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KIRISH '

Ozig-ovqat  tovarshunosligi  fanining mannyni. maqsad} H

vazifalari. Mustaqillikdan so'ng davlat va hgkt.lmul farmon va qarorlari

asosida O'zbekistonda  ozig-ovqat  sanoatining
korxonalar hagida.

Mamlakatimizning  milliy  istiglolga

rivojlanishi go*shma

erishuvi  bois  «Kadrlar
tayyorlash milliy dasturi» va 4([11?1-!:11 to*g risidargi qg‘munnil?g ‘qui?ll,
gilinishi mamlakatda amalga oshirilayotgan demokratik va .IL].IISOEI_\,
o*zgarishlarni hisobga olg_anl hnl.du k;u‘h‘lzn‘ la_vyor!ush_ lwpmnl-lfL.nt?,
ko*lamda isloh qilishning ibtidosi bo'ldi. Bozor lqusudlyu_u Shau(?mda
aholining yuqori sifatli, xavisiz ozig-ovqat lnuhsulmlur!gu bo Ig'd!l
talabini  qondirish  eng  muhim  muammolardan bir sa_umlqd].
Respublikamizda so‘nggi yillarda qab‘ul qililngan «Islc’molClnlu:.-nfng
hugquglarini himoya qilish lu'g‘rislidu»gp «Oznq—uvq;_u muhsululIm.'i!un;_'
sifati va  xavfsizligi  to‘g'risida»gi  Qonunlari. chorvachilikni.
sohibkorlikni va bog*dorchilikni rivojlantirish borasidagi qator qar(‘wla_u‘
va farmonlar buning yaqqol namunasidir. '['ubii_vki__ Elishluq xo"jalik
xomashyolart yetishtirish va ozig-ovqat mah.sulo_tlan I.Shhlb ci1_1¢1;:i"lsi1
sohasidagl o°zgarishlar islc‘mu]chilm’gq Servis xizmali ku‘rsu.ltshmng
ham yangi-yangi turlarini shaklantirishni talab qiladi. Bu esa oz1g-ovqat
mahsulotlarining  sifat

-y

ckspertizasi.  xizmatlar
sertifikatlashtirish borasida ham malakali k
borligidan dalolat beradi.

Kadrlar tayyorlash tizimi islohini muvaffagiyatli amalga oshirish
eng avvalo oliy ta’limning barqaror va anigq magqsadli rivojlanishini
ta’'minlashni ko*zda tutadi.

va  ishlarni
adrlar tayyorlash zaruriyati

«Ozig-ovqat mahsulotlari ckspertizasin
magsadi bo’lajak mutaxassislarga
ckspertizasining magsadi, mohiyati, obyektl
mahsulotlari sifat ckspertizasini otk
ozig-ovqat mahsulotlarinj saqlash
o zgarishlar v

anini o*qitishning asosiy
ozig-ovqat  mahsulotlari
ari, subycktlari. ozig-ovyat
azishning 0'zZiga xos-xususiyatlari.
. tashish Jarayonida  bo*ladigan
a bu o‘zgarish[urning mahsulot sifatiga wa’siri kabilar
hagidagi bilimlarni berishdan iboratdir, )

§]



Ozig-ovgat mahsulotlari ekspertizasi fanining magsadi va
vazifalari

Tayanch so*; va iboralar: hagqoniylik, hech kimga bo ysunmaslik,
lavogatlilik, sistemali yondashuv, samaradorlik va xavfsizlik, kimyoviy,
radiatsion, mikrobiologik, xavfsizlik ko ‘rsatkichlari, gigivenik sertifkat,
[fitosanitariya sertifikati, dalolatnoma.

«0zig-ovgat mahsulotlari ekspertizasi» o*quv fanining maqsadi —
ozig-ovgat mahsulotlarini ckspertiza gilishning ahamiyati, har bir guruh
o7ig-ovgat mahsulotlarining sifat ekspertizasini o°tkazishning o°ziga
xos-xususiyatlari haqida nazariy va amaliy bilimlarni berishdan va
amaliy ishlar bajarishga o'rgatishdan iboratdir.

Ekspertiza (lotincha-“tajriba™) — bu fan. texnika, igtisod, savdo va
boshqa sohalarda maxsus bilim talab gilinadigan ma’lum bir masalalarni
yechish uchun mutaxassis-ekspertlar tomonidan tadqiqotlar olib borish
demakdir.

Ekspertiza xalq xo*jaligining turli sohalarida qo‘llaniladi va uning
quyidagi turlart mavjud:

a) tovar ckspertizasi;

b) texnologik ckspertiza;

v) sud ekspertizasi;

g) huqugshunoslik sohasida ekspertiza;

d) tibbiy ekspertiza;

¢) auditorlik ckspertizasi;

1) ckologik ckspertiza va h.k.

Ekspertiza o'tkazish tarixi gadim-qadim zamonlarga borib taqaladi.
Lekin. ckspertizaning metodologik asosi XX asrning ikkinchi yarmidan
boshlab rivojlana boshladi. Shu asoslammi bilmasdan turib ckspertizani
yuqori darajada o‘tkazish mumkin emas. Shu sababli ham bu o‘quv
fanining magqsadi, vazifalari, obyckti va subycktlarini aniglash zarur.

Istc’'mol tovarlari bozorida raqobatni tashkil ctish, sifatini
takomillashtirish hisobiga tovarlaming raqobatbardoshligini ta’minlash
zaruriyati ekspertiza uslublarini yaxshi o‘zlashtirgan yuqori malakali
mutaxassislarni tayyorlashni talab etmoqda.

Yugorida bayon ctilgan maqgsadlarga crishish uchun «Ozig-ovqat
mahsulotlari ekspertizasi» fanining asosiy vazifalari quyidagilardan
iboratdir:

a) «Oziqg-ovgat mahsulotlari ckspertizasi» fanining strukturasiga
kiruvchi ekspertiza elementlarini aniqlash;
b) tayanch iboralar. atamalar va qoidalarni o*rganish:
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¢) ozig-ovqat mahsulotlari ckspertizasi go‘llaniladigan sohalarni
aniglash va ularni o'tkazishning asosty va tamoyillarini aniglash:

d) ozig-ovqat mahsulotlari ekspertiza qilish usullari va uslublarini
o‘rganish;

¢) ozig-ovqat mahsulotlarining sifatini ta’'minlashdagi huquq va
majburiyatlarni o‘rnatish;

f) ozig-ovqat mahsulotlarini  ekspertiza o°rnatish  uchun zarur
bo*ladigan jihozlar va uslublarni o‘rganish;

g) ozig-ovqat mahsulotlari ekspertizasini o'tkazishni tashkil qilishni
bilish;

h) oziq-ovqat mahsulotlari ckspertizasi o°tkazishda zarur bo‘ladigan
hujjatlami rasmiylashtirish va natijalarni tahlil qilish qoidalarini
bilish va boshgalar.

Har ganday fanni o‘rganish, avvalambor unda qo‘llaniladigan
asosiy tushunchalarga ta’rif berishdan boshlanadi. Bu fandagi xuddi
shunday tushunchalarga «Oziq-ovgat», «Oziq-ovaat mahsuloti», «Oziq-
ovgat xomashyosin, «Qzig-ovqat mahsuloti muomalasi», «Oziq-ovqat
mahsulotining  sifatin, «Qziq-ovgat mahsulouning xavaIZIigi>>,
«Ovqatga qo‘shiladigan biologik faol qo*shimchalar»,  «Ozig-ovqa
mahsulotining  yaroglilik  muddati».  «Oziq-ovqat  mahsulotini
qalbakilashtirish», «Toksikologik — gigiyenik ckspertiza» kabilar kirad;_

Ko'pchilik hollarda har xil me’yoriy hujjatlarda  bir  xj|
tushunchalarga turlicha ta’riflar berish hollari uchraydi. Bu csa ularn;
amaliyotda qo‘llashda ba’zi bir giyinchiliklamni keltirib chiqaradi. Shy
sababli bu tushunchalami asosiy qonunlarda qanday Keltirilgan bo'jsy
aynan shunday tarzda bayon ctish magsadga muvofiq hisoblanadi. Bi,
ham shu tamoyilga amal qilgan holda bu fanda foydalaniladigan asosiy
tushunghalaming mazmunini  1997-yil 30-avgustda qabul qilingan
O‘zb9k|§ton Respublikasining  «Ozig-ovgat mahsulotining  sifati va
xavfmzhgi to'g'risidangi Qonuniga asoslanib keltiramiz.

‘ Oziq-ovqat xomashyosidan tayyorlangan hamda natural yoki qayta
ishlangan holda iste’mol gilinadigan mahsulotlar;

* ozig-ovqat mahsuloti - ozig-ovqat xomashyosi, (shu
J‘urr.llad.an, etil spirti), ozig-ovqatlar (shu jumladan alkogolli
ichimliklar) va ularning tarkibiy qismlari, ozig-ovqat
xoma:?hyosi va ozig-ovqatlarga tegib turadigan moddalar,
materiallar, yordamchi va qadoqlash materiallari hamda
ulardan tayyorlangan buyumlar birga;



ozig-ovqat xomashyosi — ozig-ovqat ishlab chiqarish uchun
toydalaniladigan  o‘simlik,  hayvonot,  mikrobiologiya,
shuningdck, minerallar obycktlari. suv;

oziq-ovqgat mahsuloti muomalasi — ozig-ovqat mahsulotlarini
ma’lum shartlar bilan sotish, yetkazib berish va topshirishning
boshqa shakllari:

ozig-ovqat mahsulotining sifati — ozig-ovqat mahsulotlarining
iste’mol xossalarini belgilab beradigan va uning odamlar
hayoti va sog'ligi uchun xavfsizligini ta’minlaydigan
me’zonlar majmui;

ozig-ovgat  mahsulotining  xavfsizligi -  ozig-ovqat
mahsulotining sanitariya, veterinariya, fitosanitariya normalari
va goidalariga mosligi:

ovqatga qo‘shiladigan biologik taol qo'shimchalar — ozig-
ovqat xomashyosini qayta ishlash yo‘li bilan yoki sun’iy
usulda gilingan hamda bevosita ovqat bilan birga istc’mol
gilishga yoki ozig-ovqat mahsulotlari tarkibiga qo‘shishga
mo‘ljallangan tabiiy aynan o‘xshaydigan biologik faol
moddalarning konsentratlari;

oziq-ovqat mahsulotining yaroglilik muddati (foydalanish
muddati) — bu muddat davomida ozig-ovqat mahsulotini
saglash. tashish. realizatsiya qilish chog'ida xavfsizlik
normalari va qoidalari talablariga rioya ectilgan taqdirda u
foydalanishga yarogli bo‘lib turadi. bu muddat tamom
bo‘lganidan keyin esa mahsulot odamlar hayoti va salomatligi
uchun xavfli bo*lib qolishi mumkin:

ozig-ovqat mahsulotini  qalbakilashtirish - ozig-ovgat
xomashyosining hamda oziqg-ovqatlarning  xossalari  va
mezonlarini ataylab qo‘shiladigan tabity holdagi yoki sintez
qilingan moddalar, birikmalar;

toksikologiya-gigiyena ckspertizasi - ozig-ovqat mahsuloti
ustidan  amalga oshiriladigan bir turkum laboratoriya
tadqiqotlari bo‘lib, ular mavjud normalar va qoidalar bilan
qiyoslashga mo*ljallangan bo‘ladi.

Ozig-ovgat mahsulotlari sifat ckspertizasi fanining obycktlari
materiallashgan ozig-ovqat xomashyolari va ozig-ovqat mahsulotlari
hisoblanadi. Mazkur fan bo‘yicha nazariy bilimlami bayon etishda oziq-
ovqgat mahsulotlari quyidagi guruhlarga bo'linib, ularing sifatini
ckspertiza qilishning o‘ziga xos-xususiyatlari bayon ctiladi: don, un,
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yorma, non va makaron mahsulotlarining ckspertizasi; ho'l va gayta
ishlangan meva-sabzavot mahsulotlarining ckspertizasi; kraxmal, gand.
asal va qandolat mahsulotlarining ekspertizasi; yoglarning ekspertizasi;
sut  va sut  mahsulotlarining  ckspertizasi:  go'sht  va  go'sht
mahsulotlarining  ckspertizasi;  balig  va  balig  mahsulotlarining
ckspertizasi.  Shunday qilib. ozig-ovqat  mahsulotlari  ckspertiza
faoliyatining asosiy obyekti sifatida qaraladi.

Umuman mahsulot tushunchasi murakkab tushuncha bo‘lib,
adabiyotlarda uning ta'rifi turlicha keltirilsada, lekin mahsulotning
iste'mol qiymatga ega bo'lishi kerakligi alohida qayd etiladi.
Adabiyotlarda keltirilgan ta’riflarnt o*rganish va umumlashtirish asosida
mahsulotning ist¢’mol giymatini quyidagicha ta’riflash mumkin.

Mahsulotning iste’'mol giymati — ularming iste’'molchilar
(xaridorlar, mijozlar) ma’lum echtiyojlarini qondira olish qobiliyatini
ta’'minlay oladigan iste’'mol xusustyatlari hamda tarkibiy tuzilishi
ko‘rsatkichlari majmuiga aytiladi. Demak, iste’'molchi tomonidan xarid
gilinayotgan har qanday mahsulot. xususan ozig-ovqat mahsulotlari
ma’lum bir iste’mol giymatga ega bo‘lishi va ular iste’molchilar talabini
gondirishi zarur hisoblanadi.

Ozig-ovgat mahsulotlarining iste’'mol giymatini belgilovehi muhim

ko“rsatkichlaridan biri ularning inson hayoti, sog'ligi uchun xavisizligi
eng muhim hisoblanadi. Shu sababli ham bugungi kunda havotiy
faoliyatimizda qo*llanilib kelinayotgan «Standartlashtirish to'g risidangi
(1993 y.), «Mahsulotlar va xizmatlarni sertifikatlashtirish (0" g ristdargi
(1993 y)), «lste’molchilarning huquglarini himoya gilish tn‘:z‘ .
(1996 y.). «Ozig-ovqat mahsulotlarining  sifaf I
to‘grisidangi (1 .
namunasidir.

Oziq-ovgat mahsulotlari bilan ishlaydigan subyektlarga csa
tovarshunos-ckspertlar, marketologlar, sotuvchil :
omborxona xodimlari, ozig-ovqgat labor
kiritish mumkin.

. 0zig-ovqat mahsulotlari sifat ekspe
0Ziq-ovqat tovarlarining iste’mol giymati, Shuningdek uni bilish va
La minlash _uslub!ari hisoblanadi. Faqatgina 0Zig-ovgat mahsulotlarining
iste’mol qiymatigina ularning mahsulotligini belgilaydi, ya’'ni ular
iste'molchilarning anig bir chtiyojlarini gondiradi. Agar ozig-ovqat
mahsulotlari  giymati bo‘yicha iste’molchi ehtiyojini qondirmasa, u
holda bu mahsulotga talab shakllanmaydi va undan foydalanilm

risidargl
" va  xavisizligi
C 2 © o . .

Ry Qonunlarining qabul qilinishi buning yaqqol

ar, sotuvchi menejerlar,
atortyasi xodimlari kabilarni

rtizasining predmeti bo'lib,

aydi.
1)



Ozig-ovqat mahsulotlari ckspertizasi fani ckspertlar, tijoratchilar,
marketologlar va boshqa mutaxassislarni tayyorlashda kerak bo‘ladigan
birdan-bir tun bo'lmasdan u tabiiy-ilmiy, matematik, standartlashtirish,
metrologiya va sertifikatlashtirish asoslari kabi umumixtisoslik fanlari
bilan birgalikda o‘rganiladi.

Ozig-ovqat mahsulotlari ekspertizasi fanining tamoyillari.

Har qanday fan va kasbiy faoliyat ma’lum bir tamoyillarga tayangan
holda faoliyat yuritadi.

Ozig-ovqgat mahsulotlari  ekspertizasi  fanining  tamoyillari
quyidagilar:

° haqqoniylik:
hech kimga bo‘ysunmaslik (mustagil faoliyat yuritish):
layoqatlilik:
sistemali yondashuv:
samaradorlik va xavfsizlik singari tamoyillar hisoblanadi.

Quyida bu tamoyillarning mazmunini kengroq yoritishga harakat
qilamiz.

Haqqoniylik tamoyili deganda ekspert baholashni o‘tkazish
jarayonida subyckt tomonidan yo'l qo‘yilishi mumkin bo*lgan xatolarni
iloji boricha kamaytirish, xatolikka yo‘l qo‘ymaslikdan iboratdir. Bu
tamoyilga amal qilish oson kechmaydi. chunki ekspert baholashda
ishtirok etuvchilaming har bir individual ko*rsatkichlarga egadir.

Masalan, ularning sczish organlari har xil rivojlangan. bilim va
malakalari, kasb-korlari ham har xil bo‘lishi mumkin.

Shu sababli bu kamchiliklami tuzatish uchun maxsus o‘lchov
vositalari va uslublaridan foydalanishadi.

Masalan, ckspert komissiyalarini ma’lum bir ko‘rsatkichlari
boyicha tashkil ctish ham shunga kiradi.

Hech kimga bo‘ysunmaslik tamoyili ekspert natijalarining
haqqoniyligini ta’minlashning birdan-bir shartidir. Bu tamoyilning
asosiy ma’nosi shundan iboratki, ckspertning ckspertiza natijasi bilan
qiziqadigan har qanday odamga bog'liglik joyi bo‘lmasligi kerak.
Ekspert natijasi bilan giziqadigan tomonlar esa ishlab chiqaruvchi,
sotuvchi va tovami iste’mol giluvchilar ham bo*lishi mumkin.

Layoqatlilik (kompetentnost) tamoyili ekspertning
tovarshunoslik sohasidagi maxsus bilimga va tovar bilan ishlash
tajribasiga cga ckanligi bilan tushuntiriladi.

Mahsulot ckspertizasini  o‘tkazish uchun  birinchi navbatda
tovarning fizik, kimyoviy, fizik-kimyoviy xususiyatlarini va ularga ta’sir
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gilish omillarini yaxshi bilish lalabA cli_ladi. Bundan mshqqn_ c]f.\jpm.‘t
mahsulot ishlab chigarish texnologiyasi, mahsulot. xural_(ﬂtmf ‘ld\bl.lkll
etish, tijorat faoliyati hujjatlarini yuritish. narx S‘IyOS'dll'.. |nfu_kt~111.1tc';.
menejment kabi maxsus fanlardan ham .yqarh dil["d_]‘d(jlil blllﬂ'l!‘?[g’d ‘?.*:’*‘
bo‘lishi magsadga muvofiq hisoblanadi. Shu sababli l?am .mtm,d. §hu
fanlami o*qitish «ekspertiza» sohasida ta’lim oluvchi talabalarming
0'quv rejasiga albatta kiritiladi. _ . o o

Ekspertlar ham boshqa lnuFa.xuss;sl-ur singari 0z ma d\fl\«l)‘
bilimlarin yvangilab va ChLlL]'Lll'la!.:,I’llll’lh bprlshlarl kgl'ak. Bqum?g LlL-hL.lI'I
ular ilmiy, o*quv adabiyotlarini (J“r_gszb. mustaqil ravishda doimiy
malakalarini oshirib borishlari talab ctiladi.

Sistemali vondashuv ckspert uchun istalgan ckspert buhoiu.‘f!ulu
zarurdir. Buning mohiyati ckspertiza  uchun zarur b(.)‘ladlg:_m
ma’ lumotlarni melum guruhlarga. sistemalarga kiriu‘shdun iboratdir.
Masalan, mahsulotlarni ekspertiza qilishda ularni ma’lum S.Ul'lli'lll'fu.‘gu
kiritish i-;atlu ahamiyat kasb ctadi. Ularni bunday gUl'_Ll-h?El‘fl;:','ﬂ ku"msh
ilmiy asoslangan bo‘lishi kerak. Lekin, bu sohada hozirgacha ma’|ym

amchiliklar mavjud. .
kdm('glaltlri]e::';:l::]lik tamoyili shundan ilmr.nlkl. _ muh.\'l.[lu(
ckspertizasining so'nggi natijasi mahsulotlardan ratsional [u_vddlum.sh_
mahsulotlarning siljishini to'g'ri tashkil etish. xomashyo. _Material,
Siekuroenergiyalami tejash, shuningdek material va tovar chigimlarini
kamaytirishni ta’minlashi zarur.

Masalan, yangi mahsulotlarni ckspert balmla.\;lul:)'. albatta
xomashyolar sarfiga katta e’tibor beriladi. Shundan so'ngragina yangj
mahsulotlarni katta miqdorda yoki kichik hajmda ishlab chiqarish b

aqida
qaror gabul gilinadi.
Xavfsizlik tamoyili deganda mahsulotlarning kishi organizmiga

keltiradigan zarari xalgaro tashkilotlar tavsiyalaridan oshmasligi kerak
(MS ISO 8402, 2.8 bandi). Mahsulot ckspertizasining o'tkazishda
ckspertlar mahsulotlar  va xizmatlar kishilarning hayoti, sog'lig'i va
atrof-muhitga qanchalar zararli ta’sir ko*rsatishi mumkinligini hisobga
olishi zarur.

Ozig-ovqat mahsulotlari ckspertizasi sifat ckspertizasi, gigiyenik
ckspertiza va fitosanitariya ckspertizasi singari ekspertiza turlarinj o'z
ichiga oladi. Ozig-ovqat mahsulotlarining sifat ekspertizasining yakuniy
xulosasi bo‘yicha dalolatnoma tuziladi va shu asosda

muvofiglik
sertifikati beriladi.



Gigiyenik  ckspertizaning  magsadi  ozig-ovgat  tovarlarining
kishilaming hayoti, sog'ligi va iste'molchilaring mol-mulki uchun
xavtsizligini ta’minlashdan iboratdir.

Ozig-ovqat mahsulotlariga gigiyenik talablar quyidagilami o'z
ichiga oladi:

a) kimyoviy. radiatsion, mikrobiologik, xavfsizlik ko'rsatkichlarini;

b) baliq va nobaliq suv jonivorlarining parazitologik xavfsizlik
ko‘rsatkichlarini;

c) ozig-ovqat go'shimchalarining ruxsat etilgan konsentratsiya (PDK)
ko‘rsatkichlarini va hokazolarni.

Davlat sanitariya xizmati organlari tomonidan ozig-ovqat
mahsulotlari va xomashyolariga berilgan gigiyenik sertifikati ozig-ovqat
mahsuloti, texnologiya, uskuna va boshga jarayonlar amaldagi sanitariya
normalari va qoidalariga mos ekanligini tasdiglaydigan hujjatdir.
Gigiyenik sertifikati ozig-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarishga joriy
ctishda, chet ¢l tovarlarini mamlakat ichkarisiga olib kirishda majburiy
hujjat hisoblanadi.

Gigiyenik sertifkatni berish uchun asosiy hujjat akkreditatsiyadan
o‘tgan sinov laboratoriyalari tomonidan beriladigan sinov bayonnomasi
hisoblanadi. Shuningdek, ozig-ovqat mahsulotlarini o‘rab-joylash uchun
ishlatiladigan materiallar, idishlar ham gigiyena sertifikatiga ega bo'lishi
talab etiladi.

Fitosanitariya ckspertizasi o‘simlik mahsulotlarining karantin
xavisizligini aniglash uchun o*tkaziladi.

Fitosanitariya  ekspertizasining  magsadi  gishloq  xo‘jalik
zararkunandalarining  targalishining  oldini  olishdan  iboratdir.
Fitosanitariya ckspertizasining natijasi bo‘lib, ckspertiza dalolatnomasi
yoki fitosanitariya sertifikati hisoblanadi. O‘simlik xomashyolariga
fitosanitariya sertifikatisiz muvofiglik sertifikati berish tagiglanadi.

Takrorlash uchun savollar:

I. Ekspertiza nimani anglatadi?

2. Ekspertiza wrlarini aytib bering.

3. Oziq-ovqat mahsulotlari ckspertizasining  asosiy vazifalari
nimalar?

4. «Ozig-ovqat mahsulotining sifati va xavfsizligi to'g risida»gi
Qonunining asosiy maqsad va ahamiyatini tushuntirib bering.

5. Ozig-ovqat mahsulotlarining sifatini va xavfsizligini ta’minlashga
qaratilgan yana qanday qonunlarni bilasiz?

6. Ozig-ovgat mahsulotlari sifat ckspertizasi fanining asosiy
tamoyillarini tushuntirib bering.
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I-BOB.

1.1. Ozig-ovgat mahsulotlari hagida.

Tayanch so‘z va iboralar: organik, anorsanik, kraxmal, qui.m’. asal,
gu.s'u'n.v-mnrij'a, ogsil,  yog'. uglevodlar,  vitaminlar, ozig-ovgat
kislowalari, fermentlar, rang beruvehi va xushbo'y moddalar, oZig-ovgal
mahsulotlari turlari, fizik-kimvoviy usul. . N

Hamma ozig-ovqat mahsulotlarining asosiy tarkibiy qismlarini
ikki turga - organik va anorganik moddalarga bo‘lish mumkin. _

Organik moddalarga - ogsil, yog', uglevodlar,  vitaminlar,
ozig-ovgat kislotalari, fermentlar, rang beruvchi va xushbo'y moddalar
kiradi.

Anorganik moddalarga — suv va mineral moddalar kiradi.

Ozig-ovqat mahsulotlarini turkumlash, rlarga ajratish deganda,
tovarlarning umumiy belgilariga, xususiyatlariga qarab ma’lum bir
turlarga ajrhali.s'h tushuniladi. Tovarshunoslikda tovurlurnipg turlari juda

katta amaliy ahamiyatga ega, chunki o:ziq-n_w.qal_ lovu.rlarml'Qla’lun_l bir
tartibga solmasdan turib ishlab chiq.arlshm 1I1.n|y n;_;alg:ﬂ;h.urish_. hisab-
kitob ishlarini olib borish, tovarlarning assortimenti, sifati va iste'mg|
qrymatini mukammal o‘rganish katta giyinchiliklar tug* diradi.

Ozig-ovqat tovarlarini turkumlashda ularning h
hisobga olinadi: paydo bo'lishi, kimyoviy tarkibi. xomashyoning gayiy
ishlanganlik darajasi, foydalanilishi va boshqalar.  Masalan. kelib
chigishiga qarab hamma ozig-ovqatlarni o‘simlik mahsulotlari voki
hayvon mahsulotlariga, kimyoviy tarkibi bo‘yicha esa ogsilli, )";)g‘li
yoki uglevodga boy mahsulotlarga. qayta ishianganligiga garab esa
xomashyo,  yarim  tayyor  mahsulotlar, ayyor  mahsulotlarey.
lshfatilishigu garab csa ozugaviy hamda lazzatli nmhsulol]urgu hn‘l?\-h
mumkin.

ar xil xususiyatlay

Ozig-ovqat mahsulotlari kelib chigishi va
qo*llanishiga qarab quyidagi turlarga ajratilgan:

1. Sabzavot va mevalar.

2. Baliq va baliq mahsulotlari,

3. Go'sht va go*sht mahsulotlari.

4. Sut va sut mahsulotlari.

5. Tuxum va tuxum mahsulotlari.

6. Ozig-ovqat yog'lari.

7. Don va don mahsulotlari,

8. Kraxmal. Qand. Asal. Qandolat mahsulotlari.

ishlab chiqarishdaei
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9. Ta’m beruvchi mahsulotlar.
Umumiy ovqatlanish korxonalarida ozig-ovgat mahsulotlari saqlash
sharoitlari bo"yicha quydagicha turkumlanadi:
1. Go‘sht-baliglar.
2. Sut-yog'lar.
3. Gastronomiya.
4. Quruq.
5. Sabzavotlar va ho‘l mevalar.

1.2.0zig-ovqat mahsulotlari turlari.

Ozig-ovqat mahsulotlari turi va sifati bo‘yicha bolinadi.

Mahsulotning turi deb, uning kelib chiqishi yoki ishlab
chiqarilishiga aytiladi, sifati csa standart talablariga ko‘ra sifat
ko'rsatkichining past-balandlik darajasi. Mahsulot turlari va sifatlarining
yig‘indisi tovarlar assortimentimi tashkil qiladi.

Odatda, bu tovarlar turli o‘lchovdagi va ko‘rinishdagi bir xil
funksional xususiyatlarga cga bo‘ladi.Savdo shoxobchalarida ozig-ovqat
mahsulotlari shartli ravishda ikki turga ajratiladi: gastronomiya va
baqqgollik mahsulotlari.

Gastronomiya tovarlariga istc’'mol uchun tayyor bo‘lgan
mahsulotlar — go*sht, baliq, sut mahsulotlari, konservalar, non va non
mahsulotlari, gandolat mahsulotlari va boshqalar kiradi.

Baqqollik mahsulotlariga esa yormalar, un, makaron mahsulotlari,
xamirturush. choy, tuz, gand, qahva va kundalik chtiyoj uchun zarur
bo*lgan xo'jalik tovarlari (kirsovun. tish pastalari, soda va h.k.) kiradi.

Ozig-ovqat mahsulotlari kelib chiqishi va yetishtirilish, iste’mol
qilinish xususiyatlari bo‘yicha ikki guruhga bo‘linadi:

1. Qishloqg xo"jaligida yetishtiriladigan o‘simlik mahsulotlari;

2. Chorvachilikda yetishtiriladigan hayvon mahsulotlari

Ozig-ovqat mahsulotlari, o‘simlik mahsulotlari, sabzavotlar, ho'l
mevalar qo‘ziqorinlar, baqqollik mahsulotlari, hayvon mahsulotlari,
go'sht mahsulotlari, baliq va baliq mahsulotlari, sut mahsulotlari.

Ozig-ovqat mahsulotlarining iste'mol qilinish xususiyatlari bo‘yicha
turkumlanishi.

1.3. Oziq-ovqat tovarlari sifatini aniqlash usullari

Oziq-ovqat mahsulotlarining sifati ikki xil usulda aniqlanadi:
I. Organoleptik: sezish, ko'rish, ta’mini tatib ko'rish,
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Organik moddalarga tavsiflar suv, kul, ogsil  moddalar,
uglevodlar, yog'lar. kislol. Organoleptik usul: sezish, ko‘rish. ta’mini
tatib ko'rish, ushlab ko'rish. hidlab ko‘rish va boshqa sezish organlari
yordamida aniqlanadi.

2. Laboratoriya: fizikaviy va fizik-kimyoviy:
mikrobiologik va texnologik usulda.

Ozig-ovqat mahsulotlari sifatini aniglashning organoleptik usuli

Ozig-ovqat mahsulotlari sifatini tekshirishda organoleptik usul
muhim ahamiyatga ega. Bu usul bilan ulaming ta'mi, hidi. rangi.
konsistensiyasi. tashqi ko‘rinishlari kishi sezgi organlari yordamida
baholanadi. Organoleptik usulning qulaylik tomonlari shundan iboratki,
u ko‘'p xarajat, kimyoviy reaktivlar. asboblar talab qilmaydi hamda
mahsulotning sifati to‘g'risida tezda xulosa chigarish mumkin bo*ladi.
Uning kamchiligi esa, usulning subyektivligidadir. Subyektivlik deganda
shuni tushunish kerakki, kishi sezgi organlari hammada ham bir xil
darajada rivojlangan bo‘lmaydi. Demak. bu mahsulot sifatiga wrh
kishilar har xil baho berishlari mumkin. degan {ikmi anglatadi. Bundan
tashqari, organoleptik usul bilan tovarlaming sifati tekshirilganda
ularning sifat ko‘rsatkichlarini raqamlar bilan ifodalab bo*Imaydi yoki
mahsulotlaming sifati bo*yicha butunlay atroflicha ma’lumot ham olish
qi),_lin. Masalan, bu usul bilan mahsulotning biologik giymatini yoki
uning bezararligini aytish juda giyin. Biroq 1_nuhsulolning stfatiga
organoleptik  usul  bilan baho berish  yuqori malakalj,

kimyoviy:

_ i tajribali
degustatorlar ishtirokida olib borilsa, yo'l qoyiladigan xatolqy kam
bo‘ladi. Ammo shuni nazarda tutish kerakki,

SeZgl organlarimiz
ash qiyin bo*loan va

Xususiyatlarini tezda

mahsulotning boshqa tckshirish usullari bilan anigl
aniglab bo'Imaydigan o‘ziga xos xushho'y (a2’
seza oladi. Masalan. choy, qahva mahsulotlari tarkibiga kiruvchi
xulshbo y hid beruvehi murakkab moddalarni aniglash juda giyinligi
ucnun organolepti ) arni sifati v ‘ini helail. N
1 org leptik usul ularning sifati va turinj belgilashda yagona
usuldir. =
Oz- -~ - . - are p e N ed : .
o 1'q fw\‘r‘qat nm_h:,ulo_tlfu!gfl mgd_nokpuk baho berishda ta'm bilish
xusustyatlari ularning  sifatini bclgtluydigan asosly ko‘rsatkichlardan
Loy PR ) . . " ) 3 <
biridir. Kishi organizmida ta’mni sezadigan asosiy a’zo. by tldir. Oziq
. . " s iomey s . 5 o . . e
ovgat mahsulotlari iste’mol  gilinganda sezgl a’zolarining  ganday
ta strlanishini birinchi bo‘lib akademik LP. Pavioy tushuntirib bergan
edi. Tilning shilliq pardasi va og'iz bo'shligrida ta’m bilish bu“run;ﬁm-i
Joylashgan bo’lib, ularga ta’m sezgisini qo*zg*atuvchi moddalar eritmasi

ta’sir qiladi. Tilda joylashgan til bortmalarining umumiy soni 9000 dan
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ortig deb  taxmin gilinadi, shulardan ko*pchiligi  tilning uchida.
golganlari tilning yon sathida va orqa gismida joylashgan.

Asosan to‘rt xil oddiy ta’m mavjud: shirin, sho’r, nordon va
achchiq. Boshga ta’m va ta’m sezgilari bu asosiy ta’m sezgilarining
qo‘shilishidan hosil bo*ladi: achchig-sho'r, shirin-nordon, nordon-shirin.
shirin-achchiq va boshqalar. Ozig-ovqat mahsulotlarining ta’mi, mazasi
shu mahsulotning tabiatiga, kimyoviy tarkibiga., mahsulot tatib
ko'rilayotgan paytdagi haroratga bog'ligdir. Kishining ozig-ovqat
mahsulotlari  ta’mini sezishiga bir qancha omillar ta’sir qiladi:
tekshirilayotgan mahsulot harorati, shu mahsulotdagi ta’'m beruvchi
moddalar  konsentratsiyasi  (migdori). fizik holati, og'izdagi so"lak
miqdori, degustatsiya qilish sharoiti, ovqatning qanchalik chaynalganligi
va boshqalar. Masalan, mahsulot harorati oshishi bilan kishilaming
shirin ta’mni bilish sezgisi oshib boradi. lekin mahsulot harorati 50°C
dan oshganda esa bu sezgi keskin kamayadi va butunlay yo'qolishi
mumkin. Sho'r ta’mga nisbatan sczgirlik mahsulot harorati 18-20°C,
achchiq ta’mga esa 10°C ga vaqin bo‘lsa namoyon bo'ladi. Mahsulot
harorati 0°C bo‘lganda ham sezgirlik juda pasayadi. Tekshirilayotgan
mahsulot tilga uzoq vaqt tegib tursa, tilning ta’m sczish qobiliyati ancha
kuchsizlanadi va hatto uni butunlay sezmay qolishi ham mumkin.

Ozig-ovgat mahsulotlarining hidining  sifatini  aniqlashda katta
ahamiyatga ega. Hamma ozig-ovqat mahsulotlari ham ma’lum darajada
hidga cgadir, ularning hidiga garab ganday mahsulotligi, buzilgan-
buzilmaganligi, tozaligi to g risidagi ma’lumotga cga bo'lish mumkin.
Asosty hid bilish organi burun hisoblanadi. Hidlarni quyidagi guruhlarga
ajratish mumkin: xushbo'y hid, meva hidi. gul hidi, kuyuk hid. yem-
xashak hidi, achigan narsalar hidi va boshqalar. Hid bilish a’zolarining
sezish gobiliyati ham ta’m berish a’zolarining sezish qobiliyati singari
haroratga, hid beruvehi moddalar migdoriga, tekshirish olib borilayotgan
xonaning nisbiy namligi va tozaligiga hamda shu mahsulotni iste’mol
qilayotgan kishiga bog‘liq bo'ladi. Bundan tashqari, ozig-ovqat
mahsulotlatini  organoleptik  usulda  aniglanadigan  organoleptik
ko'rsatkichlariga ularning rangi, tashqgi ko'rinishi, konsistensiyasi ham
kiradi. Bu ko'rsatkichlar ko*rish, eshitish va sezish a’zolari yordamida
aniglanadi.

Insonning ko‘rish a’zosi bo‘lgan ko'z yordamida ozig-ovqat
mahsulotlarining tashqi  ko‘rinishi, katta-kichikligi. rangi. shakli.
idishlarga qanday joylashganligi, tinigligi va shu kabilar baholanadi.

o
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Mahsulotni go‘l bilan ushlab. uning qattiq yoki yumshoqgligini
aytish mumkin yoki mahsulot iste’mol gilinganda til uchi yordamida
darrov uning harorati haqida xulosa chiqarish mumkin.

Mahsulotlarga organoleptik jihatdan baho berishning bir necha
usullari bo‘lib, ulardan keng qo‘llaniladiganlari ball bilan baholash va
tagqoslab baho berish usullaridir.

Ball ko‘rsatkichi bilan baho berish. O‘zbekistonda ozig-ovgat
mahsulotlarining sifati, asosan. 5, 10, 30 va 100 ballik baho bilan
tekshiriladi. Mahsulot sifatini ball orgali baholashda ularing umumiy
yig'indisi sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha ajratiladi. Misol tarigasida
sariyog'ning sifatini 100 balli baho bilan tekshirishni ko'rib chiqamiz.
Bu usul bo‘yicha sariyog'ning asosiy ko'rsatkichlariga quyidagicha
ballar beriladi:

_L3.1-jadval

Ta ' mi va hidi

B T ) S

Konsistensiyasi

_ Tashqiko'rinishi W
__ O'rab-joylanishi | 10
Jami lmli'; I_(](_J

e e e
Agar sariyog'ning umumiy ball ko*rsatkichi 88 dan 100 ballgachy
bo*lsa — oliy nav, 80 dan 87 gacha bo‘lsa — 1 nav va nihoyat. 80 dan
kam bo*lsa — standart talabiga javob bermagan bo‘ladi. Lekin umumiy
balldan tashqari, sariyog'ning oliy navi ta’'mi va hidi bo'yichy 41
balldan,_ I navi esa 37 balldan kam baho olmasligi kerak. ‘
quia;)lf:il-:h\;;lﬁunr?g(]:::::gui:z;; hz;H. bc.risl? tzlni‘hidu bﬂ.h‘()lil};h[.]illi:"
ball bilan baholanadi \d qu sh ‘imfi.}.?u!i[')[dagl b, e k?_mwh‘“k ICL-‘“"'h_l‘
ball sonidan olib [‘lshlrlll'l(i' uq(? ]bft ol Moy t.)dgllﬂngun. STILLILY
damehatialis g et 1 0'ngra .‘Etill]?iill'tdagl maxsus Judwlldaq
| I ba Ini olib tashlash kerakligi topiladi. Bu usul mahsulot sifatini
tekshirayotgan komissiya ishini osonlashtiradi va ma’lum darajada
mahsulot sifatiga baho berish anigligini oshiradi.

Bundan tashqari. tovarlar sifatini baholashning sotsiologik usuli
ham mavijud. Sotsiologik usul deb, ozig-ovgat mahsulotlarining sifat
ko“ljsatkich]arini xaridorlar  fikriga  ko'ra  aniqlashga ;1);[il;1di.
Xaridorlarning  talablari  esa ozig-ovgat  mahsulotlarini  sotish
ko*rgazmalari tashkil qilinganda, xaridorlar konferensiyalarida  va
anketalarni tarqatish yo*li bilan o*rganiladi.

Hozirgi kunda tovarlar sifatini aniglashda ekspert usuli ham keng
qn'lfanilmuqda. i
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Ekspert usul deb, 7 kishidan kam bo‘lmagan yuqori malakali
mutaxassis-ekspertlar (tovarshunos. dizayner. degustator)dan tashkil
topgan ekspert komissiyasining fikri asosida baho berish tushuniladi.

1.4.0zig-ovqat mahsulotlarining kimyoviy tarkibi va usullari

Tovarlar sifatini tekshirishning tajriba usuli ularming kimyoviy
tarkibini. fizikaviy, mikrobiologik, texnologik xususiyatlarini aniqlashda
keng qo‘llaniladi. Tajriba usuli, o'z navbatida, fizikaviy va fizik-
kimyoviy, kimyoviy, mikrobiologik.  tovarshunoslik-texnologik
usullarga bo‘linadi. Usulning qulayligi shundan iboratki, unda natija
raqamlar bilan va bu natija katta aniglikda ifodalanadi. Usulning
kamchiliklari shundaki, mahsulotning sifatini aniglash uchun ko‘p vaqt
talab ctiladi, aniglash uchun rcaktivlar va maxsus jihozlangan
tajribaxonalar talab gilinadi.

Tekshirishning fizikaviy va fizik-kimyoviy usullari. Oziq-ovqat
mahsulotlarining sifatini tckshirishning bu usullari  mahsulotning
solishtirma og‘irligini, yopishqoqligini, crish, qotish va qaynash
haroratini, optik xususiyatlarini aniqlashdan iborat.

Tekshirishning Kimyoviy usullari. Bu usul yordamida ozig-ovqat
mahsulotlari tarkibida uchraydigan va ularning sitat ko‘rsatkichlarini
belgilaydigan moddalarming migdori aniqlanadi. Bular asosida csa, ozig-
ovqat mahsulotlarini saglaganda va tashiganda bo'ladigan o‘zgarishlami
bilish  mumkin. Mahsulotlarning  sifaunt  belgilaydigan kimyoviy
ko‘rsatkichlami aniqglash usullari maxsus standartlarda ko‘rsatilgan
boladi. Masalan, 21094-75 ragamli davlat standarti bilan non va non-
bo'lka mahsulotlari tarkibidagi suvning miqdori aniglanadi. 5476-80
ragamli davlat standarti bilan esa o‘simlik moylarining Kkislotaliligini
aniglash mumkin. Tckshirishning mikrobiologik usuli ozig-ovqat
mahsulotlarining mikroorganizmlar bilan ifloslanganlik  darajasini
aniqlash  uchun ishlatiladi. Ozig-ovgat mahsulotlari tarkibida
mikroorganizmlaming standart darajasidan ko‘pligi va ularda kasallik
keltiruvchi - bakteriyalarning  bo‘lishi  mahsulotlarni  saqlash  uchun
belgilangan joylar iflos tutilishidan va ulami saqlash hamda tashishda
sanitariya qoidalariga rioya qilinmasligidan dalolat beradi. Ozig-ovqat
mahsulotlari ustidan olib boriladigan mikrobiologik nazorat aholi
punktlarida sanitariyaga oid va epidemiyaga qarshi ishlami tashkil
qgiladigan va o‘tkazadigan asosiy muassasa - sanitariya-epidemiologiya
stansiyalari (SES) orqali amalga oshiriladi.
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Tekshirishning mvarshuno%‘,lik-lcxnnlpgik ‘Ll.‘illll hllla'm “::(I;(::Tﬁhlg
qishloq xo'jaligi mahsuiotlurml!lgl qa;:*ll‘a lsr\l;llzl:llﬁi yon(]]c:;( 31;1:e1:l;-i|1i:g
p i I yarogsizligi anigqlanadi. Mas: an, meva | :
ir(:trx{r)sﬂiaol}::’k ta;ym'l[z]lshga yarogli ynk_i varogsizligini 'h]1llsl.:r uﬂ:u\:};
avvalo. ulardan tajribaxonada kichik h;;]lmdu namunalar tayyorlana
shu asosda ma’ ir xulosaga kelinadi. .

. ‘:\hl(:jﬁ:ui;:;llauljzll:l; sifali;',a ta’sir c}uvchi omi.llur.‘Oz:.q—t_n-'qul
mahsulotlari saqlash davrida voki qayta 1.5.'!]1;1_51? vaqtida o 7'.gm;1d|.‘rBu
o'zgarishlar ko‘pgina hollarda mahsql()l sttul.lmng pl‘lS:lylShlj‘_‘I.ﬂ. b.u /:311
umuman varogsiz holga olib kglis%u mumi.un. ‘Bum‘ng asosly s.u.habl
mikroorganizmlar faolivati bo*lishi ‘mumkm. Shun_mgdck._nmh.s.u]m
tarkibidagi fermentlar, yana yorug'lik, havo, namlik. kcmlr_m'clul.m.'.
hasharotlar va saqlanadigan idishlar (tara) ham n:mhsuloE f‘SIILllldzl @ sir
ko‘rsatadi. Mikroorganizmlar muhsulmlargq lurlu_:ha ta sir ko‘rsatishi
mumkin. Foydali mikroorganizmlardan ucl_uluvchllar, x_mn!rlun}mh_ sut
achitgilari, bakteriyalar ozig-ovqat Sanoalld—a f'nydu?aml_a‘d.! (.::.u-‘
sy, Wikeoblar nivojlanishi uchun ozuqa. namlik, 1ssiglik kerak
Masalan. mog‘or zamburug®lari fagat namlik va havo bor joyda
rivojlanadi (+20-40°C). Yuqori haroratda mahsulotlar ez buzilad;.
+800°C  dan yuqori haroratda ko*pchilik mikroorganizmlar
bo*ladi. Harorat +10°C dan

pivo,

nobyg
lekin
neytry|

past bo'lsa rivojlanish sekinlashadi.
nobud bo‘lmaydi. Odatda. bakteriyalar kuchsiz ishqoriy va
sharoitda, zamburug'lar va mogor kuchsiz kislotali muhitda vaxshi
rivojlanadi, Mikroblar, fermentlar ta’sirida  mahsulotiar mogtorlab.
chirib achiydi. Mog*orlash jarayonida mog-or hidi paydo bo*lib,
yog'lardan taxir maza keladi. ogsillar parchalanadi.
Chirish- ogsillarning parchalanishidir. Bunda voqimsiz hid paydo
bo*ladi. Achishda qandhi moddalar achib. spirt, kislota
mahsulotlar paydo bo*ladi.
Yorug'lik, havo, harorat va namlik mahsulotarning sit
ta’sir - ko'rsatuvchi  omillardan hisoblanadi.
mahsulotlarning  buzilishini tezlatadi,
rivojlanishini sekinlashtiradi, havoda 21% ga yagin kislorod bo*lib
ko*pgina mahsulotlari oksidlaydi va ular yarogsiz holga keladi. Past
haroratda mikroorganizmlarning rivojlanishi sekinlashadi.
Omborxonalardagi havoning namligi mahsulot sifatiga ta'sir ko*rsatadi,
Qurug havo bolsa mahsulot vazni kamayadi. namlik ku‘p. bg‘lsa
mikroorganizimlar rivojlanishi tezlashib. mahsulotlar namlamshi  va

metalll idishlaming zanglashiga olib keladi. Ozig-ovgat mahsulotlarini

va  boshqa
atiga asosiy

Yorug*lik ko pgina
lekin mikroorganizmlar
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saqlash sharoitlari va qoidalari ozig-ovqat mahsulotlari saqlash shartlari
bo'yicha turlariga ko‘ra saglanadi. Bular qurug mahsulotlar: un, gand,
yorma, makaron va non: go'sht: balig; sut-yog‘; gastronomiya;
sabzavotlar, Xom va tayyor mahsulotlarni alohida sovitgich kameralarda
saqlash kerak. Qurug mahsulot -un, yorma, shakar qoplarda quruq joyga
taxlanib saqlanadi. Agar un uzoq muddat saglanadigan bo‘lsa, vaqti-
vaqti bilan pastki tokchalardagisi yuqoridagisi bilan almashtirilib
turiladi. Makaron mahsulotlari karton qutilarga joylanib stcllajlarda
saqlanadi. Qand, tuz o'z idishida quruq xonalarda saglanadi. Choy va
qahvalar quruq., shamollatiladigan, tashqgi hidlardan xoli joylarda
saqlanadi. Nonlar lotoklarga joylanib stcllajlarda yoki shkaflarda alohida
qo'yiladi. Non saqlanadigan shkaf cshiklarida havo kiradigan
teshikchalar bo‘lishi lozim. Shkaflar tozalanganda maxsus cho'tkalar
bilan non ushoglari supurib olinadi. eng kami haftada bir marta
tokchalar 1% li oshxona sirkasi go‘shilgan suv bilan tozalab artiladi.
Go'sht saqlanadigan kameralar tez va toza yuviladigan po‘lat osqichlar
bilan jihozlangan bo‘ladi. Nimtalangan go'sht osib qoyiladi, osilganda
oralari ochiq bo‘lishi, bir-biriga, devorga tegmasligi shart. Muzlatilgan
go‘shtlar stellajlarda saqlanadi. Muzlatilgan parranda go'shtlarini,
baliglarni o‘zi keltirilgan idishlarda alohida ajratilgan stellajlarda
saglanadi. Ulaming orasi shamol o°tadigan tarzda ochiq bo'lishi kerak.
Qaymogq, tvorog qopqoq bilan yopiladigan idishlarda saqlanadi. Sariyog’
o‘zi kcltirilgan gog‘oz qutilarda yoki pergamentlarga o‘ralgan holda
lotoklarda saglanadi. Yirik pishloglar idishsiz stellajlarda saqlanadi. Ular
bir-birining ustiga qo‘yilmaydi. Taxlashda oralariga karton qog ozlar
qo‘yiladi. Mayda pishloglami idishlarda tokcha va stellajlarga terib
saqlanadi. Kolbasalar ilgichlarga osib saglanadi. Sosiskalar o'z idishida
yoki maxsus qutilarga solingan holda saqlanadi. Tuxumlar qutilarida
quruq, salqin joylarda boshqa mahsulotlardan alohida saqlanadi.
O'simlik yog'ini bochkalarda, bidon yoki idishlarida qorong'i joylarda
saqlanadi. Kartoshka, ildizmevali sabzavotlar salqin, qorong‘i joylarda.
shamollatib turiladigan xonalarda saqlanadi. Karam alohida stellajlarda
saqlanadi. Meva va ko‘k o' tlar yashiklarda +12°C dan yuqori bo*linagan
haroratda saglanadi. Ozig-ovqat tovarlarini standartlashtirish Xomashyo,
yarim tayyor va tayyor mahsulotlar sifatiga shu bilan birga. ularning
o'rab-joylanishi. markalanishi va tekshirish tartibiga qo‘yiladigan
talablarning umumiy ko*rsatkichlarini belgilash standartlash dceb ataladi.
Bu ko‘rsatkich va talablar bayon etilgan hujjat esa standart deb ataladi.
Standartga mamlakatning barcha ishlab chiqarish va savdo tashkilotlari
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rioya  qilishlari  majburiydir. ~ Standartlar  ishlab  chiqarishni
ratsionalizatsiya qilish va mahsulot sifatini oshirish uchun xizmat qiladi.
Standartlar ishlab chiqarishga ta’sir etib, hozirgi zamon texnika
yutuglarini yanada to‘laroq ozlashtirishga majbur giladi va mehnat
unumdorligini oshirishga yordam beradi. Birog standartlar avvaldan
belgilab  berilgan, o'zgarmas qat’iy bir narsa  bo‘lmay. ishlab
chiqarishning  yaxshilanishi.  aholining  mahsulotlar  sifati  va
assortimentiga talabi osha borishi natijasida tayyor mahsulotlar sifatiga
yana ham yuqoriroq talab qo‘yadigan yangi standartlar bilan almashtirib
turiladi. Mamlakatimizda xalq iste’moli tovarlariga
O°zbekiston Respublikasi standartlashtirish davlat komiteti tomonidan
ishlab chiqadilar, fermentlar, vitaminlarga va boshqalurgu tavsiflar
berish Tovarlarning iste’'mol xususiyatlari deb. ul
yoki ishlatganda kishilarning moddiy chtiyojlarini
qondirish darajasi tushuniladi. Ozig-ovqat malmulmlarining isidmnl
xususiyatlarini belgilaydigan ko‘rsatkichlardan eng asosiysi ularnipg
kiryoviy tarkibidir. Ozig-ovqat mahsulotlarining kimyoviy tarkibj ju(i'::
xilma-xil bo‘lib, ana shuning uchun ham ulaming ozuqalik qimmatj bir:
biridan farq giladi.

standartlar

ami iste’mol gilganda
va  ma’naviy

Takrorlash uchun savollar,
1.0zig-ovgat mahsulotlari kelib chiqishi va
qo‘llanishiga qarab ganday wrlarga ajratilgan ?
2. Ozig-ovgat mahsulotlari turi va sifati bo'yicha qanday bo* i q: -
3. Ozig-ovqat mahsulotlarining sifati qanday usulda aniqlan-ld_“‘l)(ll ?
4. Mahsulotlarning sifatiga ta’sir etuvchi omjllyy ? e

ishlab chiqarishduai



2-BOB.
OZIQ-OVQAT MAHSULOTLARINING KIMYOVIY
TARKIBI.

Tayanch so‘z va iboralar: Oziglik qiymati. fermentlar, vitaminlar,
organik kislotalar, fenol birikmalari, monosaxaridlar, oligosaxaridlar,
malioza, laktoza, saxaroza disaxarid, inulin, gilikogen, selluloza, pektin
moddalar, fibrillvar va globulvar oysillar.

2.1. Ozig-ovqat mahsulotlarining kimyoviy tarkibiga noorganik va
organik moddalar kiradi.

Ozig-ovqat mahsulotlarining kimyoviy tarkibiga noorganik va
organik moddalar kiradi. Noorganik moddalarga suv va mineral moddalar,
organik moddalarga esa uglevodlar. yog‘lar, ogsillar, fermentlar,
vitaminlar, organik kislotalar, fenol birikmalari, rang. hid beruvchi
moddalar va boshgalar kiradi. Shuning uchun ham ozig-ovqat mahsulotlari
shu moddalaming qanday holatda uchrashiga garab bir-biridan keskin farq
giladi. Ularda yuqorida ko*rsatilgan kimyoviy moddalaming miqdori standart
bilan belgilanadi. Ozig-ovqat mahsulotlarining tarkibida uchraydigan va
inson hayotida eng zarur bo‘lgan ba’zi bir kimyoviy moddalami quyida
to‘laroq yoritamiz. Suv tirik organizm hayot faoliyatining barcha
Jarayonlarida ishtirok etadi. Suv inson va hayvon organizmining 2/3
gismini tashkil ctsa. o*simlik organizmlarining bundan ham ko‘prog'ini
tashkil ctadi. Katta yoshdagi odamlar uchun bir kunda o*rtacha 1,8—2.2
litr suv kerak bo‘ladi. Inson o'z ehtiyoji uchun zarur bo‘lgan suvning
yarmini ozig-ovqat mahsulotlari hisobiga, qolgan gismini esa ichimlik
suvi va boshqa suyuq ichimliklar hisobiga oladi.

Suv miqdori hamma ozig-ovqat mahsulotlarida turlichadir. Ba'zi
mahsulotlar tarkibida suvning miqdori juda kam. Shakar va qandda
suvning migdori 0,1 foizdan 0,4 foizgacha, o‘simlik va hayvon
yog‘larida 0,2 foizdan 1,0 foizgacha, quritilgan sut va choyda esa 0,5
foizdan 7.0 foizgacha bo‘ladi. Bundan ko‘proq miqdorda suv, un,
makaron mahsulotlari, quritilgan meva va sabzavotlar. gtalla-don
o'simliklarida 12-—17 foiz uchraydi. Ba’zi ozig-ovqat mahsulotlarining
asosiy tarkibini suv tashkil qiladi. Masalan, ho‘l sabzavot va mevalarda
suvning miqdori 65 dan 96 foizgacha, sutda 87 dan 90 foizgacha, baliq
go'shtida 62 dan 84 foizgacha, hayvonlar go'shtida esa 58 dan 74
foizgacha bo*ladi.

Ozig-ovqat mahsulotlari tarkibida suvning miqdori ulaming oziglik
qiymatiga, ta’miga, saglanish muddatida katta ta’sir ko‘rsatadi. Ozig-
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ovgat mahsulotlari  tarkibida suv gancha .I\’o‘!v ”bu"'lsn. --UI|L-‘::;;3§;
kaloriyaligi shuncha kam, tez bumluvghan bo*ladi va kﬁim "‘“}f’ il
Shu boisdan, ozig-ovqat mnhsulollulrl uchun .hclgllilllgdll me’yoriy-
texnik hujjatlarda namlik normasi bcl‘gl_lungun bo liad[_ e

Ozig-ovgat mahsulotlarining si!ula‘\'n _sz:qlzpush ltﬂudddil' 1(]1;:[11:(1
ulaming tarkibidagi suvning migdori bilangina o lc_?h:;nnn_d'). 711 i
suvning mahsulot tarkibida qanday holatda uchrashi l’)l|dﬂ. “ham
o*Ichanadi. Ozig-ovgat muhsulnllurid;_l suv. :-;hu' mah:_;ulul I.m.k]bfgfl
kiruvchi quruq moddalar bilan mexanik. IIYIR.IE(IITI)/U\'I}’ bog llq]l[\‘.(L-l
bo*ladi. Mexanik ravishda bog'langan suvga 0z1q-ovqat mahsulotlarini
saqlash qoidasi buzilganda, ya'ni issiq _h;wu‘ bilan -‘[\(')]YL!'L][.MV?
uchrashganda mahsulot sirtida paydo bU'[EIdIgat‘i h'l{V_ lI({J.I‘I-"lLi‘{l l{l; 1(‘1m.d‘.1
hujayralar orasidagi bo'shliqlarda_ bo'l_adlgafl §L.1\«Lu' irac 10_ ‘ 1.1 5.:1\_m
erkin suv ham deyish mumkin. Uning 7,1c|1h$| birga yaqin, U G ’_‘?m yagin
haroratda muzlaydi, ozig-ovqat Im!hsulmlurlulu. yuz ht.;‘ldilgdn If-”“)#P\"l_y
va mikrobiologik o‘zgarishlarning b()I'IS]:iIl'I'I l(,’/_ld..s ]It”d(h-: ~ Erkin
holatdagi suv mahsulot qurililganc.i'a, muz.li;u.lt:id? .m:: m‘u' ot c;;'luif_;und:d
tezda ajralib chiqib ketadi va n.atuudal_ md}.sz o. nl:].‘:ll\f:lfjnl _‘lm_“’}'iidl_
Shuning uchun ham erkin suvning miqgdort ko'p bo*lgan mahsulog],,

(hayvon go'shti, baliq go‘shti, eut va sut mahsulotlari, ho'l meys va
\ f=) % ? =

sabzavotlar) tez buziladigan mahsulotlar hisoblanadi. ularning saqlagh
muddatini  faqatgina konscervalash — usullari Yordamidi Uzaytirish
mumkin.

Bog*lig suv (Azik-kimyoviy, kimyoviy) crkin holatdagi suvdan shy
bilan farq qiladiki. uning molckulalari mahsulotlar tarkibidagi kolloidlar
(ogsillar, uglevodlar) bilan chambarchas bog*langan bo'ladi yoki ular
ba’zi moddalar kristallari tarkibiga ham kirishi mumkin,

masalan,
glukoza tarkibiga (CeH1204-H-0)  yoki  limon kislotasi tarkibiga
(CeHy05-H,0), Bog*lig suv moddal

arni critmaydi, uning zichligi birdan
baland. hatto u -20°C da ham muzlamaydi. ()Ziq-m'qul mahsulotlari
tarkibida bog'liq suv miqdori umumiy suv miqdurining 3-10 foizini
tashkil etadi. Tarkibida bog‘liq suvning miqdori yuqoriroq bo'lgan
mahsulotlar (pishlog, un, yorma) uzoqroq saqlanadi,

Har bir ozig-ovqat mahsulotlarining tarkibida suvnin
ma’lum  darajada  bo'lishi  kerak. Mahsulotlar
normadagidan ko‘p yoki oz bo*lishi ularning sifatining pasayishiga olib
keladi. Masalan, qand, pechene, un, yorma, makaron va konditer
mahsulotlari tarkibida suv miqgdorining belgilangan normadan oshishi
sifatining pasayishiga, ta’mining o'zgarishiga va mogorlanishea olib

=«

g miqdori
tarkibida suvning
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kcladi. Aksincha. ba’zi mahsulotlarda (non, pishlogq, ho‘l meva va
sabzavotlar) suv miqdorining kamayishi ularning iste’mol qiymatining
pasayishiga, qotib yoki so'lib qgolishiga, natijada mahsulot tarkibining
o'zgarishiga olib keladi. Ozig-ovqat mahsulotlarining nam tortish
xossasi yoki namligini yo‘qotishi ulaming kimyoviy tarkibiga,
saqlanayotgan joyining harorati va havoning nisbiy namligiga ko'p
jihatdan bog'liqdir. Aynigsa saglash vaqtida havoning nisbiy namligini
o’lchash va har bir ozig-ovqat mahsulotining xususiyatiga gqarab
namlikni kerakli darajaga keltirish mah-sulotlaming uzoq vaqt
saqlanishiga olib keladi. Havodagi namlik ikki ko'rsatkich- mutloq va
nisbiy namlik bilan o‘'lchanadi. Mutloq namlik dcganda | m’ havo
tarkibidagi suv bug'larining grammlar bilan hisoblangan miqdori
tushuniladi. Havoning nisbiy namligi deganda ma’lum bir haroratda
mutlaq namlikning shu muayyan haroratda uni to‘yintirish uchun zarur
suv bug'larining miqdoriga bo‘lgan nisbati tushuniladi. Ko'pincha
havoning nisbiy namligi psixrometr bilan o‘lchanadi va foizlarda
ifodalanadi. Hamma ozig-ovqat mahsulotlarining tarkibida mineral
moddalar  mavjuddir.  Ular mahsulotlar  tarkibida  anorganik
birikmalarning  tarkibiga kirgan holda uchraydi. Ozig-ovqat
mahsulotlarini maxsus pechkalarda yondirganda faqat mineral moddalar
kul holida qoladi. Demak, ozig-ovgat mahsulotlari tarikibidagi mineral
moddalaming miqdori odatda ulardagi kulning foiz miqdori bilan
o‘lchanadi.

Mincral moddalar inson organizmining barcha to*qimalari tarkibiga
ham kirib. uning og‘irligining 5 foiz miqdorini tashkil etadi. Mineral
moddalar oz miqdorda talab qilinsada (kundalik chtiyoj 20-30 g), ular
organizmning hayot faoliyati jarayonida juda muhim vazifalami
bajaradi. Ular barcha to*qimalar va hujayralar tarkibiga kiradi. Ba’zi bir
mincral moddalar csa fermentlar, vitaminlar, garmonlar tarkibiga kirib
modda almashinuv jarayonida faol ishtirok ctadi. Bundan tashqari
mineral moddalar to*qimalarda osmotik bosimni kerakli darajada saqlab
turadi; suyaklar, tishlar tarkibiga kirib, ularga zarur mustahkamlik va
qattiglik beradi.

Mincral moddalarning organizm uchun asosiy manbai ozig-ovqat
mahsulotlaridir. ularning tarkibi 1-jadvalda keltirilgan.
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Oziq-ovqat mahsulotlarida mineral moddalarning miqdori va
tarkibi (100 gramm mahsulotda mg hisobida)

2.1.1-jadval

Qziq-ovqat
mahsulotlari

Bug'doy yormasi
(mannaya krupa)

Oliy navli
bug'doy uni
Ikkinchi navli
bug‘doy unidan
tayyorlantan non

Kartoshka
Qizil sabzi

Sariq sabzi
Tarvuz
Orrik
Shaftoh

Uzum

Sut (yog'liligi 3.2
foiz)

Tovug tuxumi

Balig go'shu
(karp)

Shakar

Uzum sharbati

Kul
moddala
ri
miqdori
(%)
0.5

0,5

1.8

i

1.0

0.7
0.6
0.7
0.6
0.5

0.7

1.0
1,3

0,03
0.3

65

16

130

150

20

18

28

85

0

192

210

3.0

0.9

0.7
0,6
0.6

0,0
(¢}

25
0,8

0.3
04




1-jadvalda keltirilgan ma’lumotlardan ko'rinib turibdiki, oziq-ovqat
mahsulotlari kulning umumiy miqdori va kul clementlarining xilma-
xilligi bilan bir-biridan keskin farq qgiladi.

Odamning mineral tuzlarga bo‘lgan sutkalik ehtiyoji har xil.
Masalan, natriy xlorid (osh tuzi), kaliy, kalsiy. fosforid tuzlariga bo*lgan
chtiyoj grammlar bilan, mis. marganets. yod. kobalt, ftor tuzlariga
bo‘lgan sutkalik ehtiyoj esa milligrammlar bilan o’lchanadi. Shuning
uchun ko'proq miqdorda kerak bo‘ladigan mincral clementlar
makroelementlar, g'oyat kam miqdorda kerak bo‘ladigan mineral
elementlar esa mik-roelementlar deb ataladi.

Makroeclementlar. Makroclementlarga kalsiy, fosfor. magniy, kaliy,
natriy, temir va boshqalar kiradi.

Kalsiy, fosfor va magniy tuzlari suyaklarning va tishlaming tuzilishi
uchun zarur elementlardir. Odam organizmida bo‘ladigan jami
kalsiyning 99 foizi suyak to'qimasi tarkibiga kiradi, qolgan bir foizi esa
modda almashinuviga taallugli boshqa jarayonlarda ishtirok ctadi.
Kalsiy tuzlari ko'p miqdorda sut, sutdan tayyorlanadigan mahsulotlar,
pishlog, bodom, dukkakli donfar, tuxum sarig‘i tarkibida uchraydi.
Odam organizmi uchun kuniga kalsiyga bo*lgan chtiyoj 0,8-1,0 grammni
tashkil etadi.

Fosfor suyaklarning mustahkamligini oshirish bilan birga butun
organizmning hayot faoliyatida ham muhim o‘rin tutadi. Fosfor asab
to'qimalari tarkibiga kirib, asab sistcmasining normal ishlab turishi
pchun ham zarurdir. Fosfor tuzlari barcha ozig-ovgat mahsulotlarida,
Jumladan, sut mahsulotlari, go'sht, jigar. tuxum, javdar uni noni,
kartoshka. yong‘oglarda ko'p migdorda uchraydi. Fosforga bo‘lgan
kundalik talab 1,5-2,0 grammni tashkil ctadi.

Magniy tuzlari suyak to‘qimalarini mustahkamlashda ishtirok etib
qgolmasdan, organizmda yurak-tomir sistcmasining normal ishlab
turishida ham katta ahamiyatga cga. Aynigsa ular a’zolarimizdan
ortiqgcha xolestirin  moddasini chigarib yuborishga yordam beradi.
Magniy tuzlari arpa yormalarida, kepakda, javdar undan yopilgan nonda,
dengiz baliglari go*shtida ko'p miqdorda bo*ladi.

Kaliy tuzlari ham organizmda yurak-tomir sistcmasining normal
ishlab turishini ta’minlash bilan birga siydik ajralishini tezlashtiradi.
Shuning uchun yurak kasalliklari, gipertoniya kasalligi bilan og'rigan
kishilarga qovoq, karam. quritilgan va ho‘l mevalar, mayiz iste’'mol qilib
turish tavsiya etiladi, chunki bu mahsulotlar tarkibida kaliy tuzlarining
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miqdori ancha ko*pdir. Kaliy tuzlariga bo‘lgan kundalik talab 2.5—5,0
grammni tashkil etadi.

" Temir oganizmda qon gemoglabini va boshqa murakkab ogsillar
hosil bo‘lishida ishtirok etadi. Temir tuzlari go'sht, tuxum. pomidor,
qovoq, olma tarkibida ko‘proq migdorda uchraydi. Temirga bo'lgan bir
kunlik ehtiyoj organizm uchun 15 mg ni tashkil etadi.

Mikroelementlar. Mikroclementlarga mis, yvod. kobalt, ftor,
marganets va boshgalar kiradi.

Kobalt tuzlari qon hosil gilishda katta rol o'ynaydi. Bundan
tashqari u B vitamini tarkibiga ham kiradi. No*xat. qulupnay va rezavor
mevalarda ko*p miqdorda kobalt tuzlari uchraydi.

Yodga bo‘lgan chtiyoj organizmda qondirilmasa galgonsimon bez
faoliyati  buzilib, endemik buqoq kasalligi  vujudga keladi. Ba'zi
Joylaming tuprog'i va suvida, shuningdek, o*sha joylarda yetishtirilgan
va ishlab chigarilgan ozig-ovqat mahsulotlarida, aynigsa tog® yon bag‘ri
va tog" ustida o‘stiriladigan ckinlar tarkibida yvod moddasi deyarli
bo‘lmaydi. Bunday joylar aholisi orasida buqoq kasalligi uchrab turadi.
Bu kasallikning oldini olish uchun shu aholiga yuboriladigan osh tuziga
ma’lum miqdorda yod qo‘shiladi. Dengiz balig'i, dengiz karami,
dengizlardan ovlanadigan boshqa jonivorlar go*shti, xurmo yod tuzlariga
boy mahsulotlar hisoblanadi.

Shuni ham aytish kerakii, ba'zi bir mikroelement tuzlarining
normadan yugori darajada bo’lisht organizm uchun zararli va xavflidir.
Aynigsa qo‘rgoshin, mishyak mzlarlh lmtlmasllgi kerak, mis, qalay
tuzlari migdori esa standartlarda ko l'Sﬂlllg‘dn normadan - oshmasligi
kerak. Shuningdek. ozig-ovqat mahsulotlarida miney) moddalarning
miqdori ulaming sifatini hclgllowfcl.n ko‘rgnkich hamdir. Masalan. uning
miqgdoriga qarab unning navini yoki kl’ﬂxmulning ifloslanganlik
darajasini aytish mumkin.

2.2. Organik moddalar uglevodlar, yog‘iar, ogsillar, d
fermentlar, organik kislotalar

armondorilar,

Uglevodlar inson hayoti uchun cng zarur organik moddalardan
bindir. Inson iste’mol qiladigan ozig-ovqat mahsulotlarining gariyb 70
foizini uglevodlar tashkil qiladi. Uglevodlar asosiy energiya manbai
bolib hisoblanadi, ya’ni organizm uchun zarur bo'ladigan encrgiyaning
yarmidan ko*prog'i uglevodlar hisobiga olinadi. Uglevodlarga bo*lgan
kundalik chtiyoj 500- 600 grammni tashkil etadi. | g uglevod tolig

hazm bo’lganda 157 kJ energiya beradi. Uglevodlar fagat energiya
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manbaigina bo'lib qolmasdan, ular organizmda hayotiy jarayonlarda
muhim rol o‘ynaydigan birikmalar, ya’ni ogsillar, yog‘lar hosil
bo'lishida ham ishtirok etadi. Uglevodlar asosan o'simliklar olamida
keng tarqalgan bo'lib, ular tarkibiy qismining 80-90 foizini tashkil etadi.
Uglevodlar fotosintez jarayoni natijasida hosil bo‘ladi. Ozig-ovgat
mahsulotlari tarkibida uglevodlarning miqdori xilma-xildir. Hayvon,
parranda va baliq go'shti tarkibida uglevodlar deyarli bo*lmaydi. Faqat
sut va sut mahsulotlarida uglevodlar sut qandi ko‘rinishida 3 dan 3
foizgacha uchraydi. Quritilgan shakar solib ishlangan, quyultirilgan sut
bundan mustasnodir, chunki bu mahsulotlarda uglevodalar miqdori 50-
60 foizgacha bo’ladi. Uglcvodlarning umumiy miqdori mcva, rczavor
mcvalarda 8-20 foizni, sabzavotlarda 2-10 foizni tashkil ctadi.

Don. yorma va non mahsulotlari uglevodlarga boydir. Masalan,
donning tarkibida uglevodlar miqdori 52-84 foiz. nonda esa 40-70 foizni
tashkil qgiladi. Kartoshka tarkibida ham uglevodlar kraxmal ko‘rinishida
uchrab, uning miqdori 18-25 foizni tashkil ctadi. Ozig-ovqat sanoatida
ishlab chigarilib, do‘konlarda sotiladigan kraxmal, shakar, gqand
mahsulotlari deyarli 100 foiz uglevoddan tashkil topgandir.

Uglevodlar uglerod, kislorod va vodorod atomlaridan tashkil topgan
bo"lib, ular tarkibidagi vodorod va kislorodning o*zaro nisbati xuddi suv
molekulasinikiga o*xshash, ya’ni 2:1 bo*ladi. Uglerod va suvdan tashkil
topgan deb qarash, ya'ni umumiy holda uglevodlami C,(H-O),, formula
orqali ifodalash mumkin. Masalan C.H,,0,. C,>H,,0,, va hokozo.

0zig-ovgat mahsulotlari tarkibida uchraydigan uglevodlar tuzilishi
va xususiyatlariga ko'ra ikkita guruhga bo'linadi. Birinchi guruhga oddiy
uglevodlar, ya’ni monosaxaridlar, ikkinchi guruhga ecsa murakkab
uglevodlar, ya'ni polisaxaridlar kiradi. Polisaxaridlar o°z navbatida
ikkita kichik guruhni tashkil qiladi. Bular uncha katta molekular
massaga cga bo*lmagan oligosaxaridlar va ko*p sonli monosaxaridlardan
tashkil topgan haqiqiy polisaxaridlarni o°z ichiga oladi.

Monosaxaridlar. Ozig-ovqat mahsulotlari tarkibida uchraydigan
monosaxaridlardan asosiysi geksozalardir, ya’'ni olti atomlik uglevodlar
birkmasiga aloqador moddalardir. Geksozalarning umumiy tormulasi
CH 20, holida yoziladi. Ulardan odam organizmi uchun cng
ahamiyatlilari glukoza, fruktoza va galaktozalardir. Bulaming hammasi
suvda yaxshi eriydi, shirin ta’mga ega. organizmda yaxshi hazm bo‘ladi.
Glukoza aynigsa keng tarqalgan monosaxariddir. U boshqa qand
moddalari bilan birga erkin holatda uzum, meva va sabzavotlar, asal va
gandolat mahsulotlari tarkibida ko‘p miqdorda uchraydi. Masalan. agar
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asalning tarkibida uglevodning umumiy migdori o‘rtacha 75. foizni
tashkil etsa, Shundan 35-36 foizini glukoza tashkil etadi. Oz mlqdordq
(0.1 foizga yaqin) hayvonlar qonida ham bo-ladi. Bundan tashqari
glukoza kraxmal, saxaroza, kletchatka molekulasini hosil gilishda ham
ishtirok ctadi. Ozig-ovgat sanoatida glukoza makkajo*xori yoki kartoshka
kraxmalini fermentlar, kislotalar ta’sirida gidrolizlash yo'li bilan olinadi.

Fruktoza yoki meva qandi glukoza bilan birgalikda tabiiy asalda,
meva va sabzavotlarda uchraydi. Bundan tashqari fruktoza saxaroza
(lavlagi qandi) hamda polisaxarid insulinning tarkibiy gismi hisoblanadi.
Fruktoza glukoza va fruktozaning birikmasi bo*lgan lavlagi qandini yoki
msulinni gidroliz gilish natijasida  olinadi. Fruktoza glukoza va
saxarozaga nisbatan ancha shirinligi, suvda juda yaxshi crishi, tcz hazm
bo*lishi, yuqori darajada gidroskopikligi bilan ajralib turadi.

Galaktoza tabiatda erkin holatda

uchramasada. u  sut gandi
laktozaning va

rafinozaning tarkibiy qismi hisoblanadi. Galaktoza
organizmda Shu uglevodlarning gidrolislanichi natijasida hosil bo'ladi.

Bundan tashqan monosaxandiarga pentozlar (CsHy40s), ya'ni besh
atomli uglerodlar biritkmasiga aloqud_ur moddalar - arabinoza, 'ksiln'/a vit
ribozalar ham kiradi. Arul)il_‘mzu. kstloza k(_)‘pincha 0°simlik hLIiu}’r-qurj
va to'qimalarida uchraydi. riboza esa nuklel.n Kislotalari tarkibiga kiradi
Pentozlar inson organizmi uchun unchalik oziglik qiymuti;n cm'v;.
chunki ularni organizm hazm qila olmaydi, = =

Monosaxaridlar - o'ziga  X0s  Xususiyatlarga
qaytaruvchilardir, chunki ulaming molckulal
guruhlari mavjud.

Oligosaxaridlar. Monosaxaridlarming necha molckuladan tashkil
topganligiga qarab oligosaxaridlar, disaxaridlar hamda trisaxaridlarga
bo*linadi. Ozig-ovqat mahsulotlari tarkibida uchraydigan
oligosaxaridlardan  asosiysi disaxaridlardir.  [kkigy monosaxarid
molckulasidan bir molckula suv ajralib chigish natijasida disaxarid hosil
bo‘ladi:

cgadir.  Ular  kuchlj
arida aldegid hamda keton

2C.H,-0, = C2H1-0, 1 +H-0,

Disaxaridlardan tabiatda cng ko'p tarqalg
laktoza (sut shakari)dir.

Saxaroza. O'simliklar olamida eng
uchraydigan disaxaridlardan bir saxarozadi
dan 24 foizgacha, shakarqamishda csa 14 dan 26 foizgacha uchrashi
mumkin. Bundan tashqarj y qandolat mahsulotlari, meva va sabzavotlar
tarkibida ham bo*ladi. Saxarozaning umumiy formulasi C,-H5,0,, bo'lib.

anlari saxaroza., maltoza,

ko'p tarqalgan va  ko'p
~ Saxaroza qand lavlagida 12
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u odam va hayvonlar uchun to'yimli ozuqa sifatida katta ahamiyatga ega.
Saxaroza suvda yaxshi eriydi, shirin ta’'mga ega. tez hazm bo‘ladi.
Saxaroza kislota qo‘shib qizdirilsa, yoki unga saxaroza fermenti ta’sir
ettirilsa glukoza va fruktozaga parchalanadi:
CiaH2:0y; + H:0=CeH;205 - CaH 20,
saxaroza glukoza fruktoza

Maltoza. Uni undirilgan don shakari deb ham atashadi, chunki u
don unib chiqishi davrida kraxmalning parchalanishidan hosil bo‘ladi.
Kam miqdorda bo‘lsada, karamel mahsulotlari. meva-sabzavotlarda
uchraydi. Maltoza saxarozadan farq qilib, gaytaruvchanlik xususiyatiga
cga. Maltoza ferment ishtirokida gidrolizlanib. ikki molckula glukoza
hosil giladi.

Laktoza (sut shakari). Laktoza asosan sut va sut mahsulotlari
tarkibida uchraydi. Shuning uchun u sut shakari deb ham aytiladi.
Laktoza glukoza va bir molekula galaktozadan tashkil topgan. Laktoza
tarkibidagi  glukozada crkin  gidroksil guruhi  bo‘lganligidan
qaytaruvchanlik  xususiyatiga ega. Fermentlar ta’sirida laktoza
gidrolizlanib, glukoza va galaktozaga parchalanadi:

Ci:H»:0y; + H:0=CeH )20, - CeH,20
saxaroza glukoza  galakgoza

Sut kislotasi bakteriyasi fermentlari ta’siri ostida sut kislotasi hosil
bo‘ladi. Laktozaning ana Shu xususiyati achitilgan sut mahsulotlari ishlab
chigarishda keng qo*Naniladi.

Rafineza (C,xH:,0,,). Rafinoza trisaxaridlarga taallugli bo'lib. oz
migdorda qand lavlagida uchraydi. Rafinoza qaytaruvchanlik
xususiyatiga cga. Kislotalar bilan gizdirilganda bir molckula glukoza, bir
molekula galaktoza va bir molckula fruktoza hosil gilib parchalanadi.

Polisaxaridlar. Polisaxaridlar tabiatda eng ko'p targalgan yuqori
molekular uglevodlardir. Polisaxaridlar shirin ta’mga cga cmas, shuning
uchun ularni ba’zan qandga o‘xshamagan uglcvodlar ham dcb atashadi.
Polisaxaridlarga kraxmal. glikogen, inulin, sclluloza va pektin moddalari
kiradi.

Kraxmal (C¢H(0s), — o*simliklar tanasida eng ko'p to*planadigan
va eng muhim polisaxaridlardan hisoblanadi. Aynigsa o*simliklar donida
kraxmal ko*p bo‘ladi. Masalan, guruch va makkajo‘xorida 80 foizgacha.
bug‘doyda 60—70 foiz, kartoshkada esa 24 foizgacha kraxmal bo‘ladi.
Kraxmal o*simliklar hujayrasida donachalar shaklida uchraydi. Har xil
o'simliklarning kraxmal donachalari katta-kichikligi va shakllari bilan
bir-biridan farq giladi. Ana shunga qarab kraxmalning qanday
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o‘simlikdan olinganligini aniqlasa bo‘ladi. Kraxmal donachalari sovuq
suvda shishsada, lekin erimaydi. Agar suv isisa, ma’lum haroratda
kraxmal yelimi deb ataladigan kalloid eritma hosil bo*ladi. Kraxmal ikki
qismdan: amiloza va amilopektindan tashkil topgan. Ular suvda
eruvchanligi, fizik-kimyoviy xossalari bilan bir-biridan farq qiladi.
Amiloza issiq suvda yaxshi eriydi, Shuning uchun uni oson ajratib olish
mumkin. Amilozaning molekular ogirligi 10000 dan 100000 gacha
bo‘lsa, amilopektinning molekular og‘irligi 50 mingdan | milliongacha
etadi. Amilopektin yod ta’sirida binafsha hamda qizg ish-binafsha
rangga kiradi. Kraxmal bir oz gizdirilsa, uning molekulasi bir-muncha
kichik molekular og'irlikka ega bo‘lgan dekstrinlargacha parchalanadi.
Dekstrinlar suvda eriydi. Qandolat mahsulotlari ishlab chigarishda keng
qo‘llaniladigan patoka ishlab chigarish ham kraxmalning ana shu
Xususiyatiga asoslangandir. Kraxmal fermentlar t’sirida va kislota bil
qaynaﬁ[sa glukozaga parchalanadi.

Glikogen, ya'ni hayvon kl:axma'(i deb ataladigan polis
va hayvonlar jigarida to’planadigan va kerak paytda organizmni glukoza
bilan ta’minlab wradigan ortigcha ugl-evodlardir. O'simliklar l;IrkibiJa
esa glikogen deyarli uchramaydi. U issiq suvda kalloiq i
qiladi. o .

Inulin (C4H¢Os5) — 0151‘“_““5” tarkibida ortigecha modda sifatida
uchraydigan fruktoza qoldiqlarldfm tashkil topgan POIisaxarid‘ Il;lllil
tuzilishiga ko‘ra kraxmal va gllk(_)gcnga o'xshaydi. U ham -inuI'W']
fermenti ta’sirida gidrolizlanib, fruktozagacha parchalanad. lm;n‘;:
kartoshkagul va ko'k sag‘i? .[arlfibldu 10-17 foiz migdorda uchraydi
Inulin gandli diabet kasalhgi- bilan og'rigan kishilar uchun ummlmi
tayyorlashda ishlatilishi mumkin.

Selluloza yoki kletchatka ((CsHi0O5)a) — o*simliklar tarkibida ko'p
bo‘lib, ular hujayrasi devorining asosini tashkil qiladi. Jaydar undan
yopilgan non, mevalar va sabzavotlar klctchatkaga juda boy. Masalan
jaydar undan tayyorlangan nonda kletchatkaning migdori 1.3 qo\.'un‘d;;
1,82, sabzida 1,16, kartoshkada 0,80, bodiringda 0,68, behida | .9 foizni
tashkil etadi.

Pektin moddalari. Bu moddalar ham polisaxaridlar sinfiga mansub
bo‘lib, ko‘pincha meva, rezavor meva va sabzavotlarda uchraydi. Pektin
moddalari umuman protopektin, pektin, pektat kislotalar holida uchrab
meva va sabzavotlarda ulaming miqdori 0,1-2.5 foizini tashkil ctadi.
Protopektin suvda erimaydi, pektin esa suvda eruvchan moddadir. Meva
va sabzavotlar pishishi jarayonida erimaydigan protopektin eruvehan

dan

axarid odam

a hosil
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pektinga aylanadi. Shakar critmasiga kislotalar va pcktin moddalar
qo'shib qaynatilsa yelimshak moddalar hosil bo‘ladi. Pektinning
xususiyatlaridan ~ foydalanib  ko‘pgina  qandolat  mahsulotlari
tayyorlanadi. Ozig-ovqat mahsulotlari tarkibida suvda erimaydigan,
ammo organik crituvchilarda yaxshi ecriydigan tabiiy birikmalar
uchraydi. Bunday birikmalar lipidlar deb ataladi. Lipidlar kimyoviy
tarkibi, tuzilishiga qarab yog'lar. mumlar. fosfatidlar. glikolipidiarga
bo'linadi. Shulardan cng ko‘p tarqalgani yog lardir.

Yog‘lar. Yog'lar yuqori kaloriyaligi va biologik faolligi uchun
oziq-ovqatning zaruriy tarkibiy qismi hisoblanadi. Organizmda yog®
yonganda (oksidlanganda) 37.7 kJ (7,3 kkal) issiqchik ajraladi. ya'ni 1 g
uglevod yonganidagiga nisbatan taxminan ikki baravar ko*proq issiglik
chiqadi. Bundan tashqari yog* iste’mol qilishi natijasida organizm eng
zarur yog'da eruvchi A, D, va E vitaminlarini ham yog'lar hisobiga
oladi. Shuni ham aytish kerakki. yog'ning kishi salomatligi uchun
to'yinmagan yog* kislotalari manbai sifatida ahamiyati aynigsa muhim.
Yog'lar organizmda ogsillar va uglevodlar bilan bir qatorda
hujayralaming asosiy komponentlaridan biri hisoblanadi.

Odamlaming kundalik sarf gilgan cnergiya miqdoriga qarab,
yog'laming kishi boshiga bir kunda iste’mol qilinadigan o'rtacha
me’yori 80-100 g deb qabul gilingan.

Yog'lar nimadan olinishiga qarab o'simlik moylari va hayvon
yog'lariga bo'linadi. Odatda. o*simliklaming meva va urug‘laridan moy
ajratib olinadi. Har xil osimliklar uchun tarkibidagi moy miqdori har xil
boladi. Masalan, chigitda 16-29. kungaboqar urug'ida 33-37, zig'irda
37-50. yong‘oqda 60-74, soyada 14-25, yeryong'oqda csa 40-61 foiz
miqdorida moy bo‘ladi. Shuning uchun ham bu o‘simliklar moy
beradigan o'simliklar deb yuritiladi. Hayvonlar yog'lariga esa eritilgan
mol, qo'y. uy parrandalari yog'i (tovug, g'oz, o‘rdak, kurka), ilik yog'i,
dengiz sut cmizuvchi hayvrnlari va baliq yog'lari kiradi. Yog'lar
kimyoviy tarkibiga ko‘ra yuqori molckulali yog* kislotalarining uch
atomli spirtlar (glitserin) bilan hosil qilgan murakkab efirlaridir. Demak,
yog'lar quyidagi umumiy tuzilishga ega:

CH,0 -CO -k,

CHO - CO -k,

I CH.0-CO-k,

bunda: k,_k,, k3 — yog* kislotalarining radikallaridir. Shu sababli,
bunday tuzilgan yog'lar triglitseridlar ham deb  ataladi.
Trigletsiridlarning  tarkibida glitserinning  hissasi 10 foizni. yog"
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kislotalarining hissasi esa 90 foizni tashkil ctadi. Yog'laring fizik-
kimyoviy xususiyatlari, glitserin bilan efir bog larini hosil qgiluvchi yog*
kislotalari tabiati bilan aniqlanadi.

Yog'lar tarkibida uchraydigan yog' kislotalar to'yin gan va
go'yinmagan yog* kislotalaridan iboratdir. Yoglarning uy harorati
sharoitida qattiq yoki suyuq bo‘lishi ularning tarkibida qanchalik
darajada to'yingan va to'yinmagan yog® kislotalari borligi bilan
xarakterlanadi. Qattiq yog‘larda, ya’ni hayvon yog‘lari tarkibida
to'yingan yog® kislotalaridan palmitat. stearinat, laurinatlar ko proq
bo*ladi.

O'simlik moylarida esa juda ko'p targalgan to‘yinmagan yog-
kislotalari — oleinat, linolat, linolenat kislotalari bo*ladi. Shuning uchun
ham o'simlik moylari oddiy sharoitda suyuq bo’ladi.

Yog'larmning  tarkibida  yuqori  molekulali o'yingan  yog*
kislotalarining bo*lishi ularning erish haroratining oshishiga olib keladi.
Yog‘larning crish harorati qancha yugori bo‘lsa, ular odam organizmida
shuncha giyin hazm bo‘ladj.

Yog'larning ko*pehiligi ba’zi bir umumiy fizik xususiyatlarga ham
egadir. Hammjd yog'lar ham suvdan vengil va suvda crimaydi. Ammo
yog*lar OI‘gam’fc erituvehilay  Guewzon, aweton, efir)da yaxshi eriydi
Yog'lar suv bilan aralashganda kuchsiz ishqorlar, ogsillar va boshan
emulgatorlar ta’sirida emulsiyalar hosil qilishi mumkin. Yt)"‘l:ll'l1i!];' lqd
xususiyatidan margarin mahsulotlari tayyorlashda l’oy(lalunil:di. =

Yog‘lar bir qancha kimyoviy Xossalarga ham cgadir. Masalan
yog‘lar suv ishtirokida. fermentlar, kislotalar vy iShQO[‘IﬂI' tu”sirid"; tl“-
bug‘larining_uzi_li.shi. hisobiga 0son ‘parc}?ulaqib erkin yog* kistu[ulatu-ib\,l:l
glitserin hosil q_l]lShI mumkin. Bu o‘zgarishni quyidagicha formula bilan
izohlash mumkin:

CH,O - CO-K, CH,OH
CHO - CO = K; + 3H,0 -»CHOH + K,COOH + K,CoOK +
CH,0 -CO — K, CH,OH ¢

. N : _ HGCOOH
Demak. yog'laming tarkibida erkin yog: kislotalarining ko*payishi

ularning sifatining pasayishiga olib keladi. Shuning uchun ham yog'larni
navlarga ajratishda ulaming kislota soni aniqlanadi. Yog'laming kislota
soni deganda 1 g yog® tarkibidagi erkin yog* kislotalarini neytrallash
uchun sarflangan kaliy ishqorining miligramm miqdori tushuniladi.
Yog'larga xos bo’lgan muhim xususiyatlardan yana biri ularning
kislorod ta’sirida oksidlanishidir. Yog'larning fermentlar ishtirokisiz
kislorod ta’siridabuzilishi o'zidan-o0'zi oksidlanish deb  yuritiladi.

34



Oksidlanish to‘yinmagan yog* kislotalariga kislorod birikib perekis
birikmalarini hosil qilishdan boshlanadi. Perekis birikmalari uncha
turgun birikmalar bo‘lmaganligi sababli tezda parchalanib aldegid va
ketonlarni  hosil qiladi. Yog'laming oksidlanishi tashqi omillar,
jumladan, suv. havo va yorug'lik ta’sirida tezlashadi. Ulaming tarkibida
qancha to‘yinmagan yog‘ kislotalari ko'p bo‘lsa, ular shuncha tez
oksidlanadi. Yog‘larning buzilishi natijasida hosil bo‘ladigan turh
moddalar, masalan, aldcgidlar, ketonlar, moy kislotalar qo‘lansa hidli va
taxir ta’'mli bo'ladi. Shuning uchun ham yog'larni saqlaganda kislorod
ta’siridan saqglash zarurdir.

To'yinmagan yog* kislotalaridagi qo‘'sh bog'ga vodorod
atomlarining birika olishi ham yog‘larga xos bo‘lgan muhim
xususiyatlardandir. Bu gidrogenlanish reaksiyasi natijasida suyuq
moylar qattiq yog‘larga aylanadi. Gidrogenlangan yog'lar esa
margarinlar olishda keng qo’llaniladi.

Yog'‘lar tarkibida yog*ga o*xshash moddalar ham uchrashi mumkin.
Bularga mumlar (voski). fosfatidlar, sterinfosfatidlar, yog‘da eruvchi
vitaminlar. erkin yog" kislotalari va boshqalar kiradi. Lekin ulaming
miqdori yog*‘lar tarkibida 2-3 foizdan oshmaydi.

Ogsillar. Ogsillar tirik organizmlarning hayotida muhim rol o*ynab,
muskul, asab, qon. miya to‘qimalarining asosiy tarkibiy qismini tashkil
ctadi. Ogsillar boshqa organik moddalardan tarkibida azot borligi bilan
ajralib turadi. Ogsillar tarkibida azot miqdori doimiy bo'lib, o'rta
hisobda 16 foizni tashkil ctadi. Organizmda ogsil yetishmay qolsa. qon
hosil bo'lishi kamayadi. rivojlanish sekinlashadi. tirik organizmning
himoya qilish qobiliyati ham sustlashadi, asab sistemasi, jigar va boshqa
a’zolarining faoliyati buziladi. Bundan tashqari ogsillar organizmda
kerakh fermentlar, vitaminlar va garmonlarning hosil bo'lishida ishtirok
ctadi, uglevodlar va yog'lar singari encrgiya beruvehi modda vazifasini
bajaradi. Organizmda | g ogsil oksidlanganda, 4,0 kkal yoki 16,7 kJ
cncfgiya ajralib chigadi. Ovqatlanishning fiziologik normasiga ko'ra,
ratsiondagi umumiy kaloriyaning 14 foizi ogsillar hisobiga to*g*ri kelishi
kerak. Ogsilga bo‘Igan sutkalik ehtiyoj odamning yoshi, jinsi va mehnat
faoliyatiga garab 80-100 grammni tashkil ctadi.

Ogsillar hayvon va o‘simlik mahsulotlari tarkibida uchraydi.
Masalan, ogsillarning miqdori go*shtda 14-20, baliqgda 13-18. pishlogda
18-25, sutda 3-4, bug‘doy wunidan tayyorlangan nonda 6-10,
sabzavotlarda 0,5-6,5, mevalarda 0,2-1.5, kartoshkada 1,5-2,0. tuxumda
12-13 foizni tashkil etadi.
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Ogsillar ~ yuqori  molckulali kalloid birikma bo'lib,
aminokislotalardan tashkil topgan. Hozirgi kunda tabiatda 150 dan ortiq
aminakislota borligi ma’lum bo-lsada, Shulardan 20 tasi ogsitlar hosil
bolishida ishtirok ectadi. Ogsil molekulasida aminokislotalar peptid
bog'lar orqali bog‘langan. Peptid bog'lar bir aminokislotalarning
karboksil guruhi ikkinchi aminokislotaning amin guruhi bilan o*zaro
reaksiyaga kirishish natijasida hosil bo‘ladi:

..=COON+HNH = ... -CO-NN- ... + H,0O

... — CO—NH — ... korinishdagi bog lanish peptid boglanish deb
yuritiladi.

Peptidlar tarkibidagi  aminokislota qoldig'ining soniga garab
dipeptid, tripeptid, tetrapeptid, pentopeptid deb ataladi va hokazo. Agar
peptidlar juda ko‘p aminokislotalardan tashkil topgan bo‘lsa polipeptid
deb yuritiladi. Shuning uchun ham ogsillar polipeptidlarga  Kkiradi.
Ogsillar molekulasida polipeptid zanjirlar bir-biri bilan vodorod va
disulfid bog‘lar bilan ham bog‘langan bo‘lishi mumkin. Ogsillarning
molekular og‘irligi bir necha mingdan bir necha milhionlargacha etadi,

Ogsillarpiny turkemlanisté. Ol Selib - chigishiga  qarab
o i oosaxy  wammda  hayvon  ogsillariga  bo*linadi O*simlik

ogsillarini odam organizmi non, kartoshka, meva, sabzavotlar iste’mol
qilish hisobiga oladi. Go*sht va baliq mahsulotlari. tuxum. sut ogsillari
hayvon ogsillariga kiradi.

Ogsillar moleckulalarining shakliga qarab ikki xil bo‘ladi. Agar
molckulalari tolasimon tuzilgan bo‘lsa, ular fibrillyar oqsillar deyiladi.
Agar ogsil molekulalari yumaloq yoki ellips shaklda bo'lsa. ular
globulyar ogsillar deb yuritiladi. Ozig-ovgat mahsulotlari
kimuwveli ogsiar ko“pincha globulyar ogsillaridir. Bundan tashqari
oqsi_llar_ulami.ng larki-biga- qanaga aminokislotalar kirganligiga qarab
lO‘llfiI qiymatli va to'liq giymatga cga bo‘lmagan ogsillarga borlinadi.
Ogsillar tarkibida uchraydigan aminokislotalar csa o'y xususiyatlariga
qarab  o'rin  almashtirmaydigan ~ va  o'rin almashtiradigan
aminokislotalarga bo‘linadi. O‘rin almashtirmaydigan aminokislotalar
sakkizta, ya'ni ular lizin, valin, leysin, izoleysin, treonin, metionin,
triptofan va fenilalanindir. Bu aminokislotalar inson a’zolarida boshqa
aminokislotalardan sintez bo‘lmaydi. Bularni inson a’zolari faqatgina
o'simlik va hayvon ogsillari hisobiga oladi.

Ogsillar tarkibiga kiruvchi boshga aminokislotalar csa  o'rin
almashtiradigan aminokislotalardir. Bunday aminokislotalar inson
a'zolarida  yetishmasa  a’zolarimiz boshga  aminokislotalardan

tarkibiga
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yctishmagan aminokislotani sintcz qilib olishi mumkin. Ogsillarning
tarkibida yuqorida aytilgan 8 ta aminokisiotalarming hammasi uchrasa
bunday ogsillar to‘liq giymatli ogsillar deb yuritiladi. Go*sht va baliq
mahsulotlari, tuxum, sut mahsulotlari ogsillari shunday ogsillar qatoriga
kiradi. Agar ogsillaming tarkibida 8 ta o'rin almashtirmaydigan
aminokislotalardan deyarli bittasi yetishmasa ham bunday ogsillar to‘liq
qivmatga ega bo‘lmagan ogsillar deb yuritiladi. To'liq giymatga ega
bo'lmagan ogsillarga o‘simlik ogsillari hamda hayvonlarning
biriktiruvchi to*qimasi ogsillari kiradi.

Ogsillaming biologik qiymatini aniglashda keyingi paytlarda
aminokislotalar skori (aminokislotnery  skor) degan tushuncha
ishlatiladigan bo°ldi. Ogsil tarkibida aminokislotalar skori deganda
tekshirilayotgan ogsilning 1 grami tarkibidagi amino-kislotaning mg da
olingan miqdorining ideal ogsil tarkibidagi shu aminokislotalarining mg
hisobidagi miqdorining foizlardagi nisbati tushuniladi. Buni quyidagicha
ham ifodalash mumkin

Aminokislota SKORI * 100
_ 1 gtekshirilayotgan ogsilda AK ning mg miqdori

1g ideal ogsilda AK ning miqdori

Bu yerda: AK — istalgan o'rin almashtirmaydigan aminokislota.

Ideal ogsil deb tovuq tuxumi ogsili. sigir suti ogsili yoki FAO
(Qishlog xo0"jalik mahsulotlari bo*yicha xalqaro tashkilot) tashkilotining
shartli aminokislota shkalasi gabul gilinadi.

Ogsilning tarkibida qaysi aminokislotaning skori 100 foizdan kam
chigsa. shu aminokislota noyob aminokislota (limitruyushaya) deb
yuritiladi. Masalan, un va makaron mahsulotlari ogsilida lizin
aminokislotasi idcal ogsildagiga nisbatan kam. Shuning uchun lizin
limitruyushaya aminokislota deb yuritiladi. Oziq-ovgat ratsioni tuzganda
shu aminokislotaning kamligi hisobga olinadi.

Barcha ogsillar tarkibiga qarab katta ikki guruhga: oddiy ogsillar va
murakkab ogsillarga bo*linadi. Oddiy ogsillar, ba’zan haqiqiy ogsil dcb
ham ataladi.

Oddiy oqsillar. Oddiy ogsillar fagat aminokislotalardan tashkil
topgandir.  Oddiy ogsillarga albuminlar, globulinlar, prolaminlar,
glyutclinlar, protaminlar hamda gistonlar kiradi.

Albuminlar suvda eruvchi ogsillarga kiradi. Suvli eritmalar
isitilganda va to'yingan tuzli critmalarda ular osonlik bilan cho‘kma
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hosil giladi. Bu guruhga kiruvchi ogsillar hayvon mahsulotlari tarkibida
va o'simliklar donida ortigcha holda uchraydi.

Globulinlar toza suvda erimaydi, lIckin tuzlarning kuchsiz
eritmasida yaxshi eriydi. Shuning uchun ham globulinlarni ajratib
olishda ammoniy sulfatning 10 foizi critmasidan foydalaniladi.
Globulinlar don. kartoshka, meva va sabzavotlar tarkibida uchraydi.
Go'sht va sut mahsulotlari ogsilining ham anchasi globulinlar hissasiga
to‘g’ri keladi.

Prolsminlar 60-70 foizli etil spirtida yaxshi eriydi. Bu ogsillar
o‘simlik ogsillari bo‘lib, faqat boshoqli o*simliklar donidan ajratib
olingan. Masalan, bug‘doy va suli donidagi gliadin, makkajo*xori
donidagi zinin ogsili va boshqalar prolaminlarga kiradi.

Glyutelinlar kuchsiz ishqoriy eritmalarda eriydi. Bu ogsillar ham
o'simlik ogsillari hisoblanadi, ular donli o*simliklar tarkibida uchravdi.

Protaminlar molekular og'irligi uncha katta bo‘lmag ]
organizmida uchraydigan ogsillar guruhiga kiradi. e
mahsulotlarida ko‘p bo*ladi.

Qistonlag‘ ishqoriy xz_u'aktcrga ega bo'lgan ogsillardir. Bu ogsillar
ko‘pincha hujayra yadrosida muliein kislotalar bilan birgalikda keladi
Gistonlar murakkab ogsillarning ham tarkibiga kirigh; Mumkin ‘

Murakkab ogsillar. Murakkab ogsillar, ya’n; proteidiar tar
oddiy ogsillardan tashqari ogsil bo’lmagan moddalqy |,
fosfatidlar, rang beruvchi moddalar va hokgzolar) ki
ogsillar ogsil bo‘lmagan birikmalar xarakl‘cnga qarab fosfoprote
Iipopmteid!ar. glikoproteidlar, xromoproteidlar vy mlk[CUPl‘Otcidlm-uu
bo‘linadi. o =

Fosfoproteidlar  tarkibida Iqsfor‘_ kislotasi
xarakterilanadi. Bu ogsil yosh organizmning rivojlanish
o‘ynaydi. Fosfoproteidlarga sut E.)qSl]l - kazein, tuxum o
baliq ikrasi ogsili- ixtulinlar kiradi.

Lipoproteidlar lipidlaming birikishidan hosil bo ]
ogsillardir.  Lipoproteidlar ~ hayvonlar  va  o*simliklarning
membranalari tuzilishida alohida rol o*ynaydi. h

Glikoproteidlar uglevod xususiyatiga cga bo'lgan birikm
ogsillardan tashkil topgan murakkab birikmalardir. Bu ogsill
va o'simlik mah-sulotlari tarkibida uchraydi.

Xromoproteidlar — oddiy  ogsil  bilan

an hayvonlar
Aynigsa ular balig

kibiga
am (uglcvndlur.
radi. Murak kab
idlar,

borligi  pbilan
ida muhim rol

qsth - vitellin,

murakkab

hujayra
alar bilan
ar hayvonot
rangli  biritkmalardan
(pigmentlardan) tashkil topgan murakkab moddalardir. Masalan. gon
tarkibida uchraydigan ge-moglobin, muskullardagi mioglobin shunday
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ogsillarga kiradi. Bu ogsillar o‘simliklar va hayvon organizmida
fotosintez, kislorod tashilishi va oksidlanish-gaytarilish reaksiyalarida
muhim rol o*ynaydi.

Nukleproteidlar csa ogsil va nuklein kislotalarining birikishidan
hosil bo'lgan murakkab birikmadir. Nukleproteidlar barcha tirik
organizmlar hujayrasining tarkibida uchraydi va yadro hamda
sitoplazmaning ajralmas qismi hisoblanadi.

Ogsillar ma’lum bir xususiyatlarga ham cgadir. Bulardan bittasi
ularing suvda bo‘kish xususiyatidir. Bokish natijasida ogsillar o'z
hajmini bir necha bor oshiradi. Masalan. non va makaron mahsulotlari
uchun xamir tayyorlaganda. qandolat mahsulotlari ishlab chiqarishda
ogsillar bokadi.

Bundan tashqari ogsillar turli ta’sirlar natijasida o‘zining tabiiy
xususiyatini yo*qotadi. Bu hodisa ogsillar denaturatsiyasi deb yuritiladi.
Denaturatsiya natijasida ogsil molekulasining fazoviy tuzilishini, ya’'ni
birlamchi, ikkilamchi, uchlamchi, to‘rtlamchi tuzilishini belgilaydigan
vodorod va disulfid bog‘lar buziladi. Denaturatsiya hodisasini keltirib
chiqaradigan omillar orasida eng muhimi temperaturadir. Ko‘pchilik
ogsillar 55-60°C da dcnaturatsiyaga uchraydi. Masalan, tuxumni
gaynatib pishirganda, go‘sht pishirganda, pishloglar tayyorlaganda
ogsillar denaturatsiyaga uchraydi. Ogsillar og'ir metalll tuzlari.
kislotalar, ishqorlar ta’sirida ham denaturatsiyaga uchrashi mumkin.

Ba'zi ozig-ovqat mahsulotlari (don. yorma, muzlatilgan go‘sht,
baliq) uzoq muddat saglanganda ham oqsillar sckin astalik bilan
denaturatsiyaga uchrashi mumkin. Bu hodisa ba’zan ogsillarning
eskirishi deb ham yuritiladi. Natijada mahsulotlar qattiq konsistensiyaga
cga bo‘lib, tez pishmaydi va yomon hazm bo‘ladi. Yoki o‘simliklar
urug'ining ma’lum vaqt o*tgandan keyin o‘nish qobiliyatini yo*qotishiga
ham ogsillar denaturatsiyasi sabab bo‘ladi.

Ogsillarning yana bir xususiyati ularning gidrolizlanishidir. Ogsillar
fermentlar,  ishqorlar  yoki  kislotlar  ta’sirida  gidrolizlanganda
aminokislotalargacha parchalanadi. Organizmda ogsillarning hazm
bo'lishida gidroliz muhim rol o*ynaydi. Ogsillarning parchalanishi ozig-
ovgat mahsulotlarini saqlaganda ham ularning sifatiga katta ta’sir
ko rsatadi.

Vitaminlar organizmning normal rivojlanishida muhim ahamiyatga
cga bolgan har xil kimyoviy tuzilishdagi biologik faol organik
birikkmalardir. Vitaminlar ozig-ovqat mahsulotlarining tarkibiy gismi
hisoblanadi. lekin ular ogsillar, uglevodlar, yog'larga nisbatan oz
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miqdorda talab gilinadi. Vitaminlar organizmning o'sishi, umumiy
rivojlanishi, yangi to‘qimalar hosil bo‘lishi, moddalar almashinuvi,
ovgatning hazm bo'lishi va boshga hayotiy jarayonlarda faol ishtirok
etadi. Ko*pchilik vitaminlar ogsillar bilan birikib fermentlar hosil qiladi.
Iste’mol gilinayotgan ovqatda vitaminlarning yetishmasligi natijasida
kishi kasallanishi, bu kasalliklar o'z vaqtida davolanmasligi sababli
o‘limga ham olib borishi mumkin.

Vitaminlarni 1881 yilda rus vrachi N. I. Lunin kashf ctgan. U
hayvonlar ustida tajriba olib borib, ularning normal hayotini
ta’'minlovchi ogsillar, uglevodlar, yog‘lar va mineral moddalardan
tashqari yana qandaydir hayot uchun zarur bo‘lgan organik moddalar
mavjud degan xulosaga keldi. 1911 yilda csa polyak olimi Kazimir Funk
sholi kepagidan kristall holdagi biologik kuchli modda ajratib olishga
muvaffaq bo’ldi. Bu modda tekshirilganda uning tarkibida amin guruhi
borligi aniglangan. Shuning uchun K. Funk bu birikmalarni vitaminlar,
ya’'ni tarkibida azot tutuvehi va hayot uehun zarur moddalar deb atadi.

Hozirgacha 50 dan ortiq vitaminlar va vitaminlargy o°xshash
moddalar aniglangan bo‘lib, Shulardan 20 tasining kigp; salom ‘

e . . R— atligg
uchun ahamiyati juda kattadir. Bulaming ko*nchiligi |oyjp, alitbosining
=

harflari bilan boshlanadi (masalan, A, B, C, D, E vitamip|
Eruvchanligiga qarab vitaminlar ikki guruhga: suvd
yog'larda  eriydigan  vitaminlarga bO‘]'lmidi- Turli xil 0zZig-ovqat
mahsulotlari tarkibida vitaminlamimg migdori ham turlichy bo*ladi.
Ozig-ovqat  mahsulotlarini  uZog .saqla'gan.da, quritileanda vy
gaynatilganda ulardagi turli vilum:_nlarqmg bir gismi yo*qoladi. Shuning
uchun ham tovarshunoslar gaysi ozig-ovqat mahsulotlarida ganday
vitaminlar borligini, vitaminlarni saglab qolish uchun turli 0zig-ovqat
mahsulotlarini saqlash qoidalarini bilishlari zarur.

Quyidagi 2-jadvalda ba’zi ozig-ovqat mahsulotlari tarkibidagi
vitaminlarning o‘rtacha migdori keltirilgan. N

Ba'zi ozig-ovgat mahsulotlar tarkibidagi vitaminlar migdori
(100 gramm mahsulotda mg hisobida)

an va hokazo).
a eriydigan vg

E'_Z_Ll..-j_g_qval

Mahsulotlar nomi A B, B, PP C ] 1
Javdar bug*doy noni | — 0.5 013 | 045 | — |
Arpa vormasi — 0.20 0.15 2.50 =
Oa bug‘doy noni — 0.10 0.07 0.67 —
Grechixa vormasi — 0.50 0.24 4.40 -
Mol go*shti 0,01 0.10 0,19 4.20 o
Qo'y go'shti — 0,17 0.15 5.8
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Mol iigari 15 040 0.61 22.0 316
Tovug go‘shti — 0.16 0.16 69 —
Sazan balig‘i — 0.02 0.14 2.8 —
Sut 0.05 0.05 0.19 0.1 0.1
Pishlog 045 0.03 0.45 0.1 —
Tuxum (1 donasi) 0.65 0,07 0.16 0.12 —
Kartoshka YUQI 0,10 0,16 | 0910 20
Og bosh karam 0.04 0.15 0.05 0.4 45
Sabzi 9 0.06 0.06 0.4 5
Pomidor 2 006 | 004 | 05 40
Bosh pivoz 0.03 0.04 0.04 0.2 10
Olma oD 0.04 0.03 0.2 7
Limon 0.4 0.04 — 0.1 40
Qora smorodina 0,7 0,06 — — 300

Bu jadvaldagi ma’lumotlar shuni ko‘rsatadiki, ozig-ovqat
mahsulotlari vitaminlar giymati boyicha bir-biridan farq qiladi. Endi
csa har bir vitamin to*g'risida to'ligroq ma’lumot keltiramiz.

Suvda eriydigan vitaminlar. Bunga C, B guruhi vitaminlari, P, PP,
vitaminlan va boshqalar kiradi.

C vitamin (askorbat kislota) -ozig-ovgat tarkibida yetishmasa
singa (lavsha) kasalligi paydo bo‘ladi. Tekshirishlar natijasida bu
vitaminning ahamiyati katta ckanligi ma’lum bo‘ldi. C vitamin moddalar
almashinuvida ishtirok etadi, bo*yning o‘sish va umuman organizmning
normal rivojlanishi uchun juda zarur. Agar u ovqatda yetarlicha
bo'lmasa  kishining ish qobiliyati pasayadi, tcz charchaydi,
organizmning har xil kasalliklarga kurashish qobiliyati ham susayadi.

Yuqoridagi jadvalda berilgan ma’lumotlardan ko'rinib turibdiki,
mevalar, sabzavotlar, rezavor mevalar hamda kartoshka C vitaminning
asosiy manbai hisoblanadi. Aynigsa qora smorodina, qizil galampir,
xom yong'oq. karam, ko'k piyoz, pomidorlarda u ko'pdir. Kartoshkada
C vitamin nisbatan ko‘p bo‘lmasa ham (10 mg foiz) u har bir ovqatga
solinadi va ko‘p iste’mol gilinadi. Shuning uchun ham kartoshka inson
organizmini € vitamin bilan ta'minlaydigan asosiy ozig-ovqat
mahsulotlaridan biridir. Hayvon mahsulotlurida bu vitamin juda kam
bo'ladi.

C vitamin suvda yaxshi ecriydi, Ickin organik crituvchilarda
erimaydi. U kislorod ta'sirida tez oksidlanadi, yuqori harorat va og‘ir
metalll tuzlari ham bu vitaminning parchalanishini tezlatadi. Sabzavotlar
pishirilganda C vitaminning 1/3 qismi nobud bo‘ladi. Ozig-ovqat
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mahsulotlari gizdirilganda, uzoq vaqt saglanganda ham ma’lum darajada
C vitamin nobud bo‘ladi, ammo muzlatilgan meva va sabzm'(.)liai.'da
yaxshi saqlanadi. Kishining yoshiga, jinsiga, bajarayotgan ish ﬁ.l()l.lyill-lgil
qarab C vitaminga sutkalik ehtiyoj 75-100 milligrammni tashkil qiladi.

P vitamin (bioflavoneidlar)- qon tomirlarining o*tkazuvchanlik
xususiyatini mustahkamlovchi bir necha moddalar guruhini o°z ichiga
oladi. Bu birikmalar kimyoviy jihatdan bir-biriga yaqin rutin,
kvarsetin, katexinlardan tashkil topgandir.
asosini flavon halqasi tashkil etadi.P vitamin or
yaxshi o°zlashtirilishiga yordam berib, organizmda bir-biriga o*zaro
bog'liq ravishda ta’sir etishi aniglangan. P vitaminning qora smorodina,
limon, uzum, olxo’ri, behi, xurmo va choyda (aynigsa ko'k choyda)
kopligi aniglangan. Unga bo‘lgan kundalik chtiyoj 25 milligrammni
tashkil etadi. .

B, vitamin (tiamin)- anevrin organizmda normal  modda
almashinuvi uchun juda zaml-'di_r. Bu yilamfm organizmda uglevodlar,
ogsillar, yog'lar almashinuvi Jaf,agoi‘}?]_ \t:hgmk_ cadi. Ozig-ovqa
mahsulotlarida bu vnamnp _et[shljklb_d IS 1. g?;]berl kasziliga UChl‘:lydi_
Natijada asab Sistcmasm.mg. iﬂOilyﬂ‘U? xus.um'n, hamkul!amliruvchi
asablar faoliyati buzilib, kishi shol bo’lib qolishj Mumkin, B, Vitamin
tabiatda keng tarqalgan bo‘lib,.g‘a‘liuk Vfl Flukkuklilar doni Yormasida,
xususan, don qobig'i va mag'zida n[pmq b()l‘kldl. Shuning uchun
kepakli un va undan tayyorlagan non B, Vilaminning yaxshi manbai
hisoblanadi. Bu vitamin sut, go‘sht va tuxumda ham uchraydi. B
issiglikka chidamli, kislotali muhitd‘d_qlzdlrilgunda yaxshi
lekin ishqorli muhitda tez parchalanadi. Unga bolg
1,5-2,0 mg ni tashkil etadi.

B, vitamin (riboflavin, sutda-laktoflavin)- ko'| sariq pigmentdan
iborat. U fermentlar tarkibiga kirib, u organizmda  ogsil  va
uglevodlarning normal almashinuvi uchun juda zaryr. Organizmda bu
vitamin ctishmasa bo'y o*sishi sckinlashadi, ogsillarning hazm bo'liish
susayadi, ko‘z va teri ka:su!likiarining?I rlvojlunishiga olib keladi. U
o'simliklar - va hayvonlar organizmida keng tarqalgan, aynigsa
xamirturish, jigar, sut, sut mahsulotlarida va go*sht mahsulotlarida ko*p
bo‘ladi. B, vitamin issiglikka chidamli, lekin yorug'lik ta'sirida tez
parchalanadi. Unga bo‘Igan sutkalik chtiyoj 2-2.5 mg ni tashkil ctadi. B,
vitamin (pantotenat kislotasi) ham fermentlar tarkibiga kirib yog*lar
almashinuvida va asab faoliyatida rol o'ynaydi. Bu vitamin yetishmasa
organizm o'sishdan to‘xtaydi, dermatit kasalligi, sochlarning oqarishi

gespiridin,
Ularning hammasining
ganizmda C vitaminining

| Vitamin
saqlanadi,
an sutkalik chtiyoj
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hamda ichki a’zolar kasalliklari paydo bo‘ladi. B, vitamini o‘simlik va
hayvon mahsulotlarida uchraydi. Uning asosiy manbai jigar, tuxum
sarig*i, sut, o‘simliklarning yashil gismlari hisoblanadi. Unga bo‘lgan
chtiyoj 5—10 mg ni tashkil qildai.

D vitamin (piridoksin)- organizmda ogsil hosil bo‘lishida ishtirok
etadi. Keyingi yillarda bu vitaminning yetishmasligi natijasida
organizmda lipidlar almashinuvi buzilishi ham aniqlangan. D vitamin
go'sht, jigar, baliq, sut, xamirturush va qo*pgina o'simlik mahsulotlarida
uchraydi. Unga bo"lgan kundalik ehtiyoj 2-3 mg ni tashkil etadi.

B,; vitamin (siankobalamin)- qon yaratilishi jarayonida, ogsillar.
yog'lar hamda A vitaminning sintez qilinishida ishtirok ctadi.
Organizmda bu vitamin yctishmasa xavfli kam qonlilik kasalligi paydo
bo'ladi. B, vitamini faqat hayvonlar mahsulotlarida ko*p uchraydi. Unga
bo*lgan kundalik ehtiyoj 0.002-0,005 mg qilib belgilangan.

B vitamin (biotin)- barcha mikroorganizmlarning normal yashashi
uchun zarur bo‘lgan moddadir. Bu vitamin yog'lar va ogsillarning hosil
bo'lishida ishtirok etadi. Agar u organizmda yetishmasa soch to‘kiladi,
teri kasalliklari dermatit, terining qipikdanishi kuzatiladi. B vitamin
jigar, buyrak, sut, tuxum sarig‘i, yong‘oqglarda ko‘p uchraydi. Unga
bo*lgan kundalik ehtiyoj 0,15-0,30 mg ni tashkil etadi.

PP vitamin (nikotinamid)- organizmda biologik oksidlanish
jarayonini amalga oshirish uchun juda zarur. Bu vitaminning
yetishmasligi terining kasallanishiga, oshqozonichak, asab faoliyatining
buzilishiga olib kcladi. PP vitamini jigar, buyrak, sut, go'sht,
xamirturish. dukkaklilar, bug'doy nonida ko'p miqdorda bo'ladi. Unga
bo*lgan kundalik ehtiyoj 15-25 mg dir.

Yog'larda criydigan vitaminlar. Bularga A, D. E. K vitaminlar
kiradi.

A vitamin (retinol)- ovqatda ctishmasa kishi kscroftalmiya ko'z
og'rig'iga uchraydi. Bundan tashqari hid sczmaslik, natas yo‘llarining
kasallanishi, sochning avvalroq oqarishi, organizmning kasalliklarga
qarshi kurash qobiliyatining susayishi ham uning yetishmasligidan
dalolat beradi. A vitamin fagat hayvonot mahsulotlarida uchraydi,
o'simlik mahsulotlarida csa provitamin Akarotin holida bo’ladi. Karotin
sariq rangli faol modda bo‘lib, organizmda A vitaminga aylanadi.
Shuning uchun organizmning A vitamin bilan ta’min etmoq uchun
karotinga boy mahsulotlarni ham iste’mol qilish kerak. Karotin qizil
sabzi, o'rik, shaftoli, ko'k piyoz. ismalog va boshqa sabzavotlar hamda
mevalarda ko'p miqdorda uchraydi. A vitamin esa sarig'ida ancha ko'p
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miqdorda bo‘ladi. Organizmning A vitaminga bo‘lgan kundalik chtiyoji
1,5-2,5 mg ni, karotinga bo*lgan ehtiyoji esa 3-5 mg ni tashkil qiladi.

D vitamin (kalsiferol)- organizmda suyak to‘qimalarining yaxshi
rivojlanishi uchun zarurdir, chunki suyakning asosiy qismini tashkil
ctadigan fosfor va kalsiy tuzlari Shu vitamin yordami bilan hazm
bo‘ladi. D vitaminning etishmasligi  bolalarning  raxit  bilan
kasallanishiga sabab bo‘ladi. U baliq moyida, jigarda, sariyog*da. dengiz
mahsulotlarida uchraydi, o’simlik mahsulotlarida esa uchramaydi. Birog
o‘simliklarda provitamin D — ergosterol va xolesterollar ultrabinafsha
nurlar ta’sirida D vitaminga aylanadi. Bu vitamin 1ssiqlikka chidamlidir,
Shuning uchun ham ozig-ovqat mahsulotlarini konservalaganda vaxshi
saqlanadi.

E vitamin (tokoferol)- organizmning ko‘payishi jarayonini
boshqgarishda muhim ahamiyatga ega bo‘lib. uning ctishmu.@ligi jinsiy
faoliyatning buzilishiga nlib_ keladi. Bu vitamin dastlab huﬁ‘d&v
murtaklari moyidan ajratib olingan (a va rtiokoferol), kevinchalik :_'hiui-[
moyidan ham ajratib olingan (u - tokoferol, grekcha “1okgs™ ;Wlobd
“fero™ tashiyman). E vilan"fln O‘j‘ﬂmhk lTl()y-lElri, yongtoq muu‘zida.
makkajo*xori, soyada va ko'katlarda uchraydi. y issiqlikka chidamii
hisoblanadi. lekin yog'lar oksidlanganda tezda parchalanib o, l(' Fl
vitaminga bo*lgan kundalik chtiyoj 10-20 mg ni tashkij e(aq; cladi. E

K vitamin (filloxinonlar)- qonning normg| jyighi
bo‘lgan vitamin hisoblanadi va Ky, Ky Ky vitamintarini ham o+ ichig:
ola(ii. Bu vitaminlar o‘simliklal‘qfl keng tarqalgan. Ulgar ﬁ\'niqig
o*simliklarning yashil qismida, ya'ni karamda, beda, ismaloq ])Ell‘u]u;-iti‘.l
shuningdek, sabzi va pomidorlarda uchraydi. Ichakdy yashovchi ha‘;;
bakteriyalar K vitaminini hosil qilish qobiliyatign caq Hayvon
mahsulotlaridan  faqatgina  jigarda K vitamin = po1aq;. boshqa
mahsulotlarda uchramaydi.

Bundan tashqari oziq-ovqat mahsulotlari tarkibida o' Xususiyatlari
bilan vitaminga o‘xshash moddalar ham uchraydi. Bularga yuqori
molekulali ~ to‘yinmagan  yog"  kislotalarini,  metilmetioninlarni.
paraaminobenzoy kislotalarini kiritish mumkin.

Fermentlar, ogsil tabiatiga cga bo‘lgan, tirik organizmda
kechadigan har xil kimyoviy reaksiyalarda ishtirok etadigan va barcha
hayotiy ~ jarayonlarni  tezlatadigan  biologik  katalizatorlardir.
Fermentlarning ishtiroki bilan moddalar almashinuvi, o*simlik va
hayvonlar organizmida organik moddalarning hosil bo'lishi. ovqatning
hazm bo'lishi va boshga jarayonlar sodir bo*ladi. Agar ogsil, uglevod va

uchun zarur
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yog'larni tajribaxona sharoitida parchalash uchun ularga kuchli kislota
yoki ishqor qo‘shib yuqori haroratda qaynatish kerak bo‘lsa, tirik
organizmda esa shu jarayon fermentlar ta’sirida qisqa muddatda past
haroratda osonlikcha boradi.

Bundan tashqari fermentlar ozig-ovqat mahsulotlari ishlab
chiqarishda ham katta ro‘l o‘ynaydi. Masalan, non, pivo. choy.
achitilgan sut mahsulotlari. tuzlangan sabzavotlar ishlab chiqarish
jarayonlari ham fermentlarning faoliyati bilan bog‘ligdir.

Oziq-ovgat mahsulotlari saglanganda ham fermentlarning ishtiroki
kattadir. Ba’zi hollarda ozig-ovqat mahsulotlarini saqlaganda fermentlar
ta'sirida ulaming sifati yaxshilanadi. Masalan. go‘sht va baliq
mahsulotlari, pishloglarni saglaganda ulaming yetilishi bunga misol
bo'la oladi. Ba'zan esa ozig-ovqat mahsulotlarini saqlashda fermentlar
bu mahsulotlarning buzilishiga ham sabab bo'ladi. Masalan, sutning
ochig havoda turganda achib qolishi va hokazolar ham fermentlar
ishtirokida boradi.

Fermentlar ogsil tabiatli birikmalar bo*lganligi uchun ular ogsillarga
xos  barcha  xususiyatlarga  egadir. Fenmentlarming  asosiy
xususiyatlaridan biri ularning o°ziga xosligidir. Fermentlarning o‘ziga
xosligi deganda shuni tushunish kerakki. ma’lum bir ferment faqatgina
ma’lum bir reaksiyani tezlata oladi. Nemis olimi Emil Fisher iborasi
bilan aytganda, ferment substratga kalit qulfga tushgandek mos kelishi
kerak. Masalan. lipaza fermenti faqat yog‘larga, amiloza fecrmenti csa
fagatgina kraxmalga ta’sir ctib, uni parchalashi mumkin.

Fermentlarning  xususiyatlaridan  birt  ulaming  termolabilligidir,
ya'ni fermentlarning faolligi xususiyatiga bog'ligdir. Ulaming (Faolligi
50°C gacha oshib rcaksiya 2-3 baravar tezlashishi aniglangan. Harorat
50°C dan oshganda esa fermentlar ogsil tabiatli moddalar bolganligi
uchun dcnaturatsiyaga uchraydi va natijada fermentlaming faolligi
keskin pasayib ketadi. Shuning uchun ham tarkibida kuchli termentlar
mavjud bo‘lgan oziq-ovqat mahsulotlarini. xususan, mcva va
sabzavotlarni uzoq muddat davomida sovugxonalarda va maxsus
sovutgichlarda past haroratda saglashning ham boisi ana shundadir.

Fermentlarga xos xususiyatlardan yana biri ularga rN muhitning
(ya'ni sharoitning kislotali yoki ishqorligi) ta’siridir. Har bir ferment
ma’lum bir rN muhitda juda faol ta’sir ko‘rsatadi.

Ba’zi fermentlar kuchsiz kislotali va kuchsiz ishqorli sharoitda,
ba’zi birlari esa neytral sharoitda eng yuqori faollikka ega bo‘ladi.
Bundan tashqgari fermentlarning faolligi harorat va rN muhitdan tashgari.
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reaksion muhitda ishtirok ctayotgan barcha kimyoviy moddalarga ham
bog'liq. Ularning ba’zilari reaksiya tezligini oshiradi, Shuning uchun
ular aktivatorlar deb yuritiladi. Aktivatorlarga Na', K, Mg* , Ca” , Mn™’
kabi metalll kationlari kiradi. Ba’zi bir moddalar esa fermentlar faolligini
pasaytiradi, Shuning uchun ular ingibitorlar  dcb vuritiladi.
Mahsulotlarda uchraydigan gerbitsidlar, defolyantlar shunday moddalar
qatoriga kiradi.

Fermentlar o'ziga xos xususiyatlariga ko‘ra va ganday kimyoviy
reaksiyada ishtirok etishiga qarab 6 ta asosiy sinfga bo'linadi:

a) Oksireduktazalar;

b) Gidrolazalar;

¢) Transferazalar;

d) Liazalar;

e) lzomerazalar:

f) Ligazalar (sintetazalar).

Oksireduktazalar organizmlarda bo‘ladigan har xj] oksidl

- . . g im i anish
qaytarilish reaksiyalarida ishtirok etuvehi fermentlardi, Bu sinfdagj
fermentlarga  oksidazalar, peroksidazalar va katalazalar kimdt;
Oksidazalar vodorod atomlari yoki f:lcktronlurni bevosita ki‘ilm‘nci
atomiga uzatuvchi fermentlardir. O'simliklar, mey, va sabzavotlar

. ; o ifenoloksidazalar e . ‘
tarkibida ko*p uchraydigan pol azalar fermentin; oksidazalarga

misol gilib ko‘rsatish mun'1kin. Mfl'lum!d.‘o!mu yoki kartoshka kesilsy
kesilgan joy gorayib qoladi. QO”'Y'I_’ _qu[Sh“‘”g sababi shundan iboratki
polifenoloksidaza fermenti  fa ’Slﬂdq _olma yoki karmshl\'udag;
polifenollar oksidlanib, goramtir rangli xinon IJirikmalurgu uylanishJu
qorayib qolishning oldini olish uchun ular par yordamida yoki issiq suv
bilan ishlanadi, chunki yuqori harorat polifenoloksidaza fermen]
oldiradi. Natijada reaksiya amalga oshmaydi.

Peroksidaza fermenti vodorod peroksid yordamida |y
birikmalarning oksidlanishini katalizlovchi fermentdir.

Katalaza vodorod peroksidning suv va molckyl
parchalanishini amalga oshiruvchi fermentlardir:

2H,0, katalaza —» 2H,0+0),

Gidrolazalar murakkab birikmalarning suv yordamida parchalanish
reaksiyalarini amalga oshiradi. Bu guruhdagi fermentlarga lipazalar,
peptidazalar, glukozidazalar va boshqalar kiradi.

Lipazalar ta’sirida yog'larning gidrolizlanishini quyidagicha yozish
mumkin:

CH,0 - COK CH.OH
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CHO - COK + 3KO lipaza—» CHOH + 3KCOOH.

CH,0- COK CHOH )

K — tegishli yog* kislotalar qoldig‘i. Shuning uchun ham yog la}r
tarkibida bor bo'lgan oziq-ovqat mahsulotlari uzoq saqlangand.a taxir
maza beradi. chunki gidrolizlanish natijasida yog’ kislotalari hosil
bo'ladi. o

Peptidazalar ogsillar va polipeptidlarning gidrolitik parchalgmghum
amalga oshiradi. Natijada murakkab ogsillarning pgrchalanfshldan
aminokislotalar, peptonlar va boshqa oddiy moddalar hos:! bo'lqdl. )

Glukozidazalar har xil glukozidlaring ditriva pohsaz&andlammg
gidrolizlanish va sintezlanish rcaksiyalarida ishtirok ctadi. Masalan,
amilaza. saxaroza, maltoza. laktaza fermentlari shunday fermentlar
qatoriga kiradi. o

Transferazalar ma’lum atoxotar guruhining bir birikmadan ikkinchi
birikmaga ko*chishini ta’minlovchi fermentlardir. Ular ko‘chirilayotgaq
guruhlaming turlar va boshqalarga bo‘linadi. Bu sinfga kiruvchi
fermentlar hayvonot va o‘simliklar organizmlarida bo*ladigan moddalar
almashinuvi jarayonida muhim ro‘l o*ynaydi.

Liazalar suv ishtirokisiz ma’lum guruhlaming ajralishini
katalizlovchi fermentlardir. Bu fermentlaming faoliyati tufayli yo qo'sh
bog'lar hosil bo‘ladi yoki ma'lum xil turlar qo’sh bog‘larga birikadi.
Lipaza guruhiga kiruvchi fermentlardan dekarboksilazalar tabiatda juda
keng tarqalgan. Masalan, aminokislotalaming dckarboksillanishi
natijasida karbonat angdrid va tegishli aminlar hosil bo‘ladi. Aynigsa
go'sht va baliq ogsillarining chirishida shu reaksiya amalga oshadi.

Izomeraza sinfiga kiradigan fermentlar har xil  organik
birikmalarning izomerlanish rcaksiyalarini katalizlaydi.

Ligazalar (sintetazalar) oddiy molekulalardan murakkab organik
birikmalar hosil bo’lish reaksiyasini ta’minlovchi fermentlardir. Bu
sinfga kiruvchi fermentlar ogsillar, nuklein kistotalar. yog lar va boshqga
murakkab organik birikmalar hosil bo'lishida katta ahamiyatga cgadir

Takrorlash uchun savollar:
. Ozig-ovqat mahsulotlarida mincral moddalaring miqdori ?
. Ogsillarning biologik qiymatini qanday aniglanadi ?
. Ozig-ovqat mahsulotlam tarkibidagi vitaminlar miqdori ?
. Fermentlaming asosiy xususiyatlari ?
Vitaminlaming xususiyati va ta’rifi.
6. Fermentlar haqida ma’lumot bering?

I NI
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3-BOB.

3.1. Sabzavot va meva mahsulotlarining ckspertizasi.
Tayanch so‘z va iboralar: Meva sifatining holati, butunligi,
mahsulot sifatining xususiy ko ‘rsatkichlari, rangi , pishganlik darajasi,
sifat gradatsiyalari, sifat darajasi, iste 'mol giymati, saglanuvchanlik.

Meva va sabzavotlarning turlari va navlari juda xilma-xil bo*lishiga
qaramasdan sifat ko‘rsatkichlari nomenklaturasini tanlashda uncha ko'p
bo‘lmagan ko‘rsatkichlardan foydalaniladi. Ulaming sifatini baholashda
qo‘llaniladigan bu ko‘rsatkichlarni umumiy va xususiy ko'rsatkichlari
kabi ikki guruhga jamlash mumkin.

Mabhsulot sifatining umumiy ko‘rsatkichlari.

Umumiy ko‘rsatkichlar ho'l mevalar va sabzavotl
baholashda asosiy ko‘rsatkich ~sifatida  qaralad;. Bularga  tashai
ko‘rinishi, o‘lchamlari, yo'l go'yiladigan kamchilikiari, hidi va o
kabi ko‘rsatkichlar kiradi. ‘ _

Tashqi korishini bu kompleks ko'rsatkich bo'lib, o<, rangi. shakli
i, barraligi kabj AYHM olipyens akli,

(3 5

g4an Xususiy

arning  sifatini
ta’mi

meva sifatining holati, butunlig X
ko‘rsatkichlarni mujassamlashllra 1.. _ .
Ranei. Meva va sabzavotlaming  iste’mg)
ot (T rsir korsatadigan asosiy ko‘rearl:
saglanuvchanligiga ta si 012 g o'rsatk;
ularning rangi llisoblzlnadt._ MC‘,/H ;Y?'k Sab_zitvou
intensivligi, ulaming tarknb:dal_(I]f;(nclmlll d'quOl'da rang b

s g ko'- chili 1ollar a es: g s A :
moddalar borligidan \Aﬂ p d esa pishib yetilgan|ik
darajasidan dalolat berad. vorlar .

s a <ah7i a1 Y I ) '
Standartlarda mcva vd M‘l|]/1£' (Mt aln‘ml‘.: rangi aynan shu turga mox
yoki mos emas deb qayd cti a([:) 1 ahsulotning aniq rang; ko*pchilik
stilmaydi. Ba’zi birlart esa, masal; = 1l
hollarda qayd etilmaydi. IBd :Hl . bf’ ';del:m_ pomidorlar gizi
“ S ore - 1 1 & ar ese aizil- o fil. ! — .
ko‘k, .ql/.ll b(l)bhll karamlar csa  ( inafsha, ko'k-qizil dots i
etilishi mumkin. ‘ L ‘

«Rangi»ning nommull ko ‘lbatklchdén ~ chetlanishi  meva vy
sabzavotlarning mexamk _]c'il()'hdlfd_nllbhl, | qishlog xo'jalik
zararkunandalari  bilan  zararlanishi,  fiziologik va mikrobiologik
kasalliklari  bilan  kasallanishi,  shuningdek  yetarli seifeta
shakllanmaganligi va pishib yetilmaganligi natijasida vujudea keladi

i : : judg .
Masalan, pishmagan olma, nok, pomidorlar yashil rangda, juda pishgan
olma va pomidorlar esa qizil rangda bo‘ladi. Danakli
po‘stlog'ining qorayishi, kartoshkaning ko‘karishi. sitrus

qiymat;j va
chlardan biri

arning fangining

mevalar
mevalar
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po‘stlogtida qora dog'larning paydo bo‘lishi esa, ulaming fiziologik
kasalliklar bilan kasallanganligidan dalolat beradi.

Meva va sabzavotlar rangida nominal ko‘rsatkichdan chetlanishlar
ularda rang beruvchi moddalarning yaxshi sintez bo’lmaganligi yoki
ko'proq darajada sintcz bo‘lganligidan dalolat beradi. Bo‘yoq
moddalarining yaxshi sintez bo‘lmaganligi sabzavotlarning iste’mol
qiymatiga salbiy ta’sir ko‘rsatadi. chunki bunday holatda ularming
tarkibida ozugabop moddalarning zaxirasi yctarli darajada to‘planmaydi.

Shakli. Ko*pchilik ho'l meva va sabzavotlar uchun ulaming shakli
ham muhim ahamiyat kasb etib, qayd etiladigan ko‘rsatkichlardan biri
sanaladi. Standartlarda urug'li va ko‘pchilik danakli mevalar shakli
bo‘yicha aynan shu mcva va sabzavot tipiga mos bo‘lishi korsatiladi.
Ularning shakli bo'yicha aynan shu tipga mos bo‘lmasligi esa, ulaming
pastki tovar navlariga o*tkazilishiga asos bo‘ladi. Masalan, kechpishar
olmalar shaklining aynan shu tipga mos bo*lmasligi va o‘lchamlarining
kichikligi, ulami ikkinchi navga, hatto uchinchi navgacha tushirishga
olib keladi.

Ba’zi sabzavotlar uchun (karam. lavlagi, ko'katlar) standartlarda
shakliga talablar keltirilmaydi, ba’zi sabzavotlar uchun (kartoshka)
shakli har xil bo‘lishiga yo'l qo‘yilmaydi, ba’zilar uchun (sabzi,
pomidor, petrushka) esa qo'ng’ir-giyshiq shakllar bo‘lishiga yo'l
go'yilmaydi. Piyoz, sarimsoq, qalampir, baglajan, qovun, tarvuz,
oshqovoq singari sabzavotlar csa standart talabi bo‘yicha ma’lum
botanik navga mos bo'lishi kerak.

Meva va sabzavotlar sirtining holati. Meva va sabzavot sirtining
holati yuzasining qurugligi va tozaligi bilan xarakterlanadi. Sirtining
nam bo'lmasligi ko‘pchilik zararli mikroorganizmlaming rivojlanishi
uchun noqulay sharoit hisoblanadi. Meva va sabzavotlar yuzasining nam
bo'lib golishini ulaming yig“ishtirish, tashish jarayonida yomg'ir tagida
qolishi, saglash jarayonida issig va sovuq havolarning uchrashishi
na?ij_asida kondensat suvining hosil bo°lishi, czilgan, sovuq urgan va
chirigan mahsulotlardan hujayra sharbatining ogib chiqgishini keltirib
chiqaradi. Aynigsa, danakli mevalar sirtida boshqa meva-sabzavot
mahsulotlaridan  farqli o‘laroq ortigcha namlik  bo‘lishiga yo'l
qo'ymaydi.

Ko'pchilik meva-sabzavotlar uchun sirtining yuzasiga ham Katta
¢’tibor beriladi, chunki sirtining tozaligi mahsulotning tovar ko*rinishiga
va estetik xususiyatlariga katta ta’sir ko'rsatadi. Meva va sabzavotlar
sirtining ifloslanishi ularda zararli mikroorganizmlarning ko‘payishini
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keltirib  chiqaradi.  Natijada  bu  mikroorganizmlar  rivojlanib
mahsulotning  buzilishiga sabab bo‘ladi. Ikkinchidan. meva va
sabzavotlarning sirti ganchalik ko‘p darajada ifloslangan bo*lsa. ularning
sifatini nazorat gilish shunchalik darajada qiyinlashadi, chunki bunday
holatda meva va sabzavotlarning saglanuvchanligiga salbiy ta’sir
ko‘rsatadigan nugsonlarni paygqash ham mumkin bo*lmay qoladi. .
Meva va sabzavotlarning butunligi deganda ularda mexanik
jarohatlarning  bo‘lmasligi,  qishloq xo‘jalik  zararkunandalari,
mikrobiologik va fiziologik kasalliklar bilan kasallanganlik alomatlari
bo‘lmasligi tushuniladi.
Meva va sabzavetlarning yangiligi. Mcva va sabzavotlarning
yangiligi eng ahamiyatli ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Faqat
yong'oq, bosh piyoz va sarimsoq uchun bu ko'rsatkichlar bo yicha
standartlarda talablar ko‘rsaullm:uz?“‘_- Yangi terib olingan mevalar va
b 111 1nus sdbzavotlar suvini o' gqotim: 1y “Tiss G
yig'ishtirib le,édn hd"bid tiza va &;aqlm?\w:‘h)'x::ll'dkéikt,n - I“:‘mhg’ uchun
ham yugqori iste’mol giymatiga va vevenanlikka oga bo*lag;,
a va sabzavotlar yangi, sotlj T )
Umuman meva va = dolmagan bo*lishi
. ; linean meva va sabzavm]m-d.m . E
-ak. Yangi terib oling ) MSuV bugtlanip
kel'd' iy iiasida ular l’lujﬂ)“'amd‘rl suvda eruvchay quruq meg; lL .
chiqishi natijas ib ketadi. Natijada bu ; darming
konsentratsiyasi oshi

. Jarayon  fopm..

sabab bo‘ladi. Bu esa Uh.r[.' "m]-)dlalltsl‘llJV{'h'( ]\-Iq.hflhy‘uw)“"”“i“g noqulay
muhitga  nisbatan _lfdh“y, \1.' fflll'kl' "g."g““ Yo'qotib, :
mikmbioiogik va hziologik kasalliklar bilan kasallanishini

arning
buzilishi oq

ularning
keltivip
chiqarﬂd': sabzavotlarning katta-kichikligi. Bu ko

I\l[evtl sabzavotlar uchun uzunlik o‘Ichov birljk
n-!cl\:'a'a:chx:n .esa massa o’Ichov birliklarida ifodalanadj.
b]rdlifllasalan bodringlar uchun hu' lfo‘rs:ttki-chni amqlaganda standar
talabi bo‘yicha bodringning uzunligi (sm hisobida) asos qilib olinsa,
olma. nolt va shipsifigan mcvalardﬂ €sa meva kqtta kufsimining diametr;
asos qilib olinadi. Karam boshlari uchur? bu ko‘rsa_tkmh mass
birliklarida o*rnatiladi (bir bosh karamnmﬁg Mmassast necha kg dan kam
bo‘lmasligiga qarab). Karam sabza\.'oll-al'.lda karam boshining massasi
boshga o‘lchamlariga qaraganda sifatini aniqroq ifodalaydi,

atkich ba’zi bir

larida va ba’zj

a o'lchov

chunkj
karanming iste'mol qiymati va saglanuvchanligi  karam boshining

zichligiga ko'p darajada bog'liqdir. Zich bo*lmagan karam boshlari zich
karam boshlariga qaraganda mexanik jarohatlarga kam bardoshli bo*lib,

ular mikrobiologik kasalliklarga ham tezroq chalinadi. Bunday
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karamlarda bir tomondan chirish kasalligi hisobiga nobudgarchilik
vujudga kelsa, ikkinchi tomondan ko‘proq suvning bug'lanishi natijasida
massasi va ozuqaviy qiymati ham kamayadi.

Yong'oglarning massasiga qarab esa ularda qanchalik darajada
mag'zi yaxshi rivojlanmagan va puch yong‘oqlar borligi haqida
ma’lumotga ega bo‘lish mumkin. Meva va sabzavotlaming
o*lchamlarining me’yorlaridan kichik bo‘lishi ularda ozugaviy moddalar
to'la sintcz bo'lib ulgurmaganidan dalolat berib, ularda iste’molga
yaroqli gismlarning hissasi ham birmuncha kamligidan dalolat beradi.

Ba’'zi sabzavotlarda (ildizmevali sabzavotlar, bodring)
o‘lchamlarining mc’yordagidan katta bo‘lishi, aksincha ularning
iste’'mol  xossalarining pasayishini  keltirib  chiqaradi. Masalan,
ildizmevali sabzavotlarda ko'proq darajada hazm bo'lmaydigan
klechatka, gemitselluloza, lignin kabi uglevodlarning to‘planishi
hisobiga ulaming etining konsistensiyasi dag‘allashib qoladi. Diametri
5,5 sm dan ortiq bo‘lgan bodringlarda csa usti dag‘allashib, urug’
kamerasining darz ketishi natijasida ichida bo'shliq hosil bo‘lishi
jarayoni ro‘y beradi. Albatta. bu kabi hodisalar ularning sifatiga salbiy
ta’sir ko'rsatadi.

Yo'l qo'yiladigan chetlanishlarga ma’lum darajada iste’mol
giymatini va saqanuvchanligini pasaytirsada, lekin sifatiga katta ta’sir
ko'rsatmaydigan tashgi ko‘rinishida va o‘lchamlarida bo‘ladigan
chetlanishlar kiradi. Nominal ko‘rsatkichdan bunday chetlanishlami
standartlarda mevalar va sabzavotlaming sifat ckspertizasini o'rganishda
to*xtalib o*tamiz.

3.2. Mahsulot sifatining xususiy ko‘rsatkichlari.

Xususiy ko'rsatkichlari meva va sabzavotlar biologiyasining o*ziga
xosligi bilan asoslanadi. Bularga quyidagilar kiradi: meva va
sabzavotlarning pishib yctilganlik darajasi, karam boshlarining zichligi
va tozalanganlik darajasi, bosh piyozlarda po‘stining qalinligi, gayta
ishlanadigan kartoshkalarda kraxmal miqdori va boshqalar.

. Pishganlik darajasi. Bu ko‘rsatkich olma, nok, pomidor kabi
qishlog-xo°jalik mahsulotlarining iste’'mol qiymati va saqlanuvchanligi
tavsiflaydi. Bunday mevalar va sabzavotlar saqlaganda yetiladigan
qishlog xo"jalik mahsulotlari qatoriga kiradi.

Erta pishar va kech pishar olmalarni uzishda va saqlashda ularning
pishganlik darajasi muhim hisoblanadi. Kech pishar olmalarning a'lo, |-
chi va 2-chi navlarida ularning pishganlik darajasi bir xil bolishi
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standartlarda belgilangan. Bu tur olmalarning faqat 3-navlaridagina
pishganlik darajasi har xil bo‘lishiga yo'l qo‘yiladi. Kech pishar
olmalarning hamma tovar navlarida ham pishmagan ko'm-ko'k olmalar
hamda juda pishib ketgan olmalar bo*lishiga yo'l go*yilmaydi.

Saglanuvchanligi yaxshi bo‘lmagan va iste’mol qiymati past
bo‘lgan olmalarni saglashga joylashtirish va sotish jarayonlarida
ularning pishib yetilganlik darajasiga talab qo‘yilishi shart emasligi
standartlarda ko‘rsatib o‘tilgan.

Pomidorlarning pishib yetilganlik darajasi ularning rangiga qarab
aniqlanadi (qizil, binafsha, sut rangli, sariq va hokazo). Pomidorlar gaysi
maqsadlarda ishlatilishiga qarab, ularni turli pishganlik darajasida terib
olinadi.

Ko*pchilik meva va sabzavotlar uchun pishganlik darajasi alohida
ko'rsatkich sifatida ajratilib  ko‘rsatilmasdan ularning  kompleks
ko“rsatkichi bo’lgan «tashqi ko*rinishi» ko‘rsatkichida qaraladi.

Meva va sabzavotlamning ayrimlari uchun esa pisheanlik darajasi
ichki tuzilishi bilan xavaleedenadi. Bunday meva g sabzavotlargy
qovun, tarvuz, bodring. baglajon, lavlagi, sholg'om kabilami kil'iliih
mumkin. Masalan, lavlagilar ctining rangi, kcsimining holati s
halgalarning 0q yoki b.inafsha ‘rangiga qarab  sifat h
chiqarish mumkin bo*ladi. La.\flagalar kesimida qancha oq halqalar ko*
bo‘lsa, ularda rang beruvehi moddalar yaxgh; sintez bo*lma: P
iste”mol xossalari ham shuncha past deb xuloggy qilinadi agan vy

Mecva va -““b_'/"“\”‘“k“'_ I.-lthun. {“’SUS"Y ko‘rsatkichlardan vana biri
ularning  kimyoviy tarkibi boyicha ko’rsatkichlarning o'rnatilishi
hisoblanadi. Masalan, qayta ishlash uchun mO'ljullangm; kartoshkalar
tarkibida kraxmal migdorining 12-15% dan kam bo‘lmasligining, yoinki
yong'oglarda namlikning 6-10% dan ortiq ortiq bU'l!TIil;liuininu
ko'rsatilishi buning yaqqol namunasidir. Boshqa ho*l mevalar Vf,;
sabzavotlar uchun ecsa ulaming kimyoviy tarkipj bo*yicha talablar
stardartlarda o'z aksini topmagan. Lekin, ba’zi bir sabzavotlar uchun e¢sa
ularning sifatiga ta’sir ko'rsatuvchi ma’lum bir moddalarning miqdori
keltiriladi. Masalan, kartoshkalarda solanin miqdorining chegaralanishi
aynan shundan dalolat beradi.

- ulardagi
aqida  xulosa

Meva va sabzavotlarning sifat gradatsiyalari.
Yangi uzilgan meva-sabzavot mahsulotlari sifati bo'yicha standart
talabiga javob beradigan, standart talabiga javob bermaydigan, ya’ni
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nostandart va ovqatga ishlatib bo‘lmaydigan (chiqit) kabi guruhlarga
ajratiladi.

Standart mahsulotlar deb shunday mahsulotlarga aytiladiki, ular
hamma ko'rsatkichlari bo'yicha amalda qo‘llanilayotgan standartlar va
texnik shartlar talabiga to‘lig javob beradi.

Nostandart mahsulot deb yo‘l qo‘yilishi mumkin bo‘lgan
me’yorlardan  ko‘'proq darajada nuqsonlari bo°lgan mahsulotlarga
aytiladi. Masalan, standart kartoshkalarda 5% gacha mexanik
jarohatlangan tuganaklar bo‘lishiga yo'l qo‘yiladi. Agar kartoshka
tuganaklarining 5% dan ko‘prog’i mexanik jarohatlangan bo‘lsa, u holda
kartoshka massasi nostandart deb topiladi.

Chigit-standart talabi bo*yicha yo*l qo*yilmaydigan katta nugsonga
ega bo'lib, iste'mol qilish inson xayoti uchun xavfli bo’lgan
mahsulotdir. Xususan. chirigan meva va sabzavotlarda hosil bo*ladigan
aflotoksin va mikotoksinlar inson organizmiga zararli ta’sir ko'rsatib,
kasalliklarni keltirib chiqarishi mumkin.

Aniglangan katta nugsonlarni bartaraf etish mumkinligi va mumkin
cmasligiga qarab esa mahsulotni absolyut chigitlar kabi guruhlarga
ajratish mumkin. Agar mahsulotning 50% dan kamroq qismi kasallikka
chalingan bo’lsa, bu mahsulotni texnik chiqit deb qaralib, meva yoki
sabzavotning buzilmagan qismini qayta ishlash maqsadga muvofiq
hisoblanadi.

Bir necha tur meva va sabzavotlarning standart mahsuloti tovar
navlariga bo*linadi.

Sort — bu ma’lum wr mahsulotlarning bir yoki bir nechta sifat
ko‘rsatkichlari  bo‘yicha mc’yoriy  hujjatlarda o‘ratilgan  sifat
gradatsiyasidir.

Mevalarning tovar navlarini aniglashda qollaniladigan sifat
ko'rsatkichlariga ularning tashqi  ko‘rinishi, shakli, rangi, meva
boldogligi, yo'l qo’yiladigan chetlanishlar, kam hollarda esa pishganlik
darajasi kabi ko rsatkichlari kiradi.

Urug'li, danakli, xurmo. yong'oq mevalari, uzum, kartoshka, sabzi,
lavlagi. karam, chakana savdo tarmoqlarida sotiladigan bosh piyozlar
tovar navlariga bo‘linadi.

Erta pishar olma, noklar, behi. hamma danakli mevalar, xurmo.
bodom. yunon yong og'i, uzum, anorlar ikki tovar navlari (1-chi va 2-
chi) bo*linadi. Kechpishar olma va nok mevalari esa to‘rt tovar navlariga
(oliy, 1, 2, 3-chi) bo*linadi.



Urug‘li (erta pishar olmadan tashqari) va danakli mevalar botanik
navining qimmatligiga qarab ikki pomologik navga (1-chi va 2-chi),
uzumlar esa uch pomologik navga bo‘linadi.

Takrorlash uchun savollar:

L. Ho'l mevalar va sabzavotlaring rangi va sifati orasidagi
bog‘liglikni tushuntiring.

2. Meva va sabzavotlar sirtining holati mahsulotlarning tovarlik va
estetik xususiyatlariga qanday ta’sir ko'rsatadi?

3. Ho‘l mevalar va sabzavotlarning katta-kichikligining sifatiga
qanday ta’sir ko‘rsatishini tushuntiring,

4. Mcva-sabzavotlaming pishganlik darajasi bilan sifati orasidagi
bog‘liglikni tushuntiring,
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4-BOB.

4.1. Ho*'l mevalarning sifat ckspertizasi.

Tayanch so‘z va iboralar: Danakli mevalar, subtropik mevalar,
yong ‘oq mevalar, issigsevar daraxt, yozgi, kuzgi va qishki naviar,pektin
moddalar, pishganlik darajasi, qattiq konsistensiya, tezpishar, tovar
navi, kech pishar navlar, xojalik botanik belgi, pomologik guruh.

Olma. Tcz pishar olma navlarining sifati GOST 16270-70 ga, kech
pishar olma navlarining sifati esa GOST 21122-75 standarti talabiga
javob berishi kerak. Bu Davlat standartlari talabi bo'yicha tez pish:n‘
olmalar sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha l-chi va 2-chi tovar navlariga
bolinsa, kech pishar olma navlari csa oliy, 1-chi. 2-chi va 3-chi tovar
navlariga bo‘linadi. Olmalarni  tovar navlariga ajratishda asosiy
ko'rsatkich tekshirish uchun namuna sifatida olingan olmalarning eng
katta ko'ndalang kesimining diametri hisoblanadi. Masalan, kech r:islla?
olmalarning dumaloq shaklli oliy navida ko'ndalang kesimining
diametri 65 mm dan, 1-navida 60 mm dan, 2-navida 50 mm dan. 3-
navida esa 40 mm dan kam bo‘lmasligi talab etiladi. Bundan tashqari
olmalarning sifatini belgilaydigan asosiy ko‘rsatkichlarga ulaming
tashgi  ko'rinishi, pishib ctilganlik  darajasi, hidi. ta’mi kabi
ko'rsatkichlari kiradi. Chirigan, shishgan. eti qoraya boshlagan olmalar
sotishga ruxsat ctilmaydi. ‘

Nok. Nok issigscvar daraxl,. mevasi olmaga nisbatan ancha nozik
qlashga va tashishga chidamsizroq meva hisoblanadi,
Nokni asosan ho’l meva sifatida iste’mol qilinadi va undan kompm'
murabbo. sukat kabi mahsulotlar tayyorlashda ham foydalaniladi. |

Nokning kimyoviy tarkibida quyidagi moddalar mavjud (°%): suv
82-85%. gand 6.5-13. kraxmal 0.3, kletchatka 0.6-0.9, pektin moddalari
0,2-0,3, organik kislotalar 0,1-0,5, mineral moddalar 0,3-0,7, oshlovchi
moddalar 0,02-0,17. Shuningdek, nok mevalari tarkibida C, B, B, va
boshga vitaminlar ham uchraydi.

Nokning shakli yassi-yumalog. yumaloq. tuxumsimon. ovalsimon
bo'ladi. Po*stlog‘ining rangi asosan bir xil, yashil, sarg'ich-yashil, sariq
ranglarda bo'ladi. Mag'zi esa oq. krem, pushti rangli. konsistensiyasi
qattiq, donador. mayda donador. dag'alroq. yopishqoq, mayin,
ugalanuvchan, moysimon, og'izda tezda eriydigan holatlarda bo*ladi.

Nok ham pishib yetilish muddatiga qarab yozgi, kuzgi va gishki
navlariga bo*linadi.

shuning uchun sa



Yozgi navlari iyul-avgust oylarda pishib yetiladi, ular suqlashga
deyarli yaramaydi (saglanish muddati 10-20 kun). Yozgi I‘.lil\‘|£ltlgﬂ..
Vilyams yozgi navi, Zuhra, Lastochka, Podarok, Ra'no kabi navlari
kiradi. o N o i

Kuzgi navlari avgust oyining oxiri, sentyabr oyining bosh arida
daraxtdan uziladi. Ular ikki-uch oylar saqlangandan keyin yaxshi p].?h.l,b
yetiladi. Mevalar tashishga yarogli. Kuzgi navlarga Lesnaya krasavitsa,
Kuzgi qizil nashvati, Paxtakor, Medovaya navlarini kiritish lTlUITlllklI'I..

bQishUi navlari sentyabr oyining oxiri va asosan oktyabr oyida
= - B . -
daraxtdan uziladi. Daraxtdan uzilganda mevalar qattiq k(ms;slcnsl_yuga
cga bo*lib, ularning ta’mi va hidi ham kam seziluvchan bo'ladi. Qishgi
nav mevalar bemalol 4-5 oy saqlanadi va ulami uzoq masofalarga ham
ham tashish mumkin. Qishgi navlarga Qishgi  Dekanka. Royal
Zimnyaya, Olive de Serr, Qishgi nashvati, Kofe kabj navlarini Kiritish
b
mumkin. ) o ‘ ‘ '

Yangi uzilgan tezpishar noklar sifatiga ko‘ry I-chi va 2-chi tovar
navlariga (GOST 21714-76), kCChplShfll‘ noklar esa 1-chi, 2-¢hj va 3-chi
tovar navlariga (GOST 21713-76) bo linadi.

Nok mevalarining l-c_hl va Z—c:_htb 10\:_21;- naviari biyy pomulogil\-
navdan tashkil topib, shakli va rangi b(.) yicha aynan s, pPomologik
navga xos, pishib yetilganlik dz;rayzsn hlrl'XlL ombor Zararkunanda g

_ a kasalliklarga chalinmay:. T
bilan zararlanmagan va kasalliklarg d gan bo*lish; ker

ini belgi ak. Nok
" 1¢ clgilas dS i LI .

mevalari uchun ham tovar navlarini _bt‘l.,.] jhdi‘l asosiy ko Ih'dlkl(.‘hl(ll‘dun

biri meva katta ko'ndalang kesimming  diamey

hi\‘ubl-l ad;
o P I "Oblanadi. gy
ko‘rsatkich birinchi tovar navlarida 55 mm dan, ikkinchi 1oy, navlaridy

inchi tovar navlarida csa 35 _— ;
45 mm dan, uchinchi tovar navl 0 0 mm dan kap 1, Im
) i tandartlarda qayd etilgan,
ugorida keltirilgan standartiatt .
y i daraxti issigsevar, mevasj .
Behi. Behi daraxt b atla,
qoplangan, shakli olmaga yoki nokka o’xshash bo*ladi. Mevasining etj
zich lz‘mi tishni gamashtiruvehi, hidi xushbo'y vy yogimli bo*ladi.
éch;(hln yuqori sifatli murabbo, marmeclad, kompot. jem
mahsulotlar tayyorlanadi. . . o _ - |
Behi mevalarining o‘rtacha kimyoviy tarkibi quyidagicha (%): suv
81-85 %, umumiy gand 5-12% (fruktoza ko*proq), organik kislotalar
0 ‘;-0~9 % (asosan olma va limon kislotalari), kletchatka 1.5 %o, pektin
m-(u)dd.afari 0.5-1.5 %, oshlovchi moddalar 044-0.66 v, mineral
moddalar 0,8 % (temir va mis ko‘proq). Shuningdek, behi lurklhidg 8
B,. B: va boshqa vitaminlar uchraydi. Yangi uzilgan behi mevasidan

asligi

ukehalay bitan

singari
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kamqgonlik va boshqa kasalliklarda foydalaniladigan tarkibida temir
moddasi ko'p bo*lgan ekstraktlar tayyorlanadi.

Behilar pishish muddatiga qarab ertapishar va kechkipishar
turlariga  bo'linadi. Behilarning ertapishar navlari sentabr oyida,
kechkipishar navlari csa oktabr oyida yig'ib-terib olinadi. Ulaming
kechkipishar navlarini 4-8 oy saqlash mumkin. Saqlash jarayonida behi
mevasi biroz yumshaydi. taxirligi kamayadi va o°ziga xos xushbo’y hid
paydo giladi. Shu sababli, murabbo, jem va boshqa mahsulotlar olish
uchun uzoqroq saqlangan mevalardan foydalanish magsadga
muvofiqdir.

Xo‘jalik botanik belgilari boyicha behilar ham ikki pomologik
guruhga (GOST 21715-76), sifati bo'yicha esa I1-chi va 2-chi tovar
navlariga bo*linadi. Ularning sifatini aniglashda tashqi ko‘rinishi, katta-
kichikligi. pishib yetilganlik darajasi va ruxsat etiladigan chetlanishlar
darajasi  kabi ko'rsatkichlariga katta e’tibor beriladi. Eng katta
ko'ndalang kesimining diamctri -navida kamida 60 mm, 2-navida csa
kamida 45 mm bo‘lishi kerak. Respublikamizda behilarning Non behi.
Baxri. Turush, shirin, Samarqand kabi navlan yetishtiriladi.

4.2. Danakli mevalar
O‘rik. O‘riklarning sifati GOST 21832-76 nomerli standart

talabiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo'yicha o'rik mevalari

ikki tovar naviga bo‘linadi.

Birinchi tovar naviga kiritiladigan mevalar shakli va rangi bo*yicha
nologik navga xos, butun, toza, sog‘lom, yaxshi yctilgan
(go'ra cmas yoki P’?"‘b o'tib ketmagan), ortigcha namliklarsiz, begona
ta'mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak.

O'rik mevalari uchun asosiy ko'rsatkichlardan bin ulaming
ko ndalang kesimining diamctri hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich o*riklarning
Yevropa va Eron-Kavkaz navlarida 30 mm dan, O'rta Osiyoga mansub
navlarida esa 25 mm dan kam bo‘lmasligi kerak. Ikkinchi tovar naviga
kiritiladigan mevalarda csa ulaming §l1akli shu navdan bir oz farq
gilishi, pishganlik darajasi ham har xil bo‘lishiga yo'l qo'yiladi. Bu
tovar  naviga  Kiritiladigan mevalar  o‘ichamlari  bo‘yicha

aynan shu pol

me yorlanmaydi. S
O‘rik mevalari  sifat  ckspertizasini - o‘tkazishda  standartda

ko‘rsatilganidek ma’lum chetlanishlariga ham yo'l qo’yiladi. Masalan,
& . L. ) . . 2

o'rik mevalarining birinchi tovar navlarida yuzasi | sm” dan oshmagan 2

ta yengil mexanik shikastlanganlik va 2 % gacha zararkunandalar bilan
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zararlangan mevalar bo‘lishiga yo‘l qo‘yiladi. Shu bilan L.air'qulorda
ikkala tovar navida ham chirigan va go‘ra mevalar bo'lishiga yo'l
qo‘yilmadi. _ .

Shuni alohida ta’kidlash joizki, bizning fikrimizcha o*rik mevasiga
bugungi kunda qo‘llanilib kelayotgan mazkur standart ayrim
kamchiliklardan holi emas. Shu sababli muallif o*rik mevasiga
Respublikamiz sharoitidan kelib chiqgan holda yangi standart ishlab
chigish borasida tadgiqotlar o‘tkazib, bu boradagi fikr-mulohazalarini
matbuotda e¢’lon qilgan. Muallifning fikricha o‘rik mevasiga yangi
standart ishlab chiqgarishda bizning hududimizda yetishtirilayotgan o‘rik
mevalari tarkibida qand va karotin moddasining migdorining boshqa
mamlakatlar  tabiiy-iglim  sharoitida yetishtirilayotgan o'rik
mevalaridagiga nisbatan ancha ko'pligini asos qilib olish magqsadga
muvofiq hisoblanadi. Aynan ko‘pchilik xo‘l mevalar standartlarida
kimyoviy tarkibi bo‘yicha ko_‘rsa?kichlaming 0°z aksini topmaganligi
yangi standartlar yaratish zaruriyati borligidan dalolatdir.

Shaftoli. Shaftolining sifati GOST 2183374 nomerli  standart
talabiga javob berishi kerak. BL? stan.d.un 1:diubi bo‘yicha o'rik e
sifat ko‘rsatkichlariga qarab oliy, birinchi va ikkinep; tovar navlarigy
bo‘linadi. . .oa kiritiladi

Oliy va birinchi tovar n.m’lgﬂ "” I ﬂ‘( Lgﬂn Mevalar shaklj
bo'yicha aynan shu pomologik naved xos, uun, toza, sog‘lom,

: . liklarsiz, begona ta’mlarsiz vy hidl
yetilgan, ortigcha nam
kC'akikkiHChi e navida'esﬁ' shak‘h va ra'ngllshu pomologik nav
bo*Imagan navlar ham hn‘ll.‘fh‘lgil yo [ q(’)‘ylladl. -

Shaftolining oliy va l_"_““‘:h' T'E]V!"r'(iil ”TUVHIE.H‘ hal(l‘ntlm.‘/ bo*lishi
mumkin. Lekin baldoq birikkan Joyda meva po stlog*| shilinmagan
bo*lishi kerak. ) '

Shaftolilar sifatini baholashda muhim ko*rsatkichlardan vana biri
pishganlik darajasi hisoblanadi_' Oliy l\fa.bi_ringhi “f‘?’“‘.”"“ shaftolilar
yaxshi yetilib pishgan. pishganlik dzl[':jjzlt:l‘hll: x1l bo‘lishi 'kcruk, Ularda
g'o'ra yoki o°ta pishib ketgan mevalar bo I|5I.1|ga yo“l qo’yilmaydi.

Shaftoli mevalari uchun ham yana bir asosiy ko‘rsatkich meva
ko‘ndalang kesimining diametri  hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich |-
uvguﬁgacha)dgﬁbderﬂ)ohnmhganshaﬁuhlneyaMrnnng(ﬂuy}ovgrnavi
uchun 50 mm dan, birinchi tovar navi uchun 45 mm dan. ikkinchi tovar
navi uchun ham 45 mm dan kam bo'Imasligi, 1-avgustdan keyin yig*ib-
terib olingan shaftoli mevalarining oliy navlari uchun esa 55 mm dan.

a rangi
vaxshj
arsiz bo'lighi

ga X0s
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birinchi navlari uchun 50 mm dan, ikkinchi tovar navlari uchun ham 50
mm dan kam bo‘lmasligi yuqorida ko'rsatib o'tilgan standartda belgilab
qo‘yilgan.

Shaftoli mevalarining sifatini baholashda ham o°rik mevasidagi
singari ma'lum chetlanishlarga yo‘l go*yiladi. Masalan, shaftolining oliy
navida mexanik jarohatlar bolishiga 7yo'l go'yilmaydi. Birinchi tovar
navlarida esa har birining yuzasi 2 sm” dan oshmagan 2 tagacha yengil
jarohatlar bo‘lishiga yo°l go‘yiladi. Yoki oliy nav mecvalarda
sararkunandalar  bilan zararlangan, kasallikka chalingan mevalar
bo*lmasligi standart talabi bilan o‘rnatilgan bo‘lsa, birinchi nav
navlarida csa 15 % gacha jarohati bitgan mevalar bo‘lishiga yol
Shuningdck, shaftolining uchala tovar navida ham chirigan va

qo'yiladi. lini : :
pishmagan ko'k mevalar bo'lishiga yo'l qo*yilmaydi.
Gilos. Giloslarning sifati GOST 21922-76 standarti talablariga

kerak. Bu standart talabi bo‘yicha gilos sifatiga qarab
birinchi va ikkinchi tovar navlariga bo‘linadi.

Har bir tovar naviga kiritiladigan mevalar shakli va rangi bo‘yicha
gik navga xos, yaxshi pishgan. butun. toza, sog‘lom,
ortigcha namliklarsiz, begona ta’m va hldla!-snz bo‘.lls!n kcr;}k. Birinchi
tovar naviga kiritiladigan mevalar pishganlik darajasi bo"yicha bir xil
kerak. Ikkinchi tovar naviga kiritiladigan mevalarda esa

javob berishi

aynan shu pomolo

bo'lishi _ tovar I ‘ ladiga
pishganlik darajasi har xil bo lishiga yo'l qo‘yiladi. Ularda chirigan,

pishmagan ko'm-ko'k mevalar bo‘ishiga yo'l qo*yilmaydi.

Gilos mevalarining sifatini baholashda ham o'rik, shaftoli, olxo‘ri
mevalaridagi singari ayrilp cl1etlan1.shla|'ga yo'l qo'yiladi. Masalan. gilos
mevasining birinchi navida ul.amx.ng tayyorlash jarayonida boldogsiz
mevalar hissasi 5% gacha, yo‘ttsll jarayonida esa 10 % gacha bo‘lishiga
yo'l qo'yiladi. ikkinchi navida esa bq ko:rsal'klch mos ravishda 10 % va
20 % gacha bo'lishiga ruxsat ctilishi me'yoriy hujjatlarda gayd ctilgan.
Shunir;gdck, birinchi navga kin"tiladigan gilps fncvglarida jarohatlanib,
jarohatlari bitgan mevalar hiSS&S'l 5% gacha, ikkinchi tovar navlarida csa
20 % gacha bo'lishiga yo'l go“yiladi. o

Danakli mevalaming boshqa turdagilari singari giloslarda ham
qo‘ngir tusga kirib qolgan dog'li mevalar, chirigan. o*ta pishib ketgan
mevalar bo’lishiga yo'l go'yilmaydi.

4.3. Yong‘oq mevalari
Yong'oqlar bu quruq mevalar bo’lib. boshqa mevalardan wzilishi,
tarkibi, sifatini baholash va foydalanishi bo'yicha katta tarq qiladi.
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Yong‘oq mevalari tarkibida suv kam (6-15 %) bo'lib, ular
tarkibida yog*' — 40-72 %, ogsil — 14-28 %, uglevodlar esa — 4.8-12,0 %
ni tashkil etadi. . o "

Yong'oglarning sifatini baholashda tashqi ko'rinishi (butunligi,
po‘stlogining rangi, shakli), 100 dona yong‘oq massasi, namligi, ta’'mi
va hidi, mag'zining sifati va rangi eng muhim  ko‘rsatkichlari
hisoblanadi. Shuningdek, standartda mexanik jarohatlar, zararkunandalar
bilan zararlanganlik darajasi, achchiq ta’'mli mag‘izlar hissasi. begona
aralashmalar migdori kabi chetlanishlar ham ko‘rsatiladi. [.ekin. har bir
yong‘oq turining sifatini bahol.ashda_ o‘zigz.l xos-xus_us_;i){ulln ri _muvj ud I_igi
uchun ulaming sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha tavsifini alohida-alohida
keltiramiz. ‘

Yunon yongogi. Yunon yong'og‘i sifat ko'rsatkichlari bo yicha
GOST 16832-71 standarti talabiga javob berishi kerak. Bu standart
talabi bo‘yicha yongoqlar oliy, birinchi va ikkinchi tovar navlariga
bo‘linadi. Yunon yong‘og‘ining hamma tovar navlari
yetilgan, begona ta’mlarsiz va hidlarsiz bo‘lishi kerak.
esa 10 % dan ortiq bo*lmasligi kerak. :

" L 2 avli ° ¢ arning fe or
rangdan qo‘ngir ranggacha, -yup]q‘ii ; Chagiladigan Mag zi esy
po‘stiogidan butun yoki yarim 1o igll] [(-Malanadigan bo*lishi kcr'l}\:

PO e T $5 !y‘] esa t ASIMOn-ca . . Ak,
Mag'zining sirtidug ‘PQ g’[l((;? n’it\f]i ong* nlbd“q rangdan o och-

o‘ngir ranggacha bo ladi. Oliy navii yong‘oq arda po‘stle,
GRie Ehee : roqlarda esa sal g*adirpy, i
tekis. birinchi navli yong g U

butun, yaxshi
Ularda namlik

£ining sipg

bo*lishigq vo©l
‘yiladi. - ;

qo y”ﬁ(inchi o n?v“ yong nqmrdu_ Csa po‘stlog*i uch-qo'ngir

rangdan to qora-qongir rzm:ggacﬁal bo_'[;b. ularda qiyin chagiladigan

yon“é-oq[ar by B Tisliipa y(? I qo‘ y]l‘a_dl. Bu nav yongroqlarning mag*zi

och-go'ng'ir ~ rangdan  10°q-qo'ngir - ranggacha  bo'|ip,

i i i mag 7|
po‘stlogidan qiyinroq él_]l'ilffld‘l. -
Yunon yong'oglarming sttatmi baholushdugi muhim

ko‘rsatkichlardan biri Katta ko*ndalang kcs-injining diametri hisoblanadi.
Oliy navli yong'oglarda ko‘ndalang kesimining diametri 28 mm dan, |-
navlarida 25 mm dan, ikkinchi navlarida esa 20 mm dan
bo‘Imasligi kerak.

Yong‘oglarning sifatini baholashdagi yana bir muhim ko*rsatkich
yong‘oq mag‘zining hissasi h_isob'lanadi._ Bu kt‘)‘[‘SﬂlI(l‘L‘h olty navli
yong'oglarda 50 % dan, birinchi navl.l 45% dan. ikkinchi navlj
yong'oqlarda esa 35% dan kam bo‘lmasligi kerak.

kam

6()



Oliy tovar navli yong'oqglarda begona aralashmalar va yong‘oq
po'stlog'i bo‘lmasligi, birinchi navida esa 0.1% dan, ikkinchi navida esa
0.3 % dan ko'p bo‘lmasligi ko‘rsatib qo'yilgan. Shuningdek, birinchi
navli yong'oglarda qurigan qobiqqa ega bo‘lgan yong'oqlar miqdori
1.0% dan, ikkinchi navli yong‘oglarda esa 3.0% dan oshmasligi kerak.

Yunon  yongoglarining  sifat  ekspertizasini  o‘tkazishda
aniqlanadigan asosiy ko'rsatkichlardan yana biri zararkunandalar bilan
zararlangan. buzilgan, yaxshi yetishmagan yongoq mevalarining hissasi
hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich oliy navli yong oqlarda 1.0% dan. birinchi
navli yong oqlarda 5,0% dan, ikkinchi navli yong“oglarda esa 10.0%
dan ortiq bo'lmasligi kerak.

Bodom. Bodom ta’m korsatkichi bo‘yicha shirin va achchiq
ta'mli bodomlarga bo‘linadi. Achchiq bodomlarning mag*zida zaharli
alikozidlar amigdalin (3-7%) l?o‘_l;u[i. Shu sababli ham achchiq mag"izli
bodomlar ozig-ovqat mahsuloti sifatida go*lanilmaydi.

Shirin mag‘izli bodomlarning sifati GOST 16830-71 standarti
talabiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha bodomlar oliy
v bil;m.:hi navlarga bolinadi. Har fkkala navida ham bodomlar yaxshi
po‘sliug‘iniﬂg rangi bir xil. sarg’ich-kulrangdan to qoramtir-
nagacha bo'lishi kerak. Ularming mag'zining qobig‘i esa och-
i ggacha bo‘ladi. Bodomlarning ta’mi va hidi

yetilgan.
go'ng'irra _
qo'ngirdan to qongit ran | - -
cos yogimli, begona fa mlarsiz. va hidlarsiz bo'lishi kerak.
Bodomlar mag zining nam[lgl_ 10 % dan ortig bo*lmasligi kerak. Oliy
navli bodomlarning po‘chog't .qu.O.Z pﬂ‘cho-qu yumshoq po‘chogli.
birinchi navlarida esa po‘chog’i qattiq ‘b()'l‘ddl. Oliy navli bodomlards
1o chigishi 30% dan, birinchi navlarida esa 25% dan i

o'ziga

magzinit : )
bo ‘Tn]agligi yuqorida qayd ctilgan standartda ko'rsaub o tlgan,

Srandart talabi bo‘yicha bodomlarda massasiga nisbatan quyidagi
nugsonlar bo'lishiga ruxsat ctiladi (%, ko'p emas): oliy navli
bodomlarda sararkunandalar bilan zararlangan bodomlar - 0.5, birinchi
navli bodomlarda esa — 1.0: yaxshi yetishmagan bodomlar mos ravishda
1.0 va 3.0: qurib golgan po'chogli bodomlar migdori mos ravishda 2.0
va 5.0: achchiq mag‘izli bodomlar migdori mos ravishda 1.0 va 3.0.
Buzilgan bodomlar oliy navli bodomlarda bo‘lmasligi kerak. birinchi
nuvliLhmlmn]urdu esa ularning hissasi 3.0 % dan ortig bo‘lmasligi
standartlarda ko‘rsatib qo*yilgan.

Yeryong'oq. Mevasi tuproq ichida yetiladi, uni qazib olib,
quritiladi.  Yeryongroq  issigsevar o'simlik  bo‘lganligi  uchun
Respublikamizning  janubiy  viloyatlarida  ko'plab  yetishtiriladi.
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Yeryong'oq mevasi — qo‘l bilan bosilganda oson chaqiladigan yumshoq
po'stloq ichidagi dukkakdan iboratdir. Yeryong'oqda o‘rtacha oqsil
miqdori 27,5 %, yog* — 44,5 %, kletchatka — 2,5 %, kul moddasi esa —
2.8 % ni tashkil etadi. !

Yeryong‘ogning sifati GOST 17111-71 nomerli Siqndzu't 1alab1.
bo'yicha aniglanadi. Bu standartga binoan yeryong'oqning (-iukkagl
sog'lom, sarg'ish rangli, 0*ziga xos ta'mga va hidga ega bo’lishi kerak.
Boshqa yong*oq turlarida talab ctilgani singari ularda namlik migdori 10
% gacha qilib belgilangan.

Standart talabi bo‘yicha yeryong‘ogda begona aralashmalar
miqdori 1,0 % dan (Shundan 0,5 foizi mincral va organik un".lluslln1alal"),
maydalangan va nugsonli mag‘izlar miqdori csa 2.0% dan ortq
bo‘lmasligi  kerakligi ko‘rsatib o‘tilgan. Shuningdek. yeryong'og
massasida begona ta’m va hidga ega bo‘lgan. zararkunandalar bilan
zararlangan mag'izlar hamda yovvoyi va madaniy o'simliklarning
urug‘lari bo‘lishiga yo*l o yilmaydi. ) )

Yeryong'oq ham boshaa vong ogq mevalari singarn to'g ridan-
to‘g‘ri iste’mol qilinadi va uni qandolat mahsulotlari ishlab chiqarishdy
bo:;.-hqa yong‘oq mag'izlari o‘rnini }JOSleclli >.comashyo sifatida ham
ishlatish mumkin. Yeryong'oq mag-zida ko‘p migdorda yog* bu“lguniigi
uchun undan yog" olishda ham foydalanish mumkin.

4.4. Subtropik mevalar

Subtropik  mevalarga  sitruslar  (apelsin, mandarin. limon,
greyfurut), anor, Xurmo, anjir va boshqalar kiradi. Respublikamizda
yetishtiriladigan LlS()'Sly.S_lell“Oplk_ mevulzu‘_ anor, xurmo, anjir va limaon
(issigxonalarda yeushunlzl(_li! hl.s‘(.)b.lumldl..liu mevalar bir guruhga
kiritilsada kimyoviy tarkibi, _sllrfol?axshllk xususiyqllzu‘i va  sifat
ckSPCrlizasini o‘tkazish uslublari bo‘yicha ma’lum darajada bir-biridan
farg qiladi. . . .

Anor. Anorning mevasi yirik (diametri 12 sm gacha), sharsimon.
po‘sti ogish (ogpo‘st) yoki qizg'ish (qizil po‘st) bo‘ladi. Ichida meva
xonalarga bo‘lingan, xonalarda ta’mi nordon-shirin, rangi qizil yoki
pushti sersharbat etga oralgan urug'lar bor. Anor mevalari bir
donasining og‘irligtg_,a garab katta (400 g dan ortiq), o'rtacha kattalikda
(300-400 g) va kichik (300 g dan kamroq) bo‘ladi. Anorlar tarkibidagi
kislotalar miqdoriga qarab shirin, nordon-shirin va nordon guruhlariga
bo‘linadi. Shirin anorlar ctida qand miqdori 15-19 foiz miqgdorida
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bo‘ladi. Anor tarkibida vitaminlar va xilma-xil mincral clementlar
mavjudligi uchun ham shifobaxshlik xususiyatiga egadir.

Muallifning Surxondaryo viloyatining Dashnobod, Bandixon va
Fargona vodiysi Quva tumanining «Anor» xo'jaliklarida yetishtirilgan
anorlarning Qozoqi va Qizil anor navlari bo‘yicha o‘tkazilgan ko‘p
yillik tadqigot natijalari shundan dalolat beradiki, anor mevasi makro va
mikro elementlarga boyligi bilan alohida diqqatga sazavordir. Anor
mevasi tarkibida kaliy, natriy, kalsiy, magniy kabi makroelcmentlar va
rux. temir. marganets. nikel kabi mikroelementlar borligi aniglangan.
Anor sharbati tarkibida boshqa sitrus mevalaridagiga nisbatan C, B, va
PP vitaminlarining miqdori kamroq bo‘lsada, bu mevalar ham inson
organizmi uchun fiziologik faol mgdd.alaming muhim manbai bo‘lib
xizmat gilishi tadqiqot natijalari asosida lsbotlaqgan.

Anorning sifati GOST 27573-87 nomerli standart talabiga javob
berishi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha anor mevalari sifat darajasiga
garab birinchi va ikkinchi tovar navlariga bo‘linadi. '

Har ikkala navga kiritiladigan _meva}ar yangi. butun, yetilib
pishgan. sog’lom. toza, ort'iqcha nar.nllklar:‘;lz. ombor zararkunandlari
bilan zararlanmagan, shakli va rangi bo‘ylchz} aynan shu pomologik
navga Xos bo'lishi kerak. Ikkinchi to.var navida esa shakli va rangi
bo"yicha shu pomologlk qa\(ga X0s l?o ln‘m_gan mevalar. ham bo*lishiga
ruxsat ctiladi. Mevalar ta mt va hidi bo‘yicha esa o'ziga xos, begona
(a’mlarsiz va hidlarsiz !)O‘hsh'l‘k(.:l'?k. . '

Anor mevalarnning sifatini bahola.shfla. am.qlanadlgan asosiy
ko-rsatkichlardan biri meva ko‘?(}alang Kesimining d}ametyi_hisoblanadi,
Bu ko'rsatkich |s(c’mol'gu mo ljallangan mevalaming birinchi navida
75,0 mm dan, ikkinchi navida csa 60,0 mm dan kam bo'lmasligi
standartlarda ko'rsatib qo*yilgan.

Anor mevasida uchraydigan asosiy nugsonlardan biri quyosh nuri
ta'sirida anor po‘stlog'ida qora dog'laming paydo bo'lib qgolishi
hisoblanadi. Shu sababli mcvglardg 'ma"lum darajgda bu nugsonning
bo-lishiga ruxsat etiladi. Anorning b.mnc.hl tovar navida anor ygzasining
1/8 gismidan katta bo*imagan. ikkinchi navida esa '|/4 qismida katta
bo‘lmagan qora dog'ga cga bg'lgan mgvalar bofllshlga yo'l qo‘yiladi.
Anorning  sifat ckspertizasini O‘tkaleh_da aniglanadigan yana bir
ko'rsatkich anor po-stlog’ining mexanik shikastlanganlik darajasi
hisoblanadi. Birinchi navli anor mevasida po‘stlogi urilib shikastlangan
mevalar bo‘lmasligi kerak, ikkinchi navlarida esa yuzasi anor mevasi
yuzasining 1/4 qismidan katta bo'lmagan jarohatli mevalar bo’lishiga
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ruxsat etiladi. Shuningdek, anorning ikkala tovar nu\fidu ha_m mexanik
jarohatlari bitgan mevalar miqdori clwgaralapmaydl. l_,cl.u_n. slandqrt
talabi bo‘yicha anorning har ikkala tovar navida hqm chirigan, ezilib
qolgan, pishmagan, qishloq xo'jalik zararkunandalari bilan zararlangan
mevalar bo'lishiga yo‘l qo*yilmaydi. y

Xurmo. Xurmo mevasi yassi, sharsimon, sirti silliq. po’sti
zarg'aldog-sarigdan to‘g-gizil ranggacha bo‘ladi. Xurmoning  sifati
RSTUz 854-98 nomerli standart talabiga javob berishi kerak. Bu
standart talabi bo‘yicha xurmo mevasi birinchi va ikkinchi tovar
navlariga bo‘linadi.

Har ikkala tovar naviga kiritiladigan mevalar yangi. butun. toza,
sog'lom, gishlog xo‘jalik  zararkunandalari  bilan zararlanmagan,
mexanik jarohatlanmagan, shakli va rangi bo'yicha shu pomologik
navga xos bo‘lishi kerak. Ta’mi va hidi esa yoqimli, o*ziga xos, begona
ta’mlarsiz va hidlarsiz bo‘lishi kerak.

Xurmo mevalari uchun ham asosiy ko‘rsatkichlardan biri meva
ko‘ndalang kesimining diametri hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich birinchj
navga kiritiladigan m't:va!urda 60 mm dan kam hu‘lnmsligi kerak.
Ikkinchi navga ki'ritl\ad\gan mevalar  uchun  egqy bu  ko*rsatkicly
me’yorlashtirilmaydi. o _

Anor mevasildﬁgl szlngzgrl‘l‘ﬂlfmo Mmevasida  ham quyosh nug
ta’sirida qora dO'g'l:d!' payRiss Rarlisii mumlfm_ Standart talal; bo*vicha
birinchi navga kiritiladigan Xurmo mevalarig, qora dog*lar bolmys[ie:
kerak, ikkinchi navlarida csa Xurmo Yuzasining I/SQtlismidun l::il!lbl
bo‘lmagan qora dog_'il me_\’ﬂlﬂl".bo‘iis_higa Yo'l qo'yiladi. memz
mevalari mexanik ta’sirga t‘?hldal‘US!Z. nozik meyy bolgantiei sababli har
ikala tovar :mv:dzll szii11 po‘stlog’s .5/{{/(&5.('anil) golgan jarohatli mevalar
bo*lishiga yo'l (o }-“f!ﬂluyd!. Shuningdek, xurmoning ikkala tovar navida
ham chirigan, czilgan va pishmagan ko*m-ko'k mevalar bo*lishiga yo*
qo‘yilmaydi.

Takrorlash uchun savollar:
I. Kechpishar olma navlarining  sifutjoq ganday talablar
go‘yiladi?
Nok va behilaming sifatj
Danakli mev
Yong‘oq me

ga ganday talablar qoyiladi?
alarining sifatiga qanday talablar qoyiladi?
valarining sifatiga qanday talablar qo*yiladi?
Subtropik mevalarining sifatiga ganday talablar qoyiladi?

s
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5-BOB.

5.1. Ho'l sabzavotlarning sifat ckspertizasi. Tuganak mevali
sabzavotlar
Tayanch so*z va iboralar: Tugunak mevali sabzavotlar. ildiz mevali
sabzavotlar,  pivozsimon  sabzavotlar,  qovogdosh  sabzavotlar,
pomidorsimon sabzavotlar, kartoshka, batat, topinambur, generativ va
vegetativ kurtaklar, karam sabzavotlar.

Tuganak mecvali sabzotlarga kartoshka, batat, topinambur kiradi.

Kartoshka. Eng ko'p tarqalgan sabzavotlardan hisoblanib, oziq-
ovqat mahsulotlari balansida muhim o‘rinlarni egallaydi. Shu sababli
ham kartoshkani ikkinchi non deyishadi.

Kartoshka tuganagi shakli o‘zgargan poyadir. Chunki, u ycr osti
poyaning yon kurtaklaridan rivojlangan ogpoya (stolon) uchida ozig-
moddalaming to‘planishi natijasida kengayib hosil bo*ladi. Tuganakning
a ko'zlari bo’lib, ularning har birida 3-4 tadan kurtagi bo'ladi.
Yangi tuganak ustida osongina. z_mil?digan po‘sti bo‘ladi. Keyinchalik
esa tuganakni po‘choq deb yur'ltlladlgan kop gatlamli to*qima qoplab
oladi.  Tuganakning po’sti Fuganakm nam yo‘qotishdan,
mikroorganizmlar ta“siridan va tashq‘l :?oqulay §haronlardan saqlaydi.

Tuganakning biokimyoviy tark{bl 75 foiz suv va 25 foiz quruq
mod daJan iborat. Qurug moddaning .70-80 foizi kraxmal bo'lib,
tuganakda uning miqdori 20-?5%, ogsil — 1,5-3,0%, gandlar — 0,5-
1.0.8%, klechatka — 1,0%, yog' - 0,2-0,3%, k.ul moddasi — 0,8-1,0% ni
tz;shkil etadi. Bundan tashq.ar.l kanoshka vitaminlar (C, By, Ba, PP, K) va
mineral elementlar manbaidir. Ayniqgsa, yosh pishmagan tuganaklar C
vitaminini. ya'ni askorbin kislotasini 40 mg % gacha saqglaydi. Tuganak
pishganda va kartoshkan §aqlash jar‘ayonida C vitaminining migdori
kamayib boradi. Nish urib ko'karib qolgan tuganaklarda zaharli

yuzasid

glyukoalkaloid-solanin hosil bo‘ladi. Uning miqdori 100 g tuganakda 20
milligrammdan oshsa, odam va hayvonlar uchun zaharlidir. Kartoshka

tuganagi suvda qaynatilganda §0|3“i" m_iqdori ancha kamayadi.
Kartoshkaning qaysi sohada ishlatishga mo*ljallanganligiga garab, ular
shartli ravishda xo‘raki. texnikaviy va universal navlarga bo‘linadi.
Kartoshkaning xo°raki navlarining mazasi yaxshi yupqa po‘cheqli,
shakli esa dumalogrog. eti esa 0q. archilganda va to‘g'ralganda tez
qorayib qolmaydi. Kartoshkaning xo‘raki navlarida tarkibida kraxmal
miqdori 14-18 foizni tashkil etadi.
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ing texnikaviy navlari tarkibida klaxmalnmg miqdori
KanOShkagma [‘ asosan kraxmal va spirt ishlab chigarish uchun
i bo‘lib, bu navlar P Senlet mavlaror
yuq07’ll b(_’ (I;;b'l(artoshkaﬂi“g universal navlari esa ham xo‘raki nav ldttc;,d,
alaniadi. ey
foyddtixnikaviy navlarga qo‘yiladigan talablarga ng\(')l? i?uadl. S'm
hdmb[' bu navlar ikkala magsadlarda ham ishlatilishi r?mmklﬂ-
saba ' spublikasida ekiladigan navlar asosan xo‘raki naviar
O*zbekiston Respublikas e toshka navlari ertapishar
isoblanadi. Unib yetilish davriga qarab kartoshka navlari ertapishar,
hEE’Ob f"r]]ar' va  kechpishar navlarga  bo‘linadi. O‘zbckistor_lda
ortap!m]liirilcan va keng tarqalgan ertapishar kartoshka navlariga
Bolor {{Ski ?anniy Zarafshon, Nevskiy, Ramona. Sante. Kosmos
Bel?mbﬁ; );‘napi'ihal" va kechpishar navlariga esy Temp, Kardinal,
nav anl[ Pikasso, Agriya kabi navlarini kiritish mumkin.
re b 3 = 5 % ‘ e B '~
D|a(rlﬂalmsrmm_lIqrida ahliga sotiladigan kartoshkalar GOST 26546-85,
o R4 <« - .
SdViag ('l mahsulotlari olish uchunqayta ishlashga mo*ljallangan
02"1“_’1"]?"1]” esa GOST 26832-86 standarti talabiga javob berishi kerak.
k;}rlom "ﬁda 1;0%"] chakana savdo tarmoglaridy aholiga sotiladiw
- (] AIIS . 6] ] . - - =
Biz qlulfalar sifatini baholash bilan bog*liq ma lumotlarmn;j keltiramiy
kalt(:';] orida qayd etilgan GOST 26345-85 standarti talah; bo*vicha
u S ; alay 7 ; o4
hl?a]ar sotilish muddatiga garab ertaki (joriy yil hosilj. l-
i otiladigan) va kechki (1.senpapry boshlab
entyabrga qadar s inadi. Ertapishar k e o e
sentyat lariga bo'linadi. Ertapishar kartogp. Stfati botyiey
sotiladigan) turlariga ar navlariga bo*|ipa; o icha
langan va saralanmagan tovar nav Jb(I: Madi. Kechj; kartoshiy,
sarale h alangan  qimmatbaho . )
H [ £ ha S{lr(!lano‘ . L av, {S(llillzl]]gun va
esa sifati bo‘yic iga bo'linadi. Mazly, st T ‘
AP - RH| ar ale ST
saralanmagan tovar navlariga vl i ndart bo*vicha
: ing hamma tovar naviarida \Ig.milk]ur butun lWza, spu*|
kartoshkaning ha .o SOE lom,

UG, O smagan va 50""'”"!—1”"’ f""h,"ihl lalab L_]“ill:td.i. S:lr;_llun_gun tn‘vzul-
aularids kartoshka tuganaklari shakli va rang;i bo*yicha bir xil bolishi
MVI(mdtl : agan tovar navlarida esa ozroq chetlanighly bolishi
kcmk"bm.a,mm;;:é;;\far navlarida |(all'l()shkalarning hidi va ta'mi shu
- I-famn 5, begona hidlarsiz va a’mlarsiz bo'|jshi kerak.
botanik rla__"lgi,(ﬂ it:—:iﬂﬁé sifatini  baholashda aniglanadigan asosiy
k "5{11?(3]:’]]11;1111 l;iri kartoshka Iuganaklarinipg kuuu—kighik!ig
S [;u ko'rsatkich - kartoshka tuganagi  kau Kesimining
hfSObk-l-['m'dl. ‘Ichash asosida aniqlanadi. Katta ko*ndalang kesimining
d!HmClHW ﬁn::i[;;]-yas;si shaklli  ertagi karwshkulau'ning saralangan
rcll::E:::jld y40 mm dan, kechki kan_0§hkalaming su’ru!u‘ngjn- ‘_lluj\,m_
navlarida esa 45 mm dan kam bo‘Imasligi 5?2\1}(11\!1(};1 11}0 yo l‘;lm 181 l\,iz;":]'
Kartoshkalarning uzunchoq shaklli navlaf'lt-la b‘uwkg Ibdﬂf]?]lqt:uKaug
ravishda 35 va 40 mm dan kam bo‘lmasligi ko'rsatib qo yilgan.

Chakana

an
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ko'ndalang kesimining diametri 30 mm dan kam bo’lgan kartoshkalar
nostandart deb topiladi.

Kartoshkalarda tez-tez uchrab turadigan nugsonlardan biri kartoshka
tuganagining kurtak otib o'sishi va po‘stlog‘ining ko'karib qolishi
hisoblanadi. Shu sababli bu ko‘rsatkich darajasi  standartda
me’yorlashtirilgan ko‘rsatkichdir. Standart talabi bo'yicha kurtak otib
o'sgan va tuganak yuzasining Y ¢ismidan ortiq bo‘lmagan ko‘karishga
cge: bo‘lgan kartoshkalar miqdori saralanmagan tovar navlarida

bolmasliei kerak. saralanmagan tovar navlarida esa ularning miqgdori

2.0% gacha bo'lishiga ruxsat etiladi.
Kartoshka umumiy yuzasining % gismidan ortiq yuzali ko'karishiga

coa bo‘lean kartoshkalar hamma tovar navlarida ham bolmasligi

standartda qayd etilgan. Shuningdek. standart talabi  bo‘yicha
Kkartoshkaning hamma tovar navlarida yarmi qirqilgan, muzlagan, ezilib

qolgan, kasalliklar bilan kztsullqngan .tugun;.iklar. organik va m_ineml
aralashmalar bo*lishiga ruxsat ctilmaydi. Lekin, standart talabi bo‘yicha
m dan, uzunligi esa 10 mm dan ortiq bo'lgan mexanik
jarohatli kartoshkalar hissasi saralangan tovar nu\flal.'idu 2.0% gacha,
.Sa[—-dlm]n];]gﬂtl tovar navlarida csa 5.0% gacha bo'lishiga ruxsat ctiladi.
Bundan tashqari smndar-t talabt bo‘ylc_hu k‘:u-loshl‘m. tuganagiga yopishib
an quin. loy miqdori _[_O% dqn_ ortig bo Ima-shg| chk_- -
Kartoshkaning yuqorida ]ft:"f”.lgi"} sifat ko fSillkI_Chlurl_nll aniqlashda
kartoshkani gabul qilish va sifatint aniglash uslublari keltirilgan GOST
7194-81 standartidan foydalaniladi. Mm_—’-km' Slﬂl?dﬂﬂda.21\1011!0\«'lardan,

ashiklarda. kontcyncrlard‘fl. _ 'qOP‘lﬂl'g‘rf Joylashib keltirilgan
}ic R hkalardan sifat ckspertizasini o tkuzl._qh_ uchun namunalar olish
]\m-[;::; \;'1 sifat ko rsatkichlarini aniglash tartibi va usullari keltirilgan.

a £ aTkLS A =

qoit 1_0pinznnhur (ver noki). Topmampur bu \.‘M\ 5‘\“\‘\. tashqi
sharoitea uncha talabchan bo‘lmagan, asosan janubda  0'sadigan
0‘5imliLniug uncha katta bo‘lmagan (50-60g) tuganak mevasidir.
Tueanaklar  shakli ovalsimon, urchugsimon, uzunchoq bo'ladi.
Tu«:'unuklzn‘ning rangi surgish;-.oq. pushti. qizil._ binafsha. eti esa oq,
shi}inroq ho*ladi. Topinamburni C]O\"UI‘lh.. q‘dynanh iste’'mol gilinadi va
undan fruktoza, spirt kabi mahsulotlar olinadi. Topinambur tarkibida 13-
20% inulin, 6% gacha gand, 5% gacha ogstl. 2% mineral moddalar va
ozrog miqdorda kraxmal boladi. Ma’lumki, inulin gidrolizlanganda
fruktoza qandini hosil giladi. Shu sababli topinambur fruktoza ishlab
chigarishda asosiy xomashyo hisoblanadi. Topinamburdan mollarga
ozuga sifatida ham foydalanish mumkin. Topmambur sovugqa chidamii

chuqurligi 5 m

qolg
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bo‘lganligi uchun uni qishda tuproq tagida qoldirib, crta bahorda
yig‘ishtirib olsa ham bo‘ladi.

5.2. lldiz mevali sabzavotlar

Sabzi. Sabzida karotin ko‘p bo‘lganligi uchun u A vitaminini
olish uchun asosty xomashyo hisoblanadi. Sabzi gadimdan Jigar, buyrak,
oshqozon ichak, kamqonlik kasalliklarini davolashda foydalanib kelgan.

lldiz mevasining shakli va uzunligiga qarab sabzilar yassi-dumaloq
shaklli, uzunligi 3-5 sm - Parij mushak sabzisi: o*rtacha uzunlikdagi — 8-
20 sm va ildiz mevasi urchugsimon; uzun — 20-45 gn sabzilarga
bo‘linadi. O*zbekistonda sabzining Mshak 195, Mirzoi qizil 228, Mirzoi
sariq 304, Nurli, Nantskaya 4, Shantane navlari rayonlashtirilean.

Chakana savdo tarmoglarida aholiga sotilayotgan sabzilar GOST
26767-85 standarti talabiga javob berishi, tayyorlanadigan
jo'natiladigan sabzilar esa GOST 1721-87 standar;
berishi kerak. .

Biz quyida chakana savdo u_xrrmilq.landa aholigy
sabzilarning GOST 26767-85 Slan(‘lartllbl(; yicha danday (a|
berishini keltiramiz. Bu standarl.f“rla}i' _,”(') {:Cf"a Sal?ZIlal'
saralangan va 5aralemmzlgun IOWHF "]I‘-“ ‘f”oi‘_ l? linadi.

Standart talabi l)u‘ylc_hii Slfbﬂ armn%{ ikkala l()\’ill" navi ham yangi,
bufon.  Eag‘lo, so‘limagan, yun‘h_rmgzm. C!]Shh)q xo'jalik
ararkanandalar bilan zg]'al'lzlnn1ugun. omqlch_at namlik!urmz, shakli va
e icha shu botanik navga mos, bandining uzunligi ko pi bilan 2
l"d"’c'l' b‘(ljlz:: kerak. Saralanmagan tovar navlariga Kiritilgan mhxilard;
;1:;“551?)12‘}({3 chuqurligi 2-3 mm bu'lgan, b”?a” yoriglarga ega bo*lgan
hamda shakli o‘zgargan, Iekin badburush bo‘Imagan sabzilar bolishiga
yo'l go‘yiladi. Ularning hldl‘ va t‘a'ml. csa aynan shu botanik navga xos,
begona hidlarsiz va ta'mlarsiz b}) lishi kerak. .

" Sabzilarning  katta-kichikligi ham ularing - sifatini baholashda
muhim ahamiyat kasb etadi. 'Standan l_al.abi bo'yicha saralangan tovar
naviga kiritiladigan sabzilarning uzunligi 10 sm dan kam bo*lmasligi
kerak. Bu ko‘rsatkich samlamnagan‘ tovar  navlari  uchun csq
chegaralanmaydi. Shunmgdekl, . :sabmllammg katta  kichikligini
baholashda katta ko*ndalang kesimining diametriga ham ¢ tibor beriladi.
Sabzilarning saralangan tovar navlari uchun ildizmevasi  katta
ko'ndalang kesimining diametri 3-5 sm qilib belgilangan. Saralangan
sabzi partiyalarida belgilangan o‘lchamdan 0.5 sm dan ortiq farq

va
talabiga javob

S(}l“ildit_{an

ablarga javel
stfatiga garap
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giladigan sabzilar bo‘lmasligi kerak, saralanmagan sabzi partiyalarida
esa ularning migdori 10% gacha bo’lishiga ruxsat etiladi.

Saralangan sabzi partiyalarida uzunligi 7 sm dan ortiq singan
sabzilar bo‘lmasligi kerak. Saralanmagan sabzi partiyalarida esa bu
ko‘rsatkich 3.0% gacha qilib belgilangan. Shuningdek. ildizmevada
uzunligi 2,0 sm gacha, chuqurligi 0.5 sm dan katta bo*Imagan yoriqchali
sabzilar saralangan navlarida bo'lmasligi kerak. saralanmaganlarida esa
chegaralanmaydi. Bundan tashqari standartda ildizmevaga yopishgan
tuproq migdori 1.0% dan ortiq bo'Imasligi ko'rsatib qo*yilgan.

Boshqa sabzavotlardagi singari sabzi partiyalarining ikkala tovar
navida ham chirigan, so'lib burishib qolgan, muzlagan. o‘zagigacha
yorilib ketgan ildizmevalar bo'lishiga ruxsat ctilmaydi.

Lavlagi. Lavlagi eng qadimgi clfin!zlrdun birt sanaladi. Ildizmevali
boshga sabzavotlarga nishz'lmn xo‘x_'ukl lavla_g: vuqori ozuqalik qiymatiga
cpa bolganligi bilan a_;rnlll? 1”"“‘_1" Luvlu_gl. qandga boy, undagi asosiy
aroza hisoblanadi. Uning tarkibida saxaroza (10%). azotli
moddatar (1.7%). mineral mudd_alzu' ( l%_) va C (20-30 mg %), B,. B-. P.
PP vitaminlari bor. szlugi fos‘f(')r vil kuivly cl«:{ncntluri miqdori bo'yicha
cabzavot o simliklari orasida birt ncl.n ojrmlany lcgallzlydi_

[avlagining davolash XL_lsu:?:ya'n_ borhgl_ ham aniglangan. U

£ Oshqo'f’-UH'iChilk faoliyatini yaxshilaydi. atcroskleroznine

gand sax

organizmda Ko pult o ;
I(]Elli oladi va modda almashinuvini tartibga solishda ishtirok etad;
O < : e . ey i - . .
ctining rangi bo vicha to'g-gizg'ish va qora-qizil

Laviagi ildizmevast . T ‘ ha t0°q-qizgis
ranuHLbu'ludi. () Imlqulm‘nnng ko \ Do lish \‘:\\\‘;\\t‘_\\\\\\\“; VZUqaviy va
l;l't; kotrsatkichlarining pastligidan dalolat beradi.

O*zbekistonda  xo'raki lavlagining faqat bitta Bordo 237 navi
rzlyunlnshliriigzm. Bu nav u‘l'tgpishar. hosildor. ildizmevasi yumaloq
shaklli. to*g-qizil rangda bo*lad.

Chakana savdo tarmog/larida aholiga sotilayotgan lavlagilar GOST
26766-85 standarti talabiga javob berishi kerak.

Biz quyida chakana savdo tarmoglarida aholiga sotiladigan
lavlagilarning GOST 26766-85 standarti bo'yicha qanday talablarga
javob berishini keltiramiz. Bu standart talabi boyicha laviagilar sifatiga
l]zu';lh saralangan va saralanmagan tovar navlariga bo*linadi.

Standart talabi bo“yicha lavlagilarning ikkala tovar navi ham yangi,
butun, sog'lom. toza, qishlog xo'jalik  zararkunandalari  bilan
zararlanmagan ortigcha namliklarsiz. vyorilmagan. shakli va rangi
boyicha shu botanik navga mos. uzilganda o'zida golgan bandining
uzunligi 2.0 smdan ortig  bo’lmasligi kerak. Saralanmagan tovar
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navlarida bitgan yoriqchalar bo‘lishiga va shaklida ham badburush
bo*lmagan o‘zgarishlar bo‘lishiga yo‘l qo‘yiladi. Hidi va ta’mi esa shu
botanik navga xos, begona hidlarsiz va ta’'mlarsiz bo*lishi kerak.

Lavlagilar uchun ichki tuzilishi, etining holati muhim ko‘rsatkich
hisoblanadi. Lavlagi ildiz mevasining eti suvli , botanik naviga qarab
to‘q-qizil turli tovlanuvchan bo‘lishi kerak. Ba’zi navlarida esa ogq
halgalar bo*lishiga ruxsat etiladi.

Sabzilardagi  singari  lavlagilarning ham o‘lchamlari  katta
ko'ndalang kesimining diametriga qarab aniqlanadi. Saralangan
lavlagilarda katta ko‘ndalang kesimining diametri 5.0-10,0 sm bo‘lishi
kerak. Bu ko‘rsatkich saralanmagan lavlagilar uchun esa 3,0-14.0 sm
qilib belgilangan.

Lavlagilarning sifatini baholashda ham standartda keltiriloan
ko‘rsatkichlardan ozroq darajada bo‘lsada chetlanishlarga ruxsat cniiadi_
Masalan, tekshirilayotgan lavlagilar massasida katta ko‘ndal;mg
kesimining diametri bo‘yicha belgilangan o‘lchamdan 1,0 m kuu:l
bo‘lmagan chetlanishlarga ega bo‘lgan sabzilar migdori saralangan tovar
navlarida bo*Imasligi kerak._suralannmg@ tovar navlarida esa ulamipg
miqdori 10,0% gacha bo'lishiga ruxsat ctiladi. ke

Shuningdek, chuqurligt 0.3 sm (!ﬂ.“ ortiq bp‘]magun mexanik
jarohatlarga ega, yoriglar bitgan. sal so*ligan lan\'iug ildiz mey
‘umunli}’ migdori saralangan tovar navlarida 5,0% gacha bo*|jy|
mxsgla;tclll(;ldtlénnoqIarida so-‘lib bUf‘iSllib_ qolga.n,
ezilib qolgan lavlagilarni go[lsh lavslya ctilmaydi. .

Lavlagi ildizmevalariga yopishib qgolgan tuproq miqdori 1,0% dan

ortiq bo‘Imasligi kerak.

alau'ining_
nga ham

chirigan, muzlagan,

5.3. Pivozsimon sabzavotlar

Piyozsimon sabzavotlarga boshpiyoz, porey piyoz, batun o
anzur va sarimsoglar Kiradi.

Piyoz butun dunyoga keng tarqalgan o'simliklardan hisoblanib,
vatani Xitoy va Ofrta Osiyo hisoblanadi. Piyozda mikroblar,
zamburug'larga halokatli ta’sir ko'rsatadigan uchuvchan  fitonsid
moddasi borligi uchun ham ko‘p kasalliklarning oldini olishda dorivor
vosita sifa tida ishlatiladi.

Xalq tabobatida piyoz terlatadigan, siydik haydaydigan vosita
sifatida manzur bo‘lgan. Yangi olinagan piyoz suvi gripp, ichburug®, sil,
bronxial astma kasalliklarida qo‘llaniladi. Tarkibida efir moylari va
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olikozidlar piyozsimon sabzavotlarga achchiq maza va hushbo'ylik
beradi. bu esa ishtaha ochadi va ovqatni yaxshi hazm bo'lishiga yordam
beradi. Piyozsimon sabzavotlar ho'l sabzavotlar tarzida, ziravor sifatida,
konserva mahsulotlari tayyorlashda va quritib ishlatiladi.

Boshpivoz.N.N.Balashev ma’lumotlariga ko'ra (1977)
O'zbekistonda yetishtirilgan boshpiyoz navlari tarkibida 14,0-16.5%
qurug modda, shu jumladan, 7.8-11.1% qand moddasi  (asosan
saxaroza), C, B, va B, vitaminlari borligi aniglangan. Bulardan tashqari
pivor tarkibida oz miqdorda limon va olma kislotalari, sirtqi quruq
po°stlarida esa sariq kvarsetin bo*yoq moddasi bo*ladi.

Pivozbosh - qisqargan poyadan iborat. Unda bitta yoki bir nechta
sencrativ kurtaklar joylashgan. Boshlang®ich generativ va vegetativ
kurtaklar qalin etli, shirali gobiglar bilan goplangan. Bu qobiqlar shakli
o'zgargan barglar bo‘lib, zapas .O?.i-q mo.ddulzu' to'planadigan joydir.
Tashqi qohiqchali bargalar q_ul'lyd}, qotib quiuq va qalin postea
avlanadi. Ular boshpiyozni qurib golishda. mexanik shikastlanishdan va
n:Jikrom'gunizmlzu‘ lal'silridan .saqlayclli.._ Piyozning navlari ko‘p. Bular
pivoz boshining mazasi, rangl, shuklnyhulu!un har xil bo‘ladi. Masalan.
: pushti. qiz_g'lsh-bl|.1z|fsharﬂng_ u_lsh. dL!II‘FﬂIOC], yassi, noksimon

B, B(_)sh[).]yo:z] nn\.:lzlm mr!‘nlblda. efir moylarining
miqdorlarigd L_]an'ab_tll')”dt"gl_ l"’_ldguful][g‘: :_0 linadi: a) achchiq piyoz
i (tarkibida efir moylart e Ie ke da 0.5 g dan ortiq); b) yarim
ochiq piyoz naviar (m'.'k'h,u.ia- e m?v i m:q(‘;m-, kg da 0.3-05 g): v)
ichuk pivoz navian (l‘uklb'_dﬂ efir moylari migdori ke da 0.3 o
chuchuk pi Listonda ekiladigan  asosiy  piyoz —— 8
gacha). O7bek!s 7 Samargand qizil, Peshpazak . Qoratol.
Andijon 04, Kaba-132, dSank - UCshpazak kabj

iritish mumkin.
kn|l}:IIIC'_‘HIUICIH'm,-g;p sotiladigan bosh piy(w: GOSY 27166-86 standarti.
oan Vil jn‘nnlilzidigun bosh piyozlar esa GOST-1723-86
standarti lul:ﬁaigu javab berishi kerak. .

Biz quyida chakana savdo tarmoqlz‘u-:du a}}xoliga sotiladigan bosh
pivozlarning GOST 27[()6-86_ standarti bo‘yicha ganday talablarga

. rakligi hagidagi ma’lumotlarni keltiramiz bu standartga

javab berishi ke .
binoan bosh piyozlar sifatiga qarab saralangan va saralanmagan tovar

navlariga bo*linadi. . ‘
Mazkur standart talabi boyicha har ikkala tovar navi kiradigan

piyozlarning  boshlari to*la pishib yetilgan, sog‘lom, toza, butun.
o'smagan. qishlog xo’jalik zararkunandalir bilan zararlanmagan bo'lishi
kerak. Ularning shakli va rangi tegishli botanik navga xos. Ustki

0q. sariq.
piyoz pavlar

navl
navlarini

tayyorlanadi
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po‘stlog'i yaxshi qurigan, quritilgan bandining uzunligi 5 sm dan ortiq
bo‘Imasligi kerak. Hidi va ta’mi ham o‘ziga xos, begona hidlarsiz va
ta’mlarsiz bo‘lishi kerak.

Piyozlarning Katta-kichikligi ham eng katta ko'ndalang kesimining
diametrini o‘lchash asosida baholanadi. Piyozboshning oval shakldagi
saralangan tovar navlarida katta ko‘ndalang kesimining diametri 4.0 sm
dan, piyozboshining boshqa shakllari uchun esa 5,0 sm dan kichik
bo‘lmasligi kerak. Bu ko‘rsatkich saralanmagan tovar navlari uchun
muvofiq ravishda 3,0 va 4,0 sm dan kam bo‘lmasligi kerak.

Piyozlar massasida qurigan bandlari 5,0 sm dan yuqori, ammo 10.0
sm dan uzun bo‘lmagan piyozboshlari miqdori piyozlarning %l1ir;n
navlarining saralangan tovar navlarida bo‘lmasligi kerak Ulz;rnin d
achchiq navlarida esa 15% gacha bo‘lishiga yo'l qo*yiladi. 5

Piyozlarning sifatini baholashda po‘stlog‘idan archilib qolinganlik
darajasiga ham katta e’tibor beriladi. Po‘stlog‘idan archilib q0|gal$‘bo l.h
piyozlar miqdori standart talabi bo‘yicha saralangan iovar navlvn-.z
bo‘Imasligi kerak. Ularning miqdor'i saralanmagan tovar navlari d.( i ~a
30,0% gacha bo*lishiga ruxsat etiladi. a esa

Tekshirilayotgan piyozlarda katta ko‘ndalang kesimin;
bo‘yicha o‘rnatilgan o‘lchamdan 1,0 sm dan opj
chetlanishlarga ega bo'lgan piyozlar mlqd_on saralangan
3,0% gacha, saralanmagan tovar navlarida esa 5,0
ko‘rsatib qo‘yilgan.

ng diame
9 bo‘lmagan
Ovar na\’lal‘ida
gacha bo'ligh;

5.4. Karam sabzavotlar

Karam sabzavotlarga oqbosh karam, qizilbosh karam savoy karami
Bryussel karami, gul karam, kolrabi karamlari va boshqa karamlar
eradéaramlaming tarkibida oziq moddalar uncha ko*p bo*Imasady e
mineral tuzlar va vitaminlar manbai  ckanligi bilan . ulay
sabzavotlardan ajralib turadi.

Karam boshining zichlashishi uning texnik pishish belgisidir
Ba’zan paydo bo‘layotgan ichki barglarning kuchli itarishi tufayli karam
boshlari yorilib ketadi. Karam boshlarining ichki barglari qorong*ilikda
o'sadi. Shuning uchun ular rangsiz oppog, ushlab ko‘rilganda mayin va
mazasi yaxshi bo‘ladi. Ogbosh karam asosan ho‘l sabzavot sifatida
oshpazlikda ishlatiladi va tuzlangan karam ishlab chiqarish uchun
ishlatiladi.

boshqa
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Oqgbosh karam. Ogbosh karam navlari unib yetilish vaqtiga qarab
ertapishar, o'rtapishar va kechpishar navlarga bo*linadi.

Respublikamizda ertapishar karam navlari ertagi hosil olish uchun
plyonka ostida o'stirib yetishtirilmoqda. Shu sababli bu nav karamlar
crta bahorda aholi ratsionida vitaminlar ayni tanqisligi paytida eng zarur
xomashyo hisoblanadi. Respublikamizda ekiladigan ertapishar ogbosh
karam navlariga Iyunskaya, Nomer perviy, Gribovskaya 147,
Derbentskaya  mestnaya uluchshennaya,  Apsheronskaya ozimaya,
o'rtapishar va kechpishar navlariga esa Toshkent-10. Saratoni, Navro*z,
O-zbekiston 133 kabi navlarini kiritish mumkin,

Chakana savdo tarmoqlarida sotiladigan oqbosh karamlar sifat

ko-rsatkichlari  bo'yicha  GOST  26768-85  standarti talabiga,
tayyorlanadigan va jornatiladigan karamlar esa GOST 1724-85 standarti
talabiga javob berishi kerak.
Biz quyidagi chakana savdo tarmogqlarida aholiga sotilayotgan
ogbosh !\'zlrumlzn'ning. QOST 2_()7_6'8-85 _standarli bo'yicha qanday
talablarga javob berishi kgrfllfhglﬂl keltiramiz. Bu standart talabi
bo-vicha ogbosh karamlar silatiga qarab saralangan va saralanmagan
tovar navlariga bo‘lin_:td]_ _ =

By standart talabi bo"ylf‘hﬂ 0q kal"am boshlari barra, butun, sog*lom.
toza. karam bosht y_axshl 0 r‘]l%d}:’l .0 ‘anagan, sha!di va rangi bo'_"yiclm
karam naviga XOs. q;s_hloq o 17‘1 fa ]kfm.ahd“l*"" bilan zararlanmaean
bo*lishi kerak. Ul‘Trm"g. l.a ml‘\:a il @ #1834 Xos, begona hidlm'sizh\'a
(a*mlarsiz bo’lishi - lozim. Karam boshi o*rtapishar vy kechpishar
n;wlzn'it.iil Jich Im.lifqll:‘icﬁkcm(' Ertapishar navlarida esy har xil zichlikda

Slishiga yo'l qo yiadi. s _

v h‘:lzitizmy lalrlmnﬂal'idu .\Slc_m\\\\‘h\\argn sotilayotgan ogbosh
karamlaming sifatiga (]O.yllmllgan talablardan yana  biri  karam
soshirifie sarg ayib kc‘lgun barglardan va boshqa iflosliklardan
tozalanganligi hisoblanadi. . .

Srandart talabi bo’yicha karam boshi to zich yopishib turadigan
ko'k yoki og yaproglarigacha tozalangan 1‘30'|15hi.kcmk_ Shuningdek.
aholiga sotilayotgan karamlarda karam .h(.)shldan chigib wradigan karam
o‘zagining uzunligi ham mc’yorlashtirilgan. Bu ko‘rsatkich hamma
tUVil; navlarida 3 sm dan ortiq bolmasligi ko*rsatib qo*yilgan.
O-rtapishar va kechpishar karamlgr uchun muhim ko*rsatkichlardan
yana biri karam boshining massas -hl‘sohlanadi. Bu ko‘rsatkich karam
gaysi vaqtda yig'ishtirib olinganligiga bog'liq bo'ladi. Standartda
ko'rsatilishicha 1-iyuldan to l-avgustgacha yig'ishtirib  olingan
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karamlarning saralangan navlarida har bir bosh karamning massasi 1,0
kg dan, saralanmagan karamlaming esa 0.4 kg dan kam bo'lmasligi
standartda ko‘rsatib qo‘yilgan.

Shuningdek, standartda sirtidagi birinchi va ikkinchi qavat
yaproqchalari ozroq jarohatlangan karamiar bo‘lishiga ham yo‘l
qo‘yiladi va ulaming miqdori chegaralanmaydi. Ikkinchidan to
beshinchi qavatgacha yaproqchalari mexanik jarohatlangan karam
boshlari ecrtapishar karam navlarida 5,0 % gacha bo‘lishiga yo-l
qo'yiladi, o‘rtapishar va kechpishar navlarida esa bu ko'rsatkich
chegaralanmaydi. Saralangan karam navlarida esa mexanik Jarohatli
karam boshlari bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydi. Karamlarning har ikkala
tovar navlari ham beshinchi qavatdan keyingi yaprogchalari mexanik
jarohatlangan, yorilgan, chirigan, muzlab qolgan (ichi sarg‘aygan yoki
qoraygan) karam boshlari bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydi.

Qizilbosh karam. Bu xil karamlarning bargida antotsianlar bo'lgani
uchun, gizil karam boshlari binafsha-qizil rangdan 10*qqizil ranggacha
bo‘yalgan bo‘ladi. Qizil karam boshlarining kaualig; ogkaram -;
nisbatan kichikroq (1,5-3,0 kg), lekin undan zichroq, yaxshi Saqlunas‘
Bu karam barra holida ishlatiladi va undan sirkalangan mahsulot|yr h'nr:;
olish mumkin. o °

Yangi qizilbosh karamlar sifati bo‘yicha GOST 7967._g4 standarti
talabiga javob berishi kerak. Bu staqdart talabi bo‘yichy qi:rill»otjtl:
karamlar yangi, butun, sog'lom, toza, gishlog xo'jalik zararkuna,;d.”:ﬁ
bilan zararlanmagan, shakli va rangl bP ylc.ha shu karam naviga .‘nm
karam boshi zich bo'lishi kerak. Ularning hidi va ta’mi esq 0'Ziga xos,
begona hidlarsiz va ta’mlarsiz bolishi kerak. = )

Qizilbosh karamlarning sifatini aniglashda karam boshinip
va karam yaproqchalarining karam f)tramnga mahkam yopish
muhim ko‘rsatkich qilib qabul gilingan. Standart talab;
tayyorlanadigan, jo‘natiladigan karamlarda karam O‘ramiga zich
yopishib turmaydigan yaproqla( sont to'rttagacha  bo‘lishiga yorl
qo‘yiladi, savdo tarmoglarida sotilayotgan karamlar esa zich yopishib
turmagan yaproqchalar bo‘lishiga yo'l qo‘yilmaydi. Oq karamly
singari bu tur karamlarda karam boshidan chiqib turadigan
o‘zagining uzunligi 3 sm dan ortiq bo‘Imasligi kerak.

Qizilbosh karamlarda beshinchi gavat yaprogchalargacha mexanik
jarohatli karamlar miqdori standartda  chegaralanmasligi - ko' rsatib
o'tilgan. Lckin, beshinchi qavatdan ortiq yaproqchalari Jarohatlangan
karam boshlari soni 5,0 % gacha bo‘lishiga ruxsat etiladi. Shuningdcek,
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qizilbosh karamlarda ham o'sgan, yorilgan, chirigan, muzlagan,
ifloslangan, kasallangan, qishlog xo'jalik zararku;anda[ari b‘-i]an
zararlangan karam boshlari bo*lishiga yo'l qo®yilmaydi.

Gulkaram. Bu karamning o'sib yetilmagan ograngli to‘pguli
(boshi) ovgatga ishlatiladi. Gulkaram ogsillarga va vitaminlarga f)oy
bo-lib. organizmda yaxshi hazm bo‘lishi va parxezlik xususiyutfua ega
ckanligi bilan ajralib turadi. Gulkaram suvda qaynatib. sho'l’vaguvsoli‘f).
marinadlab va govurib iste’'mol gilinadi.

Standart talabi bo'yicha gulkaram boshlarining o*lchami eng katta
ko ndalang diametri bo'ylab 8 sm dan kam bo‘lmasligi, oz z?ch oq
yoki 0g-sariq. YAngi, toza, zararkunandalar bilan zararlanmagan

bo'lishi kerak.
5.5. Qovogdosh sabzavotlar
Bu guruhga kiruvchi sabzavotlarni poliz ckinlari deb ham atashadi
poliz ekinlari O‘zbekistonning tuprog-iqlim sharoiti qulay bo‘lganligi
adimdan Markaziy Osiyo xalglarining eng muhim va sevimli

“lib kelgan.
bzavotlar guruhiga bodring, tarvuz, qovun qovo
tish mumkin. . 4

uchun ¢
mahsuloti bo

Qovoqdosh sa otlar
kabachki va pu[issunl'firm kiri s

Bodring. Bodring kcu{g _’mrqd g:lrll fdbéalv()t- .ekini hisoblanadi.
Bodringnmg pishmagan bdl'ld. mevalari yangiligicha,  uly .
konservalangdan holda iste’mol .qﬂmudl.‘ ]%L)tl]'mg‘d-dgi. hazin bU‘ladii,an.
kletchatka va pektin _mgddalnrl modda .lln_mslmun_-@u Vi ""'Llﬂtn?nu
yaxshiroy hazm bu"llslvga _yurdam bcr_ad‘l,. B_Odrmg irBnidi Su;
migdori ko'p — 95-96 foizm. golgan 4-5 foizni esa qurugq moddalar
tashkil etadi. Qurug moddalar gand. kam miqdorda ogsil, yog'lar hamda
kletchatka va kul moddalaridan tashkil topgan.

0*7bekistonda rayonlashtirilgan va ko'p ckiladigan navlariga
Hosildor, Ranniy-645. Parad-176. Pervenets Uzbekistana, Konkurent.
Marg ilon-822 kabi naviarini kivitish mumkin. Issigxonalarda eti sersuv
va mayin. urug’ kamerasi kichikroq. to*q-yashil rangli uzunchoq bodring

navi (25-40  sm) yclishliri!adi. Ular asosan salat va okroshka

tayyorlashda isl
[ste moly:

atiladi.
1 mo-ljallangan barra bodringlar GOST 1726-85 standarti

talabiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo'vicha uzilgan
bodringlar  yangl. butun, shakli, to*g'r, sog'lom, toza, mexanik

Jarohatlanmagan, boldogh yuki bnldoqsi/.. shakli v rangi bo'yicha

aynan shu botanik navga mos bo*lisht kerak.
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Bodringlar uchun muhim ko‘rsatkichlardan biri ichki tzilishi
hisoblanadi. Bunda bodringning etiga va urug‘iga alohida e¢’tibor
beriladi. Bodringning eti zich, sersuv. urug'i esa yaxshi yetilmagan,
sersuv, qobigsiz bo'lishi kerak. Bodringlarning ta’mi va hidi esa aynan
shu botanik navga xos, begona ta’'mlarsiz va hidlarsiz bo*lishi kerak.

Bodringlar uchun muhim ko‘rsatkichlardan yana bin ularning
uzunligi va katta ko'ndalang kesimining diametri hisoblanadi. Yuqorida
qayd etilgan standartga binoan bodringlar uzunligi bo‘yicha birinchi va
ikkinchi guruhlarga bolinadi. Birinchi guruhga kiritiladigan bodringlar
uchun uzunligi 11 sm dan, ikkinchi guruhlari uchun esa 14 sm dan katta
bo‘lmasligi kerakligi .ko‘r-satih o‘tilgan. Standart talabi bo*yicha har
ikalla guruhga kiritiladigan = bodringlarda cng  katta ko tidalais
kesimining diametri 5,5 sm dan ortiq bo*Imasligi kerak =

Standart talabit bo‘yicha barra holda islc’molgu mo*ijall
bodringlarning sifatini baholashda ma’lum bir chetlanishiayoy, h:
ruxsat etiladi. Yugorida qayd . ctilgan ‘s.mndur_l talabj l;—(]\{r:}:.ll
tekshirilayotgan bodringlar massasida uzunligi bo*yicha 3 g g ,Om_:;

dngan

o inglar miqdori 10 % cacha ...
chetlanishga ega bo’lmagan fl)uc!rmgfdt 1[ '|('1n i s Zacha, CZilmasdan
yengil jarohat olgan, qobig’l sal - shilingan, —ozroq $0°ligansimon

bodringlar migdori ham 10 % gafl];l 11?]0 f;‘::"ﬂgi,;'llx‘;dt i:lilz_idi. Savdo
tarmoglarida _chirigan, yumshab-¢z! Gt 'l 2 Veigan,
burishib qolgan bodringlarning soft S5 & did'anadi. - Shuningey
issigxonalarda }’ctis.hr'u-ﬂgun_ 'bodr’n;__._dr( d']}!-d{b]:] 1}-0])15’"_1) qolgan
tuproglar bo‘lmafhgi kerak, fc:) "i{-] -?,.]dfon..dn,a- Y“‘fﬁhlirilgan
bodringlarda esa 0.5 % gacha_mpmq o*lishiga ruxsat etilad;

Tarvuz. Tarvuz keng tarqa pol | avlari qaysi
sohada ishlatilishiga qarql)_ :lsoszlll_lkkl guruhga bo‘lhmudi: xo'raki va
sukatbop. Xo'raki navlarining tarkibida fi'tllflozqdan iborat qand (8-12
%), organik ki.‘ilOliﬂHl‘,' n_n!lcral' .luzlar, v:la{mnlar (C;, By, B wva
karotinlar bor. Asosan eti gizil, shirin tarvuzlar iste’mol qilinadi.

Tarvuz navlari pishish !T]lldd:{lfgu garab ertapishar, o' rtapishar va
wechpishar navlargi bolinadi. O'zbekistonda ukiludignn Crtapishap
tarvuz mwluri;zu ('J'?hL‘kl.‘iltil]“’]ﬁz. MUZ.‘JICh!]f)/, Mahulliy chinni tarvuz,
o‘rtapishar navlariga Mramorniy, Astraxanskiy, Korpl, Kuba-97
Samarqand oqtarvuzi, kechpishar navlariga esa Qo*ziboy-30. Hatqgora,
Guliston kabi navlarini kiritish mumkin. Sukatbop tarvuz navlarining
po‘chog‘i galin bo*lib, undan sukatlar tayyorlanadi.

Xo'raki tarvuzlar sifat ko'rsatkichlar bo'yicha GOST 7177-87
standarti  talabiga javob berishi  kerak. Bu standartga asosan

lgan poliz ckinidir. Tarvuy p
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tarvuzlarning sifat ckspertizasini o*tkazishda ulaming tashqi ko*rinishi.
hidi va ta'mi, pishib yetilganligi, eng katta ko'ndalang kesimining
diametri. jarohatlanganlik darajasi kabi ko'rsatkichlariga alohida e’tibor
beriladi.

Standart  talabi  bo'yicha tarvuzlarning  tashqi  ko‘rinishi
umumlashgan  ko‘rsatkich  bo’lib, tarvuzning  butunligi, vangiligi,
tozaligi, sog-lomligi, shakli. rangi va po‘chog’ining valtirogligi bo“yicha
aynan shu botanik navga xosligi kabi ko*rsatkichlami o°z ichiga oladi.

Tarvuzlarning hidi va ta'mi o'ziga xos. begona hidlarsiz va
ta ' mlarsiz bo"lishi kerak.

Tarvuzlar uchun pishib yetilganlik ko*rsatkichi ham eng muhim
hisoblanadi. Tarvuzlar kesib ko'rilganda bo'shliq bo‘lmasligi. cti esa
yaxshi yetilib pishgan. sl_1ire_1|i_ sersuv, rangi va urug’lari ;ynan shu
pomologik navga hos bo’lishi kerak. Tarvuzlarning katta-kichikligi ham
ularning sifutini  baholashda am.qlanzu_hg;m asosiy kO'l‘satkicl;leu‘dan
hisoblanadi. Mazkt_ir standart talabi Po‘ywha tarvuzlarning erta pishar va
o't pishar navlarida eng katta ko'ndalang kesimining diametri 13 sm
n. kechpishar navlarida esa 17 sm _dzm k;hm? bo‘lmasligi kerak.

Shuningdek. stanqart‘ talabi  bo‘yicha arvuzlarni  yuklash
bosilib yengil jarohat olgan tarvuzlar bo'lishiga ruxsat
Savdo shaxobchalariga keltirilib 1ste’molchilarga sotila

da

jarayonida

etilmaydi. O o oemcion : yotgan

tarvuzlarda esd vengil urilgan tarvuzlar miqdori chegaralanmavd;

< = g = 'u . i - - 2Ly : . = b s - o :
Siandart talabi bo yicha ezilgan. yorilgan, bo*shaship golgan, xom

yoki o’ta pishib ketgan. k:rsullnngm'l, Vzn'zu:ktm;md:niur bilan zararlangan,
chirigan tarvuzlar sotishga ruxsat ct_llmaydL

(v)m‘u"- Qovun ham tarvuz singari keng tarqalgan poliz ekinidir.
Ularning biokimyoviy uu'kihi_hum mr\_'uzlanaing biokimyoviy tarkibiga
o xshaydi. Qovunning mazasi va aynigsa hidi xushbo'y, juda yoqimli
bo‘ladi. Ular yangi uzilgan holida, quritib istc’'mol gilinadi. Shuningdek,
qovunlardan sifatli sukatlar va.murabbolar ham tayyorlash mumkin.
Oovun navlarining shalli dumaloq, uzunchog. vapasqi: o‘Ichami
jidyda. o racha. yirk: pochog’ining tuzlishi silliq. to'rsimon. girrali:
ctining tuztlishi qarsillama, qumoq va sertola bo*lishi mumkin,

Qovun navlari yetilish muddatiga qarab handalaklar, yozgi, kuzgi va
(]iShki govun navlarigd bo‘linadi.  O*zbekistonda ekiladigan
handalaklarga Ko'kcha handalak. Mahalliy sarig handalak. Borikalla,
Ko'k kallapo'sh navlari, yozgi navlariga Ogqovun-557, Ognovvot.
Aravakash-1219, Ko*kcha-588, kuzgilariga Sayili, Qo*ybosh, Umrboqi:
Qishki navlariga esa yashil Gulobi, Mahalliy qoraqand. Qo’ybosh kabi
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navlari kiradi. Qovunning pishib yctilganligini ko‘rsatadigan asosiy
alomatlari ularning po‘chog‘ining rangining o*zgarishi va hushbo'y hid
paydo bo‘lishi hisoblanadi.

Qovunlar sifati ko‘rsatkichi bo‘yicha GOST 7178-85 standarti
talabiga javob berishi kerak. Bu standartga asosan qovunlaming sifat
ekspertizasini o‘tkazishda ulaming tashqi ko‘rinishi, hidi va ta'mi,
pishib yetilganligi, eng katta ko‘ndalang kesimining diametri,
jarohatlanganlik darajasi kabi ko‘rsatkichlariga alohida ¢’tibor beriladi.

Standart talabi bo‘yicha qovunlarning tashqi  ko'rinishi

umumlashgan ko‘rsatkich bo‘lib, qovunning butunligi, tozaligi.
sog‘lomligi, ortiqgcha namlikka cga cmasligi, shakli va rangi, boldozlli
yoki boldogsiz ckanligi 'kabl. ko‘rsatkichlami o'z ichiga oladi.
Qovunlarning hidi va ta’mi oziga xos, yoqimli, begona hidlarsiz va
ta’'mlarsiz bo‘lishi kerak. Qovunlar uchun ham pishib yetilganlik
ko‘rsatkichi eng muhim hisoblanad'i. Shu sababli bu ko‘rsatkich ham
standart talabi bo‘yicha aniqlanishi zarur bo'lgan ko‘rsatichdir
Ertapishar va o‘rtapiShal‘ qovun navlarining po‘chog'i va eti har xii
rangi, qalinligi, zichligi aynan shu navea xos, urug* kamerasj yeqjjyyp, v,
oson ajraladigan urug‘lardan .1borat b.o lishi kcrak_. Kuzgi, qishgi qovun
navlarining pustlog‘i va et{ csa .Z'Ch’ kamerasi esa yaxshi yetilib
pishmagan, eti mustahkam o'rnashib turgan urug‘lardan iborat bo*lishi
kerdl((2 ovunlarning  katta-kichikligi _ham ‘ulaming sifatiga
darajada ta’sir ko‘rsatadi. Shu S?bab" bu‘ko "S?tklf_lh ham standart talabi
bo‘yicha aniglanishi zarur bo lgan ko. rs‘at.klchdl‘r. Ertapishar qovun
navlarining eng Kkatia ko'nd@lang kesn@nnng diametri 10 §m dan,
dumalog va ovalsimon shaklidagi kcch‘pxshar' navlarida csa cng katta
kesimining diametri 10 smdan kam bo'lmasligi kerak. Standart talabi
bo‘yicha govunlarning sifatini baholashda ma’lum bjr chetlanishlarga
ham ruxsat ctiladi. _ )

Mazkur standart talabi bo‘yicha tckshirilayotgan qovunlar
massasida bosilish natijasida yengil jarohat olgan va o*lchamlari
bo'yicha 1sm dan ortiq chetlanishga ega bo‘lmagan qovunlar migdori
5.0 % gacha bo‘lishiga ruxsat ctiladi. Shuningdek, czilgan, yorilgan,
qisilib bo*shashib qolgan qovunlar bo*lishiga yo'l qo*yilmaydi.

ma’lum
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5.6. Pomidorsimon sabzavotlar

Pomidorsimon sabzavotlarga pomidor, qalampir, bovimjon kiradi.
Bular issigqa. namlikka va tuprogdagi oziq moddalarga talabchan
janubiy ckin hisoblanadi.

Pomidor. Eng muhim va gimmatli sabzavot ckinlaridan biri
hisoblanadi. Pomidorning vatani  Janubiy Amerika hisoblanadi.
Respublikamizda sabzavot ckinlari orasida maydoni va valpi hosili
bo‘yicha birinchi o‘rinda turadi. Pishgan pomidor nihoyatda lazzatliligi,
parhezligi bilan ajralib turadi. Tarkibida turli vitaminlar, mineral tuzlar,
organik kislotalar va uglevodlar bor. O‘rta hisobda pomidorning
kimyoviy tarkibi quyidagicha (%): qand — 4,5-5.0, ogsil — 0,95-1,0,
yog*lar — 0.2-0.3. selluloza = (),R—U,‘).. k}il — 0.6. organik kislotalar — (._5-
0.6. Bundan tashqari pomidor lz'n'klbu‘lal mineral moddalardan kaliy.
natriv, magniy, fosfor. temit tzlar) va vitaminlar (C, By, B,, PP, karotin)
bor. _(‘)iyil pomidorning rangi “k(_’l““ I’.l‘:’_lm—‘"lia sarig'ining rangi csa
Karotin v ksantofill plg:_m;nli;zm borligidan dalplu( beradi. Lekin,

tarkibi o‘zgaruvchan bo‘lib, u ekin naviga,

1o mevasining
yomidor MEVas i i epo w s
I alaming pishish darajasiga. hosilni yigish muddatjen o*stirist
me asi va boshqa omillarga bog'liq  bo*lad; Pgmidmh I ;
: ! - ho-

. ! -
ggralexh 'mol gilinadi. Shuningdek_

wavol st
gabzavol 5 N
3 tomat pyure

atida 1ste pomidor sharbatini
tomat-pasta, tomat sharbati mahsulotlari oli‘n b‘}lflm
¢ adi.

aynatib . ol lioa aar -
qd,W;) ymidor navlart shakliga qarab olchasimon. noksimon, uzunchon
Jxo risimon holatlarda bo lib, yuzasi csa Mtllq- qirrali bo*lishi mumkin
0IXC . - 0 1 ylar - 5 .
Urug ‘donlar ganchaligig qarab - pomidorlar urugtdoni - kam  va

grug -doni ko'p ho*lad.
O+ 7hckistonda ckiladigan asosty pomidor navlariga Talalixin-1%6

Tcmno-krusni_v—.'l()’/?. Maykopskiy.  Vostok-36, Volgogradskiy-595.
Progressivniy. Yusupov naviari kiradi. _
“pomidorlar  qaysi muq:aad.du _ib_\fdnlmlisl1igu garab yangiligida
ovgatga tog ridan-to7g™n i.‘ihl'dlil.ﬂdlgﬁn. butun holatda konservalashga
va tuzlashga mo’ljallangan wrlariga bo'hinadi. Bu uchchala turiga ham
adigan talablar GOST 1725-85 standartida keltirilgan. Bu glunduﬁ
pomidor yangi. butun. toza, sog‘lom, kasalliklarea
o'tib  ketmagan. oftob urmagan, mcmnhik

qo'yil
talabi bo“yicha
chalinmagan.  pishib
shikastlanmagan. boldogsiz, shakli esa aynan shu botanik navga mos
bo*lishi kerak.

Hidi va ta’mi o'ziga xos. begona hidlarsiz va ta’mlarsiz bo"lishi
talab ctiladi. Pomidorlarning sifatini baholashda qayd ctiladigan
ko‘rsatkichlardan biri ularming pishganlik darajasi hisoblanadi. Standart
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talabi bo‘yicha to‘g‘'ridan-to‘g'ri istc’molga mo‘ljallangan pomidorlar
yaxshi pishib yetilgan, qizil yoki pushti rangda bo‘lishi kerak.

Pomidorlar uchun ham muhim ko‘rsatkichlardan yana biri pomidor
katta ko‘ndalang kesimining diametri hisoblanadi. Bu ko*rsatkich tabily
sharoitda yetishtiriladigan pomidorlaming hamma navlari uchun 4 sm
dan, uzunchogsimon, mayda pomidor navlari uchun esa 3.0 sm dan kam
bo‘lmasligi kerak. Pomidorlar massasida o‘ichamlar bo‘yicha standart
talabiga javob bermaydigan pomidorlar miqdori 5% dan ko‘p
bo‘lmasligi standartda ko‘rsatib qo‘yilgan. Shuningdek, pomidorlarni
iste’molchilarga sotish jarayonida yoriglari bitmagan, ko'm-ko‘k,
czilgan, chirigan, kasalliklarga  chalingan, qishlog xo"jalik
zararkunandalari bilan zararlan.gap, so‘lib qolgan, muzlagan, ezilib
pishib ketgan pomidorlar bo‘!:shnga yo'l qo‘yilmaydi. Shuning&ek
standart talabi bo‘yicha 13°m'§19r mevasiga yopishib qolgan bqum‘
tuproglar bo*lishiga ham. yo'l qo y}lmaydl. o s

Qalampir. Qalampir ham issigsevar o simlik bo‘lib v
Amerika hisoblanadi. Qalarr_lplr navlari tarklbigagi ac
(kapsaitsin) miqdoriga qgarab ikki guruhga: achchiq va gp

i ‘linadi. .
qalaTc’#;:g:isoqalampir mevasi tarkiblfla kapsl:it‘sin .ko‘
yupqa, mayda uzunchog, konU§Sml‘l(0n (I)' ladi.
sabzavotlarni  sirkalash, tuzlash va konervalashdy
foydalaniladi. ‘ . ik etli tarkibid -

Shirin qalampir mevasi Yirt o S kopsaitsinn juda kam
saqlaydi. U ovqatga yangiligicha va konservglar tayyorlashda ishlatilad;.
Tarkibida C vitamini ( askgrba‘t .klslota) ml.quI'l bo‘yicha sabzavotlar
ichida qalampirlar birinchi o‘rinda turadl.. Bun.dan tashqari  shirin
qalampir takibida qand (5.4%). fosfor tuzlari, p vitamini va karotinlar
or.

b Tabiiy sharoitda va issi‘qxonalarda yc_tishtirilib, tayyorlanadigan,
aholiga sotiladigan va qayta ishlashga mo*ljallangan shirin qalampirlar
sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha GOST 13908-87 standarti talabiga javob
berishi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha qalampir yangi, 1oza, butun,
sog‘lom, shakli va rangi jihatidan shu botanik navga mos keladigan,
boldogli bo‘lishi kerak. Hidi va ta’mi esa 0°ziga xos, sal achchiq ta’mi,
begona hidlarsiz va ta’mlarsiz bo‘lishi kerak. Mazkur standartga binoan
uzunchoq shaklli qalampirlarning uzunligi 6 sm dan, yumaloq shakli
qalampirlarda esa ko‘ndalang kesimining diametri 4.0 sm dan kam
bo‘Imasligi talab etiladi.

illapi Janubiy
hehiq modda
1 (chuchuk)

P bo'lib, pogy

Qndan asosan
Ziravor g fatida
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Qalampirda ozroq so‘ligan, Ickin burishib qolmagan qalampirlar
miqdori 10% gacha va o‘lchamlari bo'yicha belgilangan me’yordan 1
sm dan ortiq bo’lmagan qalampirlar miqdori esa 5,0% gacha bo‘lishiga
yo'l qo'yiladi.

Standart talabi bo‘yicha shirin qalampir yangi, toza, butun, sog‘lom,
shakli va rangi jihatidan shu botanik navga mos keladigan, salgina
achchiq ta’mli bo"lishi kerak.

Achchiq galampir ham yangi, toza, sog‘lom, pishib ctilgan, bandli,
achchiq ta’mli bo*lishi kerak.

Takrorlash uchun savollar:
I. Ozig-ovqat sifatida ishlatiladigan kartoshka va sabzilarga
qanday talablar qo‘yiladi?
. Piyozsimon sabzavotlarning sifatiga qanday talablar qo*yiladi?
3. Tarvuz, qovun va qovoqlarning sifatiga qanday talablar
qo‘yiladi?

4. Bodring va pomidorlarning sifatiga qanday talablar qo‘yiladi?
Qovoqdosh sabzavotlar hagida ma’lumot bering?

N

W
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6-BOB.
6.1. Baliq mahsulotlarini kimyoviy tarkibi va ozuglik giymati.

Tayanch so‘z va iboralar: shifobaxshlik va parhezlik xususivati,
«O'zbalig» korporatsiyasi, krasnuxa va mog or bakteriyalari, baliq
moyi, tiyrak baliqlar, kuchsi- va juda kuchsiz baliglar

Baliq — suvda jabralari orqali nafas oladigan, hayot kechiradigan va
rivojlanadigan umurtqali suv jonivori hisoblanadi.

Baliq va uni qayta ishlab olinadigan mahsulotiar to*la qiymatlj ogsil
manbai hisoblanib, shifobaxshlik va parhezlik Xususiyatiga cga ckanligi
bilan gadrlanadi. O‘gbekfstonda qadimdan baliqchilik bilan
shug‘ullanib kelingan. Respublikaning daryo va ko‘llarida 60
baliq turlari yashaydi. Shulardan eng ahamiyatlilari
Do‘ngpeshona, Sudak, Oqcha (leshch), Tobonbaliq, Choty
llonbosh, Qizilko‘z (vobla) bghq tur_lap h‘§0b|anadi_ Avvallar; batial
asosan Orol dengizi, dengiz ygqlpldagx ko‘llar, Sirdaryo harcxlula
Amudaryodan ovlanar edi. So‘nggl yl_llarda;l. bir Qancha yirjk baliqchilik
xo‘jaliklari tashkil ctilishi va t{allqlqml sun’iy urchitish yo'lga qoil
natijasida respublikamizda baliq .yctlShtll"l‘Sh barqaror tus ol s

Hozirgi kunda respublikamizda «O*zbaliq» korporatsiyas;

St tashkij
etilib, bu korpor

dan ortiq
Zog'ora,
an baliq,

atsiya tizimida bir nfzcha bahgchilik birlashmalari
kombinatlari, baligchilik xojaliklari, lxtjor)otolo%'ilya Markazj v, ulguri]
savdo omborxonalari  faoliyat kf)l'rsatmlc()g A RCSR\Iinkamizda
baligchilikni rivojlantirishda «O ?Pdt;ql:;tta a;l;m_at'Slyasming «Suv
havzalari jonivorlariﬂi o‘rga.n.lsh-» mat.ltu' B ‘mlydt kash €imoqda.

Baliglarning tana tuzilishi. Balig ,"T’Sg" 0sh, tana, dum gism va
suzgich qanotlardan tashkl'l topa(-il. B'Iahqbaf]'ztl) bu qlf.;mlan?mg shakllari
va o‘lchamlari (mbasslazl? har - xil - bolib, baliglaming  yaghash

itlariga bog‘liq bo‘lad1. o _
sharcggﬁ;l%‘;naﬁ tashqi gismdan teri ’bllan lumoyalang;.m bo'lib. teri
hujayralari pigmentlar bahqqa ma lum rang beradi. Teri sirtida
shilimshiq modda ishlat_a ghlqarad:gan hugyrala;- bo‘ladi. Ana shy
shilimshiq moddalar baligning suvdq _SUZlSh.Im osoqlashtiradi‘ baligni
tashqi muhit va mikroorgamzmlar ta’gndan himoya giladi.

Ko‘pchilik baliglar terisi tashgi tomondan yupqa plastinkachalar
holidan tangachalar bilan qoplangan bo‘ladi. Vaqt o'tishi bilan
tangachalar qatlami ham ko‘payib boradiva ba’zi hollarda shu
qatlamlarning qgalinligi baliq yoshidan dalolat beradi.
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Baliq tanasi skeletlari togaylardan (osctra baliglari oilasi) va
suyaklardan  tashkil topadi. Ko'pchilik baliglaming  skeletlari
suyaklardan tashkil topadi. Baliq tanasida qancha kam bo‘lsa, ulaming

. ozuqaviy qiymati shuncha yuqori bo*ladi.

Baliglarning suzgich ganotlari juft va toq bo*ladi. Ularning ko‘krak,
qorin suzgich ganotlari jufi. bel. chiqaruv organi va dum suzgich
ganotlari esa toq bo‘ladi. Suzgich qanotlarining tuzilishi, soni va
ularning qanday joylashganligiga garab baligning qaysi xilga va baliq
oilasiga mansubligini aniglash mumkin. Baligning bel va chigaruy
organi suzgich qanotlari uning muvozanatini saqlashga, kokrak, qorin
qismida joylashgan suzgich qanotlari baliq harakatini o*zgartirishga
yordam bersa. dum suzgich qanotlari esa oldinga harakat glishga yordam
beradi.

Baliglarning nafas olish organi jabralari hisoblanib. ular baligning
bosh gismining ikki yon lul"uﬁda __joylztshgun bo*ladi. Baliqlar ana shu
jabralari yordamida suvda crigan k:sl'omd bilan nafas oladi.

Baliglarning isle’mt‘ll q1'lmad1gz|_n va i.sle’mol qilinmaydigan
gismlarining nisbati bal_lqlilﬂhlmg_ turiga. Jmsiga, Katta-kichikligi va

mizligiga qarab har xil bo ladi. Baliglarni sanoat migyosida qayta
ishlaganda ulardan chigit chigmaydi, chunki ularming iste’molga
T Jismlaridan ham mollarga yem sifatida perq] .
yarogsiz dq an o*g'itlar ishlab chigariladi.

o
=¢

SC

4 il([igan Uﬂl‘dr va
yerga solinadi
6.2. Baligning kim_vm'i._v Thrkibi Va oziglik qiymag
arning kimyoviy @rkibi va ozuqaviy giyyq Bal;

0g'. yitaminlar, tcrn"_ienllm'. ckstrakti\.- "
igi uchun u'm‘r yuaon ozuqaviy ahamiyaten eondir
Baligning kimyoviy turkibi’ baliq t%“‘-l.. yoslji, n}rlungan Vaq{:ij ]:‘:‘: lta
boshqga omillarga qil.“lb l.ml l.um da.l qacn jgd”b turadi. Asosan 'buliq
va balig mahsulotlari to*lig giymatli hayvon ogsili manbaj ckanligi bilan
ham qadrlanadi. . _ o |
Ogsil balig go*shtining asosty Ea‘rklbly qlsm!artdnn biri hisoblanadi.
Ko*pchilik baliq Iurlzu'idu. oqs}l Il'uq'don .13. foizdan 20 T
tashkil etadi. Ularda to’liq qiymatli ogsilning toliq diomatgs, s

q go'shu
va mineral

Baliglarn
tarkibida 0q51l‘. y
moddalar mavjudl

b=

ogsilga  nisbat ham mol, qo'y, chochqa  go*shii

boImagan . mf
oqsillaridagiga nisbatan birmuncha ko"pdir.

Baliq yog'lari suyuq bo'lib, tarkibida to’yinmagan yog* kislotalari
ko'p bo'lganligi uchun ham tez hazm ho“lildl. Baliq yog'i tarkibidagi
to'vinmagan yog' kislotalari (linolevat, linolenavat, arahidonavat) va
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boshqalar organizmda modda almashinuvini yaxshilab, ortigcha
xolesterinni chiqarishga yordam beradi. Baliglarning yoshi, ovlanadigan
vagti va joyi, fiziologik holatlariga qarab ulardagi yog' miqdori 04
foizdan 30,0 foizgacha bo*lishi mumkin. Baliq tarkibidagi yog* miqdori
baliq go*shtining ta’m ko‘rsatkichlari va ozuqaviy qiymatiga katta ta’sir
ko‘rsatadi. Shu sababli baliglarning  semizligi, ularning navini
aniqlashga qo*llaniladigan asosiy ko‘rsatkichlardan biri hisoblanadi.

Shunday qilib, baliq moylari tarkibida to‘yinmagan yog* kislotalari
mavjudligi uchun organizmda tez hazm bo‘lsa, ikkinchidan, bu kislotlar
havo kislorodi ta’sirida oksidlanishga juda moyil hisoblanib, ular
muzlatilgan baliglar va baliq mahsulotlarining tczda buzilishini keltirib
chiqarib, saqlash muddatini kamaytiradi.

Ekstraktiv moddalar baliq go*shti tarkibida kam (1.5-35¢
ular suvda oson eriydi. Ular baliq sho‘rvasiga 0°ziga xo0s hid va ta'm
berib, ovqat hazm bo‘lishini yaxshilaydi. Baliglar buzila borgan sari
ckstraktiv moddalar miqdori o.rtib poradi va chirituvchj bakteriyalarnine
rivojlanishi uchun qulaz Sli:laI'OIt Yujuldg? kela:li, S

Mineral moddalar baliq to‘qimalari, ogsil, yog', fermentlar tarkip;i.i.
3% gacha, suyagida csa angha ko’p bo‘ladi. Ularga fosfor, ollit:lglt:::ﬁ:
temir, kalsiy, natriy, magniy, mis, yod, marganets, kobalt vy boshqa
mineral elementlarni kiritish mumk'"-.Dengi?xian ovlanadiggy, ; lqa
go‘shtlari tarkibida mikroelementlar ‘ml;ldgf' 1ssiqqonl; hayvonlan(: -
go*shtlariga qaraganda 40-70 {nanﬂ kOdP O.I'll.‘ihl amq]angam ng

Uglevodlar baliq go‘shtl'l.arklb' a gih ogocn (hayvon ks
holida uchrab, ularning migdort J“‘d‘_l kam-'0,5-l',0/o'm tashkil e(aq

Baligning dcyarli hamma to qlmala_rlda.vltammlar uch
go‘shti tarkibida uchraydigan asosiy vntz?mmlz!r A, D, E
eruvchi) vitminlaridir. BL}““'} U{Sthl” baliq go‘shti vy boshga
to‘qimalarida B,, B; va C vutanjmlan bo‘ladi. E(o‘p miqdorda vitaminlar
baliq jigari moylarida uchraydi. Shunday yog larga treska balig*i Jigari
yog'larini kiritish mumk?n. ' '

Baliq go'shti tarkibida suv 55 foizdan §3 fo.lzgacha bo'ladi. Baliq
go‘shti ganchalik yog‘li bo‘lsa, ulafda suv mlqdor! shuncha kam bo‘ladi.
Masalan, yog‘siz baliq hisoblanadigan trcska baliglari go*shti tarkibida
suv 80-83% ni tashkil etadi. o o

Baliq go'shtlarining ovgatlik giymati fagat ularning kimyoviy
tarkibi bilangina cmas, balki baliq tanamdagn’lstc’mol qilinadigan va
iste’'mol qilinmaydigan qism va organlaming nisbati bilan ham

o) bo'lib,

Xmali)
1.

raydi, baliq
» K (yog'da
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o‘lchanadi. Baligning iste’mol gilinmaydigan gismlari — suyak, suzgich
qanotlari, tangachalari, ichki organlaridir.

Baliq go'shti mol va qo'y go'shtlariga qaraganda ham tez
buziluvchan mahsulotlar bolganligi uchun ularning sifat ekpertizasini
o‘tkazishga alohida c¢’tibor beriladi. Quyida baliq va balig
mahsulotlarining  sifat  ekspertizasini  o‘tkazish  bilan  bog'liq
ma’lumotlarni keltiramiz.

6.3. Tirik baliglar sifat ekspertizasini o‘tkazishning

o‘ziga xos xususiyatlari

Saglanish  muddatiga qaramasdan  tirik  baliglar  navlarga
bolinmasada har xil sifatga ega bo*lishi mumkin. Shartli ravishda tirik
baliglarni sifat ko‘rsatkichlariga qaf:ab th guruhga bo‘lish mumkin:
tiyrak baliglar. kuchsiz \"Ll‘]Llfj':l kuchs!z baliglar.

Tirik baliq semiz. teri qatlami toza. tangachalari tabiiy rangini
yo'gotmagai, tiyrak, jabra qopqoqlarining k_o‘lal‘ilib—tushjs[li bir xil,
<uraich qunollal‘i hurakullfl”_u"d“m- mexanik _mn:ohmlanmagan, kasallik
;11()1;1zlllzu'i ham bo'lm‘fs"g' kc'l'ak. Suvd;_m 0!111;1y<)tgan baliq qattiq
tipirchilzlydi. Sog_‘lom. tyi ul'\ llmhqlm a_k\-;}nuummg Lagluda suzib yuradi.

Kuchsiz baliglar tanasining rangi o chgan.-suzglch danotlarining
harakati juda sckin, suvning .yuz;f.‘;fda suzib ‘vm-"fd_" ulami qo*l bilan oson
cutish mumkin. Bunday ‘b;.l“q’f,”m.ng .“‘f)l‘ma] fiziologik holati kasalligj
i kislorod yclislm‘lill\‘%h.‘:” tuta,vh_ buzilgan b_O'Iadi. Bunday haliql'u;\i

qoldll"gh 111:‘1qsadgu muvofiq g Bu h'll'( ‘o
ukvuriumlurdm‘n olinib )-'ll.‘ib'hl{‘_ll" ”"!-20"31‘('11111 o‘lk'uzilishi kcruk.L ,j\qn::
1o sirtida va oyqulog '.df‘ (."ﬂ‘m‘“da)_"‘:k‘learli n‘zunriﬂhl-lrb,.
~ bo'lmasa darhol sotilishiga, sovutilishi voki uht'uzlleuiltisllzli

yok
akvariumlunin

tanasinit
parazitlar bo
tavsiya ctiladn. _ e

| g kuchsiz baliglar deyarlik tabily rangini YO qotEa bl

ko*pchilik hollarda rangi _oqumdi. Bt_i bulia_ﬂaming harakatlanish
koordinatsiyasi buzilgan bo‘lib, u!ar suvning tagida yotadi yokji qornini
osmonga gilib zo'rg’a suzib yuradi. .

ju:iu kuchsiz baliglami darhol akvariumdan olinib nazoratdan
otkazish kerak. Agar baliq tanasida' 'pzn.'azitlm', shishlar, yaralar va
boshqa o*zgarishlar bo*lmasa tezda §0t1i15h| tavsiya etiladi. Agar baliqda
yugorida keltirilgan belgilar mavjud bo'lsa, unda iste’molchilarga
sotilmaydi va magazinlarda ham bunday baliglar qabul qilinmasligi

kerak.

<
n




Kuchsiz va juda kuchsiz baliglar sifati bo‘yicha tiyrak baliglardan
Juda past turadi.

Baliglar ham ba’zi kasalliklar bilan kasallanishi mumkin. Ularning
ba’zi birlari insonga ham yugishi mumkin. Ko'pchilik hollarda
baliglarning kasalliklarini parazitlar keltirib chiqaradi.

Bakteriyalar keltirib chiqaradigan kasalliklarga krasnuxa kasalli gini
keltirish mumkin. Bunda baliq tanasi qgizarib yara hosil qiladi. Ba’zan
tangachalari tushib ketib, baliq tanasida qora dog* paydo qiladi.
Shuningdek, baliglarda mog‘or bakteriyalari keltirib chigaradigan
kasalliklar ham bo‘lishi mumkin. By kasalliklar baliglarga iflos suvlj
havzal'ardan yuqadi, chuqki ana shu suvlarda kasallik chaqiruvchi
bakteriyalar va mikroorganizmlar bo‘lad;.

Krasnuxa va mog‘or bakteriyalari bilan kasall
iste’mol qilishga tavsiya etilmaydi. Ko*pchilik hollarda
mikroorganizmlar bilan zararlangan baliglar
tug‘dirmaydi, chunki yaxshilab qaynatish va
ularning hammasi girilib bitadi.

Baliglarni tuzlash, dud}ash. qoqlash va sirkalagh h
shunday samara beradi. Lclfln lfasa“anga{l, Parazitlari yaqq
turgan baliqlarni iste’molch{lamlpg tab('i'flll tortmaydi. Shy, o
bunday baliglami sotish tavsiya etilmaydi.

angan  baliglar
. kasallangan va
nson  hayotigy Xavf
qovurish Jjarayonidq

4N aynan
ol ko*rinjp,
ababli gy,

Takrorlash uchun savollay.
1. Tirik baliglar sifall. kg;‘r,satkichlari bo‘yicha
hga bo‘linadi:

) _:;?;:il;(a linir;mgr sifat ko‘rsatkichlari bo'yicha
javob berishi kerak? N .

3. Kuchsiz baliglar sifat ko‘rsatkichlari
talablarga javob berishi kerak?

4. Juda kuchsiz baliglar dcb qanday baliglarga aytiladi?

5. Bakteriyalar  kcltirib  chiqaradigan baliq
tushuntirib bering.

shart|; Favishdg
qanday talablarga

bO‘inha qanday

kasalliklarin;
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7-BOB.
7.1. Sovutilgan baliglarning sifat ckspertizasi

Tayanch so‘c va iboralar: Osetrasimon, lasossimon, karpsimon,
tana sirtidagi teri toza, tinig, jarohatlanmagan, tangachasi bor,
ara=itlar. kasallangan, begona hidlarsiz, baliq filesi, muzlatilgan baliq.

Iste’molchilarga sotish uchun turli xil baliq turlari takhif etiladi:
Osetrasimon. Lasossimon, Karpsimon va boshqa tur baliglar.
Baliglarning sifati, organoleptik va laboratoriya (fizik-kimyoviy.
mikrobiologik) usullari yordamida aniqlanadi. Organoleptik usul
yordamida baliglarning sifati yuqori darajada aniq baholanishi mumkin.
Sovutilgan sifatli  baliglaming  suzgich  qanotlari  butun,
jarohatlanmagan. og'zi yopiq. 'Oyn_]uioq qOqug‘i oyquloqga zich
1i shishmagan bo‘lishi kerak. Shuningdek, tana sirtidagi
teri toza. tiniq. _iarolmtlzmnmgan, tangqghasi_bnr baliqlarc.in tangachalari
mahkam o‘rnashgan.  shilimshig  moddasi juda  kam
tiniq. hidsiz bo'lishi kerak. Baliq ko‘zi tiniq. bo‘rtib

yopishgan. qort

terisida

& op T -ln. .

choziluvch ; o e L

higib turishi kerak. Oyquloglart to'q-qizil, cho*ziluvchan liniq

e ydda bilan goplangan bo’ladi. Go'shtining konsistensiyasi
. » L€ Iy

shilimshiq mt

ich. suyaklarda zich o*rnashgan. begona hidlarsiz, kesilgan joyida rangi
zich. suy< o

(Ch. SU i turiga xos. goraymagan bollishi kerak. Baliq” gosghyin;
bir xil. 1"3 1!1 [t beruvchi yana bir ko‘rsatkich ecsa baliq ”{’iht' ining
e L alolé o ¢ ) 120 sl sirtien
blfaiidflll'l bosib ko rilganda ho_mll bo lga:_l clxl}qul-cilal1lt1g vana oldingi
prian yta olish yoki olmasligini kuzatish hisoblanadi. N
X cifatli baliglarda hosil bo'lgan chuqurcha yang &
holiga tezda gaytadi. Baligning whkt organket ham tabity ranging
1 e L - . : . =

ichaklari elastk, jigari va yuragi 21ch, shilvirahy qo\magnn.
waan bolishi kerak. Yangi baliglarning qoni qora-qizil.
aliglarning zichligi birdan yuqori, ular

go’l
holatiga 4
Buzilmagan.

yo‘qotmugml;
o't pufagi czilmagan DO “Ist
havoda tezda ivivdi. Sifatli b
suvda chokadt. . | ‘ |

Buzilgan baliqlarning  tanasi (%cformmmyagu uchragan, suzgich
ganotlari. yirlilgun: oyquloglari l]i]lq. bo'lmagan,  yomon hidli
shilimshiq modda bilan qoplangan bo*ladi.

Bunday baliglaming og'zi ochiq, oyquloglari ham ko tarilib golgan,
qorni shishgan yoki yorilgan, tangachalati ham tiniq emas, tanaga zich
yopishmasdan turadi. Go'shti csa zich emas, suyaklardan ajralib,
shilvirab qolgan holda bo*ladi. Go'shtining rangi qorayib qolgan, xira

rangli bo’lad.
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Aynigsa, buzilgan baliglaming ichki org_anlari'da'chhli' O‘Zgar'ish
ro‘y beradi. Ularda qomi shishadi va gaz hosil bo‘lishi hlsqpnga yonlll?
ham ketadi. O‘t pufagi shilviragan yoki ezilgan, buyrak, jigar, yumgg
bo‘shashib qolgan, ichidan yomon hid keladi. Buzilgan baliqlar yangi
baliglardan farq qilib suvga solib kofrganda squia Ch‘?‘kmay di. |

Ko‘pchilik  hollarda sovutllgz}n baliglaming  organoleptik
ko‘rsatkichlarini qgomini yormasdan an{qlanadn.

Sifati bo‘yicha shubha va mzo‘la.r Fug‘ilgan holati
sovutilgan baliglaming qorni ‘yonb tekshlnladl. Sovutilgan baliglarning
sifatini organoleptik usul bll{ln tekshlr_ggnda ularning parazitlar va
kasalliklari mavjud ygki m?VJud cmasligiga alohjdg ¢’tibor beriladi.
Kuchli darajada paraznt!ar bll.am.zarar.langa.n va kasal baliglar baliq uni
tayyorlash uchun qayta lshlamsm. tavsuyg e.txladl. .

Baliglarning o’lgandan keyin qotishi ulaming gpyy; ekanligidan
dalolat beradi. Bu go-shtlar kuEhS{zhgnsl?\ta muhitigy egadir. Baliglarda
ozroq darajada buzullshnn}g oris! 1‘ .lp muhitinj ishqorli sharoitga
‘zgartiradi. Shubha va nizolar tug tigan hollarda baliglar £0'shtida
0 Zt’d’n&r H-S. indol va skatollar miqdori aniqlanad;.
amm,:n;ni;k”tirik baliglar go‘shtida ham 0z miqdorda (g 5.

bo'ladi. Lekin, uning miqdorining 30 mg t/;;e‘r’ag. ortiq bo'lish
ifatining pasayib bqra)’otga“"g'da'“ adi. .
s ! ‘ odorod sulfid (H>S) ogsiffarni-. .. :

Baliglar go shllfja (‘; n hosil bo‘ladi. Shu Sabab“mg!’ kn.slomds,z
shar((l)iti,d? !:2"‘;):?:2‘1:::; ;angiligi yoki buzilgan]igidan d:b‘;f;(:dgamgg
miqdori ham bz ‘shtida vodorod sulfid miqdori .0 2t beradi,
Agar lo?jag l;zl]llc(!llfl(')bsl?ztll;i;an baliglar deb ataladj. 02 Mg ni tashkij
Ctsa’lé.)::lrilqIa)r,da yomon hidning paydo bo'lishi kisi,
chirituvchi bakteriya.lar' tomonidan triptofan
parchalanib trimetilamin, indol va skatol kabl moddalqming hosil qilishi
bilan izohlanadi. 100 g baligda 0,035 mg indol hosil bo‘lganda unda
kuchsiz darajadagi chirigan narsaga xos hid paydo bo*lad;. Agar baliglar
go'shtida 20 mg % trimetilamin .to'p]ansa. u holda bu baliglar ham
iste’molga yarogsiz deb hisoblanqdn. N ‘ |

Kerakli hollarda baliq go*shti tarkibida suv, ogsil, yog*, vitaminlar,
mineral moddalar miqdori va bakteriyalar bilan zararlanganligi ham

anadi.
amqgj:)]\?flitilgan baliglarning sifat ko‘rsatkichlari standartda bcr'ilgan
ko‘rsatkichlar bilan solishtiriladi. Standart talabidan chetlanishlar

ardagina

0 mg %)
i baliqlar

rodsiz sharoitda
ammokislotasining
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kuzatilganda baliglar nostandart deb topiladi  va sotishga yo°l
qovilmavdi.

Sovutilgan baliglar yogoch yashiklarga 80 kg dan gilib va sig*imi
[50-200 kg bo‘lgan yog'och bochkalarga joylanadi. Baliglar bir tekisda
qilib. har bir qator oralariga mayda muz bo‘lakchalari solib joylanadi.
Sovutilgan baliglarni  joylash uchun ishlatiladigan idishlar toza,
mustahkam. begona hidlarsiz bo*lishi kerak.

Sovutilgan baliglar sovutgichlarda -1°C dan - 2°C gacha bo*lgan

a

haroratda va havoning nisbiy namligi 94-98% bo‘lgan sharoitda 3
sutkadan oshmagan muddatda saglanishi kerak.

7.2. Muzlatilgan baliglarning sifat ekspertizasi

Baliglarni muzlatishda ham sg\f'itishdugi singari avval ular katta-
kichikligi bo'yicha saralanib, keyin ishlov beriladi. Ishlov berish usuliga
garab muzlatilgan l_mh.qfa.- ham. buu!niny muzlatilgan;  ichak-
chovoglarini olib boshi bilan muzlat.llg;m: .1chuk—clwvuqlari. boshi ham
olinib muzlatilgan; i¢|1.ak-chn:\f0qla.n boshi va dum gismlari ham olib
muzlatilgan baliq luriz_lrlga l?o [l[lfl?l[.. . |

Muzlatilgan baliglarning sifati 1a§l1q1 ko*rinishi. kOnSiStcnsiyusi
(i va hidi kabi ko'rsatkichlarini aniglash asosida o]j[;

ilimlash sifa o S ;
Gl atilgan baliglar shu ko‘rsatkichlari bo'yicha 1-chj va 2

boriladi. Muzl

. bo'linadi. _
navlarga bo bt a3 Somated it Fotm e
‘ Sirinchi nav paliglar har xil semizlikda bo lishi mumkin, lekin

Osetr. Lasos. 04 [“"“"‘T-“SC",“S:“[ ,',"f"‘l_‘l“,"f‘ Fgat semiz bo'lishi kerak.
ST uzasi toza, rangl Loy, shikatslangan joylari
B“]'I]m?)ici';-l,l:b-llill"‘"'mm boshida ozroq gontalash jovl
¥ . ¢ = e e b

:<:l-::[ cladi. Balig g .uhmlm\gun la()'l;§l13 ltgrak. 07 miqgdorda
chetlanishlarga yo'l qo'yiladi. 'i\fluzlull\'gn'n \\'&\\\\\'h\\\‘(\\% ‘\\\\\\\\'\‘;\\\‘i\siy\si
gattig. muzdan lushg;mdnq kcyn? csa leCh. bo*lishi kerak, hidi csa yangi
balig hidiga mos, begona hidlarsiz bo"lishi kerak.

Ikkinchi navli muzlatilgan baliglaming esa semizligi har xil,
yuzasida ozrog shikastlangan va qontalash joylari bolishiga va
tilimlashdan chetga chigishlar bo'lishiga yo'l go*yiladi. Konsistensivasi
muzdan tushgandan keyin bo’shashganroq. lekin shilvirab qolmagan
bo*lishi kerak. Bu nav baliglarning jabrasida ozrog nordonroq hid va
yuzasida oksidlangan yog’ hidi bo*lishiga yo'l qo*viladi.

Muzlatilgan baliglami joylash uchun yogoch va karton yashiklar,
chipta qoplar. savatlar, suyuqlik solinmaydigan bochkalarga joylanadi.
Bu idishlarda muzlatilgan baliq massasi idishning sig'imiga qarab 40-

bo*lmaslioej
ari bn‘lishiau
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200 kg ni tashkil etadi. Muzlatilgan mayda baliglarni karton qutilarga va
paketlarga 1 kg massada ham joylanishi mumkin. Muz qoplamasi bilan
qoplangan muzlatilgan baliglami esa har bir baliq donasini pergament
yoki sellofanga o‘rab faqat yashiklarga joylanadi.

Mugzlatilgan baliglar -18°C dan yuqori bo‘lmagan haroratda va
havoning nisbiy namligi 90-95% bo‘lgan sharoitda saqlanishi kerak.
Ulaming uzoq saqlanishini ta’minlash uchun esa bundan ham past
haroratdan foydalaniladi. Masalan, muzlatiigan baliglarni -25°C da
saglaganda ulaming saqlanish muddati -18°C dagi saglanish muddatiga
nisbatan 1,5 baravar ortadi. Muzlatilgan baliglarni -18°C da 4-S oy:

-10°C da esa 1-2 oy davomida saglash mumkin. Myz qoplamasi
bilan qoplangan baliqlar csa 6-7 oy davomida saqlanishi mumkin

Savdo tarmoglarida esa muzlatilgan baliglami .5 + _¢9%C da ikki
hafta davomida, 0°C ga yaqin haroratda esa ko'pi bilan 2.3
tavsiya etiladi. . )

Har xil baliq turlarining saqlanish  mudday; baliglurning
yog'liligiga va yog'ning k.lmlyowyk!zrslblga bo.g‘hq bo‘ladi. Okcan va
dengiz baliglarining yog'ining tar! l:'l a Y‘;‘(ljon darajada
yog* kislotalari borligi uchun ancha "T ;Tl'“ at saglanad,

sl s, g s 1208 ol

iqariladi. File deb yangi tutilg ) £an baligla
nimtani muzlatib olingan mahsulo;ga gytl!adl. Baliq
va terisi olinmagan holda ishlab chlq.a'nladl. '

File quruq sun’iy usulda muzlatlllb massasi 0,5; 1,0, 2,0;3.0: 5.0 ke
bloklar gilib chiqariladi.' Fllelar'albana Yupqa muz qatlami bila;
sirlanadi. Muzlatilgan baliq ﬁlelqn pgvlarga bo'linmaydi. Filc blok lari
toza, zich, yuzasi tckis, to'g'ri tilimlangan, (crigi shikasllanmzlgan
bo‘lishi kerak. Muzdan tushirilgan('ian k.eyin konsistensiyasi zich. hidi
yangi baliq hidiga mos, begona hidlarsiz bo'lishi kerak. Muztatilgan
filclami saglash muddatlari va sharqltle!ri muzlatilgan baliglarning
saqlash muddati va sharoitlaridan deyarlik tarq qilmaydi.

un saqlash

to'yinmagan

ri ham ishlab
qlaming iste’'mol
Qimalaridan iborat
filesi terisi olingan

Takrorlash uchun savollar:
1. Sovutilgan baliglarning sifatini  baholashda ularning tashqi
ko‘rinishiga qanday talablar qo‘yiladi”?
2. Sovutilgan  baliglamning  sifatini  baholashda  organoleptik
ko‘rsatkichlariga qanday talablar qo‘yiladi?
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Yugori sitatli sovutilgan baliglarning konsistcnsiyasiga qanday
talablar go'yiladi?

. Yuqori sifatli sovutilgan baliglamning ichki organlariga qanday

talablar gqo*yiladi?

Muzlatilgan baliglaming sifatini  organoleptik usul bilan
baholashda qaysi ko‘rsatkichlari asos qilib olinadi?

Muzlatilgan baliqlar sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha necha tovar
navlariga bo*linadi?

Muvlatilgan baliqlaming ta’m ko‘rsatkichlarini qanday aniglash

mumkin? _
Muzlatilgan baliglarda uchraydigan nugsonlarni tushuntirib bering.
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8-BOB.
8.1. Tuzlangan baliglarning sifat ekspertizasi

Tayanch so‘c va iboralar: tuzlangan seldlar, tuzlangan !a.s-n.v/ﬂf!'.
xushbo ‘vlashtirilib - tuzlangan - seldlar,  tuzlangas baliglar, xomlik,
hegona hid, achish, fuksin.

Tuzlangan baliglar quyidagichz_t_gumhlzmzldi: tuzlangan scldlar,
tuzlangan lasoslar, xushbo‘ylashtirilib tuzlangan seldlar, tuzlangan
baliglar va hokazo. . .

Tuzlangan seldlar. Scldlarmqg szwdo_non}lm-l ul
ovlanganligiga mos keladi: Al[ﬂlllll-l{‘a SC]d.t, Tinch ¢
dengiz seldi, Kasbiy va Azqv‘d.engm seldlan.. ‘

“Atlantika seldlari qayst faslda ‘o_‘.-r]zl?ganl!glgu qarab yoo'li atlantika
seldlari (12 % va undan orad). yog Biz aflantika seldiarigy ho:finar Bu
‘Atlantika va Shimoliy muz okeanidan v, uning yaginidaai

ovlanadigan scldlzu'. Iflradi. .Iyu_l “Yinin; ho\-m.u.g ?‘;
bermelinai baliglar va yanvar oj_nr.ung‘oxnla‘rlgutﬂm hu‘[gﬂn \,,:( I:j-
ovlangan baliglarga qaraganda @rkibida eng ko'p iy oo yog* tyghgs.
ovlangan ,aﬂc;(}]nin?n" yog'lilffg’i 26 % gacha yetishi MU, £ lutadj.
Ularif:jﬂ.‘:’ é:‘(-)k;n%“ ;eldlar tarkibida chg-kzim Miqdor, Yog* bor
oyla;’i (;ak(:'mi \-Jmlm'i ham aynan shu turlarga h“‘lln;uh‘ TVE botladi,

> I D . il s - '

Tlm:\z\)\'—ulm'u dengiz seldlari gayerdan (W"Illlhhlgll Yarab Dy

e linadi. Bulardan eng yuqori sifaty;

ot seldlariga bo'lnad. ' g) Statga

g‘\;\:‘v Z;‘:dluri hisoblanadi. Chunki, Dunay seldlar YO
unay

arning qayerdan
keani scldi. Oq

guruhga Atl
dengizlardan

ay. Don,
cga bo'lgani
g'ga boyligj l;il:m
ajrallsl; LL::ﬁ:dd\ bu guruhga Salaka, Kilka, Xamsa,
ma},d;seld%a“qlaﬁ hamkiradl'l_l " o |

Tuzlangan lasoslar. Q-auylh 1umma l;\mpu lasoslar (Semga,
Kasbiy lasosi, Boltiq [350_5'! va Uioq Sh‘dl_'(l |asosming_ ko*pehilik
qismi(keta, gorbusha) yugor sifatli ma %UIOt (.JIISh uchun tuzlanadi.

Tuzlangan  Skumbriya va ff;tavrlcl]a. Bularni  Avangika
skumbriyasi, Uzoq Sharq skumbrllyam.. K‘Lll'l| skumbriyusi va Okean
stavridasi nomlari bilan ishlab chiqariladi. By baliglarni butun va
bo*laklangan holatlarda tuzlanadi.

Xushbo*ylantirib tuzlangan baliq. Oddiy wizlash usulidan bu
usulning farqi shundan iboratki, bu usulda tuzga har xil ziravorar
qo‘shib tuzlanadi,

Anchoug kabi
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Hamma scld oilasi i i bali
as siga kiruvchi baliglar : .
Katta seld baliglari bo*laklanib golganl qlar shu usul bilan tzlanadi.
usul bil: as . golganlari esa butun holida tuzlanadi. B
sul bilan tuzlashda baliq yaxshilab yuvilib, 15-20 dagiqa d Flanadi. bu
ketishi uchun ushlab turiladi, keyin esa tuz, ziravorla? \fla av(;) mld? Suvi
?ralashmaga E,mg‘ab olinadi. Keyin csa bo‘chkalar t;liaﬂ dan lbqrfit
joylanadi. SQ ngra tuz eritmasidan quyilib mahkamlg. 'qgtor q'!,'b
haroratda )'/cnl.urlshga jo‘natiladi. Taxminan 10-30 kund‘mcldl Y 0 C
FO‘IZ.I yetiladi, natijada xom baliglarga xos hid va ;l: key.,} ba!lq
iste mo.lga. tayyor holatga keladi. Bunda ziravorlar retsept m yo qolib,
xil bo*lishi mumkin. pturasi bir necha
Xushbo'ylantirib tuzlangan baliglarda tuz miqdori
. . niqdori 6- : .
ctadi. Xushbo'ylantirib tuzlangan baliqlar tovar nfwg?a ,63 :,2 % m tast-lk| l
Tuzlangan turli xil baliglar. Bu guruhga kirué\:/ch‘oém-maydl-'
' ' sovuq dudlashga, qoqlashga, qolgan 1 allQ@mmg
qo’shimcha ishlov berilmasdan sotishga jo‘natiladi qismlari  esa
Tuzlangan baliq mabhsulotlari sifat ko‘rS'uk" i
= . . atkichlarie
navlal:ga b.o‘h.nadl.‘ .Asosiy sifat ko‘l:la:ll‘:’iachﬁs?igan I-chi
konsistenstyast, hidi va  hokazo) bo‘yich an ‘(tas'hqi
baliq turlariga bir xil talablar qo‘}’ilad.‘a ko‘pchilik
ga qanday talablar qo'yilishini tuzlangan 'Sel:l;)zl?ngan
aliglari

asosiy qism

va 2-chi
ko-rinishi.
tuzlangan
baliglarning sifati
misolida ko' rib chigamiz.

Y ugorida ta*kidlaganimizdek, tzlangan seld  baliapu
bo'yicha | -chi va 2-chi naviarga bo‘linadi. iqlari  sifati

Birinchi nav tuzlangan scld baliqlarining yuzasi to .
o*chmagan, surg'aymagan bo‘lishi kerak. Tanasi butun, lekinzz:. rangi
shilingan. jabrd qopqoqlari ozrogq singan, qorni sal yorilgan i“s‘l_Sa!
mumkin. Konsistensiyasi zich, yumshogrog, yogqimli ta'm vaohlilzril

begona ta’m va hidlarsiz bo'lishi kerak.

lkkinchi navli scldlarda ¢sa yuzasining rangi o‘chgan, go*shti
agan sm"g'ayish alomatlari bo°lishi, terisi shilin:gagn bb] l‘%z?
shikastlangan. gorin ichak-chovoglari tushib ketmaydigan d,ar 0s dh
bo‘lishiga ruxsat etiladi. Shuningdek. ulaming konsis}ensi *?Ja p
dag-alroq. lekin shalvirab ketmagan, go‘shtida oksidlangan yab.l 'sal
ta’mi bo*lishi mumkin. gan yog® hidi va

Tuzlangan baliglar sig'imi 70 kg gacha bo‘lgan yashiklarg:
hajmi 50-250 litr bo‘lgan bochkalarga joylanadi. Hamma tu l‘g‘l .
balig mahsulotlart maxsus sovutiladigan vagonlarda taehilishizl‘:n.gi?
Sertuz seld baliglarinigina sovutilmagan transport VOSitaiari slorda:l?d:;

gisqa masofalarga tashish mumkin.
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Tuzlangan baliglaming saqlanishi muddati baliglarning turi,
tuzlilik darajasi va saqlash sharoitlariga qarab har xil bo‘lishi mumkin.
Tuzlangan baliglar -8+-10°C va havoning nisbiy namligi 90-95%
bo‘lgan sharoitda bir necha oygacha saglanishi mumkin.

Magazinlarning sovutilmaydigan xonalarida kamtuzli baliglarni 5

kungacha, o‘rtacha tuzli baliglarni 10 kungacha, scrtuz baliglarni csa 15
kungacha saqlash mumkin.

Tuzlangan baliglarda uchraydigan nugsonlar. Tuzlaungan
baliglardagi nugsonlar ishlab chiqarish texnologiyasining  buzilishi,
saqlash, tashish va sotish jarayonlarida vujudga kelishi mumkin. Bu
nugsonlaming ba’zi birlarini qo‘shimcha ishlov berish yo'li bilan
tuzatish mumkin, ba’zi birlarini esa tuzatib bo‘Imaydi.

Baliqlarning sifatini pasaytirishga oli i ,
CIuyidagil;Imi iritish mumldn e Olib keladigan nugsonlarga

Xomlik- go‘shtda xom baliq ta’mi va hidi <aalaw: .
gismida esa qotmagan qon izlar?ni ko‘rish lr:g:rni‘ilgldt?(l)l‘)la?i?la&, b::\l
yctilgan baliglar yaxshi muzlangan bo‘lsa, ularda bu nugse - Yaxshi
jarayonida yo‘qoladi. ason saqglash

Begona hid — baliq jabralarida va ichida Mog orgy 'y
paydo bo‘lishi bilan xarakterlanadi. Bu nugson tz critmas; yo- .
idishlarda saglanish jarayonida vujudga keladi Tuz criym?”‘m lgan
yaxshilab yuvib, bu nugsonni yo*qotish mumkin bo*|aq;. 1ast bilan

Achish — bu nugsonga cga bo‘lgan baliqlaming AR e s
nordon yoki achchiq-nordon' ta’m 'payd.o qiladi. By nuq;zlolo Ch,!),
go'shtida maxsus rpikroo‘rgamzm.lamm'g nvojlanishidan pay(io E) b;alnq
Eski tuz eritmasini yangi tuz eritmasi bilan almashtigip, yoki l;) lfldl:
kuchli konsentratsiyali tuz eritmasi bilan yuvish natijasjdq bu ns iqni
yo‘qoladi. gson

Yog‘ning oksidlanishi — bu nugson yo
uchraydi. Bu nuqgsonga ega bo'lgan baliglarda
hidi keladi va achchiq ta’mga cga bo‘lib qola
bo‘lmaydi, shu sababli bu nugsonga ega bo
ruxsat etilmaydi.

Fuksin — bu nugsonda avval baliglarning sirtida qizil dog" paydo
bo‘ladi va bu dog* sekinlik bilan muskul to'qimasiga o‘tadi. Bu nugson
kuchli bo‘lgan baliglaming go'shti czilib, yomon ammiak hidi paydo
bo*ladi. Bu nugsonni mezofil bakteriyalar keltirib chigaradi. Bu nugsonli
baliglar sotuvga chigarilmaydi.

shash hid

gl baliglardy ko*proq
n oksidlangan Yog'ning
di. Bu hugsonni tuzatib
‘lgan baliglari sotishga
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Takrorlash uchun savollar:
I. Tuzlangan baliglarda uchraydigan nugsonlarni tushuntirib bering.
baliglardan foydalanish imkoniyatlarini tushuntirib

(R

. Nugsonh
bering.
Tuzlangan baliglarning sifatini organoleptik usul bilan baholashda
ularning qaysi ko*rsatkichlari asos qilib olinadi?

Tuzlangan baliglarning sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha necha tovar

[%]

navlariga bo'linadi?
Birinchi nav tuzlangan seld baliglarining sifatiga qanday talablar

N

qo'yiladi?
Ikkinchi nav seld baliglarining sifatiga qanday talablar qo‘yiladi?

0.
an baliglarda fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlaridan qaysilari

7. Tuzlang
aniglanadi? _
8. Tuzlangan seld baliglarida tc

1z migdori necha foizni tashkil etadi?
§.2. Dudlangan baliglarning sifat ckspertizasi
Tayanch $0'% V@ iboralar: Tuzlangan voki kum tu-|i baliglar

. - vid  ketontar, vugori molek : "
fenollar, v/mnm!dcé.rrf’, ' . 4 o tuia.h aldegidlar, chumol,
‘ irke Lislotasi spirtlar, smolatar. ug erod oksidlari
va s SUROT 3

haliglar.

155iq dudlangan

yoki kam tuzli bﬂllql.lll'm yog‘ochning chala vonishid
(utun yordamlda I.SI.“OV berish natijasida Sean
an balig deb yuritiladi. Tutun yoq‘oclmi;

Tuzlangal
po'lgan
udlang

olingan

hosil
g assiglik

aheulotni d L - ¢
HZ:-?IZL;:%H tJRSi‘lE““'Sl].‘dal]-‘h\:f\lll\-\ ‘1_:0 i?;?a .g-rganik birikmalarning
murakkab aralashmast h\’jo e \ \dl\ .-d har — xil fenollar,
formaldcgid. leetonlar, yugorl molekulah \\.\\\‘:.,\\\\;\\“ chumoli va sirka
emolalar, uglerod oksidlari va boshqa moddalar Kivadi,

Kislotasi. spirtlat,
Bu moddalarning kopeh
ta”m, hid va rang beradi. o

Qanday paroratda dudlanishiga qarab issiq dudlangan va sovuq
dudlangan baliglarga bo-linadi. Sovuq dudlangan baliglami olishda
dudlash 40 % dan baland bo‘lmagan haroratda olib boriladi. Issiq
dudlangan baliglami olishda esa dudlash 80" € dan 170 °C gacha
bo*lgan haroratda olib boriladi. Shu sababli issiq dudlangan va sovug
dudlangan baliglar sifat korsatkichlart bo'yicha ma’lum darajada bir-
biridan  farq giladi. -Quyida issiq dudlangan va sovuq dudlangan

baliglarning sifatini alohida-alohida ko'rib chigamiz.

iligi baliq go‘shtiga singib, unga 0'ziga xos
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Issiq dudlangan baliglarning sifatiga talablar. Issiq dudlash
uchun yangi va muzlatilgan baliglar ishlatiladi. Yuqori sifatli dudlangan
baliq olish uchun yog'li va o‘rtacha yog'lilikdagi  baliglardan
foydalaniladi. Lekin, jU(.ia ham. scrng" baliqlz‘n'd;m thydulunils.a,
baligning ma’lum bir miqdordagi yog'ini yo'qotishi hisobiga baliq
sirtida tayyor mah:_;u[otnmg: tovarlik xususiyatini pasaytrishea olib
keluvchi dog‘lar hosil bo‘ladi.

Eng yuqori sifatli tovarlar Osetra (Sevryuga, Osctra. Beluga). Lasos
(Kilka, Salaka), Treska va boshqa tur okeanda yashovchi baliglardan
olinadi.

ISSI'('] dgdlang_an Osetra 01.[;1.51353. ki_mvehi baliglar ~ sifat
ko“t‘sa[kichlai'!_ !30 ytt:ha ngvlargg bo‘h_nach. Issiq dudlangan boshqga tur
baliglar esa sifat ko rbat.l-(;-c}]fr{ t_)o yicha navlarga bo*linmaydi. Issiq
dudlangan bahqlammg_ sifat o rbalk_lchlarl 7447-72 (GOST 7447-72)
nomerli Davlat standarti talablari asosida aniqglanadi.

Issiq _dudlanrgpk_1::[lcc,]Lz;n}!(r(\)zi;rS;E:Illll' _.aniqlash_du ham  ularnine
organoleptik va fizik-kimy D chlanga alohida ety beriladi

Birinchi nav Osetra baliglari tanasining sjyy; Wza, go*shej oy

S s . g0 Ve
pishgan konsistensiyasi zich, shilvirab qolmagan, hidi vy ['l‘n-]_'.\.\hl
G ? . e e a’ arsi TR < 1 ¢sa

imli, begona hidlarsiz va ta'mlarsiz bosligy; o ¥ Bu nay
L L Wi ing terisi ozroq jarohatlangan bojigp: Navga
kiruvchi baliglarning terist 07148 JEEHE e 1se Sga yo'l gotyil, li
baliglarda tuz migdori 2-3 % 0i tashkil egg; Jiiad.

aVv Dd [ _ . N . . -

RIS e baliglarning ikkinchi navj ¢, |

Issiq dudlangan baliqitns ot 1 ¢sa h
bo‘lishi mumkin. Bu navlarning (crisi sal burish

. Guag] esa bir
nsistensiyast €sd S . ta? il nav
];:“q|;|rda kam (iilrz]JEl(lE.l yog'ga Xos ld'm bo ilhl]lgil ham yo'l qo'yiladi

alialami ikkinchi navida 1y : . ,
angan baliglammg ikkinchi navida 1y, miqdori 40, vacha

ar xil semizlikdag
Bl 2an, sirtj namlangan
oz quruq bo‘lishiga ruxsaq elladi, By

[ssiq dudl K1y
bo‘lishiga ruxsat cl_iladl. _ . ‘

Navlarga ajratilmaydigan issiq dudlzmgan‘baliq!uming yYuzasi toza,
nam bo‘lmagan holatda, rangi esa OL‘lhlq-ll“ﬂSil‘m‘m rangdan  to*q-
qo-ng'irgacha bo'ladi.. Bu tur b'ahg!arnmg tanus_ining sirtida ozroq
darajada yog* dog’lart va mc)iunj.k Jaroh&(}ar hu'llshigi‘l yo'l qoyiladi.
Balig yaxshi pishgan, go shti  suyagidan vaxshi “-il‘zttilu(ligan_
konsistensiyasi esa zich, ozroq uqalanuvchan bolishi kerak. Ularda
begona ta'm va hidlar bo‘lishiga ruxsat etilmayqi, Ko'pehilik hollarda
bu baliglarda tuz migdori 1,5-3,0% ni tashkil etadi.

Sovuq dudlangan baliglarning sifatiga talablar. Sovuq dudlashda
baliglar pishib ketmaydi, lekin dudlash natiju:‘;ida xom baliglarda
bo‘ladigan hid va ta’m yo‘qolib, ularga boshqa ishlov berilmasa ham
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istc’molga varogli holatga keladi. Sovuq dudlash uchun ko*pchilik
hollarda tuzlangan baliglar ishlatiladi. Baliq qancha seryog® bo‘lsa,
shuncha unng sifati sovuq dudlanganda yuqori bo*ladi.

Sovuq dudlangan baliglar sifat ko*rsatkichlari bo*yicha I-chi a 2-chi
navlarga bo'linadi.

Birinchi navga har xil semizlikdagi va har xil o‘lchamdagi butun
sirti toza. to'g'ri nimtalangan baliglar kiradi. Ularda ozroq darajada
tangachalari ketgan, ogsil-yog® dog’lari, jabra qopqog'i va dumlarida esa
kam miqdorda tuz dog'lari bo‘lishiga yo'l qo°yiladi. Sovuq dudlangan
baliglarning rangi och tillarangdan to qora-tillaranggacha bo‘ladi.
Ularning konsistensiyasi zich, hidi va ta’mi esa dudlangan baligqa xos,
beoona hid va ta’mlarsiz bo’lishi kerak.

) Sovug dudlangan baliglarning ikkinchi naviga ham har «xil
o'lchamdagi va semizlikdagi t-mliqhu‘ kiritiladi. Ularda ham ogsil,
yoglarning erib chigishidan hosil bo‘[ggn dog’lar, kam miqdordagi tuz
dn:.:’,'lﬂl'i. shuningdek kam darajada terisi shilingan bo‘lishiga ruxsat
c{ifadi. Rangi tillo rangdan to qora tillaranggacha bo‘ladi.
Konsistensiyasi  esa  biroz yumshoq ‘bn‘lszida_ shilvirab  qolgan
bo‘lmasligi kerak. U!t’u'du _dug”:mg:ln baligqa Xos. o‘tkir hid va 0Zroq
darajada yog'och ta’mi bo'!'smgfl hm.n f'u,\’saf cihtladi_

" Govugq dudlangan Pilll(]kll‘!‘l[l]g ;kkn‘la n'a\qda ham tuz miqgdori 5%,
(29 sacha bo'ladi. Shuningdek, f""'_q“ o'laroq sovuq dudlangan
“euv miqdori ham standart F;(]) rsatkich hisoblanad;. So;uq
migdort 42% dan 58% oacha bolishi

=

dan
baliglarda suv. N
dudlangan bahqlan?a suv .
standartlarda Kko*rsatib o°tilgan.

Takrorlash uehinn savollar:
_ Dudlangan baliglaming sifatini organoleptik usul bilan baholashda

| ularning aysi ko rsatkichlart asos hqi.iib 9““udi‘}

5 Dudlangan baliglarning asosiy fizik-kimyoviy ko*rsatkichlariga
nimalar kiradi?

3. Sovuq dudlangan baliglar sifat ko'rsatkichlari bo*yicha necha tovar
navlariga bo"linadi?

4. Sovug dudlangan baliglarning  organoleptik  ko*rsatkichlariga

qanday talablar qoyiladi?
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8.3. Qogilangan va quritilgan baliglarning sifat ekspertizasi
Tayanch so‘z va iboralar: Qogi gilingan baliq, quritilzan balig,
sovug, issig va sublimatsiya usuli bilan quritish.

Qogilangan baliq. BL} xil bal_iq mahsulotlarini tayygrlush _uphup
baliq tuzlanib, so‘ngra t?bily Sham“.d.a_uz_oq l_nudFlﬂt suvi qochiriladi.
Balig tarkibidagi suvning _kama)mnihsihlx hisobiga l‘”nz.ll‘ISL'l]Ot uzoq
saglanadi. Qogi qilingan baliglami to’g fidan — to'g'ri iste'mol gilsa
bo'ladi, chunki uzoq muddat suvi qlo'?h‘rlhshl m‘f’baymda baligda
yetilish juragonien Ty bcnb,. !Jahq 02183 xos yOQImIl ta'm va hid
paydo giladi, Bulards hem ycn.hSh Jarayonida balig go*shti tarkibidagi
ogsil va yog’ moddala_rldz} mﬂulukifublﬁz;k— knn?fowy o'zgarishlar roy
berib, mahsulotga yoqimli lz} 11‘1 ‘I\f'd hlfl I?Cl"ll\’ch:‘ vatgE] oAl Tl
bo‘ladi. Qogilash uchun o_r'l«ff- 1'a :"-_Ll‘ﬂl‘zl_lkda_gl Va seryog* baliglar
- hlatiladi. Osetra va Lasos oilasiga kiruvchi b_ﬂhql_urdan tashq
Lﬂ;!;[‘{ﬁrlari goqilanadi. Osclra'lvf(ll-l_asos baliglaridan cg

iq me ri ishlab chigariladi.
el nj"lll'lle:ll:)‘fill!aQO‘i{i'ﬂSh quyidagi ‘j.a]:a_y()lllﬂl'ni 0z ichiga oladi: sar
tili|1llisi"qyu\visil, tuzlash, suvda ivitib ortiqecha tyyay, % )

art hamma
d lansiq lahmlj

alash,
alos ctish vy

ilash. L - e e
qoqt (Baliq massasi  bo‘yicha yirik, ‘O.ItEICh.a va  kichik baliglarag
c = slae Q071 S1no. : " ¥ =}
adi. Ularni nimtalash ILMI",‘L’hd‘]“J Singar _”hb borilad;. Ko*pincha
saralanad. holida ishlangan  baliglarday,

nimtulmmsdaT_ ﬁ:i:::?tﬂolku'i ishlab chigarilad;. YHOr - sitauli
‘10(”!“'],5““'22;3.1 baliglar sirtidagi shilimshiq moddasigan tozalash

T";‘Lﬁi];b yuviladi. Shilimshiq moddzfsid:m yaxshi tzalanmagan
uch_un?’ irtida oqishg’ubor paydo bo'ladi, bu esy baligning tovar
Ilzzl‘lil;tikisl?laricni pasaylim(“ va saqlash mllddaliga sulhi}; ta’sir
- rb?ii;langﬂﬂ baliq ﬂl‘ﬂl‘c_lSh 'tuz[-ush usuli b'{!am- 2‘-7 kun davomida
tuzlanadi. Tuzlanish muddati [?zlllqnm_g katta — k.c_hukhgig-.}. lmru_r;ug;. va
balig turiga bog‘lig b().‘litdl. Keyin cs..a ballq I{.uzmng hlr_ l-c-k-l_c,
tagsimlanishi uchun ma’lum muddat ushlab twrilib, suvda ivitilib
ortigcha tuzdan xalos L?ll]f,ldl. o . o -

So‘ngra baliq chilvirga tizilib, ochiq havoda 15-30 kun da\'omfda
qogilanadi. Yuqori sifatli qoqilangan lﬁiahsulotlar asosan bahor oylm'l‘du
olinadi. yozda esa yuqori sifath ngllangan' baliglar ishlab chiqarish
mumkin emasligi uchun baliglar gqogilanmaydi.
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Mahsulotning tayyor bo‘lganligini konsistensiyasining zichlanishi,
qahrabo rang va o°ziga xos yoqimli hid va ta’m paydo qilishiga qarab
aniglanadi. Qogqilangan baliglarda suv  miqgdori 45% dan ortiq
bo*Imasligi kerak.

Sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha Tarasha balig (Vobla), Qizil ko‘z va
Azov — Qoradengiz chovoq (taran) baliglaridan tashgari qogi qgilingan
baliq 1-chi va 2-chi navlarga bo*linadi.

Birinchi nav qogilangan baliglarning sirti toza, shikastlanmagan.,
konsistensiyasi zich, go'shtining rangi aynan shu baligga xos, ta’mi va
hidi yogimli. begona ta’m va hidlarsiz bo*lishi kerak. Bu nav qogilangan
baliqda baligning katta-kichikligi va semizligi har xil bo‘lishiga ruxsat
ctiladi. Ularning tarkibida tuz miqgdori 10 foizdan 22 foizgacha, suv
migdori esa 38-45% bo*lishi kerak. Okeandan ovlangan baliglarda esa
nordonrog ta'm va kamroq yod hidi bo‘lishiga ruxsat etiladi.

Ikkinchi navli goglangan baliglarda semizligi har xil, tangachalari
tushib ozroq shikastlangan. gorin bo‘shlig'.idn _L—’ﬂ‘-“hti‘éﬂ o'tmasdan sal
sarg-aygan joylari bo'lishiga yo'l qoyiladi. Bu nav qogilangan
bul;qlarning konsistensiyasl sal bo”.:'lm_:_shgan, to'g'ri tilimlanishdan
chetlanishlar ham bo*lishi rpumk:m. l f-'li_d-'l tuzning miqdori 14% dan,

) . =pos dan ortiq bo‘lmasligt kerak.
suv migdort ¢si 50% -dd!l ol _(_].[(,,n baliglarming uz :

Quritilgan baliq. Qtfult'c‘d e q ! ']c Uz0q saqlanishi ham

suvning  bug lanish m“‘]‘%h.ldd suvint - qochirishag

an baligning qoq qilingan baliqdan fargi s‘hul?i(

y — torg'ri iste'mol qilinmaydi, balki ulami
ilishdan oldin kulinariya ishio\f'i bc;'iluQi_

aliglarning assortimenti unchalik ko'p emas. Baliglarnj

issiq va sublimatsiya usuli bilan

baligdagi g
asoslangandir. Qunltlg
quritilgan baliq to"g'ridal
iste’mol ¢

Quritilgan b
qurilishning usult mavjud: sovud,
quritish. o N

Sovuq quritish deganda baligni ochiq havoda 35°C dan yuqori
bo'Imagan haroratda quritishga aytiladi. Bu usul bilan asosan Treska
baliqlmTi quritiladi. Bunday mahsulotlar asosan Norvegiya, Islandiya
mamlakatlarida ishlab chigariladi. ) ‘

Issiq quritishda balig harorali 100" C dan yuqori bo*lgan issiq havo
yordamida quritiladi. Bu usulda xomashyo tuzlanadi, suvda ivitiladi va
so‘ngra quritiladi.

Tuzlab quritilgan baliglar sifat ko'rsatkichlari bo’yicha I-chi va 2-

chi navlarga bo'linadi:
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_ 'Birinchi navga yflxshi quritilgan, zich, kattiq konsistensiyali cga,
f;;i:]bﬁzéii“i’i?rl:::;&a m va hidga ega. begona ta'mlarsiz va hidlarsiz
ikkinchi navda esa bu ko‘rsatkichlari bo‘yicha ozroq chetlanishlar
bo‘lishi mumkin. Birinchi navda tuz miqdori 12% dan oshmasligi
ikkinchi navda esa 13-15% bo‘ladi. Ikkala nav quritilgan baliqlarda-hu: 1
suv migdori 38% dan ortig bo‘lmasligi talab etiladi. o
Sublimatsiya usulida mahsulot maxsus moslama — sublimatorlard:
avval muzlatib, so‘ngra quritiladi. Bu usul bilan quritishda suv s i
holatga o‘tmasdan birdaniga bug® holatiga aylanadi va m'lhs'tiu[y[%lq
chigib ketadi. Sublimatsiya usulida baliq go‘shti lm‘kibid.lz,i\l:,o(‘m
ozugaviy moddalar — ogsillar, yog‘lar, fermentlar. vil'm;iz;ﬂ' _‘"m}m
saglanadi. Bunday quritilgan baliglar g‘ovak bo‘lib l<;7da fa" .I[,O If']
Sublimutsiya usuli bilan quritilgan baliglardan “W)’D‘r]-mt; 0"kadi.
ko rsatkichlari bo‘yicha muzlatilgan baliqlurdqr: -
rga juda yaqin turadi. Bu mahsulotl -

1 an ovqatlar
a’m
B s 8 tayyorlangan
ovqatiiet. - ateriallardan tayyor ar glgroskopik bo*lganlig
uchun polimel materiallardan tayyorlangan paketlarga voki lzanligi
asalgan bankalarga germetik qadoglanadi. SR ¥asl mick
= i & H
Tuzlab-qurmlgan baliq mahsulotlari 8-9 oy
germetik gadoglangan balig mahsulgy

alldan

sublimalsiya

: usuli
ar esa 12 gy

ilan quritilib.
b gacha

saqlanishi mumkin.
Takrorlash uchun savollay.
ash uchun ganday baliqlardan foydalanilygi;

1. Qoq e s
7. Qogtlangan baliglarining sifatiga ganday omillar ta’siy ko*rsat o
3. Qoglangan baliglar sifati bo‘yicha ganday  (ovay m ;‘ ok

: ‘ avideigy

po-hinadt’
A. Dogilangan baliglarning sifatiga ‘J"gilnnicp[ik ko'rsatkichlar
bo*yicha talablarai tushuntirib bering. . =R
5. Quritilgan baliglar sifat. ko'rsatkichlari bo'yicha qanda
* Vlariga bo'linadi? e B
6. Quritilgan baliglarning  sifatiga  organoleptik  ko'rsatkichlari
po'yicha ganday talablar go'yiladi” Tehlan
7. Quritilgan baliglarning sifatiga ﬁzik—kimiymfiy ko*rsatkichlari
po‘yicha ganday talablar qo®yiladi? ' ==
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8.4, Baliq konservalarining sifat ekspertizasi
Tayanch so‘z va iboralar: Organoleptik va fizik-kimivoviy
ko ‘rsatkichlar, bombaj, yaxshi sterilizatsiva gilinmagan, muzlash,
qadoglash.

Baliq konservalarining sifati ularning organoleptik va fizik-
kimivoviy ko‘rsatkichlari asosida baholanadi. Baliq konservalarining
sifatini  baholashda avvalo bankalarning tashqi ko‘rinishiga e’tibor
beriladi. Bankalar toza, czilmagan, zanglamagan va shishib chigmagan
bo*lishi kerak. Qog oz ctiketlar butun, to*g‘ri kleylangan, toza, yozuvlari
aniq bo'lishi kerak. Ana shu ko‘rsatkichlar aniglangandan keyin banka
ichidagi mahsulotning sifati aniglanadi.

Baliq konservalarining  organoleptik  ko‘rsatkichlariga baliq
ooshtining, giymaning rangi, konsistensiyasi, ta’mi va hidi, bankadagi
Euliq burdalarining soni. joylanish sifati va boshqa ko*rsatkichlari kiradi.

Baliq konsecrvalarining ta’mi va hidi yogimli, 0°ziga xos, ziravorlar
va boshqga qo’shimchalar ta’mi va hidi yaqqol sezilib turishi. begona
ta mlarsiz va hidlarsiz bo‘lishi kerak. Qolgan organoleptik ko'rsakicﬂla]-j
ham tegishli standart tulab.[zu‘igu mos b(z‘l_ishi kerak.

Baliq konservalarining asosty ;mk-kimiyuviy ko'rsatkichlatisa
wi tuz migdori, nordonligh mis va qalay tuzlarinine miqd;-i
¢ kiradi. Hamma baliq konservalarida wz 1.2 50, ?ﬂiqdorida

qalay tuzlari esa .1 kg mahsulotda 200 mg dan artig
bo*lmasligi talab gilinadi. ShL'inmgdL“k, ularda boshqa Ug‘hir St
tuzlarining bolishiga yo'l qoyilmaydi. )

Baliq  konservalarida - uchraydigan  nugsontar, gy
konscrvalatida — uchraydigan uugm\"t‘.\ﬂ\\ﬂ:; Vujudga  Kelishiga
xomashvoning sifati, ishlab chiqarishning sanitariya holan, konscrva
ishlab chigarish texnologik jarayonlarining buzilishi, qadoglash uehun
ishlatiladigan bankalarning ganday materialdan ishlanganligi. sifati va
konserva mahsulotlarini saglash sharoitlari katta ta’sir ko*rsatadi.

Baliq konservalarida uchrflydigan nugsonlaming ba'zt  turlari.
go'sht va sabzavot I\'unservalanqa ham' _uchraydi. Masalan, bunday
nugsonlarga bankalarning germetik bpklt[]lﬂﬂg&ﬂligi, bombaj, yaxshi
sterilizatsiya qilinmuganligi, bankalarning czilishi, zanglashi va boshqa
bir gancha nugsonlami kiritish mumkin. Shu sababli bu nugsonlarning
tavsifi go'sht konservalari mavzusida atroflicha yoritib berilganligi
sababli bu mavzuda takrorlash magsadga muvofiq emas deb o'ylaymiz.

ulard:
kabilar

chegarlanadi,
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Quyida aynan baliq konservalarida uchraydigan spetsifik nugsonlar
bo‘yicha ma’lumotlar keltiriladi.

Achish. Ba'zi bir issiglikka bardoshli mikroorganizmlar
sterilizatsiya jarayonida butunlay qirilib-bitmaydi va ular konservanij
saqglash jarayonida mahsulotda chuqur o‘zgarishlarni vujudea keltiradi
Ko‘pincha bu nugson tomat sousli konservalarda vujudu; keladi Bl;
nuqsonga uchragan buhq.kunservasida tomat sousining ruTwi 0‘7“.[.[-“1‘
cho‘ziluvchan konsistgns;ya hc;)si! qilib, begona ta’m pasdla ;il';dib‘ adi,

i ayoni ro‘ ger L
kuzat:r;l:)fgi.jamyo 0’y bergan konservalarda bomba;j belgilari
Sterilizatsiya  jarayonining  buzilishj

s natijasida ‘uj

. ‘ ) s . $ vujudy:

keladigan nuqs..o;nla!‘. Su:r}llzal:_swd Jarayonida haroratnip.g oF I Ld

mahsulotda buzilishni keltirib chiqaradigan mikroorumimnl: g o
&d i b

. I P -l M ET:H 1 » I ‘ "l
qirilib bltmabllglg“_ 5""b_db bo lel: Yoki harorammg keragid; nmg_to 4
bo‘lishi ham ogsillaming  kuchli denaturatsiyagin; k ‘I‘L’ dan ortiqehg
vitaminlaming ham parclmlanishlga sabab bo*ladj. M.dht,“l“b . Cl“qi“'ib,
Jo*rinishi ham salbiy tomonga 0" zgaradi. S

ng tashg;
Mahsulot rangida uchraydigan nugsonlar, g,

= : o A qsonlapa: TR

pvasi  tomat sousining rangining o'z ‘;hn‘[‘tm sal
cOnservas - ia  eo‘shini aviehs 0 FVasing
. ngining loygalanishi, baliq ~ go'shining  qorayigh; B
rang

: Va ko'karviol
Kiritish mumkin. 0 k._lllhhl

pilamni . tayyorlashda te ik
ka Tomat sousini tayyorlashda texnologik Jarayonlarning | "
A7 A shiachi rry MR 3 = 1“7,1]‘ [
ularning karamelizatsiyaga uchrashi, kuyishi, 4 mining,  hid; 'bh‘
7 g e co . . . . =
y0~qoli5‘hi“" keltirib chigarishi mumkin. Yuqori sifatli tom 5

{0Z4. pushti—q‘iz:ﬂ rangli, yoq?ml-i hid va ta’mga ega bo'ladj. Houst e
Sho‘rvasining loyqalanishi ¢sa konserva layyorl
)"axshi yuvilmagan bu.liqlardzm Ihy(iﬂlzlnilgim hola|
Bunday konservalarning lqvar ko*rinishi,
ko-rsmkichlm'i yomonlashadi.

Ba’zan go'shming banl.(aning ichki qismiga tegib urean Jovi
qorayib goladi, aynigsa sir ko*chgan joyida by o‘?guri;h kudflli
seziladi. Bunday knnscr_valarmng ta'm korsatkichlari yomon bo“lganiis;
uchun sotuvga ruxsat etilmaydi. cF

ash uchun CsKi vy
arda vujudga Kelad;

OZudaviy qgiymati vy a’'m

Yog‘ning oksidlanishi. Agar konscerva tayyorlash uchun eski bal;
yoki si fatsiz u‘simli.k moyidan foydalanilgan bo*lsa. u holda mahsulotdy
yoqimsiz hid va tam paydo qiladi. Bu aynan yog'larming oksidlanish
natijasida vujudga kelishi mumkin.

Muzlash — erish natijasida vujudga keladigan nugsonlar. Baliq
lonservasi muzlaganda uning tarkibidagi suvning miqdoriga qarab
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hajmi 3.5-5.5 % ga oshishi hisobiga qopqog‘i bo‘rtib chiqib, bombajda
bo'ladigan holat kuzatiladi. Natijada konservaning germetikligi buzilib,
chokidan ajrab ketishi ham mumkin. Muzlagan konservalarda go‘sht
quruq. uvalanuvchan konsistensiyaga ega bo‘lib, sho‘rvasi loyqalanib,
ogsil quyqasi hosil bo‘lib qoladi.

Konserva mahsulotlarida boshqa nugsonlar ham paydo bo‘lishi
mumkin. Masalan. konserva bankasining sirti va ichki zangalashi,
bankaning mexanik kuch ta’sirida czilib qolishi va bezagida bo*ladigan
nuqsonlar aynan shunday nuqsonlar gatoriga kiritiladi.

Balig konservalarini qadeglash, joylash va tamg‘alash. Baliq
konservalari va prezervlari tunuka va shisha bankalarga qadoqlanadi.
Tunuka bankalarda albatta tamg‘alari bo‘lishi kcrak. Tamg*a bankaning
qopqog‘iga borttirib ikki qator ragamlar bilan bosiladi. -

Shartli belgining birinchi qatorida konserva ishlab chiqarilgan
zavodning nomeri (2 yoki 3 ragam bilan) va ishlab chiqarilgan yili
(oxirgi raqam) ko'rsatiladi.

“Shartli belgining ikkinchi qatorida esa konserva ishlab chiqarilgan
smena (bir ragam bilan). konserva ishlab chiqarilgan sana (ikki ragam
bilan). konscrva ishlab ch_nqarnlgan oy (rus alta\.'mdz} A dan N gacha) va
konscrvaning assortimentt (.uch. ragam bllal'l) ko'rsatiladi.

Konservalar 1072, isitiladigan. yaxshl sham(?llatiladigan xonalarda
Omborxonalardagi harorat 0" C dap 15°C wach:
amligi csa 70-75% bo‘lishi magsadea mum%acd_d,
farning saqlash muddati konscn‘afamino m,«? o
anganligiga qarab 6 oydan 2 yilgachy q“\ifﬁ

saqlanishi kcn‘z}k.

havoning nisbty 0
Shunday sharoitda u
qanday idishga gadoql

belgilangan. o 3 N
Prezerviar esa s(c|'1||22115|ya qlhnmaganhgl uchun past haroratda

9 dan -8'C gacha bo’lgan sharoitda saglanishi tavsiya etiladi.
kafolatlangan saglash muddati mahsulot jo*natilgan
kundan boshlab 45 kunni tashkil ctadi. .

Saglanayotgan konscrvalar va prczcrvlam‘mg organoleptik va fizik-
kimyoviy ko'rsatkichlarining  ganday o'zgarib borayotganligi doimiy
kuzatib borilishi kerak. Organoleptik usulda ularning ta’mi va hidi
qganday o*zgarayolganligi, bankadagi mahsu}otning rangida bo'ladigan
o*zgarishlar. ularda bombaj belgilari bor yoki yoqligi tekshiriladi. Fizik
— kimyoviy usulda csa qalay va mis tuzlarining, azoth birikmalarning va
boshga moddalarning migdori aniglanib turilishi magadga muvotigdir.

ya'ni

Prezerviarning
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~ o

. Baliq

Takrorlash uchun savollar;
konservalarining  sifatini  baholashda organoleptik
ko‘rsatkichlaridan nimalarga e’tibor qaratiladi?

Baliq konservalarining germetik berkitilganligi qanday aniqlanadi?

. Baliq konsecrvalari qadoglanganlik sifati bo'yicha qganday

talabiarga javob berishi kerak?
Baliq konservalarining sifatini baholashda qanday ﬁzik-kimyoviy

ko‘rsatkichlari aniqlanadi?

. Baliq konservalari turkibida qalay tyzlari gancha miqdorda

bo‘lishiga yo‘l qo‘yiladi?
Baliq konscrvalarida qanday nugsonlar uchraydi?

. Bombaj bclgilari ber baliq konservalarinj ovqatga ishlatish

mumkinmi?
Sterilizatsiya jarayonining buzilish natijasida vujudga kelad;
adigan

nugsonlami tushuntirib bering.
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9-BOB.

[} S e
9.1. Go*sht, parranda, va ularni kimyoviy tarkibi va ozuqlik
qiymati.

Tayanch so'c va ihoralar:  Qoramolchilik, cho ‘chgachilik
pcu'ru‘mla('/u'/i/(. guvonchilik, go ‘vehilik, echkichilik, yilgichilik e
Q()‘shl va go*sht mahsulotlari kimyoviy tarkibi va ozuqaviy qiymati
bo‘yicha eng zarur ozig-ovqat mahsulotlaridan hisoblanadi ¥ et
R.cspuhliknmizda aholini go‘sht mahsulotlari hilzm- ta’minlashni
yaxshilash magsadida chorvachilikni rivojlantirishga katta ¢’ '-bm_
garatilmoqda. Respublikaning qulay tuproq va (abiiybiq!im shqr"-t: =
bepoyon qir-adirlar, dasht-cho‘l va tog® oldi yaylovlari c:hm'\"u:l;'l{')llt =5
rivoji uchun juda qulaydir. Hozirgi kunda chorvachilikni |'i\'0t[~ I'I-'[}mg
orga ham alohida ¢ tibor berilmogda. Jiantirishda
Sug oriladigan yerlarda asosan goramolchilik, cho*chgachili
parmndnchilik, quyom_:l}ilik. q‘ir-:_:d.irku'. dasht-cho'l va loqrd‘L m]kj
yaylovlarida esa qo*yehilik, cchkichilik, yilqichilik rivojlanib b S
Rcspublikzldd o'nlab yirik go'sht  kombinatlary ormoqda.

xususiy sckt

hojaliklar. xorijiy mamiakatlm: bilan tashkil etilgan qu_Sluiﬁlzos_lushg;m
qayta ishlash, ‘yan!m tayyor_ mahsulotiar ith'l‘-l ?lflonalur
oglab va o'rab 1ste molga chigarish, bolular(;q |L1 ’ _‘-_hlqarish,
mahsulotlari tayyorlash - kabi tmgh_l;?nlijailangan

ama]ga

ini yaxshilashda muhim rol 0*ynaydi

gn‘shll:!rni
go*shtit gad
va parhez

oshirish, aholi ta’minotl
Gao'sht bu so° ilean mollaming so‘yilgan L o
3 yilgi g so'yilgandan keyin tegishli ishlov

hosh gismlari. 0 oglar va ichki or -
: ‘ yoqx ki organlari ajratilgan butun

go'shl

berib terisi.
tanasi va unin

Go'sht inson I_];iymida eng muhim ahamiyatga, cga, chunkj
*lig giymatga cga bo‘lgan ogsil va yog* HisAde bi1]'111
1sosiy manbalardan biri hisoblanadi. Shuningdek cxo't;i::
ckstraktiv moddalar, vitaminlar, l‘ur:nm;nir l\,.\

¢ gismlaridir,

organizmni 10
ta’minlashda
rkibida uglevodiar,
mineral moddalar mavjud.
Gossht tarkibiga hayvon organizmining muskul, birlashtiruvchi
yog' to*qimalari. qon va hokazolar kiradi. Bu lu'qim:llumin.u kil::tut.
tarkibi. anatomik tuzilishi bir xil emas, shu sababli ularnin(: “U‘x'hytd- l“V
migdori va nisbati go*shtning ozuqaviy qiymatiga katta la'sicr EU';‘Q'H'::;l
Shulardan muskul va yog’ to*qimalari ozugaviy qiymati bﬂ'viclﬁ “ -
qimmatli hisoblanadi. ’ yhg Eng
.G(.).‘tfhm”'m.”g kimyoviv tarkibi molning turiga. zotiga. jinsig:
semizligiga, qaysi sharoitda. qanday yemishlar bilan -bou‘]oili.ﬂliiu;llb\"l:;
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boshqga omillarga qarab ma’lum darajada o*zgarib turadi. Masalan, katta
yoshdagi va semiz mollarning go*shti tarkibida yog* migdori ko'prog,
ogsillar va suv miqdori esa nisbatan kamroq bo‘ladi. Mol go shtida
cho‘chqa go'shtiga nisbatan ogsilning umumiy miqgdori ko'prog. yog*
migdori esa kamrog bo‘ladi va hokazo.

Har xil hayvon go’shtlari tarkibida oqsil migdori 11.4 % dan 20.8%
gacha oraligda bo*ladi. Mol va qo‘y go‘shtlari tarkibida bu ogsillarning
75-85% 1, cho‘chga go'shtida esa qariyb 909% i to'lig giymatli ogsil
hissasiga to'g'ri keladi. To’liq qiymatli, tez hazm bo*ladigan gorsht
ogsillari (miozin, aktin, aktomiozin, miogen, mioalbumin) tarkibida
o‘rin almashtirmaydigan aminokislotalarning hammug;j ham uchraydi.
Bu ogsillar asosan go'shtning boshqa to'qimalariga nisbatan yuclori
ozugaviy va biologik giymatga ega bo‘lgan muysky| o qimasi tarkibida
uchraydi.

To‘liq giymatga cga bo‘l.magan ogsil kollagen vq ]
birlashtiruvchi to‘gimalar tarkibiga kKiradi. Muskyl lo*qim
esa ular juda kam migdorda uchl"‘dyd_l. : .

Turli hayvonlar go®shti yog ‘miqdori bo'yichy molnin
an katta farg giladi va bu ko*rsatkic, 2%
Yog' gn‘shlluming

astin asosan
alar tarkibida

g semizligjoa;
qarab bir-biridan . dan 4()].,/11%:1';;
oraliqda bo'lishi n1tl_lﬁ1ff"_- s eaitn i o ““.‘“ k“‘\'&\\\\iit\\\iri va
Cctgiva. berish \\\‘\“\\Et\f\\.}&" -t i'l‘ <"0 Satadi. Tarkibida ogsil va
yog" milld'«“.i wng (hill‘h-ll mning llll'([dUH _).U ‘o ga yaqin_) bo'lgan goshtlar
'ozuqa\’iy giymatl b‘o ylcha_ cng ryuq()‘n hlisoblanudl, _chunki bunday
wo shilarning mazasi yuqort va ular ?lgal1121n({;1 yaxshi hazm bo*ladi.
a()'slltlﬂr tarkibidagi yog'lar asosan to'yingan yog* kislotalaridan tashkil

& “ladi.
mpa?)l,:)cci-odlar go‘Sh[Fﬂl' tarkibida asosan hz_lyvon kraxmali-glikogen
holiga to‘plangan bo‘l!b, ular asosan go'shtning yetilishida kaua ro‘l
o*ynaydi. Go'shtda. ghkogcn m_iqdorl o'rtacha 0.8 ©, ni. mollarning
jigarida csa 2-5 % ni tashkil ctadi. N

Ekstraktiv moddlara go'shtlar tarkibida azotli va azotsir ckstraktiv
moddalarga bo‘linadi. Azotsiz eks[ralkliv moddalarga glikogen va uning
parchalanishidan hosil bo*lgan sut Kislotasi. maltoza, glukozalar kiradi,
Azotli ckstraktiv moddalarga esa  kreatin,  kreatinfosfat, karnozin.
glutamin kislotasi va boshqalar kiradi. Go‘shtda by moddalarning
migdort 1 % ga yaqinni tashkil etadi. Ekstraktiv moddalar vo'shtga
0‘ziga xos ta’m va hid berib, ishtahani ochib, ovqat hazm bo'lishiga
yordam beradi.
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G()‘:«;l]tda suvda cruvchi va yog‘da cruvchi vitaminlar ham bo‘ladi.
Gp'sh}mng yog® to‘qimasida asosan yog‘da eruvchi A, D va E
vitaminlari uchraydi.

Mineral moddalar miqdori go‘shtda 0,8% dan 1,3 % gacha bo‘ladi
Mincral moddalaming asosiy miqdorini kaliy va fosfor tashkil etadi.
Shuningdek. go‘shtda kalsiy. magniy. temir, mis, ruh va boshqz;
elementlar ham borligi aniqlangan.

Fermentlar tirik  hayvonlar organizmida moddalaming sintez
bolishi va parchalanishida katta ahamiyatga ega bo‘lsa, so'yilgan
hayvonlar go‘shtlarida esa moddalarning parchalanish jarayonlaﬁda
muhim rol o‘ynaydi. Go'shtlar tarkibida ogsil, yog*, uglevodlarni
parchalaydigan fermentlar bilan bir qatorda, oksidlovchi-qaytaruvchi
fermentlar ham mavjuddir. Bu fermentlaming ba’zilari esa go*shtnin
yetilishida ishtirok etadi. g
Go'shtda suv miqdori 48-78% ni tashkil etadi. Go‘shtlarda s
migdori ulaming yog'liligi bilan teskari bog*lanishda boladi. uv

Go*sht hayvon organizmining muskul, yog*, birlashtiraveh;
to*qimalari va gon singari har x‘il 'O'Qilflalar(i_angrashkiIa::;:lgr::g:-l, suyak

Muskul to'qimalari-bu go'shidagi asosiy to'qima hisoblanit
(anasining 50-75% 1 tashkll‘ giladi. Go'shtning muskyl o° . nr1nol
urchugsimon tolalardan va to Q‘“?‘flar orasiga kiruvchi modd:ﬂardam
tashkil topgan. Muslful tq\alar blll'dShtll'LlYChl to‘qimalar yordami?in
dasta-dasta bo'lib blr]?shtb. mus.ku\ h(.m‘ qiladi_ Muskul to‘qima
ozugaviy giymati bo'yicha eng qimmatli to’qima hisoblanadi. To‘lig
giymatli ogsillar asosan b:hu lo‘qm_la tal'kll?lga kiradi.

Birlashtiruvchi to'qima alohida to*qimlami bir-biri bilan bog'lab
turadi. Birlashtiruvehi to‘qimalarning asosini kollagen va clastin tofalari
tashkil etadi. Ular muskul to*qimasidan tarkibida asosan kollagen va
clastin ogsillari borligi bilan farqlanadi. Ma'lumki, bu ogsillar to'lig
giymatga cga bo‘Imagan ogsillar hisoblanadi. Birlashtiruvchi to‘qima
mol tana massasining 9-12% ini tashkil etadi.

Yog* to*qimalari yog' hujayraliridan tashkil topadi. Mollarning
qaysi joyida toplanishiga qarab yog’ to’qimalari teri osti, ichki organla?
(buyrak, yurak. ichak) atrofida va muskullar orasida ayrim qatlamlar
Kko'rinishida to'planadigan yog'larga  bo'linadi.  Yog'  10*qimalari
tarkibida yog'dan tashqari suv, ogsillar, shuningdek, mineral moddalar
va vitaminlar bo*ladi.

Suyak to'qimasi hayvonlarning skeletini hosil qilib, murakkab

birlashtiruvchi to‘qima hisoblanadi. Bu to'qima eng mustahkam
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to‘gimadir. Skelet to‘gimasi asosan noorganik moddalardan tashkil
topgan bo‘lib, ularning miqdori 70% gacha borishi mumkin. Ulardagi
asosiy mineral modda-kalsiy fosfat va kalsiy karbonat tuzlaridir.
Suyaklar tarkibida birmuncha yog*, ogsil va ekstraktiv moddalar ham
mavjud bo‘ladi.

Qon-suyuq to‘qima hisoblanib, yirik va mayda shoxli mollarda
o‘rtacha 7% ni, cho‘chqalarda esa 4,5% ni tashkil etadi. Qon asosan
hujayra va qon plazmasidan .tash.ki.l topgan bo‘ladi. Qonning tarkibida
to‘liq qiymatli moddalar rnav;udllgl uchun yuqori Ozuqaviy ahamiyatga
ega hisoblanadi. Qayta |§hlapgan qondan ozig-ovqat mahsulotlari va
dorivor vositalar ishlab chiqarishda foydalanilad;.

9.2. Sovutilgan va muzlatilgan go‘shtlarning sifat ekspertizasi
Tayanch so‘z va ibor.'alar:. .Sovzt!ilgan va muzlatilgan, tashqi
ko ‘rinishi, rangi, konsistenstyasi, x.lzk' yog'i va paylarning holati, g0 'sht
sho ‘rvasining hidi, uchuvchan yog' kislotalari migge,.; nugsonlay,
Savdo korxonalariga go‘shtlar-sovutilgan va
o, S sl o, S o S,
sifatini baholashga alohi iologik usull ° 80%shtning g
oleptik, kimyoviy va baku?rlO'OL-' usullar yordamida 4 anadi
organOrggnoleptik usul yordf{@da, -blf:ij" .;‘i"?"""‘{v’, ¥4 Uning qiscrlrlnmil{ng
tashqi ko‘rinishi, rangt. .komfsfe."‘s'y ast, f' YOg'i va Paylaming holayj.
 sho*rvasining hidi va sifati kabi ko‘rsatkichiari aniglanadi.
Tashqi ko‘rinishini ko“zc!an kechirganda butun tana, nimtana va
chorak gismlarning mol so yilganda qanday shlanganligiza alohida
c’tibor qaratiladi. Ularni sotuvga chl'qarllganda toza, qoni obdan
oqizilgan bo'lishi. gon talash, gon quyulib qolgan, shikastlangan joylari
va ichki organlarisiz bo‘lishi kerak. Faqat buzoq, qo°y va echki tanalari
bundan mustasno, ularda buyrak va buyrak old; yog'lari qoldirilishi
mumkin.
Go‘sht sifati bo‘yicha yangt, shubhali va cski go‘shtlarga bo*linadi.
Sovutilgan yangi go‘shtning yuzasida och-pushtidan  och-
gizilgacha rangli quruq po‘stlog*i bo‘lishi kerak. Muskullarining yangi
kesilgan joyi ozroq nam, Ickin yopishqoq bo‘lmasligi, har bir go‘sht
turiga mos rangli, go‘sht seli tiniq bo‘ladi. Konsistcnsiyasi dirkillagan,
barmoq bilan go‘sht yuzasiga bosilganda paydo bo'ladigan chuqurcha
tezda oldingi holatiga qaytadi. Hidi o*ziga xos. begona hidlarsiz. Mol
yog'i qattiq, czganda ushaluvchan, oqdan to sariq ranggacha; qo'y yog'i
zich, oq rangli; chochqa yog'i yumshoq, elastik, oq yoki och-pushti
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rangli bo‘ladi. Yog'ida eskirgan yog'ga xos yoqimsiz va taxir hid
bo'lmasligi kerak. Yangi go‘shtlarning paylari silliq, zich, elastik
bo'ladi. Suyagidagi yog® to'la, sariq rangli, konsistensiyasi dirkillama
bo'ladi. Sovutilgan yangi go'shtdan tayyorlangan sho‘rva xushbo‘y,
tiniq. yuzasida ko'p miqdorda yog* bo*ladi.

Muzlatilgan yangi go‘shtning chopilgan joyi yuzasi pushti-kul
rang. qo'l tekkan joyida esa ravshan-qizil dog® hosil bo‘ladi.
Konsistensiyasi qattig, biron narsa bilan urib ko'rilganda aniq ovoz
chiqadi. Mol go*shtlarida yog" oq rangdan och-sariq ranggacha, qo'y va
cho'chqa go*shtlarida esa yog® oq rangda bo‘ladi. Muzlagan go‘shtda
hid bo*lmaydi, lckin muzi eriganda, shu go*shtga xos hid paydo giladi.
Muskul 10" gimalarining orasidagi hidni bilish uchun o*tkir pichog tigib
ko‘riladi. Muzlatilgan go‘shtdan ta.lyyc_)r_[angan sho'rva loyqaroq, katta
miqdorda kulrang-gizil ko*pik hosil qilib. sovutilgan go*shtga xos hid
beradi. . o

Shubhali go*shtlarning yuzasi nam, s}?lluns‘hiq modda hosil qilib,
rangi qum_vib qoladi. K.onmslc.nsu_fu.:n I'(CI'EII{II darajada elastik bo*Imaydi.
gu‘;hl sirtiga ta’sir etib hu[:s‘lf‘,qlf!'j(ij—’;"%Ch;‘qUi‘Chfi tezda oz holatiga
Clil_V“”“Ydi' ( qq )g‘tl'lgd}usl;la-tﬁ(;g Lgﬂ‘i‘ihllzu- n(‘)rd‘onmq hid

: ; g 1071ga yopishib qoladi.

beradi. yog’ ki : “tga
b ko‘kish rangga o tgan bo'ladi.
bho*shash unday

a
s0°sht seli i
kulrang rangg

yoki

P’[\’,:'J”- I e . . . e
n(t):s'hll'n'd;m tayyorlangaf sho [V‘I‘ I(?.yffd.' Mlsj.lbu y hidsiz, yog'lari
2o a bo'ladi. Sifati bo*yicha shubhal el

yoqimsiz ta’m vi hidga e

sotishga ruxsat ctilmaydi.
Eski-buzilgan go'shtlarning sirti kuchli darajada qurib, kulrane

yoki vashil rangli bo*lib, mog or bosib. shilimshiq modda hosil giladi.
Bu goshtlarning kesimi ham ho'l, yopishqoq, yashil yoki ko*kish rangli
bo-ladi. Konsistensiyasi shilvirab qolgan, sirtiga bosib ko'rilganda hosil
bo'lgan chuqurcha oldingi holatiga qaytmaydi. Bu xil go'shtlarning
g*i ham kokarib. yogimsiz oksidlangan yog'ga xos hid paydo qiladi.

yo | YOR §2 X0 nayc
an sho‘rva loyga, yogimsiz hidli va ta’mli boladi.

Ulardan tayyorlang
Bunday go'shtlarni sotish va ovqatga ishlatish tagiqlanadi.

Ba'zan go'shtning sifati bo‘yicha shubhali go’shtga mansubligini
organoleptik usulda aniglash giyinroqdir. Shu sababli aniq xulosaga cga
bolish uchun go*shining sifatini baholashda kimyoviy va mikrobiologik

usullardan ham foydalanishadi.
Shubhali  go*shtlarning
ko‘rsatkichlart asosida xulosa

sifatliligt:~ haqida  organoleptik
chigarish ayrim hollarda qiyinchilik
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tug‘diradi. Shu sababli bunday hollarda qo‘shimcha ravishda kimyoviy
va bakteriologik ko‘rsatkichlari ham aniglanadi.

Kimyoviy tadgiqotlar o‘tkazganda go‘shtlarda uchuvchan yog*
kislotasining  miqdori, amin-ammiak miqdori aniglanib, go*sht
sho‘rvasiga mis sulfat  tuzi  (CuSO,) reaksivasi  o°tkaziladi.
Bakterioskopik tadgiqotlarda esa mikroskop yordamida vangi kesib
olingan go‘'sht bo‘lakchalarida  mavjud bo‘lgan mikroblar  soni
aniglanadi.

Uchuvchan yog* Kislotalari migdori. Go'shtlarda uchuvchan yog*
kislotalar go°shtlardagi ogsillarning chirituvchi bakteriyalar ta'sirida
parchalanishidan hosil bo‘ladigar} mnin})lfislotaIaming aminoguruhlarini
yo‘qoifshi va i_'go‘sh‘l yog 1.9 Clllmﬂlill'i tarkibiga  kiruvehi
triglitseridlaming gidrolizlanishi natijasida hosil bo‘ladi. Go'shtlarda

uchuvchan  yog’ km!otalamung ko*payishi sifatining pasayib
ketayotganligidan dalolat beradi. .

*shtlar chuvchan 0g cisl . o A
Go'shitlardd UGHEH e otalar migdorinj aniglash

n erkin yog" kislotalarni bug® yordamida haydash

i amida titrlashg; va natijad:
eritmast y()l‘ddl]lldd titrlashga asoslangandiy Uchuy Jllda
25 g go'shtdan havg . ‘chan

g aydab olingan 20 mi

natriy yoki

uchuvcha
ularni 1shqor

e R & iqdor
oo kislotasiing m ' ‘shida
Zu;uqlikni neytrallash uchun sarf b}c: I_dd_,g:m 0,2 normall;
kaliy ishqori eritmasining ml lart_lagl d‘]n.‘nga tengdir.

¢ koslotalarining migdori yape: ..

Uchuvchan yog k()bl-ol'd]dl'. kuShulli § Yangi go‘shtlardy 4

KOH dan ortiq bo‘lmasligt kerak. ohali go*shfar

ko‘rsatkich 4-9 mg KOH miqdorida ;"’J“di- GQ“Shlda u
kislotalarining miqdori ‘). mg KOld_ Al ortiq bo'lgy
iste’mol gilish uchun xavﬂ‘l lnsobimj? 1 .
~ st sho‘rvasiga (,uS()t,_tum .!LﬂkSIy;lSl. Go*shy eskirit B
e ar tarkibidagi 0gsil moddasi nare b buzila
boshlashi bilan ular tat B A1 parchalang boshlaydi.
Dastlab parchalanishidan I_msnl bo‘lgan moddalar mis sulfa Bt
ta’sir cttirilganda ular eritmada quyqa (xlopya) hosil giladi, Agar
go*shidan tayyorlangan sho'rvaga mis sulfati eritmasi ta'sir cttirilganda
jurhol quyqa yoki cho’kma hosil gilsa. unda go*sht eskirgan, ya'ni
undag ogsil moddalari chuqur gidrolizga borganligidan dalolag hémdi1
aks holda go*sht yangi deb hisoblanadi.
Shuningdek. go‘sht tarkibida ammiak migdorining ortishi ham
go'shtda buzilish jarayoni ro‘y berayotganligidan dalolat beradi.
Ko‘pchilik hollarda go'shtlarning sifati 25-ballik sistema bilan
baholinadi. Bunda quyidagi ko‘rsatkichlar ball usulida baholashda
asosiy ko‘rsakich qilib olinadi:

mg
uchun csa by
chuvehay yog*
» bu gotshilar
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Organoleptik ko*rsatkichlari — 13 ball

Uchuvehan yog' kislotalar migdori — 4 ball

Sho*rvaga CuSO;, tuzi eritmasi reaksiyasi — 4 ball

Amin-ammiak migdori — 2 ball

Bakteriyalar bilan zararlanganligi — 2 ball

Ba'zi korsatkichlar bo‘yicha me’yordagilardan farq bo‘lsa, unda
ma’lum bir ball ko*rsatilgan ballardan ajratib tashlanadi. So‘ngra har bir
ko'rsatkich uchun aniglangan ballar qo‘shilib umumiy ball aniqlanadi.

Agar go’sht 21 dan 25 ballgacha olsa. bunday go‘shtlar yangi deb,
10 balldan 20 ballgacha shubhali, 9 ball va undan ham past ball olgan
go'shtlar eskirgan go*shtlar deb topiladi.

Oriq mollarming go*shti, ikki marta muzlatilgan, yog® qatlami
sarg ayib ketgan go*shtlar sotuvga ruxsat etilmaydi.

Sovuqlik ishlovi berish texnologiyasiga rioya qilinganligi va
sovugxonalardan iste’molga chiqarilayotgan go‘shtning yangiligini
baholashda 100 ballik sistemadan foydalaniladi.

9.2.1-jadval
[ e J ;
\ Nugsonlar Nugson uchun kamaytirish |
- bali |
i Tananing detormatsiyalanganligi 5
} Musklll o qun l\llllll" ichida e —
sovutilgan gosht uchun haroratning 10
4'C dan.  muzlatilgan g0 “shtlar
uchun csi- \ 'C dan \uqt'll bo*lishi ___l____ .
" Giosht yuzasi rangining va yog ]““1 ]
rangining kam (lt“lljidg!ﬂll'f_:-;lll_l"‘ll! S S —— S _3
-S(;\'ulilgun wvo'sht vuzasida yupga ]
pardaning  yo'gligi va muzlagan 10 f
go'shtlar  sirtiming qor  bilan '
goplanishy - _q,
" Tana sir umnn 0zroq |
shilimshiglanishi - 10 i 5
|
Tana sirtining iloslanishi | - 15

Tdnmm-' zavarkunandalar  bilan ]

| zararlanishi va undagi jarohatlar | 15 )

()/l()q nordon  hidning pdydn

‘bo’lishi - | 20



Shuningdek, zamburug® bakteriyalarining gosht ichiga chuqur
kirishi, go'sht yuzasi va yog'lari rangining keskin o'zgarishi.
shilimshiglanib qolishi, kuchli nordon hidning paydo bo'lishi kabi
nugsonlar yo'l qo‘yilmaydigan nugsonlar  deb aytiladi. Bunday
nuqsonlarga cga bo’lgan go'shtlar  sotuvga chiqarilmaydi. Agar
go'shida yuqorida keltirilgan, ya'ni yo'l qo'yilishi mumkin bo*lgan
nugsonlar topilsa, unda 100 balldan o‘sha nugsonga mos holdai g;“
ajratib tashlanadi. g1 be

Go'shtni sotuvga chiqarishdan oldin har pjp tana, yari
alohida-alohida baholanadi va butun partiya mahgyjog u .‘I -‘Hn}. tana
ball ko‘rsatkichi shu asosda aniqlanadi. chun o'rtacha

9.3. Kasal mollar go‘shtlari vy ulay
foydalanish imkoniyatl:lri

dan

. 0z va ihoralar: [ste’
Tayanch so0°Z e molaq yarogl;

iste ' molga  varogsiz. sharili ravishca

iste ‘molea varogli, I "
v S ku.s‘ah’iqi.

brutselvoz, kuydirgl. yashur.

Mollarni go‘shtga so'ygandan keyin h“}’\’ﬂlminn ]
kasallanish darajasiga qarab go'shtlar uch (i, bo - o
yarogli, shartli el is‘“'771"'5f RIS (bunday QD‘shth:r:.S ' molga
qilishdan oldin issiqlik ishlovi berligh kt'l‘ul-\L islg‘lﬁum\ o~ RK el
Havvonlarda uchraydigan kasallikiar- in\“r/i&ltl 3\;\-‘\-\-\\5} .
infeksion kasalliklarga bo*linadi, - BRI s
Invatsion k.a‘salliklaljga finnoz va trixinella, kiradi. Finnoz
kﬂs;;]l!g| ;15-05;“1 yirik shu._*{ll mullur_da va cho’chqalarda uchravdi. Bu
kasalliklarni asosan parazitlar chaqiradi. Go'sht finnozini ndd'iy ko'z
bilan ham ko‘rish mumkin. U qo‘ng‘iroq rangl tinig pufakcha holida
bo‘ladi. Shakli ko*pincha ovalsimon yoki yumalog bo*ladi. Finlar tashqi
tomondan muloyim biriktiruvchi to‘gima  bilan qoplangan boladi.
Qoramollarda finlar asosan yurak, bo‘yin muskullarida. shuningdek
muskul tolalari orasida, o‘pkada. yog* to*gimalarida, cho‘chqulm-dg; esa
til, yurak. bel muskullarida hamda bosh miyada joylashgan bo'ladi.
Bunday go‘shtlar istc’mol gilinganda inson oshqozonida uzunligi 2
m dan 10 m gacha bo*lgan lentasimon qurt-soliter hosil giladi.
Agar go*shtning 40 sm™ yuzasida 3 tagacha finlar bo'lsa kuchsiz
zararlangan, 5 tadan ko‘p bo'lsa kuchli zararlangan goshtlar deb ataladi.
Kuchli zararlangan go*shtlar istc’molga yarogsiz hisoblanadi.
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Kuchsiz zararlangan go‘shtlami muskullari orasida -12°C harorat
bo*lgancha sovutib, kuchli tuzlab va 20 kun mobaynida saqlab, uzoq
muddat gaynatib iste’mol gilinadi.

Trixinellaz — eng xavfli kasalliklardan sanalib. insonga go‘sht
orqali yugishi mumkin. Trixincllazning chagiruvchilari trixenallalar
hisoblanadi. bu kasallik ko*pincha cho‘chqalarda uchraydi. Cho*chqa
tanasida trixinellar asosan oyoq diafragmasida uchraydi. Shu sababli
trixinellazga  tekshiruv o‘tkazilganda cho‘chganing ikki oyog'i
diafragmasidan namuna olinadi. Shuningdek, trixinellar til, bel, bo‘yin
muskullarida uchraydi. Trixinelloskopiya gilinganda 24 kesimidan atigi
bitta trixinclla topilsa ham, bu gosht texnik utilizatsiyaga jo*natiladi.
Infeksion kasallliklarga sil, brutsellez, kuydirgi va boshqa kasalliklar
kiradi.
Sil  kasalligi  go'shtga so'yiladigan hamma chorva mollarida
| molning o*pkasi sil kasalligiga chalinadi.

Oriq mollarning ichki organlaridan !)i.rormsi sil - kasalligiga
bolsa. bunday go'shtlal‘ yo'q qilib tashlanadi. Molning
1o qimalari kasallanish darajasining qaysi bosqichida
y nazar to'g nidan-to'g'r iste'mol qilinmasdan texnik

uchraydi. Ko*pinche

chalingan
organlarl  va
bo*lishidan qgat'l

st unaa jo natiladi.
utilizatsiyaga Jo'1 o i ‘
Mol tanasining semizligi yugort bo’lgan holatlardy

ardan fagat bittasi silga Ch"*‘““g"‘“ bo’lsa bunday 20'shil
crib so‘ngra ovqatgd l.shiatsn bc_rlndi.

Brutsellyoz kasalligi ylnkl s-hoxh mollar, cho*chqa,
onlarda uchraydi. Bu Kasallikni brutsellellalar chagiradi vy .,
porgcinlami. suyak moylani JWattlavdi. By kl‘f*ililik:il-,
ari hayvon organizmiga ovqatlar, suv, hatto teri orqali ham
Kasallikning shakliga qarab kasal mollarning go*shtfuri
sotuvga ruxsal ctiladi voki qayta ishlashga jo'nalilgdi. Go'shtlarni 65°C
pacha gizdirganda brutscllalar halokatga uchraydi. Ana shu haroratda
rshluv berilgan gu'sh[lurniginzl iste mol gilish mumkin,

Odamlar kasal mollar bilan muomalada bo‘lganda va brutseliez
kasalligi bilan kasallangan mol go‘shlluri‘ni va sutlarini tegishli darajada
issiglik ishlovi bermasdan iste’mol qilganda kasallanishi  mumkin.
Brutselloz butun dunyoda keng tarqaigan kasalliklardan biri sanaladi va
hayvonlarning mahsuldorligini kamaytirib katta 1qtisodiy zarar keltiradi.
Kuydirgi kasalligi-yirik, mayda shoxli mollar va cho'chgalarning
eng xavili  kasalliklaridan  biri hisoblanadi.  Bu  kasalliklaming
chagiruvchilari sporalar hosil giluvchi tayogchalar hisoblanadi. Odamlar

agar ichki

organl arni 120°C
da ishlov b
ol vg
quy
suyaklarni
chagiruvchil
otishi mumkin.
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kuydirgi kasalligiga chalingan mollarni go*shtini maydalaganda va
iste'mol qilganda kasallanishi mumkin. Aynigsa o'lgan mollarning
tanalari tuprogqa va atrof muhitga kuydirgi tayoqchalarining tarqalishini
keltirib chiqarishi mumkin.

Shu sababli bunday kasallikka chalingan mollarning go‘sht
kuydirilib, yo‘q qilib tashlanadi.

Yashur - o'tkir infeksion kasallik hisoblanadi. Bu kasallikning
chagiruvchilari viruslar hisoblanadi. Ko*pchilik holatlarda bu kasallikka
qoramol va cho‘chqalar chalinadi. Kam hollarda qo'y va echkilar ham
bu kasallik bilan kasallanishi mumkin. Ko*pincha
bo‘shligi, tili va ko'krak so‘rg'ichlari kasallikk
yara hosil giladi.

Kasallikka  chalingan  mollarning go*shtini
tayyorlangan go‘sht mahsulotlarini yaxshilab
iste’mol qilish tavsiya ectiladi. Odam vashur kusa
mollaming sutini gaynatmasdan, xom holida
asallikka chilinishlari mumkin. _

Agar kasal mollarning go'shuini sl‘mnl? favishda ovqatga ishlatish
mumkin bo‘lsa, u holda maxsus amg'a bilan tamgalanadi. Masalan,
gaynatib ishlatish kerak b(_flsa*_. « prfwerku»! Tnu’{lalisll zarur bolsa
«Finnoz v zamorozku» singari tamgalar bOSlladl, bundan tashqari
yashur kasalligi bilan kasz‘ll]aﬂ‘f_:’l“":i.W;?'{z,il‘mng gn.Sh[i?’u qo’shimcha
ravishda «Yashur» tamgasi bostladi. Istc’molga Yarogsiz deb topilean
oo*shilarga «Iste’molga yarogsiz» degan tamg*a bosilad;. -
= - Takrorlash uchun savolyy-

I. Organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha sovutilgan
sifatiga qanday talablar qo‘yiladi?
. Organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha yangi go'shtlarni shubhali
go'shtlardan qanday farglash mumkin?
. Muzlatilgan go*shtlarga organoleptik ko*rsatkichlari bo*yicha
ganday talablar qo*yiladi?
4. Eski-buzilgan go‘shtlarning sirtida qanday o*zgarishlar ro'y
beradi?
5. Go'sht sho‘rvasiga CuSO; tuzi critmasining  reaksivasi nima
magqsadda o*tkaziladi?
6. Nima uchun go*shtlar eskirganda uchuvchan yog* kislotalarining
miqdori ortadi?
7. Kasal mollar go*shtlari va ulardan foydalanish imkoniyatlari.
- Qoramollar kasalliklari hagida ma’lumot bering?

mollarning og'iz
a chalinib, shu joyda

va bu  go'shtdan
daynatganda  so‘ngra
Wigi bilan kasallangan
Iste'mol  gilganda

=]

shu

go'shtlarning

9]

(%]

o'e)
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10-BOB.

10.1. Uy parrandalari go‘shtlarining sifat ckspertizasi
Tayanch so'z va iboralar: Glikogen, Iva Il kategorivalariga, go 'sht
yaxshi gonsizlantirilgan, toza, parlari va shishlari yo g, -mayd; tl.f}:‘fn;au
patlarsiz, ko kargan, tirnalgan, dog' tushgan, qontalash 1-0;-,;/(,‘,
Joviarsiz r Yortigan
aholini nafagat tuxum, balki go'sht bilan

Parrandachilik
ardan ham biri hisoblanadi. Asosiy uy parrandalarig
J ga

ta minlovchi sohal

tovug, g oz, o'rdak va kurka kiradi.
12 ko'p tarqalgan uy parrandasi hisoblanadi. Tovuqlarnin
o o

Tovug- ¢t
tuxum beradigan va go‘sht-tuxum beradijoq
gan

zotlari go'sht beradigan,
turlarga ajratiladi.

Grozlaming massasi tovuglarga qaraganda Katta bo*lib 6-12 ko n;

tashkil ctadi.
O-rdak tez rivojlanadigan parranda hisoblanib, sakkiz hafialiei 2
massaga ega boladi. O‘rdak asosan go'sht olish uchun yetishti t'l g2 kg
urkal a uy parrandalari hisoblanib ul; : e
- ular ham asogay

Kurkalar eng katt parans
ish uc ishtiriladi. Ularning massasi

1t olish uchun ycus I

011 kg ni ¢

oo sl i
= - " 4 ; - - ,' . - 1
ctadi. Kurkalar g0 sht ):i:gun ORGAVIY' qiymatga pag [ahhk!l
organizmda tezda hazm bo'la .[' ) o =4 botlib,
Uy parrandalarining go'shtitarkibida ogsil, ygq-
shqa moddalar bo*ladj &+ uglevodiay

. .1 moddalar, suvvd bo ‘
mlml]Jl\l;] l;-mn-;mda[m'i go‘shti_da ogsillar 11% dan 250, -
ularnifm ko pehiligi {o‘la qiymatga cga bo*lean “qsmarfji.- n;)' bo*lib.
L’O‘shll;hu-idun kurka gu'shli cng “‘\S““:‘\‘“ boy hisuhlana({i dr_[-n“da
;O‘shtida csa eng kam miqdorda oqsil bo'ladi. . gozlar
Uy parrandalari yog miqdori bo'yicha bir-biridan keskin dop:
farq giladi. Masulan, jo'ja tarkibida yog' miqdori 4-5% ni tashki] ‘:111
r go'shtida csa yog' migdori 53 % gachani tashki ctrt:;ih

semiz o' rdakla
23°C bilan 39°C oralig'ida bo'lip

Bu yog'larning erish temperaturasi

organizmda ez hazm bo’ladi.
Uglevodlar uy parrandalari - goshtida  glikogen holida yepy

ularning miqdort juda 02-0.5% ni tashkil etadi. uchrab,
Uy parrandalari go'shti tarkibida mineral moddalar (kaliy, natriy

fosfor. temir tuzlari) 0.5% dan 1,2%, ckstraktiv moddalar 1.5“{;..51“-' e]:

35% dan (seryog” o rdaklar) 72% gachani (jo'jalarda) tashkil ulddi :
Uy parrandalari go*shtida kam bo'lsada, A. B;. B, va PP \'il'nﬁim 5

uchraydi. 4 ari
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Uy parrandalarining go‘shti so‘yilgan mol go‘shtiga qaraganda
birlashtiruvchi to‘qimalar kam bo’lganligi uchun muskul to*qimasi
tuzilishining mayinligi bilan farq gilib, yuqori ta’'m ko‘rsatkichlariga
ega. Aynigsa kurka, tovuq, broyler jo‘ja go*shtlari to'liq qiymatga ega
bo‘lgan ogsil, erish tqmpcmlumsi past bo‘lgan yog‘larga boyligi bilan
qimmatli  hisoblanadi. Shu sababli, bunday parranda  go'shtlari
organizmda tez hazm bo*ladi Vva parhez maqsadlarida ishlatiladi.

Uy _parra_nda go shtlari parrapdamng turi va  yoshiga qarab
guruhlanishi bilan bir qatorda haroratiga qarab ham guruhlanadi.

l-]ar.orau%a qarab uy parrandalari go‘shtlari hovuridan tushgan
(harorati  25°C gachai)], sovatilgan  (harorag 0+-+4"C  gacha) va
muzlatilgan (harorati -8°C dan baland emas) go'shtlariga bo'li]l'ltli

ik ishlov berilganligig - SR GE e

Te}_cf‘lolog ol & ].g £ qarab uy parranda go'shtlari ichak-
chovog'i butunlay olingan va olinmagan turlargy bo*linad;

Ichak-chovog'i chala olingan go*shida fu. e L

. e i olib tashlane: s : (.ld fagat ichaklari kloakasi bilan
birga va jigildoni olib tashlangan bo*1ad;.

Ichak-chovog®i butunlay olib tashlangap, g0%shida o*pky. | k
shtdz @, buyrak,

’ ' x .' fi ot ‘hkl V()“.dﬂn tashaar: he
; 1 }Hh”'\l' t”.»““dcl!:” '_‘- Joe Hah tashqari hammg organlar ol
{f“”””” 1‘:’ Ularning boshi ikkinchj va ”Chinchl? 11::‘(;::

an I:l()‘ladi- . 2 o T
tashlang oyoglari esa kaft b‘)glﬂlga Ko'pi bilan

umurtgasi o‘rlasi'dan,
s ylinadi. ' ' o
}’ilkﬂlmf_i)’“(k darajasi va so'yilgandan {(eylzt ishloy
i ari [vall katcgoriyalariga bo*linag;
¢ S : — |
Birinchi katcgoriya scmwllkd;g. gmrr?ndd T
z = -1, > Vv 1 derin:. g

to‘qimasi yaxshi rn-'oﬂ.mg’;_m._ [o[- q} ‘m} ;TJO Bt

i ‘ladi. Teri osti yog* gatlan: ™ . '
e i dz i d 7 4l g°07 va o ;-(fukku-mng
ko'kragida, qorn! V2 DM qu va kurkada esy qorin. ko*krak

atrofida anchagina to ‘plangan bo [aF[;_

Sovyilgandan keyin tanaga ishlov berilishi bo*yichy quyidagi
talablarga javob bcnsht ko _gO.sht yaxshi qonsizlantirilgan, toza,
parlari va shishlari yo'q. mayda gilsimon patlarsiz, ko*kargan. timalgan,
dog* wshgan. qontalash, yorilgan joylarsiz bo*lishj kerak

Birinchi kategoriya parranda go'shtlarida biva yarimta shish va
jarohatli joylar, terisining cpidermasi sal shilingan bo*lishiga ruxsat

2 sm

berish g,y

l ish Stfatiga qarab
; y . uo‘shi -

parranda g

muskul

go'shtining

etiladi.

Ikkinchi kategoriya semizlikdagi parranda go'shtlarining muskullar
gonigarli rivoj topgan, ko‘krak suyagining o‘smasi broyler-jojalarda,
kurka bolalarida sezilib turishi mumkin, g'ozlarning  qorni va
ko‘kragida. o‘rdaklarning ko'kragida teri osti yog* gatlami albatia
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bo‘lishi. tovuglar, kurkalar va ularning bolalarida ecsa teri osti yog*
gatlami bo'Imasligi ham mumkin.

Ikkinchi kategoriya go‘shtlarda ozroq miqdorda shish va ko‘kargan
joylar, terisining ko'pi bilan uch joyida har qaysisi 2 sm gacha yirtiq
bo‘lishiga yo'l qo‘yiladi. Ularda terisining cpidermisi go“shtning tovar
korinishini buzib turadigan darajada shilingan bo‘lishi mumkin.

Sotuvga chigarilgan parranda go'shl.lari yangi bo'lishi kerak. Yangi
so‘yilgan parranda go'shllarining terisi qurug, oq yoki oq sargich
raneda: teri osti va ichki yog'lari oq rangdan to sariq ranggacha: go-shti
zich. elastik: hidi parranda go‘shtiga mos. begona hidlarsiz: go*shtdan
tayyorlangan sho'rva tiniq vu_xus_hho'y bo*lishi kerak. ‘

Fskirgan, ichak-chovog olinmagan, semizligi va ishlov berilishi
bo-vicha standart talablariga javob bermaydigan, ikkinchi marta
muzlatilgan parranda gUbSljtla” bi_mm’gf' Cl"q*"”'l"m}'dl-h ‘

Uy purmndulul'i_ go S’l‘ltl‘d:' 'loifhvf\q!ﬁl?lq :Tﬁg och yoki temir
yughiklurgu turl, semizlik katcgoriyasi va ishlov berilganlik darajaslga

qarab jny!uslniriladi.
Flamma purru'm[
qudoqlush mumkin o
= . {
purrandu tanalar ma.snt, ’
Ularning har birida semi?
kerak. onda turd va voshi quyidagi sharl; o
- walarda parrands yoshi g B sl g
aiad dl;l(lii'rli ([0\'11(]). U-utki (o°rdak), UM-utyata (o'rdak bo
u—‘UZ bolasi): [-ineyka (kurkfj) va hokazo,
GM'E’”"";”“' h;[m-‘ perilganlig! cs\a q”)’f_dﬂfflcha ko'rsatiladi: E-jchak.
Qan ay 1y T "‘\'\L’\'C \voet olimean. ;
e ol alinvan, FEIEM B! an. |
o dll//(”)/w{. . | “\\l ‘\ \ va havonine nisbiy
Sovutilgan  parranda gn'shllell'l , . )
5% bo'lgan sharoitda 5 sutkacha, muzlatilganlar 0'C’ dan

a go'shtlarini alohida-alohida polimer paketlarea
yoki yashiklaming tagiga, yon devorlarieg ;3
4 maxsus 0°rama qog*0z qoyib joylashtirilad;
ik kategoriyasini bildi i C vy
lik kategort) diruvchi tlamga bo*lishi

bilan
ko-,—_.;miludi.‘ lasi),

namligi 80- ,
ast haroratda 5-0 sutka davomida szlqkuludl.

Katta yoshdagi goramol. buzoq. qo'y va cho*chqa go'shtlarining
birinchi va ikkinchi kategoriya semizlikdagi go'shtlari qadoglanadi.
Go‘shtning  hamma  tovar navlari qadoglangan holda chiqarilishi
mumkin. Asosan sovutilgan go'sht, ba'zan csa iste’'molchilar bilan
kelishib muzlatilgan go'shtlar ham gadoglangan holda chigariladi.

Go*sht sanoati korxonalarida go*sht massasi 250 g. 500 g va 1000 g
qilib porsiyalar holida gadoglanadi. Qadoglangan go'sht porsiyasida
Umumiy massasi  porsiya massasining  20% dan ortiq bo’lmagan
qo'shimcha ikkitagacha bo'lakcha bo'lishiga ruxsat etiladi. Alohida
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porsiya massalari bir-biridan faqat 1 foizga ortiq yoki kam bo'lishi
belgilab qo‘yilgan.

Qadoqlashda asosan polietilen yoki selluloza plenkalaridan
foydlaniladi. O‘ramning yuzasiga yuvilib ketmaydigan bo'yoq bilan
tamg‘a bosiladi yoki o‘ramning ichiga maxsus vorlig :]o'yiludi. Bularda
korxonaning “(’_mi* go'shtning turi, semizlik kategoriyasi va navi. sof
massasi, bahosi va standart nomerlari ko‘rsatiladi. Bundan lals'l.lqari
tamg‘alarida va yorliglarida tananing qaysi qismi, gadoglangan .\_r'] ti
qadoglangan kishining ismi-sharifi ko*rsatilish; talab etiladi - -

Q_ado_qla_ng’dﬂ go'sht yangi, o'ziga xos hidga va rangea cga bo*lishi,
yuzasi gorayib qolmagan va maydalangan suyaklari bo*lma ‘I"\.rl ker:

Qadoqlangan go‘shtlar toza yog“och, karton polim h.ICl fu‘\k'
yasalgan yashiklarga 20 kg massada joylaa.y er va metallldan

Qadoglangan go‘shtl}ami do*konlarda sotish muddati +2"C -+8°C
I a 36 soatds shmasligl standartlagre : - - e
saqlaganda 36 soatdan oshmasligi standartlardy belgilab qo‘yilgan,

Takrorlash uchun savgliyy.,

|. Uy parrandalari go*shtlarining kimyoviy yargir,
kimyoviy tarkibi bilan tagqoslang.

) Birinchi kategoriya semizlikdagi parrang
av talablar qo yiladi” .

ganday ta e it S

3. Ikkinchi kategoriyd .TCSII,ZI;kd 1g1 paranda gotghy

. ; talablar qo~yiladi: _ -
" Im:i_ bo‘yicha qanday talablar q0°yilagio ganoleptik

yrsatkich AL
ko rse Joan go'shtlaming sifatiga qanday talablar qo*yiladiv
=] adi’

‘shtlaming — o‘ramin; :
go'shtl J diminimg Yuzasida

arkibini mg| £0shtinipng
d go shllurining sifatiga

arining stfatiga

5. Qadoglat
6. Qadoglangan
ko*rsatiladi?

nimalar
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11.BOB.
11.1. Kolbasalarning sifat ekspertizasi

Tavanc = ;

. 1! .-;uh so‘z va fiboralar: mol. cho'chqa, qo'v, quyon
ran " b liflowt  Ealln A PR—

ih b dalari go shilari, kalla-povcha mahsulodari, cho chga v m
umba voe 'l Dudlangan va chala dudlangan kolbasalar il

. F\.o-lhas?l mah.sulotlari— bu go‘sht gqiymasiga tuz va zir: & anl
ichaklarga joylanib, batamom iste’molga tayyor bo* 2veriar solib,
ishlovi berilgan mahsulotdir. Kolhasalarﬁin" Oz}u 5 0?0 lgunchfq 1ssiqlik
bo*lishi  go*shtlarnikidan ham  yuqori l?isoblg:]vg qiymati va hazm
sl.mnduki_ kolbasa mahsulotlari ishlab chigarishda "ao'l:‘-‘ht Elllung boi_si
qiymatga cga bo‘lgan gismlardan  (suyak, Pa; ker .a"jl ozZugaviy
tozalanadi va ularga ziravorlar ham yuqori to-yim'l“ikkv“Lh“klﬂl'dﬂﬂ)
xilma-xil qo*shimcha xomashvolar qo*shiladi. 4 ¢ga bolgan
Kolbasa mahsulotlari ishlab chiqarish uchun asosiy xomas

_qo-y_ quyon. uy parrandalari go‘b‘htlm—j‘ « l}:al_r,hyo mol,
ari. cho'chqa yog‘l.‘dumba yog‘i kabilar hiqobi' d.la',PO}’Cl‘la
ishlatiladigan qo*shimcha xom;{qh ?:;']EEdl_ Kolbasa
qaymod- ?””,‘_’Og'). tuxum, kram;m)l ‘“‘gEE €sa sut
hsulotlari kiradi. Kolbasaga o*tkirrg , .b.“g doy uni,
q, o 71g:

crish uchun giymaga tuz, qand, zirayvor| a X0s ta’m
» “ldvorlar, sari
L IImSOq

cho chqa.
mahsulotl
ishlab chigarishda
mahsulotlari (sut.
yt]!'l'l'lillill', sOvad M
va xushboy hid b
pitratlar ham qn‘shiladi.

Kolbasa q()biq[uri kolbasalarga  muayyan shak|
mikroorgzmizmlarlta‘siridun Saqlily(ii o berib
kn'rszllkich!m'inEng yuxshi snlqlamshiga yordam hCI‘a‘did m Va ozuqaviy
bo'ladi. Tabily gobiglarga qOramoh}-QOb“”a" tabiiy
¢ ishlov berilgan ichaklari, cho‘ch“;g' _90'yning,
kiradi. Sun’iy gobiglarga csd sellofan, pergament, [aolicl?[c;;)bl‘fltngn[ul.i
va ogsilli (belkozin. kutizin) qobiglami Kirttish mumkin., Materiallari

Kolbasa ishlab chigarishda kolbasa donalatini bov*las

elash  uchun

turadi,

ifloslanishdan.

va sun’iy
chochqaning maxsu

Kkanopdan tayyorlangan iplardan foydalaniladi.

Kolbasalar issiglik bilan ishlov berish usuliga qarab q; .
dudlangan va chala dudlangan kolbasalarga bo'linadi. = matilgen,

Kolbasa mahsulotlarining sifati organoleptik va fizik-ki i
ko'rsatkichtari asosida baholanadi. Organoleptik usul bilan b- llmyu“y
kolllmsa batonlarining holatiga, tashqi ko'rinishiga, knnieiq( \JT-O!,uﬂ]da
kesilgan joyidagi qgiymasining ko'rinishiga, rangiga lh;' ;m.lydh“?m'
ko*rsatkichlariga katta ¢"tibor beriladi. SES S SRS
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Kolbasa batonlarining yuzasi toza, qurug. slhikusllanm‘agz:;:
dog‘siz, yopishqoq joylari yo‘q, qiymasi qu).fnab chlqmiutgh.tm_. }:ha ki
to‘g‘ri, muayyan tanibdg kanop b.llun .hog_l;mg;m bo ll§1| ! erak.
Qaynatilgan kolbasaiammg' ko_n.s'lslcns:yas_l larang, . f]it‘_\{lshqoq,
qiymasining rangi esa pushti yoki och—pgslm rangda b_o lishi kerak.
Dudlangan va chala dudla}ngan _kolbasatammg konsistensiy
kesimida giymasi bir tekis qorishgan, kulrang dog'l
bo‘lmasligi, tarkibida kolbasaning har qaysisig
bo‘lakchalari bo‘lishi l_((:rak. Qa}fﬂfllilgan kolba
aynan shu turga ),cos, Zl-l'aVOI‘]E}[' h-ldl va t an, yoqimli,
begona hid va ta’mlarsiz bo'lishi kerak. Dudlangan vq chala dudlangan
kolbasalaming ta’mi yogimli, sal o*(kir, sho'rroq.  dudlanganlik va
ziravorlaming xushbojy !1|d| aniq sezilib turish;j kerak. Yuzasida qurugq
mogor dog’lari bo’lishi xom  dudlangan kolbasalargy XOs-Xususiyat

2 codalarradli,
hlmbgg;ﬁmilgan kolbasalarda namlik y|
tuz - 1.5-3.5 %. kraxmal esa 1-3 % miqd,
¥om  dudlangan l}u\basa\arda numlik_25,3”,,‘,]
dudlanganlarida 43 %, yarn;:“(il?c‘ill:;nﬁ:r: lk"!bﬂsalard atib
‘ 4 Asaards dort ulaen: .
mqmncmm.nuuukﬂﬂﬁtmL ]”‘m““mgun@nqumbswg

ast esa zich,
ari va bo’shliglari
a xos cho'chqa yogi
salarning hidi va ta’mi
a’'mi sezilib turadig:

aming turig

: a qarab 55-8(0 vy,
nda bo‘lad; ’

Qaynatib-
a4 ¢sa 35-6(
ha oraligd
an 6 % gacha ora ok - : .
dan (\nu ;ln\\" lu,]lm!-.il]ill' Ltk ibida nifritlar migdori 100 ¢
-L\ L e i g ‘ b=
+ dan oshanasligi belgilab qo'yilgan. o .
g Qe A8 .a toza, quruq taxta, faner, polimer yoki temir yu.\'hlk\argn
K(J‘Pdr:;:ls‘;a;lz; joylashtiriladi. Bitta yashikka fagat bir xijl nomlj
{ . . .
e ahsulotlari joylashtirilishi kerak. Dudlangan kolbasalar csa
kOIbasfi. kn; ]{ bilan 2 kg qilib karton qutilarga solib ham chiqariladi. Har
"’.assa‘“;]ikhl[.ﬁa mahsulot bo*yicha butun ma’lumotlar keltirilgan yorliq
bir yashikiarg s
o iyu;h[irilishi talab gilinadi. _ . S )
: p‘Kolbat;alar saqlanish - muddatlan bo*yicha bir-biridan  keskin
o f.":q giladi. Eng kam saglanish muddat qaynatilpan kolbasalar
rajada i EL e e . B
da;]g: xarakterlidir. Kolbasalarni asosan osib qo*yilgan holda saq)
uc :
avsiva etiladi. _ R
. ysmndan talabi bo'yicha gaynatilgan kolbasalarni 0" € dan pasgt
bo‘lmagan va 8 C dan yuqori bo*lmagan sharoitda 72 soatgacha saqlash
mumkin. e - g
Yarim dudlangan kolbasalar standart (GOST 16351-86) tdi“‘hl
. . s oratda va havoning nisbiy namliga
bo‘vicha 6" C dan ortiq bo*lmagan haroratda va havoning nisbiy Ju

ahsulotdy 5

ash
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75-78 % bo'lgan sharoitda 15 sutkagacha, -7+-9" C da esa 3 oygacha
saqlanishi mumkinligi ko‘rsatilgan.

Dudlangan kolbasalar esa eng ko'p saqlanish muddatiga egadir.
Dudlangan kolbasalarni 12-15" C haroratda va havoning nisbiy na:nligi
75-78 % bo‘lgan sharoitda 4 oygacha, -2+-4"C da 6 oygacha, -7—:_-9“%
da esa 9 oygacha saqlash mumkinligi ko'rsatilgan (GOST 16131-86).

Takrorlash uchun savollar:
| Kolbasalar ishlab chigarish uchun asosiy xomashyo nima

hisoblanadi?
2. Qaynatilgan kolbasalarning sifatini  aniglashda  organoleptik
ko‘rsatkichlariga ganday talablar qo‘yiladi?
Chala dudlangan kolbasalarning sifatini baholashda oragnoleptik
ko rsatkichlariga ganday talablar qo‘yiladi?
4. Dudlangan kolbasalarming sifatini_ baholashda  oragnoleptik

ku‘rszl!khichlm'igﬂ qanday m'ﬂb]“f' C_IO'Y'lad_i?
Kolbasalarning sifat cks,pcm?asml OiFkaZ.l,Shda aniqlanadigan fizik-
kimvoviy kn‘rszltkichlanga mnml.a.r kl-t’adt.’ ‘

basalarda tuz miqdori necha foizni tashkil etadi?
6 nlin Jar migdori gancha bolishi kerak?

s vacalarda nitrt
7 Kolbasalar e, RAEITRARE st ‘
Q K(,|husulurda uchraydigan asosiy nugsonlarni tushuntiring .
Q. -

(']

n

2. Go*sht Konservalarining sifat ekspertizasi va y
A jarayonida ho'ladigan o*zgarishlar

Tayanch so*s va iboralar: tunuka YOk .\‘.n'lr.\‘hu.hankulm-_ BerTaiih
pekitish, sterilizatsivd gilingan m.:ah'.\‘uf'm_. kn-nyov‘r_v va bakteriologil
ko ‘rsatkichlar. pasterizatsivd, mikrobiologik bombaj. kimyoviy bombaj.

Gosht konservalari yugori haroratda issighk ishlovi berib, tunuka
lab, germetik bekitib, sterilizatsiya gilingan

arni saqlash

yoki shisha bankalarga joy

mahsulotdir.
Go'sht konscrvalarining ozugaviy qiymatr va energiya berish

gobiliyati go*shtlardan ham yugoridir, chunki konscrva mahsulotlarini
tayyorlashda go“shtdan iste’mol qilinmaydigan qismlar ajratib tashlanadi
va unga qo*shimcha ta'm beruvehi moddalar qo’shiladi.

Go'sht konservalarining sifati bankalarning tashqi ko'rinishini
nazorat qilish va bankadagi mahsulotning organoleptik, kimyoviy va
bakteriologik ko*rsatkichlarini aniglash asosida  baholanadi. 'l‘;-tshqi
ko'rinishini  aniglaganda avvalombor —germetik  berkitilgan — yoki
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berkitilmaganligi, bombaj bor yoki yo*qligi. bankaning dc!brnmls'iya
uchraganligi, choklarida nugsonlarning mavjudligi  yoki .ma\.f_]ud
emasligi, zanglaganlik belgilari kabi ko'rsatkichlariga e’tibor beriladi.

Konserva sifatini baholaganda hir bir partivadan o*rtacha namunalar
olinadi. Bir xil partiya deganda bir zavodda, bir kunda va vaqtda bir xil
nomdagi va navdagi ishlab chiqarilgan konserva mahsulotlari
tushuniladi. Agar mahsulot sig'imi 1 litrgacha bo'lgan b
gadoglangan bo‘lsa, unda har y.ashil_cdan Jjami
bankalardan kichik namunalar olinadi.

Namunani laboratoriya tekshiruviga jo'natishda
tuziladi va albatta konscwani_ng ctikc.lka qog’ozi bo'lishi kerak. Unda
korxonaning nomi, mahsulo}nmg nomi, navi va ishlab chigarilgan vaqi,
namuna olingan mahsuloti partiyasi ‘hajmi, namuna olingan vaqti,
namuna olgan kishinipg. 15|n1-sl1_11|:|ﬂ_ Mmansabi, konserv;ming qaysi
ko‘rsatkichlari aniqlanlshlﬁ ke_rakhgx,‘ kOﬂfs‘.crva_; Sifati bo'yichy i
berishi kerak bo-l_g’an me yo.rly-llﬁ?%_fl\itkh.hlzxnfumng nomeri vy transport
hujjati nomeri kabi a?-tborotla{ k:e tIL(nb b‘ll .(f:,dk'

" Bombaj belgilari bor Ec',":;“_ '1!1211111:12‘:]} bﬂ’nkadan m
chiqqanlik bCIgiiE'llrl mah\?uddu a zanglz gan konservy |

uxsat etilmaydi. _

SOlu\I;g;:sL::i: ;zlamkzt¥ﬂl'i11i11_f_1 ) ge(“;]]‘?lk" b‘;?rkitil ganli
eng oddiy usuli hanku?arm )0-.). gac h_l ‘lil)’n()(!
solib go‘yib kuzatish hls‘(?blil-nfldl.lenkala]dHn.kal uning chok|
havo pufakchalarining ajralib chtga boshlashi konserva bankasining
germetik emasligidan dalolat beradi. Agar hav.o puﬁlkchulurining ilil'lllii:)
zhiqishi kuzatilmasa, unda konserva bankalari germetik hcrkililgaﬁ deb
topiladi. . .

(Gosht konservalaridan faqatgina d\m\ungm] mol, qo'y, cho' ehqa
goshii ;‘(('ili.'iL'!'\’i”if”.'d\[(! va {-chi navlargy bolinadi. qolgantari esa
naviarga bo linmaydi.

(Srganolcptik baholashda banka
ko‘rinishi, rangi, konsistensiyasi.
ko‘rsatkichlari aniglanadi.

Go'sht konservalarining asosiy fizik-kimiyoviy ko“rsatkichlariga
butun konserva massasida go'sht gismining miqdori, ular tarkibidagi
yog® va tuz miqdori kiradi. Shuningdek, go"sl}l konservalari tarkibida
qalay tuzi migdori ham aniqlanadi. Bu ko‘rsatkich | kg mahsulotda 200
mg dan oshmasligi standartda belgilab qo*yilgan.

ankalarga
10 ta banka olinib, shu

dalolatnoma

ahsulot s1zib
nahsuloty mi

g tekshirishning
Suvga 5.7 daqiqa
aridan

ichidag; mahsulotning  tashq;
hidi va ta’mi, quymasining sifati kabi
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Go'sht konservalari tunuka va shisha bankalarga 250 g dan 1000 g
gacha qilib gadoglanadi. Bankalar litografiya yo'li bilan tamg‘alanga;
yoki vorliq yopishtirilgan bo"lishi kerak. -

Litografiya yo'li bilan  bankalar tubiga bosilgan  shartli
raqamlarning birinchi qatorida korxonaning ragami va konserva ishlab
chigarilgan vyilning oxirgi aqami  ko‘rsatiladi.  Ikkinchi qatordagi
ragamlarda esa smena nomeri bitta ragam bilan, konserva ishlab
arilean chislo ikkita ragam bilan, oylar rus alifbosidagi A dan N
gacha hartlar bilan (A-yanvar, B-fevral va hokazo) va konserva
assortimenti uchtagacha ragam bilan ko*rsatiladi. Hozirgi kunda go*sht
konscrvalarini tamg alashda EAN sistemasi bo'yicha shtrixli kodlashga

chiq

ham katta ¢’ubor bcrilmo'qd'a.
Gorsht konservalarini toza, quruq xonalarda, 15°C dan yuqori

bo*lmagan haroratda va havoning -T];[.)'y namligi 75% dan ortiq
bo*lmagan sharoitda szlq_[:i.sh [cl\'bl[yf.i f.l}| a I,d - .

Go'sht konscrvalarining saq anist miu dati ularning termik ishloy
perileanligi. ~ konserva l_u'_'.] ; \4“;'d' <I$n.sc:v;; qanday  idishga
'tduzllunuunli‘_'ii—'a qarab “_m EEEp S — Tasalan. dimlangan go'shtli
qé alarni ichki tomon! silangan tunuka bankalarda 4-5 o
konscrvalal kin. Boshqa sterilizatsiya qilingan konserva I_ yilgacha
X - 1 L S . . 3 = b / l'na-lsul [I .
aqlash mumiin . . i otlarini
- 1-2 vyilgacha saglash tavs1yd ctiladi. Pasterizatsiya qiling

s . gan go'sht
= e ddati esa 6 oygacha qilj oo S SR
konservalarning saqlash MY sacha qilib belgilangan,

anntiie >e  voni yaxshi o‘tkazilgan va sanitariy, e }
S[L-]-ih'/;llh]y‘l _|<lhl)fn| .-1y,.m ko < Nitariyy gmdetlztr!ua
b chigartise adi va ularnj

nservalar uzoq saqla

noqulay sharoitlardan ham wzoq masolalargd tashish ‘mumkin. Bunday
konscrvalarning sifati uzoq saqlungundu ham }_"RIN-\'\" saqlanib qoladi.
Hatto B> vitaminini  hisobga olmaganda, vitaminlar ham vaxshi
anadi. Uzoq muddat saglangan konserva nmhsuiptlarining yuzasi
qongir yoki pusht rangh hu‘l;uh: Yog'uing rang esa birmuncha
o' zearib qo ngiir yoki sariq tus oladr. Uzug muddat (3-4 yl“ ankmg;m
konscrvalarning go'shti quriq holatga o'tib ushaluvehan bo'iib goladi.
Buning asosiy sababi m'qinm[uming suvai tutib turish qobiliyatining
pasayib ketishi va hirlusluirm'ch_i to‘qimulau'nilng parchalanishi bilan
izohlanadi. Buning asosida ularning ta’'m va hid ko*rsaatkichlari ham
pasayadi. Konserva mahsulotlarining ozugaviy qiymati esa saglash
harorati va muddatiga mos ravishda kamayadi.

Konservalari uzoq muddat saqlaganda asosan go'sht ogsilida
arishlar ro'y beradi. Bu o'zgarishlarning ro'y berishiga asosiy sabab
fermentlari hisoblanadi. Fermentlar 65-80°C

¢sa

rioya gilinib ishla

52]1{]

0'zg
esa go'sht bakteriyalari
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‘

haroratda inaktivatsiyaga uchraydi, lckin konserva mahsulotining
o'rtasida ularning saqlanib qolishiga sharoit mavjud bo‘lishi mumkin,
Uzoq muddat davomida ana shu fermentlar faollashib,
mahsulotining buzilishini keltirib chigarishi mumkin.

Go‘sht konservalarida aminokislotalarning o*zgarishi bo*yicha
bajarilgan  ilmiy-tadqiqot ishlari shundan dalolat beradiki, saqlash
jarayonida aminokislotalar,  xususan  o‘rin almushlirmuydigan
aminokislotalar miqdori kamayar ckan. Mavjud ma’lumotlar
sterilizatsiya jarayonida eng ko'p o‘zgarish sistin, lizin, glitsin.
leysin, izoleysin va tirozin kabi aminokislotalarda kuzatilgan.

Ll fRUECAS i.’-aqlasb jal'u?,'oni(la eng ko'p migdorda lizip
asparagin Kislotasi kabi aminokislotalarning  o*zgarishi
Bog'langan aminok1‘5101a1a11n_ng parchalanish darajasi ste
keyin xomashyodagi dastabki miqdorining 6 ©
saqlangandan keyin - 22 % ni, 9-0y saqlanganc
tashkil ctgan. o |

Yog'larning ham xusumyatl‘nll _ S‘dql‘flsh jusayonida o
t_{idrnlizlunishi sababli ulur‘da acl.mhllqmq' l'ml va ta'm Paydo ht;._—ll‘llldb

:Yug‘ konserva ;_nul_lsulolla: 19{111 L;Jufllh chigib, yuza qismi i
Zanglash natijasida | hosi 0 I.,_!,illl vadorodning
&L\k\l‘h\\\.\/,\l\\'g;\ birikib_ aidrogenlanishi- natijasida ularning
;anuiuacha o‘zgara_d;. '

" Go sht-o'simlik xoma.s'.hyomdan_ tayyorlangan konserval
muddat saqlaganda ular‘o‘z!ga xo0s hidini yo'qotib, metalll {
qilib goladi. Bunday ta’mning paydo b(J‘!_IS.hlgil asosly s
tarkibidagi moddalarning konscrva bankasi ichki tomoni
borishi bilan tushuntiriladi.

Go'sht konservaia!'i!nng 1“-.3"(1'1* k.(J‘rinishidw payqash  mumkiy
bo‘lgan nugsonlardan biri b(}lﬂh‘dj, ya nt konserva bankasi QOPQOg* inine
bo'rtib_chigishi_ hisoblanadi. Bombajning vujudga kelish .\‘uhzﬁ)lariuﬁ
qarab fizikaviy. kimyoviy va mikrobiologik bombajlar bo*ladi. =

Kimyoviy bombaj. Mahsulotlarning  sifatiga uning tarkibidag;
moddalar bilan idish metalllari orasida boradigan kimyoviy I'C'dksiyu[;r
ham ma’lum darajada ta'siv ko'rsatadi. Konserva mahsulotlaridy
to‘planadigan ortigcha migdordagi  qalay. qo'rgioshin. mis  tuzla
mahsulotni iste'mol  qilganda organizmning  zaharlanishini  keltiril
chiqarishi mumkin. Standart talabi bo*yicha qalay tuzlarining miqdori |
kg mahsulotda 200 mg dan ortiq bo’lmasligi talab etiladi. Qo*rg*oshin
tuzlanning  konserva  mahsulotlarida  bo-lishiga

konserva

ca ko'rg
metionin,

, arginin,
Kuzatilgan:
ajz rilizatsiyadan
ot tashkil ¢rg, 3 oy
lan keyin esy _ 1+ o

Yin esa — 33 o nj

da 0" planad;
O Vinmagay

fangr og-sy

ami uzg
a'minj hosj|
abab mahsuloy
ung reaksiyagy

umuman - yo'l
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go‘yilmaydi. Kimyoviy bombaj asosan tunuka bankalarining ichki
tomoni yaxshi ishlanmagan va kislotaligi yuqori bo*lgan mahsulotlarda
ro‘y beradi.

Umuman zanglash jarayoni ikki yo‘nalishda boradi. Birinchisi
konscerva bankasi materialining mahsulotda erishi va sckin-astalik bilan
metalllning  mahsulotga  o°tishi natijasida.  Ikkinchisi, tarkibida
oltingugurt tutuvchi oqsil  birikmalarining metall idishlar  bilan
reaksiyaga borib, qgora karroziya gatlamining hosil bo‘lishi natijasida.
Banka tunukasining zanglanishi harorat va namlikning ortishi bilan
adi. Shuningdek. idishda kislorodning, nitritlarning va oltingugurt
ing bo'lishi ham bu jarayonni tezlashtiradi. )
Ichki zanglanish natijasida temir sulfididan iborat qora dog‘larning
1 hosil bolishi nafagat organoleptik nuqtai nazaridan, balki
ai nazaridan ham salbiy hodisa hisoblanadi. Bankaning
a bo‘ladigan zanglanish ham muhim bir muammolardan
I-:unsc,-\-.-rl.-n583;;1,;:-(;}:-1:1\- hollarda  omborxonalarda

tezlash
singari moddalarn

mahsulotd:
sanitariya-nuqt
tashqi tomonid

sanaladi, chunki '
jitda uzoq muddat

noqulay sharoia adaveagiamact.
Konservalarm! saqlaganda ular zanglamasligi uchun  bankan;
o g nsatining paydo bo‘lishi DanKaning
0 ey bugtlar kondensatining paydo bo*lishiga yo*l gotvi] 7
St konsery larni saglash paytida konserva haror 90 yilmaslik
kerak. Agar konservalidiit ==t \J(, s ol ¢ e
mubhit orasidagl haroratning L\IL‘@\ i (¢ H: nisbiy namlik 90%
bo'lganda suv buglari kondensati hosil bo lmaydi.
=t [ 3N = ) ) g ] ) o l B
Zanelashning oldini olish uchun konservalarni saqlaganda have
: 75 foizdan past bo'lishiga erishish zarur. Uzoq
konservalar orasida havo sirkulyatsivasi bo*lishi
oldini olish tadbirlandan yana biri konscrva
va texnik vazelin bilan  moylash

nisbiy pnamligining
muddat saqlaganda
kerak. Zanglashning
bankalarining sirtini laklash
hisoblanadi. _
Kimvyoviy bombaj belgilart konservalarni hovuaridan tushmagan
go‘shtlarilzm tayyorlanganda karbonat angidrid gazining ajralib chigishi
Kimyoviy bombaj natijasida hosil

hisobiga ham kuzatilishi mumkin.
bo'lean  og'ir. metall  tuzlari  miqdori  belgilangan  me’yoriy
u holda bunday konservalarni

ko'rsatkichlardan vuqori  bo‘lmasa.
iste’mol  gilishga ruxsat ctiladi. Konserva mahsulotlarida  qalay

tuzlarining to*planishi ularning saglash muddatini belgilaydigan asosiy
ko‘rsatkichlardan  birt sanaladi. Saglash haroratining 5°C dan 20°C
haroratga ko*tarilishi konservalarda qalay tuzlarining to*planish tezligini
ikki martaga oshiradi. Ko*pchilik hollarda o'n yil va undan ortiq muddat



saqlangan  konservalarda  qalay  tuzlari  miqdori  me'yoriy
ko‘rsatkichlardan yuqori bo‘ladi.

Bombajli bankalarda bo‘ladigan asosiy reaksiyalarda biri konserva
bankasi temiri bilan oltingugurt birikmasidir, Bu reaksiyaning
boshlanishida  avvaliga temir tuzlari vodorod sulfid (H,.S) bilan
reaksiyaga borib FeS qora cho’kmasini hosil qiladi. Uzoq muddat
saglangan konservalarda FeS birikmasi ko*p migdorda mahsulotga
o‘tirib  qoladi. Bu modda ko'p miqgdorda to'plangan  konserva
mahsulotlar iste’molga yarogsiz hisoblanadi,

Mikrobiologik bombaj. Konservalarda 10’y beradigan {izik-
kimyoviy jarayonlar .c;t_crili_zalmya Jarayonida ha!okatga yuz tutmagan
mikroorganizmlar ishln‘oklda_ham bo_rishi mumkin, Mikrohiulo‘uuik
bombajlar asosan go'sht ml'kl'O(.Jrgal.HZl'l'l!ﬂl‘ bilan  kuchli dm‘ajz:da
zararlangan  bo’lsa. iShI;flb. Chfqamh‘ Jarayonda sanitariyy holatlariea
rioya qilinmasa va sterilizatsiya tolasinchy O'tmagan  hollardy 1'0?)'
hc_rcl[d;z-uﬂmzl talablarga 1‘ioya. qllmgl:’tl_l b:_,'ol‘sh.t konservalarin;
muddat saqlaganda ham u!m(_ilzi I-ﬂ!j\,io io oglk”bo
Ammo, sal bo‘lsada 1cxm.11(_7g|'h'siili;h.‘v’flkftc.rl'h—,_ shartlarining
buzilishi konserva mﬂhs.“’."m“;": ?d'a bufr?ll' |t.'“.r 1b chiqaradi.

G shibkonSerEl 05 T D g gpublasidin
piri ularning germetkiigl . i‘ IL vs dnadi. Bupgy, atrof-

G -oanizmlar  mahsulotga o4 e :
mll\r(::ul_i;l 1]111112”31' ichida ka!lg miqdordagibnglgn(lr\}I\I'u_lufiga
| B lads. Mikmm‘uluglk bombajga e:;a bselli l.:. 50,
ste’molga yarogsiz hisoblanad. ° gan bunday
a konserva bankasi buzilsaq
alomatlari sezjn,

: uzoq
m!)aj ro'y  beradi.
alsiya

muhitdan i
keltiradi. Natuad'
H,. HsS. N2) hosnn
lcc;nsa'valar ham 1

Ba’zi holatlard

] A, konservy
b chigmasdan bombaj

qopgog’i

: asligi mymk; '
bo‘rti . k. h'iﬂk'ldﬂ ri‘/”]'i”' = 1K1n. LCkln.
. . - P : 1D 7ahn. i
botulizm bakteriyalari DEURAES SO b {"hdl i moddalar ishlab
chigaradi. Bu moddalar ¢sa  mson organizmini  kuchli darajada

zaharlaydi.

Jzikaviy bombaj. Bu bombaj konserva bankalariga mahsulotning
me’yaridan ko’proq va sovuq hoi(_la_ Joylaganda vujudga  kelishi
mumkin. Shuningdek, banka qopqog‘ining bo‘riih chigishi konserva
bankasi ichidagi mahsulotning va atrof-muhit bosimining bir-biridan
farq gilgan holallaridai;ham vujudga keladi.

Konservalarni 07 C dan past haroratda saqlaganda  mahsulot
muzlashi natijasida kengayib, bankaning bo'rtib chigishini keltirib
chiqaradi. Shu sababli konservalarni 0" C dan yugori haroratda saqlash
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{i::(liy; ([-;l(l)iil:—:_:l-\-f«,}iz:-rjE,[(:l‘nbﬂj ﬁzikfl\-‘iy_ bgmbaj ck.zm[igi to'liq aniglansa,
servalar iste’'molga yaroqli hisoblanadi.

Konservalarda ularning sifatiga ta’sir ko'rsatuvchi boshqa nugsonlar
h‘zu_n uchrashi mumkin. Bu nugsonlarga mahsulotning banka choklaridan
sizib chigishi. bankalarning bug‘lanib shaklining o‘zgarishi va boshqa
nugsonlami kiritish mumkin.

Konservalar quruq, yaxshi shamollatiladigan. sovutiladigan yoki
omborxonalarda  5-153" C  haroratda  saqlanadi.
ng qulay harorat 1-5° C hisoblanadi.
ib, yashiklar esa shtabellarga

uchun joy qolishi  kerak.
aniq belgilash  murakkab

sovutilmaydigan
Konservalarni saqlash uchun ¢
Konserva bankalari yashiklarga joylan
go'yiladi.  Shtabellar orasida o‘tish
Konservalamming  saqlanish muddatini
muammolardan biri sanaladi. Ko'pincha konservalarning kafolatlangan
saglash muddati 2-3 yil qilib belgilangan. Lekin., bu muddat o*tgandan

keyin ham konserva mahsulotlarini uzoq saqlash mumkin.

Takroriash wchun savollar:
Jarining sifat ekspertizasini o‘tkazishda namunalar
jshuntiring.
valarining sifatint  baholashda  organoleptik

1. Go'sht konservd
olish goidasint tt
5 Go'sht  konser

b L { [¢ o -.)
ko rsatkichlar qf’“d‘]yamqichr;:rdiln-in ifatini
i ‘S nservalarining sifatini baholashd: .
3. Nima uchun £0 sht ko g sifatini baholashda germetik

perkitilganligigd alohida ¢’tibor beriladi?
e =° o= s 4 oe a1l o
= alarining ermetik berk IR
4. Goisit konhtl\"'l‘r"“ g & crkitilganligi qanday

aniql;umdi'?
_ Ga'sht konsel pre
navlarigd bolinadi= e b L
6. Go'sht Konservalaniing h\‘“lln'l '\l\hll:‘[:()lnbhdd organoleptik
| ' - - i .‘\'\\\\.\'il.
ko'rsatkichlariga qiimlll) \l\\l\\ N — \\‘\\ liahlani
11(—\«\\\\\\\\\ A (hatkichlarign

7. Go-sht konservalarining asosly fiz
ko'rinishidan qanday aniglash

. e o s . i
pvalari sttt ko'rsatkichlari bo‘yicha ganday tovar
F

wn

nimalar kiradi?
8. Bombajli  bankalarni tashqi
mumkin?
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12-BOB.

12.1. Sut va sut mahsulotlari, pishloq kabi mahsulotlarini
ekspertizasi.
Tayanch so‘z va iboralar: Sut, achitilean sut mahsulotlari, qayvmog,

sariyog’, pishloq, fizik-kimyoviy xessalar, elcktroneviral moddalar,
osmotik bosim.

Respublikamiz sut sanoati ilg'or texnologiya bilan jihozlangan
tarmoglardan biri hisoblanadi. Bu tarmogq tizimiga sut, achitilgan sut
e

1 art ‘
mahsulotlari, gaymoq. sariyog’,

pishlog, sut konservalari ishlab
chiqariladigan korxonalar kiradi.

Sut va sut mah:?ul'louari _a_ho!ining eng noyob ozuqaviy modda
ogsilga bo*lgan ta}abm.l _qoudln:qhda, iste mol qilinayotgan 07ig-ovqat
mahsulotlari strukturasini yaxshilashda muhim ahamiyatga cgadir. Shu
sababli sut va sut mah:w.ul.otlarining sifatini oshirish bugun
muhim vazifalaridan biri hisoblanadi.

Sutlarning sifat ekspertizasi
Sul-sul L'llli/.uvuhi huy\'unlnrping sut hcglurining
o “hosil bo'lib, oziga xos hidga va sal shirinygg
natijasida hos likdir. Hayvon organizmida sutning hogj] bo*lishi emigh
bo‘lgan suyud 1, , .moddalarning chuqur va murakkqt 0'zgarishi vy s-ul
wrkibid‘clm Uzylllil‘:“ﬂd moddalarning yangidan singe, bo*lishi natjasida
bczlﬂl'i 1y _
l.osygc:-aic::;) tarkibida inson organizmining normal rivajlanishi
utning

gi kunning

faoliyati
a'mga ega

1, mi uchun
‘ladigan ogsil, yog'. sut shakari, mineral wezlar, suy. organik
B e 1 a inlar, fermentlar mavjuddir, Sutlaming
kislotalar, vitam 8

kimyoviy tarkibij

kimyoviy xossalariga katta ta’sir ko‘rsatad;.
Sik-kimy -'. = an : Py e ‘ ' . - i
ﬁﬁk‘iutlarninf.’. fizik-kimyoviy  xossalari, Sutnlng asosty  izik-
f iv xossalariga zichligi, yopishqogligi, osmatik bosimi, muz|
oV Dodld . i il sy b )
klmzxynzsh temperaturasi, elektr o'tkazuvchanlig, umumiy
va qd 5 i g .
va N ko‘rsatkichlari kiradi. o ‘ ) .
‘ Sutning zichligi - bu 20°C haroratda ma’lum hajmdagi  sw
massasining 4'C haroratdagi shu hajmdagi suv massasiga nisbat bilan
5d & . . : Hees : 1bidaoi
o“Llchanadigan katalikdir. Sutning zichligi uning tarkibidagi quruq
moddalarga bog'lig bo*ladi. Sutlarga suv qo‘shilganda ularning zichligi
.C' = £t s b . . e T 10] "LE 1 A‘.'-.' ining
kamayadi. sut yog mzldntmlgc}‘ndd esa zu,.hllgl m_lf“h' ‘Slgu sulm;lzgj
zichligi 1,027 dan 1.032 gsm’ gacha oraliqda bo'lib. o'rtacha 1,029-
£ <] ‘

ash
nordonligi

|28

e



1,030 g/sm’ ni tashkil ctadi. Sutning zichligini aniglab, unga suv
qo'shilgan voki qo*shilmaganligi to*g'risida xulosa gilish mumkin.

Sutning yopishqogligi 20'C haroratda o‘rtacha 1,7510" Pa’S
tashkil etib, bu ko‘rsatkich asosan ogsillarning migdori va holatiga
bog'liq bo'ladi.  Sutning  yopishqogligi 60-65"C  haroratgacha
gizdirganda kamayadi, bundan yuqori haroratgacha qizdirilganda esa
yopishqgoqligi ortadi.

Sut osmatik bosimi bo‘yicha deyarlik qonning osmatik bosimidan
farq gilmaydi. Sutning osmatik bosimiga asosan sut shakari va ma’danli
tuzlar ta’sir ko*rsatib, uning miqdori 0,66 MPa ni tashkil etadi. Sutning
osmotik bosimining oshishi, muzlash temperaturasining pasayishiga olib
keladi. Sigir sutining o'rtacha muzlash temperaturasi 0,55°C ni tashkil
etadi.
Sutlarning tarkibida gand va tuzlar bo‘lganligi uchun ularning
qaynash emperaturasi toza suvning qaynash temperaturasidan bir oz
yuqori bo-lib. 100.2°C I.]i tashkil etadi. _ o

Syt eloktr tokini 0.1k;|2[l\«'(_‘hfll‘l]lk xususiyatiga egadir. Sutlar
tarkibidagi mavjud n?u.ddulai.r h;i;-‘::{ e‘lc.fcu' zaryadiga ega h“‘lg:miigi
sababli ularning har b”-[l Slil:r]il"(:;1:-1:;!a[;::)é{[;;lzut‘fha"!igida ishtirok cladi.
Bundan illt]?:n:;;](;m;_];: is‘oblanadi. - chunki  gang moddalari
clc!\ué’::;]yillz: umumiy 1?0rd0n.hg1 g‘l-af!us .T‘cmerlarda )

1 sut tarkibida kislotalik xususiyatiga cgy bo*lgan
100 ml sul Larqe botladigan 001 normalli jehe
neytrallash uchun f‘}“", _ 1"{1b\\lill“'lll \'lltnin‘n] ‘*"“Imj ¢
miqdoriga aytiladi. Yang! sog 1B OHFReCE T nordonligi 16-18"7 p;
tashkil ctadi. Sutga nordonlik xususiyating \\L.h\dlg’.m mﬂddnlarga tuzlar.
ogsillar, karbonat angidrid gazi, sutda bq‘ladtggn kam miqdordagi limon
kislotasi kiradi. Sut saqlanganda sut Kislotasi bakterivalari vy boshqa
t'sirida sut qandi bijgtiydi, natijada  sutnine
Shu sababli sutning nordon“gi uning )-':mgi[i‘.{idn;

E

ifodulunib.
moddalarni
Filtmasinine

mikroorganizmlar
nordonligi ortadi.

dalolat beradi. B
Sutning nordonligi to°grisida kengrog xulosaga ega bo*lish uchun

N ko*rsatkichi (faol nordonligi) ham un?q?unudi. Sutning faol nordonlig;
_ bu vodorod ionlari konsentratsiyasining teskari ishorada olingan
logorifmidir. Endi sog'ib olingan va yangi sutlaming rN ko‘rsulkihi
6.47-6.67 oralighda bo'ladi. Bunday nordonlik bakteriyalaming
rivojlanish uchun qulay sharoit hisoblanadi. Shu sababli sut tez

buziluvehan mahsuot hisoblanadi.
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Sutlarning sifatiga talablar. Pasterizatsiya qilingan tabiiy sigir
sutining sifati GOST 13277-85 talabiga javob berishi kerak. Mazkur
standart talabi bo‘yicha sutning sifati organoleptik va fizik-kimiyoviy
ko‘rsatkichlari  asosida  baholanadi. Organolpetik  ko'rsatkichlari
bo‘yicha sut oq yoki og-sarg‘ishroq rangi, bir xil konsistetsiyali,
cho’kindisiz, 0°ziga xos toza ta’m va hidga cga bo-lishi, begona ta’m va
hidlasiz bolishi kerak. Sterilizatsiya qilingan sutlard
sutga xos hid va ta’m yaqqol sezilib turadi va rangi sal qo'ng‘irroq
bo‘lishi  mumkin. Paslerizatsiyalungun sutlar  yuzasida qaymog'i
to*planib qgolishi ham salbiy ko‘rsatkichlardan biri hisoblanadi. Yuzasida
qaymog’i to'planib qolishlik faqatgina gomogcenizatsiya  jarayonini
o tmagan yoki uzoq saq-langan SUl.lﬂrdagina b Tishigs ruxsat ctiladi,

Sta-ndart. i bo‘yu;lm sutlaming fizik-kimiyoviy
ko‘rsatkichlaridan  yog* miqdori, b

1c] . YOR'SIZ quruq  modda miqdori,
nordonligi, tozalik darajasi va haroratj

a esa qizdirilgan

tekshirilad; Sutlard; '
: - ade. Sutlarda  yge
. . r turiea garab 2.59 Yo gac i -
migderi ularmning turiga qarab 2,5% dan 6v%, gacha, yog-siy

miqgderi 7.8-8.1% dan kam bq‘!naasligi, nordonligj kicll?!l'u-lil;]‘ TOd.du
qadoglangan pasterizatsiya qilingan sutda 2" - ¢ dishlarga

0 ! B i dan,  sterilizgreio.
qgilingan sutda esa 207 T dan ko'p bo‘lmaslig; (a1, ST, Ayt

: = Aholigg
tlarning  hamma turi o tozaligi o lga
sotilayotgan .stlnfd:ﬂ:l:sli@i kerak. Yicha  1-dargjy);
o ; 0 imasiig ’
salikdan kam D : aga, sisterna, k .
. gavdo tarmoglarigd flyagd. ' comeynerlardy
=

ol gilishdan oldin zliltlmlta qH}-’ﬂElti]iS.llil kerak. kcmmg‘m
g tla:li quduqlnganda‘ |'('l|.~;hlrzu' to/a .S.I?.Ih CI]jqay()tgilll joylari
u. o aketlarda  bo Isa Pdkﬁl'«“ 1vib. dcturmulsiya bo*lib
bo*lnmslhigt. 'p‘va to*gri tamg alangan bo‘lishi kerak
CIO]1113-‘:':‘1]_1."1“,:::?15I1iq, }73111—xashak ta'mli, metalll, Moy, mog*or,
hidi T:;Il]b ‘ uradigan, konsistensiyasi C_hO‘ziluvchan va
1 hiliklarga cga bo*lgan sutlar sotuvga chlqanlmasligi kerak.,
kdlmP'm[crizalsiyﬂ gilingan sutlarning kafolatlangan saqlash mudda
ta}’}’OIl‘a'ngﬂﬂ vaqtidan boshlab 36 soat. sterilizatsiy, qilingan sutlarmikj
esa 10 kun qilib bclgllangulll.
Sutlarda uchraydigan nugsonlar va ulargj bart
usullar.

Sutning nugsonlaridan uning ta’mi va hidida bo*ladigan nugsonlarmi
bilish eng muhim hisoblanadi. Chunki, bu nuqsonlay sutning sifatiga
to‘g ndan-to*g'ri ta’sir ku.‘r.\'aladl. Sutda .ucl?myfi]gan nugsonlarmi kelib
chiqishiga qarab quyidagi lguruhlargﬂ_ '{l_]l'alllﬂ(-lli yem-xashak ta’sirida
vujudga keladigan, bakteriyalar ta’sirida vujudga keladigan, texnik

. L ]
gutlariste 't

I]lO]xona
boshqu

araf etish
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nugsonlar, fizik-kimyoviy o‘zgarishlar natijasida vujudga keladigan
nugsonlar,

Yem-xashak ta’sirida vujudga keladigan nugsonlarga sutning yem-
xashaklardagi hidlarni o‘ziga singdirib olishi, molxonalar hidi kabi
nugsonlarni kiritish mumkin. Albatta, bunday nugsonlarning oldini
olishning asosiy usuli molxonalarni toza, ozoda tutish va sutni hid
beradigan yem-xashaklar ta’siridan saglash hisoblanadi.

Yana shunday nugsonlarga molarga o'tkir hid beruvchi yem-
xashaklarni berganda yem-xashakdagi alkaloidlar, efir moylari va
boshga hid beruvchi moddalarning sutga o‘tishi natijasida vujudga
keladigan nugsonlarni ham keltirish mumkin.

Bunday nugsonlardan sutni har qanday lc_xnologtk usullar bilan
ham ishlov berib xalos etish giyin. Shu sababli him bunday nugsonlarga
an sutlar qayta ishlashga va :ste_“molclnlzfrgzl sotishga ruxsat
etilmaydi. Ba'zi bir yem-xashaklar esa nafagat sutning hidi va ta’miga,
balki konsistensiyasi va rangiga ham salbiy ta’sir ko'rsatadi. Bu csa sut
sou'ib olishga mo‘ljallangan chorva mollarining yem-xashagiga alohida

‘L:‘ il e kerakligidan dalolat beradi.
e tibor berilisht ker: ';:-'d' TN I el _

Bakteriyalar /sl S koAt s ming hid,

) - civasi., rangl Ka o'rs
- Lonsistensiyasis 1 o alkl‘(.hldllgd ham katta
‘ nugsonlar sutlarnt saqlash jarayonid .
Bu y sutdlani Fovdali sl 8 Ayniges
bu nugsonlar sutdagi foyc ali mlkrooruanimnI'lrn.
natijasida vujudga  keladi. Bu e ing
! nugsonlarey

ega bolg

ta'mi va h .
ta’sir ko rsatadt.
tezlashadi. /\so_szm_“ !
noto*g‘ri rix-’n_gimn.shl

 Javilar kiradi: PR T
quyul‘;lrtnin" achishini sut kislotast hdk-lLllydldl L keltirib chigarag;, Bii
it bo'lishining ASOStY sababi sutlarni saglash v

nugsonlaming paydo

tashishda sanitariya-gigiyena qoidalariga rioya gilmaslik hisoblanadi
as s a S¢ 4 =l .

Achchig ta'mning paydo b_o"lishin'ing '1»031y sabghi su.llumi past
haroratda uzoq saqglaganda Fhil'{lUVChl bal\tm-l.yalun?n?g rivojlanishi
(a’sirida vujudga keladi. [kk{11C[lld.Ht1, sut yog' tﬂl‘k[.hqu bo*ladigan
lipaza fermentining ti'iglitSlE1d!alj1l p.a?'clmlgb }'lllborlsh] ham sutda
achchiq ta’mning vujudga kelishint keltirib chiqaradi.

Texnik va fizik-kimyoviy nugsonlar sutga texnologik ishlov
berish jarayonlari buzilgan hol!m‘da. ro_‘y b.cradl. Masalan, sutlami
pasterizatsiya va sterilizatsiya yli'lli‘}" blllun ishlov berganda ulaming
tarkibidagi uglevodlar, yog'lar va aminokislotalar chuqur o*zgarishlarga
borib 0°ziga xos hid va ta’m paydo qilad.

Sutni uzoq muddat davomida yuqori haroratda (130-150"C)
qizdirilganda, unda o'ta gizdirilgan sutda bo'ladigan ta'mga o*xshash
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ta’'m paydo bo‘ladi. Bu ta’'m sutni saqlaganda yo'qolib ketmaydi. Bu
ta’'mning paydo bo‘lishiga asosiy sabab sutda sulfidril moddalaridan
tashqari - lakton, metilketon, maltol, vanilin va awsetofenol  singari
birikmalarning hosil bo‘lishi bilan tushuntiriladi.

Kuygan ta’m sut qizdirilganda jihozlaming sirtida  sutning
tarkibidagi moddalaming qisman kuyishi natijasida hosil bo*ladi.

Metalll ta’mi sutning yuzasi zanglab qolgan idishlarda saqlagan
hollarda paydo bo‘ladi. Bunday sutlardan tayyorl
saglanmasdan tez buziladi.

Begona hidlar va ta’mlar sutda yaxshi yuvilmagan. begona
hidlarga va ta'mlarga cga bo‘lgan idishlardan foydalanilganda va
tashiganda (sarimsoq, neft hidlari) ham paydo bo'ladi. )

Chorva mollari tuggandan keyingi yetti kun ichida sog*ib olinadiean
sutlar ham ba’zi ko‘rsatkichlari bo‘yichy tegishli mﬁ;hlm'uu iu.\-:ob
bermaydi. Masalan, m0_| tugqandan $0g'ib  olingan gtlll;il'llill('
konsistensiyasi quyuq, yoplshqoq,_ qizdirganda darho] qu;qulunib Ol'ldr
Shu sababli bunda)f sutlar pasterizatsiya jarayonii o‘tkazisho qoladi.
emas va ular sutni gayta ishlash zavod) .

aTig tomd] ga yaroqli
. . S AHER topshiriimyyd; :
sutlarda asosiy ogsil albumin va globulin ogsilaridiy el Bunday

angan sutlar uzoq

Takrorlash uchun savolyy,..
[, Sutning /ichh’g{ fL(.TglgzuuLah?lf;;;\if? ; 1:1;1:::2:“(:: '
_gutning zichligr brian : o
’ mavjud?
3. Sutlarda :
uShuntirib bering. o
4. Organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha sut qanday talab|
berishi kerak? o
5. Standart talabi bO:yEcha sutda llznk-klmyoviy ko'rsatkichl
gaysilari aniqlan_a(.il'g | |
6. Sutning nordonligi ganday aniglanadi va nordonlik daraj
ganday ta’sir ko‘rsuludi?. . |
7. Sutlarning ta’mida va hidida bo*ladigan nugsonl
bering.
8. Bakteriyalar ta’sirida vujudga keladigan nugsonlarni tushuntirib
bering.

4 qanday lmg‘liqlik

. xnik - va Afizik-f :
bo*ladigan texnik  va  fizjk k““YU\"ly nugsonlarni

arga javob
aridan
asi sifatiga

ami tushuntirib



12.2. Achitilgan sut mahsuletlarining sifat ekspertizasi

Tayanch so‘z va iboralar: prostokvasha (qatig), atsidofil
mahsuloilari, kefir, qimiz, achitilgan qaymoq (smetana), suzma va
suzma, yvogurt.

Achitilgan sut mahsulotlari sut kislotali bijg‘ish asosida ishlab
chigariladigan mahsulotlardir. Bularga prostokvasha (qatiq), atsidofil
mahsulotlari, kefir, qimiz, achitilgan qaymoq (smetana), suzma va
suzma mahsulotlari kiradi.

Achitilgan sut mahsulotlarining ko‘pchiligi, aynigsa prostokvasha,
kefir, qimiz, atsedofil mahsulotlari parhezlik va shifobaxshlik
Xususiyatiga egadir. Bu mahsulotlar tarkibida sut kislotasi va karbonat
angidrid gazi (kefir, gimiz) bo‘lganligi sababli inson oshqozon-ichak
faoliyatini yaxshilab, ovqatning to‘'la xazm bo‘lishiga katta yordam
ko‘rsatadi. Ikkinchidan, achitilgan sut mahsulotlari iste’mol qilinganda
inson organizmida kislotalik muhit.yarati.]ad.i. Bu csa chirituvchi va
boshqa zararli mikroorganizmlaming rivojlanishi uchun noqulay
sharoitdir. Shu bilan organizmmng Chlr}tflvchi bakteriyalar ishlab
chiqaradigan zaharli moddalar ta’sirida yemirilishining ma’lum darajada
oldi olinadi. Achitilgan sut mahsulotlari tarkibidagi sut kislotasi

konscrvantlik xususiyatiga cga Zq‘lganligi uchun ham bu mahsulotlar
) - qlanis ddatiga egadir.
uzoqro saqlanish mu t gad o
]Ac%itilgan sut mahsulotlarining sifati - texnologik Jarayonlardan
ko'p darajada xomashyoning sttatiga bog‘liq bo'ladi. Shu
< .

tashqari . . izasini  o'{lkno:
sababli sutlaming sifat fkspair;ﬁai;m' i aishda go'llaniladigan
ko-rsatkichlar achitilgan sut TMERSHORANNING ham sifat ek spertizasini
o‘tkazishda qo‘"an.'ladl. hitilgan  sut

Quyidagi G-jadval AN SW - mahsulotlarining  gifaiag
organolcptik ko*rsatkichlari bo'yicha talablar keltirilg;. ©

¢ mahsulotlarining sifatini baholashda
kimyoviy ko‘rsatkichlari ham‘a‘niqlanadl, |

Quyidagi 7-jadvalda ach!tllg‘an. sut mahsulotlar.ming sifa
fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarl'bo ylcha‘ t.alz.ablar kf:ltm'ldi,

Bu jadval ma‘lumotlarldan' ko.rlmb ’ turibdiki, achitilgan sut
mahsulotlari uchun ham yog' miqdori asosiy ko‘rsatkich hisoblanadi.
Lekin, bularda yog’ miqdori .achltl'lgan sut mahsulotining turiga va
assortimentiga qarab hat X'l. mlleiorda bo'ladi.  Achitilgan sut
mahsulotlarining muhim ko‘rsatkichlaridan yana biri ularning nordonligi
hisoblanadi. Hatto bir tur mahsulotning har xil assortimentda ishlab

Achitilgan su ulaming fizik-

liga asosiy
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chiqarilishida ham nordonlik belgilovchi ko‘rsatkich hisoblanadi.
Masalan, kuchsiz qimizlarda nordonlik 60-80 T bo‘lishi talab etilsa, bu
ko‘rsatkich kuchli qimizlarda 106-120°T ni tashkil etadi. Yuqorida
keltirilgan 6-jadval malumotlari shundan dalolat beradiki, etil spirti
miqdori faqat qimiz uchun xarakterlidir.

Achitilgan

sut mahsulotlarining sifatiga ularda

uchraydigan

nuqgsonlar ham katta ta’sir ko‘rsatadi. Achitilgan sut mahsulotlarida
uchraydigan asosiy nugsonlar quyidagilar hisoblanadi.

Nordon ta’m. Bu nugson bijg‘itish jarayonida va saqlaganda
haroratning keragidan ortiq bo‘lishi natijasida vujudga keladi.

12.2.1-jadval

Achitilgan sut mahsulotlarining sifatiga organoleptik

ko‘rsatkichlari bo‘yicha talablar

ozroq o'tkirroq,

Achitilgan Ko‘rsatkichlari
sut Ta’mi va hidi Rangi Konsistenkiyasi
mahsulotlari
turi
1 2 : \T‘M» :
Toza, achitilgan Og-sut 1 Zich quyqa, ozroq
sut l“dﬂg‘ldaf‘. © | darajada zardobiq
Prostokvasha mahsulotlariga qo ng ir ajra}ilishig;, yo'l
xos nordonroq. ranggacha 90yiladi, atsidofil
begona Prostokvashalaridy
ta’mlarsiz va csa kamrog
hidlarsiz darajada
cho‘ziluvchan
Kefir [ Toza, achitilgan | Og-sut Birxil,
sut rangidan to Smetanasimon,
mahsulotlariga krem quyqalari buzilgan
xos nordonrog, | rangigacha | yoki buzilmagan.

Bir foiz

begona yog'lilikdagi

ta’mlarsiz va kefirlaming
hidlarsiz. konsistensiyasi
Mevali esa suyuq. Kam

kefirlarda csa darajada gaz
meva ta’mi chiqib turishiga

seziluvchan ruxsat etiladi
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Atsidofil

ichimliklar

Toza, achitilgan
sut mahsulotiga
xos , yogimli,
atsidofil
tayoqchalariga
xos, begona
hidlarsiz va
ta’mlarsiz

QOg-sut J
rangidan to
krem
rangigacha,
hamma joyida
bir xil, ozrog
darajada
cho‘ziluvchan

Bir xil. suyuq
smetanasimon,
quyqasi buzilgan
yoki buzilmagan.
Atsidofil sutlarida
ozroq gaz chiqib
turilishiga ruxsat
etiladi

Yogurt

‘E)im iz

| Toza, achitilgan
sut mahsulotiga
X0s, begona
ta’mlarsiz va
hidlarsiz, shirin
yogurtlarda esa
' shirinlik yaqqol
sczilib turadi

Og-sut
rangidan to
och krem
rangigacha.
Meva-rezavor
mevali
yogurtlarda
csa qo‘shilgan
sharbat rangi
seziladi

Bir xil
konsistensiyaga
ega bo'lgan
suyuglik, quyqasi
buzilgan yoki
buzilmagan
holatda

Toza, o*ziga
x0s, begona
ta’mlarsiz va

Og-sut rangli

Suyug. bir xil,
ko*piruvchan,
gazlashtirilgan

hidlarsiz,
achitilgan sut
mahsulotiga
nos. | |

Ta'm ko‘rsatkichining yetarli darajada shakllanmaganligi. By
nugson bijg’itish uchun  faol achitgilar ishlal.ilmagan sharoitda va
bijg*itishni past haroratda o'tkazgan paytlarda vujudga keladi. Shu bilan
bir gatorda kuchsiz bargaror bo‘lm.agan quyqa ham hosl bo*ladi. Bunday
quygalardan esa tezda zardob ujralii.) qgoladi. .

Achchiq ta’m. Bu nugson atsidofil mahsulotlarida vujudga keladi.
Buning asosiy sababi atsidofil layoqcha!ari ishlab bergan proteolitik
fermentlar ta sirida ogsillarning parchalanib peptonlar hosil gilishi bilan

tushuntirtladi.




12.2.2-jadval

Achitilgan sut mahsulotlarining fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari |
Achitilgan Ko‘rsatkichlari
sut Yog* Nordo | Vitaminlash Etil spirti,
mahsuloti migdori, n-ligi, tirilgan Yo
%, kam °T mahsulotiar
bo‘lmasl da C
igi kerak vitamini
miqdori,
mg %
Prostokvas 32 70-140 10 T
ha
Kefir 1-6 85-120 10 B R —
(turiga
qarab)
Atsidofil 1-6 75-130 A —ﬁ
ichimliklar (turiga
: qab) ||
o] 6 80-140 - e}
Yogutt 050050 | L e
Qimiz ’ Kuchsiz
qimizda-1;
O'rtacha
kuchlilikd
agi
qimizda-
1.5:
Kuchl
qimizda-
3.0

Cho‘ziluvchan konsistensiya, Bu nugson asosan tomizgilarda
atsidofil va bulg'or tayoqchalarining boshqa mikroorganizmlarga
qaraganda hissasi ortib ketgan hollarda vujudga keladi. Bu nugson
ko‘pincha atsidofil mahsulotlarida va yujnaya prostokvashasida
uchraydi.




Suyuq konsistensiya. Bu nuqgson kefirlarni rezervuar usul bilan
tayyorlaganda texnologik rejimlarning buzilishi oqibatida vujudga
keladi.

Gaz ajralib chiqishi. Gaz ajralib chigishi fagat tomizg‘isi tarkibida
achitgilar  bolgan  mahsulotlaridagina  yo‘l qo‘yiladi. Aksincha
holatlarda bu nugsonning bo‘lishiga yo'l qo*yilmaydi.

Takrorlash uchun savolar:
I. Achitilgan sut mahsulotlarining parxezlik xususiyatlari nimada?
. Achitilgan sut mahsulotlarining sifatiga xomashyoning ta’sirini
tushuntirib bering.
3. Achitilgan sut sifatini baholashda go*llaniladigan asosiy fizik-
kimyoviy ko'rsatkichlariga nimalar kiradi?
4. Achitilgan sut mahsulotlarining ta’mi va hidida uchraydigan
nugsonlami tushuntirib bering.

12

12.3. Qaymoq, achitilgan qaymoq va tvoroglarning

sitat elspertizasi

T“y“”ch o ,'[?(;;'zr{f{f:-'[:""i:{‘:""f”-\'.{i'U/“'."f_l“” o 'thazish,
smetand, bir il konsistensiyalt, kam  yog'li va
huhitelskiv, krestvd nskiy

aymoq :u;umi scpz‘u'ulefiyulurdm_] o'tkazish yo'li bilan
olinadi. Separatsiyd ql_h“gun~d,u L?ulﬂil'r}g. 1‘dl‘kh1b.iy qismi markazdan
qochma kuch lzl'ﬁil'ldﬂ ikki _c!'f‘\mg“: ya'm- yos !‘ Va yog'sizlantirilgan
ajraladi. Shu yo sinda autflagt Yog' va yog'sizlantirilgan
igi bir-biridan katta farq gilishidan foydalanib sut(faqi
adi. B

nordon
_\'l)‘!_‘r .SI': fl"”'US.,’.

Qaymoq. Q

qismlarga
gismlaming ’/.ich.ll

i gism ajratl
T "llln?lt_:[:lt;r]ln to'g'ri iste’mol Iqilis!‘l uchl_.ull 8, 10, 20 va 359% [;
yog-lilikbku cga bo'lgan pasterizatsiya gilingan “qaymoglar ishlab
chigariladi. Bu xil quynmqla.l" 0q. O_q—qO“mC,"'n'o.q tusli,  shirin,
pasterizatsiya hidi va ta’mi SC?._Illlb IUI‘adlgan, bl}“_‘(ll konsistensiyali
bo‘ladi. Qaymoglarning nordonligi ularning yog'liligiga qarab har xil
bolishi mumkin. Masalan. 8% va 10% yog'lilikdagi qaymoqlarning
nordonligi 19" T, 20 va 35% yog'lilikdagi qaymoglarning nordonligi esa
17" T qilib belgilangan.

Qaymoglarni pasterizatsiyalash — jarayoni  ham  sutlamni
pasterizatsivalashdan deyarli farq gilmaydi. Qaymoqlarni pasterizatsiya
qilish harorati yog'liligiga qarab birmuncha farq qiladi. Masalan, 8 va
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10% yog'lilikdagi qaymoglar 78-80"C da pasterizatsiya gilinsa, 20 va
35% yog'lilikdagi qaymogqlar esa 85-87"C da pasterizatsiya gilinadi.
Bunda ikki xil holatda ham pasterizatsiya muddati 15-30 daqiqani
tashkil etadi. Shuningdek, qaymoqlar sterilizatsiya qilingan holda ham
sotuvga chiqariladi. Sterilizatsiya gilingan sutlar og-qo'ng‘ir rangli, bir
xil konsistensiyali, o‘ziga xos toza hid va ta’m ega bo-lishi kerak.

Achitilgan qaymoq (smetana). Achitilgan qaymogq (smetana) rus
milliy mahsuloti hisoblanadi. Achitilgan qaymoq — bu shirin gqaymogqni
pasterizatsiyalab, unga sof sut kislotasi bakteriyalari tomizg*ilari qo*shib
ivitish natijasida olingan mahsulotdir. Achitilgan  gqaymogq boshqa
achitilgan sut .mthsulolia-ridan yuqori energiya berish qobiliyatiga
cgalig bll'a:) ajralib l‘%u‘adl.uAC_hﬂ“ga" daymoq tayyorlash jarayonida
ogsil tarkibida bo‘ladigan 1jobiy o'zgarishlar by mahsulotning  shirin
qaymoqqa nisbatan organizmda tez vq vaxshiroq hazm h:)‘lishini
ta minlaydi.

Achitilgan gaymogqlarming sifati organoleptik vy
ko‘rsatkichlari asosi_da buhol'anadi‘. Tegishl standart|
achitilgan qaymoqning l_(UnSlstm_ISt_yusi bir xil,
bo‘lishi kerak. Yoglilik darajasi 20,

((aymoglarming !
4 g dar
‘i, ma’lum dal |

b(-:-viludi Yog liligi o Y‘lynll-?(llil!‘du €Sa 07roq

qo'y! e uyqgalart | mun kil b s

dulﬂpf?{in ((;L};:;mqqlaming konsiStensiyasi esa zich - [ig: o bo'lgan

achitilgan gé

' *mi 2 kerak
Achitilgan qaymoglaming 3 Im va hidi Yoqimli
=

ﬁ'/.ik—kimym,iy
ar talab; bo*yicha
ALomalum g
ivast | 25, 30% bo*]
lonsistensiyast juda qUYUq bo‘lmaggy, ;
ajada havo pllt'akc[—}a}al.i Sl
14% bo’lgan achitilgan q
bolishi mumkin,

arajada quyuq
£4n - achitilgan
Zroq Yopishqogq
turilishigg yo'l

i = nordony
.os. beeona hidlars ’ : 0q,
hitilean mahsulotgd rohbb;‘z‘,.m( i 1ZVata'mlargj, bolishi kerak
ac =} e 40% "o FLti ac gt'“l q'WiI . .
“lilik darajas! s d¥moqdan bosh alarids
Yog'lilik d em-xashak va idish ta’mi bo‘lich: falara
0710( darajada yem-Xasll bo lishig

24 yo'l qotyiladi,

Achitilgan qaymogqlarning rangi hamma gismlarida piy xil, oq rangdan 1o

og-krem ranggacha bo’ladi. |

Achitilgan qaymoq!ar_da uchrayd_lgun nugsonlar h
achitilgan sut mahsulotlarida uchraydig
gilmaydi. o |

Yuqorida qgayd ctgammizdek  ozig-ovqat  sanoatda Xilma-xil
assortimentdagi achitilgan  qaymoglar ishlab gt
Parhezbop. Oshxonabop, 25, 30 va 36% yog'lilikdagi, Lyubitelskiy,
Krestyanskiy — kabi  achitilgan  qaymoglar  kiradi. Fizik-Kimyoviy
ko'rsatkichlari bo'yicha ular quyidagi 8-jadval talablarga javob berishi
kerak.

dam sut  ya

A nugsonlardan deyarli farq

Bularga
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Tvorog (suzma). Tvorog — bu ogsilli achitilgan sut mahsuloti
bo'lib, pasterizatsiya qgilingan tabiiy yoki yog'sizlantirilgan sutni ivitish
natijasida hosil bo*lgan quyqadan zardobini chiqarib yuborish natijasida
olingan mahsulotdir. Pasterizatsiya gilingan sutdan olingan tvorogni
to'g'ridan-to'g'ri  iste’'mol gilish mumkin, ammo pasterizatsiya
qilinmagan sutdan tayyorlangan tvoroglar esa pishloglar va issiglik
ishlovi berib tayyorlanadigan boshqa mahsulotlar uchun xomashyo
sifatida ishlatiladi.

Tarkibidagi yog miqdoriga qarab tvoroglar yog'li (18%). kam
yog'li (9%) va yog'siz tvoroglarga bo‘linadi.

Tvorog tarkibida sczilarli darajada yog* va ko*p migdorda ogsil (14-
16%) bo*lganligi uchun bu mahsulot yugori energiya berish qobiliyatiga
egadir. Tvorog ogsili tarkibida o'rin almashtirmaydigan hamma
aminokislotalar mavjud bo‘ladi. Tarkibida oltingugurt tutadigan
aminokislotalardan metionin va lizin borligi uchun tvorog parhez va
shifobaxshlik xususiyatiga ega bo*lgan mahsulot hisoblanadi.

12.3.1-jadval

Achitilgan gaymoglarning fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari
Achitilgan | Miqdori, % dan kam J Nordonligi, ‘T _'r
qaymogning nomi bo*Imasligi kerak | dan ko‘p h
bo‘Imasligi ‘
REEEEEERES e TR CSRSD TR kerak
Parhezbop 10 7.8 T
Krestyanskiy:
14% yog'lilik - 7.6 65-120
18% vog'lilik ib 74 &5 Lon
Oshxonabop: _ 20 7,3 65-100
25% yog'lilikdag! |
achitilgan qaymoq 25 " N “ 65-100
30% vog*lilikdagi I
achitilgan qaymoq:
oliy nav 30 6.4 65-90
I-nav 30 6,4 60-110
Yugori  yog'lilikdagi 1|
achitilgan gaymoq 36 59 60-90
Lyubitelskaya i 40 5.8 55-85
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Tvorog kalsiy, fosfor, temir, magniy clementlari tuzlariga ham boy
hisoblanadi. Aynigsa kalsiy va fosfor tvorogda inson organizmi uchun
tez hazm bo‘ladigan miqdoriy nisbattadir. Tvorog keksa yoshli
kishilarga (yog'sizi), Shuningdek, o‘pka va suyak sil kasalliklariga,
oshqozon-ichak, buyrak xastaliklariga duchor bo‘lgan kishilarga naf
beradi. -

Sifati bo‘yicha yog'li, kam yog'li va yog'siz tvoroglar oliy va 1-
navlarga bo‘linadi. Tvorog yoqimli ivitilgan sut ta’mi va hidiga ega
bo‘lishi, begona hidlarsiz va ta’'mlarsiz bo-lishi kerak. Tvoroglarning
konsistensiyasi mayin, bir xil bo‘lishi, vog'li tvoroglar 071oq
surkaluvchan, yog'siz tvoroglar esa qumog, ozroq zardobi ajralib turean
holda bo*lishi mumkin. Birinchi nav tvoroglarda sezilar-sezilmas y(;m-
xashak ta’mi. ozroq idish ta’mi kelib turishiga va ozroq achchiqlik
bo‘lishiga yo'l qO‘yilzlgii- Tvorogning rangi hamma massasida bir xil. 0q
rangdan to ozroq sarg‘ish ranggacha bo*ladi.

Tvoroglﬂl‘ﬂin_g HSOSiY_ﬁZ?k-kimyoviy ko‘rsatkichlariga  voo*dan
tashqari nordonl]g ham ku'a_ch_ Yog'li tvoroglarning “("‘d(lnli-uibﬁg()-
225"T, kam yog'i tv_orog]amlki - 210-240" T, yog siz lvuroulzm-i-k' -
220-270" T qilib belgilangan. = :

Tvorog SOIUVga_l,ar_OZida tortib sotiladigan va qadoglangan held
chigariladi. Tvorqgm idishlarga qadoqlashda pergamen. = ol
va polimer materiallar, kunondftnl lshlfmg‘dﬂ stakanlar(
Tortib sotiladigan (voroglar esa yog'och bochkal

a. temir
i?lfgd jttt;;ii'}ilx ustidan  pergament yopiladi vy

o‘alanadi. 0
tach vorogni sovulilgan xonalardy 0 Cdlan ("¢ gacha bo'lg
10 kun. do“konlarda esa 8"C dan ortiq bo*Imagan haroratda
saqlanishiga ruxsat ctiladi.

Takrorlash uchun savollag:

I. Qaymoglarning sifatiga organoleptik ko*rsatkichlari boyicha
talablarni tushuntiring.

2. Qaymogqlarning  sifatiga  fizik-kimyoviy  ko'rsatkichlari
bo“yicha talablarni tushuntiring.

3. Achitilgan qaymoglarning sifatiga organoleptik ko‘rsatkichlari
bo‘yicha talablarni tushuntiring.

4. Achitilgan qaymoglarning sifatiga fizik-Kimyoviy
ko‘rsatkichlari bo'yicha qanday talablar qo*yiladi?

Podpergament
an foydalaniladi.
arga massasj 5

: ‘ YChkalarg Ssast 50 k
flyaglarga 35 kg gacha, alyumin bitonlargy 10 k b
. g ¢ gacha
Zich - berkiilib,

an sharoida
4
36 soatgacha

|0



¥

. Tvoroglarning sifatiga organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha
qanday talablar qo*yiladi?
6. Tvoroglarning sifatiga fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo‘yicha
ganday talablar qo'yiladi?
7. Qaymoglar  va achitilgan  qaymogqlarda  uchraydigan
nugsonlami tushuntirib bering.
8. Tvoroglarda uchraydigan nugsonlarni tushuntirib bering.

12.4. Sariyog‘larning sifat ckspertizasi.
Tayanch so‘z va iboralar: GOST 37-91. SOMO-yog'siz quruq
moddalar, = migdori, kuchsiz hid va kuchsiz ta’m, karotin shiaff;
wuvoglanish, balig ta 'mi.

Sarivog®  sigir qaymog'ini qayta ishlash natijasida olinadigan
mahsulot  hisoblanib, yuqori darajada energiya berish qobiliyatiga
cgadir. . . ) ] )
Sariyog‘larning ozuqaviy va biologik qiymati uning kimyoviy
tarkibi bilan xarakterlanadi. Sa?/)zog lar _tarklbl.da yog'ning miqdori
1 qarab 52 % dan 82,5 % gachani tashkil etadj.

Sut yog'i boshqa tabiiy yog'lardan murakkab kimyoviy tizimea
yugori o7uqaviy va biologik qiymatga cga ckanligi bilan ajralib turadi

L. i jologik qivmatini ular tarkibien kil £ e .. 1

Saryog ning Blo GEEE SEHmR ar tarkibiga kiruvchi fosfatidlar

eruvchi vitaminlar ham birmunchg oshiradi. Sari |
. ¢ B e . SdAnv “lyge
hraydigan asosiy yog da eruvchij Vitaminlare rnyog ar
va karotinlami  kiritish - mumkin SI‘UHin:dt: A; D, E

; J- T o gdek.  sariyog®
. iqdorda suvda eruvehi vitamin]grd. yog
am m(}.“ ]dlddn B!_ B:_ C va PP
yal. S
on ratsiont Yog® balansining myp,
sababli ham yuqori sifat ko_‘ ﬁ[’qtk?cm"‘}-‘g‘l cea bo'lishi talat ctiladi

il sifatt kimiyoviy va orgg Otk oy it

Sariyod I‘““”.Ig blid“. N }; ; }k. ™ ‘-,‘"ml‘-p“k ko'rsatkichlari

. . ar o asos IOV LU .
asosida baholanadi. Ularming ‘d"’f‘*y imiyoviy I_“’ rsatkichlariga suv,
yog', yog'siz quruq moddalar va tuz miqdorlari kabi ko*rsatkichlari
kiradi. Sariyog'larda bu ko*rsatkichlar GOST 37-91 nomerli hamdo*stlik
mamlakatlari xalgaro standarti talabiga javob berishi kerak

Sariyog'larming. sifatini tcks:.hmsh avvalo‘ sariyog®  joylangan
idishlaming holatini tekshirish bilan boshlanadi. Sariyog* joylangan
idishlar toza, mexanik shikastlanmagan, sariyog‘lar idishga zich
ioylashgan, idishlar tamgalangan bo'lishi kerak. Keyin esa sifat
ckspertizasini o°tkazish uchun kerakli me’yoriy hujjatlar talabiga asosan

uning turig

va vog'da
tarkibida fJC
vitaminlart
tarkibida Kk
vitaminlari uchra

Sariyog'lar ms N qismi bo*lganligi
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ulardan o‘rtacha namunalar olinadi. Olingan o'rtacha namunalar
laboratoriyalarga  keltirilib  ulaming  kimiyoviy
ko‘rsatkichlari aniglanadi.

Organoleptik  ko'rsatkichlari  bo'yicha  tuzsiz, tuzlangan,
lyubitelskiy, shuningdek eritilgan sariyog oliy va 1-chi navlarga
bo‘linadi. Boshqa sariyog* turlari esa navlarga ajratilmaydi. GOST 37-
55 standarti bo‘yicha sariyog'larning organoleptik ko“rsatkichlari 10
ballik sistema bo‘yicha aniglanar edi. Yangi qabul gilingan hamdo*stlik
mamlakatlarining  xalqaro standarti GOST 37.9] ;Ia“dill‘lid‘l hcsa
sariyog ning sifatini 20 ballik sistemada aniqlash ko'rsatilgan Eﬂlllld'l
sariyog'ning asosiy o.rganolcptik ko‘rsmkichlariga quvi&-w{ l‘J'-l“'i‘l‘
beriladi. Agar sariyog'ning umumiy ball ko*rsatkich; 13 dan 7;)bb' ]u-t ‘i"
bo‘lsa oliy navga, 6 dan 12 balgacha bo‘|sy 1-navey k.irit‘it- J L;l Lacha
ball ko*rsatkichi bo‘yicha 6 baldan kam bal| olgan :ari _ "'l‘-l .1_ mumiy
deb topiladi va sotuvga chigarilmaydi. SAHyog lar nostandart

va  organoleptik

R BT e — i 12. i .
Te'tl gt e ) T 8 4.1-jadval
Konsistensiyasi. tashqt ko rinishi va &_%‘575"" -
ishlanganligi -i\“‘\
Rangi____—————— 5
Orab-joylanishi | T

i: I — e e RS
DRI —— 20 bali

Oliy navli sar,iyug'nin_g FEETpl f,]jdi SOF, aynan gy, ury;
yoqimli, begona ta’m va h:dlu’rs;z. kurmslcnsiyusi 10-12°C da 1;‘2! xc[):.s,-
jinsli, kesimi sal yaltiroq, rangi nqduq (0 sariq ranggacha bo' lishi 1—1: _.‘;\"
Agar sariyog'ga qo’shimchalar qo'shilgan bo*lsa, by, sa S
ham qo*shimchalar rangiga mos bo*lishi kerak. Eritilgan sariyose* larn;
konsistensiyasi esa mayda donador holatda bo*lad;. l’%irincbhit n-”:i%
sariyoglarda csa sal kamchiliklar bo*lishiga yo¢| qo*vyiladi, teand
Sariyog'laming  sifatini  baholashda  ulaming
ko‘rsatkichlariga ham alohida e’tibor qaratiladi. Standart talabi bo*vicha
sariyog‘larning asosiy fizik-kimyoviy ko*rsatkichlariga yoe* mi[]duri
suv migdori. tuzlangan sariyog*larda tuz migdori, SOMO (-yog‘si/ qurmi
modda) miqdori, tarkibi boyitilgan sariyog'larda esq qo-shilgan xom
ashyolarning hissasi kabi ko‘rsatkichlari kiradi.

Yuqorida gayd qilib o‘tganimizdck. sariyog'larda yog' miqgdori 52
% dan 82.5 foizgacha bo‘ladi. Eritilgan sariyog’larda csa yog' miqdori
98-99% ni tashkil etadi. Sariyog'laming tarkibida suv miqdori qaysi tur

ryog ning rangj

fizik-kimyoviy
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sariyog® ckanligiga qarab 16 % dan 35 % gachani tashkil etadi.
Sariyog ning tarkibida yog" miqdori gancha ko'p bo‘lsa unda shuncha
darajada suv miqdori kam bo‘ladi. Eritilgan sartvog'larda esa suv
- *: q - . o2 = &
miqgdori 1 % ni tashkil etadi. Ba’zi holatlarda sariyog'lar tarkibidagi
yog'ning kislota sonini ham aniglash tavsiya etiladi. Sariyog‘larda
uchraydigan nugsonlar va ularni bartaraf etish yo®llari
Sariyog'larda nuqgsonlar ulaming ta’mi va hidi, konsistensiyasi,
rangi va o‘rab-joylanishi kabi ko‘rsatkichlarida vujudga kelishi mumkin.
Ta’mi va hididagi nugsonlar. Sariyog'larning ta’mi va hididagi
nuqsonlar tayyor mahsulotga to*g‘ridan-to*g*ri xom ashyodan o‘tishi
mumkin va ba’zi bir nugsonlar csa ularni saglash jarayonida paydo
bo"ladi. Quyidagi shu nugsonlarning asosiylarini tavsiflaymiz.
Yem-hashak ta’mi. Bu nugson asosan sariyog'ga sutdan o‘tadi.
Ko pchilik holl;u'dn-sui_ O'ZI{DW‘ hid ‘i“'fl_f“i_ld’.‘:’im )’C"?“hﬂh‘h.ﬂkluf‘niug
hidini singdiradi. lkkinchidan ferma va xo‘jaliklarda sutni sog*ib olishda
. lablariga ;-inya qilinmasa, bqnday holatlarda ham bu
hi ”mm‘::-,:b-[:h;;nW'I;:'o”“”ga vem-hashak sifatida
o a1 shunga Xshash o'tkir ta'mhi v % | R
ivoz. sarimsoq Va suufige 2 amli va hidli yemishlar
pLyos ‘ip olingan sutda bu nugson pay i
berilsa ham S0g1 i : .-, Ugson paydo bo‘ladi. By
serilsa | cnida paydo bo’lmasligining  birdan-bi, ol i
. o .- 4 S g i i
nugsonning . sul SOE ib olinayotgan xonalarn; Y
bogilayotgan V& >=. "
- o giplar ratsionig
sog’in sigriar te a
Kuchsiz hid v 5
i arivog lar U - ; iy an gayn :
nordon sary ai]iqh tomizg'ilar bilan bijg"itish va tayyor ho‘lfmy o
aeferizatsiyd L i . . pL¥ ‘00
pdh"“;l/" ))lmnl'lri buzilgan hollarda 1o’y beradi. FOEM
uvish jard ‘ * ; Menki SRR
y Notoza ta’m va hid. Bu nugson \\\\\\\\\'ﬂmlogll\ larayonlar engdj
boshlanayotgan sariyog'lar  uchun  xarakterlidir.  Agar  sariyog-
R dlld) =) . et o . % e =
t'lyynrl'h'hdu yugort sifatga cga bo'lmagan xom ashyo ishlatilsa va
Y ; ek Garavonida sanitariva-gigicna talablari buzilsa hq
sariyog tayyorlash jarayc ya-glg a ham
bu nugson paydo bo*ladi. ! N
Chirigan mahsulotga Xxos ta m. Bu nuq::m} asosan chirituvchi
bakteriyalar ishlab  chiqargan fermentlar ta’sirida  oqsillarning
parchalanishi ogibatida vujudga keladi. Ogsillarning  parchalanishi
natijasida avvalgi qo’lansa ta’m, keyin esa pishloq ta’mi va eng so‘ngida
chirigan mahsulotga xos ta'm paydo bo’ladi. Bu nugsonning paydo
bolishiga asosiy sabab sariyog' ishlab chigarishda sanitariya gigicna
holatining yomonligi. sariyog'ni yuvishda sifatsiz suvdan foydalanish,
bakteriya bilan zararlangan qaymoqni past haroratda pasterizatsiya qilish

sanitariya-gigiena (a
nugson paydo bo*lis

p mol
Ozoda saglash v
olmayotgan : va
a alohida e’tibor berishdan iboratdir !

.. L) -
kuchsiz ta n_l._Bu nugson asosan vologda
chun xarakterlidir. Bu nugson ases ”
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hisoblanadi. Bu nugson nordon va tuzlangan sariyog'larda kam
uchraydi, chunki sut kislotasi va tuz chirituvchi bakteriyalarning
rivojlanishiga qarshi ta’sir ko‘rsatadi.

Achchiq ta’m. Bu nugson yem-hashak tarkibiga achchiq ta'm
beruvchi o'tlar tushib qolgan hollarda, tuzlash uchun standart talabiga
javob bermaydigan tuzlardan foydalanish ogibatida va peptidlar hosil
qiladigan  chirituvchi  baktariyalarning  rivojlanishi  ro'y  bergan
sharoitlarda vujudga keladi. Ba’zan sigir sut berish davrining oxirgi
bosgichlarida sog'ib olingan va kasal mollarning sutidan tayyorlangan
sariyog'larda ham bu nugson kuzatilishi mumkin.

Metalll ta’mi. Bu nugson sariyog® tarkibida mis va temir tuzlari
yigilib qolgan_holatlarda paydo bo‘ladi. Sut kislotasining idish
devorlariga ta’siri va sariyog'ni yuvish uchun sifatj past SJ\'Im'd;m
foydalanilgan holatlarda ham bu nugson kuzatilishi mumkin.

Begona hi(_i va t.a’mlar; Bu nugsonlar sariyoge*lari tashish va
neft mahsulotlari, dorilar va hid taratuvchi bushq-‘;muh:-;ulull'niinin:,
hidlarini o‘ziga singdiri natijasida paydo bo‘ladj. : °

Q"Llansa 'm’m' ?u.qrﬂf:?d?sﬁanz:i:y“?."i‘Sm]lush Jaravonida

ictalll ta’mi bila qo shilib kelact. asonning kelib chigishiga sosiy

ivoe tarkibidagi 1OTYIMMAEAN YOL Kislotalarining  toe
sabah SEGY sh nuri va yuqort harorat ta’sirjq, st
kislorodi. L]Lfl'yobaminokislolalur hosil  qilishi  bjfay
kislotalar mborishiﬂi yog*da bo'ladigan  erkip

W'yingan yog
1zohlanadi, Ry

jarayonning metalll  ionlar
tezlashtiradi. ctichi ; ,
. i zilishi. Bu nugson sar wrp .
Yog*ning achib buzilis gson  sariyog nng tarkibidagij

yog'larning chuqur o‘zgarib borishi natijasida Vujudga keladi v

‘ ‘<oblanadi ] ‘4 eng
ko'p tarqalgan nugsonlardan hisoblanadi. Bunda yoqimsiz, buzilean
g . ilg

yog'ga X08 o'tkir ta'm pa_ydo bol ladi. Bu_nuqsnn dastavval sariyog®
tarkibidagi triglitseridlarning — mikroorganizmalar chiqargan  lipaza
= . . oy EAT B . =] dLd
fermenti ishtirokida gidrolizga borishi bilan  boghlanadi. Natijada
yog'ning nordonlik ko‘ratkichi juda oshib ketadi. Gidroliz |1;|i'ij1{sida
hosil bo’lgan modd:dlar esa tezda kclo.n, ketokislota. oksikislota.
aldegidlar, cfirfar, spirtlar, past molekulalt yog* kislotalari va shupeg
o‘xshash birikmalarni hosil qgiladi. Shu asosda yogo*larning yod G
ko‘rsatkichi kamayib, uchuvchan yog kislotalari migdori ortib ketadi.
Balig ta’mi. Bu nugson asosan nordon tuzlancan sarivos®lar ue
gan sartyvog'lar uchun
xarakterli bo'lib, ulami uzoq muddat saglagan vagtlarda vujudga keladi.
Bu nugsonning vujudga kelishi natijasida sariyogda balig yog'i ta'miga
o'xshash ta'm paydo bo'ladi. Tadgiqotlar shuni ko‘rsatadiki. bu
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nugsonning paydo bo‘lishiga asosiy sabab sariyog® tarkibidagi letsitin
moddasining parchalanib trimetilamin moddasini hosil gilishidadir. Tuz
letsitinni eruvchan holatga o‘tkazsa, sut kislotasi esa uni gidrolizlaydi.
Metalllar ta’sirida bu jarayonning borishi tezlashadi. Shuningdek,
sariyog‘larda baliq ta’'mi yog* zarrachalari qobig‘idagi ogsil-letsitin
kompleksining mikroorganizmlari ta’sirida parchalanishidan ham hosil
bo"ladi.

Shtaff. Bu nugson kislorodli sharoitda yaxshi rivojlana oladigan
mikroorganizmlar va yog' yuzasining oksidlanishi natijasida vujudga
keladi. Bunda sariyog® yuzasida taxminan 0,1-0.4 sm qalinlikda qora-
sarg“ish rangli qatlam hosil bo*ladi. Bu gatlamning nordonlik va undagi
suvda cruvchan ogsillar miqdori yugori, suv miqdori esa nisbatan kam
bo*ladi. Ko*pchilik hollarda bu nugson tuzlanmagan shirin sariyog*larda
uchraydi.

Mog‘or ta’mi. Bu nugson mogor bakteriyalarining sariyog*
yuzasida rivojlanishi natijasida paydo bo‘ladi. Keyinchalik bu nugson
kuchayib sariyog'ning ichki gismlariga ham o*tishi mumkin. Mog*or
bakteriyalari sariyog'ga xom ashyo, havo orqali va shuningdek sariyog*
ishlab chiqarish jihozlari va idishlardan ham o*tishi mumkin. Shu
nuqsonning oldnml Ullf‘il!llul;:: asosiy vo'li yuqori sifatli xom ashyvodan
fovdalanish va sartyos ‘_lsh!ab chigarishning butun Jarayonida S;lnililriyu-
i:ricﬂil qoiduiiifig“ qzl[.ly rioya qilish hisoblanadi.
= lconsistensiyadagi  nugsonlar Sariyos*ning T
asining buzulishi natijasida ularning k;nsis;:un\;iv-cyyol[asr]

; : : asida hz
nugsonlar  vujudga  keladi.  Bular  asogan quyid o
s agi

[}
c -
I

texnologiy
bir gancha
nugsonlardir. o
Uvoqlanish. Bu nugson asosan sariyog ni kuvlash yo*li bilan ishlap

chigarganda hosil bo’lgan monolit massasini  yuvish jarayonida
keragidan ortiq sovutish natijasida paydo bo’ladi.

Bo‘sh. kuchsiz konsistensiya. Bu nugson asosan Yoz oylarida
ishlab chigarilgan sariyog'larda uchraydi. Bu nugsonning  paydo
bo'lishining asosiy sababi sut yog'i tarkibida ko'p mig dorda oson
eruvchan triglitsiridlarning bo‘lishi bilan izohlanadi. Shuningdek, bu
nugson qaymogni kerakli darajada yetiltirmaslik, yuqori haroratda
kuvlash. mexanik ishlov berish va yem-hashakdagi yog ning tarkibida
oleinat kislotasining ko‘p miqdorda bo‘lgan holatlarida ham vujudga
keladi.

Qavat-qavat konsistensiya. Bu nugsonga ega bo'lgan sariyoglar
kesilganda gavat-gavat qismlarga ajralib qoladi. Bu nugson moy kuvlash
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jihozlarida sariyog‘ga termomexanik ishlov berish jarayonlari buzilgan
holatlarda va yog' monolit massasida suyuq gismlarining bir tekis
tarqalmasligidan ham vujudga kelishi mumkin.

Moysimon konsistensiya. Bu nugson sartyog'ga uzoq muddat
davomida mexanik ishlov berish natijasida vujudga keladi. Bunday
sariyog‘lar elastikligini yo‘qotadi, tezda deformatsiyalanadi, pichoqqa
yopishadigan bo‘lib, shaffofligini yo*qotadi.

Tuzlashda, rangida va  o‘rab-joylanishida bo‘ladigan
qusnn.lar. ."l‘_uzhl.ll:i_ daramsmmg bir xil emasligi. Agar tuzlash
.lﬂm)’m"f!*1 qlyin enydigan katta kristall tuzlardan foydalanilsa va tuzlash
texnologiyasi buzilsa bu nugson paydo bo‘ladi.

i i. Bu nugqs S0San criti o -

Pista rangi. Bu gson asosan critilgan saryog®larni past haroratda
saglaganda karotinning kimyoviy o*zgarishi natijasida vujudga keladi
Karotin yog ning suyuq qismida erigan bo‘ladi, Past h‘ll‘m':ud':: _— :
kristallanishi natijasida karotinnning, kumcmrmsiy.“i slu a4 yog ning
ortadi. Havo kislorodi ta’sirida karotin tezdyg n]\-qi[j]-.,{lf){’lld yog‘da

) e ¥ Tere T ldlanadr va ypipe
oksidlanishidan hosil borlgan moddalar esa aynan pigiy oy, ); bo'ladi.

Pergament qog‘oziga zich joylamaslik, S'driyug‘ 7'{:‘1 o ladi.

;kq holda sariyog® ichida bo‘shlilar olib, ICh Joylanishi
\]i Kkeltirib chigaradi. Natijada sariyog* h"wo zgllda Suvning
L. i v .y J ¢ tlan to " vina

S rivojlanishi uchyp yinib,
kteriyalarining ulay  sharos :

y qulay  shargi Vujudea

kerak.
to*planishir
mog‘or ba

ke!d(l-]qomuu*ri tamg alash. Idishlarga Jjoylanip
g ;

(amg alanmagan sa.riyu%_;»]am-i sotuvga rux.fal c[ilmﬂ;:;;f) &1 yoki aniq
Sariyog larni q;tdnqlaﬁh,.I|(,yh,sh va saglash
Sariyog‘larming saq!ashgz‘i bargarorligi ularning
joylash sifatiga ham ko*p darajada bog'lig bo*lad;

Sariyog® yog'och va karton yashiklarga 20 vy 55 kg massada
tarkibi !J()yi[i.!gan .s'ariyog‘llar esa 10 va 20 kg qilib joylun:uii. Klrton
yashiklar ichiga A markali lgcrgamcnldan to'shaladi. Yozda sariyog*lar
10-12 “C. qishda esa 12-14 °C hﬂl_'Ofa_t[arda zich konsistensiya hol&tida
joylanadi. Ularda zamburug'lar rtvoﬂamnusligj uchun bo"shliglarsiy.
zich qilib joylanadi. Uzoq saqlanganda satriyog‘ning suvni yorqotib
qurishi kuzatiladi. Shu sababli sariyog‘ning standart massasi qancha
qurishini hisobga olib aniglanadi. Idishlarga joylangandan  keyin
sariyog'ning yuzasi pergament bilan qoplanadi. Mayda idishlar qopqoq
bilan bekitiladi, karton yashiklar esa maxsus lenta bilan klcylanadi.
So‘ngra idish aniq qilib tamg‘alanadi.

luriga va o‘rab-
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Istc’molchilarga darhol sotish uchun csa sariyog® yog*® qadoqlash
mashinalarida 100, 200, 250 va 500 g massada brusok shaklida
gadoglanadi. Albatta bu yog' pergament qog ozlariga o‘raladi.

Muzlatkichlarda saglangan sariyog‘larni briketlar holatida saglash
maqgsadea muvofiq emas, chunki bu sariyog‘larda mikrobiologik va
kimyoviy jarayonlar tez borishi natijasida yog® buziladi. Mayda
hajmlarda gadoglash uchun yangi ishlab chiqarilgan sariyog'lardan
foydalaniladi.

- Sarivog'lar joylangandan so'ngra muzlatkichlarga jo'natishga gadar
-4 = -6 "C da havoning nisbty namligi 80 % gacha bo‘lgan sharoitda
saglash tavsiya etiladi. Bundan yugori namlikda sariyog'ning mog‘or
bosib qolishiga sharoit tugiladi. )

Sariyog'larni Iashish.uchun maxsus a\lOT‘Cﬁ_lll;flIOl‘]al‘ va refijirator
vagonlardan !byduluui[:idl._Ulardzl _hm‘orai.t -3 + -5 .C darajasida ushlab
turiladi. Tashish _iaruyomdu_ saf'lyog"m 'lﬂoslamsh va haroratning
ko-tarilishidan saglash talab ctiladi. Ikkinchidan, sariyog* o*ziga begona
hidlarni ham sin‘;lf-,“m.“._‘.“,ijlr.,)nih.gH .L.‘g”d”-.' S_h“ sababli o*tkir hid
. patuvchi narsalaming ta’siridan am saqlanishi kerak.
tar Sarivogqarni sovutg_lchlarda saqlgsh. Muzlatkichlarda sariyog-lar
y b muddatiga qarab -7 = .25 0¢ g o000 JHe d
saglanis . e ) ’ vuqglikda saqlanadi.

arni 3 oygacha maddatda saglash uchun —12 = -1g °c

-1 7‘](‘
n, sariyos i :
ddatgacha saglash uchun esa —20 + o4 9" Haror

qancha
Masala
va 1 yil mu
culzu\iflk.m-da il dispcl‘SiY? hoh‘c‘ia l.z‘t'rqoalgan bo*lsa -20°C sovuglikda
= tamaydi. Agar SuY dispersiya holatida tarqalimge: .
ham muzlamaydt: 2= likda saqlaganda yorilib qalinagan bo‘lsa,
Byutlay Sy Jamn! SCULENESS SRSl e o A0t Slgogt-
2 + -20 ’C da suql'fig:lmda ham.nn\\\00\.\:\;\\\\I,\\\\;\\'m\\g tivojlanishi
to*xtaydi va biokimyoviy Jarn_vonia:"Juda s;kmlaghadi.

Uzoq muddat saql:}gand(:lt‘san)-'og'nmgl hidi va ta'mi haroratga
bog-lig holda ()'zgall":ldl. 0 C d_an yugori Iha.lruratda qisqa muddat
saglanganda ham sariyogning 0°7iga X0s huhnl]mg susayishi va ularda
mikroorganizmlarming rivojlanishi kuzatiladi. 0 "C dan yuqori haroratda
nordon va tuzlangan sariyog’lar nisbatan yaxshi saqlanadi, chunki
ularning tarkibidagi sut kislotasi va tuz chirituvehi
mikroorganizmlarning rivojlanishiga qarshi ta’sir ko'rsatadi. Saqglash
jarayonida haroratning  ko‘tarilishi _kimyoviy Jarayonlarning borishini
tezlashtiradi. Natijada yog' tarkibidagi triglitseridlarning va boshqa
komponentlarining  chuqur o°zgarishga borishi hisobiga sariyog'da
achchiq. baliq va achitilgan mahsulotga xos ta’mlar paydo bo'ladi.

at tavsiya
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Sariyog‘lar sifatining o‘zgarishiga havo kislorodi katta ta’sir
ko‘rsatadi. Shuningdek. sariyog'ning oksidlanish jarayonini metalllar,
quyosh nuri va issiq harorat ham tezlashtiradi.

ariyog® sifatining o‘zgarishiga bakteriyalar ishlab chigaradigan

artyog g Sdrishiga ¥ gal
lipaza fermenti ta’sirida boradigan gidrolitik Jarayonlar ham katta ta’sir
ko‘rsatadi. Gidroliz natijasida yog* tarkibida yuqori molekulali v
molekulali erkin yog* Kkislotalari hosil bo'ladi. Amalda yuqori
molekulali  erkin  vog* kislotalari yog'ning ta’m ko‘rsatkichini
o*zgartirmasada. past molekulali chumoli, moy. kapron yog* kislotalari
erkin holda o‘tkir ta’m va hldgg ega bo‘lganligi uchun vogda buzilgan
yog'ga xos ta'm paydo bo'lishini keltirib chigaradi. Ikkinchidan,
gidroliz jargyom nau.jasnda hosil bp“lgun birikmalar harm oksidianis,
yog' tarkibida aldegid va keton singari karbonil birtkmalarini hosil
qiladi. _ o .

Yop nitg ok.mdlanl_sln ,ymigsa sariyog: monolit massasinine uza
gismida havo kislorodi ta’sirida tey boradi. By ine g Y_ h

tiasilishi ‘o5t 1. 0'zoar Jarayon haroratning
ko“tarilishi, quyosh M, ozearwvchan valeniigis o bo*lgan

3 1 v - alas . & < Co g 2 d
metallllar (mis, temir va boshqalar) ta’siriqy ntensiviashadi Lo
arivog ‘ning oksidlanishini antioks;j A

Sariyog .n‘m& i B okqjda.ml‘u-\ aminlardan AEB.C

karotin, letsitin, natry m/l.c,umuiJ sul{;dt‘!l guruhlar Susaytiradi élnj
; o va vitaminlarga boy botle e . =l

sababli karotin va vilaminarg 1 }{ gan yozgi Sartyog*lar qishki

‘voularga nisbatan oksidlanishga birmunchgy b'dl'(l'drm‘ hisoblan i

. o largd : . o i ; R ang

EMﬂy%’krogruanizmlammg asosly azotli ozugasi hisoblanadigay e

.MI :1 ma’lum o‘zgarishlar ro‘y bCi'adi By \_-M-‘ uq\x?llar
tarkibida han A - aasiride marchs : yerda oqsillar

; . pakteriyalar ta’sirida parchal - ,
chirituvchi 7y dea keltiradi a hahq ta mi
sineari nugsonlarni vujudga Kcitiradi.

“Qut shakari laktozaning o‘zgarishi asosan sut kislot
shaklida va ba’zi hollarda esa moy kislotali, spirth va
bijg‘ishlar shaklida ro’y beradi. Bunda ko'p miqdord
lci:itinnillu, parchalanib, trimetilamin birikm
sabab bo'ladi. Aynan ana shu hosil bo'lg
ta’mini beradi.

4 past

anib - sariygg-g

ali bijeish
propion kislotali
agh sut kislotasi
asining  paydo bn'ii.\'hign
an trimetilamin sariyog* oq baliq
Takrorlash uchun savoljgy-

I. Sariyog'larga organoleptik ko'rsatkichlari bo'vicha
talblar qo‘yiladi?

2. Sariyog'larning hidi va ta’m ko‘rsatkichlari
qo‘yiladi?

3.Sariyog‘laming sifatini baholashda qo’laniladigan 20 ballik
sistemaning mohiyatini tushuntirib bering.

qanday

ga qanday talablar
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4. Sariyog'larning asosiy fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlariga nimalar
kiradi?

5. Sariyog‘larning hidi va ta’mida uchraydigan nuqsonlarni
tushuntirib bering.

6. Sariyog'larda mog*or ta’mi qanday paydo bo*ladi?

12.5. Sut konservalarining sifat ekspertizasi
Tavanch so‘z va iboralar: quyultrilgan sut konservalari, gqand
go 'shih  quyultirilgan  sut konservasi, qand qo'shib  quyultirilgan

gaymog, nordonlik, saxaroza. suyuq va qumoq konsistensiva

Sut konservalari sut mahsulotlari kam ishlab chiqariladigan joylarda
aholini sut mahsulotlari bilan barqaror m"miniash. va sut iste’molidagi
mavsumiylikka barham berish mac_;s;adlda lSl?]Z?b C]].lqanladi_

Sut konservalari ishlab chiqurmh sut mklb_ldugl suv miqdorini keskin
kamaytirish va shu asqsda sut ml'klb!da asosiy ozugaviy moddalarning
konsentratsiyasini oslunslydan iboratdir. .

Sut konservalari sutil konservalash USUIIga- (‘]nrab quyidagi turlarga
ind qo*shib konservalangan (quyultirilgan sut konservalari):
sh yo'li bilan konservalangan (bankalarda quyultirib
an konservalar): suvini batamom qochirish yo'li bilan

bo*linadi: gand g
sterilizatstyd ql_h
a giling

.rilizatsi L s 1
steriliz d['iluZ’n (quritilgan sut mahsulotlar),
gervalals q ralaring
kon ltirilgan sut  komservalarining sifat gl ;
u.}‘l i sut konservalarining sifati organoleptik. f lktkspernzasi,
gl B . 5 H 1 s R i i
Qllfzmlltal't()lguik ko‘rsatkichlari asosida aniglanadi, l\lmyo\riy .
ikrobiolog : S S i
mi shib quyultirilgan  sut konservalarinin e organoleptik
2 ganolepu

and 4o k nse
Qand 4 5.20 "C haroratda aniglanishj islys: il

ku'rs;ilkichluri e

. 3 ot ) . g i di Uli =
u‘!'.‘i'.'ll!x’IL‘h\‘\ll’l}!'ﬂ ta’mi, hidi, rangi, konsiste ning

oreanoleptik K e

ko-rsatkichlari kiradi. B |
Qand qo’shib quyultirilgan Sljt kpnscwulurnm_\g ta }l1i va hidi shirin
toza, qatynzllilgnn sutga xos la m.h' bc!g()pu 1“(1!21!.3.2 ¥ bl
bo'lishi kcrak. Agar konservalarning ta'mi va hidi bo'yicha shubhg
tugtilsa. u holda tckshirilayotgan kf)llscr}fa mahsuloti 2.5 marta suy
yordamida suyultirilib ta'm va hid i.m l'SalkICh]arl‘qayta aniqlanadi.
Quyultirilgan sut mahsulotlari uchun ularning rangi ham muhim
ko'rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Albatta, quyultirilgan sut konservasi
mahsulotlarining rangi qo*shilgan xom ashyoning rangiga mos ravishda
o*zgaruvehan bo'ladi. Ko*pehilik hollarda ishlab chiqarish jarayonlariga
to‘la rioya gilingan qand qoshib quyultirilgan sut konscrvalarining rangi
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[

{

: quyultirilgan |

T""(j’émdv 17275 25 | 75 1 432

oq rangdan kuchsiz og-sariq ranggacha bo’ladi. Quyultirilgan sut
konservalarini saglash jarayonida ulaming rangining sarigligi ortib
boradi.

Quyultirilgan sut konservalarining konsistensiya mahsulotlarning
butun massasida bir xil, kerakli darajada yopishqoq bo‘lishi kerak.
Ularni tatib ko‘rganda qand kristallari sezilmasligi kerak. Konservalarni
uzoq saglaganda tagida ozroq darajada quyqa hosil bo* lishiga yo'l
qo‘yiladi.

Tashgi tomondan gqaralganda va mahsulotni
saxaroza kristallari  bo‘lmasligi kerak. Agar
konservasida sut shakari k_rislallarining o'lchami 16 mkm dan ortiq
bo‘lsa, bunday konscrvalaming konsistensiyasi qumog bo'ladi va yaqqol
seziladi. Agar sut shakari kristallarining o*lchamlari 10 mkm gacha

bo‘lsa, u holda bunday sut konservasi mdh'aul()llmn" konsis
lensiy:
xil bo’lib, ularda qumoqlik sezilmaydi. sivasi bir

Quyultirilgan  sut konservalarining sifatini |

aralashtirganda
quyultirtlgan  sut

aholashdy

fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlariga alohida e¢’tibor berilad; o ll(ljdl'nlllu
jadvalda  quyultirilgan  sut  konservalarining flizik El agi 9-
ko‘rsatkichlari bo‘yicha ma’lumotlar keltirildi. -Kimyoviy
and qo‘shib quyultirilgan sut konservalarinipg g0 .
Q l ko‘rsatkichlari g Nzilc k"“)' oviy
Tl e 13, ‘% 1-
T i dda | S, -iadval
S : Migdori, | Quruq o Saxayg,
‘» Mahs"loznmgl % Suv, miqdori kam kam,a, | Nouﬁmhm
Ll ' ko'p | bo‘lmasligi kerak | bo‘lmas. ‘ '
| bo‘lmas- | umumiy | shund‘m{ ligi kerak L
| ligi uuqdnn yog' | “
| kerak | l mlqdon | [
" Qand go'shib 265 28,5 | 35 | 043
quyultirilgan |
iul_lc_qnqundsl, ) 7 i |r S L
Besh foiz | 26,5 285 50 | 435 | 54
|
|

yog'lilikdagi
gand qo'shib |
quyultirilgan
sut konservasi

i
M —— E
i

| kakao qo*shib | |
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sut konservasi

Qand va tabiiy | 29,5 7, 7.0 ( 440 i

38
W

gahva qo'shib |
quyultirilgan

| sut kunsgn-ﬁ’qsri”! -

Qundva | 275 35,0 160 | 37.0 -
gahva qo*shib |
quyultirilgan

| dayinoq | 0
Qand va 26,0 35,0 15.5 38.0 -
kakao qo*shib |
quyultirilgan |
. GEYIRGE,

Qand qoshib 26,0 36,0 19.0 37.0 40
quyultirilgan
qaymoqg |

Bu jadval ma’lumotlaridan ko‘rinib turibdiki, quyultirilgan sut
konscrvalari uchun ckspertiza  jarayonida fizik-kimyoviy
ko-rsatkichlaridan suv, WmUmLY Quitq modda, saxaroza. yog' miqdori,
nordonlik kabi ko‘rsatkichlart ill"qiﬁﬂildl.. .

Quyultirilgan Ut l‘fonlscrvalm'mu‘]g sifatini baholashda
mikrobiologik ko‘rsatkichlar 1:_1T1 muhim hisoblanadi. Germetik
idishlarga qadoglangan I g_l qu)itll_tlllllga,? sut tarkibida ichak tayoqchalari
bak criyalari bo*lishiga yo'l qo”yilmaydi. ’

Qand  qo’shib quyul““llganl sut  konservalari butunlay
. e mahsu ;
mikmm‘gunmnlulddn holi  mahsulot  emas. By mahsulotlarning

mikroorganizmlari  SW pasterizatsiya qﬂgnnd;m keyin  qolgan
mikroorganizmlardan  va lcxnologl\( whlov  berish .i\ll'i\}’kllllall-i(i;(
tashgaridan tushadigan mikroorganizmlardan tashkil topadi.

Biologik tekshiruvlar shundan dalolat beradiki, gand qo*shib
quyultirilgan sutlarni saqlaganda ularning mikroflorasi ko*paymasdan
barqarorlashadi. ko*pchilik hollarda esa bakteriyalar halokatga uchraydi.

Quyultirilgan  sut konservalarining  saqlashga barqarorligida
mikroorganizmlaming wri katta ahamiyat kasb etadi. Ba’zi bakteriyalar
masalan, ichak tayoqchasi bakteriyalari, sut kislotasi bakteriyalari
mahsulotda rivojlana olmaydi. Agarda quyultirilgan  sut tarkibida
mikrokoklar. drojjlar va mog or zamburug'lari mavjud bo'lsa, u holda
sut konservalari sifati birmuncha yomonlashishi mumkin. Qandning
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yuqori konsentratsiyasi va past haroratda saqglash asosidagina sut
konservalarida bo’ladigan mikrobiologik o‘zgarishlarni  butunlay
to‘xtatish mumkin bo‘ladi. Shu sababli ham qand qo*shib quyultirilgan
sut konservalarini gisqa muddat saaglaganda harorat +5 °C dan, uzoq
muddat saqlaganda esa -1 °C dan yuqori bo‘Imasligi. havoning nisbiy
namligi esa 85% dan ortiq bo*‘Imasligi talab etiladi.

Quyultirilgan sut konservalarini past haroratda saqlaganda bir
tomondan ulaming ta’m ko‘rsatkichlari yaxshi saglansada, ikkinchi
tomondan laktozaning kristallanib qolish xavfi juda kuchayadi.

Shuningdek, konserva tarkibidagi qand lavlagi shakari ham
konservant rolini bajaradi. Sut shakari tarkibidg

' gi laktoza qandi ko'p
bo‘lsada bu gand mahsulotning osmatik bosiminj oshirmaydi. chunki
kristallangan holatda bo‘ladi.

Saxaro;aping konsgrvantlik §arqara({0r|igi Uning miqdoriga emas,
balki quyultirilgan sutning suxh qxs‘mldagn miqdoriga bog:|; gbo'ladi.

Quyultirilgan sutni _qat ly o'zgarmas .haroratda saqlash tavsiya
etitadi. Aks holda sut l.<r‘|stallanmng en;h Jarayoni boshlangi 5 Sty
asosiy kristallar massasining kattalashuvini Va natijady quyuhin’i.,u ! ‘ea
mahsuloti konsistensiyasining yomonlalfhu‘vml keltirip chiqaradi, nu

Qand qo'shib quyultirilgan ?m iy Otbnn‘. Yuqori harorady uzo
muddat saqlaganda mahsu!o} qo n.g' ir t't'lS%a' ll‘a(.ll. Buning asosiy saba‘fi
melanoidlarning hosil bo‘lishi bilan izoblanadi. Rapyiriy, 0*Zgarishi
mahsulotning ta’mi va hidida ham ma’lym 0 Zgarishiar vijudga
kelishiga sabab bo‘ladi.

Qand qo‘shib quyultirilg'fm sut ‘mahsu]ollarinin
saqlash muddati bir yil qilib belgilangan Quyultirib sterilizatsiya
gilingan sutlar ham u200q saqglanish Xususiyatiga cgadir. By
konservalarni 0 °C dan 12 °C gacha bo‘lgan haroratda va havoning
nisbiy namligi 85% dan oshmagan sharoitda 12 oygacha saqlash
mumkin. Quyultirib striliizatsiya qilingan konscrvalarni 0 °C dan past
haroratda saqlash tavsiya ctilmaydi, chunki muzlash

g kafolatlangan

. o IR jarayonida ogsil
koagulizatsiyaga uchraydi va konsistenstyasida ham quytariimaydigan
o‘zgarishlar ro'y beradi.

Qand qo‘shib quyultirilgan sut konseervalarida uchraydigan
nugsonlar.
Yemish ta’mi asosan qishda va erta bahorda ishlab chiqarilgan
mahsulotlarda uchraydi. Buning asosiy sababi shu paytlarda mollarning
yaylovda emas, balki qo*lda bogilganligi hisoblanadi.
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Achitgi ta’mi quyultirilgan sutga osmofil drojlari tushgan paytlarda
yuzaga keladi.

_ _Notnzu ta’m asosan sut konservasida begona mikrorganizmlar
rivojlangan paytlarda vujudga keladi.

Yl_lqurida keltirilgan ta’m  ko‘rsatkichi nugsonlaridan tashqari
quyultirilgan sut konservalarining konsistensiyasida ham ma’lum bir
nugsonlar paydo bo‘lishi mumkin. Shulardan biri sut konservasining
quyuglashib golishi hisoblanadi. =

Sut konservasining quyuglashib qolishi fizik-kimyoviy o*zgarishlar
ta’sirida paydo bo‘ladi. Bunda pastasimon konsisleusiyasiniﬁg hosil
bo'lishiga asosiy sabab quruq modda va kalsiy migdorining tayyor
mahsulot tarkibida ortib ketishi hisoblanadi. Shuningdek, sut konservasi
tarkibidagi ogsil moddasining gidrotatsion xususiyatining ortishi ham bu
nugsonni  keltirib chiqaradi. Lekin shuni qayd etish kerakki.
quyultirilgan mahsulotning ta’m ko‘rsatkichlari va ozugaviy qiymati
devarli o’ zgarmaydi.

Suyuq konsistensiya.
tarkibida ogsil moddalari kat

holatlarda paydo bo‘ladi. _ B
Qumogq Lonsistensiya. Quyultiiigan sutni sovutish Jarayonlari
s o

holarda laktoza qandining kata kristallari hogj] botlishi
dga keladi. _ 1shi
Kalar tagiga [nktoz'anmg katta kristallaridan iborat
cho'kib goladi. Bunday _mllqso‘nm r.n;dhsulolm mikroskopda qafr ztbql:;}:in}
oreanoleptik usulda (a’mini tatib ko'rib }mm aytish mumkin bo‘lagj - ]
7 Gaxaroza kristallari. Bu nugsonnt ham Koz bilan ko*rip :miL last
Bu kristallar katta O'ichamdagi toza shakar kristallarinq] C-M
on keragidan ortigcha shakar ishlatilgan va ::1 \oc.
ast haroratda saglagan holatlarda vujudga kcl;(}ji}m
Bombaj. Bu nugsonli konserva bankalarining qﬂpq(;g'i bLO‘n'ib
Nugsonning paydo bo‘lishiga asosty sabab mahsulomine
tarkibida roy beradigan mikrobiologik va kimyoviy O'Zﬁiu‘ishluf-
natijasida  banka ichida gaz moddalarining ko‘p miqdor&u hosil
bo*lishidir. Bombajh pankalardagi mahsulotlar istc’molga ytlt'oq.;iz
hisoblanadi.
Rangining o‘zgarishi. Bu nugson uzog saqlangan konserva
mahsulotlarida paydo bo‘ladi. Bu nugsonlaming paydo bo‘lishining
asosiy  sababi  saxarozaning gidrolizlanishidan ~ hosil  bo‘lgan

Bu nugson quyultirilgan sut tayyorlash uchun
n bo‘lgan tabiiy sutlardan foydalanilean

buzilgan
patijasida vuju
Bunda ban

mumkin.

bo-ladi. Bu nugs
. ()

mahsulotni 0 °C dan p

chigadi.

153



monosaxaridlarning ogsillar bilan reaksiyaga borib melanoid moddalarni
hosil gilishi bilan izohlanadi.
Takrorlash uchun savollar:

. Qand qo'shib quyultirilgan  sut konservalarining  sifat
ckspertizasini o*tkazishda organoleptik ko'rsatkichlariga qanday talablar
qo‘yiladi?

2. Quyultirilgan sut
ko‘rsatkichlariga nimalar kiradi?

3. Quyultirilgan  sut

konservalarining fizik-kimyoviy

konservnlarining sifatiga mikrobiologik
talablami tushuntirib bering.
4. Qand qo'shib quyultirilgan sut konservalarida danday nugsonlar
uchraydi?

ST CAADE mahsulotlarining sifa¢ ekspertizasi
Tayanch so‘z va iboralar: oliy

navli quirug
gadogash va saglash, qurug suining

Sut - mahsulotlari,
nugsonlay;,

; eruvehanlik, Sy va
vog " migdort. ——— |
~ Tabiiy sutdan tayyors " ? 1 S “‘g‘_molc{"nk ko*rsatkichlar
cruvch'cmlvigi va bakteriyalarning umumiy miqdor; bo'yich ’

4 oliy vy
umiy ovgatlanish
ab chiqarish yehyp
navh - quruq  swt

birinchi navlarga bo‘linadi. Iste mu]chll;lrgzl sotish, un
DIt c

Korxonalarida va sut (;1\'(ngl;r|'i{l:| sut mahsulotlari jsh
faqat purkash yo'l h”‘_‘” _“'}’}’Ul'rilllg;m oly
mahsulotlarinigina ruxsat C.tll'ddl. ' _ | |
purkash yo'li bilan olingan oliy navli quruq sutning 'mi va higi
toza pasterizatsiya CI‘_"“!—;’EI“ sutga X0s 1)0'111(11..Bz‘irubamlm'd
olingan sutning ta'mida csa qaynatilgan sutdagi singari
tumd(l).uritils_zan sutning kunsisic@iyasi mayda kukun
Purkash yo‘li bilan olingan qurm]gar-] sutning rangi o
quritilgan sutning rangi esa krem rangli bo*ladi.

Tabiiy sutdan tayyorlangan gurug sutlarning tarkibidagi suv miqdori
va ularning eruvchanligi gaysi usul bilan quritilganligi va qanday
idishlarga joylanganligiga qarab bir-biridan ma’jun darajada farq qgiladi
(12.6.1-jadval).

a quritib
a'm sezilib

holida bo‘ladi.
q. barabanlarda
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Quruq sutning fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlar

12.6.1-jadval
Purkash yo‘li bilan quritilgan |Baraban usulida
sut quritilgan sut
Iste’molchilar | Transport Transport
Ko‘rsatkichlari| &2 tovarga idishlarida idishlarida
qo‘shib germtik [germet |germeti |germeti
beriladigan |bekitilg | ik k k
idishlarda n bekitil- berkitilg | bekitil-
magan | an magan
Suv miqdori. %
ko'p bo‘lmasligi 4 4 7 5 7
~ kerak
Yog' miqdori,
o kam 25 25 | 25 | 25 25
o'lmasligi
~ kerak
Eruvchanligi,
ml ho*l
cho'kma, ko‘p
bo*Imasligi 0.2 0.3 0,6 03 0.6
kerak: - 0.4 0.8 L5 1.5
oliy navli sut
birinchi navli
Nordonligi,"T. ]
0'p bo‘lmasligi 20 { 21 22 22 22
t kerak N

| g oliy navli quritilgan sutda mikroorganizmlaming umumiy
miqdori 50000, I-navli sutda esa 70000 dan dan ortiq bo‘lmasligi talab

ctiladi.

Quruq sutning nugsonlari. Texnologik jarayonlarda va saglashda

tegishli qoidalarga rioya qilmaslik.oqibatida qurug sutlarda bir qancha
nugsonlar vujudga kelishi mumkin. Bularning asosiylari quyidagilar

hisoblanadi.

Oksidlangan yog‘ga xos ta’'m - bu nugson quruq sut tarkibidagi
yog'ning havo kislorodi ta’sirida oksidlanishi natijasida paydo bo‘ladi.
Bu nugsonning vujudga kelishining oldini olishning birdan-bir yo'li
tayyor mahsulotni vakuum sharoitida qadoglashdan iboratdir.
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Zax hidi va ta’mi - bu nugson quritilgan sutni gcrmclik
bekitilmagan idishlarda va yuqori haroratda yaxshi shamollatilmaydigan
xonalarda saqlaganda vujudga keladi. _

Eruvchanligining pastligi — bu nugson quritish  jarayonida
haroratning keragidan ortiq bo‘lishi wva ogsillar kolloid holatining
o‘zgarishi natijasida vujudga keladi.

Quruq sutlarni gadoqash va saglash.  Quruq  sutlar
iste’molchilarga  to'g'ridan-to‘gri  sotish uchun  metalll  va
kombinatsiyalashtirilgan bankalarga hamda sochiluveh
uchun ichiga polimer materiallari yoki alyumin folgasi to*shalgan
pachkalarga 1 kg massagacha qilib qadoglanadi. Undy quruq sutning
ishlab chiqarilgan kuni, oyi va yili ko‘rsatiladi.

Sanoat korxonalariga jo‘natiladigan quruq sutlar esa 25-30 ke
massada qilib transport idishlariga Qadoqglanadi. Bupg .
tagiga polietilen, pergament, g:llofan to*shalg,
boshga idishlardan foydalaniladi.

Ma’lumki, quritilgan mahsulollaming 0'7i
biri ularning yuqori duraja'du g"gl’OSkUl‘fiki_igi hisoblanadj. Sut kukunl
SUV b“g‘mrining ?lzwodﬂgl parsml bosimi bilan mahsulot sirig
bug*larining parsial b().Sl‘ml icnglashgunga Qadar agrof muhitdan syy
l)llé'lill'illi 0'7iga Sillgl:ll!'ll) UIIK_!LI (‘{UI‘}lq sut Saqlunuyotgun xonal

avoning nisbiy namligh yuqort bo !gan hollarda uning n
havor T[-b ketadi. Bu esa mahsulotning tezda mog*
gztcl?a_(if ‘:i aytarilmaydigan jarayonlarning vujudga kelishini keltirib
[ar-klrbl'(;': thu sababli quruq sutlarni qadoglaganda suv buglarini
Zl‘ltll‘j:?ri]:;/digzltl idishlardan— va  o*rab-joylash materiallaridan

als I
foydg::lzgiiulning gigruskopiklik x‘u.susiyﬁ/ali asosan uning- tarkibidagi
oqsil moddalarining miqgdoriga b”% liq. Shu sababli yog'sizlantirilgan
sutdan tayyorlangan qurug l.w'ul iubny s:uldan lu_yyn‘rlangun quruq sutga
garaganda yuqori dnrajac.;]a g|g1‘95k0p1khk Xususiyatiga cgudn’_ .

Quruq sutda suvning mlthl‘ll'l 2_4 Y ni tashkil - ctadi. .Un.d"f
namlikning 4% dan ortib l_<cushl. erkin au\ftau.-nmg .pqydu bolishini
keltirib chigaradi. Ma’lumki, c::km suv sut l\'isllotasmmg va boshga
tuzlaming erituvchisi hisnblanadl..Bu ll1()Q(Iallali‘n|:1g kun:\cnl'rumlang:m
eritmasi ogsil bilan l'euksiyzlgfl borib. ulam'm.;___' kuugul)'uls|ya.151m kclltn'lb
chigaradi, natijada qurug sutning cruvchanligi keskin kamayib ketadi.

an mahsulotlar

4 qog oz xaltalar,
an faner bochkalar vd

ga x0s xusuivatlaridan
ari
agl suy

arda

amligi 159,
or bosishi vg uning
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Quruq sutlarda namlikning oshishi bilan melanoidlar hosil bo‘lish
reaksiyasi ham intensivlashadi va natijada mahsulotning ozuqaviy va
biologik giymati ma’lum darajada pasayadi.

Quruq sut uchun eng ahamiyatli bo‘lgan ko‘rsatkichlaridan biri
uning  hajmiy massasi hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich qurug sut
zarrachalarining o*Ichami va ular orasida qanchalik havo mavjudligidan
dalolat beradi. Yog'sizlantirilgan quruq sutning hajmiy massasi 0,54
g/sm’ ni, tez eruvehan quruq sutniki esa 0,49 g/sm’ ni tashkil ctadi.

Quruq sutlami qoplarda saqlaganda, shtabellarga qoplarni ustma-ust
taxlaganda va mahsulotni tashiganda uning o‘z-o‘zidan zichlashishi
natijasida hajmiy massasi ortadi. Quruq sutning germetik idishlarga
qadoqglanganda saglash muddati 8 oy, germetik  bekitilmaydigan
idishlarda saqlaganda esa 3 oy qilib belgilanadi.

Takrorlash uchun savollar:
1. Qurugq sutga organoleptik ko‘rsatkichlari bo*yicha ganday talablar
uchraydi?
2. Quruq sutga fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo‘yicha qunday
talablar qo‘yiladi?

3. Qurug sutda suy miqdor necha foizni tashkil etadio

4. Quruq sutgd i kmbmk:%ikl mula-b _Iami tushuntirib bering,

5. Quruq sutga cnutn.-cf.ta(r; 1.- 7(1)‘i\/f(,ha. lul_ahlnmi tshuntirib bering.
6. Quruq sutda yog' miqdor nju, 1a foizni tas-hki] ctadi? g
. Qurug sutlarda qanday nugsonlar uchraydi?

~l
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13-BOB.

13.1. Tuxum kabi mahsulotlarini ckspertizasi.
Tayanch so‘z va iboralar: Tovug va bedana tuxumlari, karbon va
fosfor  kislotalarining  kalsiy  tuzlari,

salmonella,  joylashtirish,
tamg ‘alash va saglash

Qishloq xo°jalik parrandalari (tovuq, o*rdak. g'oz. induk. bedana)
tuxumi gimmatli ozugaviy va parhez ozig-ovqat mahsulotlari qatoriga
kiradi. Sotuvga faqat tovuq va bedana tuxumlari ruxsat ctiladi. Suvda
suzuvchi parrandal.ammg tuxumlari = egy ko'p  hollarda  paratif
(salmonella) bakteriyalari bilan zararlangan bo'lighi tutayli issiglik
ishlov beriladigan mah.?ulotlar tayyorlashdaging ishlatiladi,

Parranda tu.xumlarl uch asosiy qismdan 14
14 %), sariq qism(28-32 %), oq gism (54-
tarkibiy gismini karbon va fosfor kislotal
tashkil etadi. Organik moddalar esa ko)
etadi. ) ) —

Tuxumning po°chog’ida mayda-mayqy 2*ovakeha]

sovakehalar  orgali tuxum
aa shu  grovakchak:

shkil topgan: pochoq (11-
00 %). Po*chogning asosiy
anning kalsiy tuzlari (96 %)

agen holida 4-5 o p; tashkil

: Harmaviud botjp.
1Chkunsiua

. . havo  va
ymlar kira oladic Tuxumning notcpoge = Ve
mikroorganizmiar 3 slangan  bo'lad; ol tashgi tomonidan

\pga pIyU”k“ bilan qoplang: d1. uning ichki Yuzasida esa
y[ [e ol [ ¥a

ot ot sk i, g w1
osti va ogining plyohRaehl UHisiid 4 i :"h[igl bo*lib. bu bo*shlig
uxumni saqlagan sayin (}(1{511'11{18 qurishi hisobiga kattalashib boradi.
Tuxumning po‘stlog'i  sirtidagi Yupqa plyonka ma’|ym vagtgacha
tuxumni qurishdan va mlk"““*'t:ﬂlllffllllé_ll‘. kirishidan saqlaydi.  Vaqt
o‘tishi bilan bu plypnku 0'2. Xususiyatini yo'qota boradi, Unmiuman
tuxumning po‘stlog'i ozuqaviy *‘Ililfnl}’iiigi-i cga bo'lmasada. himoya
vazifasini bajarib, tuxumni tashgi  muhitdap saglaydi  va  uning
mustahkamligi tuxumni tashishda katta ahamiyatgy cga boladi. )

Tovuq tuxumi saqlash muddati, sifati vy Massasiga qarab parhez va
oshxona tuxumlariga bo’linadi. Parhez tuxumlar deb massasi 44 o dan

kam bo‘Imagan, tovuq tuxum qilgan kunni hisuhlum;lgnmlu 7 sutkadan
kechiktirilmasdan sotishga chiqarilgan, sovugxonalarda  yoki ohak

eritmasida saglanmagan tuxumlarga aytiladi. Oshxona tuxumlarining
massasi 43 g dan kam bo’lmasligi kerak. Saglanish  sharoitlari va
muddatiga garab oshxona tuxumlari yangi, sovugxonalarda saglangan va

& - " . o b ~ 0
ohaklangan tuxumlarga bo‘linadi. Yangi qo vilgan tuxumlar deb -10 "C
dan-20 "C gacha bo’lgan haroratda 30 kungacha saqlangan tuxumlarga
158




aytiladi. Sovugxonalarda saqlangan tuxum deb esa yugorida ko‘rsatilgan
haroratda 30 kundan ortiq muddat saqglangan tuxumlarga aytiladi.
Parhezbop tuxumlar massasiga qarab, oshxonabop tuxumlar esa ham
massasi. ham sifatiga qarab [ va Il Kkategoriyalarga bo'linadi
Tuxumlaming katcgoriyasi tuxum po‘chogining, sarig’ining, oqining
holati, havo kamerasining o‘lchami va bir dona tuxumning massasiga
qarab belgilanadi. Bu ko‘rsatkichlar tuxumlarni maxsus qurilma
ovoskopda clektr nuri yordamida yoritib aniglanadi.

Parhezbop tuxumlarning ikkala kategoriyasining ham po‘chog'i
butun, toza, sariq qismi tuxum o‘rtasida joylashgan bo'lib, kam
harakatlanuvchan, ogi nurni yaxshi o‘tkazadigan bo‘lishi kerak. Parhez
tuxumlarning I kategoriyasida bir donasining o’rtacha massasi 54 g dan,
Il kategoriyasining bir donasining massasi esa 44 g dan kam bo*lmasligi
kerak. Parhez tuxumlarda havo kamerasining balandligi 4 mm dan ortiq
bo*lmasligi kerak.

Oshxona tuxumlarining yangi, sovugxonalarda, ohakli eritmalarda
saqlangan turlarining I kategoriyasining po*chog’i butun, toza, sarig'i
markaziy holatdan salgina surilgan, tuxum oqi pishiq, nur o‘tkazadigan.
havo kamerasi harakatchan bo*lishi, uning balandligi esa 7 mm dan ortiq
boImasligi kerak. Bunday m.\—grtf‘,).zq;n,g_ ?n‘n’nqhi '}'megﬂri_\’ﬂsining bir
a mass_asl ‘k.ﬂ{fm( d < g- n lashllul ‘cnshi kerak. Osh;(ona
tuxumlarining 11 ka(egorlyflbf[f 4 eh‘_l e Sﬂl'lg‘l‘ sal bo'shashuanroq,
S cinib uradigan polishi kerak. Tuxum 0gi bo'shrog. s o
aniq kg rinib | = iladi. Bunday tuxumlaming I _q. suvsimon
bo*lishiga yo'l qo Y™ & e T . g havo kamerasining
balandligi 13 mm d.‘!n-ufu?k 1{_{::72“1(::}*511}1|1.1nlg O°rtacha massasi esa 43
g dan kam bo‘!mashgf L'cm - ‘ ; Elu:lsirung_balund[igi 13 mm dan
ortiq yoki bir donasumg massast 43 ¢ dan kam bo'lgan tuxumlar
sotuvga ruxsal etilmaydi.

fuxuml“mi joylashtirish, tmng‘alash va saqlash. Tuxumlarni
toza yog'och yashiklarga va karton qutilarga kU‘Pi?lChﬂ 360 va 720 tadan
gilib joylandi. Parhez va 951“‘0“31_)9P yangi  tuxumlami  karton
qutichalarga 10 donadan qlllh. JD}flﬁShFlﬂlgdl. Po'stlog‘i iflos tuxumlar
kategoriyasi bo“yicha sm-ulan_:b, uloh:da'joylanadi. Bunday tuxumlar
qayta ishlashga yoki umumiy ovqatlanish korxonalariga jonatiladi,
Mayda tuxumlar (massasi 43. g dan k‘am) l_wm_ alohida joylanadi va
sotuvga chiqarilmasdan gayta 1shlushg,a jp‘nanladx_

Har qaysi idishga yorliq qo'yiladi. Bu yorligda xo‘jalik nomi,
saralovchining nomeri, saralash kuni, tuxumning turi va kategoriyasi
standart nomeri va boshqalar ko'rsatiladi. Tuxumlarni tamg alash

donasining o°rtach
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. — parhez 11
jariladi: DI1— I kategoriya; D11 pat
idagicha bajariladi: Dl-parhez CLori) - b I
quyldlslcat SlJ— oshxonabop [ kategoriya: S11 - ()>I1x011-1bop’d'
Il:atcgo.r;z' ’X sovugxonlarda turgan; I — ohak eritmasida lurgunk. Ma}f l;l
GOy 2= R e e e il b ko'rsati

i y : lashtirlib  mayda  deb
aralohida yashiklarga joy . ma 0 5
tm{‘uTzlzi Tuxumlami 4-6 °C va havoning nisbiy namligi 65-70 %
qo‘ican ;shmitda saglash magsada muvofigdir. Texnik nuqsonga ega
l;z‘[t:ran tuxumlamni ovqatga ishlatishga ruxsat ctilmaydi.
p=]

13.2. Tuxum mahsulotlarining sifatini bahol

Tayanch so‘z va iboralar: Kayg dog 'l tweumlar, krasvuk, tuxum
melanji, qizil halgali  txumlar, nkubator  tagniari
bakterivalarning rivojlanishi,maydy dog

i -

ash

mogor va
'[cuwing pavdo bolishi.

Qayta ishlangan Hpsuiy | mahsulotiarjey
mahsulotlari va luxl_lm ?alqom k-"td-dl.' Muz]
tuxum melanji (oqi b'ilan.sang n}mg aralusl?ma‘_si). oqi vy sarig*ini
alohida-alohida muzlatib olingan mahsulotlar kipyg;. Muzlatilg

] £an melanj
fish  uchun ohaklangan — va nugsonlari e
Ol

muzlatilgan  tuxum

atilgan tuxum muhsulollal‘iga

s i luxumlar

T d,‘_MuZlul“E’f‘” m)'u.m? .md‘?nJ'_m_ ("I‘Sh uchun tuxum
ishlatitmay dezinfeksiya q’h““{“- sindiriladi, oqi vy SAtig*;
Saralan%d-h, di. suzgichdan o'tkaziladi, 62-65 °c da Piiﬁlt:rizmsf;u
aralush.nrl.lrd q~0 vutiladi. So‘ngra tayyor massa oq tunul; bankalareg
qjlinadl " ll“i-ZO "C da banka ichidagi haroray 6 "C h(_a‘luuncﬁﬂ
jo}’lf:”l',l? td—i h;lclaﬂj fagat umumiy ovqatlanish korxona| -
muzlatiadi.

arida ixl]luli]adi,
hiqarilmaydi. Melanj zarg*aldoq rangli, knnsislcnsiyusi qattiq,
sotuvga ?]iqndaﬂ keyin csa uch-zarg‘aldoq rangli, suyuq, b, Jinsli,
muzi mbh%ilarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak Xuddi shy YO'sinda
beg_onﬂ_td'loq va sariq qismlari ham alohida-alohidy muzlatilishi
mxuﬂ‘f"':!? “ladi. Qaysi xom ashyodan ishlal, chigarilishiga Jarab tuxum
mumkin bo bildn sarig‘ining aralashmasi), shuningdek. tXum oqi va
t.dk.]or?l (olqll -'1;;(11' lTuxum talgoni olish uchun massy xuddi melanj
sarig’i clllcr{d”fm_m'mldi’ keyin esa plyonka yoki purkash usulj bilan
Olg‘?r.lddf o olinadi. Agar zaruriyat bo'lsa tuxumning ogi sarig'idan
Q_”m.[t.) Idk~{|(m o':;im‘in :ll()hic[n-alol1icla quritiladi. - Quritilgan tuxum
ajlrﬂ“hi:.ini:lan{]igi 9 % dan, nordonligiesa 100 T dan ortiq boImasligi
taiqon =)
kerak.

1 1 aeeacte T > 'L
Tuxum talgoniming rangi och-sariq, butun massasida bir xi
Xu d & - iy ’ -
k 'tunsiyasi kukunsimon, ta'mi va hidi quritilgan tuxumega
onsiste .
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begona hidlarsiz  va ta'mlarsiz  bo‘lishi kerak. Namiqqan, sirti
shilimshiglangan, mog‘orlagan, begona ta’m va hidlarga ega bo‘lgan,
rangi butunlay o'zgargan tuxum talgonlarini sotishga ruxsat etilmaydi.
Shuningdek, qurug quymogqlar ham ishlab chiganladi. Ulaming tuxum
talqonidan fargi shundaki, quymoglar olishda tuxumga tabiiy sut yoki
yog't olingan sut qo‘shiladi. Tuxum talqoni 100 va 200 g briket holida
faner barabanlarga 50 kg gacha, germetik oq tunuka bankalarga 10 kg
oacha gilib joylanadi. Muzlatilgan tuxum mahsulotlari — 120°C va
havoning nisbiy namligi 80-85 % bo‘lgan sharoitda 8 oygacha, - 180°C
da esa 15 oygacha saqlanishi mumkin. Tuxum talgonining kafolatlangan
S g 0 0 R § : Calie PR
saqlash muddati 100 C dan -20 C'gauha. va Imvon_w_lg nisbiy namligi 65-
70 % bolgan sharoitida germetik bo‘lmagan idishlarda 8 oygacha,
germetik idishlarda esa 12 oygacha qthb.bclgllangan.
N Tuxum va tuxum mahsulotlarida qclll'aydlgan nugsonlar
Tuxumlarda uchraydigan nugsonlar turi va rivojlanganlik darajasi
boyicha ikki guruhga bo’linadi: to’liq  ovqatlik qiymatiga cga
b(,-im-wan va texnikaviy nugsonga ega bo'lmagan tuxumlar, Tolig
()unlli‘ki qiymatiga  ega I b(; h';“g‘“? ““UQSOIU bor  tuxumlardan
i v mahsulotiars  1shig ~hi ichA- e .
andolatchilik va non e b chiqarishda foydalanish
q - Qvqatga ishlatsa bo*ladigan nugsonli tuxyn laves ‘ .
mumkin. OV 14 ]hi ish belgilari y0'q): kichik doon 1arga po'stlog:i
aan (ogih SIS 1 i _dog’li (po'choq  tagida
singah _asi tuxum butun yuzasining 1/8 gismidan ort: Tyl
oo ping yuzas I T an ortiq bo‘lmasligj
08 B um 0q gismining sariq gismi bilan aralaghip ketganligi belgj
) . . p 24 o ~
kerak): @ cumlar; begona hidga cga bo'loan (e 121 belgi
perib turgan W 2 San luxumlar: have

an ir e :
wsini andligi 13 mm dan ortiq bo*lgan tuxumlar y
kamera:

ng bal a boshqalar

k“ﬂ('f]l';.'f\'””‘: nugsonli tuxumlarga csa po‘chog'i ::inib_. ichki gismi to‘la
yoki gisman oqib chlqtl?ﬂ tuxumlar; —lfa-l'la. dog'li (P_O'C?‘Oq tagida
d()g‘niﬂi—' yuzusi luxummng.hlulunl y.ummn.lng -1/8 qismidan ortiq)
krisyuk (tuxum sarigi oql bilan aralashib qolgan) tuxumlar:
i chida gon hz!li{iisi hosil bo'lga.n tuxm‘nlm‘: pushti urchimagan inkubator
wxumlari va boshqalar kiradi. Quyida ana shu nugsonlarning nima
sababdan vujudga kelishi sabablari haqida ma’lumot keltiramiz.

Tuxum po‘stlog‘ining shikastlanishi. Bu nugson tuxumlarni
chtiyotsizlik bilan joylash, lushish: saralqsh Jarayonida vujudga keladi.
Bunda tuxumlar sirtida yaxshi sezilmaydigan yoriglar paydo bo’ladi va
tuxum po-stlog®i shikastlanadi. Bunday nugsonlar tuxumlarni tashish
jarayonida ularning bir-biriga urilisht natijasida ham vujudga kelishi
tuxumlar, Bu nugson tuxumlarni  yugqori

tuxumlar:

mumkin.  Kichik  dog'li
161



haroratda va havoning nisbiy namligi baland bo‘lgan sharoitda
randa mog'or va bakteriyalarning rivojlanishi natijasida vujudga

saglaga g y £ ] ; )

keladi. Bunda tuxum po‘stlog'i tagida umumiy o'lchami tuxum

o‘lchamining 1/8 qismidan kichik bo*lgan mayda dog’lar paydo bo*ladi.

Sarig'i va oqi aralashgan tuxumlar. By nugson tuxum sarig'i va oqi
kam darajada aralashgan va ko‘p darajada aralashgan tuxumlarga

‘linadi. Bu nugsonning paydo bo‘lishica asosiv sabab. wxumlarni
bo : : X g )
tashishda ularning kuchli dunuadn(ﬂmyqaﬁshiluﬁqdisuﬁq qismining
swﬁdagipanhnﬂngjaﬂﬂmuanmhihmobhnuuh.Bcgonu!ﬂdgu«gylboﬂgan
tuxumlar. Bu nugson tu-)?tm_llaml kuchli hid tarqatadigan obyektlar bilan
yonma-yon saglash na.tijah"dEl vujudga keladi. Bunda tuxum o*ziea yot
hidlami singdirib oladi. Havo kamerasining balandligi 13 mm dan ortiq
bo*lgan tuxulﬁlﬁf- Bu nugson ijam tuxumlarmni uzoq muddat saqlash
nmUaHQQ vmudg§ kehghby?lumkg tuxmlarning poypak gismida
balandligi 4 mm dan oruc: _E Ma-gan havo bo'shlig'i mavjuddir. Ana
shu havo kamerasi saglas Jarayonida Wxumning  qurishi tufayli
kattalashib boradi. Havo kamcrasmmg katala-gh; -

a X avoteanlisid. a-shib  borishi tuxum

sifatining pasayib borayotganligidan dajoy beradi. Tuxum - log*i

=t . - 2 - : - 3 3~

;inib, ichki gismi gisman yoki butunlay 0qib chigg; PO stlog®i

sinib, larni tayyorlash. 9an tuxumlar, By
nugson ham tuxumlarmi tayyorlash, joyig, ashish va  sapaloc

L lik natiiasida vujudga keladi. @ saralashda
chiyotsizlik nattjasics lar. Bu nugson

i miar. SON WXumlgm; ;

Katta dog‘li tuxu _ oo nﬂm“‘yuqon]uwonudq va

ikd QquQmum MHRM1n0&0rd‘\dbmnwwﬂmﬂﬂnurhq1 a vg
naml;k_dd .Vujua”a keladi. Bunda (uxumning PO'stlow'; lﬁmd‘-‘

atijasida il attia Badla ‘ e bolag
natijasid o 1/8 gismidan katta bo'lgan dog* paydo bo L
yUZﬂSllllﬂ: . U700 S ],‘[ sk '

Krasyuk. Tuxumni U704 saqiash natijasida baydo bo'ladi. Bunda
tuxumning oq gismidan suv sarlq gismiga o tadi, Natijada,
lugnﬂninu(nﬁshinalﬁamdasanqcpmnnnng;xwdasiyh1ﬂudL
Vaoqﬁkqﬁnﬂmﬂmgamkmmbkmmhm:kdﬁﬁhcmqmndL

. _ e < 0

Qizil halqali “'-"\“'“I‘“-_B'-_l nugson 21 °C dan baland haroratda
saglaganda tuxumlaming urchishi natijasida vujudga keladi.
Inkubator tuxumlari. Bu tuxumlar inkubatorlarda
urchimagan tuxumlardir.

Takrorlash uchun savollar-

1. Sifati bo*yicha tuxumlar qanday guruhlanadi”

2. Parhezbop  tuxumlarming | kategoriyasiga organoleptik

ko‘rsatkichlari bo‘yicha qanday talablar qo*yiladi?

3. Oshxona tuxumlarining I kategoriyasiga ganday talablar qoyiladi?

anishi
4 tuaxum

sariq qismi
bu esa sariq

pushti
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8.

9.
10

. Oshxona tuxumlarining II kategoriyasiga qanday talablar

qo'yiladi?
. Tuxumlaming zichligi bilan sifati orasidagi bog'lanishni

tushuntiring.

. Tuxumlarda havo kamerasi o‘lchamining (balandligi) o‘zgarishi

sifatiga qanday ta’sir ko‘rsatadi?

. Qanday nuqsonga ega bo‘lgan tuxumlami ovqgatga ishlatish

mumkin?
Tuxumlarda uchraydigan texnik nugsonlarga qaysi nugsonlar

kiradi?
Tuxumlarni qayta ishlab qanday mahsulotlar olinadi?
) Tuxum mahsulotlariga sifati bo‘yicha qanday talablar

go‘yiladi?
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14-BOB.
14.1. Yog'larni ishlab chiqarish turlari, sifati, saqglash sharoiti.

Tayanch so‘z va iboralar: O simlil moylarining .s-{fi:{ uk.q)crnza.s;.
f“”}:’”a"“” moylar, tiniq moylar, kislota soni, yod soni. sovunlanish
toza g ot _
soni, xavfsizlik ko ‘rsatkichlari.
Ozuqaviy yog'lar inson ra'tsioni uchun zarur
mahsulotlaridan biri hisoblanadi. Avvalg yog'l|
manbai bo‘lib xizmat giladi. Inson kupg la s
iladigan cnergiyaning qariyib uchdan bir qismini yog'lar hisobiga
e . 2 A ] ‘ b :
gladi Shu bilan bir qatorda yog'lar jngep organizmida  fiziologik
jarayonlarda ham ishtirok Cla(.!l.
J Kundalik hayotimizda ozig-ovgat mahsulpyj sifatid
og‘lar o‘simlik moylari, hayvon yog*|ayi, dengiz
};1cf>:ylari margarinlar singari guruhlarga bO"linadi,
1 L] . B s FotLe o2 di. : .
e lalklb!{,q'bm' bo;lgﬂnllgl suababli ham yuqori
sifatli va inson hayotl ulfhm:‘lixzi:{:i:;"é ljo hs.!u talab ctiladi. Shy sababli
ham yog‘larning sifat ]C SD; ULI;uTI O'tkazish |y, amaliy ahamiyatga
i ida i hayott uchun 7y . yai
egadir. Quyida inson ‘ }'}'hb L AUr botlgan g 0 s {riig
'Fi'al ckspertizasini o’ tkazish bo Yicha mq lumotlyy keltirilag;
s1 O‘simlik moylarmmg sifat ckspe
. : O o sifat k()‘rsa‘_kic A e ; ‘
O'simlik moyldnnl‘lT i o 'h!dll Oreanolepik. .
v usullar  yordami 4 aniglanag;, i
kimyovty a'mi. hidi, rangi, tiniglig;
yog'larning ta mi.

bo'lgan ozig-ovqat
ar inson uchun energiya
alik hayot taoliyatida sarf

a foydlaniladigan
ayvonlari va baliq
Bu yog'lar inson

rtizasi,

abi lxo‘rxdlkldil-.n‘l
aniglanadi. el e BN W E
aniq You'larning hidi va ta'mi uf-allnmg stfating bclgilushdu asosiy
ko' rsatkichlaridan  biri hisoblanadi Yog'laming
() I'hdIsIC

J M va  hiding
(oilovehi moddalar yoglarda kam migdordy uchr;_lh. asosan ular
belgtlove birikmalarning  murakkab aralashmasidi.
Or%?lfil;m_od[urnj. terpenlami, uchuvchan yog"
ll(lft:);;:ll'ni, spirt, murakkab efirlar
nmmcl;‘ll.l.- lik moylarining hidi va ta’mi ko'p hollard
¢ rsliﬁ ¢ turiga, xom ashyoning sifatiga (biron nuqs . .
uiUL—’_l‘*mmc i fan moylar yomon ta'm va hidga cga boladi), moyni
grug*]ardzflﬂ :I;I:ﬁ usuliga, texnologiya  jarayonlarining o tkazilish
:'Zj]ili?1l7zlri;;f(]t:)z£|lash (larajasigﬂ va hokazolarga bog'lig boladi,

Bularga
kislotalarni. aldegid,
va tabiiy efiy moylarini - Kiritigh

4 moy beruvehi
onga ega bo*lgan
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Tozalanmagan moylar o'ziga xos hidga va ta’mga ega bo‘ladi. Bu
hid va ta’mlar moylarda aniq sezilib turadi. Tozalangan moylarning hidi
va ta’'mi kam sezilarlidir, dezodoratsiya qilingan moylarda esa ta’m va
hid umuman sezilmaydi. Moylarning hidi va ta’mi ularni uzoq saqlangan
paytda ham o°zgarishi mumkin. Moylarning hidi va ta’mi asosida bu
moylar nimadan olinganligi, tozalanganlik darajasi, buzilgan yoki
buzilmaganligi, ba’zan esa begona aralashmalar bor yoki yo*gligi hagida
xulosa chigarish mumkin.

Movylarning ranglilik darajasi ulaming tarkibiga kiruvchi rang
beruvehi moddalarning turlari va migdoriy ko‘rsatkichlariga bog'liq
Tozalanmagan moylarning rangi o‘ziga xos, tozalangan
movlarning rangi esa tozalanganlik darajasiga, tozalash uslublariga
L]ill';lh o‘zgarib turadi. Ma"lumki, t.no.ylarni _uzot'] saqlaganimizda

i yo-qolib, oqgarishi kuzatiladi. Buning sababi

ularning  sariq rangi ; u:
rang beruvchi karotinoid moddalarinine havo

bo*ladi.

moylarga sarg'ish Bk

islorodi ta’sirida pzlrcha!umshlcladn.

.7 Moylaming tinigligi ham ularning sifatini hel.‘-.—'“'rlydigan Snsiy
e (=4 o g Ge n - - 0 ' )

ichlardan biridir. Tiniq moylar deb 20 "C da  saqlanganda ko*»

alardan holi bo‘lgan moylar tushuniladi

k

ko rsatk

bilan ko‘rib po*ladigan quyq
a > poeorlisnfuink
bi moylar fosfotidlardan  yaxshi tozalanmagan bo‘lsg vy ularda

a ulard:

Agal | mumlar, kunjara bo‘lakchal
urug’
bilan moyl

o'kma host

o P”'Sll"qlm_l' § an ba’zi sabablar
afld saqlanid dolst, bu moylarni saqlaganda quy
i e “ladig - Yqa wva
adi. Moylarda boladigan quyqalar vy cho*kma]
<Malar

arni

| bo'l

e tovarlik xususiyatlarin pSHyALAL,
ar 1 & . . at ey “
ularnifis "2 gizik-kimyoviy - sifat - ko'rsatkichlari, A,
Moylarning .t Mo'vicha kot - maldg
‘Ilanib kelayotgan standartlan alabt bo'yicha ko*pehilik 0'simlik
o'l & fo ; . RPN, 0014 £y R
a fizik-kimyoviy ko \.\;\\\\\\\\&ug\\\ Warda suv vq

moylarining asosly .
Llcl{uvchun moddalari migdori, kislota soni, sovunlashish soni, ishqor
bilan reaksiyaga bormaydigan moddalar miqdori va boshqalar kiradi (3-
jadval). Ana shu (izik-kimyoviy ko‘rsatkichlarning mohiyati va ular
moylarning sif

Moylarning kislota soni. Kislota soni deb 1g moy tarkibidagi erkin

kislotalarini neytrallash uchun kerak bo*ladigan kaliy ishqorining

atiga ganday ta’sir ko'rsatishi bilan tanishib chigamiz.

yog’
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milligrammlardagi miqdori tushuniladi. Kislota soni yog'larning sifatini
ifodalovchi asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan biri hisoblanadi.
Ma’lumki, yuqori sifatli xom ashyodan olingan moylar tarkibida
erkin yog' kislotalari juda kam bo‘ladi. binobarin ularning kislota soni
ham kichik bo*ladi. Tavsiya etilmagan sharoitida uzoq saqlangan, yaxshi
rivojlanmagan va pishmagan urug'lar tarkibida erkin yog' kislotalari
miqdori ko‘p va demak, ulaming kislota soni ham katta bo*ladi.
Moylarning yod soni. Moylaring yod soni ham ularning asosiy
fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlaridan biri hisoblanadi. 100 g moyga
birikishi mumkin bo*lgan yodning gramm miqdori bilan ifodalanadigan
son moylarining yod soni dcb ataladi, Moylar tarkibidagi yog*
kislotalarining yodni biriktirib olish reaksiyasi quyidagicha boradi:
o= CH=CH- .+ )}, 5...-CHI-CHJ -
Yod ﬁo.ni qancl_1a katta bo.‘lsa. yog* shuncha suyuq bo'ladi va
iste’mol qilinganda inson organizmida tez hazm bo*Jadj, Yod soni 85
dan katta bo‘lgan moylar qunydlgfln moylar hisoblanadi. Dycemak, yod
soni katta bo‘lgan moylar havo lflslorocili @’siriga chidamsiz, \’Od‘soni
kichik bo*lgan moylar esa havo Kislorodi ta’sirigy chidamli bo*[ip wz0q
saqlanadi.
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Sovunianish soni. Ma’lumki, vyog‘lar !urkidugi‘ ;asqsiy' y(.)g‘
kislotalri glitserin bilan bog'langan bo‘lib, lriglcls_irid]zu'm_ hpml giladi. 1
g moy tarkibidagi erkin va bog‘langan yog" k1slomlu.rnu ncyu'ullzfsh
uchun sarf bo*ladigan kaliy ishqorining migdori yog'larning sovunlanish
soni deb yuritiladi.

Umuman shuni aytish mumkinki, yog larning
ko‘rsatkichlari asosida ulaming xossalari to*g risid
mumbkin.

Otsimlik moylarini joylashtirish, tamg*alash, saqlash. Moy
ekstraksiya zavodlarida ishlab chiqarilgan moylar
yoki  iste’molga  jo'natilmaydi.  Kupdalik
iste’molchilarga yetib kelguncha ma’lym mudd
muddat ichida moylaming s%i{';ft‘inipg pasayib ketmasligini ta*minlash,
e isie’ﬂ_wlChllarga _yuqo'r!‘snlall_l mny n_mhs.ulotlz{rini yetkazib berish
katta ahamiyatga egadir. M:;. u;nk.'l‘)o_;",m_llk moylari temir bochkalarda,
hl'd()rﬂal"(fﬂ- ﬂ},m?j‘:iligj[?:reyz‘_'e:‘I\ilzrllﬁrd(’a]:;glc:iz;d};og‘()Ch bochkalardy va
katta hel_|t11!11rddf2d0 Ermoglarign S

Chakana?:S va 500 g dan, shuningdek polimer

ilkalarga 2° = ct
buulk;llluc::zﬂn butilkalarga 400 va 500 g dan qilib qadog)

0 p . 2y
‘t.?u}:):dning noii, g IIH“'L’.‘\I, _V{I/Ir'lll(. korxonanin
moyning turi va navi, sof massasi. standart nomer; ke
yopishtirib qo’yiladi. - N

Albatta, moylaming saq anish :'m.lr_l(lau mana
turiga. ichki gismi qaqd'ay ishlaganligiga, !ufjmfga mu‘lu.m darajada
bog'lig bo’ladi. Ko*pchilik hollz;irda_ suyuq o snnli_k moylart metallldan
tayyorlangan bochkalarda l?!S‘hllildl va saglanadi. Metalll bochkalar
ko pincha polatdan, alyuminiydan, Ulilﬂdal;l va hus.hqu metalll
tayyorlanadi. Bu b(}Chki.llal' .IOO. 200_. 275 dm” hajmda ishl ‘
Bu bochklar sirtqi va ichki lomonltllan zanglashga qarshl X qatlami
bilan qgoplangan bo*lishi k.CI‘ZII(. Ba zan bu bochkulur_ ichki va tashgi
tamondan maxsus zaharsiz ozuqaviy bo’yoglar bilan
materiallar bilan ham qoplangan bo*lishi mumkin.

Keyingi  paytlarda  titandan 'yz‘isalgm? metalll  bochkalar
tayyorlanmoqda va o'simlik moylarini tashish. saqlashda ko*plab
ishlatilmoqda. _ . .

Yuqorida aytganimizdek, o‘simlik moylarini kuuu. ha‘]md‘a uzogq
muddatda saglash uchun bak-rezervuarlar qo‘llaniladi. Bu ldlS]:llm"
quyosh nurini gaytaruvchi bo'yoq va yemallar bilan qoplangan bo*lishi

fizik-kimyoviy
a xulosa chiqarish

birdaniga sotuvga
hayotda  moylar
atda saqlanadi. Ana shu

un esy Yog'al shisha
materiallardan
anadi, Butilkaga
2 ovar belgisi,
Yisatilpan yorlig

shu idishlaming

ardan
ab chigariladi.

va hnshqu




kerak. Moy-larning uzoq saqlanishini ta’minlash uchun harorat 8-10 C
dan va havoning nisbiy namligi esa 75% dan oshmasligi tavsiya etiladi.
Rezervuarlarning bu bo‘yoglar bilan bo‘yalishi bir xil haroratni ushlab
turadi, bu esa moylarning uzoq saglanishini ta’'minlaydi. Moylarni katta
hajmdagi rezervuarlarda saglaganda moylar rezervuarlarga to‘ldirib
qo’yilishi kerak, chunki bo‘shliqdagi havo tarkibidagi kislorod moyda
erib. keyinchalik oksidlanish reaksiyasiga borib, moyning sifatining
pasayishiga sabab bo‘ladi.

Yuqoridagilardan ko*rinib turibdiki, moylarni saqlaganda, avvalo
ularning oksidlanishining oldini olish zarur. Belgilangan sharoitlarda
moylarning kafolatlangan saqlash muddatlari 1 yil qilib qabul qilingan.
Butilkalarga qadoglangan moy harorat 18 ’C dan ortiq bo*lmagan, yopiq
qarong‘u xonalarda saqlanishi kerak. Shunday sharoitda tozalangan
dezodoratsiva  gilingan  kungabogar va  makkajo*xori  moylarining
butilkalarga joylab qo‘yilgan kundan boshlab kafolatlangan saqlash
mudldati 4 oy. tozalangan dezodoratsiya gilinmagan paxta moyi uchun 6
oy. dezodoratsiya qilingan soya nroy uchun esa 1.5 oy qilib belgilangan.
Takrorlash uchun savollar:

|. Yog'larning sifat _ckspc.ruza:?mi L)‘Fkazishda qo*llaniladigan
organoleptik kO’l‘Sillk_'Chlm'_'gf‘ mmal‘ar klmdi‘.’ =
T(:xulangﬂ“ moylaming hidi Va @ami tozalanm
 va tamidan qanday farg qiladi?
arajasi nimaga bog*liq?

agan moylarning

(S

: :fllttl)y]mﬂing mn‘g“.li"f d : :
Moylarning tinigligi qanday muqlanadn‘.l’

Moylarning sifal?ni bulwlashdul aniglanadigan asosty  fizik-

kimyoviy ko‘rsatkichlarni tushuntiring.

Moylarming xavisizlik ko*rsatkichlariga nimalar kiradi”?

s

A

14.2. Hayvon yog‘larining sifat ekspertizasi

Tavanch so‘c va iboralar: Organoleptik va ﬁ;—(‘k-[\—,-m_l.m.h, —
ta'mi  va hidi. konsistensivasi, rangitinigligi, perckis birikmalari,
aldegidlar va ketonlar, oksidlanish, parchalanish.

Hayvon yog'lari deganda biz asosan chorva mollaridan olinadigan
yog'larni tushunamiz. Kundalik hayotimizda ovqatga asosan mol, qo'y,
chochga yog'lari ishlatiladi. Bundan tashqari kam darajada bo*lsada ilik
(suyak) moylaridan ham foydalaniladi. Shu sababli ham quyida ana shu
moylarning sifat ekspertizasi bilan bog'liq ma’lumotlarni keltiramiz.
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Hayvon yog'larining ham sifat ckspertizasini  o‘tkazishda
organoleptik va fizik-kimyoviy usullardan foydalaniladi.

Hayvon yog'larining sifatini organoleptik baholash ularning ta’mi,
hidi, rangi, eritilgan holatdagi konsistensiyasi va tinigligi kabi
ko‘rsatkichlarini aniglash asosida amalga oshiriladi.

Ta’mi va hidi. Sifatli xom ashyodan texnologik rejimlarga rioya
qilib tayyorlangan yog'larning ta’mi va hidi o*ziga xos. yoqimli, begona
ta’mlarsiz va hidlarsiz bo'ladi. Lekin, yog'larni uzoq muddat
saglaganda, aynigsa saglash sharoitlariga rioya qilinmasa. shuningdek.
tovar xususiyati hisobga olinmasdan boshqa ozig-ovqat tovarlari bil
yonma-yon saqlanganda, ularda yogimsiz begona ta’m va
bo‘ladi. Shu sababli hayvon yog_‘larmi saqlaganda saq]l
rioya gilinishi muhim hlsoblan.ad‘l.

Rangi. Hayvon yog'larining rangi yog' tarkibida bo'ladiean
karotinning migdoriga qa.-a'b 0q rangdun 10 sariqroq ranggacha bolishi
mumkin. Aynan yog‘]arm.ng rangiga qarab ularning q :
mollaridan olinganligi hagida X.lllltbfia gthl;sh mumkin. Ko*pincha mo|

. tahe v lar ¢ at: :
yog'lari sarg‘ish. cho chqa yoi‘ d”vz:}lar}‘é‘;‘“‘;’;" 0q rangda bo'ladi.
Shuningdek, cho‘chqa va qoy Yog 104 yashilrog

an
hid paydo
ash sharoitlariga

aysi  chorva

I'LU]}___{
“Jishiga ruxsat etiladi.
bo‘lishiga ruxsat clih o ) o
Konsistensiyasi. Hayvon yog lari uchun konslstcns;yasn ularning
muhim korsatkichlaridan — biri sanaladi.  Hayvon

o _ yog'larining
konsistensiyasi ularming molckulasidagi to‘yingan va o' yinmaoean vog*

kislotalari 1rig1ilsciridlarinin‘g nisba.lti_ga b(.)g"liq _b_o‘lzldi. Yog ning
tarkibida to‘yingan yog' l<|s.lolalarmn?gr triglitseridi - qanchalik kop
po'lsa, wlar qottig konsistensiyaga. w'yinmagan yog' kislotalarining
triglitseridlan ganchalik kn'p hf)‘ls‘a esa slltunchalik darajada yumshoq
konsistensiyaga ega bo'ladi. Shu sababli ham hayvon yog'larining
sifatini baholashda ularning -‘.illyl'.(!la““‘h va qoush temperaturasi kabi
ko‘rsatkichlari ham aniglanadi (4{-_111dva!). Ko'pincha uy haroratida qo'y
va mol yog'lari qattiq kunsislcnmyuga, cho’chqa yog'i esa YUI‘nShU‘-]l'OLi.
surkaluvchan konsistensiyaga egadir. Bu esa cho*chqa yog'i tarkibida
mol va qo'y yog'laridagiga nisbatan to’yinmagan yog* kislotal
trielitseridlari ko pligidan dalolatdir.

) Eritilgan holatdagi ftinigligi. Hayvon yog'larining eritilgan
holatdagi tinigligi ularning begona aralashmalardan qanchalik darajada
tozalanganligidan dalolat beradi. Hayvon yog'lari ecritilgan holatda
butunlay tiniq bo'lishi kerak.

arining
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Fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari. Hayvon yog'lari uchun ham fizik-
kimyoviy ko'rsatkichlari sifat ekspertizasini o'tkazishda eng muhim
hisoblanadi. Maxsus standartlar talabi bo'yicha hayvon yog'larida
asosan suv miqdori, kislota soni. shuningdek antiokislitellar migdoriii
aniglash ko*zda wtilgan. Lekin, hayvon yog'larining sifatini ckspertiza
qgilishda  boshqa muhim fizik-kimyoviy  ko‘rsatkichlaridan  ham

foydalaniladi.
Quyidagi 14.2.1-jadvalda hayvon yog'larining kengaytirilgan tarzda

eng asosiy fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari  bo’yicha ma’lumotlar

keltirtldi.

Bu jadval ma’lumotlaridan ko'rinib turibdiki havvon yog'lari sitat
ko'rsatkichi darajasi bo*yicha a’lo. I-navlarga bo‘linadi va ular fizik-
kimvoviy ko'rsatkichlari bo'yicha bir-biridan ma’lum darajada farg
di. M oliy navli hayvon yog'larida kislota soni [,1-1.2 mg
ioi. 1-navli hayvon yog'larida esa 2.2 mg KOH dan
Jic'\'nriy hujjatlarda ko'rsatib otilgan. Yod soni
a yog'larida go’y va mol yog“laridagiga nisbatan

qiladi. Masalan.
KOH dan oshmasi
ortig bo'lmasligi
ko' rsatkichi chuiclu}l »
i -ha katta boladr o o
hlnultél(’:_}::[i\ilil< hollarda huyvo'n. >1’,0$1.1ar1[].“-1g Su_l.al:ga baho berishda 4-

keltirtlgan ko-l-su.tklch ardan ldslu_]au; ularda perekis soni.
q ketonlar migdort ham anlqllmm(.h. \gg‘!urdu perekis soni
L birinchi mahsulotlart - migdoridan  dalolat  beradj

ar migdori esa perekislaming parchalanishidan hosil

jadvalda
aldegid va K
oksidlanishining
¢ va ketonl

Aldegidla . . el . gy | i
Qo'lazliu-m oksidlanishning ikkinch .mhsulo_ti.m miqdoridan  dalolat
heradt “voglarda perekis birikmalari. aldegidlar va ketonlar asosan
- - B ( i y Y { £ ¥ . S
oksidlagishidan hosit botladi v yog' tarkibida to*planib

yug'lurning
boradi. Shu s
qnnchulik dai

yangi yog larda perekis somt (£ Jdorida)
kerak. Bu ko'rsatkich yog'larning oksidlanishi chuqurlashib  borish;

bilan ortib boradi va sifati bo'yicha shubhali yog'larda 0.06-0.10 nj.

buzilgan yog larda esa 0.1 dan ortigni tashkil ctadi.

ababli yog’laming perekis som yog“larnimg yangiliar va
yada buzila boshlaganhgidan dalolat beradi. Masalan
(g yod miqdorida) - 0,03 gacha bolishi



Hayvon yog‘larining fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari

_14.2.1-jadval
| Korsatkichlari | Yog'ning turi va navlari o ]
Mol yog'i \ Qo'y yog'i Cho* th.l ik vog*i
vog'i ]
Oliy | 1-nav | Oliy l I-nav | Oliy  l-mav  Oliy | I-
nav nav | nay ~ nav | nav
Suv miqdori, %, | 0.2 03 | 02 03 | 025 i 0.3 n 25003
ko'p l 1
bo*lmasligi | \ |
kerak I J o | ]
Kislota soni, mg | 1,1 2.2 1.2 7 J o122 | 1.2 w‘ 2 ?_j'
KOH ko‘p ‘ 1
bo*Imasligi | ‘ i
kerak (| | L 7!
Yod soni. g/100 | 3347 | 33-47 | 31-46 ll 31-46 ‘ 46-70 | 46-70 | s T| . ‘.
Sovunlanish | 191- | 191- | 192- | 192 | 193 | 198- | - t _—
soni, mg KOH | 198 | 198 | 198 | 198 | 200 | 200 | L
Zichligi, 20°C | 923-"| 923- | 932- \ 932- \ 931- | 931- | - | - 1
da, kt/m - 933 933 961 960 938 938 | | N
Sindirish ko'r- | 14510 - [ 14383 \ 1.4536 = | = |
satkichi, 40°Cda | 14583 14%0 B \L , ,‘1”7”5‘
Suyuqlanish | 42-52 | 42-52 | 44-55 | 44-55 | 36-46 1 36-46 | = | =
temperaturast, | | | f | , | \ '
e | | | | | | |
“Qotish | 27-38 | 27-38 | 32-45 | 3245 | 2632 | 2632 | - | < |
u.mpcmtur'tbl l ‘ ‘ | { ',
SRS R, S— I A -
Anll()klhlltclllu‘l - - - " - jL 002 - 0 -
miqdori, Y. ‘ ! | [ ‘ L
‘. ko'p | i _ l‘ [ |
o bolmaslig : ' | ,
| kerak | |

Takrorlash uchun savollar:

1. Hayvon yog'larining sifat ckspertizasini o'tkazishda organoleptik
ko‘rsatkichlaridan gaysilari muhim hisoblanadi?

2. Hayvon yog'larining rangi nimaga bog'liq?

3. Nima sababdan uy haroratida hayvon yog'larining konsistensiyasi
qgattiq bo‘ladi?
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4. Hayvon vog'larining hid va ta'm ko'rsatkichlari ganday

aniglanadi?
Hayvon vog'larining  sifat  ekspertizasini
go'llaniladigan asosiy fizik-kimyoviy ko’ rsatkichlarini tushuntirib

o“tkazishda

n

bering.
6. Yog'larda kislota soni nimani ko‘rsatadi?
7. Hayvon vog'lariningsuyuqlanish temperaturasi nimaga bog’ liq?

8. Hayvon yog'larining qotish temperaturasi nimaga bog*liq?

14.3. Margarinlarning sifat ekspertizasi

Tayanch so‘z va iboralar: Emulsiya. sut, sariyog’, (i, gand,

gavmog. suvuglanish  remperaturasi, nordonilik,  gidrogenizalsiva,
Kettostofer gradus.
abiiy o'simlik moylari va gidrogenizatsiya qilingan

Margarinlar
tuz, gqand, gaymoq va boshqga

yog’ larning cmulsiyasiga sut, sariyog”,

ar qo'shib olingan yog'lar hisoblanadi. Margarinlar ishlab

qo sshimehal
¢ mohiyati gattiq yog “lar balansini ko*paytirish va o*simlik

chigarishning
ishl

atish sohasini kengaytirishdan iboradir, Margarinlarni
-toTg'ri ovgatga va gandolat, kulinariva va non muahsulotlari

muylurini
Lo e ridan-
ishlab chige

singari \thmi sifi
Margarinlar sifati bo’ yicha tegishli me’yoriy hujjatlar B el

Mmudnnlmmnﬂ sifatint baholashda ham ularning

arishda ishlatish mumkin. Margarinlar ham boshga yog'lar
at ko rsatkichlariga cga bolishlari kerak.

berishi  kerak.

O]Ul“]()ILp[IJ( Vi
(Jrui mquh([L ko' rsatkichk aridan marganinlarda ta’mi, hidi, rangi, uy

1 (izik-kimyov iy ko’ rsatkichlariga alohida ¢ tibor bertladi,

haroratida konsistensiyasl, kesimining  yuzasining  holati  aniglanadi.

gqaysi  navga mansubligi ham organoleptik

Margar inlarning

ko rsatkichlari asosida aniglanadi.
Margarinlarning a’lo navlari sof ta’mga, yagqol sezilib turadigan sut

kislotasining xushbo’y hidiga ega bo’ lishlari kerak. Agar m: wgarinlarini

ishlab chiqarishda sariyog’ ishlatilgan bo'lsa, u holda margarinlarda

sariyog* larning hidi va ta’mi sezilib turishi kerak. Boshqa qo'shimchalar

qo‘shib ishlab chigarilgan margarinlarda ham shu qo’shilgan  xom

ta'm sczilishi talab ctiladi. Margarinlarning
175
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konsistensiyasi 18 °Cda plastik. zich, bir xil bo‘lishi kerak. Margarinlar
kesilganda kesimining yuzasi yaltiroq, ko'rinishidan qurug holatda
bo‘lishi zarur. Rangi esa har bir margarinlar uchun o‘ziga xos. hamma
joylarida bir xil bo‘lishi talab etiladi.

Margarinlaming I-navlarining organoleptik korsatkichlari  bir-
muncha yomonroq bo‘lishi mumkin. Masalan, I-navli margarinlarda
xom ashyoning dastlabki ta’mi yaqqol sezilmaydi, shuningdek, ularda
sut kislotasining xushbo'y hidi ham aniq bilinmaydi. Bu margarinlarning
kesimi ham uncha yaltiroq emas, rangining ham hamma qismlarida bir
xil bo'Imasligiga ruxsat ctiladi.

Margarinlarning sifatini baholashda organoleptik  ko*rsatkichlari
asosida olingan natijalar ﬁzik-kimyoviy ko‘rsatkichlami aniglash
natijasida olingan ma’lumotlar bilan to*ldiriladj. Margarini
fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlariga yog*, suv, 1z miqdori,
ajratib olingan yog'ning suyuglanish temperaturasi, nordoniligi kabi
ko‘rsatkichlari kiradi (5-jadval).

Bu jadval ma’lumotlaridan ko'rinib turibdiki, ma

migdori qariyib sariyog‘lardan  qolishmaydi.

arning asosiy
margarindan

rgarinlar va yog*
qoli Margarinlam;i ishlab
S hda alohida ahamiyat be11lac¥1gan ko‘rsatkiFhIat'dan yana bir
chiqaris b olingan yog‘laming  suyuglanish lemperaturasi
u!al‘daﬂ d*’;‘ Margarinlar tayyorlashda yog* retsepturas;, tayyor yog*ning
hlsoblana_ l]1 emperaturasi 32°C ga yagin bo‘lishini nazarda (utib
squqla;ls 14.3.1-jadval ma’lumotlari shundan dalotat beradiki,
:(an"a:;‘i“'l'( mar.garinlarda yog'ning suyuglanish temperaturasi 27-32 ¢
d:r::jasida bo‘lishi talab ctilad.i.' o '

Margarinlaming nordonligi K.cttostofcr gl:)aduslanda ifodalanadi va
bu ko'ratkich ko‘pehilik margarinlarda 2.5 °K dan ortiq bo*Imasligj
kerak.
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Margarinlarning fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari

1. Margavinlaming  sifat

ko'rsatkichlaridan gaysilari muhim hisoblanadi?

177

14.3.1-jadval
P
. Ko*rsatkichlari T
Yog* Suv va Margarin-
miqdo | uchuvcha Tuz dan olingan
Margarinlar | ri. %, n miqdoeri. | vog'ning | Nordonligi
| kam | moddalar % suyuqlanish
bo‘lm | miqdori, tyemperatu-
as-ligi | %, ko'p rasi, 'C
kerak | bo‘lmasli
- gi kerak
Oshxonabop
margarinlar:

Sutli 82,0 17,0 0,2-0,7 27-32 25
Qaymogli 82,0 16,0 0.2-0,5 27-31 2,5
Qaymogh 82,0 16,0 0,2-0,7 27-31 2.5

«oviy» 82,0 17,0 0.4-0,5 27-32 2.0
Fra 82,0 16,0 0.2-0,7 27-32 2.5
Noviy 82,0 16,0 1.0-1,2 27-31 25
Lyubitclskiy
Buterbrod
margarinlari:
Fkstra 82.0 16.5 0.3-04 27-30 25
Osobiy 82,0 17.0 0.3-0.4 27-30 25 i
Slyav'yanskiy | 82,0 17,0 0405 | 27-30 2,0 [
" Qandolatchilikd A
a l
tovdalaniladigan '
" margarin: 82,0 17,0 yo'q 32-34 25 }
S:n]i 82,0 17,0 yo'q 29.3] ’} 2% ‘ !
Qaymogh b _W,J , o i .
[ Non sanoatida o “—1
ishlatiladigan i
suyuq margarin 3.0 17.0 - - - '
Sutsiz margarin 825 16.5 0.2-0.7 0.2-0.7 20 \
Sutli shokolad l
qoshilgan 62.0 17.0 yo'q yo'q 25 |
margarin |
Takrorlash uchun savollar:
ckspertizasini - o‘tkazishda organoleptik



. Uy harorati sharoitida margarinlaming konsistensiyasiga ganday
talablar qo‘yiladi?
3. Margarinlarning hidi va ta’m ko‘rsatkichlariga ganday talablar
qo‘yiladi?
4. Margarinlaming  a’lo  navlarini  I-navlaridan  organoleptik
ko‘rsatkichlari bo‘yicha qanday farglash mumkin?
- Margarinlaming asosiy fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlariga nimalar
kiradi?
6. Margarinlaming nordonligi gancha bo‘ladi?

14.4. Yog‘larni saqlash jarayonida bo‘ladigan o*zgarishlar
Tayanch so‘z va iboralar: Kimyoviy
perckislar, aldegidlar, ketonlar, erkin |
gidrolizi, past molekulali yog * kislotalar.

va biokimyoviv jaravonlar,
yog* kislotalari, vog larning

Yog'lami saqlash jarayonida ularning tarkibidy bic ‘
o'zgarishlar ro'y beradt, Natfjada yog buiilib, istc’r:u!:;: y?fﬁ::
holga ham kelishl.mumkm, Yo’g'.li.lmmg buzilishi murakkab kimyox.i\;
va biokimyoviy jarayonlar ta'sitida ro'y beradi. Yog'lur tarkibida
to‘planadigan har xil k lmyov‘ly .bmkma,lar, Xususan perekislar,
aldegidlar, ketonlar, crkin yog® kislotalari Va boshqalar any ghy
jarayonlarning box‘ayo}ganllglfian dalola} !Jgradl.Yog‘laming buzilishiga
asosiy sabab ularming kislorod ta’sirida oksidlanishi v, yog'
lrigli[scridlarinmg g:d.r(‘)hzlams!lf h{SOl?lanad!, v og'larning ottec)
va gidrolizlanish ta’sirida buzilishi kimyoviy va biOkimym»iy fanishi
bilan borishi mumkin.

Yog'larning oksidlanish jarayoni ta'sirida buzilishi, Yog'larda
havo kislorodi ta'sirida oksidlanish jarayonlari natijasida

' ara ulaming
tarkibida aldcgidlar, ketonlar va oksikislotalar hosil bo'|

. rova adi. Bu
kimyoviy moddalaming qaysi biri yog'da ko‘pligiga qarab aldegidli

achish va ketonli achishlar bo‘lishi mumkin.Oksidlangan yog'lar
tarkibida perckis moddalari borligi aniglangan. Perekis moddalari
yog‘larda asosan havo kislorodi ta'sirida hosil bo‘ladi. Shu sababl;
yog'larning bu xildagi buzilishiga asosiy sabab havo kislorodi deb
hisoblaydilar.

Yog‘larning gidrolizlanish jarayonlari natijasida buuzilishi.
Ko'pincha  oksidlanib  buzilgan yog'lar tarkibida erkin  yog
kislotalarining migdori nihoyatda ko*p bo'lishi aniglangan.
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Bu crkin yog* Kkislotalari yog'lar tarkibidagi triglitseridlarning
gidrolizga borishi natijasida hosil bo*ladi. Yog'larning gidrolizga borish
jarayoni asosan fermentativ  jarayon hisoblanib, lipaza ferment
ishtirokida boradi. Bu jarayonning borishini quyidagi reaksiya bilan
ko*rsatish mumkin.

Shuningdek, haroratning ko‘tarilisht bu jarayonning borishini
tezlashtiradi.

Agar ozig-ovqat sohasida foydalanishga mo‘ljallangan yog'larda
erkin yog' kislotalarining miqdori standartdagi ko*rsatkichlardan ortiq
bo*lsa. bunday yog*larni texnik magsadlarda ishlatish tavsiya etiladi.

CH-O-CO-R CH,OH
| lipaza
CHO - CO-R + 3H,0

,C HOH + 3RCOOH

CH-O-CO-R CH>OH
Ytiqm'i molekulali lcislnl;il;tf'i m'r_n va hidga ega emas. Past
molekulali yog® kislotalari CS.‘!:)‘[!\'II'. (i‘/lgi-t Xos ta'mga va hidga egadir.
Shu sababli )’L)g'|ill‘df1 I)’lf“l‘]“.'di::;ﬂif‘ﬁ:{l;.\l_u_ crqu yog' kislotalarining
to"planishi ulaming _“1 i }Edi ! c?ik Z*di‘[:flm")_’d“ past I:”Oltkulu]i vog®
Kislotalarining to plnmbl rarisjl;ini kyfl::._amm_g 151 m . hid
ko rsatkichlarmning lCZda-'O{l%lnqn , ”‘i“' l_'“b_chlqurudn. Tarkibida past
m()lckul:l“ yog' k]_-;i'o['alzn: 101.?.‘ yvog'larga kokos vong®
va sm'iyug‘lm'ni kclun_sh nm::‘l\-m.. R .
Bundan tashgari yog larming tarkibi har xil

ishlab chigargz
tadqiqotlar o*tkazish

oglining yog'i

.- MK FOOrO 2112l

asosida aniglangan, E 2
Takrorlash uchun savollay:

You'lami saglash jarayonida boladigan o zgarishlar ularning

sii'a;ligu ganday ta’sir ko*rsatadi’?

. Yog'larning oksidlanish jarayoni ta’sirida buzilishining mohiyatini

(]

tushuntring. o
3. Yog'larni saglaganda kislota  soniing oshishini nima  bilan
izohlaysiz?
4. Yog laming
mohivatini tushuntring.
Yog'lami saglaganda ularning sifati. mikrobiologik o*zgarishlar

vidrolizlanish ~ jarayoni  ta’sirida  buzilishinine

N

. P 3 ] * 'l]
ta"sirida ham pasayishi mumkinmi’
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15-BOB.

15.1. Don va don mahsulotlari, non va non mahsulotlari,
makaron mahsulotlari va ularni ekspertizasi.

Tayanch so‘z va iboralar: Serhosil. ogsilga boy, tezpishar,
nonboplik xususiyatlari Yuqori, agrotexnika, vangiligi, namligi, katta-

kichikligi, ifloslanganlik darajasi, zararkunandalar bilan
zararlanganligi yoki Zararlanmaganligi, don kesimining
shishasimonligi

» 8ul po'stlog ‘ining migdori.

_Man‘.llEka.ltll‘nl.Z(:ia galla ckinlari  maydonini kengaytirish,
hosildorligini oshirish hisghi

: irish | ga gralla yetishtirishni ko*paytirish bilan bir
qatorda uning Sl_fatim oshirishga ham alohida ¢’tibor qaratilmoqda.
Xususan, b_ugungl kunda as0sly maydonlarga grallaning serhosil. oqgsilga
boy, tezpishar, nonboplik Xususiyatlari  yuqori bi)“!gzm Krnshkca
Polovchapka. Kupava, Umanka, KraCHoder-99 navlari hamda muh:l”fy:

Chillaki, Hosildor, Do‘stlik. G'ayrat, Bobur, Zamin-| . Andijon-1
navlarining ckilayotganligi va agrotexnika tadbirlarining ilmiy tavsiyalar
asosida tashkil gilinayotganligi buning yaqqol namunasidir. Shu sabab|;
ham don va don mahsu?otlan‘s.;:fat ekspcrtlzasml o‘tkazish bugungi
kunning muhim masalalaridan biri sanaladi. =
Donlarning sifat ekspertizasi va ularni saglash jarayonida
bo‘ladigan o‘zgarishlar

Donlarning asosiy sifat korsatkichlariga ularning yangiligi (rangj.
ta’mi. hidi), namligi, katta-kichikligi. ifloslanganlik durnia;i_
zararkunandalar bilan  zararlanganligi  yoki zarzu-lanmaganligi_ “dion
kesimining shishasimonligi, gul po‘stlog‘ining miqdori va boshgalar
kiradi. Don asosan saqlashga va qayta ishlashga ma lum hajmda
(partiya) keltiriladi.  Don ‘ mas.&_;alqri tashgl ‘kn‘rinishi va  sifat
ko‘rsatkichlari bo*yicha bir xil bo*lishi talab etiladi,

Har bir partiyada keltirilgan don massasida asosiy dondan tashqari
boshga begona aralashmalar, (begona o*tlar urug'i, qum. loy. poyalar,
xaslar va hokazo) ham bo‘lishi mumkin. Shu sababli don stfating
baholashda ana shu ko'rsatkichlarga ham alohida ¢’tibor beriladi.

Don partiyasining sifati standartlarda bayon etilgan uslub asosida
olingan o‘rtacha namunani (1,5-2,0 kg) tekshirib baholanadi. Shy
sababli o‘rtacha namunaning sifati butun partiya don sitatini ko‘rsata

bilishi kerak, chunki shu ko*rsatkichga qarab butun partiya don sifati
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baholanadi. Ayrim olingan bir ko'rsatkichni aniglash uchun don o‘rtacha
namunasidan kichik hajmdagi don miqdori olinadi.

Donlarning  sifatini  baholashda organoleptik va laboratoriya
usullaridan  keng  foydalaniladi. Donning asosiy  organoleptik
ko'rsatkichlariga rangi, hidi va ta’m ko‘rsatkichlari kiradi.

Donning rangi uning yangi yoki eskiligidan dalolat beradi. Yangi
yig'ishtirilgan don tabiiy jilolanuvchan, aynan shu donga xos rangga ega
bo'ladi. Donning rangining o‘zgarib, tovlanishini yo‘qotishi donning
noqulay sharoitda yig'ishtirilganligi. quritilganligi yoki saqlanganligi
natijasida vujudga keladi.

Donning hidi kam scziluvchan. Donlarda begona hidlar ularni hid
beruvchi narsalar bilan qoshib saglanganda donlaming bu hidlami
o'ziga singdirib olishi yoki donning mog-orlashi, chirishi natijasida
vujudga keladi.

Donlarda  sarimsoq, koriandr hidlari ularning efir moylarini
singdirib olishidan paydo bo'ladi. Bu hidni yo‘qotish uchun don
tozalanib. yuviladi va quritiladi. Agar donda ombor zararkunandalari
rivojlansa  albatta ularning .hldl dqngu o'tib sifat korsatkichlarini
pasaytiradi. Dondq _mog or h"'dl. donning  sirtida mog'or
zamburuglarining V'V?Jla“‘Sl" ‘hatjasida paydo bo'ladi. Donlarda
nordon hid har xil bijg‘lshla'l‘ natijasida "UJUdga keladi. Donlarda maysa
hidi donda o‘sish jarayon! b(,)s'hla"'d)_’mganldan dalolatdir. Donlarda
chirigan narsaga xos hid csa chirituvehi bakteriyalar yordamida ogsillar
parcl;alanishidan dalolatdir. .Ufnuman donlaming  hidi 0°ziga xos
yoqimli. begona hidlarsiz bo’lishi kerak.

Donning ta'mi juda kuchsiz sqznladl. Sifatli don har bir donga xos.

yaqqol sczilmaydigan ta’mga cgadir. O'sish jarayoni borayotgan donda
shirin ta’m. mog'or zamburug’lari rivojlangan donda esa nordon ta'm
paydo bo‘ladi. Agar don achchiq ta’m beruvchi otlar urug'lari bilan
iflostangan bo‘lsa, tabiiyki, bunday donlarda achchiq ta’m paydo
bo'ladi.
Laboratoriya usuli bilan esa  donlarning namligi, begona
aralashmalar  bilan  ifloslanganlik  darajasi,  naturasi.  ombor
zararkunandalari  bilan  zararlanganlik  darajasi  aniglanadi. Don
to'g'risida yanada kengroq ma'lumotga ega bo'lishi uchun donning
zichligi, 1000 donasining massasl, don mag'zining shishasimonligi.
ogsil migdori. klcykovina miqdori va sifati hamda donda kul migdori
kabi ko'rsatkichlari ham aniglanishi mumkin.
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Namlik — don uchun asosiy ko‘rsatkichlardan biri hisoblanadi.
Quruq bug‘doy, suli, arpa donlari tarkibida suv migdori 14 toizdan ortiq
bo‘imasligi kerak. Agar don tarkibida suv miqdori 17 foizdan ortiq
bo‘lsa, bunday donlar ho‘l donlar deb yuritiladi va ular uzoq muddat
saqlashga yarogsiz hisoblanadi.

Donlaming begona aralashmalari bilan ifloslanganligiga qarab
ularning tozaligi to‘g'risida  xulosa qilinadi. Donlar tarkibida
uchraydigan begona aralashmalar asosan 2 guruhga bo'linadi. Birinchi
guruhiga ozigaviy qiymatga ega bo‘lmagan aralashmalar(qum, tosh
zarrachalari, zaharli urug‘lar, o‘simlik barglari, poyalari, buzilgan
yarogsiz donlar va boshqalar) kiradi. Ikkinchi guruhga esa ozigaviy
qiymatga cga bo'lgan boshqa aralashmalar kiradi. Bug'doyda birinchi

guruhga kiruvchi aralashmalar 5 foizdan, ikkinchi guruhga kiruvchi
aralashmalar esa 15 foizdan ko'p bo‘lmasligi talab ctiladi.

Donlarning sifalini. _ baholashda  go*lNaniladigan asosiy
ko‘rsatkichlardan yana biri donning naturasi hisoblanadi. Natura
deganda 1 lir don massasining grammlarda ifodalangan miqdori
tushuniladi. Natura donning etilib pishganligidan dalolat beruvehi
ko*rsatkichdir. anning naturasi - qancha katta bo‘lsa, bu donda
endosperma hissast sbungh‘a:“kodgnb;r\gd}. Donning naturasiga uning
e dam{i‘s;{ So?ﬂaéha °1gan(;:“§u2?(:2“ :;a boshqalar ham
katta ta iS:;g!‘:l?ier?sa, suliniki csa 4350 Srammni tashykil g:\aldin aturasi 750
gram[‘;:::‘ ‘uchun  asosiy ko‘rsatkichlardan yana f,iri
sararkunandalari bilan zararlanganligidir. Ombor zararkyn
sararlanish natijas!

ombor

R s andalari bil;
da donning sifati juda pasayib ketadi va hatto e

. P ovqatga
ishlatishga  yarogsiz holqtga ham  kelishi  mumkin. ()mb:r
sararkunandalari — qo'ngiz, kapalak, kana,

c g . C mita  va  boshqa
zararkunandalar birinchidan, ma’lum bir gism donni yeb zarar keltirsa

ikkinchidan o‘zlarining lichinkalari, hasharot o*liklari hisobiga donning
sifatini butunlay buzib katta ziyon keltiradi. Shu sababli bﬁ
zararkunandalarga qarshi doimiy kurash choralarini qo‘llash zaryr
bo‘ladi.

Yugqorida keltirilgan ko‘rsatkichlardan tashqari asosiy donlarda
aniqlanadigan  ko‘rsatkichlarga don o‘lchamlarining  bir
donlaming  katta-kichikligi, 1000 ta
shishasimonligi, ogsil miqgdori,
ko‘rsatkichiar kiradi.

xilligi,
don  massasi.  zichligi.
kicykovina miqdori va boshqa



Don  o'lchamlarining bir xilligi  ularning  sifatini  baholashda
qgo'llaniladigan asosiy ko‘rsatkichlardan biri  hisoblanadi. Donlar
o'lchamlari  bo‘vicha qanchalik darajada  bir xil bo‘lsa. ulardan
tayyorlanadigan yorma, un mahsulotlarining sifati shuncha yugqori
bo'ladi va qayta ishlash natijasida chigadigan chigimlar ham kam
bo'ladi. Bu ko'rsatkichni aniglash uchun don ma’lum o*lchamlarga ega
bo'lgan elaklarda clanadi.

1000 dona don massasi, quruq modda hisobiga grammlarda
aniglanadi  va u donlaming katta-kichikligini  va to'la pishib
yetilganligini ko'rsatuvchi asosiy ko‘rsatkichlardan biri hisoblanadi.
Olchamlari katta va to'la yetilgan donlar katta massaga cga bo*ladi. Bu
ko'rsatkich bir xil don ckinlarida ularning gaysi hududda yetishtirilishi.
pishib yetilganligi darajasi va boshga omillarga qarab o'zgaruvchan
boladi. Masalan. 1000 dona don massasi bug'doyda 15 ¢ dan 88 g
gachani. javdarda 13-60, sulida 15-45, arpada 20-55. guruchda l5—4_":.
tarigda 3-8, grechixada 15-40 g ni tashkil etadi.

Zichlik (kg/m™) donning asosiy ko'rsatkichlaridan biri hisoblanadi
va bu ko'satkich donning .tfn'uku.n-:tsi. to*ligligti. pishib veuleanlik
hoshq:l. k“-5“"!*"_‘1',?""1—'"_ bog*lig boladi. Puch :J(md;}
endosperma migdort ,km.n m.) l,:—’.‘m,“,‘“?" ITL“!H“'. ham ulaming  zichiig;
bt kichik bo*ladi. Endospermasi Shl':;.h'ﬂSIITIOn bo*lgan donlaminhu
unsimon endospermaga - cga l_“" lgan donlarning :f,ichliUiu'C
a katta boladi. To'liq pishib vetilaay, dunl-u;‘t‘:
ilmagan donlarmning zichligiga nisb;l(zm birmLun:-llE

darajast  va

zichligl,
nisbatan birmunch
zichligi pishib yct

Adir.
yuq(:ll:is[msimonIik donlar cnd(.ws.pcrgmsining . k”“’*isk‘nsiyusini
xarakterlovehi ku‘rsaukichlz.n'dzm biri lusohl;.mudl. _ Bu  korsatkicl,
bug"doy. arpa, makkajo'xort v lgm‘qch d_nnlan‘(lzl aniglanadi. Standar
talabi bo"yicha bug-doy dnnlz.m Sl.llshilh‘_llll()l'lllk- k_()'l‘.‘%lllkichi asosida
kichik tiplarga bo'linadi. Shishasimonlik darajasi bo‘yicha donly,
shishasimon. qisman shishasimon va unsimon deb guruhlarga ajratilag;.
Donning shishasimonligi diuflmoskgp ashoblldu donlari kesib ularninge
kCS"“"-“‘iv“é’ tinigligini ko*zdan kcL‘hu'_tsh usosnda} anigqlanadi. Agar donlay
kesimining yuzasi butunlay shishasimon yoki shishasimonligi kesimi
yuzasining 1/4 qismidan kichik bo*lsa bunday donlar shishasimon donay
deb yuritiladi. Unsimon donlarda esa kesimi, batamom unsimon yokj
kesimining "4 gismidan kami shishasimon bo*ladi.

Donlarda ogsillar migdori ularning ozigaviy qiymatini aniglovch;
asosiy ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Bug'doylarda ogsil migdor
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ulardagi  kleykovinaning  migdori  va  sifatiga.  shuningdek
shishasimonligiga ko'p jihatidan bog'liq bo‘ladi. Umuman olganda,
bug‘doylarda ogsil miqdori bug‘doylarning un ishlab chiqarishga
varogliligi va unning nonboplik xususiyatlarini ifodalovchi  asosiy
ko‘rsatkichlardan biridir.

Bug‘doyda kleykovinaning migdori va sifat ko*rsatkichlari ularning
sifatiga ta’sir etuvchi asosiy ko‘rsatkichlardan biri hisoblanadi. Bug*doy
doni kleykovinasi deb bug‘doy uni xamirini suv yordamida undagi
kraxmal va kepagini yuvib yuborgandan keyin qoladigan elastik
massaga aytiladi. Bu yerda kleykovinaning 2/3 gismini gidratatsion suv
tashkil ctadi. Kleykovinadagi quruq moddalaming 75-85 %i. suv
hissasiga to'g'ri Keladi. Kleykovinaning tarkibida yog~ (2.1-8.5%),
kraxmal (6,4-9.4%), qand (1,2-2,1%), kletchatka (2.0%). mineral
moddalar (0,5-2.5%) va fermentlar bo‘ladi. Bu moddalarning h
bo‘kish jarayonidan ogsillar bilan adsorbsion bog‘liglikda h(;huli_ Hol
kleykovinani 105 "C da doimiy‘massagach_a_quritilsa qurug klevkovina
hosil bo‘ladi. Tadqiqqtlal' shuni :&tflzsul.a('llkl..h()'l Kkleykovina ;Hiqdm-i
bugdoyda 16-58"% m, qL.lmc.l ,k ey “m1g§1911 S 5% dan 28v,
; i hkil etadi. Ho'l klu)_fkovm.amnb §ll¢m ese
gachani tas < reatkichlari asosida aniglanadi,
deformatsiya ko'rsd inawa boy bug'doylar .

vaxshi sifatli kfcyku»l!l‘{gd. oy bug oylardan grovakligi. yaxshi.
sifatli nonlar ishlab chiqariladt. 'f?‘llq_ qrymatga ega bo'lmagan donlarda
kleykovinaning sifati juda past boladi. . o 5 o

Bug'doy va javdar dunlz}n kUI_ miqdori kf’ rsatkichi un sanoatida
unning chigishini belgilovchi asosty kF,-.-smku:h. hisoblanadi.
asosiy boisi mineral moddalarning donning har xil anatomik qis
bir tekis targalmaganligidadir. Bu magsadda foydalaniladigan
ko‘rsatkichlardan yana biri donlar tarkibida
hisoblanadi.

Bugungi kunda Rcspublikam:izda ycli§hlirilib, tayyorlanadigan vy
yetkazib beriladigan bug'doy doniga yangi — O'zDSt 880:2004 davlat
standarti ishlab chigilgan va tasdiglangan. Bu standart davlat tUzimida
tayyorlanib ozig-ovqat va texnik magsadlarda foydalaniladigan bug* Ao
donlari uchun qo‘llaniladi. Mazkur standart talabi bo*yicha hu':v‘do;-
doni namunasi 750 g/l ni tashkil etishi kerak. Suv migdori esa 14 Yo dan,
begona aralashmalar migdori 1 % dan, boshqa donlar aralashmasi esa
3,0 % dan ortiq bo'lmasligi ko'rsatib go*yilgan. Rossiya Federatsivasi
va Qozog'iston Respublikasi  davlatlari  standartlarida ;

ammasi

Luning rangj vy

Buning
mlarida
asosiy
kletchatka miqdori

ko*rsatib
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go'yilganidck donlarga ishlangan bizdagi standartlarda ham donlaming

ombor zararkunandalari bilan zararlanishiga yo*l go'yilmaydi.

Donlarni saglash jarayenida bo‘ladigan o‘zgarishlar. Donlarni
saglaganda biokimyoviy. fizikaviy, mikrobiologik jarayonlar ro'y beradi
va ular donning istc'mol xususiyatlarini o‘zgartiradi. Ko*pincha bular
bir-biri bilan bogliq jarayonlar hisoblanadi.

Donlarda fermentlar ta’sirida boradigan biokimyoviy jarayonlarga
donning yetilishi. o*sishi, nafas olishi kabi jarayonlar kiradi.

Donni yig“ishtirib olingandan keyin 10-15 kun va undan ham
ortiqroq vaqt mobaynida donda yetilish jarayoni ro‘y beradi. Bu davr
mobaynida sintetik jarayonlar gidrolitik _iu.ruyonlzu'dan ustun  keladi,
natijada suvda cruvechan mm-ldalaming h_lssusi kamayadi. Yetilish
davrining tugashi bilan donning nonboplik xususivati yaxshilanib.
1b|';11cillf;l‘llillg aktivligi susu_vugii. Yetilish jarayoni qurug donda harorat
plyus bo’lgan sharoitda kechadi. Ho'l donda esa g:drohlllk Jarayonlar tez
beradi va shu sababli ham bunday (_Inniar saqlashdan oldin quritiladi.

Donning osishi don []..:II;!I;H;I;.".‘q.;')l".__'..'ln \.-;:q(d;l‘ va harorat yuqorli
bo-lgan shurnildu_ ro'y l:lll:l: hh_’i‘l’\_‘”'l“j“‘"'lqil gidrolitik  fermentlar
[}mi]:lfihih yuqori ]?IOIL u ali  bin Fﬂ.l’ ar  suvda “cruvchan  oddiy
. b alargd ;t)-'lililildl. Bunday sharoitda donda nafas olish jaravoni
hmkn|hili;”5[‘.1minuunnbop!ik xususiyati yomonlashadi S
LIT:J:H';:;; olish jm‘:tynni Ul\'f"””‘w‘fl" qil.?/l:.u'uvchi ﬂ‘crmcnllur la’sirida
oreaiik birikmalarning .usn.\;m ‘t]-'lﬂlt“dllllHn‘L‘” oksidlanishi natijasida
hujayralarni— cnerglya bilan 1@ minlaydi. .}\Ihlt)u.)d yetarli bolgan

kislorodli nafas olish (aerob) jarayoni ro'y beradi. By
jitl‘ﬂ)-"ﬂ””inf-_’- borishini quyjdagi I-Ol‘l'nl‘llil bilan i!pd;llaxsll mumkin:
C H 20t 60 ——» 6C0- 1 6H,O0+674 kkal (28219 k1)
Bu degani 1 gramm-molekula (180g) glukoza oksidlanganda 674

tez
sharoitda

kkal (2821.9 kJ) encrgiya ajralib chiqar ckan.
Kislorod vyetarli bo‘lmagan sharoitda csa kislorodsiz nafas olish

iarayoni ro’y beradi. Bu jarayonning borishini esa quyidagi formula
bilan ifodalash mumkin:
C-H,-0, ——+ 2C-Hs;OH +2C0O, + 28.2 kkal (118 kJ)

Bunda | gramm molckula glukoza nafas olishga sarf bo'lishi
hisobiga 28,2 kkal (118 kJ) energiya ajralib chiqadi. Don massasining
anacrob nafas olishga duchor bo’lishi tjobiy natjja bermaydi, chunki bu
jarayonda hosil bo‘ladigan ctl spirti va aldegidlar murtakni o*ldirib,

o'sishga moyilligini barbod giladi.
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Nafas olish turini nafas olish koeffitsienti orqali aniglash mumkin.
Nafas olish koeffitsienti esa nafas olishda chigadigan karbonat angidrid
gazining nafas olishga sarf bo‘layotgan kislorodga nisbati bilan
o'lchanadi. Agar bu koeffitsient birga teng bo‘lsa, kislorodli nafas olish
ketayotganligidan, agar birdan kichik bo‘lsa kislorodsiz nafas olish
ketayotganligidan dalolatdir.

Nafas olish intensivligi donning namligi. harorat va uning sif
boglig bo‘ladi. Quruq donning nafas olish intensivligi uncha yugqori
emas. Quruq donlarda namlik 14% dan ortig bo*lmaydi. O‘rtacha
quruglikdagi (namlik 14.1-15.5%) donlarda esa nafas olish mtensivligi
quruq donlardagiga nisbatan 1,5-2.0 barobar ortig bo*ladi. Ho*l donlar
(namlik 15,5-17%) da esa nafas olish intensivligi o*rtacha quruglikdagi
donlarga nisbatan taxminan 4-8 barobar ortiq bo*ladi. =

Don saqlanayotgan xonularning harorati  ham
intensivligiga katta ta’sir ko‘rsatadi. Omborxonada h
bo‘lganda donlarning nafas olish intensivlig; eng k
saglanayotgan omborxonalarda hi!l‘ul'alning ko*tarilishi bilan don
nafas olish intensivligi ham oshib boradi. Lekin. py jar
gacha ortib boradi, harqmlning yanada oshishij Bi];m nafas  olish
intensivligi keskin pasayadi. . ¢

Sifati past bo‘lgan dor.llammg ham nafas olish
baland bo‘ladi. Shu sababli ham bunday donl
kechadi. o . .

Don qanday nafas olishidan qat’iy nazar quyidagi
ynjudga keladi _ | o

1. Nafas olish jarayoniga gluknzz}nmg sarl b(? lishi hisabiga don
massasi kamayadi (tabiiy kamaylsh_ro“y beradiy:
_Nafas olish jarayoniga kislomdnmg sarl bo'lishi va karbonat
angidrid gazining ajralishi donlar orasida gaz muhitini o zgartiradi:
" Don sirtida va donlar orasida gigroskopik suv migdori ortadi:
Don massasida issiglik hosil bo*ladi. Aynigsa bu issiglik massasi
ho'l donlarni saglaganda nafas olishning tezlashishi sababi juda kata
miqdorda hosil bo*ladi. o .

Ma'lumki, don massasining issiqlik o*tkazuvchanlik juda kichik.
Natijada hosil bo*lgan issiglik don massasining harnrzf{ini keskin oshirib_.
qizib ketishini, hatto butunlay iste’'molga  yarogsiz holga kelishini
vujudga keltiradi.

atiga

nafas  olish
arorat 0"C atrofida
ichik bo'ladi. Don
larning
ayon 50-55 'C

- inlcnsiviigi Juda
amt saqlash judg qiyin

O zgarishlar

S

|98
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Saqlash jarayonida donlarni doimiy kuzatib boriladi. Donlarning
harorati sczilarsiz darajada (1-2"C ga) ko'tarilsa ham sovuq havo
yordamida shamollatiladi.

Donlarni saglaganda ularning ozugaviy qiymatida kam darajada
bo‘lsada o*zgarishlar ro'y beradi. Asosan bu o‘zgarishlar kolloid
birikmalarning eskirishi hisobiga yuz beradi.

Donlarni saglaganda ogsillar ham ma’lum darajada ozgaradi.
Azotli birikmalarning umumiy miqdori doimiy saqlansada, ogsillar
eruvchanligi  va fermentlar ta’siriga  moyilligi  sezilarli  darajada
kamayadi. Shuningdek. ogsillarning aminokislotalar tarkibida ham
ma’lum o*zgarishlar ro*y beradi.

Donni saglash jarayonida uglevodlarning ma’lum gismi nafas olish
jarayoniga sarf’ bo*lganligi uchun uglevodlar migdori kamayadi.

Donni saglaganda lipidlaming gidrolizga borishi natijasida erkin

kislotalari. perekislar, gidroperikslar ham hosil boladi.

Donlarni  saglaganda vitaminlar juda sckinlik bilan o*zearadi.

Lekin. yugori temperatura vi namlik d(mdzl_Liumilming parchalanishini

7 Donni uzoq saqglash ‘jumynmdu unda mavjud bo*lgan

karotinoid pigmentlarining 5{)"7()t"'".y“‘q()hu.ﬁ' Shuningdek. donlarni
+ tokoferollarning ham keskin kamayishj kuzatilgan,

Umuman donlarni s:tql_zlg:-m_d:_l Ll]fll'dil ro’y beradigan biokimyoviy
iur:tynnl:u' fermentlar Qk#l}-‘“%"&tﬁ :tl:”lyl;n? 3 _dO“"i”g tcxn()logii(
ususiyatlarini va ozZuqavly L!l_y‘_m — ’ (‘"“:lﬂdil_ i::umay[iradi.

Doning  uzoq Sﬂqlﬂ“}hll'_ HHinG dah”ﬂl?kl stfatt va  saqlash

ariva bog'lig bo'ladt. I‘t‘df“%l"“‘l“' shuni- ko*rsatadiki, boshogli

E = ishiva moyilligi ulami hatto 10-15 vi saglaganda

ham saglanib qolar ckan. Eng \1‘-’0_U, Si\kllill\ll\‘t‘han dnnl:u‘g;; sult,
bue doy. arpa kiradi. | ckin, donlami eng ko'pi bilan 3-5 yilgacha

yog’

tezlashtiradi.

saqlagand

sharoitl .
donlarning unib chiq

saqlash tavsiya ctiladt.
Takrorlash uchun savollar:

1. Donlaming  sifat ckspertizasini - o'tkazishda  namunalar  olish
tartibini tushuntirib bering.
2. Donlaming  sifatini

ko'rsatkichlariga nimalar kiradi?
3. Donlarda begona hidlarning paydo bo’lishiga ganday omillar sabab

baholashda  go’llaniladigan  organoleptik

bo'ladi? _
4. Donning ta’mini ganday aniglash mumkin?
5 Nima uchun ba’zan donlarda shirin ta’m paydo bo*ladi?

6. Don naturasini qanday tushunasiz?
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15.2. Yormalarning sifat ekspertizasi va ularni saglash
jarayonida bo‘ladigan o‘zgarishlar
Tayanch so‘z va iboralar: Gidrotermik ishlov berish. vaxshi sifatli
donlar migdori, begona aralashmalar migdori, bo'rsig. mog'or va
boshga begona hidlar, sifatli don migdori, metal aralashmalar migdori.

Hamma yorma turlari uchun umumiy sifat ko'rsatkichlariga rangi,
hidi, ta’mi, namligi, begona aralashmalar miqdori, yaxshi sifatli donlar
migdori, kata-kichikligi, metalll aralashmalar miqgdori. shuningdcek
ombor zararkunandalari bilan zararlanganlik darajasi kabi korsatkichlar
kiradi. Makkajo'xori va maniy yormasida csa qo’shimcha  kul
moddasining migdori ham aniglanadi.

Yormalarning organolentik ko‘rsatkichlariga rangi, hidi va ta'mi
kabi ko‘rsatkichlari kiradi.

Yormalaming rangi har xil yormalarda trli xil bo*lib, bu asosan
don po‘stlog’t va cn_dospcrmasida bo'ladigan  pigmentlar turiga
bog ligdir. Yangi, sifath yormalar aynan shu yorma tipiga Xos ranes

dnewva
. . 7 - _— s " ) =5
cga bo‘lishi kerak. Masalan, tarigdan olinadigan psheno yormasi uchun

xarakterli rang sariq bo‘lsa, guruch uchun esa oq rang hisoblanad;

Yorma olishda qo llaml’a(.ligan‘ tcxno}ogtk Jarayonlar by, ulaming
sifatica ma’lum darajada ta’sir ko‘rsatadi. Masalan, gidrotermyil ish ):
- = . Tap P ¥ ¢ € . . (
berish natijasida grechixa yormasida och-qo’ng'ir yoki qopgejp. .
hosil bo'ladi Donning yetilish darajasi va donni saq| N ang
105 :

: . . ash jarayonid,

bo‘ladigan ofzearishlar hm uning rangiga ta’sir kﬂ“l'Suladi %’,{’('Tlull‘f

c B ] . , rraissal : 4 . axshi
vetilmagan dondan olingin Y“f”hflrunm,e fangt yashileg

; q boladi. Uzoq
;;uqlash whayli qoraygan do{lfardun vormalarning rangi ham qora-
qo ng'ir yoki sariq tusli bo'ladi. _ _

Hid  ko‘rsatkichi  ham  yormalaming  asosiy organoleptik
ko‘rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Yormalarda hid kam scziluvehan
bo‘lsada. yangi. sifatli yormalar o°ziga xos yogimh hidga cga bo*ladi.
Yormalarda bo‘rsiq yoki mog‘or bosgan hidlarning bo'lishi ularning
eskirganligi yoki buzilganligidan dalolat beradi. Yormalarga yot hidlar
ularda uchraydigan hid beruvchi begona aralashmalardan ham o tigh;
mumkin. Umuman yormalarda bo'rsiq. mog'or va boshqa begona hidlar
bo‘lishiga yo'l go‘yilmaydi.

Ta’m ko'rsatkichi ham yormalar uchun eng muhim ko rsatkichdir,
Yaxshi sifatli, yangi yormaning ta’mi biz oz shirinrog bo*ladi. Agar
yormada taxirroq yoki nordonroq ta'm bo‘lsa, bu uning eskirganligidan
dalolat beradi. Bunday nugsonli yormalarni sotishga ruxsat ctilmaydi.
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Faqgat suli yormasida kam darajada achchiqrog ta’m bo‘lishiga yo'l
qo-viladi.

Namlik yormaning ozugaviy qiymatiga va saqlanishiga ta’sir
ko'rsatuvchi asosiy omillardan biri hisoblanadi. Yormalarda namlik
ularning turiga qarab 12% dan 17% gacha oraligda bo‘ladi. Uzoq
saglashga mo‘ljallangan yormalarda esa namlik to‘g‘ridan-tog'ri
iste’'molga  jo'natiladigan yormalardagiga nisbatan 1.0-1,5% kam
bo'lishi magsadga muvofiq hisoblanadi. Masalan, uzoq saqlashga
mo-ljallangan guruch yormalarida namlik 14% dan oshmasligi talab
ctilsa. to'g'ridan-to*g'ri iste’molga yuboriladigan guruch yormalarida
esa bu ko'rsatkichning 15,5% gacha bo'lishiga yo'l qo*yiladi.

Yormalarning fizik-kimyoviy ko rsatkichlaridan begona
aralashmalar migdori ham muhim sanaladi. Begona aralashmalar
yormalarning  organoleptik  ko'rsatkichlarini  pasaytiradi. Begona
aralashmalarga aynigan, oglanmay qolgan donlar, iflos qilinadigan
aralashmalardan (tuproq. qum, poya bo*lakchalari, gul po*choq zarralari,
sararkuranda  yovvoyi o‘tlarning urug'lari) va zararli aralashmalar
(gorakuya, zamburug®, achchigmiya) kabi aralashmalar kiradi.

Yormalar massasida mincral aralashmalar 0.05% dan. zararli
aralashmalar miq(!oyi 0,02% dan, oglanmay qolgan donlar migdori esa
0.7% dan oshmasllgl-mil-\'sfls standartlarda ko‘rsatib o'tilgan.

" gifatli don migdori ham yorma partiyasida to’liq  giymatli
arning foizlardagi miqdorini belgilovchi asosiy ko'rsatkichl: .

= ~ 7 aralas - - C c
anadi. Begona aralashmalar yormalarda sifatli dt;l;l ich uqr‘-n
kamaytirib yuboradi. Sifatli don va begona 'fu:n‘ng toiz

qarab psheno. grechixa, guruch vy \ui;lllb‘:‘ll:::“illdl
(maydalangan h'fm_d"m “““T“‘Sm i f,ar.sortl"“'iga_bO‘Iiuudi, Masztlllz‘:l:
orechixa yormasining [-chi navida sitat donlar miqdori 99 20, dan. 7.
hi navida csa 984% dan kam bo’lmasligi  grechixa yormasi

yormul
biri hisobl
migdortt
migdoriga

chi ]
ctandartlarida ko'rsatilgan. . _
Katta-kichikligi va to*laligi ham donning asosty ko*rsatkichlaridan
biri hisoblanadi. Yirikligi va to‘laligi bo'yicha (perlovka, bug‘doy va
malkkajoxori yormalari) besh nomerga, maydalangan arpa yormasi esa
uch nomerga bo‘linadi. Bu ko'rsatkich yormalarni maxsus eclaklarda
elash asosida aniglanadi. Yormalarning yirikligi va bir xilligi ulamning
anchalik darajada oshpazlikka yarogliligidan dalolat beradi.
Yormalarda kul moddasiga qarab bilvosita ulardagi po‘stlog
gismining migdori to'g'risida xulosa qilish mumkin. Kul moddasi

q
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miqdori suli, makkajo‘xori, maniy yormalarining sifatini xaraktcrlovchi
ko‘rsatkichlardan hisoblanadi.

Yormalarda metalll aralashmalar miqdori ham ularning sifatiga
katta ta’sir ko‘rsatadi. Ularda metalll aralashmalar miqdori 1 kg
yormada 3 mg dan oshmasligi belgilab qo‘yilgan.

Yormalamning ombor zararkunandalari bilan zararlanishiga yo‘l
qo‘yilmaydi. Yuqorida Kkeltirilgan talablardan birontasiga javob
bermaydigan yormalar standart talabiga javob bermagan deb topiladi va
iste’molchilarga sotishga ruxsat etilmaydi.

Saqlash jarayonida yorma mahsulotlari sifatining o‘zgarishi.
Yorma mahsulotlarini saqlash jarayonida bo*ladigan o‘zgarishlar unlami
saqlash jarayonida bo‘ladigan o‘zgarishlardan ma’|
giladi. Yorma zarrachalari un zarrachalaridan o]
birmuncha katta bo‘lganligi sababli. biokimyov;j iaravonlar ulard.
nisbatan sekin boradi. Ikkinchidan, ymﬁa y,bljﬂl‘:;yot::lq;::l:?i:
o‘tkaziladigan gidrotermik ishlov berish fermentlarni inaktivatsi aga
kraxmal va ogsillami esa denaturatsiyaga olip borishi )lf;i 13
biokimyoviy jarayonlaming tabiiy o‘tishini buzadi, Sababll

Yormalami  saglash jarayonida unlam; L .
bo‘ladigan yetilish davri kuzatilmaydi. Yorma birmSanaSh Jarayonida

; _ 1. Yorm uncha vaqt dastlapk;
sifatini saqlab turadi, keyin esa ulaming sifati sekin-agtq pasayib bora(?ikl
Yormalamni saqlaganda  avvalo, ularming organolepti.k

ko‘rsatkichlaridan hidi va ta’ml, o‘zgaradi Ma’.lumki, yangi yormalar
o'ziga xos scziluvchan .hld' va la'mga cga bo’ladi. Lekin, saqlangan sarj
ularning o0°ziga xos yoqimli hu.Jm!ng seziluvchanlig; pasaya boradi.

Yorma rangining o‘zgarishi csa ular tarkibida bo*ladigan rang
beruvchi moddalar (pigmentlar)ga bog'liq. Avvalo,  yormalar
po‘stlog‘ida uchraydigan  xlorofill  pigmentlari parchalanadi,
Shuningdck, tariq va mannaya krupada boladigan karotinoid
pigmentlari ham parcl'\a!amshl nat‘ua§|(‘ia bu yormalar biroz oqarib
goladi. Yormalar rangining _O‘Zg?lflShlﬂl keltirib chigaradigan asosiy
omillar harorat va quyosh nuri ta’siri hisoblanadi.

Yormalarni saqlaganda ularda kechadigan jarayonlardan yana biri
yormaning achishi hisoblanadi. Achish jarayoni ketayotgan yormadan
tayyorlangan taomlar achchiq ta’m hosil qiladi. Bunday achchiq ta’m
ko‘pincha suli, tarig, makkajo‘xori va guruch yormalarini saqlaganda
paydo bo‘ladi. Ko‘pgina tadqiqotchilaring fikricha yormalarda achchiq
ta’'m ularning oksidlanishi natijasida vujudga keladi.

um darajada farq
chamlari bo'yicha
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Yormalarni saglaganda ba’zan ularda nordon hid va ta’mning paydo
bo*lishi ham kuzatiladi. Ayniqgsa, grechixa, arpa va bug*doy yormalarida
nordonlashish jarayoni tez boradi. Ma’lumki, don va donni qayta ishlab
olingan mahsulotlarning suvli suspenziyasida nordonlik reaksiyasi
kuzatiladi. Bu asosan yormalarda kam darajada organik kislotalarning,
erkin aminokislotalarining, nordon fosfatlaming va suvda eruvchan
ogsillarning borligi bilan izohlanadi. Yormalarni saqglash jarayonida
fitoza fermenti ta’sirida fitin gidrolizlanib fosfat kislotasini hosil qiladi,
fosfatlar esa parchalanadi. Shuningdek, yog‘larning gidrolizlanishi
natijasida hosil bo'ladigan erkin yog’ kislotalari ham yormalarning
nordonligining oshishiga sabab boladi.

Umuman olganda. saqglash jarayonida yormalarning sifati pasayadi.
Tadgiqot natijalari  shundan dalolat beradiki, yormalarni uzoq
saqlaganda suvda va tuzda eruvchan ogsillarning hissasi va ogsillarga
fermentlarning ta’sir gilish darajasi ham sezilarli darajada kamayadi. Bu
o*zgarish ogibatida yormalarning pishirilganda bo'kish darajasi ham bir
muncha kamayib ketadi.

Yormalarni 20°C va havoning nisbiy namligi 50-60 % bo‘lgan
sharoitda saglaganda. ularnil}g saq[_anish muddati yormalarning turiga
qarab 4 oydan 15 oygacl}a qilib belgilangan. -

Takroriash uchun saveollar
|, Yormalarning sitat ekspertizasini o'tkazishda namunalar olish
(artibini tushuntirib bering.

5 yormalarning sifatini bﬂ]?m-lz.'Shd“ qo’llaniladigan organoleptik

= K ).l.qu[kichluriua nimalar kiradi? = I
i o leo*rsatkichlari az .

. yormalarda tam ko*rsatkichlari qanday aniglanadi?

= sifatini baholashda qo*llaniladigan asosiy fizik

mo
; ormalarning : O ) g
* l:’{imyoviy ko' rsatkichlarint aytib bering.

15.3. Unlarning sifat ekspertizasi va ularni saqlash jarayonida
bo‘ladigan o*zgarishlar
Tayanch s0'c va iboralar: Oz DSt 1104:2000 standarti, akiolein,
metiletilketon, murtagi o ‘sib boshlagan, sovuq urgan, mog ‘orlangan, kul
migdort, uniing tortilish mavda-virikligi, kleyvkovina migdori.

Respublikamizda ishlab chiqarilayo.tgap no.vvoychilik bug‘doy uni
Q-115:2004 texnik sharti, vitamin-mineral aralashmalar

TSh
an novvoylik bug*doy uni esa Oz DSt 1104:2006 standarti

bilan boyitilg
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talabiga javob berishi kerak. Bu standartlarga binoan unlarning avvalo
organoleptik ko*rsatkichlari aniglanadi.

) Organoleptik ko‘rsatkichlari. Unning sifatini aniglashda, ':1\*\’&1!0
organoleptik  ko'rsatkichlari aniglanadi.  Agar un organoleptik
ko‘rsatkichlari boyicha standart talabiga javob bermasa. bunday unlar
ozig-ovqat mahsulotlari tayyorlashga yarogsiz deb topiladi va ularda
boshqa fizik-kimyoviy ko*rsatkichlar aniglanmaydi.

Hidi va ta’m ko‘rsatkichi un uchun asosty ko'rsatkich. Unning hidi
va ta’'mi kam seziluvchan, lekin har bir un wri 0°71gd XOs xususiyatga
egadir. Bugungi kungacha don va unning aromatik moddalari kam
o‘rganilgan. Ba’zi bir tadqiqotlar natijasida unda kam migdorda ketonlar
(diatsetil, metiletil keton) va ba’zi aldegidlar (akrolein.
boshgqalar) borligi aniglangan. Bundan tashqari,
ta'm berishda suvda eruvchan uglevodlar, erkin aminokislotalar va
oreanik kislotalar ham ishtirok etadi. Lekin, un
1a§hqal’ida“ yot hidlarni_va m’mlarpi singdirishi Vaun ishlab chigarishda
nuqsoni  bor donlarni {I‘l’l_llt‘t'dg_l‘ 0‘sib boshlagan, SOVUqQ  urgan,
mog‘orlangan v .b()-"'hqi”i“l) ‘;10 “"-tgﬂfldil .ham 0" zgarishi mum]dn.
Shuningdek, unfarni maqbu. w‘ ,m.ag{(ani :~,harm.1da tashish vy saglash ham
{a'miva hidining q‘zga_rlﬁh}gﬂ 115{:1’0 T'Sﬁladl..

Unning ta'mi  shirinroq bo'lib, achchiq

metiletilketon va
vangt unlarga hid va

larning hidi va ta’mj

<

taxir

‘ 2 Iil‘lhu'l 3 ye
aynab ko'rilgapnds e 4 . s4cga
bo* lmasligi kerak. unnt Fhﬂy . lko' !llgcm_d‘} gichirlamagl kerak
‘haynaganda otichirlaydigan unlar  tarkibiq, qum luyL tun .
aynag gt g T s . V.
C 'la‘ y‘ihmalal'i borligidan dalolat beradi va buﬂday unl proq
arala:

s ar standart talahio.
avdigan unlar deb topiladi, talabigy

jorly UEL s ot ganchalik i

i i L ng ‘ i ( ] | T Y s

Unning rangi uning qanchalik yangiligini vy navini ko —
Unning navi Ll't'““_"'f‘['!" yugort bo I_SEL u sh‘unchnhk oqroq  ko*rinad;.
chunki uning tarkibida don postlari (kepagi) kamrog bo'ladi, N
qarab yangi tortilgan bug‘_doy uni oq m”gda"_“tl-ﬁnrg“ish -y
javdar uni csa oqdan ko'kish ranggacha bo'ladi, Un uzog saglanganda
oqarishi kuzatiladi. Bunga Sa.bal.) undagi rang beruvehi moddalarning,
aynigsa karotinning parchalanishi sabab bo*ladi.

Unning navini uning rangiga ko'ra. shu rangni uning tegishli navi
ctaloniga tik tushayotgan yorug'likda yoki fotometr (svetomyerda)
taqqoslab ko‘rib aniglanadi.

Fizik-kimyoviy Kko‘rsatkichlari. Unning 45081y ﬁzil\'—kimyuviy
ko‘rsatkichlariga namligi. kuldorligi, nordonligi. un zarrachalarining
mayda-yirikligi. kleykovinaning migdori va sifat ko*rsatkichlari, ombor

aviga
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zararkunandalari bilan shikastlanganlik darajasi kabi ko‘rsatkichlari
kiradi.

Nonning namligi 15 % dan ortiq bo'lmasligi kerak. Namlikni 130
’C haroratda 40 daqiqa davomida quritishdan oldingi un massasi bilan
quritgandan keyingi massasi orasidagi fargqa qarab aniglanadi. Qo‘lda
sigilganda quruq un sochilib turadi, namligi baland un esa yumaloglanib
qoladi.

Namlik nafaqat unni saqlashda muhim rol o‘ynaydi, balki u undan
non yopilganda nonning chigishiga ham katta ta’sir ko‘rsatadi. Un
namligining 1 %ga oshishi, non chigish ko‘rsatkichini taxminan 1,5
Yoga kamaytiradi.

Kul miqdori unning nav ko'rsatkichi hisoblanadi. Unda kul
miqdori qancha kam bo‘lsa, navi shuncha yuqori hisoblanadi va
aksincha. Mineral elmentlar asosan donning po‘stlog®i va murtagida
bo-ladi. shu sababli don bu gismlardan qanchalik tozalangan bo‘lsa.
unning kuldorligi shuncha kam bo‘ladi. Non yopishga mo‘ljallangan
bug*doy unining kuldorligi quyidagicha qilib belgilangan(%lardan ko*p

bo Imasligi kerak): krupchatka-0,60; oliy nav-0,55: 1-chi nav-0.75: 2-chj

nav-1.25: jaydari un-1.90. -
Unning IlOI'dOI.Ili-gI' ;:_',r:!-duslard-n |ro_dal_anadi. Unning nordonligi
deb 100 g un tarkibidagi kislotalar yoki k‘lslotalik Xususiyatiga Ct;a

alarni neytrallash uchun sarf boladigan 0.1 normaT]i

bo*lgan modd an el B : - - .
ishqor critmasimng millilitrlardagi  miqdori tushunilad;. Usoc

q-aqlanuanda unn_in:.;_ nordonligi .Ormdl' _Sl_fati yaxshi unnine nordonligj
']luyid"“’id"‘ bo'lishi kerak: bug-doy unining oliy navyi-3- l:nuw' oy ;‘
C t?_ . . n-uli_S; "l\l(.lrl . s < _‘ /i-3.5: 2-
navi-4.5: 438 a [m“-lct, i-5 SJ‘ ar unning - clangani-4; birlameh;
( ".m,,.mi_s- dag‘al tortilgani-3,3.
( b ] = "l P T -

Unning tortilish  may da-yirikligi non yopishda texnologik
ahamiyatga
qobiliyati

con. Zarrachalan YWOX W qoramtirroq, suy Ty
g‘ovakchaluri

past. tayyorlangan nonning haymi  Kichik, mag'zidaoi

ham bir tckis bo'lmaydi. Haddan tashqari mavd;

gardsimon un non yopishga yar'flmaydi. chunki bl_mday aridag hz—ljn];

toraygan, mag‘zi dagal non Cl]l(]‘ddl‘. Non sanoatida un zarrachalari
o*lchamlari bir xil bo‘lgan unlar yuqori baholanadi.

Un zarrachalarining mayda-yirikligi unni nazorat elaklarida elash

yo'li bilan aniqlanadi. N

Kleykovinaning migdori va sifat ko'rsatkichi non yopishga

mo*ljallangan unlarda eng asosiy ko'rsatkich hisoblanadi. Kleykovina

deb bug'doy uni xamirini suvda toza yuvib, kraxmali ketkizilgandan
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keyin qoladigan yelimshak massaga aytiladi. U asosan suvda crimay,
bo‘kadigan ogsillar (gliadin va glyutenin) dan iborat bo'ladi.

Kleykovinasi qancha ko‘p bo‘lsa unning sifati shuncha yuqori
bo*ladi. Kleykovina miqdorini aniglash uchun 25 ¢ undan kam miqdorda
suv bilan xamir qoriladi. So'ngi 20 minut o‘tgach. xamirdagi kraxmal
toza suv bilan toki kraxmal butunlay ketguncha yuviladi. Keyin esa
qolgan kleykovina tarkibidagi suvni siqib tashlab, kleykovina tarozida
tortiladi. Har qaysi un navi uchun tarkibida gancha ko‘p kleykovina
bo*lishining normasi standartlarda belgilab qo'yilgan. Masalan, bug-doy
uni tarkibida quyidagicha kleykovina bo‘lishi kerak (kamida %): oliy
navda 28; 1-navda 30; 2-navda 25; dag*al tortilgan jJaydari unda 20.

Unlar tarkibida kleykovinaning miqdoriy ko'rsatkichlari bilan bir
qatorda sifat ko‘rsatkichlari ham aniglanadi. Kleykovinaning sifat
ko‘rsatkichlari  cho‘ziluvchanligi, qayishqogligi  va ]'“[]Ll\i‘- bilan
xarakterlanadi. Qayishqoqlik va cho‘ziluvchanlik jihatidan I<Icyk0vinu
uch turkumga bo*linadi: )

° birinchisi- yaxshi yoki kuchli guruh-

° ikkinchisi-qoniqarli yoki o‘rtacha guruh;

o uchinchisi-qoniraqsiz yoki kuchsiz guryp_

.Kuch]i,k-lcyko‘rlniz'm'mgf)damk“gi Y2 qayishqogligi kata bo*ladi
(uning choziluvchanhigi 20 sm dan oshmayg;), kuchsiz kleykovin
chozilishga qattiq qar'shlhk ko Fsatmaydi (cha‘ziluvclmnliui %L(il B,

stadi) Vaxshi sifatli k.lcykovn}anmg Mg ochegapi 80 sm ga

e o netirroq tusli goramtir bo‘ladi, 4 yomonining
langl(;;d ?)St T 1104:2006  standarti  talahj al

aralashmalar  bilan boyitilgan novvoylik bug'doy unida yuqorida
eeltirilaan ko.[-gulkichla‘rdqn tfishqarli qu‘sh.imcha ravishda B,, B,, pp
(nikotin kislotasi), By (fqhy kislotasi), temir va rux moddalari miqdori
ham aniglanadi. Boyitilgan bu kabi unlarning oliy va birinchi
navlarining 1 kg ida B, vitamini miqdori 1.6 mg dan, B, vitamini 2.4 ma
dan, PP vitamini miqdori csa 8.0 mg dan kam bo'lmasligi kerak,
Shuningdck, bu unlarda temir moddasi migdori kamida 40 mg ni,
esa 17.6 mg ni tashkil etishi ko*rsatib qo*yilgan,

Unning ombor zararkunandalari bilan zararlanganligi ham asosiy
ko‘rsatkichlardan biri hisoblanadi. Standart talabi bo'yicha ombor
zararkunandalari - bilan shikastlangan unlardan  foydalanish  tavsiya
etilmaydi. Bu umumiy ko'rsatkichlardan tashqari unning nonboplik
xususiyati ham aniglanadi.

bo*yicha Vitamin-miner

rux

194



Bug‘doy wunining nonboplik xususiyati. Unning nonboplik
xususiyatlariga gaz hosil qilish qobiliyati, quvvati va xamir tayyorlash
Jarayonida xamirning qorayishga moyilligi kabi ko‘rsatkichlari kiradi.

Unning gaz hosil qilish qobiliyati deganda xamirdan 5 soat
davomida ajralib chiqadigan karbonat angidrid (CO,) gazining
millilitrlardagi miqdori bilan o‘lchanadi. Bu ko‘rsatkich ko‘p darajada
unlarning tarkibida bo*ladigan qand miqdori va unning qand hosil gilish
gobiliyatiza bog'liq bo‘ladi. Qand hosil qilish gobiliyati esa undagi
amilolitik  («-amilaza) fermentlarning  kraxmalni  gidrolizlab hosil
qiladigan glukoza gand migdori bilan o*lchanadi. O*sayotgan donlardan
olingan unlar qgand hosil gilishga juda moyil bo‘ladi. Buning sababi,
unlarda e« -amilaza fermentining nihoyatda faolligidadir. Non sirtinine
canei unning gaz hosil gilish qobiliyatiga juda bog'liq bo'ladi. Non
qul;ig‘ining tillarang bo‘l?slli non yopish jarayonida qand va
aminokislotalardan melanoid t_noddalm'mmg hosil bo‘lishi  bilan
tushuntiriladi. Unning gaz 1110511 q-ili-sh qobilivati  kuchsiz bo*lean
a qand hatto uchlsh‘ Jarayonining normal borishi uchun h.ham
yetishmay goladi. Shu S_alfﬁbh non yaxshi g*ovaklikka ega bo*lmaydi va
bunday nonlarning qobig’i hi:";_f)ﬂl_s-ill f?ﬂgdﬂ lbO‘ladi. Gaz hosil gilish
qobiliyati yaxshi unlar 5 So-ﬂ--| ug 151 davomida 1600 ml CO, ajratib
‘higaradi. Unda gaz hosil qll|.?1 qobiliyati bilan bir vaqtda gaz ysi
chigara ati ham aniglanadi. Unning g; ib it ,S8Z ushlab

iti ham aniq g gaz tutib turish qobiliyati deb 5

o -“}’( N

rish gobi AR ek )

tu , bijg'iSh davomida xamirning gancha miqdordg (ml) COs warin:
> gazini

sharoitd

sod ; ilivati tushuniladi O rentle
shlab rurish qobiliyatt tushunt ‘u.h. Bu ko'rsatkich undagi ogsil-nrote;
o leksining xususiyatigd bog*liq bo*ladi. S! O9stl-protein
mplek: e, , S
ko [:J“ninf.'. quvvati-unning - ma’lum  bir g, Xususiyatidir. B
Aususivatdar. u

, aiely nlar  kuchli, o "

ko':"%i!lk”-'h bo ylth.\ \! i o Ltacha‘ kuchsiz guruhlarga

i ;i o wamir gorieanda NSDAAN KOp mi S J =
bo-linadi. Suvda xamii qorigand ‘1\\\.\; Al Ko .‘ H'-ll(]d()l'(idgl Suvni o*ziga
<inediradigan. yaxshi gaz ushlab turish xususiyatiga cga bo'lgan clastik
b b= = ) . e KT : | - . g o L] s
hosil giladigan Ullldf lfu-t,hh-uulalidub }11501}!:11?&([1. Bu unlardan
an nonlar ham yugor fizik-kimyoviy ko*rsatkichlarga cga bo*lad;
iuchsiz unlar kam -mlqdordaga. suvni 0‘21gz§.smgd_lrmti va ulardan
tayyorlangan Xamirmng gaz tutib turish qobiliyati juda past, achish
¢ = .= s 5 L3 - ‘e
jarayonining oxirida xamir suyuq, yopishqoq bolib qoladi. Natijada,
dl e (= . I 5 = . i . :
bunday xamirdan yopilgan nonlarning fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari
ham juda past bo*ladi. ‘ o o .

Xamir tayyorlash jarayonida xamirning qorayishi un tarkibidagi
erkin tirozinning polifenoloksida fermenti ta’sirida o*zgarishi bilan

xamir
yopilg
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tushuntiriladi. Bu ko‘rsatkichning kattaligini, qorayish darajasini
fotometr yordamida o°Ichash asosida olib boriladi.

Saqlash jarayomida unlar sifatining o‘zgarishi. Unni hosil
giluvchi endospermaning mayda zarrachalari biokimyoviy jarayonlar
ro'y beradigan tirik to‘gimalar hisoblanadi. Tashqi muhitga tegib
turadigan un yuzasi don yuzasidan bir necha marta kattadir. Shu sababli
unlarda boradigan barcha biokimyoviy jarayonlarning faolligi juda
yuqori bo’ladi. Texnologik xususiyatlari va ozuqaviy giymatining
o*zgarishi nuqtai nazaridan qaralsa ulami saqlashni ikki bosqichga
bolish  mumkin. Unni saglashning  dastlabki paytida nonboplik
xususiyatlari ma’lum vaqt davomida o'zgarmaydi, Ickin saglashning
keyingi bosqichlarida unning xususiyatlari o'zgarib, sifati pasayadi. Uﬁ
sifatining yaxshilanish jarayonini unning yetilishi jarayoni deb a;vtiludi.

Bug‘fiuy _unini,ng' )’elili§hi bu‘—um?ing nonboplik xususiy b
yaxsht]an‘lshml ta minlaydigan jami O“Zgarishluming majmuidis,
Ma’lumki, donni maydalab, undan_ darhol  tayyorlanean xamir
ko*pehiganda yopishqoq b h(;:ll bu“lud.j va bu nm,\::ﬂ:.uiem
tayyorlangan noft mag‘?_mmg gt,“'d lﬁm yesis nvojlanmagan .
hajmi juda kichik, gobig'ida mayda yorigchalar hosi bo‘ladi.
olganda, bunday unlardan [zfyym"lungun nonlar ko*rsatkichl
teoishli talablarga javob bermaydt. .

~ Ma’'lum bir vaqt saglash jarayonida unning nonboplik Xususiyatlari
ortadi. Natijada, bunday undan tayyorlangan  non  mae2inine
o ovakliklari bir tekis, yaxshi rivnjia.ngan. qobig’i csa yubga, sill?q hold:
bolib, uning organoleptik ku‘rsmk:ch]nri .l1am yugori bo*ladi. Unnine
yetilish jarayonida b‘“"“di‘:?“_n SR Jarayonlar un Iihidlnriniuz
oksidlanishi va gidrolizlanishi hamda fermentlar faolligining .|
darajagacha pasayishi hisoblanadi.

Un rangining yaxshilanishi (oqarishi) yetlganligini bildirgveh;
organoleptik ko rsatkichlardan b.m hisoblanadi.  Bu
karotinoidlarning oksidlanib. rangsiz. moddalar hosil
tushuntiriladi.

Unning suv suspenziyasi nordonligining o°zgarishi un tarkibidayi
fitin moddasining fermentlar ta’sirida parchalanib, erkin holdagi 1‘0_‘;|‘;[
kislotasi va nordon fosfat birtkmalarini hosil qilishi natijasida ro'y
beradi. Shuningdek. organik kislotalar(sut, sirka) mikroorganizmlarning
uglevodlarni  parchalashi natijasida ham hosil bo‘ladi. Juda kam
miqdorda bo‘lsada, ogqsillarning  gidrolizlanishidan ham  kislotalik
xususiyatiga ega bo‘lgan moddalar hosil bo'ladi.  Aynigsa.
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suspenziyasining nordonligi don maydalanganidan boshlab. 20-25 kun
davomida oshib boradi. songra sekinlashib turg un holatga keladi.

Yog'larning kislota sonining ortishi undagi lipidlarning lipaza
fermenti ta'sirida gidrolizlanishi natijasida ro’y beradi. Bunda asosan
to‘yinmagan yog" kislotalari hosil bo*ladi.

To yinmagan yog' kislotalarining oksidlanisht erkin holdagi yog®
kislotalarida triglitseridlar  bilan  bog‘langan yog® kislotalaridagiga
garaganda osonroq boradi.

Yoglarning  oksidlanish natijasida
kamayishi va ularda perekis, aldegid va ketonlar hosil bo-lishi bilan

o'zgarishini  yvod sonining

tushuntiriladi.

Unlarda oksidlanish ta’sirida bo*ladigan o'zgarishlar

klevkovinaning ham o'zgarishini  keltirib chigaradi.  O‘tkazilgan
tadgiqotlar asosida oksidlanish ogsil-protein  kompleksining hamma
komponentlarini o'zgartirib,  proteinaza  fermenti  faolligini ham
birmuncha pasaytirishi isbotlangan.

Bug doy unining uglevod-amilaza kompleksining o*zgarishi kam

o ruanilgan masalalardan l‘i*‘:‘_’[?"""'d‘-' 'I--L‘kl'ﬂ: shu narsa ayonki don
= alaneanda amilaza, aynigsa rt-;dnnlazu fermenti taollashadi. Shu
—um donni maydalab unidan - darhol tayyorlangan xamir
vopishqoq bolib. m?nini‘nglﬁ‘:!"g'.'lq(.”';l_-qo‘ng"ir rangli bo'ladi. Yetilish
!'Jumyonidu amilazaning fao ‘_&J -““ﬂﬂt 1, bu esa unmg qand va gaz hosil
.qili:;h quhiIiyalfnrimng ham l.\I'llﬂll}’!hhlg;l ,\-idh-dh boladi.

Bug doy unining  yetilish - jarayoni  muddati  don vig“ishtinb
;m:iiiﬂ keyin gancha muddat saqlanganligi. unning navi, saglash
harorath ¥a nisbiy ’“‘{““kkﬁ h“‘;’"_lq h“'_llldl. §|111 subahli bu jarayonning
vom ctishining aniq muddatini belgilash _!lld(l qivin hisoblanadi. Bu
limlaridan L.YA.Auermanning ma’lumotiga qaraganda
liy, 1-chi va 2-chi navlari 2045 "Cda saqlaganda 1,5-

maydalan
sababli  ham

oling

d:
sohaning yetuk o

bug-doy uninmng o .
2 (;ny davomida, dagal tortilgan un ¢sa 3-4 hafta davomida yetiladi.

Uzoq muddat  saqlashga  moljallangan unlami  maydalagan
zahotiyoy 0'C gacha sovutish magsadga muvoliqdir. Bunday sharoitda
unning yetilish muddati bir yilgacha uzayadi.

Acar unni tortgandanoq ishlatish zaruriyati tug'ilsa. u holda un

o . 0~ W ow A %3 % ;
saglanadigan siloslarda unga 25°C haroratli issiq havo ta’sir 0" tkaziladi.

Bunday sharoitda unlar tezda (6 soat) yetiladi. Lekin, bunday
ishlangan unlarni saqlashga tavsiya ctilmaydi.

Javdar unining yetilishi nisbatan kam o‘rganilgan, lekin javdar
unida ham xuddi bug'doy unidagidek jarayonlar ro'y beradi.
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Unning achishi yog‘laming oksidlanishi natijasida vujudga keladi.
Lipidlarning gidrolizlanishi natijasida erkin yog*' kislotalari hosil
bo*lishi bir qatorda unning tarkibida yog*larning oksidlanib buzilishida
hosil bo‘ladigan-aldegid, keton, perekislar paydo bo‘ladi. Aynigsa
qurugq unlami issiq haroratda saqlaganda ular tez achiydi.

Yangi unlarning nordonligi 3.5-4.5°N (Neyman gradusi-100 gramm
un tarkibidagi kislotalar va kislotalik Xususiyatiga cga  bo'lgan
moddalarni neytrallash uchun zarur bo*lgan 1.0 N ishqgor critmasining
millilitr miqdori) ni tashkil etadi. Dag'al tortilean unda nordonlik
miqdori 5°N gacha bo‘lishi mumkin. Namligi 15% v

' a undan vuqori
bo*lgan unlarni uzoq saqlaganda kislota hosil qiluvehi bakterivalaring
rivojlanishi natijasida sut, sirka va boshqa organik kislotalar hosﬁ
bo‘lishi natijasida unning nordonligi oshadi. )

U'nmflg_ ozuqaviy gilymatining pasayishi  nafaqat nonboplik
xusustyatming  yomonlashuvi,  balki  o‘rin almashtirmaydigan
aminokislotalar, vitaminlarning parchalanishi. kraxmal i

i S . ! va ogsillarea
(ermentlar ta’sirinig pasayishi hisobiga ham ro*y beradi.

Uning yctilishig'd tq‘sir iko“rsa'tadiga;n umilla‘r uluming saglanish

ddatiga ham kata ta’sir ko‘rsatadi. Sog*lom bulg doy donidan olingan
mu vhcrinin),l 20+5"C da saglanganda 6 oydan § oypacha buzilm
S:q};ili;hi aniglangan. Tez achi-b goladigan un bug‘doy unining il
-navi hisoblanadi. Dag'al tortilgan etk tf“'k‘b‘di_‘ dm_‘d'dgi yog'larning
hammasi mavjud bo*lsada. bu un .mrklbl.d;il OkSId]m“:‘:hgfl qarshi ta sir
ko‘rsatadigan Iokuﬁ:ml_ moddalari bul'hgl uchun birmuncha yaxshi
saglanadi. Makkajo'xori va soya l"ﬂ“”_l}"‘:h“ y“"“‘.hi saqlanmaydj .
Ularning saglanish muddati yuqorida keltirilgan sharoitda 3-6 0y qilib
belgilangan. i _ _

“past haroratda (0'C atrofida) unlarmi 2 yil va undan ham ortiq
muddatgacha saqlash mumkin. P'c.l':;l _hzu'oratda saqlash natijasida ombar
zararkunandalari  bilan zararlanishining, achishning, mog orlashning
oldini olish mumkin bo*ladi.

asdan
kinchi

Takrorlash uchun savollar;
. Unning organoleptik ko‘rsatkichlariga nimalar kiradi?
. Tashgi ko‘rinishi bo‘yicha oliy nav bug*doy unini 2-nav bug*doy
unidan ganday farqlash mumkin? T
. Unning nordonligini ganday tushunasiz?

o —

L
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4. Nima uchun kul moddasining miqdori un navini belgilashda asosiy
ko‘rsatkich bo'lib xizmat qiladi?

5. Kleykovina nimadan iborat? Unning sifatiga qanday ta’sir
ko‘rsatadi?

15.4. Makaron mahsulotlarining sifat ekspertizasi va ularni saqlash
jarayonida bo‘ladigan o‘zgarishlar

Tayanch so‘s va iboralar: Sirtining va kesimining holati, shakli
ta’'mi va hidi, ombor zararkunandalari bilan zararlanish. mog ‘orlanishi

va nordonligi

Standart  talabi bo‘yicha makaron mahsulotlarining sifati
organoleptik va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari bo‘yicha aniqlanadi ‘

Organoleptik usulda mz}kzi_n'on mahsulotlarining rangi. sirtim’ﬁ 1 v
kesimining holati, shakli, ta'mi va hidi kabi ko‘rsatkichlari zull'qlar!r:,zlci"d
mahsulotlarining rangi hamma joyida bir xil. qo‘shilga;

Makaron s
xom ashyolar rangiga mos bo‘lishi kerak Ularda

d()-shimcha ' Tangiy - .
qorishmaga” xamir, AUt LY .()l-l.m.l Joylari bo*lmasligi kerak
Makaron mahsulotlarming sitti sillig- bo'lishi kerak 0Zroqqing
' | ' t i i M . - el .
gradir-budur bo'lishigd yo'l qo'yiladi, lekin qorishmagan xamirday
nishona ham bo-lishi mumkin emas. )
Sindirib ko'rilganda  kesimining  holati  shishasimon hamm
. . - o o ! Che \
nuyclmsxmon mahsulotlar - devorchalarining  qalinligi 1.5 mm d
| N an
ortmashig! kerak.

Ta'mi va hidi makaron mahsulotlariga xos, achchiglik nordonlik
N 1

sezilmasligi, mog'or hidi va boshga begona ta'm va hidlar bo‘lmasligi

kerak.
Makaron mahsulotlari gaynatib pishirilgandan keyin shaklini saqlab

qolishi, qayishqog. yumshoq bo‘lishi,  yopishqoq bo*Imaslig;
dumaloglanib golmasligi, hajmi csa kamida 2 baravar ortishi kCra\k’
Pishirilgan suv ham loyqa tortib qolmasligi kerak. )

Namlik makaron mahsulotlari uchun asosty ko'rsatkichlardag
biridir. Bu ko'rsatkich ko'pchilik makaron mahsulotlarida 139, g,

-oshmasligi kerak.
199



Makaron mahsulotlarining hamma turlari uchun nordonlik 4 "Ndan
ortiq bo'lmasligi kerak. Bundan fagat tomat mahsulotlari qoshib
olingan makaron mahsulotlari mustasnodir. Ularda nordonlik 10 ¢ N
gacha bo‘lishiga yo'l qo‘yiladi. Makaron mahsulotlarining tashqi
ta’sirga chidamliligi yoki singuniga qadar necha gramm kuch ko'tara
olishi ham asosiy ko‘rsatkich hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich fagat
naychasimon makaron uchun xarakterlidir.

Makaron mahsulotlarida uvoq va singan makaron bolakchalari
migdori ham standart talabi bo‘yicha chegaralanadi. Masalan. tarozida
tortib sotiladigan makaronlarning oliy navli sortlarida sinean makaron
bo‘lakchalarining miqdori 7% dan, 1-navli makaronlarda csa 10Y% dan
ortiq bo‘lmasligi kerak. Uvalanib ketgan makaronlar
ikkala nav uchun ham 2% dan ortmasligi talab ctiladi.

Makaron mahsulotlarida chang

migdori csa har

zarrachalari holidagi  metalll
aralashmalari migdori 1 kg mahsulotda 3 mg dan ortig bo'lmasligi
kerak. i

Makaron  mahsulotlarining  ombor zararkunandalari  bilan
zararlanishiga ham yo'l qo*yilmaydi.

Malkaron mahsulotlarini qurug, toza binolarda, havoning harorati 30
9C dan. nisbiy namlik esa 70% dan ortiq bo‘lmagan sharoitda saqlash
tavsiya etiladi. Yugori nisbly namlikda saglangan makaron mahsulolari
tezda nam tortib, mog‘orlay boshlaydi. Bu esa ulaming sifatining
pasayishiga sabab bo‘ladi. Qulay sharoitda makaron mahsulotlarining
kafolatlangan saglash muddati bir yil qilib belgilanadi. Boyituvchilar
qo‘shib ishlangan makaron mahsulotlarining saglash muddati esa 2
oygacha gilib belgilangan.

Makaron mahsulotlarini saqlash jarayonida ham bug'doy unini
saglash jarayonida bo‘lgani kabi o‘zgarishlar ro'y beradi. Lekin. bu
o zgarishlar makaron mahsulotlarida unlardagi kabi intensiv emas.

Makaron mahsulotlari rangining o‘zgarishi. asosan  karotinoid
pigmentlarining  oksidlanishi  natijasida vujudga  keladi.  Aynigsa,
tarkibida pigmentlar kam bo‘ladigan yumshoq bug doy unlardan
tayyorlangan makaron mahsulotlarida bu  jarayonning yuz berishi
maqgsadga muvofiq emas. Karotinoid moddasi oksidlangan makaron
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mahsulotlari tabiiy rangini yo‘qotib go'ng'ir tus olib qoldi. Bunday
rangning hosil bo’lishida melanoidlar 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 sekinroq boradi.

Makaronlami saqlaganda ba’zan ular achchiq ta’m paydo qiladi.
Bunday achchiq ta’'m aynigsa sut qo*shilgan makaron mahsulotlarida tez
paydo bo-ladi. Tuxum qo‘shilgan makaron mahsulotlarida esa bu
ta’mning paydo bo*lishi ancha sckinlik bilan yuz beradi.

Makaron mahsulotlarining tashqi ta’sir kuchlariga bardoshliligi
kleykovina ogsilining eskirishi hisobiga yuz beradi. Ularning sirtida
mayda yorigchalar hosil bo‘ladi va ular makaronlarning singib tez
uvoglanishini  keltirib chigaradi. Makaron mahsulotlarini saqlash
sharoitlarining buzilishi ularning mogorlanishi va nordonligining oshib

ketishini vujudga keltiradi.

Takrorlash uchun savollar:

Makaron mahsulotlarining sifatini baholashning organoleptik

1.,
asulini wshuntirib bering.
2. Makaron mahsulotlarining  ta™m ko*rsatkichlari qanday
aniglanadi? A
3. Makaron mahsulotlarining bokish darajasi nimg s 1

aniqlanadi?
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16-BOB.

16.1. Lazzatli tovarlarni turlari

Tayanch so‘z va iboralar: Efir moviari, glikozidlar, organik
kislotalar, etil spirtining sifat ekspertizasi, rektifikatsiva, choy, gahva,
siravorlar, alkogolli ichimliklar, kuchsiz alkogolli ichimliklar,

alkogolsiz
ichimliklar.

Lazzatli mahsulotlarga insonning ovqat hazm gilish va asab
sistemasiga ta’sir ko'rsatuvchi ozig-ovqat tovarlari guruhi kiyad;. Lazzat
bepgualll mGess TS .ctil spini,. orgunik kislotalar, alkoloidlar, efir
moylari, mineral va organik tuzlar kiradi.

Lazzatli mahsulotlar insonning ovqgat hazm
ko' satganitel 0500 l'lam LB oc.hudi Va ovqatning hazm bo‘li
ijobiy ta’sir ko‘rsatadi. Shu guruhgz{ Kiruvehi ziravor|ay va dorivor|
tarkibida ogsil, yog‘, uglevodlarning ka.m bo“lgan“gi
energiya manb-ai hlsoblam_nasz.u:la’ ularning kb e g al
i, glikozrd[ar, organik kislotalar ovqat hazm bo'lishi jar;
faol ta’sir ko‘rsatadl._ _ o ‘

Savdo amaliyotida lazzathi lovar.lar_ ql}y!d.agi Surthargy o
choy, qahva, zu‘uyorfur,l u?kogolh |chnrlrhk]ar_ kuchsiz :
ichimliklar. alkogolsiz ichimliklar va tamakj mahsulotlari

a4 kiruvchi  ozig-ovqat tovarlarining
shu  guruhga

gilish sistemasiga ta’siy
shiga
ar esa
uchun deyarl

arayonigg

alkogolli
Quyida angy
s S A _ hspertizaging
0 'fﬁ.’{f}.’!ﬁﬁ va u/arnmg sifatiga talablar h()'}r'l(_‘.llil ma'lumotlari "*k‘m\'zmii/
Kuchii spirtli ichimliklarini tavsifi va sifac ekspertizasi
Etil spirtining sifat t'kS[)(‘l'tiZ-llSi.RL':kliﬁklll.‘uiyll qilingan ¢ spirti
uch navda chiqariladi: ckstra, yugori da.ra_lnda tozalangan va 1-chi ngy
Fkstra ctil spirti cng ynllqori .-nt.'mh donlardan tayyorlanad;. Vool
darajada tozalangan va I-chi nav spirt esa don: !(ail'lushl\';l yoki kartoshky
don aralashmasi; kartoshka, don. qand lavlagi aralashmasidan
tayyorlanadi. o . | B
Etil spirtining  konsentratsiyasi (g]uv\‘utl) hajm  foisl
graduslarda (100 ml suyuqlik tarkibidagi etanolning ml lard
;huningdck ogiirlik  bo'yicha foizlarda (100g S'\'fuqn“k tarkibidagi
etanolning g lardagi miqdori) o’lchanadi. Buqd;t 20 7°C da absolyyt
spirtning solishtirma og*irligi 0.78924 cka.nhgl Ile()bgu olinadi.
Etl spirti fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'vicha  ma’lum
talablarga javob berishi  kerak. Bu talablar quyidagi
ma’lumotlarida kelurildi.

sifat

e

anda yok;j
agi migdor).

bir
I -jadval

am



16.1.1-jadval

J‘ | Yuqori
Ko‘rsatkichlari Ekstra | darajada | 1-nav
I' tozalanga
—— I N SN | S R
Quvvati, hajmiy foizlarda, kam| 96,5 | 96,2 9
bo‘lmashgi kerak - J 6
Sulhl l\wlma dsosldd tomlaglua proba | javob beradi
/ d SSAli L AL ; 2 W
20 "C da oksidlanishiga proba. kam 20 15 |
bo*lmasligi kerak . 0
I I suvsiz sirt tarkibida izoamil va ]
izobutil spirtlarining aralashmasi (3:1) 3 l -4 1
hisoblaganda sivush moylarining ‘ 5 |
| migdori, mg, ko*p bo*lmasligi kerak R L
1 litr  suvsiz spirt tarkibida sirka
\ aldegidiga hisoblaganda aldegidlar 2 4 | ]
| migdori, mg. ko'p bo*Imasligi kerak [ |0
Metil spirtiga fuksinsultiat kislota eitamn Javob beradi |
| .
pmbd 7 ‘ o o [
| 1 | suvsiz spul ‘tarkibida erkin kislotalar 12| 15 | 2|
(CO- ni hisoblamasdan) mg, kop | | 0 |
| |1n‘1num|igi kerak 7 ) | \ r _ i
[ Furfurol nll(jd(l” | vo'l qoyvilmaydi |

Spirt tarkibida uchr; aydigan uchuvehian \\wom aralashmalar inson
(‘)[”:llll?lﬂl uchun zararli hl\k\lﬂdlhldl. Shu sababli ham spirt tarkibida
ularning miqdori chegaralangdi. Tkkinchidan, bu birikmalar spirtea
yomon hid beradi. Demak spirt tarkibida bu birikmalar migdori gancha
kam bo'lsa, ularning sifati shuncha yugori hisoblanadr.

Organoleptik ko'rsatkichlari bo*yicha etil spirtining hamma navlari
rangsiz. tiniq. begona aralashmalardan holi bo'lishi kerak. Hidi va ta’mi
qaysi xomashyodan olinganligiga garab o°ziga xos, begona hidlarsiz va
ta mlarsiz bo*lishi kerak.

Aroq va likyor-aroq muhsulotlarining sifat ekspertizasi. Aroq bu
toza etil spirtini yumshatilgan suv bilan aralashtirib va bu aralashmani
aktiviashtirilgan ko mir bilan ishlab maxsus filtrlarda o*tkazilib olingan
mahsulotlar hisoblanadi.
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Ba’'zi bir tur aroglar ishlab chigarishda uning ta’mini yumshatish
uchun natriy karbonat, sirka kislotasining natriy tuzi va 0.2 % miqdorida
qand qo‘shilishi mumkin.

Aroglarning sifat ekspertizasini o'tkazish ularning organoleptik va
fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari bo‘yicha tegishli davlat standartlari talabi
asosida olib boriladi.

Quyidagi 2-jadvalda aroglarning organoleptik  ko'rsatkichlari
ganday tavsiflanishi mumkinligi haqidagi ma’lumotlar keltirtldi.

16.1.2-jadval
Arogning organoleptik ko‘rsatkichlari

Sifat | Organoleptik tavsifi
ko‘rsatkichlari ‘ - ]
Tinigligi | Rangsiz, begona qo‘shimchalari bo*lmagan, yaltirab
( ko'rinadigan tinig suyuglik. ]
Rangi Rangsiz, tiniq, lekin shaffof emas
Loyqa yoki rangli suyuglik )
Tekshirilayotgan aroq turiga mus;';;trﬁc] seziluvehan. |
begona hidlarsiz
[f Tekshirilayotgan aroq turiga mos, kuchli scziluvehan
[Hidi Tekshirilayotgan  aroq  turiga  mos,  kuchsiz
(xushbo'yligi) seziluvchan
begona "

| hidga cga

Tekshirilayotgan aroq turiga mos emas
\ 5
? | Shu turga mos, toza, mayin, begona ta’mlarsiz.
| Shu turga mos, lekin mayin emas.
Ta'mi | Shu turga mos, achchiqroq.
| Shu turga mos emas, begona ta'mga cga.

Aroqlarning sifatini aniglash degustatsiya komissiyasi tomonidan
o‘tkaziladi. Degustatsiya otkazish tartibi quyidagicha:

° Tekshirilayotgan aroq maxsus degustatsiya  bakaliga 1/3
hajmigacha (40-50 sm’) quyiladi. So‘ngra bakal oyogchasidan ushlanib
yonboshlatiladi va taralib tushilayotgan quyosh nurida garaladi. So ngra
bokal ichidagi suyuglik digqat bilan kuzatilib. uning tinigligi va rangi
baholanadi. Arogning tinigligi va rangida mavjud bo*lgan chetlanishlar
darajasini aniglash uchun probirkaga 10 sm’ aroq olinib  shunday
miqdordagi distillangan suv bilan tagqoslanadi.
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e Keyin esa arogning hidi aniglanishi kerak. Buning uchun
bokalning pastki gismini go'l kafti bilan isitib va bir vaqtning ozida
aromatik moddalarining uchib chiqgishini ta’minlash uchun bokal ichida
suyuglik aylantiriladi. Shu asosda olingan natija qayd etiladi.

° Arogning xushboyligi aniglangandan keyin. uning ta'mi
aniglanadi. Buning uchun kamroq miqdordagi aroq og'izga olinib, uni
ma’lum muddat og*iz bo*shlig*ining oldingi gismida ushlanib, keyin esa
boshni ozroq orgaga cgib, butun og'iz boshlig’i namlanadi. So*ngra
sezilgan ta’m darajasi gayd etiladi.

Aroqlarning ta’mi va hidi yoqimli, o*ziga xos, begona hidlariz va
ta mlarsiz bo*lishi kerak. Ularda kerosin, rezina kabi hidlar va idishdan
o‘tadigan metalll ta’'mlari kabi begona ta’mlarning bo‘lishiga yo'l
qo vilmaydi.

Yana shuni ham esda tutish kerakki. bir vaqtning o‘zida bittadan
ortiq aroq degustatsiya qilish tavsiya ctilmaydi. Bu yerda avvalo eng
yugori sifatga ega bo'lgan aroqdan boshlab degustatsiya o‘tkaziladi. Har
bir namunani degustatsiya qilgandan keyin ozroq muddat tanaftus
qilinadi. o

Aroglarning sifat ckspertizasini o°tkazishda ulaming organoleptik
ko rsatkichlaridan tashqari ﬁzik-kimym'iy ko'rsatkichlari  ham
;miqlli““‘“- Ana 'shum_luy _t\:u-,-‘.—,-;u—k:ghf;u'd;:n eng asosiysi aroqda etil
gpirlining :?nqdon n.m'lnm |‘.llh_(-)bldllfldl_ N -

Aroqning tarkibida  spirt -n.nqd.mml .umqlushdu namuna uchun
20 butilka ;'lruq ul'."ll‘zlshl-ll'lllldl. Keyin esa ana shu aralashmadan
sirt migdori tekshiriladi. Hamma aroglar uchup hay, ishgorlilik
da 5.5 ml dan oshmaslig; kcrukligi‘ t:t;:zill;:l;

olingan
olintb. s
I\'n'rsalkwl1 100 ml

qoyilgan. : o
Aldegidlar migdort sirka aldegidiga hisoblaganda 1 1 suvsiz e

tarkibida 8 mg dan oshmasligi standart talabi bo*yicha o*rnatilgan
ko'rsatkich hisoblanadi. Sivush moyvlarining migdori 1 | suvsiz spirtda 4
mg dan, efir migdori (sirka etil efiriga hisoblanganda) 30 mg dan ko*p
bo' Imasligi ko rsatib o*tilgan.

Aroq ko'p darajada qalbakilashtiriladigan mahsulotlar qatoriga
kiradi. Shu sababli aroglar qanday qalbakilashtirilishi to*g'risida
ma lumotlami keltiraiz.

Aroqlarning qalbakilashtirilishi. Aroglarni galbakilashtirishning
eng ko'p targalgan usullariga quyidagilar kiradi: ctil spirti o'miga
butunlay yoki gisman arzon spirtni ishlatish, talabga javob bermaydigan
arogni suv yordamida suyultirib, undagi spirt

suvdan foydalanish.
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konsentratsiyasini  kamaytirish  va  boshqalar.  Shuningdek. aroq
tayyorlashda qo‘shilishi zarur bo'lgan qoshimcha xom ashyolarni
qo‘shmaslik ham arogni qalbakilashtirishning bir turiga kiradi. Masalan,
aroq tayyorlash texnologiyasi bo*yicha asal yoki qand qo*shilishi kerak
bo‘la turib, bu xom ashyolamni qo*shmaslik shunga misol bo*la oladi.

Ko‘pchilik  holatlarda  arogning qalbakiligini  aroq quyilgan
butilkaning tashqi ko‘rinishiga qarab aniglanadi. Masalan. aroqning
qalbaki ckanligini  ko'rsatuvchi  belgilarga ctiketkasining  sifatsiz
qog'ozdan ishlanganligi, undagi yozuvlaming aniq emasligi. zich
yopilmaganligi, butilka qopgoqchasidagi shtampovkaning aniq \;Illilsli”i,
gopgqoqchaga shtamplangan bosh hartning  shu urnq turiga m;s
kelmasligi va arogda bcgo_nu zarrachalarning mavjudligi k'dbihu‘&kirmli

«A‘H(a» gopqoqchamd'a ishlab  chigargan zavodning :10;11id-;,,1
lashqa.n aroqning aniq nomi bosh harflarda ko*rsatiladi. )

Vintli rezbali qopgogeha o'z o'qi atrofida aylanmaslig; kerak
Bunday butilkalar arog ishlab Ch‘qar“ayolgun Ly g ak.
o‘tkazilib, olib qoyiladi.

Nazoratdan
i ‘hi «tili» chigib é alkan alyumi
[ste’'molchi '«lt]l» chiq _lurg.dn walkay alyumin qopqoqchasini
ko‘zdan  kechirganda  quyidagilarga ¢ '(ipor berishi | i
qalbakilashtirilgan aroglarda qopqoqchlarning chet zich b —

mayda «to'1gincharlarni hosil gilgan b‘}'kldi. Ishlab chiqaricl,::n.lilfn.u‘k.“‘mn
berkitilgan qopgogqchalarda esa chetki qalin qismi nmhklan]”1.f|01l1(|_a
yopishib turadi. ' L vVa tekis
" Aroglaming galbaki emasligini bildingvch;

bilvosita bejo:
: ; ‘ ‘ - ot belgilardyy
yana birt butifkalar tagida qora dog'laring bo'lishidic Bu ]

: doglar
savodlarda quduqfungzm_ aroglarning  transportyorlarda xarakatlanishi
jarayonida vujudga keladi. o

Shuningdek, butilkaga  yopishtirilgan — etiketkani qarama-qarshi
tomonidan qarash ham magsadga muvofiq hisoblanadi. Zavodlarda
ctiketkalar maxsus mashinalar yordamida yopishtirilishi sababl; kley
izlari bir tckis bo'ladi. Aksincha holatlarda esa kley izlari bir icki.s
bo*lmaydi.

Katta korxonalar o'z mahsulotini galbaki mahsulotlardan farglash
uchun butilka gopqog’iga yoki butilkaga yozuvlarni suvda crimaydigan
kraskalar bilan yozishni ko*zda tutadi.

Ekspert arogning qalbakiligini aksiz markasidagi axborotlar asosida
ham aniglashi mumkin.

Arogning kerakli darajada tiniq bo'lmasligi yamshatilmagan yoki
yaxshi filtrlanmagan suvdan foydalanish natijasida ham vujudga keladi.
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Lekin, zavodlarda ishlab chiqarilgan aroqlarda begona jinslarning
borlishi juda ham kam uchraydi. Butilkalarda begona zarrachalar va
butilka ichida gattiq suv ishlatilganligini ko‘rsatuvchi aylana halqaning
bo'lishi arogning qalbaki ckanligidan yoki ishlab chigarish joylarida
ham qattiq suvdan foydalanganligidan dalolat beradi.

Ta'm wva hidlarining aroqga xos bo’lmasligi  xomashyoning
aktivlashtirilgan ko'mir orqali yaxshi filtr qilimmaganligi va sifatsiz
mahsulotlardan olingan spirtdan foydalanilgan holatlarda ham vujudga
kelishi mumkin.

Aroglarda atscton, yuqori miqdordagi aldegid, keton, oltingugurt
birikmalarining ~ bo’lishi arog tayyorlashda  texnik  spirtdan
fovdalanilganligidan dalolat beradi. Bunday aroglarda tomogni giruvchi
ta'm va o°tkir hidlar bo"ladi.

Yuqorida keltirilgan identifikatsiya usullarini nafagat ekspertlar,
balki oddiy iste molchilar ham bilishi magsadga muvofiq hisoblanadi.

Aroq olishda ko'p miqdqrdu 07iq splf'li o‘mini texnik spirt va suv
:1Ihuki[ashlirilg;mligim Qrgunu[ep[;k 1.15‘ul bilan ham aniqlash
Agar aroq tarkibida .sa.\-'us'h_ HT(J_\;’ILH'H'I!!]":Z _miqdm.i 0.1 % dan
u h()](_.lil hfllldi_ly ‘u:')q'm-l [\n-nlztr orasiga olib ishqalansa
| hosil bo’ladi. Toza aroq csa bunday hid hosil qilmavdi
Awar 07104 dm'u_iu.dagi lcx‘mk ?Pil'ldm‘] IL)'}'Ciillill]-ilsa-‘ g liida uroq}{ing:

= iligini har kim ham amq_ldy olmaydi, balki aniglash ycl G
galbakiligin! % T b ctiladi. Shu sabali ham figiggio o Y dOF
dal'il_ii‘d aka tala ¢ am fizikaiy vy kimyoviy
asullard i

bilan ¢
mumkin.
ortib ketsa, L
ma’lum bir hid

aei mal
z‘l-H ﬁ)ydulaniiudi, ' o
Aroglar mrkihid:_l 5{\'11‘51} -mo.yIuN i.urfurol. va  boshga zarar;
mmidi!k“'”i”i—' bor }‘u\'\\ VO \\\\\\L.\\\.\ '\\\\\\\\Q\\h\\m% udthy usullari mavjud.
Aroglarda sivush lllt)_\'l‘.t!'lnlﬂig borligini Gotirua usuli bilan aniglash
mumkin.  Buning uchun issiglikka  chidambi idishga  10-15  sm’
tekshirilayotgan aroqdan olinib. 2-3  tomchi konsentrlangan  sulfat
Kislotasi (H:S50,) shuncha tomehi benzol quyiladi. Aralashma yaxshilab
aralashtiriladi. keyin esa chtiyothk bilan gizdiriladi va sckinlik bilan
sovitiladi. Agar arog tarkibida sivush moyi bo‘lsa bunda eritma yashil
anuvchan qora-qo ngir rang hosil giladi.
Aroy tarkibida furfurol borligini aniglash uchun esa ryumkaga 20
sm’ aroq quyilib. ustiga 3 tomchi konsentrlangan xlorid kislotasi solinib
aralashtiriladi. Keyin esa eritmaga 10 tomcehi rangsiz anilin solinadi.
Agar aroq tarkibida furfurol mavjud bo‘lsa. u holda critma to*g-qizil

tovl

rang hosil giladi.
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Konyak. Konyak spirtining qancha muddat saglanganligi va sifatiga
qarab konyaklar oddiy, markali, kolleksion turlariga bo'linadi.

Oddiy konyaklar 3 yildan 5 yilgacha saglab turilgan konyak
spirtlaridan ishlab chiqariladi. Konyak spirtining saqlab turilganlik
muddati yulduzchalar bilan butilkalarga yopishtirilgan yorliglarda
ko‘rsatilgan bo‘ladi. Masalan, 3ta yulduzcha konyak spirtining 3 yil, 5ta
yuldazcha esa 5 yil saqlanganligini bildiradi. Oddiy konyaklar tarkibida
spirt miqdori 40-42% ni, qand miqdori esa 1,5% ni tashkil ctadi.

Markali konyaklar 6 yildan ziyod saqlab turilgan konyak
spirtlaridan tayyorlanadi. Ulamning ta’mi va xushbo'yligi oddiy
konyaklarnigiga nisbatan birmuncha muloyim va yogimli bo*ladi.

Markali konyaklar quyidagi guruhlarga bo"linadi:

. KV (konyak viderjanniy) guruhi - 6-7 yil saqlangan;

KVVK (konyak viderjanniy visokogo kachestva) guruhi - 8-
10 yil saglangan;

° KS (konyak stariy) gumhi - 10 yil va undan ziyod saqlangan
konyak spirtlaridan tayyorlanadi.

Kolleksion konyaklar yuqori sifatli markali konyaklami yana eman
bochkalarida qo‘shimgha 3 y}l .saqlash natugsnda olinadi.

Konyaklar lashql .ko“nmshl‘dan' och-tlllc? rangdan o
ranggacha bo‘lgan tiniq suyuqlikdir. ,Ulam3ng hidi xushbo'y, 1a'mi

mli o'ziga x0s, begopa hid va ta mlarsiz bo'lishj kerak. Ordinar
yoquuit © =S .+ miadori 40-42% ni, markali konvaklards o nat
konyaklarida spirt miqdort 40- : onyaklardd esa 40-579
ni tashkil ctadi. Loyqa, cho kma§| bor-, b cgona hid va t’mga cga
bo*lgan konyaklar sotuyga_ rpxsat Clllmas‘llgl kerak.

UKonyaklaming sifatini organoleptik usul bilan tekshirganda 10
ballik sistcmadan foydalanish mumkin. Bunda:

rangiga 0,5 ball
. tinigligiga 0,5
. ta’'miga 5
]
[ ]

ch-qo*ngtir

xushbo‘yligiga 3
shu konyak turiga mosligiga | ball ajratiladi.

Agar ordinar konyaklart 7 balldan, markali konyaklar esa 8 balldan
kam baho olsa, bunday konyaklar standart talabiga javob bermagan
konyaklar deb topiladi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha etil spirtiga ganday talablar
qo'yiladi?
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2. Etl spirtining  sifat ckspertizasini o‘tkazishda qanday fizik-
kimyoviy ko'rsatkichlari aniqlanadi?

3. Organoleptik ko‘rsatkichlari bo'yicha aroglarga qanday talablar
qo‘yiladi?

4. Aroglar  sifat  ckspertizasini o‘tkazishda  fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlaridan qaysilari aniqlanadi?

5. Konyanlarning organoleptik ko‘rsatkichlariga qanady talablar
qo‘yiladi?

6. Konyaklarda eng muhim fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari qaysilar
hisoblanadi?

16.2. Vinolarning sifat ekspertizasi

Tayanch so‘z va iboralar: Vino turiga mos, oq vino, qizil vino,
lovga, cho kindisi bor. begona hid va ta'mli, vorliglari kir, germetik
berkitilmagan. xo ‘raki oddiv vino.

Vino tovarshunosligini xomashyoni va tayyor mahsulotlami chuqur
tekshiruvsiz tasavvur qilib I?O‘IWE}ydi. Vinolar ishlab chiqarishda
bo*ladigan jarayonlarning mohiyatini, sifgtini oshirish bilan bog'liq va
boshga qator masa'lalm-m ycchnsh{n' f‘aqatgma' hozirgi zamon IﬂbOI'atoriya
analizlari asosidagind amalga oshirish mumkin.

Kimyoviy va mlkrob.lologlk tfidqlq.()!lal' vinola
Larkibidagi  moddalaring - miqdorini vy T L n S
mikrool'ga"izmlar turini an.,qmsl‘\lg a tmkon tug*diradi. Shu sababli hflﬁ;
kimyoviy V3 mlkmb.lo.logll,( uslublar - obyekqiy uslublar hisoblallz;di
Lckin, vinolar taf.k'b.'dagl. murakkab moddalary aniglash ko
qiyinchilikla" tug*diradi. I.klfmchl(.lan, bu moddalarning har i’)il’i v?nr:
i, ta'mi va xusl.lb(.)'y lig! .h‘aqld.a ham atroflicha malumot bcr;
otmaydi. Shu sababli vinolar sifatint aniqlashda organoleptik usul katt
ahamiyat kasb etadi.

Vinolaming tinigligi asosiy organoleptik ko'rsatkichlaridan biri
hisoblanadi. Vino tiniq, quyosh nuriga tutib qaraganda yaltiiraydigan,
quyqalarsi7 bo‘lishi kerak. Vinolarning rangi o*sha vino turiga mos, oq
vinolar och-sariqdan tilloranggacha, qizil vinolar csa gizildan to*q-qizil
ranggacha bo’ladi. Vinolarning hidi va ta’'mi o‘ziga xos. begona
hidlarsiz va ta’mlarsiz bo'lishi kerak. Qizil vinolar oq vinolardan farg
qilib ozroq taxirroq. og‘izni sal burishtiruvchan ta’'mga ega bo'lishi

I tabiatini, ulaming

mumkin.
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Ko‘pchilik hollarda degustatorlar vinolarga 10-ballik sistema
bo‘yicha baho beradilar. Bunda:

° vinoning ta’miga eng ko*p 5 ball,

xushbo*yligiga (aromat) 3 ball,

rangiga 0,5 ball,

tinigligiga 0,5 ball,

vino turiga muvofigligiga (tipichnost) esa 1 ball beriladi.
Umumiy ko‘rsatkichi 6 balldan kam bo‘lgan vinolar kasallangan,
kamchilik va nugsonlarga ega bo‘lgan vinolar deb topilib, to*g*ridan-
to'g'ri iste’molga yarogsiz hisoblanadi. Bunday vinolar spirt yoki sirka
kislotasi ishlab chigarish uchun qayta ishlanadi.

Degustatsiya natijasida 7 balldan kam baho olgan oddiy va §
balldan kam baho olgan markali vinolar sotuvga chiqarilmasligi kerak.
Vinolarning sifatini baholashda bulilklularning tozaligi, tiqin!urﬁing zich
tigilganligi. yorliglarning mavjudligi Va tozaligi. butilky h‘dinglininu
to‘laligi kabi ko‘rsatkichlarga ham alohida ¢’tibor beriladi. ‘ -

Agar vinolar loyqa, cho'kindisi bor,
yorliglari kir, germetik berkitilmagan bo‘lsa hy
kerak.

Vinolarda fizik-Kimyoviy ko'rsatkichlarig

begona hid vy

ta'mli,
M sotuvga chiq

arilmasligi

N tarkibidao]  epie

" . . , B d= spirt,
gand, kislotalar va boshqa m.Oddz}l'y qancha  miqdorgy ck'uil' i
aniglanadi. Ular bu ko rsatkichlari bo*yicha tegispy; standay e

. -rishi kerak. ar talabigg
Jamh\k/);i:lz:-r:(;;uq!aShda ham tegishli tartib vy Qoidalargy riovn o
talab etiladi. Vinolar g saqlanadr'g;m bo*lsa, vine r;c)lbi;hf-!::;};t:::Il_T.ﬂlF:h
gorizontal holatda - yolqizil .s;rqlmua'lu ketak. Vinolarning -
ﬁmddaliga saqlanayotgan xonalaming harorati  ham
ko‘rsatadi.

Vinolar saglanayotgan xonalarda harorat 8-16 "C' atrofidy bolishi
magsadga muvofiqdir. Vinolarni hundam. past haroratda saglagandy Vino
kislotasi tuzlari cho‘kmaga tushib, vinoning loyqalanishini keltirib
chiqaradi. Shirinroq vinolar uchun esa eng qu'luy harorat -2 "C dan +8 0
gacha hisoblanadi. Bunday harorat vinodagi gandning bijg*ishi
go‘ymaydi.

Qulay sharoit yaratilganda kuchhi markali vinolarning saqlash
muddati - 5 oy, kuchli oddiy vinolarning saqlash muddati - 4 oy, xo*raki
oddiy vinolarning saglash muddati csa 3 oy qilib belgilangan.

saglanish
katta  a'sir

ga yo'l
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Takrorlash uchun savollar:
I. Vinolarning sifatini organoleptik usul bilan baholashni tushuntirib

bering.

2. Vinolarning sifatini baholashning ball usulini tushuntirib bering.

3. Vinolarning fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlariga gaysi ko‘rsatkichlari
kiradi?

4. Vinolar tarkibidagi spirt miqdori qanday aniqlanadi?

5. Vinolarning loyqalanishi nimadan dalolat beradi?

6. Vinolarda ganday nugsonlar uchraydi?
] 3

16.3. Pivolarning va kvaslarning sifat ekspertizasi
Tayanch so'sc va ihoralar: Pivo achitgisi, solod, ferment
preparatlari, xmel, degustatsiva, achitgi, fenol, achigan pivo hidlari,
fvas,  xamirupush — achitgisi,  organoleptik— va  fizik-kimyoviy
ko rsatkichlar.

Pivolarning sifat ekspertizasi. Pivo-bu undirilgan arpadan (solod)
tayyorlangan atalani, suv va piv_o u_chilgisi qo’shib, spirtli achitish yo*li
bilan tayyorlangan serko*pik lchm.ﬂlk hisoblanadi.

Pivo tayyorlash uchun asosty xom ashyo bo'lib undirilgan arpa
donidan tayyorlangan solod, I.cx:mcn.l prup;u'ut[_ari, xmel. pivo achitqisi.
hisoblanadi. Pivo. tarkibidagi  ekstraktiv. moddalar miqdorini
yaxshi a’m berish ud.”,m- guruch ogshog:i, bugrdoy, soya. arpa
za singarl 4o shimcha xom ashyolar ham ishlatiladi
sifatini ham organoleptik vy .

a aniglanadi.

suv
oshirish,
qand va gluko
l’i\'ul:u‘llll_“é i
 ~reatkichlart asosl _ . ..
ko I;j,l-ganoicptik_ I‘_‘O'I'S‘_l”f“":l?!f]rllig:\‘l 1t1t1__lql!'gi. ta'mi. hidi (xushboyligi)
va kn‘pirm‘clmnllgl l.mh‘ ko ”"”‘ - m'l.k_"‘.ad_" Bu k_O‘rsulkichlur har ;ir
o P achun 0°7iga X08 ho .\\\\\ \‘ll\u 1ste'mol qrymauni baholashda
asosiy mezon hisoblanadi. Pivonimg Kelinlpa W organoleptik
ko' rsatkichlari degustatsiya Jarayonida aniglanadi.

Bugungi kunda pivolarning rangi va tinigligiga alohida ¢’tibor
beriladi. chunki iste’molchilar pivoning sifatini aynan shu ko'rsatkichlar
asosida baholaydilar. Pivolarning rangi ularning gaysi pivo tipiga
kirishini belgilaydigan asosiy ko'rsatkichlardan sanaladi. Hatto bir tipga
kiradigan pivolar ham bir-biridan rang intensivligi bo*yicha farq giladi.
Ogish-tiniq pivolar toza, tinig, tillarang-qo'ng’irroq bo‘lishi kerak.
Qoramtir pivolarga esa rangi bo'yicha bunday talablar go“yilimaydi.

Butilkalarga qadoglangan pivolarning rangi deyarli o’ zgarmaydi.
Ogqish-tintq pivolarning rangi agar ularga quyosh nuri to*g ridan-to*g'ri
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tushib tursa o‘zgarishi mumkin. Natijada ‘ pi\'nl'.u‘nin.tcr k_lmlyq\fly
tarkibida o*zgarishlar sodir bo‘lib, bu esa u!lzn.'mg Ozuqaviy qiymati va
iste’mol xossalarining keskin pasayishini keltirib ch-lqa.ns!u mumkm.

Oqish-tiniq pivolar o‘ziga xos rangga cga ho'hslu hl!:m_ bir ﬁ];tlord"!
tiniq ham bo‘lishi kerak. Ularning u'niq_hgt csa bokalning sl_ushas_l m'q_ah
qaralib, uning yaltirogligiga qarab aniglanadi. [5Fc'nmlchtlgr pivoning
yaltirogligiga qarab ularning tozaligini baholaydilar. Shuni ham q_ayd
ctish lozimki, «pivoni ko'z bilan ichadilars degan tushuncha mavjud.
Shu sababli iste’molchi  uchun pivoning tinigligi uning - asosiy

ko‘rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Lekin. shuni ham  unutmaslik
lozimki, qanchalik darajada pivo tiniq bo‘lsa. pivoning ta'mi va
ko pirishini ta’minlaydigan moddalar shunchalik darajada ichimlikdan
chigarib yuborilgan hisoblanadi.

Pivoning ta’mi. hidi va undagi yoqimli
kamdan-kam miqgdorda ichish orqali aniglanadi, By yerda  birinchi
navbatda pivoning ta’mi va >~:_ushho‘yligigu ¢’tibor qaratiliby. keyin esa
pivoda begona ta’mlar va hidlar mavjudligi  yoki Mavjud emaslig
aniglanadi.  Keltirilgan — organoleptik _ko*rsatkichlaring baholashda
(]llyi(fiijij ;ummilurd@ lf.))—rd.aldn‘ls’h tavsiya ctiladi: @’mi-toza, yaxshi

iluvehan,  kuchsiz seziluvchan, shlrmmq. soludsnnon; beo
seziluvchan, 1, meva 'mlari, norden ol o begona
ta’mlar-achitqi, kz_aramh_i-l ‘yligi-toza, yangi. k ‘l-‘_-Tthl 1l 1"1 ML moy,
asal, fenol m"mlf‘rl: X.Ll?qi.(, yligi-toza, yangi, kuchsiz xmel hid;. achitqi,
fenol, achigan pivo ]nd'm}- N — Pre—

Ta'm sezish darajasiga pivoning f:ldl()l’d[l .ham
ta’sir ko‘rsatdi. Shu sababli Jstc'lnuﬂciug_,u taklif etil
harorati 8-12 UC bo'lishi tavsiya L'llliildl. o N

Ogish-tiniq pivolarda s.olodsm}on. toza, y.nxs_h: sezilib
ta’m bo'lib, ularda begona hid va ta l_nlar bo'lmaydi. .

Qoramtir pivolarda csa maxsus ishlangan f.ulodlun_un}g l
sezilib turadi. Pivoning ta’miga xom ushynm‘ng tarkibi va tayyorlash
’tcxno]ogi}’asi katta ta’sir |(0'.1'salﬂdl. I-}.ugmja ta I‘Hllll‘, kcr_aglqun ortiqcha
achchiglik. yugqori non‘Jm?h'k va pivoning CO, pazi bilan
to‘yinmaganligi uning ta’mini ylmnunluslmmdl_._ . 3 _ |

Ogqish-tiniq pivolarda mayin x!ncl acl]clm]llgl sgrlllllu turadi, lt.‘kl‘i]
pivo juda ham seziluvchan achchiglikka ega bo Imasligi !fc_ruk. Qm'uml_u'
pivolar esa ogish-tiniq pivolarga quru_gzmda blrmunu_hu shu'l.n.mq bo‘lush..

Ta’m komponentlarining  muhim c]cn1cglhu1dun bnn. ctil spirti
hisoblanadi. chunki u ta’m beruvchi va q:‘omqtt.ic moddulumm? i'fl sirini
kuchaytiradi. Pivolarning ta’m ko'rsatkichlarining va xushbo vligining
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har xil bo*lishiga achitish jarayonida hosil bo*ladigan yuqori spirtlar, ctir
moylari va boshqa moddalaming migdori ham katta ta’sir ko*rsatadi.

Pivoda o'ziga xos mayin, yoqimli achchiglik xmel tarkibida
bo*ladigan oshlovchi va achchiq moddalarning borligi va shuningdek
achish jarayonida hosil bo*ladigan moddalar borligi bilan izohlanadi.

Pivoda uchraydigan yoqimsiz, achchiq va tishni gamashtiruvchi
ta'm ko'pchilik hollarda ishqorlik xususiyatiga ega bo‘lgan suvdan
foydalanganda ham paydo bo‘lishi mumkin. Shuningdek, pivoda
achchiq ta’mlarning paydo bo'lishi sabablaridan biri, uning tarkibidagi
moddalarning oksidlanishi natijasida paydo bo*ladi.

Qoramtir pivolarda bo‘ladigan kuygan narsaning ta’mi csa, asosan
pivo ishlab chiqarish uchun sifatsiz solod ishlatilgan hollarda vujudga
keladi. Pivolarda nordon ta’m esa piaoni achitish jarayoni tavsiya
ctilganidan  yugqori haroratlarda ul'Eb b_orgamd;t w_ujudgu keladi.
Shuningdek, pivoning ta’m ko‘rsatkichlarida uchraydigan nugsonlar
pivo isﬂlalli chigarish uchun sifatsiz solod va xmecl ishlatilishi natijasida
ham vujudga keladi. o o -

Texnologik juruyon!‘urtn.lng buzu[_ushl_ natijasida begona
mikrourg:mizml;u'ning l'i‘ft{ll“"'-“'_l.“ -hm.n Pf‘_'“"“"g fil‘nlidzl bo*ladigan
bazi bir nugsonlarni k‘:“j”'bt:‘h:-;tl(;f;t::ﬁ'!\',fm“'&'”‘ pivolarda mog or va
sut kislotasi bakEcl'lyﬂ'a;“‘l"’(‘)?“\_hi”-"l‘\"lh’":b'll"_‘;'(’”_'“:—’ loyqalanishi va
2 chig-nordon ta'm paydo boishiga sabab bofugi

yugorida aytib _u_lgdmmu L- ~ Q]‘m.mng ko*pirishi -
jeining barqarorhgi halﬂ. l,l.lammg_ stfatini belgilovehi asosiy
<.;Tchlartlan biri hisoblannd_l. I lyolm'nmg ko‘pimvchaniigi ularnine
e miqdoriga bog'liq. Karbonat angidrid gazi bilan kcmkﬁ
“oryingan pivolar ko'p darajada ko'piradi. Pivoning idishga
quygundu kn‘piril.v mris-;hining burqamrl.igi I.mm uning S‘il.;!l]l ckm*‘iligml
ko'rsi”“‘“hi muhim ko rsnlklclh!m‘dun bir hlsnh_lunnd‘l.- Shu sabuh!n pivo
sifatini baholashda bu k()'lj:%%l]x.’lcl‘llul_'gil h;_nn alohida ¢’tibor beriladi.

pivoning sitatli ckanligint belgilaydigan korsatkichlardan yana biri
tinigligi va saqlashga hz-u'qzu"m'llga .h[.sob[anadl. Saqlash juruy('miduA pivo
luyqalunishni lmshluy.dl. P:w.ml .Idlshlal‘g:l qt‘xy.g;.mdan' kcy:vn prvoda
loyqalarning hosil l)t)'[l:\'|l vaqui, uning b;‘l'rqa.rorhgml [‘d\'SIﬂLl)'.dl.

pivolarda loyqalanish ikki xil bo*ladi: biologik va fizik-kimyoviy.

Biologik loyqalanish mikroorganizmlarning rivojlanishi natijasida
vujudga keladi. Yugori sifatli .pivo‘lurda kislorod bo*lmaganligi, spirt.
CO,. xmel smolalari kabi antiseptik moddalarning mavjudligi uchun
, rivojlana olmaydi. Bunday
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mikroorganizmlarga mog‘or va sirka kislotasi bakteriyalari. sut kislotasi
bakteriyalarini kiritish mumkin. Lekin, pivoda achitqi va ba’zi bir sut
kislotasi bakteriyalari osongina rivojlana olishi mumkin. Ana shu
bakteriyalarning rivojlanishi natijasida pivo loyqalanadi.

Pivolarda vujudga keladigan fizik-kimyoviy loyqalanishning asosiy
sababi esa pivodagi ba’zi bir moddalarning kerakli darajada bargaror
emasligi bilan izohlanadi. Pivo tarkibida bo'ladigan gidrofil kolloid
moddalari har xil omillar ta’sirida koagulyatsiyaga boradi. Masalan, ana
shunday loyqalanishni keltirib chigaradigan moddalarga ogsillami
keltirish mumkin.

'P.ivolar'ni saq}ash .har‘o.ratining pasayishi ham ularning loyqalanishini
Igcl.tlrl'b. chnqat:adn. Qizdirish natijasida csa loyqa yo*qolib, pivoning
tiniqligi ortadi. Lekin, havo kislorodi, nur, metalll ionlari ta’sirida
pivoda qaytax:ilmay@iga.sn .lqualanish ham vujudga kelishi mumkin.

Pivola.mmg sifatini  baholashning anigligini  oshirish  uchun
organoleptik baholast}da 100 ballik sistemadan ham foydalaniladi
Bunda ko‘rsatkicl.'ll':'irl'ga quyidagicha ballar ajratiladi: tinighi ’i:lO:
ko*pirishi va ko‘pigining barqarorligi-30; t’'mi va hidi-50: hezal?lishi:
10. ) .

ar pivolar yaltiroq va quyosh nurida yaltirab tursa, ylgr : .
bcril:(%i. /fgaf pivo tiniq bo'lsada, yaltirab turmasa, bunday Plfglzll::z:l: dxll
, iladi. S
’ bdl}:’enr:il “a hidi a'lo darajada bo'lgan pivolar — 5049 yaycpiy .
olar — 48-46, qoniqarli bo'lgan pivolar - 45-42 banx 0 l%an
pivo . y - et Tl . ar atrotida
baholanadi. Ta’mi va hidi ko'rsatkichlari bo‘yicha 41 baldan kam o}q,
pivolar standart talabiga javob bermaydigan deb topiladi. san

Oganolceptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha 96-100 bal| of
sifatli, 90-95 ball olgan pivplar yaxshi sifatli, 85-89 pay olganda
qoniqarli sifatga cga deb hisoblanadi. Agar pivo 85 baldan Kam
baholansa, bunday pivolar sifatsiz deb topiladi vy sotishga ruxsat
ctilmaydi. e

Pivolarning sifatini baholashda fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga
ham katta e'tibor beriladi. Ularning asosiy ko‘rsatkichlaridan big spirt
miqdori va atalaning dastlabki zichligi hisoblanadi. Pivolarda spirt
miqdori ulamning turiga qarab 1.8 % dan 7.0 % gacha. suslaning
dastlabki zichligi esa 8,0 % dan 23.0 % gacha bo‘ladi. Pivo tarkibida
karbonat angidrid gazining miqdori 0,30-0.35 % ni tashkil ectad;.
Pivolarning rangliligi 100 ml suvni 0.1 N yod eritmasi bilan titrlash

gan pivolar a°|o
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asosida topiladi. Bu ko'rsatkich ogish pivolarda 0.8-1.4 ml ni, qoramtir
pivolarda esa 2,1-5.5 ml ni tashkil etadi.

Kasallik alomatlari bor. rangi. ta’mi o'zgarib qolgan, loyqalanish
belgilari mavjud pivolar sotishga ruxsat etilmaydi.

Pivolarni 2"Cdan 18"C gacha haroratda va havoning nisbiy namligi
75-85% bo'lgan qorong'i honalarda saglash tavsiya etiladi. Shunday
sharoitda pasterizatsiya qilingan pivolarning saqlash muddati ularning
turiga qarab 30 kundan 3 oygacha qilib belgilangan.

Kvaslarning sifat ekspertizasi. Kvas qadimiy rus ichimligi
hisoblanadi. Kvas hozirgi kunda ham o'z ahamiyatini yo‘qotmagan
ichimliklardan hisoblanadi.

Kvaslar xomashyosiga garab non, mcva-rezavor, asal kvaslariga
bo'linadi. Ishlab chigarish hajmi bo'yicha non kvasi birinchi o*rini
egallaydi. Kvas tarkibida 0,4-0.6%  sputi bo‘lg'un chanqogbosdi.
tetiklantiruvehi, ba’zilart  esa da\fol.;ish xnt\;sa]arlgu cga  bo'lgan
ichimliklar gatoriga kiradi. Kvas larklblda_sul kislotasi, zln1§11olﬁslulalar.
gand. makro- va mikroelementlar, shuningdek B guruhi vitaminlari

bo*ladi. il ’ _ ; . _
s iilab chigarish uchun xomashyo  sifatida yuqori sifatli

Kvas oy .3 :
javdar, arpa. asal. qﬂ“d-JdVddx} noni, xmel. sut kislotasi, sitrus mevalar
damlamasi, U7, patoka. achuqilar. qand  koleri, suy yqy boshga

< (= ». : \ ‘

ar ishlatiladL. o
Non fevas! ishlab Chtqu'shdﬂ C€Sa asosty xomashyo sifatid
ar noni. javdar solodi, qand va boshgalar ishlatiladi.
Bt B uchun‘bu Nﬂinjlusl}y(,[.m_ 70-73°C haroratli 1881q suvd:
e eyt Ck.\‘ll'ukm);;\ yo It bilan atala (susla) olinadi, Keyin cs:
I;()sil gilingan atalaga 25" gand va 1oza sut Kislowast bakteriyalari ;':1
o inurush achitgisi qo*shib achitiladi. Achitish 22-26°C harorada §-
12 soat davomida olib beriladi. So'ngra kvas 10-12'C gacha sovutiladi.
filtrlanadi. gand sharbati. koler, o*tlar damlamasi qoshilib qadoglash

xomashyol
a javdar
uni. javd

uchun jo'natiladu.

Kvaslarning non kvasi. issiq sexlar uchun non kvasi, Russkiv
Zdorove. Moskovskiy, Litovskiy. Aromatniy, Ostankinskiy kabi 1Ul'ii;l'i
mavjud. | o

Kvaslarning ta'mi 0°ziga xos, yogimli, nordon-shirinroq. hidi esq
yangi yopilgan non hidini berisht va aniq sezilib turishi kerak. Kvaslardy
begona ta'm va hidlar bo'lishiga yo'l go*yilmaydi. Ularning rangi och-
jigar rangdan to*q-jigar ranggacha bo'ladi. Tashqi korinishidan kvaslar

215



tiniq emas, ulardan non qoldiqlari va achitqi cho kindilari bo*lishiga yo-l
qo‘yiladi. _ . ‘

Kvaslarning  fizik-kimyoviy  ko‘rsatkichlariga  spirt muqdorg,
nordonligi, karbonat angidrid gazi miqdori kabi ko‘rsatkichlari kiradi.
Bu ko*rsatkichlari bo'yicha ham kvaslar belgilangan me’yoriy hujjatlar
talabiga javob berishi kerak.

Sotuvga chiqarish uchun kvaslar  ham pushti.  qora-ko‘k
shishalardan  yasalgan 0,33, 0,5 | sighimli  butilkalarga  va
avtotermosisterna yoki yog'och bochkalarga quyiladi.

Kvaslami toza, ozoda, yaxshi shamollatiladigan  qorong'i
xonalarda 2-12°C  haroratda saqlash tavsiya yetiladi. Kvaslarning
saglanish muddati 20°C da ularning triga qarab 2 sutkadan 7
sutkagacha qilib belgilangan.

Takrorlash uchunp savollar:
1. Pivolarning rangi va tinigligi nimag

2. Pivolarda etil spirti migdori qanda
3. Oqish-tinig pivolar va

a bog‘lig?
Y aniglanadi?
qoramtir  pivolar

p orasidagi  fargnj
tushuntiring. S qm

4. Pivolarning hidi va ta m ko_ rsalk:cillqr111: aniglashni tushuntirine.

5 Nima uchun qoramtir pivolar oqish-tiniq  piyo| =

i Arga nighes.
birmuncha shi,-inrf)q_ b.o'l'ddl? 24 nisbaian
6. Pivolarning  sifatni '[baholashda
" ko‘rsatkichlari amql.anadi? |
7. Pivolarda uchraydigan kasalliklar vy

Qanday i, K-kimyoviy

nugsonlarn; Wshuntjpip
bering.
§. Kvaslarning sifat ckspertizasini o*tkazishda qaysi I“Y"“"“kit?hhn-igu
e’tibor beriladi?

16.4. Ma’danli suvlar va gazlashtirilgan spirtsiz ichimlik]
sifat ekspertizasi

Tayanch so*z va iboralar: ma 'danli suvlar, meva-re=avor meva vy

sabzavot sharbatlari, stroplar, ekstrakilar, morsiar, gu:l'a.\'lm:'i/gu”

ichimliktar, shifobaxsh-xo 'raki, shifohaxsh ma danli suviar

arning

Spirtsiz  ichimliklar  guruhi labial;nj. tarkibi.
ko‘rsatkichlari va olinish texnologiyasi bo*yicha har xil
rohat bag’ishlash va chanqoq bosish Xususiyatiga
xususivatlarni  mujassamlashtiradi.  Bu ichimliklarning

organoleptik
. lekin kishiga
cea  bolgan
ba’zi birlari
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ozuqaviy ahamiyatga cga bo‘lsa, ba’zilari davolash magsadlarida ham

ishlatiladi.

Spirtsiz ichimliklar guruhiga ma’danli suvlar, meva-rezavor meva
va sabzavot sharbatlari, siroplar, ekstraktlar, morslar, gazlashtirilgan
ichimliklar kiradi.

Ma'danli suvlar. Ma’'danli suvlar deganda tarkibida mineral tuzlar
migdori 2 ¢/I dan ortiq va 0.25 ¢ miqdorida karbonat angidrid gazi
bo*lgan suvlarga aytiladi. Ma’lumki, oddiy ichimliklar suvlari tarkibida
ham erigan wzlar bo'ladi, lekin ularning miqd_orl 2g/l ga y_::_[maydl.

Olinishi qandayliligiga qarab ma’danli suvlar tabiiy va sun’iy
bo ladi. g : . i
Tabiiy ma’danli suvlar. Bu suvlar cr osti suvlari bo*lib, tarkibida
yugqori duru.judil fiziologik faol kimyoviy komponentlar va gazlar bo*ladi
(CO-, CO» vil boshqalar). Shu sababli ular tabiiy manbalardan olinadi.

’ Ma danli suvlar tarkibida erigan mineral tuzlar miqdori bo‘yicha
shartli  ravishda xo‘raki, shifobaxsh-xo‘raki, shifobaxsh ma danli
suvlarga bo‘linadi. Tarkibida ma’danli tuzlar 1 ¢/l gacha bo*lsa xo'raki,
2 dan § o/l wacha bolsa shifobaxsh-xo'raki, 8 dan 12 g/ gacha va undan
ham vuqhorj bo'lsa shifobaxsh ma danli suvlar deb vuritiladi.

< D . s 1. . E . ; .
Shm;buxshf\-n‘mkn ma danli suvlar organizmga huzur bag*ishlab
. lekin ulaming ko*pchilioi davoiae i} ’
hosadi. Ickmtuu( o :“Rt] 8 (I(T”'g.' davolash maqgsadlanda ham
" s arqalg: ma - de S ; :
ishlatiladi. Eng ko'p. -] 15k avs ! ‘mh suvlarga  Arzni, Borjomi,
';]- an.  Dilijan. M_'rg_"_'(?‘ﬁ\d_\’d, _ltscnmki [020).
NATZE b turlarini Kiritish mumkin,
va kabi turli abii
/ oA am tabuy a'danli o -
blikamiz _h ll\ 2 %{ m ll nﬂ;lnh Suv. manbalariga  bov
. IO cunda espublikamizni . i
hisoblanadi.  HOZITE! a piblikamizning  deyarli  hamma
- 2 1q ma danli suvlar manbalari aniglanib, ular aholi <cvetliosi:
\,vl'|(“-(l[f‘dl|(ld ma e . 3 ar aholi sog lio*ini
g,lq[;]ghdu keng  foydalanilmoqda.  Respublikamizdsa ishlab
S¢ - z . i i ik . 2
chiqarilayotgan — va fovdalantlayotgan shifobaxsh-xo'raki  ma danli
cuvlarea  Samarqand,  Farg'ona,  Toshkent, Afrosiyob,  Shodlik.
Omonxona kabi ma’danli suvlarni kiritish mumkin.
shitobaxsh ma’danlt suvlar  vrachlarning  tavsiyvasiga binoan,
Shi g yasig
ko*prog oshqozon-ichak kasalliklarint davolashda foydalaniladi.
Ma’danli suvlar tarkibida hozirgi kunda ma’lum bo*lgan ko*pgina
‘ iv elementlar 1on. molekula va murakkab biriklamalar holida
kimyoviy ¢ : ;
uchrasada. ulardagi natriy, kaliy, kalsiy., magniy, temir. xlor, yod va
boshqgalar har xil miqdorlarda va nisbatlarda bo‘ladi. Shu sababli
a'danli suvlar erigan ma'danli tuzlarmming tarkibiga garab ishgorli.
ma danh g g 2
kislotali. xlorli. temirli, oltingugurtli va boshqa turlarga bo*linadi.
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= = i B Fd Ft_'l .
Shifobaxsh ma’danli suvlardan '}_’Ssil]“uilw—[\ﬁ-:‘ :{.:;L;lull;qu,gm;
Batalinskaya, Lugela. Naftusya mineral suvlc g g
hiSObla!la(}ol- "danli suvlar. Bu suvlar kaliy. natriy. kalsiy. magniy
tu7larisrllli“ ;\}1!\':1':13 eritib, so‘ngra ularni k'fu'hmml angi‘(llr‘i(-jk g!:l “l:llfzIT
to“yintirish yo‘li bilan olipadi. Sotuvga Sodovaya, Selters aya y
ma\danhdsuila;‘;(;Jh\:?‘::rllz:idt:i‘da ichimlik sodasi - 0.20-0,25%ni, gshl lu_'/.i
esa - gi)l (i\(r)(.?S“/‘oni tashkil etadi. Sellcrska}_ra suvi tm'ki_bida esa lt.‘hlnl_i‘l]l:'
dasidan t;dshqari kam miqdorda magniy xlor tuzi \'u.(l.l()-U:b,(,
e ii ida kalsty xlor tuzlari bo‘ladi. Bu suvlar ozroq sho'rrog ta mga
f?:;i ggttuanliéi‘uchun issi.q sc)flar(_la ishlayotgan ishchilarga chongoq
b:sdi ichimlik sifatida tavsiya ctlllﬂdl.
Tabiiy va sun’iy ma’danli suvlar saw-ioga 0, !
2o bo‘lgan shisha butilkalarg_,a q_adoql.aml). . | _b‘ll.'dl]
s ’ 'kv opilgan holda chigariladi. Buillka]arga vorliglar vopishtirilib,
gc,n?;‘.'t;ugnin;nmni, qachon va qayerda ishlab chiqaril ganligi, standart
:lli;;-l;i ko‘rsa?kicll!arida? :T:l{)cz)!:l ;E?,tl':l\n:y\:]l:ln::?gm manba. mineral
clementlar migdori, saqlas yieha lavsiyalar vy

bt saqlash muddatlagy
: ko'rsatilishi kerak.
haqidagi ma [umotlar ham U

33 va 05| sigtimga
maxsus probkalar

- g 112 °C g e )
Ma'danli suvlarni hm'or?u i 1o ‘-('fm‘(')sln?mydlgan qorong'
-da worizontal holatd_d saqlas g ‘Vs'}:“ ‘-“_I“d‘- Saqlash muddati
xonalard ’db'm“ suvlarniki bir oy, sun’iy mga danli
v r a & .
tabny mé

suvlarnik; Csa 15 kun
g 1lanean. .
b belgilang it okt T . razlashtieit... £y,
qili Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklar, G Zlashtirilgag Chimliklg,
| ,,[ angidrid gazi bilan 0,3-0,6% migdorida (o ymurilishi bijan
ka m”dl .15i Bu ichimliklar asosan gazlangan ichimlik SUviga mevg-
arakterlanadi. b o o "
i ‘1;\--1 sharbatlari, ekstraktlar, siroplar. qand, morslar, uyum
e7avor meva ’ y ‘ S
[LMTOI- ushbo'y moddalar, kislotalar, bo'yoq moddalari (koler) vg
vinolari. xut di
“chib tavvorlanadi.
; -qo*shib tayyorlana o o o
boshqa‘]ﬂllq htirilgan spirtsiz ichimliklar xom ashyosi va ishlab chigarish
azlas EANSPITiSA= it ¢ il St i
I(h”TT asiga qarab 3 guruhga bo'linadi: gazli suvlar. butilkali
texnologiyasig oo ) S
razlashtirilgan ichimliklar va quruq ho.ldagl .IL,hlll’Il.lkldl. N
ga C.G 7]i‘:su"'ar Bu - ichimlik suvi bo'lib, uning tarkibida k
az lar. _ | etadi
. - o =l 1.
T . 1 0,4%ni1 tashkil eta
’ rid gazining miqdori 0, e e IR .
dﬂg'dé‘ zlci suv olish uchun saturatorga bir vaqtining o'zida 4°¢
h Ol'dl:’il cga bo‘lgan ichimlik suvi va bosim ostida ballondan karbon
aroratga cg sett o
angidrid gazi yuboriladi.

arbonat
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Butilkali gazlashtirilgan ichimliklar. Bu ichimliklar qand siropi,
mevi-rezavor meva sharbatlari, ckstraktlar, damlamalar,
essensiyalarning  suvli  eritmasini - karbonat  angidrid  gazi  bilan
to’yintirish natijasida olinadigan ichimlikdir. Bu xil ichimliklarni ishlab
chigarish uchun hamma xom ashyolardan tayyorlangan kupaj siropi
katta idishlarga solinib, sovuq ichimlik suvi bilan aralashtiriladi va
karbonat angidrid gazi bilan to*yintiriladi. Keyin ichimlik butilkalarga
qadoqlanib, darhol germetik bekitiladi.

Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklar 5 guruhga bo"linadi: tabily xom
ashyodan  tayyorlangan, sintetik  essensiyali.  tetiklantiruvchi,
vitaminlashtirilgan va diabetik ichimliklar.

Tabiiv xom ashyolardan (sharbatlar, ekstraktlar, siroplar,
damlamalar) tayyorlangan ichimliklar tarkibida ko’p miqdorda qand
(10-12%) borligi bilan ajralib turadi. Bu xil ichimliklarning assortimenti
<ilmaexildiv: Limonniy, Abrikosoviy, Slivoviy, Vishneviy, Granatoviy,
Klubnichniv. Limonad, Malinoviy, Sitro va boshqalar.

Sintc&k essensiyali ichimliklar sintetik  essensiyalarga gand,
limon kislotasi, buyoglar c.lo‘t'-;hil? ta){yurlz.mm?i. Bularga Yablochniy.
Apclsinoviy, Limonnty .lChll.]]l[I\j!ﬂl'l Iil['adl. Bu ichimliklarning
Yorliqluridu albatta “sintetik essensiyadan™ tayyorlangan degan yozuv

“lishi lerak. . L
e IIS'lll'lcll\iLklmniruvchi EChi"l'h‘l:l“r k!sl_u asab sislcmasigu qo'zg atuvchi
(a’sir ko rsatadigan :fl).'],; -[:::lfii)lal\l‘fl-lln-g. damlamasi,  ckstraklaridan
olinadi. Bu iL:hlm]]klm iehifgdnda fashining charchog'i ko'tariladi va
chanqog’i hUS'[_

So'nggl ylllurda ; A : i
kengayib bormogda. Shunday i 111:1111 o "E!l,l-ll.mg“ dunyo migyosida
keng r:u'dnlg:ﬁn “Kola™ ichimhklarim irtush - mumkin, “Kola™

serivasidagi ichimliklar tarkibida kol X\\\\\g\\t‘!“\.\\“tCk“lmk“ mavijud

bo'ladi. Kola yongrog't kofein va teobrominga boy hisoblanadi. Bu

ichimliklarning o°ziga Xos ta'mi va xushboyligini ta’minlashda sitrus

adi. o _
bu ichimliklaming assortimenti oy S ——
A L8 «

efir moylari ham muhim ahamiyatga egadir.

Shuningdek. tetiklantiruveht spirtsiz ichimliklar qatoriga Baykal.
Sayani, Bodrost, Utro, Fanta, Kosmos kabi ichimliklarini ham kiritish
mumkin.

Vitaminlashtirilgan ichimliklar tarkibida ko'p migdorda askorbat
kislotasi (C vitamini) borligi bilan ajralib turadi. Bu ichimliklarni olish
uchun askorbat kislotasi yoki askorbat kislotasiga boy bo'lgan xom
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ashyo damlamalari, sharbatlari ishlatiladi. Shunday xom ashyolar
sifatida limon, apelsin, gora smorodina mevalaridan foydalaniladi.

Diabetik ichimliklar tayyorlashda qand o miga sorbit qo‘shiladi.
Ularga xushbo'ylik uchun aromatik essensiyalardan foydalaniladi.

Quruq holdagi gazlashtirilgan ichimliklar. Bu xil ichimliklar 2
xil bo'ladi: vijillaydigan va vijillamaydigan.

Quruq vijillaydigan ichimliklar shakar. ovgatga ishlatiladigan
kislotalar, essensiyalar, natriy karbonat va kolerning aralashmasidir.
Ular sotishga talqon va tabletkalar holida chigariladi.

Quruq vijillamaydigan ichimliklar esa quritilib, maydalangan
shakar, -ckstraktlar, essensiyalar, ovqatga ishlatiladigan  kislotalar va
ozuqaviy bo‘yoq moddalarining aralashmasidir. Ular massasi 20 ¢
bo‘lgan tabletkalar va kukun hollarida sav Kk
olish uchup bilta. tabletka 200 ml sovuq suvda eritiladi. Qurug
vulllamayd}ga‘m ichimliklar  qatoriga Yablochniy,

Klyukvenniy ichimliklarini kiritishi mumkin. )

nglashtiﬁlgan spirtsiz ichimliklarning sifati organoleptik va fizik-
kimyoviy ko‘rsatkichlari asosida baholanadi. By ichimliklay n'[;i(
cho'kindisiz va quyqasiz bo*lishi. aynan shu tur ichimlikka xos ho-nshli.
kerak. Ta’mi va hidi yogimli, ho'l ‘ﬁe\’€i|i{l‘ va rezavor mevalar ta'mj va
hidiga mos bolishi, begon ta'm va hlfﬂul‘:t;l? bu‘.hshl kerak.

Bu ichimliklaming asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarigy esil
tarkibidagi quruq modda migdori. nordonligi. crigan karbongg znfuidiﬁid
gazining migdori kabilar'kil_*ad_i. o o g

(Gazlashtirilgan sputsiz 1chlmhkln.r S ‘0,33 va 0.5 1 bolgan
butilkalarga gadoglanadi  va germettk  berkitilgan  holda sotuvga
chiqariladi.

Gazlashtirilgan ichimliklarning yorliglarida standart bo*yicha talab
ctiladigan hamma ko'rsatkichlar, xususan tayyorlangan vaqti va saqlash
muddati albatta ko‘rsatilgan bo'lisht kerak. Bu ichimliklami 2°C dan
12"C gacha haroratda 7 kungacha, diabetik ichimliklarni
kungacha gorizontal holatda saqlash tavsiva etiladi.

Takrorlash uchun savollar:
1. Ma'danli suvlarning organoleptik ko‘rsatkichlarini aniglashni
tushuntirib bering.

doga chigariladi. Ichimlik

Vishneviy,

csa 15

[

. Ma’danli suvlarning sifatini baholashda qanday fizik-kimvoviy
ko*rsatkichlari aniglanadi?

. Sun’iy ma’danli suvlarning fizik-kimyvoviy ko*rsatkichlariga
nimalar kiradi?
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4. Butilkali gazlashtirilgan ichimliklarning organoleptik
ko rsatkichlari ganday aniglanadi?

16.5. Ziravorlarning tovarshunoslik tavsifi va sifat ekspertizasi
Tayanch so'*z va iboralar: Gul ziravor, galampirmunchoqg, za ‘faron,
meva-urue ' ziravor. murch-qalampir, arpabodivon, zira, /\‘f.\‘/!”f(‘/]‘. vanil,
muskat vong ‘'og i, dafia (lavroviy list), zanjabil (imbir).

Ziravorlar ovqatga kam miqdorda solingan taqdirda ham ularey
xushbo'y hid va yoqimli achchigrog ta’m  beruvchi o‘simlikl:lr
dunyosiga xos ta’m beruvchi mahsulotlar hisoblanadi.

Ziravorlar ovgatning ta’m )fllsusiyatlarini yaxshilaydi, oshqozon
suyuqligining ujrniishin.i Iczlashln_'th. u\'qum'iug yaxshi hazm bo‘lishjgy
yu'rd;tm beradi. Shunmgdck, Z“';[\:forlur inson  organizmidan sh];lk
ddalarining chiqib ketishiga }a‘sn- ko*rsatib, organizmning himoya
qohi]iymini oshirishga h_um_ n.m lum.daru_lada l__lobl_y_la‘sir ko*rsatadi.
Bayi ziravorlar csa Ziit'n'frllpn_“ki001’3£":ll?ﬂﬂar faoliyatini to*xtatib qo*vish
cususiyatiga ham L’_gildllt'- {_u:uvorlam!.ng sl.lum?uy fovdali xususiymh;l.ini
ular tarkibidagi efir-moylari. glikozidlar, alkaloid modda]

mo

asosan uld :
ta” minlaydi.
Meva-urug

abodiyon, ZIF

711 Tlaree & ‘ .
ziravorlatga  xantal (gorchitsa). murch-qal

a, kishnich, vanil, muskat yonggu'

ampiy
g1 kabi zjr

; avarlay

kiru(?}-ul siravorlarga qu[nmpil'mLmCth va za'f
o Jiravorlarga daf{“‘ (lla».'rov_iy list) dar:
s iravorlarga zanjabil (l-mh].r) kiradi.
po-stlog ziravorfarga dolchin Kivadi. Dolchin tropik Mamlak

aron ziravorlay Kiradi
axtining bargi kirad;

atlarid.
o-sadigan Linlchin_ d;u‘uxlining__’._q.uriti1g;m ]m‘si\ni_'\.n\'i\\\ DA f\"a\\'l\:;:{::
punyo bozorida Seylon dnlcl.um eng yugori baholanadi. Dolchin Xigoy,
[indiston, Shri-Lanka, Braziliya, Indoncziya kabi mamlakatlarda lm;];
otishtiriladi. Dolchin qzllmlola_l‘ likyor-aroq mahsulotlari. kolbasalar vy
adlar yyorlashda ishlatiladi.
Meva-urug* ziravorlar.

Xantal (gorchitsa). Kukun holidagi xantal xantal 0°simligj
urug ‘idan moyini ;;_I;';i}lb olgandan keyin golgan massani maydal;n:b
olinadi. Moy ajratib olingangandan keyin qolgan massa quritilib, tuyib

marin

kukun holiga keltiriladi.



Xantal kukunining asosiy tarkibiy gismini glyukozid sinigrin
tashkil etadi. Qurug xantal kukunini issiq suv bilan czganda fermentlar
ta’sirida glyukozid sinigrin gidrolizlanib glukoza va allil xantal moyini
hosil giladi.

Aynan hosil bo‘lgan allil xantal moyi oshpazlikda ishlatiladigan
xantalning o*tkir hidli va achchiq ta’mli bo*lishini belgilaydi.

Xantal kukunining sotuvga 1-chi va 2-chi navlari chiqgariladi.
Ularning tarkibida namlik 10 foizdan oshmasligi kerak. Birinchi nav
xantalning ta'mi o‘tkir, rangi och-sariq, suvda qorilganda ham
qoraymaydigan bo‘ladi. Ikkinchi nav Xantalning rangi sariq bo'lib,
suvda qoriganda to*qroq ranga kiradi.

Xantal kukuni pergament gavatli qogoz paketlarga 50 va 120 ¢
miqdorida  joylanib  sotuvga  chiqariladi. Shuningdek, N
korxonalariga ovqatga tayyor gilingan suyuq  xantal  holida  ham
chigariladi. Xantalning ta’m korsatkichlarini v xushbo yligini
yaxshilash maqsadida unga o‘simlik moyi, qand, twz, sirka. qui;uﬁp;r
singari go'shimcha xom ashyolar ham qo*shilad;. Suyuq xantal shisha
bankalarga 50, 75. 100, 150 va 200 ¢ massada qadoglanadi,

Sifatli suyuq xum_al sariq rangli va bir .ﬁl knnsistcnsiyali bo*lishi
kerak. Ta’mi o°tkir, 07Z1ga X0S. b‘CgOﬂa Eldlars:z bo*lishi keralk.

Suyuq xantal tarkibida yog' — 6-8 %, qand - 16 Yo, tuz, 1.3-2.5 9% ni
mShkl;/lLl[::lJ{;t yong'og. Bu lro;?ik l'n'funlakallgn.-da o*sadi
bo'lib turadigan muskat (lu|a¥xun‘|.ng’ qunitilgan  mevasigiy.
Ko rinishi boyicha mlfskat yur:gog; OI\ dl Y()kl' Yumaloq shak |y, bolib
jigar rangli, sirllda‘Ugl‘l"bfu-‘.:’;_' o nz.qu 1‘1 an mavjud bo*ladi. )

M{/,’J/;////i///_f//d//f/////ZY g ({1, e, clir moylan esq 7415 0
gachani tashkil etadi. Efir moyining asosini uglevodorod
kamfenlar tashkil ctadi. Shuningdek cfir moyi tarkibiga
aromatik qatori uglevodorodlari, ba'zi aldegid va ketonlay hamda
muskat moyiga xos miristin kislotasi bo'ladi. Ana shy uchuvehan
murakkab birikmalar muskat yongrog'iga otkir, ozroq achchiq 0" ziga
xos ta'm beradi. Muskat yong'og'ida namlik 12 % dan ortiq bo*lmaydi,
umumiy kun migdori esa 4 % ni tashkil ctadi. ’

Iste’molchilarga sotish uchun mo*ljallangan muskat yongrog'i 3-5
donadan qilib (13-15 g) karton korobkalar yoki shisha probirkalarga
qadoglanadi.  Ba'zan muskal  yong'og'i  maydalangan  holda
iste’'molchilarga tagdim etilisht mumkin.

£an doim yyghil
Tashqi

[\}
pinen va
lerpen va



=
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ko'kish-qo'ng*ir rangli bo'lishi kerak. Tarkibida 5 % dan ortiq chirigan
mag‘izlari bo‘lgan, begona hidlarga va ta'mlarga ega bo*lgan,
zararkunandalar  bilan  zararlangan muskat yong'oqlarini  sotuvga
chigishga ruxsat ctilimasligi kerak.

Muskat yong-og'i oshpazlikda, ozig-ovqat sanoatida kolbasa,
likyor-aroq va boshqa mahsulotlar ishlab chigarishda keng qollaniladi.
Bundan tashgari muskat yongogidan tabobatda va parfyumeriya
sanoatida qo'laniladigan efir moyi ishlab chiqarishda ham keng

Sifatli muskat yong'og‘i sog*lom, hasharotlar bilan zararlanmagan,

qo-llantladi. ‘ -
Qalampir. Qalampir cng ko*p tarqalgan ziravorlardan hisoblanadi.
Qalampiring o*tkir ta’mi va o'ziga xos xushbo yligi mavjud bo*lganligi
uchun go'sht, balig, sabzavot. gandolat, likyor-arog va boshqa
mahsulotlar ishlab chigarishda keng go‘llaniladi. Qaimpirning asosan
to'rita turi mavjud: qora murch, oq murch, xushbo'y murch, gqizil
galampir. - o N
Qora murch — tropik o‘simlikning quritilgan dumbul mevasidir.
OQulampiming vatani Hindiston hisoblanadi. Qora murchning tarkibida
g o tkir achchiq tam beradigan 7 7o ga yaqin piperin (C,;H,yNOQ,)
ungd * 5 v ggcha 07Z1Za2 X08 hid beradica fir . 170y 3
alkaloid va = v = - : adigan efir moyi bo'ladi.
~h sotuvea donador va vanchilos
Qora murch sotuvga dohador va yanchilgan hold

Pl ) : a chiqariladi
Sifatli murchning donlar shtu.slmo]l? (diametri 3-5 mm), burishqog qora
: Can. jigar rang  tus Nl gt ’ ;
Y'L“'(li"‘"“uydlgdﬂ' .‘Ilﬁg -mu;;chtiu; [~1bo- ladi. Yaxshi navlarining 100
okt b rd 4 Y e - it gt - =
onasining massast 28 S = vo’ladi. Sifatli donador qora murchda
s ¢ % !

e zm_m.kundnddldi blllinu zararlangan donlar va begona hidlar
chirtgdit amliol 12 % d: I g a
ak. Namligt o dan oshmasligi kerak. Umumiy kul

bo*lmaslig! ker

miqd‘"'j csa 6% giltl'l'd'l\\ \L\‘.s\\\\\\ \‘\‘\\\\
yanchilgan murch ham to*q kulrang. kukunsimon mahsulot bo*lib.
uning sifi ko rsatkichlar aynan donador qora murchniki singari bo*ladi.
0q murch — qora murch olinadigan daraxtning yaxshi pishib
mevasini - quritib ishlov  berish  yo'li  bilan  olinadigan

yetilgan
mahsulotdir. Ogq murch gora murch singari o*tkir, achchiq ta’'mga ega
emas.

Xushbo'yv murch (qalampirmunchog) — bu tropik daraxtning

dumbul bo'lib yetishgan mevasini quritib olinadi. Xushbo'y murchning
ham donlarining yuzasi burishqoq, to‘q jigarrang. Xushbo'y murchning
hidi ham dolchin va muskat yong*ogiing hidi singari murakkab bo*lib,
ta'mi yoqimli achchigroq bo'ladi.



Qizil qalampir — bu ituzumdoshlar oilasiga mansub o'simlikning
butunligicha quritilgan yoki quritib kukun holiga keltirilgan mevasidir.
Qizil qalampir ta’mining o‘tkir, achchigligiga qarab achchiq, o‘rtacha
achchiqlikdagi va shirin qalampir turlariga bo*linadi.

Qizil qalampir tarkibida 0,02 dan to | % gacha miqdorda
kapsaitsin (CigH2/NO;) alkaloidi bo‘ladi, ana shu alkaloid qalampirga
o‘tkir, achitadigan ta’'m beradi. Yanchilgan gizil qalampir 25-30 g
miqdorida paketchalarga qadoglanib savdoga chiqariladi.

Mag'or bosgan, ho‘l, shuningdek begona hidlarga ega bo'lgan
qalampirlami iste’molchilarga sotish tagiglanadi.

Zira. Bir yillik o‘tsimon o'simlikning ikki urug'i mevasi. Sobiq
Ittifoqning hamma joylarida keng tarqalgan o'simlik hisoblanadi.
Ziraning mevasi sal egik, qo‘ng‘irroq rangli o*rogsimon urug“dan iborat.
Zira tarkibida efir moyining miqdori 3 % dan 7 % gachani tashkil etadi.
Efir moyining 50 foizini karvon (C,yH,40) moddasi va qariyib shuncha
gismini limopen (Cy6H ) moddasi tashkil ctadi.

Sifatli zfra urug'lari kuchli.o‘z'iga Xos yoqimli hidga va o‘tkir
ziravor ta’mli bo‘ladi. Quruq ziraning namligi 12 ¢, dan. begona
aralashmalar miqdori esa 3 % dan oshmasligi talab yetiladi. Zira k;mm
tuzlashda, pishlog, gandolat mahsulotlari va non tayyorlashlarda
ishlatiladi.

Barg ziravorlar.

Barg ziravorlarga dafna bargi (Iavrpviy list) kiradi. By Ziravor
Qrimda va Kavkazda o‘sadlga.n' asl dafnanmg, quritilgan bargidan iborat
Dafna bargi soya joyda qurmlgan.dar'z keyin yashilroq rangli, qumq‘
bargining uzunligi kamida 3.sm bo‘hsl_n‘kf:rak. Dafna birgi tarkibidy 39
gacha cfir moyi bo‘lib, uning 30 foizini pinenon va 16 o, £a yaqini
spirtlar tashkil etadi. . '

Yaxshi quritilgan dafna bargi yashil rangda bo‘lib, ¢
sinib ketmaydi. Uning ta’mi sal achchigrog, hidi - xushbo'y, yoqimlj
Namlik dafna bargida 12 % dan ortiq bo*Imasligi kerak. Zambury,: va
hasharotlar bilan zararlangan. begona hidlarga ega bo‘lgan Safna
barglarining sotishga ruxsat ctilmaydi.

Dafna bargining asosty istc’'molchilari  konserva sanoati
hisoblanadi. Shuningdek, undan umumiy ovqatlanish korxonalarida vy
uyda har xil ta’omlar tayyorlashda keng foydalaniladi.

lldiz ziravorlar

Eng ko'p qo'llaniladigan ildiz ziravorlardan biri zanjabil (imbir)

hisoblanadi. Zanjabil ko'p yillik o'simlikning quritilgan  ildiz
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poyalaridan iborat. Zanjabil asosan Hindiston, Xitoy, Yaponiya,
Indoneziya, Afrika va boshqa mamlakatlarda o*sadi.

Tayyorlab olish usuliga qarab oq zanjabil va qora zanjabil bo*ladi.
Oq zanjabil yuvilib tozalangan ildizpoyani havoda va quyosh nurida
quritib olinadi. Qora zanjabil esa ildizpoyani avval suvda qaynatib,
so‘ngra quritish yo'li bilan olinadi. Qaynatilganda ildizpoyadagi
kraxmal kleystrlanadi va qora rang hosil giladi. Zanjabil tarkibida 1-3 %
migdorida cfir moyi bo*ladi. Uning achchiq ta’mi tarkibida fenolsimon
modda gingerol (C,5112,03) borligi bilan izohlanadi.

Zanjabil sotuvga ildizpoya bolakchalari holida yoki yanchilgan
tarzda chiqariladi.

Yanchilgan zanjabil — bu o’tkir zanjabil hidli, achchiq ta’mli,
kuh‘img—suriqb talgonsimon  mahsulotdir.  Efir  moyining  miqgdori
zanjabilda 1.5 % dan ortiq bo’Imasligi talab etiladi.

- Moy or bosgan. qo‘lansa va boshqa begona hidlarga ega bo*lgan
zanjabil sotuvga uhiqzu‘ihnasligiAkcmk.

" Chakana savdo mquluruc.-a zanjabil yanchilgan holda 10 g lik
shisha probirkalarga, karton Aq‘”“h”g“ qadoglanib chigariladi. Zanjabil
unli gandolat muhh‘f‘lmh-l|[.1£{i“;;M.]__rf"qu mahsulotlari, kolbasalar is‘hlah
chigarishda keng qo° l‘lla]'j'_f‘"_ -"]xﬂg}-:_llnjilm'lukal[ayda zanjabildan pivoning
(n"m va hid ko rsatkichlarn )‘GA I,E}b 1da ham foydalaniladi, B

ul ziravorlar
Gul ziravorlar ham 07ig-ovqat sanoatida keng qo*llaniladi.

— bu za'faron (shafran) o'siml; Asosiy

P "N AL
aul Ziravo IR g ‘ - giing quritilgan gyl
th1n1.~;l1quh“1"“-ld“' B @ ?Imhk_ I.(U p yll.hk hisoblanib Oz_orbuvihun

Ap-‘““““ yarm oralida o*stiriladi. U to'q qizil ranoli
4 angli

d;[\"lilli“ing . :
cgilll“'“ha“ ingichka |pl.af'dun iborat.

7Za faronning qurittlgan tumshuqchalari tarkibida 0.6 % ga yaqin
fir moyi bo’ladi. Shu sababli ham za’faron xushbo'ylik beruvehi modda
sifatida ishlatiladi. Bundan tashgari za'faron tarkibida achchiq ta’m
peruvehi  glyukozid pikrokrotsin (CsH3,05) bo‘ladi. Bu glyukozid
inda glukoza va safronal terpeni (C,H,,0,) hosil bo'ladi.

gidrolizlangs
hidi o*tkir, o'ziga xos, ta'mi esa yoqimli. sal achchigroq

Za faronning

bo'ladi.
Savdo tarmoglariga  zafaron shisha probirkalarga 1 g dan

qadoglangan  holda chiqariladi.  Za’faronni suvda hatto 1:1000000
nisbatda critganda ham sariq rang hosil bo‘ladi.



Zafaron asosan likyor-arog, non, unli gandolat mahsulotlari va
pishloglar ishlab chiqarishda rang beruvchi xushbo'y modda sifatida
ishlatiladi.

Takrorlash uchun savollar:
I. Meva-urug® ziravorlarning sifat ekspertizasini o*tkazish qoidasi
va gqo‘llanilish sohasini tushuntirib bering.
2. Barg ziravorlarning sifat ckspertizasini o*tkazish qoidasi va
go‘Hanilish sohasini tushuntirib bering.
3. lldiz ziravorlaming sifat ekspertizasini o'tkazish qoidasi

va
o’ llanilish sohasini tushuntirib bering.
4, Za’faron tarkibida yoqimli achchiq ta’m beruvehi qaysi moda

hisoblanadi?

16.6. Ovqatga lsl_llatil:fdlgan.L:lslotular, osh tuzi, natriy
glyutamati tavsifi va sifat ekspertizasi
Tayanch so‘z va iboralar: Sivka va limon kiglo,
meva-rezavor meva sirkasi, pivo sirkasi, sirka essensivasi
tuz, gavaatndg (uz, ozi cho‘kkan tuz, natriy elvitamaii

VIno  sirkasi
osh tuzi, (osh

Ovgatga ishlatiladigan kislotalar, Ozig-ovqat

. . Y _ Sdanoatid; £
oshpazlikda asosan sirka va limon kislotalari ishlatijy ;. wlda va
Sirka kislotasi. Bu kislota vinoni, pivon; bijetitib
o

. 1% hils inadi c 2 sirkgo:
aylantirish yoli bilan olinadi. Qanday xom ashyodan tayyorlang, l'l\ o
; . iz _rezavor a sirkaci va ; gan "
qarab vino sirkasi, meva-rezaver meva sikasi va pivo sirkagj e jog > 5
: adi

Sirka kislotasi sotuvga oshxona sirkasi va sirk, Essensiyy
~ L8

=

chiqariladi. o _ ” St holidg

Oshxona sirkasi sirka kislotasini suvda critish YO'li bilan olipad:
Oshxona sirkitsi uu;nl!guyu L{U’BIHU (sl¢ ol qthinadi va uning ;:::ii“r
vazifasi ishtahani ochishdan iboratdir. Oshxona sirkasi l‘dl'kihi:[-d ‘\;i[\'k:?
kislotasining migdori 3-9% ni tashkil ctadi. Sirka

YVaxshi sifatli  oshxona sirkasi tinig,
cho‘kindisiz. ta’mi nordon, hidi o°ziga xos,
hidlarsiz bolishi kerak.

Xushbo'y o°tlar damlamasiga aralashtirilib tarkibida 5-6v;, ik
kislotasi bor xushbo®y sirka ham ishlab chiqariladi.

Sirka essensiyasi sirka kislotasining suvli eritmasi bo*lib, unine
tarkibida sirka kislotasining miqdort 70-80°¢ ni tashkil ctadi, Sirkz

rangsiz, quyqasiz  vg
begona ta'mlarsiy va
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essensiyasi suv  o'shib  konsentratsiyasi 5-6% ga  keltirilgandan
keyingina iste"mol yaroqli hisoblanadi.
) Limon kislotasi. Bu kislota rangsiz kristallar holatida bo’lib, uning
tarkibida limon kislotasining migdori 99.5% ni tashkil etadi. Limon
kislotasi oq rangli, quruq, sochiluvchan konsistensiyaga cga. Rangsiz
kristallar suvda oson eriydi, eritmasi tiniq. ta’'mi nordon bo*ladi. Limon
kislotasi qandolatchilikda, likyor-aroq mahsulotlari. spirtsiz ichimliklar
olishda ishlatiladi. Uy sharoitida esa bu kislotani sirka o*rniga ishlatish
magqsadga muvoligdir.

Osh tuzi. Osh tuzi tabiity manbalardan olinadigan xlori natriyning
(NaCl) toza kristallaridan iboratdir. Toza osh tuzlari tarkibida xlorli
07.0-99.7%ni tashkil ctadi. Xlorli natriy tarkibida

natriyning miqdort _ .
39 4% ni, xloming miqdort esa 60.6% ni tashkil

natriyning miqgdori
ctadi.

Osh tuzi ovgatga solinadigan dorivorlar  orasida  birinchi
orinlardan  birini cgallaydi. Inson organizmida  xlorli natriyning
ycushmusligi suv-tuz almashinuvining buzilishga olib keladi. Xlorli
limfa, protoplazma kletkalari tarkibiga kirib, to*qima va

natriy qon. _ lopld e ‘ :
Imj’ls’hll'd'd osmatik bosimni boshqarishda muhim ahumlymgu ceadir. U
i oshqazon  so’laklarining tarkibly  gismlaridan  biri

organizmda _ B e -3
hisoblangan «lorid kislotasini hosil qilish uchun zarur bo*ladigan xlor

ionlarining ham ﬂm“Pm‘I]‘[ﬁ(:\'l;-[il.!-]iqu‘ OSh.IUZini"g natriy ionlari esa
shqozon osti .b_czlzul so’ 1 ‘Lu.nn‘ng ' hosil bo‘lishida ishtirok  ctib.
asi o ishqorlilik muhitint ta 1'111nld_v(h.
W ta yoshdagi odamlamming osh waiga bo'lgan sutkalik chtiyo
o rtacha 10-15 g ni '[fis}]kl1}'{'“‘3";({?“8:?ﬂld'a.Cfu i"‘“.m bir kunda 20‘2}’;)‘-11
migdorida osh wzi IhEL-llmh-?lic‘ ;’ﬂb;.l izt fagatgina ovqatga ishlatilib
qolmasdan balki go h]-L. ‘.‘ 1 Sabzavol mahsulotlarini konservalash
magsadlarida ham ishlatlady, o

Osh tuzi kelib chigishi va qum\uy usu\hﬂ u\\\\\\‘&\\\;\ \‘jl\\';\\\ Wil
o'zi cho'kkan tuz, cho’kma va gaynatma tuzlarga bo*linadi.

Tosh tuz - ishlab chiqarish hajmi bo'yicha birinchi o‘rinni
cgallaydi. Bu tuz yer tagida yirik palaxsalar holida joylashadi va tuz
konlarini tashkil ctadi. Ana shu palaxsalardan twz ochiq va yopiq
usullardan qazib olinadi. Tosh tuzlar tarkibida juda kam migdorda
begona aralashmalar bo'lib, ular tarkibida xlorli natriyning miqdori 98-
99% ni tashkil ctadi. Respublikamiz hududlari ham ana tuz manbalariga
boy hisoblanadi. Masalan. Respublikamizning Surxondaryo viloyati
Sherobod tumani hududida joylashgan Xo'jaikon tuz kont ana shunday
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manbalar jumlasiga kiradi. Bu tuz koni bugungi kunda Respublikamiz
aholisining osh tuziga bo‘lgan e¢htiyojini ta'minlashda juda katta
ahamiyatga egadir.

O¢zi cho‘kkan tuz - bu tuz sho‘r suvli kollar tubida qalin qatlam
bo‘lib to‘planadi. Bir nccha asrlar davomida ana shunday tuzlar manbai
bo‘lib kelayotgan asosiy ko‘llardan biri Bosqunchoq ko'li hisoblanadi.
Tosh tuzlarga qaraganda bu tuzlar tarkibida ko‘prog begona
aralashmalar, asosan kalsiy tuzlari aralashmalari bo*ladi. Shu sababli bu
tuzlar begona aralashmalardan tozalanishi kerak.

Cho’kma tuzlar sun’iy havzalarga to'plangan okean. dengiz.
ko‘llarning sho'r suvlaridan tabiiy sharoitda yoz kunlari suvning

bug‘lanib ketishi natijasida hosil qilinadi. Bunday tuzlar kam miqdorda
ishlab chiqariladi.

Qaynatma tuz - yer osti sho‘r suvlarini bug'latish yo'li bilan
olinadi. Organoleptik va fizik-kimyoviy ko*rsatkichl
sifa}li tuz olish uchun bug'latish asosan vakuum-apparatiarda olib
boriladi. Bu tuz toza oq rangli, mayda kristallar holida bo'lib, toza sho'r
ta’mga egadir. Xlorli natriyning miqdori bu tuzlarda 9979
bo‘Imasligi kerak.

Ishlov berish usuliga qarab osh tzlari mayda kristaiar holida
oyddangn, meydalnan 1 odongn s b,

ayda knstalll ) natma wzlar bo*[j “zehalar
0.8 m?::dgo‘lgan claklardan butunlay va 0,5 mm ko‘zchalil lglallf;)x:dcz:::l I::“x
95% otadi. . - N

Maydalangan tuz k.nstalla‘rmmg olchamlariga  binean
nomerga bo'linadi: NeO - kristallarining kattaligi 0.8 mm: No - Ll Ne2
-2.5; Ne3 -4 mm. T

Yodlangan tuz kasalliklaming oldini olish vq davolash
magqsadlarida ishlab chiqariladi. Bu tuz asosan qalgonsimon bey
kasalliklarining oldini olish uchun 1 tonna tuzga 25 ¢ yodli kali\;
aralashtirib ishlab chiqariladi. Yodlangan tuzlarming 200 g ning tarkibida
yod miqdori 1.91 mg ni tashkil etadi. Bir kunlik ehtiyoj uchun zayur
bo‘ladigan tuzni yodlangan holda iste’mol gilgan kishi, bir sutkada 200
mkg yod olgan hisoblanadi.

Sifatiga ko‘ra osh tuzi tort navga bo'linadi: ekstra. oliy. 1-chi va
2-chi navlar. Tuzning sifati uning tarkibidagi xlorli natriyning. suvda
crimaydigan moddalarning miqdori va kristallarining o*lchamiga
bog'‘lig.

ari boyicha yuqori

dan kam

to'rt
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Ekstra navli tuzlarning rangi oq bo‘lishi kerak, qolgan hamma
navlarida esa mineral aralashmalaming tarkibiga qarab og-sargish, oq-
kulrang, og-pushti ranglarda bo‘lishi mumkin. Tuzlar tarkibida ko'z
bilan ko'rib bo'ladigan mineral aralashmalar bo‘lishiga ham yo’l
go'yilmaydi.  Tuzlarming ta’mini  aniglashda 5%-li  eritmadan
foydalaniladi. Bunday eritma toza sho'r ta'mli, begona ta’mlarsiz va
hidlarsiz bo'lishi kerak. Yodlangan tuzlarda esa ozroq miqdorda yod
hidi sezilishiga yo*l go*yiladi. Tuzlarning organoleptik ko*rsatkichlariga
ular tarkibida uchraydigan mineral aralashmalar katta ta’sir ko'rsatadi.

Tuzlarning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga xlorli natriyning
migdori (97.0-99.7%), suvda crimaydigan moddalar miqdori (0,03-
0.85%) va uzlarming namligi (0,1-6,0%) kabi ko*rsatkichlart kiradi.

Tuz savdo tarmoglariga mayda idishlarga oralgan, katta idishlarga

o-ralean va to'kma hollarda chigariladi.

Ma lumki. tuzlarni saglaganda  ular  mikroorganizmlar  va
sararkunandalaming  ta’siriga uchramaydi.  Tuzlami  saqlaganda
-C - . - : . s ; : |
asosiyv nugson ularning kristallarining zichlashib qapishib

‘ladigan
bo g ‘ stall g zicl
anadi. Bu nugson tuz namligining ortishi bilan tezlashadi.

golishi hisoblana :
Mayda idishlarga o'ralgan, qaynatma Wwzlar qurug, mahkam
upiludigun omborxonalarda saqglanishi  kerak. Maydalangan katia
idishlarga joylashgan va tokma tuzlar yomg'ir tegmaydigan ochiq
nnlml'\’()nulurdu saglanishi mumkin.
Yodlangan tuzlarni saqlashga csa alohida ¢’tibor berilishi kerak.
radiangs tuzlar tarkibidagi yodli kaliy namlik va quyosh vorue-i

Y ) ] ) !
a parchalanadi va hosil bolgan erkin yod uchib chigib ketadi

ga sirid .
Shu gabali yodlangan tuzlarm germetik bekitiladigan idishlarda saqglash

magsadga muvofiqdir. Yodlangan  tuzlaming  katolatansan saglash
muddati 0.0y qilib belgilangan. Bu muddat o*tishi bilan yodlansan wrlar
oddiy osh tuzi sifatida sotiladi. ? =

Natriy glyutamati, Natriy glyutamati glutamin  kislotasining
natrivh tuzi hisoblanadi. Toza natriy glyutamati oq rangli. kl‘iﬁtz;i
holidagt talgonsimon mahsulot bo'lib, suvda vaxshi i Evdtomo
shorrod ta'mli, hidsiz bo’ladi. Ma’lumki, glutamin ki-slulusi yvangi
ho'l  sabzavotlar  va  boshga buzilmagan UZiq-;)\'q:ﬂ
mahsulotlarining — tabny  tarkibiy  qismlaridan  biri  hisoblanadi.
Mahsulotlarni - saglash jarayonida glutamin  kislotasining  migdori
kamayib  boradi,  natijada  ozig-ovqat mahsulotlarining  ta’m
ko rsatkichlari ham ma’lum darajada pasayadi. Shu -‘iilh'dbli&ulammg

v sht,
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tabiiy ta’mini saqglab turish uchun ozig-ovgat mahsulotlariga natriy
glyutamati qo‘shish magsadga muvofiqdir.

Natriy glyutamati ishlab chigarish uchun asosiy xom ashyo qand
lavlagini qayta ishlash sanoatining chigindilari hisoblanadi.

Natriy  glyutamati  qaynatilgan  kolbasalar,
konsentratlar ishlab chiqarishda foydalaniladi.

Natriy glyutamati  gigroskopik mahsulot bo'lganligi uchun
germetik bekitiladigan idishlarda saqlash tavsiya ctiladi.

konscrvalar,

Takrorlash uchun savollar:

. Sirka essensiyasi tarkibida sirka kislotasining migdori necha
foizni tashkil etadi?

2. Oshxona sirkasi tarkibida sirka kislotasinin

Osh tashki} eta(ﬁ? 2 miqdori necha
3. g?:l;c;rru; O‘S;:;r‘l;sil?nmg organoleptik  ko‘rsatkichlariga qanday
4 gj‘hy;;ﬁi%a organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha qanday talablar
5. toaf:bl ;:f;f; il:;;;@klmyovny ko‘rsatkichlari bo'yicha qanday

6. Osh tuzi nima magsadlarda yodlanadi?
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17-BOB.

17.1. Kraxmal va kraxmal mahsulotlarining sifatiga talablar

Tayanch so‘z va iboralar: Makkajo xori kraxmali, kartoshka
kraxmali, bug ‘doy kraxmali, ogsil moddasi, texnik naviar, ekstra va a o
nav,sago, patoka,

Kraxmal ishlab  chiqarish  uchun  kartoshkaning tarkibida
kraxmalning migdori 14 % dan kam bo‘Imagan texnik navlari ishlatiladi.
Makkajo*xori kraxmali olish uchun esa makkajo*xorining oqdonli
navlaridan foydalaniladi. Kraxmalning  sifat ekspertizasi. Kartoshka
kraxmalining sifati 7694-78 nomerli, makkajo*xori kraxmalining sifati
esa 7697-82 nomerli davlat standarti talablariga javob berishi kerak.
Organoleptik ko‘rsatkichlari. tozaligi va kimyoviy tarkibi bo‘yicha
ekstra. a’lo. 1 va 2-navlarga. makkajo’xori

kartoshka kraxmali
kraxmali a'lo va l-navga, bug‘doy kraxmali csa ckstra, a’'lo va 1-
navlarga bo'linadi.

Kraxmalning organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha uning tashqi
ko rinishi.rangi, hidi va ta’mi aniglanadi. Kraxmal tashqi ko‘rinishi
bo*vicha qo’l bilan ishqalay olish mumkin bo*lgan kukun holida bo*ladi.
Kraxmalning rangi uning tozaligiga, turiga hamda naviga bog'lig.
Kartoshka kraxmali oppoq rangda bo‘ladi. Ekstra va a’lo nav kartoshka
(craxmali yaltirab (kristalicheskiy blesk) turishi kerak. Agar kraxmalda
yna aralashmalar bo‘lsa, uning rangi kulrangroq bo*ladi.

[raxmalning o*ziga xos hidi bo’lib. unda begona va shuningdek,
;u]sa.po‘punak baliq hidlari bo‘lmasligi kerak. Ta’mi bo‘;richa
\ ozroq shirinroqdir. Kraxmalda boshga ta’mlar ham bo*lmasligi

hegc

ko'l

Jeraxine . . & . . :
Kerak. Standart tlabi bo'yvicha fizik-Kimyoviy ko'vsatkichlar orqali
kraxmalnmg nambgr, nordonligt, umumiy kulining va 10 % B dond

kislotasida  erimaydigan  kulining — miqdori,  Gcgome  wavpeds

zarrachalaming soni aniglanadi. Bug'doy va makkajo*xori kraxmali
uchun  csa  ogsil  moddasining  (protein) miqdori  ham  asosiy
ko rsatkichlardan biri hisoblanadi.

Kartoshka kraxmalining namligi 20 % dan, makkajo*xori, bug*doy
va guruch kraxmallari namligi esa 13 % dan oshmashgr kerak.
Kraxmalning  nordonligi  uning  asosiy  ko'rsatkichlaridan  bin
hisoblanadi. Nordonligiga qarab kraxmalning qanchalik tozalanganligi,

qancha saglanganligi, yangi yoki cskiligini bilish mumkin. Kraxmalning
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nordonligi deganda 100 ¢ mutlog qurug kraxmalni neytrallashga
sarflanadigan 0,1 normalli ishqor eritmasining migdori tushuniladi.

Naviga qarab nordonlik me’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
I dm2 yuzasida 60 tagacha, a’lo navida 200 tagacha. l-navida 700
tagacha mayda zarrachalar bo'lishi  chegaralanadi. Makkajo*xori
kraxmalining a’lo navida bu ko'rsatkich 300 tagacha. 1 navida csa 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 chiqarish bosgichida uning ifloslanib qolganligidan va yaxshi
yuvilmaganligidan dalolat beradi. Standartda korsatilishicha, kartoshka
kraxmali uchun 0.35 dan 0.5 % gacha, makkajo xori kr
0.2 dan 0.3 % gacha kul bo'lishiga yo’l qo*viladi,
10 % li eritmasida crimaydigan kulning migdori
gacha ruxsat etiladi.

Ovgqat uchun ishlmiladigz}n krmfmul tarkibida og*iy metalllarnine
tuzi bo‘lishiga yo'l <10“Y‘_1I1_1ﬂyd1- Bundan tashqarij k!'u\lli‘lilt:
chaynaganimizda g‘ijirlamas_l:gl ham kerak. Kraxmalnj jmzhﬁht “
saglash. Kraxmal yanf?ri, pishig. T va 11 toifadan past bo‘imug':m ‘bLllu\ﬂd
qurug. toza kanop va jundan tayyorlangan goplarga sof magsagi 75, 50:
60 kgz dan gilib J()ylilﬁ.i]]lll'lli.l(]l. Krz_lxm_zll to*kilmasligi uchyp qoplarming
usti kleyster bilan yelimlanib qo*yiladi. Uzog timanlarga _i*“nulil;uiiuai
kraxmal juda chidamli yoki tkki qavatli qoplarga joylanishi kerak,

Kraxmalda uchraydigan asosiy .mlqsmﬂurdun biri unda begona
hidlaming paydo bo‘lishi hisoblanadi. Begona hid kraxmalda usISsun
ikki omil ta’sirida vujudga keladi. Birinchisi-kraxmalda sut kislotali
yoki moy kislotali bijg’ishning borishi natijasida, ikkinchisi  egy
kraxmalning tashgaridan begona hidlami o*ziga singdirishi natijasida
(adsorbsiya). Yana shunday nuqsunlurdau? birt kraxmalni tish bilan czib
ko‘rganda gijirlashidir. Bu .kraxmulmng. qumlar va loylar bilan
ifloslanishidan vujudga keladi. Kraxmalni havoning nisbiy namligj
yugori bo*lgan haroratda saglash natijasida ham.irsimon massa hosil gilib
qotib goladi. Agar qotgan hamir ozroq ta'sir kuchi ostida uvalanib
ketmasa bunday kraxmal sotishga ruxsat etilmasdan texnik magsadlarda
ishlatiladi.

Kraxmal mahsulotlarining sifat ekspertizasi. Kraxmal-patoka
sanoatida xilma-xil kraxmal mahsulotlari ishlab chigarilmogqda. Bugungi

7130

axmali uchun esy
Xlorid kislotasinine
csa 0.03 dan 0.1 v
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kunda  ozig-ovqat  sanoatida  quyidagi  kraxmal  mahsulotlari
ishlatilmoqda: sun’iy sago, modifikatsiya gilingan kraxmal, kraxmalni
gidrolizlab  olinadigan  qandsimon moddalar  (patoka,  glukoza,
maltodekstrinlar va boshqalar).

Sago. Bu mayda shishasimon sharik holidagi yorma bo‘lib,
qizdirganda shaklini yo*qotmaydigan, bir-biriga yopishib qolmasdan
bo'kadi. Sago ikki xil o'lchamda chiqariladi. Mayda sagolarning
diametri 1.5-2.1 mm ni tashkil ctsa, katta sagolarning diametri 2,1-3,1
mm ni tashkil ctadi. Ikkala o‘lchamlari ham oliy va I-chi navlarda
chiqariladi. Kartoshka kraxmalidan tayyorlangan sagoning oliy navi oq
rangda, I-chi navi csa sal qo'ng‘irroq rangda bo‘ladi. Makkajo*xori
kraxmalidan tayyorlangan sagolar csa sriq rangda bo‘ladi. Sagoning
birinchi navlarida ko*proq darajada kul moddasi, nordonlik, bir-biriga
yopishgan donachalar bo'lishiga yo'l go'yiladi. Shuningdek, 1-chi
navlari oliv navlariga garaganda kam bo‘kuvchanlikka ega bo‘ladi.
Mayda su:éolzlrd:l katta sagolarning, katta sagolarda esa mayda
sagolarning miqdori 10 % dan ortiq _bo‘lmatsligi kerak. Namlik esa
kartoshka sagolarida 16 % dan, makkajo*xori sagolarida esa 13 % dan
mevoriy  hujjatlarda qavd  ctilgan.  Shuningdck.

sagolarda og’ir metalllar tuzlart va begona aralashmalar bo'lishiga yo'q

qo’yilmaydi.
Patoka

ortig bolmasligi

suyuq ;ﬁsailguﬁ_o‘x-shush konsislensiyuli, tiniq, begona
hidlarsiz va (a mlarsiz bt’_ lIShE .k.c rak. Patokada qurug niodda;ﬁnsz
migdori 78 % dan kam bg lnu}slilc‘u, qaytaruvehanlik xususiyatiga coa
bo'lgan qand nmddullun miqdort esa putoku-mng tipiga qarab 30 % dan
50 o wvacha bo‘ladi. Patokalarda nordonlik ham muhim ko*rsatkich
1.1isohl£”h“““- Me yoriy Iuljj'.l't\i‘ﬂ' i \\Q‘\"i\‘hu patokaning nordonligi
quiug moddaga hisoblanganda  12-27 ml 0.1 N NaOH ni, pH
korsatkichlari esa 4,6 dan kam bo'lmasligi kerak. Shuningdcek,
patokalar tarkibida begona aralashmalar va erkin mineral kislotalar
bo*lishiga yo'l gqo*yilmaydi.
17.2. Qand-shakar mahsulotlarining sifatiga talablar

Tayanch so'z va iboralar:Qand, shakar va gund-rafinad.
savaro=u, qund lavlagidan va shakargamish, qaviaruvchandik xsusiyau.

kul migdort.
Qand-tez hazm bo‘ladigan yuqori kaloriyali (100 g i 375 kkal
energiya  beradi) shirin mahsulotdir, insonning  asab sistemasini
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mustahkamlaydi, organizmda encrgiya manbai hisoblanadi va gglikogen
hosil bo‘lishi uchun asosiy xom ashyodir. Sog-lom odam bir sutkada 60-
80 g qand iste’'mol qilish kerak. Organizmda ortigcha qand moddasi
hazm bo‘lmasdan yog'ga aylanib, odamningstemirishini Keltirib
chigaradi. Shu sababli gand va shakami ortigcha istc’mol qilmaslik talab
etiladi. Qand va shakar kimyoviy tarkibi bo'yicha — bu butunlay
saxaroza (C3H20y,) hisoblanadi. Qand asosan qand lavlagidan va
shakarqamishdan olinadi.Qand asosan shakar va qand-rafinad
holatlarida ishlab chiqgariladi.

Shakarning sifat ekspertizasi. Shakar organoleptik va tabiiy-
kimyo-viy ko‘rsatkichlari bo‘yicha 21-78 nomerli Davlat standarti
talablariga javob berishi kerak. Shu standart talabi bo‘yicha shakarming
rangi oq, rafina-siya gilingani esa och havo rang qilib ishlab chiqariladi.
Shakar kristallarining  o‘Ichamlari bir xil, qirralari aniq  ko'rinib
turadigan, yuzasi yaltiroq bo‘lishi kerak. Shakar va uning eritmasining
mazasi shirin, begona ta’m va hidsiz bo‘lishi kerak. Unda yot mexanik
aralashmalar,  bir-biriga  yopishgan  va oglanmagan  qand
bo‘lakchalarining - bo‘lishligiga yo'l qo‘yilmaydi. Bundan tashqari
shakar qurug, ushlab ko‘rilganda yopishmasligi, sochiluvchan, suvda
to‘la erib, rangsiz, tiniq eritma hosil gila oladigan darajada bo'lishi
kerak. Agar shakar organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha ko‘rsatilgan
talablarga javob bermasa, bunday shakami sotishgy chigarish man
ctiladi.Shakar tabiiy-kimyoviy ko'rsatkichlari bo*yich
jadvalda ko'rsatilgan talablarga javob berishi kerak.

Shakarning tabiiy-kimyoviy ko‘rsatkichlari.

a ¢sa quyidagi 12-

. _!Z.-,Z,:',:i?_dxal_

Ko‘rsatkichlar |  Shakar | Qayta ishlash uchun |
__| mo’ljallangan shakar |
Saxaroza (quruq 99.75 99,55

modda hisobida), %o
dan kam bo’lmasligi

kerak ]
Qaytaruvchanlik 0.050 0.065
Xsusiyatiga cga

bo’lgan moddalar

miqdori (quruq modda

hisobida), % dan

ko'p bo'Imasligi kerak - I




'Kul migdori (qurug|  0.03 | 0,03

lmnddu hisobida), “/u|

‘dan ko’p bo’lmasligi

|
Ckerak B |
'Rangliligi (shartli 0.8 J 1,5
| birlik  hisobida) ko'p |
Cbo’lmasligi talab f
qilinadi, | o
Namlik. % dan Ico‘p} 0,14 0.15
f bo'lmasligi kerak ! S S
CTemir  aralashmalari, 0.0003 0.0003
% dan kop
!bofhnasligriﬁkg;';lk___ N .
Qand - rafinadning tarkibi va sifat ko‘rsatkichlari. Qand-

rafinadning  sifat  ko‘rsatkichlari  22-78 nomerli Davlat  standarti
talablariga javob berishi kerak. Bu standart talabi boyicha sitatli qand-
rafinadning rangi oq, toza, dog'siz va begona aralashmalarsiz bo*lishi
kerak. Qand-rafinadning tarkibida saxarozaning miqdori qurug modda
hisobida 99.9 foizdan kam bo*Imasligi shart. Dyemak. qand bo'lmagan
moddalarning migdori gand-rafinadda shakardagiga nisbatan 2.5 m;l'ta
1 bo‘lib. 0.1 foizdan oshmasligi lozim.

Quyma L]"lnd.dﬂ namllk‘(l.‘l forz b()‘lndi.HBu ko*rsatkich presslangan
quyima Xususiyauga cga :’0 ]‘g;“_fi C'!d“ddil 0.25 foizdan, presslangan tezda
cruvchan gandda csa G;20 ml{ddn oshmasligi kerak.Qand-ratinadnine
sifatini aniglashda bu. ko rs:nklchlardap tashqari  qand-ratinad
parchasining hajmiy “g“."l"‘:" v U_l?ldilmhli_gi. ya'ni maydalash va
kesishga qarshilik ko'rsatishi ham ‘h“““b':'"‘ “l“?ilfll- Presslangan, suvda
tez eruvchan qand 1 smd \\;\_ﬁ\\\\\;\g\ \\\\'\'\\\\\‘\\'-\\\\\\\\\s\; 20 °C suvda to-lig
erish vagti 1 daqigadan kam bo‘lmasligi kerak. Shuning uchun ham
quyma va quyma gand xususiyatiga ega bo‘lgan rafinadlar tashishga
chidamli bo*lib, ular tashish va saqlashda juda kam uqalanadi.

Organoleptik — ko‘rsatkichlari  bo‘vicha standart talabiga javob
bermaydigan, ya'ni begona ta’m va hidlarga ea bo'lgan, sarig dog'li.
mexanik aralashmalart bo*lgan qandlar sotishga chiqarilmasligt kerak.
Bundan tashgart hamma tur gand mahsulotiari uchun mikrobiologik
ko'rsatkichlari, zaharli unsurlar (qo'rgroshin, mishyak, mis, simob,
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kadmiy, rux) va pestitsidlar (geksaxloran, fostaksin, DDT) migdori ham
me’yorlashtiriladi.

Shakar va qandlarda uchraydigan asosiy nugson havodan namlikni
0’ziga tortib namlanib qolishi hisoblanadi. Shakar esa havoning nisbiy
namligi yuqori bo‘lgan sharoitda saglansa yoki saglanish Jarayonida
harorat tez-tez o’zgarsa shakar zarrachalari birikib, qotib qolishi
kuzatiladi.

17.3. Qand mahsulotlarini o*rash, joylash, saglash va tashish
goidalari
o - " - ; o g ) ) -
N Tayanc.h S0 lea lbl_)ral.ar. Tayvyorlovehi zavodning nomi, mahsulot
xili, massasi, gopning toifusi va standart nomeri, fl’l"upm .

Qand mahisuledarmn S".lq.]aSh‘ tashish paytida tashqi muhitdan vaxshi
himoya qilinsa, L.lla?' o*zlarining dastlabkj Xususiyatlarini (’;f"iil'lil{n-;\;di
Shakar 50 kg sig Imga cga bo:lg%m yangi va ishlatilgan lb\';l Il lu'ri t".
qoplarga yoki 25, 30 va 40 kg sig’imli qog'oz QOplurgi;jnylan'ldi Q: c_]i
solinadigan qoplar zig'ir, kunjut, kanop tolalari aralushmasidzn;m‘. '1(13'
Qoplar toza, quruq, va bcgpna hidsiz botligh kerak Sh'ak-qfl_a_l:
avtomobil vositalari bilan tashiganda ulami 40 ke sig-imli 5-«:) Lu t-t'll'lll
qog'oz xaltalarga joylashga ham mx.sal ctiladi, (‘.haqmuth;"un }lj\dlll
rafinadlarni uzoglarga tashilganda sof massasi 50; 70 vy g k"‘qulill)]-lil;tk—l
qavat zigir-kunjut - yoki kunjut-kanop  qoplarga _iOYiﬂnut(‘Ii_ San'd;
tarmoglariga qami-raﬁnmllm: 0,5—1,(). kg karton qutilarga yoki ki
gavatli qog’oz pachkalarga joylanadi. Bu quti va pachkalar faner vy
taxtadan yasalgan sig’imi -3()- 35 kg bo'lgan vashiklarda  savde
shaxobchalariga  jo'natiladi.  Tozalangan  shaker R saya.
shaxobchalariga 0.5-1.0 kg sig'imli qog*oz yoki polictilen p
qadoglanib chiqariladi. -

Shakar va qand-rafinad solingan qoplarga vorliglar tikiladi.
yashiklarga csa tovar yorliglar yopishtirilib markalanadi. Markalarda
quyidagilar ko rsatilishi kerak: shakar va qand-rafinad ishlab chigargan
zavodning qaysi tarmoqqa tegishli ekanligi. tayyorlovehi '/il\'udnfing
nomi, mahsulot xili, massasi. qopning toifasi va standart llOlncr;
Saglash jarayonida bo‘ladigan o‘zgarishlar kop hollarda qandning
kimyoviy tarkibiga va tozaligiga bog'liqdir. Masalan, saxaroza tashq‘}
muhitga va haroratning o‘zgarishiga juda chidamli, hauo havoning
nisbiy namligi 90 foiz va undan baland bo‘lganda ham toza saxaroza
namlanmaydi. Lekin, saxarozaning suvda cruvchanligi juda yuqori

aketlarog
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bo*lganligi uchun yuqori havo namligida saqlash tavsiya ctilmaydi.
Shuning uchun ham shakar va qand-rafinadlarning namligini tortish
qobiliyati ko'p jihatdan ular tarkibidagi saxarozaning miqdoriga
bogligdir. Harorat bir xil (20'C) bo'lganda shakarning nam tortmasdan
yaxshi saqlanishi uchun havoning nisbiy namligi 70 foizdan, gand-
rafinand uchun esa bu ko‘rsatkich 85 foizdan oshmasligi kerak, Qand-
rafinadda shakarga nisbatan saxarozaning Ko'pligi va unine tozaligi
havoning nisbiy namligi yuqori bo‘lganda ham uning I'I;_ln]]:}nn'[ﬂsd-‘;]
saqlanishini ta'minlaydi.

Shakarming nam tortib golishi, ya'ni ularda erkin suvning ko*payishi
shakar kristallarining YOP_iSh‘I“(I bolishiga. ularning suchiuim'cluudlliKUi
yaltirogligining yo'qolishiga sabab bo'ladi. Qand-rafinadlaming nu:n;

mikroorganizmlarning  rivojlanishini  ta minlab. qa;ldninu

tortishi
3 s - e § ik i r T H i 5 1 g gL S - 2 -
buzilishiga. ishgorlikning  kamayishiga. Saxdarozaning  inversivaoa

uchrashiga olib keladi. Bu O‘Zgu.rishlur shakar va qand-rafinad sifatinine
keskin pamyighigu su_bab bo‘ladi. hamda ularni bundan keyin 5;1L1;3<[1 \L;
iste mol qilish mun"lkm-bo'lmay goladi. Bundan tashqari qand va c.!‘mkulr

havodagi .b.cgunu hidlarni 0'ziga  sinadirib . olich
cga bo‘lganligi }lt‘hlm ularni hid uu'qamdig;u: mahsulotlar
pilan (masalan. dudlangan baliglar) saqlash ruxsat etilmaydi.

Qoplarga solingan shakar mahsulotlari omborlarda 135-20 qator
presslangant (¥ qand xususiyatli oq gand 7 qatorgacha,
presslangan va qo )""f‘ q“l““”"f‘ 6 LILIIOI‘galQI\al taxlanib saglanadi. Bundan
baland holda taxlansa }M.‘-ll\i qﬂl‘"ﬂﬂrdagl shakarlar bosilib zichlashib
goladt, gandlar ¢sa ma lum darajada wgatanib mavdalanishi mumkin.
Huzil’gi kunda shakarlar qoplarga solinmasdan silindr shaklidaei temir
peton minoralardaham saglanishi mumkin. Bunday usulda saglanganda
ketadigan harajat ozrog kam  bo'lsada. biroq shakaming  sifatini
rckshirish giyinlashadi.  Qand  va shakar mahsulotlarini  saglash
muddatini oshirish uchun ularni har oyda nazorat qilib, sifatini tekshirib
turish va omborlarda aniq harorat hamda nisbiy namlikni ushlab turish
tavsiya ctiladic Bu talablarga rioya qilinsa mahsulotlar namligining
o'y,gurishini to xtatish mumkin.

Shakarlarning  saglash  muddatiari  26907-86  nomerli  Davlat
standartlarida isitiladigan  omborlarda 8 oygacha, isitilmaydigan
omborlarda esa 1.5 oydan 4 oygacha, qandlar uchun - isitiladigan
omborlarda esa 5 oygacha qilib belgilanadi. Qand va shakar mahsulotlari
sanitariya qoidalariga javob beradigan turli xil transport vositalari
yordamida tashilishi mumkin. Tashish paytida bu mahsulotlarning
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namlanib yoki qurib, hamda zichlashib yaxlit massa hosil bo'lib
golishiga yo’l qo*ymaslik kerak.

Takrorlash uchun savollar:
. Kraxmallar  organoleptik  ko'rsatkichlari
talablarga javob berishi kerak?
. Kraxmallarning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga nimalar kiradi?
. Kraxmallarda krapin sonini qanday tushunasiz”
. Kraxmalning turini qanday aniglash mumkin?
. Shakarning sifatini baholashda
ko*rsatkichlarini
6. tushuntiring.

—

bo'yicha qanday

[ TN SN TS I L]

go'llaniladigan  organoleptik

7. Shakarda saxaroza miqdori necha foizni tashkil etadi”

8. Shakaming asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga  qaysi
ko‘rsatkichlari kiradi?

9. Qand-rafinadning sifatini

' _ baholashda

organoleptik ko‘rsatkichlarini tushuntiring,

10.  Qand-rafinadning tarkibida saxaroza miqdort necha foizni
tashkil ctadi? -

qo’laniladigan

17.4. Asallarning sifat ckspertizasi
Tayanch so‘z va iboralar: Qalbakilashtirilgan asal, Diasa=,, Soni
Gote birligi, gul asal. pad asal, shakar givomi, bijeish ’

i o p - h(’[}_{”a;-[l
mevanik aralashmalar, kraxmal yoki un go‘shilgan

Asallarda tovar ckspertizasi tekshirilayotgan asalning tasdiq|
me’yoriy hujjatlar talabiga javob berishi yoki- bermasligini aniglash
magqsadida  o*tkaziladi. Tovar c.k.s'pcrtizasini o'kazishda  asosan
asallarning organoleptik va fizik kimyoviy ko*rsatkichlari aniglanadi,
Tabiiy asallar bu ko'rsatkichlar boyicha 19792-87 nomerli Dasha
standarti talabiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo*yicha wyl
va pad asallarining ut‘gun()lcplil}' va ii?il<—l<irny(,\..i}, ko*rsatkichlari 13-
jadval ma’lumotlarida keltinldi. Bu jadval ma’lumotlaridan -
turibdiki, asal tarkibidagi asosty modda gaytaruvchanlik XUsusiyatiga
cga bo‘lgan gand moddalari ckan. Ana shu qand |1]()lei|si]]iﬁﬁ
miqdoriga garab asal sifati to‘g'risida xulosa qilish mumkin. Yoz
shuni ham qayd etish lozimki, tabiiy asallar tarkibida kopi bilan 6
foizgacha saxaroza qandi  bo'lishi  kerak. Bu ko' rsatkichning
me 'yoridan yuqori bo’lishi asalning soxta, ya'ni qalbakilashtirilgan asal

an £gan
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ckanligidan  dalolat  beradi.  Buning  boisi  shundaki, asalni
galbakilashtirishda asosan shakardan foydalaniladi. Shakar asosan
devarli butunlay saxaroza qandidan tashkil topgandir. Albatta, asalga
shakar sharbati qoshilishi uning tarkibida saxaroza migdorining ortib
ketishini keltirib chigaradi. Shu sababli ko*pchilik hollarda asalning
tabiiyligini aniglashda saxaroza miqdoriga e¢’tibori beriladi. 3-jadval
ma’lumotlarida  keltirilganidek,  asalning  tabiiyvligini  aniqlashda
go‘laniladigan muhim ko‘rsatkichlardan yana biri Gyote biriligida
ifodalanadigan diastaza soni hisoblanadi. Standart talabi bo*yicha tabiiy
asalda diataza sont 537 Gyote birligidan kam bo’lmasligi kerak. Bu
ko'rsatkichning pasayishi asalning qalbakilashtirilganligidan dalolat
beradi.

Asalning tozaligini aniglashda oddiyroq usullardan ham foydalanish
mumkin.Masalan, asalga shakar giyomi qoshilganini aniglash uchun 2-
3 milligramm asalning distillangan suvdagi eritmasiga 3-10 tomchi 5 %
i kumush nitrat (AgNO3tuzi qo'shiladi. Agar critmada ogqish
loygalanishdan keyin c!u_fkmu hosil bo’lsa. asalga shakar qiyomi
qoshilgan deb xulosa _q{hsh_ mumkin. B'fl‘Z'dI]_ asalga kr;.txmul qiyomi
qo’shib ham mlxl.afnshtu':ludl. Klraxnml_ giyomi bor-yo*gligini aniglash
uchun  2-3 milligramm asalning  distillangan  suvdagi eritimasiga
tomchilatib 10 % li xlorli borty (BaCly) qo*shiladi. Bunda cho*kma hosil
J+lishi, asal toza emasligidan dalolat beradi.

Ku‘pgh.ilik. holatlarda asal  kraxmal  va un  qo‘shib  ham
Sl);;mla.s'hurlIudl. Asalga.kraxmal va un qo’shib soxtalashtirileanliging
ash uchun 2-3 milligramm asalning drslll[angan suvd : <

bc

aniglastt f T A agi eritmasi
aynatilib. keyin sovutiladi. Bunda critmaga bir pegha tomchi yod
ik (1 gramm kristallangan  yad, Yo

' ¥ e :
critmas! P o T osfmme vodli kaliy, 300
milligramm - distiflangan suv) qo shiladh va vRaksiva kuzatiladi, Agar
eritmada ko'kish rang hosil bo’lsa, bu asalga kraxmal voki un
qo'shiluanligidan dalolatdir.
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Gul va pad asallarining organoleptik va fizik-kimyoviy

ko‘rsatkichlari
- 17.4.1-jadval
[ Ko‘rsatkichlar i ~ Asalning tavsifi
Gul asali o [’Ad asali
Rangi Oq rangdan o qo'ng’ir Och-
ranggacha ‘. yantardan to
| qora-
| qongiir
| rangeacha
|
Hidi (aromat) Tabity, yogimli, ? Yaxshi
kuchsizdan  seziluvehan
to xushboylikkacha cns
1 SRR TR IS SR L S SRS
Ta mi | Shirin, yoqimli. begona Shrin, uncha
ta’mlarsiz yogimli
cmas. ba’zan
achchiq
ta mli
Konsistensiyasi _ ITUT iga qarab, Slrnpsﬁﬁaﬁw
siropsimon kristallashgan, | kristatlashgan
. yopishqoq
A : - B _)uplshqnq
Kristallari Mdvdd kristallardan 1 o katta krlsl.lll.ug.ltlmn
Mexanik aralashmalar Bo'lmasligi kerak | Bo'lmasligi {
[ 1 ~ kerak )
Bijgish hd“!/ﬁl Bo'lmashgr kerak | Bo'lmasligi
_____ —— — ' e _ kudk
Suv migdori, % da ko'p 21
bo'lmasligi kerak _ 7 i
Qayldm\c.hdnlxk xususiyatiga u..J ; 82 ‘ 71
bo*lgan gand migdori (suvsiz
mahsulotga hisoblaganda). % larda, |
kam bo®lmashiyi kerak | - o + ]
Saxaroza migdort (suvsiz 0O 5 10
Mahsulotga hisoblaganda). % larda, "

ko'p bo*lmasligi kerak - R
Diastaza soni, Gote birligida, kam | 57 10
bolmasligi kerak ]
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B R e R ‘-"—_"_]

Umumiy nmdonhk Lr.ldlh_l_q_l EJ_‘! ) E -4 1-4
Har xil soxtalashtirish Yo'l qo’yilmaydi Yo'l
- T B qo’yilmaydi
Antibiotiklar, radioaktiv Il Bolmashgi kerak Bolmasfigi
Moddalar ‘» kerak
—

Asalning shakar bilan qalbakilashtirilganligini aniglash uchun esa
asalning 5-10 %o I suvdagi critmasiga ozgina lyapis qo'shiladi. Bunda
eritmada oq chokindining ajralib chiqishi asalda shakar qo‘shilmasi
borligini bildiradi.

Gohida asalga wrli xil sochiluvchan moddalar qo*shib ham
soxtalashtiriladi.  Masalan,makkajo‘xori  va kartoshka uni  shular
jumlasidandir. Bu xildagi aralashmani aniglash uchun 0.5 litr hajmdagi
bankaca bir osh qoshiq asal va distillangan suv solib eritiladi. Ushbu
holda asal suvda to‘ligeriydi, aralashmalar esa suvning yuziga chigadi
yoki cho® kma hosil giladi. Shuningdek. asalning tozallolm aniglashda tib
ilmlarining sultoni bobokalonimiz Abu Ali ibn Sinoning tavsiyalaridan
ham foydalanish lndq.ﬂd(l}:.d muv nffq?!u.. Abu Ali ibn Sino o*zining «Tib
qonunhn'i» kitobida asalning tozaligini aniglashning eng oddiy va oson
usulini shunday bayon ctgan:«toza asalni qoshigqa olib bo'y barobar
paland ko’ targanda  ham u tiniq ingichka ipdek uzilmasdan oqib

tushadi».

17.5. Asallarning v eterinariy a-sanitari iva
va gigivenik ekspertizasi

Tm'muh so‘z va iboralar: Vf’f“mmna Sanitarivg ekspertizg
[ \j'

wVAr ‘A\P‘ ’”-”w va u,unul![\ (r'\\po; fiza, \of(.qui'.:unu ma hrmonrmna\g

olksimetilfurfurol, pestisid. mis) nui

Asalning veterinariya-sanitariva ckspertizasi tovar ckspertizasi va
gigiyenik ckspertizasi bilan bir qdl()tdd uning sifati va xavfsizligini
4 bm inlashda kata ahamiyatge egadir. Veterinariva-sanitariya
ckspertizasi - o'tkazish - jarayoni hoznriardagi vmcrinzu‘i;/u Ranilnri'y'
Lkgp(,!'[i/:l‘\'i laboratoriyalart  va  veterinariya laboratoriyalarida
veterinariya-sanitariva nazorati o'tkazish qoidalari asosida olib boriladi.
Bu gqoidalarda asal ckspertizasi o'tkazishning tarkibi va uslublari
ko'rsatilgan.  Veterinariya-sanitariya  ckspertizasi  laboratoriyasi
xodimlari aynan amalda qo'llanilib kelayotgan qoidalar asosida ish
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yuritishlari talab etiladi. Asal ckspertiza uchun ckspertizaga tagdim
ctilayotgan xodimda veterinariya ma’lumotnomasi va asal uyasiga
veterinariya-sanitariya pasporti mavjud bolgan hollardagina qabul
gilinadi. Agar veterinariya hujjatida asalari uyasi antibiotiklar bilan
ishlanganligi ko'rsatib qo'yilgan bo‘lsa, u holda, bunday asallar
antibiotik qoldig’ini aniglash magsadida laboratoriyaga jo natiladi.
Veterinariya  ma’lumotnomasini faqatgina  veterinariya  mutaxassissi
berishga haglidir.

Asalarilaming  yuqumli  kasalliklar qo'zg atuvchilari  bilan
kasallanishiga yo*l qo‘yilmaydi. Agar bunday kasalliklar aniglansa, u
holda bunday asallarga ishlov beriladi, ya'ni bular avioklavlarda 120 °C
da 20 daqiqa davomida ishlanib zarasizlantiriladi
zich yopiladigan idishlarda saqlanib, faqatgina qish paytida iste’molea
chic_mriludi._ Bunday 'usullar.ni asalarilarga qo“shimceha 0Z1qi sii'ani;;u
bc1:15h qatiyan man gilanadi. Asallar vutcrinariyu—sunituriyu ckspertizasi
goidasi bo‘yicha asal qadoglangan idishlaming  har biridan 100 ¢
miqdorida, suv migdorini aniqlash uchun esa 200 g m -
olib tekshiriladi. Idishlarga joylangan su .
uchun asal avval yaxshilab aralashtiri]
yordamida namuna olinadi.

Veterinariya qoidalarini buzgan shaxsl

Keyin ¢sa bu asallar

iqdorida namuna
yuq asallardan namuna olish

adi va so'ngra maxsus moslama

arga nisbatan Q*ypekis
i B sl Yy d bekiston
Respublikasining thu'ndnyd og'risida™gi  Qonunjay binoan
’ . ? [ i ny jav Tik ] ‘
tarbiyaviy. — ma’muriy.  Jinoiy Javobgarliklar ko7, tutilgan
Velerinariya-sanitariya  ckspertizasi  natijalari - boyichy riya

velerinarivy

sertifikati beriladi. Bu sertifikat ckspertlar tomonidan kompleks tovar

ckspertizasi o‘tkazishda va muv'oﬁqlil'( _scrti‘ﬁkali berishda agos bolit
xizmat qilishi mumkin. /‘.\sulnmg glglycmk ckspertizag;. Gi“i\#m!lz
ekspertiza asalning gigliycn.lk' F:llablfirlga Javob berish yoki hcrnﬁﬂhfik
aniglash uchun n’lkil/!lil-(l!, !i.iltlil_llshl l)t):yiullal eng xavili va ﬁ;l\il\‘lli
komponentlarga quyidagilar kiradi: zaharli unsurlar (og"ir metalllar) -
simob, qo‘rgtoshin, mishyak. ‘kadmiy: antibiotiklar:  pestitsidlar-
radionuklidlar (seziy-137. stronsiy-90). Gigiyenik ckspertiza .koziq:
ovgat mahsulotlari va xom ashyolarining Xavisizligi va  sifatiog
gigiyenik talablar™ nomlime’yorty hujjat asosiga binoan o*tkazilad;.
Asallarning sifatiga va xavfsizligiga gigiyenik me yorlar 17.5.1-jadval
ma’lumotlarida keltirildi. :
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Asal xavfsizligiga gigivenik me’vorlar

_ e 17.5.1-jadval
’ Ko‘rsatkichlar | Yo'l go‘vilishi ﬁl Eslatma
r . mumkin |
| | bo‘lgan miqdor, |
| mg/kg, !
j ' ko'p bo‘lmasligi |
J| f kerak !
, I I S ]
| ~ Zaharli elr mcntl ro -
 Qo'rgroshin 1 =
| Mishyak - |
| Oksimetilfurfurol | - ]
| Pestitsidlar - S ]
[ (lLk\()\](‘JIHlkl()“n_kbdn ] 0.005 ] __I o
' DDT val unmg{ 0.005 _ ]—
' met tabolitlari - i
[ Radimm’lghc{]dlgﬂ - ) o - -
Seziy-137 | oo [ bkke
| ‘Stronsiy-90 | 80 = j

Giuiycnik ckspertiza sanitariya epidimiologiya stansiyasining ish
rejasi tarzida va rejasiz ham o*tkazilishi mumkin, \ﬂln\nu voja bot \’1&.\1‘1
gigiyenik ekspertiza asal tarkibida pestitsidlar, og'ir metalllar tuzla f
‘muhmukl‘n radionuklidlarning miqdorining doimiy n ari.
(2 minlash magsadida o*tkaziladi. Rejadan tashqari gigivenik lf\l/Olatml
osa asal sifati bo'yicha shubha tug*dirsa, asal vetkazib bumzhLl =gy
oluvehi  orasida  kelishmovehiliklar — yuzaey kelgan hol\l:l?:;-b
shumn"dd\ iste molehnlar va tashklotlardan %hlkm,'.u xatlari :us;;g;:;

paytlarda o*tkaziladi.

Asallarni saglash va bu jarayonda bo‘ladigan o‘zgarishlar
Asallarmi saqlaganda fermentativ jarayonlar davom ctadi, natijada
qandlar oddiy moddalargacha parchalanadi. Ularni past haroratda
saglaganda esa  glukozaning qumoglanishi ro'y beradi. Asallarni
germetik berkitilgan idishlarda saglashning birinchi o'n kunligida erkin
suv migdori 0.6-1.0 % ga, ikkinchi o'n kunligida esa yana 0.0-0.8 %
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gakamayishi aniglangan. Erkin suv n_]i_qd'u?‘ining k.an_l;lyishi‘ gluk.(.)l;ﬁu;?ng
aumoqlanib, kristallogidratlar hosil gilishi jarayoni bllzm. lushﬁm‘m 11:1( '1.'1'

Saqlashning keyingi davrlarida esa .crkm suv [ﬂ!qd()lld.d.?ik,l}‘/dii‘l
ozgarish sczilmaydi.AsaHar!li ggm}eu.k _hclflulm'il%_z.un_ :’dn-.j c:ir d
saglaganda csa havodan suvning shrm:_shl hisobiga c:lfm‘ -hU\. n"nq_ (')11
ortadi. Ma’lumki. asallar tarkibida asosiy kump(_mcmla: h‘lh'_:‘lbldnddlg:l)n
glukoza, fruktoza va suvning miqdori asal umumiy massasining 9()-_‘)5 /n
}:ni tashkil ctadi. Aynan shu kumpon.cn.‘nllanung (_)‘z;}ru msb_zm
qumogqlanish jarayoninml_’g borishiga katta ta’sir ko*rsatadi. (Jltlku;?a_nlng
suvda eruvchanligi (20°C da 100 ml suvda 72 g gluku;f_a .CI'I‘)’dl)
fruktozaning cruvchanligi (100 ml suvda 375 ¢ fruktoza criydi) juda
kam bo‘lganligi sababli, tarkibida gluquasi bo*lgan um”m. o
qumoglanish xususiyatiga egadir. Shu sab_abli ham fruktoza qandiga boy
asallar ma’lum vaqtgacha qumogqlanmaydi. .

Asallarni uzoq muddat saqlagz%nd;} kristallar zichlashadi. natijada
asal yuzasida gora-qo‘ng‘irroq rangli kl'fsta_llzirarq suyuglik hosil bo*ladi.
Kristallararo suyuqllkmpg .bunday Ajralib Ch_'q_ishi asalning tashqi
ko‘rinishini yomonl'a.f;htu'u.dl’ v&a usgfl flafndlurl_m.ng drojlar it
bijg‘ish xavfini k_c]unb Lhnqld;‘:isli.ﬂA{z‘;’iima_lrar.htu-;lsu l‘m_ nugson tezdy
yoqoladi. Asalning qumoq Y Jarayon bo'lih,

: Svmatin: _ asalning
: - iymatini 32 avdi L
ozugaviy ~va  biologik  qiyms Pasaytirmayj, Qumogqlanish

jarayonining £? araklf?"i vz} u.zhygal q'ftffib ;Sflll'ning yclilg:unligi va botanik
kelib chiqishi h'flq‘.d;-l. wzdv‘f:::‘()l;!:idl 0| ISh.- ki, Qumoglanish
jarayonini yaxs‘:hl l):l{sl.l,_)Tiljcw‘d)ifmd. d0shqarib, yp; tezlashtirigh yoki
sekinlashtirish imkontyatini 1.1\_,: ‘“1. -

Asallarni saqlagandq ularlmng'; fu'mL‘I]llEH"fﬂl)”l aMm 0*zgarishlay
ro‘y beradi, Fermentlarming f;m(lfgfm y(.i'qull.shi. asal yighish sharoitlari.
asalni saqlash muddati, har(?rfui unkdagll Suv miqdori va bgumik kelib
chigishi kabi omillarga |?t)g lig bo‘ladi. /}sahn uy humr;‘m_ shuf'oitjdu
(23-28"C) bir oy davomida saqlaganda diastazy Icrpmntmmg taolligi
o‘rtacha dastlabki faolligint 2.95 % ga. 20 oy nnlld.d;mgu sm'llugandn csa
50 % ga yo'qotishi aniglangan. Saqlash harora-tining pasayishi asalning

gida h

qovushqoqligi  va  glukozaning  kristallanishi  hisobiga diastaza
faolligining yo'qolishini  keskin  kamaytiradi. Kristallashib qolgan

asallarda  fermentativ ~ jarayonlar asosan L}lzi:-r.ling I<1_‘i.~..'lallura_u-u

suyuqliklarida va suyuq yuza qavauda. b#:)l’zldl. Suqlash_ _|_u|_‘ay|(’n]ulu

asallarning invertaza faolligi ham pasayad:. Saqlush hqrm‘ulnu 5-8 C ga

pasaytirish fermentlar faolligimi das}lqbkl kg‘rsuikwh:mng 1_5—2‘() foizi

miqdoriga kamaytiradi. Ba'zi fermentlar faolligining
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susayishigandlarning to‘la  bo‘lmagan gidroliz mahsulotlarining
tp‘planishini kelitib chiqaradi. Asallarni saqlashning dastlabki paytida
termentlar qandlarni oddiy spirt. aldegid va ketonlargacha parchalaydi.
Lekin, bazi ferentlarning “eskirishi™ natijasida bu zanjir buziladi,
natijada yarim parchalangan mahsulotlar paydo bo'la boshlaydi. Asal
qandi qancha uzoq saqlansa shuncha ko'p miqdorda oraligmoddalar
lg'planadi. Shularning ba’zi birlari esa inson organizmi uchun zararli
hisoblanadi (oksimetilfurfurol, furfurol va boshqa furan va piran
hosilalari). Asalda to‘planadigan furan birikmalarining eng asosiysi
oksimetilfurfurol hisoblanadi.Oksimetilfurfurol asosan geksozlardan
gandning kislotali critmalarida hosil bo’ladi. Kctogcksozalar, masalan,
fruktoza aldogcksozalarga garaganda ko'p miqdorda oksimetilfurfurol
hosil qiladi. Asalni saglashning dastlabki oylarida oksimetilfurfurol
fermentlar ta’sirida inson organizmi uchun zararli bo‘lmagan oddiy
Asal uzoq saqlanganda  esa

moddalargacha  parchalanadi.
| parchalanmasdan asalda

fermentlar”eskiradi™, natijada oksimectilfurfuro
to'plana boradi.Agar endigina olingan 1 kg asalda oksimetilfurfurol
miqdori 1-5 mg ni tashkil etsa. 4-5 yil saqlangan asalda esa uning
miqdori 150-200 mg gacha ortadi.
Asalni gizdirganda ham oksimeti
yo'l qo’yiladigan haroratgacha gizdiril
oksimetilfurturol parchalanib, uning miqdori dastlabki darajaga keladi.
Asallarni saqlaganda ulardagi erkin aminokislotalar boshqa moddalar
bilan rcaksiyaga boradi, shm;ingdck oksidlanishi. qaylar_ilishl. karboksil
va aminoguruhlarini yo‘qotishi ham mumknr}. Masalan,
aminoguruhlarini yo‘qotish natijasida propanol-l , 3-mCll|but'anol-l. 2-
metilbutanol-1 va pentanol kabi k moddalar hosil bo‘lishi

aromati

mumkin. Shuningdek, asallarda erkin aminokislotalar qandlar  bilan
reaksiyaga borib, asalga g o'ngir tus bcradl'gan mglanmd mo_ddalar:pu
ham hosil qilishi mumkin. Asallarni saglash Jal'ax0|1lda ulm:dagl orgamk.
kislotalar haimn ma’lum darajada o*zgaradi. A5_8|ﬂ.' saglasl}‘mng dastlabki
davrida ularda asalari to*plagan nektarda qays! _Olg‘""k klalqlalar b(.)’l.sa.
asalda ham o'sha kislotalar mavjud bo‘la(!l.' Saqlash jarayonining
so'nggi davrlarida csa asalda qand moddalarining fcrmc.nlla'r tasirida
parchalanishidan hosil bo*lgan organik kislgtalar paydo bo’ladi.

Mineral clementlar va rang beruvchi r}1od‘nialax‘ asalga nektardan
o'tadi va ular saglash jarayonida deyarli 0 Zg"f"mayd" Asallarga
xushbo'y hid beruvchi moddalar bargaror bq lmagan .mO(?daIar
hisoblanadi, asaldagi aromatik moddalar oksidlanib, gidrolizlanib va
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cterifikatsiya reaksiyasiga borib, xilma-xil yangi birikmalar hosil giladi.
Asal gancha ko‘p saglansa. unga xushbo'y hid beruvchi moddalar
shuncha ko'p parchalanadi. natijada bunday xushbo'y hid yaqqol
sezilmaydi.

Asalda uchraydigan nuqsonlar va ularni bartaraf etish yo‘llari.
Boshqa ozig-ovqat mahsulotlarini saglashda bo'lgani singari asallarni
saqlash jarayonida ham ularning iste’'mol xossalari birmuncha bo*lsada
pasayadi. Asallarda uchraydigan asosiy nugsonlarga namligining ortishi,
bijgishi, ko'pirishi, qorayishi. yuza gismida qora suyuqlikning paydo
bo‘lishi, begona hidlarni o*ziga singdirib olishi kabi nugsonlar kiradi.

Ochiq idishlarda saglangan asallar havodan suv buglarini o‘ziga
singdirishi natijasida namligi ortadi. Shu sababli asallarni aermetik
bekiladigan idishlarda saglash magsadga muvofigdir. /isallurda
uchraydigan .usosiy nuqso_nlzu:dan biri asallarning bijg ishi hisoblanadi.
asalda yuqori _konscntrats&_ygh qandlarni ham bijgita oladigan osmofil
drojlar bo‘lth. -Asz%l t.a"k‘_b‘da suv miqdorining 20 % dan ortishi bu
drojlaring rivojlanishiga imkoniyat tug-diradi, natijada asal bijg ivdi
Bljg‘lshm_ng mohiyati shundalq: dbd| tarkibidagi monosaxaridlar :Il'()il'tl"
ishlab chigargan f?rmcm.lar ta’sirida etil Spirti va karbonat zln"ic‘ir;d
gaziga _parc.hala_nadi. Hosil bo‘lgan karbonat angidrid gazi esy us:lm'nu
haymini oshiradi. = ‘ )

Hosil bo‘lgan spirt esa keyinchalik sirka kislotasi b
ta’sirida sirka kislotasiga aylanadi. Bunday asallard
uchun ulami ochiq idishda 50"C da 10-12 soat davomida gizdiriiadi <
asosda asallarda qizdiri[gandlu hosil bo*lgan SPIrt va sirka _ki%]l:( i
bir gismi mahsulotdan chigib ,kmadi. Uzoq muddat daav()n1}dz| achist
jaryoni ro'y bergan _353”"“. iste ‘“Uliafa.)’a_l'OCIsiz hisoblanad; Awl]L o
havo pufakchalarming ajralib chiqishi ham asosiy o
hisoblanadi. Bunday nuqsonl:u: asosan asallar ko'p
va tarkibida ogsil migdori nisbatan ko*prog
beradi.

Asallarda uchraydigan yana bir nugson asal yuzasida qoramuy
suyuglikning hosil bolishi hisoblanadi. Bu nugson asosan lruktozaoy
boy asallarni uzoq muddat saglaganda vujudga keladi. Bu HUL]SOI]T]i
bartaraf etish uchun asal yaxshilab aralashtirtlishi va past haroratda (0 -
+5"C) saglanishi kerak. Asalning qorayishi ulami alyuminiy idishlarda
uy haroratida uzoq muddat saglaganda ro'y beradi. Shuningdek

)

; P 1 haroratd: : izdi
asallami 60"C dan yuqori haroratda uzoq muddat gizdirganda ham

3 uk[criyu[nrinim:
a bijgtishnj to xtatish

asining
ardan
nugsonlardan

op aa aralashtirilsy,
0°lgan asallardg ro'y
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qorayish hodisasi ro'y beradi. Bunday nugsonga cga bo*lgan asallar ham
iste’mol gilishga tavsiya etilmaydi. )

Asalda uchraydigan nugsonlardan yana bin yuqorifj;} ay'ub
o'tganimizdek, atrof-muhitdan begona hidlami o°ziga singdirib ohsl?
hisoblanadi. Asaldagi bunday nuqsonni bartaraf ctish uchun asa'lm “
vakuum apparatlarda 40-45°C da 5-10 soat davomida ushlab turish
maqsadga muvofiq hisoblanadi.

Takrorlash uchun savollarf _
|. Asallaming sifatini baholashda qo‘llaniladigan organoleptik
ko rsatkichlarini tushuntiring.

2. Asaldagi asosiy uglevodlar nimalar? .

3. Asalda qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo’lgan gand moddasi !
necha toizni tashkil etadi? /

4. Asalda suv miqdori necha foizni tashkil etadi? ]

5. Asalda nima uchun saxaroza miqdori chcgaralal‘.ladl'-f . ‘J

6. Asalning asosiy fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarini aytib bering. f

7. Tabiiy asalni soxta asaldan qaysi ko‘rsatkichlari asosida farqlash

mumkin? N
8. Asalning veterinariya-sanitariya ekspertizasint qanday
tushunasiz?
9. Asalning diastaza soni nimani ko‘rsatadi? '
mutaxassislar

10. Asalning gigiyenik  ckspertizasi  qays!
tomonidan o‘tkaziladi?

I1. Asalning  xavfsizligiga
ko'rsatkichlami oz ichiga oladi? ) ‘ .

12.  Asallami saglash jarayonida ganday ofzganshlar ro'y beradi
va ular asal sifatiga qanday ta’sir ko‘rsatadi? N .

13.  Asallarda uchraydigan nugsonlami u.nshummb bering. ‘

4. Asallarda uchraydigan nugsonlami qanday bartaraf’ ctish

gigenik ~ me’yorlar  qaysi

mumkin?

ertizasi

17.6. Karamel va konfet mahsulotlarining sifat eksp tiza |
Tayanch so‘z va iboralar: Karamel, pachinka, qayiaruvchanlik,
vuzasiga sepilgan shakar. gand talqoni, ka
:lr'ong ‘oq. qand migdori, nordonligi, vong ‘ogli, m |
ko'p tarqalgan tl:lr|ar¥dan
massasidan  olinadigan

kakao talqoni. ma,\'.a’alanga,,
arsipanli nachinka.

Karamel gandolat mahsulotlarining eng
biri hisoblanadi. Karamcllar deb karamel
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gandolat mahsulotiga aytiladi. Karamellar turiga qarab ular butunlay
karamel massasidan va karamel massasi ham karamel nachinkasidan
tashkil topgan bo°lishi mumkin. Karamel nachinkalari tarkibi va
xossalari bo‘yicha xilma-xil bo-lib, ular tarkibida gand moddalaridan
tashgari yog'lar va ogsillar ham boladi. Ko'pchilik karamellarda
vitaminlar deyarlik bo*lmaydi. Chunki bu vitaminlar karamel tayyorlash
uchun asosiy xom-ashyo hisoblanadigan shakarlar tarkibida mavjud
emas. Tkkinchidan karamel massasini tayyorlash jarayonida ozroq
mavjud bo‘lgan vitaminlar ham parchalanib ketadi.

Karamellarning sifati organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari
asosida aniglanadi. Sifati bo‘yicha karamellar tegishli  standartlar
talabiga  javob  berishi  kerak. Karamellarning organoleptik
ko‘rsatkichlarini aniqlashda ularning tashqi ko'rinishiga, shakli, rangi,
yuzasining holati, ta’mi va hidi, nachinkasining konsi
beriladi.  Karamellarning  yuzasi  quruq,
yoriglarsiz, choklari ajralmagan. nachinkasi oqib chigmagan bo-lishi
kerak. Ocralgan karamellami etiketka qog‘ozidan archisanda oson
archilishi, k_aramcl esa qog‘_uzga yopishib  qolmagan b sk faiil.
Karamellarning yuzasiga sepilgan :t;hnkar, qand talgoni, kakao talqoni,
maydalangan yong‘oq. uvoqchal_an bir tekisda tagsimlangan bo‘lishi
kerak. Agar_ karamelfnng yuzasi shc.)kolad bilan sirlangan bo‘lsa. bu
kara.me_llammg yuzasi yaltiroq, dog'siz va boshqa aralashmalardan toza
bo‘lishi kerak. Yuzasiga boshqa_ nar_sal;u- sepilgan karamellar 11il'~|)il‘it;‘[
yopishgan bo*lsada, ular sal ta’sir ctilsa oson ajaralib ketadigan ho‘|i:i".
kerak. B -

Karamellarning shakli to°g'ri, buzilmagan bo*lishj va shu k
turiga mos bo‘lishi kerak. Karamellarning shakli ko'p holl
va karamelga rasm soluvchi mashinalarga bog'liq bo|
yaxshi ishlamasa karamcl!am_ing ham  shakli ‘i"”ghil‘t[iyslﬁq botlit
qolishi mumkin. Karamellarning shakli karamel Massasining Sh:l;\"]
bcrilnyn!;mmhryi haroratiga ham birmuancha bug‘hq bo*ladh. Ag?u- shak|
hcr”uy(ﬂéﬂndi\ karamel massasining  harorati 80"C da ortlq  bo-lsy
karamelning shaklt o*zgaradi va bir-biriga yopishib goladigan Karamel
hosil bo‘ladi. Aksincha, 60'C  dan past  haroratda  ham shakl
berilayotganda karamel massasi yorilib, nachinkasi ogib ketadi.

Karamellarning rangi bir  xil. toza, dog'siz bo'lishi  kerak,
Karamellarning ta’mi va hidi o'ziga xos. begona ta'm va hidlarsiz,
yogimli bo‘lishi kerak. Nachinkaning ta’'mi va hidi ham karamellar
turign mos bo‘lishi kerak. Mevali nachinkali karamellarda
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qaynatilgan, ya’ni kuygan gand ta’m va hid bo*lmasligi kerak. Tarkibida
yog'i ko'p bo'lgan yongogli. shokoladli, sutli nachinkalarda esa yog'
moddasining oksidlanishi bilan bog'liq qo‘lansa va achchiq ta’m
bo*lmasligi kerak. Karamellarning konsisitensivasi amorf, shishasimon,
og'iz  bo'shligiida  eriydigan  bo‘lishi  kerak. Nachinkalaming
konsistensiyasi ham bir xil. yongToqli. marsipanli nachinkalarda yaxshi
ezilmagan xom ashyo gismlari hu‘lnmsligi zarur. Meva-rezavor mevali,
asalli. suthi nachinkalarda csa gqand krislu]laslmmgan yoki oqib
ketmaydigan holatda bo*lishi kerak. Karamel ichidagi nachinka bir tekis
tagsimlangan bo‘lishi zarur. Standart talabi bo‘yicha o‘ralgan karamelda
nachinka kamida 33 foiz, o'ralmagan karamellarda esa kamida 23 foiz
bo'lishi talab ctiladi. Karamcllarning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan
standart  bo’yicha  karamel  massaning  namligi, qaytaruvchanlik
xususiyatiga ega bolgan qand miqdori, nordonliei chesaralanadi.
Karamellarning sifatini fizik-kimyoviy ch'rs::(kichlari asosida
baholash.

Karamel massaning namligi 3 foizdan ortiq bo'lmasligi kerak.
Karamel nachinkasining namligi esa nachinkaning turiga qarab har xil
bo*ladi. Masalan, mevali nachinkada 19,5 9 dan. pomadali, marsipanli
nachinkalarda 14 % dan, yong*oqli nachinkada esa namlik 4 % dan ortiq
bo*Imasligi kerak. Karamel tashqi muhitdan 0°ziga namlikni tortib olish
qobiliyatiga .U‘S‘““‘" _ B‘}'1i"g asosly  sababi  karamel masasida
q;[_\/larux’cllzmlllf Xususiyatiga cgﬁ bo*lgan (glukoza, fruktoza., maltoza)
gand moddalart mll\"JUqligId“'- _Shll. sababli karamellarda standart talabi
boyicha qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bolsa qand moddasi miqdori
23 foizdan oshmasligl kcrak_. K.m'amcllarning nordonligi ularning turiga
4 qo‘_\-hilgnn limon kISIOI;TSI mlqdm"iga qarab 20 dan 2(:0 gacha l;U'IEIk{i.

Karamellarda .'_1“].‘"“(3 miqdori  ham  ularning asosiy
ko-rsatkichlaridan birt -I'Hh'ﬂblﬂﬂi}dl; Nachinka miqdari kurahmclluming
Latta-kichikligiga bog'ly boladi. Katta karamellarda nachinka miqdori
33 foizdan, kichik karamellarda esd 4 foizdan kam bo*lmasligi kerak.
Qog'ozga oralmagan, yuzasiga biron narsa sepilgan  karamellarda
uvalangan shakar va boshga qo‘shimchalar ko'pi bilan 2 foizdan
oshmasligi kerak. Shuningdek, karamellarda 10 % 1i NSE eritmasida
erimaydigan kul moddasining miqdori ham standart talabi bo'yicha
chegaralanadi va 0.2 foizdan ko'p bo‘lmasligi kerak. Dengiz karami
qo'shilgan  Karamellarda  esa  yod moddasining miqdori  asosiy
ko'rsatkichlardan biri hisoblanib, 1 kg mahsulotda 20 mg dan kam
bo'lmasligi talab gilinadi.
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Bundan tashqari karamellarning sifat ckspertizasini o°tkazganda
ularning xavfsizlik ko‘rsatkichlariga ham ¢’tibor beriladi. Quyidagi 5-
jadvalda caramel mahsulotlari tarkibida zaharli unsurlar, mikotoksinlar,
pestitsidlar, radionuklidlarning yo'l qo-yilishi mumkin bo'lgan darajasi
bo‘yicha ma’lumotlar keltiriladi.

Karamel mahsulotlarida zaharli unsurlarning,
mikotoksinlarning, pestitsid, radionuklidlarning ruxsat etilishi
mumkin bo‘lgan darajasi
17.6.1-jadval

Ko‘rsatkichlar Ruxsat etilishi mumkin bo‘lgan
miqdor, mg/kg, ko*p bo*lmasligi
L kerak
Zaharli unsurlar B - T
Qo'rgoshin B 1.0
 Mishyak N I T} ]
Kadmiy L ol
Simob I . X N
Mis b
Rux dlo 500 ]
Mikotoksinlar _ i
Aflotoksin B, T 0005
Pestitsidlar ]
Asosiy komponentning miqdori va X()maslgror._'l;lnhzan‘dl7qiilrinﬂzl-(iliﬁm_
har bir tur pestitsidlarmning ruxsat
ctiladigan migdori bilan o*rnatiladi - S
Radionuklidlar .
Scziy-137 B
Bolipicr) oo VN S _ 100Bk/kg

Karamellarda ishlab - chiqarish - texnologivasining buzilishi - va
saglash bilan bog'liq nugsonlar uchrashi mumkin. Masalan, mevqy.
rezavor mevali. sutli nachinkalar tayyorlashda ularni keragidan ortigcha
darajada qaynatish, quyultirish  hid  beruvchi moddalarning  uchib
ketishiga, nachinkaning qorayishiga. karamellizatsiyaga uchragan qand
ta’mining paydo bo'lishiga va massasining yopishqoq bo'lib qolishiga
sabab bo‘ladi. Aksincha, nachinkada namlikning ko'p bo‘lishi esa.
karamelni saqlaganda karamel massasi nachinkada erib ketishiga sabab
bo‘ladi. Xuddi shuningdek, karamellarga shakl berishda tegishli

o
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haroratga rioya qilmasiik karamel yuzasida yoriqchalar paydo bo*lishiga
va karamel shaklining buzilishiga olib keladi.

Karamellarni saqlash jarayonida ro'y beradigan asosiy nugsonlardan
biri karamel yuzasining nam tortishi va karamelning erib qolishi
hisoblanadi. Bu nuqgson yuqorida aytileandek, karamel massasidagi
qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo*lgan qand moddasining migdoriga
va karamelning qanday nisbiy namlikda saglanishiga bog-lig bo’ladi.
Karamellarda  gaytaruvchanlik  xususiyatiga cga bo’lgan gand
moddasining standartdagi miqdoridan ko'p bo'lishi karamelning nam
tortish qobiliyatini  kuchaytiradi. Ikkinchidan. karamellar havoning
nisbiy namligi yuqori bo*lgan sharoitda saqlansa ham tezda nam tortib,
cruvchan bo’lib qoladi. Karamellarni saqlash Jarayonida bo*ladigan
nugsonlardan  biri karamel massasining  qotib, krisstallashib qolishi
hisoblanadi.  Bu  nugson karamel massasida qaytaruvchan  gand
moddasining juda kam bo*lishidan va karamellam;j Juda quruq xonalarda
uzoq saglash jarayonida paydo bo*ladi. Ba’zan nachinkasi tarkibida vog'
bor karamellar uzoq saqlansa, yog'ning oksidlanishi natijasida
karamellarda achchiq ta’m ham paydo bo‘lishi mumkin.

17.7. Konfet mahsulotlarining sifat ekspertizasi
Tayanch 50T va thoralar: Organoleptit, Jizik-kimyoviy,
”[“-k’.{)hf()/(}gﬁ\' ko ;-_5‘(¢'U\'l(-hll(1r. GOST' 5(5197_9”. _I'H:U.\'f \l”t‘([ ‘.”[”".()q.
sirlari bir tekis, mevali, likyorli, kuviangan konfet massalari draje.

Konfetlarning stfat ekspertizasi davlay standartlarida ko*rsatilean

uslublar  oRiell - orgsholpdk.  fzikckimyoviy.  mikrobiologik
ko' rsatkichlarini aniqlash asosida o'tkaziladi .Orunnolc;;tik

ko~[-q;1tkichlﬂl‘il'li tckshirish GOST 5897-90

' iter mahsulot. Sifating oo, g .
K"!'d“u lat Standace flf'“. Olgdl)nln,pu[\- usul bilan aniglash deb
adigan davlat standarti talabi asosidy olib boriladi. Standart talabi

yuritil . . ;
" aming organoleptik ko'rsalkich]a.-i

bo‘yicha konfetl ; o Ke ga shakli, yuzasinne
holati, strukturast. - e va - hidi - kabi ko'rsatkichlari  kiradj.
K(!I]I‘Cllill'“mg shakly l\.\\\g\\ \\\\\ k_‘(}nfcl. luri:_{_;l Nos, Llclbmmlhi_\'u
uchragan joylari bo*Imasligi kerak. )

Sirlanmagan  kontetlarming yuzasi quruq, toza, yopishqoq
bo'lmashgr kerak. Pomadali konfetlarda ogargan dog'lari. kristallashib
qolgan joylart ham bo'lishiga yo'l qo*yilmaydi. Sirlangan konfetlarning
yuzasi silliq, yaltroq, sirlart bir tekis, shikastlangan joylari bo*lmasligi
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kerak. Kuvlangan, jeleli korpusli konfetlarning qobig*ida kontet massasi
ko‘rinib qolmagan darajada yorilgan joylari bo'lishiga yo'l go*viladi.

Konfet turi gandayligiga qarab korpusining konsistensiyasi har xil
bo’lishi mumkin. Masalan, pomadadagi konfetlarda massa og’izda tez
eriydigan, mayda kristalli, kremlarda yumshoq. yong ogligida yog-liroq.
kuvlanganida ko pchigan. yengil bo*ladi. Konfetlarning ta’mi va hidi esa
shirin, yogimli, o*ziga xos. begona hidlarsiz va ta’mlarsiz bo*lishi kerak.
Konfetlarda standart talabi bo*yicha suv. qaytaruvchanlik xususiyatiga
ega bo'lgan gand va yog® migdori aniqlanadi (6-jadval).

Konfetlarning namligi korpusining turiga qarab 2 % dan 28 % gacha
bo'ladi. Kremli va yong ogli konfet massalarida namlik cng kam (2-4
%), mevali, likyorli, kuvlangan konfet massalarida csa namlik eng
yugori (22-28 %) miqdorda bo'ladi. Konfetlarda gand migdori ham
o'zgaruvchan bo'lib. 9 % dan to 40 % gacha miqdorda bo*ladi. Konfet
massasida qaytaruvehanlik xususiyatiga ega bo*lgan qand migdori 60 %
dan ortiq bo‘lmasligi kerak. Sirlangan konfetlarda goplamasining
miqdori 22 % dan kam bo*lmasligi standartlarda ko*rsatib o'tilgan. )

Draje. Kichik (J'lCthl'nli,.}’Ll-l’l’lill()q shaklli, korpus ustida bulama
gobig'i bor konfet mahsuloti hisoblanadi. Drajelar ikki (qismdan —
korpusdan va bulama gobiqdan tboratdir. Draje korpusi turli konfet va
karamel maszf!ll'qlandan tayyorlanadi. Ba’zan draje korpusi sifatida
yong'qq mag 1z, q_ufllq‘_l:ngvala,-, rezavorlar va hokazolar ishlatilishi
mumkin. Drajelarning sifati. GOST 7060-69 standar; talabiga
berishi  kerak. Bu standart talabi bo‘yicha drajeni <
xushbo*yligi aniq sezilib turadigan begona hid vy ta'n
kerak. Tarkibida vog* bor draje ta’mi taxir bo‘lnmsligi,
o‘ziga xos, sirtida oqargan, shikastlangan joylari
Yaltiratilgan drajening yuzasi silliq..

Jjavob
ng w@m vy
Wlarsiz botlishi
tashqi ko*rinishi
. bo*lmasligj kerak.
ratilgan yaltiroq bo'lishi kerak. Ularning
gl bit (ckis, anig ravshan ko*rinishli, dog'larsiz botlishi keraklig

akhgi
talab gilinadi.



Konfetlarning fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari

Drajening namligi 0.34 % dan (qandli drajeda) 9 %o gachani (har xil
turlarida) tashkil ctadi. Sukatli, sirlangan rczavor mevali va sirlangan

S

o L 17.7.1-jadval
Ko‘rsatkichlarning nomi va me’yorlari
K Korffet . Suv Umumiy Umumiy Qaytaruvchanli
orpusi nomi . . . . R
va konfet miqdori,% gand vog® miqdori k
kLo ko’p miqdori ke'p ko’p Xususiyatiga ega
nachinkasi . .. A ) . .
bo’lmasligi bo’lmasligi bo lmasligi
kerak kerak kerak
Pomadali va 19,0 - - -
sutli konfet
korpusi
Mevali, jeleh, 16,0 - - -
jele-mevali
Marsipanli 16,0 75.0 - -
Yong'oq 4.0 65.0 21.0 -
(pralin)
konfet korpusi
i Kuvlangan 25,0 - - -
i korpus
_massasi ;
Krem konfet 19,0 - - -
massasi
Grillen konfet 6.0 - - -
massasi o
Meva  grilyaj 25.0 - - 60
| kontet
i Sukat va 30.0 - - -
quruq
mevalardan
tashkil topgan
konfet korpusi
Qandolatchi- 50 - - -
lik  yog’lari |
asosida
olingan konfet
(korpust |

mevali drajelarda namlik 21 %o dan ortiq bo‘lmasligi kerak. Drajening

bulama qobig’ida qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo’lgan qand
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moddasining miqdori 4 % dan ortiq bo‘lmasligi standartlarda korsatib
otilgan,

Drajelarda nordonlik ham muhim ko‘rsatkichlardan hisoblanadi.
Standart talabi bo’yicha drajelarning ko'p turlarida nordonlik 40 dan
kam bo‘lmasligi kerak. Ularda 10 % i xlorid kislota critmasida
erimaydigan kul moddasining miqdori esa 0,1 % dan ortiq bo*Imasligi
gayd etilgan.

Iris. Iris amorf yoki mayda kristalli iris massasidan tayyorlangan
sutli konfetlarning bir turi hisoblanadi. Iris masalliglari shakar — patoka
sharbatiga sut, yog‘lar, ta’m va xushbo’ylantiruvehi moddalar qo‘shib
qaynatib-quyultirilib olinadi. Sut o*rniga ba’zan ogsilga boy yong'oq
mag'zi, kunjut, soya, yeryong'oglar ham go'shilishi mumkin. Iris
tayyorlashda resepturaga muvofiq tayyorlangan xom ashyoni vakuum-
apparatda qaynatib- quyultirib iris massasi hosil gilinadi. So'nara bu
massani 4()—30(“ _ ga'cha sovutiladi, xushbo'ylantiriladi. I;I'JXSUS
mdq}}l'llal(i‘rdi Cfim z‘ll'ﬂiﬁld‘j’ail\:\'il'(il‘ilt. lo‘gj;-i to’rtburchak, rombceha qilib
?;121' ?(01‘r:;lkci:():llrlla(xj'i_ri:l‘:'ull(-lulrl:sni]ni:;’(:?l::ln:,w.m L-mm‘f‘l _0'{{1(1‘;{\’1'_\1 quymay,

g o 2 ashqi ko'rinishiga qarab har
xil bo‘ladi.

Irislarning  sifati  har aminu ; s e
ko‘rsal?(ichla:% asosida (igsg"lqg;%c:ﬁ;rfiﬂfm-lk oy .

- ) ) standartiga binoan amqlanad;,
frtsnmg yuzas! qurug, yonlmagan. yOplShlﬂilydigmL rasmlari
bo‘lishi kerak. Ularningrangt turiga garab och-jigar rangd
ranggacha bo"ladi. Shakli to’g'ri, kesimitekis, burchaklaci sinmagan vy
girralari ezilmagan, rasmi aniq bo‘lishi kerak. Ularning ta'mi :l hidti
o‘ziga xos, begona hid va ta’'mlarsiz bo'lishi kerak,

Irislar  sifatini  baholashda  ham ﬁzik-kimyt)v.
ko‘rsatkichlariga alohida ¢ tibor beriladi. Ularning asosiy o
kimyoviy ko‘rsatkichlaridan biri suy miqdori hisoblanadi. 1

fizik-kimyoviy

aniq
an to to°q-jigar

ularning

fizik-
slarda suy
rmq(fm'f u(armhg turiga garab 6-9 % q;m ortiq bo'lmasligi kerak
flamma gandh gandolat mz\hsulotlurulalgi kabi irislarda it
qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo’lgan qand miqdori eng muhim
ko‘rsatkich hisoblanadi. Bu ko'rsatkich irislarda 17 %% Jan ortig
bo‘lmasligi  kerak. Irislarda yog® migdori  ham me yorlashtirilgan
ko‘rsatkichga kiradi. Yog' miqdori irislarda 4-8 % dan kam bo*lmasligi
standartda ko‘rsatib qo‘yilgan.Irislarda standart talabi bo'yicha 10 % 1
xlorid kislotasida crimaydigan kul miqdori 0,1 % dan, mistuzlari csa |
kg mahsulotda 12 mg dan ortiq bo‘lmasligi kerak.
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Takrorlash uchun savollar:

. Karamellarning sifatiga organoleptik  ko'rsatkichlari bo'yicha

qanday talablar qo*yiladi?

. Karamellarning ~ konsistensiyasining  amort’  bo‘lishini  nima

ta’minlaydi?

. Karamel massasida namiik necha foizni tashkil etadi?
. Karamellarning sifatiga fizik-kimyoviy ko*rsatkichlari bo“yicha

ganday talablar qoyiladi?

. Nima uchun karamel massasida qaytaruvchanlik xususiyatiga ega

bo*lgan qand miqdori chegaralanadi?
Nachinkali karamellarda nachinka miqdori necha foizni tashkil
ctishi kerak?

. Konfetlarning sifatini baholashda fizik-kimyoviy

ko'rsatkichlandan gaysilari eng muhim hisoblanadi?

Konfet massasida qaytaruvehanlik xususiyatiga ega bo‘lgan gand
miqgdori necha foizni tashkil etadi?

Qaysi tur konfetlarda yog* miqdori bo*yicha talablar o‘rnatiladi?

10.  Sirlangan konfetlarda qoplamasining miqdori necha foiz

bo‘lishi talab ctiladi.

11. Konfetlarning xavisizlik ko'rsatkichlariga nimalar kiradi?
12.  Konfetlarda uchraydigan nugsonlarni tushuntirib bering.

17.8. Unli gandolat mahsulotlarining sifat ckspertizasi

Tayanch so‘z va iboralar: Pechenelar, kreker (qurug pechenelar)
al pivaniklar, vafli, pirojniviar tar, kekslar, ruletlar ]
agale tlar, pryvanikle i, pirojniviar, tortlar, kekslar, ruletlar, gandli,

cho

—iluvchan hamirdan tayyorlangan (shirmoy) pechene,

Unhi qundnlul mahsulotlart qandolat muhsulnllurining katta guruhini
wshkil etib, ular uglevod, Yo', A0 hovtigi bilan ajralib wradi.

Shu sababli bu mahsulotlar yuqori energiya manbai hisoblanib, juda

mazali va o yimlidir. Unli qandolat mahsulotlarini tayyorlash uchun

xomashyo sifatida bug'doy uni, gand, yog', tuxum, sut, tuz, hamimni

ko*pirtiruvchi kimyoviy moddalar, ta’m beruvchi va boshqa qo*shimcha

mahsulotlar ishlatiladi. Xom ashyoning turiga va tayyorlash jarayonlari

texnolgiyasiga garab unli gandolat mahsulotlari pechenclar, kreker

(qurug pechenclar). galetlar,  prvaniklar, vafli, pirojniylar.  tortlar,
kekslar. ruletlar va boshqga turlarga bo*linadi.
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Pechenelar unli gandolat mahsulotlarining eng ko'p tarqalgan
turlaridan biridir. Pechenelar resepturasiga va tayyorlash usuliga qarab
qandli, choziluvchan hamirdan tayyorlangan (shirmoy) pechenelarga
bo‘linadi. Pechene, kreker va galetlarning sifati ham boshqa qandolat
mahsulotlarining  sifati  kabi  organoleptik  va fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlari  asosida  aniglanadi.  Pechenelarning organoleptik
ko‘rsatkichlariga shakli, yuzasi, rangi, ta’mi va hidi. sindirib ko'rilganda
kesimining holati kabi ko‘rsatkichlar kiradi. Pechenelarning  shakli
kvadrat, to‘g'ri to‘rtburchak, aylana, halqasimon, har
bo‘lishi mumkin. Hamma hollarda ham shakli t

xil shakllarda
o‘g'ri, pechenelar
sinmagan, butun, shu mahsulotga xos bo'lishi kerak. P

cchenelarning
yuzasi har xil pechenelarda bir xil emas. Shak

arli pechenclaming yuz
tamoni sillig, ko'pchigan. uvoglari yopishgan joyi,

chuqurchalar
bo‘lmasligi kerak. Pechene yuzasid

agi bezaklari aniq ko'rinib turishi
talab etiladi. Galet va krekerlar yuzasida
pufakchalari, teshikchalari bo®lishiga yo'l qoyiladi.
Pechenelaming rangi hamma joyida bir xjl. och-sariq rangdan tilla
ranggacha bolishi kerak. Pechenelar sindirilib  ko*ri

mayda  yorilmagan

lganda  yaxshij

pishgan bo‘lishi, g*ovakchalari bir xil, bo*shliglar, yaxshi aralashmagan
. oo, s S ‘ as 1] crak. Gale . o e, I .. $ Sl

hamir qlbmld‘ll tI)U Imasligi k_hldk' (Jdlt._l va krekerlar sindirib ko rilganda

qat-qat bo‘lishi, g ovaklari bir tekis bo‘lmasliuiga

: &= o S ruxsat  etiladj.
Pechenelarning ta’mi va hidi yoqimli,

yaqqol sczilib turishi,

_ e . shu
mahsulot turiga mos bo'lishi, begona ta’m va hidl

; ar bo'lmasligi kerak
Pechene, galet, k""kf—'”u““'fg' fizik-kimyoviy korsatkichlaridan qnnd.
yog*, suv miqdori, ishqorligi | bo‘kish darajasi v 10 o, li xlorigi
ﬂ'{@f(}(,’j;,’f{fu L’HHM}/‘(‘JL{;III kul moddast migdori kabitar aniglanadi (17.8.1-
jadval). Masalan, gandli pechenclarda namlik 3-10 foizni. cho*ziluvehan
hamirdan tayyorlangan pechenelarda esa 5-9.5 (oizini tashkil ctishi
kerak. Pechenelarda gand va yog® moddasining umumiy miqgdori esa
ularning turiga va resepturasiga garab bir-biridan farq giladi.
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Pechenelarning fizik-kimyoviy ko*rsatkichlari
17.8.1-jadval

e 3 ]
Peclwncl.n mhun uu \m'l.u' ‘

b e s

B

ll Sht'lmpl.u dlgan va rotatsion mashmuldrd.i shakl

| ! berilgan J'lcchcncl.n S
Ko*rsatkichlar Qandli Cho*ziluvchan Shirmoy

{ [___ o . hamirdan tay vmr'l.muan pechenelar |

| Oliy I-chi | 2-chi | Oliy 1-chi | 2-chi
[ B ‘ nav nav l nav ! nav nav L nav_ | |
’ Namlik. % J 3.0-8.5]3.0-9,0 [ 4.5-7.5 | 5.0-9,0 f 5.0-8.0 ' 6.5-9.5 | 155dan |
| ko p bo'l-

: r masligi

}_ - N , B 1 kerak |
Quruy modd: 1@ | 27.0 27.0 27,0 20,0 20.0 J— 20.0 12 dan
hisoblangan J kam bo'l- |

| gandnimg umumiy l masligi ‘

1 migdon (Sll‘(:il'\)/il i J kerak
(boyicha), %% ko'p | |

' | boTlmashi kg_ik____ o I ‘
()umq mndddul 7.0- 8.0- 4.0- 6.0- 6.0- 3.0-7,0 1 23dan kam |
| hisoblaganda vog' | 26.0 30.0 11.0 28.0 11.0 bo’lmasligi

j migdort. % 1 kerak |
Ishqorligi. 2.0 2,0 2,0 2.0 2.0 2,0 20 |

| eraduslarda. ko'p | ‘
bo'lmashigi keeak (1 R (R A A
10 %-lixlordkis- | 0.1 0,1 0,1 0,1 0,1 | 0l | 0,1

lota (HCD

critmasida

[ ermmaydigan  kul

| migdori. ko'p

| bo'lmasligi kerak I R R B I N

' Bokuvchanhgi, 150 | 150 15010 IR0 |50 110

A kam l l ﬂ ‘. ( .

| bo'lmasligi kerak | W R SR
Sulfat - - - 0.01 J 0.01 | 0.01 | -

| Kislotasining | \ .‘

Umumiy  miqdori. | \ 1 i

| %o, ko'p | - | |

? bo’lmashgi kerak | L 1 ; l ]

Pechene va krekrlarning ishqorligi 20 dan, galetlarniki esa 1,50 dan
ortiqg bo‘lmasligi kerak. Hamma qandolat mahsulotlarida 10 °% It xlord
kislotasida erimaydigan kul migdori 0,1 % dan ortig bo'Imasligi kerak.
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Boshga mahsulotlardagi  kabi unli gandolat  mahsulotlarida  ham
xavfsizlik  ko‘rsatkichlari ularming muhim  xususiyatlaridan  biri
hisobalanadi. Shu sababli pecheelarning sifat ckspertizasini o'tkazishda
ularning xavfsizlik ko’rsatkichlari aniqlanadi. Quyidagi 17.8.2-jadvalda
pechen’clarda ruxsat ctilishi mumkin  bo‘lgan zaharli clementlar,
mikotoksinlar, pestitsidlar va radionuklidlaming miqdori bo’yicha
ma’lumotlar keltirildi.
Pechenelarda ruxsat etilishi mumkin bo‘lgan zaharli

elementlar, mikotoksinlar, pestitsidlar va radinuklidlarning migdori
17.8.2-jadval

. Ko‘rsatkichlar | Ruxsat etilishi mumkin bo‘lgan |
i migdor, mg/kg, ko'p bo*lmasligi
| ] kerak o
| Zaharli elementlar: T -
' go‘rgoshin } 0.5
mishyak 1 0.3
! kadmiy ‘ 0.11
1 Sim()b 0.02
| mis 15.0
| rux | 30.0
| Mikotoksinlar:
' aflotoksin V1 0,003
| dezoksinivalenol | 07
" Pestitsidlar:
5 Gckso_xl()rs_iklogcksan{—i?()mcrl:n'i) 0.2
- DDT va uning metabolitlari | 0.02
' Radionuklidlar: 1
| seziy 137 ; 50 bik/kg

_stronsiy-90 80 bk/kg

Pryaniklarning sifat ekspertizasi

Pryaniklar shirin, ziravor ta’mga cga bo’lib bug*doy voki bug doy-
Javdar unidan gand, kimyoviy ko pituvchi moddalar va har xil zivavorlay
qo'shib tayyorlanadigan gandolat mahsuloti  hisoblanadi.  Ular
pechenclardan tarkibida ko*p miqdorda gand (45 foizgacha), suv (12-14
foiz) va har xil ziravorlar borligi bilan farq qiladi. Bazi bir pryaniklarga
qanddan tashqari asal, kraxmal shinnisi (patoka), yog*. tuxum, mag'iz
kabi qo‘shimcha xom ashyolar ham ishlatish mumkin. Pechenclarga
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maxsus hid va ta’m berish uchun hamirga ziravorlar-muskat yong og'i,
kardomon, arpabodiyon.zira, zanjabil, kashnich, vanilin va boshqalar
qoshiladi.

Pryaniklarning sifatiga talablar. Pryaniklarning organoleptik
ko‘rsatkichlariga shakli, yuzasining holati, rangi, sindirilgan joyining
ko*rinishi, ta'mi va hidi kabi ko‘rsatkichlari kiradi. Pryaniklarmning shakli
o'ziga xos, butun, qing‘ir-qiyshiq bo‘lmasligi, ko*pchilik hollarda
qavarigli shaklda bo‘ladi. Yuzasi tekis, yorilmagan, kuymagan bolishi
kerak. Sirlangan pryaniklarning yuzasi silliq, yopishqoq bo‘lmasligi
kerak. Rangi hamma qismlarida bir xil, shu turga xos. Sirlanmagan
pryanik och jigar rangda, sirlangan pryaniklar esa xira sarg'ish rangda
bo'ladi. Pryaniklarming ostki  tomoni ustki tomoniga nisbatan
qm'amlirroq bo*lishi mumkin.

Pryaniklar sindirib korilganda yaxshi pishgan bo'lishi, grovaklari

bir tekis, rivojlangan, yaxshi aralashmagan yoki zichlashib qolgan hamir
qismlart, bo-shliglari L.m‘lnmshk'[un kerak. Pr}‘mplklmﬂing ta’mi va hidi
yoqimli. qo’shilgan zl}'{)\'orlz-nn_mg xushbo'yligi yaqqol sezilib turishi.
bewona ta’m va hl(”.’ll'StIZ ln_)‘[lsht .keruk. _
- Pryaniklaming ﬁg]k.—klmyolwly ko'rsatkichlaridan namligi, umumiy
gand. yog’ n‘llquI‘Iﬂ-[‘l? 1sh(1)(/n'hg| slandu.lj bo'y-lcha qat’ty belgilanadi.
pt.},aniklurning namligi 1(? Yo dan, l\:()\'l-ukulannkl esa 24 Y% dan ortiq
bo'lmasligi kerak. Umun'ﬂy qand ::nqdon csa (CIU.ﬂM modda hisobida)
ularning xiliga qarab 30 i hf)‘li,]dl' Yog'lar masasining
hissasi csd lilsdiql‘d“.‘:’ﬂ“‘ "CSCI?““?.‘-}& e .kChShL lekin 27 v, dan ko'p
bo-Imasligi kcmk,Ply;unklfu'mng ishqorligi ham 20 Qun ortig bo*lmasligi
kerak. Begona hid va ’mga cga bo'lgan, shakli buzilgan, kuygan.
yaxshi pishmagan, yopishib qolgan, aralashmagan va zichlashib qolgan
hamir gismlari bolgan pryaniklar sotishga ruxsat etilmasligi kerak.

Pryaniklarda uchraydigan nuqsonlar. Pryaniklarni  saqlash
jarayonida vujudga keladigan cng ko'p tarqalgan nugsonlardan biri
ularning qurishi va gotib qolishi hisoblanadi. Bu holatad pryaniklar
ma’lum bir miqdordagi suvini yo*qotib, strukturasi qattiglashib qoladi.
Hamirni gqaynatb tayyorlangan pryaniklar oddiy pryaniklarga garaganda
sekinroq  qotadi.  chunki ulaming tarkibida  qotish  jarayonini
sekinlashtuiradigan — asal  va kraxmal shinnisi  (patoka) bo‘ladi.
Pryaniklarni havoning nisbly namligi yuqori bolgan sharoitda saqglasa,
ularning yuza qismi namlanib goladi. Bu esa ularning tezda mog*orni
keltirib chigaradi.



Bundan tashqari pryaniklarda ishlab chiqgarish texnologiyasi bilan
bog‘liq bo‘lgan nuqgsonlar ham uchrashi mumkin. Ana shunday ishlab
chiqarish texnologiyasi bilan bog'liq nugsonlarga pryaniklar sindirib
ko‘rilganda aralashmay qolgan unning chiqishi, shuningdek pryanik
yuzasida sirlanmay qolgan joylarini bo‘lishi kabi nuqgsonlarni ham
kiritish mumkin.

Vaflilarning sifat ekspertizasi. Vafli kichik g‘ovakli yaproqchalar,
stakanchalar, chig‘anoglar va boshqa shakllardagi yengil, yuzasi
nagshlangan unli qandolat mahsulotidir. Ba'zi vaflilar shokolad bilan
sirlangan  holda ham  chiqarilishi mumkin. Vaflilaming  sifat
ckspertizasini  o‘tkazishda ulaming organoleptik va fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlariga alohida c’tibor qaratiladi Vaflilaming organoleptik
ko‘rsatkichlari pechenelamiki singari aniglanadi. Vaflilarming shakli
to‘g'ri, burchakli, butun va tekis bo‘lishi kerak, Yuzasidugi nagsh
yaqqol ko‘rinib turishi, yorilgan joylari bo‘Imasligi talab etiladi.
och sarigdan sariq ranggacha bo‘lib, bir xil bo‘lishi, dog'l
joylari bo‘lmasligi kerak. Vafli yaproqchalari sindiri
g'ovakliklari yaxshi, nachinka bir tekis Joylashgan
Nachinkasi bir jinsli, mayin, moysimon, o
talab etiladi.

Vaflilarning ta’'mi va hidi yoqimli, o‘ziga xos. begona ta’m vg
hidlarsiz bo‘lishi kerak. Vaflilarning sifat ekspertizasini o'tkazishda
fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan namlik aniglanadi, Ulardg namlik ( ;
% dan 9 % gachani tashkil ctadi. Standart talab; bo‘yicha \"dﬂilar(i'
umumiy qand miqdori ham ularning ﬁzik-kimyov'd
ko‘rsatkichlariga kiradi. Ularda quruq moddaga hisoblaganda umum;y
qand miqdori hamiming rescpturasiga qarab 0 dan 75 % gachan;i tashk?;
etadi. Shuningdek, vaflilarda yog* miqdori ham chegaralanag
miqdori vaflilarda rescptur. asjga qarab 0 dan 42 % gachani tashki| qiladi

Ishqorlilik ko‘rsatkichi faqat nachinkasiz vaflijar uchungim;
harakterlidir va bu ko'rsatkich darajasi 10 gacha bo'lishi standartlardy
ko‘rsatib  qo‘yilgan.  Vaflilar  uchun  yana shunday  muhim
ko‘rsatkichlardan biri 10 % li xlorid kislotasida ertmaydigan kul
migdori hisoblanadi. Bu ko‘rsatkichning miqdori vaflilarda 0.1 v, dan
oshmasligi me’yoriy hujjatlarda ko‘rsatib qo'‘yilgan,

Rangi
ari va kuygan
b ko'rilganda
bolishi kerak.
g‘izda tezda criydigan bo*lishi

asosiy

di. Yog‘ning

Tortlar va pirojniylarning sifat ekspertizasi
Pirgjniylar va tortlar yuqori to'yimlilikka ega bo'lgan xilma-xil
tarkibli, chiroyli nagshlar bilan bezatilgan unli gandolat mahsulotlari
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hisoblanadi. Ularni tayyorlash uchun undan tashqart ko’p miqdorda,
yog', shakar, tuxum mahsulotlari va boshqa xilma-xil qo‘shimcha
masalliglar talab etiladi. Bu mahsulotlar tez buziluvchan bo*lganligi
uchun ishlab chiqarilgan joylarda tezda sotilishi kerak. Tarkibi,
tayyorlanish jarayonlari bo'yicha pirojniy va tortlar bir-biriga o*xshash
bo'lsa-da. tortlar katta o‘lchamda bo*lib. ularga nagsh berish juda
murakkabligi bilan ajralib turadi.

Pirojniy va tortlarning sifatiga talablar. Pirojniy va tortlarning shakli
va bezagi xilma-xil bo'lishi. birog mahsulotning shu turiga mos bo-lishi,
czilgan. darz ketgan, ging'ir-qiyshiq joylari bo‘lmasligi kerak. Yon
sivtlari bezak berish uchun ishlatiladigan yarim fabrikatlar bilan to*ola
qoplangan bo'lishi zarur. Kesilgan joyida aralashmagan va pishmagan
hamir bo'laklari bo*lmasligi va qatlamlari bir tekisda joylnishi kerak.
Mahsulotlarining  yuzasidagi nagshlar. chiroyli. aniq bo'lishi, bezak
yarim fabrikatlarga bir tekisda surilgan bo-lishi kerak.

Agar yarim fabrikatlaming yuzasi shokolad. pomada, marmelad
surilgan bo'lsamahsulot yuzasi yaltirog bo‘lishi, ogarib qolgan dog'lari
bo*lmasligi kerak. Pirojniy va tortlarning ta’mi va hidi o'ziga Xos,
yogimli. begona ta’m va hidlarsiz bo‘lishi kerak. Yoqimsiz, begona.
achigan yog'larga xos ta’mga va hidga ega bo’lgan mahsulotlar sotishga
ruxsat  ctilmaydi.  Pirojniy va  tortlarda namlik, yog" va qand
moddalarining migdori standartlarda yarim fabrikatiar uchun belgilanadi
va tasdiglangan resepturaga mos kelishi kerak.

Takrorlash uchun savollar:

[. Standart  talabi boyicha  pechenclarmning  organoleptik
ko'rsatkichlariga qanday talablar qo‘yiladi?

7 Kerak va aaletlarning organoleptik  ko'rsatkichlariga  qanday
talablar qo*yiladi?

. Pechenelarda suv migdori necha foiz bo®

4. Pechenelarda quruq moddaga hisoblag

miqdori necha foizdan ko’p bo‘lmasligi kerak? o

Pechenclarda  ishqorlik darajasi nccha gradus bolishiga yo’l

qo-yiladi?

6. Pechenelarning

7. Kreker va galellarning fi
ko rsatkichlari o'z ichiga oladi?

lishiga ruxsat yetiladi?
anda qandning umumiy

(8]

N

bo‘kuvchanligi ko*rsatkichini tushuntirib bering.
zik-kimyoviy ko‘rsatkichlari qanday
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8. Xavfsizlik ko‘rsatkichlari boyicha pechene. galet. krekerlarda
qaysi zaharli elementlar migdori chegamlana@i?

9. Pryaniklarning organoleptik ko'rsatkichlariga qanday talablar
qo‘yiladi? '
10.  Pryaniklaming asosiy fizik-kimyoviy

tushuntirib bering.

11. Pryaniklaming namligi nccha foiz bo'lishi talab yetiladi? o

12, Pryaniklar tarkibida umumiy gand miqdori necha foizni
tashkil etadi?

13, Pryaniklar tarkibida yog* miqdori necha foizni tashkil etadi?

14. Pryaniklarda nima uchun asosiy  ko‘rsatkichlardan  biri
hisoblanadi?

ko'rsatkichlarini

Pryaniklarda qanday nugsonlar uchraydi?

16.  Pryaniklami saqlashda ularning tarkibida qanday o' zgarishlar
ro‘y beradi?

7. Vaflilaming sifatiga  organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘ycha
Qanday talablar qo*yiladi?

18.  Vaflilaming sifatiga fizik-kimyoviy ko*rsatkichlari bo*ycha
qanday talablar qo*yiladi?

19.  Vaflilarda namlik necha voi

20.  Vaflilarda ishqoriylik darajasi qanday bo*ladi?

21, Vaflilarda 10 % | xlorid kislotasi eritmasida crimaydigan kul
miqdori necha foizdan oshmasligi kerak”

22.  Pirojniy va tortlaming organoleptik ko‘rsatkichlariga qanday

talablar go*yiladi?

23, Pirojniy va tortlarda aniqlanadigan asosiy fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlami tushuntirib bering.

24.  Vafli va tortlarda uchraydigan asosiy nugsonlarnj tushuntirib
bering.

z bo'lishi talab qilinadi?
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