Quritish davomiyligida
issiq xaroratdan
foydalanilgan (olov-
dan) yoki o‘z-o‘zidan
gizib qolgan bug'doy
donidan tayyorlangan
un. Klcykovinasi past,
kleykovina sifati uzi-
luvchan yoki ugalanuv-
chan bo’lcan
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Bug'doy uni opara usulida qayta
ishlanadi. yuqori kislotalikka ega
bo'lish uchun kana opara qo'ya-
miz (55-65 foiz hamma undan).
Mustahkam konsistensiya namligi
48—49 foiz. Oparani bijg‘ish davri
yoki koMarilish davrini uzayti-
rish. Opanining kislotaliligini
1-2°C ga oshirish, agar taiab
qilinsa 10-15 foiz barcha gayta
ishlangan unning pishgan
oparaga. xamirga. qaynatmaga
yoki oshirilgan xamirturushga
unli gorishma gilish. Xamiming
fizik xususiyatini oshirish

uchun xamimi past haroratda
oshinsh uchun xamimi past
haroratda oshirish. buning uchun
xamirlurushni 50 foiz normaga
qarshi oshirish. Tuzning sarfini
kepakli un uchun 50 foiz, 2-navli
un uchun 25 foiz va oliy nav
uchun 15 foizga rcscpturaga
nisbatan oshirish. Agar nonning
ustki gismi juda gizarib kctsa
past, haroratda. uzoqroq pishirish
zarur

Muzlatilgan dondan olingan unga
qganday ishlov berilsa. shunday
bo’ladi
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Hajm va Xasva bilan zararlangan
g'ovakdorlik past, dondan olingan un va
yumshoq gismining protcolin fcmientlaring

elastikligi. faolligi yuqori. Shuning
tagdonli nonning uchun bug'doy unidan
yoyiluvchanligi klcykovina kam yuviladi.

kam. Nonning ustki Klcykovina yopishqoq.
qismi mayda chuqur clastikligi yo'q, tindirishda
bo'Imagan yoriglar  xususiyati tcz buzuladi,
bilan qoplangan xamir tcz g'ovaklanadi

Yumshoq joyi Yangi yanchilgan,
xom pishgan, zich, tindirilmagan un
kam g'ovakdor.

yopishgoq, non past,

tagdonli nonnning

shakli yoyiluvchan
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Xamimi opara usulida, katta
opara bilan tayyorlanadi,
kislotalikni 2 °C ga oshirish,
oparada. xamirda esa | °C

ga oshirish. Xamimi suyuq
xamirturishlarda tayyorlash.
5-10 foiz qayta ishlangan unning
umumiy miqdoridan oparaga
pishgan opara qo'shiladi.
Bijg'itishni past xaroratda
(28-29 "C oshmasligi kcrak)
amalga oshirish. prcslangan
xamirturishning sarfini
ko'paylirish. Xamimi quyuq
konsistensiyada tayyorlash.
Unning namligini 1 foizga
pasayrirish. Kcpakli un uchun
tuz sarfini - 50 foizga. 2 navli

un uchun - 25 foizga . btrinchi
vaoliy navli un uchun - 15
foizga rctsepturaga nisbaian
oshirish kerak. Kaliy bromdan
0.001 - 0.004 foizgacha unning
umumiy migdoridan kclib chigib
qo shiladi. Xamimi dejadan
xamir bolaklagichga o'tkazishni
tez amalga oshirish ( 10-15 min.
ichida). Tmdirishni kamavtirish.
Pishirishni doimiy usulda yoki
xaroratni 10-20 C sa oshirish.
Kuchli un bilan aralashtinsh,
xamimi katta opara usulida
tayyorlash. suyuq xamirturushda.
Xamiming kislotaliligini oshirish.
kaliy brom go'shish



5-judval

Qo'shimcha xomashyolarning sifatsizligidan kelib chiggan nugsonlar

Si
1

Nugsonlar
Non past, ustki gismida
yoriglar mavjud. Xamir
uzoq va yomon bijg'iydi

Nonning achchiq
(@'mliligi

Xamirturish sifatsiz

Sahablar Oldini olish choralari
Xamirturish miqdorini
oshirish. suyuq xamir-
turisltning ctishtirishda
yaxshi bogish. Prcslangan
xamirtunshlar ishlatilgan-da
ulaming faolligini oshirish.
Yog'ning achchigliligi Yog'ni almashtirish

6-judval

Texnoligik jaravonlardagi xatolaridan kelib cliiggan nugsonlar

Nugsonlar
Og‘ir non, tag donli
non yoyilib kcluvchi.
qalin - usti tckis
qobigga ega. Yumshoq
joyi yirik g’ovaklikka
ega. yopishqoq va
ushlaganda nam
Qobiq gismi ajralishi.
yumshoq gismida
uzilishlarfyoriglar)

G'ovakdorlik tekis
tagsimlanmagan non.
gohida yoriglar bilan
yoki qoramtir dogMar
yoki o'rtasi o'yilgan
Tuzsiz non, oquvchan.
ustki gismi gizaribrog
chiggan, yumshoq gismi
xom-pishiq

Non juda ham sho'r.
yumshoq gismi qo‘pol.
qobiq dcvorlari galin,
nonning ustki gismi
doimgidan och «ogish»
Rctscptura bo'yicha
shakar go'shiladigan
mahsulotlaming ustki
qismi ogish

Sabablar Oldini olish choralari
Xamir gorish davrida

oniqeha suv qo'shilgan.

Xamir gorish jarayonida suv
miqdorini kamaytirish

Bu ham haddan ziyod
qurug xamir, lekin yaxshi
etilmagan

Bunda ham. xamir gorish
jarayonida suv migdorini
ko paytirish va bijg'ish
davrini uzaytirish

Xamir gorish jarayonida
issiq suv qo'shilgani
uchun bijg'ish sust

Xamir gorish uchun suv
haroralini lo'g'ri gqo'yish.

Xamir gorish jarayonida
tuz yaxshi berilmagan
yoki tuz migdori
dozalanmagan

Xainir gorish jarayonida
tuzning miqdori ortigeha
berilgan

Xamir qorish jarayonida
tuzning dozasini tckshirish

Xamir gorish jarayonida
tuzning dozasini tckshirish

Xamirga shakar
solinmagan yoki noto‘g ri
dozalangan

Shakaming dozalanishini
tekshirish
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10

12

13

Nonda unli gismining
uchrashi. un
aralashmaganligi
G'ovakdorlik tckis
bo'Imagan non, sifati
past. Yopishqoq xamir
(parlangan)
Achingiragan non. ustki
gismida pufakchalar,
ustki gismi ingichka
kuygan, bosganda
sinuvchan. Crovakdorlik
past, yumshoq gismi
xom pishig. yumshoq
gismi bilan qobig
gismida o'zgarish kam
Ustki gismi ogish non.
hidi va ta’mi nordon,
yumshoq gismida
gohida uzilishlar
G'ovakdorlik yumshoq
gismida to'g'ri tagsim-
lanmagan. dcvorlari
qalin. yumshoq gismida
bo'shliq

Yumshogq gismining
bo'shligi, dcvorining
silligligi

Qolipli nonning ustki
qismi bir yoki ikki yon
tomonlama uzilganligi.
Tagdonli nonlaming
sharsimon shaklga ega
va yon tomonlarida
shishlar bor

Xamir qorish jarayonini
kam olib borilganligi

Xamir qorish davomiyligi
uzaytirilgan

Bijg'ish davomiyligi
kam opara yoki xamirda.
yaxshi etilmagan xamir.
toblanmagan

Turib golgan. o ‘ta
bijg'igan xamir

Kuchli klcykovinaga ega
bo’lgan navli bug'doy
unining. qayta ishlan-
ganda bijg'ish o’rtasida
mushtlashning yo'qligi
Shakl berishda unning
ko’p berilishi.

Non yopishdan oldin
tindirish kam bo'lgan
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Xamir gorish uskunasining
vagqtini tckshirish

Xamir qorish vaqtini
qisqanirish kcrak

Opara yoki xamiming
bijg'ish davomiyligini
uzaytirish

Bijg'ish davomiyiini to'g'ri
tagsimlash

Un navi va un kuchidan
kelib chigib. mushtlashlar
sonini belgilash

Xamir gorish davomiyligini
yaxshilash, sliakl beruvchi
uskunani ishlashini
tekshirish

Xamimi tindirish shkafidagi
vaqtini uzaytirish



14

15

G
1

»

Qolipli nonning

ustki gismi tckis

yoki bir tomonlama
og'gan tagdonli

non yoyiluvchan,
g'ovakdorlik tckis
tagsimlanmagan
Nonning ustki gismida
mayda yoriglar

Non pishirishdan oldingi
tindirish uzaytirib
yuborilgan

Tindirishda shamollatish
bo'lgan

Xamiming tindirish vaqtini
kamaytirish.

Tindirish shkafidagi
clvizakni bartaraf ctish

16-rasm. Nonning qobiq gismi mag'zidan ajralib golish nugsonlari

7-jadval

Tayyor mahsulotni noto‘g‘ri saglashdagi kclib chiggan nugsonlar

Nugsonlar
Ustki gismi bilan
yumshoq gismining
ajralishi, yumshoq
qismidagi darzlar

Kuygan va juda qalin
qobiq gismidan iborat
non

Qobiq sal kuygan. Ickin
nonning ichi yaxshi
pishmagan

Qobiq sal qiyshiq, ogish.
gohida darzlar bilan

Ogqish qobiq, og'ir non.
yumshoq gismi xom-
pishiq, yopishqoq

Sabablar
Xamir bo'laklarining yoki
xamir solingan qoliplami
pcchga solishdan oldin
yoki pishirishdan oldin
urilishi
Haroratning
va namlikning

mc’yoridaligida uzoq vaqt

pishirilgan

Pcchning harorati juda
yugori yoki harorat to'g'ri
tagsimlanmagan

Pishirish kamcrasida
paming yo’qligi

Pishirishkamcrasida
haroratning ctarli
bo'lmagan darajada
pishirish
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Oldini olish choralari
Non yopishda va pcchlarga
taxlash vaqtidagi urilishlami
bartaraf etish

Pishirish vaqtini kamaytirish

Pcchning isilish jarayonini
to'g'iriash

Pishirish kamcrasini par
bilan ta’minlash

Pishirish vagtini uzaytirish



10

Oqish Ickin galin gqo-
big. darzlar ko'pligi,
og‘irnon, yumshoq
qismi xom-pishiqg.
yopisliqog. Yumshoq
xamirda tcshiklar

Yon gobiqglarning oqish-
ligi. Tagdonli nonlarning
«birlashgan»ligi, gohida
yumshoq gismining
ajralishi va qobiqdagi
darzlar

Tagdonli nonlaming past-
ki qobig'idagi darzlar
Qobigning ajralishi

Javdar nonidagi teshik-
lar

Kam yoki lekis
gizdirilmagan pechlar.

Qoliplar oralig'i yoki
xamirlami zuvalalaganda
oralig kam oliganligi

Nonlarni sovuq
tagdonlarga qo'vilishi.
Pishgan issiq nonlarni
qoliplardan olayotgan-
dagi xaloliklar

Issiq nonlarni olishdagi
va pechdan chiggan
nonlarning olinishidagi
chtiyotkorsizliklar

Pishirish kamerasining
haroralini ickshirish. har
xil joyidan va haroratning
to'g'ri tagsimlanishini
tckshirish.

Qoliplar oralig'ini va
zuvalalaming orasini
ko prog ochish.

Xamirlami tagdonlarga
qo'yilishini nazorat gilish.
Nonlarni olishdagi
extiyoikorlikka ahamival
berish

Mexanik yo‘l bilan xasil
bo'lgan teshiklami yo'qotish.
Issig nonlarni yon lomonla-
ma yoki burchak gismiga qo*-
vib sovutish. Ten sovutish.

17-rasm. Nonning ustki gismida yoriqli nugsonlar.

3. Non kasailiklari va ularini bartaraf etish yo'llari

M a’lumki, non larkibida ko'p migdorda suv va boshga moddalar borligi
lufayli mikroorganizmlar la'sirida ba'zi bir kasalliklar kelib chigishi mumkin.
Nonda uchraydigan asosiy kasallik kartoshka kasalligi va mog'orlanish
hisoblanadi. Kartoshka kasalligi. Bu kasallikni asosan kanoshka tayoqchalari
bakteriyasi keltirib chigaradi. Bu bakteriyaning tavvoqchalari u yoki bu
miqdorda havoda, unda va boshqa xomashyolarda bo'lishi mumkin. Nonni
pishirganda bu baktcriyalaming sporalari o'Imasdan qolsa, qulay sharoit
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yaratilgan paytda rivojlanib, kasallikni vujudga kelliradi. Bu kasallik bilan
kasallangan nonlarning mag'zida yopishqog. shilimshig suyuglik paydo
bo'lib, nonga yogimsiz ta'm va hid bcradi.

Nonlaming nordonligi bu kusalliklaming paydo bo'lishi va rivojlanishiga
ma'lum darajada ta’sir ko'rsatadi. Yuqori nordonlikka ega bo'lgan nonlar bu
kasallikka chalinmaydi.

Masalan, 120 nordonlikka ega bo'lgan javdar nonlarida bu kasallik
uchramaydi. Faqai bu kasallik bug'doy nonlarida uchraydi. Kartoshka
tayoqchalarining rivojlanishi uchun qulay sharoit 35 - 40 C harorat hisoblanadi.
Shu sababli ham nonda bu kasallik ko'proq yoz paytida uchrab turadi. Bu
kasallik bilan kasallangan nonlar islc'molga yarogsiz hisoblanadi.

Nonning kartoshka tayoqchalari kasalligi mohiyati shundaki, bu
kasallikni qo'zg'atuvchi mikroorganizmlar ta'sirida non mag'zi cho'ziluvchan,
yelimsimon bo'lib, badbo'y chirigan karloshkaning yogimsiz hidiga ega
bo'lib goladi. Bu kasallikni gqo'zg'aluvchilar bo'lib, «Bacillus mcscntcricus»
(kartoshka tayoqchalari) turiga kiruvchi sporasimon mikroorganizmlar
hisoblanadi. Kartoshka kasalligining vuzaga kclishida «Bacillus subtilis»
(pichan tayoqchalari) luridagi mikroorganizmlar ham sabab bo'lishi mumkin.

Bu mikroorganizmlar tabiatda kcng targalgan bo'lib, har bir donda va har
gaysi unda uchraydi.

18-rasm. Kartoshka kasallik bilan kasallangan non mag'zi.

Ular uzunligi 1.6 dan 6 mkm. gacha, galinligi csa 0,5 mkm. bo'lgan
tayogeha ko'rinishida bo'ladi. «Bacillus mesentericus» sporalari ovalsimon
shaklga ega bo'lib, haroratning o'zgarishiga chidamli. Bu sporalar halok
bo lishi uchun ularga 100 °C haroratga ega suv bug'i bilan 5 -6 soat davomida,
109 - 113 5C da 45 minut va 122 - 123 °C haroratda esa 10 minut ta’sir
ko'rsatish kcrak.

Harorati 130 °C bo'lgan bug' ta’sirida sporalar birdaniga halok bo'ladi.
Pcchdagi non mag zining harorati 100 °C dan oshmasliaini hisobga oiadigan
bo'lsak, bu holda «Bacillus mecscntcricus» sporalari nonni pishirishda hayot
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faoliyalini yo'gotmasdan goladi. Bu mikroorganizmlarning ko'payishi va
hayol kcchirislii uchun eng muvofiq haroral .15 dan 40 - 50 °C ni tashkil giladi.
Shuning uchun nonning kartoshka tayoqchalari kasalligi bilan kasallanishi
asosan yozgi vaqtda uchraydi.

Nonni saglash haroratining 37 °C dan 25 °C gacha pasaytirilishi uning
kasallanishini ma'luni muddalga lo'xtalib turadi. Nonning 16 °C haroralda
saqglanishi esa kasallanishni butunlay oldini oladi. Non namligining yuqori
bo'lishi nonning kartoshka kasalligi bilan kasallanishining asosiy sababi
hisoblanadi.

Kartoshka layoqchalarida faol amilolitik (jumladan a -amilolitik) va
protcolctik (protcinaza, polipcptidaza) fcmicntlari mavjud. Bu bo'lsa nonning
kartoshka kasalligi bilan kasallanishida uning mag'izi xossalarini o'zgarishiga
olib kcladi.

Kartoshka tayoqchalari kasalligi bilan kasallangan nonning o'ziga
xos hidi va ta’ini mag'iz ogsil moddalarining protcoliz natijasida chuqur
o'zgarishi mahsulollarining mavjudligi bilan asoslanadi. Kartoshka tayogehasi
protcinazasining faolligi pH 5 dan 10 gacha bo'lgan chcgarada bo'lib, eng
yuqori faolligi pH 7-9 da yagqol ma'lum bo'ladi.

Nonning kartoshka tayoqchalari kasalligi bilan kasallanishini oldini
olishda yoki uni tczlashtirishda nonning kislotaligi asosiy omil hisoblanadi.
pH ning 4.8 - 5,0 dan past bo'lgani tagdirda non umuman kasallanmaydi.
Xamir kislotaliligining oshirilishi nonning kartoshka tayoqchalari kasalligiga
qarshi kurashning eng asosiy yo'llaridan biri hisoblanadi. Shuning uchun
kislotaligi 12 grad gacha bo'lgan javdar unidan tayyorlangan nonda umuman
kartoshka tayoqchalari kasalligi kuzatilmaydi.

Unning kartoshka tayogehasi bilan yuqtirganligining darajasi turli
usullar bilan aniglanadi. Ko'p hollarda tekshiriladigan undan non pishirib
uni kartoshka tayoqchalari kasalligi rivojlanishi uchun muvofiq bo'lgan
sharoitlarda saglash usulidan foydalaniladi. Non ganchalik tcz kasallansa, un
shunchalik yuqori darajada vugtirilgan hisoblanadi.

Issiq yoz vagqtlarida navli undan tayyorlangan nonning kartoshka
tayoqchalari kasalligi bilan kasallanishining oldini olish novvoylaming muhim
vazifalari hisoblanidi.

Uni hal gilishning eng samarali yo'llari bo'lib, quyidagilar hisoblanadi.

- sut kislolali xamirturushlar. suyuq achitgilardan foydalanib. yoki
xamirga sut yokisirka kislotasining ma'lum migdoriniqo'shib, xamimingoxirgi
kislotaligini oshirish. Atnalda bu hollarda kislotalilikni bclgilanganidan | grad
ga oshiriladi. Unning yugori darajada yugqtirilganligi hollarida kislotalikning
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1 grad ga oshirilisli kasallanisltni oldini olmasdan biroz muddalga lo'xlatib
turadi. xolos;

- Xxamirga un massasiga nisbatan 0.2 foiz miqdorda sirka kislotasining
kalsiy tuzini qo'shish:

- yozgi vaqgtlarda navli bug'doy unidan non tayyorlashda hech gachon
80 °C dan past haroratda quritilgan cskirgan nonni va gognon talgonini qayta
ishlashga yo'l gqo'ymaslik kcrak. Bu mahsulotlar kartoshka tayoqchalarining
nianbai bo'lishi mumkin;

- yozgi vaqtda namunaviy pisltirish usulini go'llab unning kartoshka
kasalligi bilan kasallanganligini davriy ravishda nazorat gilib borish kerak.
Kuchli zararlangan un turkumlarini Kislotaligi 4 - 6 grad dan past bo'Imagan
non va non mahsulotlari ishlab chigarishga yuborish kcrak;

- non saglash xonasining haroratini mumkin bo'lgan darajagacha
sovutib, shamollatib turish kerak;

- kartoshka kasalligi bilan kasallangan non saglangan lotoklar,
vagonctkalar va stcllajlar va boshqgajihozlami zarur hollarda dczinfcksiyalash
kcrak. Bu magsad uchun ultrabinafsha nuridan va | foizli xlorid Kislotasi
eritmasidan foydalanish mumkin.

Non korxonasida bajariladigan talablar

Non korxonasida «kartofel» kasalligi bilan kasallangan un aniglangan
hollarda Davlat nazorat va Ozig-ovgat tovarlari sifati bo'yicha inspeksiyaga
ma'lum qilinadi Non korxonasi ishlab chigarish laboratoriyasida ham
un korxonasidagi kabi «kartofel» kasalligiga aniglash uslubi go'llaniladi.
Tekshirish natijasi alohida jumalda yuqorida qayd etilgan tartibda yoziladi.

Non korxonasida «kartofel» tayoqchalari bo'lgan bug'doy uni quyidagi
magqgsadlarda ishlatiladi:

- navli un tcshikkulcha, suxariy mahsulotlari, pcchenye, pryaniklar
hamda donabay (massasi 0,2 kg. va undan kam) mahsulotlar tayyorlash uchun
ishlatiladi;

- ikkinchi nav bug'doy uni javdar-bug'doy non navlari ishlab chigarish
uchun ishlatiladi;

kcpakli unqgo'shimcha sifatidajavdar-bug'doy non navlari tayyorlashda
ishlatiladi.

Zarur bo Igan hollarda «kartofel» tayoqchalari bilan zararlangan undan
non-bulka mahsulotlari ishlab chigarishda quyidagi tadbirlar qo'llaniladi:

non nordonligi standart me’yoridan 1° gacha quyidagi nordonlovchi
komponentlami ishlatib ko'tariladi:

- nordonligi 4 -5 “C bo'lgan bijg'igan Yarimfabrikatunga nisbatan 5-10
foiz qo‘shiladi;
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- nordonligi 18-22° bo'lgan L - fermenti - 27 mikroorganizmlaridan
tayyorlangan mczofil achitgilari unga nishatan 4 - 6 foiz go'shiladi;

- xamirqorish usuligako'raun massasiga nisbatan 25 - 30 foiz miqdorda
nordonligi 14 - 16° bo'lgan suyuq xamirtumsh qo'shiladi;

- quyiltirilgan sut zardobi un miqgdoriga nisbatan 2 -5 foiz;

- uksus kislolasi un migdoriga nisbatan 0,2 - 0,3 foiz;

- uksus - nordon glctsirin un migdoriga nisbatan 0,4 foiz qo'shiladi;

- nonlarni kontcyncrlar va vagonctkalarda vcntilyasiyani ishlatib, issiq
mahsulotni tez sovutib saqlanadi (tabiiy yoki su'niy ventilyasiyani qo'llash);

- brak (yarogsiz) mahsulot pechdan chiggach birinchi sutka davomida
qayta ishlatilishi kerak;

- «kartofel» kasalligi bilan kasallangan nonni qayta ishlatish gat’iyan
man etiladi;

- «kartofel» kasalligi bilan kasallangan non ishlab chigarishdan
zudlik bilan olib kctilishi shart. Bunday mahsulotni chorva uchun ishlatish
mumkinligini vcterinariya nazorati hal etadi. Yem uchun va texnik magsadda
yaroqsiz hisoblangan non yondiriladi.

- ishlab chiqarishda «kartofel» tayoqchasi bilan zararlangan un ishlatib
tugatilgach, omborlar, sexlar, metal, yog'och, yuzali jihozlar, transport
vositalari, xamir, un, non ushoglaridan metal va kapron shetkalar yordamida
mexanik tozalanadi. So'ngra dczinfeksiyalovchi eritmalar bilan go'shimcha
tozalanadi. Dezinfeksiyalash uchun xlor eritmasi, uksus kislolasi ishlatiladi.
3 foiz xlor eritmasi bilan ishlov bcrilgach bir soatda 90 foiz «kartofel»
tayoqchalari nobud bo'lishi, 3 foizli uksus kislota eritmasidan 50 foiz
«kartofel» tayoqchalari nobud bo'lishi aniglangan.

Jihozlar 3 foiz temperaturasi 55-5" bo'lgan xlor eritmasi bilan yuviladi,
so'ng | soat o'tgach sovunli suv bilan (I0Ol.ga 200 gr. xo'jalik sovuni) keyin
esa xlor butunlay ketguncha sovuq suv bilan yuvib tashlanadi;

- gaynatma, achitqi, xamirturush sig'imlari (zanglamaydigan metaldan
tayyorlangan) Yarimfabrikatlardan bo'shatilib suv bilan yuvib tashlanadi
so'ng 3 foizli uksuz kislotasi bilan yuviladi;

- xamir goruvchi agregatlar, dcjalar mexanik usul bilan va 3 foizli xlor
eritmasi bilan tozalanadi, 1 soatdan so'ng issiq suv, keyin esa sovuq suv bilan
yuvib tashlanadi;

- yog'och latoklar, stcllajlar mexanik tozalashdan so'ng go'shimcha a
foizli xlor eritmasi bilan, so'ng sovuq va issiq suv bilan yuviladi va quritiladi,

- sex dcraza, cshik va romlari, pol sovun eritmali nam latta bilan arti a t
va 3 foizli xlor eritmasi bilan yuvib, so'ng issiqg va sovuq suv bilan yuvib
tashlanadi;
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Savdo tarmog'ida bajariladigan tadbirlar

nonni saqlash va sotish uchun ajratilgan xonalar quruq, yaxshi
shamollatiladigan bo'lishi kcrak;

- non saqlanadigan polka, latok, stellajlar, konleynerlar bo'shatilgach,
un, non ushoglaridan tozalaniladi va qurug holatgacha artiladi;

- saglash yoki sotish jarayonida non mahsulotlarida «kartofcl» kasalligi
belgilari aniglangan holatlarda bu mahsulol saglash xonalari va soluv zalidan
olib chigiladi, bclgilangan tartibda vctcrinariya nazorati xulosasiga ko'ra
harakat gilinadi:

- kasallangan non mahsulotlari saglangan polkalar, shkaflar, lotoklar,
konteyn.

Mog'orlanish. Mog'orlanishni kcltirib chigaruvchi baktcriyalaming
kartoshka kasalligining ko'zg'atuvchilaridan fargi shuki, mog'orlarning
sporalari non pishirishda batamomo'ladi. Bu kasallik nonni saglash jarayonida
paydo bo'ladigan mikroorganizmlar ta’sirida vujudga kcladi. Non va non
mahsulotlarini mog'oranishi ko'p hollarda Aspergillus, Penicilim, Mucor,
Monilla Candida zamburug'lari ta'sirida yuzaga kcladi.

Mog'or baktcrivalari bilan kasallangan nonlarning yuza gisntida har
xil dog'lar paydo bo'ladi. Sillig non qgobiglari ma’luni darajada nonni
mog'orlanishdan saglaydi. Non yuzasida yoriglarning paydo bo'lishi csa
mog'orlanish jarayonini tczlatadi.

Mog'or zamburug'lari tabiatda keng tarqalgan bollib, don va unda ular
har doim mavjud bo'ladi. Ammo xamir zuvalalarini pishirishda zamburug'lar
va ulaming sporalari butunlay halok bo'ladi. Shuning uchun unda mog'or
zamburug'larining bo'lishi nonning mog'orlashiga sabab bo'Imaydi.

19-rasm. Nonning mog'orlanishi.

Non saglanayotgan xona havosi nisbiy namligining yuqori bo'lishi
mog'orlarning rivojlanishiga yordam bcradi. Mahsulotning namligi
mog'orlanishda asosiy omillardan biri hisoblanadi. Namligi 40-50 foiz
oralig'ida bo'lgan non mag'zi qobig'iga garaganda mog'orlarning rivojlanishi
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uchun qulay muhit hisoblanadi. Shuning uchun non mag'zining mog'orlanishi
gobigning yorilgan, nami gochmagan joylaridan boshlanadi. Non qobig'i
namligining kcskin ortishiga olib kcladigan plyonkali malcriallarga o'rash
mog'orlashga olib kclishi mumkin. Bo’laklanib plyonkaga o'ralgan nonning
mog'orlanish xavfi yugori bo'ladi. Zero, nonning bo'laklanishi vagtida mog'or
sporalari ular uchun eng qulay bo'lgan muhitga - non mag'ziga tushadi. Bir ikki
sutka davomida saglashda (uyda. savdo tarmog'ida) nonning mog'orlanishi
kam uchraydi Nonni uzoq vaqt davomida saglanishi uning mog'orlanishini
oldini olishga zarurat tug'diradi. Uzoq muddat sagqlanadigan non geologlarga,
o'nnonchilarga, kema ekipajlariga mo'ljallangan bo'ladi.

Oddiy non mahsulotlari turlari uchun asosiy choralar bo'lib. non saglash
xonalari va ishlab chigarish binolari havosi, non tashiladigan va saglanadigan
jihozlarning mog'or sporalari bilan zararlanishini pasaytirish hisoblanadi.
Bulling uchun, ishlab chiqarish binolarining maksimal darajada tozaligini
va shamollalilishini ta’miniash hisoblanadi. Tayyor mahsulomi tashishga va
saglashga moiljallanganjihozlaryuvibdezinfeksiyalanishi kerak. Bu tadbirlar
savdo tannoqlarida ham amalga oshirilsa samarali bo'ladi.

Nonnijuda uzoq muddat saglash uchun xamimi maxsus tunukabankalarda
tindidirib va pishirishdan so'ng birdaniga og'zini mahkamlash kcrak. Bunda
mahsulot va idishning tcrmik stcrilizatsiyalanishi pishirish vagtida sodir
bo'ladi.

Nonning mog'or bosishiga mog'or zamburug'i sporalarining pishgan
nonga tushishi sabab bo'ladi. Zamburug'lar rivojlanishi uchun qulay sharoit
paydo bo'lishi bilan mog'orlanish boshlanadi.

Mog'orlaming o'sishi va rivojlanishi uchun harorat 5 dan 50 °C gacha
bo'lishi kerak. Bu nuglai nazardan non mahsulotlarining muzlatib qo'yilishi
ulaming mog'orlanishi bilan bir gatorda kartofel kasalligi bilan kasallanishining
ham oldini oladi.

Non saqlanayotgan xonada havo nisbiy namligining yuqori bo'lishi
mog'orlaming rivojlanishini oshiradi.

Mahsulotning namligi mog'orlanishda asosiy omillardan hisoblanadi.
Namligi 40-50 foiz oralig'ida bo'lgan non mag'zi qobig'iga garaganda
mog'orlaming rivojlanishi uchun qulay muhit hisoblanadi. Shuning uchun
non mag'zining mog'orlanishi gobigning yorilgan, nam gochmagan joylaridan
boshlanadi.

Non gobig'i namligining kcskin ortishiga olib kcladigan plyonkali
matcriallarga o'rash nonni mog'orlashiga olib kclishi mumkin.
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Uzoq muddat saqlanadigan non ekspeditsiya xodimlariga geologlarga,
o'rmonchilarga, kema ckipajlariga mo'ljallangan bo'ladi.

Oddiy non mahsulotlari turlari uchun asosiy choralar bo'lib non saglash
xonalari va ishlab chigarish binolarining havosining non tashiladigan va
saqlanadigan jihozlaming mog'or aporalari bilan zararlanishini pasaytirish
hisoblanadi. Buning uchun ishlab chigarish binolarining maksimal darajada
tozahgini va shamollatilishini ta'minlash lozim. Tayyor mahsulotni tashishga
va saglashga mo'ljallangan jihozlar yuvib dczinfeksiyalanishi kerak. Bu
tadbirlar savdo tarmoqlarida ham amalga oshirilsa bo'ladi.

Nonning mog'orlanishiga ta'sir giladigan asosiy omil bu xonalardagi
havoning harorati, trisbiy namligi va sanitariya-gigiycna holati hisoblanadi.
Savdo tarmoglarida non saqlanayotgan joylarda vugori sanitariya holalini,
tozalikni ta'minlash nonlami mog'orlanishdan saglaydi.

Nonlarda uchraydigan nugsonlar. Nonlarda uchraydigan nugsonlarga
asosiy va go'shimcha xomashyolarning to'liq standart talablariga javob
bcmrasligi va non ishlab chigarishda tcxnologik jarayonlarning buzilishi
natijasida mag'zida, hidi va ta'ntida paydo bo'ladigan nugsonlami Kkiritisli
mutnkin.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

1 Qaysi mikroorganizmlar nonning inog'orlanishini qo'zg'aluvchisi hi-
soblanadi?

2. Qanday sharoitlarda nonning inog 'orlanishiyuzaga keladi?

3. Nonningyana qaysi kasalliklarini bilasiz?

4. Nonni plvonkaga o "rubsaglash sumarali natija beradimi?

5. Kasallangan nonlami isle'mol qilisli inson sog'ligiga ganday lasir
Ko rsaladi?

6. Sexlar vajihozlarni dizenfelcsiyalash uchun ganday choralar ko friladi

7. Nonlarda uchraydigan asosiy nugsonlami sanab bering.

S.  Nonning qurishi va golishini lusliunlirib bering.

9. Qaysi mikroorganizmlar nonning kartofel kasalligini gqo'zg‘aluvchisi hi-
soblanadi?

10 Qanday sharoitlarda kartofel kasalligiyuzaga keladi?
11. Xonxashyo sifal paslligi sababli kelib cliigadigan nugsonlami ayting.

12 Texnologik bosgishlar noto'g'ri olib borilganligi sababli kelib chigadi-
gan nugsonlami ayting.
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6-MAVZU
NON MAHSULOTLARI DEGUSTATSION TAHLILI

Rcja:
/. Degustusiva taltlilning turlari

2. Degustatsion komissiya Itagida Ta lumot. Degustatsion zal.
3. Degusiatsiyani o tkazish qoidalari va tartibi.

Tayanch so‘z va iboralar:
Degustatsion talilil. sensor lalilil. instrument, organ, hissivot. tuyg'u.

baholash. braklasli. maltaliy qo 'mila vakili. sanitariya shifokori, eksport. arbilraj
degustasiya.

1. Degustasiya tahlilning turlari

Degustasion tahlil bu - sifatli mahsulotlarini ishlab chigarishda eng
magbul tahlildir. Organoleptik va scnsorli tahlillari bor. Organoleptik - bu grek
so'zidan olingan bo'lib. «organon» asbob, instrument, organ, «leptikos» olish
so'zini bildirib, birgalikda organdagi xis tuyg'uni olish (bilish) ma'nolami
bildiradi. Sensor - «sensus» lolin lilidan olingan bo'lib, hissiyol. tuyg'u
ma’nolarini bildiradi. Shuning uchun «organoleptic baholash», «sensorli»
yoki «organoleptic tahlil» bir maromda qollaniladi. Shu bilan birga eksport
mctodologiyasini asosiy prinsiplariga asosan bu tushunchalar bir-biridan
ajratiladi:

Organoleptik tahlil - ozig-ovgat mahsulotlarini sifatini insonning sczgi
a'zolari yordamida baholashning umumiy usullari.

Sensorli tahlil - mahsulot sifatini baholshda insonning sezgi a zolarini
ishtirok ctishi.

Organoleptik baholash turli magsadlarga qgaralilgan bo'lib, turli masala-
lami hal ctadi. Organoleptik tashkiloti har bir alohida hodisada go'vilgan
maqgsad va valifalar hisobini olislti kcrak. Magsad va vazifalariga ko'ra
degustatsiyaning ishchi. ishlab chigaruvchi, savdo-sotiq uchun (komerseskiy).
tanlovar uchun. eksport yoki arbitraj. o'quv va ko'rsatuvchi turlari mavjud.
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20-rasm. Degustatsiya uchun namunalar.

Ishchi dcgustalsiya - bevosita ishlab chigarish xonalanda texnokimyoviy
nazorat laboratoriyasining texnologlari va ishchilari tomonidan amalga
oshiriladi. Non-bulka mahsulotlari ishlab chigarishning betcn tcxnologik
sikli davomida sistcmatik aniglanadi, u tcxnologik paramctrlar buzilishini
oldindan aniglash va ogoltlantirislt imkonini bcradi, nugsonlar hosil bo'lish
imkoniyatini ko'rsatadi va mahsulolga texnologik isltlov berish muddatini
to'g'ri aniglab beradi.

Ishlab chigarish dcgustatsivasi - mahsulollami baholash bilan bog'liq
masalalami hal ctishda tashkilot yoki korxonaning bir guruh ntutaxassislari
tomonidan o'tkaziladi. Yangi turdagi mahsulotni tasdiglashga tayyorlaslt,
resepturasini lasdiglash. musobagalarga namunalami tanlash maqgsadlarida har
bir korxonada yuqgori malakali mutaxassislami birlashtirilgan ishlab chigarish
dcgastatsion komissiyasi tuziladi.

Ishlab chigarish dcgustatsion komissiyasining ishi maxsus xonalarda,
alohida gqonun-qoidalarga rioya ctgan holda o'tkazilishi kcrak.

Eksport yoki arbitraj dcgustatsiva - ozig-ovqat mahsulotlarini sifati
bo'yicha ikkilanish masalalari yuzaga kelganda o'tkaziladi, bcrilgan namuna
shu mahsulolga aynan to'g'ri kclishi yoki kelmasligi aniglanadi. nazorat
giluvchi lashkilotlar tomonidan mahsulotni baholab berish taklifi tushganda,
xalgaro tanlovlarga namunalar ajratishda o'tkaziladi.

Tanlov dcgustasiyasi - ozig-ovgat mahsulotlarining eng yaxshi
namunalarini xalqaro, respublika. tematik ko'rgazmalar va tanlovlar uchun
ajratish uchun o'tkaziladi.

Savdo-soliq (komcrseskiy) dcgustasiya - non-bulka mahsulotlarini
yalpi (optoviy) sotib olishda. xalgaro yctkazib bcrishda, savdo sotiq ishlarida
o'tkaziladi.

O'quv dcgustasiyasi - mutaxassislami gayta tayyorlash yoki malaka
oshirish sharoitiarida organoleptik tahlil asoslarini o'rgatish uchun o'tkaziladi.



Ko’rsatuvchi dcgustatsiya - non-bulka mahsulollarini assortimenti
va sifati bilan giziquvchi kcng aholi guruhi uchun o'tkaziladi. Bunday
dcgustatsiyajarayonida istc’molchini uni o'tkazish tcxnikasi bilan, ozig-ovgat
mahsulotlarini tarixi va tcxnologiya asoslari bilan tanishtiriladi.

Ozig-ovgat mahsulotlarini dcgustatsion baholashni o’tkazish lartibi
va goidalari GOST sistcmasining mc’yoriy hujjatlari asosida aniglanadi.
Barcha dcgustatsiyalar ishchi degustatsiyadan tashqari, maxsus jihozlangan
deguslatsion zallarda amalga oshiriladi.

Mahsulotlarining sifati tegishli standartlar talabiga javob berishi kerak.
Bu csa me’yoriy hujjailarga binoan nonning sifati organolcptik, fizik-kimyoviy
va xavfsizlik ko’rsatkichlari asosida baholanadi.

Nonning degustatsiya tahlili

« Donali non mahsulotlarining massasi.

« Ko’rinishi

« Shakli (chetlari. rasmlari anigligi).

* Rangi, ayniqgsa, ustki gatlamlarining rangi.
« Ustki gatlam (yoriglari borligi, silligligi).
« Ustki gatlamning qalinligi.

Dcgustatsiya turlari:

2. Dcgustatsion komissiya hagida ma’lumoL Deguslatsion zal

Dcgustatsion - braklash (braklash) tcxnologik jarayonnining oxirgi
nuqtasi hisoblanadi. bunda non sifati aniglanib buni texnik shartlar yoki davlat
slandarti ko’rsatgichlar, yoxud vaglinchali texnik sharrlari bilan tagqoslanadi.
Vagtinchalik texnik shartlarga taggoslash zaruriydir.

Nonning sifat ko’rsatgichlari organolcptik tahlil va labaratoriya uslubi
bilan aniglaniladi. Organolcptikuslubda: ko'rishorgali tashqi ko’rinishi. rangi,
hidlash bilan - hidi va tatib ko’rib ta'mi, begona ta'mlaming bor-yo'qligi,
pishgan-pishmaganligi aniglaniladi. Nonning sifati 4 balli tizim asosida:
«a’lo», «yaxshi», «qonigarli» va «yomon» (brak bo’lgan) deb baholaniladi.

«A’lo» baho bcrilishi davlat standartlariga to’la muvoftq kclishiga
bog'ligdir. Mabodo, mahsulotlarda biror arzimaydigan nugson bo'lsa,
chunonchi, rangi o'ziga xos bo'Imasa, baho bir balga pasaytiriladi.

Nonning ta’miga ta’sir gilmaydigan bir nccha ko’rsatgich bo'yicha fargi
bo’lsa, aytaylik, kesish shakliga rioya gilmagan bo'lsa, o’rta baho qo'yiladi.

Ammo sotilmaydigon va gayta ishlanishini talab giladigan yoki hisobdan
chigaradigan nonlar qoniqarsiz, deb topilib yarogsizga chiqariladi.
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Donalab sotiladigan nonlar vaznidagi farqini 5-10 tasini torlib ko'rib va
o'rtacha vazninigog'irlik nomiasi bilan taqqoslab aniglanaladi. Mahsulotlami
soviganidan kcyin tortib ko’rish kcrak, issiq non soviganida vaznida albatta
farq bo'ladi.

Laboratoriya orqali aniglash rcjasiga muvofiq ahyon - ahyonda bo'ladi-
gan tckshirishlarida qo'llaniladi, bunda ogsil, yog', shakar moddalarining
miqgdori, umurniy kaloriyasi aniglaniladi va repsepdagi norma ko'rsatgichlari
bilan tagqoslanadi.

Davlad standartlari va texnik shartlar har gaysi nntdirda bo'lishi
kerak. Davlat standartlar bilan texnik shartlar korxonalari rahbarlarining
ma'lumotnomasida yozilgan bo'ladi.

21-rasm. Degustatsivani o'tkazilishi.

Baholash - braklash (yarogsiz) komissiyasi korxona rahbari (yoki
o'rinbosari) ishlab chigarish mudiri, mahalliy qo'mita vakili, sanitariya
shifokorijamoatchilik nazorati vakili hamda novvoydan tashkil topadi. Ammo
bu komissiya hantma korxonalarda ham bo'lavermaydi.

Baholash - savdo inspeksiyasi organlari, jamoatchilik, sanitariya -
cpidcmiyastansiyalari ham o'tkazilishi mumkin.

Organoleptik ko'rsatkichlarida shubha tug'ilsa, non narnuna olinib,
laboratoriya tahliliga yuboriladi. Savdodan olib tashlangan non akt
(dalolatnoma) bilan rasmiylashtiriladi.

Baholash - braklashning to'g'ri o'tkazilishini ko'zlab ishlab chigarish
mudiri (brigadir) nonni targatishdan oldin namuna porsiyalar olib go'yish
kcrak. Bu porsiyalami maxsus shkafda saglanadi, shkafning kaliti csa korxona
rahbarida turadi.

Tayyorlab chigarilayotgan har bir mahsulotlarning sifatiga korxona
rahbari, mudir (brigadir) va novvoy javobgardirlar. Jumalga yozilgan yozuvlar
mahsulotlarning sifati ko'rsatiladigan guvohnontaga ham ko'chiriladi.
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Degustatsion zal

Degustatsion zalni binoning shiinoliy tomonida joylashtirish tavsiya
ctiladi. chunki quyoshning tikka nurlari tushishidan saqglanish kcrak.
Degustatsion zal 2 ta alohida xonadan iborat va umumiy maydoni 36 rrrdan
kam bo‘Imasligi kcrak.

- ishchi xona, dcgustatorlar ishlashi uchun maxsus jihozlantirilgan xona
(15 -20m 1);

- yordamchi xona, namunalar, idishlar, yordamchi matcriallarni
tayyorlash uchun mo'ljallangan xona.

Ishchi xonaning holati va jihozlanganligi degustatorlaming ishlashi
uchun zarur sharoitlami ta’minlab berishi lozim, bu esa mahsulotga ob'ektiv
va haqqoniy baho berish uchun yo'naltirilgan bo'ladi. Bcrilgan A va B
variantlarida natijalami jamoa bo'lib muhokama gilish nazarda lutilmaydi.
B variantida esa alihida vajamoa bo'lib ishlashga sharoit varatadi. Bulardan
tashqari quyidagi talablar mavjud:

- tashqi shovginning yo'q bo'lishi;

- havoni kondisionerlash tizimini bo'lishi;

- ishchijoylarini yaxshi yoritilishi - 500 L.k. dan kam bo'Imasligi kcrak.
(yaxshi targalgan kunduzgi yorug'lik bo'lishi kcrak.to'g'n tushayotganquyosh
nurlari va yorqgin yorug'lik dog'lari bo'Imasligi kerak. ya'ni o'rganilavotgan
mahsulotni rangi aniq ko'rinishi kcrak), dcrazalaming umumiy maydoni polni
maydoni 35 foizni tashkil etilishi kcrak;

- devorlar, shift va jihozlar och ranglarga, tinchlantiruvchi ranglarga
bo'yalishi kcrak: oq, gaymoq rang, och-kulrang;

- xonani toza bo'lishi, zarur bo'lgan sanitar - gigienik talablarga riova
etilishi lozim, begona hidlar bo'Imasligi kcrak;

- havoning harorati 20+2 °C. nisbiy namlik 70+5°/0 bo'lishi kerak. ya'ni
sharoit sovuqni, ortigeha issiglikni yoki namlikni kcltirib chigannasligi lozim.

Dcgustator ishlashi uchun 5 - 9 ta ishchi joyni jihozlash tavsiya ctiladi:
o'lchami 4x1,2 m. bo'lgan alohida kabinalar yoki maxsus slollami ketma-ket
joylashtirish hamda o'rtasida chcgarasi bor stellar ishlatiladi.

Ishchi joy quyidagilar bilan ta’minlanishi kcrak:

- degustatsion varaqglar to'plami. qalamlar, ruchkalar:

- dcgustatsiya gilinayotgan mahsulotlaming xossasidan kclib chigib,
zarur scrvirovka bo'lishi kcrak;

- mabhsulotlar assortimenlini degusUitsiya gilishda sezuvchanlikni liklash
uchun neytrallash vositalaridan foydalanish;

- mahsulotni turiga garab achchigmas choy, mineral suv va boshqgalar
ishlatiladi:
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- chigindilar uchun idish;

Ishchi joy elcktrik. electron indikatsion. EVM, uzatuvchi qurilmalar bilan
jihozlangan bo'lishi kcrak, kotibni joyida ma‘'lumotlarga ishlov berish uchun

tcxnika vositalari bo'lishi kerak.

Yordamehi xona laboratoriyaviy tcxnologik jihozlar bilan, idishlar.
oshxona jihozlari. ishchi inventor, ularni saglash javonlari issiq suv bilan
yuvish joyi va boshgalar bilan jihozlanishi zarur.

Degustasiya varag'i
Har xil tinlonian tayyorlangan qoliplt nonning sifat ko 'rsalkichlari

baltalanishi

Dcgustatoming F.I1.Sh.

Korxonaning nomi
Lavozimi

Ko'rsatkichlami Sifat baholash shkalasi

nomi a’lo yaxshi qoniqarli
Shakli: g'ovakligi 6-5 4-3 2-1
yctarli. shakli to'g'ri

Usti: sillig. glyansi-  7.5-6 5-3.5 25-1
yali. rang

Non mag'zining 9-7 6-4 3-1
xolati: pishganlik

holati. gorilish

holaii, g'ovakligi.

clasiikli holati

Ta'm: norma- 4.5-4 3-2.5 1.5-1

tivlashtirilgan tav-
sifiga xos, begona
xidlarsiz o'ziga xos
Xid: norma- 3 2 1
tivlashtirilgan tav-
sifiga xos. begona
xidlarsiz o'ziga xos
Jami 30-25

20-15 10-5

8-jadval
Ucgustatoniing ballari
Mahsulotnin - nomi

1 2 3456 7 X9 10

Ozig-ovqgat mahsulotlari sifatini organoleptik usulda tckshirish insonning
sezgi organlari yordamida amalga oshiriladi. ya'ni bunda hid bilish, ta'm
sezish va rangni ko'zbilan ko'rishorganlan ishtirok ctadi. Bu usuloddiyligiva
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yuqori sezgirlikka egaligi bilan mahsulollar sifalini tekshirish ishlaridaalohida
ahamiyatga ega.

Isle’mol gilinuvchi mahsulotlaming (meva va sharbatlar) ta’mi, hidi,
konsislcnsiyasi. tashqgi ko’rinishi (yogimliligi), rangini o’zidasaqlashi ulaming
asosiy ko’rsalkichlaridir.

Mahsulotlaming ta'm va hidini, organolcptik ko'rsatkichlarini aniq
baholash degustatsiya deyiladi.

3. Dcgustatsiyani o’tkazish qoidalari va tartibi

Birinchi navbatda hidi kuchli bo’Imagan mahsulotlardan tahlil bosh-
lanadi, so’ng hidi va ta’mi o’tkir bo’lgan mahsulotlargao'tiladi. Mahsulotning
ta’mi va hidini aniglash uchun 3 ta namuna tahlil gilingach. so’ng 15 dagiqa
tanaffus scnsorli gobiliyatini tiklash uchun bcriladi. Mahsulotni ko'rinishini
baholashda 5 - 8 ta namuna tahlil gilinadi va 15 daqgida tanalTus gilinadi. 15
daqgida ichida tahlil gilinayotgan mahsulotlarckspertlar tomonidan muhokama
qgilinadi.

Degustatsiya o’tkazilishining eng magbul vaqti ertalabki soat 10-11
atrofida hisoblanadi. Dcgustatsiyani och yoki to’q goringa o’tkazish tavsiva
ctilmaydi. Har bir ckspcrt dcgustatsion varag'iga namuna hagida o’z fikrini va
balini bcrib imzolaydi va tasdiglaydi. Kotiba ekspertlar bergan ballarini o’na
arifmctik hisobini chigarib, bayonnomaga kiritadi.

Komissiyaning bayonnomasida quvidagilar gayd etiladi:

1. Degustatsiya o’tkazilgan joy va sana.

2. Ekspctlarning tarkibi (nccha kishidan iborat).

3. Mahsulotning resepturasi va assortimetni (nomlanishi, kim tomonidan
ishlab chiqgarilganligi, xomashyolar to’g’ri tanlanganligi)

4. Mahsulotga bcrilgan balli baho va sifat ko’rsatkichi (ijobiy va salbiy
lomonlari)

5. Mahsulot haqgida xulosa va takliflar.

Natijalarni hujjatlashtirish. Bunda dcgustatsiyadan oldingi va barcha
namuna bahosi, o’rtalikda hal gilingan natijalar, kcsishda kctgan chigim
bahosi kiritiladi. Ishning natijasida degustatsiya komissiyasi bayonnoma va
shakllami tuzadi.

Bayonnoma Ne

Degustatsiya komissiyasining yig’ilishi (kuni)

Qatnashdi: komissiya a’zolari (ro'yxatdagi familiya asosida) Yopiq
holdagi dcgustatsiya natijasi

Mahsulot soni ko’rsatiladi. Namuna natijasi keyingi namunani baholashda
foydalaniladi.
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9-jadval

iV 0 ‘rtacha baholar giymali barcha dcgustatorlar Ko‘rgazma
bahosini ularning soniga boMinganligi

Pcnetrometr asbobi yordamida mevalarning zichligini aniglash
Mcvalaming yctilish darajasi ko'rsatkichlaridan biri cl gismining zichligi,
terisining qaltigligi hisoblanadi. Mevalar to'qimalaridagi hujayralarning
o'zaro birikishi pasayganidan keyin, lo'gimalar yumshaydi. Saglash davomida
pishadigan mcvalarda. ct gismining yumshashi kuzalilgandan keyin boshlanadi
(olma va nokning qgishki navlari). EI gismining zichligi bo'yicha uzish va
omborxonadan chigarish muddatlarini aniglasa bo'ladi. Lckin shuni c'tiborga
olish kcrakki, bu navdagi mevalar ct gismi har yil ham bir xii zichlikka cga
bo'Imaydi. U mevaning o'sish joyi. daraxlda joylashgani. o'lchamiga garab
o'zgaradi. Mevaning har xil gismida lining zichligi har xil. Zichlikni o'Ichash
uchun mevaning po'sli yupga qilib kesiladi. Bulling sababi, mevaning po'sli el
gismining haqiqiy zichligini berkitadi. Usulning tamoyili. Bu usul pcnetrometr
asbobi orgali metall shtampni bosishda meva el. gism. Natijalar hisobi. Mcva
et gismining zichligini va po'st gismi gattigligini aniglash natijalarini oldindan
ko'rilgan graftk bo'yicha topiladi. Jihoz va materiallar: Magncss Teylor
tipidagi pcnetrometr, pichoq, olma va boshga mcva-sabzavotlar.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

1 Degustatsiya nima?

2. Degustatsiyani olib borish tartibini tushunlirib bering.

3. Organoleptik usulning afialliklari nimalardan iborat?

4. Degustatsiya varagasi ganday to‘ldiriladi?

5. Degustator sifalida kirn gatnashishi mumkin?

6. Degustatsiyadan o ‘tmagan mahsulotlar to g ‘risida Ta ‘lumot bering.

7. Degustatsion tahlil o ‘tkazilish tarlib qoidalari ganday o tkaziladi?

B. Non mahsulotlarida organoleptik ko 'rsatkichlari gandav aniglanadi?

9. Non mag 'lining xolati slandart bo yicha ganday bo 'lishi kerak?

10. Baholash - braklaslt (yamogsiz) komissiyasi nechla kisltidan iborat
bo 'ladi?
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7-MAVZU
NATIJALARNI TAHLIL QILISH. NON VA NON-BULKA
MAHSULOTLARIGA ORGANOLEPTIK BAHO BERISH

REJA:
/. Non mahsulotlarining ozigaviy va energetik giymati
2. Natijalarni tahlil gilish
3. Javdar va hag doy litdaridun tayyorlangan non mahsulotlari, ulami gabul
gilish. namana olish va oiganuleptik hallo berish me 'yorlari.

Tavanch so‘z va iboralar:

Oziqavivlik ginnnati. mineral inoddalar, amilopeklin. biologik giymati.
almashtirilmaydigan aminokislotalai: kartoslika kraxmali. mukkajo xori kiaxmali.
organaleptik .xususivallari. standartlar. me'yoriy-texnik hujjatlar. gigienik
ekspertizasi. cho Ziluvchanlik holati. o rlacha namuna.

I. Non mahsulotlarining ozigaviy va energetik giymati

Nonning ozigaviylik gimmati birinchi navbatda uning kaloriyasi. hazm
bo'lish darajasi va undagi qo‘shimcha oziga omillari migdori bilan belgi-
lanadi: vitaminlar, mineral inoddalar va almashinmaydigan aminokislotalar.
Bulardan tashqari, nonni ovgat bilan muntazam istc’mol gilish katta fiziologik
ahamiyatga ega, ncgaki non ovgat hazm qilish traktining yaxshi ishlashiga
imkon beruvchi va iste'mol gilinayotgan ovgatga uning oshqozon shirasi
bilan to'lig namlanishini ta’minlovchi qulay konsistensiya va mzilma baxsh
etadi. Shunday qilib, non zarur moddalar manbai bo'libgina qolmav, balki u
ovqatlanish fiziologiyasida muhini rol ham o'ynaydi.

Ozig-ovqgat mahsulotlari ishlab chigarish va ovqatlanishni tashkil ctish
bilan bog'lig bo'lgan amaliy ishda ozigaviy. biologik va energetik giymat kabi
tushunchalar mavjud.

Ushbu tushunchalar ozig-ovgat mahsulotlarining kimyoviy tarkibiga
bog'liq holda foydaliligini tavsiflaydi va alohida ozigaviy moddalaming inson
organizmidagi metabolik o'zgarishlari xususiyatlanga asoslanadi.

Barcha hayotiy muhini funksiyalaming normal holatini saglash uchun
odam ozig-ovqal bilandoimiy ravishda quyidagi beshasosiy gurnh moddalarini
olishi kerak:
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« Ogsillar, yog'lar va uglcvodlar;

« Almashtirilmaydigan aminokislotalar;

« Almashtirilmaydigan yog' kislotalar;

« Vitaminlar;

* Mineral moddalar

Har gandav mahsulotning ozigaviylik (cncrgctik) giymati brutto-
kaloriyaliligi (hazm bo'luvchanligi hisobga olinmagan) bilan emas. balki
uning nctto-kaloriyaliligi yoki fiziologik kaloriyaliligi bilan bclgilanadi.
Ta'kidlash joizki, non inson organizmida to'liq hazm bo'Imaydi. Uning
tarkibida hazm bo'Imaydigan moddalar (kletchatka, getnitsellyuloza) va har
xil darajada hazm bo'ladigan moddalar (xususan. kraxmal, ogsillar, yog'lar)
mavjud. Nonning xazrn bo'luvchanligi ko'pgina omillarga, aynigsa, shu non
tayyorlangan xomashyoning kimyoviy tarkibiga bog'liq. Buni har xil un turlari
va navlaridan tayyorlangan nonlarda o'tkazilgan lajriba natijalari tasdiglaydi.
Tajribalaming ko'rsatishicha, chigishi kam bo'lgan (oliy nav) bug'doy uni
navlaridan tayyorlangan nonlaming qurug moddasi eng yaxshi hazm bo'ladi.

Nonni hazm bo luvchanligining yana bir muhim omili - uning fizik
xossalari, xususan, mag'zining g‘ovaklilik luzilmasi. Nonning hajmi gancha-
lik katta va u ganchalik g ovak bo'lsa, u xazm gilish shirasi bilan shunchalik
yaxshi namlanadi va demakki, organizmda yaxshi hazm bo'ladi

Quyidagi jadvalda ayrim non-bulka mahsulotlarining ozigaviy va
cncrgctik giymati keltirilgan.

10-jadval
Ayrim non-bulka mahsulotlarining oziqaviy va energetik giymati,
100 g. mahsulotda

Mahsulot nomi Ogsillar, Yog'lar, Uglevodlar, Energetik

a g g I.q.ivmati. kkal
Oliy navli undan qgolipda 7.6 0,8 49,2 235"
pishirilgan bug'doy noni
Kcsma baton 75 29 51,4 262
Yog'li shirin bulochka 7.9 9,4 55.5 339
Yog'li shirin teshikkulcha 8.3 8.6 60,4 348
Sariyog'li suxarik 85 10,8 66.7 399

Ozig-ovqat bilan gabul gilingan ogsillar organizmda plastik va energetik
funksiyalami bajaradi. Oqsillar almashtirilmaydigan va almashtiriladigan
aminokislotalar manbayi hisoblanib, ular organizmning barcha ogsillarini.
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shuningdek, ko'pgina boshga biomolekulalami biosintez qgilishida qurisli
matcriali sifatida foydalaniladi.

Ozig-ovgat bilan kclib tushgan 1 g. ogsilning oksidlanishi natijasida
(ogsilning o'rtacha hazm bo'lishi taxminan 84,5 foiz ckanligi hisobga
olinganda) taxminan 4 kkal. cncrgiya ajraladi. Inson organizmining ogsillarga
bo'lgan o'rtacha kunlik ehtiyoji 85 - 90 g.ni tashkil giladi,

1 9. uglevodning oksidlanishida ogsillardagi kabi cncrgiya (taxminan 4
kkal.) ajralib chigsa-da, uglcvodlarning organizmda parchalanishi cncrgiya
asosiy gismini hosil qgilishi bilan kichadi.

Non tarkibidagi aminokislotalar

Har gqanday mahsulotning, aynigsa, non kabi birinchi darajali muhim
bo'lgan mahsulotlaming oziqaviylik giymatini aniglashda uning tarkibidagi
ogsillaming umumiy miqdorini emas. balki uning sifat tarkibi, ya'ni ogsil
tarkibidagi alinashinmayigan aminokislotalar migdorini hisobga olish lozim.

Har xil chigishga cga bo'lgan bug'doy unidan tayyorlangan nonlar
tarkibidagi almashinmaydigan aminokislotalar migdori quyidagi jadvalda
kcltirilgan.

Il-jadval
Bug'doy nonlari tarkibidagi almashinmaydigan aminokislotalar migdori

300 g non istc'mol gilganda kana

dagi
100 g nondagi yoslili inson lalabining goplanishi,

Aminokislota

miqdori. g. foiz (%).
1zolcysin 0,291 249
Lcysin 0.519 31,1
Lizin 0.205 15.3
Mctionin + sistin 0,301 16,4
Fcnilalanin + tirozin 0.613 28.3
Triptofan 0,089 26,7
Trconin 0.243 29,2
Valin 0,351 30.1

Almashtirilmaydigan aminokislotalar ogsil ntolckulalarini hosil bo'li-
shida ishtirok ctadigan 20 tatabiiy aminokislotalardan g tasi odam organizntida
sintez qilinmaydi va almashinmaydi. Bular.

e Lizin, Trconin, Triptofan. Mctionin, Fcnilalanin, Lcysin, lzolcysin.
Valin.

Almashtirilmaydigan yog' kislotalar hujayra mcmbranalarini qurish
uchun zarur. Ulardan cttg ma'lumlari linolat va linolcant kislotalari bo'lib,
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alar zig'ir, soya, chigit va boshga o'simlik moylari va ba'zi fosfolipidlarda
uchraydi.

Almashtirilmaydigan yog* kislotalar organizmga o'simlik asosida ozig-
ovgat mahsulotlaridagi yog" va yog'simon moddalar tarkibida kclib tushadi.

1-nav bug'doy unidan tayyorlangan mahsulotlar ogsili tarkibidagi alohida
aminokislotalar migdorini balanslangan ovqatlanishning amonokislotali
formulasi bilan giyoslash shuni kn'rsatdiki, ushbu guruh mashulotlari
ogsillarida almashinmaydigan aminokislotalarning kcskin disproporsiyasi
kuzatiladi. Binobarin. agar valin migdori mo'tadildan 1,4 marta. fenilalanin
migdori 2,2 marta yuqori, leysin, izoleysinva trconin migdori esa me'yorga
yagin bo'lsa, u holda triptofan, lizin va mctionin migdori me’yorga nisbatan
mos holda atigi 54,0; 56,5 va 65,0 foizni tashkil etadi.

Lizinga boy sut mahsulotlari, go'sht va balig bilan mc’yorda ovgatlanib
yurilganda uning nondagi kamligi tashvish uyg'otmaydi. Biroq. ovgatlanish
ratsionida non va boshga don mahsulotlarining solishtirma vazni ortib
kctganda non tarkibidagi lizin migdori masalasi muhim bo'lib goladi.

Energetik giymat.

Ozig-ovgat mahsulotlarini energetik giymati - ushbu mahsulot tarkibiga
kiruvchi birikmalami organizmdagi biologik oksidlanish jarayonida ajralib
chigayotgan cncrgiya miqdorini tavsiflovchi ko'rsatkich hisoblanadi.

Energetik giymat ko'rsatkichi 100 g. mahsulot uchun hisoblanadi
va odatda. kilokaloriyalarda ifodalanadi. Inson organizmidagi biologik
oksidlanishida. 1g. ogsildan 4 kkal, 1 gyog'dan 9 kkal, 1g uglevoddan 4 kkal
cncrgiya ajralib chigadi.

Mahsulotlar cncrgetik giymatini hisoblash uchun undagi ogsil, yog' va
uglcvodlar migdorini tcgishli cncrgctik giymat kocffitsicntiga ko'paytirish
kerak.

2. Natijalarni tahlil gilish

Nonlar yopilishiga garab gat’iy shakl bcrilgan va qat’iy shakl berilmagan
turkumga bo'linadi. Hozirgi kunda ishlab chiqgarilayotgan nonlaming deyarli
hammasi donobay sotishga mo'ljallangan. Yana shuni ham aytish kerakki,
nonlamijamlashda ma’lum bir tartibga amal gilinmaydi.

Masalan, ba’zi nonlar ganday undan va unning gaysi navidan tay-
yorlanganligiga garab nomlansa, ba’zilarini nomlashda rctscpturadagi
xomashyolardan birontasi ko'rsatiladi (sutli, gaymogqli, mayonczli va hokazo).
Ba zan csa milliy an’analar va non rctscpturasi gaysi joyda ishlaganligi
hisobga olinib, ham nomlanishi mumkin.
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Non tayyorlashda asosan, xamirlurushli xamirdan foydalanadi.
Xamirturush xamirning asosiy mahsuloti un, suv, tuz va xamirturushdan
iborat. Xamir mahsulotining sifatini yaxshilash uchun, xamir tarkibidagi
oshirish kcrak, ya’ni achitish natijasida hosil bo'lgan karbonat angidrit
gazini xamir tarkibida iloji boricha ko'proq golish kerak. Hosil bo'lgan gazni
xamir larkibida saqlanib qolish un tarkibidagi ogsil migdoriga bog'lig. Un
tarkibidagi oqgsil. gorilgan xamir gazini ushlashga, ya'ni cho'ziluvchanligi
holatini oshirishga yordam bcradi.

Cho'ziluvchanlik holati yuqori bo'lgan xamimi qorilganda ishlatiladigan
suyuqglik migdori qolganlarga garaganda ko'proq ishlatiladi, bundan keyin
tarkibidagi havoni saglash xususiyati yaxshi bo'ladi, xamir ogib kctmaydi va
0'z shaklini saqglaydi.

Hozirgi vaqtda xamirturushli xamir mahsulotining sifatini yaxshilash
uchun xamirga shakar, organik kislotalar, pektin moddasi, mineral tuzlar
ishlatilishi to'g'risida ilmiy ishlar ma’lum.

Nonning sifati organaleptik xususiyatlari. kislotalik ko'rsatgichi, namligi,
g'ovakligi bilan aniglanadi. Yangi, yaxshi sifatli non yuzasi yoriglarsiz,
tesbiklarsiz, sillig, ustki qobig'i qovariq.g'uddalarsiz. non mag'zidan ko'chgan
bo'ladi. Ustki qobiq rangi ochsarigdanjigarranggacha, oq va kuygan joylarsiz,
shakli non turiga xos buladi. Nonning mag'iz gqismi yaxshi pishgan. g'ovakli.
namsiz. yopishqgogqsiz, yaxshi qorilmagan gismlarsiz. elastik, barmoq bilan
bosilganda tcz birlamchi shaklini oladigan, pastki qobig'i kuymagan bo'lishi
kerak. Ta’mi yoqgimli xamirtumsh ta’miga mos keluvchi, javdar non nisbatan
nordon, bug dov non nordon xam sho'r xam bo'Imasligi, chaynalganda
gisirlamasligi kerak. Hidi yoqimli. xushbo'y, kislotalik. namlik. g'ovaklik,
ko rsatgichlari standart talablariga javob berishi kerak. Dcmak, bug'doy noni
uchun namlik 42 - 45 foizdan javdar non uchun 48 - 50 foizdan oshmasligi
kerak. Nonning kislotaligi xamirning bijg'ish vaqlidagi bioximik jarayonlar
natijasida paydo bo'lgan kislotalarga bog'lig. Kislotalilik bug'doy unidan
tayyorlangan non uchun 2.5 - 40 foizdan, javdar unidan tayyorlangan non
uchun 9,0 foizdan oshmasligi kerak.

M ahsulot sifati uning tarkibidagi xomashyo sifatiga bog'liq bo'lib.
uning sifatini (o'zaro biriklirilgan texnik, tcxnologik va fizik-kimvoviy
xususiyatlarini) bclgilash istc'mol giluvchiga bog'lig bo'ladi. Mahsulot
sifatini baholash uchun sifat va sonli sifat ko'rsatkichlaridan foydalaniladi.
Sifat belgilarga mahsulot rangi, shakli, konsistensiyasi kiritiladi, sonli belgi
csa uning goomctrik va stvukturaviy shaklini ta minlaydi. Mahsulotlar
sifatini boshqgarishda quyidagi sistcma ko'rsatkichlaridan va uning tarkibini
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xarakterlovchi asosiy ko'rsatkiclilardan, masalan, rangi, ta'mi, hidi, namligi,
konsistensiyasidan foydalaniladi

Kompleks ko'rsatkich mahsulotning bir necha oddiy yoki bir murakkab
holatini xaraktcrlaydi (masalan, fizik-kimyoviy. strukluraviy, mexanikaviy
va organoleptik holatlari) va uning foydalanishga yarogliligini ta’minlaydi.
Aniglovchi ko'rsatkich mahsulot sifatini baholavdi.

Organoleptik baho aniglovchi hisoblanadi. Har gaysi ko'rsatkich 5 balli
tizint bilan baholanadi, a'lo - 5, yaxshi - 4, gqoniqgarli - 3, yomon - 2, juda
yonton - 1 Tahlilga asosan bcrilgan ko'rsatkich mahsulot sifaliga, uni istc’mol
qgilish va sotish samarasiga katta ta’sir ko'rsatadi.

12-judval
Mahsulotning sifat ko‘rsatkichlari
Mahsulot tarkibi O'Ichash kocffilsi-  Baholashning o'rta-
yenti cha natijasi
Hidi 4 45
Strukturasi (kcsimidagi ko'rinishi) 3 3.0
Rangi 2 4.0
Shakli | 2,0
Tashqi ko'rinishi 0 37

Aniglovchi ko'rsatkich quyidagicha topiladi: 4-4,5-3,0-2,4- 1-2,0
- 2- 3,7 - 4.5. Integral ko'rsatkich mahsulotning kimyoviy tarkibini aniglaydi,
estetik ko'rsatkichlar esa uning ustki gismi ko'rinishining originalligini
baholaydi. Iqtisodiy ko'rsatkichlarda mahsulotlami ishlab chigarish, saglash
va sotuvga chiqgarish uchun sarflangan mablag'lar hisoblanadi. Bu ko'rsatkich
yordamida mahsulotning texnologiyaviyligi va mahsulot sifatini boshqarishni
belgilovchi omillar aniglanadi. Patent huquqi ko'rsatkichi mahsulotlami
nafagat rcspublikamizda sotishga, balki uni boshgqa mamlakatlarga eksport
gilishga ham yo'l ochib bcradi.

Mahsulotning sifat darajasini qator ko'rsatkichlar (ba’zan
umumlashtiruvchi birgina ko'rsatkich) yoki mahsulotni ma’lum sifat
kategoriyasiga kiritish orgali xaraktcrlash mumkin. Mahsulot sifatining
darajasini baholash zarurati rcjalashtirish va yangi mahsulot yaratish variantini
tanlash, mc'yoriy hujjatlami ishlab chigish, mahsulot sifatini nazorat qilish,
mahsulot sifatini oshirganligi uchun xodintlarni rag'ballanlirish, sifatni
baholash va axborotlar yig'ishni tashkil ctishda vujudga kcladi.
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M ahsulotning sifat darajasini baholash natijalari unga legishli turdagi
«Sifat belgisi» yoki katcgoriya bcrishga hamda bir variantdagi mahsulotning
sifati boshqa variantdagi mahsulot sifatidan yuqori yoki past ckanligi hagida
garor gabul gilishga xizmat giladi.

Sifat darajasining miqdoriy bahosi mahsulot yaratish va undan foyda-
lanish jarayonlariga ta'sir ko'rsatishning eng yaxshi omillarini belgilaydi.
Sifat darajasi ko'rsatkichlarining majmuyi, ularni belgilash va aniglash
uslublariga. mahsulot turiga va baholash magsadiga bog'liq. Mahsulot sifati
darajasini oshirishni rcjalashtirish uni uch sifat katcgoriyasidan (oliy, birinchi
va ikkinchi) biriga kiritish orgali unga baho berish (attestatsiya qgilish) yo'li
bilan amalga oshiriladi. Oliy va birinchi katcgoriyalaming amal gilish muddati
bir yildan 3 yilgacha bo'lib, amal qilish muddati tugagach, mahsulot gavtadan
attestatsiya qilinadi. Oliy kategoriyadagi mahsulotning sifat ko'rsatkichlari
rcspublikamiz va chel cllarda fan-texnikada erishilgan yuksak yutuglarga mos
kclishi yoki ulardan yuqori turishi lozim. Birinchi katcgoriyaga sifati amaldagi
me'yoriy hujjatlarining (slandartlar va texnik shartlarining) hozirgi zamon
talablariga javob bcruvchi mahsulotlar kiritiladi.

Ikkinchi katcgoriyaga sifati hozirgi zamon talablariga mos kelmaydigan
va ishlab chigarishdan olinishi yoki yaxshilanishi lozim bo'lgan mahsulotlar
kiritiladi. Bunday mahsulotlarning texnik shartlari gayta ko'rib chigishga
muhtoj. Ikkinchi sifat katcgoriyasiga kiritilgan mahsulotlami almashtirishyoki
ishlab chigarishdan olib tashlash bclgilangan muddatlarda o'tkaziladigan sifat
attcstatsiyasi natijalari asosida amalga oshiriladi. Ikkinchi sifat katcgoriyasiga
kiruvchi mahsidollami ishlab chigarishni o'z vaqtida tuzalish masalasi bu
mahsulolga bo'lgan mavjud ehtiyojni ancha mukammal mahsulotlar ishlab
chigarish yo'li bilan hal ctiladi. Mahsulot sifatini oshirishning muhim sharti
brakni (yaroqgsiz) qgisqartirish yoki uni butunlay tugatishdir. Brak mahsulot
bu fagat buzilgan xomashyo emas. balki loyihachilar, muhandis-tcxnik
xodimlar va ishchilar sarflagan jonli mchnatning yo'qolishi hamdir. Shuning
uchun brak fagat mahsulotning past sifalliligini emas. balki korxonalar va
bcvosita tayyorlovchilar ishining sifatini ko'rsatadi. Brak (yarogsiz) mahsulot
rrugdorining oz-ko'pligi mehnat va ishlab chiqgarishni tashkil etish darajasi,
xodimlar malakasi va tcxnologik intizomni aks ettiradi. qoidaga ko'ra,
nobudgarchilikning har ganday ko'rsatkichlari singari, brak hajmi ham
rcjalashtirihnaydi.
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3. Javdar vabug'doy unlaridan tayyorlangan non mahsulotlari, ularni
qabul gilish, namuna olish va organolcptik baho berish mc’yorlari

Javdar uni vajavdar-bug'doy unlari aralaslunasi nonlari standart lalablart-
ga muvofiq. sanitariya qoidalari, retseplura va o'matilgan tartibda tasdiglangan
texnologik yo'rignomalarga rioya gilingan holda ishlab chiqarilishi loz.im.
Savdo tarmogqlariga yuboril ishidan avval, mahsulotning sifati novvoylik
korxonalarida texnik nazorat va laboratoriya bo'lintlari tomonidan tckshiri-
ladi. Savdo korxonasida non yo'llanma hujjatlar idcntifikatsiyasi. gadoglanishi
(agar ntavjud bo' Isa) va markalanganligi, shuningdek, organolcptik baholashni
0‘z ichiga oluvchi tekshiruvdan o'tishi zarur. Non sifatining tashqi bclgilari
bo'yicha DST yoki TSIl talablariga muvofigligi tanlash yo'li bilan 2 -3
lolokdagi barcha mahsulollami, saglashda esa har bir so'kchakdagi 10 foiz
mahsulotni ko'zdan kcchirish bilan tekshiriladi. Tckshiruv natijalari bunin
partiya uchun joriy ctiladi.

Namuna olish GOST 5667-65 ga muvofiq amalga oshiriladi.

Javdar noni, javdar-bug'doy uni aralaslunasi nonlari partiyasidan o'rtacha
namuna har 10 ta lolokdan yok har bir so'kchakdan quyidagi migdorda
olinadi: har bir mahsulot vazni | dan 3 kg. gacha bo'lganda - 0.2 foiz, ammo
5 donadan kam cmas. har bir mahsulot vazni 1kg. dan kam bo'lganda - 0.3
foiz, ammo 10 donadan kam cmas.

O'rtacha namunadan laboratoriya tahlillari uchun tipik mahsulotlar
quyidagi migdorda tanlab olinadi: non vazni 400 g. dan ortiq bo'lsa, I dona,
non vazni 400 dan 200 g. gacha bo'lsa. 2 donadan kam cmas.

Namunalar tahlil uchun laboratoriyaga yuborilganda ular qog'ozga
o'raladi, ip bilan bog'lanadi, plombalanadi yoki muhrlanadi. Har bir
namunaga mahsulot nomi yozilgan yorlig va namuna olinganlik dalolatnomasi
yopishtiriladi. unda mahsulot nomi, namuna olingan sana vajoy, partiya vazni
va ragami, mahsulot pcchdan olingan sana va soat yoki pcchda pishirilgan
vaqt va sana, namuna kim tomonidan olinganligi, tayyorlovchi korxona nomi
yoziladi.

Javdar noni uchun, shuningdek, javdar va bug'doy unlari aralashmasi
nonlari uchun tadgigqot o'tkazishning quyidagi muddatlari belgilangan:
mahsulot pechdan olingan paytdan 3 soatdan vaqgtli cmas va 48 soatdan
kcchiktirmasdan.

Javdar uni hamda javdar va bug'doy unlari aralashmasi nonining
organolcptik ko'rsatkichlari quyidagi jadvalda kcltirilgan.
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13-jadvai
Javdar uni hamdajavdar va bug'doy unlari aralashmasi nonining
organoleptik sifat ko'rsatkichlari

Ko'rsatkich Tavsifi

Tashagi Pcch ostida pishirilgan - mahsulot luriga xos. yumalog, oval yoki
ko'rinishi,  cho'zinchog-oval, yoyilib kelmagan, chigilib qolmagan; Minskiy
shakli nonida engil o'tkir uchli.

Qolipda pishirilgan - pishirish amalga oshirilgan non qolipi
shakliga xos, yonlari oqib tushmagan.

yuzasi Pcch ostida pishirilgan - yirik voriglarsiz, Minskiy va Rijsiy
nonlari yuzasi yaltiroq, golgan non navlarida g'adir-budir; ustki va
ostki po'stida tcshik, yorig, unsimonlik bo'lishiga rnxsat ctiladi.
Mayda lortilib yaxshi elangan undan pishirilgan «Viru» noni uchun
ikkala uchida bittadan ko'ndalang kcsma yoki tcshik bo'lishiga
ruxsat ctiladi.
Qolipda pishirilgan - ifloslanmagan, Borodinskiy nonida
usti yaltiroq, sillig, yirik yoriglarsiz va boshga non navlarida
go'poriglarsiz; javdar zavamoy nonida zira va anis, Borodinskiy
nonida kashnich. zira yoki anis mavjudligi; ajratuvchi-taxlovchidan
golgan chok bo'lishiga ruxsat ctiladi. Qolipda va pcch ostida
pishirilgan non pustining etidan ajralishiga ruxsat etilmaydi.

rangi Borodinskiy noni uchun to'q jigarrang, boshga non turlari uchun
och jigarrangdan to'q jiearranggacha. Kuyib ketmagan.

Mag'zining

holati

y a x s h i Yaxshi pishigan, yopishmaydi, ushlab ko rilganda qurug, clastik.
pishganligi  Barmogq bilan ycngil bosilganda mag'zi dastlabki shaklini tiklashi

lozim. Zavamov nonda mag'iz ycngil vopishuvchan.
qorilganligi Qatqaloglarsiz, yaxshi qorilmaganlik alomatlarisiz.

g'ovakligi  Rivojlangan, bo'shligsiz va zichliksiz. Zavamoy nonda mag'zi
biroz zich.
Ta’mi Mahsulot turiga xos. begona ta'mlarsiz Xo'raki. Podmoskovniy.

Rijskiy va mayda tortilib yaxshi elangan undan pishirilgan «Viru»
noni uchun ycngil nordon-shirin.

Hidi Mahsulot luriga xos. begona hidlarsiz. Javdar zavamoy, Moskovs-
kiy, Borodinskiy. Minskiy. Rijskiy, mayda tortilib yaxshi elangan
undan pishirilgan «Viru» nonlari - zira, anis yoki kaslmichning
yengil hidiga cga

Spirt bilan konscrvalangan, uzoq muddat saglanuvchi oddiy javdar va
oddiy javdar-bug'doy nonlari uchun 0,5 sm. dan ortiqg bo Imagan yoriq va
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go'porilganlikning bo'lishiga ruxsat etiladi; shakli to'g'ri bo'lishi kerak, non
bakmdligi bo'yicha har xil uzunlikdagi ponasimonlikka ruxsat etilmaydi: yirik
g'ovaklikka ruxsat etilmaydi.

Kafolatli saglanish muddati so'nggida spirt bilan konscrvalangan, uzoq
nuiddal saglashga mo'ljallangan oddiy javdar va oddiy javdar-bug'doy
nonlarining organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha quyidagi jadvalda kellirilgan
talablarga javob berishi lozim.

14-jadval
Spirt bilan konscrvalangan, uzog muddat saglashga mn‘ljallangan
oddiy javdar va oddiy javdar-bug'doy nonlarining organoleptik
ko'rsatkichlari
Ko'rsatkich Tavsifi
Tashqi ko'ri- Sillig. yirik yoriglar va qo'porilganliklarsiz, ajinlilik. 0.5 sm. dan
nishi: yuzasi  oshrnaydigan yoriglar va qo'porilganlik bo'lishiga ruxsat etiladi.

shakli To'g'ri. yon po'stlari ichki tomoniga biroz cgilgan bo'lishi
mumkin.

Mag'zining Zich. uvalanuvchan, pichoqda ctarlicha cngil kesiladi. kichik yo-

holati riglar bo'lishiea ruxsat etiladi; tashqi gatlamlarda yanada zichroq.

Ta'mi va hidi Saglashdan so'ng shu non naviga xos, ctil spirti ta’mi va hidi
mavijud.

Har bir non turi uchun aniq organoleptik ko'sratkichlar tavsifi retsepturda
berilishi lozim.

Bug'doy nonini gabul gilish va namuna olish tartibi

Bug'doy noni standart talablariga muvofiq, sanitariya qoidalari, retseptura
va o'matilgan tartibda tasdiglangan tcxnologik yo'rignomalarga rioya gilin-
gan holda ishlab chigarilishi lozim. Savdo larmoglariga yuborilishidan avval
mahsulotning sifati nowoylik korxonalarida texnik nazorat va laboratoriya
bo'limlari tomonidan tekshiriladi. Savdo korxonasida non yo'llanma hujjatlar
idcnlifikatsiyasi, gadoglanishi (agar mavjud bo'lsa) va markalanganligi.
shuningdck, organoleptik baholashni o'z ichiga oluvchi tckshiruvdan o'tishi
zarur. Non sifatining standart yoki texnik shartlar talablariga muvofigligi
tanlash yo'li bilan 2-3 lotokdagi barcha mahsuloilami, saglashda esa - har
bir so'kchakdagi 10 foiz mahsulotni ko'zdan kcchirish, bilan tekshiriladi.
Tckshiruv natijalari butun partiya uchun joriy etiladi.

Namuna olish GOST 5667-65 ga muvofig amalga oshiriladi.

Bug'doy nonlari partiyasidan o'rtacha namuna har 10 ta lotokdan yok har
bir so'’kchakdan quyidagi migdorda olinadi: har bir mahsulot vazni 1 dan 3 kg.
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gacha bo'lganda, 0.2 foiz, ammo 5 donadan kam emas, har bir mahsulot vazni
1kg. dan kam bo'lganda. 0,3 foiz, ammo 10 donadan kam cmas.

O'rtacha namunadan laboratoriya tahlillari uchun tipik mahsulotlardan |
dona migdorda tanlab olinadi

Nanutnalar tahlil uchun laboratoriyaga yuborilganda ular qog'ozga
o'raladi, ip bilan bog'lanadi, plombalanadi yoki muhrlanadi. Har bir
namunaga mahsulot nomi yozilgan yorlig va namuna olinganlik dalolatnomasi
yopishtiriladi, unda mahsulot nomi. namuna olingan sana vajoy, partiya vazni
va ragami. mahsulot pcchdan olingan sana va soat yoki pcchda pishirilgan
vaqt va sana, namuna kim tomonidan olinganligi, tayyorlovchi korxona nomi
yoziladi.

Bug'doy nonlari uchun tadqgiqot o'tkazishning quyidagi muddatlari
belgilangan: oboy uni nonlari uchun - mahsulot pechdan olingan paytdan
3 soatdan vaqtli cmas va 48 soatdan kcchiktirmasdan; navli bug'doy unlari
nonlari uchun - 3 soatdan vaqtli cmas va 24 soatdan kcchiktirmasdan

Organolcptik baholash. Bug'doy uni nonlarining asosiy organoleptik
sifat ko'rsatkichlariga tashqgi ko'rinishi, mag'ziningholati.ia'mi vahidi kiradi.

Organolcptik ko'rsatkichlari bo'yicha bug'doy nonlari quyidagi jadvalda
kcltirilgan lalablargajavob bcrishi lozim.

15-jadval
Bug'doy uni nonlarining organoleptik sifat ko'rsatkichlari
KoTsatkich Tavsifi
Tashqgi Qolipda pishirilgan - yopish amalga oshirilgan golip shakiiga xos,
ko'rinishi: ustki po‘sti biroz gavarig, yonlari ogib tushmagan; Saratovskiy
shakli kalava nonida - yumalog: u Kirovogradskov palyanitsa nonida
- yumaloq, ustki po'sti aylanasitiing 2/3 gismigacha 5 sm. dan
ortmagan balandlikda qo'porilgan; Romashka nonida - yumaloq,
romashka ko'rinishida, vazniga bog'liq ravishda uchburchak
shakldagi 3. 5. 9 va 10 boMakchalarga ajralgan.
Pcch ostida pishirilgan - yumalog. oval yoki cho'zinchog-oval.
yoyilib kctmagan. siqilib golmagan: Kicvskiy amaut. Kishincvskiy
nonlarida 1-2 yopishgan joy bo'lishiga ruxsat ctiladi; | va 2-navli
bug'doy unlari nonlarida mexanik tashlanuvchi tonncl pechlarida
ishlab chigarilganda 1-2 kichik yopishgan joy bo lishiga ruxsat
ctiladi; Ukrainskaya palyanitsa nonida - yumalog, aylanasitiing /«
gismigacha yon kcsikli. ko'iarilgan soyabonchali; Uralskiy kalava
nonida - yumalog, xalqa ko'rinishida, ko'rinib turmchi jgut izlari
ntaviud.
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yuzasi Yirik yoriglarsiz va qo’porilganliklarsiz, teshikii yoki kesikli, yoki
cxnologik yo'rignomaga muvofiq ular mavjud cmas; bo'ylama
relcfii va aylana relcfii - cheilari hosliiyali - mainakashda; cgalchalar
)ilan ajratilgan bir ncchta scktorlar ko’rinishida - Romashka nonida;
yaltirogboshoq. gul. barg yoki boshga ixtiyoriy lasvir ko'rinishida ish-
lov berilgan, asosli, jgut bilan bog'lungan, Suvcniriy karavay nonida;
boshga non turlaridasilliq yoki g'adir-budir. Quyidagilarga ruxsat ctiladi:
pech ostida pishirilgan va Kirovogradskaya palyanitsa nonlari uchun
unsimonlik. golipda pishinlgan nonlar uchun bo'laklovchi-taxlovchidan
golgan choklar. matnakash uchun kichik pufakchalar, Saratovskiy
kalava noni uchun surlma zavarka gatgalogchalarining mavjud bo'lishi,
Russkiy karavay noni uchun mayda yorigchalar to'rining bo'lishi,
gadoglancan Doroiniv nonida sczilarsiz aiinlamine bo'lishi.

rangi Och jigarrangdan to'q jigarranggacha. Quyidagilarga ruxsat
ctiladi: bug'doy oboy noni uchun oginitirlik; matnakash noni
uchun yanada intcnsiv rangdagi Kichik dog'chalar; Russkiy va
Suvenimiy karavay nonlarida rasmli joylarda ancha och rangli
joylar va jgut to’gimalarining. palyanits nonida esa kcsilgan joyida
go'porileanliknine bo'lishi.

Mag'zining

holaii

yaxshi Yaxshi pishigan, yopishmaydi, ushlab ko'rilganda qurug, clastik,

pishganligi bamiog bilan cngil bosilganda mag'zi dastlabki shaklini tiklashi
lozim.

gorilcanliai Qatgaloglarsiz. vaxshi gorilmananlik alomatlarisiz.

g'ovakligi  Rivojlangan, bo'shligsiz va zichliksiz. Matnakash, Kirovogradskaya
palyanitsa, Saratovskiykalava nonlarida yirik g'ovakli; ina-
yizli elangan un nonida mayiz qoldiglari. Kirovogradskaya
palvanitsanonida mau'zi uatlamli.

Ta’'mi Mahsulot luriga xos. begona ta'mlarsiz. Domashniy, Gorodskoy,
xantalli, mayizli elangan un noni va Suvcniriy karavay nonlarida
shinnroq. Bue'dov shirin nonida - shirin

Midi Mahsulot turiea xos. beeona hidlarsiz.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari.
1 Nonning oziqaviy giymali deganda wTaT tushunas'iz?
2. Non tarkibidagi mineral moddalar to 'g risida Ta 'lumol bering.
3. Non tarkibidagi aminokislolalarning roli gandav?
4. Non tarkibida ganday vitantinlar uchraydi?
5. Ozigaviy giymat bilan energelik giymatningfarqini ayling.
6. Kaloriya so 'zi nimani anglaladi?
7. Otgonoleplik usulning mohiyati nimadan iborat?
S.  Mahsulot sifati va uni aniglovchi omillargu nimalar kiradi?
9. Mahsulotning sifat ko isatkichlariga nimalar kiradi?
\ 0. Mahsulot sifatini oshirisiming muhim shartlarini bayon giling.
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8-MAVZU
NON MAHSULOTLARINI VITAMIN VAMINERALLAR BILAN
BOYITISHNING ASOSIY PRINSIPLARI

Reja:

/. Non mahsulotlarini mikronulrienllar bilan boyitishning asosiy prinsiplari

2. Non mahsulotlari ishlah chigarishda texnologikjarayonlaming mahsulot
sifatiga la siri

J. Nun mabhstilollarida viluminlarning saglanib golislii.

Tayanch so‘z va iboralar:
Kaloriya, mineral moddalar, mikroorganizm. faollikka ega moddalar,

vitaminlar. boyitish. manba, kombinatsiyalaslitirilgan yaxsliilovchilar, funksional.
sifat, kimyoviy tarkib. moddalar, yarimfabrikat. reseptura..

I. Non mahsulotlarini mikronutrientlar bilan
boyitishning asosiy prinsiplari

Hozirgi vaqtda ishlab chigaruvchilar oldida ozig-ovqat mahsulotlarini
mikronutrientlar (vitamin va mineral moddalar) bilan boyitishda quyidagi
muhim muammolar turibdi:

- boyitib bcruvchi mikronutricntlami tanlash;

- boyitish uchun mahsulotlami tanlash;

- boyitilgan ozig-ovgat mahsulotlarida mikronutrientlar kafolallangan
miqgdorda bo'lishi;

- mikronutrientlami fizik-kimyoviy xossalarini o'rganish;

- mikronutrientlami go'shish miqdorini hisoblash;

- mikronutrientlar bilan boyitilgan mahsulotni hagigatdan samarali va
foydali ckanligini baholash.

M ahsulotni mikronutrientlar bilan boyitishda uni tayyorlash ulami
sarflanadigan xomashyolar tarkibidagi tabiiy vitamin va mineral moddalar
migdorini hisobini olish hamda ishlab chigarish jarayonlarida va saglash
davomida ulaming yo'qotilishini hisobga olish kerak Shu bilan birga
tashqaridan boyitish uchun go'shiladigan mikronutrientlar migdori mahsulotni

yaroqligi saglanish muddati davomida bclgilangan reglamcntdan pasaymas-
ligi ta’minlanishi kcrak.
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Mikronulrientlarni ozig-ovgal mahsulotlariga go'shishda texnolog

quyidagilami hisobga olish kerak:
boyiluvchi go'sliimchalar mahsulotni bulun massasi bo'ylab bir lekis
tagsimlanishi kcrak:

- boyiluvchi go'shimchalami qo'shish usuli sodda va texnologik bo'lishi
kcrak;

- o'shimchalarni kiritish bosqichi shunday la’minlanishi kcrakki,
mikronulrientlarni parchalanishiga, buzilishiga olib kcladigan tcxnologik
ta'sirlar bo'Imasligi kcrak.

Inson istc’mol giladigan ozig-ovqatlar tarkibida suv, ogsil, uglevod, yog’,
mineral inoddalar mavjud bo'ladi. Bular organizmning mo'tadil funksiyasi
uchun muhimdir ozig-ovqat inson cncrgiyasining asosiy vositasidir.

Non asosan uglevod ozig-ovqatdir. Uglevod va ogsillaming nondagi xajmi
6 :1. Nonning kimyoviy tarkibi uning ganday sortligiga bog'liqdir. Bug'doy va
javdar nonlaming kimyoviy tarkibi bcrilgan. Ogsil 6,7 foiz, yog'lar 0,8 foiz,
uglevodlar 41.7 foiz. klechatka 1.1 foiz. kul 2.2 foiz.

Bug'doy non 1-sort: suv 39 foiz, ogsil 8,2 foiz, yog' 11 foiz, uglevod
50,2 foiz, kiclchatka 0,2 foiz. kul 1.3 foiz.

Non mahsuloti inson organizmida to'la hazm bo'Imaydi. Nonning tashqi
ko'rinishi ham inson uchun muhimdir. 1-sort undan gilingan nonlar to'la hazm
bo'ladi, ogsil 0,7-0,8 foiz. uglevod 0,95-0.98 foiz. yog'lar 0.92-0.95 foiz.

Kalla odamning 1sulkadagi energiyasi taxminan (220071200) kkal.

Ogsilli moddalar inson faoliyatida kattao'rin tutadi. Non inson organizmini
qayta tiklaydigan asosiy vosita. Boshga moddalarga nisbatan ogsillar asosiy rol
o'ynaydi. Ogsil moddalar tarkibida asosiy o'rinni aminokislotalar cgallaydi.

Inson istc'moli uchun 1kg. nonda 70-80 gr. ogsil bo'lishi. organizmning
ogsilga bo'lgan ehtiyojini 30 foizga qonigtiradi. Nonning mineral giymati 70
xil turli clcmentlardan iborat. Inson organizmga fosfor, kalsiy, ternir, kaliy,
magniy kcrakdir. Mikroclcmentlar ferment, garmon vitaminlar kiradi. Fosfor
inson uchun zarur moddadir. Minerallaming umumiy 1-2 foiz tashkil cladi.
Nonning (unning) sortiga garab mincrallar ham turlicha bo'ladi. 500 gr. non
kishi organizmi uchun etarlidir. Vitaminlar kishi organizmida koferment rolini
o'ynaydi. Asosiy vitaminlarga o'rtacha bir kunlik chtiyoj: B, 1,75 g: B,-2,25
g; B.-7,5g9; Bo2.5 g; B,-0.3g; E-17,5g; PP-20g; nonda A, C, D vitaminlari
bo Imaydi. Un tarkibi gancha yuqori bo'lsa vitaminlar tarkibi kam shuncha
bo'ladi.

Uglevodlar organizm cncrgiyasini asosiy vositasidir. Alohida uglevodlar
biologik xususiyatiga egadir, misol: askarbin kislotasi, C vilaminga egadir. Non

g°n tomirlarida qon yurishiga xizmat giladi. shakar (gand) uglevodlari nonga
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shirin maza beradi. Inson organizmi uglevodlarga ega bo'lishi uchun insonlar
non mahsulotlarini numtazam iste’mol gilishlari zarur. Inson organizmi ko'p
kuch ketkazib, kam uglcvod va yog' gabul gilsa, gand kasalligiga uchrashi
mumkin.

Asosiy kam uglcvodlar 5 foizni tashkil etadi. Non iste'mol qilish
organizmning shakarga bo'lgan ehtiyojni muayyan darajada qonigtiradi.

16-jadval
Non mahsulotlari tarkibidagi uglevodlarning
inson organizmi chtiyojini gondirishi
Oziqaviy O'rtacha bir 500 g non Inson
moddalar kunlik ehtiyoj, g.  mahsulotlarining organizimining
tarkibida mavjud g. chtiyojini
gondirilishi, foiz
(%)
Kraxmal va 425 2224 52,3
dekstrinlar
Mono va disaxa- 75 14.3 191
ridlar
Ballast moddalar 25 19,7 78.8

(gemitscllyuloza
va sellyuloza)

Yuqgorida ko'rsatilgan non navlaridan 500 gr. iste’mol qilish orgali
organizmning kraxmal va dekistrinlarga bo'lgan ehtiyoji 52.3 foizga, mono
va disaxaridlarga -19,1 foizga, ballast moddalarga bo'lgan ehtiyoji esa 78,S
foizga qondiriladi. Agar shirmov mahsulotlari nisbatan ko'proq iste'mol
gilinsa, u holda gandlarga bo'lgan ehtiyoj kattaroq darajada qoplanadi.

Non mahsulotlaridagi organik kislotalarning inson organizimi
chtiyojini qondirishi. Organik kislotalar ovgatni hazm qilish organlari ishini
faollashtiradi, muhitning pH ni pasayliradi va mikroflorani bu organlar uchun
muvofiq bo'lgan tomonga o'zgartirishga yordam beradi.

Inson bir kunda non mahsulotlaridan 500 gr. iste’mol gilsa, uning kis-
lotalarga bo'lgan ehtiyoji 54,2 foizga qondiriladi. Bundan ko'rinib turibdiki,
bujihatdan ham non mahsulotlari katta ahamiyatga egadir.

Non mahsulotlaridagi yog'larning inson organizimini ehtiyojini
gondirilishi. Yog'lar (lipidlar) organizmda oksidlanganda oziga moddalaming
ichida eng ko'p cnergiya ajratib chigaradi. Ular to'qimalar va hujayralaming,
shu jumladan, asab to'gimalarining ham tarkibiy gismi hisoblanadi. Yog'lar
A va D vitaminlarining crituvchilari bo'lib, ulaming hazm bo'lishiga yordam
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beradi. Yog'laming larkibida biologik faollikga ega bo'lgan lo'yinmagan yog
kislolalari. fosfolipidlar va boshga moddalar mavjud.

Kalta yoshdagi odamning yog'lari, yuqori darajada to'yinmagan yog
kislolalariga va foslatidlarga bo'lgan o'rtacha bir kunlik chtiyoji, yugorida
ko'rsalilgan 500 g. non mahsulollarining larkibidagi, bu moddalaming miqgdori
va bu migdordagi moddalar inson chtiyojini gondirish darajasida ma'lumotlar
jadvalda keltirilgnn.

17-jailval
Non mahsulotlaridagi yog'larning inson organizmi ehtiyojini gondirishi

Oziqaviy 5009 non Inson
moddalar O'rtacha bir mahsulollarining organizmining
kunlik ehliyoj, larkibida mavjud. ehtiyojini
o ¢ qgondirilishi. foiz
(%)
Yog'lar 90 135 150
O'simlik moylar 22,5 135 60,0
Yugori darajada
lo'yinmagan yog' 4 2,67 66,7
kislotalan
Fosfalidlar 5 0,78 15,6

Yugorida nomlangan non navlaridan 500 g. isle’mol gilish orgali
organism: yog'larga bo'lgan ehtiyojini 15,0 foizga, o'simlik moylarga - 60,0
foizga, to'yinmagan yog' kislolalariga - 66,6 foizga, l'osfatidlarga bo'lgan
ehtiyojini csa 15,6 foizga gondiradi.

Nondagi mineral moddalarining inson ozigasidagi ahamiyati.
Nonning mineral giymalini oshirish yoMlari

Mineral clemcntlar va birikmalar inson organizmining muvofiq
rivojlanishi va faoliyat ko'rsatish uchun zarur bo'lgan ozigaviy komponentlari
hisoblanadi.

Mineral moddalar boshga ozigaviy moddalar gatori organizmda yuz
beradigan biologik jarayonlarda ishtirok etib, 0'zining xususiy faoligiga ega
bo'ladi va haqiqiy bioclcmentlar hisoblanadi.

Mineral moddalaming funksiyasi turlichadir. Kalsiy, fosfat va magniy
skcletning inc yoriy holatini va faoliyaiini la’minlaydi; ftor (ish cmalining
karicsga chidamli bo'lishini ta'ininlashga yordam beradi; leniir va miss
kislorod tashuvchilar vazifasini bajaradi: natriy va kaliy qon hujayralarida
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odatdagi osmatik muhitni saglashni la’minlaydi: xlor ovgatni hazm qilish
uchun kcrakli oshgazon sharbatlarini hosil gilishda ishtirok ctadi; kobolt V
vitamini larkibiga kiradi; suvda va taomda yodning etishmasligi halgasimon
bezning kasallanishiga olib keladi.

Katla yoshdagi odam organizmining 15 mineral elementlarga bo'lgan
chtiyoji to'g'risidagi ma’lumotlar jadvalda kcltirilgan. Bu crda biz fagalgina
non mahsulotlarini tarkibidagi 4 ta muhim mineral elementlar to'g'risidagi
ma’lumot kcltirish bilan chcgaralanganmiz.

Muhim mineral moddalar qatoriga kalsiy. fosfat va magniy kirib, ularning
oziqga bilan kirib suyaklami muvofiq xolatda bo'lishini ta'minlaydi, tcmiresa
gemoglobin tarkibiga kirib gqon aylanishida muhim o'rin tutadi. Organizmga
temir moddasining kam kcltirilishi va bu moddaning organizmda etishmasligi
ancmiya kasalligiga (kamgonlik) olib kclishi mumkin. Temir organizmni
cncrgiya bilan ta'minlovchi oksidlanish jarayonlarida ham muhim o'rin
cgallaydi.

Katta yoshdagi odamning 4 ta muhim mineral elementlarga o'rtacha bir
kunlik chtiyoji, yugorida ko'rsatilgan 500 g. non mahsulotlarining tarkibida
bu moddalarning miqdori va bu miqdordagi moddalar inson organizmini
chtiyojini gondirish darajasi to'g'risidagi malumotlar jadvalda kcltirilgan.

18-jadval
Non mahsulotlaridagi muhim mineral elementlarning
inson organizmini chtiyojini qondirishi
. O'rtacha bir 5009 non. b}son_ .
Mineral . o mahsulotlarining organizmining
kunlik ehtiyoj, L . Lo
elementlar tarkibida mavjud, ehtiyojini
mg PR
mg qondirilishi, foiz
Kalsiy 900 117,6 131
Fosfat 1250 431 345
Magniy 400 162,5 40,6
Temir 15 10,9 72.7

Jadvalda kcltirilgan ma'lumotlardan ko'rinib luribdiki, yuqorida
nomlangan non navlaridan 500 g. istc’mol gilish orqali organizm kalsiyga
bo'lgan chtiyojini 13,1 foizga, fosforga - 34.5 foizga va ntagniyga bo'lgan
ehtiyojini 40,6 foizga, temirga esa 72,7 foizga gondiriladi. Bu ma'lumotlar
non mahsulotlarida kalsiy kamyob element ekanligidan dalolat beradi.

Muamtno yana shu bilan chuqurlasltdiki. kalsiy sut mahsulotlari tarkibida
ko“p uchraydi. Agar aholiningbu ntahsulotlariga bo'lgan talabi hozircha to'liq
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gondirilmasligini nazarda lutadigan bo'lsak, u holda non mahsulotlarini inson
organizmi tomonidan oson hazm qgilinadigan kalsiy bilan (masalan kalsiy
laktan bilan) boyitish muhim vazifa hisoblanadi.

500 g. non mahsulotlarini iste'mol qgilish orgali insonning tcmirga bo Igan
ehtiyojint taxminan 84 foizga qondiriladi

Shuni lakidlab o'lish lozimki. unning chigishi ganchalik past yoki navi
yuqori bo'lsa undagi tcntir moddasining migdori shunchalik kam bo'ladi,
shuning uchun oliy va birinchi navli undan tayyorlangan non mahsulotlarini
iste'mol giluvchilar uchun bu mahsulotlarning temir bilan boyitish muhim
vazifa hisoblanadi.

Tcmiming non organizmida gon aylanishida muhim o'rin tutishini hisob-
ga olganda non va non mahsulotlarini tcmir bilan boyitish katta ahamiyatga
ega ckanligi ravshan bo'ladi.

2. Non mahsulotlari ishlab chigarishda texnologik
jarayonlaming mahsulot sifatiga ta’siri

Bugungi kunda dunyo bo'yicha ozig-ovgat mahsulotlarini ishlab
chigarish ularning kaloriyasini pasaylirish umumiy lendensiyasiga ega
bo'lgani holda, an’anaviy ozig-ovgat mahsulotlarini almashinmaydigan
aminokislotalar, vitaminlar, rnakro va mikro clcmentlar. csscnsial yog'
kislotalari, prcbiotiklar va boshga biologik gimmatli moddalar bilan adckvat
ovgatlanishga bo'lgan nutritsiologiya talablariga hamda fiziologik iste’mol
mc'yorlariga mos darajagacha boyitishga ilntiy tadgiqotlar yo'naltirilgan.
Jahon migyosida muntazam va ommaviy iste’mol ctiladigan ijtimoiy
ahamiyatga ega ozig-ovgat mahsulotlariga mansub bo'lgan non-bulka
mahsulotlarini zamonaviy usulda modifikatsiyalash, bunda xomashyolardan
samarali foydalanish, shuningdek, mahsulotlarning iste’molboplik sifatlarini
yaxshilash, ulaming oziqaviylik xavfsizligi va biologik gimmatini oshirish,
xamir tayyorlash jarayonini intcnsifikatsiyalash. «sog'lom ovqatlanish»
mahsulotlarini olish texnologiyalarini ishlab chigish va tadbiq gilish, mahalliy
xomaxhyo rcsurslaridan ratsional komplcks foydalanib yugori sifatli mahsulot
olish, ishlab chigarilayotgan mahsulotning ragobalbardoshligini ta’miniash,
mahsulotning harajat va tannarxini hisoblash zarurdir.

Xususan, tcxnika fanlari bo'yicha falsafa doktori (PhD) G.Z.
Djaxangirovaning ilmiy ishi non mahsulotlarini ishlab chigarish jarayonlarida
meva va sabzavot kukunlarini go'llush tcxnologiyasini takomiliashtirishga
garatilgandi Bunda mahalliy tabiiy xomashyolar tncva va sabzavot
kukunlarining kimyoviy tarkibini, funksional-tcxnologik va toksikologik
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xususiyallari, tibbiy-biologik ladgiqot natijalari bo'yicha ulaming fiziologik
ahamiyatini aniglash; funksional mo'ljalli mahsulot tayyorlash rctscpturasini
yaratish; mahalliy xomashyo rcsurslaridan non-bulka mahsulotlari ishlab
chigarishning ilmiy-asoslangan samarali texnologiyasini ishlab chigish tadbiq
gilingan. Shu bilan birga olma. sabzi. qovoq, osh lavlagi. gizil chuchuk
galampir kabi meva va sabzavot mahsulotlaridan kukunsimon o'simlik
yarimfabrikatlari olish va ulami non va non-bulka mahsulotlari kabi ijtimoiy
ahamiyatga oga bazaviy ozig-ovgat mahsulotlarini tavsiya etiladigan adckvat
iste'mol darajasigacha boyitish uchun go'llash texnologiyasini tadqiq
gilingandir.

Xamir qorishning turli usullari nonning sifatiga, xamirning struktura-
mexanik xususiyallariga va tayyor mahsulotda endogon (o'zining labiiy) va
boyitish uchun go'shilgan vitaminlaming saqglanishiga ta’sir ctadi. Shu narsa
aniglanadiki, Br B,, PP vitaminlaming aralashmasi (2,8 mg/100 gr. unga)
qo'shilganda turli usullar bilan qorilgan xanrirlardan (oparasiz. an'anaviy
oparali va katta quyuq oparada) tayyorlangan non mahsulotlarining fizik-
kimyoviy va organoleptic ko'rsatkichlari yaxshilangan.

Vitaminlar bilan boyitilgan non nantunalari nazorat namunasiga nisbatan
solishtirilganda g'ovakligi bir tekisda targalganligi va nozik devorli g'ovaklar
bo'lganligi, mag'zi yumshoq, clastikligi hamda nboflavin qo'shilganligidan
dalolal bcruvchi yoqgimli sarig tusda bo'lishi bilan ajralib mradi.

Vitamin xamirning namliliga va nordonligiga ta'sir ko'rsatmaydi, ular
ogsil komponcntlari bilan ta'sirlashib xamirning dinamik yopishqoqligini 4,0-
7,0 foizga kamaytiradi. Yopishqoglikning eng ko'p o'zgarishi oparasiz xamir
tayyorlashda kuzatiladi. llmiy izlanishlar shuni ko'rsatdiki. vitaminlar qo'shib,
turli usullar bilan tayyorlangan xamirlaming barchasida achitgilaming faolligi
ortgan. Vitaminlar go'shilgan xamir namunasida nazorat namunaga garaganda
gaz hosil bo'lishi gobiliyati oshgan (oparasiz usulda - 11,0 foizga. an'anaviy
oparali usulda - 13-17 foizga), bu csa achitgilaming bijg'itish faolligi
ortganligidan dalolat beradi.

Xamir qorishning barcha usullari o'rganilganda vitaminlar yetarli
miqdorlarda saqglanib golganligi aniglandi.

Oparasiz usulda tiamin - 69,0 foiz, riboflavin - 64 foiz, niasin - 8s foiz
saqlangan, oparali usulda csa bu ko'rsatkichlar - 75,0 foiz, 77.0 foiz. 88.3
foizni tashkil etgan. Eng ko'p vitaminlar katta quyuq opera tayyorlanganda
saqlanib golgan; tiamin - 76,0 foiz, riboflavin - 73.0 foiz, niasin - 83,3 foiz.
Oparasiz usulda vitaminlar kam saglangan (64.0 foiz va 69 toiz migdorda).
Eng bargaror vitamin bu - nikotin kislotasi bo'lib. turli xamir gorish usullarida
88,0-88.3 foizni tashkil ctadi.
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Vitaminlaming saglanuvchanligi ulami xatniridagi achitqi hujayralari
bilan xamiming struktura - komponentlari bilan ta’sirlashish davomiyligiga
bog'liq bo'ladi.

Non pishirishda vitaminlaming saglanishiga salbiy ta sir giluvchi jarayon
pishirish hisoblanadi. 1950-yillarda Aucrman va kcyinchalik boshga olimlar
tomonidan o'lkazilgan tadgiqotlar shuni ko'rsatadiki, nondagi 0'zining tabiiy
vitaminlari va tashqaridan Kiritilgan vitaminlaming saqlanishiga unning
navi, pishirish davomiyligi va qo'shiladigan mikronutrientlar miqdori ta’sir
ko'rsatadi.

1990-yillarga kelib non pishirish jarayonini tezlashtirish tnagsadida
cncrgiya o'tkazishning samarali usullari tanlandi. Ularga clcktrokontaktli
(EHO, yuqori chastolali (VCh), infragizil (1K), juda yuqori chastotali (SVCh)
usullarni misol qgilish mumkin. Pishirilayotgan mahsulotga bu usullarni
qo'llash, an‘anaviy usulga garaganda pishirish vagtini 20-50 foizga gisqartirdi,
mahsulotning organoleptik va fizik-kimyoviy sifat ko'rsatkichlari yaxshilandi
hamda pishirishdagi yo'qotishlar (upyok) 2 barobar gisqardi. Energiya
o'tkazuvchi bu usullar oddiy non namunasiga sezilarli ta'sir ko'rsatiladi. lekin
vitantinlar bilan boyitilgan non namunasining. fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari

hisoblangan namligi. nordonligi va mag'izning rcologik xususiyatlariga
yaxshi ta'sir ko'rsatdi.

3. Non mahsulotlarida vitaminlaming saglanib golishi

Non vitaminlarni saqglanishini bilish uchun avval xomashyolardagi
vitaminlar tarkibini bilish zarur. Ma’lum sharoitlarda pishirilgan non tarkibida
vitaminlaming saqlanishini quyidagicha ifodalash mumkin: A vitamin 0.9
foiz. B, vitamini 0,85 foiz, B, vitamini 0,95 foiz, PP vitamin 0,95 foiz, C
vitamin 0,15 foiz, D vitamin 0.9 foiz. Eng kami vitamin C ni tashkil ctadi.

Turli navli unlardan tayyorlangan non mahsulotlarida vitaminlaming qay
darajada saqglanib qolishi quyidagi jadvalda ko'rsatilgan.

19-jaclval

Turli navli unlardan Vitamin migdon (nrg/100 gr.)

tayyorlangan non B, B, PP
1 navli undan 0,05 0,036 0,65
Jaydari bug'doy unidan 0.27 0,083 3,93
Jaydari javdar unidan 0,21 0.088 3.7

104



Jadvaldan ko'rinib luribdiki, I-navli undan tayyorlangan nonda vitaminlar
kaw miqdorda bo'ladi. A. C va D vitaminlari csa juda ham kam migdorda
bo'ladi.

Vitamin A (retinol, karolinjni saglanishi. Bu vitamin yuqori haroratga
bardoshli, lekin ultrabinafsha nurlar va havodagi kislorod ta’sirida tczda
buziladi. Vitamin A lemir va mis bilan ta’sirlashganda ham migdori kamayadi.

Vitamin A yopiq avtoklavlarda (sterilizasiya gilishda) tashgaridan havo
kirmasa gizdirilganda 120°C gacha o'z biologik xususiyatlarini yo'qolmaydi.
Umumiy qilib olganda pishirib tayyorlangan mahsulotlarda A vitamin o'rta-
cha 30 foiz yoqotiladi, 70 foiz saqlanib goladi.

C vitamin juda ham havoga, suvga va issiglik bilan ishlov bcrishga
ta'sirchan. C vitamin eng ko'pi mcva va sabzavotlarda uchraydi, ular
maydalansa, havo kislorodi tayyorlashib, C vitamin yo'qotilib boradi.
Sabzavotlarni gaynayotgan suvga solish kerak, agar sovuq suvga solinsa
vitaminlaming yana 25-30 foiz yo'qotiladi. Mahsulotlar 20 dagigadan ortiq
vaqt mobaynida pishirilsa, C vitaminining 50 foiz yo'qotiladi. Kislolali
muhitda C vitamin yaxshi saglanadi.

D vitamin nisbatan bargarordir. U havo kislorodi bilan ta’sirlashntaydi,
100nC gacha o'z biologik xususiyatlarini saglab goladi.

E vitamin (tokofcrol) havo ta’sirida va mahsulotni gayta ishlash ta’sirida
buziladi. Misol uchun donni gayta ishlab un tnahsuloti olinganda 50-90
foiz vitamin E yo'qotiladi. O'simlik moylaridagi E vitamin kislorod bilan
ta'sirlashmasligi va yaxshi saglanishi uchun zich yopiladigan idishlarda
saqlash kerak. Kislorodsiz sharoitda E vitamin yuqori haroratlarga bardoshli
hisoblanadi.

Endogen va tashgaridan kiritilgan vitaminlami saglanib qgolishiga ta'sir
etuvchi muhim texnologik omillardan biri resepuiradir. ya’ni mahsulot
tarkibidagi ayrim komponentlar vitaminlami himoya qiladilar, ba'zilari
aksincha, strukturasini buzilishiga olib keladilar. Bunday xomashyolarga yog'li
mahsulotlar kiradi. ular nonni fizik-kimyoviy va organoleptik ko'rsatkichlarini
yaxshilash bilan birga ozigaviylik gimmatini oshiradi. Vitaminlami saglanishi
yog’ mahsulotlarining migdorini hamda tarkibiga bog'liq bo'ladi. Margarin
o'miga kungabogar yo'g'i ishlatilganda vitaminlar saglanishi ko'proq bo Igan.
Non tayyorlashda 5 foiz o'simlik moyi qo'shilganda B vitamini (93,8 foiz) va
B, vitamini (96,6 foiz) saglangan.

Margarin qo'shib tayyorlanganda bu ko'rsatgich B”itamini uchun (64.6
foiz), B, vitamini uchun (82.6 foiz) bo'lgan.
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Bfvilaminini saglanishi yog' mahsulotlariga bog'liq emasligi aniglan-
gan. Vitaminlar bilan bovitilgan non mahsulotlarini ishlab chigarishda ozgina
miqdorda o'simlik moyini qo'shib yuborish non sifatini yaxshilaydi va
mahsulotni vitaminlik gimmatini osltiradi.

Non mahsulotlarini vitaminlar bilan boyitishning asosiy 2 usul mavjud:

1) Vitaminlami un tarkibiga qo'shish:

2) Xamir qorish jarayoniga go'shish;

Izlanishlar shuni ko'rsatdiki. vitaminlar un tarkibiga qo'shilganda
u boshga komponcntlar bilan sckin-sckin ta‘sirlashadi va B gunthidagi
vitaminlar yaxshi saglanadi. Vitaminlaming suvli eritmusini xamir qgorish
jarayonida qo'shganda ularga tcxnologik omillaming la'siri yugori bo'ladi va
vitaminlaming saqlanib qolishi kamayadi.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

/. Mikronutrienllar deganda nima titsinmasiz?

2. Non mahsulollarini mibvmilrientlar bilan boyilish gandav amalga oshiri-
ladi?

3. Non malisuloii larkibida qaysi guruh vitaminlari mavjud va ularning
ahamiyali?

4. Inlitul tomonidan ganday ilmiy ishlar olib horilgan?
5. Non mahsulotlarida vitaminlar ganday saqlanadi?

6. Non mahsulotlari ishlab chigarishda tcxnologik jarayonlarning mahsulot
sifatiga lasirini la 'riflang?

1 C vitamini gqaysi xomashyoda uchraydi?
S.  Nonning giymalini oshirishda gaysi mineral moddalar bilan hoyitiladi?
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9-MAVZU
NON MAHSULOTLARINI BETA-KAROTIN, YOD VA
POLIFUNKSIONAL O'SIMLIK QO'SHIMCHALARI BILAN
BOYITISH. BOYITILCAN MAHSULOTLARNI KLINIK
APROBATSIYA QILISH

REJA:
/. Nondagi mineral moddalorining inson oziqasidagi aliamiyati.
2. Yod va/l-kamlin bilan hoyililgan non mahsulotlari.

3. Polifunksional n Sinilik go Shimchalar vamikronutrientlar bilan hoyililgan
non mahsulollarini klinik uprohasiya gilish.

Tayanch so'z va iboralar:
Mineral modilalar. ozigaviy moddalar. ozigaviy komponcnilar.bioelcmentlar.
yodlangan luz. beta-karotin. temir. vilaminlar.yod-kazein moddaluri.farinogramm

ko'rsatkiclii. anemiya kasalligi. <iSikinkar»gosliimchasi. polifunksional
qo ‘sliimclialar.

1. Nondagi mineral moddalarining inson ozigasidagi ahamiyati

Mineral elementlar va birikmalar inson organizmining muvofiq
rivojlanishi va faoliyat ko'rsatish uchun zarur bo'lgan ozigaviy komponentlari
hisoblanadi.

Barchamiz u yoki bu ozig-ovgat mahsulotining tarkibi hagida to'lagonli
ma’lumotlarga cga bo'lishimiz kcrak. Masalan, erkaklarda qondagi temir
miqgdori me’yorida bo'ladi. shuning uchun ular temir moddasi bilan boyitilgan
nonni istc'mol gilishlari shart cmas. Qalgonsimon bczi giperfunksiyasida
ham yod go'shimchali non vevish xavflidir. Lekin yod tangis bo'lgan joylar
( xususan bizning yurtda) aholisi uchun hozirgi kunda yod bilan boyitilgan
alohida non turlariga yodlangan tuz. beta-karotin. temir. vitaminlar. yod -
kazein moddalari va boshga go'shimchalari kiritilib, non tayyorlanayotganligi
tahsinga loyiqdir.
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20-jadval
Non mahsulotlaridagi muhim clementlarning inson organizmini
chtiyojini gondirishi

Mineral O'rtacha bir 500 g non Inson organi_zn_tining
clementlar kunlik ehtiyoj, mahsulotlarining -C-h-tly(-)jlnl-
mg tarkibida mavjud, mg.  qondirilishi, foiz (%)
Kalsiy 900 117,6 131
Fosfat 1250 431 345
Maeniy 400 162,5 40,6
Temir 15 10,9 72,7

2. Yod va p-karotin bilan boyitilgan non mahsulotlari

Tarkibida p - karotin moddasi bo'lgan nonlar yurak-qon tomir kasallik-
lari, onkologik kasalliklar oldini olishda tavsiya etiladi. Nonning maxsus
go'shimchali turlari kuniga 300 gramdan iste’mol gilinsa, organizmning
foydali moddalarga ehtiyoji to'liq qoplanadi.

Ncga asosiy go'shimchalar og non tarkibiga gqo'shiladi? Chunki. javdar
(qora bug'doy) uni Br B.vilaminlari, foliy kislolasi va temir moddasiga boy
bo’ladi. Yugori navli oq un kaloriyalarga to'yingani bilan undagi foydali
moddalar migdori past darajada. Shuning uchun oq un tarkibiga javdar uni
qo'shiladi. Kaloriyaliklari bo'yicha nonlaming quyidagi turlari farglanadi:

1 Kaloriyalari kam bo'lgan javdari non; 2. Shakar va yog' qo'shimcha-
larisiz bug'doyli non; 3. Shakar va yog' qo'shilgan non; 4. Tarkibida yog',
tuxum, shakar, sut go'shilgan non mahsulotlari.

Afsuski, hozirgi kunda nonning foydali turlarini ishlab chigarishning
ulushi juda kam. Bu ko’rsatkichning ko’tarilishi sog'lomlashtiruvchi nonning
foydasini bilgan iste’molchilar talabi, ishlab chiqaruvchilar, sog'ligni saglash
mutasaddilari gizigishiga bog'liq, albatta.

P - karotin go'shimchasidan foydalanilganda nafagat uning vitaminlik
faolligini, balki anlioksidanllik va bo’yovchilik xususiyatlarini ham
hisobga olish kcrak. Shuning uchun ozig-ovgat mahsulotlarini karotin bilan
boyitish tcxnologiyalarini ishlab chigishda, eng samarali migdorda karotinli
go'shimchasi bor mahsulot hosil gilish magsadida shu go'shimchaning lizik-
kimyoviy xususiyatlarini, mc'yorlashni va mahsulotning xususiyatlarini
hisobga olish zarur.

IImiy tekshrish institutlarining yangi laboratoriyalari tomonidan non ishlab
chiqarishda bcta-karotinni gqo'llash imkoniyatlari o'rganildi. Tajribalar yog'da
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eruvchan (0,2 foizli erilma, 30 foiz-suspcnziya) va suvda eruvchan (siklokar)
bcta-karotinning shakllari go'llanildi. Bu go'shimchalarda I-navli bug'doy
unidan tayyorlangan nonni sifati fizik-kimyoviy va organoleptik ko'rsatkichlari
bo'yicha yaxshilandi: xajmi 19-30 foizortdi, mag'izningcziluvchanligi 19-45
foizga ortdi, balli baholash bcta-karotin gqo'shimchasiz tayyorlangan nazorat
numunalariga nishatan 1-2 ballga ortdi. Barcha ko'rsatkichlar bo'yicha eng
santarali nalija 100 gr. nonga 3 mg. bcta-karotinning suvli eritmasi «Siklokar»
hamda 2-3 mg. yog'da criydigan moddalar yig'indisi gqo'shilganda olindi.

Karotinning yog'da criydigan turi ishlatilganda nonning sifat
ko'rsatkichlari vaxshilanishi quyidagicha tushuntirish mumkin:

- qo'shimcha miqdorda yog'ning Kiritilishi «surish-yog'lash» samarasini
berib, xamirning struktura komponentlarini nisbiy elastiklik xususiyatini
yaxshilaydi.

«Siklokar» ning yaxshilash xususiyati beta-karotinni siklodekstrin
sltaklida, ya’ni qayta tiklanmaydigan oligosaxarid komplcksida faol modda-
beta-karotinning mavjudligida namoyon bo'ladi.

P-karotinning yog'da va suvda eruvchan shakllari xamirning namligiga,
nordonligiga, slruktura-mcxanik xususivatlariga, gaz hosil gilish gobiliyatiga
ta’sir etmasligi hamda non-bulka mahsulotlarini ishlab chigarish tcxnologik
jarayonlarini ko'rsatkichlarini o'zgartimiasligi gayd etilgan. fi-karotinni non
mahsulotlarida saqglanuvchanligi o'rganilganda shu narsa ayon bo'ldiki, oily
navli undan tayyorlangan non mahsulotlarida uning migdori 85 foizgacha
saqlanganligi, javdar-bug'doy unlar aralashmasidan tayyorlangan non
mahsulotlarida uning saglanuvchanligi kamayishi aniglandi.

Z|.—jadva|
Non-bulka mahsulotlarida p-karotinni saqlanishi
Mahsulotlar nomi Nondagi karolin Nondagi kartinning Nonda  karo-
migdonning hi- amaldagi miqgdori, tinni saglanuv-
sobi, mg/100 gr. Mg/ 100 gr. chanligi. foiz
(%)
Oliy navli bug'doy uni- 2,0 17 85
dan tayyorlangan bulka
Oliy navli bug'doy uni- 2.0 16 0
dan tayyorlangan baton
1- navli bug'doy unidan 2,0 112 56

va sidirma-javdar unlar
aralashmasidan tayyor-
langan non
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P-karotinning yog'li crit- 2,2 19 85
masi qo'shilgan sayka

Buni (J-karotin moddasi javdar xamirining nordon muhitida bcqgarorligi
bilan tushuntirish mumkin.

Yod bilan boyitilgan non mahsulotlari

O'zbekiston aholisi orasida yod tanqgisligining kcng targalganligi, ozig-
ovgal va suv bilan yodning kclib tushushi ctarli bo'Imasligi bilan bog'liq
bo'lib, bu muhim mikroelemcnini langisligini bartaraf etish uchun ilntiy
asoslangan vondashuvlami ishlab chigarishni talab etmoqda.

Aksariyat rivojlangan ntamlakatlarda ommaviy yod protilaktikasi
go'llanadi. Qaerdadir - non, boshga birjoyda esa - sut, ya'ni ommaviy istc'mol
gilinadigan ozig-ovqgal mahsulotlaridan foydalaniladi. Afsuski, so'nggi 10-20
yilliklarda bunday ommaviy yod protilaktikasi o'tkaziimayapti.

Yod tangisligi natijasida gipoterioz yuzaga kelgan bo'lsa, 6-9 oy
davomida har kuni 200 mikrogrammdan yodli preparatlami gabul gilish kcrak.
Buning hcch ganday salbiy ta'siri yo'q, aksincha uni gabul gilmasak salbiy
ta'simi yuzaga keltirishi mumkin. liar yarim yilda altvol yaxshi tomonga
o'zgaryaptimi yoki yo'q. kuzatish kcrak.

Un va non mahsulotlari sifatini yaxshilash, inson uchun foydali
go'shimcha mikroelementlar bilan boyitish doimiy e’tiborda. Xususan. aholi
salontatligini ta’minlash. bolalar va avollarda temir moddasi tangisligi hamda
ancmiyaning oldini olish ntagsadida tizimdagi korxonalaming tcginnonlarida
ishlab chigarilayotgan birinchi navli un to'liq mineral-vitamin aralashmalari
bilan bovitilmogda.

Jumladan. 1tonna unga 120 gr. vitamin-mineral aralashmalar qo'shiladi.
Aralashmaning tarkibiga turli mikroelementlar va 4 xildagi vitaminlar
qo'shiladi. Aralashmalarining tarkibi niatsin, riboflavin, tiamin. foliy kislotasi
hamda temir, rux mikroelemcntlardan larkib topgan. Bu bug'doyni gayta
ishlash davomida yo'qotilgan vitaminlami to'ldirishga yordam bcradi.

Yod tangisligi kasalliklarini oldini olishning samarali usullaridan biri
ko'p istc’mol gilinadigan mahsulotlami yod bilan boyitish hisoblanadi, ularga
birinchi navbatda osh tuzi va non mahsulotlarini kiradi. Tahlil gilinayotgan
mikronutrientni kafolatlangan migdorda olish magsadida mahsulotlami
yod bilan boyitish, non mahsulotlarini texnologiyasini mukammallashtirish
borasida komplcks tadgigotlar olib borilmoqda.

Yod tutuvchi go'shimcha sifatida quyidagilar ishlatilgan:
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- kaliy yodid KO3 go'shilgan osh tuzi, 40+15 mkg 1 gr.ga;

- KK 3 qo'shilgan, kaliy va magniy bilan boyitilgan, natriy migdori
kamaytirilgan osh tuzi;

- kaliy yodid Kl bilan yodlangan osh tuzi.

Non mahsulotlarini ishlab chigarishda yodlangan tuzni go'shish alohida
go'shimcha texnologik jarayonlami va mc’yorlashni talab clmaydi.

Mabhsulotlarning sifati

Oliy navli undan tayyorlangan non mahsulotlarining sifatiga, xamiming
xususiyatlariga va uning struktura komponentlariga yodlangan tuzni ta'sirini
komplcks tadqgiqgot gilish shuni ko'rsatadiki, non rcscpturasiga shu mzlarni
qo'shish tayyor mahsulot sifatini hajmiy sig'imi, shakl saqglashi, g‘ovakligi,
mag'izning struktura-mexanik xususiyatlari bo'yicha yaxshilaydi. KIOjtuzi
go'shilgan nonning sifati eng yaxshi natija berdi. chunki u kuchli oksidlovchi
bo'lib, xamiming asosiy strukiura-komponentlari bilan ta'sirlanadi.

Yodlangan tuz ta'sirida xamir va klcykovinaning rcologik hamda fizik-
kimyoviy xususiyatlari o'zgaradi. Farinogramm ko'rsatkichi bo'yicha
yodlangan tuz xamir hosil bo'lishi -25 foizga. clastiklik vacho'ziluvchanligi -
8 foizga ko'paytiriladi, nazorat namunasiga nisbatan solishtiriladi. Xamiming
bargarorlik va ko'pchitish ko'rsatkichlariga K10, bilan yodlangan tuzni
go'shish ta’sir etadi: bunda barqgarorlik 60 foizga ortadi. ko'pchitish 33 foizga
pasayadi. Bu go'shimcha xamiming strukturasini sczilarli mustahkamlaydi.
ortigcha bosim va xamir dcformasiyalanish cncrgiyasi ortadi.

Faol yodid kaliy bilan yodlangan tuz xamiming avvalo. kleykovinaning
struktura komponcntlarini oksidlanish jaravonlarida ishtirok etadi. natijada
oqsil fraksiyasi strukturasida dusulfid hosil bo'lishi hisobiga xamir
mustahkamlanadi.

Mikrobiologik xavfsizlik

Kcyingi vaqtlarda ozig-ovgat mahsulotlariga turli boyituvchi
go'shimchalar go'shilayotgani ulaming mikrobilogik va gigicnik xavfsizligiga
katta e’libor berilayolganidan dalolaldir. Nonni keng targalgan kasalligi, uni
buzilishiga olib kcladigan kasallik kartofel tayyoqchalari va mog'orlashdir.
Kartofel kasalligini qo'zg'atuvchi «Bacillus subtilis» va mog'or zamburug'lari
«Penicillium» miklofloralami o'sishiga KIO,bilan yodlangan tuzning ta'siri
o'rganilmoqgda

m



Tajriba uchun tuzsiz. (nazorat) non namunasi, 1.5 foiz vodlanmagan tuz
go'shilgan va 1,5 foiz KIO, bilan yodlangan tuz qo'shilgan non namunalari
tayyorlangan. Ular 7 sutka saglanganda «Bacillus subtilis» koloniyalarini va
«Penicillium» mog'or zamburug'larining miseliyalarini o'sishi kuzatilgan.

Olingan natijalari osh tuzi va yodlangan tuz baktcriyalarni o'sishini
pasaytirgan, 2 va 5 sutkadan keyin olib ko'rilgan non namunalarini zararlanish
yuzasi 25-38 foiz kamaygan. Tuzlar mog'or zamburug'laming o'sishiga ham
to'sqinlik gilgan, oddiy tuzda miscliy diametrik 6 - 17 foiz (7 sutka saglanish
davrida), yodlangan tuzda 12-28 foizga kamayganligi aniglangan.

Shunday qilib. oddiy tuz va yodlangan tuz ntikroflorani o'sishini
kamaytiradi. aynigsa. KIO, bilan yodlangan tuz ko'proq la'sir o'tkazadi.
Nonda K10,birikmasini bo'lishi baktcriyalar va zamburug'lami rivojlanishini
to'xtatadi. Bundan ko'rinib turubdiki. yodlangan nonni kartoshka kasalligi
va mog'orlashini oldini oladi hamda non mahsulotlarining mikrobiologik
xavfsizligini ko’larib beradi.

Yodning saqlanishi

Yodlangan tuz qo'shib tayyorlangan non mahsulotlarida yodning
saglanib qolishi ilmiy tckshirish institutlari tomonidan o'rganilgan. Olingan
natijalar shundan dalolat bcradiki, non ishlab chiqarish jarayonlarida (luzli
eritmalar tayvorlashda) va pishirilgan tayyor non-bulka mahsulotlarida yod
yuqori migdorda saglanib golgan: KIO, bilan yodlangan namunalarda - 81
foiz. Kl bilan yodlangan namunalarda - 80 foiz, natriy miqdori pasaytirilgan
KI0. bilan yodlangan namunalarda - 76 foiz (dastlabki solingan miqdoriga
nishatan) kuzatilgan.

K10, bilan yodlangan yuqori barqaror tuz (yod migdori 40+15 mkg/
gr.) qo'shib tayyorlangan non mahsulotlarining 100 gr. ga 20 - 35 mkg. yod
mavjud bo'lib, 250 gr. non istc'mol gilinganda shu mikronutrientga bo'lgan
o'rta sutkaviy talabni 30 - 50 foizni qoplaydi.

3. Polifunksional o'simlik go'shimchalar va mikronutrientlar bilan
boyitilgan non mahsulotlarini klinik aprobasiya gilish

Ko'p polifunksionalli o'simlik go'shimchalari (don kcpaklari, murtak
yaproqglari, meva va sabzavot kukunlari, pastalari va bosh.) non mahsulollari
ishlab chigarishda an’anaviy tarzda qo'shimcha ashyolar sifatida qo'shib
kclinmoqda, chunki ular ogsil, ozigaviy tolalar, vitaminlar. mineral moddalar
kabi foydali komponentlar manbai hisoblanadi. Hagigatdan, ular sabzidan

112



va dorivor o'simliklardan - qichitgi o'l va na'matakdan olingan kukunlar
gemiscllyuloza. lignin, pcktin va askorbin kislolasini hamda bcta-karolin kabi
antioksidant vitaminlar manbai hisoblanadi. Shu bilan birga bu go’shimcha-
lami ayrim fizik-kimyoviy xususiyatlari ulami non mahsulotlari rcscpturasiga
ko'p migdorda qo'shish imkoniyalini bermaydi. Misol uchun, sabzi, gichitqi
o‘tva na’matakdan olingan kukunlar yuqori kislotalikka va spesifik rangga ega,
ular pishirilgan mahsulotlami organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini
yomonlashtiriladi. Shuning uchun polifunksional go'shimchalami qo'shishda
eng aw alo, mahsulotni istc’mollik xususiyatlariga - hajmi, g'ovaklik holati,
mag'izning struktura - mexanik xususiyati, organoleptik ko'rsatkichlari
(rangi, ta'mi, hidi) c’tibor garatiladi. Bu go'shimchalarlami uchun massasiga
nisbatan 1,5-3 foiz migdorda qo'shish yaxshi natijalar bcrdi. Ulaming
yomon ta'sirini gisqartirish magsadida. yog'li xomashyolar bilan aralashtirilib
(margarin suspenziyasi) qo'shildi, bunda nonning butun massasi bo'yicha bir
tckis tagsimlanish imkoniyatini berdi.

Polifunksional go'shimchalar bilan boyitilgan non mahsulotlarini vitamin
va minerallar tarkibi o'rganilgandaquyidagilarkuzatiladi:

- kukunlami 1,5-3 foiz migdorda qo'shish mahsulot tarkibidagi ozigaviy
tolalanii migdorini oshirdi, klcychatka, gemiscllyuloza va lignin hisobiga sifat
tarkibini o'zgartirdi

Nonni qgichitqgi o‘t va na'matak C vitaminiga boy (600 va 1000 mg..'
100 gr.) hamda karotinoidlarga boy (5 mg na'matakda, 50 mg./ 100 gr. sabzi
kukunida), bu qgo'shimchalarning konsentrasiyalari kamligi va pishirish
vaqtida yuqori harorat ta’sirida mahsulotning vitaminli giymatiga sczilarli
ta’sir ko’rsatmagan.

Shunday qilib, polifunksional go’shimchalar go'shilgan non mahsulotlari
ozigaviy lolalarbo'yicha sifati yaxshilandi. lekin boyitishning asosiy prinsiplari
talabiga javob bcrmadi. ya ni vitaminlarga bo'lgan fizioligik talabni sutkaxiy
20-50 foizni gqondirmadi.

Non mahsulotlarini mikronutrientlar bilan boyitishning optimal
texnologiyalari ishlab chiqildi. ular mahsulotni o'zidagi va tashqaridan
go'shilgan vitaminlami maksimal darajada saglab qolishga, mahsulot sifatini
yaxshilashga hamda kaloriyasini oshinnasdan ozigaviylik giymatim ko tarish
imkoniyatini beradi.
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Mikronutrientlar bilan boyitilgan non mahsulotlarini
klinik aprobasiya qgilish

Aprobasiya ishlari tibbiyot bilan ilmiy ladgiqot institutlarida olib boriladi.
Aprobasiyada quyidagilar o'rganiladi:

- parxezni ovgatlanishga boyitilgan mahsulotlami kiritishning ta’sirini,
ya’ni bu mahsulotlaming vitamin, mineral va yog' almashinuviga ta’siri;

- immunologik ko'rsatkichlar statusi va gcmokoagulyasiya sistcmasi,
diabct bilan kasallangan bcmorlarda glikemik indeks, tcrapcvtik ko'rsatkich-
lar;

- kasallanishi:

- fizik va agliy ish qobiliyatiga ta'sirlari tahlil gilindi.

Bir nccha misollami ko'rib chigamiz. Og'ir-fizik mehnat giluvchi ish-
chilar uchun vitantinlarga boyitilgan non mahsulotlari ishlab chiqariladi.
Uning tarkibiga B(. B,, B, va PP vitaminlar aralashmasi gqo’shildi. Xamir
gorishdan avval, bu vitaminlar issiq suvda (50 - 70°C) erililib, xamir qorish
uskunasida suyuq kotnponcntlar bilan (shaker, tuz critmalari, vog*, sut
zardobi, olma pyurcsi) aralashtiriladi. keyin un qo'shiladi. Bu vitaminlaming
saqglanishi tajribalarda 50 foiz - 97 foizni ko'rsatdi. Bu ishlab chigarilgan
«Shaxtyor» bo'lkasini klinik aprobatsiyasi tibbiyot institutida olib borilib,
bunda shaxtyorlaming immuno sistcmasi holati o'rganildi. Vilaminlashtirilgan
non va bulka mahsulotlarini istc'mol gilish shaxtyorlaming fizik va agliy ish
gobiliyatiga ijobiy ta'sir etdi. Ularning ish qobiliyati 14 foizga, mushak kuchi
6.2 foizga, chidamliligi 8.7 foizga ortdi.

Homilador ayollarga vitaminlar va temir bilan boyitilgan non
mahsulotlarini ishlab chigarish. Ma'lumki, foliy kislota va tcmirning
etishmasligi qoq hosil bo'lish jarayonini buzilishiga, bolaning sog'ligiga
salbiy ta’sir etadi. Bulaming oldini olish magsadida B,, B,, PP, foliy kislota va
temir bilan boyitilgan non mahsulotlari ishlab chigarildi.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

/. Non-bulka mahsulotlarining kimyoviy tarkibi?

2. Non-bulka mahsulotlarining asosiy turlarini aytib bering.

3. Non mahsulotlari ozigaviy giymali deganda nimani lushuniasiz?

4. Non mahsulotlari ozigaviy giymali oshirish vo ‘llariga nimalar kiradi?
5. Yodlangan tuzxamirning strukturasiga ganday tasir etadi?

6. Beta-karolinning ganday turlari mavjud?

7 Beta-karotin non mahsulollarining sifaliga ganday tasir ko rsatadi?
8. Polifunksional o 'simlik gqo Shimchalar deganda nima tushuniladi?
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10-MAVZU
NON VA NON MAHSULOTLARI ISHLAB CHIQARISHNING
INNOVATSION TEXNOLOGIYALARI

REJA:

1 Nonyaxshilagicltlarihagidaumumiy nta‘lumollur. (Modifisionkraxmollar.)

2. Yangi zamonaviy resepluralar hagida tushuncha berish.

3. Non va non mahsulotlari ishlah chigarisltning zamonaviy tendensiya
tcxnologiyalari. (Bug'doy quruq kleykovinasi. Komplcksyaxshilagichlar.)

Tayanch so‘z va iboralar:

Biologik faol qo shimchalat; fermenttangan vafermentlunmagan javdar
solodi, modifision kraxmal. ozig-ovqal go'shimchalari. import xomashyolar.
bag doyqurugqkleykovinasi. komplcksyaxsltilagich, lesitin.fosfalid konsentratlari,
sttvli-yog ji emtdsiya. zakvaska. zavarka. suli. tarig.

1. Non yaxshilagichlari hagida umumiy ma’lumotlar

Novvoylik sanoatida bir yoki ko'p komponcmli (majmuli) yaxshilovchilar
qo'llanilislii mumkin.

O'zbekislonda ishlaliladigan bir komponcnlli yaxshilovchilarga
oksidlovchi ta’sir ko'rsatadigan yaxshilovchilar, modifikatsiyalangan kraxmal,
ferment prcparatlar, sirt-faol moddalar kiradi.

Majmuli yaxshilovchilar tarkibiga odatda har xil ta’sir ko'rsatuvchi
ferment prcparatlar, solodpreparatlari, oksidlantimvchi ta’sir ko’rsatadigan
komponentlar (askorbin kislotasi, modifitsikatsiyalangan kraxmal va b.)
fermentativ-faol soya uni. kaliy. natriy va ammoniyning t'osfatli va sulfatli
tuzlari, har xil turdagi to'ldiruvchilar - bug'doy uni. qurug kleykovina.
kraxmal (kartoshka yoki makkajo'xoriniki), shakar yoki shakar pudrasi va
boshqalar kiradi.

Novvoylik yaxshilovchilari 3 yoki 5 qavatli qog'oz qoplarda ichiga
polietilen go'plama joylangan va joylanmagan holda yoki O'zR Sog'ligni
saqlash vazirligi tomonidan ruxsat ctilgan boshqga idishlarda ctkazib beriladi.
Y axshilovchilar quruq. shamollatiladigan binolarda 20 °C gacha haroratda
saglanadi; saglanish muddati - ishlab chigarilgan kundan boshlab 12 ov.

Har bir xonadonning dasturxonida har kuni non bo'ladi; og non, gora non,
yong'oqli, mayizli, pistali.zirali. scnadali va bosh. Dictologlar ogohlantiradi:

115



nonni isle'mol gilmaslik dipressiyaga, lez jahli chigisliiga, charchashga va
o'zidan qonigmaslikka olib kcladi. Shirin bulochkalami rad ctish csa inson
uchun mushaklami bo'shashishiga, tcrini yumshab kctishiga olib kcladi,
chunki non mahsulotlari ogsil va ayrim almashinmaydigan aminokislotalar
manbai hisoblanadi. u aynigsa. bug'doydan tayyorlangan mahsulotlarda ko‘p
bo'ladi: nonda. makaron va gandolat mahsulotlarida. Mahsulot sog'lig uchun
foydali bo'lishi lexnologga bog'lig bo'ladi.

Texnologlar oldida turgan muhum vazifalardan biri. mahsulotlar
assortimcentini mukammallashtirish magsadida yattgi turdagi mahsulotlar
turlarini ishlab chigish, shifobaxsh mahsulotlar yaratish, mahsulollarni
oziqaviy tolalar bilan boyitish hisobanadi. Bu muammoni hal ctish yo'li
noan'anaviy xomashyolardan foydalanish hisoblanadi. Bu masalani ycchish
uchun boyituvchi go'shimchalar - qovoq turpi, suli uni, guruch yonnasi,
na'matak va ryabina kukunlari go'llanildi. Bu ishning magsadi boyituvchi
qo'shimcha. kirilib non-bulka mahsulotlarini organoleptik xossalarini
yaxshilash va vitaminlarga boyitish hisoblanadi. Ishning vazifasi:

- non-bulka mahsulotlarini ishlab chiqgarish jarayonlarini va
assortimentini o'rganish hamda shu tannogda mavjud muammolarni tahlil
etish:

- tajriba yo'li bilan mahsulotga go'shimcha qo'shishda uning
organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga minimal ta’sir ctadigan
migdorini mc'yorlash.

Non-bulka mahsulotlarining parxezbop navlari uchun xomashyolar.

Non-bulka mahsulotlarining parxezbop va profilaktik navlari uchun
quyidagi xomashyo turlari go'llaniladi: parxezbop yoki bug'doy kepagi,
bug'doy qurug kleykovinasi, tuxum ogsili, makkajo'xori kraxmali,
makkajo'xori bo'kuvchi kraxmali. bug'doy murtak yormasi. maydalangan
bug'doy ogshog'i, dczodoratsiyalangan soya uni. mctilscllyuloza, fosfatid
konsentratlari (letsitin manbai). suli uni va boshqalar, shuningdck biologik
faol qo'shimchalar - p-karotin prcparatlari, ozig-ovgat bo'ri ko'rinishidagi
kalsiy. yod tarkibli moddalar va mahsulotlar (masalan, dengiz laminariyasi
kukuni). shirinlashtirgichlar - aspartant, SD-100, SD-200 va boshqalar,
vitamin-mincral aralashmalar va hokazo.

Modifikatsivalangan kraxmallar- non sifatini yaxshilovchilar.

Keyingi yillarda nowoylik sanoatida yaxshilovchi sifatida
modifikatsiyalangan dialdcgidli kraxmallar (MDK) foydalana boshlandi.
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Ularni makkajo'xori kraxmalini turli reagcntlar (kaliy bromat, kalsiy
permanganat, kaliy gipoxlorit) bilan oksidlab olinadi. Bunday ishlov bcrish
natijasida kraxmalning asosiy molckula tuzilishini buzmasdan ishlov bcriladi.

Oksidlangan kraxmalning qo’shilishi xamiming bijg'ishini tczlashtiradi-
yu xamirning klcykovinasi oqsillari tcz bo‘kadi va pcptidlanadi, yuvib
olinadigan klcykovina mustahkamlanadi. Bu xamiming strukturaviy-mexanik
xossalarining yaxshilanishiga, non hajmini ortishiga olib keladi va non mag'zi
ogroq, yumshogroq bo'ladi, nonning cskirishi sckinlashadi. MDK xamirdagi
un massasiga nisbatan 0,3-0,5 foiz migdorda qo'shiladi.

Modifikasiyalangan kraxmallar - sanoatning turli larmogqlari uchun
oddiy kraxmaldan tashqari, kartoshka va makkajo'xoridan tabiiy xossalari
o'zgartirilgan kraxmallar ishlab chiqariladi. Ularni modifikasiyalangan
kraxmallar deb ham aytiladi. Bunday kraxmallar dastlabki kraxmalga fizik-
kimyoviy va biokimyoviy ta’sir yo'li bilan olinadi. O'zgarishiga garab
barcha modifikatsiyalangan kraxmallar ikki guruhga bo'linadi: parchalangan
kraxmallar va o'rin almashgan kraxmallar.

Parchalangan kraxmallar - suyuq gaynaydigan. past qovushqoqlikka
cga.

Peryodat kislotasi bilan oksidlangan kraxmallar dialdegidli deyiladi. Past
darajada oksidlangan kraxmallar ozig-ovqat sanoatida qoilaniladi. Kartoshka
yoki makkajo'xori kraxmalini kaliy permanganat bilan oksidlab. jelelovchi
kraxmal olinadi. U marmelad va konfet. muzqaymoq, sut va ozig-ovqgal sanoati
mahsulotlari layyorlashda qo'llaniladi. Oksidlovchi sifatida kaliy bromat,
kaliy permanganat, kalsiy gipoxlorit go’llanilib, novvoylikda ishlatiladigan
oksidlanish darajasi yuqori bo'Imagan kraxmal olinadi.

Oksidlangan kraxmallar - Kraxmalga oksidlovchi xossaga cga bo'lgan
moddalami ta’sir ctlirishi orqali olinadi.

Bo'kadigan kraxmallar - Bu modifikasiyalangan kraxmallar tabiiy
kraxmal donlariga gidrotcrmik ishlov bcrilib. ularning tuzilishini gisman
yoki to'la buzish natijasida olinadi. Bo'kadigan kraxmallar gandolat
mahsulotlarining ko'pigini, namligini bargarorlashtirishda. muzgaymoq,
parhczbop ogsilsiz ozig-ovgat mahsulotlari - non, makaron mahsulotlari
olishda go'llaniladi.

O'rin almashgan kraxmallar - tabiiy kraxmalga kimyoviy radikallar
qo'shib, uning xossalarini o'zgartirish yo'li bilan olinadi.

Fosfatli kraxmallar - kraxmal va fosfat kislota tuzi efirlari. Uning
ikki turi: monokraxmal va dikraxmal fosfatlari mavjud. Fosfatli kraxmallar
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unli gandolal mahsulotlari ishlab chigarishda, mayonezlar, krentlar, souslari
olishda, bolalar va parhczbop ovqatlar tayyorlashda go'llaniladi.

2. Yangi zamonaviy rescpturalar hagida tushuncha berish

Rctscptura- bunon mahsulotlarini ishlab chigarish uchun xomashyolami
ketnia-kctlikdagi nisbati va ro'vxatidir. Bug'doy xantiri un, suv, tuz, achitqi,
shakar, yog' va boshga xil xomashyolardan tayyorlanadi. Ma’lum navdagi
non mahsulotini ishlab chigarish uchun go'llaniladigan alohida xomashyolar
nisbatlarining yig'indisi rctscptura dcyiladi. Biror bir mahsulotni ishlab
chigarish uchun yuqori tashkilotlar tomonidan shu mahsulotga rctscptura
tasdiglanadi.

Non bo'lka mahsulotlarining rctscpturalarida suv, tuz, xamirturush va
go'shimcha mahsulotlarning migdori 100 kg. unga nisbatan kilogrammlarda
ilodalash gabul gilingan. Rctscptura bilan birga shu mahsulot uchun xamir
qorish usuli va mahsulot uchun xamir qgorish usuli va tcxnologik jarayonlari
bclgilangan tcxnologik yo'rignoma ham tasdiglanadi. Lckin bu hujjatlarda
ishlab chigaruvchi korxonaning ishlab chigarish sharoitlari: mahsulot ishlab
chiqgarish pechlari quvvati, sarflanadigan un migdori ko'rsatilmaydi, chunki
bu ko'rsatkichlar har bir korxonada turlicha bo'ladi. Shulami c'tiborga olgan
holda ishlab chigaruvchi korxona laboratoriyasi ishlab chigarish rctsepturasini
tuzadi. Ishlab chigarish rctscpturasi har bir mahsulot uchun alohida ishlab
chigarishda namunaviy non yopish natijalari bo'yicha tuziladi. Ishlab chigarish
rctscpturasida xomashyo sarfi 100kg. unga nisbatan bclgilanadi.

Xamirturush yoki boshga xomashyolami o'rniga o'rin almashtirish
ko'rsatiladi. Ishlab chigarish rctscpturasida: sarflanadigan un migdori, suv.
tuz eritmasi. boshqa xomashyolar, yarimfabrikatlar migdori ko'rsatiladi.
Parsion xamir qorishda ishlab chiqarish relsepturasi bir porsiya xamir uchun
hisoblanadi. Uzluksiz xamir qorishda xomashyo xamir goruvchi mashinaning
1ntin. ishlashiga ko'ra tagsintlanadi va shunga asosan tuziladi. Ishlab chiqgarish
rctscpturasida yarimfabrikatlar bijg'ish davomi, ulaming sifat ko'rsatgichlari
(nordonligi, namligi. tcmperaturasi) xamir bo'laklari og'irligi, tinish davomi,
pishish davomi, pcch tcmperaturasi ko'rsatiladi.

Davlat slandarllari bo'yicha ishlab chiqarilayotgan non va non
mahsulotlarining har bin uchun tasdiglangan rescpturalar mavjud bo'lib. ularda
un navi va har bir xomashyo sarfi (100 kg. unga nisbatan) ko'rsatiladi. Har
bir mahsulot turi uchun ishlab chigarish resepturasi va tcxnologik jarayonlar
rcjimi - mahalliy ishlab chigarish sharoitlarini va ishlatilayotgan unni sifat
jihatlarini hisobga oluvchi texnologik instruksiyalarasosida tuziladi
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22-rasin. iNon islilab chigarish innovatsiyasi.

Unni aralashtirish natijalarini va belgilangan resepturani ishlab
chigarishga uzatishdan avval namunaviy non yopish bilan tckshiriladi, uning
natijalari asosida rcscpturaga va tayyorlash rcjimlariga tuzatishlar kiritiladi.

Rcscptura varog'ida quyidagilar ko’rsatiladi:

- xamirtayyorlash uchun xomashyolar vasuv me'yori (I tadeja hisobida)

- yumshatgichlar me’yori (zakvaska, achitqi), yaxshilagichlar, xush-
bo’ylantiruvchilar va boshqa moddalar me’yori.

Qovoq qo'shilgan non - kimyoviy tarkibi jihatda ogsil. mineral moddalar
va oziqaviy tolalar bilan boyitilgan mahsuloilardir. Uning tarkibida gand
moddalari, karotin. C, Br Br, B., Bk E, PP va kam uchraydigan T-vitamini
mavjud, u organizmdagi almashinuv jarayonini tezlashishiga yordam beradi,
K - vitamini gonni gotishiga yordam beradi. bundan tashqgari. yog’lar. ogsillar,
uglcvodlar, sellyuloza. pektin moddalari. mineral moddalar (K. Ca. Fe)
mavjud.

23-rasm. Qovogli nonnning ko'rinishi.

Bu non temirga boy bo'lganligi sababli kamqonlikda iste'mol gilish
yaxshi hisoblanadi. Pektin moddalari esa organizmdan zaharli moddalar
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va xolesterinni chiqarib tashlnshga yordam beradi. Qovoqli non-parhezbop
mahsulot hisoblanadi. Bundan tashgari, bu non yurak-qon tomir va gon bosimi
bilan kasallangan insonlarga juda fovdali hisoblanadi.

22-jadval
Qovogli nonnning resepturasi

Xomashyo norm Xomashyo sarfi. kg.

Oliv nav bug'doy uni 100,0
Prcsslangan xamirturush 10

Osli tuzi 1,0

Suv hisob bo'yicha
Qovogq turpi 0.5

Guruch uni go'shilgan non - bu oson ushoglanadi, donsimon
strukturaga cga bo'lib, girsillaydigan bo'lib chigadi. Guruch yomtasi yuqori
istc'mollik giymatiga ega. Aminokislotalik migdori va tarkibi bo'yicha guruch
ogsilli havvon ogsiliga yaqgin luradi va boshga donlaming ogsiliga nisbatan
foydaliroq hisoblanadi.

Guruch yonnasini ozigaviylik gimmatini tavsiflovchi muhim omillardan
biri aminokislotalaniing yuqgori migdori va lipidlarning minimal miqdori
hisoblanadi. Boshga yormalar ishida guruch yormasida kraxmal ko'proq
migdorda bo'ladi.

24-rasm. Guruch uni go'shilgan nonnning ko'rinishi.

22-jadval

Guruch uni go'shilgan nonnning resepturasi

Xomashyo nomi Xomashyo sarfi. kg.
Oliy nav bug'doy uni 100,0
Prcsslangan xamirturush 1,0
Osli tuzi 1.0
Suv hisob bo'yicha
Guruch yormasi 05
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«Domasliniy» hulochkalari - na'matak va ryabina qo'shib tayyorlangan
bo'lib. ko'p vitaminli mahsulot hisoblanadi. Bu mahsulotning rcscpturasiga
qgo'shilgan ko'p miqdordagi shakar va na’matak hamda ryabinaning organik
kislotalari mutanosib ta’m hosil bo'lishiga yordam bcrgan. Na'matak va
ryabinaning kukuni nonni askorbin kislotasi, folisinlar, mineral tuzlar
bilan bovitishga hamda pishirilgan nonning organolcptik xususiyatlarini
yaxshilashga qo'shiladi. Bu kukun tufayli nonning g'ovakligi. elastikligi
ortadi, ustki gismi. ta’mi va hidi yaxshilanadi, non sekinroq eskiradi.

25-rasm.«Domashniy» bulochkasining ko'rinishi.

24-jadvat
«Domashniy» bulochkasining rcscpturasi
Xomashyo nomi Xomashyo sarfi, kg.
Oliy nav bug'doy uni 100.0
Presslangan xamirlurush 5.0
Osh tuzi 1.0
Shakar 26.0
Tuxum 10.0
Margarin 15,0
Tabiiy sut 15.0
Na'matak va ryabina kukuni 5.0

Oqglangan tarigdan olingan unni qo'shib tayyorlangan bug'doy
noni - shifobaxsh va profilaktika uchun tayinlanadigan non hisoblanadi.
Nonning ozigaviylik gimmati asosan kraxmalning ko'p migqdarda (70 foiz)
bo'lishi bilan baholanadi. Ogsil moddalari 12 - 15 toiz bo'lib, ular barcha
almashinmaydigan aminokislolalami gamrab olgan. Shu bilan birga nonda
yuqori miqdarda yog’ (2,6 - 3,7 foiz), klcychatka (0,5 - 0.8 foiz), mineral
moddalar (1,0-1,4 foiz) vaqand moddalari (2 foizgacha) uchraydi.

Qand tnoddalariga rafinoza. maltoza, saxaroza va glvukozalar kiradi.
Bundan tashqari. non fosfor, kaliy, magniyga boy hisoblanadi. Nonda
vitaminlar migdori quyidagieha: vitamin B,-4 mg/kg. B ,- 0.5-1 mg/kg. PP
- 10 - 12 mg/kg.
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25-jadval

Oqlangan tarigdan olingan unni qo'shib tayyorlangan
bug'doy nonining rescpturasi

Xomashyo nomi Xomashyo sarfi, kg.
Oliv nav bug'doy uni 100,0
Prcsslangan xamirtumsh 1,0
Osh tuzi 1,0
Suv hisob bo'yicha
Tariq uni 1,0

Suli asosida tayyorlangan non - bu mahsulot nafagat shirin, shu bilan
birga foydalidir. Suli doni yog'larga, vitaminlarga, mineral moddalarga.
yuqori sifatli ogsillarga, antioksidantlarga. Asosiy gimmatlilikni kleychatka
namovon etadi. Eriydigan klcyehatkasi gondagi gand migdorini bir me'yorida
ushlab turadi va tinchlantiruvchi ta'sirga ega, criymadigan klcyehatkasi ichak
mikrofiorasini tiklaydi. Suli go'shilgan non kaloriyasi past. Ickin foydaliligi
yugori bo'ladi. Klcychatkaga boy bo'lgan bu ozig hazm bo'lish jarayonini
uzaytirib, lo'qlik va bardamlik hissini Kkcltirib chigaradi. Suli qon bosimida
juda foydali va og'irlik tashlamogchi bo'lganlarga buni o'rnini bosuvchi
boshga mahsulot yo‘qg.

Suli go'shilgan non - undagi komponcntlar mutanosibligi jihatidan
parhczbop non hisoblanadi.

26-rasm. Suli go'shilgan nonining ko'rinishi.

26-jadval
Suli asosida tayyorlangan nonining rcsepturasi
Xomashyo nomi Xomashyo sarfi, kg.

Oliy nav bug‘doy uni 100,0
Prcsslangan xamirturush 33

Osh tuzi 1,7

Suv hisob bo‘yicha

Suli uni 30



Bovituvchi qo'shimcha qo'llash bo'yicha xulosa - na’matak va
ryabinaning quritilgan mevalaridan olingan kukunni go'llanilishi non
mahsulotlarini sifatini yaxshilaydi va saglash muddatini uzaytiradi. Qovoq
pyurcsini va Imp kukunini xamir rcscpturasiga qo'shganda ular tarkibidagi
C-vitamini va mineral moddalar hisobiga bijg'ish jarayonini gisqaradi,
ular bijg'ish jarayonini tezlashtirib beradi. Non mahsulotlariga bug'doy
go'shimchalarni go'shish tayyor nonimizni askorbin kislolasi, folasinlar,
mineral tuzlar. B guruhidagi vitaminlarga boyitilib, organoleptik xususiyat-
larini yaxshilaydi.

3. Non va non mahsulotlari ishlab chigarishning
zamonaviy tendensiya texnologiyalari

Non ishlab chigarishda zamonaviy tendensiya shundan iboratki. urinishlar
orgali mukammal bo'lgan, ishlab chigarish vajamoat talablarini qondiradigan
mahsulot ishlab chigarishdir. Zamonaviy tendensiya texnolologiyalar
birinchi navbatda mahsulotni sifatini ko'tarishga, istc'mollik xususiyatlarini
yaxshilashga, non-bulka mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyalari va
texnikasini mukammallashtirishga yo'naltirilgan bo'lishi kerak.

Bizning yurlimizda non ishlab chigarish hajmi jihatidan ozig-ovqat
sanoatining muhim tamioglaridan biri hisoblanadi. Hozirgi vagtda sanoatda
1800 yirik va o'rta korxonalar hamda 6000 korxonalar mavjud bo'lib, har yili
22 min t, mahsulot ishlab chigarishmoqda. Hozirgi vaqtda yirik korxonalar
umumiy mahsulotning 71 foiz, o'rtachalari- 14 foiz, kichik novvoyxonalar -
12 foiz va boshqalar - 3 foizni ishlab chigarilmoqda.

Non va non-bulka mahsulotlari ishlab chigarishni kcngaytirish uchun
innovatsion va progressiv texnologiyalar joriy gilinishi lozim. Non ishlab
chigarish sanoatida asosiy innovasiyalarga quyidagilami Kiritish mumkin:

- yangi turdagi mahsulotlar ishlab chigarish; ketuvchi yuqori ferment

- turli ta’nili go'shimcha va yaxshilagichlarni go'shish asosida
mahsulotlaming biologik va ozigaviylik sifatini yaxshilash;

- tayyor mahsulot va xomashyolarni nazorat qgilish usullarini ishlab
chiqarish:

Noan'anaviy xomashyolardan foydalanish.

Non-bulka mahsulotlarini sifatini oshirish chora-tadbirlariga quyida-
gilami kiritish mumkin:

1. Suvli-yog'li cmulsiya ko'rinishidagi yog'li moddalami Kkiritish, yuza-
faol moddalar (lesitin, fosfatid konscntratlari va bosh.) bilan birga.

2. Unning bir gisntini (3-5 foiz) gaynatma ko'rinishida Kiritishi.
Qaynatmalarni kiritish nafagat mahsulotlaming sifatini yaxshilaydi, balki
uzoq vaqt yangiligi saqglanib turadi.
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3. Presslangan xamirturushlami birdaniga spirlli bijg'ish jarayoniga
kirishib kciuvchi yuqori ferment faolligi bor bo'lgan faol achitgilarga
almashtirish

4. Osh tuzi va ozigaviy sodani ishlatishi.

Ao Non ishlab chiqartshdagi yaxshilagichlar "n
1Qurug 1.Qurug
bugdoy ! 2.Komplcks qaynalnular
o i yashilagichb {
kleykovinasi

27-rasm. Non ishlab chigarishdagi yaxshilagichlar sinli

Bajariladigan vazifa va tcxnologik xususiyatlariga garab non ishlab
chiqarishdagi yaxshilagichlar quyidagi sinflarga ajratiladi.

1. Qurug bug’doy kleykovinasi tabiiy modda bo'lib. bug'doy unini
komplcks qayta ishlash natijasida olinadi. Bunday gayta ishlash - asosiy
mahsulotlari kraxmal va bug'doy kleykovinasi bo'ladi. Qurug bug'doy
kleykovinasi tayyor mahsulotlarni yangi bo'lib saglanish muddatini
uzaytirib beradi. tayyor mahsulot chigishini 2-7 foiz oshiradi. unni sifatini
bargarorlashliradi (yoki muvozanatlashtiradi) va oldindan belgilangan
sifatdagi unni olish imkonini beradi.

Hozirgi kunda ko'p davlatlarda qurug bug'doy klcykovinasini
novvoychilikda ishlatish kengayib bormogda. Kleykovinani qo'llash
quyidagilarga imkon beradi:

- xamir qorishda suv yutilishini oshiradi;

- xamimi fizik va rcologik xususiyatlarini mustahkamlaydi;

- non-bulka mahsulotlarini fizik-kimyoviy va organolcptik sifat
ko'rsatkichlarini yaxshiluydi;

- tayyor mahsulotlarini saglash muddatini uzaytiradi:

- mag'izning struktura-mexanik xususiyalarini yaxshilaydi;

- tayyor mahsulot chigish migdorini oshiradi.

2. Komplcks yaxshilagichlar unning va go'shimcha xomashyolaming
asosiy komponentlariga ta'sir etadi. Non ishlab chigarish korxonalarida
ikki va uch komponcntli yaxshilagichlar go'llaniladi. ular ferment prcparati
amilozin MHOx, oksidlovchi ta’sirli yaxshilagich yoki modifisirlangan
kraxmal va (NHjl.HPOjyaxshilagichidan tarkib topgan. Ferment prcparati
amilozin M 10xni. (NHJ.HPO, ni va yana bir oksidlovchi tasirli go'shimchani
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kompleks tar/da birgalikda ishlalish ularni har birini migdorini ikki barobar
gisqartirishga hamda yaxshi sifatli non-bulka mahsulotlarini olishga imkon
beradi.

3. Quruq gaynatma yordamchi mahsulotlar turiga kiradi. U non
chigarishda javdar uni asosida tayyorlanadigan mahsulotlarga ko‘pincha
go'shiladi. Qaynatmalar javdar unining kamchiliklarini to'g'rilab, yoqimli,
engi! konsistcnsiyali nonlar ishlab chigarishga yordam beradi. Yuqori sifatli
quruq gaynatmalar o'zida fagat tabiiy o'simlik moddalarini tutadi. Quruq
gaynatmalarda javdar uni va fermentlangan soloddan tashqari limon, askorbin
va sul kislotalarining aralashmasi hamda inson sog'lig'iga yaxshi ta*sir ctuvchi
tabiiy birikmalarbo'lishi mumkin. Yugoridagaydctilganyaxshilagichlaryuqori
samarali yaxshilagichlar bo'lib, xamir tayyorlash jarayonini tezlashtiradi,
o'rtacha va past nowoylik xossalariga ega bo'lgan bug'doy unlaridan yaxshi
sifatli non-bulka mahsulotlari olishga yordam bcradi.

Hozirgi kunda zamonaviy non ishlab chigarish sanoati innovatsion
tcxnologiyalar orasida faol rivojlanishi hisobiga yugori o'rinda turibdi.
Mahsulollarni tayyorlash bosgichida va gadoglash bosgichida saglanish
muddatlarini uzaytirib beradigan, yangiligini saglab qoladigan yaxshilagichlar,
qgo'shimchalar ustida ish olib borilmoqgda.

Korxonalarda texnologik jarayonlarni avtomatlashtirish va
mexanizasiyalash darajasi yangi texnologiyalar hamda yuqori texnologik
uskunalar kiritish orgali ortmoqda. Barcha o'zgarishlami maqgsadli yo'naltirish
to'g'ri tashkillashtirikgan innovatsion ishlab chigarishga. ragobatbardosh
mahsulotlar ishlab chigarishga, bozomi yangi talablarini o'zlashtirishga va
non ishlab chigarish korxonalar faolivatini mustahkam rivojlanishga olib
kcladi.

Mavzu bo‘yicha nazorat savollari

/. Zamonaviy non-bulka mahsulotlarini ishlab chigarishda ganday xomash-
yolar ishlatiladi?

2. Non-bulka mahsulotlari uchun import xomashyolar gaysilar?

3. Zamonaviy reseptura luzishda nimalarga amal qilinadi?

4. Xomashyoni ishlab chigarishga tayyorlash deganda gandayjaravon tu-
shuniladi?

5. Reseptura nima?

6. Qurug gaynatma nima?

7. Kompleks yaxshilagichlar nima?

S. Non ishlab chigarishdagi qandayyaxshilagichlardanfoydalaniladi?

9. Modifiatsiya gilingan kraxmallar xamir xossalariga va non sifatiga gan-
day lasir etadi?

10. Kombinalsiyalashtirilgan sifat vaxshilovchilar nimalardan iborat?
Ularning boshqga yaxshilovchilardanfarqi nimada?
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I-MAVZU
QANDOLAT MAHSULOTLARINING SIFAT
VA EKSPERTIZASI

REJA:
1 Qandolat mahsulotlari ishlab chigarish uchun isltlatiladigan
xomashyolurning sifat va ekspertizasi
2. Oandolat mahsulotlari ishlab chigarishda qo'llaniladigan eksport
(xorijdan keltirilayolgan) xomashyolar
J. Oandolat mahsulotlari tarkibidagi vitaminlar va mineral moddalar.

Tayanch so‘z va iboralar:
Ksilit.sorbit. marmelad. pastila. holvu. iris, draje. shargshirinliklar.kraxmalni
neytrallash, bug ‘day vamakkajo xorikraxmali. havoning nisbiy namligi, saxaroza,
kul migdori.. zaharli unsurlar. zararli elementlar.

. Qandolat mahsulorlar ishlab chigarirish ushun
ishlatiladiga xomashyolar sifat va ekspertizasi

Qandolat tovarlariga tarkibida ko'p migdorda gand yoki boshga shirin
moddalar (asal. ksilit, sorbit), shuningdek. patoka, har xil mevalar. rczavor
mevalar, sut, sariyog*, yong'oq xomashyolari boiadigan tovarlar kiradi.
Qandolat tovarlari standartga muvofiq gandli va unli gandolat tovarlariga
bo'linadi. Qandli gandolat mahsulotlariga karamcllar, konfetlar, shokolad,
marmelad, pastila. holva, iris, draje, sharq shirinliklari kiradi. Unli gandolat
mahsulotlariga esa pcchenyclar, pryaniklar, tort, pirojniylar, kckslar va vaflilar
kiradi. Shuningdek, kraxmal va kraxmal mahsulotlari ham kimyoviy tarkibi
bo'yicha gand moddalariga yagin bo'lganligi uchun gandolat mahsulolari
guruhida o'rganiladi.

Kraxmal va kraxmal mahsulotlarining sifat ekspertizasi.

Kraxmal ishlab chigarish uchun kartoshkaning tarkibida kraxmalning
miqdori 14 foizdan kam bo'Imagan tcxnik navlari ishlatiladi. Makkajo‘xori
kraxmali olish uchun esa makkajo'xorining ogdonli navlaridan foydalaniladi.

Kraxmalning sifat ekspertizasi. Kartoshka kraxntalining sifati 7694-
78 nomerli. makkajo'xori kraxmalining sifati esa 7697-82 nomerli davlat
standard talablarigajavob bcrishi kcrak. Organoleptik ko'rsatkichlari, tozaligi
va kimyoviy tarkibi bo'yicha kartoshka kraxmali ekstra, a’lo, 1 va 2-navlarga,
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inakkajo‘xori kraxmali a'lo va I-navga, bug'doy kraxmali esa ekslra. a'lo
va 1-navlarga bo'linadi. Kraxmalning organolcptik ko'rsatkichlari bo'yicha
uning tashqgi ko'rinishi, rangi, hidi va ta’mi aniglanadi.

Kraxmal tashqi ko'rinishi bo'yicha qo'l bilan ishqalay olish mumkin
bo'lgan kukun Itolida bo'ladi. Kraxmalning rangi uning tozaligiga, turiga
hamda naviga bog'liq. Kartoshka kraxmali oppoq rangda bo'ladi. Ekstra va
a’lo nav kartoshka kraxmali yaltirab (kristalichcskiy blesk) turishi kerak.
Agar kraxmalda begona aralashmalar bo'lsa, uning rangi kulrangroq bo'ladi.
Kraxmalning o'ziga xos hidi bo'lib, unda bcgona va shuningdek. ko'lansa,
po'panak, balig hidlari bo'lImasligi kcrak. Ta’mi bo'yicha kraxmal ozroq
shirinroqdir. Kraxmalda boshqga ta’mlar ham bo'Imasligi kerak. Standart
talabi bo'yicha fizik-kimyoviy ko'rsatkichlar orgali kraxmalning namligi.
nordonligi, umumiy kulining va 10 foiz xlorid kislotasida erimaydigan
kulining miqgdori, begona mayda zarrachalaming soni aniqglanadi. Bug'doy va
makkajo'xori kraxmali uchun csa ogsil moddasining (protein) migdori ham
asosiy ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi.

Kartoshka kraxmalinig namligi 20 foizdan, makkajo'xori. bug'doy va
guruch kraxmallari namligi csa 13 foizdan oshmasligi kcrak. Kraxmalning
nordonligi uning asosiy ko'rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Nordonligiga
garab kraxmalning ganclialik tozalanganligi, gancha saglanganligi, yangi yoki
cskiligini bilish mumkin. Kraxmalning nordonligi dcganda 100 g. mutloq
quruqg kraxmalni neytrallashga sarllanadigan 0,1 normalli ishqor eritmasining
migdori tushuniladi. Naviga garab nordonlik mc'yorlari: kartoshka kraxmali
uchun 7,5 dan 15, makkajo'xori kraxmali uchun - 20. bug'doy kraxmali uchun
esa 15 dan 18 millilitrgacha belgilanadi. Ekstra nav kartoshka kraxmalining
1 dm2 yuzasida 60 tagacha. a’lo navida 200 tagacha, 1l-navida 700 tagacha
mayda zarrachalar bo'lishi chegaralanadi. Makkajo'xori kraxmalining a'lo
navida bu ko'rsatkich 300 tagacha. | navida esa 500 tagacha belgilanadi.
Bundan ko'rinadiki, kraxmalda mayda zarrachalar soni gancha ko'p bo'lsa,
uning navi shuncha past bo'ladi. Mayda zarrachalar sonining standartda
ko'rsatilganidan ortiq bo'lishi, kraxmal ishlab chigarish bosgichida uning
ifioslanib golganligidan va yaxshi yuvihnaganligidan dalolat beradi.

Kraxmal mahsulotlarining sifat ckspcrtizasi. Kraxmal-patoka
sanoatida xilma-xil kraxmal mahsulotlari ishlab chigarilmogda. Bugungi
kunda ozig-ovqat sanoatida quyidagi kraxmal mahsulotlari ishlatilmoqda:
sun'iy sago, modifikatsiya gilingan kraxmal, kraxmalni gidrolizlab olinadigan
gandsimon moddalar (patoka, glvukoza, maltodckstrinlar va boshqalar).

Shakar va gandning sifat ckspcrtizasi. Qand-tez hazm bo'ladigan.
yuqori kaloriyali (100 g. 375 kkal cnergiya beradi) shirin mahsulotdir.
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insonning asab sislemasini muslahkamlaydi, organizmda energiya manbai
hisoblanadi va glikogen hosil bo'lishi uchun asosiy xomashyodir. Sog‘lom
odam bir sulkada 60 - 80 g. gand isle'mol gilish kcrak. Organizmda ortigeha
gand moddasi hazm bo'Imasdan yog'ga aylanib, odamningscmirishini kellirib
chiqaradi. Shu sababli gand va shakami orligcha isle'mol gilmaslik talab
cliladi. Qand va shakar kimyoviy tarkibi bo'yicha - bu bulunlay saharoza
(C[;11,.0,,) hisoblanadi Qand asosan gand lavlagidan va shakargamishdan
olinadi. Qand asosan shakar va gand-rafinad holallarida ishlab chiqariladi.

Shakarning sifat ckspcrtizasi. Shakar organoleptik va labiiy-kimyoviy
ko'rsatkichlari bo'yicha 21-78 ragamli Davlat standarti talablariga javob
berishi kerak. Shu standarl talabi bo'yicha shakarning rangi og. rafinatsiya
gilingani csa och havo rang qilib ishlab chiqariladi. Shakar kristallarining
o'lchamlari bir xil, girralari aniq ko'rinib turadigan, yuzasi yaltiroq bo'lishi
kerak. Shakar va uning eritmasining mazasi shirin, begona ta'm va hidsiz
bo'lishi kcrak. Unda yot mexanik aralashmalar, bir-biriga yopishgan va
oglanmagan gand bo'lakchalarining bo'lishiga yo'l qo'yilmaydi. Bundan
tashqari, shakar quruq, ushlab ko'rilganda yopishmasligi, sochiluvchan, suvda
to'la erib, rangsiz, tinig critma hosil gila oladigan darajada bo'lishi kerak.
Agar shakar organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha ko'rsatilgan talablarga
javob bcrmasa, hunday shakami sotishga chigarish man ctiladi. Shakar
labiiy-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha esa quyidagi jadvalda ko'rsatilgan
talablarga javob bcrishi kcrak.

Qand-ratinadning tarkibi va sifat ko'rsatkichlari. Qand-rafinadning
sifat ko'rsatkichlari 22-78 ragamli Davlat standarti talablariga javob bcrishi
kcrak Bu standarl talabi bo'yicha sifatli gand-rafinadning rangi oqg, toza,
dog'siz va begona aralashmalarsiz bo'lishi kerak. Qand-rafinadning larkibida
saharozaning miqgdori qurug modda hisobida 99.9 foizdan kam bo'Imasligi
shart. Dcmak. gand bo'Imagan moddalaming miqdori gand-rafinadda
shakardagiga nisbatan 2.5 marta kam bo'lib, 0,1 foizdan oshmasligi lozim.

27-jadval
Shakarning labiiy-kimyoviy ko'rsatkichlari
KoTsatkichlar Sha-  Qayta ishlash
kar  uchun mo‘ljal-
langan shakar

Saharoza (qurug modda hisobida), % dan kam 99, 75 99,55
bodmasligi kecrak.
Qaytaruvchanlik xsusiyatiga ega bo'lgan modda- 0,050 0,065

lar migdori (qurug modda hisobida), % dan ko‘p
bo'Imasligi kcrak.
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Kill migdori (qurug modda hisobida), % dan ko'p 0,03 0,05
bo'Imasligi kcrak.

Rangliligi (shartli birlik hisobida) ko'p bo'Imasligi 0.8 15
talab gilinadi.

Namlik, % dan ko'p bo'Imasligi kcrak. 0,14 0,15
Temir aralashmalari, % dan ko'p bo'Imasligi kerak.  0,0003 0,0003

Quyma gandda namlik 0,4 foi/ bo'ladi. Bu ko'rsatkich prcsslangan
quyma xususiyatiga ega bo'lgan gandda 0.25 foizdan, prcsslangan tczda
eruvchan gandda csa 0,20 foizdan oshmasligi kerak. Qand-rafinadning sifatini
aniglashda bu ko'rsatkichlardan tashqari, gqandrafinad parchasining hajmi,
og'irligi va chidamliligi, ya'ni maydalash va kcsishga garshilik ko'rsatishi
ham hisobga olinadi. Prcsslangan, suvda tcz eruvchan gand | sm. 3 hajmdagi
bo'lakchasining 200 S suvda to'liq crish vaqgti | dagigadan kam bo'Imasligi
kerak. Shuning uchun ham quvma va quyma gand xususiyatiga ega bo'lgan
rafinadlar tashishga chidamli bo'lib, ular tashish va saglashda juda kam
uqalanadi.

Organolcptikko'rsatkichlaribo'yichastandarttalabigajavob becrmaydigan,
ya'ni begona ta’m va hidlarga ega bo'lgan, sarig dog'li, mexanik aralashmalari
bo'lgan gandlar sotishga chiqarilmasligi kerak. Bundan tashqgari, hamma
tur gand mahsulotlari uchun mikrobiologik ko'rsatkichlari, zaharli unsurlar
(go'rg'oshin, mishyak. mis, simob, kadntiy, rux) va pcstitsidlar (gcksaxloran,
fostaksin, DDT) miqdori ham mc'yorlashtiriladi. Shakar va gandlarda
uchraydigan asosiy nugson havodan natnlikni o'ziga tortib namlanib qolishi
hisoblanadi. Shakar csa havoning nisbiy namligi yugori bo'lgan sharoitda
saglansa yoki saglanish jarayonida harorat tez-tcz o'zgarsa shakar zarrachalari
birikib, gotib qgolishi kuzatiladi.

Asallarning sifat ckspcrtizasi. Asal asalarilarning o'simliklar va
gullarning shirin - sharbatini to'plashidan va qayta ishlashidan hosil
bo'ladigan tabiiy shirin mahsulot hisoblanadi. Hozirgi kunda asalarichilik
gishlog xo'jaligining muhim tarmog'i sifatida respublikamizning ko'pgina
davlat va xo'jaliklarida katta daromad manbayi bo'lib xizmat gilmoqda.
Asallarning kimyoviy tarkibi va ozigalik giymati juda xilma-xil bo'lib.
ular ko'p hollarda iglim sharoitlariga, vil fasliga, sharbat yig'ilgan o'simlik
turiga va boshqalarga bog'liq bo'ladi. Hozirgi kunda asallar tarkibida 300
ga yagin moddalar borligi aniglangan. Shulardan 100 ga vagini har ganday
asal tarkibida uchraydi. Asalning asosiy tarkibiy gismini gand moddalari
tashkil giladi, ya’ni ulaming miqgdori asalda 80 foizgacha bo'lishi mumkin.
Tabiiy asallar bolanik kclib chigishi bo'yicha gul, pad va aralash asal turlariga
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bo'linadi. Gul asali asalarilar tomonidan gullaming shirinliklarini (neklar)
yig'ishi va gayta ishlashi natijasida olinadi. Gul asallari 0'z navbatida, asosan
bir o'simlik guli shirasidan olingan (monoflcr) va ko'p o'simlik sltirasidan
olingan (polifler) asallarga bo'linadi. Pad asalini gul shiralari bo'Imagan
paytlarda asalarilar daraxtlar tanasidan ajralib chigadigan va o'simlik barglari
ustida bo'ladigan shiralardan to'playdi Bu asallaming ozigaviy va bilogik
giymali gul asallarinikiga nishatan juda past bo'ladi. Pad asali och yoki to'q
gahrabo rangda bo'lib. yogimsiz achchiq yoki nordonroq ta'mga cga bo'ladi.
Shuningdek. tabiiy bo'Imagan asallar ham mavjud. Bu asallarga gand asali,
sun'iy vitaminlashtirilgan va sun’iy asallar kiradi. Qand asalini asalarilar gand
sharbatidan tayyorlaydi. Vitaminlashtirilgan asalni asalarilar gand sharbatiga
vitminga boy tabiiy sharbatlar qo'shilgan sharbatdan ishlab chigaradi. Sun'iy
asal esa gand sharbatiga organik kislolalar (sut, linton, vino kislotalari) va
xushbo'y essensiyalar qo'shib. gaynatib. quyultirish natijasida tayyorlanadi.
Albatta, bu asallaming shil'obaxshlik xususiyatlari tabiiy asallamikidan juda
ham past bo'ladi.

28-jadval
Gul va shira (pad) asallarining organoleptik va
fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari
Ko'rsatkichlar Asalning lavsift
Gul asali Pad asali
Rangi Oq rangdan to qo’ng’ir Och-yantardan to
ranggacha gorago'ng'ir ranggacha
Hidi (aromat). Tabiiy. yogimli, kuch- Yaxshi seziluvchan emas
sizdan to xushbo'vlikkacha
Ta'mi Shirin, yogimli, begona  Shrin. uncha yogimli cmas,
ta’'mlarsiz ba’zan achchiq ta’mli
Konsistensiyasi Turiga garab, siropsimon, ~ Siropsimon, kristallashgan.
kristallashgan yopishqoq yopishqoq
Kristallari Mayda kristallardan to katta kristallargacha
Mcxanik aralashmalar Bo'Imasligi kcrak Bo’Imasligi kcrak
Bijg’ish bclgilari Bo’Imasligi kerak Bo’hnasliei kerak
Suv migdori. foiz (%) 21 21
da ko'p bo’Imasligi
kerak
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Qaytamvchanlik xus- 82 n
usiyaliga ega bo'lgan

gand miqgdori (suvsiz

mahsulotga hisobla-

ganda), foiz(%)larda,

kam bo'Imasligi

kerak.

Saharoza miqdori 6 10
(suvsiz mahsulolga hi-

soblaganda). foiz(%)

larda, ko‘p bo'lmasli-

gi kcrak

Diaslaza soni. Gole 57 10
birligida, kam

bo'Imasligi kerak

Umumiy nordonlik 1-4 1-4
graduslarda

Har xil soxtalashtirish Yo'l go'yilmaydi Yo'l go'yilmaydi
Antibiotiklar, Bo'lmasligi kcrak Bo'lmasligi kcrak
radioaktiv moddalar

Asalning tabiiyligini aniglashda go'llaniladigan muhim ko'rsatkichlardan
yana biri Gole biriligida ifodalanadigan dialaza soni hisoblanadi. Standart
talabi bo'yicha tabiiy asalda diataza soni 57 Gote birligidan kam bo'Imasligi
kcrak. Bu ko'rsalkichningpasayishi asalning galbakilashtirilganligidan dalolat
bcradi. Asalning tozaligini aniglashda oddiyroq usullardan ham fovdalanish
mumkin. Masalan. asalga shakar giyomi qo'shilganini aniglash uchun 2-3
milligramm asalning dislillangan suvdagi eritmasiga 5-10 tomchi 5 foizli
kutnush nitrat (AgNO,) tuzi qo'shiladi. Agar eriimada oqish loygalanishdan
kcyin cho'kma hosil bo'lsa. asalga shakar giyomi qo'shilgan deb xulosa
gilish mumkin. Ba'zan asalga kraxmal giyomi qo'shib ham soxlalashtiriladi.
Kraxmal giyomi bor yo'qligini aniglash uchun 2-3 milligramm asalning
dislillangan suvdagi eritmasiga tomchilatib 10 foizli xlorli boriy (BaCl.)
go'shiladi. Bunda cho'kma hosil bo'lishi. asal toza emasligidan dalolat beradi.
Ko'pchilik holatlarda asal kraxmal va un go'shib ham soxtalashtiriladi.

Asalga kraxmal va un go'shib soxtalashtirilganligini aniglash uchun 2 -3
milligramm asalning distillangan suvdagi critmasi gqaynatilib, keyin sovutiladt.
Bunda erilmaga bir necha tomchi yod eritmasi (I gramtn kristallangan yod. 2
gramm yodli kaliy. 300 milligramm distillangan suv) go'shiladi va reaksiya
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kuzaliladi Agar erilmada ko'kish rang hosil bo'lsa, bu asalga kraxmal yoki
un go'shilganligidan dalolatdir. Asalning shakar bilan galbakilashlirilganligini
aniqglash uchun csa asalning 5-10 foizli suvdagi crilmasiga ozgina lyapis
qo'shiladi. Bunda erilmada oq cho'kindining ajralib chigishi asalda shakar
go'shilmasi borligini bildiradi. Gohida asalga turli xil sochiluvchan moddalar
go'shib ham soxtalashtiriladi. Masalan, makkajo'xori va kartoshka uni shular
juntlasidandir. Bu xildagi aralashmani aniglash uchun 0,5 lilr hajmdagt
bankaga bir osh goshiq asal va distillangan suv solib eritiladi. Ushbu holda
asal suvda to'lig eriydi, aralashmalar esa suvning yuziga chigadi yoki cho'kma
hosil giladi.

2. Qandolat mahsulotlari ishlab chigarishda go’llaniladigan
eksport (xorijdan keltirilayotgan) xomashyolar

Xorijiy firmalar O'zbckiston bozoriga ko'plab asosiy va qo'shimcha
xomashyolar ctkazib berishmogda. Asosiy xomashyolardan ko'pincha
quritilgan achitqgilar. kakao dukkaklari, gandolat mahsulotlari uchun tayyor
kukunsimon aralashmalar; go'shimcha mahsulollardan - yog' mahsulotlari,
quruq klcykovina. mahsulot yaxshilovchilari va boshqgalar kcltirilmoqda.

Mahsulotlami irnpon gilish O'zbckiston Respublikasi va xorijiy davlatlar
o'rlasida mahsulotlami olib kclish to'g'risidagi tuzilgan shartnoma (kontrakt)

lar, kelishuvlar va boshga hujjatlar asosida amalga oshiriladi. Mahsulotni
import gilishda korxona va tashkilotlar tomonidan bcrilgan sifat muvofigligi
scrtifikatlarida o'zaro tan olish yoki ushbu mahsulotlami O'zbckiston
Respublikasining milliy tizimi bo'yicha majburiy scrtifikatlashdan o'tkazish
to'g'risida ma’lumotlar keltiriladi (kclishib olinadi). Shu sababli, O'zbckiston
Respublikasining milliy sertihkatlashlirish tizimi talablariga mos keluvchi
chct mamlakat scrlifikallaslitirish tizimi tomonidan bcrilgan scrtifikatlar yoki
boshga muvofiglik guvohnomalari rcspublikamizga keltirilayotgan chet el
mahsulotlarining xavfsizligini tasdiglovchi asos bo'lib xizmat giladi.

Import xomashyoni qgabul gilish O'zR Sog'ligni saglash vazirligi
tomonidan ruxsat ctilgan idishlarda amalga oshiriladi.

Kakao kukuni. Isle'mol idishlariga va qog'oz pakctlarga, shuningdek,
O'zbckiston Respublikasi Sog'ligni Saglash Vazirligi tomonidan ruxsat ctilgan
polimer matcriallardan tayyorlangan pakctlarga gadoglanadi.

Kakao kukuni qurug, toza, yaxshi shamollatilgan, bcgona hidlarsiz. don
zaxiralari zararkunandalari bilan zararlanmagan binolarda 18 + 3 °C haroratda
va havoning nisbiy namligi 75 foizdan yuqori bo'Imagan sharoitda saglanishi
lozim.
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Kakao kukuni saglanish muddali: melal bankalarga gadoglangan bo'lsa -
islilab chigarilgan kundan boshlab | yil, boshga idish turlarida - 6 oy.

Kakao tlukkaklariga birlamchi ishlov bcrish. Shokolad mahsulotlari
tayyorlash uchun asosiy xomashyo bo'lib, tropik mamlakatlarda (Afrika,
Amcrika, Hind va Tinch okcani orollari) yetishtiriladigan kakao daraxti
mecvasining urug'i - kakao dukkaklari xizmat giladi. Kakao kukuni kakao
kunjarasini juda mayda tuyish yo'li bilan olinadi. Kukunning namligi 7,5
foizdan, yog'liligi - 14-17 foizdan oshmasligi lozim.

Ishlab chiqgarish korxonalariga keltiriladigan kakao dukkaklari har xil
aralashmalar (toshcha, qum, xalta iplari, mctall zarrachalari va boshqalar) bilan
ifloslangan bo'ladi. Odatda, butun kakao dukkaklari bilan birgalikda singan,
nugsonli dukkaklar. po'stlogning bo'laklari. ikkilangan, uchlangan dukkaklar
ham uchraydi. Kakao dukkaklarini begona aralashmalardan tozalash, nugsonli
dukkaklardan ajralish saralash-tozalash mashinalarida amalga oshiriladi. Bu
mashinalarda dukkaklarni chang va begona aralashmalardan tozalash, singan,
xom dukkaklarni ajratish, butun dukkaklarni ikkita asosiy fraksiyalarga
ajratish (katta va oddiy), bir vaqtda amalga oshiriladi.

Tozalash va saralash jarayonlaridan keyin dukkaklaming miqdori
va yo'qotishlar quyidagi oraliglarda bo'ladi: tozalangan va saralangan
dukkaklaming chigishi 98 - 98,7 foiz; yopishgan va singan dukkaklar - | foiz;
gaylib ishlatib bo'Imaydigan yo'qotishlar (toshcha, qum. xalta iplari, mctall
zarrachalari va boshqalar) 0,3-1 foiz.

Tozalangan dukkaklar termik ishlov berishga (govurishga) jo'natiladi.
Kakao dukkaklariga termik ishlov bcrishdan magsad namni gochirish, ta’m
va hidni yaxshilash va mikroorganizmlarni yo'qotishdan iborat. Tayyor
mahsulotning sifati uning muvofiq darajada o'tkazilishi bilan chambarchas
bog'liq. Kakao dukkagi mag'zida qovurish paytida murakkab fizik-kimyoviy
jarayonlar sodir bo'ladi: namlik 6-8 foizdan 2-3 foizgacha pasavadi: po'stloq
bilan mag'zi o'rtasidagi bog'lanish susayadi va kakaovcllaning mo'rtligi
oshadi, u mag'izdan osonlikcha ajraladi; dukkaklar stcrilizatsiyalanadi;
eriydigan oshlovchi moddalar, uchuvchan kislolalar migdori kamavishi,
xushbo'y moddalar hosil bo'lishi tufayli, shokoladga xos ta'm va xushbo'vlik
hosil bo'ladi. Kakaodukkaklarigatcrmikishlovbcrishdaturliusullar.jumladan:
konvektiv, konduksion, radiatsion va boshgalar go'llanilishi mumkin.

Qovurilgan kakao dukkaklari qovurishning usulidan qat'i nazar tez
sovitilishi kerak. Aks holda kakao yog'ining kakaovellaga diffuziyalanishi
tufayli uning yo'qotilishi o'sadi. Shu bilan birgalikda tcz sovitish dukkak-
laming mo'rtligini oshiradi va yog'ning oksidlanishini pasaytiradi.
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Yog'li shirin gandolatchilik mashulollariga ishlov berish uchun luxum
kukuni, qumq ogsili va sarig'i, rang-barang lermobargaror gandli scpilmalar,
glazurlar, gcllar, mevali nachinkalar, pomadalar va mcvali to'ldiruvchilar
go'llaniladi.

Xushbo'ylashlirgichlar suyuq holda (csscnsiyalar). shuningdck,
efir moylari va ekstrakilar go'shilgan gomogen emulsiyalar ko'rinishida
kcltirilmoqgda. F.mulsiyalar limon, vanil, rom, achchiq bodom va boshqga
hidlarda layyorlanmogda. Ayrim xushbo'y asoslar tcrmobargaror va xamimi
muzlatishda ham chidainli hisoblanadi.

Mahsulot yaxshilovchilari korxonalarga kukunsimon yoki pastasimon
ko'rinishlarda kcltirilmogda. Yo'llanma xatlarda yaxshilovchilar uchun
quyidagilar ko'rsatilishi zarur: tarkibi, go'llash bo'yicha sarf-mc’yor va
tavsiyanoma (ushbu yaxshilovchi gaysi mahsulotni ishlab chigarish uchun
mo'ljallangan), saqglanish sharoitlari.

Kokos qirindisi import horn ashyosi hisoblanadi. Uning sifat
ko'rsatkishlari yetkazib berish shartlari bilan bclgilanadi va ular O'zR Davlat
sanitariya cpidcmiologiya nazorat va Davlat standart agcntligi bilan kelishilgan
bo'lishi zarur.

Kunjut - rangiga bog'liq ravishda quyidagi turlarga bo'linadi: I-oqyoKki
kremsimon tusli; Il - sarg'ish-jigarrang yoki har xil go'ng'ir tusli: 11 - gora.

Kunjut urng'i gizimagan. sog'lom holatda. sifatli urug'larga xos rang va
hidga (qo'lansa. mog'or va boshga noxush hidlarsiz) ega bo'lishi lozim.

Ko'knori urug'ining uch turi mavjud: havorang (ko'kish-kulrang yoki
kulrang-ko'kish). oq (oqva sarig), gqo'ng'ir-jigammg (qo'ng'ir va jigarrang).
Biror turning urug'i 85 foizdan kam bo'Imasligi zarur, aks holda mahsulot
turlar aralashmasi deb yuritiladi. Ishlab chiqarishda ko'knorining asosan
birinchi tun - havorang ko'knor urug'i gabul gilinadi.

Ko'knorurug' unibgolmagan, sifatli ko knorurug'lariga xos rang va hidga
(qo'lansa, mog'or va boshga noxush hidlarsiz) ega bo'lishi lozim. Ko'knor
urug'i toza quruq, don zaxiralari zararkunandalari bilan zararlanmagan va
begona hidlar bo'lmagan qoplarga gadoglanadi. Ko'knor urug'i quiug, yaxshi
shamollatiladigan binolarda 25 cCdan past haroratda va havoning 80 foizdan
oshmaydiean nisbiy namligi la’minlangan sharoitda saglanadi.

Har ganday xomashyoni gabul qilishda gadog ining butunligiga,
tayyorlangan sanasiga va unga mos holda rcalizatsiya gilish yoki yaroqlilik
muddatiga c'tibor qaratish zarur.

Import mahsulot turini etkazib berishda etkazib beruvchi tomon har bir
mahsulot partiyasi uchun muvofiglik scrtifikati (ozig-ovgat qo'shimchalariga
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gigienik xulosa ham), asosiy organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsalkichlar,
qator mahsulollar uchun - mikrobiologik tavsifnoma. saqglanish sharoiti,
xomashyoni ishlab chigarishga layyorlash tartibi va uni go'llash bo'yicha
lavsiyanoma ko'rsatilgan hujjat tagdim etislii lozim.

3. Qandolat mahsulotlari tarkibidagi vitaminlar va mineral moddalar

Vitaminlar - turli kimyoviy tabiatga ega quyimolekulyar organik
birikmalar bo'lib, tirik organizmda kcchadigan jarayonlaming katalizatori,
biorcgulyatori hisoblanadi. Insonni hayot faoliyati uchun vitaminlar oz
miqdorda zarur bo'ladi, lekin ular organizmda etarli migdorda sintez
bo'ltnaganligi tufayli tashqaridan ozig-ovgat mahsulotlari bilan kelib tushishi
kerak.

Hozirda vitaminlarga kiritilgan 30 dan ortig birikmalar aniglangan.
Ayrim mahsulotlarda provitaminlar, ya'ni organizmda vitaminlarga aylanish
qgobiliyatiga ega birikmalar mavjud. Misol uchun p-karotin vitamin A ga
aylanadi. ergosterollar ultrabinafsha nurlar ta'sirida inson organizmida D
vitaminiga aylanadi.

Insonni vitaminlarga bo'lgan talabi yoshiga, sog'liq holatiga, yashash
sharoitiga, bajaradigan ishiga, faslga, ozig-ovqat mahsulotida asosiy oziqaviy
komponentlar borligiga bog'lig.

B, vitamini (tiamin, CI,HI,ONJSCI) tiaminning aniglanishi vitamin
so'zining hosil bo'lishiga olib kcldi (lotincha vita-hayot. amin-azoti bor
birikma dcgani).

1912-yili Kazmur Funk «beri-beri» kasalligiga garshilik giluvchi omilni
guruch kcpaklari ekstraktidan ajratib oldi va uni vitamin hayot uchun zarnr
modda (amin) deb nomladi. 1936-yili Roben Vilms bu vitaminni kimyoviy
formulasini e'lon qildi va uni ishlab chigarish boshladi.

Tiamin uglevodlar parchalanish reaksiyasini boshlab bentvchi kalit
molckula hisoblanadi. Tiaminni ctishmasligi asab sistcmasini ishini buzilishiga.
polinevritga (beri-beri), mushaklami charchashiga. psixikani buzilishiga va
ogibatda yurak yctishmovchiligi hamda depressiyaga olib keladi.

B, vitaminningta'siri B, B , vitaminlar mavjud bo lganidakuchayadi.
Katta odamlarga tiantinga bo'lgan sutkalik talab 1,1 - 1.4 mg. ni tashkil
etadi. Tiaminning asosiy manbalari bo'lib quritilgan pivo achitgilari, butun
donlar. yong'oqglar, dukkakli o'simliklar va hayvondan tayyorlangan ozigalar
hisoblanadi.
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Bug'doy oily navli un olinganida hamda guruch saygallanganda
kcpaklardagi liaminni yo'qotadilar. B”ilaminini yo'qolish 90 foizni tashkil
etadi.

Og unni, makaron mahsulotlarini, guruchni vitaminlashtirish birinchi
bo'lib AQSHda (1939-1945-yillar) boshlangan bo'lib, kcyinchalik boshga
davlallarga namuna bo'ldi.

Hozirgi vagtda ko'pgina mamlakatlarda ishlab chigaruvchi tomonidan
unni, nonni, don mahsulotlarini B gumhidagi vitaminlar bilan boyitish davlat
organlari tomonidan nazoratga olingan.

B; vitamini (riboflavin, CrH,0M,0b). 1933-yili Kun. Georgi va Vagner-
Yorcg tuxum ogidan sariqg, kristalli modda, hujayralanii osishini ta'minlovchi
vitamin B, ni ajratib oladilar. B, vilaminini tirik organizmda kcchadigan
oksidlanish-qaytarilish rcaksiyalarida katalizatorlik vazifasini bajaradi. Agar u
yetishmasa tcri kasalliklari, 0g'iz bo'shlig'ini shilliq gavatini shamollashi, lab
chctida yoriglar paydo bo'lishi, gon hosil bo'lish sistcmalarida va oshqozon-
ichak sistcmalarida kasalliklar kclib chigishiga olib kcladi. Kattalarda o'rtacha
sutkalik talab 1.5 - 2,4 mg. ni tashkil etadi.

Riboflavin - barcha o'simlik va hayvon hujayralarda mavjud, lekin
ayrim mahsulotlar uning boy ntanbai hisoblanadi. Ularga jigar, sut, tuxum.
sabzavollar, ko'katlar va donli ckinlar kiradi. Riboflavin suvda yaxshi
crimaydi (0.007 foiz xona haroratida). Ickin uning to'q sariq rangi oziqg-
ovgat mahsulotlarida bo'yovchi sifatida ishlatishga imkon beradi. Riboflavin
«bul’on kubiklari» tcz tayorlanuvchi sho'rvalar, muzgaymogq, sutli ichitnliklar
va b. tayyorlashda ishlatiladi. Riboflavin sut, yonnalar, parhczbop mahsulotlar
va bolalar ozigasini boyitishda ishlatiladi.

B, - vitamini (piridoksin C,HnO,N). Bu vitamin 1938-yili Lcpkovskiy
tomonidan kristallar ko'rinishda ajralilgan bo'lib, u aminokislotalar, ogsillar,
yog'lar va uglcvodlami hazm bo'lishida ishtirok ctadigan fcrmentlar uchun
kofcrment (ya'ni harakatga kclliruvchi) vazilasini bajaradi. Bavitamini
adrenalin, serotonin. PP-vitamini hosil bo'lishida va glikogenni parchalashida
ishtirok etadi Bu vitaminni velishmasligi o'sishni to'xtab qolishiga, kam
qonlikka, terini zararlanisltiga, buyraklarda tosh hosil bo'lishiga olib keladi.
Kattalar uchun o'rtacha sutkalik nic’yor 1,8 - 2,0 mg. ni tashkil etadi.

Ozig-ovqat mahsulotlarida B,, vitamini odatda ogsillar bilan bog'langan
bo'ladi. Uning asosiy manbai bo'lib jo'ja. jigar. buzoq go'shti. baliq,
yong'oglar, non vayormalar hisoblanadi. Piridoksin C, D, K - vitantinlari bilan
birga ostcoporoz kasalligini oldini olish uchun tayyorlanadigan mahsulotlarga
qo'shiladi.
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C - vitamin (askorbin kislolasi CoHtO6) organizm uchun zarur bo'lgan
muliim element hisoblanadi. Vitamin C ni yetishmasligi gadimdan insoniyatga
ma’lum bo'lgan «sing» kasalligini kcltirib chigaradi. Bu vitamin 1932-yili
topilgan bo'lib. 1933-yili askorbin kislolasi sintcz qgilina boshlandi. Inson
organizmida bu vitamin turli-luman funksiyalami bajaradi:

- organizmni infcksiyalarga garshiligini oshiradi (barcha analgcliklar,
antigistamin dori vositalaridan ko'ra shamollashdan yaxshiroq himoyalaydi);

- gormonlar sintezida ishtirok etadi;

- zarar yctgan hujayralami liklaydi;

- gonni quyilishini tczlashtiradi;

- oksidlanisb-qgaytarilish jarayonlarida ishtirok ctadi va antioksidantlik
vazifasini bajaradi.

Kattalar uchun insonni holatiga garab o'rtacha sutkalik me’yor 70 -
80 mg. ni tashkil ctadi. C - vitaminini manbai bo'lib silrus mevalari. qora
smorodina, shirin galampir, pcirushka. gulkaram, na'matak hisoblanadi.

Ozig-ovqat sanoatida C - vitamin quyidagi maqgsadlarda foydalaniladi:

- mecva sharbatlari, turli ichitnliklar, limonadlar, mevali va sabzavotli
pyurelar, qurug nonuslualar, obikidandonlar (ledenes), marmelad va sagichlar
C vitaminini bilan boyitiladi.

- ozig-ovgat mahsulotlarini, ichimliklarni bargarorlashtirish uchun
tabiiy antioksidant sifatida ishlatiladi (askorbin kisloiasini ishlov berishda
yoki gadoqglashdan oldin go'shish mahsulotlami rangi. hidi va ozigaviylik
giymatini saglab golishga imkon beradi).

Un va xamir uchun yaxshilagich sifatida ishlatiladi (yangi unga askorbin
kislotasini qo'shish uning novvoylik sifatini yaxshilaydi, 4-8 hafta zarur
bo'ladigan unni yetilish davrini tczlashtirib beradi.

(k—karotin (C,0HW), A vitaminini dastlabki ko'rinishi bo'lib. organizmga
tushganda faolligi namoyon bo'ladi. 1831-yili Vakenroder sabzidagi olov rang
(sariq) pigmentlami aniglaydi va karotin deb nom beradi (lotincha sabzi -
daukus karota degani). 1931-yili uning kimyoviy tarkibi Pol Karrer tomonidan
ochilib Nobel mukofoti oladi.

P-karotin ko'rish, o'sish va hujayralami diffcrcnsiyalanishi, ya'ni
hujayralar va to'gimalar uchun zarur o'zining aniq vazifasini bajarish uchun
programtnalashtirish jarayoni). p - karotin vctishmasa ditfcrcnsiyalanish
jarayoni buzilib. rak kasalligiga olib keladi. Bundan tashqari. uning yetishmas-
ligi ko'rishni yomonlashtiradi, o'sish sekinlashadi. aynigsa. suyaklar o'sishi,
nafas yo'lining va hazm gilish sistcmasiniug shillig gavatlari yallig'lanadi.
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Kaltalar uchun o'rtacha sulkalik mc'yor 4,8 - 6,0 mg. ni tashkil eladi. Uning
manbai bo'lib yorqin sariq yoki olov rangdagi sabzavot va mevalar - sabzi,
govogq, o'rik, salat bargi. karam va bosh, hisoblanadi. P - karotin o0zig-ovgat
sanoatida bo'yovchi va boyituvchi sifatida kcng ishlatiladi.

E - vitamini (tokofcrol C.4ll,u0,) 1922-yili topilgan bo'lib, insonlar
ratsionida eng muhim element hisoblanadi. U yog'da eruvchan antioksidant
bo'lib, hujayra devorlarini (mcmbrana) oksidlanishdan himoyalaydi,
to'yinmagan yog' kislotalaming oksidlanishi tufayli zaharli moddalar hosil
bo'lishini oldini oladi. E vitaminining kaltalar uchun o'rtacha sutkalik
mc’yori 8-15 mg. ni tashkil etadi. E vitaminining manbai - o'simlik moylari
(ycryong'oq, soya, palma. makkajo'xori, kungabogar va bosh.), bug'doy
murtagi. yong'oqlar. butun don va yashilbargli sabzavotlar hisoblanadi.

Ozig-ovqgal sanoatida E-vitamin nutrient (vitamin) sifatida hamda
antioksidant sifatida ishlatiladi. E-vitamin dl-u-tokoferol shakli yog'larni
cskirib golishini oldini oluvchi antioksidant sifatida ishlatiladi va vitaminlik
faoliyat bo'Imaydi. Aksincha. dl-n-tokofcrol asctat shakli zo'r boyituvchi
sifatida qo'llaniladi, lekin antioksidant faollik namoyon ctmaydi.
bo'lgan mahsulotlami antioksidant sifatida yaxshi va bargaror saqglanishiga
yordam bcradi.

D-vitamini (kalsiferol), uning asosiy shakllari D ,- (crgokalsifcrol
o'simliklarda uchraydi) va D. - (xolckalsifcrol hayvonlarda uchraydi) D -
vitamin ultrabinalsha nurlar ta'sirida terida hosil bo'ladigan yagona vilamindir.

1936-yili uning strukturasi baliq moyidan olinib aniglanadi. D - vitaminini
yetishmasligi raxit kasalligiga (skcletni dcfonnasiyasi, o'sishni to'xtatish) olib
keladi.

D-vitamini yaxshilab o'rganilganda, u shakllarda kalsiyni singishiga va
organizmga zarur bo'lganda suyaklardan kalsiyni chigishiga yordam berishi
aniglandi. O'rtacha sutkalik me'yor kaltalar uchun 2,5 mkg. ni tashkil etadi.
Uning asosiy manbai baliq yog'i, daryo balig'i va oz miqdorda sut, tuxum,
saryog'da uchraydi.

Ko'pgina davlatlarda sut va sut mahsulotlari, margarin, o'simlik yog'lari,
un, makaron mahsulotlari, donli nonuslualar va guruch D - vitamini bilan
boyitiladi.
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Qandolat mahsulotlari tarkibidagi mineral moddalar

Qandolat mahsulotlarida mineral moddalar miqgdori 0,7-1,5 foiz
(o'rtacha 1 foiz)ni tashkil etadi. Mineral moddalar inson hayot faoliyatining
jarayonlarida plastik lunksiyani bajaradilar. aynigsa, suyak to'gimasining
qurilishida ulaming roli (Ca, P) yugori. Ular organizmning muhim almashinuv
jarayonlarida suvli-tuzli. kislotali-ishqorli, fcrmentli jarayonlarida ishlirok
etadilar.

Ulami asosan ikki guruhga ajratishadi:

- makroelementlar (Ca, P, Mg, Na, K, Cl, S) ularning ozig-ovgat
tarkibidagi migdori nishatan ko'proq bo'ladi;

- mikroclementlar (Fc, Zn, Cu, 1, F va bosh.) ulamiki kamroq bo'ladi.

Ozig-ovqgat mahsulotlarini mineral moddalar bilan boyitishi kasallikni
oldini olishga qaralilgan bo'lib, aynigsa. Ca, I. Fe yetishmovchiligi sczilarli
bo'ladi. Shuning uchun shu clcmentlar bilan boyitilgan gandolat mahsulotlari
ishlab chigarilmoqda. Bolalar uchun mineral moddalar va C, B,, B, PP
- vitaminlari bilan boyitilgan «Ekstra - kichkintoy» pechcnyclari ishlab
chigarilmogda. Bundan tashqari, bolalar nonushtasi uchun boyitilgan biskvit
mahsulotlari ishlab chigarilmoqgda. 100 gr. mahsulotning kimyoviy tarkibi:
(mg. da) kalsiy - 33.7, magniy - 14,6, fosfor - 95,0, temir - 1.4, B! - 0,1,
B, vitamini - 0,2, Be vitamini - 0.6, C vitamini - 30,0. Asosiy oziqaviy
moddalarining migdori (%): ogsillar - 8,5; yog'lar - 16.5; uglevodlar - 75.0.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

1. Kraxmallarning sifatini organoleptik ko'rsatkichlari asosida baholashni
tnshuntirib baring.

2. Standart talabi bo yicha kraxmalda aniglanadigan asosiy fizik-kimyoviy
ko ‘rsatkiclilarni aylib bering.

J. Kartoshka kraxmalining namligi nechafoizdan ortiq bo 'Imasligi talab eti-
ladi.

4. Kraxmal mahsulotlarining sifat eksperiizasi ganday o'tkaziladi?

5. Shakarning sifatini baliolashda qgo'llaniladigan organoleptik ko'rsat-
kichlarini tushuntiring.

6. Asalning asosiyfizik-kimyoviy ko rsatkicMarini aylib bering.

7. Shakarning asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga qaysi ko'rsatkichlari
kiradi?

S. Qand-rafinadning sifatini baliolashda go'llaniladigan organoleptik
Ko ‘rsatkicMarini tushuntiring.
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12-MAVZU
QANDOLAT MAHSULOTLARINING ZAMONAVIY
TAHLIL USULLARI

REJA:
1 Qandolai mahsulollariningsifalini aniglasiming zamonaviy lalilil usullari.
2. Qandolatmahsulollarisifalini halioluvcliiorganoleptiksifatko'rsatkichlari.
.1 Qandolat mahsulotlarining sifalini aniglashdu go 1laniladigan zamonaviy
lahoratoriyajiltozlari.

Tavanch so'z va iboralar:
Yarimlahrikatlar. yog laming namligi. kimyoviy konservanllar, reologiya.
dcformasiya. qayishgaqglik. tckstura unulizutor. tnazasi vu Itidi. texnik tavsif.
maxsus mexanik lam:, kraxmalni sliikastlanislii. avtoinalik tilrlash qurilmasi.

1. Qandolat mahsulotlarining sifatini aniglashning
zamonaviy tahlil usullari

Ozig-ovqat mahsulotlari - murakkab ko'p komponentli sistema bo'lib.
ulaming sifati ozigaviy xomashyolarni tarkibi va strukturasiga, ularga
texnoligik ishlov berishga va saglash omillariga bog'liq. Hozirgi davrda
ozigaviy xomashyolarni sifatini baholash va ulami ratsional ishlatish
zamonaviy organolcptik va instrumental tahlil usullarini qo'llab ularning
fizik-kimyoviy xususiyallarini o'rganish asosida amalga oshilmoqda.

Zamonaviy tahlil usullari ozigaviy xomashyolarni va tayyor mahsulotlami
strukturasini. tarkibini va xususiyatlarini komplcks o'rganish imkoniyatini
hamda mahsulotlami sifati va xavfsizligini hagqoniy baholash imkoniyatini
beradi.

Zamonaviy tahlil usullari ozig-ovgat mahsulotlarini bczarar ckanligini,
gishloq xo'jaligida zararkunandalar bilan kurashishda scpilgan pcslisidlar,
radioaktiv izotoplar, sun’iy bo'yoglar, kimyoviy konservantlar, uglevodlar
bor-yo'qligini aniglaydi.

Bundan tashqari, zamonaviy tahlil usullari ozig-ovgat mahsulotlarini
tarkibi va xususiyallarini chuqur o'rganadi, organolcptik va oddiy fizik-
kimyoviy usullar ilg anragan o'zgarishtami aniglab, ularning ozigaviylik
gimmalini, saglash sharoitlari va muddatlarini bclgilab beradi.
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Ozigaviy xomashyolar va layyor mahsulotlami saglash jarayonlarini
nazorat qilishda haroral, nisbiy namlik va boshga omillami (yoritilishi,
havoning tarkibi va harakati) distatsion aniglash usullari muhim ahamiyatga
cga.

Oziq - ovgat mahsulotlari tarkibidagi organik va noorganik moddalar
miqdorini aniglash uchun kimyoviy usullardan foydalaniladi. Mahsulot
tarkibidagi gand. yog* va vitaminlar migdorini aniglash uchun fizik-
kimyoviy aniglash usullari go'llaniladi. Spcktral tahlil usullari yordamida
mahsulotlaming elcmentar va molckulyar tarkibi, shu jumladan mikro-,
makroelcmentlar va A, K, B,, Bbva boshqga vitaminlar miqdori aniglanadi.

Fizik tahlil - mahsulotlaming xavfsizligi, tarkibi va xususiyatlarini har
tomonlama tavsiflash imkoniyati mavjud bo'ladi. Fizik tahlil usullari ozig-
ovgat mahsulotlarining struktura-mcxanik. optik va clcktrik xususiyatlarini
o'rganishga asoslangan bo'lib, asosiy ozigaviy nutrientlami xolati va
strukturasini aniglash imkonini bcradi.

Mikrobiologik tahlil - ozigaviy xomashyolami va tayyor mahsulotlami
mikroorganizmlar, ya’ni baktcriyalar bilan qoplanganlik darajasini aniglash
mumkin.

Fiziologik usullar - ozig-ovgat mahsulotlarini biologik gimmatini
va zararsizligini aniglash uchun hamda ozigaviy moddalami hazm bo'lish
darajasini va haqgiqiy cnergetik qobiliyatini aniglash uchun qo'llaniladi.

Organoleptik usullar - xomashyo va mahsulotlami sezgi a'zolari:
ko'rish, hid, ta’in bilish va his gilish yordamida baholanadigan ozigaviy
gimmatini aniglab bcradigan ko'rsatkichlaming komplcksini baholash uchun
qgo'llaniladi. Organoleptik tahlilning muhim ijobiy tomoni gisqa vaqt ichida
ozig-ovgat mahsulotlarini tashqgi ko'rinishi. rangi, ta'mi. hidi. konsistensiyasi
va bosh. Xususiyatlarini kompleksi hagida tasawur hosil bo'lishidir. Olingan
natijalar mahsulot sifatini baholashda muhim ahamiyatga cga (Reologik
xususiyatlarga yopishqoqlik, gayishqoglik. clastiklik va mustahkanilikkiradi).

Hozirgi vaqtda ozig-ovgat mahsulotlarining sifat ko'rsatkichlarini
aniglash uchun turli yo'llar bilan tahlil o'tkazuvchi zamonaviy laboratoriyalar
tnas'jud. Laboratoriya tnutaxassislari tomonidan quyidagi ko'rsatkishlar
aniglab bcriladi:

- og'ir mctallami aniglash;

- mcva va sabzavotlarga nitratlami aniglash:

- ozig-ovgat mahsulotlarida toksinlami aniglash:

- kimyoviy tarkibini aniglash uchun sifatli kimyoviy tahlil o'lkansk

- GMO bor-yo'qgligini aniglovchi kimyoviy tahlil o'lka/ish;
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- tabiiy va sun’iy dori vosilalarini laboraloriyada lahlil elish;

- ozig-ovgat mahsulotlarida garmonlar, bo'yovclti moddalar va
konscrvantlami aniglovchi ekspertiza o'tkazish.

Shuning uchun ozig-ovgat mahsulotlaming olishda sifatini kafolatli
bo'lishida hamma tcxnologik sltart-sharoitlarga. xomashyo va qo'shimcha
mahsulotlarga.jihozlash matcriallariga va boshqgalarga c'tibor bcrish kerak.

Rcologiyani asosiy tushunchasi - ozig-ovgat xomashyolariga
qo'llaniladigan dcformasiya. yopishqoglik. gayishqoqglik. mustahkamlik
tushunchalarini yig'indisidir. Ozig-ovgat mahsulotlarini sifatini baholashda
konsistensivaga ko’p ahamiyat beriladi. Konsistensiyani baholashda slruklura-
mcxanik yoki rcologik usullar go'llaniladi.

Reologiya - nisbatan yangi bilintdir, mexanikaning fizik-kimyoviy
bo'lintini bir gismidir. U turli moddalami va matcriallami oguvchanligi va
deformatsivasini mexanika va mustahkamlik nazariyasini qo'llagan holda
o'rganadi. Barcha turdagi xomashyolar va tayyor mahsulotlar tashgi kuch
ta'sirida dcformatsiyalanish qobiliyatiga cga, ya'ni o'zini shakli vao'lchamini
o'zgartiradi.

Deformasiya - xomashyolar, xamir yoki tayyor mahsulotlardagi
zarrachalami nisbiy surilishi tushuniladi. Deformasiyanish jarayonida alohida
zarrachalar orasida icltki ta'sir kuchlari yuzaga kcladi. Bu ichki kuchlarni
intensivligiga garab kuchlanish deb ataladi.

Tashqgi kuchlar ta'siri to'xtatilgandan keyin strukturadagi molckulyar va
boshqga elementlami issiqlik harakati tufayli kuchlanish asta-sekin so’rilib
kctadi.

Qayishqgogqlik - bu xomashyoni, xamir yoki tayyor mahsulotni hajmini
va shaklini tashqi kuchlar ta’sirida o'zgarishiga qarshilik gilishidir, ya'ni
massani yuklama olingandan keyin o'z shaklini tiklashidir.

Elastiklik - bu materialni strukturani o'zgarmasdan ko'proq yoki
kamroq ntigdorda gayishqoq orgaga gaytuvchi dcfomiatsiyani gabul qilishidir.
Elastiklik va qayishqoqlik orasidagi farq shundaki, qayishqoqlik shu lahzada
paydo bo'ladi. clactiklik vaqti bilan paydo bo'ladi.

.Mustahkamlik - bu mahsulotni buzilishiga garshilik ko'rsatishidir.

Plastiklik - bu massani yuklama ta'sirida orgaga gaytmas dcfor-
masiyalanishidir.

Oquvchanlik - doimiy yuklama ta’sirida plastik defonnasiyani alohida
holatidir.

Ko'pgina ozigaviy massalar gattiq va suyuq holatda bo'lib strukturasini
hosil giladi. Ular fizik xususiyat bo'yicha o'rta holatni cgallaydi. Mahsulotlarga
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oqgsil va uglevod studenlari, lurli konsentrasiyadagi suspcnziyalar, emulsiyalar
va ko'piklar kiradi. Bunday sistcmalarning ichki struktirasi konsistcnsiyani
ob'cktiv baholovchi mcxanik xususiyatlar - qayishqoqlik, plastiklik,
yopishqoqlik, inustahkamlik xususiyatlarini bcradi. Mcxanik xususiyatlar
mahsulot tarkibiga kiruvchi moddalarni tabiatiga. ulaming nisbatiga hamda
ular orasidagi ta’sir kuchlariga bcvosila bog'liq bo'ladi.

Hozirgi zamonaviy tahlillardan biri tckstura analizatoridan gandolat
mahsulotlarini bir gancha tahlillarini aniglash mumkin.

Tckstura analizator tavsifi: Tckstura analizaiori tckstura xususiyatlarini
baholaydi, kuch, masofa va vaqtini soniyasiga 500 ko'rsatkich tezligida qayd
etadi, so'ng o’matilgan Exponent programmasi yordamida ko'rsatadi.

Ishlab chiqaruvchi - Stabic Micro Systems.

Stabic Micro Systems kompanivaning qurilmasini mukammaliigi
shundaki, namunani struktura-mexanik xususiyatlarini tajribasini butun
komplcksini bajarish tnuntkin.

Tckstura analizatoridan foydalanib gandolat mahsulotlarini quyidagi
ko'rsatkichlarini aniglash mumkin:

- qattigligi va mustahkamlik: shokolad, jele, iris, pomadali massa, xolva
va marsipanlar uchun;

- yopishqoqlik: chaynaluvchikonfctlarvasagichlar,siroplar,muzgaymoq
va irislar uchun;

- oquvchanlik: sirop, asal va caramel uchun;

- cho'ziluvchanlik: saqgichlar uchun;

- qobigning mo'rtligi: sirlangan mahsulotlar, chaynaluvchi konfetlar
uchun;

- cguluvchan-sinish: sagichlar, pcchcnye, plitkali shokoladlar uchun;

- konsistensiya va yopishgoqglik: masalliglar va go'shimchalar uchun;

- sinish kuchi: qattiq obikidandonlar (legenes) uchun;

- qayishqoqlik: zcfirlar uchun.

HDP/CH - gandolat mahsulotlarini ushlab turuvchi moslamasining
tavsifi: gandolat mahsulotlarini yopishqogligini tckshirishda ishlatiladi.
Ushlab turgich plastinali asosdan va uning ustiga qo'yiladigan prujinalarga
mahkamlangan boshga plastinadan iborat. Qandolat mahsuloti ikki plastina
orasida joylashtiriladi, ustki plastinani maxsus tcshigi bo'ladi Bu mahsulotni
gimirlatmasdan (yoki go'zg'atmasdan) zondni uning ichiga kirib chigishi
uchun qilingan. Yugqori plaslinaning tcshigini diametric 9 mm. Mahsulot ichiga
kiruvchi zondning diametric 8 mnt.dan oshmasligi kcrak.
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28 -rasm. HDP/CH - gandolat mahsulotlarini ushlab
turuvchi moslamasi.

HDP/CH - gandolat mahsulotlarini ushlab turuvchi moslama bo lib,
mahsulolga zond kirib chigishida uni surilmasligi, siljimasligiga yoki zond
yordamida chaynaluvchi konfctlarai gartigligi va yopishqoqligi aniglanadi.

2. Qandolat mahsulotlari sifatini baholovchi organoleptik
sifat ko'rsatkichlari

Barcha issiq tayyor taonilar va ichimliklar, xamirli kondilcr va bulochkali
mahsulotlar hamda yarimfabrikatlaming sifati ham organoleptik usul bilan
tahlil gilinadi. Ular quyidagi xususiyatlari bo'yicha baholanadilar: tashqi
ko'rinish, rang, konsistensiya, hid va ta'm, ya’ni bcshta asosiy xususiyatlari
bo'yicha. Yarimfabrikatlar csa fagat to'rt ko'rsatkich bo'yicha. ta’mdan
tashqari, organoleptik tahlil gilinadilar. Shu kabi kulinariva mahsulotini
tayyorlashda ishlatiladigan oziga xomashyosi. mahsulotlar to'rt ko'rsatkich
bo'yicha baholanadilar. Lckin bu bcshta asosiy ko'rsatkichni gandolat
mahsulotlarining barcha turlari sifatini baliolashda ishlatish mumkin emas.
Organoleptik baholash uchun ko'rsatkichlar nomlari soni mahsulotning luriga
bog'lig bo'ladi va nishatan kam sonda bo'lishi mumkin.

Qandolal ntahsuloti sifatining yugorida ko'rsatilgan asosiy
ko'rsatkichlaridan (tashqgi ko'rinish, rang, konsistensiya, hid, ta’m) tashqari
mahsulotlarning ayrim guruhlari uchun yana qo'shimcha organoleptik
ko'rsatkichlarda lahlillar o'tkaziladi.

Tashqi ko'rinish - umumiy ko'rish taassurotini akslantiradigan
organoleptik xaraktcristika yoki gandolat mahsulotining ko'rinadigan
parametrlari majmui, u rang, shakl. tiniglik, yaltirash. kcsimdagi ko'rinish
va shu kabilami o'z ichiga oladi. Bu xaraktcristikalarga garaganda, tashqi
ko'rinish yuqorida keltirilgan ko'rsalkichlarni o'z ichiga olgan kompleks
ko'rsatkich bo'lib, gandolat mahsuloti bo'yicha umumiy ko'rish taassurotini
xarakterlaydi.
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Konsislensiya - taomlar va kulinariya mahsulotlari sifatining ko'rsat-
kichi, mahsulotning ko'rish, sczish, qo'l bannoqlari analizatorlari. tcri va
0g'tzning sczgir mushaklari orgali aks ctiladigan xususiyatlari summasini
xaraklcrlaydi. Mahsulot sifatini baholashda quyidagilar baholanadi:
mahsulotning agregat holati (suyuq, gattiq, va hokazo), uning bir jinslilik
dnrajasi (birjinsli. pag'asimon. (voroga o'xshash), mexanik xossalari (mo'rt-
lik, cgiluvchanlik. elastiklik, plastiklik). Tayyor taomlar va mahsulotlar turli
gurahlari konsislcnsiyasi odatda bir nccha so'zli ta’riflar bilan xaraktcrlana-
dilar. Masalan, kartoshka pyurcsi - bir jinsli, ko'pchigan, yumshoq; shakarli
pirojniy - sochiluvchan, maydaluvchan va hokazo. (Qandolat mahsuloti
sifatini laboratoriyaviy nazorati bo'yicha mclodik ko'rsatmalar).

Konsistcnsiyaning ta'rifi GOST R 53104 - 2008 (95) da berilgan,
Bu standartga ko'ra gandolat mahsulotining mexanik va taktil rctscptorlar
tomonidan qabul gilinadigan reologik (zichlik, yopishqgoqlik darajasiga
bog'liq bo'lgan) xaraklerislikalaridan iborat. Shunday qilib, konsistensiya -
fizik xossalar komplcksi, u sezgi va cshitish orgali gabul gilinadi.

Konsistensiya gandolat mahsulotlari tcksturasining tashkil ctuvchilaridan
biridir. Tekstura - shunday organoleptik xaraktcristika tushuniladiki, u
gandolat mahsulotining mexanik, geometrik va sirtqiy xarakteristikalari
inajmuidan iborat bo'lib, mexanik, taktil, imkoniyatiga qarab vizual vacshituv
retseptorlari tomonidan gabul gilinadi.

Rang (hn'yog'i) - tashqi ko'rinish ko'rsatkichi, ko'rinadigan rangdagi
gaytgan yorug'liq nurlari ta'siri ostida ro'y bergan taassurotni xarakterlaydi
(Qandolatmahsuloti sifatini laboratoriyaviy nazorati bo'yicha metodik
ko'rsatmalar).

Hid - burun bo'shlig'ida joylashgan hidlash retseptorlari qo'zg'alganida
vujudga keluvchi taassurot. Oziga mahsulotlari hidi termini bilan bir gatorda
«aromal» va «buket» terminlari ham ishlatiladi. Aromat - tabiiy jalb etuvchan
hid, boshlang'ich xomashyoga (mcvalarga, sutga, spetsiylarga) taallugli, buket
- pishib etilish. achish, fcrmcntatsiya (pishloq. vino, choy) davridagi hid.
Aromatik moddalar nafas olishda havo bilan birga burun bo'shlig'iga kiradi,
shuningdek, mahsulot chaynalgan payt tamoqgdan o'tib burun bo'shlig'iga
tushadilar. «Hid», «aromat», «buket» terminlari xarakteristikasini tahlil gilib.
«buket» cltuqur fizik - kimyoviy va biologik. shuningdek, mikrobiologik
jarayonlar davridagi tcxnologik gayta ishlash jarayonida vujudga kclishini
xulosa qilib aytish mumkin. Qandolal mahsulotiga nisbatan «hid»
tushunchasining o'miga kulinariya mahsuloti. xamirli konditer mahsulotlariga
nisbatan «yoqimli»ni ishlatish ma'qulroq.
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Shunday qilib, hid - sifat ko'rsatkichlaridan biri, hidlash organlari
yordamida aniglanadi. Hid - his, tuyg'u, bnrun bo'shlig'ining yugori gismida
joylashgan hidlash rotseptorlari qozg'alishi natijasidagi taassurot. Hid
intcnsivligi mahsulotlar va ularning kimyovy tabiatidan ajraladigan uchar
moddalar migdoriga bog'liq bo'ladi.

Asosiy organolcptik ko'rsatkichlardan biri bo'lgan hidning nisbatan
kichik xaraktcrislikasi GOST 53104 - 2008 da kcltirilgan. Shu GOSTga ko'ra,
hid - organolcptik xaraktcristika, nafas olish payli gandolat mahsuloti uchar
aromatik komponcntlarining hidlash organi tomonidan gabul gilinadi.

3. Qandolat mahsulotlarining sifatini aniglashda qo‘llaniladigan
zamonaviy laboratoriya jihozlari

Turli hildagi gandolat mahsulotlari hamda yariinl'abrikatlaming nafagat
organolcptik sifat ko'rsatkichlari balki fizik-kimyoviy sifat ko'rsatkichlari
ham tahlil gilinadi. Bunda ular quyidagi xususiyatlari bo'yicha baholanadilar:
namligi, nordonligi, ishqor migdori, gand, yog' migdori, tayyor mahsulotning
hajmiy og'irligi va boshga ko'rsatkichlari.

Ushbu ko'rsatkichlami aniglashda hozirgi kunda bir gator zamonaviy
jihozlar go'llanilmoqda. Quyida ushbu tahlil uchun go'llanuluvchi zamonaviy
jihozlar:

BVM-rusumli non-bulka va gandolat mahsulotlarining elektron
hajm 0°‘Ichagich,

B
29-rasm.

Perten Instuments - Shvedsiyada ishlab
chigarilgan. BVM- clekron hajm o'Ichagich non-
bulka va gandolat mahsulotlarining geometrik
oMchamlari va hajmini lazcr moslama yordamida
avtomatik rcjimda aniglash imkonini beradi.
U mahsulotlami sigimini hisoblash imkonini
beradi.
Maxsus taroz quyidagilami olehash uchun mo'ljallangan;
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- suv,
- xamirturush,

- shakar,

- tuz,

boshqa sochiluvchan hamda
suyuq xomashyolar.

31-rasm. SDMatik - rusumli
kraxmalni shikastlanish
miqgdorini tahlil giluvchi
moslama.

SDMatik - undagi shikastlangan

kraxmallarning miqdorini

aniglash uchun go'llaniladi.
32-rasm. Namlikni aniglovchi uskuna.

WPS 50 SX - rusumli zamonaviy laboratoriya
o'lchov qurilmasi bo'lib, quritishning >
turli ko'rinishlaridan foydalanish tufayli
moddalarning va matcriallarning ko'p
turlarini tahlil gilish imkonini beradi.
Xamir, qurug sut, un, margarin, mavonez,
non, gognonlar, gandolat mahsulotlari, tuz,
shaker, turli vormalar, oshpazlik yog'lari,
tuxum kukuni, achitqilar, kungabogar yog'i,
sarvog*, muzgaymog, gaymoq, choy va boshqa
mahsulotlarni namligini aniglaydi.
33-rasm. Avtomatik titrlash qurilmasi.

Shvedsariyada ishlab chigarilgan. O'Ichash rejimlari:

- suv bo'yicha titrini aniglash yoki suvni sifatini standart

-SV bo'yicha aniglash;
- natriy tartrat yordamida titmi aniglash;
Ax “ «yakka» namuna bo'yicha aniglash;
tm S ~ Karl-Fishcr usuli bo'yicha titrlash.
Bu qurilmani xotirasida formulalar saglanadi
X ‘ o'lchashlaming o'rtacha giymatini chigarib bcradi.

34-rasm. AND MX-50 - rusumli namlik o'lchovchi qurilma mahsulot
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namligini tczkor usulda aniglash uchun mo'ljallangan. U namlikni
tcrmografik usulda aniglaydi. Bu qurilma 2 gismdan iborat: analitik taroz
va quritish moslamasi.

AND MX-50 qurilmasini ishlash tartibi namunani
gizdirishda bug'lanayotgan namlikni tahlil gilishga
asoslangan.

Quyidagi ishlar kctma-ketligi amalga oshiriladi:

- nam namuna tortiladi:

- issiglik taratish ta'sirida namunani quritish;

- quritilgan namuna tortiladi;

- namlik hisoblanadi.

ANDMX-50 namlik o'lchash qurilmasi ozig-ovgat, kimyo, farmascvtika sa-
noatining turli ishlab chigarish va ilmiy tckshirisli laboratoriyalarida qo'llaniladi.
35-rasm. Vakuumli quritish shkafi - xomashyo va materiallami termik
quritish uchun go’llaniladi.

Turli tadgiqotlar o'tkazishda bu quritish shkafi uzog vaqt
bir xil haroratni ushlab turadi. Shkafda haroratni nazorat
qgilish sistcmasi mavjud. lishikchasiga o'rnatilgan 2

a gavatli o'q o'tkazmaydigan oynasi ishchi kamcrani
yaxshi kuzatishga imkon beradi. Quritish shkafini ishchi
kamcrasi zanglamas po'latdan tavyorlanadi.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

/. Qandolal mahsulotlarining konsistensiyasi deganda nima lushunasiz?

2. Qandolat sanoatida qo 'llaniladigan zamonaviyjiliozlarga ta'rifbering?

3. Organoleptika ko 'rsatkishlariga nimalar kiradi?

4. Qandolat mahsulotlarining sifatini aniglashda ganday zamonaviy labora-
toriyajihozlari qo 1laniladi?

5. Fizik tahlil kimyoviy tahlildanfarqi nimada?

6. AND MX-50 qurilmasini ishlash tartihini ayling?

7. Namlik ko 'rsalkichi tayyor mahsulotning saglash muddatiga ganday ta sir
Ko ‘rsatadi?

8. Mikrobiologik vafiziologik tahlil usullariga ta Tifbering.
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13-MAVZU
QANDOLAT MAHSULOTLARINING SIFATIGA
QO'YILADIGAN TALABLAR

REJA:

/. Qandli va unli gandolat mahsulollarining lavsifi
2. Qandolai mahsulotlariningsifatiga va xuvfsizligigu qo'yiludigan latublar.
J. Qandolat mahsulotlarisifatiningxavfsizlik mezonlariva me "yoriy ltujjatlar.

Tayanch so'z va iboralar:
Mannelad. pccltenyc layyorlash. kreker. g ‘aletlar. piyuniklar. vafli. qumog-
qumogq yarimfahrikat, draje. keks. rulel. stukatlat: shokolad. mevalar. pirojniy

va tort uvoqlari, me yoriy Imjjallur, standarl. texnik talahlar. identijikasion
ko'rsatkich.

I. Qandli va unli gandolat mahsulotlarining tavsifi

Konfetlar ganday masalligdan (konfct massasi) tayyorlanishiga, konfct
korpusiga ishlov bcrilishiga garab guruhlanadi. Masailigning turiga garab
konfetlar pomadali, mcvali, sutli, likcrli, yong'ogli. marstipanli, kremli,
kuvlangan konfetlar bo'lishi mumkin. Konfet kodusiga ishlov berilishiga
garab konfetlar sirlangan va sirlanmagan konfetlariga bo'linadi. Konfet
massasiga shakl berilishiga qarab csa konfetlar qoliplariga quvish, surkash.
presslaslt yo'llari bilan ishlab chigarilgan bo'lishi mumkin Tashqi bezag'i
bo'yicha konfetlar ctikctka qog'ozlariga o'ralgan, o'ralmagan (ochiq), bezak
berilgan karobkalariga joylangan holda ishlab chiqariladi.

Quyida konfet ishlab chigariladigan asosiy konfet massalari hagida
ma'lumotlar keltiriladi.

Pomadali konfct massasi. Pontada massasi sharbat bilan o'ralgan mayda
gand kristallaridan tashkil topgan bo'ladi. Shu sababli u yumshoq plastik
konsistenstiyaga ega bo'lib, og'izda gand kristallari sezilraagan holda erib
kctadi.

Pomada massasining sifati asosan gand kristallari o'lchamlari va undagi
suyuq va quyuq fazalaming nisbali bilan baholanadi. Qand kristallari gancha
kichik va ular bir hil o'lchamda bo'lsa, pomadaning sifati shuncha yuqori
bo'ladi. Ko'pineha pomada massasidagi qand kristallari butunlay bir hil
bo'hnasdan, ular bir-biridan ma’lum darajada farq giladi.
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Pomada massasi shakardan unga paioka (shakarning 15-20 foiz
ntigdorida) yoki unga paioka yordamida invert gandi qo'shib tayyorlanadi.
Shakar suvda erililib. patoka qo'shiladi va sharbat namlik 10-15 foizga
yclguncha gaynaliladi. Bu sharbat gaytiash tcmpcraturasida to'yingan critma.
sovutilganda esa o'ta to'yinganeritma hisoblanadi. Pomada olishning uzluksiz
usulida sharbat tczlik bilan 35 - 40" C gacha sovutiladi va kuvlanadi. Bunda
pomada massasiga mayda havo pufakchalari go'shiladi va natijada mayda
qgand kristallari hosil bo'ladi. Sovutilgan siropga gancha tcz va kuchli darajada
kuvlab ishtov bcrilsa, shunda mayda gand kristallari hosil bo'ladi. Kuvlash
maxsus pomada kuvlash mashinalarida olib boriladi.

Kuvlangandan kcyin sovutilgan pomada massasi qgizdiriladi va unga
kakao-kukuni, rang bcruvchi moddalar, kislotalar va mcva essentsiyalari
qo'shiladi. Qizdirilganda pomada massasi suyuq holatga o'tadi, chunki gand
kristallari kam migdorda bo'lada sharbatda eriydi va pomada massasining
yopishqgoqligi ham pasayadi.

Likerli konfct massasi. Bu massani olish uchun gand patoka sharbatini
spirt, konyak yoki portveyn go'shib gavnatib quyultirish yo'li bilan olinadi.

unda mayda gand kristallaridan iborat qobiq ichida suyuq liker massasi bo'ladi.
Bunday konfel massasidan tashkil topgan konfctlar saglashga bardoshli emas,
chunki 15-25 kun ichida konfct korpusi kristallashadi va tczda quriydi.

Yong'oq (pralin) konfet massasi. Bunday konfct massalari qovurib
maydalangan yong'oq mag'izlarini gand yoki boshga moddalar qo'shib
yaxshilab ezib, aralashtirish yo'li bilan tayyorlanadi. Bu konfetlarda yong'oq
miqdori 21 -30 foizni tashkil etadi. Buturkonfctlariga Bclochka, Charodeyka,

Kolobok. Nu-ka otninti, salyut, Qoraqum. Tik-tak va boshga konfct turlarini
kiritish mumkin.

Marstipan konfet massasi. Bu konfet massasi girg'ichdan o'tkazilgan
yong'oqga gand talgoni, shinni yoki gand-shinni aralashtirib, rnaza beradigan
moddalar go'shib tayyorlanadi El'brus. Trio, Tropichcskic, Alic parusa kabi
konfct turlari shu gumhg'a mansub hisoblanadi.

G'rilyaj konfet massasi. Bu tur konfet massasi eritilgan shakariga
maydalangan yong'oq mag'izi yoki moyli o'ruglar qo'shish yo'li bilan
olinadigan qaltiq konfetga va qgaynatib quyultirilgan mcva massasiga
maydalangan yong'oq qo'shib olinadigan yumshoq konfetga bo'linadi.

Krem konfet massasi. Bu tur konfctlar shokolad massasini, shokolad-
yong'oq massani yoki pomadka massani yog'lar (sariyog' yoki kakos yog'i) va
xushbo'y go'shimchalar (vino, vanilin, yong'oq) biriga kuvlab yoki czg'ilab
ishlab chigariladi.
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Jelcli konfct massasi. Bu konfct massasi marmcladga o'xshash
konsistensliyaga ega bo'ladi. Bu konfel massasi gand-paloka sharbatiga
jclc becruvchi moddalar - ag'ar, ag'aroid, pektin moddalari qo'shib gaynatib
quyultirisb yo'li bilan olinadi.

Kuvlama konfet massasi. Bu konfel massasi gand talgoni va shinnisi,
tuxum oqi bilan biriga ho'l mcva pyurcsi, sut, sariyog', yong'oq, vino va
boshga ta'm bcruvchi moddalar go'shib kuvlash yo'li bilan tayyorlanadi.

36-rasm. Konfetlar.

Sutli konfct massasi. Bu konfet massasi gand, shinni va sutni yong'oq
yoki ho'l mcva-rezavor mcva pyurcsi, sariyog' va boshga moddalar go'shib
gaynatib quyultirisb yo'li bilan olinadi.

Biz yuqorida konfet massalarining asosiy turlari hagida ma'lumot berdik.
Konfetlar ishlab chigarish uchun ana shu massalardan avvalo. konfet korpusi
tayyorlanadi. Konfct korpusi quyma, surtma va maxsus matristalardan presslab
o'tkazish usullari yordami bilan hosil gilinadi. So'ngra, sirlangan konfetlar
olish uchun yugoridagi usullardan biri yordamida hosil gilingan konfet
korpusi sirlanadi. Konfctlami sirlashdan magsad konfct korpusini qurishdan,
namlanishdan saglash, ulariga yaxshi ta'm va ko'rinish berishdan iboratdir.
Qanday massa bilan sirlanganligiga garab konfetlar shokolad, yog'dor va
pomadali massa bilan sirlangan konfetlariga bo'linadi.

Shokolad bilan sirlangan konfetlar yugori ozigaviy givmatga ega ekanligi
va saglashga bardoshli ekanligi bilan tavsiflanadi. Bundan konfetlar konfct
korpusi va butunlay yoki gisrnan sirlangan gisntlardan lashkil topgan bo'ladi.
Sirlash uchun qo'llaniladigan shokolad massasi tarkibida kakao tnoyining
migdori 33 foizdan kam bo'Imasligi kcrak Sirlash uchun go'llaniladigan
shokolad massasi larkibida bo'ladigan kakao-moyining faqgatg'ina 5 foizni
gandolatchilikda go'llaniladigan yog' bilan almashtirishga ruxsat ctiladi.

Yuqorida aytganimizdck. konfctlami yog'lar bilan ham sirlash mumkin.
Lekin, bunday konfetlar ta'mi va ozigaviy giymati bo'yicha shokolad
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bilan sirlangan konfellardan past luradi va shokoladli konfellaming o'mini
bosa olmaydi. Sirlash uchun qo'llaniladigan yog' massasi tayyorlashda
gandolatchilikda qo'llaniladigan yoki gidrog'cnizasliya qgilingan yog'lar
kakao-kukuni. soya uni, maydalangan yong'oq va boshga xomashyolardan
foydalaniladi.

Konfctlami sirlash uchun pomadali massa layyorlashda csa qandli va sirtli
pomadalardan foydalaniladi. Ularning namligi 10 - 12 foizni, qaytaruvanlik
xususiyatiga ega bo'lgan gand miqdori esa 8 -1 0 foizni tashkil ctadi.

Shuningdek, konfetlar sirlanmagan holda ham ishlab chigariladi. Bunday
konfetlar fagatgina konfct massasidan tayyorlangan korpusdan tashkil topgan
bo'ladi. Sirlanmagan konfetlar ta'm ko'rsatkichlari va ozigaviy giymati
bo'yicha sirlangan konfellardan binnuncha past turadi.

Drajc - kichik o'lchamli, yumalog shaklli, kodus ustida bulama gobig'i
bor konfct mahsuloti hisoblanadi. Drajclar ikki gismdan - korpusdan vabulama
qobigdan iboratdir. Drajc korpusi turli konfct va karamcl masalliglaridan
tayyorlanadi. Ba'zan drajc kodus! sifatida yong'oq ntag'izi, qurug mevalar.
rczavorlar va hokazolar ishlatilishi mumkin.

Tashgi bulama gatlamining tarkibiga garab drajclar shakarli, shokoladli
bo'ladi. Drajelarni tayyorlash quyidagi jarayonlami o'z ichiga oladi: ko ubT
layyorlash, bulama bilan qoplash, yaltiratish. gadoqglash vajoylash.

Drajelarni yaltiratish uchun mum. paralin, o'simlik yogidan tashkil topgan
aralashma ishlatiladi Bu jarayon ham maxsus barabanlarda yoki g'orizontal
joylashtirilgan qozonlarda olib boriladi. Yaltiroglik beruvchi bu gallam
drajelarni namlikdan saqlab, ularning bir-biri bilan yopishib golmasligini
ta'minlaydi.

Drajc kodusining ganday masalliqdan tayyorlanganligiga qarab ular
gandli, pomadali, likcrli, yong'oqli, marslipanli. rczavor mcvali bo'ladi.

Qandli drajc (kodusi vo'q) shakarning yirik kristallariga gand talgonni
dumalatib goplash yo'li bilan tayyorlanadi. Uning Yunost. Bodrost, Detskoe,
Limon, Stvelnoy g'oroshok va boshga turlari mavjud.

Ho'l mcva-rczavor mcva korpusli drajclarning korpusi quritilgan
mcva va rczavor ntcvalardan. spirtlardan rczavor mcvalardan. stukatlardan
iborat bo'ladi. Shokoladdagi mayiz, olxo'ri, shokoladdagi rczavor mcva,
sltokoladdagi ryabina, shokoladdagi limon, apclsin bo'lakcltalari shu toifa
drajclariga kiradi.

Mag'izli drajc-bu drajening korpusi gand yoki shokolad gobiqgli
qovurilgan mag'izdan (ycrvong'oq va boshga yong'oqglar mag'zidun) iborat.
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Marstipanli drajc-korpusi yong'ogning yoki moyli, donli. dukkakli
o'simliklar donining qovurilmay girg'ichdan o'tkazib, shakar yoki issiq
sliarbat solib, ta'm bcradigan moddalar qo'shlgan mag'izdan iborat bo'ladi.

Karamclli draje korpusi esa turli go'shimchalar solib. gaynatib
quyultirilgan shakar patoka sharbatidan tayyorlanadi. Bu tur drajclariga
Zolotoy orcshck, fniktovoe, Sliva, Yubilcynoc va boshga nomdagi drajelami
kiritish mumkin.

Drajcning ta'mi va xushbo'yligi aniq sezilib turadigan begona hid
va ta'mlarsiz bo'lishi kcrak. tarkibida yog' bor drajeda vog'simon, taxir
bo'Imasligi kcrak. Drajcning tashqi ko'rinishi o'ziga xos, sirtida ogarigan,
shikastlangan joylari bo'Imasligi kcrak. Yaltiratilgan drajcning yuzasi silliq,
yaltiroq bo'lishi kcrak. Ularning rangi bir tckis, aniq ravshan ko'rinishli,
dog'larsiz bo'lishi kerak.

37-rasm. Draje.

Drajcning namligi 0, 34 foizdan (gandli drajeda) 9 foizgachani (har xil
turlarida) tashkil etadi. Stukatli, spirtlangan rczavor mcvali va spirtlangan
mcvali drajelarda namlik 21 foizdan ortiq bo'Imasligi kerak. Drajening
bulama qobigida gaytanivchanlik xususiyaliga ega bo'lgan gand moddasining
miqdori 4 foizdan ortiq bo'Imasligi standartlarda ko'rsatib o'lilgan.

Irislar arnorf yoki mayda kristalli iris massasidan tayyorlangan sutli
konfctlaming bir turi hisoblanadi. Iris masalliglari shakar-patoka sharbatiga
sut, yog'lar, ta'm va xushbo'ylantiruvchi moddalar go'shib qgaynatib-
quyultirilib olinadi. Sut o'ntiga ba'zan ogsilga boy yong'oq mag'zi, kunjut,
soya, eryong'oqglar ham qo'shilishi mumkin. Iris tayyorlashda restepturaga
muvofiq tayyorlangan xomashyoni vakuunt-apparatda gaynatib quyultirib
iris massasi hosil gilinadi. So'ngra bu massani 40 - 50"C gacha sovutiladi.
xushbo'ylanliriladi, maxsus mashinalarda cho'ziladi va kvadrat, to'g'ri
to'rtburchak. rombcha qgilib girgiladida keyin o'raladi.

Irisning assorlimcnti uning ozigaviy giymali, ta’m ko'rsatkichlari.
stmkturasi, shakli va tashqi ko'rinishiga garab har xil bo'ladi.
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38-rasm. Iris.

Tuzilishi va konsistcnstiyasi gandayligiga garab iris uch hil bo'ladi.
Karamelsimon iris - bu qaynatib qatliq gatliq quvultrilgan. tuzilishi amorf
bo'ladi. Uning shakli kvadrai, namligi esa 6 foiz bo'ladi.

Yarim qattiq iris - bu qaynatib kam quyultirilgan. namligi 9 foiz,
yopishgoq, amorf tuzilishli irisdir. Masalan, Kis-kis, Ledokol, Shclkunchik,
Abrikosoviy, Ladog'a irislari shularjumlasiga kiradi.

Yumshatilgan iris qaynab turigan vaqtda iris massasi bilan jclatinni
aralashtirib turish yoTi bilan olinadi, natijada gand kristallari bir tckis
tagsimlangan. namligi 6-9 foiz amorftuzilishli iris hosil bo'ladi.

Shokolad. Kakao-kukuni

Shokolad kakao dukkaklaridan tayyorlangan xomashyoga shakar, har xil
xushbo'v va lazzatli moddalar qo'shib yoki qo‘'shmasdan ishlab olinadigan
mahsulotdir. Shokoladda 31-37 foiz yog', 6-8 foiz ogsil. 47-63 foiz gqand,
2-4 foiz kraxmal, 1,0-1,5 foiz mineral moddalar, 0.6 foiz origanik kislotalar.
0,4 foiz tcobromin va birmuncha Br B,, E vitaminlari uchraydi. Shokoladda
suv miqdori juda kam (1.0-1.5 foiz) ligi uchun yuqori to'yimli mahsulot
hisoblanadi. 100g* shokoladning encrg'iya berish qobiliyati o‘rtacha 2260 —
2330 kJ.

Shokolad ishlab chigarish uchun asosiy xomashyo maydalangan kakao
massasi, kakao-yog'i va shakar hisoblanadi. Qo'shimcha xomashyo sifatida
csa yong'oq, gahva, quritilgan sut, stukatlar, vanilin va boshga xomashyolar
ishlatiladi.

Shokolad massasiga ishlov bcrilishiga garab oddiy vadesertshokoladlariga
bo'linadi. Ulaming har biri qo'shimcha xomashyolar qo'shilgan va go'shimcha
xomashyolar go'shilmagan turlariga ham bo'linadi. Shuningdck, g'ovak va
nachinkali shokoladlar ham ishlab chiqariladi.

Shokoladning olinishi. Maydalangan kakao-dukkagi, gand pudrasi
ma*ium bir gism kakao-moyi va rcstcptura bo'yicha go'shiladigan har xil



qo'sltimchalardan shokolad massasi layyorlanadi. Keyin esa hosil gilinagan
shokolad massasining mayinligini oshirish va bir jinsli holatga keltirish
uchun massaga bcsh valstli tcgirmonlarda aralashtirih-maydalash yo'li bilan
ishlov beriladi. Bu usul bilan ishlov berilgandan so‘ng massa kukun holaliga
o‘tadi. Keyin csa bu massag a kakao-moyining golgan gismi solinib uning
konsistenstiyasi suyuq holalga kcltiriladi.

Oddiy shokolad olishda hosil gilingan massani birjinsli holatga keltirish
uchun gamogenizatorlardan o'tkaziladi. Desert shokoladi olish uchun esa
g'amog’cnizastiya gilingan massa qo'shimcha ravishda 45 - 70nC haroratda
24 - 72 soat davomida maxsus mashinalarda ezilib-ishlanadi(kopshirovanie).
Natijada massa bir jinsli holatga kelib, oshlovchi moddalaming oksidlanishi
hisobiga yogimli ta’m va hid paydo giladi.

39-rasin. Shokolad ishlab chigarilishi.

So’ngra har ganday shokolad turini ishlab chigarishda ham shokolad
massasi 30" C haroratda 3 soat davomida ushlab turiladi. Bunday ishlov berish
shokolad massasining bargarorligini la'minlaydi.

So’ngra issiq shokolad massasi maxsus avtomatlar yordamida goliplariga
quyiladi. Shokolad massasidagi ortigeha havoni chigarib yuborish uchun qolip
tebrantirib turiladi va bir vagtning o’zida avvalo 8 “C gacha. keyin esa 12“
C gacha sovutiladi. Sovutish jarayoni 20 - 25 dagiga davom ctadi. Bu vaqt
davomida kakao-moyi kristallanib, shokolad massasining qgotishini vujudga
kcltiradi. Natijada mayin ta'mli, mo'rt mahsulollar hosil bo'ladi.

Sovutilgan shokolad yuzasida kondensat suv tomchilari paydo bo’Imasligi
kcrak, chunki unda gand kristallari crib goladi. Bu massadan suv parlari
bug’lanib kctganda esa oq dog’lar paydo bo'ladi. Bunday dog’laming paydo
bo'lishi shokolad sifatini pasaytiradi. Iste'molchi bunday nugsonlariga albatta
c’tibor beradi.

Keyin esa tayyor shokolad maxsus avtomatlarda qog'ozlariga o'ralib,
joylash uchun jo’natiladi.

Shokoladlarning assortimenti. Qandolat fabrikalari ishlab chigara-
yotgan shokoladlar oddiy va desert shokoladlariga bo’hnadi. Ularning har biri
0’z navbalida go'shimcha xomashyolar go'shilgan yoki go'shilmaganligiga
qarab turlarga ajraladi.

155



Oddiy qo'shimchasiz sliokoladlar - to'g'ri burchakli plitka shaklida
ishlab chigrilib, ulariga Stirk. Dorojniy, Karpatskiy, Dctskiy shokoladlarini
kiritish mumkin.

Oddiy qo'shimchali shokoladlar go'shimchasiz shokoladlariga nisbatan
ko'p migdorda va xilma-xil assortimentda ishlab chigariladi. Ularga Slivoviy.
apclsinoviv, lunniy, skazki Pushkina (quruq sutqo'shilgan), bclosncjka, alcnka
(gaymog'i olingan qunq sut go'shilgan), zolushka (kofe go'shilgan). Sedmoe
ncho (yong'oq qo'shilgan) kabi shokoladlar kiradi.

40-rasm. Shokolad.

Qo'shimchasiz desert shokoladlariga sport, gvardcyskiy, prima, lyuks,
Odessa, scrchyanniy yarlik va boshqalar kiradi.

Qo'shimchali desert shokoladlariga esa ekstra (sut qo'shilgan), rot-front
(olxo'ri qoqi qo'shilgan), osobiy (sut, ozroq tuz qo'shilgan) va boshqgalar
kiradi.

Kakao-ialgoni ezilgan kakao dukkagidan gisman moyini olgandan keyin
golgan kunjarani maydalash natijasida olingan mahsulotdir. Kakao-tolgoni
kakao ichimligi tayyorlash va gandolat mahsulotlari ishlab chigarishda
go'llaniladi.

Kakao-talgoni ishlab chiqarish uchun kakao dukkag'i tozalanadi.
saralanadi, qovuriladi va maydalanadi. Maydalangan kakaodan presslash
yordamida kakao moyi ajratiladi. Olingan kakao moyi shokolad ishlab
chigarish uchun ishlatiladi Mov olgandan keyin golgan kunjara esa sovutiladi,
maydalanadi va mayda qilib tuyiladi. So'ngra elaklarda elanib, vanilin va
xushbo'ylantiruvchi moddalar go'shiladi.

Holva va sharq shirinliklari
Holva. Holva gat-gat tolasimon strukturaga cga bo'lgan, yugori koloriyali
gandolat mahsuloti hisoblanadi. Holva tarkibida 45 foizgacha gand. 30
foizgacha yog', 12 foizgacha ogsil. 1.8-2.9 foiz mineral moddalar va B,, B,,
PP vitaminlari bo'ladi. Holva arabcha so'z bo'lib «shirinlik» dcgan ma’noni
anglatadi.
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41-rasm. Xolva.

Holva olish uchun asosiy xomashyo sifatida gand, patoka, yong'oq,
mag'zi, kunjut, kungaboqgar urug'i, kakao talgoni. xushbo'ylantiruvchi
moddalar ishlatiladi. Ko'pik hosil gilish uchun csa ctmak critmasi ishlatiladi.

Sharq shirinliklari. Sharg shirinliklari gandolat mahsulotlarining kana
guruhi hisoblanib, ulaming assortimenti 180 dan ortig nomni tashkil etadi. Bu
gandolat mahsulotlarini ishlab chigarishda shakar. patoka, yog', asal. kraxmal
va har xil ziravorlar ishlatiladi.

Ishlatiladigan xomashyoning turiga, ishlab chigarish usuli va ta’m
xususiyatlariga garab sharq gandolatlari 3 guruhga bo'linadi: karamclga
o'xshash, konfetlariga o'xshash va unli sharq gandolatlari.

Karamelga o'xshash sharq shirinliklari qattiq konsisitenstiyaga ega
bo'lib, ular bir-biridan shakli. o'lchamlari, tarkibi va karamel massasiga
ganday bczak bcrilishiga garab bir-biridan farq giladi. Ko'pchilik hollarda bu
gandolat mahsulotlari shakar. patoka yoki shakar-asal sharbatini gaynatib-qu-
yultirib, issiq karamel massasiga yong'oq, kunjut va boshga mag'izlami qo'-
shib, hosil bo'lgan massaga ma'lum bir shakl berilib, sovutiladi vajoylanadi.

Bu guruhga bodom. yong'oq. ycryong'oq, kunjut urug'i, o'rik danagidan
tayyorlangan grilyajlarkiradi.

Cho'ziluvchan karamel massasidan parvarda. shakar-pandir va fashntak
kabi shirinliklar tayyorlanadi Shuningdek. bu guruhga novat. kosholva.
tuzlanib qovurilgan pista. bodom, yeryong'oq. o'rik mag'izlari kabi
shirinliklami ham kiritish mumkin.

Undan gilingan sharq shirinliklari ko'p migdorda yog', gand, yong'oq
asal, dorivorlar (galampirmunchoq, dolchin. za'faron) qo'shib achitilgan
xamirdan pishiriladi. Bu guruhga shakar-churek, shakar-puri, shakar-lukum,
Boku karabesi, gatlama paxlava. yog'li paxlava, suxumi paxlavasi kabi sharq
shirinliklarini Kiritish mumkin.

Sharq shirinliklarining sifatiga qo'yiladigan talablar ham boshqa gandolat
mahsulotlarining sifatiga qo'yiladigan talablariga mos keladi.

M armelad. Bu har xil shakldagi, zich jelcsimon stmkurag'a ega bo'lgan
mahsulot hisoblanadi. Uni gand, patoka, kislota. rang bcruvchi moddalar va
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ilvira hosil giluvchi moddalardan olinadi. llvira hosil giluvchi moddaning
turiga qarab marmeladlar meva-rezavor mevali vajeleli turlariga bo'linadi.

Mcva rczavor mevali marmeladlar olishda ilvira hosil giluvchi xomashyo
mcva-rczavor mcvalar bo'tgasida bo'ladigan pektin moddalari hisoblanadi.
Qandolatchilikda eng ko'p go'llaniladigan bo'tqa bu gishki va kuzgi olma
navlaridan tayyorlanadigan bo'tqalar hisoblanadi. Boshga mcva xomashyolari
csa ta'm beruvchi qo'shimcha xomashyo rolini o'taydi. Meva-rezavor meva
mahsulotlari ishlab chigarishda vakuum-apparatlarda quyultirilgan mevalar
bo'tqasi. sharbati ckslraktlaridan ham keng foydalaniladi.

Jelcli marmeladlar ishlab chigarishda ilvira hosil giluvchi modda asosida
ag'ar, ag'aroid, modifikastiya gilingan kraxtnallar turadi. Shuningdek, olma,
lavlag'i, stitrus mcvalari preparati pektinlar ham qgo'llaniladi.

Meva-rezavor mevali marmeladlarni ishlab chigarish xomashyoni
layyorlash. rcstcptura aralashmasini olish. quyultirish, marmclad massasiga
ishlov berish, shakl berish. quritish va tayyor. mahsulotni joylash kabi
jarayonlami o'z ichiga oladi.

Xomashyoni tayyorlash olma bo'tgasining har xil partiyalarini bir-biriga
aralashtirish va boshga xomashyolarni qo'shish jarayonlarini o'z ichiga oladi.
Aralashma elaklarorgali eziladi. Bunda gand xomashyosi ham elanadi. Krislall
holidagi kislotalar 1:1 nisbatda suvda eritilib, filtrlanadi. So'ngra resteptura
aralashmasi tayyorlanadi.

Resteptura aralashmasi tarkibida gand 65 - 70 foizni, kislotalar 0,8 -
1,0, pektin - 0.8-1,2 foizni, tuz modifikatorlari csa 0,15-0,35 foizni tashkil
etadi. Antikristallizator rolini bajarish uchun 4-20 foiz gand migdori shuncha
miqdordagi patoka bilan almashtirilishi mumkin.

Resteptura aralashmasini gaynatish vakuum-apparatlarda qurug modaning
miqdori 60-62 foizga kelguncha quyultiriladi.

Quyultirish jarayonida ilvira hosil bo'lishi uchun sharoil yaratiladi.
Quyultirilgan massa 70-S0 °C gacha sovutilib unga ozigabop kislotalar, rang
beruvchi moddalar essenstiya. viaminlar va boshga go'shimchalar go'shiladi.
So'ngra issig marmelad massasi marmeladquyuvchi mashinalardaqoliplariga
quyiladi.

Keyin csa shakl bcrilgan mahsulot sovutiladi (ayni shu paytda ilvira hosil
bo'ladi), golipdan chigarib olinadi va shakar scpiladi. So'ngra tayyor mahsulot
Uinclsimon quritg'ich jihozlarida 50 - 65“C da 6-7 soat davomida 18 - 24 foiz
namlik golg'uncha quritiladi.
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42-rasm. Marmelad.

Shakl bcrish uslubiga garab mcva-rczavor mevali marmcladlar quyma,
girgma, gatlama va pat turlariga bo'linadi.

Quyma marmcladlar issiq marmelad masasini metall, kcramika va
rczina qoliplariga go'yish yo'li bilan olinadi. Qirgma marmcladlar marmelad
plastini to'g'ri burchakli g'o'lachalar va rombiklar ko'rinishidagirgib olinadi.
Qatlama marmcladlar to'g'ri burakli gatlar shaklida bo'ladi.

Zicli ilvira hosil qgilish uchun jeleli marmelad restepturasiga quyidagi
moddalar solinadi foiz (%): agar - 0.8 - 1.0, pektin - 1.0- 1.5, ag'aroid - 3,0,
gand - 50 - 65, ozigabop kislotalar - 1-2. Shuningdek, meva-rezavor mevali
marmeladlardagiga garaganda. ko'proq migdorda (50 foizgacha) paloka
quyiladi. Agar va agaroid bo'zdan gilingan xaltachaga solinib, oqib lurigan
toza suvda 3 soat davomida yuviladi. Bu yerda agar va agaroidlar suvda
bo'kadi va undan yomon hid bcruvchi moddalar suv yordamida chigib kctadi.
So'ngra bo'kib turgan ilvira hosil giluvchi bu moddalar issiq suvda eritilib.
unga gand. patoka go'shib qurug modda miqdori 73-74 foizga kclguncha
gaynatib quyultiriladi.

Quyultrilgan modda 50-56° C gacha sovutilib, rang beruvchi aromatik
moddalar va kislotalar go'shiladi. Keyin esa maxsus mashinalar yordamida
issig massa qoliplariga quyiladi. Ozroq golipda turgandan so'ngra mahsulot
olinib ustiga shakar sepib ishlanadi va 50-55° C da quritish jihozlarida 6 - 8
davomida quritiladi. Bunda qurug modda miqdori tayyor mahsulolarda 77
foizdan kam bo'Imasligi kerak. Qurilgandan so'ng marmelad sovutiladi va
joylanadi.

Jeleli marmelad shaklli quyma, girgma va shakldor bo'ladi. Shakldor
marmelad rczavor mevalar. mevalar, quyonalar, batonchalar ko'rinishida
tayyorlanadi.

Pechcnyclar. Unli gandolat mahsulotlarining eng ko'p targalgan
turlaridan biridir. Pechcnyclar tayyorlash uchun a'lo, 1-, 2-navli bug'doy
unlari ishlatiladi. Shuningdek. undan xamir tavyorlashda gand, yog', sut
mahsulotlari va kimyoviy ko'pchituvchi modda-karbonat kislotasining natriyli
tuzi (Na.COj) go'shiladi.
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43-rasm. Har xil pechcnyelar.

Pcchenyclar restepturasiga va tayyorlash usuliga garab gandli,
cho'ziluvchan xamirdan tayyorlangan va ko'p migdorda yog', tuxum. sut
qo'shib tayyorlangan (shinnoy) pcchenyelariga bo'linadi.

Pechenye tayyorlash. Pechcnyelarni tayyorlash quyidagi texnologik
jarayonlami o'z ichiga oladi: asosiy va qo'shimcha xomashyolami aralashtirish
uchun tayyorlash. xamir qorish. yoyish va xantirni etiltirish, shakl berish,
pishirish, sovitish va tayyor mahsulotni gadoglash va joylasluirish.

Xamimi qorish maxsus mashinalar yordamida bajarilsa, dastlab shakar.
suv, yog', sut va boshga go'shimcha xomashyolardan cmulsiya layyorlanib,
so ngra un qo'shib xamir tayyorlanadi. Qand va yog'larning miqdori,
xamir qorish sharoitlari gandli va cho'ziluvchan pechcnyelar xantirining
xossalarining har xil bo'lishini ta'minlaydi

Qandli pechcnyelar uchun xamir tayyorlashda xamiriga ko'p migdorda
shakar va yog' qo'shilib, xamiming namligi ko'p bo'ladi hamda xamir gorish
nisbatan pastroq haroratda. uzog bo'lmagan muddalda olib boriladi. Bu esa un
ogsili kleykovinasining kamrog bo'lishini. xamiming mo'rtligini ta’minlab,
berilgan shakllarning yaxshi saglanishiga olib keladi. Cho'ziluvchan
pcchenyclar uchun xamir qorilganda csa xamir clastik xossalariga ega bo'lishi
uchun un ogsili kleykovinasining to'la bo kishi uchun sharoit yaratish zarur.
Buning uchun csa shakar va yog' kamroq solinib, xamiming namligi baland
bo'lishi, yuqori haroratda, uzoq muddatda xamir gorilishi ta’minlanadi.
Masalan. gandli pcchenyclar uchun xamir gorish 19-25 nC da 10-15 minut
davomida olib borilsa, cho'ziluvchan pechenyelar uchun esa 27 - 30 °C da
30 - 60 minut davomida olib boriladi.

Cho'ziluvchan pechenyelar tayyorlashda xamir gat-qat, cho'ziluvchan
xususiyatiga ega bo'lishi uchun bir nccha bor juvalanadi.

Juvalangandan keyin maxsus mashinalarda donalarga bo'linib.
ulariga shakl beriladi va rasm solinadi. Cho'ziluvchan xamirdan pechenye
tayyorlashda pechenyening yuzasi ko'pchib ketmasligi uchun namparlanadi.



Pechenyelar uzluksiz ishlaydigan gaz pechkalarida 240 - 270 °Cda 4 - 6
minutdavomida pishiriladi. Pechcnyclar pishirilishi jarayonida xamirdaxilma-
xil 0 ‘zg“‘arishlar ro'y bcradi. Kraxmalning kleyslcrizastiyalanishi, ogsillaming
dcnaturastiyalanishi, gandning gisman parchalanishi, kraxmalning dckstringa
aylanishi, mclanoidlaming hosil bo'lishi, xushbo'y hid va ta'mning, och-
go'ng'ir rangning hosil bo'lishi va hokazolar bunga misol bo'la oladi. Yuqgori
temperamrada NallCO, ning parchalanishi natijasida SO(va NH, singari
gazsimon mabhsulotlar ajralib chigadi. Bu esa xamiming ko'pchishi va
pechcnyclar ichida g'ovakliklaming paydo bo'lishini ta'minlaydi.

Pishirilgan pechenyelar sovitiladi, keyin sifati tekshirilib, qog'ozlariga
o'raladi va joylanadi.

Krcker (quruq pechenye). Kreker tashqi ko'rinishi gat-qat stmkturasi
bo'yicha cho'ziluvchan xamirdan tayyorlangan pcchenyclarga juda o'xshash
bo'lsada, ulardan tarkibida gand bo'Imasligi va xamir tayyorlashda xaminurush
ishlatilishi bilan ajralib turadi. Krckerlami ovgatlanishda non o'mida ishlatish
ham mumkin.

Tayyorlash usuliga va tarkibiga garab krckerlar xamirturush solingan
yoki xamirturush ham kimiyoviy ko'pchituvchi modda qo'shilgan (Zdorove,
Molodost. Moskovskiy, Stolovoc) ziravorlar go'shilgan, (pishlog, anis, tuz va
boshgalar) guruhlariga bo'linadi.

Galetlar. Galctlar tarkibida namlik juda kam bo'lgan. uzoqg saglanadigan,
ekspedistiyaga chiquvchilar va sayvohlariga mo'ljallangan quritilgan unli
gandolat mahsuloti hisoblanadi. Tarkibiga garab galctlar oddiy, boyitilgan,
parhezbop turlariga bo'linadi. Oddiy galetlar gand va yog" qo'shntasdan
bug'doy unining I- va 2- navlaridan tayyorlanadi. Boyitilgan g'alctlar bugdoy
unining a'lo navidan yog' qo'shib ishlab chiqariladi. Parhezbop galetlar
tarkibida shakar va yog' ko'p bo'lgan turlariga bo'linadi

44-rasm. Galetlar.
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Pryaniklar. Pryaniklar shirin. ziravor la'miga ega bo'lib, bug'doy yoki
bug'doy-javdar unidan gand. kimyoviy ko'pchituvchi moddalar va har xil
ziravorlar go'shib layyorlanadigan gandolat mahsuloti hisoblanadi. Ular
pechcnyelardan tarkibida ko'p miqdorda gand (45 foizgacha), suv (12-14
foiz) va har xil ziravorlar borligi bilan farg qiladi. Ba'zi bir pryaniklarga
ganddan tashgari asal. kraxmal shitinisi (patoka). yog*‘, tuxum, mag iz kabi
go'shimcha xomashyolarni ham ishlatish mumkin. Pechenyelarga maxsus
hid va ta'm berish uchun xamiriga ziravorlar - muskat yong'og'i. kardomon,
arpabodiyon, zira. zanjabil, kashnich, vanilin va boshgalar go'shiladi.

45-rasm. Praniklar.

Pryaniklar tayyorlash. Pryaniklar xamir tayyorlash usullariga garab
oddiy va gaynalilgan pryaniklariga bo'linadi.

Oddiy pryaniklar tayyorlashda xamir bir yo'la qoriladi. Bu usulda
ziravorli sharbatga un va kimyoviy ko'pchituvchi moddalar qo'shib qorilib
xamir tayyorlanadi. Xamirning namligi 23,5-25,5 foizni tashkil ctadi.

Qaynatilgan pryaniklar uchun xamir tayyorlash uch bosgichda olib
boriladi. Birinchi bosgichda 85 - 95°C haroratga ega bo'lgan shakar-
kra.xmal shinnisi yoki shakar-asal sharbatiga un aralashtirib qgoriladi. So'ngra
mahsulotning yaxshi va 0'ziga xos ta'miga ega bo'lishini ta’minlash uchun bir
necha kun 10 - 15" C haroratga ega bo'lgan xonalarda saglanadi. Keyin esa
xamiriga kimiyoviy ko'pchituvchi, ziravorlar va boshga xomashyolar go'shib,
yaxshilab qoriladi. Bu crda tayyor xamir 20 - 22 foiz namlikka ega bo'lishi
kerak.

Tayyor xamir yupga gilib yoyiladi. so'ngra go'lda yoki maxsus
mashinalarda ulariga shakl beriladi. Pryaniklar maxsus gaz pcchkalarida 200
- 240"C da 6 - 12 minut davomida pishiriladi. Pishirilgan pryaniklar shakar
sharbati yordamida sirlanadi, ba’zi hollarda csa shakar, yong'oq mag'zi
scpiladi. Bunday ishlov berish pryaniklaming mazasini oshirib, ulariga yaxshi
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cliiroy beradi va qurib qolishdan saqlaydi. So'ngra pryaniklar sovutilib,
joylanadi.

Vafli. Kichik g‘ovakli yaproqchalar, stakanchalar, chig‘anoqglar va boshga
shakllardagi engil, yuzasi nagshlangan unli gandolat mahsulotidir. Ba’zi
vaflilar shokolad bilan sirlangan holda chigarilishi ham mumkin.

46 -rasm. Vafli.

Vaflilarni ishlab chigarish xamir tayyorlash, vafli yaproqchalarini
pishirish, nachinka tayyorlash. nachinkani vafli gatlamlariga jovlashtirish.
kcsish. o'rash vajoylash kabi tcxnologik jarayonlami o'z ichiga oladi.

Vafli xamiri suyuq bo'lib (suvning migdori 63 - 68 foiz), bu xamimi
uzluksiz ishlaydigan maxsus xamir qoriydigan mashinalarda yog*, shakar,
kimyoviy ko'pchituvchi moddalar, sut, tuz, csscnstiyalar va boshqa
go'shimcha xomashyolardan tayyorlangan emulsiyaga a'lo navli un go'shib
ishlov berish yo'li bilan olinadi. So'ngra suyuq xamir vafli qoliplariga quyilib
170 nC haroratda | - 3 minut davomida pishiriladi. Xamir tarkibidagi suvning
tezda buglanishi vafli yaprogchalarining juda g'ovak bo'lishiga olib keladi.
Sovutilgandan kcyin vafli yaproqchalari orasiga nachinkalar joylanib, ko'p
gavatli vafli varagalari ma‘'lum muddatga qo'yiladi va kesuvchi mashinalarda
ma'lum shakl va hajmda kesilib. joylanadi.

Pirojniylar va tortlar.Pirojniylar va tortlar yuqori to'yimlikka ega
bo'lgan xilma-xil tarkibli, chiroyli nagshlar bilan bczatilgan unli gandolat
mahsulotlari hisoblanadi. Ularni tayyorlash uchun undan tashqari ko'p
migdorda yog', shakar, tuxum mahsulotlari va boshga xilma-xil go'shimcha
masalliglar talab etiladi. Bu mahsulotlar tcz buziluvchan bo'lganligi uchun
ishlab chiqarilgan joylarda tezda sotilishi kerak. Tarkibi. tayyorlanish
jarayonlari bo'yicha pirojniy va tortlar bir-biriga o'xshash bo'lsada, tortlar
katta o'lchamda bo'lib, ulariga nagsh berish juda murakkabligi bilan ajralib
turadi.
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47-rasm. Pirojniylar.

Pirojniy va tortlar layyorlash asosan quyidagi uch bosqichni o'z
ichiga oladi: xamir layyorlanib. tort yarimfabrikatini pishirib olish; nagsh
berish uchun yarimfabrikatlar layyorlash; nagsh berish uchun layyorlangan
varimfabrikat bilan pirojniy va tortlami bezash; ulariga nagsh berish.

Tarkibi va ishlab chigarish jarayonlarigako'ra pishirilgan yarimlabrikatlar
biskvilli. qumogli, gal-gal, gaynaiilgan, ogsil bilan ko'pirtirilgan, gandli va
hokazo xillarda bo'lishi mumkin.

Biskvilli varimfabrikat ko'pirtirilgan biskvilli xamirdan tayyorlanadi.
Biskvit tayyorlash uchun tuxuni melanjiga shakar, un, kraxmal qo'shib
quvlanadi. hosil bo'lgan smctanag'a o'xshash xamir qoliplariga quyilib
pishiriladi va sovitiladi. So'ngra sovitilgan, namligi 20 - 24 foiz bo'lgan
yarimfabrikal kesilib, unga xushbo'y shakar sharbati beriladi va bezaliladi.

" mose, ~ m

48-rasm. Biskvilli yarimfabrikat.

Qumog-qumogq yarimfabrikat yuqgori migdordagi yog', tuxum. shakar
va kimyoviy ko'pchituvchi modda solingan plastik xamirdan tayyorlanadi.
Xamir yupqga gilib voyiladi va teg'ishli melall goliplariga solinib. shakl
beriladi va pishiriladi. Xamir tarkibida yog', shakar, tuxum ko'p bo'lganligi
sababli yarimfabrikat yumshoq bo'ladi va sal ta’sir natijasida ham uvalanib
ketishi mumkin. Rangi sarig, och go'ng'ir tusda bo'ladi.

Qat-qat yarimfabrikat yuqgori clastiklikka ega bo'lgan xamirdan
tayyorlanadi. Unni gorish paytida tuxum mahsulotlari. ozigaviy kislotalar
go'shiladi. Bu kislotalar un klcykovinasining bo'kishini va clastikligini
oshirishga olib keladi. So'ngra xamir yupqa qilib yoyiladi va xamir orasiga 15
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foiz un qo'shilib. sovulilgan sariyog' surliladi. Yog' gallami xamiming uchlari
bilan yopiladi va ko'p maria buklanib, sovililadi va yoyiladi. Bu jarayon bir
ncclia marta lakrorlanibgallam-gallam hosil gilinadi. Keyin xamiming yuziga
tuxum sarig'i surilib, qoliplariga solinib 215-250 °S da pishiriladi. Pishirilgan
yarim fabrikal sovulilib, bczak beriladi.

Qaynatilgan yarimfabrikat - kuchli klcykovinali unni suv. yog', tuzdan
iborat gqaynab lurigan aralashmaga qorilib-qaynatilib va ko'p migdordagi
melanj bilan yaxshilab aralashtirib tayyorlangan xamirdan olinadi. Bu
xamiriga mashinalarda va go'lda shakl beriladi va pishiriladi. Xamir pishishi
vaqtida balga, nay shaklidagi yarimfabrikalning ichi bo'sh bo'lib pishadi. Ana
shu bo'shligga yarimfabrikat sovigandan keyin krem tigiladi

49-rasm. Qaynoq usulda tayyorlangan pirojniv

Oqsilli-ko'pirtirilgan yarimfabrikat un qo'shmasdan tayyorlanadi.
Sovutilgan tuxum ogiga asta-sckin shakar go'shib kuvlanadi.Aralashma
kuvlanganda orasiga havo kirib g'ovak bo'lib goladi. Bu xamiriga lezda yog"
surilib, listlariga go'yiladi va 110—235 "C da pishiriladi.

Pishirilgan yarimfabrikatlariga bezak bcrish uchun va yogimli ta'm
berish magsadida har xil yariinfabrikatlar ham tayyorlanishi zarur. Bezak
berish uchun ishlatiladigan bunday yarimfabrikatlar asosan krcmlardir.
Krcmlar asosan sariyog'li. gaymoqli, tuxum ogidan tayyorlangan. gaynatilgan
va pishloglardan tayyorlangan bo'ladi.

Sariyog'li krem sariyog'ni gand upasi bilan aralashtirib kuvlanadi.
kuvlash oxirida vanil kukuni, konyak yoki kuchli desert vinolari solinib
pishirilgan yarimfabrikatdir. Sariyog'li kremlar ham o'z vaqtida tuxum, sut.
mcva sharbatlari ishlatilishiga garab har xil bo'ladi. Krcmlaming hammasi
ham tcz buziluvchan mahsulot bo'lganligi sababli tayyorlangandan boshlab 5
soat icltida ishlaiitishi zarur.

Qaymogqli krcmlar 35 foiz yog'lilikka cga bo'lgan toza, yang'i
gaymogqlardan olinadi. Bunday kremlami tayyorlash uchun gaymoq 2° C
gacha sovutilib. past haroratda gand pudrasi bilan 20 - 25 minut davomida
kuvlanadi.

Qaynatilgan krem olish uchun un 105-110 "C da qovurilib. so'ngra 5
minut davomida 95 "C haroratga cga bo'lgan shakar-sulli giyomda gaynatiladi.
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Bn krentlarda namlik yuqori. sul va tuxum borligi uchun mikrooriganizmlar
tezda rivojlanib achib qgolishi mumkin. Shu sababli gaynatilgan kretnlami
tezda ishlatish zarur.

Tuxum ogidan gilingan kremlar sovitilgan tuxum ogiga shakar sharbati
go'shib, 80 - 90"C da pishirilgan ko'piksimon massadir.

Pishlogli kremlar eritilgati pishloglami sariyog' va sut yordamida kuvlash
yo'li bilan olinadi.

Shuningdck, bezak beruvchi yarimfabrikatlar o'rnida shakar sharbati,
yong'oq. stukatlar, shokolad, mcvalar, pirojniy va tort uvoglari ham ishlatilishi
mumkin.

Kckslar va ruletlar

Kekslar tarkibida ko'p migdorda yog', mclanj, gand bo'lgan shirmoyli
xamirdan tayyorlanadi. Kekslar rcstcpturasining asosiy fargi shundaki,
bu mahsulotlarni ishlab chigarishda xamiriga uzum, stukatlar, bodomlar
go'shiladi. Kekslar uchun xamir kimyoviy ko'pchituvchi moddalar yordamida
kuvlash vo li bilan tayyorlanadi. Xamir maxsus goliplariga solib pishiriladi.
Kekslar yuzasi gand upasi, sharbatlar, stukatlar yordamida bczaladi.

50-rasm. Kcks.

Ruletlar. Ruletlar biskvitli xamirdan tayyorlanadi. Dastlab xamir
voyiladi, so'ngra pishiriladi. Pishirilgan xamir ustiga mcvali, kremli va boshqa
nachinkalar surilib, rulet shaklida o'raladi. Ruletlar donalab va tarozida tortib
sotilishi mumkin.

2. Qandolat mahsulotlarining sifatiga va xavfsizligiga qo'yiladigan
talablar.

Qandolat mahsulotlarining sifatiga boshga ozig-ovgat mahsulotlari kabi
quyidagi talablar go'yiladi:
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29-jadval

Qandolat mahsulotlarining sifatiga qo‘yiladigan talablar

Texnlk talablar | | Gigiyenik talablar | Identifikasion !
ko'rsatkichlar i

Organoleptik Xavfsizlik i j Ozuqaviy gimmatlik j
ko'rsatkichlar ko'rsatkichlari | i ko'rsatkichlari
Fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlar Zaharli

elementlar

Mikoioksinlar «

Mikrobiologik
ko'rsatkichlar

Ozig-ovqal mahsulotlarining xavfsizligi - shunday omilki u mahsulotning
inson organizmiga va keying avlodiga bczarar. bcxatar ekanligi bclgilab
bcradi. Mahsulotlaming sifatiga va xavfsizligiga qo'yiadigan talablar quyidagi
mc’yoriy hujjatlarda belgilanadi:

- mahsulotga belgilangan standart talablar (davlat standartlari - GOST
va davlataro standartlar);

- texnik hujjatlar (texnik shartlar, resepturalar, texnologik yo' rignomalar);

- nazorat gilish bo'yicha standartlar (namuna olish. sifat ko'rsatkichlanni
aniqglash).

Belgilangan me’yoriy hujjatlaming magsadi quyidagilardan iborat:

- insonning salomatligini himoyalash;

- atrof-muhitni himoyalash;

- ozig-ovgat mahsulotlarining xavfsizligini ta’minlash;

- ozigaviy go'shimchalar, xushbo'ylantiruvchilar va tcxnologik
yordamchi materiallami xavfsizligini ta'minlash;

- gadoqlash vositalarini xavfsizligini ta'minlash.

Idcntifikasiya - bir mahsulotni nomlanishi va ko'rsatkichlari bo'yicha
aynan shu mahsulotga tcgishli ekanligini nazorat gilishda o'tkaziladi.
Qandolat mahsulotlarini nomlanishini va sifat tavsiflarini bclgilashda
tashkilot standartlari. tcxnik shartlar. unifisirlangan resepturalar. gadog'idagi
ma’lumollar, shu mahsulot bayon ctilgan hujjatlar idcntifikasiyalash uchun
ishlatiladi.
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Unli gandolat mahsulotlari sifatiga qo'yiladigan talablar

Pcchenyce, krcker va galctlarning sifati ham boshga gandolat
mahsulotlarining sifati kabi organoleptik va fizik-kimyoviy ko rsatkichlari
asosida aniglanadi. Pcehenyclaming organoleptik ko'rsalkichlariga shakli,
yuzasi. rangi, ta’'mi va hidi, sindirib ko'rilganda kcsimining holati kabi
ko'rsatkichlar kiradi. Pcchcnyclarning shakli kvadrat, to'g'ri to'rtburchak,
aylana, halgasimon. har xil shakllarda bo'lishi mumkin. Hamina hollarda
ham shakli to'g'ri, pechenyelar sinmagan, butun. shu mahsulotga xos bo lishi
kcrak. Pcchenyclarning yuzasi har xil pcchenyclarda bir xil emas. Shakarli
pcchenyclarning yuz tamoni sillig, ko'pchigan, uvoglari yopishgan joyi,
chuqurchalari bo'Imasligi kcrak. Pcchenyc yuzasidagi bczaklari anig ko rinib
turishitalab etiladi. Galctvakrckcrlaryuzasida mayda yorilmagan pufakchalari,
teshikchalari bo'lishiga yo'l go'yiladi. Pcehenyclaming rangi hamma joyida
bir xil. och-sariq rangdan tilla ranggacha bo'lishi kcrak. Pcchenyclar sindirilib
ko'rilganda yaxshi pishgan bo'lishi, g‘ovakchalari bir xil, bo'shliglar, yaxshi
aralashmagan xamir gismlari bo'Imasligi kcrak. Galct va krckcrlar sindirib
ko'rilganda qat-gat bo'lishi, g'ovaklari bir tekis bo'Imasligiga ruxsat etiladi.
Pcchenyclarning ta’mi va hidi yogimli, yaqqol sczilib turishi, shu mahsulot
turiga mos bo'lishi, begona ta’m va hidlar bo'Imasligi kcrak.

Pcchenyce. galct, krckerlaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan gand,
yog', suv miqgdori. ishqorligi. bo'kish darajasi va 10 foizli xlorid kislotasida
crimaydigan kul moddasi miqdori kabilar aniglanadi. Masalan, gandli
pcchenyclarda namlik 3-10 foizni, cho'ziluvchan xamirdan tayyorlangan
pcchenyelarda esa 5 - 9.5 foizini tashkil etishi kcrak. Pechenyclarda gand va
yog* moddasining umumiy miqdori csa ulaming turiga va rcscpturasiga qarab
bir-biridan farq giladi. Pechenye va krekrlaming ishqorligi 20 dan. galetlamiki
csa 1.50 dan ortiq bo'lmasligi kcrak. Hamma gandolat mahsulotlarida 10 foizli
xlord kislotasida crimaydigan kul migdori 0,1 foizdan ortiq bo'Imasligi kcrak.
Boshga mahsulotlardagi kabi unli gandolat mahsulotlarida ham xavfsizlik
ko'rsatkichlari ulaming muhim xususiyatlaridan biri hisobalanadi. Shu
sababli pechenyelaming sifat ekspertizasini o'tkazishda ulaming xavfsizlik
ko rsatkichlari aniglanadi. Quyidagi pcchcnyclarda ruxsat ctilishi mumkin
bo Igan zaharli clementlar, mikotoksinlar, pcstitsidlar va radionuklidlaming
miqdori bo'yicha ma'lumotlar keltirildi.

Prvaniklarning sifat ckspcrtizasi. Pryaniklar shirin, ziravor ta’mga
ega bo lib bug'doy yoki bug'doy-javdar unidan gand, kimyoviy ko'pituvchi
moddalar va har xil ziravorlar go'shib tayyorlanadigan gandolat mahsuloti
hisoblanadi. Ular pcchecnyclardan tarkibida ko'p migdorda gand (45
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foizgacha), suv (12-14 foiz) va har xil ziravorlar borligi bilan farq giladi.
Ba’zi bir pryaniklarga ganddan tashqari asal, kraxmal shinnisi (patoka),
yog', tuxum. mag’iz kabi gqo'shimcha xomashyolar ham ishlatish mumkin.
Pcchenyclarga maxsus hid va ta'm berish uchun xamirga ziravorlar-muskat
yong'og'i. kardomon, arpabodiyon, zira, zanjabil, kashnich. vanilin va
boshqalar qo'shiladi.

Pryaniklarning sifatiga talablar. Pryaniklaming organolcptik
ko'rsatkichlariga shakli, yuzasining holati, rangi. sindirilgan joyining ko'ri-
nishi, ta’mi va hidi kabi ko'rsatkichlari kiradi. Pryaniklaming shakli o'ziga
x0s. bulun, qing'ir-qiyshiq bo'Imasligi, ko'pchilik hollarda gavariqgli shaklda
bo'ladi. Yuzasi tckis, yorilmagan, kuymagan bo'lishi kcrak. Sirlangan
pryaniklarning yuzasi silliq, yopishqoq bo'Imasligi kcrak. Rangi hamma
gismlarida bir xil, shu turga xos. Sirlanmagan pryanik och jigar rangda,
sirlangan pryaniklar esa xira sarg'ish rangda bo'ladi. Pryaniklaming ostki
tomoni ustki tomoniga nisbatan qoramtirrog bo'lishi mumkin. Pryaniklar
sindirib ko’rilganda yaxshi pishgan bo'lishi, g'ovaklari bir tekis. rivojlangan,
yaxshi aralashmagan yoki zichlashib golgan xamir gismlari, bo'shliglari
bo'Imasliklari kerak. Pryaniklarning ta’'mi va hidi yoqimli, qo'shilgan
zirovorlaming xushbo'yligi yaqqol sezilib turishi, begona ta'm va hidlarsiz
bo'lishi kcrak. Pryaniklaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan namligi,
umumiy gand. yog' miqdorlari, ishqorligi standan bo'yicha qat'iv belgilanadi.
Pryaniklarning namligi 16 foizdan. kovrijkalamiki csa 24 foizdan ortiq
bo'Imasligi kerak. Umumiy gand miqgdori esa (qurug modda hisobida) ularning
xiliga qarab 30 foizdan 61 foizgacha bo'ladi. Yog'lar inasasining hissasi esa
tasdiglangan rcscpturaga mos kclishi, lekin 27 foizdan ko'p bo‘lmasligi kcrak.

Pryaniklaming ishqorligi ham 20 dan ortiq bo'Imasligi kcrak. Begona hid
va ta’mga ega bo'lgan, shakli buzilgan. kuygan, yaxshi pishmagan. yopishib
qolgan, aralashmagan va zichlashib golgan xamir gismlari bo'lgan pryaniklar
sotishga ruxsat ctilmasligi kcrak. Pryaniklarda uchraydigan nugsonlar.
Pryaniklarni saglash jarayonida vujudga keladigan eng ko'p targalgan
nugsonlardan biri ularning qurishi va qotib qolishi hisoblanadi. Bu holatda
pryaniklar ma’lum bir migdordagi suvini yo qotib. strukturasi qattiglashib
goladi. Xamirni gaynatib layyorlangan pryaniklar oddiy pryaniklarga
qaraganda sckinroq goladi. chunki ularning tarkibida qotish jarayonini
sckinlashtiradigan asal va kraxmal shinnisi (patoka) bo'ladi. Prvaniklami
havoning nisbiy namligi yuqori bo'lgan sharoitda saglasa.ularning yuzagismi
namlanib goladi. Bu esa ularning tezda mog'omi kellirib chigaradi. Bundan
tashqari, pryaniklarda ishlab chigarish tcxnologiyasi bilan bog'liq bo'lgan
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nugsonlar ham uchrashi mumkin. Ana shunday ishlab chigarish lexnologiyasi
bilan bog'liq nugsonlarga pryaniklar sindirib ko'rilganda aralashmay qolgan
unning chigishi, shuningdek, pryanik yuzasida sirlanmay qolgan joylarini
bo'lishi kabi nugsonlami ham kiritish mumkin.

Vaflilarning sifat ckspcrtizasi. Vaflilarning sifat ekspertizasini
u'tkazishda ularning organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga alohida
e'libor garatiladi Vaflilarning organoleptik ko'rsatkichlari pcchcnyclarniki
singari aniglanadi. Vaflilarning shakli to'g'ri, burchakli. butun va tekis bo'lishi
kerak.

Yuzasidagi nagsh yaqqol ko'rinib turishi, yorilgan joylari bo'Imasligi
talab ctiladi. Rangi och sariqdan sarig ranggacha bo'lib. bir xil bo'lishi,
dog'lari va kuygan joylari bo'Imasligi kerak. Vafli yaproqclialari sindirib
ko'rilganda g'ovakliklari yaxshi, nachinka bir tckis joylashgan bo'lishi kcrak.
Nachinkasi bir jinsli, mayin, moysimon, og'izda tezda criydigan bo'lishi lalab
ctiladi. Vaflilarning ta'mi va hidi yogimli, 0'ziga xos, begona ta'm va hidlarsiz
bo'lishi kcrak. Vaflilarning sifat ekspertizasini o'tkazishda fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlaridan namlik aniglanadi. Ularda namlik 0,5 foizdan 9 foizgachani
tashkil eladi.

Standan talabi bo'yicha vaflilarda umumiy gand migdori ham ularning
asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga kiradi. Illarda qurug moddaga
hisoblaganda umumiy gand migdori xamirning rcscpturasiga qarab o
dan 75 foizgachani tashkil etadi. Shuningdek. vaflilarda yog' miqgdori
ham chcgaralanadi. Yog'ning miqdori vaflilarda rcscpturasiga qarab 0 dan
42 foizgachani tashkil giladi. Ishqorlilik ko'rsatkichi fagat nachinkasiz
vaflilar uchungina harakterlidir va bu ko'rsatkich darajasi 10 gacha bo'lishi
slandarllarda ko'rsalib qo'yilgan. Vaflilar uchun yana shunday muhim
ko'rsatkichlardan biri 10 foizli xlorid kislotasida crimaydigan kul migdori
hisoblanadi. Bu ko'rsatkichning miqdori vaflilarda 0.1 foizdan oshmasligi
me'yoriv hujjatlarda ko'rsatib go'yilgan.

Pirojniy va tortlarning sifatiga talablar. Pirojniy va tortlaming shakli va
bezagi xilma-xil bo'lishi. biroq mahsulotning ish turiga mos bo'lishi, czilgan,
darz kctgan. gingir-giyshiq joylari bo'Imasligi kerak. Yon sirtlari bezak berish
uchun ishlatiladigan varimfabrikallar bilan to'la goplangan bo'lishi zarur.

Kesilganjoyida aralaslunagan va pishmagan xamir bo'laklari bo‘Imasligi
va gatlamlari bir tckisdajoylunishi kcrak. Mahsulotlaming yuzasidagi nagshlar
chiroyli, anig bo'lishi, bezak yarimfabrikatlariga bir tckisda surilgan bo'lishi
kerak. Agar yariinfabrikatlaming yuzasiga shokolad, pomada, marmelad
surilgan bo'lsa, mahsulot yuzasi yaltiroq bo'lishi. ogarib qolgan dog'lari
bo'Imasligi kerak.
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Pirojniy va torllaming la'mi va hidi o'ziga xos, yoqimli, begona ta’m va
hidlarsiz bo'lishi kerak. Yogimsiz, begona. achigan yog'lariga xos la’miga va
hidga ega bo'lgan mahsulotlar sotishga ruxsat ctilmaydi.

Pirojniy va tortlarda namlik, yog' va gand moddalarining miqdori
standartlarda yarimfabrikatlar uchun belg'ilanadi va tasdiglangan rcstcpturaga
mos kclishi kcrak.

Qandli gandolat mahsulotlari sifatiga go‘yiladigan taiablar

Karamcllarning sifat ckspcrtizasi. Karamcl gandolat mahsulotlarining
eng ko'p largalgan turlaridan biri hisoblanadi. Karamellar deb karamcl
massasidan olinadigan gandolat inahsulotiga aytiladi. Karamellar turiga
qarab ular butunlay karamcl massasidan va karamcl massasi ham karamel
nachinkasidan tashkil topgan bo'lishi mumkin. Karatncl nachinkalari tarkibi
va xossalari bo'yicha xilma-xil bo'lib. ular tarkibida gand moddalaridan
tashqari. yog'lar va ogsillar ham bo'ladi. Ko'pchilik karamcllarda vitaminlar
dcyarlik bo'Imaydi. Chunki bu vitaminlar karamel tayyorlash uchun asosiy
xomashyo hisoblanadigan shakarlar tarkibida mavjud emas. Ikkinchidan
karamcl massasini tayyorlash jarayonida ozroq mavjud bo'lgan vitaminlar
ham parchalanib kctadi.

Karamcllarning sifati organolcptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari
asosida aniqglanadi. Sifati bo'yicha karamellar tcgishli standartlar talabiga
javob bcrishi kcrak. Karamcllarning organolcptik ko'rsatkichlarini aniglashda
ularning tashqi ko'rinishiga, shakli, rangi, yuzasining holati, ta'mi va hidi,
nachinkasining konsistensiyasiga e'tibor beriladi.

Karamcllarning yuzasi qurug. qo'lga yopishmaydigan yoriglarsiz,
choklari ajralmagan, nachinkasi oqib chigmagan bo'lishi kerak. O'ralgan
karamellarni etikelka qog'ozidan archiganda oson archilishi. karamel esa
qog'ozga yopishib golmagan bo'lishi kcrak. Karamcllarningyuzasiga scpilgan
shakar, gand talgoni, kakao talqoni, maydalangan yong'oq uvogchalari bir
tckisda lagsimlangan bo'lishi kcrak. Agar karamclning yuzasi shokolad
bilan sirlangan bo'lsa, bu karamellaming yuzasi yalliroq. dog'siz va boshga
aralashmalardan toza bo'lishi kcrak. Yuzasiga boshqa narsalar scpilgan
karamellar bir-biriga yopishgan bo'lsada, ular sal ta'sir etilsa oson ajralib
kctadigan bo'lishi kcrak. Karamcllarning shakli to'g'ri, buzilmagan bo'lishi
va shu karamel turiga mos bo'lishi kerak.

Karamellaming shakli ko' p hollarda kcsuvchi va karamclga rasm soluvchi
mashinalarga bog'liq bo'ladi. Mashinalar yaxshi ishlamasa karamellaming
ham shakli ging'ir-qiyshiq bo'lib qgolishi mumkin. Karamellaming shakli
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karamel massasining shakl berilayolgandagi haroratiga ham birinunclia
bog'lig bo'ladi. Agar shakl bcrilayotganda karamel massasining harorati
800 °C da ortiq bo'lsa karantelning shakli o'z.garadi va bir-biriga yopishib
qoladigan karamel hosil bo'ladi. Aksincha, 600 °C dan past haroratda
ham shakl berilayotganda karamel massasi yorilib. nachinkasi oqib ketadi.
Karamcllaming rangi bir xil, toza, dogsiz bo'lishi kerak. Karamcllaming
ta'mi va hidi o'ziga xos. begona ta'm va hidlarsiz, yogimli bo'lishi kcrak.
Nachinkaning ta'mi va hidi ham karamellar turiga mos bo'lishi kcrak. Mcvali
nachinkali karamcllarda o'ta gaynatilgan. ya’ni kuygan gand ta’m va hid
bo'Imasligi kerak. Tarkibida yog'i ko'p bo'lgan yong'oqli, shokoladli, sutli
nachinkalarda csa yog' moddasining oksidlanishi bilan bog'liq go'lansa
va achchiq ta'm bo'Imasligi kcrak. Karamcllaming konsisitensiyasi amorf,
shishasimon, og'iz bo'shlig'ida criydigan bo'lishi kcrak.

Nachinkalaming konsistensiyasi ham bir xil, yong'oqli, marsipanli
nachinkalarda yaxshi czilmagan xomashyo gismlari bo'lmasligi zarur. Meva-
rczavor mcvali, asalli. sutli nachinkalarda csa gand kristallashmagan yoki
oqgib kctmaydigan holatda bo'lishi kcrak. Karamel ichidagi nachinka bir tckis
tagsimlangan bo'lishi zarur. Standart talabi bo'yicha o'ralgan karamelda
nachinka kamida 33 foiz, o'ralmagan karamcllarda esa kamida 23 foiz bo'lishi
talab etiladi. Karamcllaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan standart
bo'yicha karamel massaning namligi. gaytaruvchanlik xususiyatiga ega
bo'lgan gand miqdori, nordonligi chcgaralanadi. Karamel massaning namligi
3 foizdan ortiq bo'Imasligi kcrak.

Karamel nachinkasining namligi csa nachinkaning turiga garab har xil
bo'ladi. Masalan. mcvali nachinkada 19,5 foizdan, pomadali. marsipanli
nachinkalarda 14 foizdan. yong'oqli nachinkada csa namlik 4 foizdan
ortig bo'Imasligi kcrak. Karamel tashgi muhitdan o'ziga namlikni tortib
olish qobiliyatiga egadir. Chunki unda gaytaruvchanlik xususiyatiga ega
bo'lgan (glyukoza, fruktoza, maltoza) gand moddalari mavjud. Shu sababli
karamcllarda standart talabi bo'yicha qaytaruvchanlik xususiyatiga ega
bo'lsa gand moddasi migdori 23 foizdan oshmasligi kerak. Karamcllaming
nordonligi ularning turiga va qo'shilgan limon kislotasi migdoriga qarab
20 dan 260 gacha bo'ladi. Karamcllarda nachinka migdori ham ularning
asosiy ko'rsatkichlaridan bin hisoblanadi. Nachinka miqdori karamcllaming
katta-kichikligiga bog'lig bo'ladi. Katta karamcllarda nachinka miqgdori 33
foizdan, kichik karamcllarda esa 14 foizdan kam bo'Imasligi kerak. Qog'ozga
o'ralmagan, yuzasiga biron narsa scpilgan karamcllarda uvalangan shakar va
boshga go'shimchalar ko'pi bilan 2 foizdan oshmasligi kcrak.
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Shuningdek, karamellarda 10 foizli NSE eritmasida erimaydigan kul
moddasining migdori ham standart talabi bo'yicha chcgaralanadi vao,2 foiz-
dan ko‘p bo'lmasligi kcrak. Dcngiz karami qo'shilgan karamellarda esa yod
moddasining miqdori asosiy ko'rsatkichlardan biri hisoblanib, | kg. mahsulotda
20 mg.dan kam bo'Imasligi talab gilinadi. Bundan tashgari karamellaming
sifat ekspcrtizasini o'lkazganda ularning xavfsizlik ko'rsatkichlariga ham
e'tibor beriladi. Quyidagi karamcl mahsulotlari tarkibida zaharli unsurlar,
mikotoksinlar, pestitsidlar, radionuklidlaming yo'l go'yilishi mumkin bo'lgan
darajasi bo'yicha ma'lumotlar keltiriladi.

Karamellarda ishlab chigarish texnologiyasining buzilishi va saglash
bilan bog'lig nugsonlar uchrashi mumkin. Masalan, meva-rezavor mevali,
sutli nachinkalar tayyorlashda ulami kcragidan ortigeha darajada gaynatish,
quyultirish hid beruvchi moddalaming uchib kctishiga, nachinkaning
gorayishiga. karamcllizatsiyaga uchragan gand ta’mining paydo bo'lishiga va
massasining yopishqoq bo'lib golishiga sabab bo'ladi. Aksincha. nachinkada
namlikning ko'p bo'lishi csa, karamclni saglaganda karamcl massasi
nachinkada crib kctishiga sabab bo'ladi. Xuddi shuningdek. karamcllarga
shakl berishda legishli haroratga rioya gilmaslik karamel yuznsida yorigchalar
paydo bo'lishiga va karamel shaklining buzilishiga olib keladi.

Karamcllarni saqlash jarayonida ro'y bcradigan asosiy nugsonlardan
biri karamcl yuzasining nam tortishi va karamelning crib golishi hisoblanadi.
Bu nugson yuqorida aytilgandck, karamcl massasidagi qaytaruvchanlik
xususiyatiga ega bo'lgan gand moddasining miqdoriga va karamelning ganday
nisbiy namlikda saglanishiga bog'liq bo'ladi. Karamellarda gaytaruvchanlik
xususiyatiga ega bo'lgan gand moddasining standartdagi migdoridan ko'p
bo'lishi karamelning nam tortish qobiliyatini kuchaytiradi. lkkinchidan,
karamellar havoning nisbiy namligi yuqgori bo'lgan sharoilda saglansa ham
tezda nam lortib, eruvchan bo'lib qoladi. Karamellami saqlash jarayonida
bo'ladigan nugsonlardan biri karamcl massasining qotib, krisstallashib golishi
hisoblanadi. Bu nugson karamcl massasida gaytaruvchan gand moddasining
juda kam bo’'lishidan va karamellami juda qumq xonalarda uzoq saglash
jarayonida paydo bo'ladi. Ba’zan nachinkasi tarkibida yog' bor karamellar
uzoq saqlansa, yog'ning oksidlanishi natijasida karamellarda achchiq ta’m
ham paydo bo'lishi mumkin.

Konfct mahsulotlarining sifat ckspertizasi. Konfctlarning sifat
ekspertizasi davlat standartlarida ko'rsatilgan uslublar orgali organoleptik,
fizik-kimyoviy, ntikrobiologik ko'rsatkichlarini aniglash asosida o'tkaziladi.
Organolcptik ko'rsatkichlarini tckshirish GOST 5897-90. «Kondilcrmahsuloti.
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Sifatini organoleptik usul bilan aniglash» deb yurililadigan davlat slandarti
talabi asosida olib boriladi. Slandart talabi bo'yicha konfctlaming organoleptik
ko'rsatkichlariga shakli. vuzasinng holati, strukturasi, ta’nti va hidi kabi
ko'rsatkichlari kiradi. Konfctlaming shakli to'g'ri, shu konfct turiga mos.
deformatsiya uchragan joylari bo'Imasligi kcrak. Sirlanmagan konfetlaming
yuzasi qurug, toza, yopishqoq bo'Imasligi kcrak. Pomadali konfctlarda
ogargan dog'lari, kristallashib qolgan joylari ham bo'lishiga yo'l gqo'yilmaydi.
Sirlangan konfctlaming yuzasi silliq, yaltirog. sirlari bir tckis. shikastlangan
joylari bo'Imasligi kerak. Kuvlangan. jeleli korpusli konfetlaming qobig'ida
konfet massasi ko'rinib qolmagan darajada yorilgan joylari bo'lishiga yo'l
go'yiladi. Konfet turi gandayligiga garab korpusining konsistensiyasi har
xil bo'lishi mumkin. Masalan. pomadadagi konfctlarda massa og'izda tcz
crivdigan. mayda kristalli, krcmlarda yumshog. yong'ogligida yog'liroq.
kuvlanganida ko'pchigan, yengil bo'ladi. Konfetlaming ta'mi va hidi esa
shirin, yogimli, o'ziga xos, begona hidlarsiz va ta'mlarsiz bo'lishi kerak.
Konfctlarda standan talabi bo'yicha suv. gaytaruvchanlik xususiyatiga ega
bo'lgan gand va yog' miqdori aniglanadi.

30-jadval
Konfctlaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari
Konfet korpusi Ko'rsatkichlaming nomi va me’yorlari nomi va konfet
nachinkasi
Suv Umumiy Yog' Qaytaruvchanlik

miqdori, gand mig- miqdori,  Xxususiyatiga
foiz (%).  dori, foiz foiz (%), ega bo'lgan

ko'p (%), ko‘p ko'p gand miqdori.
bo'lmasli- bo'Imasligi  bo'Imasli- foiz (%), ko'p
gi kerak kerak gi kerak bo'Imasligi kerak
Pomadali va sutli 19,0 - - -
konfet korpusi
Mcvali, jeleli. 16.0 - - -
jelemevali
Marsipanli 16,0 75,0 - -
Yong'oq (pralin) 4,0 65,0 21,0 -
konfct korpusi
Kuvlangan korpus 25.0 - - -
massasi
Krein konfet 19.0 - - -
massasi
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Grillen konfct 6,0 - -

massasi

Mecva-grilyaj konfct 25,0 - - 60
massasi

Sukat va qumg mc- 30,0

valardan tashkil top-

gan konfct korpusi
Qandolatchilik yog*- 5,0
lari asosida olingan

konfct korpusi

K.onfellaming namligi korpusining luriga gqarab 2 foizdan 28 foizgacha
bo'ladi. Kretnli va yong'ogli konfet massalarida namlik eng kam (2-4 foiz),
mevali, likcrli, kuvlangan konfet massalarida csa namlik eng yuqori (22-28
foiz) migdorda bo'ladi. Konfctlarda gand migdori ham o'zgaruvchan boiib, 9
foizdan to 40 foizgacha migdorda bo'ladi. Konfct massasida qaytaruvchanlik
xususiyatiga ega bo'lgan gand miqgdori 60 foizdan ortiq bo'Imasligi kcrak.
Sirlangan konfctlarda qoplamasining migdori 22 foizdan kam bo'Imasligi
standartlarda ko’rsatib o'tilgan.

Holva va sharq shirinliklarining sifat ekspertizasi

Holva. Holva qat-gat tolasimon strukturaga ega bo‘lgaru yuqori koloriyali
gandolat mahsulotlari hisoblanadi. Holva larkibida 45 foizgacha gand, 30
foizgacha yog'. 12 foizgacha ogsil, 1,8 - 2,9 foiz mineral moddalar va Br B,,
PP vitaminlari bo'ladi. Holva arabcha so'z bo'lib «shirinlik» degan ma'noni
anglatadi. Holva olish uchun asosiy xomashyo sifatida gand, patoka, yong'oq
mag'zi. kunjut, kungabogar urug'i. kakao talqoni. xushbo'ylantiruvchi
moddalar ishlatiladi. Ko'pik hosil gilish uchun csa yetmak eritmasi ishlatiladi.
Holvaning sifati GOST 6502-69 standarti talabiga javob berishi kerak. Bu
standart talabi bo'yicha holvaning ta'mi va hidi aniq seziluvchan, yoqimli,
shirin, begona ta'mlansiz va hidlarsiz bo'lishi kerak.

Holvaning rangi csa ganday xomashyodan tayyorlanganligiga garab har
xil bo'ladi. Masalan, kunjutdan olingan holvalar krem rangli. yeryong'ogdan
layyorlangan holvalar sarig-ko'kish, yotig'oglardan tayyorlangan holvalar
och-sarg'ich, kungabogar holvasi ko'kish. shokaladli holva csa bir tusli och-
go'ng'irdan to qo'ng'ir ranggacha bo'ladi. Sifatini baholashda konsistensiyasi
ham holvalar uchun muhim ko'rsatkich hisoblanadi. Holvalarning
konsistensiyasi ugalanuvchan, pichoq bilan oson kesiladigan bo'lishi talab
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etiladi. Sindirib ko'rilganda ulaming kesimi gat-gat lolasimon shaklda bo'ladi.
Holvalaming sirti csa yopishqoq bo'lmasligi kcrak.

Shokolad bilan sirlangan holvalarning sifatida shokolad massasi bir
tckis tagsimlangan, oqib chigmagan, dog'siz bo'lishi kcrak. Yuqorida qayd
etilgan standart talabi bo'yicha holvalarning sifatini baholashda ularning
fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan biri suv miqdori. ya'ni holvaning namligi
hisoblanadi. Holvaning namligi 4 foizdan ortiq bo'Imasligi standartda ko'rsatib
qo'yilgan. Holvalaming sifatini baholashda aniglanadigan ikkinchi muhim
ko'rsatkich holva tarkibida gand migdori hisoblanadi. Holvada umumiy
gand miqdori 25-45 foizni (saharoza bo'yicha) tashkil etadi. Shulardan
qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan gand miqdori csa 20 foizdan
ortiq bo'Imasligi kcrak. Holva tarkibida ko'p yog' to'playdigan urug'lardan
olinganligi uchun ham uning tarkibida yog' miqdori hissasi mc’yorlashtiriladi.
Standart talabi bo'yicha holvada yog' migdori 25-30 foiz bo'lishi talab etiladi.
Boshqga gandolat mahsulotlaridagi singari holvalar tarkibida ham 10 foizli
xlorid kislota critmasida crimaydigan kul miqdori chcgaralanadi. Holvalar
tarkibida umumiy kul migdori 1,9 foizdan, 10 foizli xlorid kislotasida
erimaydigan kul miqdori esa 0,1 foizdan ko'p bo'Imasligi talab gilinadi.
Shokolad massasi bilan sirlangan holvalarda esa qoplamaning miqdori ham
mc'yorlashtiriladi. Standart talabi bo'yicha ana shu shokolad goplamasi
massasi holvaning umumiy massasining 29 foizidan kam bo'Imasligi kcrak.
Shuningdck. holvalar tarkibida ham go'rg'oshin va mishvak tuzlari bo'lishiga
yo'l go'yilmaydi. Mis tuzlari migdori esa | kg. mahsulotda 12 mg. dan ortiq
bo'Imasligi kcrak.

Iris. Iris amorf yoki mayda kristalli iris massasidan tayyorlangan sutli
konfetlaming bir turi hisoblanadi. Iris masalliglari shakar - patoka sharbatiga
sut, yog'lar. ta'm va xushbo'ylantiruvchi moddalar go'shib gaynatib-
quyultirilib olinadi. Sut o'miga ba'zan ogsilga boy yong'oq mag'zi, kunjut,
soya, ycryong'oglar ham qo'shilislti mumkin. Iris tayyorlashda rcscpturaga
muvofig tayyorlangan xomashyoni vakuum-apparatda gaynatib- quyultirib
iris massasi hosil gilinadi. So'ngra bu massani 40-500°C gacha sovutiladi.
xushbo'ylanliriladi, maxsus mashinalarda cho'ziladi va kvadral, to'g'ri
to'rtburchak, rombcha qilib girgiladida, kcyin o'raladi. Irisning assortimenti
uning oziqaviy giymati, ta’m ko'rsatkichlari, strukturasi, shakli va tashqi
ko'rinishiga garab har xil bo'ladi.

Irislarning sifati ham ularning organoleptik va fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlari asosida GOST 6478-69 standartiea binoan aniglanadi. Irisning
yuzasi qurug, yorilmagan, yopishmaydigan, rasmlari aniq bo'lishi kcrak.
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Ularning rangi turiga qarab och-jigar rangdan lo lo‘q-jigar ranggacha bo'ladi.
Shakli to'g'ri, kcsimi lekis, burchaklari sinmagan va qgirralari czilmagan, rasmi
aniq bo'lishi kcrak. Ularning ta'mi va hidi o'ziga xos, begona hid va ta’mlarsiz
bo'lishi kcrak. Irislar sifatini baholashda ham ularning fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlariga alohida e'libor beriladi. Ularning asosiy fizik-kimyoviy
ko'rsalkichlaridan biri suv migdori hisoblanadi. Irislarda suv migdori ularning
turiga garab 6-9 foizdan ortiq bo'Imasligi kcrak. Hamma gandli gandolat
mahsulotlaridagi kabi irislarda ham gaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan
gand miqgdori eng muhim ko'rsatkich hisoblanadi. Bu ko'rsatkich irislarda 17
foizdan ortig bo'Imasligi kerak. Irislarda yog' migdori ham me'yorlashtirilgan
ko'rsatkichga kiradi. Yog' miqgdori irislarda 4—8 foizdan kam bo'Imasligi
standartda ko'rsatib qo'yilgan. Irislarda standart talabi bo'yicha 10 foizli
xlorid kislotasida crimaydigan kul migdori 0.1 foizdan, mis tuzlari esa 1 kg.
mahsulolda 12 mg dan ortiq bo'Imasligi kerak.

Draje. Kichik o'Ichamli, yumaloq shaklli. korpus ustida bulama qobig'i
bor konfct mahsuloti hisoblanadi. Drajclar ikki gismdan - korpusdan va bulama
gobigdan iboratdir. Draje korpusi turli konfct va karamel masalliglaridan
tayyorlanadi. Ba’zan draje korpusi sifatida yong'oq mag'izi. qurug mevalar,
rezavorlar va hokazolar ishlalilishi mumkin. Drajelaming sifati GOST 7060-
69 standard talabigajavob bcrishi kcrak. Bu standart talabi bo'yicha drajcning
ta’mi va xushbo'yligi aniq sezilib turadigan begona hid va ta'mlarsiz bo'lishi
kcrak. Tarkibida yog' bor draje ta'mi taxir bo'Imasligi. tashqi ko'rinishi o'ziga
xo0s, sirtida ogargan, shikastlangan joylari bo'Imasligi kerak. Yaltiratilgan
drajcning yuzasi sillig, yaltirog bo'lishi kerak. Ularning rangi bir tckis, aniq
ravshan ko'rinishli, dog'larsiz bo'lishi kerakligi talab gilinadi. Drajcning
namligi 0,34 foizdan (gandli drajeda) 9 foizgachani (har xil turlarida) tashkil
etadi. Sukatli, sirlangan rezavor mevali va sirlangan mevali drajelarda
namlik 21 foizdan ortig bo'Imasligi kerak. Drajening bulama qobig'ida
gaytaruvchanlik xususiyatiga cga bo'lgan gand nioddasining miqdori 4 foizdan
ortig bo'Imasligi standartlarda ko'rsatib o'tilgan. Drajelarda nordonlik ham
muhim ko'rsatkichlardan hisoblanadi. Standart talabi bo'yicha drajelaming
ko'p turlarida nordonlik 40 dan kam bo'lmasligi kerak. Ularda 10 foizli xlorid
kislota critmasida crimaydigan kul nioddasining migdori esa 0.1 foizdan ortiq
bo'Imasligi gayd ctilgan.

Sharq shirinliklarining sifat ekspertizasi. Sharq shirinliklari gandolat
mahsulotlarining katta guruhi hisoblanib. ularning assortimenti 180 dan ortiq
nomni tashkil etadi. Bu gandolat mahsulotlarini ishlab chiqarishda shakar,
patoka, yog', asal kraxmal va har xil ziravorlar ishlatiladi. Ishlatiladigan
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xomasliyoning turiga, ishlab chigarish usuli va la'nr xususiyatlariga gqarab
sharq gandolatlari 3 guruhga bo'linadi: karamclga o'xshash, konfctlarga
o'xshash va unli sharq shirinliklari. Karamelga o'xshash sharq shirinliklari
qattiq konsistcsiyaga ega bo'lib, ular bir-biridan shakli, o'lchamlari, tarkibi
va karamel massasiga ganday bezak berilishiga qarab farq giladi. Ko'pchilik
liollarda bu gandolat mahsulotlari shakar, patoka va shakar-asal sharbalini
gavnatib. suyultirib. issiq karamcl massasiga yong'oq, kunjut va boshga
mag'izlami qo'shib, hosil bo'lgan massaga ma’lurn bir shakl berilib. sovutiladi
va joylanadi. Bu guruhga bodom. yong'oq, ycryong'oq, kunjut urug'i, o'rik
danagidan tayyorlangan grilyajlar kiradi. Cho'ziluvchan karamel massasidan
csa parvarda, shakar-pandir va fcshmak kabi shirinliklar tayyorlanadi.
Xuddi shuningdek. bu guruhga novvot. kosholva, tuzlanib qovurilgan
pista, bodom, ycryong'oq, o'rik mag'izlari kabi shirinliklami ham kiritish
mumkin. Konfctlarga o'xshash sharq shirinliklari asosan sutli yoki gaymoqli
pomadalarga maydalangan yong'oq mag'izlari, sukatlnr, qurililgan mcvalar
qo'shib ishlangan mahsulotlardir. Bu guruhga gaymog. palen, limon. mandarin
kunjut. yong'oglardan tayyorlangan Nuga, yong'ogli. sutli shcrbctlarni,
Rohatlukum va boshqa sharq shirinliklarini kiritish mumkin. Undan gilingan
sharg shirinliklari ko'p migdorda yog', gand, yong'oq asal, dorivorlar
(qalampirmunchogq, dolchin, za’faron)qo'shibachitilgan xamirdan pishiriladi.
Bu guruhga shakar-churek. shakar-puri, shakar-lukum, boku karabesi. gatlama
paxlava. yog'li paxlava, suxumi paxlavasi kabi sharq shirinliklarini kiritish
mumkin.

Karamelga o'xshash sharq shirinliklaming sifati OST 18-140-73 standarti
talabiga javob bcrishi kcrak. Bu standart talabi bo'yicha karamclga o'xshash
sharg shirinliklarining ta'mi va hidi o'ziga xos. shirin, yogimli, bcgona
ta'mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak. Shakli to'g'ri, deformatsiyalanmagan
bo'lishi kerak. Bu guruhga kiruvchi sharq shirinliklarining ba’zilarida qalinligi
ham muhinr ko'rsatkich hisoblanadi. Masalan. Irilyajlaming galinligi 10 mm.
dan, Kozinaklaming qgalinligi csa 12 mm. dan ortiq bo'Imasligi talab gilinadi.
Konsistensiyasi csa turiga garab yumshoqdan to qgattiq konsistcnsiyagacha
bo'ladi. Karamel massasi bilan sirlangan mahsulotlarda esa yuzasi sillig, sir
gatlami bir tckis tagsimlangan bo'lishi kcrak. Bu tur sharg shirinliklarining
eng asosiy fizikkimyoviy ko'rsatkichlari namligi va umumiy gand miqdori
hisoblanadi. Masalan novvotlarda namlik 0.7 foizdan ortiq bo'Imasligi kcrak.
Umumiy gand migdori esa (saharoza bo'yicha) rcsepturaga mos bo'lishi kcrak.

Yumshoq konfetlarga o'xshash sharg shirinliklarining sifati OST 18-
157-74 standarti talabiga mos bo'lishi kcrak. Bu standart talabi bo'yicha
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yumshoq konfellarga o'xshash sharq shirinliklarining ta'mi va hidi o'ziga
xo0s, begona ta’mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kcrak. Shakli esa to'g'ri. aynan
shu mahsulot turiga xos, dcformatsiyalanmagan bo'lishi kerak Ularning
konsislcnsiyasi csa yarim gatlig, yopishqogroq cho'ziluvchan bo'ladi. Bu tur
mahsulotlar uchun ham namlik va umumiy gand miqdori eng asosiy fizik-
kimyoviy ko'rsatkichlardan hisoblanib, uning darajasi rcscpluraga mos
keclishi kcrak. Unli sharqg shirinliklarining sifati csa OST 18-157-74 standard
talabiga binoan baholanadi. Bu standart talabi bo'yicha ularning ta’mi va
hidi o'ziga xos. begona ta'mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak. Mahsulot
yaxshi pishgan, ichida aralashntay golgan un zanachalari bo'Imasligi kerak.
Mahsulolga xos, dcformatsiyalanmagan bo'lishi talab etiladi. Unli sharq
shirinliklarining standart talabi bo'yicha aniglanadigan eng asosiy fizik-
kimyoviy ko'rsatkichlariga namlik. yog' va umumiy gand miqdorlari Kiradi.
Bu ko'rsatkichlar darajasi mahsulot tayyorlash resepturasiga mos bo'lishi
kerak.

3. Qandolat mahsulotlari sifatining xavfsizlik mezonlari va
mc’voriy xujjatlar

Ushbu sanitariya qoidalari, mc'yorlari va gigicnik normativlar ozig-
ovgat mahsuloti xavfsizligi mczonlarini texnikaviy tartibga solish sohasida
normativ hujjat hisoblanadi. aholi salomatligini muhofaza gilish magsadida
belgilanadi hamda mulkchilik shaklidan gat’iy nazar barcha korxonalar,
birlashmalar, muassasalar, tashkilotlar va alohida shaxslar tomonidan rioya
ctilishi uchun majburiydir (O'zbekiston Respublikasi «Texnikaviy tartibga
solish to'g'risida» Qonuni 3-moddasi va O'zbekiston Respublikasi «Aholi
sanitariya-cpidemiologik farovonligi to'g'risida» Qonuni 5-moddasi).

«Sanitariya qoidalari, nonnalari va gigiena normativlari davlat organlari
hamda boshga organlar, yuridik va jismoniy shaxslar tomonidan rioya ctilishi
shart bo'lgan aholining sanitariya-cpidemiologik osoyishtaligi sohasidagi
talablami bclgilaydigan hujjatlardir. Sanitariya qoidalari, normalari va
gigiena normativlari O'zbekiston Respublikasi Bosh davlat sanitariya vrachi
tomonidan tasdiglanadi hamda, agar hujjatlaming o'zida kechrog muddat
ko'rsatilgan bo'Imasa, rasmiy c’lon gilingan kundan e’tiboran kuchga kiradi»
(5-modda).

Yuridik shaxslar va yakka tartibdagi tadbirkorlar mahsulotni ishlab
chiqarish, tashish, saglash va aholiga realizatsiya qilish, ishlami bajarish
hamda xizmatlami ko'rsatish paytida sanitariya qoidalari, normalari va gigiena
normativlariga rioya ctishlari shart (16-modda).
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Ozig-ovgal xomashyosini, ozig-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqgarish,
tashish, saglash va rcalizatsiya gilish bo'yicha faoliyatni amalga oshiruvchi
yuridik shaxslar hamda yakka tartibdagi tadbirkorlar sanitariya qoidalari,
normalari va gigicna nomiativlariga rioya ctishi shart.

Yangi ozig-ovqat qo'shimchalarini, maxsus qo'shiladigan biologik faol
moddalami O'zbekiston Rcspublikasiga olib kirishga va ishlab chigarishga
fagat loksikologiya-gigiena jihatidan baholangandan keyingina O'zbekiston
Respublikasi Bosh davlat sanitariya vrachining ruxsatnomasi bilan yo'l
qo'yiladi (24-modda).

O'zbekiston Rcspublikasining «Ozig-ovgat mahsulotining sifati
va xavfsizligi to'g'risida»gi Qonuni Ozig-ovgat mahsulotining sifati va
xavfsizligini ta'minlash sohasidagi davlat boshgaruvi O'zbekiston Respubli-
kasi Sog'ligni saqlash vazirligining Davlat sanitariya-cpidemiologiya xizmati,
O'zbekiston Respublikasi Qishloq va suv xo'jaligi vazirligi huzuridagi Bosh
davlat vetcrinariya boshgarmasi, O'zbekiston Respublikasi Qishlog va suv
xo'jaligi vazirligi huzuridagi O'simliklar karantini bosh davlat inspeksiyasi,
O'zbekiston standartlashtirish, mctrologiya va scrtifikatlashtirish agcntligi
hamda qonun hujjatlari bilan belgilanadigan boshga organlar (bundan keyin
matnda davlat nazorati organlari deb yuritiladi) tomonidan amalga oshiriladi
(4-modda).

Ozig-ovgat mahsulotining sifati va xavfsizligini ta'minlash sohasida davlat
tomonidan normalash ozig-ovgat mahsulotining sifati va xavfsizligiga, uni
ishlab chiqarish, tayyorlash, xarid gilish, gayta ishlash, ctkazib bcrish, saglash,
tashish va rcalizatsiya gilish shart-sharoillariga qo'yiladigan talablami o'z
ichiga oladigan sanitariya, veterinariya, fitosanitariya normalarini. qoidalarini
va gigicna normativlarini, davlat standartlarini, tcxnikaviy shartlami (bundan
keyin matnda normalar va qoidalardcb yuritiladi) belgilash yo'li bilan amalga
oshiriladi.

Ozig-ovqgat mahsulotining sifati va xavfsizligiga doir normalar va qoidalar
davlat organlari tomonidan qonun hujjatlarida belgilangan tartibda lasdiglanadi
va ular ozig-ovqgat mahsuloti muomalasi sohasida ish olib borayotgan yuridik
hamda jismoniy shaxslar uchun majburiydir (s-modda).

Xavfsizlik sanitariya talablari va gigicnik normativlari barcha ishlab
chiqariladigan hamda chctdan kcltiriladigan ozig-ovgat mahsulotlari guruhi
tatbiq etiladi, shuningdek, agar o'zgachasi xalgaro shartnomalar bilan ko'zda
tutilmagan bo'lsa, ushbu normativlarga rioya etilishiga go'yiladigan talablami
belgilaydi.
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Ushbu sanitariya talablari va gigienik normativlari O'zbekiston
Respublikasining «Aholi sanitariya-epidemiologik farovonligi to'g'risida»,
«Ozig-ovgat mahsuloti sifati va xavfsizligi to'g'risida», «Radiatsion
xavfsizlik to'g'risida», «lIstc’molchilar huquglari himoyalash to'g'risida»,
«Texnikaviy tartibga solish to'g'risida» Qonunlari, Codex Alimcntarius
standartlari asosida ishlab chigildi hamda odam uchun mo'ljallangan ozig-
ovqgat mahsuloti xavfsizligiga qo'yiladigan gigienik normativlar, shuningdek,
ozig-ovqgat mahsuloti tayyorlanishi, chetdan keltirilishi va muomalasida
mazkur normativlarga rioya etilishi bo'yicha talablami belgilaydi.

Qandolat mahsulotlari sifatini tckshirish davlat standartlarida tavsiya
ctilgan usullar bo'yicha organoleptik, fizik-kimyoviy va xavfsizlik
ko'rsatkichlarini aniglash asosida amalga oshiriladi.

GOST 5904-82 - «Qandolat mahsulotlari. Qabul gilish qoidalari, namuna
olish va namuna tayyorlash usullari»:

GOST 5896-51- «Qandolat mahsulotlari. Spirtmigdorini aniglash usuli»;

GOST 5897-90 - «Qandolat mahsulotlari. Organoleptik ko'rsatkichlar,
o'lchatn, sofog'irlik va tarkibiy gismlaming aniglash usullari»;

GOST 5898-87 - «Qandolat mahsulotlari. Nordonlik va ishqoriylikni
aniglash usullari»;

GOST 5899-85 - «Qandolat mahsulotlari. Yog' migdorini aniglash
usullari»;

GOST 5900-73 - «Qandolat mahsulotlari. Namlik va qurug modda
miqgdorini aniglash usullari»,

GOST 5901-87 - «Qandolat mahsulotlari. Kuldorlik va metallomagnit
aralashmalaming miqdorini aniglash usullari»;

GOST 5902-80 - «Qandolat mahsulotlari. G'ovakdor mahsulotlami
maydalanish darajasi va zichligini aniglash usullari»:

GOST 5903-S9 - «Qandolat mahsulotlari. Shakar migdorini aniglash
usullari»;

GOST 10114-80 - «Unli gandolat mahsulotlari. Bo'kuvchanlikni aniglash
usuli»;

GOST 10526-63 - «Qandolat mahsulotlari. Shokolad mahsulotlaridagi
qurug yog'siz sut qoldig'ini aniglash usuli»:

GOST 25268-82 - «Qandolat mahsulotlari. ICsilit va sorbilni aniglash
usuli»;

GOST 26811-86 - «Qandolat mahsulotlari. Umumiy sulfat kislotaning
migdorini aniglash usuli»;
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GOST 27543-87 - «Qandolat mahsulotlari.Mikrobiologik tahlil gilish
uchun uskunalar. materiallar, reaktivlar va oziqaviy giymati»;

GOST 26668-85 - «Ozigaviy va ta'm bcruvchi mahsulotlar. Mikro-
biologik tahlillami namuna olish va tayyorlash usullari»;

GOST 10444.15-94 - «Ozig-ovgat mahsulotlari. Starhylococcus aureus
usulida aniglash»;

GOST 30518-97 - «Ozig-ovqat mahsulotlari.Xamirturush va mog'or
zamburug'larini aniglash usullari».

3l-jadval
GOST 4570-93 bo'yicha konfctlaming organoleptik ko'rsatkichlari

Ko'rsatkich Mc’vor
Ta’m va hid O’ziga xo0s. begona hidlarsiz
Shakli Tasdiglangan rcscpturaga muvofiq
Yuza gismi:
Sirlanmauan konfetlar Yuza gismi quruq va yopishqoq emas
Sirlancan konfetlar Yuza gismi tekis yoki to’lginsimon
Nachinkali shokoladli konfetlar va aniq rasmli yaltiroq yuzaga cga bo'lishi

konfetlar, sirlangan glazurli shokolad  karak

32-jadvul
GOST 4570-93 konfetning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari.
Konfet korpusi, qatlami Massa ulushi, (foiz)
va ichidagi masalligining  Namlik, ~ Umumiygand Yog’, Reduksilov-
nomianishi ko’pcmas  migdori (saxa- ko'p  chi mod-
roza bo'yicha), cmas dalar, ko’p
kolp emas emas
Sirlashdan oldin pamad- 19,0
kali va sutli korpusi va
qgatlamlar.
Sirlanmagan pamadkali va 16.0 R - 14,0
sutli gatlamlar
Mcvalijeleli vajclc-ma- 32.0 - - 60,0
vali
Marsipanli 16,0 75.0 .
Pralinli 4,0 65,0 21,0 -
Praline turiga xos 4,0 65.0 - -
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Qandolat yog'ilar asosida
tayyorlangan konfetlar
massa

Ko'pchililgan koprus va
qatlamlari

Kremli koprus va gallam-
lari

Grilyajli koprus
Mcvali-grilyajli koprus
Sukatlardan va quritilgan
mevalardan layyorlangan
koprus

Spirtlangan ineva - rcza-
vorli kohn$

Bodroqli kodwm5lar

50

6.0
25,0
30.0

45,0

7,0

33-jadval

GOST 4570-93 konfetning fizik-kimvoviy ko'rsatkichlari

Konfct korpusi, gallami

va ichidagi masallig‘ining Namlik,
ko‘p
cmas

nomlanishi

Sukatli, mayizli, vafli-
li, yong'oqli va boshga
goshimchalar asosida
tay>;orlangan yarim tayyor
shokoladlik korpuslar
Konfct masalliglari:
pomadkali

shokoladli

Mevali va jclc-mavali:
jeleli

pralinli

12,0

25.0
22,0
41,0
41,0

40 1

Massa ulushi,foiz (%)

Umumiy gand  Yog', Reduksilov-
migdori (sax-  ko'p chi moddalar,
aroza bo'yicha), cnias  ko'p cmas
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Mavzu bo‘yicha nazorat savollari.

1. Shokolad olish uchun asosiy xomashyolar nima hisobalanadi?

2. Shokolad olish uchun ishlatiladigan kakao-dukkag iga ganday talablar
qo yiladi?

3. Shokoladning sifatiga ganday talablar qo yiladi?

4. Oddiy shokolad desert shokoladidan gaysi xususiyatlari bilanfarq giladi?

5. Holvaning ozigaviy giymati va xomashyolari hagida so'zlab bering

6. Shokolad. kakao-talgoni. holva mahsulotlari ganday sharoitda saglanadi?

7. Marmelad tayyorlash uchun asosiy xomashyo nima hisoblanadi?

8. Konfellar ganday turlariga bo ‘linadi?

9. Konfetlarni sirlash uchun ganday massadanfovdalaniladi?

10. Kreker va galetlarning oiganoleptik ko 'rsatkichlariga ganday talablar
qo yiladi?

11. Karamel massasida namlik ncchafoizni tashkil etadi?

12. Kekslar va ruletlar ganday mahsulotlar?

13. Konfellar boshga gandolat mahsulollaridan gandayfarglanadi?

14. Konfetlarning xavfsizlik ko 'rsatkichlariga nimalar kiradi?

15. Qandolat mahsulotlarining sifatiga ganday talablar qo yiladi?

16. Texnik talablariga nimalar kiradi?
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14-MAVZU
QANDOLAT MAHSULOTLARI NUQSONLARINING KELIB
CHIQISH SABABLARI VAOMILLARI

REJA:
/. Qamlolal mahsulollari nugsonlari. Xomaslivo xossalari kellirib chigargan
gandolat mahsulotlari nugsonlari.
2. Qandolai mahsulollari ishlah chigarish rejimlariniga rioya gilmaslik
natijasida kelih clugqun nugsonlar va ulami bartarafclisli vo jluri
3. Qandolat mahsulot kasalliklari va ulami bartarafetishyo'llari

Tayanch so‘z va iboralar:

ShakarUtnib qolishi, marmelad namlanib qolishi. mahsulotni
deformasiyalanish, yog" cliokishi, konsislensiya nugsonlari, metall la'm.rang
nugsonlari.

1. Qandolat mahsulotlari nugsonlari. Xomashyo xossalari keltirib
chigargan non nugsonlari

Standartda ko'rsatilishicha. kartoshka kraxmali uchun 0,35 dan 0.5 foiz-
gacha, makkajo'xori kraxmali uchun csa 0.2 dan 0,3 foizgacha kul bo'lishiga
yo'l go'yiladi. Xlorid kislotasining 10 foizli eritmasida erimaydigan kulning
miqdori csa 0,03 dan 0,1 foizgacha ruxsat ctiladi. Ovgat uchun ishlatiladigan
kraxmal tarkibida og'ir mctallaming tuzi bo'lishiga yo'l go'vilmaydi. Bundan
tashqgari kraxmalni chaynaganimizda g'ijirlamasligi ham kerak. Kraxmalni
joylash va saqglash. Kraxmal yangi. pishiqg. | va Il toifadan past bo'Imagan
butun, quruq, toza kanop vajundan tayyorlangan qoplarea sof massasi 25; 50;
60 kg. dan qilib joylashtiriladi. Kraxmal to'kilmasligi uchun goplaming usti
klcystcr bilan yclimlab go'yiladi. Uzog tumanlarga jo'natiladigan kraxmal
juda chidamli yoki ikki qavatli qoplarga joylanishi kcrak.

Nugsonlari. Kraxmalda uchraydigan asosiy nugsonlardan biri unda
bcgona hidlaming paydo bo'lishi hisoblanadi. Bcgona hid kraxmalda asosan
ikki omil ta’sirida vujudga keladi. Birinchisi-kraxmalda sut kislotali yoki
moy kislotali bijg'ishning borishi natijasida, ikkinchisi csa kraxmalning
tashgaridan bcgona hidlami o'ziga singdirishi natijasida (adsorbsiya). Yana
shunday nugsonlardan biri kraxmalni tish bilan ezib ko rganda g'ijirlashidir.
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Bu kraxmalning qumlar va loylar bilan ifloslanishidan vujudga keladi.
Kraxmalni havoning nisbiy namligi yuqori bo'lgan haroratda saglash natijasida
xamirsimon massa hosil gilib qotib qoladi. Agar qotgan xamir ozroq ta sir
kuchi ostida uvalanib kctmasa bunday kraxmal sotishga ruxsat ctilmasdan
texnik magsadlarda ishlatiladi.

Qand mabhsulotlarini o'rash, jovlash, saglash va tashish qoidalari.
Qand mahsulotlarini saglash. tashish paylida tashqi muhitdan yaxshi himoya
gilinsa. ular o'zlarining dastlabki xususiyatlarini o'zgartirmaydi. Shakar 50
kg. sig'iinga ega bo'lgan yangi va ishlatilgan | va Il toifa qoplarga yoki 25. 30
va 40 kg. sig'imli qog'oz qoplarga joylanadi. Qand solinadigan qoplar zig'ir,
kunjut, kanop tolalari aralashmasidan to'giladi. Qoplar toza, qurug, va begona
hidsiz bo'lish kcrak Shakarlami avtomobil vositalari bilan tashiganda ularni
40 kg. sig'imli 5-6 gavatli gog'oz xaltalarga joylashga ham ruxsat ctiladi.

Chagmoglangan qand-rafinadlami uzoglarga tashilganda sof massasi
50; 70 va 80 kg. qgilib ikki gavat zig'ir-kunjtil yoki kunjut-kanop goplarga
joylanadi. Savdo tannoglariga gand-rafmadlar 0,5 - 1,0 kg karton qutilarga
yoki ikki qavatli qog'oz pachkalarga joylanadi. Bu quti va pachkalar
fancr va laxtadan yasalgan sig'imi 30 - 35 kg bo'lgan yashiklarda savdo
shaxobchalariga jo'natiladi. Tozalangan shakar ham savdo shaxobchalariga
0,5 - 1,0kg sig'imli qog'oz yoki polictilcn pakctlarga gadoglanib chiqariladi.
Shakar va gand-rafinad solingan qoplarga vorliglar tikiladi, yashiklarga esa
tovar yorliglari yopishtirilib markalanadi. Markalardaquyidagilar ko'rsatilishi
kerak: shakar va gand-rafinad ishlab chigargan zavodning gaysi tarmogga
tcgishli ekanligi, tayyorlovchi zavodning nomi. mahsulot xili, massasi,
gopning tovifasi va standart nomcri.

Saqlash jarayonida bo'ladigan o'zgarishlar ko'p hollarda gandning
kimyoviy tarkibiga va tozaligiga bog'liqdir. Masalan. saharoza tashqi muhitga
va haroratning o'zgarishiga juda chidamli. hallo havoning nisbiy namligi
90 foiz va undan baland bo'lganda ham toza saharoza namlanmaydi. Lckin,
saharozaning suvda eruvchanligi juda yugori bo'lganligi uchun yuqori havo
namligida saglash tavsiya ctilmaydi. Shuning uchun ham shakar va gand-
rafinadlarning namligini tortish qobiliyati ko'p jihatdan ular tarkibidagi
saharozaning miqdoriga bog'liqdir. Harorat bir xil (200 "C) bo'lganda
shakaming nam tortmasdan yaxshi saglanishi uchun havoning nisbiy namligi
70 loizdan. gand-raftnand uchun esa bu ko'rsatkich 85 foizdan oshmasligi
kerak. Qand-rafinadda shakarga nishatan saharozaning ko'pligi va uning
tozaligi havoning nisbiy namligi yuqori bo'lganda ham uning namlanmasdan
saglanishini ta'minlaydi. Shakaming nam tortib golishi, ya'ni ularda erkin
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suvning ko'payishi shakar kristallarining yopishqogq bo'lishiga, ulaming
sochiluvchanligi, yaltirogligining yo'qolishiga sabab bo'ladi.

Qand-nifinadlarning narn lortishi mikroorganizmlarning rivojlanishini
ta'minlab, gandning buzilishiga, ishqorlikning kamayishiga. saharozaning
inversiyaga uchrashiga olib keladi. Bu o'zgarishlar shakar va gand-rafinad
sifatining kcskin pasayishiga sabab bo'ladi, hamda ularni bundan kcyin
saglash va islc'mol gilish mumkin bo Imay qoladi. Bundan lashqari. gand
va shakar mahsulotlari havodagi begona hidlami o'ziga singdirib olish
xususiyatiga ega bo'lganligi uchun ulami hid larqaladigan mahsulotlar bilan
(masalan, dudlangan baliglar) saglash ruxsat etilmaydi Qoplarga solingan
shakar mahsulotlari omborlarda 15-20 qator gilib, presslangan quyma gand
xususiyatiioq gand 7 gatorgacha, prcsslangan va qo'yma gandlar 6 gatorgacha
taxlanib, saglanadi. Bundan baland holda taxlansa, pastkr qoplardagi shakarlar
bosilib zichlashib goladi. gandlar csa ma'lum darajada ugalanib maydalanishi
mumkin Hozirgi kunda shakarlar goplarga solinmasdan silindr shaklidagi
temir beton minoralarda ham saglanishi mumkin. Bunday usulda saglanganda
kcladigan harajat ozrog kam bo'lsada. biroq shakarning sifatini tckshirish
giyinlashadi.

Qand va shakar mahsulollanni saglash muddatini oshirish uchun ulami
har oyda nazorat qilib, sifatini tckshirib turish va omborlarda aniq harorat
hamda nisbiy namlikni ushlab turish lavsiya etiladi. Bu talablarga rioya gilinsa,
mahsulotlar namligining o'zgarishini to'xlatish mumkin. Shakarlaming
sagqlash muddatlari 26907-86 nomcrli Davlat standartlarida isitiladigan
omborlarda 8 oygacha, isitilmaydigan omborlarda esa 1.5 oydan 4 oygacha,
gandlar uchun - isitiladigan omborlarda csa 5 oygacha gilib bclgilanadi. Qand
va shakar mahsulotlari sanitariya qoidalarigajavob bcrudigan turli xil transport
vositaluri yordamida tashilishi mumkin. Tashish paytida bu mahsulotlarning
namlanib yoki qurib hamda zichlashib yaxlit massa hosil bo'lib golishiga yul
go ymaslik kcrak.

Asalda uchraydigan nugsonlar va ularni barlaraf etish yo'llari.
Boshqga ozig-ovgat mahsulotlarini saglashda bo’lgani singari asallami saglash
jarayonida ham ulaming iste'mol xossalari birmuncha bo'lsada pasayadi.
Asallarda uchraydigan asosiy nugsonlarga namligining ortishi, bijg'ishi,
ko'pirishi, qorayishi, yuza gismida gora suyuglikning paydo bo'lishi. begona
hidlarni o'ziga singdirib olishi kabi nugsonlar kiradi. Ochiq idishlarda
saglangan asallar havodan suv bug'larini o'ziga singdirishi natijasida namligi
ortadi. Shu sababli asallami gemietik bekiladigan idishlarda saglash magsadga
muvofiqdir. Asallarda uchraydigan asosiy nugsonlardan biri asallarning
bijg'ishi hisoblanadi, asalda yuqori konscntratsiyali gandlami ham bijg'ita
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oladigan osmofil drojalar bo'ladi. Asal tarkibida suv miqdorining 20 foizdan
ortishi bu drojalarning rivojlanishiga imkoniyat tug'diradi, natijada asal
bijg‘iydi. Bijg‘ishning mohiyati shundaki. asal larkibidagi monosaharidlar
drojalar ishlab chigargan fcnncntlar ta'sirida ciil spirli va karbonat angidrid
gaziga parchalanadi. Hosil bo'lgan karbonat angidrid gazi csa asalning hajmini
oshiradi. Hosil bo'lgan spirt csa keyinchalik sirka kislotasi baktcriyalarining
ta’'sirida sirka kislotasiga aylanadi. Bunday asallarda bijg'ishni to'xtatish
uchun ulami ochiq idishda 500 #C da 10-12 soat davomida gizdiriladi. Shu
asosda asallarda gizdirilganda hosil bo'lgan spirt va sirka kislotasining bir
gismi mahsulotdan chigib kctadi. Uzoq muddat davomida achish jarayoni ro'y
bcrgan asallar istc'molga yarogsiz hisoblanadi.

Asallardan havo pufakchalarining ajralib chigishi ham asosiy
nugsonlardan hisoblanadi. Bunday nugsonlar asosan asallar ko’p marta
aralashtirilsa va tarkibida ogsil migdori nisbatan ko'proq bo'lgan asallarda
ro'y bcradi. Asallarda uchraydigan yana bir nugson asal yuzasida qoramlir
suyuqlikning hosil bo'lishi hisoblanadi. Bu nugson asosan, fruktozaga boy
asallami uzoq muddat saglaganda vujudga kcladi. Bu nugsonni bartaraf ctish
uchun asal yaxshilab aralashlirilishi va past haroratda (0 + +50 "O saglanishi
kcrak. Asalning qorayishi ulami alyuminiy idishlarda uy haroratida uzoq
muddat saglaganda ro'y bcradi. Shuningdek, asallarni 600 °C dan yuqori
haroratda uzoq muddat gizdirganda ham qorayish hodisasi ro'y bcradi.
Bunday nugsonga cga bo'lgan asallar ham istc'mol gilishga tavsiya ctilmaydi.
Asalda uchraydigan nugsonlardan yana biri yuqorida aytib o'tganimizdek,
atrof-muhitdan bcgona hidlami o'ziga singdirib olish hisoblanadi. Asaldagi
bunday nugsonni bartaraf ctish uchun asalni vakuum apparatlarda 40 - 45 °C
da 5-10 soat davomida ushlab lurish magsadga muvofig hisoblanadi

Shakarlanib qolishi - mahsulot massasida yirik shaker kristallari hosil
bo'lib, natijasida uning tashqi ko'rinishi va konsistepsiyasi yomonlashadi.
Bu nugson. mahsulotni quritish va saqlash jarayonlarida harorat rcjimlariga
rioya gilinmaganligidan hamda mcxanik la’sirlar (bankalami aralashtirish,
dumalatish yoki silkitish) tufayli paydo bo'ladi.

2. Qandolat mahsulotlari ishlab chigarish rejimlariniga rioya qilmaslik
natijasida kelib chiggan nugsonlar va ularni bartaraf ctish yo‘llari

Marmeladning nugsonlari - juda ham nordon ta’m va o'lkir hid
resepturasini buzilishi natijasida yuzaga keladi (kislota va essensiyani
ortigeha solinganligi tufayli). Tashqgaridan tushgan qo'shimchalar, tishlarda
qumni g'ichirlashi - bu yaxshi tozalanmagan xomashyodan mahsulot
tayyorlanganligidan dalolat bcradi.
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51-rasm. Nugsonli marmeladlar.

Nainlanib qolishi - bu mahsulotni yuqori namlikdagi sharoitda
saqlanganda uning gidroskopikligi tufayli namlikni yutishidir. Yoki namlanib
qolish saqglash harorati kcskin tushganda yuzaga keladi. Namlangan
mahsulotga mog'or zamburug'lari tcz rivojlanib mogorlash boshlanib kctadi.

Qurib golish - havoning nishiy namligi past bo'lgan sharoitlarda mahsulot
saglanganda uning qurishi yuzaga keladi. natijada to'yingan shakar givomidan
tayyorlangan mahsulotga yirik shakar kristallari paydo bo'lib, shakarlanish
ro'y beradi.

Mahsulotni deformatsiyalanishi - shakli va butunligi (ezilgan, singan,
girralari uvoglangatt) yo'golgan mahsulotlarga kuzatiladi. Mahsulotning
deformatsiyasini yuzaga kelish sabablari - bu mahsulot shakl olgandan keyin
yuqori yuk tushishi, tashish va saglashda shikastlanishidir.

Ishlab chigarish texnologiyasini buzilishi natijasida (xomashyolarni yaxshi
aralashtirmaslik, ko'pchilish rejimini buzilishi) mahsulotni bo'yalganligi va
g'ovakligi bir tekis bo'Imasligi, yirik g'ovaklik strukturasini hosil bo'lishi
yoki ortigeha zichlashib golish kuzatiladi.

Ta'm va hidning nugsonlari (0'ziga xos entas, yuqori shirin yoki nordon
ta’m, pyure-bo'tqani bijg'igan ta'mi, cssensiyalami o'tkir hidi) rescpturaga
rioya gilmaslik. sifatsiz, xomashyolardan foydalanish hamda saglash muddati
va sharoilini buzilishi natijasida yuzaga keladi.

Shokoladning nugsonlari

Shokoladning ustki gisntida kulrang lusdagi oqarish paydo bo'ladi.
Ogqarish 2 xil bo'ladi: shakarli va yog'li ogarish

Yog' ogarishi ishlab chigarishjarayonida shokolad massasini lemperirlash
rejimiga rioya gilmaslik, saglash sharoilini buzilishi (yugori haroratt=30°C)
natijasida yuzaga keladi.

Shokolad kuyasining lichinkalari saglashda sanitarya - gigiyenik
rejimlarga rioya gilinmasa mahsulotni zararlaydi.
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Ta’'mining nugsonlari. Shokolad yuqori haroratda saglansa achchiq ta m
va yog'simon ta'm vujudga kclishi mumkin. Nordon va tahir ta’m tcxnologik
nugson hisoblanadi.

Konsistcnsiyasini nugsonlari - shokolad massasini yetarli darajada
czilmasligi lufayli singanda ushoglanadi, qo'pol, giriladigan konsistensiya
hosil bo'ladi.

52-rasm. Nugsonli konletlar

Karamdning nugsonlari - lIshlab chigarish tcxnologiyasi buzilganda
karamelning choklarini ochiq golishi. choklarini kesishi, yuzasida yoriglar,
burchaklarini ezilishi. yuzasiga masallig'ini chigib qolishi. rasmini aniq
tushmasligi ro'y berishi mumkin.

Yopishgoq yuza - havoning nisbiy namligi yuqori (75 foizdan yugori)
bo'lgan sharoitda sagqlanganda. harorat kcskin tushganda. karamelda
rcduksiyalovchi moddalar va suvning ko'p migdorda bo'lishi natijasidir.

Noto'g'ri yuklab-tushirishda mcxanik shikastlanish hisobiga
dcformasiyalangan mahsulotlar hosil bo'ladi. Begona hidlar.
karamclizasiyalangan shakarning ta'mi masalligni ortigeha gaynatganlik
hisobiga hosil bo'ladi.

- yog'simon, achchiq ta'm - sifatsiz yog'li xomashyolami ishlatishdan
kclib chigadi hamda mahsulotlami go'shni mahsulotlar bilan birga saqlashdagi
gonuniyatlar buzilishdan;

- kuygan ta’m va hid - gaynatish haroratini noto'g'ri olib borilganligidan:

- metall ta'm - sifatsiz xomashyolar ishlatilganligidan kelib chigadi.

Karamcllami uzoq vaqgt qurug omborlarda saglash shakarlanib golishga
olib keladi. Nugson sifatlari - karamel massasi tinigmaslashib, qorayib qoladi.

Iris nugsonlari

Yopishib golgan mahsulotlar, etikctkasini yopishib golishi mahsulotni
havoning nisbiy namligi yuqori bo'lgan sharoitda saglanishi tufaylidir.
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Delormalsiyalangan, burchaklari singan va girralari yumshab qolgan,
yuzasida yoriglar paydo bo'lgan mahsulotlar noto'g'ri sharoitda saglanish
natijasidir.

Begonata’mlarva hidlaming bo'lishi-sifatsizxomashyolarishlatilganligi
hamda saqglashda go'shni tovarlik qoidasiga rioya gilinmaganligi natijasidir.

53-rasm. Nugsoni bor iris va konfet mahsuloti.

Konfctlarning nugsonlari

Rang nugsonlari - shokolad glazurini shakarli va yog'li oqarib golishi.
Yuzasini nugsonlari namlangan yuza gismi, mahsulot yugori namlikda
saglanganida yuzaga kcladi. bundan tashqgari konfctlami yuza gismida oq
dog' shakar kristallarini paydo bo'lishi natijasida hosil bo'ladi. Mahsulotlar
urilganida defonnatsiyalangan konfet hosil bo'ladi.

O 'tkir kislota, spirt, essensiyalarni ta’mini kelishi ishlab chigarish
rcscpturasi va texnologiyasi buzilganligidan dalolat beradi. Konfctlar korpusini
shakarlanib qolishi saglash rejimi va muddatini buzilganligini bildiradi.
Achchiqg. yog'simon va begona ta'mlami kclishi sifatsiz xomashvolardan
tayyorlanganligidan hamda saglash davrida go'shni mahsulotlar bilan birga
saglashning gonuniyatlar buzilgan bo'ladi.

Drajening nuqgsonlari

Y opishib golgan drajelar - yugori nisbiy namlikda saglanishi natijasidir.
Dcformasiyalangan drajelar ishlab chiqarish sharoiti buzilganda yuzaga
keladi.

Sifatsiz xomashyolar ishlatilganda begona ta'm va hidlar hosil bo'ladi.

Xolvaning nugsonlari

Ishlab chiqarish texnologiyasi buzilsa, begona aralashmalar. karamel
massasini galin tolalari, rangini bir hilda emasligi kelib chigadi.Yuza gismini
yopishqoq bo'lib qgolishi havoning nisbiy namligi yuqori bo'lgan sharoitda
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saglanganligi hamda reduksiyalovchi shakarlarning migdori ko'pligidan
dalolat beradi. Ushoglanishi - ishlab chigarish texnologiyasini buzilishidan
yuzaga keladi Shokolad glazurini ogarib golishi kuzatiladi.

Pechcnycning nugsonlari

Pishirish lexnologiyasi buzilganda kuygan va pishib elilmagan mahsulot-
lar hosil bo'ladi. Xamir yaxshi qorilmasa, unli gismlar golib ketdi. Bcgona
aralashmalar xomashyolarni xamir qorishga yaxshi tayyorlaniaganligidan
kelib chigadi. Begona ta'm va hid sifatsiz xomashyolar ishlalilganligidan
hamda noto'g'ri sharoitda saglanganligidan dalolat beradi. Mog'orlash -
yugori namlikdagi havoda saqglansa yuzaga keladi. Zarar kudandalari bor
omborlarda saqlansa zararlanish ro'y beradi.

Pryanik nugsonlari

Yoriglar, cho'kishlar, pufakchalar, dcformasiya, kuyish, gizarish. ayrim
joylari sirlanmay qolishi - ishlab chiqgarish tcxnologiyasining buzilishi
natijasidir. Qolib qgolishi, qurishi nishiy namlik past bo'lganda va gadoglash
sifatsiz bo'lganda yuzaga keladi.

Vaflining nugsonlari

Shaklining noto'g'ri bo'lishi, vafli yaproglarini pishib yctilmasligi ishlab
chigarish texnologiyasini buzilganligidan dalolat beradi. Vadi yaproglarini
yumshab qolishi - havoning nisbiy namligi yuqori bo'lgan sharoitda
saglanganligini natijasidir. O'ram qog'ozida masallig'ining ko'rinishi -
saqlash sharoiti buzilganligini natijasidir. Etiketka va o'ram gog'ozining
yog lanib qolishi - yuqori haroratda saglanganligidan dalolat beradi. Bcgona
go'shilmalar - xomashyolarni tayyorlash sharoiti buzilganligidir.

Havoning nisbiy namligi yuqori bo'lgan sharoitda saglansa vaflilar
namlanib qoladi. Vafli yaprorlarini masalligga zich yopishmaganligi tcxnologik
jarayonlarini noto'g'n olib borilganligidir.

Tort va pirojniylarni nugsonlari

Tort va pirojniylaming nugsonlariga quyidagilar kiradi: begona ta'mlar va
hidlar (yog'simon maza, achchiq ta'm, achigan hid va b.), shokolad glazurini
oqgarib qgolishi. Kuyib qolishi va pishib yctilmasligi - pishirish tcxnologiyasi
buzilganligi natijasidir. Begona qo'shilmalar - xomashyolarni tayyorlash
jarayoni noto'g'ri olib borilganligidir.
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qar -

54-rasm. Nugsonli tortlar.

3. Qandolat mahsulot kasalliklari va ularni bartaraf ctish vo‘llari

Qandolat mahsulotlarining eng ko'p targalgan kasalliklaridan

mog'orlashnish, spirtli yoki uksusli bijg'ish va kartoshka tayoqchalari
kasalligini ko'rsatish mumkin.

Mog'orlash - mahsulot yuzasida oq, ko'kish yoki yashil rangdagi mog'or
zamburug'larlarining koloniyalari hosil bo'ladi. Bu nugson yugori namlik
va harorat tufayli yuzaga keladi. Mog'orlanishi ko'p hollarda Aspergillus,
Penicilim, Mucor, Monilla Candida zamburug'lari ta'sirida yuzaga keladi.

Mog'or zamburug'lari tabiatda kcng targalgan bo'lib, don va unda
ular har doim mavjud bo'ladi. Ammo xamirlarini pishirishda zamburug'lar
va ularning sporalari butunlay halok bo'ladi. Shuning uchun unda mog'or
zamburug'larining bo'lishi gandolat mahsulotlarining mog'orlashiga sabab
bo'lImaydi.

M og’orlarning rivojlanishi uchun qulay bo'lgan sharoitlarda saglanganda
gandolat mahsuloti mog'orlanishi mumkin. Qandolat mahsulotlarining
mog'orlanishi ko'p hollarda Aspergillus Penicilium, Mucor, Monilla Candida
zamburug'lari ta’sirida yuzaga keladi.

Qandolat mahsuloti saglanayolgan xona havosi nisbhiy namligining
yugori bo'lishi mog'orlarning rivojlanishiga yordam beradi. Mahsulotning
namligi ntog'orlanishda asosiy omillardan biri hisoblanadi. Namligi 40 -
50 foizli oralig'ida bo'lgan gandolat mahsuloti qobig'i va ichki gismlarida
mog'orlarning rivojlanishi kuzatiladi. Mahsulot saglanayotgan xonada havo
nisbiy namligining yuqori bo'lishi mog'orlarning rivojlanishini oshiradi.

L

55-rasm. Mog'orlanish kasalligiga ushragan tort mahsulotlari.
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Qandolal mahsulolining mog'orlanishi namligi yugori bo'lgan joylaridan
boshlanadi. Qandolal mahsuloti namligining kcskin ortishiga olib keladigan
plyonkali matcriallarga o'rash mog'orlashga olib kclishi mumkin. Sovutgichda
saglanmagan tort va pirojniy mahsulolining mog'orlanish xavfi yugori bo'ladi.

Bir ikki sutka davomida saglashda (uyda. savdo tannog'ida) gandolat
mahsulolining mog'orlanishi kam uchraydi. Namligi yugori bo'lgan gandolal
mabhstilolini uzoq vaqt davomida saqlanishi mog'orlanishiga olib kcladi.

Mog'orlaming o'sishi va rivojlanishi uchun harorat 5 dan 50 °C gacha
bo'lishi kerak. Bu nuqtai nazardan gandolat mahsulotlarining muzlatib
qo'yilishi ulaming mog'orlanishi bilan bir gatorda kartofel kasalligi bilan
kasallanishining ham oldini oladi.

Spirtli yoki sirka kisIntalali bijg'ish. Mahsulotga achitgilar va
mikroorganizmlarning rivojlanishi natijasida paydo bo'lib, yogimsiz hid
hamda ta'm yuzaga keladi. Bu nugson mahsulotga kam migdorda shakar
moddasi bo'lganida yuzaga keladi. Bijg'igan mahsulotlarda chiriyotgau meva
hidi va o'tkir nordon-shirin ta'm keladi.

Mikroorganizmlar yoki ular ajratadigan fcrmentlar ishtirokida organik
moddalaming (asosan, uglcvodorodlarning) parchalanish jarayoni. Bunda
bijg'ivdigan mahsulotning bir gismi oksidlansa, ikkinchi gismi qaylariladi,
natijada energiya ajraladi.

Bijg'ish xalq tiltda gaynash deb ham yuritiladi, chunki bijg'ish jarayonida
ajralib chigadigan karbonat angidrid pufakchalari suvninggaynashini eslatadi.
Mikroorganizmlarning turiga va xususiyatiga. bujarayonning o'tish sharoitiga
qarab. bijg'ishda har xil moddalar hosil bo'lishi mumkin.

Spirtli yoki sirka kislotalali bijg'ish kasalliklarida uni davolash emas,
balki kasallikni oldini olish zarurdir. Shuning uchun kurashning asosiy samarali
yo'llari, bu idish va apparaturaning tozaligini sanitar-gigiycnik nazorati,
kasal xomashvoni o'z vaqtida ajratib lashlash, ishlab chigarish tcxnologik

jarayoniga gat'iy rioya gilish hisoblanadi.

Kartoshka tayoqchalari kasalligini. Dondagi mikroorganizntlardagi
ko'p gismi, don maydalangandan kcyin ham gayta ishlangan mahsulotlar -
un va yormalarda saqlanib goladi. Shuning uchun donning gayta ishlangan
mahsulotlari mikroflorasida ham don yuzasidagi mikroorganizmlar uchraydi.

Undagi ba’zi mikroorganizmlar pishirilgan ntahsulotda ham saglanadi va
uning buzilishiga sabab bo'ladi. Shunday zararlangan undan tayyorlanadigan
gandolat mahsulotlari kartoshka tayoqchalari kasalligiga uchraydi.
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56-rasm. Kartoshka tayoqchalari kasalligi bilan kasallangan mahsulot.

Kartoshka tayoqchalari kasalligi gandolat mahsulotlari namligi

yugori bo'lganda uning yuzasida ham yoki uning ichki mag'zida namlik
va havo o'tishi mumkin bo'lgan joyda rivojlanadi. Uni ko'pincha hozirgi
klassifikasiyaga ko'ra bir turga kiradigan kartoshka (Bacillus mezentericus)
va pichan (Bacillus subtilus) tayyoqchasi baktcriyalari kcltirib chigaradi. Bu
baktcriyalarning yuqori haroratga chigamli sporalarni hosil qilishi tufayli
mahsulollar pishirilganda ular o ‘Imaydi va uzoq vaqt sovushi jarayonida,
asosan yoz kunlari, bu sporalar o*sib chigadi.

Kartoshka tayoqchalari kasalligi bilan kasallangan mahsulotlarda noxush
hid va yopishqoq konsistensiya kuzatiladi. Bunday mahsulotlar iste’mol uchun
noloyiq va ular darhol yo'qotiladi.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

/. Qanday gandolatmahsulotlarinugsonlarinibilasiz?

2. Qandolat mahsulotlarida uchgaydigan kasalliklarga tavsiv bering.

3. Kraxmalda uchraydigan nugsonlarni tushuntiring.

4. Asallarda uchraydigan nugsonlarni ganday bartarafetish mumkin?

5. Nima sababdan shokolad nugsonga uchraydi?

6. Qandolat mahsulotlarida mog'orlanish nima sababdan \nizaga keladi?
7. Kartoshka tayoqchalari kasalligi gqayerdan kelib chigadi?

8. Konfct nugsonlarini bartarafetish mumkinmi?

9. Karamil nugsonlarini kcltirib chigamvchi omillar?

10. Vafli nugsonlari ganday paydo bo ‘ladi?
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15-MAVZU
QANDOLAT MAHSULOTLARI DEGUSTASION TAHLILI

REJA:

1 Slandurllashlirisli va mahsulot sifatini hosligarish asoslari.

2. Oaiulolat mahsulotlarini ishlah chigarish korxonalarining sifat nazorati
va uning o'mi.

1 Zamonaviy sharoitlarda gandolat mahsulotlari sifatini oshirish va
degustasiya qilib tahlil o tkazisli.

Tayanch so'z va iboralar:
Tahlil, natija. asosiy ko'rsatkichlar. degustatsiya. konsislensiyasi voki
struktura. penetrometr ashohi. gondinlgan talab. gondirilmagan talab. tarkib

topayotgan talab. impttls, department, slatistik usul. operatic metod. analiz
natijasi.

1. Standartlashtirish va mahsulot sifatini boshgarish asoslari

Vazirlar Mahkamasining «O'zbekiston Respublikasida standartlashtirish
bo'yicha ishlami tashkil ctish lo‘g‘risida»gi 1992-yil 2-martdagi 93-sonli
garoriga muvofiq. O'zbekiston Respublikasi Vazirlar Mahkamasi huzuridagi
O'zbekiston Respublikasi Davlat standartlashtirish markazi standartlashtirish
bo'yicha milliy idora hisoblanadi.

GOST, O'zZRST. O zTSH. OzKST, shuningdek, barcha kategoriyadagi
standartlar o'z mazmuniga ko'ra, quyidagi turlarga bo'linadi: tckshirish
uslublari, gabul gilish, markirovkalash. saglash va boshqa turlari.

Standartlashtirish ilmiy-tcxnik faoliyat bo'lib, potensial mavjud
masalalarga nisbatan umumiy yoki ko'p maria go'llash uchun ishlab chigiladi.
O'zbekiston Respublikasi standarti O'zbekiston Davlat standartlashtirish
tashkiloti tomonidan tasdiglangan hujjat sanaladi.

Standartlashtirishning ntagsadlari quyidagilardan iborat:

- mahsulotlar, xizmatlar va jarayonlarning sifati hamda nomlari
masalasida davlat va isle’molchilaming manfaatini himoya qilish, kishilar
sog'ligi va hayoti xavfsizligini ta'minlash, tabiatni muhofaza qgilish;

- fan va texnikaning rivojlanishi bilan aholi va xalg xo'jaligining
ehtiyojlariga muvofiq ravishda mahsulot ishlab chigarish hamda mahsulot
sifatini oshirish;
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- mahsulotning bir-biriga mosligi va o'zaro almashuvchanligini
ta'miniash;

- kishilar moddiy resurslarining tejalishiga, igtisodiy ko'rsalkichlaming
yaxshilanishiga ko'maklashish;

- savdoda texnik to'siglaming bartaraf gilinishiga, jahon bozorida
raqobal gilish qobiliyalining ta'minlanishiga crishish;

- tabiiy va tcxnogcn halokatlari hamda boshqga favqulodda vaziyatlar
ro'y berishini hisobga olgan holda, xalq xo'jaligi obyektlarining xavfsizligini
ta’'miniash.

O’zbekiston Respublikasi standartlari va texnik shartlami ishlab
chigish. odatda. har bir manfaatdor korxona va tashkilotning vakili
bo’lgan mutaxassislardan tashkil topgan texnik go’milalar kuchi bilan yoki
standanlashtirish bo'yicha tayanch tashkilotlari tomonidan amalga oshiriladi.
Texnik qo'mitalar o'z faoliyatlarini standartlashtirish bo’yicha texnik qo’mila
to’g'risidagi namunaviy nizom asosida, tayanch tashkilot csa standartlashtirish
bo'yicha tayanch tashkilot to'g’risidagi namunaviy nizom asosida amalga
oshiradilar

Standartlar va texnik shartlarda mahsulot sifatiga nisbatan majburiy va
tavsiya etiladigan talablar (texnik tavsiyalar) belgilanadi. Mahsulot sifatiga
ijtimoiy jiliatdan o’zaro bog’lig bo’lgan, uning aholi liayoti va sog’lig'i uchun
xavfsizligini. atrof-muhitni muhofazaqilishni. mahsulotning bir-biriga mosligi
va bir-birining o'mini almashlirishini ta’minlaydigan. shuningdek, nazorat
gilish belgisi va usullarining majburiy talablarga to’g’ri kclishi bajarilishi
kerak bo'lgan talablar sirasiga kiradi.

Buyurtmachi (istc’molchi) zarurat tug'ilguday bo’lsa, 0’z ntanfaatini
himoya gilishni ta'minlaydigan talablar majmuyini kcngaytirishi mumkin.

Mabhsulotlar va xizmatlaming iste'mol va boshga tavsiflari, shuningdck,
standartlarning majburiy lalablaridan kelib chiqgib, ko'rsatkichlaming
yugoriroq darajasini belgilaydigan tavsiflami, korxonalamingrespublikada va
xorijdagi igtisodiy manfaatlarini himoya gilish va mustahkamlash magsadida
tavsiya gilinadigan talablari ishlab chigilishi mumkin.

Tayyorlovchi va iste’molchi (buyurtmachi) shartnoma tuzilayotganda
tavsiya etilayolgan talablarni qo’llash zarurligini aniglaydilar. Ular
shartnomaga kirililgandan so'ng kelishuvchi tomonlar uchun majburiy
bo'lib goladi. Tuzilayotgan shartnomalarda standartlar va texnik shartlaming
majburiy talablari salbiy lomonga og’ib kctishiga yo'l go'yilmaydi. Texnik
shartlar va standaitlarda majburiy talablarga doir bo'limda bayon etilgan.
masalan, sinov usullarini joylashlirish, transportda tashish, lamg'alash va
boshqalami belgilaydigan, boshga standartlarga havola gilingan taqdirda.
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ilova qilingan slandartlaming talablari go‘llanish uchun majburiy bo'lib
goladi. Agar mahsulotning majburiy talablariga muvofigligi amaldagi
standartlarga mo'ljallangan tartibda tasdiglanmasa yoki sertifikallashtirish
lozim bo'lgan mahsulot scrtifikatlashtiruvchi sinovlardan o'tmagan bo'lsa.
soluvga chigarishga nixsal etilmaydi.

Chet eldan keltirilayotgan va xorijga chigarilayotgan mahsulot
O'zbckiston Respublikasida go'llanilayotgan standartlar va texnik shartlaming
majburiy talablariga javob bcrishi, shuningdek. sertifikallashtirish lozim
bo'lgan mahsulot tcgishli sertifikatlar bilan yoki «O'zdavstandart». «Tabialni
muhofaza qgilish Davlat go'mitasi», Arxitektura va qurilish Davlat qo'mitasi,
Sog'ligni saqlash vazirligi (ularning vakolati doirasida) hududiy idoralarining
xulosasi yoki tcgishli sertifikat bilan tasdiglanishi lozim.

Mahsulot hagidagi ma’lumotlarni standartlashtirish

Bozor munosabatlariga o'tish ishlab chiqarilayotgan mahsulollar sifati va
ular ko'rsatkichlarining ortisltiga, ragobatning yuzaga kclishiga hamda xalq
xo'jaligining rivojlanishini ta’minlashga undaydi. Bu csa ishlab chigarishda
iste'molchilarning talabiarini e'tiborga olgan holda, sifatli mahsulotlar
ishlab chiqgarishni tagozo giladi. Ichki va tashqi bozorda sifatli mahsulollar
raqobatbardoshliligini ta'minlash hozirgi kunning dolzarb masalalaridan
bo'lib qoldi

Shuo'rinda O "zbckistonda yetishlirilayotgan xontashyolaming vitaminga,
ogsilga. uglevodga boyligi hammaga ma'lum, lekin ishlab chigarilayotgan
mahsulotlaming jahon bozorida past o'rindaligi kisltini ajablantiradi.

2. Qandolat mahsulotlarini ishlab chigarish korxonalarining sifat
nazorati va uning o'rni

Tayyor gandolalchilik mahsulotlarini tckshirish pirojniy va tortlar
organoleptik ko'rsatkichlari, og'irligi va namligi jihatidan nazorat gilinadi.
Tarkibiy gismlarini ajratib olish oson usul bo'lib, mahsulotlarda ba’zan
ularning shu gismlari aniglanadi. Buning uchun o'rtacha namunani tarozida
tortib, uni tarkibiy gismlarga ajratib olinadi va tortib ko'riladi. Og'irligidagi
farqga garab namuna tarkibiy gismlarining foizlar hisobida ifodalanadigan
og'irligi topiladi. Qandolalchilik mahsulotlari sifatini organolcptik ko'rsat-
kichlariga garab aniglashda ularning tashgi ko'rinishi. rangi va hidi e'tiborga
olinadi. Mahsulotni gismlarga (uzunasiga va ko'ndalangiga) kesib, kcsimining
ko'rinishi aniglanadi.

Mahsulotning mazasi uni butunligicha, keyin csa asosi, krerni yoki
pomadasini alohida-alohida talib ko'rib aniglanadi. Bir dona mahsulotning
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og'irligi shu turdagi mahsuloining kamida 50 donasini tarozida tortib
ko'rish va og*irligi bclgilangan migdordan gancha farq gilishini qayd gilib
borish yo'li bilan aniglanadi. Quyidagicha farglar bo'lishiga yo‘l go'yiladi:
pirojniylar uchun 5 g, og'irligi 500 g. gacha bo'lgan torllar. kckslar uchun
5 foiz, og'irligi 800 g gacha bo'lganlari uchun 3 foiz, 800 g dan ortiglari
uchun 2 foiz; somsalar uchun belgiiangan og'irlikdan kamayish lomoniga
garab ko'p dcganda quyidagicha tafovutlar bo'lishiga yo'l go'yiladi; 75-100
gog'irlikdagilarida 2,5 foiz, 50 g og'irlikdagilarida 3 foiz.

Tayyor mahsulotlaming namligi xuddi un namligini aniglashdagi usul
bilan aniglanadi va olingan natija mazkur mahsulotlar uchun bclgilangan
namlik mc'yoriga solisluirib ko'riladi (bu namlik mc’yori umumiy ovgallanish
korxonalari uchun taomlar va oshpazlik niahsulollari rctsepturalar to'plamida
ko'rsatiladi). Bunda ko'pi bilan 3 foiz tafovui bo'lishiga yo'l go'yiladi.

Qandolatchilik mahsulotlari tahlilining nalijalari jumalga yozibgo'yiladi.
korxonaga esa hujjal beriladi. Tahlil gilinayolgan mahsuloining ko'rsalkichlari
rcscpturalar to'plamidagi ma'lumotlar bilan solisluirib ko'rilib, mahsuloining
sifati lo'g'risida xulosa bcriladi. Tashqgi ko'rinishi, mazasi, rangi va hidi
bclgilangan mc'yorlarga mos. fizik-kimyoviy ko'rsalkichlarining tafovullari
esa yo'l go'yiladigan darajalar doirasidan chetga chigmaydigan mahsulotiar
yaxshi deb baholanadi.

Tayyor mahsulotlar sifaiini organoleptik usulda ickshirish (Degustatsiva)
Ozig-ovqgat mahsulotlari sifaiini organoleptik usulda ickshirish insonning
sezgi organlari yordamida atnalga oshiriladi, ya'ni bunda hid bilish, ta’mi:
sezish va rangni ko'z bilan ko'rish organlari ishtirok eiadi. Bu usul oddiyligi
va yuqori sczgirlikka cgaligi bilan mahsulotlar sifatini tckshirish ishlanda
alohida ahamiyatga ega. Masalan, tomat sharbali, meva sharbatlari hamda
boshqa turdagi konscrvalangan mahsulotlaming sifatini organoleptik usulda
tekshirish aniq nalijalar olish imkonini beradi.

Ozig-ovgat mahsulotlarining asosiy ko'rsatkichlarini lashkil giluvchi
asosiy ogsil, uglevod, yog'lar fizik-kimyoviy usulda aniglanadi. Bir gancha
meva va sabzavotlar ikki guruhga bo'linadi va ulaming giymati asosiy
ko'rsatkichiga qarab aniglanadi. ta'mining sifati ham xuddi shu usul bilan
aniglanadi. Isle’mol gilinuvchi mahsulotlaming (meva 'va sharbatlar) ta’mi,
hidi, konsistensiyasi. tashqi ko'rinishi (voqgimliligi), rangini o'zida saqlashi
ulaming asosiy ko'rsatkichlaridir. Ta’m bilish asosan quyidagi to'rt mczonga
asoslanadi. Shirin (buni shakar. ba’zi aminokisloialar beradi), sho'r (critilgan
tuz), nordon (olma, uksus, sut kislotasi) va achchiq (glikozid). Tasnifiga ko'ra,
ta'm nordon, yoqimli. shirin, achchiq, o'tkir, sho'r va boshgalarga bo'linadi.
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Mahsulotlar konsistcnsiyasi yoki slrukturasi barmoglar bilan. yoki
og'iz. bo'shlig'iga olib aniglanadi. Mahsulotlar konsistcnsiyasi yo I-yo 1
qurug. cho'ziluvchan va eruvchan holatlarda bo'ladi. Mahsulotlarning rangi
lushayotgan nurning qaytarilishi yoki o'tkazilishining har xil uzunligiga
bog'lig. Ko'rish organlari orgali nafagat rang bo'yog'i, balki tashqi ko'rinishi.
shakli va boshqa sil'at ko'rsatkichlari aniglanadi. Mahsulotlarning la m va
hidini, organoleptik ko'rsatkichlarini aniq baholash dcgustatsiya dcyiladi.

Qandolat korxonalarining tayyor mahsulotlari kundalik va ommaviy
iste'mol hisoblanadi, shuning uchun unga bo'lgan talabni doimo o'rganib
borish zarur.

Qandolat korxonalarida talabni hamma bo'g‘inlarida (korxona, aksioncr
jamiyat. korporatsiva va boshga) o'rganishi kcrak. Ammo korxonalarning
o'zida xaridorlar bilan yagindan aloga o'rnatish orqali talabni birmuncha
batafsil va to'laroq o'rganib olish mumkin.

Oziq - ovgat mahsulollariga bo'lgan talablaming vaqti - vaqti bilan
barqaror bo'lib turishi ko'pchilik xaridorlarning shaxsiy didlari va shu
mahsulotlarga bo'lgan talablariga bog'ligdir. Qandolat korxonalarida talab -
qondirilgan, gondirilmagan va tarkib topayotgan xillarga bo'linadi.

Qondirilgan talab - iste'molchilarga sotilgan mahsulotlarga ayliladi.

Qondirilmagan talab csa mazkur vagtda (kunda. soatda), xomashyo.
yarim tayyor masalliglar, buyurtmalar nomavjudligi lufayli iste’molchilar
talabini gondirib bo'Imaydi. Bu talab korxona xodimlariga bog'liq sabablar
bilan, ya’ni ba'zi xil gandolat mahsulotlari mutaxassis texnologlaming
yctishmasligi yoki xaridorlarning talabi to'la hisobga olinmaganligi kabi
sabablar tufayli gondirilmasligi chtimol.

Tarkib topayotgan talab - yangi xil gandolat mahsulollariga bo'lgan
ehtiyoj kclib chigadi. Yana bu talab xomashyoning yangi turlarini ishlatilishi
natijasida yoki binnuncha takomillashgan texnologik usullami qo' Ilanilganligi
hamda shakl berish usullari o'zgarganligi va hokazo natijasida ham tarkib
topadi. Iste molchi talabining bu xilini gandolat ko'rgazmalari tashkil ctish,
texnologik va istc'molchilar bilan konfcrensiyalar o'tkazish, dcgustatsiya
(chashnachilik) uyushtirish, iste’molchilar bilan yagindan suhbatlashish va
hokazo yo'llar bilan o'rganiladi.

Isle molchilar talabi, yana, bargaror, beqaror va impuls (beixtiyor
bo'ladigan) kabi turlarga ham bo'linadi.

Bargaror iste'mol - talabi sotilgan mahsulotlami shaxsiy xususiyatlar,
istaklar va did-ta blami hisobga olgan holda uzog o’rganish natijasida tarkib
topadi.
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Bcqgaror isle’mol talabi - gandolat korxonalarining o'zida xo'randalar
ko'rgazmaga qo'yilgan mahsulotlar xili bilan tanishishlari orqgali tarkib topadi.

Impuls (heixlivor) isle'mol talabi - bu noaniq talabdir. Qandolat
mahsulotlarini tanlash paytida tayyor mahsulotni iste’molchi 0'z ko‘zi bilan
ko'rgan paytda vujudga keladi. Impuls istc'mol talabini tarkib toptirish uchun
ixlisoslashtirilgan peshxonlarda, vitrinalarda chiroyli gilib, badiiy bezatilgan
pazandalik mahsulotlari alohida ahamiyatga ega bo'ladi.

Qandolat korxonalarida istc’mol talabining tarkib topishiga boshga
omillar ham ta’sir etadi, bulardan: iste'molchilar tarkibi va uning xususiyati
(yoshi, kasbi. millati), pul daromadi. korxona mri va xizmat ko'rsatish usuli,
mahsulotning sotilish bahosi, mavsumiy o'zgarishlar va haftaning kunlaridagi
talabning xususiyati, iglim sharoitlari va boshqgalar ana shunday omillar
hisoblanadi.

Iste’mol talabining hajmi aholi ayrim gumhining fiziologik ehtiyojiga
bog'liqdir, shuning uchun talabni o'rganish iste'molchilar kontingentini
hisobga olgan holda gandolat mahsulotlarini istc'mol gilinishining ilmiy
jihatdan asoslanagan, fiziologik normalarga asoslanadi.

Qandolat korxonalarining ixtisoslashuvi ham istc'mol talabining tarkib
topishiga ma’lum darajada ta'sir ctadi. Korxonalaming ma'lum turiga xos
bo'lgan gandolat mahsulotning guruhli xillariga rioya gilish istc'mol talabini
o'rganishni ancha osonlashtiradi va uyushtiradi. Iste mol talabini har bir
korxona uzluksiz o'rganib borishi kerak. Shu bilan birga. iste'mol talabini
vaqt-vaqti bilan va tanlab tckshirish usuli ham qgo'llanilishi lozim.

Qandolat korxonalarida istc'mol talabini o'rganishningquyidagi: statistik,
operativ, xo'randalardan yozma va og'zaki so'rash hamda vagindan alugada
bo'lish. ilgaridan buyurtmalar gabul qilish. ko'rgazma savdo tashkil gilish.
texnologik konfcrensiyalar, degustatsiyalar, mulohaza va takliflar daftaridagi
ma'lumotlardan foydalanish. yangi - yangi, korxonani firmali taomlami
tayyorlash usullari go'llaniladi.

Talabni o'rganishning bu usullari asosan quyi gandolat korxonalarida
go'llaniladi. Mazkur usul bilan bir gatorda xo'randalaming igtisodiv. ijtimoiy
va boshqga xususiyallarini lovar rcsurslari o'rganishni 0'z ichiga olgan igtisodiy
usullar ham qo'llaniladi.

Talabni o'rganishning igtisodiy usullari gandolat korxonalari tomonidan
istc'mol talabini o'rganish natijalarini birga qo'shgan holda yirik korxonalarda
go'llaniladi. Bu esa aholining gondirilmagan va tarkib topayotgan talabini
hisobga olishga imkon beradi.

Slalislik usul - hisobot ma’lumotlarini, gandolat mahsulotlarini sotish
kundalik akllarini tanlab analiz gilishga asoslanadi. Talabni o'rganishning
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bu usuli juda oddiy va osonginadir. birog, mukammal bo'Imagan bu usul
xo'randalaming gondirilgan talabinigina o'rganadi.

Stalistik usul laomlarni ayrim soallarda (nonushla vaqgtida, lushda va
kcchki taomda) gi sotilisb xususiyatini ochib bcra olmaydi va xo'randalar
ayrim guruhlari talabini aks cttinnaydi. Lckin shunga garamasdan statistik
usul o'rta hisobda bir kccha - kunduzda sotilgan mahsulotlar miqdori
xaqgidagi ma'lumotlami olishga va haftaning kunlarida (o'n kunlikda) ayrim
mahsulotlaming solilish dinamikasini aniglashga imkon bcradi. Analiznt
osonlashtirish uchun quyida kcltirilgan formadagi yig'ma jadvaldan
foydalaniladi.

34-jadval
Korxonaning talahni o'rganish yig'ma jadvali
Qandolat niahsu- Mahsulotlamine sotilishi
lotlarining nomi 1 yanvar 2 yanvar
migdori  Yakun.nisbatan foiz (%) migdori
hisobida
Ton
Pirojniy
Pechenye
Vafli

Muayyan davr uchun bu ma'lumotlami analiz gilib haftaning kunlarida
mahsulotlarlar xilini 0'zgartirib borishga va ularning yaxshi nisbatda bo'lishiga
rioya gilish gonuniyatini topish mumkin.

Olieraliv metoil - sotilgan gandolat mahsulotlari ayrim xillari bo'yicha
miqdorini har soatda qayd qilib borish va analiz gilishga asoslanadi. Bunday
qavd qilish gandolat mahsulotlari targatiladigan joyda, kassada yoki ckspcrtlar
tomonidan olib borilishi mumkin. Bu ma’lumotlami to'plab analiz gilish
ayrim mahsulotlarga ularning sotilayotgan vaqtlarida bo'lgan talabni to'la
o'rganishga. gandolat mahsulotlaming ayrim turlarini kumrog yoki ko'proq
tayvorlashga imkon beradi. Analiz nalijalarini ovgatlanish zalining ish grafigi
bilan taggoslab ko'rish ham mumkin.

3. Zamonaviy sharoitlarda gandolat mahsulotlari sifatini oshirish va
degustatsiya qgilib tahlil o'tkazish

Degustatsiya «yopig» holda olib boriladi. Bunda mahsulotlaming nomi
Ko rsatilmasdan, namunasi, mahsulotlami tayyorlash tcxnolotriyasi va har bir
namunaga aniq tartib ragami o'rnatiladi. O'rtacha namuna ham xuddi shunday
qilib belgilanadi va tartib ragami standart nomi bilan baholanadi. Olingan
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namunalar ko'rgazma uchun umumiy stolga go'yiladi. Komissiya nazorati
stoliga 10-15 tadan kam bo'Imagan namunalar go'yiladi. Mahsulotning
harorati 16-20 °C bo'lishi kcrak. Dcgustatsiya xonasi shamollatilgan. yaxshi
yoritilgan bo'lishi kcrak. Dcgustatsiya mahsuloti gabul gilingandan so'ng |
soat (uzog'i bilan 3 soatjdan kcyin tekshiriladi.

Dcgustatsiya nazoratchisi ishga kirishishdan oldin yaxshilab ovgatlangan
bo'lishi kerak, u o'tkir tuzlangan mahsulotlar iste’mol giimasligi zamur.
Dcgustatsiya tinch holatda va tcz o'tkaziladi. Tekshirish tugagandan kcyin
nazoratchilar o'rtasida maslahatlashib olingan kcrakli qog'oz namunalari
to'ldiriladi.

Yangi mahsulotlami degustatsiya gilishda meva-sabzavotlaming birinchi
navbatda tashqgi ko'rinishi, o'lchami va tuzilishi, rangiga baho beriladi, har bir
partiya mahsulotidan namuna olinadi. Har bir baholovchi tomonidan 5 balli
sistema asosida (1-2-yomon namuna, 3 - qoniqarli, 4 - yaxshi va 5 - a’lo)
baholanadi. Degustalor yuqori kvaliftkatsiyani goldigli baho bilan baholaydi.
Masalan. 4,7-5 balli sistemada rangi va har xil go'shimchalar (zalivkalar) sirop
yoki tuzlanganligi, mcva va sabzavotlaming rangi, ta'mi, hidi, konsistcnsiyasi
baholanadi. Har bir ko'rsatkichning o'rtacha kocffitsiyenti, oxirgi bahosini
hisoblash uchun 5 balli sistema aniq koeffilsiyentga ko'paytiriladi. Ishlab
chigarish bahosi mahsulotning umumiy bahosini 10 barobar ko'taradi. Yangi
mcva va sabzavotlaming aniq organoleptik bahosini quyidagi kocffitsiycntlarga
ko'paytirish mumkin: .

«o'lchami -0,15;

< aniq doimiy shakli - o, 1;

« tashqgi ko'rinishi - 0,2;

e ranginingyuqoriligi -0,15;

s aniq rangi - 0, 1;

eta'mi- 0,6;

« hidi - 0,4;

« matcriallar o'rta konsistcnsiyasi - 0,1;

« yumshogqligi. konsistcnsiyasi - 0,2;

* mcva va sabzavotlami gayta ishlashda organoleptik baholash quyidagi
sifat ko'rsatkich koeffitsiyentlariga ko'paytiriladi:

« tashqi tuzilishi - 0,15;

e mcva va sabzavotlar rangi - 0,1;

« zalivka, sirop, tuz, rangi - 0.1;

« konsistcnsiyasi - 0,35.

Oxirgi mctodika bo'yicha dcgustatsiya bahosining eng yuqori ko'rsatkichi
10 balldir. Mahsulotlar gayta ishlashdan oldin 10 dan 9 balgacha olsa, a’lo
hisoblanadi, 9 dan 8 gacha - yaxshi, 8 dan 7 gacha qoniqarlidir.
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Bunday kartocltka - ankctalar fagat lamaddilardagina tarqgatilmasdan balki
korxona, muassasa va jamoalarda ham largalilishi mumkin. Bu xo'randalar
konferensiyasi o'tkazilishidan oldin bajariladi.

Oldindan buyurtma olish gandolat korxonalarida iste’molchilar talabini
o'rganishning samarali usuli hisoblanadi. Bu ayrim xo'randalar talabini
to'laroq gondirishga imkon beradi.

Talabni o'rganishning bu usuli har kuni chcgaralangan migdorda
pishiriladigan mahsulotlami haftaning kutilarida navbat bilan tayyorlashga,
kaloriyasi va kimyoviy tarkibini hisobga olgan holda imkon beradi.

Ko'rgazma-savdo, xo'randalar konferensiyasi va tcxnologik
konfercnsiyalar, degustatsiyalar o'tkazish tarkib topavotgan talablami
o'rganishga. paydo bo'la boshlagan didlarin o'stirishga, aholining o'sib
borayotgan ehtiyojini yanada to'la gondirishga imkon beradi. Ko'rgazma-
savdolarni dam olish va bayratn kunlarida tashkil gilinadi: uni o'lkazish
uchun keng reklama gilinadi. Bu usullar endilikda aholi o'rtasida kcng targalib
bormoqgda va ayni vaqtda oshxonaga o'z mahsulotini ishlab chigarishni
ko'paytirishda go'shimcha rczcrv hisoblanadi.

Xo'randalar konferensiyasi vaql-vaqli bilan o'tkazilib turiladi.
Konferensiya ayrim mahsulotlami layyorlashni namoyish qilish va
xo'randalarga sotish usuli bilan. birga dasturxon tuzash, yangi mahsulotlami
degustatsiya gilish kabilar bilan birga olib borilishi ham mumkin. Bu
tadbirlaming hammasi gandolat korxonalari xodimlarini xo'randalar bilan
yanada yaginroq alogada bo'lishga yordani beradi.

Iste'molchilar talabini o'rganishda xo'randalaming mulohaza va lakliflar
daftarida bclgilangan istaklarini hisobga olinishi kcrak.

Tarkib topayotgan talabni o'rganish uchun yangi vafirmali gandolatlarni
layyorlash va ularning sotilishini analiz qilish magsadga muvofiqdir.

Iste'molchilar talabini o'rganish gandolat va pazandalik mahsulotlari
xilining tarkib topishi uchun, xomashyoni va yarim tayyor masalliglaming
zarur migdorini aniglash uchun ncgiz hisoblanadi.

Agar oziq - ovqat va vino - aroq sanoali mahsuloti sifatini organolcptik
baholash uchun komissiya dcgustatsion komissii deb ataladigan bo'lsa,
taomlar, kulinariya. xamirli konditer va bulochkali mahsulotlami.
shuningdek yarimfabrikatlami organolcptik baholash komissiyasini brakcraj
komissiyasi deb ataladi. Yuqgorida aytilganicha, brakcraj komissiyasi tarkibiga
mutaxassislar. yuqori malakali oshpazlar va kondilerlar kirililadi. Shuni
ta’kidlash lozimki, komissiyalar a'zoligiga tanlashda ularning sensorlik
qobiliyati e'tiborga olinadi. Sensorlik qobiliyati yoki sczgirligi, deb kishining
ta'm. hid, rang va shu kabilami sczish qgobiliyati tushuniladi. Impulsning eng
kichik intcnsivligi sczishga oslonadir. Bu sezish oslonasi gancha past bo'lsa.
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brakeraj komissiyasi a'zosining sezgirligi shunchalik yuqgori bo'ladi. Sezish
ostonalari lurli kishilar uchun va lurli sezish organlari uchun lurlichadir.

Sczgi organlari tomonidan ushlab qolinadigan aromatli moddalar
konscntratsiyasi osionaviy konscnlratsiya dcyiladi. Qabul gilinadigan
minimal migdor sczishning quyi chegarasi, maksimal konsentratsiya csa -
yuqori chegarasi dcyiladi, chunki ta'mli yoki aromatli moddalar biror ma'lum
migdorgacha maksimal darajada scziladi. Ana shu maksimal chegaradan kcyin
ta'mli va aromatli moddalar sczilmayqolavcradi.

Sensor sezuvchanlik sinovlari quyidagilar bo'yicha o'tkaziladi:

- «ta’mli daltonizm» bo'yicha - ta'mning asosiy turlari - shirin, sho'r,
nordon, achchiqgligini bilishga gobiliyatini aniglash uchun;

- ta'mni sezish ostonasi bo'yicha - ta'mni sezish organining
impulslaming eng past intensivligini aniglash, ya'ni mahsulotlarning la'mlari
quyi ostonaviy konscntratsiyasini aniglash (muallifning izohi);

- ta’m intcnsivligi farqi ostonasi bo'yicha - ta'mni sezish organining
minimal ta’mni gabul gila olish gobiliyatini aniglash, lekin bir xil ko'rinishdagi
ikki impuls o'rtasidagi intensivlik fargini gabul gila olishga qobiliyatini
aniglash;

- xarakterli hidlami bilishga qobiliyati, ya’ni hidni sezish gobiliyatini
aniglash;

- hid intensivligi fargi ostonasi - hid sezish organining hid intensivligi-
dagi farglami bilish qobiliyatini aniglash;

- daltonizm - ranglardagi fargni ajrata olishga qobiliyatini aniglash.

Sensoriy sezish ustida tajriba natijalarini komissiya a’zolarining imzolari
bilan bayonnonta tarzida rasmiylashtiradilar.

Sensor gobiliyatni, ya’ni hid sezish qobiliyati va hid bo’yicha sezish
ostonasini aniglash uchun quyidagi moddalarni ko'rsatilgan migdorda
ishlatishni tavsiya giladi: tintsol, 0,1 g/dm’;

uksus kislotasi, 1 foiz;

- yalpiz yog'i,01 gdm”:

- ctanol (spirt), 5,0 foiz;

- koptil suyugligi, 0.001 foiz;

- ukrop yog'i, 0,00001 foiz;

- sarimsoq ckstrakti;

- boshpiyoz ckstrakti.

Hid sczislt gobiliyatini tekshirish uchun yuqgorida ko'rsatilgan moddalar
eritmalari bilan 9 probirka, ulaming ikkitasida bir xil eritma joylashtiriladi.
Tekshirilayolganlar har qaysi probirkadagini hidlab ko'radilar va hid nimaniki
ekanini aytadilar. 8 namunadan 5-6 tasini to'g'ri aytgan hidlami ajratadigan
gobiliyatga ega. deb tan olinadi.



57-rasm. Qandolat mahsulotlarining dcgustasivasi.

Hid bo'yicha sczish yoki hid sczish ostonasini aniglash uchun yugqorida
ko'rsatilgan moddalardan turli konsentratsiyali uch critmadan tayyorlaydilar
va ularni 24 ta 10 sm’ragamlangan probirkalarga quyadilar. 8 ta probirkaga esa
shunday miqdorda distillirlangan suv quyadilar. Bunda har gaysi dcgustator
oldiga shunday vazifa qo'yiladi: har gaysi critmani ketma-ket hidlab. uning
hidining konscntratsiyasini aniqlash. Sinov natijalari bo'yicha, hidning s
lipidan hcch bo'lmasa 2 tasi bo'yicha sezishning past ostonasiga cga bo'lgan
tekshiriluvchilar keyingi sinovlarga go'yilmaydilar.

Sinalayotganlarning individual ta'm sczish qobiliyatini aniglashda
quyidagi eritmalar ishlatiladi:

- natriy xlorid (osh tuzi) - 0.25 foiz;

- limon Kislotasi, 0,02 foiz;

- saxarozalar (odaldagi shakar), 1,0 foiz:

- xinin gidroxloridi, 0.0015. ular muvofigan sho'r, nordon, shirin va
achchig ta’mgacga bo'lishlari kcrak.

Sinov uchun 9 ta stakan oladilar, ularning har biriga 30 snr1dan critma
quyadilar. bunda ikki stakanga bir xil critma quyiladi, bitta stakanga esa
distillirlangan suv quyiladi. Sinalayotgan kishi oldiga nimaning ta’mi ckanini
aytish vazifa qilib go'yiladi. Hech bo'Imasa. 3 ta erilma ta'mini aniglashga
godir bo'Imagan sinaluvchi unda asosiy ta'mlarga agnoziyasi bor (qobiliyati
yo'q). deb konstatatsiyalanadi.

Sinalayotganning ta’mni sczish individual darajasini aniglash tnagsadida
har gaysi moda eritmasi turidan 4 tadan konsentratsiya, ya'ni 16 tur eritma
konscntratsiyasi tayyorlanadi. So'ng bu eritmalar 30 sm’. distillirlangan suvi
bor 16 ta stakanga quyiladi. Sluindan so'ng sinalayolganlar moddalaming
har gaysi turining barcha (to'rttadan) konscntratsiyalarini sinab ko'radilar.
Ta'mning to'n tipidan hcch bo'lmasa bittasidan sezishning quyi ostonasida
turgan shaxslar keyingi sinovlarga kiritilmaydilar.

Sinalayotgan kishining ta'mni farq qilib sczish individual darajasini
aniglash uchun moddaning bu ko'rsatilgan har gaysi ta’mi bo'yicha 2 tur
critma tayyorlaydilar, masalan. 0,15 foiz (a) va 0,25 foiz (b) konsentratsiyali
osh tuzi critmasini tayyorlaydilar va sinalayotgan kishilarga uchburchakli tatib



ko'rish mclodi bilan aniglash uchun 7 la kombinatsiyali uchlalangan namunani
(21 ta namunani) ushbu sxcma bo'yicha taklif eladilar:

- a-a-bhb:
- a-b-a
- a-b-b;
- b-a-a;
- b-b-a
- b- a- b;
- a-a-b;

Umumiy soni 7 ta uchtalangan sinab ko'rishdan kamida 5 tasida ta'mlar
fargi to'g'ri tanlangan bo'lsa. sinalayotgan shaxs bir - biridan farq giladigan
sho'r critmaning ta'mini ajrata olishga gobiliyalli. deb tan olinadi.

Ko'rish sczgirligini aniglash yoki rang ko'rishni tckshirishda to'q gizil,
yashil va sariq bo'yoq erilmalari ishlatiladi. Har gaysi bo'yoq uchun 10 tipdagi
konsentratsiyalar tayyorlanadi:

- 0.15 dan 0.001 g/dm’ gacha.qizil;

- 0.2 dan 0,0005 g/dm' gacha. yashil;

- 0.5 dan 0,001 g/dm’ gacha. sariq.

So'ng eritmalar har biri 30 sm1li 30 ta probirkaga quyiladi Sinalayotgan
oldiga shunday vazifa qo'yiladi: har biri alohida ranga ega probirkalami rang
inlensivligi o'sishi tarlibida joylashtirish. H3lo bitta xatoga yo'l go'ygan
sinaluvchi brakeraj tartibiga kiritilmaydi.

Bundan tashqari, eng kcyingi navbatda tanlov ishtirokchilarining ish
yuritish sifatlarini baholash tavsiya etiladi. unga ko'ra ular tomonidan mustaqil
ravishda kunning turli vagtida 3 - 5 tur mahsulotni organoleptik baholash
bajarilishi lozim.

Shunday qilib, mavjud metodikaga binoan sinovning barcha ctaplarini
o'tgan tanlov ishtirokchilari brakeraj komissiyasi tarkibiga kiritiladi.
Sinovlaming har bir ctapi natijalari bayonnoma bilan rasmiylashtiriladi va
ishtirokchilaming imzolari bilan tasdiglanadi

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

. Tarkib topayotgan talablar deb ganday talablarga aytiladi?
. Impuls ya 'ni beixtiyor talabi nima?
. Degustasiva ucliun namunalar olishda gaysi usuldanfoydalaniladi?
Opcrativ mctod nima?
. Degustator sifatida kim galnashishi mumkin?
. Deguslatsiyadan o 'tmagan mahsulotlar to g risida Ta lumot bering.
Tahlil gilinayotgan mahsulotlar ko ¥satkichlarining to g'riligini bilish
uchun gaysi usuldan foydalaniladi?

8. Degustatsiyani olib borish tartibini tushuntirib bering.

N D WNE
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16- MAVZU
NATIJALARN1 TAHLIL QILISH. QANDOLAT
MAHSULOTLARIGA ORGANOLEPTIK BAHO BERISH

REJA:
1 O'rtacha namuna olish va naiijalurni tahlil gilish tartibi.

2. Qandolal mahsulotlurigu organoleptik haho bcrish me yorlari.
3. Oandolat mahsulotlari ozigaviy giymali oshirish yo 'llari.

Tavanch so'z va iboralar:
Xomashyo. o'rtacha namuna. .xomashyoni zaxirasi. sifatni aniglash
inctodlari. kislotaliligi. sinislt koe(fitsienti. refraksiya koeffilsienti, qayishqoqlik.
yopishqoghk. .xavfsilik nazorat. mikmhiologik.

I. O'rtacha narnuna olish va natijalarni tahlil gilish tartibi

Xomashyo, (o'rtacha tayyor mahsulotlar yoki yarimfabrikallar) sifatini
aniglash uchun bir xil xomashyo yoki tayyor mahsulotlaming har bir
partiyasitlan o'rtacha namuna olinadi va uni ko'rib chigish hamda laboratoriya
tckshirishlari asosida xomashyodan mahsulotlar ishlab chigarish uchun, tayyor
mabhsulotlarini esa sotish uchun yaroqli yoki yarogli emasligi aniglanadi.

O'rtacha narnuna deb. dastlab olingan namunaning laboratoriya
tekshirishlari uchun jo'naliladigan gismiga aytiladi. Laboratoriya nantunasi
deb. o'rtacha namunaning tckshirish uchun olingan gismiga aytiladi. Unning
o'rtacha nantunasi turli joylardan 0,5 kg. dan olinadi; bu undan sinash uchun
mahsulot pishirib ko'rinadigan bo'lsa, namunaning og'irligi 2-2,5 kg. bo'lishi
kerak.

Tayyor mahsulotlami tekshirish uchun o'rtacha namuna bevosita ishlab
chigarilayotgan joyning ozida yoki ckspcditsiyada mahsulollarning turiga
qarab har xii migdorlarda olinadi. Pirojniylar har gaysi navidan 2 donadan
lotokning o'zidan olinadi. Og'irligi 400 g. dan kam mahsulotlar butunligicha
olinadi.

Mahsulotlaming og'irligi 400 g. dan ortig bo'lsa. ular bo'laklarga
bo'linib. shu boluklardan o'rtacha namuna tuziladi. Dumalog shakldagi
mahsulotlardan ushbu turdagi mahsulot uchun xaraktcrli nagshning hamma
elcmentlarini o'ziga gamragan ikkita scktor kcsib oladi. Mahsulot kvadrat
yoki to'g'ri burchak shaklida bo'lsa, uni diagonali bo'ylab kesiladi va gqaranta-
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garshi lurgan gismi olinadi. Olingan namunalarzich berkitiladigan yoki bosib
kiritiladigan rczinka (iginli toza quruq shislia bankalarga solinadi. Mahsulot
sifatining yaxshiligini tckshirish uchun ko'pi bilan 1-2 soat, xomashyoning
(o'la lushganini tckshirish uchun 3 -4 kun kerak bo'ladi. Umumiy ovqatlanish
korxonalaridan olingan gandolatchilik va ovgat mahsulotlarining hamma
namunalariga ikki nusxadaakt tuziladi: ularning biri laboratoriyagayuboriladi,
biri javobgar shaxsga beriladi va mahsulotlami hisobdan chigarish uchun asos
bo'lib xizmat giladi.

Qandolat mahsulotlari xillarining tarkib topishi

Qandolat korxonalarida tayyorlanadigan mahsulotlari xillari, xizmat
ko'rsatisli shakli va usullari 0'ziga xos xususivatlarga egadir.

Iste’molchilar talabi gandolat xillarining tarkib topishiga aktiv ta’sir
ko'rsatadi, o'z navbatida mahsulotlarining taklif gilingan xillari ham
iste'molchilar talabining tarkib topishiga ma’lum darajada ta'sir giladi. Shu-
ning uchun mahsulollari xillarining tarkib topishida iste’molchilar talabi bilan
birga tanovvul giluvchilaming kasbi-kori, ijtimoiy va yosh xususiyallarini,
milliy va mahalliy odatlarini ham hisobga olish zarur bo'ladi.

Qandolat mahsulotlari xillarining tarkib topishi, bir gator igtisodiy
ko'rsalkichlarga: korxonaning o'zida ishlab chigarilgan mahsulollar hajmiga,
xomashyoni z.axirasiga. tovar aylanishiga. ta'ininlanish sharoitiga, zarur
jihozlaming mavjudligiga va kadrlaming mutaxassisligiga bog ligdir.

Qandolatmahsulotlari sifatini aniglash usullari

Yugorida aytiganicha, mahsulot sifatini nazorat qilish, deb nazorat
gilinayotgan mahsulot sifati ko'rsatkichlarining standartlarda. chizmalarda,
texnik shartlarda. kontraktlarda va boshga mc'yoriy hujjatlarda o'matilgan
talablar va normalarga tnosligini tckshirish tushuniladi. Nazorat gilinayotgan
ko'rsatkichlami o'matilgan talablar va normalarga tagqoslash uchun ularning
giymatlarini aniglash zarur bo'ladi. Nazorat gilinayotgan ko'rsatkichlaming
giymatlari csa turli mctodlar yordamida aniglanadi.

Sifatni anigqlash mctodlari - mahsulot sifat ko'rsatkichlarini aniglashda
ishlatiladigan usullardir.

Qandolat mahsuloti, xamirli konditcr va bulochkali mahsulotlar sifatini
baholashda mahsulot sifati va xavfsizligini nazorat gilishda giyoslanadigan
ko'rsatkichlaming qiymatlari hagidagi turli ma'lumoilaming quyidagi
guruhlaridan foydalanadilar:

—o'lchov metodalari guruhi;

—organolcptik mctodlar gumhi;
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- regislratsion metodlar;

- hisoblab aniglash metodlari.

Baholashnitig shu metodlaming o'zi GOST 50764-95da ham o'z aksini
topgan.

Organoleptik mctod - kishi sczgi organlarining idrok ctishi: ko'rish,
cshitish. hid sezishi, ta’m. Paypaslab sczishi asosida amalga oshiriladigan
mctod. Bu mctod bo'yicha mahsulot sifati ko'rsatkichlarining giymatlari
sczgi orgali olingan ma'lumotlarni tahlil gilish bilan aniglanadi. Sifat
ko'rsatkichlarining giymatlar aniqlig'i va ishonchliligi ko'p jihatdan ulami
aniglagan kishilaming malakasi, mahorati va qobiliyatiga bog'lig.

Organoleptik mctod texnik vositalardan foydalanishni istisno ctmaydi,
lekin sczgi organlari gobiliyatini oshiruvchi o’Ichov va qayd ctmaydigan
vositalami tlupa. mikroskop. termomctr va shu kabilami) emas. Organoleptik
metodlar yordamida ozigaviy mahsulotlarning ta'mi, rangi, bo'g’ining
intcnsivligi. hidi. tinigligi, shakli, konsistcnsiyasi kabi sifat ko’rsatkichlarini,
shuningdck. mahsulotning soxtalanganligi kabilami aniglash mumkin.
Bu meioddan gandolat mahsuloti sifati ko’rsatkichlarini aniglashda keng
foydalaniladi. Organoleptik metod bilan aniglanadigan sifat ko’rsatkichlari
ballarda ifodalanadi.

Organoleptik metod yordami bilan mahsulot sifat standartini ishlab
chigishdan iboratligidan, mahsulot sifatini organoleptik mctod bilan baxolash
xususiyatlari dissertatsiyaning alohida bobga ajratilgan.

Rcgistratsion (qayd etish) metodlari - bu mahsulot sifati
ko'rsatkichlarini ma'lum hodisalar, prcdmetlar yoki sarflashlami kuzatish,
miqgdorini hisoblash asosida aniglashni amalga oshirish metodiaridir. Bu
metodlar ma'lum hodisalarni ro'yxatga olish va hisoblash yo'li bilan
olinadigan ma’lumotlarga aoslanadi (16). Qandolat tizimida rcgistratsion
meioddan kulinariya mahsuloti, shuningdck, konditer va bulochkali
mahsulotlar sifati va xavfsizligini baholashda foydalanish mumkin. Masalan,
gandolat korxonasining cpidemiologik nuqtai nazardan nochor ahvoldaligi
hagidagi ma'lumotlarni. ko'rgazma - gandolat mahsulotini sotish hagidagi
ma'lumotlar, bunda ishtirok ctuvchilaming sifat hagidagi Hkrlarini qayd ctish
bilan birga.

Hisoblab aniglash metodi - mahsulot sifati ko'rsatkichlarining uning
parametrlariga nazariy yoki empirik bog'ligligini ifodalaydi. Asosan,
mahsulotni loyihalashtirish jarayonida qo'llaniladi, bu davrda mahsulot
ckspcrimental tadgigot ob'ekti bo'loIntaydi. Shu mctod yordami bilan mahsulot
sifatining ayrim ko'rsatkichlari orasidagi bog'lanishlar aniglanishi mumkin.
Qandolat tizimida hisoblashlar metodi «Energetik gimmatlilik». «biologik
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gimmatlilik» va «ozigaviy gimmatlilik» kabi bazaviy ko'rsatkichlami
aniglashda kcng qgo'llanilishi mumkin.

fnformatsivani olisli manhaiga bog'liqg ravishda, sifat ko'rsatkichlari
quyidagilarga ajratiladi:

- an'anaviy (laboratoriyaviy);

- eksperliy;

- sotsiologik.

An’naviy yoki laboratoriya mctodlari mavjud va bo'lajak istc’molchi-
laming fikrlarni to'plash va tahlil qgilish uchun zarur. Mahsulot sifatini
baholashning bu metod umumiy ovqatlantirish tizimida keng ishlatiladi.
Mahsulot sifati hagidagi fikrlarni to'plash umuman mavjud iste'molchilardan
og'zaki so'rashlar, anketalar - savolnomalarni targatish va javoblami
saqvollarga tirkash orqali, shuningdek. iste'molchilar konferensiya,
degustatsiyalarini. ko'rgazmalar - savdolar va shu kabilami o'tkazish orqalli
amalga oshiriladi. Shunday qilib, gandolat tizimida, shuningdek, xamirli
konditer va bulochkali mahsulotlar ayrim ko'rsatkichlar, umumiy sifati va
xavfsizligini baholashda fizik. fizik - kimyoviy, biologik, organoleptik.
hisoblash va sotsiologik tahlil metodlari kcng ishlatiladi Rcgistratsion metod
o'z qo'llanilishini topmadi.

O'zbekiston territoriyasida joylashgan gandolat korxonalari tomonidan
ishlab chiqgilayotgan taomlar, o'zi ishlab chigqan ichimliklar, kulinariya.
xamirli konditer va bulochkali mahsulotlar ularning shaklidan gat’iy nazar

«Qandolat mahsulotlari sifatini laboratoriya nazoratidan otkazish»ga
kiritilgan.

2. Qandolat mahsulotlariga organoleptik baho berish me’yorlari

Ozig-ovgat mahsulotlarini organolcptik baholash uchun, ozig-ovgat
sanoatida ekspert, deb ataladigan, sezgi organlar g'oyat darajada sezgir
kishilar xizmatidan foydalanadilar. Ushbu metod - ekspert melodi deb ataladi.

Sifatni aniglashningekspert metodi - ekspetrlar mulohazasiga asoslangan
mahsulot sifatini baholash mctodidir.

Qandolat tizimida kulinariya mahsulotlari. xamirli konditer va bulochkali
mahsulotlar va yarimfabrikatlarlami Irganoleptik baholash mutaxassislar.
yuqori malakali oshpazlar va konditcrlar tomonidan ishlatiladigan metod,
ekspert mctodidan fargli ravishda, organoleptik metod deb ataladi. Ammo
ikkala metod ham bir xil mohiyatga ega.

Organolcptik metod mahsulot sifatini sezgi organlari yordami (ko'rish.
hid bilish, ta'm, paypaslab ko'rish) bilan tadqiq gilishdan iborat. Qandolat
korxonalarida organolcptik metod sifatni kundalik nazorat gilib turishda
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ishlatiladi. Organoleptik tahlil natijalarini bilish. ularni tagqoslash, ularning
anigligi aynan quyidagi operatsiyalaming bajarilishiga bog‘liq bo'ladi:

- tahii o'tkazishning shart va sharoyitlari;

- ishtirok etayotganlaming malakasi va ko’nikmasi;

- nattjalarni baholash tizimlari (Qandolat mahsuloti sifatini
laboratoriyaviy nazorat gilish).

Organoleptik metod - sifat ko'rsatkichlari giymatlarini sezgi organlari
yordami bilan aniglash metodidan iborat. Demak. bu metod miqdoriy va
sifat metodlari yordami bilan aniglanadigan gandolat mahsuloti sifatini
organoleptik baholashda ishtirok ctayotgan sczgi organlarining javob bcrish
rcaksiyasiga asoslanadi.

Organoleptik baholashda beshta sezgi organlarining hammasi
(ko'rish, hidlash. paypaslab ko'rish, cshitish, ta'mni bilish) ishtirok etadi.
Foydalanilayotgan sezgi organlari va sifatning aniglanayotgan ko'rsatkich-
lariga bog'liq ravishda organoleptik metodlar quyidagilarga ajraladi:

- vizual;

- paypaslab (ushlab) ko'rish;

- hid sczish:

- ta’m bilish;

- audiometodi.

Baholashning vizual metodi obyektning tashqi ko'rinishini yoki rangini
ko'rish orgali idrok gilishga asoslangan. Demak, vizual metod yordami bilan
gandolat mahsuloti tashqi ko’rinishi baholanadi.

Hid sczishga oid metod mahsulotning hidi kabi organoleptik ko'rsatkichini
yoki gandolal mahsulotiga nisbatan «aromat bukeli»ni baholashlarda
go'llaniladi

Ta'mni bilish metodi barcha ozigoviy mahsulotlami, shu jumladan,
gandolat mahsulotlarini, baholashning umumiy va zaruriy metodi hisoblanadi.
Ozigaviy mahsulotlar sifatini baholashda ta’mini bilish metodi dcyarlik har
vaqt hidini bilish metodi bilan birgalikda go’llaniladi.

Sezadigan analizatorlar kishida bir tekis joylashgan bo’Imaydi. O 'ta
sezgir analizatorlar barmoq ostlarida va og’iz bo’shlig’ida: tilda, milkda va
tanglayda joylashgan bo'ladi.

Organoleptik metodlar o’Ichov yoki laboratoriya metodlariga qaraganda
ayrim ustunliklarga cga: birinchidan, organoleptik baholash yo’li bilan
gisga vaqt ichida mahsulot sifati ko’rsatkichlari to'g’risida nisbatan haqiqiy
natijalami olish mumkin; ikkinchidan, oziqga mahsulotlari, shu jumladan,
gandolat mahsulotlari sifatining ko’rsalkichlarini organoleptik metod bilan

aniqglash, nisbatan arzon tushadi, ehunki bu holda gimmat baholi o'lchov
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asboblari va apparalurasidan, kimyoviy rcaklivlardan va idishlardan
foydalanisbga hojat qolmaydi. Bundan lashqari, sifalni baholash organoleptik
metodi barcha istovehilar tomonidan engilgina o'zlashtirib olinishi mumkin
va har kuni tayyorlangan taomlar, issiq ichimliklar, kulinariya. xamirli
kondiler va bulochkali mahsulotlar, shuningdck, yarimfabrikatlami nazorat
qilib turishga imkon bcradi, chunki aynan har kuni mahsulot sifatini, xususan,
ozig-ovqat sanoati, uningdek, gandolat mahsuloti sifatini baholash bo'yicha
organoleptik metodga allcmativ mavjud bo'lavermaydi.

3. Qandolat mahsulotlari ozigaviy giymati oshirish yo‘llari

Ozig-ovgat mahsulotlari ishlab chigarishda ozigaviy. biologik va
energetik giymat tushunchalari ajraliladi. Ularning barchasi ozig-ovqgat
mahsulotlarining kimyoviy tarkibiga ko'ra ulaming foydaliligini tavsiflaydi
va inson organizmida ayrim ozigaviy moddalarni mctobolitik aylanish
xususiyatlariga asoslanadi.

Mahsulotning «ozigaviylik giymati» umumiy ishlatiladigan tushuncha
bo'lib, u mahsulotdagi nutricntlarning miqdori va nisbatini ko'rsatadi,
insonni asosiy ozigaviy moddalarga va cncrgiyaga bo'lgan fizioligik talabini
gondirilganlik darajasini gamrab oladi, ya’ni mahsulotning barcha foydali
sifatlarini yig'ilishi aks cttiradi. «Biologik va Energetik giymatlar» tcrminlari
ko'pincha xususiy hollarda ishlatiladi.

«Energetik giymat» termini organizmni fiziologik ish gobiliyatini
ta’miniash uchun ozigaviy moddalardan biologik oksidlanish jarayonida
ajralib chigadigan cncrgiya ulushini tavsiflaydi.

«Biologik giymat» mahsulotning ogsil komponcntlarini sifatini aks
cttirib, ogsillami hazm bo'lishiga va aminikislotalar tarkibini balanslashgan
darajasiga bog'liq bo'ladi. Bunda biologik giymat sczilarli o'zgarishi mumkin,
gachonki ogsil molekulalarini strukturasini o'zgarishiga olib kcladigan kcskin
texnologik ishlov berishda, ogsillami boshga moddalar bilan ta’sirlashishida
va uzoq vaqt saglanganda.

Organoleptik (scnsorli) giymat - bu mahsulotning sczgi a'zolar
yordamida aniglanadigan ko'rsatkichlari bilan tavsiflanadi: tashqi ko'rinishi,
konsislensiyasi, ta’mi va hidi. Sensorli giymat mahsulotni hazm bo'lishi
bilan chambarehas bog'lig. Muhim ko'rsatkichlardan biri ta’m hisoblanadi.
Kimyoviy tarkibijihaldan universal, gimmalli oziqaviy kislotalari va xushbo'y
moddalari mavjud bo'lgan mahsulotlar yugori ta'mlik gimmatiga ega bo'ladi.
Tarkibida parchalangan organik moddalari bor bo'lgan mahsulotlar past
ta’mlik xususiyatiga ega.

Fizioligik giymat - bu mahsulotning tarkibida organizmdagi moddalar
almashinuvini amalga oshiruvchi foydali element mavjudligi bilan
aniglanadigan ko'rsatkichdir. Fiziologik giymat tusliunchasi iste'mol gilingan
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mahsulotni organizmni asab, yurak-qon-tomir. ovgat hazm gilish va boshga
sistemalariga hamda infeksion kasalliklarga qarshilik ta'sir etishini aks
cttiradigan tushunchadir. Sutdagi immune tauachalar va asaldagi antimikrob
moddalar organizmni infeksion kasalliklarga chidamliligini oshiradi. Ozigaviy
kislotalar, aynigsa qaltiq mahsulotlaridagi sut kislolasi ichakdagi cherish
jaravonlarini to'xtaladi.

Ayrim mahsulotlaming g'ovaklik tuzilishi oshqozonni bir tekisda
to'lishiga. hazm qilish a'zolar ishini yaxshilashga va to'yganlik hissini yuzaga
kclishiga yordant beradi.

Ozig-ovgat mahsulotlarining kimyoviy tarkibi mahsulot giyntatini
belgilovchi asosiy ko'rsatkich hisoblanadi. Ogsil, yog', uglevodlami nisbatlari
lormulasi 1:1:4 bo'lganda, o'rtacha fiziologik me’yor hisoblanadi. Bu mc'yori
sutkalik rasiondagi barcha oziqalarni bir butun deb olganimizda mos kclishi
kcrak. chunki istalgan alohida olingan mahsulot kimyoviy tarkibi jihatidan bu
mc'yor talablarini gondirmaydi.

Fiziologik, aniqroq esa biologik giymat deb mahsulot tarkibida singib
ketadigan almashinmaydigan aminokislotalar, vitaminlar, mineral elemcntlar
va zarur yog' kislotalarining (linolen, linol va araxidon) balanslashgan migdori
mavjudligiga aytiladi. Tabiatda barcha sanab o'tilgan ozigaviy clcmcntlami
kcrakli migdorda tutib turuvchi mahsulot yo'q. Bu element bo'yicha sutkalik
oziqaviylik rasioni balanslashgan bo'lishi kerak.

Qandolat mahsulotlarini kimyoviy tarkibida uglevodlar boshga tarkibiy
gismlarga nisbatan ko'proq bo'ladi. Fagatgina ayrim mahsulotlarda yog'
miqdori ko'prog bo'ladi (shokolad. xolva. ayrim konfct turlari, unli gandolat
mahsulotlari). ayrim mahsulotlarda ogsil migdori 5-10 foiz (unli gandolat
mahsulotlari. shokolad, ayrim turdagi konfetlar) bo'ladi. xolvada 20 foizgacha
bo'ladi. Ko'p hollarda ogsil moddalari ctarli biologik giymatga ega cmas
(amino kislota tarkibi jihatidan) ularning hazm bo'lishi ham yugqori cmas -
misol uchun shokolad mahsulotida u 2/3 gismini tashkil ctadi.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari.

/. Namuna ganday olinadi?

2. Qandolai mahsulotlari sifati ganday anigladi?

J. Organoleptik usul ganday hahnlanadi?

4. Pirojnivlar namunasi gqanday olinadi?

5. Mahsulotlami tahlili ganday usullarda amalga oshiriladi?

6. Qandolat mahsulotlarini ozigaviy giymati gandav oshiriladi?
7. Energetik giymat hilan biologik giymalnifarqgi nimada?
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17-MAVZU
QANDOLAT MAHSULOTLARINI VITAMIN VAMINERALLAR
BILAN BOYITISIINING ASOSIY PRINSIPLARI

REJA:

/. Qandolat mahsulollarini vitaminlaslitirish.

2. Qandolat mahsulollarini mineral moddalar bilan boyitish.

3. Qandolat nialisulotlari ishlab cliigarislida tcxnologik jarayonlarning
mahsulot sifatiga la'siri va ularda vitaminlaming saglanib qgolishi.

Tayanch so‘z va iboraiar:
Provitaminlut: birihnalur. ji-karolin, vitamin A. ergoslerollar. ttlirahinafsha
ma lar, biologik va cnetgetik giymatlar. funksional. antioksidanl. mikronutrienl.
koferment, adrenalin, serotonin. PP-vitamin, riboflavin, ozigaviy tolalar. pectin.

1. Qandolat mahsulotlarini vitaminlashtirish

Qandolat mahsulotlari yaxshi ta'm. xushbo'ylik va yogimli ko'rinishga
ega mahsulotlardir. Ular tarkibida gand moddasining ko'p migdorda bo'lishi
organizm tomonidan oson hazm bo'ladi va inson markaziy nerv sistemasiga
ijobiy ta'sir etadi. Qandolat mahsulotlari yuqori kaloriyali ozigaviy konsentrat
hisoblanadi. Har bir ozig-ovgat mahsulolining ozigaviylik gimmali sezilarli
darajada uning tarkibidagi vitaminlar ntigdoriga bog'liq bo'ladi.

Vitaminlar - organik birikmalar bo'lib. mahsulotning asosiy
komponcntlariga nisbatan judayam kam miqgdorda uchraydigan. lekin muhim
ahamiyatga ega bo'lgan moddalardir. Biologik jihatdan ular faol birikmalar
bo'lib. kam migdorda ham moddalar almashinuviga ta’sir etadi.

Barcha vitaminlar 2 guruhga bo'linadi:

1) Suvda criydigan vitaminlar C, B,. B,, B,.. Bl;. P, PP va bosh.;

2) Yog'da criydigan vitaminlar A, D. E, va K.

Qandolat mahsulotlari ishlab chigarishda qo'llaniladigan shakar, Patoka,
kraxmallar tozalangan, rafinasiyalangan holatda bo'lganligi sababli, ular
tarkibida vitaminlar ham miqdorda golgan. Unli gandolat mahsulotlariga
ishlatiladigan oliy va 1-navli unlar tarkibida 0oz migdorda (0,28-2,1 mg %) C,
Br B, PP vitaminlar uchraydi.
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Unli gandolal mahsulollariga bug'doy uni bilan birgalikda soya unini
yoki ycryong'oq yanchilmasini qo'shish ularni vitaminlar bilan boyilishga
yordam bcradi. Soya doni vitamin va gimmatli minerallarga boy hisoblanadi
(mg foiz (°0)): B, -1,62. B.-0.3, B6- 1,18, PP - 2,14, pantotcn kislotasi - 2,15,
biotin -0.18, inozim - 0.220. Mineral moddalar foiz (%) kalsiy - 0,22, fosfor
- 0,59, natriy - 0,38. kaliy - 2,09, xlor - 0,02. magniy - 0.24, temir - 0,008,
margancs - 0.032.

Umiy tadgiqot institutlari tomonidan bitta porsiya mahsulotni
vitaminlar bilan boyitish talab ctiladigan me yomi 30 foizni tashkil ctilishi
tavsiya gilinadi. Rossiyada birinchi bo'lib «Udarnisa» gandolat fabrikasida
mahsulotlarini boyitish 1935-yili na’matakli drajc ishlab chigarish bilan
boshlangan. Na’matak kukuni drajega, pyuresi jcleyli va meva-rezavorli
konfct koduslariga go'shilgan. Shunda vitamin C ning migdori bir nccha
barobar ortgan, jclcyli marmclad tarkibida 100 mg. toiz vitamin C mavjud
bo'lgan.

Keyinchalik gandolat mahsulotlarini vitaminlashtirish ishlari kengaytirildi
va davom ettirildi.

Marmelad va pomadali konfctlami vitaminlashtirish uchun qarag‘ay
ugnalari ckstrakti go'shib. vitamin C ning miqdori ortganligi ko'rildi.
Kcyinchalik na'matak kukunini shokolad, caramel va iris mahsulotlariga
qo'shib tayyorlandi. Bunday gandolat mahsulotlari tarkibida vitamin C ning
miqdori ortish bilan birga ta’mi yaxshilanadi va shifobaxsh mahsulotlarga
aylandi.

So'ng vitamin B bilan konfct mahsulotlari va karotin bilan shokolad
mahsulotlari boyitildi.

1945-yilga kclib ayrim vitaminlaming (sinlelik) sun’iysi ishlab chiqgarila
boshlandi va gandolat mahsulotlariga qo'shish ustida. ilmiy izlanishlar olib
borildi. Shundan so'ng, vitamin C va Bj bilan boyitilgan caramel va konfct
mahsulotlari ishlab chiqarila boshlandi. Aynigsa, Ukraina ozig-ovqat ilmiy
tekshirish institutidabiskvit,shokolad vaxolvamahsulotlarini vitaminlashtirish
bo yicha katta ishlar bajarildi. Hattoki, pirojniylami kremi C vitamin bilan
boyitildi.

Bu ilmiy ishlar tasdiglanib, ishlab chigarishda o'zlashtirildi va 20 xildan
ortig tabiiy va sun iy vitaminlar, konsentratlar bilan boyitilgan karamellar,
konfct, drajc, marmclad, pcchcnyc, pryanik va xolvalar ishlab chigarila
boshlandi.

Qandolat mahsulotlarini vitaminlashtirishni hozirgi dolzarb masala-
laridan biri ko p vyillik tajribani o'rganish, vitaminlami Kiritishning optimal
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sharl-sharoitlarini tahlil etish, ularning kcyinchalik tayyor bo'lgan mahsulotda
ganchalik saglanib golganligini o'rganish va inson organizmiga foydali
gandolat mahsulotlari ishlab chigarish yo'llarini izlanishdan iboratdir.

Qandolat mahsulotlarini vitaminlashtirish yo'llari quyidagicha:

- masalligli karamcl tayyorlashda vitaminlar ham karamcl massasiga
ham masallig'iga qo'shiladi;

- shokolad bilan sirlangan pomadali konfetlarda vitaminlar fagat
pomadali massaga qo'shiladi;

- Cva vitaminlari quruq holda mahsulotni ishlab chigarishni oxirgi
bosqichida shakl berishdan oldin go'shiladi;

- karamcl massasiga vitaminlar uni bo'laklashda, pomadali massaga
qgolipga quyishdan oldin go'shiladi.

C va B, vitaminlaming miqdori tajribada asoslangan yo'qotishlar
m c’yoriga (parchalanish va bosh.) garab nisbatan ko'proq migdorda go'shiladi.
Misol uchun, obikidandon karamcl (monnase) mahsulotlari tayyorlashda bu
miqdor 10 foizga oshiriladi. 100 gr. monnase mahsulotida 80 mg. foiz C vitamin
va 4 mg. foiz B]vitamini mavjud bo'lishi kcrak bo'lsa. uni tayyorlashda 1 kg.
massaga 880 mg. C vitamin va 44 mg. B, vitamini go'shiladi.

Laboratoriyada har bir qaynatiladigan karamcl massasi uchun alohida
oldindan tortib go'yiladi.

Vitaminlar ozigaviy kislotalar (limon kislotasi va bosh.) bilan resepturada
ko'rsatilgan bo'lsa. aralashtirib go'yiladi. Bu aralashma karamcl massasiga
100-110"C haroratda bo'lganda go'shilib, vitaminlar birtckisda tagsimlanish
uchun lez aralashliriladi. Pomadali konfetlami vitaminlashtirish uchun 60 - 70
"C massaga vitamin va Kislota aralashmasi qo'shiladi, yaxshilab aralashtiriladi.
so'ng cssensiyalar go'shiladi va shakl bcrishi lezroq vuboriladi (vitamin
qgo'shilgandan so'ng 15 daqiga ishida).

58-rastn. Vitamin go'shilgan uvoglangan xamir
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(1-xamir komponcntlarni aralashtirish; 2-tayvor xamir).

2. Qandolat mahsulotlarini mineral moddalar bilan boyitish

Ozig-ovqat mahsulotlarini vitamin-mineral aralashmalari. ya ni
premikslar bilan boyitish muhim ahamiyatga ega. Ozig-ovqat mahsulotlami
shunday mikronutrientlar bilan boyitish uchun maxsus korxonalarda ishlab
chigarilgan premikslar qo'llaniladi.

Bunday premikslarning jihali vitamin va minerallami aloltida-alohida
go'shganda nisbatan ularni mc'yorlaslt. kiritish va nazorat gilish qulayligidir.

Birinchi navbatda aholi tomonidan ko'p istc'mol gilinadigan mahsulotlari.
non va gandolat mahsulotlari. tuz. sharbat va ichimlik mahsulotlari. Bulardan
tashqari, vog*‘ mahsulotlarini, qurug nonushlalarni. mcva-sabzavotli
konscrvalami boyitish magsadga muvofigdir.

Insonlarga yctarli migdorda vitamin va mineral moddalar kclib lushmasa.
ularning lizik va aqliy ish qobiliyati susayadi. turli kasalliklarga qarshiligi
pasayadi, asab-mushak va hissiy taranglik, stress holatlari yuzaga keladi
hamda faol ish qobiliyatining davomiyligi gisqaradi.

Qandolat mahsulotlarida mineral moddalar migdori kam miqdorda 0.1 -
0.2 foiz (mcva-rczavorli mahsulotlarda. obikidandon (lcdcncs) karamelda.
konfctlarda) va 1-1,7 foiz (shokolad, pralittli konfctlarda. holvalarda) uchraydi
hamda juda ham kam miqgdorda asosiy vitaminlar uchraydi.

Mikronutrientlami bunday kam migdorda bo'lishi gandolat mahsulotlarini
iste'inol gilganda inson organizmida almashinuv jarayonlarini buzilishiga va
ayrim kasalliklarni kelib chigishiga olib keladi.

Hozirda isle'molchilar bu mahsulotlarda fagatgina shirinlik. ta'm
va sifatini cmas. balki ko'proq narsa ko'rinishni xohlashmoqgda. Ularga
istc'mol gilinayolgan gandolal mahsulotlari zarar kellinnasligiga ishoneh
zarur bo'lmoqgda. Shuning uchun oxirgi vaqtda gandolat mahsulotlari ishlab
chigarishda parhcz sohasidagi izlanishlar va yangi ma'lumotlami qo'llash
muhim ahamiyatga ega

Barcha gandolat mahsulotlarini shartli ravishda 3 guruhga bo'lish
mumKkin.

1.An’anaviy - aholining asosiy gismiga mo'ljallanib, an’anaviy
texnologiyalar bo'yicha ishlab chiqariladi

2. Funksional (shifobaxsh-profdaktik) - aholining asosiy gismiga

mo'ljallangan bo'lib, sog'lig uchun foydali vitaminlar, mikroelementlar, ogsil,
oziqaviy tolalar bilan boyitiladi.
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3. Shifobaxsh-ayrim kasalliklarga chalingan insonlaruchun mo'ljallan-
gan bo'lib, shifo bo'lish magsadida isle'mol gilinadi. Bu shifobaxsh mahsulot-
larda himoya komponcntlari (misol uchun yo'talga garshi obikidandonlarda
(ledcncs) mcentolni bo'lishi) yoki aksincha ayrim komponcntlami bo'lmasligi
(diabelik mahsulotlarda shakarning bo'Imasligi) mumkin.

Hozirgi kunda funksional gandolat mahsulollari ishlab chigarishga
katta ahamiyat bcrilmogda, chunki ular an’anaviy ko'rinish va ta'mga ega,
lekin vitaminlar (C, D, B guruhidagi), mineral moddalar, ozigaviy tolalar,
to'yinmagan yuqori yog' kislotalari bor bo'lgan lipidlar, antioksidantlar
(P-karotin, lokoferol) bilan boyitilgan bo'lib, inson organizmiga ijobiy ta'sir
ctadi.

Bolalarda va kattalarda kalsiy yctishmovchiligini oldini olish uchun
«Kalsiymilk» deb nomlangan kalsiy bilan boyitilgan konfetlar ishlab
chiqarilgan. Ozig-ovgat mahsulotlarini mineral moddalar bilan boyitish
quyidagilarga yo'l go'ymasligi kerak:

- mahsulotlami istc’mollik xususiyatlarini va sifatini pasaytimiaslik;

mahsulot tarkibidagi boshga ozigaviy moddalami miqdorini va hazm
bo'lishini pasaytirmaslik;

mahsulotni ta’mi, hidi va yangiligini o'zgartirmaslik;

- mahsulotni saglash muddatini gisqartimiaslik;

- mahsulotni xavfsizlik ko'rsatkichlarini yomonlashtirmaslik.

Pektinlar (o'simlik polisaxaridlari) - tabiiy ozigaviy go'shimcha bo'lib,
ularning olmali, sitrusli, lavlagili. kungaboqar savatchalaridan tayyorlangan
kukunlar va bosh, ntrlari mavjud. Pektinlar me'yoriy ovgat hazm gilish uchun
zarur bo'lgan criydigan va criymaydigan moddalardan iborat. Ular yaxshi
bo'kish va adsorbsion xususiyatlariga ega. 1gr. Pectin organizmdan 16CM20
gr. stronsiyni chigara oladi. Pektin va pectin tutuvchi moddalar organizmdan
fagat radionuklidlarni emas, balki og'ir va zaharli metallami, pestisidlami.
gcrbisid hamda oshgozonga tushgan boshqa ifioslanishlami chigara oladilar.

Hozirgi vaqtda ozig-ovgat sanoatida pektini bor mahsulotlar ishlab
chigarish kcngaymoqda. Pektin mevali pyurclar, kiscl, sirop, marmelad. jelc,
ichimliklar, mevali masalliglar tayyorlashda go'llanilmoqda.

Shifobaxsh-proftlaktik oziglanishga tavsiya ctilgan mahsulotlar
tarkibida pectin 2,3-6,4 foiz migdori bo'ladi. Sog'ligni Saqlash Vazirligining
tavsiyasiga binoan organism uchun sutkalik me'yor 3-5 gr. Ni tashkil ctadi.
Faol pectin moddasi go'shilgan olmali. olma-sabzili. olma-o'rikli. olma-
qgovogqli, sabzi-olxo'rili va boshga sabzavol-mevali pastalami ishlab chigarish
yo'lga go'yilgan.

219



Barcha turdagi pcclin moddalari olma va silrus mevalarini ezish asosida
hamda lavlagini modifikasiyalash orgali olinadi. Tabiiy tolalarga boy bo'lgan
gandolat mahsulollariga mcva-rezavorli marmcladlami, mcvali konfctlami,
zchr. pastila. mcvali-jcleyli,jclcyli mamicladlami, ilvira hosil giluvchi sifatida
pectin ishlatilgan konfctlami hamda mcva-rczavor masalligli karamcllami
kiritish muntkin.

Eng yaxshi tabiiy tolalar manbai - bu olmani sigilmasidan (sharbat ishlab
chiqarishni chigindisi) olingan kukundir. Uning kimyoviy tarkibi quyidagicha.
(foiz %): suv - 6. 0gsil - 1,yog'- 4, gqandlar - 37,6, kraxmal - 9,7, klcychatka
- 7.35, pectin - 12, gcliscllyuloza - 4.8. organik kislotalar - 5,77.

Bu go'shimcha prnlinni konfctlar, pomadali konfctlar ishlab chigarish
keng qo'llanilishi mumkin, ulaming saglanish muddatlarini oshirib bcradi.

Parhez bilan Uavolashda va kasalliklami oldini olishda tabiiy tolalami
yangi shakllarini izlash va foydalanish ishlari faol olib borilmogda.

Qandolat mahsulotlarini ozigaviy tolalar bilan boyitish

Oziqaviy tolalar - bu polisaxaridlar (pectin moddalari, gelisellyuloza,
sellyuloza) hamda lignin va u bilan bog'langan ogsil moddalarining
kompleksidan iborat. Ozigaviy tolalar inson organizmidan zaharli va zararli
komponcntlami olib chigib kctish xususiyatiga ega. Agar ular yetishmasa
organizmni atrof-muhitning salbiy ta’siriga qarshiligini susaytirib yuboradi va
gandli diabet, ateroskleroz, yurakning ishetnik kasalligi, ichak kasalliklari va
semirish yuzaga kelishiga olib keladi.

Hozirgi vaqtdagandolatsanoatidaozigaviytolalarborbo'lganxomashyolar
ham ishlatilmogda. Ozigaviy tolalar ntanbai sifatida bug'doy kcpagi, mcva-
sabzavot kukunlari ishlatiladi Lckin bu komponcntlaming stmkturasi, rangi.
hidi, ta’mi tayyor mahsulotlarning istc’mollik xususiyatlarini pasayishiga olib
keladi. Shuning uchun bunday kamchiliklari bo'lmagan moddalarni gidirish
va qo'llash aklual muammolardan biridir

Qandolat mahsulotlarini ogsillar va aminokislotalar bilan boyitish

Yugori migdordagi ogsil vaalmashinmaydigan nutrienllari mavjud bo'lgan
mahsulotlar alohida guruhni tashkil etadi. Ogsillami ozigaviylik giymati uning
aminokislotalari tarkibi va hazm bo'lishi bilan baholanadi. Inson fagatgina
ogsillarga emas. balki organizmda sintczlanmaydigan aminokislotalarning
ma lum migdoriniga ehtiyoj sczadi. Buaminokislotalarning birontasi bo'Imasa
sog'liq izdan chigishiga olib kcladi.
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Ko'pgina ladgigollar natijasida shu aniglanadiki, soya ogsili aminokislola
tarkibi boshga barcha o'simlik ogsillaridan mukammallrog ckan. O'simlik
va hayvon ogsillarining fargi, hayvon ogsillari tarkibida ayrim tanqis
aminokislotalarlarning migdori ko'proq ckan. Bunday aminokislotalarga
birinchi navbatda lizin kiradi, u o'simliklarda kam migdorda uchraydi.
Shuning uchun bug'doy ogsili miqdori jihatidan lo'ligsiz hisoblanadi.

Dukkakli o'simliklarda, birinchi navbatda. soyada lizin migdori ko'proq
uchraydi. Soyaning ogsilidagi lizin migdori go'sht, sut. tuxum mahsulotlarida
uchraydigan miqdorga yaqinlashadi.

3. Qandolat mahsulotlari ishlab chigarishda tcxnologik jarayonlarning
mahsulot sifatiga ta’siri va ularda vitaminlaming saqlanib golishi

Har bir vitaminlashtirishtirilgan mahsulot mutaxassislar nazoratida
bo'lishi kcrak. Harbirpartiyadagi mahsuloida vitaminlar migdori tasdiglangan
uslub, bo'yicha aniglanadi. Bu mahsulotlami saglash sharoitlari va muddatlari
oddiy mahsulotlar kabi bo'ladi, Ickin pastroq haroratda saglansa. vitaminlar
uzoqroq muddal saglanib turadi.

Qandolat mahsulotlarini ozigaviyligini oshirishda ham ashyolardagi,
aynigsa. mcva-rczavorli bo'tqalardagi tabiiy vitaminlami saglab qolishga
ahamiyat berish kcrak. Misol uchun olmalami dimlashdan avval. oz suvda
ushlab turish C vitaminini saglanib qolishiga yordam beradi. Mahsulotlami
gaynatishda vacuum-apparatlami go'llash ham vitaminlami saglashga ijobiy
ta’sir ctadi.

Qandolat mahsulotlarini turli vitaminlar bilan boyitish usullarining
eng magbul yo'llari izlanmogda. Qandolat mahsulotlarini aynigsa C va B
guruhidagi vitaminlar bilan boyitish muhim ahamiyat ega. chunki ko'pgina
ozig-ovqgal mahsulotlarida ularning miqgdori veiarli emas. C - vitaminining
yctishmasligi ko'pincha qishqgi-bahorgi davrda sczilarli bo'ladi.

Vitaminlar ganday mahsulotlarida yaxshi saglanadi, chunki ularda gand
moddasining yugoriligi, namligining pastligi va konsistensivasining zichligi
tufayli vitaminlarga yaxshi himoya vazifasini bajaradi.

B - vitaminining saglanish mustahkamligi yuqori. Ickin yuqori haroratda,
gand moddasining redusirlovchi moddalari bo'lganda va nordon sharoinlarda
tcz parchalanib kctadi.

C - vitamini bargaror emas, shuning uchun ishlab chigarish jarayonlarida
va mahsulotni saglanish sharoitida bu vilaminni yaxshi saqlab golishga imkon
beruvchi sharoitlami ishlab chigish lozim. Shu nuqtai-nazardan obikandandon
karamellami, shokolad (oddiy va sutli) va marmelad mahsulotlarini C -
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vitamin bilan boyitish magsadga muvofiq. Bu mahsulotlarda C- vilaminini
yo'golilishi 5 foizdan ortntaydi. Bu mahsulotlar saglaganida 3 oy davomida
vitamin migdomingS foizyoqotiladi.

Shokolad bilan sirlangan pamadali konfetlar 3 oy saglanganida 25
foizgacha vitaminlik faollikni yoqotadilar. Sirlanmagan pomadali konfetlar
har oyda 15 foiz vitaminlik faollikni yo'qoladilar.

C - vitaminining saglanuvchanligi saqglash sharoitiga bog'liq. Qandolat
mahsulotlari (jcleyli marmelad, shokolad, karamellar, konfetlar va bosh.) 3 oy
mobaynida - 4 "C da saglanganida 20 “C da saqlanganiga garaganda vitaminlar
yo'qolilishi 2 baravar kam bo'lgan, bu mahsulotlar 35 "Cda saglanganida 2
barovar ko'p yo'qotilgan.

C - vitaminining gandolat mahsulotlariga saqglanishi rescpturadagi
xomashyolarning nisbatlariga va mahsulot namligiga bog'lig. Namlik
ortsa, saqlanuvchanlik pasayadi. Misol uchun. marmcladning namligi 13
foiz bo'lganda 4 oy mahsulot saglanganda askorbin kislotasining 91,9 foiz.
saglanib golingan, mahsulotning namligi 30 foiz bo'lganda, vitaminning 77,3
foiz saglanib qolingan.

Karamel massasida namlik 2-3 foiz bo'lganligi tufayli C-vitamini uzoq
vaqt yaxshi saglanadi, unga essensiyalar, bo'yoqlar, invert gand moddalari
ta'sir etmaydi. Karamelda C - vitaminining saglanishiga mis, temir va og'ir
metallaming luzlari, kislotalikni bo'Imasligi salbiy ta'sir etadi. Mahsulollarga
sintctik askorbin kislotasi o'rniga na'matak ekslrakti qo'shilganda C-
vitaminining faolligi uzoq vaqtgacha saglangan.

Karamel mahsulotlariga saqlash davomida namlik yuqori bo'lsa, mis va
temir tuzlari mavjud bo'lsa askorbin kislotasi yaxshi saglantnaydi. Mahsulot
tarkibidagi og'ir metallaming tuzlari oksidlanishi jarayonlarini lezlashlirib
yuboradilar, bu metallaming bog'lab ularning faolligini to'xtatuvchi
dczaklivatorlar mavjud. Eng samarali dczaktivatorlarga limon kislotasi kiradi.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari.

1 Vitaznin turlari hugida mu ‘lumot bering.

2. Oandolat mahsulotlarida ganday vitaminlar uchraydi?

3. Qandolat mahsulotlarida tarkibida ganday mineral moddalar uchraydi?
4. Oziqaviy lolalar deganda nima tushunasiz?

5. Nima uchun gandolat mahsulotlari vitaminlashliriladi?

6. Ozigaviy tolalar qaysi xontashyolardan olinadi?

7. Vitaminlarni saglanib qolisltiga ganday omillar tasir etadi?

S. «Mikronutrientlar» deganda nimani tushunasiz?
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18-MAVZU
MA’LUM MAQSADDA ISHLAB CHIQARILCAN QANDOLAT
MAHSULOTLARI

REJA:
/. Mil 'hint magsadda ishlab chiqgarilgan gandolai mahsulotlarini islilab
chigarish bo ‘vichu umumiy Ta ‘lumot

2. Mil lum magsadda ishlab chigarilgan gandolat mahsulotlarini ishlab
chigarish bosgiclilari.

S. Qandolat korxonalarida tcxnologik nazoratni zamonaviy usulda
tasltkillashlirish.

Tayanch so‘7.va iboralar:

Sinov parliyasi. seriyali ishlab chigarish. iste molchi talabi. yangi reseptura.
Degustasinn hirlasltma. ASLi. yangi mahsulotga kalkulyasiya. dizayn. gadoglash.
deformasiya chegarasi. mikroprosessor. tayyor mahsulotlami reologik tavsiflari.

1. Ma’lum magsadda ishlab chigarilgan gandolat mahsulotlarini
ishlab chigarish bo'yicha umumiy ma’lumot

Qandolat mahsulotlari turidan ichki va tashqi bozorlarda doimiy
muvaflfagiyat bilan foydalanish uchun crishilgan sifat ko'rsatkichlari darajasi
doimiy o'sib boruvchi lalablami qondirishi zarur.

Buning uchun erishilgan sifat ko'rsatkichlarining darajasini oshirish
ustida uzluksiz ishlash kcrak. Shunday qilib, ichki va tashqi bozorlar uchun
raqobatbardosh gandolat mahsulot ishlab chigarish hamda undan ratsional
foydalanish zaruriyati paydo bo'ladi. Sifatni boshgarish bo'yicha mavjud
boshgaruv lizimlari korxona va tashkilollar migyosida ishlab chigilgan bo'lib,
bu tizimlar korxonada mahsulot ishlab chiqarilishi uchun zarur bo'lgan
xomashyo va yordamchi matcriallar, tcxnologik jihoz va to'ldiruvchi gismlar
sifatini to'la hisobga olish imkoniyatlarini yaratadi.

Istc'mollardan og'zaki va yozma ravishda so'rash hamda ular bilan
yagindan alogada bo'lish ularning shaxsiy talablari va did - la’blarini hisobga
olishga imkon beradi. Talabni o'rganishning bu usuli oddiy va statistik
usulni to'ldirishi mumkin. Og'zaki so'rash korxona, ishlab chiqgarish yoki
zal mudirlari tomonidan xo'randalar taom olishlaridan oldin yoki taomni eb
bo'lganlaridan keyin o'tkaziladi.
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Korxonaning (alabni o'rganish kartochkasi

HURMATLIISTE MOLCHI!
Qandolal va pazandalik mahsulotlari hagidagi islak va ntulohazalaringizngi
yozib qoldirishingizni so'raymiz.
Korxonantiz (kufc. tamaddi)da siz crtaea ganday mahsulotlar bo'lishini istaysiz?
1.
2

3.

Ma'muriyat

Yozma ravishda so'rash uchun ovqatlanadigan stollarning ustiga «Siz
crtaga ganday pirojniyni xohlar edingiz'.’» dcgan savol yozilgan kartochka
go'yiladi. Bu kanochkaga xo'randalar o'zlarining istaklarini yozib qo'yadilar.
Xo'randalar islaklari umumlashlirilgach, u yoki bu mahsulot tayyorlashni
tartibga solish mumkin. Xo'randalar bu kartochkaga fagat taom xili bo'yicha
o'zlarining istaklarini yozibgina golmasdan balki taomlarning vazni.
tcxnologiyasi kabilar hagida ham yozishlari mumkin.

Ishlab chigarish xodintlarining xo'randalar bilan shaxsan va yagindan
alogada bo'lishlari, ishdagi katnchiliklarni zudlik bilan bartaraf qilishga
intkon beradi, gandolat xodimlarini ham, xo'randalami ham intizomli giladi.

Tcexnika rivojlangan sharoitda mchnatni ilmiy tashkil ctish lobora katla
ahamiyatga ega bo'lib bonnogda. U kadrlami joy-joyiga qo'yish, ilg‘or ish
usullarini qo'llash. eng qulay mehnal sharoillarini yaratish va shu asosda
mehnat unumdorligini oshirishni ta’minlaydigan bir gancha chora-tadbirlami
0‘z ichiga oladi. Tcxnologik jarayonni to'g'ri olib borish uchun gandolat
korxonasida quyidagi bo'litnlar bo'lishi kcrak: bir kecha-kunduzlikmasalliglar
zaxirasi turadigan ombor. xamir gorish, zuvala olish, pishirish, mahsulotlami
bczatish, giymalar tayyorlash, tuxum. idishlar, quti va boshqalarni yuvislt.
ckspcditsiya bo'limlari.

Bolalar ushun ishlab chigarilgan mahsuslashtirilgan ozig-ovqgat
mahsulotlari yugori ozigaviy va biologik gimmatga ega bo'lishi, bola
organizmini ozigaviy ntoddalarga va cncrgiyaga bo'lgan chtiyojini qondirishi,
bolalarda ovgat hazm qilish a'zolarini funksional holatiga mos kclishi hamda
ulaming sog'ligiga Itcch ganday xavf lug'dirmasligi kcrak. Bolalar uchun
maxsuslashtirilgan ozig-ovgat mahsulotlarning sifati va xavfsizligi gigiycnik
mc'yorlar, asosiy ozigaviy moddalar (ogsillar, yog'lar, uglcvodlar), energetic
giymati, mineral moddalar va vitaminlar migdori, xavfsizlik ko'rsatkichlari
(loksik elementlar, mikotoksinlar, pcslisidlar, radionuklidlar) vamikrubiologik
ko'rsatkichlar bilan baholanadi.
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Ko'p yillar davomida gandolatchilik sanoatida bolalar uchun va parhez-
bop shifobaxsh mahsulotlar ishlab chigarishga c’tibor garatilgan.

1960-yillarga kclib. 600 ga yaqin shifobaxsh, parxczbop. maxsuslash-
tirilgan gandolat mahsulotlari ishlab chigarila boshladi. Ulardan quyidagilami
misol gilish mumkin:

- bolalar uchun gandolal mahsulotlari (pechcnyc, galct, krcker. vafli.
tortlar);

- 10 yoshdan yuqori bolalar uchun gandolat mahsulotlari (pechenye,
galetlar);

- shifobaxsh gandolat mahsulotlari;

- sportchilar uchun gandolat mahsulotlari;

Ekologik sharoitlar yomonlashuvi tufayli organizmning himoya
funksiyalarini musiahkamlash magsadida shifobaxsh-profilaktik gandolat
mahsulotlarini ishlab chigarish dolzarb masalaga aylandi. Ozig-ovgat
mahsulotlarida C vitaminini yctishmasligi kuzatiladi. Bolalarda, homilador
ayollarda. mchnatga layoqatli katta odamlarda va garivalarda B, B,. B,
folicvaya kislota va karotin yctishmasligi kuzatiladi. Aholini oziglanishini
samarali yaxshilash uchun ozig-ovgat mahsulollarini vitaminlar. ogsillar,
bioanlioksidlovchilar, ozigaviy tolalar, mineral moddalar (temir. kalsiy) bilan
boyitish muhim ahamiyatga cga.

Qandolat mahsulotlarining kamchiligi mikronutrientlar jihatidan
balanslashmaganligidir, lekin yuqori energetik giymatga ega. Qandolat
mahsulotlari kattalar va bolalar uchun yugori talabgor mahsulot hisoblanadi.
[Imiy tckshirish inslitutlari tomonidagi quyidagi turdagi vitaminlar, karotin
va mikroelementlar bilan boyitilgan gandolat mahsulotlarining assortimenti
ishlab chigarilgan:

- B vitamin, temir va ozigaviy tolalar bilan boyitilgan krekerlar;

- karotin bilan boyitilgan gandli, cho'zma va shirmoy pechenyelar,

- ogqsillar bilan boyitilgan praniklar;

- mikrokristall sellyuloza va arabinogolaktan bilan boyitilgan biskvit;

- gandlidiabet kasalligi borbemoruchun shakarsizqandolat mahsulotlari.

Bunday kasallik bilan kasallangan bemorlarga ortigeha shakarli
mahsulotlar istc'mol qilishi mumkin cmas, shuning uchun shakami o'mini
bosuvchi fruktoza. sorbit. ksilit, stcviazit va bosh, go'llaniladi. Shakami
o'mini bosuvchi moddalarga yuqori gigiyenik va tcxnologik talablar qo'yiladi:
energetik gimmati past bo'lishi, butunlay zararsiz bo'lishi, begona ta'mlaming

bo'Imasligi, yaxshi crishi. tcxnologik jarayonlarda, saglash va tashishda
mustahkam bo'lishi kcrak.
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Fruktoza gand moddasi bor o'simliklarda. rnisol uchun lopinamburdan
yoki saxarozani gidrolizatlarini kristallash orgali olinadi. Fruktoza xuddi
glyukoza singari monosaxarid, lekin glyukozadan farqgli ravishda huyraklarda
ishlab qgolinadi va qonga kam o'tadi. Fruktoza diabct kasalligini keltrrib
chigannaydi va uning hazm bo'lishi uchun insulin gannoni kcrak emas.
Fruktoza qo'shib tayyorlangan bir nccha unli gandolat mahsulotlari ishlab
chiqarilgan.

Sorbit - olti atomli spirt bo'lib, shirin ta’mga ega, lekin shirinligi
shakamikidan 2 barobar kam. U gondagi glyukoza miqdoriga ta'sir ctmaydi,
Inson organizmida sorbit fruklozagu aylanadi, ichak faoliyatini yaxshilaydi.
Shakarni o'rniga sorbit qo'shib quyidagi gandolat mahsulotlari ishlab
chigarilgan. «Diabctik» pcchenycsi. «Qumli savatcha» pirojniysi. «Bodrost»
torti (qaymoqli kremi ham sorbit asosida tayyorlangan.

Ksilit - bcshatomli spert. shirin ta’mli. shakarga o'xshab yaxshi eriydi.
Ozigaviy ksilitning cncrgetik giymati 367 kkal. Diabct bilan kasallangan
insonlar uchun quyidagi gandolat mahsulotlari ishlab chigarilgan: «Vcterok»
vaflisi. «Diabetichcskiyc» pcchenycsi, «Biskvitniy tort s ksilitom». Bu
mahsulotlar semirish kasalligiga uchragan bemorlarga ham yordam bcradi.
Ksilitning sutkalik iste’mol gilish mc’yori - 30 gr. dan oshmasligi kcrak.

Steviazil - stcviya o'simligidan ajratilgan tabiiy modda. Stcviazid
saxarozadan 200-300 barobar shirin. iglim ta'sirlari va yuqori haroratlarga
chidatnli. Uni hazm bo'lishi va organizmdan chigish uchun insulin talab
etilmaydi. shuning uchun sog'lom odamlarga ham yaroglidir. Shu bilan birga
u shakami sarflanishini kamavtiradi.

Dunyoning ko'pgina davlatlarida (Yaponiya, Xitoy. Indoncziya,
Bolgariya, AQSh, Tayland, Braziliya. Paragvay, Janubiy Korcya va bosh.)
stcviya o'simligini o'stirish va uni ozig-ovqgatlarda ishlatilishi kcng yo’lga
go'yilmoqda. Rossiyada stcviyazitni bir ncchta unli gandolat mahsulotlariga
qo'shish ishlari olib borilgan. Shakami o'mini bosuvchilami go'llash dunyo
migyosida saxarozani istc molini 2 min. lonnaga kamaytirdi.

Shakarni o'mini bosuvchilami qo'llashda ularni shirinlik darajasini
hisobga olib, rcscpturani shunga moslab to'g'rilash kcrak. Bunday rescpturalar
sog'ligni saglash organlari tomonidan tasdiglangan bo'lishi kerak.

Ozigaviy tolalar bilan boyitilgan (scllyuloza. gemiscllyuloza, pectin
moddalar) mahsulotlar ham parhczbop sanaladi. Ular organizmga kclib
tushgan toksin mctallar va radionuklidlami yutish va bog'lab olish .xususiya-
tiga ega. Ular ichak faoliyatini yaxshilab, tolasimon moddalari organizmdan
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zararli moddalami lezlikda olib chigib kctish xususiyatiga cga. Shifobaxsh-

profilaktik magsadda ishlab chiqarilgan mahsulotlarga 2.3 - 6.4 foiz miqdorda
pectin go'shiladi.

2. Ma’lum magsadda ishlab chigarilgan gandolat
mahsulotlarini ishlab chigarish bosgichlari

Zamonaviy ozig-ovgat mahsulotlarini ishlab chigarish tcxnologiyasi
tobora mcxaniklashib bormogda, uning samaradorligi avvalambor,
ishlaliladigan asbob-uskunalar, modemizalsiyalashga bog'liq. Ozig-ovgat va
gayta ishlash sanoati igtisodiyotning eng katta va eng muhim scktori bo'lib
golmoqgda. Bozor igtisodiyotida ozig-ovgat sanoatining samaradorligi yuqori
darajada ishlab chigarishga ixtisoslashgan va boshgamvni takomillashtirish
orgali crishiladi. Mutaxassislikning chuqurlashuvi nafagat ilmiy-tcxnika
taraqgiyotidagi zamonaviy yutuglami qo llagan holda tc.xnologiya ishlab
chigarishni ta’minlash, balki xomashyo va tayyor mahsulot sifatini nazorat
gilishni ham talab ctadi.

Alohida ish o'rinlari gandolat mahsulotlari tayyorlashning texnologik
jarayoniga mos keladigan gilib tashkil etiladi, bu jarayon. odatda, quyidagi
bosgichlardan iborat bo'ladi: xomashyoni saqglash va tavyorlash; xamir
layyorlash vaqorish; malisulollami yasab olish: ichiga solinadiganmasalliglami
tayyorlash; mahsulotlami pishirish: tayyor mahsulollami bezatish va gisga
muddatlarda saqlash. Ish o'rinlarini to'g'ri tashkil etish. ulami zarnr asboblar,
idishlar va transport vositalari bilan ta'minlash, smena davomida xomashyo.
yoqilg'i. elektr energiyasi bilan uzluksiz ta’minlab borish gandolatchilaming
ish vaqtidan to'g'ri va unumli foydalanishlarida muhim omillardir.

59-rasm. Zamonaviy pechenyc ishlsb
chiqgarish.

Ma’lum magsaddagi gandolat mahsulotni ishlab chigarish tartibi

Ma’lum magsaddagi mahsulotni seriyali ishlab chigarishni yo'lga go'yish
va ishlab chiqarish tartibi quyidagilardan iborat:
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1. Yangi turdagi mahsulotni ishlab chigarishni rejalashtirish;

2. Loyihani tahlil gilish;

3. Mahsulotni sinov parliyasini chigarish;

4. Yangi mahsulotni scriyali ishlab chigarishni boshlash.

1 Ma'lum magsaddagi mahsulotni ishlab chigarishni rejalashtirish
quyidagilardan iborat;

- Iste'molchilami talablarini marketing asosida o'rganish va gandolat
mahsulotlari bozorini tahlil ctish kcrak.

- Ishlab chigarishdagi marketing bo'limi yangi mahsulot bo'yicha yangi
fikr beradi va bosh tcxnologga shu yangi mahsulotni ishlab chigarish bo'yicha
vazifa bcradi.

- Texnologik laboratoriya (yangi navlar bo'yicha injencr-texnolog)
yangi turdagi mahsulotlami | oylik rcjasini luzadi. yangi turdagi mahsulotga
talab ortib bcrsa 1 yillik rcjasini va unga kerak bo'ladigan yangi turdagi
xomashyolar. tcxnologik jarayonlami gayd etadi.

2. Loyihani tahlil gilish quyidagicha amalga oshiriladi.

- Texnologik laboratoriyani muhandislari dastlabki reseptura tuzadilar
va laboratoriya sharoitida tayyorlansa. namunalami korxonaning D egustatsion
birlashmasiga bcradilar.

- Rejabo'limi yangi mahsulotga dastlabki kalkulyasiya tuzadilar.

- Degustasion birlashma yangi mahsulotni ta'm sifatlarini. dastlabki
rcscpturasini. mahsulot narxini va taxininiy sotish hajmlarini tahlil qgilish
asosida shu mahsulotni sinov partiyasini ishlab chiqarish yoki to'xtatish
bo'yicha qaror gabul giladi.

3. Mahsulotni sinov partiyasini chigarish.

Degustatsion birlashma yig'inining bayonnomasiga binoan yangi
mahsulotning loyihani ma'qullangan bo'lsa, korxonaning bosh mutaxassislari
tomonidan ishlab chigarish sexida sinov pertiyani chigarish bo'yicha chora-
tadbirlar rcjasi ishlab chiqariladi.

Chora - tadbirlar rcjasida bajarish muddati ko'rsatilgan quyidagi ishlar va
javobgar shaxslar belgilanadi:

- sinov partiyasini ishlab chiqarish, yangi tcxnologiyalami kiritish, yangi
bo'limlami lashkillashtinsh bo'yicha buymq loyihasi tayyorlanadi;

- mahsulotga vaqgtinchalik reseptura ishlab chigiladi;

- xomashyolarni va yordamchi matcriallarni turlari aniglanadi,
xomashyolar yetkazib beruvchilar gidiriladi;

- vagtinchalik tcxnologik instruksiya ishlab chigiladi;

- ishlab chigarish bo'limlari, korxonalari va bajariladigan ishlar
muddatlari aniglanadi;

228



sinov parliya chiqariladi, lexnologiya, reseptura va texnologik
instruksiyalarga ishlov beriladi;
ishlab chigarish bosgichlari boyicha yo'qorishlar foizlarda belgilanadi;

ishlab chigarish mc'yori, ish sig'imi, ish hagi va mahsulol narxi
bo'yicha dastlabki hisob gilinadi;

ishlab chigarilgan mahsulotni qo'llash usuli va baholalari (realizatsiya,
qayta ishlash, utilizatsiya (hisobdan chigarish va bosh.).

Sinov partiyasi sotuvga kclganda yangi mahsulot sotuv bo’limidagi
ishchilarni treningi amalga oshiriladi, iste'molchilami yaxshi ko'radigan
jihallari tahlil gilinadi.

Chora-tadbirlar rcjasi bosh muhandisi bilan ma’qullanib. bosh dircktor
tomonidan lasdiglanadi. Chora-uidbirlami amalga oshirish uchun texnologik
laboratoriyadan. ishlab chiqgarish bo'limidan, rcja. sotuv va marketing
bo'limlaridan ishchi guruh tuziladi. Rcjani bajarilishi bosh texnolog tomoni-
dan nazorat gilinadi.

Sinov mahsuloti bo'yicha iste'molchilami tcstdan o'tkazish asosida
mabhsulotni seriyali ishlab chigarish uchun garor gabul gilinadi.

4. Ma’lum magsadda mahsulotni seriyali ishlab chigarishni boshlash.

«Ma’lum magsadda mahsulot turi ishlab chigarish bo'yicha buyrugq
loyihasi ish boshlanishidan kechiktirmasdan 2 kun avval tayyorlanib
quyidagilami bclgilaydi:

- yangi mahsulotni seriyali ishlab chigarishni boshlash chora-tadbirlari;

- ishda ishtirok ctadigan bo'limlami bclgilaydi;

- ishni boshlanishi va lugash muddatlarini:

- ishlab chiqgarish jarayonida ishtirok etadigan ishchilarni va bo'limlar-
dagi mas’ul shaxslami bclgilaydi.

Mahsulotni ishlab chigarishni boshlash chora-tadbirlari quyidagilami
gamrab oladi;

- texnologik yorignoma va rescpluralami tasdiglash;

- ishlab chigarish me yorini, ish sig'imini va ish hagini aniglash va
tasdiglash;

- yangi mahsulotga kalkulyasiyani aniglash va tasdidlash:

- yangi mahsulotni dizayni va gadoglash usulini ishlab chigish va
tasdiglash;

xomashyolar, yordamchi matcriallar. gadoglash vositalarini jamlash;

zarur bo'lganda yangi uskunaga buyurtma berish, olib kelish va
o'matish;

korxonadagi mavjud uskunani yangi mahsulot ishlab chigarishga
tayyorlash;
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- ishchi kadrlami tanlash va yangi mahsulot ishlab chigarish texnologiyasi
bo'yicha ularni o'gitish;

- yanui mahsulotga sertifikatini shakllantirish;

- mahsulotni scriyali ishlab chigarishni boshlash.

3.Qandolat korxonalarida tcxnologik nazoratni zamonaviy
usulda (ashkillashtirish

Hozirgi vaqtda ko'pgina gandolat korxonalarida butun avtomatlashtirilgan
liniyalar yoki alihida bo'limlarda (shokolad, shokoladli. konfctli ntassalar
ishlab chigarish) rcscpturalarini va tcxnologik jarayon ko'rsalkichlarini
programmalashtirish uchun personal kompyuterlar o'ntalilgan.

Korxonada xomasltyolami kelib tushishi va sexlar bo'yicha harakatlanishi
kompyutcr yordamida aniq hisob va nazorat gilinadi. Qandolat korxonalarida
hozirgi avtomatlashtirilgan boshgarish sistemalarini (ASU) kiritish mahsulot
ishlab chigarishni opcrativ, to'liq, ob'ektiv koordinasiyalangan instrumental
nazorat qilish imkonini bcradi.

Bosh texnolog yangi mahsulotlar ishlab chigarishning o'z vaqgtida va
yuqori sifatli tayyorlanishi, mahsulot tayyorlash va uning sifatini nazorat
qgilishning texnologik jarayonlari uchun hamda sinov asboblari va jihozlarini
lavoqatliligi uchun javobgardir. Amalda texnologik jarayonlami muntazam
nazorat gilish va ularning ishchi paramclriarini to'g'rilab lurish, mahsulotlar
sifatini yaxshilash bo'yicha tadbirlar ishlab chigish va ularda ishtirok
etish, nazoratning ilg'or avtomatlashtirilgan vositalari va usullarini ishlab
chiqarishga joriy etish masalalari ham bosh texnolog vazifalari qatoriga kiradi.

Korxonaning standartlashtirish bo'limi xoditnlari korxonada
rasmiylashtirilavotgan hujjallarning mavjud standartlar talablariga
muvofiq kclishini. korxonalami amaldagi ntc’yoriy tcxnik hujjatlar bilan
ta'minlanganligini va ularning o'z vaqtida joriy ctilishini, ularga zaruriy
o'zgartirishlar va qoshimchalar kiritilishini. shuningdek, korxonada ishlab
chigilgan standartlar va texnik shartlar loyihalarining sifatini la’minlaydilar

Buning uchun asosiy vazifa miqdoriy ko rsatkichlarni va mc’yoriy
hujjatlarga belgilangan me'yor va talablami barchasiga rioya qilingan
texnologik jarayonlami barcha kattalik va parametrlarini avtomatlashtirilgan
rcjimda aniq hisobi kiritilgan bo'lishi kerak.

Qandolat ishlab chigarishini tcxnologik jarayonlari dastlabki
xomashyolami ko'p komponcntli ekanligi, jarayonlar kcchishlarining turli
bosgichlarida yuqori noaniglik mavjudligi bilan harakatlanadigan murakkab
sistcma hisoblanadi.
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Qandolal massalanni va layyor rnahsulollarni reologik lavsiflan bo'yichu
sinflanishi avtomatlashtirilgan ishlab chigarish icxnologik laboraloriyasi
tomonidan aniglanadi va u quyidagi jadvalda kcltirilgan

35-jadval
Qandolat massalari va tayyor gandolat mahsulotlarini
reologik tavsifi bo'yicha sinfianishi
Mahsulot Mahsulotlar nomlanishi
katcgoriyalari

Mo'rt Shokolad, pechenye, kreker-  Qattigligi, mustahkamlik, qa-

lar, vafli, ekstmdellangan yishqoglik, kuchlanishning oxir-

mahsulotlar karamel va bosh  gi nugtasi, deformasiya chigarasi
Mustahkain  Bug'doy xamiri. mannclad,  Mustahkamlik chegarasi. qa-
prastikli zefir, pastila, konfctlar,qattiq  yishqgoglik, surilish kuchlani-
yog', pryaniklar, jelatin va shini chegarasi. deformasiya

Aniglanadigan ko’rsatkichlar

bosh chigarasi, yopishqoglik
Yopishqoq  Uvoglanagan xamir, yugori Yopishqoglik, surilish kuchla-
plaslik yopishqoglik suyugliklar, nishini chegarasi (plastic mus-

jelelovchi mahsulotlar. gan-  tahkamlik)
dolatchilik yarimfabrikatlari

Hozirgi avtomatlashtirilgan ishlab chigarish icxnologik laboratoriyalari
tomonidan har bir tcxnologik operasiyalaming dinamik tavsifi tahlil gilinadi.
Shu asosda tayyor mahsulot sifatini boshgaradigan matematik modellar
shakllanadi. Bunday kriteriyalami qurish reologik va energetic paramctrlarga
asoslanib. o‘zida tayyor mahsulot va yarimfabrikallarni shakllantirishea
sarflangan mcxanik issiglik cncrgiyalami aks cttiradi. Bu kriteriylami tayyor
mahsulot va yarimfabrikatlar xususiyatlarini birlik ko'rsatkichlariga o'tishi
uchun optimal momentini belgilashga imkon beradi. bu esa yuqori sifatli
tayyor mahsulotlar olishni ta’minlaydi.

Qandolat korxonalarining zamonaviy texnologik uskunalari mik-
roprosessorlar bilan ta'minlangan bo'lib, ular tayyor mahsulotlar va
yarimfabrikatlarni mcxanik hamda issiglikbilan ishlav berish rcjimlarini
oplimallashtirib beradilar.

Tcxnologik jarayonlami boshgamv operativligini oshirish va nugsonli
mabhsulotlar chigishini yogotish uchun prof.V.Ya.Chemix gandolat mahsu-
lotlari lexnokimyoviy nazoratini tashkillashtirishni quyidagi konsepsiyasini
tavsiya etadi:

- ishlab chiqish laboraloriyasi avtomatik boshgaruv sistcmasini bir gismi
bo'lishi kerak;

231



- laboratoriya informalsion - o'lchov sisteniasi bo'lib xizmat qilishi
kerak;

- tcxnologik jarayonlarni nazorati paramctrlarning absolyut
ko'rsatkichlari asosida (gandolat massalarini rcologik tavsiflari) hamda
ularning dinamik va kincmntik o'zgarishlarini tahlil gilish asosida amalga
oshiriladi;

- yarimfabrikatlarni rcologik xususiyatlari ularga barcha turdagi
deformatsion ta'sir ctilganda hosil bo'ladigan shartli birliklarda aniglanadi;

- sex laboratoriyasi butun tcxnologik zanjirni boshqgarishda markaziy
a'zo bo'lib xizmat giladi.

Yugqoridagi konscpsiyalarni amalga oshirish gandolat korxonalarida
avtomatiashtirilgan tcxnologik laboratoriya yuzaga kcltirishga, kclayolgan
xomashyolarni sifatini nazorat gilishga va gandolat mahsulotlari ishlab
chigarish texnologik jarayonlarini boshqgarishga imkon beradi.

Zamonaviy sharoitda faoliyat yuritadigan korxona.

Yirik gandolat mahsulotlar ishlab chigaruvchi «<cROSHEN» gandolat
kompaniyasini ishga tushirildi. Bu shirinlik. shokolad, karamcl. pcchenyec,
vafli. marmelad va konfetlaming 200 turini o'z ichiga olgan barcha gandolat
mahsulotlarining taxminan 25 foizini ishlab chigaradi. Barcha mahsulotlar
tabiiy yuqori sifatli mahsulot asosida ishlab chiqariladi. Retscpt doimiy
yangilanadi. zamonaviy tcxnologiyalar joriy ctilmogqda. «ROSHEN»
mahsulotlari dunyoning ko'plab mamlakatlarida: Rossiya, Qozog'iston,
Moldova, Esloniya, Lalviya.AQSh. Kanada.Germaniya va Isroildajoylashgan.

Shokolad va pechenye mahsulotlarini ishlab chigarish uchun
Shvctsariyadan zamonaviy asbob-uskunalarsotib olindi. Gecrmaniyadan suyuq
shokoladlar ishlab chiqarildi va pralin va shokoladli krcmlar ishlab chigarish
uchun italyan uskunasi ishlab chigildi.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

/. 1sle 'molchi talablar deb ganday talablarga avtiladi?

2. Tahlil gilinayotgan mahsulotlar ko'rsatkichlarining lo'g'riligini bilish
uchun gavsi usuldait foydalaniladi

3. Yangi gqandolat malisulotini ishlab chigarish uchun ganday ishlar olib bo-
riladi?

4. Korxonaning talabni o iganisli kartochkasi nima uchun kerak?

5. Mahsulotlarining reologik tavsifi deganda nima tushuniladi?

6. Qandolat korxonasida bosh texnologning vazifasi nimadan iborat?

7. Ma Turn magsadda ishlab chigarilgan gandolat mahsulotlariniga la rif
bering?

8. Qandolat mahsulollarini ishlab chigarish bosgichlarining ketma-ketligini
ayting?
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19- MAVZU
QANDOLAT MAHSULOTLARI SERTIFIKATLASH

REJA:

/. Seitijlkallaslitinshnmg asosiy maqgsadi va vazifalari

2. Laboratoriya mashg'ulotlarini tashkil etish bo'yicha ko'rsatmalar va
tayyor mahsttlollardan namuna olish.

3. Laboratoriya ishlari talabalarda xomashyo. yarimfabrikat vatayyor
mahsulotlami tahlil gilish bo 'yicha amaliy ko nikma va malaka liosil qilish.

Tayanch so'z va iboralar:

Sertifikatlashtirish. mahsulot turlari. isle 'molchi. qgomtniy aktlar. muvofiglik
sertifikati. guvohnoma egasi. muvofiglik belgisi. me 'yor. gigienik normaliviar.

1. Sertiflkatlashtirishning asosiy magsadi va vazifalari

Tashqi va xalgaro bozor uchun chigarilayolgan mahsulotlaming sifati
yuqori darajada bo'lishi bilan birgalikda, mahsulot ishlab chigarish, saglash,
tashish, foydalanish jarayonlarida ham atrof-muhit. inson salomatligi va hayoti
uchun xavfsiz bo'lishi kcrak. Shu magsadda barcha rivojlangan davlatlarda
ishlab chiqarilayotgun hamda mamlakatga olib kelinayotgan mahsulotlar
ixtiyoriy va majburiy ravishda, yuqorida ko'rsatilgan mezonlar asosida
xavfsizligi jihatidan scrtifikatlanadi.

Sifatni boshgarish masalalarini o'rganish, aynigsa. bozor munosabatlari
sliaroiiida, ishlab chigarilayolgan mahsulotlar sifati asosiy iste'molchi -
inson salomatligiga xavfsiz bo'lishi. barcha moddiy resurslarimiz manbayi
yer va atrof-muhitning ekologik muvozanatiga daxlsizlik tamoyillaridan kelib
chiqishi zarur.

Sertiflkatlashtirishning asosiy maqsadi mahsulot yoki xizmat tunning
inson salomatligi va hayoti uchun xavfsizligini ta'minlash, atrof-muhilni
muhofaza qilish, tovanaming o'zaro almashinuvi va o'rindoshligini ta'min-
lash, mahsulot va xizmat turlarining raqobatbardoshligini oshirish hamda
xaridor yoki islc’molchining talab va istaklariui himoya gilishdan iborat.

O'zbekiston Rcspublikasining sertifikatlashtirish bo'yicha milliv
muassasasi faoliyalining asosiy yo'nalishlari quyidagicha:

- respublikada sertifikatlashtirish jarayonini mukammallashtirish va
undan foydalanish bo'yicha umumiy yo'nalishni ishlab chigish:
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- tegishli davlat sertifikallashtirish organlarining gqonun ishlab
chigaruvchi va uni bajaruvchi hokimiyat organlari bilan o'zaro hamkorlikda
faoliyat ko'rsatishi:

- scrtifikatlashtirish masalalarida chct cl va xalgaro tashkilotlaming
muxtor organlari bilan o'zaro kclishuv asosida faoliyat ko'rsatish, zaruriy
hollarda O'zbekiston Rcspublikasini ushbu tashkiloilar ishida gatnashishini
ta'miniash:

- scrtifikatlashtirishning hamma uchun yagona bo'lgan qoida va
jarayonlarini o rganish;

- sertifikatlashtirishning natijalariga ko'ra, tegishli hujjatlaming qayd
ctilishi jarayonlarini kuzatish;

- rcspublika vachetcllik xaridorlami tegishli axborotlar bilan ta’miniash.

Mahsulotlar, jarayonlar va xizmatlar turlarini sertifikallashtirish bo'yi-
cha barcha savollar O'zbekiston Rcspublikasining «Mahsulot va xiziriat
turlarini sertifikallashtirish to'g'risidaugi Qonuniga hamda ushbu Qonunga
mos kcladigan boshga qonuniy aktlari asosida ko'rib chigiladi. Qoragalpo-
g'istonda csa bu masala mazkur rcspublika gonunlari asosida ko'riladi.

Sertifikatlashtirish milliy tizimida quyidagi rasman gabul gilingan asosiy
atamalar qo'llaniladi: muvofiglik, uchinchi tomon, muvofiglik bayonoti,
ntuvofiglikni tasdiglash, muvofiglikni scrtifikatlashtirish, scrtifikatlashtirish
tizimi. sertifikatlashtirish tartibi, scrtifikatlashtirish idorasi, majburiy
scrtifikatlashtirish. ixtiyoriy scrtifikatlashtirish. nazorat qgiluvchi idora.
sertifikatlashtirish guvohnomasi, muvofiglik sertilikati, guvohnoma egasi.
muvofiglik bclgisi, sifat scrtifikati, scrtifikatlashtirish tizimi, scrtifikatlashtirish
tizimi qatnashchisi, scrtifikatlashtirish tizimia’zosi.so'rovchi.laboratoriyalami
akkrcditlash, laboratoriyalarni akkrcditlash tizimi, laboratoriyalarni
akkreditlash idorasi. laboratoriyalarni akkrcditlash mczoni, akkreditlangan
laboratoriya. laboratoriyani qayta attestatsiyalash, akkreditlangan laboratoriya
sinovining bayonnomasi, imzolash huqugiga ega bo'lgan sltaxs, ishlab
chiqarishni sertifikatlashtirish. sifat tizintlarini scrtifikatlashtirish. ekspert-
auditor. tckshiruvchi nazorat, scrtifikatlashtirish sinovlari uchun namunalar,
tanlanma. muntazam tanlanma, tan olish kelishuvi, bir tomonlama kelishuv,
ikki tomonlama kclishuv va ko'p tomonlama kclishuv.

Qandolat mahsulotlarini saglashning me’yorlashtirilgan muddatlari

Saqlash muddati (GOST R51074-97 ga binoan) shunday muddat
hisoblanadiki, bu davrda ozigaviy mahsulot bclgilangan saglash shartlariga
rioya gilinganda me’yoriy yoki texnik hujjatlarda ko'rsatilgan xususiyatlarini
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saqglab goladi. Saglash muddatini tugashi mahsulot go'llanilishi bo‘yicha
foydalanishga yarogsiz ckanligini bildirmaydi.
Yaroqlik muddati tugashi bilan ozigaviy mahsulot foydalanish uchun
yarogsiz hisoblanadi.
Sotish (rcalizasiya) muddati - ozigaviy mahsulot istc'molchilarga tavsiya
ctiladigan muddat hisoblanadi.
Qandolat mahsulotlarini saglash muddallari (ko'p emas) me'yoriy
hujjatlarga asosan quyida keltirilgan:
36-jadval
Ne Mahsulotlar nomi Saglash
muddati
1 Karamcl:
obikidandon (ledcnsovaya), ochig, mctall bankalarga yoki qutilar- 6 oy
ga gadoglangan, o‘ralgan «figumaya», mentol paslilkali, vitamin-

lashtirilgan

shokolad masalligli va shokolad glazurli, o'ralgan 4 oy
sutli, likyorli, ko‘pchitilgan, yog'-gandli masalligli karamcl, 30y
o'ralgan va yuza gismi himoyalangan ochiq (likyorli masalligdan
tashqgari)

go‘shimchali obakidandon (ledcnsovaya), jcleli caramel, tarkibida 2 oy
yong'oq bor, masalligli va boshogli, dukkakli, yog'li donlardan
tayorlangan masalligli, o'ralgan, yuza gistni himoyalangan holda

ochiq, germetik yopiq banka yoki polietilenli goplarda

yumshoq, yarimqattiq, shokoladli glazur bilan sirlangan, o'ralgan 1,5 oy

shokoladli glazur bilan sirlangan I oy
2 Konfetlar:

shokoladli glazur bilan sirlangan:

o'ralgan 40y
Pralinli massadan tayorlangan korpusli, gandolat yog'i va ko'pchi- 3 oy
tilgan massa asosida, o'ralgan

«Assorti» masalligli, o'ralgan va gadoglangan 2 oy
sutli gatlainli, sutli-krcmli, shokolad korpusli. loy

Sariyog', likyor, spirtlangan mcva, rezavorlar qo'shilgan kremliva 15 sut
ko'pchitilgan massalardan tayorlangan korpusli

Sutli - shokoladli, sutli - yong'oqgli, ycryong'oq - shokoladli va

yog'li glazur bilan sirlangan

o'ralgan va gadoglangan 15 oy

235



o'ralmagan

pomadkali glazur bilan sirlangan:

o‘ralgan va gadoglangan

Sanyog go'shilgan ko'pchitilgan kremli massalardan tayorlangan
Ko H

o'ralmagan

gandli glazur bilan sirlangan:

o'ralgan va o'ralmagan

pomadkali kodaoH konfctlar:

o'ralgan

o'ralmagan

konfctlar va pomadkali massalardan tayorlangan konfetlar jamlan-
masi

sutli konfetlar.dumalatish bilan shakllantirilgan

sutli konfetlar. tyanuchka tipidagi. quyib shakllantirilgan
marsipanli konfctlar, himoyalangan gatlami bor

himoyalangan gatlami yoq marsipanli shakllar, sellofan yoki po-
limer plyonkalarga gadoglangan

Iris:

tirajlangan yarimgattiq o'ralgan

tirajlangan yarimqattiq o'ralmagan

yarimqattiq quyilgan va tirajlangan yumshoq o'ralgan va o'ralma-
gan, cho'ziluvchan o'ralgan, iris masalligli iris, yong'oq mag'zi
bor va moyli osimliklar urug'i bor

Drajc:

Kotmb4 spirtlangan rczavor-mevalardan tayorlangan va shokoladli
glazur bilan sirlangan

likyorli

jeleli, jele-mevali, ko'pirtirilgan, mag'izli, marsipanli, sukatli, kor-
pusi quritilgan mcvalar bilan har xil ko'rinishda goplangan

gandli, pomadkali,karamelli, har xil turdagi yumshoq karamel bi-
lan qoplangan, bodomli kodub, kuritilgan mcvalar kukuni
Shokolad:

go'shimchasiz, spirtli go'shimchali, o'ralgan va gadoglangan
go'shimchali, parhczli masalligli, o'ralgan va gadoglangan
go'shimchalarsiz, o'ralmagan vaznli

qo'shimchalar bilan, o'ralmagan vaznli
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1oy

15 sut

15 sut

1,5 oy
25 sut
15 sut

10 sut
5 sut
loy
10 sut

6 oy
5oy
2 oy

25 sut

150y
20y

6 oy
3oy
4 oy
2 oy
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Marmelad:

mcva-rezavorli, golipli

meva-rczavorli, gatlamli

qolipli jclcli va agar hamda pektinda tayorlangan kcsma
qolipli jcleli, agaroid asosida

qolipli jclcli va dcngiz suv o'ti furscllariyadan olingan agarda
tayyorlangan kesma

jelc-mcvali, jelcli va jelatin asosida tayorlangan jclc-mcvali
vaznli, qutilarga gadoglangan

selofan yoki polimer plyonkalarga gadoglangan

Xolva:

kunjutli va shokolad glazurli sirlangan

yong'oqli, ycryong'oqli, kungabogarli va aralashtirilgan
kunjutli, yong'ogli, ycryong'ogli, kungabogarli va aralashtirilgan,
vakuumda ishlov bcrilgan, kartonli korobkada gadoglangan
yana, metal banka va korobkada gadoglangan

Pcchenve:

gandli va cho'ziluvchan

«Odessa» pcchenyesi

mayonczli ncchenyc

10 foiz yog' miqdorli shirmoy pcchenyc

10 foizdan 20 foiz yog' miqdorli shirmoy pcchenye

20 foiz yog' migdorli shirmoy pechenye

Vafli:

yog'li mahsulotli, pralinli va pralinga o'xshash

mevali masalligda

poniadka masalligda

masalligsiz

Kreker:

tarkibidagi yog' 14,3 foiz kam cmas

margarinda yoki oshxona yog'ida

saryog'da

sirtiga rafinadlangan o'simlik yog'i, paxta, soya va kokos yog'ini
ishlangan

Galctlar:

Oddiy:

gemietik o'ralgan
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3oy
3oy
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15 sut
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20y
1,5 oy
1,5 oy
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3oy
20y
15 oy
45 sut
30 sut
15 sut

2 0y
loy
25 sut
3oy

3oy
20y
loy
15 sut
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I, 2- vajaydari uni ishlatilgan 6 oy
yaxshilangan:

massali 30y
gadoglangan 6 oy
Yog* miqdori yuqori parhezli:

massali 150y
gadoglangan 3oy

12 Kckslar:

xamirtumshda tayyorlangan 2 kun
polimerli dagogli xamirtumshda tayyorlangan 12 kun

pishirish kukunida yoki pishrish kukunsiz va xamirtumshda 7 kun
tayyorlangan

13 Rulctlar:
kremli 36 soat
tvorogli 24 soat
mcvali masalligda ko‘k nori va gandolat yog*da donali o‘ralgan 7 sut
mcvali masalliqda, ko'knori va gandolat yog“ida kgli 5 sut

2. Laboratoriya mashg'ulotlarini tashkil ctish bo'yicha ko'rsatmalar
va tayyor mahsulotlardan namuna olish

Mahsulotning sifatiga atrof muhit va ishlab chigarishning turli omillarlari
ta'sir etadi. Ulardan eng ntuhimlariga quyidagilar kiradi: xomashyoni turi va
sifati, ishlab chiqarish usullari va shartlari. gadoglash. tashish va saglash.

Ishlab chigarish markaziy laboratoriyasi 2 bo'limdan iborat: texnokimyo-
viy va mikrobiologik. Qandolat mahsulotlarini sifat ko'rsatkichlarini va
xavfsizligini tekshirisltda GOST talablariga javob bcradigan attestatsiyadan
o’tgan metrologik usullar go'llanilishiga yo'l qo'yiladi. Markaziy
laboratoriyada kclayotgan barcha xomashyolar, yarimfabrikallar nazorat
gilinadi va ularning me'yoriy-tcxnik hujjatlar (GOST, OST, TU) talablariga
mosligi hagida xulosa bcriladi Bu mahsulotlami ishlab chigarishda ishlatish
mumkinligini bayon etadi va yordamchi materiallar, gadoglar hamda suvning
sifatini tekshiradi. Vaqti-vaqti bilan ontborda saglanayotgan xomashyolar,
materiallar va tayyor mahsulotni sifatini tckshirib boradi, saglash bo'yicha
yo'rignomalarga rioya gilinayotganini nazorat giladi hamda yarimtayyor,
tayyor mahsulotlami sifatini, resepturaga va texnologik yo'rignomalarga amal
gilinayotganini tckshirib boradi.
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60-rasm. Qandolat mahsulotlarini ishlab chigarishdagi zamonaviy
laboratoriya.

Xomashyolar, yarimlayyor va layyor mahsulotlaming tahlili turli usullar
bilan amalga oshiriladi.

Organolcptik baholash - ozig-ovgat mahsulotlari xususan, gandolat
mahsulotlari ishlab chigarishda mahsulotni ta’m xususiyatlarini va tashqi
ko‘rinishini tckshirish muhim ahamiyatga ega. Mahsulot barcha fizik va
kimyoviy ko’rsatkichlari bo'yicha standart talablariga javob bersa, lekin la'mi
yoqimsiz bo’lsa brak (yarogsiz) hisoblanadi.

Fizik tahlil usullariga quyidagilar kiradi:

- giyomlarda va suvda criydigan mahsulotlarda (caramel massasi,
pomatka. mevali marmelad) qurug moddasini massa ulushini nazorat gilish
uchun nisbiy zichligini aniglash:

- turli xomashyolardagi va tayyor mahsulotdagi qurug moddasini,
shokolad. pechenye, holvadagi yog’ migdorini aniglash uchun refraktometr-
sinish kocffisientini aniglash;

- shakar xomashyosidan va shakarli giyomlardagi saxaroza miqdorini
polyarimetrik usulda nazorat qilish;

- clcktrometrik usul, bunda clcktromctrik titrlash va vodorod ionlarining
(pH) konscntrasiyasini aniqglash.

Kimyoviy tahlil usullariga kislotalikni. ishqoriylikni. saxaroza miqgdorini
hamda konscrvantlar, zararli mctallar, klctchatka, kuldorlik migdorini
aniqglashlar kiradi.

Mikrobiologik usulning asosiy vazifasi gqandolat ishlab chigarish
korxonalarida chiqgarilayotgan mahsulot mikrobiologik tnc'yor talablariga
javob bcrishi nazorat gilinadi. Mikrobiologik nazorat o’tkazish tartibi ishlab
chigaruvchi tomonidan Davlat sanitariya epidimologiya nazorat markazining
tasdiglagan ishchi dasturi va mc'yoriy - texnik hujjatlar asosida belgilanadi.
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Gigiycnik mc'yorlar amal qgilish bo'yicha ishlab chigarish nazorati
quyidagilami gamrab oladi:

- mahsulotlami (xomashyo. yarimlayyor, tayyor mahsulot) gigiycnik
jihatdan sifatini mikrobiologik nazorat qilish;

- ishlab chigarishni gigiycnik holatini nazorat gilish (uskunani
go'shimcha asboblarni, yordamchi matcriallarni, scxdagi ishchilarning
kiyimlari va qo'llarini yuvish);

- ishlab chigarish xonasida suvni va havoni sifatini tekshirish;

- mikrobiologik tahlil natijalari bo'yicha laboratoriya jurnalini tutish;

- mikrobiologik bo'lintni ishi bo'yicha yillik rcja va hisobotlami tuzish;

- ishlab chiqgarishning sanitariya holatlarini yaxshilashda va gigiycnik
toza gandolat mahsulotlari ishlab chigarishda gatnashish.

Barcha turdagi tahlillar - fizik-kimyoviy, baktcriologik standartlarda va
yo'rignomalarda belgilangan yagona usullar bo'yicha o'tkaziladi. Shundagina
turli tashkilot yoki laboratoriyada bajarilgan tahlil natijalarini solishtirish
mumkin bo'ladi.

Qandolat mahsulotlari sagash davrida tarkibidagi suv va yog' miqdoriga
qgarab turli ko'rinishdagi eskirishga uchraydi: gotib qolish. bo'kish,
nordonlashib qolish va mikrobiologik eskirish.

Barcha eskirish turlarini rivojlanishini sckinlashtirish yoki to'xtatish
mumkin. Hozirgi vagtda mahsulotlami sifatini va saqlash muddatlarini
baholashda. ulaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini aniglab beruvchi namlik
hisobga olinadi. Bu ko'rsatkich mahsulot tarkibidagi suv migdorini belgilab
beradi. Lekin uzoq vaqt saglanganda mahsulotning mikrobiologik va fizik-
kimyoviy sifat ko'rsatkichlarini o'zgarish tczligi suvning migdoriga emas,
balki mikroorganizmlarning rivojlanishiga bog'liq bo'ladi.

Qandolat mahsulotlarini saglash yarogliligini uzaytirish yollari

Bozorning hozirgi sharoitlarida ragobatbardosh mahsulot ishlab
chigarish eng dolzarb vazifalardan biri hisoblanadi. Bunday mahsulot yuqori
organoleptik tavsifga ega bo'lishi, iste’molchilami talablami qondirishi, sotish
chcgaralarini va maydonini kcngaytirish imkonini beruvchi saglash muddatlari
uzoqroq bo'lishi kerak.

Qandolat mahsulotlarini yaroglilik muddati - uning sifatini muhim
ko'rsatkichlaridan biri bo'lib, ishlatiladigan xomashyoga, texnologiyaga,
uskunalarga, korxonani sanitar holatiga, saglash sharoitiga va gadoqlashga
bog'liq bo'ladi. Bu omillarning barchasi bir-biriga bog'langan bo'lib,
mahsulotlami saglash muddatiga aniq ravishda ta'sir etadi.
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Qandolat mahsulotlarining sifat ko'rsalkichlarini aniglash uchun
namuna olish tartibi

Qandolal mahsulotlarining sifati bir xil larkibli partiyadan olingan
namunada GOST 5904-82 «qandolat mahsulotlari» gabul qilish, ajratish
usullari va namunalami tayyorlash goidalari» talablariga binoan aniglanadi.

Qandolat mahsulotlarining partiyasi deb, bir turdagi, navdagi,
nomlanisliidagi. bitta smenada ishlab chigarilgan va sifati bitta hujjat bilan
to'ldirilgan mahsulotga aytiladi.

Sifat hujjatida korxonaning nomi, tovar belgisi, manzili, mahsulotning
nomi, ishlab chigarilgan vagqti, og'irligi, standart ko'rsatilgan holda tajribalar
natijalari kiritilishi lozim.

Nugqtali namuna deb, umumlashgan namuna tuzish uchun bitta joydan
bir marta olishda xomashyo, yarimtayyor va tayyor mahsulotning ozgina
miqdoriga aytiladi.

Umumlashgan namuna deb. tahlil gilinayotgan mahsulotning bitta
partiyasidan olingan barcha nugtali namunalaming yig'indisiga aytiladi.

O 'rta namuna - bu sifat ko'rsalkichlarini aniglash uchun umumlashgan
namunadan ajralilgan gismdir.

Tortma (navestka) - bu alohida sifat ko'rsatkichlami aniglash uchun
o'rta namunadan olingan gismdir.

Organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlami nazorat gilish uchun
partiyaning turli joylaridan umumiy qadoqlar soniga garab bir-necha
gadoglangan mahsulot ajratiladi:

37-jadval
Partiyadagi transportga ortiladigan gadoglar soni. dona  Ajratish hajmi. dona
50 tagacha 3
51-150 tasacha 5
151-500 tagacha 8
501-1200 tagacha 13

Ajratilgan gadogdagi namunalar ochiladi va keying ajratish ularning

vaznli yoki gqadoglangan bo'lishiga bog'lig.
Qandli gandolat mahsulotlari

Moppas’e. ochig himoya qobtg i yo'q karamel bo'lib. draje | kg. va
undan yugori og'irlikda gadoglangan bo'lib: har bir transport gadog'ining turli
joylaridan bir xil porsiyada nugtali namunalar ajratiladi. ular birga go'shiladi,
aralashtiriladi va og'irligi 600 gr.dan kam bo'Imagan umumlashgan namuna
tuziladi.

241



Unli gandolat mahsulotlari

Pcchenyc, pryanik. galct. krcker. vafli - har bir transport gadog'ining turli
joyidan 2 pachka yoki 2 paket ajraliladi, ichidagisi aralashtiriladi va ogirligi
400 gr.dan kam bo'Imagan umumlashgan namuna tuziladi.

Umumlashgan namunalar? gismga bo'linadi. bir gismi tajribalar o'tkazish
uchun laboraloriyaga jo'naliladi, qolgan 2 gismi nazorat namuna sifatida
goldiriladi. ikkilanish holatlar yuzaga kclganda gayta tajriba o'tkazish uchun
ishlatiladi. Bunday mahsulot qadoglangan bo'lsa qattiq qog'ozga o'raladi va
ip bilan bog'lanadi, vaznli bo'lsa toza va qumq bankalarga joylanadi. Ular
muhrlanadi va plombalanadi.

Dastlabki. umumlashgan namuna bir nccha kilogram bo' Isa, o'rta namuna
400-500 gr. dan oshmaydi. Qandolat mahsulollarining o'rta nantunasida
ko'pincha strukturasi bir xil tarkibli bo'Imagan mahsulotlar - karamel
masalligli, sirlangan konfetlar va bosh, uchraydi. Bunday mahsulotlar uchun
laboratoriya namunasi o'tkaziladigan tajribalarga garab 2 xil usulda tuzaladi:
tarkibiy gismlarga ajratmasdan va ajratilgan holda.

Mabhsulot sifatini scnsorli baholash

Inson sezgi a'zolari yordamida: ta'm bilish, hid bilish, ko'rish, sczish,
ayrim hollarda hattoki, eshitish orqgali aniglanadigan muhim ko'rsatkichlar
hisoblanadi. Qandolat mahsulotlariga to'liq baho berish uchun ob’ektib
(laboratoriya) va sub'ektiv (organolcptik) usullar gqo'shilgan bo'lishi kerak.

Organoleptik baholashni o tkazishda quyidagi anigliklar va terminlardan
foydalaniladi:

1.Ta’m - tildagi rescptorlar ta'sirlanishidan yuzaga kcladigan hissiyot. U
miqgdoran (ta'm intensivligi) va sifat jihatidan (shirin. nordon, achchiq, sho'r)
aniglanadi

2. Hid - hid bilish rcscptorlari ta'sirlanishidan yuzaga kcladigan
umumiy hissiyot. U migdoran (kuchli. kuchsiz) va sifatjihatidan (yangi, toza,
mog orlagan. chirigan va bosh.) aniglanadi.

«Aromat» termini «shirin» lushunchasi bilan bir xil qo'llanilish gabul
gilingan, ya'ni yogimli hid ma’nosini beradi.

Konsistensiya - mahsulotning rcologik xususiyatlari yig'indisi bo'lib,
mexanik, sezish va ko'rish hissiyotlari yordamida his gilinadi. Og'iz bo'shli-
g'ida chuqur sczish (bosish) yordamida mahsulotning naftsligi, bir xil
tarkibliligi.tolaliligi.yopishqoqligi his ctiladi. Ko'rish orqali konsistensiyaning
zichligi, suyuqligi, quyuqligi va giyotnsimonligi aniglanadi. Konsistcsiyani
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yoznta bayon clishda zich, quyuq, yopishqoq, yog'simon, pastasimon
so'zlaridan foydalaniladi.

Struktura - tcri, lul. og'iz va tomogning sezish rcscptorlari bilan his
ctiladigan mahsulotning o'lchami, shakli va alohida zarrachalarini yoki
komponcntlarini joylashish xususiyatlarini his qgilish bilan tavsiflanadi.
Slrukluraning makro. mikro, ultra ko'rinishlari mavjud. Mahsulotning
makro-strukturasi quyidagi so'zlar bilan bayon etiladi: gattiq, yumshogq.
nafts, qayishqoq, mo'rt, yupishqoq, gatlamli, g'ovakli va bosh. Mikro va
ultrastrukturani tavsiflash uchun instrumental usullar go'llaniladi.

Qandolat mahsulotlarini organoleptik baholashda «konsistcpsiya» so'zini
to'g'ri ishlatish lozim:

- shokolad uchun - konsistensiya va struktura;

- kreker, pryanik va xolvalar uchun - struktura ko'proq to'g'ri keladi.

Organoleptik baholash nisbhatan oddiy, asboblami talab ctmaydi,
kam vaqt oladi. lekin baho beruvchi degustatoming shaxsiy qobiliyatiga,
kayfiyatiga, atrof-muliit sharoitining ta'siriga bog'liq bo'ladi. Shuning
uchun bunday subycktiv ta'sirlami kamaytirish uchun organoleptik baholash
sensorli tahlil yordamida amalga oshiriladi. Sensorli tahlil deganda natijalami
aniq chiqishiga kafolat beruvchi, tekshirilgan usullarni baho beruvchi-
mutaxassislar tomonidan qoilab, sifatga organoleptik baho berish tushuniladi.
Baho beruvchi shaxs tahlil o'tkazish yana ikkinchi bor o'tkazilganda shu
mahsulotda, shunday sharoitda. fagat har xil vaqtda bir xil baho bcrishi kerak.

Sensorli analiz qilib beruvchi shaxslarda sezgi a’zolari (ta'm bilishi,
hid bilishi. ko'rish. sezish) tekshiriladi. Sensorli tahlil o'tkazish uchun
laboratoriyada alohida joy ajratilishi va maxsus jihozlar bilan (idishlar. ish
stoli, namunalargo'yish uchunjavonlar.blankalarjjihozlanishi kerak. Idishbir
xil rangli. bir xil shaklli shishidan, chinnidan yoki zanglantaydigan po'latdan
tayyorlanishi kcrak. Yog'och, alyumin, plastmassali idishlar, goshiglar,
shalellar gabul gilinmaydi, ulaming hidi bor va mahsulotlar bilan ta'sirlashishi
mumkin.

Sensorli tahlil qilish uchun namunalarning harorati ham muhim
ahamiyatga ega, gandolat mahsulotlari uchun 20 °C qoidasiga binoan bo'lishi
kcrak. Haroratni past yoki baland bo'lishi his gilishni pasaytiradi. Misol uchun
harorat 50 "C yuqori bo'lganda shirin ta'mni bilish hissi pasayadi. shuning
uchun issiq iste’mol gilinadigan mahsulotlarning harorati 50 "C past bo'lganda
dcgustatsiya gilinadi. Misol uchun kakao kukunini dcgustatsiya gilishda 4
gr. kukunga 6 gr. shakar va 5 sm'suv qo'shiladi, so'ng 95 sm’qgaynayotgan
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suv yoki sut qo'shib yaxshilab aralashliriladi. Bu ichimlik harorali 45-50 °C
bo'lganda degustasiya gilinadi.

Sensorli tahlil o'tkazayotganda fizioligik charchoqlik kuzatilishi mum-
kin. yoki ko'p gayta shirinlik ta'mini tckshirish organizmni bo’shashishiga
olib keladi. Shuning uchun namunalar oralig'ida 5-10 daqgiga dam olish
organoleptik to'g'ri baholashga yordam beradi. Qandolat mahsulotlarini
organoleptik baholashda ballik sistcmalar go'llaniladi. Eng avval, ko'rish,
keyin hid bilish. sezish, so'ng oxirida 0g'iz bo'shlig'ida aniglanadigan
xususiyatlar (ta’m. ushoglanuvchanligi, maydalanish darajasi. bir xil
tarkiblilik) aniglanadi.

3. Laboratoriya ishlari talabalarda xomashyo, yarimfabrikat
va tayyor mahsulotlami tahlil gilish bo'yicha amaliy
ko'nikma va malaka hosil qgilish

Kcltirilgan xomashyo, yarimfabrikatlar va tayyor mahsulotlaming
sifati, tcxnologik jarayonning to'g'ri olib borilayotgani va rctscpturaga rioya
gilinayotgani ustidannazoratnisanitariyatexnologik ozig-ovqat laboratoriyalari
amalga oshirib boradi. Yirik umumiy ovqatlanish korxonalarida: tayyorlovchi
fabnkalar. restoranlar, oshxonalarda ana shunday laboratoriyalar tashkil
etilgan. Umumiy ovgatlanish ilmiy tekshirisli instituti yagona nazorat
usullarini ishlab chiggan bo'lib. sanitariya ozig-ovqat laboratoriyalari ana
shulardan loydalanib quyidagi tahlillami o'lkazadi:

1 Masalliglar, xomashyo, yarimfabrikatlar va tayyor mahsulotning sifati
yaxshiligi. tozaligini tckshirish.

2. Yarimfabrikatlar va xomashyolarning DS (Davlat standartlari) va
RTSH (Rcspublika texnik shartlari)ga to'g'ri kclish kelmasligini tckshirish.

3. Maxsus tckshirishlar: frityuryog' sifati. laktoza migdori va boshqalami
aniqlash.

4. Qandolatchilik sexlari mahsulotlarini tekshirish. Xomashyo va
yarimfabrikatlarni tckshirish ishlari ikki xil: organoleptik va laboratoriya
usuli bilan olib boriladi. Tahlil natijalari jumalga kiritiladi va ombor yoki
gandolatchilik sexiga topshiriladigan maxsus blankalarga yozib go'yiladi.
Tahlillaming gancha vaqt oralab o'tkazilishi tcxnologik yo‘l-yo'riglarda va
laboratoriyaning maxsus grafiklarida bclgilab go'yilgan.

Laboratoriyaning asosiy vazifalari quyidagilardan iborat:

- mc’yoriy hujjat talablariga javob bcradigan mahsulot ishlab chigarish-
ni ta’minlash;
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- yangi turdagi gandolai mahsulotlarini layyorlashni o'zlashtirish va
ishlab chigarish;

- xomashyo, yarimtayyor va tayyor mahsulotlaming sifatini, bundan
tashqari, qoplarni yordamchi matcriallarni va gadoglovchi matcriallami
tekshirib borish;

- ishlab chiqarish scxlari va omborxonalarda sanitariya mc’yor va
goidalariga rioya gilinayotganini doimo nazorat qgilish.

- ishlab chiqarishning tcxnologik rcjimlartga amal gilinayotganini
nazorat qilish, ishlab chigarish va texnologik tartib-qoidalami mustahkamlash.

Tayyor mahsulotlami nazorat gilishda gandolalchilik mahsulotlarini
tckshirish uchun DSlarda ko'zda tutilgan usullardan, xomashyoni tahlil
qgilish uchun esa har qaysi turdagi xomashyo uchun DSlarda nazarda tutilgan
usullardan foydalaniladi. Mahsulot sifatining yaxshiligi va tcxnologik
jarayonning to'g'ri tashkil etilganligi lo'g'risida organoleptik ko'rsatkichlar
(mahsulotning mazasi, quyuqg-suyuqligi, tashqi ko'rinishi, hidi va boshqalar)
ga garab Tkr yuritsa bo'ladi. Bu usul katta ahamiyatga ega, chunki
mahsulotlaming mazasi asosiy ko'rsatkich bo'lib hisoblanadi. Alohida
texnik shartlar ham borki, tekshirilayotgan gandolatchilik mahsulotlari
organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha shu sharllarga to'g'ri kelishi kerak.
Lckin mahsulotlar bu ko'rsatkichlarga to'g'ri kclsa-yu, mazasi yomon bo'lsa,
ular brakka (yarogsiz) chiqgariladi. Mahsulotlaming sifatiga har tomonlama
baho berish uchun organolcptik usulni go'llashning o'zi yctarli cmas, chunki
bu usul xomashyo ganchalik to'lig solingani. mahsulotlarda zararli moddalar
bor-yo'qligi va boshqalarni aniglashga imkon bermaydi. Laboratoriya
tckshirishlari ancha aniq va to'g'ri ma'lumotlami beradi. Laboratoriyalarda
fizik-kimyoviy usullardan foydalanib. xomashyo solish me'yorlariga amal
gilingan-gilinmaganligi aniglanadi.

Biroq, laboratoriya usullarining nisbatan murakkabligi va tekshirishlar
uchun ancha vaqt zarur bo'lishi, ularning kamchiligidir. Qandolatchilik
mahsulotlarini tahlil gilishda ikki tckshirish usulini birga go'llash magsadga
muvofiqdir. chunki bunda mahsulotlaming sifalini to'la-to'kis aniglash
mumkin. Bu tekshirishlardan tashqari, bakteriologik va biologik tckshirish
usullari ham qo'llaniladi. Qandolatchilikda ishlatiladigan asosiy xomashyo
bo'Imish bug'doy unining namligi, hidi, rangi. mazasi va undagi yot moddalar
va mctall aralashmalari bor-yo'qligi. kleykovinasining miqdori va sifati
tekshiriladi.

Yog'laming namligi, mazasi va hidi. gandolatchilik yog'i, kakao moyi va
kokos rnoyida csa bundan tashqari, suyuqlanish harorati ham aniglanadi.
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Tuxum va tuxum mahsulotlarining rnazasi, namligi, hidi va rangi, melanj,
tuxum sarig'i va tuxum kukunida esa kislotalarning miqdori aniglanadi.
Tuxumlami tckshirishda ularning toifasini bclgilash uchun bitla tuxumning
o'rtacha og’irligi aniglanadi.

Shakar va gand upasi ncchog'lig mayda yoki yirik tortilganligi, ulardagi
yot mctall aralashmalari aniglanadi. Mahsulotlarga solinadigan mcvali
masalliglar, murabbo, povidlo. sukatlarga organoleptik baho berish bilan
birga, ulaming namligi va tarkibidagi gand moddasining umumiy miqdori
aniqglanadi.

Sut mahsulotlarining rnazasi va hidi, tarkibidagi yog' miqdori
tekshiriladi, quritilgan sut va shakar qo'shib quyuglashtirilgan sutlaming
suvda eruvchanligi, quyugqlashtirilgan sutning tarkibidagi gand moddasining
umumiy miqdori aniglanadi. Bundan tashgari, kimyoviy ko'pehitkichlar,
kislota va cssensiyalaming tarkibida margimush va og'ir mctall tuzlari bor-
yo'qligi aniqglanadi. Bikarbonat soda tarkibidagi natriy karbonat miqdori
aniglanadi, chunki natriy karbonat parchalanganida karbonat angidrid gazint
ajralib chigarmaydi va tayyor mahsulotlarning ntazasini buzadi. Atnmoniy
karbonatda undagi atnmiak migdori aniglanadi.

Tayyor mahsulotlarning sifati laboratoriyalarda amaldagi DSlari va
undan tayvorlanadigan gandolatpazlik mahsulotlariga doir texnik shartlarda
belgilangan fizik-kimyoviy ko'rsatkichlar bo'yicha aniglanadi. Mahsulotlar
tarkibida shakar (gand) va yog' bo'lsa, odatda, bu ko'rsatkichlar tahlil qilib
ko'riladi. Kimyoviy ko'pchitkichlardan foydalanib tayyorlangan mahsulotlar
tarkibida ishqorlar bor-yo'qligi tekshirib ko'riladi; ulardagi ishqorlar 2 foizdan
ortmasligi kerak. Mahsulotloming sifati ulaming namligiga ham bog'lig. 10
foizli xlorid kislotaga solinganida eriniay goladigan kul migdorini aniglash
mahsulotlarda qum singari yot aralashmalar bor-yo'qligi to'g'risida fikr
yuritishga imkon beradi.

Kremli pirojniy, tortlarning namligi aniglanadi. Kekslar, lilchalar,
koijiklar. yarimfabrikatlaming tarkibidagi qumqg modda va yog'ning miqgdori,
kckslarda csa mayizning og'irligi ham aniglanadi. Povidloli xonaki piroglar,
marsi pianli sloyka, tvorogli sochiluvchi pcchenyc, povidloli biskvit piroglar
tarkibidagi qurug moddalar. yog', gand miqdori tekshirib ko'riladi. Bular
DS, MRTU, vru, TUlarga va rctscpturalarga to'g'ri kclmagan, tcxnologiya
buzilgan hollarda laboratoriya xodimlari ulami ishlab chigarishni texnologik

jarayonning har ganday bosgichida to'xtatib go'yish, shuningdck, mahsulotni
sotishni tagiglash huqugiga cgadirlar. Laboratoriya xodimlari aniglangan
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kamchiliklar to'g'risida namuna olingan korxona rahbariyati va sex boshlig'iga
xabar berishga majburdir.

«Sifal» dcgan lusbunclia o'zi absolyul cmas, balki nisbiy tushunchadir.
Qo'llanilishiga qarab bir xil mahsulotlar turli sifatga ega bo'lishi mumkin.
Ayrim hollarda bitta mahsulot bcrilgan talabni yaxshi gondirsa, boshqa
joyda go'llashda umuman yarogsiz hisoblanadi. Misol uchun, ogsil migdori
kam, klcykovina hosil giluvchi ogsillarining sifati past bo'lgan bug'doy uni
pechcnyc ishlab chigarish uchun yaxshi xomashyo hisoblansa, non ishlab
chigarish uchun yomon xomashyo hisoblanadi.

«Sifat» tushunchasi avvalo, mahsulotning tovarlik yoki tovar-
istc’mollik gimmati baholanganda qo'llaniladi, so'ngra bu mahsulotning
inson organizmini ftziologik talablarini gondirish gobiliyati baholanadi.
Mahsulotning Tovar-iste'mollik gimmatini aniglovchi ko'rsatkichlar
yig'indisi (fizik, kimyoviy. texnologik. biologik va bosh) sifat darajalarini
tavsiflaydi (oily, birinchi, ikkinchi nav va bosh). Mahsulotning biologik
gimmatini aniglovchi ko'rsatkichlar yig'indisi inson uchun foydalilik o'lchovi
hisoblanadi. Mahsulotning sifat darajasi va foydaliligi qgarama-qgarshi turishlari
lez-tez uchrab turadigan holatdir.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

/. «Mahsulot va xizmat turlarini sertifikatlashtirish lo'g'risidangi Qonunda
nimalar ko' rsatilgan?

2. Sertifikatlashtirishning asosiy magsadi nimadan iborat?

3. Sertifikatlashtirish sohasidagi asosiy tushunclia va alamalar gachon gabul
gilingan?

4. Sertifikatlashtirish hagidagi kelishuvni izohlab bering.

5. Mahsulotning yaroqlik muddati nima tushunasiz?

6. Qandolotcliilik mahsulotlarini sifatini tekshirish usuli boshga maltsu-
lotlarni sifatini tckshirish usullaridan gandayfarglanadi?

7. Qandolat mahsulotlarini saglash varogliligini uzavtirish vo ‘llarini ayting.

8. Qandolat mahsulotlarining sifat ko rsatkichlarini aniglash uchun namuna
ganday tartibda olinadi?

9. Mahsulotlaming sifatdarajasini baholashda nimalarga e tibor beriladi?

10. Konsistensiya deganda nima tushunasiz?
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20-MAVZU
MAKARON MAHSULOTLARINI ISHLAB CHIQARISHDA
QO'LLANILADIGAN YANGI XOMASHYO TURLARI

REJA:
1 Makaron mahsulotlar ishlab chigarishining xususiyatlari va xomashyosi.
2. Makaron mahsulotlarini ishlah chigarishda go 'shimcha xomashyolarni
tayyorlash.
j. Makaron mahsulotlari ishlah chigarishda qo'llaniladigan cksport
(xorijdan keltiravotgan) xomashyolar.

Tayanch so‘z va iboralar:

Vitamin prcparatlar, melanj. go‘shimchalar, noan ‘anaviy xomashyolar. tivoc;j.
siniq parchalar.quyultirilgan tomat mahsulotlar, ugra, vermishel, konfigurasiya.

1. Makaron mahsulotlar ishlab chigarishining
xususiyatlari va xomashyosi

Makaron mahsulotlar bug'doy unining naycha, ip, lenta va boshga
shaklda quritilgan xamiridan iborat. 100 g. makaronning kaloriyaliligi 341
kkal. (1427, 4 kJ) bo'ladi. Makaron mahsulotlar ishlab chigarish uchun
maxsus makaronbop un, tarkibida kamida 28 foiz kleykovinasi bor oliy va
1-nav nonbop un, suv asosiy xomashyo bo'lib xizmat giladi.

Qo'shimcha xomashyoquyidagilar bo'ladi:

- boyituvchi go'shimchalar - tuxum, tuxumli mahsulotlar, gaymog'i
olinmagan, quritilgan sut va hokazolar,

- ta’m beruvchi go'shimchalar ta’m va rangini o'zgartiradi. Bu
qo'shimchalar sabzavotli pastalar, pryurelar va kukunlar kiradi;

- vitamin prcparatlar B B,, PP; sifatini yaxshilovchi mahsulot sirtiga
surtiladigan moddalar.

Makaron mahsulotlaming klassifikasiyasi va turlari. Unning navi
gandayligiga garab makaron mahsulotlar oliy nav va 1-nav bo'ladi. Agar
makaron mahsulotlarga ta’m boyituvchilar aralashtirilsa, unda nav ko'rsatgich
ta’m go'shimchasining yoki boyituvchi go'shimchaning nomi ham yoziladi.

Masalan, tuxumli oliy, tarkibida tuxumi ko'paytirilgan tuxumli oliy, sutli
oliy, tomatli 1- nav va hokazo. Makaron mahsulotlaming har bir navi lo'rt
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lipga bo'linadi: naychasimon, lentasimon, ipsimon va shakldor mahsulollar.
Har qaysi tip uzunligi, yo‘g‘onligi, kengligi yoki diamctri va boshqa alomatlari
gandayligiga garab turlarga bo'linadi.

Ta’in beruvchi va boyituvchi go'shimchalar qo'shimchalar qo'shib
makaron mahsulotlari tayyorlanganida gurnh va sinf ko'rsatkichlari yoniga
mos qo'shimchaning nomi ham qo'shiladi, masalan, B gurah, 1-sinf, tuxumli,
V gurnh, 2-sinf, tomatli va hokazo.

GOST 875 ga ko'ra makaron mahsulotlari quyidagi tiplarga bo'linadi:
naysimon, ipsimon (vcmiishcl), tasmasimon (ugra) va shakldor, O'z navbatida
sanab o'tilgan makaron mahsulotlarining tiplari xillariga (podtiplarga) va
turlarga bo'linadi.

61-rasm. Makaron mahsulotlarining assortimenti.

Naysimon mahsulotlar shakli va uzunliligiga ko'ra quyidagi xillar
(podtiplarga) ga bo'linadi: makaronlar, shoxchalar (rojki) va pcrolarga
bo'linadi. Makaronlaming uzunligi 14 - 20 sm.ni tashkil qilishi kerak, 5-
13,5 sm. o'lchamlarga ega mahsulot «makaron siniglari» deb nomlanadi.
Ko'ndalang kcsimining o'lchamiga ko'ra naysimon mahsulotlaming har bir
xili turlarga bo'linadi, shu bilan birga ulami kcsim shakli turlicha bo'lishi
mumkin: aylana, kvadrat, taram-taram va boshqgalar.

Ipsimon mahsulotlar - vermishel ham turli xil kesim shakliga ega bo'lishi
mumkin. Kcsimi o'chamlariga ko'ra vermishel quyidagi turlarga bo'linadi
(mm): eng ingichka (0,8 dan ko'p emas), ingichka (0.9-1.23, oddiy (1.3—.5),
havoskorlik (1,6-3,0). Uzunligiga ko'ra. vermishel uzunligi 1,5 sm dan kam
bo'Imagan - kalta (kalta girgilgan) va uzunligi 20 sm. dan kam bo'Imagan
- uzun (ikki buklangan yoki yaxlit) holda ishlab chigariladi. Agar mahsulot
turkumi tarkibida uzunligi 20 sm dan kam bo'lgan mahsulotlar 20 foizdan
ortiq bo'lsa. bu mahsulot gisga vermishel deb gabul gilinadi.

Xorijda ishlab chigarilgan uzun vcrmishelni spagetti deb nomlanadi.
Tasmasimon mahsulotlar - ugra o'lchami va shakliga ko'ra quyidagi turlar va
nomlarda ishlab chiqgariladi: silliq yoki taram-taram yuzali. to'g'ri. anasimon,
to'lginsimon va bosh.
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Ugraning kengligi 3 dan 10 mm. gacha («To'lgin» ugrasining kengligi
25 mm. gacha) bo'lishi kcrak. Ugraning qalinligi 2 mm. dan ortiq bo'Imasligi
kcrak. Ugra uzunligiga ko'ra xuddi vermishcl singari uzun va kalla kcsilgan
mahsulollarga bo'linadi. Ugra turkumiga ham uzunligi 20 mm. dan kam
bo'lgan mahsulotlar 20 foizdan ortiq bo'lsa. u kalta mahsulotlar turkumiga
o'tkaziladi.

Shakldor mahsulotlar presslash yoki shtamplash yo'li bilan tayyorlanadi.
Shakldor mahsulotlar turli shakl va o'lchamlarda ishlab chigarilishi mumkin,
ammo mahsulotning islalgan gismining kesimidagi eng katta qalinligi
prcsslangan mahsulotlar ushun 3,0 mm. shtamplangan mahsulotlar uchun 1,5
mm. dan ortiq bo'lmasligi kcrak.

2. Makaron mahsulotlarini ishlab chigarishda
qo'shimcha xomashyolarni tayyorlash

Hozirgi vaqtda makaron mahsulotlar ishlab chigarish jarayoni avtomat
potok liviyalarda bajariladi. Bu jarayon xomashyoni tayyorlashdan, xamir
qgorishdan. xamirga ishlov berishdan; (mushtlash va yoyishdan), shakl
berishdan (shakldor mahsulotlar presslanadi, goliplanadi, ugrani go'lda
tayyorlanadi), quritishdan, tindirib go'yishdan (stabillashdan), saralashdan va
o'rabjoylashtirishdan iborat.

Makaron mahsulotlaming sifati ko'p jihatdan quritishning ncchog'liq
lo'g'riligiga bog'liq. Sekin quritish mahsulotning achishiga va mog'orlashiga
olib kclsa, tcz quritish makaronda yoriglar paydo bo'lishiga. rangi bir
tckis chigmay. singan joyida shishasimon ko'rinish yo'qligiga. pishirishda
gonigarsiz xususiyatlarga olib keladi. Kalta kcsilgan makaron 50°-70 °C i
haroratda 20-90 min, uzun kesilgani esa 3-50 °C li haroratda 14—40 soat
quritiladi.

Qo'shimchalarni tayyorlash. Tuxum foydalanishdan oldin
dczinfcksiyalanadi, keyin esa suv bilan yuviladi. G'alvirsimon yashiklarga

joylangan tuxumlar 5-10 min davomida dastlab 2 foizli xlor ohagi critmasi
bilan. keyin esa 20 foizli ichimlik suvi eritmasi bilan ularga ishlov beriladi.
Bundan keyin tuxumlar sovuq suvda 3-10 min davomida yuviladi.

Dczinfcksiyalash va yuvishdan keyin tuxumlar 3-5 tadan alohida idishga
chaqib solinadi, organoleptik usulda sifati aniglanadi. aralashtiriladi va

tirgishlarining o'lchamlari 3 mm. bo'lgan g'alvirdan o'tkazib umumiy idishga
quyiladi.

Mclanj. Ishlatishdan oldin yopiq bankalar issiq suvli (harorati 45 °C
atrofidagi) vannalarga solinib 3 -4 soat crililadi. Ochishdan oldin bankalar
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yaxshilab yuviladi. Keyin melanj tirgishining o'lchamlari 3 mm. dan katta
boimagan claklardan o'tkaziladi. Elakdan o'tishini osonlashtirish uchun
melanj 11 nisbatda suv bilan aralashliriladi. Eritilgan melanj 3-4 soat
davomida foydalanilishi kcrak.

Tuxum kukuni va quritilgan sut. Bular leng migdordagi harorati 40 -
45 °C bo'lgan suv bilan gaymogsimon konsislcnsiyaga cga bo'lgunicha
aralashtiriladi. Kcyin aralashma go'shimchalar uchun mo'ljallangan quril’
ma bakiga solinadi. Bakga oldindan xamir gorish rctscpturasiga asosan,
hisoblangan suvning golgan gismi solingan bo'ladi. Hosil bo'lgan emulsiya
makaron pressi dozatoriga berishdan oldin va dozatorga berish vagtida
yaxshilab aralashtirib turiladi.

Tvorog. Ishlab chigarishga vuborishdan oldin tirgishlarining o'lchamlari
2 mm. bo'lgan elakdan girib o'tkaziladi va kcyin luxum kukuni va quruq sut
kabi tayyorlanadi.

Quyultirilgan tomat mahsulotlari. Mahsulot solingan bankalar
ochishdan oldin yaxshilab arliladi yoki yuviladi. Tomat mahsulotlari
retsepmraga ko'ra hisoblangan miqdordagi issiq suvda (suvning harorati 55
- 65 °C) eritiladi. Tuxum kukuni va quritilgan sut kabi tayyorlanib, fagat
harorati yuqgoriroq - 55 - 65 °C bo'lgan suvdan foydalaniladi.

Noan’anaviy xomashyolar. Makaron ishlab chigarishda noan’anaviy
xomashyolarga asosan donlar va turli xil o'simliklar urug'larini qayta ishlash
mahsulotlari (bug'doydan tashqgari), ildizmevali o'simliklaming mevalari va
ulami gayta ishlash mahsulotlari kiradi. Bu turli-tuman xomashyolar ichida
tritikalc uni, tarkibida kraxtnal mavjud bo'lgan kleykovinasiz donli. dukkakli
va ildiz mcvali o'simliklaming uni va kraxmaliga gizigish katta.

Yugorida sanab o'tilgan barcha mahsulotlar makaron sanoatida un va
boshga ko'rinishdagi gayta ishlangan mahsulotlar: kraxmal (birinchi navbatda
makkajo'xori vakartoshkakraxmali), soya shroti vaogsili sifatidago'llaniladi.

3. Makaron mahsulotlari ishlab chigarishda qo‘llaniladigan eksport
(xorijdan keltirayotgan) xomashyolar

Makaron ishlab chigarish sohasida noan'anaviy xomashyolarga
bug'doydan tashqgari boshqga donli ckinlardan olingan un mahsulotlari, tugu-
nakli o'simliklardan olingan kukunlar hamda ulaming ikkilamchi mahsulotlari
kiradi. Turli-tuman xomashyolar ichida birinchi navbatda triticale donidan
olingan unga, kleykovinasi yo'q, lekin kraxmalga boy bo'lgan donlardan
(boshogqli, dukkakli) olingan unlar va kraxmalga, po'stlog'i ajratilmasdan
butunligiga maydalangan bug'doy doniga gizigish katta bo'Imoqgda.
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Qo'shimcha xomashvolarga makaron mahsulotlariga maxsus
organoleptik va fizik-kimyoviy xususiyatlar yaxshilash uchun qo'llaniladigan
xomashyolar kiradi. Bundan tashqari makaron mahsulotlariga ma lum
xususiyatlami baxsh etish uchun yoki sifatini saglab turish uchun ozigaviy
qo'shimchalar go'shiladi:

- makaronni oziqaviyligini oshirish ularni boyituvchi qo'shimchalar
go'shiladi:

- mahsulotlarga ma’lum ta’m va xushbo'ylik baxsh etish uchun ularni
tayyorlash jarayonada yoki gadoglashdan oldin xushla’m qo'shimchalar
qo'shiladi;

- belgilangan sifatdagi makaron mahsulotlari olish magsadida turli un
yaxshilagichlari go'shiladi.

Makaron mahsulotlari tayyorlashda GOST 51865-2002 binoan quyidagi
go'shimcha xomashyolar go'llaniladi: tovuq tuxumi, suyuq melanj, quruq
mclanj (tuxum kukuni), tabiiy sutni yoki yog'sizlantirilgan sutni quritilgan,
tomat va uni qayta ishlashdan olingan mahsulotlar, sabzi va uni qayta
ishlashdan olingan mahsulotlar. qurug klcykovina, yarim yog’sizlantirilgan
soya uni, quritilgan soya suti, bug'doyni murtagidan olingan yaproqchalar.

«Ozig-ovgat mahsulotlari lexnoligiyasi» kafedrasi a'zolari tomonidan
makaron mahsulotlariga sabzi pastasi, suv o'tini kukuni, kalsiyli preparatlar.
tuxum po‘chog'ini kukuni. go'sht mahsulotlari, dukkakli donlaming unlari,
turli achitgilar. ozigaviy tolalar va boshga xomashyolar qo'shib o'rganilgan.
Har bir go'shimcha xomashyolami tayyorlab olish mc’yoriy yoki tecxnik
hujjatlarda ko'rsatilgan talablar bo'yicha amalga oshiriladi.

Noan’anaviy turdagi makaron mahsulotlari ishlab ishlab chiqarish

O'simlik xomashyosida birlantchi va ikkilamchi sintez moddalari mavjud.
Birlamchilarga ogsillar, uglevodlar, lipidlar, fcrmentlar, vitaminlar kirsa,
ikkilamchilari organik kislotalar, alkoloidlar, glikozidlar, fcnol birikmalar, cfir
moylari, gatronlar, oshlovchi moddalardan iborat.

0 ‘simliklarning barcha to'gimalarida hujayra shirasida erigan
mikroelementlar deb ataluvchi mineral moddalar mavjud; o'simlik
xomashyosini yogilgandan keyin qolgan kulda ularni osongina aniglash
mumkin. Ulaming ayrimlari foizning yuzdan bir ulushlarini tashkil gilsa (Na.
K.Mg.Ca. Si, P, S), boshgalari mingdan bir ulushlarini tashkil giladi (Co, Fc,
Cr, Cu, Mn, Mo, Ni.Ag.As. Zn). Mikroelementlar o'simliklar hayotida muhim
o'rin tuladi va ayrim kasalliklarni davolashda asosiy ta’sir ko'rsatuvchi modda
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vazifasini o'taydi. 0 ‘simliklar tarkibidagi moddalaming ba’zilari barcha
o'simliklar uchun xos bo'lsada, ayrimlari maxsus o'simliklardagina uchraydi.

Ma’lumki, topinambur (ycr noki) inson salomatligi uchun juda foydali
o'simliklardan biri hisoblanadi. Kcyingi yillarda uni ozig-ovqgal sanoatida
turli biologik qo'shimchalar. famiasevtikada csa dorivor o'simliklar asosidagi
preparatlar tarkibida go'llash ommalashib bormoqgda. Yaginda Toshkent
kimyo-texnologiya instituti olimlari tomonidan topinamburning tugunak
mcvalarini tozalashning yangicha. oldingilaridan samaraliroq usuli ishlab
chiqildi. Mazkur usulga ko ra, lozalash jarayonida xomashyoning isrof
bo'lishi va energetik sarfi sczilarli darajada minimallashadi, bundan tashqari,
egri-bugri yuzali topinambur tuganaklarini ularning butligi va shaklini
saglagan holda to'liq tozalashga crishiladi. Buning uchun jarayon davomida
topinambur tugunaklari kamcraga yuklanadi, o'tkir bug’ hosil gilish uchun
suv quyiladi, gemtetik berkitiladi va kamcra 0,85 dan 2,0 °C haroratgacha
isitiladi, ortigeha bosim 0,001 dan 0,01 °C gacha vaqt davomida atrof muhit
bosimigacha tashlanadi.

Ushbu ixtiro uchun uning mualliflari sanalgan H.Nurmuhamedov.
A.Abdullaev, S.Abdullaeva, A.Abduraximova, S.Nigmadjonov, B.Usmanov,

N.Yusupova, A.Nurillacvadan iborat olimlar gumhiga IAP 05594 ragamli
patent olindi.

62-rasm. Non, makaron va gandolat mahsulotlarini ishlab chigarishda
go'llaniladigan qayta ishlangan mcva-sabzavot, shifobaxsh o'simliklari
kukunlari va ziravorlari.

Shu bilan bir gatoqgda «Ozig-ovgqal mahsulotlari lexnologiyasi»
kafedrasining magistr talabalari Z.1Carimova, N.Po'latovalar va tayyanch
doktarantlari D.X. Maxmudova. M.A.G'afTorxonovalartomonidan topinambur
tuganagidan olingan kukunlami non, makaron va gandolat mahsulotlari ishlab
chigarishda qo'llanilishi ustida ilmiy tadqigqot ishlarini olib bormoqda.

Zanjabilning kimyoviy tarkibida 400 ga yaqin foydali elcmentlar mav-
jud. Ushbu ildiz o'z tarkibidajuda kcrakli bo'lgan aminokislotalar, uglevodlar,
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o0z miqdorda yog', ko'p migdorda sellyulozani saglaydi. Zanjabil vilaminlarga
juda boy (B-guruh vitaminlari, askorbin kilotasi, tokofcrol, vitamin K ni
alohida ta'kidlash kcrak). U o'zining tarkibida kaliy, fosfor, magniy, temir,
kalsiy, rux va shu kabi boshga mikro va makroelementlarni, efir moyint
saglaydi. Bu o'simlik ildizining kaloriyaliligi uning gay holatda ckanligiga
bog'lig - 100 g. barra ildizning cncrgctik giymati 80 kkal. ga tcng, quritilgan
holatda esa bu ko'rsalkichi deyarli 4 maria oshadi (taxminan 330 kkal/100 g.
ni tashkil giladi).

63- rasm. Xorijiv ishlab chigaruvchilar tomonidan ishlab chigarilayotgan
turli gqo'shimchalar bilan boyitilgan makaron mahsulotlar.

Zanjabil quritilgan ildizi xushbo'y hidli va mazali bo'lib, efir moyiga
boy. Maydalanmagan zanjabilning xushbo'y hidi maydalanganiga nisbatan
uzoq saglanadi. Tuyib elaklangan talqoni tabobatda jigar, yurak, me’da
xastaligini davolashda ishlatiladi. Ozig-ovgat sanoatida konditer mahsulotlari
ishlab chigarishda va pazandachilikda ba’zi ovgatlarga (pishish oldidan)
maydalangan holda ziravor sifatida solib ishlatiladi.
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Kafcdramiz ilmiy ishlarida xususan, zanjabilning tarkibidagi foydali
elementlar bilan boyitilgan non, makaron va gandolat mahsulotlari
resepturalarini yaratish ustida ilmiy tadqgiqot ishlarini olib bormoqda.

Rayhon o'simligi tarkibida 0,12 - 1,20 foiz cfir moyi, oshlovchi modda-
lar, askorbin kislota (gulida 166 mg foiz. bargida 565 mg foizgasha) va fenol-
karbon kislotalar, askorbin kislata bo'ladi. Urug'larida 25 foizgasha yog'li
moy, shuningdek 10,7 foiz kalron moddalar, 0,7 foiz tritcrpcn kislotalar, 1,35
foiz kumarinlar. 11.06 foiz polifcnol birikmalar, 3,2 foiz flavonoidlar bor.

Mahsulotning namligi 13 foiz, umumiy kuli 10 foiz, goraygan va go'ng'ir
rangli o'simlik bo'lakchalari 7 foiz, poya va yon shoxlar bo'lakchalari
40 foiz, organik aralashmalar | foiz, mineral aralashmalar 1 foiz hamda
girqib maydalangan mahsulot uchun teshigining diametri 7 mm. li elakdan
o'tmaydigan yirik gismlar 10 foizdan va teshigining diametri 0,5 mm. li
elakdan o'tadigan mavda gismlar 10 foizdan ko'p bo'Imasligi kerak.

Rayhon shifobaxshligi va mahsulotlarga yoqimli hid va ta’m berishligi
bilan ajralib luradi. Shu sababli hozirda nafagal mahalliy ishlab chigamvchilar
tomonidan balki xorijiy ishlab chigaruvchilar ham uni makaron mahsulotlariga
kukun holatida go'shmoqdalar. Xususan, kafedramizda olib borilgan ilmiy
tadgiqot natijasida quyidagi tarkibli makaron mahsuloti yaratildi.

Tarkibi: Bug'doy uni. tomat. rayhon kukuni.

Mahsulot 100 g. 0'z ichiga olgan:

yog'lar -4,25g. ogsil - 9,73 g, klcychatka-9,13g , uglcvodlar - 75,44 g

encrgiya giymati: 347 kkal.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

/. Makaron mahsulotlari turlarini ayting?

2. Makaron mahsulotlari hagida nimalarni bilasiz?

3. Makaron ishlab chigarishning qo shimcha xomashyolariga nimalar kira-
di?

4. Makaron mahsulotlari ishlab chigarishda gaysi noan anaviy xom ash-
yolardanfoydalaniladi?

5. Qo'shimcha xomashyolarni makaron mahsulotlari ishlab chigarishga
tayyorlashjarayoni nimudan iborat bo 'ladi?

6. Noan 'anaviy turdagi makaron mahsulotlari ishlab ishlab chigarishda gan-
day xomashvolardanfoydalanadi?

7. «Ozig-ovqgal mahsulotlari texnologiyasi» kafedrasida ganday ilmiy ishlar
olib borilgan?

H Xorijiy ishlab chigaruvchilar tomonidan ganday makaron mahsulotlari
ishlab chigarilmogqda?
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21-MAVZU
MAKARON MAHSULOTLARINING SIFAT
VA EKSPERTIZASI

Rcja:
1 Standart talabi bo'yichu makamn mahsulotlarining sifati:
2. Makaron mahsulotlari tarkihidagi vilaminlar:
3. Makamn mahsulotlari tarkihidagi mineral moddalar.

Tayanch so'z va iboralar:
Makamn tnahsiilatlurining namligi, nisbiy namlik. karutinoid pigmenllari.
oksidlanislt natijasi.kleykovina. achcliiglik va nordonlik la'mlari. profilaktik
tadbirlar.

. Standart talabi bo'yicha makaron mahsulotlarining sifati

Standart talabi bo'yicha makaron mahsulotlarining sifati organoleptik
va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha aniglanadi. Organoleptik usulda
makaron mahsulotlarining rangi, sirtining va kesimining holati. shakli, ta'mi
va hidi kabt ko'rsatkichlari aniglanadi.

Makaron mahsulotlarining rangi hamma joyida bir xil, qo'shilgan
go'shimcha xomashyolar rangiga mos bo'lishi kerak. Ularda gorishmagan
xamir. nuqta-nugia va xol-xol joylari bo'Imasligi kerak. Makaron
mahsulotlarining sirti silliqg bo'lishi kerak, ozroggina g'adir-budur bo'lishiga
yo'l go'yiladi. Ickin gorishmagan xantirdan nishona ham bo'lishi ntumkin
emas.

Sindinb ko'rilganda kesimining holati shishasimon, hamma naychasimon
mahsulotlar devorchalarining galinligi 1,5 mm. dan ortmasligi kerak. Ta'mi va
hidi makaron mahsulotlariga xos, achchiglik, nordonlik sezilmasligi, mog'or
hidi va boshga bcgona ta'm va hidlar bo'Imasligi kerak.

Makaron mahsulotlar qaynatib pishirilgandan keyin shaklini saqglab
qgolishi, gayishqoq, yumshoq bo'lishi, yopishqoq bo'Imasligi, dumaloglanib
golmasligi. hajmi esa kamida 2 baravar ortishi kerak Pishirilgan suv loyqa
tortib qolmasligi kerak. Makaron mahsulotlaming kislotaliligi 4 °C dan, tomat
aralashganlarida esa 10 “C dan ortmasligi kerak. Namlik bu mahsulotlaming
ko'pchiligida 13 foizdan oshmasligi kerak. Mahsulotning chidamliligi yoki
singuniga gadar kuchi yeladigan yuk ham muhim ko'rsalkich hisoblanadi.
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64- rasm. Makaron mahsulotlarini ishlab chigarish
uchun matrisa va filcrlar.

Makaronning chidamliligi makaron naychalarining diametri 3-7 mm. va
undan ortiq boiganda quyidagicha (g kuch hisobida):

- tuxumli mahsulotqo'shilganida- kamida 70-600,0liynavmahsulotda
-kamida 100-750,1-navda kamida 100-800. Chidamliliknonnalarga to'g'ri
kelmaydigan makaronlami siniq mahsulot tariqasida sotiladi. Vermishel, ugra
va shakldor mahsulotlar uchun chidamlilik normasi bclgilanmagan. Uvoq,
siniq parchalar, shakli o'’zgargan mahsulotlar makaronning sifatini buzadi.
Masalan, uzunligi 5-13,5 sm bo'lgan makaron siniq parcha. 5 sm. dan kaltasi
uvoq deyiladi. 2 sm. dan gisqa vermishel bilan ugra uvoq hisoblanadi. Ugraning
ezilganlari va shakldor mahsulotlaming shakli buzilganlari o'zgargan shaklli
bo'ladi. Standartlarda yo'l go'yilishi mumkin bo'lgan sinig, uvoq va shakli
o'zgargan mahsulotlar migdori belgilab qo'yilgan bo'ladi. Mahsulot tarkibida
zarrasining o'lchami 0,3 mm dan katta bo'Imagan metall aralashmalar 1 kg
makaronda ko'pi bilan 3 mg dan ortmasligi kcrak. Makaron mahsulotlarga
ombor zararkunandalari tegishiga yo'l go'yib bo'Imaydi.

Makaron mahsulotlariga qo'yiladigan talablar

Namlik makaron mahsulotlari uchun asosiy ko'rsatkichlardan biridir.
Bu ko'rsatkich ko pchilik makaron mahsulotlarida 13 foizdan oshmasligi
kcrak. Makaron mahsulotlarining hamma turlari uchun nordonlik 40 dan
ortiq bo'Imasligi kerak. Bundan fagat tomal mahsulotlari qo'shib olingan
makaron mahsulotlari mustasnodir. Ularda nordonlik 100 gacha bo'lishiga
yo'l qo'yiladi. Makaron mahsulotlarining tashqi ta'sirga chidamliligi yoki
singuniga gadar necha gramrn kuch ko'iara olishi ham asosiy ko'rsatkich
hisoblanadi. Bu ko'rsatkich fagat naychasimon makaron uchun haraktcrlidir.



65-rasm. Namuna uchun makaron mahsulolini tayyorlash.

Makaron mahsulotlarida uvoq va singan makaron bo'lakchalari miqdori
ham standart talabi bo'yicha chcgaralanadi. Masalan, tarozida tortib sotila-
digan makaronlaming oliy navli sortlarida singan makaron bo'lakchalarining
miqdori 7 foizdan, I-navli makaronlarda esa 10 foizdan ortig bo'Imasligi
kerak. Uvalanib kctgan makaronlar migdori csa liar ikkala nav uchun ham 2
foizdan ortmasligi talab ctiladi. Makaron mahsulotlarida chang zarrachalari
holidagi metall aralashmalari miqdori | kg. mahsulotda 3 mg. dan ortiq
bo'Imasligi kerak. Makaron mahsulotlarining ombor zararkunandalari bilan
zararlanishiga ham yo'l qo'yilmaydi. Makaron mahsulotlarini quruqg, toza
binolarda, havoning harorati 300 °C dan. nisbiy namlik csa 70 foizdan ortiq
bo'lmagan sharoitda saglash tavsiya ctiladi.

Yugori nisbiy namlikda saglangan makaron mahsulotlari tezda nam
tortib. mog'orlay boshlaydi. Bu esa ularning sifatining pasayishiga sabab
bo'ladi. Qulay sharoitda makaron mahsulotlarining kafolatiangan saqglash
muddati bir yil qgilib belgilanadi. Boyituvchilar go'shib ishlangan makaron
mabhsulotlarining saglash muddati csa 2 oygacha gilib belgilangan. Makaron
mahsulotlarini saglash jarayonida ham bug'doy unini saqlash jarayonida
bo'lgani kabi o'zgarishlar ro'y beradi. Lekiu, bu o'zgarishlar makaron
mahsulotlarida unlardagi kabi intensiv cmas.

Makaron mahsulotlari rangining o'zgarishi, asosan karotinoid
pigmcentlarining oksidlanishi natijasida vujudga keladi. Aynigsa, tarkibida
pigmentlar kam bo'ladigan yumshoq bug'doy unlardan tayyorlangan makaron
mahsulotlarida bu jarayonning yuz bcrishi magsadga muvofig emas.

66-rasm. Makaron mahsulotlarini namligi aniglanishi.
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Karolinoid moddasi oksidlangan makaron mahsulotlari tabiiy rangini
yo'gotib go'ng'ir tus olib qoldi. Bunday rangning hosil bo'lishida mclanoidlar
hosil bo'lishi ham ma'lum darajada rol o'ynashi mumkin. Sut va tuxum
qo'shilgan makaron mahsulotlarining rangining o'zgarishi oddiy makaron
mahsulotlaridagiga nisbatan sckinroq boradi.

Makaronlami saglaganda ba'zan ularachchiq ta’m paydo giladi. Bunday
achchig ta’m aynigsa sut qo'shilgan makaron mahsulotlarida tcz paydo
bo'ladi. Tuxum go'shilgan makaron mahsulotlarida esa bu ta’mning paydo
bo'lishi ancha sekinlik bilan yuz beradi. Makaron mahsulotlarining tashqi
ta'sir kuchlariga bardoshliligi kleykovina ogsilining eskirishi hisobiga yuz
beradi. Ularningsirtida maydayorigchalarhosil bo'ladi vaularmakaronlaming
singib tez uvoglanishini keltirib chigaradi. Makaron mahsulollarini saglash
sharoitlarining buzilishi ularning mog'orlanishi va nordonligining oshib
kelishini vujudga kclliradi

Makaron mahsulotlaming sifatini organoleptik va fizik-ximiyaviy
ko'rsatkichlarga garab bclgilanadi. Makaron mahsulotlaming sirti sillig
bo'lishi kerak, ozroqgina g'adir-budur bo'lishi mumkin, lekin yaxshi
qgorishmagan xamirdan nishona ham bo'lishi mumkin cmas. Siniq joyidagi
ko'rinishishishasimon, hamma naychasimon mahsulotlar dcvorchalarining
qgalinligi 1,5 mm. dan ortmasligi kerak Rangi bir tusli och-sarg'ish yoki sarg'ish
bo'lishi, yaxshi gorishmagan nuqta-nugta va xol-xol joylari bo'Imasligi kcrak
Ta’mi va hidida achchiglik, nordonlik sezilmasligi, mog'or hidi va boshqga
begona ta’m va hidlar bo'Imasligi kcrak.

2. Makaron mahsulotlari tarkibidagi vitaminlar

Vitaminlar. Vitaminlar gadoglangan idish, rctsepiura aralashmalarini
tayyorlashdan oldin yoki vitaminlami xamirga solishdan oldin ochiladi. BI.
B2 va PP vitaminlari haroralga chidamli va foydalaniladigan miqgdorlari
suvda yaxshi cnydi. shuning uchun ular go'shintchalami tayyorlash baklarida
istalgan haroratdagi suvda eritilishi mumkin. Ulami xamir qorish pressining
tog'orasiga kukun ko'rinishida go'shish magsadga muvofiq cmas, chunki
kichik dozadagi vitaminlami makaron xamirining butun massasi bo ylab tekis
tagsimlash juda giyin.

Vitaminlar ham makaron mahsulotlarining muhim tarkibiy gismidir.
Bu mahsulotlar ham non sing'ari Br B; va PP vitaminlaming muhim manbai
sanalarckan. Makaron mahsulotlari tayyolashda mxum kukunidan foydalanish
tayyor mahsulotni birinchi navbatda B, vitamini bilan boyitar ekan.

Makaron mahsulotlari tarkibida o'rin almashtirmaydigan
aminokislotalardan lizin. melionin, treonin etishmaydi. Ag'ar makaron
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mahsulollariga tuxum mahsulotlari qo'shilsa, bu aminokislotalar migdorini
ancha oshirishi mumkinligini quyidagi 38-jadvalma’lumotlari ham tasdiglaydi.

Bu jadval ma'lumotlari shuni ko'rsatadiki, tuxum, go'shilganda
makaronlarda oddiy makaronlariga nisbatan lizinning miqdori 1,5 baravariga,
mctoninning miqdori csa gariyib 2,5 baravariga ortar ckan.

Hozirgi vaqtda parhcz va bolalariga mo'ljallangan makaron mahsulotlari
ham ishlab chigarishda bug'doy uniga qo'shimcha ravishda tcmit,
g'listcrofosfali. B(, B,, PP vitantinlari qo'shiladi.

Makaron mahsulotlari ishlab chigarishda asosiy va qo'shimcha
xontashyolardan foydalaniladi. Asosiy xomashyo sifatida yugori kleykovinali
gattig bugdoydan ishlab chigarilgan maxsus un turi-krupchatkadan
foydalaniladi. Ba'zi holatlardagina non ishlab chigarishda go'llaniladigan
unlardan ham makaron mahsulotlari ishlab chiqgariladi.

38-jadval
Tuxumli makaron mahsulotlarida o'rin almashtirmaydigan
aminokislotalar migdori va nisbati

Amino- Aminokislotalar ~ Makaron mahsulotlarida aminokislotalar
kislotalar miqdon. foiz (%) nisbati, foiz (%)
Oddiy  Tuxumli Optimal ko'rsatki- Oddiy ~ Tuxumli
makaron makaron chi(A.A.Pokrovs- makaron ~makaron

kiy bo'yicha)
Lizin 0.24 0.44 3,20 1.85 1,20
Treonin 0.30 0,47 2,00 2,30 2,35
Valin 0,45 0.72 3,20 3,50 3,60
Fenilalanin 0.58 0.84 1,20-4,40 4.50 4,20
Lcystin 0,81 1,00 7,20 6,25 5,00
Metionin 0,14 0.50 0.80-4,40 1.10 2,50
Triptofan 0.13 0.20 1.00 1,00 1.00

Qattig bugdoydan olingan makaronbop unning rangi sarg'ish yoki krcm
rangliogsil migdori csa 11.0- 13.5 foizni tashkil etadi.

Makaron mahsulotlari ishlab chigarishga mo'ljallangan unlariga
qo yiladigan talablardan biri klcykovinaning miqdori va sifat ko'rsatkichlari
hisoblanadi Masalan, unning krupka navida klcykovina migdori 30 foizdan,
yarim krupka navida csa 32 foizdan kam bo'Imasligi maxsus standartlarda
ko rsatilgan. Klcykovinasi kam bo'lgan unlarda tayyorlangan makaron

mahsulotlari tashqi ta siriga bardosh beraolmaydi, ular tez ugalanuvchan
bo'ladi.
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Makaron mahsulollarining sifaliga un zarrachalarining dag'alligi yoki
mayiniigi ham kata ta'sir ko’rsatadi. Bu crda un zarrachalarining bir xil
bo'lishi talab eliladi. Un zarrachalarining oplimal o ‘Ichami 200-235 mkm.
bo’lgan unlardan yaxslii sifalli makaron mahsulotlari ishlab chiqgariladi.

Makaron mahsulotlari ishlab chigarishda qo'llaniladigan unlar
tarkibida ulaming qorayib qolishini keltirib chigaradigan ko‘p miqdordagi
crkin aminokislotalar va qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan gandlar
bo'Imasligi kcrak. Shuningdck, bu unlarda polifccnol-oksidaza fcrmentining
uncha faol bo'Imasligi ham mtigsadga muvofiqdir.

Makaron xamirining asosiy tarkibiy gismini suv lashkil etadi. Makaron
ishlab chigarishida har ganday qattiglik darajasiga cga bo'lgan suvdan
foydalanish mumkin. Lekin, suv larkibi va origanoleptik ko'rsatkichlari
bo'yicha ichimlik suviga mavjud standart talabigajavob bcrishi kcrak.

Makaron mahsulotlari ishlab chigarishda ogsil bilan boyituvchi, ta'm va
xushbo’ylik beruvchi go'shimcha xomashyolar va vitamin prcparatlaridan
ham kcng foydalaniladi.

Ogsilga boyituvchi xomashyolariga yangi tuxum, tuxum mahsulotlari
(melanj, tuxum kukuni), bugdoy klcykovinasi, sut, sut kazcini. sut zardobi.
ogsil izolyatlari va boshqgalar kiradi.

Makaron mahsulotlari olish uchun oshxonabop luxumlaming I- va 2-
katcgoriyalari ishlatiladi va ular teg'ishli standartlar talabiga javob bcrishi
kcrak. Ko'pincha 100 kg. unga 250 - 280 dona tuxum yoki 3 - 4 kg. tuxum
kukuni solinadi. Sulli makaron mahsulotlari ishlab chigarishda csa 100 kg.
unga 3-8 kg. quruq sut solinib xamir tayyorlanadi.

Aytib o'tganimizdek, makaron mahsulollarining tarkibini boyituvchi
vosita sifalida bug'doy unidan kraxmali ajratib olingandan kcyin qoladigan
klcykovinadan ham kcng foydalaniladi. Klcykovinadan foydalanish makaron
mahsulotlari tarkibidagi ogsil ntoddasi migdorini 30 - 40 ga oshiradi. Keyingi
paytlarda ogsilga boyituvchi gqo'shimcha xomashyo sifatida soya, kungabogqar
ogsili izoyatlaridan ham keng foydalanilmogda. Ammo, makaron mahsulotlari
olishda go'llaniladigan xomashyolar xamiming struktura-mcxanik va fizik-
kimyoviy xususiyatlarini pasaytinnasligi kcrak. Qo’shilgan ogsil suvdayaxshi
erib. bir xil strukturali xamir hosil gilishi talab etiladi.

Makaron mahsulotlariaing kimyoviy tarkibi

Quyidagi 39-jadvalda asosiy makaron turlarining kimyoviy tarkibi
bo'yicha ma'lumotlar kcltirildi Bu jadval ma'lumotlari shuni ko'rsatadiki,
makaron mahsulollarining ham asosiy tarkibiy gismini uglcvodlar. asosan
kraxmal va dekstrinlar tashkil etadi. Ulaming tarkibida kraxmal va dekstrinlar
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miqdori devarlik o'zgaruvchan cmas va bu ko'rsatkich o'rtacha 66 - 67 toizni
tashkil ctadi. Makaron mahsulotlari larkibida gand miqdori 2,0 - 2.3 foizni
tashkil ctib. devarlik undan farq gilmaydi.

39-jadval
Makaron mahsulotlarining kimyoviy tarkibi
Kimyoviy  O'lchov Makaron turi
moddalar  birligi Oliy nav-  Oliy navli  I-navli Oliy nav-
li bugdoy bugdoy bugdoy li bugdoy
unidan unidan unidan unidan tuxum

layyorlangan  vitamin- tayyor-  kukuni go’shib
makaron lashlirilgan  langan tayyorlangan

makaron ~ makaron makaron

Suv % 130 13.0 13.0 13.0
Ogsil % 104 104 10,7 11,3
Vo»' % 11 Ll 13 21
Mono va % 2.0 20 23 2.0
disaxandlar

Kraxmal va % 67.7 67.7 66.1 66.0
dckstrinlar

Kletchatka % 01 0.1 0,2 0.1
Kul % 0,5 0,5 0,7 0,6
Vitaminlar:

B. me' % 0,17 0,58 0.25 0,17
B. mg' °» 0,04 0.44 0.08 0.08
PP mg' % 121 3.24 2.20 121

Ogsil moddasi ham makaron mahsulotlarining asosiy tarkibiy gismlari-
dan biri hisoblanadi. Makaron mahsulotlari tarkibida ogsilning o'rtacha
migdori 10-12 foizni tashkil ctib, nonga nisbatan ogsil ularda birmuncha
yugorirog migdomi tashkil ctadi. Makaron mahsulotlari unning gaysi navidan
tayyorlanganligiga garab ma’lum darajada bir-biridan farq giladi.

Shuningdek. makaron mahsulotlari inson origanizmida yog' miqgdori
bo'yicha ham kata ahamiyat kasb ctmaydi.

3. Makaron mahsulotlari tarkibidagi mineral moddalar

Un va makaron tarkibida mineral moddalaming miqdori butun dondan
olingan un va undan tayyorlangan makaron mahsulotida yuqori, oliy navli
unda va decmakki undan tayyorlangan makaron mahsulotida ancha kamdir.
Ko'rinib turibdiki. barcha makro va mikroclcmcntlar migdori un tortish
vaqtida sezilarli kamayadi.
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Ovagnllanish fiziologiyasi nuglai nazaridan mineral komponenllar
orasida kalsiy, fosfor va temir katta ahamiyatga ega bo'lib, ulaming hazm
bo'luvchanligi fitin kislotasining erimaydigan tuzlari hosil bo'lishi hisobiga
sezilarli darajada pasayadi.

Har ganday ozig-ovgat mahsulotlaridek, makaron mahsulotlarining ham
biologik giymatini bclgilovchi asosiy ko'rsatkichlardan biri ulaming tarkibi
bo'ladigan mineral elcmentlar va vitaminlar migdori hisoblanadi. Kcltirilgan
40-jadval ma'lumotlarida ko'rsatib o'lilganidck. makaron mahsulotlari
tarkibida uchraydigan asosiy makro va mikroelementlariga kaliy, natriy,
kalstiy. mag'niy, fosfor va temir clcmcntlari kiradi.

Ozig-ovgat mahsulotlarini mineral aralashmalari, ya’ni premikslar bilan
boyitish muhim ahamiyatga ega. Ozig-ovgat mahsulotlami shunday minerallar
bilan boyitish uchun maxsus korxonalarda ishlab chiqgarilgan premikslar
go'llaniladi.

Bunday premikslaming jihati vitamin va minerallami alohida-alohida
go'shganda nisbatan ularni me’yorlash, ulami Kiritish va nazorat qilish
qulayligidir.

Insonlarga yclarli migdorda vitamin va mineral moddalar kclib lushmasa,
ularning fizik va aqgliy ish qobiliyati susayadi, turli kasalliklarga garshiligi
pasayadi, asab-mushak va hissiy taranglik, stress holatlari yuzaga keladi
hamda faol ish gobiliyatining davomiyligi gisqaradi.

Mineral moddalmi bunday kam migdorda bo'lishi makaron mahsulotla-
rini iste'mol gilganda inson organizmida almashinuv jarayonlarini buzilishiga
va ayrim kasalliklami kclib chigishiga olib kcladi.

Boshga o'simlik mahsulotlaridek makaron mahsulotlari ham kaliy
clcmentining muhim manbai hisoblanadi. Shuningdck, makaron mahsulotlari
fosfor clemcntlariga boyligi bilan ham alohida diggatga sazavordir.

JO-jadval.
Makaron mahsulotlarining mineral elementlar

Kimyoviy 0 ‘Ichov Makaron turi

moddalar birligi Oliy navli  Oliy navli l-navli Oliy nav-
bug'doy bug'doy bug'doy li bug'doy
unidan unidan unidan unidan tuxum
tayyor- vitamin- tayyor-  kukuni go'shib
langan lashtirilgan lanaan tayyorlangan
makaron makaron makaron makaron

Na mg* foiz 3 3 4 17
(%)
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K mg' foiz 123 123 178 132
(%)

Sa mg' foiz 19 19 25 42
(%)

Mg mg' foiz 16 16 45 17
%)

R mg' foiz 87 87 116 106
(%)

Fc mg' foiz 16 16 15 21
(%)

«Makaron mahsulotlari inson tanasiga ganday foydasi bor?» deb
o'ylashimiz mumkin. Birinchidan, tola tufayli ular umumiy tiklanishiga
hissa qo'shadi: ulartanadan loksinlami olib tashlaydi, disbiyozni yo'q qgiladi,
tanadagi yog'ni yoqotadi va ortigeha vazn olishiga yo'l go'ymaydi. Bunday
makaron mahsulotlari homilador ayollar va laktatsiya davrida ayollar uchun
tavsiya ctiladi. Ikkinchidan. don mikrobining tarkibi yoshlik va go'zallikni
saglashga. jinsiy faollikni oshirishga yordam bcradi.

Bundan tashgari. butun donli makaron mahsuloti tarkibida magniy.
temir, mis. rux. margancts, kaltsiy va fosfor. B (Br Br Bb, B,) vitaniinlari.
PP, E, N. Bundan tashgari, oziga moddalarining ulushi kamida I ga tcng.
Oddiy yumshoq unli makarondan 5 baravar ko'p. Barcha donli makaron
mahsulotlari bir gator parhczlar uchun ishlatiladi, chunki o'simlik tolasi tana-
ni foydali moddalar bilan boyitish va zararli loksinlami olib tashlashning eng
yaxshi usuli hisoblanadi. Bundan kclib chigadiki, butun don mahsulotlari,
odatdagidan ko ra sog'lomroqdir.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

1 Makaron mahsulollarining sifatini baholashning organoleptik ttsulini
tushuntirib bering.

2. Makaron mahsulollarining ta ni ko 'rsatkichlari gandav aniglanadi?

3. Tarozida tortib sotiladigan makaronlarda singan makaronlar miqgdori
nechafoizgacha bo 'lishigayo 7 qo yiladi?

4. Standart talabi bo yicha makaron mahsulollarining sifati ganday ?

5.Makaron mahsulotlari tarkibidagi ganday vitaminlar bor?

6. Makaron mahsulotlari tarkibidagi gandav mineral moddalar uchravdi?

7. Nima uchun butun dondan olingan makaron mahsulotini sifatli deyiladi?

8. Qanday ko rsatkichlar makaron sifatini belgilaydi?

264



22- MAVZU
MAKARON MAHSULOTLARINI VITAMIN VA MINERALLAR
BILAN BOYITISHNING ASOSIY PRINSIPLARI

REJA:
/. Makaron mahsulotlarini vitamin va minerallar bilan boyitishning asosiy
prinsiplari
2. Makaron malisnlot/ari ishlab chiqarishda texnologik jarayonlaming
mahsulot sijatiga tasiri va makaron mahsulotning nugsonlari.
3. Makaron mahsulotlarida vitaminlarning saqlanib qolishi.

Tayanch so'z va iboralar:
Mabhsulotlarining «zicliliginni oshirish. turli-tuman kompozitsiya. /1-karotin.
nutrientlarning miqdori, ogsillar, hazm bo'ladigan uglevodlar. kletcliatka,
energetik giymati. mineral moddalar.microelement.

1. Makaron mahsulotlarini vitamin va minerallar
bilan boyitishning asosiy prinsiplari

Mahsulotlami boyitish - texnologik jarayon bo'lib, unda ishlab
chiqarish siklining turli bosqgichlarida ozig-ovgat kompozitsiyaga
turli-tuman almashtirilmas nutrientlar (alohida holda yoki majmua
ko'rinishida) kiritiladi. Mahsulotlami boyitish jarayoni ozig-ovqgat
mahsulotlarining «zichligi»ni oshirish hisobiga ularning ozigaviy
giymatini oshirishning ilmiy asoslangan usullariga kiradi. Vitaminlar,
mineral moddalar va mikroclcmentlar singari ovgatlanishda tanqis bo'lgan
mikronutrientlar nisbatan ko'proq kiritiladigan nutrientlar jumlasidandir.
Ozig-ovqat mahsulotlarini mikronutrientlar bilan boyitish maqgsadi quyidagilar
bo'lishi mumkin:

« texnologik ishlov berish natijasida yuz bergan yo'qotishlar (sharbatlar
va ncktarlardagi C vitamini, undagi B guruhi vitaminlari va temir moddasijni
gayta tiklash;

* mavsumiy yoki navli miqdoriy tcbranishlarga ega mahsulotlardagi
nutrientlar (sharbatlardagi C vitamini, saryog'dagi p-karotin) miqgdorini
standart darajagacha clkazish;
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e lurli usullar bilan olingan bir xil guruhdagi mahsulotlardagi
nutrienllaming zarur miqdoriy darajasi (yog’sizlatirilgan sut yoki margarindagi
A va D vitaminlari)ni ta’minlash;

« ovqatlanishdagi tangis vitaminlaming an’anaviy manbalari yoki buning
uchun mos kcluvchi mahsulotlar tarkibida ular (saryog’dagi D vitamini, sut
mahsulotlaridagi A va D vitaminlari, tuzdagi yod moddasi) ning darajasini
oshirish. Ozig-ovgat mahsulotlarini boyitishga zamonaviy biotcxnologiya
usullaridan foydalanish - gcnctik modifikatsiyalash, ya’ni irsiy o’zgartirish
asosida tarkibidagi magsadli nutricntlar migdori oshirilgan ozig-ovgat
xomashyosi olish (aytaylik, tarkibidagi P-karotin va temir moddasi miqdori
oshirilgan guruch) asosida ham erishish mumkin.

Boyitilgan mahsulotlar ozig-ovqgat bozorida keng ishtirok ctib, nisbatan
kengroq tarqalgan alimentar tangisliklami bartaraf etish hisobiga ovgatlanish
sifatini salmoqli darajada oshirish imkonini beradi. Masalan, an’anaviy
mahsulotlar assortimentini kcngaytirish imkoniyati yo'qligida (fiziologik va,
aynigsa. muayyan nutrientlarga bo’lgan oshigeha ehtiyojni gqondirish uchun)
ularning boyitilgan o'xshash turlaridan foydalanish ko’zlangan magsadga
erishish imkonini beradi. Bunda ratsionning kaloriyaliligi oshmasligi judayam

muhimdir.

Barcha boyitilgan mahsulotlar ulami ishlab chigarishga berish bosqgichida
sanitariya-cpidemiologiya markazi ekspcrtizasidan o'tkazilishi, bclgilangan
tartibda davlat ro'yxatidan o’tkazilishi va ishlab chigarish hamda sotuvga
chigarishning muvofiglik tasdig’idan o’tkazilishi talab etiladi.

Zamonaviy qarashlarga ko’ra, boyitishda ishlatiladitgan barcha
nutrienllaming miqdorini ularning bir porsiyalik yoki 100 kkal. dagi tavsiya
etiluvchi (ilmiy asoslangan) chlimoliy (xavfsiz) darajasini hisoblash asosida
uch guruhga bo’lish gabul gilingan:

1. 100 foiz va undan ko’proq (fiziologik ehtiyojga gqiyoslashga ko’ra) —
C, Bl;, E, B,, B,, PP vitaminlari va pantotenat kislota;

2. 100% - D. B, vitaminlari, folat, biotin, shuningdek, mis, yod, selen;

3. 10-40 foiz - temir, mx, kalsiy, fosfor, magniy.

Har bir nutrient uchun boyitishning yo’l go’yiluvchi darajasi belgilanadi
va uning sutkalik tushishi ushbu nutrientning o’rtacha ovqgat ratsionidagi
labiiy migdori, boyitilgan mahsulot (yoki mahsulotlar guruhi)ning ratsion

tuzilmasidagi ulushiga bog’liq bo’ladi.

Hozirgi paytda lurli mamlakallarda ozig-ovqat mahsulotlarini boyitish
amaliyoti keng go’llanilmolqda.
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4L jM
67-rasm. Boyitilgan makaron mahsulotlari.

Ishlab chigaruvchilar mavjud alimcntar tangisliklar va disbalanslar
hagidagi asoslangan tasavvurlarga mos ravishda istalgan boyitilgan
rctscpturani yaratish, boyitilgan mahsulotni ishlab chigarish va aylantirish
uchun o rnatilgan tartibda sanitariya-cpidcmiologiya markazi xulosasini
oiishga xaqlidirlar. Bunda ko'pgina mamlakatlarda, shujumladan, 0 ‘zbekiston
Rcspublikasidagi bir gator ozig-ovgat mahsulotlari uchun o'rnatilgan
standartlar ularning belgilangan nutricntlar bilan boyitilishini nazarda tutadi.
Bunday mahsulotlarga quyidagilar kiradi: sut (A, D, C vitaminlari), un va
quruq donli nonushtalarjB,, B, va PP vitaminlari, temir va kalsiy), margarinlar
(A va D vitaminlari) va osh tuzi (yod).

Barcha boyitilgan mahsulotlarda qo'shimcha kiritilgan nutrientlaming
miqdori va tarkibi hagida to'lig ma’lumotlar mavjud bo'lib, ularga bo'lgan
sutkalik fiziologik chtiyojga bo'lgan giyoslash keltirib o'tilgani magsadga
muvofiqdir. Boyitilgan mahsulotlar umumiy ozig-ovgat tarmoqlarida
sotilishini nazarda tutgan holda, ushbu mahsulotning odatdagi porsiyasi (100
g.) ni egan odam u yoki bu nulrientga bo'lgan sutkalik ehtiyojning necha
foizini gondirishini ulamingn o'rov qog'ozlarida aniq ko'rsatilishi kerak.
Bunday ma’lumotning borligi sog'lom ovqatlanish sohasidagi davlat dasturi
doirasidagi ma’rifty dasturlardan samarali ravishda amaliy foydalanish
uchun majburiy talab hisoblanadi. O'rov qog'ozlaridagi batafsil ma’lumotlar
ratsional ovgatlanish sohasida bilimga cga bo'lgan odamga ulardan ozig-ovqat
mabhsulotlarini tanlash paytida ongli ravishda foydalanish imkonini yaratadi.

Sanoatda ishlab chigariladigan makaron mahsulotlari bug'doy uni va
suvdan tayyorlangan xamimi 13 foiz va undan past namlikgacha quritib hosil
gilingan ozig-ovgat mahsuloti hisoblanadi.

Makaron mahsulotlari tcz pishishi (qaynalish davomiyligi naviga garab
3-20 minut), boshga ozig-ovgat mahsulotlari bilan yaxshi moslashishi
va oziqaviylik giymatining yuqoriligi tufayli kundalik hayotda. umumiy
ovgatlanishda va ozigaviy konscntratlar ishlab chigarishda juda kcng

qo'llaniladi.
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68-rasm. Pishgan makaron mahsulotlari

Qo'shimchalarsiz makaron mahsulotlari tarkibiga quyidagilar kiradi
(foiz): ogsillar-9- 13, hazm bo'ladigan uglcvodlar-76-78, yog' - | alrofida,
mineral moddalar - 0,5 - 0,9, kletchatka - 0,1-0.6. 100 g. mahsulotning
cncrgeiikgiymati taxminan 1400kJ. ni tashkil giladi. Makaron mahsulotlarining
uglevodlari -96 foiz,, yog'lari -93 foiz. ogsillari - 85 foizgacha hazm bo'ladi.
Mineral moddalar ichida fosfor ko'p migdomi tashkil giladi. ammo kalsiyning
miqdori kam. Vitaminlardan B va PP guruhiga kiravchi vitaminlar ko'proq
migdorda mavjud.

Makaron mahsulotlari innovatsion texnologiyasida boyituvchi go'-
shimchalar sifatida dorivor (zanjabl, zarchava. kiyiko'ti. yalpiz, gizilmiya,
zaforon. isiriq. scdana. kunjul. shavcl, pctrushka, rukola, goragand va hokazo)
o'simlik moddalaridan, foydalanish mumkun.

Boyituvchi go'shimchalar sifatida foydalaniladigan vitaminlar haroratga
bardoshli (makaron mahsulotlarini gaynatish vaglida parchalanmaydigan) va
suvda criydigan (xamir gorish vagtida ulami go'shishni osonlashtirish uchun)
bo'lishi kcrak. Shu sababli B guruhidagi vitaminlardan (B~ B,) foydalaniladi.
Novvoylik unidan makaron mahsulotlari layyorlashda ma'lum dozadagi B1
vitaminidan foydalanish, mahsulotning oziqaviy qiymatini oshirish bilan
birga, gattiq bug'doydan tayyorlangan mahsulotlar rangiga yagin rangdagi
mahsulotlar ishlab chigarish imkonini beradi. Mahsulotlami qaynatish vaqgtida
ularga go'shilgan vitaminlaming 50 foiz qaynatish suviga chigqanligi sababli,
sho'rvabop makaron mahsulotlarini vitaminlashtirish magsadga muvofiq
hisoblanadi.

Taklif ctilayotgan innovatsion loyihalar mahalliy xomashyo bazasidan
samarali foydalanishga va yangi mahsulot turlarini, ishlab chiqgarishni
kengaytirishga yordam beradi. Bu esa ozig-ovqat sanoatining oldida turgan
eng muhim magsad va vazifalaridan biridir.
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Makaron ishlab chigarishda an’anaviy bug‘doy donidan tashqari,
boshqa donlardan foydalaniladi, masalan javdar, arpa, zig’ir, suli, sholi. oq
jo'xori.larig, makkajo‘xori, grechixa kabi ekinlar va bosh.

Dorivor
o'simlik
lurlari

Zanjabl
Zarchava
Sarimsoq
Oq piyoz
Garim-
dori
Yalpiz
Lavlaai
oq
sholgom
Lemon
Qovoq
uni

Rukola

Boyituvchi go'shimchani tanlashda, shu jumladan,

Maxalliy sharoitda vctislitirilgan dorivor o’simlik

mabhsulotlarining kimyoviy tarkibi

Tarkibi foiz (%)

ogsil-
lar
1.82
8.0
16.6
10.41
10.58

19.93
15

0.60

7.4
1.00

2.58

yeg *
lar
0.75
10.0
0.7
1.04
5.81

6.03
0.1

0.10

0.18
0.10

0.66

ugle-
vodlar
15.8
65
63.7
79.12
69.86

52.04
8.8

4.10

75.5
6.50

2.05

kaliy

415
2
480
985
1870

1924
120

227

345
204

369

Tarkibi, 100 gr.mg.

kal-
siv
16
79
384
45

1488
370

27

28
25

160

mag-
niy
43
48
19
113
88

602
550

16.0

139
14

47

87.5
7.8
0.4

0.75
0.4

1.46

29
0.5
0.1

0.3
13

0.1

0.02
0.05

0.04

tl-jadval
Energetik
giymati
PP kkal kDj
075 80 335
354 2000
4 331 1386
18 341 1428
. 324 1356
- 285 1193
T 42 1684
. 18 753
6.17 345 1444
0.7 22 92
031 25 105
makaron ishlab

chigarish uchun biologik faol moddalar muvozanatini nazariy asoslash,
hamda tayyor mahsulotning profilaktik xususiyatlarini ta'minlashda kcrak
bo'lgan moddalar va saqlash vaqtida mahsulotning kerakli sifatlarini
saglanishini ta’minlash bilan hirga mahsulotning, pishish darajasini, tashish
darajasini hisobga olish maqgsadga ntuvofigdir. To'g'ri tanlangan xomashyo
va boyituvchi qo'shimchalar yordantida tayyor mahsulotlar xavfsizligini
kafolatlash, ulaming ozigaviy va biologik giymatini oshirish, shuningdck,
tayyor mahsulotning sifati va istcmolbopligiga bog ligdir.
Boyituvchi go’shimchalar ishlatilganda makaron xamiri ishlab chigarish
texnologik paramclrlariga ta’sirini hisobga olish, hamda rctscpt tuzilganda
tayyor mahsulot sifatiga ta'sirini, kimyoviy o'zgarishlarini tekshirish kerak.
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Noan'anaviy sabzavol xomashyolari yordamida makaron ishlab
chiqarishda. boyituvchi gqo'shimchalaming ta’sir ko‘rsatgichlarim baholashga
garatilgan tadgiqotlarda tayyor mahsulotlarning tcxnologik xususiyatlariga
tasirini taxlil qilib borish zarur. Boyituvchi qo'shimchalar bugdoy uni
silatiga va maxsulot sifatiga qanday tasir etganligida kelib chigib. noanaviy
xomashyolardan foydalanish orqali makaron mahsulotlarining yangi turlari va
assonimcnti kcngaytiriladi.

Hozirgi kunda makaron mahsulotlarini ichki bozorda ishlab chigarish-
ning o'sishi. 0 ‘zbckiston tovar xomashyo birjasi va statistika boshgarmasi
natijalariga ko'ra bargaror o'sishini ko'rsatmoqdi. Bunga ko'ra yuqori sifalli
(prcmum) va o'rta scgntcntli makaron mahsulotlari uchun talab oshmoqda.
Makaron mahsulotlari poytaxtimizda va barcha viloyat hududlarimizda yuqori
istc’mol mah.suloti hisoblanadi.

Sog'lom turmush tarzi g'oyalarining ommaviyligi va to'g'ri ovqatlanish
mcxanizmida makaron mahsulotlari uchun istc’mol talabining oshirishda
bug'doy unidan tashqari, boshga noananaviy qo'shimchalari bilan
mahsulotning yangi tarkiblarini ishlab chigish hozirda dolzarb hisoblanadi.

2. Makaron mahsulotlari ishlab chigarishda texnologik jarayonlarning
mahsulot sifatiga ta’siri va makaron mahsulotning nugsonlari

Noan’anaviy qo'shiinchalardan foydalanish orqali mahsulot turlarini
kengaytirish (sabzavotli, dorivor xususiyatga ega bo'lgan ziravorli, parxezbop,
sportchilarga quvvatbop, bolalarga ishtaha ochar ko'rinishli shakllari)
mahsulotning ommaviy iste’molini bu csa funksional ozig-ovgat mahsulotlari
turlarini kengaytirish imkonini bcradi.

Makaron mahsuloti joylangan yashiklar, qutilar va qoplar omborxona-
lardastellajlardayoki tagliklarda saglanishi kerak. Bunday xonalartoza, quruqg,
yaxshi shamollatiladigan, omborxona zararkunandalari bilan zararlanmagan,
atmosfcra yog'inlaridan himoyalangan, nisbiy namligi 70 foizdan, harorati 30
°C ortiq bo'Imasligi kerak.

Makaron mahsulotlarini o'ziga xos hidga ega bo’lgan mahsulotlar bilan
birga saglamaslik kcrak, chunki makaron mahsuloti bu hidlarni tortib oladi.
Makaron mahsulotlari uchun past haroratlar xavfli emas, shuning uchun ulami
isitilmaydigan xonalarda saglash mumkin.

Kartondan tayyorlangan qutilarga joylangan mahsulotlar yetti gatordan.
gog'oz qoplarga joylangan mahsulotlar esa olli gatordan ortiq balandlikda
taxlamnasligi kcrak. Qo'shimchalarsiz tayyorlangan makaron mahsulotlari-
ning kafolatli saglanish muddati ishlab chigarilgan vaqtidan boshlab bir yil.
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Mahsulotlar buzilisluning sabablaridan asosiysi namlikning oshishi
sababli mog'orlash hisoblanadi.

Makaron mahsulotlari gigroskopik, nam muhitga tushganda ular
namlikni tortib olib, yorilishi va siniglarga aylanishi inumkin. Shuning uchun,
agar istc'molchi ma'lum vaqt o'tgandan kcyin ishlab chigaruvchi korxonagj
mahsulot sifati hagida (mustahkamligi yoki mog'or bosishi)c’tirozbildirsa, u
shu vaqt ichida mahsulotni saglash gqoidalariga rioya qilganligini to'g'risida
kafolat berilishi lozim.

Muvozanat namligi cgri chiziglariga ko'ra makaron mahsulotlari u yoki
bu havo ko'rsatkichlariga cga bo'lgan muhitga tushganida ganday namlikka
ega bo'lishini aniglash mumkin. Ammo shuni esda tutish lozimki, mahsulotlar
namlangan vagqtida (nam singdirishida) ulaming namligi shu ko'rsatkichlardagi
havoda quritilgan namligiga nisbatan, sorbsion gisterezis tufayli, | foizga
ko'proq bo'ladi.

Makaron mabhsulotlari don, un va boshga donli ckinlar singari turli
zararkunandalar, hasharotlar va kcmiruvchilar (sichqon, kalamush) bilan
zararlanishi mumkin. Hasharotlar xomashyo va makaron mahsulotlariga
saqlash va tashish vagqtida tushishi mumkin. Mahsulotlami zararkunandalar
bilan zararlanishining oldini olish uchun tashish va saglash qoidalariga rioya
qilish, zararlanishni oldini olish uchun sistcmali tarzda profrlaktik ladbirlami
amalga oshirish lozim. Bulling uchun un, tayyor mahsulot va idishlaming
zararlanganligi yaxshilab tckshirish, korxonaning barcha jihozlari va xonala-
rini toza saqglash darkor.

Omborxonalarning tomi. devorlari va poli zich. lirgishlarsiz bo'lishi.
shamollatish kanallariga to'r tortilgan bo'lishi kerak.

Yo'q giluvchi tadbirlarga korxonalami dezinfeksiya, dezinseksiya va
deratizatsiyalash kiradi. Bular mikroblar, hasharotlar va kemimvchilami
yo'qotishga qaralilgan choralar hisoblanadi. Bu ladbirlarni korxona
ma'muriyatining ishlirokida maxsus muassasalar tomonidan amalga oshirilishi
lozim. Korxonani umumiy gazli, suyuqlikli yoki kukunli dezinseksiya
gilingandan keyin ishga tushirish, Davlat sanitarik inspeksiyasining ruxsati
bilan amalga oshiriladi.

Makaron mahsulotlari ishlab chigarish korxonalarida hisobga olish va
nazorat qgilishning vazifasi xomashyo, mahsulot va yordamchi inateriallar
yo'qotilishini kamaytirish, standart talablariga javob bcradigan yuqori sifatli
makaron mahsulotlari ishlab chigarishni la minlashdan iborat.
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ivs

Jit

42-jadval

Nam mahsulotlarni bo'laklash vaqgtida yuzaga kclishi
mumkin bo'lgan nugsonlari:

Nugsonlar

Mahsulotlar
o'zaro  yopishib
golgan
Bastunlardagi
mahsulotlarning
ycgilish joylarida
yoriglaming ho-
sil bo'lishi
Mahsulotlar bas-
tunlarga yopishib
qolgan

Preslanayotgan

Nugsonlar

Preslanayotgan
barcha  mahsu-
lotlami ustki
gismini judavam
g‘adir-budur
bo‘lishi (tirgach-
siz matrisa)

Sabablar
Haddan ortig yumshoq
xamir. mahsulotlar havo

bilan puflanmaean

Xamir yctarlicha plastik-
likka cga cmas. Prcsslan-
ayotgan mahsulotlar sirti-
ning haddan ortiq qurishi

Haddan ortig yumshoq
xamir. Mahsulotlar havo
bilan puflanmagan

Oldini olish choralari

Xamir namligini kamayti-
rish lozim. puflashni amal-
ga oshirisli kcrak.
Xamiming namligini oshi-
risli kcrak. Puflash jadal-
ligini pasaytirish yoki mah-
sulotlar tashgi  tomonini
puflashni o‘chirisli kcrak.
Xamir namligini kamayti-
rish kcrak. Tutamlar ichki
tomonini puflashni yo'lga
go'yish kcrak. Baslunlar-
ni o‘simlik moyi bilan
yogMash kcrak.

43-jadval.

mahsulotlarda yuzaga kdadigan nugsonlar:

Sabablar

Xamiming plastikligi juda
past (juda gattiq xamir):
Matrisa  shakl bcruvchi
chuqurchalariga yaxshi
ishlov berilmaganligi

Prcslanib Tcflonli tirgachlami ycdi-

chiggan mahsu-
lotning yuzasida
g ‘adir-budurlar
boMishi (tirgach-
li matrisa)

rilishi
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Oldini olish choralari

Xamir qorish uchun ishla-
tiladigan suvni haroratini
ko'tarish;

Xamiming namligini 1-2
foiz(%)ga oshirish;

Matrisani almashtirish
Matrisani  ycchish,  tir-

gachlami almashtirish yoki
nugsonli chuqurchalami
yopib go'yish



3 Prcslanib
chiggan trubka-
simon mahsulot-
larda bo‘ylama
yoriglarning
paydo bo'lishi

4 Unsimon yu-
zani qolib qoli-
shi (to'liq yoki
gatlam bo'yicha)

5  Prcslangan mah-
sulodami 0*z
og‘irligi ta’sirida
cho'zilib qgolishi

Shakl bemvchi chugqurcha-
da qurib golgan xamir
bo*!agini tigilib qolganligi

Ham makaron mahsulotlari
shnekli kamcrada xamir-
ning intensive ishgalanish
tufayli havo pufakchalari
bilan lo'yinadi;

1-xamimi yuqori yopish-
qogligi;

2-matrisani o'tkazish go-
biliyati pastligi;

3-oraligni kattalashishi
(Imm.dan katta) shnck
kurakchasi va kamcra-
ning ichki yuzasi orasidagi
oralig.

Xamimingjudayam plastik
bo'lishi;

Nugsonli, juda cho‘ziluv-
chan kleykovinali un

Matrisani  yeehib, uning
hamma tomonini ko‘zdan
kechirish va chuqurchalami
yuvish

gorishda  suvning
ko‘larish, xam-
1-2 foizga
kamcrani

Xamir
haroralini
imi naniligini
oshirish, shnekli
isitish.

Matrisa oldidagi to*mi yc-
chish: xamimi yopishqog-
ligini kamaytirish.

Oraligni  yo'gotish. yangi
shnck o'matish yoki eski
kurakchaga metal payvand-
lash.

Xamir maxsus gorish mos-
lamasining ‘/1va 2/3 gismini
to'ldirayotganini  kuzatish.
Agar xamirda yirik qumo-

glar bo‘lsa. namligini 1-2
foizga kamaytirish
Plastiklikni kamaytirish,

xamimi namligini 1-2 foiz-
ga kamaytirish. Bu unni
fagat yaxshi sifatli unlar
bilan aralashtirib yoki kalta
makaron mahsulotlari ish-
lab chigarish uchun qo'llash

3. Makaron mahsulotlarida vitaminlarning saqlanib golishi

Keyingi yillarda makaron mahsulotlari tayyorlashda bug'doydan tashqgari,
boshqa boshoqli donlaming (makkajo‘xori. sholi. ada. suli) unlarini qo'llash
borgan sari kcngayib bormoqda. Bu unlaming tarkibida klcvkovina hosil

giluvchi moddalar boMmay, ulardan lez tayyorlanadigan makaron mahstdollari

ishlab chigarilmoqda.

273



Makaron mahsulotlarini oziqaviylik gimmalini oshirish maqgsadida un
Br Brva PP vitaminlari bilan boyitiladi hamda tuxumli, sutli qgo'shimchalar
go'shiladi. Bundan tashqgari, un temir va kalsiyga boyitiladi. Tuxumni
qo'shishda kukunini emas. balki mclanj yoki yangi tuxumni qo'shish xamir
tayyorlashda kleykovina hosil bo'lishiga ijobiyta’sirctadi. Askorbin kislotasini
va monogliscridni unga emas, balki suvda eritib olish yaxshi natija beradi.

Makaron mahsulotlari ishlab chigarishning progressiv texnologiyalari va
uskunalari go'llanilmoqgda:

- mahsulotlami yuqori haroratlarda 75-85 °C da va undan yuqori
haroratli rcjimlarda quritish:

- fermcntlarni, ya'ni lipoksigcnaza va polifcniloksidazalarni
faolsizlantirish;

- quritish vaqtini gisqartirish;

- mahsulotni parterizasiyalash va sanitar sharoitlami yaxshilash;

- yuqori ishlab chigarish quvvatiga ega bo'lgan, yuqori haroratli
rcjimlarda quritadigan (75 - 115 “Cl yangi uskunalar bilan jihozlash;

Oxirgi vaqtda yumshoq bug'doy unlaridan tayyorlanadigan makaron
mahsulotlarini xamirini qorishda 2 bosgichli butunlay vakuumlashtirilgan
jarayonlar go'llanilmoqda. Birinchi bosqgichda barcha komponcntlar intensiv
aralashtiriladi, ikkinchi bosgich 15-20 dagiga davom etib asosiy xamir
qoriladi.

Makaron mahsulotlari tarkibida lizin, metionan, treonin kabi
almashinmaydigan aminokislotalar migdori yctarli cmas, shuning uchun
ularga tuxum mahsulotlarini go'shish bu moddalar migdorini oshiradi. Bolalar
uchun va parhezbop makaron mahsulotlariga boyitilgan yormalardan olingan
mayda makaron mahsulotlarini kiritish mumkin. Ular tarkibida kazinet, temir
gliserofosfati. B,, B,, PP vitaminlar bilan boyitiladi. Boyitilgan yorma yoqim i
ta'inga. kremsimon rangga va yaxshilangan aminokislota tarkibiga ega.
Bundan tashqgari. bolalar uchun va ayrim kasallar uchun parhezbop ogsilsiz
vermishel mahsulotlari ishlab chigariladi. Ular oq rangda bo'lib. gaynaganda
tiniq rangsiz mahsulotga aylanadi va shaklini saglab goladi.

Artek. Zdorovc. Shkolnie - makaron mahsulotlari oliy navli unlardan
tayyorlanib, ularga tuxum va sut mahsulotlari qo'shiladi. Ular tarkibida
oddiy makaronga garaganda 14-20 foiz ogsil moddasi ko'proq bo'ladi. Ular
tarkibiga tvorog, sut ogsili, quritilgan sut va tuxum mahsulotlari gqo'shiladi.
Bulardan tashqari sabzavotli go'shimchalar (tomat, sabzi. ismaloq) bilan
boyitilgan turlari mavjud.
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Hozirgi vaglda tcz layyorlanadigan makaron mahsulollariga e ’libor
qaralilmogda. Ular g'ovaksimon slrukturaga ega bo'lib, lapsha ko'rinishida
ishlab chigarilmoqda. Turli usullar bilan tayyorlangan va turli xil boyitilgan bu
mahsulotlar gqaynalishni talab etmaydi. ularga istc'mol gilishdan oldin gqaynoq
suv quyish yctarli bo'ladi.

Makaron mahsulollarining oziga sifatida asosiy jihallari:

- uzog muddat saglanish gobiliyati (1 vildan ko'p);

- tez va oddiy layyorlanishi (3 - 20 dagigagacha);

- yuqgori oziqaviylik giymati: 100 gr. quruqg makaron mahsulotidan
tayyorlangan taom inson organizmini ogsil va uglcvodlarga bo'lgan sutkalik
talabini 10-15 foizni gondiradi.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

/. Makaron mahsulotlarini nima uchun boyitiladi?

2. Makaron ishlab chigarishning gqo shimclia xomashyolariga nimalar kira-
di?

3. Makaron mahsulotlarini ishlab chigarishda ganday boyituvchi go shim-
chalar qo'sltiladi?

4. Qo'shimchalarni makaron mahsulotlari ishlab cltigarishga tayyorlash
jarayoni nimadan iborat bo jadi?

5. Makaron mahsulotlarini boyitish vo llarini ayting?

6. Makaron ishlab chigarishda kleykovinaning ahamiyali ganaqa?

7. Makaron xamirini shakllantirishda gliadinning ahamiyati ganaga?

8. Makaron mahsulotlari tarkibidagi vitaminlar roli?
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23 - MAVZU
MAKARON MAHSULOTLARINI ISHLAB CHIQARISHNING
PROGRESS1V TEXNOLOGIYALAR1

REJA:
I Makaron mahsulotlari ishlab cliigarishning ilg'or lexnologiyalarini
qo 'llasli.
2 Progress!le texnologiyalari to'g'risida tusltunclia. Makkajo 'xori uni va
boshga xomashyolami qo ‘/lash.
J. aMaki: Baraka» mas 'uliyati clieklanganjamivali to g'risida Ta luinot

Tayanch so'z. va iboralar:
Loyilialushiirish. progivssiv. stnctani berish. inetallomagnit aralashmalar,
texnologik hosgiclt. mas 'uliyati eheklangan jamivati, bug toyiting gattiq navlari.

litsenziyalanadiganfaoliyat. kompaniya.

1. Makaron mahsulotlari ishlab chigarishning ilg'or
lexnologiyalarini go'llash

llg'or yangi tcxnologiyalarni yaratish, ishlab chiqgariladigan barcha
makaron mahsulotlarning assortimentini kengaytirish-progressiv texnologiya
obycktlaming murakkablashtirilishiga hamda loyihalash ishlarining hajmining
oshishiga olib kcladi. Progrecssiv texnologiya jarayoni loyihachilarning
qo'l mehnatiga asoslanib, ta'mirlanayotganlaming texnologik bazasini
yangilashda to'xtatuvchi bo'lib rurib. makaron mahsulotlari ishlab chigarish
yangi korxonalami tezda ishga tushirishda ba'zi giyinchiliklarga duch kcltirdi.

Makaron mahsulotlari ishlab chigarish sanoati korxonalarini loyihalash-
da avtomatlashtirilgan sistemalami yaratish nafagat tczlashtirilgan ravishda
korxonani qurilishi yoki ta’mirlanishi uchun kcrak bo'ladigan hujjatlami
va smetani berishni ko'zda tutadi, bir nechta variantlami birin-ketin ishlab
chigadi, eng asosiysi - mikroprotscssor texnikasi vositalari uchun dasturii
ta'minol beradi.

Hozirgi paytda avtomatlashtirilgan progressive texnologiya -
muhandislik faoliyatining hamma qirralarini o'ziga olib, eng ko'p
mashinasozlik, mikrocleklronika, qurilish sanoatida jadal rivojlangan. Ushbu
tarmoqlarda yaratilgan. Ishlab chigarishni tcxnologik tayyorlash, sozlash.
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odam boshqgaradigan pulllar bilan slanoklar uchun dasturlar tayyorlash,
hamda loyihalashni boshqarishda mashinali loyihalash sistcmalarini makaron
sanoatidagi korxonalarda go'llash bo'yicha barcha ishlar gilinmoqgda.

69-rasm. Makaron ishlab chigarishda ilg‘or tcxnologivalar.

Makaron ishlab chigarish sanoatida avtomatlashtirilgan pregressiv ishlab
chiqgarish tcxnologiyalarni yaratish uchun boshqgarishdan oldinei hamma
bosgichlar bo'yicha ma’lumotlami olish kcrak - texnologik jihozlari, yangi
tcxnologiyalarni yaratish, korxonalaming hududiy birlashgan axborot bazasi
asosida loyihalash va boshqarish usullari va vositalarini yaratishdir.

Makaron mahsulotlari ishlab chigarishning tcxnologik sxcmasi quyidagi
bosgichlarni gamrab oladi: xomashyoni saglash va ishlab chiqarishga
tayyorlash, xamir tayyorlash; mahsulotlarga shakl berish. ulami bo'laklash;
quritish, gadoglash, joylash va saglash.

Makaron xamiri tarkibiga ko'ra unli mahsulotlar ishlab chigarishda
go'llaniladigan barcha xamirlar (non, biskvit va boshqalar) orasida eng
oddiysi hisoblanadi. Suv va un xamiming asosiy komponcntlari hisoblanadi.
Xamirga kichik migdordagi gqo'shimchalami go'shish esa xamiming xossalari
va tavsifiga ancha ta’sir giladi.

Makaron xamirini tayyorlash ikki bosgichda amalga oshiriladi. Birinchi
bosgich xamir aralashtirgichlarda amalga oshirilib, bunda komponentlar
ushogsimon massa hosil bo'lgunicha tinimsiz aralashtiriladi. lkkinchi
bosgichda ushogsimon massa pressning shnekli kanalida bosim ostida
zichlanib va plastiklanib. shakl berish uchun kerakli bo'lgan struktura va
xossalarga cga bo'ladi.

Makaron mahsulotlari - turli xii biokimyoviy va mikrobiologik jarayonlar
kcchishi uchun qulay muhit hisoblanadi. Bu jarayonlar rivojlanishining oldini
olish uchun mahsulotlar suvsizlantirish usuli bilan konscrvalanadi, ya'ni 13
foizdan yuqori bo'lmagan namlikkaeha quritiladi.

Makaron mahsulotlarini quritish ulami ishlab chiqgarish jarayonidagi eng
uzoq davom etadigan bosgich hisoblanadi. Uning muvofiq ravishda o'tkazilishi
bilan tayyor mahsulotlaming mustahkamligi, siniqg yuzasining yaltirogligi.
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kislolaliligi kabi ko'rsatkichlari darajasi bog'liq bo'ladi. Namlikni ajralishni
haddan ortiq jadal ravishda olib borish mahsulotlaming yorilishiga, namlikni
ajratishtting birinchi bosgichida juda uzoq quritish mahsulotlaming achishiga,
qgatlant holida quritish csa yopishgan mahsulotlardan to'dalar hosil bo'lishiga
va mahsulotlaming det'ormatsiyalanishiga olib keladi.

70-rasm. Kichik quvvatga ega z.anionaviy makaron
mahsulotlarini ishlab chiqarish liniyalari.

Makaron mahsulotlarini o'rab joylashtirish va saglash. M akaron
mahsulotlar savdo tarmoglariga tortiladigan va gadoglangan tarzda chiqariladi.
Bunda ulami og'irligi kg dan oshmaydigan karton qutichalarga, qog'oz,
selofan, klvonka paketlarga solib go'yiladi. Tortiladigan va qadoglangan
mahsulotlar og'irligi 30 kg. dan gilib har ganday yasltiklarga joylashtiriladi.
Og'irligi 20 kg. dan gilib (makarondan, chilvirvermishcl, uzun vermishel va
ugradan boshgalarini) to'rt qavat kraft qog'ozdan (pishiq qog'ozdan) tikilgan
goplarga joylashtirilsa ham bo'ladi. Makaron mahsulotlarini nisbiy nantligi
70 foizdan oshmaganligi qurug ozoda binolarda quyidagi muddat davomida
saglanadi (oy hisobida): qo'shimchalari yo'g'i - 12, tuxum, sut qo'shilgani -
6, tomat go'shilgani - 2 oy.

2. Progressiv tcxnologiyalari to‘g‘risida tushuncha.
Makkajo“xori uni va boshga xomashyolarni qo‘llash

Progressiv - muntazam ravishda o'sib boradigan, tobora rivojlanadigan
texnologiyadir.

Islohotlaming bosgichlaridagi vazifasi - chuqur progressiv siljishlarga
erishish va tobora ko'proq foyda keltiradigan, mehnat unumini oshirishdir.

Progressiv tcxnologiyada ozig-ovgat mahsulotlari ishlab chiqarilganda
yanada sifatli, ozigaviy giymani yuqori, eng maqgbul, oson va lezamkor
bo'lishi kcrak.

Makaron mahsulotlar ishlab chigarilishi fagat bug'doy eng yaxshi navlari
bor va sifat nazorati barcha bosgichlarida nazorat gilinadi.
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Progressiv lexnologiyada makaron mahsulotlari sifat ko'rsatkichlarining
quyidagi lavsifi yoki mc’yorlari kcltirilgan: rangi, yuzasi, shakli, ta’mi. hidi,
gaynatishdan keyingi holati, namligi, kislotaliligi, mustahkamligi, siniglar,
dcformatsiyalangan mahsulotlar va ushoglar, mctallomagnit aralashmalar
miqgdori, zararkunandalaming mavjudmasligi.

Rangi, yuzasi, shakli mahsulotlaming tashqi ko'rinishini lavsiflaydi.
Mahsulotlaming rangi kremsimon yoki sariq tusli, bir tekis, unning naviga mos,
qorilmay qolgan unning izlarisiz. qo’shimchalar go'shib tayyorlanganlarining
rangi 0°ziga xos bo'lishi kcrak.

Makaron mahsulotlarining yuzasi silliq bo'lishi kcrak, biroz dag'allik
bo'lishiga yo'l go'yiladi. Shakli o' z nomiga mos kclishi kcrak. Makaron,
vemiishel va ugra mahsulotlarida bukilishlar va egriliklar mavjudligiga ruxsat
beriladi.

Makaron mahsulotlarining ta’mi va hidi turiga xos. begona ta’m va
hidlarsiz, go'shimchalar qo'shib tayyorlangan mahsulotlar mos tarzda o'ziga
xos ta'm va hidga cga bo'lishi kcrak. Tayyor bo'lgunicha gavnatilganda
makaron mahsulotlari shaklini yo'qotmasligi, yopishib qolmasligi, choklaridan
so'kilib kctinasligi lozim. Mahsulotlaming namligi 13 foiz. kislotaliligi 3 °C,
tomatli mahsulotlar uchun 10°C dan oshmasligi kcrak.

Bugungi sharoitda har bir kichik bizncs sub’ekti yuqori sifatli mahsulotlar
ishlab chigargan holda nafaqat ichki, balki tashqi bozorda ham muvatfagiyat
gozonishga harakat gilmogda. O'zbekistonda ushbu magsadlarga erishish
uchun barcha zarur shart-sharoitlar mavjud, tadbirkorlarga imtiyoz va
prcferensiyalar berilgan bo'lib, ular davlatimiz tomonidan har tomonlama
qollab-quwatlanmoqda.

Jo’xori uni ishlab chigaruvchi korxonaning o'zida tayyorlanadi. Jo xori
donlari gabul gilinganida laborantlar namuna olib, laboratoriyada glyutcni bor
yoki yo'qligi aniglanadi. Shundan so'ng donlar ishlab chigarishga uzatiladi.
Jo'xori donlari 6 bosgichda tozalanib (saralanadi. sifatsiz donlardan ajratiladi),
tcginnonda un tayyorlanadi. Jo’xori uni maxsus vakuumli hajmlarda suv
bilan aralashtirib xamir gilinadi. Tayyorlangan xamir matrisadan o'tkazilib
shakl beriladi. Ular 2-4 soat davomida quritiladi va tayyor bo'lgan mahsulot
qadoglanadi. Mahsulot uchun barcha senifikatlar mavjud.

Foydali jihatiari:

- quvvat kclishini va o'zini yaxshi his gilishni ta’minlaydi;

- ortigeha vazn bilan kurashadi;

- hazm gilish muammolariga yordam bcradi:
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- sog'lig uchun zarur bo'lgan vilaminlar va mineral moddalarga boy

hisoblanadi.

Tayyorlash usuli:
Qaynavotgan tuzli suvga makaronlarni soling, 1 litr suvga 100 gr.

Mahsulot nisbatida. 8-10 dagiga aralashtirib turib gaynaling. Suvni to'king va
ta'bga ko'ra yog*, ziravorlar. dorivorlar, gaylalar go'shing hamda dasturxonga

torting.
44-jadval
100 gr. mahsulotni ozigaviylik qiymati:
Kalorivasi Ogsillar Yog'lar Uglevodlar Kleycliatka
335 kkal 0.45 gr 0.95 gr 79.12 gr 2.0 gr

Mahsulotni qurug. sovuq va havoning nisbiy namligi 70 foizdan yuqori
bo'Imagan sharoitda saglanish lozim.

71-rasm. Makkajo'xori uni.

Kleykovinasiz, kraxmali bor xomashyolardan
tayyorlangan mahsulotlar

Kleykovinasiz, kraxmali bor xomashyolarga (KKX) bug'doydan tashqari,
boshoqli donlaming unlari va kraxmali kiradi (sholi, makkajo'xori, arpa,
tarig. suli va bosh ), tugunak ckinlaming mevalaridan (kartoshka. kassava) va
dukkakli donlardan (no'xat, lyupin) kiradi. KKXni o'zini tabiiy holatda bug'-
doy uniga qo'shish makaron ishlab chigarishda asosiy struktura hosil giluvchi
komponentning - kleykovina ogsillarining nisbiy miqdorini kamaytiradi. Bu
esa makaron mahsulotlarining fizik xususiyatlarini yomonlashtiradi:

- presslanayotgan yarimfabrikatning mustahkamligi va plastikligi
pasayadi;

- mahsulotni gaynatishdayopishqoqligi va qurug moddalarini yo'qotishi
ortadi.

Shuning uchun KKXni yo'l go'yiladigan migdori uchun aralashmasida
10 foiz ortmasligi kerak. Agar KKXni miqgdorini oshirmogqchi bo'lsa, ayrim
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ladgiqolchilar uni dastlabki kleycterizasiyalash yoki jelalinsimon holatiga
kcllirishni tavsiya etadilar, shunda ular yopishqoq xususiyatga ega bo'ladilar.
Klcystcrizasiyalash uchun bu xomashyo qaynatiladi va suvli suspenziyasi
quritiladi.

Jclatinlash uchun namlangan kraxmal gaynoq ckstruziya gilinadi va
ckstruziya kraxmali olinadi. Izlanishlardan shu ma'lum bo'ldiki, bunday
kraxmalni qo'shishi tabiiy kraxmalni qo'shishga nisbatan makaron
mahsulotlarini struktura mustahkamligini anchaga kamaytirib yuborarckan.

Shu bilan birga makaron mahsulotini fagat KKXdan ishlab chigarish
ham magsadga muvofigdir, chunki bu bilan parhczbop-shifobaxsh makaron
mahsulotlarining assortimenti kcngayadi, aynigsa. glyutcnsiz (klcykovinasiz)
parhez tutuvchilar uchun foydali hisoblanadi. Fagatgina kleykovinasiz,
kraxmali bor xomashyodan foydalanib makaron mahsulotlarini shakllantirish
qiyin, chunki unda yopishqoqlik xususiyati bo'Imaydi Bunday holallarda
kraxmalni gisman kleysterizasiyalashga to'g'ri keladi. bunga «Braybanti»
firmasi (ltaliya). «Bassano» firmasi (Fransiya) o‘z tcxnolosiga kiritgan.

G.M.Medvedev tomonidan makaron mahsulotlari tayyorlashda KKX
sifatida sholi, makkajo'xori, arpa unlari hamda kartoshka va makkajo'xori
kraxmalini go'llash. yuqori haroratda xamir qorish, issiq ckstruziya rcjimida
xamimi shakllantirish tavsiya etiladi.

Bunday holatda yuqori harorat ayrim kraxmal donachalarini kristal
strukturasini buzilishiga olib kcladi, shnekli kamcrada presslashda csa
jelatinsimon holatda o'tadi. Jelalinsimon kraxmal xuddi kleystrlangan
kraxmalga o'xshab yopishqoqlik va plastiklik xossalar namoyon etadi. lekin
jelatinsimon holalga kelish namlik yelarli bo'Imagan sharoitda, aylanuvchi
shnek xamimi surishi ta’sirida yuzaga kcladi.

KKXdan xamir qorishda optimal ko'rsatgich xamiming namligi 36 foiz,
harorat 70-75 °C hisoblanadi. Issiglik bilan ishlov berib xamir qorish, keyin
kesish yarimfabrikat kraxmallarini jclatinlanishiga olib keladi.

KKXning tayyor mahsulot sifatiga ta'sir gilmaydigan nisbati 80:20
hisoblanadi. Makaron mahsulotlari ishlab chigarishda oliy navli bug'doy uni
vabutunsulini maydalab olingan unni 60:40,50:50 nisbatlarda gqo'shish.suvni
harorati 25 °C, xamimi namligi 37-38 foiz bo'lishi yaxshi natijalar berdi.
Suli uni muhim fiziologik-biokimyoviy xususiyatlarga ega bo'lib, bug'doyga
garaganda tabiiy. gimmatli komponentlarga boy hisoblanadi. IImiy jihatdan
suli unidagi uglcvodlar, ogsillar, yog'lar va vitaminlaming foiz migdorlari
optimal nisbatda ckanligi aniglaugan. Shunga ko'ra suli uni go'shilgan maka-
ron mahsulotlari yuqori ozigaviylik gimmatga va parhczboplik xususiyatga
ega bo'ladi.
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Makkajo'xori gadimiy donli ckin bo'lib, bundan o'n ming yil ilgari
Markaziy Amcrika xalqi uni oz.iga sifatida ishlatib kclganlar. Hozirgi kunda
makkajo'xori mahsulotlarining tovar avlanmasi bug'doydan keying o'‘rinda
luradi. Makkajo'xorini makaron mahsulotlariga go'llash kcngayib bomioqgda.

Parxczbop makkajo'xori unining kaloriyasi 100 gr. mahsulotda 330
kkal.ni tashkil etadi. Parxezbop makkajo'xori unida E, H, PP, D, A, C va B,,
vitaminlar optimal migdorda mavjud bo'lib, uni gipcrvitaminoz. kasalliklarida
ham qo'llash mumkin. Uning tarkibida kaliy, natriy va magniy minerallari
mavjud. Makkajo'xori uni parhezbopxususiyallarga cga bo'lib, kam qonlikda,
o't qopi va tomirlar kasalliklarida siydik haydovchi sifatida qo'llaniladi.

Hozirgi kunda jo'xori unidan foydalanish rivojlanib bormoqgda, misol
uchun. makkajo'xori galamchalari va yaproqgchalari ishlab chigarilmoqda,
ular crtalabki nonushla uchun foydali va ommabop bo'lib bormoqda.
Jo'xorining yirikroq unidan uy sharoitida nonlar va pechenyelar tayyorlash
mumkin, mayda unidan esa nafis va shishib chigadigan gandolat mahsulotlari
tayyorlansa bo'ladi. Bu unning kaloriyasi - 330 kkal, ogsillar- 7,2 gr. yog"'lari
- 1,5 gr, uglevodlari - 70,2 gr.

«Spagetti» makaronlari glyutcnsiz (Sotclli)

Polshada ishlab chigarilgan Sotclli markasi ostidagi makaron
mahsulotlari jo'xori uni asosida tayyorlanib. glyutcnsiz A-sinfiga kiritiladi.

- Shinn, foydali. sog'lom mahsulot;

- Tarkibi: fagatjo'xori uni va suv, boshga hech ganday berkitilgan
go'shimchalar yo'q.

- Allirgiklarga va seliakiya hantda hazm gilish sislentasi buzilgan
bemorlarga to'g'ri keladi.

- Parhezni rang-barang gilishga yordam beradi.

- Pishirilayolganda czilmaydi, ishtahani ochuvchi tilla rangga cga

bo'ladi va makaron bilan tayyorlanadigan barcha an‘anaviy taomlarga to'g'ri
keladi.

3. «Makiz Baraka» mas'‘uliyati chcklangan jamiyati
to'g'risida ma'lumot

«Makiz Baraka» mas'uliyati chcklangan jamiyati 2005-yildan buyon
faoliyat ko rsatib kelmoqgda. Shu vaqt ichida jamiyat «Makiz Baraka» savdo
belgisi ostida 25 lurdan ortig makaron ishlab chigaruvchi yctakchi korxonaga
aylandi.

«Makiz Baraka» mahsulotlari bug'doyning gallig navlari va toza suvdan
foydalanganholda, yuqori sifatli oliy nav undan tayyorlanadi. Kompaniya ishlab
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chigarishda sun’iy qo‘'shimchalar. bo'yoqlar va konservantlami go'llamaydi.
Ishlab chigarish jarayoni Italiyaning innovatsion texnologiyalariga asoslangan
bo'lib, bu ycrda tayyor mahsulot hamda foydalaniladigan xomashyoning
sifatini o'zining laboratoriyasida amalga oshiriladi.

72-rasm «Makiz Baraka» MChJ ning mahsulotlari.

Makaron, chuchvara va gandolatchilik mahsulotlari tayyorlanadigan
uchta ishlab chigarish scxida 80 kishi mehnat gilmoqda. Har bir sexda
kompaniyaga yuqori sifatli mahsulot ishlab chigarishda pcshqadam bo'lish
imkonini bcradigan eng yangi xorijiy asbob-uskunalar o'matilgan. Har kuni
bu ycrda 18-20 tonna mahsulot ishlab chigariladi.

Endi «Makiz Baraka» mas’uliyati cheklangan jamiyati Yevropaning
innovatsion texnologiyalarini go'llagan holda. jahon talablariga javob
bcradigan makaron mahsulotlarini ishlab chigarisimi o'z oldiga magsad qilib
go'ygan.

Birinchi Prczidcntimiz Islom Karimovning 2012-yil 16-iyulda gabul
gilingan «Slatislik, soliq, moliyaviy hisobotlami, litscnziyalanadigan
faoliyat turlarini va ruxsat berish tartib-taomillarini tubdan gisqartirish
chora-tadbirlari to'g‘risida»gi hamda shu yil 18-iyulda imzolangan
«lIshbilarmonhk muhitini yanada tubdan yaxshilash va ladbirkorlikka
yanada kcng crkinlik berish chora-tadbirlari to'g'risida»gi farmonlari
mazkur korxona imkoniyatlarini kcngaytirishga yordam bcrmoqgda.
Qator hisobotlar, lilsenziyalanadigan faoliyat turlarining gisqartirilishi, tashqi
savdo avlanmasidagi jarayonlaming erkinlashtirilishi hisobidan nafagat
vaqt, balki mablag'lami ham tcjash va ulami ishlab chigarish faoliyatini
kengaytirishga yo'naltirish mumkin bo'ladi.

Kompaniya rahbariyati tayyorlanayotgan mahsulotlar turini kcngaytirish
magsadida markctingga katta c'tibor garatmogda. Odamlarda yod moddasi
yetishmasligi muammosining dolzarbligi inobatga olingan holda, kompaniya
mamlakatimizda ilk bor O'zbckiston Rcspublikasi Sog'ligni saqlash vazirligi
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tomonidan ma'qullangan yodlangan makaronlar ishlab chigarishntng
texnik sharoitlarini ishlab chigdi hamda ular O'zbekislon standartlashtirish.
mctrologiva va sertifikatlashtirish agentligida ro'yxatdan o tkazildi.

73-rasm. Makaron mahsulotini
chidamligini aniglaydigan uskuna.

Mahsulot narxining ragqobatbardoshligi, o'zgaruvchan chcgirmalar
tizimi va yuqori sifat kompaniyaga mamlakatimiz bo'ylab mijozlar sonim
ko'paytirish imkonini beradi. Bundan tashqari, kompaniya makaron hamda
gandolatchilik mahsulotlarini tavvorlash bo'yicha Gerntaniya, Italiya va
boshqga davlatlanting uskunalar ishlab chigaruvchi yctakchi korxonalari bilan
muvaffagiyatli hamkorlik giladi. 2007-vil poytaxtimizda o'tgan 11-Xalgaro
ozig-ovqat sanoati va gadoglaslt icxnologiyalari ko'rgazmasida «Makiz.»
kompaniyasi oliy mukofot - sifat uchun oltin medal bilan taqdirlandi.
«World Food Uzbekistan / FoodPack 2007» ycttinchi O'zbckiston xalgaro
ko'rgazmasida ham shunday mukofotga sazovor bo'ldi. Ayni paytda «M akiz
Baraka» mas'ulivati cheklangan jamiyati mahsulotlari xaridorgirdir. Har
gandav supermarketda korxona tomonidan ishlab chiqarilgan keng turdagi
«Makiz», «Pronto», «Buon Gusto» makaronlari. chuchvara va qandolatchilik
mahsulotlarini lopish mumkin. Kompaniya mutaxassislari yangi g'oyalar va
mahsulot tayyorlash usullarini topish. aholi dasturxonini yanadi mazali noz-
ne’matlar bilan bovitish borasida muntazam izlanmoqda.

IMavzu bo'yicha nazorat savollari.

1. «Maku Baraka» mas uliyali cheklanganjamiyati qachon isliga titshgan?
2. Progressiv texnologiya nima?

3. «Makiz Baraka» mas'uliyali cheklangan jamiyati makaronning gandav
turlarini ishlab cliiquradi?

4. Qanaqga makaron ishlab cltigaradigan kompaniyalarni bilasiz?

5. Yangi makaron ishlab chigarish texnologiyasi gandav amalga oshiriludi?

6. Bugungi kunda qanday makaron assortimentlari ishlab chigarilmogda?

7. Nima uchun makaron malisulollariga niakkajo Xori uni go ‘shiladi?

8. Kleykovinasiz xomashyolar Itagida Ta 'lumot baring?
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24-IMAVZU.
MAKARON MAHSULOTLARINI ISHLAB CHIQARISHNING
INNOVATSION TEXNOLOGIYALARI

REJA:
/. Makaron mahsulotlari ishlab chigarishning zamonaviy tendensiya
texnologiyalari.
2. Yangi zamonaviy resepturalar hagida lushuncha berish.
3. Makaron mahsulotlari ishlab chigarishda novvoylik bug 'doy tinlarining
qgo ‘llanilishi.

Tayanch so‘z va iboralar:

Degidro-L-askorbin kislotasi. askorbatoksidaza fermenti. funksional.
EMCEdur F yaxshilagich. Pastazym yaxsliilagich. mikrobiologik. quruq
klcykovina. reologik xususiyal. boyitish qo shimcliaslari. fosfolipid-proiein
kompleksi. bioligik faol moddalar. kttldorlik. gatliq hugdoy. yugori shaffoflik.

1 Makaron mahsulotlari ishlab chigarishning
zamonaviy tendensiya texnologiyalari

Non, makaron va gandolat mahsulotlarining innovatsion texnologivalarini
ishlab chiqish, ya’ni yuqori oziqaviy giymatiga cga, organizmdagi moddalar
almashinuvi, hazm qilish va parchalanish jaravonlariga yaxshi ta’sir etuvchi
mahsulotlaming funksional turlarini yaratish aholini sog’ligini yaxshilash
hamda turli kasalliklarni oldini olishning eng muhim y o ’nalishi hisoblanadi.

Xususan makaron ishlab chigarish sohasida ham ekologik toza, yuqori
texnologik tavsifga ega xomashyolami va go’shimchalar manbaini gidirish
ishlari olib borilmogda. Ular tabiiy o'simlik manbalaridan olingan bo'lishi va
ular tarkibida almashmaydagan ozigaviy moddalar va biologik faol moddalar
bo'lishi talab ctiladi.

Hozirgi kunda an’anaviy ozig-ovgat mahsulotlarini ogsillar, mineral
moddalar, ozigaviy tolalar bilan boyitish bilan birga ularning kaloriyasuni
pasaytirishga harakat gilinmoqgda.

Noan'anaviy makaron mahsulotlari ishlab chigarishda tabiiy
xomashyolami rcscpturaga qo’shish, ularning ozigaviy giymatini oshirish,
organoleptik, fizik-kimyoviy ko'rsalkichlarini yaxshilash borasida ishlar olib

borilmogda.
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Yangi turdagi mahsulot ishlab chigarishda asosiy texnologik vazifalat
quyidagilardan iborat:

- boyituvchi go'shimchani (xomashyolarni) tanlash;

- go'shimchani go'shish migdorini aniglash;

- go'shimchani yarinuayyor va tayyor mahsulot sifatiga ta sirtnt
o'rganish,

- mahsulotga bu gqoshimchani kiritish bosqichi, usuli va shaklini tanlash,

- texnologik jarayonda ayrim paramctrlar o'zgarishini hisobga olish.

Shu bilan birga bu go'shimcha mahsulotning iste’mollik xususiyatini
o'zgartirmaydigan texnologiva ishlab chigarish kcrak.

Ozig-ovgat mahsulotlari bozorida sifati yugori bo'lgan, narxi gimmat
bo'Imagan kundalik ishlaliladigan mahsulollarga talab yuqori bo'ladi.

Makaron ishlab chigaruvchi tashkiloti doinio 2 tarafga bo'linib kclgan.
qgattiq bug'doy donidan olish va yumshoq bug'doy donidan olish.

Sifatli makaron ishlab chigarish uchun gattiq bug'doy unidan foydalanish
lozimdir. lekin gattiq bug'doy narxlari doim yuqori bo'lib kelgan, bundan
kelib chigadiki undan olingan makaron mahsulollari arzon bo'Imaydi. Bunda
qattiq bug'doy ckiladigan ntaydonlar yumshoq bug'doynikiga gqaraganda 10
barobar kamligiui hisobga olish kcrak.

Hozirgi ekologik sharoitning global yomonlashuvi yetishtirilayolgan
bug'doylaming sifatini pasayishiga olib kcintogda. Shuning uchun non,

makaron mahsulotlari ishlab chigarishda yaxshilagichlardan foydalanish
muhim tnasala hisoblanadi. Makaron ishlab chigarishda unni yaxshilagichlarini
go'llash tayyor mahsulotning sifatiga ta sir ctadi, ya'ni qaynatilgan suvga quruq
moddalar chigishini kamaytiradi, makaron mahsuloti shaklini yaxshi saqglanib
turishiga, yopishqoqligini pasayishiga, rangini va mikrobiologik tozaligini
yaxshilashiga hamda mahsulotlami tayyorlash jarayonida fermcntativ qorayib
qgolishini oldini olishga olib keladi.

Askorbin kisIntasi oksidlovchi ta sirga ega yaxshilagich bo'lib, makaron
ishlab chigarishda keng go'llaniladi Askorbin kislolasi xamirda degidro —
L - askorbin kislotasiga aylandi. Havodagi kislorod va un tarkibidagi
askorbatoksidaza fcrmenti ta sirida u dcgidro-L-askorbin kislotasiga aylandi,
bu modda xamimi yaxshilovchi oksidlovchidir. Keyin bu modda gayta tiklanib
yana askorbin kislotasiga aylanadi, unning ogsil-prolcinaz komplcksining
sulfgidril guruhlarini oksidlanishi natijasida hosil bo'ladi.

Askorbin Kislolasi va degidro - L - askorbin kislotasi xamirda oksidlanish-
gaytarilish rcaksiyasida uzoq vaqt ta’sir ctadigan sistcmani hosil giladi.

Tajribalar orgali askorbin kislotasi gqo'shilganda ham va quruq
klcykovinani migdori o'zgarmaydi, Ickin mustahkamligi ortishi aniqglandi.

286



Askorbin kislotasini xamir qorishdan 24 soat oldin unga qo'shib qgo'yish
yaxshi natijalami ko'rsatdi.

Askorbin kislotasi unni miqdoriga nisbatan 0,01 foiz miqdorda
go shilganida makaron xamirining yopishqgoqligini oshiradi. kislotaligi ortadi,
mahsulotlarning qorayish darajasi kamayadi. Makaronlaming gaynash vaqti
makaronni strukturasi mustahkamlanishi hisobiga ortadi. Shaklini saqlab
qolishi 100 foizni tashkil etadi.

Askorbin kislotasi unning kraxmal va kleykovinasini sifat ko'rsatkich-
lariga ta sir etadi, xamiming reologik xossalariga ijobiy ta'sir ko'rsatadi.
Makaron ishlab chigarishda unning kleykovinasi «kuchsiz» bo'lsa askorbin
kislotasini oldindan unga qo'shib go'yish yaxshi natija bcradi.

2. Yangi zamonaviy rescpturalar hagida tushuncha berish

Makaron xamirining rcsepturasi unni sifatidan. ishlab chiqarilgan
makaronning rnridan, quritish usulidan va boshga omillardan kelib chigadi.
Resepturada un va suvning miqgdori va harorati, qo'shimchalari bo'lsa,
ulaming migdori ko'rsatiladi.

Odatda suvning va qo'shimchalaming miqdori 100 kg. unga nishatan
ko'rsatiladi. Rcscpturani tuzish va hisoblash quyidagi kctma - kctlikda olib
boriladi:

1. Xamir namligi belgilanadi. Namligiga bog'lig ravishda 3 turda xamir
qorish mavjud:

- qattig - xamir namligi 28 - 29 foiz:

- o'rta - xamir namligi 30 - 32 foiz;

- yumshoq - xamir namligi 33 - 34 foiz.

2. Unning kleykovinasi past bo'lsa, yumshoq rejim, kleykovinasi
cho'ziluvchan bo'lsa gattig xamir gorish rejimi tanlanadi. Kalta makaron
mahsulotlari ishlab chigarilsa. qattiq yoki o'rta xamir qorish rejimi tanlanadi.
Yugori plastinkali uzun makaron mahsulotlari ishlab chigarish uchun o rta
yoki yumshoqg xamir qorish rejimi tanlanadi.
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74-rasm. Xamirni yovib, shakllarga bo‘laklovchi uskuna.

Hozirgi olib borilavotgan ladgiqotiarnitig maqgsadi ncmis firmasi
«Muhlcnchemie» ning (EMCRdur F va Pastazym) yaxshilagichlarini makaron
mahsulotlaridagi ta'sirini o'rganishdir. Tajribalar shuni ko'rsatdiki, EM CEdur
F yaxshilagichini turli migdorlarda kiritish xom klcykovinani miqdorini
kamayliradi (1.4 foizgacha). bu uning gidrasion xususiyatlarini pasaytirishi
hisobida bo'ladi. Shu bilan birga qurug klcykovina migdorini oshishiga sabab
bo'ldi, bu yaxshilagichning foslolipid-protein kompleksi bug'doy unining
ogsillari bilan ta’sirlashishidan yuzaga keladi. Yaxshilagichning miqdori
oshirilsa, klcykovinaning mustahkamlik xususiyati ortib boradi.

Olib borilgan tadgiqotlar shuni ko'rsatdiki, EM CEdur F yaxshilagichini
makaron xamiri go'shish qurug mahsulotni kcsishdagi mustahkamligini
oshirdi, yaxshilagichning miqdori oshirilsa. makaronning muslahkamligi ortdi.
Yumshoq bug'doy unidan tayyorlangan makaron mahsulotlariga EM CEdur
F yaxshilagichini go'shish ulami sensorli ko'rsatkichini, tashqgi ko'rinishini,
gaynash va mustahkamlik xususiyatlarini yaxshiladi.

Ikkinchi bosgishda Pastazym yaxshilagichini unni, xamimi va tayyor
makaronni sifatiga ta’siri o'rganildi. Ishlab chigaruvchi bu yaxsliilagich tcz
tayyorlanuvchi lapshalarga tavsiya etadi.

Pastazym yaxshilagichining tarkibiga glyukanolitik, ksilanolitik va
lipolitik ta'sirli fcrmcnllar kiradi. Bu uchala fcrmcentlar un tarkibidagi
disaxaridlami, suvda erimaydigan yuqori molekulyar birikmalarni va
trigliscridlami gidrolizlab parchalab. xamirni bargarorligini yaxshilashga,
qurug mahsulotlami gaynashda mustahkamligini oshishiga, tashqgi ko'rinishi,
rangi va ustki xolati yaxshilanishiga olib keladi.

Tajribalar orgali shu aniglandiki. EMCEdur F va Pastazym
yaxshilagichlarini makaron ishlab chigarishda qgo'llash novvoylik unini
klcykovinasiga ijobiy ta sir etdi, makaron xamirining rcologik xususiyatlariga
yaxshiladi. mahsulotni kcsishda va gaynatishdagi mustahkamligini oshirdi,
tayyor mahsulot rangini va sifatini yaxshiladi.



3 Makaron mahsulotlari ishlab chigarishda novvoylik
bug'doy unlarining qo'llanilishi

Bug'doy donidan tortilgan un va suv makaron mahsulotlari ishlab
chigarishda asosiy xomashyo bo'lib xizmat giladi. Qo'shim cha xomashyolarga
turli xil boyiluvchi va ta’m beruvchi qo'shimchalar kiradi.

Bug'doy uni. Makaron mahsulollari ishlab chigarish uchun asosiy xom
ashyo bo'lib, gattiqg bug'doydan tortilgan yomtachasimon oliy va birinchi navli
un hisoblanadi. Bunday un ruschada «krupka, «polukrupka», italyanchada
«semola», inglizchada «semolina» deb nomlanadi.

Ishlab chigarishning tcxnologik rcjimlariga rioya gilinganda gattiq
bug'doy yormachasimon unidan tayyorlangan makaron mahsulotlari
gahrabosimon-sariq rangga. yugori mustahkamlikka va yaltiroq siniqga ega
bo'ladi, uzoqg vaqt gaynatilganidan so'ng tiniq gaynatish suvi qoldiradi. 0'z
shaklini o'zgartirmaydi, o'zaro yopishib qolmaydi. och-sariq rangga, yoqimli
ta’m va hidga ega bo'ladi. Ammo qattiq bug'doyning tanqisligi sababli
makaron mahsulotlar ishlab chigarish uchun yuqori shaffoflikka ega yumshoq
bug'doy unidan ham kcng foydalaniladi.

Qattiq bug'doy unidan tayyorlangan makaron mahsulotlarining yuqori
sifati dondagi asosiy kimyoviy komponentlaming tarkibi va xossalari bilan
asoslanadi:

- gattig bug'doyda 0,5 mg. (%) foiz (100 g. donda 0,05 mg.) gacha
karotionid pigmentlar mavjud bo'lib, bu pigmentlar yumshoq bug'doyda
uchratnaydi va yumshoq shaffof bug'doyda juda kam migdorda (0.2 mg %)
uchraydi. Bo'yovchi karotinoid pigmentlar makaron mahsulotlarining jozibali
gahrabosimon-sariq rangini ta’minlaydi. Shuning uchun qattiq bug'doyning
aynan shu xossasi makaron mahsulotlari ishlab chigarishdagi xomashyoning
asosiy sifat ko'rsatkichi hisoblanadi;

- endospennningstrukturasi: gattiq bug'doyda zich va shaffof. yumshoq
bug'doyda g'ovak va unli;

- qattig bug'doy endospermida bog'lovchi ogsil (xaftprotcin) miqgdori
ko'p bo'lib, u kraxmal donachalari bilan mustahkam bog'langan va ulami
yaxlit shishasimon massaga biriktirgan.

- unsimon endospermda oraliq ogsil (svikelprotein) migdori ko'p bo'lib,
kraxmal donlari bilan, havo mavjudligida alohida bog'lar bilan kuchsiz
bog'langan. Bu yumshoq bug'doy cndospcrmining g'ovakligini (xiraligini)
asoslaydi;

- gattiq, shalfofbug'doy tortish vaqtida yaxlit tuzilishini saglagan o'tkir
girrali yormasimon zanrachalarga parchalanadi; yumshoq, unsimon don esa
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lortish vaqlida ko'p migdordagi alohida yoki kuchsiz bog'langan kraxmal
donlari va ogsil zarrachalariga parchalanadi, ya'ni kukunsimon unni hosil
giladi.

Bug'doy unining makaronboplik xossalari. Ular to'rtta asosiy omillar:
kleykovina miqdori, karotinoid pigmentlar miqdori, qora xollar (endosperm
bo'Imagan zarrachalar) miqdori. un zarrachalarining o'lchami bilan bog'liq.

Kleykovina miqgdori. Bug'doy unining oqgsil moddalari, xamir qorish
vaqtida suv qo'shilganida ikkita asosiy fraksiya - gliadin va glyutcnindan
iborat bo'lgan mustahkanr-qovushqoq-plastik gelsimon massa - kleykovinani
hosil giladi.

Gliadin o'zining xossalari bilan glyutcnindan farq giladi. Gliadinning
o'ziga xos tomoni spirtlaming 70 foizli suvli critmalarida crishi hisoblanadi.
Glyutcnin csa kislota va ishqgorlarning kuchsiz critmalarida criydi.
Glyutcninning molekulyar massasi gliadin molekulyar massasidan ancha
katta. bu csa, ko'p hollarda ulaming strukturaviy-mcxanik xossalarining
fargini belgilaydi: gidratlangan glyutcnin rezinasimon qayishqoq ntassadan
iborat, gliadin csa cho'ziluvchan, qovushgoqg-oquvchan. yopishqogq va
gayishgoqlikga ega emas.

Shuning uchun nowoylik nuqtai nazaridan muhim ahamiyatga ega
bo'lgan unning kuchi, asosan glyutcnin miqdoriga bog'lig. Makaron ishlab
chigarish nuqtai nazaridan kleykovinaning eng gimmatli fraksiyasi bo'lib
gliadin hisoblanadi. U xamirda yclimlovchi. bog'lovchi vazifasini o'tab,
ikkita asosiy funksiyani bajaradi: zichlangan makaron xamiriga oquvchanlik
berib, uni matritsalar orqali sigib chigarish imkoniyatini bcradi, shuning bilan
birga u kraxmal donlarini yaxlit monolit massaga biriktiruvchi-bog'lovchi
vazifasini bajaradi, boshgacha qilib aytganda gliadin yordamida makaron
mahsulotlarining kleykovina karkasi (panjarasi) shakltanadi. Gliadin
fraksiyasi pressning shnekli kamerasida mexanik jarayonlar natijasida xamir
haroratining ortishiga chidamliroq ckanligini ham qgayd ctish lozim.

Shuning uchun makaron mahsulotlari xomashyosi sifatida qattiq
bug'doyning yumshogq bug'doyga nisbatan afzalliklaridan biri bo'lib.
gliadin fraksiyasining glyutcnin fraksiyasidan ko'pligi hisoblanadi. Bu esa
presslanayotgan makaron mahsulotlarining mustahkam strukturasi hosil
bo'lishini oldindan bclgilab bcradi. Shnekli kamcrada ishlov bcrilgan
xamirdan, glyutcninning chuqur dcstrukturalanishi sababli kleykovinani
yuvib olishning imkoniyati bo'Imaydi. Shu munosabat bilan novvoylikda
gabul gilingan xamiming ftzik xossalarini farinograf. alveograf, ekstensograf
kabi asboblardan foydalanib baholash uslublari va kleykovina sifatini uning
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cho ziluvchanligi, elaslikligi, muslahkamligiga garab aniglash uslublari,
unning makaronboplik xususiyatlarini ko'rsatmaydi. Dcmak, unning
makaronbop xossalanm klcykovinaning bog'lovchi, yelimlovchi xossalari
yoki prcssning shnekli kamcrasida ishlov bcrilgan xamirning mcxanik-
strukturaviy xossalariga garab, undan yoki makaron xamiridan yuvib olingan
klcykovinaning migdoriga (makaron mahsuloilariga bclgilangan standart
GOST 875 ga ko 7.da tutilgani singari) yoki ulardagi ogsil migdoriga (ltaliya
gonunchiligida ko'zda tutilgani singari) garab baholash to'g'riroq bo'ladi.

Karotinoid pigmcntlar migdori. Karotinoid pigmentlar (karotinoidlar)
guruhiga sariqg yoki sarg'ish rangga bo'yalgan moddalar kiradi. Unning
tarkibida karotinoidlar miqdori gancha ko‘p bo'lsa, u makaron mahsulotlari
ishlab chigarish uchun shuncha muvofiq hisoblanadi, chunki bunday undan
tayyorlangan mahsulotlar istc'molchilarning talabiga javob bcradigan
gahrabosimon-sariq rangga ega bo'ladi.

Qattiq bug'doy donida karotinoidlar miqdori 5 mg.kg. ni tashkil qgiladi
va xuddi shu korsatkichi tufayli undan tortilgan un makaron mahsulotlari
ishlab chigarishda asosiy xomashyo hisoblanadi. Shaffofligi yuqori bo'lgan
yumshoq bug'doyda karotinoidlar migdori 2-3 marta kam bo'ladi, bu undan
tayyorlangan mahsulotlar och-sariq yoki sariq tusli kremsimon rangda bo'ladi
va unsimion yumshoq bug'doyda csa karotionidlar mavjud bo Imaydi va bu
undan tayyorlangan mahsulotlar kremsimon rangga ega bo'ladi.

Makaron unining asosiy karotinoid pigmentlari bo'lib ksantofillar,
ksantofil cfirlari va karotin hisoblanadi. Ulaming nisbati bug'doyning turi,
navi va dastlabki bug'doyni ctishtirish sharoitlariga bog'liq bo'ladi. Ksantofill
ulushiga karotinoidlaming 90 foiz, ksantofill cfirlari va karotinlar ulushiga
csa 5 foizi to‘g'ri kcladi. Faqat karotinning (provitamin A sifatida) biologik
faollikka ega ekanligini hisobga oladigan bo'lsak, karotinoid pigmentlarining
makaron mahsulotlari ishlab chigarishda ularga fagatgina jozibali-estetik
ko'rinish baxsh ctadi deb gabul gilish mumkin.

Bu holda bir gator tadgiqotlarning ko'rsatishicha. novvoylik unidan
foydalanib tayyorlangan makaron mahsuloilariga ma'lum ntigdordagi
riboflavin, beta-karotin ekstrakli, turli xil sariq rangdagi o'simlik mahsulot-
larini gqo'shib ham magsadga muvofiq bo'lgan sariq rangni hosil gilish mumkin
ckan.

Qora xollarning (endosperm bo'Imagan zarrachalar) miqdori
Un tarkibida bug'doy donining endosperm bo'Imagan zarrachalari
qobiq zarrachalari (kepak), aleyron qatlam zarrachalari. boshga va begona
o'simliklarning qora rangdagi urug'larining mavjud bo'lishi, makaron
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mahsulotlarining tashgi ko'rinishini yomonlashtiradi, chunki ular mahsulot
yuzasida gora xollar (nugtalar) holida ko'rinadi. Bundan tashqari, un tarkibida
katta migdorda don qobiglarining mavjud bo'lishi, uning tarkibida ortiqcha
antinokislotalar, fcrmcntlarva boshqa moddalaming inavjud bo'lishidan darak
beradi. Bularcsa. quritish jarayonida makaron mahsulotlarini qorayishiga o'z
hissasini go'shadi. Shuning uchun ham yuqori navli (qobiq zarrachalari kam
bo'lgan) unlardan tayyorlangan makaron mahsulotlarining rangi ochiq va
yoqimli bo'ladi.

Un zarrachalarining o‘lchamlari (granulonretrik tarkibi). Unning
boshga sifat ko'rsatkichlari bir xil bo'lgan holda, un zarrachalarining
o'lchamlari 150-400 mkm. oralig'ida bo'lishi makaron mahsulotlaming
sifatiga sezilarli ta'sir ko'rsatmaydi. O'lchamlari 400 - 500 mkm. bo'lgan
gattiq bug'doyni tortish mahsulotlari esa xamirni qorishda namlikni
singdirib olishga ulgunnaydi va presslash vagtida ham o'ziga xos bo'lgan
xususiyallarini saglab luradi. Torlishga yuborilavolgan gattiq bug'doy doni
turkumlari tarkibida 15 foizgacha yumshoq bug'doy donlarining mavjud
va qattiq bug'doyning o'zi ham to'liq shaffof bo'Imaydi. Shuning uchun
ham vyirik oq zan-achalar quritilgan mahsulotlar yuzasida oq nuqtalar holida
ko'rinib turadi. Bu mahsulotlar rangining bir xilligini buzadi, ularning tashqi
ko'rinishini yomonlashtiradi.

Unning granulomctrik tarkibi uning suv singdirish qobiliyatiga,
shundan kelib chigib. xamirning va nam mahsulotlaming fizik, strukturaviy-
mcxanik xossalariga. ularning mustahkainlik va qayishqoqlik-plastik
xossalariga sezilarli ta’sir ko'rsatadi. Makaron mahsulotlarining plastikligi
va mustahkamligi orasidagi muvofiq nisbat zarrachalaming o'lchamlari 200 -
350 mkm. bo'lganida kuzatiladi.

75-rasm. Makaron mahsulotlarini tahlil gilinadigan laboratoriya.
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Bunday o'lchamdagi zarrachalarga cga bo'lgan yormachasimon un
makaron ishlab chigarish uchun eng yaroqli hisoblanadi. Zarrachalarining
o'lchamlari 150 mkm. dan kam bo'lgan nonvoylik unidan foydalanilganda®
xamiming govushqoq-plastik xossalariga erishish, xamiming namligini
oshirish bilan amalga oshiriladi.

Kleykovinasining bog'lovchilik gobiliyaii, makaron uni klcykovinasining
bog'lovchilik gobiliyalidan pastligi. tashish vaqgtida kuchli changlanishi,
bunkerlarda to'planib qgolishi. qorish vaglida suv ulushining ko'pligi. nam
mahsulotlarni uzoqroq vaqt qurilishni talab gilganligi sababli, novvoylik uni
makaron mahsulotlari ishlab chigarishda yarogsiz hisoblanadi. Ammo shuni
ham nazarda tutish lozimki, nonvoylik unidan tayyorlangan mahsulotlaming
pastroq sifati ular narxining pastligi bilan «goplanishi» mumkin. Bu csa ulami
sotishni kcngaytirish imkonini berganligi sababli, igtisodiy tomondan foydali
hisoblanadi.

Ba’zi hollarda novvoylik unining makaronboplik xossalarini yaxshilash
magsadida uni qgattiq bug'doy uni bilan aralashtirish magsadga muvofiq
hisoblanadi. Bu holda novvoylik unidan tayyorlangan mahsulotlar sifalining
yaxshilanishi hagida cmas, balki gattiq bug'doy unidan tayyorlangan
mahsulotlar sifatining yomonlashuvi va tanqis makaron unidan samarasiz
foydalanganlik hagida so'z yuritish lozim.

M akaron uni navlari

Makaron mahsulotlari oliy va I-nav bug'doy unining yormachasi va
yarinr yomiachasidan (qattig bug'doy navlaridan) ishlab chigariladi. Ultra
shishasinton yumshoqg bug'doy donidan olinadigan unni ham ishlatish
mumkin. Makaron xamiri suv va undan iborat. Faqat ba’zi bir makaron turlari
ishlab chigarishda ogsillar va boshga moddalar go'shilishi mumkin. Makaron
xantirida bijgish va boshga fermcntativ jarayonlar yo'q. Ko'rinarli darajada
protcoliz sodir bo'Imaydi. Ogsillaming gidrolitik parchalanishi fagat yuqori
tcmpcratura va namlikda uzogq davom ctadigan makaron mahsulotlarini
qurilishjarayonida kuzatiladi va natijada makaronlar bir-biriga yopishib goladi.
Kraxmalga ferment ta’siri juda past bo'ladi. Amilolitik fcrmentlar sezilarli
rol o'ynaydi. Oksidorcduktaza sinfining fcrmcntlari katta rol o'ynantaydi:
monofcnol mono oksigcttaza (tirozinaza) va dioksigenaza ainino kislotalar
tirozin va fenilalaninlami oksidlab gqoramtir rangga ega bo'lgan moddalar -
mclaninlami hosil giladi. Natijada mahsulotlaming jadal ranglanishi. aynigsa.
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quritish jarayonida kuzatiladi. Lipoksigenaza kislorod yordamida yog'laming
to'yinmagan kislotalarini oksidlab kuchli ta'sirga ega bo‘lgan oksidlovchilami
- pcroksid va gidroperoksidlami hosil giladi.

Oksidlanish jarayonlarining yaqunida unning pigmecntlari (karolinoidlar)
parchalanadi va natijada unning tabiiy sarg'ish rangi yo'qoladi. Quritishning
yuqori tcmpcraturasida amino kislota va shakarlaming o'zaro nofcrmcntativ
la'siri - melanoidin hosil qgilish reaksiyasi natijasida ham mahsulot qorayishi
mumKkin.

Quritish makaron xamirini konscrvalaydi, fizika-kimyoviy, biokim-
yoviyva boshqga jarayonlami tugaltiradi.

Yugori sifatli makaron mahsulotlari tarkibidagi kletchalka miqdori
bilan baholanadi yani. undirilgan va undirilmagan butun don xomashyosi,
gulyutensiz xomashyo va boshqa qgo'shimchalar qo'shib ishlab chiqgariladi.
Italiya. Germaniya va boshqa mamlakallarda makaron fagat durum bugdoy
unidan ishlab chiqgariladi. Rossiyada maxsus makaron unining kamligi tufayli.
yumshoq bug'doy navlaridan ishlab chigarilgan kuchli novvoylik unlaridan
ham makaron mahsulotlari ishlab chigariladi.

O'zbckistonda fagat yumshoq bug'doy navlaridan olingan unlardan
makaron ishlab chigariladi. Yumshoq bug'doy unidan makaron ishlab
chigarilganda yuqori kaloriyali, ozigaviy giymati past mahsulot bilan
xaraktcrlanadi. Shuning uchun makaron mahsulotlarini yuqori ozigaviy va
biologik giymatga ega bo'lgan funksional ozig-ovgat moddalari (ogsillar,
kletchatkalar. vitaminlar va boshgalar.) bilan boyitish kerak bo'ladi.

Mavzu bo'yicha nazorat savollari

/. Innovatsion tesnologiva nima?

2. Nima uchun yaxshi sifatli makaronlarni fagat gattiq bug'doy unidan
tayyorlash mumkin?

3. EMCEdur F va Paslazym yaxshilagiclilari hagida Ta 'lumot bering?

4. Makaron mahsulotini ishlab chigarishda askorbin kislotasining roli?

5. Nima uchun yumshoq hug ‘doy unidan tayyorlangan makaron mahsuloti
ozigaviy giymati past xarakterlanadi?

6. Noan anaviy qo'shimchalar deganda nima tushuniladi?

7. Bugdoy uni ganday xossalarga ega?

8. Makaron uni ganday xossaga ega?
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GLOSSAR1Y

Ekspertiza - bu fan, texnika, igtisod, savdo va boshqga sohalarda maxsus
bilim talab gilinadigan ma’lum bir masalaiami ycchish uchun mutaxassis-
ekspertlar tomonidan tadgiqotlar olib borish.

Non-bulka mahsulotlari - ozig-ovgat mahsuloti, u un, achitqgi. tuz,
suv va non-bulka mahsulotlari uchun mo'ljallangan boshqa qo'shimcha
xomashyolardan yopiladi.

Qolipda pishirilgan non-bulka mashulotlari - maxsus qoliplarda
yopiluvchi non-bulka mahsulotlari.

Pcch ostida pishirilgan non-bulka mahsulotlari - listlarda yoki yopish
kamcrasi ostida va osma kajavada yopiladigan non-bulka mashulotlari (pcch
osti non-bulka mahsulotlarini bortchasining balandligi 20 mm. gacha bo'lgan
tovalarda pishirishga ham ruxsat etiladi).

Non - vazni 500 g. dan ortiq bo'lgan non-bulka mahsuloti.

Bulka mahsulotlari - bug'doy unidan pcch ostida pishiriladigan vazni
500 g. va undan kam bo'lgan non-bulka mahsulotlari.

Mayda donabay bulka mahsulotlari - bug'doy unidan pishiriladigan
vazni 200 g. va undan kam bo'lgan bulka mahsulotlari.

Rctseptura - mahsulotlarini ishlab chigarish uchun xomashyolami
ketma - ketlikdagi nisbati va ro'yxati.

Yog'li shirin non-bulka mahsulotlari - rctseptura bo'yicha shakar va
yog'ning umumiy ulushi 14 foizva undan ko'p bo'lgan non-bulka mahsulotlari.

Namligi kam non-bulka mahsulotlari - namligi 19 foizdan kam bo'lgan
non-bulka mahsulotlari. Namligi kam bo'lgan non-bulka mahsulotlariga
quyidagilar kiradi: leshikkulcha mahsulotlari, gog non, govuritgan burda non,
garsildog nonchalar. non galamchalari.

Parxezbop non-bulka mahsulotlari - profilaktik va davolanuvchi
ovgatlanishga mo'ljallangan non-bulka mahsulotlari.

Milliy non-bulka mahsulotlari - rctscpturasi mahalliy xomashyo
ishlaliladigan yoki o'ziga xos shakli yoki yopish usuli bilan ajralib turuvchi
non-bulka mahsulotlari.

Non-bulka mahsulotlari uchun asosiy xomashyolar - non-bulka
mahsulotlariningzarur tarkibiy gismi hisoblangan xomashyolar: un, achitgi.

tuz va suv.
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Non-bulka mahsulotlarining go‘shimcha xontashyolari - relseptura
bo'yicha qo'shiladigan, non-bulka mahsulotlarining ozigaviylik gimmatini
oshiruvchi. ulaming o'ziga xos organoleptik va fizik-kimyoviy xossalarini
yaxshilovchi xomashyolar.

Nowoylik ishlab chigarishi yarintfabrikatlari - asosiy va qo'shimcha
xomashyo lurlaridan olingan, tayyor mahsulotga aylanishi uchun go'shimcha
ishlov berish tagozo ctiladigan yarimfabrikat mashulotlar.

Standartlashtirish - mavjud yoki bo'lajak masalalarga nisbatan va ko'p
marta tatbhiq etiladigan talablami belgilash orgali ma'lum sohada eng maqgbul
darajada lartiblashtirishga yo'naltirilgan ilmiy texnik faoliyat. Bu faoliyat
standartlar va texnik talablarni ishlab chigishda, nashr ctishda va tatbiq
gilishda namoyon bo'ladi. Mahsulotjarayon va xizmat lurlarining bclgilangan
vazifasiga mos kelishi, hamda ilmiy-tcxnik hamkorlikka ko'maklashish -
standartlashtirishning muhim natijasidir.

Mc’voriy hujjat - standartlar, texnik shartlar, shuningdck, uslubiy
ko'rsatmalar, yo'rignomalar va qoidalar tushunchasini o'z. ichiga gamrab
oladi. Mc'yoriy hujjatlaming har xil turlarini belgilaydigan alamalar bir butun
hujjat va uning mazmuni tarzida ta'riflanadi.

Standart - ko'pchilik manfaatdor tomonlar kelishuvi asosida eng magbul
darajali lartiblashtirishga yo'naltirilgan va faolivatning har xil turlariga yoki
natijalariga tegishli bo'lgan umumiy va takror go‘'llash uchun umumiy gqonun-
qoidalar. tavsiyalar. talablar hamda uslublar bclgilangan va tan olingan idora
tomonidan tasdiglangan hujjatdir.

Texnik shartlar (O'zTSH) - buyurtmachi bilan kelishilgan holda
ishlab chigaruvchi tomonidan yoki buyurtmachi va ishlab chigaruvchi bilan
birgalikda yoki buyurtmachi bilan tasdiglangan aniq mahsulotga bo'lgan
texnik talablami belgilovchi me’yoriy hujjat.

Korxona standarti (O zKST) - mahsulolga, xizmatga yoki jarayonga
korxonaning tashabbusi bilan ishlab chigilgan va uning tomonidan tasdiglangan
standart.

Davlat nazorati - korxonalar, mansabdor shaxslar va fuqgarolami
standartlarning majburiy talablariga hamda mahsulotlar, jarayonlar va
xizmatlar sifatiga, shuningdck, scrtifikatlashtirilgan mahsulotga nisbatan
texnik shartlarga rioya ctilishini nazorat gilish bo'yicha vakolatga ega bo'lgan
davlat idorasining faoliyatidir.

Organoleptik usul - mahsulot tekshirish kishining sezgi organlari
vositasida olib boriladi. Bu usul bilan mahsulotlarning hidi, rangi. shakli,

o'lchami. tashgi ko'rinishi va konsistensiyasi aniglanadi.
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Mahsulot konsistensiyasi - mahsulot mag'zi jihatdan qaltiq, yarim
qaltig, yarim suyuq. suyuq, surkaluvchi, jelcsimon, gayishqoq, govusligoq
bo’lishi mumkin.

Kimyoviy usul - mahsulollaming, xomashyolaming sifati va miqdori
tahlil gilinadi, ularda gand. kraxmal, to'qima. ogsil, yog', organik kislotalar,
mineral moddalar. suv, tuzlar. og'ir metallar va boshqa moddalaming bor yoki
yo'qligi aniglanadi.

Fizikaviy usul - mahsulotning erishi. gaynash va sovish haroratlari,
zichligi, gigroskopligi, komislcnsiyasi, yopishqoqligi, chidamliligi, tabiiy
holati va boshqa ko'rsatkichlari aniglanadi.

Optik usul - mahsulotlaming kimyoviy tarkibi, tuzilishi va turli
xossalarini mikroskop, refraktometr, polyarimetr. kolorimetr kabi asboblar
bilan tekshirishda go'llaniladi.

Dcgustatsiya - mahsulotlaming ta'm va hidini. organolcptik va scnsorli
ko'rsatkichlarni aniq baholash.

Sertifikatlashtirish - muvofiglikni sertifikatlashtirish faoliyatini
boshgaruvchi idora.

Sifat scrtifikati - yetkazib berilayotgan mahsulotga ilova gilinadigan va
uning sifatini tasdiglaydigan hujjat.

Qandolat mahsulotlari - tarkibida ko'p migdorda gand saqglaydigan.
yuqori energetik giymatga (kaloriyalikga) ega bo'lgan va yaxshi hazm
bo'ladigan, boshga mahsulotlardan xush-ta’mligi, xushbo'yligi. jozibador
tashqi ko'rinishi bilan ajralib turadigan ozig-ovgat mahsulotlaridir.

Qandli gandolat mahsulotlar - karamcl, konfetlar, marmelad, pastila,
shokolad, iris, drajc, halvo. gandli sharq shirinliklari kabi mahsulotlar kiradi.

Unli gandolat mahsulotlari - pechenye, galellar, kreker (quruq
pechenye). vafli. pryaniklar, kekslar, mletlar (o'ramalar). tortlar va pirojnivlar
taalluglidir.

Karamcl - shakar eritmasini kraxmal patokasi yoki invert giyomi bilan,
namligi 1,5-4 foiz qolguncha gaynatib quyultirish natijasida olingan gandolat
mahsuloiidir.

Masalligsiz karamcl - mayda. turli shaklli monpansyc. bir ncchtalab
o'ralgan tablctka, shakldor (xo'rozchalar, baliqchalar) ko'rinishlarda va
etiketkaga o'ralgan uzunchoq (to'g'riburchak yoki oval) shaklda ishlab
chiqariladi.
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Masalligli karamclni - qobig'i karamel massasidan iboral bo'lib, uning
icliida turli xil masalliglar mavjudligi mumkin.

Qiyom - turli xil gandlaming (glyukoza, saxaroza, maltoza fntkloza va
boshqalar) miqdori 40 foizdan ortiq bo'lgan eritmasiga yoki ularning suvdagi
aralashmasiga aytiladi.

Invert giyomi - glyukoza va fruktozaning baravar miqdordagi
aralashmasining suvdagi critmasidir.

Karamel massasi - konscntratsiyasi 85 foizga yaqin, u yoki bu usullarda
tayyorlangan karamel giyontini gaynatish apparatida qurug moddalaming
miqgdori 96 - 99 foiz (karamel turiga garab) bo'lgunclta qaynatib quyultirish
yo'li bilan olinadi.

Meva-rczavorli masalliglar - mcva-rezavor pyuresi, shakar va patoka
aralaslunasini gaynatish va quyultirish yo'li bilan tayyorlanadi

Qandli pomada - shakar, patoka va suvdan iborat. U shakar - patoka
giyomida bir tekis lagsintlangan gandlarning juda mayda kristallari va
havoning mayda pufakchalaridan tashkil topgan massa hisoblanadi.

Sutli masalliglar - masalliglar shakar-patoka giyomiga sut va boshga
go'shimchalar go'shib gaynatish natijasida olinadi.

Likyorli masalliglar - masalliglar shakar-patoka giyomiga spirt yoki
alkogol ichimliklar gqo'shib tayyorlanadi.

Asalli masalliglar - masalliglar shakar-patoka giyomiga tabiiy asal va
boshga qo'shimchalar qo'shib tayyorlanadi.

Yog“qandli(sovuluvchixossagacga)masalliglar-shakarkukuninikokos
moyi va kristall holdagi kislota bilan aralashtirish yo'li bilan tayyorlanadi.

Kuvlangan masalliglar - ko'piksiinon strukturali massa shaklida bo'lib,
ular shakar giyomini tuxum oqi yoki boshga ko'pik hosil giluvchi bilan
kuvlash va unga rctseptura bo'yicha tarn beruvchi va xushbo'y moddalar
go'shish natijasida tayyorlanadi.

Shokolad-yong'oqli masalliglar - czilgan yong'oq mag'zini, kakao
mahsulotlari (czilgan kakao), kokos yoki, kakao moyi va shakar kukuni bilan
aralashtirish natijasida tayyorlangan yog'simon massa hisoblanadi

Shakl bcrish deganda plastik yoki suyuq massani malum hajmdagi
porsiyalarga bo'lish va har bir porsiyaga tashqi kuch tasir ettirib kcrakli
shaklni bcrilishi tushuniladi.

Masalligli karamel murakkab karamel - karamcllami 50 foizdan
ortig'ini karamel massasi tashkil giladi.
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Marmclad va pastila mahsulotlari - bu asosan mcva-rezavor
xomashyosidan tayyorlanadigan, jclcsimon konsistcnsiyaga ega gandolat
mahsulotlaridir.

Marmclad - meva-rczavor pyuresidan yoki jelc hosil giluvchi
moddalarning suvdagi eritinasidan, shakar va boshgqa komponentlardan
tayyorlangan. jclcsimon strukturali gandolat mahsulotiga aytiladi.

Meva-rczavorli marmclad - meva-rezavor (olnia, olxo'ri. o'rik
va boshqgalar) pyurcsida mavjud bo'lgan pektin - jcic hosil giluvchi bo'lib
hisoblanadi.

Jeleli marmeclad - ishlab chiqarishda csa jelc hosil giluvchi sifatida agar,
agaroid, pektin va o'simlik xontashyolaridan ajralib olingan boshqa jele hosil
giluvchilar go'llaniladi.

Jeleli marmclad uchun massa - shakar eritmasiga jele hosil giluvchi
moddalar - agar, agaroid, pektin. modifikatsiyalangan kraxmal go'shib
gaynatish yo'li bilan tayyorlanadi. Bundan tashqari. retseptura aralashmasiga
patoka, ozigaviy kislotalar. mcva-rczavor pripaslari. sintctik xushbo'y
moddalar va bo'voqglar kiritiladi.

Pastila - mcva-rczavor pyurcsi va shakarga ko'pik va jele hosil
giluvchilar qo'shib tayyorlangan, jclcsimon va ko'piksimon strukluraga ega
gandolat mahsulotiga aytiladi

Elimli pastila - uchun jelc hosil giluvchi sifatida agar, pektin va shunga
o'xshashlar ishlatiladi.

Qaynatma pastilada - jelc hosil giluvchi asos sifatida olma-shakar-
marmcladli massa - «gaynatma» qo'llaniladi.

Shokolad - kakao dukkaklarini gayta ishlash natijasida olingan
mahsulotlami (czilgan kakao va kakao yog'ini) shakar bilan aralashtirib,
ishlov berish natijasida olingan gandolat mahsuloti bo'lib. unga to'q jigari
rang, yaltiroq yuza, yogimli tam va nafts hid xosdir.

Desert shokolad - tayyorlashda shokolad massasiga konshmashina deb
ataluvchi maxsus mashinalarda uzoq muddatli ishlov beriladi.

Qo'shimchasiz (asl) shokolad - czilgan kakao, kakao yog'i va shakar
kukunidan tayyorlanadi. Kakao kukuni - kakao kunjarasini mayin maydalab,
eng kichik zarrachalarini ajratib olish yo'li bilan tayyorlanadi.

Kakao dukkagi - bu tropik mamlakatlarda (Afrika, Amcrika, Hind va
Tinch okeani orollari) o'sadigan kakao daraxti ntcvasining urug'idan maxsus
ishlov berish va quritish natijasida olinadi.
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Ezilgan kakao - shokolad massasining asosiy komponenti bo'lib, u
Kakao yomiasini mayin maydalasb (czish) yo'li bilan olinadi.

Shokolad massasi - shakar kukunini ezilgan kakao va kakao yog'i bilan
aralasluirib. mayin gilib czish natijasida olingan yarim tayyor mahsulotdir.

Shokolad massasini haroratlantirish - massani malum bir tezlikda
yaxshilab aralashlirish bilan bir vagtda golishining boshlanish haroratigacha,
yani 32 °C gacha sovutish orqali crishiladi.

Konfetlar - shakar asosida tayyorlangan, tarkibi, shakli. ishlov bcrilishi
va ta'ini jihatidan turlicha bo'lgan, bir yoki bir necha konfct massalaridan
olingan gandolat mahsulotlariga aytiladi.

Konfct korpusi - konfctlaming sirlanmagan gismini.

Pomadali konfet korpusi - (mayda kristalli massa), shakar va patokadan
turli ta'm beruvchi va xushbo'y moddalar (sut, mcva-rczavor yarim tayyor
mahsulotlari va shunga o'xshashlar) qo'shib tayyorlanadi;

Sutli konfct korpusi - (gisman yoki to'liq kristallangan massa), shakar
va sutdan, sariyog'. mcva-rczavor yarimtayyor mahsulotlari va boshga ta’m
beruvchi va xushbo'y komponentlar go'shib tayyorlanadi;

Mevali konfct korpusi - (jelesimon, govushgoq massa), shakar va meva-
rezavor yarim tayyor mahsulotlardan tayyorlanadi;

Jelcli-mcevali konfct korpusi - (jelesimon, gayishqoq clastik massa),
shakar, patoka. jclc hosil giluvchidan va meva-rezavor yarim tayyor
mahsulotlaridan tavyorlanadi;

Jeleli konfct korpusi - (jelesimon, gayishgoq elastik massa), shakar,
patoka, jclc hosil giluvchidan. ta’m beruvchi va xushbo'y komponentlardan
tayyorlanadi;

Kuvlangan konfet korpusi - (ko'piksimon massa). shakar, ko'pik hosil
giluvchi, jele hosil giluvchidan, tarn beruvchi va xushbo'y komponentlar
(meva-rezavor yarim tayyor mahsulotlari, sut, kakao kukuni va shunga
o'xshashlar) go'shib tayyorlanadi;

Kremli konfct korpusi - (yog'li kuvlangan massa). shakar, yog’,
yong'oq, shokolad va boshga ta’m beruvchi va xushbo'y komponentlardan
tayyorlanadi;

Marsipanli konfct korpusi - (plastik, govushqoq massa), govurilmagan
yong'oq va shakardan ta’m beruvchi va xushbo'y komponentlar qo'shib
tayyorlanadi;

Grilyajli konfet korpusi - (gattiq, mo'rt massa), shakar, yong'oglaming
bo'laklari. meva-rezavor yarimtayyor mahsulotlarga ta'm beruvchi va
xushbo'y komponentlar go'shib tayyorlanadi;
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Likyorli konfct korpusi - (suyuq yoki gisman krislallangan giyomsimon
massa), shakardan spirtlik ichimliklami go'shib yoki qo'shmay. mcva-rczavor
yarim tayyor mahsulotlar va boshga ta’m bcruvchi va xushbo'y moddalar
qo'shib tayyorlanadi;

Shokoladli konfet korpusi -(mayin maydalangan massa), shakar, kakao
mahsulotlariga sut, yong'oq, yog’ va boshga Lam bcruvchi va xushbo'y kompo
ncntlar go'shib tayyorlanadi.

Pomadali konfct massasi - bu pomadaga ta’m bcruvchi va xushbo’y
moddalar qo'shib tayyorlangan massadir.

Sutli pontada - suv o’rniga sut ishlatiladi, krcm-bryulc pomadasi
tarkibiga sekin gaynatilgan sut kiradi.

Kremli massalar - shakar va vog’ asosida shokolad massasi, czilgan
yong'oq, sut va boshga ta’m bcruvchi va xushbo'y moddalar qo'shib, ularga
kuvlovchi mashinada ishlov berish paytida havo kiritish orgali olingan
yog’simon ntassalarga tushuniladi.

Praline konfct massasi - shakar kukuni, govurilgan yong’ogning czilgan
mag’zi va qattiq yog'lar (kakao yog'i, kokos yog'i, gidroyog’lar) bilan ara-
lashtirish natijasida olingan mayin maydalangan yarim tayyor mahsulotdir.

Qovurilgan mag’izlardan olingan massalar praline massalari deb, ho’l
mag'izlardan olingan massalar esa - marsipan massalari, deb nomlanadi.

Qattiq grilyaj shakar - yirik maydalangan va qovurilgan yong'oqlar va
shunga o’xshashlar mag’izlardan iborat qattiq amorf massadir.

Mcvali grilyaj - mevali-shakarli gaynatilgan massaga qovurilgan.
maydalangan yong’oglar, bodom va shunga o'xshashlardan qo'shib
tayyorlangan massadir.

Likyorli konfct massalari deganda, to’yinmagan saxaroza eritmasiga
sut, mcva-rczavor yarimtayyor mahsulotlari yoki boshqga tarn bcruvchi va
xushbo'y moddalar go'shib tayyorlangan giyomsimon massaga tushuniladi.

Prcsslab chigarish deganda, ma’lum kesimli shakl beruvchi matrilsa
orgali shakl olingan mahsulotlami chcksiz yoki chegaralangan uzunlikdagi
uzluksiz yoki uzlukli ravishda qisib chiqgarish jarayoniga tushiniladi.

Konfctlami sirlash deganda. konfet korpuslarini shokolad yoki boshga
gandolat massasi bilan yupga gatlamda qoplanishiga tushuniladi.

Shokolad siri - kakao dukkaklarini gayta ishlash mahsulotlari va
shakarga ta'm beruvchi va xushbo'y moddalarga qo'shib yoki gqo‘'shmasdan
tayyorlangan mahsulotdir.
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Drajc - lurli rangdagi, yuzasi yaltiroq yoki yallirogsiz himoya qobig i
bilan goplangan kichik o'lchamli dumaloq shakldagi gandolat mahsulotiga
aytiladi.

Iris - shakar va patokndan, sut yoki ogsilga boy mahsulollardan (soya va
shunga o'xshashlar), yog'lar, ko'pincha sariyog' va margarin qo'shib, jclatin
massasi solib yoki solmasdan qaynatib quyultirish yo'li bilan tayyorlangan
gandolal mahsulotidir.

Knramclsimon iris - massasi qattiq. amorf strukturali, quruq
moddalaming migdori kamida 94 foiz;

Tirajlangan iris yarim qattiq - amorfstrukturali tnassada saxarozaninig
mayda kristallari bir tekis targalgan, qurug moddalaming migdori kamida 94
foiz;

Tirajlangan yumshoq iris - saxarozaninig kristallari bir tckis tarqalgan
yumshog massa. qurug moddalaming miqgdori kamida 91 foiz;

Yarim qattiq iris - amorf strukturali gqovushqoq massa. quruq
moddalaming miqdori kamida 91 foiz;

Tirajlangan cho'ziluvchan iris - jelatin gqo'shilgan. saxarozaninig
mayda kristallari bir tckis targalgan yumshoq cho'ziluvchan massa, quruq
moddalaming migdori kamida 90 foiz.

Holva - qovurib ezilgan yog'li mag'izlar bilan kuvlangan karamel
massasining ingichka tolasidan iborat gatlamli - lolasimon strukturali massa
ko'rinishidagi gandolat mahsulotiga aytiladi.

Sharq shirinliklari - shakar asosida va mahsulot turiga garab ancha
miqdorda yog*, tuxum, yong'oglar, yog'li urug'laming mag'zi, qurug mcvalar,
bo'yoglar, kislotalar va xushbo'y moddalar qo'shib tayyorlanadi.

Karamdsimon sharq shirinliklari - bu mahsulotlar karamelga o'xshab
qattiq, amorf strukturaga ega.

Unli gandolat mahsulotlari - un bilan birgalikda ancha migdorda
shakar. yog', tuxum va boshga shirmoy mahsulotlari qo'shib tayyorlangan
gandolat mahsulotlarining katta guruhini tashkil etadi.

Qandli pechenye - sezilarli darajada g'ovaklikka. mo'rtlikka va
bo'kuvchanlikka ega. Uni ishlab chigarishda osonlikcha uziladigan, plastik
xamir go'llanilganligi tufayli yuzasiga murakkab rasm tushiriladi.

Cho'zma (oddiy) pechenye - gat-gatlik xos bo'lib, u pastroq mo'rtlikka
va bo'kuvchanlikka ega. gandli pechenyega nisbatan unda kam miqdorda
gand va yog' mavjud.
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Calctlar - unli gandolai mahsulollari bo'lib, bug'doy unidan acliilqi
va kimyoviy ctilliruvchilardan foydalanib ko'pincha shakarsiz va yog'siz,
gayishqoq xamirdan layyorlanadi.

Krekcryoki quruq pechenye - gal-gat va mo'rt slrukluraga ega. U
ko'pincha achitgi va kimyoviy clilliruvchilaryoki fagat achilgidan foydalanib
layyorlanadi.

Qandolat xamiri - koagulasiyon slrukluraga taalugli va gayishgqoq-
plastik-govushgqoq xossalarga ega.

Unli gandolat mahsulotlarini pishirish - tcxnologik jarayonning
murakkab va hal ctuvchi bosgichi hisoblanadi. Pishirish paytida xamirda
layyor mahsulot sifatini bclgilovchi fizik-kimyoviy va kolloid o'zgarishlar
sodir bo'ladi.

Pryaniklar - turli xil shakldagi, ko'pincha gavariq yozali dumaloqg
shakldagi, ko'p migdorda gandli moddalar, patoka, asal va rurli go'shimchalar,
shu jumladan, har xil ziravorlar qo'shib tayyorlangan unli gandolat
mahsulotlaridir.

Vafli - qgavat-qavat ko'rinishdagi masalligli yoki masaligsiz cngil,
g'ovaksimon varaglardir.

Yog'li masalliglar vafli uchun - retsepturasining asosiy komponenti
bo'lib shakar kukuni va gandolatchilik yog'i yoki gidroyog'lar hisoblanadi.

Mevali masalliglar vafli uchun - meva-rezavor yarim tayyor
mahsulotlarini shakar va patoka bilan namligi 18 foiz golguncha gaynatish
yo'li bilan tayyorlanadi.

Pirojniy va tortlar - turli shakldagi, o'lchamlardagi va har xil tam va
xushbo'ylikka, jozibador tashgi ko'rinishiga ega bo'lgan yuqori kaloriyali unli
gandolat mahsulotlaridir.

Biskvitli asosiy yarimtayyor mahsulotga - ko'pchitgan, cngil. mayda
g'ovakli, elastik slruklura xos. Yuzasi yupga qobig' bilan qoplangan. Mag'zi
bosilgandaosonlikcha gisiladi, barmogni olganda dasllabki shaklini egallaydi.

Qumogqli asosiy yarimtayyor mahsulot - Yarimtayyor mahsulot uchun
yaxshi sochiluvchan xususiyat xosdir. Yarimtayyor mahsulot retseplurasida
ko'proq migdorda shakar yog' va tuxum (melanj) solinishi ko'zda tutilganligi
sababli, u shunday sifatga ega bo'ladi.

Ko'p gavatli asosiy yarimtayyor mahsulot - Bu yarimtayyor mahsu-
lot bir-biridan osonlikcha ajraladigan. oralanda yog' gatlami mavjud bo'lgan
yupga gatlamlardan iborat.
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Ogqsilli-kuvlangan kremlar - Ular oq rangli ko'piksimon massa bo'lib,
tuxum ogqini shakar yoki shakar giyomi bilan kuvlash natijasida olinadi.

Qaymogqli krcmlar - Sut va tuxumdan tayyorlangan, «Sharlott» deb
nomlangan krem juda kcng targilgan.

Laboratoriyani akkrcditlash - sinov laboraloriyasining ma’lum
sinovlar yoki amalga oshirish huquglarini rasmiy jihatdan tan olish.

Akkreditlangan laboratoriya - attcstatsiyadan otgan sinov
laboratoriyasi.

Laboratoriya - xomashyo va mahsulotlami tahlilini o'tkazadigan xona.

Antoksidantlar - oksidlanish jaracnini sckinlashtiruvchi moddalar.

Comogcnlash - mahsulot larkibini bir jinsli holatga kcltirish.

Dezinscksiya - zararli hashorotlarni maxsus yo'llar bilan yo'qotish.

Dczinfeksiya - yuqumli kasalliklarni tarqatuvchi mikroblarni maxsus
yo'llar bilan yo'q qilish.

Karotinoid pigmecntlar - Karotinoid pigmentlar (karotinoidlar) guruhiga
sariq yoki sarg'ish rangga bo'yalgan moddalar kiradi.

M akaron mahsulotlari - un va suvdan. ba’zida esa ogsilli boyituvchilar
yoki ta'm beruvchi moddalar qo'shib tayyorlangan oshpazlik yarim tayyor
mahsuloti hisoblanadi.

M akaron mahsulotlarining tavsifi:

A guruhi - gattiq bug'doy unidan tayorlangan mahsulotlar;

B guruhi - shaflofligi yugori bo'lgan yumshoq bug'doydan tayyorlangan
mahsulotlar;

V guruh - yumshoq bug'doydan tortilgan novvoylik unidan tayyorlangan
mahsulotlar;

1-sinf- novvoylik oliy navli undan tayyorlangan mahsulotlar;

2-sinf- novvoylik birinchi navli undan tayyorlangan mahsulotlar kiradi.

Makaron mahsulotlari quyidagi tiplarga bo'linadi: naysimon, ipsimon
(vermishel), tasmasimon (ugra) va shakldor. O 'z navbatida sanab o'tilgan
makaron mahsulotlarining tiplari xillarga (podtiplarga) va turlarga bo'linadi.

M akaron xamirini tayyorlash - Xamir tayyorlash jarayoni
go'shimchalami (un, suv va boshqalar) dozalash va xamir qorishdan iborat.
Xamirni presslash - Prcsslashning, boshgacha qilib aylganda

ekstruzivaning magsadi - qorilgan xamimi zichlash. uni birjinsli bog'langan
govushgoq plastik xamir massasiga aylantirish, keyin unga ma’lum shakl
berishdan iborat. Xamirga, uni metall matrilsaga o'yilgan tirgishlar (ftlerlar)
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dan siqib chiqarib shakl beriladi. Tirgishlarning shakli presslangan nam
rnahsulollarning shaklini belgilaydi. Masalan, aylana kcsimli lirgishdan
vermishel. to'g'ri burchakli lirgishdan ugra olish mumkin.

Nam mahsulotlami bo'laklash - ikki operatsiyadan iborat:
matritsalardan prcsslangan nam mahsulotlami kcrakli uzunlikdagi bo'laklarga
bo'lish va ulami quritishga tayyorlash.

M akaron mahsulotlarini quritish - mahsulotlarning shaklini mus-
tahkamlash va ularda mikroorganizmlarning rivojlanishini oldini olishdan
iborat. Bu tcxnologik jarayonning uzoqrogq davom ctadigan va mas‘uliyatli
bosqgichi bo'lib, uni to'g'ri amalga oshirilishi birinchi navbatda mahsulotlar-
ning mustahkamligini ta’minlaydi.

Makaron mahsulotlarini gadoglash. Tayyor mahsulotlar kichik idishlarga
(qutichalar va xaltachalar) go'lda yoki gadoglash mashinalarida. yoki uyum
holida yirik idishlarga (qutilarga, ko'p gatlamli gog'oz qoplarga) joylanadi.

Makaron xamirining retsepturasi - Makaron xamirining rctscpturasi
unning sifati, mahsulot turi, quritish usuli va boshqa omillarga bog'liq
bo'ladi. Rctscpturada quyidagilar ko'rsatilishi lozim: un va suvning miqdori
va harorati, xamiming namligi va harorati, qo'shimchali mahsulotlar ishlab
chigarishda esa - go'shimchalaming dozalari.

M atritsa - ma'lum shakldagi tcshikchalarga ega qalin mctall plastina
bo'lib, presslarning asosiy gismi hisoblanadi.

Melanj - po'choq, po'stlog va tuxum murtagidan ajratilgan, ogi sarig'i
bilan aralashtirgan va muzlatib gadoglangan tuxum mahsuloti.

Modifikatsivalangan kraxmallar - maxsus ishlov berish natijasida
tabiiy kraxmalning xossalarini o'zgartirish yo'li bilan olingan mahsulotlar.

Spagctti - xorijda maklakatlarda uzun vermishel shunday nomlanadi.

Stcrilizatsiyalasli - mahsulot tarkibidagi barcha mikroorganizmlami
yo'qotish magsadida ko'p hollarda unga 100 °C dan yuqori haroratda. bosim
ostida issiglik bilan ishlov berish.
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1LOVALAR
KnacTep Movzh:Nou nialisiilotlarmni* rtegnstasion raliliui

NON NUQSONLARL ULARM
CHAQIRUYCHI OMILLAR, BARTARAF
ETISH USULLARI

Islidan maqgsad

Sifati past bug'doy unidan tayyorlangan
Xxamir xossalari va non sifatini tahlil qilib,
muayyan non nugsonlarini bartaraf etish uchun
tadbirlarni ishlab chigish.

Tajriba ishini bajarish natijasida talabalar
sifati past bug'doy undan tayyorlangan xamir
xossalarini odatdagidan fargini va natijada turli
nugsonlari paydo bo'Hshmi, bu nugsonlarni
tavsifmi bilishi va ulami bartaraf etish chora-
tadbtrlarini ishlab chigarish ko'nfkmalariga ega
bo'Hshlari kerak.



NOANANAVIY USUL
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NOANTANAVIY USUL

“Nob

“\1*7«U. lo'ylrali

«Niburwa Kklab rbigaHhtd!
=Ma»alllii*1 on. In* xamirturnih
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-Mabvakx

-Non

-KUq. vnlnnau

<Hidi Khtabaul orhadl
=RolVa. baton tarlari bor
-Nrmmt

Mavzu: Oandolat mahsulotlari sertifikatlash
/ -s

/ { { 449°9 /- Qardetic
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«Nilufarguli» sxemasi mavzu: Non-bulka mahsulotlari ekspertizasi
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«BAI.1Q SKELET/» SXEMASI.
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«NIMA UCHUN?» SXEMASI - “Degustasion tahlil”
(LAVHA)

Unli
qandolat nuihNuiollal

. . .
Yangi assortitnentiy,m uh Qandli gandolat mahsuloti

ishlab chigarish *
Nima uchun’ AFizik-kimyoviy)
Dcgusrasion laHsulot sifatini
tahlil oshirish

Vitaminlar bilan

n boyitish

Beta-karotin

Venn diagrammasi MAVZU: Non- bulka mahsulotlari
nugsonlari va kasalliklari
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“Non-bulka mahsulotlari umumiy tavsifi” mav/.usidagi loifalash
jadvali

Non-bulka mahsulotlari uchun xom ashyo

Asosiy Qo'shimcha yaxshilagichlar
1 Un 1 Yog’lar 1 Askorbin
2.Suv 2. Shakar kislotasi
3.Xamirturush 3. Tuxum 2. Kompnnetlar
4.Tuz mahsulotlari 3. Bioprcparatlar
4. Sut 4. Qo'shimcha
mahsulotlari 5. fermentlar

MAKARON MAHSLLOTLARI ISHLAB
CHIQARISHNING PROGRLSSIV
TEXNOLOGHALARI



Test

13Jegnstaslya nima?

A-Fizik-konyony usul yordamida aniglanadigan tahlil
B-hissiyot va tuyg u yordamida aniglanadigan tahlil
D-Insoolar yordamida aniglanadigan tahlil

S-Opuk yordamida aniglanadigan tahlil

2J)egusiasiya tahlil usnllarindi ko’rsating?
A-Organoleptik va fizik kimyoviy

B- Seusorii

D-Oranol»ptik va sensorli

S-Fuwk knnvoviv \-a sensorli

3. Sensorli tahlfflarni belgflaydiga* orginlar?
A-Ko z. bunin vaog'iz

B- Ko z, borun va ta'm

D-Hid. \* bunm

S-Ko z,q0 lva oe'iz

4_\onning shaklini belgilovchl ko’rsatkichlar?
A- Nooning cbetlari vamag zinmg holati

B- Nonnine usti va mag'zining holati

D-N'onmng chetlan \~arasmm anigligi

S-Nonnmg tajm s* hidj anigligi

5. Dejnstasion nsulntag afcalligi nimada?
A-laboratonyada tahlil o tkaziluhi

B- Tahlil ommavrv o'tkazilishi
D-murakkabliei va o 'rta sezgirlikka egaligi
S-oddiyligi va yuqon sezgirlikka egaliei

6. DegustasiTanl kindir amalga oshiradi?
A-msonlar

B- tesnologlar

D-eksoertlar

S- nonvovlar

Non mahsulotlaridagi muhim mineral
elementlarning inson orgauizmini chtiyojini

gondirishi
\>/(7___ cim Try
— .Ft
. J
EL - - 1900 117,6 ._11
* 1250 431 .
IF L J
| 400 162,5
: J
fer i
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Umarova Mobhira yozning issig kunlannmg birida 0‘z oilasi
a’zolari bilan kechki taom uchun odatdagidek 1 navli undan qgolipli
non sotib olib, iste’mol gilmoqgchi bo'ldi. Chunki bu turdagi non
uning oila a’zplariga islejmqli qulayhgi uchun ya narxi jixaudan
to‘g‘ri keladL

Bugun u odatd.agjdek “lIssig non” do'konidan ushbu turdagi
nonni sotib oldi va uvga kejjb dasturxonga hozirladi. Dasturxonga
tortilgan taom va yangi non oila ajzolari tomonidan. hush ko‘rib
iste’mo] qilindi. Nonning ikkinchisi nonushtaga ollb qoNikh.
Xpnadon bekasi nonushta hqzirlash uchun polietilen xajtadiadagi
.nonni  olganda, noxush hid va wvumsho_gq gismini kesganda
yopishqoqUk sezikji. Turmush o'rtog'i Ibratxo'ja bilan o'tirib bunga
nima. sabab bo'lishi mumkin deb o'ylab gojdilar ya yuzaga kelgan
muaimnpping asosiy sababi non kasalligi bo'lsa kerak deb taxprn
qgildilar.
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ASSISMENT

TEST: Maammoll vaziyat

Osh training nechti navlari miyjad? Kononidi isblib chigarilayotgan nonlar
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NOAN ANAVE USUL “REZYUME" METODI

Haminurushlarning ga>si biri isle'mol uchan foydali hisoblanadi

Quritilgan hamirianish Presslangan hamirturush
Afrailit Kamchilik Afzallik Kamchilik
Uzoq « Tayyor mabsulotda « Tehnik jlhatdan « Saglash uchun
regioularga bar oyda ko'tarilish toza: mahsus sharoit: -
eksport achun kucfai 5% ga « Organhtm uchun 2.-4«C talab
qalay; kamayadl: fovdall; etlladl;
Saglash « Ko'tarilish kuchl «  Kimyoviy tarklbli *  Anxerob
sharoiti va presslangan bo'Imagan melassa mubitda
mnddatlari hamirturushga Ishlatiladi; tayyorlanadi;
quiay (1yil). nisbatan 2 barobar «  Tabiiy mahsQot; « Tashishda ham
past; « Fermentga boy; mahsus sharoit
* Moliraviy jihatdao *  Quritilgan 0,-4*C talab
ishlab chigarish hamirturushga etiladi;
murakkabroq; nisbatan arzon; + Saglash muddad
« Tan narhi gimmat; * Mahsns gadoglash 12 kno.
* Mahsns gadoglash talab gilmaydi:
talab etfladi « Ko'tarlsh kuchi
yuqori

Xulosa: \uqoridagl ma'lnmotlardan kelib chiglb, moliyaviy JLhatdin tan narhl bir oz
gimmatroq bo‘lsada zamon talablariga javob beruvchi mahsulot quritilgan hamirturush
bo'lsa, ubliy, tehnik jihatdao toza, kimyoviy moddalar aralashuvisiz. fermentlarga boy
bo Igan presSiangan baminnrash inson organizml achun fovdaliligi bilan aham hatlidir.
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Modul bo’yicha ishlab chiailgan interfaol g’qitish psuUari

“Sinkveyn” usuli
“Non” so'ziaa tuzilean

1 Non 1 NOO

2 Ung, jLzzalq 2 Qotoh, Aoulog

3 Kptwnada ishlab chqanladi 5 Xtxn*sbo «JibwnoHrug

4.Un. xamirmnish, tuz, sm-wltngdi 4. shmasy. bulka, baaaraim bor
> Niahsulpt 2\ Xe'mat

1 NOO

1 Scdanalt, eo'shdi

3 LaboratomAia tahld gdmadi

4 Nordonligi, knloolibgi, g'ovikim toglaiaA
5. Yefulik



AO;Y MAHSULOTLARIEKSPERTIZASI

ASSISMENT
TEST: Qivosh; tahlil

Unolign iH pocka bo’llsbl kcralc? SjlS’davya Javdar uolartol grank
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QANDOLATMAHSULOTLARI
EKSPERTIZASI

MAVZU BO’YICHA ISHLAB CHIQELGAN KEYS

«Non mahsnlotlaruiing sifatiga qo'yiladigan talablar

I "Bos'iston-non” M LU gayanoj tavinlangan boshqaryv raisi R-Azizov ;
Jkorxonadagi ishlab chiqarish jarayonlarini o’rgana boshladi ya bir gancha
:muammoga duch keldj.

"Bog'iston-non’- MChl korxonasida 1,5 tonnaysutka bo'lgaji. vazni !

'0.3 kg ‘ Maxsus batonlar’ aow ishlab chiqariladi. Bir kuni bu korxonada bir

partiva "Maxsus batonlar” non mahsulotlari shakli 0’zganb ishlab chigarildi.
‘Ya'ni hajm va g'gyakdorlik past, yumshoq gismining ejastikligi. tagdonh
jnonning yoyiluvchanligi kam. Nonlaming ustki gismi mayda chuqur
bo'lmagan yoriglar bilan goplagai.

Bu nonlarn ko'rgan texnojog FLAzizov yaziyatni toVrijashga
Xarakat giladi.

Sc
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