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«Озиқ-овқат маҳсулотлари экспертизаси»
фани бўйича

Билим соҳаси:-500000 – Мухандислик, ишлов бериш ва қурилиш тармоқлари
Таълим соҳаси:  -  540 000 – Ишлаб чиқариш ва қайта ишлаш  тармоқлари
Таълим йўналиши: - 5610100  – Хизматлар соҳаси (овқатланишни ташкил этиш ва сервис) бакалавриат йўналишлари,  5А610101 - Хизматлар соҳаси (овқатланиш  корхоналарида ишлаб чиқариш ва  хизмат кўрсатишни ташкил этиш) магистратура мутахассислиги учун 


ИШЧИ  ЎҚУВ ДАСТУРИ


	Умумий ўқув соати
	· 100

	                      Шу жумладан:
	

	             Маъруза
	· 40

	                                         Лаборатория                         -20   20       машғулотлари
	·   40

	                            Амалий машғулот
	· 

	Мустақил иш
	· 20




Тошкент – 2017

Фаннинг ишчи ўқув дастури намунавий ўқув дастури ва ўқув режасига мувофиқ ишлаб чиқилди.   

Тузувчилар:      
Чориев А.Ж. – “Озиқ-овқат хавфсизлиги” кафедраси дотсенти, техника фанлари номзоди.                                                                                                __________ 
                                                                                                            (имзо)
 Ахраров У. Б. – “Озиқ-овқат хавфсизлиги” кафедраси дотсенти, иқтисод фанлари номзоди.
                                                                  _________
                                                                   (имзо)
Тақризчи:		
	Рўзибоев А.Т.
	“Озиқ-овқат маҳсулотлари технологияси” кафедраси дотсенти, техника фанлари номзоди
__________
                                                                                                                                                             (имзо)




Фаннинг ишчи ўқув дастури “Озиқ-овқат хавсизлиги”  кафедрасининг  2017 йил “____” 08_ даги ____ - сонли мажлисида кўриб чиқилиб, факулътет Илмий-услубий Кенгашида  кўриб чиқиш учун тавсия қилинди. 
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КИРИШ
Магистратуранинг ушбу йўналишидаги талабаларга озиқ-овқат махсулотларини экспертизаси хақида тўла  маълумот бериш замон талабига мувофиқдир. Зеро ушбу теҳнологиялар давомида хосил бўлган махсулотлар бевосита инсон организми учун ҳавфсиз бўлмоғи шарт. Маълумки, маълумотларни узатиш жараёни ва воситалари коммуникатсиялар хисобланади. Бир вақтда объектлар (ташкилотлар) ўртасидаги алоқа коммуникатсия хам деб тушунилади. Менежментда коммуникатсия ташкилотни ўз олдига қўйилган мақсадларига эришишда ва бошқариш фаолияти турларига мос равишда маълумот алмашинишида мухим восита сифатида рол ўйнайди. 
Фаннинг мақсади ва вазифалари
Давлатимиз ва Хукуматимизнинг Фармон ва Қарорларига асосланган ҳолда умумий овқатланишни ривожланишини, иқтисодий самарадорлигини оширишда озиқ-овқат маҳсулотлари экспертизаси фанини аҳамияти каттадир.
«Озиқ-овқат маҳсулотлари экспертизаси» фанини ўрганишдан асосий мақсад бўлажак овқатланиш корхоналари магистрантларига овқат тайёрлаш бўйича  чуқур илмий асосланган билим беришдан иборат. Мустақил Ўзбекистон келажаги бўлган ҳар томонлама баркамол шахсни тарбиялаш, талабалар бадиий дидини, маданиятини  тарбиялашда ўзбек миллий урф-одатлари, анъаналарига ҳурмат-еътиборни кучайтиришда мазкур фаннинг аҳамияти катта.
Ўлкамизда этиштириладиган озиқ-овқат маҳсулотлари турлари, навлари, сифатига бўлган талабларни, сақлаш муддати ва шароитларини замонавий илмий, амалий ютуқлар асосида, шунингдек, ана шу озиқ-овқат маҳсулотларидан ўзбек миллий ҳамда қардош халқлар пазандалик санъатининг энг янги, саломатлик учун фойдали, юқори сифатли, дид билан безатилган таом ва маҳсулотларини кимёвий ва бошқа таркибий моддаларини ўргатади. Ривожланаётган Ўзбекистонда озиқ-овқат саноатининг ютуқлари, бозор иқтисодиёти шароитида маҳсулотларни тежаб-тергаб, исроф қилмай, таркибидаги қимматли моддаларни сақлаб қолган ҳолда улардан фойдаланиш амалиётларини ўргатишни ўз ичига олади.

Фан бўйича билим, малака ва кўникмага қўйиладиган талаблар
Фанни ўзлаштирган талаба:
- товар сифатида фойдаланиладиган озиқ-овқат маҳсулотларига киши эҳтиёжини қондириш нуқтаи назаридан маълум талаблар қўйилади; биринчидан ҳар қандай маҳсулот овқатлик қийматига эга бўлгиши, яъни, таркибида тўйимли моддалар (оқсил, ёғ, углевод) бўлиши; иккинчидан – киши организми учун зарарсиз бўлиши (таркибида заҳарли модда бўлмаслиги) ва учинчидан – маълум таъмга эга бўлиш зарурлигини билишлари лозим.
«Озиқ-овқат маҳсулотлари экспертизаси» ўқув фанини ўзлаштириш жараёнида амалга ошириладиган масалалар доирасида бакалавр:
· ускуналар тавсифи; 
· технологик линиялардаги ускуналар таркиби; 
· ускуналарнинг тузилиши ва ишлаш қоидалари, ишлатиладиган материалларни танлаш, ускуналарни таъмирлаш ва хизмат кўрсатишни ташкил қилиш;
· ускуналарнинг узлуксиз ишлашини, 
сувни, электроенергияни, хом ашёдан тўлиқ фойдаланилган ҳолда ҳар хил маҳсулотларни кенг ассортиментини ишлаб чиқаришни таъминлаш;  
· технологик жараёнларнинг принтсипиал схемаси ҳақида тасаввурга эга бўлиши; 
· технологик ускунани унумдорлик ва қувватини ҳисоблашни; 
· машина кинематик ҳисобини ва қисмларни геометрик ўлчамларини ҳисоблашни;
· технологик тизимни лойиҳалашни амалга оширишни; 
· технологик линиялардаги ускуналар ва уларни тавсифларини шакллантиришни;
·  ускуналарни таъмирлаш турлари ва хизмат кўрсатишни;
·  маълум технологик жараёнлар учун ҳисоблаш асосида жиҳоз танлаш, янги машина ва аппаратларни ишга тушириш ва созлашни билиши ва улардан фойдалана олиши; 
· хом ашёга иссиқлик ишлов бериш усулларини амалиётда қўллай олиш;
· стерилизатсия режимларини тўғри танлаш; 
· ускуналарнинг узлуксиз ишлашини таъминлай олиш; 
· сув, электроенергия, буғ энергиясини кам сарфлаб, максимал унумдорликни таъминлаш; атроф-муҳит ва санитар меъёрлари талабларига тўғри риоя қилиш кўникмаларига  эга бўлиши керак.

Фаннинг ўқув режадаги бошқа фанлар билан ўзаро боғлиқлиги ва услубий жиҳатдан узвий кетма-кетлиги
Бу фанни ўрганиш учун талабалар «кимё», «микробиология», «Умумий овқатланиш технологияси», «Умумий овқатланишни ташкил этиш», «физиология», «табиатшунослик» каби фанлар билан узвий боғланган ҳолда  билишлари керак.
Бу фанни ўрганишда ва бошқа ўрганиладиган фанлар билан узвий алоқадорлиги бўлиб, мутахассисликда керакли асосий фанлардан бири бўлиб ҳисобланади.
 
Фанни ўқитишда замонавий ахборот ва педагогик технологиялар
Ўқув жараёни билан боғлиқ таълим сифатини белгиловчи ҳолатлар қуйидагилар: юқори илмий-педагогик даражада дарс бериш, муаммоли маърузалар ўқиш, дарсларни савол-жавоб тарзида қизиқарли ташкил қилиш, илғор педагогик технологиялардан ва мулътимедиа воситаларидан фойдаланиш, тингловчиларни ундайдиган, ўйлантирадиган муаммоларни улар олдига қўйиш, талабчанлик, тингловчилар билан индивидуал ишлаш, эркин мулоқот юритишга, илмий изланишга жалб қилиш. 
Фанни ўқитишда талабаларнинг билимини рейтинг назорати тизимини қўллаб аниқлашга асосланган замонавий педагогик технологиялар қўлланилади. Бундан ташқари, фанни ўзлаштиришни мустаҳкамлаш, талабанинг ижодий фикрлашини таъминлаш мақсадида, лаборатория машғулотларида олинган турли намуналар бўйича  натижалар тахлили амалга оширилади ва ўқитувчи билан муҳокама қилинади.
Талабаларга ушбу фанни ўзлаштиришда мавжуд адабиётлардан, электрон дарслик, ва манбалардан лаборатория ишлари бўйича услубий қўлланмалар, виртуал стендлар ва макетлардан ҳамда тест саволлари тўпламидан фойдаланиш тавсия этилади. 
Маъруза, ва лаборатория  дарсларида ақлий ҳужум, кичик гуруҳчалар ўртасидаги мусобоқа, топишмоқлар, тестли саволлар каби талабарни қизиқтирувчи ва ўз устида ишлашга йўлловчи педогогик теҳнологиялардан фойдаланилади.
“Озиқ-овқат махсулотлари экспертизаси” курсини лойиҳалаштиришда қуйидаги асосий консептуал ёндошувлардан фойдаланилади: 
Шахсга йўналтирилган таълим. Бу таълим ўз моҳиятига кўра таълим жараёнининг барча иштирокчиларини тўлақонли ривожланишларини кўзда тутади. Бу эса таълимни лойиҳалаштирилаётганда, албатта, маълум бир таълим олувчининг шахсини эмас, аввало, келгусидаги мутахассислик фаолияти билан боғлиқ ўқиш мақсадларидан келиб чиққан ҳолда ёндошилишни назарда тутади.
Тизимли ёндошув. Таълим технологияси тизимнинг барча белгиларини ўзида мужассам этмоғи лозим: жараённинг мантиқийлиги, унинг барча бўғинларини ўзаро боғланганлиги, яхлитлиги.
Фаолиятга йўналтирилган ёндошув. Шахснинг жараёнли сифатларини шакллантиришга, таълим олувчининг фаолиятни активлаштириш ва интенсивлаштириш, ўқув жараёнида унинг барча қобилияти ва имкониятлари, ташаббускорлигини очишга йўналтирилган таълимни ифодалайди.
Диалогик ёндошув. Бу ёндошув ўқув муносабатларини яратиш заруриятини билдиради. Унинг натижасида шахснинг ў з-ўзини фаоллаштириши ва ўз-ўзини кўрсата олиши каби ижодий фаолияти кучаяди.
Ҳамкорликдаги таълимни ташкил этиш. Демократик, тенглик, таълим берувчи ва таълим олувчи фаолият мазмунини шакллантиришда ва эришилган натижаларни баҳолашда биргаликда ишлашни жорий этишга эътиборни қаратиш зарурлигини билдиради.
Муаммоли таълим. Таълим мазмунини муаммоли тарзда тақдим қилиш орқали таълим олувчи фаолиятини активлаштириш усулларидан бири. Бунда илмий билимни объектив қарама-қаршилиги ва уни ҳал этиш усулларини, диалектик мушоҳадани шакллантириш ва ривожлантиришни, амалий фаолиятга уларни ижодий тарзда қўллашни мустақил ижодий фаолияти таъминланади.
Ахборотни тақдим қилишнинг замонавий воситалари ва усулларини қўллаш - янги компютер ва ахборот технологияларини ўқув жараёнига қўллаш.
Ўқитишнинг усуллари ва техникаси. Маъруза (кириш, мавзуга оид, визуаллаш), муаммоли таълим, кейс-стади, пинборд, парадокс ва лойиҳалаш усуллари, амалий ва лаборатория ишлари.
Ўқитишни ташкил этиш шакллари: диалог, полилог, мулоқот ҳамкорлик ва ўзаро ўрганишга асосланган фронтал, коллектив ва гуруҳ.
Ўқитиш воситалари: ўқитишнинг анъанавий шакллари (дарслик, маъруза матни) билан бир қаторда – компютер ва ахборот технологиялари.
Коммуникатсия усуллари: тингловчилар билан оператив тескари алоқага асосланган бевосита ўзаро муносабатлар.
Тескари алоқа усуллари ва воситалари: кузатиш, блитс-сўров, оралиқ ва жорий ва якунловчи назорат натижаларини таҳлили асосида ўқитиш диагностикаси.
Бошқариш усуллари ва воситалари: ўқув машғулоти босқичларини белгилаб берувчи технологик карта кўринишидаги ўқув машғулотларини режалаштириш, қўйилган мақсадга эришишда ўқитувчи ва тингловчининг биргаликдаги ҳаракати, нафақат аудитория машғулотлари, балки аудиториядан ташқари мустақил ишларнинг назорати.
Мониторинг ва баҳолаш: ўқув машғулотида ҳам бутун курс давомида ҳам ўқитишнинг натижаларини режали тарзда кузатиб бориш. Курс охирида тест топшириқлари ёки ёзма иш вариантлари ёрдамида тингловчиларнинг билимлари баҳоланади. “Озиқ-овқат махсулотлари экспертизаси” фанини ўқитиш жараёнида компютер технологиясидан фойдаланилади. Айрим мавзулар бўйича талабалар билимини баҳолаш тест асосида ва компютер ёрдамида бажарилади. “Интернет” тармоғидаги мутаҳассисликка оид сайтлардан фойдаланилади, тарқатма материаллар тайёрланади, тест тизими ҳамда таянч сўз ва иборалар асосида оралиқ ва якуний назоратлар ўтказилади.
Фандан ўтиладиган мавзулар ва улар бўйича машғулот турларига ажратилган соатларнинг тақсимоти
	№
	Мавзулар
	Соатлар

	
	
	жаъми
	маъруза
	амалий
	лаборатория

	1
	 Кириш. Рейтинг ҳақида. Фаннинг мазмуни ва мақсади. 
	4
	2
	
	2

	2
	Озиқ-овқат маҳсулотларига оид умумий маълумотлар
	6
	2
	
	2

	3
	Дон-ун маҳсулотлари
	8
	4
	
	4

	4
	Ҳўл ва консервалан-ган мева, сабзавот ва қўзиқоринлар
	12
	6
	
	6


	5
	Қанд, асал: крахмал, қандолат маҳсулотлари
	6
	4
	
	4

	6
	Лаззатли маҳсулотлар. Алкоголлли ва алкоголсиз ичимликлар 
	6
	4
	
	4

	7
	Сут, сут маҳсулотлари ва тухум
	10
	4
	
	4

	8
	Гўшт ва гўшт маҳсулотлари
	12
	6
	
	6

	9
	 Балиқ ва балиқ маҳсулотлари
	8
	4
	
	4

	10
	Озиқ-овқатга ишлатиладиган ёғлар
	8
	4
	
	4

	
	ЖАМИ:
	80
	40
	
	40



Ўқув материаллари мазмуни
Маъруза мавзулари
Кириш 
Озиқ-овқат товаршунослиги фанининг мазмуни, мақсади ва вазифалари. Адабиётлар: А1, А2, А3, Қ1, Қ2, Қ3. 
Мустақилликдан сўнг Ўзбекистонда озиқ-овқат саноатининг ривожланиши – қўшма корхоналар ҳақида.(конспект)	
Озиқ-овқат маҳсулотлари турлари.(А 1, 26-29) Озиқ-овқат маҳсулот-ларининг ишлаб чиқариш, сотиш ва стандартлаш бўйича турлари. Озиқ-овқат маҳсулотлари сифатини аниқлаш усуллари. (А 1, 16-20)
Озиқ-овқат маҳсулотларининг кимёвий таркиби ва озиқалик қиймати.( А 1,4-15)
Сабзавот ва мевалар. Сабзавотлар турлари, навлари, сифатига бўлган талаблар, сақлаш шароити ва муддатлари. (А 1, 46-74)
Меваларнинг турлари, навлари сифатига талаблар, сақлаш шароити ва муддатлари. Қайта ишланган сабзавотлар ва мевалар. (А 1, 75-105.)
Балиқнинг кимёвий таркиби ва озиқлик қиймати. Балиқ оилалари. Тирик, совитилган, музлатилган балиқларнинг сифат кўрсаткичлари. Тузланган, қуритилган, дудланган балиқлар. Балиқ консервалари. Икранинг озиқлик қиймати, турлари. (А 2.2., 86-133)
Гўшт ва гўшт маҳсулотлари. Гўштнинг кимёвий таркиби, озиқлик қиймати. Гўштнинг ҳайвон турига ёшига, тана ҳароратига ва семизлик даражасига кўра турлари. (А 2.2., 4 - 34) 
Парранда гўшти турлари. Сифатига талаблар. 
Колбаса маҳсулотлари турлари, навлари, сифати, сақлаш шароити ва муддатлари. (А 2.2., 35- 68)
Сут ва сут маҳсулотларининг озиқлик қиймати. Сут турлари. Қаймоқ. Ачитилган сут маҳсулотлари ишлаб чиқариш жараёни, сифати, сақлаш шароити. Қайта ишланган сут маҳсулотлари турлари. (А 2.2., 134-153)  	Пишлоқ ишлаб чиқариш, унинг турлари, сифати, сақлаш шщароити ва муддатлари. (А 2.2., 158-173)
Тухум ва тухум маҳсулотлари. Тухумнинг тузилиши, сифати кўрсаткичлари, сақлаш шароитлари. Тухум маҳсулотлари. Тухум кукуни, ишлатилиши. (А 2.2., 220-227)
Озиқ-овқат ёғлари турлари. Сариёғ ишлаб чиқариш турлари, сифати, сақлаш шароити. Ҳайвон ёғлари турлари, сифати, сақлаш шароити ва муддатлари. Ўсимлик мойлари ишлаб чиқариш, турлари, сифати, сақлаш шароити. Маргарин ишлаб чиқариш, унинг турлари, сифати, сақланиши, пазандачиликда ишлатилиши. (А 2.2., 189-203)
Дон ва дон маҳсулотлари. Дон маҳсулотлари турлари. Ёрмалар турлари, сифати, пазандачиликда ишлатилиши. Ун, ун сифати кўрсаткичлари, сифатини аниқлаш усуллари. Нон ва нон маҳсулотлари турлари, сифати кўрсаткичлари, сақлаш шароити. Макарон маҳсулотлари ишлаб чиқариш, турлари, навлари, пазандаликда ишлатилиши. (А 1, 118 - 153).  Шакар, қанд, асал. Шакар, қанд ишлаб чиқариш, қанд турлари, сифати, сақлаш шароитлари. Асал. Асалнинг оиқлик ва даволовчи хусусиятлари. Асал турлари. Қандолат маҳсулотлари. Қандолат маҳсулотлари турлари. Мевали қандолат маҳсулотлари, карамеллар, конфетлар, ирислар, шоколадлар. Унли қандолат маҳсулотлари. Шарқ миллий қандолат маҳсулотлари, турлари. Қандолатларни сақлаш муддати ва шароитлари. (А 1, 196-208)
Лаззатли товарлар. Лаззатли товарларнинг овқатланишдаги  аҳамияти, турлари. Чой. Чой ишлаб чиқариш, навлари, сифатига бўлган талаблар, сақлаш шароитлари. Қаҳва ичимликлари.(А 1, 154 – 180)
Дориворлар ва зираворлар. Доривор ва зираворларнинг овқатланишдаги аҳамияти, турлари, пазандаликда ишлатилиши. (А 2.2., 330-343) Озиқ-овқат  контсентратлари ва муддатлари.  Адабиётлар: А1, А2, А3, Қ1, Қ2, Қ3. 1 ОН-га 15 балл.  2 ОН-га 15 балл. 
	№
	Маъруза  Мавзулари  
	Соат

	1
	 Кириш. Рейтинг ҳақида. Фаннинг мазмуни ва мақсади 
	2

	2
	Озиқ-овқат маҳсулотларига оид умумий маълумотлар
	2

	3
	Дон-ун маҳсулотлари  
	4

	4
	Ҳўл ва консервалан-ган мева, сабзавот ва қўзиқоринлар
	6

	5
	Қанд, асал: крахмал, қандолат маҳсулотлари
	4

	6
	Лаззатли маҳсулотлар. Алкоголлли ва алкоголсиз ичимликлар 
	4

	7
	Сут, сут маҳсулотлари ва тухум
	4

	8
	Гўшт ва гўшт маҳсулотлари
	6

	9
	 Балиқ ва балиқ маҳсулотлари
	4

	10
	Озиқ-овқатга ишлатиладиган ёғлар
	4

	
	ЖАМИ:
	40



Амалий машғулотлар мазмуни
Амалий машғулотлар учун жаъми 40 соат ажратилган. Талаба маъруза машғулотларида олган назарий билимларини, амалий машғулотларида мустахкамлайди. Ўқитувчининг мавзуга оид саволларига жавоб берган талаба маъруза машғулотини қайта ўзлаштирган ҳисобланади ва амалий ишини бажаришга қўйилади. Талаба амалий ишини ўқитувчи назоратида бажаради ва ҳисоботни расмийлаштириб, фан ўқитувчисига топширади. 
Ушбу фан бўйича бажарилиши тавсия қилинадиган амалий ишларининг мавзулари:
1. Музлатилган балиқ маҳсулоти. Қайта ишланган музлатилган балиқ.
1. Балиқ икраси ҳақида. Балиқ икрасининг калориялилиги. Инсон организмидаги   аҳамияти.
1. Ўсимлик ёғлари турлари. Калориялилиги. Сифат кўрсаткичи.
1. Еритилган ҳайвон мойлари сифати.
1. Маргарин турлари.
1. Кулинар ва қандолат мойлари, уларнинг сифати.
1. Гўшт ва гўшт маҳсулотлари.
1. Дон ва дон – дун маҳсулотлари.

Лаборатория машғулотларини ташкил этиш бўйича кўрсатмалар 
Лаборатория машғулотлари учун жаъми 40 соат ажратилган. Талаба маъруза машғулотларида олган назарий билимларини, тажриба машғулотларида мустахкамлайди. Ўқитувчининг мавзуга оид саволларига жавоб берган талаба маъруза машғулотини қайта ўзлаштирган ҳисобланади ва тажриба ишини бажаришга қўйилади. Талаба тажриба ишини ўқитувчи назоратида бажаради ва ҳисоботни расмийлаштириб, фан ўқитувчисига топширади. 
Ушбу фан бўйича бажарилиши тавсия қилинадиган тажриба ишларининг мавзулари:
7. Музлатилган балиқ маҳсулоти. Қайта ишланган музлатилган балиқ.
7.  Балиқ икраси ҳақида. Балиқ икрасининг калориялилиги. Инсон организмидаги   аҳамияти.
7.  Ўсимлик ёғлари турлари. Калориялилиги. Сифат кўрсаткичи.
7.  эритилган ҳайвон мойлари сифати.
7.  Маргарин турлари.
7.  Кулинар ва қандолат мойлари, уларнинг сифати.
7.  Гўшт ва гўшт маҳсулотлари.
7.  Дон ва дон – дун маҳсулотлари.

Лаборатория машғулотларини
	№
	Лаборатория Мавзулари
	Соат

	1
	 Кириш. Рейтинг ҳақида. Фаннинг мазмуни ва мақсади 
	2

	2
	Озиқ-овқат маҳсулотларига оид умумий маълумотлар
	2

	3
	Дон-ун маҳсулотлари
	4

	4
	Ҳўл ва консервалан-ган мева, сабзавот ва қўзиқоринлар
	6

	5
	Қанд, асал: крахмал, қандолат маҳсулотлари
	4

	6
	Лаззатли маҳсулотлар. Алкоголлли ва алкоголсиз ичимликлар 
	4

	7
	Сут, сут маҳсулотлари ва тухум
	4

	8
	Гўшт ва гўшт маҳсулотлари
	6

	9
	 Балиқ ва балиқ маҳсулотлари
	4

	10
	Озиқ-овқатга ишлатиладиган ёғлар
	4

	
	ЖАМИ:
	40



Мустақил бажариладиган ишлар
Мустақил ишни ташкил этишнинг шакли ва мазмуни
Талабаларнинг маъруза, амалий ва лаборатория машғулотига тайёрланиб келиши ва ўтилган материалларни мустақил ўзлаштиришлари учун кафедра ўқитувчилари томонидан маъруза матнлари ишлаб чиқилган, ҳар бир талабага ушбу материаллардан фойдаланиш тавсия этилади.
Талабанинг фанни мустақил тарзда қандай ўзлаштирганлиги жорий, оралиқ ва якуний баҳолашларда ўз аксини топади. Шу сабабли рейтинг тизимида мустақил ишларга алоҳида балл ажратилмайди, улар ЖБ, ОБ ва ЯБ лар таркибига киритилган.
Мустақил иш учун фан бўйича 20 соат ажратилган.
Ушбу соатлар тахминин қуйидаги тартибда тақсимланади:
- маъруза конспектини ўқиб тайёрланиш –  10 соат.
- амалий машғулотларда амалий ишни бажариш ва ҳисоботни тайёрлаш – 10.
Амалий машғулотга талабалар мустақил ҳолда асосий дарслик, маъруза материаллари  ва  амалий  ишлар учун белгиланган қўлланмалардан фойдаланиб, тайёргарлик кўришлари лозим.
Қолдирилган дарсларни топшириш учун талаба дарс материалини тайёрлаб келиши ва ўқитувчининг оғзаки суҳбатидан ўтиши зарур. Қолдирилган ОБ ва ЯБ лар белгиланган тартиб бўйича топширилади. 
Талаба мазкур фан бўйича мустақил иши натижасида диссертатсия иши учун зарур бўладиган озиқ-овқат маҳсулотлари ишлаб чиқаришда қўлланиладиган гигиеник тамойилларни меъёрлаш ва назорат қилиш; коммуникатсия турлари; ташкилий коммуникатсияларни бошқариш; иқтисодда инқироз кўринишлари; корхонани инқирозга учраши; инқироз босқичида корхонани молия-иқтисодий таҳлили; антиинқирозли бошқаришда инноватсияларнинг роли; корхонани антиинқирозли бошқаришнинг услубий асослари; корхонада инқирозий кўринишларни бартараф этишнинг назарий асослари каби кўникмаларга эга бўлади.

Рейтинг назорати жадвали
	Назорат турлари
	октябр
	ноябр
	декабр
	январ
	балл
	Ўтиш балли

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	
	

	
	23-28
	30-5
	7-12
	14-19
	21-26
	28-2
	4-9
	11-16
	18-23
	25-30
	2-7
	9-14
	16-21
	23-28
	
	10-11
	13-18
	20-25
	27-1
	
	
	

	1
	ЖБ 30%
	амалий 
	
	
	
	
	
	7
	
	
	
	
	
	
	7
	
	
	
	
	
	
	
	14
	8

	
	
	Мустақил таълим
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	
	6
	4

	2
	ЖБ 10%
	Лабора-тория
	
	
	
	
	
	
	8
	
	
	
	
	
	
	8
	
	
	
	
	
	
	16
	9

	
	
	Мустақил таълим
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	4
	2

	2
	ОБ
30%
	Маъруза 
	
	
	
	
	
	
	
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	10
	
	
	
	20
	11

	
	
	Мустақил таълим
	
	
	
	
	
	
	
	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	5
	
	
	
	10
	6

	3
	ЯБ – 30%
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30
	
	30
	16

	
	Жаъми 
	
	
	
	
	
	
	100
	55



	Баҳо 
	5
	4
	3
	2

	Рейтинг 
	86-100
	71-85
	55-70
	<55

	Фанни ўзлаштириш кўрсаткичлари
	100 -116
	82-100
	64-82
	<64


Еслатма: 1 семестрда ўқитиладиган «Озиқ-овқат маҳсулотлари экспертизаси» фанининг ўқув ҳажми 100 соатни ташкил этганлиги сабабли, фан коеффитсиенти 1,00 бўлади. Фан бўйича ўзлаштиришни аниқлашда талаба тўплаган бали 1,00 га кўпайтирилади ва бутунлигича яхлитлаб олинади.

ЖБ ни баҳолаш мезонлари
Амалий машғулотларга ажратилган рейтинг бали ўқув режасида белгиланган умумий соатнинг 10 фоизини ташкил этади. 
Машғулотлар бўйича талабанинг рейтинг бали унинг назариётдан топширган коллоквиуми, амалий ишни бажаргани ва тайёрлаган ҳисоботи бўйича белгиланади. 
Ишни бажариш ва ҳисобот топширишни баҳолашда қуйидаги омиллар ҳисобга олинади.
	Баҳолаш кўрсат-кичи
	Бахолаш мезонлари
	рейтинг  бали

	Аъло,
86-100%
	Амалий ишни мавзусининг назарий асослари бўйича ҳар томонлама чуқур ва мукаммал билимга эга. Амалий ишларни ижодий ва илмий ёндошган холда назарий билимлар асосида тушинтира олади. Ҳисоблаш алгоритмлар ва дастурларини мустақил равишда туза олади ва тушинади. Ҳисоблаш тажрибаларини кириш қийматларининг ҳар хил қийматларда ўтказа олади.   Олган натижаларни мустақил таҳлил қила олади. Ҳисобот тўлиқ расмийлаштирилган. Олинган натижалар таҳлили  мантиқан тўғри ва аниқ.  
	10

	Яхши,
71-85%
	Амалий ишни мавзуси назарий асослари бўйича  билимга эга. Амалий ишларни тушинади. Ҳисоблаш алгоритмлар ва дастурларини тушинади. Ҳисоблаш тажрибаларини ўқитувчи ёрдамида ўтказиб,  олган натижаларни тушинтира олади. Ҳисобот яхши расмийлаштирилган. Олинган натижалар таҳлили тўғри.
	7

	Қониқарли,
55-70%
	Амалий ишни мавзуси назарий асослари бўйича  билими тўлиқ эмас. Амалий ишларни тушинади. Ҳисоблаш алгоритмлар ва дастурларини тушинтиришда қийналади. Ҳисоблаш тажрибаларини ўқитувчи ёрдамида ўтказа олади. Ҳисобот расмийлаштиришда ва олинган натижалар таҳлил қилишда  камчиликлар мавжуд.
	5

	Қониқарсиз
0-54%
	Амалий ишни мавзуси назарий асослари бўйича  билими жуда кам. Ҳисоблаш алгоритмлар ва дастурлари мавжуд, лекин  тушинтира олмайди. Ҳисоблаш тажрибаларини ўтказа олмайди. Ҳисоботда келтирилган маълумотларни тушинтириб бера олмайди. 
	3



4.2. ОБ ни баҳолаш мезонлари
ОБ маъруза машғулотлари материаллари бўйича ўтказилади. Семестр якунида 1 та ОБ ўтказилади. Ўқув режасида белгиланган умумий соатнинг 30 %, яъни 30 баллни ташкил этади. ОБ ёзма иш ёки тест синовлари кўринишида ўтказилиши мумкин.
 ОБ ёзма иши қуйидагича мезонда ўтказилади: 
ОБ да 3 та саволдан иборат вариант берилади, унга жами 30 балл ажратилади. 

Ёзма иш усулида “ОБ” ни баҳолаш мезонлари
	Баҳоланиши
	Баҳолаш омиллари
	“Ёзма иш” бўйича умумий балл

	Ҳар бир савол учун алоҳида баҳоланади
	1. Жавобнинг тўғрилиги ва тўлиқлиги
	20

	“Ёзма иш” бўйича умумий баҳоланади
	2. Жавоб беришда ижодий ёндошиш
	4

	
	3. Жавобни ёритишда таянч тушунчалардан фойдаланганлик
	2

	
	4. Иш ҳажми
	2

	
	5. Ҳуснихат
	2

	Жами
	30



Ёзма усулда ОБ ни  баҳолаш мезонлари:
ОБ ёзма шаклда ўтказилади ва талабанинг жавоби 30 баллик тизимда баҳоланади. Бунда тестга ажратилган 30 балл саволлар сонига бўлиниб, бир саволга қўйиладиган балл топилади ва уни тўғри жавоблар сонига кўпайтириб, талабанинг ОБ да тўплаган баллари аниқланади.

Талабаларнинг маъруза ва лаборатория машғулотига тайёрланиб келиши ва ўтилган материалларни мустақил ўзлаштиришлари учун кафедра ўқитувчилари томонидан маъруза матнлари ишлаб чиқилган, ҳар бир талабага ушбу материаллардан фойдаланиш тавсия этилади.
Талабанинг фанни мустақил тарзда қандай ўзлаштирганлиги жорий, оралиқ ва якуний баҳолашларда ўз аксини топади. Шу сабабли рейтинг тизимида мустақил ишларга алоҳида балл ажратилган бўлиб,  улар ЖБ, ОБ  лар таркибига киритилган.
Мустақил иш учун фан бўйича 20 балл  ажратилган бўлиб, у 150 соатни ташкил этади.
Ушбу соатлар қуйидаги тартибда тақсимланади:
-   маъруза конспектини ўқиб тайёрланиш ва ундан ташқари  мустақил иш бўйича берилган топшириқ учун  – 10 балл ёки 90 соат.
- амалий машғулот бўйича уй вазифаларни ва берилган мустақил иш мавзуси бўйича топшириқларни  бажариш  – 8 балл  ёки 60 соат
Фаннинг маъруза ва амалий машғулотлари талабанинг мунтазам равишда мустақил ишлашини талаб қилади, ҳамда фан учун мустақил иш соатлари 150 соатни ташкил қилган. Мустақил иш турлари рефератлар ва конспект тайёрлаш  кўринишида бўлиши кўзда тутилади.
Амалий машғулотларга талабалар мустақил ҳолда асосий дарслик, маъруза материаллари ва амалий машғулотлар учун белгиланган қўлланмалардан фойдаланиб, тайёргарлик кўришлари лозим.
Қолдирилган дарсларни топшириш учун талаба дарс материалини тайёрлаб келиши ва ўқитувчининг оғзаки суҳбатидан ўтиши зарур. Қолдирилган ОБ ва ЯБ лар белгиланган тартиб бўйича топширилади.
Талаба мустақил ишни тайёрлашда муайян фаннинг ҳусусиятларини ҳисобга олган ҳолда қуйидаги шакллардан фойдаланиш тавсия этилади:
• дарслик, ўқув қўлланмалар ва электрон ўқув услубий мажмуалар бўйича фан боблари ва мавзуларини ўрганиш;
• тарқатма материаллар бўйича маърузалар қисмини ўзлаштириш;
• махсус адабиётлар бўйича фанлар бўлимлари ёки мавзулари устида ишлаш ва реферат хамда конспектлар тайёрлаш;
• янги техникаларни, аппаратураларни, жараёнлар ва технологияларни  ўрганиш;
• компютер технологиялари тизимлари билан ишлаш;
• талабанинг ўқув-илмий-тадқиқот ишларини бажариш билан боғлиқ бўлган фанлар бўлимлари ва мавзуларни чуқур ўрганиш;
• интерактив ва муаммоли ўқитиш жараёнида фаол қатнашиш;
•	 масофавий (дистансион) таълим;
• рейтинг баҳолашга тайёрланиш; 
Юқоридаги талаблар бўйич тайёрланган талаба фаннинг бўлимлари ва мавзулари бўйича ўрганган материаллари, конспект, реферат ёки компютер технологияларидан фойдаланиб тайёрлаган материалларини тақдим қилади.  
Талабалар мустақил таълимининг мазмуни ва ҳажми
	Ишчи ўқув дастурининг мустақил таълимга оид бўлим ва мавзулари
	Мустақил таълимга оид топшириқ ва тавсиялар
	Бажарилиш муддатлари
	Ҳажми (соатда)

	Хом ашёни ювувчи машиналар
	
	1-3-хафталар
	18

	Сабзавот-меваларни навлаш ва саралаш машиналари
	
	4-7 –хафталар
	19

	Ўсимлик маҳсулотларини майдалашда ишлатиладиган ускуналар
	
	8-10- хафталар
	19

	Шарбат олишда ишлатиладиган ускуналар
	
	11-14-хафталар
	19

	Филтрлаш ускуналари
	
	15-18-хафталар
	19

	ТСентрифугалар ва уларнинг классификатсияси
	
	19-22-хафталар
	19

	Сепараторлар ва уларнинг ишлаш режимлари                                               
	
	23-25-хафталар
	19

	Консерва саноатида ишлатиладиган CИП ювиш тизими (Слеан ин плаcе)                            
	
	26-28-хафталар

	18

	Жами
	
	
	150


 “Озиқ-овқат маҳсулотлари экспертизаси”  фанидан талабалар билимини рейтинг тизими асосида баҳолаш мезони
“Озиқ-овқат маҳсулотлари экспертизаси” фани бўйича рейтинг жадваллари, назорат тури, шакли, сони ҳамда ҳар бир назоратга ажратилган максимал балл, шунингдек жорий ва оралиқ назоратларининг саралаш баллари ҳақидаги маълумотлар фан бўйича биринчи машғулотда талабаларга эълон қилинади. Фан бўйича талабаларнинг билим савияси ва ўзлаштириш даражасининг Давлат таълим стандартларига мувофиқлигини таъминлаш учун қуйидаги назорат турлари ўтказилади: 
жорий назорат (ЖН) – талабанинг фан мавзулари бўйича билим ва амалий кўникма даражасини аниқлаш ва баҳолаш усули. Жорий назорат фаннинг хусусиятидан келиб чиққан ҳолда амалий машғулотларда оғзаки сўров, тест ўтказиш, суҳбат, назорат иши, коллеквиум, уй вазифаларини текшириш ва шу каби бошқа шаклларда ўтказилиши мумкин; 
оралиқ назорат (ОН) – семестр давомида ўқув дастурининг тегишли (фанларнинг бир неча мавзуларини ўз ичига олган) бўлими тугаллангандан кейин талабанинг назарий билим ва амалий кўникма даражасини аниқлаш ва баҳолаш усули. Оралиқ назорат бир семестрда икки марта ўтказилади ва шакли (ёзма, оғзаки, тест ва ҳоказо) ўқув фанига ажратилган умумий соатлар ҳажмидан келиб чиққан ҳолда белгиланади;
якуний назорат (ЯН) – семестр якунида муайян фан бўйича назарий билим ва амалий кўникмаларни талабалар томонидан ўзлаштириш даражасини баҳолаш усули. Якуний назорат асосан таянч тушунча ва ибораларга асосланган “Ёзма иш” шаклида ўтказилади. 
ОН ўтказиш жараёни кафедра мудири томонидан тузилган комиссия иштирокида мунтазам равишда ўрганиб борилади ва уни ўтказиш тартиблари бузилган ҳолларда, ОН натижалари бекор қилиниши мумкин. Бундай ҳолларда ОН қайта ўтказилади. 
Олий таълим муассасаси раҳбарининг буйруғи билан ички назорат ва мониторинг бўлими раҳбарлигида тузилган комиссия иштирокида ЯН ни ўтказиш жараёни мунтазам равишда ўрганиб борилади ва уни ўтказиш тартиблари бузилган ҳолларда, ЯН натижалари бекор қилиниши мумкин. Бундай ҳолларда ЯН қайта ўтказилади. 
Талабанинг билим савияси, кўникма ва малакаларини назорат қилишнинг рейтинг тизими асосида талабанинг фан бўйича ўзлаштириш даражаси баллар орқали ифодаланади. 
“Озиқ-овқат маҳсулотлари экспертизаси” фани бўйича талабаларнинг семестр давомидаги ўзлаштириш кўрсаткичи 100 баллик тизимда баҳоланади.
Ушбу 100 балл баҳолаш турлари бўйича қуйидагича тақсимланади: ЯН-30 балл, қолган 70 балл эса ЖН-40 балл ва ОН-30 балл қилиб тақсимланади.






Рейтинг баҳолаш тизими
Кузги семестр учун рейтинг назорати жадвали
	№
	сентабр
	октабр
	ноябр
	декабр
	Рейтинг

	
	2-7
	9-14
	16-21
	23-28
	2-7
	9-14
	16-21
	23-28
	30-4
	6-11
	13-18
	20-25
	27-2
	4-9
	11-16
	18-23
	25-30
	

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	

	ЖН
40%
	Амалий машғулотлар
	
	
	
	
	
	
	15
	
	
	
	
	
	15
	
	
	
	
	30

	
	Мустақил таълим
	
	
	
	
	
	
	5
	
	
	
	
	
	5
	
	
	
	
	10

	ОН
30%
	Маъруза
	
	
	
	
	
	
	
	12
	
	
	
	
	
	12
	
	
	
	24

	
	Мустақил таълим
	
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	6

	30%
	ЯН
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30
	
	
	30

	
	Жами 
	35
	65
	
	100


Баҳорги семестр учун рейтинг назорати жадвали
	№
	Декабр 
	Январ 
	
Феврал

	Март 
	Рейтинг

	
	15-20
	22-27
	
	
	12-17
	19-24
	26-31
	2-7
	9-14
	16-21
	23-28
	2-7
	9-14
	16-21
	23-28
	

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	

	ЖН 40%
	Амалий машғулотлари
	
	
	
	
	
	15
	
	
	
	
	
	
	15
	
	
	30

	
	Мустақил таълим
	
	
	
	
	
	5
	
	
	
	
	
	
	5
	
	
	10

	ОН
30%
	Маъруза
	
	
	
	
	
	
	12
	
	
	
	
	
	
	12
	
	24

	
	Мустақил таълим
	
	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	
	3
	
	6

	30%
	ЯН
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30
	30

	
	Жами 
	35
	65
	100

	
	Кур с иши
	
	100



	Баҳо 
	5
	4
	3
	2

	Рейтинг 
	86-100
	71-85
	55-70
	<55

	Фанни ўзлаштириш кўрсаткичлари (кузги)
	110 -128
	91 –109
	70-108
	<71

	Фанни ўзлаштириш кўрсаткичлари (баҳорги)
	93-108
	 77-92
	59-76
	<60



Еслатма: 1 - семестрларда ўқитиладиган «Озиқ-овқат маҳсулотлари экспертизаси» фанининг ўқув ҳажми 100(40+40) соатни ташкил этганлиги сабабли, фан коеффитсиенти 1,00 бўлади. Фан бўйича ўзлаштиришни аниқлашда талаба тўплаган бали 1,00 га кўпайтирилади ва бутунлигича яхлитлаб олинади.

ИНФОРМАТСИОН – УСЛУБИЙ  ТАъМИНОТ
Асосий адабиётлар
	                               №
	Муаллиф, адабиёт номи, тури, нашриёт, йили, ҳажми

	1.
	Баҳромов А.Б. Озиқ-овқат товаршунослиги. Т.: 1975. 209 б.

	2.
	Дубтсов Г.Г. Товароведение пишевих продуктов. М.: из-во Мастерство, 2001.  264 с

	3.
	Холматов Ҳ.Х. ва бошқалар. Мева, сабзавот ва зиравор ўсимликларнинг шифобахш хусусиятлари. Т.: Абу Али ибн Сино номидаги тиббиёт нашриёти, 1995.– 255 б.

	4.
	Шепелев А.Ф., Кожухова О.И.  Товароведение и экспертиза плодоовошних товаров. – Ростов–на-Дону: Март, 2002. – С.41-56.1

	5.
	Поздняковский В.М. Гигиенические основи питания, безопасност и экспертиза продоволственних товаров. Учебник. 2-ое изд., испр. и доп. – Новосибирск, 1999. - 448 с. 

	6.
	Нормахматов Р. Товаршунослик. Т.:2004.


	
. Қўшимча адабиётлар.
	№
	Муаллиф, адабиёт номи, тури, нашриёт, йили, ҳажми

	1
	Мирзиёев Ш.М Қонун устуворлиги ва инсон манфаатларини  таъминлаш-юрт тараққиёти ва халқ фаровонлигининг гарови 48 б, Т. “Ўзбекистон”,  2017 йил 

	2
	6КТРъМирзиёев Ш.М. Эркин ва фаровон демократик Ўзбекистон давлатини биргаликда барпо этамиз. 56 б. Т. “Ўзбекистон”,  2016 йил

	3
	Мирзиёев Ш.М. Буюк келажагимизни мард ва олижаноб халқимиз билан бирга қурамиз.– Т.:Ўзбекистон, 2017. – 488 б.

	1.
	Справочник Товароведа продовольственых товаров. 1, 2 том. М.: экономика, 1981. с. 372 (2-том)

	2.
	1. ҳттп:/аокитеч.cо.жп. Оборудование подгатовки тари и упаковки  для соков.
2. ҳттп:/тетрапак.cом Оборудование  подгатовки тари и упаковки для соков.
3. ҳттп://медиcине4у.ру 
4. ҳттп://www.оилбранч.cом
5. ҳттп://форуни.аросна-беаутй.рии









  1-илова
Ишчи ўқув дастурга ўзгартириш ва қўшимчалар киритиш тўғрисида
______________ ўқув йили учун ишчи ўқув дастурига қўйидаги ўзгартириш ва қўшимчалар киритилмоқда:
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
  Ўзгартириш ва қўшимчаларни киритувчилар:     
__________________________________________                        ________                      (профессор-ўқитувчининг И.Ф.О.)                                                                                     (имзоси)


Ишчи ўқув дастурга киритилган ўзгартириш ва қўшимчалар “Озиқ-овқат маҳсулотлари технологияси” факултети  Илмий-услубий Кенгашида муҳокама этилди ва маъқулланди ( _____ йил “___” _______даги “____” - сонли баённома). 

Факултет илмий-услубий                                            дотс. Юнусов О.Қ.  
     кенгаши раиси:






ЎЗБЕКИСТОН РЕСПУБЛИКАСИ ОЛИЙ ВА ЎРТА МАХСУС
 ТАЪЛИМ ВАЗИРЛИГИ 

ТОШКЕНТ КИМЁ-ТЕХНОЛОГИЯ ИНСТИТУТИ

ОЗИҚ-ОВҚАТ МАҲСУЛОТЛАРИ ТЕХНОЛОГИЯСИ ФАКУЛТЕТИ

	Рўйхатга олинди:
№_______________
2017 й “____”________
	“ТАСДИҚЛАЙМАН”
ТКТИ ректори   к.ф.д. Муталов Ш.А.
___________________________ 
«____» _________ 2017 й.



«ОЗИҚ – ОВҚАТ  МАҲСУЛОТЛАРИ ЭКСПЕРТИЗАСИ»
фани бўйича

5610100  – Хизматлар соҳаси (овқатланишни ташкил этиш ва сервис) бакалавриат йўналишлари,  5А610101 - Хизматлар соҳаси (овқатланиш  корхоналарида ишлаб чиқариш ва  хизмат кўрсатишни ташкил этиш) магистратура мутахассислиги учун 

МАРУЗАЛАР МАТНИ




Тошкент – 2017
Фаннинг ишчи ўқув дастури намунавий ўқув дастури ва ўқув режасига мувофиқ ишлаб чиқилди.   
Тузувчи:      
Ахраров У. Б. – “Озиқ-овқат хавфсизлиги” кафедраси дотсенти, иқтисод фанлари номзоди.                                                                               _________
                                                                   (имзо)
Тақризчи:			
Атхамова С.Қ. - “Озиқ-овқат хавфсизлиги” кафедраси дотсенти, техника фанлари номзоди.	                                                                                                      
                                                                                                      __________ 
                                                                                                             (имзо) 
Фаннинг ишчи ўқув дастури “Озиқ-овқат хавсизлиги” кафедрасининг 2017 йил 16-августдаги 1 -сонли мажлисида кўриб чиқилиб, факултет Илмий-услубий Кенгашида  кўриб чиқиш учун тавсия қилинди. 
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	Маъруза – 1
				К И Р И Ш 
                    Режа:
             1. Товаршунослик фани тўғрисида тушунча
             2. Товаршунослик фани нималарни ўргатади
             3. Товаршунослик фанини бошқа фанлар билан боғлиқлиги
Озиқ – овқат  маҳсулотлари экспертизаси фани асосан, озиқ – овқат  маҳсулотлар товаршунослиги негизида бунъёд бўлган янгича талқиндаги фандир. Бунда аввало, товарлар ҳақида тушунчага эга бўлишимиз лозим. Товарларнинг истеъмол қийматини ўрганувчи фан –товаршунослик фани деб аталади. Кишига фойдали ва сотишга мўлжалланган ҳар бир буюм товар деб аталади. Товар кишининг эҳтиёжини қондира олганлиги сабабли фойдалидир. Масалан, нон, гўшт, сабзавот ва бошқа озиқ-овқат товарлари кишининг овқатга бўлган эҳтиёжини қондиради; этик, туфли, костюм ва бошқа кийим-кечаклар кишининг танасини сақлаш ва безашдаги эҳтиёжини қондиради; ёғоч, ғишт ва бошқа бинокорлик материаллари эса уй-жой, мактаб, касалхона каби биноларни қуришдаги эҳтиёжни қондиради. Товаршунослик фани кенг истеъмол товарларининг хоссаларини, уларнинг физик, кимёвий ва физиологик кўрсаткичларини илмий асосда таҳлил этади.
Товаршунослик фани товарларнинг кишилар эҳтиёжини қондирувчи хоссаларини ўрганади ва аниқлайди.
Товар сифатида фойдаланиладиган озиқ – овқат маҳсулотларига киши эҳтиёжини қондириш нуқтаи назаридан маълум талаблар қўйилади; биринчидан ҳар қандай маҳсулот овқатлик қийматига эга бўлиши, яъни, таркибида тўйимли моддалар (оқсил, ёғ, углевод) бўлиши; иккинчидан- киши организми учун зарарсиз бўлиши таркибида заҳарли модда бўлмаслиги) ва учинчидан – маълум таъмга   эга бўлиши зарур.
	Товаршунослик фани озиқ-овқат маҳсулотлари ишлаб чиқариш технологиясини такомиллаштириш, тайёр маҳсулотларни сақлаш шароитини яхшилаш, маҳсулот истеъмол қийматини ошириш, аҳолига йил бўйи тегишли ассортиментда юқори сифатли маҳсулотлар етказиб бериш йўлларини ўрганади.
	Озиқ-овқат товаршунослиги фани истеъмол қилинадиган турли озиқ-овқат маҳсулотларини етиштириш, уларни тайёрлаш технологияси, жойлаш ва сақлаш шарт-шароитлари, сифат белгилари, шунинг дек, сифатига таъсир этувчи омилларни комплекс равишда ўрганади. Товаршунослик - кимъё, микробиология, физиология, табиатшунослик, технология каби фанлар билан узвий боғланган. Бинобарин, товаршунослик фани озиқ-овқат маҳсулотларининг сифат кўрсаткичлари, уларни қайта ишлаш, сақлаш ва истеъмол қилишда бўладиган кимъё ва физиологик ўзгаришларни илмий асосда текширади.				
ОЗИҚ – ОВҚАТ МАҲСУЛОТЛАРИГА ОИД  УМУМИЙ  МАЪЛУМОТЛАР
			
Режа: 
1. ОЗИҚ–ОВҚАТ МАҲСУЛОТЛАРИНИНГ ИСТЕЪМОЛ ҚИЙМАТИ    ВА КИМЁВИЙ ТАРКИБИ.
 2. ОЗИҚ – ОВҚАТ  МАҲСУЛОТЛАРНИНГ  КИМЁВИЙ  ТАРКИБИ
2.1. С У В
2.2. К У Л
2.3. ОҚСИЛ     МОДДАЛАР					
2.4. У Г Л Е В О Д Л А Р
2.5. Ё Ғ Л А Р
2.6. К И С Л О Т А Л А Р
2. 7.  Д А Р М О Н Д О Р И Л А Р  (ВИТАМИНЛАР)
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4. МАҲСУЛОТ  СИФАТИНИ АНИҚЛАШ УСЛУБЛАРИ 
5. ОЗИҚ-ОВҚАТ    ТОВАРЛАРИНИ   САҚЛАШ
6. МАҲСУЛОТЛАРНИНГ   ТАБИИЙ   КАМАЙИШИ
7. ОЗИҚ-ОВҚАТ  МАҲСУЛОТЛАРИНИ  КОНСЕРВАЛАШ
8. ИДИШ, ЖОЙЛАШ  МАТЕРИАЛЛАРИ  ВА   МАРКАЛАШ
9. ОЗИҚ - ОВҚАТ  МАҲСУЛОТЛАРИНИ  КЛАССИФИКАЦИЯЛАШ
1. ОЗИҚ–ОВҚАТ МАҲСУЛОТЛАРИНИНГ ИСТЕЪМОЛ ҚИЙМАТИ ВА КИМЁВИЙ ТАРКИБИ.
	Озиқ-овқат маҳсулотларининг таркибида киши организми учун зарур бўлган ҳамма моддалар мавжуд. Бу моддалар турли маҳсулотларда турлича миқдорда учрайди.
	Озиқ-овқат маҳсулотлари иссиқлик манбаъидир. Ҳар қандай организм ўз ҳаётида меҳнат қобилиятига яраша энергия сарфлайди ва бу энергия доимий равишда тўлдириб турилиши лозим.
	Озиқ-овқат маҳсулотларининг чиқарадиган энергияси унинг таркибидаги оқсил, ёғ ва углеводларнинг миқдорига боғлиқ. Бу моддалар оранизмда оксидланиши (ўзлашиши) натижасида ўзидан маълум даражада иссиқлик энергиясини чиқаради. 1 грамм оқсил ва углеводлар - 4,1 кило каллория, 1 грамм ёғ – 9,3 ккаллория иссиқлик чиқаради. Демак, озиқ-овқат маҳсулотларининг таркибида қанчалик оқсил, ёғ ва углеводлари кўп бўлса, шунчалик уларнинг озиқлик қиймати юқори бўлади.
	Организм ҳужайраларини тиклаш ва янги ҳужайра ҳосил қилиш учун асосан оқсил моддалар керак бўлади. Тирик организмда доимо ҳужайралар парчаланиб,  янгилари пайдо бўлади. Шунинг учун организм фаолиятини доимо бир текис олиб бориш учун уни узлуксиз оқсил моддалар билан таъминлаб туриш зарур.
	Озиқ-овқат маҳсулотларининг аҳамиятини киши эҳтиёжларини қондириши даражасига қараб учга бўлиш мумкин.
Биринчидан улар тўйимлилик хусусиятларига эга, яъни таркибида оқсил, ёғ ва углевод моддалари бор бўлиши, бу моддаларнинг миқдори қанчалик кўп бўлса, шунчалик маҳсулотларнинг озиқлик қиймати юқори бўлади. Иккинчидан маза берувчи аҳамиятга эга, кўпчилик маҳсулотлар нинг таркибида сув, озиқ-овқат кислоталари, глюкозитлар, эфир мойлари, хушбуй ошловчи моддалар, туз ва шу каби ўткир маза ва ҳидли моддалар бор. Бу моддалар етарли тўйимли бўлмаса ҳам ёқимли, ўткир маза ва ҳидга эга бўлганлиги туфайли кўп миқдорда истеъмол қилинади. Бу тур маҳсулотларга – пиёз, помидор, бодринг, гармдори, чой, кофе, тамаки, тузланган ва ачитилган маҳсулотлар, спиртли ва спиртсиз ичимликлар, доривор ва зираворлар, ҳўл сабзавот ва мевалар киради. Учинчидан шифобахш аҳамиятга эга айрим озиқ-овқат маҳсулотлари таркибида киши организми учун жуда зарур бўлган моддалар – витаминлар, кислоталар, глюкоза ва бошқа даволовчи, парҳез моддалар бор. Бу тур маҳсулотга сут, қатиқ маҳсулотлари, асал, ҳўл сабзавот ва мевалар, айниқса лимон, узум, қулупнай, тарвуз, минерал сувлар ва бошқа маҳсулотлар киради.
Ҳозирги замон озиқ-овқат саноати муҳандис ва бошқа ходимлардан ишлаб чиқарилаётган маҳсулотлари таркибида қандай кимёвий моддалар борлигини чуқур билишни талаб қилади, чунки бу моддаларни билиш истеъмолчилар организмида содир бўладиган турли физиологик ва патологик жараёнлар моҳиятини тушунишга ёрдам беради.
Инсоният олдида турган биринчи навбатдаги энг муҳим масала, озиқ-овқат масаласи бўлиб келган ва бундан кейин ҳам шундай бўлиб қолади, чунки инсон организмининг ҳаёти учун зарур моддаларни озиқ-овқатдан олади. Ўрта ёшли одам бир суткада ўртача 800 г овқат ва 2 - 2,5 л сув истеъмол қилиши керак.
Ҳозирги вақтда Ер юзи аҳолиси бир суткада 4 – 4,5 млн.т. овқат истеъмол қилаётган бўлса, 2030 йилга бориб бу сон жуда ортиб кетади, чунки ҳар бир секунда 3 болани туғилишини ҳисобга олсак, аҳоли сони 12,5 – 13 млрд.га етади. Шуниси ачинарлики истеъмолдаги овқат оқсилга бой тўлиқ қимматли бўлмаганлиги ва ўз вақтида тиббий ёрдам кўрсатилма ганлиги оқибатида ҳар йилига 500 минг янги туғилган гўдак болалар нобуд бўлишдек ноҳуш холлар содир бўлмоқда.
Ана шу оғир ва масъулиятли вазифа, яъни инсониятнинг озиқ-овқатга бўлган эҳтиёжини тўлиқ қондириш озиқ-овқат саноати ходимларининг ҳам вазифасидир.
Тайёрланаётган озиқ-овқат фақат салмоғи билангина эмас, балки сифати билан ҳам истеъмолчиларга маъқул бўлиши керак.
Сифатли озиқ-овқат тайёрлаш авваламбор, хом ашё таркибида бўлган ва маҳсулотга қўшилган кимёвий моддалар турларини, таркибини, тузилишини, олиниш усулларини ҳамда технологик ва организмда ҳазм бўлиш жараёнларида қанақанги ўзгаришларга учраши мумкинлигини билиб олишга боғлиқдир.
Озиқ-овқат хом ашёси ва маҳсулотлари таркибида бўладиган озиқ моддаларга оқсиллар, углеводлар, ёғлар, органик кислоталар, витаминлар, бўёқлар, хушбўй ҳидли, ошловчи ва минерал моддалар мансуб бўлганлиги  туфайли улар тўйимли, мазали ва хушбўй ҳидли ва бошқалар ёритилади.
2. ОЗИҚ – ОВҚАТ  МАҲСУЛОТЛАРНИНГ  КИМЁВИЙ  ТАРКИБИ
	Баъзи озиқ-овқат маҳсулотлари (қанд, ёғ, туз)нинг таркибида фақат бир хил моддалар бўлади, баъзилари эса (гўшт, тухум, ширинликлар) бир неча хил моддалардан ташкил топади. Сут, сабзавот, мева ва дон маҳсулот лари таркибида киши организми учун зарур бўлган ҳамма моддалар ва элементлар мавжуд.
Ҳамма озиқ-овқат маҳсулотларининг асосий таркибий қисмларини икки турга – органик ва анорганик моддаларга бўлиш мумкин.
Органик моддаларга – оқсил, ёғ, углеводлар, витаминлар, озиқ-овқат кислоталари, ферментлар, ранг берувчи ва хушбўй моддалар киради. 
Анорганик моддаларга – сув ва минерал моддалар киради.
2.1.С У В
Сув – киши организми учун энг муҳим модда ҳисобланади.Тирик организмда бўладиган ҳамма физиологик ўзгаришлар сув иштирокида бўлади. Сув ҳамма озиқа моддаларини эритиб, организмда ўзлашишини осонлаштиради. Сувсиз ҳаёт йўқ. Организмда сув 20 % камайган тақдирда ҳаёт тўхтайди.
Киши ҳаёти доимо бир текис боришини таъминлаш учун кунига 2-3литр сув истеъмол қилиши шарт. Сув бевосита истеъмол қилинади ва бошқа озиқ маҳсулотлари воситасида тўлдириб турилади.
Сув озиқ-овқат маҳсулотларида икки хил кўринишда учрайди. Бири маҳсулот сувлари (шарбат, зардоб, сел ва сув томчилари) кўринишида бўлиб, уларни қуритиш, пресслаш йўли билан ажратиб олиш мумкин. Бу сувлар маҳсулот хусусиятига ката таъсир кўрсатади ва тайёр маҳсулотнинг сифатини, овқатлик қийматини ва сақлаш муддатини белгиловчи асосий кўрсаткич ҳисобланади. Иккинчиси бирикма ҳолда учрайди. Бундай сувлар молекуляр ҳолатда айрим моддалар билан бириккан бўлади ва товар хусусиятларига унча таъсир кўрсатмайди. Улар коллоид ва кристалл кўринишида учрайди.
Бу сувлар фақат кимёвий ўзгаришлар натижасида ажралишлари мумкин. Маҳсулотлар таркибидаги сув миқдори ташқи муҳит таъсирида ҳам ўзгариши мумкин. Ташқи муҳит – ҳаво ҳароратининг ва намлигининг ўзгариши натижасида ўзгарадиган сув миқдорига гиграскопик сув деб аталади. 
Гигроскопик сув миқдори озиқ-овқат маҳсулотларини сақлаш даврида катта аҳамиятга эга. Бу сувнинг миқдор ўзгариши товар сифатига катта таъсир кўрсатади. Маҳсулотлардаги сув миқдори, моддаларнинг сув тортиш хусусиятларига боғлиқ бўлади. Айрим маҳсулотларда сув миқдори кўп бўлса ҳам ташқи кўринишида намлиги сезилмайди. Масалан, картошка крахмалида сув миқдори 20%ни ташкил этганда ҳам қуруқ бўлади. Жўхори крахмалида эса сув 13 % бўлади, бундан ошганда намлиги сезилиб туради.
Озиқ-овқат маҳсулотлари таркибида сув миқдори турлича бўлади. Сабзавот ва меваларда 70-94%, сутда 85-87%, нонда 40-45%, унда 14-15% ва қандларда 0,1-0,2 %-гача бўлади.Сув миқдорининг маҳсулот таркибида қандай миқдорда бўлиши уни овқатлик қийматига ва сақлаш муддатига таъсир этади. Маҳсулот таркибида сув қанчалик кўп бўлса, шунчалик унинг тўйимлилиги паст бўлади.
Таркибидаги сув миқдорига қараб ҳамма маҳсулотлар иккига бўлинади.Таркибидаги суви 10-15%-дан ошмаган маҳсулотлар одатда нормал шароитда яхши сақланади.
Сув миқдори 40-50%-дан ошиқ бўлган маҳсулотлар тез бузилувчан маҳсулот деб аталади, бу маҳсулотларни сақлаш учун алоҳида совуқ шароит яратилиши шарт.
Айрим маҳсулотлар (ҳўл сабзавот, мева) таркибидаги сув миқдорининг камайиши уларнинг сифат кўрсаткичларини пасайишига олиб келади. Шунинг учун ҳар қандай маҳсулот таркибидаги сув миқдори белгиланган миқдорда сақлаш ва унинг ўзгаришига йўл қўймаслиги лозим.
2.2. К У Л
Маҳсулотларни куйдириш натижасида ҳосил бўлган кул миқдори уларнинг сифатини ва хусусиятини белгиловчи асосий кўрсаткичлардан бири ҳисобланади. Кул таркибини текшириб маҳсулотлар таркибида қандай минерал моддалар борлигини аниқлаш мумкин бўлади.
Минерал моддалар организмни тиклаш ва нормал ривожланиши учун зарурдир. Айниқса, фосфор, кальций, темир, магний, натрий, хлор ва йод моддалари кундалик озиқ таркибида бўлиши лозим. Кальций ва фосфор тузлари суякларни қотириш ва ўстириш учун зарурдир. Йод организмда бўқоқ касаллигининг ривожланишини олдини олади ва бошқалар.
Кул айрим товарлар сифатини белгиловчи асосий кўрсаткич ҳисобланади. Масалан, ун, ёрма, крахмал, кофе ва шу каби маҳсулотларда кул миқдори қанча кўп бўлса, сорти шунча паст бўлади. Масалан, аъло сорт уннинг кули 0,55 %, 1 сортиники – 0,75% ва 2-сортиники -1,25%-ни ташкил этади.
Товаршуносликда маҳсулотларнинг сифатини аниқлашда бу усул кенг равишда қўлланилади. 
					2.3.ОҚСИЛ     МОДДАЛАР
Киши организми учун энг муҳим моддалардан бири оқсил ҳисобла нади. Оқсил моддалар иссиқлик энергиясидан ташқари организмнинг ўсиши учун янги хўжайралар ҳам ҳосил қилади.
Киши ҳаётида оқсил моддалар асосий ўринни эгаллайди. Шунинг учун организм доимо оқсил моддалар билан тўлдирилиб турилиши керак.
Оқсил моддалар иккига – ўсимлик оқсиллари ва ҳайвон оқсилларига бўлинади. Ўсимлик оқсиллари мевада ва унинг мағизларида чуқур синтез орқали ҳосил бўлади. Бунга дуккакли, бошоқли донларда ва айрим сабзавот ва меваларда учрайдиган оқсиллар киради. Айниқса, дуккакли донлар оқсилга бой бўлади. Уларнинг таркибида 30-36%-гача оқсил моддаси бўлади. Ўсимлик оқсиллари нисбатан организмда тўлиқ ўзлашмайди. Ҳайвон оқсиллари ҳайвон организмида озиқ орқали ўтган азот моддалари ҳисобига ҳосил бўлади. Ҳайвон оқсиллари ҳайвон организмида маълум даражада қайта ишланганлиги туфайли ўзлашиш даражаси ва тўйимли хусусияти анча юқори бўлади. Масалан, сут оқсилининг ўзлашиш даражаси 97-98%-гача бўлади. Тухумда 12%, гўштда 17-20%, сутда 3-4% оқсил бор.
Тузилиш таркибига кўра оқсиллар оддий ва мураккаб оқсилларга бўлинадилар. Фақат аминокислоталардан тлопганлари оддий оқсиллардир. Уларни протеинлар деб юритилади.
Оддий оқсиллар тўйимли бўлиб, озиқ-овқат маҳсулотларида кўпроқ учрайдилар. Оддий оқсиллар эриш хусусиятларига кўра бир неча турларга бўлинади. Сувда эрувчи оқсилларга альбуминлар киради. Альбумин оқсиллари сувда яхши эрийди, шунинг учун киши организмида энг кўп ва тўлиқ ўзлашади.      Альбумин оқсиллари сутда, тухумда, гўштда ва қисман буғдой ва гречихада учрайди.
Глобулинлар сувда эримайди, 10%-ли намокобда эрийди. У бошоқли донларда, гўшт ва сут маҳсулотларида учрайди.
Проламинлар 60-80 %-ли этил спиртининг эритмасида эрийди. Булар буғдой, жавдар, арпа ва жўхориларда учрайдиган оқсиллардир.
Гютенинлар кучсиз ишқор эритмаларида эрийдиган оқсиллар, бу оқсиллар ҳам асосан бошоқли донларда кўп учрайди.
Оқсилли моддаларнинг оқсил бўлмаган моддалар билан бириккан ҳолдагиси мураккаб оқсиллар ҳисобланади. Бу оқсиллар протеидлар деб аталади. Оқсил бўлмаган моддасининг турига қараб, мураккаб оқсиллар бир неча хил бўлади. Энг муҳимларига қонда учрайдиган гемоглобин оқсили, дон муртагида ва гречихада учрайдиган нуклеопретеидлар ва бошқалар киради. Мураккаб оқсиллар озиқ-овқат маҳсулотларида жуда кам миқдорда 	бўлади.
2.4. У Г Л Е В О Д Л А Р
Углеводларга турли хилдаги қандлар, крахмал ва клетчаткалар киради. Улар инсон организмида ёғ, ҳайвон крахмали(гликоген) ва бошқа моддалар ҳосил бўлишга сарфланади. Углеводлар энг кўп истеъмол қилинади. Кундалик озиқ миқдорини қарийб 70%-ини углеводлар ташкил этади. 1 грамм углевод ёнганида (оксидланганда) 4,1 ккал беради. Углеводлар бошқа тўйимли моддалардан шу билан фарқ қиладики, улар одам организмида тўла, тез ва осон ҳазм бўлади.  Айрим турлари (гюкоза) тўлиқ ўзлашиш хусусиятларига эга. Крахмалдан ташқари ҳамма углеводлар ўткир ширин мазага эга. Углеводлар қарийб ҳамма ўсимликларда, сабзавот ва меваларда турли шаклларда учрайди. Углеводлар кимёвий тузилиши ва мураккаблигига қараб 3 турга бўлинади.
Моносахаридлар – бир углевод молекуласидан иборат бўлган оддий қанд  (С6Н12О6). Бу тур қандларга гюкоза, фруктоза, галактоза, менноза ва пентозалар киради.
Глюкоза – узум шираси. Организмда тез ва тўлиқ ўзлашади. Табиатда қарийб ҳамма меваларда ва кўпчилик сабзавотларда учрайди. Айниқса, узумда 20-24% атрофида ва асалда 36%-гача учрайди. Фруктоза – мева шираси юқори даражада эрувчан ва ширин. Меваларда, айрим сабзавотларда ва асалда кўп учрайди. Галактоза – соф ҳолда учрамайди, аммо лактоза, рафиноза таркибида бўлади.
Дисахаридлар – икки молекула углеводларнинг бирикиши натижасида ҳосил бўлган қандлардир. Бу тур углеводларга сахароза, мальтоза, лактоза ва раффиноза киради. Сахароза – лавлаги қанди истеъмол учун энг кўп ишлатиладиган қанд. Асосан қанд лавлаги, шакар қамиш ва айрим сабзавот ва меваларда учрайди. Мальтоза соф ҳолда учрамайди, донларнинг кўкариш пайтида ферментлар таъсирида крахмални парчаланиши натижасида ҳосил бўлади. Мальтоза спирт саноатида, глюкоза ва шинни ишлаб чиқаришда хом ашё сифатида кенг қўлланилади. Лактоза – сут қанди – сутда 3-5% атрофида учрайди. Лактоза мазаси жиҳатидан энг паст ҳисобланади, аммо организмда тўлиқ ўзлашади.
Раффиноза – глюкоза ва голактозалардан ташкил топган мураккаб қанд. Мазаси ширин, кристалл кўринишда бўлади. Оз миқдорда лавлаги қанди билан бирга учрайди.
Полисахароидлар – бу тур углеводлар озиқ-овқат маҳсулотлари таркибида муҳим ўрин тутади.
Крахмал ўсимликларнинг яшил қисмларида вужудга келади, сўнгра қандга айланади. Қанд эса ўсимликларнинг мевасига, танасига, уруғларига ўтиб, яна крахмалга айланади. Крахмал сувдан оғир бўлиб, унда эримайди. Қайноқ сувда кўпчиб, елим ҳосил қилади.
Крахмал жуда кўп миқдорда (60-70%) бошоқли донларда, дуккакли донларда (45-50%) ва картошкада (12-20%) учрайди. Крахмал бевосита озиқ сифатида истеъмол қилинади. Бундан ташқари кенг миқдорда спирт саноатида, шинни(патока)-глюкоза саноатида ишлатилади.
Клетчатка (целлюлоза) ўсимликларнинг ҳужайра моддаси ҳисобланади. Ўсимлик таркибида қанчалик клетчатка кўп бўлса, у шунчалик пишиқ, зич ва мустаҳкам бўлади. Клетчатка айниқса ўсимлик пўстларида, таналарида кўп учрайди. Клетчатка киши организмида ҳазм бўлмайди. У маҳсулотда қанчалик кўп бўлса, унинг тўйимли даражаси шунча паст бўлади. Аммо озиқ-овқат маҳсулотлари таркибида маълум миқдорда клетчатка бўлиши шарт. Клетчатка киши организмида озиқ чиқитларини ҳайдовчи, уларнинг йўналишини, ҳаракатини тезлаштирувчи восита вазифасини бажаради.
Инулин – крахмалсимон мода, крахмалдан фарқи иссиқ сувда эрийди. Инулин бататда учрайди.
Гликоген – (ҳайвон крахмали) ҳайвон ва балиқ гўштларида 0,5 - 0,6% миқдорида учрайди. Гликоген асосан ҳайвон организми тирик вақтида бўлади. Мол сўйилганидан сўнг гликоген аста-секин парчаланиб аввал глюкоза қандига, сўнгра сут кислотасига парчаланиб, гўшт оқсилларини етилишида иштирок этади. Ҳайвон организмида гликоген тинч, дам олиш, озиқни ҳазм қилиш вақтида тўпланади. Ҳаракат вақтида, шунингдек ҳайвонни чарчаши ва чўчиши таъсирида ҳам камайиб кетади. Бу ўзгариш молларни сўйишда катта аҳамиятга эга. 
						2.5. Ё Ғ Л А Р
	Ёғлар энг муҳим тўйимли моддалардан биридир. Ёғ организмнинг барча тўқималари таркибига киради. Ёғнинг бир қисми тананинг турли қисмлари: мускул оралиғи,тери ости. Ички органлар ва ҳоказоларга жойлашади.Киши организми учун асосий иссиқлик манбаи ҳисобланади. 1 грамм ёғ организмда ҳазм бўлиши натижасида 9,3 килокаллория иссиқлик беради. Бу оқсил ва углеводларга нисбатан икки марта ортиқ демакдир. Катта одамнинг кунлик рационида ёғнинг умумий миқдори 80-100 г бўлиши лозим.  Ёғлар ўсимлик ва ҳайвон организмида заҳира озиқ сифатида йиғилади. Ёнғоқ мевасида 70 %, кунжут ва какао донларида 50%, кунгабоқар уруғида 40-42%, пахта чигитида 18-20% ва маккажўхори муртагида 7%-гача ёғ моддаси бўлади.
Ёғлар кимёвий таркиби ва келиб чиқишига қараб глицерин ва ёғ кислоталаридан ҳосил бўлган мураккаб эфир ҳисобланади. Ёғларнинг асосий хоссалари ёғ кислоталари турига ва миқдорига боғлиқ бўлади. Ёғ таркибида тўйинган ёғ кислоталари(стеарин, польметин) кўп бўлса бундай ёғ қаттиқ, аксинча тўйинмаган(олеин, линолевая ва линоленовая) ёғ кислоталари кўп бўлса ёғ суюқ бўлади. Ёғлар табиатда қандай ҳолатда учраши катта аҳамиятга эга. Суюқ ёғларнинг ярми ҳарорати паст бўлгани сабабли организмда осон ўзлашади. Аксинча таркибида тўйинган ёғ кислоталари кўп бўлган қаттиқ ёғлар (мол, қўй ёғлари) организмда жуда секин ва қийин ўзлашади. Ёғларнинг эриш ҳарорати, ўзлашиш даражасига боғлиқ бўлади. Қанчалик ёғ паст температурада эриса, шунчалик осон ва тез ўзлашади. Ёғнинг ҳамма хили ҳам сувдан енгил бўлиб унда эримайди: бензин, сероуглерод, трихлорэтилен, тўрт хлорли углеродда ва эфирда эса эрийди. А, Д, Е витаминлари, шунингдек, бир қанча учувчи хушбўй моддаларни яхши эритади; юқори ҳароратда(250-300) таъсирида ёғ бузилиб, акролеин, карбонат ангидрид ва бошқа моддалар ҳосил қилади.   Фермент, кислота, ишқорлар таъсирида ёғ ўзининг таркибий қисмлари: глицерин ҳамда ёғ кислоталарига ажралади, бу ҳол маҳсулот сифатининг ўта пасайиб кетишига сабаб бўлади, ёруғлик ва ҳаво таъсирида ёғ бузилиб, ачимсиқ бўлиб қолади.
  Ёғли истеъмол маҳсулотларининг калорияси, одатда ортиқ бўлади. Ёғнинг организмга сингиши унинг эриш ҳароратига боғлиқ. Эриш ҳарорати қанча паст бўлса, у шунча яхши сингади, бинобарин, унинг сифати ҳам юқори бўлади. Анча паст ҳароратджа эрийдиган ёғлардан сариёғ (26-31)да, товуқ ёғи (33-40)да ва чўчқа ёғи (36-40)да эрийди. Қўй ёғининг эриш ҳарорати хийла юқори (44-55)дир.		
					2.6. К И С Л О Т А Л А Р
Озиқ-овқат маҳсулотлари таркибида турлик органик ва минерал кислоталар бўлади. Кислоталар айрим маҳсулотлар (сабзавот, мева, ёғ)нинг таркибида табиий ҳолда учрайди. Баъзи маҳсулотда эса тайёрлаш вақтида қўшилади.
Маҳсулот таркибида маълум миқдорда кислота бўлиши, унинг сифат кўрсаткичларига таъсир этади. Органик кислоталар ўткир нордон таъмга эга бўлиб, айрим моддаларни (оқсилларни) организмда эриб ўзлашишини оширади ва чиритувчи бактерияларнинг ривожланишини пасайтиради.
Органик кислоталар ўсимликлар дунёсида жуда кенг тарқалган бирикмалар бўлиб, улар ҳамма ўсимликлар тўқимасида соф ҳолда, мураккаб эфирлар таркибида учрайди. Ўсимликларда жуда кўп турли (ациклик, циклик, ароматик ва ароматик оксикарбон) кислоталар бўлиб, уларнинг айримларигина инсон организми учун аҳамиятлидир.
Ўсимликларда паст молекулали органик кислоталардан кўпинча олма кислота, лимон, вино, оксалат, сирка, чумоли, изовалериан кислоталар ва бошқалар учрайди.
Озиқ-овқат маҳсулотлари таркибида органик - сирка, лимон, олма, сут, вино, шовул кислоталари  ва ноорганик (фосфор) кислоталари кўп учрайди. Кислота қанд ва бошқа моддалар билан биргаликда истеъмол маҳсулотларига таъм беради. У иштаҳа очади, овқатни яхши ҳазм қилдиради ва меъда-ичак трактида кўп моддаларни эритади. Бундан ташқари, кислота маҳсулотлари қайта ишлаш ва фермент таъсирида сақлаш  вақтида ҳам ҳосил бўлиши мумкин. Бироқ сақлаш давомида маҳсулотда кислота ортиб кетиб, сут, қаймоқ, пиво, мураббо, жем сингари маҳсулотларнинг сифатини анча пасайтириб юборади. Шу сабабли булар ва айрим бошқа товарлар стандартида кислотанинг маъқул миқдори кўрсатилади. 
СИРКА кислотаси - (СНзСООН) ўткир, кучлик суюқ кислоталар туркумига киради. Саноатда кислота спиртни ачитиб олинади. Сирка кислотаси оз миқдорда турли таомларга қўшиб истеъмол қилинади ва консерва саноатида маринадлар тайёрлашда консерваловчи восита сифатида кенг қўлланади.
ЛИМОН кислотаси -  (С6Н8О2) лимонда (5-7%) ва бошқа меваларда соф ҳолда учрайди. Саноатда эса қандни бижғитиш йўли Билан олинади. Юмшоқ, нафис, нордон таъмли оқ ялтироқ кристалл кўриниши бўлади. У қандолат ва спиртсиз ичимликлар саноатида кенг қўлланилади.
ОЛМА кислотаси – (С4Н6О5) қарийб ҳамма мева ва резавор меваларда учрайди. Ёввойи меваларда кўпроқ бўлади. Мазаси сезиларли ўткир, нордон. Саноатда мелин кислотасини оксидлантириб олинади, қандолат, мева сувлари ва консервалари тайёрлашда кенг ишлатилади.
СУТ кислотаси (СзН6Оз) сутда ачитувчи бактериялар таъсирида ҳосил бўлади. У озиқ-овқат кислоталари ичида энг фойдали кислоталардан биридир. Шунингдек тузланган ва ачитилган сабзавотларда, нонда ҳам учрайди. Сут кислоталарининг аҳамияти ачитилган сут маҳсулотлари темасида батафсил баён этилган.
ВИНО кислотаси – ( С4Н6О6) калийли ёки натрийли нолрдон тузлар шаклида учрайди. У спиртсиз ичимлик ва қандолатлар тайёрлашда ишлатилади.
Касалликларни даволашда кўпроқ ароматик ва ароматик (фенол кислота) окси кислоталардан фойдаланилади. Бу кислоталар (бензоат, салицилат, долчин, кофе, галлат ва бошқалар ҳамда уларнинг унумлари) ўсимликлар тўқимасида, асосан мураккаб бирикмалар (мураккаб эфирлар, гликозидлар, алкалоидлар ва бошқалар) таркибида учрайди. Фенол кислоталар сийдик ва ўт ҳайдовчи, яллиғланишга қарши ҳамда майда қон томирлар деворини мустаҳкамловчи восита ҳисобланади.
Юқори молекулали тўйинган ва тўйинмаган ёғ кислоталари глицерин билан бирлашиб, мураккаб эфир-учглицеридлар ҳосил қилади. Учглицеридлар эса ёғлар (мойлар)нинг асосий қисмидир. Ёғлар турли миқдорда ўсимликларнинг турли хил органларида (асосан мева ва уруғларда) тўпланиб инсон, ҳайвон ва ўсимликлар учун озуқадир.
Тўйинмаган юқори молекулали ёғ кислоталардан олеин, линол, линолен, арахидон ва бошқалар муҳим аҳамиятга эга бўлиб, уларнинг комплекси (йиғиндиси) витамин Ғ номи билан юритилади. Булардан ташқари, олеин, линол, линолен, арахидон ва бошқа юқори тўйинмаган ёғ кислоталаридан простагландинлар организмда синтезланади.
Гликозидлар.  – Гликозидлар – қандларнинг турли моддалар билан бирлашиб ҳосил қилган мураккаб бирикмасидир. Улар ўсимликлар дунёсида кенг тарқалган бўлиб, маълум шароитда ўзига хос ферментлар таъсирида қанд ва қанд бўлмаган (агликон) қисмига парчаланади. Кимёвий тузилиши ҳар хил бўлган гликозидлар организмга турлича фармакологик таъсир кўрсатади. Сабзавот, мева ва зиравор ўсимликлар таркибида касалликларни даволаш учун аҳамиятли бўлган қуйидаги гликозидлар учрайди: фенолгликозидлар, цианоген гликозидлар, тиогликозидлар, монотерпен гликозидлар ва бошқалар.
Фенолгликозидлар агликони феноллар ва уларнинг унумидан иборат. Фенолгликозидлардан арбутин нокнинг барги ва етилмаган мевасида учрайди. Арбутин сийдик ҳайдаш ва сийдик йўлларини дезинфекция қилиш таъсирига эга.
Цианоген гликозидлар агликони таркибида азот бўлади. Цианоген гликозидлардан раъногулдошлар оиласи овқатга ишлатиладиган вакилларининг меваси, уруғи (аччиқ данакли бодом ва ўрик, шафтоли, олхўри, олча, гилос ва бошқалар), камроқ барги ва гули (шумурт ва бошқалар) таркибида амигдалин, учқатдошлар вакилларининг (маржон дарахтининг меваси ва гули)таркибида самбунигрин ва зиғирдошлар вакилларининг (зиғирнинг ер устки майсасида ва уруғи) таркибида линамарин ва бошқа гликозидлар учрайди. Амигдалин (аччиқбодом суви таркибида) оғриқ қолдирувчи ва тинчлантирувчи восита ҳисобланади.
Тригликозидлар парчаланганда агликон сифатида таркибида олтингугурт ва азот сақловчи учувчан (эфир мойлари сингари) бирикмалар- изотиоцианатларни (масалан, хантал эфир мой ива бошқалар) ажратади. Тиогликозидлар, айниқса бутгулдошлар (карамдошлар) оиласи вакилларининг уруғи (хантал, шолғом, турп, карам, жағ-жағ), илдизи (хрен) ва қисман барги таркибида кўп тарқалган. Тиогликозидлардан синигрин (горчица- хантал уруғида бўлади) парчаланганда аллилгорчица (аллилхантал) эфир мойи (аллилизотиоцианат) ажратади. Бу бирикма ўзига хос кучли ва ўткир (аччиқ) ҳид ва мазага (горчица ҳиди ва мазаси) ҳамда кучли қитиқловчи таъсирга эга. Аллилгорчица эфир мойи меъда шираси ажратилишини кучайтиради, иштаҳани очади ва овқат ҳазмини яхшилайди.
Монотерпен гликозидлар (аччиқ гликозидлар) жуда аччиқ таъмли бўлиб, меъда шираси ажралишини кучайтиради, иштаҳани очади ва овқат ҳазмини яхшилайди. Шунинг учун аччиқ гликозид сақловчи ўсимликлар (қоқи аччиқ шувоқ, эстрагон шувоқ, бўймодарон, долчин ва бошқа зиравор ўсимликлар) иштаҳа йўқлигида, овқат ҳазм бўлиши бузилганда истеъмол қилинади.
Тритерпен гликозидлар (сапонинлар) сақловчи ўсимликлардан тайёрланган сувли ажратмани (дамлама ёки қайнатма) ёки шу гликозидлар ўзининг сувдаги эритмасини қаттиқ силкитилса турғун кўпик ҳосил бўлади. Бу гликозидлар организмга турлича таъсир (балғам кўчирувчи, сийдик ҳайдовчи, тинчлантирувчи, тонусловчи ва бошқа) кўрсатади. Сапонинлар етмак илдизида кўп бўлади.
Сапонинлардан ташқари тритерпен бирикмаларга сабзавот ва мевалар таркибида тез-тез учраб турадиган урсол (клюква ва чаканда мевасида ҳамда олма пўстида бўлади), кратег (дўлана турларининг мевасида бўлади) ва олеанол (кўп сапонинлар агликони) кислоталар киради. Шулардан урсол кислота яллиғланишга қарши ва яраларнинг битишини тезлатувчи таъсирга эга, кратег кислота юрак ва мия қон томирларини кенгайтиради, қон айланишини яхшилайди ва унинг босимини бир оз пасайтиради ҳамда тинчлантирувчи таъсир кўрсатади.
Флавоноидлар.  Флавоноидлар ўсимликлар дунёсида кенг тарқалган, кимёвий тузилиши бўйича ўзаро яқин ва умумий углерод скелетига эга бўлган органик бирикмаларнинг катта гуруҳидир. Уларнинг умумий скелети фенил – бензо – Y – пирон (С6 – С3 – С6) дан иборат. Флавоноидларнинг бир қисми витамин Р таъсирига эга(витамин Р – цитриннинг ўзи иккита флавоноид аралашмасидан ташкил топган), баъзилари ўт ва сийдик ҳайдовчи, кардиотоник, тинчлантирувчи, яллиғланишга ва рак касаллигига қарши восита сифатида қўлланади.
Турли  миқдорда флавоноидлар сабзавот, мева ва зиравор ўсимликлар таркибида масалан, арония, смородина, наъматак, чаканда, клюква, дўлана, олча, олма, нок, цитрус ўсимликлари (апельсин, лимон, мандарин), беҳи, петрушка, шовул(экма отқулоқ), исмалоқ, ровоч, шивит (укроп), ялпиз, тоғрайҳон, бўймодарон, беда, қоқи ва бошқа ўсимликларда тўпланади.
Кумаринлар. Кумаринлар ва фурокумаринлар флавоноидларга нисбатан ўсимликлар дунёсида анча кам учрайди. Улар бензо – а – пироннинг  унумлари бўлиб, организмга турли фармакологик таъсир кўрсатади. Кумарин ва фурокумаринлар бактериостатик, замбуруғ, қон ивиши, рак ва спазма касалликларига қарши ҳамда витамин Р ва бошқа таъсирга эга. Баъзи фурокумаринлар организмнинг қуёш нурига (айниқса, ультрабинафша нурига) сезгирлигини оширади. Шунинг учун улар ва шу бирикмаларни ўз таркибида сақловчи ўсимликлар пес (витилиго - лейкодермия) касаллигини даволашда қўлланилади. Кумарин ва фурокумаринлар пастернак, сабзи, шивит (укроп), олча, дўлана, олхўри, чаканда, жийда, анжир, анор, апельсин, лимон, мандарин, олма ва нок меваларида ҳамда анжир, узум ва бошқа сабзавот, мева ва зиравор ўсимликлар баргида учрайди. 
Лигнанлар. Лигнанлар – фенилпропаннинг димер (икки марта кўпайтирилган) унумлари бўлиб, ўсимликларда соф ҳамда гликозидлар ҳолида учрайди. Улар организмнинг тонусини кўтарувчи, рак касаллигига қарши ва бошқа таъсирга эга. Лигнанлар кунжут (кунжут мойида) ва бошқа сабзавот, мева ва зиравор ўсимликларда учрайди.
Ошловчи моддалар – танидлар. Ошловчи моддалар ўсимликлар дунёсида кенг тарқалган моддаларга кириб, ўсимликларнинг ҳамма қисмида кўп миқдорда тўпланади. Танидлар специфик буриштирувчи (ич кетганда уни тўхтатувчи, ични қотирувчи, яраларни даволовчи), антисептик, қон оқишини тўхтатувчи ва яллиғланишга қарши таъсир кўрсатади. Ошловчи моддалар яна баъзи алкалоидлар ва гликозидлар ҳамда оғир металл тузлари билан заҳарланган ҳолларда заҳарга қарши восита сифатида қўлланилади. Жийда, анор(айниқса –мева пўсти), ёнғоқ(пишмаган мева пўсти), чаканда, жилонжийда, наъматак, беҳи ва олма мевалари, чой барги, шовул ва ровоч илдизлари ва бошқа сабзавот, мева ҳамда зиравор ўсимликлар ошловчи моддаларга бойдир.
Алкалоидлар. Алкалоидлар ўз молекуласида азот сақловчи мураккаб органик бирикмалар бўлиб, ўсимлик тўқималарида (баъзан ҳайвонлар организмида) тайёр ҳолда учрайди. Кўпгина алкалоидлар гетероциклик бирикмаларга киради ва турли мураккаб тузилишга эга бўлгани учун инсон ва ҳайвон организмига ҳар хил фармакологик таъсир кўрсатади. Алкалоидларнинг аксарияти заҳарли моддалар бўлиб, уларни ўз таркибида сақловчи ўсимликлар ҳам заҳарли ҳисобланади. Шунинг учун алкалоидли ўсимликлар овқатга ишлатилмайди. Таркибида алкалоид бўлган ўсимликлардан баъзи бирларигина (чой, кофе, қалампир, мурч ва бошқалар)  истеъмол қилинади.
Пектин моддалар. Пектин моддалари мураккаб углеводларга – полисахаридларга киради. Уларнинг молекуласи йирик ва асосан галактурон кислота қолдиқларидан тузилган. Пектин моддалари ўсимликларда кўп тарқалган бўлиб, улар бактерияларга қарши таъсирга эга ҳамда кўпчилик оғир металл тузлари (кальций, стронций, қўрғошин, кобальт ва бошқалар) билан сувда эримайдиган комплекс бирикмалар ҳосил қилади. Шунинг учун оғир металл тузлари билан заҳарланган ҳолларда заҳарга қарши восита сифатида пектин моддалари қўлланилади. Пектин моддалари асосан меваларда кўп  миқдорда тўпланади, лекин улар баъзан ўсимликларнинг бошқа қисмларида ҳам (барг, поя ва бошқалар) мавжуд. Пектин моддалари кўп миқдорда олма, нок, смородина, арония, зирк, клюква, дўлана, бақлажон, қовоқ, тарвуз, қовун, лавлаги, шолғом илдиз мевасида, карам баргида ҳамда бошқа сабзавот ва меваларда учрайди.
Эфир мойлари. Эфир мойлари ўзига хос, асосан ароматик (ёқимли) ҳид ва ўткир мазали, учувчан органик бирикмалардан ташкил топган аралашмадир. Унинг таркибига турли тузилишга ва функционгал гуруҳларга эга бўлган моддалар киргани учун эфир мойлари киши организмига ҳар хил фармакологик таъсир (балғам кўчирувчи, ўт ва сийдик ҳайдовчи, иштаҳа очувчи, дезинфекция қилувчи, антисептик, спазмага қарши ва бошқа) кўрсатади. Эфир мойлари ўсимликлар дунёсида кенг тарқалган бўлиб, улар билан айниқса жанубий регионлар флорасининг вакиллари бой бўлади. Овқатга ишлатиладиган  ўсимликлар ичида эфир мойи асосан хушбўй ва зиравор сифатида ишлатиладиганларининг таркибида учрайди. Бу ўсимликлар меъда шираси ажралишинги кучайтиради, иштаҳани очади ва овқат ҳазмини яхшилайди.
[bookmark: OLE_LINK1]					2.7. Ф Е Р М Е Н Т Л А Р
Ферментлар ёки биологик катализаторлар ўсимлик ва ҳайвон организмида бўладиган биологик, физиологик ва кимёвий ўзгаришларни тезлаштирувчи моддалар ҳисобланади. Ҳар қандай органик моддаларнинг ҳосил бўлиши ёки парчаланиши ферментлар иштирокисиз ўтмайди. Ферментлар хоссасига кўра оқсил моддаларга яқин бўлиб, тирик организм орқали ишлаб чиқарилади.
Ферментлар кўпинча специфик моддаларга таъсир этиб, уларнинг кимёвий ўзгаришини тезлаштиради. Организмдаги ҳамма моддалар алмашинувида фаол иштирок этади. Ферментлар оддий, бир компонентли, фақат оқсил моддасидан ташкил топган ва мураккаб, икки компонентли бўлади. Икки компонентли ферментлар оқсил қисми ва оқсил бўлмаган, бошқа мода (кўпинча витамин)Лар, кофермент деб аталувчи қисмидан ташкил топади. Икки компонентли ферментлар фаоллиги кофермент қисмига боғлиқ бўлади.
 Ферментлар озиқ-овқат саноатида маҳсулотларни тайёрлашда кенг ишлатилади. Қарийб ҳамма озиқ-овқат маҳсулотлари ферментация босқичини ўтадилар. Кўпчилик маҳсулотларнинг сифати ферментация даври қандай ҳолатда ўтишига боғлиқ бўлади.
Ҳамма ферментларни қандай органик моддага таъсир этишига қараб бир неча турларга бўлинади. Ҳозирги даврда 850 дан ортиқ фермент номи маълум бўлиб, шундан 100 дан ортиғи соф ҳолда ажратиб олинган. Озиқ-овқат маҳсулотларида кўпроқ учрайдиган қуйидаги фермент турлари ҳақида тўхталиб  ўтамиз.
ГИДРОЛАЗАЛАР – углевод, ёғ ва оқсилларни гидролизлантирувчи ферментлар. Углеводларни гидролизлантирувчи ферментлар, яъни   КАРБОГИДРОЛИЗЛАР бижғиж жарёнларида кўпроқ қўлланади. Буларга сахароза, мальтоза ва бошқалар киради.
Оқсил моддаларни гидролизлантирувчи ферментларга ПРОТЕАЗАЛАР дейилади. Буларга пепсин, трипсин ва химозин (ширдон ферменти) киради. Бу тур ферментлар пишлоқ ва сузма олишда, гўшт, балиқ, сут маҳсулотларининг таркибини ўзгартиришда иштирок этади.
Ёғларни гидролизлантирувчи ферментларга ЛИПАЗАЛАР киради.
Оксидловчи (тикловчи) ферментлар бир моддадан иккинчи моддага электрон ва протонларни олиб ўтиш йўли билан реакцияни тезлаштиради. Буларга КАТАЛАЗА, ПЕРЕОКСИДА ферментлари киради. Бу ферментлар маҳсулотларни сақлаш даврида нафас олишда иштирок этади.
Булардан ташқари яна жуда кўп ферментлар бўлиб, улар табиатдаги турли парчаланиш ва синтез жараёнларида фаол қатнашадилар.
Ферментларнинг хоссаларига қараб озиқ-овқат саноатида фойдаланилади.
Ферментлар ҳароратга таъсирчанлиги, фаол ҳаракат этиши ва ўзига хос шароитда ривожланиши уларнинг хоссаларига киради. Ферментларнинг ривожланиши муҳит ҳароратига боғлиқ. Кўпчилик ферментлар учун энг қулай ҳарорат 35-45 градус ҳисобланади. 60-80 градусдан юқори ҳароратда иситилганда ферментларнинг активлиги йўқолади: қуйи ҳароратда уларнинг активлигини жуда сусайтиради, минус ҳароратда эса уларнинг таъсири деярли сезилмай қолади. Бу ҳароратдан юқори ёки паст бўлган шароитда ферментларнинг ҳаракати секинлашади ва тўхтайди. Озиқ-овқат саноатида ферментлардан фойдаланишда муҳит ҳароратини ўзгартириб, ферментларнинг ҳаракатини тартибга солиб турилади. Ҳаддан ташқари юқори ҳароратда (70 градусдан ошиқда) ферментлар ҳалок бўлади.
Ферментлар спирт, вино қилишда, пиво пиширишда, чой, тамаки. Нон, сут-қатиқ ва бошқа маҳсулотлар тайёрлашда, шунингдек, маҳсулотларни сақлаш ва ташишда катта роль ўйнайди.
Ферментларни ҳаракати жуда фаол бўлади, яъни ўзига нисбатан бир неча миллион кўп бўлган моддаларнинг хоссасини ўзгартириш қобилиятига эга. Шу сабабли ферментларни қўллаш вақтбай ҳисобида белгиланади. Ферментлар ўзига хос шароитда, яъни ҳар бир фермент фақат бир моддани парчалашдагина иштирок этади. Масалан, крахмалдан глюкоза олишда аввал амилаза ферменти крахмални декистиринга ва мальтозага, сўнгра мальтоза ферменти эса мальтозани икки молекула глюкозага парчалайди. Унинг бу хоссаси айрим маҳсулотларни ажратиб олишда катта аҳамиятга эга.
2. 8. Д А Р М О Н Д О Р И Л А Р  (ВИТАМИНЛАР)
Сўнгги йилларда бир неча олимлар томонидан витамин (лотинча-ҳаёт демакдир) турлари ўрганилиб, уларни латин альфавити билан белгилаб қўйилади. Ҳозирги даврга қадар жуда кўп витаминлар топилди. Уларнинг эриш хусусиятларига қараб иккига: сувда эрувчи (В1-тиамин, В2-рибофлавин, В6-пиридоксин, В12-цианокобаламин, В15-пангамовая кислота, С-аскорбиновая кислота,  РР-ниацин, Н-биотин (тери кассаллигига даво), Р-рутин, пантотеневая,парааминобензойная, фолиевая кислоталар) ва ёғда эрувчи (А-аксерофтол, Д- кальциферолы, Е -токоферолы, К) витаминларга бўлинади. Иситилганда айрим витаминлар (В2, Е, К) бузилмайди; бошқалари (В1, С, Д) бузилади. А витамини, ҳаво киритмасдан иситилган ҳолда, иссиққа чидамли, очиқ идишда қайнатилганда эса аста-секин активлигини йўқотади.
Витаминлар биологик актив органик моддалардир. Витаминлар етишмайдиган организм касалликка чалиниши мумкин. Бундай касаллик авитаминоз дейилади. Киши организми нормал ривожланиши учун кундалик таомларда етарлик миқдорда витаминлар бўлиши шарт. Соғлиқни сақлаш давлат инспекцияси томонидан ҳар бир кишининг ёши, иш фаолияти ва физиологик талабига асосан витамин нормалари белгиланган. Витамин турлари кўп бўлиб, улардан энг муҳимларини изоҳлаб ўтамиз.
Каротин (провитамин А) организмда витамин А га айланади. А – (аксерофтол) витамини ўстириш витамини деб номланади, у бола организмида бўлмаса, ўсишни сусайтиради, катта одамнинг организмида бўлмаса, киши озади ва кўриш қуввати камаяди, турли юқумли касалликларга чалинадиган бўлиб қолади. Витамин А буйрак усти бези пўстлоғи ва жинсий без гармонларининг синтезланишида иштирок этади. У кўз қувватини оширишда муҳимдир.  А витамини кўп миқдорда балиқ, жигар, ёғда, тухум сариғида ва ҳайвонлардан олинадиган маҳсулотларда кўп учрайди. Ўсимликларда сариқ пигмент – КАРОТИН кўринишида бўлади. Каротин организмга тушганда витамин А га айланади. Каротин сабзида, ўрикда, томат, қовун, тарвуз, ёнғоқ, шовул (экма отқулоқ), исмалоқ, ровоч, қарафе (сельдерей) ва бошқа ўсимликларда кўпроқ.
Витамин В гуруҳи – витамин В1(тиамин); В2(рибофлавин); В3 (пантотенат кислота); В5 ёки РР (никотинат кислота); В6 (пиридоксин); В9 (фолат кислота); С (аскорбинат кислота); Ғ – юқори молекулали тўйинмаган ёғ кислоталарининг йиғиндиси; Р – цитрин ва баъзи флавоноидлар; Е – токофероллар; Е – токофероллар; К – филлохинонлар; Н (биотин); У; каротин (провитамин А); эргостерин (провитамин Д) ва бошқалар. 
В1 –(тиамин) витамини етишмаса, организм дармонсизланиб, иштаҳа пасаяди, натижада мудроқ касалига ва асаб бузилишига олиб келади. У ўсимликлар донида(ерёнғоқ уруғида), буғдой, сули ва гречиха донининг пўстида ва муртагида,  ёрма, хамиртуруш, жавдар нони, мева ва сабзавотларда – кўк нўхатда, ловияда, пиёз, шовулда (экма отқулоқ), салат ва карам баргларида, қалампирда ва бошқа ўсимликларда бўлади. Бу витамин овқатда узоқ вақт бўлмаса, нерв системасининг қаттиқ бузилиши ва оёқ-қўлнинг шол бўлишига олиб келади. Бундай касаллик бери-бери касаллиги деб аталади. Бу витамин организмнинг ўсишига таъсир қилади, меъда – ичак йўли перистальтикаси (тўлқинсимон ҳаракати) ва меъда шираси кислоталилигини нормал ҳолда тутиб туради.
В2 – (рибофлавин) витамини етишмаса А ва В1 витамини сингари ёш организмларда ўсиш қобилиятим пасаяди. Ўсимлик ва ҳайвондан олинадиган маҳсулотларда В1 витамини билан бирга учрайди. В6В12В15 витаминлари ҳам организмни тетикловчи витаминлар ҳисобланади. Витамин В2 кўп миқдорда карам, петрушка, пастернак (илдиз мевасида), булғор яшил қалампирида, кўк нўхатда, ловияда, пиёз, салат, шовул(экма отқулоқ), помидорда, хрен илдизида,доннинг мева пўсти ва муртагида, гречиха(қора буғдой) меваси ва бошқаларда кўп бўлади. В2 витамини организм тўқималарининг ўсиши, тикланишига, жароҳатларнинг тузалишига ёрдам беради. Бу витаминнинг асосий манбаи сут маҳсулотларидир.
Пантотенат кислота (витамин В3) ферментлар таркибига кирган ҳолда организмда доим бўладиган баъзи реакцияларда муҳим биокатализатор вазифасини бажаради. Пантотенат кислота Яна эндокрин ва асаб системаларининг нормал ишлаши учун зарур бирикмадир. У кўп миқдорда кўк нўхат, гулкарам, қарафс (сельдерей) ва пастернак илдиз поясида, қора смородина, малина ва бошқа сабзавот, мева ва зиравор ўсимликларда тўпланади.
Витамин В6 турли ферментлар таркибига кирган ҳолда инсон ва ҳайвон организмида биокатализатор ролини бажаради ва асаб системасининг фаолиятини тартибга солади. Бу витаминнинг организмда етишмаслигини айниқса ёш болалар тез сезадилар. В6 етишмаслиги сабабли кишиларда (айниқса болаларда) мушакларнинг тиришиши (ихтиёрсиз қисқариши) кузатилади. Бу витамин кўп миқдорда ловияда, нўхатда, пиёз, саримсоқ пиёз, аччиқ гармдори ва чучук булғор қалампирида, карамда, хрен илдизи, петрушка илдиз мевасида, смородинада, олма, олхўри ва бошка сабзавот-меваларда бўлади.
В9 – фолат кислота - камқонлик (анемия) ва нур касаллигида фойдалидир. Бу витамин ҳам петрушка, ловия, кўк нўхат, хрен илдизи, пиёз, карам, шовул, қарафе (сельдерей), земляника, малина, олча, смородина ва бошқа  сабзавот ва меваларда аниқланган. 
Витамин С – организмнинг юқумли касалликларга чидамини ва жигарнинг заҳарларга қаршилик кўрсатиш фаолиятини кучайтиради, атеросклероз касаллигини ривожланишдан тўхтатади ҳамда организмдаги моддалар алмашинувида ва бошқа кимёвий жараёнларда фаол қатнашади. Витамин С  етишмаслиги натижасида кишининг меҳнат қобилияти пасаяди ва тез чарчайди ва ҳ.к. Витамин С - (аскорбиновая кислота) витамини етишмаса милк касаллиги (цинга)га, тишларнинг тушиб кетишига олиб келади. Шунингдек, организм бўшашади, иштаҳа йўқолади, қон қуюлиш пасаяди, организмда жароҳатларнинг тузалиши секинлашади. Бу витамин организмнинг юқумли касалликларга чидамини ва жигарнинг заҳарларга қаршилик кўрсатиш фаолиятини кучайтиради, атеросклероз касаллигини ривожланишдан тўхтатади ҳамда организмдаги моддалар алмашинувини ва бошқа кимёвий жараёнларда фаол қатнашади. Витамин С организм учун энг кўп талаб қилинадиган витаминдир. Асосан ўсимликларда, айниқса, наъматакда, ёнғоқда(ҳали пишмаган кўк пўстида), лимонда, гармдорида, помидорда, қора смородина, апельсин, лимон, мандарин, хрен илдизида, шолғомда ва салатда кўп.
Д –(кальциферолы) витамини етишмаса организмда рахит – суяк касали бўлади. Суякларнинг қотиши секинлашади, бўғинлар бўшашади, суяк шакли ўзгаради. Бу касал асосан ёш чақалоқ болаларда учрайди. Д витамини балиқ ёғида, сариёғда, сутда кўп. Кейинги даврларда организмда учрайдиган эргостерин моддаси қуёш ультрабинафша нурлари таъсирида Д витаминига айланиши исботланган. Шу сабабли яйловда боқилган сигирдан олинган сутда Д витамини кўпроқ бўлади.
Е –(токоферолы) витамини кишини нерв системаси бузилишидан сақлайди, у  етишмаса организмнинг кўпайиш қобилияти сусаяди, бу эса боласизликка олиб келиши мумкин. Е витамин кўпроқ ўсимликларнинг муртагида учрайди, дўлана, наъматакда, арония, смородина, кўк нўхат, ловияда, пиёз, петрушка, карам, исмалоқ, ровочда ва бошқа сабзавот, тухум сариғи, ёғ ҳамда меваларда учрайди.
Витамин Ғ – холестеринни эрувчан бирикмага айлантириб, унинг организмдан чиқиб кетишини тезлатади, натижада атеросклероз касаллигининг ривожланишига тўсқинлик қилади. Атеросклероз, экзема ва тери яра касалликларига даво қилишда ва уларнинг олдини олишда витамин Ғ нинг аҳамияти катта. Овқат таркибида витамин Ғ нинг кам бўлиши ёки бутунлай бўлмаслиги буйрак ва жинсий безлар фаолиятини бузади ҳамда атеросклероз касаллигининг тараққий этишига сабабчи бўлади. Витамин Ғ ўсимлик мойларида (айниқса кунгабоқар, пахта, маккажўхори, чаканда ва зиғир мойларида) кўп миқдорда бўлади.
РР – (ниацин) витамини етишмаса организмда пеллагра-тери касаллигига олиб келади. Витамин РР (никотин кислота ва никотинамид). Никотин кислота провитамин бўлиб, инсон ва ҳайвонлар организмида ўз витамини – никотинамидга айланади. Пеллагра (авитаминоз РР) оғир кечганда марказий асаб системаси зарарланади. Бунда тери, тил, оғиз бўшлиғи яллиғланади. РР – витамини жигар, буйрак, хамиртуруш, гўшт, балиқ, қўзиқорин, карам, петрушка, пиёз, саримсоқ пиёз, кўк нўхат, ловия, салат, ровоч, қовоқ, патиссон, қалампир, кўк булғор қалампири, бақлажон, помидор, қарафе(сельдерей), пастернак, сабзи, помидор, қора олхўри, олма, олча, гилос, малина, қора смородина, земляника, арония, сут, нон,  ўсимликларда кўпроқ учрайди.
Р – (рутин) витамини (С2 витамини деб ҳам юритилади) маҳсулотларда С витамини билан бирга учрайди ва организмда уни ўзлашишини осонлаштиради. Р-витамини етишмовчилиги натижасида ҳам томирларнинг девор ҳўжайралари мўртлашади, қон қуюлишига олиб келиши мумкин. Бу витамин кўпроқ сабзавот ва меваларда, ер ёнғоқда, чойда учрайди.
К –(авитаминоз) витамини қоннинг қуюқлашишини оширади, жароҳатнинг тузалишини тезлаштиради ва қон кетишини тўхтатади. Витамин К яна инсон ва ҳайвон ҳужайраларининг кислородни ўзлаштиришини яхшилайди ҳамда оқсил, нуклеин кислоталар, стероидлар ва ҳаётга зарур бошқа бирикмаларнинг организмдаги алмашинувида иштирок этади. Витамин К нинг организмда етишмаслиги, одатда жигар ва юрак-қон томирлар касалликлари ҳамда меъда яллиғланишига сабаб бўлади. У карамда, хом сабзавотларда, мева, жигар ва бошқа маҳсулотларда бўлади.
	Витамин Р таъсирига ўсимликларда кенг тарқалган флавоноидлар(гесперидин, эриодиктин, рутин, кверцетин, котехинлар ва бошқалар) эга бўлиб, улар майда қон томирлар деворини мустаҳкамлайди (қон ўтказувчанлигини камайтиради) ва мўртлигини пасайтиради. Шунингдек қон қуйилиши (жумладан мия ва юрак мушакларига қуйилиши)нинг олдини олишда катта аҳамиятига эга. Витамин Р гречиханинг ер устки қисмида, арония, наъматак, қора смородина, дўлана, чаканда, клюква, цитруслар пўстида, узум, олча ва зирк меваларида, кўк чойда( чойнинг кўк баргида) ҳамда бошқа сабзавот ва меваларда кўп кузатилади.
  Витамин U ярага қарши таъсир қилувчи омил бўлиб, гастрит, меъда – ўн икки бармоқ ичак яраси, юрак-қон томир системаси ват ери касалликларида яхши даво бўлади. У баъзи сабзавотларда, айниқса, карамда жуда кўп.
	Биотин (витамин Н) – организмда моддалар алмашинувини тартибга солади. Унинг овқат маҳсулотларида етишмаслиги натижасида ёш болалар териси пўст ташлаб яллиғланиши мумкин, шунингдек бу витаминнинг тансиқлиги камқонликка ва қонда холестерин миқдорининг кўпайиб кетишига олиб келади. Биотин кўп миқдорда карам, салат, пиёз, бодринг, помидор, кўк нўхат, ловия, олма, олча, земляника, смородина, малина ҳамда бошқа сабзавот ва меваларда аниқланади. 	
Булардан ташқари айрим маҳсулотлар таркибида ёқимли хушбўй ҳид берувчи ароматик моддалар, эфир мойлари, тахир таъм берувчи моддалар, аччиқ таъм берувчи глюкозитлар ва турли ранг ҳосил қилувчи пигментлар учрайди. Бу моддалар маҳсулотларнинг етилганлик сифатини белгиловчи омиллар сифатида ҳар бир маҳсулот учун алоҳида таърифланади.
Витаминлар турли озиқ-овқат маҳсулотларида турлича тарқалган бўлиб, уларнинг миқдори жадвалда берилган.							
1-жадвал
				Витаминлар миқдори , мг (ҳисобида)
	Маҳсулот номи
	А
	В1
	В2
	РР
	С

	Буғдой уни (85%ли тортилган)
	-
	0,40
	0,15
	2,6
	0

	Жавдар нон (ёпилган ун)
	-
	0,15
	0,13
	0,45
	-

	Оқ карам
	ишора
	0,05
	0,04
	0,32
	24,0

	Картошка
	ишора
	0,07
	0,04
	0,67
	7,5

	Кўк пиёз
	4,8
	-
	-
	-
	48

	Бош пиёз
	0,02
	0,02
	0,03
	0,17
	8,4

	Сабзи
	7,20
	0,05
	0,05
	0,32
	4,0

	Помидор
	1,70
	0,05
	0,03
	0,42
	34,0

	Апельсинлар
	0,20
	0,06
	0,02
	0,15
	30,0

	Лимонлар
	0,20
	0,02
	ишора
	0,05
	20,0

	Қора смородина
	0,69
	-
	-
	-
	294

	Антоновка олмалари
	-
	
	-
	26
	

	Треска ёғи
	19
	
	-
	
	

	Сариёғ
	0,60
	
	
	
	

	Сигир сути
	0,05
	0,05
	0,19
	0,1
	1,0

	Голланд пишлоғи
	0,19
	0,09
	0,47
	-
	-

	Мол гўшти
	0,01
	0,08
	0,13
	3,3
	0

	Товуқ тухуми
	0,60
	0,14
	0,69
	0,2
	0

	Хамиртуруш
	0,50
	0,45
	2,07
	28,2
	0

	Қуруқ пиво ачитқиси
	-
	5,0
	4,0
	20,0
	0

	Эслатма Чизиқлар (-) бирор витаминнинг йўқлигини эмас, балки уларнинг миқдори ҳақида маълумотлар етарли эмаслигини  кўрсатади.


				Витаминлар миқдори , мг (ҳисобида)
Минерал моддалар. Минерал моддалар турли ноорганик бирикмалар группасини ташкил этади. Озиқ-овқат маҳсулотларида барча минерал моддаларнинг умумий миқдори, одатда, 1,5-2%дан ошмайди, кўпгина маҳсулотларда эса 1% дан ҳам кам бўлади. Инсон организми учун кальций, фосфор, темир, темир, натрий, калий, хлор, олтингугурт, йод энг муҳим аҳамиятга эгадир. Хусусан, кальций ва фосфор суяк таркибига, фосфор мия ва озиқлик қимматини оширади, кальций, фосфор ва темирга бой маҳсулотлар, айниқса, қимматли ҳисобланади. Озиқ-овқат маҳсулотларида мазкур элементларнинг мавжудлиги уларнинг нерв тўқималари таркибига, ҳужайра протоплазмасига ҳам, темир-қондаги гемоглобин таркибига, олтингугурт-киши организмидаги кўпгина оқсил моддалар таркибига, йод – қалқонсимон безлар гармони таркибига киради. Натрий ва калий организмдаги сувни режага солади, хлор меъда ширасида хлорат кислотаси ҳосил қилади.
Калориялилик  ва ҳазм бўлиш. Озиқ-овқат маҳсулотларининг озиқлик қиммати кўп жиҳатдан уларнинг калориялилигига  боғлиқ. Озиқ-овқат маҳсулотларидаги оқсил, ёғ ва углеводлар иссиқлик ҳосил қилиш хусусиятига эга, бинобарин, улар киши организмида оксидланиб (ёниб), иссиқлик энергияси ажратиб чиқаради. Бу моддалар маҳсулотда қанчалик кўп бўлса, унинг калориялилиги шунчалик юқори бўлади. Бир грамм оқсил ва углеводнинг ёнишидан 4,1 ккал, бир грамм ёғ ёнишидан 9,3 ккал иссиқлик ажралади. Маълум бир маҳсулотдаги оқсил, ёғ ва углевод миқдорини билиб олиб, унинг калориялилигини аниқлаш мумкин. Бунинг учун граммларда ифодаланган оқсил ва углеводларни 4,1 га, ёғнинг миқдорини 9,3 га кўпайтириш ва ҳосил бўлган кўпайтмани қўшиш керак.
Кишининг калорияга бир кунлик эҳтиёжи унинг ёши, меҳнатининг характери, соғлиғи, яшаётган жойининг иқлими ва бошқаларга боғлиқ. Масалан, ақлий меҳнат билан шуғулланадиган кишиларга кунига 3000 ккал, механизациялашган меҳнат ходимларига - 3500 ккал гача, қисман механизациялашган меҳнат ходимларига 4500 - 5000 ккал керак бўлади ва ҳоказо. 
Озиқ-овқат маҳсулотларининг жуда муҳим сифат кўрсаткичи уларнинг киши организмида ҳазм бўлишидир. Ҳамма озиқ-овқат маҳсулоти ҳам организмда бир хил ҳазм бўлавермайди. Масалан, гўшт, сут, балиқ ва тухум оқсили 96-98% ҳазм бўлса, жавдар нонидаги оқсил фақат 70-75%, сўкдаги оқсил эса 60-65% ҳазм бўлади. Одатда, серклетчатка ёки таъми ёмон маҳсулотлар ёмон ҳазм бўлади. Умуман, таркибида клетчатка бўлган ўсимлик маҳсулотлари гўшт маҳсулотларига қараганда ёмон ҳазм бўлади. Озиқ-овқат маҳсулотининг сифатини баҳолашда, бошқа кўрсаткичлари билан бирга, ҳазм бўлиш хусусияти юқори бўлган маҳсулот устун туради.
  3. ОЗИҚ – ОВҚАТ   ТОВАРЛАРИНИ  СТАНДАРТЛАШ
  Стандартлаш дейилганда муайян бир товар ёки хом ашёнинг сифат ва хусусиятларига тегишли бир хил норма белгилаш тушунилади. Стандартда товарларнинг таърифи, турларининг классификацияси, талаблар рўйхати берилади (бу талабларга товар органолептик ва лаборатория кўрсаткичлари жиҳатидан жавоб бериши лозим), сортлари, товарларни текшириш методлари ва ҳоказолар кўрсатилади.
	Стандартлаш жорий этилгач, яни 1925 йилгача стандартни ишлаб чиқиш билан турли маҳкама (ведомство)лар шуғулланар эди, улар маҳкама стандартлари (ВЕСТ-ведомственные стандарты)ни чиқарар эдилар. 1925 йилда ташкил этилган стандартлаш Комитети умумиттифоқ стандартини (ОСТ-общесоюзные стандарты) чиқарди.
 	1940 йилда Умумиттифоқ стандартлар комитети ташкил этилди. Бу комитет давлат умумиттифоқ стандартлари (ГОСТ- государтственные общесоюзные стандарты)ни чиқарди. 1957 йилдан бошлаб иттифоқдош республикалар министрлар советларига озиқ-овқат маҳсулотларига республика техника шартлари (РТУ-республиканские технические условия) чиқариш ва амалдаги ГОСТларга ўзгартиш киритиш ҳуқуқи берилди. Айрим маҳсулотлар (мева-сабзавот ва қўзиқорин консервалари кабилар) учун республикалараро техника шартлари (МРТУ- межреспубликанские технические условия) амал қилади.
  ГОСТ ва МРТУ лар бутун аввалги СССР ҳудудида, РТУлар эса республикалар доирасида қўлланилади, мазкур маҳсулотларни ишлаб чиқарувчи ва улар билан савдо қилувчи барча ташкилотлар уларга албатта амал қилиши лозим.
  ГОСТ, МРТУ, РТУ лар билан бирга техника шартлари – ТУ(технические условия), даврий техника шартлари – ВТУ (временные технические условия) ҳам чиқарилади, улар янги маҳсулотлар учун саноат корхоналари томонидан ишлаб чиқилиб, мазкур маҳсулотларга стандарт тасдиқлангунча ана шу шартларга амал қилиб турилади.
  Стандартлар белгиланган намунада маҳсулот ишлаб чиқаришга, хом ашёни тежаб сарфлаш, ишлаб чиқаришда ишни тўғри ташкил этиш, ишлаб чиқариш унумдорлигини ошириш, таннархини камайтиришга ёрдам беради, савдо тармоқларига паст сифатли маҳсулот етказиб берилишига йўл қўймайди.
  Ҳозирги вақтда ГОСТларнинг ишлаб чиқилишини ва уларга қўйилган талабларнинг бажарилишини Давлат стандартлар қўмитаси назорат қилиб туради.
  Стандартларнинг қуйидаги турлари мавжуд: 1. Стандарт – классификациялар айрим маҳсулотлар учун белгиланган махсус стандартлар, 2. Маҳсулотни қабул қилиш қоидалари ва синаб кўриш методлари стандарти, 3. Айрим маҳсулотларни жойлаш, маркалаш, юклаш-ташиш ва сақлаш коидалари стандартлари.
  Ҳар бир стандартда унинг тартиб номери, тасдиқланган вақти ва кучга кирган муддати кўрсатилади. Лекин стандартлар доимий ва ўзгармас хужжат эмас. Маҳсулотлар сифатининг ошиши ҳамда ассортиментининг кенгайишига имкон берадиган техника ва ишлаб чиқариш технологиясининг ривожланиши асосида амалдаги стандартлар қайтадан кўрилади ва улар янги, анча прогрессив стандарт билан алмаштирилади.
4. МАҲСУЛОТ СИФАТИНИ  АНИҚЛАШ  УСЛУБЛАРИ
Маҳсулот сифати, одатда, ўртача проба ёки ўртача намуна танлаб олиш  йўли билан аниқланади. Ўртача пробани тўғри танлаб олиш жуда муҳим, чунки мана шу пробага қараб бутун бир партия маҳсулотнинг сифатига баҳо берилади. Қанча проба танлаб олиниши кераклиги, шунингдек, пробани танлаб олиш усули ҳар қайси маҳсулот учун алоҳида стандартда белгиланади.
 Органолептик метод. Органолептик текшириш кишининг сезги органлари воситасида олиб борилади. Бу метод билан маҳсулотларнинг таъми, ҳиди, ранги, шакли, ўлчами, ташқи кўриниши, консистенцияси аниқланади.
 Таъм ҳар бир маҳсулотга хос. Бир маҳсулотнинг ўзида таъми ўткир, ўртача, кучсиз ва бутунлай бўлмаслиги ҳам мумкин. Озиқ-овқат  маҳсулот ининг таъми қанчалик ўткир бўлса, у киши организмига шунчалик яхши ҳазм бўлади, истеъмол қилувчига шунчалик ёқимли бўлади. Таъм ҳар хил бўлади. Чунончи ширин, аччиқ, нордон ва шўр таъмнинг асосий турларидир. Асосий таъм туйғуси билан бирга, туруш, буруштирадиган, ўткир, салқинлатадиган, тахир, ачитадиган таъм турлари пайдо бўлади. 
Таъм биладиган асосий орган тил бўлиб, танглай ва ҳалқумнинг юқори девори ҳам таъм сезади. Киши маҳсулотнинг таъмини фақат сув (сўлак)да эригандан кейингина билади.
Таъмни билишда маҳсулотнинг ҳарорати муҳим ўрин тутади. Ҳаддан зиёд юқори ёки паст ҳарорат таъмни пасайтиради. Шу сабабли овқатнинг ҳарорати 24о С атрофида бўлганда, яъни маҳсулотнинг таъми ҳийла яхши сезилган вақтда  намунага баҳо берилади.
Ҳид озиқ-овқат маҳсулотларида бўладиган ва аста-секин атроф-муҳитга тарқалувчи ҳидли моддалардан келиб чиқади. Маҳсулот узоқ вақт туриб қолса ёки ёмон шароитда сақланса, унинг ҳиди аста-секин камайиб боради ёки ҳатто тамомила йўқолиб кетади.
Ҳид жуда хилма-хил бўлади: хушбўй (долчин, қалампирмунчоқ, жавзи-бобо, лавр япроғи, укроп ва бошқалар); мева ҳиди (мевалар, вино, сирка –этил эфири); гул ёки ифор ҳиди (ванилин, чой, пичан кабилар); смола ёки малҳам (камфара ёки скипидар); чирик, ўта бадбўй ҳид (олтингугурт, аммиак, скотал кабилар); куйган ҳид (қовурилган кофе, куйган нон, тамаки дуди).   Маҳсулотнинг айрим турларига хос ҳидлар ҳам бўлади.
Киши ҳидни ҳавода жуда кам миқдорда тарқалган ҳолда ҳам сезади, масалан 1 л ҳавода граммнинг миллиондан бир улуши миқдорида эфир ёки миллиарддан бир улуши миқдорида олтингугурт бўлса ҳам сезади ва ҳоказо.
Маҳсулотлар ранги уларда ранг берувчи (бўёқ) модда (пигмент)га боғлиқ. Масалан, хлорофилл – мева, сабзавот, барг ва ўсимликларнинг бошқа қисмларига  яшил ранг, каротин – сариқ ранг (сабзи, ўрик) беради. Рангнинг хилма-хил туслари ҳам мавжуд.
Мева ва сабзавотлардаги бўёқ (ранг) бир навни иккинчисидан фарқ қилиш кўрсаткичларидан биридир, чунки ҳар бир помологик ёки хўжалик-ботаник навнинг фақат ўзига хос, махсус бўёғи бўлиб, у маҳсулотнинг етилганлик даражасини ҳам белгилайди.
Озиқ-овқат маҳсулотларининг ранги сақлаш давомида ўзгаради, хиралашади, ўзининг тиниқлигини йўқотади ёки аксинча, янада яққоллашади. Маҳсулот рангининг ўзгаришига бевосита қуёш нури тушиши, юқори ҳароратда сақланиши ва бошқа сабаблар таъсир этади.
Маҳсулотнинг шакли  типик ва нотипик бўлади. Тўғри, одатда, симметрик шакли типик ҳисобланади. Мева ва сабзавотларнинг нотипик шакли хунукроқ (кўримсиз) бўлиб, яхши жойланмайди, чунки уларни бир текис қилиб териб бўлмайди, натижада тез бузилади.
Юмалоқ, овалсимон, чўзиқроқ, цилиндрсимон, конуссимон, бочкасимон, қўнғироқсимон, ялпоқ шакллари кенг тарқалган.
Қишлоқ хўжалик маҳсулотлари айниқса, мева, сабзавот ва донли экинларнинг ўлчами (йирик-майдалиги) катта аҳамиятга эга. Шу кўрсаткичга қараб улар йирик, ўртача вам айда турларга бўлинади. Одатда, оғирлиги нисбатан ортиқ бўлгани (бодринг, патиссон, қўзиқорин кабилар бундан мустасно) яхши сифатли ҳисобланади. 
 Ташқи кўриниши маҳсулот сифатини баҳолашда катта роль ўйнайди, у маҳсулотнинг сифатлилик даражасини тавсифлайди. Рангининг хиралашиши, ялтироқлигини йўқотиши, жилосизланиши маҳсулот сифатининг пасайганлигидан далолат беради.
Маҳсулотнинг ташқи ҳолати муҳим бўлиб, у силлиқ, текис-нотекис, дўнгсимон, қийшиқ, ғадир-будур ва ҳоказо бўлади. Табиий ташқи ҳолатини йўқотган маҳсулотнинг сифати албатта пасаяди. 
Маҳсулот консистенцияси жиҳатидан қаттиқ, ярим қаттиқ, ярим суюқ, суюқ, суркалувчи, желесимон, қайишқоқ ва ҳоказо бўлади.
Маҳсулотнинг консистенцияси билан бирга, унинг ички структурасига ҳам эътибор берилади.
Маҳсулот шишасимон, унсимон, донадор, сочилувчан, майда тортилган унсимон ва бошқа структурали бўлади.
Маҳсулотнинг консистенцияси ва ички структурасида ҳаво, ёруғлик, ҳарорат, қуёш нури ва бошқа омиллар таъсирида кўпинча катта ўзгаришлар юз беради. Бу ўзгаришлар одатда, маҳсулот сифатини пасайтиради. 
Ҳар қандай маҳсулотнинг ўртача намуна учун олинганларининг ҳам сифатини баҳолашда унинг ташқи кўриниши назарга олинади. Агар маҳсулот идишда бўлса, идишнинг стандарт талабларига мувофиқ келиш-келмаслиги аниқланади: идиш тайёрланган материал, идишнинг ташқи ва ички томонлари қандай ишланганлиги, санитария ҳолати, шакли, маркаланиши ва бошқа  кўрсаткичлар синчиклаб кўриб чиқилади.
Баъзи товарларнинг сорти балли баҳо усули билан белгиланади. Балли баҳонинг моҳияти шундаки, маҳсулотнинг ҳар қайси сифат кўрсаткичига унинг муҳимлигига қараб маълум бир миқдор балл берилади. Баллар жамламаси 100 балл баҳода юз баллни ва 10 балли баҳода ўн баллни ташкил этиши керак. Балларнинг энг кўп миқдори муҳим сифат кўрсаткичларига -таъм, ҳид ва консистенцияга ажратилади. Нуқсон топил са, балл пасайтирилади, агар маҳсулотни баҳолаш давомида бир органолеп тик кўрсаткичда бир неча нуқсон топилса, маҳсулотнинг баҳосини жуда ҳам тушириб юборадиган нуқсон бўйича балл пасайтирилади. Олинган баллар жамламасига қараб маҳсулотнинг сорти (нави) белгиланади.
 Кўпгина товарларнинг сифатини аниқлашда органолептик усул асосий ўрин тутади. Масалан, чойнинг сифатини аниқлашда дамланган чойнинг ранги, таъми ва хушбўйлиги асосий кўрсаткич ҳисобланади, винонинг сифатини аниқлашда энг муҳим белгилардан бири винонинг хушбўйлигидир. Мева ва  сабзавотлар сифатини баҳолашнинг стандарт методлари уларнинг йирик-майдалиги, шакли, ранги(бўёғи), зарарланиш характери ва даражаси кабилардан иборат.
 Органолептик методнинг устунлиги унинг тез ва қулайлигида, бир қанча белгилари асбобсиз аниқлашга имкон беришидадир. Бироқ бу услуб ҳамма вақт ҳам ҳақиқий аҳволни аниқ очиб бермайди, чунки сифатини текшираётган кишининг тажрибасига, таъм, ҳид, ранг ва бошқаларнинг жуда нозик хусусиятларини сеза билишига боғлиқ, шу сабабли маҳсулот ёки хом ашёнинг сифатини аниқ белгилаш учун бу иш лаборатория йўли билан қилинади.
 Лаборатория методи. Бу метод, қилинадиган анализга қараб химия вий, физикавий оптик, микробиологик ва биологик хилларга бўлинади.
Химиявий метод билан маҳсулот ва хом ашёнинг сифати ва миқдори анализ қилинади, улардаги қанд, крахмал, клетчатка, оқсил, ёғ, кислоталар, минерал моддалар, сув, тузлар, оғир металла рва бошқа моддаларнинг бор-йўқлиги аниқланади. Стандарт талаби, шунингдек, текширилаётган маҳсулотни ишлаб чиқариш рецептураси маълум экан, химиявий анализ ёрдами билан маҳсулотни ишлаб чиқариш, ташиш ва сақлаш вақтида сифатининг бузилиш даражасини аниқлаш мумкин. Сифатни аниқлашнинг химиявий методлари текширилаётган маҳсулот стандартида ёки махсус  стандартларда баён қилинган.
 Физикавий метод маҳсулотнинг зичлиги, эриш, қайнаш ва совиш ҳарорати, гигроскопиклиги, консистенцияси, ёпишқоқлиги, чидамлилиги, доннинг табиий ҳолати ва бошқаларни аниқлашга хизмат қилади.
Бу кўрсаткичлар хилма-хил асбоблар ёрдамида аниқланади. Суюқ озиқ-овқат маҳсулотларининг зичлиги, соф қанд эритмасида қанднинг, спирт эритмасида спиртнинг, намакобда тузнинг фоиз миқдори турли тизимдаги ареометрлар билан аниқланади. Маҳсулотнинг қовушқоқлиги, вискозиметр ёрдамида аниқланади. Дон натураси (1 л донда) махсус пуркаш асбоби ёрдамида текширилади. Ҳарорат константаси оддий ёки махсус термометр ёрдамида аниқланади. Маҳсулотнинг маҳкамлиги ва чидамлилигини аниқлашда ҳар хил усуллар қўлланилади: чунончи, 15 см узунликдаги макарон (йўғонлигига қараб) 200-800 г оғирликдаги босимга бардош бериши керак.
 Оптик метод маҳсулотларнинг химиявий таркиби, тузилиши ва турли хоссаларини микроскоп, рефрактометр, поляриметр, калориметр сингари асбоблар билан текширишда қўлланилади.
 Микробиологик метод маҳсулотларнинг микроорганизмлар билан уруғланиш даражасини аниқлашда қўлланилади. Текшириладиган маҳсулотнинг микрофлоралар таркиби маълум экан, мазкур маҳсулотда юз берадиган биохимик жараёнларни маълум даражада изоҳлаш ва демак, унинг сифатига ҳам бирмунча таъсир этиш мумкин. Маҳсулотда йўл қўйиладиган микроорганизмлар миқдори ва уларни аниқлаш методи тегишли стандартларда баён қилинган.
 Биологик метод маҳсулот намунасини тажриба учун боқиладиган ҳайвонларга едириб кўриб синашдан иборат.
                 5. ОЗИҚ-ОВҚАТ    ТОВАРЛАРИНИ   САҚЛАШ
Товарлар сифатининг сақланувчанлигига микроорганизмлар, ҳаво таркиби, товар сақланадиган бинонинг ҳарорати ва ундаги ҳавонинг нисбий намлиги, бинонинг шамоллатилиши, идиш, жойлаш материаллари ва бошқалар таъсир этади.
Микроорганизмларнинг таъсири. Озиқ-овқат маҳсулотининг бузилишига кўпинча уларни сақлаш ва ташиш вақтида пайдо бўладиган бактерия, ачитқи ва пўпанаклар фаолияти сабаб бўлади. Озиқ-овқат маҳсулотлари микроорганизмлар ажратадиган ферментлар таъсирида бузилади: ачийди, сасийди, чирийди ва ҳоказо.
Микроорганизмларнинг фаолияти учун муайян шароит талаб этилади: озиқланиш муҳити, муайян ҳарорат, намлик, муҳитнинг қулай реакцияси, баъзи микроорганизмлар учун эса ҳаво кислороди бўлиши талаб қилинади.
Кўпгина озиқ-овқат маҳсулотлари микроблар учун яхши озиқланиш муҳити ҳисобланади, чунки уларда микроблар учун зарур озуқа моддалари мавжуд. Лекин микроорганизмлар ажратадиган ферментлар моддаларни фақат нам ҳаводагина осонлик билан парчалайди. Демак, микроорганизмларнинг ривожланиши учун етарли миқдорда (20-25% дан ортиқ) сув ҳам талаб қилинади. Гўшт, балиқ, сут, мева, сабзавот, резаворлар, қўзиқорин сингари маҳсулотлар тез бузилишининг боиси шундаки, уларда 70 дан 95% гача намлик бўлади.
Микроорганизмларнинг ривожланиши учун муайян ҳарорат ҳам талаб этилади; 20 дан 40о С гача ҳарорат энг қулай ҳароратдир. Ҳароратнинг 60-80о С гача кўтарилиши кўп микроорганизмларни ҳалок қилади, баланд ҳаро ратга фақат споралар чидайди, улар 100-120о С дагина ҳалок бўлади. 10 дан 0о С гача бўлган ҳароратда микроорганизмлар жуда секин ривожланади, минус ҳарорат уларнинг кўпайишини деярли тўхтатиб қўяди, лекин ўлдир майди. Шунинг учун ҳам озиқ-овқат маҳсулотлари паст ҳароратда сақлана ди.  Микроорганизмларнинг ривожланиши кўп жиҳатдан муҳит таъсирига боғлиқ. Кўп бактериялар учун нейтрал ёки кучсиз ишқорий муҳит талаб этилади. Ачитқи ва пўпанак кучсиз оксидли муҳитида яхши ошади. Спирт ва кислоталар концентрацияси катта бўлганида микроорганизмлар ҳалок бўлади. Озуқа маҳсулотларини консервалашнинг айрим усуллари ана шунга асосланган.
Ҳаво таркиби ва намлигининг таъсири. Озиқ-овқат маҳсулот-ларига ҳаво кислороди энг кўп таъсир кўрсатади, у таркибида ёғ бўлган маҳсулотларнинг оксидланишига сабаб бўлади, бинобарин, кўп маҳсу-лотлар учун кислород кириши яхши эмас. Шунингдек, кислород металл идишни занглатади. Шу билан бирга, ҳаво кислороди дон, мева, сабзавот, тухум сингари маҳсулотларнинг нафас олиши учун зарур. Лекин нафас олиш жараёни қанчалик жадал бўлса, маҳсулотнинг оғирлиги ва сифати шунча тез пасаяди.
Маҳсулотларни сақлаш вақтида нафас олиш жараёнини тартибга солиб туриш муҳим ўрин тутади. Маҳсулот сақланаётган бинонинг ҳарорати кўтарилганда маҳсулотнинг нафас олиши кучаяди ва аксинча, қуйи ҳароратда жуда сустлашади.
Маҳсулотнинг сақланишига фақат ундаги намлик эмас, балки у сақланаётган бино ҳавосидаги намлик ҳам таъсир этади. Ҳавода доимо маълум миқдорда сув буғи бўлади, унинг миқдори бинонинг ҳароратига боғлиқ. Ҳаво қанча иссиқ бўлса, унда сув буғи шунча кўп бўлади. Масалан – 10о С ҳароратдаги 1 м3 ҳавода кўпи билан 2,5 г; ОоС да 5 г; 10оС да -9,5 г; 20оС да -17 г сув буғи бўлади ва ҳоказо. Борди-ю кўрса-тилган ҳароратда сув буғи миқдори 1 м3 ҳавога кўплик қилса, буғ сув томчиларига айлана бошлайди. Демак, ҳароратни ошириш ёки пасай-тириш билан бинодаги ҳавонинг нисбий намлигини анча ўзгартиш мумкин экан. Маҳсулотни сақлашда ҳаво ҳароратини кескин ўзгартириш сира мумкин эмас, чунки бу ҳол бинодаги ҳаво намлигининг, бинобарин, маҳсулотдаги намликнинг ўзгаришига олиб келади.
Бинода намлиги кўп маҳсулотлар (гўшт, балиқ, сабзавот, мевалар) сақланганда ҳавонинг нисбий намлиги юқори(80-95%) бўлиши лозим, чунки нисбий намлик кам бўлса, ундай маҳсулотлар қурийди, аксинча, ун, ёрма, макарон маҳсулотлари, чой, қанд, туз, крахмал, кофе, тамаки маҳсулотлари сингарилар учун ҳавонинг нисбий намлиги кам (50-60%) бўлиши зарур.
Нисбий намлик психрометр билан ўлчанади. У икки термометрдан иборат, улардан бирининг симоб шариги намланган бўлади. 
Температура таъсири. Озиқ-овқат маҳсулотлари сақланадиган бинонинг юқори (20-30оС) ҳарорати маҳсулотлар сифатига салбий таъсир этади. У микрооргаизмларнинг тез ривожланишига ёрдам беради, ёғ, маргар ин, кулинария мойлари, карамель, шоколад ва бошқа маҳсулотларнинг консистенциясини ёмонлаштиради; мева, сабзавотларнинг сўлиши, нон ва булка кабиларни қотишини тезлаштиради; дон, ёрма, ун, тухумнинг нафас олишини тезлаштиради, бу ҳол шу хил маҳсу-лотлар оғирлигининг ҳийла йўқолишига олиб келади, чунки жадал нафас олганда углевод кўпроқ сарф бўлади. Юқори ҳарорат таъсирида эфир мойлари ва бошқа хушбўй моддалар учиб кетади, бу маҳсулотларга хос ҳид ва хушбўйлик камаяди. Ҳарорат таъсирида кўп маҳсулотларнинг шакли ўзгаради, ёрилиб, уваланиб кетади. Ана шу ҳодисалар натижасида товарларнинг сифати пасаяди.
Кўп озиқ-овқат маҳсулотлари 6-8оС дан -3оС гача ҳарорат орасида сақланади. Лекин, масалан, дон-ун маҳсулотларини 10-12оС да, қандолат маҳсулотларини 15-18оС да сақлаш тавсия этилади, торт, пирожний, мураббо, жем, повидло кабиларни 2-10оС ҳароратда сақалаган маъқул.
Ёруғлик таъсири. Бинодаги юқори ҳарорат сингари ёруғлик ҳам, одатда, озиқ-овқат маҳсулотларининг сифатига салбий таъсир этади. Хусусан, қуёш ёруғлиги таъсирида ёғлар айний бошлайди, кўп маҳсулотлар ёруғликда рангсизланади, ёруғлик таъсирида сабзавотлар кўкариб кетади, мева, сабзавот, дон ва тухумнинг нафас олиши тезла-шади. Бироқ ёруғликнинг ижобий томони ҳам бор; сақланаётган озиқ-овқат маҳсулотларини бузадиган микроорганизмлар ва омбордаги зараркунандаларнинг ривожланишига халақит беради.
Барча озиқ-овқат маҳсулотларини бевосита қуёш нури тушмайди-ган  биноларда сақлаш тавсия этилади.
Бинони  шамоллатиш. Озиқ-овқат маҳсулотларини ҳатто бир кун сақлаш давомида ҳам, у сақланаётган бинодаги ҳаво таркиби, иссиқлик ва нисбий намлик ўзгаради, чанг ва микроблар ортади, ҳар хил ёқимсиз ҳидларни келтириб чиқарадиган турли газсимон моддалар йиғилади ва ҳоказо. Шамоллатиш йўли билан бинодаги ҳарорат ва нисбий намлик тартибга солиб турилади, чанг, микроблар билан ифлосланган ва ёқимсиз ҳид сингиб қолган ҳаво чиқариб юборилиб, ташқаридан соф, янги ҳаво киритилади. 
6. МАҲСУЛОТЛАРНИНГ   ТАБИИЙ   КАМАЙИШИ
Маҳсулотларнинг қуриши, идишга сингиши, силқиши, томиши, кукунланиши, тўкилиб-сочилиши ва уваланишидан ҳосил бўладиган, маҳсулотларни сақлаш ва сотиш жараёнида келиб чиқадиган йўқолишлар табиий камайиш деб аталади.
Бу йўқолишларнинг кўлами маҳсулотнинг хоссалари, йил мавсуми, сақлаш режим ива муддати, идиш ва транспорт турига, маҳсулотга қарай билишга, савдо қилиш техникаси ва бошқа сабабларга боғлиқ.
Қуриш  намликнинг буғланиши ёки  учувчи моддаларнинг йўқолиши натижасида келиб чикади. Маҳсулотларнинг куришини оптимал ҳарорат ва нисбий ҳаво намлигида, идишнинг яхши хилидан фойдаланиб камайтириш мумкин. Қуришни камайтириш учун кўп махсулотларга махсус ишлов берилади: пишлоқ парафинланади, қимматбаҳо музланган балиқлар муз билан сирланади, тухум минерал ёғ билан қопланади ва ҳоказо.  
Кукунланиш ва тўкилиб-сочилиш майда кукнсимон консистенцияли маҳсулотлар(ун, крахмал, шакар ва шу кабилар) га хосдир. Бу жараён маҳсулотларни ташиш ва сақлаш вақтида қайта-қайта ағдаришда жуда кўп кукунланади ва тўкилиб-сочилади, буни миқдорига эса идишнинг зичлаги таъсир этади. 
Силқиш – бу суюқ маҳсулотлар (ўсимлик мойи, вино, пиво ва бошқалар)нинг, шунингдек, гўшт ва балиқлар музлатилганда  ширасини йўқотишдир. Суюқ маҳсулотлар кўпинча идишга ҳам сингади ва силқийди
Уваланиш, асосан, тортиладиган маҳсулотларни сотиш жараёнида, масалан, гўшт  чопилаётганида, колбаса маҳсулотлари, пишлоқ, нон ва бошкалар қирқилаётганида юз беради.
Маҳсулотнинг уваланиб, қанчалик исроф бўлиши кўп жиҳатдан сотувчининг малакасига, маҳсулотнинг тўғри сақланиши, ташилиши ва бошқаларга боғлиқ.  
Биохимик жараён. Мева, сабзавот, нам дон ва унда юз берадиган бу жараён уларнинг анча нест-нобуд бўлишига сабаб бўлади. Бу жараённи бино ҳароратини ва ҳавонинг нисбий намлигини камайтириш билан тартибга солиб туриш мумкин.
Табиий камайиш меъёри фақат маҳсулотнинг ҳақиқатда мавжудлиги текширилаётганда(ревизия вақтида) учётдаги қолдиққа қарши камомад бўлган тақдирдагина қўлланилади. Маҳсулотнинг камомади ҳақиқатда қанча бўлса, у жавобгар шахслардан шунча ўчирилади, лекин камомад миқдори белгиланган табиий камайиш меъёридан ошмаслиги керак.
Колбаса, балиқ, дудланган гўшт, сўйилган парранда каби маҳсулотларни сотувга тайёрлашда пайдо бўладиган меъёр(норма) доирасидаги чиқитлар, мой қириндилари, нон ва булка маҳсулотларининг увоқлари, қанд, карамель кукуни, товарнинг бузилиши, идишлар ва улар ичидаги ўрамаларнинг шикастланиши натижасида юз берадиган йўқолишлар:картошка, сабзавот ва меваларнинг чиқитлари табиий камайиш меъёр (нормаси)ига кирмайди.
  Табиий камайиш меъёри(нормаси) ўзгармайдиган, қатъий эмас, чунки у янги хил идишлар қўлланилиши, маҳсулотни сақлаш ва транспор тга жойлаш шароити ўзгариши муносабати билан қайтадан белгиланади. 
7. ОЗИҚ-ОВҚАТ  МАҲСУЛОТЛАРИНИ  КОНСЕРВАЛАШ
Консервалаш – бу тез бузилувчи маҳсулотларга ишлов бериш, уларнинг сақланиш муддатини узайтириш воситасидир. Консерваланган маҳсулотларни узоқ муддат сақлаш ва узоқ масофаларга олиб бориш мумкин. Бу эса аҳолини йил давомида зарур маҳсулотлар билан таъминлаб туришга имкон беради.
Консервалашнинг ҳар хил усули бор: совутиш, музлатиш, пастеризациялаш, стерилизациялаш, механик стерилизациялаш, қуритиш, шакар ва туз билан консервалаш,ачитиш, зиравор қўшиб сиркалаш, дудлаш, сульфитлаш ва бошқалар. 
Совутиш. Қисқа вақт сақлашни кўзда тутиб балиқ, сабзавот, гўшт, сут маҳсулотлари ОоС га яқин ҳароратда совутилади. Бу маҳсулотлар шу тариқа совутилганида уларнинг тўқима ферментлари активлиги пасаяди, дон, ҳўл мева, сабзавотлар, тухум сингари маҳсулотларнинг эса нафас олиш жараёни сустлашади, шу билан уларнинг сақланиш муддати узаяди. Совутилган мева, пишлоқ ва тухумлар 6 ойгача, баъзи сабзавотлар (сабзи, пиёз, лавлаги ва бошқалар) 12 ойгача сақланади, совутилган гўштни 20 кунгача, сутни 10-12 соат сақлаш мумкин ва ҳоказо. 
Музлатиш усули билан гўшт, балиқ, шунингдек, мева ва сабзавотларнинг баъзи турлари, тухум меланжи ва бошқа маҳсулотлар консерваланади. Ички қатламларнинг ҳарорати – 6 - 8оС бўлган маҳсулотлар музлаган ҳисобланади.   Бундай ҳароратда микробларнинг ривожланиши деярли тўхтайди, тўқима ферментларининг фаолияти эса таққа тўхтайди. Музлатилган маҳсулотлар тўйимлилик қимматини йўқотмаган ҳолда узоқ муддат(бир йил ва кўп) сақланиши мумкин.
Музлатиш тезлиги маҳсулотларнинг сифатига таъсир қилади, - 23-24 ва ундан паст ҳароратда тез музлатилганда жуда майда муз кристаллари ҳосил бўлиб, улар музлатилган маҳсулотнинг тўқималар структурасини бузмайди. Тез музлатилган маҳсулотлар эриганда унинг хоссалари ўзгармайди. – 10оС ҳароратда аста-секин музлатилганда йирик муз кристаллари ҳосил бўлиб, улар музлаган маҳсулотнинг ҳужайраларини парчалаб юборади ва бундай маҳсулот яхдан тушганда оғирлиги анча йўқолади. 
Пастеризациялаш маҳсулотларни 63-65 дан 80-90оС гача ҳароратда 30 мин гача иситишдир. Бу усул билан сут, қаймоқ, мева ва резавор меваларнинг шарбати, мураббо, жем, пиво ва бошқалар консерваланади. Пастеризациялаш давомида деярли барча микроорганизмлар ўлади-ю, маҳсулотнинг таъми ва витаминлари сақланиб қолаверади. Бироқ пастеризацияланган маҳсулотлар узоқ вақт сақланмайди, шунинг учун бир қатор маҳсулотларнинг сақланиш муддатини чўзиш учун 70-80оС ҳароратда, орада 24 соат вақт ўтказиб, икки-уч марта пастеризация қилинади. 
Стериализация –бу герметик жойланган маҳсулотларни 100оС ва ундан юқори ҳароратда тахминан 30 мин дан 2 соатгача вақт давомида иситишдир. Бундай иссиқлик билан ишлов беришда барча турдаги микроорганизмлар ўлиб, ферментлар активлиги йўқолади. Лекин стерилизация вақтида юқори ҳарорат маҳсулотларда бир қатор ўзгаришлар пайдо қилади, чунончи, оқсиллар қуюлади, витаминлар қисман парчаланади ва ҳоказо. Стерилизация усули билан гўшт, балиқ, сут, мева ва сабзавотлар консерва қилинади. Термик стерилизация билан консерваланган маҳсулотларнинг лаззати ва тўқ тутиш қиммати пасаяди.  
 Механик стерилазация  суюқ маҳсулотлар учун, асосан, мева, резавор шарбатлари учун қўлланилади. Улар микроорганизмларни тутиб қоладиган махсус фильтрловчи пластинкаларда фильтрланади. Фильтрланган шарбат лдиндан стерилизация қилинган идишга қуйилиб, оғзи маҳкам (герметик) бекитилади. Шу усул билан консерваланган шарбатда ҳўл мева ва резаворлар витамини, ранги, таъми, хушбўйлиги сақланиб қолади. 
 Қуритиш. Консервалашнинг бу усули (методи) маҳсулотнинг намлиги 3-20% сақлангани ҳолда микроорганизмлар ривожланмай қўйишига асосланади.
Қуритилган мева ҳўл мевага қараганда яхши сақланади, уни ташиш, ортиш-тушириш ҳам анча қулай, кўп жой ҳам олмайди, калорияси ҳам юқори бўлади.
Қуритишнинг бир неча усули: яъни контактли, конвективли, сублимацион (модданинг қизитилган вақтда қаттиқликдан бевосита газ ҳолига ўтиши), термик нурланиш, юқори частотали ток билан қуритиш усуллари бор.
Контактли қуритиш – вальцли ва вакуум – сушилкаларда маҳсулот (қуруқ сут ва бошқалар)нинг иситилган сиртга тегишидан ҳосил бўлган иссиқлик ёрдамида қуритишдир. Конвектив қуритиш усули – маҳсулотни 80-120оС гача  иситилган ҳавода куритишдан иборат (қуруқ сут ва шу каби бошқа маҳсулот-лар олиш учун талқон қилиб қуритиш). Қуритишнинг сублимация усули чуқур вакуумдаги музнинг суюқ фазани четлаб ўтиб бевосита буғга айланишига асосланади.
Туз ва шакарнинг консерваловчи таъсири шундан иборатки, улар микро-организмларнинг ривожланишини сусайтиради ёки таққа тўхтатади. Туз ва шакар кўп концентрацияланганда микроорганизм ҳужайралари намни қабул қила олмайдиган бўлиб қолади, бундан ташқари, уларнинг ҳам суви қочиб ҳалок бўлади. Туз ва шакарнинг консерваловчи таъсири уларнинг миқдорига боғлиқ. Масалан, шакар камида 60-65% концентрацияланганда, туз эса 6 дан 14 % гача ва ундан ортиқ концентрацияланганда консерваловчи кучга эга бўлади. Туз билан гўшт, балиқ ва сабзавотлар, шакар билан эса мева ва резаворлар ҳамда баъзи сабзавотлар консерваланади.  
Ачитиш, асосан, карамни консервалашда қўлланилади. Бунда консерваловчи мода сут кислотаси бўлиб, у чиритувчи бактерияларни йўқотади ва шу билан маҳсулотни бузилишдан сақлайди.
Сут кислотаси бодринг, томат ва қўзиқоринларни тузлашда, мева ва реза-ворларни ивитишда ҳам ажралиб чиқади. Ачитиш билан тузлашнинг фарқи шундаки, тузлаш учун туз 2,5 - 4,5%  қўшилса, ачитиш учун камроқ,  атиги  1,2 - 2%  қўшилади.   
Сабзавот, мева, қўзиқорин ва балиқларни консервадлашда зиравор қўшиб сиркалашдан фойдаланилади. Сиркалашда консерваловчи модда сирка кисло-таси бўлиб, у 0,6 – 1,8% қўшилади. Сирка кислотасининг бундай концентра-цияси микробларнинг фаолиятини сусайтиради, бироқ сирка кислотасининг  ўта юқори концентрациясида маҳсулотнинг таъми ва консистенцияси ёмонлашади. 
Дудлаш ёғочлик (дарахтнинг пўсти билан ўзаги ўртасидаги қисми)ни чала куйдиришдан ҳосил бўладиган маҳсулот асосий консерваловчи модда ҳисоб-ланади. Бу махсулот микроорганизмларнинг фаолиятини бўғиб қўяди, шунингдек, маҳсулотнинг таъмини яхшилайди ва ўзиша хос ранг беради. Одатда, дудлашдан олдин маҳсулот тузланади. Дудлаш жараёнида маҳсулот намлигини хийла йўқотади, шунинг ўзи ҳам унинг сақланиш муддатини узайтиради.
Дудлаш иссиқ ва совуқ дудлашларга бўлинади. И с с и қ   д у д л а ш 80оС дан юқори ҳароратда ярим соатдан бир неча соатгача давом этади. Тайёр маҳсулот Майин консистенцияси билан фарқ қилиб, 70% гача сувини сақлайди ва иссиқда узоқ сақлаб бўлмайди.  
С о в у қ   д у д л а ш 20-40оС ҳароратда 3 кундан 30 кунгача давом этади, бунда маҳсулот кўп сув йўқотиб, консистенцияси зичлашади, шунинг учун ҳам оддий уй ҳароратида бир неча ой сақлаш мумкин бўлади. Одатда гўшт ва балиқ маҳсулотлари дудланади.
Сульфитлаш услуби билан консервалашда консерваловчи мода олтингугурт газидир. У маҳсулотдаги сув билан реакцияга киришиб олтингугурт кислотасига айланади, натижада микроолрганизмларнинг ривожланиши учун ноқулай шароит вужудга келади. Қандолат саноатида ишлатиладиган суль-фитланган маҳсулотлар (ҳўл мева, резавор, шарбат, пюре) дисульфатланади, яъни иситиш йўли билан улардан олтингугурт кислотаси чиқариб ташланади.
Истеъмол маҳсулотларини консервалашда қуйидаги моддалар ҳам ишлатилади:   
Калий метабисульфити узумнинг сақланиш муддатини узайтириш учун қўлланилади.
Уротропин  (оз миқдорда) балиқ икраси ва айрим балиқ пресервларини консервалашда ишлатилади.
Бензой кислотаси кучли консерваловчи бўлиб, мева шарбатлари ва сиркаланган сабзавотларни консервалашда 1% гача концентрацияси ишлатилади.
Сорбин кислотасининг 0,02 – 0,2 % концентрацияси мева ва сабзавот шарбатлари, намакоб, торт, пирожний, пишлоқ, маргаринга қўшилади, натижада у моғорламайди, 0,05% сорбин кислотаси қўшилган шарбатларни салқинга қўймасдан ҳам 8 ойгача сақлаш мумкин.
Пропион кислотаси нон ва булка маҳсулотлари моғорлашининг олдини олиш мақсадида хамирга қўшилади.
Карбонат гази билан консервалаш натижасида пўпанак босиш ва аэроб бактерияларининг ривожланиши қаттиқ бўғилади. Ҳавода 2-5% карбонат гази бўлса, ҳўл мева, тухум ва бошқа маҳсулотлар яхши сақланади.
            8. ИДИШ, ЖОЙЛАШ  МАТЕРИАЛЛАРИ  ВА   МАРКАЛАШ
Идиш маҳсулотларни уларнинг сифатини бузувчи қор-ёмғирдан, ҳидининг йўқолиши, урилиб шикастланишдан, ёруғлик, ҳарорат ва ҳаво намлиги таъсиридан, қуриш, уваланиш, оқиш-тўкилишдан, ёқимсиз ҳид, омбор зараркунандалари ва бошқалардан сақлайди.
Идиш тайёрланадиган материалнинг аҳамияти катта. У арзон, енгил, чидамли, нам тортмайдиган, ҳидсиз бўлиши, маҳсулотга химиявий таъсир этмаслиги, маҳсулотни шиммаслиги лозим.
Маҳсулотни жойлашда ташқи ва ички идишлар, шунингдек, турли жойлаш материалларидан фойдаланилади. Идиш уни тайёрлаш учун ишлатилган материалга қараб, ёғоч, картон, қоғоз, мато, шиша, металл ва полимер идишларга бўлинади.
Ёғоч идишга яшик, қути, бочка, катта ёғоч пақир, барабан, сават ва бошқалар киради. Уни игнабаргли ва тилоғоч дарахтлари ёғочликларидан ясалади. Идишда ҳид бўлишининг сабаби ёғоч таркибида смола моддалари ва эфир мойи бўлишидир. Булар игнабаргли дарахтларда  тилоғочга қараганда анча кўп бўлади. Ёғочликдан ясалган идишдаги  намлик 16 – 18% дан кўп бўлмаслиги лозим.
 Картон идишларга картондан ясалган яшик, қути, стаканлар киради. Бурма картондан ясалган яшикларга қандолат маҳсулотлари, консервалар, маргарин, пишлоқ, творог, тухум, музлатилган балик, озиқ концентратлари, туз ва бошқа маҳсулотлар жойланади. Картон қути қадоқланган қандолат маҳсулотларини, папирос, пишлоқ ва бошқа маҳсулотларни солиш учун ҳам ишлатилади. Стаканлар музқаймоқ, сут-қатиқ маҳсулотлари, доғланган ёғ учун ишлатилади.  
Қоғоз идиш – пишиқ қоғоз қоп, пакет, ўров қоғози, ёғ шиммайдиган қоғоз (пергамент, подпергамент, пергамин)лардир. Пишиқ қоғоз қоп уч-беш қават пишиқ қоғоздан тайёрланади. Унга макарон ва тешиккулча, сухари сингари маҳсулотлар солинади. Бундай идиш матодан тикилган қопдан кўра маҳсулотни нимиқишдан, ифлосланишдан яхши сақлайди. Қоғоз пакетга сочиладиган маҳсулотлар (ун, ёрма, туз, шакар, макарон ва ҳ.к.) солинади. 
 Матодан тикилган идишларга –  каноп, ярим каноп, жут-каноп, каноп-жут ва ип-газлама кабилардан тикилган идишлар киради. Уларга ун, ёрма, крахмал, сабзавот, қуруқ мевалар солинади. Матодан тикилган қоплар маҳсулотни ифлосланишдан сақлайди. Маҳсулотга ҳаво кириб туришини таъминлайди, омбор ва транспортдан тежамли фойдаланишга имкон беради, чунки мато идишлар бошқа турдаги идишларга қараганда сиғими катта ва енгилдир. Аммо унда маҳсулот намиқиши, уваланиши, омбор зараркунандала-ри тегиши мумкин, бундан ташқари, у маҳсулотни урилиб шикастланишдан сақлай олмайди. Шунинг учун қоп-идишга бундай таъсирлар зарар етказмай-диган маҳсулот солинади.
Шиша идишларга турли сиғимдаги бутилка, банка, балонлар киради, улар суюқ маҳсулотлар ва консервалар учун мўлжалланади. Бундай идишлар маҳсулотни намиқиш, ифлосланишдан сақлайди, уни шиммайди, лекин тез синади ва хийла оғирдир.
Металл идишларга сут флягаси, оқ тунукадан тайёрланган бочка, банка, алюмин тубалар, сим корзинка, тунука яшиклар, контейнерлар, автоцистерна, шунингдек алюмин фольгалар киради. Металл идиш маҳсулотни урилиб шикастланишдан яхши ҳимоя қилади, кўпинча жойлашнинг герметиклигини ҳам таъминлайди, бироқ улар оғир ва бошқа турдаги идишлардан кўра қимматга тушади.
Полимер материаллардан тайёрланган идишлар – бутилка, банка, стакан, фляга, плёнка, тубаларга турли маҳсулотлар жойланади. Бундай идишларнинг барча тури муайян талабларга жавоб бериши лозим: маҳсулот билан идиш ўзаро таъсир қилмаслиги, озиқ маҳсулотларида эримаслиги ва кўпчимаслиги, маҳсулотнинг ранги, ҳиди ва таъмини бузмаслиги, таркибида киши организми учун зарарли моддалар бўлмаслиги шарт.
Ёғоч, қоп, шиша, металл идишлар ва бурмали картон яшиклар мол етказиб берувчига қайтарилмайди, лекин идиш йиғувчи ташкилотларга топширилиши мумкин.  Бошқа турдаги идишлар савдо ташкилотларида қолади ва улар ундан ўз ихтиёри билан фойдаланади.
Маркалаш. Маркалаш бу ички ва ташқи идишлар ва этикеткалардаги ёзма белгилар бўлиб, унда маҳсулот ҳақида дастлабки зарур маълумотлар: корхона номи, унинг жойлашган ўрни ва қаерга қарашлиги, маҳсулотнинг номи, нави, оғирлиги, баҳоси, маҳсулотга яроқли амалдаги стандарт, тайёрлаб чиқарилган вақти ва бошқа айрим маълумотлар қайд этилади.
Жадвал № 2
Қайси касалликларда қандай сабзавот, мева ва зиравор ўсимликларни истеъмол қилиш мумкин ёки аксинча ишлатиш мумкин эмаслиги тўғрисида қисқача
МАЪЛУМОТ
	№
	Ўсимликнинг
номи
	Қайси касалликларда истеъмол қилиш мумкин
	Қайси касалликларда мумкин эмас

	1
	Анжир
	Юрак-қон томирлари касалликлари, бронхит,
нафас олиш йўллари катари, сурункали қабзиятда
	Диабет (қанд касаллиги), семиришга мойиллик, подагра, организмда оксалат кислота тузлари йиғилиши б-н ўтадиган буйрак-тош касаллигида

	2
	Апельсин, 
лимон
	Атеросклероз, гипертония, тўлаликка (семизликка) мойиллик, иштаҳа йўқлигида, қабзиятда
	Меъда ва ўн икки бармоқ ичак яраси, меъда шираси кўпайгандаги гастритда, колит ва энтеритлар кучайган вақтида

	3
	Бақлажон
	Юрак-қон томир системаси касаллигида, атеросклероз, подагра, жигар ва буйрак касалликларида ҳамда қабзият ҳолларида
	

	4
	Бодринг
	Буйрак, қовуқ(сийдик пуфаги) ва сийдик йўллари касаллигида, диабет (қанд касаллигида) ва тўлаликка (семизликка) мойилликда
	Ўткир ва сурункали гастритда, энтерит, энтероколит, колит ва меъда-ўн икки бармоқ ичакнинг яра касаликлари кучайган даврида, гепатит, холецистит, ўт йўллари ва ўт қопи-тош касаллигида, ўткир ва сурункали нефритларда

	5
	Карам
	Юрак-қон томир системаси, буйрак, диабет(қанд)касалликларида, меъда ширасида кислоталилик камайиши б-н ўтадиган гастритда
	Меъда ширасида кислоталилик кўпайиши б-н ўтадиган гастрит, энтерит ва колитда

	6
	Картошка
	Юрак, буйрак, меъда- ўн икки бармоқ ичак яра касалликларида, қабзият ҳолларида
	Диабет (қанд касаллиги)да

	7
	Кўк нўхат (нўхат ва мош ҳам)
	Юрак – қон томир системаси касалликларида
	Подагра, нефрит, меъда ва ичакда яллиғланиш жараёни кучайган вақтида

	8
	Лавлаги
	Атеросклероз, жигар ва буйрак касаллигида, қабзият ҳоллари да, ичак фаолияти сусайганда, ҳаддан ташқари озиб,дармонс изланганда
	Диабет (қанд касаллиги)да ва тўлаликка мойилликда

	9
	Олма
	Юрак-қон томир системаси, меъда ва ичак касалликларида (колит, энтероколитда), жигар (сариқ ва ўт қони-тош касал лиги), буйрак (нефрит), сийдик йўллари тош касаллиги, подагра, атеросклероз ва диабет касалликларида, камқон ликда ҳамда тўлаликка мойил ликда
	

	10
	Олхўри
	Юрак-қон томир системаси, жигар ва буйрак касалликларида, сурункали қабзият ҳолларида
	Диабет (қанд касаллиги)да ва тўлаликка мойилликда

	11
	Олча
	Атеросклероз, гипертония касалликларида ва меъда ширасида кислоталилик камлигида
	Меъда – ўн икки бармоқ ичак ярасида, кислотали ликнинг ошиб кетиши б-н ўтадиган гастритда

	12
	Парманчак
(малина)
	Нафас йўллари шамоллаш касалликларида
	Подагра ва нефритларда

	13
	Пиёз (Ош пиёз, нўш пиёз)
	Атеросклероз, диабет, иштаҳа йўқлигида, нафас йўллари шамоллаш, қабзият ҳолларида
	Меъда-ўн икки бармоқ ичак ярасида, ичак, буйрак, жига рва ўт қопининг оғир касалликларида

	14 
	Помидор
	Атеросклероз, диабет, тўлаликка мойиллик, меъда-ичак йўли, юрак-қон томир системаси ва буйрак касалликларида
	Меъда – ўн икки бармоқ ичак ярасида, меъда ширасида кислоталилик ошган ҳолларда

	15
	Сабзи
	Авитаминозларда, камқонлик, юра к инфаркти, ўт ва сийдик-тош касалликларида, меъда ширасида кислоталиликнинг камайиши б-н ўтадиган гастритда 
	Меъда – ўн икки бармоқ ичак яра касаллиги зўрайганда ва энтеритларда

	16
	Салат
	Авитаминозларда, диабет, тўлаликка мойилликда, қабзият ҳолларида, жига рва ўт қопи касалликларида
	Сийдик-тош (оксалат ва уратлар) касалликларида, подагра, колит, энтероколитлар(диспепсия ҳоллари) кучайган даврида

	17
	Саримсоқ
	Ичак фаолияти сусайганда, колит, энтероколит, атеросклероз, диабет, гипертония, оғиз шиллиқ қаватларининг яллиғланиши (стоматит, гингивит), нафас йўллари шамоллаш (катар, бронхит) касалликларида, грипп ва ангинада
	Меъда-ўн икки бармоқ ичакнинг яра, жигар, буйрак, сийдик йўллари ва меъда-ичак касалликлари кучайган вақтида ҳамда тутқаноқ (эпилепсия) касалликларида

	18
	Сули
	Авитаминозларда,атеросклероз, буйрак-тош ва ўт-тош, жигар ҳамда меъда-ичак (ўраб олувчи восита сифатида) касаллик ларида
	

	19
	Тарвуз
	Қон айланишининг сурункали етишмаслигида, гипертония, жигар, ўт қопи ва буйрак (нефрит, пиелоцистит, буйрак-тош)касалликларида, подагра, тўлаликка мойилликда
	

	20
	Турп ва редиска
	Қабзият ҳолларида, холецистит ва атеросклерозда
	Меда ва ичакдаги яллиғланиш жараёнларида, подагра, жигар, буйрак, меъда-ўн икки бармоқ ичакнинг яра касалликларида 

	21
	Узум
	Ўпка сили, плеврит, дармонсизликда, камқонлик, подагра, юрак, жига рва буйрак касалликларида
	Диабет, тўлаликка мойилликда, ич кетишда, ичакда ачиш жараёни кучайиши б-н ўтадиган меъда-ичак касаллигида

	22
	Фасоль (ловия)
	Юрак-қон томир системаси касаллигида ва диабетда(мева пўсти)
	Подагра, оғир нефритда, меъда ва ичакда яллиғланиш жараёни кучайганда

	23
	Хантал (горчица)
	Иштаҳа йўқлигида ва шамоллаш касалликларида
	Меъда-ўн икки бармоқ ичак яра касаллиги, буйрак ва жигар касалликларида.



9. ОЗИҚ - ОВҚАТ  МАҲСУЛОТЛАРИНИ  КЛАССИФИКАЦИЯЛАШ
Асосий хом ашёнинг тури, ишлаб чиқариш усули ёки қандай овқатга мўлжалланганлигига қараб, барча озиқ-овқат маҳсулотлари қуйидаги группаларга бўлинади:
1. Дон-ун маҳсулотлари – дон, ёрма, ун, нон ва булка маҳсулотлари, сухари, тешуккулча ва макарон маҳсулотлари;
2. Ҳўл мевалар,сабзавот, қўзиқорин ва уларни қайта ишлаб олинган маҳсулотлар;
3. Шакар, асал, крахмал, патока;
4. Кондитер маҳсулотлари – мева – резавор маҳсулотлари, карамель, какао ва шоколад, конфетлар, драже, ун маҳсулотлари, ҳолва;
5. Хуштаъм маҳсулотлар: чой, кофе, чойли ва кофели ичимликлар, зиравор ва доривор, спиртли ва спиртсиз ичимликлар, тамаки ва тамаки маҳсулотлари;
6. Сут маҳсулотлари: янги сут, қуруқ ва қуюлтирилган сутлар, қаймоқлар, ачитилган қаймоқ, творог, творог маҳсулотлари, қатиқ, ацидофилин, кефир, қимиз, музқаймоқ, ёғ, пишлоқ;
7. Гўшт маҳсулотлари – гўшт, калла-поча, тузланган сўқим гўшти, уй паррандалари ва ёввойи паррандалар гўшти, колбаса маҳсулотлари, дудланган гўштлар, гўшт консервалари;
8. Тухум маҳсулотлари – товуқ тухуми, тухум порошоги, тухум меланжи;
9. Балиқ маҳсулотлари – тирик балиқ, буғланган, совитилган, музлатилган, тузланган, қуритилган, қоқланган ва дудланган балиқ маҳсулотлари, икра, балиқ консервалари;
10. Овқатга ишлатиладиган ёғлар – ўсимлик мойи, мол ёғи, кулинария ёғи, маргарин.

Озиқ- овқат маҳсулотларини классификациялашнинг бошқа турлари ҳам мавжуд. Хусусан, савдода баъзан уларни гастрономия маҳсулотлари ва бакалея маҳсулотлари деб ҳам группага бўлинади, бунда гастрономияга тегишли маҳсулотларга кулинария ишлови берилмай ишлатиладиган маҳсулотлар (вино, колбаса, пишлоқ, консерва ва бошқалар), бакалея маҳсулотларига кулинария ишлови берилишини талаб этадиган маҳсулотлар (ёрма, ун, макарон маҳсулотлари кабилар), чой, кофе ва улар ўрнида ишлатиладиган маҳсулотлар, ўсимлик мойи киради.
Бухгалтерия ва статистика ҳисоби ҳамда ҳисобот учун озиқ-овқат маҳсулотларини қуйидаги  36 группага бўлиш қабул қилинган: 1)гўшт ва парранда, колбаса маҳсулотлари; 2) балиқ, сельдлар; 3) мол ёғи; 4) ўсимлик мойи; 5)доғланган оқ ёғ, хом ёғ ва овқатга ишлатиладиган бошқа ёғлар; 6) маргарин ва маргарин маҳсулотлари; 7) сут ва сут маҳсулотлари: 8) пишлоқлар; 9) гўшт консервалари; 10) балиқ консервалари; 11) сабзавот консервалари, мева, резавор мева консервалари; 12) тухум; 13) қанд; 14) кондитер маҳсулотлари; 15) мураббо, жжем, повидло, асал; 16) табиий чой; 17) туз; 18) ун; 19) озиқ-овқат дон-дуни; 20) нон ва булка маҳсулотлари; 21) ёрма, дуккаклилар; 22) макарон маҳсулотлари; 23) картошка; 24) сабзавот; 25) ҳўл мева ва узум, резавор мевалар, қуруқ мевалар; 26)   қовун-тарвуз; 27) ароқ; 28) ликёр-ароқ маҳсулотлари; 29) узум ва мева, резавор-мева винолари; 30) пиво; 31) спиртсиз ичимликлар; 32) музқаймоқ ва бошқа озиқ-овқат маҳсулотлари.   		
				10.  ДОН – УН  МАҲСУЛОТЛАРИ 
			Режа:
1. Ёрма (буғдой ёрмаси, қора буғдой ёрмаси, шоли, сули ёрмаси, макка-жўхори ёрмаси, дуккакли дон экинлари)
2. Ун (жавдар уни, буғдой уни- крупчатка, олий, 1-, 2-сорт, жайдари ун)
3. Нон ва булка  маҳсулотлари (жавдар нон,буғдой нон, булочка маҳсулотлари, сутли-ёғли маҳсулотлар, парҳезбоп нонлар сорти, миллий сорт нонлар, тешиккулча маҳсулотлари, сухари)
4. Макарон маҳсулотлари (найчасимон-макарон, рожки, ипсимон маҳсулотлар, лентасимон, шаклдор маҳсулотлар)
ДОН   МАҲСУЛОТЛАРИ
Дон ва улардан тайёрланадиган озиқ-овқат маҳсулотлари таркибида киши организми учун керакли бўлган ҳамма моддалар ва элементлар мавжуд. Дон маҳсулотлари энг кўп истеъмол қилинади. Дон озиқ-овқат маҳсулотлари учун ишлатилишидан ташқари халқ хўжалигининг бошқа тармоқларида ҳам кенг фойдаланилади. Донлар ишлатилишига қараб 3 га бўлинади:
1. Озиқ-овқат учун ишлатиладиган донлар-буғдой, жавдар, гуруч, гречиха кабилар.
2. Саноатбоп донлар –арпа, жўхори, соя, сули.
3. Ем учун ишлатиладиган донлар- сули, жўхори, дуккакли донлар.
Донлар кимёвий таркибига қараб ҳам 3 га бўлинади:
1. Таркибида крахмали кўп донлар –гуруч, арпа, буғдой, жавдар, жўхори, сўк ва бошқалар
2. Таркибида оқсил моддалари кўп донлар-соя, нўхот, нут, ловия, чина ва бошқалар.
3. Таркибида ёғи кўп донлар –кунгабоқар, кунжут, соя ва бошқалар
Айрим донларнинг кимёвий таркиби 3-жадвалда келтирилган.


									3–жадвал
Донларнинг  ўртача  кимёвий  таркиби
(қуруқ моддасига нисбатан % ҳисобида)
	
	Дон навлари
	Оқсил 
	Ёғ 
	Углеводлар
	Кул
миқдори

	
	
	
	
	крахмал
	қандлар
	пентоза
	Клет
чатка
	

	
	Буғдой 
	15,0
	2,3
	69,0
	2,9
	7,5
	2,2
	1,9

	
	Жавдар 
	13,5
	2,1
	65,0
	6,0
	9,0
	2,2
	1,9

	
	Арпа 
	14,0
	3,0
	57,0
	5,0
	10,0
	5,5
	3,0

	
	Сули 
	15,0
	6,0
	45,5
	2,5
	12,5
	12,0
	4,0

	
	Жўхори 
	12,2
	6,0
	65,0
	3,5
	7,2
	2,0
	1,7

	
	Тариқ (проса)
	13,5
	4,4
	62,0
	I,4
	4,0
	11,0
	3,7

	
	Гречиха 
	14,0
	2,6
	54,0
	2,0
	8,0
	12,0
	2,4

	
	Гуруч 
	10,0
	2,1
	63,4
	I,0
	4,0
	14,0
	5,5

	
	Нўхот 
	28,5
	2,0
	48,0
	4,0
	7,0
	5,5
	3,5

	
	Ловия 
	28,0
	2,4
	49,5
	3,0
	7,8
	5,2
	4,1

	
	Соя 
	43,0
	21,0
	-
	13,5
	10,0
	5,0
	4,6



ДОНЛАРДАН  ОЛИНАДИГАН  МАҲСУЛОТЛАР
Донларни қайта ишлаш натижасида ёрма ун, макарон ва нон маҳсулот лари олинади. Дон –ун маҳсулотларига ёрма (шу жумладан гуруч, оқшоқ ҳам), ун, нон ва булка маҳсулотлари киради. Бу маҳсулотларни ишлаб чиқариш учун буғдой, жавдар, арпа, сули, тариқ, қора буғдой, шоли, маккажўхори ва дуккакли экинлар асосий хом ашё бўлиб хизмат қилади.

							ЁРМА
	Ё р м а – турли донларни қобиғидан, куртакларидан ва қисман дон пўстларидан тозалаб олинадиган озиқ-овқат маҳсулотидир. Ёрма буғдой, тариқ, арпа, қора буғдой, шоли, сули, маккажўхори ва айрим дуккакли ўсимликлар донидан тайёрланади.
	Дондан ёрма тайёрлашда пўст, қобиқ ва муртак қисман ёки бутунлай чиқариб ташланиб, хийла қимматли қисмлари қолдирилади, унга зарур шакл, ўлчам ва ташқи сайқал берилади. Ёрма бутун, эзилган, бошоқли экинлар, қора буғдой ядроси ва дуккакли экинлар дони йирик ёки майда туйилган ҳолда чиқарилади.
	Ёрма тур ва хилларга, улардан айримлари эса тип, марка, сорт ва номерларга бўлинади. Ёрмаларнинг ўлчамлари 4–жадвалда кўрсатилган.
	Крупа номери
	Элак кўзи , миллиметр
	Элак тури

	
	Ўтиши
	Қолиши
	

	1
	3,5
	3,0
	шойи

	2
	3,0
	2,5
	шойи

	3
	2,5
	2,0
	Шойи

	4
	2,0
	1,5
	Шойи

	Артек
	1,0
	0,63
	Сим


Тўртинчи номерга киритилмаган майда қиррали доначалар алоҳида Артек номи билан савдога чиқарилади. Қаттиқ буғдойдан тайёрланган ёрмаларни ранги оқимтир сарғич, шишасимон бўлади.
Буғдой ёрмалари сифати бўйича товар сортларига бўлинмайди. Улар юқори сифатли ёрмаларга қўйиладиган талабларга жавоб беришлари керак. Ёрмаларнинг намлиги 145 дан ошмаслиги, сифатли донларнинг миқдори 99,2% дан кам бўлмаслиги шарт.
Ёрманинг тури у олинган дон экинига қараб белгиланади. Уларнинг хиллари дондан ёрма олишда қўлланиладиган турли технологик усулларга боғлиқ. Хусусан, буғдой ёрмаси – манний, полтавский ёрма, Артек ёрма; гуруч ёрмаси – силлиқ гуруч, ялтироқ гуруч, оқшоқ; арпа ёрмаси – перловий ва ячневий хилларга бўлинади ва ҳоказо. Маълум бир экиннинг дони, масалан, гуруч, буғдой, маккажўхори донлари кимёвий таркиби ва хоссаси билан бир- биридан фарқ қилган ҳолларда ёрма тип ва маркаларга бўлинади. Ёрмаларнинг номерлари дона (зарра) ларининг майда-йириклиги ва улар нинг бир хиллилигини тавсифлайди. Ишлаб чиқариш жараёнида майдалан ган, силлиқланган ёрма номерларга бўлинади. Ёрмани маҳсулот сортига бўлишда  ядросининг сифати, бегона аралашмаларнинг оз-кўплиги ва бошқа сифат кўрсаткичлари назарда тутилади.
Ёрманинг озиқлилик қиммати улардаги оқсил, углевод, ёғ, минерал моддалар ва витаминларнинг миқдорига боғлиқ. Ёрма таркибида оқсил – 8 - 12%; крахмал 65 - 78, ёғ -0,3 - 9%, минерал моддалар 2% гача бўлади, шунингдек, кўп миқдорда В1, В2, РР, Е сингари витаминлар ҳам мавжуд.
Ёрманинг кўпгина тури лаззатли, нисбатан юқори калорияли бўлиб, яхши ҳазм бўлади.
Буғдой ёрмаси. Буғдой энг қимматли дон экинларидан ҳисобланади. Экилиш вақтига қараб, у кузги ва баҳори, тузилишига қараб эса юмшоқ ва қаттиқ турларга бўлинади. Буғдойнинг қаттиқ тури юмшоғига кўра қимматлироқ юради, чунки унда оқсил моддалар анча кўп бўлади. Қаттиқ буғдой дони шишасимон, чўзиқроқ, юмшоқ буғдой эса унли, шакли юмалоқ бўлади. Буғдойдан манний ёрмаси ҳамда силлиқланган буғдой (полтавский ва Артек) ёрмаси ишлаб чиқарилади.
	Манний ёрмаси  буғдой донини сортлаб тортиш жараёнида олинади, у Т, М ва МТ маркаларга бўлинади.
	Т маркали ёрма қаттиқ буғдойни тортишдан ҳосил бўлади, унинг ёрмаси кремсимон оқиш ёки сарғимтир рангли, ним тиниқ, сирти қиррали бўлади. У аъло сифат манний ҳисобланади, чунки бошқа маркадаги ёрмаларга қараганда унда оқсил моддалар кўп бўлади.
М маркали ёрма юмшоқ буғдойни янчиб олинади, у хирароқ унли мучел билан қопланган бўлади.
МТ  маркали ёрма юмшоқ буғдойга 20% қаттиқ буғдой аралаштириб тортишдан ҳосил бўлади; ёрма унли, сарғимтир оқ рангли бўлади. Манний ёрмаси навларга бўлинмайди. Кундалик истеъмол учун мўлжалланган ёрманинг намлиги 15,5% дан, узоқ сақланадиганларининг намлиги 14% дан ошмаслиги керак. Тишлаб кўрилганда ёрма тишда ғижирламаслиги лозим.
Силлиқланган буғдой ёрмаси 	қаттиқ буғдойдан, баъзан юқори сифатли юмшоқ буғдойдан ҳосил килинади. Ёрма донасининг йирик-майдалигига қараб у беш номерга бўлинади. №1 дан, 4 гача бўлган ёрма полтавский, №5 эса Артек деб номланади.
Силлиқланган буғдой ёрмаси доннинг ўзаги эндоспермадан олинади, алоҳида ёрма доналарида алейрон қатлам ва уруғлик қобиғининг қолдиқлари ҳам қолиши мумкин. Ёрма донаси оч сариқ рангли, узунчоқ (№1 ва 2 полтав-ский) ёки думалоқ (№3 ва 4 полтавский ҳамда Артек) бўлади.
Турли номерли силлиқланган буғдой ёрмалари фақат донасининг йирик-майдалиги билан эмас, кимёвий таркиби билан ҳам бир-биридан фарқ қилади, № 1 ва 2 полтавский ёрмасида алейрон қатлам ва уруғлик қобиғининг фоизи № 3 ва 4 полтавский ҳамда Артек ёрмасига қараганда ортиқ. Шу сабабли унда оқсил, ёғ, минерал моддалар, витамин, клетчатка, углевод кўп, крахмал эса кам бўлади.
Силлиқланган буғдой ёрмаси сортларга (нав) бўлинмайди.
Тариқ ёрмаси. Тариқ дони сарғиш, қизил ёки кул ранг пўст билан қопланган. Доннинг ядроси унли ёки шишасимон тузилишда бўлади. Тариқ дони муртагида 4-6% тез ачийдиган ёғ бор, шу туфайли дондан ёрма тайёр-лашда муртаги олиб ташланади.
Тариқдан силлиқланган сўк олинади. Силлиқланган сўк, гул пўсти, муртак ва қисман мева ҳамда уруғлик қобиғидан ҳоли бўлган тариқ ядросидир. У сифатига қараб уч навга бўлинади: олий, 1- ва 2-сортлар. Олий сорт сўкда камида 99,2%, 1-сортида 98,7% ва 2-сортда 98% яхши сифатли ядро бўлади.
Силлиқланган сўк ўртача тўйимли, кулинария фазилати баланд ҳисоб-ланади, сақланганда тез ачийди.
Узоқ сақлашга мўлжалланган барча сортдаги сўкнинг намлиги 14%, бир ойгача сақлашга мўлжалланган сўкнинг намлиги эса 15% бўлиши лозим. 
Арпа ёрмаси. Арпанинг кузгиси ва баҳориси бўлади. Арпа дони одатда, пўстли, баъзан пўстсиз ҳам бўлади. Хўжаликда ишлатилишига қараб арпа озуқа-ембоп, пивобоп ва ёрмабоп турларга бўлинади. Ёрмабоп АРПА дони йирик, юпқа гул пўстли бўлиб, унда оқсил модда кўп бўлади. Юқори сифатли ёрма икки қаторли арпадан олинади. У сариқ рангда ва шишасимон тузилишда бўлади. Арпадан икки турли ёрма ишлаб чиқарилади: арпа ёрмаси ва перловка ёрмаси.
Арпа ёрмаси арпа донининг пўсти ва қисман мева қобиғидан тозалаб, турли шаклда туйилганидир. У силлиқланмайди. Ёрма донасининг йирик-майдалигига қараб уч номерга бўлинади. Арпа ёрмасида камида 99,0% яхши сифатли ядро бўлиши лозим. Арпа ёрмасининг намлиги кўпи билан 15% бўлади.
Перловка ёрмаси пўсти, мева ва қисман уруғлик қобиғи олиб ташланган, яхши силлиқланган, юмалоқ шаклдаги, сирти силлиқ, бутун ёки янчилган арпа ядросидир. Донасининг йирик-майдалигига қараб перловка ёрмаси беш номерга (энг йириги №1, энг майдаси №5). Перловка ёрмаси қанча майда бўлса, унинг сифати шунча яхши бўлади. Перловка ёрмасининг намлиги 15% дан ошмаслиги лозим. Унда камида 99,6% яхши сифатли ядро бўлади. 
							5-жадвал
Буғдой ва жавдар нонларининг кимёвий таркиби
	Ун сортлари
	Миқдори (% ҳисобида) 
	кул

	
	сув
	оқсиллар
	ёғлар
	углеводлар
	

	
	
	
	
	Умумий
миқдори
	Клет
чатка
	

	Буғдой уни:
	
	
	
	
	
	

	аъло нав
	14
	10,8
	0,9
	73.6
	0,2
	0,5

	1  сорт
	14
	11,0
	1,1
	72,9
	0,3
	0,7

	2 сорт
	14
	11,5
	1,4
	71,3
	0,8
	1,0

	Жайдари
	14
	11,8
	1,5
	69,6
	1,6
	1,5

	Жавдари уни:
	
	
	
	
	
	

	Эланган
	14
	8,9
	1,2
	74,6
	0,6
	0,7

	Кепакли
	14
	9,4
	1,4
	72.2
	1,2
	1,4

	Жайдари 
	14
	10,5
	1,6
	70,4
	1,8
	1,7



Қора буғдой ёрмаси. Қора буғдой уч қиррали шаклда, муртаги йирик, жигар ранг ва серпўст дондир. У темир, фосфор, кальций, В1, В2, РР витаминларга бой бўлиб, ёрма тайёрланадиган энг яхши экинлардан бири-дир. Қора буғдойдан ёрма ва оқшоқ олинади. Қора буғдой ёрмасининг барча тури хийла қимматли ёрмалар қаторига киради, чунки унинг ўта тўйимлилиги, ажойиб таъми ва яхши ҳазм бўлиш хусусиятлари бор.
Ёрма қора буғдойнинг мевали қобиғидан тозаланган донидир. Сифатига қараб ёрма икки сортга бўлинади. 1-сорт ёрмада камида 99,2%, 2-сортида эса 98,3% яхши сифатли ядро бўлади.
Қора буғдой оқшоғи қора буғдойнинг мевали қобиғидан тозаланган, янчилган қора буғдой ядросидир. У сортларга бўлинмайди. Унда камида 98,3% яхши сифатли ядро бўлиши, намлиги 14% дан ошмаслиги лозим.
Шоли. Шоли пўст билан қопланган бўлади. Шоли оқлангандан кейин ҳосил бўладиган гуруч эса шишасимон ялтироқ ёки сал ялтироқ ҳамда унли бўлади. Ялтироқ ва сал ялтироқ турлари яхши ҳисобланади, чунки у қайнатилганда елимсимон массага айланмайди. 
Ишлов беришига қараб гуруч силлиқланган, ялтиратилган гуруч ва оқшоққа бўлинади.
Силлиқланган гуруч гул пардалардан, мевали ва уруғлик пўстлари ҳамда кўпинча муртакларидан тозаланган шоли донидир. Унинг сирти оқ, ғадир-будур бўлиб, ун билан қопланган бўлади. Силлиқланган гуруч уч сортга бўли-нади: олий, 1- ва 2- сортлар. Олий сортда камида 99,7%, 1-сортда 99,2%, 2-сортда эса 98,7% яхши сифатли ядро бўлади.  
Ялтиратилган гуруч силлиқланган гуручга сайқалловчи машинада ишлов бериш йўли билан ҳосил қилинади. Унинг сирти текис, силлиқ, ялтироқ бўлади. Ялтиратилган гуруч уч сортга бўлинади. Олий сортда камида 99,7%, 1-сортда 99,2%, 2-сортда – 98,7% яхши сифатли ядро бўлади.
Оқшоқ барча турдаги гуручларни ишлаб чиқариш жараёнида қўшимча маҳсулот сифатида олинади. У сортларга бўлинмайди. Оқшоқда камида 98,2% яхши сифатли ядро булади.
Барча тур ва сортдаги гуруч ёрмасининг намлиги 15,5% дан ошмаслиги лозим. Гуруч ёрмаси яроқсиз моддалар жуда кам, яхши ҳазм бўладиган озуқа маҳсулотидир. Бироқ оқсил ва минерал моддалар ҳамда витаминлар озлиги туфайли унинг биологик қиммати камдир.
Сули ёрмаси. Сули дони пўстли, оқ, сариқ ёки қора рангли дугсимон, игнасимон ёки ноксимон шаклда бўлади. Сули донида, оқсил ва крахмалдан ташқари, ёғ кўп, шу туфайли у ўта тўйимли, бироқ ўртача таъми ва яхши сақланмаслиги унинг қимматини пасайтиради. Хўжаликка мўлжалланишига қараб сули озуқа-ембоп, ёрмабоп хилларга бўлинади.
Ёрмабоп сулидан буғланиб силлиқланган бутун ёрма, яссиланган сули ёрма, сули парчалари ҳамда талқони ишлаб чиқарилади. 
Буғланиб силлиқланган бутун сули ёрмаси гул парда ва қисман мевали ва уруғлик қобиғидан тозаланган, муртакларидан холи бўлган бутун сули буғланади. Буғлаш ёрманинг таъмини яхшилайди ва сақлаганда чидамлилигини оширади. Бу ёрма сифатига қараб олий ва 1-сортларга бўлинади. Олий сорт ёрмада камида 99%, 1 –сортда 98,5% яхши сифатли ядро бўлади.
Яссиланган сули ёрмаси майдаланмай буғланиб силлиқланган ёрмани нов шаклидаги тарамлаш вальцларида босиб ҳосил қилинади. Бу ёрма ҳам сифатига қараб олий ва 1-сортларга бўлинади. Олий сортда ёрма камида 99%, 1-сортида 98,5% яхши сифатли ядро ва узоқ сақлашга мўлжалланган ёрмани намлиги 12,5%, кундалик истеъмолга мўлжалланганида 14% бўлади. 
Сули парчалари (геркулес) майдаланмай силлиқланган олий сорт сулини буғлаш, кейин қуритиш йўли билан ҳосил қилинади. Унинг ранги сарғимтир оқ, намлиги 12%. Сули парчалари сортларга бўлинмайди. Сули парчаси кўпи би-лан 20 мин да пишиши лозим.
Сули ёрмасида 12-16% оқсил, 60-65%  крахмал, 6-8% ёғлар, 2% қанд, фосфор, калий, кальций, темир  ва бошқа моддалар бўлади.  
Маккажўхори ёрмаси. Маккажўхори тишсимон, ярим тишсимон, оқ тош, ёрилувчи, гуручли ва крахмалли турларга бўлинади. Маккажўхори дони оқ ва сариқ, баъзан қизил ва кўк рангда бўлади. Маккажўхори ёрмаси ишлов бериш усулига қараб, силлиқланган маккажўхори ёрмаси, майдаланган маккажўхори ёрмаси ва маккажўхори парчаларига бўлинади.
Силлиқланган маккажўхори ёрмаси қобиқ ва муртагидан тозаланган ёрилувчи оқ тош маккажўхорининг майдаланган ядросидир. Донасининг йирик-майдалигига қараб ёрма беш номерга бўлинади. 1-,2- ва 3- номерлар йирик, 4-ва 5- номерлар эса майда бўлади.
Майдаланган маккажўхори ёрмаси қобиқ ва муртагидан тозаланиб майдаланган ярим тишсимон ва тишсимон оқ ва сариқ маккажўхоридир. Донасининг майда-йириклигига қараб ёрма уч номерга бўлинади(йирик, ўрта ва майда). Маккажўхори ёрмаси сортларга бўлинмайди, намлиги 15%.
Маккажўхори парчалари оқ гуручсимон маккажўхоридан ишлаб чиқарилади. Бу жўхори қобиғи ва муртагидан тозаланиб, кейин янчилади. Уни шакар шарбатида туз ва солод (ундирилган жавдар ёки арпа донини қуритиб ва янчиб олинади) экстракти қўшиб қайнатилади. Пишган юмшоқ ёрма яссиланиб қизаргунча қовурилади. Маккажўхори парчаси сортларга бўлинмайди.
Дуккакли дон экинлари. Бу экинларга нўхат, ловия, лўя, яссмиқ, соя ва бошқалар киради. Улар оқсилга бой(20-30%), крахмали кўп (50% га яқин) ва 2 дан 5% гача ёғ (сояда 22% гача) бўлади.
Дуккакли экинлар икки уруғпалла ва уруғлик қобиғи билан қопланган ўсимтадан иборат. Нўхат, ловия ва ясмиқ энг кўп тарқалганлардир. 
Пўсти арчилган нўхат озиқ нўхатдан, унинг дағал, тўйимлилиги кам, қобиғини олиб ташлаб тайёрланади. Ишлов берилиш усулига қараб, арчилган нўхат қуйидаги турларга бўлинади: пардозланиб бутун арчилган нўхат, янчилиб ва пардозланиб арчилган нўхат. Бу нўхат турлари сариқ ёки яшил бўлиши мумкин, намлиги кўпи билан 15%. 
Ловия қимматбаҳо дуккакли экинлардан бўлиб, жанубий районларда кенг тарқалган. Ловия оқсили нўхатдаги оқсилга қараганда анча яхши ҳазм бўлади. Ловия оқ, бир хил тусли ва ола-була рангли бўлади. Оқ ловия бир неча турга: бомбасимон, арпа ёрмасимон, овалсимон, илончасимон, кураксимон, қисқичба-қасимонларга бўлинади. Бир хил тусли ловия яшил, жигар ранг, пистоқи, қизил, ола-була рангли ловия бўлади, намлиги 20% дан ошмаслиги лозим.
Ясмиқ – энг муҳим дуккакли экинлардан бири. Унда ўрта ҳисобда 30% га яқин оқсил бўлиб, таъми хушхўр, яхши пишади. Унинг барча турлари ичида тарелкасимон ясмиқ озиқлик аҳамиятига эга. Экилиш жойига қараб, у шимолий ва жанубий, рангига қараб, яшил, оч яшил ва хилма-хил (қорамтир) турларга бўлинади. Яшил ва оч яшил ясмиқ сифат жиҳатидан энг яхши ҳисобланади.
Ёрмаларнинг сифати унинг рангига, таъми, ҳиди, намлигига, яхши пишиш-пишмаслиги, аралашма ва унинг бор-йўқлигига, яхши сифатли ядро миқдорига, бузилган ва уваланган доннинг бор-йўқлигига, омбор зараркунандалари теккан-тегмаганлиги ва ҳоказоларга қараб аниқланади.
Ёрмадаги аралашмалар (тозаланмаган, уваланган, чириган, моғорлаган, қизишдан бузилган, майдаланган ва мучелли донлар, қум, тош, похол, кепак, гул парчалари ва ҳ.қ.) ёрманинг сифатини пасайтиради. Йўл қўйиладиган ҳар қандай аралашмалар миқдори стандарт билан белгиланади.
Кўп ёрмаларнинг товарлик сорти яхши сифатли ядро миқдорига қараб белгиланади. Яхши сифатли ядро – бу истеъмолга тамомила яроқли, шунга хос ҳид, таъм ва яхши ташқи кўринишга эга бўлган ёрма донларидир.
Ёрма қуруқ, ёруғ, тоза, яхши шамоллатиладиган омборларда 0о дан 8оС гача ҳароратда 60-70% нисбий намликдаги ҳавода   сақланади, ёрмани минус ҳароратда ҳам сақлаш мумкин, аммо ҳароратни кескин ўзгариб туришига сира йўл қўйилмайди. 	Буғдой, қора буғдой ва арпа ёрмалари узоқ вақт сақлана олади. Тариқ, сули ва маккажўхори ёрмалари эса узоқ сақлана олмайди, чунки уларда тез ачийдиган ёғ бор.
УН
	Ун, асосан, буғдой ва жавдардан, баъзан арпа, маккажўхори, сули, нўхат, соя ва баъзи бошқа экинлардан тортилади.
	Олдин турли аралашмалардан тозаланган дон тортилади. Ун асосан, икки усул билан: дағал ёки оддий ва Майин ёки сортлаб тортиш усули билан олинади. Дағал тортилганда дон вальц ёки тегирмон тошида бир йўла ун қилинади. Бундай усул билан, асосан, жавдар уни олинади.
	Буғдой уни (кепакли ундан ташқари), одатда, Майин тортиш усули билан олинади. Майин тортиш усулининг моҳияти шундан иборатки, унда буғдой дони бегона аралашмалардан тозалангандан кейин ёрма қилиб янчилади, ёрма йирик-майдалигига қараб сортларга ажратилгач, яна алоҳида-алоҳида тортилади. Ун неча сорт қилиб тортилишига қараб, Майин тортиш бир хил сортли, икки хил сортли ва уч хил сортли бўлиши мумкин. 
	Ун тур, тип ва сортларга бўлинади. Уннинг тури ун олинган дон экини билан белгиланади. Нима мақсадга мўлжалланганлигига қараб уннинг турлари типларга (нонбоп, макаронбоп ва ҳ.к.), унинг тур ва типлари эса сифатига қараб, товар сортларига бўлинади.
	Жавдар уни. Жавдар унининг жайдари, қобиғи шилинган ва эланган сортлари чиқарилади. Жайдари ун олиш учун жавдар дони жайдар машинасидан ўтказилиб, бегона аралашмалардан, соқол ва муртагидан тозаланади, кейин тортилади. Дағал тортилган, кул ранг – оқ рангли ва анчагина кепакли ун ҳосил бўлади. Жайдари уннинг кул миқдори 2% бўлади.
Қобиғи шилинган ун, жайдари ундан фарқли ўлароқ (дон пўст шилиш машинасида ўтказилади), кепак ва муртаги икки баравар кам бўлади, чунки тортиш вақтида у бутун дон оғирлигининг 9%-и миқдорида эланади. Ун нисбатан майда ва бир текис оч кул ранг заррачалардан иборат бўлади. Кул миқдори 1,5% дан ортмайди.
Эланган ун – бу майин тортилган ва эланган кул рангсимон оқ рангли ун бўлиб, у асосан, доннинг ўзак қисмидан олинади. Эланган унда кепак 1,2% дан ошмайди, кули кўпи билан 0,75% бўлади.
Буғдой уни. Ун тортиш саноати қуйидаги сортлардаги буғдой уни тайёрлайди: крупчатка, аъло сортли ун, 1-, 2- сортлар ва жайдари ун.
Крупчатка. Қаттиқ ва юмшоқ буғдойлар аралашмасидан тайёрланади. Бу ун бир текис майда зарралардан иборат бўлиб, хамир қорилганда яхши кўпчийди, унда кўпи билан 0,6% кул ва ёпишқоқлиги камида 30%, ранги кремсимон оқ бўлиб, кепаги бўлмайди дейиш мумкин. 
Олий сорт ун жуда майин тортилган, деярли қобиқ аралашмаган оппоқ ёки хиёл сарғиш рангли ундир. Бунда кўпи билан 0,55% кул ва камида 28% ҳўл елим бўлади. 
1 – сорт ун юмшоқ ва қаттиқ буғдойни майин тортиб олинади. Тортилганда  доннинг ўзак қисмида 2-3% кепаги қолади. 1-сорт унда 0,75% кул ва ёпишқоқлиги 30% дан кам бўлмайди.
2 – сорт ун ҳам  юмшоқ ва қаттиқ буғдойнинг аралашмасидан, аммо йирикроқ қилиб тортилади, унинг ранги сарғиш-кул ранг, оқ товланади; 10-12% гача кепак. 1,4% гача кул ва ёпишқоқлиги камида 25% бўлади.
 Жайдари ун аралашмалардан тозаланган буғдой динини дағал тортиб олинади, кепаги эланмайди. Бу сорт унда 20% гача майдаланган кепак, 1,9% гача кул, ёпишқоқлиги эса камида 20% бўлади.
	Уннинг сифати қуйидаги кўрсаткичларига: ранги, таъми, ҳиди, йирик-майда тортилганлиги, намлиги, куллилиги, ёпишқоқлиги, кислоталилига қараб белгиланади.
Уннинг ранги асосий органолептик кўрсаткичлардан бири бўлиб, унга қараб уннинг сорти аниқланади. Ранги доннинг сифати, тоза-ифлослиги, намлиги, кепакнинг миқдори, майин тортилганлик (зарарларнинг ўлчами) ва бошқа сабабларга боғлиқ. Масалан, буғдойнинг шишасимон сортидан майин буғдойга  қараганда анча сарғимтир оч рангли ун олинади; серкепак ун хирароқ бўлади, майин тортилган ун ҳар доим дағал тортилган ундан кўра оқ бўлади ва ҳоказо. Юқори сортли ун сарғимтир тиниқ оқ рангли, паст сортлари эса кул ранг бўлади.
Яхши сифатли ун аста чайналса, таъми ширинроқ бўлади. Ноқулай шароитда узоқ сақланган уннинг таъми ёмонлашади: кислоталилиги ортади, ачимсиқ, димиқиш ва бошқа ёқимсиз таъмлар пайдо бўлади.
Тортиш усулига қараб, ун аъло даражада тортилган, майин ва дағал тортилган бўлиши мумкин. Уннинг энг яхши сортлари майин тортилган унлардир, чунки жуда майда ва бир хил ўлчамдаги зарралар бир вақтда ва кўпроқ кўпчийди, натижада яхши сифатли хамир ҳосил бўлади. Крупчатка бундан мустаснодир, бу хил уннинг заррачалари йирик, бироқ бир текис бўлади ва яхши кўпчийди.
Уннинг куллилиги сортини аниқлашнинг асосий кўрсаткичларидан биридир; у кўп жиҳатдан кепак миқдорига боғлиқ, чунки кепак ва дон муртагида серун ядрога қараганда минерал мода кўп бўлади. Унда кепак қанчалик кўп бўлса, у шунчалик серкул, товарлик сорти шунчалик паст бўлади.
Буғдой унининг сифати унинг ёпишқоқлик даражаси ва сифатига боғлиқ. Хамир қанча ёпишқоқ бўлса, нон шунча кўпчиб, ғовак-ғовак бўлиб чиқади. Ёпишқоқлиги 28-30% дан ортиқ бўлган буғдой уни яхши ҳисобланади.
Ун қуруқ, ўртача қуруқ, нам ва ҳўл турларга бўлинади. Қуруқ уннинг намлиги 14% дан ошмайди. У узоқ сақланади ва нонбоп ҳисобланади. Ўртача қуруқ унда 14,5% дан 15,5% гача нам бўлиб, о дан 8оС гача ҳароратда яхши сақланади. 15,5% дан 17% гача нами бўлган ун нам, 17% дан ортиқ нами бўлган ун эса ҳўл ун ҳисобланади. Нам ва ҳўл ун яхши сақланмайди, тез ёпишиб қолади, қизиб димиқади, моғорлайди ва ишдан чиқади.
Чайнаб кўрилганда ғичирлаган (қумли), омбор зараркунандалари теккан, моғорлаган, ачимсиқ, ёт нарсалар аралашган унлар савдога чиқарилмайди.	  
Ун тоза, қуруқ, ёруғ, яхши шамоллатиладиган омборларда сақланади.
Унли қоплар товар қўйгичларда (подтоварник) сақланиши лозим. Штабел (тах)ларнинг баландлиги, йил фаслига қараб, 8-14 қопдан ошмаслиги керак. Штабеллар ораси билан ташқи деворлар орасидаги масофа камида 0,75 м келадиган қилиб жойлаштирилади, штабеллар орасидаги йўл эса камида 0,5 м бўлиши лозим. 	
Ун 0 дан 10оС ҳароратда ҳам, минус ҳароратда ҳам сақланиши мум кин. Ун узоқ сақланадиган бинодаги ҳавонинг нисбий намлиги 50-60%, қисқа муддат сақланса, 65-75% бўлиши лозим.
Ун учун табиий камайиш районнинг қаерда жойлашганлиги ва йил фаслига қараб 0,25 - 0,30%  ни ташкил этади.
				НОН   ва  БУЛКА   МАҲСУЛОТЛАРИ
Нон буғдой ва жавдар унидан ёпилади. Тўйимлилигини ошириш мақсадида айрим сорт нонларга сут, ёғ, шакар, тухум, қиём, солод, майиз сингари маҳсулотлар, таъмлилик хусусиятини яхшилаш мақсадида эса кўкнор уруғи, седана, кашнич сепилади, арпабодён, ваниль, ванилин, заъфар ва бошқалар солинади.
Нон ишлаб чиқариш  - хомашёни тайёрлаш ва ўлчаш, хамир қориш ва ошириш, хамирни формага солиш  ва тинитиш, пишириш ва совитишдан иборат. Нон тайёрлашнинг ҳар қайси жараёни тайёр маҳсулотнинг сифатига катта таъсир этади. Масалан, унни чала элаш нонга бошқа нарсаларнинг қўшилиб кетишига сабаб бўлади, хамир яхши қорилмаса «қовушмайди», яхши ошмаган хамирнинг нони берч бўлиб қолади ва ҳоказо.
Пишиб чиққан нон совитилади, чунки «иссиқ нон» оғир бўлади ва шакли тез бузилади. Нон заводлари ва новвойхоналар пишиб чиққан, тортиладиган нонни камида 3 соат, жайдари нонни 4 соат сақлаб туришлари шарт.
Ноннинг чиқиши – бу тайёр ноннинг ун, сув ва бошқа хом ашёларнинг оғирлигига нисбатан фоиз ҳисобида ифодаланган оғирлигидир. Чиқиши хамир рецептурасига, уннинг сифати, ноннинг намлиги, тортилиши, формаси ва бошқа омилларга боғлиқ.
Оби деб, нон оғирлиги билан (нон рецептурасига кирадиган бошқа маҳсулотларни ҳисобга олмаган ҳолда) сарфланган ун ўртасидаги фарқнинг фоиз билан ифодаланишига айтилади. Кўпайиш хамир қориш учун унга қўшилган сув ҳисобига бўлади. Йирик нон маҳсулотларида майдасига қараганда обиси ортиқ бўлади. Формали ноннинг обиси печда ёпилган нондан кўра кўпроқ, қайноқ сувга қорилган хамирдан тайёрланган ноннинг обиси бошқасидан кўра кўп бўлади.
Нон ва булка маҳсулотларининг хил ива тури жуда кўп. Уннинг турига қараб нон бууғдой, жавдар, жавдар-буғдой нонларига бўлинади. Рецептурага қараб оддий, яхшиланган ва ёғли; пиширилиш усулига қараб формали ва печда ёпилган; сотилиш усулига қараб- тортиб сотиладиган ва доналаб сотиладиган хилларга бўлинади. 
Жавдар нон. Жавдар нон оддий ва яхшиланган турларга бўлинади. Жавдар ноннинг оддий тури жавдар уннинг хилма-хил сортларидан пиширилади, хамирни ошириш учун фақат туз қўшиб бир оз сақланади. Бу ноннинг ассорти-ментига оддий нон, қайноқ сувга қорилган хамирдан тайёрланган нон, қобиғи тозаланган, эланган ундан тайёрланган, украин нони(жавдар ва буғдой уни аралашмасидан қилинган) ва жавдар-буғдой нонлари киради.
Оддий жавдар нон кепакли жавдар унидан ёпилади. У формали ва печда ёпилган ҳолда тортиб (2-3 кг лик) ва доналаб (1 – 0,5 кг лик) сотиладиган қилиб чиқарилади. Ноннинг ғоваги кам ва кислотаси кўп бўлади. Сирти оч жигар рангдан тўқ жигар ранггача бўлади. Хамири қайноқ сувга қорилган жавдар нон кепакли жавдар унини қайноқ сувга қориб, жавдар майсаси қўшиб тайёрланади. У 2,5-3 кг лик тортиладиган, 0,5 ва 1 кг лик донали қилиб тайёрланади. Бу нон формада ва печда ҳам ёпилиши мумкин. Унинг таъми ўртача нордон, кам ғовак, сирти ва мағзи оддий жавдар нонга қараганда тўқроқ бўлади. 
Кепаксиз жавдар унининг нони формада ва печда тортиб ва доналаб сотиладиган қилиб тайёрланади. Сирти оч жигар рангдан тўқ жигар ранггача.   Украин нони эланган жавдар уни билан эланмаган буғдой уни аралашмасидан ёпилади, уннинг миқдорий нисбати турлича бўлади. Лекин улардан ҳар бири-нинг миқдори камида 20% дан кам бўлмаслиги лозим. Фақат печда юмалоқ шаклида 3 кг оғирликда ва оғирлиги 0,5 ва 1 кг лик доналаб сотиладиган қилиб тайёрланади. Сирти жигар ранг ёки тўқ жигар ранг бўлади.
Жавдар – буғдой нон 55-65% кепакли жавдар ва 45-35% кепакли буғдой унидан тайёрланади. У формада ва печда тортиб сотиладиган (3 кг гача) ва доналаб сотиладиган (0,5-1 кг) қилиб ёпилади. Сирти жигар рангдан тўқ жигар ранггача бўлади.
Жавдар нонининг яхшиланган турларига москва, бородин, минск ва рига турлари киради. Бу нонларнинг оддий нондан фарқи шундаки, уларнинг таркибига ун, туздан ташқари яна бошқа (шакар, қиём, солод, зира, арпободён, кашнич каби) маҳсулотлар қўшилади.  
Москва нони кепакли жавдар унини қайноқ сувга қориб, 5% солод ва 1% қиём қўшиб тайёрланади. Бу нон формали 0,5 ва 1 кг оғирликда донали қилиб чиқарилади, юзига тмин(зирага ўхшаш, лекин ҳиди бошқа зиравор) сепилади.
Бородин нони кепакли жавдар унига 15% 2-сорт буғдой уни, солод, шакар, қиём ва кашнич қўшиб тайёрланади. У формада ёки печь тубида пиширилади, оғирлиги 0,5 – 1 кг бўлади.
Минск нони эланган жавдар унига 10% 1-сорт буғдой уни ва тмин қўшиб тайёрланади, у батон шаклида узунчоқ (учларига томон ингичкалашиб борадиган) ва доналаб сотиладиган қилиб пиширилади, оғирлиги 0,4-0,8  кг ли.
Рига нони эланган жавдар унига 10% 2-сорт буғдой уни, оқ солод, қиём ва тмин қўшиб тайёрланади. Хамир қайноқ сувга қорилади. Нон тўмтоқ учли батон шаклида бўлиб, оғирлиги 0,4 ва 0,8 кг бўлади.
Буғдой нон. Оддий буғдой нони (тортиб ва доналаб сотиладиган), яхшиланган буғдой нон, батон, булка, турли булочкалар ва ёғ-сутга қорилган хамирдан тайёрланган маҳсулотлардир.
Буғдой нонининг оддий хили 1- ва 2-сорт ва жайдари ундан тайёрланади.
1-сорт ундан тайёрланган буғдой нон ҳам печда ва ҳам формали қилиб, ҳам тортилиб ва ҳам доналаб сотиладиган қилиб пиширилган, ғовак-ғовак, чучук (кислоталилиги кам) бўлади.
2 – сорт буғдой унидан тайёрланган нон формали ёки печда ёпилган 3 кг гача оғирликдаги катта юмалоқ нондир. У тортилиб ва доналаб сотиладиган бўиб, ўта ғовак-ғоваклиги ва кислотаси камлиги билан фарқ қилади.
Жайдари буғдой унидан тайёрланган нон формали ёки печда ёпилган, оғирлиги кўпи билан 4 кг бўлган юмалоқ булка нон ёки оғирлиги 0,5-1 кг лик доналаб сотиладиган формали турларда бўлади, ғоваклилиги ўртача ва кислоталилиги кўп бўлади.
Буғдой нонининг асосий яхшиланган турлари қуйидагилардир:
Кепаксиз нон олий сорт ундан шакар қўшиб (4%) формада ва печда, оғирлиги 2,5 кг ли қилиб пиширилади. Жуда ғовак-ғовак ва чучук(кислотаси кам) бўлади.
Майизли кепаксиз нон олий сорт олий сорт буғдой унидан тайёрланади, ха-мирга шакар (4-5%), қиём (2%), майиз (10%) ва маргарин(2%)қўшилади.
Горчицали кепаксиз нон (формали ва печда) тортиб ва доналаб сотиладиган қилиб, 1-сорт унга горчица ёғи (8%) ва шакар (6%) қўшиб пиширилади. Горчицали нон ўта ғовак-ғовак, кислоталилиги ўртача бўлади, у овалсимон ёки юмалоқ шаклда тайёрланади.
Чайний нон 2-сорт буғдой уни (90%) билан жавдар уни (10%) аралашмасидан тайёрланади. Хамирга қиём(10%), солод(2,5%), кашнич (0,2%) қўшилади, у формада ва печда, тортиб ва доналаб сотиладиган қилиб тайёрланади.  
Булочка маҳсулотлари. Батонлар ноннинг яхшиланган турига киради, чунки уларнинг таркибига ҳар хил миқдорда шакар солинади, айрим турларига эса шакардан ташқари, маргарин, сут, тухум ва бошқа маҳсулотлар қўшилади. Оддий батон таркибида ун, сув, туз ва хамиртуруш бўлади. Барча турдаги батонлар узунчоқ овалсимон шаклда, тўмтоқ ёки учли бўлиб, сирти қийшиқроқ қилиб кесиб-кесиб қўйилади, у ўта ғовак-ғовак ва кислоталилиги кам бўлади. Одддий, кесилган, майизли, городской, сутли, хонаки, столичный ва бошқа батонлар энг кўп тайёрланади.
Булка ва хилма-хил булочкалар ҳам батон хамиридан тайёрланиб, унга шакар ва булкаларнинг тўйимлилик қимматини ва таъмини яхшиловчи бошқа маҳсулотлар қўшилади. Улар ўта ғовак-ғовак, кислоталилиги кам бўлади. Лекин  батондан фарқ қилиб, оғирлиги 50 г дан 200 г гача турли формада чиқарилади. Городской, сайка,  рус булкаси, кўкнорли, ўрилган хала, кўкнорли ўрилма, калач (московский, ленинградский) ва хилма-хил булочкалар(бурама булка; розам булка, рожок, тароқсимон, тақасимон ва ҳ.) энг кўп тайёрланадиганлари.  
Сутли-ёғли маҳсулотлар. Олий ва 1-сорт унга кўпроқ миқдор шакар (7-30%), ёғ (3,5-24%), тухум ва бошқа маҳсулотлар қўшиб тайёрланади. Сутли маҳсулотлар ассортиментига: ёғли ширин булка, ўрама булка, устрица, ватрушка, ўрилма, балиқсимон, сумкасимон, оққушсимон булкалар киради.
Парҳезбоп нонлар сорти. Бундай маҳсулотларга махсус рецепт бўйича тайёрланган ва турли касалликларга мубтало бўлган кишиларга мўлжалланган нон маҳсулотлари киради.
Ноннинг парҳезбоп сортларига: оқсилли-кепакли ва пишлоқ буғдой унидан тайёрланган нонлар киради, уларда ҳазм бўладиган углеводлар жуда кам миқдорда бўлиб, қанд касалига учраган кишиларга мўлжалланади.
Чучмал нон –хамири кам ачитиб олинади. Нордонлик даражаси 20 дан ошмаслиги керак. Тўмтоқ учлик батон кўринишида чиқарилиб жиғилдон қайнаш касали билан оғриган кишилар учун тавсия этилади.
Лецитин қўшилган нон – юрак касали билан оғриган кишилар учун парҳез нон сифатида тавсия этилади. Тенг миқдорда 1 сорт буғдой уни ва ёғи олинган, буғланган соя унидан -8% қуруқ сут, 5-10% қанд ва 15% фосфатид концентрати ва оз миқдорда майиз ва ванилин қўшиб булочка кўринишида тайёрланади.
Тузсиз нон- буйрак касалликлар ва гипертониклар учун тавсия этилади. Нон аъло ва 1 сорт буғдой унидан сут ёки зардоб қўшиб олинади.
Ахлорид нон буғдой унидан, хамири зардобга қорилиб пишириладиган тузсиз нон бўлиб, қон босими баланд ва нефрит билан оғриган беморларгадир.
«Здоровье» донли нон олий сортли буғдой унидан (40%) ва дағал тортилган дондан тайёрланади; ёғ босган ва ичаклари суст ишлайдиган кишиларгадир. 
Тухум пўстлоғи қўшилган нон- буғдой унига 10-15% майдаланган тухум пўстлоғиқўшилади. Бу нон рахит касали билан оғриган, ичак қорни сувларида нордонлиги ошган ва вақтинча суяги жароҳатланган кишилар учун тавсия этилади.
Тухум пўчоқли тешиккулча рахит ва меъдасида кислота ортиб кетган касалларга мўлжалланади.
Юқори тўйимли нон- 1 сорт буғдой унига 25% қанд, 18% ёғ, 20кг сут, 20 к тухум, 30 кг майиз ва 2 кг мағиз, шунингдек, ванилин ва лимон эссенциялари қўшиб олинади. Нон 100 -200 гр юмалоқ булочка кўринишида чиқарилади. Намлиги 32%.
МИЛЛИЙ  НОНЛАР
Миллий сорт нонлар. Ноннинг одатдаги сортларидан ташқари, айрим республикаларда миллий сортлари ҳам ишлаб чиқарилади. Улар одатдаги сортлардан хамирининг таркиби, тайёрлаш жараёни, пишириш воситалари (тандир нони, шакли, ўлчами, ташқи безаги, таъми ва бошқалари) билан фарқланади. Ноннинг миллий сортларига: озарбайжон чураги, арманча матнакаш, лаваш ва догик, шоти, мадаури, тандир юмалоғи; ўзбекча гижда, оби, патир, ширмой, пўлоти нон, кулча сингари ёпган нонлар киради. Ўзбекистонда ўзига хос бўлган нон маҳсулотлари кенг ассортиментда ишлаб чиқарилади.
Ў з б е к   н о н л а р и –кўп тарқалган миллий нонлардан бўлиб, таркиби, ташқи кўриниши ва пишириш тартибига кўра бир неча хил бўлади. Пишириш тартиби ва ташқи кўринишига қараб ўзбек нонлари- оби, гижда, патир, кулча, лочира ва зоғора нонларга бўлинади. Таркибига қараб, жайдари, ширмои ва қўшимчали бўлади. Қўшимча кўринишида жизза, пиёз, седана, кўкнори уруғи, кунжут, сут ва бошқа қўшимчалар қўшилиши мумкин.
О б и   н о н -1 ва 2 сорт буғдой унларидан хамиртурушда ошириб олинади. Пиширилишига қараб тандирли ва печларда ёпилган бўлади.
Оби нонларнинг ўртача таркиби қуйидаги миқдорда олинади: 1000 кг ун ҳисобида:
Биринчи сорт буғдой уни 	- 1000 кг
Қуруқ хамиртуруш		- 2,5 кг
Ўсимлик мойи (ишлов учун)	- 3 кг
Кўкнори уруғи 			- 3 кг
Ош тузи				- 2,5 кг
Савдога оби нонлар 500, 600 гр дан ва 200 гр дан кулча нон шаклида чиқарилади. Сифатли нонлар тўғри шаклда, тўла пишган, серғовак, эзилмаган, куймаган ва тоза, қўшимчалик нонларда қўшимчалари бир текис тарқалган бўлиши керак.
Ш и р м о й и    н о н –буғдой унига 15-25% нўхот уни қўшиб олинади. Нон пастроқ ҳароратда узоқ муддат пиширилади. Консистенцияси зич, сирти силлиқ ялтироқ, ўзига хос ўткир ҳидли ва мазали бўлади.   
Тешиккулча маҳсулотлари. Бундай маҳсулотлар ошмаган қаттиқ хамирдан ҳалка шаклида тайёрланади. Хамир буғланмайдиган усул билан қўйилади. Маҳсулот формага солингач, крахмални елим ва шакарлаш учун қайноқ сувга солиб олинади. Шунинг учун ҳам маҳсулот сирти ялтироқ ва қип-қизил бўлиб пишади. Тешиккулча маҳсулотларига майда ва йирик тешиккулчалар, баранка (сушка, бублики) киради.
Баранка (тешиккулча) таркибига қараб оддий, шакарли, сутли-ёғли, горчицали, ванили, лимонли, заъфарли, розовий, бодомли ва бошқа турларга бўлинади.
Сушки баранкага қараганда хийла майда ва ингичка ҳалқасимон бўлади. Рецептурасига қараб сушканинг хамири оддий, тминли, кўкнорли, тузли, сутли -  ёғли, ванили ва бошқа турларга бўлинади.
Бублики баранкадан кўра йирик ва юмшоқ бўлиб, таркибига қараб, кўкнорли, тминли ва украин бубликларига бўлинади.
Сухари. Сухари оддий ва сутли – ёғли турларга бўлинади.
Оддий сухари махсус тайёрланган ёки  оддий ноннинг намлиги 10% қолгунча қуритилган кесимлари бўлиб, бу нон жавдар ёки буғдой унидан тайёрланади. Уннинг тури ва сортига қараб, жайдари жавдар унидан тайёрланган, жайдари ва кепаксиз ун аралашмасидан тайёрланган, жайдари буғдой уни аралашмасидан тайёрланган сухарилар бўлади.
Сутли ёғли сухари олий, 1- ва 2- сорт буғдой унидан тайёрланган хамирга шакар (5-22%), ёғ (5-16%), тухум (100 кг унга 50-120 дона миқдорида) ва таъм берувчи хилма-хил нарсалар қўшиб тайёрланади.
Олий сорт ундан шакарли, славянча, кофели, қаймоқли, городской, болалар-боп, ванилли; 1-сорт ундан московский, кофели, қаймоқли, дорожний, шакарли, майжда шакарли ва пионерский; 2-сорт ундан городской сухарилар тайёрланади.
Нон ва булка маҳсулотларининг сифати ташқи кўриниши (шакли, ранги, сиртқи ҳолати), мағзининг ҳолати, ҳиди, намлиги, ғоваклиги, кислоталилиги сингари кўрсаткичлар билан, шунингдек, буғдой унидан тайёрланган бир қатор маҳсулотлар эса шакар ва ёғнинг миқдорига қараб белгиланади.
Нон сақланадиган хона йилига камида бир марта дезинфекция ва ремонт қилиниши зарур.
Пишиб чиққан нон маҳсулотларини сақлашнинг сўнгги муҳлати белгиланган: жайдари ундан тайёрланган жавдар ва буғдой нон 48 соат, сортли ундан бўлса - 24 соат, доналаб сотиладиган майда маҳсулотлар 16 соат сақланади. Бу муддат тугагач, харидорларга нон сотиш манн этилади, чунки у қотиб қолади, бинобарин ,  у магазиндан олиниб қайта ишлаш учун нон заводи(нонвойхона)га топширилиши лозим. 
				МАКАРОН   МАҲСУЛОТЛАРИ	
Макарон ишлаб чиқаришда асосий хомашё ундир. Бунинг учун олий ва 1-сортли махсус макаронбоп ун тортилади.
Макарон маҳсулотлари хамирига турли бойитувчилар (меланж, тухум кукни, соя уни, сут) ва таъм берувчи (сабзавот пастаси каби) қўшилмалар қўшилиши мумкин.
Макарон маҳсулотларини тайёрлаш учун қаттиқ хамир қорилади. Тайёр хамир машинада муштланиб яхши эластик хамир ҳосил бўлади, унга тайёрланадиган маҳсулот шакли берилади ёки прессланади, кейин қуритилади. Қуриган маҳсулот совутилиб, синган ва уваланганларини ажратиш мақсадида сортларга бўлинади, металл аралашмалардан тозалаш учун магнитдан ўтказилади, кейин идишга жойлаб, экспедицияга юборилади.
Макарон маҳсулотлари қуйидаги турларга бўлинади. Найчасимон, ипсимон, лентасимон ва шаклдор, ун сортига қараб, улар олий ва 1-сортларга бўлинади.
Найчасимон маҳсулот турли диаметр, шакл ва узунликда макарон, рожки ва пат шаклли қилиб  ишлаб чиқарилади.
М а к а р о н камида 15 см узунликдаги тўғри найчасимон қилиб ишлаб чиқарилади, найчасимон макарон диаметрига қараб: сомка макарон (4 мм гача), особий (4,1 дан 5,5 мм гача), обикновенний (5,6 дан 7 мм гача) ва любительский (7 мм дан ортиқ) турларига бўлинади. Узунлигига қараб, макарон калта (15 дан 30 см гача) ва узун(камида 30 см) турларга бўлинади. 5 см дан 13,5 см гача узунликда бўлган макарон синган, 5 см дан ками эса уваланган ҳисобланади.
Р о ж к и  тўғри кесикли ва муғуз шакл эгилган ёки тўғри найчасимон бўлади. Рожки: соломка, особие, обикновение ва любительские турларига бўлинади.
Ипсимон маҳсулотлар – вермишель. Вермишель, найчасимон маҳсулотлардан фарқли ўлароқ, юмалоқ, квадрат ва эллипссимон қирқилган бўлади. Диаметрининг йўғонлигига қараб вермишель қуйидаги турларга бўлинади: қил вермишель (кўпи билан 0,8 мм), ингичка (1,2 мм), оддий (1,5 мм), любительский (3 мм). Барча турдаги вермишеллар узунлигига қараб, узунлиги камида 2 см бўлган калта ва узунлиги камида 20 см бўлган узун (тўғри ва калава шаклида) турларга бўлинади. Узунлиги 2 см дан кам бўлган вермишель увоқ ҳисобланади. Уни қадоқланган олий сорт маҳсулотда оғирлигига нисбатан 3%, 1 –солртда 5%, тортиладиган маҳсулотда эса 5-10% дан ортиқ бўлмаслиги шарт. 
Лентасимон маҳсулотлар – лапша(угра). Бу маҳсулот лентасимон, сирти силлиқ ёки чизиқ-чизиқ, тўғри, тишсимон ёки тўлқинсимон бўлади. Тайёрлаш усулига қараб лентасимон маҳсулотлар прессланган ва қирқилган, ўлчамига қараб эса узунлиги 20 см лик узун ҳамда 2 см лик қисқа турларга бўлинади. Угранинг кенглиги ҳар хил бўлиши, аммо 3 мм дан кам бўлмаслиги, йўғонлиги 2 мм бўлиши лозим.
Соломка – макарон, қил вермишель, ҳамда Угра «калава» ва «уя» шаклида чиқарилади, уларнинг оғирлиги ва ўлчами чекланмайди.
Шаклдор маҳсулотлар хилма-хил шакл ва ўлчамларда чиқарилади; қулоқча, чиғаноқ, юлдузча, ғилдираксимон ҳалқача, гулсимон, ҳарфсимон ва ҳоказо. Махулотнинг исталган бир синиқ жойининг қалинлиги: қирқилганиники – 1,5 мм пресслангани ва бошқалариники 3 мм дан ошмаслиги лозим. Шаклдор маҳсулотларнинг синиқлари, ўлчамидан қатъи назар, увоқ ҳисобланиб, улар қуйидаги миқдорда чекланади; қадоқланган олий сорт маҳсулотнинг увоғи умумий оғирлигига нисбатан 3% дан 1- сорт маҳсулотнинг увоғи 5%, тортилади –ганики 5 ва 10% дан ошмаслиги шарт.
Яхши макарон маҳсулотларининг  барча тури улар учун белгиланган шакл ва ўлчамда, тўғри, сирти силлиқ кремсимон ёки сарғиш тусдаги бир хил рангда, шишасимон синадиган, ўзига хос таъм ва ҳидли бўлиши лозим. Димиққан, аччиқ, тахир таъмли, моғор ҳидли маҳсулот яроқсиз ҳисобланади. Қўшилмалар қўшилган маҳсулотнинг таъми шу қўшилмага мос ўзгаради.
Макарон маҳсулотларининг барча тури ва товарлик сортлари намлиги 13% бўлади. Макарон маҳсулотлари қадоқлаб ва тортиб сотиладиган қилиб чиқарилади. Тортиб сотиладиган маҳсулотлар тоза, пишиқ, қуруқ, ҳидсиз ва омбор зараркунандалари зарарланмаган, кўпи билан 30 кг лик тахта, фанер, картон ёки қуйма қоғоз яшикларга жойланади; улар кўпи билан 20 кг лик  тўрт қаватли пишиқ қоғоз қопларга жойласа ҳам бўлади.
Маҳсулот жойланган барча идишлар махсус тамға билан ёки ёрлиқ ёпиштириб маркаланади. Унда товарлик белгиси ва шу маҳсулотни тайёрлаган корхонанинг номи; макарон маҳсулотларининг тўлиқ ном ива сорти, ишлаб чиқарилган вақти; оғирлиги, тортиладиган маҳсулот учун идиш билан бирликдаги оғирлиги; стандарт номерлари ва «Ташлаб юборилмасин» («Осторожно, не бросать») деган ёзув ёзилади. Бундан ташқари, майда қадоқланган маҳсулотларнинг нархи ҳам ёзилади.
Макарон маҳсулотлари тоза, қуруқ, яхши шамоллатиладиган биноларда, ҳиди кучли ҳар хил озиқ-овқатларда четда, ҳавонинг нисбий намлиги 70% ва доимий ҳарорати 30оС дан  ортиқ бўлмаган шароитда сақланиши шарт.
Макарон маҳсулотлари солинган яшик, қути ва қоплар омборхоналарда стеллаж ва тагликларда сақланади. Улар бурмали картон яшикларга тик ҳолда қупи билан 6 қатор, қоғоз яшикларга 7 қатор қилиб жойланади. Қўшилмасиз тайёрланган макарон маҳсулотларини сақлашни гарантияли муддати бир йил.
Макарон маҳсулотларининг табиий камайиш нормаси (0,35 – 0,40%) йил мавсуми ва жойлашган районига қараб белгиланган. 			  
11. ҲЎЛ ВА КОНСЕРВАЛАНГАН МЕВА, САБЗАВОТ ВА ҚЎЗИҚОРИНЛАР
		Режа:
1. Ҳўл мева ва  резавор  мевалар (уруғли, данакли, резавор, субтропик ва тропик, ёнғоқ - мевалар)
2. Янги сабзавотлар (туганаклилар, карам сабзавотлар, илдизмевалар, қовоқсимон- томатбоп сабзавотлар, пиёзсимон, хушбўй ва десерт- дуккакли – донли сабзавотлар)
3. Қайта ишланган мева  ва сабзавотлар (мева қоқилар, қуритилган сабзавотлар, ачитилган карам, тузланган бодринг- помидор, зиравор қўшиб сиркаланган сабзавот ва мевалар, томат маҳсулотлари, сабзавот ва резавор мевалардан тайёрланган банкали консервалар, сал музлатилган мева ва сабзавотлар)
4. Қўзиқоринлар ва уларни қайта ишлаб тайёрланган маҳсулотлар (қуритилган қўзиқорин, тузланган-зиравор қўшиб сиркаланган-пиширилган қўзиқорин, қўзиқорин консервалари)
САБЗАВОТ ВА  МЕВАЛАР
Сабзавот ва мевалар озиқлик қиммати жиҳатидан дон маҳсулотларидан кейин туради. Белгиланган нормага кўра ҳар бир киши йилига ўртача 110 кг картошка, 117 кг сабзавот, 24 кг полиз маҳсулотлари ва 82 кг мева истеъмол қилиш керак.
Сабзавот ва меваларда киши саломатлиги учн зарур бўлган моддалар углевод, оқсил, кислоталар, витаминлар, эфир мойлари, ошловчи ва пектин моддалари, глюкозидлар бор. Кўпчилик сабзавот ва мевалар табиий ҳолида янгилигича истеъмол қилинганлиги туфайли шифобахш хусусиятлари нисбатан тўлароқ сақланиб қолади.
САБЗАВОТ ВА  МЕВАЛАРНИНГ ИСТЕЪМОЛ ҚИЙМАТИ ВА КИМЁВИЙ ТАРКИБИ
Сабзавот ва меваларнинг таркиби жуда хилма-хил бўлиб, уларнинг таркибида киши организми учун керакли моддаларнинг қарийб ҳммаси мавжуд. Сабзавот ва меваларнинг кимёвий таркиби- уларнинг тури ва навига, ўсиш агротехникаси ва иқлим шароитига боғлиқ.
Маълумки, эртапишар сабзавот- мевалар таркибида сув кўп, тўйимли моддалар камроқ бўлади. Шунингдек, жанубий районларда етиштирилгани шимолий районларда етиштирилган навларга нисбатан серқанд, аксинча, кислота ва минерал моддалар камроқ бўлади. Ҳўл сабзавот ва меваларнинг кимёвий таркиби 6-жадвалда кўрсатилган.

							6 – жадвал
Сабзавот ва меваларнинг ўртача кимёвий таркиби (% да)
	№
	Сабзавот ва мевалар
	Сув
	Қанд
	Крахмал
	Оқсил

	1
	Илдиз мевалилар
	85 – 87
	6 -9
	-
	-

	2
	Карамлар 
	89 -91
	3 -5
	-
	0,5 -0,8

	3
	Думбул жўхори
	70-80
	4 -5
	10 -15
	3 -4

	4
	Картошка 
	78 -80
	1 -1,5
	14 -18
	2

	5
	Пиёз 
	80 -85
	8 -14
	-
	-

	6
	Помидор 
	95 -96
	2 -3
	-
	-

	7
	Қовун
	85 -90
	5 -17
	0,8
	-

	8
	Олма 
	83 -86
	10 -15
	-
	-

	9
	Ўрик 
	82 -88
	10 -18
	-
	-

	10
	Узум 
	75 -83
	16 -24 
	-
	-

	11
	Цитрус мевалар
	85 -90
	2 -7
	-
	-

	12
	Юнон ёнғоғи
	7 -8
	10 -13
	60 -65 (ёғ)
	16 -18


Сабзавот ва мева таркибида кўп миқдорда сув, углеводлар ва қисман оқсил ва ёғлар бўлади. Сабзавот ва мева таркибидаги сув миқдори ўртача 70-95% атрофида бўлади. Бодринг, помидор, кўк пиёз ва шу каби кўкатлар учун таркибидаги сув сифат кўрсаткичларидан бири ҳисобланади. Кўпчи лик сабзавот ва мева сувлари эса (томат, анор, олса ва ҳ.к) тўйимли шифобахш шарбатлар сифатида кенг истеъмол қилинади. 
Углеводлар сабзавот ва меваларда қанд, крахмал инулин, клетчатка ва пектин моддалар кўринишида учрайди. Қанд - сабзавот ва меваларнинг тўйимли ва таъмли хусусиятларини белгиловчи модда бўлиб турли шаклларда учрайди. Масалан, узумда глюкоза 20-25%, қанд лавлагисида сахароза -20-22% меваларда ва тарвузда фруктоза -8-10%-ни ташкил этади.
Крахмал –асосан сабзавотларда учрайди. Думбул меваларда ҳам бўлади,  аммо мева етилган сари парчаланиб қандга айланади. Крахмал киши организмида тўла парчаланиб, қанд сингари ўзлашади. Крахмал кўп миқдорда картошкада (18-20%), хом нўхотда ва қисман бошқа сабзавот ва айрим меваларда учрайди.
Клетчатка –барча мева ва сабзавотлар таркибида мавжуддир. Мева ва сабзавотларнинг тури ва навига қараб клетчаткаларнинг миқдори ҳам 0,34 дан 4 %-гача бўлади. Таркибида клетчатка бўлган мева ва сабзавотлар узоқ сақланади. Аммо, клетчатка ҳаддан ташқари кўп бўлса сабзавот ва меваларнинг истеъмол қиймати пасаяди. Клетчатка мева етилган сари камайиб боради.
Глюкозоидлар –қандлар спирт, альдегид, феноль ёки кислоталар билан бирикмасидан иборат бўлиб, мева ва сабзавотлар таркибида ўртача 0,01% миқдорида бўлади. Меваларда, асосан амигдалин, сабзавотларда эса кўпинча соланин учрайди. Глюкозидлар сабзавот ва меваларда антибиотик лар ўрнини ҳам босади. Баъзан глюкозидлар ферментлар таъсири остида хушбўй моддалар ажратиб, парчаланади. Масалан ер қалампири (хрен) таркибидаги синигрин глюкозиди мирозин ферменти таъсири остида парчаланиб, горчица (хантал) мойини ҳосил қилади, бу ер қалампирга хос ўткир ҳид беради.
Глюкозидларни кўп миқдорда истеъмол қилиш одам учун зарарлидир. Бир кг маҳсулот таркибида 20% гр.дан ортиқ соланин глюкозиди бўлган картошка ёки помидор истеъмол учун яроқсиз ҳисобланади.
Соғлом, куртакланмаган картошка қибиғида соланин миқдори ўртача 0,01% дан ошмайди. Картошка куртаклай бошлаши билан соланин ўсиб чиққан куртак остидаги туганакдан картошканинг юмшоқ жойига ўтади ва унинг озиқлик қийматини пасайтириб юборади. Барча данакли меваларнинг мағзида ва баъзи ёнғоқлар таркибида синил кислотаси бўлган амигдалин гюкозиди мавжуддир. Таркибида кўп миқдорда амигдалин глюкозиди бўлган аччиқ бодом ва ўрик мағзини истеъмол қилиш мумкин эмас. Аччиқ бодом табобатда дори-дармон ишлаш учун фойдаланилади.
Пектин моддалари –таркибига кўра углеводларга, хусусан, полисахар идларга яқин туради. Улар мева ва сабзавотларда 0,2-0,3 % атрофида учрайди. Пектин моддалари мева ва сабзавотларда  уч шаклда: эримайдиган пектин (протопектин), эрийдиган пектин (пектин) ва пектин кислотаси ҳолида бўлади.
Эримайдиган пектин мева ва сабзавотларнинг зич бўлишини таъмин лайди. Пектин таркибига кирувчи галактурон кислотаси ва метаоксигруппа чўкмаси миқдорига қараб юқори молекулали ва паст молекулали бўлиши мумкин. Паст молекулали пектин желе ҳосил қилмайди ёки жуда кучсиз желе ҳосил қилади. Юқори молекула оғирлигига эга бўлган (25 000 дан 50 000 гача ва ундан юқори) пектин моддали мевалар яхши желе ҳосил қилиш хусусиятига эгадир. Бундай мевалар жумласига олма, цитрус ўсимликлари, ўрик, олхўри, қора смородина ва ҳоказо киради.
Сабзавотлар таркибида пектин моддаси кўп миқдорда бўлишига қарамасдан (равоч бундан мустасно), у желе ҳосил қилиш хусусиятига эга эмас. Пектинга бой бўлган мевалар кондитер маҳсулотлари учун кенг фойдаланилади.
Органик кислоталар – мева ва сабзавотларнинг лаззатли бўлишини таъминлайди. Кўпгина мева ва сабзавотларда лимон ва олма кислотаси бўлади; вино ва шовул кислотаси камроқ учрайди, салицин кислотаси (малина ва земляникада) ва бензол кислотаси баъзи (клюква ва брусника) мевалардагина учрайди. Органик кислоталар сабзавотларга қараганда меваларда кўпдир (0,2 -7%), фақат помидор, шовул ва бошқа шу каби сабзавотлардагина органик кислоталарнинг миқдори 1,5% дан ошади. Орга ник кислоталар ҳам қанд, крахмал сингари мева ва сабзавотларнинг нафас олиши учун зарур бўлган запас моддалардир.
Витаминлар –барча мева ва сабзавотлар таркибида мавжуд бўлиб, улардан энг кўп тарқалгани С витаминидир; қора смородина, карам, олма цитрус ўсимликлари ва сабзавот кўкатлари С витаминига бойдир; мева ва сабзавотларни сақлаш ва қайта ишлаш вақтида С витаминининг миқдори кескин камайиб кетади. Кўп миқдорда А витамини –каротин (сабзи, ўрик, ошқовоқ ва ҳоказоларда) учрайди.
Оқсил - сабзавот ва меваларда оз миқдорда учрайди. Ўсимлик оқсил лари ичида сабзавот ва мева оқсиллари энг тўйимли бўлиб, кўпчилик хоссалари бўйича ҳайвон оқсилларига ўхшайди. Айниқса ёнғоқсимон меваларда оқсил кўп бўлади (15-20%). Картошка, гул карам, кўк нўхатлар оқсилга бойдир. Сабзавот ва мева оқсиллари киши организмида тез ва онсон ҳазм бўлади. Сероқсил сабзавот ва мевалар сақлашга чидамсиз бўлади.
Булардан ташқари ҳўл сабзавот ва мева таркибида хушбўй ҳид, ранг берувчи ва ошловчи моддалар бўлади. Бу моддалар сабзавот ва меваларга таъм, ҳид ва тус беришдан ташқари, маҳсулотларнинг сифатини белгилов чи асосий восита ҳисобланади. Сифатли сабзавот ва мевалар лаззатли, хушбўй, рангдор, етилган бўлиши керак.
ҲЎЛ  САБЗАВОТЛАР
Сабзавотчилик қишлоқ хўжалигининг қадимий тармоқларидан бири. Пиёз, карам, бодринг сингари сабзавотлар 4 минг йилдан бери, саримсоқ, сабзи, лавлаги ва редискалар эса бирнеча минг йилдан бери етиштирилади. Пиёз ва қовун экинлари Ўрта Осиёда эрамизга қадар ҳам бўлган. Шу сабабли бу сабзавотларнинг ватани Ўрта Осиё ҳисобланади.
Ҳўл меваларнинг афзаллиги шундан иборатки, уларнинг айрим турла ри кўкат, бодринг, пиёз, помидор кабиларни йил бўйи етиштириш мумкин. Ҳозирги вақтда сабзавотнинг 120 дан ортиқ турлари етиштирилади. Ҳар бир сабзавот хили бирнеча ботаник навлардан иборатдир. Сабзавотларнинг ботаник навлари бир-бирларидан овқатлик қиймати, кимёвий таркиби, ботаник ва агротехника хусусиятлари, сақлашга ва турли касалликларга чидамлилиги, шунингдек, бошқа кўрсаткичларига қараб фарқланади. Сабза вотларнинг кўпчилик навлари Ўзбекистон шароитида яхши етиштирилади. Мамлакатимиз шароитида нисбатан илиқ кунлар сони кўп (160 дан 290 кунгача), қуёшли кунлар сони йилига 2500-3000 соат бўлади. Бу эса Ўзбеки стон шароитида сабзавотларни ҳосилдор ва тўйимли бўлишларини таъминлаш имкониятларини беради.
Аммо, Ўзбекистоннинг ҳаддан ташқари контенингентал иқлими (ёзда +40,+Ҳ 420 ,  қишда – 15 -200) экилган сабзавотларни барвақт ва кўплаб нобуд бўлишига ҳам олиб келади. Шу сабабли шароитга мосланган сабзавот навларини етиштириш катта аҳамиятга эга.
САБЗАВОТЛАРНИНГ  КЛАССИФИКАЦИЯСИ
Ҳўл сабзавотлар сифатида ўсимлик ширали қисмидан фойдаланилади. Сабзавотларнинг қайси қисми истеъмол учун ишлаттилишига қараб бир неча турларга бўлинади.
Тугунак мевали сабзавотлар –картошка, батат, топинамбур;
Илдизмевали сабзавотлар – сабзи, лавлаги, шолғом, турп, редиска, ер қалампир ва сельдерей илдизлари;
Баргли сабзавотлар – карамлар, пиёз, шовул, салат шпинат ва хушбўй кўкатлар;
Мевали сабзавотлар – помидор, гаримдори, бақлажон;
Полиз экинлар – қовун, тарвуз, қовоқ, бодринг ва кабачкилар;
Донли сабзавотлар – кўк нўхот, ширин жўхори, кўк ловия;
Десерт сабзавотлар –ровоч, спаржа, артишок.
Шунингдек, сабзавотлар етилиш мавсумига қараб: эртаги, ўртаги ва кечки турларга бўлинади.
Э р т а г и сабзавотлар –эрта кўкламда етиштирилиб пўсти юпқа, нафис, майда, серсув бўлиб, бевосита янгилигича истеъмол қилинади.
Ў р т а г и    н а в л а р и –ёз ойларида етилиб, етарли даражада тўйимли ва сифатли бўлади. Ўртаги сабзавотларни кундалик таъминот учун ва маълум миқдорда қайта ишлаш учун фойдаланилади.
К е ч к и  сабзавотлар –куз ойларида йиғилиб, асосан қишки таъминот учун сақлашга қўйилади. Кечки сабзавотлар таркибий қисми ва физиологик кўрсаткичлари мукаммаллашган, истеъмол қиймати ва сифат кўрсаткичлари юқори бўлади. Эти зич, пўсти қалин, касалликларга чидамли бўлади. Айрим навлари кўкламгача сақланади. 
К А Р Т О Ш К А
Картошка аҳамияти жиҳатидан асосий қишлоқ хўжалик маҳсулотлари дан бири бўлиб, озиқ-овқат, ем-хашак ва техник экин сифатида етиштири лади. Картошканинг ватани Жанубий Америка, ХУI – асрда Европага, жумладан Испанияга, сўнгра Италияга, Францияга ва Голландияга келтирилган. Россияга ХУ11 асрда –Петр 1 даврида келтирилган.
Ўрта Осиёга эса картошка Х1Х асрнинг ўрталарида келтирилган бўлиб, у жуда секинлик билан кўпайтирилган. Фақат сўнгги 50-60 йил ичида картошка етиштириш кенг ривожланди. Ҳозирги даврда картошка қарийб ер юзининг ҳамма жойларида етиштирилади ва истеъмол қилинади.
Истеъмол қилиш миқдорига кўра картошка дон маҳсулотларидан сўнг иккинчи ўринда туради. Картошка таркибий қисмига кўра бошқа сабзавот маҳсулотларига нисбатан анча юқори туради. Картошканинг истеъмол қийматини унинг таркибидаги крахмал, оқсил ва витамин С белгилайди.
Картошка таркибидаги корахмал миқдори навнинг хусусиятларига қараб 12-20% гача бўлади. Серкрахмал картошкалар озиқ-овқат саноатида крахмал олиш учун хомашё сифатида кенг қўлланилади. Картошка таркиби даги (1,5-2%) азотли моддаларнинг ярми киши организмида осон ўзлашувчан оқсиллардан иборат бўлиб, у бошқа сабзавот оқсилларидан анча афзал туради ва тўйимлилик жиҳатидан тухум оқсилига яқин. Картошка таркибида 14-18,9 мг. витамин С бўлиб, асосий витамин манбаларидан бири ҳисобланади. Уч хилга бўлинади: ошхона, саноатда ишлатиладиган ва молларга ем сифатида бериладиган картошкалар.
О ш х о н а    к а р т о ш к а с и – етиштириладиган картошканинг ярмидан кўпроқ қисми бевосита истеъмол учун ишлатилади. Улар мазали, кўркам, текис, кўзчалари кам ва юза бўлади.
С а н о а т д а     ишлатиладиган картошкаларнинг таркибида крахмал модда кўпроқ бўлиб, у озиқ-овқат саноатида крахмал, спирт ва глюкоза олиш учун хом ашё сифатида фойдаланилади.
М о л л а р г а ем учун ҳам етиштирилади. Ем учун экиладиган картошкалар йирик, серҳосил бўлади.
Кўпчилик картошка навларининг сифат кўрсаткичлари бўйича яқин бўлганлиги сабабли улар технологик кўрсаткичларга қараб ажратилади. Масалан, Ўзбекистон шароитида етиштирилган картошкалар фақат истеъмол қилиш учун ишлатилади, сифат кўрсаткичлари бўйича истеъмолга яроқсиз деб топилган картошкалар саноатга ёки ем учун ишлати шга юборилади. Бизда картошканинг 80 нави етиштирилади. Қишлоқ хўжал игида картошкани етиштириш мавсумга қараб учга бўлинади.
Э р т а п и ш а р   к а р т о ш к а л а р –юқори сифатли, мазали, серсув, хушхўр бўлиб эрта ёз ойларида пишади. Бу картошка-серсув, пўсти юпқа ва қуруқ моддалари кам бўлгани сабабли сақлашга чидамсиз бўлади ва янгили гача истеъмол учун ишлатилади. Курьер Седов, Нимранг, Эпрон ва Хибин -3 эртапишар картошка навлари ҳисобланади.
Ў р т а п и ш а р  картошкалар –асосан ёзнинг охири ва кузнинг бошида пишиб етилади. Лорх, Берлиҳинген, Корневский каби навлар ўртапишар ҳисобланади. Булар қулай шароитда 15-20 кун сақланишлари мумкин.
К е ч к и  навлари – куз фаслида қазиб олинади. Картошка –тўла етилиб таркибий қисмлари мукаммалашади, пўсти қалин, эти зич бўлади. Бундай картошкалар сақлашга чидамли бўлади.
Кечки картошкаларга Карчибарг, Обидов-2, Голландский каби навлар киради. Кечки картошкаларнинг асосий қисми қишга сақланади.
Изоҳ: Истеъмол учун мўлжалланган картошкаларда совуқ урган, чириган, кўкариб кетган, кемирилган, ёт мазали ва ҳидли картошкалар бўлишига йўл қўйилмайди.   

КАРТОШКА   КАСАЛЛИГИ
       Картошка кўпчилик замбуруғ ва микроорганизмлар таъсирида касалланадилар. Айниқса об-ҳаво ноқулай келган вақтда картошкада турли касалликлар тез ривожланади. Касалланиш туфайли ҳосилнинг 30-40% гача нобуд бўлиши мумкин.
Микроорганизмларнинг ривожланиши даладан бошланиб, картошкани сақлаш вақтида ҳам давом этишлари мумкин. Картошкада учрайдиган касалликларга ҳўл сасиш –(фитафтора), халқа сасиш, қуруқ сасиш (фузариум) парша ва картошка раки киради.
Ҳ ў л   с а с и ш –фитафтора моғори таъсирида бўлиб, картошка баргига тушади, ундан картошка пояси орқали мевасига ўтиб, картошкани сақлаш даврида ҳам ривожланаверади. Моғор картошка оқсилига таъсир этиб, уни парчалайди ва қўланса ҳид ҳосил қилади. Касаллик  серсув бўлиши туфайли бошқа картошкаларга жуда тез юқади. Зарарланган картошкаларни фақат териб ажратиб олинади. Картошкада крахмал сақланиб қолиш сабабли ундан крахмални ажратиб олиш мумкин. Касалликнинг олдини олиш тадбирлари картошкани экишдан бошланиши, картошка экиладиган ерларни ва уруғларни касал тарқатувчи моғорларга қарши ишлов берилиши лозим.
Ҳ а л қ а   с а с и ш –хавфли ва юқумли касаллардан бўлиб, микроорга низмлар таъсирида ҳосил бўлади. Касалли, илгари зарарланган уруғдан ўтиб, у картошкаларда кўп вақтгача сақланиб қолади, қулай шароитда тез ривожланиб кетади. Халқа сасиш асосан картошкани сақлаш даврида тез авж олади. Касаллик картошка сиртидан сезилмайди, уни кесиб кўрилганда ўзаги атрофида ёки пўсти остида сарғич халқасимон доғ ҳосил бўлади. Касаллик аста-секин ривожланиб картошка мағзини бўтқасимон қўланса ҳидли массага тўла яроқсиз бўлади. Картошканинг зарарланиш даражасини намуна олиб текширилиб кўрилгач аниқланади. Халқа сасиш касалига дучор бўлган картошкаларни тезда ишлатиб юборилади.
Касалликнинг олдини олиш учун уруғлик картошка тозаланилади. Картошка сақлаш хоналарида эса идиш ва ускуналарни 5% лик мис купораси билан ювилади. Айниқса зарарланган картошкаларни захаланиш дан сақлаш шарт. Захаланган (урилган, қирилган, эзилган) картошкалар тезда сасиб кетади.
Ф у з а р и у м –(қуруқ сасиш) – шу номли моғор таъсирида ҳосил бўлади. Касаллик картошка ҳосили йиғилгандан сўнг бошланади ва сақлаш даврида ривожланади. Картошка сатҳида оқ ёки қизғич майда холсимон пўпанак пайдо бўлади. Фузариум асосан захаланган картошкаларни чиритади. Чириган картошкалар ажратилмаса касаллик соғлом картошкаларга ўтиш мумкин.
Қ у р у қ    с а с и ш – фузариум: моғор таъсирида картошка далада зарарланади. Касаллик айниқса нам, ҳавода йиғилган картошкаларда кўпроқ учрайди. Моғор таъсирида картошка мағзи чирийди, мева қовжираб буришиб қолади. Касаллик бошқа меваларга унча юқмайди.
П а р ш а (картошка қўтири) –касалланган асосан картошка пўстида доғлар ҳосил бўлади ва фақат картошка пўстини зарарлайди. Мағзи эса шикастланмайди.Парша билан зарарланган картошкалар сақлашга чидамсиз бўлади.
К а рт о ш к а    р а к и –махсус моғор таъсирида бўлиб, споралар орқали жуда тез тарқалади. Касаллик асосан далада бўлиб, омборларга ҳам ўтиши мумкин.
Касалликнинг олдини олиш, картошка агротехникасини ўзгартириш, картошкани шу касалликка чиниқтириш йўллари билан олиб борилади. Масалан: берлихинген, бурьер каби картошка навлари шулар жумласидандир.
ИЛДИЗМЕВАЛИ  САБЗАВОТЛАР
Истеъмол учун ўсимликни сергўшт илдизи ишлатилади. Илдизмевалик сабзавотларнинг таркибида тўйимли озиқ моддаларидан ташқари эфир мойлари, глюкозитлар ва витаминлар кўп бўлади. Шу сабабли уларни айрим турларининг маза берувчи сабзавотлар сифатида истеъмол қилинади. Айрим илдизмева сабзавотларнинг таркиби 7 –жадвалда кўрсатилган.
						7 –жадвал
Илдизмевалик сабзавотларнинг ўртача кимёвий таркиби (%-ларда)
	№
	Навлари
	Қуруқ
Моддаси
	Қанд  миқдори

	
	
	
	инверт
қанд
	Сахароза
	жами

	1
	Лавлагилар :
	
	
	
	

	2
	Несровненная 
	20,12
	0,28
	13,36
	13,64

	3
	Борда 
	17,21
	0,30
	9,87
	10,17

	4
	Миср лавлагиси
	15,1
	0,29
	7,26
	7,55

	5
	Сабзилар:
	
	
	
	

	6
	Шатене 
	13,18
	2,53
	1,58
	4,11

	7
	Қизил мирзойи
	12
	1,5
	4 -4,5
	5,2

	8
	Сариқ мирзойи
	15
	1,9-2,1
	5,5 -6,2
	7 -8

	9
	Нантская 
	13,5
	3
	2
	5



ИЛДИЗМЕВА  САБЗАВОТЛАРНИНГ  ТУРЛАРИ
С а б з и – сабзи Ўзбекистон аҳолиси ўртасида кенг истеъмол қилина диган сабзавотлардан бири бўлиб, у сабзавотларнинг 15 -18% ни ташкил қилади.
Сабзи таркибида тўйимли моддалардан ташқари қуруқ моддасига нисбатан 0,050 -0,077 % каротин моддаси бўлади.
Ўзбекистонда экиладиган сабзилар ботаник жиҳатидан афғон турига киради. Сабзилар рангига қараб сариқ ва қизил бўлади. Қизил  сабзиларда каротин моддаси кўпроқ бўлиб, улар кўпинча консерва саноатида сабзавот консерваларига қўшиш учун ишлатилади. Ўзбекистонда экиладиган асосий сабзи навларига қизил мирзойи, сариқ мирзойи, мушак, шантэнс, нант ва эртаги сабзилар киради. Сабзиларнинг хўжалик хусусиятлари 8-жадвалда кўрсатилган. 			
							8 –жадвал
Кўп тарқалган сабзи навларининг хўжалик хусусиятлари
	Навлари 
	Шакли 
	Ўлчами, см
	Айирмали кўрсаткичлари

	
	
	Узун
лиги
	Диам
етри
	

	Қизил мирзойи
	Ўткир конус шаклли
	12- 20
	 3- 5
	Банд томони 2-3 см, бинафша ранг бўлади. Сирти дағалроқ

	Сариқ мирзойи
	Учли. Баъзан ўтмас конус шаклли
	15 -25
	4 -7
	Сирти силлиқ, юза жойлашган кўзчалари бўлади. Серўзак. 

	Мушак сабзи
	Калта цилиндр шаклда
	8-13
	3-5
	Тўқ сариқ, банд томони кўкиш, банд атрофи 1,5 см, чуқур, ўзаги ингичка. Серсув.

	Шантэнс 
	бочкасимон
	15-20
	8-10
	Тўқ сариқ қизғич сирти майда кўзчали, банди чуқур жойлашган, серўзак. Серсув.

	Нантская 
	Узун цилиндр шаклида
	11-15
	2-3
	Сирти силлиқ, ён илдизчалари бор, эти зич, тўқ қизил ранг, ялтироқ, ўзаги сезиларли.



Истеъмол учун чиқарилган сабзи бутун, тўғри шаклда, сўлимаган, заҳаланмаган, зарарланмаган, тоза, қуруқ, текис ва бир хил ботаник навли бўлиши лозим. Бандининг узунлиги -2 см, диаметри (энг йўғон қисмидан) -2,5 -6 см бўлиши керак. Майда (талаб этилган ўлчамдан 0,5 см кам) сабзиларнинг миқдори оғирлигига нисбатан 10% гача бўлиши мумкин. 
Ёрилган, синган, нотўғри шаклли ва захарланган сабзиларнинг умумий миқдори 5% дан ошмаслиги керак. Сабзига ёпишиб қолган лой ёки тупроқнинг миқдори 1% гача бўлишига йўл қўйилади. Ириган, бўрсиган ва бегона ҳидли сабзилар савдога чиқарилмайди.
Л а в л а г и – лавлаги таркиби ва ишлатилишига қараб қанд, хашаки ва ошхона лавлагисига бўлинади. Қанд лавлагининг таркибида 20 -25% гача қанд (сахароза) бўлиб, у асосан техник ўсимлик сифатида қанд ва патока олиш учун ишлатилади. Хашаки лавлаги моллар учун энг яхши озиқ сифати да ишлатилади. Хашаки лавлаги қанд лавлагидан серҳосиллиги ва сарғич ранги билан фарқланади.
Ошхона лавлагиси ёки қизилча таркибида қанди ўрта бўлиб, бошқала ридан мазалилиги майин, тузилиши ва тўқ қизил ранги билан фарқланади. Ошхона лавлагиси сабзавотлар ичида сақлашга чидамлигидир.
Бизда экиладиган лавлагиларга Миср, Бордо ва Несравненная навлари киради. М и с р   л а в л а г и с и –эртапишар ясси-юмалоқ шаклли эти нафис тўқ, қорамтил-қизил рангли, мағзида оч қизғиш-пушти рангли гардиш йўллари бўлади.
Б о р д о   н а в и –ўртапишар пўсти ва эти тўқ қизил (бордо) рангли, шакли думалоқ шарсимон, усти дағалроқ, учида май илдизчалари кўп бўлади. Мазали, серсув ва айлана гардишлари унча сезилмайди.
Н е с р а в н е н н а я    н а в и – ясси-думалоқ шаклда, пўсти ва этининг ранги қизил, эти майин айлана халқалари сезиларли, хушбўй лавлагилардан ҳисобланади.
КАРАМЛАР
Карам, картошкадан кейин энг кўп истеъмол қилинадиган сабзавот. Карам янгилигича истеъмол қилинади ва кенг кўламда консерваланади. Карам турлари кўп бўлиб, уларнинг ичида асосий хили оқ карам ҳисобла нади. Оқ карам етилиш мавсумига кўра эртаги, ўртаги ва кечки бўлади.
Э р т а г и    к а р а м л а р –эрта кўкламда етилади, тугунаги бирмунча бўшроқ ўралган бўлади. Барглари серсув, майин, ўртача оғирлиги 0,5 -1,5 кг атрофида бўлади. Эртапишар карам навларига –Номер первий-147, Бичья сердце, Дербент навлари киради.
Ў р т а г и   н а в л а р и –йирикроқ, барглари зич жойлашган, оғирлиги 1,5-3 кг бўлади. Асосий навлари –Слава, Грибовская, Ташкентская -10 кабилар. Эртанги ва ўртапишар карамлар асосан янгилигича истеъмол учун фойдаланилади.
К е ч г и    н а в л а р и – энг кўп етиштирилиб, умумий карам майдонининг 50-60% ни ташкил қилади. Бу карамлар йирик, қаттиқ, оғирлиги 3-5 кг гача бўлади. Кечки карамлар асосан сақлаш ва қайта ишлаш учун фойдаланилади. “Ўзбекистанская”, “Судья узбекская”, “Ликуришка”, “Ташкентская -10” кўп тарқалган кечки навларга киради.
Карам сифати унинг оғирлигига, баргларининг зич жойланишига ва ички ўзагининг узунлигига боғлиқ. Карам барги қанчалик зич жойлашган, ички ўзаги калта бўлса шунчалик сифатли ва яхши сақланадиган бўлади. Стандарт бўйича эртаги карамлар оғирлиги 400 г, ўртапишар ва кечкилари 800 гр.дан кам бўлмаслиги шарт.
Қишлоқ хўжалигида оқ карамдан ташқари қизил, гул, савойи ва бруссель карамлари ҳам етиштирилади. Бу хил карамлар жуда кам учрайди.
Қ и з и л   карам – тузилиши оқ карамга ўхшаш, барглари қизғиш-бинафша рангли бўлади. Таркибидаги ранг берувчи антоциан пигменти карамга ёқимли ҳид беради.
Г у л  карамнинг тўлиқ очилмаган тўп гули истеъмол қилинади. Карам таркибида 1% гача осон ўзлашувчи оқсил моддаси бўлади, анча тўйимли.
Савдога чиқариладиган гул карамларнинг тўпгули очилмаган, сут рангли, тоза, бутун, диаметри 15 см.гача бўлиши керак. Гуллари етилган кармлар сифатсиз бўлади. Гул карамлар янгилигича ва консерваланиб истеъмол қилинади.
С а в о й и   карам –ташқи кўриниш бўйича оқ карамга ўхшайди. У тугунаги жуда ҳам бўш, барглари яшил рангли, серэт. Савойи карам шўрва пишириш, қовуриш, қуритиш учун фойдаланилади.
Б р у с с е л ь  карами –баланд (50-70 см) пояли бўлиб, пояси теварак атрофида майда карамчалари бўлади. Бруссель карамчаларининг оғирлиги 90 гр.гача ўлчами йирик ёнғоқ ёки олхўридек бўлади. Бир тупи 60-80 дона мева беради. Пояси ва илдизи билан олинган карамларни қумга кўмиб баҳоргача сақланса бўлади. Бруссель карамчалари тузлаш ва қуритиш учун ишлатилади. Янгилигича ҳам истеъмол қилиш мумкин.
ҚОВОҚ
Қовоқни Ўрта Осиё халқлари эрамиздан 300 йил аввал истеъмол қилган. Европада қовоқ 1854 йилдан бошлаб, аввал ем сифатида, сўнгра турли таомлар учун фойдаланилган. Қовоқ аҳоли ўртасида кенг кўламда фойдаланилиб, уни қовуриб қайнатиб, димлаб, турли таомлар (манти, сомса, сут ошлари ва шўрвалар) кўринишида истеъмол қилинади. Қовоқдан қандолат маҳсулотлари (цукат, начинкалар) ва витаминлар тайёрланади. Қовоқ таркибида тўйимли моддалардан ташқари кўп миқдорларда витамин лар, эфир мойлари бўлган сабабли у истиқболли сабзавотларга киритилади. Қовоқ меда, қорин, жигар, буйрак касалликлари учун парҳез, шифобахш таом сифатида истеъмол қилиш тавсия этилади. Қовоқлар ботаник хоссалари ва таркибига кўра ошхона, ем ва идиш қовоқларига бўлинади. Бизда кўп етиштириладиган ошхона навларига: палов –каду (чумоли бел), исганская (ясси), кашгарская (ноксимон) ва хўжандская (юмалоқ) навлари киради. Ошхона қовоқлари серқанд (7-8%), хушбўй ва майин этли бўлади.
Сифатли қовоқлар тўла етилган, эти қалин, уруғлари тўқ, тўни ялтироқ, ўзига хос ҳидли ва таъмли бўлади.
ҚОВУН
 Қовун жудақадим замонлардан бери экилиб келадиган, аҳоли ўртасида кенг истеъмол қилинадиган полиз экинларидан биридир. Қовун иссиқсевар ўсимлик бўлиб асосан жанубий мамлакатларда кўп экилади. Ўзбекистон деҳқонлари 100 дан ортиқ ширин-шакар қовун навларини районлаштирган. 1961 йилда Эрфурт шаҳрида (Германия) очилган халқаро кўргазмада Ўзбекистон қовунлари ўнта олтин ва бир неча кумуш медаллар билан тақдирланди. Айниқса Хоразм қовунлари бошқалардан ўзининг серқандлиги билан ажралиб туради.
Қовун етилиш мавсумига кўра эртаги (ҳандалаклар), ўртаги ва кечки хилларга бўлинади.
Э р т а п и ш а р    қовунларга – кўкча-хандалак, сариқ-хандалак, замча, асати каби навлар, ў р т а п и ш а р ларга  босволди, амири, давлатбой, чўгири, оққовун, ананас, кўкча аравакаш каби навлар киради.
К е ч п и ш а р  навларга-умурвоқи, кўк-қора, гулоби, қўйбоши, қорақанд, бўрикалла каби навлар киради.
Эртаги ва ўртапишар қовунлар маҳаллий аҳамиятга эга бўлиб, кундалик эҳтиёж учун фойдаланилади. Кечки қовунлар сақлашга қўйилади ва бошқа районларга жўнатилади.
Ҳар бир қовун навининг етилиши ва сифат кўрсаткичлари унинг ўзига хос ботаник белгилари билан аниқланади. Сифатли қовунлар етилган, серэт, хушбўй ҳидли, таъмли бўлади. Стандарт талабига биноан эртапишар қовун лар диаметри 10 см, ўртапишар ва кечки навлари учун -15 см дан кам бўлмаслиги лозим.
Полиз экинларининг агротехника қоидалари бузилиши туфайли (белгиланган миқдордан ортиқ минерал ўғит ишлатиш, бевақт суғориши каби) етиштирилган айрим қовун навлари салмоқли бўлса ҳам истеъмол қиймати жуда пасайиб кетмоқда. Бундай қовунлар киши эҳтиёжини қондириш ўрнига, маълум даражада зарар етказиш мумкин (қусиш, ич оғриғи, истмалаш ва бошқа заҳарланиш турлари). Шу сабабли полиз экинларини умумий стандарт талабидан ташқари махсус сифат текширувчи ташкилотлар кўригидан ўтказиш шарт.  
Т А Р В У З
Тарвузнинг ватани Африка бўлиб, у ХI-ХII асрларда Европага келти рилган. Тарихий маълумотларга кўра, тарвуз биринчи марта Хоразмда экила бошланган. Ҳозирги даврда тарвуз деярли ҳамма жойларда экилади.
Тарвуз таркибида кўп миқдорда фруктоза қанди бўлган сабабли у беғубор, тўйимли, даволовчи ва парҳез полиз экини сифатида фойдаланила ди. Бизда 60 дан ортиқ тарвуз навлари етиштирилади. Улар бир-бирларидан таркиби, шакли, етилиши билан фарқланадилар. Тарвузлар таркиби ва тузилишига кўра 3 хил бўлади. Ошхона навлари серқанд, серсув, таъмли, ем навлари йирик, серэт, қанди кам, цукатли навлари қалин, оқ пўстли бўлади. Ошхона тарвузларга қўзивой, кароль, куба, мармар, хаитқора, многоплод ний каби навлари киради.
Сифатли тарвузлар тўла етилган, мазали, мағзи карсиллайдиган, кам уруғ, қизил ёки тўқ қизил бўлишади. Стандарт талабига кўра эртаги тарвузлар диаметри 12 см, кечкилари 15 см дан кам бўлмаслиги шарт. 
Сўнгги йилларда Японияда кам уруғ (уруғсиз) тарвуз навлари етишти-рилмоқда. Бу хил тарвузлар оддийларига нисбатан ширали бўлиб, консерва саноати учун қулай хом ашё ҳисобланади.
ҲАЗМТОМОҚ   САБЗАВОТЛАР
Бу хил сабзавотларнинг таркибида тўйимли моддалардан (оқсил, углевод) ташқари ўткир маза ва ҳидли глюкозид ва эфир мойлари бўлганлиги туфайли тўйимли таом сифатида эмас, балки кўпроқ маза берувчи хушхўр таом сифатида истеъмол қилинади.
Сабзавот таркибидаги эфир мойлар ва глюкозидлар ўзининг хушбўй ҳиди ва ўткир таъми билан киши организмида ичак, қорин ва сўлак сувларининг ажралишини тезлаштиради ва овқатнинг ўзлашишини осонлаштиради. Шу сабабли бу хил сабзавотларни кишилар шифобахш сабзавотлар ўрнида қадимдан бетоб кишилар учун парҳез ёки даволовчи таомлар сифатида фойдаланиб келишган. 
Ҳазмтомоқ сабзавотларнинг таркибида бошқа сабзавотларга нисбатан витаминлар кўп. Улар асосан янгилигича истеъмол қилинади. Шу сабабли уларнинг таркибидаги шифобахш моддалар ва витаминлар миқдори ва сифати ўзгармаган ҳолда истеъмол қилинади.
Ҳазмтомоқ сабзавотларга пиёз, саримсоқ, шолғом, турп, редиска, пастернак, петрушка, сельдерей, ер қалампир каби сабзавотлар ва кўкатлар киради.
П и ё з – пиёзнинг таркибида кўп миқдорда эфир мойлари бўлганлиги туфайли озиқ-овқат таомларига ўзига хос маза бериш учун ишлатилади. Шунингдек, унинг таркибида фитонцидлар (антибиотиклар) бўлиб, кўпчилик касал тарқатувчи ва чиритувчи бактерияларни ўлдириш қобилия тига эга. Пиёз фитонцидлари ичбуруғ, бўғма, тиф, грипп, сил касал тарқатувчи таёқчасимон бактерияларни, стептококлар ва стафилапоккилар ни ўқотади.
Пиёз кислотаси киши организмида қанд, бод ва падагра касалликлари нинг олдини олиш учун парҳез таомлар сифатида ҳам ишлатилади. Пиёз ветеринария ва табобатда ичак касалликлари, ўпка, юрак-томир касалликла рини даволашда ҳам қўлланади. Пиёз, шунингдек, организмда пуч безларнинг ривожланишига, сийдикнинг ажралишига ва ичак трактини юмшатишга ёрдам беради.
Ҳозирда 83 дан ортиқроқ пиёз навлари мавжуд. Пиёз Ўзбекистонда асосий сабзавотлардан бири бўлиб, у республика бўйича истеъмол қилинадиган сабзавотларнинг 18% ни ташкил этади. Фарғона водийсида эса 30% га етади. Истеъмол учун пиёз кўк барра ҳолатида ва бошқа кўринишда ишлатилади. 
Бош пиёз таркибидаги эфир мойларининг миқдорига кўра аччиқ, ярим аччиқ ва чучук таъмли пиёзларга бўлинади.
Аччиқ пиёзлар таркибида эфир мойларининг миқдори 100 мг, ярим аччиғида 42-59 мг, чучук навларида эса 30 -40 мг атрофида бўлади. Қуйидаги навлари мавжуддир: Андижон (ранги-қизғич-оқ), Марғилон (оқ), Самарқанд-172 (бинафша), Фароб-167 (оч бинафша), Дунган -56 (қизғич-бинафша), Каба-132 (жигарранг), Хўжанд (оқ), Қоратол (оч жигарранг).
Пиёзда бандининг чириши, қора моғор тушиши, қуёш уриши каби нуқсонлар учрайди. Банд чириш касали махсус моғорлар таъсирида бўлиб, асосан яхши қуритилмаган, банди қуримасдан узилган пиёзларда бўлади.
Қуёш уриш касаллиги, пиёзнинг жуда иссиқ қуёш нури остида қолишидан бўлади.
К ў к   п и ё з –мавсумий маҳсулот сифатида кўк (барра) пиёз ҳолида бўлиб, тетик, сўлимаган, сарғаймаган бўлиши шарт.
Л у ҳ и п а р    п и ё з – унинг барги лентасимон бўлиб, оқ серэт баргли қисми кўк пиёзга нисбатан узунроқ (25-45 см) бўлади ва ўзига хос ўткир, ёқимли ҳидга эга. Етилган пиёзларнинг барги йўғон (диаметри 3 см.гача) оқ, серэт пояси истеъмол қилинади. Бизда луқипар пиёзнинг фақат болгарский нави экилади ва у консерва саноатида кенг фойдаланилади.
С а р и м с о қ – ботаник хоссаларига кўра оддий пиёзга ўхшайди. Унинг ўзига хос ўткир мазаси ва ҳиди таркибидаги диалил-дисульфид эфир мойига боғлиқ. Саримсоқ сабзавот сифатида хом ва пиширилган ҳолда истеъмол қилинишдан ташқари, колбаса, консерва саноатида, табобатда (фитонцид моддаси олиш учун) кенг қўлланилади.
Бизда саримсоқнинг дунган, ўзбекистон, андижон навлари кўп етишти рилади. Бу навлардан ташқари сочи, заилийский, широколистний, ямпольский навларини учратиш мумкин.
Ш о л ғ о м –жуда қадим замонлардан бери кенг истеъмол қилиниб келинаётган сабзавотлардан бўлиб, у мисрлилар, юнонлилар ва римлилар ўртасида дон ва узумдан сўнг асосий экин сифатида кенг тарқалган.
Шолғом шифобахш, енгил ҳазм бўладиган ва тумов, шамоллаш, иситма касалликлари учун парҳез таом ҳисобланади. Шолғом таркибидаги С, В1, В2 витаминлари, ферментлар, эфир (горчица) мойи, глюкозид (глюко-настурциин)лар ва минерал тузлар бор. Наманган ва самарқанд шолғом навлари кўп экилади.
Т у р п   ва  р е д и с к а – булар янгилигича иштаҳа очиш учун истеъмол қилинадиган илдизмева сабзавотлардан бўлиб, таркибида синальбин глюкозиди ва эфир мойлари бор, ўткир маза ва ҳидга эга.
Турп –кеч кузда пишади, у ҳўл сабзавот сифатида истеъмол қилинади. Кенг тарқалгани –марғилон турпидир. Ўз вақтида экилган, салқин, нам шароитда ўстирилган турп яхши сифатли бўлади. Қурғоқ ва иссиқ шароитда ўстирилган турп пўкак бўлиб қолади.
Редиска –турпдан таркибидаги олтингугуртли эфир мойларининг камлиги билан ажралиб туради. У эрта кўкламда экилиб, бошқа сабзавотлар дан барвақт етилади ва маза берувчи сабзавот сифатида истеъмол қилинади. Редисканинг сакс, оқтумшуқ, тошкент оқ редискаси, майский ва дунган каби навлари етиштирилади.
Б о д р и н г – кўп тарқалган полиз экинларидан. Бодринг меваси серсув, хушхўр. Етилтирилмасдан янгилигича истеъмол қилинади ва консер валанади. Табиий хусусиятларига кўра бодринглар 2 хил бўлади:
1) Сирти силлиқ бодринглар. Бу хил бодринглар йирик, серсув, серуруғ бўлиб, асосан янгилигича истеъмол қилинади.
2) Бўртмали бодринглар уруғи кам бўлиб, сиртида майда бўртмалари бўлади. Булар асосан тузлаш ва сиркалаш учун фойдаланилади. Бизнинг юртимизда асосан первенец Узбекистана, куйлюкский, марғилон, ўзбекистон, тошкент, телеграф навлари экилади.
П о м и д о р – энг кўп истеъмол қилинадиган сабзавотлардан биридир. Таркибида тўйимли моддалар, кислоталар, тузлар ва витаминлар бор. Поми дорнинг ботаник навлари 500 дан ортиқроқ бўлиб, улар ранги, шакли, тузилиши, етилиш даври, эти ва ўлчами билан фарқланадилар. Юсупов, Будёновка, Чуда-ринка-670, Марглаб-101, Волгоград -595, Бизон -639, Талалихин-186, Темп, Яблочний ва бошқа навлари экилади.
Б а қ л а ж о н – иссиқсевар ўсимлик бўлиб, истеъмол учун етилмаган, думбул мевалари фойдаланилади. Бақлажон тўйимли, парҳез, шифобахш хоссага эга. Бақлажон киши организмида холистрин моддасини пасайтиришга ёрдам беради. Унинг болгар-87, ереван-3, цилиндрсимон навлари кўп етиштирилади.
Қ а л а м п и р –Мексика ва Гветемалада экилиб, Европага ХУ1 асрда кичик Осиё орқали ўтган. Қалампир таъмига кўра аччиқ ва чучук бўлади. Қалампирнинг ўткир, аччиқ таъми унинг таркибидаги капсоицин глюкози дига боғлиқ. Чучук қалампир йирик, серэт ва хушбўй ҳидлидир. Истеъмол учун тўла етилмаган мевалари фойдаланилади.
Чучук қалампир, янгилигича ва кўпроқ консерва (дўлма) тайёрланиб истеъмол қилинади. Кўп тарқалган навларига болгар-046, 79; оқ қрим -29, астраханский каби навлари киради.
Аччиқ қалампир –қуритиб туюлган ҳолда чиқарилади ва зиравор сифатида ишлатилади. Бизда марғилон -330, кайенский аччиқ қалампирлар навлари етиштирилади.
К а б а ч к и   ва  п а т и с с о н – ботаник жиҳатдан қовоқсимонлар туркумига киради.
Кабачкилар –узун, оқимтир қиррали цилиндр шаклида бўлиб, истеъмол учун 7-10 кунлик думбул меваси узилади. Кабачкилар янгилигича турли таомлар кўринишида пишириб ва кенг миқёсда консерваланиб истеъмол қилинади. Кенг тарқалган овқатбоп навларига гречиский-10, итальянский, ғулжа кабачкилари киради.
Патиссон (тамошоқовоқ)ни истеъмол учун 3-5 кунлик меваси терилади. Патиссонлар асосан консервалаш, тузлаш, сиркалаш учун фойдал анилади. Асосий ботаник навига Белий-13 патиссони киради.
П а с т е р н а к –икки йиллик ўсимлик бўлиб, овқатга лаззат беради. Пастернак илдизи урчуқсимон, ясси-юмалоқ, баъзан узунчоқ, сирти ғадир-будур, сертемир, ранги оқимтир-кулранг, сарғиш бўлади. Кўп тарқалган навларига “Круглий” ва “Студент” навлари киради. Круглий нави эртапишар юмалоқ-ясси, диаметри 6-10 см, узунлиги 8-15 см, кулранг бўлади. Студент нави-ўртапишар оқ рангли, узунчоқ (25 см) конуссимон, усти текис бўлади.
П е т р у ш к а –хушбўй, ёқимли, баргидан ташқари, унинг серэт, ўткир ҳидли илдизи ҳам истеъмол қилинади. Илдиз меваси конуссимон, 25-30 см, оқимтир яшил рангда бўлади. Кўп тарқалган навларига қандак, оддий петрушкалар киради. Оддий петрушка сербарг бўлиб, кўпинча барги учун етиштирилади. Петрушка, пастернак сигари консерва саноатида кенг қўлланилади.
С е л ь д е р е й –нинг уч хили: илдизлик, барг бандли ва майин бандли навлари етиштирилади. Илдизи ясси-юмалоқ, сарғиш-оқ ёки кулранг-қўнғир, юмалоқ этли бўлади. Кўк барглари 40-50см.гача бўлиб, кўкат сифатида фойдаланилади. Яблочний, Пражский навлари кўпроқ тарқалган.
Р а в о ч – кўп йиллик ёввойи ҳолда ўсадиган ўсимлик бўлиб, асосан Ўрта Осиё ва Сибирь далаларида учрайди. Истеъмол учун серсув, нафис, нордон мазали 30-60 см чамали ўзак-банди фойдаланилади. Равоч тансиқ сабзавот сифатида истеъмол қилинади, боршч, шўрва, шчига қўшилади, компот, кисель тайёрлашда фойдаланилади. Медицинада равочдан сурги дори тайёрланади. 
С п а р ж а (қушқўнмас) –ўсимликни ёш, серсув, нафис илдизи истеъм ол қилинади. Истеъмол учун ердан эндигина униб чиққан (асосий танаси ерга кўмилган) илдизлар фойдаланилади. Ўсиб кетган, қуёш кўрган илдиз лар тезда кўкариб кетади ва аччиқ бўлиб қолади.
Спаржа, одатда қайнатиб истеъмол қилинади, шунингдек, тозалаб консервалаш, музлатиш мумкин.
А р т и ш о к –истеъмол учун очилмаган серэт (корзинкасимон) гул ғунчаси ишлатилади. Артишокни қайнатиб ёғ ёки соус билан истъмол қилинади. Савдога артишок меваси кичик банди билан узиб чиқарилади. Узилгандан кейин салқин хоналарда 2-3 ойгача сақланиши мумкин. Ўзбекистон шароитида спаржа ва артишок қарийб учрамайди, бу сабзавотлар фақат консерваланган ҳолатда бўлиши мумкин.
И с м а л о қ – (шпинат) серэт, ғовокироқ, қисман зичлашиб ўсадиган оч яшил рангли, барглари кўкат сифатида ёки пишириб ва турли тартибда консерваланиб истеъмол қилинади. 
Исмалоқ ёввойи ҳолатда Ўрта Осиёда, Кавказда кўплаб учрайди. Қиш лоқ хўжалигида виктория. Ростов ва Голланд навлари етиштирилади. Савдога кўкат сабзавот сифатида чиқарилади.
 С а л а т – кўк экинлар ичида кўпроқ аҳамиятга эга. Салат совуққа чидамли бўлиб, бошқа кўкатларга нисбатан бир мунча эрта пишади. Салат тузилишига кўра 2 хил бўлади: баргли ва ўрама салат. Баргли салатлар йирик баргли шовул сингари ўсади. Ўрама салатлар кичик, бўш-ғоваклик карамсимон ўрама ҳосил қилади. Ўрамаси юмалоқ, тухумсимон бўлиб 50-60 г.гача боради. Кўп экиладиган навларига Московский, Каменная голов ка, Ромен навлари киради. Салатнинг янги, серсув барглари хомлигича истеъмол қилинади.
Ш о в у л –кўп йиллик ўсимлик бўлиб, барвақт етилади. Таркибида кўп миқдорда кислота бўлганлиги туфайли нафис нордон таъмга эга. Шовул таркибида кўп миқдорда темир (0,014 -0, 024), калий, кальций моддалари ва витамин С бўлиб, эрта баҳорда кўкшўрва тайёрлашда ва турли таомларда ишлатилади.
Булардан ташқари ҳазмтомоқ сабзавотларга укроп, кашнич, жамбил, райхон, ялпиз ва шу кабикўкатлар ҳам киради. Бу хушбўй ўсимликлар таркибида кўп миқдорда эфир мойлари бўлиб, турли таомларни мазали қилиш учун ишлатилади.
Кўкатлар сифати уларнинг янгилигига боғлиқ. Қанчалик ёш, барра бўлса, шунчалик сифатли бўлади. Кўкатлар консерва саноатида ҳам кенг ишлатилади.
М Е В А Л А Р
Ҳўл мевалар тузилиши, ўсиш шароити ва кимёвий таркибига кўра 5 турга бўлинади.
1. У р у ғ л и л а р – серэт мевасининг ўрта ўзак қисмида беш қиррали уруғдони жойлашган бўлади. Уруғлик меваларга олма, нок, беҳи кабилар киради. Бу мевалар энг кўп тарқалган бўлиб, кенг истеъмол қилинади. Айрим кечки мева навлари тўла етилтирилмасдан узилади ва бу мевалар сақлаш давомида етилади.
2. Д а н а к л и л а р – сершарбат эти орасида битта йирик данаги бўлади. Бу хил меваларга ўрик, шафтоли, олича, гилос, олхўри каби мевалар киради. Данакли мевалар дарахтдан тўла етилтирилиб узилади. Ғўра узилган мевалар тўлиқ сифатга эга бўлмайди. Шу сабабли данаклик мевалар маҳаллий ва мавсумлик аҳамиятга эга. Данакли мевалардан кўп миқдорда консерва тайёрланади ва қуритилади.
 3. Р е з а в о р   м е в а л а р – меваси майда ва мураккаб тузилган бўлиб, шингил, шода кўринишда бўлади.
Резавор меваларга узум, крижовник, смородина, брусника, қулупнай, малина, ежевика, тут каби мевалар киради. Резавор мевалар таркибида кўп миқдорда кислота, витаминлар бўлгани сабабли даволовчи, паҳез хусусият ларга эга. Кўпчилик резавор мевалар ёввойи ҳолда ўрмонларда, далаларда ўсади.
4. С у б т р о п и к  мевалар- тузилиши жиҳатдан данакли ва уруғли мевалар туркумига киради. Аммо кимёвий таркиби ва етилиш шароити бўйича фарқ қилади. Субтропик меваларга цитрус мевалар (лимон, мандари н, апельсин), анор, анжир, хурмо, банан, ананас каби мевалар киради. 
5. Ё н ғ о қ л а р – мевалар ичида энг тўйимлисидир. Меваси қаттиқ пўстли бўлиб, истеъмол учун мағизи фойдаланилади. Ёнғоқларга –юнон ёнғоғи, ўрмон ёнғоғи (фундук ёки лешина), ерёнғоқ, бодом, писта ва кедр ёнғоқлари киради. Айрим мевалар (бодом, писта, кедр ва ўрмон ёнғоқлари) ёввойи ҳолда ўсади.
М е в а л а р н и н г   к и м ё в и й   т а р к и б и – уларнинг таркибида сабзавотларга нисбатан соф қандлар (фруктоза, глюкоза) кўпроқ бўлади.
Меваларнинг кимёвий таркиби уларнинг турига, навига, етилиш ва сақланиш даврига боғлиқ бўлади. Ғўра меваларда кислота, ошловчи ва петкин моддалар кўп бўлиб, улар етилган сари бу моддалар камайиб, қанд, эфир мойлари, ранг берувчи моддалар миқдори ошиб боради. Шунингдек, ёввойи ҳолда ўсадиган мевалар таркибида кислота, ошловчи моддалар ва глюкозитлар кўпроқ бўлади. Бу мевалар қиём, компотлар тайёрлаш учун фойдаланилади. 
УРУҒЛИК  МЕВАЛАР
Уруғли меваларга олма, нок, беҳи, шунингдек, рябина, дўлана, мушмула (ноксимон мева) киради. Уруғли мева пўст, мағиз ва уруғ уясидан иборат. О л м а хийла тўйимлилик қимматига эга, чунки унда 7 дан 15% гача қанд, 0,2 дан 0,8% гача органик кислоталар, 0,2-0,8% гача минерал моддалар, А, В, С витаминлари, ошловчи ва пектин моддалар бўлади. Олма табиий истеъмол қилинишидан ташқари ундан шарбат, вино ва қоқи олиш учун кондитер ишлаб чиқаришида ҳам кўп фойдаланилади.
Олманинг нави кўп. Улар бир-бириданшакли, йирик-майдалиги (йирик, ўртача, майда), этининг тузилиши, ўзагининг катта-кичиклиги , косачасининг тузилиши (очиқ, ёпиқ), пўстининг қалин-юпқалиги, меваси ва этининг рани, таъми ва хушбўйлиги билан фарқ қилади.
Ёзги олма июл-август ойларида пишади, улар 10-20 кун сақланади. Уларга “Белий налив” (пахта олма), “Московская грушовка” ва бошқалар киради. Кузги нав олмалар сентябрдан терилиб, 1 ойдан 3 ойгача сақланади. Энг кўп тарқалган кузги навлар: “Антоновка”, “Апорт”, “Қизил анис”, “Бельфлёр-китайка”, “Титовка” ва бошқалардир. Қишки навлар сентябрь  охири ва октябрда терилади, уларнинг кўпчилиги баҳоргача сақланади. Энг кўп тарқалган қишки навлар: “Оқ розмарин”, “Бумажний ренет”, “Ренет Симиренко”, “Сари-синап”, “Қандил-синап” ва бошқалар.
Олма сифатига қараб икки хил товарлик навига бўлинади: 1 – ва 2-сортлар. 
Н о к –унда қанд (6-14% гача), кислота, ошловчи модда, пектин, минерал ва хушбўй моддалар ҳамда С витамини бор.
Пишиш даврига қараб нок ёзги, кузги ва қишки турларга бўлинади. Пишиш, терилиш муддати олманики билан бир хил. Ёзги навларга: “Бессемянка”, “Ильинка”, “Лимонка”, “Сапежанка” ва бошқалар, кузгисига “Бере Боск”, “Бере Арданпон” (“Фердинанд”), “Деканка зимняя”, “Рояль”, “Нашвати” ва бошқалар киради.
Нок сифатига қараб 1- ва 2-товар сортларига бўлинади.
Б е ҳ и иссиқсевар мевали ўсимликлардан бўлиб, у Озарбайжон, Арманистон, Грузия, Шимолий Кавказ, Ўрта Осиё, Молдавия, Қрим ва шу каби жанубий районларда ўстирилади. Беҳида кўп миқдорда қанд (5-12% гача), кислоталар (0,2-1,5% гача), пектин, ошловчи, минерал ва бошқа модд алар бўлади. Меваси ноксимон ёки олмасимон шаклда бўлиб, ўткир хушбўй ҳидлидир. Беҳининг эти тўпдай, қаттиқ ва туруш (тиш қамаштирадиган), шу сабабли у табиий ҳолида камдан-кам истеъмол қилинади. Беҳидан мураббо, мармелад, желе, компот тайёрланади; у ликёр-ароқ маҳсулотлари тайёрлашда ҳам ишлатилади. Сифатига қараб беҳи 1- ва 2-сортлари бор.
ДАНАКЛИ   МЕВАЛАР
Данакли меваларга гилос, олча, олхўри, ўрик, шафтоли, қизил, зайтун, жийда киради. Улар табиийлигича истеъмол қилинади ёки узоқ сақланмас лигини назарда тутиб, ўша заҳотиёқ консерва маҳсулотлари тайёрланади.
Г и л о с энг эртапишар данакли мевадир. Унинг меваси майин, серсув ёки донадор этли, овалсимон ёки юмалоқ шаклли, турли катталикда ва ҳар хил (сариқ, қизил, хира, нимранг, қора) рангли ширин ёки чучук таъмли бўлади. Унда 9-17% қанд, 0,3-0,9% кислота, ошловчи, петкин ва бошқа моддалар бор. Гилос табий ҳолида ҳам, ишлов берилиб ҳам истеъмол қилинади. Гилоснинг “Бичье сердце”, “Дрогана-желтая”, “Золотая”, “Жебуле”, “Қора гилос”, “Саври сурхоний”, “Эльтон”, “Франсис” сингари помологик (мевали экинлар нави ҳақидаги фан) навлари кўп тарқалган. 
О л ч а да кўп миқдорда қанд ва бошқа моддалар бор. Кўп тарқалган олча навларига самарқанд олчаси, подбельская, английская, владимирская, шпанка, лотовая каби навлар киради. Олча табиий ҳолида истеъмол қилинишидан ташқари, мураббо, шарбат, вино, ликёр-ароқ маҳсулотлари, қоқи қилишда ва бошқа мақсадларга ҳам ишлатилади.
О л хў р и нинг кўп турлари маълум, лекин фақат боғ олхўрисигина товарлик аҳамиятига эга бўлиб, унинг ўнлаб турлари мавжуд. Кенг тарқалганлари: венгерка, ренклод, виктория, мирабел, бертон, қора-олу, ранняя, синяя, исполинская кабилардир. Кўк-яшил навлари йирик, серэт, сувли,данагидан онсон ажраладиган бўлиб, асосан янгилигича истеъмол қилинади, қисман компот ва шарват қилинади.
В е н г е р к а нинг энг яхши навлари: хонаки, ажанский, московский, итальянский, сочинскийдир. Меваси чокли, чўзиқроқ-тухум шаклли, тўқ ҳаво ранг, кўп мум босган бўлади. У, асосан қоқи (қора олхўри) қилинади.
Р е н к л о д нинг меваси юмалоқ, яшил-сариқ ёки қизил-бинафша ранг, серсув ва ширин, этли бўлади. У табиийлигича истеъмол қилингани сингари ундан мураббо, джем, мармелад, компот, шарбат каби маҳсулотлар ҳам тайёрланади.
В и к т о р и я нинг меваси йирик, тухумсисон, баъзан юмалоқроқ шаклда, бинафша тусли тўқ қизил. Эти серсув, майин, сариқ рангли, таъми яхши бўлади.
М и р а б е л нинг меваси майда, юмалоқ ёки тухумсимон шаклда сариқ ёки яшил, қўнғир рангли; эти ширин ва серсув. Ундан мураббо, повидло тайёрланади, шунингдек, қоқи қилинади.
Т о ғ о л ч а тузилиши ва озиқлик қиммати билан олхўрига яқин туради. Унинг меваси, асосан, қизил ёки сариқ рангли бўлиб, шакли юмалоқ, ширин ёки нордон таъмли. Тоғолча кондитер ишлаб чиқаришида (мураббо, повидло, мармелад, желе кабилар тайёрлашда) ишлатилади ва ундан қоқи ҳам қилинади.
 Ў р и к нинг пишиш даври тахминан бир ярим ой (майнинг охиридан июлгача) давом этади, турли навларида қанд (5-17% гача), кислота (0,3-2,6% гача), витамин, минерал, пектин ва бошқа моддалар мавжуд. Ўрик Ўзбекистон мевачилигини ярмини эгаллайди. Айрим районларда (Бухоро, Хоразм) эса ўрикзорлар боғдорчиликнинг 90%-ини ташкил этади. Ўрик узумдан сўнг энг серқанд мева ҳисобланади. (9-жадвал).
							Жадвал -9
Данакли меваларнинг ўртача кимёвий таркиби
	Мева номлари
	 Сув 
	Қанд 
	Кислота 
	Ошловчи
модда
	Пектин
Моддаси

	Ўрик 
	73 -83
	15 -25
	0,2 -2,0
	0,07
	0,55

	Шафтоли 
	79 -88
	5 -18
	0,2 -1,0
	0,12
	0,70

	Олхўри 
	79 -85
	7 -13
	0,5 -1,8
	0,13
	0,7

	Олча 
	77 -87
	7 -15
	0,8 -2,4
	0,20
	0,55

	Гилос 
	74 -85
	10 -20
	0,4 -1,0
	0,10
	0,59


  Данаги бодом ўрнида қандолатлар тайёрлашда қимматбаҳо хомашё сифатида фойдаланилади. Ўрик фойдаланиш мақсадига қараб хўраки, қоқибоп ва консервабоп навларига бўлинади. Хўраки ва консервабоп ўрикларнинг навлари серсув, пўсти юпқа, лаҳми нафис, меваси йирик, камтолали бўлиб, “Самарқанд маҳтоби”, “Аҳрари”, “Кечки арзами”, “Руҳи жувонон”, “Оқ ўрик,”, “Ананас”, “Амброзия”, “Красношчекий” навлари энг яхши ҳисобланади. Қуритиладиган навлари сершира (қанди 22-26%), серэт, лахми зич, пўсти қалин, суви камроқ бўлиб, “Субҳони”, “Бибой”, “Хурмои”, “Исфарак”, “Мирсанжоли”, “Қандак”, “Кўрсодиқ”, ҳамда универсал –“Юбилейний”, “Самарқанд кечки” каби ўриклар киради.
Ш а ф т о л и – Ўзбекистонда севимли ва истиқболли мевалардан бири. Тарқалиши бўйича ўрик ва олмадан сўнг учинчи ўринда туради. Меваси йирик, серсув, хушбўй, нафис бўлади. Шафтоли тузилишига қараб тукли ва туксиз (лубчак) бўлади. Асосий навлари: Оқ-шафтоли (оқ-оч сарғиш), Александр (сариқ-қизғич), Анжир шафтоли (йирик, зарғалдоқ рангли усти қизғич), Кумберланд  (сертук-кўкимтир-қизғич), Лола (туксиз-ярми қизил, ярми сариқ), Нектерин-қизил лубчак (туксиз- тўқ қизил, жигаррангли), Фарҳод (зарғалдоқ, сариқ), Малиновий (тўқ қизил, оч жигарранг), Эльберта (сертук-қизғич-жигар рангли) кабилардир. Шафтолилар асосан янгилигича истеъмол қилинади, маълум миқдорда қуритилади ва консерваланади.
РЕЗАВОР   МЕВАЛАР
Табиатда кўп тарқалган мевалардан бўлиб, кўпроқ турли ёввойи ҳолда дала ва ўрмонларда учрайди. Резавор меваларни таркибида бошқа меваларга нисбатан кислота ва эфир мойлари кўп бўлгани сабабли улардан турли ширинликлар тайёрланади, спиртли ва спиртсиз ичимликлар олишда фойдаланилади.
Ўрта Осиё шароитида кенг етиштириладиган резавор меваларга узум киради. У з у м –энг қадимий мева, Ўрта Осиё ерларида эрамиздан бир неча минг йиллар илгари ҳам узум етиштирилган. Ўзбекистон узумлари ўзининг серқандлиги билан фарқ қилиб туради. Р.Шредер номли Ўзбекистон боғдорчилик ва узумчилик институти томонидан етиштирилган Ўзбекистон мускати, ВИР мускати, мускат Чароси, Победа, Октябр, Тарнов, Кечки ВИР, Жўра навлари саноат стандартига киритилган. Айниқса, Ҳусайни, Кишмиш Чарос, Каттақўрғон, Нимранг, Эчкиэмар, Қора жанжал каби юқори сифатли узум навлари янгилигича истеъмол қилиниши билан бирга саноат-хўжалик аҳамиятига ҳам эгадир. Узумлар кимёвий таркиби, ботаник хоссаларига кўра 3 га: хўраки, қуритилган ва вино турларига бўлинади.
Узумларнинг истеъмол қиймати уларнинг таркибидаги қанд миқдорига (28 -30% гача) боғлиқ. Узум қанди-глюкоза, фақат тўйимли модда бўлиб қолмасдан қимматли витамин сифатида ҳам кенг фойдаланилади. Узум таркибида темир тузлари Ессентуки-17 шифобахш сувига тенг. 
Хўраки нав узумлар –серсув, пўсти юпқа, қанди ва кислотаси бир меёрда бўлади. Чиллаки, Оқ ҳалили, Ҳусайни, Чарос, Нимранг( аҳоли ўртасида Ангур калон, Кримский деб юритилади) хўраки узум навларига киради.   
М а й д а   р е з а в о р   мевалар –бу хил меваларга қулупнай, смородина, малина, маймунжон, клюква кабилар киради. Улар жуда нафис, асосан кондитер, консерва, ичимликлар саноатида хом ашё сифатида қўлланилади.					10 - жадвал
Резавор меваларнинг ўртача кимёвий таркиби
	Резавор
мевалар
	Миқдори  фоизларда
	С –витамини мг%%

	
	Сув 
	Қандлар
	кисло
та
	ошлов
чи
модда
	клет
чат
ка
	

	
	
	Уму
мий
	сахар
оза
	инверт
қанд
	
	
	
	

	Узум
	75- 83
	16,1
	0,7
	15,4
	0,53
	0,25
	0,9
	0,4- 12

	Смородина
	82- 89
	8,0
	0,3
	7,7
	2,45
	1,50
	3,0
	100- 350

	Крижовник 
	84- 89
	5,7
	0,3
	5,4
	2,20
	0,85
	2,7
	25- 50

	Қулупнай 
	86- 92
	5,9
	0,5
	5,4
	1,07
	0,70
	4,0
	36- 70

	Малина 
	84- 86
	5,8
	0,1
	5,7
	2,05
	0,86
	5,6
	12- 30

	Клюква 
	84- 93
	2,8
	0,2
	2,6
	2,45
	0,73
	2,0
	0 - 12


Резавор меваларнинг таркибида кўп миқдорда (жадвал 13) кислота ва витаминлар бўлганлиги туфайли маҳаллий аҳоли ўртасида шифобахш мева сифатида кенг фойдаланилади. Масалан, қуритилган қора смородина вита мин С га бой препарат сифатида дорихоналарда сотилади.
Резавор меваларнинг таъми ва хушбўй ҳиди ўткир бўлиб, қайта ишланган маҳсулотларда ҳам яхши сақланиб қолади. Шунинг учун резавор мевалардан тайёрланган қиём, джем ва бошқа маҳсулотлар жуда ҳам зушбўй ва мазали бўлади. Резавор мевалар сақлашга чидамсиз бўлганлиги сабабли маҳаллий аҳамиятга эга.
СУБТРОПИК   МЕВАЛАР
Субтропик мевалар кичик Осиё ва Жанубий мамлакатларда бизнинг эрамиздан бир неча минг йиллар илгари ҳам етиштирилган. Европа мамлака тларига субтропик мевалар ХУ асрда кириб келган.
Бизда кўп тарқалган субтропик меваларга анор, анжир, хурмо ва цитрус мевалари киради.
Анор ва анжирлар янгилигича истеъмол қилинишидан ташқари консерва саноати учун хомашё ҳисобланади.
А н о р –Фарғона, Наманган, Андижон ва Сурхондарё вилоятларида кўп экилади. Анорнинг 140 га яқин нави бўлиб, улар бир-бирларидан таъми, таркиби, ташқи кўриниши, ўсиш шароити ва сақланиши билан фарқланади. Анор таркиби ва мазасига кўра нордон, нордон-чучук ва чучук турларига бўлинади.
Нордон анорлар таркибида қанд моддаси кам бўлиб, кислотаси 2-3% гача боради. Чучук анорларда эса аксинча кислота кам бўлиб қанти эса 18-20% гача боради. Анорда кўп миқдорда С витамини, ошловчи моддалар бўлиб, у табобатда дори-дармонлар тайёрлашда фойдаланилади. Асосий анор навлари: қозоқи анор –меваси думалоқ йирик 250-300 г (баъзан 600-700 г), қобиғи қаттиқ, яшил-сариқ, жигар рангли, дони йирик; тўқ-қизил нордон-чучук, сақлашга чидамли. Қизил анор, қайн анор, аччиқ дона (қува анори), оқ дона (маҳаллий номи- туя тиш), Бала мурсал, Пушт чулоша каби навлари етиштирилади.
А н ж и р – асосан Фарғона водийсида етиштирилади. Анжир таркиби да 25-30%  киши организмида осон ўзлашадиган глюкоза ва фруктоза қанди, А, В1, В2, ва С витаминлар, темир, фосфор, кальций, магний каби қимматли моддалар кўп. Анжир ичак, ошқозон, нафас йўллари ва бошқа касалликлар учун парҳез, шифобахш мева сифатида фойдаланилади. Анжир барги, сути, шохлари ҳам турли дориворлар тайёрлашда қўлланилади. Анжир серҳосил мева бўлиб йилига 2-3 марта ҳосил бериши мумкин.
Анжирнинг асосий навлари: сариқ анжир-меваси йирик (60-80 г) сариқ рангли, япалоқ, пўсти юпқа, тукли, мағизи серсув, ширин, ўрта қисми оч жигаррангли, ички бўшлиғи каттароқ бўлади. Асосан янгилигича истеъмол қилинади. Қора анжир –меваси майда (20-25 г) ноксимон, тўқ бинафша ранли, пўсти дағалроқ, ҳийла тукли, эти серсув, сершира, мазали бўлади. Янгилигича ва қуритиб истеъмол қилинади. Кадата –меваси ўртача, пўсти оқ сарғич, ҳийла қиррали, думалоқ-ноксимон шаклли, серэт, серсув, ички бўшлиғи жуда кичик бўлади. Қуритиш учун энг яхши нав. Асал анжир –ўрта йирикликда, ноксимон шаклли, серэт, жуда ширин, оч сариқ, эти оч-жигар рангли ёки оч пушти, жуда катта анжир. Юқори сифатли қоқи олинади.
Х у р м о – Шарқ (ёки япон) хурмоси -бу мева Ўрта Осиёга 1910-1914 йилларда келтирилган. Хурмо меваси йирик, серэт, ўткир ширин мазали бўлади. Ғўр меваси сарғич, эти зич бўлиб, таркибида ошловчи моддалар нинг кўп бўлгани сабабли ўта таҳир. Мева етилган сари рангги қизиради, қизғич-олов тусга киради, эти юмшаб серсув, нафис, мазаси ўткир ширали бўлади. Таркибида 17 -25% (асосан фруктоза, глюкоза) витаминлар, темир тузлари кўп бўлиб, маҳаллий аҳоли ўртасида шифобахш парҳез мева сифатида маълум. 
Ўзбекистонда хурмонинг Хиакуме, Зепдин-Мару, Хачиа, Тамопан каби навлари етиштирилади. Сўнгги йилларда селекционерлар томонидан Ўзбекистон пионери, Денов шакар хурмоси каби маҳаллий навлар етиштирилди. Бу навлар сершира (қанди 25,5%), серсувлиги ва ширин мазаси билан ажралиб туради. Ўзбекистон хурмолари юмалоқ, тўртбурчакли, (учи конуссимон), турли йирикликда бўлади. Пўсти тўқ сарғич-қизғич, эти мис рангли, эрувчан консистенцияли бўлади.
А н а н а с – Гавай оролларида, Куба, Мексика, Бразилия, Шои Ланка ва бошқа тропик мамлакатларда етиштириладиган мева. У тухумсимон серэт, пўсти қалин, уч томони сербарг, тубида йўғон банди бўлади. Оғирлиги 1-2 кг, ўлчами 15-20 см атрофида. Таркибида қанд моддаси 11-12% гача боради. Эти серсув, шираси 75 -80% ни ташкил қилади.
Б а н а н – тропик мамлактларда Банан меваси шода-шода бўлиб бир шодада 180-300 донагача меваси бўлади, шоданинг оғирлиги 50 кг гача бериши мумкин. Меваси қиррали эгри, бодрингсимон. Етилган бананлар пўсти сариқ ранли бўлиб, этидан осон кўчади. Бир дона меваси 200-400 г келади. Узоқ масофага жўнатиш учун уни ғўрроқ узилади. Мевасини иссиқ жойда сақлаш тавсия этилади. Ҳарорат +60 дан паст бўлса, ғўр банан етилмай қолади. Ананас ва банан бизга чет мамлакатлардан келтирилади. Кеч куз ва қиш мавсумида бўлади.
Ц и т р у с    м е в а л а р – Грузияда биринчи цитрус мевалар плантацияси 1848 йилда барпо этилганлиги маълум. Уларнинг таркибида кўп миқдорда кислота, эфир мойлари ва витаминлар бўлгани сабабли бу меваларни қадим замонлардан бери даволовчи шифобахш мева сифатида ишлатиб келинган. Ибн-Сино нордон мева (лимон) сувидан турли доривор лар тайёрлашда фойдаланган. Цитрус мевалар бот, юрак, қон босими, ангина каби касаллик учун шифобахш мева сифатида истеъмол қилиш тавсия этилади.
Цитрус меваларга асосан лимон, апельсин ва мандаринлар киради. Бизда цитрус мевалар траншеяларда етиштирилади, жумладан лимоннинг Мейер, Люнория, Вилл Франк Лисбон навлари ўстирилаяпти. Шунингдек Ўзбекистон шароитида  цитрус меваларнинг очиқ ерларда етиштириш бўйича катта ишлар олиб борилмоқда.
Цитрус меваларини аҳамияти ва истеъмол қиймати уларнинг кимёвий таркибига боғлиқ. 
					11 –жадвал
Цитрус меваларининг кимёвий таркиби
	Мева
навлари
	Миқдори
	витаминлар, мг%

	
	лаҳм
қисми
	Сув
	инверт
қанди
	Лимон
кисло
таси
	саха
роза
	умумий
қанди
	А
	С

	Апельсин
	82,3
	86,14
	4, 07
	1,08
	3,59
	7,66
	0,3
	61,60

	Мандарин 
	76,5
	88,86
	3,12
	0,70
	4,78
	7,90
	0,6
	56,60

	Лимон 
	49,7
	86,30
	2,09
	5,34
	0,83
	2,92
	0,4
	65,10


Булардан ташқари, цитрус меваларининг пўстида маълум миқдорда эфир мойлари, пектин, протопектин моддалари, витамин Р ва аччиқ таъм берувчи лимон глюкозиди ҳам бор, уларнинг пўсти кандитер саноатида цукатлар олишда фойдаланилади.
Цитрус мевалари (мандариндан ташқари) махсус совуқхоналарда 00 атрофида апрель-май ойигача сақланади. Сақлаш даврида меваларнинг сиртида кўк, яшил рангли моғор ғуборлари пайдо бўлиши мумкин. Айниқса уринган, заҳаланган мевалар тез моғорлаб қолади. Шунинг учун узоқ муддат сақлаш учун соғлом мевалар қўйилиши шарт.
ЁНҒОҚЛАР
Ёнғоқлар истеъмол қиймати бўйича мевалар ичида энг юқори тўйимли сидир. Таркибида кўп миқдорда ёғ, оқсил, углевод ва витамин С бор.
							12 –жадвал
Ёнғоқларнинг ўртача кимёвий таркиби
	Ёнғоқ турлари
	сув
	ёғ
	оқсил
	углевод
	клетчатка

	Ёнғоқ 
	8 -9
	60 -70
	15 -20
	12 -20
	3

	Бодом 
	6 -7
	40 -70
	20 -25
	13 -15
	3 -4

	Писта 
	7 -8
	45 -60
	20 -25
	15 -17
	3

	Ер ёнғоқ
	7,5
	45
	27
	16
	2,5

	Кедр 
	7
	60
	18
	13
	3

	Фундук 
	16
	64
	16
	8,5
	3,2



Ё н ғ о қ – Ўзбекистонда кўп тарқалган мева бўлиб, ҳамма вилоятларда ўстирилади. Ёнғоқ дарахтини авзаллиги, у 300-400 ёшгача яшаб ҳосил бераверади. Меваси тўйимлилиги жиҳатидан нон, сут, гўшт маҳсулотлари дан устун туради. Айниқса оқсил моддалари жуда юқори сифатли техник хомашё ҳисобланади. Пўстидан бўёқ ва тианин моддаси олинади. Ёнғоқ навлари: Мирний, Қозоғистон, Родина, Бўстонлиқ, Юбилейний, Идеал, Эртапишар, Ўзбекистон, Ғалвирак, Консой, Пионер кабилар мавжуд.
Б о д о м – бодом ўсадиган шароитига қараб август ва сентябр ойларида йиғиб олинади. Йиғилгандан сўнг улар дарҳол устки қобиғидан ёки қобиқ қолдиқларидан тозаланиши лозим, акс ҳолда қобиқлар қотиб ёпишиб қолади. Сўнгра бодом мевалари таркибида 9 -10% сув қолгунга қадар қуритилади. Бодомдан ўрта ҳисобда 40% мағиз чиқади.
П и с т а – Ўрта Осиёнинг жанубий районларида ёввойи ҳолда ўсади. Пўстининг ҳолатига қараб писта очиқ пўстли ва ёпиқ пўстли бўлади. Очиқ пўстлилари энг яхши ҳисобланади, чунки ундан мағиз осонлик билан чиқариб олинади. Пўстининг очилиши учун писталар 00 дан анча паст ҳароратда узоқ вақт сақлаб турилади, шундан сўнг қайноқ сувга тез ботириб олинади. Устки тўрли қобиқдан ишқалиш йўли билан тозаланади.
К е д р   ё н ғ о ғ и –шартли равишда ёнғоқлар жумласига киритилади, чунки у кедр дарахти дони ҳисобланади, у асосан ёввойи ҳолда Урал, Сибирь ва Узоқ Шарқда ўсади. Кедр ёнғоғи тайга ва тундра ёнғоғи номи билан икки  хилга ажратилади.
ҚАЙТА ИШЛАНГАН САБЗАВОТЛАР  ВА  МЕВАЛАР
 Аҳолини сабзавот ва меваларга бўлган эҳтиёжини йил бўйи тўлиқ қондириш мақсадида уларни бир неча усуллар ёрдамида қайта ишлаб, сақлаш муддати узайтирилади. Сабзавот ва меваларни қайта ишлаш натижа сида уларнинг истеъмолга яроқсиз қисмлари ажратиб ташлаш ҳисобига тўйимлик хоссалари ошади, ҳажми ихчамлашади ва жойлаштириш ишлари бирмунча енгиллашади. Шунингдек, қайта ишлашдан ажратилган чиқитлари ҳам техник мақсадларда тўла фойланилади. Улардан чорва мол лари учун ем, қишлоқ хўжалиги учун ўғит тайёрланади.
Мева ва сабзавотлар бир неча усулларда қайта ишланади. Тузлаш, ачитиш, сиркалаш, қуритиш, музлатиш ва герметик ёпилган идишларда консервалаш ана шу жумлага киради.
ТУЗЛАНГАН  САБЗАВОТЛАР
Тузлаш учун асосан карам, бодринг, помидор ва қисман қовун-тарвузлар фойдаланилади.
Т у з л а н г а н    к а р а м –тузлаш учун карамлар кечки, серэтли бўлгани маъқул. (97 бет)
Т у з л а н г а н   б о д р и н г лар- тузлаш учун янги узилган, сўлимаган, тўғри шаклли бодринглар фойдаланилади. (99 бет)
Т у з л а н г а н   п о м и д о р л а р (100 бет) –тузлаш учун бутун, тоза, тўла етилмаганлари фойдаланилади.
ҚУРИТИЛГАН  САБЗАВОТ  ВА  МЕВАЛАР
Ҳўл сабзавот ва мевалар таркибида сув кўп бўлганлиги сабабли уларни қуритиш асосий асраш усулларидан бири ҳисобланади. Сабзавот ва мева таркибида сув миқдори қанча кам бўлса, улар шунча яхши сақланади ва тўйимлилиги ошади. Масалан: янги узумда сув 83%, қанд моддаси 17% бўлса, қуритилгандан сўнг сув 23%, қанд -64% гача; янги карамда сув-91%, азотли моддалар 2% бўлса, қуритилгандан кейин сув 12%, азотли моддалари 16% гача қолади. 
Сабзавот ва меваларни  қуритиш табиий ва сунъий усулда олиб борила ди. Табиий усул қадимдан қўлланиб келинади. Аммо қуритилган маҳсулот нинг сифати етарли даражада бўлмайди. Маҳсулот бир текис қуримайди, ҳийла қорайиб қолади. Шу сабабли одатда тўла сифатга эга бўлмаган сабзавот ва мевалар табиий усулда қуритилади.
Сунъий қуритиш, махсус қуритиш хоналарда олиб борилади. Қуритиш шароити (ҳарорат, намлик, ҳаво алмашиниши) сунъий усулда яратилиб, маҳсулот сифатли бўлишига эришилади. Қуритиш ҳарорати маҳсулот турига қараб ўртача сабзавотлар учун 50-600, муддати 3-5 соат, мевалар учун 60-800 ва 7-9 соат давомида олиб борилади.
Маҳсулот сифатини яхшилаш ва табиий рангини сақлаб қолиш мақсадида мевалар олтингугурт гази таъсирида дудланади. Дудлаш махсус зич бекитилган хоналарда 10 -18 соат давомида олиб борилади. Дудлаш давомида олтингугурт гази таъсирида мевалардаги оксидловчи ферментлар ва бошқа микроорганизмлар ҳалок бўлиб, маҳсулот сақлашга чидамли ва улар ўз табиий ранггини сақлаб қолади.
Олтингугурт моддасининг миқдори маҳсулотда 0,10 -0,15% дан ошмас лиги шарт (ҳар м3 га ҳажмга 200 г олтингугурт сарфланади). Айрим сабзаво тларни картошка, лавлаги қуритишдан аввал қайноқ (950-980 лик) сувга 2 -4 мин.ботириб (бланшировкаланиб) олинади. Юқори ҳарорат остида сабзавот сиртидаги оксидловчи ферментлар йўқолиши туфайли маҳсулот қораймасдан қурийди. Олтингугурт билан дудланган мева ва сабзавотлар дан юқори сифатли маҳсулотлар олинади.
Саноат миқёсида узум, ўрик, олхўри, олма каби мевалар кўпроқ қуритилади.
М а й и з –қуритилган сабзавот ва мевалар ичида энг тўйимлисидир. Айрим майизлар таркибида қанд миқдори 70-80% гача боради. Майиз олиш учунқалин пўстли, серэт, уруғи кам узум навлари танланади. Узумлар қуёш нурида ва сунъий қуритгич хоналарда олиб борилади. Қуёш нурида қуритиш учун тозаланган ва қуритишга тайёрланган узумлар бўйра ёки фанерларга ёйилади. Бу усулда жайдари узум навлари қуритилади.
Сунъий қуритиладиган узум тўла етилган бўлиш зарур. Уринганлари ажратиб олиб қўйилади, сўнг дезинфекция қилинади, ювилади, ва сифат кўрсаткичлари бўйича сортларга ажратиб, кейин махсус шароитда қуритила ди. Айрим турлари (оқ шивулғани) рангини тўлиқ сақлаб қолиш учун олтингугурт газида дудланади. Юқори сифатли маҳсулот олиш учун узумни қуритишдан олдин ишқор билан ишлов берилади. Бу усулда узум 2% ли оҳак аралаштирилган иссиқ сувга ботириб олинади. Ишқор таъсирида узум сиртидаги мум ғубори кетади ва узум тез (2 -2,5 марта тезроқ) ва биртекис қурийди. 
Қуритиш 55-600 иссиқ ҳаво таъсирида узум навига қараб 6-16 соат давом эттирилади. Қуритилган (намлиги 18% гача) майизлар, намлигини тенглаштириш учун махсус охирларга тўкиб қўйилади. Сўнг сараланиб, сортларга ажратилиб, остига мумқоғоз тўшалган яшчикларга жойланади.
Майизлар узум навига кўра икки хил: данаксиз (кишмиш) ва данакли бўлади. Улар ўз навбатида узум навига ва қуритиш тартибига кўра бирнеча номларга бўлинади. Уруғсиз майиз турларига: бедана- қуёшда қуритилган оқ шувурғони, шигоний – қуёшда қуритилган қора  шивурғони. Сояки – сояда қуритилган оқ шивурғони. Сабза – ишқор билан ишлов бериб, сояда қуритилган оқ шивурғони.
Данакли майиз турлари: вассарга майизи қора нав узумлардан қуёшда қуритиб олинади. Авлони- турли данакли узумлардан қуёшда қуритиб олинади. Герман-джаус, нимранг узум навларидан, оҳак суви билан ишлов бериб, сояда қуритилган.
Ў р и к  қ о қ и – қуритиш учун серэт, қалин пўстли ўрик навлари фойдаланилади. Қуритилган ўрик тайёрланишина кўра оддий, қуёш нурида ва сунъий (заводларда) қуритилади. Қуритиш учун фойдаланиладиган навларга: Мирсанжали, Супҳони, Хурмои, Бобои, Исфарак, Қандак, Хасак каби навлар киради.
Туршак –данаги билан қуритилган; қайса –данаксиз қуритилган; курага – (баргак) ярим палла кўринишида ажратиб ёки кесиб қуритилган. Стандарт талабига асосан заводда, олтингугуртлаб қуритилган туршаклар аъло, 1 ва 2 –сортларга бўлинади. Намлиги, туршаклар учун 16-18%, курага ва қайса учун 21-22 % атрофида бўлади. Олтингугурт газида қуритилган қоқиларда олтингугурт миқдори 0,01% дан ошмаслиги шарт.
Қ у р и т и л г а н   о л х ў р и –қуритиш учун қора тусли (Венгерка) олхўри навлари фойдаланилади. Қора олхўрилар пўсти қалин, серэт ва ширали бўлиб, юқори сифатли маҳсулот беради.
Олхўрилар кўпинча махсус қуритгич шкафларда, уч босқичлик ҳароратда қуритилади. Бу усулда мева уч соат 40-550 да, 4-5 соат, 55-600да ва 75-800 да етилгунча (намлиги 25% келгунча) қуритилади. 
О л м а    қ о қ и – тайёрлаш учун лаҳми унча серсув бўлмаган Антонов ка, Апорт, Оқ налив, Анис, Беҳи олма навлари ва қарийб ҳамма тўкилган ва ҳийла шикастланган олмалар фойдаланилади.
Олма қоқи тайёрлаш тартибига кўра 3 га бўлинади: Олтингугурт гази билан ишланган қоқи-сифатли, шикастланмаган олмалардан, пўсти ва уруғларидан тозаланиб олтингугурт билан ишлов бериб тайёрланади.
Олтингугурланиб олинган қоқи –шикастланган турли нав олмаларини бўлакларга бўлиб (пўсти ва уруғлари билан) олтингугурт гази ёки кислотаси билан ишлов бериб қуритилади. Жайдари қоқи-тўкилган турли нав олмалардан қуёшда қуритиб олинади.
Тозалаб қуритилган олма қоқи аъло сортга, қолганлари эса 1 ва 2 –сортларга ажратилади. Сифатли қоқилар текис қуриган, тоза, ўзига хос ранглли, ҳидли, бўлиши керак. Намлиги 25%, олтингугурт миқдори 0,01% ошмалиги керак.
Шунингдек, нок, беҳи, шафтоли, олича ва айрим резавор мевалар ҳам қуритилади. Бу меваларни қуритиш тартиби ва сифат белгилари олма ва ўрикларни қуритишга ўхшаш бўлади.
Сабзавотлардан картошка, карам, илдиз мевалар, пиёзлар кўпроқ қуритилади. К а р т о ш к а н и    қ у р и т и ш – учун ажратилган картошкани пўстидан тозаланиб, таёқча ёки доира шаклида тўғралади ва  тезда қайноқ сувга 2-3 секунд ботириб (бланшировкаланиб) олинади. Қуритиш 450да бошланиб, 550 да тугатилади. Қуритилган картошкаларни сифати, консистенцияси, тозалиги ва ўлчамларига кўра баҳоланади. Рангги оқ, текис қуриган, бегона ҳид ва таъми бўлмаган картошкалар сифатли ҳисо бланади. Картошка бўлакчаларининг эни ёки қалинлиги 2-3 мм ва диаметри 15 мм дан кам бўлмаслиги шарт. Намлиги-12% дан ошмаслиги керак. Сифат ли қуритилган картошкалар ўртача 25 мин.давомида ивиши керак.
К а р а м н и    қ у р и т и ш – учун кечпишар серэт оқ ва гул карамлар фойдаланилади. Карамларни эни 3-5 мм угра шаклида кесилиб, бланширов каланади ва 50-650 да намлиги 14% қолгунгача қуритилади. Сифатли қуритил ган карамлар тоза табиий ранггини сақлаб қолган, консистенцияси эластик ташқи ҳид ва таъмсиз бўлиши керак.
С а б з и л а р н и    қ у р и т и ш –сабзи аввал яхшилаб ювилади, бланш ировкаланади, сўнг тўғраб 50-750 да намлиги 14% қолгунгача қуритилади. Тайёр маҳсулотни қалинлиги 2-5 мм ва узунлиги 15 мм дан кам бўлмаслиги керак. Сифатли маҳсулотларни рангги табиий ранггига яқин, тоза, консисте нцияси эластик текис қуриган, қораймаган бўлиши керак.
Булардан ташқари қуритилган сабзавот аралашмалари тайёрланади. Одатда сабзавот аралашмалари: боршч, шчи, рассольник каби номда бир кишига мўлжалланиб чиқарилади. Масалан, боршчнинг миқдори 40 г бўлиб, уни таркибида: 41,4% картошка, 26,75% карам, 20% лавлаги, 5% сабзи, 5% пиёз, 1,25% оқ илдизлар, 0,5% кўкат ва 0,1% лавр барги бўлади.
Сабзавот аралашмалари ярим тайёр таом сифатида 200 г -1000 г гача брикет шаклида чиқарилади. Сабзавот аралашмалари яхши қориштирилган, бир хил намликда (12,5 -13,5%) бўлиши керак.
Қуритилган сабзавот ва мевалар тури ва сифатига қараб сиғими 30-50 кг қоғоз ва каноп қопларга, 25 кг фанер яшик ва қуруқ бочкаларга, шунингдек сиғими 12,5 кг туника банкаларга жойланиб чиқарилади. Яшик ва бочкалар ичига пергамент қоғози солиниб маҳсулот зичлаб жойланади. Қуритилган сабзавот ва мевалар сақлаш учун энг қулай шароит –ҳаво ҳарорати 10-120, намлиги 70-75%, яхши шамоллатиб туриладиган жойлар бўлиши керак.
Сақлаш жойлари тозаланган, дизенфекцияланган ва оқланган бўлиши зарур. Сақлаш даврида ҳароратни ўзгариши натижасида қуритилган мева ва сабзавотлар намланиб қолиши ва уларда турли ҳашоратларни кўпайиши мумкин. Бу хил камчиликларни олдини олиш учун сақлаш хоналарида ҳаво намлигини ва ҳароратини доимо бир хил тутиш талаб этилади.
Нормал шароитда, текис қуритилган сабзавот ва меваларни келаси мавсумга сақлаш мумкин.
САБЗАВОТ  ВА  МЕВА  КОНСЕРВАЛАРИ
Сабзавот ва меваларни банкаларда консервалаш асосий усуллардан бўлиб, бу усулда ҳўл сабзавот ва меваларнинг тўйимлик ва серсувлик хосса лари тўла сақланиб қолади. Консерва саноатида замонавий техника ва иншо отлардан фойдаланиш, технологик жараёнларни такомиллаштириш натижа сида консерваларнинг ассортименти кенгайтирилмоқда ва сифати яхшилан моқда. Консерва учун мўлжалланган сабзавот ва мевалар тўла етилган, сершира, тоза бўлиши керак. Консерва тайёрлаш технологияси бирнеча босқичдан иборат: 
Хомашёни тайёрлаш – мева ва сабзавотларни ювиш, сифати ва йирик лиги бўйича саралаш, йирик сабзавотларни бўлакларга бўлиш, идишларни тайёрлаш каби ишларни ўз ичига олади.
Меваларни банкага мумкин қадар зичроқ жойлаштирилади. Шарват ёки намокоп алоҳида қайнатилиб иссиқ ҳолатида қуюлади. Суюқликни ҳаро рати таъсирида банка ва мева ораларидаги ҳаволар чиқиб кетади ва банка қопқоғи зичроқ бекилишига ёрдам беради.
Банка қопқоғини герметик бекитиш–махсус машиналар ёрдамида бажа рилади. Банка қопқоғини бекитиш вақтида унинг ичидаги ҳавоси қисман сўриб (вакуум ҳосил қилиб) олинади. Натижада банка қопқоғи ботиқ ҳолда бекилади.
Стерилизациялаш – махсус (автоклав) қозонларда буғ таъсирида сабзавотлар учун 110-1200 да, мева консервалари учун 90 -1000 да иситила ди. Стерилизациялаш натижасида маҳсулот таркибидаги микроорганизмлар ва уларнинг споралари тўла йўқотилади, маҳсулот узоқ муддат сақлашга чидамли бўлади. Стерилизация муддати маҳсулот турига ва иситиш ҳароратига қараб 15-45 мин.бўлади. Маҳсулот совутилгандан сўнг уни герметик бекитилганлиги ва тўла стерилизациялангани текширилади. Бунинг учун ҳар бир гуруҳ маҳсулотдан камида икки банка олиниб махсус термостатда 35-370 да 15 кун тутилади. Агар маҳсулот таркибида микроорганизми ёки уларнинг споралари сақланиб қолган бўлса, бу муддат ичида ривожланиб банка қопқоги кўтарилиб қолади. Сифатли банкаларда ўзгариш бўлмайди. Консерваларни герметик бекитилганлигини текшириш учун уларни илиқ (60-700) сувга ботириб кўрилади. Агарда банка сиртида ҳаво пуффакчалари ҳосил бўлмаса маҳсулот сифатли ҳисобланади.
Сифатли консерваларга этикетка ёпиштирилиб – сақлашга ёки савдога жўнатилади. Этикеткада маҳсулот номи, сорти, ишлаб чиқарилган корхона номи, чиқарилган вақти кўрсатилади. Айрим сабзавот консерваларида уни таркиби ва ундан фойдаланиш тартиби ҳам кўрсатиб қўйилади. Консерва этикеткасидан ташқари унинг тубида ёки қопқоғида ҳам керакли маълумотлар учун шартли белгилар пресслаб ёзиб қўйилади. Масалан, консерва саноати ва бошқа озиқ-овқат саноати корхоналарида тайёрланган консерваларга “К”, сут-гўшт саноати корхоналарида “М” ва балиқ саноати эса “Р” индекс белгилар қўйилади. Бундан ташқари бир рақам билан ишлаб чиқарилган смена, икки рақам билан ишлаб чиқарилган куни ва ҳарфли белги билан ишлаб чиқарилган ой ифодаланади ҳарфлар алфавит бўйича олиниб, А –январ, Б -феврал, В –март ва шу тартибда ўн икки ой учун ўн икки ҳарф фойдаланилади (З-ҳарфидан ташқари). Ҳарифдан сўнг уч рақам билан (маҳсулот номи), ассортимент номери кўрсатилади.
Бундай маркировка воситасида этикеткасизбанкаларни ҳам чиқарилган вақтини, маҳсулотни номини ва қайси сменада ишлаб чиқарилганлигини тўғри аниқлаш мумкин. Масалан, 25 сентябр, биринчи смена ишлаб чиқарилган қийма тиқилган қалампир консервасининг маркировкаси “К.1254026” деб ёзилган бўлади
САБЗАВОТ ВА МЕВА КОНСЕРВАЛАРИНИНГ АССОРТИМЕНТИ
Банкага жойланган сабзавот ва мева консерваларининг ассортименти хилма-хил бўлиб, улар хомашёси, тайёрланиши, таркиби ва фойдаланиш тартиблари билан бир-бирларидан фарқланадилар (13-жадвал)
					13-жадвал
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Сабзавот консервалари хомашёси таркиби ва тайёрланишига кўра бир неча турларга бўлинади.
Н а т у р а л   консервалар – бу консерваларни тайёрлашда, сабзавотларни соф ҳолда банкаларга жойлаб, устидан намакоп қуйилади. Натурал консервалар асосан думбул, ғўра сабзавотлардан тайёрланади. Уларга помидор, бодринг, сабзи, лавлаги, кўк нўхат, патиссон, спаржа, ширин жўхори, анзур пиёз каби сабзавот консервалари киради.
Бодринг ва помидорларни консерваларда уларнинг ўлчамлари ва ранг ги бўйича сараланиб, ҳар қайси рангги ва ўлчами алоҳида консерваланади.
Кўк нўхат ташқи тусига қараб 2 га бўлинади: силлиқ ва буришган нўхат. Сирти силлиқ нўхотлар ўз навбатида диаметри бўйича тўрт номерда чиқарилади. № 0-6 мм, № 1-7 мм, № 2-8 мм ва № 3 -9 мм гача бўлади. № 0 ва № 1 лари аъло сортда, № 2 ва № 3 лари 1 сортда чиқарилади. Сирти буришган кўк нўхатлар ўлчамлари бўйича сараланмасдан чиқарилади. Кўк нўхатларни намакопига 2-3% туз ва 2-3% қанд қўшилади. ҳар банкада донларни миқдори 65-79% дан кам бўлмаслиги керак.
Кўк ловия бутунлигича (5-9 см) ва бўлакларга (3 см дан) бўлиб консерв аланади. Ловия консервасида доналарини миқдори 60% дан кам бўлмаслиги керак. Сифатли консерваларда дуккаклилари бутун, ёрилмаган, буришиб қолмаган бўлади.
Ширин жўхори-махсус навли оқ маккажўхорини думбул (сутли) ҳоли да консерваланади. Оқ нав жўхориларда сариқ ва тишсимон жўхориларга нисбатан қанд кўп бўлади. Ширин жўхори консерваси бутун донли ва уваланган бўлиши мумкин. Намакопига 3%гача туз қўшилади. Дон  миқдо ри ҳар банкада 60% дан кам бўлмаслиги шарт. Кўк нўхат, ловия ва ширин жўхорилар соф ҳолда ва иккинчи таомлар учун гарнир сифатида фойдалани лади.  С и р к а л а н г а н    к о н с е р в а л а р –натурал консерваларни бир тури бўлиб, улардан сирка кислотаси қўшилиши билан фарқланади. Сиркал анган консервалар бодринг, томат, пиёз, патиссон, кабачки, олма, узум ва айрим данаклик мевалардан тайёрланади. Сабзавотлар тозаланиб, сарала ниб банкага жойлангандан сўнг махсус тайёрланган сирка кислотали нама коп (маринад) қуйилади. Сиркали консерваларга кўпроқ зиравор ва доривор лар қўшилади. Намакоп таркибида 1-3% туз, 2-5% қанд ва 0,6-1,8% гача сирка кислотаси бўлади. Сиркаланган консервалар сирка кислотасининг миқдорига қараб учга бўлинади: кучсиз нордон  -0,6-0,8% , ўрта нордон – 0,81 -1,20 ва нордон 1,21 -1,80 гача.   
Т о м а т л а р – маҳсулотларни тўлиқ пишиб етилган помидорлардан тайёрланади. Помидорларни ювиб, уруғ ва пўстларидан ажратиб махсус вакуум қозонларида қайнатиб, турли даражада қуюлтириб олинади. Томат маҳсулотларига томат бўтқа (пюре), қуюқ томат (паста) ва томат қайласи киради.
Томат пюре помидорларни пўсти ва уруғидан ажратиб, бўтқасимон ҳолатгача қуюлтириб олинади. Қуруқ моддасини миқдорига қараб томат 12, 15 ва 20% лик бўлади. Қуюқ томат (паста) –эса қуруқ моддаси 30, 35 ва 40% бўлгунча қуюлтириб тайёрланади. Сўнгги йилларда алоҳида 60% лик томат паста ишлаб чиқарилмоқда.  
Томатлар соф ҳолда ва 10% туз қўшиб чиқарилади. Соф томатлар кон серва кўринишида герметик бекитилган идишларда чиқарилади ва сифати бўйича аъло сорт ҳисобланади. Тузли томатлар бочкаларда чиқарилади.
Томат қайласи (соус) –томат бўтқасидан турли зираворлар қўшиб, ўсимлик мойида қайнатиб олинади. Таркибига кўра қайла 2 хил бўлади.
Ўткир-томат бўтқасига туз, қанд, сирка, пиёз, саримсоқ ва бошқа зирав орлар қўшиб тайёрланади. Тайёр маҳсулот қизил рангли, ўткир нордон-чучук таъмли бўлади. Таркибида туз 2,8%, кислота 1,4% ва қуруқ моддалари 29% бўлади. Кубан қайласи-томат бўтқасига турли зиравор ва дориворлар қўшиб қайнатиб олинади. Ўткир қайлага нисбатан қуюқроқ (қу руқ моддаси 30,7%) тўқ қизил рангли ва ўрта нордон таъмли. Қайлалар гор чица, ер қалампир каби турли қуюқ ва суюқ таомлар учун фойдаланилади.
Помидор шарвати – юқори сифатли тўла етилган помидорлардан прес слаб ажратиб олинади. Помидор шарвати, помидор таркибидаги қарийб ҳамма моддалар тўла сақланиб қолади, шу сабабли у тўйимли, шифобахш ичимликлар қаторига киритилади. Шарват таркибида 5-6% қуруқ моддаси, 3,5% қанд, 1% азотли моддалар, 0,5% кислота ва 27 мг % витамин С бор.
Помидор шарвати турли ҳажмдаги шиша идишларда консервалаб чиқарилади.
Сабзавотдан тайёрланган натурал консервалар ва томат маҳсулотлари сифат кўрсаткичлари бўйича аъло, 1 ва 2-сортларга ажратилади. Аъло сортлари учун юқори сифатли сабзавотлар фойдаланилади. Ҳийла уринган, йирик, ўта пишган сабзавотлардан 1 ва 2-сорт маҳсулотлар тайёрланади.
Натурал консерваларда  мевалари бутун, эзилмаган, табиий ранггини сақлаб қолган, ўзига хос таъмли, ҳидли ва консистенцияда бўлиши керак. Номакопи тоза, қуйқасиз, ташқи ҳид ва таъмсиз бўлиши талаб этилади.
Қ о в у  р и л г а н  ва   п и ш и р и л г а н   с а б з а в о т   консервалари- бу хил консервалар истеъмол учун тўлиқ тайёрланиб чиқарилади. Тайёрлан ишига кўра 3 хил: қиймали, кесмали ва тўғралган сабзавот консервалари бўлади. Қиймали консервалар чучук қалампир, бақлажон, кабачки, помидор ва карамдан тайёрланади. Қиймали консерва тайёрлаш учун сабзавотларни уруғидан тозаланиб (карамни дағал баргидан тозаланиб), уни ўрнига алоҳи да турли сабзавотлардан ўсимлик мойида қовурилган қийма тиқилади ва устидан қайла қуюб консерваланади.
Кесма сабзавот консерваларни тайёрлашда сабзавотлар (бақлажон, кабачки) кўндалангига эни 10-22 мм айлана кўринишида қирқилади ва ўсим лик мойида қовуриб устидан томат қайласи қуюлади.
Тўғралган (икра) сабзавот консерваларини тайёрлаш учун сабзавотлар ни (қовоқ, кабачки, помидор) майда қилиб тўғралади ва ўсимлик мойида қовуриб олинади. Қовуриш пайтида унга томат, сабзи, пиёз ва бошқа дорив орлар қўшилади. Тайёр маҳсулот бўтқасимон майин консистенцияли бўла ди. Суюқ таом консервалари –иссиқ таомлар тайёрлашда уй бекаларини вақтини тежаш мақсадида сабзавотлар, ёғ ва гўштдан таом консервалари тайёрланади. Сабзавотли суюқ таомлардан боршч, шчи, рассольник, свекол ьник, солянка каби таомлар тайёрланади. Консервалар ҳажми 0,5-1 кг шиша ёки тунука банкаларга жойланади.
Иссиқ таом тайёрлаш учун консервани ўзига нисбатан икки баравар сувга қориштирилию бир неча минут қайнатилади. Ярим кг лик консерва дан 2 -3 коса шўрва тайёрланади.
МЕВА    КОНСЕРВАЛАРИ
Консервалаш учун асосан махсус саноатбоп навли мевалар фойдалани лади.  Н а т у р а л     м е в а    к о н с е р в а л а р и (компотлар) –турли мева ва резавор меваларни тозалаб, сифати бўйича сараланиб, маълум миқдорда шарват қуйиб тайёрланади. Шарват мева турига кўра турли миқдорда бўлади. Олма, ўрик, гилос, нок компотлари учун -35%, олхўри, беҳи, анжир, мандарин каби мева компотлари учун -40%, олича ва ёввойи мевалар учун 60-65% қандли шарват қуйилади.
Тайёр маҳсулот таркибида қанди -17-27%, кислотаси 0,3-1% ва мева миқдори 50-60% бўлади. Компотлар таркибига кўра сортлик (бир хил мева дан) ва ассорти (бир неча хил мевали) бўлади. Ассорти компотлари асосий таркиби олма ва ўрик бўлиб, унга 5-15% гача бошқа мевалар қўшилади.
С е р қ а н д   м е в а    к о н с е р в а л а р и –мева ва резавор меваларга кўп миқдорда (60-65%) қанд қўшиб тайёрланади. Консерва таркибида қанди кўп бўлганлиги сабабли бу маҳсулотлар мевалик қандолатлар туркумига киритилади. Серқанд мева консерваларига қиём (бутун ёки бўлакларга бўлинган мева кўринишида), джем (эзилган мева ҳолатида) ва мева бўтқаси киритилади. Серқанд мева консерваларининг ассортименти жуда кенг бўлиб қандай мевадан тайёрланса шу номда чиқарилади.
П а ҳ е з   в а   б о л а л а р    к о н с е р в а л а р и – бу консервалар юқори сифатли, тўла етилган, витаминларга бой сабзвот ва мевалардан олинади. Тайёрланишига қараб 3 хил бўлади:
Мева компотлари – ўрик, олхўри, олма, нок, гилос каби мевалардан, қанд қўшмасдан соф ҳолида консерваланиб олинади. Мева ва сабзавот бўтқалари –олма, ўрик, олхўри, беҳи, сабзи, қовоқ, кўк нўхат, шпинат каби мева ва сабзавотларнинг пўсти уруғи ва данаклари ажратиб тозалаб олиб тайёрланади. Бўтқалар жуда майин эзилган ва соф ҳолда бўлиб, киши организмида осон ва тез ўзлашади.
Мева ва сабзавотларнинг аралаш бўтқалари–олма бўтқасига оз миқдор да қанд, гуруч, сут, сариёғ қўшиб, кабачки бўтқасига томат қаймоқ қўшиб, бақлажон бўтқасига томат, карам ва қаймоқ қўшиб тайёрланади.
Парҳез консервала алоҳида цехларда табобат ходимларининг назорати остида тайёрланади. Кўпчилик мева ва резаворлардан махсус пресслар ёрда мида мева шарвати сиқиб олинади, мева шарватларининг таркибида кўп миқдорда осон ўзлашувчан қандлар, витаминлар, кислоталар, эфир мойлари ва ошловчи моддалар бўлиб, улар шифобахш, парҳез ичимлик сифатида кенг фойдаланилади.
Мева шарватлари реализацияга соф ҳолда ва қанд қўшиб чиқарилади. Нордонроқ ва тахирроқ мева сувларига (цитрус мевалари, олча, клюква, смородина каби) 20-35% гача қанд қўшилади. Хомашёси ва тайёрланиши бўйича мева шарватлари 2 га бўлинади: тиниқ ва қуйқали. Тиниқ мева шарв атлари филтирланиб қуйқалардан тозалаб чиқарилади. Қуйқали мева сувла рида (олма, цитрус, олхўри, ўрик каби) майда эзилган мева этлари ҳам аралашган бўлади. Бу мева шарватларини истеъмол қилишдан аввал чайқа тиб қориштириш тавсия этилади. Кўп чиқариладиган мева шарватларига узум, анор, олча, олма, ўрик ва мандарин шарватлари киради.
Узум шарвати энг тўйимли, сершира ичимлик бўлиб, таркибида 18-20% қанд, 0,7% кислота ва 100 г дан 15 мг гача темир тузлари бўлади. Анор шарвати-шифобахш, мазали, шарбатлардан бири, таркибида  15% қанд, 1,7% кислота ва 0,18 ошловчи моддалар бўлади. Анор шарбати иштаҳа очувчи ичимлик сифатида кенг фойдаланилади.
Ўрик шарвати-тўйимли шифобахш ичимлик сифатида ичилади. Тарки бида 14% қанд, 0,8% кислота ва кўп миқлорда (2,5 мг) каротин моддаси бўлади. Мандарин шарвати –витминга бой ичимликлардан бири. 100 г мандарин шарватида 34 мг витамин С, 60 мг витамин Р, ва 2 мг каротин бўлади. Алоҳида қуюлтирилган (қуруқ моддаси 45%ли) мандарин ичимлиги ҳам чиқарилади. Қуюлтирилган мандарин ичимлигини истеъмол қилишдан аввал 3-3,5 марта тоза сувда суюлтирилиб ичилади. Мева шарбатлари турли ҳажмли махсус шиша идишларга қуюлиб консерваланиб чиқарилади.
С а б з а в о т   ва  м е в а   к о н с е р в а л а р и нинг сифат кўрсаткичлари –сабзавот ва мева консерваларининг истеъмол қиймати ва сифат кўрсаткичлари уларнинг хомашёсига, олинишига ва сақлаш муддатига боғлиқ. Консервалар хомашёсини сифати ва ҳолатига кўра товар сортларига ажратилади. Юқори сифатли хомашёлардан аъло сортли маҳсулотлар олинади.
Тайёр маҳсулотлар тоза, банкалари бутун, қопқоқлари зангламаган бўлиши керак. Сифатли консерваларнинг қопқоғи ва туби ички томонига ботиқ ҳолда бўлади. Консерва мевалари бутун, эзилмаган, табиий ҳидига, рангига ва таъмига мос бўлиши керак. Туб томонлари пишган, занглаган консерва банкалари нуқсонли ҳисобланади. Туби шишиб қолган банкалар бомбожли деб номланади. У келиб чиқиш сабабларига кўра 3 хил бўлади:
Биологик бомбаж–стерилизация тўла ўтказилмаслик натижасида консе рвада айрим микроорганизмлар ёки уларнинг споралари сақланиб қолади. Маълум муддат ўткач, қулай шароитда бу микроорганизмлар ривожланиб маҳсулот таркибидаги моддаларни парчалайди. Парчаланиш натижасида ҳосил бўлган газлар банка тубини шишириб қўяди.
Кимёвий бомбаж-туника идишларни ички қисми, шиша идишларни қопқоғи етарли даражада лакланмаслиги туфайли, маҳсулот таркибидаги кислота, туз ва бошқа моддалар темир билан реакцияга кириб маҳсулот сифатини бузиб қўяди. Айрим ҳолларда маҳсулот таркибидаги кимёвий моддалар ўзаро реакцияга кириши ҳам мумкин. Бу ўзгаришлар натижасида консервада турли газлар ҳосил бўлиб банкани шишириб қўяди.
Физик бомбаж – консерва идишига мўлжалдан ортиқ маҳсулот жойлаш дан бўлади. Бомбажли банкалар нуқсонли ҳисобланиб ажратиб олинади.
Сўнгги йилларда ҳўл сабзавот ва мевалар музлатиб чиқариляпти. Улар да қарийб ҳамма табиий хоссалари сақланиб қолади. Шунингдек, уларнинг сақлаш муддати бир мунча узайтирилади. Музлатиш учун янги сабзавот ва мевалар олиниб, улар тозаланиб 250, 500 ва 1000 г лик картон, целлофан идишларга жойлаб махсус совуқхоналарда-30-350 да тезда музлатилади. Музлатиш муддати қанчалик тез ўтса маҳсулот сифати шунчалик юқори бўлади. Кўк нўхат, ловия, ширин жўхори, помидор, гул карам, кўкатлар, олхўри, қулупнай, ўрик, қовун, мандарин, хурмо каби мева ва сабзавотлар музлатиб савдога чиқарилмоқда. Музлатилган сабзавот ва меваларни бир текис -180 сақлаш тавсия этилади. Сақлаш ҳарорати ўзгарган тақдирда маҳс улотлар қорайиб, сифати бузилиб қолиши мумкин, уларни эритмасдан тўғридан-тўғри қайноқ сувга солиб турли таомлар пиширишда фойдаланила ди. Меваларни муздан эритиб тезда истеъмол қилиш керак, акс ҳолда мевалар тезда қорайиб сифати пасайиб қолади.
Музлатилган сабзавот ва меваларни савдо корхоналарида ҳаракатини ўзгармай минус -10-12 0 да сақлаш тавсия этилади.
САБЗАВОТ ВА  МНЕВАЛАРНИ  САҚЛАШ
   Сабзавот ва меваларни етиштириш мавсумий, аммо истеъмол қилиш йил бўйи давом этади. Шу сабабли уларни узоқ муддат сақлаш катта аҳамия тга эга. Сабзавот ва меваларни узоқ мудат сақлашга қаратилган ишлар қиш лоқ хўжалик агротехникасидан бошланиши зарур. Айниқса сабзавот экинларини экишда сақлашга чидамли навларини танлаш керак. Йиғиб олинган сабзавот ва мевалар эса юқори сифатли ва сараланган бўлиши зарур. Маҳсулот қанчалик уринган ва заха еган бўлса, сақлаш муддатлари шунчалик қисқаради.
Ҳар бир сабзавот ва мева учун уларнинг табиий хоссаларига кўра алоҳ ида сақлаш шароити яратилади. Айрим сабзавот ва меваларнинг оптимал сақлаш шароити 14-жадвалда кўрсатилган.
							14 -жадвал
Сабзавот ва меваларнинг сақлаш  шароити
	№
	 Сабзавот ва мева турлари 
	Сақлаш ҳарорати, градус 
	Ҳаво намлиги, %
	Сақлаш муддати (ойларда)

	1
	Картошка 
	2 -4
	85 -90
	6 -7

	2
	Илдизмевалар 
	0 -1
	85 -90
	5 -6

	3
	Пиёз 
	-2 -3
	85 -90
	7 -8

	4
	Саримсоқ 
	-2 -5
	85 -90
	6 -8

	5
	Карам 
	-1 -2
	85 -90
	7 -8

	6
	Помидор 
	2 -3
	85 -90
	1 -2

	7
	Полиз сабзавотлари
	1 -2
	85 -90
	2 -3

	8
	Олма 
	-1 -2
	80- 85
	7 -8

	9
	Данакли мевалар
	0 -2
	80- 85
	0,5 -1

	10
	Узум 
	-2 -3
	80- 85
	3 -4

	11
	Цитрус мевалар
	-1 -2
	80- 85
	5 -6

	12
	Ёнғоқлар 
	10-15
	70 -75
	8 -9



Сабзавот ва меваларнинг сақлаш муддати кўпчилик ташқи омилларга боғлиқ бўлади. Маҳсулотни тайёрлаш тартиби, сақлаш шароити уни сақлаш муддатини белгилайди.
Сақлаш учун келтирилган сабзавот ва мевалар биринчи навбатда сифати, соғломлиги ва ботаник навига қараб сараланади. Сақлаш учун тоза ва сақлашга чидамли ботаник навлари ажратилади. Бу талабга жавоб бермаган сабзавот ва мевалар вақтинча сақлаш, баъзан қайта ёки кундалик истеъмол учун савдо корхоналарига жўнатилади. Сақлашга ажратилганлари тури ва сортига кўра махсус идишларга (яшчик, қоп, карзина ва контейнер ларга) жойлаб сақлаш хоналарига юборилади.
Ҳар бир сабзавот ва мева учун алоҳида шароит яратилиши зарур. Сақлаш шароитининг асосий омилларига ҳаво ҳарорати, нисбий намлиги ва ҳаво алмашинуви киради. Ҳаво ҳарорати спиртли ёки симобли термометр ёрдамида белгиланади. Термометр сақлаш хоналарининг ўрта қисмида, эшик ёнида ва орқа деворда, ердан 1,8 -2 м баландликда осиб қўйилади. Айниқса ҳаво ҳароратини 00 атрофида (+- 1) ўзгариши маҳсулот сифатига салбий таъсир этади. Чунки бу ҳароратда маҳсулот таркибидаги сувларнинг музлаши ёки эриб қолиш хавфи бўлади.
Сабзавот ва меваларни сақлаш учун ҳавонинг намлиги юқори бўлгани қулай. Ҳаво намлиги паст бўлган хоналарда маҳсулот қуриб буришиб қолади ва табиий камайиш миқдори ҳам ошади. Аммо ҳаддан ташқари юқори намликда микроорганизмлар ва моғорлар тез ривожланади, маҳсулот қизиб кетиши ҳам мумкин. Шу сабабли ҳар бир сабзавот ва меваларни уларнинг намлигига мос шароитда сақлаш тавсия этилади.  
Ҳавонинг нисбий намлиги психрометр ва юигрометр асбобларида ўлча нади (бу асбоблардан фойдаланиш тартиби кириш қисмида берилган).
Психрометрлар ҳам термометрларга ўхшаш жойлаштирилади. Ҳаво алмашуви-сабзавот ва мевалар сақлаш даврида ҳам ҳаётий функцияларини давом эттиради. Нафас олиш натижасида ҳосил бўлган иссиқлик, намлик ва карбонат ангидриди сақлаш хоналарида йиғилиб, ҳаво таркибини ва ҳароратини ўзгартиради. Натижада маҳсулот сиртида намлик пайдо бўлади, ҳарорати ошади. Бундай ўзгаришлар микроорганизм ва моғорлар учун қулай муҳит яратади ва маҳсулотни бузилишига олиб келади.
Сақлаш хоналарида ҳавони алмашиб туриш учун сунъий иншоотлар ва ҳаво тортувчи мўрконлар қурилади, дарча ва эшикларга панжаралар ўрнати лади. Ҳар бир сақлаш хонанинг ҳавоси кунига ҳаво ҳароратига қараб камида 2-4 марта алмаштирилиб турилиши шарт.
Сабзавот ва меваларни сақлаш даврида узлуксиз назорат қилиш талаб этилади. Ҳар бир хонада кундалик ҳароратни, намликни текшириб, уларни талаб этилган ҳарорат ва намликка таққосланади ва мосланади. Ташқи ҳаво ҳароратига қараб эшик, дарча ва мўрконлар очиб турилади. Сақланаётган маҳсулот ҳолати органолептик кўригидан ўтказиб турилади. Айний бошлаган ёки гумонсиралган гуруҳ маҳсулотлар қайта сараланади ва айниг ан мевалар ажратилади. Сақлаш даврида сабзавот ва меваларнинг айний бошлаши ялпи тус олса, уларни тезда савдо тармоқларига ёки қайта ишлаш корхоналарига юбориш тавсия этилади.
Сабзавот ва меваларнинг сақлаш муддатлари қатъий чегараланмайди, шу сабабли сақлаш даврида уларнинг сифат ҳолатига қараб йил бўйи (янги ҳосилгача) аста-секин аҳоли талабига мосланган ҳолда чакана савдо тармоқларига чиқарилади. 
Глоссарий
1. Нутритсиология   бу назария Аристотел  - Гален назарияси дейилади. Бу назарияда улар овқат моддалари ошқозон-ичак йўлида бевосита қонга айланади, шу сабабли кўпчилик касалликлар овқат маҳсулотларидан қонга захарли моддалар ўтиб қолиши натижасида келиб чиқади, деб тушунтирадилар. Шу сабабли, бемор одамга соғлом одамдан ўзгача, яъни табиий тоза маҳсулотлар бериш лозим, деб тушунтирилиши диетология фанининг ривожланишига сабаб бўлди.
1. Вегетарианлик туб маъноси жиҳатидан узоқ ўтмишга бориб тақалади, лекин Оврупо мамлакатларида ХИХ асрнинг охирларида, кенг тарқалган. У бир қанча кўринишларда намоён бўлади. Улар орасида иккитаси аҳамиятга эга. «Қари вегетарланлар» ёки ҳайвонот маҳсулотларидан ҳеч бирини тан олмайдиган оқим ва овқатга ўсимлик маҳсулотлари билан бирга. сут, тухум ва сариёғ ишлатишга йўл қўядиган «ёш вегетарианлар».
1.  Очколи парҳез муаллифи ҳар бир овқат маҳсулотига у ёки бу миқдорда очко белгилайди. Бунда сутка давомида истеъмол қилинган овқатнинг умумий миқдори маълум катталикдан ошмаслиги кераклигини айтади. 40 очко ўтирган ҳолда иш бажарадиган шахслар учун ва 60 очко катта энергия. сарфлаб ишлайдиган шахслар учун белгиланган.
1. Катоболизм ёки диссимилятсия. Бу жараён организмда моддаларнинг парчаланиши, оксидланиши ва парчаланишидан ҳосил бўлган моддаларнинг организмдан чиқиб кетиши билан боғлиқ.
1.  Анаболизм ёки ассимилятсия. Бу жараён организмнинг ўсиши,ривожланиши ва ҳаёт фаолияти учун зарур бўлган моддаларнинг синтезини ўз ичига олади. Моддалар алмашинуви ҳамда ассимилятсия ва диссимилятсия жараёнларининг ўзаро боғлиқлиги воситасида организм ташқи муҳит билан мулоқотда бўлади. Бу мулоқот ҳаётнинг доимий шартларидан биридир. Ассимилятсия ва диссимилятсия жараёнлари ва уларнинг ўзаро боғлиқлиги моддалар алмашинувини, бинобарин, ҳаётнинг негизини ташкил этади.
1. Ҳозирги вақтда бирликнинг халқаро системаси (СИ) қабул қилинган бўлиб, бунда энергия қийматини аниқлаш Жоулларда белгиланади (1 ккал = 4,184 кЖ).
1. Кувват мутаносиблиги. Қувват мутаносиблиги деганда, ҳар кунги организм истеъмол қилаётган қувват миқдорининг умумий сарф қилаётган қувват миқдорига мос келиши тушунилади. Бир кунлик қувват сарфланиши эса асосий моддалар алмашинуви, овқат ҳазм бўлиши ва сўрилиши учун лозим бўлган қувват, инсон фаолияти учун сарфланадиган ва кутилмаган ҳолатлар заҳиралари жамғармаларини ташкил қилади.
1. Озиқ-овқат моддалари мутаносиблиги. Организм учун озиқ-овқат моддалари нафақат қувват манбаи, балки пластик моддалар ва организмнинг соғлом фаолияти учун доривор моддалар манбаи ҳам ҳисобланади.
1. Ратсионал овқатланишда маҳсулотларда оқсилнинг умумий миқдоридан ташқари, бу оқсилларнинг таркибий мутаносиблиги ҳисобга олиниши кўзда тутилади. Сабаби, ҳар хил маҳсулртлар оқсил таркиби, аминокислоталар хилларига қараб ва бу аминокислоталарнинг инсон организми учун аҳамиятига қараб, бошқа маҳсулотларда танқислигига қараб ҳар хил бўлади. Бу кўрсаткичлар оқсиллар биологик қиймати тушунчасига киради («оқ-силлар» бўлимига қаранг). Ратсионал овқатланиш қоидаларида оқсиллар мутаносиблиги борасида иккита умумий қоидага риоя қилиниши лозим: 1)кунлик қувват эҳтиёжининг 12-14% и оқсиллар ҳисобига қопланиши; 2)кунлик овқатда оқсиллар миқдорининг 55% и ҳайвон оқсиллари ҳисобига қондирилиши.
1. 1.  эндосперми - доннинг асосий озуқавйй қисмидои массасининг 85% ини ташкил қилади. 2.  Пушти - асосий биологик моддаларга (витамин, ярим тўйинган ёғ  кислоталари ва бошқалар) бойқисми дон массасининг 1,5% ини ташкил қилади. 3. Қобиғи - дон массасининг 14% ини ташкил қилади.
1. Ноннинг кислоталилиги хамирнинг бижғиш вақтидаги биохимик жараёнлар натижасида пайдо бўлган кислоталарга боғлиқ. Кислоталилик буғдой унидан тайёрланган нон учун 2,5-40% дан, жавдар ундан тайёрланган нон учун 9,0% дан ошмаслиги керак.
1. Казеинли сут. Казеинли сутга сут берувчи қишлоқ хўжалик ҳайвонларининг кўпчилиги, шу жумладан сигир, эчки сути киради. Бу сут кўпгина мамлакатларда овқат маҳсулоти бўлиб ишлатиладн. Албуминли сут. Бунга бия ҳамда эшак сути киради. Бу сут юқори биологик ҳамда озуқалик қийматга эга бўлиб, бу асосан унинг таркибидаги аминокислоталар мутаносиблиги, юқори миқдорда қанд тутиши, ачиганда майда нозик пағалар ҳосил қилиши билан ажралиб туради.
1. Сут оқсили. Сут оқсиллари юқори биологик қийматга ва фақат сут учун хос бўлган аминокислоталар мутаносиблигига эга.  Сут оқсиллари гўшт ва балиқ оқсилларидан кўра фойдалироқ бўлиб, тез ҳазм бўлади. Сутда аминокислоталардан лизин  (261  мг)  кўп бўлиб, метионин эса кам бўлади. Таркибидаги  оқсилларга  кўра  сут 3 хил бўлади; 1) казеинли, 2) лактоалбуминли, 3) лактоглобулинли.
1. Казеин (казеиноген) фосфопротеиндан ташкил топган, ўз молекуласида фосфор кислота кўринишида бўлиб, оксиаминокислота билан мураккаб эфир ҳосил қилади. Бунда серин, треонин ва бошқа аминокислоталар иштирок қилади.
1. 

Карбон сувлар. Сутда сут қанди - лактоза мавжуд бўлиб, унинг миқдори 4,7% ни ташкил этади. Сигир сутида -лактоза, она сутида эса -лактоза бўлади. Лактоза дисахаридларга кириб, гидролизга учрагаида глюкоза ва галактозага парчаланади.
1. Ичак инфектсиялари. Сут ва сут маҳсулотлари, айникса творог ичак инфектсияларидан дизентериянинг асосий сабабчиси бўлиши мумкин. Сутнинг ифлосланиши сут заводлари ва бошқа объектларда ишловчи батсилла ташувчиларга боғлиқ. Санитария қоидаларига риоя қилиш, пастерлашни тўғри олиб бориш, ишловчрларни ўз вақтида текшириш сут орқали ичак инфектсиялари тарқалишига йўл қўймайди.Ўта хавфли инфектсиялар. Сибир яраси, эмфизематоз, карбункул, қутуриш, хафли шиш, сариқ касаллиги, ўлат касалликлари билан оғриган ҳайвонлардан олинган сут йўқ қилиб юборилади.
1. Атсидофил сут. Бу сут юқори антибиотик хоссага эга. Уни тайёрлаш учун сутга 80% шиллиқсиз, 20% шиллиқли атсидофил таёқчаси қўшилади. Бундай сут болаларда ич кетишига ва катталарда колит ва дизентерияга даво бўлади. Атсидофил паста. Бу атсидофил сутни пресслаб зардобини олиш йўли билан тайёрланади. Антибиотик хоссага зга. Бундан ич кетиши, метеоризм, гастритлар, ярали колитларни даволашда фойдаланилади.
1.  Азотли экстракт моддалар. Буларга карнозин, креатин, ансерин, пуринли асослар (гипоксантин) ва бошқалар киради. Экстракт моддаларнинг аҳамияти шундан иборатки, улар овқатга таъм беради ва ошқозон шираси ажралишини кучайтиради. Азотли экстракт моддалар туфайли гўшт мазали бўлади. Азотсиз экстракт моддалар - гликоген, глюкоза, сут кислотаси. Буларнинг гўштдаги  миқдори 1% га яқин, ўз фаоллиги бўйича булар азотли экстракт моддалардан пастроқдир.
1. Тениоидоз. Одамда бу касалликнинг юзага келишига лентасимон гижжалар Таениагҳунеҳус сагинатус (қуролланмаган ҳўкиз солитёри) личинкалари ёки Таниа Солиум (қуролланган чўчқа солитёри) билан зарарланган гўшт истеъмол қилиш сабаб бўлади. Эхинококкоз - бу паренхиматоз органларининг, кўпинча жигарнинг эхинококкоз личинкаси билан зарарланишидан келиб чиқади. Фастсиолёз - бу ҳайвонлар касаллиги бўлиб, бунда жигар (ўт йўли) Фасcиола ҳепатика гижжаси билан зарарланади.
1. Дифиллоботриоз. Бу касаллик гижжа билан зарарланишнинг оғир тури бўлиб, кўпикча хавфли камқонликка олиб келади. Дифиллоботриоз касаллиги инсон ичагида гижжанинг йетук шакли ривожланишига боғлиқ. Витамин В12, фолат кислота алмашинувининг бузилиши камқонликка сабаб бўлади.
1.  Описторхоз. Бу касаллик организмга узунлиги 4-13 мм, кенглиги 1-3,5 м келадиган трематод гижжаси тушишига боғлиқ. Гижжалар асосан жигар, ўт йўллари ва ўт қопини зарарлайди.
1. Занг касали - бу балиқнинг устки қисмида ҳар хил катталикдаги сариқ рангли қатлам ҳосил бўлишидир.
1.  Тухум  эвеалбулин – 69,7%, коналбумин 9,5%, овоглобулин 6,7%, овомукоид 12,0%, овомукин 1,9%, лизотсин 3,0%, авидин 0,05% оксилларидан иборат. Овоалбумин оксили кўпик ҳосил килиш хусусиятига эга,овомутсин эса оқсил кўпиги турғунлигини таъминлаб туради.
1. Тухум сариғида – фосфорпротеидлар – вителлин, ливетин ва фосфовитин оксиллари бўлиб, виттелин оксили 80% ташкил қилади.
1. Тухум меланжи – музлатилган герметик идишда қадоқланган тухум массасига айтилади. У тухум сариғи ва оқсилдан иборат. Оқи алоҳида, сариғи алоҳида қилиб тайёрланса у бир турдаги тухум меланжи дейилади.
1. Пеститсидлар жаҳон миқёсида қабул қилинган бўлиб, умумлашган номи “рестис” «заҳар», сиc - ўлдираман ёки «заҳари қотил»    маъносини англатади.
1. Пеститсидлар биологик фаол модда бўлиб, организмга ҳаво, сув, овқат ва тери орқали меъёрдан ортиқ миқдорда тушганда заҳарланиш аломатини пайдо қилади.
1. Инсектитсидлар - ҳашаротларга қарши;          
Акаритсидлар - каналарни йўқотиш учун;       
Лиматсидлар - моллюскаларни йўқотиш учун;
Родентсидлар - кемирувчиларни йўқотиш учун;   
Фунгитсидлар - замбуруғларга қарши;               
Бактеритсидлар - бактерияларга ва ўсимликларнинг бактерия касалликларига қарши курашиш учун; 
Гербитсидлар - ёввойи ўтларга дарши;              
Дефолиантлар - баргни тушириш учун;        
Дессикантлар - ўсимликларни қуритиш унун;    
Фумигантлар - омборларда донни сақлаш учун;     
Аттрактантлар -  ҳашаротни жалб қилиш учун; 
Репеллентлар - ҳашаротларни ҳайдаш учун; 
Алгитсидлар - сув ўтларига қарши курашиш учун; 
28. Хлорорганик бирикмалар; 
Фосфорорганик бирикмалар;
Карбоматлар  (карбамин, тиокарбамин ва дитиокарбамин кислота унумлари);
Симоборганик биршйлалар;
Мис сақловчи бирикмалар;
ТСиан ва родан сақловчи бирикмалар;
Фтор бирикмалари;
Карбон кислота ва унинг унумлари;
Сийдикчил (мочевина) ва гуанидин унумлари;
Фенолнинг нитроли ва хлорли унумлари;
Углеводлар, алдегидлар ва уларнинг унумлари;
Ҳар хил гуруҳларнинг гетеротсиклик бирикмалари;
Перитроидлар;
Роданид бирикмалари
29. Заҳар деб, қандай бўлмасин бирор йўл билан арзимаган миқдорда организмга тушганида организм тўқималарига ўзаро таъсир қиладиган ва унинг нормал ҳаёт фаолиятини издан чиқарадиган моддага айтилади.
Заҳарланиш - организмга заҳарли модда таъсир этганида организмнинг нормал ҳаёт фаолияти бузилиб, одамнинг касал бўлиб қолишидир. 3аҳарлилик, яъни токсиклик деб кимёвий моддалар (пеститсидлар)нинг организм ҳаёт фаолиятини издан чиқариб, заҳарлай олишига айтилади.
30. Доза деб, заҳарнинг маълум оғирлик ёки ҳажм бирликларида ифода қилинадиган миқдорига айтилади (мг/кг).
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“ОЗИҚ-ОВҚАТ МАХСУЛОТЛАРИ ЭКСПЕРТИЗАСИ” фанидан test savollari.
Мутахассислик: Умумий овқатланишни ташкил этиш ва уни технологияси
Фан: Умумий овқатланиш маҳсулотлари технологияси
1. Қизил асосий сардак учун ун қандай жазланади?
 А) Оқ жаз
 *В) Қизғиш рангда
 C) Совуқ ҳолда жазлаш
 D) Умуман жазланмайди
 2. Оқ асосий сардак қандай таомлар учун берилади?
 A) Димлаб пиширилган гўшт таомлари учун
 *B) Қайнатилган гўшт ва товуқ таомлари учун
 C) Қовурилган таомлар учун
 D) Буғда пиширилган таомлар учун
 3. Гўштли қовурилган таомлар учун қандай сардаклар берилади?
*A) Қизил асосий сардак
B) Оқ асосий сардак
C) Сутли сардаклар
D) Ширин сардаклар
 4. Иссиқлик таъсирида донлар таркибидаги оқсилларда қандай ўзгаришлар рўй беради?
 A) Қотади
 *B) Қуюклашиб, денатурацияга учрайди
 C) Парчаланиб кетади
 D) Умуман ўзгармайди
 5. Бўтқа пишириш учун 1 кг ёрмага қанча туз солинади?
 A) 20гр
 B) 30 гр
 *C) 10 гр
 D) 50 гр
 6. Гречка бўтқаси қайси бўтқалар турига киради?
 A) Илашимли
 *B) Сочилувчан
 C) Пюресимон
 D) Суюқ
 7. Бўтқалар қуюқ суюқлигига қараб қандай бўлади?
* A) Илашимли, суюқ, сочилувчан
 B) Илашимли, қаттиқ
 C) Қовурилган
 D) Буғда пиширилган
8. Картошкали зрази қиймаси учун қандай масаллиқлар ишлатилади?
 A) Гўшт қийма, туз
 B) Картошка, пиёз
 *C) Пишган тухум, жазланган пиёз
 D) Карам, тухум, пиёз
 9. Лавлагили котлет тайёрлаш учун қандай пишириш усули қўлланилади? 
 A) Қайнатиб пишириш
 B) Буғда пишириш
 C) Кўп ёғда пишириш
* D) Асосий усулда қовуриш 
 10. Карамли котлет тайёрлаш учун қандай пишириш усули қўлланилади?
 A) Қайнатиб пишириш
 B) Буғда пишириш 
 C) Кўп ёғда пишириш
* D) Асосий усулда қовуриш
 11  Карамли запеканканинг асосий масаллиқлари нималар?
 *A) Карам, сариёғ, тухум, маний ёрмаси, нон талқони
 B) Карам, пиёз, картошка
 C) Карам, сабзи, сельдр
 D) Карам, шолғом, укроп
12. Сабзили запеканканиниг асосий масаллиқлари нималар? 
 A) Сабзи, картошка, нўхот
* B) Сабзи, маргарин, ловия, тухум, сметана, нон талқони
 C) Сабзи, пиёз, кўкат
 D) Сабзи, гуруч, кўкат
 13. Қовоқли  запеканканинг  асосий  масаллиқлари нималар?   	 
 *A) Қовоқ,  сариёғ, тариқ, сут, тухум, сметана 
 B) Қовоқ, қизил сабзи, сут
 C) Қовоқ, сут, тухум, тариқ
 D) Қовоқ, тухум, сариёғ
14. Тухумларни сифати қайси асбоб ёрдамида аниқланади?
 A) Пичоқ ёрдамида
 *B) Оваскоп ёрдамида
 C) Қирғич ёрдамида
 D) Микроскоп ёрдамида
 15. Қаттиқ қилиб пиширилган тухум неча минутда тайёр бўлади?
 A) 20-25 м
 B) 35-40 м
 *C) 10-12 м
 D) 2-3 м
16. Пазандалик тухумини оғирлиги қанча?
 A) 60-70 гр
 B) 100-120 гр
 C) 10-15 гр
* D) 45-48 гр
 17. Творог таомларида асосан қайси минерал модда бор?
 A) Темир
 B) Фосфор
* C) Кальций
 D) Кобальт
 18. Творог солинган чучвара қайси пишириш усулида тайёрланади?
 *A) Қайнатиш
 B) Буғда пишириш
 C) Димлаш
 D) Қовуриш
 19. «Дангаса» творогли чучварани қандай шаклда кесилади?
 A) Тўғри тўртбурчак шакли
 B) Овалсимон шаклда
 C) Доира шаклда
*D) Ромб шаклида
20. Пишлоқли бутерброд учун пишлоқ қандай қалинликда кесилади?
 A) 1-1,5 мм
 B) 3-3,5 мм 
* C) 2-3 мм
 D) 4-4,5 мм
 21. Салатларга қаймок ва майонез, ўсимлик ёғи нима учун қўшилади?
 A) Таъмини яхшилаш учун
 B) Қуюклигини ошириш учун
 C) Дармондорилар билан бойитиш учун
* D) Юмшоқлигини ошириш учун
 22. Баҳор салати дастурхонга қандай тортилади?
 *A) Шакл бериб, тухум ва кўкат
 B) Гўшт парраклари ва кўкат
 C) Колбаса бўлаклари ва кўкат
 D) Балиқ бўлаклари ва кўкат
 23. «Марказ» салати қандай гўштдан таёрланади? 
 A) Балиқ  гўщтидан
 B) Мол гўштидан
 *C) Парранда гўштидан
 D) Калла - поча маҳсулотидан
 24. Сабзавотли винегретни юмшоқлигини ошириш учун қандай массаллик қўшилади?
 A) Ўсимлик ёғи ва қаймоқ
 B) Ширин сардак
 *C) Майонез сардаги
 D) Қизил асосий сардак
 25. Котлет массасидан тайёрланган фрикаделькалар неча грамм оғирликда ясалади?
 A) 20-25 гр.
 *B) 15-18 гр.
 C) 30-35 гр.
 D) 10-13 гр
26. Палов тайёрлаш учун туз ва ёғ миқдори гуручга нисбатан қандай нисбатга олинади?
 *A) 1 кг гуручга 300 гр. ёғ, 1 гр. туз
 B) 1 кг гуручга 500 гр. ёғ, 3 гр. туз
 C) 1 кг гуручга 450 гр. ёғ, 4 гр. туз
 D) 1 кг гуручга 750 гр. ёғ, 5 гр. туз
 27. Тайёр бўлган салатлар ва газаклар неча соат давомида реализация қилиниши керак?
 A) 3-4 соат ичида
 B) 4-5 соат ичида
 C) 1 сутка давомида
* D) 1,5-2 соат ичида
 28.Творогли чучвара қиймасига қандай масаллиқлар киради?
 A) Творог, пиёз, туз
 B) Творог, шакар, мағиз
 C) Творог, туз, мурч
* D) Тухум, шакар, туз, творог
 29. Бутербродлар учун нон қанча оғирликда олинади?
 A) 50-60 гр
 *B) 30-40 гр
 C) 20-25 гр
 D) 60-70 гр
 30. Ёпик бутербродлар учун нон қанча оғирликда олинади?
* A) 30-40 гр
 B) 50-60 гр 
 C) 60-80 гр
 D) 90-100 гр
 31. Канапе бутерброди қандай тайёрланади?
A) Қотириб
*B) Ёғда қовуриб
C) Тухумга булғалаб
D) Янги нондан
 32. Сендвич қандай бутербродлар турига киради?
 A) Очиқ бутербродлар
 *B) Ёпиқ бутербродлар
 C) Газакли бутербродлар
 D) Тухумли бутербродлар
 33.Канапе бутербродини тайёрлашда нонга маҳсулот қўшишдан олдин қандай ишлов берилади?
 A) Томат-паста сурилади
 B) Сузма суртилади
 C) Нонга ишлов берилмайди
 *D) Нонга сариёғ суртилади
34. Гўштнинг  сели нимага ишлатилади?
 A) Сабзавот гарнирлари учун
 B) Балиқ таомлари учун
* C) Қизил сардак ва қовурилган гўшт учун
 D) Оқ асосий сардак учун
35. Гўштни нима учун қовуришдан олдин уриб юмшатилади? 
 A) Хажмини ошириш учун
 B) Оғирлигини ошшириш учун
 *C) Гўшт майин ва нафис бўлиши учун
 D) Тўқима структурасини бузиш учун
 36.«Димланган мол гўшти» ни таёрлаш кетма-кетлигини аниклаш?
 A) Таъбга қараб туз солиш ва жазлаш 
 B) Ёпиқ ҳолда қовуриш
 *C) Гўштга зираворлар қўшиб, ҳар томонлама қовуриш
 D) Қайноқ суюқлик қўшиш
37. Пиширилган гўштни таййёрлигини қандай аниқланади? 
A) Таъмига қараб 
*B) Игна санчиш ва селини рангига қараб
C) Қайнатиш вақтига қараб 
D) Оғирлилигига қараб
38. «Илитилган тухум»  қанча вақтда тайёр бўлади?
A) 0,5 мин
*B) 1 мин
C) 3 мин
D) 5 мин
39. Қайси бутербродлар «сендвичлар» дейилади? 
A) Очиқ бутербротлар 
*B) Ёпиқ бутербротлар
C) Канапелар 
D) Мураккаб бутербродлар
40. Истеъмолга тайёр бўлган салатлар дастурхонга тортилгунча қанча вақт сақланиши мумкин?
A) 7 соат 
B) 5 соат 
C) 1- 2 соат 
*D) 1 соат
 41. Натурал омлетлар 1800-2000 ҳароратда қовуриш шкафида қанча муддатда тайёр бўлади?
 A) 30-40 минут давомида
 B) 25-30 минут давомида
 *C) 8-10 минут давомида
 D) 45-50 минут давомида
42.Мевалардан тайёрланган компот неча градусда берилади?
 A) 18-20 градусда
 *B) 12-15 градусда
 C) 20-22 градусда
 D) 6-8 градусда
 43.Мевалардан тайёрланган компот неча грамдан берилади?
 A) 100-150 гр
 B) 150-250 гр
 *C) 150-200 гр
 D) 200-250 гр 
 44.Киселни консистенсиясини белгиловчи модда нима?
 *A) Крахмал
 B) Шакар
 C) Ҳўл мева
 D) Желатин
 45.Сутли киселлар учун қандай крахмал ишлатилади?
 A) Картошка крахмали
 B) Лавлаги крахмали
* C) Маккажўхори крахмали
 D) Олма крахмали
46. Қайнатилган хамир рецептурасига қайси масаллиқлар киради?    A) Шакар, лимон кислотаси 
 *B) Ёғ, туз, ун, сув, тухум сариғи
 C) Крахмал, ун
 D) Сут, Ош содаси
47. 1 кг чучварани пишириш учун қанча намакоб суви тайёрланади?
A) 2 литр
B) 3 литр
*C) 4 литр
 D) 5 литр
48. Желе тайёрлаш учун желатин совуқ сувда қанча вақтгача ивитиб қўйилади?
A) 3-4 соат
B) 2,5-3,5 соат
*C) 1-1,5 соат
D) 4-5 соат
49. Желе тайёрлаш учун сув миқдори желатин вазнига нисбатан неча марта кўп олинади?
*A) 5-6 марта
B) 2-3 марта
C) 1,5-2 марта
D) 8-10 марта
50. Гуручли пудинг тайёрлаш учун илашимли гуруч бўтқа неча градус ҳароратда совутилади?
*A) 55-60 градус
B) 30-40 градус
C) 10-15 градус
D) 20-30 градус
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1-B                                                                
                                                                                                                        2-B
3-A
4-B
5-C
6-B
7-A
                                                          
8-C
9-D
10-D
11-A
12-B
13-A
14-B
15-C
16-D
17-C
18-A
19-D
20-C
21-D
22-A
23-C
24-C
25-B
26-A
27-D
28-D
29-B
30-A
31-B
32-B
33-D
34-C
35-C
36-C
37-B
38-B
39-B
40-D
41-C
42-B
43-C
44-A
45-C
46-B
47-C
48-C
49-A
50-A

САБЗАВОТЛАРГА ДАСТЛАБКИ ИШЛОВ БЕРИШ

1. Сабзавотларни оддий ва мураккаб усулда кесилган хар хил турларини муляж шаклида намойиш этиш
2. Турли хил сабзавотларга дастлабки ишлов беришда чиқит миқдорини аниқлаш
3. Сабзавот чиқитларидан унумли фойдаланиш усуллари ва улардан хомашъё ишлаб чиқариш

ГЎШТЛАРГА ДАСТЛАБКИ ИШЛОВ БЕРИШ

1. Гўштларга дастлабки ишлов бериш схемасини тақдим этиш
2. Гўштларни навларга ажратиш ва улардан я.т.м. тайёрлаш
3. Соф гўштли я.т.м. ларни тайёрлаш усуллари ва шакллари
4. Котлет массасидан я.т.м. ларни тайёрлаш усуллари ва шакллари
5. Майда бўлакли гўштли я.т.м. ларни тайёрлаш усуллари ва шакллари
6. Порцион гўштли я.т.м. ларни тайёрлаш усуллари ва шакллари



“ОЗИҚ-ОВҚАТ МАХСУЛОТЛАРИ ЭКСПЕРТИЗАСИ” фанининг
2017/2018 ўқув йили учун мўлжалланган
СИЛЛАБУСИ

	Фаннинг қисқача тавсифи

	ОТМнинг номи ва жойлашган манзили:
	Тошкент кимё-технология институти
	Тошкент шаҳар, А.Навоий кўчаси, 32-уй

	Кафедра:
	Озиқ-овқат хавфсизлиги
	ООМТ факултети 

	Таълим соҳаси ва мутахассислиги:
	300000-ишлаб чиқариш техник соҳа

	5А321003-Озиқ-овқат хавфсизлиги магистратура мутахассислиги учун

	Фанни (курсни) олиб борадиган ўқитувчи тўғрисида маълумот:
	Ахроров У.Б
	е-маил:
	

	Дарс вақти ва жойи:
	3-бино 
	Курснинг давомийлиги:
	20 хафта 

	Индивидуал график асосида ишлаш вақти:
	

	Фанга ажратилган
соатлар
	Аудитория соатлари
	Мустақил таълим:
	20

	
	Маъру-за:
	40
	Лабора-тория машғу-лоти
	40
	амалий
	-
	
	

	Фаннинг бошқа фанлар билан боғлиқлиги (пререквизитлари):
	Озиқ-овқат мқхсулотлари экспертизаси

	Фаннинг мазмуни

	Фаннинг долзарблиги ва қисқача мазмуни:
	Магистратуранинг ушбу йўналишидаги талабаларга озиқ-овқат махсулотларини назорат қилиш ва ҳавфсизлигини таъминлаш хақида тўла  маълумот бериш замон талабига мувофиқдир. Зеро ушбу теҳнологиялар давомида хосил бўлган махсулотлар бевосита инсон организми учун ҳавфсиз бўлмоғи шарт. Маълумки, маълумотларни узатиш жараёни ва воситалари коммуникатсиялар ҳисобланади. Бир вақтда объектлар (ташкилотлар) ўртасидаги алоқа коммуникатсия хам деб тушунилади. Менежментда коммуникатсия ташкилотни ўз олдига қўйилган мақсадларига эришишда ва бошқариш фаолияти турларига мос равишда маълумот алмашинишида мухим восита сифатида рол ўйнайди.

	Талабалар учун талаблар

	- ўқитувчига ва гуруҳдошларга нисбатан ҳурмат билан муносабатда бўлиш;
- университет ички тартиб - интизом қоидаларига риоя қилиш;
- уяли телефонни дарс давомида ўчириш;
- берилган уй вазифаси ва мустақил иш топшириқларини ўз вақтида ва сифатли бажариш;
- кўчирмачилик (плагиат) қатъиян ман этилади;
- дарсларга қатнашиш мажбурий ҳисобланади, дарс қолдирилган ҳолатда қолдирилган дарслар қайта ўзлаштирилиши шарт;
-  дарсларга олдиндан тайёрланиб келиш ва фаол иштирок этиш;
-  талаба ўқитувчидан сўнг, дарс хонасига - машғулотга  киритилмайди;
- талаба рейтинг баллидан норози бўлса  эълон қилинган вақтдан бошлаб 1 кун мобайнида апеллясия комиссиясига мурожат қилиши мумкин

	Електрон почта орқали муносабатлар тартиби

	Профессор-ўқитувчи ва талаба ўртасидаги алоқа электрон почта орқали ҳам амалга оширилиши мумкин, телефон орқали баҳо масаласи муҳокама қилинмайди, баҳолаш фақатгина институт ҳудудида, ажратилган хоналарда ва дарс давомида амалга оширилади.  электрон почтани очиш вақти соат 15.00 дан 20.00 гача

	
Фан мавзулари ва унга ажратилган саотлар тақсимоти:
	№
	Мавзулар
	Маъруза
	Лаборатория машғулоти
	Амалий машғулотлар 

	1
	Кириш. Рейтинг ҳақида. Фаннинг мазмуни ва мақсади.
	2
	2
	

	2
	Озиқ-овқат маҳсулотларига оид умумий маълумотлар
	2
	2
	

	3
	Дон-ун маҳсулотлари
	4
	4
	

	4
	Ҳўл ва консервалан-ган мева, сабзавот ва қўзиқоринлар
	6
	6
	

	5
	Қанд, асал: крахмал, қандолат маҳсулотлари
	4
	4
	

	6
	Лаззатли маҳсулотлар. Алкоголлли ва алкоголсиз ичимликлар 
	4
	4
	

	7
	Сут, сут маҳсулотлари ва тухум
	4
	4
	

	8
	Гўшт ва гўшт маҳсулотлари
	6
	6
	

	9
	 Балиқ ва балиқ маҳсулотлари
	4
	4
	

	10
	Озиқ-овқатга ишлатиладиган ёғлар
	4
	4
	

	
	Жами
	40
	40
	




	

	Талабалар билимини баҳолаш тизими:

	т/р
	Назорат туридаги топшириқларнинг номланиши
	Максимал йиғиш мумкин бўлган балл
	ЖН ва ОН баллар тақсимоти

	И. Жорий назоратдаги баллар тақсимоти
	40 балл
	20
	20

	Маъруза ва амалий машғулотларда
	Максимал балл
	1-ЖН
	2-ЖН

	1.
	Талабанинг маъруза ва амалий машғулотлардаги фаоллиги ва ўзлаштириш даражаси, дафтарларнинг юритилиши ва ҳолати (амалий машғулотни олиб борадиган ўқитувчи томонидан қабул қилинади)
	20
	0-10
	0-10

	2.
	Мустақил таълим топшириқларининг ўз вақтида ва сифатли бажарилиши (кейс-стадилар, эссе, реферат, тақдимот ва бошқа турдаги мустақил таълим топшириқлари)
	20
	0-10
	0-10

	ИИ. Оралиқ назорат
	30 балл
	
	

	1.
	Биринчи оралиқ назорат (маъруза машғулотини олиб борадиган ўқитувчи томонидан қабул қилинади).
	10
	Семестрнинг
5-10-ҳафтаси

	2.
	Иккинчи оралиқ назорат (маъруза машғулотини олиб борадиган ўқитувчи томонидан қабул қилинади).
Иккинчи оралиқ назорат 2 босқичда амалга оширилади. Биринчи босқич, 10 балл-талаба якка тартибда топшириқлар олади ва ҳимоя қилади. Иккинчи босқич, 10 балл-талабалар кичик гуруҳларга бўлинади (ҳар бир гуруҳда талабалар сони 5-7 тагача бўлиши мумкин), ҳар бир гуруҳга алоҳида топшириқлар берилади ва ҳимоя қабул қилинади. Топшириқлар 2-3-ҳафталар оралиғида талабаларга бириктирилади. Гуруҳнинг фаоллиги, берилган топшириқни назарий ва амалий жиҳатдан ёритилиши, хулосаларнинг мантиқий боғлиқлиги, креатив мулоҳазаларнинг мавжудлиги, ҳуқуқий-норматив ҳужжатларни билиши ва бошқа талабларга мослиги ҳисобга олинади. Гуруҳдаги ҳар бир талабага 0-10 оралиғида бир хил балл қўйилади. Ҳимоя кафедра мудири томонидан тасдиқланган график асосида дарс машғулотларидан сўнг ташкил этилади
	20
	Семестрнинг
12-18-ҳафталар оралиғида

	ИИИ. Якуний назорат
	30 балл
	Семестрнинг охирги икки ҳафтасида

	Жами:
	100 балл
	




	

	Асосий адабиётлар:
	Фоод сафетй ҳандбоок. Роналд Ҳ. Счмидт анд Гарй э.Родриcк.2003 бй Ажоҳн wилей&сонс публиcатион. Паге 805.

	
	Ассуринг фоод сафетй анд қуалитй: Гуиделинес фор стренгтҳенинг натионал фоод cонтрол сйстемс. Жоинт ФАО/WҲО публиcатион. 2005.–п.268.

	
	Фоод аналйсис Лабораторй мануал. Сеcонд эдитион. Эдитед бй С.Сузанне Ниелсен Пурдуе Университй Wест Лафаетте, ИН, УСА. Спрингер Сcиенcе+Бисенесс Медиа, ЛЛC 2010. – п. 129.

	
	Фоод сcиенcе. Фифтҳ эдитион. Норман Н.Поттер, Жосепҳ Ҳ. Ҳотчкисс. Интернатионал Тҳомсон Публишинг. 1998. – п. 411.

	
	Абчук В.А. Менеджмент. Изд.:СПб: Союз. 2002.   

	
	Крутик А.Б., Муравьёв А.И. Антикризисный менеджмент. Изд.:СПб:Питер. 2001.

	
	Бальдин К.В. Антикризисное управление. Изд.: М: Гардарики. 2006.

	Қўшимча адабиётлар:
	“Озиқ-овқат маҳсулотлари хавфсизлиги коммуникатсияси” фанидан электрон ўқув услубий мажмуа. Тошкент, ТКТИ, 2013.

	
	“Озиқ-овқат маҳсулотлари хавфсизлиги коммуникатсияси” фанидан маърузалар матни. Тошкент, ТКТИ, 2013.

	
	М.Х.Мескон и др. Основы менеджмента. Изд.: М: Дело. 2003.

	
	Р.Л. Дафт. Менеджмент. Изд.: СПб:Питер. 2002.
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O‘ZBEKISTON RESPUBLIKASI
OLIY VA O‘RTA MAXSUS TA’LIM VAZIRLIGI

TOSHKENT KIMYO-TEXNOLOGIYA INSTITUTI

0ZIQ-OVQAT MAHSULOTLARI TEXNOLOGIYASIFAKUL EETI

f‘“TasdiqlaY_mnn” 7

«GO’SHT - SUT BIOKIMYOSI»
FANINING
ISHCHI O’QUYV DASTURI

ST s 300000 — Ishlab chigarish. Texnik soxa

To'Tim sohists 320000 — Ishlab chiqarishlar texnologiyasi

5321000 — Ozig-ovqat texnologiyasi (go’sht-sut

Ta’lim yo*nalishi maxsulotlari tehnologiyasi)
Umumiy o’quv soati 52 soat

Shu jumladan:

Ma’ruza - 14 soat (7-semestr -14 soat;)

Laboratoriya mashg’ulotlari - 14 soat (7-semestr-14 soat;)

Amaliy mashg’ulotlari -
Mustagqil ta’lim soati - 24 soat(7-semestr-24 soat;)

Toshkent — 2017
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Fanning ishchi o*quv dasturi O‘zbekiston Respublikasi Oliy va o‘rta maxsus
ta’lim vazirligi 201__ yil <~ dagi ___ -sonli buyrug‘i bilan (buyrugning
-ilovasi) tasdiglangan «Go’sht-sut biokimyosi» fani dasturi asosida tayyorlangan.

Fan dasturi Toshkent kimyo-texnologiya instituti Kengashining 201__ yil = °
dagi “__ ™ -sonli bayoni bilan tasdiqlangan.

Tuzuvchilar:

Muxiddinova M.U. — “Ozig-ovqat havfsizligi” kafedrasi katta o’qituvchisi.

Ismoilov T.A. - “Ozig-ovqat havfsizligi” kafedrasi katta,

Tagqrizchi:
Choriyev A.J. Toshkent  kimyo-texnologiya instituti  “Ozig-ovqat
xavfsizligi” kafedrasi mudiri, dots.
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