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qancha ko‘p zardob ajralib chigsa, unda shuncha sut gandi va boshqa
moddalar (mikroorganizm uchun oziqaviy modda) kam miqdorda bo‘ladi,
pishlogni yetiltirishda kechadigan mikrobiologik va biokimyoviy jarayonlar
shuncha sekinroq boradi va shuncha kam sut kislotasi hosil bo‘ladi.

Quyqgadan ortiqcha suvni ajratish uchun quyidagi jarayonlar olib
boriladi: quyqani kesish, pishloq donalarini hosil qilish, donalarni
aralashtirish, pishloq donalariga issiqlik ishlovi berish (ikkilamchi isitish),
pishloq donalarini quritish.

Quyqani kesish. Quyqa maxsus kesish uskunasi bilan ko‘ndalang va
bo‘ylamasiga kesiladi. Quyqani kesish 10-15 dagiqa davom etadi. Quyqaga
ishlov berish maxsus vannalarda olib boriladi.

Pishloqqa shakl berish. Pishloq donalarini birlashtirish magsadida
ularga shakl beriladi. Shakl berishning asosiy omili harorat hisoblanadi.
Shuning uchun pishloq donalari sovimasdan unga tezda shakl beriladi.

Pishloq ishlab chiqarish turiga qarab shakl berishning quyidagi
usullari go‘llaniladi:

— tayyor pishloq donalari nasos orqgali maxsus shakl beruvchi
vannaga keltiriladi; pishloq donalari zardob ostida plast ko‘rinishda
yig‘iladi; plast hosil bo‘lishining oxirida zardob ajratiladi va plast
1-5kPa bosimda 15-30 minut presslanadi; presslangan plast
ma’lum o‘lchamlarda kesiladi va press-shakl beruvchi jihozda shakl
beriladi;

— zardobi 50-60% ajratilgan pishloq donalari nasos orqali shakl
berish jihoziga yuboriladi; shakl berish jihozida pishloq o‘z-o‘zidan
presslanadi yoki ba’zan ular 1-5 kPa bosim ostida 30—60 minut sal
presslab olinadi;

— zardobi 60-65% ajratilgan tayyor pishloq nasos orqali zardob
ajratuvchi jihozga kelib tushadi; zardobidan ajratiladi va pishlog
donalari yakka yoki umumiy shakl berish qoliplariga solinadi,
qolipda pishloq donalari aralashtiriladi va presslanadi.

Presslash. Presslash bosqichida o‘z-o‘zidan presslash jarayoni yotadi.
O‘z-o‘zidan presslashda pishloq massasida sut kislotasi bijg‘ishi jarayoni
davom etadi va keyinchalik zardob ajratiladi. Yumshoq pishloglar,
Latviya, Pikant pishloglari presslanmaydi. Ular pishloq massasi bosimi
ostida o‘z-o‘zidan presslanadi. O‘z-o‘zidan presslashda pishloq donalari
deformatsiyalanadi.

Qattiq shirdonli pishloglar presslashdan oldin 30-60 dagiga o‘z-
o‘zidan presslashga qo‘yiladi. Ba’zi bir qattiq pishloglar o‘z-o‘zidan
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presslashga qo‘yilmaydi. Bunday pishloglar zich massaga ega bo‘lib, shakl
berilgandan so‘ng tezda presslanadi (masalan, Chedder pishlog‘i).

Presslash jarayonida zakvaska mikrofloralari rivojlanishi davom etadi,
pishloq massasi zichlashadi, pishloq donalari orasidagi zardob qoldiglari
ajraladi. Pishloq maxsus jihozlarda presslanadi. Mato qo‘llanilishiga qarab
presslash salfetkali va salfetkasiz bo‘lishi mumkin.

Salfetkali presslashda drenaj massasi sintetika yoki paxtadan
tayyorlangan mato qo‘llanilgan qoliplarda olib boriladi. Bunday
presslashdan so‘ng pishloq yuzasida har xil chuqurchalar qolmasligi uchun
qaytadan presslanadi. Salfetkasiz presslash drenaj massasi, plastmassa
yoki metalldan tayyorlangan qoliplarda olib boriladi.

Pishloglar turli bosim ostida presslanadi. Strukturasi zich joylash-
gan pishloglar katta bosim ostida presslanadi. Masalan, chedder
pishlog‘i—84 kPa, shveysar—64 kPa, golland va peshexon-35-40kPa,
uglich pishlog‘i—24-28 kPa bosim ostida presslanadi.

Ba’zi bir pishloglar o‘z-o‘zidan presslash paytida tamg‘alanadi. Har
bir pishlogda ishlab chiqarish kuni (sana, oy) va ishlab chiqarish ragami
ko‘rsatiladi. Yumshoq va namakobli pishloglar tamg‘alanmaydi. Ularning
ishlab chiqarish kuni yorligda ko‘rsatiladi.

Pishlogni tuzlash. Pishloglar natriy xlor (osh tuzi) bilan tuzlanadi.
Tuzlash mahsulotga o‘ziga xos, maxsus ta’m va o‘tkirlik beradi,
mikrobiologik va fermentativ jarayonlarni muvozanatlashtiradi. Natriy
xlor miqdori turli pishloglar uchun 1,2-7,0% ni tashkil etadi.

Pishlogni tuzlashda ikki fizik-kimyoviy jarayon bir vaqtning o‘zida
sodir bo‘ladi: pishlogda tuzning diffuziyalanishi va pishlogdan zardobni
osmotik namakobga o‘tishi. Birinchisi natriy xlor konsentratsiyasining
farqi hisobidan, ikkinchisi pishloq massasi va namakobdagi osmotik
bosimning fargi hisobidan boradi.

Osh tuzi faqatgina pishloq ta'mini yaxshilovchi to‘ldirgichgina
emas, balki u pishlogning yetilishini normal borishini ta’minlaydi va
biokimyoviy jarayonlarning borishiga ta’sir ko‘rsatadi.

Pishlogni tuzlash uchun turli usullar go‘llaniladi: pishloq donalarini
presslashdan oldin tuzlash; tuzli eritmada tuzlash, quruq tuzlash; aralash
holda tuzlash. Pishlogni tuzlash usullaridan eng ko'p tarqalgani tuzli
eritmada tuzlash hisoblanadi.

Pishlogni yetiltirish. Pishlogni yetiltirish pishlog ishlab
chiqarishda oxirgi jarayon hisoblanadi. Yetiltirish natijasida pishlogda
o‘tkir, shu turga xos bo‘lgan ta’m va hid, har xil rasmchalar (ko‘zchalar)
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paydo bo‘ladi. Bunday o‘zgarishlar pishloq tarkibida moddalarning
o‘zaro ta’siri ostida boradi. Pishlogda ko‘zchalarning paydo bo‘lishi
shu moddalarning o‘zaro ta’siri natijasida hosil bo‘lgan va to‘plangan
karbonat angidrid gazi hisobidan boradi. Pishlogni turiga gqarab
yetiltirish bir oydan olti oygacha davom etadi. Pishloq yuzasi
mog‘orlamasligi va buzilib ketmasligi uchun parafinlanadi. Parafinlash
parafinlovchi apparatlarda olib boriladi.

Alohida pishloq turlari ishlab chiqarish texnolegiyasi. Shirdonli
pishloglar. Pishlogning bu sinfi shakli, massasi, organoleptik xossalari,
kimyoviy tarkibi va ishlab chiqarish texnologiyasi bilan bir-biridan
farqlanadigan katta miqdordagi guruhlardan tashkil topgan.

Shveysar tipidagi pishloglar. Shveysar pishlog‘i ishlab chiqarish
texnologiyasi ko‘p mamlakatlarda sal o‘zgartirilgan yoki o‘zgartirilmagan
holda qo‘llaniladi. Bunday pishloglar nafis, shirinroq yogimli ta'm va hidga
ega bo‘ladi. Shveysar pishlog‘i sigir sutidan tayyorlanadi. Ularning shakli
har xil bo‘lib, massasi 10 kilogrammdan 100 kilogrammgacha. Pishloq
tayyorlash uchun sutga Str. lactis va L. Casei kulturalaridan tayyorlangan
tomizg‘i qo‘shiladi. Sutning ivishi 30 minut ichida boradi. Hosil bo‘lgan
ivigan quyqadan kichik (3-4 mm) pishloq donalari olinadi. Olingan
pishloq 22-25°C haroratda bir oy davomida bijg‘ish kamerasida saqlanadi.
Pishlogda 2-3 haftadan so‘ng ko‘zchalar paydo bo‘ladi. Shveysar pishlog‘i
6-8 oy davomida yetiltiriladi.

Golland tipidagi pishloglar. Golland, Yaroslavl, Kostroma va shu
guruhga xos pishloglar boshqa pishloglardan o‘tkir ta’'mi, massasi bilan
farglanadi. Bunday pishloglardagi ko‘zchalar kichik, aylana shaklida
bo‘ladi. Golland tipidagi pishloglar tayyorlash uchun pasterizatsiyalangan
sutga yanada zich quyqa hosil gilish uchun kalsiy xlorid qo‘shiladi. Sut
30-35°C haroratda 25-30 minut davomida ivitiladi. Ivigan quyqadan
zardob ajratib olinadi va pishloq donalari hosil qilinadi. Hosil gilingan
pishloq donalari 12-15°C haroratda 2-3 oy yetiltiriladi.

Latviya tipidagi pishloglar. Bu guruhga kiruvchi pishloglar nafis
konsistensiyali bo‘ladi. Pishloq shilimshig‘i aerob mikrofloralar ishtiro-
kida yetiladi. Shuning uchun ular o‘tkir, sal ammiak hidi kelib turadigan
ta’mga ega.

Latviya pishlog‘i tayyorlash uchun yangi sog‘ilgan sutga Str.lactis,
Str. paracitrovrus dan tayyorlangan tomizg‘idan 0,5% qo‘shib ivitiladi.
Ivitish 32-34°C haroratda 30-35 minut davom etadi. Latviya pishlog‘i 2
oy davomida yetiladi.
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Yumshoq pishloglar. Pishloq shilimshig'idagi sut, achitqi va
ishqor hosil qiluvchi bakteriyalar ta’sirida yetiluvchi pishloglar.
Bunday pishloglar guruhining asosiy vakilidan biri Dorogobuj pishlog'i
hisoblanadi. Kimyoviy tarkibiga ko‘ra Dorogobuj pishlog‘ida 45% yog’,
50% suv va 3,5% tuz bo‘ladi.

Dorogobuj pishlog‘ining yetilish muddati 40 kun. Yetilish jarayonida
harorat 11-14°C dan oshmasligi kerak. Tayyor pishloq yuzasi quritiladi,
pergament qog‘oziga o‘raladi va saqlashga yuboriladi.

Pishlogning konsistensiyasi yumshoq, surkaluvchan, ta’mi o‘tkir,
sal ammiak ta’mli. Bunday pishloglarda ko‘zchalar bo‘lmaydi. Rangi sal
sarg‘ishroq.

Tuzli eritmada saqlangan pishloglar. Brinza, suluguni, chanax
va boshqalar tuzli eritmada saqlangan pishloglar guruhiga kiradi.
Ularning texnologiyasida yetiltirish va tuzli eritmada saqlash jarayonlari
go‘llaniladi.

Brinza. Brinza tayyorlash uchun olingan sut yog‘liligi jihatidan
me’yorlashtiriladi, 70-75 °C haroratda 10—12 minut davomida pasterizatsiya-
lanadi. So‘ngra ivitish haroratigacha sovitiladi va unga bakterial tomizg‘i va
kaliy selitrasi (100 kg sutga 20-30 gramm hisobida) qo‘shiladi. Tomizg'i sut
kislotaliligini 22-23° T ga oshiradi. Kerakli kislotalilikka erishgach, sutga
shirdon fermenti va pepsin solib 32°C haroratda 20-30 minut ivitiladi.
Ivigan quyqa zich konsistensiyaga ega bo‘lishi kerak. Quyqa bo‘laklarga
bo‘linadi, 2—4 minut asta-sekinlik bilan aralashtiriladi va 7-10 minut
zardobi ajralib chiqishi uchun qo‘yiladi. Ajralgan zardob olib tashlanadi.
So‘ngra pishloq massasi stol ustiga olinadi. Bo‘ylama va ko‘ndalangiga
kesiladi hamda presslanadi. Presslash jarayoni pishloq massasining zichligi
va namligiga qarab 35-50 minut davom etadi.

Birinchi marta presslangandan so‘ng pishloq chetlari kesilib unga
shakl beriladi. Kesilgan pishloq bo‘laklari pishloq massasining tekis
bo‘lmagan joylariga qo‘yiladi va yana presslanadi. Ikkinchi marta
presslash jarayoni 1-1,5 soat davom etadi.

Presslangan pishloq massasi 12-15 sm o‘lchamda (1,5-2 kg) kubik
shaklida kesiladi. So‘ngra brinza harorati 8-10°C bo‘lgan suv bilan yuvib,
sovitiladi. Sovitilgan brinza tuzlashga yuboriladi. Brinza tuzli eritmaning
konsentratsiyasi 16-18% bo‘lgan hovuzlarda tuzlanadi. 12-24 soatdan
keyin brinza hovuzdan olinadi va 24-36 soat davomida bochkalarda
tuzlash davom ettiriladi.

Eritilgan yumshoq pishloglar ishlab chiqarish texnologiyasi.
Eritilgan yumshoq pishloglar fizik jihatdan shikastlangan yoki nostandart
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sifatli tayyor pishloglardan va boshga sut mahsulotlaridan tayyorlanadi.
Bunday pishloglarning assortimenti xilma-xil bo‘lib, ular shartli ravishda
to‘ldirgichsiz (shveysar, golland va boshqalar), to‘ldirgichli va dorivorli,
pastasimon, shirin plastik, konservalangan, pasterizatsiyalangan,
sterilizatsiyalangan va boshqa guruhlarga bo‘linadi.

Eritilgan yumshoq pishloglar ishlab chiqarishda asosiy xomashyo
quyidagilardan iborat: hamma turdagi pishloglar, sariyog‘, sof sut,
quyultirilgan sut, quritilgan va quyultirilgan zardob va boshqalar.
To‘ldirgichlar sifatida: shakar, tuz, dudlangan kolbasa, vetchina, meva
sharbatlari, essensiya, mayiz, yong‘oq ishlatiladi.

Eritilgan yumshoq pishloglarni ishlab chigarish bir qator texnologik
jarayonlarni o‘z ichiga oladi: xomashyoni tanlash, unga ishlov berish, pishloq
aralashmasini tayyorlash, eritish, qadoqlash, sovitish, joylash va saqlash.

Yetilmagan yoki yetilib o‘tgan pishloglar yomon eriydi, shuning
uchun ular aralash (yetilgan, yetilmagan va yetilib o‘tgan pishloglar)
holda eritiladi. Pishloq donasi yoki bo‘lagi bug® yoki qaynoq suv ogimida
parafindan tozalanadi, so‘ngra kesishdan oldin ular issiq suvda saqlab,
po‘stlog‘i yumshatiladi. Tozalangan pishloq kesish jihozida kesiladi,
volchokda maydalanadi. So‘ngra bir jinsli bo‘lguncha eritiladi. Eritish
uchun aralashma tayyorlashda kimyoviy tarkibi bo‘yicha standart
talabini qoniqtiradigan tayyor mahsulot hosil qgilish uchun qo‘shiladigan
komponentlar tarkibidagi yog‘, namlik va tuz migdori hisobga olinadi.
Pishloq 45-50°C haroratda eriydi. Bundan yuqori haroratda kuyadi.
Shuning uchun pishlogni eritishda erituvchi tuz tanlab olinadi va solinadi.
Erituvchi tuz bilan birga pishloq 8085 °C haroratda eritiladi. Pishloq 15—
25 minut davomida eriydi. Ta’'m beruvchi to‘ldirgichlar eritish jarayonining
oxirida qo‘shiladi. Eritilgan pishloglar issiq holda qadoglanib shakl
beriladi. Sovitiladi, tamg‘alanadi va sovitishga yuboriladi.

5-§. BOLALAR OVQATLANISHI UCHUN SUTLI MAHSULOTLAR
TEXNOLOGIYASI

Yosh bola har tomonlama normal rivojlanishi uchun hayotining
birinchi kunlaridan boshlab to‘la giymatli bolalar ovqati bilan ta’minlanishi
kerak. Tug‘ilgan bolani sun’iy ovqatlantirish birmuncha giyinchiliklarni
tug‘diradi. Chunki ularning ovqat hazm qilish organlari faqat ona sutini
hazm gilishga moslashgan.

Ona suti o‘zining biologik xususiyatiga ko‘ra chaqaloq uchun juda
yaxshi ovqat hisoblanadi. Unda nafagat barcha ozigaviy moddalar, balki
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bola organizmini turli kasalliklardan saqlab qoladigan immun moddalar,
gormonlar va fermentlar ham mavjud.

Yosh bolani sun’iy ovgatlantirish uchun sigir suti asosida tayyorlangan
turli xil aralashmalar qo‘llaniladi. Bunday aralashmalar o‘zining kimyoviy
tarkibi jihatidan ona sutiga yaqgin hisoblanadi.

Ona suti albumin deb ataladi. Chunki ona sutidagi zardob ogsili
kazeinga nisbatan ko‘p bo‘ladi. Shuning uchun ona sutini ivitilganda yosh
bola organizmi yengil hazm gila oladigan nafis qumoq shaklidagi quyqa
hosil bo‘ladi.

Sigir sutidan farqi, ona sutida laktoza uglevodi mavjud. Bu uglevod
yosh bola ichagida kasallik tug‘diruvchi bakteriyalarni zaiflashtiradigan
bifidobakteriyalarning ko‘payishiga olib keladi. Hozirgi kunda shu
bifidobakteriyalardan foydalanib, bolalar ovgatlanishi uchun sutdan turli
bolalar ovqatlari tayyorlanmoqda.

Qo‘llanilishi va saqlash jarayonidagi talablariga ko‘ra sutdan
tayyorlanadigan bolalar ovqati quyidagi turlarga bo‘linadi:

— suyuq sterillangan «Burtanakt-JIM», sterillangan «MamoTrka»

aralashmasi, sterillangan vitaminlashtirilgan sut;

— achitilgan va pastasimon bolalar kefiri, asidofilli «MamwTka»

aralashmasi, bolalar suzmasi;

— quritilgan sutli «kMantorka», «Manuu» aralashmalari, «Buranakm»

quritilgan suti;

- quritilgan asidofilli «Manuum», «MamoTka» aralashmalari, «Kam

laktozali sut» sutli aralashmasi.

Bolalar ovqatlanishi uchun mahsulot ishlab chiqarishda sigir suti
asosiy xomashyo bo‘lib xizmat qiladi. Keltirilgan sut cho‘kmasiz, bir
jinsli konsistensiyali, toza, o‘ziga xos ta’m va hidga ega, rangi esa oq yoki
sarg‘ishroq oq bo‘lishi kerak. Qabul qilib olingan sutning tarkibidagi yog'
va ogsil miqdori, ko‘rsatkichlarning zichligi, kislotalilik va tozalik darajasi
me’yorlashtiriladi.

Sut tarkibidagi zardob ogqsillari va kazein o‘rtasidagi nisbatni
o‘zgartirish uchun quyidagi oqgsil zardob konsentratsiyalari ishlatiladi:
elektrodializ yordamida olingan quruq zardob, ultrafiltrlash usulida
olingan ogsilli zardob konsentratlari (KSB-UF), ultrafiltratsiya va
elektrodializ usullari yordamida olingan ogsilli zardob konsentrati (KSB-
UF/ED), diafiltratsiya usulida olingan konsentratlar (RSB) va boshqalar.

«Mamotka» va «Manuwm» sterilizatsiyalangan aralashmalari sigir suti,
qaymoq, solod ekstrakti (dekstrin-maltoza), lavlagi qandi, makkajo‘xori
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moyi, suv va yog‘da eruvchan vitaminlar, natriy va kaliy nitratlari
qo‘shib tayyorlanadi. Bunday mahsulotlar «MastoTka» aralashmasi ishlab
chigarishda ishlatiladi. «Manum» aralashmasi tayyorlashda ham xuddi shu
mahsulotlar, (dekstrin-maltozadan tashqari) qo‘llaniladi. Tayyor mahsulot
tarkibida 3,5% yog‘, 7% uglevodlar (2,6% laktoza, 2,7% saxaroza,
1,7% dekstrin-maltoza), 1,7-1,9% ogsil bo‘lishi, kislotaliligi 15 °T dan
oshmasligi kerak.

Sut va gaymogqdan sutli aralashma hosil qilinadi. «ManoTka»
aralashmasi uchun natriy va kaliy tuzlari qo‘shiladi. Sutli aralashmaga
quruq komponentlar eritmasi filtrlangan holda ishlatiladi. Ya’ni, quruq
komponentlardan un, shakar elaklanadi, eritiladi va 90-95 °C haroratgacha
isitib eritma hosil qilinadi Eritma holidagi komponentlar va sutli
aralashma 75-85°C haroratgacha isitiladi hamda unga yog‘da eruvchan
vitaminlari mavjud bo‘lgan makkajo‘xori moyi va tuz qo‘shiladi, yaxshilab
aralashtiriladi. Aralashma 20-25 MPa bosimda gomogenizatsiyalanadi,
135-140°C haroratda 2-4 soat davomida sterilizatsiyalanadi va aseptik
sharoitda shisha idishlarga quyib qadoqlanadi. Uzatish muddati 0-6°C
haroratda 5 kun.

«Buranakt» suti biologik to‘la gqiymatli mahsulotdir. Bunday suyuq
sterilizatsiyalangan mahsulotlarga «Burtanakr-IM» va «To'yintirilgan
Vitalakt» kiradi. «Buranaxr» mahsulotlari chaqaloq hayotining birinchi
oylaridan boshlab sun’iy va aralash ovqatlantirishga mo‘ljallangan. Bunday
mahsulotlar temir, A, E, C, B, B,, B,, B, B,, H vitaminlari, uglevodlar
va aminokislotalar miqdori hamda ogsillar saqlash tarkibi jihatidan ona
sutiga yaqindir.

«BuTanakT» suti sigir suti, qaymoq, kungaboqar moyi, shakar, solod
ekstrakti, A va C vitaminlarining gomogenizatsiyalangan aralashmasidan
tayyorlanadi.

«Buranakr-JIM» suti ishlab chiqgarish texnologik sxemasi quyidagi
bosgichlardan iborat: sutni qabul gilish va uning sifatiga baho berish; SGD-
2 va shakar eritmasini tayyorlash (sigir sutini ona sutiga yaqinlashtiradigan
qo‘shimcha); aralashmani tayyorlash, aralashmani filtrlab tozalash,
tarkibidagi yog' miqdorini me’yorlashtirish, isitish, vitamin A va o‘simlik
moyi qo‘shish, gomogenizatsiyalash va sovitish, solod ekstrakti va C
vitamini solish; tayyor mahsulotni idishlarga quyish, mahkamlash va
tamg‘alash; issiqlik ishlovi berish va sovitish; mahsulotni saqlash.

Ivitilgan va pasta ko‘rinishdagi mahsulotlarga «Maniotka», «Manuuy,
«Biolakt», «Bachkana kefir», «Bifilin», «Bachkana tvorogy kiradi.
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Bachkana kefir sun’iy va aralash ovqatlantiriladigan 6 oylikkacha
bo‘lgan bolalarga mo‘ljallangan. Ichimlik sigir sutiga yuqori haroratda
issiglik ishlovi berib, kefir zamburug'i tomizg‘isi solib ivitib tayyorlanadi.

Bachkana kefir ishlab chiqarish texnologiyasi quyidagi jarayonlardan
iborat: xomashyoni qabul gilish va unga dastlabki ishlov berish (tozalash,
sovitish, me’yorlashtirish); sutga yuqori haroratda issiqlik ishlovi berish,
sovitish, ivitish, aralashtirish, sovitish, yetiltirish, quyish va saqglash.

Tayyor bachkana kefir shisha idishlarga solib qadoglanadi va 6°C
haroratda 24 soat saglanadi.

Bachkana tvorog—6 oylikkacha bo‘lgan bolalarga mo‘ljallangan
bo‘lib, pasta ko‘rinishli ogsilli achitilgan sut mahsuloti hisoblanadi. Bu
mahsulot yog‘sizlantirilgan sutga sut kislotasi toza kulturali bakteriyalari
qo‘shib tayyorlanadi.

Bolalar tvorogini ishlab chiqarish texnologik sxemasi quyidagi
bosqichlardan iborat: xomashyoni qgabul qilish va uni tozalash, sutni
qizdirish va separatordan o‘tkazish, qaymoqqa issiqlik ishlovi berish va
sovitish, yog‘sizlantirilgan sutga issiqlik tshlovi berish, ivitish, quyqani
qizdirish va sovitish, presslash, yog‘sizlantirilgan tvorogni sovitish,
gaymoq bilan aralashtirish, qadoqglash, sovitish va mahsulotni saglash.

Tayyor aralashma maxsus stakanchalarga qadoqlanadi, tamg‘alanadi
va 6°C haroratda ma’lum bir muddatda saqlanadi.

Qurugq sutli apalashmalarga: «MamoTka», «Mamuiy, «leTonakr» va
quruq sut «Buranaxr» kiradi.

Quruq sutli apalashmalar «ManioTtka» va «Manuim» ning kimyoviy
tarkibida namlik 4%, yog‘ 25%, ogsillar 15% va mineral moddalar 4% ni
tashkil etadi.

Quruq sutli aralashmalar tayyorlash texnologik sxemasi quyidagi
bosgichlardan iborat: quruq sutli mahsulot olish, saqlash, dastlabki ishlov
berish, dozirovkalash, har xil komponentlar bilan quruq sutni aralashtirish,
qadoglash va saglash.

Tayyor mahsulot karton qutichalarga qadoglanadi va saqlashga
yuboriladi.

Tayanch iboralar:  Sut, sutning kislotaliligi, sutning zichligi, sutning qay-
nash harorati, separatlash, yog'sizlantiriigan sut, gomoge-
nizatsiyalash, pasterizatsiyalash, sterilizatsiyalash, pasterizat-
siyalangan sut, sterilizatsiyalangan sut, yog'li sut, qaynatib
pishirilgan sut, ionitli sut, qayta tiklangan sut, ogsilli sut,
me'yorlashtiriigan sut, quyultiriigan sut, quruq sut, qaymoq,
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pasterizatsiyalangan qaymoq, sterilizatsiyalangan gqaymog,
quruqg qaymoq, tomizg'i, kefir, prostokvasha, smetana,
sariyog’, tuzli sariyog', nordon sariyog’, eritilgan sariyog’,
pishlog, quyqa, pishloq donalari, bolalar ovqatlanishi uchun
mo'ljallangan sutli mahsulotlar.

NAZORAT SAVOLLARI

1. Sut mahsulotlari ishlab chigarish tarmog'i aholini ganday mahsulotiar

bilan ta'minlaydi?

Sut ganday paydo bo'ladi?

Sutni qabul qgilishda gaysi ko'rsatkichlarga e'tibor beriladi?

Sutni separatlash gaysi magsadlar uchun amalga oshiriladi?

Sut va gaymogni gomogenizatsiyalash ganday ahamiyatga ega?

Sutni pasterizatsiyalash va sterilizatsiyalash qaysi haroratlarda olib

boriladi va gqanday ahamiyatga ega?

Pasterizatsiyalangan sutning qanday turlari ishlab chiqariladi?

Quyultirilgan sut va gaymoqgni tayyorlash ganday amalga oshiriladi?

Qaysi magsadlar uchun va ganday qilib quruq sut va gaymogq olinadi?

0. Parhezbop achitiigan sut mahsulotlarining qganday turlari ishlab
chigariladi?

11. Sariyog'ning ganday turlari ishlab chigariladi?

12. Pishloq ishlab chigarish gaysi bosqichiardan iborat?

13. Bolalar ovgatlanishi uchun mo‘jjallangan sut mahsulotlari tavsifini
keltiring

o ghwN
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Test namunalari

1. Sutga qanday ishlov berish jarayonida uning tarkibidagi yog’
sharchalari yanada kichik zarrachalarga parchalanishi sodir bo‘ladi?
A. Separatlashda. B. Gomogenizatsiyalashda.
C. Sterilizatsiyalashda. D. Pasterizatsiyalashda.

2. Qaysi sut ishlov berish natijasida sarg‘ish rang va maxsus ta'mga
ega bo‘ladi?

A. Pasterizatsiyalangan sut. B. Sterilizatsiyalangan sut.
C. Oagsilli sut. D. Qaynatilgan sut.

3. AQaysi achitilgan sut mahsuloti ogsillarga eng boy hisoblanadi?
A. Kefir. B. Ryajenka
C. Tvorog. D. Smetana.

4. Qanday sariyog‘ yoqimli yong‘oq ta’miga ega?
A. Shirin sariyog'. B. Nordon sariyog'.
C. Vologda sariyog'i. D. Dehgoncha sariyog'.
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5.

Qurugq sutni ishlab chigarishda ........... usuli qo‘llanilmaydi:
A. Plyonkali quritish.

B. Changlatib quritish.

C. Sublimatsiya yo'li bilan quritish.

D. Tabiiy yo'l bilan quritish.

Qaysi pishloglar eng katta vazn va o‘Ichamlarga ega?
Golland tipidagi pishloglar.

Shveysar tipidagi pishloglar.

. Latviya tipidagi pishloglar.

Yumshoq pishloglar.

cow>

Mustaqil ish mavzulari

Sutning kimyoviy tarkibi va ozigaviylik giymati.

Sutning organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari.

Sutga mexanik va termik ishlov berishning mohiyati va usullari.

Sut assortimentining tavsifi.

Parhezbop achitigan sut mahsulotlarining ovqatlanishda roli va
assortimentining tavsifi.

Sariyog' ishlab chigarish texnologik bosqichlari va assortimentining
tavsifi.

7. Pishlog ishlab chiqgarish texnologik bosqichlari va assortimenti.

Ohwh =

o

8-tajriba ishi
Mavzu. Sut mahsulotlari assortimentini o‘rganish va sifatini aniglash.
Magsad. Sut mahsulotlari assortimenti bilan tanishish, ularning sifat

ko'rsatkichlarini aniglash bo'yicha ko‘nikmalarga ega bo'lish.

Mazmuni. Standartlar, ma'lumotnomalar, uslubiy ko'‘rsatmalardan

foydalanib, sut mahsulotlari assortimentini o‘rganish.
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IX bob. KONSERVALANGAN MAHSULOTLAR
TEXNOLOGIYASI

1-§. KONSERVALASH TO‘G‘RISIDA UMUMIY MA'LUMOTLAR

Inson gishlog xo‘jalik mahsulotlarini iste’mol gila boshlagandan
buyon uni saqlash va qayta ishlash bilan shug‘ullanib kelmoqda.
Yetishtirilgan mahsulotni nes-nobud gilmasdan va sifatini pasaytirmasdan
saglash, undan unumli foydalanish qadimdan inson ehtiyojlaridan biri
bo‘lgan. Ko‘chmanchi xalglar yig‘ilgan meva va urug‘larni saqglash uchun
maxsus yerto‘lalar qurishgan. Qabilalar o‘troq bo‘lib yashay boshlagan
paytda ortigcha mahsulotlarni saqlab, zararkunandalardan himoya gila
boshlashgan.

O‘rta Osiyo, jumladan, O‘zbekiston sharoitida ham qadimdan qishloq
xo0‘jalik mahsulotlarini saqlash va qayta ishlashga e’tibor berib kelingan.
Mintaqamizda ob-havo yil va bir kecha-kunduz davomida o‘zgaruvchan
bo‘lganligi sababli go‘sht, yog*, sut, baliq, tuxum kabi mahsulotlar issiqda
tez ayniydi, juda qattiq sovuqda esa sabzavot va mevalar muzlab qoladi.
O‘zbekistonda qishloq xo‘jalik mahsulotlari saqlashning eng qadimgi
usullaridan ko‘mib yoki osib saglash, qoqi gilish, quritish kabilar keng
qo‘llaniladi. Mahsulotlarni saqlash, qayta achitish, sabzavot, don, meva,
go'sht, gazi va tuxumni ko‘mib saqlash, poliz mahsulotlarini, osib saqlash,
turli meva, qovun, pomidordan qoqi tayyorlash, uzum, ukrop, kashnich,
rayhon, jambil va qizil qalampirni quritish amalda keng qo‘llanib kelingan.
Asosan, quruq mahsulotlar tez buzilmaydigan mahsulotlar hisoblanib,
ular quruq joyda, shisha, chinni yoki sopol idishlarda, yopiladigan qog‘oz
qutilarda saglangan.

Ma’lumki, gishlog xo‘jalik mahsulotlari yilning muayyan mavsumida
yetishtiriladi, shu sababli ularni uzoq vaqt saqlash va qayta ishlashni
tashkil qilmay turib, aholini yil bo‘yi turli mahsulotlar bilan ta’minlash
masalasini hal qilib bo‘lmaydi. Qishloq xojalik mahsulotlarini
ishlab chiqarish ko‘paygan sari ularni saqlash va qayta ishlash ham
takomillashtirilmoqda, yangi zamonaviy omborxonalar qurilmoqda.

Konservalash bu ozig-ovqat mahsulotlarini buzilishdan saglash va
yaroqlilik muddatini uzaytirish maqgsadida ishlov berish usulidir.
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Qishloq xo‘jalik mahsulotlarini  yig‘ish, tashish, saqlash va
konservalash ilmiy tashkil gilinsa, bu borada fan-texnika yutuqlari hamda
ilg‘or tajribaga tayanib ish ko‘rilsa, mahsulotning isrof bo‘lishi ancha
kamayadi. Shu hisobdan aholi 20% va undan ham ko‘proq qo‘shimcha
gishloq xo‘jalik mahsulotlari bilan ta’minlanishi mumkin.

2-§. KONSERVALASHNING UMUMIY TEXNOLOGIK JARAYONLARI

Konservalarning ishlab chiqarish texnologik sxemalari qayta
ishlanadigan  xomashyolarning turlari va mahsulotdan magsadli
foydalanishga ko‘ra farglanadi. Ammo shunday qayta ishlash usullari
borki, ular fagat konservalarning ma’lum guruhlarini ishlab chiqarishda
go‘llaniladi yoki mustaqil bosqichday turli konservalar texnologik
sxemalariga kiritiladi. Shu bilan birgalikda barcha xomashyolar uchun
bajarilishi shart bo‘lgan jarayonlar ham bor.

Xomashyoeni saralash, yuvish va tozalash. Yuqori sifatli konservalar
tayyorlashda xomashyoning o‘lchamlari, rangi, yetilish darajasi muhim
ahamiyatga ega. Xomashyoga texnologik ishlov berish rejimini tanlash va
tayyor mahsulotning sifatini ta'minlash shu bosqichlar bilan bog‘lig.

Chirigan, pachoglangan, noto‘g‘ri shaklga ega mevalarni va
begona aralashmalarni ajratib olish jarayoni inspeksiya deb ataladi.
Inspeksiya mevalarning rangi va pishib yetilganligi darajasi bo‘yicha
saralash bilan birgalikda olib boriladi. Inspeksiya muhim texnologik
jarayon hisoblanadi, chunki tez buziladigan va tayyor mahsulot sifatini
yomonlashtiradigan xomashyoni olib tashlash imkonini beradi. Inspeksiya
tezligi rostlanadigan (0,05-0,1 m/sekund) lentali transportyorlarda amalga
oshiriladi.

Xomashyoni o‘lchamlari bo‘yicha saralash kalibrlash deb ataladi. Bu
jarayon po‘stloqdan tozalash, qirgish, sabzavotlar giymasini tayyorlash
jarayonlarini mexanizatsiyalash, sterilizatsiya rejimlarini rostlash, tozalash
va qirgishda xomashyo sarfini kamaytirish imkonini beradi.

Mevalar barabanli, valokli, diskli, shnekli, diafragmali va boshqa
jihozlarni qo‘llagan holda o‘lchami yoki massasi bo‘yicha kalibrlanadi.

Yuvish xomashyo yuzasidan tuproq qoldiqglari, zaharli ximikatlarning
izini olib tashlash imkonini beradi, mikroorganizmlar bilan ifloslanganlik
darajasini pasaytiradi. Xomashyoning turiga ko‘ra har xil yuvish
mashinalaridan foydalaniladi. Masalan, pomidor, baglajon, qalampir,
kabachkilar elevatorli va ventilatorli yuvish mashinalarida yuviladi va
transportyorda inspeksiyalanadi.
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Meva va sabzavotlarni tozalash ularning fiziologik xususiyatlariga va
qayta ishlash maqgsadiga ko‘ra turli usulda tozalanadi.

Masalan, ko'k no‘xatni aralashmalardan tozalash tebranadigan
elaklash sistemasi bilan jihozlangan donni tozalash separatorlarida amalga
oshiriladi.

Tuganakli va ildizmevalilar po‘stlog‘idan mexanik usulda, girg‘ichli
yuzaga ega mashinalarda; termik usulda—bug‘ va issiglik (bosimi 0,3-
0,5 MPa, 140-180°C haroratda) ta’sirida; kimyoviy usulda—mevalar
yuzasiga issiq ishqor eritmasi (7-12% 1i eritma, 90-95°C haroratda,
5—6 minut davomida) ta’sirida tozalanadi.

Tozalashda meva va sabzavotlarning yeb bo‘lmaydigan qismlari
(po'stlog‘i, mevabandi, urug‘lari danaklari, urug’ uyachali kameralar va
boshqalar) olib tashlanadi.

Xomashyoni maydalash va gqirqish. Konservalarning ko‘p turlarini
ishlab chigarishda xomashyo maydalanadi. Maydalash darajasi keyingi
texnologik jarayonlar jadalligi, mahsulot sifatini belgilaydi.

Mevalarni mayin maydalash, presslash jarayonida sharbat chiqishini
oshiradi, lekin katta miqdordagi kichik zarrachalarning mavjudligi
sharbatni meva etidan ajratib olishni giyinlashtiradi.

Qattiq strukturali olmani tez harakatlanadigan pichoqli maydala-
gichlarda bo‘tqasimon holatgacha maydalash va bolg‘ali maydalagich
to‘rlari (elagi)dan o‘tadigan holatgacha maydalash mumkin. Maydalash
mashinalari xomashyoni belgilangan granulometrik tarkibga ega
holatgacha maydalashi maqsadga muvofiq.

Meva va sabzavotlarni ma’lum o‘lchamlarga va shaklga ega bo‘lak-
chalarga maydalash qirquvchi mashinalarda amalga oshiriladi. Xomashyo
kubiklar, doirachalar, to‘rtburchak va boshqa ko‘rinishlarda girqgiladi.

Ayrim meva va sabzavotlardan danaklari, mevabandi, urug‘larini
olib tashlash talab qilinadi. Bu jarayonlar maxsus mashinalarda amalga
oshiriladi. Qoldiglarni tozalash qo‘lda bajariladi.

Xomashyoga termik ishlov berish. Yuvilgan, tozalangan, mayda-
langan yoki girgilgan xomashyoga odatda bug‘, suv yoki tuz, shakar
yoki organik kislotalar eritmalari bilan qisqa muddatli termik (issiglik)
ishlovi beriladi. Bu jarayon blanshirlash deb ataladi. Jarayonning
magsadi o‘simlik to‘qimalari fermentlari, birinchi navbatda oksidlovchi-
qaytaruvchi kompleksini susaytirish, xomashyoni mikroorganizmlar
bilan ifloslanganligini pasaytirish, to‘qimalardan havoni gisman chiqarish
hamda xomashyoga yoqimsiz ta'm va hid beruvchi moddalarni bartaraf
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etishdan iborat. Blanshirlash mahsulotga xos rangni saqlab qolish, uning
konsistensiyasi va ta'mini yaxshilash imkonini beradi.

Suvda eriydigan qimmatli komponentlarning yo‘qotilishini oldini olish
magsadida blanshirlash, asosan, bug‘ yordamida amalga oshiriladi.

Ko’k no‘xat, dukkaklilar barabanli yoki shnekli blanshirlash
mashinalarida 70-90°C haroratda 1-5 minut davomida blanshirlanadi.
Gulkaram rangi oqlanguncha 2 minut davomida 97°C haroratda 1%
li osh tuzi eritmasida limon kislota (0,015%) qo‘shib blanshirlanadi.
Shirin qalampir bug® bilan 1-2 minut, oq karam—23-4 minut, baqlajon va
kabachkilar 3—5 minut davomida blanshirlanadi.

Urug‘li mevalar to‘qimalari rangi qorayishining oldini olish magsadida
limon kislotasi (0,1-0,2% 1i eritma) bilan nordonlashtirilgan suvda
blanshirlanadi, bu esa nafaqat fermentlarni nofaollashtirishni tezlashtiradi,
balki havo kislorodi ta’sirida fenol birikmalarining oksidlanishini oldini
oladi.

Alohida texnologik sxemalarda meva va sabzavotlar to‘gimalarini
buzish va qirg‘ichlashni osonlashtirish magsadida bug* yoki qaynoq suv
yordamida pishirish ko‘zda tutilgan. Pishirish jarayoni sabzavotli pyure,
eti bilan sharbatlar, povidlo, bachkana va parhezbop konservalarni
tayyorlashda amalga oshiriladi. Pishirish 100-110°C haroratda 15—
25 minut davom etadi.

Gazak konservalari, umumiy ovqatlanish uchun yarimtayyor
mahsulotlar va boshqalarni tayyorlashda sabzavotlarni gqovurish yoki
yengilgina qovurish ko‘zda tutilgan. O‘simlik moyi yoki hayvon yog‘ida
qovurish sabzavotlarga o‘ziga xos ta’m, tillarang jilo beradi, ularni
kaloriyaliligini oshiradi. Bunda xomashyo massasi 30 dan 50% gacha
kamayadi, sabzavotlar o‘z massasiga nisbatan 4 dan 27% gacha yog‘ni
singdirib oladi. Qovurishda yog‘ning harorati 120—-150°C ni tashkil etadi.

Qirg'ichlash, gomogenizatsiyalash, deaeratsiyalash. Quyultirilgan
tomat mahsulotlari, eti bilan sharbatlar, bolalar ovqatlanishi uchun
mahsulotlar tayyorlashda maydalangan va qizdirilgan xomashyo
qirg‘ichlash mashinalaridan o‘tkaziladi. 75-90°C haroratgacha qizdirish
gisman erimaydigan protopektinni eruvchan pektinga oftkazish,
fermentlarni nofaollantirish, mikrorganizmlar hayot faoliyatini to‘xtatish
imkonini beradi.

Xomashyo po‘stloq va urug‘larni ajratib olish va mayin maydalangan
bir jinsli massa olish uchun qirg‘ichlanadi. Buning uchun ketma-
ketlikda 2-3 qirg‘ichlash mashinalari ishga tushiriladi. Mashinalar to‘rli
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(teshikchalarining diametri 1,2-1,5; 0,8-0,5; va 0,4-0,5 mm) barabanlar
va qamchinlardan iborat bo‘lib, ular yordamida massa ishqalanadi.

Konservalar ishlab chigarishda ko‘pincha mahsulot sifatiga ijobiy
ta’sir etuvchi ikki jarayon amalga oshiriladi. Bularga massani 10—
15 MPa bosim ostida zarrachalar o‘lchami 20-30 mkm ga ega mayin
dispersli  holatga  yetkazuvchi--gomogenizatsiya va  mahsulotdan
havoni chiqarish—deaeratsiya jarayonlari kiradi. Birinchi jarayon
pyuresimon mahsulotlarni qatlamlarga ajralmasligini ta’minlansa,
ikkinchisi—oksidlovchi-qaytariluvchi fermentlarning ta’sirini  bartaraf
etish natijasida rangining o‘zgarmasligi va qimmatli komponentlarini
yo‘qotmasligini ta’'minlaydi.

Gomogenizatsiyalashda mahsulot oflchami 30-100 mm bo‘lgan
tirgishdan 15-20 MPa bosim ostida siqib chigariladi. Mahsulotning
tirgishdan o‘tish tezligi 150200 m/s ni tashkil etadi.

Deaerator vertikal silindrdan iborat bo‘lib, uning ichida teshikchali
listdan tayyorlangan silindr joylashgan. Sharbat yon tomondan beriladi
va forsunkalar yordamida sachraydi. Suyuqlik oqimining kichik
tomchilarga parchalanishi va silindr ichida vakuum hosil qilinishi hisobiga
kislorodning jadal chiqarilishi sodir bo‘ladi. Silindr ichidagi vakuum
93 MPa (qoldiq bosim 8 kPa) ni tashkil giladi, mahsulotning harorati esa
35°C dan yugqori bo‘lmasligi lozim.

Suyuq va pyuresimon mahsulotlarni konsentratsiyalash (quyul-
tirish). Tomat mahsulotlari, povidlo, djem, sharbatlar konsentratlarini
ishlab chiqarishda quruq moddalarni konsentratsiyalash maqsadida namni
bug'latish amalga oshiriladi. Bu suyuq yarimtayyor mahsulotlar hajmini
kichraytirish va tayyor konservalangan mahsulot olish imkonini beradi.

Namni mahsulotdan qochirish turli usullarda olib boriladi. Bulardan
eng tarqalgan usul—qaynatish jarayonida namni bug'latish hisoblanadi.
Bug'‘latishda mahsulotning zichligi va qovushqoqligi oshadi, murakkab
moddalarning gidrolizi sodir bo‘ladi, strukturasi oddiy bo‘lgan moddalar
reaksiyaga kirishib, turli rangga, ta'mga va xushbo‘ylikka ega murakkab
birikmalarni hosil qgiladi.

Bug'‘latishning asosiy maqsad1 suyuq mahsulotlarning sifatini
saqlagan holda, fizik-kimyoviy xossalarini o‘zgartirmasdan namni
gochirishdan iborat. Bug‘latishni vakuum ostida amalga oshirish
hisobiga bu magsadga erishish mumkin. Bunda suyuqglikning qaynash
harorati 100 dan yuqoridan 75-80°C gacha pasayadi. Vakuum-apparatlar
issiglikni atrof-muhitga yo‘qotishini kamaytiradi, qizdiruvchi bug‘ va
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qaynatadigan suyugqlikning orasidagi foydali haroratning oshishini
ta’'minlaydi.

Sharbatlar qurugq moddalarini konsentratsiyalashni —10—-12°C haro-
ratda muzlatish usulida (kriokonsentratsiyalash) ham amalga oshirish
mumkin. Bunda suv sof muz shaklida kristallanadi va ajratiladi, konsent-
ratsiyalangan sharbat esa qoladi. Bu usul mahsulot sifatini saglagan holda
quruq moddalar migdorini 40-55% gacha yetkazish imkonini beradi.

Namni muzlatish qurilmalari muzning kristallari hosil giluvchi
kristallizator va muz kristallarini quyultirilgan sharbatdan ajratuvchi
sentrifugadan iborat.

Zamonavly konsentratsiyalash usullariga teskari kosmos usulini
kiritish mumkin. Bu usul faqat suvni o‘tkazib, molekular massasi uncha
katta bo‘lmagan quruq moddalarni saglab qoluvchi selektiv membranalar
qobiliyatiga asoslangan.

Sterilizatsiyalash. Ozig-ovgat mahsulotlarini buzilmasdan uzoq
muddat saglash uchun barcha mikroorganizmlar hayot faoliyatini
to‘xtatish bilan bogliq ishlov berish kerak. Bu jarayon «sterilizatsiya»
deb nomlanadi. Sterilizatsiyalash samarasiga, odatda, ishlov berishning
qattiq rejimlarida erishiladi, lekin bunda mahsulotning rangi, ta’mi,
hidi o‘zgarib, uning ozigaviylik giymati pasayadi. Shuning uchun ham
sterilizatsiya rejimini tanlash uchun nafagat bu jarayonni amalga oshirish,
balki konservalanadigan mahsulot sifatini saglab qolishga ham alohida
e’tibor berish lozim.

Issiglik bilan sterilizatsiyalash rejimini harorat va ishlov berish
davomiyligi belgilaydi. Yuqori haroratlar sterilizatsiya davomiyligini
qisqartiradi, bu esa mahsulot sifatini saqlash imkonini beradi. Ammo
haddan yuqori haroratlar ba’zi konservalar sifatining yomonlanishiga
olib keladi. Shuning uchun ham konservalanadigan mahsulotlarning
xususiyatini hisobga olish talab gilinadi.

Sterilizatsiyaning harorati faol kislotalilik (pH qiymati)dan
mikroorganizmlarning  xususiyatlariga bog‘'liq. Masalan, nordon
mahsulotlarda (kompotlar, tomat mahsulotlari, ba’zi meva-rezavorli
sharbatlar) mikrofloraning asosiy qismini issiqlikka chidamsiz mog‘or va
achitqi zamburug‘lari tashkil etadi, ularni sterizatsiyalash harorati 100°C
dan oshmaydi. Sabzavot, go‘sht konservalarida pH ning giymati 4,2 dan
yuqoriroq, ularda issiglikka chidamli mikroflora mavjudligi sababli
sterilizatsiya yuqori haroratlarda olib boriladi.

Sterilizatsiyalashning optimal haroratini bilib turgan holda uning
davomiyligini aniglash lozim. Ma’lum haroratda mikroorganizmlarni
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yo‘qotadigan vaqt «halokatli» yoki «letal» vaqt deyiladi. Bu vaqt
mahsulotning konsistensiyasi, qovushqoqligi, issiqlik sig‘imi, issiglik
o‘tkazuvchanligi va boshqalar, ya’ni issiglikni mahsulot ichiga kirishini
belgilovchi omillar bilan bog‘lig. Bu omillarga idishlarning turi (tunuka,
shisha) va ularning o‘lchamlari ham kiradi.

Issiglik bilan sterilizatsiyalashning ikki asosiy usullari mavjud—
atmosfera bosimida va atmosferanikidan yuqori bosimlarda.

Asmosfera bosimida va 100°C gacha haroratda o‘tkazilgan
sterilizatsiya—pasterizatsiya deb ataladi. Bu usulda yuqorida ta’kidlan-
ganidek, konservalarning ba’zi nordon turlariga issiqlik bilan ishlov
beriladi. Buning uchun ochiq tipdagi apparatlar—vannalar yoki avtoklavlar
qo‘llaniladi.

Bankalar 80-100°C haroratli suvga botiriladi, suv kerakli harorat-
gacha isitiladi va ma’lum vaqt davomida pasterizatsiya amalga oshiriladi.

Bug’, issiq suv yoki havo bilan gizdiriladigan pasterizator-
sovituvchilar ham mavjud.

Atmosferanikidan yuqori bosimlarda va 100°C dan yuqori haro-
ratlarda  sterilizatsiyalashda germetik yopiq apparatlar—gorizontal
avtoklavlar yoki uzluksiz ishlaydigan apparatlar qo‘llaniladi. Sterili-
zatsiya haroratini (110-125°C) ta’minlash uchun konservalar to‘yingan
bug’ yoki atmosferanikidan yuqori bosim ostida issiq suv bilan
sterilizatsiyalanadi. Tunuka bankalardagi konservalar ham bug‘ bilan,
ham suv bilan sterilizatsiyalanadi. Shisha bankalardagi konservalar suvda
sterilizatsiyalanadi, bunda avtoklavda kerakli bosimga suv yoki siqilgan
havo bosimi orqali erishiladi.

Tunuka qopqoqlar chetlarining ezilishi va shisha bankalar ichida
bosimning ortishi natijasida qopqoglarning uzilib ketishini oldini olish
magqsadida sterilizatsiyalash va sovitish jarayonida suv yoki siqilgan havo
yordamida ortiqcha bosim yaratiladi.

Sterilizatsiyalash va xona haroratigacha tezda sovitishdan keyin
konservalar yuviladi, quruglanadi, tamg‘alanadi va saqglashga yuboriladi.

3-§. MEVA VA SABZAVOTLAR KONSERVALARINING ASSORTIMENTI

Turli meva va sabzavotlardan tayyorlanadigan konservalar har xil
mazali xossalarga va ozigaviylik qiymatiga ega bo‘lib, turli magsadlar
uchun ishlatiladi. Ular ovqatlanishda bevosita, oshpazlik ishlovi berishdan
keyin foydalanish yoki xom yarimtayyor mahsulot sifatida qo‘shimcha
ishlov berish uchun qo‘llaniladi.
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Barcha konservalar standartlar yoki texnik shartlar, texnologik
yo‘riqgnomalar, retsepturalar asosida va talablarga binoan ishlab chigari-
ladi. Bular me’yoriy hujjatlar deb ataladi. Me’yoriy hujjatlarda xomashyo
va materiallar, tayyor mahsulotning sifat ko‘rsatkichlari aniq me’yorlangan,
sifatni nazorat qilish uslublari, qabul qilish, tashish va saglash qoidalari,
retseptura va ishlab chiqarish texnologiyasi ko‘rsatilgan.

Konservalash korxonalarida sabzavotli konservalarning quyidagi
turlari ishlab chiqariladi: asl sabzavotli konservalar, sabzavotli marinadlar,
sabzavotli gazak konservalar, sabzavot sharbatlari, sabzavotli ovqatlanish
taomlari va umumiy ovqatlash uchun yarimtayyor mahsulotlar, konsentrat-
siyalangan tomat mahsulotlari, tomat souslari va boshqalar.

Meva va rezavorlardan kompotlar, sharbatlar, pyure, souslar, marinad-
lar, sulfitlangan meva-rezavorli mahsulotlar, jele, povidlo, jem, konfitur,
murabbo tayyorlanadi.

Meva hamda sabzavotlardan bolalar ovqatlanishi uchun, parhezbop
mahsulotlar va maxsus magsadlar uchun mo‘}jallangan konservalar ishlab
chigariladi.

Sabzavotli konservalar. 4s! sabzavotli konservalar—butun, qirqilgan
yoki qirg‘ichlangan sabzavotlardan kuchsiz tuz eritmasi (2,5-3 %), ba’zida
biroz limon yoki sirka kislotasi bilan shakar eritmasi (2,5-3%) quyib
tayyorlanadi. Ular ko'k no‘xat, gulkaram, lavlagi, sabzi, shirin qalampir,
ismalog, shovul va boshqa sabzavotlardan tayyorlanadi. Qadoglashda
eritmaning harorati 85 °C dan past bo‘lmasligi kerak.

Asl sabzavotli konservalar ishlab chiqarish texnologik sxemasi
quyidagi bosgichlardan iborat: sabzavotlarni yuvish, saralash, kalibrlash,
blanshirlash, girqish yoki girg‘ichlash (kerakii hollarda), idishni to‘ldirish,
germetik yopish, sterilizatsiyalash, sovitish va saqlash.

Sabzavotli marinadlar. Sirka kislotasi saqlovchi eritma quyilgan
mahsulotlar marinadlar deb ataladi. Marinadlarning kuchsiz va kuchli
nordon turlari mavjud. Birinchisining kislotaliligi 0-0,6%, ikkin-
chisiniki—0,6-0,9%.

Texnologik sxema bo‘yicha dastlab tayyorlangan sabzavotlar banka-
larga solinadi, marinad eritmasi quyiladi, qopqoq bilan mahkam yopiladi
va sterilizatsiyalanadi yoki pasterizatsiyalanadi. Marinadlar xomashyoning
bir yoki bir necha (2-6 ta) turidan tayyorlanishi mumkin. Marinadlar
tayyorlash uchun bodring, patisson, shirin galampir, baglajon va kabach-
kilar ishlatiladi.
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Sabzavotli gazak konservalar. Iste’'mol qilish uchun tayyor mahsulot
bo‘lib, qo‘shimcha oshpazlik ishlovi berish talab qilinmaydi. Sabzavotli
gazak konservalar dastlab qovurilgan mahsulotdan tayyorlanadi.

Ularning quyidagi turlari ishlab chiqariladi:

— ustiga tomat sousi quyilgan qovurilgan ildizmevalilar, piyoz
(ba’zida guruch) aralashmasi bilan to‘ldirilgan sabzavotlar. Bularga
giymali galampir, baqlajon, pomidor, karam do‘lma kiradji;

— bo‘lakchalarga kesilgan sabzavotlar (baqlajon, kabachki, pomidor)
yoki tilimchalar shaklida kesilgan qalampir; bu konservalar
alohida sabzavotlar yoki ularning aralashmasidan qiyma bilan yoki
qiymasiz, ustiga tomat sousi yoki qirqichlangan pomidor quyib
tayyorlanadi;

— doirachalar shaklida kesilgan baqlajon yoki kabachki, qiyma bilan
yoki giymasiz holda ustiga tomat sousi quyib tayyorlanadi.

Sabzavotli gazak konservalarni tayyorlashda ko‘pgina jarayonlar
bajariladi, chunki giyma tayyorlash va uni qovurish, quyiladigan eritmani
tayyorlash, retsepturaga binoan bankalarga solish, ularni qopqoq bilan
mahkamlash, pasterizatsiyalash talab gilinadi.

Sabzavotli ovqatlanish taomlari. Bular birinchi va ikkinchi taomlarga
bo‘linadi.

Birinchi taomlarga borshlar, shi, svekolniklar, rassolniklar, sabzavotli
sho‘rvalar; ikkinchisiga—turli solyankalar, go‘sht bilan sabzavotlar, karam
bilan cho‘chqa go‘shti va boshqalar kiradi.

Sabzavotli ovqatlanish taomlari ishlab chiqarishda yangi sabzavotlar,
tuzlangan karam, bodring, konservalangan ismaloq va shovul pyuresi,
quritilgan piyoz, zamburug®, go‘sht, loviya, makaron mahsulotlari, guruch,
tomat pasta, yog‘lar, moylar, qizil shirin qalampirning pyuresi, limon va
vino kislotasi, natriy glutamat ishlatiladi.

Ishlab chiqarish jarayoni xomashyoni tayyorlash, xushxo‘r qiladigan
aralashmani tayyorlash, komponentlarni aralashtirish, qadoglash va
sterilizatsiyalashdan iborat.

Konsentratsiyalangan (quyultirilgan) tomat mahsulotlari. Ular qir-
g‘ichlangan tomat massasini quyultirish yo‘li bilan tayyorlanadi. Tomat-
pyure 12, 15, 20%, tomat-pasta esa 30, 35 40% quruq moddalarga
ega. Quyultirilgan tomat mahsulotlaridan, asosan, tomat-pasta ishlab
chiqariladi.

Bu mahsulotlarni ishlab chiqarish quyidagi bosgichlardan iborat:
xomashyoni yuvish, maydalash va urug‘larini ajratish, massani isitish va
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qirg‘ichlash, uni bug‘latish apparatlarida quyultirish, bankalarga quyish
(alumin tublar va bochkalarga ham gadoqlanadi). Agar tomat-pasta
issigligida (92-95%) quyilsa, u shu haroratda 20-25 minut saglanadi,
keyin sovitiladi.

Tomat souslari tomat-pastasiga osh tuzi, shakar, sirka va turli
ziravorlar qo‘shib quyultirilgan mahsulotlardir.

Sabzavotli sharbatlar. Bular asl mahsulotlar hisoblanadi. Sabzavotli
sharbatlar pomidor, sabzi, lavlagi, tuzlangan karam va boshqalardan
tayyorlanadi.

Sabzavotli sharbatlarni ishlab chiqarish—sabzavotlarni maydalash,
massani isitish va girg‘ichlash, sharbatni siqib olish, sharbatdagi osilgan
holdagi zarrachalarni mayin maydalash (gomogenizatsiyalash)ni ko‘zda
tutadi. Har bir jarayonning o‘ziga xos maqgsadi bo‘lib, ular sharbat
chiqishini oshirishga, uning qatlamlarga ajralishi va konservalarning
bombajlanishini oldini olishga qaratilgan.

Meva-rezavorli konservalar. Kompotlar. Meva-rezavorlardan shakar
eritmasi (qiyom) qo‘shib tayyorlangan mahsulotlar kompot deyiladi. Ular
xomashyoning bir turi yoki bir necha turidan tayyorlanadi (assorti).
Kompotlarning bir turi meva va rezavorning ustiga meva asl sharbatini
quyib tayyorlanadi.

Kompotlar ishlab chigarish uchun xomashyo o‘lchamlari, shakli,
pishganligi, rangi bo‘yicha saralanadi, yuviladi, tozalanadi, blanshirlanadi,
kerak bo‘lganda danaklari olib tashlanadi, ustiga shakar giyomi quyiladi,
bankalar mahkam yopilgandan keyin sterilizatsiyalanadi.

Meva va rezavorlardan marinadlar. Meva va rezavorlarning bir
turidan yoki turli meva va rezavorning aralashmasidan tayyorlanadi
(assorti).

Dastlabki tayyorlov jarayonlaridan keyin mevalar bankalarga
solinadi va ustiga tarkibiga sirka, shakar hamda ziravorlar kiritilgan
marinad eritmasi quyiladi. Uzum, olxo‘ri, olcha, krijovnik, qorag‘at kabi
kuchsiz nordon marinadlarda sirka kislotasi migdori 0,2-0,6 % ni, nordon
marinadlarda 0,6—0,8% ni tashkil etadi. Qandning miqdori kuchsiz
nordon marinadlarda 6-12%, nordon marinadlarda—14-20%. Meva-
rezavorli marinadlar 100 °C haroratda sterilizatsiyalanadi.

Meva-rezavorli sharbatlar. Meva va rezavorlardan siqish yoki
diffuziyalash yo‘li bilan olinadi. Sharbatlar ichimlik sifatida hamda
giyomlar, jele, likyorlar, alkogolsiz ichimliklar tayyorlashda foydalaniladi.
Sharbatlarning asl, kupajlangan, shakar yoki uning giyomi qo‘shilgan,
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karbonizatsiyalangan (uglerod dioksidi bilan to‘yintirilgan), quyultirilgan
(konsentratlar) va boshga turlari ishlab chiqariladi.

Jele, jem, povidlo, konfitur, murabbo. Meva va ularning pyurelari
hamda sharbatlaridan shakar bilan yuqori miqdorda quruq moddalarga ega
bo‘lguncha (70% atrofida) quyultirib tayyorlanadi.

Jele yangi yoki sulfitlangan sharbatlardan, qiyomlar va
konsentratlardan tayyorlanadi. Jele olish uchun kamida 1% pektin, 65%
shakar va pH 3,2-3,4 bo‘lishi kerak.

Povidlo meva-rezavorli pyure va shakarni quyultirish yo‘li bilan
tayyorlanadi. 1 qism shakarga 1,25 qism 10-11% quruq moddalarga
ega pyure olinadi. Povidlo quyuq konsistensiyali mahsulot, uni hattoki
pichoq bilan kesish mumkin. Unda quruq moddalarning miqdori 66%,
qandniki—60% ni tashkil etadi.

Jem-—jelesimon konsistensiyaga ega bo‘lib, meva va rezavorlarni
shakar qiyomida pishirish yo‘li bilan olinadi. Tayyor mahsulotda mevalar
giyomdan ajralmaydi, ular yumshoq, ammo girg‘ichlanmagan bo‘lishi
kerak. Jemda qandning migdori 62-62,5 %, quruq moddalarniki 68-70 %,
pektinniki 1%, pH 3,2-3,6 ni tashkil etadi.

Konfitur—jemning bir turi bo‘lib, yangi yoki muzlatilgan
mevalardan tayyorlanadi. U jeleda bir tekis tagsimlangan butun yoki
maydalangan meva bo‘lakchalaridan iborat. Pishirishda mevalarning
shakarga nisbati 1,1 ga yoki 1:2 ga teng bo‘lishi kerak. Konfet tayyorlash
uchun pektin va oziqaviy kislotalar qo‘shiladi. Mahsulot kamida 42 %
qandga ega, kislotaliligi—0,4 % dan past bo‘lmasligi lozim.

Murabbo-bu meva va rezavorlarni shakar giyomida pishirilgan
mahsulotdir. Unda meva va rezavorlar o‘ta pishgan bo‘lmasligi, giyom
mevalardan erkin ajralishi, qiyom jelelanmasligi, meva va giyomning
nisbati 1:1 bo‘lishi darkor.

Murabbo tayyorlashda xomashyoga qo‘yiladigan talablar va uni ishlab
chiqarishga tayyorlash xuddi kompotnikiday.

Murabboning qaynatilishi xomashyoning turiga qarab bir martali va
ko‘p martali bo‘lishi mumkin. Qaynatilgandan keyin giyomning konsent-
ratsiyasi 70—73 %, mevalarniki—65-70 %, tayyor murabboniki —68 %.

Murabboning qandlanishini (kristallar hosil bo‘lishini) oldini olish
uchun texnologik jarayonning to‘g‘ri olib borilishini ta’minlash lozim.
Qandlanishning oldin olish uchun giyomga invert gandi (qiyomi), patoka
solinadi, qaynatilgandan keyin tayyor mahsulotni tezda sovitmaslik va
past haroratlarda saglamaslik lozim.
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Bolalar ovqatlanishi uchun konservalar. Bu konservalarning alohida
guruhi bo‘lib, sabzavotli, mevali, meva-sabzavotli va go‘sht-sabzavotli
mahsulotlar keng assortimentini qamrab oladi. Mahsulot xushxo'r,
xushta’m yuqori kaloriyalilikka ega, tarkibida vitaminlar, mineral
moddalar va boshqa gimmatli komponentlar mavjud. Bu konservalarning
assortimenti 200 dan ko‘proq mahsulotlarni gamrab oladi.

2 oy dan 5 oylikkacha bo‘lgan bolalar uchun zarrachalar o‘lchamlari
100 mkm dan katta bo‘lmagan mayin maydalangan pyure hamda meva
va sabzavotli sharbatlar; 8 oylikdan 1 yoshgacha bo‘lgan bolalar uchun
zarrachalar olchamlari 2 mm gacha bo‘lgan; 1,5 yoshdan 4 yoshgacha
2-4; mm; 4 yoshdan 7 yoshgacha—5-10 mm bo‘lgan mahsulotlar ishlab
chigariladi.

Pyuresimon konservalarning quyidagi tiplari ishlab chiqariladi:

— kok no‘xat, sabzi, oshqovoq, girg‘ichlangan pomidorlardan asl

sabzavotli pyurelar;

— sho‘rva-pyurelar (sabzavotli, tomatli, go‘sht-sabzavotli, tovug-
sabzavotli, jigardan), bularni tayyorlashda gulkaram, oshqovoq,
pomidor, kabachki, ko‘'k no‘xatdan ham foydalaniladi.

Bundan tashgari turli sabzavotlardan guruch, manniy yormasi,
sut; meva-rezavorli pyure yoki meva-rezavorli va sabzavotli pyurelar
aralashmasini qo‘shib pyurelar tayyorlanadi.

Bolalar ovgatlanishi uchun ishlab chiqariladigan konservalarni
tayyorlashda xomashyoning sifati va sanitariya tozaligiga qattiq talablar
qo‘yiladi. Ishlab chiqarish texnologik rejimlari ham qattiq nazorat ostiga
olinadi.

Parhezbop ovgatlanish uchun konservalar. Bu konservalarning
kimyoviy tarkibi davolash magsadlari bilan bog‘liq. Sabzavotlar odatda
ogsilga boy emas, shuning uchun sabzavotli konservalar ogsilni iste’mol
qilish chegaralangan hollarda qo‘llaniladi. Agar konservalarda ogsil
miqdorini oshirish talab gilinsa, u holda sut, smetana, tuxum hamda
ogsilga boy ko‘k no‘xatdan foydalaniladi.

Gazakli konservalarda yog‘ miqdorini kamaytirish maqsadida
qovurish jarayoni o‘rniga blanshirlash amalga oshiriladi, yog‘ miqgdorini
oshirish kerak bo‘lganda sariyog‘, smetana, sut, tuxum kiritiladi. Diabet
(qand) kasalligiga uchragan bemorlar uchun kam miqdorda gand saqlovchi
(karam, baqlajon, kabachki) ishlatiladi va shakar maxsus preparatlar bilan
almashinadi.

Kerak bo‘lgan holda kletchatga boy bo‘lmagan xomashyo (kabachki,
guruch), boshga hollarda unga boy bo‘lgan kepak, sabzi, lavlagi, karam
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tanlab olinadi. Retsepturalardan osh tuzi ziravorlar, o‘tkir souslar
chiqariladi.

4-§. GO'SHT KONSERVALARINING ASSORTIMENTI

Go‘sht konservalari germetik berkitiladigan metall yoki shisha
bankalarga solingan va mikroorganizmlarni yo‘qotish va konservalarni
saglash jarayonida chidamliligini oshirish magsadida yuqori haroratlarda
sterilizatsiyalangan go‘sht mahsulotlaridir.

Go'sht konservalari birinchi va ikkinchi taomlarni tayyorlash uchun
ishlatiladi hamda oshpazlik ishlovi bermasdan iste’'mol qilinadi. Ular
yuqori energetik giymatga ega, chunki konservalashda go‘shtdan suyak,
pay, chandir, ya'ni to‘yimi kam qismlari olib tashlanadi.

Go'sht konservalari ishlab chiqarishda asosiy xomashyo sifatida
sovitilgan yoki muzdan tushirilgan (defrostatsiyalangan) yetilgan mol,
qo‘y, cho‘chqa go‘shti, kalla-pocha mahsulotlari (submahsulotlar), yangi,
sifatli sosiskalar, vetchina, qiyma va boshqalar qo‘llaniladi.

Go'sht konservalari ishlab chiqarish texnologik sxemasi quyidagi
bosgichlardan iborat: xomashyoni tayyorlash; unga ishlov berish; go‘shtni
porsiyalash; go‘shtni blanshirlash yoki qovurish; maydalash (pashtet
uchun); havoni chiqarish; bankalarni germetik berkitish; konservalarni
sterilizatsiyalash; sovitish.

Xomashyolarni tayyorlash nimtani chopish, suyagidan ajratish,
pay, bezlardan tozalashdan iborat. Xomashyoga ishlov berish
tayyorlanadigan konserva turiga qarab go‘shtni tuzlash, blanshirlash,
qovurish, ezish (pashtet uchun) va sardak tayyorlashdan iborat. Go'shtni
porsiyalash-oldindan yuvilgan va sterilizatsiyalangan bankalarga ma’lum
miqdordagi go‘sht bo‘laklarini solib chigishdan iborat; bunda go‘sht
massasi, necha bo‘lak va parcha mavjudligi standart me’yorlariga mos
kelishi kerak. Konservadan havoni chiqarish banka metalini zanglashga
yo‘l qo‘ymaslik uchun bajariladi. Bundan tashqari kislorod ta’sirida
yog‘ning oksidlanish xavfi bartaraf etiladi. Bankani germetik berkitish
vakuum berkituvchi mashinalarda amalga oshiriladi. Bunda ham
havo chiqariladi, ham banka qopgqoq bilan germetik yopiladi. Bunday
mashinalar bo‘lmagan holda havoni chiqarish uchun konservalar 85-95°C
haroratgacha isitiladi yoki bankalarning ichiga issiq sho‘rva yoki sous
quyiladi. Bankalarning germetik yopilganligini tekshirish uchun uni issiq
suvga (80-90°C) qo‘yib saglanadi. Banka germetik yopilmagan bolsa,
havo pufakchalari paydo bo‘ladi. Germetik yopilmagan bankalar ochilib
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ichidagi mahsulot boshga bankalarga solinadi va bu bankalar og‘zini
berkitish uchun jo'natiladi.

Gofsht konservalarini sterilizatsiyalash avtoklaviarda 113-120°C
haroratda 75-130 minut davomida amalga oshiriladi. Sterilizatsiyalash
vaqtida mikroflora yo‘qotiladi, banka ichidagi mahsulot pishadi, ogsil
moddalar koagulatsiyalanadi, kollagen glutaminga aylanadi, konservaning
organoleptik xossalari o‘zgaradi, eruvchan moddalar sho‘rva bilan go‘shtga
bir tekis tagsimlanadi, natijada konserva mazali bo‘ladi.

Sterilizatsiyadan so‘ng, germetik yopilmagan, oqib qolgan va shakli
o'zgargan (deformatsiyalangan) bankalar ajratib olinadi. Germetik
yopilganlari sovitiladi, yuviladi, quruqglanadi va joylashga yuboriladi.

Ishlatilgan xomashyoga ko‘ra go‘sht konservalari go‘shtdan—mol, qo‘y,
cho‘chqa, parranda va boshqa go‘shtlardan; kalla-pocha mahsulotlaridan;
go‘sht va o'simlik xomashyolaridan tayyorlanganlarga bo‘linadi.

Dimlangan mol va qo'y go'shti lahmlangan vyetilgan go‘shtdan
va o‘zining yog‘idan tayyorlanadi. Bular eng ko‘p tarqalgan go‘sht
konservalari hisoblanadi. Bankalarga go‘sht, tuz, lavr yaprog'i, murch
solinadi va germetik yopilgandan keyin sterilizatsiyalanadi. Dimlangan
mol va qo'y go‘shti konservalari oliy va l-navlarga bo‘linadi. Oliy navli
konservalar tayyorlashda I kategoriya semizligiga ega go‘sht, l-navli
konservalar tayyorlashda-II kategoriya semizligiga ega go'sht ishlatiladi.
Oliy navli dimlangan mol va qo‘y go‘shti konservalarida kamida
56,5% go'sht va yog‘, shu jumladan, 17% dan ko‘p yog‘ bo‘lmasligi;
1-navlisida—kamida 54% go‘sht va yog’, shu jumladan, 17% dan ko‘p
yog' bo‘lmasligi kerak. Dimlangan cho‘chqa go‘shti konservalari navlarga
bo‘linmaydi, unda kamida 59% go‘sht va yog‘, shu jumladan, 35% dan
ko'p yog' bo‘lmasligi kerak. Konservalar qaysi go‘shtdan tayyorlangan
bo‘lsa, o‘sha go‘shtning dimlab pishirilgan mazasi, hidi va lavr
yaprog‘ining hidi keladi.

Qovurilgan mol, qo'y, cho‘chqa go'shti konservalari qovurilgan go‘sht
va qovurilgan piyozdan iborat bo‘lib, ustiga qovurish jarayonida hosil
bo‘lgan go‘shtning eruvchan moddalari, yog’, tuz va murchdan iborat sous
quyiladi. Bunday konservalarda go‘sht va yog‘ning miqdori 87 %, ularning
mazasi va hidi qovurilgan go‘tshnikiga o‘xshaydi.

Parranda go'shti konservalari quyidagi nomlarda chiqariladi: O‘z
selidagi tovuq go'shti, Oz selidagi o‘rdak go‘shti, O‘z selidagi kurka
go'shti, Jeledagi tovuq filesi, Jeledagi g‘oz filesi, Jeledagi tovuq ragusi,
Smetanali sousdagi jo‘ja go‘shti.
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Kalla-pocha mahsulotlari  (submahsulotlar)  konservalari. Mol,
qo‘y va cho‘chqaning I va II kategoriyali kalla-pocha mahsulotlaridan
tayyorlanadi. Bu konservalarga Jeledagi til, O‘z selidagi til, Qovurilgan
miya, Tomat sousidagi buyrak, Pashtetlar va boshqalar kiradi.

Go'sht-o'simlikli komnservalar mol, qo‘y, cho‘chqa, g‘oz go‘shtidan
o'simlik mahsulotlari (makaron mahsulotlari, hamma turdagi yormalar,
karam, kartoshka va boshqalar) qo‘shib tayyorlanadi. Bularning quyidagi
turlari ishlab chiqariladi: Go‘shtli makaronlar, Go‘shtli bo‘tqa, Kartoshkali
go'sht, Go'shtli grechixa bo‘tqasi va h.k.

Bolalarbop go'sht konservalari. Bular 3 oylikdan 18 oylikkacha
bo‘lgan juda yosh bolalar uchun mo‘ljallangan. Konservalar ko‘p
miqdorda to‘la gqiymatli ogsillarga, optimal nisbatdagi almashinmaydigan
aminokislotalarga, fosfor va kalsiyning optimal nisbatlariga ega mineral
moddalarga, kam miqdorda osh tuziga, ogsillarga optimal nisbatlarda
bo‘lgan yog‘larga, shu jumladan, polito‘yinmagan yog‘ kislotalarga boy
yog‘larga, yetarli miqdordagi vitaminlarga ega bo‘lishi darkor.

Go‘shtli  xomashyo blanshirlanadi, maydalanadi, gomogenizat-
siyalanadi, 75-80°C gacha qgizdiriladi, bankalarga qadoqlanadi, sterilizat-
siyalanadi va sovitiladi.

5-7 oyli bolalar uchun zarrachalari 0,15 dan 0,2 mm gacha gomo-
genizatsiyalashtirilgan konservalar («Mamnumy, «[epkynec», «ManwoTtka»,
«BuHHH-yx», «be33ybka», «Ckaska», «Hexenka», «JleTckoe»,
«3nopoBse») ishlab chigariladi. 7-9 oyli bolalar uchun o‘chlamlari 0,8—
1,5 mm ga ega pyuresimon konservalar («Manuwmok», «[Irenunk»),
9-12 oyli bolalar uchun—yirik o‘lchamli—1,5-3 mm ga ega («SA31uoK»,
«byTy3») konservalar ishlab chiqariladi.

Go‘sht konservalarining sifat ko‘rsatkichlari. Konservalarning
sifati tashqi ko‘rinishi, organoleptik, kimyoviy va mikrobiologik
ko‘rsatkichlari bo‘yicha aniglanadi.

Bankalar butun, shishib va zang bosib qolmagan, germetik yopilgan,
banka tubi va qopqogining qirrasiga yaqin joylarida burchaksimon
burishqoqlari yo‘q, toza va aniq yorliqli bo‘lishi kerak. Tubi va qopqog‘i
shishgan bo‘lib, barmoq bilan bosganda, normal holatga kirmaydigan,
teshilgan, oqib chiqqgan mahsulot izi qolgan, qirralari yaqinida
burishqoglari bor, qora dog‘li, zanglagan, choklari ezilgan konservalardan
foydalanish mumkin emas.
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Banka ichidagi mahsulotning tashqi ko‘rinishi, rangi, konsistensiyasi,
hidi, ta’'mi konserva qanday iste’mol qilinishiga garab sovuq yoki isitilgan
holda aniqlanadi.

Bankalar ichidagi mahsulot mikrobiologik tekshirishdan o‘tgandan
keyin organoleptik va fizik-kimyovty sifat ko‘rsatkichlari aniglanadi.

Bankadagi go‘sht sersuv, o‘ta pishmagan, qattiq bo‘lmasligi,
bo‘lakchalar olinganda parchalanmasligi lozim. Ta’mi va hidi yoqimli,
begona ta’'m va hidsiz bo‘lishi kerak. Suyugqligi isitilgandan keyin tiniq
yoki biroz xira bo'lishi kerak. Go‘shtli-o‘simlik konservalarida yorma va
makaron mahsulotlari o‘ta pishmagan yoki gattiq bo‘lmasligi lozim.

Sut konservalari texnologiyasi to‘g‘risida ma’lumotlar VIII bob, 1-§
da keltiriigan.

5-§. MEVA VA SABZAVOTLARNI QURITISH USULIDA
KONSERVALASH TEXNOLOGIYASI

Respublikamizda yuqori navli turli xil uzum va mevalar yetishtiriladi.
Ular kimyoviy tarkibi hamda vitaminga boyligi bilan shimoliy hududlarda
yetishtirilgan meva va uzumlardan ancha yuqori turadi. Meva va uzumni
5-6 oy saqglash mumkin. Bunday saglangan meva va uzumlarning sifati
pasayadi, fizik massasi kamayadi. Shuning uchun ham meva va uzumni
quritish muhim ahamiyatga ega. Quritilgan mahsulotni yuklash-tushirish,
saqlash juda qulay, shu bilan birga bu mahsulotlar har xil ekspeditsiyalar
va yo‘lovchilar uchun ham bebaho, sifatli mahsulotdir.

Respublikamiz iqlim sharoitining harorati yuqori, havo namligi
past bo‘lishi uzumni oftobda quritish uchun qulay hisoblanadi. Oftobda
quritilgan mahsulot, sun’iy quritilganiga nisbatan sifati bo‘yicha juda
yuqori baholanadi.

Uzum va mevani oftobda quritish uchun ochiq joyda maxsus
jihozlangan quritish maydonlarini tayyorlash zarur. Quritish maydonlarida
mahsulotni gabul qilish, vaqtincha saqlash, patnislarga joylash gismlari
aniq belgilangan bo‘lishi lozim. Bulardan tashqari quritish punktida
mevalarni to‘g‘rash uchun stollar, mevalarni yuvish uchun idishlar, ishqor
yordamida quritiladigan bo‘lsa qaynoq suvga botirib olish uchun qozonlar
o‘rnatilishi lozim. Quritish maydonchasida meva va uzumni dudlash
bolinmalari va tayyor mahsulotni vaqtincha saglash uchun omborlar
tayyorlanishi kerak.

Masalan, 100 tonna meva va uzumni quritish uchun quritish
punktida o‘rtacha quyidagilar bo‘lishi lozim: 0,6 gektar quritish
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maydonchasi, 5-6 ming dona sathi 60x90 santimetrli taxta patnislar,
hajmi 100 x 100 x 110 santimetrli 10-12 ta dudlash qutisi, ishqor eritmasiga
botirib olish uchun 300-400 litr suv sig‘adigan 2 ta qozon va boshga
anjomlar (5-6 ta stol, 2-3 ta lentali transportyorlar, 200-250 kg kaustik
soda, 150180 kg oltingugurt).

O‘rikni quritish. O‘rik respublikamizda yetishtiriladigan mevalar
ichida xushta’mligi, to‘yimliligi hamda vitaminlarga boyligi bilan ajralib
turadi.

Quritishdan oldin zararkunandalar zararlagan, ezilgan, xom o‘riklar
ajratilib, ifloslanganlari tozalanadi. O‘rik, asosan, 3 usulda quritiladi:
turshak (danagi bilan birga quritiladi); qaysa (danagi olib quritiladi);
bargak (ikkiga yorib quritiladi).

Quritish uchun o‘riklar texnik pishish davrida yig‘ishtirib olinib har
gaysi nav o‘ziga xos yumshoq holda bo‘lishi talab etiladi. O‘rik qanddorligi
navlariga qarab 14-20%, kislotaliligi 0,3-1,1% bo‘lganda quritish uchun
terishga tavsiya etiladi. Yig‘ishtirilganda faqatgina terib olish lozim.
Qoqib olib quritish gat’iy man etiladi, chunki bunday o‘rikdan olingan
turshaklarning sifati past bo‘lib, standart talabi bo‘yicha sotish imkoniyati
bo‘lmaydi. Terganda katta bo‘lmagan (10-12 kg) qutilarga terilishi lozim.
O‘rikni oftobda quritish 10-15 kun davom etadi.

Olma va shaftolini quritish. Olma-O‘zbekistonda eng ko‘p
tarqalgan hamda keng iste’'mol gilinadigan mevadir. Olmalar, asosan, ho‘l
holda iste’'mol gilinadi. Olmani barcha navlaridan qoqi gilinaveradi. Qand
moddasi va kislotasi ko‘proq xushbo‘y, eti oq va och sariq olmadan sifatli
qoqi tayyorlash mumkin.

Quritish, asosan, quyidagi usullarda o‘tkaziladi:

— oddiy usulda quritish, bunda mevaning po‘sti archilmaydi;

— fransuzcha usulda quritish, bunda mevaning po'sti archilib,
urug'i olinadi. Bu usulda quritilganda mevalar terilgandan keyin
saralanadi, yuviladi, to‘g‘raladi, po‘stidan ajratiladi, dudlanadi,
quritilgandan keyin nami baravaralashtirilib, yashiklarga solib,
saglanadi.

Quritish uchun olmalar texnik pishish davrida yoki to‘liq texnik
pishishdan 2-3 kun oldin yig‘ishtirib olinadi. Bu davrda navlariga qarab
olma qanddorligi 8-16 %, kislotaliligi 0,2—1% bo‘lishi kerak.

Quritishdan oldin sortlarga ajratilgan olmani yuvish mashinalarida
yoki toza suv solingan vannalarda yuvib, turli mikroorganizmlardan,
chang va iflosliklardan tozalanadi.
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Olma po'sti archilgandan keyin to‘g‘rab 2-3 % li namakobga solinadi.
Bu esa, uning tabiiy rangining o‘zgarmasligini ta’minlaydi. Keyin
patnislarga olinib, oltingugurt bilan dudlanadi yoki oltingugurtli angidrid
eritmasida dorilanadi. Dudlashda har 1 kg olma uchun 1,5-2 g oltingugurt
sarflanadi. Dudlash 25-40 minut davom etishi lozim. Buning o‘rniga
0,1-0,2% li sulfit angidrid eritmasi bilan 1-2 minut ishlov berish ham
mumkin.

Quritish usuli, havo harorati, olmaning yirik-maydaligiga qarab
quritish 3-5 kundan 14-15 kungacha davom etishi mumkin. Po‘stidan
tozalab quritilganda 12-15% gacha, tozalanganda 17-20% gacha olma
qoqi olinib, qanddorligi 4362, kislotaliligi 1-4 % gacha bo‘lishi mumkin.
Quritilgan mahsulot tarkibidagi namlik 20% dan oshmasligi lozim. Bu
namlikda qoqi elastik, ezganda ushalmaydigan bo‘ladi.

Tayyor mahsulotni 10-15 kun qutilarda saqlangandan keyin, ya'ni
namligi baravaralashgandan so‘ng sotuvga chiqarish mumkin.

Olma qoqi dezinfeksiya qilingan toza binoda 0—10°C haroratda, 60—
65 % havo namligida saglanishi lozim.

Shaftoli ho'l holida saqlash hamda ortish-tushirish ishlariga chidamsiz
bo‘lganligi sababli, quritish hamda turli usullarda qayta ishlash mahsulotni
yil davomida iste’mol qilish imkonini beradi.

O‘zbekiston sharoitida shaftolining turli navlari uzoq muddat
davomida, ya'ni iyuldan oktabrning oxirigacha pishib yetilishi sababli
quritish imkoni boshqa mevalarga nisbatan birmuncha ko‘proqgdir.
Quritish uchun qanddorligi va quruq moddalar miqdori (12-18 %) bo‘lgan,
yirik, tuksiz navlaridan foydalaniladi. Shaftolini ikki usulda: danagi
bilan yoki danaksiz quritish mumkin. Danaksiz quritishda yuqori sifatli,
yaxshi pishib yetilgan, quritish uchun belgilangan navlar oltingugurt bilan
dudlanadi.

Quritishdan oldin yirik-maydaligiga, pishish darajasiga qarab
saralangandan keyin, dudlashdan oldin tukli shaftolilarga ishqor eritmasi
bilan ishlov beriladi. Shundan keyingina po‘stini ajratish yengillashadi.
Navlarga ajratilgan shaftolini patnislarga 2-4 kg dan solib, 1-3% li
kaustik soda eritmasida 30-90 sekund saqlanadi, keyin sovuq suv bilan
yuvish tavsiya etiladi. So‘ngra po'stidan ajratilgan mahsulot ikkiga
ajratilib, danagi olingandan keyin, ichki tomonini yuqoriga qaratgan holda
patnislarga qo‘yib dudlash o‘tkaziladi.

Po‘stidan ajratilgan hamda danagi olingan shaftoli, danagi butun
holida po‘sti bilan quritilganga nisbatan 2-3 baravar tezroq quriydi.
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Dudlash har kilogramm mahsulot uchun 1-1,5 g oltingugurt hisobida
60—80 minut davomida o‘tkazilishi lozim. Yirik donali shaftolilar uchun
oltingugurt me’yorini biroz oshirish yoki dudlash vaqtini uzaytirish
mumkin. Dudlangan shaftolilar patnislarda quritish maydonchasidagi
so‘kchaklarga qo‘yiladi. Quritishni tezlashtirish uchun shaftolilar har
2-3 kunda ag‘darib chigiladi, 5-7 kun o‘tgandan keyin, ya'ni qoqi
namining 2/3 qismi kamayganda, patnislar soya joyda ustma-ust gilib
taxlab, oxirigacha quritiladi. Quritish 12-22 kun davom etadi. Quritilgan
mahsulot tarkibidagi namlik 18% dan yuqori bo‘lmasligi lozim. Qogi
qo‘lga olib ezilganda egiluvchan, ammo sinmaydigan, ichida nam
golmagan bo‘lsa, tayyor hisoblanadi.

Shaftoliqoqining ganddorligi 50-65 %, kislotaliligi 3,0-5,0%, quruq
mahsulotning chiqishi 15-22 % atrofida bo‘lishi mumkin.

Sabzavotlarni quritish. O‘rta Osiyo respublikalarida tabiiy
sharoitning qulayligi sabzavotlarni shamollatib, oftobda quritish imkonini
beradi. Sabzavotni quritishdan maqsad ularning namligini qochirib,
mikroorganizmlar rivojlana olmaydigan hamda har xil biologik jarayonlar
ro‘y bermaydigan holga keltirishdir. Quritishning shunday bir me’yori borki,
namlik miqdori o'sha darajadan pasaysa mikrooganizmlar rivojlana olmaydi.
Bu minimal darajada bakteriyalar uchun 30% ni, achitqi bakteriyalar uchun
15-20% ni tashkil qgiladi. Demak, quritilgan sabzavotlarning namligi 15—
25 % bo'‘lsa, ularni chiritmay, sifatli saglash mumkin.

Sifatli sabzavot mahsulotlari olish uchun ularni tez va yaxshi quri-
tishni ta’'minlaydigan sharoit yaratish lozim. O‘rta Osiyoda sabzavotlar,
asosan, oftobga yoyib quritiladi. Bu sharoitda arzon va sifatli mahsulot
olish uchun quritish punktlarini to‘g‘ri tanlash va tashkil etish, belgilangan
texnologiyaga amal qilish, xomashyoni tayyorlashda ilg‘or usullarni
qo‘llash lozim.

Sabzavotlar oftobda quritilishidan tashqari, sun’iy issiglikdan
foydalanib ham quritiladi. Bunda quritish shkaflaridan, tunnel, uzluksiz
ishlaydigan quritgichlardan foydalaniladi.

Sabzavotlarni quritish ikki bosichdan—quritishga tayyorlash va
quritish bosqichlaridan iborat. Birinchi bosqgich quyidagilarni o‘z ichiga
oladi: o‘lchamiga qarab kalibrovkalash, yuvish, sifatiga qarab tanlash,
tozalash, maydalash, blanshirlash yoki qaynatishdan iborat. Ikkinchi
bosgich esa sabzavotni quritishdan iborat.

Sabzavotlarni quritish faqat undan namlikni qochirish emas, balki
murakkab fiziologik va bioximik jarayonlarni oz ichiga oladi. Quritish
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jarayonining davomiyligi ko‘pgina omillarga, ya’ni quritish obyektining
tabiatiga, xomashyoni maydalash shakli va darajasiga, uning quritish
maydonchasidagi qalinligiga, quritishga tayyorlash usuliga, quritish
haroratiga, havoning almashish tezligiga, namligiga va boshga bir gator
omillarga bog‘liq.

Quritish sanoatida PKS-20, KSA-80, KPS-20, KPS~10 kabi uzluksiz
ishlaydigan lentali liniyalardan foydalaniladi.

Ko‘katlardan ukrop, ekstragon, rayhon, petrushka va seldereylar
mayda qilib qirqilib maxsus quritgichlarda 40-50°C haroratda 2,5-3,5
soat mobaynida quritiladi. Quritilgan ko‘katlar maxsus idishlarda (zich
berkitiladigan idishlar juda qulay), past haroratda (0—10°C da) va havoning
60-65% nisbiy namligida uzoq vaqt yaxshi saglanadi.

6-§. MEVA VA SABZAVOTLARN! MIKROBIOLOGIK USULDA
KONSERVALASH TEXNOLOGIYASI

Meva va sabzavotlarni mikrobiologik usulda konservalash tabiiy
konservantlar—sut kislotasi va spirtlardan foydalanishga asoslangan.

Mikrobiologik jarayon-—bijg‘ishni to‘g‘ri olib borish uchun bir qator
sharoitlar mavjud bo‘lishi kerak. Jumladan, sut kislotasi hosil qiluvchi
bakteriyalar, ushbu bakteriyalarning faoliyati uchun zarur bo‘lgan
moddalar (qand va boshqalar), tuzning ma’lum konsentratsiyasi va
bakteriyalarning yashashi uchun zarur bo‘lgan harorat bo‘lishi lozim.
Bundan tashqari kislorod almashinuvini ham ta’minlash kerak bo‘ladi.

Bijg‘ish jarayonida oz miqdorda spirt va kislota ham hosil bo‘ladi.
Bu birikmalar mahsulot sifatiga salbiy ta’sir ko‘rsatmaydi. Lekin moy
kislotasining to‘planishi mahsulotga achchiq ta’m beradi. Shu bilan birga,
sirka kislotasi ham mahsulotning sifatini pasaytiradi. Bijg‘ish jarayoni
og'zi zich berkitiladigan idishda olib borilib, shu idishda saglansa,
mahsulot sifatiga salbiy ta’sir ko‘rsatuvchi kislotalarning hosil bo‘lishi
kamayadi.

Bakteriyalarning faoliyati uchun osh tuzining ham foydasi katta. Osh
tuzi meva hujayralaridagi shakarni sigib chiqaradi (plazmoliz hodisasi)
va undan bakteriyalar osongina foydalanadi. Osh tuzi solingan muhitda
sut kislotasi hosil giluvchi bakteriyalar erkin yashay oladi. Bunday
bakteriyalar uchun osh tuzining konsentratsiyasi 12-13% bo‘lishi qulay
hisoblanadi.

Bijg‘itish uchun harorat ham ijobiy omillardan hisoblanadi. Sut
kislotasi hosil qiluvchi bakteriyalarning yashashi uchun zarur bo‘lgan
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maqbul haroratda bir qator boshga mikroorganizmlar ham rivojlana
boshlaydi. Shu sababli, bijg‘ish jarayonini 22-24°C da o‘tkazish maqsadga
muvofig. Bunday past haroratda bakteriyalarning faoliyati susayadi va
4-5°C da umuman to‘xtaydi. Harorat 0°C ga tushganda esa hamma
mikrobiologik jarayonlar to‘xtaydi.

Meva va sabzavotlarni tuzlash. Sabzavotlarni tuzlash ularda sut
kislotasi va bijg‘ishning boshqa mahsulotlarini hosil qilishga garatilgan.

Karamni tuzlash. Qayta ishlash sanoatida karamni tuzlash keng
tarqalgan. Karamni tuzlash texnologiyasi oddiy bo‘lib, uni har bir
xo‘jalikda tashkil qilsa bo‘ladi. Tuzlash uchun oq karamning o‘rta va
kechpishar navlari ishlatiladi.

Karamni tuzlash uchun uning sirti yashil va ifloslangan barglardan
tozalanadi, yuviladi, so‘ngra 4-8 bo‘lakka bo‘linadi. Ayrim hollarda esa
karam butunligicha tuzlanadi.

Karamni tuzlashning bir necha usuli mavjud. Hamma usullarning
asosi tuz va sabzidan iborat. Tuzlangan karamning tashqi ko‘rinishi va
uning oziqaviylik giymati, karamning umumiy massasiga nisbatan 3—5%
sabzi qo‘shilsa yetarli hisoblanadi. Tuz esa karam va sabzining umumiy
massasiga nisbatan 1,7% ni tashkil qilishi lozim.

Ko‘pgina hollarda tuzlashda olma (8% gacha), lavlagi (6% gacha),
shirin qalampir (10% gacha) va ziravorlar qo‘shiladi. Shu hisobdan 100 kg
tozalangan karamga taxminan 2 kg tuz, 3-4 kg sabzi, xohishga ko‘ra
6 kg gacha olma (bir necha bo‘lak qilib kesilgan holda yoki butunligicha),
5 g shirin qalampir kerak bo‘ladi.

Yuqorida aytib o‘tilganidek, karamni tuzlashda bijg‘ish jarayoni
natijasida sut Kkislotasi (taxminan 1,5-2%) karamga xushbo'y maza
beradi, mikroorganizmlarning rivojlanishiga yo‘l qo‘ymaydi va tuzlangan
karamning uzoq saqlanishini ta’minlaydi.

Karam bochkalarda, tog‘oralarda, yog‘och idishlarda, polimer
materialli va boshqa idishlarda tuzlanadi. Hamma idishlar zich berkitilgan
va hosil bo‘ladigan kislotalarga chidamli bo‘lishi zarur. Karam tuzlashga
mo‘ljallangan idishlar avvaldan tayyorlanadi. Bunda ular tozalanadi, bir
tonna karam tuzlanadigan joyga 50 g oltingugurt tutatiladi.

Karam to‘g‘rash maxsus maydalagich mashinalarda olib boriladi.
Sabzi ham ushbu maydalagichdan o‘tkaziladi.

Karam idishga zichlab solingandan so‘ng ustidan og‘ir yuk bilan
bostiriladi. Yukning og‘irligi ta’sirida karam yanada zichlashib, bosiladi,
tuzli suvi ustiga ko‘tarilib, karamni ko‘mib turadi, tuzli suv ko‘rinmasa
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ustidagi yuk yanada ko‘paytiriladi, chunki suvga cho‘’kmagan karam tezda
buziladi.

Karamninig bijg‘ishi haroratga bog‘liq, 16—18°C da u 10 kunda, 30°C
da esa 6 kunda tayyor bo‘ladi. Karam tuzlashning magbul harorati 20°C
hisoblanadi.

Tuzlangan karamni hamma vaqt tuzli suvda, ustidan yuk bostirilgan
holda salqin joyda saglash kerak. Tuzli suvdan olingan karam tarkibidagi C
vitamini tezda parchalanib ketadi. Tuzlangan karam 0-2°C da saglanadi.

Sabzavotlarni tuzlashda va mevalarni ho‘llashda EC-200 rusumli
konteynerlardan foydalaniladi. Konserva zavodlarida karamni tuzlashda
uzluksiz ishlaydigan liniyalardan foydalaniladi. Bunda hamma texnologik
jarayonlar mexanizmlarda bajariladi.

Tuzlangan karam uchun davlat standarti mavjud. Ushbu standartga
ko‘ra, l-sort tuzlangan karamda osh tuzining miqdori 1,2-1,8%,
kislotalilik 0,7-1,3%, 2-sort uchun osh tuzi 2% gacha bo‘lishiga ruxsat
etiladi.

Bodring va pomidorni tuzlash. Bodring va pomidorni tuzlash
karamni tuzlashdan deyarli farq qilmaydi.

Bodring tuzlash uchun to‘g'ri shakldagi, shikastlanmagan, iloji bo‘lsa
bir xil yiriklikdagi barra bodring tanlab olinadi. Bodring biroz so‘ligan
bo'lsa, tuzlashdan oldin 4-5 soat sovuq suvga solib qo‘yiladi.

Tuzlangan pomidor mevalari ham saralab olinadi.

Bodringni tuzlashdan ilgari uzunligiga qarab ajratiladi: 1-guruhga
3-5 sm, 2-guruhga 5-7 sm, 3-guruhga 7-9 sm va 4-guruhga 12 sm gacha
bodringlar ajratiladi va ular alohida tuzlanadi.

Bodring tuzlashda turli xil ko‘rsatmalardan foydalaniladi. Ularda
3-4% gacha ukrop, 0,25-0,6% gacha sarimsoq, 0,1-0,15% gacha achchiq
qalampir, 0,5-0,8% gacha xren bo'lishi kerak. Shu bilan birga dub bargi,
petrushka, smorodina bargi, selderey ham solinishi mumkin.

Pomidorni tuzlashda sarimsoq miqdori 0,3-0,4%, ukrop 1,5-2,5%,
xren juda kam miqdorda (0,3-0,6%) ishlatiladi. Shuningdek, achchiq
galampir (0,1-0,15%), qorag‘at bargi (1-2,5%) va boshga ziravorlar
ishlatiladi.

Bodring, pomidor, ziravor va idishlar (shisha banka, bochka
va boshqalar) yaxshilab yuviladi. Ularni tuzlashdan avval tuzli suv
tayyorlanadi. Buning uchun 100 / ichimlik suviga 6 kg tuz solib eritiladi.

Idishning tubiga tayyorlangan ziravorning uchdan bir gismi, keyin
pomidor yoki bodring, ustidan esa ziravorning hammasi solinadi. Idishga
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bodring yoki pomidorni bir yo‘la solishdan ko‘ra terib joylashtirgan
ma’qul. Sabzavotlar kamroq zichlangan bo‘lsa, ancha sho‘r bo‘lib
tuzlanadi. Idishga eng oxirida tuzli suv quyiladi, sabzavotlar yuzaga
qalqib chigmasligi uchun ustiga toza mato yozib, yog‘och qopqoq bilan
berkitiladi va yuk bilan bostiriladi.

Oradan 40-50 kun o‘tgach tuzlangan bodring yoki pomidor iste’mol
qilishga tayyor bo‘ladi. Tuzlangan sabzavotlar saqlanadigan xona harorati
0°C dan 3°C gacha bo‘lishi kerak. Tuzlangan sabzavotlarni saqlash
paytida uning yuzida mog‘or paydo bo‘lsa, darhol olib tashlash lozim,
ustiga yopilgan mato, qopqoq va bochka devorlari issiq suv bilan yaxshilab
yuviladi. Idishdagi tuzlangan sabzavotlar yuzida mog‘or paydo bo‘lmasligi
uchun ustiga biroz xantal kukuni sepib qo‘yish tavsiya etiladi.

Tuzli  eritmadagi tuzning konsentratsiyasi  sabzavotlarning
katta-kichikligiga, pishganligiga va tuzlangan sabzavotlarni saglash
sharoitiga bog‘liq. Kichik o‘lchamdagi bodringlarni tuziashda tuzning
konsentratsiyasi 6%, o‘rta o‘lchamli bodringlar uchun 7%, katta
bodringlar uchun 8% ga oshiriladi.

Tayyor tuzlangan bodring suvida tuzning migdori 2,5-3,5%,
kislotalilik (sut kislotasi hisobida) 0,6~1,2 % bo‘lishi kerak. Bunda birinchi
navli tuzlangan bodringda ichi bo‘sh bodring 3 % gacha, ikkinchi navda
esa 10% gacha ruxsat etiladi.

Tuzlangan pomidor suvida tuzning migdori 2,0-3,5%, kislotalilik
0,8-1,2 % bo‘lishi mumkin.

Tuzli suv tiniq, zilol, bodringlar esa qattiq va karsillaydigan, pomidor
esa yumshoq, yorilmagan bo‘lishi kerak. Bundan tashqari tarvuz, qalampir
va olma ham tuzlanadi.

Tayanch iboralar:  Konservalash, sterilizatsiya, sabzavotli konservalar, meva
va rezavorli konservalar, go'sht konservalari, go‘sht-o'simlik
konservalari, bolalarbop va parhezbop konservalar, meva
va sabzavotlarni quritish usulida konservalash, meva va
sabzavotlarni mikrobiologik usulda konservalash.

NAZORAT SAVOLLARI

1. Konservalangan mahsulotlar ganday magsadlarda ishlab chigariladi?

2. Konservalashda qanday go'sht mahsulotlaridan foydalaniladi?

3. Konservalashda xomashyoga termik ishlov berish gaysi magsadlarda
amalga oshiriladi?
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4. Sabzavotli konservalarning qanday turlari ishlab chiqariladi, ulardan
gaysi maqsadlar uchun foydalaniladi?

5. Meva va rezavorlardan qaysi konservalar ishlab chigariladi va ular
ganday tayyorlanadi?

6. Go'sht konservalarining ganday turlari ishlab chigariladi va ular ganday
tayyorlanadi?

7. Bolalarbop va parhezbop konservalarni ishlab chigarishga ganday
talablar qo'yiladi?

8. Konservalar sifat ko'rsatkichlari bo'yicha qanday talabiarga javob beri-
shi kerak?

9. Meva va sabzavotlarni quritish va mikrobiologik usuliarda konserva-
lash ganday amalga oshiriladi?

Test namunalari

1. Mabhsulotlarni saqlashning qaysi usuli organizmning tabiiy immuni-
tet xossalariga asoslangan?
A. Anabioz. B. Bioz.
C. Osmoanabioz. D. Senoanabioz.

2. Konservalashning gaysi usuli atmosferadan yuqori bosim ostida va
yuqori haroratlarda amalga oshiriladi?
A. Pasterizatsiya.
B. Sterilizatsiya.
C. Quritish usulida konservalash.
D. Mikrobiologik usulda konservalash.

3. Qaysi konservalarda sirka kislotasi zaruriy komponent hisoblanadi?
A. Asl sabzavotli konservalar. B. Sabzavotli marinadiar.
C. Sabzavotli gazak konservalar. D. Sabzavotli ovqatlanish taomiari.

4. Qaysi texnologik jarayon bankalarning zanglashi va yog‘ning oksid-
lanishi oldini olish maqsadida bajariladi?
A. Xomashyoni blanshirlash yoki gqovurish.
B. Havoni chigarish.
C. Bankalarni germetik berkitish.
D. Sterilizatsiya.

5. Qaysi konservalarni tayyorlashda mahsulot xushxo‘r, xushta’'m
yuqori kaloriyalilikka ega, tarkibida vitaminlar, mineral moddalar va
boshga gimmatli komponentlar mavjud bo‘lishi talab gilinadi?

A. Go'sht kanservalarini.

B. Meva-rezavor konservalarini.

C. Bolalar ovgatlanishi uchun konservalarni.

D. Sabzavotli ovgatlanish taomiari konservalarini.
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Mustagqil ish mavzulari

1. Keng tarqalgan va fanda qabul gqilingan mahsulotni saqlash

(konservalash) usullarining tasnifi.

Konservalashda go'llaniladigan xomashyolarning tavsifi.

Konserlashda qo'llaniladigan taralar (idishlarni) ning tavsifi.

Konservalashning umumiy texnologik jarayonlari.

Meva-rezavorlar tayyorlangan konservalarning tasnifi va tavsifi.

Sabzavotlardan tayyorlangan konservalarning tasnifi va tavsifi.

Go'sht konservalarining tasnifi va tavsifi.

Bolalar ovqatlanishi uchun mo‘ljallangan meva-rezavorli, sabzavotli va

go'shtli konservalarning tavsifi.

Meva va sabzavotlarni quritish usulida konservalash texnologiyasi.

0.Meva va sabzavotlarni mikrobiologik usulda konservalash texno-
logiyasi.

PNOO A WN

- ©

8-tajriba ishi

Mavzu. Konservalangan mahsulotlar assortimentini o‘rganish va sifatini
aniglash.

Magsad. Konservalangan mahsulotlar assortimenti bilan tanishish, ularni
sifat ko'rsatkichiarini aniglash bo'yicha ko‘nikmalarga ega bo'lish.

Mazmuni. Standartlar, ma'lumotnomalar, uslubly ko‘rsatmalardan
foydalanib konservalangan mahsulotlar assortimentini o‘rganish, laboratoriya
asbob va uskunalarini qo‘llab, ularni sifat ko‘rsatkichlarini aniglash va xulosa
chiqgarish.
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X bob. PIVO TEXNOLOGIYASI

Pivo—kuchsiz alkogolli, chanqovbosdi, jilvali, qulmogqa xos bo‘lgan
hidli va yoqimli taxir mazali ichimlik. Pivoda suvdan, etil spirti, va
uglerod dioksididan tashqari, sezilarli miqdorda to‘yimli va biologik faol
moddalar-ogsil, uglevodlar, mikroelementlar mavjud.

Rangi bo‘yicha pivo och va to‘q ranglilarga bo‘linadi. Och rangli
pivolarga «Arpa boshog'i», «Mehnat», «Patrioty, «Qibray 1», to‘q
ranglilarga «Olmaliq pivosi», «Qibray 8» va boshqalar kiradi.

Ishlab chiqariladigan pivoning asosiy qismini och rangli pivolar
tashkil etadi, ularga kuchsiz ifodalangan solod ta’mi, qulmoq hidi
va ravshan ifodalangan qulmogning taxir ta’mi xos. Ular och rangli
arpa solodidan va undirilmagan don mahsulotlari (arpa oqishog‘i,
yog‘sizlantirilgan makkajo‘xori) gand, suv, qulmoq yoki uning
preparatlaridan tayyorlanadi. To‘q rangli pivo ishlab chiqarishda
solodning maxsus navlari (to‘q rangli, karamelizatsiyalangan)
go‘llaniladi. Shuning uchun to‘q rangli pivo och rangli pivoga nisbatan
solod-karamelli shirinroq ta’mga, kamroq ifodalangan qulmoq
taxirligiga, to‘qroq rangga ega.

1-§. PIVO ISHLAB CHIQARISH XOMASHYOSI
XUSUSIYATLARI

Pivo ishlab chiqarishda asosiy xomashyo sifatida arpa solodi, qulmoq
va suv qo‘llaniladi. Bundan tashqari undirilmagan don mahsulotlari,
shakar, ferment preparatlari va boshqalardan ham foydalaniladi.

Arpa pivo solodi (och, to‘q rangli va maxsus navlar) pivo ishlab
chigarishning asosiy xomashyosi hisoblanadi, uning ishlab chigarish
texnologiyasi to‘g‘risida XI bob, 1-§ da ma’lumotlar keltirilgan. Pivo
navlarining asosiy xususiyatlari (rangi, ta'mi, xushbo‘yligi) ko‘pincha
solodning sifati va uning turlarining retsepturadagi nisbatiga bog‘liq.
Standartga binoan, pivo ishlab chiqarishda undirilmagan arpa,
guruch ogishog‘i, bug‘doy, yog'sizlantirilgan makkajo‘xori unini
qo‘llashga ruxsat berilgan. Solodni ma’lum migdorda almashinuvchi bu
qo‘shimchalarga asosiy talab—ularning tozaligi va oziqaviy xomashyoga

296



qo‘yiladigan talablarga mos kelishidan iborat. Undirilmagan don
mahsulotlarint qo‘llash iqtisodiy va texnologik nuqtayi nazardan
asoslangan. Shuning uchun och rangli pivolarning taxminan 10% ini
tayyorlashda ferment preparatlarini qo‘llamasdan 20% dan kam
bo‘lmagan miqdorda undirilmagan xomashyodan foydalaniladi.
20% dan ko‘p migdorda foydalanilganda, ferment preparatlarini qo‘llash
shart.

«Kurynépckoe» pivo ishlab chigarishda yanchilgan xomashyolarning
massasiga nisbatan 6 % gacha shakar ishlatiladi.

Suv. Uning sifati va ion tarkibi pivo organoleptik ko‘rsatkichlarini
shakllantirishda yuksak ahamiyatga ega. Texnologik suv ichimlik
suviga qo‘yiladigan talablarga to‘liq javob berishi darkor (XI bob, 10-§).
Suv—tiniq, rangsiz, yoqimli ta'mga ega, begona ta'm va hidlarsiz, zararli
mikroorganizmlar bilan zararlangan bo‘lmasligi kerak. Suvning umumiy
qgattigligi 2—4 mg-ekv/l dan oshmasligi va pHi 6,8-7,3 oralig‘iga teng
bo‘lishi lozim.

Agar suvda kalsiy ionlarining suvning umumiy ishqorliligiga nisbati
birdan kam, kalsiy ionlarining magniy ionlariga nisbati 1:1-1:3 oralig‘ida
bo‘lsa, u holda suv pivo ishlab chiqarishda optimal hisoblanadi.

Suvning qattigligi va undagi tuzlarning tarkibi turli suvni tayyorlash
usullarini (reagent, ion almashinish, elektr dializ, membranali, teskari
osmos prinsipiga asoslangan) qo‘llab rostlanadi.

Yog'imsiz hidni bartaraf etish magsadida suv aktivatsiya qilingan
ko‘mir bilan to‘ldirilgan kolonka orqali o‘tkazib dezodoratsiyalanadi.

Qulmoq va uning mahsulotlari. Qulmoq pivo ishlab chiqarishning
an’anaviy qimmatbaho xomashyosi hisoblanadi. U pivoga o‘ziga xos
yoqimli taxir ta’m va hid beradi, pivo suslosidan ayrim ogsillarni
chiqarishni ta’minlaydi, antiseptik rolini bajarib, zararli mikroflora hayot
faoliyatini to‘xtatadi, pivo ko‘pigini barqarorlashtiradi. Quimoq ikki turga
bo‘linadi: taxir va xushbo‘y. Pivo ishlab chiqarishda, asosan, lipulinga
ega xushbo‘y qulmoq to‘pgulining g‘uddasi qo‘llaniladi. Uning tarkibida
aromatik va taxir moddalar mavjud.

Qulmogning taxir moddalari a- va p-kislotalar, yumshoq -, - va
qattiq smola (yelimlar)ni qamrab oladi. a-kislotalarning miqdori qulmogq
naviga qarab 16% gacha yetishi mumkin. Pivo ishlab chiqarish uchun eng
qimmatli a-kislotalarning hosilalari—izobirikmalar hisoblanadi. Ular pivo
taxirligining 90 % ini ta’minlaydi.
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Qulmoqning aromatik birikmalari, asosan, efir moylaridir, ularning
miqdori 0,3% dan 2% gachani tashkil qilishi mumkin. Uning muhim
tarkibiy gismi-oshlovchi moddalarining miqdori—3% gacha bo‘lishi
mumkin.

Mo‘ljallanishiga ko‘ra qulmoq ikki guruhga bo‘linadi-an’anaviy
usulda pivo tayyorlashda qo‘llaniladigan, 15% atrofida taxir moddalar va
3-5% a-kislotalar saqlovchi nafis navlarga va 20% dan ko‘proq migdorda
taxir moddalarni saqlovchi—dag‘al navlarga. Bu navlardan kukun,
granula va ekstraktlar tayyorlashda foydalaniladi. Pivo ishlab chiqgarishda
quimogning quritilgan g‘uddalari, kukunlari, granulalari, ekstraktlari
qo‘llaniladi.

Qulmoq va uning mahsulotlari qurug, qorong‘i va salgin xonalarda
havoning 0-2°C haroratida va 70% dan oshmagan nisbiy namligida
saglanishi kerak.

Ferment preparatlari. Ulardan 20% dan ko‘proq undirilmagan
don mahsulotlari ishlatilganda 0,001 dan 0,075% gacha miqdorlarda
foydalaniladi. Bulardan amilolitik (Amilosubtilin G10x, Amilorizin
P10x va boshqalar), proteolitik (Protosubtilin GI10x), sitolitik
(Sitororizin P10x, Sellokoningin P10x va boshqalar) ferment preparatlari
go‘llaniladi.

Amilolitik ferment preparatlari ko’p migdorda undirilmagan don
mahsulotlari qo‘llanilganda va susloning sifati past bo‘lganda ishlatiladi.
Ular ekstrakt migdori chiqishini oshiradi va suslo sifatini yaxshilaydi.

Protosubtilin G10x katta miqdorda undirilmagan don mahsulotlari
ishlatilganda hamda solodning sifati past bo‘lganda, suslo sifatini
yaxshilash va kolloidli loyqalarni bartaraf etish maqgsadida qo‘llaniladi.
Sitolitik  preparatlar kraxmal bo‘lmagan polisaxaridlar, asosan,
gemisellulozani gidrolizlash natijasida ekstrakt chiqishini ta’minlaydi.
Bir vaqtning o‘zida susloning sifati yaxshilanadi va pivoning barqarorligi
oshadi.

Multienzim kompozitsiyalarni (MEK) qo‘llash samarali hisoblanadi,
chunki hattoki 60% undirilmagan don mahsulotlarini qo‘llanilganda ham
«Kurynésckoe» pivo sifatini saqlash imkonini beradi.

Pivo ishlab chiqarish prinsipial sxemasi 10.1-rasmda tasvirlangan.
Texnologik jarayonlar ushbu sxemaga asosan, ketma-ketlikda bayon
etiladi.
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10.1-rasm. Pivo ishlab chigarishning prinsipial texnologik sxemasi.
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2-§. SOLOD VA UNDIRILMAGAN DON MAHSULOTLOTLARINI
TOZALASH VA MAYDALASH

Bu bosqichlarning asosity magsadi, don mahsulotlarini chigindilardan
tozalash hamda ekstraktiv moddalarni maksimal migdorda susloga o‘tishini
ta’'minlashda fizikaviy va biokimyoviy jarayonlarni yengillashtirish va
tezlashtirish uchun don mahsulotlarini maydalashdan iborat.

Don mahsulotlarini tozalash. Saqglash jarayonida solod va boshqa
don mahsulotlari ifloslanadi. Ularni maydalashdan oldin begona
aralashmalardan tozalash lozim. Chang va o‘simtalar qoldig‘idan solodni
tozalash magsadida u sayqallash mashinalaridan o‘tkaziladi. Undirilmagan
don mabhsulotlari havo-elakli separatorlarda va sayqallash mashinalarida
organik va mineral aralashmalardan tozalanadi. Metall aralashmalardan
tozalash uchun don mahsulotlari magnit separatorlardan o‘tkaziladi.

Solodni maydalash. Tortishning optimal tarkibi yetarli darajada
susloni filtrlashi hamda ekstraktning chigishini maksimol darajada
oshirishni ta’minlashi lozim, chunki donning po‘stloglari yaxshi filtrlovchi
material vazifasini bajaradi.

Solod quruq yoki gisman namlangan holda maydalanadi. Quruq
solodni maydalash uchun to‘rt yoki olti valesli maydalagichlarda, ularning
valeslari bir xil tezlikda harakatlanganda amalga oshiriladi. Tortishning
tarkibi solodning sifati, ezish va filtrlash jarayonlariga bog‘liq.

Ho‘l usulda maydalashda solod dastlab 35-50°C haroratga ega suv
bilan 18-32% gacha namlanadi. Bunda po‘stlogning elastikligi oshadi, u
amalda valesli dastgohlarda maydalanmaydi, bu esa g‘ovakli filtrlanuvchi
pitra (donacha) qatlamini hosil qilishini ta’minlaydi.

10.1-jadval
Maydalangandan keyin don mahsulotlari tarkibiy qismining tavsifi
Solod
Tarkibiy | Zarrachalar filtrlashda, % oﬁi‘;'h"f;i r)a:::
gismi  |o‘lchami,mm{ ¢y filtrpres- | Arpa,% % ! % ’
apparatda larda
Qipiq 2,20 dan ko'p| 15—-18 9-12 10-20 0-2 0-5
Yorma:
Yirik 1,00-2,20 18-22 12-15 20-30 30-35 25-30
Mayda 0,56-1,00 30-35 30-35 30-35 40-45 25-34
Un 0,56 dan 20-30 40-45 15-25 20-25 40-50
kam
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Undirilmagan don mahsulotlarini maydalash. Arpa, bug‘doy va
guruch har xil tezlikda bir-biroviga qarama-qarshi harakatlanadigan
ikki taram-taram valeslardan tashkil topgan dastgohlarda maydalanadi.
Makkajo‘xorini maydalashda bolg‘ali maydalagichlardan foydalaniladi.
Tortishning tavsiya qilinadigan tarkibi 10.1-jadvalda keltirilgan.

3-§. ZATOR TAYYORLASH

Bu bosgichning maqsadi—solod va undirilmagan don mahsulotlaridan
eriydigan va erimaydigan moddalarni fermentlar ta’sirida eriydiganlarga
aylantirishdan keyin ekstraksiyalashdan iborat. Eritmaga o‘tgan moddalar
ekstrakt deb ataladi.

Zator tayyorlash uch bosqichni qamrab oladi: maydalangan don
mahsulotlarini suv bilan aralashtirish, isitish va olingan aralashmani
ma’lum haroratlarda saqlab turish. Bu jarayonlarning oxirida hosil bo‘lgan
mahsulot zafor deb nomlanadi.

Zator tayyorlashda kechadigan jarayonlar. Zator tayyorlashning
birinchi bosqgichida uglevodlar, gisman ogsil va uning gidrolizining
mahsulotlari, pektin, oshlovchi va taxir moddalar, fermentlar va mineral
tuzlar, ya'ni solod qurug moddalarining taxminan 10-15% ini tashkil
etadigan moddalar eritmaga o‘tadi. Undirilmagan don mahsulotlarida
ularning miqdori bundan 2-3 marta oz. Don mahsulotlari asosiy
komponentlarini suvda erimaydigan ogsillar va kraxmal tashkil giladi.
Ularni eritmaga o‘tkazish tegishli fermentlarning yo‘naltirilgan ta’siri
natijasida amalga oshiriladi.

Kraxmalning gidrolizi donni undirishdan boshlanadi. Zator tayyorlash
jarayonida kraxmalning gidrolizi uch bosgichda o‘tadi: kleysterlanish,
suyulish, qandlanish. Kraxmalning gidrolizi quyidagi sxema bo‘yicha
o‘tadi: kraxmal-—amilodektrinlar—eritrodekstrinlar—axrodekstrinlar—mal-
todekstrinlar—maltoza - glukoza.

Qandlanish jarayoni yod reaksiyasi yordamida nazorat gqilinadi,
chunki kraxmal va dekstrinlar yod bilan turli rang beradi: kraxmal
va amilodekstrinlar—ko‘k; eritrodekstrinlar—gizil-qo‘ng‘ir; axrodeks-
trinlardan boshlab gidrolizning boshqa mahsulotlari yod eritmasi rangini
o‘zgartirmaydi. Bijg‘ish mahsulotlari texnologiyasida «qandlanish» atamasi
qandga aylanish jarayonini emas, balki yod eritmasi rangining yo‘qolishi
ma’nosini anglatadi.

Zator tayyorlashda kraxmal gidroliziga quyidagi talablar qo‘yiladi:
olinadigan susloda yod bilan ko‘k rang beradigan amilo va eritrodekstrinlar
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mavjud bo‘lmasligi kerak, ammo maltozadan tashqari, pivoning to‘la
ta'mi va qovushqoqligini ta’minlovchi axro va maltodekstrinlar mavjud
bo‘lishi darkor. Jarayonni to‘g‘ri amalga oshirilganda kraxmaldan 20-30%
dekstrinlar va 70-80% «ho‘l» maltoza, ya'ni maltozaga qayta hisoblangan
redutsiyalovchi xossaga ega kraxmal gidrolizining boshqa moddalari hosil
bo‘lishi kerak.

Sitolitik fermentlar don xomashyosi hujayralari devorlarini tashkil
qiluvchi gemiselluloza va gummi moddalarni gidrolizlaydi. Bunda
dekstrinlar, glukoza, ksiloza va arabinoza hosil bo‘ladi. Nokraxmal
polisaxaridlar gidrolizining mahsulotlari ekstrakt chigishini oshiradi,
eritma qovushqogligini pasaytiradi, pivo ta’mi, ko‘pik hosil bo‘lishi va
uning barqarorligiga ijobiy ta’sir etadi. Ammo nokraxmal polisaxarid
mahsulotlarining gidrolizi oqgsillarga proteolitik fermentlarning ta’siri
bilan bog'lig, chunki ular ogsillar bilan bog‘langan holda bo‘ladi.

Ogsillarning gidrolizlanishi ham donni undirishdan boshlanadi.
Ularning gidrolizi, asosan, solodning endopeptizalari ta’sirida sodir
bo‘ladi. Ogsilning parchalanishi quyidagi sxema bo‘yicha boradi: oq-
sil—-albumozalar — peptonlar — polipeptidlar — peptidlar —aminokislotalar.
Ogsillarning umumiy miqgdoridan taxminan 35% i zatordan susloga o'tishi
kerak. Oqsil gidrolizi fraksiyalarining quyidagi nisbati tavsiya etiladi:
A:B:C=25:15:60. Pepton va polipeptidlar (fraksiya B) pivo ko‘pigi hosil
bo'lishini ta’minlaydi, aminokislotalar (fraksiya C) achitgilarni oziglantirishi
uchun zarur. Ogsilning yuqori molekulali gidroliz mahsulotlari (fraksiya A)
pivoning barqarorlashishiga ta’sir etadi. Shuning uchun ogsillarning yetarli
darajada gidrolizlanmasligi pivoning organoleptik ko‘rsatkichlari va uning
bargarorligini pasaytirishga olib keladi.

Zator tayyorlashda, shu bilan birgalikda, ko'p sonli nofermentativ
jarayonlar—hosil  bo‘lgan  eruvchan moddalarning  ekstraksiyasi,
melanoidinlarning hosil bo‘lishi, ogsilning qisman koagulatsiyalanishi va
boshgalar sodir bo‘ladi.

Ekstraktning chigishi va uning tarkibiga ta’sir etuvchi omillar—
ferment: substratning nisbati, jarayonning harorati va davomiyligi hamda
zatorning pH i hisoblanadi.

Zator konsentratsiyasi oshishi bilan fermentlarning ta’siri sekinlashadi.
Shuning uchun zatorning konsentarsiyasi odatda 16 % dan oshmaydi. Zator
tayyorlashda, odatda, 100 kg don uchun 350-500 / suv sarflanadi.

Haroratning ta’siri fermentlar haroratining optimumi va ularning
haroratga chidamliligi bilan bog‘liq. Masalan, 63°C haroratda katta
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miqdorda maltoza va kam miqdorda dekstrinlar hosil bo‘ladi. Haroratning
70°C gacha ko‘tarilishida, kraxmal gidrolizi tezroq o‘tadi, ammo
B-amilaza nofaol holatga o‘tishi sababli, asosan, dekstrinlar to‘planadi.

Fermentlar pH ining optimumi muhit haroratiga bog‘liq. Odatda,
haroratning ko‘tarilishi bilan fermentlar pH ining optimumi ham ortadi.

Jarayon davomiyligini uzaytirishda susloda kraxmal va ogsilning past
molekular moddalari to‘planadi.

Zator tayyorlashda 50-52; 60-65; 70 °C haroratlar oralig‘ida pauzalar
o‘rnatilishi muhim ahamiyatga ega. Bu vaqt davomida endopeptiza, B- va
a-amilaza fermentlarining faolligi eng yuqori nuqtasiga yetadi.

Zator tayyorlashning texnologik rejimlari. Zator tayyorlash—may-
dalangan don mahsulotlari va 37-40°C haroratga ega suvni zator
tayyorlovchi apparatda aralashtirgichni ishga tushirgan holda amalga
oshiriladi. Keyin zator tayyorlash damlama yoki gaynatma usullarda olib
boriladi.

Damlama usulida zatorni tayyorlashda uning barcha miqdorini 40
dan 70°C haroratgacha 1°C/minut tezlikda asta-sekinlik bilan isitish
va 40; 50; 63 va 70°C haroratlarda 30 minutdan (pauza) saqlab turiladi.
Keyin zator 72°C haroratgacha isitiladi va yod namunasiga ko‘ra to‘la
gandlanishigacha saglanadi. Qandlangan zator 76-77°C haroratgacha
isitiladi va filtrlashga yuboriladi. Bu usulda olingan suslo fermentlarga
boy, ko‘p miqdorda maltoza va aminokislotalarga hamda kam miqdorda
dekstrinlarga ega bo‘lishi sababli kuchli bijg‘iydi. Ammo qaynatma
usulida ekstraktning chigishi yuqoriroq bo‘ladi. Chunki gaynatma usulida
zator nafaqat fermentativ, balki fizikaviy (qaynatish) ta’sirga ham duchor
bo‘ladi.

Qaynatma usulining mohiyati shundaki, zatorning alohida qismlari
qaynatiladi, keyin uning qolgan qismi bilan asta-sekinlik bilan harorati
75°C ga yetguncha aralashtiriladi. Qaynatish vaqtida don mahsulotlarining
yirik zarrachalaridan kraxmal donlari eritmaga o‘tadi, kleysterlanadi va
fermentlar ta’siriga duchor bo‘ladi. Qaynatma usulida zatorni bir, ikki,
uch marta gaynatish yoki uning barchasini qaynatish variantlaridan
foydalaniladi. Bir yoki ikki marta qaynatish variantlari keng tarqalgan.
Qaynatma usulida zator tayyorlash ikkita apparatda amalga oshiriladi,
ularning bittasi qaynatish uchun qo‘llaniladi.

Zatorni filtrlash. Qandlangan zator suspenziya holatiga ega bo‘lib
ikki fazadan iborat: suyuq faza (pivo suslosi) va qattiq faza pivo pitrasi
(don turpi). Filtrlashning maqgsadi pivo suslosini pitradan ajratishdir.
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Zatorni filtrlash ikki bosqichga bo‘linadi: birinchi (asosiy), susloni
filtrlashning o‘zi va pitra ushlab turilgan ekstraktni suv bilan yuvib ajratib
olish. Suslo va yuvishdan olingan suvlar navbatdagi texnologik jarayonlarni
qiyinlashtirmasligi va pivo sifatini buzmasligi uchun tiniq bo‘lishi kerak.

Birinchi susloni filtrlash—fizikaviy jarayondir. Pitradan ekstraktiv
moddalarni ajratib olish—konvektiv diffuziyaga xos bo‘lib, turli kimyoviy
jarayonlar, asosan, ion almashinish reaksiyalari ham yuzaga keladi. Suslo
konsentratsiyasi pasayishi bilan uning pH i 5,7-6,2 % gacha oshadi, bu esa
don mahsulotlari po‘stlog‘idagi kremniy kislotasi, polifenol, oshlovchi,
taxir moddalarning eruvchanligini oshiradi. Bu pivo rangliligini oshiradi
va uning ta’'mini buzishi mumkin.

Filtrlash tezligiga filtrlovchi qatlamning tarkibi va balandligi ta’sir
etadi. Filtr apparatda filtrlovchi qatlam sifatida zatorni tindirish jarayonida
hosil bo‘lgan pitra qatlami xizmat qiladi. Tavsiya qilingan tortish tarkibiga
ega don mahsulotlari (10.1-jadval) g‘ovakli, yaxshi o‘tkazuvchanlikka ega
bo‘ladi.

Filtrlash tezligiga sezilarli darajada harorat ta’sir etadi, o-amilaza
fermenti susayishini oldini olish magsadida harorat 78°C dan yuqori
ko‘tarmasligi kerak. o-amilaza kraxmal qoldig‘ining qandlanishini
tugallaydi. Bundan tashqari yuqori harorat ogsil gidrolizi mahsulotlari,
polifenol birikmalari va boshqalarning eruvchanligini oshiradi. Bu esa
pivoning barqgarorligiga ta’sir etadi. Ishqorli suvda oshlovchi va taxir
moddalar oson eriydi. Agar ekstraksiyalash uzoq davom etsa, hatto
odatdagi tarkibga ega suv ham don mahsulotlari po‘stlog‘idan pivoning
yoqimsiz ta'mini belgilovchi moddalarni ajratib chiqaradi.

Filtratsion apparat yoki filtr-presslarni qo‘llab, davriy ishlaydigan
filtrlash usullari keng tarqalgan. Filtrlashning uzluksiz usullari,
sentrifugalash, fakuum-filtrlash, jarayonni avtomatlashtirish hozircha keng
tarqalmagan.

Filtrlashning birinchi fazasida zator filtratsion apparatga nasos
orqali yetkaziladi, u yerda u filtrlovchi qatlam qilinligi 30-40sm ga
yetguncha tindiriladi. Keyin filtrlash boshlanadi, bunda boshlang‘ich xira
suslo filtr-apparatga qaytariladi. Birinchi susloni filtrlashdan so‘ng pitra
70-80°C haroratga ega suv bilan yuviladi. Yuvish ajratib olinadigan
suvda quruq moddalarning miqdori 0,5% ga yetguncha davom ettiriladi.
Keyingi ekstraktiv moddalarni yuvib ajratish iqtisodiy nuqtayi nazardan
maqsadga muvofig emas, bundan tashqari pivo ta'miga salbiy ta’sir etuvchi
moddalarning ajratilishi sodir bo‘ladi.
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Filtr pressda filtrlovchi qatlam sifatida maxsus matodan tayyorlangan
salfetka qo‘llaniladi. Shuning uchun don mahsulotlarini mayin
maydalashga ruxsat etiladi (10.1-jadval). Birinchi susloni filtrlashdan
so‘'ng pitra 70-80°C haroratga ega suv bilan ajratib olinadigan suvda
quruq moddalarning miqdori 0,5-0,7% ga yetguncha yuvishni davom
ettiriladi.

4-§. SUSLONI QULMOAQ BILAN QAYNATISH

Filtrlangan suslo va ajratib oluvchi (yuvuvchi) suvlar susloni qaynatish
apparatida to‘plab olinadi va qulmoq bilan qaynatiladi. Qaynatishning
magqsadi—susloni sterilizatsiyalash, uni barqarorlashtirish va tarkibini
qulmoqning taxir hamda xushbo‘y moddalari bilan boyitishdan iborat.

Qaynatish jarayonida sodir bo‘ladigan o‘zgarishlar. Maydalangan
don mahsulotlarida hamma vaqt ma’lum miqdorda mikroorganizmlar
mavjud. Muhitning nordon reaksiyasida sterilizatsiya 15 minut qaynatil-
ganda nihoyasiga yetadi.

Qulmogqni qaynatishda uning ko‘p miqdordagi uglevodlari, ogsillari,
taxir, xushbo'y, oshlovchi va mineral moddalari susloga o‘tadi. Susloning
xushbo‘ylanishi unda qulmoqning o‘ziga xos tarkibiy gismlarining erishi
va melanoidinlar hosil bo‘lish reaksiyasi mahsulotlari tufayli sodir bo‘ladi.

Suslo harorati oshishi bilan ogqsillar denaturatsiyalanadi, bu
tashqaridan qaraganda unda loyqa paydo bo‘lishi bilan tavsiflanadi.
Susloni qulmoq bilan gaynatish, uning qovushqoqligining pasayishi va
melanoidin hosil bo‘lish reaksiyasi, qandlarning karamelizatsiyalanishi,
polifenol birikmalarning oksidlanishi va qulmogning rangli moddalarining
erishiga olib keladi.

Susloni qulmoq bilan qaynatish jarayonida kechadigan jarayonlarga
qaynatishning davomiyligi, pH va susloning konsentratsiyasi sezilarli ta’sir
etadi.

Uzoq davomiylikda susloni qulmoq bilan gaynatishda suslo taxir
moddalar bilan to‘yinadi va muhit pHi o‘zgaradi. Bu esa ogsillarning
cho‘’kmaga tushishiga olib keladi. Ogsillarning koagulatsiyasi pH 5,2
bo‘lganda sulfat va xloridlarning mavjudligida mukammal o‘tadi.
Qulmogning oshlovchi moddalari ogsillar koagulatsiyasini tezlashtiradi.
Shuning uchun quyultirilgan susloni bug‘lantirishda qulmogning dozasi
oshiriladi.

Suslo qulmoq bilan suslo qaynatish apparatlarida qaynatiladi.
Apparatga yetkaziladigan suslo 63—75 °C haroratga ega bo‘lishi kerak, bu uni
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infeksiyalanishi va fermentlar faolligini uzaytirishi uchun zarur. Apparatni
to‘ldirishning oxirida qandlanishning to‘laligini aniqlash magqgsadida yod
reaksiyasi uchun namuna olinadi. Salbiy reaksiya kuzatilganda susloga
navbatdagi zatorning estrakti qo‘shiladi va 75°C dan yuqori bo‘lmagan
haroratda to‘la qandlanishgacha saqlanadi. Apparat to‘ldirilgandan keyin
suslo qaynatiladi. Qaynatish davomiyligi bir soatda suslo tarkibidagi suvning
5-6% ini bug'latish tezligida 2 soatdan uzoq bo‘lmasligi kerak. Qaynatish
o'rtasida eng jadal tarzda bug'latish amalga oshiriladi. Qaynatishning
boshlanishida kuchli ko‘pik hosil bo‘lishiga yo'l qo‘yilmaydi, oxirida esa
pag‘alarning yaxsht hosil bo‘lishini ta'minlash lozim.

Qulmoqning solishtirma sarfi 1 dal pivoga qulmogning navi va
pivoning turiga ko‘ra 20 dan 60 grammgachani tashkil giladi. Qulmoq
mahsulotlari susloga ikki, uch yoki to‘rt martada kiritiladi. Qaynatishning
tugallanishi quruq moddalarning miqdori, ogsil-oshlovchi moddalarning
ivishi, pag‘alarni hosil bo‘lishi va issiq susloning tinigligi bo‘yicha
aniqlanadi.

Susloni qulmogq pitrasidan ajratish. Qaynatishdan so‘ng qulmog-
langan suslo qulmoq ajratgichga tushadi. Qulmogq pitrasi elakda qoladi,
suslo esa undan o‘tadi va markazdan qochma nasos bilan sovitish
va tindirish yig‘gichiga yetkaziladi. Keyin qulmoq pitrasi ekstraktiv
moddalarni qo‘shimcha tarzda ajratib olish uchun issiq suv bilan
yuviladi. Ajratib olinadigan suv suslo qaynatish apparatida susloga
qo‘shiladi.

Susloni sovitish va tindirish. Susloni sovitish va tindirishning
magsadi haroratni 6-16°C gacha tushirish (bijg‘itish usuliga qarab), uni
havo kislorodi bilan to‘yintirish va muallaq zarrachalarni cho‘ktirishdan
iborat. Sovitiladigan susloda koagulatsiyalangan ogsillar zarrachalarining
goldiglari mavjud bo‘lib, ular yupqa muallaq zarrachalar holatini egallaydi
(suspenziya). Haroratning pasayishi bilan ular cho'’kmaga tushadi. Sovitish
jarayonida suslo havo kislorodini yutadi, harorat 40°C dan yuqoriligida u
susloning organik moddalarini oksidlashga sarflanadi, bu esa suslo rangini
to‘qlashtiradi, qulmoq xushbo‘yligi va yoqimli ta’mini pasaytiradi.

Susloni sovitishda ma’lum miqdordagi suvning bug‘lanishi natijasida
susloning hajmi kamayadi va konsentratsiyasi ortadi. Sovitishning butun
jarayonida susloda yirik muallaq zarrachalarning cho‘kishi sodir bo‘ladi.
Harorat 5-7 °C gacha pasayganda yupga cho‘kma hosil bo‘ladi.

Kislorodning susloda erishi 40°C haroratda boshlanadi va
aralashtirishda, kontakt yuzasi va kontaktning davomiyligi oshganda,
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suslo konsentratsiyasi pasayganda tezlashadi. Bir vaqtning o‘zida susloning
kislorod bilan to‘yinishi va oksidlanish jarayonlari sodir bo‘ladi.

20-40°C haroratga ega suslo infeksiyalanuvchi mikroflora uchun
qulay muhitdir. Shuning uchun u ikki bosqichda sovitiladi. Birin-
chi bosqichda yirik muallaq zarrachalarni maksimal miqdorda
cho‘ktirish maqgsadida suslo 2 soat davomida 90 dan 60°C haroratgacha
sovitiladi. Tkkinchi bosgichda 60 dan 6-16°C gacha plastinkali issiqlik
almashinuvchi apparatlarda tez sovitiladi.

Susloni 60°C gacha sovitish uchun tarelkali (qalinligi 150-250 mm
dagi suslo qatlami), tindirgichli, gidrosiklonli apparatlar qo‘llaniladi. Suslo
60°C haroratgacha yupqa qatlamda 2-6 soat davomida, galin gatlamda—2
soat davomida sovitiladi. Bu haroratga ega bo‘lgandan so‘ng suslo nasos
bilan plastinkali issiqlik almashinuvchi apparatlarga yetkaziladi.

Ogsilli cho‘kma ancha miqdorda susloni saglab qoladi, shuning uchun
cho'kma filtrlanadi yoki sentrifugalanadi va olingan suslo bijg‘ishga
beriladigan asosiy susloga qo‘shiladi. Suslo tinigligini ta’minlash uchun
sentrifugali separatorlardan ham foydalaniladi. Ular tezda tiniq suslo
olishni va cho‘kma bilan isroflarni kamaytirishni ta’minlaydi. Suslo
6-16°C haroratgacha sovitilgandan keyin bevosita tashuvchi quvurlarda
yoki dastlabki bijg‘itish apparatlarida havo bilan aeratsiyalanadi. Pivo
suslosining boshlang‘ich konsentratsiyasi, kislotaliligi va rangliligi pivo
turiga mos kelishi kerak.

5-§. SUSLONI BIJG'ITISH

Susloni pivoga aylantiradigan asosiy jarayon—spirtli bijg‘ishdir. Bunda
susloning kimyoviy tarkibi sezilarli darajada o‘zgaradi va u xushta’m,
xushbo‘y ichimlikka aylanadi. Pivo suslosini bijg‘itish ikki bosqichda
o‘tadi: asosiy bijg‘ish va bijg‘ishni davom ettirish.

Birinchi bosqichda suslo gandlarining jadal bijg‘ishi ro‘y berib, uning
natijasida o‘ziga xos ta’m va hidga ega, iste’mol uchun uncha yarogli
bo‘lmagan yosh (loyqa) pivo hosil bo‘ladi. Bijg‘ishni davom ettirishda
qoldiq gandlarning asta-sekinlik bilan bijg‘ishi sodir bo‘lib, pivoga xos
organoleptik xossalar paydo bo‘ladi, rangi ochiladi va uglerod dioksidi
bilan to‘yinadi, ya'ni uning yetilishi ro‘y berib, pivo tovar mahsulotga
aylanadi.

Pivo ishlab chiqarishda qo‘llaniladigan achitqilar. Achitqilar
quyidagi talablarga javob berishi kerak: yuqori bijg‘itish faolligiga;
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pag‘alarni yaxshi hosil qilish va bijg‘ish jarayonida pivo rangini ochish,
unga xush ta’m va yoqimli hid berish.
Achitgilarning bijg‘itish faolligi susloni bijg‘itish darajasi bilan
tavsiflanadi (%):
C =(E-e)100/E,

bu yerda E, e—mos tarzda boshlang‘ich suslo va pivodagi ekstraktiv mod-
dalarning miqdori, %.

Achitqi sof kulturasini bijg‘ishga tayyorlash—mikrobiologik steril
sharoitlarda bijg‘ish jarayonining boshlang‘ich bosqichi uchun kerakli
migdorda biomassani to‘plashdan iborat. Sof kulturadan tashqari
urug‘li achitqilardan ham foydalaniladi. Ular asosiy bijg‘ishning
oxirida cho‘kmaga tushgan achitqilardan iborat. Amaliyotda urug'li
achitgilarni dastlabki tayyorlashdan keyin 10 martagacha qayta tiklab
(regeneratsiyalab) qo‘llash mumkin.

Asosiy bijg‘ish va bijg‘ishni davom ettirishda kechadigan
jarayonlar. Birinchi bijg‘ish vaqtida bijg‘iydigan qandlarning etil spirti va
uglerod dioksidigacha biokimyoviy aylanishi asosiy jarayon hisoblanadi.
Bijg‘ishning asosiy mahsulotlari bilan bir qatorda sezilarli darajada pivo
organoleptik ko‘rsatkichlariga ta’sir etuvchi ikkilamchi va qo‘shimcha
mahsulotlar ham hosil bo‘ladi. Spirtning hosil bo‘lishi mubhitga issiglik
ajratilishi bilan birgalikda sodir bo‘lib, bijg‘ishning optimal haroratini
saqlash magsadida bu issiglikdan qutulish zarur.

Birinchi (asosiy) bijg‘ish davrida achitgilarning kuchli ko‘payishi
sodir bo‘ladi, bu muhitda to‘la giymatli oziqga mavjudligi bilan
tushuntiriladi. Muhitda oziganing kamayishi, bijg‘ish mahsulotlarining
ko‘payishi, ortigcha bosim hosil bo‘lishi bilan achitqilarning ko‘payishi
sekinlashadi.

Asosly bijg‘ish natjasida suslo yosh pivoga aylanadi, ammo u
hali tovar mahsulot emas. Shuning uchun u bijg‘ishni davom ettirish va
yetiltirish uchun yuboriladi.

Bijg‘ishni davom ettirishda kechadigan jarayonlar xuddi asosiy
bijg‘ishnikiday, ammo wular sekinlik bilan ro‘y beradi. Bu davrda
ajraladigan uglerod dioksidi erib pivoda bog‘langan holda bo‘ladi. Bu esa
pivoni uglerod dioksidi bilan to‘yinishiga olib keladi.

Pivoning yetilishida turli oksidlanish-qaytarilish reaksiyalari sodir
bo‘lib, ularning natijasida yosh pivoga xos bo‘lgan achitqi ta’mi va
qulmoqning taxirligi yo‘qoladi.
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Bijg‘ishni davom ettirishda pivoning rangi ochiladi. Bu achitgilarning
ogsil loyqgalari va muallaq zarrachalarning adsorblanib, cho‘kmaga
tushishi bilan tushuntiriladi. Shu bilan birga qulmoqning yelimlari, ogsil
va oshlovchi moddalarning koagulatsiyalanishi va cho‘kishi ham sodir
bo‘ladi.

Asosiy bijg‘ish va bijg‘ishni davom ettirishga ta’sir etuvchi
omillar. Bishg'ish jarayoniga harorat va achitqilarning miqdori eng ko'p
ta’sir etadi. Bijg‘ishning sovuq (7-9°C va iliq (12-14°C) usullari mavjud.
Achitqilarni kiritish me’yori bijg‘ishning usuliga bog‘liq bo‘lib, 1 gl suslo
uchun 0,4 dan 1/ ni tashkil etadi. Suslo gandlangan, yetarli miqdorda
achitqilar tomonidan assimilatsiyalanadigan azotli moddalar, qandlar va
noqandlarning optimal nisbatiga ega bo‘lishi kerak. Suslo pHi 5,8 dan
yugori bo‘lmasligi lozim. Boshlang‘ich konsentratsiyasi 10-12% bo‘lgan
suslo yaxshiroq bijg‘iydi.

Asosiy bijg‘ish, bijg‘ishni davom ettirishning usullari va
texnologik rejimlari. Asosiy bijg‘ish ochiq yoki yopiq davriy, yarim-
uzluksiz yoki uzluksiz bijg‘itish apparatlarida of‘tkaziladi. Davriy
usulda bijg‘itishda 5-7°C haroratga ega suslo bijg‘ish apparatiga
yo‘naladi. Urug‘li achitgilar 1 gl uchun 0,4-0,5 / miqdorda kiritiladi.
Pivo suslosi boshlang‘ich konsentratsiyasiga ko‘ra 7-11 kun bijg‘itiladi.
Uchinchi sutkada haroratni 8—10°C gacha ko‘tarilishiga yo‘l qo‘yiladi,
lekin asta-sekinlik bilan harorat 4-5°C gacha pasaytiriladi. Yosh
pivoning ko‘rinadigan bijg‘ish darajasi 59,1-67,5% ni tashkil etishi
kerak.

Yarimuzluksiz usulda bijg‘ish fagat yopiq apparatlarda o‘tkaziladi.
Bunda bir necha apparatlar batareya ko‘rinishida yig‘iladi, bulardan bittist
kuchli bijg‘itish apparati va beshtasi odatdagi bijg‘ish apparatlaridan
iborat. Achitqilar 1 gl uchun 0,6—1 / miqdorda kiritiladi. Kuchli bijg‘itish
apparati 6-8°C haroratga ega suslo bilan to‘ldiriladi, 30 minut davomida
aralashtiriladi va 20 soat bijg‘itishdan so‘ng ekstraktning ko‘rinadigan
miqdori 8,4-8,7% ga ega bo‘lgan hajmining yarmisi birinchi bijg‘ish
apparatiga quyiladi. Keyin har ikki apparat yangi suslo bilan to‘ldiriladi.
Bir sutka oraliq bilan barcha apparatlar to‘ldiriladi. Pivo suslosi ortiqcha
bosim ostida 5—-6 sutka davomida ekstraktning ko‘rinadigan migdori 4,5-
4% bo‘lguncha bijg‘itiladi.

Bijg‘ishni davom ettirish 0-2°C haroratda, yopiq apparatlarda 0,03
0,06 MPa bosim ostida amalga oshiriladi. Bijg‘ishni davom ettirishda
apparatdagi bosim, pivoning organoleptik ko‘rsatkichlari, rangining
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ochilishi nazorat qilib turiladi. Bu bosqichning davomiyligi 20-90
kungacha davom etishi mumkin.

Harorat rejimini rostlab, bijg‘ish va uning davom ettirilishini birga
o‘tkazish (bir yo‘la o‘tkazish) mumkinligi aniglangan. Bunda jarayon
silindr-konussimon  bijg‘itish apparatlarida o‘tkaziladi. Apparatning
silindrik gismi ikki-uchta, pastki konussimon gismi bitta sovitish ko‘ylagi
bilan jihozlangan. Suslo 7-9°C haroratda apparatga beriladi va uning
hajmi 85% gacha to‘ldiriladi. Suslo ogimiga 1 gl uchun 0,7-1 / miqdorda
achitqi kiritiladi. Susloning avvalgi 50%i 0,5-0,7 m*soat hisobidan
havo bilan aeratsiyalanadi. Bijg‘ishning birinchi sutkasida harorat 13-
14°C gacha ko‘tariladi. Bu haroratda suslo 67 kun bijg‘iydi. Keyin pivo
apparatning pastki gismida 1-2 °C gacha sovitiladi, buning natijasida hosil
bo‘lgan achitqilarning zich qatlami apparatdan chiqariladi. Sakkizinchi
sutkada pivo 3—4°C, to‘qqizinchi sutkada 1-2°C gacha sovitiladi va shu
haroratda 5-6 sutka saqlangandan keyin bijg‘ishni davom ettirish jarayoni
tugallanadi.

Bijg‘ish va uning davom ettirilishini bir yo‘la o‘tkazish, bu jarayonlar
davomiyligini suslo boshlang‘ich konsentratsiyasiga qarab 1418 kungacha
gisqartirish imkonini yaratdi. Bu texnologiya soddaligi, apparatlarni
xonadan tashqarida o‘rnatish uchun katta kapital sarflar talab gilmasligi
bilan farglanadi.

Davriy usulda asosiy bijg‘ish bo‘limida yo‘qotishlarning qiymati
sovuq suslo hajmiga nisbatan 2,3-2,5% ni, bijg‘ishni davom ettirish va
filtrlash bo‘limida yosh pivo hajmiga nisbatan 2,35-3% ni tashkil etadi.
Bir yo‘la bijg‘itishda jami yo‘qotishlar sovuq suslo hajmiga nisbatan 5,65%
ni tashkil etadi.

6-§. PIVONI TINIQTIRISH VA QUYISH

Pivo yetilgandan so‘ng tovar ko‘rinishi va istalgan tinigligini
ta’minlash uchun u filtrlash yoki separatorlash yo‘li bilan tiniqtiriladi. Bu
usullarda pivo tarkibidagi mayda zarrachalar, pivoni loyqalantiruvchi va
cho’kma hosil giluvchi achitqi hujayralari, ogsillar, qulmogning qoldig
moddalari ajratib olinadi.

Pivoni filtrlash uchun kizelgur filtrlarini qo‘llash yaxshi natija beradi.
Pivoning tiniqligi, yaltirogligi va saglashda bargarorligini ta’minlash
magsadida u qo‘shimcha tarzda filtr-presslarda kartonning maxsus
navlaridan foydalanib filtrlanadi.
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Filtrlashdan so‘ng pivo ma’lum qismdagi uglerod dioksidini yo‘qotadi,
shuning uchun quyishdan oldin pivo orqali uglerod dioksini puflab, u
karbonizatsiyalanadi. Pivo CO, gazi bilan yaxshi to‘yinishi uchun filtrdan
keyin issiglik almashish uskunasida 0,5-1 °C gacha sovitiladi. Karbonizat-
siyalash uchun 1 dal pivoga 15 g CO, gazi sarflanadi.

Karbonizatsiyadan so‘ng pivoyig‘gichlarda 6—8 soat saqlanadi, keyin
esa quyishga yuboriladi.

Pivoni quyish. Tiniq pivo yog‘och va alumin bochkalarga,
avtosisterna, polietilen idishlarga va butilkalarga quyiladi. Pivo
quyiladigan butilkalar yorug‘lik o‘tkazmaydigan to‘q ko‘k yoki och
jigarrangli mustahkam tiniq shishalardan tayyorlanadi. Chunki quyosh
nuri pivoda fotokimyoviy reaksiyani qo‘zg‘atadi. Natijada pivo tarkibidagi
oltingugurtli ayrim birikmalar yoqimsiz hid hosil qiladi.

Pivo har doim bosim ostida quyiladi. Bosim ostida quyish uchun
bosim ostida ishlovchi quyish avtomatlaridan foydalaniladi. Aks holda
pivo quyish jarayonida ko‘piklanadi, CO, gazining miqdori kamayadi,
natijada pivo bochka va butilkalarga to‘la quyilmaydi. Quyish vaqtida
pivoning harorati 3 °C dan oshmasligi kerak.

Pivo R-3, R—-6 va RU-12 avtomatlarda sathi bo‘yicha quyiladi.
Avtomatlar mos tarzda 3300, 6600, 16000 butilka/soat unumdorlikka
ega. Butilkalar 0,05-0,3 MPa bosim ostida qayishqoq tiginli yoki sintetik
zichlanuvchiga ega po‘lat qalpoqgchalar bilan mahkam yopiladi. Bu jarayon
avtomatlarda, masalan, 6000 butilka/soat unumdorlikka ega U6-A rusumli
avtomatda amalga oshiriladi.

Pivoning yo‘qotilishi filtrlashda 1,55%, butilkalarga quyishda 2%,
bochkalarga 0,5 %, tarasiz tashishda 0,33 % ni tashkil qgiladi.

7-§. PIVO ISHLAB CHIQARISHNING
MASHINA-APPARATURAVIY SXEMASI

Pivo ishlab-chiqarishning mashina-apparaturaviy sxemasi 10.2-rasmda
tasvirlangan.

Solod ombordan havo-elakli separator / ga, keyin shnek 2 bilan
tozalangan solod yig‘gichiga beriladi. Arpa va boshqa don mahsulotlari
ham shnek 2 bilan separator / ga, keyin yig‘gich 15 ga beriladi.

Don mahsulotlari magnit kolonkasi 4 dan o‘tkazilgandan keyin
avtomatik tarozi 5 da tortiladi.

Solod ho‘l maydalash qurilmasi 6 da, boshqa don mahsulotlarini
maydalash tegirmon dastgohi /6 da amalga oshiriladi. Texnologik
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magsadlar uchun suvyig‘gich 70 va 1/ dan beriladi. Zator tayyorlash
zator tayyorlanuvchi apparat 7 da amalga oshiriladi, unga maydalangan
solod o'z ogimi bilan, maydalangan arpa va boshqa don mahsulotlari
shnek 2 yordamida yig‘gich /7 dan beriladi. Shu apparatga reaktor 9 da
tayyorlangan va ushlagich 8 da filtrlangan shakar eritmasi yetkaziladi.
Zator filtrlash apparati /4 da filtrlanadi. Tiniq suslo va ekstraktni
pitradan ajratib olingan suvlar nasos /3 orqali suslo qaynatish apparati
18 ga yuboriladi. Qulmoq ombordan sarflovchi yig‘gich /2 ga, undan
porsiyalab, voronka orqali suslo qaynatish apparati /8 ga beriladi.
Apparatda suslo va qulmoq belgilangan boshlang‘ich konsentratsiyagacha
qaynatiladi. Pivo pitrasi nasos orgali sarflovchi idishga, undan
realizatsiyaga yuboriladi.

Issiq suslo suslo gaynatish apparati /8 dan o'z ogimi bilan qulmoq
ajratuvchi apparatga, undan nasos orqali tindirish uchun gidrosiklon
apparat 28 ga beriladi. Nasos 20 tindirilgan susloni plastinkali issiqlik
almashinuvchi apparat 29 ga yetkazadi, bu yerda u 6°C gacha sovitiladi,
keyin asosiy bijg‘ish apparati 34 tushadi.

Achitgilar toza kulturasini tayyorlash uchun suslo sterilizatorlari
25, 27 va kuchli bijg‘itish apparati 26 ning silindridan iborat qurilma
qo‘llaniladi. Achitqilar toza kulturasi siqilgan havo bilan bijg‘ishga
yuboriladigan suslo oqimiga siqib beriladi. Ortigcha achitgilar asosiy
bijg‘itish apparati 34 dan vakuum yordamida vakuum moslamasi
31 ga ajralib olinadi. Urug‘li achitqilar havo bilan tebranma elak 30 ga
tozalash uchun siqib chiqariladi. Tozalangan achitgilar o‘z oqimi bilan
vakuum moslama 3/ ga saqlash uchun yetkaziladi. Vakuum-nasos 32
yordamida ular ishlab chiqarishga yo‘naladi. Achitqilarga quyiladigan
suv bak 24 da sovitiladi. Ortigcha achitqilar vakuum moslama 3/ dan
o‘tib sigilgan havo bilan yig‘gich 33 ga yo‘naladi va nasos 20 orqali
realizatsiyaga yuboriladi. Dezinfeksiyalanuvchi eritmalar yig‘gichlar
19, 21, 22 da tayyorlanadi. Filtr 23 da filtrlashdan so‘ng, ular jihozlarni
dezinfeksiyalash uchun beriladi.

Yosh pivo apparatlar 34 dan nasos 20 orqali bijg‘ishni davom
ettirish va yetiltirish uchun mo‘ljallangan apparatlar 35 (tanklar) ga
yetkaziladi. Yetilgan pivo aralashtiruvchi fonar 36 orqali nasos 37 bilan
sovitish uchun plastinkali issiqlik almashinuvchi apparat 38 ga, keyin
filtrlash uchun diatomitli filtr 39 dan o‘tkaziladi. Navli pivo qo‘shimcha
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313



tarzda karton filtr 40 da filtrlanadi, issiqlik almashinuvchi apparat 41/
da 1°C gacha sovitiladi, karbonizator 42 da uglerod dioksidi bilan
to‘yintiriladi va yig‘gich-o‘ichagich 43 da to‘planadi, undan quyishga
yuboriladi.

8-§. PIVONING SIFAT KO'RSATKICHLARI

Pivoning sifati organoleptik va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari bo‘yicha
standart talablariga mos kelishi kerak.

Pivoning organoleptik sifat ko‘rsatkichlariga: ta’mi, xushbo‘yligi,
rangi va tinigligi, ko‘pik hosil qilishi va ko‘pikning barqarorligi kiradi.

Pivo solod va qulmoq mazali-o‘ziga xos sof ta’m va xushbo‘ylikka
ega, begona ta’m va hidsiz bo‘lishi lozim.

Bokalga quyilgan pivo estetik talablarga javob berishi va yaxshi
taassurot qoldirishi kerak. Shuning uchun pivoning rangi va tiniqligi
uning eng asosiy organoleptik ko‘rsatkichi hisoblanadi. Och rangli pivo
och tillarang-sariq rangda bo‘lishi kerak. Bokalni qo‘lga olib qaralganda,
pivo tiniq bo‘lishi, tovlanib yaltirab turishi kerak.

Pivoning tetiklashtiruvchi mazasi uning CO, gazi bilan yaxshi
to'yinganligidadir. CO, gazi pivodan sekin ajralib chigishi uchun u
kimyoviy bog‘langan va mayda disperslangan bo‘lishi kerak.

Pivoning sifatini beligilaydigan omillardan biri—bu uning quyuq
va barqaror ko‘piklanishidir. Quyuq va barqaror ko‘pikli pivo pivoning
yangiligi va ta’mining to‘liqligini bildiradi va bu pivo uzoq muddat yaxshi
saqlanadi.

Pivo fizik-kimyoviy sifat ko‘rsatkichlariga susloning boshlang‘ich
konsentratsiyasi, alkogolning miqdori, kislotaliligi, rangliligi, uglerod
dioksidi miqdori, barqarorligi va boshqalar kiradi.

Standart bo‘yicha pivoni eng kam saqlash muddati 7 kun,
bijg‘ishni davom ettirish jarayoni ko‘proq bo‘lgan pivolarda 8-10 va
17 kun. Eksportga chigadigan pivolar uchun ularni saqlash muddati
1 yilgacha. Bunday pivolarga stabilizatorlar bilan ishlov beriladi
yoki pasterizatsiyalanadi. Pivoning barqarorligini oshirish magsadida
pasterizatsiyalash, ferment preparatlari va maxsus stabilizatorlar bilan
ishlov berish ishlari amalga oshiriladi.
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Tayanch iboralar:  Pivo, och va to‘q rangli pivolar, arpa solodi, undiriimagan
don mahsulotlari, quimoq, ferment preparatlari, zator,
ekstrakt, qandlantirish, yod reaksiyasi; suslo, pitra, filtrlash;
pivoni yetiltirish, pivoni tinigtirish, pivoni quyish, pivo ishlab
chiqarish apparaturaviy-texnologik sxemasi, pivo sifati, pivo
barqaroligini oshirish.

NAZORAT SAVOLLARI

Och va to‘q rangli pivolar qaysi ko'rsatkichlari bilan farglanadi?
Pivo tayyorlashda alohida xomashyolar qanday rolni bajaradi?
Pivo ishlab chigarish texnologik sxemasi gaysi bosgichlardan iborat?
Xomashyoni ishlab chiqarishga tayyorlash ganday amalga oshiriladi?
«Zator» va «ekstrakt» so‘zlari nimani anglatadi?
Zator tayyorlash jarayoni ganday bosgichlardan iborat?
Kraxmal va ogsillarning gidrolizi ganday ahamiyatga ega?
«Qandlanish» iborasi pivo ishlab chiqarishda qanday ma’'noga ega?
Nima uchun yod reaksiyasidan foydalaniladi?

. Zator tayyorlashning qanday rejimiari qo‘llaniladi?

. «Suslo», «Pitra» so'zlari nimani anglatadi?

. Susloni qulmoq bilan qaynatishda ganday jarayonlar sodir bo'ladi?

. Pivoni tinigtirish va quyish ganday amalga oshiriladi?

. Pivo sifatini qaysi ko‘rsatkichlar belgilaydi?

. Pivo barqarorligini oshirish uchun nimalarga ahamiyat beriladi?
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Test namunalari

1. Pivo tayyorlashda qaysi xomashyolar asosiy hisoblanadi?
A. Suv, arpa solodi, quimog.
B. Arpa solodi, quimogq va undiriimagan don mahsulotlari.
C. Arpa solodi, quimoq, ferment preparatiari.
D. Suv, arpa solodi, undiriimagan don mahsulotlari.

2. Maydalangan don mahsulotlarini suv bilan aralashtirish, isitish va

olingan aralashmani ma'lum haroratiarda saqlab turish ....... deb
ataladi:
A. Estrakt. B. Suslo.
C. Zator. D. Pitra.
3. Susloni pivoga aylantiriladigan asosiy jarayon ....... jarayonidir:
A. Zator tayyorlash. B. Bijg'ish.
C. Susloni pitradan ajratish. D. Susloni quimogq bilan gaynatish.
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4. Bijg‘ishni davom ettirish qanday haroratlarda amalga oshiriladi?
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A. 0-2°C. B. 4-5°C.

C. 5-7°C. C. 13-14°C.

Qaysi jarayonda pivoning yo‘qotilishi eng ko‘p migdorda sodir
bo‘ladi?

A. Filtrlashda. B. Butilkalarga quyishda.

C. Bochkalarga quyishda.
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D. Tarasiz tashishda.

Mustaqil ish mavzulari

Pivo ishlab chigarishda qo'llaniladigan xomashyolarning tavsifi.

Zator tayyorlashda kechadigan jarayonlar.

Zator tayyorlash texnologik rejimlarining tavsifi.

Susloni quimogq bilan qaynatishda kechadigan jarayoniar.

Susloning asosiy bijg‘ishida kechadigan jarayonlar.

Asosiy bijg'ish va bijg'ishni davom ettirishning usullari va texnologik
rejimlari.

Pivoni tinigtirish va quyish usullari.

Pivo ishlab chigarishning mashina-apparaturaviy sxemasi.

Pivoning sifati va uni belgilovchi omillar.



X! bob. OZIQ-OVQAT XOMASHYOSI
VA MATERIALLARI

T — T —————————

Ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishda turli xomashyolar
go‘llaniladi. Bulardan un, yorma, yog‘-moy, shakar, go‘sht, sut kabi
xomashyolarning tavsifi, sifat ko‘rsatkichlari va ularni ishlab chiqgarish
texnologiyasi to‘g‘risida ma’lumotlar oldingi boblarda keltirilgan. Ushbu
bobda boshqa xomashyolarning gqisqacha tavsifi yoritiladi.

1-§. SOLOD VA SOLOD EKSTRAKTLARI

Solod deb sun’iy sharoitlarda ma’lum harorat va namlikda undirilgan
donlarga aytiladi. Donni sun’iy usulda undirish jarayoniga solod
yetishtirish deyiladi. Undirib olingan mahsulot yangi solod deyiladi va
u keyinchalik quritiladi va quruq solodga aylantiriladi. Solod tayyorlash
uchun, asosan, arpa va javdar donlari ishlatiladi.

Javdar donidan quritilgan fermentlashtirilgan (qizil) va fer-
fentlashtirilmagan (oq) javdar solodi, arpadan esa pivo tayyorlanadigan oq
va to‘q rangli, karamellashtirilgan va kuydirilgan arpa solodi tayyorlanadi.

Novvoylikda, asosan, fermentlashtirilgan (qizil) va ferment-
lashtirilmagan (och rangli, oq) javdar solodi qo‘llaniladi. Fermentlash-
tirilgan javdar solodi novvoylikda javdar nonining sifati yaxshilantirilgan
navlarini ishlab chigarishda ishlatiladi. U non mag‘zini to‘q jigarrangligini,
yoqimli mazasi va hidini ta’minlaydi. Fermentlashtirilmagan javdar
solodi novvoylikda tarkibida faol fermentlar mavjud bo‘lgan qaynatmalar
tayyorlashda, nugsonli unni qayta ishlashda qo‘llaniladi va shu bilan
birgalikda alohida non navlarini ishlab chigarishda retseptura komponenti
sifatida ishlatiladi. Javdar solodidan kvas konsentrati ishlab chigarishda
foydalaniladi.

Arpa solodi pivo tayyorlashda asosiy xomashyo hisoblanadi. Bundan
tashqari uni spirt ishlab chiqarishda tarkibida kraxmal mavjud bo‘igan
xomashyolarni qandlantirish uchun ham ishlatiladi.

Javdar solodi ishlab chiqarish texnologiyasi quyidagi bosqgichlardan
iborat: donni tozalash va saralash; yuvish va dezinfeksiyalash; donni
ivitish; donni undirish; fermentlashtirish; yangi ungan solodni quritish;
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o'simtalarni ajratish va solodni silliglash; quritilgan solodni saglash;
solodni yanchish, joylash va saglash.

Solod tayyorlashga mo‘ljallangan donlar havo oqimida elakli
separatorlarda, sovurish mashinalarida, triyerlarda katta aralashmalardan,
changdan, qumdan tozalanadi va o‘lchamlari bo‘yicha saralanadi. Metall
aralashmalardan tozalash magnit separatorlarida amalga oshiriladi. Don
massasini qolgan iflosliklardan, nugsonli donlardan, donlarning yuzasiga
joylashgan mikroorganizmlardan tozalash maqsadida, don yuviladi va
dezinfeksiyalanadi. Don unib chiqish jarayonini ta’minlaydigan migdorda
namlikka ega bo‘lgunicha namlanadi. Javdar solodi ishlab chiqarishda
don 12-14°C haroratdagi suvda 40-42 % namlikkacha 1 sutka davomida
namlanadi.

Donni undirish jarayoni donning yetarlicha baland namligida, qulay
haroratda va havo yetarli bo‘lgan muhitda amalga oshiriladi.

Don murtagining rivojlanishi namlash jarayonida boshlanadi, 35-
40% namlikka erishganda «ko‘zcha» hosil bo‘ladi. Undirish davrida
bu namlik ta’minlanib turiladi. Undirishning fiziologik jarayonlarining
borishi uchun qulay bo‘lgan harorat 12-18°C atrofida bo‘lishi lozim.
Fermentlashtirilmagan oq javdar solodini olish uchun don 5-6 sutka,
fermentlashtirilgan qizil javdar solodini olish uchun 3-4 sutka
undiriladi.

Fermentlashtirish—bu javdar solodini ishlab chiqarishda uglevodiar,
ogsillar va boshqa moddalarning fermentativ gidrolizi natijasida kichik
molekulali moddalarni hosil qilish maqsadida amalga oshiriladigan
jarayondir. Quritish vaqtida bu moddalarning o‘zaro ta’siri natijasida
melanoidinlar hosil bo‘lib, solodning jigarrang-qizil rangini belgilaydi
va unga javdar noniga xos hid beradi. Fermentlashtirish uchun yangi
undirilgan javdar solodi balandligi 0,9-1,5m va kengligi 1 dan 1,5m
gacha bo‘lgan prizma shaklida to‘planadi. Fermentlashtirish 4-5 sutka
davom etadi. Don ikki sutka o‘z-o‘zidan qizishi uchun qoldiriladi.
Qatlamning pastki qatlamlarida harorat 30 °C, o‘rtasida—55-60°C, yuqori
gatlamlarida—-50°C gacha yetadi. Ikki sutkadan so‘ng barcha qatlamlar
yaxshilab aralashtiriladi. Solod yetishtiriladigan xonada havoning harorati
13-15°C atrofida bo‘lishi kerak. Fermentlashtirilgan va 48-50% namlikka
ega bo‘lgan solod quritishga yuboriladi.

Quritish natijasida solodning namligi 48-50% dan 8-10% gacha
pasayadi. Quritish paytida solodning fermentativ faolligini, kimyoviy
tarkibi, mazasi, hidi va rangini shakllantiradigan chuqur biokimyoviy,
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kimyoviy va fizik-kimyoviy jarayonlar sodir bo‘ladi. Fermentlashtirilmagan
javdar solodi 18 soat atrofida, fermentlashtirilgan solod 8-10% namlik-
kacha 24 soat davomida quritiladi. Namlik 8-10% ga yetgach oq solodni
quritish jarayoni to‘xtatiladi. Qizil solodning quritilishi haroratni 70—
85°C gacha oshirish yo‘li bilan uning namligi 8% ga yetguncha davom
ettiriladi. Bu davrda katta miqdorda xushbo'y va rang beruvchi moddalar
hosil bo‘ladi.

Quritishdan so‘ng achchiq ta’mga ega, solod sifatini pasaytiradigan
o'simtalar maxsus mashinalarda soloddan ajratib olinadi. Tozalangan solod
4-5 hafta saqlanadi. Saglash vaqtida solodning sifati yaxshilanadi. Solod
don ko‘rinishida va maydalangan kukun ko‘rinishida ishlab chiqarilishi
mumkin. Solod matodan tikilgan qoplarga joylanadi. Bitta qopdagi
solodning massasi 50 kg dan oshmaydi.

Solod shamollatiladigan, toza, begona hidlarga ega bo‘lmagan,
omborxona zararkunandalari zararlamaydi xonalarda (stellajlarda) saqla-
nadi. Omborxonada havoning harorati 10-20°C gacha bo‘lishi, nisbiy
namligi esa 75 % dan oshmasligi kerak.

Fermentlashtirilmagan oq javdar solodining rangi oqdan sariq
ranggacha, shirinroq ta’mga va solodga xos bo‘lgan hidga ega bo‘ladi.
Fermentlashtirilgan javdar solodi esa jigarrang-qizil rangi, nordon-
shirin mazasi va aniq sezilib turadigan hidi bilan ajralib turadi. Oq
javdar solodi yuqori fermentativ faollikka ega bo‘ladigan bo‘lsa,
fermentlashtirilgan javdar solodining fermentativ faolligi amalda nolga
teng bo‘ladi.

Arpa solodi rangi och-sarigdan sarigqacha, yashil va qora tusli mog‘or
belgilari bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydi. Ta’mi biroz shirin, begona ta’mlarsiz,
hidi to‘q rangli solodda to‘ligroq ifodalangan bo‘lishi kerak.

Quruq javdar solodining fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlariga qo‘yiladigan
talablar 11.1-jadvalda, arpa solodinikiga qo‘yilladigan talablar esa
11.2-jadvalda keltirilgan,

Solod ekstraktlari solod yoki solod o‘simtalarining suvda eriydi-
gan moddalarini konsentratsiyalash natijasida olinadigan mahsulotlardir.
Tarkibida donning qobiglari bo‘lmaganligi tufayli, ular mahsulot rangini
yomonlashtirmaydi.

Komponentlari va qo‘shimchalarining turiga qarab quyidagi
polisolod ekstraktlari ishlab chiqgariladi: «Polisol» (qo‘shimchalarsiz) va
uning asosida tayyorlanadigan «Xopesol» (ayrim qo‘shimchalar bilan),
«Gemosol» (vitaminlar, makro va mikroelementlar bilan) va boshqalar.
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Qurugq javdar solodining fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari

11.1-jadval

Solod
Ko‘rsatkich Fermentlash- | Fermentlash-
tirilgan tirilmagan
Namligi, %, ko'p emas:
— mayin maydalangan solodda 10 10
Mayin maydalangan solod quruq moddalaridagi
ekstraktning miqdori, %, kam emas:
— issig ekstraksiyalash usulida aniglanganda 80,0
— sovuq ekstraksiyalash usulida aniglanganda 48,0
Qandlantirish jarayonining davomiyligi, min, ko'p
emas 25
Kislotaliligi 1 mol/dm?® konsentratsiyali natriy gidrok-
sid eritmasining 100g qurutiigan solodni titrlash
uchun sarflanadigan migdori, sm?:
— issiq ekstraksiyalash usulida, ko'p emas 17
— sovuq ekstraksiyalash usulida, kam emas 35
Metall aralashmalar miqdori, mg/kg, ko'p emas 3 3
11.2-jadval
Arpa solodining fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari
Och rangli solod To'q
. i Oli . rangli
Ko'rsatkich sifayi | 1sinf [ Wsinf | ol
Namligi, %, ko'p emas: 4.5 5,0 6,0 5,0
Mayin maydalangan solod quruq
moddalaridagi ekstraktning miqgdori, %, kam
emas: 79 78 76 74
Qandlantirish jarayonining davomiyligi, min,
ko'p emas 15 20 25 —
Laboratoriya suslosida: rangi, sm?, 1 mol/dm?
konsentratsiyali yod eritmasining 100 sm? 0,50-
suvda, ko'p emas 0,18 0,20 0,40 1,30
Kislotaliligi, 1 mol/dm?® konsentratsiyali natriy
gidroksid eritmasining 100 sm® susloni titrlash
uchun sarflanadigan migdori, sm? 0,18 0,20 0,40 —
Metall aralashmalar migdori, mg/kg, ko'p
emas 3 3 3 3

Polisolod ekstraktlari davolash-profilaktika magsadlarida
digan oziq-ovqat mahsulotlari sifatida, shuning bilan birga alkogolsiz
ichimliklar ishlab chigarishda, novvoylik va sut mahsulotlari tayyorlashda

go‘shimcha xomashyo sifatida ishlatiladi.
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Arpa-solod ekstrakti. U pivo tayyorlashda qo‘llaniladigan oq arpa
solodidan olinadi. Ishiab chigarish texnologiyasi polisolod ekstraktlarini
ishlab chiqarish texnologiyasi bilan bir xil. Arpa-solod ekstraktidan non,
gandolat, sut mahsulotlari ishlab chiqarishda va ichimliklar tayyorlashda
foydalanish mumkin.

Solod o‘simtalari ekstraktlarini olish uchun solod ishlab chiqarish
chiqgindisi o‘simtalar ishlatiladi. Solod o‘simtalarida ogsillar (30 %), yog‘lar
(1,9%), mineral moddalar (6%), turli xil fermentlarning komplekslari
va B guruhi, PP, E, C vitaminlari mavjud. Solod o‘simtalaridan suvda
eruvchi moddalar bilan boy eritma olinadi. U quyultiriladi va 60%
quruq moddalarga ega solod ekstrakti olinadi. Ekstraktdan achitqi
ishlab chigarish va novvoylik sanoatida suyuq achitqilarni tayyorlashda
go‘llaniladigan oziqa muhitlarining tarkibiy qismi sifatida foydalanish
mumkin.

2-§. XAMIRN! YETILTIRUVCHILAR

Xamirni yetiltirish (g‘ovaklashtirish) uchun achitgilar va kimyoviy
moddalar qgo‘llaniladi.

Novvoylik achitqilari—tarkibida gand mavjud bo‘lgan muhitlarni
bijg‘itish xususiyatiga ega achitqi zamburug‘lari biologik massasidan
iborat. Sanoatda ishlab chiqariladigan bu xamir yetiltiruvchilarni
«xamirturush» emas, balki «achitqi» deb nomlash to‘g‘riroq bo‘ladi.
Chunki «xamirturush» iborasi «eski xamir», yoki «yetilgan turush»
(nordon xamir) ma’nosini bildiradi. Xamirturush nafagat achitqilarning,
balki sut kislotasi bakteriyalarining manbayi hisoblanadi.

Maxsus sanoat korxonalarida presslangan achitqilar, achitqi suti
va quruq achitqilar ishlab chiqariladi. Achitqilarni ishlab chiqarish,
achitqi hujayralarini suyuq ozigaviy muhitlarda, mutanosib sharoitlarda
ko‘paytirib, biomassa hosil qilish xossasiga asoslangan. Novvoylik
achitqilarini ishlab chiqarishda glukoza, galaktoza, saxaroza, rafinoza va
maltozani bijg‘itish xususiyatiga ega Saccharomyces cerevisiae turidagi
achitqilardan foydalaniladi.

Achitqilar—saxaromitset zamburug‘lar sinfiga kiruvchi bir hujayrali
mikroorganizmlar bo‘lib, sharsimon yoki oval shaklga ega. Ular kurtaklash
yoki spora hosil qilish yo‘li bilan ko‘payadi. Achitqi hujayralarining
o‘lchami 6—12 mkm ni tashkil giladi.
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Presslangan novvoylik achitgilarini ishlab chiqarish. Presslangan
novvoylik achitgilari—yetishtirilayotgan muhitidan (mikroorganizmlar
o'stiriladigan suyuq oziqaviy muhit) ajratilgan, yuvilgan va presslangan
achitqi hujayralaridan iborat. Achitqilarni o‘stirish uchun eritilgan melassa
ozigaviy muhit bo‘lib xizmat qiladi. Melassa (lavlagidan shakar ishlab
chigarishdagi chiqindi)—konsistensiyasi qora rangli quyuq suyuglikdir.
Melassaning tarkibida 45-50% saxaroza, 12% azotli moddalar va 10%
mineral moddalar mavjud. Achitqi ishlab chiqarish korxonalarida melassa
suv bilan aralashtiriladi, nordonlashtiriladi, achitqilarga kerakli bo‘lgan
azot va fosfor tuzlari (melassa tarkibida mavjud bo‘lmagan) qo‘shimcha
tarzda qo‘shiladi.

Achitqgilarni yetishtirish ikki bosqichdan: ona va tovar achitgilarni
tayyorlashdan iborat bo‘ladi. Ekilgan achitgilarni olishda oziqaviy
muhitga ekishda qo‘llaniladigan achitqilar ona achitgilar deyiladi. Ekilgan
achitqilar tovar achitqilarni olishda ekish materiali bo‘lib hisoblanadi.

Tovar achitqilar—standart talablariga javob beradigan va ishlatishga
tayyor bo‘lgan mahsulot hisoblanadi. Tovar achitgilar ona achitgilarni
o'stirish jihozlarida oziqaviy muhitlarda o‘stirish yo‘li bilan tayyorlanadi.
Achitqgilarni quyultirilgan mubhitlarda (5-6% gqand mavjud bo‘lgan)
ko‘paytirish, achitqilarning sifatini va achitqi o‘stirish jihozlarining
unumdorligini oshiradi. Achitgilar 14-20 soat davomida oziqaviy muhitga
uzluksiz havo berib (kislorod hujayralarining o‘sishini tezlashtiradi)
ko‘paytiriladi. Achitqilar o‘stirish tugallangandan so‘ng o‘stirish muhiti
separatsiyalanadi.

Quyuqligi 150 g/l bo‘lgan achitqi suspenziyasi birinchi separatlashdan
so‘ng sovuq suv bilan yuviladi va ikkinchi separatlashga, keyin
uchinchisiga yuborilib, 400—600 g/l gacha quyultiriladi. Achitgi sus-
penziyasi 4-8°C gacha sovitilib, filtrpresslarda yoki vakuum-filtrlarda
namligi 75% ga yetgunicha presslanadi. Bundan keyin mahsulotga shakl
berish mashinalarida 1000, 500, 100, 50 g massaga ega bo‘lgan to‘g‘ri
burchakli g‘o‘lachalar shakli berilib, presslangan achitqgilar olinadi. Achitqi
g‘o‘lachalari toza, quruq, begona hidga ega bo‘lmagan yog‘och yashiklarga
taxlanadi. Tayyor bo‘lgan mahsulotlar 2-4°C haroratga ega sovitgichlarda
saqlash uchun yuboriladi.

Sifatli presslangan achitqilarning rangi sarg‘ish kulrang, konsisten-
siyasi zich, sindirilganda ushoqlanadigan bo‘lishi, surkalmasligi kerak.

Fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlariga ko‘ra presslangan achitqilar quyidagi
talablarga mos kelishi kerak:
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Namligi, % ko'p emas 75

Ko'tarish kuchi, minut, ko'p emas 75

100 g achitqining kislotaliligi, mg sirka kislotasi hisobida, ko'p emas: 120
Ishlab chiqariigan kunidan 0 dan 4°C gacha bo‘lgan haroratda 12 sutka| 300
saqlangandan va tashilgandan so'ng

Chidamliligi, soat, maxsuslashtirilgan korxonalarda achitgilar uchun kam emas | 60

Achitqgilarning namligi qanchalik past bo‘lsa, ularning sifati va
saqglash vaqtidagi chidamliligi ham shunchalik yuqori bo‘ladi.

Presslangan achitqilar xamirni yetiltirish uchun un massasiga nisbatan
0,5-5% miqdorlarda ishlatiladi.

Achitqi suti. Achitqi suti achitqi sanoatining yarimtayyor mahsuloti
hisoblanadi. Achitqi suti tindirilganda achitqi hujayralari qatlam hosil
qilib cho‘kadigan achitqining suvli suspenziyasidan iborat. 1/ achitqi
suspenziyasidagi achitqilarning konsentratsiyasi 75% namlikdagi
achitqilarga hisoblaganda 450 g dan kam bo‘lmagan miqdorni tashkil
qgiladi. Achitqi suti tovar achitqilarni separatlash va yuvish bosgichida
olinadi. Achitqi suti separatlash stansiyasidan aralashtirgich va sovit-
gich bilan jihozlangan yig‘gichlarga keladi. Bu yig‘gichlarda achitqi
suti 4-5°C haroratda saqlanadi. Sovitilmaganligi va anabiozga
uchramaganligi uchun bu mahsulotda achitqi hujayralari faolroq bo‘ladi.
U novvoylik korxonalarida presslangan achitqgilar o‘rnida ishlatiladi.

Novvoylik  korxonalarida achitqi suti termoizolatsiyalangan
sig'imlarda yoki sovitgichli kameralarda 3-10°C haroratda 24 soatdan
ortiq saglanmasligi kerak. Standart talablariga ko‘ra novvoylik
korxonalariga yuborilayotgan achitqi suti achitqiga xos bo‘lgan sarg‘ish
kulrang rangga va hidga ega, mog‘or va boshga begona hidlarsiz
bo‘lishi kerak. Achitgi sutidan ajratib olingan achitqilar 75% dan yuqori
bo‘lmagan namlikka, 75 minutdan yuqori bo‘lmagan ko‘tarish kuchiga ega
bo‘lishi, kislotaliligi 100 g achitgi uchun ishlab chiqarilgan kunida 120 mg
dan, 10°C gacha bo‘lgan haroratda 72 soat saglangandan so‘ng 360 mg
sirka kislotasi birligidan oshmasligi kerak.

Achitqi sutidan presslangan achitqilar o‘rnida foydalanish achitqi
ishlab chiqaruvchi korxonada suvsizlantirish, shakl berish va gadoglash,
novvoylik korxonalarida taradan bo‘shatish va eritish jarayonlarining
qisqarishi hisobiga iqtisodiy samaradorlikka erishish imkonini beradi.
Shuning bilan birga, o‘rash qog‘ozlari, idish tejaladi, sanitariya-gigiyena
sharoitlari yaxshilanadi.
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Qurugq achitgilar. Quruq achitqilar maydalangan presslangan achitqi-
larni quritish yo‘li bilan tayyorlanadi. Ular chetda joylashgan, tashish
qiyin bo‘lgan joylarda, ekspeditsiyalarda foydalanish uchun mo‘ljallangan.

Qurugq achitqilarni tashish qulay, ular saqglashda o‘zining xossalarini
yaxshi saglay oladi. Bu achitgilar 5 oydan 12 oygacha saglanishi mumkin.
Ammo ular presslangan achitqilarga qaraganda quritish natijasida
hujayrada sodir bo‘lgan biokimyoviy o‘zgarish tufayli fermentativ aktivligi
past bo‘ladi.

Yugqori sifatli quruq achitqilar tayyorlash uchun achitqilarning maxsus
turlarini tanlash kerak. Quruq achitqilar oliy va I navlarda chiqariladi,
vermishel, qumaloq, kichik donchalar, burdachalar shaklida bo‘ladi.

Qurugq achitqilar gigroskopik (namlikni tortib oluvchan) bo‘ladi. Ular
havo kislorodi va namlik bilan to‘qnashganda faolligini tez yo‘qotadi.
Shuning uchun ular germetik idishlarga qadoglanadi.

Kimyoviy yetiltiruvchilar. Kimyoviy yetiltiruvchilar gandolatchilik
va ba’zida novvoylik sanoatida tarkibida yog‘ va shakar miqdori ko‘p
bo‘lgan mahsulotlarni ishlab chiqarishda qo‘llaniladi. Bu sharoitlarda
novvoylik achitqilarini qo‘llab bo‘lmaydi, chunki qandli muhitdagi yuqori
osmatik bosim achitqi hujayralarini plazmolizga olib keladi.

Kimyoviy yetiltiruvchilar sifatida natriy gidrokarbonat NaHCO,,
ammoniy karbonat (NH,),CO, yoki wularning 88:12 nisbatdagi
aralashmasidan foydalaniladi.

Natriy gidrokarbonat (ichimlik sodasi). Oppoq rangli, hidsiz, sho‘r-
takroq, kuchsiz nordon ta’mli, suvda eriydigan kristallsimon kukun.
Uning eruvchanligi suvning haroratiga bog‘liq. Masalan 100 g suvda 5°C
haroratda 6,9 g; 15°C da-8,9; 30°C da—11,1; 50°C da- 14,5 g tuz eriydi.

Preparat tarkibida 98,5% dan kam bo‘lmagan miqdorda natriy
gidrokarbonat va 1% dan ko‘p bo‘lmagan miqdorda namlik bo‘lishi
kerak. Mahsulotlarni pishirish jarayonida yuqori harorat ta’sirida natriy
gidrokarbonat quyidagi sxema bo‘yicha parchalanadi:

2NaHCO, —Na,CO, + H,0 + CO,

Reaksiya tenglamasidan ko‘rinib turibdiki, uglerod dioksidi bilan
birga xamirda ozig-ovqat mahsulotlari tarkibida uchrashi mumkin bo‘lgan
natriy karbonat ham hosil bo‘ladi. Shuning uchun sanitariya nazorati
tashkilotlari tomonidan unli qandolat mahsulotlarining ishqoriyligi keskin
chegaralab qo‘yiladi. Bu yetiltiruvchining kamchiligi yana shundan
iboratki, natriy gidrokarbonat tarkibidagi uglerod dioksidining faqat yarmi
gaz holida ajralib chigib, xamirni yetiltiradi.
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Natriy gidrokarbonat sanoat miqyosida natriy karbonat Na,CO, erit-
masini uglerod ikki oksidi bilan to‘yintirish yo‘li bilan olinadi:

Na,CO, + CO,+H,0+2NaHCO,

Hosil bo‘lgan natriy gidrokarbonat eritmasi filtrlanadi, muzli suv
bilan yuviladi, issiq havo ogimi yordamida quritiladi, maydalanadi va
gadoglanadi. Natriy gidrokarbonat quruq xonalarda saqlanadi.

Ammoniy karbonat. Kuchli ammiak hidiga ega bo‘lgan oq mayda
donali kukun. Uning tarkibida ammiakning (NH,) miqdori-28-35%,
nouchuvchan moddalar-0,02% dan, xloridlar-0,001% dan ko‘p bo‘l-
masligi kerak. Preparat 1:5 nisbatda suvda to‘liq eriydi.

Ammoniy karbonat uglerod dioksidi va suvga gaz holidagi ammiak
ta’sir ettirish natijasida olinadi. Ammoniy karbonatni yana ammoniy sulfid
va bo‘rni gizdirish yo‘li bilan ham olish mumkin. Hosil bo‘lgan ammoniy
karbonat haydash yo‘li bilan tozalanadi. Preparat germetik mahkam-
lanadigan idishlarda saqlanishi kerak.

Pishirish jarayonidagi gizdirish natijasida ammoniy karbonat ammiak,
uglerod dioksidi va suv hosil qilib parchalanadi:

(NH,), CO,—2NH, + CO, + H,0.

Bu yetiltiruvchi natriy gidrokarbonatga nisbatan ancha ko‘p miqdorda
gazsimon mahsulotlarni hosii giladi. Ammo ammoniy karbonatning
kamchiligi shundan iboratki, ammiak pishirish vaqtida mahsulotdan
to‘liq ajralib chigmaydi va mahsulotga yoqimsiz hid beradi. Agar ikki
yetiltiruvchi: ammoniy karbonat va natriy gidrokarbonat birgalikda
ishlatilsa, mahsulotlardagi ammiakning miqdori sezilarli kamayadi.

Qandolat mahsulotlari retsepturasida 5-7 kg/t natriy gidrokarbonat va
0,61 kg/t ammoniy karbonat aralashmasi ishlatilishi ko‘zda tutilgan.

Kimyoviy yetiltiruvchilar dastlab suvda eritilib, xamirga qorishning
so‘nggi daqgiqalarida solinadi.

3-§. KRAXMAL VA KRAXMAL MAHSULOTLARI

Kraxmal-o'simliklarning urug‘larida, dukkaklarida yoki ildiz-
larida to‘planadigan asosiy zaxira moddadir. Kimyoviy tabiati jihatidan
kraxmal polisaxarid—(CH, O,), bo‘lib, uning tuzilishining asosini glu-
koza qoldiglari tashkil etadi. Shuning uchun kraxmal gidrolizlanganda
glukozagacha parchalanadi va organizm tomonidan deyarli to‘liq hazm
gilinadi. Insonning kraxmalga bo‘lgan sutkalik ehtiyoji 400-450 g.
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Kraxmalning ozig-ovqat bilan bunday miqdorda organizmga tushishi
insonning energiyaga bo‘lgan talabining yarmini qondiradi.

Sanoatda kraxmal, asosan, kartoshka va makkajo‘xoridan olinadi.
Kartoshka va makkajo‘xorini qayta ishlab, kraxmal-patoka korxonalari
quruq kraxmal, glukoza, kraxmal potokasining har xil turlari,
modifikatsiyalangan kraxmal, dekstrinlar, glukoza-fruktoza qiyomlari
va boshqalarni ishlab chiqaradi. Kraxmal va kraxmal mahsulotlari ozig-
ovgat sanoatining qandolatchilik, novvoylik, konserva, sut, ozig-ovqat
konsentratlari, umumiy ovgatlanish mahsulotlari ishlab chiqaruvchi va
boshqga tarmoqlarida qo‘llaniladi.

O‘simlik to‘qimalarida kraxmal donlar ko‘rinishida yig‘iladi. Ularning
o‘lchamlari, shakli va tuzilishi kraxmalning har xilida (kartoshka,
makkajo‘xori, guruch va boshqalardan olingan) turlicha. Kraxmal
donlari oval, sferik yoki ko‘pburchak shakllariga ega bo‘lib, ularning
o‘lchamlari 2 mkm dan 250 mkm oraligda bo‘ladi. Kartoshka kraxmali
donlari kattaroq bo‘lib, eng kichigi esa—guruch kraxmalinikidir. Kraxmal
donlarining o‘ziga xos shakli mikroskop ostida ko‘rib kraxmal turlarini
bir-biridan farqlash imkonini beradi.

Kraxmal—bir xil bo‘'lmagan modda, u ikki komponentdan--amilaza
va amilopektindan 1:4 nisbatda tashkil topgan. Kraxmal ham, uning har
ikkala tarkibiy gismlari ham sovuq suvda erimaydi, fagatgina suspensiya
hosil giladi. Biroq issiq suvda amilaza eriydi, tiniq kolloid eritma hosil
qiladi, amilopektin esa faqatgina bo‘kadi. Suv harorati 60-75°C gacha
ko‘tarilganda kraxmal suspenziyasi qovushqoq bo‘ladi, kraxmalning
kleysterlanishi boshlanadi. Turli kraxmallarda kleysterlanish harorati
turlicha. Kleysterlanish paytida bo‘kish bilan bir vaqtda kraxmal doni
kristall strukturasining buzilishi sodir bo‘ladi. Kraxmal kleysteri kolloid
eritma bo‘lib, uning qovushqoqligi va tiniqligi kraxmal tabiatiga bog‘liq:
kartoshka kraxmalining kleysteri makkajo‘xori kraxmali kleysteridan
govushqogroq va tiniqroq. Kraxmal kleysterlari sovitilganda jele hosil
qilish qobiliyatiga ega. Kraxmal kleysterlari va jelelari saqglashda
xiralanadi va suyuq fazasi ajralib, gatlamlar hosil giladi.

Kraxmalga yod eritmasi ta’sir etganda ko‘k rangli birikmalar hosil
bo‘ladi. Bu kraxmalga xos reaksiya yodning va kraxmalning kichik
miqdorlarini aniqlashda qo‘llaniladi.

Kislotali gidrolizda kraxmal dekstrinlargacha, maltoza va oxirgi
mahsulot—glukozagacha parchalanadi. Fermentli gidrolizda u maltoza-
gacha parchalanadi.
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Kartoshkadan ho‘l kraxmal olishning texnologiyasi quyidagi bosgich-
lardan iborat: kartoshkani saqlash; korxonaga keltirish; uni yuvuvchi
mashinalarda yuvish; o‘lchash; kartoshkani qirg‘ich mashinalarda
mayinroq qilib maydalash—bo‘tqa olish; bo‘tqadan kartoshka sharbatini
ajratish; sharbatdan erkin kraxmalni ajratish; qoldiqlarni ajratish va
yuvish; kraxmal sutini rafinatsiyalash (tozalash); kraxmalni yuvish.

Olingan ho‘l kraxmal namligi 20 % bo‘lguncha quritiladi.

Makkajo‘xori donlari ogsil qatlamlari bilan zich birikkanligi uchun
dondan kraxmalni ajratish murakkabrogdir. Ogsil bilan don kraxmalining
bog‘lanishini kuchsizlantirish uchun makkajo‘xori 48—50 min mobaynida
sulfit kislotasi eritmasida ivitiladi. Keyin don maydalanadi va murtak
ajratiladi. Murtak makkajo‘xori yog‘i olish uchun qo‘llaniladi, don
zarrachalari esa mayinroq qilib eziladi. Kraxmalning keyingi ajratilishi
kartoshka xomashyosidan ajratgandagidek amalga oshiriladi. Olingan ho'l
kraxmal namligi 13 % bo‘lguncha quritiladi.

GOST 7699 ga binoan kartoshka kraxmali to‘rt navda chiqariladi:
ekstra, oliy, I va II. Makkajo‘xori kraxmali ikki navda chiqariladi: oliy va I.

Kraxmal sifatiga qo‘yilgan talablar 11.3-jadvalda keltirilgan.

Modifikatsiyalangan kraxmallar. Sanoatning turli tarmoqlari uchun
oddiy kraxmaldan tashqari kartoshka va makkajo‘xoridan tabiiy xossalari
o‘zgartirilgan kraxmallar ishlab chiqariladi. Ularni modifikatsiyalangan
kraxmallar deb atashadi. Bunday kraxmallar dastlabki kraxmalga
fizikaviy, kimyoviy va biokimyoviy ta’sir ettirish yo‘li bilan olinadi.
O‘zgarish xarakteriga qarab barcha modifikatsiyalangan kraxmallar
ikki guruhga bo‘linadi: parchalangan kraxmallar va o‘rin almashgan
kraxmallar.

Parchalangan kraxmallar. Ularni suyuq qaynaydigan kraxmallar deb
ham ataladi, chunki bunday kraxmalning kleysterlari past qovushqoqlikka
ega.

Peryodat kislotasi bilan oksidlangan kraxmallar dialdegidli kraxmal
deyiladi. Past darajada oksidlangan kraxmallar ozig-ovqat sanoatida
qo‘llaniladi. Kartoshka yoki makkajo‘xori kraxmalini kaliy permanganat
bilan oksidlanishi natijasida jelelovchi kraxmal olinadi. U marmelad va
konfet, muzqaymoq, sut va ozig-ovqat sanoati mahsulotlari tayyorlashda
go‘llaniladi. Oksidlovchi sifatida kaliy bromat, kaliy permanganat, kalsiy
gipoxlorit qo‘llanilganda novvoylikda ishlatiladigan oksidlanish darajasi
yugqori bo‘lmagan kraxmal olinadi.
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11.3-jadval
Kraxmalning sifat ko‘rsatkichlari

Kartoshka kraxmali navlari Makkajoxori

Ko‘rsatkichiar kraxmali naviari
Ekstra Oliy | 1} Oliy |
Rangi Oq kris- | Oq kris- | Ogq Oq Oq Kulrang
talli talli kul- tusli bo'-
yaltirog | yaltiroq | rang lishiga yo'l
(etalon tushi qo'yiladi
bo'yicha)
Namligi, % ko'pi bilan 20 20 20 20 13 13

Qurug kraxmalga nisbatan
hisoblangan kuldorlik, % ko'pi
bilan 0,30 0,35 0,50 1,0 [0,20 0,30
Kislotaliligi, 0,1 mol/dm?

li ishqorning fenolftalein
ishtirokida 100 g quruq
kraxmalga hisoblanganda,

sm? dagi miqdori, ko'pi bilan 7.5 12 15 22 20 25
Kraxmalning 1 dm? yuzasida

oddiy ko'z bilan aniglana- Me'yor

digan qoramtir zarrachalar lan-

soni, ko'pi bilan 60 280 700 | maydi | 300 500

Oltingugurt ikki oksidi (SO,)
ning miqdori, 1 g kraxmal-
da mg hisobida, ko'pi bilan 50 50 50 50 80 80

Bo‘kadigan kraxmallar. Bu modifikatsiyalangan kraxmallar tabiiy
kraxmal donlariga gidrotermik ishlov berilib, ularning tuzilishini qisman
yoki to‘la buzish natijasida olinadi. Bo‘kadigan kraxmallar qandolat
mahsulotlarining ko‘pigi, namligini bargarorlashtirishda, muzqaymoq,
parhezbop ogsilsiz oziq-ovqat mahsulotlari—non, makaron mahsulotlari va
shunga o‘xshashlarni olishda qo‘llaniladi.

O'rin almashgan kraxmallar. Bu kraxmallar tabily kraxmalga
kimyoviy radikallar qo‘shib uning xossalarini o‘zgartirish yo‘li bilan
olinadi.

Fosfatli kraxmallar. Kraxmal va fosfor Kkislotasi tuzlari
efirlarining ikki turi olinadi: monokraxmal fosfatlar va dikraxmal
fosfatlar. Fosfatli kraxmallar unli qandolat mahsulotlari ishlab chigarishda,
mayonezlar, kremlar, souslar, bolalar uchun va parhezbop ovqatlar
tayyorlashda qo‘llaniladi.

Kraxmalni saqlash. Kraxmal qoplarda 25, 50, 60 kg dan joylanadi.
Kraxmalni qog‘oz xaltalarga joylab, keyin ularni siyrak matodan
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tayyorlangan qoplarga solish hamda kichik qog‘oz xaltachalarga
gadoglovchi avtomatlarda 100-1000 g dan gadoglash mumkin.

Kraxmal havoning nisbiy namligi 75% bo‘lgan va harorati 20°C dan
oshmagan omborxonalarda saqlanishi lozim.

Kraxmal patokasi. Kraxmal patokasi rangsiz yoki salgina sariq
rangli, shirin ta’mli, xona haroratida juda qovushqoq suyuglikdir. Uning
shirinligi saxaroza shirinligiga nisbatan 3-4 marta kamroq. Kraxmal
patokasi o‘zbek tilidagi ayrim adabiyotlarda «shinni» deb ham ataladi.
Ammo shinni quyultirilgan uzum sharbati bo‘lib, u kimyoviy tarkibi,
mazasi va xossalari bilan patokadan keskin farq giladi. Shuning uchun
«patokay so‘zini o‘zgartirmasdan foydalanish ma’qul.

Kraxmal patokasi—kartoshka yoki makkajo‘xori kraxmalini xlorid
kislota, ba’zida amilolitik fermentlar yordamida chala gidrolizlanib
tayyorlangan mahsulotdir. Kraxmalning gidrolizianish darajasiga qarab,
patoka tarkibida turli miqdorlarda glukoza, maltoza va dekstrinlar mavjud
bo‘ladi.

Patoka antikristallizator sifatida karamel olishda, murabbo, meva
giyomlari, povidlo tayyorlashda, pecheniy va non mahsulotlari sifatini
yaxshilashda qo‘llaniladi.

Patoka ishlab chiqarish texnologiyasi quyidagi bosqichlardan iborat:
kraxmalni gidrolizga tayyorlash; kraxmal gidrolizi; gidrolizatlarni
neytrallash; qiyomlarni neytrallash; filtrlangan qiyomlarni adsorbentlar
bilan rangsizlantirish; suyuq gqiyomlarni quyuglashguncha qaynatish;
quyuq qiyomlarni patokagacha qaynatish va patokani sovitish.

Kraxmal gidrolizining darajasi qanchalik yuqori bo‘lsa, shunchalik
ko‘p miqdorda maltoza va glukoza gandlari hosil bo‘lib, dekstrinlarning
miqdori kamayadi. Dekstrinlar miqdori kamayishi bilan patokaning
govushqogqligi pasayadi. Patokaning qovushqoqligi esa muhim texnologik
ahamiyatga ega. Chunki patoka shakar qiyomlarining qovushqoqligini
oshirib, saxaroza kristallari hosil bo‘lishini oldini oladi. Shuning
uchun ham patoka antikristallizator sifatida qo‘llaniladi. Agar patoka
ishlab chigarishda ko‘p miqdorda redutsiyalovchi moddalar hosil
bo‘lib, dekstrinlarning miqdori keskin kamaysa, u holda bunaqa patoka
antikristallizatorlik xossasini yo‘qotadi.

Tayyorlanishiga qarab kraxmal patokasi uch turda ishlab chiqariladi:
karamelli (shartli belgisi K), karamelli past darajada gandlantirilgan
(KP) va glukozali yuqori darajada qandlantirilgan (GY). Karamelli
patoka ikki navda ishlab chigariladi: oliy (KO) va birinchi (KI). Bundan
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tashqari maltozali patoka ham ishlab chiqariladi. Maltozali patoka ishlab
chigarishda kraxmalni (kraxmal saqlovchi xomashyolarni) gidrolizlash
arpa solodi yoki amilolitik ferment preparatlari yordamida amalga
oshiriladi.

Barcha kraxmal patokasi turlari va navlari standart talablariga ko‘ra
tiniq, begona hidsiz va ta'msiz bo‘lishi kerak.

Kraxmal patokasi fizik-kimyoviy sifat ko‘rsatkichlariga qo‘yiladigan
talablar 11.4-jadvalda keltirilgan,

11.4-jadval
Kraxmal patokasi sifat ko‘rsatkichlari
Karamel patokasi Glukozali
Past qand-| yuqori .
Ko‘rsatkichlar lantirilgan| oliy navli . darajada Maaligz:h
patoka (KP) Fnavii (KI){ gangianti-| P
rilgan

Quruq moddalar migdori, % dan
kam emas 78 78 78 78 78
Redutsiyalovchi moddalar
miqdori, % dan kam emas:
qurug moddalarga nisbatan

maltozaga nisbatan 30-34 38-42 34-44 44-60 65
Kuldorligi, quruq moddalarga
nisbatan, %, ko'p emas 0,4 0,4 0,45 0,55 1,2

Kislotalilik, patokaning 100 g
qurug moddalariga, 0,1 mol/dm?
ishqor eritmasining miqdori,
sm?, ko'p emas:

kraxmalli patokada 25 25 27 - -
maltozali patokada 12 12 15 - -
RN, kam emas:

kraxmalli patokada 4.6 4,6 45 - 5,5
maltozali patokada 4,6 4,6 4.6 - -
Og'ir metallar mavjudligi yo'l qo'yilmaydi

Mexanik aralashmalar yo'l go'yilmaydi

Patoka maxsus statsionar po‘lat sisternalarda, baklarda yoki
bochkalarda saqlanadi. Saglash paytida omborxona harorati 12-14°C
bolishi kerak. Havoning yuqori namligi va harorati ta’sirida patoka
suyugqlanishi mumkin. Bu holda havodan tushadigan achitqgilar hujayralari
ta’sirida patoka issiq yoz paytida bijg‘ishi mumkin.

Glukoza va glukoza-fruktoza qiyomlari. Glukoza kraxmaldan
va kraxmalga boy bo‘lgan xomashyodan olinadi. Tayyorlanishiga
qarab glukozaning quyidagi turlari ishlab chiqariladi: kristallsimon
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tibbiy gidratli va angidratli, oziqaviy, texnikaviy va glukoza-fruktoza
giyomlari.

Kristallsimon gidratli glukoza (CH O, -H,0), asosan, tibbiy
magsadlarda qo‘llaniladi. Tibbiy angidridli glukoza (C;H,,0,) tabletkalar
tayyorlash uchun, tibbiy gidratli shakldagisi esa tomir ichiga quyish uchun
qo‘llaniladi. Ozigaviy glukoza kristallsimon glukozadan shu bilan farq
giladiki, uni ishlab chigarishda kristallarni kristailaro eritmadan ajratish
bosqichi qo‘llanilmaydi. Bunday glukoza sanoatda yumshoq konfet,
muzqaymoq, sharq shirinliklari, ichimliklar, non-bulka mahsulotlari ishlab
chiqarishda saxarozaning o‘rnini almashtiruvchi sifatida foydalaniladi.
Texnikaviy glukoza past sifatli xomashyodan olinadi. U texnik magsadlar
uchun qo‘llaniladi.

Glukoza-fruktozali giyomlar. Fruktoza eng shirin qand, shuning
uchun, mahsulotda qanchalik ko‘p fruktoza gandi mavjud bo‘lsa,
umumiy qand miqdori bir xil bo‘lganda ham, u shunchalik shirin
bo‘ladi. Kraxmaldan olingan glukozani fruktozaga aylantirishni,
ishqorning sovuqda ta’siri bilan yoki glukoza eritmasining sekin
qizdirilishi hamda glukoizomeraza fermentining ta’siri yordamida
amalga oshirish mumkin.

Glukoza-fruktoza giyomini olish uchun dastlabki xomashyo sifatida,
asosan, makkajo‘xori kraxmali qo‘llaniladi. Uning tarkibida aralashmalar
eng kam miqdorda bo‘lishi, ogsil miqdori esa 0,4% dan oshmasligi, shu
jumladan, eriydigan ogsillar ko‘pi bilan 0,05% bo‘lishi kerak.

Glukoza-fruktoza qiyomlari bolalar ovqati va parhezbop ovqatlar, non-
bulka mahsulotlari, muzqaymoq, kremlar, pirojniy, tortlar va boshqalarni
ishlab chiqarishda keng qo‘llaniladi.

O‘zining xossalari bo‘yicha bunday qiyomlar invert qiyomiga
yaqindir. Oddiy gandlar, aynigsa, fruktoza ko‘p miqdorda bo‘lganligi
sababli bunday giyomlarning qo‘llanilishi yuqori sifatli qandolat
mahsulotlari olinishiga sabab bo‘ladi: ular uzoq muddat davomida sifatini
o‘zgartirmaydi va qotmaydi. Glukoza-fruktoza giyomlarida tayyorlangan
non-bulka mahsulotlari yuzasining rangi to‘qroqligi va yoqimliligi bilan
ajralib turadi.

Fruktoza miqdori 90% bo‘lgan qiyom qo‘llanilganda giyomning o‘ta
shirin ta'mga ega bo‘lishi va shu sababli retsepturadagi qand miqdorini
kamaytirish tufayli past kaloriyali ozig-ovqat mahsulotlari olinadi.
Glukoza-fruktoza qiyomlari jem va konservalar tayyorlashda ham
qo‘llaniladi, bunda konservalardagi mevalarning xushbo‘yligi oshadi.
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4-§. ASAL

Tabiiy asal. Tabiiy asal yuqori oziqaviy qiymatga ega xushbo‘y,
yoqimli shirin ta’mli giyomsimon mahsulotdir. Tabiiy asalning gul asali,
shira asali va aralashgan asal turlari mavjud.

Gul asali—asalarilar tomonidan gullar nektarini qayta ishlash
mahsulotidir. Uning monoflor va poliflor xillari mavjud. Monoflor asal bir
o‘simlik: akatsiya, lipa, olma, paxta, yantoq va boshqalar guli nektaridan
hosil bo‘lsa, poliflor asal bir necha o‘simlik gullari nektaridan hosil
bo‘lgan asaldir. Poliflor asallarni o‘tlog‘iga qarab o‘tlogli, cho‘lli-o‘rmonli,
tog‘li va hokazo deb ataladi.

Shira asali—ko‘pgina o‘simliklar bargida hosil bo‘lgan shirani asalari
tomonidan qayta ishlash natijasida hosil bo‘ladi.

Aralashgan asal—gul va shira asallarining tabiiy aralashmasidan
tashkil topadi.

Gul nektarining 50% dan 90% gacha massasini suv tashkil giladi.
Nektarning quruq moddalari saxaroza, glukoza, fruktoza, dekstrinlar, osh-
lovchi moddalar, mineral elementlar, efir moylari, organik kislotalar, ogsil
moddalar, vitaminlar (B, B,, B,, PP va boshqalar), fermentlardan tashkil
topgan. Nektarning quruq moddalaridan 94% ga yagini qand ulushiga,
qolgan 6% i boshqa moddalarga to‘g‘ri keladi. Uyaga keltirilgan nektarni
asalarilar oz mumlaridan yasalgan katakka to‘playdi. Bu mahsulot
asalga aylanishi uchun u yetilishi kerak. Asal yetilishi paytida tarkibidagi
saxaroza glukoza va fruktozaga parchalanadi.

Asal tarkibidagi namlik 18-21% ga yetganda, asalning yetilishi
tugaydi. Asal mumdan sentrifugalash, ayrim hollarda presslash orqali
ajratib olinadi. Odatda, tabiiy asal gqiyomsimon holatda bo‘ladi. Biroq
saqglash paytida asal kristallanadi, bunda uning sifati va oziqaviy qiymati
pasaymaydi. Kristallanish jarayoni yuzadan boshlanadi, keyin kristallar
tubga tusha boshlaydi. Bu jarayon 13-14°C haroratda juda jadal ravishda
boradi. Yuqoriroq haroratda (27-32°C) kristallanish jarayoni ancha sekin
boradi, 40°C haroratda kristallar eriydi va asal qiyomsimon holatga ega
bo‘ladi. Shuning uchun kristallangan asalni 40°C haroratgacha isitib,
aralashtirib, qiyomsimon holatga o‘tkazish mumkin. Yuqori haroratda
uzoq muddat gqizdirish, asal tarkibidagi biologik faol moddalarning
buzilishiga olib keladi va asal oddiy giyomga aylanadi.

Asalning zichligi uning tarkibidagi suvning miqdoriga bog‘liq va
1410-1440kg/m’ ni tashkil qilishi mumkin.
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Asal sershira ta’mli, yoqimli xushbo‘ylikka ega bo‘lgan oziqaviy
mahsulot sifatida birinchi navbatda kundalik iste’molda keng qo‘llaniladi.
Uning tarkibida vitaminlar, makro- va mikroelementlar, bakteritsid mod-
dalar bo‘lganligi sababli, asal shifobaxsh mahsulot sifatida qo‘llaniladi.
Asal konfet, sharq shirinliklari, karamel va asalli praniklar ishlab
chiqarishda ishlatiladi. Asalda ko‘p miqdorda invert giyomining bo‘lishi
konfet va unli qandolat mahsulotlarining saglanish muddatini uzaytiradi.

Asal sifatiga quyidagi talablar qo‘yiladi: ta’mi shirin, yoqimli, begona
ta’'msiz, xushbo‘yligi tabily yoqimli, konsistensiyasi qiyomsimon yoki
kristallangan bo‘lishi mumkin. Asalning namligi 21 % dan (sanoatda qayta
ishlash uchun mo‘ljallangan asalda 25 % gacha), saxaroza miqdori 7% dan
oshmasligi, glukoza va fruktoza miqdori esa 79% dan kam bo‘lmasligi
(asalning quruq moddalariga nisbatan hisoblaganda) lozim. Asalda
mexanik aralashmalar va bijg‘ish belgilari bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydi.

Asal bochka va flagalarga, shisha yoki loklangan metall bochkalarga,
stakanlarga yoki alumin folgadan tayyorlangan idishlarga, polimer mate-
riallardan tayyorlangan qutilarga, ichkarisi lok bilan qoplangan sopol
idishlarga qadoglanadi va joylanadi.

Asal changlanuvchi materiallar (un va boshqalardan) va o‘ziga xos
hidga ega bo‘lgan mahsulotlardan ajratilgan toza, quruq omborxonalarda
saqlanadi. Xona pashsha, ari, chumoli va shunga o‘xshash
hasharotlarning kirishidan himoyalangan bo‘lishi kerak. Namligi 21 %
dan past bo‘lgan asal 20°C dan oshmagan haroratda, 21 % dan yuqori
namlikdagi asal esa—10°C dan oshmagan haroratda saglanadi. Gul
asalining saqlanish muddati chegaralanmagan. Asal juda gigroskopik
mahsulot, shuning uchun uni yopiq idishda saqlash kerak. Namlanganda
u bijg‘ishi mumkin.

Sun’iy asal. Tabiiy asal bilan birgalikda «Sun’iy asal» deb nom-
langan mahsulot ham mavjud. Uni tayyorlash uchun shakar qiyomi
ozigaviy kislota ishtirokida qizdiriladi. Bunda saxaroza glukoza va
fruktozagacha gidrolizlanadi. Tabiiy asalga xos bo‘lgan xushbo‘ylikni
ta’minlash uchun biroz tabily asal yoki asal essensiyasi qo‘shiladi.
Sun’iy asal tiniq, sariq rangli, asal hidli bo‘lishi kerak. Namligi 21%
dan oshmaydi. Sun’iy asal sig‘imi 1000 g gacha bo‘lgan bankalarga
gadoglanadi va zichlab yopiladi. Uni 0-20°C gacha haroratda va
havoning nisbiy namligi 75% dan oshmaygan sharoitda saqlash lozim.
Sun’iy asalning saglanish muddati—3 oy.
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5-§. YANGI MEVA VA SABZAVOTLAR

Meva va rezavorlar inson oziqasida va sanoatda qayta ishlash uchun
o‘ta muhim ahamiyatga ega bo‘lib, ularning oziqaviy qiymatini tarkibidagi
uglevodlar, organik kislotalar, azotli va oshlovchi moddalar miqgdori
belgilaydi. Ovqgatlanishda meva va rezavorlar C, P kabi vitaminlar va A
provitamini manbayi sifatida muhim ahamiyatga ega. Inson organizmi
meva va rezavorlar bilan qon va to‘qimalarda ishqoriy-kislotaviy
muvozanatni ta’minlaydigan ishqoriy metallarning asosiy massasini
gabul giladi. Meva va rezavorlar shifobaxsh xossalarga ham ega. Ularda
selluloza, gemiselluloza, pektin moddalari mavjudligi sababli, organizm
uchun oziqaviy tolalarning muhim va boy manbayi hisoblanadi. Yangi
va gayta ishlangan meva-rezavorlar ovqatlanishda, turli konservalangan
mahsulotlar tayyorlashda, gandolat mahsulotlari ishlab chiqarishda keng
go‘llaniladi.

Yangi mevalar. Yangi mevalar tuzilishiga ko‘ra urug‘li, danakli,
rezavorlar, sitrus mevalar va boshga guruhlarga bo‘linadi.

Urug'li mevalar. Ular po‘choqdan meva mag‘zidan va urug‘lar
joylashgan besh uyali urug® xonasidan iborat. Bu guruhga olma, nok va
behi kiradi.

Olma eng ko'p tarqalgan urug‘li meva hisoblanadi. Olma tarkibida
9% gacha qandlar (fruktoza katta miqdorni tashkil qiladi), 0,2-0,7%
organik kislotalar (asosan, olma kislotasi), 1,5% gacha pektin moddalar
va 5-40 % C vitamini, shuning bilan birga azotli va mineral moddalar
mavjud. Olmaning pektin moddalari jelelovchi xossaga ega bo‘lib, undan
marmelad, pastila, zefir, jele va konservalangan mahsulotlar tayyorlashda
foydalaniladi. Olma pishib yetilishi vaqtiga qarab yozgi, kuzgi va qishki
navlarga bo‘linadi.

Yozgi olma navlari—iyul, avgust oylarida pishadi va 2-3 hafta
saglanadi. Quyidagi olma navlari eng ko‘p tarqalgan:

Grushovka moskovskaya—mevasi yapasqi, noksimon, qizil yo‘llari
bor, och yashil. Eti 0oq, yumshoq, mazasi gimizak bo‘ladi.

Beliy naliv—mevasi konussimon dumaloq, o‘rtacha kattalikda, rangi
och malla. Eti sersuv, vinosimon nordon ta’mli bo‘ladi.

Papirovka—mevasi o‘rtacha kattalikda, konussimon dumalog, och
sariq. Eti oq, yumshoq, ta’mi vinosimon nordon.

Kuzgi olma navlari: avgust oyining oxiridan oktabr oxirigacha
pishadi, uzilganidan 10-20 kun keyin yeyishga yarogli bo‘lib yetiladi.
Kuzgi olmalar 1,5-3 oy saqglanadi.
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Dolchin hidli yo‘l-yo‘l olma-mevasi o‘rtacha kattalikda, yapasqi-
dumaloq, rangi jigarrang yo‘llari bor och-sariq yoki tillarang bo‘ladi. Eti
sersuv, nozik, xushbo'y, qimizak.

Kuzgi yo‘l-yo'l olma (Shtreyfling)—mevasi yirik, konussimon, sersuv,
ozgina nordonligi bor shirin.

Antonovka olti yuz grammli olma—bu Michurin navi. Mevasi yirik,
yapasqi-dumaloq yoki keng konussimon, qirrali, och sariq rangli.

Borovinka—mevasi o‘rtacha kattalikda, yapasqi-dumaloq, qizil yolli
yashilroq sariq. Eti sarg‘ish, sersuv, xushbo‘y, qimizak.

Qishki olma navlari uzilgandan keyin saqlanish jarayonida
yeyishga yarogli bo‘lib yetiladi va bir necha oygacha, ayrim navlari esa
ko‘klamgacha saqlanishi mumkin.

Oddiy Antonovka—mevasi yirik, konussimon oval yoki konussimon
dumalogq, qirrali, sariq. Eti oq, sersuv, gimizak, xushbo‘y bo‘ladi.

Parmen zimniy zolotoy—mevasi o‘rtacha, dumalogq, tillasimon sariq,
qizil yo‘llari bor. Eti sersuv, xushbo'y, vinosimon shirin.

Oq rozmarin—mevasi o‘rtacha, shakli tuxumsimon, och-sariq. Eti oq,
sersuv, qimizak, juda xushbo‘y, ta’mi a’lo darajada bo‘ladi.

Kalvil snejniy—mevasi yirik, konussimon yumaloq, girrali, och-sariq.
Eti nozik, qimizak, xushbo'y.

Renet shampanskiy—mevasi o‘rtacha, yapasqi dumaloq, och-sariq. Eti
sersuv, qimizak, ta’mi yaxshi.

Renet Semerenko—mevasi o‘rtacha yoki yirik, konussimon dumaloq,
yashilroq, po‘sti tagida oq mayda-mayda nugqtalari bor. Eti sersuv, qumoq,
gimizak, xushbo‘y, ta’mi a’lo darajada bo‘ladi.

Jonatan—mevasi o‘rtacha kattalikda, konussimon dumalogq, och sariq,
yarqiragan qizil rangli. Eti nozik, sersuv, xushbo‘y, vinosimon shirin, ta'mi
yaxshi.

No klavr. Shirin ta’mga ega, tez pishib yetiladi, mag‘zi nozik bo‘ladi.
Yetilgan mevalar tarkibida 10-13 % qandlar, olmadan fargli ravishda kam
miqdorda kislotalar, oshlovchi va pektin moddalar mavjud. Bu noklarning
shirin mazasining yuqori seziluvchanligi bilan asoslanadi. Pishib yetilish
vaqtiga qarab noklar ham yozgi, kuzgi va qishki navlarga bo‘linadi.

Yozgi navlarga: Bessemyanka, Limonka, Ilinka, Vilyams, letniy va
boshqalar kiradi. Bu navlar iyul-avgust oylarida pishadi, 3 haftagacha
saglanadi.

Kuzgi nav noklar uzishga yetilganlik bosgichida (ta'm xususiyatlari
yuzaga kelmay turib) avgust—sentabr oylarida uziladi va ikki oygacha
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saglanadi. Bularga: Lesnaya krasavitsa, Bereboks, Dyushes, Angulem
kiradi.

Qishki navlarga Michurinning qishki Bere, qishki Vilyams (Kyure),
qishki Dekanka, Sen-Jermen, Bere Ardonpon navlari kiradi.

Behi. Konservalash sanoati uchun qimmatli xomashyo bo‘lib, undan
xushbo'y murabbo, jem, marmelad va boshqga mahsulotlar tayyorlanadi.
Behining ayrim qandga boy navlarini yangi (tabiiy) holda iste’mol qilish
mumbkin. Behi tarkibida gandlar-7,6%, organik kislotalar—0,9%, pektin
moddalar—0,8%, C vitamini-23 % mavjud.

Massasi 50 g dan 1,5 kg gacha bo‘lgan behi mevalari shakliga
ko'ra silliq yoki g‘adir-budur yuzali olma yoki nok mevasiga o‘xshaydi.
Mevalarning po‘stlog‘i sariq yoki yashil rangda, mag‘zi zich, xushbo‘'y va
ko‘pincha qovushqoq bo‘ladi. Pishib yetilish vaqtiga qarab behi ertangi va
kechgi navlarga bo‘linadi.

Olmani sig‘imi 30 kg gacha, nokni—20 kg gacha, behini—35 kg gacha
bo‘lgan yashiklarga joylanadi.

Mevalar yashiklarga to‘g'ri qator qilib yoki shaxmat tartibida, har
qator ustiga qipiq solib teriladi. Eng yaxshi olma va nok navlarining har
bir donasini pergament qog‘ozga o‘rab, keyin yashiklarga solinadi.

Po‘choqli urug‘i bor mevalar 0-1°C haroratda va nisbiy namligi
35-90% bo‘lgan havoda saqlanadi. Olmalarni saqlashning usuli, u bir xil
bo‘lgan gazli muhitda, ya'ni tarkibida kislorod kam, karbonat angidrid gazi
ko'p va harorat o‘zgarmaydigan muhitda saqlashdir. Bu usul olmalarni
kamida 34 oy saglashda qo‘llaniladi.

Danakli mevalar. Mevalarning ichida o‘zak-urug‘i bor danak
joylashgan. Danakli mevalarga olcha, gilos, olxo'ri, o‘rik, shaftoli va qizil
(qizil deb nomlanuvchi butasimon o‘simlikning mevasi) kabilar kiradi.
Urug‘li mevalardagi kabi, danakli mevalar to‘liq pishib yetilish bosgichida
terib olinadi. Yetilgan mevalar, nozik, sersuv mag‘izga ega bo‘lib, yangi
holda iste’mol gilinadi. Ularning katta miqdori quritish, pyure, sharbat,
murabbo, jem tayyorlash uchun qo‘llaniladi.

Olcha. lyun-iyul oylarida pishib yetiladi. Rangiga qarab olcha
mevalari ikki guruhga bo‘linadi: to‘g-olicha rangidagi moreli va sharbati
rangsiz bo‘lgan och rangdagi amoreli olchalar. Olchalar pyure, jele
murabbo, sharbatlar, qiyomlar tayyorlashda, shuning bilan birga quritishda
ishlatiladi.

Gilos. May-iyun oylarida yetiladi, tarkibida Kkislotalar kamligi
sababli mazasi ham shirin bo‘ladi. Mag'zining to‘ligligiga qarab giloslar
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bigaro (to‘liq mag‘izli} va gina (yumshoq suvli etli) turlarga bo‘linadi.
Mag‘zi to‘liq gilos pyure, pripas, murabbo tayyorlashda, suvligi esa yangi
holda ishlatiladi.

Olxo 'ri. Olxo‘rining eng ko‘p tarqalgan turlari vengerka va renklod
hisoblanadi. Vengerkalar tuxumsimon ko‘rinishga, to‘q-ko‘'k rangga, shirin
ta'mga ega bo‘lib, quritilgan qora olxo‘ri («chernoslivy) tayyorlashda
ishlatiladi. Renklodlar katta, yumaloq shaklga, yashil, sariq rangga ega
bo‘lgan mevalar bo‘lib, pyure, jem, marmelad tayyorlashda ishlatiladi.

O ‘rik. [Ishlatilishiga qarab, xo‘raki, konservalanadigan va
quritiladigan navlarga bo‘linadi. Qandolat sanoatida qo‘llaniladigan pyure,
podvarka va pripaslar tayyorlash uchun keng qo‘llaniladi. Quritiladigan
navlari tarkibida qandining ko‘pligi bilan ajralib turadi.

Shaftoli Tarkibida qandlar va kislotalar nisbatining mutanosibligi
bilan o‘riklardan ajralib turadi. Shaftolilar yuzasida tuki mavjudligiga
qarab tukli va tuksiz turlarga bo‘linadi. Yuzasida tuki mavjud navlar
eng ko‘p tarqalgan hisoblanadi. Danagi ajraladigan navlarning mag‘zi
sersuv bo‘lib, xo‘raki navlar sifatida iste’mol gilinadi. Shaftolilar yangi
va quritilgan holda iste’'mol qilinadi va ulardan sharbatlar va pyurelar
tayyorlanadi.

Danakli mevalar g‘alvirga va savatga 6 kg gacha va yashikka 8 kg
gacha qilib joylanadi. Olcha va gilos, mayda o‘riklar va olxo‘ri idishga
uyib solinadi. Yirik o‘riklarni joylayotganda yashikning tagiga va
qopqog‘i ostiga qog‘oz qoplangan yumshoq girindi payraha solinadi.
Ochiq lotoklarga shaftoli ikki qator teriladi. Har qaysi meva yarmigacha
yupqa qog‘ozga o‘rab qo‘yiladi.

Danakli mevalar 0°C haroratda va nisbiy namligi 85-90% bo‘lgan
havoda saglanadi. Saqlash muddati mevaning turiga va naviga bog‘liq.

Rezavorlar. Tuzilishiga qarab uch guruhga bo‘linadi: urug‘lari mag‘zi
ichida joylashgan hagigiy (uzum, qorag‘at, krijovnik, klyukva, brusnika,
chernika), o‘sgan gulxonalardan hosil bo‘lgan etli mevaga ega bo‘lgan
yolg'on (zemlanika va qulupnay) va qo‘shilib ketgan kichik mevalardan
tashkil topgan murakkab (malina).

Uzum shirin ta’mi, yuqori oziqaviyligi, shifobaxsh xususiyatlari bilan
ajralib turadi. Tarkibida, asosan, glukoza va fruktoza ko‘pchiligini tashkil
qiladigan qand (12-16 %), kislotalar (0,8%) va qimmatli mineral moddalar
mavjud. Uzumning navlari turli-tuman bo‘lib xo‘raki, quritiladigan va vino
tayyorlanadigan navlarga bo‘linadi. Xo‘raki navlarning mevalari katta, hidi
xushbo'y, mazasi nordon va o‘ta shirin emas.
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Uzum mevasining quritiladigan navlari po‘stining yupqaligi, tarkibida
gandning ko‘pligi, kislotaliligining pastligi bilan ajralib turadi. Uzumning
navlari ham kimyoviy tarkibi bilan, ham tashqi ko‘rinishi bilan farglanadi.
Mevalar turli tusdagi yashil, pushti, ko‘k ranglarda bo‘ladi. Rang beruvchi
moddalar ko‘pchilik naviarning, asosan, po‘stlog‘ida to‘plangan bo‘lib,
mag'zi va sharbati ko'pincha rangsiz bo‘ladi. Mevalar danakli hamda
danaksiz bo‘ladi. Quritilgan uzum (kishmish) va uzumning sharbatlari
non va gandolat mahsulotlari ishlab chiqarishda go‘llaniladi.

Qorag‘at (smorodina) qora, qizil va oq bo‘lishi mumkin. Tarkibida
C vitamini (200 mg% gacha) va pektin moddalar ko‘p bo‘lgan (2-5%
gacha) qora qorag‘at keng tarqalgan bolib, yangi holda iste’mol qilinadi,
pyure, jele, marmelad va giyomlar tayyorlashda ishlatiladi. Qizil va oq
qorag‘at tarkibida vitaminlar va pektin moddalar kam, ammo kislotalar
ko'p bo'lib, yangi holda parhezga ishlatiladi.

Zemlanika (yertu) hamma joyda uchraydi. Mevalar tarkibidagi
gandlar (7,2%), organik kislotalar (1-2%) va xushbo‘y moddalarning
mutanosib nisbatlarda mavjudligi tufayli ajoyib ta’m va hidga ega. Birinchi
terib olingan hosil katta va ahamiyatli hisoblanadi. Oshpazlikda yangi holida
gaymoq va shakar bilan birgalikda parhezbop taom sifatida iste’'mol gilinadi.
Shuning bilan birgalikda pyure, pripas, murabbolar tayyorlashda ishlatiladi.

Qulupnay zemlanikadan cho‘zinchog-konussimon shakldagi va o‘ziga
xos kuchli xushbo‘y hidli mevalari bilan farq qiladi. U, asosan, Uralda va
Sibirda yetishtiriladi. ’

Malina yuqori ta’m, parhezbop va davolash xususiyatlariga ega,
tarkibida 7-9% qandlar, 1-2% kislotalar va 30 mg% gacha C vitamini
mavjud. Quritilgan malina tarkibida salitsil kislotasi mavjudligi uchun
shamollash kasalliklarida davo vositasi sifatida qo‘llaniladi. Malinadan
murabbo, jem, gqiyom, konfet masalliglari ishlab chiqarishda foydalaniladi.

Sitrus mevalar. Bu guruhga limon, apelsin, mandarin, greypfrutlar
kiradi.

Sitruslilarning mevalari po‘stloq, mag‘iz, urug’, meva bandi va
kosachadan iborat. Postlog‘i galin, zich bo‘lib, meva umumiy massasi-
ning 25-34% ini tashkil giladi. Po‘stloqda mevalarining gariyb barcha
efir moylari (1,2-2,5%), glikozidlar va pektin moddalari to‘plangan.
Sitrus mevalarning po‘stlog‘i qimmatli efir moylari va pektin olish uchun
xomashyo bo‘lib xizmat qiladi. Bu mevalarning mag‘zi tilimlardan iborat
bo‘lib, yangi holda yeyiladi va pyure, pripas, sharbatlar, va sukatlar
tayyorlashda ishlatiladi.
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Mandarin yuqgori sovuqga chidamliligi bilan ajralib turadi. Uning
tarkibida 9% gacha qandlar, 1% ga yagqin kislotalar, vitamin C (40 mg%),
B,, B,, PP vitaminlari mavjud.

Apelsinlar mandarinlardan farq qilib, o‘lchami katta, po‘chog‘i
mag‘ziga zichroq yopishgan bo‘lib, tarkibida 60 mg% gacha C vitamini
mavjud.

Limonlar oval yoki tuxumsimon shaklga va 40 dan 200 g gacha
va undan yuqori massaga ega. Ularning tarkibida qandlar kamroq,
ammo kislotalar (5%) va C vitamini (65 mg% gacha) ko‘p bo‘lib, asosan,
mag‘ziga zich yopishgan po‘stlog‘ida to‘plangan. Shuning uchun mevalar
po‘chog‘i bilan birgalikda sukatlar tayyorlashda ishlatiladi. Mag‘zidan esa
masalliglar tayyorlash uchun qo‘llaniladigan pyurelar va pripaslar ishlab
chiqariladi.

Yangi meva va rezavorlar uzoq vaqt davomida maxsus omborxo-
nalarda saqlanadi. Saqlash rejimi havoning ma’lum harorati va nisbiy
namligini, muhitning gaz tarkibini nazarda tutadi.

Har bir meva va rezavorlar uchun saqlashning ma’lum bir muvofiq
sharoitlari mavjud. Ko‘pchilik meva va rezavorlar uchun havoning 0°C
harorati va 85-90 % nisbiy namligi muvofiq hisoblanadi.

Yangi meva va rezavorlarning tarkibida 85-90% atrofida suv mavjud.
Shu tufayli ular saqlashga chidamsizdir. Buni inobatga olib yangi meva
va rezavorlarni qayta ishlab, ozig-ovqat sanoati uchun zarur bo‘lgan
yarimtayyor mahsulotlar tayyorlanadi.

Uzumni hajmi 7 kg gacha bo‘lgan lotok-yashiklarga, yertut bilan malina
hajmi 3 kg gacha bo‘lgan savatlarga, smorodina bilan krijovnik hajmi 8 kg
gacha bo‘lgan g‘alvirlarga yoki savatlarga, brusnika bilan klukva hajmi 200
litrli bochkalarga yoki hajmi 60 kg i savatlarga joylanadi.

Rezavorlar 0°C va nisbiy namligi 85-90% bo‘lgan havoda saqlanadi.
Saglashning davomiyligi rezavorning naviga bog‘liq.

Yangi sabzavotlar. Sabzavotlar o‘simlikning qaysi qismi ovqatga
ishlatilishiga qarab tasniflanadi. Ular vegetativ va mevali guruhlarga
bo‘linadi.

Vegetativ guruhda o‘simlikning ildizi, tuganak mevasi, bargi, poyasi,
piyozboshi va boshqalar ovqatga ishlatiladi. Bu guruh sabzavotlari
quyidagi kichik guruhlarga bo‘linadi:

— tuganak mevali o‘simliklar—kartoshka, batat, topinambur;

- ildizmevali o‘simliklar—sabzi, lavlagi, rediska, turp, sholg‘om, oq

ildizli ko‘katlar, xren;
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— karam ekinlari—oq karam, qizil karam, savoyskiy karami, rangli

karam, brussel karami, gulkaram;

— piyozsimon sabzavotlar—bosh piyoz, ko‘kpiyoz, porey piyoz, batun

piyoz, sarimsoqpiyoz;

— salat-ismaloq sabzavotlar-salat, ismaloq, shovul;

— desert sabzavotlar—sarsabil, artishok, rovoch;

— ziravor sabzavotlar—ukrop, janbil, tarxun, rayhon, mayoran.

Mevali sabzavotlarda o'simlikning mevasi va urug'i ovqatga
ishlatiladi. Bu turkumdagi sabzavotlar quyidagi kichik guruhlarga
bo‘linadi:

— qovoqdosh sabzavotlar—bodring, qovoq, kabachki, patissonlar, tar-

vuz, qovun;

— tomatsimon sabzavotlar— pomidor, baglajon, qalampir;

— dukkakli sabzavotlar—no‘xat, loviya, dukkak.

Tuganak mevali sabzavotlar. Kartoshka Bu mahsulot aholi
ovgatlanishida anchagina o‘rin tutadi, texnik qayta ishlash—quritish, spirt,
kraxmal olish uchun xomashyo bo‘lib xizmat giladi.

Kartoshkaning navlari ularning nimaga mo‘ljallanganligiga qarab,
shartli ravishda xo‘raki, texnikaviy, xashaki va universal navlarga
bo‘linadi.

Kartoshkaning xo‘raki navining mazasi yaxshi, silliq, yupga
po‘chog‘ida sayozgina ko‘zlari, shakli esa dumaloq bo‘ladi, eti oq,
artilganda va to‘g‘raganda tez qoraymaydi. Bunday navli kartoshkalar
tarkibida 12-18 % kraxmal bo‘lib, ular yaxshi pishib yetiladi.

Kartoshkaning universal navlarida kraxmal ko'p bo‘ladi,
pishirayotganda ezilib ketadi. Shuning uchun ularni pyure gilishga yoki
qovurishga ishlatiladi.

Unib yetilish vaqtiga qarab kartoshka ertagi, o‘rtagi va kechki
bo‘ladi.

Ertagi navlarga: Ertagi roza, Epikur, Epron, Tezpishar Priyekulskiy
navlari, o‘rtapishar navlarga: Ella, Lubimes, Peredovik, Xo‘raki-16 navlari,
kechroq o‘rtapishar navlarga: Lorx, Berlixengen navlari kiradi. Bular
yaxshi saqlanadigan bo‘ladi.

Kartoshka tuganaklari butun, quruq, ko‘karib ketmagan, loy
bosmagan, shakli va rangi bir xil, po‘chog‘i zich pishiq (kechki
kartoshkada) bo‘lishi kerak. Tuganaklarning eng katta ko‘ndalang kesimi
diametri bo‘ylab quyidagi kattalikda bo‘lishi mumkin: ertagi kartoshkada
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—30 mm (cho‘zigroq shaklida —25 mm), kechki kartoshkada yetishtirilgan
rayoniga qarab 36—45 mm (cho‘zigroq shaklida kamida 30 mm).

Tuganaklarga yopishib qolgan tuproq 1% dan ortiq bo‘lishiga yo'l
qo‘yilmaydi. Mexanik zarar yetkazilishi ham, shuningdek, gishloq xo‘jalik
zararkunandalari, kasalliklar zarar yetkazishi ham kartoshka sifatiga ta’sir
qiladi.

Topinambur. Bu ko'p yillik serhosil ekin. Tuganaklari yuzasida
yirik do‘ng ko‘zlari bor ovalsimon, urchugsimon, uzunchoq bo‘ladi.
Tuganaklarining rangi sarg‘ish-oq, pushti, qizil, binafsha rang. Eti oq
sersuv, shirinroq. Topinambur tarkibida: inulin—-20% gacha, saxaroza
~-5% gacha va azotli moddalar 3% gacha bo‘ladi. Topinambur qovurilgan
tarzda iste’mol qilinadi, uni mollarga oziqa sifatida, inulin va spirt olishga
ishlatiladi. Uni kuzda yoki bahorda yig‘ib olinadi, chunki tuganaklari
ozroq sovuqqa chidamli bo‘lib, gazilmay, gishda tuproqda qolib ketsa ham
bo‘laveradi.

Batat Uning shakli va rangi har xil, o‘sib ketgan yon ildizlari
ovqatga ishlatiladi: kattaligiga qarab batat kartoshkadan yirikroq bo‘ladi.
Batatning tarkibida: qandlar —6% gacha, kraxmal —20% gacha, ogsillar
—2% gacha bo‘ladi. Quruq etli (shirinmas) navlari suyuq ovqatlar
tayyorlashga, sersuv (shirin) navlari esa quyuq ovqatlar pishirishga
ishlatiladi.

Iidizmevali o'simliklar. Yo‘g‘onlashgan ildizi ovqatga ishlatiladigan
sabzavotlar ildizmevali o‘simliklarga kiradi.

Laviagi. Ildizmevali boshqa o‘simliklarga nisbatan xo‘raki
lavlagining oziglik qimmati yuqori bo‘ladi. Uning tarkibida qand (9%
saxaroza), azotli moddalar (1,7%), mineral moddalar (1%), kaliy tuzlari,
kalsiy, magniy, fosfor, temir va kobalt tuzlari tarzida juda ko‘p bo‘ladi.
Lavlagida C, B,, B,, PP, P vitaminlari bor. Uning davolash xususiyatlari
bor: u ichaklar faoliyatini yaxshilaydi, aterosklerozning oldini oladi va
modda almashinuvini tartibga solib turadi. Kesimida eti oq rangli va oq
halqalari kam, shakli yassiroq dumaloq, o‘rtacha kattalikdagilarining
oshbop xususiyatlari eng yaxshi bo‘ladi.

Xo‘raki lavlagining eng yaxshi ro‘zg‘orbop-botanik navlari: Bordo,
Misiriy, Nesravnenniy, Gribovskiy. Bordo—etida halqasi yo‘q, to‘q qizil
eng yaxshi navlardan biri, Nesravnenniyning eti mayin, rangi to‘q, a’lo
darajada mazali.

Lavlagining ildizmevasi, yangi, toza, butun, ho‘l tegmagan bo‘lishi
kerak. Uzilganda o‘zida qolgan bandining uzunligi ko‘pi bilan 2 sm.
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Ildizmevalari orasida yorilganlari, singanlari, shakli giyshiglari, bargi
noto‘g‘ri qirqilganlari 5% dan ortiq bo‘lmasligi kerak. Eng katta
ko‘ndalang kesimining diametri 5 smdan 14 sm gacha. Ildizmevasiga
yopishib qolgan tuproq 1% dan oshmasligi kerak.

Sabzi. Xo‘raki sabzining ta’'mi yaxshi, tarkibida hazmi yengil
qand moddalari (6%), azotli moddalar (1,3%), A provitamini (karotin),
vitaminlar (C, B,, B,, B,, PP, E), mineral moddalar (natriy, kaliy, temir)
bo‘ladi. Sabzida davolik xususiyatiari ham bor, u yurak-qon tomir
sistemasiga yaxshi ta’sir ko‘rsatadi, kamqon odamlarga foydasi bor.
Sabzining o‘zagi kichkina, sersuv va nozik etining rangi yarqiragan
navlari eng yaxshi hisoblanadi. Ildizmevasi urchugsimon cho‘ziq, uzunligi
20-45 sm li navi Valeriya deb ataladi.

Sabzining ildizmevasi yangi, butun, toza, shakli bir tekis, bandining
uzunligi ko‘pi bilan 20 sm bo‘lishi kerak. Ildizmevasining eng katta
ko‘ndalang kesimidagi diametri 2,5smdan 6 sm gacha. Bir to‘plam
standart sabzi orasida 10% gachasi belgilab qo‘yilgan kattaliklardan
0,5 sm farq qilishi mumkin. Sabziga yopishgan tuproq 1% dan oshmasligi
kerak.

Ogq ildizli ko'katlar. Petrushka, pasternak, selderey va xren oq ildizli
ko‘katlarga kiradi. Ular tarkibida gand (6,5-9,4%), C vitamini, efir moyi
ko‘p miqdorda, hidi xushbo‘y bo‘ladi.

Petrushkaning ildizi ham, bargi ham iste’mol qilinadi. Petrushka
ildizi tarkibida efir moyi, bargi tarkibida esa C vitamini bor. Yangi
va quritilgan petrushka ziravor tarzda ovqatlarga, konserva gilishda,
tuzlamalarda, marinadlarda ishlatiladi. Petrushkaning eng yaxshisi—shirin
Gribovskiy navi. Petrushkaning ildizi yangi, toza sog‘lom, butun, bargsiz
bo‘lishi kerak.

Pasternakning shakli dumaloq konussimon bo‘ladi. Oq rangli,
go‘shtdor, bo‘liq ildizi tarkibida pektinli moddalar, C vitamini bor, uning
hidi efir moyi borligi uchun (3% gacha) yoqimli, o‘ziga hos xushbo'y,
ta’mi shirinroq. Pasternak ildizi oshpazlikda ziravor sifatida, konserva
qilishda ishlatiladi. Eng ko‘p tarqalgan navlari: Student, ertagi Dumaloq.
Ildizmevasi yangi, toza, sog‘lom, bargsiz bo‘lishi, shakli qiyshiq
bo‘lmasligi kerak. Pasternakning cho‘zinchoq shakldagi ildizmevasining
eng katta diametridagi o‘lchami kamida 2 sm, dumaloq shakldagisining
diametri esa kamida 3 sm bo‘lishi kerak.

Selderey oq ildizli ko‘katlarning eng mayini va eng xushbo‘yi.
Selderey ildiz, barg, poya tarzida yetishtiriladi.
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Seldereyning ildizi sharsimon, ildiz mevasi o‘tkir xushta’m bo‘ladi.
Keng tarqalgan navlari: Yablochniy, Snejniy shar, Gribovskiy ildizi.
Oshpazlikda ziravor sifatida ishlatiladi. Seldereyning bargi juda ko‘p
bo'lib, yangi va quritilgan tarzda ziravor sifatida ishlatiladi.

Selderey poyasidan salat tayyorlashda foydalaniladi. Unda 3-4 sm
gacha sersuv, bo‘liq bargpoyalar bo‘ladi. Keng tarqalgan navlari: Beloye
pero, Zolotoye pero. Seldereyning uchala turi ham yangi, toza, sog‘lom
bo‘lishi kerak. Ildizmevasining eng katta ko‘ndalang kesimi diametridagi
o‘lchami kamida 4 sm bo‘ladi.

Karamlarning oziqaviylik qiymati tarkibidagi qandlar, mineral
moddalar (kaliy, natriy, kalsiy, fosfor, magniy, temir va hk), B, B,, PP,
C, E vitaminlari, organizmdagi xolesterin miqdorini kamaytiradigan foliy
kislota, sklerozga garshi ta’sir etuvchi xolin qanchaligiga garab aniglanadi.
Oq karam tarkibida oshqozon yarasi kasalligini davolashda ishlatiladigan
U vitamini bor.

Oq karam. Barcha karam turidan eng ko‘p tarqalgan ekin. Xomli-
gicha, oshpazlikda, tuzlash uchun ishlatiladi: sersuv oq barglardan
iborat zich boshlari esa yangi uzilgan holda yaxshi saglanadi. Oq karam
tarkibida ogsillar (2,5 % gacha), qand (5% gacha), mineral moddalar (ko‘p
miqdorda kaliy va fosfor tuzlari), vitaminlar (C, P, B,, B,, PP) bor.

Unib yetilish vaqtiga qarab karam quyidagi navlarga bo‘linadi:

— ertagi navlar—birinchi ragam, Zolotoy gektar va boshqalar. Ertagi
karam boshlari zich emas, o‘lchami kichik va faqat yangiligicha
iste’mol qilinadi;

— o‘rtagi navlar—Slava, Gribovskiy slava, Podarok, Kashirka.
Boshlari yirik bo‘lib, tuzlash uchun ishlatiladi;

— kechki navlar— Amager, Zimovka, kechki Moskovskaya. Bularni
uzilganicha kuz-qish davrida uzoq vaqtgacha saqglasa bo‘ladi.

Standart oq karam boshlari yangi, toza zich yoki kamroq zich
(o‘rtagi va kechki navlari), lekin yumshoq emas, ro‘zg‘orbop-botanik
navi bir xilda, ko‘karib qolmagan bo‘lishi kerak. O‘zagining uzunligi
ko‘pi bilan 3 sm. Boshlar ularga zich yopishib turadigan o‘q yoki oq
barglarigacha yetkazib tozalangan bo‘lishi kerak. Boshining og‘irligi
ertagi karamda—kamida 0,4 kg, o‘rtagi va kechki karamda—kamida 0,8 kg
bo‘ladi. 1 fevraldan boshlab tozalash vaqtida boshining yuzidan ko‘pi bilan
1/8 qismi kesib tashlanganda massasi kamida 0,6 kg qolgan karamlarni
sotishga ruxsat etiladi.

Qizil karam. Barglari tarkibida antosianlar bo‘lgani uchun, gizil
karam boshlari binafsha-qizil rangdan to‘q-qizil ranggacha bo‘yalgan
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bo‘ladi. Bu karam boshlarining kattaligi oq karamga nisbatan kichikroq
(1,5-3 kg), lekin undan zichroq, yaxshi saglanadigan bo‘ladi. Bu karam
yangi holicha va marinadlash uchun ishlatiladi. Eng ko‘p tarqalgan navlari:
Gako, Toshbosh, Zenit.

Qizil karamning boshlari yangi, toza, butun, yetarli shakllanib
bo‘lgan, zich, qizg‘ish-binafsha rangdan ko‘kish-gizil ranggacha bo‘ladi.
O‘zagining uzunligi—ko‘pi bilan 2 sm, boshining massasi—kamida 0,6 kg.
Qishda saglangandan keyin (1-fevraldan boshlab) tozalash vaqtida yuzidan
ko‘pi bilan 1/8 qismi kesib tashlanganda tozalangan boshining massasi
kamida 0,5 kg dan qolgan karamlarni sotishga ruxsat etiladi.

Gulkaram. Ovqatga o'sib yetilmagan oq rangli to'p guli (boshi)
ishlatiladi. Uning tarkibida hujayra kam, mukammal ogsillar (2,5%) va
vitaminlar (C, PP) ko‘p bo‘ladi. U hazmi yaxshi va parhezbop mahsulot
hisoblanadi. Bu karam suvda qaynatib, sho‘rvaga solib, marinadlab,
namakobda yaxlatib, konserva qilib iste’'mol qilinadi. Eng ko‘p tarqalgan
navlari: Moskvichka, Tezpishar, Snejniy, ertagi Gribovskiy.

Gulkaram standart boshlarining o‘lchami eng katta ko‘ndalang
diametri bo‘ylab 8 sm dan kam bo‘lmasligi, o‘zi zich, oq yoki oq sariq,
yangi, toza, zararkunandalardan kasallanmagan va shikastlanmagan, ichki
barglari ko‘karib ketmagan va ildizi so‘nggi yaprog‘idan 2 sm dan ortig
pastda bo‘lmasligi kerak.

Brussel karami. U balandligi 1,5m gacha yetadigan poya
ustida tugiladigan, diametri 2—6 sm, ko‘kish yumshoq boshdan iborat. Bu
karamning tarkibida ogsillar (4,8 %), mineral moddalar (1,3 %), C vitamini
(oq karamdagidan 4 barobar ortiq) ko‘p bo‘ladi. Uning ta’mi juda yaxshi
bo‘lib, sho‘rva, garnir tayyorlashda, suvda pishgan va dimlangan tarzda,
marinadlab, konserva qilib, tuzda yaxlatib ishlatiladi. Eng yaxshi navlari:
Gerkules, Erfurtskiy.

Bryussel karamining boshlari shakllanib yetilgan, sog‘lom, butun,
toza, kasallanmagan, shikastlanmagan bo‘lishi kerak.

Karamni uyib va konteynerlarga solib tashiladi. Ertagi karamni hajmi
40 kg gacha bo‘lgan, gulkaramni esa hajmi 20 kg gacha bo‘lgan katak
yashiklarga joylab tashiladi. Magazinlarda karamni harorati 0-2°C va
havosining nisbiy namligi 90-95% bo‘lgan yordamchi binolarda uzog‘i
bilan ikki kun saqlanadi.

Savoy karami. Uning barglari gat-qat burmali, och yashil rangli,
yumshoq boshlari bo‘ladi. Bu karam tarkibida azotli va mineral moddalar,
C vitamini oq karamdagidan ko‘proq bo‘ladi. Yangi holda iste’mol
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qilinadi, sho‘rva va garnirlar tayyorlash uchun ishlatiladi. Keng targalgan
navlari: Venskiy ertagi, Yubileyniy, Vertyu, Savoy karamining standart
boshlari yangi, butun, yetarlicha shakllangan, barglari pufakcha-pufakcha,
kasallik va shikastlanganlik nishonalari yo‘q bo‘lishi kerak. O‘zagining
uzunligi kamida 3 sm, boshining og‘irligi kamida 0,4 kg bo‘lishi kerak.

Tomat sabzavotlar. Pomidor, baqlajon, qo‘zogli qalampir (achchiq
va chuchuk) tomatsimon sabzavotlarga kiradi. Ularning ta’mi yaxshi va
yugori to‘yimli bo‘ladi.

Tomat. O‘rta hisobda pomidor tarkibida: qandlar (4%), organik
kislotalar (0,4-0,6%), azotli moddalar (1% gacha), mineral tuzlar
(0,7%), pektin (0,15%) bo‘ladi. Pomidor tarkibida mineral moddalardan
kaliy, natriy, magniy, fosfor, temir tuzlari bor. Pomidorda C, B, Bz, PP,
K vitaminlari, karotin bo‘ladi. Qandlar organik kislotalar bilan birga
qo‘shilib, pomidor ta’mini yoqimli qiladi. Qizil pomidorning rangi
likopindan, sarig‘ining rangi esa karotin va ksantofilldan iborat bo‘ladi.

Pomidorlar rangi gandayligiga ko‘ra beshta pishganlik darajasiga
bo‘linadi: ko‘k, sutsimon, qo‘ng‘ir, pushti, gizil. Pomidor saqlanayotganda
ham yetilaveradi. Stimulator sifatida etilen yoki divenil ishlatib,
pomidorning yetilishini tezlatsa ham bo‘laveradi.

Yetishtirilayotgan pomidorlarning shakli (yapasqi, dumaloq,
uzunchoq, olxo‘risimon, yuzasi silliq, kattaligi bir-biridan farq giladi.
Urug'donlari ganchaligiga qarab pomidorlar urug‘doni kam va urug‘doni
ko‘p bo‘ladi. Ko‘p urug‘donlari yaxshi saglanmaydi.

Baglajon po'stining rangi och-binafshadan to‘q-ko‘kkacha,
mevasining shakli dumalog, noksimon bo‘ladi.

Baglajon tarkibida: qandlar—4,6%, azotli moddalar—1%, mineral
moddalar-0,5%, pektin-0,7%, C, B,, B,, PP vitaminlar, karotin,
achchiqroq ta’m beradigan glikoalkoloid bo‘ladi. U qiyma solish, qovurish,
ikra va konserva gilish uchun ishlatiladi.

Eng mashhur ro‘zg‘orbop-botanik navlar: Donskiy, Delikates,
Skorospeliy, Dlinniy fioletoviy, Krimskiy.

Standart baqlajon yangi, toza, sog‘lom, shakli va rangi xuddi shu
botanik navga xos, tekis, po‘sti yupqa, mexanik shikastlanmagan bo‘lishi
kerak. Eti sersuv, qayishqoq, bo‘shliq joylari yo'q, urug‘i oq, terisi yupqa
bo'lishi kerak.

Baglajonning uzunligi eng katta ko‘ndalang diametri bo‘ylab
cho‘zinchoq shaklida kamida 10 sm, dumalog‘ida esa kamida 5 sm bo‘lishi
kerak.
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Qo‘zoqli gqalampir Tarkibida kapsaitsinlar qanchaligiga
(achchiglik darajasiga) qarab qalampir chuchuk va achchiq bo‘ladi.

Chuchuk qalampir tarkibida qand (4%), fosfor tuzlari, ko‘plab C
vitamini, P vitamin, karotin bor. Ko’k rangli va pishib yetilgan (sariq va
qizil rangli) chuchuk qalampir salatga, giymaga, sho‘rvaga solinadigan
ziravor tariqasida ishlatiladi.

Achchiq qalampir tarkibida 4,5-8% qand, C vitamini (chuchugidan
ikki barobar ortiq) bor. Qalampirning achchiq ta’mi kapsaitsin alkoloidi
borligidandir. Yangiligicha va quritib, ziravor sifatida hamda konserva
qilishda ishlatiladi.

Chuchuk qalampir yangi, toza, sog‘lom, bandli, xuddi shu botanik
navga shakli va rangi jihatidan mos keladigan, salgina achchig'i bor,
chuchukroq bo‘lishi kerak. Eng katta ko‘ndalang kesimidagi diametri
uzunchoqrog‘ida 6 sm dan, dumaloqrog‘ida 4 sm dan kam bo‘lmasligi
kerak.

Achchiq qalampir yangi, toza, sog‘lom, pishib yetilgan, bandli, ta’mi
achchiq bo‘lishi kerak.

Pomidorni hajmi 11 kg 1i yashiklarga joylanadi. Tarkibida: suv—-95%,
gandlar-2,5%, azotli moddalar-0,8%, mineral moddalar—0,5%,
vitaminlar (B,, B,, C), karotin bo‘ladi. Bodringdagi pektinli moddalar
modda almashinuviga va ovqatning yaxshiroq hazm bo‘lishiga yordam
beradi. Bodringni pishib yetilmagan holda yangi uzilgan, tuzlangan,
marinadlangan tarzda iste’mol qilinadi.

Qovogq. Xo‘raki qovoq tarkibida qand-4,5%, ogsil —-1%, mineral
moddalar —0,6%, karotin, C vitamini, pektinli moddalar bor. Qovogdan
pyureli sho‘rva, bo‘tqa, kotlet, shinni, pastila, giyom, sharbat va hokazolar
tayyorlash mumkin.

Kabachki. Shakli uzunchoq, rangi sutsimon oq, eti mayin
yumshoq bo‘ladi. Ovqat tarzida ikra qilinadigan, qiymalanadigan,
dimlanadigan va qovuriladigan g‘o‘ra kabachki ishlatiladi. Eng ko‘p
tarqalgan navlari: Grecheskiye, Odesskiye, Gribovskiye.

Standart kabachki yangi, sog‘lom, eti zich, bo‘shliq joylari yo‘q,
urug‘i pishib yetilmagan bo‘lishi kerak. Eng katta ko‘ndalang diametri
bo‘ylab kattaligi 10 sm dan ortiq bo‘lmasligi kerak.

Patissonlar. Top ofsadigan qovoqchaning bunday turi
chetlari kungura tarelka shaklida, rangi esa sutsimon oq bo‘ladi. Yosh
patissonlarning ta’mi salgina karsillab turadigan yoqimli bo‘ladi, ular
suvda pishirilgan, qovurilgan yoki marinadlangan holda iste’mol gilinadi.
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Dukkakli va donli sabzavotlar. No‘xat, loviya dukkakli o‘simliklar,
dukkakli sabzavotlarga kiradi. Dukkakli sabzavotlar tarkibida hazm
bo‘lishi yengil ogsillar-4-4,5%, qand -6-9%, kraxmal-2-7%, C
vitamini, B, PP, K guruh vitaminlari va karotin bor.

No ‘xat Qandno‘xat va archiladigan no‘xat navlari yetishtiriladi.
Archiladigan madaniy navlarining faqat doni (ko'k no‘xat) ovqatga
ishlatiladi. No‘xat donining yuzasi silliq va burushqoq bo‘ladi. Mag‘izli
navlari mazaliroq, tarkibida gand, vitamin ko‘proq va kraxmal kamroq
bo‘ladi. Bular tabiiy konserva tayyorlash uchun ishlatiladi.

Loviya No‘xat singari loviya ham qgandloviya va archiladigan
loviya navlariga bo‘linadi. Qand loviyaning dukkagi mayin, dumbul donli
bo‘lib, u oshpazlikda ishlatiladi. Archiladigan navlaridan pishgan don
olinadi.

Shirin makkajo‘xori. Makkajo'xori donli  sabzavot
hisoblanadi. Suvda pishirilgan so‘talar tarzida iste’mol gilinadi va donidan
konserva qilinadi. Shirin makkajo‘xori so‘tasi dumbul vaqtida yeyiladi.
Shu darajada pishgan makkajo‘xori doni tarkibida: suv -70-80%,
qandlar—4-10%, kraxmal-6-12%, ogsillar-3% gacha, yog‘lar-1%
hamda A, B,, PP vitaminlari bo‘ladi.

Piyozsimon sabzavotlarga boshpiyoz, porey piyoz, ko‘kpiyoz, batun-
piyoz va sarimsoq kiradi.

Piyozsimon sabzavotlar tarkibida fitonsidlar borligi ularning shifo-
baxsh ahamiyatga ega ekanligiga sabab bo‘ladi. Piyoz va sarimsoq
yuqori nafas yo‘llari shamollaganda, astma va boshqa kasalliklarga
qgarshi ishlatiladi. Tarkibida efir moylari va glikozidlar borligi piyozsimon
sabzavotlarga achchiq maza va xushbo‘ylik beradi, bu esa ishtahani ochadi
va ovgatning yaxshiroq hazm bo‘lishiga ko‘maklashadi. Bu sabzavotlar
yangiligida iste’mol qilinadi, oshpazlikda ziravor tarzida, konserva ishlab
chigarishda foydalaniladi va quritilgan holda ham ishlatiladi.

Ziravor ko'katlarga ukrop, jambil, estragon, rayhon, mayoran,
kashnich va boshqa ko‘katlar kiradi. Ziravor sabzavotlar tarkibida efir
moylari, C va A vitaminlari, mineral moddalar ko‘p migdorda bo‘ladi. Ular
taomni xushxo‘r qilish uchun ishlatiladi va konserva ishlab chigarishda
asosiy komponent vazifasini bajaradi.

Desert sabzavotlarga rovoch, sarsabil, artishok va boshqalar kiradi.
Ular ko‘p yillik o‘simliklar bo‘lib, ko‘pchilik sabzavotlardan oldin yetiladi
va C vitaminiga juda boy. Ularni salat tayyorlashda, kisel, marmelad,
giyom tayyorlashda, go‘shtli taomlar garniri sifatida, suvda pishirilgan
holda, quritilib va konservalangan holda iste’mol gilinadi.
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6-§. NOVVOYLIK, MAKARON VA QANDOLATCHILIKDA
QO‘LLANILADIGAN QAYTA ISHLANGAN MEVA-REZAVORLAR

Meva va rezavorlar novvoylik va qandolatchilik sanoatida, asosan,
konservalangan holda ishlatiladi. Bunda kimyoviy, sterilizatsiyalash,
quritish, muzlatish va boshqa konservalash usullaridan foydalaniladi.

Konservalangan meva va rezavor mahsulotlar novvoylik va gando-
latchilik sanoatida yarimtayyor mahsulot sifatida qo‘llanilishi tufayli, ular
«meva va rezavorli yarimtayyor mahsulotlar» deb ataladi.

Pulpa-bu butun yoki o‘rtasi (urug‘lari, urug‘ xonasi, danaklari)
olingan va olinmagan mevalar yoki rezavorlar bo‘lib, konservalash uchun,
odatda, ularning ustidan sulfit kislotasining eritmasi quyiladi. Pulpa faqat
yangi meva va rezavorlardan tayyorlanadi va quyidagi turlarga bo‘linadi:
olma, behi, o‘rik, zemlanika, qulupnay va boshqalar. Sifatiga qarab pulpa
birinchi va ikkinchi navlarga bo‘linadi.

Pulpada mevalar va ularning bo‘laklari o‘lchamlari va shakliga ko‘ra
bir xil bo‘lishi kerak. Bir-biriga yopishib qolgan yoki ezilgan mevalar
bo'lishiga yol qo‘yilmaydi. Danaksiz tayyorlanadigan pulpada bir gism
danakli (5-12%) mahsulotlar bo‘lishiga ruxsat etiladi. Mevalarning hidi,
ta’mi va rangi (desulfitlashdan so‘ng) tabiiy mahsulotlarga yaqin bo‘lishi,
begona hid va ta’'mlarsiz bo‘lishi kerak. Pulpada mikroorganizmlarning
faoliyatidan darak beruvchi buzilish alomatlari va begona aralashmalar
bo‘lmasligi kerak.

Pyure. Pyure—qandolatchilik sanoatida eng tarqalgan meva-rezavorli
yarimtayyor mahsulotdir. U girg‘ichdan o‘tkazilgan meva-rezavorlarning
mag‘zidan iborat. Qirg‘ichlash paytida mevalarning urug‘lari, urug
xonasi, danaklari va boshqa yeb bo‘lmaydigan gismlari ajratib olinadi
va mag‘zi mayin maydalanadi. Pyure yangi meva-rezavorlardan yoki
konservalangan pulpadan ishlab chiqariladi. Pyureni kimyoviy usulda
konservalashda oltingugurt dioksidi, benzoy kislotasi qo‘llaniladi.

Pripaslar. Pripaslar qirilgan xushbo'y meva va rezavorlardan,
ularning tabiiy xushbo‘y hidini saglab qolish choralari ko'rilgan
holda tayyorlangan yarimtayyor mahsulotlardir. Pripaslar gandolat
mahsulotlariga meva-rezavorlarning tabily xushbo‘y hidini berish uchun
mo‘ljallangan. Ko'pincha pripaslar qora smorodinadan, malinadan,
sitrus mevalardan foydalanilgan holda, faqatgina bitta turdagi meva yoki
rezavordan (ularning aralashmasidan emas) tayyorlanadi.

Pripaslar shakar bilan konservalanadi va ikki usulda tayyorlanadi:
issiq (pasterizatsiyalangan) va sovuq (pasterizatsiyalanmagan). Pasteri-
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zatsiyalangan pripaslarni tayyorlash uchun turli meva va rezavorlardan
foydalaniladi.  Pasterizatsiyalanmagan pripaslar faqatgina olcha,
qulupnay, malina va qora smorodinadan tayyorlanadi. Sovuq usul bilan
tayyorlanadigan pripaslarga limon kislotasi qo‘shishga ruxsat etiladi;
ulardagi qand miqdori pasterizatsiyalangan pripaslardagiga nisbatan ko‘p
bo‘ladi. Pripaslarga xushbo‘y ta’m beruvchi moddalar qo‘shishga ruxsat
etilmaydi.

Pripaslarning hidi va ta’mi aniq seziladigan, tabiiy meva va rezavor-
larga xos, begona va buzilgan ta’mlar va hidlarsiz bo‘lishi lozim.

Sukatlar. Sukatlar murabboning butun yoki tilimlarga kesilgan va
quritilgan mevalaridir. Mevalarning yuzasi shakar kukuni yoki shakar
giyomi bilan qoplangan bo‘lishi mumkin. Sukatlar oliy, birinchi va
sanoatda gayta ishlashga mo‘ljallangan navlarga bo‘linadi. Ulardan pirojniy
va tortlarni bezatishda, konfet va shokolad mahsulotlarini tayyorlashda
foydalaniladi. Tashqi ko‘rinishiga ko‘ra sukatlar butun mevalar yoki
ularning gismlaridan iborat bo‘lishi kerak. Ular shakli va o‘lchamiga ko‘ra
bir jinsli, yopishmagan, yuzasiga shakar kukuni sepilgan yoki shakar
giyomi bilan qoplangan bo‘lishi kerak. Sukatlar mikroorganizmlarning
faoliyatidan darak beruvchi buzilish (mog‘orlash, bijg‘ish) belgilariga
ega bo‘lmasligi kerak. Mazasi, hidi va rangi ularni tayyorlash uchun
foydalanilgan meva yoki rezavorlarga xos bo‘lishi lozim. Konsistensiyasi
zich bo‘lishi, kristallangan shakar bo‘laklari bo‘imasligi kerak. Pripaslar
va sukatlar toza, quruq, yaxshi shamollatiladigan xonalarda, 0-20°C
haroratda 75% dan yuqori bo‘lmagan nisbiy namlikda saqlanishi kerak.

Tomat (pomidor) konsentratlari. Bu yarimtayyor mahsulotlar
tomatli makaron mahsulotlarini ishlab chigarishda qo‘llaniladi. Tomat
konsentratlarga, asosan, tomat-pyure va tomat-pasta kiradi. Tomat-pyure
tarkibida 12, 15, 20%, tomat-pasta tarkibida—30, 35 yoki 40% quruq
moddalar mavjud bo‘ladi. Tomat konsentratlarining asosiysi bo‘lib,
tarkibida 30% quruq moddalar mavjud bo‘lgan tomat-pasta hisoblanadi.
Tomat-pyure dastlab po‘stlogi va urug‘laridan tozalangan, girg‘ichdan
o‘tkazilgan pomidor massasini ochiq tog‘oralarda namligini bug‘latish yo‘li
bilan, tomat-pasta esa vakuum-apparatlarda olinadi. Pomidor massasidan,
maxsus quritgichlarda tarkibida 4-6% namlikka ega pomidor kukuni
olinadi. Suv bilan aralashtirilganda pomidor kukuni qaytadan pyuresimon
va pastasimon konsistensiyali mahsulotga aylanadi.
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7-§. KAKAO DUKKAKLARI. KOFE. YONG‘OQLAR

Kakao dukkaklari. Kakao dukkaklari-tropik mamlakatlarda
(Afrika, Amerika, Hind va Tinch okeani orollarida) yetishtiriladigan
kakao daraxtining (Thebroma cacao) urug‘idan maxsus ishlov berish
va quritish natijasida olinadi. Kakao dukkaklari Shimoliy, Markaziy va
Janubiy Amerika mamlakatlari Braziliya, Venesuela, Peru, Ekvador,
Trinidal va Tabago, Kuba, Grenada va boshqalarda yetishtiriladi. Osiyo
va Okeaniya davlatlaridan Papua, Yangi Gveniya, G‘arbiy Samoa, Shri-
Lanka, Indoneziya, Filippin va boshqalarda kakao dukkaklari nisbatan
ko'p bo‘lmagan miqdorda yetishtiriladi. Yetishtirilgan joyiga qarab
kakao dukkaklari uch guruhga bo‘linadi: Amerika, Afrika va Osiyo
kakao dukkaklari. Tovar navlarining nomi ularning yetishtirish rayoniga,
davlatiga yoki chiqarish portiga (Gana, Nigeriya, Kamerun, Ekvador,
Bayya, Trinidad va boshqalar) mos keladi.

Kakao dukkaklari sifat belgilari bo‘yicha ikki guruhga bo‘linadi:
oliy sifatli (navli) va o‘rta sifatli (iste’'molbop). Oliy sifatli «Kriollo» deb
ataluvchi kakao dukkaklari asosiy hisoblanib, uning daraxtlari iqlim
sharoitiga juda talabchan, hosildorligi past, lekin sifati juda yuqori. Ular
juda yoqimli, nafis, xushbo'y hidga ega. Bunday kakao dukkaklariga
quyidagi navlar misol bo‘la oladi: Yava, Arriba, Venesuela, Grenada,
Seylon, Ekvador. Bu navlarning har biri o‘ziga xos xushbo‘sh hidga ega.

O‘rta sifatli «Furostero» deb ataluvchi kakao dukkaklarining daraxtlari
juda hosildor, lekin dukkaklarining
sifati ancha past. Kakao dukkaklarining
hidi ancha qo‘pol va ta’mi taxir.
Bularga Akkra, Baya, Kamerun, Kongo
kabi navlar misol bo‘la oladi. Kakao
daraxtining balandligi 15m ga yetadi.
Kakao daraxtlari harorati 22-26°C
bo‘lgan iliq nam iglimni talab giladi.

Kakao daraxtining pishgan mevasi
sarig-qizg‘ish rangda bo‘lib, shakli
ovalsimon  (11.1-rasm). Har qaysi
mevasining massasi 300-500 g atrofida,
uzunligi 15-30 sm, diametri 6—8 sm ga
teng. Yuqori gismi qattiq po‘stloq bilan

11.1-rasm. Kakao mevasi i e ) S !
va dukkaklari. qoplangan. Ichki gismida qizg‘ish-sariq
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rangli shirin mag‘iz ichida uzunchoq shakldagi urug‘lar—kakao dukkaklari
joylashgan. Bu urug‘lar 5 qgatorda joylashgan bo‘lib, har bir meva ichida
25-50 donagacha kakao dukkaklari mavjud.

Har bir daraxtdan 1 yilda o‘rtacha 1 kg gacha quruq kakao dukkaklari
olinadi. Har bir kakao dukkaklarining o‘rtacha o‘lchamlari: uzunligi -2,0-
2,8 sm, eni-1,2-1,6 sm, qalinligi 0,5-1 sm. Bitta dukkakning massasi
08-2,0¢

Kakao dukkaklarining tashqi tomonida uning mag‘zidan tez
ajraladigan gattiq qobiq—kakaovella mavjud. Ichki gismida ikki qismdan
iborat mag'iz joylashgan, ularning orasidagi yupqa qora parda har ikkala
gismni bir-biridan ajratib turadi. Mag'izning ichki qismida murtak
joylashgan. Kakao dukkagining mag‘zi 81-88 % ni, kakaovellasi 12-18%
ni, murtagi esa 0,6—1,0% ni tashkil qiladi.

Toza terilgan mag‘izdan ajratilgan kakao dukkaklari shokoladga
va kakao kukuniga xos rang, ta’m va xushbo‘ylikka ega emas. Kakao
dukkaklarining ta’'mi va xushbo‘yligini yaxshilash maqgsadida va meva
mag‘zidan yaxshi ajralishini ta’minlash uchun ular fermentlashtiriladi va
quritiladi.

Fermentatsiya yangi kakao dukkaklariga ishlov berishning dastlabki
bosqichi hisoblanadi va u bevosita plantatsiyalarda, hosilni yig‘ib olish
joylarida o‘tkaziladi. Fermentatsiyadan o‘tgan kakao dukkaklari quritishga
uzatiladi. Quritish paytida namlik kamayishi bilan kakao dukkaklarida
xushbo‘ylik paydo bo‘ladi va rangi to‘qlashadi.

Toza kakao dukkaklari tarkibi yog’ (kakao yog‘i), teobromin,
kofein, uglevodlar (kraxmal, qand), ogsillar, oshlovchi, bo‘yovchi va
xushbo'y moddalar va mineral tuzlar, nam, vitaminlar, turli fermentlar va
boshqalardan tashkil topgan. Kakao yog'i fermentlashtirilmagan kakao
dukkagidagi quruq moddalarning 50% dan ortiq (5256 %) qismini tashkil
giladi. U tilla rangli, nafis ta'm va yoqimli hidga ega. Kakao yog‘ining
farq qiluvchi xossalariga uning havo kislorodi ta’siriga chidamliligi,
achchiq ta’m hosil qilmasdan uzoq muddatda saglanishi kiradi. Shokolad
tarkibida ko'p miqdorda kakao yog‘i bo‘lganligi tufayli uning xossalari
shokolad sifatida namoyon bo‘ladi. Shokolad yuzasining surkalmasligi va
uning og‘izda osonlikcha erishi, shokolad plitkalarining xona haroratida
qattiq va mo‘rt bo‘lishi shokolad sifatining ajralmas ko‘rsatkichlari kakao
yog‘ining xossalari bilan chambarchas bog‘lig.

Urug’ massasining 0,8-1,5% ini tashkil giladigan teobromin va kofein
inson organizmiga sezilarli darajada fiziologik ta’sir ko‘rsatadi, masalan,
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yurak faoliyatini qo‘zg‘atadi. Teobromin, kofein, oshlovchi moddalar va
shularga o‘xshashlar bilan bir qatorda kakao dukkagining achchiq (taxir)
ta’mini belgilaydi.

Oshlovchi va bo‘yovchi moddalar kakao dukkaklariga xos achchiq,
taxir ta’m va rangni beradi. Kakao dukkaklarining mag‘zida oshlovchi va
bo‘yovchi moddalarning migdori 4-7 % ni tashkil giladi.

Kakao dukkaklarining xushbo‘y moddalari kakao mahsulotlari
va shokoladning o‘ziga xos xushbo‘yligini ta’minlash uchun muhim
ahamiyatga ega.

Kakao dukkaklarini saqglash paytida ularning ta’mi va namligt
o‘zgarmasligi kerak, aks holda mog‘or rivojlanadi va dukkaklarning
buzilishi  yuzaga keladi. Dukkaklarni mikroorganizmlar va
zararkunandalar bilan zararlanishiga yo‘l qo‘ymaslik kerak. Dukkaklar
saqlanadigan xonalar keng, yorug‘, yaxshi shamollatiladigan va boshqa
ishlab chiqarish xonalaridan ajratilgan bo'lishi kerak.

Kofe. Kofe, asosan, keng tarqalgan ichimiikni tayyorlashda
ishlatiladigan gimmatli ta’'m beruvchi mahsulot hisoblanadi. U qandolat
mahsulotlari va muzqaymoq tayyorlashda ham ta’m beruvchi modda
sifatida ishlatiladi.

Kofe Afrika, Amerika, Osiyo va Avstraliya kabi tropik mamlakatlarda
yetishtiriladigan kofe daraxtining mevalaridan tayyorlanadi. Ishlab
chigarish joyiga ko‘ra kofe Amerika, Afrika va Osiyo kofelariga bo'linadi.
Kofe daraxtining yetilgan mevalari terib olinganidan so‘ng ho‘l yoki quruq
usulda po‘stlog‘idan ajratiladi, silliglanadi va quritiladi, o‘lchamlariga
garab saralanadi va joylanadi. Olingan xom kofe donlari tarkibida 9—13 %
suv, 9-11% azotli moddalar, 0,7-2,5% kofein, 10-13% yog', 22%
kletchatka, 3—5 % mineral moddalar mavjud.

Xom kofe donlari kuchli ta’mi, suvda yomon erishi bilan ajralib
turadi, tayyorlangan ichimlik yoqimli hid va ta’mga ega bo‘lmaydi.
Ichishga yarogli bo‘lgan kofe tayyorlash uchun kofe donlari maxsus
jihozlarda 180-200°C haroratda, donlari jigarrangga kirgunicha va
kuchli yoqimli hid paydo bo‘lgunicha aralashtirib, qovuriladi. Qovurilgan
kofening aromatik moddalari tezda uchib ketadi, shuning uchun xom kofe
savdo tarmoqlariga yuborilishidan oldin qovuriladi.

Qovurilgan kofe don holida yoki maydalangan holda, qo‘shimchalar
qo‘shmasdan yoki qo‘shib chiqariladi. Qo‘shimcha sifatida qovurilgan
sikoriydan foydalaniladi. Qo‘shimchalar qo‘shilmagan maydalangan
yoki butun kofe donlari 100% tabiiy kofedan, maydalab qo‘shimchalar
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qo‘shilgan kofe esa 80% tabiiy kofedan va 20% maydalangan sikoriydan
iborat.

Kofe donlarining navlariga ko‘ra qovurib maydalangan va butun kofe
donlari ikki navga, oliy va I navlarga bo‘linadi. Don holidagi qovurilgan
kofe 100% oliy yoki I navdagi kofedan iborat bo‘lishi kerak. Navlarning
aralashishiga yo‘l qo‘yilmaydi.

Oliy navdagi tabiiy kofe aniq seziladigan turli tuslardagi mazaga va
nozik hidga ega bo‘lishi kerak, I navdagi kofeda esa bu ko‘rsatkichlar bir-
oz zaifroq bo‘ladi. Qovurilgan kofening namligi 4%, kofeinning quruq
moddalarga hisoblangan miqdori 0,7% bo‘lishi, metall aralashmalar 1 kg
mahsulotda 5 mg dan ko‘p bo‘lmasligi kerak.

Eruvchan kofe—kukunsimon holgacha quritilgan, qovurilgan tabiiy
kofening ekstraktidan iborat. U yoqimli mazaga va xushbo‘ylikka, yuqori
qo‘zg‘atuvchilik xususiyatiga va suvda cho‘kma hosil gilmasdan erish
xossasiga ega. Kofening namligi 4%, kofeinning quruq moddalarga
hisoblangan miqdori 2,8% bo‘lishi, metall aralashmalar 1 kg mahsulotda
3 mg dan ko‘p bo‘lmasligi kerak.

Don holidagi qovurilgan kofe ichiga pergament qoplangan qog‘oz
qutilarga yoki kombinatsiyalashtirilgan materiallardan tayyorlangan
qutichalar va xaltachalarga 50 dan 250 g gacha joylanadi. Ichiga o‘rovchi
qgog‘oz va pergament qog‘ozi yoki polimer materiallardan tayyorlangan
plyonka qoplangan yog‘och yashiklarga 25 kg dan joylanadi. Maydalangan
kofe oq yoki qora tunukadan tayyorlangan, qopqog‘i zich yopiladigan
bankalarga 50 dan 200 g gacha yoki kombinatsiyalashtirilgan polimer
materiallardan tayyorlangan qutilarga joylanadi. Sanoat korxonalari
uchun mo‘ljallangan kofe ikki qavatli qog‘oz xaltalarga, yoki polimer
materiallardan tayyorlangan xaltalarga 4 kg dan qilib joylanadi.
Eruvchan kofe tunuka yoki shishadan tayyorlangan, og‘zida alumin
membranasi bo‘lgan, germetik mahkamlanadigan bankalarga 50 va 100 g
dan, kombinatsiyalashtirilgan qadoqlash materiallaridan tayyorlangan
xaltachalarga 2,5 g dan qilib joylanadi.

Kofe quruq, toza, shamollatiladigan, zararkunandalar bo‘lmagan
omborxonalarda havo harorati 20°C dan yuqori, nisbiy namligi 75% dan
yuqori bo‘lmagan sharoitlarda saqlanadi.

Don holida qovurilgan, yashiklarga va qog‘oz qutilarga qadoglangan
kofening saglanish muddati 3 oy; polimer materiallardan tayyorlangan
idishlarga joylangan kofeniki 6 oy; tunuka bankalarga vakuum
ostida mahkamlangan kofening yaroglilik muddati 10 oy; vakuumsiz
mahkamlangan kofeniki 6 oyni tashkil qiladi.
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Yong‘oqlar va yog‘li urug‘lar. Yong‘oglar quruq yog‘ochsimon
po‘choqga o‘ralgan mag‘izdan iborat bo‘ladi. Ularga grek yong‘og'i,
bodom, kedr yong‘og‘i, pista, funduk, keshyu va boshqalar kiradi.

Yong‘oqglar tarkibida 70% gacha yog‘, 15-25% ogsil, 2-3 % mineral
moddalar, A, C vitaminlari va B guruhidagi vitaminlar mavjud. Energetik
qiymati (kaloriyaliligi) jihatidan ular barcha ma’lum bo‘lgan o'simlik
mahsulotlaridan yuqori turadi.

Qandolatchilik sanoatida yong‘oqlar yuqori sifatli konfet va shokolad
mahsulotlarini tayyorlashda, pirojniy va tortlar ishlab chiqarishda
ishlatiladigan gimmatli xomashyo hisoblanadi. Ba’zi bir yong‘oqlardan
ozig-ovqat sanoatida, tibbiyotda va parfumeriyada qofllaniladigan a’lo
darajadagi mazali yog‘lar olinadi.

Bodom yovvoyi holda o‘sadigan achchiq va madaniy holda o‘sadigan
shirin bodomlarga bo‘linadi. Shirin bodomning mag‘zi zich, yupqa
po‘stlog bilan qoplangan bo‘lib, yoqimli shirin ta’'mga ega. Shirin bodom
gandolat mahsulotlari (konfet, karamel masalliglari, pirojniy va tortlar)
tayyorlashda ishlatiladigan qimmatbaho xomashyo hisoblanadi.

Bodomning shirin va taxir mag‘izli turlari mavjud. Taxir bodom
gandolatchilikda ishlatilmaydi. Ammo shirin mag‘izda aralashma sifatida
taxir bodom mag‘zi uchrashi mumkin. Shirin bodomning mag‘zi sifatiga
ko‘ra oliy, birinchi va ikkinchi navlarga bo‘linadi. Oliy navli shirin
bodom mag‘zining tarkibida taxir mag‘izning miqdori 1% dan, birinchi
navda—2% dan va ikkinchi navda—3 % dan ko‘p bo‘lmasligi kerak. Barcha
navlarning namligi 6 % dan oshmasligi kerak.

Bodom bilan bir qatorda o‘rik danagining mag‘zi gandolatchilikda
keng qo‘llaniladi. Chunki danak mag‘zida yog* kamroq bo‘lsa ham uning
ta'mi bodom mag‘zi ta’miga juda yaqin. Shuning uchun ham ishlab
chigarishda bodom mag‘zining o‘rniga o‘rik danagi mag‘zini qo‘llashga
ruxsat beriladi.

Funduk—katta o‘lchamli madaniylashtirilgan o‘rmon yong‘og‘i
bo‘lib, o‘rmon yong‘og‘iga mnisbatan mag‘'zi yirikroq va ta'mi
shirinrogdir. Funduk mag‘zining tarkibida 70% ga yaqin yog‘, 10%
uglevodlar va 10 % atrofida ogsillar mavjud. Mag‘zining namligi 6% dan
ko‘p bo‘lmasligi kerak. Sifatiga ko‘ra funduk oliy va birinchi navlarga
bo‘linadi. Funduk mag‘zi praline va marsipan konfet massalarini
tayyorlashda qo‘llaniladi.

Grek yong'og'i (o‘zbek tilida oddiygina «yong'og») qattiq
yog‘ochsimon po‘choq bilan qoplangan bo‘lib, ichida mag‘iz joylashgan.
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Yupqa po‘chogli yong‘oqlar po‘chog‘idan ajratilganda mag‘zining chiqishi
yong‘oq massasiga nisbatan 53—-61%, qalin po‘choqli yong‘oq po‘chog'i
ajratilganda esa 42—-43 % ni tashkil giladi. Mag‘zining tarkibida 50% ga
yagin yog', 10% dan ko‘proq uglevodlar, 8-21% oqsil, 2% mineral
moddalar mavjud. Pishib yetilmagan, yashil grek yong‘oqlari tarkibida
3000 mg% gacha C vitamini bo‘lishi mumkin, shuning uchun ular
murabbo tayyorlashda ishlatiladi. Yong‘oqning mag‘zi pirojniy va tortlarni,
sharq shirinliklarini tayyorlashda keng qo‘llaniladi. Ko‘pincha u yirik
bo‘laklarga maydalangan holatda qo‘llaniladi. Sifatiga ko‘ra yong‘ogning
mag‘zi oliy va birinchi navlarga bo‘linadi. Mag‘izning namligi 7% dan
ko‘p bo‘lmasligi kerak.

Pista och-sariq rangli, ikki pallali qattiq po‘choqli yong‘oq bo‘lib,
to‘la pishib yetilganda po‘choq choki bo‘ylab yoriladi. Pistalarning yon
tomonlari binafsharang-ko‘kish, mag‘zining ta’mi yoqimli, shirinroq
bo‘ladi. Pista mag‘zi tarkibida taxminan 45% yog‘, 23% ogsillar, 17%
uglevodlar va 3% ga yaqin mineral moddalar mavjud. Mag‘zi qandolat
mabhsulotlari tayyorlashda, yog* olishda va ovqatlanishda qo‘llaniladi.

Keshyu yong‘og‘i Hindistondan keltiriladigan yong‘oq bo‘lib, tarkibida
o‘rtacha 50% yog‘, 20% ogsillar va 5% qand mavjud. Qandolatchilik
sanoatida bodom o‘rnida ishlatiladi.

Yeryong‘ogq dukkaklilar oilasiga mansub bir yillik o‘simlikning meva-
sidir. Yeryong‘oq dukkagi 1 tadan 7 tagacha, ko‘pincha 2 ta urug‘dan
iborat bo‘ladi. Yeryong‘oq deyilishiga sabab, uning mevasi tuproq ostida
rivojlanadi va pishadi. Dukkagi uzunchoq, deyarli silindrsimon shaklga
ega. Dukkaklar yuzasi ko‘pincha o‘rgimchaksimon to‘r bilan qoplangan.
Dukkak, asosan, sariq rangli. Meva po'stlog‘i yupga va, odatda, dukkaklar
umumiy massasining 25-35%ini tashkil giladi. Mag‘zi aylana yoki
ovalsimon-uzunchoq, ayrim hollarda biroz yalpaygan bo‘ladi. Mag'iz
uzunligi 0,8-2,2 sm, eni 0,7-1,3 sm, po‘stlog‘ining rangi och-pushti, sariq-
pushti, pushti-jigarrang, qizil, to‘q binafsha rang bo‘ladi. Mag'iz rangi
sarg‘imtir, uning po‘stlog‘i yupqa.

Yeryong‘oq mag‘zida ogsil miqdori (quruq moddalarga nisbatan)
6,7-27,2%, yog‘—-36,5-60,7%, selluloza—2,0-4,5% va mineral moddalar
1,8-4,6% bo‘ladi. Yeryong‘ogning ko‘p miqdori yog‘ olish uchun qayta
ishlanadi.

Uning yog‘i gimmatli ozigaviy mahsulot hisoblanib, sifati bo‘yicha
fagat zaytun moyidan keyin turadi. Qaynatilganda qoraymaydi va
buzilmaydi.
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Yeryong‘oq mag‘zi ho‘l yoki qovurilgan holda shakar yoki tuz bilan
xushxo‘r ovqgat sifatida, qandolat mahsulotlari va sharq shirinliklari, holva
ishlab chigarishda qo‘llaniladi.

Kunjut.  Ofsimlikning mevasi—65-80 ta urug® joylashadigan
chanogdan iborat. Urug‘lari kichik, tekis, uzunligi 2,5-3,9 mm, eni 1,6—
2,2 mm, qalinligi 1 mm. Yuzasi silliq. Pishgan urug‘lar rangi oq, och-
sariq, jigarrang yoki deyarli qora. 1000 ta urug‘ massasi 2,0-3,5 g. Urug’
po'stlog‘i uch gatlam to‘qimadan iborat. Urug® mag'zi uning umumiy
massasining 85,2-93,1 % ini tashkil giladi.

Kunjut urug‘larida ogsil miqdori (quruq moddalarga nisbatan)
17-27% ni, yog‘—46-61%ni (mag‘'zida 67-69% ga yetadi), mineral
moddalar—3,7-7,0 % ni tashkil etadi. Kunjut urug‘laridan oziqaviy kunjut
va yog* olinadi. Oziqaviy kunjut yog‘ining rangi och-sariq, ta’mi nafis,
hidi deyarli yo'q, yuqori sifatga ega bo‘lgan oziqaviy yog‘larga kiradi.
Kunjut urug‘lari qandolat mahsulotlari, holva va sharq shirinliklari ishlab
chigarishda a’lo xomashyo hisoblanadi.

Kungabogar. Kungaboqar mevasi to‘rt qirrali shakldagi pastki
qismi o‘tkir ponasimon pistalardan iborat. Pistalarning o‘lchami sezilarli
darajada o‘zgarib turadi: uzunligi 8—26 mm, eni 4-14 mm. Pistaning rangi
turli xil: oq, kulrang, qora; bir xil yoki yo‘l-yo‘l. Meva po‘chog‘i kuchli
rivojlangan, ichiga joylashgan mag‘ziga zich yopishgan. Meva po‘chog‘i
miqdori pistaning umumiy massasiga nisbatan 35-46 % ni tashkil giladi.

Kungabogar pistasining kimyoviy tarkibi o‘sish rayoniga, navi va
boshqa omillarga qarab ancha o‘zgaradi. Mag'‘zining tarkibida yog‘ning
miqdori 37-43% ni, ogsillar—22-34% ni tashkil etadi. Mag‘zi birinchi
navbatda xushta’m kungaboqar yog‘i olish uchun qo‘llaniladi. Shu bilan
birgalikda u holva ishlab chiqarishda asosiy xomashyo hisoblanadi.
Kungabogar pistasining mag‘zi karamel masalliglari, konfet mahsulotlari
ishlab chigarishda ham keng qo‘llaniladi. Kungaboqar urug‘idan olingan
ogsillar yuqori oziqaviy qimmatga ega. Ulardan non-bulka va gandolat
mahsulotlarini oziqaviy giymatini boyitish uchun foydalaniladi.

Yong‘oqlarni saqlash. Yong‘oqlarni hajmi 75kg gacha bo‘lgan
toza, quruq qoplarga joylanadi, mag‘zini esa ichiga pergament
to‘shalgan yashiklarga massasi 25 kg gacha qilib joylanadi. Yong‘oqlar
havoning harorati 8-12°C va nisbiy namligi 75% dan yuqori bo‘lmagan
omborxonalarda saqlanadi.

Kunjut va kungaboqar urug‘lari toza, shamollatiladigan, zararkunan-
dalardan himoya gilingan, havo harorati 18°C dan, nisbiy namligi 75%
dan yuqori bo‘lmagan omborxonalarda saglanadi.
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8-§. TUXUM VA TUXUM MAHSULOTLARI

Tuxum. Non, makaron va qandolat mahsulotlari ishlab chigarishda
tabiiy tuxum bilan bir gatorda turli xil tuxum mahsulotlaridan (melanj,
tuxum kukuni, tuxum ogsili, tuxum sarig‘t) ham foydalaniladi. Ularning
qo‘llanilishi mahsulotlarning oziqaviy qiymatini oshirish bilan bir qatorda
ta’mi, rangi, konsistensiyasi va boshqa xossalarining yaxshilanishini
ta’'minlaydi.

Tuxum sarig‘ida emulgator xossalariga ega lesitin mavjud. Shu
sababli xamir mahsulotlarining strukturasi ancha yaxshilanadi. Tuxum
ogsili yaxshi ko‘pik hosil qilishi tufayli u pastila va zefir kabi kuvlangan
gandolat mahsulotlari, pirojniy va tortlar uchun kremlar tayyorlashda
keng qo‘llaniladi. Oshpazlikda tuxum va tuxum mahsulotlaridan turli xil
taomlar tayyorlashda foydalaniladi.

Barcha uy parrandalari ichida tovuq tuxumi eng gimmatli va keng
tarqalgan hisoblanadi. G‘oz va o‘rdak tuxumi odamlarning paratif va
boshqa yuqumli kasalliklar bilan kasallanishi manbayi bo‘lganligi sababli
yangi holda iste’mol qilinmaydi. Ular pishirish vaqtida yuqori harorat ta’sir
ettiriladigan mahsulotlar (pecheniy, qognon, bulochkalar) tayyorlashda
ishlatiladi.

Tuxumning tuzilishi (11.2-rasm). Tuxumning o‘lchami va massasi
parrandaning turiga va yoshiga, parvarish sharoitiga va oziqasiga bog‘liq.
Tovuq tuxumining massasi 45-76 g (o‘rtacha—52 g), o‘rdakniki 75-100
g kurkaniki 80-100 g, g‘ozniki 160-200 g ni tashkil qiladi. Novvoylik
mahsulotlari retsepturasida 1 dona tuxum massasini 40 g ga, yoki 25
donasini—1 kg ga teng deb qabul qilingan.

Tuxum po‘choqdan (12 %), tuxum oqidan (56 %) va sarig‘idan (32 %)
iborat.

11.2—rasm. Tuxumning tuzilishi:
1-po'chog; 2—-po'choqusti pardasi; 3—tashgi po‘choq-
osti qobig'i; 4-ichki po‘chogosti qobig'i; 5-havo
kamerasi; 6-tashgi suyuq tuxum ogi; 7-zich tuxum
oqi; 8—ogqsilli bog'lagichlar; 9—ichki suyuq tuxum oqj;
10-ipchalarning oqi; 11-ipchalar, 12-sariq pardasi;
13-sariqning sariq qatlamlarn; 14-sarigning oq
qatlamlari; 15—sarigning o'zagi; 16—murtakmng diski.
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Po‘choq tuxum namligini bug‘lanishdan va tarkibini tashqi ta’sirlardan
himoya qiladi. Yangi tuxumning yuzasi xira bo‘lib, po‘choqusti qavati
deb nomlangan gavat bilan qoplangan. Bir gancha muddat saglangan
tuxumlarning yuzasi yaltiroq bo‘ladi. Po‘chogning ostida po‘choqosti
qavati, uning ostida oqgsildan iborat bo‘lgan ogsil qavati mavjud. Gaz,
suv bug‘lari va tuz eritmalarini o‘tkazadigan po‘choqosti va ogsil qavati
mikroorganizmlarni o‘tkazmaydi. Po‘choqosti va ogsil gavati o‘rtasida
havo kamerasi mavjud bo‘lib, uning o‘lchami saqglash vaqtida ogsil qurishi
natijasida kattalashib boradi.

Tuxum ogqi—cho‘ziluvchan, shaffof, qariyb rangsiz massadir. 55—
60°C gacha gizdirilganda tuxum oqi suyuq holatdan qattiq holatga o‘tadi.
Kuvlanganda tuxum oqi turg‘un ko‘pik hosil gilish xususiyatiga ega.

Tuxum sarigi ogidan yengil bo‘lib, tuxumning o‘tkir va o‘tmas
uchlari o‘rtasida joylashgan. U ogsildan iborat ipcha bilan mahkamlangan.
Sarig‘lik parda bilan qoplangan tuxum sarig‘i navbat bilan keluvchi och
va to‘q rangdagi qatlamlardan iborat. Ajratib olingan tuxum sarig'i
balandligining diametriga nisbati tuxum sarig‘ining indeksi deb ataladi.

Yangi tuxumda bu ko‘rsatkich 0,4-0,45 ga teng bo‘lib, saglash vaqtida
kamayadi, 0,25 ga yetganda tuxum sarig‘ining pardasi buziladi.

Sariglikning ustki gismida murtak joylashgan, u yangi tuxumda kam
seziladi. Urug‘lantirilgan tuxumda murtagi yumaloq, to‘q rangli, diametri
3-5 mm ni tashkil etadi, urug‘lantirilmagan tuxumda (saqlashga ko‘proq
chidamli) cho‘zinchoq, uzunligi 2,5 mm, gora dog‘siz bo‘ladi.

Tovuq tuxumida po‘choq, ogsil va sariglikning nisbati parrandaning
yoshi va zoti, qo‘yilgan vaqti va tuxumning kattaligiga bog'liq.

Tuxumning kimyoviy tarkibi parrandaning turi, yoshi, zoti va
oziglantirish sharoitlari, tuxumning qo‘yilgan vagti, saqlanish muddati va
sharoitlariga bog‘liq. Tovuq tuxumida 74 % suv; 12,7% ogsil; 11,5 % yog'
va yog‘simon moddalar; 0,7% uglevodlar, 1% mineral moddalar mavjud.
100 g tuxumning energetik giymati 667 kJni tashkil giladi.

Tuxumning hazm bo‘lishi kuvlashda, shakar, tuz bilan ishlov
berilganda, oshpazlikda qayta ishlanganda ancha oshadi. Chala pishirilgan
tuxum to‘la pishirilgan tuxumga qaraganda oson va tez hazm bo‘ladi.
Oson hazm bo‘lganligi uchun tovuq tuxumi davolashda, bolalar uchun va
parhezbop ovqatlanishda keng qo‘llaniladi. Ammo maktabgacha yoshda
bo‘lgan bolalarga kuniga bittadan, katta yoshdagilarga ikkitadan ortiq
tuxum iste’mol qilish tavsiya etilmaydi. Jigar kasalligida va aterosklerozda
tuxum iste’mol qilish chegaralab qo‘yiladi. Kamqonlikda, asab tizimi
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kasalliklarida, gastritda, oshqozon va o‘n ikki barmoqli ichakning yara
kasalligida tuxumni ko‘proq miqdorda iste’mol qilish, tavsiya etiladi.

Tuxumning turlari. Saqlash usuli va muddatiga ko‘ra tuxumlar
parhezbop, yangi, sovitgichda saglangan va ohaklangan turlarga bo‘linadi.

Parhezbop tuxumlar deb massasi kamida 44 g, tovuq tuxum qilgan
kundan tashqari 7 kundan kechikmasdan iste’mol qilinadigan va
sovitgichda saglanmagan tuxumlarga aytiladi.

Yangi tuxumlarga —1°C dan —2°C gancha haroratda 30 sutkagacha
saglangan tuxumlar kiradi. Sovitgichda saqlangan tuxumlarga shu
haroratlarda bir oydan ortiq saglangan tuxumlar kiradi.

Ohaklangan tuxumlarga ohak eritmasida saglangan tuxumlar kiradi;
ularning po‘chog‘i yupqa, nozik bo‘ladi, qaynatilishidan oldin tuxum
yorilib ketmasligi uchun igna bilan teshib qo‘yiladi.

Ko'p turg‘un ko'pik hosil qiladigan ogsilga ega parhezbop va yangi
tuxumlar kuvlatilgan ogsilli yarimtayyor mahsulotlar tayyorlashda
ishlatiladi. Sovitgichda saqlangan va ohaklangan tuxumlar qandolat va
bulka mahsulotlari tayyorlashda ishlatiladi.

Parhezbop tuxumlar massasiga ko‘ra, golgan tuxumlar massasi va
sifatiga ko‘ra I va II kategoriyalarga bo‘linadi.

Tuxumning sifatini baholash. Qabul qilishda tuxumning turi va
kategoriyasini aniglash uchun har bir o‘ninchi quti ochiladi va 50 donadan
tuxum olinadi. Kategoriyasini aniglash uchun har 10 tuxumdan bittasi
o‘lchanadi, ovoskopda yoritish bilan tuxum sarig‘ining ko‘rinuvchanligi,
harakatlanishi va holati, ogsilning holati, havo kamerasining o‘lchami
aniglanadi.

Quyidagi nugsonlarga ega bo‘lgan tuxumlar ishlatilmaydi: oqi sarig'i
bilan aralashgan tuxumlar; ovoskopda yoritilganda qizil halga shaklidagi
gon tomirlariga; po‘choq ostida tuxumning 1/8 dan Kkattaroq qismini
tashkil giladigan mog‘or dog‘ga; o‘tkir qo‘lansa hidga ega tuxumlar. Bu
tuxumlar texnikaviy maqgsadlarda ishlatiladi.

Sanoatda gayta ishlashda va umumiy ovqatlanishda massasi 43 g dan
kam bo‘lgan, ifloslangan, havo kamerasining balandligi 13 mm dan yugori,
po‘chog‘i shikastlangan, oqi va sarig‘i qisman aralashgan, po‘choq ostida
o‘lchami 1/8 gacha qismini tashkil giladigan mog‘or dog‘lariga ega bo‘lgan,
sarig‘i po‘chog‘iga yopishgan, havo kamerasi ko‘chib yuruvchi tuxumlar
ishlatiladi. Bu nugsonlarga ega tuxumlar kam gimmatli hisoblanadi.

Parhezbop tuxumlarning po‘chog‘i toza, butun, mustahkam, havo
kamerasi balandligi 4 mm gacha qo‘zg‘almas bo‘lishi kerak. Ularning
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sarigi qattiq, chegaralari sezilmas, markazda joylashgan qo‘zg‘almas,
ogsili zich, yorug‘lik o‘tadigan bo‘ladi. I kategoriyadagi bitta tuxumning
massasi 54 g, II kategoriyadagi tuxumlarning massasi 44 g dan kam
bo‘lmasligi lozim.

Yangi, sovitgichda saqlangan va ohaklangan 1 kategoriyadagi
tuxumlarning po‘chog‘i toza, qattiq, butun, havo kamerasi 7 mm gacha,
harakatsiz, sovitgichda saglangan va ohaklangan tuxumlarda—9 mm
gacha, biroz harakatlanuvchan, sarig‘i mustahkam sezilmas, markazda
joylashgan yoki biroz chetga chiqqan bo‘ladi. Yangi tuxumlarning ogi
zich, yoritiladigan, sovitgichda saglangan va ohaklangan tuxumlarning
mustahkamligi kam, yoritiladigan bo‘ladi. Bitta tuxumning massasi 48 g
dan kam bo‘lmasligi kerak.

II kategoriyadagi yangi tuxumlarning po‘chog‘i toza, tabiiy, qattiq,
alohida nugqtalar holidagi iflosliklar, havo kamerasi biroz qo‘zg‘aluvchan,
sovitgichda saqglangan va ohaklangan tuxumlarniki qo‘zg‘aluvchan,
ko‘chib yuruvchi balandligi 13 mm gacha, sarig‘i kuchsizlangan, aniq
ko‘rinadigan, oson ko‘chadigan bo‘ladi, ogsili kuchsiz, yoritiladigan,
suvsimon bo‘lishi mumkin. Bitta tuxumning massasi 43 g dan kam
bo‘lmasligi kerak.

Tuxumlarni saqlash. Tuxumlar qog‘oz qutilarga 180 donadan,
yog‘och yashiklarga 720 va 360 donadan, har bir qator orasiga poxol
to‘shalib joylanadi. Havo aylanishi uchun karton qutilarning yonlarida
teshiklari bo‘ladi. Sovutgichda saqlangan tuxumlar po‘choq ostidagi havo
kamerasining terlashini oldini olish uchun birdaniga issiq xonaga olib
kirilmaydi. Sovitgichli omborxonalarda tuxum yashiklarda 2 °C haroratda
va havoning 85-88 % nisbiy namligida 6 oy davomida saqlanishi mumkin.

Agar sovitish kameralari bo‘lmasa, tuxumlarni namlikni yo‘qotish
va mikroorganizmlarning ta’siridan himoyalash uchun ohak eritmasida
saqlanadi. Ohakli eritmada (1/ eritmada 5 g Ca(OH),) 10°C dan yuqori
bo‘lmagan haroratda tuxum 3-6 oy davomida saglanishi mumkin.
Ohaklangan tuxumlar ichiga ohak eritmasi kirganligi tufayli o‘ziga xos
ta’'mga ega bo‘ladi.

Muzlatilgan tuxum mahsulotlari. Ularga tuxum oqi va sarig‘i tabiiy
nisbatda aralashtirilgan va muzlatilgan—melanj, muzlatilgan tuxum ogqi
va muzlatilgan tuxum sarig‘i misol bo‘ladi. Ularni ishlab chiqarish uchun
yuvilgan va xlor ohagi eritmasi bilan dezinfeksiyalangan tovuq tuxumlari
ishlatiladi. Po‘choq, po‘stloq va tuxum murtagidan ajratish uchun massa
filtrlanadi, bankalarga joylanadi va muzlatiladi. Muzlatishdan oldin melanj
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eruvchanligini oshirish uchun 5% shakar yoki 0,8% limon kislotasining
natriyli tuzi qo‘shiladi.

Tuxum massasini muzlatishdan oldin pasterizatsiyalash, uning
mikroblar bilan zararlanishini 96-99% ga kamaytiradi. Melanj —18-20°C
haroratda muzlatiladi. Sekin muzlatishda mahsulotning kolloid strukturasi
buziladi, eritish vaqtida esa u quyuq jelesimon massaga aylanadi.

Tez muzlatilganda melanjning saglanish muddati uzayadi. Muzlatish
vaqtida quruq moddalar konsentratsiyasining ortishi hisobiga tuxum
mahsulotlarining o‘rtasida shoxsimon o‘zak hosil bo‘ladi. Shoxchaning
bo‘lmasligi mahsulot gisman eriganligidan dalolat beradi.

Muzlatilgan tuxum mahsulotlari lok bilan qoplangan tunuka banka-
larga 2,8; 4,5, 8 va 10kg qilib qadoglanadi. Gofrirlangan kartondan
tayyorlangan qutilarga, polietilen xaltalarga massasi 6 kg qilib qadoqlashga
ruxsat etiladi. Tunuka bankalar esa ichiga qalin qog‘oz qoplangan yog‘och
qutilarga joylanadi.

Melanjning harorati -5 °C dan yuqori bo‘lmasligi kerak, shu haroratda
tuxum oqi va sarig‘ining xossalari o‘zgarmaydi. Melanj muzlatilgan
holatda to‘q sarg‘ish rangga va qattiq konsistensiyaga ega bo‘lishi,
eritilgandan keyin och sariq rangdan och sarg‘ish rangga va suyuq bir
jinsli konsistensiyaga ega bo‘lishi kerak. Tuxum sarig‘i muziatilgan holatda
to‘q sariq rangda, qattiq konsistensiyada bo‘lishi, eritilgandan keyin
sariqdan to‘q sariq ranggacha, quyuq ammo oquvchan konsistensiyaga ega
bo‘lishi lozim. Muzlatilgan tuxum oqi—oqdan sarg‘ish yashil ranggacha,
qattiq konsistensiyaga, eritilgandan keyin oq rangli, suyuq konsistensiyaga
ega bo‘lishi darkor.

Muzlatilgan tuxum mahsulotlarining fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari:
namlik melanjda—-75%, tuxum sarig‘ida—54%, oqsilda—88% dan ko‘p
emas; yog‘ miqdori melanjda—10%, tuxum sarig‘ida—27% dan kam
emas; ogsil miqdori melanjda—10%, tuxum sarig‘ida—15%, tuxum
oqida—11% dan kam emas; kislotalilik (graduslarda), melanjda- 15, tuxum
sarig‘ida—30 dan ko‘p emas. Mahsulot massasi markazidagi harorat —5°C
dan yuqori bo‘lmasligi kerak.

Issiglik ishlovi berishdan oldin melanj, tuxum oqi va sarig‘i 20°C dan
yuqori bo‘lmagan haroratda eritiladi. Bunda melanj yaxshilab aralashtiri-
ladi. Muzlatilgan tuxum sarig‘i pecheniylar, shirmoy-bulka mahsulotlari,
tuxum ogi-tuxum sarig‘i ishlatilmaydigan parhezbop mahsulotlar
tayyorlashda, melanj esa tuxumning o‘rniga ishlatiladi.
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Quruq tuxum mahsulotlari. Qaysi xomashyo ishlatilishiga qarab
tuxum kukuni (tuxum oqi bilan sarig‘ining aralashmasi), qurug tuxum
oqi, qurug tuxum sarig'i, shuningdek, tuxum massasi va tabiiy yoki
yog'‘sizlantirilgan sut bilan aralashmasi—tuxum quymoq ko‘rinishida ishlab
chiqariladi.

Tuxum massasi pasterizatsiyalanadi va issiq havo bilan plyonkali
va purkash usulida quritiladi. Suvsizlantirish jarayoni bir lahzadan,
quritish zonasidagi harorat 50°C dan oshmasligi ogsil moddalari tabiiy
xossalarining saqlanishiga imkon yaratadi.

Tuxum kukuni aralashmasining rangi butun massa bo‘yicha och
sariq, strukturasi kukunsimon, qumoglari oson eziladigan, ta’mi va hidi
quritilgan tuxumga xos bo‘ladi. Tuxum kukunining eruvchanligi 85%
dan kam emas, namligi 9% gacha, quruq moddalarga hisoblanganda
ogsil miqdori 45% dan, yog'—35% dan kam emas, kul miqdori 4%
gacha; kislotaliligi 10% dan ko‘p bo‘lmasligi kerak. Tuxum kukuni
qog‘oz paketlarda 100 va 200 g dan, faner barabanlarda va shtamplangan
bochkalarda 25 kg dan, germetik tunuka bankalarda 10 kg dan, karton
qutilarda 250 g dan qilib chiqariladi. Barabanlar, bochkalar, karton
qutilarning ichi pergament yoki parafinlangan qog‘oz bilan yopilgan
bo‘ladi. Namlangan, mog‘orlagan, begona hidli, kuygan va rangi
o‘zgargan tuxum kukuni gabul qilinmaydi.

Muzlatilgan tuxum mahsulotlari havoning —12°C haroratida va 85%
nisbiy namligida 8 oygacha, —18°C da 15 oygacha; tuxum kukuni 10 dan
—2°C gacha haroratda germetik mahkamlangan idishda 1 yil, nogermetik
idishda 8 oy saqlanishi mumkin. Muzlatilgan tuxum mahsulotlarida past
haroratlarda 3 oydan ortiq saqlanganda tuxum sarig‘i jelelanadi, tuxum
ogida sekin boradigan denaturatsiyalanish jarayoni hisobiga oq tolalar
hosil bo‘ladi. Quritilgan tuxum ’mahsulotlari uzoq vaqt saglanganda
ularning eruvchanligi o‘zgaradi.

Harorat va tuxum kukuni namligi qanchalik yuqori bo‘lsa, uning
eruvchanligi va ko‘pik hosil qilish qobiliyati shunchalik pasayadi. Tuxum
kukuni saqlash vaqtida karotinoidinlarning oksidlanishi va melanoidinlar
hosil bo‘lishi natijasida rangi qorayib boradi. Uzoq vaqt saglash davomida
kukunda baliq hidi paydo bo‘lishi lesitinning parchalanishi bilan
tushuntiriladi.

362



9-§. OZIQAVIY KISLOTALAR, BO'YOQLAR,
XUSHBO'YLANTIRUVCHILAR

Ozigaviy organik kislotalar. Ko‘pgina gandolat mahsulotlariga meva
va rezavorlarga xos bo‘lgan nordon ta’m berish uchun oziqaviy organik
kislotalar keng qo‘llaniladi. Oziqaviy organik kislotalarga limon, vino,
olma, sut, sirka kislotasi misol bo‘ladi. Bular orasidan limon, sut va sirka
kislotalari ko‘proq ishlatiladi.

Limon kislotasi. Ozigaviy limon Kislotasi tarkibida gand mavjud
bo‘lgan muhitlarni Aspergillus niger zamburug‘lari bilan fermentlashtirish
jarayonida olinadi. Bunday muhit sifatida shakar ishlab chiqarish
sanoatining chiqindisi—melassadan foydalaniladi. Lavlagi melassasi
tarkibida 80% atrofida quruq moddalar, shu jumladan, 46-51 % saxaroza,
0,8-2,7% azotli va 8,5% mineral moddalar mavjud.

Qandni fermentlashtirishda limon kislotasining hosil bo‘lish jarayoni
quyidagicha sxema bo‘yicha amalga oshadi:

C,H, 0, —2CH,0,+3H,0

127722 67877

GOST-908 ga binoan limon kislotasi ekstra, oliy va I naviarda
ishlab chiqariladi. Limon kislotasi qumaloglarga ega bo‘lmagan rangsiz
kristallardan yoki kukundan iborat, I navli kislotaning rangi sarg‘ish
tusda bo‘lishi mumkin. Ta’'mi nordon, begona ta’mlarsiz. Kislotaning
distillangan suvdagi 2% li eritmasi hidga ega bo‘lmasligi kerak. Ekstra
navining kuldorligi 0,07% dan oshmaydi, oliy navida—0,1 % ni, I navida
esa 0,35% ni tashkil giladi.

Limon kislotasi qadoglangan holda ishlab chiqariladi, savdo
tarmoglariga chigarish uchun limon kislotasi polietilen qoplangan
polimer plyonka yoki qog‘ozdan tayyorlangan xaltachalarga 10-100 g dan
qadoglanadi. Korxonalarga yetkazib berish uchun limon kislotasi sig‘imi
40 kg gacha bo‘lgan polietilen qatlamiga ega bo‘lgan zig‘ir-jut-kanop
qoplarga joylanadi.

Limon kislotasi yopiq xonalarda, 70% nisbiy namlikdagi havoda
saqlanadi. Limon kislotasining yaroqlilik muddati ishlab chigarilgan kuni-
dan boshlab—6 oy.

Sut kislotasi qandolat mahsulotlari, meva sharbatlari ishlab chiqa-
rishda va novvoylik sanoatida qo‘llaniladi. Oziqaviy sut kislotasi tarkibida
uglevod mavjud bo‘lgan xomashyolarni Delbryuk gomofermentativ sut
kislotasi bakteriyalari (Laktobacillus delbrueckii) yordamida bijg‘itish
yo‘li bilan olinadi va suvli eritmadan iborat bo‘ladi.
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Sut kislotasi ishlab chigarish uchun xomashyo sifatida shakarqamish,
oglangan patoka va qandlavlagi ishlatiladi. Shakarqamish shakari tar-
kibida 99,4-99,6% quruq moddalar, shu jumladan, 96,5-98% saxaroza
mavjud. Rafinad patokasi qand-rafinad ishlab chiqarish sanoatining
chigindisi bo‘lib, tarkibida 72% quruq moddalar, shu jumladan, 49%
saxaroza bo‘ladi.

Gomofermentativ sut kislotali bijg‘ish quyidagi tarzda borishi mum-
kin:

CH,0, — 2C,HO, + 94 kI.

6771276

Oziqaviy kislota 40% li konsentratsiyada, oliy, I va II navlarda
ishlab chigariladi. U loyqasiz va cho‘kmasiz, zaif hidli, begona ta’mlarsiz
eritmadan iborat bo‘ladi. Oliy navli kislotaning kuldorligi 0,6% dan, I
navliniki—1% dan, Il navliniki—4 % dan oshmasligi kerak.

Oziqaviy sut kislotasi hajmi 10/ bo‘lgan shisha idishlarga va hajmi
50/ bo‘lgan polietilendan tayyorlangan bochkalarga joylanadi. Shisha
butillar qadoqlovchi material bilan to‘ldirilgan yog‘och yashiklarga
joylanadi. Yopiq xonalarda, tayyorlangan kunidan boshlab bir yil
davomida saqlanadi.

Sirka kislotasi (CH,COOH) oziq-ovqat sanoatida, shu jumladan,
novvoylikda go‘llaniladi. U o‘tkir hidga ega, rangsiz suyuq modda. Suvsiz
sirka kislotasi kristall modda bo‘lib, muzga o‘xshaydi. Shuning uchun u
ba’zan muz sirka kislotasi deyiladi. Sirka essensiyasi kimyoviy yo‘l bilan
tayyorlanadi. Tarkibida 80% ga yaqin sirka kislotasi bor. Sirka yaxshi
shamollatiladigan xonalarda 0 dan 20°C gacha bo‘lgan haroratda havoning
75—-80% nisbiy namligida saqlanadi.

Oziqaviy bo‘yoqlar. Mahsulotning rangi uning jozibadorligini
belgilovchi omillardan hisoblanadi. Shuning uchun oziq-ovgat mahsulotla-
rini tabiiy bo‘yoglar bilan bo‘yash oldindan paydo bo‘lgan. Rang berish,
ko‘pchilik ozig-ovqat mahsulotlari texnologik ishlov berish jarayonida
o‘zining oldingi rangini yo‘qotganligi uchun ham zarurdir.

Ozig-ovqat sanoatida qo‘llaniladigan ozigaviy bo‘yoqlarni ikki
guruhga bolish mumkin: asosan, o‘simliklardan olinadigan tabiiy
bo‘yoqlar; organik sintez yo‘li bilan olinadigan, yuqori rang berish
qobiliyatiga ega sintetik bo‘yoqlar.

Tabiiy bo'yoglar. Oziqaviy bo‘yoq sifatida ishlatiladigan tabiiy
organik moddalarga quyidagilar misol bo‘ladi: qizil bo‘yoqlarga—karmin,
meva rezavorlarning sharbatlari, enobo‘yoq, malvin; sariq bo‘yoqlarga—
shafran, kurkuma, karotin; yashil bo‘yoglarga—xlorofill, qo‘ng‘ir bo‘yogq-
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larga—qizdirilgan shakar, qovurilgan kofe; oq bo‘yoqlarga-kraxmal,
shakar kukuni va boshqalar.

Karmin—Lotin Amerikasi mamiakatlarida kaktuslarning ayrim
turlarida ko‘paytiriladigan koshenil hasharotlaridan olinadigan qizil
rangdagi bo‘yovchi modda. Karmin sovuq suvda qiyin eriydi, shuning
uchun uning suv-ammiakli eritmasi ishlatiladi.

Enobo‘yog—uzumning qizil navlari tulpidan olinadigan qizil ozigaviy
bo‘yoqdir. Bu bo‘yoq fagatgina pH muhit 5 dan yuqori bo‘lmagan nordon
mahsulotlarni bo‘yash uchun ishlatilishi mumkin. U uzum tulpidan
ko‘pincha 1% li xlorid kislotasi bilan ekstraksiyalash va vakuum ostida
quyultirish yo‘li bilan olinadi. Qizil bo‘yogni olish uchun xomashyo
sifatida shotut, qizil lavlagi va sharbat ishlab chiqarish chiqgindilari
ishlatilishi mumkin.

Kurkuma—zanjabillar oilasiga mansub ko‘p yillik o‘tsimon o‘simlik
ildizidan olinadigan bo‘yoq. Kurkuma korxonalarga quritilgan ildiz
qalamchalari yoki mayin yanchilgan kukun holida keltiriladi. Kurkuma
suvda erimaydi, shuning uchun u spirtli eritma ko‘rinishida ishlatiladi.

Saflor—respublikamizda o‘sadigan bir yoki ikki yillik o‘tsimon
bo‘yovchi saflor gullaridan olinadigan bo‘yoq.

Krosin—za'farning bo‘yovchi moddasi bo‘lib yuqori rang berish
xususiyatiga ega, ko‘pincha ziravor sifatida qo‘llaniladi.

Karotinoidli boyovchi moddalar o'simliklarning to‘qimalarida
keng tarqalgan va ko‘pchilik ozig-ovgat mahsulotlarining rangi ularda
shu moddaning mavjudligi bilan belgilanadi. Bu bo‘yovchi moddalar
yordamida oziq-ovqat mahsulotlarining tabiiy rangini kuchaytirishi
mumkin.

Xlorofill-yashil rangdagi qimmatli oziqaviy bo‘yoq bo‘lib, turli
mahsulotlarni va ichimliklarni bo‘yash uchun ishlatiladi. U o‘simliklarning
barglaridan va suv o‘tlaridan olinadi.

Sintetik bo‘yoqlar. Bizning mamlakatimizda oziqaviy bo‘yoq sifatida
indigokarmin va tartrazindan foydalanishga ruxsat etilgan.

Indigokarmin—ko‘k rangli bo‘yoq bo‘lib, indigosulfokislotaning ikki
natriyli tuzidan iborat. Bo‘yoq suvda yaxshi erib, toza, ko‘k rangli eritma
hosil qiladi.

Tartrazin—sariq rangli bo‘yoq. Bo‘yoq suvda yaxshi, spirtda kam
eriydi, yog‘da erimaydi. Yaxshi yorug‘likka va haroratga bardoshliligi
bilan farglanadi, lekin barcha sintetik bo‘yoqlar ichida kuchli gigroskopik
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modda hisoblanadi. Shuning uchun uni saglashda namlik ta’siridan
himoyalash kerak.

Barcha rang beruvchi moddalar qadoglangan holda toza, qurugq,
yaxshi shamollatiladigan, havo harorati 20°C dan, nisbiy namligi 75%
dan yuqori bo‘lmagan sharoitda saqlanadi.

Xushbo‘ylantiruvchilar. Non va qandolat mahsulotlarini yoqimli
hidini ta’minlash uchun turli xil xushbo‘ylantiruvchilardan foydalaniladi.
Ularga ziravorlar, vanilin, xushbo'y essensiyalar kiradi.

Ziravorlar—tarkibida efir moylari, alkaloidlar va glukozidlar
mavjud bo‘lganligi tufayli o‘ziga xos ta'm va xushbo‘ylikka ega o‘simlik
mahsulotlaridir. Ziravorlardan foydalanish nafagat ovqatning mazasini
yaxshilaydi, balki uning organizmda hazm bo‘lish darajasini ham oshiradi.
Ziravorlar organizmdagi ko‘pchilik fermentativ jarayonlarni katalizlaydi
va bakteritsid xossalarga ham ega bo‘ladi. Ziravorlarning 150 dan ortiq
turi ma’'lum bo‘lib, ulardan faqatgina 20 ga yaqin turi keng tarqalgan.
Ziravorlar sifatida, asosan, o'simliklarning quritilgan gismlari: mevalari
(arpabodiyon, zira, koriandr), urug‘lari (muskat yong‘og‘i), gullari va
ularning qismlari (qalampirmunchoq, za’far), po‘stlog‘idan (dolchin)
foydalaniladi.

Zira. O‘simlikning mevalari ikki pallali, cho‘zinchog-tuxumsimon
shaklda bo‘lib, uzunligi 3-5mm va kengligi 1-2 mm bo‘ladi (11.3-
rasm). Pishib yetilgan vaqtida jigar rangli, o‘tkir achchiq-shirin ta’mli,
kuchli o‘ziga xos hidli ikkita ingichka urug‘ga ajraladi. Ziraning
tarkibida xushbo‘y hid beruvchi limonen va degidrokarbondan iborat efir
moylari (4-6%) bor. Zira novvoylikda, unli gandolat mahsulotlari ishlab
chiqarishda ishlatiladi. Zira mevalarining namligi 12% dan oshmasligi
kerak. Iflos aralashmalarning miqdori 2 % gacha, mazkur o‘simlikning efir
moyli aralashmalari 18 % ni tashkil gilishi mumkin.

Arpabodiyon—bir yillik o‘tsimon o‘simlikning quritilgan mevasi (11.4-
rasm). Arpabodiyon mevalarining uzunligi 3-5 mm, kengligi 2-3 mm
bo‘ladi. Ular yashil-kulrangga, tuxumsimon yoki noksimon shaklga
ega, arpabodiyonga xos xushbo'y va shirin bo‘ladi. Arpabodiyon efir
moylarining tarkibiga: anetol, metilxavikol va simen kiradi. Arpabodiyon
mevalari novvoylikda va gandolatchilikda ishlatiladi. Arpabodiyonning
namligi 13% dan ortiq bo‘lmasligi kerak. Iflos aralashmalarning miqdori
3% gacha, mazkur o‘simlikning efir moyli aralashmalari 3% ni tashkil
gilishi mumkin.
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11.3-rasm. Zira mevalari.

Koriandr—bir  yillikk  o‘tsimon
o'simlikning mevasi. Mevalar diametri
3-5mm, sariq yoki qo‘ng'ir rangdagi
tuxumsimon yoki sharsimon shaklga
ega bo‘ladi (11.5-rasm). Mazasi yoqimli,
shirin. Koriandr urug'lari tarkibining
asosly qismini linalol va terpenlardan
iborat efir moylari tashkil giladi. Koriandr
urug‘lari novvoylikda va gandolatchilikda
ziravor sifatida ishlatiladi.

Koriandr mevalarining namligi 12%
dan, iflos aralashmalar miqdori—2 % dan,
mazkur o‘simlikning efir moyli aralash-
malari— 10% dan ortiq bo‘lmasligi kerak.

Dolchin—doimiy yashil o‘simlikning
yupga naysimon po‘stlog‘idan iborat
(11.6-rasm). Odatda naychalar 8—10 tadan qilib taxlanadi. Dolchin jigar
rangli, mayin, yoqimli hidga, shirin—yondiruvchi mazaga ega. Hidi uning
tarkibidagi dolchin aldegidi va evganol bilan bog‘liq. Dolchin qandolat
mahsulotlari tayyorlashda ishlatiladi.

Dolchin germetik idishlarda saqlanishi kerak. Namligi 13,5%. Efir
moyining miqdori 0,5% dan kam bo‘Imasligi lozim.

Hil-ko'p yillik tropik o‘simlikning quritilgan mevalaridan iborat
(11.7-rasm). Ziravor sifatida o‘simlikning urug‘lari ishlatiladi. Urug‘lar
tarkibidagi efir moyining miqdori 2% dan 8% gacha bo‘ladi. Hil efir moyi
tarkibining asosiy komponentini terpeniol tashkil giladi.

Hilning hidi yogimli, ta’mi achchiq. U unli qandolat mahsulotlari va
ularning masalliglarini xushbo‘ylashtirish uchun ishlatiladi.

11.5-rasm. Koriandr.
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11.7-rasm. Hil mevasi va urug'i.

Qalampirmunchoq — qalampirmun-
choq ofsimligining bug‘ yoki gqaynoq
suv bilan ishlov berilgan va quritilgan
ochilmagan gul kurtaklari (il.8-rasm).

¢ Qalgmpirrpunchoqning o‘tkir hidini
tarkibidagi, asosan, evganoldan iborat
bo‘lgan (16-20%) efir moylari ta’min-
laydi. Qalampirmunchoq ziravor sifatida
gandolatchilik va konservalashda ishla-
tiladi. Qalampirmunchogdan sanoatda
ishlatiladigan efir moylari olinadi.

Qalampirmunchoqda efir moylari
migdori 14% dan kam bo‘lmasligi, namligi 10% dan ko‘p bo‘lmasligi
kerak. Qalampirmunchoq daraxti shoxchalarining migdori 1,5% va
chiqindilari 2% gacha bo‘lishi mumkin.

Za’far-ko'p yillik o'simlik gullarining quritilgan og‘izchalaridan
tayyorlanadi. Quritilgan og‘izchalar uzunligi 3 sm gacha bo‘lgan sarig-
limonrang va qizil rangdagi ipchalardan iborat. 1 kg quritilgan og‘izchalar
tayyorlash uchun 90-100 ming gullarni uzishga to‘g‘ri keladi. Za’far
tarkibidagi efir moylarining miqdori 0,5% dan 1% gacha bo‘ladi. Ularda
yana yuqori rang berish xususiyatiga ega bo‘lgan pirokrosin va krosin
glukozidlari mavjud.

Za'far rang beruvchi va ziravor sifatida non-bulka va gqandolat
mahsulotlari ishlab chigarishda ishlatiladi. Za’far shisha probirkalarga,
tunuka bankalarga qadoglanadi. Uning namligi 12% dan yuqori, diametri
2 mm bo‘lgan elakdan o‘tadigan maydalangan zarrachalar miqdori 2% dan
ko‘p bo‘lmasligi kerak.

Vanil—arxideyalar oilasiga mansub tropik o‘simlikning quritilgan
va fermentlashtirilgan mevalari bo‘lib, ular 12-30sm uzunlikdagi
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qo‘zogsimon qutichalardan iborat. Qo‘zoqchalar yog‘simon yaltiroglikdagi
to'q jigarrangda bo‘ladi. Qo‘zoqchalar tarkibida glukovanilin glukozidi
mavjud bo‘lib, ishlov berish natijasida glukoza va vanilinga parchalanadi.
Vanilin aromatik aldegidlar qatoriga kiradi. Qo‘zoqchalar tarkibidagi
vanilin miqdori 0,75 dan 3 % gacha o‘zgarib turadi.

Vanilin va vanilin shakari (kukuni). Vanilin bu 4-oksi—3-metoksi-
benzaldegid, sun’ty usul bilan olinadigan kimyoviy modda. Suvda va
spirtda yaxshi eriydigan oq krisstalsimon kukun bo‘lib, kuchli vanilin hi-
digi ega. Kukun tarkibida 98,5% kimyoviy toza vanilin aldegidi bo‘lishi
kerak. Vanilin shakari (kukuni) vanilin va shakar kukuni aralashmasidan
iborat bo‘ladi. Uning tarkibida 3,5% vanilin bor. Namligi 0,2% dan ko‘p
emas. Vanilin va vanilin shakari 80°C haroratdagi suvda eritilganda
cho‘kmasiz, tiniq, rangsiz eritma hosil gilishi kerak. Vanil va vanilin
novvoylik va gandolatchilik sanoatida ishlatiladi.

Muskat yong‘og’i—muskat daraxti
mevasidir  (11.9-rasm).  Mag‘zining
massasi 7,5 g gacha, uzunligi 2-3 sm.
Muskat yong‘og‘ining mag‘zi tuxum-
simon shaklga, kulrang-jigar rangga,
kuchli, yoqimli xushbo‘y hidga, o‘tkir
ta'mga ega. Yong'oq mag‘'zi yuqori
yog'liligi bilan ajralib turadi. Umumiy 11.9-rasm. Muskat yong'og'i.
yog‘ miqdori 35% ni, shu jumladan, efir
moyi 11% gacha bo‘lishi mumkin. Muskat efir moyining asosini aromatik
va terpen uglevodorodlar—pinen, kamfen va boshqalar tashkil qiladi.

Muskat yong‘og‘i qandolatchilik va novvoylik sanoatida ishlatiladi.

Muskat yong‘og‘ining namligi 12% dan oshmasligi, efir moyining
miqdori 4% ni tashkil qilishi kerak. Zararkunandalar bilan zararlangan
yong‘oqlar miqdori 5% dan, shu jumladan, buzilgan yong‘oqlar miqdori
3% dan oshmasligi kerak.

Muskat guli (matsis). Muskat yong'og'ining quritilgan meva
qavatidan iborat, mevalardan ajratilgan po‘choq chetlaridan yaproglari
gjralib turadigan keng qo‘ng‘iroqcha ko‘rinishida bo‘ladi. U butun holda
quritiladi. Quritishdan so‘ng muskat guli qattiq, juda mo‘rt, 10-15
kurakchalarga ajralgan plastinkalar ko‘rinishida bo‘ladi. Plastinkalarning
uzunligi 3-4 sm, kengligi 2-3 sm, qalinligi 1 sm ni tashkil qiladi. Ular
och-sarg‘ish yoki to‘q sariq rangga ega. Muskat guli maydalangan holda
ham ishlab chigariladi. Uning tarkibida 10% efir moylari bor. Namligi
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10% dan ortiq bo‘lmasligi kerak.
Muskat guli ham muskat yong‘og‘i kabi
magqsadlarda ishlatiladi.
Zanjabil—zanjabilguldoshlar oilasiga
mansub  bo‘lgan tropik o‘simlikning
po‘stloglaridan tozalangan va quritilgan
ildizpoyalardan iborat (11.10-rasm). Ta’mi
va mazasi achchiq, yoqimli. Zanjabilning
o‘ziga xos hidi asosily gismi sengibirdan
iborat bo‘lgan efir moyining mavjudligi
bilan bog‘lig. Zanjabil novvoylik va
gandolatchilik sanoatida ishlatiladi.

Zanjabil ildizpoya bo‘laklari va
11.10-rasm. Zanjabil. yanchilgan tarzda ishlab chiqariladi.

Zanjabilning namligi 12% dan ortiq,
efir moyining miqdori 1,4% dan kam bo‘lmasligi kerak. Zarrachalarning
kattaligi me’yorlangan bo‘ladi. Nam tortgan, chirigan, begona hidli
zanjabilni ishlatish mumkin emas.

Ziravorlarni saglash. Ziravorlarga past namlik, kuchli hid va yuqori
gigroskopik xususiyatlar xos. Ularni toza, quruq, yaxshi shamollatiladigan
xonalarda, 10-15°C haroratda va 75% dan yuqori bo‘lmagan nisbiy
namlikdagi havoda saglash lozim. Ziravorlar begona hidlarni tortib oladi
va o‘zlari ham hid chiqaradi. Shuning uchun ularni boshqa mahsulotlardan
alohida saglash lozim.

Xushbo‘y essensiyalar. Essensiyalar turli xil xushbo'y moddalarning
yoki ularning aralashmalarining (sintetik xushbo‘y moddalar, efir moylari,
tabiiy xomashyolarning eritmalari yoki ekstraktlari) spirtli yoki suv-
spirtli eritmalaridan iborat. Xushbo'y moddalarning bunday eritmalarini
ishlatish, ularni oson va aniq dozalash imkoniyatini beradi.

Essensiyalarning tarkibiy qismlari sifatida organik birikmalarning
turli sinflariga mansub sintetik xushbo‘y moddalardan foydalaniladi.
Tabily xushbo‘ylikka ega bo‘lgan turli organik kislotalar va spirtlarning
murakkab efirlari ko‘p tarqalgan. Masalan barbaris essensiyasining asosiy
komponenti bo‘lib izovalerian efiri, nok essensiyasining asosiy komponenti
bo‘lib sirka kislotasining amil efiri hisoblanadi. Essensiyalarning tarkibiga
yana efir moylari, qora smorodina kabi mevalarning spirtli eritmalari va
sintetik xushbo‘y moddalar (vanilin, kumarin) ham kiradi.
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Tarkibiga ko‘ra essensiyalar ikki turga bo‘linadi: sintetik xushbo‘y
moddalardan tayyorlangan essensiyalar va tabiiy xomashyolarning
efir moylari, sharbatlari, ekstraktlari yoki eritmalaridan tayyorlangan
essensiyalar. Xushbo‘ylikning kuchiga ko‘ra essensiyalar bir karrali, ikki
karrali va to‘rt karralilarga bo‘linadi.

Xushbo‘y essensiyalarning sifat ko‘rsatkichlari. Tashqi ko‘rinishi
bo‘yicha essensiyalar tiniq eritma, hidi—nomiga va namunaga xos bo‘lishi
kerak. Bundan tashqari essensiyaning har bir turi uchun rang, sindirish
koeffitsiyenti va zichligi kabi ko‘rsatkichlari belgilangan. Essensiyalarning
barcha turlari va navlarida mishyak, mis va qo‘rg‘oshin tuzlarining
mavjud bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydi. Bundan tashqari essensiyalarda
erituvchi—spirtning (massasiga nisbatan foizlarda) konsentratsiyasi
va xushbo'y moddalarning miqdori (massasiga nisbatan foizlarda)
me’yorlangan.

Essensiyalarning qaynash harorati past (80°C atrofida) bo‘lganligi
uchun ularni mahsulotlarga va yarimtayyor mahsulotlarga iloji boricha
past haroratlarda qo‘shish kerak.

Xushbo‘y essensiyalarni saqlash. Essensiyalar korxonalarga, odatda,
hajmi 25 / gacha bo‘lgan yashiklarga yoki savatlarga joylashtirilgan shisha
idishlarda keltiriladi. Essensiyalar yopiq, qorong‘'i xonalarda, 25°C dan
yuqori bo‘lmagan haroratlarda saqlanishi lozim. Omborxonalar yaxshi
shamollatilishi kerak.

10-§. SUV VA OSH TUZI

Suv. Ichimliklar, non va makaron mahsulotlari ishlab chiqarishda
asosiy xomashyolardan biri hisoblanadi. Donni tortishga tayyorlashda,
qand, kraxmal, achitqi sanoatida ko‘p miqdorda suv ishlatiladi. Barcha
qiyomlar va ko‘pgina gandolat mahsulotlarini tayyorlashda ham suv
ishlatiladi.

Oziq-ovqat  mahsulotlari  tayyorlashda  ichimlik  suvidan
foydalaniladi. Korxonalarning ichimlik suvi bilan ta’minoti shahar
vodoprovod tarmog‘i orqali amalga oshiriladi. Bunday imkoniyat
bo‘lmagan holda davlat sanitariya va epidemiologiya nazorati
tashkilotlari ruxsatiga binoan mahalliy suv manbalaridan (asosan,
artezian quduqlar suvidan) foydalaniladi. Oddiy quduglar, kanal va
ariqlar, ko‘llar suviga ko‘ra chuqur qatlamlardan olingan artezian
qudugqlarining suvi ancha tozaroq, unda kamroq bakteriyalar va ara-
lashmalar mavjud bo‘lishi mumkin.
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Qaysi manbalardan olinganidan qat’i nazar suvning sifati standart
(GOST-2874) talablariga mos kelishi kerak. U tiniq, rangsiz, ta'msiz
va hidsiz bo‘lishi lozim. Suvning rangi va xiraligi asbob yordamida
aniglanganda bu ko‘rsatkichlarning kattaligi me’yorlanadi (rangi shartli
20° dan, xiraligi 1,5 mg dan oshmasligi kerak).

Suvning tarkibida u yoki bu miqdorda atrof-muhitdan tushgan
mineral va organik moddalar aralashmasi bor. Bu moddalarning ayrimlari
organizm uchun zararli bo‘lishi, boshqalari esa suvga yogimsiz ta’'m va
hid berishi mumkin. Suvda mishyak, azotli moddalar, selen va shu kabi
zararli moddalarning bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydi. Ayrim moddalarning
miqdori o‘rnatilgan me’yordan (xloridlar—-350 mg//, sulfatlar—S500 mg/l,
rux—5,0 mg/l, mis—-1,0 mg/l/, temir-0,3 mg//, marganes—0,1 mg// dan)
oshmasligi kerak.

Suvni zararsizlantirish uchun ishlatiladigan erkin xlorning qoldi-
g1 0,3mg// dan kam va 0,5 mg// dan ko‘p bo‘lmasligi lozim. Suvda
erigan moddalarning umumiy miqdori (quruq moddalarning qoldig‘i)
1000 mg/l dan ko'p bo‘lmasligi kerak. Ayrim vaziyatlarda Davlat
sanitariya va epidemiologiya nazorati organlari ruxsati bo‘yicha suvda bu
ko‘rsatkichning kattaligi 1500 mg// bo‘lishiga yo‘l qo‘yiladi.

Suvda erigan holda mavjud bo‘lgan kalsiy va magniy tuzlarining
miqdori «suv qattigligi» ko‘rsatkichini belgilaydi. Suvning qattiqligi 1/
suvdagi kalsiy yoki magniy ionlari milligramm ekvivalentlari (mg-ekv)
orqali ifodalanadi (suvning 1 mg-ekv qattigligi 1/ suvdagi 20,04 mg Ca
yoki 12,16 mg Mg ionlari miqdoriga mos keladi).

Qattiglik ko‘rsatkichi kattaligiga ko‘ra (mg-ekv//) suv quyidagi
guruhlarga bo‘linadi: 1,5 gacha—juda yumshoq; 1,5-3 —yumshoq; 3—6-sal
qattiq; 6—9—qattiq; 9 dan yuqori—juda qattiq. Turli manbalarning suvi har
xil qattiglikka ega bo‘ladi. Ichimlik suvining qattigligi 7 mg-ekv// dan
oshmasligi kerak. Davlat sanitariya va epidemioligiya nazorati organlari
tomonidan ichimlik suvining qattigligi 10 mg-ekv// gacha bo‘lishiga ijozat
berilishi mumkin.

Suvning yuqori darajali qattigligi bug’ qozonlari, quvurlari va
boshqa magsadlar uchun salbiy ta’sir etsa-da, ammo xamir tayyorlashda
u zarar yetkazmaydi. Kalsiy va magniy tuzlari kleykovinaning xossalarini
kuchaytiradi, ya'ni kuchsiz undan tayyorlangan xamirning xossalarini,
tayyor nonning sifatini yaxshilaydi.

Sanitariya nuqtayi nazaridan suvning ichimlik sifatida yaroqliligini
1 sm*® suvdagi mikroorganizmlarning umumiy miqdori, shu jumladan,
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ichak tayoqchalarining miqdori orqali belgilanadi. 1 sm® suvni oziqaviy
mubhitda ekish va 24 soat davomida o'stirilgandan so‘ng bakteriyalarning
soni 100 dan oshmasligi kerak. Bunda 1/ suvdagi ichak tayoqchasi
bakteriyasining soni (koli-indeks) 3 dan oshmasligt kerak. Ichak tayoqchasi
bakteriyasining miqgdorini ifodalash uchun koli-indeks ko‘rsatkichidan
tashqari koli-litr ko‘rsatkichidan ham foydalaniladi. Koli-litr—1 ta ichak
tayoqchasiga to‘g‘ri keladigan suvning miqdori. Bu ko‘rsatkichga ko‘ra
ichimlik suvida koli-litrning kattaligi 300 sm® dan kam bo‘lmasligi lozim.

Xonalar va jihozlarni yuvish uchun ishlatiladigan suv biologik nuqtayi
nazardan toza bo‘lishi kerak. Ozig-ovqat sanoati korxonalarida jihozlarni
sovitish uchun foydalaniladigan suv mexanik aralashmalardan tozalangan
bo‘lishi lozim. Isitish va bug‘ qozonlarida quyqa hosil bo‘lishining oldini
olish uchun ishlatiladigan suvni yumshatish kerak. Bunda turli kimyoviy
(ohakli, sodali, nitratli, fosfatli) usullar qo‘llaniladi.

Toza suv—mamlakatning milliy boyligi hisoblanadi. Uning iste’mol
qilinishi esa tobora oshib bormoqda. Shuning uchun ishlab chiqarishda
hosil bo‘lgan ayrim ikkilamchi suvlarni qaytadan tozalab ishlatish katta
ekologik ahamiyatga ega.

Osh tuzi. Osh tuzi, asosan, natriy xloridning kristallaridan iborat
bo‘lib, uning tarkibida kalsiy, magniy va kaliy tuzlarining kam miqdordagi
aralashmalari mavjud.

Osh tuzi non mahsulotlarini tayyorlashda asosiy xomashyolarning
biridir. U boshqa oziq-ovqat mahsulotlarini tayyorlashda ham qo‘llaniladi.

Olinish usuliga qgarab osh tuzi quyidagi turlarga bo‘linadi: o‘zi
cho‘kkan tuz, toshtuz, cho'’kma tuz va vakuumda bug‘latib olingan tuz.

O'zi cho'kkan tuz. Tuzning asosiy manbayi bo‘lib hisoblangan sho‘r
suvli ko‘llarning galin gatlamli tubidan olinadi.

Toshtuz. Yer tagida yirik qatlamlar holida joylashgan konlardan ochiq
yoki yopiq usulda gazib olinadi.

Cho'kma tuz. Tabily yoki sun’iy katta havzalarda okean, dengiz yoki
ko‘llarning sho‘r suvini to‘plab undan suvni bug‘latish yo‘li bilan olinadi.

Vakuumda bug‘latib olingan tuz. Yerosti tuzlarini suvda eritib nama-
kobni vakuum-apparatlarda bug‘latish yo‘li bilan olingan tuzdir. U organo-
leptik va fizik-kimyoviy sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha barcha tuzlardan
ustunroq turadi. Bu oppoq mayin kristalli begona ta’msiz va hidsiz, sof
sho‘r ta’'mga ega mahsulot bo‘lib, uning tarkibida 99,7 % natriy xlorid bor.

Yodlangan tuz—natriy xloridga juda kam miqdorda (1 tonnasiga
25 g) kaliy yodid qo‘shib tayyorlanadi. Tuprog‘ida yod kam uchray-
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digan mintagalarda qalgonsimon bez kasalligining oldini olish va davolash
vositasi sifatida ishlab chiqariladi.

Ozigaviy osh tuzi ekstra, oliy, I va Il navlarda ishlab chiqariladi.
Tuzda begona hid va mexanik aralashmalar bo‘lmasligi kerak. 5% li
eritmaning ta’miga qarab begona ta'm va hidlarning bor-yo‘qligi hagida
xulosa chiqariladi. Ekstra navli tuz oq rangga ega bo‘lishi kerak, boshqa
navdagi tuzlarda tuslarning bo‘lishiga (kulrang, sarg‘imtir, pushti rang)
ruxsat etiladi. Turli navlardagi tuzlarda natriy xloridning miqdori
quyidagidan kam bo‘lmasligi kerak: ekstra—99,7%; oliy—98,4 %; [-97,7 %
va I1-97,0%. Namlikning miqdori tuzni ishlab chiqarish usuliga va
naviga bog‘liq bo‘ladi va 0,1-5,0 % ni tashkil qiladi.

Barcha navdagi yodlangan tuzlarning 1 tonnasining tarkibida 25 g
kaliy yodid bo‘lishi va namligi 0,5 % dan oshmasligi kerak.

Maydalangan osh tuzi kristallarining o‘lchamiga binoan to‘rt raqam
bilan belgilanadi: NeO-kristallarning kattaligi 0,8 mm; Nel-1,2 mm,
Ne2-2-2.5 mm; Ne3—4 mm.

Ozig-ovgat sanoati korxonalariga tuz qoplarda yoki uyum holida
keltiriladi va havoning nisbiy namligi 75% dan yuqori bo‘lmagan alohida
xonalarda saglanadi. Osh tuzi tarkibida aralashmalarning ko‘pligi tufayli
u gigroskopik xossaga ega. Havoning nisbiy namligi sezilarli o‘zgarganda
tuz nam tortib qolishi va yopishishi mumkin va bu uni ishlatishni qiyin-
lashtiradi.

11-§. ALKOGOLLI ICHIMLIKLAR

Alkogolli ichimliklar deb tarkibiga etil spirti (alkogol) kirgan
ichimliklarga aytiladi. Alkogolli ichimliklarga spirt, araq, likyor-araq
mahsulotlari, rom, viski va vinolar kiradi.

Oziqaviy etil spirti. Tarkibida kraxmal yoki qand mavjud bo‘lgan
xomashyolardan tayyorlanadi. Tarkibidagi aralashmalari va quvvatiga
qarab rektifikatsiyalangan spirt quyidagi navlarda ishlab chiqariladi:
Ekstra, oliy va I navli.

Rektifikatsiyalangan etil spirti (C,H,OH) begona ta'm va hidlarga
ega bo‘lmagan, rangsiz tiniq suyuqlik. Ekstra navli spirt fagat kondension
(qo‘yilgan talablarga javob beradigan) bug‘doydan tayyorlanadi. Bunday
spirtning quvvati (tarkibidagi alkogol miqdori) 96,5%, oliy tozalikdagi
spirtniki—96,2 %, I navli spirtniki esa—96,0 % ga teng. Barcha turdagi araq
va likyor-araq mahsulotlarini tayyorlash uchun oliy darajali tozalikdagi
rektifikatsiyalangan spirtdan foydalaniladi.
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Araq-rektifikatsiyalangan spirtni yumshatilgan suv bilan aralashti-
rib olinadi. Suv-spirt aralashmasi faollashtirilgan (aktivatsiyalangan)
ko'mir bilan ishlanadi va aragqa yoqimsiz hid va ta’m beruvchi va
cho‘kma hosil giluvchi aralashmalardan tozalash uchun (sivush moylari,
aldegidlar, mexanik aralashmalar) filtrdan o‘tkaziladi.

Ta’'mini yumshatish va yaxshilash uchun nomlanishiga garab araqqa
kam miqdorlarda invert shakar, soda va limon kislotasi, shakar va
yog‘sizlantirilgan sut va boshqalar qo‘shiladi.

Likyor-araq mahsulotlariga nastoyka, nalivka, punsh, likyor va shu
kabi ichimliklar kiradi.

Nastoykalar achchiq, balzam, shirin va yarimshirin holda ishlab
chigariladi.

Achchiq nastoykalar va balzamlar kuchli alkogolli
ichimliklar (tarkibida 30-60% spirt mavjud) hisoblanadi. Ular spirtli
shiralarga va xushbo‘y spirtlarga rang beruvchi moddalar, efir moylari,
ta'mini yumshatish uchun 1% gacha shakar qo‘shib tayyorlanadi.
Yarimshirin nastoykalar nordon ta'mi bilan farq qilib, tarkibida
30—40% spirt va 9-10% shakar bo‘ladi. Shirin nastoykalar meva-
rezavorlardan tayyorlanganmorslarni rektifikatsiyalangan spirt bilan
aralashtirib, shakar, kislotalar, patoka va rang beruvchi moddalar go‘shib
tayyorlanadi.

Nalivkalar spirtli sharbatlar va morslarni shakar giyomi, rektifikat-
siyalangan spirt va suv bilan aralashtirish yo‘li orqali tayyorlanadi. Shirin
nastoykalardan farq qilib, nalivkalar tarkibida qandlar ko‘p (30-40%) va
spirt kam (18-20 %) bo‘ladi.

Likyorlar yuqori xushbo‘ylilik xossalari va tarkibida qand
miqdorining ko‘pligi bilan ajralib turadi. Tarkibidagi spirt miqdori va
qo‘llaniladigan xomashyolarga qarab likyorlar kuchli, desert va krem
turlariga bo‘linadi.

Kuchli likyorlar tarkibida 35-45% spirt va 32--50% shakar
bo‘ladi. Ular efir moyli o‘simliklar va ziravorlarning spirtli shiralariga
spirt, shakar giyomi va rang beruvchi moddalar qo‘shish yo‘li bilan
tayyorlanadi. Kuchli likyorlarning ta’mi va xushbo'y hidini yaxshilash
uchun ular olti oydan bir yilgacha eman (dub) bochkalarda saqlanadi.

Desert likyorlar tarkibida efir moyi mavjud bo‘lgan xomashyo-
larning spirtli shiralaridan hamda spirtlangan meva-rezavor va morslarga
spirt, shakar giyomi, kislota va suv qo‘shib tayyorlanadi. Ular quvvatining
kamligi (25-30%) bilan farq qiladi va tarkibida 35-50% shakar bo‘ladi.
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Likyorning desert navlari eman bochkalarda 6 oydan bir yilgacha
saqlanadi.

Kremlar tarkibida spirtning kamligi (20-30%) va qandning
ko*pligi (49—60 %) bilan ajralib turadi. Ularni tayyorlash uchun spirtlangan
meva-rezavor sharbatlari, xushbo'y spirtlar, spirtli sharbatlar va turli xil
qo‘shimchalardan foydalaniladi.

Punshlar tarkibida 15-20% spirt va 33—-40% qandlar mavjud bo‘lgan
alkogolli ichimliklardir. Ularni tayyorlash uchun spirtlangan meva-
rezavor morslar, sharbatlar va shiralardan tashqari vino va konyakdan ham
foydalaniladi.

Rom-bu kuchli alkogolli ichimlik bo‘lib, shakarqamish shakari
yoki shakarqamish melassasini bijg‘itish natijasida olingan spirtdan
tayyorlanadi. Rom spirti 50% li quvvatgacha distillangan suv bilan
suyultiriladi va yangi eman bochkalarda 5 yil davomida saqlanadi. Rom
o‘ziga xos hidli, biroz kuydiruvchi ta’mli, och jigar rangli tiniq eritma
bo‘lib, tarkibida 45 % spirt va 2% gand bo‘ladi.

Viski—tarkibida 45% spirt bo‘lgan quvvatli spirtli ichimlik hisob-
lanadi. Viski dondan tayyorlangan (arpa, makkajo‘xori yoki ularning
aralashmasi) spirtni kuydirilgan (ichki tomonidan) bochkalarda 3-10 yil
davomida saqglab tayyorlanadi. Viski och jigar rangi, don va kuyindiga xos
bo‘lgan hidi bilan ajralib turadi.

Likyor-araq mahsulotlarining sifati degustatsiya va tajriba usullari
bilan aniqglanadi.

Araq va likyor-araq mahsulotlari tiniq, har birining nomiga mos
keluvchi rangga, ta’mga va xushbo‘ylikka ega bo‘lishi kerak.

Araq va likyor-araq mahsulotlarining sifatini baholashda organolep-
tik usulda tashqi ko‘rinishi, mazasi va hidi aniqlanadi. Ular shisha, sopol
yoki chinni idishlarga quyiladi. Idishlarning og‘zi po‘kak yoki polietilen
tiginlar, plastmassa yoki aluminiy galpoqchalar bilan berkitiladi.

Quvvatli spirtli ichimliklar quruq, yaxshi shamollatiladigan xona-
larda 10-20°C haroratda saqlanadi. Rang berilgan mahsulotlar qorong‘i
joylarda saqlanishi kerak, chunki yorug‘lik ta’sirida bo‘yovchi moddalar
parchalanishi natijasida mahsulotning o‘ziga xos bo‘lgan rangi o‘zgarishi
mumkin.

Uzum vinosi. U yanchilgan uzumning tullpi bilan yoki tulpisiz
bijg‘itish yo'li bilan tayyorlanadi. Uzum vinolarida spirt migdori 9% dan
20% gacha bo‘lishi mumkin,

Vino ishlab chiqarish texnologik jarayonining umumiy texnologik
sxemasi quyidagi jarayonlarni o‘z ichiga oladi: uzumni g‘ujumlaridan
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ajratish va ezish; sharbatini ajratib olish; yanchilmani presslash; sharbatni
tindirish va bijg‘itish; vinoni achitqilar cho‘kindisidan ajratish; vinoga
ishlov berish va saqlash. Aniq bir turdagi vinoni ishlab chiqarishga garab,
bu asosiy texnologik jarayonlar bir qancha go‘shimchalar va o‘zgartirishlar
bilan takrorlanadi.

Uzumning bir yoki bir necha xil navlaridan tayyorlangan vinolar navli
va kupajli turlarga bo‘linadi.

Saqlanish vaqtiga qarab uzum sharoblari oddiy, markali va kolleksion
sharoblarga bo‘linadi.

Oddiy vinolarga odatdagi umumiy texnologiya asosida alohida
uzum navlaridan yoki ularning aralashmasidan tayyorlangan, dastlab
saglanmasdan uzum mavsumidan keyingi 1 yanvardan boshlab savdoga
chiqariladigan vinolar kiradi.

Markali vinolarga yuqori darajali sifatli, maxsus yoki umumiy
texnologiya asosida uzumning maxsus tanlab olingan mintaqalarda
yetishtiriladigan, ta’mi va xushbo‘yligi bilan ajralib turadigan ma’lum
navlaridan yoki maxsus tanlab olingan navlari aralashmasidan
tayyorlangan va 1-1,5 yildan kam saglanmagan vinolar kiradi.

Kolleksion vinolar deb, statsionar sig‘imlarda saqlash tugagandan
so‘ng shishalarda 3 yildan kam bo‘lmagan muddat ichida saglangan
vinolar kiradi.

Rangiga qarab uzum vinolari oq, pushti va qizil vinolarga bo‘linadi.
Tayyorlanish texnologiyasiga qarab vinolar xo‘raki, quvvati oshirilgan,
xushbo‘ylantirilgan, o‘ynoqi, vijillovchi yoki gazlangan turlarga bo‘linadi.

Xo‘raki sharoblar uzumning shirasi yoki yanchilmasini to‘liq yoki
yarim bijg‘itish va shuning bilan birga quruq (shirasiz) vino materiallarini
yangi yoki quyultirilgan uzum sharbati bilan aralashtirish (kupajlash) yo‘li
bilan tayyorlanadi. Ulardagi spirtning miqdori 9-14%.

Tarkibidagi qandning miqdoriga garab xo‘raki vinolar q u r u g, (qandi
0,3% dan ko‘p emas), yar imq ur u q (0,5-2,5% qandli) va yarimshirin
(3-8% gandli) vinolarga bo‘linadi. Quruq vino tarkibida qand miqdori
0,3% dan oshmasligi kerak. Yarimquruq vinoda qandning miqdori 0,5~
2,5%, yarimshirin vinoda esa—3-8 % ni tashkil etadi.

Quvvati oshirilgan vinolar xo‘raki sharoblardan tarkibida spirtning
ko‘pligi bilan (12-20%) farq qiladi. Spirt va qandning miqdoriga
qarab quvvati oshirilgan vinolar quvvatli va desert turlarga bo‘linadi.
Quvvati oshirilgan vinolarni ishlab chiqarish texnologiyasining o‘ziga
x0s tomoni—uzum shirasining to‘liq bijg‘itilmasligi bo‘lib hisoblanadi.
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Sharbatning bijg‘itilishi rektifikat-spirt qo‘shib to‘xtatiladi: desert vinolar
tayyorlashda bijg‘itishning birinchi bosqichida, ya'ni sharbatda ko‘p
miqdorda gand qolganda, quvvati baland vinolar tayyorlashda esa—shirada
kam miqdorda qand qolganda.

Quvvati baland vinolar tarkibida 17-20% spirt va 3—14% qand
mavjud. Ularga portveyn, xeres, marsala, madera, oq, pushti, qizil vinolar
misol bo‘ladi.

Desert vinolar tarkibidagi qand miqdoriga qarab yarimshirin
(5-12%), shirin (14-20%) va likyor (21-35%) vinolarga bo‘linadi. Ular
tarkibidagi spirt miqdori 12—-16 % ni tashkil etadi.

Xushbo'ylashtirilgan  vinolar  sharob materiallarini  rektifikat
spirt, shakar qiyomi va giyohlar, barglar, gullar, turli o‘simliklarning
ildizlari qiyomlari bilan aralashtirish yoli bilan tayyorlanadi. Eng ko'p
qo‘llaniladigan komponenti bo‘lib, yovshan (nemis tilida vermut)
hisoblanadi va shu yerda xushbo‘ylashtirilgan vinolar «Vermut» deb
ataladi. Tarkibidagi spirt va qandning miqdoriga qarab vermutning kuchli
(18% spirt va 10% qandli) va desert (16% spirt va 16% qandli) turlari
mavjud.

O‘ynogqi vinolar boshqa sharoblardan farq qilib ularning tarkibida
ikkilamchi bijg‘ish natijasida hosil bo‘lgan bog‘langan uglerod ikki
oksidi mavjud bo‘ladi. O‘ynoqi sharoblarga shampan va o‘ynoqi
muskat vinolari va shu kabi vinolar misol bo‘ladi. Ular tarkibidagi spirt
miqdori 10-13,5%, qand miqdori 0,8-12 % gacha bo‘ladi.

Vijillovchi (gazlangan) vinolar oddiy xo‘raki vinolarlarni sun’iy usulda
(karbonizatsiya) uglerod ikki oksidi bilan to‘yintirib tayyorlanadi. Bunday
vinolar qadahga quyilganda uglerod ikki oksidi tezda ajralib chiqadi
va sharobga o‘tkir ta'm va «o‘ynoqilik» beradi. Gazlangan vinolarning
quvvati 9-13 %, ulardagi qand migdori—3-5% ni tashkil giladi.

Konyak—bu quvvati oshirilgan alkogolli ichimlik bo‘lib (tarkibida
40-57% spirt bor), xo‘raki vinolarni haydash yo‘li bilan olingan
konyak spirtidan tayyorlanadi. Konyakning tillasimon rangi, murakkab
xushbo‘yligi konyak spirtini eman bochkalarda bir necha yil (3 yildan kam
emas) saqlash natijasida hosil bo‘ladi.

Oddiy, markali va kolleksion konyaklar mavjud.

Oddiy konyaklar 3 yildan 5 yilgacha saglangan konyak spirtlaridan
tayyorlanadi. Ular uchta, to‘rtta va beshta yulduz bilan belgilanadi.

Markali konyaklar olti yildan ortiq saglangan konyak spirtlaridan
tayyorlanadi. Ularga 6 yildan 7 yilgacha saglangan konyak spirtlaridan
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tayyorlangan saqlangan konyak, 8 dan 10 yilgacha saglangan
konyak spirtidan tayyorlangan yuqori sifatli saqlangan
konyak va 10 yil va undan ortiq vaqt ichida saglangan konyak spirtidan
tayyorlangan eski konyaklar misol bo‘ladi.

Kolleksion konyaklarga eman bochkalarda 5 yildan kam saglanmagan,
yoshi 10 yoshdan oshadigan konyak spirtidan tayyorlangan konyaklar
kiradi. Kolleksion konyaklarga bulardan tashqari juda eski konyaklar
ham kiradi. Markali va kolleksion konyaklarga maxsus nomlar qo‘yiladi.

Konyak ishlab chigarishda vino materiallari shunday qilib
haydaladiki, haydalgan spirtda bir gism uchuvchan birikmalar (efir va
kislotalar saqlanib qolsin. Konyak vino materiallarini haydashda turli
usullar qo‘llaniladi. Masalan, oddiy haydash usulida quvvati 22-35%
bo‘lgan, barcha uchuvchan aralashmalarni saqlovchi xom spirt olinadi,
keyin u ikkinchi marta haydaladi. Bunda haydashning boshlang‘ich, o‘rta
va oxirgi fraksiyalari ajratib olinadi. Konyak ishlab chiqarishda quvvati
62-70% ga ega haydashning o‘rta fraksiyasi qo‘llaniladi.

Konyak spirtlari 30-50 dal hajmli eman bochkalarda saglangan
paytda unga emanning eruvchan moddalari o‘tadi. Saqlash vaqtida
bu moddalar turli o‘zgarishlarga uchrab, konyak spirtining kahrabo-
jigarrangligi, yoqimli ta'm va xushbo‘yligini ta’minlaydi.

Vino va konyakning sifatini baholash. Vinolarning sifati degustatsiya
bilan, kimyoviy va mikrobiologik tekshirishlar yordamida aniqlanadi.

Bularning orasida organoleptik baholash usuli muhim o‘rin
tutib, bu usul yordamida rang, ta’m va hidning nozik tuslarini ochib
berish mumkin. Kimyoviy tarkibi bir xil bo‘lgan sharoblar ko‘pincha
organoleptik xossalari bilan farq giladi. Organoleptik baholash oddiy
vinolarni markali, yosh vinolarni saqlangan vinolardan farq gqilish
imkoniyatini beradi.

Vinolarning sifatini baholash tiniqligi, rangi, xushbo‘yligi, ta’mi
va turi kabi ko‘rsatkichlar bo‘yicha 10 ballik tizim yordamida amalga
oshiriladi. 7 balldan past baho olgan oddiy vinolar va 8 baldan past baho
olgan markali vinolar savdoga chigarilmaydi.

Fizik-kimyoviy usullar yordamida vino tarkibidagi spirt, qand,
uchuvchi kislotalar, og‘ir metallarning tuzlari va titrlanadigan kislotalilik
kabi ko‘rsatkichlar aniqglanadi.

Konyak organoleptik baholanganda uning rangi, ta’mi, xushbo‘yligi
va tiniqligi aniglanadi. Begona hidli, xira va cho‘kindili konyaklar savdoga
chigarilmaydi.
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Uzum vinolari 200 / hajmga ega eman bochkalarga yoki hajmi 0,25;
0,375; 0,5; 0,75 va 0,8 / bo‘lgan shisha idishlariga quyiladi. O‘ynoqi vinolar
800 kPa dan kam bo‘lmagan bosimga chidamli maxsus qalin shishadan
tayyorlangan idishlarga quyiladi. Konyak shisha idishlarga 0,1; 0,25 va
0,5 [ dan quyiladi.

Vinolar qorong‘i xonalarda, gorizontal holatda 8-18°C haroratda
saglanadi. Yarimshirin xo‘raki sharoblarni —2-8°C haroratgacha saqglash
lozim. Xonadagi havoning nisbiy namligi shisha idishlardagi vinolar
uchun 70-75 %, bochkalardagi vinolar uchun—75-80% bo‘lishi kerak.

12-§. YORDAMCHI XOMASHYO VA MATERIALLAR

Jelelovchi moddalar marmelad, pastila, zefir va shu kabi jelesimon
tuzilishdagi mahsulotlar ishlab chiqarishda qo‘llaniladi. Ularga pektin,
agar, agaroid, furselaran, jelatin va boshqalar kiradi.

Pektin. U shakar va kislotalar ishtirokida jelesimon mahsulot
hosil qilish xossasiga ega. Pektin moddalar o‘simliklardan olinadigan
uglevodlardan iborat. Ular yerdagi barcha o'simliklar, ba’zi bir suv
o‘tlari, mevalar, ayrim o‘simliklarning tana va ildizlari tarkibida mavjud.
Pektin moddalari o'simliklarning hujayralararo moddalari tarkibiga
kirib, hujayralarga plastiklik beradi va ularning hayot faoliyatida
muhim orin tutadi. Suvni singdirib olish xususiyatiga ega bo‘lganligi
tufayli ular turli miqdordagi suvni saqlab turadi va bu bilan o‘simlikni
qurishdan saglaydi.

Pektin moddalari turli darajada polimerizatsiyalangan pektin makro-
molekulalarning bir jinsli bo‘lmagan aralashmasidan iborat bo‘lib, bu
aralashmaning tarkibida pentozan, geksozan kabi moddalar ham mavjud.
Pektin moddalar faqat shakar va kislotalar ishtirokida jele hosil giladi.
Jelesimon struktura hosil qilishi uchun 1% jelelovchi pektin, 60 % shakar
va 1% kislota bo‘lishi optimal sharoit hisoblanadi.

Tovar mahsulot sifatidagi pektin, odatda, quruq preparat (kukun)
ko‘rinishida bo‘lib, u turli xomashyolardan (lavlagi, olma tulpi, sitrus
mevalari va boshqalardan) ishlab chigariladi.

Pektindan inson organizmidan og‘ir metallarning tuzlarini
chigaruvchi vosita sifatida foydalanish mumkin. Shuning uchun tarkibida
pektin moddalar ko‘p bo‘lgan qandolat mahsulotlari qo‘rg‘oshin kabi
og‘ir metallar bilan ishlaydigan ishchilar uchun profilaktik vosita sifatida
tavsiya etiladi. Pektin ionlovchi nurlanishning zararli ta’siriga qarshi vosita
sifatida ham qo‘llaniladi.
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Agar va agarsimon jelelovchi moddalar. Suv oftlaridan olinib,
issiq suvda eruvchi va sovitilganda yuqori qovushqoglikka ega jele hosil
qiluvchi moddalardir.

Agar—0q dengiz va Tinch okeani anfelsiya suv o‘tidan olinadigan
asosiy jelelovchi xomashyo hisoblanadi. Agardan tashqari fursellariya suv
o‘tidan ham «furselaran» deb nomlanuvchi mahsulot olinadi. U jelelovchi
xossasiga ko‘ra agardan pastroq turadi.

Agar va furselaran polisaxaridlarining asosini galaktoza tashkil
qiladi. Agarning tarkibida polisaxaridlar 75-80% ni, suv 15-20% ni va
mineral moddalar 1,5-4 % ni tashkil giladi.

Agaroid—qora dengiz suv o‘ti filloforiyadan olinadigan agarsimon
modda. Agar singari agaroid ham galaktoza asosi bo‘lgan polisaxaridlardan
iborat. Agaroidning agardan farq qiladigan asosiy tomoni—jele hosil qilish
xususiyatining pastligi (2-3 marta) hisoblanadi. Uning erish va jelelash
harorati yuqoriroq va kimyoviy turg‘unligi esa pastroq.

Issiglik usuli bilan quritiladigan agar ptyonka ko‘rinishida va
kukunsimon ko‘rinishda ishlab chiqariladi. Plyonkasimon agar yaxlit,
yupqa varagsimon vyoki bo‘laklangan och jigarrang ko‘rinishda,
kukunsimon agar oq rangda bo‘ladi. Plyonkasimon agar plyonkali usulda,
kukunsimon agar esa purkash usuli bilan olinadi.

Agarning boshqga jelelovchi moddalar ichida ko‘proq qo‘llanilishi,
uning kam miqdorda mustahkam jele hosil qilish gqobiliyati bilan bir
gatorda, boshqa jelovchi moddalarga garaganda, u past haroratlarda jele
hosil gilishi xususiyati bilan asoslanadi.

Agarning bu xususiyati uni boshqa xomashyolarni qo‘shib
tayyorlanadigan turli jelesimon mahsulotlar ishlab chiqarishda qo‘llash
imkoniyatini beradi.

Jelatin—hayvonlardan olinadigan jelelovchi modda, u peptid bog‘la-
ri bilan bog‘langan aminokislotalarning uzun zanjiridan iborat. Jelatin
hayvonlarning biriktiruvchi to‘qimalarining (suyaklar, paylar, teri) ogsil
moddalari—kollagenni qayta ishlash mahsuloti hisoblanadi.

Jelatin organik erituvchilarda erimaydi. Xona haroratida o'z
massasidan 10-15 marta ko‘p sovuq suvni yutib bo‘kadi va asta-
sekinlik bilan jele hosil giladi. Issiq suvda yaxshi va oson eriydi.
Jelatin eritmalari kislotali va ishqoriy muhitlarda gizdirilganda jelelash
xususiyatini yo‘qotadi. Jelatin suv bilan ham, suv-shakar eritmasida ham
jele hosil giladi: 1% dan boshlab kuchsiz va 8% li konsentratsiyadan
boshlab yetarlicha kuchli qandolat jelelarini hosil giladi. Jelatin jelelari

381



agar va pektin jelelariga ko‘ra 5-8 marta kuchsiz bo‘lib, tez sinerezisga
(eskirishga) uchraydi. Shu tufayli undan qandolatchilik sanoatida kamdan
kam foydalaniladi.

Barcha jelelovchi moddalar gadoglangan holda, havoning 20°C
haroratida va 75% nisbiy namligida quruq, toza va shamollatiladigan
xonalarda saqlanadi.

Oziqaviy ko‘pirtiruvchilar. Eritmalardan ko‘pik hosil qilishda
suyuglik yoki eritmaning sirt tortishish kuchini yengish uchun katta
energiya sarflash kerak.

Qandolatchilik sanoatida mahsulotni ko‘pirtirish uchun kuvlash
usulidan foydalaniladi. Kuvlash jarayonini osonlashtirish va mustahkam
ko‘pik hosil gilish uchun sirt-faol moddalar qo‘llaniladi. Sirt-faol modda-
lar fazalar chegaralari yuzasiga adsorbstyalanib, ularning sirt tortishish
kuchini pasaytiradi. Qandolatchilik sanoatida ko‘piksimon mahsulotiar
hosil qilishda qo‘llaniladigan sirt-faol moddalar odatda «ko‘pik hosil
qiluvchilary yoki «ko‘pirtiruvchilar» deb nomlanadi.

Qandolatchilik sanoatida keng tarqalgan ko‘pik hosil giluvchi bo‘lib
tovuq tuxumining oqi hisoblanadi, holva tayyorlashda esa ko‘pik hosil
qiluvchi sifatida sovunak ildizi yoki shirinmiya (lakritsa) ildizining
qaynatmasidan (ekstraktidan) foydalaniladi.

An’anaviy ko‘pik  hosil qiluvchilardan tashqari, purkovchi
quritgichlarda quritilgan qon zardobi—qgon albumini va sut ogsilidan
tayyorlangan ko‘pik hosil giluvchilardan ham foydalaniladi. Bu ko‘pik
hosil giluvchi sut tarkibiy qismlarining kislotali yoki ishqorli, yoki
fermentativ gidrolizi natijasida olingan va quritilgan mahsulotdir.

Tuxum ogi. Tuxum oqi ham tabiiy holda, ham konservalangan—quri-
tilgan yoki muzlatilgan holda qo‘llaniladi. Shakar bilan konservalangan
tuxum oqi kamroq qo‘llaniladi. Muzlatilgan tuxum oqi foydalanishdan
oldin eritiladi va filtrlanadi. Quruq tuxum oqi sovuq suvda eritiladi. Suv
va tuxum oqining nisbati ko‘pik hosil qilish qobiliyatiga bog‘liq bo‘lib,
tajriba yo‘li bilan aniglanadi.

Sovunak ildizi. Ukraina va Markaziy Osiyoda o‘sadigan o‘simlikning
ildizidan iborat. O‘simlik ildizida katta miqdorda (4-15%) ko‘pik hosil
giluvchi sirt-faol modda-—saponin mavjud. Azaldan sovunak o‘simligi kir
yuvish uchun sovun o‘rnida ishlatilgan. Saponin glukozid hisoblanadi va
gidrolizlanganda glukoza ajratib chiqaradi. Saponin eritmalari turg‘un
ko'pik hosil qiladi. Ko‘pchilik saponinlar gemolitik faollikka ega bo‘lgan-
ligi uchun sovunak ildizidan foydalanish qat’iy chegaralab qo‘yilgan.
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Shuning uchun sovunak ildizi qaynatmasidan fagat tarkibida ko‘p
miqgdorda yog‘ saqlovchi holva ishlab chiqarishda foydalanishga ruxsat
berilgan.

Sovunak ildizi korxonaga 15-20sm uzunlikdagi quritilgan
qalamchalar holida keltiriladi. Ildiz namligi 13% dan ortiq bo‘lmasligi
kerak. U mog‘orlamagan yoki boshqa buzilishlarga ega bo‘lmasligi kerak.

Ko‘piksimon massalarning dispersligi ko‘pik hosil qiluvchining
tabiatiga bog‘liq. Sut gidrolizati, achitqilarning ogsili kabi ko‘pik hosil
giluvchilar cheklangan pH li muhitni talab qiladi. Tovuq tuxumi ogining
ko‘pik hosil qilish xususiyati pH ning keng diapazonlarda bo‘lganligi
tufayli, u juda keng qo‘llaniladi. Ba’zi mamlakatlarda quritishdan
oldin gidrolizlash hisobiga ko‘pik hosil qgilish qobiliyati kuchaytirilgan,
quritilgan tovuq tuxumining oqi ishlab chiqariladi. Tuxum oqining
kamchiligi bo‘lib, uning 60°C dan yuqori haroratlarda denaturatsiyaga
uchrashi hisoblanadi. Bu tuxum oqini yuqori haroratda kuvlanadigan
massalarda foydalanish imkoniyatini kamaytiradi.

Ferment preparatlari. Ferment preparatlari mikroorganizmlar
yordamida olingan fermentlarning konsentratlari bo‘lib, shu bilan bir-
galikda ularning tarkibida fermentlardan tashqari ballast moddalar ham
mavjud. Ferment preparatlari ozig-ovqat ishlab chiqarishda biokimyoviy
reaksiyalarning katalizatorlari sifatida ishlatiladi.

Ferment preparatlarini ishlab chiqarish uchun turli mikro-
organizmlardan foydalaniladi. Ferment preparatlari ishlab chiqarishda
ishlatiladigan asosiy sanoat mikroorganizmlari sifatida Asp.orysae, Asp.
niger, Asp.awamori va boshqa shu kabi mog‘or zamburug‘lari qo‘llaniladi.
Bu mikroorganizmlar amilolitik, proteolitik, pektolitik va boshqa
fermentlarning faol sintezlovchilari bo‘lib hisoblanadi. Qofllaniladigan
mikroorganizmlarga qo‘yiladigan asosiy talab bo‘lib, fagat bir turdagi
fermentni katta miqdorda, boshqalarini juda kam miqdorlarda hosil qilishi
hisoblanadi. Mikroorganizmlar uglevodlar, azot va mineral moddalar,
vitaminlarga boy bo‘lgan muhitlarda yetishtiriladi.

Ferment preparatlari ishlab chiqarishda sintetik (uglerodlar manbayi
hisoblangan mineral tuzlar va organik birikmalar), o‘simlik, hayvon
va mikroblardan (melassa, kepaklar, solod o‘simtalari va boshqalar)
olinadigan tabiiy materiallar aralashmalaridan foydalaniladi.

Ferment preparatlarining olinishi. Ferment preparatlari olish uchun
mikroorganizmlar yetishtirishning ikki usuli: yuzada va chuqurlikda
ko‘paytirish usullaridan foydalaniladi.
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Yuzada ko‘paytirish usuli mikroorganizmlarni qattiq, yarimsuyuq va
sochiluvchan muhitlarning yuzasida yetishtirishni nazarda tutadi. Bu usul,
asosan, mog‘or zamburug‘larini yetishtirishda qo‘llaniladi.

Mog‘or zamburug‘larini yuzada ko‘paytirish usulida eng muvofiq
harorat 28-30°C ni tashkil giladi. Yana asosiy sharoitlardan biri bo‘lib,
yetishtirish kamerasining aeratsiyasi hisoblanadi. Chuqur ko‘paytirish
usulida bakteriya va boshqa mikroorganizmlarni suyuq muhitlarda, 28—
32°C haroratda va havo kislorodi kam bo‘lgan sharoitlarda yetishtirish
ko‘zda tutilgan. Yuzada yetishtirish usulida fermentlar oziga muhitidan suv
bilan ekstraksiyalab olinadi, gattiq fazadan ajratiladi, quruq moddalarining
konsentratsiyasi 50% bo‘lgunicha quyultiriladi va tozalanadi. Chuqurda
yetishtirish usulida fermentlar oziga mubhitidan filtrlash yoki sentrifugalash
yo‘li bilan ajratib olinadi, quruq moddalarining konsentratsiyasi 50%
bo‘lgunicha quyultiriladi va tozalanadi.

Ferment preparatlari belgilangan fermentativ faollikka ega bo‘lgan,
quruq moddalarining konsentratsiyasi 50% bo‘lgan suyugliklar yoki oq,
kulrang, sariq rangli kukunlar holatida ishlab chiqariladi.

Mikroblardan olingan ferment preparatlarining nomlanishi. Ferment
preparatlarining nomi ushbu preparatda faolligi yuqori bo‘lgan asosiy
ferment va preparatni ishlab chiqarishda qo‘llanilgan mikroorganizm
turining qisqartirilgan nomlaridan iborat. Masalan, amilaza fermenti
asosiy faollikka ega bo‘lgan, Asp.orysae dan sintezlangan ferment
Amilorizin deb, agar Bac.subtilis dan sintezlangan bo‘lsa— Amilosubtilin
deb nomlanadi.

Preparatning nomida mikroorganizmlarni o‘stirish usuli, preparat-
ning tozalik darajasi va konsentratsiyasi o‘z ifodasini topgan bo‘ladi.
Xuddi shu magqgsadlarda preparatning nomidan so‘ng indekslar qo‘yiladi,
masalan, Amilorizin P10x yoki Amilosubtilin G20x kabi. Indeksdagi
«P» harfi preparat yuza usulida, qattiq mubhitlarda, «G» harfi esa suyuq
mubhitlarda chuqurda ofstirish usulida tayyorlanganligidan darak beradi.
Shartli ravishda «x» harfi va undan oldingi raqam preparatning tozaligi va
asosiy fermentning miqgdorini bildiradi.

Sanoatda indeksi P2x, G2x, P3x, G3x bo‘lgan texnik va indekslari
P10x va Gl0x, P15x va GI15x, P20x va G20x, P25x va G25x bo‘lgan
tozalangan ferment preparatlari ishlab chiqariladi. Ozig-ovqat sanoatida
fagatgina tozalangan ferment preparatlaridan foydalanishga ruxsat etilgan

Ferment preparatlari bir qator fermentativ faolliklari: amilolitik
xususiyati—AX, proteolitik xususiyati—PX, pektolitik xususiyati—PkX,
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qandlantirish xususiyati— QX va boshqalar bilan ajralib turadi. Fermentativ
faollik kattaligi bir gramm preparatga birliklarda (birlik/lg) ifodalanadi.
Masalan, amilolitik xususiyatining birligi deb, ferment preparatining, 1 g
eritilgan kraxmalni 30°C haroratda va pH 4,7 ga teng bo‘lgan muhitda
60 minutda maltozagacha parchalashi uchun kerak bo‘ladigan miqdoriga
aytiladi. Qandlashtirish xususiyatining birligi deb ferment preparatining,
1 g eruvchan kraxmalni 30 °C haroratda va pH 4,7 ga teng bo‘lgan muhitda
60 minut davomida maltozagacha parchalashi uchun kerak bo‘ladigan
ferment miqdoriga aytiladi. Proteolitik xususiyatining birligi deb ferment
preparatining, 1g ogsilni (kazeinni) 30°C haroratda va pH 47 ga
teng bo‘lgan muhitda 60 minutda gidrolizlash uchun kerak bo‘ladigan
miqdoriga aytiladi.

Saxarin. Erish harorati 220°C bo‘lgan shirin, rangsiz kristallardan
iborat. Kimyoviy strukturasiga ko‘ra saxarin—ortosulfobenzoy kislotasi-
ning imidi hisoblanadi. Sanoatda ortotoluolsulfamidni oksidlab olinadi.
Saxarin suvda yomon eriydi. Suvda qaynatilganda shirin ta’mini yo‘qotadi.
[shqorlar ta’sir etganda suvda yaxshi eruvchi natriy tuzini hosil giladi.
Shunday tuz ko‘rinishida saxarin savdoga chiqariladi. Saxarin organizm
tomonidan hazm bo‘lmaydi va butunlay chigib ketadi. Undan faqatgina
qandli diabet bilan kasallangan bemorlar uchun mo‘ljallangan ozig-ovqat
mahsulotlari ishlab chigarishda foydalaniladi. Saxarin shakarga nisbatan
500 marta shirinroq. Saxarin kristallari begona hidga va aralashmalarga
ega bo‘lmasligi, tarkibida ortosulfobenzoy kislotasining imidi 92%
dan kam bo‘lmasligi kerak. Saxarinning sifati uning (210°C dan kam
bo‘lmagan) erish haroratiga qarab nazorat gilinadi.

Sorbit. Bu olti atomli spirt formulasi CH,OH—(CHOH),-CH,OH
ko‘rinishiga ega. U glukozani gaytarish yo'li bilan olinadi. Sorbit shirin
ta’mga ega bo'lib, shirinligi saxarozaga nisbatan ikki marta kam. Suvda
yaxshi eriydi, optik jihatdan faolligi past. Energetik qiymati saxarozaga
nisbatan bir necha marta past. Sorbit 0,5 yoki bitta suv molekulasi bilan
birikib kristall hosil qiladi. Suvsiz sorbitning erish harorati 111°C,
sorbitning monogidratiniki—75 °C.

Sorbit tabiatda keng tarqalgan bo‘lib, suv o‘tlari va mevalar tarkibida
ko‘p uchraydi. U qandli diabet bilan kasallangan bemorlarga mo‘ljallangan
ozig-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishda keng qo‘llaniladi. Bundan
tashqari ba’zi qandolat mahsulotlarini tayyorlashda sorbitdan suv saglab
turuvchi vosita sifatida foydalaniladi, chunki u, mahsulotlarni qurib
qolishdan saglaydi.

385



Kisilit. Bu besh atomli spirtning formulasi CH,OH(CHOH),CH,OH
ko‘rinishga ega. U erish harorati 61-61,5°C va 93-94,5°C bo‘lgan
kristallar shaklida mavjud. Ksilit optik jihatdan nofaol modda hisoblanadi.

Ozigaviy ksilit suv va spirtda eruvchi shirin ta’mli gigroskopik
kristallar ko‘rinishida bo‘ladi. Energetik qiymati jihatidan saxarozaga teng
bo‘lib, undan ikki marta shirinroq.

Ksilit diabet bilan kasallangan bemorlar uchun ozig-ovgat mahsu-
lotlari ishlab chiqarishda qo‘llaniladi. U ksilozani qaytarish yo‘li bilan
olinadi. Ksilitni ishlab chiqarish uchun asosiy xomashyo sifatida o‘simlik-
larning chiqindilari (chigit po‘chog‘i, makkajo‘xori so‘tasi va boshqalar)
qo‘llaniladi. Ksilit suvda eriydi, issiqlikni yutish xossasiga ega. Shuning
uchun u «sovuqg» ta’mga ega bo‘ladi. Korxonalarga shirin ta’mli hidsiz oq
kristallar shaklida keltiriladi. Uning namligi 2 % dan oshmasligi kerak.

Yordamchi materiallar. Oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chigarishda
alohida yordamchi materiallardan foydalaniladi. Ularga parafin, talk,
silikon va boshqalar misol bo‘ladi.

Parafin. Parafin deb to'g‘ri tuzilishga ega bo‘lgan, yuqori molekulali
uglevodorodlar aralashmasidan iborat neftni qayta ishlash mahsulotiga
aytiladi. Parafin neftning parafinsimon turlarining yog‘li distillatlaridan
kristallash yo‘li bilan olinadi. Parafinning umumiy formulasi C, H, ,,
ko‘rinishida bo‘lib, » ning qiymati 19 dan 35 gachani tashkil etadi, uning
molekular massasi 300-500 ga teng. Tozalangan parafin—hidsiz, ta'msiz,
yog‘simon, suv va spirtda erimaydigan, organik erituvchilarda oson eriy-
digan mahsulotdir. Erish harorati 50-54°C ga teng. Parafin kimyoviy
jihatdan turg‘un modda hisoblanadi.

Qandolatchilik sanoatida parafin draje va karamel «jilosi»ning asosiy
tarkibiy qismi sifatida ishlatiladi. Bundan tashqari parafin yana qandolat
massalarini turli yuzalarga yopishib qolishining oldini olish, shuning bilan
birga qandolat mahsulotlarini o‘rashda va tamg‘alashda ishlatiladigan
qog‘ozni parafinlash uchun ham ishlatiladi.

Ozig-ovqat sanoatida yuqori darajada tozalangan, hidsiz, oq kristall-
simon ko‘rinishdagi parafindan foydalanish mumkin. Tarkibida yog’
miqdori 0,5% dan oshmasligi, mexanik aralashmalar va suv bo‘lmasligi
kerak. Ozigaviy parafinga qo‘yiladigan asosiy talablardan biri—tarkibida
kanserogen ta’sirga ega bo‘lgan oltingugurt, fenol va 3-4-benzopiren
bo‘lmasligi kerak.

Mum. Bu o'simlik va hayvonlardan olinadigan yog‘simon ko‘ri-
nishdagi modda. Mum yog* kislotalari va yuqori molekulali bir atomli
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(kam hollarda ikki atomli) spirtlardan tashkil topgan murakkab efirdir.
U amorf, plastik, qizdirilganda yumshaydigan modda bo‘lib, 40-90°C
haroratda eriydi. Qandolatchilik sanoatida, asosan, parafin kabi ishlatish
magsadida asalari mumidan foydalaniladi. Asalari mumi-siniqli oq
yoki ko‘pincha sariq rangdagi qattiq jism. O‘ziga xos kuchsiz «asal»
hidiga ega. Olinish texnologik usuliga ko‘ra ikki turga bo‘linadi: asalari
qutilari qo‘yilgan joylarda eritish yo'li bilan va sanoatda asalarichilik
chigindilarini eritish yo‘li bilan olinadigan asalari mumlari. Asalarichilik
xo‘jaliklarida tayyorlangan mumning namligi 0,5% dan, ishlab
chigarishda olingan mumning namligi esa 1,5% dan oshmasligi kerak.
Asalari mumidan boshqa yana spermatset deb nomlanuvchi mumdan
ham foydalaniladi. Mumning bu turi kit—kasholot boshining yuqori
gismidan olinadigan yog‘dan ajratib tayyorlanadi. Mumning bu turi juda
gimmatbaho yordamchi material hisoblanadi. U o‘ziga xos sadafsimon
yaltiroglikka va kuchsiz hidga ega. Spermatsetning erish harorati 44—
50°C atrofida bo‘ladi.

Silikon. Kremniy atomlaridan tashkil topgan yuqori molekulali
modda. Tabiatda uchramaydi. U sintetik yol bilan olinadi. Silikonlar
yuqgori termik barqarorlikka ega bo‘lib, qotish harorati past, mo‘tadil,
zararsiz, ta’m va hidga ega emas. U mahsulotlarni pishirish uchun
mo‘ljallangan qoliplarni surtish uchun qo‘llaniladi. Bunda mahsulot
qoliplarga va tagdon taxtalariga yopishib qolmaydi va mahsulotni ajratib
olish osonlashadi.

Tayanch iboralar:  Solod, solod ekstraktlari, presslangan achitqi, achitqi suti,
kimyoviy yetiltiruvchilar, kraxmal, modifikatsiyalangan krax-
mallar, patoka, glukoza-fruktoza qiyomlari, tabily asal,
sun’iy asal, yangi mevalar, qayta ishlangan mevalar, kakao
dukkaklari, kofe, yong‘oglar, tuxum va tuxum mahsulotlari,
oziqaviy kislotalar, ozigaviy bo‘yoglar, xushbo'ylantiruvchilar,
suv, osh tuzi, jelelovchi moddalar, ko'pirtiruvchilar, ferment
preparatlari, saxarin, sorbit, ksilit, parafin, mum, talk, moyli
xomashyolar.

NAZORAT SAVOLLARI

Solodning qanaqa turlari ishlab chiqariladi, ular gayerda ishlatiladi?

Solod ekstraktlari ganday afzallikka ega?

Achitqilarning ganday turlari ishlab chiqariladi?

Kimyoviy yetiltiruvchilar qanday xossalarga ega, ular gachon ishla-

tiladi?

Modifikatsiyalangan kraxmallarning tabily kraxmaldan farqi nimada?
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6. Patoka va glukoza-fruktoza giyomlari qaysi magsadlar uchun mo‘ljal-
langan?

7. Tabiiy va sun’iy asallar tarkibi ganday farglanadi?

8. Yangi meva va rezavorlar inson organizmi uchun qanday ahamiyatga
ega?

9. Qayta ishlangan meva-rezavorlar gaysi ozig-ovqat tarmoglarida qo'lia-
niladi?

10. Kakao-dukkalari tarkibidagi moddalar ganday ahamiyatga ega?

11. Kofedan ganday magsadlar uchun foydalaniladi?

12. Yong'oqlarning qanday turlarini bilasiz, ular gayerda ishlatiladi?

13. Tuxum va tuxum mahsulotlari tarkibi ganday moddalardan iborat?

14. Oziqaviy kislotalar, bo'yoqlar va xushbo'ylantiruvchilarning ganday
turlari bor?

15. Yordamchi xomashyolar qaysi 0zig-ovqat tarmogqlarida qo‘lianiladi?

Test namunalari

Non mahsulotlari ishlab chiqarishda qo‘llaniladigan fermentlashti-
rilgan solodni tayyorlash uchun, asosan, qaysi xomashyo ish-
latitadi?

A. Arpa. B. Guruvch.

C. Bug'doy. D. Javdar.

Novvoylik xamirini yetiltirish uchun qaysi achitqgilar ishlatiladi?

A. Presslangan achitqi. B. Achitgi suti.

C. Suyuq achitqi. D. Barcha nomlangan achitqilar.
Kartoshka kraxmali qaysi navlarda ishlab chiqariladi?

A. Oliyval. B. Oliy, I va Il

C. Ekstra, oliy, { va Il. D. Ekstra, oliy va I.

Patoka redutsiyalovchi moddalari massasining ulushi qaysi qandga
shartli ravishda hisoblanadi?

A. Glukozaga. B. Fruktozaga.

C. Maltozaga. D. Saxarozaga.

Paxta asali ... xil asalga taalugqli:

A. Gulli monofierli. B. Gulli poliflerti.

C. Bargli. D. Aralashtirilgan.

Bargak-bu ...... Quritish natijasida olingan mahsulotdir:

A. Uzumning urug'li naviarini. B. Uzumning urug‘siz navlarini.
C. Danakli o'rikni. D. Ofrikning yarim pallasini.

«Butun yoki girgilgan, sulfid kislotasi eritmasiga botirilgan meva va
rezavorlar» degan ta’rif qaysi yarimtayyor mahsulotga tegishli?

A. Pulpaga. B. Pyurega.

C. Podvarkaga. D. Pripasga.



8.

9.

10.

1.

12.

Kakao dukkalarining tarkibida qancha kakao yog‘i mavjud?
A. 50-52%. B. 10,5-13,5%.
C. 5-9%. D. 4-7%.

Qaysi yong‘oq gandolatchilikda eng gimmatbaho va keng qo‘lla-
niladi?

A. Grek (yunon) yong'og'i. B. Yeryong'oq.

C. Bodom. D. Pista.

Tuxum po‘stlog‘ining massasi uning umumiy massasiga nisbatan
necha foizni tashkil giladi?

A. 5. B. 12.

C. 32. D. 56.
Keltirilgan bo‘yoqlardan qaysi biri qizit rangga ega?
A. Enobo'yoq. B. Xlorofill.

C. Kurkuma. D. Indigo-karmin.

Quyidagi moddalardan qaysi biri kuchliroq jele hosil qilish xossa-
siga ega?

A. Modifikatsiyalangan kraxmal. B. Furselaran.

C. Jelatin. D. Agar.

Mustagil ish mavzulari

Solod va solod ekstraktlari, ularning tavsifi va qo'llanilishi.
Xamirni yetiltiruvchilarning tavsifi va go‘llanilishi.

Kraxmal va kraxmal mahsuilotlarining tavsifi va qo‘llanilishi.
Asal turlarining tavsifi va qo'lanilishi.

Yangi meva va sabzavotlarning tasnifi, tavsifi va qo'lianilishi.
Kakao dukkaklari. Kofe. Yong'oglarning tavsifi va qo‘llanitishi.
Tuxum va tuxum mahsulotlarining tasnifi, tavsifi va go‘llanilishi.
Oziqaviy kislotalar, bo'yoglar, xushbo'ylantiruvchilar.

Suv va osh tuzi, tavsifi va sifatiga qo‘yiladigan talablar.

10 Yordamchi xomashyo va materiallar, ularni gqo‘llash sohalari.
11. Alkogolli ichimliklar. Tasnifi, tavsifi va qo‘llanilishi.

CENOONAWN
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DARSLIKDA QO‘LLANILGAN ATAMALARNING IZOHLI LUG‘ATI

Alveolalar - yelindagi bez to'gimasining nihoyatda mayda pufakchalari,
yelinning asosiy gismi hisoblanadi.

Antioksidantlar — oksidlanish jarayonini sekinlashtiruvchi moddalar.

Asil — yog' kislotasi qoldig'i.

Asilglitserinlar — yog' kislotalari va glitserinning murakkab efirlari.

Blanshirlash — konservalashda yuvilgan, tozalangan, maydalangan yoki
girgilgan xomashyoga odatda bug', suv tuz, shakar yoki organik kislotalar
eritmalari bilan fermentlar faoliyatini to'xtatish magsadida gisqa muddatli termik
(issiglik) ishlov berish jarayoni.

Defekatsiya — diffuzion sharbatga ikki bosqichli ohak bilan ishlov berish
jarayoni.

Defrostatsiya — muzlatiigan mahsulotni tabiiy va sun’'iy usulda muzdan
tushirish (eritish).

Deratizatsiya — kemiruvchilarni maxsus yo'llar bilan yo'qotish.

Dezinfeksiya - yuqumli kasalliklarni tarqatuvchi mikroblarni maxsus
yo'llar bilan yo‘q qilish.

Dezinseksiya — zararli hasharotlarni maxsus yo‘llar bilan yo'qotish.

Diffuzion sharbat—to'g'ralgan lavlagidan issiq suv yordamida diffuziya
gonuniyatiga asoslanib, ajratib olingan eruvchan moddalarni saglovchi eritma.

Distillatsiya — erituvchini mitselladan haydash jarayoni.

Ekstraksiya - suv va turli erituvchilar yordamida obyektdan shu erituv-
chida eriydigan ma'lum tarkibiy gismini ajratib olish.

Ekstrakt — ekstraksiya yo'li bilan olingan mahsulot.

Endosperm — asosan, kraxmal va oqsil zarrachalaridan iborat donning
mag'zi.

Essensiyalar — turli xil xushbo'y moddalarning yoki ularning aralashma-
larining (sintetik xushbo'y moddalar, efir moylari, tabiiy xomashyolarning
eritmalari yoki ekstraktlari) spirtli yoki suv-spirtli eritmalari.

Ferment preparatiari — mikroorganizmlar yordamida olingan ferment-
larning konsentratlari bo'lib, shu bilan birgalikda ularning tarkibida
fermentlardan tashqari ballast moddalar ham mavjud, ozig-ovqat mahsulotlari
ishlab chigarishda biokimyoviy reaksiyalar katalizatorlari sifatida ishlatiladi.

Forpresslash — dastlabki presslash (sigish).

Gomogenlash — mahsulot tarkibini bir jinsli holatga keltirish.

Granula - Iotincha granulum so'zidan olingan bo'lib, «donacha» ma'nosini
anglatadi.
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Jele — yarimqattiq, egiluvchan, girgimi yaltirog yuzaga ega mahsuiot.

Jelelovchi  moddalar —jelesimon  tuzilishdagi  mahsulotlar  ishlab
chiqarishda qo'llaniladigan pektin, agar, agaroid, furselaran, jelatin va boshqalar.

Kakao dukkaklari—tropik mamlakatlarda yetishtiriladigan kakao
daraxtining (Thebroma cacao) urug‘idan maxsus ishlov berish va quritish yo'li
bilan olingan dukkaklar.

Kalla-pocha mahsulotlari —so'yilgan hayvonlarning kalla-pochasi va
ichki a'zolari (ayrim adabiyotiarda submahsulotiar iborasi ham uchraydi).

Karamelizatsiya — saxarozadan yuqori haroratlarda to'g jigarrang
mahsulotlarning hosil bo'lishi.

Karbonizatsiya — pivo va boshqa ichimliklarni uglerod dioksidi (CO, gazi)
bilan to'yintirish jarayoni.

Kimyoviy yetiltiruvchilar — unli qandolat mahsulotlarini tayyorlashda
qo‘llaniladigan kimyoviy birikmalar (Na,CO,, (NH,),CO, va boshgalar) bo'lib,
issiglik ta'sirida parchalanishi natijasida gazsimon moddalar (CO,, NH,) hosil
qiladi, bular esa xamir mahsulotni g‘ovaklantirishni ta'minlaydi.

Konditsion mahsulot — standart talablariga mos keladigan mahsulot.

Konsentrat— maxsus ishlov berilgan va qo'llash uchun tayyor qilib
go'yilgan quruq mahsulot.

Konsentratsiyalash —ko'p hollarda mahsulot suvini bugfatib, uni
quyaultirilish ma’'nosini anglatadi.

Kraxmal patokasi— kartoshka yoki makkajo'xori kraxmalini xlorid
kislota, ba'zida amilolitik fermentlar yordamida chala gidrolizlanib tayyorlangan
mahsulot.

Kunjara - yog'li urug‘lar, kakao dukkaklari va boshga yog'li o'simliklardan
presslash yo'li bilan moyini olgandan keyin gqolgan, ma’lum migdorda yog'
saglovchi va turli shaklga ega ikkilamchi mahsulot.

Lavlagi strujkasi - novsimon, plastinasimon shakllarda yupqa to‘g‘ralgan
lavlagi bo‘lakchalari.

Margarin — tarkibiga yog' va moylar, sut, tuz, shakar, emulgatoriar, aroma-
tizatorlar va boshga komponentiar kiradigan moyda tagsimlangan suvning
gotirilgan emulsiyasi.

Matritsa — ma’lum shakidagi teshikchalarga ega qalin metall plastina
bo'lib, presslarning asosiy qismi hisoblanadi.

Melanj — po‘choq, po'stioq va tuxum murtagidan ajratiigan, oqi sarig'i
bilan aralashtiriigan va muzlatib gadoqiangan tuxum mahsuloti.

Mezga - moyli urug' yanchilmasiga gidrotermik ishlov berib, namlab
qovurish natijasida hosil bo'lgan material.

Mitsella— moyni ekstraksiyalashda qo‘llaniladigan erituvchisi bilan
aralashmasi.

Modifikatsiyalangan kraxmallar — maxsus ishlov berish natijasida tabiiy
kraxmalning xossalarini o‘zgartirish yo'li bilan olingan mahsulotlar.

Moyni gidratatsiyalash — moydan suv ta’siri yordamida gidrofil xususiyatli
moddalar guruhini ajratib olish.
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Moyni rafinatsiyalash — moyni boshqa guruh lipidlari va aralashmalardan
tozalab ajratish jarayoni.

Novvoylik achitqilari — tarkibida qand mavjud bo‘lgan muhitiarni bijg‘itish
xususiyatiga ega achitqi zamburug'lari biologik massasi.

Omixta yem—don va donni gayta ishlash korxonalari chigindilarini
ma'lum ozigaviy giymatga ega turli xomashyolar bilan aralashtirib, maxsus
ishlov berish yo'li bilan tayyorlangan va hayvonlar uchun yem sifatida
qo‘llaniladigan mahsulot.

Oparali usulda xamir tayyorlash — ikki bosqichli xamir tayyorlash usuli
bo'lib, birinchi bosgichda un va suvning ma’lum gismi, achitgining hammasidan
opara, ikkinchi bosgichda oparaga qolgan xomashyolarni qo'shib xamir
tayyorlanadi.

Oparasiz usulda xamir tayyorlash — bir bosgichli xamir tayyoriash usuli
bo'lib, retseptura bo'yicha un, suv, achitqi shakar, yog' va boshga go‘shimcha
ashyolar hammasi birdaniga solib xamir goriladi.

Ottyok — shakar ishlab chigarishda utfellarni sentrifugalash va shakarni
oglash natijasida olingan gand va nogandlarni saglovchi suyuglik.

Oziqaviy bo‘yoqlar — mahsulotning rangi — uning jozibadorligini ta'minlash
magsadida Sog'ligni saglash vazirligi tomonidan qo‘llashga ruxsat berilgan
tabiiy va sun’iy bo‘yoqlar.

Oziqaviy organik kislotalar —mahsulotlarga meva va rezavorlarga xos
bo‘lgan nordon ta’mini berish uchun go‘llaniladigan limon, vino, olma, sut, sirka
kislotasi va boshgalar.

Pasterizatsiya — mikroorganizmiarni yo'qotish maqsadida mahsulotga
100 °C haroratgacha issiglik bilan ishlov berish.

Pitra — pivo ishlab chiqgarishda susloni ajratib olish maqgsadida zatorni
filtrlashdan keyin golgan sifatli chigindi.

Pivo suslosi~pivo ishlab chigarishning asosiy oraliq yarimtayyor
mahsuloti, zatorni filtrlash natijasida olingan suyuglik.

Pulpa —bu butun yoki o'rtasi (urug'lari, urug' xonasi, danaklari) olingan
yoki olinmagan mevalar, yoki rezavorlar bo'lib, sulfit kislotasi yordamida
konservalangan.

Qandlanish (qandlantirish) — kislota yoki fermentlar ta'sirida kraxmalning
qandlar (maltoza, glukozagacha parchalanishi, ammo bijg'ish mahsulotiari
texnologiyasida «gandlantirish» atamasi gandga aylantirish jarayonini emas,
balki yod eritmasi rangining yo'qolishi ma'nosini bildiradi.

Quritishning konvektiv usuli — quritilayotgan material va issiq havo
o'rtasidagi issiqlik va namlik almashinuviga asoslangan usul.

Rektifikatsiya — binar yoki ko'p komponentli suyuq aralashmani bir-biridan
uchuvchanligi bitan farq giladigan komponentlar yoki komponentlar guruhiga
(fraksiyalarga) ajratish jarayoni.

Salomas —ma’lum sharoitda katalizator ishtirokida vodorod bilan
to'yintirish natijasida ma'lum darajada qotirilgan yog' mahsuloti.
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Separator —markazdan qochma kuch ta'siida mahsulotning yengit
qismini og‘irroq gismidan ajratuvchi apparat.

Soapstok — moyni ishqoriy neytrallash natijasida erkin yog' kislotalarining
ishgor bilan ta’'sirlashib, hosil gilgan sovunli eritmasi.

Solod - sun'iy sharoitlarda ma'lum harorat va namlikda undirilgan donlar
(arpa, javdar, bug‘doy va boshqalary).

Solod ekstraktlari — solod yoki solod o'simtalarining suvda eriydigan
moddalarini konsentratsiyalash natijasida olinadigan mahsulotlar.

Solod suti — solodning suv bilan 1:5 nisbatdagi aralashmasi.

Sovunak ildizi (bix) — Ukraina va Markaziy Osiyoda o'sadigan o‘simlik-
ning ildizi bo'lib, tarkibida 4-15 % ko'pik hosil qgiluvchi sirt-faol modda — saponin
mavjud, yog'li ko‘piksimon mahsulotlar (holva) tayyorlashda go'llaniladi.

Sovunlar —ishqoriy gidroliz natijasida hosil bo‘ladigan yog' kislotalarining
tuzlari.

Spagetti - xorijiy mamlakatlarda uzun vermishel shunday nomlanadi.

Spirtli bijg‘ish — achitqilar (asosan, Sascharomyces oilasiga mansub
achitqilar) fermentlari kompleksi ta'sirida gand (geksoza)dan etil spirti va ugle-
rod ikki oksidi hosil bo'lish jarayoni.

Sterilizatsiyalash — mahsulot tarkibidagi barcha mikroorganizmlarni
yo'qotish magsadida ko'p hollarda unga 100 °C dan yuqori haroratda, bosim
ostida issiglik bilan ishlov berish.

Substrat — mikroorganizmlarni o'stirish uchun oziga mubhiti.

Sukatlar — murabboning butun yoki tilimlarga kesilgan va quritiigan meva-
lari.

Sulfitatsiya (sulfitlash) — rangliligi va ishqoriyligini pasaytirish magsadida
filtrlangan Il saturatsiya sharbatiga sulfitatorlarda 10-15 % oltingugurt dioksi-
diga ega sulfitlanuvchi gaz bilan ishlov berish jarayoni.

Suslo - kraxmalli xomashyo bo‘tgasi yoki melassaga suv qo'shib tayyor-
langan eritma.

Sut kislotali bijg‘ish — sut kislotasi bakteriyalari tomonidan yuzaga keluv-
chi bijg‘ish, uning natijasida qand (geksoza)dan sut kislotasi hosil bo‘ladi.

Texnologiya — materialni qayta ishlash vositalari va uslublari to'g'risidagi
fan.

Tomizg‘i — bakteriyalar va zamburug'lar sof kulturalarini maxsus sharoit-
larda ko'paytirish yo'li bilan olingan va achitilgan sut mahsulotiari, pishlog tay-
yorlashda go‘llaniladigan mahsulot.

Tritikale — bug'doy (Triticum) va javdar (Secale) donlarining lotincha nom-
laridan olingan atama.

Un tortish — donni gayta ishlab, un olish texnologik jarayoni.

Utfel — shakar va gand-rafinad ishlab chiqgirishda tozalangan diffuzion
sharbatni quyultiriigandan keyin olingan va kristallarni hosil qilish va ajratish
uchun mo'ljallangan mahsulot.

Xamirni bijg‘itish — xamirni gaz hosil gilish gobiliyati va reologik xossalari
bo'yicha bo'laklash va pishirishga qulay bo‘igan holatga keltirish.
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Xamirni «mushtlash» — xamir gorish mashinalari yordamida qisqa mud-
datda (1,5-2,5 min) amalga oshiriladigan takroriy qorish.

Xamirning yetilishi — xamirni bijg‘itish va «mushtiash» natijasida bo'lak-
lash va pishirish uchun qulay holatga olib keladigan jarayonlarning yig‘indisi.

Xamirturush — xamir tayyoriash uchun ma’'lum qismi sarflanib, golgan
gismiga un va suv qo'shib qayta tiklanadigan mahsulot.

Xushbo‘ylantiruvchilar — ozig-ovqat mahsulotlarini yogimli hid bilan
ta'minlash magsadida qo'llaniladigan ziravorlar, vanilin, xushbo'y essensiyalar
va boshqalar.

Yog* kislotalari - ko'p atamali yugori molekular (uglerod atom soni 12
tadan 22 tagacha) karbon kislotalari.

Yog‘lar polimorfizmi — yog‘larning qattiq holda bir necha xil kristallik ho-
latda bo'lish xususiyati.

Yog‘larni qayta eterifikatsiyalash —tegishli katalizatorlar ishtirokida
yog'lardagi asillarning joylashuv tartibini o'zgartirish.

Yog‘ning kislota soni—1 g yog'dagi erkin yog' kislotalarini neytrallash
uchun kerak bo'lgan kaliy gidroksidining milligrammiar migdori.

Zator — pivo ishlab chigarishda maydalangan don mahsulotlarini suv bilan
aralashtirish, isitish va olingan aralashmani ma'lum haroratlarda saqlab turish
natijasida olingan mahsulot.

Ziravorlar — tarkibida efir moylari, alkaloidlar va glukozidlar mavjud
bo'lganligi tufayli o'ziga xos tam va xushbo'ylikka ega o'simlik mahsulotlari
(arpabodiyon, dolchin, zira, za'far, zanjabil, hil, qalampirmunchoq va shunga
o‘xshashlar).

O‘ta to‘yinish koeffitsiyenti — ushbu eritmada, xuddi shu sharoitda,
to'yingan eritmaga nisbatan moddaning necha marta ko'p eriganini ko‘rsatuvchi
son.

Sharq shirinliklari - Sharq xalglarining milliy xususiyatlariga va ta’biga
xos bo‘lgan qandolat mahsulotlari.

Shrot — yog'li o'simliklardan ekstraksiya yo'li bilan moyi olingandan keyin
qolgan, juda kam migdorda yog' saglovchi kukunsimon mahsulot.
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