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Oziq-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi. Oliy o‘quv yurtlari talabalari uchii

Darslik Oziq-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi fanining ob'ektlari hisoblangat 
don va don mahsulotlari, ho‘l va qayta ishlangan meva-sabzavotlar, kraxmal, asal va 
qandolat mahsulotlari, lazzatli mahsulotlar, ozuqabop yogMar, sut va sut mahsulotlari, 
tuxum va tuxum mahsulotlari, go'sht va go'sht mahsulotlari, baliq va baliq 
mahsulotlarining sifat ekspertizasini o‘tkazish bilan bog'liq bo'lgan bilimlami 
mujassamlantirgan. Kirish qismida esa oziq-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi fanining 
maqsadi, vazifalari, tamoyillari kabi masalalar yoritilgan.

Mazkur darslik 5811600 - «Servis (sifat ekspertizasi, xizmat ko'rsatish va ishlal 
sertifikatsiyasi)» yo‘nalishi bakalavriatlari talabalariga mo'ljallangan bo'lib, undat 
5340300 - «Marketing», 5340100 - «Iqtisodiyot», 5340200 - «Menejment» yo'nalish 
bakalavriatlari talabalari, savdo xizmatlari va oziq-ovqat mahsulotlari texnologiyas 
yo'nalishida tahsil olayotgan kollej talabalari, shuningdek oziq-ovqat tovarlari sifat 
ekspertizasi va ulami standartlashtirish, sertifikatlashtirish xizmatlari ko'rsatish 
sohasida faoliyat yuritayotgan mutaxassislar ham foydalanishlari mumkin.
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KIRISH

Mamlakatimizning milliy istiqlolga erishuvi bois «Kadrlar tayyorlash milli; 
dasturi» va «Ta'lim to‘g‘risida»gi qonunning qabul qilinishi mamlakatda amalg. 
oshirilayotgan demokratik va iqtisodiy o'zgarishlami hisobga olgan holda kadrlai 
tayyorlash tizimini keng ko'lamda isloh qilishning ibtidosi bo'ldi. Bozor iqtisodiyoti 
sharoitida aholining yuqori sifatli, xavfsiz oziq-ovqat mahsulotlariga bo'lgan talabin 
qondirish eng muhim muammolardan bin sanaladi. Rcspublikamizda so‘nggi yillardi 
qabul qilingan «Iste'molchilaming huquqlarini himoya qilish to‘g‘risida»gi, «Oziq- 
ovqat mahsulotlarining sifati va xavfsizligi to‘g‘nsida»gi Qonunlari, chorvachilikni 
sohibkorlikni va bog‘dorchilikni rivojlantirish borasidagi qator qarorlar va fannonla 
buning yaqqol namunasidir. Tabiiyki, qishloq xo'jalik xom ashyolari yetishtirish v< 
oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarish sohasidagi o‘zgarishlar iste'molchilarga 
servis xizmati ko‘rsatishning ham yangi-yangi turlarini shakllantirishni talab qiladi.' 
Bu borada O'zbekiston Respublikasi Prezidentining 2006 yil 18 aprelda qabul qilingan 
«O'zbekiston Respublikasida 2006-2010 yillarda xizmat ko'rsatish va servis sohasini 
rivojlantirishni jadallashtirish chora-tadbirlari to‘g‘risida»gi qarori ayni muddao 
bo‘ldi. Bu esa oziq-ovqat tovarlarining sifat ekspertizasi, xizmatlar va ishlami 
sertifikatlashtirish borasida ham malakali kadrlar tayyorlash zaruriyati borligidan 
dalolat beradi. Shu asosda 2006 yilda 810000 - «Xizmat ko'rsatish» ta'lim sohasining 
5811600 - «Servis (sifat ekspertizasi, xizmat ko'rsatish va ishlar sertifikatsiyasi)» 
bakalavriaturasi uchun Davlat ta'lim standarti tasdiqlandi. Mazkur ta'lim standartida 
esa «Oziq-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi» fanini o'qitish ko'zda tutilgan.

Kadrlar tayyorlash tizimi islohini muvaffaqiyatli amalga oshirish eng awalo 
oliy ta'limning barqaror va aniq maqsadli rivojlanishini ta'minlashni ko'zda tutadi.

«Oziq-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi» fanini o'qitishning asosiy maqsadi 
bo'lajak mutaxassislarga oziq-ovqat mahsulotlari ekspertizasining maqsadi, mohiyati, 
ob'ektlari, sub'ektlari, oziq-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi o'tkazishning o'ziga xos- 
xususiyatlari, oziq-ovqat tovarlarini saqlash, tashish jarayonida bo'ladigan 
o'zgarishlar va bu o'zgarishlaming tovarlar sifatiga ta’siri kabilar haqidagi bilimlami 
berishdan iboratdir.

Tabiiyki, bu darslik ilk bor davlat tilida yozilganligi va nashr etilayotganligi 
uchun ba’zi bir kamchiliklardan xoli bo'lmasligi mumkin. Shu sababli muallif mazkur 
darslik bo'yicha o'z fikr-mulohazalarini bildirgan kishilarga o'z minnatdorchiligini 
bildiradi.
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< )/.i<|-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi fanining maqsadi va 
vazifalari

«Oziq-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi» o‘quv fanining maqsadi - oziq- ovqat 
lov.irlarini ekspertiza qilishning ahamiyati, har bir guruh oziq-ovqat tovarlarining sifat 
i-kspertizasini o‘tkazishning o‘ziga xos-xususiyatlari haqida nazariy va amaliy 
bilintlami berishdan va amaliy ishlar bajarishga o‘rgatishdan iboratdir.

Ekspertiza (lotincha-tajriba) - bu fan, texnika, iqtisod, savdo va boshqa 
snhalarda maxsus bilim talab qilinadigan ma'lum bir masalalami yechish uchun 
inulaxassis-ekspertlar tomonidan tadqiqotlar olib borish demakdir.

Ekspertiza xalq xo‘jaligining turli sohalarida qo'llaniladi va uning quyidagi 
lurlari mavjud:

a) tovar ekspertizasi;
b) texnologik ekspertiza; 
v) sud ekspertizasi;
g) huquqshunoslik sohasida ekspertiza;
d) tibbiy ekspertiza;
e) auditorlik ekspertizasi; 
j) ekologik ekspertiza va h.k.

Ekspertiza o'tkazish tarixi qadim-qadim zamonlarga borib taqaladi. Lekin, 
ckspertizaning metodologik asosi XX asming ikkinchi yarmidan boshlab rivojlana 
boshladi. Shu asoslami bilmasdan turib ekspertizani yuqori darajada o'tkazish 
mumkin emas. Shu sababli ham bu o'quv fanining maqsadi, vazifalari, ob'ekti va 
sub'ektlarini aniqlash zarur.

Iste'mol tovarlari bozorida raqobatni tashkil etish, sifatini takomillashtirish 
hisobiga tovarlaming raqobatbardoshligini ta'minlash zaruriyati ekspertiza uslublarini 
yaxshi o'zlashtirgan yuqori malakali mutaxassislami tayyorlashni talab etmoqda.

Yuqori bayon etilgan maqsadlarga erishish uchun «Oziq-ovqat tovarlari 
ekspertizasi» fanining asosiy vazifalari quyidagilardan iboratdir:
a) «Oziq-ovqat tovarlari ekspertizasi» fanining strukturasiga kiruvchi ekspertiza 
elementlarini aniqlash;
b) tayanch iboralar, atamalar va qoidalami o'rganish;
v) oziq-ovqat tovarlari ekspertizasi qo'llaniladigan sohalami aniqlash va ulami 
o'tkazishning asosiy va tamoyillarini aniqlash;
g) oziq-ovqat tovarlarini ekspertiza qilish usullari va uslublarini o'rganish;
d) oziq-ovqat tovarlarining sifatini ta'minlashdagi huquq va majburiyatlami 
o'matish;
e) oziq-ovqat tovarlarini ekspertiza o'matish uchun zarur bo'ladigan jihozlar va 
uslublami o'rganish;
j) oziq-ovqat tovarlari ekspertizasini o'tkazishni tashkil qilishni bilish; 
z) oziq-ovqat tovarlari ekspertizasi o'tkazishda zarur bo'ladigan hujjatlami 
rasmiylashtirish va natijalami tahlil qilish qoidalarini bilish va boshqalar.
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Наг qanday fanni o'rganish, awalambor unda qo'llaniladigan asosi; 
tushunchalarga ta'rif berishdan boshlanadi. Bu fandagi xuddi shunday tushunchalargi 
«Oziq-ovqat», «Oziq-ovqat mahsuloti», «Oziq-ovqat xom ashyosi», «Oziq-ovqa 
mahsuloti muomalasi», «Oziq-ovqat mahsulotining sifati», «Oziq-ovqa 
mahsulotining xavfsizligi», «Ovqatga qo'shiladigan biologik faol qo'shimchalar» 
«Oziq-ovqat mahsulotining yaroqlilik muddati», «Oziq-ovqat mahsulotin 
qalbakilashtirish», «Toksikologik - gigiyenik ekspertiza» kabilar kiradi

Ko'pchilik hollarda har xil me'yoriy hujjatlarda bir xil tushunchalarga turlicha 
ta'riflar berish hollari uchraydi. Bu esa ulami amaliyotda qoilashda ba'zi bir 
qiyinchiliklami keltirib chiqaradi. Shu sababli bu tushunchalami asosiy qonunlarda 
qanday keltirilgan bo‘lsa aynan shunday tarzda bayon etish maqsadga muvofiq 
hisoblanadi. Biz ham shu tamoyilga amal qilgan holda bu fanda foydalaniladigan 
asosiy tushunchalaming mazmunini 1997 yil 30 avgustda qabul qilingan 0 ‘zbekiston 
Respublikasining «Oziq-ovqat mahsulotining sifati va xavfsizligi to‘g‘risida»gi 
Qonuniga asoslanib keltiramiz.

• oziq ovqat - oziq-ovqat xom ashyosidan tayyorlangan hamda natural yoki qayta 
ishlangan holida iste'mol qilinadigan mahsulotlar;

• oziq-ovqat mahsuloti - oziq-ovqat xom ashyosi, (shu jumladan, etil spirti), oziq- 
ovqatlar (shu jumladan alkogolli ichimliklar) va ulaming tarkibiy qismlari, 
oziq-ovqat xom ashyosi va oziq-ovqatlarga tegib turadigan moddalar, 
materiallar, yordamchi va qadoqlash materiallari hamda ulardan tayyorlangan 
buyumlar birga;

• oziq-ovqat xom ashyosi - oziq-ovqat ishlab chiqarish uchun 
foydalaniladigan o‘simlik, hayvonot, mikrobiologiya, shuningdek, minerallar 
ob'ektlari, suv;

• oziq-ovqat mahsuloti muomalasi - oziq-ovqat mahsulotlarini ma'lum shartlar 
bilan sotish, yetkazib berish va topshirishning boshqa shakllari;

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

• oziq-ovqat mahsulotining xavfsizligi - oziq-ovqat mahsulotining sanitariya, 
veterinariya, fitosanitariya normalari va qoidalariga mosligi;

• ovqatga qo'shiladigan biologik faol qo'shimchalar - oziq-ovqat xom ashyosini 
qayta ishlash yo'li bilan yoki sun'iy usulda qilingan hamda bevosita ovqat bilan 
birga iste'mol qilishga yoki oziq-ovqat mahsulotlari tarkibiga qo'shishga 
mo'ljallangan tabiiy aynan o'xshaydigan biologik faol moddalaming 
konsentratlari;

• oziq-ovqat mahsulotining yaroqlilik muddati (foydalanish muddati) - bu 
muddat davomida oziq-ovqat mahsulotini saqlash, tashish, realizatsiya qilish 
chog'ida xavfsizlik normalari va qoidalari talablariga rioya etilgan taqdirda u 
foydalanishga yaroqli bo'lib turadi, bu muddat tamom bo'lganidan keyin esa 
mahsulot odamlar hayoti va salomatligi uchun xavfli bo'lib qolishi mumkin;
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• oziq-ovqat mahsulotini qalbakilashtirish - oziq-ovqat xom ashyosining hamda 
oziq-ovqatlaming xossalari va mezonlarini ataylab qo‘shiladigan tabiiy holdagi 
yoki sintez qilingan moddalar, birikmalar;

• toksikologiya-gigiyena ekspertizasi - oziq-ovqat mahsuloti ustidan amalga 
oshiriladigan bir turkum laboratoriya tadqiqotlari bo'lib, ular mavjud normalar 
va qoidalar bilan qiyoslashga mo'ljallangan bo'ladi.
Oziq-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi fanining ob'ektlari materiallashgan oziq- 

ovqat xom ashyolari va oziq-ovqat tovarlari hisoblanadi. Mazkur fan bo'yicha nazariy 
hilimlami bayon etishda oziq-ovqat tovarlari quyidagi guruhlarga bo'linib, ulaming 
sifatini ekspertiza qilishning o‘ziga xos-xususiyallari bayon ctiladi: don, un, yorrna, 
non va makaron mahsulotlarining ekspertizasi; ho‘l va qayta ishlangan meva-sabzavot 
inahsulotlarining ekspertizasi; kraxmal, qand, asal va qandolat mahsulotlarining 
ekspertizasi; yog'laming ekspertizasi; sut va sut mahsulotlarining ekspertizasi; go'sht 
va go'sht mahsulotlarining ekspertizasi; baliq va baliq mahsulotlarining ekspertizasi. 
Shunday qilib, oziq-ovqat tovarlari ekspertiza faoliyatining asosiy ob'ekti sifatida 
qaraladi.

Umuman tovar tushunchasi murakkab tushuncha bo'lib, adabiyotlarda uning 
ta'rifi turlicha kcltirilsada, lekin tovaming iste'mol qiymatga ega bo'lishi kerakligi 
alohida qayd etiladi. Adabiyotlarda keltirilgan ta'riflami o'rganish va umumlashtirish 
asosida tovaming iste'mol qiymatini quyidagicha ta'riflash mumkin. Tovaming 
iste'mol qiymati - ulaming iste'molchilar (haridorlar, mijozlar) ma'lum ehtiyojlarini 
qondira olish qobiliyatini ta'minlay oladigan iste’mol xususiyatlari hamda tarkibiy 
tuzilishi ko'rsatkichlari majmuiga aytiladi. Dernak, iste'molchi tomonidan harid 
qilinayotgan har qanday tovar, xususan oziq- ovqat tovarlari ma'lum bir iste'mol 
qiymatga ega bo'lishi va ular iste'molchilar talabini qondirishi zarur hisoblanadi.

Oziq-ovqat tovarlarining iste'mol qiymatini belgilovchi muhim 
ko'rsatkichlaridan biri ulaming inson hayoti, sog'ligi uchun xavfsizligi eng muhim 
hisoblanadi. Shu sababli ham bugungi kunda hayotiy faoliyatimizda qo'llanilib 
kclinayotgan «Standartlashtirish to‘g‘risida»gi (1993 y.), «Mahsulotlar va xizmatlami 
sertifikatlashtirish to 'g‘risida»gi (1993 y.), «Iste'molchilaming huquqlarini himoya 
qilish to‘g‘risida»gi (1996 y.), «Oziq-ovqat mahsulotlarining sifati va xavfsizligi 
to‘g'risida»gi (1997 y.) Qonunlarining qabul qilinishi buning yaqqol namunasidir.

Oziq-ovqat tovarlari bilan ishlaydigan sub'ektlarga esa tovarshunos- ekspertlar, 
marketologlar, sotuchilar, sotuvchi menejerlar, omborxona xodimlari, oziq-ovqat 
laboratoriyasi xodimlari kabilami kiritish mumkin.

Oziq-ovqat tovarlari sifat ekspertizasining predmeti bo'lib oziq-ovqat 
tovarlarining iste'mol qiymati, shuningdek uni bilish va ta'minlash uslublari 
hisoblanadi. Faqatgina oziq-ovqat tovarlarining iste’mol qiymatigina ulaming 
tovarligini belgilaydi, ya'ni ular iste'molchilaming aniq bir ehtiyojlarini qondiradi. 
Agar oziq-ovqat tovarlari qiymati bo'yicha iste'molchi ehtiyojini qondirmasa, u holda 
bu tovarga talab shakllanmaydi va undan foydalanilmaydi.

Oziq-ovqat tovarlari ekspertizasi fani ekspertlar, tijoratchilar, marketologlar va 
boshqa mutaxassislami tayyorlashda kerak bo'ladigan birdan-bir fan
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bo'lmasdan u tabiiy-ilmiy, matematik, standartlashtirish, metrologiya va
sertiflkatlashtirish asoslari kabi umumixtisoslik fanlari bilan birgalikda o'rganiladi 

Oziq-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi fanining tamoyillari.
Har qanday fan va kasbiy faoliyat ma'lum bir tamoyillarga tayangan hol li 

faoliyat yuritadi.
Oziq-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi fanining tamoyillari bo‘lib haqqoniyU 

hech kimga bo‘ysunmaslik (mustaqil faoliyat yuritish), layoqatlilik, sistem.ili 
yondashuv, samaradorlik va xavfsizlik singari tamoyillar hisoblanadi. Quyida bu 
tamoyillaming mazmunini kengroq yoritishga harakat qilamiz.

Haggoniv fto'g'ri) baholash tamoyili deganda ekspert baholashni o'tka/i.li 
jarayonida suyu'ekt tomonidan yo‘l qo'yilishi mumkin bo'lgan xatolami iloji boridu 
kamaytirish, xatolikka yo‘l qo‘ymaslikdan iboratdir. Bu tamoyilga amal qilish osmt 
kcchmaydi, chunki ckspcrt baholashda ishtirok ctuvchilaming har bir individu.il 
ko'rsatkichlarga egadir.

Masalan, ulaming sezish organlari har xil rivojlangan, bilim va malakalan. 
kasb-korlari ham har xil bo'lishi mumkin.

Shu sababli bu kamchiliklami tuzatish uchun mahsus o'lchov vositalari va 
uslublaridan foydalanishadi.

Masalan, ekspert komissiyalarini ma'lum bir ko'rsatkichlari bo'yicha tashkil 
etish ham shunga kiradi.

Hech kimea bo'vsunmaslik tamoyili ekspert natijalarining haqqoniyligim 
ta'minlashning birdan-bir shartidir. Bu tamoyilning asosiy ma’nosi shundan iboratki. 
ekspertning ekspertiza natijasi bilan qiziqadigan har qanday odamga bog'liqlik joyi 
bo'lmasligi kerak. Ekspert natijasi bilan qiziqadigan tomonlar esa ishlab chiqaruvchi, 
sotuvchi va tovami iste'mol qiluvchilar ham bo'lishi mumkin.

Layoqatlilik (kompetentnost) tamoyili ekspertning tovarshunoslik sohasidagL 
maxsus bilimga va tovar bilan ishlash tajribasiga ega ekanligi bilan tushuntiriladi 
Tovar ekspertizasini o'tkazish uchun birinchi navbatda tovaming fizik, kimyoviy, 
fizik-kimyoviy xususiyatlarini va ularga ta’sir qilish omillarini yaxshi bilish tala! 
ctiladi. Bundan tashqari ekspert tovar ishlab chiqarish tcxnologiyasi, tovar harakatini 
tashkil etish, tijorat faoliyati hujjatlarini yuritish, narx siyosati, marketing, menejment 
kabi maxsus fanlardan ham yetarli darajada bilimlarga ega bo'lishi maqsadga muvofic 
hisoblanadi. Shu sababli ham mana shu fanlami o'qitish «ekspertiza» sohasida ta'lim 
oluvchi talabalaming o'quv rejasiga albatta kiritiladi.

Ekspertlar ham boshqa mutaxassislar singari o 'z malakaviy bilimlarini yangilab 
va chuqurlashtirib borishlari kerak. Buning uchun ular ilmiy, o'quv adabiyotlarini 
o'rganib, mustaqil ravishda doimiy malakalarini oshirib borishlari talab etiladi.

Sistemali yondashuv ekspert uchun istalgan ekspert baholashda zarurdir 
Buning mohiyati ekspertiza uchun zarur bo'ladigan ma’lumotlami ma’lum guruhlarga 
sistemalarga kiritishdan iboratdir. Masalan, tovarlami ekspertiza qilishda ulami 
ma'lum guruhlarga kiritish katta ahamiyat kasb etadi. Ulami bunday guruhlarga 
kiritish ilmiy asoslangan bo'lishi kerak. Lekin, bu sohada hozirgacha ma’lum! 
kamchiliklar mavjud.
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N.unaradorlik tamoyili shundan iboratki, tovar ekspertizasining so'nggi natijasi 
iiivniliutUn ratsional foydalanish, tovarlaming siljishini to‘g‘ri tashkil etish, xom 

h i material, elektroenergiyalami tejash, shuningdek material va tovar chiqimlarini 
i onaytirishni ta'minlashi zarur.

Masalan, yangi tovarlami ekspert baholashda albatta xom ashyolar sarfiga katta 
ill I beriladi. Shundanso‘ngraginayangitovamikattamiqdordayokikichikhajmda 

. M ah chiqarish haqida qaror qabul qilinadi.
Tovaming va xizmatlaming xavfsizligi tovar ekspertizasining asosiy 

i unoyillaridan biri hisoblanadi. Xavfsizlik deganda tovaming kishi organizmiga 
i i hnadigan zarari xalqaro tashkilotlar tavsiyalaridan oshmasligi kerak (MS ISO 8402, 

К bandi). Tovar ekspertizasining o'tkazishda ekspertlar tovarlar va xizmatlar 
к i sin laming hayoti, sog‘lig‘i va atrof-muhitga qanchalar zararli ta'sir ko'rsatishi 
mumkinligini hisobga olishi zarur.

Oziq-ovqat tovarlari ekspertizasi sifat ekspertizasi, gigiyenik ekspertiza va 
litosanitariya ekspertizasi singari ekspertiza turlarini o'z ichiga oladi. Oziq-ovqat 
lovarlarining sifat ekspertizasining yakuniy xulosasi bo'yicha dalolatnoma tuziladi va 
.Ini asosda muvofiqlik sertifikati beriladi.

Gigiyenik ekspertizaning maqsadi oziq-ovqat tovarlarining kishilaming hayoti, 
Mig'ligi va iste'molchilaming mol-mulki uchun xavfsizligini ta'minlashdan iboratdir.

Oziq-ovqat tovarlariga gigiyenik talablar quyidagilami o‘z ichiga oladi:
.1) kunyoviy, radiatsion, mikrobiologik, xavfsizlik ko'rsatkichlarini; 
b) baliq va nobaliq suv jonivorlarining parazitologik xavfsizlik ko'rsatkichlarini; v) 
o/iq-ovqat qo'shimchalarining ruxsat etilgan konsentratsiya (PDK) ko'rsatkichlarini 
va hokazolami.

Davlat sanitariya xizmati organlari tomonidan oziq-ovqat tovarlari va xom 
ashyolariga berilgan gigiyenik sertifikati oziq-ovqat mahsuloti, texnologiya, uskuna 
va boshqa jarayonlar amaldagi sanitariya normalari va qoidalariga mos ekanligini 
lasdiqlaydigan hujjatdir. Gigiyenik sertifikati oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab 
chiqarishga joriy etishda, chet el tovarlarini mamlakat ichkarisiga olib kirishda 
majburiy hujjat hisoblanadi.

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

Fitosanitariya ekspertizasi o'simlik mahsulotlarining karantin xavfsizligini 
aniqlash uchun o'tkaziladi.

Fitosanitariya ekspertizasining maqsadi qishloq xo'jalik 
zararkunandalarining tarqalishining oldini olishdan iboratdir. Fitosanitariya 
ekspertizasining natijasi bo'lib, ekspertiza dalolatnomasi yoki fitosanitariya sertifikati 
hisoblanadi. O'simlik xomashyolariga fitosanitariya sertifikatisiz muvofiqlik 
sertifikati berish taqiqlanadi.

Takrorlash uchun savollar:
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1. Ekspertiza nimani anglatadi?
2. Ekspertiza turlarini aytib bering.
3. Oziq-ovqat tovarlari ekspertizasining asosiy vazifalari nimalar?
4. «Oziq-ovqat mahsulotining sifati va xavfsizligi to‘g‘risida»gi Qonunining asosiy 
ntaqsad va ahamiyatini tushuntirib bering.
5. Oziq-ovqat mahsulotlarining sifatini va xavfsizligini ta'minlashga qaratilgan 
yana qanday qonunlami bilasiz?
6. Oziq-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi fanining asosiy tamoyillarini tushuntirib 
bering.
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I - BO‘LIM. DON, UN, YORMA, NON VA MAKARON
MAHSULOTLARINING SIFAT EKSPERTIZASI

Mimlakatimiz mustaqilligiga qadar qishloq xo'jaligi bir yoqlama 
il miinlgan bo'lib, paxta yakkahokimligi mavjud edi. Respublikamizda mo‘1 va 

.1 ill o/iq-ovqat mahsulotlari yetishtirish imkoni bo‘la turib, asosiy qishloq xo‘jaligi 
ж dinilotlari, jumladan don va don mahsulotlari chetdan olib kelinardi. 1991 yilda 
i I mmg gektarga bug'doy ekilib, atigi 576,3 ming tonna hosil olingan, xolos.

Mustaqillikning birinchi yillaridanoq aholining g'allaga bo'lgan talabini 
i i > In ■ sli maqsadida paxta yakkahokimligiga barham berilib, paxtadan bo'shagan 

in ivdonlar hisobiga g'allazorlami kengaytirish va shu asosda mamlakatning g'alla 
him  laqilligini ta’minlash dasturi ishlab chiqiladi. Buning samarasi o‘laroq 2008 yilda 
Miiinilakatimizda 6 min 175 ming tonna g‘alla yetishtirildi.

Shuni ta'kidlash joizki, mamlakatimizda g‘alla ekinlari maydonini kengaytirish, 
liiialdorligini oshirish hisobiga g‘alla yetishtirishni ko'paytirish bilan bir qatorda 
11mirii’ sifatini oshirishga ham alohida e'tibor qaratilmoqda. Xususan, bugungi kunda 
.i.osiy maydonlarga g‘allaning serhosil, oqsilga boy, tezpishar, nonboplik 
XMMisiyatlari yuqori bo'lgan Kroshka, Polovchapka, Kupava, Umanka, Krasnoder-99 
n.ivlari hamda mahalliy Chillaki, Hosildor, Do'stlik, G‘ayrat, Bobur, Zamin-1, 
Andijon-l navlarining ekilayotganligi va agrotexnika tadbirlarining ilmiy tavsiyalar 
r.osida tashkil qilinayotganligi buning yaqqol namunasidir. Shu sababli ham don va 
don mahsulotlari sifat ekspertizasini o‘tkazish bugungi kunning muhim masalalaridan 
biri sanaladi.

Donlarning sifat ekspertizasi va ularni 
saqlash jarayonida bo'Iadigan o‘zgarishlar

Donlarning asosiy sifat ko‘rsatkichlariga ulaming yangiligi (rangi, ta'mi, hidi), 
ii.imligi, katta-kichikligi, ifloslanganlik darajasi, zararkunandalar bilan zararlanganligi 
yoki zararlanmaganligi, don kesimining shishasimonligi, gul po‘stlog‘ining miqdori 
va boshqalar kiradi. Don asosan saqlashga va qayta ishlashga ma'lum hajmda (partiya) 
kcltiriladi. Don massalari tashqi ko'rinishi va sifat ko'rsatkichlari bo'yicha bir xil 
bo'lishi talab etiladi.

Har bir partiyada keltirilgan don massasida asosiy dondan tashqari boshqa 
bcgona aralashmalar, (begona o‘tlar urug'i, qum, loy, poyalar, xaslar va hokazo) ham 
bo'lishi mumkin. Shu sababli don sifatini baholashda ana shu ko'rsatkichlarga ham 
alohida e'tibor beriladi.

Don partiyasining sifati standartlarda bayon etilgan uslub asosida olingan 
o'rtacha namunani (1,5-2,0 kg) tekshirib baholanadi. Shu sababli o'rtacha namunaning 
sifati butun partiya don sifatini ko'rsata bilishi kerak, chunki shu ko'rsatkichga qarab 
butun partiya don sifati baholanadi. Ayrim olingan bir ko'rsatkichni aniqlash uchun 
don o'rtacha namunasidan kichik hajmdagi don miqdori olinadi.
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Donlarning sifatini baholashda organoleptik va laboratoriya usullaridan ken 
foydalaniladi. Donning asosiy organoleptik ko'rsatkichlariga rangi, hidi va ta'i 
ko'rsatkichlari kiradi.

Donning rangi uning yangi yoki eskiligidan dalolat beradi. Yangi yig'ishtirilga 
don tabiiy jilolanuvchan, aynan shu donga xos rangga ega bo'ladi. Donning ranginin 
o'zgarib, tovlanishini yo'qotishi donning noqulay sharoitda yig'ishtirilganlig 
quritilganligi yoki saqlanganligi natijasida vujudga keladi.

Donning hidi kam seziluvchan. Donlarda begona hidlar ulami hid beruvchi! 
narsalar bilan qo'shib saqlanganda donlarning bu hidlami o‘ziga singdirib olishi yoki 
donning mog‘orlashi, chirishi natijasida vujudga keladi.

Donlarda sarimsoq, koriandr hidlari ulaming efir moylarini singdirib olishidaa 
paydo bo'ladi. Bu hidni yo‘qotish uchun don tozalanib, yuviladi va quritiladi. Agaf 
donda ombor zararkunandalari rivojlansa albatta ulaming hidi donga o'tib sifat 
ko‘rsatkichlarini pasaytiradi. Donda mog'or hidi donning sirtida mog'or 
zamburug'larining rivojlanishi natijasida paydo bo'ladi. Donlarda nordon hid har xil 
bijg'ishlar natijasida vujudga keladi. Donlarda maysa hidi donda o'sish jarayom 
boshlanayotganidan dalolatdir. Donlarda chirigan narsaga xos hid esa chirituvchi 
bakteriyalar yordamida oqsillar parchalanishidan dalolatdir. Umuman donlarning hidi 
o'ziga xos yoqimli, begona hidlarsiz bo'lishi kerak.

Donning ta'mi juda kuchsiz seziladi. Sifatli don har bir donga xos, yaqqol 
sezilmaydigan ta'mga egadir. O'sish jarayoni borayotgan donda shirin ta'm, mog'or 
zamburug'lari rivojlangan donda esa nordon ta'm paydo bo'ladi. Agar don achchiq 
ta'm beruvchi o'tlar urug'lari bilan ifloslangan bo'lsa, tabiiyki, bunday donlarda 
achchiq ta’m paydo bo'ladi.

Laboratoriya usuli bilan esa donlarning namligi, begona aralashmalar bilan 
ifloslanganlik darajasi, naturasi, ombor zararkunandalari bilan zararlanganlik darajasi 
aniqlanadi. Don to'g'risida yanada kengroq ma'lumotga ega bo'lishi uchun donning 
zichligi, 1000 donasining massasi, don mag'zining shishasimonligi, oqsil miqdori, 
kleykovina miqdori va sifati hamda donda kul miqdori kabi ko'rsatkichlari ham 
aniqlanishi mumkin.

Namlik - don uchun asosiy ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Quruq bug'doy, 
suli, arpa donlari tarkibida suv miqdori 14 foizdan ortiq bo'lmasligi kerak. Agar don, 
tarkibida suv miqdori 17 foizdan ortiq bo'lsa, bunday donlar ho'l donlar deb yuritiladi 
va ular uzoq muddat saqlashga yaroqsiz hisoblanadi.

Donlarning begona aralashmalari bilan ifloslanganligiga qarab ulaming tozaligi 
to'g'risida xulosa qilinadi. Donlar tarkibida uchraydigan begona aralashmalar asosan 
2 guruhga bo'linadi. Birinchi guruhiga oziqaviy qiymatga ega boimagan 
aralashmalar(qum, tosh zarrachalari, zaharli urug'lar, o'simlik barglari, poyalari, 
buzilgan yaroqsiz donlar va boshqalar) kiradi. Ikkinchi guruhga esa oziqaviy qiymatga I 
ega bo'lgan boshqa aralashmalar kiradi. Bug'doyda birinchi guruhga kiruvchi 
aralashmalar 5 foizdan, ikkinchi guruhga kimvchi aralashmalar esa 15 foizdan ko'p 
bo'lmasligi talab etiladi.

Donlarning sifatini baholashda qo'llaniladigan asosiy ko'rsatkichlardan yana 
biri donning naturasi hisoblanadi. Natura deganda 1 litr don massasining grammlarda 
ifodalangan miqdori tushuniladi. Natura donning yetilib
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pi .li> mligidan dalolat beruvchi ko'rsatkichdir. Donning naturasi qancha katta bo'lsa, 
Ihi donda endosperma hissasi shuncha ko‘p bo'ladi. Donning naturasiga uning 
ill"ilanganlik darajasi, shakli, don sirtining holati va boshqalar ham katta ta'sir 
i " i sutadi. O'rtacha olganda bug'doy doni naturasi 750 grammni tashkil etsa, suliniki 
i .a 450 grammni tashkil etadi.

Don uchun asosiy ko'rsatkichlardan yana biri ombor zararkunandalari bilan 
Miarlanganligidir. Ombor zararkunandalari bilan zararlanish natijasida donning sifati 
11 it 1.1 pasayib ketadi va hatto ovqatga ishlatishga yaroqsiz holatga ham kelishi mumkin. 
i imbor zararkunandalari - qo'ngiz, kapalak, капа, mita va boshqa zararkunandalar 
birinchidan, ma'lum bir qism donni yeb zarar keltirsa, ikkinchidan o'zlarining 
In hmkalari, hasharot o'liklari hisobiga donning sifatini butunlay buzib katta ziyon 
kclliradi. Shu sababli bu zararkunandalarga qarshi doimiy kurash choralarini qo'llash 
zurur bo'ladi.

Yuqorida keltirilgan ko'rsatkichlardan tashqari asosiy donlarda aniqlanadigan 
ko rsatkichlarga don o'lchamlarining bir xilligi, donlarning katta- kichikligi, 1000 ta 
don ntassasi, zichligi, shishasimonligi, oqsil miqdori, klcykovina miqdori va boshqa 
ko'rsatkichlar kiradi.

Don o'lchamlarining bir xilligi ulaming sifatini baholashda qo'llaniladigan 
asosiy ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Donlar oichamlari bo'yicha qanchalik 
darajada bir xil bo'lsa, ulardan tayyorlanadigan yorma, un mahsulotlarining sifati 
sliuncha yuqori bo'ladi va qayta ishlash natijasida chiqadigan chiqimlar ham kam 
bo'ladi. Bu ko'rsatkichni aniqlash uchun don ma'lum o'lchamlarga ega bo'lgan 
claklarda elanadi.

1000 dona don massasi, qurug' modda hisobiga grammlarda aniqlanadi va u 
ilonlaming katta-kichikligini va to'la pishib yetilganligini ko'rsatuvchi asosiy 
ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. O'lchamlari katta va to'la yetilgan donlar katta 
inassaga ega bo'ladi. Bu ko'rsatkich bir xil don ekinlarida ulaming qaysi hududda 
yclishtirilishi, pishib yetilganligi darajasi va boshqa omillarga qarab o'zgaruvchan 
bo'ladi. Masalan, 1000 dona don massasi bug'doyda 15 g dan 88 g gachani, 
lavdarda 13-60, sulida 15-45, arpada 20-55, guruchda 15-43, tariqda 3-8, grcchixada 
15-40 g ni tashkil etadi.

Zichlik (kg/m3) donning asosiy ko'rsatkichlaridan biri hisoblanadi va bu 
ko'satkich donning strukturasi, to'liqlig'i, pishib yetilganlik darajasi va boshqa 
ko'satkichlariga bog'liq bo'ladi. Puch donda endosperma miqdori kam bo'lganligi 
uchun ham ulaming zichligi nisbatan kichik bo'ladi. Endospermasi shishasimon 
bo'lgan donlarning zichligi, unsimon endospermaga ega bo'lgan donlarning zichligiga 
nisbatan birmuncha katta bo'ladi. To'liq pishib yetilgan donlarning zichligi pishib 
yetilmagan donlarning zichligiga nisbatan birmuncha yuqoridir.

Shishasimonlik donlar endospermasining konsistensiyasini harakterlovchi 
ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Bu ko'rsatkich bug'doy, arpa, makkajo'xori va 
guruch donlarida aniqlanadi. Standart talabi bo'yicha bug'doy donlari shishasimonlik 
ko'rsatkichi asosida kichik tiplargabo'linadi. Shishasimonlik darajasi bo'yicha donlar 
shishasimon, qisman shishasimon va unsimon deb guruhlarga ajratiladi. Donning 
shishasimonligi diafanoskop asbobida donlami kesib ulaming kesimining tiniqligini 
ko'zdan kechirish asosida aniqlanadi. Agar
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ortiq bo'ladi. Ho‘l donlar (namlik 15,5-17%) da esa nafas olish intensivligi о'и . Ц 
quruqlikdagi donlarga nisbatan taxminan 4-8 barobar ortiq bo‘ladi.

Don saqlanayotgan xonalaming harorati ham nafas olish intensivligiga l i 
ta'sir ko‘rsatadi. Omborxonada harorat 0°S atrofida bo'lganda donlaming nafas i 
intensivligi eng kichik boiadi. Don saqlanayotgan omborxonalarda harontimtf 
ko'tarilishi biian donlaming nafas olish intensivligi ham oshib boradi. Lekin j  
jarayon 50-55 °S gacha ortib boradi, haroratning yanada oshishi biian nafas « 
intensivligi keskin pasayadi.

Sifati past bolgan donlaming ham nafas olish intensivligi juda baland bo i ■ * 
Shu sababli ham bunday donlami saqlash juda qiyin kechadi.

Don qanday nafas olishidan qat'iy nazar quyidagi o‘zgarishlar vujudga kd ■
1. Nafas olish jarayoniga glyukozaning sarf boiishi hisobiga don massasi kanu , i 

(tabiiy kamayish ro‘y beradi);
2. Nafas olish jarayoniga kislorodning sarf bo'lishi va karbonat angidrid gaziniiq 

ajralishi donlar orasida gaz muhitini o'zgartiradi;
3. Don sirtida va donlar orasida gigroskopik suv miqdori ortadi;
4. Don massasida issiqlik hosil bo‘ladi. Ayniqsa bu issiqlik massasi ho‘l donlami 

saqlaganda nafas olishning tezlashishi sababi juda katta miqdorda hosil bo'ladi
Ma'lumki, don massasining issiqlik o‘tkazuvchanlik juda kichik. Natijada la 

bo‘lgan issiqlik don massasining haroratini keskin oshirib, qizib ketishini, ha 
butunlay iste'molga yaroqsiz holga kelishini vujudga keltiradi.

Saqlash jarayonida donlaming doimiy kuzatib boriladi. Donlaming hi...... tj
sezilarsiz darajada (1-2°S ga) ko'tarilsa ham sovuq havo yordamida shamollatilmh

Donlami saqlaganda ulaming ozuqaviy qiymatida kam darajada bo'IsaU. 
o‘zgarishlar ro‘y beradi. Asosan bu o‘zgarishlar kolloid birikmalaming cskm 1 
hisobiga yuz beradi.

Donlami saqlaganda oqsillar ham ma'lum darajada o'zgaradi. Л 1 
birikmalaming umumiy miqdori doimiy saqlansada, oqsillar eruvchanligi 
fermentlar ta'siriga moyilligi sezilarli darajada kamayadi. Shuningdek, oqsilliimn 
aminokislotalar tarkibida ham ma'lum o'zgarishlar ro‘y beradi.

Donni saqlash jarayonida uglevodlaming ma'lum qismi nafas olish jarayooo ■ 
sarf bo'lganligi uchun uglevodlar miqdori kamayadi.

Donni saqlaganda lipidlaming gidrolizga borishi natijasida erkin \ 
kislotalari, perekislar, gidroperikslar ham hosil bo'ladi.

Donlami saqlaganda vitaminlar juda sekinlik biian o'zgaradi. Lekin, yu i • 
temperatura va namlik donda tiaminning parchalanishini tezlashtiradi. Donni u J  
saqlash jarayonida unda mavjud bo'lgan karotinoid pigmentlarining 50 11 •<j 
yo'qoladi. Shuningdek, donlami saqlaganda tokoferollaming ham keskin кашам 
kuzatilgan.

Umuman donlami saqlaganda ularda ro'y beradigan biokimyoviy jaray....
fermentlar aktivligini susaytirib, donning texnologik xususiyatlarini va ozuq > 
qiymatini sezilarli darajada kamaytiradi.

Doning uzoq saqlanishi uning dastlabki sifati va saqlash sharoitlariga boy li * 
bo'ladi. Tadqiqotlar shuni ko'rsatadiki, boshoqli donlaming unib chiqishiga
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.u ii .и.I Ш Is yj| saqlaganda ham saqlanib qolar ekan. Eng uzoq
i. i . i .uli, hug'doy, arpa kiradi. Lekin, donlami eng ko'pi biian 3-5

, i.. i . . ,1. h invniyn etiladi

*1 akrorlash uchun savollar:

.1 • I .pcili/asini o'tkazishda namunalar olish tartibini tushuntirib 

и ,,i . nni h.ihnlashda qoMlaniladigan organoleptik ko‘rsatkichlariga
HI

I» 1 .... . hull.lining paydo boMishiga qanday omillar sabab bo'ladi?
...................... .......q.iiiday aniqlash mumkin?

in in ilniilarda shirin ta'm paydo bo'ladi?
1 i bn mi h.i donlarda namlik necha foiz bo'ladi?

■ ...... и i ilinl.islida qoMlaniladigan asosiy fizik-kimyoviy
i ,.i i, i.umil «ytlb bcring.

ii ......nni...... qnnduy lushunasiz?
ii ...........h I.i don sifatini baholash mumkinki?

i n и .ii kunandalari qanday aniqlanadi? 
i iи li r.inionligi biian sifat orasida bog'liqlikni qanday tushunasiz?

■ ii i i mu inu|dori biian sifati orasidagi bog'liqlikni tushuntiring.
....... |l ii'iinda ularda qanday o'zgarishlarro'y beradi?

.... и), n.ii.i-. olishi sifatiga qanday ta'sir ko'rsatadi?

..........I и 1|1пц sifat ekspertizasi va ularni saqlash jarayonida
hoMadigan o‘zgarishlar

1 ............ . tin Lit ■ uchun umumiy sifat ko'rsatkichlariga rangi, hidi, ta’mi,
, ■■ i .и il.i .hmalar miqdori, yaxshi sifatli donlar miqdori, kata- kichikligi,

|.....In HII<I<I<II i, shuningdek ombor zararkunandalari biian zararlanganlik
| id и lilni kiradi. Makkajo'xori va maniy yormasida esa qo'shimcha

1 .....  • ..... и niiqilori ham aniqlanadi.
..... I n и и ii- organolentik ko'rsatkichlariga rangi, hidi va ta'mi kabi

к' i - iikii lilni i I. ii hi 11
...I .... nr iiuigi liar xil yormalarda turli xil bo'lib, bu asosan don po'stlog'i
.........i n lio'ladigan pigmentlar turiga bog'liqdir. Yangi, sifatli yormalar

■mi i ii|ii|'.i xos rangga ega bo'lishi kerak. Masalan, tariqdan olinadigan 
i 1,11 in .  linn harakterli rang sariq bo'lsa, guruch uchun esa oq rang
hl.i'liUliHill

......... Ii-ilula qo'llaniladigan texnologik jarayonlar ham ulaming sifatiga
1.......la i.i'm i ko'rsatadi. Masalan, gidrotermik ishlov berish natijasida

' .........In in h qo'ng'ir yoki qo'ng'ir rang hosil bo'ladi. Donning yetilish
*......  ■ i "in ..iqlasli i.irayonida bo'ladigan o'zgarishlar hm uning rangiga ta'sir
' . In . i-iiliiiagan dondan olingan yormalaming rangi yashilroq

w w w .sies.uz
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bo'ladi. Uzoq saqlash tufayli qoraygan donlardan yormalaming rangi ham quit 
qo‘ng‘ir yoki sariq tusli bo'ladi.

Hid ko'rsatkichi ham yormalaming asosiy organoleptik ko'rsatkichlari-dan i 
hisoblanadi. Yormalarda hid kam seziluvchan bo'lsada, yangi, sifat-li yormalar o' rip 
xos yoqimli hidga ega bo'ladi. Yormalarda bo'rsiq yoki mog'or bosgan hidlaiiin 
bo'lishi ulaming eskirganligi yoki buzilganligidan dalolat beradi. Yormalarga v 
hidlar ularda uchraydigan hid beruvchi begona aralashmalardan ham o'tishi mumlui 
Umuman yormalarda bo'rsiq, mog'or va boshqa begona hidlar bo'lishiga yti 
qo'yilmaydi.

Ta'm ko'rsatkichi ham yormalar uchun eng muhim ko'rsatkichdir. Yaxit 
sifatli, yangi yormaning ta’mi biz oz shirinroq bo'ladi. Agar yormada taxirroq y»t 
nordonroq ta'm bo'lsa, bu uning eskirganligidan dalolat beradi. Bunday nuqsoiil 
yormalami sotishga mxsat ctilmaydi. Faqat suli yormasida kam darajada achchiqi" 
ta'm bo'lishigayo'l qo'yiladi.

Namlik yormaning ozuqaviy qiymatiga va saqlani-shiga ta'sir ko'rsatuvi h 
asosiy omillardan biri hisoblanadi. Yormalarda namlik ulaming turiga qarab 12% dm 
17% gacha oraliqda bo'ladi. Uzoq saqlashga mo'ljallangan yormalarda esa namlik 
to'g'ridan-to'g'ri iste'molga jo'natiladigan yormalardagiga nisbatan 1,01,5% kun 
bo'lishi maqsadga muvofiq hisoblanadi. Masalan, uzoq saqlashga mo'ljallany ii 
gurach yormala-rida namlik 14% dan oshmasligi talab etilsa, to'g'ridan-to'y i| 
iste'molga yuboriladigan gumch yormalarida esa bu ko'rsatkichning 15,5% gailu 
bo'lishiga yo'lqo'yiladi.

Yormalaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan begona aralashmalar miqdoit 
ham muhim sanaladi. Begona aralashmalar yormalaming organolcpiik 
ko'rsatkichlarini pasaytiradi. Begona aralashmalarga aynigan, oqlanmay qoly и 
donlar, iflos qilinadigan aralashmalardan (tuproq, qum, poya boiakchalari, pill 
po'choq zarralari, zararkunanda yowoyi o'tlaming umg'lari) va zararli aralashmabf 
(qorakuya, zambumg', achchiqmiya) kabi aralashmalar kiradi.

Yormalar massasida mineral aralashmalar 0,05% dan, zararli aralash-malun 
miqdori 0,02% dan, oqlanmay qolgan donlar miqdori esa 0,7% dan oshmasligi max мм 
standartlarda ko'rsatib o'tilgan.

Sifatli don miqdori ham yorma partiyasida to'liq qiymatli yormalammii
foizlardagi miqdorini belgilovchi asosiy ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Begou* 
aralashmalar yormalarda sifatli donlaming foiz miqdorini kamaytirib yuboradi. Sifalll 
don va begona aralashmalar miq-doriga qarab psheno, grechixa, gumch va Mill 

yormalari (maydalangan bundan mustasno) tovar sortlariga bo'linadi. Masalan 
grechixa yormasining 1-chi navida sifatli donlar miqdori 99,2% dan, 2-chi navida cm 
98,4% dan kambo'lmasligi grechixa yormasi standartlarida ko'rsatilgan.

Katta-kichikligi va to'laligi ham donning asosiy ko'rsatkichlaridan but 
hisoblanadi. Yirikligi va to'laligi bo'yicha (perlovka, bug'doy va makkajo'xml 
yormalari) besh nomerga, maydalangan arpa yormasi esa uch nomerga bo'linadi. Mu 
ko'rsatkich yormalami maxsus elaklarda elash asosida aniqlanadi. Yormalamini 
yirikligi va birxilligi ulaming qanchalik darajada oshpazlikka yaroqliligidan dalolat 
beradi.
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, nii.il.irda kul moddasiga qarab bilvosita ulardagi po'stloq qismi-ning
....I . ■ ...... nsida xulosa qilish mumkin. Kul moddasi miqdori suli, makkajo'xori,
.« imialuiining sifatini harakterlovchi ko‘rsatkichlar-dan hisoblanadi.

...... lularda metall aralashmalar miadori ham ulaming sifatiga katta ta’sir
....... .. I llarda metall aralashmalar miqdori 1 kg yormada 3 mg dan oshmasligi

i i, .l ib qo'yilgan.
..... n.daming ombor zararkunandalari bilan zararlanishiga yo‘l qo‘yilmaydi.

i и l.llirilgan talablardan birontasiga javob bermaydigan yormalar standard 
1 i i i ivub bermagan deb topiladi va iste'molchilarga sotishga ruxsat etilmaydi. 

iqlaslr jaravonida yorma mahsulotlari sifatining o'zgarishi. Yorma 
ni.'il mm saqlash jarayonida bo'Iadigan o'zgarishlar unlami saqlash jarayonida 
I . hi o'zgarishlardan ma'lum darajada farq qiladi. Yorma zarrachalari un

........luiliiiidan o‘lchamlari bo'yicha birmuncha katta bo‘lganligi sababli,
tuiivoviy jarayonlar ularda nisbatan sekin boradi. Ikkinchidan, yorma ishlab 

in i и r.lidu o'tkaziladigan gidrotermik ishlov berish fermentlami inaktivatsiyaga, 
| i nil va oqsillami esa denaturatsiyaga olib borishi sababli biokimyoviy 
i i ml lining tabiiy o'tishini buzadi.

Yoiinalami saqlash jarayonida unlami saqlash jarayonida bo'Iadigan yetilish 
..I  u/.iiilmaydi. Yomta birmuncha vaqt dastlabki sifatini saqlab turadi, kcyin esa 

"I niiinr silati sckin-asta pasayib boradi.
Yorinalami saqlaganda awalo, ulaming organoleptik ko'rsatkichlaridan hidi va 

I'.midi. Ma'lumki, yangi yormalar o'ziga xos seziluvchan hid va ta'mga ega 
lull Lckin, saqlana borgan sari ulaming o'ziga xos yoqimli hidining 
dim hanligi pasaya boradi.

Yorma rangining o'zgarishi esa ular tarkibida bo'Iadigan rang beruvchi
.....Iduliit (pigmentlar)gabog'liq. Awalo, yormalar po'slog'ida uchraydigan xlorofill
i ) un nllnii parchalanadi. Shuningdek,tariq va mannaya kmpada bo'Iadigan 

.mil in ml pigmcntlari ham parchalanishi natijasida bu yormalar biroz oqarib qoladi. 
■ ". 11i.ilin rangining o'zgarishini keltirib chiqaradigan asosiy omillarharorat va quyosh 

iiiim luMri hisoblanadi.
Yormalami saqlaganda ularda kechadigan jarayonlardan yana biri yormaning 

. i n .In hisoblanadi. Achish jarayoni ketayotgan yormadan tayyorlangan taomlar 
и In luq ta'm hosil qiladi. Bunday achchiq ta'm ko'pincha suli, tariq, makkajo'xori va
..... Ii yormalarini saqlaganda paydo bo'ladi. Ko'pgina tadqiqotchilaming fikricha
hi niiiliirda achchiq ta'm ulaming oksidlanishi natijasida vujudga keladi.

Yonnalami saqlaganda ba'zan ularda nordon hid va ta'mning paydo bo'lishi 
i nn kuzatiladi. Ayniqsa, grechixa, arpa va bug'doy yormalarida nordonlashish 
in i у mi tcz boradi. Ma'lumki, don va donni qayta ishlab olingan mahsulotlaming suvli 
и pi n/iyasida nordonlik reaksiyasi kuzatiladi. Bu asosan yormalarda kam darajada 
I с uiik kislotalaming, erkin aminokislotalarining, nordon fosfatlaming va suvda 

i i lun oqsillaming borligi bilan izohlanadi. Yormalami saqlash jarayonida fitoza 
( . in. nti ta'sirida fitin gidrolizlanib fosfat kislotasini hosil qiladi, fosfatlar esa 
I'm Iiulaiiadi. Shuningdek, yog'laming gidrolizlanishi natijasida hosil
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bo'ladigan erkin yog' kislotalari ham yormalaming nordonligining oshishiga s.il *| 
bo'ladi.

Umuman olganda, saqlash jarayonida yormalaming sifati pasayadi. ТтЦ 
natijalari shundan dalolat beradiki, yormalami uzoq saqlaganda suvda va i 
eruvchan oqsillaming hissasi va oqsillarga fermentlaming ta'sir qilish daraji i 
sezilarli darajada kamayadi. Bu o'zgarish oqibatida yormalaming pishinlgMl| 
bo‘kish darajasi ham bir muncha kamayib ketadi.

Yormalami 20°S va havoning nisbiy namligi 50-60 % bo‘lgan sh.u... 
saqlaganda, ulaming saqlanish muddati yormalaming turiga qarab 4 oydan 15 oygufc 
qilib belgilangan.

Takrorlash uchun save liar:

1. Yormalaming sifat ekspertizasini o‘tkazishda namunalar olish tartibini 
tushuntirib bering.
2. Yormalaming sifatini bahorlashda qo'llaniladigan organoleptik ko‘rsatkichlai 
nimalar kiradi?
3. Yormalarda ta'm ko'rsatkichlari qanday aniqlanadi?
4. Standard talabi bo'yicha yormalarda namlik necha foizbo‘lishi kerak?
5. Yormalaming sifatini baholashda qoMlaniladigan asosiy fizik-kimyoviy 
ko'rsatkichlarini aytib bering.
6. Yormalaming ombor zararkunandalari bilan zararlanganligi qanday aniqlanud
7. Yonnalarda sifatli yadro miqdori qancha boMishi kerak?
8. Yormalarda qanday va qancha miqdorda begona aralashmalar boMishiga yoM 
qo‘yiladi?
9. Yormalarda metall aralashmalar miqdori qancha miqdorda boMishiga yoM 
qo‘yiladi?
10. Yormalami saqlaganda qanday o'zgarishlar ro‘y beradi va ular mahsulot 
sifatiga qanday ta'sir ko'rsatadi?

Unlarning sifat ekspertizasi va ularni saqlash 
jarayonida bo‘ladigan o‘zgarishlar

Respublikamizda ishlab chiqarilayotgan novvoychilik bug'doy uni TSIi • 
115:2004 texnik sharti, vitamin-mineral aralashmalar bilan boyitilgan novvo. • 
bug'doy uni esa O z DSt 1104:2006 standarti talabiga javob berishi kerak И 
standartlarga binoan unlaming awalo organoleptik ko'rsatkichlari aniqlanadi.

Organoleptik ko'rsatkichlari. Unning sifatini aniqlashda, awalo organolt |Hil 
ko'rsatkichlari aniqlanadi. Agar un organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha stand * 
talabiga javob bemiasa, bunday unlar oziq-ovqat mahsulotlari tayyorlashga yaroi| a 
deb topiladi va ularda boshqa fizik-kimyoviy ko'rsatkichlar aniqlanmaydi.

Hidi va ta'm ko'rsatkichi un uchun asosiy ko'rsatkich. Unning hidi va ta'nn U» 
seziluvchan, lekin har bir un turi o'ziga xos xususiyatga egadir. Bugungi kung.i Itf 
don va unning aromatik moddalari kam o'rganilgan. Ba'zi bir tadqiqotlar natijn t- 
unda kam miqdorda ketonlar (diatsetil, metiletil keton) va ba'zi

22
Page 22 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

« | ......... -liletilkcton va boshqalar) borligi aniqlangan. Bundan tashqan,
• " i i i v i ta'in bcrishda suvda eruvchan uglevodlar, erkin aminokislotalar

(«I 1 1 "i 11 ii Ii.iiii ishtirok ctadi. Lekin, unlaming hidi vata'mi tashqaridan yot 
• ' и ini'ilinshi va un ishlab chiqarishdanuqsoni bor donlami (murtagi
' I  -г ini urgan, mog'orlangan va boshqalar) qo'llaganda ham o'zgarishi

1..............  I-1 unlami maqbul bo'lmagan sharoitda tashish va saqlash ham
1....ii ' • i'.iiislnga ta'sir ko'rsatadi.

| i mi slurinroq bo'lib, achchiq va taxir ta’mga ega bo'lmasligi kerak.
■ ...... in ii' l"  nlg.iiida g'ichirlamasligi kerak. Chaynaganda g'ichirlaydigan unlar

i 1 ■ I l"v luproq aralashmalari borligidan dalolat beradi va bunday unlar 
| • i i |.ivub bermaydigan unlar deb topiladi.

...... i iiic.i lining qanchalik yangiligini va navini ko'rsatadi. Unning navi
. i i ...|:иi bo'lsa, u shunchalik oqroq ko'rinadi, chunki uning tarkibida don 

■ 1 I | i| i) lumroq bo'ladi. Naviga qarab yangi tortilgan bug'doy uni oq 
«•In , и . .Ii ranggacha, javdar uni esa oqdan ko'kish ranggacha bo'ladi. Un 

ii in)' a milk oqarishi kuzatiladi. Bunga sabab undagi rang beruvchi
1 .............. . niqsn karotinning parchalanishi sabab bo'ladi.

.......... navini lining rangiga ko'ra, shu rangni uning tegishli navi etaloniga tik
I ., ni| 'likda yoki fotometr (svetomerda) taqqoslab ko'rib aniqlanadi.

11 l 1111y*iviy ko'rsatkichlari. Unning asosiy fizik-kimyoviy
| и и и i namligi, kuldorligi, nordonligi, un zarrachalarining mayda- yirikligi,
11 | ii .iiii niiqdori va sifat ko'rsatkichlari, ombor zararkunandalari bilan
1 ............. i i darapisi kabi ko'rsatkichlari kiradi.

......ii namligi 15 % dan ortiq bo'lmasligi kerak. Namlikni 130° S
i'll" ..ii hi daqiqa davomida quritishdan oldingi un massasi bilan quritgandan 

■" .. ..i.i orasidagi farqqa qarab aniqlanadi. Qo'lda siqilganda quruq un 
'Hi .I nil. namligi baland un esa yumaloqlanib qoladi.

milk nafaqat unni saqlashda muhim rol o'ynaydi, balki u undan non
...... ........ lining chiqishiga ham katta ta’sir ko'rsatadi. Un namligining 1 %ga
I.. ii Inqish ko'rsatkichini taxminan 1,5 %ga kamaytiradi.

| .ii miqdori unning nav ko'rsatkichi hisoblanadi. Undakul miqdori qancha kam 
i i .luincha yuqori hisoblanadi va aksincha. Mineral elmentlar asosan

....... i и i (log'i va murtagida bo'ladi, shu sababli don bu qismlardan qanchalik
..... in bo'lsa, unning kuldorligi shuncha kam bo'ladi. Non yopishga
i iii i и in bug'doy uniningkuldorligiquyidagichaqilibbelgilangan(%lardanko'p 

г. i kn.ik) krupchatka-0,60; oliy nav-0,55; 1-chi nav-0,75; 2-chi nav- 1,25; 
HviUil lift 1,90,

uiiiii)|, nordonligi graduslarda ifodalanadi. Unning nordonligi deb 100 g un 
• m in,11,-1 kislotalar yoki kislotalik xususiyatiga ega bo'lgan moddalami neytrallash
о. |............ bo'ladigan 0,1 normalli ishqor eritmasining millilitrlardagi miqdori

.....lull llzoq saqlanganda unning nordonligi ortadi. Sifati yaxshi unning
о. i i inn quyidagicha bo'lishi kerak (°da): bug'doy unining oliy navi-3;
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l-navi-3,5; 2-navi-4,5; dag‘al tortilgani-5; javdar mining elangani-4; birlim 1 
tortilgani-5; dag‘al tortilgani-5,5.

Unning tortilish mavda-virikligi non yopishda texnologik ahamiyatga • »• 
Zarrachalari yirik un qoramtirroq , suv shimish qobiliyati past, tayyorlangan тип *, 
hajmi kichik, mag'zidagi g‘ovakchalari ham bir tekis bo'lmaydi. Haddan taiilti ■ 
mayda, gardsimon un non yopishga yaramaydi, chunki bunday undan hajmi tora\| * 
mag'zi dag'al non chiqadi. Non sanoatida un zarrachalari o'lchamlari bir xil bn !| ■ 
unlar yuqori baxolanadi.

Un zarrachalarining mayda-yirikligi unni nazorat elaklarida elash yo'li 
aniqlanadi.

Klevkovinaning miqdori va sifat ko‘rsatkichi non yopishga mo'ljalhiMi* 
unlarda eng asosiy ko'rsatkich hisoblanadi. Kleykovina deb bug'doy uni hanuin 
suvda toza yuvib, kraxmali ketkizilgandan kcyin qoladigan yelimshak та  
aytiladi. U asosan suvda erimay, bo‘kadigan oqsillar (gliadin va glyutenin) dan il“ • 
bo'ladi.

Klcykovinasi qancha ko'p bo‘Isa uning sifati shuncha yuqori bulmi 
Kleykovina miqdorini aniqlash uchun 25 g undan kam miqdorda suv bilan ban 
qariladi. So‘ngi 20 minut o'tgach, hamirdagi kraxmal toza suv bilan toki kia- 
butunlay ketguncha yuviladi. Keyin esa qolgan kleykovina tarkibidagi suvm i* 
tashlab, kleykovina tarozida tortiladi. Har qaysi un navi uchun tarkibida qanchn ■ i 
kleykovina bo‘lishining normasi standartlarda belgilab qo‘yilgan. Masalan, blip 1 
uni tarkibida quyidagicha kleykovina bo'lishi kerak (kamida %): oliy navda 2 к И 
navda 30; 2-navda 25; dag‘al tortilgan jaydari unda 20.

Unlar tarkibida kleykovinaning miqdoriy ko'rsatkichlari bilan bir qatordn 1 
ko'rsatkichlan ham aniqlanadi. Kleykovinaning sifat ko'rsatkn In 
cho'ziluvchanligi, qayishqoqligi va rangi bilan harakterlanadi. Qayishqoqhk • 
cho'ziluvchanlik jihatidan kleykovina uch turkumga bo'linadi: birinchisi- yaxsln 
kuchli guruh; ikkinchisi-qoniqarli yoki 0‘rtacha guruh; uchinchisi-qoniraqsi/ 4
kuchsiz guruh. Kuchli kleykovinaning elastikligi va qayishqoqligi katta bo'ladi .........
cho'ziluvchanligi 20 sm dan oshmaydi), kuchsiz kleykovina cho'zilishga .| m 
qarshilik ko‘rsatmaydi (cho'ziluvchanligi 80 sm ga yetadi). Yaxshi sil nj 
kleykovinaning rangi och-sariq, yomonining rangi esa qo'ng'irroq tusli qoi.n 
bo'ladi.

O z DSt 1104:2006 standarti talabi bo'yicha vitamin-mineral aralashmalai bn 
boyitilgan novvoylik bug'doy unida yuqorida keltirilgan ko'rsatkichlardan tusl«,
qo'shimcha ravishda Vi, V2, PP (nikotin kislotasi), Vs (foliy kislotasi), temir ...... I
moddalari miqdori ham aniqlanadi. Boyitilgan bu kabi unlaming oliy va bim> 
navlarining 1 kg ida Vi vitamini miqdori 1,6 mg dan, V2 vitamini 2,4 mg dun. 1 
vitamini miqdori esa 8,0 mg dan kam bo'lmasligi kerak. Shuningdek, bu unlarda 1. 
moddasi miqdori kamida 40 mg ni, rux esa 17,6 mg ni tashkil etishi ko'r . 
qo'yilgan.

Unning ombor zararkunandalari bilan zararlanganligi ham a 
ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Standart talabi bo'yicha ombor zararkunan.l a 
bilan shikastlangan unlardan foydalanish tavsiya etilmaydi. Bu unma. 
ko'rsatkichlardan tashqari unning nonboplik xususiyati ham aniqlanadi.
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I■ • у iiinning nonboolik xususivati. Unning nonboplik xususiyatlariga gaz 
* I'lr.h qobiliyati, quwati va hamir tayyorlash jarayonida hamirning qorayishga 
............ i ubi ko’rsatkichlari kiradi.

nnint; га/ liosil qilish qobilivati deganda hamirdan 5 soat davomida ajralib 
i i i mi nhonat angidrid (SO2) gazining millilitrlardagi miqdori bilan o’lchanadi. 

11 .it 1, h ko'p darajada unlaming tarkibida bo’ladigan qand miqdori va unning
1 11 qilish qobiliyatiga bog’liq bo’ladi. Qand hosil qilish qobiliyati esa undagi

1 1 inulaza) fermentlaming kraxmalni gidrolizlab hosil qiladigan glyukoza
,  |.I.m 1 bilan o’lchanadi. O’sayotgan donlardan olingan unlar qand hosil qilishga
,.............i.l bo’ladi. Buning sababi, unlarda a - amilaza fermentining nihoyatda

......I...In Non sirtining rangi unning gaz hosil qilish qobiliyatiga juda bog’liq
1.1. Non qobig’ining tillarang bo’lishi non yopish jarayonida qand va

,, 1 1 1. a.ilaidan melanoid moddalarining hosil bo’lishi bilan tushuntiriladi. Unning
, , .1 .1111 sh qobiliyati kuchsiz bo’lgan sharoitda qand hatto achish jarayonining
......... II .......In uchun ham yetishmay qoladi. Shu sababli non yaxshi g’ovaklikka ega

........ 11 v .1 Sunday nonlaming qobig’i ham oqish rangda bo’ladi. Gaz hosil qilish
и i slii unlar 5 soatbijg’ish davomida 1600 ml SChajratib chiqaradi. Unda 

. . 11I1.I1 qobiliyati bilan bir vaqtda gaz ushlab turish qobiliyati ham aniqlanadi.
it r ,./ lutib turish qobiliyati deb 5 soat bijg’ish davomida hamirning qancha 

1 . 11 1 ml I SO2 gazini ushlab turish qobiliyati tushuniladi. Bu ko’rsatkich undagi 
* .11 kompcksining xususiyatiga bog’liq bo'ladi.

I ...ill}' qiivvati-unning ma’lum bir fizik xususiyatidir. Bu ko’rsatkich bo’yicha 
in. Id 1, o’ltacha, kuchsiz gumhlarga bo’linadi. Suvda hamir qoriganda nisbatan

1 ....1 I nil.i)'i suvni o’ziga singdiradigan, yaxshi gaz ushlab turish xususiyatiga ega
1 . I.i .nk hamir hosil qiladigan unlar kuchli unlar deb hisoblanadi. Bu unlardan
.. , . .......... onliit ham yuqori fizik-kimyoviy ko’rsatkichlarga ega bo’ladi. Kuchsiz
... 1.. 1 niiqdordagi suvni o’ziga singdiradi va ulardan tayyorlangan hamirning gaz 

....  Ii qobiliyati juda past, achish jarayonining oxirida hamir suyuq, yopishqoq
1.1, . i"I*nl 1 Natijada, bunday hamirdan yopilgan nonlaming ftzik-kimyoviy

............. .11I1111 ham juda past bo’ladi.
II mill layyorlash jarayonida hamirning qorayishi un tarkibidagi erkin

............. |iolifcnoloksida fermenti ta’sirida o’zgarishi bilan tushuntiriladi. Bu
hi ,, Inline, kattaligini, qorayish darajasini fotometr yordamida o’lchash asosida

iiitb iiiHiUtii
.ql»<h jarayonida unlar sifatining o’zgarishi. Unni hosil qiluvchi 

1 l>. ...ninng mayda zarrachalari biokimyoviy jarayonlar ro’y beradigan tirik
1.....1 .1 hisoblanadi. Tashqi muhitga tegib turadigan un yuzasi don yuzasidan bir

, ,1.111.1 kattadir. Shu sababli unlarda boradigan barcha biokimyoviy 
■i.l l i n i n g  faolligi juda yuqori bo’ladi. Texnologik xususiyatlari va ozuqaviy
..... . ..’/garishi nuqtai nazaridan qaralsa ulami saqlashni ikki bosqichgabo’lish

....... 1 и Unni saqlashning dastlabki paytida nonboplik xususiyatlari ma’lum vaqt
1.........1.., /garmaydi, lekin saqlashning keyingi bosqichlarida
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unning xususiyatlari o'zgarib, sifati pasayadi. Un sifatining yaxshilanish jaray.....
unning yetilishi jarayoni deb aytiladi.

Bug'doy unining yetilishi bu-unning nonboplik xususiyatlann. 
yaxshilanishini ta'minlaydigan jami o'zgarishlaming majmuidir. Ma'lumki, di 
maydalab, undan darhol tayyorlangan hamir ko'pcluganda yopishqoq massa li 
bo'ladi va bu massadan tayyorlangan non mag'zining g‘ovaklari yaxshi rivojlamii 
, non hajmi juda kichik, qobig'ida mayda yoriqchalar hosil bo‘ladi. Umuman olg>» 
bunday unlardan tayyorlangan nonlar ko'rsatkichlari bo'yicha tegishli talablarga iи 
bermaydi.

Ma'lum bir vaqt saqlash jarayonida unning nonboplik xususiyatlari on ' 
Natijada, bunday undan tayyorlangan non mag‘zining g‘ovakliklari bir tekis, y.mi 
rivojlangan, qobig'i esa yubqa, silliq xolda bo'lib, uning organoleptik ko'rsatkii hi* 
ham yuqori bo'ladi. Unning yetilish jarayonida boradigan asosiy jarayonlin 
lipidlarining oksidlanishi va gidrolizlanishi hamda fennentlar faolligining opr 
darajagacha pasayishi hisoblanadi.

Un rangining yaxshilanishi (oqarishi) yetilganligini bildiruvchi organoh i 
ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Bu jarayon karotinoidlaming oksidlanib, ranyo 
moddalar hosil qilishi bilan tushuntiriladi.

Unning suv suspenziyasi nordonligining o'zgarishi un tarkibidagi In- 
moddasining fennentlar ta'sirida parchalanib, erkin holdagi fosfat kislotasi va nonl 
fosfat birikmalarini hosil qilishi natijasida ro‘y beradi. Shuningdek, organ' 
kislotalar(sut, sirka) mikroorganizmlaming uglevodlami parchalashi natijasida h« 
hosil bo'ladi. Juda kam miqdorda bo'lsada, oqsillaming gidrolizlanishidan li ■■ 
kislotalik xususiyatiga ega bo'lgan moddalar hosil bo'ladi. Ayniqsa, 
suspenziyasining nordonligi don maydalanganidan boshlab, 20-25 kun davomuM 
oshib boradi, so'ngra sekinlashib turg'un holatga keladi.

Yog'laming kislota sonining ortishi undagi lipidlaming lipaza fermenti ta'su нм 
gidrolizlanishi natijasida ro‘y beradi. Bunda asosan to'yinmagan yog' kislotalari ho 
bo'ladi.

To'yinmagan yog' kislotalarining oksidlanishi erkin xoldagi yog' kislotalninU 
triglitsiridlar bilan bog'langan yog' kislotalaridagiga qaraganda osonroq boradi

Yog'laming oksidlanish natijasida o'zgarishini yod sonining kamayislu i 
ularda perekis, aldegid va ketonlar hosil bo'lishi bilan tushuntiriladi.

Unlarda oksidlanish ta'sirida bo'ladigan o'zgarishlar kleykovinaning hm. 
o'zgarishini keltirib chiqaradi. O'tkazilgan tadqiqotlar asosida oksidlanish oqol 
protein kompleksining hamma komponentlarini o'zgartirib, proteinaza fernu" 
faolligini ham birmuncha pasaytirishi isbotlangan.

Bug'doy unining uglevod-amilaza kompleksining o'zgarishi kam o'rgamlp 
masalalardan hisoblanadi. Lekin, shu narsa ayonki don maydalanganda a m ild  
ayniqsa a-amilaza fermenti faollashadi. Shu sababli ham donni maydalab unicl* 
darhol tayyorlangan hamir yopishqoq bo'lib, nonining qobig'i qora- qo'ng'ir rangi 
bo'ladi. Yetilish jarayonida amilazaning falligi susayadi, bu esa uning qand va j i 
hosil qilish qobiliyatlarining ham kamayishiga sabab bo'ladi.
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i . 1.>\ unining yetilish jarayoni muddati don yig'ishtirib olingandan keyin 
i i n s.iqlanganligi, unning navi saqlash harorati va nisbiy namlikka bog'liq 

1,1 in■ iliahli bu jarayonning davom ctishining aniq muddatini bclgilash juda 
, , , i  in ■•lit h i .nil liu sohaning yetuk olimlaridan L.Ya.Auermanning ma'lumotiga 
, ,M iii.l, Inig'doy unining oliy, 1-chi va 2-chi navlari 20±5°S da saqlaganda 1,5-2,0 

mii.I.i. ilng'al lortilgan un esa 3-4 hafta davomida yetiladi.
i niiiddat saqlashga mo‘ljallangan unlami maydalagan zahotiyoq 0°S gacha

......I ..idgii muvofiqdir. Bunday sharoitda unning yetilish muddati bir yilgacha
I, i A у dill.

и tiiuti lortgandanoq ishlatish zaruriyati tug‘ilsa, u holda un saqlanadigan 
,ji i ,i,l,i iiui'.i 25°S haroratli issiq havo ta'sir o'tkaziladi.

11.in,|.iV sharoitda unlar tezda (6 soat) yetiladi. Lekin, bunday ishlangan unlami 
, , . I,, i i.ivsiyu ctilmaydi.

I .mini unining yetilishi nisbatan kam o'rganilgan, lekin javdar unida ham xudi 
iiniil.igidek jarayonlar ro‘y beradi.
.....г nchishi yog'laming oksidlanishi natijasida vujudga keladi. Lipidlaming

I. I, l n11slit natijasida erkin yog1 kislotalari hosil bo'lishi bir qatorda unning 
h i  I,i.i.i vng'laming oksidlanib buzilishida hosil bo'ladigan- aldegid, keton, 

, i и |uydo bo'ladi. Ayniqsa quruq unlami issiq haroratda saqlaganda ular tez
4. Iilydi

, иif i unlaming nordonligi 3,5-4,5°N (Neyman gradusi-100 gramm un 
i , 11|4 kislotalar va kislotalik xususiyatiga ega bo'lgan moddalami neytrallash

.......... ho'lgan 1,0N ishqor eritmasiningmillilitr miqdori) ni tashkil etadi. Dag'al
,,,i ,n iiiid.i nordonlik miqdori 5°N gacha bo'lishi mumkin. Namligi 15% va undan 

I", Iran unlami uzoq saqlaganda kislota hosil qiluvchi bakteriyalaming 
.,11 mi .In ualijasida sut, sirka va boshqa organik kislotalar hosil bo'lishi natijasida 

.......  iinidonligioshadi.
i inning ozuqaviy qiymatining pasayishi nafaqat nonboplik xususiyatining

.........ilashuvi, balki o'rin almashtirmaydigan aminokislotalar, vitaminlaming
i ,i inn.lii, kraxmal va oqsillarga fermentlar ta'sirinig pasayishi hisobiga ham ro‘y 

I пч mil
l liung yctilishiga ta'sir ko'rsatadigan omillar ulaming saqlanish muddatigaham 

i ,, , 11 и ko'rsatadi. Sog'lom bug'doy donidan olingan un navlarining 20±5°S da 
, ,l nigiimla 6 oydan 8 oygacha buzilmasdan saqlanishi aniqlangan. Tez achib 

i , , in;iu un bug'doy unining ikkinchi navi hisoblanadi. Dag'al tortilgan un tarkibida 
i ,, l un yog'laming hammasi mavjud bo'lsada, bu un tarkibida oksidlanishga qarshi 

,, i„  i iladigan tokoferol moddalari borligi uchun birmuncha yaxshi saqlanadi. 
i ,i l ,i|u'xori va soya unlari uncha yaxshi saqlanmaydi. Ulaming saqlanish muddati 

, .min ki llirilgan sharoitda 3-6 oy qilib belgilangan.
P.1',1 haroratda (0°S atrofida) unlami 2 yil va undan ham ortiq muddatgacha 

, 111 li mumkin. Past haroratda saqlash natijasida ombor zararkunandalari bilan 
,1 uiishining, achishning, mog'orlashning oldini olish mumkin bo'ladi.

27
Page 27 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

Takrorlash uchun savollar:

1. Unning organoleptik ko‘rsatkichlariga nimalar kiradi?
2. Tashqi ko‘rinishi bo'yicha oliy nav bug‘doy unini 2-nav bug‘doy unidon 
farqlash mumkin?
3. Undagi aromatik moddalarga nimalar kiradi?
4. Unda namlik necha foiz bo'lishi kerak?
5. Nima uchun kul moddasining miqdori un navini belgilashda asosiy ko'i и> • 
bo* lib hizmat qiladi?
6. Nima uchun oliy nav bug'doy unida kletchatka miqdori 2-navidagiga nr t  ■ 
kamroq bo‘ladi?
7. Unning nordonligini qanday tushunasiz?
8. Uzoq saqlangan unlarda nordonlik darajasining yuqori bo‘lishini qanduy 
izohlaysiz?
9. Kleykavina nimadan iborat? Unning sifatiga qanday ta'sir ko'rsatadi?
10. Unlarda kleykovina sifati qanday baholanadi?
11. Unning ombor zararkunandalari bilan zararlanganlik darajasi qanday 
aniqlanadi?
12. Bug‘doy unining nonboplik xususiyatini qanday tushunasiz?
13. Unning yetilishini qanday tushunasiz?
14. Unning achishini qanday tushunasiz?

Nonlarning sifat ckspcrtizasi

Kundalik turmushimizni nonsiz tasavvur etish mushkul. Zero, non In 4 
farovonlik, tinchlik va fayzubaraka timsolidir. Shu sababliham xalqimiz a/.H 
nonni e'zozlab, non bilan bog'liq qadimiy udum, an'ana va odatlarimizni li 
davom ettirib kelmoqda. Darhaqiqat, arxeologlar ma'lumotiga ko‘ra, criiini/u 
asr muqaddam topilgan bug'doy donlari eng avvalo o'rta Osiyo hudinlr 1 
keladi. O'rta Osiyo xalqlarining turli xilda yopilgan nonlari, chtii< 1 
bo'g'irsoqlari juda ommalashib ketgan.

Bugungi kunda yurtimizda xilma-xil assortimentda non turlari ishlnb 1 
iste’molchilarga tortiq qilinmoqda. Bu esa nonning kimyoviy tarkibi, b , 
parhezlik xususiyatlari, energiya berish qobiliyati biologik qiymati xilnui 
dalolatdir. Ko'pchilik holatlarda ninning iste’mol xususiyatlari ishlatiludii 
ashyolar turi va non tayyorlash texnologiyasiga bog'liq boiadi. Shu sababli 1 ■ 
ne’mat hisoblangan nonning sifatini baholash ham boshqa oziq-ovqat tov>« 1 • "*t 
sifatini baholash singari iste'molchi talabidan kelib chiqadi.

Nonlar sifati bo'yicha tegishli standartlar va me'yoriy-texnik !><• <|<й| 
talablariga javob berishi kerak.

Non zavodlaridan savdo tarmoqlariga yuborilgan nonlar son va sihih b 
qabul qilinadi. Son bo'yicha qabul qilinganda donabay sotiladigan nonl.ti a 
sanaladi, tarozida tortib sotiladigan nonlaming esa massasi o'lchanadi
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i' iinl.in qabul qilingan nonlaming organoleptik ko'rsatkichlari 
,i fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari ham aniqlanishi mumkin. 

i organoleptik ko'rsatkichlarisiz tasawur qilish qiyin. Shu 
|о.i iniqlashda shu ko'rsatkichlarga alohida e'tibor beriladi. 

i n lcntik ko'rsatkichlari. Organoleptik ko'rsatkichlarga 
i 1 nil va ulami degustatsiya qilib aniqlanadigan ko'rsatkichlar 
i .ning tashqi ko'rinishi hisoblanadi.

, ......и In Nonlaming bu ko'rsatkichi umumlashma ko'rsatkich
..I 1 i hqi ko'rinishi tekshirilganda ulaming shakliga, yuzasining

....  <.|i yuzasining qizarib pishganlik darajasiga e'tibor beriladi.
, i. к hirilayotgan non turiga mos bo'lishi kerak. Nonlar bir-
i .i i. ... v.i shishib qolgan, ba’zi joylari bo'rtib chiqqan holda 

, i | nonlar bir-birining ustidan bosilsa czilib, dclormatsiyaga
l m Hunday nonlar esa savdo tarmoqlariga sotish uchun

|. n/asi silliq, yaltiroq, ifloslanmagan bo'lishi kerak. Sirtqi 
milk darajasi bir xil, kuymagan, yaxshi pishgan bo'lishi

i.ii Bu ko'rsatkich ham nonlaming asosiy organoleptik 
in il'lanadi. Yaxshi pishgan nonlaming mag'zi yaxshi pishgan 
"liishqoq emas, barmoq bilan bosib ko'rilganda ho'llik 
ii imig'zida pishmagan hamirlar va aralashmagan unlar ham

, iiuniy ko'rsatkichlaridan yana biri g'ovakligi hisoblanadi. 
ii.ingan, hamma joyida bir xil, mayda ko'zchalardan tashkil

. ......ulagi g'ovakliklar bo'lmasligi kerak.
i ■ ■■ ungi nonlaming mag'zi elastik bo'lishi, ya’ni ko'rsatkich

i bosganda hosil bo'ladigan chuqurcha tezda o'z holatini 
,, ,, i (i in ...|lunib ketmasligi kerak.

I Kimoleptik ko'rsatkichlaridan yana biri ta’mi va hidi 
, ......... . iii ini va hidi yoqimli, o'ziga xos begona ta'mlarsiz va

г||| ^Hdli
1И i i niivoviv ko'rsatkichlari. Amalda qo'llanilib kelayotgan 

in. mi ha nonlaming sifatini baholashda fizik-kimyoviy 
i . i I 'ovakligi va nordonligi aniqlanadi. 

i Hit ko'rsatkich non uchun asosiy ko'rsatkichlardan biri 
i inati va energiya berish qobiliyatiga katta ta'sir ko'rsatadi. 

t.t  ..I. . m.ulaming turiga qarab 34% dan 51% gacha bo'ladi.
ikligi. Nonning g'ovakligi deganda non g'ovakliklari 

и hajmiga nisbatining foizlardan ifodalangan miqdori 
ni» .ivakligi hamiming bijg'ishiga to'g'ridan-to'g'ri bog'liq

' il ligi bilan ulaming hazm bo'lish darajasi orasida ham
. л li|.| yaxshi nonlar oshg'ozon-ichak bezlari ishlab
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chiqargan so'laklar ta'sirida organizmda tez hazm bo‘ladi. Nonlaming g'ovuMn 
nonlaming turiga va ishlatilgan unlaming naviga qarab 45% dan 75% gacha bo' lo.lt

Nonning nordonligi. Nonning nordonligi graduslarda o'lchanadi. Notin к 
nordonligi deb 100 g non mag‘zi tarkibidagi kislotalami va kislota birikmaltii 
neytrallash uchun zamr bo'lgan 1 normalli ishqor eritmasining millilitrllfd . 
miqdoriga aytiladi. Nonlaming nordonligi nonlaming ta'miga katta ta'sir ko'rsnu 
Keragidan ortiqcha nordonlik nonlarga yoqimsiz ta'm beradi. Nonlaming nordoi.i 
nonlaming turiga va hidiga qarab 2° dan 12° gacha bo'lishi mumkin.

Ba’zi bir non mahsulotlari uchun, ayniqsa tarkibi boyitilgan non mahsulotl." 
yog‘ va qand moddasining miqdori ham aniqlanishi mumkin.

Nonlarda uchraydigan kasalliklar va nuqsonlar

Ma'lumki, non tarkibida ko‘p miqdorda suv va boshqa moddalar borligi tul t| 
mikroorganizmlar ta'sirida ba'zi bir kasalliklar kelib chiqishi mumkin. Non* 
uchraydigan asosiy kasallik kartoshka kasalligi va mog'orlanish hisoblanadi.

Kartoshka kasalligi. Bu kasallikni asosan kartoshka tayoqchalari baktetr .. 
keltirib chiqaradi.

Bu bakteriyaning tayoqchalari u yoki bu miqdorda havoda, unda va boshqa xu| 
ashyolarda bo'lishi mumkin. Nonni pishirganda bu bakteriyalaming sporulmi 
o'lmasdan qolsa, qulay sharoit yaratilgan paytda rivojlanib kasallikni vujutl(i 
keltiradi.

Bu kasallik bilan kasallangan nonlaming mag'zida yopishqoq, shilimulm 
suyuqlik paydo bo'lib, nonga yoqimsiz ta'm va hid beradi.

Nonlaming nordonligi bu kasalliklaming paydo bo'lishi va rivojlanisluc 
ma'lum darajada ta'sir ko'rsatadi. Yuqori nordonlikka ega bo'lgan nonlarbu kasalliU 
chalinmaydi. Masalan, 12° nordonlikka ega bo'lgan javdar nonlarida bu kasalll 
uchramaydi. Faqat bu kasallik bug'doy nonlarida uchraydi. Kartoslil 
tayoqchalarining rivojlanishi uchun qulay sharoit 35-40 °S harorat hisoblanadi Slu 
sababli ham nonda bu kasallik ko'proq yoz paytida uchrab turadi. Bu kasallik bilol 
kasallangan nonlar iste'molga yaroqsiz hisoblanadi.

Mog'orlanish. Bu kasallik ham nonlarda tez-tez uchrab turadi. Mog'orlanisU 
keltirib chiqaruvchi bakteriyalaming kartoshka kasalligining ko'zg'atuvchilaridu 
farqi shuki, mog'orlaming sporalari non pishirishda batamom o'ladi. Shu sababli I» 
kasallik nonda ulami saqlash jarayonida nonlarda paydo bo'ladigan mikroorganizmU 
ta'sirida vujudga keladi. Mog'or bakteriyalari bilan kasallangan nonlaming yn/* 
qismda har xil dog'lar paydo bo'ladi. Silliq non qobiqlari ma'lum darajada nonl 
mog'orlanishdan saqlaydi. Non yuzasida yoriqlaming paydo bo'lishi esa mog'orlam* 
jarayonini tezlatadi. Nonning mog'orlanishiga ta'sir qiladigan asosiy omil I» 
xonalardagi havoning harorati, nisbiy namligi va sanitariya-gigiyena hob 
hisoblanadi. Savdo tarmoqlarida non
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мм|М4\ "‘г»п |oylarda yuqori sanitariya holatini, tozalikni ta'minlash nonlami 
.... i oiUiiiahdnn saqlaydi.

Nnilhinlii uchraydigan nuqsonlar. Nonlarda uchraydigan nuqsonlarga asosiy va 
iItiи 1.1 мин ashyolaming to‘liq standart talablariga javob bermasligi va non

■ «111 i11 li. |.iihda  tcxnologik jarayonlaming buzilishi natijasida mag'zida, hidi va 
lain I. , , .In bo'ladigan nuqsonlami kiritish mumkin.

i i . Ih | i ko'nnishda uchraydigan nuqsonlar. Nonlaming tashqi ko‘rinishida
...........hr in nuqsonlarga non shaklining buzilishi, non qobig‘i yuzasining oqarib
I» l...... ‘n111• i, ortiqcha qo‘ng‘ir-qora rang hosil bo'lishi, non sirtida katta yoriqlarning
I-, l" l i Ir.lii, non mag'zidan qobig‘ining ajralib qolishi, nonda standartda
■ .nil'.in qalinroq qobig'ining hosil bo'lishi va hokazolami kiritish mumkin.

'Mining mag'zida uchraydigan nuqsonlar. Nonning mag'zida uchraydigan
............... . i >ii non mag'zida aralashmay qolgan unlaming bo'lishi, begona

■ li ......darning bo'lishi, pishmay qolgan hamirlaming bo'lishi, g'ovakliklaming bir
......I ilm.iganligi, non mag'zining keragidan ortiqcha qorayib qolishi va hokazolami
iiinh minikin. Bu nuqsonlar ham non ishlab chiqarish uchun ishlatiladigan xom 
i i и 1.1 bo'ladigan nuqsonlar tufayli va texnologik jarayonning buzilishi natijasida

> ii|iiiI|i,ii kchidi.
I inn va hidida bo'ladigan nuqsonlar. Nonlaming ta'mi va hidida bo'ladigan 

и i mil иga nonni chaynaganda non mag'zining g'ijirlashi (xmst), achchiq ta'mning 
h in. in/ miqdoriningko'p yoki oz bo'lishi, nordon ta'm vahidlar va boshqa begona 

i . in v.i hidlarning bo'lishi kiradi. Bu nuqsonlar asosan sifati talabga javob 
miiiyiligan xom ashyolar ishlatish natijasida vujudga keladi. Masalan, nonni
....... r.inda non mag'zining g'ijirlashi hamir tayyorlash uchun ishlatilgan un

си 1 iliuhi hcgona mineral aralashmalari, qumlar borligidan dalolat beradi. Nonda 
. In luq ta'm paydo bo'lishiga sabab esa don tarkibida unga achchiq ta’m beruvchi 
i uia o'tlaming umgiarining normadan yuqori bo'lishidadir.

Ilmuman non pishirishda yuqorida keltirilgan nuqsonlaming bo'lmasligiga 
г и d at qilish zarur.

N oiilarn i tash ish , saqlash va saqlash jarayonida bo'ladigan 
o'zgarishlar

Non mahsulotlari odatda maxsus jihozlangan transport vositalari bilan tashiladi. 
I'u iivtomashinalaming kuzovi mustahkam, jovonlar o'matilgan bo'lishi kerak.
11 iiispoit vositasining non mahsulotlari tashishga yaroqliligini ko'rsatuvchi sanitariya 
i i'.|K)rti yoki rayon sanitariya inspeksiyasining yozma xulosasi bo'lishi talab etiladi. 
i ion tashishga mo'ljallangan transport vositasiga vaqt-vaqti bilan sanitariya ishlovi 

i iliidi. Nonlami tashiganda ulaming sifatining pasayishiga yo'l qo'yilmaydi.
Non mahsulotlarini faqat mustasno ravishda maxsus jihozlanmagan transport 

isitalarida tashishga ruxsat etiladi. Bu yerda nonlar lotoklarga, savat va yashiklarga 
luylnnishi, ustidan toza material, so'ngra ifloslanish va har xil begona
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hidlardan saqlash uchun brezentlar bilan yopilishi kerak. Nonlami yuklasli. 
tushirishda mexanik shikastlanishdan saqlash lozim.

Savdo tarmoqlarida aholiga sotilgunga qadar non toza, quruq, yaxshi yorn 
shamollatiladigan xonalarda saqlanadi. Non mahsulotlarini saqlash uchun eng 
temperatura 20-25° S hisoblanadi, lekin harorat 6° S dan past boimasligi kerak. N 
saqlanadigan xonalardagi havo nisbiy namligining 7580% bo‘lishi tavsiya etilail

Agar nonlar assortimenti aralash bo'lgan kundalik ehtiyoj n> 
magazinlarida sotilsa, u holda non-bulka mahsulotlarini saqlash uchun max-sir 
ajratiladi. Nonlar begona hidlami o'ziga singdirish qobiliyatiga ega boMganligi 11 
baliq va hokazolar bilan birga saqlash man etiladi.

Yangi yopilgan nonlar muloyim, xushbo‘y ta'm va hidga ega, mag‘izlari eI 
kesilganda ushalanib ketmaydigan bo‘ladi. Ma'lum muddat o‘tgandan keyi 
nonning xushbo‘y hidi yo‘qoladi, mag‘zining elastikligi kamayadi. Umuman I 
saqlangan paytda bir-biriga bog‘liq boMmagan ikki jarayon ketadi. Bui.' 
birinchisi nonda suvning bug‘lanishi, ya'ni massasining kamayishi, ikkinchid.i 
fizik-kimyoviy jarayonlar ta'sirida nonning qotishidir. Nonni uzoq saqlash uchun . 
shu ikki jarayonning borishini iloji boricha kamaytirish kerak. Quyid.' 
jarayonlaming mohiyatini ochishga harakat qilamiz.

Nonning qurishi. Qurish deganda issiq non massasining sovush dav> 
kamayishi tushuniladi. Uning darajasi issiq non massasi bilan sovugandan k« ■■ 
massasi orasidagi farqning issiq non massasiga nisba-tining foizlarda olingan m ■ 
bilan oichanadi. Sovuganda non massasi-ning kamayishi asosan suvl 
bug‘lanishi va ba'zi uchuvchan moddalar-ning nondan chiqib ketishi hisobiga b-■ 
Shundan keyin esa qurish tezli-gi kamayib, non mag‘zining harorati havo har> ч 
tenglashuvi bilan to‘xtaydi. Nonning qurishini kamaytirish uchun in  
o‘tkazmaydigan materiallar bilan o‘rash va maxsus konteynerlarda saqlashni a n 
oshirish mumkin. Lekin, bu yerda nonlaming mog'orlanish xavfi tug'ilishi m unil

Nonlaming qurishini kamaytirish va o‘ziga xos hidini ma'lum darajada ■ 
qilishning eng yaxshi usuli ulami suv o'tkazmaydigan polimer materiallarga « 
hisoblanadi. Ana shunday sharoitda nonlar organoleptik ko‘rsatkicl 
o'zgartirmasdan 3-4 kun saqlanadi. Bunday materiallar sifatida esa parafinl ■ 
qog‘oz, pergament, polietilen, poliropilen va boshqalami ishlatish mumkin.

Nonning qotishi. Yuqorida aytganimizdek, nonlami saqlash paytid. 
qurishdan tashqari qotishi ham mumkin. Nonda qotish belgilari pechkada o ling ... 
keyin 10-12 soat saqlash davomida paydo bo‘la boshlaydi. Nonning qotishida m « 
qurib qoladi, uvoqlanib ketadi, mag‘zi o'zining egiluvchanligini yo'qotadi, o ‘zijj • 
xushbo'y hidi kamayib boradi.

Keyingi bajarilgan ilmiy-tadqiqot ishlari shuni ko'rsatadiki, nonning 
qurish bilan bog‘liq bo‘lmasdan, asosiy sabab kraxmal va oqsillaming o'zgarishi 
Agar kraxmal nonda oqsilga nisbatan 5-7 marta ko'pligini hisobga olsak, non qo  i 
asosiy sabab kraxmal stmkturasida bo'ladigan o'zgarishlar deb tushunish mum!

32
Page 32 of 306

http://www.sies.uz


www sles.uz

11 i iinularning turiga ham bog'liq bo'ladi. Masalan,
i . i  i i m i .i v I i luig'doy unidan pishirilgan nonlarga qaraganda

■ |>iiishiga ulami tayyorlash uchun ishlatilgan xom
■ •> ■ Itini daiajada ta'sir ko'rsatadi. Nonlarga yog‘, sut

I.I >1 и min)' qo'shilishi ulaming qotishini sekinlashtiradi.
, " Ini i la'.sir ko'rsatadigan omillardan yana biri harorat
...,i .I.im мu|<Hi haroratda kraxmal retrogradatsiya jarayoniga
i ........... iiiii- qotishi ham 60° S dan yuqori temperaturada juda

■ i >v<( qilish kcrakki, nonlami namlik o‘tkazmaydigan
i ■ .......mm mag'zi qorayishi, hidi va ta'mining o'zgarishi,

I, i i i . i , ,l. ... . rivojlanishi kabi non sifatini pasaytiruvchi
i ..........кn iti»l> mumkin.
,1,,. i ,, . . I . "lib borilgan ilmiy-tadqiqot ishlari shuni ko'rsatadiki, 

, . i i ,i. on ( .’0" S va undan past) nonda qotish jarayoni ancha
............ж iiinshatish uchun esa nonni mag‘zining harorati 60° S

, , , ,  I. k. iak Shu usul bilan yumshatilgan non 3-4 soatgacha
■иинМй

I икни lash uchun savollar:

, . i i.....  мин o'tkazishda namunalar olish tartibini tushuntirib

.....  iinil i l о I.i qo'llaniladigan organoleptik ko'rsatkichlariga

i i ....... .............iii.ig'/i uchun asosiy ko'rsatkich hisoblanadi?
, , .......... . i n.iMiviy ko'rsatkichlariga qaysi ko‘rsatkichlar kiradi?

■nli i . i ,  I hi orliq bo‘lmasligi kerak?
.11,i" qnnilay aniqlanadi?

i ............I.. 1’nidus bo'lishi kerak?
■ , г, I i.i I liklar qaysilar?

• i... .......... u iiuqsonlami sanab bering.
■..... , , |. i i .linii tushuntirib bering.

...........I. iii.illarlning sifat ckspertizasi va ulami saqlash
I.и aiiinltla lio'ladigan o‘zgarishlar

' . i . in.d non mahsulotlarining sifati organoleptik va fizik-
" i.i ,,i I... in lin aniqlanadi.

i i i  i.i . in ,1 non mahsulotlarining rangi, sirtining va kesimining
i . i iln к o' i salkichlari aniqlanadi.
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Makaron mahsulotlarining rangi hamma joyida birxil, qo‘shilgan qo'shini-b 
xom ashyolar rangiga mos bo'lishi kerak. Ularda qorishmagan hamir, nuqta-nuqu * 
xol-xol joylari bo'lmasligi kerak.

Makaron mahsulotlarining sirti silliq bo'lishi kerak, ozroqqina g'adir-bu-W 
bo'lishiga yo‘l qo'yiladi, lekin qorishmagan hamirdan nishona ham bo'lishi mumi ■ 
emas.

Sindirib ko'rilganda kesimining holati shishasimon, hamma naychas.....
mahsulotlar devorchalarining qalinligi 1,5 mm dan ortmasligi kerak.

Ta'mi va hidi makaron mahsulotlariga xos, achchiqlik, nordonlik sczilma\li| 
mog'or hidi va boshqa begona ta'm va hidlar bo'lmasligi kerak.

Makaron mahsulotlari qaynatib pishirilgandan keyin shaklini saqlab qoliik 
qayishqoq, yumshoq bo'lishi, yopishqoq bo'lmasligi, dumaloqlanib qolmasligi, ha|* 
esa kamida 2 baravar ortishi kerak. Pishirilgan suv ham loyqa tortib qolmasligi kciit

Namlik makaron mahsulotlari uchun asosiy ko'rsatkichlardan biridir. I1 
ko'rsatkich ko'pchilik makaron mahsulotlarida 13% dan oshmasligi kerak.

Makaron mahsulotlarining hamma turlari uchun nordonlik 4° dan ortk 
bo'lmasligi kerak. Bundan faqat tomat mahsulotlari qo'shib olingan такам- 
mahsulotlari mustasnodir. Ularda nordonlik 10° gacha bo'lishiga yo'l qo'yiladi.

Makaron mahsulotlarining tashqi ta'sirga chidamliligi yoki singuniga qa-l» 
necha gramm kuch ko'tara olishi ham asosiy ko'rsatkich hisoblanadi.

Bu ko'rsatkich faqat naychasimon makaron uchun harakterlidir.
Makaron mahsulotlarida uvoq va singan makaron bo'lakchalari miqdori hat 

standart talabi bo'yicha chegaralanadi. Masalan, tarozida tortib sotiladigt 
makaronlaming oliy navli sortlarida singan makaron bo'lakchalarining miqdori 71 
dan, 1-navli makaronlarda esa 10% dan ortiq bo'lmasligi kerak. Uvalanib ketj-» 
makaronlar miqdori esa har ikkala nav uchun ham 2% dan ortmasligi talab etiladi

Makaron mahsulotlarida chang zarrachalari holidagi metall aralashmalai 
miqdori 1 kg mahsulotda 3 mg dan ortiq bo'lmasligi kerak.

Makaron mahsulotlarining ombor zararkunandalari bilan zararlanishiga ha*- 
yo'l qo'yilmaydi.

Makaron mahsulotlarini quruq, toza binolarda, havoning harorati 30° S dal 
nisbiy namlik esa 70% dan ortiq bo'lmagan sharoitda saqlash tavsiya etiladi. Yuq<* 
nisbiy namlikda saqlangan makaron mahsulotlari tezda nam tortib, mog'orl»] 
boshlaydi. Bu esa ulaming sifatining pasayishiga sabab bo'ladi. Qulay sharoild 
makaron mahsulotlarining kafolatlangan saqlash muddati bir yil qilib belgilanadl 
Boyituvchilar qo'shib ishlangan makaron mahsulotlarining saqlash muddati esa ) 
oygacha qilib belgilangan.

Makaron mahsulotlarini saqlash jarayonida ham bug'doy unini saqlasl 
jarayonida bo'lgani kabi o'zgarishlar ro'y beradi. Lekin, bu o'zgarishlar makard 
mahsulotlarida unlardagi kabi intensiv emas.

Makaron mahsulotlari rangining o'zgarishi, asosan karotinoid pigmentlarinini 
oksidlanishi natijasida vujudga keladi. Ayniqsa, tarkibida pigmentlar kam bo'ladigai 
yumshoq bug'doy unlardan tayyorlangan makaron mahsulotlarida bu jarayonning уш 
berishi maqsadga muvofiq emas. Karotinoid
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.....> l . I .nll.mgan makaron mahsulotlari tabiiy rangini yo'qotib qo'ng'ir tus olib
>l i h Hiiinl.iy rangning hosil bo'lishida melanoidlar hosil bo'lishi ham ma’lum 
MMH'lii i ll o'ynashi mumkin. Sut va tuxum qo'shilgan makaron mahsulotlarining
tMtg.....  <>’ / garishi oddiy makaron mahsulotlaridagiga nisbatan sekinroq boradi.

Mukatonlami saqlaganda ba'zan ular achchiq ta'm paydo qiladi. Bunday 
Wii i ' 111 in .ivniqsa sut qo'shilgan makaron mahsulotlarida tez paydo bo'ladi. Tuxum 
11 «lull in makaron mahsulotlarida esa bu ta'mning paydo bo'lishi ancha sekinlik 
га .и yit/ licradi.

’ i.ik.non mahsulotlarining tashqi ta'sir kuchlariga bardoshliligi kleykovina 
i«i i n rskirishi hisobiga yuz beradi. Ulaming sirtida mayda yoriqchalar hosil 
1 i "h va ular makaronlaming singib tez uvoqlanishini keltirib chiqaradi. Makaron 
• mli nliiilurini saqlash sharoitlarining buzilishi ulaming mog'orlanishi va 
и oh iil'ruling oshib ketishini vujudga keltiradi.

Takrorlash uchun savollar:

1 ' i ' i  min mahsulotlarining sifatini baholashning organoleptik usulini tushuntirib
(m ini

Mil .iron mahsulotlarining ta'm ko'rsatkichlari qanday aniqlanadi? 
i 11. i/.ida tortib sotiladigan makaronlarda singan makaronlar miqdori necha 

i . i " ha bo'lishiga yo'l qo'yiladi?
' Makaron mahsulotlarining bo'kish darajasi nima va u qanday aniqlanadi? 

Makaron mahsulotlarida suv miqdori necha foizdan ortiq bo'lmasligi kerak?
11 akaron mahsulotlarini saqlash jarayonida bo'ladigan o'zgarishlami tushuntirib 

I h i iny

1 BO'LIM BO'YICHA TESTLAR 

Test 1
Savol: Quyidagilardan qaysi biri bug'doy donining naturasi hisoblanadi? 
Javoblar:

1 540-560 g/1.
2 740-790 g/1.
3 670-710 g/1.
4 460-510 g/1.
5 920-980 g/1.

Test 2
Savol: Donlaming uzoq saqlanishini ta'minlashda quyidagilardan qaysi biri 

• I > iy ko'rsatkich hisoblanadi?
Javoblar:

1 Organoleptik ko'rsatkichlari.
2 Ifloslanganlik darajasi.
3. Namligi.
4 Ombor zararkunandalari bilan zararlanganlik darajasi.
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5. Naturasi.
Test 3

Savol: Donning naturasi deganda nimani tushunasiz?
Javoblar:

1. 100 dona donning massasini.
2. 1000 dona donning massasini.
3. 1000 dona dondagi shishasimon donlaming foizdagi miqdorini.
4. 1 litr hajmdagi donning massasini.
5. Javoblar noaniq.

Test 4
Savol: Qanday donlar namligi bo'yicha ho‘l donlar deb yuritiladi?
Javoblar:

1. Namligi 17 % dan ortiq bo‘lsa.
2. Namligi 8 % dan ortiq bo‘lsa.
3. Namligi 11-13 % bo'lsa.
4. Namligi 25 % dan ortiq bo'lsa.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 5
Savol: Davlat tizimida tayyorlanadigan va oziq-ovqat sanoatida ishlatilarlik- 

bug'doy donida O z DSt 880:2004 standard talabi bo'yicha necha foizgacha begi* 
aralashmalar bo'lishiga ruxsat etiladi?

Javoblar:
1. 5 foizgacha.
2. 3 foizgacha.
3. 1 foizgacha.
4. 0,1 foizgacha
5. Begona aralashmalar bo'lishiga yo'l qo'yilmaydi.

Test 6
Savol: Davlat tizimida tayyorlanadigan va oziq-ovqat sanoatida ishlatiladiga 

bug'doy donida O z DSt 880:2004 standard talabi bo'yicha necha foizgacha 4- 
aralashmalari bo'lishiga ruxsat etiladi?

Javoblar:
1. 3 foizgacha.
2. 5 foizgacha.
3. 10 foizgacha
4. 15 foizgacha.
5. 0,1 foizgacha.

Test 7
Savol: Uzoq saqlanadigan donning namligi necha foizdan oshmasligi kerak? 
Javoblar:

1. 18 foizdan.
2. 14 foizdan.
3. 20 foizdan.
4. 10 foizdan.
5. 25 foizdan.
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Test 8
. .1 S.iqlanayotgan donda nima uchun namligik chegaralanadi? 

liVflblir:
i I in ii'iya bcrish darajasini oshirish uchun.
■ i ....... .. o'suvchanligini ta'minlash uchun.

il r. nlisli va boshqa biokimyoviy jarayonlami sekinlashtirish uchun.
Mil i norganizmlar hayot faoliyatiga ta'sir ko'rsatish uchun.
I и g'n javob yo‘q.

Test 9
uni Quyidagi bug‘doy uni navlarining qaysi biridan kul moddasining 

i . . i . | . I . . i i  eng ko‘p?
Javoblar:

I ( iliy navida.
I chi navida.

I } chi navida.
I lnydari un navida.

I ul miqdori hammasida bir xil darajada bo'ladi.
Test 10

•nivol: Nowoychilik bug'doy unida TSt 8-115:2004 standarti talabi bo'yicha
......Id m i ha foizdan ortiq bo'lmasligi kerak?

Javoblar:
l 10 % dan ortiq bo'lmasligi kerak.

X % dan ortiq bo'lmasligi kerak.
' .’<)% dan ortiq bo'lmasligi kerak.
i 15 % dan ortiq bo'lmasligi kerak.

To'g'ri javob yo'q.
Test 11

Savol: Nowoychilik bug'doy unining oliy navida TSt 8-115:2004 standarti 
■ .1 .In bo'yicha kulning miqdori quruq moddaga hisoblaganda necha foizdan ortiq 
bn Iiinisligi kerak?

Javoblar:
I 1,25% dan.
7 1,15% dan.
1 1,0% dan.
4 0,8 % dan.
5 0,55 % dan.

Test 12
Savol: Nowoychilik bug'doy unining ikkinchi navida kulning miqdori quruq

.....Idaga hisoblanganda necha foizdan ortiq bo'lmasligi kerak?
Javoblar:

1 0,55 % dan.
2 0,80% dan.
3. 1,0% dan.
4 1,25% dan.
5 0,30% dan.
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Test 13
Savol: Nowoychilik bug'doy unining oliy navida TSt 8-115:2004 stand." 

talabi bo'yicha ho‘l kleykovina miqdori necha foizdan каш bo'lmasligi kerak? 
Javoblar:

1. 15% dan.
2. 20%  dan.
3. 25%  dan.
4. 30%  dan.
5. Kleykovina miqdori chegaralanmaydi.

Test 14
Savol: Nowoychilik bug'doy unlarining ikkinchi navida TSt 8-11V> 

standarti talabi bo'yicha ho‘1 kleykovina miqdori necha foizdan kam bo'lmn" 
kerak?

Javoblar:
1. 15% dan.
2. 20%  dan.
3. 25%  dan.
4. 28%  dan.
5. To'g'ri javob yo‘q.

Test 15
Savol: Standart talabi bo'yicha 1 kg unda metallomagnit aralashmasi necli.i . 

gacha bo'lishiga yo‘l quyiladi?
Javoblar:

1. 15 mg gacha.
2. 10 mg gacha.
3. 5 mg gacha.
4. 3 mg gacha.
5. 1 mg gacha.

Test 16
Savol: Uzoq saqlaganda un ta'mining taxirlanishi qanday yuz beradi? 
Javoblar:

1. Yog'laming oksidlanishi natijasida.
2. Undagi qand va aminokislotalar melanoid moddalarini hosil qilishi natijasida
3. Oqsillaming parchalanishi natijasida.
4. Qandlaming karamelizatsiya jarayoniga borishi natijasida.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 17
Savol: Yormalami pishirganda ulaming bo'kish darajasi asosan ninaa 

bog'liq?
Javoblar:

1. Yormaning pardozlangan yoki silliqlanganligiga.
2. Gidrotcnnik ishlov berganlik darajasiga.
3. Kraxmalning miqdori va xossalariga.
4. Glyukozaning miqdori va xossasiga.
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( • . .11 . .."И)* miqdori va xossasiga.
Test 18

*»*» ..I I I/«h| Miqlanadigan yormalarda namlik necha foizdan ortiq bo‘lmasligi

NvnUn  
I ’i| Ч  <Un
I 1 1 4  linn
I M S  «lull.
* 1 4  il«n
I In l 'i l  |avoh yo‘q

Test 19
■ I i • * и lu ll yormalari partiyasida to'lib qiymatli, ya'ni sifatli donlar

mi• l«••  ..... .. Ьи/dan kam bo'lmasligi kerak?
lavnhlar:

I M H iU n 
J 90 4  dan 
I 9\ % dan 
4 911,7 % dan.
i i 11.1 qiymatli don miqdori chegaralanmaydi.

Test 20
.v "I Yormalarda mineral aralashmalar miqdori necha foizdan ortiq

Im I....illgi kerak?
Javoblar:

I 0.1 % dan.
I 0,2 % dan.
I 0.1% dan.
4 0,05 % dan.

lo ’g'ri javob yo'q.
Test 21

Savol: Bug'doy unidan tayyoriangan non mag'zining g'ovakligi necha foizni 
• lik 11 rladi?

Javoblar:
I 40-48 % ni.
1 75-85 % ni.
I 50-54 % ni.
4 60-75 % ni.
5 To‘g‘ri javob yo‘q.

Test 22
Savol: Javdar unidan tayyoriangan nonlarda nordonlik necha gradusni tashkil

rladi?
Javoblar:

1. 5-12.
2. 2-3.
3. 10-14.
4 Javdar unida oqsil iviganligi uchun nordonlik bo'lmaydi.
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5. Javoblar noto‘g‘ri.
Test 23

Savol: Bug‘doy unining birinchi va ikkinchi navlaridan tayyorlangan slwl 
berilgan nonlarda namlik necha foizdan ortiq bo'lmasligi kerak?

Javoblar:
1. 45%  dan.
2. 55%  dan.
3. 60%  dan.
4. 65 % dan.
5. Javoblar noto‘g‘ri.

Test 24
Savol: Bug'doy unidan tayyorlangan shakl berilgan nonlarda nordonlik in ■ i 

gradusdan ortiq bo'lmasligi kerak?
Javoblar:

1. 7o° dan.
2. 6o° dan.
3. 5° dan.
4. 4o° dan.
5. 3° dan.

Test 25
Savol: Nonning qotishi qanday jarayonlarga bog'liq?
Javoblar:

1. Nondan suv chiqib ketib qurishiga.
2. Nonda kraxmal va oqsil strukturasining o'zgarishiga.
3. Zamburug'lar bilan zararlangan nonlar tez qotadi.
4. Nonda achitqilar kam bo'lganda bu jarayon ro‘y beradi.
5. Hamnia javoblar to‘g‘ri.

Test 26
Savol: Quyidagi kasalliklardan qaysi biri nonda uchraydigan kasallik 

hisoblanadi?
Javoblar:

1. Kartoshka kasalligi.
2. Chirish kasalligi.
3. Ho‘l chirish kasalligi.
4. Sirka kislotali bijg'ish.
5. Nonda kasalliklar bo'lmaydi.

Test 27
Savol: Suharilarda namlik necha foizni tashkil etadi?
Javoblar:

1. 4-6 foizni.
2. 8-12 foizni.
3. 2-4 foizni.
4. 18-24 foizni.
5. Javoblar noto‘g‘ri.

Test 28
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| M Aaron niahsulotlarida namlik necha foizdan ortiq bo‘lmasligi kerak? 
lavohlar 

I 11 loi/dan 
IЯ loi/dan 

l Ml loi/dan.
4 Л  tin/dan.

lavirfilai noto'g‘ri.
Test 29

"■ < l N undart talabi bo‘yicha tarozida tortib sotiladigan makaronlarda 
| 1 i ■ Iran makaronlar miqdori necha foizdan ortiq boMmasligi kerak?

lavohlar:
I 10 4  dan.
I N", dan.
I 1 4  dan.
4 4 * и Ian.
t i  "«dan.

Test 30
■ I Makaron mahsulotlarining hamma turida nordonlik necha gradusdan 

• i.i tin Iniusligi kerak? 
lavohlar:

I Л  dan.
I 4a" dan.
I tm" dan.
4 N" dr an. 
i III" dan.

41
Page 41 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

2- BO'LIM. HO‘L VA QAYTA ISHLANGAN MEVA-SABZAVO I 
MAHSULOTLARINING SIFAT EKSPERTIZASI

Meva va sabzavotlarning sifatini baholashda 
qo‘llaniladigan asosiy ko‘rsatkichlar

Meva va sabzavotlarning turlari va navlari juda hilma-xil boTiubjJ 
qaramasdan sifat ko'rsatkichlari nomenklaturasini tanlashda uncha ko‘p bo‘lm«i 
ko'rsatkichlardan foydalaniladi. Ularning sifatini baholashda qo'llaniladigan > 
ko'rsatkichlarni umumiy va xususiy ko'rsatkichlari kabi ikki guruhga janilaa 
mumkin.

Mahsulot sifatining umumiy ko'rsatkichlari. Umumiy ko'rsatkichlar u| 
mevalar va sabzavotlarning sifatini baholashda asosiy ko'rsatkich sifatida qaral > 
Bularga tashqi ko'rinishi, oTchamlari, yo‘l qo'yiladigan kamchiliklari, hidi va l.i • 
kabi ko'rsatkichlar kiradi.

Tashqi ko'rishini bu kompleks ko‘rsatkich boTib, o‘z rangi, shakli, пи i  

sifatining holati, butunligi, barraligi kabi ayrim olingan xususiy ko'rsatkichl» 
mujassamlashtiradi.

Rangi. Meva va sabzavotlarning iste'mol qiymati va saqlanuvchanligiga l« •< 
ko‘rsatadigan asosiy ko'rsatkichlardan biri ularning rangi hisoblanadi. Mcvn 
sabzavotlarning rangining intensivligi, ularning tarkibida qanchalik miqdorda n... 
beruvchi moddalar borligidan va ko'pchilik hollarda esa pishib yetilganlik daraj.i i 
dalolat beradi.

Standartlarda meva va sabzavotlarning rangi aynan shu turga mos yoki им 
emas deb qayd etiladi. Mahsulotning aniq rangi ko'pchilik hollarda qayd etilmav4 
Ba'zi birlari esa, masalan, pomidorlar qizil, ko‘k, qizil boshli karamlar esa - qi/l 
binafsha, ko‘k-qizil deb qayd etilishi mumkin.

«Rang»ining nominal ko'rsatkichdan chetlanishi meva va sabzavotlarnia 
mexanik jarohatlanishi, qishloq xo'jalik zararkunandalari bilan zararlanishi, fizioln, j 
va mikrobiologik kasalliklari bilan kasallanishi, shuningdek yetarli darajui 
shakllanmaganligi va pishib yetilmaganligi natijasida vujudga keladi. MasnliJ 
pishmagan olma, nok, pomidorlar yashil rangda, juda pishgan olma va pomidorlai rJ 
qizil rangda boTadi. Danakli mevalar po‘stlog‘ining qorayishi, kartoshkam.j 
ko'karishi, sitrus mevalar po‘stlog‘ida qora dog'laming paydo boTishi esa, ulainid 
fiziologik kasalliklar bilan kasallanganligidan dalolat beradi.

Meva va sabzavotlar rangida nominal ko'rsatkichdan chetlanishlar ularda i in 
beruvchi moddalaming yaxshi sintez bo'lmaganligi yoki ko'proq darajada sinb 
bolganligidan dalolat beradi. Bo'yoq moddalarining yaxshi sintez bo'lmaganh 
sabzavotlarning iste'mol qiymatiga salbiy ta'sir ko'rsatadi, chunki bunday holm 
ulammg tarkibida ozuqabop moddalaming zahirasi yetarli darajada to'planmaydi

Shakli. Ko'pchilik ho'l meva va sabzavotlar uchun ularning shakli hi 
muhim ahamiyat kasb etib, qayd etiladigan ko'rsatkichlardan biri sanali. 
Standartlarda umg'li va ko'pchilik danakli mevalar shakli bo'yicha aynan shu пи 
va sabzavot tipiga mos boTishi ko'rsatiladi. Ularning shakli bo'yicha aynan
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1 г 1 mos bo'lmasligi esa, ularning pastki tovar navlariga o‘tkazilishiga asos 
l • li Мл ilan, kechpishar olmalar shaklining aynan shu tipga mos bo'lmasligi va
I....... I и ining kichikligi, ulami ikkinchi navga, hatto uchinchi navgacha tushirishga

hMI* keUih,
Ilii'z.i sabzavotlar uchun (karam, lavlagi, ko‘katlar) standartlarda shakliga 

i«' .1 i и I • It ii ilmaydi, ba'zi sabzavotlar uchun (kartoshka) shakli harxil bo'lishiga yo'l
.и 111....vih, ba'zilar uchun (sabzi, pomidor, petrushka) esa qo‘ng‘ir-qiyshiq shakllar
1 b Inga yo'l qo'yilmaydi. Piyoz, sarimsoq, qalampir, baklajan, qovun, tarvuz, 

i 1 "i singari sabzavotlar esa standart talabi bo'yicha ma'lum botanik navga mos 
ho lulii kcrak.

M u a va sabzavotlar sirtining holati. Meva va sabzavot sirtining holati
ini’ quruqligi va tozaligi bilan harakterlanadi. Sirtining nam bo'lmasligi 

i i i" I it zararli mikroorganizmlaming rivojlanishi uchun noqulay sharoit 
i Uohl m ull Meva vasabzaotlaryuzasiningnambo'libqolishiniularningyig'ishtirish, 

hi Ii i.nayonida yomg'ir tagida qolishi, saqlash jarayonida issiq va sovuq 
h i lining uchrashishi natijasida kondcnsat suvining hosil bo'lishi, ezilgan, sovuq 

in ' I chirigan mahsulotlardan xujayra sharbatining oqib chiqishini keltirib 
hi.i и i ll Ayniqsa. danakli mevalar sirtida boshqa meva- sabzavot mahsulotlaridan 

1 11|li .I noq ortiqchanamlik bo'lishiga yo'l qo'yilmaydi.
Ko'pchilik meva-sabzavotlar uchun sirtining yuzasiga ham katta e’tibor 

| iilnili, i hunki sirtining tozaligi mahsulotning tovar ko'rinishiga va estetik
............. ilnriga katta ta’sir ko'rsatadi. Meva va sabzavotlar sirtining ifloslanishi ularda
.. 11 mikroorganizmlaming ko'payishini keltirib chiqaradi. Natijada bu

..........nnizmlar rivojlanib mahsulotning buzilishiga sabab bo'ladi. Ikkinchidan,
....... va ibzavotlaming sirti qanchalik ko'p darajada ifloslangan bo'lsa, ularning
■ ........nazorat qilish shunchalik darajada qiyinlashadi, chunki bunday holatda meva

in ih/.ivollarning saqlanuvchanligiga salbiy ta'sirko'rsatadigannuqsonlami payqash 
i i niiimkin bo'lmay qoladi.

Meva va sabzavotlarning butunligi deganda ularda mexanik jarohatlaming 
i I о nivligi, qishloq xo'jalik zararkunandalari, mikrobiologik va fiziologik kasallildar 
ill и 1 i nllanganlik alomatlari bo'lmasligi tushuniladi.

Meva va sabzavotlarning yangiligi. Meva va sabzavotlarning yangiligi eng
■I......vnili ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Faqat yong'oq, bosh piyoz va sarimsoq

...... hu ko'rsatkichlar bo'yicha standartlarda talablar ko'rsatilmagan. Yangi terib
.....hi mevalar va yig'ishtirib olingan sabzavotlar suvini yo'qotmagan bo'lganligi
Inin ham yuqori iste'mol qiymatiga va saqlanuvchanlikka ega bo'ladi.

llmuman meva va sabzavotlar yangi, so'lib qolmagan bo'lishi kerak. Yangi 
| i ih olingan meva va sabzavotlardan suv bug'lanib chiqishi natijasida ular xujayrasida 
" ‘l« ciuvchan quruq moddalaming konsentratsiyasi oshib ketadi. Natijada bu 
" 11 mi fermentlaming faolligiga salbiy ta'sir ko'rsatib, ularda xayot jarayonlaming 

h" ili .higa sabab bo'ladi. Bu esa o 'z  navbatida meva va sabzavotlarning noqulay 
....hiif’ii nisbatan tabiiy kurashuvchanligini yo'qotib,
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ulaming mikrobiologik va fiziologik kasalliklar bilan kasallanishini keltirib chiqiu «4
Meva-sabzavotlarning katta-kichikligi. Bu ko'rsatkich ba’zi bir meval.n 

sabzavotlar uchun uzunlik o‘ lchov birliklarida va ba'zi birlari uchun esa massa o‘ к I» 
birliklarida ifodalanadi.

Masalan bodringlar uchun bu ko'rsatkichni aniqlaganda standart l.iU 
bo‘yicha bodringning uzunligi (sm hisobida) asos qilib olinsa, olma, nok va shu siiq - 
mevalarda esa meva katta kesimining diametri asos qilib olinadi. Karam boslili 
uchun bu ko'rsatkich massa o‘lchov birliklarida o‘matiladi(bir bosh karanmi* 
massasi necha kg dan kam bo'lmasligiga qarab). Karam sabzavotlarida к:и« 
boshining massasi boshqa o'lchamlariga qaraganda sifatini aniqroq ifodalaydi, chum 
karamning iste’mol qiymati va saqlanuvchanligi karam boshining zichligiga i 
darajada bog'liqdir. Zich bo'lmagan karam boshlari zich karam boshlariga qarag.m* 
mexanik jarohatlarga kam bardoshli bo'lib, ular mikrobiologik kasalliklarga h«. 
tezroq chalinadi. Bunday karamlarda bir tomondan chirish kasalligi hisob 
nobudgarchilik vujudga kelsa, ikkinchi tomondan ko'proq suvning buglam 
natijasida massasi va ozuqaviy qiymati ham kamayadi.

Yong'oqlaming massasiga qarab esa ularda qanchalik darajada mag'zi y u  
rivojlanmagan va puch yong'oqlar borligi haqida ma'lumotga ega bo'lish mumkn 
Meva va sabzavotlaming o'lchamlarining me'yorlaridan kichik bo'lishi ulunti 
ozuqaviy moddalar to‘la sintez bo'lib ulgurmaganidan dalolat berib, ularda iste'nm 
yaroqli qismlaming hissasi ham birmuncha kamligidan dalolat beradi.

Ba'zi sabzavotlarda (ildizmevali sabzavotlar, bodring) o'lchamlarimd 
me'yordagidan katta bo'lishi, aksincha ulaming iste'mol xossalarining pasayishu 
keltirib chiqaradi. Masalan, ildizmevali sabzavotlarda ko'proq darajada ht/i 
boimaydigan klechatka, gemitsellyuloza, lignin kabi uglevodlaming to'platml 
hisobiga ulaming etining konsistensiyasi dag'allashib qoladi. Diametri 5,5 sm da 
ortiq bo'lgan bodringlarda esa usti dag'allashib, urug' kamerasining darz ketial 
natijasida ichida bo'shliq hosil bo'lishi jarayoni ro'y beradi. Albatta, bu kabi hodisul 
ulaming sifatiga salbi у ta'sirko'rsatadi.

Yo'l qo'yiladigan chetlanishlarga ma'lum darajada iste'mol qiymatini t 
saqanuvchanligini pasaytirsada, lekin sifatiga katta ta'sir ko'rsatmaydigan taslu 
ko'rinishida va o'lchamlaridabo'ladigan chetlanishlar kiradi. Nominal ko'rsatkichdi 
bunday chetlanishlami standartlarda mevalar va sabzavotlaming sifat ekspertiza и 
o'rganishda to'xtalib o'tamiz.

Mahsulot sifatining xususiy ko'rsatkichlari.
Xususiy ko'rsatkichlari meva va sabzavotlar biologiyasining o'ziga xoslii 

bilan asoslanadi. Bularga quyidagilar kiradi: meva va sabzavotlaming pislt 
yetilganlik darajasi, karam boshlarining zichligi va tozalanganlik darajasi, Ы» 
piyozlarda po'stining qalinligi, qayta ishlanadigan kartoshkalarda kraxmal miqdori > 
boshqalar.

Pishganlik darajasi. Bu ko'rsatkich olma, nok, pomidor kabi qishloq- xo'j.il 
mahsulotlarining iste'mol qiymati va saqlanuvchanligi tavsiflaydi. Bunday
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•il.ii va sabzavotlar saqlaganda yetiladigan qishloq xo'jalik mahsulotlari qatoriga
Нгя<!1.

I rta pishar va kech pishar olmalami uzishda va saqlashda ulaming pishganlik 
и i l l  muhim hisoblanadi. Kech pishar olmalaming a'lo, 1-chi va 2- chi navlarida 

id lining pishganlik darajasi bir xil bo'lishi standartlarda belgilangan. Bu tur 
Im.il.iming faqat 3-navlaridagina pishganlik darajasi har xil bo'lishiga yo‘l qo'yiladi. 

i ll pishar olmalaming hamma tovar navlarida ham pishmagan ko‘m- ko'k olmalar
I. hi  id . i  |uda pishib ketgan olmalar bo'lishiga yo'l qo'yilmaydi.

Saqlanuvchanligi yaxshi bo'lmagan va iste'mol qiymati past bo'lgan olmalami 
am |l .i-.hga joylashtirish va sotish jarayonlarida ulaming pishib yetilganlik darajasiga 
i .1 ill qo'yilishi shart emasligi standartlarda ko'rsatib o'tilgan.

I’omidorlaming pishib yetilganlik darajasi ulaming rangiga qarab aniqlanadi 
i.p/il. binafsha, sut rangli, sariq va hokazo). Pomidorlar qaysi maqsadlarda 
. I.! ililishiga qarab, ulami turli pishganlik darajasida terib olinadi.

Ko'pchilik meva va sabzavotlar uchun pishganlik darajasi alohida ko'rsatkich 
f  iiid.i ajratilib ko'rsatilmasdan ulaming komplcks ko'rsatkichi bo'lgan «tashqi 

t i ll  inishi» ko'rsatkichida qaraladi.
Meva va sabzavotlaming ayrimlari uchun esa pishganlik darajasi ichki tuzilishi 

i 11 hi harakterlanadi. Bunday meva va sabzavotlarga qovun, tarvuz, bodring, baqlajon, 
i . l.ij'i, sholg'om kabilami kiritish mumkin. Masalan, lavlagilar etining rangi, 
i Minining holati, ulardagi xalqalaming oq yoki binafsha rangiga qarab sifati haqida 

i t г.д chiqarish mumkin bo'ladi. Lavlagilar kesintida qancha oq xalqalar ko'p bo'lsa, 
..I iitla rang beruvchi moddalar yaxshi sintez bo'lmagan va iste'mol xossalari ham 
•liimcha past deb xulosa qilinadi.

Meva va sabzavotlar uchun xususiy ko'rsatkichlardan yana biri ulaming 
kiinyoviy tarkibi bo'yicha ko'rsatkichlaming o'matilishi hisoblanadi. Masalan, qayta 
. hl.ish uchun mo'ljallangan kartoshkalar tarkibida kraxmal miqdorining 1215% dan 
i ini bo'lmasligining, yoinki yong'oqlarda namlikning 6-10% dan ortiq ortiq 
I"| linasligining ko'rsatilishi buning yaqqol namunasidir. Boshqa ho'l mevalar va 

il'/avotlar uchun esa ulaming kimyoviy tarkibi bo'yicha talablar stardartlarda o'z 
.I ini lopmagan. Lekin, ba'zi bir sabzavotlar uchun esa ulaming sifatiga ta'sir 
i i satuvchi ma'lum bir moddalaming miqdori keltiriladi. Masalan, kartoshkalarda 

il.min miqdorining chegaralanishi aynan shundan dalolat beradi.
Meva va sabzavotlaming sifat gradatsiyalari.
Yangi uzilgan meva-sabzavot mahsulotlari sifati bo'yicha standart talabiga 

i i .ib beradigan, standart talabiga javob bermaydigan, ya'ni nostandart va ovqatga 
i lilutib bo'lmaydigan (chiqit) kabi guruhlarga ajratiladi.

Standart mahsulotlar deb shunday mahsulotlarga aytiladiki, ular hamma 
i . i  satkichlari bo'yicha amalda qo'llanilayotgan standartlar va texnik shartlar talabiga 
in'liq javob beradi.

Nostandart mahsulot deb y o i qo'yilishi mumkin bo'lgan me’yorlardan ko'proq 
i n.ijada nuqsonlari bo'lgan mahsulotlarga aytiladi. Masalan, standart kartoshkalarda 
1 и gacha mexanikjarohatlangan tuganaklar bo'lishiga yo'l qo'yiladi. Agar kartoshka 

in • maklarining 5% dan ko'prog'i mexanik jarohatlangan o'lsa, u holda kartoshka 
■ и issasi nostandart deb topiladi.
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Chiqit-standart talabi bo'yicha yo‘l qo'yilmaydigan katta nuqsongn. i■. i 
iste'mol qilish inson xayoti uchun xavfli boMgan mahsulotdir. Xususan, elmi, •• 
va sabzavotlarda hosil boMadigan aflotoksin va mikotoksinlar inson 
zararli ta'sir ko'rsatib, kasalliklami kellirib chiqarishi mumkin.

Aniqlangan katta nuqsonlami bartaraf etish mumkinligi va mumkin cm • 
qarab esa mahsulotni absolyut chiqitlar kabi guruhlarga ajratish mumlon 
mahsulotning 50% dan kamroq qismi kasallikka chalingan bo'lsa, bu ni.iti 
texnik chiqit deb qaralib, meva yoki sabzavotning buzilmagan qismini qnylu l.l# 
maqsadga muvofiq hisoblanadi.

Bir necha tur meva va sabzavotlaming standart mahsuloti tovar net I 
bo‘linadi.

Sort - bu ma’lum tur mahsulotlaming bir yoki bir nechta sifat ko'rsaili i 
bo'yicha nte'yoriy hujjatlarda o‘matilgan sifat gradatsiyasidir.

Mevalaming tovar navlarini aniqlashda qo‘llaniladigan sifat ko'rsatku W 
ulaming tashqi ko‘rinishi, shakli, rangi, meva boldoqligi, yo‘l qo'yilni, 
chetlanishlar, kam hollarda esa pishganlik darajasi kabi ko'rsatkichlan kiradi

UrugMi, danakli, xurma, yong'oq mevalari, uzum, kartoshka, sabzi, l«i 
karam, chakana savdo tarmoqlarida sotiladigan bosh piyozlar tovar im\ U  
boMinadi.

Erta pishar olma, noklar, behi, hamraa danakli mevalar, xurma, bodom i м 
yong‘og‘i, uzum, anorlar ikki tovar navlari (1-chi va 2-chi) boMinadi. Kechpislun >.t 
va nok mevalari esa to‘rt tovar navlariga (oliy, 1, 2, 3-chi) boMinadi.

UrugMi (erta pishar olmadan tashqari) va danakli mevalar botanik mu» 
qimmatligiga qarab ikki pomologik navga (1 -chi va 2-chi), uzumlar esa uch pon» >1 
navga boMinadi.

Takrorlash uchun savollar:

1. HoM mevalar va sabzavotlaming rangi va sifati orasidagi bogMiqlikni 
tushuntiring.
2. Meva va sabzavotlar sirtining holati mahsulotlaming tovarlik va estetik 
xususiyatlariga qanday ta'sir ko'rsatadi?
3. HoM mevalar va sabzavotlaming katta-kichikligining sifatiga qanday ta'sir 
ko'rsatishini tushuntiring.
4. Meva-sabzavotlaming pishganlik darajasi bilan sifati orasidagi bogMiqlikni 
tushuntiring.
5. HoM mevalar va sabzavotlar katta-kichikligining kimyoviy tarkibiga ta'sirini 
tushuntiring.
6. HoM meva va sabzavotlaming sifat gradatsiyalarini tushuntiring.

Ho‘I mevalarning sifat ekspertizasi

UrugMi mevalar
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• Инк I г/ pishar olma navlarining sifati GOST 16270-70 ga, kech pishar olma
м  I....... ii >ii c ,4 <i()ST21122-75 standarti talabigajavobberishi kerak. BuDavlat
.................... lain bo'yicha tez pishar olmalar sifat ko'rsatkichlari bo'yicha 1-chi va 2-
ih i ............ luiigi bo'linsa, kech pishar olma navlari esa oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi
•h i m  ,,i l.n | i bo'linadi. Olmalami tovar navlariga ajratishda asosiy ko'rsatkich 
i k l o  i и him namuna sifatida olingan olmalaming eng katta ko'ndalang 
»i Mm hi mu In hisoblanadi. Masalan, kech pishar olmalaming dumaloq shaklli 
■ iii 1 ■ ko'ndalang kesimining diametri 65 mm dan, 1-navida 60 mm dan, 2-
H i ' t i  ......... dan, 3-navida esa 40 mm dan kam bo'lmasligi talab etiladi. Bundan
tMhqan in il.miing sifatini belgilaydigan asosiy ko'rsatkichlarga ulaming tashqi 
k" mi in [ .lob yclilganlik darajasi, hidi, ta'mi kabi ko'rsatkichlari kiradi. Chirigan, 
•hi-'........... qnraya boshlagan olmalar sotishga ruxsat etilmaydi.

'nk. Nok issiqscvar daraxt, mevasi olmaga nisbatan ancha nozik, shuning 
■I mi.11 i lira va tashishga chidamsizroq meva hisoblanadi. Nokni asosan ho'l
и................I i istc'mol qilinadi va undan kompot, murabbo, sukat kabi mahsulotlar
ы1 1  hi hi inti ham foydalaniladi.

linkinng kimyoviy tarkibidaquyidagimoddalarmavjud(%): suv82-85%,qand 
• • i i '  11 iiinal 0,3, klctchatka 0,6-0,9, pektin moddalari 0,2-0,3, organik kislotalar

............... oral moddalar 0,3-0,7, oshlovchi moddalar 0,02-0,17. Shuningdek, nok
» il hi i ukibida S i,V i,V2 va boshqa vitaminlar ham uchraydi.

’ liiiing shakli yassi-yumaloq, yumaloq, tuximsimon, ovalsimon boiadi.
' i I i ' ining rangi asosan bir xil, yashil, sarg'ich-yashil, sariq ranglarda bo'ladi.
’ ’ - I . i oq, krem, pushti rangli, konsistensiyasi qattiq, donador, mayda donador,
| i .111. .11. yopishqoq, mayin, uqalanuvchan, moysimon, og'izda tezda eriydigan 

linliiihnda bo'ladi.
Nok ham pishib yetish muddatiga qarab yozgi, kuzgi va qishqi navlariga 

Ini'llnadi.
Yozgi navlari iyul-avgust oylarda pishib yetiladi, ular saqlashga deyarli 

v ii ' .Ii (saqlanish muddati 10-20 kun). Yozgi navlariga Vilyams yozgi navi, 
i n ' I i lochka, Podarok, Rano kabi navlari kiradi.

Kuzgi navlari avgust oyining oxiri, sentyabr oyining boshlarida daraxtdan 
и lull Ular ikki-uch oylar saqlangandan keyin yaxshi pishib yetiladi. Mevalar 
• . Insliga yaroqli. Kuzgi navlarga Lesnaya krasavitsa, Kuzgi qizil nashvati, Paxtakor,
' i ilovaya navlarini kiritish mumukin.

Qishgi navlari sentyabr oyining oxiri va asosan oktyabr oyida daraxtdan uziladi. 
i ' n.ixtdan uzilganda mevalar qattiq konsistensiyaga ega bo'lib, ulaming ta'mi va hidi 
i mi him scziluvchan bo'ladi. Qishgi nav mevalar bemalol 4-5 oy saqlanadi va ulami 
" "| masofalarga ham ham tashish mumkin. Qishgi navlarga Qishgi Dekanka, Royal 

minyaya, Olive de Serr, Qishgi nashvati, Kofe kabi navlarini kiritish mumkin.
Yangi uzilgan tezpishar noklar sifatiga ko'ra 1-chi va 2-chi tovar navlariga 

I (К 1ST 21714-76), kechpishar noklar esa 1 -chi, 2-chi va 3-chi tovar navlariga (GOST 
11713-76) bo'linadi.
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Nok mevalarining 1-chi va 2-chi tovar navlari bitta pomologili ■ 
topib, shakli va rangi bo'yicha aynan shu pomologik navga xos, | 
darajasi bir xil, ombor zararkunandalari bilan zararlanmagau ■■ 
chalinmagan bo‘lishi kerak. Nok mevalari uchun ham tovar nnvl.it и 
asosiy ko'rsatkichlardan biri meva katta ko'ndalang kesimining diiim. in 
Bu ko‘rsatkich birinchi tovar navlarida 55 mm dan, ikkinchi tovai im i 
dan, uchinchi tovar navlarida esa 35 mm dan kam bo'lmasligi yu.|- 1
standartlarda qayd etilgan.

Bchi. Behi daraxti issiqsevar, mevasi katta, tukchalar bilan ц..| i 
olmaga yoki пока o‘xshash bo'ladi. Mevasining eti zich, ta'mi tisluu q ... 
hidi hushbo'y va yoqimli bo'ladi. Behidan yuqori sifatli murabbo, iii.h n i 1 
jem singari mahsulotlar tayyorlanadi.

Behi mevalarining o‘rtacha kimyoviy tarkibi quyidagicha (“ i • 
umumiy qand 5-12 (fruktoza ko'proq), organik kislotalar 0,5-0,4 (a •** 
limon kislotalari), kletchatka 1,5, pektin moddalari 0,5-1,5, oshlovclil m 
0,66, mineral moddalar0,8 (temirva mis ko'proq). Shuningdck, belli i.uG
va boshqa vitaminlar uchraydi. Yangi uzilgan behi mevasidan kuiini.... ■ •*
kasalliklarda foydalaniladigan tarkibida temir moddasi ko'p bo'l|>«« 
tayyorlanadi.

Behilar pishish muddatiga qarab ertapishar va kechkipishat tin I 
Behilaming ertapishar navlari sentyabr oyida, kechkipishar navlai i ■ ■ 1 
yig'ib-terib olinadi. Ulaming kechkipishar navlarini 4-8 oy saqlash мим. t m 
jarayonida behi mevasi biroz yumshaydi, taxirligi kamayadi va 1Г/4 ■ 
hid paydo qiladi. Shu sababli, murabbo, jem va boshqa mahsulni! и nt 
uzoqroq saqlangan mevalardan foydalanish maqsadga muvofiqdu

Xo'jalikbotanikbelgilari bo'yicha behilar ham ikki pomologd i ‘i"it 
21715-76), sifati bo'yicha esa 1-chi va 2-chi tovar navlariga bo lm»
sifatini aniqlashda tashqi ko'rinishi, katta-kichikligi, pishib ...............
ruxsat etiladigan chetlanishlar darajasi kabi ko'rsatkichlariga katta e l it > 
katta ko'ndalang kesimining diametri 1-navida kamida 60 mm, 2-lm* *•!(
45 mm bo'lishi kerak. Respublikamizda behilaming Non behi, Minn 1 
Samarqand kabi navlari yetishtiriladi.

Danakli mevalar
O 'rik. O'riklaming sifati GOST 21832-76 nomerli standnii 

berishi kerak. Bu standart talabi bo'yicha o'rik mevalari ikki tovai n . ■,
Birinchi tovar naviga kiritiladigan mevalar shakli va rangi Im' vIt *•« ■* 

pomologik navga xos, butun, toza, sog'lom, yaxshi yetilgan (g'o'in i nw« . * 
o'tib ketmagan), ortiqcha namliklarsiz, begona ta'mlarsiz va hidlaiai/ b" h«t t

O'rik mevalari uchun asosiy ko'rsatkichlardan biri uliu.....  ■
kesimining diametri hisoblanadi. Bu ko'rsatkich o'riklaming Ycvnip ■ 
navlarida 30 mm dan, O'rta Osiyoga mansub navlarida esa 25 mill i|.m l «
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" 1 ...................... i|>n kuitiladigan mevalarda esa ularning shakli
i" hi mlik darajasi ham har xil bo‘lishiga yo‘l qo‘yiladi.

' ’’ ...... iil.ii I. U liainlari bo'yicha me'yorlanmaydi.
■ i■ .и i ini o'tkazishda standartda ko‘rsatilganidek 

I'l" viladi Masalan, o'rik mevalarining birinchi tovar
..... in 2 la ycngil mexanik shikastlanganlik va 2 %

1 i и I m i .in mevalar bo'lishiga yo'l qo'yiladi. Shu bilan 
11 ни chirigan va g'o'ra mevalar bo'lishiga yo'l

I . 11 bi/ning fikrimizcha o'rik mevasiga bugungi
• 'I i n '.i.indart ayrim kamchiliklardan holi emas. Shu

• i |'"lilik.uniz sharoitidan kelib chiqqan holda yangi
' ■ I |ii|iiilai o'tkazib, bu boradagi fikr- mulohazalarini 

1111 nine likricha o'rik mevasiga yangi standart ishlab
• i*’'il 11 ■ 11 slim ilayotgan o'rik mevalari tarkibida qand va

. ....  1 ........ bu.hqa mamlakatlar tabiiy- iqlim sharoitida
i иnl.i|'i|M nisbatan ancha ko'pligini asos qilib olish 

1 I - i ii Aynan ko'pchilik ho'l mevalar standartlarida
1 1 1 ■'! i. Iil.iiinngo'zaksinitopmaganligi yangi standartlar

I* * ■ iipi-Uii lUloUldir.
•* i lit (mi i .и t и >ST 21833-76 nomerli standart talabiga javob

• i ..............i .I., I... vii Im o'rik mevalari sifat ko'rsatkichlariga qarab
♦ km i . i и iiavluiigii ho'linadi.

• in tin at ii4viy.ii kintiladigan mevalar shakli va rangi bo'yicha 
btilun, toza, sog'lom, yaxshi yetilgan, ortiqcha 

1 , u. . ■ mi Inilliirsi/ bo'lishi kerak.
i- • b.ikli va rangi shu pomologik navga xos bo'lmagan 

I p  tp  Nik « . i it 1 qii'ylUdl
| ..... In navlarida mevalar boldoqsiz bo'lishi mumkin.

| ■ ti ... i ............. ..  |ы .ilog'i shilinmagan bo'lishi kerak.
. ...и i i i  lulu niuhim ko'rsatkichlardan yana biri pishganlik

....... . In navlarida shaftolilar yaxshi yetilib pishgan,
. ii i. In кi'ink 11larda g'o'rayoki o'tapishib ketgan mevalar

Ц .  I • ( ^, ,ii„ ,,,,ii
.1 til.... hum yana bir asosiy ko'rsatkich meva ko'ndalang

i. tin k.i isalkich l -avgustgachayig'ib-teribolinadigan
, ................ . in Itun 50 mm dan, birinchi tovar navi uchun 45

hi im*............. Inin haul 45 mm dan kam bo'lmasligi, 1-avgustdan
и. . alarming oliy navlarida uchun esa 55 mm dan,

• i i.i i  il : im In tovar navlari uchun ham 50 mm dan kam 
, i i ..i .. nl|.iiu standartdabelgilabqo'yilgan.

■ ..и., .... I. ilmlashda ham o'rik mevasidagi singari malum
i , i. iInn .liallolining oliy navida mexanik
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jarohatlar boMishiga yo'l qo‘yilmaydi. Birinchi tovar navlarida esa har birimi.i 
2 sm2 dan oshmagan 2 tagacha yengil jarohatlar boMishiga yoM qo'yiladi Yii 
nav mevalarda zararkunandalar bilan zararlangan, kasallikka chalingan 1» 
boMmasligi standart talabi bilan o‘matilgan bo'lsa, birinchi nav navlarida r"... 
gacha jarohati bitgan mevalar boMishiga yoM qo'yiladi. Shuningdek, shall . 
uchala tovar navida ham chirigan va pishmagan ko‘k mevalar bo‘lishi| ■ 
qo'yilmaydi.

01xo‘ri. Olxo'rilaming sifati GOST 21920-76 nomerli standart talabi)'. » 
berishi kerak. Bu standart talabi bo'yicha olxo‘ri mevalari sifat ko‘rsatkichlai ip > t. 
birinchi va ikkinchi tovar navlariga boMinadi.

Birinchi tovar naviga kiritiladigan mevalar shakli va rangli bo'yicha avinmt) 
pomologik navga xos, butun, toza, sogMom, yaxshi yetilgan, begona ta'inlm » 
hidlarsiz boMishi kerak. Ikkinchi tovar naviga kiritiladigan mevalarda esa ol um 
shakli shu navdan biroz farq qilishi, pishganlik darajasi ham har xil boMishi) 
qo‘yiladi.

01xo‘ri mevalarini tayyorlov paytida standart talabi bo'yicha ulaming Ьш» 
navida 5 % gacha yangi jarohatga ega boMgan, ikkinchi navlarida esa 10 " i* I
yangi jarohatga ega boMgan, ikkinchi navlarida esa 10 % gacha yangi jarohall....
boMishiga yoM qo'yiladi. Sotilish jarayonida esa birinchi navlarida 10 % 1. > 
ikkinchi navlarida esa 20 % gacha yangi jarohatli mevalar boMishiga yoM qn t 
Boshqa danakli mevalardagi singari olxo'ri mevalarining har ikkala navida 
chirigan, pishmagan ko‘m-ko‘k mevalar boMishiga yoM qo'yilmaydi.

Giles. Giloslaming sifati GOST 21922-76 standard talablariga javoh IwH 
kerak. Bu standart talabi bo'yicha gilos sifatiga qarab birinchi va ikkinchi 
navlariga boMinadi.

Har bir tovar naviga kiritiladigan mevalar shakli va rangi bo'yicha ayn 1 
pomologik navga xos, yaxshi pishgan, butun, toza, sogMom, ortiqcha nanild <• 
begona ta'm va hidlarsiz boMishi kerak. Birinchi tovar naviga kiritiladigan in. S 
pishganlik darajasi bo'yicha bir xil boMishi kerak. Ikkinchi tovar naviga kirilil.i i ■ 
mevalarda esa pishganlik darajasi har xil boMishiga yo'l qo'yiladi. Ularda < !>■• I 
pishmagan ko'm-ko'k mevalar bo'ishiga yo'l qo'yilmaydi.

Gilos mevalarining sifatini baholashda ham o'rik, shgaftoli, *.i I 
mevalaridagi singari ayrim chetlanishlarga yo'l qo'yiladi. Maalan, gilos mcv,. ■ I 
birinchi navida ulaming tayyorlash jarayonida boldoqsiz mevalar hissasi 5“/. , 
ootish jarayonida esa 10 % gacha boMishiga yo'l qo'yiladi, ikkinchi navidn • !
ko'rsatkich mos ravishda 10 % va 20 % gacha boMishiga ruxsat edlishi пи I 
hujjatlarda qayd etilgan. Shuningdek, birinchi navga kiritiladigan gilos mr 
jarohatlanib, jarohatlari bitgan mevalar hissasi 5% gacha, ikkinchi tovar navi.... 1 
20 % gacha boMishiga yo'l qo'yiladi.

Donakli mevalaming boshqa turdagilari singari giloslarda ham qo'iip 
kirib qolgan dog'li mevalar, chirigan, o‘ta pishib ketgan mevalar boMishi)". 
qo'yilmaydi.
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"• Olihnlaming sifati GOST 21921-76 stanarti talabiga javob berishi 
' iinlnrt talabi bo'yicha olcha sifatiga qarab birinchi va ikkinchi tovar 

hn'linadi.
11 ■ Ihi tovai naviga kiritiladigan olchalar shakli va rangi bo'yicha aynan shu 

■ и 1 1 'I "avga xos, yaxshi pishgan, butun, toza, sog'lom, ortiqcha namiklarsiz, 
1 • « m i hidlarsiz bo'lishi kerak. Birinchi tovar naviga kiritiladigan mevalar
• 1 •> 11 i " i| i a bo'yicha bir xil bo'lishi kerak. Ikkinchi tovar naviga kiritiladigan

1 1  i pr.hganlik darajasi har xil bo'lishiga yo'l qo'yilsada, ularda chirigan,
• ' mi i i mi ko'k mevalar bo'lishiga yo'l qo'yilmaydi.

1.......valarining birinchi tovar navida ko'ndalangn kesimining diametri 15
• l< I mi mayda bo'ladigan navlarida esa 12 mm dan kam bo'lmasligi me'yoriy 

' |i 'I -"1' 'i"vd clilgan. Olchaning ikkinchi tovar navlari uchun meva ko'ndalang
• ""i........hemctri chcgaralanmaydi.

I 11 Li mcvasining sifatini baholashda ham gilos mevasidagi singari ayrim 
ti.iUr. lil.ngn yo'l qo'yiladi. Bu chetlanishlar turlari va darajasi bo'yicha gilos

li ilanishlardan deyarli farq qilmaydi.

Yong'oq mevalari
■ "I oqlnr bu quruq mevalar bo'lib, boshqa mevalardan tuzilishi, tarkibi,

1 "" 1 1 I i h va foydalanishi bo'yicha katta farq qiladi.
■ I mevalari tarkibida suv kam (6-15 %) bo'lib, ular tarkibida yog' - 40- 

I I I 28 %, uglevodlar esa - 4,8-12,0 % ni tashkil etadi.
...........11 lining sifatini baholashda tashqi ko'rinishi (butunligi, po'stlog'ining

" i ii i 100 dona yong'oq massasi, namligi, ta'mi va hidi, mag'zining sifati va 
•"» niiihiin ko'rsatkichlari hisoblanadi. Shuningdek, standartda mexanik 

> " 1 1 uiii kunandalar bilan zararlanganlik darajasi, achchiq ta'mli mag'izlar
1 1 ■ 1 ii.i aralashmalar miqdori kabi chetlanishlar ham ko'rsatiladi. Lekin, har
' i "i i limning sifatini baholashda o'ziga xos- xususiyatlari mavjudligi uchun

.................. I ii'rsatkichlari bo'yicha tavsifini alohida-alohida keltiramiz.
' .......  y«ng‘og‘i. Yunon yong'og'i sifat ko'rsatkichlari bo'yicha GOST

’ .....Inti talabiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo'yicha yong'oqlar
1 ■ " i i ikkinchi tovar navlariga bo'linadi. Yunon yong'og'ining hamma tovar

• ......in yaxshi yetilgan, begona ta'mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak. Ularda
"«mi l . III dan ortiq bo'lmasligi kerak.

'" n  v.i birinchi navli yong'oqlaming po'stlog'i och-qo‘ng‘irroq rangdan
| .........gacha, yupqa, oson chaqiladigan mag'zi esa po'stlog'idan butun yoki

' i In lozalanadigan bo'lishi kerak. Mag'zining sirtidagi po'stlog'i esa 
" и iq rangdan to och-qo'ng'ir ranggacha bo'ladi. Oliy navli yong'oqlarda 

- sirti tekis, birinchi navli yong'oqlarda esa sal g'adir- budur bo'lishiga 
*" 1 4" vilmli

II i mi hi tovar navli yong'oqlarda esa po'stlog'i och-qo'ng'ir rangdan to qora- 
 'gacha bo'lib, ularda qiyin chaqiladigan yong'oqlar ham
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bo'lishiga yo‘l qo'yiladi. Bu nav yong‘oqlaming mag‘zi och-qo‘ng‘ir rangdan In 
qo‘ng‘ir ranggacha bo'lib, mag'zi po'stlog'idan qiyinroq ajraladi.

Yunon yong'oqlarining sifatini baholashdagi muhim ko'rsatkichlardan 1 
katta ko'ndalang kesimining diametri hisoblanadi. Oliy navli yong'oqlarda ko'ndal 
kesimining diametri 28 mm dan, 1-navlarida 25 mm dan, ikkinchi navlarida eai 
mm dan kam bo'lmasligi kerak.

Yong'oqlaming sifatini baholashdagi yana bir muhim ko'rsatkich уопц 
mag'zining hissasi hisoblanadi. Bu ko'rsatkich oliy navli yong'oqlarda 50 % iU 
birinchi navli 45 % dan, ikkinchi navli yong'oqlarda esa 35 % dan kam bo'lmmlt 
kerak.

Oliy tovar navli yong'oqlarda begona aralashmalar va yong'oq po'slln, 
bo'lmasligi, birinchi navida esa 0,1 % dan, ikkinchi navida esa 0,3 % dan к 
bo'lmasligi ko'rsatib qo'yilgan. Shuningdek, birinchi navli yong'oqlarda quiii 
qobiqqa ega bo'lgan yong'oqlar miqdori 1,0 % dan, ikkinchi navli yong'oqlard.i i 
3,0 % dan oshmasligi kerak.

Yunon yong'oqlarining sifat ekspcrtizasini o'tkazishda aniqlanadigan a-.... 
ko'rsatkichlardan yana biri zararkunandalar bilan zararlangan, buzilgan, ya> 
yetishmagan yong'oq mevalarining hissasi hisoblanadi. Bu ko'rsatkich oliy ni 
yong'oqlarda 1,0 % dan, birinchi navli yong'oqlarda 5,0 % dan, ikkinchi nt 
yong'oqlarda esa 10,0 % dan ortiq bo'lmasligi kerak.

Bodom. Bodom ta’m ko'rsatkichi bo'yicha shirin va achchiq ta'mli bodoniU 
bo'linadi. Achchiq bodomlaming mag'zida zaharli glikozidlar amigdalin (3-7 * 
bo'ladi. Shu sababli ham achchiq mag'izli bodomlar oziq-ovqat mahsuloti siluii 
qo'llanilmaydi.

Shirin mag'izli bodomlaming sifati GOST 16830-71 standard talabiga ja> 
berishi kerak. Bu standart talabi bo'yicha bodomlar oliy va birinchi navlarga bo'linn 
Har ikkala navida ham bodomlar yaxshi yetilgan, po'stlog'ining rangi birxil, sargY 
kulrangdan to qoramtir-qo'ng'irranggacha bo'lishi kerak. Ulaming mag'zinu 
qobig'i esa och-qo'ng'irdan to qo'ng'ir ranggacha bo'ladi. Bodomlaming ta'mi va In 
o'ziga xos yoqimli, begona ta’mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak. Bodom 
mag'zining namligi 10 % dan ortiq bo'lmasligi kerak. Oliy navli bodomlarin 
po'chog'i qog'oz po'choqli, yumshoq po'choqli, birinchi navlarida esa po'chot 
qattiq bo'ladi. Oliy navli bodomlarda mag'zining chiqishi 30 % dan, birinchi navlai 1i 
esa 25 % dan kam bo'lmasligi yuqorida qayd etilgan standartda ko'rsatib o'tilgan

Standart talabi bo'yicha bodomlarda massasiga nisbatan quyidagi nuqsoii 
bo'lishiga ruxsat etiladi (%, ko'p emas): oliy navli bodomlarda zararkunandalar bll 
zararlangan bodomlar - 0,5, birinchi navli bodomlarda esa - 1,0; yaxshi yetishmi) 
bodomlar mos ravishda 1,0 va 3,0; qurib qolgan po'choqli bodomlar miqdori in 
ravishda 2,0 va 5,0; achchiq mag'izli bodomlar miqdori mos ravishda 1,0 va 1 
Buzilgan bodomlar oliy navli bodomlarda bo'lmasligi kerak, birinchi iu 
bodomlarda esa ulaming hissasi 3,0 % dan ortiq bo'lmasligi standartlarda ко'no 
qo'yilgan.

Yeryong'oq. Mevasi tuproq ichida yetiladi, uni qazib olib, quritib 
Yeryong'oq issiqsevar o'simlik bo'lganligi uchun Respublikamizning janubiy
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iil.uida ko'plab yetishtiriladi. Yenyong'oq mevasi - qo‘l bilan bosilganda oson 
. i iqil.uligan yumshoq po'stloq ichidagi dukkakdan iboratdir. Yeryong'oqda o'rtacha 
"•l -d miqdori 27,5 %, yog‘ - 44,5 %, kletchatka - 2,5 %, kul moddasi esa - 2,8 % ni 
11 1411 ctadi.

Ycryong‘oqning sifati GOST 17111-71 nomerli standart talabi bo'yicha
....llanadi. Bu standartga binoan yeryong'oqning dukkagi sogTom, sarg'ich rangli,
" h i xos ta’mga va hidga ega boTishi kerak. Boshqa yong'oq turlarida talab etilgani 
•и ’.ui ularda namlik miqdori 10 % gacha qilib belgilangan.

Standart talabi bo'yicha yeryong'oqda begona aralashmalar miqdori 1,0 % dan 
i i Mid.m 0,5 foizi mineral va organik aralashmalar), maydalangan va nuqsonli
■ in' i/lar miqdori esa 2,0 % dan ortiq bo'lmasligi kerakligi ko'rsatib o'tilgan. 

himmgdek, yeryong'oq massasida begona ta'm va hidga ega bo'lgan,
i и iikunandalar bilan zararlangan mag'izlar hamda yowoyi va madaniy 

•iniliklaming urug'lari bo'lishiga yo'l qo'yilmaydi.
Yeryong'oq ham boshqa yong'oq mevalari singari to'g'ridan-to'g'ri iste'mol 

i ini.iili va uni qandolat mahsulotlari ishlab chiqarishda boshqa yong'oq mag'izlari 
■ nun bosuvchi xom ashyo sifatida ham ishlatish mumkin. Yeryong'oq mag'zida 

i p miqdorda yog' bo'lganligi uchun undan yog' olishda ham foydalanish mumkin.
I*ista. Pista daraxti Markaziy Osiyoda, xususan O'zbekiston Respublikasida 

ч.iv voyi holda o'sadi. Pista mevasi kichik (1,5 g gacha), rangi och-sariq, ikki pallali
I >1114 po'choqdan va mag'izdan tashkil topgan bo'ladi. To'lapishib yetilganpistalarda 

i" i hoq choki bo'ylab yoriladi. Choki bo'ylab yorilmaydigan pistlar ham bo'ladi. 
Hniiday pistalardan mag'izini ajratib olish qiyinroq kechadi. Pistaning mag'zi 
i и ilsha-ko'kish rangda, shirin, yoqimli ta’mga ega bo'ladi. Pista mag'zi to'g'ridan- 
iii'g'n iste'mol qilinadi va qandolatchilik xom ashyo sifatida ishlatiladi.

Pistalaming sifatini baholash uchun Tojikiston, Qirg'iziston Respublikalarida, 
•Imnmgdek bizning Respublikamizda ham standartlar ishlab chiqilgan va
II .liqlangan. Bu standartlar talabi bo'yicha ulaming sifatini baholashda tashqi 
l " iinishi, choki bo'ylab yorilgan, ya'ni ochiq pistalaming hissasi, o'lchamlari, rangi, 
i I’nii va hidi kabi ko'rsatkichlari asos qilib olingan. Namlik boshqa yong'oq 
ж ip izlaridagidek 10 % dan ortiq bo'lmasligi standartlarda belgilab qo'yilgan.

Subtropik mevalar
Suyutropik mevalarga sitruslar (apelsin, mandarin, limon, greyfurut), anor„

■ utma, anjir va boshqalar kiradi. Respublikamizda yetishtiriladigan asosiy subtropik 
mevalar anor, xurma, anjir va limon (issiqxonalarda yetishtiriladi) hisoblanadi. Bu 
nu valar bir gurahga kiritilsada kimyoviy tarkibi, shifobaxshlik xususiyatlari va sifat 
. к jicrtizasini o'tkazish uslublari bo'yicha ma’lum darajada bir-biridan farq qiladi.

Anor. Anoming mevasi yirik (diametri 12 sm gacha), sharsimon, po'sti oqish 
(nqpo'st) yoki qizg'isll (qizil po'st) bo'ladi. Ichida meva xonalarga bo'iingan, 
Minalarda ta'mi nordon-shirin, rangi qizil yoki pushti sersharbat etga
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o'ralgan urug'lar bor. Anor mevalari bir donasining og‘irligiga qarab katta (41Ш1 
ortiq), o ‘rtacha kattalikda (300-400 g) va kichik (300 g dan kamroq) bo'ladi Ли 
tarkibidagi kislotalar miqdoriga qarab shirin, nordon-shirin va nordon guruliU 
bo'linadi. Shirin anorlar etida qand miqdori 15-19 foiz miqdorida bo'ladi 
tarkibida vitaminlar va xilma-xil mineral elementlar mavjudligi uchun 
shifobaxshlik xususiyatiga egadir.

Muallifning Surxondaryo viloyatining Dashnobod, Bandixon va Finn 
vodiysi Quva tumanining «Anor» xo‘jaliklarida yetishtirilgan anorlaming Qo.'< 
Qizil anor navlari bo'yicha o'tkazilgan ko‘p yillik tadqiqot natijalari shundan 4 
beradiki, anor mevasi makro- va mikro elementlarga boyligi bilan alohida di.| 
sazovordir. Anor mevasi tarkibida kaliy, natriy, kalsiy, magniy kabi makroelem. i. 
va rux, temir, marganes, nikel kabi mikroelementlar borligi aniqlangan. Anor sin 
tarkibida boshqa sitrus mcvalaridagiga nisbatan S, Vi va R vitaminlarining im 
kamroq bo‘lsada, bu mevalar ham inson organizmi uchun fiziologik faol moddalai 
muhim manbai bo'lib xizmat qilishi tadqiqot natijalari asosida isbotlangan.

Anoming sifati GOST 27573-87 nomcrli standart talabiga javob bcrishi 1 
Bu standart talabi bo'yicha anor mevalari sifat darajasiga qarab birinchi va lkU 
tovar navlariga bo'linadi.

Har ikkala navga kiritiladigan mevalar yangi, butun, yetilib pishgan, Sop. I 
toza, ortiqcha namliklarsiz, ombor zararkunandlari bilan zararlanmagan, shal 
rangi bo'yicha aynan shu pomologik navga xos bo'lishi kerak. Ikkinchi tovar tii 
esa shakli va rangi bo'yicha shu pomologik navga xos boTmagan mevalai 
bo'lishiga ruxsat etiladi. Mevalar ta'mi va hidi bo'yicha esa o'ziga xos, l>< 
ta'mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak.

Anor mevalarining sifatini baholashda aniqlanadigan asosiy ko'rsatkichl и 
biri meva ko'ndalang kesimining diametri hisoblanadi. Bu ko'rsatkich istc’in , 
mo'ljallangan mevalaming birinchi navida 75,0 mm dan, ikkinchi navida esa 60,i' н 
dan kam bo'lmasligi standartlarda ko'rsatib qo'yilgan.

Anor mevasida uchraydigan asosiy nuqsonlardan biri quyosh nuri ta'sirid.i н  
po'stlog'ida qora doqlaming paydo bo'lib qolishi hisoblanadi. Shu sababli mcvul 
ma'lum darajada bu nuqsonning bo'lishiga ruxsat etiladi. Anoming birinchi И  
navida anor yuzasining 1/8 qismidan katta bo'lmagan, ikkinchi navida esa 1/4 qi 
katta bo'lmagan qora dog'ga ega bo'lgan mevalar bo'lishiga yo'l qo'yiladi. Anoi i- 
sifat ekspertizasini o'tkazishda aniqlanadigan yana bir ko'rsatkich anor po'stlog i.j 
mexanik shikastlanganlik darajasi hisoblanadi. Birinchi navli anor mevasida po'sil | 
urilib shikastlangan mevalar bo'lmasligi kerak, ikkinchi navlarida esa yuzasi *< 
mevasi yuzasining 1/4 qismidan katta bo'lmagan jarohatli mevalar bo'lishiga t ) 
etiladi. Shuningdek, anoming ikkala tovar navida ham mexanik jarohatlari I m 
mevalar miqdori chegaralanmaydi. Lekin, standart talabi bo'yicha anoming hanl i. 
tovar navida ham chirigan, ezilib qolgan, pishmagan, qishloq xo> 
zararkunandalari bilan zararlangan mevalar bo'lishiga yo'l qo'yilmaydi.
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\  h i  mo. Xurmo mevasi yassi, sharsimon, sirti silliq, po'sti zarg'aldoq- sariqdan 
i i'/il ranggacha bo'ladi. Xurmoning sifati RSTUz 854-98 nomerli standart 

a |avob berishi kerak. Bu standart talabi bo'yicha xurmo mevasi birinchi va 
1 1 "!• In lovar navlarigabo'linadi.

I I n ikkala tovar naviga kiritiladigan mevalar yangi, butun, toza, sog'lom, 
4* l'l"i| xo'jalik zararkunandalari bilan zararlanmagan, mexanik jarohatlanmagan,
1 i li va rangi bo'yicha shu pomologik navga xos bo'lishi kerak. Ta’mi va hidi esa 

и iч1111. o'/iga xos, begona ta'mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak.
\iirino mevalari uchun ham asosiy ko'rsatkichlardan biri meva ko'ndalang 

| "lulling diametri hisoblanadi. Bu ko'rsatkich birinchi navga kiritiladigan 
in ,i min 60 mm dan kam bo'lmasligi kerak. Ikkinchi navga kiritiladigan mevalar

..... .. i bu ko'rsatkich me'yorlashtirilmaydi.
Anor tncvasidagi singari xurmo mevasida ham quyosh nuri ta'sirida qora dog'lar 

i bo'lishi mumkin. Standart talabi bo'yicha birinchi navga kiritiladigan xurmo 
4 iiula qora dog'lar bo'lmasligi kerak, ikkinchi navlarida esa xurmo yuzasining 

1 11 iniilan katta bo'lmagan qora dog'li mevalar bo'lishiga yo'l qo'yiladi. Xurmo
I in mexanik ta'sirga chidamsiz, nozik meva bo'lganligi sababli har ikala tovar 
i, ham po'stlog'i shikastlanib qolgan jarohatli mevalar bo'lishiga yo'l 

i ilnmydi. Shuningdek, xurmoning ikkala tovar navida ham chirigan, ezilgan va 
i i",i.ii ,m ko'm-ko'k mevalar bo'lishiga yo'l qo'yilmaydi.

Takrorlash uchun savollar: I * * 4

I Kcchpishar olma navlarining sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
Noklaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?

1 I Ichilaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
I < >'rik, shaftoli, olxo'ri mevalarining sifatiga qanday talablar qo'yiladi?

Yunon yong'og'i, pista, bodom mevalarining sifatiga qanday talablar qo'yiladi? 
о Xurmo, anor mevalarining sifatiga qanday talablar qo'yiladi?

Apclsin, mandarin, limon mevalarining sifatiga qanday talablar qo'yiladi? 
и IJzum mevasining sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
•> Kczavor mevalarining sifatiga qanday talablar qo'yiladi? 
in Mevalarga yangi standartlar yaratishda qanday ko'rsatkichlami standarga 

huitish zarur deb o'ylaysiz?

Ho'l sabzavotlarning sifat ekspertizasi

Tuganak mevali sabzavotlar
I uganak mevali sabzotlarga kartoshka, batat, topinambur kiradi.
Kartoshka. Eng ko'p tarqalgan sabzavotlardan hisoblanib, oziq-ovqat 

■ ■ I. 11 lot lari balansida muhim o'rinlami egallaydi. Shu sababli ham kartoshkani
4 i im hi non deyishadi.

55
Page 55 of 306

http://www.sies.uz


Kartoshka tuganagi shakli o'zgargan poyadir. Chunki, u yer osti poyanmi 
kurtaklaridan rivojlangan oqpoya (stolon) uchida oziq-moddalaming to'pla. 
natijasida kengayib hosil bo'ladi. Tuganakning yuzasida ko‘zlari bo'lib, ulamin 
birida 3-4 tadan kurtagi bo'ladi. Yangi tuganak ustida osongina artiladigan p 
bo'ladi. Keyinchalik esa tuganakni po'choq deb yuritiladigan ko'p qatlamli to', 
qoplab oladi. Tuganakning po'sti tuganakni nam yo'qotishdan, mikroorgam, 
ta'siridan va tashqi noqulay sharoitlardan saqlaydi.

Tuganakning biokimyoviy tarkibi 75 foiz suv va 25 foiz quruq modi I 
iborat. Quruq moddaning 70-B0 foizi kraxmal bo'lib, tuganakda uning miqdon 
25%, oqsil - 1,5-3,0%, qandlar - 0,5-1,0,8%, klechatka - 1,0%, yog' - 0,2-0,3".. И 
moddasi - 0,8-1,0% ni tashkil etadi. Bundan tashqari kartoshka vitaminlar (S, V. 1 
RR, K) va mineral elementlar manbaidir. Ayniqsa, yosh pishmagan tuganak I». 
vitaminini, ya'ni askorbin kislotasini 40 mg % gacha saqlaydi. Tuganak pishgand 
kartoshkani saqlash jarayonida S vitaminining miqdori kamayib boradi.

Nish urib ko'karib qolgan tuganaklarda zaharli glyukoalkaloid-solanin i 
bo'ladi. Uning miqdori 100 g tuganakda 20 milligrammdan oshsa, odam va hayv. 
uchun zaharlidir. Kartoshka tuganagi suvda qaynatilganda solanin miqdori an »■ 
kamayadi.

Kartoshkaning qaysi sohada ishlatishga mo'ljallanganligiga qarab, ular I « 
ravishda xo'raki, texnikaviy va universal navlarga bo'linadi.

Kartoshkaning xo'raki navlarining mazasi yaxshi yupqa po'choqli, shakli 
dumaloqroq, eti esa oq, archilganda va to'g'ralganda tez qorayib qoln.. ,4 
Kartoshkaning xo'raki navlarida tarkibida kraxmal miqdori 14-18 foizni tashkil ■

Kartoshkaning texnikaviy navlari tarkibida kraxmalning miqdori yuqori !• 
bu navlar asosan kraxmal va spirt ishlab chiqarish uchun foydalaniadi.

Kartoshkaning universal navlari esa ham xo'raki navlarga, ham texnik. 
navlarga qo'yiladigan talablarga javob beradi. Shu sababli bu navlar ilk« 
maqsadlarda ham ishlatilishi mumkin. O'zbekiston Respublikasida ekiladigan m-i 
asosan xo'raki navlar hisoblanadi. Unib yetilish davriga qarab kartoshka not- 
ertapishar, o'rtapishar va kechpishar navlarga bo'linadi.

O'zbekistonda rayonlashtirilgan va keng tarqalgan ertapishar kartml 
navlariga Belorusskiy ranniy, Zarafshon, Nevskiy, Ramona, Sante, Kosmos navlai 
o'rtapishar va kechpishar navlariga esa Temp, Kardinal, Diamant, Pikasso, Л|ч1 
kabi navlarini kiritish mumkin.

Chakana savdo tarmoqlarida ahliga sotiladigan kartoshkalar GOST 26V04 
oziq-ovqat mahsulotlari olish uchunqayta ishlashga mo'ljallangan kartoshkal.n 
GOST 26832-86 standard talabiga javob berishi kerak. Biz quyida asosan chat I 
savdo tarmoqlarida aholiga sotiladigan kartoshkalar sifatini baholash bilan b»i l 
ma'lumotlarni keltiramiz. Yuqorida qayd etilgan GOST 26545-85 standard i ..i* 
bo'yicha kartoshkalar sotilish muddatiga qarab ertagi (joriy У>1 hosili, 1- senty«l« 
qadar sotiladigan) va kechki (1-senyabrdan boshlab sotiladigan)turlariga bo'limiil

www.sies.uz
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I itachi kartoshka sifati bo'yicha saralangan va saralanmagan tovar navlariga 
iih Kcchki kartoshka esa sifati bo'yicha saralangan qimmatbaho nav, 

- ■ * i ni)<an va saralanmagan tovar navlariga bo'linadi.
Ma/kur standart talabi bo'yicha kartoshkaning hamma tovar navlarida 

•и ik lur butun, toza, sog'lom, quruq, o'smagan va so'limagan bo'lishi talab 
li Saralangan tovar navlarida kartoshka tuganaklari shakli va rangi bo'yicha bir 

1 , hsln kcrak. Saralanmagan tovar navlarida esa ozroq chetlanishlar bo'lishi 
"I in I lamina tovar navlarida kartoshkalaming hidi va ta’mi shu botanik navga xos, 
"1» hidlarsiz va ta'mlarsiz bo'lishi kerak.

i iirtoshkalaming sifatini baholashda aniqlanadigan asosiy ko'rsatkichlardan 
1 " i  Hioshka tuganaklarining katta-kichikligi hisoblanadi. Bu ko'rsatkich kartoshka 

i i katta kesimining diametrini o'lchash asosida aniqlanadi. Katta ko'ndalang
1 .... unit’, diamctri yumaloq-yassi shaklli ertagi kartoshkalaming saralangan

i nul l 40 mm dan, kechki kartoshkalaming saralangan tovar navlarida esa 45 
i " kam bo'lmasligi standartda me'yorlashtirilgan. Kartoshkalaming uzunchoq 

'Nil mivlarida bu ko'rsatkich muvofiq ravishda 35 va 40 mm dan kam bo'lmasligi 
| i 'Ml' qo'yilgan. Katta ko'ndalang kesimining diametri 30 mm dan kam bo'lgan 
■ "i" lit ilar nostandart deb topiladi.

к urtoshkalarda tez-tez uchrab turadigan nuqsonlardan biri kartoshka 
•и 'ruling kurtak otib o'sishi va po'stlog'ining ko'karib qolishi hisoblanadi. Shu

......oil bu ko'rsatkich darajasi standartda me'yorlashtirilgan ko'rsatkichdir. Standart
1 *l"bi bo'yicha kurtak otib o'sgan va tuganak yuzasining % qismidan ortiq bo'lmagan 
| liinsliga ega bo'lgan kartoshkalar miqdori saralanmagan tovar navlarida 
| lin r.ligi kerak, saralanmagan tovar navlarida esa ulaming miqdori 2,0% gacha 
1 и li-.luga ruxsat etiladi.

Kartoshka umumiy yuzasining % qismidan ortiq yuzali ko'karishiga ega 
| i . hi kartoshkalar hamma tovar navlarida ham bo'lmasligi standartda qayd etilgan.

1 ....pick, standart talabi bo'yicha kartoshkaning hamma tovar navlarida yarmi
i" r 1 ' .in, muzlagan, ezilib qolgan, kasalliklar bilan kasallangan tuganaklar, organik 
• Minu ial aralashmalar bo'lishiga mxsat etilmaydi. Lekin, standart talabi bo'yicha 

bu i"‘ ligi 5 mmdan, uzunligi esa 10 mmdan ortiq bo'lgan mexanik jarog'atli 
i - I l i la la r  hissasi saralangan tovar navlarida 2,0% gacha, saralanmagan tovar 

I hi ula esa 5,0% gacha bo'lishiga mxsat etiladi. Bundan tashqari standart talabi 
1 , о lin kartoshka tuganagiga yopishib qolgan qum, loy miqdori 1,0% dan ortiq
| bn isligi kerak.

Kartoshkaning yuqorida keltirilgan sifat ko'rsatkichlarini aniqlashda 
| i ' likani qabul qilish va sifatini aniqlash uslublari keltirilgan GOST 7194-81
.... kirtidan foydalaniladi. Mazkur standartda avtoulovlardan, yashiklarda,

' ncrlarda, qoplarga joylashib keltirilgan kartoshkalardan sifat ekspertizasini 
i isli uchun namunalar olish qoidasi va sifat ko'rsatkichlarini aniqlash tartibi va 

"II.иi keltirilgan.
I'opinambur (yer noki). Topinampur bu ko'p yillik, tashqi sharoitga uncha 

'■lib. Inin bo'lmagan, asosan janubda o'sadigan o'simlikning uncha katta bo'lmagan 
| 11 mi g) tuganak mevasidir. Tuganaklar shakli ovalsimon, urchuqsimon, uzunchoq 
1 i ll Tuganaklaming rangi sarg'ishroq, pushti, qizil,
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binafsha, eti esa oq, shirinroq bo'ladi. Topinambumi qovurib, qaynatib i i 
qilinadi va undan fruktoza, spirt kabi mahsulotlar olinadi. Topinambur tar kill 
20% inulin, 6% gacha qand, 5% gacha oqsil, 2% mineral moddalar va ozroq nn<i 
kraxmal bo'ladi. Ma'lumki, inulin gidrolizlanganda fruktoza qandini hosil qiliuh 
sababli topinambur fruktoza ishlab chiqarishda asosiy xom ashyo hisobl 
Topinamburdan mollarga ozuqa sifatida ham foydalanish mumkin. Торт щ 
sovuqqa chidamli bo'lganligi uchun uni qishda tuproq tagida qoldirib, erta li >1 
yig‘ishtirib olsa ham bo‘ladi.

Batat (shirin kartoshka). Janubiy Amerika, Yaponiya, Xitoy, Hind 
Yangi Zelandiya kabi mamlakatlarda keng tarqalgan issiqsevar o‘simlik hisobl» 
Respublikamiz iqlim sharoiti ham batat yetishtirishga qulay. Shu sababli 
o'zimizda ham yetishtiriladi. Batatning rangi va shakli har xil bo'lib, o‘sib ketgen 
ildizlari ovqatga ishlatiladi. Batat tashqi ko'rinishi, tarkibi va saqlash shmut 
bo'yicha kartoshkaga juda yaqin tursada, u kartoshkadan yirikroq bo'lishi bilan 
qiladi. Batatning tarkibida 20 %gacha kraxmal, 3-4 % qand, 2 %gacha oqsillar I" 
Batatning uncha shirin boTmagan navlari birinchi ovqat tayyorlashga, sersuv 
navlari esa ikkinchi ovqat pishirishda qo‘llaniladi. Shuningdek, batatdan ■ i 
mollari uchun to'yimli ozuqa sifatida ham foydalaniladi.

I l d i z  m e v a l i  s a b z a v o t l a r

Sabzi. Sabzida karotin ko‘p bo'lganligi uchun u A vitaminini olish uchun n» 
xom ashyo hisoblanadi. Sabzi qadimdan jigar, buyrak, oshqozon ichak, kanii| * 
kasalliklarini davolashda foydalanib kelgan.

Ildiz mevasining shakli va uzunligiga qarab sabzilar yassi-dumaloq sh i j  
uzunligi 3-5 sm - Parij mushak sabzisi; o'rtacha uzunlikdagi - 8-20 sm va ildiz m> 
urchuqsimon; uzun - 20-45 sm sabzilarga bo'linadi. O'zbekistonda sabzining MdJ 
195, Mirzoi qizil 228, Mirzoi sariq 304, Nurli, Nantskaya 4, Shantanc nn I 
rayonlashtirilgan.

Chakana savdo tarmoqlarida aholiga sotilayotgan sabzilar GOST 2676 
standard talabiga javob berishi, tayyorlanadigan va jo'nadladigan sabzilar esa < ■ 
1721-87 standarti talabiga javob berishi kerak.
Biz quyida chakana savdo tarmoqlarida aholiga sotiladigan sabzilaming GOST ?(■
85 standarti bo'yicha qanday talablarga javob berishini keltiramiz. Bu standarl I 
bo'yicha sabzilar sifatiga qarab saralangan va saralanmagan tovar navlarigabo'ln 
Standart talabi bo'yicha sabzilarning ikala tovar navi ham yangi, butun, sog i 
so'limagan, yorilmagan, qishloq xo'jalik zararkunandalari bilan zararlanm.n 
ortiqcha namliklarsiz, shakli va rangi bo'yicha shu botanik navga mos, bandn 
uzunligi ko'pi bilan 2 sm bo'lishi kerak. Saralanmagan tovar navlariga кini 
sabzilarda po'stlog'ida chuqurligi 2-3 mm bo'lgan, bitgan yoriqlarga ega bo lt 
hamda shakli o'zgargan, lekin badburush bo'lmagan sabzilar bo'lishiga yo'l qo'yd. 
Ulaming hidi va ta'mi esa aynan shu botanik navga xos, begona hidlarsiz va ta'ml и 
bo'lishi kerak.
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'.cl mI.lining katta-kichikligi hamulaming sifatini baholashda muhira ahamiyat 
i ..I .. Standart talabi bo'yicha saralangan tovar naviga kiritiladigan sabzilarning

....... ..... in dan kam bo'lmasligi kerak. Bu ko'rsatkich saralanmagan tovar navlari
i i . In■j'aralanmaydi. Shuningdek, sabzilarning katta kichikligini baholashda 

» •" In и I.iiimg kesimining diametriga ham e'tibor beriladi. Sabzilarning saralangan 
■ . ■ ■ .11 I hi uchun ildizmevasi katta ko'ndalang kesimining diametri 3-5 sm qilib 
M | d "I in Saralangan sabzi partiyalarida belgilangan o'lchamdan 0,5 sm dan ortiq
i , i i ll in sabzilar bo'lmasligi kerak, saralanmagan sabzi partiyalarida esa
"I .....  miqdori 10% gacha bo'lishigaruxsat etiladi.

n.ilangan sabzi partiyalarida uzunligi 7 sm dan ortiq singan sabzilar 
t-I 1111.1 111’i kerak.

'niiiilanmagan sabzi partiyalarida esa bu ko'rsatkich 5,0% gacha qilib 
| . i . . . г  hi  Shuningdek, ildizmevada uzunligi 2,0 sm gacha, chuqurligi 0,5 sm dan

|щ lmagan yoriqchali sabzilar saralangan navlarida bo'lmasligi kerak, 
.i i uni ir.iiilarida esa chegaralanmaydi. Bundan tashqari standartda ildizmevaga 
i..|i L mi luproq miqdori 1,0% dan ortiq bo'lmasligi ko'rsatib qo'yilgan.

и - hqa sabzavotlardagi singari sabzi partiyalarining ikala tovar navida ham 
11 • , и. i'lib burishib qolgan, muzlagan, o'zagigacha yorilib ketgan ildizmevalar 
| i‘ iiir.ii ruxsat etilmaydi.

I nvlagi. Lavlagi eng qadimgi ekinlardan biri sanaladi. Ildizmevali boshqa 
•h! iniiliuga nisbatan xo'raki lavlagi yuqori ovqatlik qiymatiga ega bo'lganligi bilan 
»i dib luiadi. Lavlagi qandga boy, undagi asosiy qand saharoza hisoblanadi. Uning 
i- i l ul l saharoza (10%), azotli moddalar (1,7%), mineral moddalar (1%) va S (20- 
•" nil'"..). Vi, V2, R, RR vitaminlari bor. Lavlagi fosfor va kaliy elementlari miqdori 
' . In ibzavot o'simliklari orasida birinchi o'rinlami egallaydi.

I uvlagining davolash xususiyati borligi ham aniqlangan. U organizmda 
• 1 i n ichak faoliyatini yaxshilaydi, aterosklerozning oldini oladi va moda 

■ iniiuvini tartibga solishda ishtirok etadi. Lavlagi ildizmevasi etining rangi 
liii to'q-qizg'ish va qora-qizil rangli bo'ladi. Oq halqalarining ko'p bo'lishi 

'•I miiig ozuqaviy va ta’m ko'rsatkichlarining pastligidan dalolat beradi.
<>' /bekistonda xo'raki lavlagining faqat bitta Bordo 237 navi rayonlashtirilgan.

ii i miv o'rtapishar, hosildor, ildizmevasi yumaloq shaklli, to'q- qizil rangda bo'ladi.
( liakana savdo tarmoqlarida aholiga sotilayotgan lavlagilar GOST 26766-85 

.....Iurti talabiga javob berishi kerak.
Ill/ quyida chakana savdo tarmoqlarida aholiga sotiladigan lavlagilaming 

■ I 26766-85 standarti bo'yicha qanday talablarga javob berishini keltiramiz. Bu 
| m i itt talabi bo'yicha lavlagilar sifatiga qarab saralangan va saralanmagan tovar 

и ' Imiga bo'linadi.
Standart talabi bo'yicha lavlagilaming ikkala tovar navi ham yangi, butun, 

I", n, toza, qishloq xo'jalik zararkunandalari bilan zararlanmagan ortiqcha
......11 к larsiz, yorilmagan, shakli va rangi bo'yicha shu botanik navga mos, uzilganda

и! i qolgan bandining uzunligi 2,0 smdan ortiq bo'lmasligi kerak.
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Saralanmagan tovar navlarida bitgan yoriqchalar bo'lishiga va shakluri 
badburush bo'lmagan o'zgarishlar bo'lishiga yo'l qo'yiladi. Hidi va ta'im ■ 
botanik navga xos, begona hidlarsiz va ta'mlarsiz bo'lishi kerak.

Lavlagilar uchun ichki tuzilishi, etining holati muhim ko'rsatkich hisolil 
Lavlagi ildiz mevasining eti suvli, botanik naviga qarab to'q-qizil turli tovlunn 
bo'lishi kerak. Ba'zi navlarida esa oq xalqalar bo'lishiga ruxsat etiladi.

Sabzilardagi singari lavlagilaming ham o'lchamlari katta ko’iui 
kesimining diametriga qarab aniqlanadi. Saralangan lavlagilarda katta ko'n i 
kesimining diametri 5,0-10,0 sm bo'lishi kerak. Bu ko'rsatkich saralvm» 
lavlagilar uchun esa 5,0-14,0 sm qilib belgilangan.

Lavlagilaming sifatini baholashda ham standartda keltirilgan ko'rsatku III к 
ozroq darajada bo'lsada chetlanishlarga ruxsat etiladi. Masalan, tekshinl.n 
lavlagilar massasida katta ko'ndalang kesimining diametri bo'yicha belgil»H 
o'lchamdan 1,0 sm katta bo'lmagan chetlanishlarga ega bo'lgan sabzilar n»i 
saralangan tovar navlarida bo'lmasligi kerak, saralanmagan tovar navlamL 
ulaming miqdori 10,0% gacha bo'lishiga ruxsat etiladi.

Shuningdek, chuqurligi 0,3 sm dan ortiq bo'lmagan mexanik jarohatlaq" 
yoriqlari bitgan, sal so'ligan lavlagi ildiz mevalarining umumiy miqdori sarnb 
tovar navlarida 5,0% gacha bo'lishiga ham ruxsat etiladi.

Savdo tarmoqlarida so'lib burishib qolgan, chirigan, muzlagan, ezilib q 
lavlagilami sotish tavsiya etilmaydi.

Lavlagi ildizmevalariga yopishib qolgan tuproq miqdori 1,0% dan • 
bo'lmasligi kerak.

P i y o z s i m o n  s a b z a v o t l a r

Piyozsimon sabzavotlarga boshpiyoz, porey piyoz, batun piyoz, an/in . 
sarimsoqlar kiradi.

Piyoz butun dunyoga keng tarqalgan o'simliklardan hisoblanib, vatani Xit. i, j 
O'rta Osiyo hisoblanadi.

Piyozda mikroblar, zamburug'larga halokatli ta'sir ko'rsatadigan uchuvilJ 
fitonsid moddasi borligi uchun ham ko'p kasalliklaming oldini olishda dorivor v«n* 
sifa tida ishlatiladi.

Xalq tabobatida piyoz terlatadigan, siydik xaydaydigan vosita sifatida m;m<| 
bo'lgan. Yangi olinagan piyoz suvi gripp, ichburug', sil, bronxial astma kasallikbnj 
qo'llaniladi. Tarkibida efir moylari va glikozidlar piyozsimon sabzavotlarga acini 
maza va xushbo'ylik beradi, bu esa ishtaha ochadi va ovqatni yaxshi xazm bo'lislnl 
yordam beradi. Piyozsimon sabzavotlar ho'l sabzavotlar tarzida, ziravor sifatn 
konserva mahsulotlari tayyorlashda va quritib ishlatiladi.

Boshpiyoz.N.N.Balashev ma’lumotlariga ko'ra (1977) O'zbekistonj 
yetishtirilgan boshpiyoz navlari tarkibida 14,0-16,5% quruq modda, shu ju  mlaihj 
7,8-11,1% qandmoddasi (asosan sazaroza), S, V, va V2 vitaminlari borliil
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Ihihudan lashqari piyoz tarkibida oz miqdorda limon va olma kislotalari, 
и.i ,1 i I»1 a l.uida esa sariq kvarsetin bo‘yoq moddasi boMadi.

I'lyn/hosh - qisqargan poyadan iborat. Unda bitta yoki bir nechta generativ
I ..... I ......... lii lic.an. Boshlang'ich generativ va vegetativ kurtaklar qalin etli, shirali
фА i1« bil Mi qoplangan. Bu qobiqlar shakli o'zgargan barglar bo'lib, zapas oziq
..... 1 ........planadigan joydir. Tashqi qobiqchali bargalar quriydi, qotib quruq va

•■<• 11■ ■ i uylanadi. Ular boshpiyozni qurib qolishda, mexanik shikastlanishdan va 
n u t i i |  in nilarta'siridansaqlaydi.

i ii/ning navlari ko‘p. Bular piyoz boshining mazasi, rangi, shakli jihatidan 
t . . .  il Ini I i ll Masalan, oq, sariq, pushti, qizg‘ish-binafsharang tusli, dumaloq, yassi, 
й i ......piyoz navlari bor.

Ilmhpiyoz navlari tarkibida efir moylarining miqdorlariga qarab quyidagi uch 
But ulif a bn'linadi: a) achchiq piyoz navlari (tarkibida efir moylari miqdori 1 kg da 0,5

S i ........ 'll; b) yarim ochiq piyoz navlari (tarkibida efir moylari miqdori 1 kg da 0,3-
.•,it v l • liuchuk piyoz navlari (tarkibida efir moylari miqdori 1kg da 0,3 g gacha).

' ' . bekistonda ekiladigan asosiy piyoz navlariga Qoratol, Andijon oq, Kaba- 
i ' uiuiqand qizil, Peshpazak kabi navlarini kiritish mumkin.

I i. inolchilarga sotiladigan bosh piyoz GOST 27166-86 standarti, 
toinil ui idigan va jo'natiladigan bosh piyozlar esa GOST-1723-86 standarti talabiga 
i . ni' b.nshi kerak.

Hi/ quyida chakana savdo tarmoqlarida aholiga sotiladigan bosh piyozlaming 
(|< i'. I .'7166-86 standarti bo'yicha qanday talablarga javob berishi kerakligi haqidagi

.......illami keltiramizbu standartga binoan bosh piyozlar sifatiga qarab saralangan
in и ilanmagan tovar navlariga boTinadi.

Mazkur standart talabi bo'yicha har ikkala tovar navi kiradigan piyozlaming 
In. lihiri to'la pishib yetilgan, sog'lom, toza, butun, o'smagan, qishloq xo'jalik 
Miiai I nnandalir bilan zararlanmagan bo'lishi kerak. Ulaming shakli va rangi tegishli
......... к navga xos. Ustki po'stlog'i yaxshi qurigan, quritilgan bandining uzunligi 5 sm
• I ni ortiq bo'lmasligi kerak. Hidi va ta'mi ham o'ziga xos, begona hidlarsiz va 
i linlursiz bo'lishi kerak.

Piyozlaming katta-kichikligi ham eng katta ko'ndalang kesimining diametrini 
" I. hush asosida baholanadi. Piyozboshning oval shakldagi saralangan tovar navlarida 
t .illu ko'ndalang kesimining diametri 4,0 sm dan, piyozboshining boshqa shakllari 
m Inin esa 5,0 sm dan kichik bo'lmasligi kerak. Bu ko'rsatkich saralanmagan tovar 

navlari uchun muvofiq ravishda 3,0 va 4,0 sm dan kam
bo'lmasligi kerak.

Piyozlar massasida qurigan bandlari 5,0 sm dan yuqori, ammo 10,0 sm dan uzun 
bo'lmagan piyozboshlari miqdori piyozlaming shirin navlarining saralangan tovar 
navlarida bo'lmasligi kerak.Ulaming achchiq navlarida esa 15% gacha bo'lishiga yo'l
qo'yiladi.

Piyozlaming sifatini baholashda po'stlog'idan archilib qolinganlik darajasiga 
ham katta e'tibor beriladi. Po'stlog'idan archilib qolgan bosh piyozlar miqdori standart 
lalabi bo'yicha saralangan tovar navlarida bo'lmasligi kerak.
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Ulaming miqdori saralanmagan tovar navlarida esa 30,0% gacha boTishi)’ . 
etiladi..

Tekshirilayotgan piyozlarda katta ko'ndalang kesimining diamcln К  
o‘rnatilgan o'lchamdan 1,0 sm dan ortiq bo'lmagan chetlanishlarga eg.i l 
piyozlar miqdori saralangan tovar navlarida 3,0% gacha, saralanmagan tovar nm 
esa 5,0% gacha boTishi ko‘rsatib qo'yilgan.

K a r a m  s a b z a v o t l a r

Karam sabzavotlarga oqbosh karam, qizilbosh karam, savoy karami, И 
karami, gul karam, kolrabi karamlari va boshqa karamlar kiradi.

Karamlaming tarkibida oziq moddalar uncha ko‘p bo‘lmasa-da, ulai ш 
tuzlar va vitaminlar manbai ekanligi bilan boshqa sabzavotlardan ajralib turadi

Karam boshining zichlashishi lining texnik pishish belgisidir. Ba'zan | 
bo'layotgan ichki barglaming kuchli itarishi tufayli karam boshlari yorilib l 
Karam boshlarining ichki barglari qorong'ilikda o‘sadi. Shuning uchun ulai i ■ 
oppoq, ushlab ko'rilganda mayin va mazasi yaxshi bo‘ladi. Oqbosh karam asoui 
sabzavot sifatida oshpazlikda ishlatiladi va tuzlangan karam ishlab chiqarish « 
ishlatiladi.

Oqbosh karam. Oqbosh karam navlari unib yetilish vaqtiga qarab ert.q 
o'rtapishar va kechpishar navlarga bo'linadi.

Respublikamizda ertapishar karam navlari ertagi hosil olish uchun plenk .i 
o‘stirib yetishtirilmoqda. Shu sababli bu nav karamlar erta bahorda aholi гаг i 
vitaminlar ayni tanqisligi paytida eng zarur xom ashyo hisoblanadi. Respubhk.i" 
ekiladigan ertapishar oqbosh karam navlariga Iyunskaya, Nomer perviy, Gribm > 
147, Derbentskaya mestnaya uluchshennaya, Apsheronskaya ozimaya, o'rtapr l 
kechpishar navlariga esa Toshkent-10, Saratoni, Navro'z, O'zbekiston 131 >1 
navlarini kiritish mumkin.

Chakana savdo tarmoqlarida sotiladigan oqbosh karamlar sifat ko‘rsatki. i 
bo‘yicha GOST 26768-85 standarti talabiga, tayyorlanadigan va jo'natiluHi i 
karamlar esa GOST 1724-85 standarti talabiga javob berishi kerak.

Biz quyidagi chakana savdo tarmoqlarida aholiga sotilayotgan oi|l»j 
karamlaming GOST 26768-85 standarti bo‘yicha qanday talablarga javob b< <►! 
kerakligini keltiramiz. Bu standart talabi bo'yicha oqbosh karamlar sifatiga >|M 
saralangan va saralanmagan tovar navlariga bo'linadi.

Bu standart talabi bo‘yicha oq karam boshlari barra, butun, sogTom, Ml 
karam boshi yaxshi o'ralgan, o'smagan, shakli va rangi bo'yicha karam naviga и 
qishloq xo'jalik zararkunandalari bilan zararlanmagan boTishi kerak. Ulaming in  
va hidi o'ziga xos, begona hidlarsiz va ta'mlarsiz boTishi lozim. Karam M  
o'rtapishar va kechpishar navlarida zich boTishi kerak. Ertapishar navlarida esa lj 
xil zichlikda bo'lishiga yo'l qo'yiladi.

Savdo tamioqlarida iste'molchilarga sotilayotgan oqbosh karamlaming sil.i'J 
qo'yiladigan talablardan yana biri karam boshining sarg'ayib ketgan barglard.ui 
boshqa iflosliklardan tozalanganligi hisoblanadi.

Standart talabi bo'yicha karam boshi to zich yopishib turadigan ko'k yoki I 
yaproqlarigacha tozalangan boTishi kerak. Shuningdek, aholiga sotilayotgan
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Kintx ' t .... .. hoshidan chiqib turadigan karam o'zagining uzunligi ham
М ,,.0 . 1ч.1 <I)• an llu ko'rsatkich hamma tovar navlarida 3 sm dan ortiq bo'lmasligi
|  ••••!>< i|n yiljten.

M iU|M>lim va kechpishar karamlar uchun muhim ko'rsatkichlardan yana biri
tu n »  I . I..... ig inassasi hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich karam qaysi vaqtda yig'ishtirib
u .*...1 i i ■ r'liq boMadi. Standartda ko‘rsatilishicha 1-iyuldan to 1-avgustacha 

iu  iittimh ulingaii karamlaming saralangan navlarida har bir bosh karamning massasi 
pi i f  dan «itialnnmagan karamlaming esa 0,4 kg dan kam bo‘lmasligi standartda 

| M tsaid) qil'yilgan.
Nliuiiiiigdck, standartda sirtidagi birinchi va ikkinchi qavat yaproqchalari ozroq 

fMidia1 ш karamlar bo'lishiga ham yo‘l qo‘yiladi va ulaming miqdori
ЙК| i ....iivdi. Ikkinchidan to beshinchi qavatgacha yaproqchalari mexanik
I«• iilia ini> m karam boshlari ertapishar karam navlarida 5,0 % gacha bo'lishiga yo'l

nil и itapishar va kechpishar navlarida esa bu ko'rsatkich chegaralanmaydi. 
I n i ..... hi kaiam navlarida esa mexanik jarohatli karam boshlari bo'lishiga yo‘l
I ■ i lliim i d i

i iiamlaming har ikkala tovar navlari ham beshinchi qavatdan keyingi 
i*piMi|' li dan mexanik jarohatlangan, yorilgan, chirigan, muzlab qolgan (ichi 
MiI 1ЦП11 yoki qoraygan) karam boshlari bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydi.

i ii/illinsli karam. Bu xil karamlaming bargida antotsianlar bo'lgani uchun, 
m|#4' i n mi boshlari binafsha-qizil rangdan to‘qqizil ranggacha bo‘yalgan bo'ladi. 
(j .1 t Minn boshlarining kattaligi oqkaramga nisbatan kichikroq (1,5-3,0 kg), lekin 
(►••Ini /nhroq, yaxshi saqlanadi. Bu karam barra holida ishlatiladi va undan 
•l-i .1 .ii)',in mahsulotlar ham olish mumkin.

Vangi qizilbosh karamlar sifati bo'yicha GOST 7967-87 standarti talabiga 
, nl. In rishi kerak. Bu standart talabi bo'yicha qizilbosh karamlar yangi, butun, 
tni Inin, loza, qishloq xo'jalik zararkunandalari bilan zararlanmagan, shakli va rangi 
| , и ha shu karam naviga mos, karam boshi zich bo'lishi kerak. Ulaming hidi va
......  i o'ziga xos, begona hidlarsiz va ta'mlarsiz bo'lishi kerak.

Qi/ilbosh karamlaming sifatini aniqlashda karam boshining zichligi va karam 
• i111 иjehalarining karam o'ramiga mahkam yopishib turishi muhim ko'rsatkich qilib 

i dud qilingan. Standart talabi bo'yicha tayyorlanadigan, jo'natiladigan karamlarda 
i и mi o'ramiga zich yopishib turmaydigan yaproqlar soni to'rttagacha bo'lishiga yo'l 
I" . i l ull, savdo tarmoqlarida sotilayotgan karamlar esa zich yopishib turmagan 
. иiiqchalar bo'lishiga yo'l qo'yilmaydi. Oq karamlardagi chingari bu tur karamlarda 

i и mi boshidan chiqib turadigan karam o'zagining uzunligi 3 sm dan ortiq bo'lmasligi 
kerak.

Qizilbosh karamlarda beshinchi qavat yaproqchalargacha mexanik jarohatli 
i ii.uiilar miqdori standartda chegaralanmasligi ko'rsatib o'tilgan. Lekin, beshinchi 
11 itdan ortiq yaproqchalari jarohatlangan karam boshlari soni 5,0 % gacha bo'lishiga 
i n\.sat etiladi. Shuningdek, qizilbosh karamlarda ham o'sgan, yorilgan, chirigan, 
muzlagan, ifloslangan, kasallangan, qishloq xo'jalik zararkunandalari bilan 

uiirlangan karam boshlari bo'lishiga yo'l qo'yilmaydi.
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Bryussel karami. Bu xil karamlar 70 sm gacha uzun poya hosil i|ilil 
barg qo'ltiqlaridan 20-40 dona mayda karam boshchalar chiqaradi. Bu k»i*i 
ta'mi juda yaxshi bo‘lib sho'rvalarga, marinadlarga ishlatiladi.

Standart talabi bo'yicha Bryussel karamining boshlari shakllanib y* 
butun, toza, sog‘lom, kasallanmagan va shkastlanmagan bo‘lishi kerak.

Gulkaram. Bu karamning o'sib yetilmagan oqrangli to'pguli (boshil »*| 
ishlatiladi. Gulkaram oqsillarga va vitaminlarga boy bo‘lib, organizmda уах On | 
bo‘lishi va parxezlik xususiyatiga ega ekanligi bilan ajralib turadi. Gulkaniiii j 
qaynatib, sho'rvaga solib, marinadlab va qovurib iste'mol qilinadi.

Standart talabi bo‘yicha gulkaram boshlarining o‘lchami eng katta lo'n 
diametri bo‘ylab 8 sm dan kam bo'lmasligi, o‘zi zich oq yoki oq-sariq, Y anf| 
zararkunandalar bilan zararlanmagan bo'lishi kerak.

Kolrabi. Kolrabi karami oqrangli mayin va scrsuv sharsimon poya movt 
qiladi. U barraligicha, qaynatilgan va dimlab pishirilgan va quritilgan hold» 
qilinadi. Bu karamning mazasi oq karamning mazasiga o‘xshab ketadi 
tarkibida vitaminlaming ko‘pligi va boshqa karamlarga nisbatan 10-12 l'». 
pishishi bilan harakterlanadi.

Sawoy karami. Bu karamning barglari qat-qat burmali, och-yatlul i
uzunchoq yoki dumaloq shaklda bo'ladi. Savoy karami tarkibida azotli ......
mineral moddalar va S vitamini oqkaramdagidan ko'proq bo'ladi. Bu xil км 
barra holida iste'mol qilinadi, sho'rva va gamirlar tayyorlash uchuu mlill 
Standart talabi bo'yicha savoy karamining boshlari butun, sog'lom, 
shakllangan, barglari pufakcha-pufakcha, kasallik va shikastlanganlik nloi 
bo'lmasligi kerak. O'zagining uzunligi 3 sm dan ortiq bo'lmasligi, клони 
massasi esa 0,4 kg dan kam bo'lmasligi talab etiladi.

Q o v o q d o s h  s a b z a v o t l a r

Bu guruhga kiruvchi sabzavotlami poliz ekinlari deb ham atasliadl 
ekinlari O'zbekistonning tuproq-iqlim sharoiti qulay bo'lganligi uchun i|l 
Markaziy Osiyo xalqlarining eng muhim va sevimli mahsuloti bo'lib kelgiin

Qovoqdosh sabzavotlar guruhiga bodring, tarvuz, qovun, qovoq, k»li 
patissonlami kiritish mumkin.

Bodring. Bodring keng tarqalgan sabzavot ekini hisoblanadi. Иси|»| 
pishmagan barra mevalari yangiligicha, tuzlangan, konservalangan hold» 
qilinadi. Bodringdagi hazm bo'ladigan kletchatka va pektin modd.il.ui 
almashinuviga va ovqatning yaxshiroq hazm bo'lishiga yordam beradi 
tarkibida suv miqdori ko'p - 95-96 foizni, qolgan 4-5 foizni esa quruq moddtdld 
etadi. Quruq moddalar qand, kam miqdorda oqsil, yog'lar hamda klctclutkfl 
moddalaridan tashkil topgan.

O'zbek'stonda rayonlashtirilgan va ko'p ekiladigan navlariga Hosildm 
645, Parad-176, Pervenes O'zbekistana, Konkurent, Marg‘ilon-822 k»hi 
kiritish mumkin. Issiqxonalarda eti sersuv va mayin, urug' kamerasi kichiln 
yashil rangli uzunchoq bodring navi (25-40 sm) yetishtiriladi. Ular asomin 
okroshka tayyorlashda ishlatiladi.
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rangi va po'chog'ining yaltiroqligi bo'yicha aynan shu botanik navga xo i 
ko'rsatkichlami o‘z ichiga oladi.

Tarvuzlaming hidi va ta'mi o'ziga xos, begona hidlarsiz va ta'mlarsi/ l
kerak.

Tarvuzlar uchun pishib yetilganlik ko‘rsatkichi ham eng muhim hisuM 
Tarvuzlar kesib ko'rilgandabo'shliq bo'lmasligi, eti esayaxshi yetilib pishgan I 
sersuv, rangi va urugMan aynan shu pomologik navga hos bo'lishi kerak.

Tarvuzlaming katta-kichikligi ham ulaming sifatini baholashda aniqlin 1 
asosiy ko'rsatkichlardan hisoblanadi. Mazkur standart talabi bo‘yicha tarvu. l ■ 
erta pishar va o‘rta pishar navlarida eng katta ko‘ndalang kesimining diametn i 
dan, kechpishar navlarida esa 17 sm dan kam bo'lmasligi kerak.

Shuningdek, standart talabi bo'yicha tarvuzlami yuklash jarayonida I 
yengil jarohat olgan tarvuzlar bo'lishiga ruxsat etilmaydi. Savdo shaxobcli u. 
keltirilib iste’molchilarga sotilayotgan tarvuzlarda esa yengil urilgan tarvuzlai и • 
chegaralanmaydi.

Standart talabi bo'yicha ezilgan, yorilgan, bo'shashib qolgan, xom, yuk 
pishib ketgan, kasallangan, zararkunandalar bilan zararlangan, chirigan tui > 
sotishga ruxsat etilmaydi.

Qovun. Qovun ham tarvuz singari keng tarqalgan poliz ekinidir. Ill» 
biokimyoviy tarkibi ham tarvuzlaming biokimyoviy tarkibiga o'xshaydi. Qovm 
mazasi va ayniqsa hidi xushbo'y, juda yoqimli bo'ladi. Ular yangi uzilgan I» 
quritib iste'mol qilinadi. Shuningdek, qovunlardan sifatli sukatlar va murabbolai 
tayyorlash mumkin.

Qovun navlarining shakli dumaloq, uzunchoq, yapasqi; o'lchami in» • 
o'rtacha, yirik; po'chog'ining tuzilishi silliq, to'rsimon, qirrali; etining In 
qarsillama, qumoq va sertola bo'lishi mumkin.

Qovun navlari yetilish muddatiga qarab handalaklar, yozgi, kuzgi va 41 ■ 
qovun navlariga bo'linadi. O'zbekistonda ekiladigan handalaklarga Ко tJ  
handalak, Mahalliy sariq handalak, Bo'rikalla, Ko'k kallapo'sh navlari, 1 
navlariga Oqqovun-557, Oqnowot, Aravakash-1219, Ko'kcha-5S8, kuzgilnd 
Sayili, Qo'ybosh, Umrboqi; Qishki navlariga esa yashil Gulobi, Mahalliy qom<|J 
Qo'ybosh kabi navlari kiradi. Qovunning pishib yetilganligini ko'rsatadigan .1 
alomatlari ulaming po'chog'ining rangining o'zgarishi va hushbo'y hid paydo lx > 11 
hisoblanadi.

Qovunlar sifati ko'rsatkichi bo'yicha GOST 7178-85 standard talabiga |«  
berishi kerak. Bu standartga asosan qovunlaming sifat ekspertizasini o'tka/iM 
ulaming tashqi ko'rinishi, hidi va ta'mi, pishib yetilganligi, eng katta ko'ncl.u J 
kesimining diametri, jarohatlanganlik darajasi kabi ko'rsatkichlariga alohida i i ll 
beriladi.

Standart talabi bo'yicha qovunlaming tashqi ko'rinishi umumlasM 
ko'rsatkich bo'lib, qovunning butunligi, tozaligi, sog'lomligi, ortiqcha namlikk.i 1 
emasligi, shakli va rangi, boldoqli yoki boldoqsiz ekanligi kabi ko'rsatkichlarm 
ichiga oladi.
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i n mo'ljallangan barra bodringlar GOST 1726-85 standarti talabiga 
i • ' In l l ink. Bu standart talabi bo‘yicha uzilgan bodringlar yangi, butun, 
t a li i ,11 Mig'lont, toza, mexanik jarohatlanmagan, boldoqli yoki boldoqsiz,
■ .ii. .•  ........bo'yicha aynan shu botanik navga mos boTishi kerak.

Iliiilnnglnr uchun muhim ko'rsatkichlardan biri ichki tuzilishi hisoblanadi. 
H.iti.U ' iimrning ctiga va urug'iga alohida e’tibor beriladi. Bodringning eti zich,
....... . п т  i i i yaxshi yetilmagan, sersuv, qobiqsiz bo'lishi kerak. Bodringlaming
м ml i hull i i aynan shu botanik navga xos, begona ta'mlarsiz va hidlarsiz boTishi
|f |||

и .lungUr uchun muhim ko'rsatkichlardan yana biri ulaming uzunligi va katta 
i 1 ' ш| l ■ i milling diametri hisoblanadi. Yuqoridaqayd etilgan standartgabinoan 

•uni mi I u ii/nnligi bo'yicha birinchi va ikkinchi guruhlarga bo'linadi. Birinchi 
► ■■■■ill ■ l uililudigan bodringlar uchun uzunligi 11 sm dan, ikkinchi guruhlari uchun
• •a i I in dan katta bo'lmasligi kerakligi ko'rsatib o'tilgan. Standart talabi bo'yicha 
ha. tfca.ll. inuhga kiritiladigan bodringlarda eng katta ko'ndalang kesimining diametri 
i » ..и .1 in urtiq bo'lmasligi kerak.

Ntundiift talabi bo'yicha barra holda iste'molga mo'ljallangan bodringlaming
■ ita> lialiolashda ma'lum bir chetlanishlarga ham mxsat etiladi. Yuqorida qayd 
•ttlfcMI м undart talabi bo'yicha tekshirilayotgan bodringlar massasida uzunligi 
•и. i ■ I.. i sin dan ortiq chetlanishga ega bo'lmagan bodringlar miqdori 10 % gacha,
* ....... Inn yengil jarohat olgan, qobig'i sal shilingan, ozroq so'ligansimon bodringlar
и , i n ham 10 % gacha bo'lishiga ruxsat etiladi. Savdo tarmoqlarida chirigan, 
i mu i. .1. .vilgan, so'ligan, sarg'ayib ketgan, burishib qolgan bodringlaming sotilishi 
.. , |l hi nil Shuningdek, issiqxonalarda yetishtirilgan bodringlarda ularga yopishib 
I "i iuprnqlarbo'lmasligi kerak, tabiiy sharoitlarda yetishtirilgan bodringlarda esa

i■." ha tuproq bo'lishiga ruxsat etiladi.
I urvuz. Tarvuz keng tarqalgan poliz ekinidir. Tarvuz navlari qaysi sohada 

i-i 'Hi Inga qarab asosan ikki guruhga bo'linadi: xo'raki va sukatbop. Xo'raki 
..... .. tarkibida fruktozadan iborat qand (8-12 %), organik kislotalar, mineral

■ i и vitaminlar (S, Vi, V2) va karotinlar bor. Asosan eti qizil, shirin tarvuzlar
i‘ii .... I qilinadi.

I irvuz navlari pishish muddatiga qarab ertapishar, o'rtapishar va kechpishar 
" • l.ur.i bo'linadi. O'zbekistonda ekiladigan ertapishar tarvuz navlariga O'zbekiston- 
1 Mozaichniy, Mahalliy chinni tarvuz, o'rtapishar navlariga Mramomiy,
■ и...unskiy, Korol, Kuba-92, Samarqand oqtarvuzi, kechpishar navlariga esa 

1 >.i il.oy-30, Haitqora, Guliston kabi navlarini kiritish mumkin. Sukatbop tarvuz
in uiing po'chog'i qalin bo'lib, undan sukatlar tayyorlanadi.

Xo'raki tarvuzlar sifat ko'rsatkichlar bo'yicha GOST 7177-87 standarti talabiga 
1' "Ii berishi kerak. Bu standartga asosan tarvuzlaming sifat ekspertizasini o'tkazishda
...... tashqi ko'rinishi, hidi va ta'mi, pishib yetilganligi, eng katta ko'ndalang

1 111 lining diametri, jarohatlanganlik darajasi kabi ko'rsatkichlariga alohida e'tibor
hmlludi.

Standart talabi bo'yicha tarvuzlaming tashqi ko'rinishi umumlashgan 
i ■ ■ 1 -Ulrich bo'lib, tarvuzning butunligi, yangiligi, tozaligi, sog'lomligi, shakli,
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rangi va po‘chog‘ining yaltiroqligi bo'yicha aynan shu botanik navga xoslip 
ko'rsatkichlami o‘z ichiga oladi.

Tarvuzlaming hidi va ta'mi o'ziga xos, begona hidlarsiz va ta'mlarsiz li<>
kerak.

Tarvuzlar uchun pisliib yetilganlik ko‘rsatkichi ham eng muhim hisobl.n 
Tarvuzlarkesibko‘rilgandabo‘shliq boimasligi, eti esayaxshi yetilib pishgan, Mi 
sersuv, rangi va urug'lari aynan shu pomologik navga hos bo'lishi kerak.

Tarvuzlaming katta-kichikligi ham ulaming sifatini baholashda aniqlan.i i, 
asosiy ko'rsatkichlardan hisoblanadi. Mazkur standart talabi bo'yicha tarvuzl.i» 
erta pishar va o'rta pishar naviarida eng katta ko'ndalang kesimining diametri I ' 
dan, kechpishar naviarida esa 17 sm dan kam bo'lmasligi kerak.

Shuningdek, standart talabi bo'yicha tarvuzlami yuklash jarayonida I" 
yengil jarohat olgan tarvuzlar bo'lishiga ruxsat etilmaydi. Savdo shaxobch.il« 
keltirilib iste'molchilarga sotilayotgan tarvuzlarda esa yengil urilgan tarvuzlar iui<r 
chegaralanmaydi.

Standart talabi bo'yicha ezilgan, yorilgan, bo'shashib qolgan, xom, yoki i 
pishib ketgan, kasallangan, zararkunandalar bilan zararlangan, chirigan tan и- 
sotishga ruxsat etilmaydi.

Qovun. Qovun ham tarvuz singari keng tarqalgan poliz ekinidir. Ul.imq 
biokimyoviy tarkibi ham tarvuzlaming biokimyoviy tarkibiga o'xshaydi. Qovun. 
mazasi va ayniqsa hidi xushbo'y, juda yoqimli bo'ladi. Ular yangi uzilgan hnl 
quritib iste'mol qilinadi. Shuningdek, qovunlardan sifatli sukatlar va murabbol.n i 
tayyorlash mumkin.

Qovun navlarining shakli dumaloq, uzunchoq, yapasqi; o'lchami nun 
o'rtacha, yirik; po'chog'ining tuzilishi silliq, to'rsimon, qirrali; etining tu/i 
qarsillama, qumoq va sertola bo'lishi mumkin.

Qovun navlari yetilish muddatiga qarab handalaklar, yozgi, kuzgi va qlt i 
qovun navlariga bo'linadi. O'zbekistonda ekiladigan handalaklarga Ko't I 
handalak, Mahalliy sariq handalak, Bo'rikalla, Ko'k kallapo'sh navlari, v 
navlariga Oqqovun-557, Oqnowot, Aravakash-1219, Ko‘kcha-588, kuzgiLj 
Sayili, Qo'ybosh, Umrboqi; Qishki navlariga esa yashil Gulobi, Mahalliy qonuw 
Qo'ybosh kabi navlari kiradi. Qovunning pishib yetilganligini ko'rsatadigan ач 
alomatlari ulaming po'chog'ining rangining o'zgarishi va hushbo'y hid paydo Ьо'Ц 
hisoblanadi.

Qovunlar sifati ko'rsatkichi bo'yicha GOST 7178-85 standarti talabiga |#j 
berishi kerak. Bu standartga asosan qovunlaming sifat ekspertizasini o'tka/id 
ulaming tashqi ko'rinishi, hidi va ta'mi, pishib yetilganligi, eng katta ko'ndul 
kesimining diametri, jarohatlanganlik darajasi kabi ko'rsatkichlariga alohida rid 
beriladi.

Standart talabi bo'yicha qovunlaming tashqi ko'rinishi umumlaMi,! 
ko'rsatkich bo'lib, qovunning butunligi, tozaligi, sog'lomligi, ortiqcha namlikk.i .1 
emasligi, shakli va rangi, boldoqli yoki boldoqsiz ekanligi kabi ko'rsatkichlami 4 
ichiga oladi.
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i i.'vnnlaming hidi va ta'mi o'ziga xos, yoqimli, begona hidlarsiz va ta'mlarsiz 
I . Ilalll kerak.

( invunlar uchun ham pishib yetilganlik ko'rsatkichi eng muhim hisoblanadi. 
Ini il'.ibli bu ko'rsatkich ham standart talabi bo'yicha aniqlanishi zarur bo'lgan 

i . ни 11111r. Ertapishar va o'rtapishar qovun navlarining po'chog'i va eti har xil
................I 'lmligi, zichligi aynan shu navga xos, urug' kamerasi yetilgan va oson
. iliilipm urug'lardan iborat bo'lishi kerak. Kuzgi, qishgi qovun navlarining 
p.i 11. i  va cti esa zich, kamerasi esa yaxshi yetilib pishmagan, eti mustahkam 
.......  ini' lurgan urug'lardan iborat bo'lishi kerak.

i luvimlarning katta-kichikligi ham ulaming sifatiga ma'lum darajada ta'sir 
i i 11 nil. Shu sababli bu ko'rsatkich ham standart talabi bo'yicha aniqlanishi zarur
i. i hi ko'rsatkichdir. Ertapishar qovun navlarining eng katta ko'ndalang kesimining
•I..... in 10 sm dan, dumaloq va ovalsimon shaklidagi kechpishar naviarida esa eng
i ,n i к • amining diametri 10 smdan kam bo'lmasligi kerak. Standart talabi bo'yicha 

.ml.nning sifatini baholashda ma'lum bir chetlanishlarga ham mxsat etiladi.
Mazkur standart talabi bo'yicha tekshirilayotgan qovunlar massasida bosilish 

Hu''i' "hi yengil jarohat olgan vao'lchamlari bo'yicha Ism dan ortiq chetlanishga ega 
i I'n n• .in qovunlar miqdori 5,0 % gacha bo'lishiga ruxsat etiladi. Shuningdek,
► , .1, hi. yorilgan, qisilib bo'shashib qolgan qovunlar bo'lishiga yo'l qo'yilmaydi.

Qovoq. Qovoqlar ishlatish maqsadiga qarab oshxonabop va yemish uchun 
t , и liiinladigan turlariga bo'linadi. Oshxonabop qovoqlar tarkibida qand (4,5 %), 
,«i 11 ( I %), mineral moddalar (0,6-0,8 %), karotin, S vitamini va pektin moddalari 
i lull Qovoqlar qayta ishlash uchun juda yaxshi xom ashyo hisoblanadi. Ulardan 
‘ '11' kollet, shinni, pastila, qiyom va boshqa mahsulotlar olishda foydalaniladi.

< t'zbekistonda ekiladigan navlariga Ispanskaya 73, Polov kadi, Qashqar qovoq, 
i i li vskaya 10, Vitaminnaya kabi navlarini kiritish mumkin.

Isic'molga mo'ljallangan qovoqlar GOST 7975-68 standard talabiga javob 
i .. -.In kerak. Bu standart talabi bo'yicha qovoqlar yangi, pishib yetilgan, butun, 

Inin, toza, kasallanmagan, shakli va rangi bo'yicha aynan shu botanik navga xos, 
i it l<n|li yoki boldoqsiz bo'lishi mumkin.

Qovoqlar massasida shakli bo'yicha malum darajada farq qiladigan qovoqlar 
i 11 luya yo'l qo'yilsada, ammo ular badburush bo'lmasligi lozim.

Qovun va tarvuzlardagi singari qovoq uchun ham harakterli ko'rsatkichlardan 
' in ulaming ko'ndalang kesimining diametri hisoblanadi. Bu ko'rsatkich uzunchoq 
i ll lilagi qovoqlarda 12 sm dan, dumaloq va yapasqi shaklidagi qovoqlarda esa 15 
in dan kam bo'lmasligi kerak. Shuningdek, mazkur standartda pachaqlangan, ezilgan, 
"i 11 pan qovoqlar sotishga mxsat etilmasligi ko'rsatib o'tilgan.

P o m i d o r s i m o n  s a b z a v o t l a r

Pomidorsimon sabzavotlarga pomidor, qalampir, boyimjon kiradi. Bular 
i "iqa, namlikka va tuproqdagi oziq moddalarga talabchan janubiy ekin hisoblanadi.
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Pomidor. Eng muhim va qimmatli sabzavot ekinlaridan bin hisohU 
Pomidorning vatani Janubiy Amerika hisoblanadi. Respublikamizda sabzavot cl 
orasida maydoni va yalpi hosili bo'yicha birinchi o'rinda turadi.

Pishgan pomidor nihoyatda lazzatliligi, parhezligi bilan ajralib turadi. Tin i 
turli vitaminlar, mineral tuzlar, organik kislotalar va uglevodlar bor. O'rta hi 
pomidoming kimyoviy tarkibi quyidagicha (%): qand - 4,5-5,0, oqsil - 0,4 
yog'lar - 0,2-0,3, sellyuloza - 0,8-0,9, kul - 0,6, organik kislotalar - 0,5-0,6 П 
tashqari pomidor tarkibida mineral moddalardan kaliy, natriy, magniy, fosfot 1 
tuzlari va vitaminlar (S, Vi, V2, RR, karotin) bor. Qizil pomidoming rangi 111 
pigmenti, sarig'ining rangi esa karotin va ksantofill pigmentlari borligidan <1 
beradi. Lekin, pomidor mevasining tarkibi o'zgaruvchan bo'lib, u ekin n« 
mevalaming pishish darajasiga, hosilni yig'ish muddatiga, o'stirish agrotexml > 
boshqa omillarga bog'Hq bo'ladi.

Pomidor ho‘l sabzavot sifatida iste'mol qilinadi, shuningdek, pon ■ 
sharbatini qaynatib tomat pyure, tomat-pasta, tomat sharbati mahsulotlari olinaili

Pomidor navlari shakliga qarab olchasimon, noksimon, uzun> 
olho‘risimon, yapasqi holatlarda bo'lib, yuzasi esa silliq, qirrali bo'lishi тин* 
Urug'donlari qanchaligiga qarab pomidorlar urug'doni kam va urug'doni ko‘p lx 1

0 ‘zbekistonda ekiladigan asosiy pomidor navlariga Talalixin-186, Тп» 
krasniy-2077, Maykopskiy, Vostok-36, Volgogradskiy-595, Progressivniy, Yu»i» 
navlari kiradi.

Pomidorlar qaysi maqsadda foydalanishiga qarab yangiligida omi 
to‘g‘ridan-to*g‘ri ishlatiladigan, butun holatda konservalashga va tu/l.iHr 
mo‘ljallangan turlariga bo'linadi. Bu uchchala mriga ham qo'yiladigan talablat t . 
1725-85 standartida keltirilgan. Bu standart talabi bo'yicha pomidor yangi, lm 
toza, sog‘lom, kasalliklarga chalinmagan, pishib o‘tib ketmagan, oftob urm» 
mexanik shikastlamnagan, boldoqsiz, shakli esa aynan shu botanik navga mos bn 
kerak.

Hidi va ta’mi o'ziga xos, begona hidlarsiz va ta’mlarsiz bo'lishi talab ctil 
Pomidorlaming sifatini baholashda qayd etiladigan ko'rsatkichlardan biri ul.11 
pishganlik darajasi hisoblanadi. Standart talabi bo'yicha to'g'ridan-to'g'ri iste’m 
mo'ljallangan pomidorlar yaxshi pishib yetilgan, qizil yoki pushti rangda bu 
kerak.

Pomidorlar uchun ham muhim ko'rsatkichlardan yana biri pomidor i 
ko'ndalang kesimining diametri hisoblanadi. Bu ko'rsatkich tabiiy shun 
yetishtiriladigan pomidorlaming hamma navlari uchun 4 sm dan, uzunchoqsn 
mayda pomidor navlari uchun esa 3,0 sm dan kam bo'lmasligi kerak. Pomiili 
massasida o'lchamlar bo'yicha standart talabiga javob bermaydigan pomul 
miqdori 5% dan ko'p bo'lmasligi standartda ko'rsatib qo'yilgan. ShuningM 
pomidorlami iste'molchilarga sotish jarayonida yoriqlari bitmagan, ko‘m l 
ezilgan, chirigan, kasalliklarga chalingan, qishloq xo'jalik zararkunandalari 1 
zararlangan, so'lib qolgan, muzlagan, ezilib pishib ketgan pomidorlar boMishigj 
qo'yilmaydi. Shuningdek, standart talabi bo'yicha pomidor mevasiga yopishib щ 
qum, tuproqlar bo'lishiga ham yo'I qo'yilmaydi.
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!»■■>iiiijon. Boyimjonning vatani Hindiston bo'lib, qalampir va pomidorga
i ....... n|scvar, to‘q binafsha rangli, pishganda qo‘ng‘ir-sarg‘ish ranga kiradi.

и lyunjon mevasi tarkibida 2,5-4,6 % qand, 0,6-1,4% oqsil, 0,6-0,7%, pektin 
искl l .l.iii 0,5-0,7% mineral moddalar bo'ladi. Vitaminlardan S, Vi, Vi, RR, karotin 

’ , , h Boyimjon qaynatib, qovurib iste'mol qilinadi, ikra, qiymalar va konserva 
н .I. hi..il in tayyorlashda foydalaniladi.

II /bckistonda ho'raki navlaridan Bolgarskiy-87, Avrora, Yerevanskiy-3 kabi 
»• I .и ki ng tarqalgan.

Hnvimjon sifat ko'rsatkichlari bo'yicha GOST 13907-86 standarti talabiga 
им In 11 In kerak. Bu standart talabi bo'yicha boyimjon yangi, butun, toza, sog'lom,
• ....... in shakli va rangi shu botanik navga mos, mexanik shikastlanmagan bo'lishi
• ■ i i.imlart talabi bo'yicha boyimjon sabzavoti uchun asosiy ko'rsakichlardan biri 
и1 lining uzunligi hisoblanadi. Uzunchoq shaklli boyimjonlarda sabzavot uzunligi 10 
»i i in kam bo'lmasligi kerak. Boshqa shakldagi boyimjonlar uchun esa katta 
| ml .1 mg kesimining diametri me'yorlanadi. Ularda katta ko'ndalang kesimning 
.1 щи in s sm dan kam bo'lmasligi talab etiladi.

M.i/kur standartda ko'rsatilganidek, boyimjon massasida po'stlog'i sal 
« in in yengil shikastlangan boyimjon mevalari miqdori 10,0% gacha bo'lishiga 
m iu l etiladi.

<jaUinpir._Qalampir ham issiqsevar o'simlik bo'lib vatani Janubiy Amerika 
Im.mM nuidi. Qalampir navlari tarkibidagi achchiq modda (kapsaitsin) miqdoriga qarab 
i i i i hi uhga: achchiq va shirin (chuchuk) qalampirga bo'linadi.

Ac hchiq qalampir mevasi tarkibida kapsaitsin ko'p bo'lib, po'sti yupqa, mayda 
ши Imq, konussimon bo'ladi. Undan asosan sabzavotlami sirkalash, tuzlash va 

| in i vutashda ziravor sifatida foydalaniladi.
Shirin qalampir mevasi yirik etli, tarkibida kopsaitsinni juda kam saqlaydi. U 

и i ‘i)M yangiligicha va konscrvalar tayyorlashda ishlatiladi. Tarkibida S vitamini ( 
•< > 11 -lit kislota) miqdori bo'yicha sabzavotlar ichida qalampirlar birinchi o'rinda 

i ii Itundan tashqari shirin qalampir takibida qand (5,4%), fosfortuzlari, R vitamini 
• k niotinlar bor.

labiiy sharoitda va issiqxonalarda yetishtirilib, tayyorlanadigan, aholiga 
••"I i.ligan va qayta ishlashga mo'ljallangan shirin qalampirlar sifat ko'rsatkichlari 
I"' i ha GOST 13908-87 standarti talabiga javob berishi kerak. Bu standart talabi 
1 и ha qalampir yangi, toza, butun, sog'lom, shakli va rangi jihatidan shu botanik

■ си mos keladigan, boldoqli bo'lishi kerak. Hidi va ta'mi esa o'ziga xos, sal achchiq
..... . begona hidlarsiz va ta'mlarsiz bo'lishi kerak. Mazkur standartga binoan

"и Imq shaklli qalampirlaming uzunligi 6 sm dan, yumaloq shakli qalampirlarda
■ ko'ndalang kesimining diametri 4,0 sm dan kam bo'lmasligi talab etiladi.

Qalampirda ozroq so'ligan, lekin burishib qolmagan qalampirlar miqdori 10%
, и in va o'lchamlari bo'yicha belgilangan me'yordan 1 sm dan ortiq bo'lmagan 

i inpirlar miqdori esa 5,0% gacha bo'lishiga yo'l qo'yiladi.
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Standart talabi bo'yicha shirin qalampir yangi, toza, butun, sog'lom, sb.a 
rangi jihatidan shu botanik navga mos keladigan, salgina achchiq ta'mli bo'lishi l 

Achchiq qalampir ham yangi, toza, sog'lom, pishib yetilgan, bandli, a. I 
ta'mli bo'lishi kerak.

Takrorlash uchun savollar:

1. Oziq-ovqat sifatida ishlatiladigan kartoshkalarga qanday talablar qo‘> ii *
2. Sabzilaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
3. Lavlagilaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
4. Oqboshli karamlaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
5. Qizilboshli karamlaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
6. Piyozsimon sabzavotlaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
7. Tarvuzlaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
8. Qovunlaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
9. Qovoqlaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
10. Bodringlaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
11. Pomidorlaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
12.Sabzavotlaming yangi standartlar yaratishda qaysi ko'ratkichlarini 

standartga kiritish maqsadga muvofiq deb bilasiz?

Meva va sabzavotlarni terish, saralash va ularga tovar ishlovi bcr bt

Meva sabzavotlaming sifati, ularda bo'ladigan nobudgarchiliklar va sm|i 
muddatlari hosilni vaqtida yig'ishtirib olish, yig'ishtirilgan hosilga tovar id 
berish, saralash, idishlarga joylashtirib, tashishni va saqlashni tashkil и 
jarayonlariga ko'p jihatdan bog'liq bo'ladi.

Bugungi kunda qishloq xo'jaligi mahsulotlari ishlab chiqarishda hosilni yi| 
terib olishni mashinalarsiz tasavvur qilish qiyin. Ko'pchilik hollarda kartoslik 
sabzavotlar hosili asosan mashinalar yordamida yig'ib-tcrib olinadi. Katin 1 
bog'larda ham mevalami yig'ib-terib olishning mexanizatsiyalashtirilgan nv 
qo'llash mumkin. Shunga qaramasdan, bugungi kunda kartoshka, sabzavollw 
mevalami qo'lda yig'ib-terib olish keng tarqalgan hisoblanadi.

Bu yerdagi asosiy muammolardan biri hosilni yig'ishtirib oh 1 
qo'llaniladigan mashinalami har bir sabzavotlaming xo'jalik-botanik, mevalan 
esa pomologik navlarining o'ziga xos xususiyatlarini hisobga olgan h 
konstmksiyalash hisoblanadi. Albatta, bu muammoni yechishda shu sohm 
mutaxassislari, xususan tovars'nunoslar mashina yaratuvchilariga yaqindan yoiJ 
berishlari talab etiladi. Lekin, shuni qayd etish lozimki mashinalar yordamida ho 
yig'ishtirib va ishlov berganda mexanik shikastlangan meva va sabzavotlar
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с'"ii va darajasi ko‘p bo'ladi. Hosilni yig‘ishtirish, tovar ishlovi berish jarayonida
ink shikastlanishini va nobudgarchilikni kamaytirish uchun qo'llanilib 

| l.ivotgan mashinalami modemizatsiyalash yoki yangisini yaratish, mashina 
l imida yig'ishtirib olishgan yaroqli meva va sabzavotlar navlarini tanlash, hosilni 
i liluib olish vaqti va sharoitini to‘g‘ri tanlash katta ahamiyatga egadir. Masalan, 

1 i hk.mi yig'ishtirib olgandan keyin unga tovar ishlovi berish mashinadan 
di nlotni qabul qilib olish, daladan keltirish, kartoshkani begona aralashmalardan 
11. >h. saralash, zararlangan tuganaklami ajratish va shunga o'xshash jarayonlami 

" ■ n liiga oladi.
Meva-sabzavotlami vaqtida yig'ishtirib olish ham eng muhim jarayonlardan 

1 "I In "blanadi. Yig'ishtirib olish vaqti esa mevaning (ba'zi sabzavotlaming) saqlash
■ imniula yetilishi yoki yetilmasligi bilan ham aniqlanadi. Yig'ishtirib olingandan 

i hi yctiladigan mcvalarga olma, nok, bchi, krijovnik, sabzavotlardan csa pomidor, 
i ни, piyoz, qovoq va kartoshka kiradi. Qulupnay, smorodina, o'rik, malina mevalari
i 11 avor sabzavotlar yetilmaydi.

Meva va sabzavotlaming pishib yctilganlik darajasi va yig'ishtirib olish vaqtini 
....i' islida quyidagi pishib yetilganlik darajalari belgilanadi: iste’molga yaroqlilik,
■ i lilirib olishga (uzishga) yaroqlilik, texnik pishib yetilganlik darajasi va fiziologik 

i i lull yctilganlik darajasi.
Istc'molga yaroqlilik - bu mevalaming shunday pishganlik darajasiki, bunda 

"" iilar tashqi ko'rinishi, ta'mi, rangi, shakli va konsistensiyasi kabi ko'rsatkichlari 
i , и ha eng yuqori sifatga ega bo'ladi. Bunday pishib yetilganlik darajasida 

ishtirib olingandan keyin yetilishga moyil bo'lmagan mevalar va sabzavotlar 
ib tcrib olinadi. Masalan, bodring, ildiz mevali sabzavotlar, kartoshka, kararn kabi 

...I -.ivotlar shu toifaga kiradi. Lekin ko'pchilik hollarda yangi kartoshka va ildiz 
i nil sabzavotlar iste'molga yaroqlilik pishib yetilganlik darajasiga kelguncha 
и i.hlirib olinadi va iste'mol qilinadi.

Vut'ishtirib olishga yaroqlilik (uzishgal darajasi bu mevalar va sabzavotlaming 
i it it и I ;iy pishganlik darajasiki, bunda mevalar va sabzavotlar, asosan butunlay o‘z 
i il lini egalagan, ularda asosan ozuqaviy va ta'm beruvchi moddalaming to'planishi

..... Iliingan, lekin ularda butunlay sifat ko'rsatkichi (ta’mi, hidi, qand miqdori,
i .... r.tensiya va boshqalar) shakllanib yetmagan bo'ladi.

Bunday pishib yetilganlik darajasida faqatgina saqlanganda pishib yetiladigan 
.ilar va sabzavotlar yig'ishtirib olinadi. Masalan, olmalaming kuzgi va qishgi 

.. и tin, sitrus mevalari, qovun , pomidor, qalampir kabi meva va sabzavotlami shu 
i iinihga kiritish mumkin.

Texnik pishganlik darajasida, faqatgina qayta ishlashga mo'ljallangan meva va 
ib/uvotlar yig'ishtirib olinadi. Bu yerda nafaqat meva va sabzavotlaming shakli, 

i hi.i kichikligi, rangi kabi ko'rsatkichlariga balki texnik ishlov berilganda zarur 
b.i lndigan ko'rsatkichlariga ham alohida e’tibor beriladi. Masalan, o'rik va 

ii.ililardan kampot olishda ulaming rangi, katta kichikligini hisobga olish bilan bir 
I ii.irda, etining zichligiga ham katta e’tibor beriladi. Yoinki, tuzlash uchun

.......ulorlaming uncha pishib yetilmagani tavsiya qilinsa, tomat-pyure mahsulotlari
"ir.li uchun qizil, yaxshi pishib yetilgan pomidorlar tavsiya etiladi.
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Meva va sabzavotlaming urug'ini olish kerak bo'lgan hollarda ularni b 
pishib yetilganlik darajasida yig'ib-terib olinadi. Ko'pincha bunday pishib усЫ 
darajasi meva va sabzavotlaming o‘ta pishib ketganligi darajasiga mos keladi

Meva va sabzavotlarga tovar ishlovi bcrish. Standarttalabi bo'yicha in 
sabzavotlarga yig‘ib-terib olingandan keyin tovar ishlovi beriladi. Bunday 
berish ho‘l meva va sabzavotlaming omborxonalarda uzoq saqlanishini ta in  
uchun bir xil sifatga ega bo'lgan tovarlar partiyasini vujudga keltirish uchun jiul. 
jarayon hisoblanadi.

Tovar ishlovi berish asosan tayyorlov punktlarida, mevachilik va sabzavm 
bilan shug'ullanuvchi fermer xo'jaliklarida, ho'l va meva sabzavotlami soti-.li 
shug'ullanuvchi savdo bazalarida, sun'iy sovutiladigan omborxonalarda, shorn 
iste'molchilarga sotishdan oldin chakana savdo tarmoqlarida o'tkaziladi. Amalil 
tovar ishlovi berish meva va sabzavotlami yig'ishtirib olgan zahotiyoq boshlan

Tovar ishlovi berish asosan quyidagi jarayonlami o'z ichiga oladi:m> • 
sabzavotlami sifati bo'yicha saralash, katta-kichikligi bo'yicha saralash, и 
joylash. Mahsulotni sotishga tayyorlashga esa yana qo'shimcha ravishda m< 
sabzavotlami qadoqlash, yuvish kabi jarayonlar ham o'tkaziladi.

Meva va sabzavotlami sifati bo'yicha saralaganda tashqi ko'rinishi ( i. 
rangi, yangiligi, yetilib pishganlik darajasi, sirtining holati), katta-ku Ink 
(o'lchamlari va massasi), ruxsat etiladigan chetlanishlar (nuqsonlar va kasalliklm 
umumiy ko'rsatkichlarga va massasi, ichki tuzilishi, ta'mi, hidi, etining konsistcin 
kabi xususiy ko'rsatkichlarga alohida e’tibor beriladi. Shakl meva- sabzavot I n 
navini belgilovchi asosiy ko'ratkich hisoblanib, u shu meva yoki sabzavot naviy. 
bo'lishi kerak. Ayniqsa, olma, nok, o'rik, shaftoli, olho'ri, sitrus mevalaming Ml 

baholashda ulaming shakli muhim rol o'ynaydi. Masalan, lavlagi, qizil boslil 
boshli karamlarga standartda shakli bo'yicha ma’lum talablar ko'rsatilmagan.

Meva va sabzavotlaming sifatini baholashda ulaming rangi ham mu 
ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Meva va sabzavotlaming rangi ulaming p 
yetilganlik darajasi va ular tarkibida uchraydigan rang beruvchi moddalar tui 
miqdoriga bog'liq bo'ladi. Meva va sabzavotlaming rangi shu meva va sabzavot h 
mos bo'lishi kerak.

Meva va sabzavotlaming yangiligi ulaming to'qimalarining holatiga t 
qanchalik darajada suvini yo'qotganligi va saqlaganligiga bog'liq bo'ladi.

Meva va sabzavotlar sirtinining holati(quruqligi, tozaligi) ko'pgina m 
sabzavotlaming sifatini baholashda e'tiborga olinadi. Meva va sabzavotlar mi 
ortiqcha namlikning bo'lishi fitopatogen mikroorganizmlarining tezlik I 
rivojlanishini vujudga keltiradi. Shu sababli kartoshka tuganagining sirti toza, l 
piyozlaming qobig'i qurigan, mevalaming sirti ham quruq bo'lishi talab clil 
Ma'lumki, kartoshka tuganagiga va ildiz mevali sabzavotlar mevasiga yopishib qn 
qum, loylar miqdori 1% dan ortiq boTmasligi kerak.

Ichki tuzilishi-bu tarvuz, qovun, qovoq, baqlajon, lavlagi, rediska, sholg'on 
shu kabi boshqa sabzavotlami baholashda e'tiborga olinadigan muhim
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I u n i и lilardan biri sanaladi. Bu ko'rsatkichni aniqlaganda etining zichligiga,
■ 1 ■' liliq joylarining mavjudligi yoki yo‘qligiga, urug‘ining holatiga alohida 

. и1"» beriladi.
I’i I ill) yetilganlik darajasi-yetilishga moyil bo'lgan olma, nok, behi, pomidor 

■ .l.i nicvn va sabzavotlaming sifatini baholashda qo'llaniladigan muhim
....... Masalan, kechki olmalar, noklar va danakli mevalar pishib yetilganlik

. bo'yicha bir hil bo'lishi, lekin xom yoki o'ta pishib ketgan darajada 
I.,, bmnligi kerak.

Mevalaming katta-kichikligi eng katta ko'ndalang kesimining diametri yoki bir
............. .ming o'rtacha massasi kabi ko'rsatkichlar asosida aniqlanadi. Olma, nok,

ник ob bn, sitrus mevalari, kartoshka, ildiz mevali sabzavotlar, bosh piyoz, sarimsoq, 
- I i"‘.b sabzavotlar, pomidor va boshqa ko'pgina meva- sabzavotlaming sifatini 

I, .1 r.bda ulaming o'lchamlari muhim ko'rsatkich hisoblanadi.
i >.| boshli, qizil boshli karamlaming sifatini baholashda ulaming massasi 

*н1.|| и. i,b Masalan, qizil boshli karamlaming 1 donasining massasi 0,6 kg dan kam 
i. in. r.ligi standarttalabi bilan chegaralangan.

Meva va sabzavotlami sifati bo'yicha saralagandan so'ngra, ulami katta- 
i lot ligi bo'yicha ham saralanadi. Olma, nok, limon, apelsin, mandarin, danakli 
....... I .и (oleha va olho'ridan tashqari) katta-kichikligi bo'yicha saralanadi.

Mevalar maxsus mashinalar yordamida yoki ko'z bilan ko'rib katta- kichikligi 
i и b.i saralanadi. Ulami saralaganda katta, o'rtacha kattalikda va kichik kabi 
Hiiluign ajratiladi.

Meva va sabzavotlarga tovar ishlovi berishdagi muhim jarayonlardan biri ulami
0 . nil va idishlarga joylash hisoblanadi. Meva va sabzavotlami saqlash va tashishda
.... mug sifatini saqlashning muhim omillaridan biri aynan ulami o'rab- joylash
i.i ohlanadi. Bunda idishlami tanlash meva va sabzavotlaming biologik 
■.. uniyatlariga va qancha muddat saqlanishiga bog'liq bo'ladi. Meva va sabzavotlami 
*(o|lnsh va tashish uchun qo'llaniladigan idishlar yengil, mustahkam, qumq, toza, 
...... . va eng muhimi o'lchamlari bo'yicha standart talabiga javob beradigan bo'lishi
1 i t  'hakana savdo tarmoqlariga esa meva va sabzavotlar ko'p hollarda paketlarga, 

ii nlarga qadoqlangan holda keltiriladi.
Mevalarni o'rab-joylash. Mevalami o'rab-joylash uchun yashiklar, savatlar, 

i .lirtilen paketlari, setkalar va maxsus konteynerlar ishlatiladi. O'rash vositasi sifatida 
i pincha yog'och qipiqlari, qog'ozlar, karton qog'ozlari, torf, sholi poxollari, sintetik 
...... riallari va boshqalardan foydalaniladi.

Olmalar sig'imi 24-25 kg bo'lgan yashiklarga yoki maxsus konteynerlarga 
I") lunib, sovutiladigan omborxonalarga saqlash uchun keltiriladi.

Danakli mevalar sig'imi 7-8 kg bo'lgan yashiklarga yoki sig'imi 10-12 kg 
1 Igan savatlarga joylanib saqlanadi.

Uzumlar uzoq joyUrga tashish va saqlash uchun sig'imi 10 kg gacha bo'lgan 
hiq yashiklarga joylanadi. Bunda yashiklar tagiga qog'oz to'shalishi tavsiya etiladi. 

t ■ /.ivor mevalar esa sig'imi juda kichik bo'lgan (3-5 kg) ochiq yashiklarga to'kib 
lovlanadi.
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Sitrus mevalari sig‘imi 20 kg gacha bo'lgan yashiklarga joylanadi. Mr 
joylashdan oldin yashiklar tagiga qog‘oz to'shalgan bo'lishi kerak. Meval i 
yaxshi joylashishi uchun awalo ulami katta-kichikligiga qarab besh kategori\ 
saralanadi. Bundan tashqari ular bitta pomologik nav bo'lishi talab etiladi.

Sabzavotlarni joylash. Sabzavotlami joylash uchun konteynerlanl ■ 
yashiklardan foydalaniladi. So'nggi yillarda esa polietilendan tayyorlangan li 
idishlardan (paket, qop, konteyner, yashik) foydalanilmoqda. Ba'zi bir sabzm 
(tarvuz, qovun, kechki kartoshka, kechki karam) esa idishsiz ham tashilishi mumt 
Lekin, bu sabzavotlami ham idishlarda tashishning samaradorligi yuqori hisoblmt.

Takrorlash uchun savollar:

1. Meva va sabzavotlami mashinalar yordamida terib va yig'ishtirib olishnn 
afzalliklari va kamchiliklarini ko‘rsating.

2. Meva va sabzavotlami qoll kuchi bilan yig‘ishtirib olishning afzalliklari > 
kamchiliklarini ko'rsating.

3. Meva va sabzavotlaming qanday pishganlik darajalari mavjud?
4. Meva va sabzavotlarga qanday tovar ishlovi beriladi?
5. Mevalar qanday o‘rab-joylanadi?
6. Sabzavotlar qanday o‘rab-joylanadi?

Ho‘l meva va sabzavotlarni saqlash va saqlash 
jarayonida sifatining o'zgarishi

Ho‘l mevalar va sabzavotlar tirik organizmlar hisoblanib, ulami saqlasM 
turli bosqichlarida murakkab hayotiy jarayonlar davom etadi. Ana shu jarayoiii 
boshqarishni to'g'ri tashkil qilish asosidagina ulaming saqlash muddatini oshiruH 
nobudgarchilikni kamaytirish mumkin bo'ladi.

Meva va sabzavotlami saqlash jarayonida turli xil ftzikaviy va biokinn 
jarayonlar ro‘y berib, ular mahsulotning sifatiga va saqlanuvchanligiga kau.i I 
ko'rsatadi. Bu jarayonlar meva va sabzavotlarda bir-biriga chambarchars bog'liq Iwi 
boradi va mcva-sabzavotlaming tabiiy xossalariga, pishib yetilganlik darajasi. i 
ishlov berilishining sifati, saqlash sharoitlari va boshqa omillarga bogiiq bo'ladi 

Fizikaviy jarayonlar. Meva va sabzavotlami saqlaganda ro'y beradigan a 
fizikaviy jarayonlarga suvning bug'lanishi, issiqlik ajralib chiqishi, haromli 
o'zgarishi kabilar kiradi.

Suvning bug‘lanishi. Yuqorida qayd qilib o'tganimizdek, meva va sabzavi 
tirik hujayralarining 80-90% suvdan tashkil topgan bo'ladi. Ana shu suv miqdon 
ko'p qismi erkin suv hissasiga, kamroq qismi esa bog'langan suv hissasiga «<■ 
keladi. Meva va sabzavotlami saqlaganda anna shu erkin suvning bug11 
mahsulotdan chiqib ketishi sababli ulaming vazni kamayadi.

Meva va sabzavotlardan suvning bug'lanishi saqlashning turli davlarida tui 
bo'ladi. Masalan, saqlashning dastlabki davrida suvning tez bug'lanishi
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"I i ll. o'rta davlarida sekinlashda, saqlashning oxirida esa yana suv bug'lanishi 
й ‘Udtadi.

Iiuningdek, saqlanayotgan omborxonalarda havo nisbiy namligining pasayishi 
i " I lining oshishi ham suvning bug'lanishini tezlashtiradi. Meva va sabzavotlar 
i i "I if i suv bilan ulaming bug'lanish tezligi orasida to'g'ri bog'liklik mavjud 
i n i dan, bug'lanish tezligi haroratga, nisbiy namlikka, meva va sabzavotlaming 
in I"l'k darajasiga, havo almashinuvi va boshqa omillarga bog'liq bo'ladi. Ba’zan

• i l hi  holatni ham kuzatish mumkin, ya’ni meva va sabzavotlami havoning nisbiy 
in i |uda yuqori bo'lgan sharoitda saqlasa, ularda suv miqdori birmuncha

11. г lyishi ham mumkin.
Alttalda meva va sabzavotlar saqlash jarayonida ma’lum bir miqdordagi suvni 

i iib so'lib qoladi. Ko'pchilik hollarda so'lish meva va sabzavotlaming butun 
"n i.iila bormasdan. ayrim qismlaridan boshlanadi. Ko'pchilik hollarda amaliy 

И i i n meva va sabzavotlaming bug'lanishining oldini olishga qaratiladi. Ana 
.....day tadbirlarga omborxonalarda yuqori nisbiy namlikni ushlab turish,

-  i ivullami qumga ko'mish, mevalami qog'ozga va polimcr matcriallariga o'rash
• dn indhirlami kiritish mumkin.

Shu bilan bir qatorda mikroorganizmlaming rivojlanishining oldini olish uchun 
i ibzavotlaming sirti quruq bo'lishi kerak. Shu sababli ho'l kartoshka va

- | ivoilami saqlashgajoylashdan oldin ulami quritish talab etiladi.
Issiqlik ajralishi. Saqlash jarayonida meva va sabzavotlaming nafas olishi

• | il li issiqlik ajralib chiqadi. Lekin, nafas olish jarayonida hosil bo'lgan issiqlik
in', isining hammasi tashqariga chiqmaydi, balki bir qismi hujayralarda bo'ladigan 

d Myalarga sarf bo'lsa, bir qismi ATF ga kimyoviy bog'langan energiya tarzida 
■ i I.uiudi. Meva va sabzavotlami saqlaganda ajralib chiqadigan issiqlik miqdorini
...... olish jarayonida chiqadigan SO2 miqdori orqali hisoblash mumkin. Meva va
•»! . nvotlaming kislorodli nafas olish jarayonini quyidagi umumiy formula bilan 
di.d.ilnsh mumkin:

S6N 12O6+ 6Ch= 6SO2 + 6N2O + 674 kkal 
Meva va sabzavotlaming saqlash haroratini, nafas olish intensivligi, mahsulot 

‘ Uining umumiy kamayishini bilgan holda, ulardan qancha issiqlik ajralib 
i" |i|.uiligini, yoinki nafas olishga qancha kislorod sarf bo'lganligini hisoblab topish

iiniitikin bo'ladi.
Ilaroratning o'zgarishi. Yuqorida keltirilgan formuladan shu narsani anglash

.....nkmki, nafas olish jarayonida ajralib chiqqan issiqlik energiyasi ma'lum darajada
.liKulotning haroratini ham ma'lum darajada o'zgartiradi. Shu sababli meva va 

il /avotlami sovutish yo'li bilan saqlaganda ana shu ajralib chiqadigan issiqlik 
h igiyasini ham hisobga olish zarur bo'ladi.

Meva va sabzavotlami past haroratda (0° S ga yaqin) uzoq muddat saqlaganda
...... yralar ichidagi metabolizm jarayonining intensivligi pasayadi,ulaming yetilib
| i»hish jarayoni sekinlashadi, nafas olishga sarf bo'ladigan moddalar miqdori ham 

I lui kamayib, mikroorganizmlar faoliyati ham birmuncha to'xtaydi. Lekin, meva va 
‘I'/avotlami sovutiladigan omborxonalarda saqlaganda haroratni muzlash 

1 и i.iMgacha pasaytirish tavsiya etilmaydi.
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Fiziologik-biokimyoviy jarayonlar. Meva va sabzavotlami saqlaglm.l 
beradigan eng muhim fiziologik-biokimyoviy jarayonlarga ulaming kii" 
tarkibining o'zgarishi va nafas olish kiradi.

Kimyoviy tarkibining o'zgarishi. Bu jarayonlami ham biokiri 
jarayonlarga kiritish mumkin, chunki dastlab meva va sabzavotlar tarkibida boi i 
o'zgarishlar xilma-xil fermentlar ta’sirida ro‘y beradi.

Meva va sabzavotlami yig'ishtirib olingandan keyin nafas olish uchin 
bo‘ladigan uglevodlar miqdorining o'zgarishi ayniqsa ahamiyatlidir. Kop 
mevalarda va sabzavotlar tarkibida bo'ladigan polisaharid kraxmal gidrm 
glyukozaga parchalanadi. Natijada meva va sabzavotlar tarkibida umumiy i 
miqdori oshadi. Shuningdek, saharoza, protopektin, gemitsellyuloza, oi»« 
kislotalar miqdori ham kamayadi, lekin suvda eriydigan pektin miqdori oil 
Protopcktinnning suvda eriydigan pcktinga aylanishi natijasida mcvalar учи., 
qoladi. Lekin, uglevodlaming gidrozlanish tezligi bu o'zgarishlaming haraktcn n 
va sabzavotlaming turiga, naviga, saqlash sharoitiga, pishganlik darajasiga va I" ■ 
omillarga bog'liq bo'ladi. Masalan, olmalaming qishgi navini uzoq saqlaganda m 
qandining miqdori ortsada, saharoza miqdori deyarli o'zgarishsiz qoladi. Uim* 
qand miqdorining ortishi nafaqat kraxmalning qandga aylanishi natijasida ro'y I" 
balki gemitsellyuloza va pektin moddalarining gidrozlanishi natijasida ham 
miqdori ortadi.

Loviya, gorox, qand olish uchun qo'llaniladigan makkajo'xorilami saqlnp 
esa teskari, ya’ni qandning kraxmalga aylanish holatini kuzatish mumkin.

Kartoshkani saqlaganda esa kraxmalning gidrozlanib qand hosil qili I 
aksincha, qandning kraxmalga aylanish kabi jarayonlar ro‘y beradi.

Meva va sabzavotlami saqlaganda aslida umumiy kislotaligi kamayadi. 1 • 
ba’zi bir tur organik kislotalar miqdori va trikarbon kislotalarining Krebs mI 
ishtirok etishi natijasida ortishi mumkin. Mevalarda kislota miqdorining o'zgm 
ularda RN ko'rsatkichining ortishiga sabab bo'ladi. Meva va sabzavotlarda kisliii 
miqdorining kamayishini ulaming nafas olish jarayoniga sarf boMishi bilan 
tushuntiriladi.

Mevalami saqlaganda ulaming sifatiga pektin kompleksidagi o'zgarishhu i 
katta ta'sir ko'rsatadi. Pektin moddalari miqdorining kamayishi ham nafas <i 
jarayoni bilan izohlanadi. Pishib yetilib ketgan mevalarda esa pektin mist 
poligalakturon kislotasigacha parchalanishi kuzatiladi.

Meva va sabzavotlami saqlaganda ulaming tarkibidagi kletchatka mii| 
deyarli o'zgarmaydi, lekin polifenol moddalarining miqdorining kamayishi natip> 
ulaming ta'm ko'rsatkichlari ham bir muncha o'zgaradi.

Meva va sabzavotlami saqlaganda ulaming tarkibidagi vitaminlarda I 
ma'lum darajada o'zgarishlar bo'ladi. Masalan, S vitamini miqdori saqlash jarayill 
uzluksiz ravishda kamayib boradi. Pigmentlardan esa xlorofill miqdori kanu 
karotinoidlar miqdori esa ortadi.

Meva va sabzavotlaming nafas olishi. Nafas olish jarayoni ulaming 
muhit bilan o'zaro ta’sirining asosiy shakli hisoblanadi. Nafas olish saqlash) 
ma'lum bir davrida meva va sabzavotlar holatini ob'ektiv aks ettiradi.
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I I slorodli (aerob) nafas olishning sxemasi odatda quyidagicha izohlanadi.

S.N12O6 + 6Ch=6SC>2 + 6N2O + 674 kkal

N.d'as olishning biologik roli shundan iboratki, u meva va sabzavotlar tirik 
i"" ' mi hayot faoliyati uchun zarur bo'ladigan energiya bilan ta'minlaydi. Nafas 

1 h i.n.iyoniga qand va boshqa moddalaming sarf bo'lishi natijasida meva va 
1 mil laming massasi kamayadi va bu kamayish tabiiy kamayishdcb yuritiladi. Bu 
■ 1 "iislmi nafas olish va suvning bug‘lanish jarayonlarini boshqarish orqali 

1 пи ' nrish mumkin.bu esa katta amaliy ahamiyat kasb etadi. Nafas olish jarayoni 
iml' miirakkab hisoblanadi, bu jarayonda ko‘plab fcmicntlar ishtirok etadi.

Yuqorida keltirilgan formuladan ko‘rinib turibdiki, nafas olish jarayonininng
...... 1 inahsuloti karbonat angidrid gazi va suv hisoblanadi. Shunday qilib 1 gramm-

1 Lula geksozlar oksidlanganda 674 kkal yoki 2824 kDj energiya ajralib chiqadi.

Takrorlash uchun savollar:

I Meva va sazavotlami saqlaganda qanday fizikoviy jarayonlar ro‘y beradi?
1 Fizikoviy jarayonlaming borishi meva va sabzavotlaming sifatiga qanday ta'sir 

ko'rsatadi?
1 Haroraming o'zgarishi meva va sabzavotlaming sifatiga qanday ta'sir 

ko'rsatadi?
I Meva va sabzavotlami saqlaganda qanday fiziologik va biokimyoviy jarayonlar 

ro'y beradi?
V Meva va sabzavotlaming nafas olish jarayonining mohiyatini tushuntirib 

bering.
(> Nafas olish jarayonining tezligi meva-sabzavotlar sifatiga qanday ta'sir 

ko'rsatadi?

Achitilgan, tuzlangan meva-sabzavotlarning sifat ekspertizasi

Achitish va tuzlash yo'li bilan konservalash meva va sabzavotlami 
1 n .crvalashning eng tarqalgan usullaridan biri hisoblanadi. Normal sharoitda yaxshi 
4 Intilib va tuzlab tayyorlangan sabzavotlar uzoq muddat saqlanishi mumkin. Buning 
1 nsiy sababi sut kisiolasi bakteriyalarining ta’sirida sabzavotlar tarkibida qand 
muddasidan sut kislotasi hosil bo'lishi hisoblanadi. Achitilayotgan xom ashyo 
luikibida 0,7-0,8 % miqdorida sut kislotasining to'planishi ko'pgina
imkroorganizmlaming rivojlanishini to'xtatib qo'yadi.

Achitish uchun asosan tarkibida yetarli darajada qand moddasi bo'lgan texnik 
•hart va standartlar talabiga javob beradigan oqboshli karam, bodring,
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pomidor, olma kabi xom ashyolar ko'p qoilaniladi. Achitish uchun ko'p" 
oqboshli karamning o'rtapishar va kechpishar navlari ishlatiladi. Ertapishar na 
kerakli darajada qand bo'lmaganligi sababli ulardan yuqori sifatli mahsulot tay\ ■ 
bo'lmaydi. Yuqori mahsulot olish nafaqat xom ashyoning sifatiga, balki texii"' 
jarayonlaming to‘g‘ri o'tkazilishiga ham ko‘p darajada bog'liq bo‘ladi.

Achitilgan karam. Achitilgan karam sifati bo'yicha GOST 3858-73 Stan 
talabiga javob berishi kerak. U asosan birinchi va ikkinchi tovar navlariga bo'lm*

Birinchi tovar navli mahsulotda karam bir tekis maydalangan yoki to‘g* i • i 
ziravorlar ham bir xil taqsimlangan, sarg'ish rangli, tish bilan chaynaganda qar i 
va sersuv bo‘Iishi kerak. Ulaming ta’mi nordonroq- sho‘rroq, yoqimli, achchiq lam 
hidi esa xushbo'y, achitilgan karamga xos, ziravorlaming hidi ham sezilib i»i 
kerak. Birinchi navli achitilgan karamlarda tuz miqdori 1,2-1,8 %, nordonligi c« 1 
1,3 % boTishi kerak.

Ikkinchi navli mahsulotda esa karam rangi yashilroq tusli och-sari(|, 1 
qarsillaydigan, kam qayishqoq konsistensiyali, ta'mi esa nordonroq, sho 
bo'lishiga yo‘l qo‘yiladi. Ikkinchi navli karamlarda tuz miqdori 1,2-2,0 %, notil... 
esa 0,7-1,8 % bo‘lishi standart talabi bilan belgilanadi. Achitilgan karam qayM n* 
bo'lishidan qat'i nazar tuzli suv miqdori to'g'ralgan karamlarda umumiy m»li« 
massasining 10-12 % ini, maydalangan va butun karamlarda esa 12-15 % ini 
etishi kerak.

Achitilgan karamlaming nuqsonlariga karamlaming qorayib qolishi, p 
rang hosil qilishi, shilimshiqlanib qolishi, yumshab qolishi va chirishi kabi nuqv. 
kiradi. Karamlaming qorayishi tuz eritmasi chiqib ketganda, tuz eritmasiga tr M  
turgan karamlaming kislorod ta'sirida oksidlanishi natijasida vujudga Wld 
Shuningdek, qorayish temir bilan solinayotgan tuz yoki tanin moddasi <u 
borayotgan reaksiya natijasida ham vujudga kelishi mumkin.

Karamlarda pushti rang maxsus drojiaming rivojlanishi natijasida |> 
bo‘ladi. Shilimshiqlanib qolishini esa ba'zi bir tur sut kislotasi bakteriyahm 
rivojlanishi natijasida vujudga keladi.

Karamlar konsistensiyasining yumshab qolishi tuzning konsentratsiya'i 1 
boMgan hollarda, sharbatning karam to‘qimalaridan sekinlik bilan chiqishi va la 
mikroorganizmlaming rivojlanishi tufayli paydo bo‘ladi.

Karamlaming chirishi esa chirituvchi bakteriyalarining rivojlanishi naliH 
vujudga keladi.

Tuzlangan bodring. Tuzlash uchun yangi uzilgan, rangi to‘q vM 
konsistensiyasi zich, mayda yoki o'rtacha kattalikdagi urug'i kam bodmitl 
tanlanadi. Ulaming tarkibida qand miqdori 2% dan kam bo'lmasligi mai|»j 
muvofiqdir. Ezilgan, o‘ta pishib ketgan, chirigan qismlari bor bodringlar tuzlash u 
yaroqsiz hisoblanadi.

Tuzlashga moTjallangan bodrir.glar sifatiga va o‘lchamlariga qarab кони 
(9 sm gacha), mayda (9-11 sm), o‘rtacha (11-12 sm) va yirik (12-14 sm) gunibl 
ajratiladi. Uzunligi 14 sm dan ortiq, sarg'aygan, soMigan, burishib qolgan bodit 
tuzlash uchun yaroqsiz hisoblanadi. Saralangan bodringlar
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il l'll va bochkalarga joylab, ziravorlar (ukrop, sarimsoq, murch, achchiq qalampir 
. link ало) solinadi. Keyin esa bochkaning qopqog'i yopilib, maxsus teshikdan 4-7 

i namakop quyiladi va achish jarayoni borish uchun qo'yiladi. Achish jarayoni
.... . .ovitilmaydigan xonalarda 30 kun, sovutiladigan xonalarda esa 60 kun davom
"li I Hami saqlash uchun qulay temperatura -1° dan +1°S gacha hisoblanadi.

I uzlangan bodringlar GOST 7180-85 standard talabi bo'yicha 1-chi va 2-chi 
i и navlariga boTinadi.

Ilirinchi nav bodringlar butun, shu xo'jalik-botanik navga mos, ezilmagan,
•....«Imi.igan, mexanik jarohatlanmagan, konsistensiyasi qattiq, eti zich, rangi

1 IhI"k| jigar, ta’mi sho'rroq-nordon, hidi tuzlangan bodringga xos, xushbo'y, 
" m ч lar hidi aniq sezilib turadigan, begona ta’m va hidlarsiz, uzunligi 11 sm gacha 

11 In kerak. Birinchi navli tuzlangan bodringlarning namakobida tuz miqdori 2,5-
nordonligi esa (sut kislotasi bo'yicha) 0,6-1,2% bo'lishi talab etiladi.
Ikkinchi navli bodringlarda esa shaklining har xil,konsistensiyasi yaxshi 

гч iliimaydigan, bodringlarning uchki qismi sarg'ayganroq, ortiqcha sho'rtak 
"I.Hiroq, bodringlarning uzunligi esa 14 sm gacha bo'lishiga yo'l qo'yiladi. Standart 

14 ilu lio'yicha ikkinchi navli bodringlarning namakobida tuz miqdori 3,04,5%, 
id.iiiligi esa0,6-1,4% bo'lishi kerak.

I uzlangan pomidorlar. Tuzlash uchun yangi uzilgan, sog'lom, butun,
..... imk jarohatlanmagan, silliq yuzali, sifatli pomidorlar ishlatiladi. Pishib yetilganlik
' " 4'isiga qarab pomidorlar ko‘k, qo'ng'ir, pushti, qizil ranglilarga saralanib, ular 
i . Ind.i alohida tuzlanadi. Ezilgan, o‘ta pishib ketgan, muzlagan, jarohatlangan, 

"i lagan pomidorlar tuzlashga yaroqsiz hisoblanadi. Pomidorlar ham bodring 
" ii >iii tuzlanadi.

Tuzlangan pomidorlar sifat ko'rsatkichlari bo'yicha 1-chi va 2-chi tovar 
•in l uiga bo'linadi. Tuzlangan ko'k pomidorlar esa faqat 2-chi nav qilib chiqariladi.

Birinchi nav pomidorlar pishganlik darajasi va katali bo'yicha bir xil, shakli
.... и etnas, butun, burishmagan va ezilmagan bo'lishi kerak. Rangi tegishli

in■ mlik darajasidagi yangi uzilgan pomidor rangiga mos bo'lishi kerak. Hidi va 
nil tuzlangan pomidor mahsulotlariga xos, nordon-sho'rroq, ziravorlaming ta'mi 

Imli ynqqol sezilib turishi kerak. Namakobda tuz miqdori 2,0-3,5 % (qizil pomidorlar 
in hi), nordonlik 0,8-1,2 % ni tashkil etishi GOST 7181-85 standard talabi bo'yicha 

Uiljplangan.
Ikkinchi navli mahsulotda esa pomidorlar salgina burishgan, ozroqqina yorilgan 

i , l in bo'lishi, sal ezilgan, lekin asl shaklini saqlab qolgan holatda bo'lishiga yo'l 
, il.idi. Ulaming namakobida sho'rtak nordonlik darajasi balandroq va quyqasi ham 

■ |noq bo'lishi mumkin. Standart talabi bo'yicha ikkinchi navli mahsulotlarda tuz 
.... I'luri 2,0-4,0 % , nordonligi esa -0,8-1,5 %  bo'lishi belgilab qo'yilgan.

Takrorlash uchun savollar:
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1. Achitilgan, tuzlangan raeva-sabzavot mahsulotlarining 
shakllanishiga ta'sir ko‘rsatuvchi asosiy omillami tushuntiring.

2. Achitilgan karam sifati bo'yicha qaysi tovar navlariga bo'linadi?
3. Achitilgan karamlarning sifatini aniqlashda organoleptik ko'rs.iU i 

qaysilari aniqlanadi?
4. Achitilgan karamlarning fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlaridan , 

aniqlanadi?
5. Tuzlangan bodringning sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
6. Tuzlangan pomidorlaming sifatiga qanday talablar qo‘yiladi?
7. Achitilgan karamlarda uchraydigan asosiy nuqsonlami tushuntiring
8. Tuzlangan bodring va pomidorlarda uchraydigan asosiy ii" 

tushuntirib bering.

Meva-sabzavot konscrvalarining sifat ekspertizasi

Sabzavot konservalarining sifatiga talablar
Tayyorlash usuli va qaysi sohada iste'mol qilinishiga qarab • 

konservalari tabiiy, gazakbop, ovqatbop, bolalarga va parhez maip-1 
moijallangan turlariga bo‘linadi.

Tabiiy konservalar. Bu konservalar kimiyoviy tarkibi, ozuqaviy <|! ■ 
organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha qaysi xom ashyodan tayyorlangan bo l 
xom ashyoga juda yaqin bo'ladi. Tabiiy konservalar uchun quyma 2-3% h > •* ) 
eritmasi hisoblanib, ziravorlar qo'shilmaydi. Bu konservalar ishlab chiqnn 
yuvilgan, saralangan, iste'molga yaroqsiz qismlardan ajratilgan, blanshirovkn a  t 
sabzavotlar bankalarga joylanib, ustiga tuz eritmasi quyilib, germctik 
sterilizatsiya qilinadi.

Tabiiy konservalar sabzi, lavlagi, durnbul no'xat, shirin jo'xon i , 
qalampir, bodring va boshqa sabzavotlardan tayyorlanadi. Bu konservalm ■ *l
vinegretlar, birinchi va ikkinchi ovqatlar tayyorlashda, shuningdek sovuq .........
holda to‘g‘ridan-to‘g‘ri ovqatga ishlatiladi.

Pomidor, bodring, dumbul no'xatlardan tayyorlangan tabiiy konscrv.nu a  

birinchi va ikkinchi tovar navlariga bo'linadi. Boshqa tabiiy konservalar < 
navlariga bo'linmaydi.

Tabiiy konservalaming qaysi tovar naviga mansubligini aniqlaslnl» I 
ko'rinish, rangi, konsistensiyasi, hidi, ta’mi, quymaning rangi va o'lcf . i 
chetlanishlar hisobga olinadi. Tabiiy konservalar uchun asosiy ko'rsatkichl" 1 j 
sabzavot massasining konservaning umumiy massasidagi hissasi hisobl.n I 
ko'rsatkich konservalaming turiga qarab 55-65 foizni tashkil etishi kerak.

Gazakbop konservalar. Gazakbop konservalar deb butunlay i i I 
mo'ljallanib maxsus ishlov berilgan konservalarga aytiladi. Bu konv. |
tayyorlashda sabzavotlami oldin o'simlik moyida qovurib olinadida, keyin ■ I 
pomidor sousi quyiladi. Baqlajon, qalampir, kabachki, patisonlardan 
konservalar tayyorlanadi.
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М | ни и It)'.in xom ashyo va tayyorlash usuliga qarab gazakbop konservalar 
i , i i.nl h i bo'linadi: pomidor sousidagi do'lmasabzavotkonservalari; pomidor 
' г i i ima va qovurilgan sabzavot konservalari; sabzavot ikrasi; salatlar va

• t«*tbop konscrvalardan sabzavot ikralari, salatlar va vinegretlar tovar 
'" i» i 1 in ' ii.i..ida, qolgan turlari oliy va 1-chi navlarga bo'linadi.

bn toir.nvalaming sifatini baholashda ulaming organoleptik va fizik- 
i i i iikahlari aniqlanadi. Gazakbop konservalaming asosiy organoleptik

< 1 ...... . i lashqi ko'rinishi, rangi, ta’mi, hidi, konsistensiyasi kabi
H*M liliiimi kmtish ntumkin. Fizik-kimiyoviy ko‘rsatkichlaridan standart talabi 

1 и 1 iniqdori, nordonligi, tuz miqdori, konserva suyuq qismining miqdori
t«*ii . .о и Marini aniqlash ko‘zda tutilgan. Shu bilan bir qatorda bu konservalar 

»it i ' ч 11 iv, mis, qo‘rg‘oshin kabi og‘ir metallar tuzlarining miqdori ham
• **<«Un*di

I liqnllmp konservalar. Bu konservalar yangi, tuzlangan, achitilgan sabzavotlar, 
In* bUiu.Inn va yog*, pomidor mahsulotlar, qand, tuz, ziravorlar, qo‘ziqorinlar, 
, .Ml i ... iiiyyorlanadi. Ovqatbop konservalar ikki xil bo'ladi: sabzavotlardan va

• -и  a In mahsulotlaridan tayyorlangan. Bu konservalar sotishga birinchi va
• • "и I • 111Imp konservalar holida chiqariladi.

0  .. In ovqatbop konservalarga rassolniklar, borshlar, shilar, karam
.................kkinchi ovqatbop konservalarga esa sabzavotli, sabzavotli-qo'ziqorinli
I, on i и . ibzavotli ragular, go‘shtli sabazavotlar kiradi.

ii i illiop konservalaming sifati tashqi ko'rinish, rangi, ta'mi, hidi va
• n.i.1 и r, i kabi ko'rsatkichlari asosida aniqlanadi. Ulaming organoleptik 
t .■■.ii i M и i asosan ulardan issiq ovqat tayyorlagandan keyin aniqlanadi.

и и ill ovqatbop konservalar tarkibida ulaming resepturasiga qarab 13% dan 
■ ii. i|iiruq modda, 1,2% dan 12% gacha yog' va 1,2-2,8% miqdorida tuz

• i..Ii i i oiling umumiy nordonligi esa(olma kislotasi bo'yicha) - 0,4-0,9% bo'lishi 
I h *i liinimgdek, bu konservalar tarkibi ham og'ir metallar tuzlari chegaralanadi.

|i" l .i nI'.ii mo'liallangan va narhezbop sabzavot konservalari. Bu konservalar 
, i ■ • I till, saralangan sabzavotlardan va boshqa qimmatli xom ashyolar qo'shib 
' h i  I.", hi konservalar hisoblanadi. Bolalarga mo'ljallangan va parhezbop 
t "• ii. ishlab chiqarish uchun mo'ljallangan sabzavotlami yetishtirishda va 
.(!■ i i . antiscptik kimiyoviy birikmalar ishlatilmagan bo'lishi kerak. Bu 

>.«• i I и tn'yimli va organizmda tez hazm bo'ladi.
и l.darga mo'ljallangan sabzavot konservalari qirg'ichdan o'tkazilib, shakar, 

m ' t"c i t va boshqa xom ashyolar qo'shilib, gomogenlashtirilgan massadan tashkil 
1 ru n  iMi'liidi.

1 n liczbop sabzavot konservalari maxsus reseptura asosida tayyorlanib,
I • '...... I kishilarga mo'ljallangan bo'ladi. Bu konservalar tayyorlashda Ye vitamini

• nmagan yog' kislotalariga boy bo'lgan o'simlik moylari va mineral 
"il " I boy bo'lgan dengiz karami kabi xom ashyolar ishlatiladi. Bular asosan 

i " . qandli diabet va oshqozon-ichak kasalliklariga chalingan kishilarga 
| i nl.idi. Parhezbop konservalaming keng tarqalgan turlariga
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dengiz karami ikrasi, dengiz karami qo'shib tayyorlangan sabzavot salnl 
sousli kabachki, sutli sousli sabzilar va boshqalami kiritish mumkin.

Meva konscrvalarining sifatiga talablar
Meva konservalaming assortimentiga kompotlar, pyurelar, pastahn 

rezevor meva marinadlari, bolalarga mo'ljallangan va parhezbop konscrv.il
Kompotlar. Bu turdagi mahsulotlar deyarlik hamma meva va ■ 

mevalardan tayyorlanib, assortimenti xilma-xildir. Kompotlar bir turli xoiii 
yoki bir necha tur mevalar aralashmasidan (assorti) tayyorlanishi mumkin

Kompot tayyorlash uchun meva saralanadi, yuviladi, blanshirovl 
bankalarga joylanadi, ustidan shakar qiyomi quyilib, sterilizatsiya qilinaili 
qopqoq bilan yopib qo'yiladi.

Sifat ko‘rsatkichlari bo'yicha kompotlar oliy, 1-chi va oshxonabop i> 
bo'linadi. Ulaming sifatini baholashda mevaning katta-kichikligi, rangi, n 
konsistensiyasi, ezilgan, yorilgan mevalar soni, hidi va ta'mi ko'rsatkichlai u 
e'tibor beriladi. Kompotlarda sharbatning tarkibidagi quruq modda miqdon 
ni, mevalar massasining butun kompot massasidagi miqdori esa 45-60% m МЯ 
etishi kerak.

Meva-rezevor meva pyuresi. Deyarlik hamma mevalardan pyurebn i 
tayyorlanadi. Ko'pincha Olma, O'rik, Olxo'ri, Shaftoli, Olcha, Nok pi* * 
tayyorlanadi. Pyurelar tayyorlashda mev etlari qirg‘ichlardan o‘tka/ilil M I 
struktura beriladi. Pyurelar tarkibida quruq modda miqdori - 7-13% ni taslik ■

Pastalar. Bu mahsulot meva pyurelarini ulaming tarkibidagi qumq tn • 
va 30% gacha kelguncha vakuum-apparatlarda quyultirish yo‘li bilan olimnli

Meva souslari. Qirg‘ichdan o'tkazilgan meva massasiga 10% gm I *4 
qo‘shib, qumq moddasi kamida 21 foizga kelguncha quyultirib souslar olimnl j 
nok, o‘rik, behi, shaftoli, olxo‘rilardan souslar olinadi. Souslar bir xil massmU 
boMishi va tarkibida meva po‘stlari, umg‘lar, danaklar aralashib qolmap.m i> a 
kerak.

Meva-rezavor meva marinadlari. Marinadlar olcha. olxo'ri. olina » 
tayyorlanadi. Marinadlar tarkibida sirka kislotasining miqdoriga qarab ulai I 
nordon (0,2-0,6%) va nordon (0,61-0,90%) marinadlarga bo‘linadi. Slim ч ] 
saralangan, yuqori sifatli meva va rezavor mevalardan maxsus reseptura 1 
bolalarga moMjallangan va parhezbop meva konservalari ham tayyoilm 4 I 
mahsulotlami olishda shakar o'miga ksilit va sorbitlar ishlatiladi.

Sabzavot va meva konservalarini iovlashtirish. tamg‘alash \* «
Konservalar sig'imi har xil shisha yoki tunuka bankalarga solib saqlanadi H i 
korpusiga konserva mahsulotini tavsiflaydigan ma'lumotlar yozilgim 
yelimlanadi. Temir bankalaming tubi va qopqog'iga shartli belgilar (litopi a ( 
shtampovka qilinadi.
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■ и. Ic,Mar orqali konserva mahsulotlari qaysi davlatda, qaysi korxona 
■ i .и ■ | iysi yilda va oylarda ishlab chiqarilganligi haqidagi ma'lumotlami olish
tii
' mi'ii yillarda xalq isie'mol tovarlarini tamg'alashda shtrixli kodlashga katta 

iilinoqda. Ana shu kodlar orqali ham mahsulot haqida atroflichama'lumotlar 
..........in bo'ladi.

■ i .1 va sabzavotlar konservalarini 25 kg og'irlikda yog‘och va kartondan 
it ■ luklarga joylanadi.

| . .ibzavot konservalarini 0°S dan 20°S gacha bo'lgan haroratlarda saqlash
I t kin, 0°S dan past haroratda saqlaganda konserva bankasi ichidagi

................ laydi. natijada mahsulotning ta'm ko'rsatkichlari, hidi va konsistensiyasi
Im'Ii. 20°S dan baland haroratda saqlanganda ham konservaning hidi va ta'mi

. ml-tqhiuh.
a .not konservalarini saqlash uchun eng qulay harorat 0°S dan 15°S gacha, 

i " • ivalari uchun esa 0°S dan 10°S gacha bo'lgan harorat hisoblanadi. Bu 
i i "lung nisbiy namligi 75 % dan ortiq bo'lmasligi kerak. Ba'zi bir ctli

■ .. n"S dan 2°S gacha bo'lgan haroratda saqlanadi, chunki bundan boshqa
nliii rangini yo'qotadi. Saqlaganda haroratning keskin o'zgarishi maqsadga 

• - "hq cunts.
M. и  abzavot konservalarini saqlaganda har xil omillar ta'sirida ularda 

t i i . ! '  nuqsonlar vujudga keladi: bombaj, bankaning ezilishi, bankadan
i inr si/.ib chiqishi, bankaning zanglashi va boshqalar.

и iiiIim] - bu bankalar qopqog'ining bo'rtib chiqishidir. Bombajlar 
> i > i ■ iк, kimyoviy va fizikoviy bombajlarga bo'linadi.

■ ы  "iliiologik bombaj yaxshi sterilizatsiya qilinmagan konservalarda tirik 
i» i '.iiganizmlaming rivojlanishi sababli vujudga keladi. Bunda banka ichida 
■ 11 II' va boshqa gazlar to'planishi hisobiga banka bo'rtib chiqadi. Issiqlikka

1 i macrob bakteriyalar ta'sirida tarkibida oltingugurt bo'lgan oqsillar 
N.'S (vodord sulfid) gazini hosil qiladi. Buning natijasida mahsulotda 

n . iga xos hid paydo bo'ladi. Mikrobiologik bombaj ro'y bergan konserva 
a ....... .. ichki yuzasi qorayib qoladi.

i .i.ivoviy bombaj esa banka devorlari metali bilan mahsulotning tarkibidagi
| ..... ..■ rcaksiyasi natijasida vodorod gazi ajralishi natijasida vujudga keladi.
. luiod gazi bankaning bo'rtib chiqishiga sabab bo'ladi. Kimyoviy bombaj
•с " 11 I' ilnliligi yuqori bo'lgan kompotlar va sharbatlarda tez-tez uchrab turadi.

i • iviy bombaj konserva bankalariga keragidan ko'proq miqdorda mahsulot 
’."i "I i yoki banka ichidagi mahsulot muzlab hajmi kengayishi hisobiga yuz 

i « i i i il .iviy bombajga uchragan konserva mahsulotlarini iste'mol qilish mumkin.
mi ll bclgilari bor konservalar iste'molga yaroqsiz hisoblanadi, bunday 

... .In yo'q qilib tashlanishi kerak.
i i valarning nordonlashib qolishi (skisaniye) termofil 

I ' . .  " iniiig rivojlanishi sababli vujudga keladi. Ko'pincha sharbatlarda shunday
ii Min ui'yberadi. Bunday konservalami sotishga ruxsat etilmaydi.
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Mahsulotning bankadan sizib chiqishi ham ko‘p uchraydigan nuqsuh 
hisoblanadi. Bunday nuqson meva-sabzavot konservalarida saqlaganda 
germetikligini yo'qotsa yoki sterilizatsiya qilishgacha yaxshi bekitilmagan hoi 
vujudga keladi.

Metal bankalari va qopqoqlarining zanglashi. Bu nuqson 1ы 
omborxonalarda havoning nisbiy namligi juda yuqori bo'lgan sharoitda saql 
ro‘y beradi. Shu sababli konserva bankalarini zanglashdan saqlash uchun uU 
ichki yuzasiga maxsus laklar bilan ishlov beriladi. Bunday ishlov berish kon 
bankalarini zanglashdan saqlaydi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Sabzavot konservalarining sifatini shakllantirishda qaysi omillar muhi 
o'ynaydi?

2. Natural sabzavot konservalarining sifatini organoleptik usul 
baholashni tushuntirib bering?

3. Natural sabzavot konservalarining sifatini baholashda aniqlanadig.n 
fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini tushuntrib bering.

4. Gazakbop sabzavot konservalarining sifatiga qanday talablar qo'yiliul
5. Ovqatbop sabzavot konservalarining sifatiga qanday talablar qo'yihnl
6. Bolalarga mo‘ljallangan sabzavot konservalarining sifatiga qanday tul«i 

qo'yiladi?
7. Sabzavot konservalarining organoleptik ko'rsatkichlarida uchrayi 

asosiy nuqsonlami tushuntirib bering.
8. Sabzavot konservalarida qanday bombaj turlari bo'ladi?
9. Meva konservalari sifatining shakllanishida qaysi omillar пи 

hisoblanadi?
10. Mevadan tayyorlangan kompotlaming sifatiga qanday talablar qo'yil.
11. Meva sharbatining sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
12. Meva-rezavor meva pyuresi konservasi sifatiga qanday talablar qo'yil
13. Meva-rezavor meva marinadlari sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
14. Meva-sabzavot konservalari qanday tamg'alanadi?
15. Meva konservalarida qanday nuqsonlar uchraydi?
16. Bombaj belgilari mavjud meva konservalarini ovqatga ishlatish miinM
mi? Mumkin bo'lmasa buni izohlang.

Quritilgan sabzavotlar va mevalarning sifat ekspertizasi

Quritilgan sabzavotlar va mevalarning assortimenti xilma-xil bo'lih, 4 
qanday meva yoki sabzavot turidan tayyorlanganligi, texnologik ishlov I- 
jarayonlari va quritish usullariga qarab bir-biridan farq qiladi. Quyida quia 
sabzavot va meva mahsulotlarining asosiy turlarining tavsifmi keltiramiz.

Quritilgan sabzavotlar. Sabzavotlardan kartoshka, sabzi, lavlagi, oql 
karam, piyoz, ko'katlar va boshqa sabzavotlar quritiladi.
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' 'uiitilgan kartoshka xo'raki kartoshka navlaridan olinadi. Quritish oldidan 
t ■ ' tuganaklari yuviladi, po‘stlog‘i artiladi, uzunchoq, parrak, kubik qilib
t, f ml nli, kcyin bug* bilan ishlov berilib sovitiladi va tarkibida 12% namlik 
(..i, " h i maxsus quritgichlarda 75-80°S haroratda quritiladi. Uzoq saqlash uchun
, ........ Ill 5-6% qolguncha quritiladi. Sifatiga qarab quritilgan kartoshkalar birinchi
, , ,i i mi hi navlarga bo'linadi.

| 'in ililgan ildiz mevali sabzavotlar lavlagi, sabzi va oq ildizlardan tayyorlanadi. 
и.. .1 . avotlar tarkibida 12-14% namlik qolguncha quritiladi. Ba'zan ulaming uzoq 
. pun luni ta'minlash uchun esa namlik 5-6% qolguncha ham quritilishi mumkin. Bu 
I, i.l i i.ivvor mahsulotni germetik holda qadoqlash talab etiladi. Quritilgan ildizmevali 
, ..........ilar ham sifatiga qarab birinchi va ikkinchi navlarga bo‘linadi.

Quritilgan karam oqboshli karamdan va rangli karamdan olinadi. Bir xilda 
i . i . ■ ' niion to‘g‘ralgan karamlami oldin bug‘ bilan ishlanadi, keyin esa maxsus 
„ i itnalarda tarkibida 14% namlik qoguncha quritiladi. Quritilgan karamlar ham 
........ In va ikkinchi navlarga bo'linadi.

Ilnshpiyozning achchiq va yarim achchiq navlari quritiladi. Piyozbosh 
l 11 iqlardan tozalangandan keyin yaproq yoki xalqa qilib to‘g‘ralib, maxsus
i|......... hlarda tarkibida 14% namlik qolguncha quritiladi. Sifatiga qarab quritilgan
, • lur ham birinchi va ikkinchi navlarga bo'linadi.

Ko'katlardan petrushka, shivit, ismaloq va boshqalar quritiladi. Quritilgan 
I к .lining namligi 14% dan oshmasliga kerak.

Q uritilgan mevalar. O 'rik, olxo'ri, olcha, olma, nok, uzum va boshqa mevalar 
qiulliladi.

O'rikdan turshak, qaysa, kuraga singari quritilgan mahsulotlar ishlab
i... I .ii iladi. Quritilgan mahsulot ishlab chiqarish uchun asosan o ‘rikning turshakbop

i .. ulan foydalaniladi. Respublikamizda yetishtiriladigan bu navlarga “Ko'rsodiq", 
i.iil I.Mini”, “Xurmoi”, “Maxtobi”, “Ruxi juvonon”, “Bodomi” kabi navlarini kiritish 

. Л in. Bu navlar qandga boy hisoblanib, ulaming tarkibida quruq modda miqdori 
nil'll! davrida 23-25 foizni tashkil etadi.

lurshak, qaysa, kuraga mahsulotlari ma'lum darajada bir-biridan farq qiladi. 
bu .link - bu o'rikning danagini olmasdan, butunlay quritib olingan mahsulotdir.
■ I - bu danagini olib, pallalarga ajratmasdan, kuraga esa pallalarga ajratib 
I'.i.lilgan mahsulot hisoblanadi.

Quritilgan o'rikning hamma turlari ishlab chiqarish texnologiyasi bo‘yicha 
liiiigugurt tutunida dudlangan va dudlanmagan, zavodda ishlov berilgan va zavodda 

. ill.iv berilmagan bo'ladi.
Dudlangan o'riklar o ‘z tabiiy rangini saqlaydi, ular qorayib qolmaydi va shu 

i .Inn birga hasharotlarga ham chidamli bo'ladi. Dudlash uchun blanshirovka qilingan 
. \ uvilgan mevalar darhol taxta idishlarga bir qator qilib yoyib qo'yiladi va dudlash 

| mirialariga yuboriladi yoki faner qutilarga solib dudlanadi. Bir kilogramm mevaga 
5 gramm oltingugurt sarflab, 1,0-1,5 soat dudlanadi. Keyin esa ochiqjoyda

.... .iladi. Quritishjarayonibirnechakundavom etadi. Quritilgan o'rikmahsulotlarida
| uulik 18 foizdan oshmasligi kerak.
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Quritilgan o‘rik mahsulotlarining sifatiga baho berishda ularning rani 
kichikligi, ta'mi, hidi, shuningdek, zararlanganlik darajasi, meva bandlaii i 
yo‘qligiga alohida e'tibor beriladi. Dudlangan mahsulotlar uchun cmi 
ko‘rsatkichlardan bin SO2 gazining qoldiq miqdori hisoblanadi. Ana 1 

ko‘rsatkichlari asosida zavodda ishlov berilgan, dudlangan hamma turlari oil 
2-chi navlarga, zavodda ishlov berilmagan, dudlanmaganlari esa 1-chi ■■ 
navlarga bo‘linadi.

Olma qoqi olmaning barcha navlaridan tayyorlansada, qand mod.l 
kislotasi ko'proq, xushbo‘y, eti oq yoki och-sariq olmadan yuqori sifalli in
chiqadi. Olmalami quritishga tayyorlashda ishlov berish usuli har xil bo‘ lisli......
Masalan, po‘sti archilmay va po‘sti archilib, urug‘ karaeralaridan tozalanib 1

usullari. Kesganda esa ulami doira yoki palla shaklida kesiladi. Xuddi shu.....
oltingugurt bilan dudlangan va dudlanmagan olma qoqlari bo'lishi mumkin

Olma qoqining tarkibida namlik 20 foizdan ortiq bo'lmasligi kerak I1 
namlikdagi olma qoqi elastik, ezganda ushalib ketmaydigan bo‘ladi. Rain 1 
qoqining oltingugurt bilan dudlanganida oq-sariqdan och-sariqqacha, dudlani 11 
esa sariqdan jigar ranggachi bo'lishi mumkin. Olma qoqining ta'mi sal ■ 
shirinroq, begona ta'm va hidlarsiz bo'lishi kerak. Xuddi shuningdek, sifatir 
berishda konsistensiyasi, doira va pallalaming katta- kichikligi, maydalangan 
miqdori, boshqa aralashmalar qanchaligi ham hisobga olinadi.

Nokning asosan, yozgi va kuzgi navlari quritiladi. Yuqori sifatli qin 
mahsulot olish uchun yaxshi pishib yetilgan mevalar ishlatiladi. Nok mevasim n 
usuli olma qoqi qilishdan deyarlik farq qilmaydi. Nokni ham quritishdiu 
oltingugurt bilan dudlanadi. Nok quritish o'rtacha 12-18 kun davom etib, 141 
qoqi olinadi. Standart talabi bo'yicha quritilgan nok tarkibida namlik 24 1 

oshmasligi kerak.
Sifatiga ko‘ra nokqoqisi 1-chi va 2-chi tovar navlariga bo'linadi. Nok qn. 

jigar rangdan to ‘q-jigar ranggacha, quritishdan oldin oltingugurt bilan dudlani 
esa, och-sariqdan sariq ranggacha bo'lib, ta'mi shirinroq, begona ta'm va hnl 1 
bo'lishi kerak.

Olxo'rining “Berton”, “Samarqand qora olxo'risi”, “Vengerka fiolcln 
“Ispolinskaya”, “Prezident” navlaridan juda yaxshi quritilgan mahulot olish nm 
Quritilishga mo'ljallangan olxo'ri yaxshi pishgan bo'lishi lozim, chunki pi 
olxo'rida qand, qislotalar va boshqa moddalar kerakli darajaga yetgan I» 
Olxo'rilami quritish texnologiyasi ham o'riklami quritish texnologiyasidan di 
farq qilmaydi.

Olxo'ri qoqisi tovar navlariga bo'linmaydi. Olxo'ri qoqisining 111 
aniqlaganda quritilgan mevaning tashqi ko'rinishi, rangi, go'shliM 
konsistensiyasi, hidi, ta'mi, kattaligi, 1 kg qoqda necha dona bo'lishi, aralai I 
miqdori kabi ko'rsatkichlarga alohida e'tibor beriladi. Standart talabi bo'yicha ■ • 
qoqisining namligi 25% dan oshmasligi kerak.
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1 И. lulling “Shpanka chemaya”, “Samarqand”, “Lotovaya”, “Imperiya”
i n i|uritganda yaxshi mahsulot olinadi, chunki ularning rangi to‘q, eti zich,

n  ........... I ni sliirin bo‘lib, quruq moddasi 19-23 foizni tashkil etadi.
ii iiigi ko’ra olcha qoqi oliy, 1-chi va 2-chi navlarga boim adi. Ularning tovar 

m i мш niiqlashda rangi, tashqi ko‘rinishi, hidi, ta’mi, kattaligi, zararlanganligi,
i.. Iiilib qolgan mevalar miqdori kabi ko’rsatkichlariga alohida e'tibor beriladi.

i .iii l.iln bo’yicha olcha qoqining namligi 19 foizdan ortiq bo’lmasligi kerak.
......... . quritish natijasida olingan mahsulotlami kishmish va mayiz deb

iwli.ii.ii llm g’siz uzum navlaridan kishmish, urug’i bor navlaridan esa mayiz 
u n i 'l l  1 .'limning navi va quritish usuliga qarab quritilgan uzumlaming quyidagi 
i  iuii i .LI.ibchiqariladi:

.) bcdona - ishqor eritmasi va oltingugurt angidridi ishlatilmay, oftoba “Oq 
t '- l....  Il l in" quritilgan mayiz;

i i ibza-qaynoq ishqor eritmasiga botirib olib, oftobda quritilgan mayiz;
' i /.и simon sabza-awalo, shiqor eritmasiga botirib olib va oltingugurt angidridi

I. liu iimllah, so’ngra shtabelda quritilgan “Oq kishmish”;
КI m >yaki - “Oq kishmishdan” maxsus soyaki xonalarda quritilgan mayiz;
ill -.liig'oni - “Qora kishmish”dan quritilgan mayiz;
. i gimriyon - “Kattaqo’rg’on”, “Sultoni”, “Nimrang” kabi yirik g ’ujumli uzum 

». I in "l m  tayyorlanadi;
l) vnssarg’a - “Qora” uzum navlarini oftobda quritib tayyorlanadi;
/) chillaki - “Chillaki” va “Terbosh” uzum navlaridan oftobda quritib

••I у >i Innudi;
к) avion - har xil uzumlardan faqat oftobda quritib olingan mayizdir.
i Liritilgan uzumlar zavodda ishlov berilgan va ishlov berilmagan, oltingugurt

1 ...... ludlangan va dudlanmagan turlariga bo’linadi. Mayizlaming zavodda ishlov
. h'linlari sifatiga qarab oliy, 1-chi va 2-chi navlarga, zavodda ishlov berilmaganlari 

*« • l ' In va 2-chi navlarga bo’linadi. Mayizning avion turi esa navlarga bo’linmaydi. 
i i Liming navlarini aniqlashda rangi, uzumlaming kattaligi, yaxshi yetishmagan

.......Ur borligi yoki yo’qligi, uzum bandlarining ko’p yoki ozligi, mexanik
Liilanganligi, shoxchalari, boldoqlari miqdori va boshqa ko’rsatkichlari 

. |i Hindi. Mayizning namligi esa 19 foizdan ortiq bo’lmasligi kerak.
Unritilgan sabzavot va meva oooilarini iovlashtirish va saolash. Bu 

. lUulotlami joylash uchun sig’imi 25 kg gacha bo’lgan taxta yashiklarga, 50 kg 
« L.i sig’imli paxta va zig’ir toladan qilingan qoplarga, shuningdek, 10-12 kg 

....... . karton qutilarga joylanadi.
Quritilgan sabzavotlar va mevalami 10°S dan yuqori bo’lmagan harorat va 

| . "iiing nisbiy namligi 70% gacha bo’lgan sharoitda quraq, toza, yaxshi
i. .iii'.llatiladigan xonalarda saqlash maqsadga muvofiq hisoblanadi.

Saqlash jarayonida quritilgan sabzavotlar va mevalaming iste'mol xususiyatlari 
• iiniincha pasayib boradi. Masalan, ularning rangi o’zgaradi, o’ziga xos ta'mi va 
i ilibo’y hidi yo’qoladi, bo’kuvchanligi esa kamayadi. Rangining o ’zgarishi asosan 
iiiiintlaming ishtirokisiz boradigan reaksiyalar natijasida ro’y
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beradi. Bunday reaksiyalarning borishini to'xtatish uchun yoki sekinlatii 
quritilgan sabzavotlar va mevalami 0°S ga yaqin haroratda saqlash i 
muvofiqdir.

Omborxonalarda havoning nisbiy namligini 70 % dan oshmagan 
bo iish i eng asosiy omillardan biri hisoblanadi, chunki quritilgan sabzavot vn 
gigroskopik mahsulotlar hisoblanadi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Quritilgan sabzavotlaming sifatiga qanday talabblar qo'yiladi?
2. Nima uchun quritilgan sabzavotlarda suv miqdori me'yorlanadi?
3. Qiritilgan mevalarga organoleptik ko'rsatkichlari bo‘yicha qanday ■ * 

qo‘yiladi?
4. Quritilgan o'riklaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
5. Olma va nok qoqiga qanday talablar qo'yiladi?
6. Dudlab quritilgan o'riklaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
7. Otxo'ri va olcha qoqisining sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
8. Quritilgan uzumlarning sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
9. Quritilgan mcva va sabzavotlarda uchraydigan nuqsonlami tushuntirib i. 
lO.Saqlash jarayonida quritilgan meva va sabzavotlaming sifati qanday о ,

2- BO'LEM BO'YICHA TESTLAR

Test 1
Savol: GOST 21122-75 standarti talabi bo'yicha kechpishar olnul.u .  

tovar navlariga bo'linadi?
Javoblar:
1. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi.
2. Navlarga boTinmaydi.
3. O liyva 1-chi.
4. Saralangan va saralanmagan.
5. 1-chi va 2-chi.

Test 2
Savol: Standart talabi bo'yicha kechpishar yumaloq shaklli olmalarn....

tovar navlarida meva ko'ndalang kesimining diametri necha mm dan kam bo1 I'd 
kerak?

Javoblar:
1. 80 mm dan.
2. 75 mm dan.
3. 70 mm dan.
4. 65 mm dan.
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*. Ml inni dan.
Test3

Hi >.i| ( IOST 21713-76 standarti talabi bo'yicha kechpishar noklar necha 
. • hi. i к i| - 1  bo'linadi?

Javoblar:
i Navlarga bo'linmaydi.
I Ohy va 1-chi. 
i I-chi va 2-chi. 
t i )liy, I -chi, 2-chi va 3-chi. 

lo 'g 'ri javobyo'q.
Test 4

........I Slandart talabi bo'yicha kechpishar noklaming uchinchi tovar navida
.«I ml il.mg kcsimining diametri necha mm dan kam bo'lmasligi kerak? 

lavoblar:
I no mm dan.
I 55 mm dan. 
i SO mm dan.
4 40 mm dan.

( I'lchamlari chegaralanmaydi.
Test 5

ivul GOST 21715-76 standarti talabi bo'yicha behilar sifati bo'yicha
.......  n navlariga bo'linadi?

lavoblar:
I Oliy, 2-chi va 3-chi.
1 Oliy, 1-chi va 2-chi.
I Oliy va 1-chi.
4 I-chi va 2-chi.

Saralangan va saralanmagan.
Test 6

Savol: Standart talabi bo'yicha behilaming birinchi tovar navida meva 
i mg kcsimining diametri necha mm dan kam bo'lmasligi kerak?
Javoblar:
I 60 mm dan.
1 70 mm dan.
I 80 mm dan.
4 85 mm dan.
• To'g 'ri javob yo'q.

Test 7
Savol: GOST 21832-76 standarti talabi bo'yicha o 'rik  mevasi necha tovar 

lailga bo'linadi? 
lavoblar:
I Navlarga bo'linmaydi.

Oliy va 1 -chi.
' I -chi va 2-chi.
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4. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi.
5. To‘g‘ri javob yo‘q.

Test 8
Savol: Standart talabi bo'yicha oTiklaming ikkinchi tovar navida mev 

ko‘ndalang kesimining diametri necha mm dan kam bo'lmasligi kerak?
Javoblar:
1. 25 mm dan.
2. 30 mm dan.
3. 35 mm dan.
4. 40 mm dan.
5. 0 ‘lchamlari chegaralanmaydi.

Test 9
Savol: GOST 21833-76 standard talabi bo'yicha shaftoli mevasi necli • t 

navlariga bo'linadi?
Javoblar:
1. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi.
2. Oliy, 1-chi va 2-chi.
3. Oliy va 1-chi.
4. Saralangan va saralanmagan.
5. Javoblar noto‘g‘ri.

Test 10
Savol: GOST 21920-76 standard talabi bo'yicha olxo‘ri mevasi neclii‘1 4 

navlariga bo'linadi?
Javoblar:

1. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi.
2. Oliy, 1-chi va 2-chi.
3. Oliy va 1 -chi.
4. 1-chi va 2-chi.
5. Saralangan va saralanmagan.

Test 11
Savol: GOST 21921-76 standard talabi bo'yicha oleha mevasi neclni i f 

navlariga bo'linadi?
Javoblar:

1. Saralangan va saralanmagan.
2. 1-chi va 2-chi.
3. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi.
4. Oliy, 1-chi va 2-chi.
5. T o 'g 'ri javob yo'q.

Test 12
Savol: Standart talabi bo'yicha oleha mevasining ikkinchi tovar navidu 

jarayonida necha foizgacha boldoqsiz mevalar bo'lishiga yo'l qo'yiladi? 
Javoblar:

1. 5 foizgacha.
2. 10 foizgacha.
3. 15 foizgacha.
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4 20 foizgacha.
’ Boldoqsiz mevalar bo'Iishiga yo‘l qo'yilmaydi.

Test 13
'••tvol: GOST 16832-71 standartiga binoan yunon yong'og'i sifat
'I и lilari bo'yicha necha tovar navlariga bo'linadi?
Javoblar:

1 I -chi, 2-chi.
2 Oliy, 1-chi va 2-chi va 3-chi.
I Oliy, 1-chi va 2-chi.
•I Saralangan va saralanmagan.

Navlarga bo'linmaydi.
Test 14

ool Yunon yong'oqlarining oly navida mag'izining chiqishi necha foizdan 
1 i Imasligi kerak?

Javoblar:
I 35 % dan.
> 40 % dan.
I 50 % dan.
4 70 % dan.

t ’hegaralanmaydi.
Test 15

Savol: GOST 26545-86 standarti talabi bo'yicha chakana savdo tarmoqlarida 
i м и  kartoshkalar tuganagiga yopishgan qum, loylar miqdori necha foizgacha 

* 1 in| t ruxsat etiladi?
Javoblar:
I 5,0 foizgacha.
J 1,0 foizgacha.
I 0 ,1 foizgacha.
4 3.0 foizgacha.

Uinuman bo'lmasligi kerak.
Test 16

i vol: Kechpishar kartoshkalaming yumaloq shaklli saralangan tovar navlarida 
*« i iinining diametri necha mm dan kam bo'lmasligi kerak?

Javob:
I 25 mm dan.
} 45 mm dan.
I 20 mm dan.
4 35 mm dan.
5 75 mm dan.

Test 17
i vol: GOST 26545-86 standarti talabi bo'yicha chakana savdo tarmoqlarida 
i .in kartoshkalaming saralanmagan tovar navlarida qishloq xo'jalik 

| n imlalari bilan zararlangan tuganaklar miqdori necha foizgacha bo'lishiga
Itt*»*! , Hindi?

Javoblar:
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1. 10,0 foizgacha.
2. 8,0 foizgacha.
3. 5,0 foizgacha.
4. 2,0 foizgacha.
5. Umuman bo‘lmasligi kerak.

Test 18
Savol: Ko'karib qolgan kartoshkalarda qaysi glikozid uchraydi? 
Javoblar:
1. Amigdalin.
2. Sinigrin.
3. Solanin.
4. Kansaitsin.
5. Hamma javoblar to‘g‘ri.

Test 19
Savol: GOST 26767-85 standard talabi bo'yicha chakana savdo tarni" • 

sotilayotgan sabzilar nccha tovar navlariga boiinadi?
Javoblar:
1. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi.
2. Oliy, 1-chi va 2-chi.
3. Oliy va 1-chi.
4. 1-chi va 2-chi.
5. Saralangan va saralanmagan.

Test 20
Savol: Standart talabi bo'yicha sabzilaming saralangan tovar navlarid.i 

ildizmevaning uzunligi necha sm dan kam bo'lmasligi kerak?
Javoblar:
1. 3 smgacha.
2. 5 smgacha.
3. 6 smgacha.
4. 10 smgacha.
5. T o 'g 'ri javob yo'q.

Test 21
Savol: GOST 26767-85 standard talabi bo'yicha chakana savdo tarni" 

sotilayotgan sabzilarga yopishgan qum, loylar miqdori necha foizgacha bo I 
ruxsat etiladi?

Javoblar:
1. 5,0 foizgacha.
2. 3,0 foizgacha.
3. 1,0 foizgacha.
4. 0,5 foizgacha.
5. Umuman bo'lmasligi kerak.

Test 22
Savol: Standart talabi bo'yicha chakana savdo tarmoqlarida sotil» 

sabzilaming saralangan tovar navlarida ildizmevaning katta ko'ndalang kcsn 
diametri qancha bo'lishi kerak?
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•  t  О  5 , ( 1  м п .

'  f t II N ,0  МП.

• М ’10,0 мп.
< 1,0 1,0 ЯП.
1 1 In guralanmaydi.

Test 23
^•*н| (i()ST 26767-85 standarti talabi bo'yicha chakana savdo tannoqlarida

♦ ,l»......... . itbop lavlagilar sifatiga qarab qanday tovar navlariga bo'linadi?
••mblar:
1 n.il.mgan va saralanmagan.
1 ’ I.irga bo'linmaydi.
' 1 Miy, I-chi va 2-chi.
4 Oliy va 1 -chi.
'  lug ' r i  javob yo‘q.

Test 24
■ I Standart talabi bo'yicha chakana savdo tarmoqlarida sotilayotgan 

**«(•«1 |i luvlagilaming saralangan tovar navlarida katta ko'ndalang kesimining
.......iiiiicha bo'lishi kerak?

Javoblar:
I 1,0-5,0 sm.
J 5,0-10,0 sm.
1 11.0-15,0 sm.
4 I ft,0-18,0 sm.

1 liegaralanmaydi.
Test 25

o nl GOST 26766-85 standarti talabi bo'yicha chakana savdo tarmoqlarida 
■*. i..i,r in lavlagilarga yopishgan qum, loylar miqdori necha foizgacha bo'lishiga 
m in i 1 111 lull?

Javoblar:
I 5,0 foizgacha.
I  3,0 foizgacha.
1 1,0 foizgacha.

•t 0,5 foizgacha.
5 Umuman bo'lmasligi kerak.

Test 26
Savol: Standart talabi bo'yicha savdo tarmoqlarida sotilayotgan oshxonabop 

• l .nlarda so'ligan, burishib qolgan, chirigan ildizmevalar miqdori necha foizgacha 
i litluga ruxsat etiladi?

Javoblar:
1. 0,5 foizgacha.
2. 1,0 foizgacha.
3. 1,5 foizgacha.
4. 2,0 foizgacha.
5. Ruxsat etilmaydi.
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Test 27
Savol: Piyoz tarkibidagi qaysi moddalar mikroblaming rivojlanishii 

ta'sir ko‘rsatadi?
Javoblar:
1. Uglevodlar.
2. Fitonsidlar.
3. Oqsillar.
4. Glikozidlar.
5. To‘g‘ri javob yo‘q.

Test 28
Savol: GOST 27166-86 standard talabi bo'yicha yassi shaklli bosh piу■ ■ 

saralangan tovar navlarida eng katta ko‘ndalang kesimining diaraetri nechn >w 
kam bo'lmasligi kerak?

Javoblar:
1. 8 sm dan .
2. 4 sm dan.
3. 2,5 sm dan.
4. 1,5 sm dan.
5. T o‘g ‘ri javob yo‘q.

Test 29
Savol: GOST 26768-85 standard talabi bo'yicha chakana savdo tarn i. 

sotiladigan oqbosh karamlar qanday tovar navlariga bo'linadi?
Javoblar:
1. Saralangan va saralanmagan.
2. Navlarga bo'linmaydi.
3. Oliy, 1-chi va 2-chi.
4. Oliy va 1-chi.
5. To‘g‘ri javob yo‘q.

Test 30
Savol: Standart talabi bo'yicha oqbosh karamlarda karam boshidaii 

turadigan o'zagining uzunligi necha sm dan ortiq bo'lmasligi kerak?
Javoblar:
1. 5 sm dan.
2. 4 sm dan.
3. 3 sm dan.
4. 2 sm dan.
5. Bu ko'rsatkich chegaralanmaydi.

Test 31
Savol: GOST 1726-85 standard talabi bo'yicha tabiiy sharoitda yetislii 

bodringlarda sabzavotga yopishgan qum, loylar miqdori necha foizgacha bn 
ruxsat etiladi?

Javoblar:
1. 2,0 foizgacha.
2. 1,5 foizgacha.
3. 1,0 foizgacha.
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| II, i foizgacha. 
и I foizgacha.

Test 32
■ I < iOST 7178-85 standarti talabi bo'yicha qovunlar sifat ko'rsatkichlari 

t | onlay tovar navlariga bo'linadi?
Javoblar:

I i diy, I-chi va 2-chi.
I .>ii»i langan va saralanmagan.
i t illy va 1-chi. 
i I i hi va 2-chi.
•. I .i g 'n  javob yo‘q.

Test 33
m.l: GOST 7177-80 standarti talabi bo'yicha tarvuzlar sift ko'rsatkichlari 

• ■, ь i . | inday tovar navlariga bo'linadi?
Javoblar:

i о langan va saralanmagan.
I chi va 2-chi. 

i l lliy va 1-chi.
• i lliy, I-chi va 2-chi. 

lo 'g 'ri javob yo'q.
Test 34

ivol: Tuzlash uchun qaysi sabablarga ko'ra, karamning kechki navlari
i.Miladi?

Javoblar:
i I nram boshlari katta bo'ladi.

I wain tarkibida qand ko 'p  bo'lganligi uchun. 
i ai am barglari zichjoylashganligi uchun. 

i i и am tarkibida oqsillar miqdori ko'p bo'lganligi uchun. 
lo 'g 'ri javob yo'q.

Test 35
'•avol: Achitilgan karamlar uchun quyidagilardan qaysi biri asosiy ko'rsatkich

l.i...!ilunudi?
Javoblar:

I Suv miqdori.
i land va quruq moddalar miqdori.

1 i .land va S vitaminining miqdori.
| I и/ miqdori va nordonligi.

Knl va suvda eruvchi moddalar miqdori.
Test 36

.avol: Tuziangar, bodringlar tayyorlashda qo'llaniladigan bodringlaming 
..- .i i necha sm dan ortiq bo'lmasligi kerak? 

lavoblar:
I 14 sm dan.
1 IH sm dan.
I 20 sm dan.
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4. 7 sm dan.
5. Chegaralanmaydi.

Test 37
Savol: Oltingugurt bilan dudlab quritilgan mevalarda SChgazinang im 

necha foizdan ortiq bo‘lmasligi kerak?
Javoblar:

1. 2 foizdan.
2. 3 foizdan.
3. 1 foizdan.
4. 0,1 foizdan.
5. 0,01 foizdan.

Test 38
Savol: Quritilgan mevalarda namlik necha foiz miqdorida bo'ladi? 
Javoblar:

1. 5-8 foiz miqdorida.
2. 25-30 foiz miqdorida.
3. 30-35 foiz miqdorida.
4. 8-10 foiz miqdorida.
5. 12-14 foiz miqdorida.

Test 39
Savol: Birinchi navli achitilgan karamlarda tuz miqdori necha foizm

etadi?
Javoblar:

1. 1,2-1,8 foizni.
2. 2,0-2,5 foizni.
3. 3,0-4,0 foizni.
4. 0,2-0,8 foizni.
5. T o 'g 'ri javob yo‘q.

Test 40
Savol: Qizilbosh karamlaming rangi ularda qanday rang bcruvchi mod. 

borligi bilan tushuntiriladi?
Javoblar:

1. Karotinlar.
2. Likopinlar.
3. Xlorofillar.
4. Atotsianlar.
5. Glikozidlar.

www.sies.uz
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l BO'LIM. KRAXMAL, QAND, ASAL VA QANDOLAT 
MAHSULOTLARINING EKSPERTIZASI

• ilul tovarlariga tarkibida ko'p miqdorda qand yoki boshqa shirin 
• i .1 id, ksilit, sorbit), shuningdek, patoka, har xil mevalar, rezavor mevalar,

............ . yong'oq xom ashyoiari bo'ladigati tovarlar kiradi.
и i. l.il (ovarian standartga muvofiq qandli va unli qandolat tovarlariga

lltMlIl
.......ill qandolat mahsulotlariga karamellar, konfetlar, shokolad, mantielad,

••rili- l ib i iris, draje, sharq shirinliklari kiradi. Unli qandolat mahsulotlariga esa 
i. i .1 pryaniklar, tort, pirojniylar, kckslar va vaflilar kiradi. Shuningdek, 

..i. i . li.ixmal mahsulotlari ham kimyoviy tarkibi bo‘yicha qand moddalariga
■ ,it. i- . Ip niligi uchun qandolat mahsulolari guruhida o'rganiladi.

Kraxmal va kraxmal mahsulotlarining sifat ekspertizasi

l i и  null ishlab chiqarish uchun kartoshkaning tarkibida kraxmalning miqdori 
t  HiU.. turn bo'lmagan texnik navlari ishlatiladi. Makkajo'xori kaxmali olish uchun
• . m i l  xorining oqdonli navlaridan foydalaniladi.

Kraxmalning sifat ekspertizasi
......... ... kraxmalining sifati 7694-78 nomerli, makkajo'xori kraxmalining

• i« • i 7697-82 nomerli davlat standard talablariga javob berishi kerak.
■ .-.к i | <11 к ko'rsatkichlari, tozaligi va kimyoviy tarkibi bo‘yicha kartoshka kraxmali 
«. . i in, 1 va2-navlarga,m akkajo'xorikraxm alia’lova  1-navga,bug‘doykraxmali

. ■ " i  u'lo va 1-navlarga boMinadi.
i i i ' in.lining organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha uning tashqi ko'rinishi, 

• i imli v.i la'mi aniqlanadi. Kraxmal tashqi ko'rinishi bo'yicha qo 'l bilan ishqalay
• ...... ikm bo'lgan kukun holida bo'ladi. Kraxmalning rangi uning tozaligiga,

i min naviga bog'liq. Kartoshka kraxmali oppoq rangda bo'ladi. Ekstra va a'lo 
' lil i kraxmali yaltirab (kristalicheskiy blesk) turishi kerak. Agar kraxmalda

, .......il.ishmalar bo'lsa, uning rangi kulrangroq bo'ladi.
i i lunalning o'ziga xos hidi bo'lib, unda begona va shuningdek, ko'lansa, 

"ill. Ii.iliq hidlari bo'lmasligi kerak. Ta’mi bo'yicha kraxmal ozroq shirinroqdir. 
. .  .и .i.I.i boshqa ta’mlar ham bo'lmasligi kerak.

| nidurt talabi bo'yicha fizik-kimyoviy ko'rsatkichlar orqali kraxmalning 
... i nordonligi, umumiy kulining va 10% li xlorid kislotasida erimaydigan 

и.) iinqdori, begona mayda zarrachalaming soni aniqlanadi. Bug'doy va 
и  I i ■ ■ iri kraxmali uchun esa oqsil moddasining (protein) miqdori ham asosiy 

I .. Iilardan biri hi^oblanadi.
i nitoshka kraxmalinig namligi 20% dan, makkajo'xori, bug'doy va guruch

..........ll.ii i namligi esa 13% dan oshmasligi kerak.
i uixinalning nordonligi uning asosiy ko'rsatkichlaridan biri hisoblanadi. 
l. .| i qarab kraxmalning qanchalik tozalanganligi, qancha saqlanganligi, 

...........I i rskiligini bilish mumkin. Kraxmalning nordonligi deganda 100 g
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mutloq quruq kraxmalni neytrallashga sarflanadigan 0,1 normalli ishqor еп1пшмЯ 
miqdori tushuniladi.

Naviga qarab nordonlik me'yorlari: kartoshka kraxmali uchun 7,5 <1 .in H  
makkajo'xori kraxmali uchun -20, bug'doy kraxmali uchun esa 15 il.i»B 
millilitrgacha belgilanadi.

Ekstra nav kartoshka kraxmalining 1 dm2 yuzasida 60 tagacha, a'lo navnl*H 
tagacha, 1-navida 700 tagacha mayda zarrachalar bo‘lishi chegami- Я  
Makkajo'xori kraxmalining a'lo navida bu ko'rsatkich 300 tagacha, 1 navida < ■« 
tagacha belgilanadi. Bundan ko'rinadiki, kraxmalda mayda zarrachalar soni <|«4 
ko‘p bo'lsa, uning navi shuncha past bo'ladi. Mayda zarrachalar sonining sluml̂  
ko'rsatilganidan ortiq bo'lishi, kraxmal ishlab chiqarish bosqichida uning ifliM 
qolganligidan va yaxshi yuvilmaganligidan dalolat beradi.

Standartda ko'rsatilishicha, kartoshka kraxmali uchun 0,35 dan 0,5".. r- 
makkajo'xori kraxmali uchun esa 0,2 dan 0,3% gacha kul bo'lishiga yo‘l qu'H 
Xlorid kislotasining 10% li eritmasida erimaydigan kulning miqdori esa 0,03 il«i I 
gacha ruxsat etiladi.

Ovqat uchun ishlatiladigan kraxmal tarkibida og‘ir metallaming tuzi I"- 1 
yo‘l qo'yilmaydi. Bundan tashqari kraxmalni chaynaganimizda g‘ijirlama»b«i I 
kerak.

Kraxmalni iovlash va saqlash. Kraxmal yangi, pishiq, I va II toifiulM 
bo'lmagan butun, quruq, toza kanop va jundan tayyorlangan qoplarga sof nun •
50; 60 kg dan qilib joylashtiriladi. Kraxmal to'kilmasligi uchun qoplainiN| 
kleyster bilan yelimlab qo'yiladi. Uzoq tumanlarga jo'natiladigan kraximl | 
chidamli yoki ikki qavatli qoplarga joylanishi kerak.

Nuqsonlari
Kraxmalda uchraydigan asosiy nuqsonlardan biri unda bcgona I n  и. 

paydo bo'lishi hisoblanadi. Begona hid kraxmalda asosan ikki omil ta'sirida 
keladi. Birinchisi-kraxmalda sut kislotali yoki moy kislotali bijg'ishninr I 
natijasida, ikkinchisi esa kraxmalning tashqaridan bcgona hidlami o'ziga » i '
natijasida (adsorbsiya). Yana shunday nuqsonlardan biri kraxmalni tisli I....
ko'rgatida g'ijirlashidir. Bu kraxmalning qumlar va loylar bilan iflodand 
vujudga keladi. Kraxmalni havoning nisbiy namligi yuqori bo'lgan haroratil . I 
natijasida hamirsimon massa hosil qilib qotib qoladi. Agar qotgan hamu u/i »I 
kuchi ostida uvalanib ketmasa bunday kraxmal sotishga ruxsat e t i lm a - .< l I 
maqsadlarda ishlatiladi.

Kraxmal mahsulotlarining sifat ekspcrtizasi
Kraxmal-patoka sanoatida xilma-xil kraxmal mahsulotlin i 

chiqarilmoqda. Bugungi kunda oziq-ovqat sanoatida quyidagi kraxmal nwl 
ishlatilmoqda: sun'iy sago, modifikatsiya qilingan kraxmal, kraxmalni i .' 
olinadigan qandsimon moddalar (patoka, glyukoza, maltodekstrinlar va Ы> Ц

Sago. Sago-bu mayda shishasimon sharik holidagi yorma bo'lib, i|ihI 
shaklini yo'qotmaydigan, bir-biriga yopishib qolmasdan bo'kadi. Sago iki i
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| ihimula chiqariladi. Mayda sagolaming diametri 1,5-2,1 mm ni tashkil etsa, katta 
ii ning diametri 2,1-3,1 mm ni tashkil etadi. Ikkala o'lchamlari ham oliy va 1 -chi 

и Inula chiqariladi.
1 .irtoshka kraxmalidan tayyorlangan sagoning oliy navi oq rangda, 1-chi navi 

ii i|n 'ng‘irroq rangda bo'ladi. Makkajo'xori kraxmalidan tayyorlangan sagolar 
i и I langda bo'ladi. Sagoning birinchi navlarida ko'proq darajada kul moddasi,

.... | nlik, bir-biriga yopishgan donachalar bo'lishiga yo'l qo'yiladi. Shuningdek, 1-
■ ■ l.ui oliy navlariga qaraganda kam bo'kuvchanlikka ega bo'ladi. Mayda 

ч i l,i katta sagolaming, katta sagolarda esa mayda
и umg miqdori 10% dan ortiq bo'lmasligi kerak. Namlik esa kartoshka sagolarida 
i m makkajo'xori sagolarida esa 13% dan ortiq bo'lmasligi me'yoriy hujjatlarda 

i . ulgan. Shuningdek, sagolarda og 'ir metallar tuzlari va begona aralashmalar 
11 Inc i yo'q qo'yilmaydi.

Г iinka. Patoka suyuq asalga o'xshash konsistensiyali, tiniq, begona hidlarsiz va 
11l.n i bo'lishi kerak.

г .ii ikada quruq moddaning miqdori 78% dan kam bo'lmasligi, qaytaruvchanlik
................ ega bo'lgan qand moddalari miqdori esa patokaning tipiga qarab 30%
*• г к ha bo'ladi. Patokalarda nordonlik ham muhim ko'rsatkich hisoblanadi.

hujjatlar talabi bo'yicha patokaning nordonligi quruq moddaga 
Си i i hi, iinda 12-27 ml 0,1 N NAOH ni, RH ko'rsatkichlari esa 4,6 dan kam 
!••* in,, I, i kerak. Shuningdek, patokalar tarkibida begona aralashmalar va erkin 
ни»*.. ,i kr.lotalar bo'lishiga yo 'l qo'yilmaydi.

Takrorlash uchun savollar:

• • . .  ■ nuillaming sifatini organoleptik ko'rsatkichlari asosida baholashni
*••*■11(1111 ih bcring.
• | ...... .hka kraxmali sifat ko'rsatkichlari bo'yicha nechta tovar naviga bo'linadi?

*...... . ni lalabi bo'yicha kraxmalda aniqlanadigan asosiy fizik-kimyoviy
• I- I • lil.uni aytib bering.
• 1 ..... lik .i kraxmalining namligi necha foizdan ortiq bo'lmasligi talab etiladi.
• Ичкi ,i)i ,'xori kraxmalining namligi necha foizdan ortiq bo'lmasligi talab etiladi.
1 • m il lurlarining naviga qarab nordonlik mc'yorlarini tushuntirib bcring.
' ' ... ill.uda 10 % li xlorid kislotasida erimaydigan kulning miqdori necha

I,. ii.i'lishiga yo'l qo'yiladi?
• * ........il.l.i qora nuqtachalar miqdori sifatiga qanday ta'sir ko'rsatadi?
• 1 ....... il.l.i uchraydigan nuqsonlami tushuntiring.
•* к ■ i • null inahsulotlarining sifat ekspertizasi qanday o'tkaziladi?

Shakar va qandning sifat ekspertizasi

1 ' .m l i. /  xazm bo'ladigan yuqori kaloriyali (100 g i 375 kkal energiya beradi) 
Am,, h i ..I. nlir, insonning asab sistemasini mustahkamlaydi, organizmda energiya 
M t  In I I.Hindi va gglikogen hosil bo'lishi uchun asosiy xom ashyodir. Sog'lom 
*•" 1 о и 1.1 60-80 g qand iste'mol qilish kerak.
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Organizmda ortiqcha qand moddasi hazm bo'lmasdan yog'ga aylanib, odamnn 
semirishini keltirib chiqaradi. Shu sababli qand va shakami ortiqcha iste'mol q 
talab etiladi.

Qand va shakar kimyoviy tarkibi bo'yicha - bu butunlay saharoza (' 
hisoblanadi. Qand asosan qand lavlagidan va shakarqamishdan olinadi. Qua 
shakar va qand-rafinad holatlarida ishlab chiqariladi.

Shakarn ing  sifat ekspertizasi. Shakar organoleptik va tabiiy l •» 
ko'rsatkichlari bo'yicha 21-78 nomerli Davlat standarti talablariga javob ben 1 ■1 
Shu standart talabi bo'yicha shakarning rangi oq, rafmatsiya qilingani esa och h- 
qilib ishlab chiqariladi. Shakar kristalllarining o'lchamlari bir xil, qirralari aniq » 
turadigan, yuzasi yaltiroq bo'lishi kerak. Shakar va uning eritmasining т а /  ■ 
begona ta'm va hidsiz bo'lishi kerak. Unda yot mexanik aralashmalar, I" 
yopishgan va oqlanmagan qand bo'lakchalarining bo'lishligiga yo 'l qo't I» j 
Bundan tashqari shakar quruq, ushlab ko'rilganda yopishmasligi, sochiluvclim 
to 'la erib, rangsiz, tiniq eritma hosil qila oladigan darajada bo'lishi kerak. Л) • 
organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha ko'rsatilgan talablarga javob bermasn 
shakami sotishga chiqarish man etiladi.

Shakar tabiiy-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha esa quyidagi I i 
ko'rsatilgan talablarga javob berishi kerak.

Oand-rafinadning tarkibi va sifat ko'rsatkichlari. Qand-rafinadin , 
ko'rsatkichlari 22-78 nomerli Davlat standarti talablariga javob berishi kerak l»u m 

talabi bo'yicha sifatli qand-rafinadning rangi oq, toza, dog'siz va begona araln !■ 
bo'lishi kerak.

Qand-rafinadning tarkibida saharozaning miqdori quruq modda hisnl 
foizdan kam bo'lmasligi shart. Demak, qand bo'lmagan moddalaming rniqiln- 
rafinadda shakardagiga nisbatan 2,5 marta kam bo'lib, 0,1 foizdan oshmasligi In»

Shakarning tabiiy-kimyoviy ko'rsatkichlari
I |..

Ko'rsatkichlar Shakar Qayta ishlash u>l 
mo'ljallangan >Ц(

Saharoza (quruq modda hisobida), % dan kam 
bo'lmasligi kerak 99,75 99,55
Qaytaruvchanlik xsusiyatiga ega bo'lgan 
moddalar miqdori (quruq modda hisobida), % dan 
ko'p bo'lm asligi kerak

0,050 0,065

Kul miqdori (quruq modda hisobida), % dan ko'p 
bo'lmasligi kerak 0,03 0,05
Rangliligi (shartli birlik hisobida) ko'p 
bo'lmasligi talab qilinadi. 0,8 1,5
Namlik, % dan k o 'p  bo'lmasligi kerak 0,14 0,15
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" il . Innalari, % dan ko'p bo'lmasligi
9' 0,0003 0,0003

1 'и vina qandda namlik 0,4 foiz bo'ladi. Bu ko'rsatkich presslangan quyma 
ч .>.iii|'ii ega bo‘lgan qandda 0,25 foizdan, presslangan tezda emvchan qandda esa 

| и . Ini oshmasligi kerak.
' land rafinadning sifatini aniqlashda bu koTsatkichlardan tashqari qand- rafinad 

■ 1 - " ‘"'I' hajmiy og'irligi va chidamliligi, ya'ni maydalash va kesishga qarshilik 
•г In ham hisobga olinadi.

I'n lingan, suvda tez eruvchan qand 1 sm3 hajmdagi bo'lakchasining20°S suvda 
■ nib vaqti 1 daqiqadan kam bo'lmasligi kerak. Shuning uchun ham quyma va

■ • q ind xususiyatiga ega bo'lgan rafmadlar tashishga chidamli bo‘lib, ular tashish 
|l.i lulu juda kam uqalanadi.

' >i| inolcptik ko'rsatkichlari bo'yicha standart talabiga javob bermaydigan, ya'ni 
1 r ■ i . in va hidlarga ea bo'lgan, sariq dog'li, mexanik aralashmalari bo'lgan qandlar 

Uilil i i luqarilmasligi kerak.
iiiimlan tashqari hamma tur qand mahsulotlari uchun mikrobiologik 

4 ill n lihiri. zaharli unsurlar (qo'rg'oshin, mish'yak, mis, simob, kadmiy, rux) va 
f.itii .idl.ii (geksaxloran, fostaksin, DDT) miqdori ham me’yorlashtiriladi.

'■Ii.ikar va qandlarda uchraydigan asosiy nuqson havodan namlikni o'ziga tortib 
mil' qolishi hisoblanadi. Shakar esa havoning nisbiy namligi yuqori bo'lgan

1 .......11 iqlansa yoki saqlanish jarayonida harorat tez-tez o'zgarsa shakar zarrachalari
qniib qolishi kuzatiladi.

Qand mahsulotlarini o'rash, joylash, saqlash va tashish qoidalari
| iiind mahsulotlarini saqlash, tashish paytida tashqi muhitdan yaxshi himoya 

! . ular o'zlarining dastlabki xususiyatlarini o'zgartirmaydi.
Imkar 50 kg sig'imga ega bo'lgan yangi va ishlatilgan I va II toifa qoplarga 

. 4 10 va 40 kg sig'imli qog'oz qoplarga joylanadi. Qand solinadigan qoplar
i imjut, kanop tolalari aralashmasidan to'qiladi. Qoplar toza, quruq, va begona 

• • ' I .и dish kerak. Shakarlami avtomobil vositalari bilan tashiganda ulami 40 kg 
•i| ...ill •>-6 qavatli qog'oz xaltalarga joylashga ham ruxsat etiladi.

i liaqmoqlangan qand-rafinadlami uzoqlarga tashilganda so f massasi 50; 70 va 
*' > i • 11 Ы> ikki qavat zig'ir-kunjut yoki kunjut-kanop qoplarga joylanadi. Savdo

■ ■ 11.и ip.a qand-rafinadlar 0,5-1,0 kg karton qutilarga yoki ikki qavatli qog'oz
. M I и) a joylanadi. Bu quti va pachkalar fanerva taxtadan yasalgan sig'imi 3035 kg 
4 hi \ ishiklarda savdo shaxobchalariga jo'natiladi. Tozalangan shakar ham savdo 
4 m.i.i lialariga 0,5-1,0 kg sig'imli qog'oz yoki polietilen paketlarga qadoqlanib
4..|«iilmli.

luikar va qand-rafinad solingan qoplarga yorliqlar tikiladi, yashiklarga esa 
uliqlari yopishtirilib markalanadi. Markalarda quyidagilar ko'rsatilishi kerak:

4 i qand-rafinad ishlab chiqargan zavodning qaysi tarmoqqa tegishli ekanligi,
.vclii zavodning nomi, mahsulot xili, massasi, qopning toyifasi va standart

«'*41*11
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Saqlash jarayonida bo‘ladigan o'zgarishlar ko‘p hollarda qandning kun-,4 
tarkibiga va tozaligiga bog'liqdir. Masalan, saharoza tashqi muhitga va ha ru i.n e  
o'zgarishiga juda chidamli, hatto havoning nisbiy namligi 90 foiz va undan l>J 
bo iganda  ham toza saharoza namlanmaydi. Lekin, saharozaning suvda eruvclid 
juda yuqori bo'lganligi uchun yuqori havo namligida saqlash tavsiya chin J 
Shuning uchun ham shakar va qand-rafinadlaming namligini tortish qobiliyaii | 
jihatdan ular tarkibidagi saharozaning miqdoriga bog'liqdir. Harorat bir xil (I  
bo'lganda shakarning nam tortmasdan yaxshi saqlanishi uchun havoning м 
namligi 70 foizdan, qand-rafmand uchun esa bu ko'rsatkich 85 foizdan oslmn 
kerak. Qand-rafinadda shakarga nisbatan saharozaning ko'pligi va uning i 
havoning nisbiy namligi yuqori bo'lganda ham uning namlanmasdan saqUtg 
ta'minlaydi.

Shakarning nam tortib qolishi, ya'ni ularda erkin suvning ko'payislu >*( 
kristallarining yopishqoq bo'lishiga, ulaming sochiluvchanligi, yaltiroqhii 
yo'qolishiga sabab bo'ladi. Qand-rafinadlaming nam tortishi mikroorgani/mi-i 
rivojlanishini ta'minlab, qandning buzilishiga, ishqorlikning kam.i 
saharozaning inversiyaga uchrashiga olib keladi. Bu o'zgarishlar shakai vn 4 

rafinad sifatining keskin pasayishiga sabab bo'ladi, hamda ulami bund и 
saqlash va iste'mol qilish mumkin bo'lm ay qoladi.

Bundan tashqari qand va shakar mahsulotlari havodagi begona hidlaim 
singdirib olish xususiyatiga ega bo'lganligi uchun ulami hid tarqatadigan muh» ч 
bilan (masalan, dudlangan baliqlar) saqlash ruxsat etilmaydi.

Qoplarga solingan shakar mahsulotlari omborlarda 15-20 qnlm 1 

presslangan quyma qand xususiyatli oq qand 7 qatorgacha, presslangan vu 4  

qandlar 6 qatorgacha taxlanib saqlanadi. Bundan baland holda taxlnn 
qoplardagi shakarlar bosilib zichlashib qoladi, qandlar esa ma’lum darajinln , 
maydalanishi mumkin.

Hozirgi kunda shakarlar qoplarga solinmasdan silindr shaklidagi l. и.. 
minoralarda ham saqlanishi mumkin. Bunday usulda saqlanganda ketailii . t 
ozroq kam bo'lsada, biroq shakarning sifatini tekshirish qiyinlashadi.

Qand va shakar mahsulotlarini saqlash muddatini oshirish uchun «I I 
oyda nazorat qilib, sifatini tekshirib turish va omborlarda aniq haroral hum j 
namlikni ushlab turish tavsiya etiladi. Bu talablarga rioya qilinsa in*t { 
namligining o'zgarishini to'xtatish mumkin.

Shakarlaming saqlash muddatlari 26907-86 nomerli Davlal ....... .
isitiladigan omborlarda 8 oygacha, isitilmaydigan omborlarda esa I ' ■ 
oygacha, qandlar uchun - isitiladigan omborlarda esa 5 oygacha qilib b < 'l |u i« a

Qand va shakar mahsulotlari sanitariya qoidalariga javob bcra.hj .. 
transport vositalari yordamida tashilishi mumkin. Tashish paytida bu muli 1 |g  
namlanib yoki qurib, hamda zichlashib yaxlit massa hosil bo'lib qiilidl 
qo'ym aslik kerak.

T akro rlash  uchun savollar:
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i li.ikaraing sifatini baholashda qo'llamladigan organoleptik ko'rsatkichlarini
linhimliring.

'Ii.ikarda saharoza miqdori necha foizni tashkil etadi?
1 .liukaming asosiy fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlariga qaysi ko'rsatkichlari kiradi?
1 | i.md-rafinadning sifatini baholashda qoMlaniladigan organoleptik ko‘rsatkichlarini
tiulumtiring.

■ 1 uicl-rafinadning tarkibida saharoza miqdori necha foizni tashkil etadi?
| | 'ml rafinadning asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga qaysi ko‘rsatkichlari

kiradi?
Mmkar va qand-rafinadda uchraydigan asosiy nuqsonlami tushuntiring.

■ 11 ir va qand-rafinadni saqlash jarayonida qanday o'zgarishlar ro‘y beradi va ular 
■ lUuInt sifatiga qanday ta'sir ko'rsatadi?

Asallarning sifat ekspertizasi

\ al asalarilaming o'simliklar va gullaming shirin-sharbatini to'plashidan va 
1 i .hlashidan hosil bo'ladigan tabiiy shirin mahsulot hisoblanadi. Hozirgi kunda 

■■ 1" Inlik qishloq xo'jaligining muhim tarmog'i sifatida respublikamizning ko'pgina
*  1 и i xo'jalikiarida katta daromad manbayi bo'lib hizmat qilmoqda.

Л .illuming kimyoviy tarkibi va ozuqalik qiymati juda xilma-xil bo'lib, ular ko'p 
•" - 1 1 «{Inn sharoitlariga, yil fasliga, sharbat yig'ilgan o'sim lik turiga va boshqalarga

1 ■ i I“i ladi. Hozirgi kunda asallar tarkibida 300 ga yaqin modlar borligi aniqlangan. 
**•••' I и 100 ga yaqini har qanday asal tarkibida uchraydi. Asalning asosiy tarkibiy
* i iud moddalari tashkil qiladi, ya'ni ulaming miqdori asalda 80 % gacha bo'lishi

I «buy asallar botanik kelib chiqishi bo‘yicha gul, pad va aralash asal turlariga
*» litMtll

1 I i ah aslarilar tomonidan gullaming shirinliklarini (nektar) yig'ishi va qayta 
" ini.isida olinadi. Gul asallari o‘z navbatida asosan bir o'simlik guli shirasidan

■*•*4 ........... inflcr) va k o 'p  o'simlik shirasidan olingan (polifler) asallarga bo'linadi.
1 i i * dini gul shiralari bo'lmagan paytlarda asalarilar daraxtlar tanasidan ajralib 
1 ni i .i o'simlik barglari ustida bo'ladigan shiralardan to'playdi. Bu asallarning

РИ*' i i bilogik qiymati gul asallarinikiga nisbatan juda past bo'ladi. Pad asali och 
1 i i iluabo rangda bo'lib, yoqimsiz achchiq yoki nordonroq ta'mga ega bo'ladi.

1.....и ч(1ск, tabiiy bo'lmagan asallar ham mavjud. Bu asallarga qand asali, sun'iy
• iiimlgan va sun'iy asallar kiradi. Qand asalini asalarilar qand sharbatidan 

'■Mile Vilaminlashtirilgan asalni asalarilar qand sharbatiga vitminga boy tabiiy 
•n i с * .liilgan sharbatdan ishlab chiqaradi. Sun’iy asal esa qand sharbatiga organik 
- i ni limon, vino kislotalari) va xushbuy essensiyalar qo'shib, qaynatib,

1 i ill), ida tayyorlanadi. Albatta, bu asallarning shifobaxshlik xususiyatlari 
1 "lit.ulan juda ham past bo'ladi.
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Shu sababli asallar ekspertizasi asosida ulaming tabiiy yoki tabiiy asal *■ 
aniqlash juda katta amliy ahamiyat kasb etadi.

Asallar ekspertizasining tovar, veterinariya-sanitariya va gigiyeml 
kabi turlari mavjud. Quyida bu ekspertiza turlariga qisqacha tavsif berami/

Tovar ekspertizasi. Asallarda tovar ekspertizasi tekshirilayotg. j 
tasdiqlangan me'yoriy hujjatlar talabiga javob berishi yoki bermasligm* j 
maqsadida o'tkaziladi.

Tovar ekspertizasini o'tkazishda asosan asallaming organolcptil 
kimyoviy ko‘rsatkichlari aniqlanadi. Tabiiy asallar bu ko'rsatkichlar bo'yu I 
nomerli Davlat standarti talabiga javob berishi kerak. Bu standart tlabi bo' ‘ j 
pad asallarining organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari 2 -jadval dm h я 1 
keltirildi.

Bu jadval ma'lumotlaridan ko'rinib turibdiki, asal tarkibidagi aim 
qaytaruvchanlik xususiyatiga ega boMgan qand moddalari ekan. An* i  
moddasining miqdoriga qarab asal sifati to‘g‘risida xulosa qilish mumkin ■ > 
ham qayd etish lozimki, tabiiy asallar tarkibida ko‘pi bilan 6 foizgacha sab 
boTishi kerak. Bu ko'rsatkichning me'yoridan yuqori bo'lishi asalning 
qalbakilashtirilgan asal ekanligidan dalolat beradi. Buning boisi shim I 
qalbakilashtirishda asosan shakardan foydalaniladi. Shakar asosan dcymi *1 
saharoza qandidan tashkil topgandir. Albatta, asalga shakar sharbati qoM j 
tarkibida saharoza miqdorining ortib ketishini keltirib chiqaradi. Shu sabahi i 
hollarda asalning tabiiyligini aniqlashda saharoza miqdoriga e'tibori berilmh

i И
Gul va pad asallarining organoleptik va 

fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari

Ko'rsatkichlar Asalning tavsifi
Gul asali Pail

Rangi Oq rangdan to qo‘ng‘ir 
ranggacha

Och-yanlaiil >■ 
qo‘ng‘ir i " m

Hidi (aromat) Tabiiy, yoqimli, kuchsizdan to 
xushbo'ylikkacha Yaxshi sc/iln t

Ta'mi Shirin, yoqimli, begona 
ta'mlarsiz

Shrin, unchu \ t 
ba'zan ai h. i .

Konsistensiyasi Turiga qarab, siropsimon, 
kristallashgan, yopishqoq Siropsimon, \> 

yopmli i
Kristallari Mavda kristallardan to katta kristalh.. i
Mexanik aralashmalar BoMmasligi kerak BoMmimhi
Bijg'ish belgilari BoTmasligi kerak Bo‘lm.1 i
Suv miqdori, % da ko‘p
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M-Iijji kerak 21 21
1111111 к xususiyatiga ega 

i ml miqdori(suvsiz 
i Insoblaganda), % 

i mi Ini'lmasligi kerak
82 71

......|dori (suvsiz
' , Insoblaganda), % 

' )i Ini'lmasligi kerak 6
10

mi, Gote birligida, 
i Ininsligi kerak 57 10

" "loiilik graduslarda
1-4 1-4

a 4inla.shtirish Yo‘l qo'yilmaydi Yo'l qo'yilmaydi
• iH.ii. iadioaktiv Bo'lmasligi kerak Bo'lmasligi kerak

' indval ma'lumotlarida keltirilganidek, asalning tabiiyligini aniqlashda 
i и mil.idigan muhim ko‘rsatkichlardan yana biri Gote biriligida ifodalanadigan 

• 11 4 soni hisoblanadi. Standart talabi bo'yicha tabiiy asalda diataza soni 57 Gote 
) i• ii kam bo‘lmasligi kerak. Bu ko‘rsatkichning pasayishi asalning 

i ' i il ishtirilganligidan dalolat beradi.
Л ulnmg tozaligini aniqlashda oddiyroq usullardan ham foydalanish mumkin. 

*i • hi asalga shakar qiyomi qo'shilganini aniqlash uchun 2-3 milligramm asalning
.............an suvdagi eritmasiga 5-10 tomchi 5% li kumush nitrat (AgN03) tuzi qo'shiladi.
'  - ciimada oqish loyqalanishdan keyin cho'kma hosil bo‘Isa, asalga shakar qiyomi 
t i i| in deb xulosa qilish mumkin. Ba'zan asalga kraxmal qiyomi qo‘shib ham 
•• 1 'I mlitiriladi. Kraxmal qiyomi bor- yo'qligini aniqlash uchun 2-3 milligramm
• • I'iiiij' distillangan suvdagi eritmasiga tomchilatib 10% li xlorli boriy (BaCb) 
1- ' ii nil Bunda cho'kma hosil bo‘lishi, asal toza emasligidan dalolat beradi.

I ‘pchilik holatlarda asal kraxmal va un qo'shib ham soxtalashtiriladi. Asalga
.......... I va un qo'shib soxtalashtirilganligini aniqlash uchun 2-3 milligramm asalning
*| и in suvdagi eritmasi qaynatilib, keyin sovutiladi. Bunda eritmaga bir necha 

ud eritmasi (1 gramm kristallangan yod, 2 gramm yodli kaliy, 300 milligramm 
•i ’ll Hi ini suv) qo'shiladi va reaksiya kuzatiladi. Agar eritmada ko'kish rang hosil
• 1 lmi asalga kraxmal yoki un qo'shilganligidan dalolatdir.

s alining shakar bilan qalbakilashtirilganligini aniqlash uchun esa asalning 5-10% 
h 1 и i rritmasiga ozgina lyapis qo'shiladi. Bunda eritmada oq cho'kindining ajralib 
•i In i . a I da shakar qo'shilmasi borligini bildiradi.

'nihida asalga turli xil sochiluvchan moddalar qo'shib ham soxtalashtiriladi.
• in makkajo'xori va kartoshka uni shular jumlasidandir. Bu xildagi aralashmani 
"• li uchun 0,5 litr hajmdagi bankaga bir osh qoshiq asal va distillangan suv solib 
in ,l. I, | l.shbu holda asal suvda to'liq eriydi, aralashmalar esa suvning yuziga chiqadi

' kina hosil qiladi.
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Shuningdek, asalning tozaligini aniqlashda tib ilmlarining sultoni I"
Abu AH ibn Sinoning tavsiyalaridan ham foydalanish maqsadga muvofiqdn 
Sino o'zining «Tib qonunlari» kitobida asalning tozaligini aniqlashning cn 
oson usulini shunday bayon etgan: «toza asalni qoshiqqa olib bo‘y but■ >> 
ko'targanda ham u tiniq ingichka ipdek uzilmasdan oqib tushadi».

Asalning veterinariva-sanitariva ekspertizasi. Asalning veterimm 
ekspertizasi tovar ekspertizasi va gigiyenik ekspertizasi bilan bir qatorda urn , 
xavfsizligini ta'minlashda katta ahamiyatga egadir.

Veterinariya-sanitariya ekspertizasi o‘tkazish jarayoni bozorlardagi v ■ < , 
sanitariya ekspertizasi laboratoriyalari va vein м
laboratoriyalarida veterinariya-sanitariya nazorati o‘tkazish qoidalari .• 
boriladi. Bu qoidalarda asal ekspertizasi o'tkazishning tarkibi va uslublari i 
Veterinariya-sanitariya ekspertizasi laboratoriyasi xodimlari aynan amalda  ̂ 1 
kelayotgan qoidalar asosida ish yuritishlari talab etiladi.

Asal ekspertiza uchun ekspertizaga taqdim etilayotgan xodimd* 
ma'lumotnomasi va asal uyasiga veterinariya-sanitariya pasporti mavi« 
hollardagina qabul qilinadi. Agar veterinariya hujjatida asalari uyasi antibn1 > 
ishlanganligi ko‘rsatib qo'yilgan bo‘lsa, u holda, bunday asallar antibiold , 
aniqlash maqsadida laboratoriyaga jo'natiladi.

Veterinariya ma’lumotnomasini faqatgina veterinariya mutaxassissi l>., d J  
haqlidir.

Asalarilaming yuqumli kasalliklar qo‘zg‘atuvchilari bilan kasallai ' i 
qo‘yilmaydi. Agar bunday kasalliklar aniqlansa, u holda bunday asallarga islil 
ya'ni bular avtoklavlarda 120° S da 20 daqiqa davomida ishlanib zarasizlanhn • 
esa bu asallar zich yopiladigan idishlarda saqlanib, faqatgina qish paytnl i 
chiqariladi. Bunday asallami asalarilarga qo‘shimcha oziqa sifatiga berisli > 1 
qilanadi.

Asallar veterinariya-sanitariya ekspertizasi qoidasi bo‘yicha asal i|«.V I 
idishlaming har biridan 100 g miqdorida, suv miqdorini aniqlash uchun >■ I 
miqdorida namuna olib tekshiriladi.

Idishlarga joylangan suyuq asallardan namuna olish uchun asal aw «I . j 
aralashtiriladi va so‘ngra maxsus moslama yordamida namuna olinadi.

Veterinariya qoidalarini buzgan shaxslarga nisbatan I >‘M 
Respublikasining «Veterinariya to‘g‘risida»gi Qonuniga binoan tarbiyaviv • I 
jinoiy javobgarliklar ko‘zda tutilgan.

Veterinariya-sanitariya ekspertizasi natijalari bo‘yicha veterinariya • | 
beriladi. Bu sertifikat ekspertlar tomonidan kompleks tovar ekspertizasi o'lt | 
muvofiqlik sertifikati berishda asos bo'lib xizmat qilishi mumkin.

Asalning gigiyenik ekspertizasi. Gigiyenik ekspertiza asalniny < 
talablariga javob berish yoki benr.asligini aniqlash uchun o‘tkaziladi. TarqaluM 
eng xavfli va zaharli komponentlarga quyidagilar kiradi: zaharli unsurlar (or 
- simob, qo‘rg‘oshin, mish'yak, kadmiy; antibiotiklar; pestitsidlar; radionukli | 
137, stronsiy-90). Gigiyenik ekspertiza «Oziq-ovqat
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1 "'I.и I va хош ashyolarining xavfsizligi va sifatiga gigiyenik talablar» nomli 
■ i ч i \ liujjat asosiga binoan o'tkaziladi.

\ illaming sifatiga va xavfsizligiga gigiyenik me'yorlar 3-jadval ma'lumotlarida 
Mnrtldi

1 .ii’iycnik ekspertiza sanitariya epidimiologiya stansiyasining ish rejasi tarzida va 
! ' ham o'tkazilishi mumkin.

3- jad
val Asal xavfsizligiga gigiyenik me'yorlar

Kn'rsatkichlar Yo'l qo'yilishi mumkin 
bo'lgan miqdor, mg/kg, 
ko'p bo'lmasligi kerak

Eslatma

Zaharli elementlar
» tg'onhin 1,0 -

М к Ь 'у я к 0,5 -

* H •HlH lllfurfurol 80 _

p «•bitty 0,05 -

Pestitsidlar
1 * inlnrsiklogeksan 0,005
■'I'l va lining

' •l-.liil.m 0,005
Radionuklidlar

k r t y  137 100 bk/kg
I i.iinsiy 40 80 -//-

Asalning reja bo'yicha gigiyenik ekspertiza asal tarkibida pestitsidlar, og'ir 
«  i i I n tuzlari, antibiotiklar, radionuklidlaming miqdorining doimiy nazoratini 

.....lash maqsadida o'tkaziladi.
I'. |adan tashqari gigiyenik ekspertiza esa asal sifati bo'yicha shubha tug'dirsa, asal 

«■ a ' cli bcruvchi va sotib oluvchi orasida kclishmovchiliklar yuzaga kclgan holatlarda,
1.......p.dek iste'molchilar va tashkilotlardan shikoyat xatlari tushgan paytlarda

и lU/iludi.

Asallarni saqlash va bu jarayonda bo'Iadigan o'zgarishlar
Asallarni saqlaganda fermentativ jarayonlar davom etadi, natijada qandlar oddiy 

il.ikugacha parchalanadi. Ulami past haroratda saqlaganda esa glyukozaning 
....."ihmishi ro'y beradi.

Asallarni germetik berkitilgan idishlarda saqlashning birinchi o'n kunligida erkin 
itni|(lori 0,6-1,0 % ga, ikkinchi o 'n  kunligida esa yana 0,6-0,8 % ga kamayishi 

1 llaiigan. Erkin suv miqdorining kamayishi glyukozaning qumoqlanib,
1 inllogidratlar hosil qilishi jarayoni bilan tushuntiriladi. Saqlashning keyingi 
1 l .iida esa erkin suv miqdorida deyarlik o'zgarish sezilmaydi.

Asallarni germetik bekitilmagan idishlarda saqlaganda esa havodan suvning 
i i hi hisobiga erkin suv miqdori ortadi. Ma'lumki, asallar tarkibida asosiy
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komponentlar hisoblanadigan glyukoza, fruktoza va suvning miqdori a: 
massasining 90-95% ini tashkil etadi. Aynan shu komponentlaming o'/— 
qumoqlanish jarayonining borishiga katta ta'sir ko'rsatadi. Glyukozan>»i 
eruvchanligi (20° S da 100 ml suvda 72 g glyukoza eriydi) fruktozaning n. 
(100 ml suvda 375 g fruktoza eriydi) juda kam bo'lganligi sababli, tarkibidu i 
bo‘lgan asallar tez qumoqlanish xususiyatiga egadir. Shu sababli ham fruklи 
boy asallar ma'lum vaqtgacha qumoqlanmaydi.

Asallami uzoq muddat saqlaganda kristallar zichlashadi, natijada asal w< 
qora-qo‘ng‘irroq rangli kristallararo suyuqlik hosil bo'ladi. Kristallararo suytni 
bunday ajralib chiqishi asalning tashqi ko‘rinishini yomonlashtiradi va asal 
qandlarining drojlar ta'sirida bijg‘ish xavfini keltirib chiqaradi. Asal aralashiu 
nuqson tezda yo'qoladi.

Asalning qumoqlanishi tabiiy jarayon bo‘lib, u asalning ozuqaviy va hint 
qiymatini pasaytirmaydi. Qumoqlanish jarayonining harakteri va tezligiga quit 
asalning yetilganligi va botanik kelib chiqishi haqida tasavvurga ega bo'lish m 
Qumoqlanish jarayonini yaxshi bilish, bu jarayonni boshqarib, uni tczlashtm 
sekinlashtirish imkoniyatini tug'diradi.

Asallami saqlaganda ulaming fermentlar faolligida ham o‘zgarishlar m i 
Fermentlaming faolligini yo'qolishi asal yig‘ish sharoitlari, asalni saqlash mu* 
harorati undagi suv miqdori va botanik kelib chiqishi kabi omillarga bog'liq !»• ■

Asalni uy harorati sharoitida (23-28° S) bir oy davomida saqlagan.l i 
fermentining faolligi o'rtacha dastlabki faolligini 2,95 % ga, 20 oy muddatig.i «  1 
esa 50 % ga yo‘qotishi aniqlangan. Saqlash harora-tining pasayisl.. j 
qovushqoqligi va glyukozaning kristallanishi hisobiga diastaza faolligining v |  
keskin kamaytiradi.

Kristallashib qolgan asallarda fermentativ jarayonlar asosan ulaming Im j 
suyuqliklarida va suyuq yuza qavatida boradi.

Saqlash jarayonida asallaming invertaza faolligi ham pasayadi. Saqlash ■ | 
5-8° S ga pasaytirish fermentlar faolligini dastlabki ko'rsatkichining 1520 foi/i 
kamaytiradi. Ba’zi fermentlar faolligining susayishi qandlaming to'la bo‘hm> 
mahsulotlarining to'planishini kelirib chiqaradi. Asallami saqlashning dastlidi 
fermentlar qandlami oddiy spirt, aldegid va ketonlargacha parchalaydi h  i 
ferentlaming «eskirishi» natijasida bu zanjir buziladi, natijada yarim pm I 
mahsulotlar paydo bo‘la boshlaydi. Asal qandi qancha uzoq saqlansa slim i 
miqdorda oraliq moddalar to‘planadi. Shulaming ba'zi birlari esa inson orgnmi* 
zararli hisoblanadi (oksimetilfurfurol, furfurol va boshqa furan va piran I | 
Asalda to‘planadigan furan birikmalarining eng asosiysi oksimetilfurfurol hiut |

Oksimetilfurfurol asosan geksozlardan qandning kislotali eritmalii : 
bo'ladi. Ketogeksozalar, masalan, fruktoza aldogeksozalarga qaraganda ко). I 
oksimetilfurfurol hosil qiladi. Asalni saqlashning dastlabki oylarida oksm. i | 
femientlar ta'sirida inson organizmi uchun zararli boimagan oddiy mod. ; 
parchalanadi. Asal uzoq saqlanganda esa fermentlar «eskiradm | 
oksimetilfurfurol parchalanmasdan asalda to'plana boradi.
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" i-ndigina olingan 1 kg asalda oksimetilfurfurol miqdori 1-5 mg ni tashkil etsa,
I saqlangan asalda esa uning miqdori 150-200 mg gacha ortadi. Asalni qizdirganda 

mi oksimetilfurfurol miqdori ko'payadi. Lekin, yo'l qo'yiladigan haroratgacha 
■Inilgan asalda hosil bo'lgan oksimetilfurfurol parchalanib, uning miqdori dastlabki 

i о ipiga kcladi.
Asallami saqlaganda ulardagi erkin aminokislotalar boshqa moddalar bilan 

iVsivaga boradi, shuningdek oksidlanishi, qaytarilishi, karboksil va aminoguruhlarini 
. i "-.lii ham mumkin. Masalan, aminoguruhlarini yo'qotish natijasida propanol-1, 3- 

ullmianol-l, 2-metilbutanol-l va pentanol kabi aromatik moddalar hosil bo'lishi
.......i in. Shuningdek, asallarda erkin aminokislotalar qandlar bilan reaksiyaga borib,

• I qo'ng'ir tus beradigan melanoid moddalarini ham hosil qilishi mumkin. Asallami
■ i i li jarayonida ulardagi organik kislotalar ham ma'lum darajada o'zgaradi. Asalni 
• -I1' lining dastlabki davrida ularda asalari to'plagan nektarda qaysi organik kislotalar 
' l i  asalda ham o‘sha kislotalar mavjud bo'ladi. Saqlash jarayonining so'nggi

ilurida esa asalda qand moddalarining fermentlar ta'sirida parchalanishidan hosil 
i и If hi organik kislotalar paydo bo'ladi.

Mineral elementlar va rang beruvchi moddalar asalga nektardan o'tadi va ular 
•m|i.i li jarayonida deyarlik o'zgarmaydi.

Asallarga xushbo'y hid bemvchi moddalar barqaror bo'lmagan moddalar 
1 i l.madi, asaldagi aromatik moddalar oksidlanib, gidrolizlanib va eterifikatsiya 
"■it lyusiga borib, xilma-xil yangi birikmalar hosil qiladi. Asal qancha ko‘p saqlansa, 
"'i'll xushbo'y hid bemvchi moddalar shuncha ko'p parchalanadi, natijada bunday
■ i libu'y hid yaqqol sezilmaydi.

Asallami qadoqlash uchun ishlatiladigan idishlar. Tabiiy asal gigroskopik 
ii .ulotlarhisoblanadi. Shu sababli asallami germetik berkitiladigan idishlarda saqlash 
■ i ulga muvofiq hisoblanadi. Asallami qadoqlash va joylash uchun tunuka shisha, 
■i ■ ч h, metall, sapol, polimer idishlardan foydalaniladi. Asaljoylashgan idishning ichki

......."i toza, asal tarkibidagi moddalar bilan reaksiyaga bormasligi, suv bug'Iarini va
..... uitik moddalami o'tkazib yubormasligi kerak.

Yog'och idishlarga 40-75 kg sig'imli bochkalar kiradi. Bochkalaming ichki 
......mi asal shimilmasligi uchun issiq parafin bilan ishlangan bo'lishi kerak.

Metaldan tayyorlangan idishlar asallami uzoq masofalarga tashish uchun 
il.uuladi. Bunda zanglamaydigan po'latdan va alyuminiy qotishmalaridan 

и langan 40-50 kg sig'imga ega bo'lgan flyagalardan foydalaniladi. Shuningdek, 
i i d liajmda qadoqlash uchun sig'imi 0,03-0,45 kg bo'lgan tunuka, alyuminiydan 

"i langan banka stakanlar ham ishlatiladi.
Asallami qadoqlashda sig'imi 0,1; 0,25; 0,5; 1,0 1 bo'lgan shisha va keramika 

i Iil.и idan ham keng foydalaniladi.
Ilozirgi kunda asallami saqlashda polimer materiallardan tayyorlangan idishlar

1..... к eng qo'llanilmoqda. Ana shunday polimer materiallardan biri polietilen
•■I "Id.madi. Lekin, oziq-ovqat tovarlarini qadoqlash uchun

i i.miladigan polimer materiallarga O'zbekiston Respublikasi Sog'liqni saqlash 
. nligining mxsatnomasi bo'lishi talab etiladi.
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Asallami saqlash reiimlari. Asallami saqlashda talab etiladigan и 
qilinsa va qadoqlangan idishlar to‘g ‘ri tanlansa, sifatini pasaytirma m I ■ 

saqlash mumkin bo'ladi. Agar asallami asalarichilik xo'jaliklarinini 
idishlarga qadoqlab va ulami iste'molchilarga to‘g‘ridan-to‘g‘ri yetka/il 
etilsa, bu borada eng yaxshi natijalarga erishish mumkin bo‘ladi.

Asal saqlanadigan omborxonalar sharoitiga qarab isitiladigan »« и  
bo'lishi mumkin. Ko‘pchilik hollarda tayyorlov korxonalari i 
omborxonalardan foydalanadilar. Bu esa kerakli harorat va havoning u 1 
yaratishda bir muncha qiyinchiliklar tug'diradi.

Umuman olganda 21 % namlikka ega bo'lgan asallami saql.ii i 
harorati 20° S dan ortiq bo'lmasligi talab etiladi. Agar asalda suv miqdoti 
bo'lsa, u holda omborxonada havoning harorati 10° S dan yuqori bo'lmt 
Ayniqsa bu rejimga yoz oylarida qat'iy rioya qilinishi kerak, chunki issiq . 
jarayonining borishini tezlashtiradi. Shuningdek, qish oylari asal и 
xonalaming harorati -5° S dan past bo'lmasligi talab etiladi, chunki bum! 
fermentlar inaktivatsiyaga uchraydi.

Asallami hid taratuvchi narsalar va oziq-ovqat mahsulotlari M l 
saqlash tavsiya etilmaydi.Asallaming gigroskopik xususiyati yuqori bo i. ** 
ular atrof-muhitdan yot hidlami o'ziga singdirib olishi mumkin. Bu c« 
tovarlik xususiyatlarini keskin kamaytiradi.

Asalda uchravdigan nuqsonlar va ulami bartaraf etish vo‘llari. Bo'.li i- 
mahsulotlarini saqlashda bo‘lgani singari asallami saqlash jarayonid.i i 
iste'mol xossalari birmuncha bo'lsada pasayadi. Asallarda uchnivi- 
nuqsonlarga namligining ortishi, bijg'ishi, ko‘pirishi, qorayishi, yu/.i i 
suyuqlikning paydo bo'lishi, begona hidlami o'ziga singdirib olishi к ■ 
kiradi.

Ochiq idishlarda saqlangan asallar havodan suv bug'larini o' / ik | 
natijasida namligi ortadi. Shu sababli asallami germetik bekiladigan ididil 
maqsadga muvofiqdir.

Asallarda uchraydigan asosiy nuqsonlardan biri asallaming bijg'islu 1 
asalda yuqori konsentratsiyali qandlami ham bijg'ita oladigan osmofil ilo • 
Asal tarkibida suv miqdorining 20% dan ortishi bu drojlaming rivojlanislui 
tug'diradi, natijada asal bijg'iydi.

Bijg'ishning mohiyati shundaki, asal tarkibidagi monosaharidhu и 
chiqargan fermentlar ta’sirida etil spirti va karbonat angidrid gaziga parch»! j 
bo'lgan karbonat angidrid gazi esa asalning hajmini oshiradi. Hosil bo l| 
kcyinchalik sirka kislotasi bakteriyalarining ta’sirida sirka kislotasiga aylim • - 
asallarda bijg'ishni to'xtatish uchun ulami ochiq idishda 50° S da 10 1

davomida qizdiriladi. Shu asosda asulb * j
qizdirilganda hosil bo'lgan spirt va sirka kislotasining bir qismi malum i 
chiqib ketadi. Uzoq muddat davomida achish jaryoni ro'y bergan asall и 
yaroqsiz hisoblanadi.
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■ И и <l.in liavo pufakchalarining ajralib chiqishi ham asosiy nuqsonlardan 
11... 11 Ilunday nuqsonlar asosan asallar ko‘p marta aralashtirilsa va tarkibida 

, i „iii, l"ti nisbatan ko'proq bo'lgan asallarda ro'y beradi.
v ill .min uchraydigan yana bir nuqson asal yuzasida qoramtir suyuqlikning hosil 

I .,,1 i.i l l.nudi. Bu nuqson asosan fruktozaga boy asallami uzoq muddat 
11 npidga keladi. Bu nuqsonni bartaraf etish uchun asal yaxshilab

..... . In va past haroratda (0 + +5° S) saqlanishi kerak.
л iiinii)' qorayishi ulami alyuminiy idishlarda uy haroratida uzoq muddat 

, 'I . ,  .li.l i in \ beradi. Shuningdek, asallami 60° S dan yuqori haroratda uzoq muddat 
r  ..ini •. 11 hnm qorayish hodisasi ro'y beradi. Bunday nuqsonga ega bo'lgan asallar
, ,,, | | ....... I qilishga tavsiya etilmaydi.

i l.i uchraydigan nuqsonlardan yana biri yuqorida aytib o'tganimizdek, atrof- 
,iu ,i,,, i" гопа hidlami o'ziga singdirib olish hisoblanadi.

- i i .l .if i bunday nuqsonni bartaraf etish uchun asalni vakuum apparatlarda 40- 
i . ,i . ■ Hi seat davomida ushlab turish maqsadga muvofiq hisoblanadi.

Takrorlash uchun savollar:

, N iining sifatini baholashda qo'llaniladigan organoleptik ko'rsatkichlarini
i.Hilliliig.

iM.ii'i asosiy uglevodlar nimalar?
i ,■ .M , qnylaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan qand moddasi necha foizni tashkil

I л ,1,11 suv tniqdori necha foizni tashkil etadi?
,i.l,i nima uchun saharoza miqdori chegaralanadi?
,I,,,ii),. asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini aytib bering. 

i >i,ii4 i-.alni soxta asaldan qaysi ko'rsatkichlari asosida farqlash mumkin?
• л , 11, i ii); veterinariya-sanitariya ekspertizasini qanday tushunasiz?
, ■ ,l,,iii|; diastaza soni nimani ko'rsatadi?
i,i ' .hung gigiyenik ekspertizasi qaysi mutaxassislar tomonidan o'tkaziladi?

lining xavfsizligiga gigenik me'yorlar qaysi ko'rsatkichlami o'z ichiga oladi?
| \ illumi saqlash jarayonida qanday o'zgarishlar ro'y beradi va ular asal sifatiga

i , i .i ir ko'rsatadi?
, I Inrda uchraydigan nuqsonlami tushuntirib bering. 

i * ' ..illnrda uchraydigan nuqsonlami qanday bartaraf etish mumkin?

M e v a - r e z a v o r  m e v a l i  q a n d o l a t  m a h s u l o t l a r i n i n g  s i f a t  e k s p e r t i z a s i  

' i, va-rezavor mevali qandolat mahsulotlari yangi mevalar va ulami qayta ishlash
........... I.i olingan mahsulotlarga qand, xushbo'ylashtiruvchi va bo'yoq moddalari,
........ i 1’slotalar qo'shib olinadigan mahsulotlardir. Bunday mahsulotlaming
■ • ,inm nti xilma-xil bo'lib, ularga murabbo, jem, povidlo, konfityur, mamiclad, pastila 

, i , ilisulotlar kiradi. Bu mahsulotlaming uzoq saqlanishini ta'minlashda qand 
w, i t , .I, konservant rolini bajaradi. Quyida asosiy
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meva-rezavor mevali qandolat mahsulotlarining sifat ekspertizasi I 
malumotlami keltiramiz.

M urabbo. Bu butun holidagi yoki bo'laklarga boMingan ho‘l mev.il. 
mevalami, ba'zan esa qovun bo'lakchalarini sbakar yoki qand-patoka sharb.n 
pishirilgan mahsulotdir. Murabbo ishlab chiqarish uchun xom ashyo sifatnl i 
yowoyi o'simliklaming mevalari, atirgul barglari, yong'oqlar, poll/ •.» 
ishlatiladi. Murabbolar ishlab chiqarish uchun yangi ho‘l mevalanlt 
muzlatilgan va oltingugurt bilan konservalangan mevalar ham ishlatilishi nn

Yaxshi pishirilmagan murabbolar tezbijgMydi, juda ko‘p pishirilgan m 
esa mevalar ezilib, sharbatda karamelizatsiyaga uchragan qand ta'mi paydo I» I

Tayyor murabboda havo pufakchalari olib tashlanib 1 litr sig‘imd.11 

tunuka bankalarga quyib qadoqlanadi. Bankadagi murabbolar germoM 
sterilizatsiya qilingan va sterilizatsiya qilinmagan holda chiqariladi.

Murabbolaming assortimenti qaysi inevadan tayyorlanganligiga q>< 
bo'ladi. Murabboning sifati GOST 7061-70 standartiga binoan aniqU 
ko'rsatkichlari bo‘yicha ekstra, oliy va 1-chi navlarga bo‘linadi. Olcha va gib -  i 
bilan, shuningdek yowoyi mevalar, oltingugurt bilan ishlangan mevalard.m 
nav murabbolar ishlab chiqariladi.

Murabbolaming sifati ham organoleptik va fizik-kimyoviy in 
aniqlanadi.

Organoleptik usulda ulaming tashqi ko‘rinishi, ta'mi, hidi, i i 
konsistensiyasi va sharbatining holati aniqlanadi.

Tashqi ko'rinishi bo'yicha mevalar oTchamlari bir xil, burishib <|" 
shaklini saqlagan va sharbatda bir tekis taqsimlangan holda bo'lishi kerak I » 
nav murabbolarda 25% gacha mevalaming qobig'i darz ketgan va 15% pa 
esa burishgan holatda boMishiga ruxsat etiladi.

Murabboning rangi bir xil, qaysi mcvadan tayyorlangan bo'lsa o'shn n» 
mos boTishi kerak.

Murabboning ta'mi shirin yoki nordon-shirin, hidi yoqimli, mevn I 
ekstra navlarida esa ta'mi va hidi juda yoqimli, aniq-ravshan sczilib turisln 1 | 
bir murabbolarda esa qo'shilgan ziravorlaming xushbo'y hidi boMishiga у  И 
Agar murabboda kam darajada boMsada karamelizatsiyaga uchragan qand n 
bunday murabbolar 1-chi nav deb qabul qilinadi.

Mevalaming konsistensiyasi yumshoq bo'lishi kerak. Ulaming him 
15% gacha ezilgan mevalar boMishiga ruxsat etiladi. Murabboning sh« 
jelesimon bo'lmasligi kerak. Faqat pektin moddasi juda ko‘p boMgan i 
tayyorlangan murabbolaming sharbati ozroi) jelesimon boMishiga yo'l qo 'yM

Murabbolarda mevaning hissasi butnn murabbo massasining 45-55% I» 
etishi kerak.

Murabbolaming asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan yana bin qii 
miqdori hisoblanadi. Quruq modda miqdori sterilizatsiya qilingan
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мм! I ml.и da 68% dan, sterilizatsiya qilinmagan murabbolarda esa 70% dan kam 
( ..., In•! kerak. Umumiy qand miqdori esa sterilizatsiya qilingan murabbolarda 65%
t .. i . Iio'lmasligi standartlarda ko'rsatib qo'yilgan.

I. in Irmning sifati GOST 7009-71 standard talabiga javob berishi kerak. Mazkur 
■ ...,! и им asosan jemsifat darajasi bo'yicha a'lo va 1-chi tovar navlariga bo'linadi. Agar 

. и ili chiqarishda oltingugurt bilan dudlangan mevalar va rezavor mevalardan
i ' ......... Ira n  bo‘lsa, u holda jem 1-chi tovar naviga kiritiladi. Jemlaming sifatin
■ tin I l.i awalo ulaming organoleptik ko'rsatkichlari aniqlanadi. Organoleptik 
i I i Manga konsistensiyasi, rangi, hidi va ta'mi kabi ko'rsatkichlari kiradi. Jemning 

.... .. iiMyasi qandlashib qolmagan, jelesimon, surkaluvehan, gorizontal yuzada oqib 
• In- hi bo'lishi kerak. O'rik, olxo'ri, qovun va rezavor mevalardan tayyorlangan 

ml i ■ a konsistensiyasi gorizontal yuzada sal oquvehan bo'lishiga yo'l qo'yiladi.
’ 11 и ibbolardagi singari jem mahsulotlari uchun ham ulaming xushbo'yligi va ta'm 

■ о к Man eng muhim koTsatkich hisoblanadi. Standart talabi bo'yicha oliy tovar 
m i i itiluming hidi va ta’mi ishlatilgan muva hidi va ta'miga xos, xushbo'y hidga,
.......I. i.imga ega bo'lishi kerak. Ulaming birinchi navlarida esa meva va rezavor

... .1 lining hidi va ta’mi yaqqol sezilmasligiga va kamroq darajada karamelizatsiyaga
. in qand ta’mi bo’lishiga yo'l qo'yiladi. Jemlar uchun rang ko'rsatkichi ham

........in . 'blanadi. Ulaming rangi bir xil, qaysi mevadan jem tayyorlangan bo'lsa tayyor
"ini rangi o'sha mevarangiga yaqin bo'lishi talab etiladi. 

i. in mahsulotlarining sifatini baholashda ulaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari 
!• pi.I a muhim hisoblanadi. Standart talabi bo'yicha jemlarda asosan reffaktometr 
1 i к . quruq modda miqdori, umumiy qand miqdori, shuningdek qalay, mis, 
г 11 i. .bin tuzlari miqdori me’yorlanadi.

irilizatsiya qilinmagan jemlarda quruq modda miqdori 70% dan, sterilizatsiya
• • mi | i  inlarda esa 6 8 %  dan kam bo'lmasligi kerak. Umumiy qand miqdori esa mos 

• lulu 65 va 62% dan kam bo'lmasligi standartda qayd etilgan.
Meva jemlarida qalay tuzi miqdori mahsulotning 1 kg ida 200 mg dan, mis tuzi 

... i i и esa 10 mg dan ko'p bo'lmasligi me’yoriy hujjatlarda ko'rsatib ko'yilgan. Boshqa 
i i mahsulotlarida bo'lgani singari jemlarda ham ko'g'oshin tuzi bo'lishiga ruxsat 

• ilium ydi.
Povidlo. Bu meva - rezavor mevalar bo'tqalarini, pektin, ozuqabop kislotalar 

l ull yoki qo'shmasdan qand sharbatida qaynatib pishirilgan mahsulotlardir. 
i• 11111ar tovar navlariga bo' linmaydi.

I’ovidlolaming sifati GOST 6929-71 standard talabiga javob berishi kerak.
■ "ilcptik usulda ulaming tashqi ko'rinishi, konsistensiyasi, rangi, hidi va ta’mi 

|l Hindi Tashqi ko'rinishi bo'yicha povidlolar danaksiz, urug' mevalarsiz, ezilmay
i..... .. ctlarsiz, bir xil jinsli massadan tashkil topgan bo'lishi kerak. Nok va behidan
mi i limgan povidlolarda esa mevalaming qattiq qismi bo'lishiga yo'l qo'yiladi. Urug'Ii 

n.i.iUn tayyorlangan povidlolaming konsistensiyasi quyuq, donakli mevalardan
* и lungan povidlolaming konsistensiyasi esa surkaluvehan bo'lishi kerak.
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Povidlolaming rangi och-qo‘ngMr rangdan to to‘q-qo‘ng‘ir ranggai li . 
mevadan tayyorlangan bo'lsa o'sha meva rangiga mos boMishi talab qilino.l.

Povidlolaming muhim ko'rsatkichlaridan bin ulaming hidi va ta'n и 
Standartda qayd etilganidek povidloning ta'mi nordon-shirin, hidi esa xu.dil»' 
hidlarsiz va ta'mlarsiz boMishi kerak.

Povidlolaming sifatini baholashda ulaming fizik-kimyoviy ko'rsatl i. 
alohida e'tibor beriladi. Povidlolarda murabbo va jemlardagiga qaragandu 
bitmuncha ko‘p boMadi. Qumq modda miqdori povidloda 66% dan, um 
miqdori esa 60% dan kam boMmasligi talab etiladi. Suv ko‘p boMganligi sab 
qand kristallashib qolmaydi. Povidloning nordonligi (olcha kislotasiga In 1 > 
0,2-1,0% ni tashkil etadi. Povidlolarda ruxsat etilishi mumkin boMgan qalu> 
miqdori murabbo, jemlardagi singaridir.

Marmelad. Marmclad-bu har xil shakldagi, zich jelesimon slnil 
boMgan mahsulot hisoblanadi. Uni qand, patoka, ozuqabop kislota, inn, 
moddalar va ilvira hosil qiluvchi moddalardan olinadi. Ilvira hosil qiluv. In 
turiga qarab marmcladlar mcva-rezavor mevali va jcleli turlariga boMinadi

Meva-rezavor mevali marmeladlar olishda ilvira hosil qiluvchi xom • 
rezavor mevalar bo‘tqasida boMadigan pektin moddalari hisoblanadi. Qatni 
eng ko‘p qoMlaniladigan bo‘tqa bu qishqi va kuzgi olma navlaridan lav > 
bo'tqalar hisoblanadi. Boshqa meva xom ashyolari esa ta'm bemvchi qn j 
ashyo rolini o'taydi. Meva-rezavor meva mahsulotlari ishlab chiqarnli 
apparatlarda quyultirilgan mevalar bo'tqasi, sharbati va ekstraktlarid.n 
foydalaniladi.

Jeleli marmeladlar ishlab chiarishda ilvira hosil qiluvchi modda 
agaroid, modifikatsiya qilingan kraxmallardan foydalaniladi. Shuningdck, olat I 
sitrus mevalari preparati pektinlari ham qoMlaniladi.

Mamieladlaming sifati GOST 6441-69 standard talabiga binoan oi| i j 
fizik-kimyoviy usullar yordamida aniqlanadi. Organoleptik usulda maim I { 
shakli, tashqi ko'rinishi, konsistensiyasi, sindirgan joyining ko'rinishi, rani'i 
kabi ko‘rsatkichlari aniqlanadi.

Marmeladning shakli to'g'ri, rasmi ravshan boMib turishi, knm ■' 
ezilmagan boMishi kerak.

Marmeladning yuzasi qumq, tiniq, bir tekis shakar yoki qand tab i ( 
yoxud yupqa kristallsimon yaltiroq boMadi.

Konsistensiyasi ilvirasimon zich, pichoq bilan yaxshi kesiladigan l ■ 
etiladi. Pektin solib qilingan jeleli marmelad va pat marmeladlarining к 
cho‘ziluvchan boMadi.

Sindirib ko‘rilganda singan joyi toza, bir jinsli, agardan tayyorlangan * | 
esa tiniq, shishasimon boMadi. Marmeladlaming ta'mi nordon-shirin, In 
ravshan, o'ziga xos, begona hidlarsiz va ta'mlarsiz boMishi kerak.

Namlik marmeladning turiga qarab har xil miqdorda boMadi. Ma • 
rezavor mevali marmeladning namligi 20-24% dan, jeleli marmeladlarmk 
dan ortiq boMmasligi kerak. Qaytamvchanlik xususiyatiga cga boMgan
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....... |.l.ui esa meva-rezavor mevali marmeladda 40% dan, jeleli marmeladda esa 20%
* ■.. .«11,| bo'lmasligi kerak.

г .villa. Bu mayda g'ovakli yengil mahsulot. Uni meva-rezavor meva bo'tqasi,
.......... . .K|i va shakarga ilvira beruvchi moddalar qo'shib kuvlash yo'Ii bilan olinadi.

Г . nl i olishda qo‘llaniladigan stabilizator moddasining turiga qarab yopishqoq 
i ■ i . - i i|.iynatma pastila turlari ishlab chiqariladi. Yopishqoq pastila olishda asos 

i. wpishqoq-agar-shakar-patoka sharbati ishlatilsa, qaynatma pastilada asos 
11 in iiinclad massasidan foydalaniladi.
Yopishqoq pastila shakllash usuliga qarab to'g 'ri burchakli g'o'lacha

....  lu.lagi qirqma pastilaga (sutli, qaymoqli, o‘rikli va hokazo) va ikkita yarim
| .1 .и il.orat, ichiga biron masalliq solingan va massaliq solinmagan sharsimon yoki 

I. li lidagi mahsulot kuyma (zefir) pastilaga bo'linadi.
■ 11 vuatma pastilani to'g'ri burchakli qatlar ko'rinishida (qatlama pastila), to 'g 'ri 
11 i .’simi (qirqma), birnecha qavatli pastila ko'rinishida quyiladi.
I'.mlilaning sifati GOST 6441-69 standard talabi asosida baholanadi.
i ivlilaning hidi va ta'mi yoqimli, aniq scziladigan, o‘ziga xos, bcgona hidlarsiz va 

'• .in i ■ bo'lishi kerak. Ulaming konsistensiyasi ko'pchigan qavariq, yumshoq, 
i ........ pastila esa sal cho'ziluvchan bo'ladi. Strukturasi mayda g'ovax, shakli to‘g‘ri,

■....... bo'lishi talab etiladi. Yuzasi zefirda qirralari aniq taram-taram gulli, pastilada 
...... к is qand talqoni sepilgan, yupqa kristall jildli bo'ladi.

Miokoladli qiyom surilgan mahsulotlarda esa yorilgan joylari bo'lmasligi, tagi 
. .I .|olmagan, tekis yoki to'lqinsimon qiyom qatlami bo'lishi kerak.

Г i .lilalaming sifatini baholashda ham fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari muhim 
• i и nli. Yuqorida qayd etilgan standart talabi bo'yicha eng muhim fizik- kimyoviy 

• il и hlaridanbiri pastila tarkibidagi suv miqdori hisoblanadi.
• .pishqoq qirqma pastilalarda suv miqdori 14-20%, qaynatma qirqma 

Hliilnrda esa 15-19% ni tashkil etishi kerak. Yopishqoq quyma (zefir) 
i ■ i i .1 nla esa namlik 12-25% bo'lishi standartda qayd etilgan. Meva-rezavor mevali 
(• i.iInI inahsulotlarining hamma turlarida ham qaytaruvchanlik xususiyatiga ega 
| " i |.md miqdori me'yorlashtiriladi. Bu ko'rsatkich yopishqoq pastilalaming barcha
......... I.. 7-14% ni, qaynatma pastilalaming barcha turlarida esa 10-20% ni tashkil etishi
Мни i nil.irda ko'rsatib qo'yilgan.

1 i.uidolat mahsulotlarining tozaligini belgilovchi ko'rsatkichlardan yana biri 10%
0 i I к islotasida (HCe) erimaydigan kul miqdori hisoblanadi. 10% li xlorid kislotasida 
|. . mligan kul miqdori pastilalaming ikala turida ham 0,05% dan ortiq bo'lmasligi
|«I«!> rlilndi.

M.irmeladlardan farq qilib pastilalaming sifatini baholashda mahsulotning zichligi
1 . . .niqlanishi kerakligi standartda ko'rsatib qo'yilgan. Bu ko'rsatkich yopishqoq 
i * "i 11.и da 0,6-0,7 g/sm3 dan, qaynatma pastilalarda esa 0,9 g/sm3 dan katta bo'lmasligi
i|«l»l rtilgun.

t i.'pchitik qandolat tovarlarida og'ir metallar tuzlari miqdori chegaralanadi.
| ■ 1111 liain ana shunday mahsulotlar qatoriga kiradi. Pastilalar tarkibida
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qo‘rg‘oshin va qalay tuzlari bo'lmasligi, mis tuzining miqdori esa 1 kg in 
mg dan ortiq bo‘lmasligi kerakligi ko‘rsatib qo'yilgan.

Takrorlash uchun savollar:

1. Murabbolaming sifati qaysi ko'rsatkichlari asosida baholanadi?
2. Murabbolaming sifatini baholashda aniqlanadigan asosiy fizik-kinn - 

ko'rsatkichlami tushuntiring.
3. Jemlaming sifati qaysi ko'rsatkichlari asosida baholanadi?
4. Mevajemlarida nima uchun quruq modda miqdori me'yorlanadi?
5. Jemlar sifati bo'yicha qaysi tovar navlariga bo'linadi?
6. Povidlolaming sifati qaysi ko'rsatkichlari asosida baholanadi?
7. Marmeladlaming sifati qaysi ko'rsatkichlari asosida baholanadi?
8. Standart talabi bo'yicha marmcladlarda namlik nccha foizni tashkil 1<
9. Pastilalaming sifati qaysi ko'rsatkichlari asosida baholanadi?
10. Nima uchun meva-rezavor mevali qandolat mahsulotlarida 10% li xl<« 

kislotasida erimaydigan kul moddasi miqdori aniqlanadi?

Karamellarning sifat ekspcrtizasi

Karamel qandolat mahsulotlarining eng ko'p tarqalgan turlaridan bin 1 
Karamellar deb karamel massasidan olinadigan qandolat mahsulohi 
Karamellar turiga qarab ular butunlay karamel massasidan va karamel м 
karamel nachinkasidan tashkil topgan bo'lishi mumkin. Karamel nachinkal. 
xossalari bo'yicha xilma-xil bo'lib, ular tarkibida qand moddalaridan tashqm 
oqsillar ham bo'ladi. Ko'pchilik karamellarda vitaminlar deyarlik bo'lmayd 
vitaminlar karamel tayyorlash uchun asosiy xom-ashyo hisoblanadij1 и 
tarkibida mavjud emas. Ikkinchidan karamel massasini tayyorlash jarav 
mavjud bo'lgan vitaminlar ham parchalanib ketadi.

Karamellarning sifati organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkii hi 
aniqlanadi. Sifati bo'yicha karamellar tegishli standartlar talabiga javob ba i 

Karamellarning organoleptik ko'rsatkichlarini aniqlashda ulan , 
ko'rinishiga, shakli, rangi, yuzasining holati, ta'mi va hidi, n;i> 
konsistensiyasiga e'tibor beriladi.

Karamellarning yuzasi quruq, qo'lga yopishmaydigan yoriqlanti 
ajralmagan, nachinkasi oqib chiqmagan bo'lishi kerak. O'ralgan karamcll i 
qog'ozidan archiganda oson archilishi, karamel esa qog'ozga yopishib qolm 
kerak. Karamellarning yuzasiga sepilgan shakar, qand talqoni, kal 
maydalangan yong'oq uvoqchalari bir tekisda taqsimlangan bo'lishi 
karamelning yuzasi shokolad bilan sirlangan bo'lsa, bu karamellarning yu> 
dog'siz va boshqa aralashmalardan toza bo'lishi kerak. Yuzasiga
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, i.n .ilar sepilgan karamellar bir-biriga yopishgan bo'lsada, ular sal ta'sir etilsa 
. .1 i| ii ii 11b kctadigan bo'lishi kerak.

i ii.imcllaming shakli to'g'ri, buzilmagan bo'lishi va shu karamel turiga mos 
i i i . i . i ak Karamellarning shakli ko'p hollarda kesuvchi va karamelga rasm soluvchi
......... ига bog'liq bo'ladi. Mashinalar yaxshi ishlamasa karamellarning ham shakli

, .4 <i i|iydiiq bo'lib qolishi mumkin. Karamellarning shakli karamel massasining shakl 
i • . ■ . iinidagi haroratiga ham birmuncha bog'liq bo'ladi. Agar shakl berilayotganda 
t ... . i in.issasining harorati 80°S da ortiq bo'lsa karamelning shakli o'zgaradi va bir- 
i ..<i . ti.pishib qoladigan karamel hosil bo'ladi. Aksincha, 60°S dan past haroratda ham 
•i i i i•. mI.lyotganda karamel massasi yorilib, nachinkasi oqib ketadi.

l amcllaming rangi bir xil, toza, dog'siz bo'lishi kerak. Karamellarning ta'mi va 
i. . .. i|M xos, begona ta'm va hidlarsiz, yoqimli bo'lishi kerak. Nachinkaning ta'mi va 
I. ' г пи kiiramellar turiga mos bo'lishi kerak. Mevali nachinkali karamellarda o'ta 
i .. .111|..iii. ya'ni kuygan qand ta'm va hid bo'lmasligi kerak. Tarkibida yog'i ko'p 
i i| .и \i.ng‘oqli, shokoladli, sutli nachinkalarda esa yog' moddasining oksidlanishi 
t..... I" ir'liq qo'lansa va achchiq ta'm bo'lmasligi kerak.

i n .iinellaming konsisitensiyasi amorf, shishasimon, og'iz bo'shlig'ida eriydigan 
|• in kerak. Nachitikalaming konsistensiyasi ham bir xil, yong'oqli, marsipanli 

n . I ilarda yaxshi ezilmagan xom ashyo qismlari bo'lmasligi zarur. Meva-rezavor 
. ..» .1. isalli, sutli nachinkalarda esa qand kristallashmagan yoki oqib ketmaydigan
•...... 11 bo'lishi kerak. Karamel ichidagi nachinka bir tekis taqsimlangan bo'lishi zarur.

. I hi  talabi bo'yicha o'ralgan karamelda nachinka kamida 33 foiz, o'ralmagan 
....Ilarda esa kamida 23 foiz bo'lishi talab etiladi.

I aramellaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan standart bo'yicha karamel
.........iing namligi, qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan qand miqdori, nordonligi
и. (uualanadi.

Karamel massaning namligi 3 foizdan ortiq bo'lmasligi kerak. Karamel 
n. i t isining namligi esa nachinkaning turiga qarab har xil bo'ladi. Masalan, mevali
.1. ..... 19,5% dan, pomadali, marsipanli nachinkalarda 14% dan, yong'oqli
». Iiinkada esa namlik4 % dan ortiq bo'lmasligi kerak.

К iramel tashqi muhitdan o'ziga namlikni tortib olish qobiliyatiga egadir. Buning 
.. i ibabi karamel masasida qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan (glyukoza, 

i i . .. maltoza) qand moddalari mavjudligidir. Shu sababli karamellarda standart 
■i.i bo'yicha qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lsa qand moddasi miqdori 23 

- Inn oshmasligi kerak.
к iramellaming nordonligi ulaming turiga va qo'shilgan limon kislotasi miqdoriga 

I. .I. dan 26° gachabo'ladi.
Karamellarda nachinka miqdori ham ulaming asosiy ko'rsatkichlaridan biri 

in lil.inadi. Nachinka miqdori karamellarning katta-kichikligiga bog'liq bo'ladi. Katta 
. i mu Ilarda nachinka miqdori 33 foizdan, kichik karamellarda esa 14 foizdan kam 
1 Ini.isligi kerak.

Qog'ozga o'ralmagan, yuzasiga biron narsa sepilgan karamellarda uvalangan 
' I и va boshqa qo'shimchalar ko'pi bilan 2 foizdan oshmasligi kerak.
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Shuningdek, karamellarda 10 % li NSE eritmasida erimaydigan kul in 
miqdori ham standart talabi bo'yicha chegaralanadi va 0,2 foizdan ko'|) l 
kerak. Dengiz karami qo'shilgan karamellarda esa yod moddasining miq>f> 
ko'rsatkichlardan biri hisoblanib, 1 kg mahsulotda 20 mgdan kam bo‘ln> 
qilinadi.

Bundan tashqari karamellaming sifat ekspertizasini o'tkazgaml., 
xavfsizlik ko‘rsatkichlariga ham e'tibor beriladi. Quyidagi 4-jadvaH» 
mahsulotlari tarkibida zaharli unsurlar, mikotoksinlar, pestitsidlar, radioin g 
yo‘l qo'yilishi mumkin bo'lgan darajasi bo'yicha ma'lumotlar keltiriladi.

4
val Karamcl mahsulotlarida zaharli unsurlarning, mikotoksinlarning. | • 
radionuklidlarning ruxsat etilishi mumkin bo'lgan darajasi

Ko'rsatkichlar Ruxsat etilishi mumkin bo'lgan n 
mg/kg, ko'p bo'lmasligi ki ■ a

Zaharli unsurlar
Qo'rg'oshin 1,0
Mish'yak 1,0
Kadmiy 0,1
Simob 0,01
Mis 15,0
Rux 50,0

Mikotoksinlar
Aflotoksin VI 0,005

Pestitsidlar
Asosiy komponentning miqdori va har bir 
tur pestitsidlaming ruxsat etiladigan 
miqdori bilan o'matiladi

Xom ashyoda nazorat qilin ■

Radionuklidlar
Seziy-137 140 Bk/kg
Stronsiy-90 100 Bk/kg

Karamellarda ishlab chiqarish texnologiyasining buzilishi va saqlash I I 
nuqsonlar uchrashi mumkin.

Masalan, meva-rezavor mevali, sutli nachinkalar tayyorlashda ulann 
ortiqcha darajada qaynatish, quyultirish hid beruvchi moddalaming uclul 
nachinkaning qorayishiga, karamellizatsiyaga uchragan qand ta’mining payil"1 
va massasining yopishqoq bo'lib qolishiga sabab bo'ladi. Aksincha, 
namlikning ko'p bo'lishi esa, karamelni saqlaganda karamel massasi nail 
ketishiga sabab bo'ladi.

Xuddi shuningdek, karamellarga shakl berishda tegishli haroratga ti" 
karamel yuzasida yoriqchalar paydo bo'lishiga va karamel shaklining bu/ 
keladi.
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К iramellami saqlash jarayonida ro'y beradigan asosiy nuqsonlardan biri karamel 
. . i mug nam tortishi va karamelning erib qolishi hisoblanadi. Bu nuqson yuqorida 

и .Ick, karamel massasidagi qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan qand 
M iMinng miqdoriga va karamelning qanday nisbiy namlikda saqlanishiga bog'liq 
ii.li Karamellarda qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan qand moddasining 

i uiilagi miqdoridan ko'p bo'lishi karamelning nam tortish qobiliyatini kuchaytiradi. 
■ " liulan, karamellar havoning nisbiy namligi yuqori bo'lgan sharoitda saqlansa ham 

11 null tortib, eruvchan bo'lib qoladi. Karamellami saqlash jarayonida bo'ladigan 
i Hilardan biri karamel massasining qotib, krisstallashib qolishi hisoblanadi. Bu 

• i "ii karamel massasida qaytaruvchan qand moddasining juda kam bo'lishidan va 
. i iiiiellami juda quruq xonalarda uzoq saqlash jarayonida paydo bo'ladi. Ba'zan 

inn! asi tarkibida yog' bor karamellar uzoq saqlansa, yog'ning oksidlanishi natijasida 
i .. iiiiellarda achchiq ta'm ham paydo bo'lishi mumkin.

Takrorlash uchun savollar:

I ii .uncllaming sifatiga organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha qanday talablar
i-i' ytladi?

i .1 .unellaming konsistensiyasining amorf bo'lishini nima ta'minlaydi?
I nainel massasida namlik necha foizni tashkil etadi?

■ i ii.unellaming sifatiga fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha qanday talablar
yiludi?
' lima uchun karamel massasida qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan qand 

"I'lini chegaralanadi?
i . u liinkali karamellarda nachinka miqdori necha foizni tashkil etishi kerak?
► uamellarda 10 % li NCI eritmasida erimaydigan kul miqdori nima uchun

h. I'liialanadi?
К и ninellaming xavfsizlik ko'rsatkichlariga nimalar kiradi?

Konfet mahsulotlarining sifat ekspertizasi

Konfetlaming sifat ekspertizasi davlat standartlarida ko'rsatilgan uslublar orqali 
111 iniilcptik, fizik-kimyoviy, mikrobiologik ko'rsatkichlarini aniqlash asosida

и iku/iladi.
Organoleptik ko'rsatkichlarini tekshirish GOST 5897-90. «Konditer mahsuloti. 

i iiitu organoleptik usul bilan aniqlash» deb yuritiladigan davlat standarti talabi 
nil olib boriladi.

Standart talabi bo'yicha konfetlaming organoleptik ko'rsatkichlariga shakli,
• мnng holati, strukturasi, ta'mi va hidi kabi ko'rsatkichlari kiradi.

Konfetlaming shakli to'g'ri, shu konfet turiga mos, deformatsiya uchragan 
i hi bo'lmasligi kerak.

Sirlanmagan konfetlaming yuzasi qurnq, toza, yopishqoq bo'lmasligi kerak. 
i и Mali konfetlarda oqargan dog'lari, kristallashib qolgan joylari ham bo'lishiga yo'l 
, ilmaydi. Sirlangan konfetlaming yuzasi silliq, yaltiroq, sirlari bir tekis,
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shikastlangan joylari bo'lmasligi kerak Kuvlangan, jeleli korpusli konlrlhn 
qobig'ida konfet massasi ko‘rinib qolmagan darajada yorilgan joylari bo In 
qo'yiladi.

Konfet turi qandayligiga qarab korpusining konsistensiyasi har xil bn 
mumkin. Masalan, pomadadagi konfetlarda massa og‘izda tez eriydigan. in ■ 
kristalli, kremlarda yumshoq, yong'oqligida yog'liroq, kuvlanganida ko'p In 
bo‘ladi.

Konfetlaming ta'mi va hidi esa shirin, yoqimli, o‘ziga xos, begona In 
ta'mlarsiz bo'lishi kerak.

Konfetlarda standart talabi bo‘yicha suv, qaytaruvchanlik xususiyaiii 
bo'lgan qand va yog* miqdori aniqlanadi (5-jadval).

val Konfetlaming fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari

Konfet korpusi nomi 
va konfet nachinkasi

Ko‘rsatkichlaming nomi va me'
Suv miqdori, 

%, ko‘p 
bo'lmasligi 

kerak

Umumiy qand 
miqdori, %, 

ko'p
bo'lmasligi

kerak

Yog' miqdori. 
%, ko'p 

bo'lmasligi 
kerak

'yorlari 
Qaytnim 
xusumv • 

bo'lg n- 
miqdon 
bo'lnun i

Pomadali va sutli 
konfet korpusi

19,0

Mevali, jeleli, jele- 
mevali 16,0

Marsipanli 16,0 75,0
Yong'oq (pralin) 
konfet korpusi

4,0 65,0 21,0

Kuvlangan korpus 25,0
massasi

Krem konfet massasi 19,0

Grillen konfet massasi 6,0

Meva-grilyaj konfet 
massasi

25,0 Wi

30,0
Sukat va quruq 
mevalardan tashkil 
topgan konfet korpusi
Qandolatchilik 
yog'lari asosida 
olingan konfet 
korpusi________

5,0
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i .Hili-tlaming namligi korpusining turiga qarab 2 % dan 28 % gacha bo'ladi.
f .......  > .1 yong'oqli konfet massalarida namlik eng каш (2-4%), mevali, likerli,

hi konfet massalarida esa namlik eng yuqori (22-28%) miqdorda bo'ladi. 
. о .'.l i c|and miqdori ham o'zgaruvchan bo'lib, 9 % dan to 40 % gacha miqdorda 

i i , l  ,nilet massasida qaytaruvehanlik xususiyatiga ega bo'lgan qand miqdori 60% 
,n.| bo'lmasligi kerak. Sirlangan konfetlarda qoplamasining miqdori 22 % dan kam 

l i , In i standartlarda ko'rsatib o'tilgan.
in ujc. Kichiko'lchamli, yumaloq shaklli, korpusustidabulamaqobig'iborkonfet 

,i i n hisoblanadi. Drajelar ikki qismdan - korpusdan va bulama qobiqdan iboratdir. 
i ,i pusi turli konfet va karamel masalliqlaridan tayyorlanadi. Ba'zan draje korpusi 

-. i»i i ' vmig'oq mag'izi, quruq mevalar, rezavorlar va hokazolar ishlatilishi mumkin.
I >i,iielaming sifati GOST 7060-69 standard talabiga javob berishi kerak. Bu 

•i*oi,ii Inlabi bo'yicha drajening ta’mi va xushbo'yligi aniq sezilib turadigan begona 
hid va ta'mlarsiz bo'lishi kerak. Tarkibida yog' bor draje ta'mi taxir 

i nnnligi, tashqi ko'rinishi o'ziga xos, sirtida oqargan, shikastlangan joylari
..........Iigi kerak. Yaltiratilgan drajening yuzasi silliq, yaltiroq bo'lishi kerak. Ulaming
i*m| i bn irkis, aniq ravshan ko'rinishli, dog'larsiz bo'lishi kerakligi talab qilinadi.

I и njening namligi 0,34% dan (qandli drajeda) 9% gachani (har xil turlarida) tashkil 
.1  ni .illi, sirlangan rezavor mevali va sirlangan mevali drajelarda namlik 21% dan 
-.ii.i I.,. Irnasligi kerak. Drajening bulama qobig'ida qaytaruvehanlik xususiyatiga ega 

i i, hi qand moddasining miqdori 4% dan ortiq bo'lmasligi standartlarda ko'rsatib 
| 1||ц*П

I >i ajclarda nordonlik ham muhim ko'rsatkichlardan hisoblanadi. Standart talabi 
(• , h.i drajelaming ko'p turlarida nordonlik 4° dan kam bo'lmasligi kerak. Ularda 10%
i. i ii,I kislota eritmasida erimaydigan kul moddasining miqdori esa 0,1% dan ortiq 

liiiniHgi qayd etilgan.
Ills. Iris amorf yoki mayda kristalli iris massasidan tayyorlangan sutli 

i 11.lining birturi hisoblanadi. Iris masalliqlari shakar - patoka sharbatiga sut, yog'lar, 
H ". i ' Iishbo'ylantiruvchi moddalar qo'shib qaynatib-quyultirilib olinadi. Sut o'miga 

...|Silgaboy yong'oqmag'zi, kunjut, soya, yeryong'oqlar ham qo'shilishi mumkin. 
in yyorlashda resepturaga muvofiq tayyorlangan xom ashyoni vakuum-apparatda 

|i  i, 11.1, quyultirib iris massasi hosil qilinadi. So'ngra bu massani 40-50°S gacha 
. . uiiliiili, xushbo'ylantiriladi, maxsus mashinalarda cho'ziladi va kvadrat, to'g'ri 
. и и liak, rombeha qilib qirqiladida, keyin o'raladi.

Inviting assortimenti uning ozuqaviy qiymati, ta'm ko'rsatkichlari, strukturasi, 
•b-i li va tashqi ko'rinishiga qarab har xil bo'ladi.

Inslaming sifati ham ulaming organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari 
• ■ nl.i GOST 6478-69 standartiga binoan aniqlanadi.

Insning yuzasi quruq, yorilmagan, yopishmaydigan, lasmla.i aniq bo'lishi kerak.
...."!• rangi turiga qarab och-jigar rangdan to to'q-jigar ranggacha bo'ladi. Shakli

I.. i " kesimi tekis, burchaklari sinmagan va qirralari ezilmagan,
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shikastlangan joylari bo'lmasligi kerak. Kuvlangan, jeleli korpusli konfetlainn 
qobig'ida konfet massasi ko'rinib qolmagan darajada yorilgan joylari bo'lisln ■ 
qo'yiladi.

Konfet turi qandayligiga qarab korpusining konsistensiyasi har xil bo'lld 
mumkin. Masalan, pomadadagi konfetlarda massa og'izda tez eriydigan, mn, 
kristalli, kremlarda yumshoq, yong‘oqligida yog‘liroq, kuvlanganida ko'pclui m 
bo'ladi.

Konfetlaming ta'mi va hidi esa shirin, yoqimli, o'ziga xos, begona hidU 
ta'mlarsiz bo'lishi kerak.

Konfetlarda standart talabi bo'yicha suv, qaytaruvchanlik xususiyatign., 
bo'lgan qand va yog‘ miqdori aniqlanadi (5-jadval).

val K onfetlam ing fizik-kimyoviy ko 'rsa tk ich lari

Konfet korpusi nomi 
va konfet nachinkasi

Ko'rsatkichlaming nomi va me'yorlari
Suv miqdori, 

%, ko‘p 
bo'lmasligi 

kerak

Umumiy qand 
miqdori, %, 

ko‘p
bo'lmasligi

kerak

Yog' miqdori 
%, ko'p 

bo'lmasligi 
kerak

Qaytamv' 1 
xususiyab, 

bo'lgan 
miqdori. 
bo'lmasb i

Pomadali va sutli 
konfet korpusi

19,0

Mevali, jeleli, jele- 
mevali 16,0

Marsipanli 16,0
Yong'oq (pralin) 
konfet korpusi

4,0

Kuvlangan korpus 25,0

Krem konfet massasi 19,0

75,0
65,0 21,0

Grillen konfet massasi 6,0

Meva-grilyaj konfet 
massasi

25,0

30,0
Sukat va quruq 
mevalardan tashkil 
topgan konfet korpusi
Qandolatchilik 
yog'lari asosida 
olingan konfet 
korpusi________

5,0

Ы1
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Konfetlaming namligi korpusining turiga qarab 2 % dan 28 % gacha bo'ladi.
• " Dili va yong'oqli konfet massalarida namlik eng kam (2-4%), mevali, Iikerli, 
il im g a n  konfet massalarida esa namlik eng yuqori (22-28%) miqdorda bo'ladi. 
| u li tlarda qand miqdori ham o'zgaruvchan bo'lib, 9 %  dan to 40 % gacha miqdorda 
1 i nli. Konfet massasida qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan qand miqdori 60% 
i .....i tiq bo'lmasligi kerak. Sirlangan konfetlarda qoplamasining miqdori 22 % dan kam 
| • Imasligi standartlarda ko'rsatib o'tilgan.

I)rajc. Kichik o'lchamli, yumaloq shaklli, korpus ustida bulama qobig'i bor konfet
• ■ ihsnloti hisoblanadi. Drajelar ikki qisntdan - korpusdan va bulama qobiqdan iboratdir. 
 Ц- korpusi turli konfet va karamel masalliqlaridan tayyorlanadi. Ba'zan draje korpusi
■ i m<l« yong'oq mag'izi, quruq mevalar, rezavorlar va hokazolar ishlatilishi mumkin.

Drajelaming sifati GOST 7060-69 standard talabiga javob berishi kerak. Bu 
mmcI.ui talabi bo'yicha drajening ta'mi va xushbo'yligi aniq sezilib turadigan begona 

hid va ta’mlarsiz bo'lishi kerak. Tarkibida yog' bor draje ta'mi taxir 
••■с Imasligi, tashqi ko'rinishi o'ziga xos, sirtida oqargan, shikastlangan joylari 
c Imasligi kerak. Yaltiratilgan drajening yuzasi silliq, yaltiroq bo'lishi kerak. Ulaming 

m i Inr tekis, aniq ravshan ko'rinishli, dog'larsiz bo'lishi kerakligi talab qilinadi.
I Irajening namligi 0,34% dan (qandli drajeda) 9% gachani (har xil turlarida) tashkil

■.>.li Sukatli, sirlangan rezavor mevali va sirlangan mevali drajelarda namlik 21% dan 
 I bo'lmasligi kerak. Drajening bulama qobig'ida qaytaruvchanlik xususiyatiga ega

b' in qand moddasining miqdori 4% dan ortiq bo'lmasligi standartlarda ko'rsatib 
ti'lllgan.

Drajelarda nordonlik ham muhim ko'rsatkichlardan hisoblanadi. Standart talabi 
i м vuha drajelaming ko'p turlarida nordonlik 4° dan kam bo'lmasligi kerak. Ularda 10% 
i -lorid kislota eritmasida erimaydigan kul moddasining miqdori esa 0,1% dan ortiq 
i imasligi qayd etilgan.

Iris. Iris amorf yoki mayda kristalli iris massasidan tayyorlangan sutli 
i и id laming birturi hisoblanadi. Iris masalliqlari shakar - patoka sharbatiga sut, yog'lar, 
i.• m va xushbo'ylantiruvchi moddalar qo'shib qaynatib-quyultirilib olinadi. Sut o'miga 
i . in oqsilga boy yong'oq mag'zi, kunjut, soya, yeryong'oqlar ham qo'shilishi mumkin. 
in layyorlashda resepturaga muvofiq tayyorlangan xom ashyoni vakuum-apparatda 
i.Minlib- quyultirib iris massasi hosil qilinadi. So'ngra bu massani 40-50°S gacha
......Hindi, xushbo'ylantiriladi, maxsus mashinalarda cho'ziladi va kvadrat, to'g'ri

oinirchak, rombeha qilib qirqiladida, keyin o'raladi.
Irisning assortimenti uning ozuqaviy qiymati, ta'm ko'rsatkichlari, strukturasi, 

i. all va tashqi ko'rinishiga qarab har xil bo'ladi.
Irislaming sifati ham ulaming organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari 

nl i GOST 6478-69 standartiga binoan aniqlanadi.
Irisning yuzasi quruq, yorilmagan, yopishmaydigan, tasmlari aniq bo'lishi kerak.

........ . rangi turiga qarab och-jigar rangdan to to'q-jigar ranggacha bo'ladi. Shakli
i n. kesimi tekis, burchaklari sinmagan va qirralari ezilmagan,
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rasmi aniq boMishi kerak. Ulaming ta'mi va hidi o‘ziga xos, bcgona hid vu i 
boMishi kerak.

Irislar sifatini baholashda ham ulaming fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlaii| 
e'tibor beriladi. Ulaming asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan biri sm 
hisoblanadi. Irislarda suv miqdori ulaming turiga qarab 6-9% dan ortiqboMnu 
Hamma qandli qandolat mahsulotlaridagi kabi irislarda ham qaytai 
xususiyatiga ega bo‘lgan qand miqdori eng muhim ko'rsatkich hisohl» 
ko'rsatkich irislarda 17% dan ortiq boMmasligi kerak. Irislarda yog‘ mn| 
me'yorlashtirilgan ko'rsatkichga kiradi. Yog‘ miqdori irislarda 4-8% 1 | 
boMmasligi standartda ko'rsatib qo'yilgan.

Irislarda standart talabi bo‘yicha 10% li xlorid kislotasida erimaydigan к1 
0,1% dan, mis tuzlari esa 1 kg mahsulotda 12 mg dan ortiq bo‘lmasligi kerak 

Konfet m ahsulotlarini joylashtirish, tam g‘alash va saqlash
Ko‘pchiIik shokolad bilan sirlangan konfetlar va sirlanmagan konfeib 

holda chiqariladi. Konfetlar bitta etiketka qog'oziga, etiketka bilan ichki 
etikctka bilan folga va ichki qog‘ozga, etiketka bilan folgaga yoki folganl 
o'ralgan boMishi mumkin. Etiketkalar chiroyli bezatilgan boMib, ularda lay 
korxona, uning qayerdaligi, konfetning nomi ko'rsatilishi kerak.

Konfetlar donalab sotiladigan, tarozida tortib sotiladir 
qadoqlangan(qutichalarga, selofan yoki polietilen paketlarga) boMishi mumkiii

O'ralmagan konfetlar hamma hildagi yashiklarga sof massasini I" I 
oshirmay, o'ralganlari esa taxta yoki faner yashiklarga 15 kg dan oshirmay jcr I

Konfet va drajelar oddiy usullar bilan tamg'alanadi. Konfet joylanr- j 
idishlarga «Qumq joyda saqlansin», «Quruq va sovuqroq joyda saqlansin» yin I 
urilmasin» singari manipulyatsion tamg‘alar bosiladi.

Konfet mahsulotlari qumq, harorati 18° S dan va havoning nisbiy nan | 
dan ortiq boMmagan qumq va ozoda xonalada saqlanadi.

Konfet mahsulotlarining kafolatlangan saqlash muddatlari quyidagich* 1 j 
bilan sirlangan konfetlaming o'ralgani -4 oy, o'ralmagani -3 oy, yogMi sluk* 
bilan sirlangan va sirlanmagan konfetlar-2 oygacha. Eng ko‘p saqlanish mud 
boMgan konfet mahsulotlariga karamelsimon irislar kiradi. Ulaming saqlanish « 
oy qilib, belgilangan. Drajelar ham tashqi tomondan bulama qobigM mavjucll 
saqlashga bardoshli mahsulot hisoblanadi. Masalan, qandli drajelaming k.il 
saqlash muddati 3 oy qilib, shokoladli drajelaming saqlash muddati esn 
belgilangan.

Ko‘pgina konfet mahsulotlari uzoq saqlanmasdan, tezda buzilaih 
boMadigan asosiy o'zgarishlarga konfetlaming qurib qolishi, namhmi i 
moddasining oksidlanib achib qolishi kabi o‘zgarishlar kiradi. Ko'pinclu 
marsipanli, mevali, kuvlangan konfet massalari qurishga moyil hisoblaiu I 
oldini olish aehun ba’zan tayyor pomadali massaga invertaza fermenti , I 
qo‘shadilar. Bu ferment preparati saharozani parchalab, suyuq fazaning к I 
kelirib chiqaradi.
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Karamelga o'xshash massalar, masalan iris massalari namlanib qolishga juda 
iiniyil hisoblanadi. Ba'zi konfet massalarida qandning kristallanib qolish holatini ham 
lii/ntish mumkin.

Shuningdek, tarkibida yog' mavjud bo'lgan konfetlar (sutli, yong'oqli) yog'
•11 ■ "Idasining havo kislorodi ta'sirida oksidlanishi sababli buzilib, sifatini yo'qotishi 
imimkin. Ularda namlik qancha ko‘p bo'lsa, shuncha tez buzilish holati kuzatiladi. 
i "iifctlar uzoq saqlansa ular o‘ziga xos xushbo‘yligini ham yo'qotadi.

Tarkibida shokolad va yong'oq mavjud bo'lgan konfetlar hasharot- 
H.iikunandalar bilan ham zararlanishi mumkin. Shu sababli, konfetlami saqlaganda 

'пи shu nuqsonlaming paydo bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmasligi kerak.

Takrorlash uchun savollar:

I Standart talabi bo‘yicha konfetlaming organoleptik ko'rsatkichlariga qanday 
i il.ihlarqo'yiladi?

Konfetlaming sifatini baholashda fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan qaysilari eng 
iiinhim hisoblanadi?

Konfet massasida qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan qand miqdori necha 
lui/ni tashkil etadi?
I (Jaysi tur konfetlarda yog‘ miqdori bo'yicha talablar o‘fnatiladi?

Sirlangan konfetlarda qoplamasining miqdori necha foiz bo‘lishi talab etiladi.
1 Konfetlaming xavfsizlik ko'rsatkichlariga nimalar kiradi?
’ Konfetlarda uchraydigan nuqsonlami tushuntirib bering.
■■ Konfetlami saqlash jarayonida qanday o'zgarishlar ro‘y beradi va bu o'zgarishlar 
i .'iifet sifatiga qanday ta'sir ko'rsatadi?

Holva va sharq shirinliklarining sifat ekspertizasi 
Ilolva. Holva qat-qat tolasimon strukturaga ega bo'lgan, yuqori koloriyali 

l indolat mahsulotlari hisoblanadi. Holva tarkibida 45% gacha qand, 30% gacha yog', 
I ’.I gacha oqsil, 1,8-2,9% mineral moddalar va Vi, V2, RR vitaminlari bo'ladi. Holva 
.1 ulicha so'z bo'lib «shirinlik» degan ma'noni anglatadi.

Holva olish uchun asosiy xom ashyo sifatida qand, patoka, yong'oq mag'zi, 
1 iiniut, kungaboqar urug'i, какао talqoni, xushbuylantimvchi moddalar ishlatiladi. 
1 n pik hosil qilish uchun esa yetmak eritmasi ishlatiladi.

I lol vaning sifati GOST 6502-69 standard talabiga javob berishi kerak. Bu standart 
* 'Inbi bo'yicha holvaning ta'mi va hidi aniq seziluvchan, yoqimli, shirin, begona 
1 linlaisiz va hidlarsiz boTishi kerak. Holvaning rangi esa qanday xom ashyodan 
1 о  vorlanganligiga qarab har xil bo'ladi. Masalan, kunjutdan olingan holvalar krem 
- Hirli, ycryong'oqdan tayyorlangan holvalar sariq-ko'kish, yong'oqlardan tayyorlangan 
I- 1 alar och-sarg'ich, kungaboqar holvasi ko'kish, shokaladli hoi "a esa bir tusli och- 
1" ng'irdan to qo'ng'ir ranggacha bo'ladi. Sifatini baholashda konsistensiyasi ham 

ii.ilvalar uchun muhim ko'rsatkich hisoblanadi. Holvalaming konsistensiyasi 
1 ilimuvchan, pichoq bilan oson kesiladigan bo'lishi talab etiladi. Sindirib ko'rilganda 

"I ailing kesimi qat-qat tolasimon shaklda bo'ladi. Holvalaming sirti esa yopishqoq 
l " Imasligi kerak.
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Shokolad bilan sirlangan holvalaming sifatida shokolad massasi bir tckis i . 
oqib chiqmagan, dog'siz bo'lishi kerak.

Yuqorida qayd etilgan standart talabi bo'yicha holvalaming sifaimi i 
ulaming fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlaridan bin suv miqdori, ya'ni holviinn
hisoblanadi. Holvaning namligi 4% dan ortiq bo'lmasligi standartda ko'rs...
Holvalaming sifatini baholashda aniqlanadigan ikkinchi muhim ko‘i • 
tarkibida qand miqdori hisoblanadi. Holvada umumiy qand miqdori 25-45" ■ i 
bo'yicha) tashkil etadi. Shulardan qaytaruvchanlik xususiyatiga ega I» 
miqdori esa 20% dan ortiq bo'lmasligi kerak.

Holva tarkibida ko'p yog' to'playdigan urug'lardan olinganligi ucliuii 
tarkibida yog' miqdori hissasi me'yorlashtiriladi. Standart talabi bo'yicha li 
miqdori 25-30% bo'lishi talab etiladi.

Boshqa qandolat mahsulotlaridagi singari holvalar tarkibida ham In 
kislota eritmasida erimaydigan kul miqdori chegaralanadi. Holvalar tarkilu 
kul miqdori 1,9% dan, 10% li xlorid kislotasida erimaydigan kul miqdori e 
ko'p bo'lmasligi talab qilinadi.

Shokolad massasi bilan sirlangan holvalarda esa qoplamaning n 
me'yorlashtiriladi. Standart talabi bo'yicha ana shu shokolad qoplani 
holvaning umumiy massasining 29% idan kam bo'lmasligi kerak. Shuningit i 
tarkibida ham qo'rg'oshin va mishyak tuzlari bo'lishiga yo'l qo'yilmaydi ’ 
miqdori esa 1 kg mahsulotda 12 mg dan ortiq bo'lmasligi kerak.

Sharq shirinliklarining sifat ekspertizasi. Sharq shirinliklun 
mahsulotlarining katta gumhi hisoblanib, ulaming assortimenti 180 dan ■■ 
tashkil etadi. Bu qandolat mahsulotlarini ishlab chiqarishda shakar, patok > 
kraxmal va har xil ziravorlar ishlatiladi.

Ishlatiladigan xom ashyoning turiga, ishlab chiqarish usuli va ta'm xu ■ 
qarab sharq qandolatlari 3 gumhga bo'linadi: karamelga o'xshash, konfctlaii 
va unli sharq shirinliklari.

Karamelga o'xshash sharq shirinliklari qattiq konsistesiyaga ega bo'lit 
biridan shakli, o'lchamlari, tarkibi va karamel massasiga qanday bczak bcrilial 
farq qiladi. Ko'pchilik hollarda bu qandolat mahsulotlari shakar, patoka v:i i 
sharbatini qaynatib o'uyultirib, issiq karamel massasiga yong'oq, kunjul ». 
mag'izlami qo'shib, hosil bo'lgan massaga ma'lum bir shakl berilib, v 
joylanadi.

Bu guruhga bodom, yong'oq, yeryong'oq, kunjut umg'i, o'rik . 
tayyorlangan grilyajlar kiradi.

Cho'ziluvchan karamel massasidan esa parvarda, shakar-pandir va f< 
shirinliklar tayyorlanadi. Xudi shuningdek, bu guruhga nowot, kosholvi 
qovurilgan pista, bodom, yeryong'oq, o'rik mag'izlari kabi shirinliklami ha 
mumkin.

Konfetlarga o'xshash sharq shirinliklari asosan sutli yoki qaymoqli |m. 
maydalangan yong'oq mag'izlari, sukatlar, quritilgan mevalar qo'shib 
mahsulotlardir. Bu guruhga qayntoq, palen, limon, mandarin.
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1 ini vong'oqlardan tayyorlangan Nuga, yong'oqli, sutli sherbetlami, Rohat- lukum va 
' 1.411 liarq shirinliklarini kiritish mumkin.

1 hidan qilingan sharq shirinliklari ko‘p miqdorda yog‘, qand, yong'oq asal,
1 ...... I n (qalampirmunchoq, dolchin, za'faron) qo'shib achitilgan hamirdan pishiriladi.
11., iMinihga Shakar-churek, Shakar-puri, Shakar-lukum, Boku karabesi, Qatlama 
, ■ • 1 1  Yog'li paxlava, Suxumi paxlavasi kabi sharq shirinliklarini kiritish mumkin.

I mamelga o'xshash sharq shirinliklaming sifati OST 18-140-73 standard talabiga 
. .1. bcrishi kerak. Bu standart talabi bo'yicha karamelga o'xshash sharq

.1....hi I.inning ta'mi va hidi o'ziga xos, shirin, yoqimli, begona ta’mlarsiz va hidlarsiz
| 1, in 1 riak. Shakli to'g'ri, deformatsiyalanmagan bo'lishi kerak. Bu guruhga kiruvchi
l.«ii| liiniiliklariningba'zilarida qalinligi hammuhim ko'rsatkichhisoblanadi. Masalan, 

illuming qalinligi 10 mm dan, Kozinaklaming qalinligi esa 12 mm dan ortiq 
iinr.ligi talab qilinadi. Konsistensiyasi esa turiga qarab yumshoqdan to qattiq

...........nsiyagacha bo'ladi. Karamel massasi bilan sirlangan mahsulotlarda esa yuzasi
Hi 1 .11 qallami birtekis taqsimlangan bo'lishi kerak. Bu tur sharq shirinliklarining eng 

•* u fizik- kimyoviy ko'rsatkichlari namligi va umumiy qand miqdori hisoblanadi.
1 ■ ,1 hi nowotlarda namlik 0,7% dan ortiq bo'lmasligi kerak. Umumiy qand miqdori 

n i l  miharoza bo'yicha) resepturaga mos bo'lishi kerak.
Yumshoq konfetlarga o'xshash sharq shirinliklarining sifati OST 18-157-74 

•n.l.trli talabiga mos bo'lishi kerak. Bu standart talabi bo'yicha yumshoq konfetlarga 
• hush sharq shirinliklarining ta'mi va hidi o'ziga xos, begona ta'mlarsiz va hidlarsiz 

' 11’.hi kerak. Shakli esa to'g'ri, aynan shu mahsulot turiga xos, deformatsiyalanmagan
1 11 -.In kerak. Ulaming konsistensiyasi esa yarim qattiq, yopishqoqroq cho'ziluvchan
| 1 и 11 Bu tur mahsulotlar uchun ham namlik va umumiy qand miqdori eng asosiy fizik-
1 nnvoviy ko'rsatkichlardan hisoblanib, uning darajasi resepturaga mos kelishi kerak.

Unli sharq shirinliklarining sifati esa OST 18-157-74 standard talabiga binoan 
1 ilinliinadi. Bu standart talabi bo'yicha ulaming ta'mi va hidi o'ziga xos, begona 

■ li 11 sizva hidlarsiz bo'lishi kerak. Mahsulot yaxshi pishgan, ichida aralashmay qolgan 
.. Mrrachalari bo'lmasligi kerak. Mahsulotga xos, deformatsiyalanmagan bo'lishi talab 
"I i h Unli sharq shirinliklarining standart talabi bo'yicha aniqlanadigan eng asosiy 

■ 11 kimyoviy ko'rsatkichlariga namlik, yog' va umumiy qand miqdorlari kiradi. Bu 
i ' i  latkichlar darajasi mahsulot tayyorlash resepturasiga mos bo'lishi kerak.

Takrorlash uchun savollar:

I I lolvalaming sifatiga organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha qanday talablar 
qo'yiladi?

' Holvalaming sifatiga fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha qanday talablar 
qo'yiladi?
Holvalaming organoleptik ko'rsatkichlarida qanday nuqsonlzr uchraydi?
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4. Karamelga o‘xshash sharq shirinliklarining sifatiga qanday talablar q,
5. Yumshoq konfetlarga o'xshash sharq shirinliklarining sifatiga qanil.i.

qo'yiladi?
6. Unli sharq shirinliklarining sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
7. Sharq shirinliklarining organoleptik ko'rsatkichlariga qanday talablai
8. Sharq shirinliklarining organoleptik ko'rsatkichlarida qanday nuqsonl •

uchraydi?

Shokoladning va kakao-talqonining sifat ekspertizasi

Shokoladning sifat ekspertizasi. Shokoladning sifati ozuqaviy va In 
qiymatlari, organoleptik, fizik-kirayoviy hamda xavfsizlik ko'rsatkichlari ir 
baholanadi.

Shokoladning organoleptik ko'rsatkichlariga shakli, yuzasi, rangi, 
konsistensiyasi, ta'mi va hidi kiradi.

Shokoladlaming shakli plitka, baton, medal va boshqa shakllarda bo b 
mumkin. Ulaming shakli to'g'ri, sinmagan, shu shokolad turiga mos bo'lisli

Shokoladlaming rangi och jigar rangdan to'q jigarranggacha bo'ladi ' 
hollarda desert shokoladlari to'q jigar rangda bo'ladi.

Shokoladlaming konsistensiyasi 16-18°S da qattiq, sindirib ko'rilgan.l 
hamma joyda bir xil, ezilmay qolgan qo'shimchalarbo'lmasligi, ya'ni bir jin 
kerak. Shokoladlami og'iz bo'shlig'ida sinab ko'rganda shokolad qismlau , 
sezilmay erib ketishi kerak.
Shokoladlaming yuzasi silliq, dog'siz, pufakchalarsiz, kemtik-chuqurchalai ■ 
boimasligi kerak.

Shokoladlaming ta'mi va hidi tekshirilayotgan shokolad turiga mos. ■>!. ■ 
hidi yaqqol sczilib turadigan, begona hidlarsiz va ta'mlarsiz bo'lishi kerak A 
shokoladlarga qo'shimchalar qo'shilgan bo'lsa ana shu qo'shimchalaming i 
ham sezilib turishi kerak.

Shokoladlaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari ham ulaming sifatini1 
juda muhim hisoblanadi. Quyidagi 6-jadvalda oddiy va desert shokoladlarim 
kimyoviy ko'rsatkichlari keltirildi

I
val Shokoladning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari

Ko'rsatkichlar Belgilangan me'yorlai
Oddiy shokolad Deserl

Namlik, % 1,2-5,0 1,2 V
Shokolad massasining maydalanganlik 
darajasi, %, kam bo'lmasligi kerak

92 97

Umumiy qand ntiqdori, % 55-63 55 r.i
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i

i v lurid kislotasida erimaydigan 0,1 0,1
i uM.isining miqdori, %, ko'p

Imii'ligi kerak

Shuningdek, shokoladlarda suv, yog‘, какао mahsulotlari miqdori 
1 i idlaming turiga qarab o'zgarib turadi va bu ko'rsatkichlar shokolad resepturasida 

1 i Hilgan me'yorlarga mos kelishi kerak.
I lugungi kunda oziq-ovqat mahuslotlarining xavfsizlik ko'rsatkichlari ham muhim 

| i uiadi. Quyidagi 7-jadvalda shokoladlar tarkibida yo‘l qo'yilishi mumkin bo'lgan 
1 .ill clcmentlar, mikotoksinlar, pestitsidlar va radionuklidlaming miqdori bo'yicha
■ I...... (larkeltirildi.

I i Itirilgan 7-jadval ma'lumotlaridan ko'rinib turibdiki, shokoladlarda ham boshqa
■ I nvqat mahsulotlaridagi singari, qo‘rg‘oshin, mish'yak, kadmiy, simob va rux kabi 
di.uli rlcmentlaming miqdori qat'iy chegaralanar ekan.

7- jad
val Shokoladlarda yo‘l qo'yilishi mumkin bo'lgan zaharli elemcntlar, 
mikotoksinlar, pestitsidlar va radionuklidlaming miqdori

Ko'rsatkichlar Ruxsat etilgan miqdori, mg/kg, ko‘p 
bo'lmasligi kerak

Zaharli elementlar:
11.. m'oshin 1,0
jntall'yak 1,0
polltliy 0,5
pMtml) v 0,11
. . . . 70,0

Mikotoksinlar:
jitluioksin Vi 0,005 (xom ashyo nazorati)

Radionuklidlar:
U iy  137 140 bk/kg
Ыпм1*1у-90 100 bk/kg

Pestitsidlar:
' ml clilgan miqdori asosiy horn ashyo
I i< li.i hisoblanadi xom ashyo nazorati

Shokoladlami tavsiya etilmagan sharoitda saqlaganda ularda ba'zi bir nuqsonlar 
". p.iydo bo'lishi mumkin. Quyida shunday nuqsonlaming ba'zilarini tavsiflaymiz.

Nordon ta'm. Bu nuqson shokolad ishlab chiqarish texnologiyasi buzilgan 
i min vujudga keladi.

Shokolad xushbo'v hidining vo'qolishi. Bu nuqson uzoq saqlangan 
1 i.l idlarda va saqlash rejimlari buzilgan hollarda vujudga keladi.

Achchiq ta'm. Bu nuqson shokolad tarkibidagi kakao-moyining oksidlanib 
1 ' ilishi natijasida paydo bo'ladi.
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Shokolad sirtining oaarishi. Shokolad saqlanayotgan xonalaming lw 
o'zganganda, shokolad yuzasida shudring tomchilan paydo bo'lib, shokoln.l 
qand eriydi. Natijada, suv bugManib, qand kristallari shokolad yuzasida i»i * 
paydo qiladi. Xuddi shunday tnog‘orga o'xshash dogiar shokolad yuzasida 
erishidan ham hosil bo‘lishi mumkin. Bunday nuqsonlarga egs bo'lgan 
sotishga chiqarilmasligi kerak.

Shokoladning hashorat-zararkunandalar bilan zararlanishi. Sin1 
sanitariya-gigiyena talablariga javob bermaydigan xonalarda saqlash 111 
nuqson paydo bo‘ladi.

Kakao-talqonining sifat ekspcrtizasi. Kakao-talqoni ezilgan какао 
qisman moyini olgandan keyin qolgan kunjarani maydalash natijannl 
mahsulotdir. Kakao-tolqoni какао ichimligi tayyorlash va qandolat mahsul. 
chiqarishda qo'llaniladi.

Kakao-talqoni ishlab chiqarish uchun какао dukkagi tozalanadi 
qovuriladi va maydalanadi. Maydalangan kakaodan presslash yordamida I - 
ajratiladi. Olingan какао moyi shokolad ishlab chiqarish uchun ishlatiladi. M 
keyin qolgan kunjara esa sovutiladi, maydalanadi va mayda qilib tuyiladi 
elaklarda elanib, vanilin va xushbo'ylantiruvchi moddalar qo‘shiladi.

Kakao-talqonining sifatiga talablar. Kakao-talqonining sifatini aniqbsli 
rangiga, maydalanganlik darajasiga, ta'mi va hidiga e'tibor beriladi. Какие 
rangi och jigar rangdan to‘q-jigar ranggacha bo'ladi. Talqon qancha mayd.e 1 
jinsli bo'lsa uning sifati shuncha yuqori hisoblanadi. Kakao-talqonini barm ■ 
olib ezilganda mayin, zarralar sezilmaydigan bo‘lishi kerak. Kakao-talqonmi 
ipak elaklarda elaganda elakda qolgan kukunlar 1,5 foizdan ortiq bo'lnn 1 
Kakao-talqoni mazali, mazasi o‘ziga xos, biroz taxir va xushbo‘y bo'lu* 
Qo'shimchalar qo'shib tayyorlangan kakao-talqonida esa qo'shimchalar 1 
sezilib turishi kerak.

Kakao-talqoni gigroskopik mahsulot hisoblanadi. Yangi ishlab chiqai 11 
talqonida namlik 6 foizdan oshmaslik kerak. Vaqt o‘tishi bilan какао ui 
namligi ortib boradi. Qadoqlangan kakao-talqonini bir oy saqlaganda uniny ■ • 
foizdan ortiq bo'lmasligi kerak. Kakao-talqoni uchun yana bir asosiy ko'i ' 
miqdori hisoblanadi. Kakao-talqonida yog' miqdori kunjaraning yog'lilik 
bog‘liq bo‘ladi. Umuman kakao-talqonining yog'lilik darajasi 18 va

foizdan kam bo'lmasligi kerak. Kul model* 
miqdori ham asosiy ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Karbonat tuzlari bit" t 
какао kukunida kul miqdori 6 foizdan ortiq bo'lmasligi kerak.

Mog'or hidi, qo'lansa, nordon, yog' ta'mi va boshqa begona hid v« 
shuningdek xira kul rangiga ega bo'lgan kakao-talqoni sotishga ruxsat etilm»

Kakao-talqonini oadoqlash. iovlash va saqlash. Kakao-talqoni tunuk e1 
ichiga pergament, parafmlangan qog'oz yoki shafof plyonkadan patinn 
qutichalarga, pachkalarga 50 gdan 250 g gacha qilib qadoqlanadi. So'ngra q»4
какао talqoni faner, taxta yoki karton yashiklarga joylanadi. Idish toza, .....
bo'lishi lozim.
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К ukao-talqoni harorati 18° dan, havoning nisbiy namligi 75 foizdan 
innaydigan omborxonalarda saqlanishi lozim. Tunuka bankalarga qadoqlanganda 

' i i ’ i.ilqonining kafolatlangan saqlash muddati 12 oy, polimer materiallardan
il.mgan qutilarga va pachkalarga qadoqlanganda 6 oy, qog‘oz paketlarga 

I • i • ■111 a Uganda esa3 oy qilib belgilangan.

Takrorlash uchun savollar:
' Mnndart talabi bo'yicha shokoladlaming organoleptik ko'rsatkichlariga qanday 
i 'l ililur qo'yiladi?

in koladlarning sifatini baholashda fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan qaysilari eng 
■ "iliiiti hisoblanadi?

Mmkoladda namlik necha foiz bo‘lishi kerak?
' Miokoladlarda umumiy qand miqdori necha foiz bo'lishi kerak?
' Nnna uchun shokoladlarda 10 % li NS1 eritmasida erimaydigan kul moddasining 
....l ion chcgaralanadi?

ч ivlsizlik ko'rsatkichlari bo'yicha shokoladlarda qaysi zaharli elementlar miqdori
In finalunadi?

'.hokoladlarda qanday nuqsonlar uchraydi?
I ikao talqonining sifatiga organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha 

i unlay talablar qo'yiladi?

Pechen'e, kreker va galetlarning sifat ekspertizasi

llnli qandolat mahsulotlari qandolat mahsulotlarining katta guruhini tashkil etib, 
i " tiglevod, yog‘, oqsillarga boyligi bilan ajralib turadi. Shu sababli bu mahsulotlar 
'"|oi i energiya manbai hisoblanib, juda mazali va to'yimlidir.

llnli qandolat mahsulotlarini tayyorlash uchun xomashyo sifatida bug'doy uni, 
i ""I. yog', tuxum, sut, tuz, hamimi ko'pirtiruvchi kimyoviy moddalar, ta'm beruvchi va 
1" hqa qo'shimcha mahsulotlar ishlatiladi.

Xom ashyoning turiga va tayyorlash jarayonlari texnolgiyasiga qarab unli qandolat
....Iisiilotlari pechen'elar, kreker (quruq pechen'elar), galetlar, pryaniklar, vafli,
..... iniylar, tortlar, kekslar, ruletlar va boshqa turlarga bo'linadi.

I’cchenelar unli qandolat mahsulotlarining eng ko'p tarqalgan turlaridan biridir.
| . Iicn’elar resepturasiga va tayyorlash usuliga qarab qandli, cho'ziluvchan hamirdan 
' о voilangan (shirmoy) pechen'elarga bo'linadi.

I’rchene, kreker va ealetlarning sifati ham boshqa qandolat mahsulotlarining 
I in kabi organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari asosida aniqlanadi. 

i . In nclaming organoleptik ko'rsatkichlariga shakli, yuzasi, rangi, ta’mi va hidi, sindirib 
i ■ i ilganda kcsimining holati kabi ko'rsatkichlar kiradi.

I'cchenelaming shakli kvadrat, to'g'ri to'rtburchak, aylana, halqasinton, har xil 
ь '1 ll.irda bo'lishi mumkin. Hamma hollarda ham shakli to'g'ri, pechenelar sinmagan, 

i"linn, shu mahsulotga xos bo'lishi kerak.
Pcchenelaming yuzasi har xil pechenelarda bir xil emas. Shakarli pechenelaming

i.unoni silliq, ko'pchigan, uvoqlari yopishgan joyi, chuqurchalari bo'lmasligi kerak. 
i ■ In nc yuzasidagi bezaklari aniq ko'rinib turishi
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talab etiladi. Galet va krekerlar yuzasida mayda yorilmagan pufakchalari, tesliu 
bo'lishiga yo‘l qo'yiladi.

Pechenelaming rangi hamma joyida bir xil, och-sariq rangdan tilla rang! j 
bo‘lishi kerak.

Pechenelar sindirilib ko'rilganda yaxshi pishgan boiishi, g'ovakchalan 1 j 
bo‘shliqlar, yaxshi aralashmagan hamir qismlari bo'lmasligi kerak. Galet va к 
sindirib ko'rilganda qat-qat bo'lishi, g'ovaklari bir tekis bo‘lmasligiga ruxsal <

Pechenelaming ta’mi va hidi yoqimli, yaqqol sezilib turishi, shu mahsul I 
mos bo'lishi, begona ta'm va hidlar bo'lmasligi kerak.

Я-
val Pechenelaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari

Pechen'elar uchun me'yorlar
Shtamplaydigan va rotatsion mashinalarda shakl

berilgan pechen'elar
Ko'rsatkichlar Qandli Cho'ziluvchan hamir- Sill, j

dan tayyorlangan pci h.
Oliy 1-chi 2-chi Oliy 1-chi 2-chi
nav nav nav nav nav nav

Namlik, % 3,0-8,5 3.0
9.0

4.5
7.5

5.0
9.0

5.0
8.0

6.5
9.5

I’
kll f
ни*
к»

Quruq moddaga 
hisoblangan qandning 
umumiy miqdori 12 4
(saharoza bo'yicha), % ЫГ1
ko'p bo'lmasligi kerak 27,0 27,0 27,0 20,0 20,0 20,0 b |

Qumq moddaga 7,0 8,0 4,0 6,0 6,0 3,0 21.u j 
Ы.1

| » |
hisoblaganda yog' 
miqdori, %

26,0 30,0 11,0 28,0 11,0 7,0

Ishqorligi, graduslarda, 
ko'p bo'lmasligi kerak 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
10 %-li xlorid kislota
(NS1) eritmasida 
erimaydigan kul miqdori, 
%, ko'p bo'lmasligi 
kerak 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Bo'kuvchanligi, %, kam 
bo'lmasligi kerak 150 150 150 130 130 130
Sulfat kislotasining
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Hniimiy miqdori, %, 
i |i bo'lmasligi kerak 0,01 0,01 0,01

Pcchcne, galet, krckcrlaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan qand, yog‘, suv 
iinqdori, ishqorligi , bo‘kish darajasi va 10% li xlorid kislotasida erimaydigan kul 
moddasi miqdori kabilar aniqlanadi (8-jadval). Masalan, qandli pechenelarda namlik 3- 
III foizni, cho'ziluvchan hamirdan tayyorlangan pcchcnclarda esa 5-9,5 foizini tashkil
■ 11 .hi kerak. Pechenelarda qand va yog‘ moddasining umumiy miqdori esa ulaming 
innga va resepturasiga qarab bir-biridan farq qiladi.

Pechene va krekrlaming ishqorligi 2° dan, galetlamiki esa 1,5° dan ortiq 
i ' l  masl igi kerak. Hamma qandolat mahsulotlarida 10% li xlord kislotasida erimaydigan 
Ini miqdori 0,1% dan ortiq bo'lmasligi kerak.

Boshqa mahsulotlardagi kabi unli qandolat mahsulotlarida ham xavfsizlik 
i о i satkichlari ulaming muhim xususiyatlaridan biri hisobalanadi. Shu sababli 
l" i he'elarning sifat ekspertizasini o'tkazishda ulaming xavfsizlik ko'rsatkichlari 
....llanadi. Quyidagi 9-jadvalda pechen'elarda ruxsat etilishi mumkin bo'lgan zaharli
■ Inncntlar, mikotoksinlar, pestitsidlar va radionuklidlaming miqdori bo'yicha 
hi i lumotlar keltirildi.

9- jad
val Pechen'elarda ruxsat etilishi mumkin bo'lgan zaharli elementlar, 
mikotoksinlar, pestitsidlar va radinuklidlarning miqdori

Ko'rsatkichlar Ruxsat etilishi mumkin bo'lgan miqdor,
mg/kg, ko‘p bo'lmasligi kerak

Zaharli elementlar:
il'i'ig'oshin 0,5
nilah'yak 0,3
liwliniy 0,11
инюЬ 0,02
III 15,0
№4

30,0

Htluiioksinlar: 
•llntoksin Vi 0,005
1 l inivalenol

0,7

Pestitsidlar: -
riii i'll irsiklogeksan (-izomerlari) 0,2

1 )DT va lining metabolitlari 0,02
Radionuklidlar:

|My 137 50 bk/kg
Mutiny 90 80 bk/kg
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T akrorlash  uchun savollar:

1. Standart talabi bo'yicha pechenelaming organoleptik ko'rsatkichlariga q>.. 
talablar qo‘yiladi?
2. Kerak va galetlarning organoleptik ko'rsatkichlariga qanday talablar qo ', •
3. Pechenelarda suv miqdori necha foiz bo'lishiga ruxsat etiladi?
4. Pechenelarda quruq moddaga hisoblaganda qandning umumiy miqdori in i 
foizdan ko'p bo'lmasligi kerak?
5. Pechenelarda ishqorlik darajasi necha gradus bo'lishiga yo'l qo'yiladi?
6. Pechenelaming bo'kuvchanligi ko'rsatkichini tushuntirib bering.
7. Kreker va galetlarning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari qanday ko'rsatkicU • 
ichiga oladi?
8. Xavfsizlik ko'rsatkichlari bo'yicha pechene, galet, krekerlarda qaysi zalnnl 
elementlar miqdori chegaralanadi?

Pryaniklarning va vaflilarning sifat ekspertizasi

Pryaniklarning sifat ekspertizasi. Pryaniklar shirin, ziravor ta’mg i . 
bug'doy yoki bug'doy-javdar unidan qand, kimyoviy ko'pituvchi moddalai 
ziravorlar qo'shib tayyorlanadigan qandolat mahsuloti hisoblanadi. Ular pc. i 
tarkibida ko'p miqdorda qand (45 foizgacha), suv (12-14 foiz) va har xil zirav.nl» I 
bilan farq qiladi. Ba'zi bir pryaniklarga qanddan tashqari asal, kraxmal shinm « i 
yog‘, tuxum, mag'izkabi qo'shimchaxom ashyolarhamishlatishmumkin. Pciu- | 
maxsus hid va ta’m berish uchun hamirga ziravorlar-muskat yong'og'i. ba | 
arpabodiyon,zira, zanjabil, kashnich, vanilin va boshqalar qo'shiladi.

Pryaniklarning sifatiga talablar. Pryaniklarning organ I 
ko'rsatkichlariga shakli, yuzasining holati, rangi, sindirilgan joyining ko'rinnii 
va hidi kabi ko'rsatkichlari kiradi.

Pryaniklarning shakli o'ziga xos, butun, qing'ir-qiyshiq bo'lmasligi i I 
hollarda qavariqli shaklda bo'ladi. Yuzasi tekis, yorilmagan, kuymagan tin t*  I 
Sirlangan pryaniklarning yuzasi silliq, yopishqoq bo'lmasligi kerak. Ran* ( 
qismlarida bir xil, shu turga xos. Sirlanmagan pryanik och jigar rangd. • I 
pryaniklar esa xira sarg'ish rangda bo'ladi. Pryaniklarning ostki tomoni usii. 
nisbatan qoramtirroq bo'lishi mumkin.

Pryaniklar sindirib ko'rilganda yaxshi pishgan bo'lishi, g'ovakliu. i | 
rivojlangan, yaxshi aralashmagan yoki zichlashib qolgan hamir qismlari, I» i 
bo'lmasliklari kerak.

Pryaniklarning ta'mi va hidi yoqimli, qo'shilgan zirovorlaming ■ 4 
yaqqol sezilib turishi, begona ta’m va hidlarsiz bo'lishi kerak.

Pryaniklarning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan namligi, umumiy >i I 
miqdorlari, ishqorligi standart bo'yicha qat'iy belgilanadi.

Pryaniklarning namligi 16 % dan, kovrijkalamiki esa 24% dan ortiq I* | 
kerak. Umumiy qand miqdori esa (quruq modda hisobida) ulaming
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• i' i qarab 30% dan 61% gacha bo'ladi. Yog'lar masasining hissasi esa tasdiqlangan
pturaga mos kelishi, lekin 27% dan ko'p bo'lmasligi kerak. Pryaniklarning 

i>>|oiligi ham 2° dan ortiq bo'lmasligi kerak.
Hegona hid va ta'mga ega bo'lgan, shakli buzilgan, kuygan, yaxshi pishmagan, 

i i -tub qolgan, aralashmagan va zichlashib qolgan hamir qismlari bo'lgan pryaniklar 
•< n 11pa ruxsat etilmasligi kerak.

Pivaniklarda uchravdigan nuqsonlar. Pryaniklami saqlash jarayonida vujudga
• 1 nligan eng ko'p tarqalgan nuqsonlardan biri ulaming qurishi va qotib qolishi
..... hlanadi. Bu holatad pryaniklar ma’lum bir miqdordagi suvini yo'qotib, strukturasi
i 'HH|lushib qoladi. Hamimi qaynatib tayyorlangan pryaniklar oddiy pryaniklarga 
i ■1 " mda sekinroq qotadi, chunki ulaming tarkibida qotish jarayonini sekinlashtiradigan

>1 va kraxmal shinnisi (patoka) bo'ladi.
Pryaniklami havoning nisbiy namligi yuqori bo'lgan sharoitda saqlasa, ulaming 

i qismi namlanib qoladi. Bu esa ulaming tezda mog'omi keltirib chiqaradi.
Hundan tashqari pryaniklarda ishlab chiqarish texnologiyasi bilan bog'liq 

1 b'.m nuqsonlar ham uchrashi mumkin.
Ana shunday ishlab chiqarish texnologiyasi bilan bog'liq nuqsonlarga pryaniklar 

"“In ib ko'rilganda aralashmay qolgan unning chiqishi, shuningdek pryanik yuzasida 
iil inmay qolgan joylarini bo'lishi kabi nuqsonlami ham kiritish mumkin.

Vaflilarning sifat ekspertizasi. Vafli kichik g'ovakli yaproqchalar,
■ unchalar, chig'anoqlar va boshqa shakllardagi yengil, yuzasi naqshlangan unli
i uiilolat mahsulotidir. Ba'zi vaflilar shokolad bilan sirlangan holda ham chiqarilishi
......A in. Vaflilarning sifat ekspertizasini o'tkazishda ulaming organoleptik va fizik-
kimyoviy ko'rsatkichlariga alohida e'tibor qaratiladi

Vaflilarning organoleptik ko'rsatkichlari pechenelamiki singari aniqlanadi. 
Vaflilarning shakli to'g'ri, burchakli, butun va tekis bo'lishi kerak. Yuzasidagi 

" “ i h yaqqol ko'rinib turishi, yorilgan joylari bo'lmasligi talab etiladi.
Rangi och sariqdan sariq ranggacha bo'lib, bir xil bo'lishi, dog'lari va kuygan 

l"vluri bo'lmasligi kerak. Vafli yaproqchalari sindirib ko'rilganda g'ovakliklari yaxshi,
“ iiinka bir tekis joylashgan bo'lishi kerak. Nachinkasi bir jinsli, mayin, moysimon, 
г i/da tezda eriydigan bo'lishi talab etiladi. Vaflilarning ta’mi va hidi yoqimli, o'ziga

• • bcgona ta'm va hidlarsiz bo'lishi kerak.
Vaflilarning sifat ekspertizasini o'tkazishda fizik-kimyoviy 

i i ..itkichlaridan namlik aniqlanadi. Ularda namlik 0,5 % dan 9 % gachani tashkil etadi. 
i indart talabi bo'yicha vaflilarda umumiy qand miqdori ham ulaming asosiy fizik- 

i imvoviy ko'rsatkichlariga kiradi. Ularda quruq moddaga hisoblaganda umumiy qand
....I'lori hamiming resepturasiga qarab 0 dan 75 % gachani tashkil etadi. Shuningdek,

dlilarda yog' miqdori ham chegaralanadi. Yog'ning miqdori vaflilarda resepturasiga 
i " ih 0 dan 42 % gachani tashkil qiladi.

Ishqorlilik ko'rsatkichi faqat nachinkasiz vaflilar uchungina harakterlidir va bu 
| i .ilkich darajasi 1° gacha bo'lishi standartlarda ko'rsatib qo'yilgan. Vaflilar uchun

■ nil shunday muhim ko'rsatkichlardan biri 10 % li xlorid kislotasida
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erimaydigan kul miqdori hisoblanadi. Bu ko'rsatkichning miqdori vaflilai<I. 
oshraasligi me'yoriy hujjatlarda ko'rsatib qo‘yilgan.

T akrorlash  ucliun savollar:

1. Pryaniklaming organoleptik ko‘rsatkichlariga qanday talablar qo'yiladi
2. Pryaniklaming asosiy fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarini tushuntirib bet ни
3. Pryaniklaming namligi necha foiz bo'lishi talab etiladi?
4. Pryaniklar tarkibida umumiy qand miqdori necha foizni tashkil etadi?
5. Pryaniklar tarkibida yog' miqdori necha foizni tashkil etadi?
6. Pryaniklarda nima uchun asosiy ko‘rsatkichlardan biri hisoblanadi?
7. Pryaniklarda qanday nuqsonlar uchraydi?
8. Pryaniklami saqlashda ulaming tarkibida qanday o‘zgarishlar ro‘y ba >
9. Vaflilaming sifatiga organoleptik ko‘rsatkichlari bo'yeha qanday talabl
10. Vaflilaming sifatiga fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yeha qanday tul 
qo'yiladi?
11. Vafiilarda namlik necha voiz bo'lishi talab qilinadi?
12. Vafiilarda ishqoriylik darajasi qanday bo'ladi?
13. Vafiilarda 10 % li xlorid kislotasi eritmasida erimaydigan kul miqdott 
foizdan oshmasligi kerak?

Pirojniy va tortlarning sifat ekspertizasi

Pirojniylar va tortlar yuqori to'yimlilikka ega bo'lgan xilma-xil tail - 
naqshlar bilan bczatilgan unli qandolat mahsulotlari hisoblanadi. Ulami ta> \ 
undan tashqari ko'p miqdorda, yog', shakar, tuxum mahsulotlari va bo.sli 
qo'shimeha masalliqlar talab etiladi. Bu mahsulotlar tez buziluvehan bo'If 
ishlab chiqarilgan joylarda tezda sotilishi kerak. Tarkibi, tayyorlanr.li it 
bo'yicha pirojniy va tortlar bir-biriga o'xshash bo'lsa-da, tortlar katta o'ldi ■ i 
ularga naqsh berish juda murakkabligi bilan ajralib turadi.

Pirojniy va tortlarning sifatiga talablar. Pirojniy va tortlarning shnl I. 
xilma-xil bo'lishi, biroq mahsulotning shu turiga mos bo'lishi, ezilgan, >1 
qing'ir-qiyshiq joylari bo'lmasligi kerak. Yon sirtlari bezak berish uchun i l ■ 
yarim fabrikatlar bilan to'ola qoplangan bo'lishi zarur.

Kesilgan joyida aralashmagan va pishmagan hamir bo'laklari bit In 
qatlamlari bir tekisda joylnishi kerak. Mahsulotlarining yuzasidagi naqslii 
aniq bo'lishi, bezak yarim fabrikatlarga bir tekisda surilgan bo'lishi kerak , 
fabrikatlaming yuzasi shokolad, pomada, marmelad surilgan bo'lsa, mah ' 
yaltiroq bo'lishi, oqarib qolgan dog'Iari bo'lmasligi kerak.

Pirojniy va tortlarning ta'mi va hidi o'ziga xos, yoqimli, begona ta’nt t 
bo'lishi kerak. Yoqimsiz, begona, achigan yog'larga xos ta’mga va hidgti i# 
mahsulotlar sotishga ruxsat etilmaydi.
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1'irojniy va tortlarda namlik, yog* va qand moddalarining miqdori standartlarda 
, nil iln ikatlar uchun belgilanadi va tasdiqlangan resepturaga mos kelishi kerak.

T akrorlash  uchun savollar:

i m'lniy va tortlarning organoleptik ko‘rsatkichlariga qanday talablar qo'yiladi? 
I'noiniy va tortlarda aniqlanadigan asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlami 

in.imiihiib bering.
i till va tortlarda uchraydigan asosiy nuqsonlami tushuntirib bering.

3. Bo'lim bo'vicha testlar 
Test 1

S.ivol: Quyidagi javoblardan qaysi birida kartoshka kraxmalning ekstra navining 
ii .i yuzasida krapin (qora nuqtalar) miqdori donalar hisobida to‘g‘ri ko'rsatilgan? 

Javoblar:
I 700 donadan ortiq emas.
! 600 donadan ortiq emas.
i 280 donadan ortiq emas.

A 60 donadan ortiq emas.
• 20 donadan ortiq emas.

Test 2
Savol: Quyidagi javoblaming qaysi birida kartoshka kraxmalining eksrta navi

1.... 10,0 % li xlorid kislotasi eritmasida erimaydigan kul moddasi miqdori to‘g‘ri
k i I’.iililgan?

Javoblar:
I 0,03 foizdan ortiq emas.
1 0,05 foizdan ortiq emas.
i 0,1 foizdan ortiq emas.
<1 0,3 foizdan ortiq emas.

( hcgaralanmaydi.
Test 3

Savol: Kartoshka kraxmalining namligi necha foizdan ortiq bo'lmasligi kerak? 
Javoblar:

I 20 foizdan.
13 foizdan.

I 30 foizdan.
A 10 foizdan.
5 Chegaralanmaydi.

Test 4
Savol: Quyidagi javoblardan qaysi birida kartoshka kraxmalining navlari to‘g‘ri 

k" i-uitilgan?
Javoblar:
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1. 1 -chi va 2-chi nav.
2. Navlarga bo'linmaydi.
3. Ekstra, a'lo, 1-chi va 2-chi nav.
4. A'lo va 1-chi nav.
5. 1-chi, 2-chi va 3-chi navlar.

Test 5
Savol: Rraxmalning turi qaysi ko'rsatkichi asosida aniqlanadi? Javotil

1. Rangiga qarab.
2. Kraxraal donachalarining raikroskopda ko'ringan shakli asosida.
3. Hidi va ta'mi asosida.
4. Namligi asosida.
5. Kleyster hosil qilish xususiyatiga qarab.

Test 6
Savol: Shakar tarkibida namlik nccha foizdan ortiq bo'lmasligi kcrak ’ 1

1. 5 foizdan.
2. 3 foizdan.
3. 1 foizdan.
4. 0,5 foizdan.
5. 0,14 foizdan.

Test 7
Savol: Shakar tarkibida qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan qan.l 

miqdori (quruq modda hisobida) nccha foizdan ortiq bo'lmasligi kerak? 
Javoblar:

1. 2 foizdan.
2. 1 foizdan.
3. 0,5 foizdan.
4. 0,05 foizdan.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 8
Savol: Shakarda sifat ekspertizasi o'tkazishda asosan qaysi qandning и , 

aniqlanadi?
Javoblar:

1. Saharoza.
2. Glyukoza.
3. Fruktoza.
4. Laktoza.
5. Maltoza.

Test 9
Savol: Oddiy shakarda saharozaning miqdori kamida necha foiz Ьо‘Мм > > 
Javoblar:

1. Kamida 99,0.
2. Kamida 80,0.
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| Kamida 99,75.
<1 Kamida 99,50.

Kamida 90,0
Test 10

Savol: Rafinad qandi tarkibida saharoza miqdori necha foizni tashkil etishi 
t.'iakV

Javoblar:
I 99,9 foizni 
!. 99,5 foizni.
1 99,0 foizni.
<1 85,75 foizni.
5. 101 foizni.

Test 11
Savol: Tabiiy asalda qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan qand miqdori 

i чуm i  mahsulotga hisoblaganda) necha foizdan kam bo‘lmasligi kerak?
Javoblar:

I 70 % dan.
? 75 % dan.
V 82% dan.
4 65 % dan.
5 Ohegaralanmaydi.

Test 12
Savol: Tabiiy asalda suv miqdori necha foizdan ortiq bo‘lmasligi talab etiladi? 
Javoblar:

1 30 foizdan.
1 25 foizdan.
I 21 foizdan.
4 15 foizdan.
5 10 foizdan.

Test 13
Savol: Quyidagi javoblardan qaysi birida asalning qalbakiligini aniqlashda 

I ' llaniladigan ko'rsatkichlar to‘g‘ri ko‘rsatilgan?
Javoblar:

1 Glyukoza, ffuktoza, oqsil miqdori.
2 Oqsil, yog‘, suv miqdori.
1 Diastaza soni, oksimetil furfurol, Saharoza miqdori.
4 Saharoza, glyukoza, fruktoza miqdori.
V To‘g‘ri javob yo‘q.

Test 14
Savol: Asalni saqlaganda oksimeul-furfurolning ko‘payishi nima hisobiga ro‘y

In'indi?
Javoblar:

I Oqsillaming parchalanishi hisobiga.
’ Melanoid reaksiyalarining borishi hisobiga.
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3. Fermentlaming parchalanishi hisobiga.
4. Geksozlaming parchalanishi hisobiga.
5. To‘g‘ri javob yo‘q.

Test 15
Savol: Asalning sifat ekspertizasini o'tkazishda asosan qaysi qandl.im 

miqdori aniqlanadi?
Javoblar:

1. Qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan qandlar va saharoza.
2. Glyukoza va fruktoza.
3. Rafinoza va glyukoza.
4. Maltoza va fruktoza.
5. Asalda qandlar miqdori asosiy ko'rsatkich emas.

Test 16
Savol: Karamel massasida qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgm. e  

moddasi miqdori necha foizdan ortiq boMmasligi kerak?
Javoblar:

1. 5 foizdan.
2. 10 foizdan.
3. 20 foizdan.
4. 23 foizdan.
5. 28 foizdan.

Test 17
Savol: Nima uchun karamel massasida qaytaruvchanlik xususiyatiy i t 

qand miqdori chegaralanadi?
Javoblar:

1. Karamel massasining gigroskopiklik xususiyatini oshirib yuborisli.....
uchun.

2. Karamel massasining yopishqoqligini oshirib yuborishi mumkinlii. .
3. Karamel massasining biologik qiymatini pasaytirib yuborishi iminit «4.
4. Karamel massasining tezda kristallashib qolishini kcltirib chiqarr.ln » 

uchun.
5. Javoblaming hammasi to'g'ri.

Test 18
Savol: Karameldan eng kamida necha foizini nachinka tashkil ctmln 
Javoblar:

1. lOfoizni.
2. 5 foizni.
3. 34 foizni.
4. 14 foizni.
5. Chegaralanmaydi.

Test 19
Savol: Quyidagi javoblardan qaysi birida karamel massasidagi qay»« 

xususiyatiga ega bo‘lgan qandlar miqdori to‘g‘ri ko'rsatilgan?
Javoblar:
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I 30-50 foiz.
J 15-17 foiz.
\ 25-30 foiz.
4 3-5 foiz.
3 22-23 foiz.

Test 20
:..ivol: Quyidagi konfet massalarining qaysi birida suv miqdori eng kam bo'ladi? 
Javoblar:

I Kuvlangan konfet massasida.
Sutli konfet massasida. 

i I’omadali konfet massasida.
I Krernli konfet massasida.

Yong'oqli konfet massasida.
Test 21

..ivol: Standart talabi bo'yicha sirlangan konfetlarda qoplamasining miqdori 
... ihi i i/dan kam bo'lmasligi kerak?

Javoblar:
I 15 foizdan.
J 22 foizdan. 
t 2k foizdan.
4 10 foizdan.
1 35 foizdan.

Test 22
\,ivol: Shokoladlarda standart talabi bo'yicha namlik necha foizni tashkil etishi

Итак?
Javoblar:

I 1.2-5,0 foizni.
(>.0-10,0 foizni.

' 11,0-14,0 foizni.
1 15,0-18,0 foizni.

14,0-22,0 foizni.
Test 23

’..ivol: Shokoladlarda standart talabi bo'yicha umumiy qand miqdori necha foizni 
to i t .1 i ll .hi kerak?

Javoblar:
I 45-53 foizni. 
i 55-63 foizni. 
i 65 70 foizni. 
i 10-35 foizni.

lu 'g 'ri javob yo‘q.
Test 24

'. i\ ol: Shokoladlarda 10 % li xlorid kislotasida erimaydigan kul miqdori necha
ki i ......1 iq bo'lmasligi kerak?

lavoblar:
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1. 2,0 foizdan.
2. 1,5 foizdan.
3. 1,0 foizdan.
4. 0,5 foizdan.
5. 0,1 foizdan.

Test 25
Savol: Kakao-talqonida namlik nccha foizni tashkil etadi?
Javoblar:

1. 1,5-2,5 foizni.
2. 6,0-7,5 foizni.
3. 8,0-12,0 foizni.
4. 13,0-15,0 foizni.
5. Namlik chegaralanmaydi.

Test 26
Savol: Sterilizatsiya qilingan murabboda quruq modda miqdori (ref .*• 

bo‘yicha) necha foiz bo'lishi kcrak?
Javoblar:

1. Kamida45.
2. Kamida 50.
3. Kamida 58.
4. Kamida 68.
5. Asosiy ko'rsatkich emas.

Test 27
Savol: Marmeladning sifatini baholaganda qaysi qandlaming miqd' ■ 
Javoblar:

1. Fruktoza miqdori.
2. Glyukoza miqdori.
3. Saharoza miqdori.
4. Laktoza miqdori.
5. Qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo'lgan qandlar miqdori.

Test 28
Savol: Quyidagi javoblardan qaysi birida shokolad uchun asosiy kc 

keltirilgan?
Javoblar:

1. Namlik, umumiy qand miqdori, kul.
2. Yog‘, oqsil, kletchatka.
3. Kul, oqsil, kletchatka, yog‘.
4. Kletchatka, glyukoza, umumiy oqsil.
5. To‘g‘ri javob yo‘q.

Test 29
Savol: Pechene, kreker, pryaniklaming ishqorlilik darajasi necha gi • » 

bo'lmasligi kerak?
Javoblar:

1. 2° dan.
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I 4"dan.
• ft" dan.
4 к" dan.
'  10" dan.

Test 30
N.ivol: Vaflilarda 10 % li xlorid kislotasida crimaydigan kul moddasining miqdori
li il //Inn n r t m  1, -----1 .0l"i/dan ortiq bo'lmasligi kerak? 
Javoblar:

I 0,05 foizdan.
' О, I foizdan.
* 0,5 foizdan.
4 1,0 foizdan.
5 2,0 foizdan.
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4- BO'LIM. LAZZATLI MAHSULOTLARNING EKSPERTI7 \

Lazzatli mahsulotlarga insonning ovqat hazm qilish va asab sr.n.t . 
ko‘rsatuvchi oziq-ovqat tovarlari guruhi kiradi. Lazzat beruvchi modd.il ■ , 
spirti, organik kislotalar, alkoloidlar, efir moylari, mineral va organik lu/l ■■

Lazzatli mahsulotlar insonning ovqat hazm qilish sistemasiga ta'sn I 
uchun ham ishtahani ochadi va ovqatning hazm bo‘lishiga ijobiy ta'sir 1 
guruhga kiruvchi ziravorlar va dorivorlar esa tarkibida oqsil, yog‘, uglcv. 
bo'lganligi uchun deyarlik energiya manbai hisoblanmasada, uluim , 
bo‘ladigan efir moylari, glikozidlar, organik kislotalar ovqat xazm bo'li 
faol ta'sir ko'rsatadi.

Savdo amaliyotida lazzatli tovarlar quyidagi guruhlarga bo'linadl 1 
ziravorlar, alkogolli ichimliklar, kuchsiz alkogolli ichimliklar, alkogolsi/ i 
tamaki mahsulotlari. Quyida ana shu guruhga kiruvchi oziq-ovqat tovnilN 
ekspertizasini o'tkazish va ulaming sifatiga talablar bo'yicha ma'lumotlnit

Kuchli spirtli ichimliklarini tavsifi va sifat ekspertizasi

Etil spirtining sifat ekspertizasi.Rektifikatsiya qilingan etil spun . i 
chiqariladi: ekstra, yuqori darajada tozalangan va 1-chi nav.

Ekstra etil spirti eng yuqori sifatli donlardan tayyorlanadi. Yuqori И 
tozalangan va 1-chi nav spirt esa don; kartoshka yoki kartoshka don araln 1 
kartoshka, don, qand lavlagi aralashmasidan tayyorlanadi.

Etil spirtining konsentratsiyasi (quwati) hajm foizlarida yoki gradn 
ml suyuqlik tarkibidagi etanolning ml lardagi miqdori), shuningdek og'iild 
foizlarda (lOOg syuqlik tarkibidagi etanolning g lardagi miqdori) o'lchan i 
S da absolyut spinning solishtirma og'irligi 0,78924 ekanligi hisobga olin i

Etil spirti fizik-kimyoviy ko'rsatkjchlari bo'yicha ma'lum bir talabl . 
berishi kerak. Bu talablar quyidagi 10-jadval ma'lumotlarida keltirildi

Spirt tarkibida uchraydigan uchuvchan begona aralashmalar in i 
uchun zararli hisoblanadi. Shu sababli ham spirt tarkibida ulai i », 
chegaralanadi. Ikkinchidan, bu birikmalar spirtga yomon hid beradi l - 
tarkibida bu birikmalar miqdori qancha kam bo'lsa, ulaming sifati ! ■ ■ 
hisoblanadi.

Organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha etil spirtining hamma navl.i......
begona aralashmalardan holi bo'lishi kerak. ffidi va ta'mi qaysi • > 
olinganligiga qarab o'ziga xos, begona hidlarsiz va ta'mlarsiz bo'lishi In i.n
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Ko'rsatkichlari Ekstra
Yuqori

darajada
tozalangan

1-nav

i lu|iniy foizlarda, kam bo'lmasligi kerak 96,5 96,2 96
и 11 .lota asosida tozalagiga proba javob beradi

l,i nksidlanishiga proba, kam bo‘lmasligi
ки й 20 15 10

i rt tarkibida izoamil va izobutil
.....С aralashmasi (3:1) hisoblaganda sivush
......miqdori, mg, ko'p bo'lmasligi kerak

3 4 15

............ spirt tarkibida sirka aldegidiga
' о uida aldegidlar miqdori, mg, ko'p

| ... uligt kerak
2

4
10

■ i и h r . i fuksinsulfat kislota bilan proba avob beradi
.1 i / spirt tarkibida erkin kislotalar (S O 2  ni 
1 ..... Ian),mg, ko'p bo'lmasligi kerak 12 15 20

1 ..... miqdori yo'l qo'yilmaydi

Aroq va liker-aroq muhsulotlarining sifat ekspertizasi. Aroq bu toza etil 
«V-'hii vumshatilgan suv bilan aralashtirib va bu aralashmani aktivlashtirilgan ko'mir 
< ... i .blab maxsus filtrlarda o'tkazilib olingan mahsulotlar hisoblanadi.

H.i'zi bir tur aroqlar ishlab chiqarishda lining ta'mini yumshatish uchun natriy 
n il sirka kislotasining natriy tuzi va 0,2 % miqdorida qand qo‘shilishi mumkin.

Aioqlarning sifat ekspertizasini o'tkazish ulaming organoleptik va fizik- kimyoviy
• >it и Mari bo'yicha tegishli davlat standartlari talabi asosida olib boriladi.

< Juyidagi 11-jadvalda aroqlaming organoleptik ko'rsatkichlari qanday 
• 11.111 shi mumkinligi haqidagi ma'lumotlar keltirildi.

Aioqlarning sifatini aniqlash degustatsiya komissiyasi tomonidan o'tkaziladi.
• i .1 ii-.iya o'tkazish tartibi quyidagicha.

Ii kshirilayotgan aroq maxsus degustatsiya bakaliga 1/3 hajmigacha (40-50 sm3) 
i , i' ii So'ngra bakal oyoqchasidan ushlanib yonboshlatiladi va taralib tushilayotgan 
,. I. nurida qaraladi. So'ngra bokal ichidagi suyuqlik diqqat bilan kuzatilib, uning 
'in ,ii, i va rangi baholanadi. Vodkaning tiniqligi va rangida mavjud bo'lgan
..........shlar darajasin aniqlash uchun probirkaga 10 sm3 vodka olinib shunday

••и i .i ..iil.igi distillangan suv bilan taqqoslanadi.
11- jad

val Aroqning organoleptik ko'rsatkichlari

и о ko'rsatkichlari Organoleptik tavsifi
Tiniqligi Rangsiz, begona qo'shimchalari bo'lmagan, yaltirab 

qo'rinadigan tiniq suyuqlik.
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Rangi Rangsiz, tiniq, lekin shaffof emas Loyqa 
suyuqlik

Hidi (xubo‘yligi)

Tekshirilayotgan vodka turiga mos, aniq se/iln 
begona hidlarsiz
Tekshirilayotgan vodka turiga mos, kuchli so/4 
Tekshirilayotgan vodka turiga mos, kuchsi/ 
Tekshirilayotgan vodka turiga mos emas, bep ■> 
ega

Ta'mi

Shu turga mos, toza, mayin, begona ta'mlarsi/ 
Shu turga mos, lekin mayin emas.
Shu turga mos, achchiqroq.
Shu turga mos emas, begona ta'mga ega.

Keyin esa aroqning hidi aniqlanishi kerak. Buning uchun bokalnmj' i • 
qo‘l kafti bilan isitib va bir vaqtning o‘zida aromatik moddalarining n< i> 
ta'minlash uchun bokal ichida suyuqlik aylantiriladi. Shu asosda oling >■ 1 
etiladi.

Aroqning xushbo'yligi aniqlangandan keyin, uning ta'mi aniql■ ■ • 1 
uchun kamroq miqdordagi vodka og'izga olinib, uni ma'lum muddat og'i/ 1 
oldingi qismida ushlanib, keyin esa boshni ozroq orqaga egib, bulun 14 
namlanadi. So‘ngra sezilgan ta'm darajasi qayd etiladi.

Aroqlaming ta'mi va hidi yoqimli, o‘ziga xos, begona hidlariz va la'in » 
kerak. Ularda kerosin, rezina kabi hidlar va idishdan 0‘tadigan metnll ■ 
begona ta'mlaming bo'lishiga yo‘l qo'yilmaydi.

Yana shuni ham csda tutish kerakki, bir vaqtning o‘zida bittad»' 
degustatsiya qilish tavsiya etilmaydi. Bu yerda awalo eng yuqori sit ' ■«
vodkadan boshlab degustatsiya 0‘tkaziladi. Har bir namunani degusi.il ■ 
keyin ozroq muddat tanaffus qilinadi.

Aroqlaming sifat ekspertizasini o'tkazishda ulaming •• 
ko‘rsatkichlaridan tashqari fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari ham aniqlanmli 
ko'rsatkichlardan eng asosiysi aroqda etil spirtining miqdori muhim hisnM

Aroqning tarkibida spirt miqdorini aniqlashda namuna uchun <>Iim| • 
aroq aralashtiriladi. Keyin esa ana shu aralashmadan olinib, spirt miqd. 
Hamma aroqlar uchun ham ishqorlilik ko‘rsatkich 100 ml da 5,5 ml il 
kerakligi belgilab qo'yilgan.

Aldegidlar miqdori sirka aldegidiga hisoblaganda 1 1 suvsiz spn 1 ' ' 
dan oshmasligi standart talabi bo'yicha o‘matilgan ko'rsatkich hisnbl 
moylarining miqdori 1 1 suvsiz spirtda 4 mg dan, efir miqdori ( ■ ' 
hisoblanganda) 30 mg dan ko‘p bo‘lmashgi ko rsatib o'tilgan.

Aroq ko‘p darajada qalbakilashtiriladigan mahsulotlar qatoriga к|м4 
araqlar qanday qalbakilashtirilishi to‘g‘risida ma'Iumotlami keltiraiz

Aroqlam ing qalbakilashtirilishi. Aroqlami qalbakilashtin l.... ,
tarqalgan usullariga quyidagilar kiradi: etil spirti o‘miga butunlay yoki qiw
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...... sfiirtni ishlatish, talabga javob bermaydigan suvdan foydalanish, aroqni suv
liimida suyultirib, undagi spirt konsentratsiyasini kamaytirish va boshqalar. 
Hiingdek, aroq tayyorlashda qo'shilishi zarur bo'Igan qo'shimcha xom ashyolarni 
limaslik ham aroqni qalbakilashtirishning bir turiga kiradi. Masalan, aroq tayyorlash 

nulogiyasi bo‘yicha asal yoki qand qo'shilishi kerak bo‘la turib, bu xom ashyolarni 
limaslik shunga misol bo‘la oladi.

Ko'pchilik holatlarda aroqning qalbakiligini aroq quyilgan butilkaning tashqi 
‘ iiiiishiga qarab aniqlanadi. Masalan, aroqning qalbaki ekanligini ko'rsatuvchi 

i il.irga etiketkasining sifatsiz qog‘ozdan ishlanganligi, undagi yozuvlaming aniq
..... lip, zich yopilmaganligi, butilka qopqoqchasidagi shtampovkaning aniq emasligi,

i ■ |i liaga shtamplangan bosh harfning shu vodka turiga mos kelmasligi va vodkada 
i uni zarrachalaming mavjudligi kabilar kiradi.

<Л1ка» qopqoqchasida ishlab chiqargan zavodning nomidan tashqari vodkaning 
i muni bosh harflarda ko‘rsatiladi.

Vintli rezbali qopqoqcha o‘z o‘qi atrofida aylanmasligi kerak. Bunday butilkalar 
■. H и ishlab chiqarilayotgan zavodda nazoratdan o‘tkazilib, olib qo‘yiladi.

Isle'molchi «tili» chiqib turgan «alka» alyumin qopqoqchasini ko'zdan 
1 liugiinda quyidagilarga e'tibor berishi kerak: qalbakilashtirilgan vodkalarda 
г , i и n blaming cheti zich berkitilmasdan mayda «to‘lqincha»lami hosil qilgan 

i nil Ishlab chiqarish sharoitida bekitilgan qopqoqchalarda esa chetki qalin qismi 
■ lit uni va tekis yopishib turadi.

Vodkalaming qalbaki emasligini bildiruvchi bilvosita belgilardan yana biri 
■lilt ilar tagida qora dogMaming bo'lishidir. Bu dogMar zavodlarda qadoqlangan 

11 ailing transportyorlardaharakatlanishi jarayonida vujudga keladi.
Sliuningdek, butilkaga yopishtirilgan etiketkani qarama-qarshi tomonidan qarash

• .....naqsadga muvofiq hisoblanadi. Zavodlarda etiketkalar maxsus mashinalar
i t iinida yopishtirilishi sababli kley izlari bir tekis bo‘ladi. Aksincha holatlarda esa 
' ' lari bir tekis boMmaydi.

Kalla korxonalar o‘z mahsulotini qalbaki mahsulotlardan farqlash uchun butilka 
r i "I' lga yoki butilkaga yozuvlami suvda crimaydigan kraskalar bilan yozishni 

t ' uln luladi.
I kspert vodkaning qalbakiligini aksiz markasidagi axborotlar asosida ham 

«I 111 .In inumkin.
Vodkaning kerakli darajada tiniq bo‘Imasligi yumshatilmagan yoki yaxshi 

" 111ini.igan suvdan foydalanish natijasida ham vujudga keladi. Lekin, zavodlarda 
Irf iii. i luqarilgan vodkalarda begona jinslaming bo'lishi juda ham kam uchraydi. 

at il.irda begona zarrachalar va butilka ichida qattiq suv ishlatilganligini ko‘rsatuvchi
• . ни b.ilqaning boMishi vodkaning qalbaki ekanligidan yoki ishlab chiqarish joylarida 
Im ■■ ipittiq suvdan foydalanganligidan dalolat beradi.

lii'm va hidlarining aroqga xos boMmasligi xom ashyoning aktivlashtirilgan
i .......  urqali yazshi filtr qilinmaganligi va sifatsiz mahsulotlardan olingan spirtdan
t . la inilgan holatlarda ham vujudga kelishi mumkin.
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Aroqlarda atseton, yuqori miqdordagi aldegid, keton, oltingugurt bln' > 
boMishi aroq tayyorlashda texnik spirtdan foydalanilganligidan dalolat bci 
vodkalarda tomoqni qiruvchi ta'm va o‘tkir hidlar boiadi.

Yuqorida keltirilgan identifikatsiya usullarini nafaqat ekspertlar, bull 
iste'molchilar ham bilishi maqsadga muvofiq hisoblanadi.

Aroq olishda ko‘p miqdorda oziq spirti o'mini texnik spirt ' 
qalbakilashtirilganligini organoleptik usul bilan ham aniqlash mumkm 
tarkibida sivush moylarining miqdori 0,1 % dan ortib ketsa, u holda I 1 
kaftlar orasiga olib ishqalansa ma'Ium bir hid hosil bo‘ladi. Toza aroq ( 
hosil qilmaydi. Agar ozroq darajadagi texnik spirtdan foydalanilsa, u hoM 
qalbakiligini har kim ham aniqlay olmaydi, balki aniqlash uchun yuq" 
malaka talab etiladi. Shu sabali ham fizikaiy va ximiyaviy usullardan foyiUi*

Aroqlar tarkibida sivush moylari furfural va boshqa zararli moddalm 
yo'qligini aniqlashning oddiy usullari mavjud.

Aroqlarda sivush moylarining borligini Gotfrua usuli bilan aniql»! 
Buning uchun issiqlikka chidamli idishga 10-15 sm! tckshirilayotgan arm - 
3 tomchi konsentrlangan sulfat qislotasi (N2SO4) shuncha tomchi Ы n 
Aralashma yaxshilab aralashtiriladi, keyin esa ehtiyotlik bilan qizdirilu-t 
bilan sovitiladi. Agar aroq tarkibida sivush moyi bo'lsa bunda eritma yasliil 1 • 
qora-qo‘ng‘ir rang hosil qiladi.

Aroq tarkibida furfural borligini aniqlash uchun esa ryumkaga 20 sm - 
ustiga 3 tomchi konsentrlangan xlorid kislotasi solinib aralashtiriladi. Kcym • 
10 tomchi rangsiz anilin solinadi. Agar vodka tarkibida furfural mavjud h 
eritma to‘q-qizil rang hosil qiladi.

Kon'yak. Konyak spirtining qancha muddat saqlanganligi va sifalii . 
konyaklar oddiy, markali, kolleksion turlariga bo‘linadi.

Oddiy konyaklar 3 yildan 5 yilgacha saqlab turilgan konyak spin 
chiqariladi. Konyak spirtining saqlab turilganlik muddati yulduzchalar hil • 1 
yopishtirilgan yorliqlarda ko'rsatilgan bo'ladi. Masalan, 3ta yulduzcha km. .1 
3 yil, 5ta yuldazcha esa 5 yil saqlanganligini bildiradi. Oddiy konyakl.u 1 ■> 
miqdori 40-42% ni, qand miqdori esa 1,5% ni tashkil etadi.

Markali konyaklar 6 yildan ziyod saqlab turilgan konyak spirtlaridu» . 
Ulaming ta'mi va xushbo‘yligi oddiy konyaklamigiga nisbatan bir mum 1 
yoqimli bo'ladi.

Markali konyaklar quyidagi guruhlarga bo'linadi: KV (konyak vidi 1 ■ 
- 6-7 yil saqlangan; KVVK (konyak videtjanniy visokogo kachestv.u , < 
saqlangan; KS (konyak stariy) guruhi - 10 yil va undan ziyod s»i|U 
spirtlaridan tayyorlanadi.

Kolleksion konyaklar yuqori sifatli markali konyaklami yana cnum » 
qo'shimcha 3 yil saqlash natijasida olinadi.

Konyaklar tashqi ko'rinishidan och-tillo rangdan to och-qo'ni 1 
bo'lgan tiniq suyuqlikdir. Ularning hidi xushbo'y, ta'mi yoqimli o‘zig:t > 
va ta’mlarsiz bo'lishi kerak. Ordinar konyaklarida spirt miqdori 40
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■ и markali konyaklarda esa 40-57% ni tashkil etadi. Loyqa, cho'kmasi bor, begona 
i la'mga ega bo'lgan konyaklar sotuvga ruxsat etilmasligi kerak.
К * myaklaming sifatini organoleptik usul bilan tekshirganda 10 ballik sistemadan 

i il mish mumkin. Bunda rangiga 0,5 ball, tiniqligiga 0,5, ta'miga 5, xushbo'yligiga 3
i.M konyak turiga mosligiga 1 ball ajratiladi. Agar ordinar konyaklari 7 balldan, 

... i ih konyaklar esa 8 balldan kambaho olsa, bunday konyaklar standarttalabigajavob 
..... .in konyaklar deb topiladi.

К inn. Bu ichimlik rom spirtidan tayyorlanib, kuchli spirtli ichimliklar qatoriga 
к Knm spirti shakarqamish sharbatini va shakarqamishdan shakar olgandan keyin 

, .111 им masalami bijg'itish yo‘li bilan olinadi.
l oin ishlab chiqarishda tarkibida quruq moddasi 14-16 %, shundan 10-12 % qand 

i mu ntala (susla) ishlatiladi. Ana shu atala dastlab maxsus drojlar yordamida 
iiiludi. Bijg‘ish natijasida spirtdan tashqari ma'lum miqdorda uchuvchan organik 

' ' i ilnr, murakkab efirlar, aldegidlar, yuqori molekulali spirtlar hosil bo'ladi. Ana shu 
in. tl.ir romgao'zigaxosintensivhidberadi. Bijg'ishjarayoni kuzatilib atala tarkibida 

niiqdorida qand qolganda unga moy kislotasi bakteriyalarining toza tomizg'isi 
i inl.oli Buning natijasida rom hidini beradigan moy-etil efirlari va moy kislotalari
1.. ...1 bo'ladi.

Alnlaning ana shunday bijg'ishi natijasida unda 4,8-5,2 % niiqdorida etil spirti, 
i< l I... linagan moddalar va uchuvchan birikmalar hosil bo'ladi. Ana shu uchuvchan 

i malar qatoriga organik kislotalar (sirka, chumoli, propian, moy, kapron, kapril),
*1 ll.it (sirka, propil, butil, izobutil, izoamin) va bir necha xil efirlami kiritish 

m ....I iii So'ngra ana shu bijg'igan xom ashyodan haydash yo'li bilan rom spirti olinadi. 
I nin spirti rangsiz tiniq suyuqlik bo'lib, hidi aniq seziluvchan bo'ladi. Uning 

i .io.l.i ctil spirtining miqdori 60 % ni tashkil etadi. Ana shu spirtga distillangan suv 
, i.ilili quwatini 50 % ga keltiriladi va bu spirtni yangi emal bochkalarda 4-5 yil 
i. inula tutib turiladi. Uzoq muddat tutib turish jarayonida emal yog'ochidan spirtga 
■и.. • In, rang beruvchi va boshqa moddalar ekstraksiya bo'lib o'tadi. Ana shu 

hi •, ..urn rom spirtining yetilishi deb yuritiladi. Bu jarayon juda murakkab hisoblanib, 
... dm pirayonda bo'ladigan o'zgarishlar hisobiga rom spirtining o'ziga xos ta'mi, 
ш M...'v hidi va rangi shakllanadi.

Wlilgan rom spirti distillangan suv, qand, sharbat, qora olg'o'ri morsi va 
i i di efirlar eritmalari bilan aralashttiriladi, so'ngra rom suzilib, butilkalarga

ttyllxli
I . inlar kislota, efir, aldegidlar va yuqori molekulali spirtlaming umumiy miqdori 

i .. I hi oddiy, o'rtacha va yuqori efirli guruhlarga bo'linadi. Yuqori efirli romlarda
............lir, aldegid va yuqori molkulali spirtlaming 100 g ayubsolyut spirtdagi miqdori
M" on mg ni tashkil etadi.

I'11in spirtli ichimlik sifatida ishlatilibgina qolmasdan, qandolatchilikda, liker-aroq 
«и i. ..I,.il,hi ishlab chiqarishda ham qo'llaniladi.

Vliki. Viski ham kuchli spirtli ichimlik hisoblanib, uning tarkibida etil spirtining 
.... 1 i 45% ni tashkil etadi. Viski ichimligining boshqa spirtli ichimliklardan asosiy
1.. I.iiiidaki, viski tayyorlash uchun foydalaniladigan spirt javdar, makkajo'xori yoki 
m i  i nl.nidanolinadi.
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Viski ichimligining o'ziga xos xususiyatlaridan yana biri sbundim 
tayyorlashda qo‘llaniladigan spirt eman yog'ochidan ishlanib, ichki tom. 
bochkalarda uzoq muddat yetiliriladi.

Qaysi xom ashyodan sirt olinganligiga qarab viski javdar, makkajo i 
donlardan ayyorlangan turlarga bo'linadi.

Viski tayyorlash texnologiyasi spirt tayyorlash texnologiyasiga jwl 
Dondan tayyorlangan atalani maxsus drojlar ta'sirida bijg'itganda etil spu1 
o‘ziga xos hidini ta'minlovchi turli xil aromatik moddalar hosil bo‘ladi. Si ■ 
ataladan spirt uzluksiz harakatlanuvchan jihozlarda haydab olinadi. lb  
rangsiz, o‘tkir hidli, tarkibida 65-70% etil spirti bo'lgan distillyat hosil i 
tarkibida ko‘p miqdorda uchuvchan birikmalar mavjud bo'ladi. So”ii) i 
distillangan suv qo‘shib etil spirti miqdori 50 % gacha keltiriladi.

Keyin esa bu spirt hajmi 200 1 bo‘lgan emaldan tayyorlangan, 
kuydirilgan bochkalarga quyilib 4 yildan kam boMmagan muddiUl • 
Viskining yetilish jarayoni rom spirtining yetilish jarayoniga juda-juda n • 

Natijada spirt eman yog'ochini kuydirishda hosil bo'lgan xilma »> 
ta'm beruvchi moddalar bilan boyib, o'ziga xos hid va ta'mga ega bo'ladi ! 
distillangan suv, qand sharbati va koler qo'shib spirt miqdori 45 % ga krli 

Viski ochiq qo'ng'ir tusli rangga, o'ziga xos xushbo'ylikka va yoqi 
achishtiradigan ta'mga ega ichimlikdir. Bu ichimlik Amerika Qo'shma Sin 
Angliyada ko‘p tarqalgan ichimlik hisoblanadi. Viskini odatda gazlashlml 
suyultirib iste'mol qiladilar.

Takrorlash uchun savollar:

1. Organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha etil spirtiga qanday talablar qn
2. Etil spirtining sifat ekspcrtizasini o'tkazishda qanday fizik-kimyoviy 1. 
aniqlanadi?
3. Organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha aroqlarga qanday talablar qo'yil.
4. Aroqlarda xushbo'ylik ko'rsatkichi qanday aniqlanadi?
5. Aroqlaming ta’m ko'rsatkichlarini aniqlash tartibini tushuntirib bcniu
6. Aroqlar sifat ekspertizasini o'tkazishda fizik-kimyoviy ko'rsatkichkii i.l 
aniqlanadi?
7. Aroqlaming qalbaki ekanligini qanday aniqlash mumkin?
8. Konyanlaming organoleptik ko'rsatkichlariga qanady talablar qo'yihul
9. Konyaklarda eng muhim fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari qaysilar hisol.i
10. Romlaming organoleptik ko'rsatkichlariga qanday talablar qo'yiladi
11. Romlaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga qanady talablar qo'yil i
12. Viski ichimligining organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha o'ziga xonli
13. Viskilarda spirt miqdori necha foizni tashkil etadi?
14. Viski, rom va konyaklardan qanday xususiyatlari bo'yicha farq qiUili
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Vinolarning sifat ekspertizasi

\ hid tovarshunosligini xom ashyoni va tayyor mahsulotlami chuqur tekshiruvsiz 
' qilib bo'lmaydi. Vinolar ishlab chiqarishda bo'ladigan jarayonlarning

....i. sifatini oshirish bilanbog'liq vaboshqa qator masalalami yechishni faqatgina
i imon laboratoriya analizlari asosidagina amalga oshirish mumkin.
I imyoviy va mikrobiologik tadqiqotlar vinolar tabiatini, ulaming tarkibidagi 
■ I lining miqdorini va ular tarkibidagi mikroorganizmlar turini aniqlashga imkon 

« in nil Shu sababli ham kimyoviy va mikrobiologik uslublar ob'ektiv uslublar 
•и “li I ekin, vinolar tarkibidagi murakkab moddalami aniqlash ko'pqiyinchiliklar 

in mil Ikkinchidan, bu moddalaming har biri vino turi, ta'mi va xushbo‘yligi haqida 
1 iiimllicha ma'lumot bera olmaydi. Shu sababli vinolar sifatini aniqlashda 

i link usul kattta ahamiyat kasb etadi.
\ niiilaming tiniqligi asosiy organoleptik ko'rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Vino 

i quyosh nuriga tutib qaraganda yaltiraydigan, quyqalarsiz bo'lishi kerak. 
i iming rangi o'sha vino turiga mos, oq vinolar och-sariqdan tilloranggacha, qizil 
" ' i qizildan to‘q-qizil ranggacha bo'ladi. Vinolaming hidi va ta’mi o'ziga xos,

1 ...... Imllarsiz va ta’mlarsiz bo'lishi kerak. Qizil vinolar oq vinolardan farq qilib ozroq
■ ..... . ng'izni sal burishtiruvchan ta'mga ega bo'lishi mumkin.

I ■ 'pchilik hollarda degustatorlar vinolarga 10-ballik sistema bo'yicha baho 
1 lihu Bunda vinoning ta’miga eng ko'p 5 ball, xushbo'yligiga (aromat) 3 ball, 
n  , i|i.i 0,5 ball, tiniqligiga 0,5 ball, vino turiga muvofiqligiga (tipichnost) esa 1 ball 
■ nil I Jmumiy ko'rsatkichi 6 balldan kam bo'lgan vinolar kasallangan, kamchilik va

• iilnrga ega bo'lgan vinolar deb topilib, to'g'ridan-to'g'ri iste’molga yaroqsiz
• 1 i ш uli Bunday vinolar spirt yoki sirka kislotasi ishlab chiqarish uchun qayta

I.Uinnll
I I gustatsiya natijasida 7 balldan kam baho olgan oddiy va 8 balldan kam baho 
•11 и kali vinolar sotuvga chiqarilmasligi kerak. Vinolaming sifatini baholashda

i 'I nning tozaligi, tiqinlaming zich tiqilganligi, yorliqlaming mavjudligi va tozaligi, 
и ' li.i|ininingto'laligikabiko‘rsatkichlargahamalohidae'tiborberiladi.

A gar vinolar loyqa, cho'kindisi bor, begona hid va ta’mli, yorliqlari kir, germetik
• iiiliungan bo'lsaham sotuvga chiqarilmasligi kerak.

Vinolarda fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan tarkibidagi spirt, qand, kislotalar va 
i Kiddalar qancha miqdorda ekanligi aniqlanadi. Ular bu ko'rsatkichlari bo'yicha 

i l.l. mndartlar talabiga javob berishi kerak.
Vuiolami saqlashda ham tegishli tartib va qoidalarga rioya qilinish talab etiladi.

• i и uzoq saqlanadigan bo'lsa, vino solingan butilkalar gorizontal holatda yotqizib 
. i In kerak. Vinolaming saqlanish muddatiga saqlanayotgan xonalaming harorati 

I. i .ii.i ta’sir ko'rsatadi.
V molar saqlanayotgan xonalarda harorat 8-16°S atrofida bo'lishi maqsadga 

ii.|dir. Vinolami bundan past haroratda saqlaganda vino kislotasi tuzlari 
i i hi iga tushib, vinoning loyqalanishini keltirib chiqaradi. Shirinroq vinolar

149
Page 149 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

uchun esa eng qulay harorat -2°S dan +8°S gacha hisoblanadi. Bunday h;....
qandning bijg'ishiga yo'I qo'ymaydi.

Qo'lay sharoit yaratilganda kuchli markali vinolaming saqlash mud.I 
kuchli oddiy vinolaming saqlash muddati - 4 oy, xo'raki oddiy vinolammi 
muddati esa 3 oy qilib belgilangan.

Vino kasalliklari, nuqsonlari va ularni bartaraf etish yo'llail

Vino sifatining pasayishi asosan vinoda kasallik paydo bo‘lishi, lum i 
nuqsonlari hisobiga ro‘y beradi.

Vino kasalliklari - bu kasallik chaqiruvchi mikroorganizmlai i
tarkibida bo‘ladigan chuqur o'zgarishlardir.Kasallikka chalingan vinola......
xususiyatlaridan biri shundaki, bu kasallik sog'lom vinolarga ham yuqnd. 
kasallikka chalingan vinolami sog'lom vinolardan tezda ajratish talah 
vinolar smaqlangan idishlar, jihozlar, xonalar dizenfeksiya qilinisln i 
kasalliklarini chaqimvchi mikroorganizmlarin yo'q qilishning asosiy i. I* 
vinolami pasterizatsiyalash vaularga SO2 gazi bilan ishlov berish hisoblai. 1 

Vino kasalliklarining oldini olishning birdan-bir usuli esa vinolluin > 
saqlashda sanitariya-gigiyenik normalarga qat’iy rioya qilish hisoblanadi 

Vinodagi kasalliklar kislorodli va kislorodsiz sharoitlarda yaxslu 1 
mikroorganizmlar tomonidan chaqirilishi mumkin.

Kislorodli sharoitda yaxshi rivojlanadigan mikroorganizmlar ta'sni 
keladigan kasalliklarga vino sveli va sirka kislotali bijg'ishlami keltirish n 

Vino sveli. Bu kasallik asosan oshxonabop vinolarga kislorod tl'au 
sharoitda to'ldirilmagan idishlarda saqlaganda vujudga kcladi. Svclni 
asosan maxsus drojlar hisoblanadi. Bu mikroorganizmlar 24-26° S du 
intensiv rivojlanadi. Bu drojlar 4°dan past va 32°S dan yuqori haroi.ni • 
olmaydi. Ular vinolar tarkibida spirt miqdori 12% dan yuqori bo'lgand* 1 ■ 
olmaydi. Shu sabali bu kasallikka faqat oshxonabop vinolar chalinadi

Svel bilan kasallangan vinolar avvaliga tiniqligini va rangini o‘/ | иi 
Lekin, bu kasallikning yanada rivojlanib borishi natijasida vino loyqahimi 1 
Bunda etil spirti oxirgi mahsulotgacha parchalanadi:

StNsON + 302= 2SO 2 + 3 N2O

Natijada vinodagi spirt miqdori kamayib ketadi, bu kasallik cbm u ■ 
vinoda umuman qolmasligi ham mumkin. Bunday vinolar kasallik chtiqiH 
butunlay iste'molga yaroqsiz holga kelib qoladi.

Vino bu kasallaikka chalinmasligi uchun mahkam bekitiladip.m > 
vino bilan to'ldirib saqlash tavsiya ctiladi. Chunki, bo'sh joy qolsa

150

Page 150 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

«l.igi kislorod mikroorganizmlaming rivojlanishiga qulay sharoit tug'diradi.
... km tashqari vino saqlanadigan idishlarni SO2 gazi bilan ishlash ham yaxshi

t«»ll|nlar beradi.
Sirka kislotali bijg‘ish. Bu kasallik vinoda eng ko‘p tarqalgan kasalliklardan bin 

..hlunadi. Bu kasallik ko'pincha 12% dan kam spirti bo'lgan vinolarda rivojlanadi.
Bu kasallikni chaqiruvchilari mevalarda uchraydigan sirka kislotasi bakteriyalari

•.... bkinadi.
orka kislotasi bakteriyalari 33° S da kislorodli sharoitda vino spirtida tez 

1 kinadi. Vinoda nordonlikning pastligi ham sirka kislotasi bakteriyalarining 
1 niishi uchun qulay sharoit tug'diradi. Bu kasallik rivojlanishi natijasida vino 

■ 111 Milagi etil spirti sirka kislotasiga aylanadi.

S2N5ON + O2 = SNa - S 1 + N2O
4 ON

Bu kasallikka chalingan vinolardan sirka kislotasining hidi keladi. Bu kasallik
........ thin paydo bo'lganda bunday vinolar darhol pasterizatsiya qilinishi yoki S02gazi
........ -Itlanishi tavsiya etiladi.

An.icrob mikroorganizmlar ta'sirida vujudga keladigan kasalliklar. Anaerob
.......... i .inizmlari chaqiradigan vino kasalliklariga mannitli bijg'ish, sut kislotali
| . i i « . Ь propian kislotali bijg'ish va boshqa kasalliklami keltirish mumkin.

M.mnitli bijg'ish. Bu kasallikka ko'pincha qizil xo'raki vinolar chalinadi. Bu 
.Uikni chaqiruvchilari mannit bakteriyalari hisoblanadi. Mannit bakteriyalari 25- 

•1 11 yaxshi rivojlanadi, 10°S da esa rivojlanishdan to'xtaydi.
M umitli bijg'ish vujudga keltiradigan bakteriyalar vinoda rivojlanib qand, 

i. i .  iliuni parchalab olti atomli spirt mannit, sirka va sut kislotalarini hosil qiladi.
H.... 1. vinoning rangi o'zgarmasada, vino loyqalanadi va o'tkir nordon hid paydo 
Щ1 i. '.lumingdek, bunday vinolarda yoqimsiz ta’m paydo bo'ladi.

M.mnitli bijg'ishning oldini olish uchun kasallikni chaqiruvchi bakteriyalami
I., i.t . rak. Buning uchun vino pasterizatsiya qilinadi yoki S02gazi bilan ishlanadi. 

it kislotali bijg'ish. Bu kasallik hamma tur vinolarda, ayniqsa tarkibida qand 
»« 11.. 11 .■ >' Igan vino mahsulotlarida vujudga keladi. Bu kasallikning chaqiruvchilari 
м,...| I. r.unon bakteriyalar hisoblanadi.

.и kislotali bijg'ish kasalligi belgilari qandning parchalanishidan hosil 
к.. Ц I. in sut kislotasining hosil bo'lishi hisoblanadi. Bu reaksiyani quyidagicha 
, .-li mumkin:

S4N12O6— > 2SN3SNONSOON

".1 Midisani vinoning shakllanishida olma kislotasining biolog’k parchalanishi 
a««i|i. .. 11 Imsil bo'ladigan sut kislotasining paydo bo'lishi jarayoni bilan almashtirmaslik 
l i,l i liimki, olma kislotasining biologik parchalanishidan
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sut kislotasining hosil bo‘lishi normal jarayon hisoblanib, u ichimlikning 
ta'sir ko'rsatadi.

Sut kislotasi bakteriyalarining qandni parchalashi kasalliU 
bo'lganligidan dalolat beradi va bunda sut kislotasidan tashqari mannit, mil 
karbonat angidrid paydo bo'ladi. Natijada vino tarkibida uchuvchan kislolul 
oshib ketib, vinoda achitilgan karamga xos ta’m va hid paydo bo'ladi. Ко 
kasallikka chalingan vinoning ta’mi va hidida buzilgan moyga xos ta'm v« 1 I 
keladi.

Sut kislotasi bakteriyalarining halokatga uchrashini ta'minlash ui !■ 
vinoni 15 minut davomida pasterizatsiya qilish yoki S02gazi bilan qaylit !•* 
etiladi.

Propion bijg‘ish. Bu kasallik asosan yilning issiq vaqtlarida xm 
kasallikning ikki turi mavjud: karbonat angidrid gazi ajralish bilan boradiyMi' j. 
karbonat angidrid gazi ajralmasdan ro‘y beradigan kasallik. Bu kasallikka V . 
vinolar va tarkibida qand va azotli birikmalar mavjud bo'lgan vinaila* 
Vinolaming rN ko‘rsatkichi 3,4 dan kichik bo'lsa, bunday vinolar kiim 
kasallikka chalinadi.

Kasallikka chalingan vinolar loyqalanib, ulardagi yoqimli ta'm vu I 
Propion bijg'ishga chalingan vinolar tarkibida murakkab o'zgarishlm ■ 
Shulardan asosiysi esa vino va olma kislotalarining propion hamda suW > 
aylanishi hisoblanadi. Bu reaksiyani quyidagicha yozish mumkin:

3S4N«06 = SzNsSOON + 2SN3SOON + 5SOr + 2№ 0
vino kislotasi propion kislota sirka kislota

Bu jarayonlaming chuqurroq borishi vinoning iste'molga yaroqsi/ I", i* 
olib keladi. Bu kasallikka kuchli chalingan vinolar spirt va sirka olishdn (»»•»

Boshqa vinolarda qayd qilganimizdek bu kasallikning oldim uli 
vinolar 80° S da pasterizatsiyalanishi yoki SChgazi bilan qayta ishlash taM

Vinoda uchravdigan nuqsonlar. Vinoda uchraydigan asosiy nn-i 
sifatga egabo'lmagan xom ashyodlardan foydalanish, ishlab chiqarish ton. 1 
qisman buzilishi, idishlar ta'sirida vujudga kelishi mumkin. VinolunU» 
quyqalar hosil bo'lishi, vino tarkibiy qismlarining bir-biri bilan haroiai < 
yorug'lik ta'sirida reaksiyaga borishi, vinoga to'satdan begona aralashnwl*. 
natijasida vujudga keladi.

Ba'zi bir nuqsonlar vino tarkibida katta o'zgarishlami vujudga 1-1 
sababli o 'z vaqtida ko'rilgan chora tadbirlar asosida bu nuqsonlar p»»\ ■* ‘ 
oldini olish mumkin.

Bu nuqsonlarga oq va qizil vinolaming qorayib qolishi (chain, i 
rangning paydo bo'lishi (oksidazniy kass), oqarib qolishi (beliy k.i i 
rangning paydo bo'lishi (medniy kass), vinoda oltingugurl i • 
bo'lishi,vinoda achchiq, yoqimsiz ta'mi va hidning vujudga kelishi knlu imq

152
Page 152 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

Takrorlash uchun savollar:

1 Vinolaming sifatini organoleptik usul bilan baholashni tushuntirib bering.
1 Vinolaming sifatini baholashning ball usulini tushuntirib bering.

Vinolaming fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlariga qaysi ko'rsatkichlari kiradi?
\'molar tarkibidagi spirt miqdori qanday aniqlanadi?
' inolaming loyqalanishi nimadan dalolat beradi?

■ Vinolarda qanday kasalliklar uchraydi?
1 Vmolami saqlaganda sirka kislotali bijg'ishning mohiyatini tushuntirib bering.
• molarda anag‘rob mikroorganizmlar chaqiradigan kasalliklami tushuntiring.
1 Vinolarda qanday nuqsonlar uchraydi?
111 Vmo nuqsonga ega bo'lsa undan qanday foydalanish mumkin?

Pivolarning va kvaslarning sifat ckspertizasi

I'ivolarning sifat ekspertizasi. Pivo-bu undirilgan arpadan (solod) tayyorlangan 
mi suv va pivo, achitqisi qo'shib, spirtli achitish yo'li bilan tayyorlangan serko'pik 

1..... hisoblanadi.
1'ivo tayyorlash uchun asosiy xom ashyo bo'lib undirilgan arpa donidan 

i il ingan solod, ferment preparatlari, xmel, pivo achitqisi, suv hisoblanadi. Pivo 
' 'I nl.i) i ekstraktiv moddalar miqdorini oshirish, yaxshi ta'm berish uchun guruch 
и li,.g‘i, bug'doy, soya, arpa uni, qand va glyukoza singari qo'shimcha xom ashyolar 

■ inMatiladi.
I'ivolarning sifatini ham organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari asosida 

MriqllUltdi.
Oiganoleptik ko'rsatkichlariga tiniqligi, ta'mi, hidi (xushbo'yligi) va 

: Him lianligi kabi ko'rsatkichlari kiradi. Bu ko'rsatkichlar har bir nav pivo uchun 
> m i  ms bo'lib, ular iste'mol qiymatini baholashda asosiy mezon hisobolanadi. 
to on ir keltirilganjami organoleptik ko'rsatkichlari degustatsiyajarayonida aniqlanadi. 

Ilugungi kunda pivolarning rangi va tiniqligiga alohida e’tibor beriladi, chunki
tat...... Is hilar pivoning sifatini aynan shu ko'rsatkichlar asosida baholaydilar.
ftinUiiiing rangi ulaming qaysi pivo tipiga kirishini belgilaydigan asosiy 
i nl и hlardan sanaladi. Hatto bir tipga kiradigan pivolar ham bir-biridan rang 
m* i ligi bo'yicha farq qiladi. Oqish-tiniq pivolar toza, tiniq, tillarang- qo'ng'irroq 
bk Kiln I crak. Qoramtir pivolarga esa rangi bo'yicha bunday talablar qo'yilmaydi.

Mtililkalarga qadoqlangan pivolarning rangi deyarlik o'zgarmaydi. Oqish- tiniq 
pit uimu)', rangi agar ularga quyosh nuri to'g'ridan-to'g'ri tushib tursa o'zgarishi 
BiHiliii Natijada pivolarning kimiyoviy tarkibida o'zgarishlar sodir bo'lib, bu esa 
0 ! .........uqaviy qiymati va iste'mol xossalarining keskin pasayishini keltirib chiqarishi
tN H tl ik l l l

' iipsh-tiniq pivolar o'ziga xos rangga ega bo'lishi bilan bir qatorda tiniq ham 
fen li< in I orak. Ulaming tiniqligi esa bokalning shishasi orqali qaralib, uning
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yaltiroqligiga qarab aniqlanadi. Iste'molchilar pivoning yaltiroqligiga 
tozaligini baholaydilar. Shuni ham qayd etish lozimki, «pivoni ko‘z 
degan tushuncha mavjud. Shu sababli iste'molchi uchun pivoning tiniqlip » 
ko'rsatkichlaridan bin hisoblanadi. Lekin, shuni ham unutmaslik lozimi 
darajada pivo tiniq bo‘lsa, pivoning ta'mi va ko'pirishini ta’minlaydii 
shunchalik darajada ichimlikdan chiqarib yuborilgan hisoblanadi.

Pivoning ta'mi, hidi va undagi yoqimli xmel achchiqligi pivoni l 
miqdorda ichish orqali aniqlanadi. Bu yerda birinchi navbatda pivo» 
xushbo'yligiga e'tibor qaratilib, keyin esa pivoda begona ta'mlar va hull» 

yoki mavjud emasligi aniqlanadi. Keltirilgan organoleplik 
ko'rsatkichlarini baholashda quyidagi atamalardan foydalanish tavsiya old >• U 
yaxshi seziluvchan, kuchsiz seziluvchan, shirinroq, solodsimon; begona la ■ 
karamel, meva ta'mlari, nordon, metall ta'mi, moy, asal, fenol ta'mlari; xusW 
yangi, kuchsiz xmel hidi, achitqi, fenol, achigan pivo hidlari.

Ta'm sezish darajasiga pivoning harorati ham ma'lum darajada ta'su i 
Shu sababli istc'molchiga taklif ctilayotgan pivoning harorati 8-12° S bo'li 
etiladi.

Oqish-tiniq pivolarda solodsimon, toza, yaxshi sezilib turadigan la'ni 
ularda begona hid va ta'mlar bo'lmaydi.

Qoramtir pivolarda esa maxsus ishlangan solodlaming ta'mi yaqqnl 
Pivoning ta'miga xom ashyoning tarkibi va tayyorlash texnologiyu • < 
ko'rsatadi. Begona ta'mlar, keragidan ortiqcha achchiqlik, yuqori nordon In 
SO2 gazi bilan yaxshi to'yinmaganligi uning ta'mini yomonlashtiradi.

Oqish-tiniq pivolarda mayin xmel achchiqligi sezilib turadi, lekin 1 
seziluvchan achchiqlikka ega bo'lmasligi kerak. Qoramtir pivolar < 
pivolarga qaraganda birmuncha shirinroq bo'ladi.

Ta'm komponentlarining muhim elementlaridan biri etil spirti hisotl • 
u ta'm beruvchi va aromatik moddalaming ta'sirini kuchaytiradi. I'i • 
ko'rsatkichlarining va xushbo'yligining har xil bo'lishiga achitish 1« 
bo'ladigan yuqori spirtlar, efir moylari va boshqa moddalaming miqdoi i f  • 
ko'rsatadi.

Pivoda o'ziga xos mayin, yoqimli achchiqlik xmel tarkibida bo "lit 1 
va achchiq moddalaming borligi va shuningdek achish jarayonida ln> 
moddalar borligi bilan izohlanadi.

Pivoda uchraydigan yoqimsiz, achchiq va tishni qamashtimvchi ' 
hollarda ishqorlik xususiyatiga ega bo'Igan suvdan foydalanganda ham 1 
mumkin. Shuningdek, pivoda achchiq ta'mlaming paydo bo'lishi sababl.m ' 
tarkibidagi moddalaming oksidlanishi natijasida paydo bo'ladi.

Qoramtir pivolarda bo'ladigan kuygan narsaning ta'mi esa, a*n •* 
chiqarish uchun sifatsiz solod ishlatilgan hollarda vujudga keladi. Pivot» '
esa piaoni achitish jarayoni tavsiya etilganidan yuqori haroratlarda olib I....
keladi. Shuningdek, pivoning ta'm ko'rsatkichlarida
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" liuiydigan nuqsonlar pivo ishlab chiqarish uchun sifatsiz solod va xmel ishlatilishi 
' •ii|n.sida ham vujudga keladi.

Tcxnologik jarayonlarining buzilishi natijasida begona 
i morganizmlaming rivojlanishi ham pivoning ta'mida bo'ladigan ba'zi bir nuqsonlami 

1 I'mb chiqaradi. Masalan, pivolarda mog'or va sut kislotasi bakteriyalarining 
.....llunishi pivoning loyqalanishi va achchiq-nordon ta'm paydo boTishiga sabab
Im'liuli.

Yuqorida aytib o'tganimizdek pivolaming ko'pirishi va ko'pligining barqarorligi
.....darning sifatini belgilovchi asosiy ko'rsatkichlardan bin hisoblanadi. Pivolaming

1 I'liuvchanligi ulaming tarkibidagi SO2 miqdoriga bog'liq. Karbonat angidrid gazi 
1 1 in kerakli darajada to'yingan pivolar ko‘p darajada ko'piradi. Pivoning idishga 
i nnanda ko'pirib turishining barqarorligi ham uning sifatli ekanligini ko'rsatuvchi
■ ■linn ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Shu sababli pivo sifatini baholashda bu 

1 r.iikichlarga ham alohida e’tibor beriladi.
Pivoning sifatli ekanligini belgilaydigan ko'rsatkichlardan yana biri tiniqligi va

■ i11 liga barqarorligi hisoblanadi. Saqlash jarayonida pivo loyqalanib boshlaydi. Pivoni 
1 Itlurga quygandan keyin pivoda loyqalaming hosil bo'lish vaqti, uning barqarorligini

••vtillaydi.
Pivolarda loyqalanish ikki hil bo'ladi: biologik va fizik-kimyoviy.
Ibologik loyqalanish mikroorganizmlaming rivojlanishi natijasida vujudga keladi. 

и 11 n 1 sifatli pivolarda kislorodbo'lmaganligi, spirt, SO2, xmel smolalari kabi antiseptik 
-I,l.daming mavjudligi uchun ko'pgina makroorganizmlar rivojlana olmaydi. Bunday 
11 ' uganizmlarga mog'or va sirka kislotasi bakteriyalari, sut kislotasi bakteriyalarini

* iiiisli mumkin. Lekin, pivoda achitqi va ba'zi bir sut kislotasi bakteriyalari osongina
il.ma olishi mumkin. Ana shu bakteriyalaming rivojlanishi natijasida pivo 

byqalanadi.
Pivolarda vujudga keladigan fizik-kimyoviy loyqalanishning asosiy sababi esa 

1 uliigi ba'zi bir moddalaming kerakli darajada barqaror emasligi bilan izohlanadi. Pivo 
■1 ibnla bo'ladigan gidrofil kolloid moddalari har xil omillar ta'sirida koagulyatsiyaga 

' ' nil Masalan, ana shunday loyqalanishni kcltirib chiqaradigan moddalarga oqsillami 
1 Iiiii-.Ii mumkin.

Pivolami saqlash haroratining pasayishi ham ulaming loyqalanishini keltirib 
1 ■ 1 и idi. Qizdirish natijasida esa loyqa yo'qolib, pivoning tiniqligi ortadi. Lekin, havo 

bilimidi, nur, metall ionlari ta'sirida pivoda qaytarilmaydigan loyqalanish ham vujudga
* li In mumkin.

Pivolaming sifatini baholashning aniqligini oshirish uchun organoleptik 
r.hda 100 ballik sistemadan ham foydalaniladi. Bunda ko'rsatkichlariga 

qn id i|'u haballar ajratiladi: tiniqligi-10; ko'pirishi vako'piginingbarqarorligi-30; ta'mi 
' «I11.I1 50; bezatilishi-10.

Agar pivolar yaltiroq va quyosh nurida yaltirab tursa, ularga 10 ball beriladi.
" pivo tiniq bo'lsada, yaltirab turmasa, bunday pivolarga 8-9 ball beriladi.

I ..’mi va hidi a'lo darajada bo'lgan pivolar - 50-49, yaxshi bo'lgan pivolar - 48- 
*• 1 1 iicpirli bo'lgan pivolar -45-42 ballar atrofida baholanadi. Ta’mi va hidi
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ko'rsatkichlari bo'yicha 41 baldan каш olgan pivolar standail ' ■l*1 
bermaydigan deb topiladi.

Oganoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha 96-100 ball olgan pivolar n'l. ■ 
ball olgan pivolar yaxshi sifatli, 85-89 ball olanda qoniqarli sifatga cga 4 
Agar pivo 85 baldan kam baholansa, bunday pivolar sifatsiz deb topil • 
ruxsat etilmaydi.

Pivolaming sifatini baholashda fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarign b 
beriladi. Ularning asosiy ko'rsatkichlaridan biri spirt miqdori va alal - 
zichligi hisoblanadi. Pivolarda spirt miqdori ulaming turiga qarab 1,8 % <1 > 
suslaning dastlabki zichligi esa 8,0 % dan 23,0 % gacha bo'ladi. Pivo tnit 1 
angidrid gazining miqdori 0,30-0,35 % ni tashkil etadi. Pivolaming iw
suvni 0,1 N yod eritmasi bilan titrlash asosida topiladi. Bu ko'rsatkich .......
0,8-1,4 ml ni, qoramtir pivolarda esa 2,15,5 ml ni tashkil etadi.

Kasallik alomatlari bor, rangi, ta'mi o'zgarib qolgan, loyqalanish I-1| 
mavjud pivolar sotishga ruxsat etilmaydi.

Pivolami 2°Sdan 18°S gacha haroratda va havoning nisbiy .... ...
bo'lgan qorong'i honalarda saqlash tavsiya etiladi. Shunday sharoitdn 
qilingan pivolaming saqlash muddati ulaming turiga qarab 30 kundan 1 
belgilangan.

Kvaslarning sifat ekspertizasi. Kvas qadimiy ms 
hisoblanadi. Kvas hozirgi kunda ham o 'z  ahamiyatini yo'qotmagnn 
hisoblanadi.

Kvaslar xom ashyosiga qarab non, meva-rezavor, asal kvaslarigii I 
chiqarish hajmi bo'yicha non kvasi birinchi o'mini egallaydi. Kvas Uni 
spirti bo'lgan chanqoqbosdi, tetiklantiruvchi, ba'zilari esa davolash • • 
bo'lgan ichimliklar qatoriga kiradi. Kvas tarkibida sut kislotasi, amim.l 
rnakro- va mikroelementlar, shuningdek V guruhi vitaminlari bo'ladi

Kvas ishlab chiqarish uchun xom ashyo sifatida yuqori sifatli |io l« 
qand, javdar noni, xmel, sut kislotasi, sitrus mevalari damlamasi, tuz, pm 1 
qand kolcri, suv va boshqa xom ashyolar ishlatiladi.

Non kvasi ishlab chiqarishda esa asosiy xom ashyo sifatida javtbi m 
javdar solodi, qand va boshqalar ishlatiladi.

Kvas olish uchun bu xom ashyolar 70-73°S haroratli issiq suvili. t 1 
ekstraksiya yo'li bilan atala (susla) olinadi. Keyin esa hosil qilingan atnlii 
toza sut kislotasi bakteriyalari va hamirtumsh achitqisi qo'shib achitiUi * 
26°S haroratda 8-12 seat davomida olib beriladi. So'ngra kvas 10-12°N g • <• 
filtrlanadi, qand sharbati, koler, o 'tlar damlamasi qo'shilib qadoqlash in I

Kvaslarning non kvasi, issiq sexlar uchun non kvasi, Ru« l . 
Moskovskiy, Litovskiy, Aromatniy, Ostankinskiy kabi turlari mavjud

Kvaslarning ta'mi o'ziga xos, yoqimli, nordon-shirinroq, l.idi c»n ■ ■ 
non hidini berishi va aniq sezilib turishi kerak. Kvaslarda begona ta'm v.i In'le < 
yo‘l qo'yilmaydi. Ulaming rangi och-jigar rangdan to'q-jigar
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, h i bo'ladi. Tashqi ko'rinishidan kvaslar tiniq emas, ulardan non qoldiqlari va 
i . hu'kindilari bo'lishiga yo'l qo'yiladi.
i r. laming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga spirt miqdori, nordonligi, karbonat 
I y.x/.i miqdori kabi ko'rsatkichlari kiradi. Bu ko'rsatkichlari bo'yicha ham 

i ««I и bdgilangan me'yoriy hujjatlartalabigajavob berishi kerak.
- ituvga chiqarish uchun kvaslar ham pushti, qora-ko'k shishalardan yasalgan 

1 I sig'imli butilkalarga va avtotermotsistema yoki yog'och bochkalarga 
vuiUill

i i lami toza, ozoda, yaxshi shamollatiladigan qorong'i xonalarda 2-12°S 
* . ihl.i saqlash tavsiya etiladi. Kvaslarning saqlanish muddati 20°S da ulaming

turiga qarab 2 sutkadan 7 sutkagacha qilib belgilangan.

Takrorlash uchun savollar:

i I lining rangi va tiniqligi nimaga bog'liq?
i. il lining rangi va tiniqligi nimaga bog'liq?
■ 1 iisli I in iq pivolar va qoramtir pivolar orasidagi farqni tushuntiring. 
i "l lining hidi va ta'm ko'rsatkichlarini aniqlashni tushuntiring.

.....uchun qoramtir pivolar oqish-tiniq pivolarga nisbatan birmuncha shirinroq
Ь» I mil?

i i .  >1.lining sifatini baholashda qanday fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari aniqlanadi? 
i i il irda ctil spirti miqdori qanday aniqlanadi?

• i i nl.lining sifatni 100 ballik sistema asosida baholashni tushuntirib bering.
■ in I ilinasi yordamida pivolaming rangliligi qanday aniqlanadi? 
i» i i u darda uchraydigan kasalliklar va nuqsonlami tushuntirib bering.

i i .laming sifat ekspertizasini o'tkazishda qaysi ko'rsatkichlariga e'tibor 
UillaiU?

Ma'danli suvlar va gazlashtirilgan spirtsiz 
ichimliklarning sifat ekspertizasi

.(«irtsiz ichimliklar guruhi tabiatan, tarkibi, organoleptik ko'rsatkichlari va 
' h n Miologiyasi bo'yicha har xil, lekin kishiga rohat bahishlash va chanqoq bosish 

. I .  align cga bo'lgan xususiyatlami mujassamlashtiradi. Bu ichimliklarning ba’zi 
...............qaviy ahamiyatga ega bo'lsa, ba'zilari davolash maqsadlarida ham ishlatiladi.

I iitsiz ichimliklar guruhiga ma'danli suvlar, meva-rezavor meva va sabzavot 
.I. ' ,i|„I, siroplar, ekstraktlar, morslar, gazlashtirilgan ichimliklar kiradi.

Ma'danli suvlar. Ma'danli suvlar deganda tarkibida mineral tuzlar miqdori 2 g/1
.......... . va 0,25 g miqdorida karbonat angidrid gazi bo'lgan suvlarga aytiladi.
M ill, oddiy ichimliklar suvlari tarkibida ham erigan tuzlar bo'ladi, lekin ularning 
Л  т l"i! 2 g/1 ga yetmaydi.

■ 11. mshi qandayliligiga qarab ma'danli suvlar tabiiy va sun'iy bo'ladi.
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Tabiiv ma'danli suvlar. Bu suvlar yer osti suvlari bo'lib, tarkibida yu.i 
fiziologik faol kimyoviy komponentlar va gazlar bo'ladi (SO2, SO2 va Im 1 
sababli ular tabiiy manbalardan olinadi.

Ma'danli suvlar tarkibida erigan mineral tuzlar miqdori bo'yicha slt»> 
xo'raki, shifobaxsh-xo‘raki, shifobaxsh ma'danli suvlarga bo‘linadi. Tarl il 
tuzlar 1 g/1 gacha bo'lsa xo'raki, 2 dan 8 g/1 gacha bo'lsa shifobaxsh-xoi.0 
g/1 gacha va undan ham yuqori bo'lsa shifobaxsh ma'danli suvlar deb yunoi

Shifobaxsh-xo'raki ma'danli suvlar organizmga huzur bag'ishlab * 
bosadi, lekin ulaming ko'pchiligi davolash maqsadlarida ham ishlatilo.l. 1 
tarqalgan ma'danli suvlarga Arzni, Boijomi, Narzan, Dilijan, Mirgorodsk ,1 
№20, Moskovskaya, Ijevskaya kabi turlarini kiritish mumkin.

Respublikamiz ham tabiiy ma'danli suv manbalariga boy hisobhu 
kunda Respublikamizning deyarlik hamma viloyatlarida ma'danli suvl»i • 
aniqlanib, ular aholi sog'lig'ini saqlashda keng foydalanilmoqda. Rr 1 
ishlab chiqarilayotgan va foydalanilayotgan shifofabaxsh-xo'raki nn’il» 
Samarqand, Farg'ona, Toshkent, Afrosiyob, Shodlik, Omonxona kabi mud 
kiritish mumkin.

Shifobaxsh ma'danli suvlar vrachlaming tavsiyasiga binoan, ko'pm 
ichak kasalliklarini davolashda foydalaniladi.

Ma'danli suvlar tarkibida hozirgi kunda ma'lum bo'lgan ko'pgio • 
elementlar ion, molekula va murakkab biriklamalar holida uchrasada, ul« 
kaliy, kalsiy, magniy, temir, xlor, yod va boshqalar har xil miqdorlard.i 
bo'ladi. Shu sababli ma'danli suvlar erigan ma'danli tuzlaming tarkibiga i| 
kislotali, xlorli, temirli, oltingugurtli va boshqa turlarga bo'linadi.

Shifobaxsh ma'danli suvlardan Yessentuki Ne4, Yesscnluk
Batalinskaya, Lugela, Naftusya mineral suvlari keng tarqalgan hisoblaiuidi

Sun’iv ma'danli suvlar. Bu suvlar kaliy, natriy, kalsiy, magniy tu/U 
eritib, so'ngra ulami karbonat angidrid gazi bilan to'yintirish yo'li bilan <>1ш 
Sodovaya, Selterskaya sun’iy ma'danli suvlari chiqariladi.

Sodovaya suvi tarkibida ichimlik sodasi - 0,20-0,25%ni, osh In/ • 
0,15%ni tashkil etadi. Selterskaya suvi tarkibida esa ichimlik sodasid.m 1 • 
miqdorda magniy xlor tuzi va 0,10-0,15% miqdorida kalsiy xlor tuzlari bo' l..i * 
ozroq sho'rroq ta'mga ega bo'lganligi uchun issiq sexlarda ishlayol) « - 
chonqoq bosdi ichimlik sifatida tavsiya etiladi.

Tabiiy va sun'iy ma'danli suvlar savdoga 0,33 va 0,5 1 sig'imga eg» !»• i« 
butilkalarga qadoqlanib, maxsus probkalar bilan germetik yopilgan hold» * 
Butilkalarga yorliqlar yopishtirilib, ularda suvning nomi, qachon va 4 • “ 
chiqarilganligi, standart nomeri ko'rsatkichlaridantashqari, ma'danli suv olxifa 
mineral elementlar miqdori, saqlash bo'yicha tavsiyalar va saqlash ntud.l ul. 
n.a'lumotlar ham ko'rsatilishi kerak.

Ma'danli suvlami harorati 12°S dan oshmaydigan qorong'i xon.il " 1 1 
holatda saqlash tavsiya etiladi. Saqlash muddati tabiiy ma'danli suvlami l 
ma'danli suvlamiki esa 15 kun qilib belgilangan.
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Gazlashtirilgan spirtsiz ichiniliklar. Gazlashtirilgan ichimliklar
I "i'..uat angidrid gazi bilan 0,3-0,6% miqdorida to‘yintirilishi bilan harakterlanadi. Bu 

i unliklar asosangazlangan ichimlik suviga meva-rezavor meva sharbatlari, ekstraktlar,
■l-l.ir, qand, morslar, uzum vinolari, xushbo'y moddalar, kislotalar, bo‘yoq moddalari

II "Iri) va boshqalar qo‘shib tayyorlanadi.
( iazlashtirilgan spirtsiz ichimliklar xom ashyosi va ishlab chiqarish 

•logiyasiga qarab 3 guruhga bo'linadi: gazli suvlar, butilkali gazlashtirilgan 
i n 11к lar va quruq holdagi ichimliklar.

( iazli suvlar. Bu - ichimlik suvi bo‘lib, uning tarkibida karbonat angidirid 
■ Hung miqdori 0,4%ni tashkil etadi.

( iazli suv olish uchun saturatorga bir vaqtining o‘zida 4°S haroratga ega bo‘lgan 
i<• inllie suvi va bosim ostida ballondan karbonat angidrid gazi yuboriladi.

Hulilkali gazlashtirilgan ichimliklar. Bu ichimliklar qand siropi, meva- rezavor 
i sharbatlari, ekstraktlar, damlamalar, essensiyalaming suvli eritmasini karbonat

.....ill id gazi bilan to'yintinsh natijasida olinadigan ichimlikdir. Bu xil ichimliklami
hi ili chiqarish uchun hamma xom ashyolardan tayyorlangan kupaj siropi katta 
I'h  Inga solinib, sovuq ichimlik suvi bilan aralashtiriladi va karbonat angidrid gazi bilan 

\ niliriladi. Keyin ichimlik butilkalarga qadoqlanib, darhol germetik bekitiladi.
Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklar 5 guruhga boiinadi: tabiiy xom ashyodan

..... langan, sintetik essensiyali, tetiklantiruvchi, vitaminlashtirilgan va diabetik
i liliuliklar.

labiiy xom ashyolardan (sharbatlar, ekstraktlar, siroplar, damlamalar) 
i langan ichimliklar tarkibida ko‘p miqdorda qand (10-12%) borligi bilan ajralib 

i n il, Bu xil ichimliklaming assortimenti xilma-xildir: Limonniy, Abrikosoviy, 
"i ly, Vishneviy, Granatoviy, Klubnichniy, Limonad, Malinoviy, Sitro va boshqalar. 

Sintetik essensiyali ichimliklar sintetik essensiyalarga qand, limon kislotasi, 
i"i v' iqlur qo‘shib tayyorlanadi. Bularga Yablochniy, Apelsinoviy, Limonniy ichimliklari 
in nli Bu ichimliklaming yorliqlarida albatta “sintetik essensiyadan” tayyorlangan 
i i in yozuv bo‘lishi kerak.

letiklantiruvchi ichimliklar kishi asab sistemasiga qo‘zg‘atuvchi ta'sir 
' i ..iiadigan xom ashyolaming damlamasi, ekstraktlaridan olinadi. Bu ichimliklar 

ini g.inda kishining charchog'i ko‘tariladi va chanqog'i bosiladi.
So'nggi yillarda bu ichimliklaming assortimenti tez sur'atlar bilan kengayib

..........(da. Shunday ichimliklar jumlasiga dunyo miqyosida keng tarqalgan “Kola”
......Iiklarini kiritish mumkin. “Kola” seriyasidagi ichimliklar tarkibida kola

.....  "g'ining ekstrakti mavjud bo'ladi. Kola yong‘og‘i kofein va teobrominga boy
in M uiadi. Bu ichimliklaming o‘ziga xos ta’mi va xushbo'yligini ta’minlashda sitrus efir 
не 11.и i ham muhim ahamiyatga egadir.

Shuningdek, tetiklantiravchi spirtsiz ichimliklar qatoriga Baykal, Sayani, Bodrost,
I .inta, Kosmos kabi ichimliklarini ham kiritish mumkin.
Vitaminlashtirilgan ichimliklar tarkibida ko‘p miqdorda askorbat kislotasi (S

ti l ...... . borligi bilan ajralib turadi. Bu ichimliklami olish uchun askorbat kislotasi yoki
t..Ih.it kislotasiga boy bo'lgan xom ashyo damlamalari, sharbatlari
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ishlatiladi. Shunday xom ashyolar sifatida limon, apelsin, qora smorodin 
foydalaniladi.

Diabetik ichimliklar tayyorlashda qand o'miga sorbit qo'nlnl 
xushbo'ylik uchun aromatik essensiyalardan foydalaniladi.

Ouruq holdagi gazlashtirilgan ichimliklar. Bu xil ichimliklai ’ 
vijillaydigan va vijillamaydigan.

Quruq vijillaydigan ichimliklar shakar, ovqatga ishlatiladi)" • 
essensiyalar, natriy karbonat va koleming aralashmasidir. Ular sotrilii 
tabletkalar holida chiqariladi.

Quruq vijillamaydigan ichimliklar esa quritilib, maydalangan shal ■■ •
essensiyalar, ovqatga ishlatiladigan kislotalar va ozuqaviy bo'yoq in 
aralashmasidir. Ular massasi 20 g bo'lgan tabletkalar va kukun hollni 
chiqariladi. Ichimlik olish uchun bitta tabletka 200 ml sovuq suvda cm * 
vijillamaydigan ichimliklar qatoriga Yablochniy, Vishneviy, Klyukvenmv n 
kiritishi mumkin.

Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklaming sifati organoleptik va li/it • 
ko‘rsatkichlari asosida baholanadi. Bu ichimliklar tiniq, cho'kindisi/ v 
bo'lishi, aynan shu tur ichimlikka xos bo'lishi kerak. Ta'mi va hidi yoqimli i 
va rezavor mevalar ta'mi va hidiga mos bo'lishi, begon ta’m va hidlarsiz 1ю i 

Bu ichimliklaming asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga esa taikii 
modda miqdori, nordonligi, erigan karbonat angidirid gazining miqdori kulni 

Gazlashtirilgan spirtsiz ichimliklar sig'imi 0,33 va 0,5 1 bo'lgan butilv -I- 
qadoqlanadi va germetik bekitilgan holda sotuvga chiqariladi.

Gazlashtirilgan ichimliklaming yorliqlarida standart bn * 
etiladigan hamma ko'rsatkichlar, xususan tayyorlangan vaqti va saqlash inn 1 
ko'rsatilgan bo'lishi kerak. Bu ichimliklami 2°S dan 12°S gacha haroratda 
diabetik ichimliklami esa 15 kungacha gorizontal holatda saqlash tavsiya ml*»

Takrorlash uchun savollar:

1. Ma'danli suvlaming organoleptik ko'rsatkichlarini aniqlashni tushuntnil 1 ■
2. Ma'danli suvlaming sifatini baholashda qanday fizik-kimyoviy ko'rsalk >M 
aniqlanadi?
3. Sun'iy ma'danli suvlaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga nimalar kim.H
4. Gazli suvlarda karbonat angidrid gazining miqdori necha foizni tushkil 11*»
5. Butilkali gazlashtirilgan ichimliklaming organoleptik ko'rsatkichlari qnn * 
aniqlanadi?
6. Butilkali gazlashtirilgan ichimliklaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlani ■ 
kiradi?
7. Diabetik ichimliklaming sifatini baholashda qaysi fizik-kimyoviy kc'rsnil t • 
muhim hisoblanadi?

www.sies.uz
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« I )uruq holdagi gazlashtirilgan ichimliklaming sifatini baholashda qo'llaniladigan 
, niolcptik va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarini tushuntirib bering.

Ziravorlarning tovarshunoslik tavsifi va sifat ekspertizasi

/.iravorlar ovqatga kam miqdorda solingan taqdirda ham ularga xushbo'y hid va 
jiinli achchiqroq ta'm beruvchi o'simliklar dunyosiga xos ta'm beruvchi mahsulotlar 

Imnblanadi.
/.iravorlar ovqatning ta'm xususiyatlarini yaxshilaydi, oshqozon suyuqligining 

i ' 11si>mi tezlashtirib, ovqatning yaxshi hazm bo'lishiga yordam beradi. Shuningdek,
■ к ilar inson organizmidan shlak moddalarining chiqib ketishiga ta'sir ko'rsatib, 
, inizmning himoya qobiliyatini oshirishga ham ma’lum darajada ijobiy ta'sir 

i i s.itadi. Bazi ziravorlar esa zararli mikroorganizmlar faoliyatini to'xtatib qo'yish 
hi usiyatiga ham egadir. Ziravorlarning shunday foydali xususiyatlarini asosan ular 
nit iludagi efirmoylari, glikozidlar, alkaloid moddalari ta’minlaydi.

Meva-urug‘ ziravorlarga xantal (gorchitsa), murch-qalampir, arpabodiyon, zira, 
11 lunch, vanil, muskat yong‘og‘i kabm ziravorlar kiradi.

Gul ziravorlarga qalampirmunchoq va za’far ziravorlar kiradi.
Barg ziravorlarga dafna (lavroviy list) daraxtining bargi kiradi.
Ildiz ziravorlarga zanjabil (imbir) kiradi.
Po'stloq ziravorlarga dolchin kiradi. Dolchin tropik mamlakatlarida o'sadigan 

i ili Inn daraxtining quritilgan po'stlog'idan iborat ziravordir. Dunyo bozorida Seylon 
!"li Itini eng yuqori baholanadi. Dolchin Xitoy, Hindiston, Shri- Lanka, Braziliya, 
linliiiicziya kabi mamlakatlarda ham yetishtiriladi. Dolchin qandolat, liker-aroq 

mahsulotlari, kolbasalar va marinadlar tayyorlashda
i lilntiladi.

Meva-urug‘ ziravorlar
Xantal (gorchitsa). Kukun holidagi xantal xantal o'simligi urug'idan moyini 

■и nib olgandan keyin qolgan massani maydalab olinadi. Moy ajratib olingangandan 
i in qolgan massa quritilib, tuyib kukun holiga keltiriladi.

Xantal kukunining asosiy tarkibiy qismini glyukozid sinigrin tashkil etadi. Quruq 
■ inlal kukunini issiq suv bilan ezganda fermentlar ta'sirida glyukozid sinigrin 

iliolizlanib glyukoza va allil xantal moyini hosil qiladi.
Aynan hosil bo'lgan allil xantal moyi oshpazlikda ishlatiladigan xantalning o'tkir 

inilli va achchiq ta'mli bo'lishini belgilaydi.
Xantal kukunining sotuvga 1-chi va 2-chi navlari chiqariladi. Ulaming tarkibida 

" unlik 10 foizdan oshmasligi kerak. Birinchi nav xantalning ta'mi o'tkir, rangi och-sariq, 
"'da qorilganda ham qoraymaydigan bo'ladi. Ikkinchi nav xantalning rangi sariq bo'lib, 
"Vila qoriganda to'qroq ranga kiradi.

Xantal kukuni pergament qavatli qog'oz paketlarga 50 va 120 g miqdorida 
\l.mib sotuvga chiqariladi. Shuningdek, savdo korxonalariga ovqatga tayyor qilingan 

" iq xantal holida ham chiqariladi. Xantalning ta'm ko'rsatkichlarini va xushbo'yligini 
i ■ liilash maqsadida unga o'simlik moyi, qand, tuz, sirka,
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qalampir singari qo'shimcha xom ashyolar ham qo'shiladi. Suyuq • 
bankalarga 50, 75, 100, 150 va 200 g massada qadoqlanadi.

Sifatli suyuq xantal sariq rangli va bir xil konsistensiyali bo'lishi l. 
o'tkir, o'ziga xos, begona hidlarsiz bo'lishi kerak.

Suyuq xantal tarkibida yog* - 6-8 %, qand - 16 %, tuz 1,3-2,5 % ni In i
Muskat vong‘oq. Bu tropik mamlakatlarda o‘sadigan doim yashil bu'I■ ■ 

muskat daraxtining quritilgan mevasidir. Tashqi ko'rinishi bo'yicha mii't 
oval yoki yumaloq shaklda bo'lib, jigar rangli, sirtida egri-bugri chiziqi h ■ 
bo'ladi.

Muskat yong‘og‘i tarkibida yog* 11 % ni, efir moylari esa 7-15 % И" • 
etadi. Efir moyining asosini uglevodorod pinen va kamfenlar tashkil etadi ' • 
efir moyi tarkibiga terpen va aromatik qatori uglevodorodlari, ba'zi aldcgnl * ■ 
hamda muskat moyiga xos miristin kislotasi bo‘ladi. Ana shu uchuvi Ь - . 
birikmalar muskat yong‘og‘iga o'tkir, ozroq achchiq o'ziga xos ta’m Ik . • 
yong'og'ida namlik 12 % dan ortiq bo'lmaydi, umumiy kun miqdori esa 1 h i  
etadi.

Iste'molchilarga sotish uchun mo'ljallangan muskat yong'og'i 3-5 u <•> 
(13-15 g) karton korobkalar yoki shisha probirkalarga qadoqlanadi II 
yong'og'i maydalangan holda iste'molchilarga taqdim etilishi mumkin.

Sifatli muskat yong'og'i sog'lom, hasharotlar bilan zararlannui 
qo'ng'ir rangli bo'lishi kerak. Tarkibida 5 % dan ortiq chirigan map i ' •
begona hidlarga va ta'mlarga ega bo'lgan, zararkunandalar bilan zarail.....
yong'oqlarini sotuvga chiqishga ruxsat etilmasligi kerak.

Muskat yong'og'i oshpazlikda, oziq-ovqat sanoatida kolbasa, likci •■> 
mahsulotlar ishlab chiqarishda keng qo'llaniladi. Bundan tashqari musknl •, 
tabobatda va parfyumeriya sanoatida qo'llaniladigan efir moyi ishlab chi 
keng qo'llaniladi.

Oalamnir. Qalampir eng ko'p tarqalgan ziravorlardan hisoblanadi i 
o'tkir ta'mi va o'ziga xos xushbo'yligi mavjud bo'lganligi uchun go'sht. I"1 , 
qandolat, likcr-aroq va boshqa mahsulotlar ishlab chiqarishda kcnp 
Qalmpiming asosan to'rtta turi mavjud: qora murch, oq murch, xushlm > i 
qalampir.

Qora murch - tropik o'simlikning quritilgan dumbul mevasidu 1 i 
vatani Hindiston hisoblanadi. Qora murchning tarkibida unga o'tku i 
beradigan 7 % ga yaqin piperin (S17N 19NO3) alkaloid va 2 % gacha n 
beradigan efir moyi bo'ladi.

Qora murch sotuvga donador va yanchilgan holda chiqariladi. Sir •• ■ 
donlari sharsimon (diametri 3-5 mm), burishqoq, qora, yarqiramaydigan 1 • 
bo'ladi. Yaxshi navlarining 100 donasining massasi 4,8 g gacha bo'ladi 
qora murchdu chirigan, zararkunandalar bilan zararlangan donlar vn I •, 
bo'lmasligi kerak. Namligi 12 % dan oshmasligi kerak. Umumiy kul im 
gachani tashkil etadi.
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Yanchilgan murch ham to'q kulrang, kukunsimon mahsulot bo'lib, uning sifat 
i i ..itkichlari aynan donador qora murchniki singari bo'ladi.

Oq murch - qora murch olinadigan daraxtning yaxshi pishib yetilgan mevasini 
г imi ib ishlov berish yo'li bilan olinadigan mahsulotdir. Oq murch qora murch singari 

dir, achchiq ta'mga ega emas.
Xushbo'y murch (qalampirmunchoq) - bu tropik daraxtning dumbul bo'lib 

и ligan mevasini quritib olinadi. Xushbo'y murchning ham donlarining yuzasi 
liiin-ihqoq, to‘q jigarrang. Xushbo'y murchning hidi ham dolchin va muskat 
"iii.Og'ining hidi singari murakkab bo'lib, ta'mi yoqimli achchiqroq bo'ladi.

Qizil qalampir - bu ituzumdoshlar oilasiga mansub o'simlikning butunligicha 
, и ililgan yoki quritib kukun holiga keltirilgan mevasidir. Qizil qalampir ta’mining o'tkir, 
• in luqligiga qarab achchiq, o'rtacha achchiqlikdagi va shirin qalampir turlariga 
Ini'lmadi.

Qizil qalampir tarkibida 0,02 dan to 1 % gacha miqdorda kapsaitsin (S18N27NO3) 
idnlindi bo'ladi, ana shu alkaloidqalampirga o'tkir, achitadigan ta'm beradi. Yanchilgan 
i 'll q.ilampir 25-30 g miqdorida paketchalarga qadoqlanib savdoga chiqariladi.

Mag'or bosgan, ho'l, shuningdek begona hidlarga ega bo'lgan qalampirlami 
1. iimlchilarga sotish taqiqlanadi.

Zira. Bir yillik o'tsimon o'simlikning ikki urug'i mevasi. Sobiq Ittifoqning hamma 
. I n ida keng tarqalgan o'simlik hisoblanadi. Ziraning mevasi sal egik, qo'ng'irroq 

•ni li o'roqsimon urug'dan iborat. Zira tarkibida efir moyining miqdori 3 % dan 7 % 
1 " liimi tashkil etadi. Efir moyining 50 foizini karvon (S10N14O) moddasi va qariyib 

...... . I in qismini limopen (S16N16) moddasi tashkil etadi.
Sifatli zira urug'lari kuchli o'ziga xos yoqimli hidga va o'tkir ziravor ta'mli 

' l ull. Quruq ziraning namligi 12 % dan, begona aralashmalar miqdori esa 3 % dan 
•«imi 1 .ligi talab etiladi. Zira karam tuzlashda, pishloq, qandolat mahsulotlari va non 

11 l.ishlarda ishlatiladi.

Barg ziravorlar
Barg ziravorlarga Dafna bargi (lavroviy list) kiradi. Bu ziravor Qrimda va 

1 n t.i/da o'sadigan asl dafnaning quritilgan bargidan iborat. Dafna bargi soya joyda
....... keyin yashilroq rangli, quruq bargining uzunligi kamida 3 sm bo'lishi
1 • и. Dafna birgi tarkibida 3 % gacha efir moyi bo'lib, uning 30 foizini pinenon va 16 
Ц l it , u|ini spirtlar tashkil etadi.

Yaxshi quritilgan Dafna bargi yashil rangda bo'lib, egib ko'rganda sinib ketmaydi. 
1 "Hi|i ta’mi sal achchiqroq, hidi - xushbo'y, yoqimli. Namlik dafna bargida 12 % dan 

" l 1 ■■ Г Imasligi kerak. Zamburug' va hasharotlar bilan zararlangan, begona hidlarga ega 
1 linn dafna barglarining sotishga ruxsat etilmaydi.

I i.ifna bargining asosiy iste'molchilari konserva sanoati hisoblanadi. Shuningdek, 
1 и umumiy ovqatlanish korxonalarida va uyda har xil ta'omlar tayyorlashda keng 

l"i'liil,iniladi.
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Ildiz ziravorlar
Eng ko‘p qo'llaniladigan ildiz ziravorlardan bin zanjabil (imbir) hisohl > 

Zanjabil ko'p yillik o'simlikning quritilgan ildiz poyalaridan iborat. Zanjabil 
Hindiston, Xitoy, Yaponiya, Indoneziya, Afrika va boshqa mamlakatlarda <>

Tayyorlab olish usuliga qarab oq zanjabil va qora zanjabil bo'ladi. Oq / 
yuvilib tozalangan ildizpoyani havoda va quyosh nurida quritib olinadi. Qom 
esa ildizpoyani aw al suda qaynatib, so'ngra quritish yo'li bilan olinadi. Q a y n . 
ildizpoyadagi kraxmal kleystrlanadi va qora rang hosil qiladi. Zanjabil tarkibi 
miqdorida efir moyi boMadi. Uning achchiq ta'mi tarkibida fenolsimon modd« 
(S17N26O4) borligi bilan izohlanadi.

Zanjabil sotuvga ildizpoya boMakchalari holida yoki yanchilgan tarzilu 
chiqariladi.

Yanchilgan zanjabil - bu o‘tkir zanjabil hidli, achchiq ta'mli, kill' ■ , 
talqonsimon mahsulotdir. Efir moyining miqdori zanjabilda 1,5 % dan ortiq I I 
talab etiladi.

Mog‘or bosgan, qoMansa va boshqa begona hidlarga cga boMgan zan 1 
chiqarilmasligi kerak.

Chakana savdo tarmoqlariga zanjabil yanchilgan holda 10 g la 
probirkalarga, karton qutilarga qadoqlanib chiqariladi. Zanjabil unli , 
mahsulotlari, liker-aroq mahsulotlari, kolbasalar ishlab chiqarishda keng ч 1 
Ba'zi mamlakatlarda zanjabildan pivoning ta'm va hid ko'rsatkichlarini yaxslni 
foydalaniladi.

Gul ziravorlar
Gul ziravorlar ham oziq-ovqat sanoatida keng qoilaniladi. Asosiy gul ti 

za'faron (shafran) o'simligining quritilgan gul tumshuqchalaridir. Bu o'simlil 1 
hisoblanib Ozorboyjon davlatining Apsheron yarim oralida o‘stiriladi. U to'q 4 
egiluvchan ingichka iplardan iborat.

Za'faronning quritilgan tumshuqchalari tarkibida 0,6 % ga yaqin efir nm 
Shu sababli ham za'faron xushbo'ylik bcruvchi modda sifatida ishlatibxi. 
tashqari za'faron tarkibida achchiq ta'm beruvchi glyukozid pikrokrotsui 1 
bo'ladi. Bu glyukozid gidrolizlanganda glyukoza va saffonal terpeni (SmN 
boMadi. Za'faronning hidi o‘tkir, o'ziga xos, ta'mi esa yoqimli, sal achchiqnxi 1

Savdo tarmoqlariga zafaron shisha probirkalarga 1 g dan qadoqluni 
chiqariladi. Za'faronni suvda hatto 1:1000000 nisbatda eritganda ham san.| 
bo'ladi.

Zafaron asosan liker-aroq, non, unli qandolat mahsulotlari va pishU. 
chiqarishda rang beruvchi xushbo'y modda sifatida ishlatiladi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Meva-urug‘ ziravorlaming sifat ckspertizasini o'tkazish qoidasi va qo'H n. 
sohasini tushuntirib bcring.
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Zira tarkibida efir loyining miqdori necha foizni tashkil etadi?
' Muskat yong'og'ining kimyoviy tarkibini tushuntirib bering.
I Qalampiming achchiqligi nima bilan tushuntiriladi?

Barg ziravorlarning sifat ekspertizasini o'tkazish qoidasi va qo'llanilish sohasini 
in huntirib bering.
■ Ildiz ziravorlarning sifat ekspertizasini o'tkazish qoidasi va qo'llanilish sohasini 
lu.huntirib bering.
' (iul ziravorlar (za’faron) ning sifat ekspertizasini o'tkazish qoidasi va qo'llanilish 
nhasini tushuntirib bering.

N Za’faron tarkibida yoqimli achchiq ta’m beruvchi qaysi moda hisoblanadi?

Ovqatga ishlatiladigan kislotalar, osh tuzi, natriy glyutamati tavsifi va sifat 
ekspertizasi

Ovqatga ishlatiladigan kislotalar. Oziq-ovqat sanoatida va oshpazlikda asosan 
uka va limon kislotalari ishlatiladi.

Sirka kislotasi. Bu kislota vinoni, pivoni bijg'itib sirkaga aylantirish yo'li bilan
■ Imadi. Qanday xom ashyodan tayyorlanganligiga qarab vino sirkasi, meva- rezavor 
incva sirkasi va pivo sirkasi bo'ladi.

Sirka kislotasi sotuvga oshxona sirkasi va sirka essensiyasi holida chiqariladi. 
Oshxona sirkasi sirka kislotasini suvda eritish yo'li bilan olinadi. Oshxona sirkasi 

nvqatlarga qo'shib iste’mol qilinadi va uning asosiy vazifasi ishtahani ochishdan 
ilwratdir. Oshxona sirkasi tarkibida sirka kislotasining miqdori 3-9% ni tashkil etadi.

Yaxshi sifatli oshxona sirkasi tiniq, rangsiz, quyqasiz va cho'kindisiz, ta’mi 
nnrdon, hidi o'ziga xos, begona ta’mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak.

Xushbo'y o'tlar damlamasiga aralashtirilib tarkibida 5-6% sirka kislotasi bor
■ ushbo'y sirka ham ishlab chiqariladi.

Sirka essensiyasi sirka kislotasining suvli eritmasi bo'lib, uning tarkibida sirka 
kislotasining miqdori 70-80% ni tashkil etadi. Sirka essensiyasi suv qo'shib 
l uiisentratsiyasi 5-6% ga keltirilgandan keyingina iste’mol yaroqli hisoblanadi.

Limon kislotasi. Bu kislota rangsiz kristallar holatida bo'lib, uning tarkibida limon 
kislotasining miqdori 99,5% ni tashkil etadi. Limon kislotasi oq rangli, quruq, 
•i.n hiluvchan konsistensiyaga ega. Rangsiz kristallar suvda oson eriydi, eritmasi tiniq, 
lu'mi nordon bo'ladi. Limon kislotasi qandolatchilikda, liker-araq mahsulotlari, spirtsiz 
и lumliklar olishda ishlatiladi. Uy sharoitida esa bu kislotani sirka o'miga ishlatish 
mnqsadga muvofiqdir.

Osh tuzi. Osh tuzi tabiiy manbalardan olinadigan xlori natriyning (NaCl) toza 
к i islallaridan iboratdir. Toza osh tuzlari tarkibida xlorli natriyning miqdori 97,0-99,7%ni 
i ishkil etadi. Xlorli natriy tarkibida natiyning miqdori 39,4% ni, xloming miqdori esa 
1.0,6% ni tashkil etadi.

Osh tuzi ovqatga solinadigan dorivorlar orasida birinchi o'rinlardan birini 
| i illaydi. Inson organizmida xlorli natriyning yctishmasligi suv-tuz almashinuvining 
l.ii/ilishga olib keladi. Xlorli natriy qon, limfa, protoplazma
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Ildiz ziravorlar
Eng ko'p qo‘llaniladigan ildiz ziravorlardan bin zanjabil (imbir) In 

Zanjabil ko'p yillik o'simlikning quritilgan ildiz poyalaridan iborat. Znnpil 
Hindiston, Xitoy, Yaponiya, Indoneziya, Afrika va boshqa mamlakatlaidn ■

Tayyorlab olish usuliga qarab oq zanjabil va qora zanjabil boiadi < 1 
yuvilib tozalangan ildizpoyani havoda va quyosh nurida quritib olinadi <' . 
esa ildizpoyani aw al suda qaynatib, so'ngra quritish yo'li bilan olinadi «*.,. 
ildizpoyadagi kraxmal kleystrlanadi va qora rang hosil qiladi. Zanjabil talk 
miqdorida efir moyi bo'ladi. Uning achchiq ta'mi tarkibida fenolsimon mod 
(S17N26O4) borligi bilan izohlanadi.

Zanjabil sotuvga ildizpoya bo'lakchalari holida yoki yanchilgan lai/.1. 
chiqariladi.

Yanchilgan zanjabil - bu o‘tkir zanjabil hidli, achchiq ta'mli. I 
talqonsimon mahsulotdir. Efir moyining miqdori zanjabilda 1,5 % dan 011 >• 1 1 
talab etiladi.

Mog‘or bosgan, qo'lansa va boshqa begona hidlarga ega bo‘lgan ziini 
chiqarilmasligi kerak.

Chakana savdo tarmoqlariga zanjabil yanchilgan holda 10 1 1
probirkalarga, karton qutilarga qadoqlanib chiqariladi. Zanjabil util 
mahsulotlari, liker-aroq mahsulotlari, kolbasalar ishlab chiqarishda kcni 
Ba'zi mamlakatlarda zanjabildan pivoning ta'm va hid ko‘rsatkichlarini yax l> 
foydalaniladi.

Gul ziravorlar
Gul ziravorlar ham oziq-ovqat sanoatida keng qo'llaniladi. Asosiy gul 

za'faron (shafran) o‘simligining quritilgan gul tumshuqchalaridir. Bu o'simU ■ 
hisoblanib Ozorboyjon davlatining Apsheron yarim oralida o'stiriladi. U to'u 1 
egiluvchan ingichka iplardan iborat.

Za'faronning quritilgan tumshuqchalari tarkibida 0,6 % ga yaqin efu m . 
Shu sababli ham za'faron xushbo'ylik beruvchi modda sifatida ishlat 11 > 
tashqari za'faron tarkibida achchiq ta'm beruvchi glyukozid pikrokrot.sm 
bo'ladi. Bu glyukozid gidrolizlanganda glyukoza va safronal terpeni (Sin! - 
bo'ladi. Za'faronning hidi o'tkir, o'ziga xos, ta'mi esa yoqimli, sal achchiqm.| 1

Savdo tarmoqlariga zafaron shisha probirkalarga 1 g dan qadoqluu 
chiqariladi. Za'faronni suvda hatto 1:1000000 nisbatda eritganda ham sanq 
bo'ladi.

Zafaron asosan liker-aroq, non, unli qandolat mahsulotlari va pishU 
chiqarishda rang beruvchi xushbo'y modda sifatida ishlatiladi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Meva-urug' ziravorlaming sifat ekspertizasini o'tkazish qoidasi va qo'lli...
sohasini tushuntirib bering.
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/  ira tarkibida efir loyining miqdori necha foizni tashkil etadi?
Muskat yong‘og‘ining kimyoviy tarkibini tushuntirib bering. 

i Oalampiming achchiqligi nima bilan tushuntiriladi?
Ii.irg ziravorlaming sifat ekspertizasini o'tkazish qoidasi va qo'llanilish sohasini 

in .liuntirib bering.
Ildiz ziravorlaming sifat ekspertizasini o'tkazish qoidasi va qo'llanilish sohasini 

imliimtirib bering.
< nil ziravorlar (za'faron) ning sifat ekspertizasini o'tkazish qoidasi va qo'llanilish 

>i| ms ini tushuntirib bering.
Za'faron tarkibida yoqimli achchiq ta'm beruvchi qaysi moda hisoblanadi?

* Ivqatga ishlatiladigan kislotalar, osh tuzi, natriy glyutamati tavsifi va sifat 
ekspertizasi

Ovqatga ishlatiladigan kislotalar. Oziq-ovqat sanoatida va oshpazlikda asosan 
nka va limon kislotalari ishlatiladi.

Sirka kislotasi. Bu kislota vinoni, pivoni bijg'itib sirkaga aylantirish yo'li bilan 
"Imadi. Qanday xom ashyodan tayyorlanganligiga qarab vino sirkasi, meva- rezavor 
incva sirkasi vapivo sirkasi bo'ladi.

Sirka kislotasi sotuvga oshxona sirkasi va sirka essensiyasi holida chiqariladi.
Oshxona sirkasi sirka kislotasini suvda eritish yo'li bilan olinadi. Oshxona sirkasi 

nvqatlarga qo'shib iste'mol qilinadi va uning asosiy vazifasi ishtahani ochishdan 
iliuratdir. Oshxona sirkasi tarkibida sirka kislotasining miqdori 3-9% ni tashkil etadi.

Yaxshi sifatli oshxona sirkasi tiniq, rangsiz, quyqasiz va cho'kindisiz, ta'mi 
nordon, hidi o'ziga xos, begona ta'mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak.

Xushbo'y o'tlar damlamasiga aralashtirilib tarkibida 5-6% sirka kislotasi bor 
uishbo'y sirka ham ishlab chiqariladi.

Sirka essensiyasi sirka kislotasining suvli eritmasi bo'lib, uning tarkibida sirka 
kislotasining miqdori 70-80% ni tashkil etadi. Sirka essensiyasi suv qo'shib 
I msentratsiyasi 5-6% ga keltirilgandan keyingina iste'mol yaroqli hisoblanadi.

Limon kislotasi. Bu kislota rangsiz kristallar holatida bo'lib, uning tarkibida limon 
к i dotasining miqdori 99,5% ni tashkil etadi. Limon kislotasi oq rangli, qumq,
■ pi hiluvchan konsistensiyaga ega. Rangsiz kristallar suvda oson eriydi, eritmasi tiniq, 

lu'mi nordon bo'ladi. Limon kislotasi qandolatchilikda, liker-araq mahsulotlari, spirtsiz 
и liimliklar olishda ishlatiladi. Uy sharoitida esa bu kislotani sirka o'miga ishlatish 
niaqsadga muvofiqdir.

Osh tuzi. Osh tuzi tabiiy manbalardan olinadigan xlori natriyning (NaCl) toza 
к i istallaridan iboratdir. Toza osh tuzlari tarkibida xlorli natriyning miqdori 97,0-99,7%ni 
tashkil etadi. Xlorli natriy tarkibida natiyning miqdori 39,4% ni, xloming miqdori esa 
(.0.6% ni tashkil etadi.

Osh tuzi ovqatga solinadigan dorivorlar orasida birinchi o'rinlardan birini 
i p.allaydi. Inson organizmida xlorli natriyning yetishmasligi suv-tuz almashinuvining 
buzilishga olib keladi. Xlorli natriy qon, limfa, protoplazma
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kletkalari tarkibiga kirib, to'qima va hujaylarda osmatik bosimni boshqairi 
ahamiyatga egadir. U organizmda oshqazon so'laklarining tarkibiy qisml l 
hisoblangan xlorid kislotasini hosil qilish uchun zarur bo'ladigan xlor ionU 
manbai hisoblanadi. Osh tuzining natriy ionlari esa oshqozon osti bezlari so l 
hosil bo'lishida ishtirok etib, ulaming ishqorlilik muhitini ta'minlaydi.

Katta yoshdagi odamlaming osh tuziga bo‘lgan sutkalik ehtiyoji o'rtm 1 
ni tashkil etadi. Haqiqatda esa inson bir kunda 20-25 g miqdorida osh tuzi isli • 
Osh tuzi faqatgina ovqatga ishlatilib qolmasdan, balki go‘sht, baliq 
mahsulotlarini konservalash maqsadlarida ham ishlatiladi.

Osh tuzi kelib chiqishi va qanday usulda olinishiga qarab toshtuz, o 'л  • t 
tuz, cho'kma va qaynatma tuzlarga bo'linadi.

Tosh tuz ishlab chiqarish hajmi bo'yicha birinchi o'rinni egallaydi I' 
tagida yirik palaxsalar holida joylashadi va tuz konlarini tashkil etadi 
palaxsalardan tuz ochiq va yopiq usullardan qazib olinadi. Tosh tuzlar tarkibiii 
miqdorda begona aralashmalar bo'lib, ular tarkibida xlorli natriyning miqdon 
tashkil etadi. Rcspublikamiz hududlari ham ana tuz manbalariga boy In 1 
Masalan, Respublikamizning Surxondaryo viloyati Sherobod tumam 
joylashgan Xo‘ja-Ikon tuz koni ana shunday manbalar jumlasiga kiradi h 
bugungi kunda Respublikamiz aholisining osh tuziga bo'lgan ehtiyojini ta'mmUi 
katta ahamiyatga egadir.

O'zi cho'kkan tuz - bu tuz sho'r suvli ko'llar tubida qalin qatlam bo'lib i> 
Bir necha asrlar davomida ana shunday tuzlar manbai bo'lib kelayotgan asosl> l >• ■ 
biri Bosqunchoq ko'li hisoblanadi. Tosh tuzlarga qaraganda bu tuzlar tarkilu.i 
begona aralashmalar, asosan kalsiy tuzlari aralashmalari bo'ladi. Shu sababli 
begona aralashmalardan tozalanishi kerak.

Cho'kma tuzlar sun'iy havzalarga to'plangan okean, dengiz, ko'llm... .
suvlaridan tabiiy sharoitda yoz kunlari suvning bug'lanib ketishi natijasida ho 
Bunday tuzlar kam miqdorda ishlab chiqariladi.

Qaynatma tuz yer osti sho'r suvlarini bug'latish yo'li bilan olinadi (b, <• 
va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha yuqori sifatli tuz olish uchun bug' bn. ,i 
vakuum-apparatlarda olib boriladi. Bu tuz toza oq rangli, mayda kristallar hob.i 
toza sho'r ta'mga egadir. Xlorli natriyning miqdori bu tuzlarda 99,7% U 
bo'lmasligi kerak.

Ishlov berish usuliga qarab osh tuzlari mayda kristallar holida, mm 
maydalanmagan va yodlangan tuzlarga bo'linadi.

Mayda kristalli tuzlar, asosan qaynatma tuzlar bo'lib, ko'zchalari 0,8 n ■ 
elaklardan butunlay va 0,5 mm ko'zchali elaklardan esa 95% o'tadi.

MaydalangantuzkristallariningoTchamlarigabinoanto'rtnomergabii I «
- kristallarining kattaligi 0,8 mm; №1 - 1,1; №2 - 2,5; №3 - 4 mm.

Yodlangan tuz kasalliklaming oldini olish va davolash maqsadlim U 
chiqariladi. Bu tuz asosan qalqonsimon bez kasalliklarining oldini olish ui b • 
tuzga 25 g yodli kaliy aralashtirib ishlab chiqariladi. Yodlangan tuzlaming » 
tarkibida yod miqdori 1,91 mg ni tashkil etadi. Bir kunlik ehtiyoj uchun
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ii ur bo'ladigan tuzni yodlangan holda iste'mol qilgan kishi, bir sutkada 200 mkg yod 
olgan hisoblanadi.

Sifatiga ko‘ra osh tuzi to‘rt navga bo'linadi: ekstra, oliy, 1-chi va 2-chi navlar. 
I uzning sifati uning tarkibidagi xlorli natriyning, suvda erimaydigan moddalaming 
miqdori va kristallarining o'lchamiga bog'liq.

Ekstra navli tuzlaming rangi oq bo'lishi kerak, qolgan hamma navlarida esa 
mineral aralashmalaming tarkibiga qarab oq-sarg‘ish, oq-kulrang, oq-pushti ranglarda 
bo'lishi mumkin. Tuzlar tarkibida ko'z bilan ko'rib bo'ladigan mineral aralashmalar 
boTishiga ham yo'l qo'yilmaydi. Tuzlaming ta'mini aniqlashda 5%-li eritmadan 
loydalaniladi. Bunday eritma toza sho'r ta'mli, begona ta'mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi 
kerak. Yodlangan tuzlarda esa ozroq miqdorda yod hidi sezilishiga yo'l qo'yiladi. 
I uzlaming organoleptik ko'rsatkichlariga ular tarkibida uchraydigan mineral 
hi alashmalar katta ta’sir ko'rsatadi.

Tuzlaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga xlorli natriyning miqdori (97,0- 
79,7%), suvda erimaydigan moddalar miqdori (0,03-0,85%) va tuzlaming namligi (0,1- 
b.0%) kabi ko'rsatkichlari kiradi.

Tuz savdo tarmoqlariga mayda idishlarga o'ralgan, katta idishlarga o'ralgan va 
to'kma hollarda chiqariladi.

Ma'lumki, tuzlami saqlaganda ular mikroorganizmlar va 
iiarkunandalaming ta'siriga uchramaydi. Tuzlami saqlaganda bo'ladigan asosiy 

nnqson ulaming kristallarining zichlashib qapishib qolishi hisoblanadi. Bu nuqson tuz 
M.imligining ortishi bilan tezlashadi.

Mayda idishlarga o'ralgan, qaynatma tuzlar quruq, mahkam yopiladigan 
inborxonalarda saqlanishi kerak. Maydalangan katta idishlarga joylashgan va to'kma 

luzlar yomg'ir tegmaydigan ochiq omborxonalarda saqlanishi mumkin.
Yodlangan tuzlami saqlashga esa alohida e'tibor berilishi kerak. Yodlangan tuzlar 

imkibidagi yodli kaliy namlik va quyosh yorug'i ta'sirida parchalanadi va hosil bo'lgan 
eikin yod uchib chiqib ketadi. Shu sabali yodlangan tuzlami germetik bekitiladigan 
idishlarda saqlash maqsadga muvofiqdir. Yodlangan tuzlaming kafolatlangan saqlash 
inuddati 6 oy qilib belgilangan. Bu muddat o'tishi bilan yodlangan tuzlar oddiy osh tuzi 
ilalida sotiladi.

Natriy glyutamati. Natriy glyutamati glutamin kislotasining natriyli tuzi 
hisoblanadi. Toza natriy glyutamati oq rangli, kristal holidagi tolqonsimon mahsulot 
bo'lib, suvda yaxshi eriydi. Eritmasi sho'rroq ta'mli, hidsiz bo'ladi. Ma'lumki, glutamin 
lislotasi yangi go'sht, ho'l sabzavotlar va boshqa buzilmagan oziq-ovqat 
mahsulotlarining tabiiy tarkibiy qismlaridan biri hisoblanadi. Mahsulotlami saqlash 
i uayonida glutamin kislotasining miqdori kamayib boradi, natijada oziq-ovqat 
inuhsulotlarining ta'm ko'rsatkichlari ham ma'lum darajada pasayadi. Shu sababli 
ulaming tabiiy ta'mini saqlab turish uchun oziq-ovqat mahsulotlariga natriy glyutamati 
qo'shish maqsadga muvofiqdir.

Natriy glyutamati ishlab chiqarish uchun asosiy xom ashyo qand lavlagini qayta 
i lilash sanoatining chiqindilari hisoblanadi.

Natriy glyutamati qaynatilgan kolbasalar, konservalar, konsentratlar ishlab 
i luqarishda foydalaniladi.
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Natriy glyutamati gigroskopik mahsulot bo'lganligi uchun germctik I i 
idishlarda saqlash tavsiya etiladi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Sirka essensiyasi tarkibida sirka kislotasining miqdori necha foizni taslil 1
2. oshxona sirkasi tarkibida sirka kislotasining miqdori necha foizni taslikil
3. Oshxona sirkasining organoleptik ko'rsatkichlariga qanday talablar qo'
4. Osh tuziga organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha qanday talablar qo'yil ■ i
5. Osh tuzi tarkibida xlorli natriyning miqdori necha foizni tashkil etadi?
6. Osh tuziga fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari bo'yicha qanday talablar qo' \ . -  1
7. Sifat ko‘rsatkichlari bo'yicha Osh tuzi necha navga bo'linadi?
8. Osh tuzi nima maqsadlarda yodlanadi?
9. Yodlangan tuzlarda yod miqdori qancha miqdorda boiishi kerak?
10. Natriy glyutamatning sifat ekspertizasi va ishlatilish sohasini tushunlml.

Choylarning sifat ekspertizasi
Choy - choy daraxtining 2-3 bargdan iborat yosh navdasini qayta ishln i 

olinadigan mahsulotdir. Choy daraxti ko'p yillik butasimon o'simlik hisobU 
to'g'risida yozilgan kitoblarda uni odamlar 5000 yil muqaddam kashl ■ if . 
aytiladi. U dastlabXitoyda o'stirilaboshlagan, nomi ham xitoycha «cha-iyyo.. i , 
so'zdan olingan bo'lib «yashil barg» ma'nosini anglatadi.

Choy daraxti birglari va uning yosh navdasi sirtqi tomondan <«( . 
(kiprikchalar) bilan qoplangan bo'ladi. Ana shu tukchalar xitoy tilida «bn • 
atalar ekan. Shu sababli ana shu barglardan tayyorlangan choyni bayxa\ i, 
yuritamiz.

Choyning sifati ko'p jihatdan choy bargining sifatiga katta daru|o-t 
bo'ladi. Yuqorida aytib o'tganimizdek sifatli choy olish uchun yosh rood 
olinishi va ular tezda qayta ishlanishi kerak. Agar choy braglari partiyasida !>• ■ • 
buzilgan, eski barglar bo'lsa u holda tayyor choyning sifati juda past bo'ladi 
choy barglarini choy fabrikalarida qabul qilganda ana shu nuqsonlar bo'lma 
e'tibor beriladi.

Choy bargini qayta ishlash choy daraxti o'stirilayotgan dalalarga yaqm \ t 
choy fabrikalarida o'tkaziladi. Ular asosan choyning fabrika navini ishlab 
Iste'molchilarga yaqin joylashgan choy qadoqlash fabrikalarida esa ana ! 
navlaridan ulami har xil nisbatda aralashtirish yo'li bilan choyning savdo mo 
chiqariladi.

Ishlab chiqarish texnologiyasiga qarab choylar uch guruhga bo'linadi l 
choylari, presslangan va suvda eriydigan choylar.
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Bayxao choylari ishlab chiqarish texnologiyasiga qarab qora, ko'k, qizil choylarga 
bo'linadi.

Presslangan choylar esa taxta choy va tosh choylar deb guruhlanadi.
Suvda eriydigan choylar esa choy ekstraktlaridan tashkil topgan bo'ladi. Quyida 

ui.i shu choylar bo'yicha ma'lumotlami keltiramiz.
Qora choy, Bu choyni ishlab chiqarishda quyidagi texnologik jarayonlar 

и ikaziladi: choy barglarini so'litish, burash, saralash, fermentatsiya o'tkazish vaquritish.
Choy barglari terib olingandan keyin choy fabrikalariga keltirilib 35-40°S 

limoratda so'Iitiladi. So'litish natijasida choy barglari yumshoq, qayishqoq bo'lib qoladi. 
.ii'lish jarayonida choy barglari tarkibidagi xlorofill parchalanib, S vitamin va oshlovchi 

imiddalarning qisman oksidlanishi natijasida ekstraktiv moddlaming miqdori ko'payadi.
So'ngra so'litilgan choy barglari maxsus rollar-tnashinalarda barg hujayralarini 

i uohatlash va o'ziga xos shakl berish uchun ishlanib-buraladi. Keyin esa buralgan choy 
Imrglari saralash mashinalarida saralanib, o'lchamlari bo'yicha kichik va katta 
liuksiyalarga ajratiladi.

Fermentatsiya qora choy ishlab chiqarishda asosiy jarayon hisoblanadi. Bu 
i uayonning borishi uchun choy bargi harorati 20-24°S va havoning nisbiy namligi 98% 
Its yaqin sharoitda maxsus xonalarda bir necha soat davomida saqlab turiladi. Natijada 
lermentlar ta'sirida choy bargi tarkibidagi kimyoviy moddalar oksidlanib, choyda o'ziga 
mis xushbo'y hid, ta'm va rang hosil bo'ladi. Choy qancha yaxshi buralib-ishlangan bo'lsa 
nning aromatik ko'rsatkichlari shuncha yuqori bo'ladi. Keyin esa fermentatsiya qilingan 
i Imy barglari 3-4% namlik qolguncha quritiladi. Quritish jarayonida choydagi fermentlar 
Uoliyati to'xtaydi va choyning rangi yanada to'qroq holga keladi.

Quritilgan choy katta-kichikligi bo'yicha saralanib, choy qadoqlash fabrikalariga 
nluvga chiqariladigan choy ishlab chiqarish uchun jo'natiladi.

Ko'k choy. Ko'k choy ham qora choy singari choy daraxtining yashil barglaridan 
i.iyyorlanadi, ya'ni ikkalasi ham bir xil xom ashyodan ishlab chiqariladi. Ular bir-biridan 
Mim ashyoga qanday ishlov berish jarayonlari bilangina farq qiladi.

Ko'k choy ishlab chiqarish quyidagi jarayonlami o'z ichigiga oladi: choy 
h.irglarini issiq par bilan ishlov berish, burash va quritish. Ko'k choy ishlab chiqarishda 
choy barglari so'litilmaydi va fermentatsiya ham qilinmaydi. Ko'k choy ishlab 
i luqarishda fermentatsiya o'miga choy barglariga fermentlar faoliyatini to'xtatib qo'yish 
uchun issiq par bilan ishlov beriladi. Natijada choy barglarida qora choydagi singari 
i huqur o'zgarishlar ro'y bermaydi. Shu sababli ham, ko'k choy kimyoviy tarkibi bo'yicha 
choy barglaridan deyarlik farq qilmaydi. Ko'k choy damlamasi tarkibida oshlovchi 
moddalar, kofein, vitaminlar, ayniqsa R va S vitaminlari qora choydagiga nisbatan ancha 
iniqdorda ko'p bo'ladi. Bundan tashqari ko'k choyning shifobaxshlik va bakteriyalar 
livojlanishini to'xtatib qo'yish xususiyatlari qora choydagiga nisbatan birmuncha 
kuchliroq bo'ladi.
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Presslangan chov, Presslangan choy ishlab chiqarish uchun asosiy xom. 
choy daraxtining yirik barglari, novdalari, choyni saralashda hosil bo'ladii'.m 
boMakchalari, gardlari, qipiqlari hisoblanadi.

Presslangan choylar ko‘k va qora choylar tarzida bo‘ladi.
Qanday horn ashyo ishlatilishi va presslash shakliga qarab presslmn 

taxta va tosh choylarga bo‘linadi.
Taxta choylar ko‘k ham qora choylardan ishlanadi. Taxta choyniny 

ko‘ki ham qora va ko‘k bayxao choylarini saralash paytida hosil bo'l. 
maydalari, gardlaridan presslab olinadi. Bu choylami olishning o‘ziga xo • 
shundaki, bu choylami ishlab chiqarishda xom ashyoga biron-bn 
biokimyoviy ishlov berilmaydi.

Tosh choy faqat ko'k choydan qilinadi. Xom ashyo sifatida dag'nli- 
choy barglari va novdalari ishlatiladi. Bu choyni olishda xom ashyo ma lm 
qovuriladi, buraladi, harorat bilan ishlov beriladi va quritiladi. So‘ngra tayyo. ■ 
g'isht ko‘rinishida presslanadi. Bu choyning damlamasi qizg'ish-sariq, ta’nn 
dag‘alroq bo‘ladi.

Tezchiqar chov. Bu choy tabiiy qora va ko‘k choylami issiq suvda «!.«».• 
bo'lgan damlamani quritib kukun holigacha keltirilgan choy mahsulotidii It 
suvda damlansa butunlay crib ketadi.

Choyning assortimenti. Choy bargiga ishlov berish usuli va tashqi к 
qarab choylar qadoqlangan ko‘k va qora choylar, ko'k va qora taxta choyUi • 
choy va tezchiqar choylarga boTinadi.

Choylar o‘sish joylariga qarab gruziya choyi, ozorboyjon choyi, « 
hindiston choyi, seylon choyi va boshqalarga bo'linadi.

Sifati bo'yicha esa qadoqlangan qora va ko‘k choylar - buket, ekstra . 
3-chi tovar navlarga bo'linadi.

Taxta qora choy qadoqlangan qora choy singari a’lo, 1, 2 va 3-chi tovm 
bo'linadi. Taxta ko'k choy esa faqat 3-chi tovar navli bo'ladi.

Tosh ko'k choy esa tovar navlariga bo'linmaydi.
Choyning sifatiga talablar. Har xil choy turlari va navlari sifat k<> ■ * 

bo'yicha bir-biridan ma’lum darajada farq qiladi. Qaysi choy turi yoki navi I» ■ 
qati nazar choylaming sifati ulaming organoleptik va fizik-kimyoviy ко i I 
asosida aniqlanadi. Lekin choyning sifatini belgilashda ulaming m, « 
ko'rsatkichlari asosiy ahamiyatga egadir. Choyning sifatini degustatorlar quin 
tashqi ko'rinishi, rangi, buralganligi va damlamasining hidi, ta'nu i . 
ko'rsatkichlari asosida baholashadi.

Quyidagi 12-jadvalda qadoqlangan ko'k choy navlarining organolcpid 
ko'rsatkichlari bo'yicha tavsifi keltiriladi.

12
val Qadoqlangan ko 'k  choy navlarining organoleptik ко't > 
bo'yicha tavsifi

Savdo Sifat ko'rsatkichi
navlari Hidi va ta ’mi | Damlamasi | Shammasining | Ти<||
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rangi ko‘rinish

Buket

Hidi to'liq 
shakllangan 
yoqimli taxir 
ta'mli, begona 

hidlarsiz va 
ta'mlarsiz

Tiniq, ochiq- 
ko'kish Bir xil, ko'kish

Bir tekis, choy 
donachalari 

yaxshi buralgan

Oliy

Hidi kamroq nafis, 
yoqimli taxirroq 
ta'mli, begona 

hidlarsiz va 
ta'mlarsiz

Tiniq, ochiq- 
ko'kish

Bir xil, ko'kish

Tekis, choy 
donachalari bir 
tekis buralgan

1-chi Yoqimli ta'mli, 
yetarli darajada 

taxir

Tiniq, och- 
sariq

Bir xil emas, 
sarg'ish rangli Bir tekis emas, 

choy
donachalari 

yaxshi buralgan
2-chi Kuchsiz hidli, 

taxirligi kam 
seziluvchan

Sariq-qizg'ish 
rangli, ozroq 

loyqa

Har xil rangli, 
sarg'ich rangli Bir tekis emas, 

choy
donachalari 

yaxshi buralgan
3-chi Hidi yoqimsizroq, 

taxirligi kam 
seziluvchan

Qora-sarg'ish 
rangli, loyqa

Har xil rangli, 
qora-sarg'ish

Bir tekis esam, 
choy

donachalari
yaxshi

buralmagan

Bu jadval ma'lumotlaridan ko‘rinib turibdiki, ko‘k choy navlarining ta'mi qora 
< Imylardan farq qilib sezilarli darajada yoqimli tahirlikka egadir. Buning asosiy sababi 
■ a ko‘k choyda oksidlanmagan oshlovchi moddalaming qora choydagiga nisbtan 
ko'pligi hisoblanadi. Umumiy olganda, ko‘k choylar kimyoviy tarkibi bo'yicha choy 
bargiga juda ham yaqin turadi.

Yuqori sifatli buket va oliy navli ko‘k choylar damlamasining hidi xushbo'y, 
inayin, kuchli begona hidlarsiz bo'lishi kerak. Ko‘k choylaming pastki navlarida esa 
hidi dag'alroq, unga xushbo'y bo'lmasligi mumkin.

Choy damlamasi rangining to‘q-ochligi, tiniqligi ham asosiy ko'rsatkichlardan 
biri hisoblanadi. Yuqori navli ko‘k choylaming damlamasi toza, tiniq holda bo'ladi.
1 Jchinchi nav choylaming damlamasi loyqaroq, to‘q-qo‘ng‘ir rangda bolishiga yo‘l 
qo'yiladi.

Quyidagi 13-jadvalda esa qadoqlangan qora choy navlarining organoleptik 
ko'rsatkichlari bo'yicha ma'lumotlar keltirilgan.

13- jad
val Qadoqlangan qora choy navlarining organoleptik 
ko'rsatkichlari bo'yicha tavsifi
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Savdo navlari Sifat korsatkichi
Hidi va ta'mi Damlamasi Shammasining

rangi Tashqi i

Buket

Hidi to‘liq 
shakllangan 

yoqimli nafis, 
yoqimli taxir 
ta'mli, begona 

hidlarsiz va 
ta'mlarsiz

Tiniq Bir xil, qo'ng'ir 
rangli

Bir tcln 
don» li*' 

yaxslii In»

Ekstra

Yoqimli nafis hidli 
va ta'mli, taxirligi 

seziluvchan
Tiniq

Bir xil, qo'ng'ir 
rangli

Bir tel' 
don» h«i 

yaxslii 1 "■

Oliy

Yoqimli hidli, 
yoqimli taxir ta'mli

Tiniq
Bir xil, och- 

qo'ng'ir ta'mli

Bir irk i 
doom li-' 

yaxslii ■' '
1-chi Yetarli darajada 

nafis hidli, yoqimli 
taxir ta'mli

Uncha tiniq 
emas, o'rtacha

Uncha bir xil 
emas,

qo‘ng‘irroq
rangli

Bir tclu 
chnji 

donm !•-' 
yaxslii l»u.

2-chi Kuchsiz yoqimli 
hidli, yetarli 

darajada taxir emas

Uncha tiniq 
emas,

o'rtachadan
pastroq

Uncha bir xil 
emas,

qo‘ng‘irroq
rangli

Bir Icki
chtq 

don,и 1,- 
yaxsln и к

3-chi Yoqimsizroq hid 
va tamga ega

Kuchsiz
qoramtir

Bir xil emas, 
qora-qo‘ng‘ir

Bir Irk i 
dui* 

doimi l.-i 
yum!,

o'mliii-i

Bu jadval ma'lumotlari shundan dalolat beradiki, qora choylar iu,\m 
ko'rsatkichlari bo'yicha ko'k choylardan ma'lum darajada farq qiladi. Ularmii 
mayin taxirlik darajasi juda past, deyarhk sezilmaydigan darajada, hidi i ■ 
yaqqol seziluvchan, begona hidlarsizbo'ladi. Qorachoyningko‘kchoydan lni<i 
belgilaridan yana biri choy shammasining rangi hisoblanadi. Qora choy i ■ 
fermentatsiya jarayoni o‘tkazilgani sababli choy bargida o'zgarishlar Ixuil 
tayyorlanayotgan choy rangining ham o'zgarishini keltirib chitqaradi. Shu ilw. 
ekspertizasini o'tkazishda shu ko'rsatkichlami aniqlashga alohida c'tibor qiu hi 1
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Choy ekspertizasini o'tkazishda uning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga ham 
nlohida e'tibor qaratiladi. Choyning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga quyidagilar kiradi: 
■civ massasining miqdori, suvda eruvchan ekstraktiv moddalar massasining hissasi, 
metall aralashmalari massasining hissasi, umumiy kul massasining miqdori, suvda 
eruvchan kul moddasining miqdori va mayda choy zarrachalari miqdori. Quyidagi 14- 
l.idvalda qadoqlangan va qadoqlanmagan choylarga fizik- kimyoviy ko'rsatkichlari 
Iw'yicha talablar keltirildi.

Keltirilgan 14-jadval ma'lumotlaridan ko'rinib turibdiki, ko'k va qora choylar 
lizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha bir-biriga juda yaqin tursada lekin ayrim 
ko'rsatkichlari bo'yicha kam darajada bo'lsada farq qiladi.

Choylar uchun muhim ko'rsatkichlardan yana bin ulaming xavfsizlik 
ko'rsatkichlari hisoblanadi. Xavfsizlik ko'rsatkichlariga zaharli elementlar, aflotoksinlar, 
i .idionuklidlar miqdori kabi ko'rsatkichlar kiradi. Bu moddalar miqdori bo'yicha choylar 
tcgishli me'yoriy hujjatlartalabigajavob berishi kerak.

14- jad
val Choylarning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari

Ko'rsatkichlar
Chov turlari

Ko'k choy Qora choy
Qadoq­
langan

Qadoq-
lanmagaii

Qadoq­
langan

Qadoq­
lanmagan

Namlik, % hisobida, ko'p 
bo'lmasligi kerak 8,0 7,0 8,0 7,0

Kofein, % hisobida , kam 
bo'lmasligi kerak 1,8 1,8 1,8 1,8

I unin, % hisobida, kam bo'lmasligi 
kerak 12,0 12,0 8,0 8,0

Suvda eruvchi ekstraktiv moddalar 
miqdori, % hisobida, kam 

bo'lmasligi kerak

28,0
35,0

28,0-35,0 30.0
35.0

30,0-35,0

Metal aralashmalari, 1 kg da mg 
hisobida, ko'p bo'lmasligi kerak

5,0 5,0 5,0 5,0

Mayda choy zarrachalari, % 
hisobida, ko'p bo'lmasligi kerak

3,0 3,0 5,0 5,0

lo'l kletchatka miqdori, % hisobida, 
ko'p bo'lmasligi kerak

24,0 24,0 24,0 24,0

Takrorlash uchun savollar:

I Sifatli choy olish uchun choy o'simligi navdasining qaysi xilidan foydalanish 
maqsadga muvofiq hisoblanadi?

Qora choyning sifatini baholashda organoleptik ko'rsatkichlariga qanday talablar
qo'yiladi?
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3. Ko'k choyning sifatini baholashda organoleptik ko'rsatkichlariga qanday i 
qo‘yiladi.
4. Organoleptik ko'rsatkichlari bo‘yicha qora choyni ko‘k choydan qanday I • ,i 
mumkin?
5. Presslangan choy damlamasi bilan yuqori sifatli bayxoa choyi damlamasi 
taqqoslansa qanday farqni ko‘rish mumkin? Fikringizni izohlang.
6. Choylarda namlik necha foizni tashkil etadi?
7. Choylarda kofein miqdori necha foizni tashkil etadi?
8. Choyda tanin miqdori necha foizni tashkil etadi?
9. Choylarda suvda eruvchi ekstraktiv moddalar necha foizni tashkil etadi?
10. Choyning sifatini baholashda fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga qanday taUlit 
qo'yiladi?

Qahvalarning sifat ekspertizasi

Qahva - bu ko‘p yillik yil bo‘yi yashil bo'lib turadigan qahva d... 
mevasidan olinadi. Qahva daraxti Afrika, Osiyo, Amerika va Avstraliya q 
tropik iqlimli mamlakatlarida o'sadi. Qahvaning vatani Efiopiya hisoblanadi 
shu yerdan boshqa mamlakatlarga tarqala boshlagan.

Qahva daraxtining turlari 30 dan ortiq bo'lsada, sanoat miqyosida I . • 
yetishtiriladi. Bular arabiya, liberiya va robusta qahvalaridir.

Qahva daraxtining pishgan mevasi tashqi ko'rinishidan olchaga o'xsln. I 
qobig'ining tagida yumshoq eti bo'lib, uning ichida esa yarim shar shaklida bn 
joylashgan bo'ladi. Qahva mevasida o'rtacha urug' 26% ni, qobiq 6% ni, tin ■ 
68% ni tashkil etadi.Qahvaning ana shu urug'i meva etidan ajratib olinadi. So'tq . 
olingan urug'lar ma'lum muddat davomida uyum-uyum qilib to'plab qn 
muddat davomida urug‘ sirtidagi etlari brajeniyaga borib urug'ning tozalanislm 
chiqaradi. Ana shu urug'lar suvda yuvilib, etidan tozalanadi va quritiladi t 
butunlay etidan tozalash uchun maxsus mashinalar yordamida ham nl.n, 
beralida. hosil bo'lgan bu kofeni ho‘l qahva deb yuritiladi.

Ho‘l qahva urug'ining kimyoviy tarkibida quyidagi moddalar uchrayib i 
10-12; oshlovchi moddar - 8; oqsil moddalari -9-11; kofein - 0,7-2,5; yog' - It) 
5-10; pentozanlar- 5-7; kletchatka - 22; mineral moddalar - 3-5.

Kofein qahvaning asosiy alkoloid moddalaridan biri hisoblanadi 
fiziologik xususiyatlari choynikiga o'xshashdir. Har xil tur va nav qahvalnid 
botanik kelib chiqishi, tuproq-iqlim sharoiti va yetishtirish sharoitlariga qm 
miqdori har xil bo'ladi. Qahvadagi asosiy kofein miqdori xlorgen krJ> 
bog'langan holatda bo'ladi. Qahva tarkibidagi yog' asosan olein ki I 
triglitseridlaridan tashkil topgan bo'ladi.

Qahvadagi asosiy uglevod saharoza, gemitsellyuloza va kletchatka In 
Qahvadagi mineral moddalaming asosini kaliy va kalsiy tashkil etadi.

Qahvaning kimyoviy tarkibi shundan dalolat beradiki, qahva nal. 
mahsulot, balki qand, oqsil, yog' moddalari borligi uchun yuqori ozuqaviy qn • 
egadir.
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Qahva tarkibidagi kofein ham kishi markaziy asab sistemasi faoliyatini yaxshilab, 
Ictiklashtiruvchi vosita vazifasini o'taydi. Qahvalar quyidagi
assortimentda ishlab chiqariladi: donador xom qahva, qovurilgan (donadon, 
inaydalangan, sikoriy qo'shilgan) va eruvchan qahva.

Qahvalaming sifati organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari asosida 
baholanadi.

Oliy nav donador qovurilgan qahvalaming o'lchami bir xil, tekis qovurilgan, 
yuzasi yaltiroq, ta'mi va xushbo'yligi yaqqol sezilib turadigan bo'lishi kerak.

Birinchi nav donador qovurilgan qahvalaming o'lchamlari har xil bo'lishiga va 
yuzasi yaltiroq bo'lmasligiga ruxsat etiladi. Lekin, yaqqol sezilib turadigan bo'lishi 
kerak.

Yanchilgan qahva bir tekis talqon qilingan, rangi jigar rangli, ta'mi va xushbo'yligi 
qovurilgan qahvaga xos bo'lishi kerak. Qahvaning sifati qumqligida va damlangan holida 
aniqlanadi. Qahvaning ta'mi uning ekstraktida aniqlanadi. Xushbo'yligi esa ham qumq 
qahvada va ham ekstraktida aniqlanadi. Ekstrakt tayyorlash uchun 10 g qahvaga 200 ml
l.ssiq suv quyiladi, so'ngra uni qaynash darajasigacha yctkaziladi, tindiriladi va 
cho'kindisi qoldirilib suyuq qismi to'kib olinadi. Qahvani qaynatish mumkin emas, 
chunki uning tarkibidagi xushbo'ylikni ta’minlovchi moddalar uchib chiqib ketadi.

Qahvalaming sifat ekspertizasini o'tkazishda ulaming fizik-kimyoviy 
ko'rsatkichlari ham aniqlanadi. Quyidagi 15-jadvalda qahvalaming fizik-kimyoviy 
ko'rsatkichlari bo'yicha talablar keltirildi.

15- jad
val Qahvalaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari

Ko'rsatkichlari Qahva turlari
Donador Maydalangan

Qo'shimchalar 
qo'shilgan qahva

Namlik, % hisobida, ko'p 
bo'lmasligi kerak

4-7 4-7 4-7

I kstraktiv moddalar miqdori, % 20-30 30^10 Chegaralan-
maydi

hnumiy kul miqdori, % hisobida, 
ko'p bo'lmasligi kerak 5 5 5,5

Kafein, % hisobida, kam 
bo'lmasligi kerak

0,7 0,7 0,6

К onsentratsiyasi 10 foiz bo'lgan 
xlurid kislotasida (NSI) 

crimaydigan kul miqdori, % 
hisobida ko'p bo'lmasligi kerak 0,1 0,1 0,3
Metall aralashmalar miqdori, 1 

I la mg hisobida, ko'p bo'lmasligi 
kerak 5 5 5

175
Page 175 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

Begona aralashmalar BoMmasligi BoMmasligi
kerak kerak

Qahvalarda ham choylardagi singari oziq-ovqat tovarlari va xom 
sifati va xavfsizligiga gigiyenik talablar bo‘yicha zaharli elementlar, mikotol 
radionuklidlar miqdori chegaralanadi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Ho‘l qahva urug'ining kimyoviy tarkibida qanday moddalar bo'ladi?
2. Qahvaning alkoloid moddasiga nima kiradi?
3. Oliy nav donador qovurilgan qahvalaming sifatini baholashda organolcpia 
ko‘rsatkichlariga qanday talablar qo'yiladi?
4. Yanchilgan qahvalaming sifatini baholashda organoleptik ko'rsatkichlai i| , 
talablar qo‘yiladi?
5. Qahvalaming sifatini baholashda fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan qay.i' > 
muhim hisoblanadi?
6. Qahvalarda namlik necha foizni tashkil etadi?
7. Qahvalarda ekstraktiv moddalar necha foizni tashkil etadi?
8. Qahvalarda kofein necha foizdan kam bo'lmasligi kerak?
9. Qahvalaming xavfsizlik ko'rsatkichlariga nimalar kiradi?

4-BO‘LlM BO‘YICHA TESTLAR 

Test 1
Savol: Etil spirtining ekstra navining 1 litrida furfurol miqdori necha n : i 

bo'lishiga ruxsat etiladi?
Javoblar:

1. 2mggacha.
2. 4 mg gacha.
3. 10 mg gacha.
4. 15 mg gacha.
5.
6. Yo‘l qo'yilmaydi.

Test 2
Savol: Spinning sifatini baholashda qo'llaniladigan ko‘rsatkichlar quyii , 

javoblaming qaysi birida to‘g‘ri va to* 1 iq ko‘rsatilgan?
Javoblar:

1. Sivush moylari, aldegidlar, erkin kislotalar, furfurol miqdori.
2. Meganoidlar, oksikislotalar, erkin kislotalar, yog* kislotalari miqdou
3. Aldegidlar, mineral elementlar, me'anoidlar, oksikislotalar miqdori
4. Erkin kislotalar, aldegidlar, yog* kislotalari, mineral aralashmalar nih|><
5. To‘g ‘ri javob yo‘q.

Test 3
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Savol: Aroqning sifatini baholashda qo'llaniladigan ko'rsatkichlar quyidagi 
javoblaming qaysi birida to‘g‘ri va to'liq ko'rsatilgan?

Javoblar:
1. Melanoidlar, oksikislotalar, erkin kislotalar, yog' kislotalari miqdori.
2. Sivush moylari, aldegidlar, erkin kislotalari, furfurol miqdori.
3. Erkin kislotalar, alfegidlar, yog‘ kislotalari, mineral aralashmalar miqdori.
4. Aldegidlar, mineral elementlar, melanoidlar, oksikislotalar miqdori.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 4
Savol: Markali konyaklar deb qanday konyaklarga aytiladi?
Javoblar:

1. 3 yildan ortiq emal bochkalarda saqlangan konyak spirtidan tayyorlangan 
konyaklarga.

2. 4 yildan ortiq emal bochkalarda saqlangan konyak spirtidan tayyorlangan 
konyaklarga.

3. 5 yildan ortiq emal bochkalarda saqlangan konyak spirtidan tayyorlangan 
konyaklarga.

4. 6 yildan ortiq emal bochkalarda saqlangan konyak spirtidan tayyorlangan 
konyaklarga.

5. To'g'ri javob yo'q.
Test 5

Savol: Etil spirtning ekstra navida etil spirti miqdori necha foizni tashkil etadi? 
Javoblar:

1. 99,9 foizni.
2. 96,5 foizni.
3. 88 foizni.
4. 90 foizni.
5. 75-80 foizni.

Test 6
Savol: Quyidagi ichimliklardan qaysi birining spirti shakarqamishdan olinadi? 
Javoblar:

1. Viski ichimligining.
2. Rom ichimligining.
3. Konyaklaming.
4. Nalivkalaming.
5. Punshlaming.

Test 7
Savol: Xo'raki vinolar tarkibida spirt miqdori necha foizni tashkil etadi? 
Javoblar:

1. 18-24 foizni.
2. 20-26 foizni.
3. 7-8 foizni.
4. 8-16 foizni.
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5. 20 foizdan kam bo'lmasligi kerak.
Test 8

Savol: Portveyin vinosi vinolaming qaysi guruhiga kiradi? Javoblar:
1. Xo‘raki vinolar.
2. Kuchli kinolar.
3. O'ynoqi vinolar.
4. Kuchsiz vinolar.
5. Xushbo'ylantirilgan vinolar.

Test 9
Savol: Quyidagi vinolardan qaysi biri sirka kislotali achishga moyilroq 1

1. Kuchli vinolar.
2. Xushbo'ylantirilgan vinolar.
3. Portveyn vinolar.
4. Vermutlar.
5. Xo'raki vinolar.

Test 10
Savol: Oqish-tiniq pivolar ishlab chiqarishda quyidagi solodlardan q a y  1 

ishlatiladi?
Javoblar:

1. Ko‘ksolod.
2. Qoramtir solod.
3. Quritilgan solod.
4. Karamelizatsiya jarayoni borgan solod.
5. To‘g‘ri javob yo'q.

Test И
Savol: Pivolarda spirt miqdori ulaming turiga qarab necha foizgacha l>" 1 t 
Javoblar:

1. 0,2 foizdan 1,2 foizgacha.
2. 1,2 foizdan 1,6 foizgacha.
3. 1,8 foizdan 2,2 foizgacha.
4. 1,8 foizdan 7,0 foizgacha.
5. 8,0 foizdan 12,0 foizgacha.

Test 12
Savol: Kvas tarkibida spirt bo'ladimi? Javoblar:

1. Umuman spirt bo'lmaydi.
2. Spirt bo'lmaydi, balki karbonat angidrid gazi bo'ladi.
3. 2-3 foiz spirt bo'ladi.
4. 0,4-0,6 foiz spirt bo'ladi.
5. Ba’zi turlarida bo'ladi.

Test 13
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Savol: Xo'raki ma'danli suvlar tarkibida necha g/1 gacha mineral tuzlar bo'ladi? 
Javoblar:

1. Mineral tuzlar deyarli bo‘lmaydi.
2. 2 g/1 gacha bo'ladi.
3. 8-10 g/1 gacha bo'ladi.
4. 10-20 g/1 gacha bo'ladi.
5. 20 g/1 dan kam bo'lmasligi kerak.

Test 14
Savol: Shifobaxsh ma'danli suvlar tarkibida mineral tuzlar miqdori necha g/1 ni 

tashkil etadi?
Javoblar:

1. 0,6-1,0 g/1.
2. 2,0-4,0 g/1.
3. 2,0-8 g/1.
4. 8,0-12,0 g/1.
5. 12 g/1 dan ko‘p.

Test 15
Savol: Xantal (gorchitsa) ziravori tarkibida quyidagi glikozidlardan qaychi biri

bor?
Javoblar:

1. Sinigrin.
2. Solanin.
3. Chokanin.
4. Amigdalin.
5. Kapsaitsin.

Test 16
Savol: Qalampiming achchiq ta'mini qaysi glikozid ta'minlaydi?
Javoblar:

1. Amigdalin.
2. Solanin.
3. Chokanin.
4. Sinigrin.
5. Kapsaitsin.

Test 17
Savol: Oshxona sirkasi tarkibida sirka kislotasining miqdori necha foizni tashkil

etadi?
Javoblar:

1. 0,1-0,3 foizni.
2. 0,8-1,2 foizni.
3. 1,2-2,0 foizni.
4. 3-9 foizni.
5. 12-15 foizni.

Test 18
Savol: Quyidagi tuzlardan qaysi biri nisbatan kimyoviy toza tuz hisoblanadi?
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Javoblar:
1. Toshtuzi.
2. Cho'kma tuz.
3. Qaynatma tuz.
4. Yodlangan tuz.
5. O'zi cho'kkan tuz.

Test 19
Savol: Sifatiga qarab osh tuzi qanday navlarga bo'linadi?
Javoblar:

1. 1 -chi va 2-chi navlar.
2. 1-chi, 2-chi va 3-chi navlar.
3. Oliy, 1-chi va 2-chi navlar.
4. Ekstra, oliy 1-chi va 2-chi navlar.
5. Tuzlar navlarga bo'linmaydi.

Test 20
Savol: Choy tarkibidagi kishini tctiklantiruvchi modda quyidagilaoi» 

hisoblanadi?
Javoblar:

1. Efir moylari.
2. Mineral moddalari.
3. Qand moddalari.
4. Kofein.
5. Oqsillar.

Test 21
Savol: Qaysi choy nisbatan vitaminlarga boy hisoblanadi?
Javoblar:

1. Qora choy.
2. Ko'k choy.
3. Presslangan choy.
4. Qizil choy.
5. Sariq choy.

Test 22
Savol: Qora choy tayyorlashda asosiy hal qiluvchi jarayon qaysi In . i , 
Javoblar:

1. Choy barglarini so‘litish.
2. Choy barglarini burash.
3. Choy barglarini quritish.
4. Choy barglarini fermentlash.
5. Choy barglarini saralash.

Test 23
Savol: Choyga xushbo'y hid beruvchi moddalar qo‘yidagilardan q.i 

hisoblanadi.?
Javoblar:

1. Efir moylari.
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3 Kofein.
1 Oshlovchi moddalar.

4 Oqsillar.
'  Uglevodlar.

Test 24
Savol: Qahvada ekstraktiv moddalar necha foizni tashkil etadi? 
Javoblar:

*• 5-12,0 foizni.
•’ I -4 foizni.
'• 0,1-0,8 foizni.
J 20-30 foizni.
 ̂ 40-50 foizni.

Test 25
Svaol. Tabiiy qahvada kofein miqdori necha foizni tashkil etadi? 
Javoblar:

| 0,2 foizdan kam bo'lmasligi kerak.
‘ °.7 foizdan kam bo‘lmasligi kerak.

1.0 foizdan kam bo'lmasligi kerak.
2.0 foizdan kam bo'Imasligi kerak.
Kofein miqdori chegaralanmagan.
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5- BO'LIM. YOG'LARNING SIFAT EKSPERTI/.ЛМ

Ozuqaviy yog'lar inson ratsioni uchun zarur bo‘lgan oziq-ovqal m.il 
bin hisoblanadi. Awalo yog'lar inson uchunenergiya manbai bo'lib xi/m .1 
kundalik xayot faoliyatida sarf qiladigan energiyaning qariyib uchdan bn <p 
hisobiga oladi. Shu bilan bir qatorda yog'lar inson organizmida fiziologd 
ham ishtirok etadi.

Kundalik hayotimizda oziq-ovqat mahsuloti sifatida foydlaniluih 
o'simlik moylari, hayvon yog'lari, dengiz hayvonlari va baliq moylun 
singari guruhlarga bo'linadi. Bu yog'lar inson ovqati ratsionining muhini 1* 
bo'lganligi sababli ham yuqori sifatli va inson hayoti uchun xavfsiz bo’ln I"
Shu sababli ham yog'laming sifat ekspertizasini o'tkazish katta amain 
egadir. Quyida inson xayoti uchun zarur bo'lgan ana shu yog'laming silni ■ 1 1 
o'tkazish bo'yicha ma’lumotlar keltiriladi.

O'simlik moylarining sifat ekspertizasi

O'simlik moylarining sifat ko'rsatkichlari organoleptik, fizikoviv ■ 
usullar yordamida aniqlanadi.

Organoleptik usul bilan yog'laming ta'mi, hidi, rangi, tiniqligi v« ь 
ko'rsatkichlari aniqlanadi.

Yog'laming hidi va ta'mi ulaming sifatini belgilashda asosiy ko'i» ut 
biri hisoblanadi. Yog'laming ta'mi va hidini belgilovchi moddalar y<>, 1 
miqdorda uchrab, asosan ular organik birikmalaming murakkab aralashni.i 
uglevodorodlami, terpenlami, uchuvchan yog' kislotalami, aldegid, Itclim . 
murakkab efirlar va tabiiy efir moylarini kiritish mumkin.

O'simlik moylarining hidi va ta’mi ko'p hollarda moy beruvclu .■ 
turiga, xom ashyoning sifatiga (biron nuqsonga ega bo'lgan urug'lardan oh" . 
yomon ta'm va hidga ega bo'ladi), moyni ishlab chiqarish usuliga 1 
jarayonlarining o'tkazilish rejimlariga, tozalash darajasiga va hoka/ol.,. 
bo'ladi.

Tozalanmagan moylar o'ziga xos hidga va ta’mga ega bo'ladi. Bu hal 
moylarda aniq sezilib turadi.

Tozalangan moylaming hidi va ta'mi kam sezilarlidir, dezodoratt 1 
moylarda esa ta'm va hid umuman sezilmaydi. Moylaming hidi va ta'1111 »k 
saqlangan paytda ham o'zgarishi mumkin. Moylaming hidi va ta'mi asosnl ■ 
nimadan olinganligi, tozalanganlik darajasi, buzilgan yoki buzilmaganliyi 1 
begona aralashmalar bor yoki yo'qligi haqida xulosa chiqarish mumkin

Moylaming ranglilik darajasi ulaming tarkibiga kiruvchi nun 
moddalaming turlari va miqdoriy ko'rsatkichlariga bog'liq bo'ladi. 'I", 
moylaming rangi o'ziga xos, tozalangan moylaming rangi esa tozalanganlit 
tozalash uslublariga qarab o'zgarib turadi. Ma’lumki, moylami uzoq sm|l« 
ulaming sariq rangi yo'qolib, oqarishi kuzatiladi. Buning sababi
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HH'vIniga sarg‘ish rang beruvchi karotinoid moddalarining havo kislorodi ta'sirida 
!• in Ihilanishidadir.

Moylaming tiniqligi ham ulaming sifatini belgilaydigan asosiy ko'rsatkichlardan 
ini nlir Tiniq moylar deb 20°S da saqlanganda ko‘z bilan ko‘rib bo‘ladigan quyqalardan 
••ill bo'lgan moylar tushuniladi. Agar moylar fosfotidlardan yaxshi tozalanmagan bo'lsa 

■ nl.irda urug'laming po'stloqlari, mumlar, kunjara bo'lakchalari ba'zi sabablar bilan 
in.lurda saqlanib qolsa, bu moylami saqlaganda quyqa va cho'kma hosil bo'ladi. 
M'oUrda bo'ladigan quyqalar va cho'kmalar ulaming tovarlik xususiyatlarini 
I'.r.iyliradi.

Moylaming fizik-kimvoviv sifat ko'rsatkichlari. Amalda qo'llanib kelayotgan 
iimdurtlar talabi bo'yicha ko'pchilik o'simlik moylarining asosiy fizik- kimyoviy 

l" 'i „iikichlariga ularda suv va uchuvchan moddalari miqdori, kislota soni, sovunlashish
..... ishqor bilan rcaksiyaga bormaydigan moddalar miqdori va boshqalar kiradi (16-

i nival). Ana shu fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaming mohiyati va ular moylaming sifatiga 
I imlay ta'sir ko'rsatishi bilan tanishib chiqamiz.

Moylaming kislota soni. Kislota soni deb lg moy tarkibidagi erkin yog' 
l i .lotalanni neytrallash uchun kerak bo'ladigan kaliy ishqorining milligrammlardagi 
mii|<lori tushuniladi. Kislota soni yog'laming sifatini ifodalovchi asosiy fizik-kimyoviy 
to'i ..iikichlaridan biri hisoblanadi.

Ma'lumki, yuqori sifatli xom ashyodan olingan moylar tarkibida erkin yog'
I mlotalari juda kam bo'ladi, binobarin ulaming kislota soni ham kichik bo'ladi. Tavsiya 
iillmagan sharoitida uzoq saqlangan, yaxshi rivojlanmagan va pishmagan umg'lar 
i iikibida erkin yog' kislotalari miqdori ko‘p va demak, ulaming kislota soni ham katta
bo'ladi.

Moylaming vod soni. Moylaming yod soni ham ulaming asosiy fizik- kimyoviy 
lii'isatkichlaridan biri hisoblanadi. 100 g moyga birikishi mumkin bo'lgan yodning
II шит miqdori bilan ifodalanadigan son moylarining yod soni deb ataladi. Moylar 
i iikibidagi yog' kislotalarining yodni biriktirib olish reaksiyasi qo'yidagicha boradi:

... - SN = SN -... + Jr ®... - CHJ - CHJ - ...

Yod soni qancha katta bo'lsa yog' shuncha suyuq bo'ladi va iste'mol qilinganda 
inson organizmida tez hazm bo'ladi. Yod soni 85 dan katta bo'lgan moylar quriydigan 
moylar hisoblanadi. Demak, yod soni katta bo'lgan moylar havo kislorodi ta'siriga 
i Imlamsiz, yod soni kichik bo'lgan moylar esa havo kislorodi ta'siriga chidamli bo'lib 
u/oq saqlanadi.
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Sovunlanish soni. Ma'lumki, yog'lar tarkidagi asosiy yog' kislotalri glitserin 
liilan bog'langan bo'lib, triglesiridlarni hosil qiladi. 1 g moy tarkibidagi erkin va 
bog‘langan yog‘ kislotalarini neytrallash uchun sarf bo'ladigan kaliy ishqorining 
miqdori yog‘laming sovunlanish soni deb yuritiladi.

Umuman shuni aytish mumkinki, yog‘laming fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari 
isosida ulaming xossalari to‘g‘risida xulosa chiqarish murakin.

0 ‘simlik movlarini iovlashtirish. tamg‘alash. saalash. Moy ekstraksiya 
/.ivodlarida ishlab chiqarilgan moylar birdaniga sotuvga yoki iste'molga jo ‘natilmaydi. 
kundalik hayotda moylar iste'molchilarga yetib kelguncha ma'lum muddatda 
saqlanadi. Ana shu muddat ichida moylaming sifatining pasayib ketmasligini 
la’minlash, ya'ni iste'molchilarga yuqori sifatli moy mahsulotlarini yetkazib berish 
katta ahamiyatga egadir. Ma'lumki, o'simlik moylari temir bochkalarda, bidonlarda, 
llyagalarda, yelimlab chiqilgan yog'och bochkalarda va katta hajmlarda esa bak- 
iczcrvuarlarda saqlanadi.

Chakana savdo tarmoqlariga sotish uchun esa yog'ni shisha butilkalarga 250 va 
МЮ g dan, shuningdek polimer materiallardan tayyorlangan butilkalarga 400 va 500 g 
dan qilib qadoqlanadi. Butilkaga zavodning nomi, uning adresi, vazirlik, korxonaning 
lovar belgisi, moyning turi va navi, sof massasi, standart nomeri ko'rsatilgan yorliq 
yopishtirib qo'yiladi.

Albatta, moylaming saqlanish muddati mana shu idishlaming turiga, ichki 
qismi qanday ishlaganligiga, hajmiga ma'lum darajada bog'liq bo'ladi. Ko'pchilik 
hollarda suyuq o'simlik moylari metalldan tayyorlangan bochkalarda tashiladi va 

iqlanadi. Metall bochkalar ko'pincha po'latdan, alyuminiydan, titandan va boshqa 
mctallardan tayyorlanadi. Bu bochkalar 100, 200,275 dm3 hajmda ishlab chiqariladi. 
Uu bochklar sirtqi va ichki tomonidan zanglashga qarshi rux qatlami bilan qoplangan 
ho'lishi kerak. Ba'zan bu bochkalar ichki va tashqi tamondan maxsus zaharsiz 
nzuqaviy bo'yoqlar bilan va boshqa materiallar bilan ham qoplangan bo'lishi mumkin.

Kcyingi paytlarda titandan yasalgan metall bochkalar tayyorlanmoqda va 
o'simlik moylarini tashish, saqlashda ko'plab ishlatilmoqda.

Yuqorida aytganimizdek, o'simlik moylarini katta hajmda uzoq muddatda 
iqlash uchun bak-rezervuarlar qo'llaniladi. Bu idishlar quyosh nurini qaytaruvchi 

lH)‘yoq va emallar bilan qoplangan bo'lishi kerak. Moy-laming uzoq saqlanishini 
la'minlash uchun harorat 8-10°S dan va havoning nisbiy namligi esa 75% dan 
oshmasligi tavsiya etiladi. Rezervuarlaming bu bo'yoqlar bilan bo'yalishi bir xil 
haroratni ushlab turadi, bu esa moylaming uzoq saqlanishini ta'minlaydi. Moylami 
k.iita hajmdagi rezervuarlarda saqlaganda moylar rezervuarlarga to'ldirib quyilishi 
kerak, chunki bo'shliqdagi havo tarkibidagi kislorod moyda erib, keyinchalik 
oksidlanish rcaksiyasiga borib, moyning sifatining pasayishiga sabab bo'ladi.

Yuqoridagilardan ko'rinib turibdiki, moylami saqlaganda, awalo ulaming 
i'ksidlanishining oldini olish zarur. Belgilangan sharoitlarda moylaming kafolatlangar. 

iqlash muddatlari 1 yil qilib qabul qilingan. Butilkalarga qadoqlangan moy harorat 
1K°S dan ortiq bo'lmagan, yopiq qarong'i xonalarda saqlanishi kerak. Shunday 
«haroitda tozalangan dezorodatsiya qilingan kungaboqar va makkajo'xori moylarining 
laitilkalarga joylab qo'yilgan kundan boshlab
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Sovunlanish soni. Ma'lumki, yog'lar tarkidagi asosiy yog* kislotalri glitserin 
ImI.iII bog'langan bo'lib, triglesiridlami hosil qiladi. 1 g moy tarkibidagi erkin va 
hng’langan yog‘ kislotalarini neytrallash uchun sarf bo'ladigan kaliy ishqorining 
itm|dori yog'laming sovunlanish soni deb yuritiladi.

Umuman shuni aytish mumkinki, yog'laming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari 
i " ;ida ulaming xossalari to‘g‘risida xulosa chiqarish mumkin.

O'simlik moylarini iovlashtirish. tamg'alash. saqlash. Moy ekstraksiya 
■ 4vodlarida ishlab chiqarilgan moylar birdaniga sotuvga yoki iste'molgajo'natilmaydi. 
hundalik hayotda moylar iste'molchilarga yetib kelguncha ma'lum muddatda 

iqlanadi. Ana shu muddat ichida moylaming sifatining pasayib ketmasligini 
ln'minlash, ya'ni iste'molchilarga yuqori sifatli moy mahsulotlarini yetkazib berish 
1 «tta ahamiyatga egadir. Ma'lumki, o'simlik moylari temir bochkalarda, bidonlarda, 
llyagalarda, yelimlab chiqilgan yog'och bochkalarda va katta hajmlarda esa bak- 
uvcrvuarlarda saqlanadi.

Chakana savdo tarmoqlariga sotish uchun esa yog'ni shisha butilkalarga 250 va 
4)0 g dan, shuningdek polimer materiallardan tayyorlangan butilkalarga 400 va 500 g 
dan qilib qadoqlanadi. Butilkaga zavodning nomi, uning adresi, vazirlik, korxonaning 
Invar belgisi, moyning turi va navi, sof massasi, standart nomeri ko'rsatilgan yorliq 
yopishtirib qo'yiladi.

Albatta, moylarning saqlanish muddati mana shu idishlaming turiga, ichki 
qismi qanday ishlaganligiga, hajmiga ma'lum darajada bog'liq bo'ladi. Ko'pchilik 
hnllarda suyuq o'simlik moylari mctalldan tayyorlangan bochkalarda tashiladi va 

iqlanadi. Metall bochkalar ko'pincha po'latdan, alyuminiydan, titandan va boshqa 
mctallardan tayyorlanadi. Bu bochkalar 100, 200, 275 dm3 hajmda ishlab chiqariladi. 
Hu bochklar sirtqi va ichki tomonidan zanglashga qarshi rux qatlami bilan qoplangan 
bo'lishi kerak. Ba'zan bu bochkalar ichki va tashqi tamondan maxsus zaharsiz 
ozuqaviy bo'yoqlar bilan va boshqa materiallar bilan ham qoplangan bo'lishi mumkin.

Kcyingi paytlarda titandan yasalgan metall bochkalar tayyorlanmoqda va 
o'simlik moylarini tashish, saqlashda ko'plab ishlatilmoqda.

Yuqorida aytganimizdek, o'simlik moylarini katta hajmda uzoq muddatda 
saqlash uchun bak-rezervuarlar qo'llaniladi. Bu idishlar quyosh nurini qaytamvchi 
ho'yoq va emallar bilan qoplangan bo'lishi kerak. Moy-laming uzoq saqlanishini 
ta'minlash uchun harorat 8-10°S dan va havoning nisbiy namligi esa 75% dan 
oshmasligi tavsiya etiladi. Rezervuarlaming bu bo'yoqlar bilan bo'yalishi bir xil 
liaroratni ushlab turadi, bu esa moylaming uzoq saqlanishini ta'minlaydi. Moylami 
katta hajmdagi rezervuarlarda saqlaganda moylar rezervuarlarga to'ldirib quyilishi 
kerak, chunki bo'shliqdagi havo tarkibidagi kislorod moyda erib, keyinchalik 
oksidlanish rcaksiyasiga borib, moyning sifatining pasayishiga sabab bo'ladi.

Yuqoridagilardan ko'rinib turibdiki, moylami saqlaganda, awalo ulaming 
oksidlanishining oldini olish zarur. Belgilangan sharoitlarda moylaming kafolatlangar. 
saqlash muddatlari 1 yil qilib qabul qilingan. Butilkalarga qadoqlangan moy harorat 
18°S dan ortiq bo'lmagan, yopiq qarong'i xonalarda saqlanishi kerak. Shunday 
sharoitda tozalangan dezorodatsiya qilingan kungaboqar va makkajo'xori moylarining 
butilkalarga joylab qo'yilgan kundan boshlab
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kafolatlangan saqlash mudldati 4 oy, tozalangan dezodoratsiya qilinmagan pn •1 
uchun 6 oy, dezodoratsiya qilingan soya moyi uchun esa 1,5 oy qilib belgil.m

Takrorlash uchun savollar:

1. Yog‘laming sifat ekspertizasini o'tkazishda qo'llaniladigan organ 
ko'rsatkichlariga nimalar kiradi?
2. Tozalangan moylaming hidi va ta’mi tozalanmagan moylaming hidi v» i •... 
qanday farq qiladi?
3. Moylaming ranglilik darajasi nimaga bog'liq?
4. Moylaming tiniqligi qanday aniqlanadi?
5. Moylaming sifatini baholashda aniqlanadigan asosiy fizik kn 
ko‘rsatkichlami tushuntiring.
6. Moylaming kislota soni ulaming sifatiga qanday ta'sir ko'rsatadi?
7. Moylaming yod soni ko'rsatkichi bilan sifati orasida qanday bog'liqlik m
8. Moylaming sovunlanish soni nimani ko'rsatadi?
9. Moylarda suv va uchuvchan moddalar miqdori qancha foizni tashkil cUuli
10. Moylaming xavfsizlik ko'rsatkichlariga nimalar kiradi?

Hayvon yogTarining sifat ekspetizasi

Hayvon yogTari deganda biz asosan chorva mollaridan olinadigan , 
tushunamiz. Kundalik hayotimizda ovqatga asosan mol, qo‘y, cho'chqa , 
ishlatiladi. Bundan tashqari kam darajada boTsada ilik (suyak) moylaml. 
foydalaniladi. Shu sababli ham quyida ana shu moylaming sifat ckspcrli/.' I 
bogTiq ma'lumotlami keltiramiz.

Hayvon yogTarining ham sifat ekspertizasini o'tkazishda organolcpl i к \ 
kimyoviy usullardan foydalaniladi.

Hayvon yogTarining sifatini organoleptik baholash ulaming ta'mi, hid- 
eritilgan holatdagi konstitutsiyasi va tiniqligi kabi ko'rsatkichlarini aniqlash • 
amalga oshiriladi.

Ta'mi va hidi, Sifatli xom ashyodan texnologik rejimlarga no . , 
tayyorlangan yogTaming ta'mi va hidi o‘ziga xos, yoqimli, begona ta'mi" > 
hidlarsiz bo'ladi. Lekin, yog'lami uzoq muddat saqlaganda, ayniqs.i ч* 
sharoitlariga rioya qilinmasa, shuningdek, tovar xususiyati hisobga olinmasd", i 
oziq-ovqat tovarlari bilan yonma-yon saqlanganda, ularda yoqimsiz beginiя i - 
hid paydo bo'ladi. Shu sababli hayvon yogTarini saqlaganda saqlash shun» * 
rioya qilinishi muhim hisoblanadi.

Rangi. Hayvon yogTarining rangi yog' tarkibida bo'ladigan k.o i - 
miqdoriga qarab oq rangdan to sariqroq ranggacha boTishi mumkm a. 
yogTaming rangiga qarab ulaming qaysi chorva mollaridan olinganligi haqnl 
qilish mumkin. Ko'pincha mol yogTari sarg'ish, cho'chqa yog'lari esa balnm a 
rangda bo'ladi. Shuningdek, cho'chqa va qo'y yog'larida ozroq yasluli 
bo'lishiga mxsat etiladi.
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Konsistensivasi. Hayvon yog'lari uchun konsistensiyasi ulaming muhim 
ko'rsatkichlaridan bin sanaladi. Hayvon yog'larining konsistensiyasi ulaming 
molckulasidagi to‘yingan va to'yinmagan yog* kislotalari triglitsiridlarining nisbatiga 
bog'liq bo'ladi. Yog'ning tarkibida to'yingan yog' kislotalarining triglitseridi qanchalik 
ko'p bo'lsa, ular qattiq konsistensiyaga, to'yinmagan yog' kislotalarining triglitseridlari 
qanchalik ko'p bo'lsa esa shunchalik darajada yumshoq konsistensiyaga ega bo'ladi. 
Nliu sababli ham hayvon yog'larining sifatini baholashda ulaming suyuqlanish va qotish 
Umperaturasi kabi ko'rsatkichlari ham aniqlanadi (17-jadval). Ko'pincha uy haroratida 
qo'y va mol yog'lari qattiq konsistensiyaga, cho'chqa yog'i esa yumshoqroq, 
urkaluvchan konsistensiyaga egadir. Bu esa cho'chqa yog'i tarkibida mol va qo'y 

yog'laridagiga nisbatan to'yinmagan yog' kislotalarining triglitseridlari ko'pligidan 
dalolatdir.

Eritilgan holatdagi tiniqligi. Hayvon yog'larining eritilgan holatdagi tiniqligi 
ulaming begona aralashmalardan qanchalik darajada tozalanganligidan dalolat beradi. 
I layvon yog'lari eritilgan holatda butunlay tiniq bo'lishi kerak.

Fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari. Hayvon yog'lari uchun ham fizik- kimyoviy 
ko'rsatkichlari sifat ekspertizasini o'tkazishda eng muhim hisoblanadi. Maxsus 
standartlar talabi bo'yicha hayvon yog'larida asosan suv miqdori, kislota soni, 
shuningdek antiokislitellar miqdorini aniqlash ko'zda tutilgan. Lekin, hayvon 
yog'larining sifatini ekspertiza qilishda boshqa muhim fizik-kimyoviy 
ko'rsatkichlaridan ham foydalaniladi.

Quyidagi 17-jadvalda hayvon yog'larining kcngaytirilgan tarzda eng asosiy 
I izik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha ma'lumotlar keltirildi.

Bu jadval ma'lumotlaridan ko'rinib turibdiki hayvon yog'lari sifat ko'rsatkichi 
darajasi bo'yicha a'lo, 1-navlarga bo'linadi va ular fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari 
bo'yicha bir-biridan ma'Ium darajada farq qiladi. Masalan, oliy navli hayvon yog'larida 
kislota soni 1,1-1,2 mg KON dan oshmasligi, 1-navli hayvon yog'larida esa 2,2 mg 
KON dan ortiq bo'lmasligi me'yoriy hujjatlarda ko'rsatib o'tilgan. Yod soni 
ko'rsatkichi cho'chqa yog'larida qo'y va mol yog'laridagiga nisbatan birmuncha katta 
Ixr'lishini 17-jadval ma'lumotlari tasdiqlaydi.

Ko'pchilik hollarda hayvon yog'larining sifatiga baho berishda 17-jadvalda 
krllirilgan ko'rsatkichlardan tashqari, ularda perekis soni, aldegid va ketonlar miqdori 
ham aniqlanadi. Yog'larda perekis moni oksidlanishining birinchi mahsulotlari 
uuqdoridan dalolat beradi. Aldegidlar va ketonlar miqdori esa perekislaming 
luichalanishidan hosil bo'ladigan oksidlanishning ikkinchi mhsulotlari miqdoridan 
dalolat beradi. Yog'larda perekis birikmalari, aldegidlar va ketonlar asosan yog'laming 
oksidlanishidan hosil bo'ladi va yog' tarkibida to'planib boradi. Shu sababli 
yog'laming perekis soni yog'laming yangiligi va qanchalik daajada buzila 
Imshlaganligidan dalolat beradi. Masalan, yangi yog'larda perekis soni (g yod 
miqdorida) - 0,02 gacha bo'lishi kerak. Bu ko'rsatkich yog'laming oksid'anisbi 
i luiqurlashib borishi bilan ortib boradi va sifati bo'yicha shubhali yog'larda 0,06-0,10 
mi. buzilgan yog'larda esa 0,1 dan ortiqni tashkil etadi.
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17-jadvaI Hayvon yog'larining fizik-kimyoviy ko'i«

K o ‘r s a tk i c h la r i Y o g ‘n in g  tu r i  v a  n a v la r i

M o l ;o g ‘i O o 'v  VQg'i C h o ‘c h q a  y o g ‘i

O liy
n a v

l - n a v O liy
n a v

1 -n a v O liy
n a v

1 -n a v

S u v  m iq d o ri, % , k o ‘p 
b o ‘ lm aslig i k e rak

0,2 0 ,3 0 ,2 0,3 0 ,2 5 0,3

K is lo ta  so n i, m g  K O N  
ko*p boM m aslig i k e rak

U 2 Д 1,2 2 ,2 1,1 2 ,2

Y o d  so n i, g /1 0 0  g 33 -4 7 33 -4 7 3 1 4 6 3 1 4 6 4 6 -7 0 4 6 -7 0

S o v u n lan ish  so n i, m g  
K O N

191-198 1 9 1-198 1 9 2-198 192-198 193-200 198-200

Z ic h lig i, 20°S  da, 
k g /m , 2345678’ ,o m 2

9 2 3 -9 3 3 9 2 3 -9 3 3 9 3 2 -9 6 1 9 3 2 -9 6 0 9 3 1 -9 3 8 9 3 1-938

S in d irish  k o ‘r- 
sa tk ich i, 40°S  d a

1 ,4510 -1 ,4 5 8 3 1 ,4383 -1 ,4 5 6 0 1,4536 1.4536

S u y u q lan ish  
te m p e ra tu ra s i, °S

4 2 -5 2 4 2 -5 2 4 4 -5 5 4 4 -5 5 3 6 -4 6 36 -4 6

Q o tish  te m p e ra tu ra s i, 
°S

2 7 -3 8 27 -3 8 3 2 -4 5 3 2 -4 5 2 6 -3 2 26 -3 2

A n tio k is lite lla r  
m iq d o ri, % , k o ‘p  
boM m aslig i k e rak

0 ,0 2

Takrorlash uchun savollar:

1. Hayvon yog‘larining sifat ekspertizasini o'tkazishda organolcptik 
ko'rsatkichlaridan qaysilari muhim hisoblanadi?
2. Hayvon yog‘larining rangi nimaga bog‘liq?
3. Nima sababdan uy haroratida hayvon yog‘larining konsistensiy;r i , • 
bo'ladi?
4. Hayvon yog‘larining hid va ta'm ko'rsatkichlan qanday aniqlanudi
5. Hayvon yog‘larining sifat ekspertizasini o'tkazishda qo'llaniladig»" < 
fizik- kimyoviy ko'rsatkichlarini tushuntirib bering.
6. Yog'larda kislota soni nimani ko'rsatadi?
7. Hayvon yog'larining kislota soni darajasi bilan sifati orasida bog'I,,in 
mavjudmi?
8. Hayvon yog'lariningsuyuqlanish temperaturasi nimaga bog'liq?
9. Hayvon yog'larining qotish temperaturasi nimaga bog'liq?
10. Nima uchun hayvon yog'larining yod soni o'simlik moylaridagii м 
kichik bo'ladi?
11. Yog'laming perekis sonining ortishi bilan ulaming sifati qanday . >,
12. Nima uchun yog'lami saqlaganda kislota sonining ortishi kuzulll • ь
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Margarinlarning sifat ckspertizasi

Margarinlar tabiiy o'simlik moylari va gidrogenizatsiya qilingan yog'laming 
imilsiyasiga sut, sari yog', tuz, qand, qaymoq va boshqa qo'shimchalar qo‘shib olingan 
" •'lar hisoblanadi. Margarinlar ishlab chiqarishning mohiyati qattiq yog'lar balansini 

to'paytirish va o‘simlik moylarini ishlatish sohasini kengaytirishdan iboratdir.
• liiigarinlami to‘g‘ridan-to‘g‘ri ovqatga va qandolat, kulinariya va non mahsulotlari 
i lil.ib chiqarishda ishlatish murnkin. Margarinlar ham boshqa yog‘lar singari yuqori 
Mint ko'rsatkichlariga ega bo‘lishlari kerak.

Margarinlar sifati bo‘yicha tegishli me'yoriy hujjatlar talabiga javob berishi 
i i.ik. Margarinlarning sifatini baholashda ham ulaming organolcptik va fizik- 
t imyoviy ko'rsatkichlariga alohida e’tibor beriladi.

Organoleptik ko'rsatkichlaridan margarinlarda ta'mi, hidi, rangi, uy haroratida
• nisistcnsiyasi, kesimining yuzasining holati aniqlanadi. Margarinlarning qaysi navga 
mimsubligi ham organoleptik ko'rsatkichlari asosida aniqlanadi.

Margarinlarning a'lo navlari sof ta'mga, yaqqol sezilib turadigan sut kislotasining 
•ushbo'y hidiga ega boMishlari kerak. Agar margarinlarini ishlab chiqarishda sariyog' 
i lilatilgan bo'lsa, u holda margarinlarda sariyog‘larning hidi va ta’mi sezilib turishi 
tlink. Boshqa qo’shimchalar qo’shib ishlab chiqarilgan margarinlarda ham shu
• in shilgan xom ashyoga xos hid va ta'm sezilishi talab etiladi. Margarinlarning 
i i nisistcnsiyasi 18°S da plastik, zich, bir xil bo'lishi kerak. Margarinlar kesilganda
i . itniningyuzasiyaltiroq.ko'rinishidanquruqholatda bo'lishi zarur. Rangi esaharbir 
iiinrgarinlar uchun o'ziga xos, hamma joylarida bir xil bo'lishi talab etiladi.

Margarinlarning I-navlarining organoleptik ko'rsatkichlari bir-muncha 
I'linonroq bo'lishi murnkin. Masalan, I-navli margarinlarda xom ashyoning dastlabki 
lii’mi yaqqol sezilmaydi, shuningdek, ularda sut kislotasining xushbo'y hidi ham aniq 
Inlinmaydi. Bu margarinlarning kesimi ham uncha yaltiroq emas, rangining ham hamma 
qisinlarida bir xil bo'lmasligiga ruxsat etiladi.

Margarinlarning sifatini baholashda organoleptik ko'rsatkichlari asosida olingan 
nntijalar fizik-kimyoviy ko'rsatkichlami aniqlash natijasida olingan ma’lumotlar bilan 
lu’ldiriladi. Margarinlarning asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga yog‘,suv, tuz 
miqdori, margarindan ajratib olingan yog'ning suyuqlanish temperaturasi, nordoniligi 
i ibi ko'rsatkichlari kiradi (18-jadval).

18- ja
dval Margarinlarning fizik-kimyoiy ko'rsatkichlari

Ko'rsatkichlari

Margarinlar

Yog'
miqdori, %, 

kam
bo'lmas- ligi 

kerak

Suv va 
uchuvchan 
moddalar 

miqdori, %, 
ko‘p

Tuz
miqdori,

%

Margarin- dan 
olingan 

yog'ning 
suyuqlanish 
temperatu-

Nordon-
ligi
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bo'lmasligi
kerak

rasi, °S

Oshxonabop 
margarinlar: Sutli 82,0 17,0 0,2-0,7 27-32
Qaymoqli 82,0 16,0 0,2-0,5 27-31
Qaymoqli «noviy» 82,0 16,0 0,2-0,7 27-31
Era 82,0 17,0 0,4-0,5 27-32
Noviy 82,0 16,0 0,2-0,7 27-32
Lyubitelskiy 82,0 16,0 1,0-1,2 27-31
Buterbrod margarinlari: 
Ekstra

82,0 16,5 0,3-0,4 27-30
Osobiy 82,0 17,0 0,3-0,4 27-30
Slyav’yanskiy 82,0 17,0 0,4-0,5 27-30
Qandolatchilikda
foydalaniladigan
margarin:
Sutli 82,0 17,0 yo‘q 32-34
Qaymoqli 82,0 17,0 y°‘q 29-31
Non sanoatida 
ishlatiladigan suyuq 
margarin 
Sutsiz margarin

83,0
82,5

17,0
16,5 0,2-0,7 0,2-0,7

Sutli shokolad 
qo'shilgan margarm 62,0 17,0 y°‘q y°‘q

Bu jadval ma'lumotlaridan ko'rinib turibdiki, margarinlar va yti| 
qariyib sariyog'lardan qolishmaydi. Margarinlami ishlab chiqarishda alohiil • •( 
beriladigan ko‘rsatkichiardan yana bir ulardan ajratib olingan yog‘laming m, 
temperaturasi hisoblanadi. Margarinlar tayyorlashda yog‘ resepturasi, tayyni 
suyuqlanish temperaturasi 32°S ga yaqin boMishini nazarda tutib tanlanadi i 
ma'lumotlari shundan dalolat beradiki, ko'pchilik margarinlarda yog‘ning m 
temperaturasi 27-32°S darajasida bo‘lishi talab etiladi.

Margarinlaming nordonligi Kettostofer graduslarida ifodalanadi va 1m 
ko'ratkich ko'pchilik margarinlarda 2,5°K dan ortiq bo'lmasligi kerak.

Takrorlash uchun savollar:

1. Margarinlaming sifat ekspertizasini o'tkazishda organoleptik ko'rsatku lil« 
qaysilari muhim hisoblanadi?
2. Uy harorati sharoitida margarinlaming konsistensiyasiga qanday talabliu 
qo'yiladi?
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' Margarinlaming hidi va ta'm ko‘rsatkichlariga qanday talablar qo‘yiladi?
I Margarinlaming a'lo navlarini 1-navlaridan organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha 
i|iinday farqlash mumkin?

Margarinlaming asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga nimalar kiradi? 
i • Margarinlar tarkibida yog‘ miqdori necha foizni tashkil etadi?

Nima uchun margarinlar sifatini baholashda ulardan olingan yog'ning suyuqlanish 
i inpcraturasiga alohida e'tibor qaratiladi?

Margarinlaming nordonligi qancha bo‘ladi?
•' Margarinlarda tuz miqdori necha foizni tashkil etadi?
I (I Margarinlarda uchraydigan nuqsonlami sanab bering.

Yog‘larni saqlash jarayonida bo'ladigan o'zgarishlar

Yog‘lami saqlash jarayonida ulaming tarkibida bir qancha o‘zgarishlar ro‘y 
lu iadi. Natijada yog‘ buzilib, iste'molga yaroqsiz holga ham kelishi mumkin. 
Yog‘laming buzilishi murakkab kimyoviy va biokimyoviy jarayonlar ta'sirida ro‘y 
In-radi. Yog'lar tarkibida to'planadigan har xil kimyoviy birikmalar, xususan perekislar, 
iildegidlar, ketonlar, erkin yog‘ kislota-lari va boshqalar ana shu jarayonlaming 
I 'orayotganligidan dalolat beradi.

yog'laming buzilishiga asosiy sabab ulaming kislorod ta'sirida oksidlanishi va 
\og‘ triglitseridlarining gidrolizlanishi hisoblanadi. Yog'laming oksidlanishi va 
r idrolizlanish ta'sirida buzilishi kimyoviy va biokimyoviy yo'llar bilan borishi mumkin.

Yog'laming oksidlanish iaravoni ta'sirida buzilishi. Yog'larda havo kislorodi 
lu'sirida oksidlanish jarayonlari natijasida ulaming tarkibida aldegidlar, ketonlar va 
uksikislotalar hosil bo'ladi. Bu kimyoviy moddalaming qaysi biri yog'da ko'pligiga 
qarab aldegidli achish va ketonli achishlar bo'lishi mumkin.

Oksidlangan yog'lar tarkibida perekis moddalari borligi aniqlangan. Perekis 
moddalari yog'larda asosan havo kislorodi ta'sirida hosil bo'ladi. Shu sababli 
yog'laming bu xildagi buzilishiga asosiy sabab havo kislorodi deb hisoblaydilar.

Yog'laming havo kislorodi ta'sirida buzilishi Bax-Engler nazariyasi bilan 
lushuntiriladi. Bu nazariya bo'yicha yog'larga havo kislorodi ta'sir etganda molekulyar 
kislorod quyidagicha faollashadi:

02 =  - 0 - 0 -

So'ngra faollashgan kislorod to'yinmagan yog' kislotalarining qo'sh bog'lariga 
i|uyidagicha birikadi:

... - SN =  SN - -  О - О ---------------►
-------- ► ... -  SN - SN -

0  — 0
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Natijada perekis birikmalari hosil bo‘hjj Ana shunday qilib ok', 
jarayonining birlamchi moddalari hosil boMadi I£ kin, hosil bo'lgan bu but 
moddalar barqaror emas. Shu sababli ular tezdaprchalanadi. Masalan, pen ! , 
aldegidlaming hosil boTishini quyidagicha tushimtinsb mumkin.

I
... - SN - SN - . .

1,1 , 
l

0 -4 0
I
I

Aldegidlar esa o‘z navbatida havo kislorodita'sirida kislotalar va
oksikislotalarni hosil qiladi. Bu hosil boMgan biiikmalar oksidlanishning ikkil....
mahsulotlari deb yuritiladi. Alqisa hosil bo‘Itianhirlamchi va ikkilamchi birikm. 
birgalikda yog‘ga achchiq ta'm beradi. Natijada y0g‘ iste'molga yaroqsiz holg.i i i

Yog‘lammg gidrolizlanish jarayonlari natijasida buzilishi. Ko‘pincha oU  n 
buzilgan yogMar tarkibida erkin yog‘ kislotalarining miqdori nihoyatda ko‘p bo i 
aniqlangan.

Bu erkin yog* kislotalari yog'lar tarkibidag, triglitseridlaming gidrolizg* i 
natijasida hosil bo‘ladi. YogMaming gidrolizga Wish jarayoni asosan fermenteii 
jarayon hisoblanib, lipaza fermenti ishtirokida boradi. Bu jarayonning borishiin

SNaO - SO - R SN2ON
lipaza

CHO - CO - R + ЗН2О ------------ ► SNON + 3RCOOH

CH2O - CO - R CH2OH

Shuningdek, haroratning ko'tarilishi bu jarayonning borishini tezlashtiradi
Agar oziq-ovqat sohasida foydalanishga mo'ljallangan yog‘larda erkm 

kislotalarining miqdori standartdagi ko‘rsatkichlardan ortiq bo'lsa, bunday yor 
texnik maqsadlarda ishlatish tavsiya etiladi.

Yuqori molekulali kislotalari, ta’m va hidga ega emas. Past molekulali 
kislotalari esa o'tkir, o‘ziga xos ta’mga va hidga egadir. Shu sababli yogMarda yu 
molekulali erkin yog‘ kislotalarining to‘planishi ulaming ta’mi va l»J 
o‘zgartirmaydi, past molekulali yog* kislota-larining to'plamshi esa yog'laminy 1 
va hid ko'rsatkichlarining tezda o'zgarishini keltirib chiqaradi. Tarkibida 1 
molekulali yog‘ kislotalari boTgan yog‘larga kokos yong‘og‘ining yoy 
sariyogTami keltirish mumkin.

Bundan tashqari yogMaming tarkibi har xil mikroorganizmlar ishlab chi<|» 
fermentlar ta'sirida ham o‘zgarishi mumkinligi ilmiy-tadqiqotlar o'tkazish av 
aniqlangan.

Takrorlash uchun s a v o l l a r :
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1. YogMami saqlash jarayonida bo'ladigan o'zganshlar ularning sifatiga qanday 
ta'sir ko‘rsatadi?
2. YogMaming oksidlanish jarayoni ta'sirida buzilishining mohiyatini tushuntiring.
3. YogMami saqlaganda kislota sonining oshishini nima bilan izohlaysiz?
4. YogMaming gidrolizlanish jarayoni ta'sirida buzilishining mohiyatini 
tushuntiring.
5. YogMami saqlaganda ularning sifati mikrobiologik o'zgarishlar ta'sirida ham 
pasayishi mumkinmi?

5-BO‘LIM BO'YICHA TESTLAR 

Test 1
Savol: YogMaming kislota soni nimani bildiradi?
Javoblar:

1. 1 g yog' tarkibida necha mg fosfor birikmalari borligini.
2. 1 g yog' tarkibida to'yinmagan yog' kislotalarining mg lardagi miqdorini.
3. 1 g yog' tarkibidagi to'yingan yog' kislotalarining mg lardagi miqdorini.
4. 1 g yog' tarkibidagi bog'langan yog' kislotalarining mg ICON bilan ifodalangan 
miqdorini.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 2
Savol: Yog'larda yod soni nimani ko'rsatadi?
Javoblar:

1. 100 g yog' tarkibidagi yodlaming mg lardagi miqdorini.
2. 1 g yog' tarkibidagi erkin yog' kislotalari bilan reaksiyaga bora oladigan yodning 
grammlardagi miqdorini.
3. 100 g yog'larga birikishi mumkin bo'lgan yodning grammlardagi miqdorini.
4. 100 g yog' tarkibidagi perekis birikmalari bilan reaksiyaga bora oladigan 
yodning grammlardagi miqdorini.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 3
Savol: Tozalanmagan paxta moyi nima sababli oziq-ovqat uchun 

ishlatilmaydi?
Javoblar:

1. Tarkibida erkin yog' kislotalari ko'pligi uchun.
2. Zaharli glikozid borligi uchun.
3. Pestitsid va defolyantlar borligi uchun.
4. Og'ir metallar tuzlari ko'pligi uchun.
5. Javoblaming hammasi to'g'ri.

Test 4
Savol: Tozalanib dezodaratsiya qilingan oliy navli paxta moylarida kislota 

soni necha mg ICON dan oshmasligi kerak?
Javoblar:

1. 1,1 dan.
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2. 2,2 dan.
3. 0,8 dan.
4. 0,2 dan.
5. Chegaralanmaydi.

Test 5
Savol: 0 ‘simlik moylarida suv va uchuvchan moddalaming miqdori nci h 

foizni tashkil etadi?
Javoblar:

1. 0,8-1,3 foizni.
2. 1-2 foizni.
3. 2-4 foizni.
4. 5 foizdan oshmasligi kerak.
5. 0,1-0,3 foizni

Test 6
Savol: Mol yog'larida kislota soni necha mg KON dan oitiq bo'lmasligi

kerak?
Javoblar:

1. 0,2 dan.
2. 0,1 dan.
3. 2,2 dan.
4. 5,2 dan.
5. Chegaralanmaydi.

Test 7
Savol: Nima uchun cho'chqa yog‘ining erish temperaturasi qo‘y yog'in i 

birmuncha past boiadi?
Javoblar:

1. Tarkibida to‘yinmagan yog‘ kislotalari ko'pligi uchun.
2. Kichik molekulyar massaga ega bo'lgan yog* kislotalari ko'pligi uchun
3. Oksikislotalar mavjudligi uchun.
4. Erkin yog‘ kislotalarining miqdori ko'pligi uchun.
5. Suv bug'i bilan haydaluvchi kislotalar mavjudligi uchun

Test 8
Savol: Nima uchun qo‘y yog'ining erish temperaturasi cho'chqa yog'in • > 

erish temperaturasidan birmuncha yuqori bo'ladi?
Javoblar:

1. Oksikislotalar mavjudligi uchun.
2. To'yinmagan yog' kislotalari mavjudligi uchun.
3. Erkin yog' kislotalarining mavjudligi uchun.
4. To'yingan yog' kislotalarining ko'pligi uchun.
5. Kichik molekulyar massaga ega bo'lgan yog' kislotalari ko'pligi uJtun

Test 9
Savol: Quyidagi yog'lardan qaysi birining organizmda hazm bo'lish d»> i- 

eng yuqori?
1. Qo'y yog'ining.
2. Mol yog'ining.
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3. Cho'chqa yog'ining.
4. Ular hazm bo'lishi darajasi bilan farq qilmaydi.
5. Gidrogenizatsiya qilingan mol yog'ining.

Test 10
Savol: Quyidagi javoblardan qaysi birida mol yog'ining yod soni (g/100 g) 

to'g'ri ko'rsatilgan?
Javoblar:

1. 25-30.
2. 33-47.
3. 50-65.
4. 66-90.
5. 90-110.

Test 11
Savol: Quyidagi yog'laming qaysi birida to'yinmagan yog' kislotalarining 

hissasi 50 % dan ko'proqni tashkil etadi?
Javoblar:

1. Molyog'ida.
2. Cho'chqa yog'ida.
3. Qo'y yog'ida.
4. Kit yog'ida.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 12
Savol: Ovqatga ishlatiladigan margarinlardan ajratib olingan yog'laming 

suyuqlanish temperaturasi necha gradusni tashkil etadi?
Javoblar:

1. 27-32°Sni.
2. 34-38°Sni.
3. 38-42°S ni.
4 20-26°S ni.
5 To'g'ri javob yo'q.

Test 13
Savol: Margarinlaming nordonligi necha Kettostofer gradusidan ortiq 

bo'lmasligi kerak?
Javoblar:

1. 1°K dan.
2. 2,5°K dan.
I. 4,0°K dan.
4. 5,0°K dan.
5 6,5°K dan.

Test 14
Savol: Xo'raki margarinlar tarkibida yog' miqdori necha foizdan kam 

bo'lmasligi kerak?
Javoblar:

I 60 foizdan.
.’ 65 foizdan.
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3. 70 foizdan.
4. 82 foizdan:
5. 90 foizdan. T esU 5

Savol: Standart talabi bo'yicha mol yog‘ining oliy navida kislota «ml 
mg KON dan ortiq boimasligi kerak?

Javoblar:
1. 0,2 mg KON dan.
2. 0,5 mg KON dan.
3. 0,8 mg KON dan.
4. 1,1 mg KON dan.
5. 2,1 mg KON dan.
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6- BO‘LIM. SUT VA SUT MAHSULOTLARINING SIFAT 
EKSPERTIZASI

Respublikamiz sut sanoati ilg‘or texnologiya bilan jihozlangan tarmoqlardan 
Inn bisoblanadi. Bu tarmoq tizimigasut, achitilgansutmahsulotlari, qaymoq,sariyog', 
lir.hloq, sut konservalari ishlab chiqariladigan korxonalar kiradi.

Sut va sut mahsulotlari aholining eng noyob ozuqaviy modda oqsilga bo'lgan 
tulubini qondirishda, iste'mol qilinayotgan oziq-ovqat mahsulotlari stmkturasini 
y.ixshilashda muhim ahamiyatga egadir. Shu sababli sut va sut mahsulotlarining 
ilutini oshirish bugungi kunning muhim vazifalaridan biri hisoblanadi.

Sutlarning sifat ekspertizasi

Sut-sut cmizuvchi hayvonlaming sut bczlarining faoliyati natijasida hosil 
bo'lib, o 'ziga xos hidga va sal shirinroq ta'mga ega bo'lgan suyuqlikdir. Hayvon 
niganizmida sutning hosil bo'lishi yemish tarkibidan ozuqaviy moddalaming chuqur 
\ i murakkab o'zgarishi va sut bczlari xujayralarida moddalaming yangidan sintez 
bo'lishi natijasida ro‘y beradi.

Sutning tarkibida inson organizmining normal rivojlanishi uchun zarur 
bo'ladigan oqsil, yog', sut shakari, mineral tuzlar, suv, organik kislotalar, vitaminlar, 
l. imcntlar mavjuddir. Sutlarning kimyoviy tarkibi fizik-kimyoviy xossalariga katta 
In'sir ko‘rsatadi.

Sutlarning fizik-kimyoviy xossalari. Sutning asosiy fizik-kimyoviy 
Missal ariga zichligi, yopishqoqligi, osmatik bosimi, muzlash va qaynash 
11 mperaturasi, elektr o‘tkazuvchanligi, umumiy nordonligi va rN ko‘rsatkichlari 
kiradi.

Sutning zichligi - bu 20°S haroratda ma'lum hajmdagi sut massasining 4°S 
h.iroratdagi shu hajmdagi suv massasiga nisbati bilan o'lchanadigan kattalikdir. 
Sutning zichligi uning tarkibidagi quruq moddalarga bog'liq bo‘ladi. Sutlarga suv 
qo'shilganda ulaming zichligi kamayadi, sut yog'sizlantirilganda esa zichligi ortadi. 
Sigir sutining zichligi 1,027 dan 1,032 g/sm3 gacha oraliqda bo‘lib, o'rtacha 1,029- 
1,030 g/sm3 ni tashkil etadi. Sutning zichligini aniqlab, unga suv qo'shilgan yoki 
qu'shilmaganligi to‘g‘risida xulosa qilish mumkin.

Sutning yopishqoqligi 20°S haroratda o'rtacha 1,7510*3 Pa S tashkil etib, bu 
ko'rsatkich asosan oqsillaming miqdori va holatiga bog'liq bo'ladi. Sutning 
yopishqoqligi 60-65°S haroratgacha qizdirganda kamayadi, bundan yuqori 
haroratgacha qizdirilganda esa yopishqoqligi ortadi.

Sut osmatik bosimi bo'yicha deyarlik qonning osmatik bosimidan farq 
(plmaydi. Sutning osmatik bosimiga asosan sut shakari va ma'danli tuzlar ta'sir 
ko'rsatib, uning miqdori 0,66 MPa ni tashkil etadi. Sutning osmatik bosimining 
oshishi, muzlash tempcraturasining pasayishiga olib keladi. Sigir sutining o'rtacha 
muzlash temperaturasi 0,55°S ni tashkil etadi.

Sutlarning tarkibida qand va tuzlar bo'lganligi uchun ulaming qaynash 
Innperaturasi toza suvning qaynash temperaturasidan bir oz yuqori bo'lib, 100,2°S ni 
lashkil etadi.
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Sut elektr tokini o'tkazuvchanlik xususiyatiga egadir. Sutlartarkibidap . 
moddalar har xil elektr zaryadiga ega bo'lganligi sababli ulaming har bin 
elektr o'tkazuvchanligida ishtirok etadi. Bundan faqat sut shakari mustasnodn 
qand moddalari elektroneytral moddalar hisoblanadi.

Sutning umumiy nordonligi gradus Temerlarda (°T) ifodalanib, Кю , ,i 
tarkibida kislotalik xususiyatiga ega bo'lgan moddalami neytrallash tub... 
bo'ladigan 0,1 normalli ishqor eritmasining miqdoriga aytiladi. Yangi sog'ib 
sutning nordonligi 16-18°T ni tashkil etadi. Sutga nordonlik xususiyatini h. i 
moddalarga tuzlar, oqsillar, karbonat angidrid gazi, sutda bo'ladigan kam ппч 
limon kislotasi kiradi. Sut saqlanganda sut kislotasi bakteriyalari vit i 
mikroorganizmlar ta'sirida sut qandi bijg'iydi, natijada sutning nordonligi oil., 
sababli sutning nordonligi uning yangiligidan dalolat beradi.

Sutning nordonligi to'Qrisida kengroq xulosaga ega bo'lish in I. 
ko'rsatkichi (faol nordonligi) ham aniqlanadi. Sutning faol nordonligi - bu . 
ionlari konsentratsiyasining teskari ishorada olingan lagorifmidir. Endi sog'il. 
va yangi sutlaming rN ko'rsatkichi 6,47-6,67 oralig'ida bo'ladi. Bunday ... 
bakteriyalaming rivojlanish uchun qulay sharoit hisoblanadi. Shu sababli .. 
buziluvchan mahsuot hisoblanadi.

Sutlarning sifatiga talablar. Pasterizatsiya qilingan tabiiy sigir sutini. 
GOST 13277-85 talabiga javob berishi kerak. Mazkur standart talabi bo'yicb . 
sifati organoleptik va fizik-kimiyoviy ko'rsatkichlari asosida hah 
Organolpetik ko'rsatkichlari bo'yicha sut oq yoki oq-sarg‘ishroq rang. 1 
konsistesiyali, cho'kindisiz, o'ziga xos toza ta'm va hidga ega bo'lishi, begun... 
hidlarsiz bo'lishi kerak. Sterilizatsiya qilingan sutlarda esa qizdirilgan sut|- ■ 
va ta’m yaqqol sezilib turadi va rangi sal qo'ng'irroq bo'lishi in 
Pasterizatsiyalangan sutlar yuzasida qaymog'i to'planib qolishi linn. • 
ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Yuzasida qaymog'i to'planib qolishlik I» 
gomogenizatsiya jarayonini o'tmagan yoki uzoq saqlangan sutlardagina I... 
ruxsat etiladi.

Standart talabi bo'yicha sutlaming fizik-kimiyoviy ko'rsatkichlan.l ■ 
miqdori, yog'siz quruq modda miqdori, nordonligi, tozalik darajasi vn I. i 
tekshiriladi. Sutlarda yog' miqdori ulaming turiga qarab 2,5% dan 6% gad... 
quruq modda miqdori 7,8-8,1% dan kam bo'lmasligi, nordonligi kichik i.b Jl 
qadoqlangan pasterizatsiya qilingan sutda 21° T dan, sterilizatsiya qilingan • • 
20° T dan ko'p bo'lmasligi talab etiladi. Aholiga sotilayotgan sutlaming hnn. 
tozaligi bo'yicha 1 -darajali tozalikdan kam bo'lmasligi kerak.

Savdo tarmoqlariga flyaga, sistema, konteynerlarda keltirilgan sutliu 
qilishdan oldin albatta qaynatilishi kerak.

Sutlami qadoqlaganda idishlar toza, sizib chiqayotgan joylari bn 1 
paketlarda bo'lsa paketlar ivib, deformatsiya bo'lib qolmagar,, ai.iq v« "  
tamg'alangan bo'lishi kerak.

Taxir, achchiq, yem-xashak ta'mli, metal, moy, mog'or, molxona hd 1 
turadigan, konsistensiyasi cho'ziluvchan va boshqa kamchiliklarga ega bo'b 
sotuvga chiqarilmasligi kerak.
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Pasterizatsiya qilingan sutlaming kafolatlangan saqlash muddati tayyorlangan 
vaqtidan boshlab 36 soat, sterilizatsiya qilingan sutlamiki esa 10 kun qilib belgilangan.

Sutlarda uchraydigan nuqsonlar va ularni bartaraf etish usullar.
Sutning nuqsonlaridan uning ta'mi va hidida bo'ladigan nuqsonlami bilish eng 

muhim hisoblanadi. Chunki, bu nuqsonlar sutning sifatiga to‘g‘ridan-to‘g‘ri ta'sir 
ko'rsatadi. Sutda uchraydigan nuqsonlami kelib chiqishiga qarab quyidagi gumhlarga 
iqratiladi: yem-xashak ta'sirida vujudga keladigan, bakteriyalar ta'sirida vujudga 
keladigan, texnik nuqsonlar, fizik-kimyoviy o'zgarishlar natijasida vujudga keladigan 
nuqsonlar.

Yem-xashak ta'sirida vujudga keladigan nuqsonlarga sutning yem- 
xashaklardagi hidlami o'ziga singdirib olishi, molxonalar hidi kabi nuqsonlami 
kiritish mumkin. Albatta, bunday nuqsonlaming oldini olishning asosiy usuli 
molxonalami toza, ozoda tutish va sutni hid beradigan ycm-xashaklar ta'siridan 
saqlash hisoblanadi.

Yana shunday nuqsonlarga molarga o'tkir hid bemvchi yem-xashaklami 
bcrganda ycm-xashakdagi alkaloidlar, efir moylari va boshqa hid bemvchi 
moddalaming sutga o'tishi natijasida vujudga keladigan nuqsonlami ham keltirish 
mumkin.

Bunday nuqsonlardan sutni har qanday texnologik usullar bilan ham ishlov 
bcrib xalos etish qiyin. Shu sababli him bunday nuqsonlarga ega bo'lgan sutlar qayta 
ishlashga va iste'molchilarga sotishga ruxsat etilmaydi. Ba'zi bir yem- xashaklar esa 
nafaqat sutning hidi va ta'miga, balki konsistensiyasi va rangiga ham salbiy ta'sir 
ko'rsatadi. Bu esa sut sog'ib olishga mo'ljallangan chorva mollarining yem-xashagiga 
idohida e'tibor berilishi kerakligidan dalolat beradi.

Bakteriyalar ta'sirida vujudga keladigan nuqsonlar sutning hidi, ta'mi va hatto 
konsistensiyasi, rangi kabi ko'rsatkichlariga ham katta ta'sir ko'rsatadi. Bu nuqsonlar 
Mitlami saqlash jarayonida ayniqsa tezlashadi. Asosan bu nuqsonlar sutdagi foydali 
mikroorganizmlaming noto'g'ri rivojlanishi natijasida vujudga keladi. Bu nuqsonlarga 
quyidagilar kiradi:

Sutning achishini sut kislotasi bakteriyalari keltirib chiqaradi. Bu 
nni|Sonlaming paydo bo'lishining asosiy sababi sutlami saqlash va tashishda 

initariya-gigiyena qoidalariga rioya qilmaslik hisoblanadi.
Achchiq ta'mning paydo bo'lishining asosiy sababi sutlami past haroratda uzoq 

iqlaganda chirituvchi bakteriyalaming rivojlanishi ta'sirida vujudga keladi. 
Ikkinchidan, sut yog'i tarkibida bo'ladigan lipaza fermentining triglitsiridlami 
p.irchalab yuborishi ham sutda achchiq ta'mning vujudga kelishini keltirib chiqaradi.

Texnik va fizik-kimvoviv nuqsonlar sutga texnologik ishlov berish jarayonlari 
lui/ilgan hollarda ro'y beradi. Masalan, sutlami pasterizatsiya va sterilizatsiya yo'llari 
lulan ishlov berganda ulaming tarkibidagi uglevodlar, yog'lar va aminokislotalar 
i liuqur o'zgarishlarga borib o'ziga xos hid va ta’m paydo qiladi.

Sutni uzoq muddat davomida yuqori haroratda (130-150° S) qizdirilganda, unda 
o'ta qizdirilgan sutda bo'ladigan ta'mga o'xshash ta'm paydo bo'ladi. Bu
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ta'm sutni saqlaganda yo'qolib ketmaydi. Bu ta'mning paydo bo'lishiga asovi 
sulfidril moddalaridan tashqari lakton, metilkcton, maltol, vanilin va alM i. i 
birikmalaming hosil bo'lishi bilan tushuntiriladi.

Kuvean ta'm sut qizdirilganda jihozlarning sirtida sutmiii 1 
moddalaming qisman kuyishi natijasida hosil bo'ladi.

Metall ta'mi sutning yuzasi zanglab qolgan idishlarda saqlagan hull 
bo'ladi. Bunday sutlardan tayyorlangan sutlar uzoq saqlanmasdan tez bn/ii • 1 

Begona hidlar va ta’mlar sutda vaxshi vuvilmagan. begona Indian1' - 
ega bo'lgan idishlardan foydalanilganda va tashiganda (sarimsoq, ncll lini 
paydo bo'ladi.

Chorva mollari tuqqandan keyingi yetti kun ichida sog'ib olinadig.m 
ba’zi ko'rsatkichlari bo'yicha tegishli talablarga javob bermaydi. Mu 
tuqqandan sog'ib olingan sutlaming konsistensiyasi quyuq, yopishqoq. цк 1 
darhol quyqalanib qoladi. Shu sababli bunday sutlar pasterizatsiyn i 
o'tkazishga yaroqli emas va ular sutni qayta ishlash zavodlariga topshirilni.i 
sutlarda asosiy oqsil albumin va globulin oqsilaridir.

Takrorlash uchun savollar:

1. Sutning zichligi deganda nimani tushunasiz?
2. Sutning zichligi bilan kimyoviy tarkibi orasida qanday bog'liqlik mavjii'l
3. Sutning osmatik bosimi qanchani tashkil etadi?
4. Organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha sut qanday talablarga javob berisln t
5. Standart talabi bo'yicha sutda ftzik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan qayiiliu i 
aniqlanadi?
6. Sutning nordonligi qanday aniqlanadi va nordonlik darajasi sifatiga quid 
ko'rsatadi?
7. Sutlaming ta'mida va hidida bo'ladigan nuqsonlami tushuntirib bering
8. Bakteriyalar ta'sirida vujudga keladigan nuqsonlami tushuntirib bering
9. Sutlarda bo'ladigan texnik va ftzik-kimyoviy nuqsonlami tushuntirib ban
10. Nuqsonli sutlardan foydalanish tartibini tushuntirib bering.

Achitilgan sut mahsulotlarining sifat ekspertizasi

Achitilgan sut mahsulotlari sut kislotali bijg'ish asosida ishlab chiqnul« 
mahsulotlardir. Bularga prostokvasha (qatiq), atsidofll mahsulotlari, keln , 
achitilgan qaymoq (smetana), suzma va suzma mahsulotlari kiradi.

Achitilgan sut mahsulotlarining ko'pchiligi, ayniqsa prostokvasha, kcln ■, 
atsedofil mahsulotlari parhczlik va shifobaxshlik xususiyatiga egadir. Bu nul 
tarkibida sut kislotasi va karbonat angidrid gazi (kefir, qimiz) bo'lganligi sab.il 
oshqozon-ichak faoliyatini yaxshilab, ovqatning to'la xazm bo'lishiga katlu i 
ko'rsatadi. Ikkinchidan, achitilgan sut mahsulotlari iste’mol qilingamb 
organizmida kislotalik muhit yaratiladi. Bu esa chirituvchi va boshqn • 
mikroorganizmlaming rivojlanishi uchun noqulay
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•haroitdir. Shu bilan organizmning chirituvchi bakteriyalar ishlab chiqaradigan zaharli 
moddalar ta'sirida yemirilishining ma'lum darajada oldi olinadi. Achitilgan sut 
mahsulotlari tarkibidagi sut kislotasi konservantlik xususiyatiga ega bo'lganligi uchun 
lum bu mahsulotlar uzoqroq saqlanish muddatiga egadir.

Achitilgan sut mahsulotlarining sifati texnologik jarayonlardan tashqari ko‘p 
■ l.irajada xom ashyoning sifatiga bog'liq bo'ladi. Shu sababli sutlaming sifat 
i kspertizasini o'tkazishda qo'llaniladigan ko'rsatkichlar achitilgan sut 
mahsulotlarining ham sifat ekspertizasini o'tkazishda qo'llaniladi.

Quyidagi 18-jadval achitilgan sut mahsulotlarining sifatiga organoleptik 
ko'rsatkichlari bo'yicha talablar keltirildi.

Achitilgan sut mahsulotlarining sifatini baholashda ulaming fizik-kimyoviy 
ko'rsatkichlari ham aniqlanadi.

Quyidagi 19-jadvalda achitilgan sut mahsulotlarining sifatiga asosiy fizik- 
kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha talablar keltirildi.

18-jadval
Achitilgan sut mahsulotlarining sifatiga organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha 

___________________ talablar_______________________________
Achitilgan sut 
mahsulot- lari 

turi

Ko'rsatkichlari
Ta'mi va hidi Rangi Konsistensiyasi

1 2 3 4

Prostokvasha

Toza, achitilgan sut 
mahsulotlariga xos 
nordonroq, begona 
ta'mlarsiz va hidlarsiz

Oq-sut rangidan to 
qo'ng'ir ranggacha

Zich quyqa, ozroq 
darajada zardobi 
ajratilishiga yo'I 
qo'yiladi, atsidofil 
prostokvashalarida esa 
kamroq darajada 
cho'ziluvchan

Kefir Toza, achitilgan sut 
mahsulotlariga xos 
nordonroq, ozroq 
o'tkirroq, begona 
ta'mlarsiz va hidlarsiz. 
Mevali kefirlarda esa 
meva ta'mi seziluvchan

Oq-sut rangidan to 
krem rangigacha

Bir xil, smetanasimon, 
quyqalari buzilgan yoki 
buzilmagan. Bir foiz 
yog'lilikdagi kefirlaming 
konsistensiyasi esa suyuq. 
Kam darajada gaz chiqib 
turishiga ruxsat etiladi

Atsidofil
ichimliklar

Toza, achitilgan sut 
mahsulotiga xos, 
yoqimli, atsidofil

Oq-sut rangidan to 
krem rangigacha,

Bir xil, suyuq 
smetanasimon, quyqasi 
buzilgan yoki
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tayoqchalariga xos, 
begona hidlarsiz va 
ta'mlarsiz

hamma joyida bir 
xil, ozroq darajada 
cho'ziluvchan

buzilmagan Л' 
sutlarida ozroq 
turilishiga ru \ •

Yogurt
Toza, achitilgan sut 
mahsulotiga xos, begona 
ta'mlarsiz va hidlarsiz, 
shirin yogurtlarda csa 
shirinlik yaqqol sezilib 
turadi

Oq-sut rangidan to 
och krem 
rangigacha. Meva- 
rezavor mevali 
yogurtlarda esa 
qo'shilgan sharbat 
rangi seziladi

Bir xil konsit 
ega bo'lgan mu • 
quyqasi buzilg m 
buzilmagan 1ml"

Qimiz Toza, o'ziga xos, begona 
ta'mlarsiz va hidlarsiz, 
achitilgan sut 
mahsulotiga mos.

Oq-sut rangli Suyuq, bir xil 
ko'piruvchan, 
gazlashtirilgan

IV |l
Achitilgan sut mahsulotlarining fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari

Achitilgan 
sut mahsuloti

Ko'rsatkichlari
Yog* miqdori, %, 
kam bo‘lmasligi 

kcrak

Nordon­
ligi, »T

Vitaminlash
tirilgan

mahsulotlarda S 
vitamin! miqdori,

mg %

Etil t|H

Prostokvasha 3,2 70-140 10
Kefir 1-6 (turiga qarab) 85-120 10
Atsidofil
ichimliklari

1-6 (turiga qarab) 75-130

Yogurt 6 80-140 -

Qimiz 1,5 95-150 Кш  к 
qinin 
O'H* 

kuchlii •
qitni/‘

Kim • 
qimt;

Bu jadval ma'lumotlaridan ko‘rinib turibdiki, achitilgan sut mahsulot’nn 
ham yog‘ miqdori asosiy ko‘rsatkich hisoblanadi. Lekin, bularda yog‘ miqdon 
achitilgan sut mahsulotining turiga va assortimentiga qarab har xil miqdorda h 
Achitilgan sut mahsulotlarining muhim ko‘rsatkichlaridan yana biri ulaming 
nordonligi hisoblanadi. Hatto bir tur mahsulotning har xil assortimentda ishlal 
chiqarilishida ham nordonlik belgilovchi ko‘rsatkich
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hisoblanadi. Masalan, kuchsiz qimizlarda nordonlik 60-80 °T bo'lishi talab etilsa, bu 
ko'rsatkich kuchli qimizlarda 106-120°T ni tashkil etadi. Yuqorida ke ltirilgan 
14-jadval malumotlari shundan dalolat beradiki, etil spirti miqdori faqat qimiz uchun 
harakterlidir.

Achitilgan sut mahsulotlarining sifatiga ularda uchraydigan nuqsonlar ham katta 
la'sir ko‘rsatadi. Achitilgan sut mahsuiotlarida uchraydigan asosiy nuqsonlar 
quyidagilar hisoblanadi.

Nordon ta'm. Bu nuqson bijg‘itish jarayonida va saqlaganda haroratning 
keragidan ortiq bo'lishi natijasida vujudga keladi.

Ta'm ko'rsatkichining vetarli daraiada shakllanmaganligi, Bu nuqson bijg'itish 
uchun faol achitqilar ishlatilmagan sharoitda va bijg'itishni past haroratda o'tkazgan 
paytlarda vujudga keladi. Shu bilan bir qatorda kuchsiz barqaror boTmagan quyqa ham 
liosl bo'ladi. Bunday quyqalardan esa tezda zardob ajralib qoladi.

Achchiq ta'm, Bu nuqson atsidofil mahsuiotlarida vujudga keladi. Buning asosiy 
■..ibabi atsidofil tayoqchalari ishlab bergan proteolitik fermentlar ta'sirida oqsillaming 
parchalanib peptonlar hosil qilishi bilan tushuntiriladi.

Cho'ziluvchan konsistensiva, Bu nuqson asosan tomizg'ilarda atsidofil va 
bulg'or tayoqchalarining boshqa mikroorganizmlarga qaraganda hissasi ortib ketgan 
hollarda vujudga keladi. Bu nuqson ko'pincha atsidofil mahsuiotlarida va yujnaya 
prostokvashasida uchraydi.

Suvuq konsistensiva. Bu nuqson kefirlami rezervuar usul bilan tayyorlaganda 
Icxnologik rejimlaming buzilishi oqibatida vujudga keladi.

Gaz ajralib chiqishi. Gaz ajralib chiqishi faqat tomizg'isi tarkibida achitqilar 
bo'lgan mahsulotlaridagina yo'l qo'yiladi. Aksincha holatlarda bu nuqsonning 
bo'lishiga yo‘1 qo'yilmaydi.

Takrorlash uchun savolar:

1. Achitilgan sut mahsulotlarining parxezlik xususiyatlari nimada?
2. Achitilgan sut mahsulotlarining sifatiga xom ashyoning ta'sirini tushuntirib bering.
3. Achitilgan sut mahsulotlarining sifatiga organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha 
qanday talablar qo'yiladi?
4. Achitilgan sut sifatini baholashda qo'llaniladigan asosiy fizik-kimyoviy 
ko'rsatkichlariga nimalar kiradi?
5. Achitilgan sut mahsulotlarining ta'mi va hidida uchraydigan nuqsonlami 
lushuntirib bering.
6. Achitilgan sut mahsulotlarining konsistensiyasida boTadigan nuqsonlami 
lushuntirib bering.
7. Achitilgan sut mahsuiotlarida boTadigan texnik va fizik-kimyoviy nuqsonlami 
tushuntirib bering.
8. Nuqsonli achitilgan sut mahsulotlaridan foydalanish tartibini tushuntirib bering.

Qaymoq, achitilgan qaymoq va tvoroglarning sifat ckspertizasi
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Qaymoq. Qaymoq sutni separatsiyalardan o'tkazish yo‘li lnl 
Separatsiya qilinganda sutning tarkibiy qismi markazdan qochma km li i 
qismga, ya'ni yog‘li va yog'sizlantirilgan qismlarga ajraladi. Shu yo'sindx 
va yog‘sizlantirilgan qismlaming zichligi bir-biridan katta farq qilishidnn 
sutdagi yog‘li qism ajratiladi.

To‘g‘ridan to‘g‘ri iste'mol qilish uchun 8, 10, 20 va 35% li учу i • 
bo'lgan pasterizatsiya qilingan qaymoqlar ishlab chiqariladi. Bu xil qaynm i 
qo‘ng‘iroq tusli, shirin, pasterizatsiya hidi va ta'mi sezilib turudii ■ 
konsistensiyali bo'Iadi. Qaymoqlaming nordonligi ularning yog'liligij'.i q 
bo'lishi mumkin. Masalan, 8% va 10% yog'lilikdagi qaymoqlaming non Ion 
20 va 35% yog'lilikdagi qaymoqlaming nordonligi esa 17° T qilib belgilnni

Qaymoqlami pasterizatsiyalash jarayoni ham sutlami pastcn/.и 
deyarli farq qilmaydi. Qaymoqlami pasterizatsiya qilish harorati yog'lil 
birmuncha farq qiladi. Masalan, 8 va 10% yog'lilikdagi qaymoqlar 
pasterizatsiya qilinsa, 20 va 35% yog'lilikdagi qaymoqlar esa 85-87° S da pn ■ 
qilinadi. Bunda ikki xil holatda ham pasterizatsiya muddati 15-30 daqiqani lu

Shuningdek, qaymoqlar sterilizatsiya qilingan holda ham sotuvp.i . Im, 
Sterilizatsiya qilingan sutlar oq-qo'ng‘ir rangli, bir xil konsistensiyali, o'/i> . 
hid va ta'm ega bo'lishi kerak.

Achitilgan qaymoq (smetana). Achitilgan qaymoq (smetana) i 
mahsuloti hisoblanadi. Achitilgan qaymoq - bu shirin qaymoqni pasterizal i . . 
sofsutkislotasibakteriyalaritomizg'ilari qo'shib ivitish natijasida olingan m i 
Achitilgan qaymoq boshqa achitilgan sut mahsulotlaridan yuqori enci| • 
qobiliyatiga egaligi bilan ajralib turadi. Achitilgan qaymoq tayyorlash jarayunM 
tarkibida bo'ladigan ijobiy o'zgarishlar bu mahsulotning shirin qaymoqq. 
organizmda tez va yaxshiroq hazm bo'lishini ta'minlaydi.

Achitilgan qaymoqlaming sifati organoleptik va fizik-kimyoviy ко'rn.n 
asosida baholanadi. Tegishli standartlar talabi bo'yicha achitilgan qnyn 
konsistensiyasi bir xil, ma'lum darajada quyuq bo'lishi kerak. Yog'lilik darai» 
30% bo'lgan achitilgan qaymoqlaming konsistensiyasi juda quyuq bo'lmag и 
yopishqoq bo'lib, ma'lum darajada havo pufakchalari ajralib turilishiga yo'l .| 
Yog'liligi 14% bo'lgan achitilgan qaymoqlarda esa ozroq darajada oqsil q<> 
bo'lishi mumkin. Yog'liligi 40% bo'lgan achitilgan qaymoqlaming konsistcnt 
zich bo'lishi kerak.

Achitilgan qaymoqlaming ta’mi va hidi yoqimli nordonroq, » i 
mahsulotga xos, begona hidlarsiz va ta'mlarsiz bo'lishi kerak. Yog'lilik dam 
bo'lgan achitilgan qaymoqdan boshqalarida ozroq darajada yem-xashak va nl 
bo'lishiga yo'l qo'yiladi. Achitilgan qaymoqlaming rangi hamma qismlarida I 
rangdan to oq-krem ranggacha bo'ladi.

Achitilgan qaymoqlarda uchraydigan nuqsonlar ham sut va achitili 
mahsulotlarida uchraydigan nuqsonlardan deyarli farq qilmaydi.
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Yuqorida qayd etganimizdek oziq - ovqat sanoatda xilma-xil assortimentdagi 
m hitilgan qaymoqlar ishlab chiqariladi. Bularga Parhezbop, Oshxonabop, 25, 30 va 
l(i% yog'lilikdagi, Lyubitelskiy, Krestyanskiy kabi achitilgan qaymoqlar kiradi. Fizik- 
k imyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha ular quyidagi 
211-jadval talablarga javob berishi kerak.

20-jadval
Achitilgan qaymoqlaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari

Achitilgan qaymoqning nomi Miqdori, % dan kam bo'lmasligi 
kerak

Nordonligi, °T dan 
ko‘p bo‘lmasligi kerak

Parhezbop 10 7,8 75-95
Krestyanskiy:

14% yog'lilik 14 7,6 65-120
18% yog'lilik 18 7,4 65-100

Oshxonabop: 20 7,3 65-100
25% yog'lilikdagi achitilgan
qaymoq 25 6,5 65-100
10% yog'lilikdagi achitilgan 
qaymoq: oliy nav

30 6,4 65-90
1-nav 30 6,4 60-110

Yuqori yog'lilikdagi
achitilgan qaymoq 36 5,9 60-90
Lyubitelskaya 40 _____ 5,8_____ 55-85

Tvorog (suzma). Tvorog - bu oqsilli achitilgan sut mahsuloti bo'lib, 
pasterizatsiya qilingan tabiiy yoki yog'sizlantirilgan sutni ivitish natijasida hosil 
bo'lgan quyqadan zardobini chiqarib yuborish natijasida olingan mahsulotdir. 
Pasterizatsiya qilingan sutdan olingan tvorogni to'g'ridan-to'g'ri iste’mol qilish 
mumkin, ammo pasterizatsiya qilinmagan sutdan tayyorlangan tvoroglar esa pishloqlar 
va issiqlik ishlovi berib tayyorlanadigan boshqa mahsulotlar uchun xom ashyo sifatida 
ishlatiladi.

Tarkibidagi yog' miqdoriga qarab tvoroglar yog'li (18%), kam yog'li (9%) va 
yog'siz tvoroglarga bo'hnadi.

Tvorog tarkibida sezilarli darajada yog' va ko'p miqdorda oqsil (14-16%) 
bo'lganligi uchun bu mahsulot yuqori energiya berish qobiliyatiga egadir. Tvorog oqsili 
tarkibida o'rin almashtirmaydigan hamma aminokislotalar mavjud bo'Iadi. Tarkibida 
oltingugurt tutadigan aminokislotalardan metionin va lizin borligi uchun tvorog parhez 
va shifobaxshlik xususiyatiga ega bo'lgan mahsulot hisoblanadi.
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Tvorog kalsiy, fosfor, temir, magniy elementlari tuzlariga ham hoy In 1 
Ayniqsa kalsiy va fosfor tvorogda inson organizmi uchun tcz hazm bo'ladip и 
nisbattadir. Tvorog keksa yoshli kishilarga (yog'sizi), shuningdek, o'pka \ . 
kasalliklariga, oshqozon-ichak, buyrak xastaliklariga duchor bo'lgan ki-.i 
beradi.

Sifati bo'yicha yogTi, kam yog‘li va yog'siz tvoroglar oliy vti i 
bo‘linadi. Tvorog yoqimli ivitilgan sut ta’mi va hidiga ega boMishi, begomi In 
ta'mlarsiz boMishi kerak. Tvoroglaming konsistensiyasi mayin, bir xil bo'li ii 
tvoroglar ozroq surkaluvchan, yog'siz tvoroglar esa qumoq, ozroq zardobi up 
holda boMishi mumkin. Birinchi nav tvoroglarda sezilar- sezilmas yem x.i ' 
ozroq idish ta'mi kelib turishiga va ozroq achchiqlik boMishiga yo'l 4 
Tvorogning rangi hamma massasida bir xil, oq rangdan to ozroq sarg'isli . 
boMadi.

Tvoroglaming asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga yog'dun 
nordonligi ham kiradi. YogMi tvoroglaming nordonligi 200-225° T. I • 
tvoroglamiki - 210 - 240° T, yog‘siz tvoroglamiki -220-270° T qilib belgilmi,

Tvorog sotuvga tarozida tortib sotiladigan va qadoqlangan holda . In 
Tvorogni idishlarga qadoqlashda pergament, podpergament va polimct m
kartondan ishlangan stakanlardan foydalaniladi. Tortib sotiladigan tv.... .
yog'och bochkalarga massasi 50 kg gacha, temir flyaglarga 35 kg gacb» ■ 
bitonlarga 10 kg gacha qilib joylanib, ustidan pergament yopiladi va zicli 1 
tamg'alanadi.

Tvorogning sovutiladigan xonalarda 0° dan 1° S gacha boMgan sharoiM 
do‘konlarda esa 8° S dan ortiq boMmagan haroratda 36 soatgacha saqlaniiln, 
etiladi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Qaymoqlaming sifatiga organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha i 
tushuntiring.

2. Qaymoqlaming sifatiga fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha u 
tushuntiring.

3. Achitilgan qaymoqlaming sifatiga organoleptik ko'rsatkichlau i 
talablami tushuntiring.

4. Achitilgan qaymoqlaming sifatiga fizik-kimyoviy ko'rsatkichlau 1 
qanday talablar qo'yiladi?

5. Tvoroglaming sifatiga organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha qanda 
qo'yiladi?

6. Tvoroglaming sifatiga fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha qanda\ 
qo'yiladi?

7. Qaymoqlar va achitilgan qaymoqlarda uchraydigan nuqsonlami In l| 
bering.

8. Tvoroglarda uchraydigan nuqsonlami tushuntirib bering.

Pishloqlarning sifat ekspcrtizasi
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Pishloqlar sut tarkibidagi kazeinni ivitish natijasida olinadigan sut mahsulotlari 
lusoblanadi.

Sutni ivitish usuliga qarab pishloqlar shirdon va nordon pishloqlarga bo'linadi. 
Ilozirgi kunda ishlab chiqariladigan asosiy pishloqlar shirdon pishloqlari hisoblanadi.

union pishloqlari ishlab chiqarishda sut shirdon femientlari yordamida ivitiladi. 
Nordon pishloqlar ishlab chiqarishda esa kazein sut kislotasi ta'sirida ivitiladi.

Shirdon pishloqlari ishlab chiqaish texnologiyasiga qarab quyidagi guruhlarga 
bo'linadi: qattiq, yumshoq shirdon pishloqlari, namokopli va qayta ishlangan pishloqlar. 

Pishloqlar massasiga qarab esa katta va kichik pishloqlarga bo'linadi. 
Pishloqlaming sifati ham boshqa oziq-ovqat mahsulotlarining sifati kabi 

organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari asosida aniqlanadi. Qattiq shirdon 
pishloqlari organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha oliy va birinchi navga bo'linadi. 
1’ishloqlami baholashda 100 ballik sistemadan ham foydalanish mumkin (21-jadval).

21- jadval
Pishloqlaming sifatini baholashning 100-bailik tizimi

JV. P P Ko'rsatkichlar Ajartilgan eng 
katta ball

1. Hidi va ta'mi 45
2. Konsistensiyasi 25
3. Pishloqning g'ovakligi (risunok) 10
4. Tashqi ko'rinishi 10
5. Rangi 5
6. O'rab va joylanishi 5

Jami 100
Bu jadval ma'lumotlaridan ko'rinib turibdiki, pishloqlaming sifatini aniqlashda 

hidi va ta'miga alohida e'tibor beriladi va eng katta ball ajratiladi. Pishloqlaming 
oiganoleptik ko'rsatkichlarining umumiy bali asosida ulami a'lo va 1-navlarga ajratiladi 
(22-jadval).

22- jadval
Pishloqlaming navlari uchun ajratilgan ballar

Hidi va ta’mi uchun,
№ Pishloqning navi Umumiy baho, ball ballarda kam 

bo'lmasligi kcrak
1. Oliy 87-100 37
2. 1-nav 75-86 34

21-jadval ma'lumotlaridan ko'rinib turibdiki, oliy navli pishloqning umumiy 
bahosi 87-100 ball, jumladan hidi va ta'mining bahosi kamida 37 ball, 1-navli
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pishloqning umumiy bahosi 75 balldan, hidi va ta'mi uchun berilgan b 
balldan kam bo‘lmasligi kerak.

Agar pishloqlar uchun berilgan umumiy ball soni 75 dan kam Im'l 
pishloqlar standart talabiga javob bermaydigan pishloqlar deb topilaili 
tarmoqlariga sotish uchun ruxsat etilmasligi kerak.

Oliy navli pishloqlaming shakli to‘g‘ri, qobig'i yupqa, tekis, toza, I и и 
bo'lishi kerak. Agar pishloqlar parafmlangan bo'lsa, u holda paialn 
shikastlanmagan bo'lishi kerak. Oliy navli pishloqlaming ta'mi va hidi o '/ii 
begona ta'm va hidlarsiz bo'lishi kerak. Birinchi navli pishloqlarda esa v 
ta'mi va nordonlik salgina sezilib turilishiga ruxsat etiladi. Hamin • 
pishloqlarda bir jinsli, qayishqoq, 1-navlarida esa uvoqli, sal chandirsimnu 1 
bo'lishi mumkin. Pishloqlar hamirining rangi oqdan sal sariqqacha, Inn 
bo'ylab bir xil bo'lishi kerak. Pishloq hamirlarining g'ovakligi Inin 
ko'rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Oliy navli pishloqlarda g'ovaklitI 
rivojlangan, shakli va ulaming joylashishi bir tekis bo'lishi kerak. Bit in 
pishloqlarda esa g'ovaklari bir tekis joylashmagan holda ham bo'lishi mtnnt 

Pishloqlaming sifatini baholashda fizik-kimyoviy ko'rsatknhu, 
aniqlanadi. Quyidagi 23-jadvalda asosiy pishloq turlariga fizik I 
ko'rsatkichlari bo'yicha talablar keltirilgan.

21
al Pishloqlaming fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari

Miqdori, %
Pishloqlaming nomi Yog' (quruq modda 

hisobida), kam 
bo'lmasligi kerak

Suv, ko'p 
bo'lmasligi 

kerak

Nat 1 . 
bo'lmiu 

lu n t
Qattiq shirdon pishloqlari: 
Shvesariya pishlog'i 
Gollandiya pishlog'i 50 42 1
Stepnoy pishlog'i 50 43 2,0 1»
Estoniya pishlog'i 45 44 2,0 1
Mins pishlog'i 45 44 1,8

30 48 1
Yarim qattiq pishloqlar: 
Latviya pishlog'i 45 48 2,0 H
Kaunas pishlog'i 30 53 2,'
Yumshoq pishloqlar: 
Dorogobuj pishlog'i 45 50 3.1
Kamamber pishlog'i 45 55 3,1
Rokfor pishlog'i 50 46 1,0

Namakopli pishloqlar: Brinza 45 53 3-7
Suluguni 45 50 i
Eritilgan pishloqlar:
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Y untar 60 52 1,2
lliujba 55 52 2,0
Uossiyskiy 45 50 2,5
Korall 60 52 2,0
I'tyozli pishloq 55 48 3
Kostroma 40 52 2,5
Minkoladli pishloq 30 35 -

Keltirilgan 21-jadval ma'lumotlari shundan dalolat beradilci, pishloqlarda fizik- 
kimyoviy ko'rsatkichlaridan quruq modda bo'yicha yog* miqdori, suv, tuz miqdori 
mtiqlanadi. Bundan tashqari pishloqlaming ozuqaviy qiymati bo'yicha kengroq 
ina'lumotlar olish uchun oqsil, kul moddasi miqdori kabi ko'rsatkichlari ham 
uniqlanishi mumkin. Pishloqlaming biologik qiymatini baholash uchun esa 
nqsillarining aminokislota tarkibi va rnakro- va mikroclemcntlar miqdori aniqlanadi. 
Sliuni ham qayd etish lozimki, pishloqlar aminokislota va mineral elementlar tarkibi 
bo'yicha tengi yo'q oziq-ovqat mahsulotlari qatoriga kiradi.

Pishloqlar ishlab chiqarish uchun sifatsiz xos ashyo ishlatilishi, texnologik 
liayonlaming buzilishi, saqlash qoidalariga rioya qilmaslik natijasida ularda ba'zi bir 
nuqsonlar paydo bo'lishi mumkin. Bu nuqsonlar esa albatta pishloqlar sifatining 
kcskin darajada pasayishini keltirib chiqaradi. Shu sababli bu nuqsonlaming paydo 
bo'lish sabablari va ulami bartaraf etish yo'llarini bilish maqsadga muvofiq 
Insoblanadi.

Pishloqlarda uchraydigan nuqsonlar. Pishloqlarda uchraydigan nuqsonlar 
sifatsiz xom ashyoni qo'llash, ishlab chiqarish texnologiyasining, tashish va saqlash 
qoidalarining buzilishi oqibatlarida kelib chiqadi.
I'tshioqlarda uchraydigan nuqsonlami uch guruhga bo'lish mumkin: ta'm va hid 
ko'rsatkichlari nuqsonlari; konsistensiyasi, g'ovakligi va rangida bo'ladigan 
nuqsonlar; tashqi ko'rinishida bo'ladigan nuqsonlar.

Ta'm va hid ko'rsatkichi nuqsonlarini ko'rib chiqamiz.
Shakllanmagan ta'm. Bu nuqson pishloqning yaxshi yetilmaganligi sababli, 

unda ta'm beruvchi moddalaming kerakli darajada hosil bo'Imaganligidan vujudga 
kdadi. Buning asosiy sababi pishloqni past haroratda va havoning nisbiy namligiga 
liam past bo'lgan sharoitda saqlash hisoblanadi.

Ta'msiz pishloq. Agar pishloq muzlatilsa, unda bu nuqsonning paydo bo'lishi 
kuzatiladi.

Pishloqqa xos bo'lmagan ta'm va hid, Bu nuqson pishloqni ishlab chiqarishda 
te xnologik rejimlaming buzilishdan kelib chiqadi. Shu sababli pishloqlami ishlab 
chiqarishda texnologik rejimlarga qat'iy rioya qilinishi kerak.

Yemish ta'mi. Bu nuqson chorva molariga o'tkir hid tarqatuvchi sarimsoq, 
yowoyi piyoz va karam singari sabzavotlardan yemish sifatida foydalanganda 
vujudga keladi.

Nordon ta'm. Bu nuqson asosan yaxshi yetilmagan pishloqlarda uchraydi. 
Nordon ta'mning paydo bo'lishiga asosiy sabab pishloqning haroratning pastligi 
lufayli yaxshi yetilmaganligi yoki tomizg'ini keragidan ortiq miqdorda qo'llash 
hisoblanadi.
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Acbchig ta'rn, Bu ta'm pishloqqa yemishlardan o'tishi >■ I ■ 
tozalanmagan past navli osh tuzidan foydalangan hollarda vuju<h 
Shuningdek, kasal mollaming sutidan foydalanish ham bu nuqsonim 
bo‘lishini keltirib chiqaradi.

Salo ta'mi. Bu nuqson asosan qobig‘i bo'lmagan yoki qobig‘i jaml 
pishloqlardagi yog‘ga havo kislorodi va quyosh nuri ta'sir etganda vujudi 
Shuningdek, sut kislotali bijg‘ish borgan pishloqlarda ham bu ta'm ynqq 
turadi.

Mog'or ta'mi. Bu nuqson asosan yumshoq pishloqlarda uchraydi. No., 
vujudga kelishida asosiy sabab mog'or bakteriyalari ishlab chiqaradi) • 
fermenti ta'sirida yog'laming parchalanishi hisoblanadi.

Chirigan ta'm. Bu nuqsonni bakteriyalar keltirib chiqaradi. Agai 
tayoqchalari va chirituvchi bakteriyalar bilan ifloslangan bo'lsa, u hold» * 
bakteriyalar rivoji oqsillaming parchalanishini keltirib chiqaradi. Natijad.i i 
chirigan ta'm paydo bo'ladi.

Ammiak ta'mi va hidi. Juda kuchsiz ammiak ta'mi ba'zi bir pishl< •• 11 ■ 
ijobiy ko'rsatkich hisoblanadi. Agar pishloqda bu ta’m juda o'tkir bo'lsa » 
ko'rsatkich nuqson hisoblanadi. Bu ta'm asosan yuqori harorat va u 
yetiltirilgan pishloqlarda paydo bo'ladi.

Konsistensiyasi, g'ovakligi va rangida uchraydigan nuqsonlarga qu
kiradi.

Uaalanuvchan konsistensiva. Bu nuqson pishloq hamirida nordonht 
ketgan hollarda vujudga keladi. Nordonlik esa kalsiyning kazeindan ajralih l- 
natijasida ortadi.

Pishloqlaming vorilishi CSvishi. Bu pishloq asosan yumaloq ( t> >11 
pishloqlarida kuzatiladr. Unda pishloqning ichida yoriq paydo bo'ladi. Bu nti<i«« 
paydo bo'lishiga asosiy sabab kuchli darajada gaz ajralib chiqishi va ishlab i h 
texnologiyasiga rioya qilmaslik hisoblanadi.

Oattiq rezinsimon konsistensiva. Bu nuqson pishloq hamiri jud« > 
bo'laklansa, yuqori haroratda qizdirilganda, pishloq hamirida sut kislotasi и . 
kam bo'lgan hollarda vujudga keladi.

«Ко'г» pishloq. Bu nuqson pishloqlarga g'ovaklikning yo'qlip 
kamligidan dalolat beradi. Bu nuqson sut kislotasi va propion k ■ 
bakteriyalarining rivojlanishi uchun qulay sharoit bo'lmaganda gazlaminj 
chiqishi natijasida vujudga keladi. Shuningdek, pishloq ishlab chiqarisli 
pastcrizatsiyalangan sut qo'llanilib unga tomizg'ilar qo'shmagan holatl.u l 
pishloqlarda g'ovaklik hosil bo'lmaydi. Past haroratda yetiltirish, tuz miq.i « 
ko'pligi va pishloq hamirining haddan tashqari nordonligi ham gaz hosil ho I * 
salbiy ta'sir ko'rsatadi.

Kam g'ovaklik. Bu nuqson pishloq ishlab chiqarish uchun nordonlip * 
bo'lgan sutdan foydalanish yoki pishloqlami past haroratda yetiltirgan ImUI. 
vujudga keladi.

Pishloqlaming ko'pchishi. Bu nuqson gaz hosil qiluvchi bakteriyni 
haddan tashqari rivojlanishi natijasida vujudga keladi. Bunday nuqsonli
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I'lsliloqlaming hajmi kattalashib, ichida katta g'ovakliklar hosil bo'ladi. Ko'pchilik 
hollarda pishloq yorilib ketadi.

Pishloq hamirining och rangda bo'lishi. Bu nuqson asosan qishda tayyorlangan 
pishloqlarda uchraydi. Bu nuqsonning kelib chiqishiga asosiy sabab sutda tabiiy 
bo'yoq moddalarining xususan karotinning yetarli darajada bo'lmasligidir.

Bir tekis bo'lmagan rang. Bu nuqson bo'yoq hamirida tuzning va bo'yoq 
moddalarining bir tekis tarqalmasligi natijasida vujudga keladi.

Pishloqlaming tashqi ko'rinishida uchraydigan nuqsonlar pishloq shaklida va 
qobig'ida uchraydigan nuqsonlar tar/.ida namoyon bo'ladi. Pishloqlami podvallarda 
Vi liltirish jarayoniga qo'yganda nazorat qilmaslik, saqlaganda va tashiganda ehtiyot 
. horalarini ko'rmaslik oqibatida pishloq deformatsiyaga uchrashi, shaklining qisman
0 /garishi va boshqa nuqsonlar kuzatiladi.

Pishloqlaming qobig'ida uchraydigan nuqsonlarga quyidagi nuqsonlar kiradi.
Kuchsiz. oq qobia. Bunday nuqson yuqori miqdordagi sut kislotasi va tuzi bor 

pishloqlarda vujudga keladi. Sut kislotali bijg'ishning intensiv borishi va keragidan 
oitiqcha tuz ishlatish bu nuqsonlami keltirib chiqaradi.

Oobiqning vorilishi. Qumq xonalarda pishloq po'stlog'ining tezda qurib qolishi 
yoki gaz hosil bo'lish jarayonining kuchli darajada borishi bu nuqsonni keltirib 
chiqaradi.

Pishloq qobig'ida oq dog'laming paydo bo'lishi. Bu nuqson pishloq qobig'ida 
inog'or bakteriyalariing rivojlanishi naijasida paydo bo'ladi. Mog'or bakeriyalari 
kuchli rivojlangan hollarda mog'or qobiqning ichiga ham, taxminan 510 mm
1 huqurlikkacha o'tishi mumkin. Shuningdek, bu nuqson qobiq tagida ham paydo 
bo'lishi mumkin.

Pishloqlami yaxshi tozalanmagan, dizenfeksiya qilinmagan xonalarda 
saqlaganda ulaming qobig'ida ombor zarakunandalari rivojlanib, pishloqlami 
butunlay iste'molga yaroqsiz holga ham keltirishi mumkin. Shu sababli ulami 
omboxonalarda saqlaganda sanitari-gigiyena qoidalariga qat'iy rioya qilish talab 
ctiladi.

Pishloqlami markalash, joylash, tashish va saqlash qoidalari Har bir dona 
pishloq ustiga yuvilib ketmaydigan zararsiz buyoqda ishlab chiqarish markasi yozilib, 
unda foiz hisobida pishloq tarkibidagi yog‘, zavod nomeri, o'lkaning, viloyatning 
qisqacha nomi ko'rsatiladi. Pishloqning ishlab chiqarilgan kuni esa kazeindan 
yasalgan raqamlar bilan pishloq hamiriga presslab qo'yiladi. Tarkibida 50 foiz yog'i 
bor pishloqlarga kvadart shaklidagi, 45 foiz yog'i bor pishloqlarga esa to'g'ri sakkiz 
burchak shaklidagi tamg'a bosiladi.

Ulguiji bazalar yoki xolodilniklardan chakana savdo tarmoqlariga 
jo'natilayotganda pishloqlarga shtamp bilan bosilib ulaming navi qo'rsatiladi.

Pishloqlar shakli, o'lchamlari va massasiga qarab taxta yashiklarga, 
harabanlarga, namakopli pishloqlar esa bochkalarga joylanadi.

Har bir idishga bir turdagi, bir navli, bir xil shaklga ega bo'lgan va bir muddatda 
yetilgan pishloqlar joylanadi. Idishlar toza, mustahkam, yog'ochdan qilingan 
idishlarda yog'ochning namligi 20 % dan yuqori bo'lmasligi kerak.
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Pishloqlami ezilib qolishdan saqlash uchun idishlaming ichida to'siqlai i> 
boiadi. Ko'pchilik hollarda pishloqlami yog'och idishlarga joylashdan oldn. 
pergament, podpergament, sellofan va plenkalarga o'raladi. Yumshoq i 
pishloqlari pergament va alyumin folgasi qog'ozlariga o'ralib, ularga etiketkn q , 
yopishtiriladi, so‘ngra idishlarga joylanadi.

Eritilgan pishloqlar alyumin folgalariga o'raladi va keyin plastmasa yok i 1 
karobkalariga joylanadi.

Pishloq joylangan tashqi idishlar va lining tamg'asida pishloqning nonu ( 
chiqargan zavod nomeri, netto va brutto massalari, pishloq donasi som 1 
ko'rsatilgan bo'ladi.

Pishloqlami xohlagan transport vositasi yordamida tashish .....
Pishloqlami yuklashdan oldin albatta ulaming sanitariya holati aim|U 
Pishloqlami tashish uchun begona hidga ega bo'lgan transport vositalarim qu 
taqiqlanadi. Pishloqlar faqat yashiklarga joylangan holda tashiladi. Pistil., 
tashiganda harorat ulaming sifatiga katta ta'sir ko'rsatadi. Pishloqlar ten.. 
transportida maxsus izotcmiik vagonlarda tashiladi. Izotcrmik vagonlarda hat • 
dan past va 8°S dan ortiq bo'lmasligi kerak.

Pishloqlar avtomobil transporti vositasida brezent bilan yopilgan I» ■ 
yashiklarda tashilishi talab qilinadi. Pishloqlami tashiganda va saqlagandn I - 
20°S dan ortiq bo'lmasligi kerak. Agar pishloqlar 20°S dan ortiq haroratda saqU 
holda pishloqlar yuzasida yog' erib, pishloqlar eritilgan moy ta'miga ega bo'lil

Pishloqlami uzoq muddat saqlash uchun tavsiya etilgan harorat -1°S <1... 
gacha hisoblanadi. Bunda havoning nisbiy namligi 85-90 % ni tashkil etisl.. » 
Qobiqqa ega bo'lmagan pishloqami esa 0°Sdan past haroratda saqlash lu 
etilmaydi.

Pishloqlaming o'ziga xos hidi tezda boshqa mahsulotlarga o'tib qolishi...
bo'lganligi uchun ulami omborxonalarda alohida saqlash tavsiya etiladi.

Pishloqlami saqlash jarayonida bo'ladigan o'zgarishlar. Savdo nuqi 
pishloqlar to'la yetilgan holda kelib tushadi. Biroq pishloqlami omborxonal..
magazinlarda saqlaganda ularda biokimyoviy va kimyoviy jarayonlar davo.....
Shuningdek, pishloq donasining sirtida mikroorganizmalaming rivojlanil. 
davom etib, ulaming strukturasi ham fizikoviy omillar ta’sirida birmuncha o'/i «•

Bu jarayonlar ta'sirida ma'lum vaqtgacha to'liq yetilmagan pislil.», 
bo'ladigan nuqsonlar yo'qolib, pishloqning sifati yaxshilanishi mumkin I и 
tomondan, pishloqda oqsillaming yanada chuqurroq gidrolizga borishi n.ii.i 
keragidan ortiq darajadagi oqsil gidrolizi birikmalari hosil bo'ladi. Ауит 
birikmalar pishloqqa ortiqcha o'tkir, ba'zi hollarda esa achchiq ta'm berishi пни4

Qattiq shirdon pishloqlarini asosan Shveysariya pishloqlarini mxsui .tu, 
haroratda saqlaganda ularda sut toshi hosil bo'lishi mumkin. Sut toshinini 
bo'lishi sutning ivish xususiyatini yaxshilash uchun unga ortiqcha darajad. > 
tuzlarining qo'shilishidan paydo bo'ladi deb tushuntiriladi.
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Pishloq donasining sirtida har hil zamburug'lar, chirituvchi bakteriyalari va 
drojlar rivojlanadi. Mog‘or bakteriyalari asosan pishloqning yorilgan yoki jarohat 
olgan joylarida rivojlanadi.

Drojlar rivojlangan joylarda pushti rang hosil bo'ladi.
Chirituvchi bakteriyalari rivojlangan joylar oqarib qoladi va pishloqda chirigan 

narsaga xos hid paydo bo'ladi.
Mog'or bosgan va chirituvchi bakteriyalari bilan zararlangan pishloqlar saqlash 

uchun yaroqsiz hisoblanadi. Bunday pishloqlar tozalanib, tezda sotuvga chiqarilishi 
tavsiya etiladi.

Quruq xonalarda saqlanganda pishloqlaming sirti quriydi, bu esa 
mikroorganizmlaming rivojlanishiga qarshi ta'sir ko'rsatadi. Havoning nisbiy namligi 
80 % dan kam bo'lgan hollarda mog'or bakteriyalari rivojlana olmaydi.

Pishloqlami tashiganda va bir joydan ikkinchi joyga siljitganda ehtiyotkorlik 
choralar ko'rilmasa pishloq sirtida parafin jarohatlanishi mumkin. Aynan shu joydan 
mikrobiologik o'zgarishlar ro'y berib, pishloq keragidan ortiqa darajada suvini 
yo'qotadi.

Pishloqlaming muzlashi ulaming sifat ko'rsatkichlarining pasayishini keltirib 
chiqaradi. Pishloqdagi suv kristallanadi. Bunday pishloqlar muzdan tushirilsa hosil 
bo'lgan suv qayta boshdan pishloq hamiriga singmaydi va pishloqlami kesganda suv 
chiqadi. Natijada pishloq hamiri ushaluvchan bo'lib qolib, pishloqning ta'm 
ko'ratkichlari ham birmuncha pasayadi.

Qayta ishlangan pishloqlami saqlaganda o'ralgan folga qog'ozining zanglab 
qolishi kuzatiladi. Avvaliga tiniq dog' paydo bo'ladi va keyinchalik bu dog' qora 
rangga o'zgaradi. Agar folga qog'ozlari maxsus lak bilan ishlansa, unda ulaming 
zanglashga barqarorligi ortadi.

Pishloqlarda suvning miqdori 40% dan 50% gachani tashkil etadi. Taxminan 
shu suv miqdorining 20-25 foizi bog'langan holatda, qolgan qisrni esa erkin holatda 
bo'ladi. Ma'lumki, erkin suvning harakati diffuziya qonuniga bo'ysunadi. Shu sababli 
ina’lum bir sharoitda saqlaganda suvning bir qisrni atrof muhitga parlanib chiqib 
kctadi, natijada pishloqda suv miqdori kamayib pishloq quriydi. Pishloqlaming 
qurishiga pishloq tarkibidagi suv miqdori, pishloq qobig'ining holati, pishloq 
donasining massasi parafin qobig'ining sifati va saqlash sharoitlari (harorat, havoning 
nisbiy namligi) kabi omillar katta ta'sir ko'rsatadi. Saqlashning birinchi kunlarida 
pishloq ko'p miqdorda suvini yo'qotadi, keyinchalik bu jarayon birmuncha 
i kinlashadi. Kesilgan pishloqlar ko'proq darajada quriydi.

Tuzlangan pishloqlami saqlaganda havoning suv bug'larini shimib olishi 
hisobiga ulaming massasi va namligi ortadi.

Pishloqlami saqlaganda ular ombor zararkunandalari bilan ham zararlanishi 
mumkin. Bunga yo'l qo'ymaslik uchun pishloq saqlanayotgan xonalar quruq, toza, 
n/.oda va dizenfeksiya qilingan bo'lishi kerak.

Takrorlash uchun savollar:

I Qattiq shirdon pishloqlarining sifatini baholashning 100 ballik tizimini tushuntirib
Ik-ring.
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2. Qattiq shirdon pishloqlari sifati bo'yicha qaysi tovar navlariga bo'linadi ’
3. Pishloqlarning sifatini baholashda qo'llaniladigan asosiy organoleptik 
ko'rsatkichlari qaysilar hisoblanadi?
4. Yetilgan pishloqlarning g‘ovakligi qanday bo‘lishi kerak?
5. Yetilgan pishloqlarning hidi va ta'm ko'rsatkichlariga qanday talablar q<i
6 . Birinchi nav pishloqlarda qanday nuqsonlar bo'lishiga yo‘l qo'yiladi?
7. Pishloqlarning sifatini baholashda fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlaridan qay»> i 
aniqlanadi?
8. Qattiq shirdon pishloqlarida yog‘ miqdori necha foiz bo‘lishi kerak.
9. Pishloqlarda suv miqdori necha foizni tashkil etadi?
10. Pishloqlarda tuz miqdori necha foizni tashkil etadi?
11. Pishloqlarning hidi va ta'm ko'rsatkichlarida qanday nuqsonlar uchraydi
12. Pishloqlarda g'ovakligi bo‘yicha qanday nuqsonlar uchraydi?
13. Pishloqlarning qobig'ida uchraydigan nuqsonlarga nimalar kiradi?
14. Nuqsonli pishloqlardan foydalanish qoidalari bo'yicha o‘z mulohazalai n 
bildiring.
15. Pishloqlami saqlash jarayonida qanday o'zgarishlar ro‘y beradi?

Sariyog‘larning sifat ekspertizasi

Sariyog' sigir qaymog'ini qayta ishlash natijasida olinadigan in . 
hisoblanib, yuqori darajada energiya berish qobiliyatiga egadir.

Sariyog'laming ozuqaviy va biologik qiymati uning kimyoviy tarkii . 
harakterlanadi. Sariyog'lar tarkibida yog'ning miqdori uning turiga qarab 
82,5 % gachani tashkil etadi.

Sut yog'i boshqa tabiiy yog'lardan murakkab kimyoviy tuzumg.i 
ozuqaviy va biologik qiymatga ega ekanligi bilan ajralib turadi.

Sariyog'ning biologik qiymatini ular tarkibiga kiruvchi fosfatidlar vn 
eruvchi vitaminlar ham birmuncha oshiradi. Sariyog'lar tarkibida uchraydignn „ 
yog'da eruvchi vitaminlarga A, D, Ye vitaminlari va karotinlami kiritish limn I 
Shuningdek, sariyog' tarkibida kam miqdorda suvda eruvchi vitaminlardan \  t 
va RR vitaminlari uchraydi.

Sariyog'lar inson ratsioni yog' balansining muhim qismi bo'lganligi 4 ■ 
ham yuqori sifat ko'rsatkichlariga ega bo'lishi talab etiladi.

Sariyog'laming sifati kimiyoviy va organoleptik ko'rsatkichlari «» 
baholanadi. Ulaming asosiy kimiyoviy ko'rsatkichlariga suv, yog', yog' m f  
moddalar va tuz miqdorlari kabi ko'rsatkichlari kiradi. Sariyog'larda bu ko'rsiiil 
GOST 37-91 nomerli hamdo'stlik mamlakatlari xalqaro standard talabigi 
berishi kerak.

SariyogTaming sifatini tekshirish aw alo sariyog' joylangan idi:.lii«« 
holatini tekshirish bilan boshlanadi. Sariyog' joylangan idishlar toza, m • 
shikastlanmagan, sariyog'lar idishga zich joylashgan, idishlar tamg'alangan l i > 
kerak. Keyin esa sifat ekspertizasini o'lkazish uchun kerakli me'yoriy hujjalhn i l*‘ 
asosan ulardan o'rtacha namunalar olinadi. Olingan o'rtacha

214
Page 214 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

namunalar laboratoriyalarga keltirilib ulaming kimiyoviy va organoleptik 
ko'rsatkichlari aniqlanadi.

Organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha tuzsiz, tuzlangan, lyubitelskiy, 
shuningdek eritilgan sariyog' oliy va 1-chi navlarga bo'linadi. Boshqa sariyog' turlari 
csa navlarga ajratilmaydi. GOST 37-55 standard bo'yicha sariyog'laming 
organoleptik ko'rsatkichlari 10 ballik sistema bo'yicha aniqlanar edi. Yangi qabul 
qilingan hamdo'stlik maslakatlarining xalqaro standard GOST 37-91 standartida esa 

iriyog'ning sifatini 20 ballik sistemada aniqlash ko'rsatilgan. Bunda sariyog'ning 
asosiy organoleptik ko'rsatkichlariga quyidagi ballar beriladi. Agar sariyog'ning 
umumiy ball ko'rsatkichi 13 dan 20 balgacha bo'lsa oliy navga, 6 dan 12 balgacha 
bo'lsa 1-navga kiridladi. Umumiy ball ko'rsatkichi bo'yicha 6 baldan kam ball olgan 
sariyog'lar nostandart deb topiladi va sotuvga chiqarilmaydi.

Ta'mi va hidi - 10

Konsistensiyasi, tashqi 
ko'rinishi va ishlanganligi - 5

Rangi - 2

O'rab-joylanishi - 3

Jami - 20 ball

Oliy navli sariyog'ning ta'mi va hidi sof, aynan shu turga xos, yoqimli, begona 
la'm va hidlarsiz, konsistensiyasi 10-12°S da zich, bir jinsli, kesimi sal yaltiroq, rangi 
oqdan to sariq ranggacha bo'lishi kerak. Agar sariyog'ga qo'shimchalar qo'shilgan 
bo'lsa, bu sariyog'ning rangi ham qo'shimchalar rangiga mos bo'lishi kerak. Eritilgan 
anyog'laming konsistensiyasi esa mayda donador holatda bo'ladi. Birinchi navli 
iriyog'larda esa sal kamchiliklar bo'lishiga yo'l qo'yiladi.

Sariyog'laming sifatini baholashda ulaming fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlariga ham alohida e'tibor qaratiladi. Standart talabi bo'yicha 

iriyog'laming asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga yog' miqdori, suv miqdori, 
tuzlangan sariyog'larda tuz miqdori, SOMO (yog'siz qumq modda) miqdori, tarkibi 
boyitilgan sariyog'larda esa qo'shilgan xom ashyolaming hissasi kabi ko'rsatkichlari 
kiradi.

Yuqorida qayd qilib o'tganimizdek, sariyog'larda yog' miqdori 52 % dan 82,5 
loizgacha bo'ladi. Eritilgan sariyog'larda csa yog' miqdori 98-99% ni tashkil etadi. 
Sariyog'laming tarkibida suv miqdori qaysi tur sariyog' ekanligiga qarab 16 % dan 35 
" о gachani tashkil etadi. Sariyog'ning tarkibida yog' miqdori qancha ko'p bo'lsa unda 
sliuncha darajada suv miqdori kam bo'ladi. Eritilgan sariyog'larda esa suv miqdori 1 
% ni tashkil etadi. Ba'zi holatlarda sariyog'lar tarkibidagi yog'ning kislota sonini ham 
.miqlash tavsiya etiladi.
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Sariyog'larda uchraydigan nuqsonlar va ularni bartaraf etish yo'IUtl
Sariyog'larda nuqsonlar ulaming ta'mi va hidi, konsistensiyasi, rangi \ • 

joylanishi kabi ko‘rsatkichlarida vujudga kelishi mumkin.
Ta'mi va hididagi nuqsonlar. Sariyog'laming ta'mi va hididagi пи , 

tayyor mahsulotga to'g'ridan-to'g'ri xom ashyodan o'tishi mumkin va Ь 
nuqsonlar esa ularni saqlash jarayonida paydo bo'ladi. Quyidagi shu nuqson i 
asosiylarini tavsiflaymiz.

Yem-xashak ta'mi. Bu nuqson asosan sariyog'ga sutdan o'tadi. Ku'i«* 
hollarda sut o'ziga hid tarqatadigan ycm-xashaklaming hidini singdiradi. Ikl ш 
ferma va xo'jaliklarda sutni sog'ib olishda sanitariya-gigiyena talablaiif . 
qilinmasa, bunday holatlarda ham bu nuqson paydo bo'lishi mumkin < i 
mollariga yem-xashak sifatida piyoz, sarimsoq va shunga o'xshash o'tkir In •' 
hidli yemishlar berilsa ham sog'ib olingan sutda bu nuqson paydo bo'In 
nuqsonning sutda paydo bo'lmasligining birdan-bir yo'li mol boqilayotgan ■ 
sog'ib olinayotgan xonalami ozoda saqlash va sog'in sigirlar ratsioniga alohnl . 
berishdan iboratdir.

Kuchsiz hid va kuchsiz ta'm. Bu nuqson asosan Vologda va nordon sni i , 
uchun harakterlidir. Bu nuqson asosan qaymoqni pasterizatsiya qilish, tom > 
bilan bijg'itish va tayyor bo'lgan yog'ni yuvish jarayonlari buzilgan hollui.i 
beradi.

Notoza ta'm va hid. Bu nuqson mikrobiologik jarayonlar endi boshl.m • 
sariyog'lar uchun harakterlidir. Agar sariyog' tayyorlashda yuqori si tin i 
bo'lmagan xom ashyo ishlatilsa va sariyog' tayyorlash jarayonida sanitariya j ■ I 
talablari buzilsa ham bu nuqson paydo bo'ladi.

Chirigan mahsulotga xos ta'm. Bu nuqson asosan chirituvchi bakteriyilai § 
chiqargan fermentlar ta'sirida oqsillaming parchalanishi oqibatida vujudga >■ 
Oqsillaming parchalanishi natijasida avvalgi qo'lansa ta'm, keyin esa pishl(K| i« # 
eng so'ngida chirigan mahsulotga xos ta'm paydo bo'ladi. Bu nuqsonning i 
bo'lishiga asosiy sabab sariyog' ishlab chiqarishda sanitariya gigiyena hoUn- 
yomonligi, sariyog'ni yuvishda sifatsiz suvdan foydalanish, baktcriyn 
zararlangan qaymoqni past haroratda pasterizatsiya qilish hisoblanadi. Bu - • > 
nordon va tuzlangan sariyog'larda kamuchraydi, chunki sut kislotasi vatuzchu u* 
bakteriyalaming rivojlanishiga qarshi ta'sir ko'rsatadi.

Achchiq ta'm. Bu nuqson yem-xashak tarkibiga achchiq ta'm beruvcln « • 
tushib qolgan hollarda, tuzlash uchun standart talabiga javob bermaydigan tu la 
foydalanish oqibatida va peptidlar hosil qiladigan chirituvchi baktariyu!« 
rivojlanishi ro‘y bergan sharoitlarda vujudga keladi. Ba'zan sigir sut berish dm 
oxirgi bosqichlarida sog'ib olingan va kasal mollaming sutidan tayyoilu* 
sariyog'larda ham bu nuqson kuzatilishi mumkin.

Metall ta'mi. Bu nuqson sariyog' tarkibida mis va temir tuzlari yig'ilil' чЦ 
holatlarda paydo bo'ladi. Sut kislotasining idish devorlariga ta'siri va sariyog'ni \ - 
uchun sifati past suvlardan foydalanilgan holatlarda ham bu nuqson km •>" 
mumkin.
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Begona hid va ta'mlar. Bu nuqsonlar sariyog'lami tashish va neft mahsulotlari, 
ilorilar va hid taratuvchi boshqa mahsulotlarining hidlarini o‘ziga singdiri natijasida 
paydo bo‘ladi.

OoMansa ta'm. Bu nuqson asosan sariyog'ni sag'lash jarayonida metall ta’mi 
bilan qo'shilib keladi. Nuqsonning kelib chiqishiga asosiy sabab sariyog' tarkibidagi 
loyinmagan yog' kislotalarining havo kislorodi, quyosh nuri va yuqori harorat 
la’sirida to'yingan yog' kislotalari va aminokislotalar hosil qilishi bilan izohlanadi. Bu 
l.irayonning borishini yog'da bo'ladigan erkin metall ionlari tezlashtiradi.

Yog'ning achib buzilishi. Bu nuqson sariyog'ning tarkibidagi yog'laming 
cliuqur o'zgarib borishi natijasida vujudga keladi va eng ko'p tarqalgan nuqsonlardan 
lnsoblanadi. Bunda yoqimsiz, buzilgan yog'ga xos o'tkir ta’m paydo bo'ladi. Bu 
nuqson dastavval sariyog' tarkibidagi triglitseridlaming mikroorganizmalar chiqargan 
lipaza fermenti ishtirokida gidrolizga borishi bilan boshlanadi. Natijada yog'ning 
nordonlik ko'ratkichi juda oshib keladi. Gidroliznatijasida hosil bo'lgan moddalar esa 
lezda keton, ketokislota, oksikislota, aldegidlar, efirlar, spirtlar, past molekulali yog' 
kislotalari va shunga o'xshash birikmalami hosil qiladi. Shu asosda yog'laming yod 
oni ko'rsatkichi kamayib, uchuvchan yog' kislotalari miqdori ortib ketadi.

Balia ta’mi. Bu nuqson asosan nordon tuzlangan sariyog'lar uchun harakterli 
bo’lib, ulami uzoq muddat saqlagan vaqtlarda vujudga keladi. Bu nuqsonning vujudga 
kclishi natijasida sariyog'da baliq yog'i ta’miga o'xshash ta’m paydo bo'ladi. 
I adqiqotlar shuni ko'rsatadiki, bu nuqsonning paydo bo'lishiga asosiy sabab sariyog' 
tarkibidagi lesitin moddasining parchalanib trimetilamin moddasini hosil qilishidadir. 
Tuz lesitinni eruvehan holatga o'tkazsa, sut kislotasi esa uni gidrolizlaydi. Metallar 
la’sirida bu jarayonning borishi tezlashadi. Shuningdek, sariyog'larda baliq ta’mi yog' 
/arrachalari qobig'idagi oqsil-lcsitin kompleksining mikroorganizmlari ta’sirida 
patchalanishidan ham hosil bo'ladi.

Shtaff. Bu nuqson kislorodli sharoitda yaxshi rivojlana oladigan 
nnkroorganizmlar va yog' yuzasining oksidlanishi natijasida vujudga keladi. Bunda 
ariyog' yuzasida taxminan 0,1-0,4 sm qalinlikda qora-sarg'ish rangli qatlam hosil 

hci'ladi. Bu qatlamning nordonlik va undagi suvda eruvehan oqsillar miqdori yuqori, 
miv miqdori esa nisbatan kam bo'ladi. Ko'pchilik hollarda bu nuqson tuzlanmagan 
••liirin sariyog'larda uchraydi.

Mog'or ta’mi. Bu nuqson mog'or bakteriyalarining sariyog' yuzasida 
nvojlanishi natijasida paydo bo'ladi. Keyinchalik bu nuqson kuchayib sariyog'ning 
ichki qismlariga ham o'tishi mumkin. Mog'or bakteriyalari sariyog'ga xom ashyo, 
havo orqali va shuningdek sariyog' ishlab chiqarish jihozlari va idishlardan ham o'tishi 
mumkin. Shu nuqsonning oldini olishning asosiy yo'li yuqori sifatli xom ashyodan 
loydalanish va sariyog' ishlab chiqarishning butun jarayonida sanitariya- gigiyena 
qoidalariga qat’iy rioya qilish hisoblanadi.

Konsistensivadaei nuqsonlar Sariyog'ning tayyorlash texnologiyasining 
huzulishi natijasida ulaming konsistensiyasida ham bir qancha nuqsonlar vujudga 
keladi. Bular asosan quyidagi nuqsonlardir.
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Uvoqlanish. Bu nuqson asosan sariyog'ni kuvlash yo li ' <1 
chiqarganda hosil bo'lgan monolit massasini yuvish jarayonidn k..-, 
sovutish natijasida paydo bo'ladi.

Bo‘sh. kuchsiz konsistensiva. Bu nuqson asosan voz ovlarid.i i M 1 
sariyog'larda uchraydi. Bu nuqsonning paydo bo‘lishining asosiy mih.it 
tarkibida ko‘p mig‘dorda oson eruvchan triglitsiridlaming bo'lishi lid m 
Shuningdek, bu nuqson qaymoqni kerakli darajada yetiltirmaslik, yuq.M 1 
kuvlash, mexanik ishlov berish va yem-xashakdagi yog'ning Uukil.i.t. 
kislotasining ko‘p miqdorda bo'lgan holatlarida ham vujudga kcladi

Oavat-aavat konsistensiva. Bu nuqsonga ega bo'lgan sari yog'I*' 1 
qavat-qavat qismlarga ajralib qoladi. Bu nuqson moy kuvlash jihozInmU • 
termomexanik ishlov berish jarayonlari buzilgan holatlarda va yog' motiolo • 
suyuq qismlarining bir tekis tarqalmasligidan ham vujudga kelishi mutnk

Movsimon konsistensiva. Bu nuqson sariyog'ga uzoq muddni 1 
mexanik ishlov berish natijasida vujudga keladi. Bunday sariyog'l.o . U■■ 
yo'qotadi, tezda deformatsiyalanadi, pichoqqa yopishadigan bo'lih. i 
yo'qotadi.

Tuzlashda, rangida va o'rab-iovlanishida bo'ladigan nuqsonl.it 
daraiasining bir hil emasligi. Agar tuzlash jarayonida qiyin eriydigan к ". 
tuzlardan foydalanilsa va tuzlash texnologiyasi buzilsa bu nuqson paydo 1ю l ■

Pista rangi. Bu nuqson asosan eritilgan sariyog'lami past haroratd.i ■ • 
karotinning kimyoviy o'zgarishi natijasida vujudga kcladi. Karotin yog'nlo, 
qismida erigan bo'ladi. Past haroratda yog'ning kristallanishi natijasida k... 
konsentratsiyasi suyuq yog'da ortadi. Have kislorodi ta'sirida kitmo. 
oksidlanadi va uning oksidlanishidan hosil bo'lgan moddalar esa aynan pi ■- 
bo'ladi.

Pergament qog'oziga zich iovlamaslik. Sariyog' zich joylanishi к.. .1 
holda sariyog' ichida bo'shliqlar qolib, u yerda suvning to'planishmi > 
chiqaradi. Natijada sariyog' havo bilan to'yinib, mog'or bakteriyalarining io 
uchun qulay sharoit vujudga keladi.

Noto'g'ri tamg'alash. Idishlarga joylanib, noto'g'ri yoki aniq tamg'nb 
sariyog'lami sotuvga ruxsat etilmaydi.

Sariyog'lam i qadoqlash, joylash va saqlash
Sariyog'laming saqlashga barqarorligi ulaming turiga va o'rab-joyla-1> 

ham ko'p darajada bog'liq bo'ladi.
Sariyog' yog'och va karton yashiklarga 20 va 25 kg massada, tarkibi Iн 

sariyog'lar esa 10 va 20 kg qilib joylanadi. Karton yashiklar ichiga Л m- 
pergamentdan to'shaladi. Yozda sariyog'lar 10-12 °S, qishda esa 12-14°S hami ol 
zich konsistensiya holatida joylanadi. Ularda zamburug'lar rivojlanmasiigi . 
bo'shliqlarsiz, zich qilib joylanadi. Uzoq saqlanganda saariyog'ning suvni v ■ 
qurishi kuzatiladi. Shu sababli sariyog'ning standart massasi qancha qurishini In 
olib aniqlanadi. Idishlarga joylangandan keyin
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ii ning yuzasi pergament bilan qoplanadi. Mayda idishlar qopqoq bilan 
bill nli. karton yashiklar esa maxsus lenta bilan kleylanadi. So'ngra idish aniq qilib 

4tM«i(t'«lanadi.
Isle'molchilarga darhol sotish uchun esa sariyog* yog‘ qadoqlash mashinalarida 

lull /00, 250 va 500 g massada brusok shaklida qadoqlanadi. Albatta bu yog‘ 
i . linen! qog'ozlariga o‘raladi.

Xolodilniklarda saqlangan sariyog'lami briketlar holatida saqlash maqsadga 
....wiliq cmas, chunki bu sariyog‘larda mikrobiologik va kimyoviy jarayonlar tez
I ... .In natijasida yog1 buziladi. Mayda hajmlarda qadoqlash uchun yangi ishlab 
in liuilgan sariyog‘lardan foydalaniladi.

Sariyog‘lar joylangandan so'ngra xolodilniklarga jo'natishga qadar -4 + - 6° S
II huvoning nisbiy namligi 80 % gacha bo'lgan sharoitda saqlash tavsiya etiladi. 
Iiuinl.m yuqori namlikda sariyog'ning mog'or bosib qolishiga sharoit tug'iladi.

Sariyog'lami tashish uchun maxsus avtorefijiratorlar va refijirator vagonlardan 
i , .lalaniladi, Ularda harorat -3 + -5° S darajasida ushlab turiladi. Tashish jarayonida
• iinyog'ni ifloslanish va haroratning ko'tarilishidan saqlash talab etiladi. Ikkinchidan, 
«iiiyog' o'ziga begona hidlami ham singdirish qoiliyatiga egadir. Shu sababli o'tkir 
lull laratuvchi narsalaming ta'siridan ham saqlanishi kerak.

Sariyog'lami xolodilniklarda saqlash. Xolodilniklarda sariyog'lar qancha 
iqlanish muddatiga qarab -7 + -25° S sovuqlikda saqlanadi. Masalan, sariyog'lami 3

• ■ v i icha maddatda saqlash uchun -12 + -18° S va 1 yil muddatgacha saqlash uchun 
. ,i 20 + -24°S harorat tavsiya etiladi.

Yog'da suv dispersiya holida tarqalgan bo'lsa -20°S sovuqlikda ham 
niu/lamaydi. Agar suv dispersiya holatida tarqalmagan bo'lsa, bunday sariyog'lami 
■...vuqhkda saqlaganda yorilib qoladi. Sariyog'ni -12 + -20° S da saqlaganda ham 
inikroorganizmlaming rivojlanishi to'xtaydi va biokimyoviy jarayonlar juda 

kinlashadi.
Uzoq muddat saqlaganda sariyog'ning hidi va ta’mi haroratga bog'liq holda 

u /garadi. 0°S dan yuqori haroratda qisqa muddat saqlanganda ham sariyog'ning 
o'ziga xos hidining susayishi va ularda inikroorganizmlaming rivojlanishi kuzatiladi. 
0"S dan yuqori haroratda nordon va tuzlangan sariyog'lar nisbatan yaxshi saqlanadi, 
( liunki ulaming tarkibidagi sut kislotasi va tuz chirituvchi mikroorganizmlaming 
nvojlanishiga qarshi ta'sir ko'rsatadi. Saqlash jarayonida haroratning ko'tarilishi 
kimyoviy jarayonlaming borishini tezlashtiradi. Natijada yog' tarkibidagi 
Inglitseridlaming va boshqa komponentlarining chuqur o'zgarishga borishi hisobiga 

iriyog'da achchiq, baliq va achitilgan mahsulotga xos ta'mlar paydo bo'ladi.
Sariyog'lar sifatining o'zgarishiga havo kislorodi katta ta'sir ko'rsatadi. 

Sliuningdek, sariyog'ning oksidlanish jarayonini metallar, quyosh nuri va issiq harorat 
ham tezlashtiradi.

Sariyog' sifatining o'zgarishiga bakteriyalar ishlab chiqaradigan lipaza 
lermenti ta'sirida boradigan gidrolitik jarayonlar ham katta ta'sir ko'rsatadi. Gidroliz 
natijasida yog' tarkibida yuqori molekulali va past molekulali erkin yog'
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kislotalari hosil bo'ladi. Amalda yuqori molekulali erkin yog' kislotalari yog'ninr 
ko'rsatkichini o'zgartirmasada, past molekulali chumoli, moy, kapron yog‘ kislni 
erkin holda o'tkir ta'm va hidga ega boiganligi uchun yog'da buzilgan yog'у - 
ta'm paydo bo'lishini keltirib chiqaradi. Ikkinchidan, gidroliz jarayoni natijasulu 
bo'lgan birikmalar ham oksidlanib, yog‘ tarkibida aldegid va keton singari kuil---- 
birikmalarini hosil qiladi.

Yog'ning oksidlanishi ayniqsa sariyog* monolit massasining yuza qismule i 
kislorodi ta'sirida tez boradi. Bu jarayon haroratning ko‘tarilishi, quyosh i - 
o'zgaruvchan valentlikka ega bo'lgan metalllar (mis, yemir va boshqalar) t.- 
intensivlashadi.

Sariyog‘ning oksidlanishini antioksidantlar-vitaminlardan A,Ye,V2,S, 1 
lesitin, natriy kazeinati, sulfidril guruhlari susaytiradi. Shu sababli karotn- 
vitaminlarga boy bo'lgan yozgi sariyog'lar qishki sariyog'larga iinI-- 
oksidlanishga birmuncha barqaror hisoblanadi.

Mikroorganizmlaming asosiy azotli ozuqasi hisoblanadigan oqsillar tmV 
ham ma'lum o'zgarishlar ro'y beradi. Bu yerda oqsillar chirituvchi bakr i 
ta'sirida parchalanib sariyog'da baliq ta'mi singari nuqsonlami vujudga keltirinli 

Sut shakari laktozaning o'zgarishi asosan sut kislotali bijg'ish shaklida - 
bollarda esa moy kislotali, spirtli va propion kislotali bijg'ishlar shaklida ruy h* 
Bunda ko'p miqdordagi sut kislotasi lesitinning parchalanib, trim- in 
birikmasining paydo bo'lishiga sabab bo'ladi. Aynan ana shu hosil I • 1 
trimetilamin sariyog'ga baliq ta’mini beradi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Sariyog'lar tarkibida yog' miqdori necha foizni tashkil etadi?
2. Sariyog'larga organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha qanday talblar qo‘yiln<h ’
3. Sariyogiaming sifatini baholashda qo'llaniladigan 20 ballik sistemanin>- 
mohiyatini tushuntirib bering.
4. Sariyog'laming hidi va ta'm ko'rsatkichlariga qanday talablar qo'yiladi?
5. Sariyog'laming asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga nimalar kiradi?
6 . Sariyog'larda suv miqdori necha foizni tashkil etadi?
7. Eritilgan sariyog'larda suv miqdori necha foizni tashkil etadi?
8. Sariyog'laming hidi va ta'mida uchraydigan nuqsonlami tushuntirib berm -
9. Sariyog'larda mog'or ta'mi qanday paydo bo'ladi?
10. Sariyog'laming konsistensiyasida uchraydigan nuqsonlami tushuntirib h- ■ •.

Cut konservalarining sifat ekspertizasi

Sut konserva'ari sut mahsulotlari kam ishlab chiqariladigan joylarda ah- lw 
mahsulotlari bilan barqaror ta'minlash va sut iste'molidagi mavsumiylikk,i i - 1 
berish maqsadida ishlab chiqariladi.
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Sut konservalari ishlab chiqarish sut takibidagi suv miqdorini keskin 
kamaytirish va shu asosda sut tarkibida asosiy ozuqaviy moddalaming 
konsentratsiyasini oshirishdan iboratdir.

Sut konservalari sutni konservalash usuliga qarab quyidagi turlarga bo'linadi: 
qand qo'shib konservalangan (quyultirilgan sut konservalari); sterilizatsiya qilish yo‘li 
bilan konservalangan (bankalarda quyultirib sterilizatsiya qilingan konservalar); 
suvini batamom qochirish yo'li bilan konservalangan (quritilgan sut mahsulotlari).

Quyultirilgan sut konservalarining sifat ekspertizasi. Quyultirilgan sut 
konservalarining sifati organoleptik, fizik-kimyoviy va mikrobiologik ko'rsatkichlari 
asosida aniqlanadi.

Qand qo‘shib quyultirilgan sut konservalarining organoleptik ko'rsatkichlari 
15-20° S haroratda aniqlanishi tavsiya etiladi. Ulaming organoleptik ko'rsatkichlariga 
ta’mi, hidi, rangi, konsistensiyasi kabi ko'rsatkichlari kiradi.

Qand qo'shib quyultirilgan sut konservalarining ta’mi va hidi shirin, toza, 
qaynatilgan sutga xos ta’mli, begona hidlarsiz va ta’mlarsiz bo'lishi kerak. Agar 
konservalaming ta’mi va hidi bo'yicha shubha tug'ilsa, u holda tckshirilayotgan 
konserva mahsuloti 2,5 marta suv yordamida suyultirilib ta’m va hid ko'rsatkichlari 
qayta boshdan aniqlanadi.

Quyultirilgan sut mahsulotlari uchun ulaming rangi ham muhim 
ko'rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Albatta, quyultirilgan sut konservasi 
mahsulotlarining rangi qo'shilgan xom ashyoning rangiga mos ravishda o'zgaruvchan 
bo'ladi. Ko'pchilik hollarda ishlab chiqarish jarayonlariga to'la rioya qilingan qand 
qo'shib quyultirilgan sut konservalarining rangi oq rangdan kuchsiz oq-sariq 
ranggacha bo'ladi. Quyultirilgan sut konservalarini saqlash jarayonida ulaming 
rangining sariqligi ortib boradi.

Quyultirilgan sut konservalarining konsistensiya mahsulotlaming butun 
massasida bir xil, kerakli darajada yopishqoq bo'lishi kerak. Ulami tatib ko'rganda 
qand kristallari sezilmasligi kerak. Konservalami uzoq saqlaganda tagida ozroq 
darajada quyqa hosil bo'lishiga yo'l qo'yiladi.

Tashqi tomondan qaralganda va mahsulotni aralashtirganda saharoza kristallari 
bo'lmasligi kerak. Agar quyultirilgan su konservasida sut shakari kristallarining 
o'lchami 16 mkm dan ortiq bo'lsa, bunday konservalaming konsistensiyasi qumoq 
bo'ladi va yaqqol seziladi. Agar sut shakari kristallarining o'lchamlari 10 mkm gacha 
bo'lsa, u holda bunday sut konservasi mahsulotining konsistensiyasi bir xil bo'lib, 
idarda qumoqlik sezilmaydi.

Quyultirilgan sut konservalarining sifatini baholashda ulaming fizik- kimyoviy 
ko'rsatkichlariga alohida e’tibor beriladi. Quyidagi 24-jadvalda quyultirilgan sut 
konservalarining fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha ma’lumotlar keltirildi.

Bu jadval ma’lumotlaridan ko'rinib turibdiki, quyultirilgan sut konservalari 
uchun ekspertiza jarayonida fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan suv, umumiy quruq 
niodda, saharoza, yog' miqdori, nordonlik kabi ko'rsatkichlari aniqlanadi.

Quyultirilgan sut konservalarining sifatini baholashda mikrobiologik 
ko'rsatkichlar ham muhim hisoblanadi. Germetik idishlarga qadoqlangan 1 g

221
Page 221 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

quyultirilgan sut tarkibida ichak tayoqchalari bakteriyalari bo‘lishigayo‘l qo'yib
Qand qo'shib quyultirilgan sut konservalari butunlay mikroorganizmlaul.i 

mahsulot emas. Bu mahsulotlaming mikroorganizmlari sutni pasterizatsiya qilr 
keyin qolgan mikroorganizmlardan va texnologik ishlov berish jarayonl i 
tashqaridan tushadigan mikroorganizmlardan tashkil topadi.

Biologik tekshiruvlar shundan dalolat beradiki, qand qo'shib quyulln , 
sutlami saqlaganda ulaming mikroflorasi ko'paymasdan barqarorlashadi, ko'p 1 
hollarda esa bakteriyalar halokatga uchraydi.

Quyultirilgan sut konservalarining saqlashga barqarui1 
mikroorganizmlaming turi katta ahamiyat kasb etadi. Ba'zi bakteriyalar masalim 1 
tayoqchasi bakteriyalari, sut kislotasi bakteriyalari mahsu-lotda rivojlana oln 
Agarda quyultirilgan sut tarkibida mikrokoklar, drojjlar va mog‘or zambuni* 
mavjud bo‘lsa, u holda sut konservalari sifati birmuncha yomonlashishi nun 
Qandning yuqori konsentratsiyasi va past haroratda saqlash asosidagm
konservalarida boMadigan mikrobiologik o'zgarishlami butunlay to'xtatish .... t
boMadi. Shu sababli ham qand qo‘shib quyultirilgan sut konservalarini qisqa n 1 
saaqlaganda harorat +5° S dan, uzoq muddat saqlaganda esa -1°S dan . 
boMmasligi, havoning nisbiy namligi esa 85% dan ortiq boMmasligi talab etiladi

24- |.
val Qand qo‘shib quyultirilgan sut konservalariniiir. n 
kimyoviy ko'rsatkichlari

Mahsulotning
nomi

Miqdori, %
Suv, ko‘p 
boMmas­
ligi kerak

Quruq modda miqdori, 
kam boMmasligi kerak

Saharoza,
kam

boMmas- ligi 
kerak

Noi.l,, 
Ilgl, *•

umumiy
miqdori shundan y°g‘ 

miqdori
Qand qo‘shib 

quyultirilgan sut 
konservasi

26,5 28,5 8,5 43,5 (1,4*

Besh foiz 
yog‘lilikdagi qand 

qo'shib
quyultirilgan sut 

konservasi

26,5 28,5 5,0 43,5

Qand va какао 
qo‘shib

quyultirilgan sut 
konservasi

27,5 28,5 7,5 43,2

Qand va tabiiy 29,5 27,5 7,0 44,0
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qahva qo'shib 
quyultirilgan sut 

konservasi
Qand va qahva 

qo'shib 
quyultirilgan 

qaymoq

27,5 35,0 16,0 37,0

Qand va какао 
qo'shib 

quyultirilgan 
qaymoq

26,0 35,0 15,5 38,0

Qand qo'shib 
quyultirilgan 

qaymoq

26,0 36,0 19,0 37,0 40

Quyultirilgan sut konservalarini past haroratda saqlaganda bir tomondan 
ulaming ta’m ko'rsatkichlari yaxshi saqlansada, ikkinchi tomondan laktozaning 
kristallanib qolish xavfi juda kuchayadi.

Shuningdek, konserva tarkibidagi qand lavlagi shakari ham konservant rolini 
hajaradi. Sut shakari tarkibidagi laktoza qandi ko‘p bo'lsada bu qand mahsulotning 
osmatik bosimini oshirmaydi, chunki kristallangan holatda bo'ladi.

Saharozaning konservantlik samaradorligi uning miqdoriga emas, balki 
quyultirilgan sutning suvli qismidagi miqdoriga bog'liq bo'ladi.

Quyultirilgan sutni qat'iy o'zgarmas haroratda saqlash tavsiya etiladi. Aks holda 
sut kristallarining erish jarayoni boshlanadi. Bu ea asosiy kristallar massasining 
kattalashuvini va natijada quyultirilgan sut mahsuloti konsistensiyasining 
yomonlashuvini keltirib chiqaradi.

Qand qo'shib quyultirilgan sut mahsulotlarini yuqori haroratda uzoq muddat 
iqlaganda mahsulot qo‘ng‘ir tusga kiradi. Buning asosiy sababi melanoidlaming hosil 

bo'lishi bilan izohlanadi. Rangining o'zgarishi mahsulotning ta'mi va hidida ham 
ma'lum o'zgarishlar vujudga kelishiga sabab bo'ladi.

Qand qo'shib quyultirilgan sut mahsulotlarining kafolatlangan saqlash muddati 
bir yil qilib belgilangan.

Quyultirib sterilizatsiya qilingan sutlar ham uzoq saqlanish xususiyatiga egadir. 
Hu konservalami 0° S dan 12° S gacha bo'lgan haroratda va havoning
nisbiy namligi 85% dan oshmagan sharoitda 12 oygacha saqlash mumkin. Quyultirib 
•leriliizatsiya qilingan konservalami 0° dan past haroratda saqlash tavsiya etilmaydi, 
chunki muzlash jarayonida oqsil koagulizatsiyaga uchraydi va konsistensiyasida ham 
■ I.iytarilmaydigan o'zgarishlar ro‘y beradi.

Qand qo'shib quyultirilgan sut konseervalarida uchravdigan nuqsonlar.
Yemish ta'mi asosan qishda va erta bahorda ishlab chiqarilgan mahsulotlarda 

uchraydi. Buning asosiy sababi shu paytlarda mollaming yaylovda emas, balki qo'lda 
hoqilganligi hisoblanadi.

Achitqi ta'mi quyultirilgan sutga osmofil drojlari tushgan paytlarda yuzaga
kctadi.
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Notoza ta'm asosan sut konservasida begona mikrorganizmlat i. 
paytlarda vujudga keladi.

Yuqorida keltirilgan ta'm ko'rsatkichi nuqsonlaridan tashqari quyulin 
konservalarining konsistensiyasida ham ma'lum bir nuqsonlar paydo bo'lislii <• 
Shulardan biri sut konservasining quyuqlashib qolishi hisoblanadi.

Sut konservasining quyuqlashib qolishi fizik-kimyoviy o'zgarishlm i 
paydo bo'ladi. Bunda pastasimon konsistensiyasining hosil bo'lishiga a-... 
quruq modda va kalsiy miqdorining tayyor mahsulot tarkibida oml> 
hisoblanadi. Shuningdek, sut konservasi tarkibidagi oqsil moddasining gnlu 
xususiyatining ortishi ham bu nuqsonni keltirib chiqaradi. Lekin shum q.i 
kerakki, quyultirilgan mahsulotning ta'm ko'rsatkichlari va ozuqaviy qiym.ii> 
o'zgarmaydi.

Suvuq konsistensiva. Bu nuqson quyultirilgan sut tayyorlash uchuu I»'1 2 3 4 5 6 
oqsil moddalari kam bo'lgan tabiiy sutlardan foydalanilgan holatlarda pay<l< ■ In 

Oumoq konsisteensiva. Quyultirilgan sutni sovutish jarayonlan hi. 
holarda laktoza qandining katta kristallari hosil bo'lishi natijasida vujudga hi U.i 

Bunda bankalar tagiga laktozaning katta kristallaridan iborat quyq.i 1 
qoladi. Bunday nuqsonni mahsulotni mikroskopda qarab yoki organolcpid 
ta'mini tatib ko'rib ham aytish mumkin bo'ladi.

Saharoza kristallari. Bu nuqsonni ham ko'z bilan ko'rib aniqlash muini 
kristallar katta o'lchamdagi toza shakar kristallariga xos bo'ladi. Bu nuqson h.. 
ortiqcha shakar ishlatilgan va tayyor mahsulotni 0°S dan past haroralda . 
holatlarda vujudga keladi.

Bombai, Bu nuqsonli konserva bankalarining qopqog'i bo'rtih 11. . 
Nuqsonning paydo bo'lishiga asosiy sabab mahsulotning tarkibida ro'y bci«4 
mikrobiologik va kimyoviy o'zgarishlar natijasida banka ichida gaz moddul... 
ko'p miqdorda hosil bo'lishidir. Bombajli bankalardagi mahsulotlar ish m 
yaroqsiz hisoblanadi.
Rangining o'zgarishi. Bu nuqson uzoq saqlangan konserva mahsulotlarida pm 1 
bo'ladi. Bu nuqsonlaming paydo bo'lishining asosiy sababi saharozaning 
gidrolizlanishidan hosil bo'lgan monosaharidlaming oqsillar bilan reaksiyaga h 
melanoid moddalami hosil qilishi bilan izohlanadi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Qand qo'shib quyultirilgan sut konservalarining sifat ekspertizasini o'tka/i il.it 
organoleptik ko'rsatkichlariga qanday talablar qo'yiladi?
2. Quyultirilgan sut konservalarining fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga nimahn 
kiradi?
3. Quyultirilgan sut konservalarida suv necha foizdan ortiq bo'lmasligi kerah
4. Quyultirilgan sut konservalarida quruq modda miqdori necha foizni tashkil i •
5. Quyultirilgan sut konservalarida yog' miqdori necha foizni tashkil etadi?
6. Quyultirilgan sut konservalarining sifatiga mikrobiologik talablami tushunln 
bering.
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7. Qand qo‘shib quyultirilgan sut konservalarida qanday nuqsonlar uchraydi?

Quritilgan sut mahsulotlarining sifat ckspcrtizasi

Tabiiy sutdan tayyorlangan quruq sut organoleptik ko'rsatkichlari, eruvchanligi 
va bakteriyalaming umumiy miqdori bo'yicha oliy va birinchi navlarga bo‘linadi. 
Iste'molchilarga sotish, umumiy ovqatlanish korxonalarida va sut zavodlarida sut 
inahsulotlari ishlab chiqarish uchun faqat purkash yo‘li bilan tayyorlangan oliy navli 
quruq sut mahsulotlarinigina ruxsat etiladi.

Purkash yo‘li bilan olingan oliy navli quruq sutning ta'mi va hidi toza 
pasterizatsiya qilingan sutga xos bo'ladi. Barabanlarda quritib oingan sutning ta’mida 
csa qaynatilgan sutdagi singari ta'm sezilib turadi.

Quritilgan sutning konsistensiyasi mayda kukun holida bo'ladi. Purkash yo'li 
bilan olingan quritilgan sutning rangi oq, barabanlarda quritilgan sutning rangi esa 
krem rangli bo'ladi.

Tabiiy sutdan tayyorlangan quruq sutlaming tarkibidagi suv miqdori va ulaming 
eruvchanligi qaysi usul bilan quritilganligi va qanday idishlarga joylanganligiga qarab 
bir-biridan ma’lum darajada farq qiladi (25-jadval).

1 g oliy navli quritilgan sutda mikroorganizmlaming umumiy miqdori 50000,1- 
navli sutda esa 70000 dan dan ortiq bo'lmasligi talab etiladi.

Quruq sutning nuqsonlari. Texnologik jarayonlarda va saqlashda tegishli 
qoidalarga rioya qilmaslik oqibatida quruq sutlarda bir qancha nuqsonlar vujudga 
kelishi mumkin. Bulaming asosiylari quyidagilar hisoblanadi.

I Quruq sutning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari
25- jadva

S t K o 'r s a tk ic h la r i

P u rk a s h  y o 'li  b ila n  q u r i t i lg a n  su t B a ra b a n  u s u li  d a  
q u r i t i lg a n  s u t

Is te 'm o lc h ila  
rg a  to v a rg a  

q o 's h ib  
b e r i la d ig a n  
id is h la rd a

T r a n s p o r t  id is h la r id a T r a n s p o r t  id i s h la r id a

g e rm e - tik  
b ek itilg a  n

g e rm e tik
b e k itil-
m a g a n

g e rm e tik
b e k itilg a n

g e rm e tik
b e k itil -
m a g a n

1 Suv miqdori, % ko'p 
bo'lmasligi kerak 4 4 7 5 7

2
Yog' miqdori, %kam 
bo'lmasligi kerak 25 25 25 25 25

3 Eruvchanligi, ml ho'l 
cho'kma, ko'p 
bo'lmasligi kerak: oliy 
navli sut 
birmchi navli

0,2

О
 О

 
4̂

 u
j 0,6

0,8
0,3
1,5

0,6
1,5

4 Nordonligi,°T, ko'p 20 21 22 22 22

225
Page 225 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

|bo‘lmasligi kcrak_____ |___________ |________ |_________ |_________ |

Oksidlangan vog‘ga xos ta'm - bu nuqson quruq sul tarkibidagi yog'i.......
kislorodi ta'sirida oksidlanishi natijasida paydo boMadi. Bu nuqsonnine 
kelishining oldini olishning birdan-bir yo‘li tayyor raahsulotni vakuum ah 
qadoqlashdan iboratdir.

Zax hidi va ta'mi - bu nuqson quritilgan sutni germetik bekitilmagan ub 
va yuqori haroratda yaxshi shamollatilmaydigan xonalarda saqlaganda vujud|M i

Eruvchanligining nastligi - bu nuqson quritish jarayonida haroratning l ■ • 
ortiq bo'lishi va oqsillar kolloid holatining o'zgarishi natijasida vujudga kcl.nl.

Quruq sutlami qadooash va saqlash. Quruq sutlar iste'molchilarga lo 
to‘g‘ri sotish uchun metall va kombinatsiyalashtirilgan bankalarg.. 1 
sochiluvchan mahsulotlar uchun ichiga polimer materiallari yoki alyunun 
to'shalgan pachkalarga 1 kg massagacha qilib qadoqlanadi. Unda quruq sutiiMn 
chiqarilgan kuni, oyi va yili ko'rsatiladi.

Sanoat korxonalariga jo'natiladigan quruq sutlar esa 25-30 kg та м  •' 
transport idishlariga qadoqlanadi. Bunda qog‘oz xaltalar, tagiga polietilcn, p< < 
sellofan to‘shalgan faner bochkalar va boshqa idishlardan foydalaniladi.

Ma'lumki, quritilgan mahsulotlaming o‘ziga xos xusuiyatlaridan bin 1 
yuqori darajada gigroskopikligi hisoblanadi. Sut kukunlari suv bug'larininp I 
parsial bosimi bilan mahsulot sirtidagi suv bug'larining parsial bosimi tcnpI • 1 
qadar atrof muhitdan suv bug'larini o‘ziga singdirib oladi. Quruq sut saql ж 
xonalarda havoning nisbiy namligi yuqori bo'lgan hollarda uning namligi 11 .
ortib ketadi. Bu esa mahsulotning tezda mog'or bosishi va uning tail 
qaytarilmaydigan jarayonlaming vujudga kelishini keltirib chiqaradi. Sim ■ 
quruq sutlami qadoqlaganda suv bug‘larini o'tkazmaydigan idishlardan > • 
joylash materiallaridan foydalaniladi.

Quruq sutning gigroskopiklik xususiyati asosan uning tarkibnl«i 
moddalarining miqdoriga bog'liq. Shu sababli yog'sizlantirilgan sutdan tnvv • 
quruq sut tabiiy sutdan tayyorlangan quruq sutga qaraganda yuqou 1 
gigroskopiklik xususiyatiga egadir.

Quruq sutda suvning miqdori 2-4 % ni tashkil etadi. Unda namliknmi ‘ 
ortib ketishi erkin suvlaming paydo bo'lishini keltirib chiqaradi. Ma'lumki ■ • > 
sut kislotasining va boshqa tuzlaming erituvchisi hisoblanadi. Bu пммМа 
konsentrantlangan eritmasi oqsil bilan reaksiyaga borib, ulaming koaguh •> 
keltirib chiqaradi, natijada quruq sutning eruvchanligi keskin kamayib ket»li

Quruq sutlarda namlikning oshishi bilan melanoidlar hosil bo'lisb " 4  
ham intensivlashadi va natijada mahsulotning ozuqaviy va biologik qiymn. 
darajada pasayadi.

Quruq sut uchun eng ahamiyatli bo'lgan ko'rsatkichlaridan biri uiimf b 
massasi hisoblanadi. Bu ko'rsatkich quruq sut zarrachalarining o'lchami vn
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orasida qanchalik havo mavjudligidan dalolat beradi. Yog'sizlantirilgan quruq 
sutning hajmiy massasi 0,54 g/sm3 ni, tez eruvchan quruq sutniki esa 0,49 g/sm3 ni 
tashkil etadi.

Quruq sutlami qoplarda saqlaganda, shtabellarga qoplami ustma-ust taxlaganda 
va mahsulotni tashiganda uning o‘z-o‘zidan zichlashishi natijasida hajmiy massasi 
ortadi.

Quruq sutning germetik idishlarga qadoqlanganda saqlash muddati 8 oy, 
germetik bekitilmaydigan idishlarda saqlaganda esa 3 oy qilib belgilanadi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Quruq sutga organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha qanday talablar uchraydi?
2. Quruq sutga fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha qanday talablar qo'yiladi?
3. Quruq sutda suv miqdori necha foizni tashkil etadi?
4. Quruq sutga mikrobiologik talablami tushuntirib bering.
5. Quruq sutga erituvchanlik bo'yicha talablami tushuntirib bering.
6. Quruq sutda yog' miqdori necha foizni tashkil etadi?
7. Quruq sutlarda qanday nuqsonlar uchraydi?

Muzqaymoqlarning sifat ekspertizasi

Muzqaymoqlar 50 dan ortiq assortimentda ishlab chiqariladi. Kimyo-viy tarkibi 
va qo'shimcha xom ashyolaming turiga qarab muzqaymoqlar sutli, qaymoqli, 
plombir, meva-rezavor, mevali, kislotalar, stabilizatorlar, aromatik essensiyalar, 
bo'yoq moddalari qo'shilgan va hokazo turlarga bo'linadi. Muzqaymoqning nomini 
qo'shilgan ta'm beravchi va aromatik moddalari belgilaydi. Asosiy tur 
muzqaymoqlarning fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari 24-jadval ma’lumotlarida keltirildi. 
Hu jadval ma'lumot-laridan ko'rinib turibdiki, muzqaymoqlarning sifatini 
bclgilaydigan asosiy ko'rsatkichlar bo'lib ular tarkibidagi yog', qand, quruq modda 
miqdori va nordonligi hisoblanadi. Muzqaymoqlarning nordonligi muzqaymoqqa 
qo'shilayotgan xom ashyoning turiga qarab juda o'zgaruvchandir. Masalan, sutli 
muzqaymoqda nordonlik darajasi 22° T dan ortiq bo'lmasligi ko'rsatilgan bo'lsa, 
meva-rezavor mevali muzqaymoqlarda esa bu ko'ratkich 70° T dan ortiq bo'lmasligi 
mc'yoriy hujjatlarda belgilab qo'yilgan (26-jadval).

Bu jadval ma’lumotlaridan ko'rinib turibdiki, muzqaymoqlarning fizik- 
k unyoviy ko'rsatkichlari qo'llanilayotgan xom ashyoning turiga katta darajada bog'lik 
ckan.

Muzqaymoqlarda uchraydigan nuqsonlar va ularni saqlash.
Muzqaymoqlarga uchraydigan asosiy nuqsonlarga asosan hidi, ta'mida va 
1 onsistensiyasida bo'ladigan nuqsonlar kiradi. Quyida ana shu nuqsonlami kelib 
i liiqish sabablari va ulami bartaraf etish yo'llarini keltiramiz.

Begona ta'm va hid. Bu nuqson muzqaymoq ishlab chiqarish uchun sifatsiz xom 
1 hyodan foydalanilgan hollarda va sanitariya-gigiyena talablariga javob bermaydigan 
iiliozlar ishlatilganda kelib chiqadi.
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Metal! ta'mi. Bu nuqson aralashma va muzqaymoq jihozlariniii|> 
ishlanmagan yuza qismiga tegib reaksiyaga borishi natijasida vujudga kc-l.<-' 
sababli muzqaymoq ishlab chiqarishda va saqlashda yuzasi sirla-nib yaxslu i l i , 
jihozlar va idishlardan foydalatiish tavsiya etiladi.

Ortiqcha nordon ta'm. Bu nuqson asosan meva-rezavor meva xom « l. 
qo‘shilgan muzqaymoqlarda uchraydi. Agar foydalanilayotgan meva-re/.n 
ashyolari tarkibida qand miqdori kam bo'lib, nordonligi juda yuqori boMs.i, м 1 
tayyor mahsulot tarkibida ham nordonlikning ortib ketishi kuzatiladi. Den i 
nuqsonning paydo bo'lmasligi uchun meva-rezavor meva xom ashyolari sifalli i 
kerak.

2* H
al Muzqaymoqlarning fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari

Muzqaymoqning turi

Miqdori, % kam bo'lmasligi 
kerak Nordonlii i

y°g‘ qand quruq
modda

ko‘p Ьо*1м. • 
kef *i

Sutli:
vanilli, yong'oqli, shokoladli va 
boshqalar 3,5 15 29 22
meva-rezavor mevali 2,8 16 29 50
krem-bryule 3,5 15 31 22
karamelli 3,0 16 33 40

Qaymoqli: vanilli, 
yong'oqli, shokoladli va 
boshqalar 10 14 34 22
meva-rezavor mevali 8 15 33 50
krem-bryule 10 14 36 22
karamelli 9 15 38 40

Plombir: shokoladli, 
yong'oqli, qahvali va boshqalar 15 15 40 22
meva-rezavor mevali 12 16 38 50
krem-bryule 15 15 42 22
karamelli 13,5 15 43 40

Meva-rezavor mevali: 
limon, malina va boshqalar 27 30 70

Xushbo'ylantirilgan: 
limonli, olchali, malinali va 
boshkalar 25 25 70

Kuvgan narsaga xos ta'm. Bu nuqson muzqaymoqlami ishlab r In-1 • 
aralashmani haddan tashqari baland haroratda pasterizatsiya qilgan holatlarda 
keladi.
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Sho‘r ta'm. Bu nuqson aralashmaga tuz eritmasi qo'shilib qolgan holatlarda 
vujudga keladi.

Dag‘al struktura, Bu nuqson muzqaymoqda katta muz kristallari hosil bo‘lgan 
holatlarda vujudga keladi va asosan keng tarqalgan nuqsonlardan bin hisoblanadi. Bu 
nuqsonning paydo bo'lishiga asosiy sabab gomoge-nizatsiya, muzlatish kabi 
texnologik jarayonlarda bo‘ladigan buzilishlar va mahsulotni saqlaganda haroratning 
keskin o'zgarib turishi hisoblanadi.

Oumsimon konsistensiva. Bu nuqson muzqaymoqda laktoza qandining katta 
kristallar holida kristallanishi hisoblanadi. Bu nuqson muzqaymoqda yog'siz quruq 
modda miqdori pasaytirilgan hollarda vujudga keladi. Muzqaymoqqa qo'shimcha xom 
ashyolaming qo‘shilishi (yong‘oq, kakao-kukuni, mevalar) va saqlash jarayonida 
haroratning o'zgarib turishi bu nuqsonning paydo bo'lishini kuchaytiradi.

Oorsimon konsistensiva. Bu nuqson muzqaymoq aralashmasini haddan tashqari 
havo bilan to'yintirib ishlov berganda hosil bo'ladi.

Muzoavmoqni saqlash. Muzqaymoqni odatda-20° S dan ortiq bo'lmagan 
sovuqlikda saqlash tavsiya etiladi. Muzqaymoq saqlanayotgan kamerada haroratning 
o'zgarishi ±3° dan ortiq bo'lmasligi kerak. Haroratning tez-tez o'zgarib turishi 
natijasida mayda muz kristallari erib, katta muz kristallari hosil qiladi. Natijada 
muzqaymoqning konsistensiyasi dag'allashadi.

Sovuq xonalarda muzqaymoqlami saqlash muddati ulaming turiga qarab 1,5 
oydan 3,0 oygachani tashkil etadi.

Savdo tarmoqlarida esa muzqaymoqning hamma turlari -12° S dan ortiq 
bo'lmagan sharoitda 5 kunggacha saqlanadi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Muzqaymoqlaming sifatini baholashda organoleptik ko'rsatkichlariga qanday 
talablar qo'yiladi?
2. Muzqaymoqlaming sifatini baholashda konsistensiyasiga qanday talblar qo'yiladi?
3. Muzqaymoqlarda aniqlanishi zarur bo'lgan fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini sanab 
bering.
4. Eng yog'ga boy muzqaymoq turini ayting.
5. Muzqaymoqlarda quruq moda miqdori ulaming turiga qarab qanday o'zgaradi?
6. Muzqaymoqlarda nordonlik darajasi ham standartlashtirilgan ko'rsatkich 
hisoblanadi?
7. Muzqaymoqlaming hidi va ta'mida uchraydigan asosiy nuqsonlami tushuntirib 
bering.
8. Muzqaymoqlaming konsistensiyasida qanday nuqsonlar uchraydi?

6- BO'LIM BO'YICHA TESTLAR

Test 1
Savol: Sutdagi asosiy oqsil qaysi oqsil hisoblanadi?
Javoblar:
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1. Kazeinlar.
2. Albuminlar.
3. Gistonlar.
4. Xromoproteidlar.
5. Lipoproteidlar.

Test 2
Savol: Quyidagi javoblardan qaysi birida sutning kimyoviy tarkibi t<w 1 

ko'rsatilgan?
Javoblar:

1. Suv - 55, yog* - 8-10, oqsil - 10, qand - 17.
2. Suv - 87, yog' - 3,8, oqsil - 4,6, qand - 4,7.
3. Suv - 93, yog' - 1, oqsil - 4,0, qand - 4,7.
4. Suv - 40, y o g '- 16, oqsil - 16.
5. S u v -25, y o g '- 10, oqsil - 16.

Tcst3
Savol: Quyidagi javoblardan qaysi birida sut oqsili to'g'ri ko'rsatilgim 1 
Javoblar:

1. Glyukoza, lizin, aktin.
2. Ovoalbumin, ovaglobulin, mutsin.
3. Kazein, albumin, globulin.
4. Gliadin, aktomizion, elastin.
5. Kollagen, elastin, globulin.

Test 5
Savol: Quyidagi javoblardan qaysi birida sutning zichligi to'g'ri ko't и 
Javoblar:

1. 0,92-0,98 g/sm33.
2. 1,00-1,20 g/sm3. j
3. 1,027-1,032 g/sm3.
4. 1,035-1,045 g/sm3.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 6
Savol: Prostokvasha tarkibida spirt necha foizni tashkil etadi?
Javoblar:

1. 0,1-0,3 foizni.
2. 0,2-0,6 foizni.
3. 0,6-0,8 foizni.
4. 0,8-1,2 foizni.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 7
Savol: Kefir tarkibida spirt necha foizni tashkil etadi?
Javoblar:

1. 0,8-1,2 foizni.
2. 0,6-0,8 foizni.
3. 0,2-0,6 foizni.
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Test 8
Savol: Kefir ishlab chiqarishda qaysi achitqi ishlatiladi? Javoblar:

1. Termofi 1 streptokkoklar.
2. Mezofil streptokkoklar.
3. Drojlar.
4. Kefir zamburug'lari.
5. Mechnikov tayoqchasi.

Test 9
Savol: Oddiy prostokvashaning nordonligi necha gradus Temerga teng? 
Javoblar:

1. 90-140°T.
2. 80-110°T.
3. 40-50°T.
4. 19-24°T.
5. 160-180°T.

1.
2.
3.
4 .
5.

1.
2.
3.
4 . 
J.

I

4
V

Test 10
Savol: Sutning nordonligi qaysi graduslarda ifodalanadi? Javoblar:

Temer graduslarda.
Kelvin graduslarda.
Sclsiy graduslarda.
Ketostorfer graduslarda.
To'g'ri javob yo'q.

Test 11
Savol: Kuchli qimizlarda etil spirti miqdori necha foizni tashkil etadi? 
Javoblar:

0,2 foizni.
0,4 foizni.
0,6 foizni.
1.5 foizni.
2.5 foizni.

Test 12
Savol: Yog'li tvoroglaming nordonligi necha gradus tememi tashkil etadi? 
Javoblar:

60-80°T ni.
85-100°T ni.
110-130°T ni.
150-180°T ni.
220-225°T ni.

Test 13
Savol: Tvorog necha foiz yog'lilikda ishlab chiqariladi? Javoblar:
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1. 5 % gacha yog'lilikda.
2. 18 % va 9 % yog'lilikda.
3. 13 %va 6% yog'lilikda.
4. 40 % va 20 % yog'lilikda.
5. 10 % gacha yog'lilikda.

Test 14
Savol: Tvorog qanday mahsulot?
Javoblar:

1. Qaymoqni achitib, zardobini chiqarish yo'li bilan olinadi.
2. Sutni achitib, sut kislotasi baktcriyalari qo'shib olinadi.
3. Oqsilli achitilgan sut mahsuloti bo'lib, achitilgandan keyin zardobini aji a> 
yo'li bilan olinadi.
4. Sutni shirdon fermenti bilan ivitib olinadi.
5. Qaymog'i olingan sutni ivitib olinadi.

T estlS
Savol: Eritilgan sariyog'lar tarkibida suv miqdori necha foiz bo'lishi к  i 
Javoblar:

1. 1,0 foizdan ortiq emas.
2. 2,0 foizdan ortiq emas.
3. 3,0 foizdan ortiq emas.
4. 5,0 foizdan ortiq emas.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 16
Savol: Quyidagi sariyog'lardan qaysi birida qovurilgan yong'oq ta'nu • 

turadi?
Javoblar:

1. Nordon sariyog'larda.
2. Shirin sariyog'larda.
3. Tarkibida sut plazmasi yuqori bo'lgan sariyog'larda.
4. Vologodskiy sariyog'larida.
5. Eritilgan sariyog'larda.

Test 17
Savol: Tvoroglarda oqsil o'rtacha necha foizni tashkil etadi?
Javoblar:

1. 14-16 foizni.
2. 18-25 foizni.
3. 7-11 foizni.
4. 4-8 foizni.
5. 24-28 foizni.

Test 18
Savol: Sariyog'ning kimyoviy tarkibi qanday?
Javoblar:

1. Y o g '- 50 %, suv - 25 %.
2. Yog' - 82,5 %, suv - 16-35 %.
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3. Y o g '-10% ,suv-50% .
4. Yog' - 92 %, suv - 8 %.
5. Yog' - 50 %, suv - 40 %.

Test 19
Savol: Brinza pishloqlaming qaysi turiga kiradi?
Javoblar:

1. Qattiq shirdon pishloqlariga.
2. Yumshoq shirdon pishloqlariga.
3. Namakobli pishloqlarga.
4. Nordon pishloqlarga.
5. Pishloqlar guruhiga kirmaydi.

Test 20
Savol: Tarkibida 50 % yog'i bor pishloqlarga qanday shakldagi tamg'a 

bosiladi?
Javoblar:

1. To'g'ri sakkiz burchak shaklidagi.
2. Kvadrat shaklidagi.
3. Uchburchak shaklidagi.
4. Romb shaklidagi.
5. Tuxumsiraon shaklidagi.

Test 21
Savol: Tarkibida 45 % yog'i bor qattiq shirdon pishloqlariga qanday shakldagi 

tamg'a bosiladi?
Javoblar:

1. Tuxumsimon shaklidagi.
2. Kvadrat shaklidagi.
3. Uchburchak shaklidagi.
4 To'g'ri sakkiz burchak shaklidagi.
5. Romb shaklidagi.

Test 22
Savol: Quyidagi pishloqlardan qaysi birini tayyorlashda mog'or sporalari sutni 

ivitish oldidan qo'shiladi?
Javoblar:

1. Rokfor pishlog'ini.
2. Shirdon pishloqlarini.
3. Namakobli pishloqlami.
4. Qayta ishlangan pishloqlami.
5. Chedder pishloqlarini.

Test 23
Savol: Shveysariya, Oltoy, Gollandiya pirhloqlari pishloqlaming qaysi 

guruhiga kiradi?
Javoblar:

I. Qattiq shirdon pishloqlar gumhiga.
.1 Yumshoq shirdon pishloqlar gumhiga.
I Namakobli pishloqlar gumhiga.
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7- BO‘LIM. TUXUM VA TUXUM 
MAHSULOTLARINING SIFAT EKSPERTIZASI

Tuxumlaruing sifat ekspertizasi

Qishloq xo'jalik parrandalari (tovuq, o'rdak, g‘oz, indyuk, bedana) in 
qimmatli ozuqaviy va parhez oziq-ovqat mahsulotlari qatoriga kiradi.

Sotuvga faqat tovuq va bedana tuxumlari ruxsat ctiladi. Suvda sn 
parrandalaming tuxumlari esa ko‘p hollarda paratif (salmonella) bakteriyalmi 1 
zararlangan bo'lishi tufayli issiqlik ishlov beriladigan mahsulotlar tayyorlash.l 
ishlatiladi.

Parranda tuxumlari uch asosiy qismdan tashkil topgan: po‘choq (11-14°.. i 
qism (28-32%), oq qism (54-60%). Po‘choqning asosiy tarkibiy qismini kail" 
fosfor kislotalarining kalsiy tuzlari (96%) tashkil etadi. Organik moddalar esa k..li 
holida 4-5% ni tashkil etadi. Tuxumning po'chog'ida mayda-mayda g'ovid 
mavjud bo‘lib, ana shu g'ovakchalar orqali tuxum ichkarisiga ha\. 
mikroorganizmlar kira oladi. Tuxumning po'chog'i tashqi tomonidan yupqa pi»» 
bilan qoplangan bo'ladi, uning ichki yuzasida esa po'choqosti plenkasi m. 
Tuxumning poynak qismida po'choq osti va oqining plenkasi orasida havo bo la 
bo'lib, bu bo'shliq tuxumni saqlagan sayin oqsilning qurishi hisobiga kali 
boradi. Tuxumning po'stlog'i sirtidagi yupqa plenka ma’lum vaqtgacha tin 
qurishdan va mikroorganizmlar kirishidan saqlaydi. Vaqt o'tishi bilan bu plcnk 
xususiyatini yo'qota boradi. Umuman tuxumning po'stlog'i ozuqaviy ahamiy.a, 
bo‘lmasa-da, himoya vazifasini bajarib, tuxumni tashqi muhitdan saqlaydi v.i ... 
mustahkamligi tuxumni tashishda katta ahamiyatga ega bo'ladi.

Tovuq tuxumi saqlash muddati, sifati va massasiga qarab parhez va <v l 
tuxumlariga bo'linadi. Parhez tuxumlar deb massasi 44 g dan kam bo'lmagan > 
tuxum qilgan kunni hisoblamaganda 7 sutkadan kechiktirilmasdan sm 
chiqarilgan, sovuqxonalarda yoki ohak eritmasida saqlanmagan tuxumlarga a 
Oshxona tuxumlarining massasi 43 g dan kam bo'lmasligi kerak. Saqlanish shun i 
va muddatiga qarab oshxona tuxumlari yangi, sovuqxonalarda saqlang 
ohaklangan tuxumlarga bo'linadi. Yangi qo'yilgan tuxumlar deb - 1°S dan-2°S , » I 
bo'lgan haroratda 30 kungacha saqlangan tuxumlarga aytiladi. Sovuqxon.l
saqlangan tuxum deb esa yuqorida ko'rsatilgan haroratda 30 kundan ortiq .... .
saqlangan tuxumlarga aytiladi.

Parhezbop tuxumlar massasiga qarab, oshxonabop tuxumlar esa ham iiuw 
va sifatiga qarab I va II kategoriyalarga bo'linadi. Tuxumlaming kategoriyasi lut 
po'chog'ining, sarig'ining, oqining holati, havo kamerasining o'lchami va bn >i 
tuxumning massasiga qarab belgilanadi. Bu ko'rsatkichlar tuxumlami tin 
qurilma-ovoslcopda elektr nuri yordamida yoritib aniqlanadi. Parhezbop tuxum!.. . 
ikkala kategoriyasining ham po'chog'i butun, toza, sariq qismi tuxum o n 
joylashgan bo'lib, kam harakatlanuvchan, oqi numi yaxshi o'tkazadigan bn 
kerak. Parhez tuxumlaming I kategoriyasida bir donasining o'rtacha massasi 54 g i 
II kategoriyasining bir donasining massasi esa 44 g dan
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kam bo'lmasligi kerak. Parhez tuxumlarda havo kamerasining balandligi 4 mm dan 
ortiq bo'lmasligi kerak.

Oshxona tuxumlarining yangi, sovuqxonalarda, ohakli eritmalarda saqlangan 
turlarining I kategoriyasining po'chog'i butun, toza, sarig'i markaziy holatdan salgina 
surilgan, tuxum oqi pishiq, nur o'tkazadigan, havo kamerasi harakatchan bo'Hshi, 
uning balandligi esa 7 mm dan ortiq bo'lmasligi kerak. Bunday tuxumlaming birinchi 
kategoriyasining bir donasining o'rtacha massasi kamida 48 g ni tashkil etishi kerak. 
Oshxona tuxumlarining II kategoriyasida esa tuxum sarig'i sal bo'shashganroq.aniq 
ko'rinib turadigan bo'lishi kerak. Tuxum oqi bo'shroq, suvsimon boiishiga yo'l 
qo'yiladi. Bunday tuxumlaming havo kamerasining balandligi 13 mm dan ortiq, bir 
dona tuxumning o'rtacha massasi esa 43 g dan kam bo'lmasligi kerak. Havo 
kamerasining balandligi 13 mm dan ortiq yoki bir donasining massasi 43 g dankim 
bo'lgan tuxumlar sotuvga ruxsat etilmaydi.

Tuxumlarda uchraydigan nuqsonlami ikki guruhga jamlash mumkin. Birinchi 
guruhga to'la ovqatlik qiymatiga ega bo'lmagan tuxumlar, ikkinchi guruhga esa 
tcxnikaviy nuqsonga ega bo'lgan tuxumlar kiradi.

Ovqatga ishlatsa bo'ladigan nuqsonli tuxumlarga po'stlog'i singan (oqib 
chiqish belgilari yo'q); kichik dog'li (po'choq tagida dog'ning yuzasi tuxum butun 
yuzasining 1/8 qismidan ortmasligi kerak) va havo kamerasining balandligi 13 mm 
dan oshmaydigan tuxumlami kiritish mumkin.

Tuxumlarda uchraydigan texnik nuqsonlarga po'chog'i sinib, ichki qismito'la 
yoki qisman oqib chiqqan; katta dog'li (po'choq tagida dog'ning yuzasi tuxumning 
butun yuzasining 1/8 qismidan ortiq); krasyuk - tuxum sarig'i oqi bilan aralashib 
qolgan; ichida qon xalqasi bor va pushti urchimagan inkubator tuxumlari kiradi.

Texnik nuqsonga ega bo'lgan tuxumlami ovqatga ishlatishga ruxsat etilmaydi.
Tuxumlarni joylashtirish, tamg'alash va saqlash. Tuxumlami toza yog'och 

yashiklarga va karton qutilarga ko'pincha 360 va 720 tadan qilib joylandi.
Parhez va oshxonabop yangi tuxumlami karton qutichalarga 10 donadanqdib 

joylashtiriladi. Po'stlog'i iflos tuxumlar kategoriyasi bo'yicha saralanib, alohida 
joylanadi. Bunday tuxumlar qayta ishlashga yoki umumiy ovqatlanish korxonalanga 
jo'natiladi.

Mayda tuxumlar (massasi 43 g dan kam) ham alohida joylanadi va sotuvga 
chiqarilmasdan qayta ishlashga jo'natiladi.

Har qaysi idishga yorliq qo'yiladi. Bu yorliqda xo'jalik nomi, saralovchimng 
nomeri, saralash kuni, tuxumning turi va kategoriyasi standart nomeri va boshqalar 
ko'rsatiladi.

Tuxumlami tamg'alash quyidagicha bajariladi: Dl-parhez 1 kategoriya; D11 - 
parhez II kategoriya; SI - oshxonabop 1 kategoriya; SI 1 - oshxonabop II kateoriya; X 
- sovuqxonlarda turgan; I - ohak eritmasida turgan. Mayda tuxumlar alohida 
yashiklarga joylashtrlib «mayda» deb ko'rsatib qo'yiladi.

Tuxumlami 4-6° S va havoning nisbiy namligi 65-70 % bo'lgan shroitda saqlash 
maqsada muvofiqdir.
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Texnik nuqsonga ega boMgan tuxumlarni ovqatga ishlatishga ruxsat clili" 

Tuxum mahsulotlarining sifat ekspcrtizasi

Qayta ishlangan tuxum mahsulotlariga muzlatilgan tuxum mahsulciili 
tuxum talqoni kiradi. Muzlatilgan tuxum mahsulotlariga tuxum melanji (oqi 1 
sarigMning aralashmasi), oqi va sarig'ini alohida-alohida muzlatib olingan mall 
kiradi.

Muzlatilgan melanj olish uchun ohaklangan va nuqsonlari bor tu<<n 1 
ishlatilmaydi.

Muzlatilgan tuxum melanjini olish uchun tuxum saralanadi, dc/iiif i 
qilinadi, sindiriladi, oqi va sarigM aralashtiriladi, suzgichdan o'tkaziladi, 62 ' 
pasterizatsiya qilinadi va sovutiladi. So'ngra tayyor massa oq tunuka bank» 
joylanib - 18л - 20°S da banka ichidagi harorat -6°S boMguncha muzlatiladi M . 
faqat umumiy ovqatlanish korxonalarida ishlatiladi, sotuvga chiqarilmaydi.

Melanj zarg‘aldoq rangli, konsistensiyasi qattiq, muzi tushgandan kr 
och-zarg‘aldoq rangli, suyuq, bir jinsli, begona ta'mlarsiz va hidlarsiz boMishi к * 
Xuddi shu yo'sinda tuxumning oq va sariq qismlari ham alohida-alohida nui/l и 1 
mumkin boMadi.

Qaysi xom ashyodan ishlab chiqarilishiga qarab tuxum talqoni (<K|i ' - 
sarigMning aralashmasi), shuningdek, tuxum oqi va sarigM chiqariladi. Tuxum i«l
olish uchun massa xuddi melanj olgandek tayyorlanadi, keyin esa plenka yoki | ....
usuli bilan quritib talqon olinadi. Agar zaruriyat bo‘lsa tuxumning oqi saiq
ajratilib, shu yo‘sinda alohida-alohida quritiladi. Quritilgan tuxum talqonining и...
9% dan, nordonligi esa 10°T dan ortiq boMmasligi kerak.

Tuxum talqonining rangi och-sariq, butun massasida bir xil, konsislru4| 
kukunsimon, ta'mi va hidi quritilgan tuxumga xos, begona hidlarsiz va U'inl 
boMishi kerak. Namiqqan, sirti shilimshiqlangan, mog'orlagan, begona Inin
hidlarga ega boMgan, rangi butunlay o'zgargan tuxum talqonlarini sotishg.......
etilmaydi.

Shuningdek, quruq quymoqlar ham ishlab chiqariladi. Ulaming 
talqonidan farqi shundaki, quymoqlar olishda tuxumga tabiiy sut yoki yog'i . i,h* 
sut qo'shiladi.

Tuxum talqoni 100 va 200 g briket holida faner barabanlarga 50 kg i d  
germetik oq tunuka bankalarga 10 kg gacha qilib joylanadi.

Muzlatilgan tuxum mahsulotlari - 12°S va havoning nisbiy namligi Xn 
boMgan sharoitda 8 oygacha, - 18°S da esa 15 oygacha saqlanishi mumkin I in* 
talqonining kafolatlangan saqlash muddati 10°S dan - 2°S gacha va havoning "i<* 
namligi 65-70% boMgan sharoitida germetik boMmagan idishlarda 8 n , »• 
germetik idishlarda esa 12 oygacha qilib belgilangan.

Takrorlash uchun savollar:

1. Sifati bo‘yicha tuxumlar qanday guruhlanadi?
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2. Parxezbop tuxumlaming I kategoriyasiga organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha 
qanday talablar qo‘yiladi?
3. Oshxona tuxumlarining I kategoriyasiga qanday talablar qo'yiladi?
4. Oshxona tuxumlarining II kategoriyasiga qanday talablar qo'yiladi?
5. Tuxumlaming zichligi bilan sifati orasidagi bogTanishni tushuntiring.
6. Tuxumlarda havo kamerasi o'lchamining (balandligi) o'zgarishi sifatiga qanday 
ta’sir ko'rsatadi?
7. Qanday nuqsonga ega bo'lgan tuxumlami ovqatga ishlatish mumkin?
8. Tuxumlarda uchraydigan texnik nuqsonlarga qaysi nuqsonlar kiradi?
9. Tuxumlami qayta ishlab qanday mahsulotlar olinadi?
10. Tuxum mahsulotlariga sifati bo'yicha qanday talablar qo'yiladi?

7- BO'LIM BO'YICHA TESTLAR 

Test 1
Savol: Parhez tuxumlar deb qanday tuxumlarga aytiladi? Javoblar:

1. 7 kundan ko'p saqlanmagan tuxumlar.
2. 10 kundan ko'p saqlanmagan tuxumlar.
3. Tarkibida mikroorganizmlar bo'lmagan tuxumlar.
4. Sovuqxonalarda saqlangan tuxumlar.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 2
Savol: Oshxonabop yangi tuxumlar deb qanday tuxumlarga aytiladi? 
Javoblar:

1. To'g'ri javob yo'q.
2. Sovuqxonalarda saqlanmagan tuxumlarga aytiladi.
3. 2 oygacha -2°S da saqlangan tuxumlarga aytiladi.
4. Og'irligi 48 g dan kam bo'lmagan tuxumlarga aytiladi.
5. 30 kungacha - 10°S da saqlangan tuxumlarga aytiladi.

Test 3
Savol: Tuxum massasida po'choq qismi necha foizni tashkil etadi? Javoblar:

1. 0,6-0,7 foizni;
2. 18-20 foizni;
3. 1-2 foizni;
4. 3-4 foizni;
5. 11-14 foizni.

Test 4
Savol: Tuxumlarda oqliq qismi necha foizni tashkil etadi?
Javoblar:

1. 11-14 foizni.
2. 28-32 foizni.
3. 54-60 foizni.
4. 65-80 foizni.
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5. To‘g‘ri javob yo‘q.
Test 5

Savol: Parhez tuxumlaming bir donasining massasi necha grammduu t 
boMmasligi kerak?

Javoblar:
1. 43 g dan
2. 48 g dan.
3. 54 g dan.
4. 58 g dan.
5. 62 g dan.

Test 6
Savol: Parhez tuxumlarda havo kamerasining balandligi necha mm <1", 

boMmasligi kerak?
Javoblar:

1. 4 mm dan.
2. 8 mm dan.
3. 11 mm dan.
4. 13 mm dan.
5. Chegaralanmaydi.

Test 7
Savol: Ovqatga ishlatsa boMadigan nuqsonli tuxumlarda havo kamnn ■ .

balandligi necha mm dan ortiq boMmasligi kerak?
Javoblar:

1. 4 mm dan.
2. 8 mm dan.
3. 11 mm dan.
4. 13 mm dan.
5. Chegaralanmaydi.

Test 8
Savol: Quritilgan tuxum mahsulotlarining namligi necha foizdan ortiq 

boMmasligi kerak?
Javoblar:

1. 4 foizdan
2. 9 foizdan.
3. 15 foizdan.
4. 20 foizdan
5. To‘g‘ri javob yo‘q.

Test 9
Savol: Massasi necha grammdan kam boMgan tuxumlami sotishga ru • •' 

etilmasiigi kerak?
Javoblar:

1. Bir donasining massasi 48 g dan kam boMgan tuxumlami.
2. Bir donasining massasi 43 g dan kam boMgan tuxumlami.
3. Bir donasining massasi 40 g dan kam boMgan tuxumlami.
4. Bir donasining massasi 35 g dan kam boMgan tuxumlami.
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5. To‘g‘ri javob yo‘q.
Test 10

Savol: Quritilgan tuxum talqonining nordonligi necha gradus Temerdan ortia 
bo lmashgi kerak? 4

Javoblar:
1. 10° T dan ortiq boMmasligi kerak.
2. 15° T dan ortiq boMmasligi kerak.
3. 20° T dan ortiq boMmasligi kerak.
4. 25° T dan ortiq boMmasligi kerak.
5. To‘g‘ri javob yo‘q.
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8- BO‘LIM. GO‘SHT VA GO'SHT MAHSULOTLARINING Ml 
EKSPERTIZASI

Go'sht va go'sht mahsulotlari kimyoviy tarkibi va ozuqaviy qiyniali I- 
eng zarur oziq-ovqat mahsulotlaridan hisoblanadi.

Respublikamizda aholini go'sht mahsulotlari bilan ta'minlashni y.-.i > 
maqsadida chorvachilikni rivojlantirishga katta e'tibor qaratilmoqda. Rcspul 1 
qulay tuproq va tabiiy iqlim sharoitlari, bcpoyon qir-adirlar, dasht- cho'l vu i 
yaylovlari chorvachilikning rivoji uchun juda qulaydir. Hozirgi kunda chon 
rivojlantirishda xususiy sektorga ham alohida e'tibor berilmoqda.

Sug'oriladigan ycrlarda asosan qoramolchilik, cho'chqachilik, parraini 
quyonchilik, qir-adirlar, dasht-cho'l va tog' oldi yaylovlarida esa qn 
echkichilik, yilqichilik rivojlanib bormoqda.

Respublikada o'nlab yirik go'sht kombinatlari, ixtisoslashgan h>> >
xorijiy mamlakatlar bilan tashkil etilganqo'shma korxonalar go'shtlami qayt • 
yarim tayyor mahsulotlar ishlab chiqarish, go'shtni qadoqlab va o'rab 1 1 

chiqarish, bolalarga mo'ljallangan va parhez go'sht mahsulotlari tayymla 1 
tadbirlami amalga oshirish, aholi ta'minotini yaxshilashda muhim rol o'ynaydi

Go'sht bu so'yilgan mollaming so'yilgandan keyin tegishli ishlov la ui 
bosh qismlari, oyoqlar va ichki organlari ajratilgan butun tanasi va uning qit m

Go'sht inson hayotida eng muhim ahamiyatga, ega, chunki u organi/i> 
qiymatga ega bo'lgan oqsil va yog' moddalari bilan ta'minlashda asosiy maul at 
biri hisoblanadi. Shuningdek, go'sht tarkibida uglevodlar, ekstraktiv 11» 
vitaminlar, fermentlar va mineral moddalar mavjud.

Go'sht tarkibiga xayvon organizmining muskul, birlashtiruvdn 
to'qimalari, qon va hokazolar kiradi. Bu to'qimalaming kimyoviy tarkibi, «11 
tuzilishi bir xil emas, shu sababli ulaming go'shtdagi miqdori va nisbati |m 
ozuqaviy qiymatiga katta ta'sir ko'rsatadi. Shulardan muskul va yog' to 1 
ozuqaviy qiymati bo'yicha eng qimmatli hisoblanadi.

Go'shtlaming kimyoviy tarkibi molning turiga, zotiga, jinsiga, snni»li# 
qaysi sharoitda, qanday yemishlar bilan boqilishiga va boshqa omillarga qai ..1 
darajada o'zgarib turadi. Masalan, katta yoshdagi va semiz mollamini 1 
tarkibida yog' miqdori ko'proq, oqsillar va suv miqdori esa nisbatan kamro<|1 1 
Mol go'shtida cho'chqa go'shtiga nisbatan oqsilning umumiy miqdori ko'pi.», 
miqdori esa kamroq bo'ladi va hokazo.

Har xil xayvon go'shtlari tarkibida oqsil miqdori 11,4 % dan 2(1.L , 
oraliqda bo'ladi.Mol va qo‘y go'shtlari tarkibida bu oqsillaming 75-85% 1, • 
go'shtida esa qariyb 90% i to'liq qiymatli oqsil hissasiga to'g'ri kcUili 1 
qiymatli, tez hazm bo'ladigan go'sht oqsillari (miozin, aktin, aktomio/m и it 
mioalbumin) tarkibida o'rin almashtirmaydigan amir.okislctalaming hamm* 
uchraydi. Bu oqsillar asosan go'shtning boshqa to'qimalariga
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nisbatan yuqori ozuqaviy va biologik qiymatga ega bo'lgan muskul to'qimasi tarkibida 
uchraydi.

To‘liq qiymatga ega bo'lmagan oqsil kollagen va elastin asosan birlashtiruvchi 
to‘qimalar tarkibiga kiradi. Muskul to'qimalar tarkibida esa ular juda kam miqdorda 
uchraydi.

Turli hayvonlar go'shti yog' miqdori bo'yicha molning semizligiga qarab bir- 
biridan katta farq qiladi va bu ko'rsatkich 2% dan 40% gacha oraliqda bo'lishi 
mumkin. Yog' go'shtlaming ta'm ko'rsatkichlari va energiya berish qobiliyatiga katta 
ta'sir ko'rsatadi. Tarkibida oqsil va yog' miqdori teng (har birining miqdori 20% ga 
yaqin) bo'lgan go'shtlar ozuqaviy qiymati bo'yicha eng yuqori hisoblanadi, chunki 
bunday go'shtlaming mazaligi yuqori va ular organizmda yaxshi hazm bo'ladi. 
Go'shtlar tarkibidagi yog'lar asosan to'yingan yog' kislotalaridan tashkil topgan 
bo'ladi.

Uglevodlar go'shtlar tarkibida asosan hayvon kraxmali-glikogen holiga 
to'plngan bo'Iib, ular asosan go'shtning yetilishida katta rol o'ynaydi. Go'shtda 
glikogen miqdori o'rtacha 0,8 % ni, mollaming jigarida esa 2-5 % ni tashkil ctadi.

Ekstraktiv moddlara go'shtlar tarkibida azotli va azotsiz ekstraktiv moddalarga 
bo'linadi. Azotsiz ekstraktiv moddalarga glikogen va uning parchalanishidan hosil 
bo'lgan sut kislotasi, maltoza, glyukozalar kiradi. Azotli ekstraktiv moddalarga esa 
krcatin, kreatinfosfat, kamozin, glutamin kislotasi va boshqalar kiradi. Go'shtda bu 
moddalaming miqdori 1 % ga yaqinni tashkil etadi. Ekstraktiv moddalar go'shtga 
o'ziga xos ta'm va hid berib, ishtahani ochib, ovqat hazm bo'lishiga yordam beradi.

Go'shtda suvda eruvchi va yog'da eruvchi vitaminlar ham bo'ladi. Go'shtning 
yog' to'qimasida asosan yog'da eruvchi A, D va Ye vitaminlari uchraydi.

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

Fermentlar tirik hayvonlar organizmida moddalaming sintez bo'lishi va 
parchalanishida katta ahamiyatga ega bo'lsa, so'yilgan hayvonlar go'shtlarida es 
inoddalaming parchalanish jrayonlarida muhim rol o'ynaydi. Go'shtlar tarkibida 
oqsil, yog', uglevodlami parchalaydigan fermentlar bilan bir qatorda, oksidlovchi- 
qaytaruvchi fermentlar ham mavjuddir. Bu fermentlaming ba’zilari esa go'shtning 
yetilishida ishtirok etadi.

Go'shtda suv miqdori 48-78% ni tashkil etadi. Go'shtlarda suv miqdori ulaming 
yog'liligi bilan teskari bog'lanishda bo'ladi.

Go'sht hayvon organizmining muskul, yog', birlashtiruvchi, suyak to'qimalari 
va qon singari har xil to'qimalardan tshkil topgandir.

Muskul to'qimalari-bu go'shtdagi asosiy to'qima hisoblanib, mol tanasining 
'•0-75% ini tashkil qiladi. Go'shtning muskul to'qimasi urchuqsimon tolalardan va 
to'qimalar orasiga kimvchi moddalardan tashkil topgan. Muskul tolalar birlashtimvchi 
to'qimalar yordamida dasta-dasta bo'Iib birlashib, muskul hosil qiladi. Muskul 
to'qima ozuqaviy qiymati bo'yicha eng qimmatli to'qima hisoblanadi. To'liq qiymatli 
oqsillar asosan shu to'qima tarkibiga kiradi.
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Birlashtiruvchi to‘qima alohida to'qimlami bir-biri bilan I.........
Birlashtiruvchi to'qimalaming asosini kollagen va elastin tolalaii I114l1t.il ■ 
muskul to'qimasidan tarkibida asosan kollagen va elastin oqsill.n i i 
farqlanadi. Ma'lumki, bu oqsillar to'liq qiymatga ega bo'lmagan oqsilliu In 
Birlashtiruvchi to'qima mol tana massasining 9-12% ini tashkil etadi

Yog‘ to‘qimalari yog‘ xujayraliridan tashkil topadi. Mollaming .t ., 
to‘planishiga qarab yog* to'qimalari teri osti, ichki organlar (buyrak, \».»i 
atrofida va muskullar orasida ayrim qatlamlar ko'rinishida to'planadii n. 
bo'linadi. Yog‘ to'qimalari tarkibida yog'dan tashqari suv, oqsilliu. In» 
mineral moddalar va vitaminlar bo'ladi.

Suyak to'qimasi hayvonlaming skeletini hosil qilib, murakkab hnU i
to'qima hisoblanadi. Bu to'qima eng mustahkam to'qimadir. Skelet to q.....
noorganik moddalardan tashkil topgan bo'Iib, ulaming miqdori 70% g.i. I. ■
mumkin. Ulardagi asosiy mineral modda-kalsiy fosfat va kalsiy karbot.......  1
Suyaklar tarkibida birmuncha yog', oqsil va ekstraktiv moddalar ham mav i».i i

Qon-suyuq to'qima hisoblanib, yirik va mayda shoxli mollarda o'rtui li 
cho'chqalarda esa 4,5% ni tashkil etadi. Qon asosan hujayra va qoii pU »• 
tashkil topgan bo'ladi. Qonning tarkibida to'liq qiymatli moddalar mayjmllii 
yuqori ozuqaviy ahamiyatga ega hisoblanadi. Qayta ishlangan qondan n 
mahsulotlari va dorivor vositalar ishlab chiqarishda foydalaniladi.

Sovutilgan va muzlatilgan go'shtlarning sifat ckspertizasi

Savdo korxonalariga go'shtlar sovutilgan va muzlatilgan holda chiqiii il. ! 
sababli ham sovutilgan va muzlatilgan go'shtlarning sifatini baholashga alolinl ■ 1 
beriladi. Bu yerda go'shtning sifati organoleptik, kimyoviy va bakteriologit • 
yordamida aniqlanadi.

Organoleptik usul yordamida butun tananing va uning qismlanninr i 
ko'rinishi, rangi, konsistensiyasi, ilik yog'i va paylaming holati, go'sht sho'iw 
hidi va sifati kabi ko'rsatkichlari aniqlanadi.

Tashqi ko'rinishini ko'zdan kechirganda butun tana, nimtana vn il* 
qismlaming mol so'yilganda qanday ishlanganligiga alohida e’tibor qaratiladi i 
sotuvga chiqarilganda toza, qoni obdan oqizilgan bo'lishi, qon talash, qon qii 
qolgan, shikastlangan joylari va ichki organlarisiz bo'lishi kerak. Faqat bu/n.| 
va echki tanalari bundan mustasno, ularda buyrak va buyrak oldi yog'lari qoldu.i 
mumkin.

Go'sht sifati bo'yicha yangi, shubhali va eski go'shtlarga bo'linadi.
Sovutilgan yangi go'shtning yuzasida och-pushtidan och-qizilgaclia i» 

quruq po'stlog'i bo'lishi kerak. Muskullarining yangi kesilganjoyi ozroq nam, i 
yopishqoq bo'lmasligi, har bir go'sht turiga mos rangli, go'sht seli tiniq Ixi i 
Konsistensiyasi dirkillagan, barmoq bilan go'sht yuzasiga bosilganda p 
bo'ladigan chuqurcha tezdaoldingi holatigaqaytadi. Hidi o'ziga xos, begona hidlm 
Mol yog'i qattiq, ezganda ushaluvchan, oqdan to sariq
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iii'.halan yuqori ozuqaviy va biologik qiymatga ega bo'lgan muskul to'qimasi tarkibida 
in hraydi.

To'liq qiymatga ega bo'lmagan oqsil kollagen va elastin asosan birlashtiruvchi 
to'qimalar tarkibiga kiradi. Muskul to'qimalar tarkibida esa ular juda kam miqdorda 
uchraydi.

Turli hayvonlar go'shti yog' miqdori bo'yicha molning semizligiga qarab bir- 
lundan katta farq qiladi va bu ko'rsatkich 2% dan 40% gacha oraliqda bo'lishi 
mumkin. Yog' go'shtlarning ta'm ko'rsatkichlari va energiya berish qobiliyatiga katta 
i.isir ko'rsatadi. Tarkibida oqsil va yog' miqdori teng (har binning miqdori 20% ga 
yaqin) bo'lgan go'shtlar ozuqaviy qiymati bo'yicha eng yuqori hisoblanadi, chunki 
bunday go'shtlarning mazaligi yuqori va ular organizmda yaxshi hazm bo'ladi. 
(io'shtlar tarkibidagi yog'lar asosan to'yingan yog' kislotalaridan tashkil topgan 
bo'ladi.

Uglevodlar go'shtlar tarkibida asosan hayvon kraxmali-glikogen holiga 
to'plngan bo'lib, ular asosan go'shtning yetilishida katta rol o'ynaydi. Go'shtda 
glikogen miqdori o'rtacha 0,8 % ni, mollaming jigarida esa 2-5 % ni tashkil etadi.

Ekstraktiv moddlara go'shtlar tarkibida azotli va azotsiz ekstraktiv moddalarga 
bo'linadi. Azotsiz ekstraktiv moddalarga glikogen va uning parchalanishidan hosil 
bo'lgan sut kislotasi, maltoza, glyukozalar kiradi. Azotli ekstraktiv moddalarga esa 
kreatin, kreatinfosfat, kamozin, glutamin kislotasi va boshqalar kiradi. Go'shtda bu 
moddalaming miqdori 1 % ga yaqinni tashkil etadi. Ekstraktiv moddalar go'shtga 
o'ziga xos ta'm va hid berib, ishtahani ochib, ovqat hazm bo'lishiga yordam beradi.

Go'shtda suvda eruvchi va yog'da eruvchi vitaminlar ham bo'ladi. Go'shtning 
yog' to'qimasida asosan yog'da eruvchi A, D va Ye vitaminlari uchraydi.

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

Fermentlar tirik hayvonlar organizmida moddalaming sintez bo'lishi va 
parchalanishida katta ahamiyatga ega bo'lsa, so'yilgan hayvonlar go'shtlarida es 
moddalaming parchalanish jrayonlarida muhim rol o'ynaydi. Go'shtlar tarkibida 
oqsil, yog‘, uglevodlami parchalaydigan fermentlar bilan bir qatorda, oksidlovchi- 
qaytaruvchi fermentlar ham mavjuddir. Bu fermentlaming ba'zilari esa go'shtning 
yetilishida ishtirok etadi.

Go'shtda suv miqdori 48-78% ni tashkil etadi. Go'shtlarda suv miqdori ulaming 
yog'liligi bilan teskari bog'lanishda bo'ladi.

Go'sht hayvon organizmining muskul, yog', birlashtiruvchi, suyak to'qimalari 
va qon singari har xil to'qimalardan tshkil topgandir.

Muskul to'qimalari-bu go'shtdagi asosiy to'qima hisoblanib, mol tanasining 
50-75% ini tashkil qiladi. Go'shtning muskul to'qimasi urchuqsimon tolalardan va 
to'qimalar crasiga kiruvchi moddalardan tashkil topgan. Muskul tolalar birlashtiruvchi 
to'qimalar yordamida dasta-dasta bo'lib birlashib, muskul hosil qiladi. Muskul 
to'qima ozuqaviy qiymati bo'yicha eng qimmatli to'qima hisoblanadi. To'liq qiymatli 
oqsillar asosan shu to'qima tarkibiga kiradi.
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Birlashtiruvchi to'qima alohida to'qimlami bir-biri bilan bog'Ini' 
Birlashtiruvchi to'qimalaming asosini kollagen va elastin tolalari tashkil cl 
muskul to'qimasidan tarkibida asosan kollagen va elastin oqsillari both, 
farqlanadi. Ma'lumki, bu oqsillar to'liq qiymatga ega bo'lmagan oqsillar In .1 
Birlashtiruvchi to'qima mol tana massasining 9-12% ini tashkil etadi.

Yog‘ to'qimalari yog* xujayraliridan tashkil topadi. Mollaming qiiyui i 
to'planishiga qarab yog* to'qimalari teri osti, ichki organlar (buyrak, yumk 
atrofida va muskullar orasida ayrim qatlamlar ko'rinishida to‘planadigan v ,  
bo‘linadi. Yog* to'qimalari tarkibida yog'dan tashqari suv, oqsillar, shun 
mineral moddalar va vitaminlar bo'ladi.

Suyak to‘qimasi hayvonlaming skeletini hosil qilib, murakkab birlndn., 
to'qima hisoblanadi. Bu to'qima eng mustahkam to'qimadir. Skelet to'qimo . 
noorganik moddalardan tashkil topgan bo'lib, ulaming miqdori 70% gacli ■ 1 
mumkin. Ulardagi asosiy mineral modda-kalsiy fosfat va kalsiy karbonat tn< 
Suyaklar tarkibida birmuncha yog', oqsil va ekstraktiv moddalar ham mavjinl I

Qon-suyuq to'qima hisoblanib, yirik va mayda shoxli mollarda o'rtai l>. 
cho'chqalarda esa 4,5% ni tashkil etadi. Qon asosan hujayra va qon pin i" 
tashkil topgan bo'ladi. Qonning tarkibida to'liq qiymatli moddalar mavjudhi1 ‘
yuqori ozuqaviy ahamiyatga ega hisoblanadi. Qayta ishlangan qondan о ■ 
mahsulotlari va dorivor vositalar ishlab chiqarishda foydalaniladi.

Sovutilgan va muzlatilgan go'shtlarning sifat ekspertizasi

Savdo korxonalariga go'shtlar sovutilgan va muzlatilgan holda chiqanU 
sababli ham sovutilgan va muzlatilgan go'shtlarning sifatini baholashga alohid • > 
beriladi. Bu yerda go'shtning sifati organoleptik, kimyoviy va bakteriologd ■ 
yordamida aniqlanadi.

Organoleptik usul yordamida butun tananing va uning qismlarininr ■ 
ko'rinishi, rangi, konsistensiyasi, ilik yog'i va paylaming holati, go'sht sho' i > •
hidi va sifati kabi ko'rsatkichlari aniqlanadi.

Tashqi ko'rinishini ko'zdan kechirganda butun tana, nimtana vn ни 
qismlaming mol so'yilganda qanday ishlanganligiga alohida e'tibor qaratilmh 1 i 
sotuvga chiqarilganda toza, qoni obdan oqizilgan bo'lishi, qon talash, qon ч 
qolgan, shikastlangan joylari va ichki organlarisiz bo'lishi kerak. Faqat bu. • i , 
va echki tanalari bundan mustasno, ularda buyrak va buyrak oldi yog'lari quliln n 
mumkin.

Go'sht sifati bo'yicha yangi, shubhali va eski go'shtlarga bo'linadi.
Sovutilgan yangi go'shtning yuzasida och-pushtidan och-qizilgaiim >и 

quruq po'stlog'i bo'lishi kerak. Muskullarining yangi kesilgan joyi ozroq twin i 
yopishqoq bo'lmasligi, har bir go'sht turiga mos rangli, go'sht seli timq I" 
Konsistensiyasi dirkillagan, barmoq bilan go'sht yuzasiga bosilgamtn ,.  
bo'ladigan chuqurcha tezda oldingi holatiga qaytadi. Hidi o'ziga xos, begonn lu-i . 
Mol yog'i qattiq, ezganda ushaluvchan, oqdan to sariq
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nisbatan yuqori ozuqaviy va biologik qiymatga ega bo'lgan muskul to'qimasi tarkibida 
uchraydi.

To'liq qiymatga ega boTmagan oqsil kollagen va elastin asosan birlashtiruvchi 
to'qimalar tarkibiga kiradi. Muskul to'qimalar tarkibida esa ular juda kam miqdorda 
uchraydi.

Turli hayvonlar go'shti yog' miqdori bo'yicha molning semizligiga qarab bir- 
biridan katta farq qiladi va bu ko'rsatkich 2% dan 40% gacha oraliqda bo'lishi 
mumkin. Yog‘ go'shtlarning ta’m ko'rsatkichlari va energiya berish qobiliyatiga katta 
ta’sir ko'rsatadi. Tarkibida oqsil va yog' miqdori teng (har binning miqdori 20% ga 
yaqin) bo'lgan go'shtlar ozuqaviy qiymati bo'yicha eng yuqori hisoblanadi, chunki 
bunday go'shtlarning mazaligi yuqori va ular organizmda yaxshi hazm bo'ladi. 
Go'shtlar tarkibidagi yog'lar asosan to'yingan yog' kislotalaridan tashkil topgan 
bo'ladi.

Uglevodlar go'shtlar tarkibida asosan hayvon kraxmali-glikogen holiga 
to'plngan bo'lib, ular asosan go'shtning yetilishida katta rol o'ynaydi. Go'shtda 
glikogen miqdori o'rtacha 0,8 % ni, mollaming jigarida esa 2-5 % ni tashkil etadi.

Ekstraktiv moddlara go'shtlar tarkibida azotli va azotsiz ekstraktiv moddalarga 
bo'linadi. Azotsiz ekstraktiv moddalarga glikogen va uning parchalanishidan hosil 
bo'lgan sut kislotasi, maltoza, glyukozalar kiradi. Azotli ekstraktiv moddalarga esa 
krcatin, kreatinfosfat, kamozin, glutamin kislotasi va boshqalar kiradi. Go'shtda bu 
moddalaming miqdori 1 % ga yaqinni tashkil etadi. Ekstraktiv moddalar go'shtga 
o'ziga xos ta'm va hid berib, ishtahani ochib, ovqat hazm bo'lishiga yordam beradi.

Go'shtda suvda eruvchi va yog'da eruvchi vitaminlar ham bo'ladi. Go'shtning 
yog' to'qimasida asosan yog'da eruvchi A, D va Ye vitaminlari uchraydi.

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

Fermentlar tirik hayvonlar organizmida moddalaming sintez bo'lishi va 
parchalanishida katta ahamiyatga ega bo'lsa, so'yilgan hayvonlar go'shtlarida es 
moddalaming parchalanish jrayonlarida muhirn rol o'ynaydi. Go'shtlar tarkibida 
oqsil, yog', uglevodlami parchalaydigan fermentlar bilan bir qatorda, oksidlovchi- 
qaytaruvchi fermentlar ham mavjuddir. Bu fermentlaming ba'zilari esa go'shtning 
yetilishida ishtirok etadi.

Go'shtda suv miqdori 48-78% ni tashkil etadi. Go'shtlarda suv miqdori ulaming 
yog'liligi bilan teskari bog'lanishda bo'ladi.

Go'sht hayvon organizmining muskul, yog', birlashtiruvchi, suyak to'qimalari 
va qon singari har xil to'qimalardan tshkil topgandir.

Muskul to‘qimalari-bu go'shtdagi asosiy to'qima hisoblanib, mol tanasining 
50-75% ini tashkil qiladi. Go'shtning muskul to'qimasi urchuqsimon tolalardan va 
to'qimalar crasiga kiruvchi moddalardan tashkil topgan. Muskul tolalar birlashtiruvchi 
to'qimalar yordamida dasta-dasta bo'lib birlashib, muskul hosil qiladi. Muskul 
to'qima ozuqaviy qiymati bo'yicha eng qimmatli to'qima hisoblanadi. To'liq qiymatli 
oqsillar asosan shu to'qima tarkibiga kiradi.
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ranggacha; qo'y yog‘i zich, oq rangli; cho'chqa yog‘i yumshoq, elastik, oq yoki och- 
pushti rangli bo'ladi. Yog‘ida eskirgan yog‘ga xos yoqimsiz va taxir hid bo'lmasligi 
kerak. Yangi go'shtlaming paylari silliq, zich, elastik bo'ladi. Suyagidagi yog‘ to‘la, 
sariq rangli, konsistensiyasi dirkillama bo'ladi. Sovutilgan yangi go‘shtdan 
tayyorlangan sho'rva xushbo'y, tiniq, yuzasida ko‘p miqdorda yog‘ bo'ladi.

Muzlatilgan yangi go'shtning chopilgan joyi yuzasi pushti-kul rang, qo‘l tekkan 
joyida esa ravshan-qizil dog‘ hosil bo'ladi. Konsistensiyasi qattiq, biron narsa bilan 
urib ko'rilganda aniq ovoz chiqadi. Mol go'shtlarida yog1 oq rangdan och-sariq 
ranggacha, qo‘y va cho'chqa go'shtlarida esa yog1 oq rangda bo'ladi. Muzlagan 
go'shtda hid bo‘lmaydi, lekin muzi eriganda, shu go'shtga xos hid paydo qiladi. 
Muskul to'qimalarining orasidagi hidni bilish uchun o‘tkir pichoq tiqib ko'riladi. 
Muzlatilgan go'shtdan tayyorlangan sho‘rva loyqaroq, katta miqdorda kulrang-qizil 
ko‘pik hosil qilib, sovutilgan go'shtga xos hid beradi.

Shubhali go'shtlaming yuzasi nam, shilimshiq modda hosil qilib, rangi qorayib 
qoladi. Konsistensiyasi kerakli darajada elastik bo'lmaydi, go‘sht sirtiga ta'sir etib 
hosil qilingan chuqurcha tczda o‘z holatiga qaytmaydi. Go'sht seli tiniq bo'lmaydi. 
Bunday go'shtlar nordonroq hid beradi, yog' kulrang rangga o'tib, ushlaganda qo'lga 
yopishib qoladi. Paylari bo'shashib oq yoki ko'kish rangga o'tgan bo'ladi. Bunday 
go'shtlardan tayyorlangan sho'rva loyqa, xushbo'y hidsiz, yog'lari yoqimsiz ta'm va 
hidga ega bo'ladi. Sifati bo'yicha shubhali go'shtlar sotishga ruxsat etilmaydi.

Eski-buzilgan go'shtlaming sirti kuchli darajada qurib, kulrang yoki yashil 
rangli bo'lib, mog'or bosib, shilimshiq modda hosil qiladi. Bu go'shtlaming kesimi 
ham ho'l, yopishqoq, yashil yoki ko'kish rangli bo'ladi. Konsistensiyasi shilvirab 
qolgan, sirtiga bosib ko'rilganda hosil bo'lgan chuqurcha oldingi holatiga qaytmaydi. 
Bu xil go'shtlaming yog'i ham ko'karib, yoqimsiz oksidlangan yog'ga xos hid paydo 
qiladi. Ulardan tayyorlangan sho'rva loyqa, yoqimsiz hidli va ta'mli bo'ladi. Bunday 
go'shtlami sotish va ovqatga ishlatish taqiqlanadi.

Ba'zan go'shtning sifati bo'yicha shubhali go'shtga mansubligini organoleptik 
usulda aniqlash qiyinroqdir. Shu sababli aniq xulosaga ega bo'lish uchun go'shtning 
ifatini baholashda kimyoviy va mikrobiologik usullardan ham foydalanishadi.

Shubhali go'shtlaming sifatliligi haqida organoleptik ko'rsatkichlari asosida 
xulosa chiqarish ayrim hollarda qiyinchilik tug'diradi. Shu sababli bunday hollarda 
qo'shimcha ravishda kimyoviy va bakteriologik ko'rsatkichlari ham aniqlanadi.

Kimyoviy tadqiqotlar o'tkazganda go'shtlarda uchuvchan yog' kislotasining 
iniqdori, amin-ammiak miqdori aniqlanib, go'sht sho'rvasiga mis sulfat tuzi (SISO4) 
icaksiyasi o'tkaziladi. Bakterioskopik tadqiqotlarda esa mikroskop yordamida yangi 
kesib olingan go'sht bo'lakchalarida mavjud bo'lgan mikroblar soni aniqlanadi.

Uchuvchan yog' kislotalari miqdori. Go'shtlarda uchuvchan yog' kislotalar 
go'shtlardagi oqsillaming chirituvchi bakteriyalar ta'sirida parchalanishidan hosil 
bo'ladigan aminokislotalaming aminoguruhlarini yo'qotishi va go'sht yog' 
lo'qimalari tarkibiga kimvchi triglitseridlaming gidrolizlanishi natijasida hosil
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bo'ladi. Go'shtlarda uchuvchan yog* kislotalarining ko'pnyldhl •iUim- 
ketayotganligidan dalolat beradi.

Go'shtlarda uchuvchan yog* kislotalar miqdorini aniqhnh ■■ In. 
yog* kislotalami bug* yordamida haydash va natijada ulami ishqni И0ммм( 
titrlashga asoslangandir. Uchuvchan yog* kislotasining niiqdoi i i Ц" 
olingan 200 ml suyuqlikni neytrallash uchun sarf bo'ladigan 0,? iitniutMt ( 
kaliy ishqori eritmasining ml lardagi hajmiga tengdir.

Uchuvchan yog* koslotalarining miqdori yangi go'shtlarda -I uq I W1 
bo‘lmasligi kerak. Shubhali go'shtlar uchun esa bu ko'rsatknli • « 
miqdorida bo‘ladi. Go‘shtda uchuvchan yog* kislotalarining miqdiui •» » •
ortiq bo‘lsa, bu go‘shtlar iste'mol qilish uchun xavfli hisoblanadi

Go‘sht sho‘rvasiga SiSp4 tuzi reaksivasi. Go‘sht eskirib bu/iU 0••••>'•
ular tarkibidagi oqsil moddasi parchalana boshlaydi. Dastlab parchali.....kt t
bo'lgan moddalar mis sulfati eritmasi ta'sir ettirilganda ular eritnmhi qn>
hosil qiladi. Agar go‘shtdan tayyorlangan sho‘rvaga mis sulliil........
ettirilganda darhol quyqa yoki cho‘kma hosil qilsa, unda go‘sht cskupan > *. 
oqsil moddalari chuqur gidrolizga borganligidan dalolat beradi, aks holdn i 1
deb hisoblanadi.

Shuningdek, go'sht tarkibida ammiak miqdorining ortishi !••••. . 
buzilish jarayoni ro‘y berayotganligidan dalolat beradi.

Ko‘pchilik hollarda go'shtlaming sifati 25-ballik sistema bilim 1чй» • 
Bunda quyidagi ko‘rsatkichlar ball usulida baholashda asosiy ko'rsakicli qilrt 

Organoleptik ko'rsatkichlari - 13 ball 
Uchuvchan yog* kislotalar miqdori - 4 ball 
Sho'rvaga SiS04 tuzi eritmasi reaksiyasi - 4 ball 
Amin-ammiak miqdori - 2 ball 
Bakteriyalar bilan zararlanganligi - 2 ball
Ba’zi ko‘rsatkichlar bo'yicha me’yordagilardan farq bo‘lsa, unda mn'lnn.' 

ko'rsatilgan ballardan ajratib tashlanadi. So‘ngra harbir ko'rsatkich uchun 
ballar qo'shilib umumiy ball aniqlanadi.

Agar go'sht 21 dan 25 ballgacha olsa, bunday go'shtlar yangi deb, 10 t -• 
20 ballgacha shubhali, 9 ball va undan ham past ball olgan go'shtlar eskirgan p • 
deb topiladi.

Oriq mollaming go‘shti, ikki marta muzlatilgan, yog* qatlami sarg'ayih Ц  
go'shtlar sotuvga ruxsat etilmaydi.

Sovuqlik ishlovi berish texnologiyasiga rioya qilinganligi va sovuqxoiml*» 
iste'molga chiqarilayotgan go‘shtning yangiligini baholashda 100 ballik sist' мм I 
foydalaniladi.

Shuningdek, zamburug* bakteriyalarining go‘sht ichiga chuqur kirishi, p
yuzasi va yog*lari rangining keskin o'zgarishi, shilimohiqlanib qolishi, kuchl......
hidning paydo boMishi kabi nuqsonlar yo‘l qo‘yilmaydigan nuqsonlar deb avi>i 
Bunday nuqsonlarga ega bo‘lgan go'shtlar sotuvga chiqarilmaydi. Agar go’ in 
yuqorida keltirilgan, ya’ni yo‘l qo'yilishi mumkin
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l| hi nuqsonlar topilsa, unda 100 balldan o'sha nuqsonga m os holdagi ball 
tji nil. nslilanadi.

Nuqsonlar Nuqson uchun 
kamaytirish bali

1 «и.hi mg deformatsiyalanganligi 5
U.i t id to'qimasining ichida sovutilgan go'sht uchun 
...... .lining 4°S dan, muzlatilgan go'shtlar uchun esa-8°S
■I hi  vuqori bo'lishi
i ■. lit yuzasi rangining va yog'lari rangining kam 
1 iiiqiida o'zgarishi
mi. ulilgan go'sht yuzasida yupqa pardaning yo'qligi va 
.... lagan go'shtlar sirtining qor bilan qoplanishi

10
5

10
101 m i sirtining ozroq shilimshiqlanishi

1 т а  sirtining ifloslanishi
1 inaning zararkunandalar bilan zararlanishi va undagi

15

i.uohatlar 15
i i/roq nordon hidning paydo bo'lishi 20

Go'shtni sotuvga chiqarishdan oldin har bir tana, yarim tana alohida-alohida 
b.iholanadi va butun partiya mahsulot uchun o'rtacha ball ko'rsatkichi shu asosda 
nuiqlanadi.

Kasai mollar go‘shtlari va ulardan fovdalanish imkoniyatlari.Mollami
pi'shtga so'ygandan keyin hayvonning kasalliklarbilan kasallanish darajasiga qarab 
go'shtlar uch toifaga bo'linadi:
istc'molga yaroqli, shartli ravishda iste'molga yaroqli (bunday go'shtlarga iste'mol 
qilishdan oldin issiqlik ishlovi berilishi kerak), iste'molga yaroqsiz.

Hayvonlarda uchraydigan kasalliklar invazion kasalliklar va infeksion 
kasalliklarga bo'linadi.

Invatsion kasalliklarga finnoz va trixinellaz kiradi. Finnoz kasalligi asosan yirik 
shoxli mollarda va cho'chqalarda uchraydi. Bu kasalliklami asosan parazitlar 
chaqiradi. Go'sht finnozini oddiy k o 'z  bilan ham ko'rish mumkin. U qo‘ng‘ir-oq 
rangli tiniq pufakcha holida bo'ladi. Shakli ko'pincha ovalsimon yoki yumaloq 
bo'ladi. Finlar tashqi tomondan muloyim biriktiruvchi to'qima bilan qoplangan 
bo'ladi. Qoramollarda finlar asosan yurak, bo'yin muskullarida, shuningdek muskul 
tolalari orasida, o'pkada, yog' to'qimalarida, cho'chqalarda esa til, yurak, bcl 
muskullarida hamda bosh miyada joylashgan bo'ladi.

Bunday go'shtlar iste'mol qilinganda inson oshqozonida uzunligi 2 m dan 10 m 
gacha bo'lgan lentasimon qurt-soliter hosil qiladi.

Agar go'shtning 40 sm2 yuzasida 3 tagacha finlar bo'lsa kuchsiz zararlangan, 5 
tadan ko'p bo'lsa kuchli zararlangan go'shtlar deb ataladi. Kuchli zararlangan 
go'shtlar iste'molga yaroqsiz hisoblanadi.
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Kuchsiz zararlangan go'shtlami muskullari orasida -12°S haromi l 
sovutib, kuchli tuzlab va 20 kun mobaynida saqlab, uzoq muddat qayiuii<i 
qilinadi.

Trixinellaz - eng xavfli kasalliklardan sanalib, insonga go'sht oiq i 
mumkin. Trixinellazning chaqiruvchilari trixenallalar hisoblanadi. In. i 
ko'pincha cho'chqalarda uchraydi. Cho'chqa tanasida trixinellar им. 
diafragmasida uchraydi. Shu sababli trixinellazga tekshiruv o il 
cho‘chqaning ikki oyog'i diafragmasidan namuna olinadi. Shuningdck. In 
bel, bo‘yin muskullarida uchraydi. Trixinelloskopiya qilinganda 24 kc ... i 
bitta trixinella topilsa ham, bu go‘sht texnik utilizatsiyaga jo'natiladi I 
kasallliklarga sil, brutsellez, kuydirgi va boshqa kasalliklar kiradi.

Sil kasalligi go'shtga so'yiladigan hamma chorva mollandu • 
Ko‘pincha molning o'pkasi sil kasalligiga chalinadi.

Oriq mollaming ichki organlaridan birortasi sil kasalligiga chalinr » 
bunday go'shtlar yo‘q qilib tashlanadi. Molning organlari va to'qimakui к . 
darajasining qaysi bosqichida bo'lishidan qat'iy nazar to'g'ridan-to'g'i. 1 
qilinmasdan texnik utilizatsiyaga jo ‘natiladi.

Mol tanasining semizligi yuqori bo'lgan holatlarda agar ichki organl... 
bittasi silga chalingan bo‘lsa bunday go'shtlami 120°S da ishlov berib so'n| . . ,
ishlatsa bo'ladi.

Brutsellez kasalligi yirik shoxli mollar, cho'chqa, ot va quyonlanl......
Bu kasallikni bmtsellellalar chaqiradi va ular suyaklami , bo'g'inliiin. ■ 
moylarini jarohatlaydi. Bu kasallikni chaqiruvchilari hayvon organizing'. 
suv, hatto teri orqali ham o'tishi mumkin. Kasallikning shakliga q»i»l 
mollaming go'shtlari sotuvga ruxsat etiladi yoki qayta ishlashga |t.'i.
Go'shtlami 65°S gacha qizdirganda bmtsellalar halokatga uchraydi. Ana situ I.....
ishlov berilgan go'shtlamigina iste'mol qilish mumkin.

Odamlar kasal mollar bilan muomalada bo'lganda va bmtscllcz каял11>а 
kasallangan mol go'shtlarini va sutlarini tegishli darajada issiqlik ishlovi I..... 
iste'mol qilganda kasallanishi mumkin. Brutselloz butun dunyoda keng . ■ c
kasalliklardan biri sanaladi va hayvonlaming mahsuldorligini kamayi.......
iqtisodiy zarar keltiradi.

Kuydirgi kasalligi-yirik, mayda shoxli mollar va cho'chqalaming . ". ■ 
kasalliklaridan biri hisoblanadi. Bu kasalliklaming chaqiruvchilari spout ■ I 
qiluvchi tayoqchalar hisoblanadi. Odamlar kuydirgi kasalligiga chalingan • 
go'shtini maydalaganda va iste’mol qilganda kasallanishi mumkin. Ayni.p - >,
mollaming tanalari tuproqqa va atrof muhitga kuydirgi tayoqchalarining t... , 
keltirib chiqarishi mumkin.

Shu sababli bunday kasallikka chalingan mollaming go'shti kuydml.l 
qilib tashlanadi.

Y ashur - o'tkir infeksion kasallik hisoblanadi. Bu kasallikning chaqm. i 
vimslar hisoblanadi. Ko'pchilik holatlarda bu kasallikka qoramol va cl... .
chalinadi. Kam hollarda qo'y va echkilar ham bu kasallik bilan kasallanishi .• • ■ > 
Ko'pincha mollaming og'iz bo'shlig'i, tili va cmchaklari kasallikka ch.iln 1 
joyda yara hosil qiladi.
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Kasallikka chalingan mollaming go'shtini va bu go‘shtdan tayyorlangan go'sht 
mahsulotlarini yaxshilab qaynatganda so'ngra iste'mol qilish tavsiya etiladi. Odam 
yashur kasalligi bilan kasallangan mollaming sutini qaynatmasdan, xom holida 
iste'mol qilganda shu kasallikka chalinishlari mumkin.

Agar kasal mollaming go'shtini shartli ravishda ovqatga ishlatish mumkin 
bo'lsa, u holda maxsus tamg'a bilan tamg'alanadi. Masalan, qaynatib ishlatish kerak 
bo'lsa, «V proverku», muzlatish zamr bo'lsa «Finnoz v zamorozku» singari tamg'alar 
bosiladi, bundan tashqari yashur kasalligi bilan kasallangan mollaming go'shtiga 
qo'shimcha ravishda «Yashur» tamg'asi bosiladi. Iste'molga yaroqsiz deb topilgan 
go'shtlarga «Iste'molga yaroqsiz» degan tamg'a bosiladi.

Takrorlash uchun savolar:

1. Organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha sovutilgan go'shtlaming sifatiga qanday 
talablar qo'yiladi?
2. Organoleptik o'krsatkichlari bo'yicha yangi go'shtlami shubhali go'shtlardan 
qanday farqlash mumkin?
3. Shubhali go'shtlarda eng avvalo qaysi organoleptik ko'rsatkichlari o'zgargan 
bo'ladi?
4. Muzlatilgan go'shtlarga organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha qanday talablar 
qo'yiladi?
5. Eski-buzilgan go'shtlaming sirtida qanday o'zgarishlar ro'y beradi?
6. Go'shtlaming sifatini baholashda fizik-kimyoviy ko'rsatkichlardan qaysilari 
aniqlanadi?
7. Go'sht sho'rvasiga CuS04 tuzi eritmasining reaksiyasi nima maqsadda 
o'tkaziladi?
K. Nima uchun go'shtlar eskirganda uchuvchan yog' kislotalarining miqdori ortadi?
9. Invazion kasalliklari bilan kasallangan yirik shoxli mollar va cho'chqa 
go'shtlaridan qanday foydalanish mumkin?
10. Silga chalingan mollaming go'shtlarini ovqatga ishlatib bo'ladimi? Agar 
ishlatilsa qanday ishlov berilishi kerak?
11. Brutsellez kasalligiga chalingan mollaming go'shtlarini ovqatga ishlatish 
imkoniyatlarini tushuntiring.
12. Qanday kasallikka chalingan chorva mollarining go'shtini ovqatga ishlatib 
bo'lmaydi?

Molni so'ygandan keyin go'shtda ro'y beradigan avtolitik o'zgarishlar

Chorva mollari hayot faoliyatini tugatgandan so'ng, go'shtning eng muhim 
xususiyatlari o'zgaradi. Bu o'zgarishlar hayvon hayotligida tirik to'qimani hosil 
qiluvchi biologik sistemaning parchalanishi bilan tushuntiriladi. Hayvon hayot 
bo'lgan davrda fermentativ biokimyoviy jarayonlar qaytamvchan bo'ladi, hayot 
l.ioliyati to'xtashi bilan esa, bu xususiyatini yo'qotib, ular doim parchalanishda 
bo'ladi.
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Molni so'ygandan keyin go‘shtda bo'ladigan biokimyoviy jamv 
guruhga ajratish mumkin. Birinchi guruhga go'sht konsistensiyasining u 
olib keladigan oqsil sistemasida boradigan jarayonlar kiradi. Ikkincln gm. 
go'shtning ta'mi va hidining o‘zgarishini ta'minlaydigan moddalaming h o u l1 
asosiy rol o'ynaydigan ekstraktiv moddalar sistemasida boradigan jarayoni 
Lckin bu jarayonlar ma'lum darajada bir-biri bilan bog'liqlikka egadir

Molni so'ygandan keyin go'shta boradigan sifat ko'rsall i ' 
o'zgarishiga qarab avtolitik o'zgarishlar shartli ravishda uch gunthg i i 
go'shtning qotishi, yetilishi, chuqur avtoliz.

Go'shtning qotishi. Mol so’yilgandan darhol e'tibor bersak. к 
tushmagan go'shtning muskul to'qimasi yumshoq, suv tutish qobiliyati ■ 
muhiti 6,8-7,0 ga teng bo'lib, bu go'sht aniq seziluvchan ta'm va hidga cgn I"
Bu go'sht albatta yumshoq. Lekin, uning organoleptik va kulinariya ko'r> ■ 
optimal darajada emas. Mol so'yilgandan keyin tez orada muskul to'qim.r . 
jarayoni ro'y bera boshlaydi.

Go'shtda to'la qotish jarayoni go'shtning xususiyatlari va tasliq.......
bog'liq bo'lib, har xil vaqt davomida yuz beradi. Masalan, mol go'shtida in i 
jarayoni 15-18°S da 10-12 soat davomida, 0° ga yaqin temperaturada c m i i 

davomida yuz beradi. Uy parrandalari go'shtida 0° temperaturada mol go' lout 
nisbatan ancha tez, ya'ni 4-6 soat davomida yuz beradi. Bu vaqt jarayonnl.t g i 
qattiqligi 25 %ga ortsa, pichoq bilan kesishga qarshilik ko'rsatishi esa il l ■ 
ortadi. Bunday go'sht qaynatgandan keyin ham qattiqligicha qoladi.

Muskullaming qotishi murakkab fermentativ biokimyoviy jai.n 
rivojlanishi bilan tushuntiriladi. Bu yerda asosan parchalanish jarayoni.и i I ■
jarayonlar asosan quyidagilardir: 1) glikogenning parchalanishi; 2) kreatinl.......
va adenozintrifosfor (ATF) kislotalarining parchalanishi; 3) aktin va nun 
aktomiozin komplekslarining hosil bo'lishi; 4) muskul to'qimalarining ■ > 1
qobiliyatining o'zgarishi. Bu jarayonlaming ba'zi birlari qotishga .........  1
ko'rsatsa, ba'zilari bilvosita ta'sir ko'rsatadi.

Glikogenning parchalanishi. Glikoliz. Kletkalarga kislorod yctkn / ' I 1 
jarayoni to'xtagandan so'ngra glikogen sintezi ham to'xtaydi va nihoyat glil r  ■ 
parchalanishi boshlanadi. Glikogenning anaerob parchalanish jarayoni v.i i 
sut kislotasining to'planishi, rN ko'rsatkichining kamayishi asosan go'shtni l 
soat davomida saqlaganda tugaydi. Bunda muskul to'qimalarining rN darn|n i
5,7-5,8 gacha kamayadi. Albatta kislotali sharoitning yuzaga kelishi i l ......
bakteriyalaming rivojlanishiga qarshi ta'sir ko'rsatadi.

Sut kislotasining miqdori va rN darajasi go'sht sifatini harakterlaydig • •
ko'rsatkich hisoblanadi. Go'shtning saqlashga bardoshliligi, go'shtning tc»n- 
iste'mol xususiyatlarini belgilovchi ayrim fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari ( ■ > • 
qobiliyati, harorat ishlovi berganda chiqadigan suv miqdori, go'shtni * 
tushirganda chiqadigan sel miqdori va boshqalar) aynan sut kislotasi ningl. 
ko'rsatkichiga ko'p darajada bog'liqdir. Bundan
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lashqari rN ko'rsatkichining kamayishi to'qimidagi go'shtning yetilishida muhim 
hisoblangan katepsin fermentining harakatini faollashtiradi.

Sog'lom, semiz, yaxshi dam olgan mollaming muskul to'qimasida 0,8% gacha 
glikogen mavjud bo'lib, u parchalanganda ko'p miqdorda sut kislotasi hosil bo'ladi. 
Natijada rN 5,5-5,6 gacha kamayadi. Dam olmagan, orriq mollaming go'shtida esa 
glikogen miqdori nisbatan kamroq bo'lib, kam miqdorda sut kislotasini hosil qiladi. 
Ilunda rN ko'rsatkichining eng oxirgi miqdori 6,2-6,5ni tashkil etadi.

Go'shtning qotishi ma'lum darajada ssiqlik ajralib chiqishi bilan boradi. Shu
■ ibabli mol so'yilgandan keyin 30-70 daqiqa ichida go'shtning harorati 2°S ga ortib, 
19°S ni tashkil etadi.

ATF va kreatinfosfatning 1КГ) parchalanishi. ATF va KFning parchalanishi 
go'shtda boradigan avtolitik jarayonlarda muhim rol o'ynaydi. ATF metabolitlaming 
oksidlanishida crkin cncrgiyani tashishda ishtirok ctuvchi muhim birikmalardan 
hisoblanadi. Unda muskullaming hayot faoliyati uchun zarur bo'ladigan erkin 
energiya yig'iladi. Miozin adenozintrifosfotazasi ta'sirida ATFning gidrolizlanishi 
natijasida adcnozindifosfor kislotasi (ADF) va erkin neorganik fosfat hosil bo'ladi. 
Natijada hosil bo'lgan kimyoviy energiya muskullar qisqarishi mexanik energiyasiga 
aylanadi.

Kreatinofosfat tuzilishi bo'yicha energiyaga boy bo'lgan kreatinning fosforli 
rfiri hisoblanadi. Uning fosfatli makroenergetik bog'lanishi gidrolizidan hosil 
bo'ladigan erkin energiya 42 KDJ/mol ga teng bo'ladi. Hayvon organizmida 
kreatinofosfat ATF singari o'ziga xos energiya akkumulyatori hisoblanib, bu 
i nergiyadan muskul qisqarishi jirayonlarida foydalaniladi.

Hayvon muskullarining turiga qarab, ulardagi kreatinofosfat miqdori ham har 
v 11 bo'ladi. Intensiv harakatdagi muskullar tarkibida eng ko'p miqdorda kreatinofosfat 
bo'ladi. Mol so'yilgan zahotiyoq kreatinofosfatning eng ko'p parchalanish jarayoni 
ro'y beradi.

Glikoliz jarayonida muskullaming qisqarishi va miozin iplari mexanik 
x ususiyatlarining o'zgarishida ATF ning ahamiyatini hisobga olsak, go'shtning qotishi 
go'sht tarkibidagi ATF miqdoriga bog'liq ekanligini darhol anglash mumkin bo'ladi.

Aktomiozin kimpleksinina hosil bo'lishi. Mol so'yilgandan keyin go'shtni bir
■ utka davomida saqlaganda ekstraksiya bo'ladigan miozin miqdori kuchli darajada 
kamayadi. Aynan shu vaqtda, ATFning miqdori kerakli darajada bo'ladi, aktin esa 
globulyar shaklda va miozin bilan bog'lanmagan holatda bo'ladi. Bu esa 
qisqartimvchi oqsillaming gidratatsion xususiyatlarining yuqori darajada bo'lishi 
hisobiga muskul tolalarining bo'shashgan holatini ta’minlaydi.

Mol so'yilgan zahotiyoq go'shtdagi miozin kaliy, magniy, kalsiy ionlari bilan 
kompleks bog'lanishda, shuningdek glikogen va ATFlar bilan ham bog'lanishda 
bo'ladi. Sut kislotasining to'planishi va rN ko'rsatkichining pasayishi kompleks 
hmkmaning dissotsiatsiyalanishini vujudga keltiradi. Natijada kaliy, magniy va kalsiy 
kompleks birikmadan ajralib chiqadi.

Kalsiyning erkin ionlari miozin bilan F-aktinning yaqinlashuvini va natijada 
aktiomiozinning hosil bo'lishini vujudga keltiradi. Aktiomiozin kompleksining
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hosil bo'lishi esa keyinchalik miofibrillaming qisqarishiga sabab bo'ladi. Bu 
tashqi tomondan qaralganda go'shtning qotishidan dalolat beradi.

Aktin va miozinning birikib aktomiozin hosil qilish jarayoni, oqsillaming I 
guruhlarining o'zaro bog'lanish tufayli ularning molekulasida erkin gidi* 
markazlarining kamayishini keltirib chiqaradi. Demak, oqsillaming gidratalsi . •
mayillik darajasi keskin kamayadi.

Muskul to'qimalarimng suv tutish qobilivatinina o‘zgarishi. Mol so'yilgan.i 
keyin muskullar yuqori darajada gidratatsiya holatida bo'ladi. Go'shtni bir m h i  

davomida 0°S dan past bo'lmagan haroratda saqlaganda muskul to'qimalarining sn 
tutib turish qobiliyati kuchli darajada kamayadi. Gidratatsion o'zgarish go'shtni <|> • 
ishlashda muhim ahamiyatga ega bo'lib, go'sht qattiqligining ortishiga katl.i i. 
ko'rsatadi. Go'shtning minimum gidratatsiyasiga maksimum qattiqlik to'g 'ri ксЬиЬ

Muskul oqsillari gidratatsiya darajasining pasayishi muskullarda rN ning i 
7,0 dan 5,7-5,8 gacha kamayishi bilan izohlanadi. Lekin gidratatsiyaning pasayi-.i > 
faqat rN ning kamayishi bilan bog'lash birmuncha noto'g'ridir. Oqsillaming m 
tutib turish qobiliyatining pasayishining asosiy sabablaridan biri ATF in , 
parchalanishi va buning natijasida aktomiozin kompleksining hosil bo'lishidadn it 
hisoblash mumkin. ATF ning parchalanishi aktomiozinning hosil bo'lishi va 
molekulalari faol guruhlarining kamayishiga olib keladi. Natijada gidratatsiya dai ■■ i 
pasayadi.

Mol so'yilgandan keyin bir sutka davomida muskul to'qimasining suvni it
turish qobiliyatining pasayishining 2/3 qismini ATFning parchalanishi va aktoi......
kompleksining hosil bo'lishi, 1/3 qismini esa rN ko'rsatkichining kamayishi 1» 
bog'lash o'rinli ekanligi isbotlangan. Lekin, yuqorida qayd qilinganidek, bu jaraym 
bir-biri bilan o'zaro bog'liqdir.

Muskul to'qimasi suv tutib turish qobiliyatining pasayishi, go'shtga iv v  
ishlovi berilganda chiqadigan go'sht va go'sht mahsulotlari miqdorining kamavi ' 
vujudga keltiradi.

Yirik shoxli mollaming har xil muskul to'qimalari glikogen, ATF, kreatin I» 
kislotasining miqdori, boshlang'ich va so'nggi rN ko'rsatkichlari bo'yicha bir-Ьи I 
ma’lum darajada farq qiladi. Shu sababli ularda qotish davri har xil bo'ladi. Il > 
organizmida muskullaming qaysi funksiyani bajarishi ham bunga katta i 
ko'rsatadi. Shu bilan bir qatorda issiq qonli hayvonlarda qotish jarayonid.i • 
beradigan asosiy biokimyoviy hodisalar deyarlik bir xilda kechadi.

Go'shtda boradigan glikoliz jarayonlariga molning so'yishdan oldingi I 
ham katta ta'sir ko'rsatadi. So'yishdan oldin yaxshi ovqatlantirilgan va yaxsln •! 
olgan chorva mollarining rN ko'rsatkichi, yaxshi ovqatlantirilmagan va chan I. . 
mollamikidan birmuncha past bo'ladi. Shu narsa ayonki, rN ko'rsatkichining jud ■ t 
miqdorda bo'lsada kamayishi go'shtning chirituvchi bakteriyalar ta'ni 
bardoshliligini sezilarli darajada o'zgartiradi. Ko'p harakatianuvchai. muskiillmt 
muskul glikogeni zaxiralari ko'p bo'ladi. Shu sababli dalada haydab boqilgan 11 . • • 
mollari go'shtining rN ko'rsatkichi qo'lda boqilgan mollaming go'shtidagiga nr i <>» 
past bo'ladi. Bu esa ulaming saqlashga nisbatan chidamliligidan dalolat beradi
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Mol so'yilgandan keyin ularning muskul to'qimalari strukturasida ham 
o'zgarishlar ro‘y beradi. Agar mollaming muskul to'qimalarini so‘ygan zahotiyoq 
mikroskopda qarasak, go'shtning muskul tolalari to‘g‘ri shaklda yoki ozroq egri- bugri 
shaklda joylashganligini ko'ramiz. Ma'lum vaqt o'tgandan keyin esa muskul 
paylarining ko‘p joyi deformatsiyaga uchraganligini ko'rish mumkin bo'ladi. Ayniqsa 
deformatsiyaga uchragan paylami go'sht qotishining maksimal darajasida yaqqol 
ko'rish mumkin. So'ngra paylar deformatsiyasi yo'qola boradi.

Go'shtning yetilishi. Tilish - bu avtoliz jarayonining chuqurlashuvi natijasida 
go'sht xossalari o'zgarishining majmui hisoblanib, natijada go'shtda yaxshi 
seziluvchan ta'm va hid paydo bo'ladi, yumshaydi, uning suv tutib turish qobiliyati 
ortadi hamda ovqat hazm qilish fermentlarining ta'siriga moyil bo'lib qoladi. Yetilish 
jarayoni murakkab hisoblanadi va u go'shtning asosiy moddalarining holati va 
o'zgarishi bilan bog'liqdir.

Yetilish jarayonida aktomiozin dissotsiatsiyalanib aktin va miozinga 
parchalanadi. Bu esa muskullaming qisqargan holatdan bo'shashgan holatga o'tishini 
ta'minlaydi. Shunday qilib, yctilishning dastlabki bosqichida to'qimalaming 
bo'shashini keltirib chiqaradigan jarayonlar, qotishda kechadigan jarayonlaming aksi 
hisoblanadi.

Aktomiozinning dissotsiatsiyasi qisqartiruvchi oqsillar gidrofil markazlari 
sonining ortishini keltirib chiqaradi. Bu esa muskul to'qimalarining suvni o'ziga 
shimish qobiliyatining ortishiga asosiy sababdir.

Yetilish jarayonida muskul to'qimalarining bundan keyingi yumshashi esa 
proteolitik fermentlar ta’sirida muskul paylari strukturasi elementlarining buzilishi 
bilan bog'liqdir. Muskullarda proteolitik faollikning ortishi katepsin va lizotsum kabi 
proteolitik fermentlaming ajralib chiqishi hisobiga ro'y beradi. Ularning ta’sirida 
sarkoplozma oqsili kuchli o'zgarishga uchraydi. Shuningdek, miofibril oqsillari ham 
kam darajada proteolizga uchraydi. Kam miqdordagi peptid bog'larining parchalanishi 
muskul to'qimalaming yumshashi uchun yetarlidir.

Go'shtlaming mayinligining o'zgarishida birlashtimvchi to'qima 
komponentlarining holati va miqdori ham muhim rol o'ynaydi. Qotgan go'shtlaming 
birlashtiruvchi to'qima oqsillari (elastin, kollagen) va asosiy moddalari hovuridan 
tushmagan go'shtlarga qaraganda kam o'zgamvchanlik xususiyatiga ega bo'ladi. 
Ularning o'zgamvchanlik xususiyati go'shtlaming yetilishi jarayonida ortib boradi.

Yetilish jarayonida go'shtning mayinligiga ta’sir ko'rsatuvchi har xil moddalari 
turlicha darajada o'zgaradi. Shu sababli, bitta mol tanasining har xil qismlarida sharoit 
bir xil bo'lsada, ularning mayinligi har xil bo'ladi. Go'shtda qancha birlashtimvchi 
to'qima ko'p bo'lsa, ularning mayinligi shunchalik darajada past bo'ladi. Bunday 
go'shtlar uzoq muddatda yetiladi. Masalan, tovuqlaming oq muskul to'qimalari qizil 
muskul to'qimalariga qaraganda tezroq yetiladi. Buning asosiy sababi qizil muskul 
to'qimalarida oq muskul to'qimalariga nisbatan birlashtimvchi to'qimalaming ikki 
marta ko'pligidadir. Umuman, tovuq go'shtlari chorva mollari go'shtlariga nisbatan 
tezroq yetiladi.
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Yosh mollaming go‘shti qarri mollaming go'shtiga qaraganda tc/n>.| 
Masalan, yoshi katta mol go'shtini 0-2° da saqlaganda go‘sht 10-12 sutkiidn 
yoshi kichik mollaming go‘shti 3-4 sutkada yetiladi.

Kasai va yaxshi dam olmagan hayvonlaming go'shtida sog'iom vii у 
olgan hayvonlaming go'shtiga qaraganda avtolitik jarayonlar chuqur borin.i. i. 
kam sezilarlidir.

Go'shtni 0°S da 10-14 sutka saqlash jarayonida mayinligining ortil. i 
bilan bir qatorda, go'shtning va uning sho'rvasining ta'm va aromatik ko'tr. nt 1 
ham yaxshilanib boradi. Go'shtni 14 sutkadan ortiq saqlaganda unda o‘zig« 
paydo bo'lib, sifat ko'rsatkichlari pasaya boradi. Bu esa saqlashni yan.nl,i 
ettirish maqsadga muvofiq emasligidan dalolatdir.

Go'shtlarning yetilish jarayonida go‘sht tarkibidagi ekstraktiv moddul 
kuchli darajada o'zgaradi. Ko‘p hollarda go'shtning ta'mi, hidi v.i ' 
ko'rsatkichlari ana shu o'zgarishlarga bog'liq bo'ladi.

Hovuridan tushmagan go'shtlami issiqlik ishlovi berganda purin n 
asosiy fraksiyasi nuklcotidlar hisoblanadi. Ikki sutka sovutilgan holda saql.d. • 
ishlovi berilgan go'shtlarda adenil va inozin kislotalari paydo bo'ladi t 
qaynatilgan go'shtlarda esa inozin kislotasi asosiy kislota hisoblanadi.

Go'shtning yetilishida adenil kislotasining parchalanishi bilan h , 
ma'lumotlami organoleptik ko'rsatkichlarining o'zgarishi bilan bog'liq nin'lim. 
bilan solishtirsak, adeninnukleotidlaming parchalanib inozin kislotasi \ ‘
gipoksantinni berishi yetilgan go'shtning ta'm va aromatik ko'rsatkn III •• 
yaxshilanishi bilan paralell holda boradi. Go'shtning yetilishida inozin t. 
inozin va erkin gipoksantinning hosil bo'lishiga asosiy sababi ATFning pan h ii«. 
hisoblanadi.

Go'shtning yetilishida nukleotidlaming parchalanishini quyidagi ...........
ko'rsatish mumkin:

A T F -------► ADF ----------- ► adenil k islo ta---------------- ►

------► inozin k islo ta----------- ► inozin--------- ► gipoksantin

Hosil bo'lgan inozin kislotasining miqdori sovutilgan go'shtning • , 
temperaturasining pasayishi bilan ortib boradi.

Shunday qilib, go'shtning ta'mi va hidining shakllanishi inozin, gipoksnni 
karbonil birikmalarining to'planishiga bog'liq bo'ladi. Shuningdek, go'shtniiq • 
ko'rsatkichlarining shakllanishida glyutamin kislotasi ham muhim rol <Г\. t 
Glyutamin oshqozonda yaxshi hazm bo'ladi. Shunday qilib, yetilgan go'slil .| i 1 
holatida bo'lgan go'shtga nisbatan yuqori ozuqaviy qiymatga ega.

Go'shtlarning maksimal yumshoqligini va yaxshi ta'm va nun. nt 
ko'rsatkichlarini kafolatlaydigan optimal yetilish muddati aniqlangan. Agar | " •
kulinariya maqsadlarida ishlatish kerak bo'lsa, u holda go'shtni uzoqroq mud i 1 
(10-14 kun) yetiltirish tavsiya etiladi. Ana shunday muddatlarda go' In ,. 
organoleptik ko'rsatkichlari eng yaxshi darajaga erishadi.
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Maydalash, muzlatib muzdan tushirish ATFning gidrolizlanishi va 
parchalanishini tezlashtiradi.

Go‘sht xususiyatlari o'zgarishining tezligi va yetilish muddati muhitning 
haroratiga katta darajada bog'liqdir.

Mol go‘shtining har xil haroratlarda yetilish muddati quyidagicha: 1-2°S da 10- 
14 kun, 10-15°S da 4-5 kun, 18°S da esa 3 kun.

Chuqur avtoliz
Agar yetilgan go'shtni mikroorganizmlar ta'siridan himoya qilib past haroratda 

saqlasa, u holda go'sht hujayrasidagi fermentlar ta'sirida avtolitik jarayonlar davom 
ctadi. Aynan shu bosqichni chuqur avtoliz deb atashadi.

Chuqur avtoliz to'qimaning asosiy tarkibiy qismi hisoblanadigan oqsillar va 
yog'laming parchalanishi bilan harakterlanadi. Bu parchalanish go'shtning yetilish 
fazasida boshlansada, lekin oqsil moddalarining sezilarli darajada kamayishi ro'y 
bermaydi. Chuqur avtoliz paytida to'qima fermentlari (katepsinlar va peptidazlar) 
oqsillaming peptid bog'larining kuchli darajada uzilishini katalizlaydi. Oqsillaming 
parchalanishidan hosil bo'lgan moddalaming ba'zilari esa zaharlidir. Shu bilan bir 
qatorda lipaza fermentlari ta'sirida yog'lar gidrolizlanadi. Oqsillar va yog'laming 
parchalanishi go'shtning sifatini pasaytiruvchi moddalaming ko'payishiga olib keladi 
va natijada go'shtning ozuqaviy qiymati keskin kamayadi.

Oqsil moddalarining parchalanishi muskul to'qimalari elementlari morfologik 
strukturasining buzilishi bilan boradi. Shu sababli go'shtning qattiqligi kamayib, 
go'sht selining chiqishi ortadi. Vaqtning o'tishi bilan go'shtning rangi qo'ng'ir tusga 
kiradi. Ta'mi esa yomonlashib, tobora nordonlashadi. Chuqur avtoliz ma'lum bir 
bosqichda go'shtning ovqatga yaroqsiz holga keltirishi mumkinligi eksperimental 
tadqiqotlar bilan aniqlangan.

Go'shtning qorayishi (zagar)
Qorayish (zagar) - bu go'shtning sifatini pasaytirib, ba'zi hollarda esa batamom 

iste'molga yaroqsiz holga kelishiga sabab bo'ladigan kompleks o'zgarishlardir.
Qorayish ko'pincha tezda sovutilmagan yoki gaz almashuvi yaxshi bo'lmagan 

sharoitda saqlangan go'shtda kuzatiladi. Go'shtni 18-20°S dan past haroratgacha 
sovutish maqsadga muvofiqdir. Go'sht qismlari bir-biriga tegib turgan holatda 
sovutilsa, sovutadigan havo almashinuvi yaxshi bo'lmasa, to'la sovutilmagan go'sht 
transport vositalarida maxsus ilgaklarga osmasdan tashilganda, mol so'yilgandan 
keyin tanadan terisi darhol ajratilmasa qorayish tez yuz beradi. Shuningdek, qorayish 
hovuridan mshmagan go'shmi sekinlik bilan muzlatganda ham yuz berishi mumkin. 
Qorayish ko'pincha yog' to'qimasi yaxshi rivojlangan go'shtlarda yuz beradi. Chunki, 
yog' issiqlikni yonion o'tkazishi sababli, go'shtning sovushini va to'qimaning ichki 
qatlamlaridan gazlaming diffuziyasini sekinlashtiradi.

Qorayishning asosiy sababi kislorodsiz (anaerob) sharoitda glikoliz tufayli 
nordon moddalaming to'planishidadir. Nordon moddalaming to'planishining asosiy 
omili esa yuqori haroratda go'sht to'qimalari fermentlarining o'ta faolligi hisoblanadi.
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Go'shtning qorayishini keltirib chiqaradigan o'zgarishlaming Inn 
go'shtlar yetilish va go'slitda ro‘y beradigan chuqur avtoliz jarayonlariga nw>« I 
Lekin, qorayishning harakterli belgilari go‘shtlaming chirishi bilan Inn 
parchalanishga yaqin turadi. Bunday go‘shtning kesimining yuzasi nam, i.m 
qo‘ng‘ir, ko‘kish-qizil va shu singari boshqa tovlanishlarda boiadi. Havo u l  
etib turgan sharoitda esa yashil tusda bo'ladi.

Qorayish jarayoni chuqurlashgan bo'lsa, bunday go‘shtlarda link 
oltingugurt mavjud bo‘lgan aminokislotalar (sistin, sistein, metionin)dim 
chiqqan oltingugurt mioglabin bilan reaksiyaga borib yashil rangli sull'ini-
paydo qiladi. Go'shtda vodorod sulfiddan (H2S) tashqari merkaptanlar I.....
bo'ladi.

Qoraygan go'shtning muskul tolalari orasidagi bog'lanish va kesishga qin 
kuchsiz, konsistcnsiyasi hamirsimon, vodorod sulfidhidi sezilib turadi va nonl-» 
bo'ladi. Bunday go'shtning ta'mi ham yoqimsiz. Ularda mikroorganizinl 
rivojlanishi uchun ham sharoit eng qulaydir. Qoraygan go'shtlar tezda mog'iu l»»i 
mumkin va ularda chirish jarayoni ham tez kechadi.

Qoraygan go'shtlaming qayta ishlashga yaroqliligi qorayishning dm. 
darajasiga va go'shtni qaysi yo'nalishda foydalanishga bog'liq bo'ladi. Bund 1 • 
ashyolami savdo tarmoqlariga qayta ishlamasdan jo'natish yoki ulardun 
saqlanishga mo'ljallangan oziq-ovqat tovarlari ishlab chiqarishda foyilnl 
taqiqlanadi. Bunday xom ashyoni faqatgina qaynatilgan kolbasalar ishlab chiq n 
qo'shimcha xom ashyolar sifatida ishlatish mumkin.

Qorayish belgisi mavjud bo'lgan go'shtlaming qayta ishlashga yar».|i 
bilish uchun go'shtni tilimlab kesib havo sirkulyatsiyasi mavjud bo'lgan smm 
kameralariga bir qator qilib teriladi, natijada qaytamvchanlik xususiyatiga ega l>. 
uchuvchan birikmalaming oksidlanishi tezlashadi va ular go'shtdan chiqib kn- 
Go'shtni shunday sharoitda 24 soat davomida saqlaganda undagi yoqiin . 
yo'qolmasa, bunday go'sht qayta ishlashga va iste'molga yaroqsiz deb topiladi

Go'sht konsistensiyasini yaxshilashning tezkor usullari
Go'shtning yetilishi nisbatan uzoq davom etadigan jarayon bo'lganligi " t 

bu jarayonni tezlashtirish usullarini ishlab chiqishga harakatlar qilingan Им 
navbatda sifatning eng asosiy ko'rsatkichi tariqasida uning muloyimligign . 
qaratiladi.

Go'shtning yetilishini tezlashtirish masalalari juda dolzarb hisoblanadi, < h 
mol tanasining 50% dan ortig'ini birlashtiruvchi to'qimalari ko'p bo'lgan <1 
go'shtlar tashkil etadi.

Yetilish jarayonining nazariy asoslari shundan dalolat beradiki, yiiui 
jarayonida go'sht konssistensiyasini yaxshilashni tezlashtirishning bir цм. 
usullarini qo'llash mumkin. Mol so'yilgandan keyin qotish jarayonini tezlaslitu' 
muskullami bo'shashtirish uchun mol tanasini 18°S haroratda 3 sutka davomnl.i 
kameralarda 37°S da 4-5 soat davomida saqlash kifoyadir.

Ba'zi bir mamlakatlarda go'shtni yumshatish uchun kukun va suyuq In 1 
yumshatish vositalari ishlab chiqilgan. Bu yumshatish vositalarining tarkibi prol< 
fermentlardan va ulaming faoliyatini oshiradigan sut kislotasi, spirt,

256
Page 256 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

glitserin va konservantlardan tashkil topadi. Bu moddalar go'shtning organoleptik 
ko'rsatkichlarini yaxshilaydi.

Asosiy proteolitik fermentlarga anjir bargining sharbatida uchraydigan fitsin, 
chorva mollari oshqozon osti bezi ishlab chiqargan suyuqlikdan olinadigan tripsin, 
mikroorganizmlar yordamida olinadigan terrizin, orizin, subtilizin kabi fermentlar 
kiradi.

Amalda 60-80°S haroratda eng faol ta'sir ko'rsatadigan o'simliklardan 
olinadigan papain va fitsin femientlari qo'llanilmoqda. Bular kollagen va elastin 
oqsillarini gidrozlash asosida go'shtni yumshatadi. Shuningdek, o'simlik fermentlari 
birlashtiruvchi to'qimalar strukturasini o'zgartirib, muskul oqsili hioblanadigan 
aktomiozinga ham ta'sir ko'rsatadi.

Fermentlar suyuq holatda mol so'yilishidan oldin va so'yilgandan keyin 
ulaming qon-tomir sistemasiga yuboriladi. Shuningdek, go'shtning alohida qismlarini 
ferment eritmasiga solib qo'yish yoki go'sht sirtiga kukun holidagi ferment 
preparatlarini surkash usulidan ham keng foydalaniladi.

Proteolitik fermentlardan foydalanish past navli go'shtlami ham kulinariya 
maqsadlarida ishlatishga imkoniyat yaratadi.

Go'shtlarda mikroorganizmlar ta'sirida bo'ladigan o'zgarishlar.
Sovutilgan go'shtda mikroorganizmlaming rivojlanishi uchun yaxshi sharoit 
mavjuddir. Mikroorganizmlar tashqi muhitga go'sht hujayralaridagi moddalami 
parchalaydigan fermentlar chiqaradi. Go'shtda rivojlanadigan ko'pgina
mikroorganizmlar qaysi sharoitda yaxshi rivojlanishi va go'sht tarkibidagi qaysi 
moddalarga ta'sir ko'rsatish bilan bir-biridan farq qiladi.

Go'shtdagi ana shu parchalanishlar natijasida inson hayoti uchun ahamiyati 
bo'lmagan va hatto zararli birikmalar hosil bo'ladi. Natijada, go'shming organoleptik 
ko'rsatkichlari o'zgaradi va bu mahsulotni iste'mol qilish xavfli bo'lib qoladi. Shu 
sababli go'shtni saqlaganda va unga texnologik ishlov berganda asosiy maqsad 
ulaming mikroblar ta'sirida buzilishiga barqarorligini oshirishdan iborat bo'lmog'i 
lozim.

Mikrobiologik buzilishda go'shtlaming kimyoviy tarkibining o'zgarishi va bu 
jarayonlarga ta'sir etuvchi omillar

Go'shtlaming mikrobiologik buzilishida oqsil birikmalari muhim rol o'ynaydi. 
Bu birikmalaming parchalanishi proteolitik mikroorganizmlaming hayot faoliyati 
bilan bog'liq, chunki ular o'z ozuqasi uchun oqsillami va qisman gidrolizlangan oqsil 
moddalarini parchalaydi. Bu jarayon chirish deb ataladi.

Oqsillaming chirishga bardoshliligi brinchi navbatda sarkoplazma 
stmkturasining saqlanganligiga bog'liq bo'ladi. Molni so'ygandan keyin sarkoplazma 
strukturasining barqarorligi tanani qayta ishlash tezligi, tanani bo'laklashdagi 
texnologik jarayonlar, mol so'yish uslubi va go'shmi s->qlash sharoitlariga bog'liq 
bo'ladi. Qarri va yaxshi semirgan mollaming go'shti yosh va orriq mollaming 
go'shtiga qaraganda chirish jarayoniga bardoshliroq hisoblanadi.

Go'shtning chirish jarayoniga bardoshliligi undagi suv miqdoriga ham 
bog'liqdir. Buzoq, ot va echki go'shtlarida cho'chqa va katta yoshdagi mol go'shtiga 
qaraganda chirish jarayoni tezroq kechadi.

257
Page 257 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

Molni so'yishdan oldin uzoq muddat ushlab turilishi, charchashi, >11..
ulaming go‘shtida uglevodlar va uglevod birikmalari umumiy miqil. 
kamayishiga sabab bo'ladi. Bu esa molning hayotligida go‘sht tarkibi elemcnil.. 
dinamik nisbatini buzadi va natijada go'shtning chirish jarayoniga moyilligi oit..

Go'shtning mikroorganizmlar bilan ifloslanishi bir qancha omillarga h. 
Molni so'yganda mikroorganizmlar tananing sirtida va ichki qatlamlarida ham I.. 
mumkin. To'qimaning ichki qismlariga mikroorganizmlar molning tirikligi.l 
so'yilgandan keyin o'tadi.

Buzilishga barqaror go‘sht olishning asosiy shartlaridan biri molni so'vi 
tayyorlashda sanitariya qoidalariga rioya qilishlik (dam berish, yuvish), m 
so‘yishda va saqlashda sanitariya normalariga amal qilish hisoblanadi.

Go'shtda chirish jarayonini tezlashtiradigan omillardan yana biri r 
saqlanayotgan kamcralarda havoning nisbiy namligi hisoblanadi. Havoning to 
namligi 90-95% bo‘lgan sharoitda bakteriyalar tez rivojlanib, go'shtning n ■ • 
chirishini keltirib chiqaradi. Go'shtning, ayniqsa sovutilgan go'shtlaming ..... 
quruq yupqa parda hosil bo'lishi ulaming chirituvchi bakteriyalar la 
bardoshliligini yanada oshiradi. Go'shtda chirish jarayonlarining bon 1 • 
sekinlashtiradigan omillardan yana biri harorat hisoblanadi. Go'shtlaming SOM I1 
muzlatib saqlash buning yaqqol namunasidir.

Oqsil moddalarining mikroorganizmlar fermenti ta’sirida chirib parchal...
parchalanayotgan oqsillaming xossalari, tashqi sharoit va mikroorganizml.u. 
turiga qarab turlicha darajada boradi. Chirishning boshlanish davrida peptid z.m 
gidrolizlanib polipeptidlar va birmuncha aminokislotalar hosil bo'ladi. Keyin cs.i • , 
va polipeptidlaming parchalanishi yanada davom etadi va aminokislotalai I. 
bo'ladi. O 'z navbatida aminokislotalar amin yoki karboksil guruhlarini yo'qni 1 
oksidlanadi, qaytariladi. Bu yerda qaysi jarayonning asosiyligi mikrorgani/n 
turiga, go'shtning qanday harorat va nisbiy namlik sharoitida saqlanganligiga In., 
bo'ladi.

Umuman go'shtlaming chirishi jarayonida azotli ekstraktiv moddal......
(polipcptid, aminokislota) ortib borishi kuzatiladi.

Aminokislotalaming eng ko'p uchraydigan parchalanish jarayonlaridan 
ulaming aminogumhini yo'qotishi hisoblanadi. Buning natijasida go-i 
oksikislotalar, ketokislotalar, ammiak, spirt, aldegidlar, to'yingan va to'ymm... 
yog' kislotalari paydo bo'ladi. Ana shu kislotalaming 90 foizi sirka, moy, chum, a 
propion kabi uchuvchan yog' kislotalari hissasiga to'g 'ri keladi.

Aminokislotalar amin guruhlarini yo'qotishi natijasida ammiak hosil bo I» 
Go'shtning muhiti kislotali bo'lganligi uchun ammiak kislotalar bilan reaksiyagu!.. 
tuz hosil qiladi, natijada muhit ishqorli tomonga o'zgaradi. Aynan chintm I 
bakteriyalar ishqorli muhitga yaqin (6,8-6,9) sharoitda yaxshi rivojlanadi.

Ba'zi holiarda esa, aminokislotalar parchalanishidan hosil bo'lgan noi.l 
moddalar to'planib qolganda muhit kislotali tomonga o'zgaradi.

Aminokislotalaming eng ko'p tarqalgan parchalanish jarayonlaridan I 
mikroorganizmlar dekarboksilaza fermenti ta’sirida aminokislota-ning kail.. . 
gumhini yo'qotishi (dekarbokislirovaniye) hisoblanadi. Natijada karbonat angiili i.l
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gazi va aminlar hosil bo'ladi. Ko'pchilik aminlar esa zaharli hisoblanadi. Bunday 
aminlar qatoriga tirozin, gistidin, fenilalanin, arginin, lizin kabi aminokislotalaming 
aminlari kiradi.

Masalan, aminokislota lizin karboksil gumhini yo'qotib zaharli kadaverinni 
hosil qiladi:

SN2 - S№ - SN2 - SNt - SN - SOON 

NH2 Lizin NH2

SN2 - SN2 - SN2 - SN2 - SN2 + SO2
I I ------------------------ к

NIL Kadavcrin NH2

Ba'zi aminokislotalar mikroorganizmlar fermentlari ta'mirida oddiy organik 
birikmalami, masalan merkaptanlami hosil qilishi mumkin.

Go'sht oqsillarining chirishi natijasida parchalanishini umumiy ko'rmishda 
quyidagicha yozishi mumkin:

Azotli ekstraktiv moddalar mikroorganizmlar fenncnti ta'sirida oksidlanib 
parchalanadi, amin va karboksil guruhlarini yo'qotadi. Natijada ammiak va karbonnt 
angidrid gazi hosil bo'ladi. Ba’zi bir ekstraktiv moddalardan zaharli moddalar ham 
hosil bo'lishi mumkin. Masalan, kreatindan metilguanidin hosil bo'lsa, karni/ondan 
gistamin hosil bo'ladi. Bu moddalar esa zararlidir.

Kislorod yetishib turgan sharoitda ba’zi mikroorganizmlar, mog'orlar go'sht 
uglevodlarini batamom oksidlab karbonat angidrid va suv hosil qiladi. Ba’zan esa 
organik kislotalar hosil qiladi, ular to'qimalarda nordonlikning oshishini vujudga 
keltirsada go'shtning ta’mi va hidiga juda kam ta’sir ko'rsatadi.

Oqsillar
I

Polipeptidlar

Dipeptidlar va tripeptidlar 

Aminokislotalar

Neorganik 
moddalar

(SO2, N2O,
N2S, NHi)

Azotli ekstraktiv moddalar mikroorganizmlar fermenti ta'sirida oksidlanib 
parchalanadi, amin va karboksil guruhlarini yo'qotadi. Natijada ammiak va
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karbonat angidrid gazi hosil bo'ladi. Ba'zi bir ekstraktiv moddalardan . ..........
ham hosil bo'lishi mumkin. Masalan, kreatindan metilguanidin It. * - 
kamizondan gistamin hosil bo'ladi. Bu moddalar esa zararlidir.

Kislorod yetishib turgan sharoitda ba'zi mikroorganizmlar, in..| ■
uglevodlarini batamom oksidlab karbonat angidrid va suv hosil qilmll I1
organik kislotalar hosil qiladi, ular to'qimalarda nordonlikning oslu-l....
keltirsada go'shtning ta'mi va hidiga juda kam ta'sir ko'rsatadi.

Kislorod yetishmagan sharoitda esa go'sht uglevodidan sin |.n. 
kislotalari, vodorod, etil spirti, butanol, atseton, sirka va moy kislotalaii l... • 
Bulardan ba'zi birlari go'shtlaming ta’mi va hidiga ma'lum darajada I u ' m i  i

Shu tariqa chirib parchalanish jarayonida go'shtda xilma-xil yangi kimyov i ..........
hosil bo'ladi. Bular esa go'shtning rangi, hidi, konsistensiyun 
ko'rsatkichlariga ko‘p darajada ta'sir ko'rsatadi.

Go'shtda ma'lum bir sharoitda bijg'ish jarayonlari ham borishi mutnlui 1 
uglevodlar kam bo'lganligi uchun bijg'ish jarayoni ahyon-ahyonda in. 
kuzatiladi. Sut kislotali bijg'ish glikogen miqdori ko'p bo'lganligi uchun iiym.i
go'shtlarida tez-tez ro‘y beradi. Bunday go'shtning rangi o'zgarib, ............
yomon hidga ega bo'lib qoladi.

Bijg'ishning rivojlanishi bilan bir qatorda chirish jarayoni ham y»/ i 
uchun bunday go'shtlar iste'molga va qayta ishlashga yaroqsiz holga krlib i 
mumkin.

Hujayra struktura elementlari tarkibiga kiruvchi oqsil modil.il». 
parchalanishi go'sht konsistensiyasinining yumshashiga sabab bo'ladi.

Chirish yo‘li bilan parchalanish belgilari va go'shtlaming mog'orlioi..
Go'shtda chirish yo'li bilan parchalanish borayotganligini chirishm van

keltiruvchi mikroorganizmlaming turi, chirib parchalanayotgan to'qimalar.... .
parchalashning rivojlanish darajasiga bog'liq holda organoleptik ko'rsaili.1 
kompleksining o'zgarishi asosida kuzatish mumkin.

Tanada anaerob jarayonlar ko'pincha tez tarqaladi va ular asosan pavl* 
suyakka yaqin qismlarda va muskul qatlami qalin bo'lgan go'shtlar ichkaii .
boshlanib, gaz hosil qilish bilan boradi. Gazlar asosan muskul tolalari ......
to'planadi va birlashtiruvchi to'qimalaming qobiqlarini uzadi. Natijada p ! 
g'ovaklashadi. Bunday go'shtlar ko'pincha ko'k-qizil yoki qo'ng'ir-yashil mi. . 
kiradi. Yangi kesilgan go'sht kesimi yuzasining rangi tez o'zgaradi. < »■ • >'
gemoglabini va mioglobini vodorod sulfid (H2S) va ammiak bilan anaerob sha....
qirmtzi (to'q-qizil) rangga ega bo'lgan birikma hosil qiladi. Shu sababli bu/il, ■ 
go'shtlar pushti tusga ega bo'ladi. Go'shtda o'tkir yomon hid paydo bo'ladi. Rcnk > 
muhiti esa 8,0-9,0 atrofini tashkil etadi.

Go'shtlarda kislorod ishtirokida chirish jarayonining borishi go'shtni sovul' 
va saqlashda yuza qismiga mikroorganizmlaming o'mashi bilan tushunluil.i 
Go'shtning yuqori qatlamlarida kislorod mavjud bo'ladi. Bu esa un ’ 
miroorganizmlarining rivojlanishini keltirib chiqaradi. Natijada chirish jarayoni им 
sekinlik bilan ichkari-chuqurroq qismlarga ham o'tadi. Mikroorganizmlanii 
go'shtning chuqur qatlamlariga o'tish tezligi uy sharoiti
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haroratida 1-2 sutkada 2-10 sm ni tashkil etadi. O'tish tezligi 0°Sga yaqin haroratda 
esa 30 sutka davomida 1 sm gachani tashkil etadi.

Go'shtda kislorodli sharoitda chirish yo'li bilan parchalanish borayotganligini 
ko'rsatuvchi asosiy belgi go'shtning shilimshiqlanib qolishi hisoblanadi. Havoning 
nisbiy namligi qancha baland bo'lsa, shuncha tez shilimshiqlanish yuz beradi. 
Shilimshiqlanish -1°S ga yaqin haroratda keskin kamayadi.

Go'sht sirtida shilimshiq moddaning paydo bo'lishi oqsilning parchalanishi 
bilan tushuntiriladi. Go'sht sirtining shilimshiqlanishi bilan bir paytda go'sht 
rangining, hidining, konsistensiyasining va boshqa ko'rsatkichlarining o'zgarishi ham 
ro'y beradi. Bunda go'sht avvaliga rangsizlanadi, so'ngra esa yashil tusga kiradi. 
Kislorod ta'sirida oksigemoglabin, oksimioglabin, metmioglabin va metgemoglabin 
vodorod sulfid (№S) bilan reaksiyaga borib yashil rangli birikma hosil qiladi. Go'sht 
sirtida yashil rangning paydo bo'lishi ana shundan dalolatdir.

Kislorod ta'sirida chirish jarayoniga yuz tutgan go'shtlaming hidi ham yoqimsiz 
bo'lib, rN ko'rsatkichi 7-8 ni tashkil etadi.

Go'shtda kislorodsiz va kislorod ta'sirida boradigan chirish jarayonlari alohida- 
alohida bormasdan, balki bu jarayonlar bir vaqtning o'zida sodir bo'ladi.

Go'sht iste’molga va qayta ishlashga yaroqsiz holga kelgandagina, chirish yo'li 
bilan parchalanishning organolcptik belgilari aniq sezilishi mumkin. Shu sababli 
go'shtning chirish yo'li bilan parchalanishining boshlanish davrini aniq ayta bilish 
katta amaliy ahamiyatga egadir. Buning uchun esa kompleks sub’ektiv va ob’ektiv 
ko'rsatkichlardan foydalanish talab etiladi.

Chirishning boshlang'ich bosqichida organoleptik ko'rsatkichlaming o'zgarishi 
juda kam bo'lganligi sababli ham, oqsil moddalarining parchalanayotgandagi o'ziga 
xos hidini sezish amri maholdir. Ma'lumki, uchuvchan moddalaming atrofga uchib 
chiqish darajasi haroratning ortib borishi bilan ortib boradi. Shu sababli ham 
tekshirilayotgan go'sht bo'lakchasini qaynatib yoki qovurib hidini aniqlash tavsiya 
etiladi. Shuningdek, go'sht bo'lakchasini barmoqlar orasida ezib, so'ngra hidini 
aniqlash ham tavsiyalardan biri hisoblanadi. Buzilib boshlagan go'sht hidining 
intensivligi go'sht yuzasiga suyultirilgan kislotalar (xlorid kislotasi, sulfat kislotasi ) 
yoki ishqorlar surkalganda ham ortadi. Anoerob jarayonlarda go'shtning yuzasi emas, 
balki ichki qatlamlarining hidini, rangini, konsistensiyasini tekshirish samarali 
usullaridan biri hisoblanadi.

Agar go'shtda parchalanish jarayoni endigina boshlangan bo'lsa, bu go'shtlar 
darhol ovqotga ishlatilishi mumkin bo'ladi. Bunday go'shtni qaynatishdan oldin kaliy 
permanganatning (KMnO-)) kuchsiz eritmasi bilan yuvish talab etiladi.

Mog'orlash. Ba'zi holllarda go'sht va go'sht mahsulotlarining yuzasida o'ziga 
xos yoqimsiz kuchli hidli oq, qo'ng'ir, qo'ng'ir-yashil po'panak dog'i paydo bo'ladi.

Po'panaldar faqat kislorodli sharoitda rivojlana olishi mumkin bo'lganligi 
uchun ham go'shtlaming yuza qismi mog'orlanadi. Ko'pchilik hollarda mog'or 
zambumg'lari rN ko'rsatkichi 5,6-6,0 ga teng bo'lgan, yetilgan, go'shtlarda yaxshi 
rivojlanadi. Mog'or zambumg'lari kislotali sharoitga bardoshli, hatto ular rN
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muhiti 2,0 ga teng bo'lganda ham o'lmaydi. Go'shtlami yaxshi shamollatilmn, 
xonalarda saqlash, ulaming tezroq mog‘orlishini ketirib chiqaradi.

Mikroorganizmlaming rivojlanishiga ta'sir qiladigan muhim omillanl.u. 
bin oziqlanayotgan muhitning namligi hisoblanadi. Mog‘or zanthiiiii, 
bakteriyalar rivojlana olmaydigan darajaga quritilgan go'sht sirtida ham nvi.|i 
olishi mumkin. Shu sababli ham quritilgan go'shtlar chirish yo'Ii bilan bond 
parchalanishga bardoshli bo'lsada, mog'orlash belgilari ularda bemalol kin и 
mumkin.

Go'shtlaming asosan 2 mm chuqurlikkacha yuza qismi mog'orlaydi i 
hollarda kuchli mog‘orlanish natijasida zaharli moddalar ham to'planishi imm 
Natijada, bunday go'shtlar ham iste'molga yaroqsiz holga kelishi mumkin. U iiiih 
mog'orlangan go'sht qismini pichoq bilan kesib tashlab, keyin iste'mol qtln. 
Mog'orlash chirishni keltirib chiqarmasada, oqsillaming gidrolizlanishini к. и 
chiqaradi. Bu esa aminokislotalaming amin guruhlarini yo'qotish bilan tugallon 
Natijada hosil bo'lgan ammiak go'shtning rN muhitini ishqorli sharoitga o'zgattn 
Shunday qilib, mog'orlaming rivojlanishi rN ko'rsatkichining ortishiga, prolcnl 
bakteriyalar rivojlanishi intensivligining kuchayishiga va go'shtning chirish I 
bog'liq parchalanishga barqarorligining keskin kamayishiga sabab bo'ladi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Molnii go'shtga so'ygandan keyin go'shtda boradigan sifat ko'rsatkichlariiuni 
o'zgarishiga qarab avtolitik o'zgarishlami necha guruhga bo'lish mumkin?
2. Go'shtning qotishi qanday jarayonlar bilan izohlanadi?
3. Glikoliz jarayonini tushuntirib bering.
4. Glikoliz jarayonida hosil bo'ladigan sut kislotasining miqdori go'shtning sit-inr 
qanday ta'sir ko'rsatadi?
5. Go'shtning qotishida ATF va kreatinofosfatning (KF) parchalanish jarayonmi 
tushuntirib bering.
6. Go'shtning qotishida akitomiozin kompleksining hosil bo'lish jarayonini 
tushuntirib bering.
7. Go'shtning yetilish jarayonini qanday tushunasiz?
9. Go'shtning yetilish tezligining saqlash haroratiga bog'liq ekanligini tushuntmli 
bering.
10. Chuqur avtoliz jarayonining borishi go'shtning sifatiga qanday ta'sir ko‘rsai.i.1
11. Go'shtning qorayishi (zagar) jarayonini tushuntirib bering.
12. Go'shtlarda mikroorganizmlar ta'sirida bo'ladigan o'zgarishlami tushuntirib 
bering.
13. Go'shtlarda oqsillaming chirish yo'li bilan parchalanishida qanday moddalai 
hosil bo'ladi va ular sifatiga qanday ta'sir ko'rsatadi?
14. Go'shtlaming mog'orlinishini nima vujudga keltiradi?
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Uy parrandalari go'shtlarining sifat ekspertizasi

Parrandachilik aholini nafaqat tuxum, balki go'sht bilan ta’minlovchi 
sohalardan ham bin hisoblanadi. Asosiy uy parrandalariga tovuq, g‘oz, o'rdak va 
kurka kiradi.

Tovuq-eng ko‘p tarqalgan uy parrandasi hisoblanadi. Tovuqlaming zotlari 
go'sht beradigan, tuxum beradigan va go'sht-tuxum beradigan turlarga ajratiladi.

G'ozlaming massasi tovuqlarga qaraganda katta bo'lib 6-12 kg ni tashkil etadi.
O'rdak tez rivojlanadigan parranda hisoblanib, sakkiz haftaligi 2 kg massaga 

ega bo'ladi. O'rdak asosan go'sht olish uchun yetishtiriladi.
Kurkalar eng katta uy parrandalari hisoblanib, ular ham asosan go'sht olish 

uchun yetishtiriladi. Ulaming massasi 10-14 kg ni tashkil etadi. Kurkalar go'shti 
yuqori ozuqaviy qiymatga ega bo'lib, organizmda tezda hazm bo'ladi.

Uy parrandalarining go'shti tarkibida oqsil, yog', uglevodlar, mineral 
moddalar, suv va boshqa moddalar bo'ladi.

Uy parrandalari go'shtida oqsillar 11% dan 25% gacha bo'lib, ulaming 
ko'pchiligi to'la qiymatga ega bo'lgan oqsillardir. Parranda go'shtlaridan кшкл 
go'shti eng oqsilga boy hisoblanadi, g'ozlar go'shtida csa eng каш tniqdordn oqsil 
bo'ladi.

Uy parrandalari yog' miqdori bo'yicha bir-biridan kcskin daraja larq qiladi 
Masalan, juja tarkibida yog' miqdori 4-5% ni tashkil ctsa, semi/ o'rdaklar go'shtida 
esa yog' miqdori 53 % gachani tashkil etadi. Bu yog'laming erish tcmpcraturasi 23"S 
bilan 39°S oralig'ida bo'lib, organizmda tez hazm bo'ladi.

Uglevodlar uy parrandalari go'shtida glikogen holida uchrab, ulaming miqdori 
jua oz-0,5% ni tashkil etadi.

Uy parrandalari go'shti tarkibida mineral moddalar (kaliy, natriy, fosfor, temir 
tuzlari) 0,5% dan 1,2%, ekstraktiv moddalar 1,5%, suv esa 35% dan (seryog' 
o'rdaklari) 72% gachani (jo'jalarda) tashkil etadi.

Uy parrandalari go'shtida kam bo'lsada, A, Vi, V2 va RR vitaminlari uchraydi.
Uy parrandalarining go'shti so'yilgan mol go'shtiga qaraganda birlashtiruvchi 

to'qimalar kam boiganligi uchun muskul to'qimasi tuzilishining mayinligi bilan farq 
qilib, yuqori ta'm ko'rsatkichlariga ega. Ayniqsa kurka, tovuq, broyler jo 'ja go'shtlari 
to'liq qiymatga ega bo'lgan oqsil, erish temperaturasi past bo'lgan yog'larga boyligi 
bilan qimmatli hisoblanadi. Shu sababli, bunday parranda go'shtlari organizmda tez 
hazm bo'ladi va parhez maqsadlarida ishlatiladi.

Uy parranda go'shtlari parrandaning turi va yoshiga qarab guruhlanishi bilan 
bir qatorda haroratiga qarab ham guruhlanadi.

Haroratiga qarab uy parrandalari go'shtlari hovuridan tushgan (harorati 25°S 
gacha), sovutilgan (harorati 0+-+4°S gacha) va muzlatilgan (harorati-8°S dan baland 
emas) go'shtlariga bo'linadi.

Texnologik ishlov berilganligiga qarab uy parranda go'shtlari ichak- chovog'i 
butunlay olingan va olinmagan turlarga bo'linadi.
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Kalla-pocha mahsulotlari-bu molni so'yib, go'shtiga birlamchi ishlov berg.m 
chiqadigan ikkinchi darajali ahamiyatga ega bo'lgan mahsulotlar-ichki a’zolar, k.ii 
dum, yelin, oyoq qismlaridir.

So'yilgan molning turiga qarab kalla-pocha mahsulotlari molniki, qo‘yiiU 
echkiniki, cho'chqaniki va hokazo bo'ladi. Bu mahsulotlar mol go'shlida so'yilgaml 
keyingi massasining 24% gachasini, qo'y go'shtida 20, cho'chqa go'shtida esal I 
gacha qismini tashkil etadi.

Haroratiga qarab kalla-pocha mahsulotlari ham sovitilgan va muzlatiln» 
bo'ladi.

Ozuqaviy qiymati bo'yicha kalla-pocha mahsulotlari I va II kategoriyah- 
bo'linadi.

Birinchi kategoriya kalla-pocha mahsulotlariga yurak, buyrak, til, jigar, yd 
molning va qo'yning dumg'o'zasi va go'sht qiyqimlari kiradi.

Ikkinchi kategoriya kalla-pocha mahsulotlariga esa cho'chqa qallasi, moln» 
tili olingan kallasi, qo'yning (tili olingan va olinmagan) kallasi, mol va cho'i Ь 
qulog'i, mollaming poychasi, cho'chqa dumg'o'zasi, cho'chqa qorini, lab, bo> 
qorajigar, kekirdak, o'pka va hokazolar kiradi.

Kalla-pocha mahsulotlarini kategoriyalar bo'yicha bo'lganda ulain" 
ozuqaviy qiymati va ta'm ko'rsatkichlari asos qilib olinadi. Birinchi kategoriya Lull 
pocha mahsulotlari ikkinchi kategoriyasig qaraganda ancha yuqori ozuqaviy qiym •>, 
va ta'm ko'rsatkichlariga ega ekanligi bilan harakterlanadi. Masalan, til, jigar, yw 
miya kabilar tarkibi va energiya berish qobiliyati bo'yicha 1-navga kiradigan 
qismlaridan ancha qolishmaydi.

Birinchi kategoriya kalla-pocha mahsulotlarining tarkibida to'liq qiymalr . 
bo'lgan oqsillar miqdorining hissasi yuqoridir. Kalla-pocha mahsulotlaridan 1, 
fosfor va temir tuzlariga boyligi bilan ajralib turadi. Ba'zi bir kalla-pocha mahsul. и 
masalan, jigar, buyrak, yurak vitaminlar miqdori bo'yicha go'shtdan ham yn 
mradi. Jigarda ko'p miqdorda A, V, RR vitaminlari, buyrakda esa V va RR vitaim 
uchraydi.

Birinchi kategoriya kalla-pocha mahsulotlarining tarkibida ko'p mn|<i 
ekstraktiv moddalaming borligi uchun ham ular yuqri ta’m ko'rsatkichlanr i 
bo'lib, yaxshi hazm bo'ladi.

Ikkinchi kategoriya kala-pocha mahsulotlari tarkibida umumiy oqsil iiimi 
yuqori bo‘lsa-da, bu oqsillar asosan to'liq qiymatga ega bo'lmagan oqsillardu 
sababli ham ulaming ozuqaviy qiymati birinchi kategoriya kalla-pocha mahsubii • 
nisbatan birmuncha past hisoblanadi.

Kalla-pocha mahsulotlari ishlov berish sifati va organoleptik ko'rsall. 
bo'yicha standart talablariga javob berishi kerak.

Sotishga chiqarilayotgan kalla-pocha mahsulotlari yangi, toza, kasalliklui 
begona hidlarsiz bo'lishi kerak.

Tabiiy rangini yo'qotgan, to 'g 'ri ishlov berilmagan, shuningdek, yonli • 
kesilgan joylari mavjud, qayta muzlatilgan, buzilgan mahsulotga xos lml| 
bo'lgan kalla-pocha mahsulotari sotuvga chiqarilishi mumkin emas.

Kalla-pocha mahsulotlari toza yashiklarga so'yilgan molning turiga vii i 
holatiga qarab joylanadi. Muzlatilgan mahsulotlar esa bundan tashqari
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matodan qilingan qoplarga, kraft-paketlarga, chipta xaltalarga 50 kg massadan 
oshirmay joylanadi.

Sovitilgan va muzlatilgan kala-pocha mahsulotlari 0°S dan past haroratda va 
havoning nisbiy namligi 85% dan kam bo'lmagan sharoitda 3 kungacha, 0°-+6° S da 
esa sovitilgan kalla-pocha mahsulotlarini 36 soatgacha, muzlatilgan kalla-pocha 
mahsulotlarini esa 48 soatgacha saqlash mumkin.

Takrorlash uchun savollar:

1. Kalla-pocha mahsulotlari ozuqaviy qiymati bo'yicha nechta kategoriyaga 
bo'linadi?
2. Birinchi kategoriya kalla-pocha mahsulotlariga nimalar kiradi?
3. Ikkinchi kategoriya kala-pocha mahsulotlariga nimalar kiradi?
4. Kalla-pocha mahsulotlarining sifatini baholashda organoleptik ko'rsatkichlariga 
qanday talablar qo'yiladi?
5. Sotishga chiqarilayotgan kalla-pocha mahsulotlari qanday talablarga javob 
berishi kerak.
6. Qanday nuqsonlarga ega bo'lgan kalla-pocha mahsulotlarini sotishga ruxsat 
etilmaydi?

Kolbasalarning sifat ekspertizasi

Kolbasa mahsulotlari-bu go'sht qiymasiga tuz va ziravorlar solib, ichaklarga 
joylanib, batamom iste’molga tayyor bo'lguncha issiqlik ishlovi berilgan mahsulotdir.

Kolbasalarning ozuqaviy qiymati va hazm bo'lishi go'shtlamikidan ham yuqori 
hisoblanadi. Buning boisi shundaki, kolbasa mahsulotlari ishlab
chiqarishda go'sht kam ozuqaviy qiymatga ega bo'lgan qismlardan (suyak, pay, 
kemirchaklardan) tozalanadi va ularga ziravorlar ham yuqori to'yimlilikka ega bo'lgan 
xilma-xil qo'shimcha xom ashyolar qo'shiladi.

Kolbasa mahsulotlari ishlab chiqarish uchun asosiy xom ashyo mol, cho'chqa, 
qo'y, quyon, uy parrandalari go'shtlari, kala-pocha mahsulotlari, cho'chqa yog'i, 
dumba yog'i kabilar hisoblanadi.

Kolbasa ishlab chiqarishda ishlatiladigan qo'shimcha xom ashyolarga esa sut 
mahsulotlari (sut, qaymoq, sariyog'), tuxum, kraxmal, bug'doy uni, yormalar, soya 
mahsulotlari kiradi. Kolbasaga o'tkirroq, o'ziga xos ta'm va xushbo'y hid berish uchun 
qiymaga tuz, qand, ziravorlar, sarimsoq, nitratlarham qo'shiladi.

Kolbasa qobiqlari kolbasalarga muayyan shakl berib turadi, ifloslanishdan, 
mikroorganizmlar ta’siridan saqlaydi, ta'm va ozuqaviy ko'rsatkichlarining yaxshi 
saqlanishiga yordam beradi. Qobiqlar tabiiy va sun'iy bo'ladi. Tabiiy qobiqlarga 
qoramolning, qo'yning, cho'chqaning maxsus ishlov berilgan ichaklari, cho'chqa 
oshqozonlari kiradi. Sun'iy qobiqlarga esa sellofan, pergament, polietilen 
materiallari va oqsilli (belkozin, kutizin) qobiqlami kiritish mumkin.

Kolbasa ishlab chiqarishda kolbasa donalarini bog'lash uchun kanopdan 
tayyorlangan iplardan foydalaniladi.

267
Page 267 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

Kolbasalar issiqlik bilan ishlov berish usuliga qarab qaynatilgan, dudlaiqt 
chala dudlangan kolbasalarga bo'linadi.

Kolbasa mahsulotlarining sifati organoleptik va fizik-kimiyoviy ko'rsad i. I 
asosida baholanadi. Organoleptik usu! bilan baholashda kolbasa batonl и ■ . 
holatiga, tashqi ko'rinishiga, konsistensiyasiga, kesilgan joyidagi qiyin > ■ ■. 
ko'rinishiga, rangiga, hid va ta'm ko'rsatkichlariga katta e'tibor beriladi.

Kolbasa batonlarining yuzasi toza, quruq, shikastlanmagan, dog'siz, yopi I 
joylari yo‘q, qiymasi qaynab chiqmagan, shakli to'g'ri, muayyan tartibda kannp 1 I 
bog'langan bo'lishi kerak. Qaynatilgan kolbasalaming konsistensiyasi i.h <.( 
qayishqoq, qiymasining rangi esa pushti yoki och-pushti rangda bo'lishi l 
Dudlangan va chala dudlangan kolbasalaming konsistensiyasi esa zich, k. m i 
qiymasi bir tekis qorishgan, kulrang dog'lari va bo'shliqlari bo‘lmasligi, t.nt 
kolbasaning har qaysisiga xos cho'chqa yog‘i bo‘lakchalari bo'lislu l -t 
Qaynatilgan kolbasalaming hidi va ta'mi aynan shu turga xos, ziravorlar hidi \ 11 
sezilib turadigan, yoqimli, begona hid va ta'mlarsiz bo'lishi kerak. Dudlangan v» ■ t •( 
dudlangan kolbasalaming ta'mi yoqimli, sal o‘tkir, sho'rroq, dudlangaul i
ziravorlaming xushbo'y hidi aniq sezilib turishi kerak. Yuzasida qumq .....
dog'lari bo'lishi xom dudlangan kolbasalarga xos-xususiyat hisoblanadi.

Qaynatilgan kolbasalarda namlik ulaming turiga qarab 55-80 %, tuz - I , 
kraxmal esa 1-3 % miqdorida bo'ladi.

Xom dudlangan kolbasalarda namlik-25-30%, qaynatib-dudlanganlarul.i i 
yarim dudlangan kolbasalarda esa 35-60 % ni tashkil etadi. Bu tur kolbasa In. i i 
miqdori ulaming turiga qarab 3 % dan 6 % gacha oraliqda bo'ladi.

Hamma kolbasalar tarkibida nitritlar miqdori 100 g mahsulotda 5 mu ' 
oshmasligi belgilab qo'yilgan.

Kolbasa toza, qumq taxta, faner, polimer yoki temir yashiklarga 30 i 
massada joylashtiriladi. Bitta yashikka faqat bir xil nomli kolbasa mail ul 
joylashtirilishi kerak. Dudlangan kolbasalar esa massasi ko'pi bilan 2 kg qilil■ i • 
qutilarga solib ham chiqariladi. Har bir yashiklarga mahsulot bo'yich» ' 
ma'lumotlar keltirilgan yorliq yopishtirilishi talab qilinadi.

Kolbasalar saqlanish muddatlari bo'yicha bir-biridan keskin daraju.U 
qiladi. Eng kam saqlanish muddati qaynatilgan kolbasalar uchun hamlm i 
Kolbasalami asosan osib qo'yilgan holda saqlash tavsiya etiladi.

Standart talabi bo'yicha qaynatilgan kolbasalami 0° S dan past bo'lmagnn 
S dan yuqori bo'lmagan sharoitda 72 soatgacha saqlash mumkin.

Yarim dudlangan kolbasalar standart (GOST 16351-86) talabi bo'yichu ' » t 
ortiq bo'lmagan haroratda va havoning nisbiy namliga 75-78 % bo'lgan slum .1- 
sutkagacha, -7л-9“ S da esa 3 oygacha saqlanishi mumkinligi ko'rsatilgan.

Dudlangan kolbasalar esa eng ko'p saqlanish muddatiga egadir. Dudl.m 
kolbasalami 12-15° S haroratda va havoning nisbiy namligi 75-78 % bo'lgan 
sharoitda 4 oygacha, -2 л-4°’ S da 6 oygacha, -7A-9°S da esa 9 oygacha saqlioh 
mumkinligi ko'rsatilgan (GOST 16131-86).

268
Page 268 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

Takrorlash uchun savollar:

1. Kolbasalar ishlab chiqarish uchun asosiy xom ashyo nima hisoblanadi?
2. Qaynatilgan kolbasalaming sifatini aniqlashda organoleptik ko'rsatkichlariga 
qanday talablar qo'yiladi?
3. Chala dudlangan kolbasalaming sifatini baholashda oragnoleptik 
ko'rsatkichlariga qanday talablar qo'yiladi?
4. Dudlangan kolbasalaming sifatini baholashda oragnoleptik ko'rsatkichlariga 
qanday talablar qo'yiladi?
5. Kolbasalaming sifat ekspertizasini o'tkazishda aniqlanadigan fizik-kimyoviy 
ko'rsatkichlariga nimalar kiradi?
6. Kolbasalarda tuz miqdori necha foizni tashkil tadi?
7. Kolbasalarda nitritlar miqdori qancha bo'lishi kerak?
8. Kolbasalarda uchraydigan asosiy nuqsonlami tushuntiring.

Go'sht konservalarining sifat ekspertizasi va ularni saqlash jarayonida 
bo'ladigan o'zgarishlar

Go'sht konservalari yuqori haroratda issiqlik ishlovi bcrib, tunuka yoki shisha 
bankalarga joylab, germetik bekitib, sterilizatsiya qilingan mahsulotdir.

Go'sht konservalarining ozuqaviy qiymati va energiya berish qobiliyati 
go'shtlardan ham yuqoridir, chnki konserva mahsulotlarini tayyorlashda go'shtdan 
iste’mol qilinmaydigan qismlar ajratib tashlanadi va unga qo'shimcha ta’m beruvchi 
moddalar qo'shiladi.

Go'sht konservalarining sifati bankalaming tashqi ko'rinishini nazorat qilish va 
bankadagi mahsulotning organoleptik, kimyoviy va bakteriologik ko'rsatkichlarini 
aniqlash asosida baholanadi. Tashqi ko'rinishini aniqlaganda avvalom bor germetik 
bekitilgan yoki bekitilmaganligi, bombaj bor yoki yo'qligi, bankaning deformatsiya 
uchraganligi, choklarida nuqsonlaming mavjudligi yoki mavjud emasligi, 
zanglaganlik belgilari kabi ko'ratkichlariga e'tibor beriladi.

Konserva sifatini baholaganda hir bir partiyadan o'rtacha namunalar olinadi. 
Bir xil partiya deganda bir zavodda, bir kunda va vaqtda bir hil nomdagi va navdagi 
ishlab chiqarilgan konserva mahsulotlari tushuniladi. Agar mahsulot sig'imi 1 
litrgacha bo'lgan bankalarga qadoqlangan bo'lsa, unda har yashikdan jami 10 ta banka 
olinib, shu bankalardan kichik namunalar olinadi.

Namunani laboratoriya tekshimviga jo'natishda dalolatnoma tuziladi va albatta 
konservaning etiketka qog'ozi bo'lishi kerak. Unda korxonaning nomi, mahsulotning 
nomi, navi va ishlab chiqarilgan vaqti, namuna olingan mahsuloti partiyasi hajmi, 
namuna olingan vaqti, namuna olgan kishining ismi-sharifi, mansabi, konservaning 
qaysi ko'rsatkichlari aniqlanishi kerakligi, konserva sifati bo'yicha javob berishi kerak 
bo'lgan me'yoriy-texnik hujjatning nomeri va transport hujjati nonteri kabi axborotlar 
keltirilishi kerak.
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Bombaj belgilari bor germetik bo'lmagan, bankadan mahsulot sizil) 111
belgilari mavjud, juda zanglab ketgan konserva mahsulotlami sotuvi........
etilmaydi.

Konserva bankalarining germetik bekitilganligini tekshirishning cm 1 
usuli bankalami 90-95°S gacha qaynoq suvga 5-7 daqiqa solib qo'yib I 
hisoblanadi. Bankalardan yoki uning choklaridan havo pufakchalarining ajrnli' >1 
boshlashi konserva bankasining germetik emasligidan dalolat beradi A( 
pufakchalarining ajralib chiqishi kuzatilmasa, unda konserva bankalan i 
bekitilgan deb topiladi.

Go‘sht konservalaridan faqatgina dimlangan mol, qo‘y, cho'chqn 
konservalari a'lo va 1-chi navlarga bo'linadi, qolganlari esa navlarga bo'linnm

Organoleptik baholashda banka ichidagi mahsulotning tashqi ko'rmi I ■ 
konsistensiyasi, hidi va ta’mi, quymasining sifati kabi ko'rsatkichlari aniqlan . i

Go‘sht konservalarining asosiy fizik-kimiyoviy ko'rsatkichlaiij' ■ 1 
konserva massasida go‘sht qismining miqdori, ular tarkibidagi yog' va tu/ ■ ■ i ' 
kiradi. Shuningdek, go'sht konservalari tarkibida qalay tuzi miqdori ham nni 
Bu ko'rsatkich 1 kg mahsulotda 200 mg dan oshmasligi standartda belgilab q< i

Go'sht konservalari tunuka va shisha bankalarga 250 g dan 1000 g gu. I 
qadoqlanadi. Bankalar litografiya yo'li bilan tamg'alangan yoki yorliq yopixln 
bo'lishi kerak.

Litografiya yo'li bilan bankalar tubiga bosilgan shartli raqamlaminr Ini 
qatorida korxonaning raqami va konserva ishlab chiqarilgan yilning oxiigi i 
ko'rsatiladi. Ikkinchi qatordagi raqamlarda esa smena nomeri bitta raqum 
konserva ishlab chiqarilgan chislo ikkita raqam bilan, oylar rus alifbesidagi Л I**
gacha harflar bilan (A-yanvar, B-fevral va hokazo) va konserva as....
uchtagacha raqam bilan ko'rsatiladi. Hozirgi kunda go'sht knnv i 
tamg'alashda EAN sistemasi bo'yicha shtrixli kodlashga ham katta e’tibor beni• ■ ,

Go'sht konservalarini toza, quruq xonalarda, 15°S dan yuqori Im i 
haroratda va havoning nisbiy namligi 75% dan ortiq bo'lmagan sharoildu >(• 
tavsiya etiladi.

Go'sht konservalarining saqlanish muddati ulaming termik ishlov b< til, «I 
konserva turi va konserva qanday idishga qadoqlanganligiga qarab har xil ' ■ 
Masalan, Dimlangan go'shtli konservalami ichki tomoni sirlangan tunuka b ml u- 
4-5 yilgacha saqlash mumkin. Boshqa sterilizatsiya qilingan konserva malr.ni <ta 
esa 1-2 yilgacha saqlash tavsiya etiladi. Pasterizatsiya qilingan «■ 
konservalarining saqlash muddati esa 6 oygacha qilib belgilangan.

Sterilizatsiya jarayoni yaxshi o'tkazilgan va sanitariya qoidalariga ri<o ■ c1' 
ishlab chiqarilgan konservalar uzoq saqlanadi va ulami noqulay sharoill.n.i . i 
uzoq masofalarga tashish mumkin. Bunday konservalaming sifati uzoq sa.|i 
ham yaxshi saqlanib qoladi. Hatto V2 vitaminini hisobga olmaganda, vitanm 1 
yaxshi saqlanadi. Uzoq muddat saqlangan konserva mahsulotlarining yu/.i i 1 ■. 
yoki pushti rangli bo'ladi. Yog'ining rangi esa

270
Page 270 of 306

http://www.sies.uz


www.sies.uz

birmuncha o'zgarib qo'ng'ir yoki sariq tus oladi. Uzoq muddat (3-4 yil) saqlangan 
konservalaming go'shti quruq holatga o‘tib ushaluvchan bo'lib qoladi. Buning asosiy 
sababi to'qimalaming suvni tutib turish qobiliyatining pasayib ketishi va 
birlashtiruvchi to'qimalaming parchalanishi bilan izohlanadi. Buning asosida ulaming 
tam va hid ko'rsaatkichlari ham pasayadi. Konserva mahsulotlarining ozuqaviy 
qiymati esa saqlash harorati va muddatiga mos ravishda kamayadi.

Konservalami uzoq muddat saqlaganda asosan go'sht oqsilida o'zgarishlar ro'y 
beradi. Bu o'zgarishlaming ro'y berishiga asosiy sabab esa go'sht bakteriyalari 
fermentlari hisoblanadi. Fermentlar 65-80° haroratda inaktivatsiyaga uchraydi, lekin 
konserva mahsulotining o'rtasida ulaming saqlanib qolishiga sharoit mavjud bo'lishi 
mumkin. Uzoq muddat davomida ana shu fermentlar faollashib, konserva 
mahsulotining buzilishini keltirib chiqarishi mumkin.

Go'sht konservalarida aminokislotalaming o'zgarishi bo'yicha bajarilgan 
ilmiy-tadqiqot ishlari shundan dalolat beradiki, saqlash jarayonida aminokislotalar, 
xususan o'rin almashtirmaydigan aminokislotalar miqdori kamayar ekan. Mavjud 
ma'lumotlarga ko'ra sterilizatsiya jarayonida eng ko'p o'zgarish sistin, lizin, glitsin, 
metionin, leysin, izoleysin va tirozin kabi aminokislotalarda kuzatilgan.

Uzoq muddat saqlash jarayonida eng ko'p miqdorda lizin, arginin, asparagin 
kislotasi kabi aminokislotalaming o'zgarishi kuzatilgan: Bog'langan
aminokislotalaming parchalanish darajasi sterilizatsiyadan keyin xom ashyodagi 
dastabki miqdorining 6 % ini tashkil etsa, 3 oy saqlangandan keyin - 22 % ni, 9-oy 
saqlangandan keyin esa - 32 % ni tashkil etgan.

Yog'laming ham xususiyatlari saqlash jarayonida o'zgarib, gidrolizlanishi 
sababli ularda achchiqroq hid va ta'm paydo bo'ladi. Yog' konserva mahsulotlaridan 
ajralib chiqib, yuza qismida to'planadi. Zanglash natijasida hosil bo'lgan vodorodning 
to'yinmagan gidrolizlarga birikib gidrogenlanishi natijasida ulaming rangi oq-sut 
rangigacha o'zgaradi.

Go'sht-o'simlik xom ashyosidan tayyorlangan konservalami uzoq muddat 
saqlaganda ular o'ziga xos hidini yo'qotib, metall ta’mini hosil qilib qoladi. Bunday 
ta'mning paydo bo'lishiga asosiy sabab mahsulot tarkibidagi moddalaming konserva 
bankasi ichki tomonining reaksiyaga borishi bilan tushuntiriladi.

Go'sht konservalarining tashqi ko'rinishidan payqash mumkin bo'lgan 
nuqsonlardan biri bombaj, ya’ni konserva bankasi qopqog'ining bo'rtib chiqishi 
hisoblanadi. Bombajning vujudga kelish sabablariga qarab fizikoviy, kimyoviy va 
mikrobiologik bombajlar bo'ladi.

Kimyoviy bombai. Mahsulotlaming sifatiga uning tarkibidagi moddalar bilan 
idish metallari orasida boradigan kimyoviy reaksiyalar ham ma’lum darajada ta'sir 
ko'rsatadi. Konserva mahsulotlarida to'planadigan ortiqcha miqdordagi qalay, 
qo'rg'oshin, mis tuzlari mahsulotni iste’mol qilganda organizmning zaharlanishini 
keltirib chiqarishi mumkin. Standart talabi bo'yicha qalay tuzlarining miqdori 1 kg 
mahsulotda 200 mg dan ortiq bo'lmasligi talab etiladi. Qo'g'oshin tuzlarining 
konserva mahsulotlarida bo'lishiga umuman yo'l qo'yilmaydi. Kimyoviy bombaj 
asosan tunuka bankalarining ichki tomoni yaxshi ishlanmagan va kislotaligi yuqori 
bo'lgan mahsulotlarda ro'y beradi.
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Umuman zanglash jarayoni ikki yo'nalishda boradi. Birinchisi l 
bankasi materialining mahsulotda erishi va sekin-astalik bilan metalining ж >1 
o‘tishi natijasida. Ikkinchisi, tarkibida oltingugurt tutuvchi oqsil binkmalarim. 
idishlar bilan reaksiyaga borib, qora karroziya qatlamining hosil bo'lishi n.n 
Banka tunukasining zanglanishi harorat va namlikning ortishi bilan t. i ■ 
Shuningdek, idishda kislorodning, nitritlaming va oltingugurt singari mod.lii 
bo'lishi ham bu jarayonni tezlashtiradi.

Ichki zanglanish natijasida temir sulfididan iborat qora dog‘laming in il>
hosil bo'lishi nafaqat organoleptik nuqtai nazaridan, balki sanitariya- .............
ham salbiy hodisahisoblanadi. Bankaning tashqi tomonidabo‘ladigan zanglimi ' 
muhim bir muammolardan sanaladi, chunki konservalar ko'pchilik l  
omborxonalarda noqulay sharoitda uzoq muddat saqlanadi.

Konservalami saqlaganda ular zanglamasligi uchun bankaning siili.l 
bug'lari kondensatining paydo bo'lishiga yo‘l qo'yilmaslik kerak. Agar ком ■ i ■ 
saqlash paytida konserva harorati bilan atrof-muhit orasidagi haroratning luiqi 
bo‘lib, nisbiy namlik 90% bo‘lganda suv bug'lari kondcnsati hosil bo'lmaydi

Zanglashning oldini olish uchun konservalami saqlaganda havo • 
namligining 75 foizdan past bo'lishiga erishish zarur. Uzoq muddat s a q l - 
konservalar orasida havo sirkulyatsiyasi bo'lishi kerak. Zanglashning oldun . 1 
tadbirlaridan yana biri konserva bankalarining sirtini laklash va texnik vazrlm 
moylash hisoblanadi.

Kimyoviy bombaj belgilari konservalami hovuridan tushmagan go'idid* ■ 
tayyorlanganda karbonat angidrid gazining ajralib chiqishi hisobiga ham ku mi
mumkin. Kimyoviy bombaj natijasida hosil bo'lgan og'ir, metal tuzlari .....
belgilangan me’yoriy ko'rsatkichlardan yuqori bo'lmasa, u holda In» 
konservalami iste'mol qilishga ruxsat etiladi. Konserva mahsulotlarul.i , 
tuzlarining to'planishi ulaming saqlash muddatini belgilaydigan 
ko'rsatkichlardan biri sanaladi. Saqlash haroratining 5°S dan 20°S Inn. 
ko'tarilishi konservalarda qalay tuzlarining to'planish tezligini ikki martaga » I» 
Ko'pchilik hollarda o 'n  yil va undan ortiq muddat saqlangan konservalard i 
tuzlari miqdori me'yoriy ko'rsatkichlardan yuqori bo'ladi.

Bombajli bankalarda bo'ladigan asosiy reaksiyalarda biri konserva bm 
temiri bilan oltingugurt birikmasidir. Bu reaksiyaning boshlanishida awalig • i 
tuzlari vodorod sulfid (N2S) bilan reaksiyaga borib G'eS qora cho'kmasini hosil .|. 
Uzoq muddat saqlangan konservalarda G'eS birikmasi ko'p miqdorda mahiul , 
o'tirib qoladi. Bu modda ko'p miqdorda to'plangan konserva mahsulotlar isti 1» , 
yaroqsiz hisoblanadi.

Mikrobiologik bombaj, Konservalarda ro'y beradigan fizik-kitm 
jarayonlar sterilizatsiya jarayonida halokatga yuz tutmagan mikroorgauu 
ishtirokida ham borishi mumkin. Mikrobiologik bombajlar asosan 1 1
mikroorganizmlar bilan kuchli darajada zararlangan bo'lsa, ishlab chiqarish jai . 
sanitariya holatlariga rioya qilinmasa va sterilizatsiya to'lasincha o'tmagan Imli 1 
ro'y beradi.
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Hamma talablarga rioya qilingan go‘sht konservalarini uzoq muddat
saqlaganda ham ularda mikrobiologik bombaj ro‘y beradi. Ammo, sal bo'lsada 
texnologik rejim va sterilizatsiya shartlarining buzilishi konserva mahsulotining 
buzilishini keltirib chiqaradi.

Go‘sht konservalarini saqlaganda buzilishining asosiy sabablaridan biri 
ulaming germetikligining buzilishi hisoblanadi. Bunda atrof-muhitdan
mikroorganizmlar mahsulotga o‘tib bombajni vujudga keltiradi. Natijada bankalar 
ichida katta miqdordagi gazlar (NH3, S02.N2, N2S, N2) hosil bo'ladi. Mikrobiologik 
bombajga ega bo'lgan bunday konservalar ham iste'molga yaroqsiz hisoblanadi.

Ba'zi holatlarda konserva bankasi buzilsada, konserva qopqog'i bo‘rtib 
chiqmasdan bombaj alomatlari sezilmasligi mumkin. Lekin, botulizm bakteriyalari 
bankada rivojlanib zaharli moddalar ishlab chiqaradi. Bu moddalar esa inson 
organizmini kuchli darajada zaharlaydi.

F izikaviv b omb ai. Bu bombaj konserva bankalariga mahsulotning me'yoridan 
ko‘proq va sovuq holda joylaganda vujudga kelishi mumkin. Shuningdek, banka 
qopqog‘ining bo‘rtib chiqishi konserva bankasi ichidagi mahsulotning va atrof-muhit 
bosimining bir-biridan farq qilgan holatlarida ham vujudga keladi.

Konservalami 0° S dan past haroratda saqlaganda mahsulot muzlashi natijasida 
kengayib, bankaning bo'rtib chiqishini keltirib chiqaradi. Shu sababli konservalami 0° 
S dan yuqori haroratda saqlash tavsiya etiladi. Agar bombaj fizikaviy bombaj ekanligi 
to‘liq aniqlansa, bunday konservalar iste'molga yaroqli hisoblanadi.

Konservalarda ulaming sifatiga ta'sir ko'rsatuvchi boshqa nuqsonlar ham 
uchrashi mumkin. Bu nuqsonlarga mahsulotning banka choklaridan sizib chiqishi, 
bankalaming bug'lanib shaklining o'zgarishi va boshqa nuqsonlami kiritish mumkin.

Konservalar quruq, yaxshi shamollatiladigan, sovutiladigan yoki 
sovutilmaydigan omborxonalarda 5-15° S haroratda saqlanadi. Konservalami saqlash 
uchun eng qulay harorat 1-5° S hisoblanadi. Konserva bankalari yashiklarga joylanib, 
yashiklar esa shtabellarga qo'yiladi. Shtabellar orasida o'tish uchun joy qolishi kerak. 
Konservalaming saqlanish muddatini aniq belgilash murakkab muammolardan biri 
sanaladi. Ko'pincha konservalaming kafolatlangan saqlash muddati 2-3 yil qilib 
belgilangan. Lekin, bu muddat o'tgandan keyin ham konserva mahsulotlarini uzoq 
saqlash mumkin.

Takrorlash uchun savollar:

1. Go'sht konservalarining sifat ekspertizasini 0‘tkazishda namunalar olish qoidasini 
tushuntiring.
2. Go'sht konservalarining sifatini baholashda organoleptik ko'rsatkichlari qanday 
aniqlanadi?
3. Nima uchun go'sht konservalarining sifatini baholashda germetik bekitilganligiga 
alohida e'tibor beriladi?
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4. Go'sht konservalarining germetik bekitilganligi qanday aniqlanadi'
5. Go'sht konservalari sifat ko'rsatkichlari bo'yicha qanday tovar nuvl ■> > 
bo'linadi?
6. Go'sht konservalarining sifatini baholashda organoleptik ko'rsatl к M 
qanday talablar qo'yiladi?
7. Go'sht konservalarining asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga nun u
8. Bombajli bankalami tashqi ko'rinishidan qanday aniqlash mumkm
9. Go'sht konservalarida uchraydigan bombajlaming qanday turlarini lul .
10. Go'sht konservalarida bo'ladigan kimyoviy bombajni qanday tusl......
11. Go'sht konservalarida bo'ladigan mikrobiologik bombajni qanday lu l
12. Fizikaviy bombajni konserva mahsulotlarini ovqatga ishlatish niiiinl....
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8- BO‘LIM BO'YICHA TESTLAR 

Test 1
Savol: Yangi go'shtlarda uchuvchan yog‘ kislotasining miqdori necha mg KON 

dan ortiq boTmasligi kcrak?
Javoblar:

1. 0,2 mg KON dan ortiq bo'lmasligi kerak.
2. 0,4 mg KON dan ortiq bo'lmasligi kerak.
3. 1,0 mg KON dan ortiq bo‘lmasligi kerak.
4. 2,0 mg KON dan ortiq bo'lmasligi kerak.
5. 4,0 mg KON dan ortiq bo'lmasligi kerak.

Test 2
Savol: Go'sht sho'rvasiga mis sulfat tuzi (S11SO4) reaksiyasi o'tkazishdan 

inaqsad nima?
Javoblar:

1. Go'shtning turini aniqlash uchun.
2. Go'shtning semizlik kategoriyasini aniqlash uchun.
3. Go'shtning yangiligini aniqlash uchun.
4. Go'shtning tarkibida uglevodlar miqdorini aniqlash uchun.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 3
Savol: Nima uchun buzilgan go'shtlar tarkibida ammiak birikmalari miqdori 

ortib boradi?
Javoblar:

1. Buzilgan go'shtlarda oqsillar parchalanishi natijasida ammiak birikmalari miqdori 
ortadi.
2. Buzilgan go'shtlarda yog'laming gidrolizanishi rejasida ammiak birikmalari 
ortadi.
3. Buzilgan go'shtlarda glikogenning gidrolizlanishi natijasida ammiak birikmalari 
miqdori ortadi.
4. Buzilgan go'shtlarda kraxmalning gidrolizlanishi natijasida ammiak birikmalari 
miqdori ortadi.
5. Hamma javoblar to'g'ri.

Test 4
Savol: Mol so'yilgandan keyin go'shtning qotishini quyidagi jarayonlaming 

qaysi biri keltirib chiqaradi?
Javoblar:

1. Glikogenning parchalanishi.
2. Adenozintrifosfor (ATF) ning parchalanishi.
3. Aktin va miozinlardan aktomiozin komplekslarining hosil bo'lishi.
4. Muskul to'qimalarining suv tutish qobiliyatining o'zgarishi.
5. Hamma javoblar to'g'ri.

Test 5
Savol: Nima uchun muskul to'qimasining qotishi jarayonida Rn ko'rsatkichi 

kamayadi?
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Javoblar:
1. Suvning bug'lanishi hisobiga.
2. Glikogenning parchalanib sut kislotasi hosil bo'lishi hisobiga.
3. Oqsillaming parchalanib aminokislotalar hosil bo'lishi hisobiga.
4. Kraxmalning gidrolizanib glyukoza hosil bo'lishi hisobiga.
5. Hammajavoblar to'g'ri.

Test 6
Savol: Go'shtni saqlaganda boradigan chuqur avtoliz jarayoni go shi ii 

qanday ta’sir ko'rsatadi?
Javoblar:

1. Go'shtning organoleptik ko'rsatkichlarini yaxshilaydi.
2. Go'shtning konsistensiyasining yaxshilanishini ta'minlaydi.
3. Go'shtning sifatini pasaytirib, ovqatni yaroqsiz holga kcltiradi.
4. Go'shtning yetilishini ta'minlaydi.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 7
Savol: Go'shtning qorayishi (zagar) asosan qanday sharoitda vujudg.i l • 

va go'sht sifatiga qanday ta'sir ko'rsatadi?
Javoblar:

1. Kislorodsiz (anaerob) sharoitda, glikoliz jarayoni tufayli go'shtda nordi>i< i 
beruvchi moddalar to'planadi.
2. Oqsillar parchalanib, peptid birikmalarini hosil qiladi.
3. Yog'lar gidrolizlanib, erkin yog' kislotalarini hosil qiladi.
4. Kislorodli sharoitda proteoliz jarayoni tufayli aminokislotalar hosil bo 'M i
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 8
Savol: Go'shtning chirishi jarayonida qaysi moddalaming ortib borisbi 

kuzatiladi?
Javoblar:

1. Azotli ckstraktiv moddalar miqdorining.
2. Erkin aminokislotalar miqdorining.
3. Glikoza miqdorining.
4. Oksikislotalar miqdorining.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 9
Savol: Semizlik darajasi va ishlov berish sifatiga qarab parranda go'slill.. 

qaysi kategoriyalarga bo'linadi?
Javoblar:
1. 1-chi va 2-chi.
2. Oliyval-chi.
3. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi.
4. 1-chi, 2-chi va 3-chi.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 10
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Savol: Nima uchun uzoq saqlangan go'sht konservalarida go'sht 
konsistensiyasi quruq va ushaluvchan bo'lib qoladi?

Javoblar:
1. To'qimalaming suvni tutib turish qobiliyati pasayishi va birlashtiruvchi 
to'qimalaming parchalanishi bilan izohlanadi.
2. To'qimalardagi yog'laming gidrolizlanishi bilan izohlanadi.
3. To‘qimalar tarkibida uchuvchan yog1 kislotalaming ko'payishi bilan izohlanadi.
4. Aktomiozin kompleksining hosil bo'lishi bilan izohlanadi.
5. To‘g‘ri javob yo'q.

Test 11
Savol: Mol go'shtida muskul to'qimasi necha foizni tashkil etadi?
Javoblar:

1. 0,8-1,0 foizni.
2. 3-8 foizni.
3. 57-62 foizni.
4. 90-95 foizni.
5. 7-11 foizni.

Test 12
Savol: Qo'y go'shtida birlashtiruvchi to'qima necha foizni tashkil etadi? 
Javoblar:

1. 7-11 foizni;
2. 0,8-1,0 foizni;
3. 57-62 foizni;
4. 90-95 foizni;
5. Qo'y go'shtida birlashtiruvchi to'qima bo'lmaydi.

Test 13
Savol: Go'shtlaming qaysi to'qimasida kollagen oqsili ko'p bo'ladi? 
Javoblar:

1. Birlashtiruvchi to'qima.
2. Muskul to'qimasida.
3. Suyak to'qimasida.
4. Yog' to'qimasida.
5. Faqat qon tarkibida.

Test 14
Savol: Go'sht qaysi o'rin almashtirmaydigan aminokislotalarga boy 

hisoblanadi?
Javoblar:

1. Triptofan, lizin, metionin.
2. Valin, serin, oksiprolin.
3. Oksiprolin, valin, izoleysin.
4. Leysin, serin, glutominovaya kislota.
5. Prolin, oksiprolin, fenilalanin.

Test 15
Savol: Hovuridan tushmagan go'shtning Rn i nechaga teng bo'ladi?
Javoblar:
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1. 1,2-2,4 ga.
2. 11 -12 ga.
3. 2,5-4,3 ga.
4. 6,8-7,0 ga.
5. To‘g‘ri javob yo‘q.

Test 16
Savol: Go‘shtni saqlaganda boradigan glikoliz jarayoni nima? Javobl

1. Oqsillaming parchalanishi.
2. Yog'laming parchalanishi.
3. Glikogenning gidrolizlanishi.
4. Glikozaning parchalanishi.
5. ATF ning parchalanib fosfor kislotasini hosil qilishi.

Test 17
Savol: Ta'm ko‘rsatkichlari bo‘yicha quyidagi go‘shtlardan qaysi ........

sifati yuqori hisoblanadi?
Javoblar:

1. Sovutilgan go'shtning.
2. Hovuridan tushmagan go'shtning.
3. Muzlatilgan go'shtning.
4. Muzlatib eritilgan go‘shtning.
5. Sovugan go'shtning.

Test 18
Savol: Buzilgan go'shtlarda nima sababdan ammiak (Nbb) miqdori oil 
Javoblar:

1. Uglevodlaming gidrolizga uchrashi sababli.
2. Yog'laming gidrolizlanishi sababli.
3. Oqsillaming ivishi hisobiga.
4. Aminokislotalaming o'zgarishi sababli.
5. Ammiak miqdori kamayadi.

Test 19
Savol: Buzilgan go'shtlarda nima sababdan uchuvchan yoq kislotalarmn 

miqdori ortadi?
Javoblar:

1. Uglevodlaming gidrolizlanishi va oksidlanishi natijasida.
2. Yog'laming gidrolizlanishi va oksidlanishi natijasida.
3. Oqsillaming ivishi natijasida.
4. Uchuvchan yog' kislotasi kamayadi.
5. Melanoid reaksiyalari hisobiga.

Test 20
Savol: Go'shtlarda oqsil miqdori nccha foizni tashkil etadi? Javoblar:

1. 8-10 foizni.
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2. 6-9 foizni.
3. 21-24 foizni.
4. 15-20 foizni.
5. 26-31 foizni.

Test 21
Savol: Go‘shtlaming muskul to'qimasidagi asosiy oqsil qaysi oqsil 

hisoblanadi?
Javoblar:

1. Mioalbumin.
2. Kollagen.
3. Elastin.
4. Mioglabin.
5. Miozin.

Test 22
Savol: Azotli ekstraktik moddalaming miqdori go'shtda necha foizni tashkil

etadi?
Javoblar:

1. 5-8 foizni.
2. 8-12 foizni.
3. l%gayaqin.
4. 3-5 foizni.
5. Go'shtda ekstraktiv moddalar uchramaydi.

Test 23
Savol: Glikogenning miqdori go'shtda necha foizni tashkil etadi?
Javoblar:

1. 5-8 foizni.
2. 8-12 foizni.
3. 10-16 foizni.
4. 1% ga yaqin.
5. Go'shtda asosiy modda glikogen.

Test 24
Savol: A'lo nav qaynatilgan kolbasalarda suv miqdori necha foizni tashkil

etadi?
Javoblar:

1. 35-40 foizni.
2. 30-38 foizni.
3. 72-78 foizni.
4. 53-65 foizni.
5. 40-51 foizni.

Test 25
Savol: 2-nav qaynatilgan kolbasalarda suv miqdori necha foizgacha bo'lishi 

mumkin?
Javoblar:
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1. 50 foizgacha.
2. 55 foizgacha.
3. 75 foizgacha.
4. 85 foizgacha.
5. 60 foizgacha.

Test 26
Savol: Ozuqaviy qiymati bo'yicha kala-pocha mahsulotlari ncch.i 

kategoriyaga boiinadi?
Javoblar:

1. 1-chi, 2-chi va 3-chi.
2. 1-chi, 2-chi.
3. 1-chi, 2-chi, 3-chi va 4-chi.
4. 2-chi va 3-chi.
5. To‘g‘ri javob yo‘q.

Test 27
Savol: Ammiak miqdori (100 g da mg hisobida) qancha miqdordn lm I 

go'shtlar buzilgan go'shtlar hisoblanadi?
Javoblar:

1. 50 dan ortiq bo'lsa.
2. 30 dan ortiq bo‘lsa.
3. 80 dan ortiq bo‘Isa.
4. 130 dan ortiq bo‘lsa.
5. 90 dan ortiq boTsa.

Test 28
Savol: Yarim dudlangan kolbasalarda nitritlar miqdori (100 ga da my 

hisobida) qaysi javobda to‘g‘ri ko'rsatilgan?
Javoblar:

1. 5 dan oshmasligi kerak.
2. 3 dan oshmasligi kerak.
3. 10 dan oshmasligi kerak.
4. 1 dan oshmasligi kerak.
5. Umuman nitritlar ishlatilmasligi kerak.

Test 29
Savol: Yarim dudlangan «Kravkovskaya» kolbasalarida tuz miqdori in . I 

foizdan oshmasligi kerak?
Javoblar:

1. 5 foizdan.
2. 4,5 foizdan.
3. 3,5 foizdan.
4. 1 foizdan.
5. 1,5 foizdan.

Test 30
Savol: Qanday bombajli konservalar iste'molga yaroqli hisoblanadi? I *

1. Kimyoviy bombajli;
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2. Fizikoviy bombajli;
3. Mikrobiologik bombajli;
4. Bombajli konservalar umuman iste'molga yaroqsiz;
5. To‘g‘ri javob yo‘q.
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9- BO‘LIM. BALIQ VA BALIQ MAHSULOTLARINING SI I A I 
EKSPERTIZASI

Baliq - suvda jabralari orqali nafas oladigan, hayot kechiradir m 
riaojlanadigan umurlqali suv jonivori hisoblanadi.

Baliq va uni qayta ishlab olinadigan mahsulotlar to‘la qiymatli oqal 
hisoblanib, shifobaxshlik va parhezlik xususiyatiga ega ekanligi bilan qadiInn *

0 ‘zbekistonda qadimdan baliqchilik bilan shug'ullanib In l 
Respublikaning daryo va ko‘llarida 60 dan ortiq baliq turlari yashaydi. Shut n.l 
ahamiyatlilari zog'ora, do‘ngpeshona, sudak, oqcha (leshch), tobonbaliq ■ In 
baliq, ilonbosh, qizilko'z (vobla) baliq turlari hisoblanadi. Avvallari baliql "
Orol dengizi, dengiz yaqinidagi ko'llar, Sirdaryo hamda Amudaryodan ovlmi - 
So‘nggi yillarda bir qancha yirik baliqchilik xo'jaliklari tashkil etilishi va l " 1 , 
sun’iy urchitishyo'lga qo‘yilishi natijasidarespublikamizdabaliqyetishlur.il i , 
tus oldi.

Hozirgi kunda respublikamizda « 0 ‘zbaliq» korporatsiyasi tashkil и 1 i. I 
korporatsiya tizimida bir necha baliqchilik birlashmalari, kombinatlari, li.it , > 
xo'jaliklari, Ixtiopotologiya markazi va ulgurji savdo omborxonalai i 
ko'rsatmoqda. Respublikamizda baliqchilikni rivojlantirishda •■< > v  
korporatsiyasining «Suv havzalari jonivorlarini o'rganish» instituti katln it** 
kasb etmoqda.

Baliqlaming tana tuzilishi. baliq asosan bosh, tana, dum qismmvii .» 
qanotlardan tashkil topadi. baliqlarda bu qismlaming shakllari va о 1.1 .«*», 
(massasi) har xid bo'lib, baliqlaming yashash sharoitlariga bog'liq bo'ladi

Baliq tanasi tashqi qismdan teri bilan himoyalangan bo‘lib, ter ........ .
pigmentlari baliqqa ma'lum rang beradi. Teri sirtida shilimshiq motlil» 1 
chiqaradigan xujayralar bo‘ladi. Ana shu shilimshiq moddalar baliqnmif 
suzishini osonlashtiradi, baliqni tashqi muhit va mikroorganizmlar ta'sindiin 1 
qiladi.

Ko‘pchilik baliqlar terisi tashqi tomondan yupqa plastinkachnlui I i 
tangachalar bilan qoplangan bo'ladi. Vaqt o'tishi bilan tangachalar qillnn > 
ko'payib boradiva ba'zi hollarda shu qatlamlaming qalinligi baliq yoslinl ш 
beradi.

Baliq tanasi skeletlari tag'aylardan (osetra baliqlari oilasi) va .n •! •• • 
tashkil topadi. Ko'pchilik baliqlaming skeletlari suyaklardan tashkil lu| . t  i 
tanasida qancha kam bo'lsa, ulaming ozuqaviy qiymati shuncha yuqori bo'l.i.t

Baliqlaming suzgich qanotlari juft va toq bo'ladi. Ulaming ko'ln il i 
suzgich qanotlari juft, bel, chiqaruv organi va dum suzgich qanotlari csa te.| l •  
Suzgich qanotlarining tuzilishi, soni va ulaming qanday joylashganlip i- 
baliqning qaysi xilga va baliq oilasiga mansubligini aniqlash mumkin ll.it . 
va chiqarav organi suzgich qanotlari uning muvozanatini saqlashga, ko'kul M  
qismida joylashgan suzgich qanotlari baliq harakatini o'zgartirishga youti.i *»• 
dum suzgich qanotlari esa oldinga harakat qlishga yordam beradi.
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Baliqlaming nafas olish organi jabralari hisoblanib, ular baliqning bosh 
qismining ikki yon tarafida joylashgan bo'ladi. Baliqlar ana shu jabralari yordamida 
suvda erigan kislorod bilan nafas oladi.

Baliqlaming iste'mol qilinadigan va iste'mol qilinmaydigan qismlarining 
nisbati baliqlaming turiga, jinsiga, katta-kichikligi v semizligiga qarab har xil bo'ladi. 
Baliqlami sanoat miqyosida qayta ishlaganda ulardan chiqit chiqmaydi, chunki 
ulaming iste'molga yaroqsiz qismlaridan ham mollarga yem sifatida beriladigan unlar 
va yerga solinadigan o'g'itlar ishlab chiqariladi.

Baliqlaming kimyoviy tarkibi va ozuqaviy qiymati. Baliq go'shti tarkibida 
oqsil, yog', vitaminlar, fermentlar, ekstraktiv va mineral moddalar mavjudligi uchun 
ular yuqori ozuqaviy ahamiyatga egadir. Baliqning kimyoviy tarkibi baliq turi, yoshi, 
ovlangan vaqti, joyi va boshqa omillarga qarab ma'lum darajada o'zgarib turadi. 
Asosan baliq va baliq mahsulotlari to'liq qiymatli hayvon oqsili manbai ekanligi bilan 
ham qadrlanadi.

Oqsil baliq go'shtining asosiy tarkibiy qismlaridan biri hisoblanadi. Ko'pchilik 
baliq turlarida oqsil miqdori 13 foizdan 20 foizgachani tashkil etadi. Ularda to'liq 
qiymatli oqsilning to'liq qiymatga ega bo'lmagan oqsilga nisbati ham mol, qo'y, 
cho'chqa go'shti oqsillaridagiga nisbatan birmuncha ko'pdir.

Baliq yog'lari suyuq bo'lib, tarkibida to'yinmagan yog' kislotalari ko'p 
bo'lganligi uchun ham tez hazm bo'ladi. Baliq yog'i tarkibidagi to'yinmagan yog' 
kislotalari (linolevat, linolenavat, araxidonavat) va boshqalar organizmda modda 
almashinuvini yaxshilab, ortiqcha xolesterinni chiqarishga yordam beradi. 
Baliqlaming yoshi, ovlanadigan vaqti va joyi, fiziologik holatlariga qarab ulardagi 
yog' miqdori 0,4 foizdan 30,0 foizgacha bo'lishi mumkin. Baliq tarkibidagi yoq 
miqdori baliq go'shtining ta’m ko'rsatkichlari va ozuqaviy qiymatiga katta ta’sir 
ko'rsatadi. Shu sababli baliqlaming semizligi, ulaming navini aniqlashga 
qo'llaniladigan asosiy ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi.

Shunday qilib, baliq moylari tarkibida to'yinmagan yog' kislotalari mavjudligi 
uchun organizmda tez hazm bo'lsa, ikkinchidan, bu kislotlar havo kislorodi ta'sirida 
oksidlanishga juda moyil hisoblanib, ular muzlatilgan baliqlar va baliq 
inahsulotlarining tezda buzilishini keltirib chiqarib, saqlash muddatini kamaytiradi.

Ekstraktiv moddalar baliq go'shti tarkibida kam (1,5-3,5 %) bo'lib, ular suvda 
oson eriydi. Ular baliq sho'rvasiga o'ziga xos hid va ta’m berib, ovqat hazm bo'lishini 
yaxshilaydi. Baliqlar buzila borgan sari ekstraktiv moddalar miqdori ortib boradi va 
chirituvchi bakteriyalaming rivojlanishi uchun qulay sharoit vujudga keladi.

Mineral moddalar baliq to'qimalari, oqsil, yog', fermentlar tarkibida 3% gacha, 
suyagida esa ancha ko'p bo'ladi. Ularga fosfor, oltingugurt, temir, kalsiy, natriy, 
magniy, mis, yod, maganes, kobalt va boshqa mineral elementlami kiritish mumkin. 
Dengizdan ovlanadigan baliq go'shtlari tarkibida mikroelementlar miqdori issiqqonli 
hayvonlamng go'shtlariga qaraganda 40-70 maria ko'p bo'lishi aniqlangan.

Uglevodlar baliq go'shti tarkibida gilikogen (hayvon kraxmali) holida uchrab, 
ulaming miqdori juda kam-0,5-1,0% ni tashkil etadi.
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Baliqning deyarli hamma to'qimalarida vitaminlar uchraydi. baliq i 1 
tarkibida uchraydigan asosiy vitaminlar A, D, Ye, К (yog'da eruvchi) vitiuin 
Bandan tashqari baliq go'shti va boshqa to'qimalarida Vi, V2 va S vitaminlar 1 1
Ko'p miqdorda vitaminlar baliq jigari moylarida uchraydi. Shunday yog1 line ■ •
balig'i jigari yog‘larini kiritish mumkin.

Baliq go'shti tarkibida suv 55 foizdan 83 foizgacha bo'ladi. Baliq 1 
qanchalik yog'li bo'lsa, ularda suv miqdori shuncha kam bo'ladi. Masalnu, 
baliq hisoblanadigan treska baliqlari go'shti tarkibida suv 80-83% ni tashkil ■ 1 ■ 1

Baliq go'shtlarining ovqatlik qiymati faqat ulaming kimyoviy tarkiln till • 
emas, balki baliq tanasidagi iste'mol qilinadigan va iste'mol qilinmaydigun ч 
organlaming nisbati bilan ham o'lchanadi. Baliqning iste'mol qilinmaydigun 41 
- suyak, suzgich qanotlari, tangachalari, ichki organlaridir.

Baliq go'shti mol va qo'y go'shtlariga qaraganda ham tez bu/il" 
mahsulotlar bo'lganligi uchun ulaming sifat ekpertizasini o'tkazishga alohnlu 
beriladi. Quyida baliq va baliq mahsulotlarining sifat ekspertizasini o'tk.i 1 1 
bog'liq ma'lumotlami kcltiramiz.

Tirik baliqlar sifat ekspertizasini o'tkazishning o'ziga xos xususiyallaii

Saqlanish muddatiga qaramasdan tirik baliqlar navlarga bo'linmas.i.l 1 1 ■ 
sifatga ega bo'lishi mumkin. Shartli ravishda tirik baliqlami sifat ko'rsatkh 1 
qarab uch guruhga bo'lish mumkin: tiyrak baliqlar, kuchsiz vajuda kuchsi/ bnlu|la 

Tirik baliq semiz, teri qatlami toza, tangachalari tabiiy rangini yo'qnin 
tiyrak, jabra qopqoqlarining ko'tarilib-tushishi bir xil, suzgich i- " 
harakatlanuvchan, mexanik jarohatlanmagan, kasallik alomatlari ham bub * 1 
kerak. Suvdan olinayotgan baliq qattiq tipirchilaydi. Sog'lom, tiynil 1 
akvariumning tagida suzib yuradi.

Kuchsiz baliqlar tanasining rangi o'chgan, suzgich qanotlarining hat.1 l • . , 
sekin, suvning yuzasida suzib yuradi, ulami qo'l bilan oson tu-tish mumkin И ». 1
baliqlaming normal fiziologik holati kasalligi yoki kislorod yetishmaslq.......
buzilgan bo'ladi. Bunday baliqlami akvariumlarda qoldirish maqsadga niuvoli 1 
Bu baliqlar akvarium-lardan olinib yaxshilab nazoratdan o'tkazilishi kci 0 
tanasining sirtida va oyqulog'ida (jabrasida) sezilarli o'zgarishlar va |... . *
bo'lmasa darhol sotilishiga, sovutilishi yoki muzlatilishga tavsiya etiladi

Juda kuchsiz baliqlar deyarlik tabiiy rangini yo'qotgan bo'ladi, k<. 1 tnU 
hollarda rangi oqaradi. Bu baliqlaming harakatlanish koordinatsiyasi buzilgan !■« м 
ular suvning tagida yotadi yoki qomini osmonga qilib zo'rg'a suzib yuradi

Juda kuchsiz baliqlami darhol akvariumdan olinib nazoratdan o'tka/i ,1. 1 
Agar baliq tanasida parazitlar, shishlar, yaralar va boshqa o'zgarishlar bo'lm . 1
sotilishi tavsiya etiladi.Agar baliqda yuqorida keltirilgan belgilar mavjud bn’li . im* 
iste'molchilarga ssotilmaydi va magazinlarda ham bunday baliqlar qabul qiln. «,1 , 
kerak.
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Kuchsiz va juda kuchsiz baliqlar sifati bo'yicha tiyrak baliqlardan juda past
turadi.

Baliqlar ham ba'zi kasalliklar bilan kasallanishi mumkin. Ulaming ba'zi birlari 
insonga ham yuqishi mumkin. Ko'pchilik hollarda baliqlaming kasalliklarini 
parazitlar keltirib chiqaradi.

Bakteriyalar keltirib chiqaradigan kasalliklarga krasnuxa kasalligini keltirish 
mumkin. Bunda baliq tanasi qizarib yara hosil qiladi. Ba'zan tangachalari tushib ketib, 
baliq tanasida qora dog‘ paydo qiladi. Shuningdek, baliqlarda mog‘or bakteriyalari 
keltirib chiqaradigan kasalliklar ham bo'lishi mumkin. Bu kasalliklar baliqlarga iflos 
suvli havzalardan yuqadi, chunki ana shu suvlarda kasallik chaqiruvchi bakteriyalar 
va mikroorganizmlar bo'ladi.

Krasnuxa va mog'or bakteriyalari bilan kasallangan baliqlar iste'mol qilishga 
tavsiya etilmaydi.

Ko'pchilik hollarda kasallangan va mikroorganizmlar bilan zararlangan baliqlar 
inson hayotiga xavf tug'dirmaydi, chunki yaxshilab qaynatish va qovurish jarayonida 
ulaming hammasi qirilib bitadi.

Baliqlami tuzlash , dudlash, qoqlash va sirkalash ham aynan shunday samara 
beradi. Lekin kasallangan, parazitlari yaqqol ko'rinib turgan baliqlami 
iste’molchilaming tabiati tortmaydi. Shu sababli ham bunday baliqlami sotish tavsiya 
etilmaydi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Tirik baliqlar sifat ko'rsatkichlari bo'yicha shartli ravishda necha guruhga 
bo'linadi?
2. Tirik baliqlar sifat ko'rsatkichlari bo'yicha qanday talablarga javob berishi 
kerak?
3. Kuchsiz baliqlar sifat ko'rsatkichlari bo'yicha qanday talablarga javob berishi 
kerak?
4. Juda kuchsiz baliqlar deb qanday baliqlarga aytiladi?
5. Bakteriyalar keltirib chiqaradigan baliq kasalliklarini tushuntirib bering.
6. Kasallangan baliqlami ovqatga ishlatish mumkinmi? Agar mumkin bo'lsa bu 
baliq go'shtlariga qay tarzda ishlov berilishi kerak?

Sovutilgan baliqlaming sifat ekspertizasi

Iste'molchilarga sotish uchun turli xil baliq turlari taklif etiladi: osetrasimon, 
lasossimon, karpsimon va boshqa tur baliqlar.

Baliqlaming sifati, organoleptik va laboratoriya (fizik-kimyoviy, 
mikrobiologik) usulari yordamida aniqlanadi. Organoleptik usul yordamida 
baliqlaming sifati yuqori darajada aniq baholanishi mumkin.

Sovutilgan sifatli baliqlaming suzgich qanotlari butun, jarohatlanmagan, og'zi 
yopiq, oyquloq qopqog'i oyquloqga zich yopishgan, qomi shishmagan bo'lishi kerak. 
Shuningdek, tana sirtidagi tcri toza, tiniq, jarohatlanmagan, tangachasi bor baliqlarda 
tangachalari terisida mahkam o'mashgan, shilimshiq
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moddasi juda kam cho'ziluvchan, tiniq, hidsiz bo'lishi kerak. Baliq ko'zi tiniq, l" 
chiqib turishi kerak. Oyquloqlari to‘q- qizil, cho'ziluvchan, tiniq shilimshiq ■ 
bilan qoplangan bo'ladi. Go'shtining konsistensiyasi zich, suyaklarda zich o'm,. i 
begona hidlarsiz, kesilgan joyida rangi bir xil, baliq turiga xos, qoraymagan I • 
kerak. Baliq go'shtining sifatidan dalolat beruvchi yana bir ko'rsatkich 1-..1 1 
go'shti sirtiga qo'l bilan bosib ko'rilganda hosil bo'lgan chuqurchaning yana ..1,1 
holatiga qayta olish yoki olmasligini kuzatish hisoblanadi.

Buzilmagan, sifatli baliqlarda hosil bo'lgan chuqurcha yana o'z holig • 1 •
qaytadi. Baliqning ichki organlari ham tabiiy rangini yo'qotmagan, ichaklati * I • > 
jigari va yuragi zich, shilvirab qolmagan, o 't pufagi ezilmagan bo'lishi kcriik 
baliqlaming qoni qora-qizil, havoda tezda iviydi. Sifatli baliqlaming zichliyi In. 
yuqori, ular suvda cho'kadi.

Buzilgan baliqlaming tanasi dcformatsiyaga uchragan, suzgich qm» 
yirtilgan, oyquloqlari tiniq bo'lmagan, yomon hidli, shilimshiq ntoddn 
qoplangan bo'ladi.

Bunday baliqlaming og'zi ochiq, oyquloqlari ham ko'tarilib qolgan 4 
shishgan yoki yorilgan, tangachalari ham tiniq emas, tanaga zich yopishma.vlan 
Go'shti esazich emas, suyaklardan ajralib, shilvirabqolganholdabo'ladi (in ,l,m 
rangi qorayib qolgan, xira rangli bo'ladi.

Ayniqsa, buzilgan baliqlaming ichki organlarida kuchli o'zgarish ro y 1 •
Ularda qomi shishadi va gaz hosil bo'lishi hisobiga yorilib ham ketadi O’l hi., 
shilviragan yoki ezilgan, buyrak, jigar, yuragi bo'shashib qolgan, ichidan yon. н Ы< 
keladi. Buzilgan baliqlar yangi baliqlardan farq qilib suvga solib ko'rgan.l ■ .. 
cho'kmaydi.

Ko'pchilik hollarda sovutilgan baliqlaming organoleptik ko'rs.nli M« 
qomini yormasdan aniqlanadi.

Sifati bo'yicha shubha va nizolar tug'ilgan holatlardagina •......
baliqlaming qomi yorib tekshiriladi. Sovutilgan baliqlaming sifatini organol.
bilan tekshirganda ulaming parazitlar va kasalliklari mavjud yoki mavjud ......... » •
alohida e’tibor beriladi. Kuchli darajada parazitlar bilan zararlangan va kasul li . 
baliq uni tayyorlash uchun qayta ishlanishi tavsiya etiladi.

Baliqlaming o'lgandan keyin qotishi ulaming sifatli ekanligidan daloUi 1 -••• 
Bu go'shtlar kuchsiz kislota muhitiga egadir. Baliqlarda ozroq darajada bu nli i« 
borishi Rn muhitini ishqorli sharoitga o'zgartiradi. Shubha va nizolai nq ", 
hollarda baliqlar go'shtida ammiak, N2S, indol va skatollar miqdori aniqlan a"

Ammiak tirik baliqlar go'shtida ham oz miqdorda (0,5-10mg%) bo'lal. 1 • • 
uning miqdorining 30mg% dan ortiq bo'lishi baliqlar sifatining 1 -• 
borayotganligidan dalolat beradi.

Baliqlar go'shtida vodorod sulftd (N2 S) oqsillaming kislorodsi/  ...... 14
parchalanishidan hosil bo'ladi. Shu sababli bu moddaning miqdori ham hnh tMl 
yangiligi yoki buzilganligidan dalolat beradi. Agar 100 g baliq go'shtida 1 
sulfid miqdori 0,02 mg ni tashkil etsa, bunday baliqlar buzilgan baliqlar deb "
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Baliqlarda yomon hidning paydo bo'lishi kislorodsiz sharoitda chirituvchi 
bakteriyalar tomonidan triptofan aminokislotasining parchalanib trimetilamin, indol 
va skatol kabi moddalaming hosil qilishi bilan izohlanadi. lOOg baliqda 0,035 mg 
indol hosil bo'lganda unda kuchsiz darajadagi chirigan narsaga xos hid paydo bo'ladi. 
Agar baliqlar go'shtida 20 mg % trimetilamin to'plansa, u holda bu baliqlar ham 
iste'molga yaroqsiz deb hisoblanadi.

Kerakli hollarda baliq go'shti tarkibida suv, oqsil, yog', vitaminlar, mineral 
moddalar miqdori va bakteriyalar bilan zararlanganligi ham aniqlanadi.

Sovutilgan baliqlaming sifat ko'rsatkichlari standartda berilgan ko'rsatkichlar 
bilan solishtiriladi. Standart talabidan chetlanishlar kuzatilganda baliqlar nostandart 
deb topiladi va sotishga yo'l qo'yilmaydi.

Sovitilgan baliqlar yog'och yashiklarga 80 kg dan qilib va sig'imi 150-200 kg 
bo'lgan yog'och bochkalarga joylanadi. Baliqlar bir tekisda qilib, har bir qator 
oralariga mayda muz bo'lakchalari solib joylanadi. Sovitilgan baliqlami joylash uchun 
ishlatiladigan idishlar toza, mustahkam, begona hidlarsiz bo'lishi kerak.

Sovitilgan baliqlar xolodilniklarda -1°S dan - 2°S gacha bo'lgan haroratda va 
havoning nisbiy namligi 94-98% bo'lgan sharoitda 3 sutkadan oshmagan muddatda 
saqlanishi kerak.

Takrorlash uchun savollar:

1. Sovutilgan baliqlaming sifatini baholashda ulaming tashqi ko'rinishiga qanday 
talablar qo'yiladi?

2. Sovutilgan baliqlaming sifatini baholashda organoleptik ko'rsatkichlariga 
qanday talablar qo'yiladi?

3. Yuqori sifatli sovutilgan baliqlaming konsistensiyasiga qanday talablar 
qo'yiladi?

4. Yuqori sifatli sovutilgan baliqlaming ichki organlariga qanday talablar 
qo'yiladi?

5. Sovutilgan baliqlaming sifatini baholashda fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan 
qaysilari standart talabi bo'yicha aniqlanishi ko'rsatilgan?

6. Nima uchun sovutilgan baliqlar go'shtida ammiakning ko'payishi ulaming 
buzila boshlaganligidan dalolat beradi?

7. Baliq go'shtida trimetilamin moddasi qanday sharoitlarda hosil bo'ladi?
8. Sovutilgan baliqlar go'shti tarkibida vodorod sulfid (H2S) ning hosil bo'lishi 

bilan sifati orasida bog'liqlik bormi?

Muzlatilgan baliqlaming sifat ekspertizasi

Baliqlami muzlatishda ham sovitishdagi singari awal ular katta-kichikligi 
bo'yicha saralanib, keyin ishlov beriladi. Ishlov berish usuliga qarab muzlatilgan 
baliqlar ham butunlay muzlatilgan; ichak-chavaqlarini olib boshi bilan muzlatilgan; 
ichak-chavaqlari, boshi ham olinib muzlatilgan; ichak-chavaqlari boshi va dum 
qismlari ham olib muzlatilgan baliq turlariga bo'linadi.
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Muzlatilgan baliqlaming sifati tashqi ko'rinishi, konsistensiyasi, tilimlasli 
va hidi kabi ko'rsatkichlarini aniqlash asosida olib boriladi. Muzlatilgan baliqU' 
ko‘rsatkichlari bo'yicha 1-chi va 2- navlarga boMinadi.

Birinchi nav baliqlar har xil semizlikda boMishi mumkin, lekin osetr, In 
baliq, semga baliqlari faqat semiz boMishi kerak. Baliqning yuzasi toza, rang! M 
shikatslangan joylari boMmasligi kerak. Osetra baliqlarining boshida ozroq qotH ■ 
joylari bo‘lishiga ruxsat etiladi. Baliq to‘g‘ri tilimlangan bo‘lishi kerak, oz mtqil. 
chetlanishlarga yo‘1 qo'yiladi. Muzlatilgan baliqlaming konsistensiyasi qatliq, нш<-
tushgandan keyin esa zich boMishi kerak, hidi esa yangi baliq hidiga mos. b......
hidlarsiz boMishi kerak.

Ikkinchi navli muzlatilgan baliqlaming esa semizligi har xil, yuzasul.i • 
shikastlangan va qontalash joylari boMishiga va tilimlashdan chetga cinq 1
boMishiga yoM qo'yiladi. Konsistensiyasi muzdan tushgandan keyin bo‘shash|ti..... .
lekin shilvirab qolmagan boMishi kerak. Bu nav baliqlaming jabrasid* . 
nordonroq hid va yuzasida oksidlangan yog' hidi boMishiga yoM qo'yiladi

Muzlatilgan baliqlami joylash uchun yog'och va karton yashiklui. i 1 
qoplar, savatlar, suyuqlik solinmaydigan bochkalarga joylanadi. Bu idishl 
muzlatilgan baliq massasi idishning sig'imiga qarab 40-200 kg ni tashkil • < < 
Muzlatilgan mayda baliqlami karton qutilarga va paketlarga 1 kg mass.id.i i «. 
joylanishi mumkin. Muz qoplamasi bilan qoplangan muzlatilgan baliqlami esa li u 
baliq donasini pergament yoki sellofanga o'rab faqat yashiklarga joylanadi

Muzlatilgan baliqlar -18°S dan yuqori boMmagan haroratda va havonmy m 1
namligi 90-95% boMgan sharoitda saqlanishi kerak. Ulaming uzoq saql......
ta'minlash uchun esa bundan ham past haroratdan foydalaniladi. Masalan. mu/b 
baliqlami -25°S da saqlaganda ulaming saqlanish muddati - 18°S dagi saql i 
muddatiga nisbatan 1,5 baravar ortadi. Muzlatilgan baliqlami - 18°oS da 4-5 <>v, 
-10°S da esa 1-2 oy davomida saqlash mumkin. Muz qoplamasi bilan qopLin, 
baliqlar esa 6-7 oy davomida saqlanishi mumkin.

Savdo tarmoqlarida esa muzlatilgan baliqlami -5A-6°S da ikki hull.
davomida, 0°S ga yaqin haroratda esa ko‘pi bilan 2-3 kun saqlash tavsiya etiliull 

Har xil baliq turlarining saqlanish muddati baliqlaming yogMiligiga va yiqi ■ 
kimiyoviy tarkibiga bogMiq boMadi. Okean va dengiz baliqlarining yogMning tail . ■ 
yuqori darajada to'yinmagan yog‘ kislotalari borligi uchun ancha kain him ' 
saqlanadi.

Baliq filesi. Hozirgi kunda muzlatilgan baliq filelari ham ishlab chiqariliuli i 
deb yangi tutilgan va sovitilgan baliqlaming iste'mol qilib boMmaydigan qismlui. >i ,i 
tashlanib, muskul to'qimalaridan iborat nimtani muzlatib olingan mahsulotga usui,.  
Baliq filesi terisi olingan va terisi olinmagan holda ishlab chiqariladi.

File quruq sun'iy usulda muzlatilib massasi 0,5; 1,0; 2,0; 3,0; 5,0 kg bloklni , 
chiqariladi. Filelar albatta yupqa muz qatlami bilan sirlanadi. Muzlatilgan baliq hi 
navlarga boMinmaydi. File bloklari toza, zich, yuzasi tekis, to'g'ri tilimlangan, м 
shikastlanmagan bo'lishi kerak. Muzdan tushirilgandan keyin
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konsistensiyasi zich, hidi yangi baliq hidiga mos, begona hidlarsiz boMishi kerak. 
Muzlatilgan filelami saqlash muddatlari va sharoitlari muzlatilgan baliqlaming 
saqlash muddati va sharoitlaridan deyarlik farq qilmaydi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Muzlatilgan baliqlaming sifatini organoleptik usul bilan baholashda qaysi 
ko'rsatkichlari asos qilib olinadi?

2. Muzlatilgan baliqlar sifat ko'rsatkichlari bo'yicha necha tovar navlariga 
boMinadi?

3. Birinchi nav muzlatilgan baliqlaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
4. Ikkinchi nav muzlatilgan baliqlaming sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
5. Muzlatilgan baliqlaming ta'm ko'rsatkichlarini qanday aniqlash mumkin?
6. Muzlatilgan baliqlarda uchraydigan nuqsonlami tushuntirib bering.

Tuzlangan baliqlaming sifat ekspcrtizasi

Tuzlangan baliqlar quyidagicha guruhlanadi: tuzlangan seldlar, tuzlangan 
lasoslar, xushbo'ylashtirilib tuzlangan seldlar, tuzlangan baliqlar va xokazo.

Tuzlangan seldlar. Seldlaming savdo nomlari ulaming qayerdan ovlanganligiga 
mos keladi: atlantika seldi, tinch okeani seldi, oq dengiz seldi, kasbiy va azov dengizi 
seldlari.

Atlantika seldlari qaysi faslda ovlanganligiga qarab yog'li atlantika seldlari (12 
% va undan ortiq), yog'siz atlantika seldlariga boMinadi. Bu guruhga Atlantika va 
Shimoliy muz okeanidan va uning yaqinidagi dcngizlardan ovlanadigan seldlar kiradi. 
Iyul oyining boshlarida ovlanadigan baliqlar va yanvar oyining oxirlarigacha bo'lgan 
vaqtda ovlangan baliqlarga qaraganda tarkibida eng ko'p miqdorda yog' tutadi. 
Ulaming go'shtining yog'liligi 26 % gacha yctishi mumkin. Mart-may oylarida 
ovlangan seldlar tarkibida eng kam miqdorda yog' bo'ladi. Tinch okeani seldlari ham 
aynan shu turlarga boMinadi.

Azov-qora dengiz seldlari qayerdan ovlanishiga qarab dunay, don, dnepr 
seldlariga bo'linadi. Bulardan eng yuqori sifatga ega bo'lgani dunay seldlari 
hisoblanadi. Chunki, dunay seldlari yog'ga boyligi bilan ajralib turadi.

Shuningdek, bu guruhga salaka, kilka, hamsa, anchous kabi mayda seld baliqlari 
ham kiradi.

Tuzlangan lasoslar. Qariyib hamma Yevropa lasoslari (semga, kasbiy lasosi, 
boltiq lasosi) va uzoq sharq lasosining ko'pchilik qismi(keta, gorbusha) yuqori sifatli 
mahsulot olish uchun tuzlanadi.

Tuzlangan skumbriva va stavrida. Bulami atlantika skumbriyasi, uzoq sharq 
skumbriyasi, kuril skumbriyasi va okean stavridasi nomlari bilan ishlab chiqariladi. 
Bu baliqlami butun va bo'laklangan holatlarda tuzlanadi.

Xushbo'vlantirib tuzlangan baliq. Oddiy tuzlash usulidan bu usulning farqi 
shundan iboratki, bu usulda tuzga har hil ziravorar qo'shib tuzlanadi.
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Hamma seld oilasiga kiruvchi baliqlar shu usul bilan tuzlanadi. Kitlln 
baliqlari boiaklanib qolganlari esa butun holida tuzlanadi. Bu usul bilan tu/l« i. 
baliq yaxshilab yuvilib, 15-20 daqiqa davomida suvi ketishi uchun uslilab hn<ia 
Keyin esa tuz, ziravorlar va qanddan iborat aralashmaga bulg'ab olinadi Ki ■ ■> 
bochkalarga qator qilib joylanadi. So'ngra tuz eritmasidan quyilib mahkanilnn i ' 
0°S haroratda yetiltirishga jo'natiladi. Taxminan 10-30 kundan keyin baliq ■ 
yetiladi, natijada xom baliqlarga xos hid va ta’m yo'qolib, iste'molga tayyoi la 
keladi. Bunda ziravorlar resepturasi bir necha xil bo‘lishi mumkin.

Xushbo‘ylantirib tuzlangan baliqlarda tuz miqdori 6-12 % ni tashkil < » 
Xushbo‘ylantirib tuzlangan baliqlar tovar navlariga bo'linmaydi.

Tuzlangan turli xil baliqlar. Bu guruhga kiruvchi baliqlarning asosiv . 
sovuq dudlashga, qoqlashga, qolgan qismlari esa qo‘shimcha ishlov bertlm 
sotishga jo'natiladi.

Tuzlangan baliq mahsulotlari sifat ko'rsatkichlariga asosan 1-chi vn 
navlarga bo'linadi. Asosiy sifat ko'rsatkichlari (tashqi ko'rinishi, konsistensiy . 
va hokazo) bo'yicha ko'pchilik tuzlangan baliq turlariga bir xil talablar qo i 
Tuzlangan baliqlarning sifatiga qanday talablar qo'yilishini tuzlangan seld hn. 
misolida ko'rib chiqamiz.

Yuqorida ta’kidlaganimizdek, tuzlangan seld baliqlari sifati bo'yicha I ■ 
2-chi navlarga bo'linadi.

Birinchi nav tuzlangan seld baliqlarining yuzasi toza, rangi o'chm ■ 
sarg'aymagan bo'lishi kerak. Tanasi butun, lekinterisi sal shilingan, jabra qu|"i 
ozroq singan, qomi sal yorilgan bo'lishi mumkin. Konsistensiyasi zich, yumula , 
yoqimli ta’m va hidli, begona ta’m va hidlarsiz bo'lishi kerak.

Ikkinchi navli seldlarda esa yuzasining rangi o'chgan, go'shtiga o'tib k< , 
sarg'ayish alomatlari bo'lishi, terisi shilingan, boshi shikastlangan, qonn i 1
chavoqlari tushib ketmaydigan darajada bo'lishiga ruxsat etiladi. Shut....  1
ulaming konsistensiyasi sal dag'alroq, lekin shalvirab ketmagan, >•" 1 * 
oksidlangan yog' hidi va ta'mi bo'lishi mumkin.

Tuzlangan baliqlar sig'imi 70 kg gacha bo'lgan yashiklarga va hajmi S o  I 

bo'lgan bochkalarga joylanadi.
Hamma tuzlangan baliq mahsulotlari maxsus sovutiladigan .........  ■

tashilishi kerak. Sertuz seld baliqlarinigina sovutilmagan transport yuan • ■ 
yordamida qisqa masofalarga tashish mumkin.

Tuzlangan baliqlarning saqlanishi muddati baliqlarning turi, tuzlilik dm q 
saqlash sharoitlariga qarab har xil bo'lishi mumkin. Tuzlangan baliqlar -8* In 
havoning nisbiy namligi 90-95% bo'lgan sharoitda bir necha oygacha suqUi ■ 
mumkin.

Magazinlaming sovutilmaydigan xonalarida kamtuzli baliqlni" 
kungacha, o'rtacha tuzli baliqlami 10 kungacha, sertuz baliqlami esa 15 knn i 
saqlash mumkin.

Tuzlangan baliqlarda uchravdigan nuasonlar. Tuzlangan baliqlardagi nuq»>n 
ishlab chiqarish texnologiyasining buzilishi, saqlash, tashish va sotish jarayimM 
vujudga kelishi mumkin. Bu nuqsonlaming ba'zi birlarini
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qo'shimcha ishlov berish yo'li bilan tuzatish mumkin, ba'zi birlarini esa tuzatib 
bo'lmaydi.

Baliqlarning sifatini pasaytirishga olib keladigan nuqsonlarga qo'yidagilami 
kiritish mumkin.

Xomlik-go'shtda xom baliq ta'mi va hidi saqlanib qoladi, bel qismida esa 
qotmagan qon izlarini ko’rish mumkin bo'ladi. Yaxshi yetilgan baliqlar yaxshi 
muzlangan bo'lsa, ularda bu nuqson saqlash jarayonida yo'qoladi.

Begona hid - baliq jabralarida va ichida mog'orga o'xshash hid paydo bo'lishi 
bilan harakterlanadi. Bu nuqson tuz eritmasi yo'q bo'lgan idishlarda saqlanish 
jarayonida vujudga keladi. Tuz eritmasi bilan yaxshilab yuvib, bu nuqsonni yo'qotish 
mumkin bo'ladi.

Achish - bu nuqsonga ega bo'lgan baliqlarning rangi o'chib, nordon yoki 
achchiq-nordon ta'm paydo qiladi. Bu nuqson baliq go'shtida maxsus 
mikroorganizmlaming rivojlanishidan paydo bo'ladi. Eski tuz eritmasini yangi tuz 
eritmasi bilan almashtirib yoki baliqni kuchli konsentratsiyali tuz eritmasi bilan yuvish 
natijasida bu nuqson yo'qoladi.

Yog'ning oksidlanishi - bu nuqson yog'li baliqlarda ko'proq uchraydi. Bu 
nuqsonga ega bo'lgan baliqlardan oksidlangan yog'ning hidi keladi va achchiq ta’mga 
ega bo'lib qoladi. Bu nuqsonni tuzatib bo'lmaydi, shu sababli bu nuqsonga ega bo' Igan 
baliqlami sotishga ruxsat etilmaydi.

Fuksin - bu nuqsonda avval baliqlarning sirtida qizil dog' paydo bo'ladi va bu 
dog' sekinik bilan muskul to'qimasiga o'tadi. Bu nuqson kuchli bo'lgan baliqlarning 
go'shti ezilib, yomon ammiak hidi paydo bo'ladi. Bu nuqsonni mezofil bakteriyalar 
keltirib chiqaradi. Bu nuqsonli baliqlar sotuvga chiqarilmaydi.

Takrorlash ucliun savollar:

1. Tuzlangan baliqlarning sifatini organoleptik usul bilan baholashda ulaming
qaysi ko'rsatkichlari asos qilib olinadi?

2. Tuzlangan baliqlarning sifat ko'rsatkichlari bo'yicha necha tovar navlariga
bo'linadi?

3. Birinchi nav tuzlangan seld baliqlarining sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
4. Ikkinchi nav seld baliqlarining sifatiga qanday talablar qo'yiladi?
5. Tuzlangan baliqlarda fizik-kimyoviy ko'rsatkichlaridan qaysilari aniqlanadi?
6. Tuzlangan seld baliqlarida tuz miqdori necha foizni tashkil etadi?
7. Tuzlangan baliqlarda uchraydigan nuqsonlami tushuntirib bering.
8. Nuqsonli baliqlardan foydalanish imkoniyatlarini tushuntirib bering.

Dudlangan baliqlarning sifat ekspertizasi

Tuzlangan yoki kam tuzli baliqlami yog'ochning chala yonishidan hosil 
bo'lgan tutun yordamida ishlov berish natijasida olingan mahsulotni dudlangan baliq 
deb yuritiladi. Tutun yog'ochning issiqlik yordamida oksidlanishidan hosil bo'lgan 
organik birikmalaming murakkab aralashmasi hisoblanadi. Bularda har xil fcnollar, 
formaldegid, ketonlar, yuqori molekulali aldegidlar, chumoli va sirka
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kislotasi, spirtlar, smolalar, uglerod oksidlari va boshqa moddalar kumli
moddalaming ko‘pchiligi baliq go‘shtiga singib, unga o'ziga xos ta'm, hid ........
beradi.

Qanday haroratda dudlanishiga qarab issiq dudlangan va sovuq dudU* 
baliqlarga bo'linadi. Sovuq dudlangan baliqlami olishda dudlash 40° S dan I" 1 
bo'lmagan haroratda olib boriladi. Issiq dudlangan baliqlarni olishda csa dudl •
S dan 170°S gacha bo‘lgan haroratda olib boriladi. Shu sababli issiq dudlaui 
sovuq dudlangan baliqlar sifat ko'rsatkichlari bo'yicha ma'lum darajada bit bin 
farq qiladi. Quyida issiq dudlangan va sovuq dudlangan baliqlaming sifatini alni 
alohida ko‘rib chiqamiz.

Issiq dudlangan baliqlaming sifatiga talablar. Issiq dudlash uchun i 
muzlatilgan baliqlar ishlatiladi. Yuqori sifatli dudlangan baliq olish uchun ут  h 
o'rtacha yog'lilikdagi baliqlardan foydalaniladi. Lekin, juda ham seryog' baliql ■ 1
foydalanilsa, baliqning ma’lum bir miqdordagi yog'ini yo'qotishi hisobiga baliq .......
tayyor mahsulotning tovarlik xususiyatini pasaytirishga olib keluvchi doglai i 
bo'ladi.

Eng yuqori sifatli tovarlar osetra (sevryuga, osetra, beluga), lasos (km 
salaka), treska va boshqa tur okeanda yashovchi baliqlardan olinadi.

Issiq dudlangan osetra oilasiga kiruvchi baliqlar sifat ko'rsatkichlari bo1 • 
navlarga bo'linadi. Issiq dudlangan boshqa tur baliqlar esa sifat ko'rsalkn 1 
bo'yicha navlarga bo'linmaydi. Issiq dudlangan baliqlaming sifat ko'rsatkn M. 
7447-72 (GOST 7447-72) nomerli Davlat standard talablari asosida aniqlanadi

Issiq dullangan baliqlaming sifatini aniqlashda ham ulaming organolqM.i 
fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga alohida e’tibor beriladi.

Birinchi nav osetra baliqlari tanasining sirti toza, go'shti yaxshi pidq »■ 
konsistensiyasi zich, shilvirab qolmagan, hidi va ta'mi esa yoqimli, begona hull
va ta’mlarsiz bo'lishi kerak. Bu navga kiruvchi baliqlaming terisi ozroq jarohntl......
bo'lishiga yo'l qo'yiladi. Bu nav baliqlarda mz miqdori 2-3 % ni tashkil etadi

Issiqdudlangan baliqlaming ikkinchi navi esa har xil semizlikda bo h 
mumkin. Bu navlaming terisi sal burishgan, sirti namlangan, konsistensiyasi о  ■ 
oz quruq bo'lishiga ruxsat etiladi. Bu nav baliqlarda kam darajada yog'ga xos 11 
bo'lishiga ham yo'l qo'yiladi. Issiq dudlangan baliqlaming ikkinchi navul > 
miqdori 4% gacha bo'lishiga ruxsat etiladi.

Navlarga ajratilmaydigan issiq dudlangan baliqlaming yuzasi toza, n . 
bo'lmagan holatda, rangi esa ochiq-tillasimon rangdan to'q-qo'ng'irgacha bo'liuh i 
tur baliqlaming tanasining sirtida ozroq darajada yog' dog'lari va mexanik jamb и I 
bo'lishiga yo'l qo'yiladi. Baliq yaxshi pishgan, go'shti suyagidan yaxshi ajratiladq > 
konsistensiyasi esa zich, ozroq uqalanuvchan bo'lishi kerak. Ularda begona ta'm 
hidlar bo'lishiga ruxsat etilmaydi. Ko'pchilik hollarda bu baliqlarda tuz miqdon I ‘ 
3,0% ni tashkil etadi.

Sovuq dudlangan baliqlaming sifatiga talablar. Sovuq dudlashda b.ili 
pishib ketmaydi, lekin dudlash natijasida xom baliqlarda bo'ladigan hid va I» 
yo'qolib, ularga boshqa ishlov berilmasa ham iste'molga yaroqli holatga keladi
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Sovuq dudlash uchun ko'pchilik hollarda tuzlangan baliqlar ishlatiladi. Baliq qancha 
seryog‘ bo‘lsa, shuncha unng sifati sovuq dudlanganda yuqori bo'ladi.

Sovuq dudlangan baliqlar sifat ko'rsatkichlari bo'yicha 1-chi a 2-chi navlarga 
bo'linadi.

Birinchi navga har xil semizlikdagi va har xil o'lchamdagi butun sirti toza, 
to'qri nimtalangan baliqlar kiradi. Ularda ozroq darajada tangachalari ketgan, oqsil- 
yog' dog'lari, jabra qopqog'i va dumlarida esa kam miqdorda tuz dog'lari bo'lishiga 
yo'l qo'yiladi. Sovuq dudlangan baliqlaming rangi och tillarangdan to qora- 
tillaranggacha bo'ladi. Ulaming konsistensiyasi zich, hidi va ta’mi esa dudlangan 
baliqqa xos, begona hid va ta'mlarsiz bo'lishi kerak.

Sovuq dudlangan baliqlaming ikkinchi naviga ham har xil o'lchamdagi va 
semizlikdagi baliqlar kiritiladi. Ularda ham oqsil, yog'laming erib chiqishidan hosil 
bo'lgan dog'lar, kam miqdordagi tuz dog'lari, shuningdek kam darajada terisi 
shilingan bo'lishiga ruxsat etiladi. Rangi tillo rangdan to qora tillaraggacha bo'ladi. 
Konsistensiyasi esa biroz yumshoq bo'lsada, shilvirab qolgan bo'lmasligi kerak. 
Ularda dudlangan baliqqa xos o'tkir hid va ozroq darajada yog'och ta’mi bo'lishiga 
ham ruxsat etiladi.

Sovuq dudlangan baliqlaming ikkala navida ham tuz miqdori 5% dan 12% 
gacha bo'ladi. Shuningdek, farqli o'laroq sovuq dudlangan baliqlarda suv miqdori 
ham standart ko'rsatkich hisoblanadi. Sovuq dudlangan baliqlarda suv miqdori 42% 
dan 58% gacha bo'lishi standartlarda ko'rsatib o'tilgan.

Takrorlash uchun savollar: 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1. Baliqlami dudlashning mohiyatini tushuntirib bering.
2. Dudlangan baliqlaming sifatini organoleptik usul bilan baholashda 

ulaming qaysi ko'rsatkichlari asos qilib olinadi?
3. Issiq dudlangan osetra oilasiga kiruvchi baliqlar sifati bo'yicha tovar 

navlariga bo'linadimi?
4. Birinchi nav issiq dudlangan osetra baliqlarining sifatiga qanday talablar 

qo'yiladi?
5. Ikkinchi nav issiq dudlangan osetra baliqlarining sifatiga qanday talablar 

qo'yiladi?
6. Dudlangan baliqlaming asosiy fizik-kimyoviy ko'rsatkichlariga nimalar 

kiradi?
7. Sovuq dadlangan baliqlar sifat ko'rsatkichlari bo'yicha necha tovar 

navlariga bo'linadi?
8. Sovuq dudlangan baliqlaming organoleptik ko'rsatkichlariga qanday 

talablar qo'yiladi?
9. Sovuq dudlangan baliqlarda suv miqdori necha foizni tashkil etadi?
10. Sovuq dudlangan baliqlarda tuz miqdori necha foizni tashkil etadi?

Qoqlangan va quritilgan baliqlaming sifat ekspertizasi

Qoqlangan baliq. Bu xil baliq mahsulotlarini tayyorlash uchun baliq tuzlanib, 
so'ngra tabiiy sharoitda uzoq muddat suvi qochiriladi. Baliq tarkibidagi
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suvning kamaytirilishi hisobiga mahsulot uzoq saqlanadi. Qoq qilingan b;ili<|l. 
to‘g‘ridan - to'g'ri iste'mol qilsa bo'ladi, chunki uzoq muddat suvi qochmli i 
mobaynida baliqda yetilish jarayonlari ro'y berib, baliq o‘ziga xos yoqimli ta'm v.i In 
paydo qiladi. Bularda ham yetilish jarayonida baliq go‘shti tarkibidagi oqsil vu 
moddalarida murakkab fizik- kimyoviy o‘zgarishlar ro‘y berib, mahsulotga yoqm 
ta'm va hid beruvchi yangi moddalar hosil bo'ladi. Qoqlash uchun o‘n«. i« 
semizlikdagi va seryog' baliqlar ishlatiladi. Osetra va lasos oilasiga kiniv. I 
baliqlardan tashqari hamma baliq turlari qoqlanadi. Osetra va lasos baliqlaridan . 
tansiq lahntli baliq mahsulotlari ishlab chiqariladi.

Baliqlami qoqlash quyidagi jarayonlami o'z ichiga oladi: saralash, tiliiulu i 
yuvish, tuzlash, suvda ivitib ortiqcha tuzdan xalos etish va qoqlash.

Baliq massasi bo'yicha yirik, o'rtacha va kichik baliqlarga saralanadi Him 
nimtalash tuzlashdagi singari olib boriladi. Ko'pincha nimtalamasdan butun hull 
ishlangan baliqlardan yuqori sifatli qoqlangan baliq mahsulotlari ishlab chiqaril.nl.

Tilimlangan baliqlar sirtidagi shilimshiq moddasidan tozalash uchun yav I. 
yuviladi. Shilimshiq moddasidan yaxshi tozalanmagan baliqlar sirtida oqisltg ul 
paydo bo'ladi, bu esa baliqning tovar ko'rsatkichlarini pasaytiradi va snqU 
muddatiga salbiy ta'sir ko'rsatadi.

Tozalangan baliq aralash tuzlash usuli bilan 2 - 7  kun davomida tuzlun ■ 
Tuzlanish muddati baliqning katta - kichikligiga, haroratga va baliq turiga In 
bo'ladi. Keyin esa baliq tuzning bir tekis taqsimlanishi uchun ma'lum muddat u l.i 
turilib, suvda ivitilib ortiqcha tuzdan xalos etiladi.

So'ngra baliq chilvirga tizilib, ochiq havoda 15-30 kun davomida qoqlan 
Yuqori sifatli qoqlangan mahsulotlar asosan bahor oylarida olinadi, yozda esa у  i i 
sifatli qoqlangan baliqlar ishlab chiqarish mumkin emasligi uchun hnli.i 
qoqlanmaydi.

Mahsulotning tayyor bo'lganligini konsistensiyasining zichlanishi, quin
rang va o'ziga xos yoqimli hid va ta'm paydo qilishiga qarab aniqlanadi. Qoql.....
baliqlarda suv miqdori 45% dan ortiq bo'lmasligi kerak.

Sifat ko'rsatkichlari bo'yicha tarasha baliq (vobla), qizil ko 'z va i/w  
qoradengiz chavaq (taran) baliqlaridan tashqari qoq qilingan baliq 1-chi va i-i 
navlarga bo'linadi.

Birinchi nav qoqlangan baliqlaming sirti toza, shixastlanmagan, konsistcu.. ■ . 
zich, go'shtining rangi aynan shu baliqga xos, ta'mi va hidi yoqimli, begona ta'm 
hidlarsiz bo'lishi kerak. Bu nav qoqlangan baliqda baliqning katta-kichiklip 
semizligi har xil bo'lishiga ruxsat etiladi. Ulaming tarkibida tuz miqdori 10 foizdan 1 
foizgacha, suv miqdori esa 38-45% bo'lishi kerak. Okeandan ovlangan baliqlanl > . -* 
nordonroq ta'm va kamroq yod hidi bo'lishiga ruxsat etiladi.

Ikkinchi navli qoqlangan baliqlarda semizligi har xil, tangachalari tushib .w. , 
shikastlangan, qorinbo'shlig'ida go'shtiga o'tmasdan sal sarg'aygan joylari bo'li .1. . 
yo‘l qo'yiladi. Bu nav qoqlangan baliqlaming konsistensiyasi sal bo'shashgan, tu'i • i 
tilimlanishdan chetlanishlar ham bo'lishi mumkin. Ularda tuzning miqdori 14".. .1 
suv miqdori esa 50% dan ortiq bo'lmasligi kerak.
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Quritilgan baliq. Quritilgan baliqlaming uzoq saqlanishi ham baliqdagi 
suvning buglanish natijasida suvini qochirishga asoslangandir. Quritilgan baliqning 
qoq qilingan baliqdan farqi shuki, quritilgan baliq to‘g‘ridan - to‘g‘ri iste’mol 
qilinmaydi, balki ulami iste'mol qilishdan oldin kulinariya ishlovi beriladi.

Quritilgan baliqlaming assortimenti unchalik ko'p emas. Baliqlami quritishning 
usuli mavjud: sovuq, issiq va sublimatsiya usuli bilan quritish.

Sovuq quritish deganda baliqni ochiq havoda 35°S dan yuqori bo‘lmagan 
haroratda quritishga aytiladi. Bu usul bilan asosan treska baliqlari quritiladi. Bunday 
mahsulotlar asosan Norvegiya, Islandiya mamlakatlarida ishlab chiqariladi.

Issiq quritishda baliq harorati 100° S dan yuqori bo‘lgan issiq havo yordamida 
quritiladi. Bu usulda xom ashyo tuzlanadi, suvda ivitiladi va so‘ngra quritiladi.

Tuzlab quritilgan baliqlar sifat ko'rsatkichlari bo'yicha 1-chi va 2-chi navlarga 
bo'linadi.

Birinchi navga yaxshi quritilgan, zich, kattiq konsistensiyali ega, sirti toza, 
yoqimli ta'm va hidga ega, begona ta'mlarsiz va hidlarsiz mahsulotlar kiritiladi.

Ikkinchi navda esa bu ko'rsatkichlari bo'yicha ozroq chctlanishlar bo'lishi 
mumkin. Birinchi navda tuz miqdori 12% dan oshmasligi, ikkinchi navda esa 1315% 
bo'ladi. Ikkala nav quritilgan baliqlarda ham suv miqdori 38% dan ortiq bo'lmasligi 
talab etiladi.

Sublimatsiya usulida mahsulot maxsus moslama - sublimatorlarda awal 
muzlatib, so'ngra quritiladi. Bu usul bilan quritishda suv suyuq holatga o'tmasdan 
birdaniga bug' holatiga aylanadi va mahsulotdan chiqib ketadi. Sublimatsiya usulida 
baliq go'shti tarkibidagi hamma ozuqaviy moddalar - oqsillar, yog'lar, fermentlar, 
vitaminlar to'la saqlanadi. Bunday quritilgan baliqlar g'ovak bo'lib, tezda bo'kadi. 
Sublimatsiya usuli bilan quritilgan baliqlardan tayyorlangan ovqatlar ta'm 
ko'rsatkichlari bo'yicha muzlatilgan baliqlardan tayyorlangan ovqatlarga juda yaqin 
turadi. Bu mahsulotlar gigroskopik bo'lganligi uchun polimer materiallardan 
tayyorlangan paketlarga yoki metaldan yasalgan bankalarga gemtetik qadoqlanadi.

Tuzlab-quritilgan baliq mahsulotlari 8-9 oy, sublimatsiya usuli bilan quritilib, 
germetik qadoqlangan baliq mahsulotlari esa 12 oygacha saqlanishi mumkin.

Takrorlash uchun savollar:

1. Qoqlash uchun qanday baliqlardan foydalaniladi?
2. Qoqlangan baliqlarining sifatiga qanday omillar ta'sir ko'rsatadi?
3. Qoqlangan baliqlar sifati bo'yicha qanday tovar navlariga bo'linadi?
4. Qoqlangan baliqlaming sifatiga organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha talablami 

tushuntirib bering.
5. Qoqlangan baliqlaming sifatiga fizik-kimiyoviy ko'rsatkichlari bo'yicha 

talablami tushuntirib bering.
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6. Quritilgan baliqlar sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha qanday tovar navi... 
bo'linadi?

7. Quritilgan baliqlaming sifatiga organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha qim.i 
talablar qo'yiladi?

8. Quritilgan baliqlaming sifatiga fizik-kimiyoviy ko‘rsatkichlari bo'yicha qim.l 
talablar qo'yiladi?

Baliq ikralarining sifat ekspertizasi

Ikra-bu urg'ochi baliqlaming urug'i hisoblanadi. Ikraning har bir dona. I. 
qobiqdan, protoplazma (yarim suyuq massa) va yadrodan tashkil topadi. Ikra a 
osetra va lasos balqlaridan olinadi. Shuningdek, ikra karp va okean baliqlaridan l. 
kam miqdorda ishlab chiqariladi.

Ikraning tarkibida to'liq qiymatli oqsil, yog‘, vitaminlar va mineral motM»i 
bo'lganligi uchun u eng qimmatli oziq-ovqat mahsulotlaridan biri hisoblanadi ( >«• . 
baliqlarining ikrasi inson nerv faoliyati uchun zarur bo'Iadigan lesitin (I-.’ 
moddasiga boyligi uchun ayniqsa qimmatlidir. Oqsil hamma baliq ikralarida tml> ■ 
o'zgarmasroq bo'lib 21-30 % ni tashkil etadi. Yog' miqdori osetra baliqlari iki.t 1 
13-18 % ni, lasos baliqlari ikrasida esa 9-17 % ni tashkil etadi. Ikralarda mm. 
moddalar miqdori - 1,2-1,9 %. Shuningdek, ikralar tarkibida A, D, E va V gum l. 
kimvchi vitaminlar ham bo'ladi.

Osetra baliqlaming ikrasi qora ikra, lasos baliqlarining ikrasi esa qizil iki.> •! • 
yuritiladi.

Osetra baliqlari ikrasi. Ishlab chiqarish usuliga qarab osetra baliqlan it. . 
donador, donador pasterizatsiya qilingan, payus va pardali ikralarga bo'linadi

Donador ikra butun ikra donalaridan iborat bo'ladi. Bunday ikra olish u. I. 
yangi ikra donalari toza sovuq suvda yuviladi, so'ngra qumq mayda tuz Ini 
antiseptiklar qo'shib tuzlanadi. Tuzda ko'pi bilan 3-4 daqiqa ushlab turiladi I 
namakopni ajratish uchun aralashma g'alvirga tashlanadi. Tuzlash jarayonlari l<> , ■ 
o'tkazilganda ikra donalari qumq, bir - biridan tezda ajraluvchan bo'ladi. Ular lum.i 
bankalariga gemietik qadoqlanadi.

Sifati bo'yicha donador bankali ikralar oliy, 1-chi va 2-chi navlarga bo'lm i.l. 
Oliy navli ikra bir tur baliqdan olingan va bir vaqtning o'zida tuzlangan bo I. 

kerak. Bu nav ikralarda ikra donalari o'lchami bir xil, rangi och kulrangdan I , 
kulranggacha, konsistensiyasi qumq, sochiluvchan, ikra donlari bir - biridan .. 
ajraladigan, ta'mi yoqimli, kam tuz, begona ta'm va hidlarsiz bo'lishi kerak.

Birinchi va ikkinchi navli ikralar ham bir xil baliqdan olingan va bir vaqlm , 
o'zida tuzlangan bo‘lsa-da, ikra donalari konsistensiyasi, hidi va ta’m ko'rsatkichlun.l 
ozroq chetlanishlar bo'lishiga yo'l qo'yiladi.

Tuz miqdori ikraning hamma navlarida 3,5 %dan5 %gacha bo'lishi, antic.' |и >Ц 
moddalar miqdori esa 0,6 % dan ortiq bo'lmasligi kerak.
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Shuningdek, donador ikralar 50 kg sig'imga ega bo‘lgan emal bochkalarga ham 
qadoqlanishi mumkin. Bochkali ikralar ham bankali ikralar singari uch navga 
bo'linadi.

Pasterizatsiya qilingan donador ikra yangi ikradan yoki tuzlangan ikraning 1- 
chi va 2-chi navlaridan olinadi. Ikra shisha bankalarga gennetik qadoqlanib, 60° S 
haroratli issiq suv bilan pasterizatsiya qilinadi. Pasterizatsiya qilinganda 
mikroorganizmlaming asosiy qismi qirilib - bitadi, fermentlar ham faolligini 
yo'qotadi. Bu esa baliq ikrasining uzoq saqlanishini ta'minlaydi. Shu bilan bir qatorda 
ikra qobiqlari zichlashib, uning xushbo'yligi va ta'mi qisman yo'qoladi. Pasterizatsiya 
qilingan ikralar 28, 56 va 112 g massada shisha bankalarga qadoqlanadi.

Pasterizatsiya qilingan ikra navlarga bo'linmaydi. Bu ikralar ham bir xil baliq 
va bir vaqtning o'zida tuzlangan xom ashyodan olinib, ikra donalarining katta- 
kichikligi va rangi bir xil bo'lishi kerak. Ularda ikra donalarining katta- kichikligi va 
rangida ozroq farq bo'lishiga ruxsat ctiladi. Konsistensiyasi quruq, sochiluvchan, bir- 
biridan tezda ajraladigan bo'lishi kerak. Ta’mi va hidi esa pasterizatsiya qilingan 
ikraga mos, bcgona ta’mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak.

Payus ikra istalgan baliqlaming yangi va sifatli ikrasidan tayyorlanadi. Bu 
ikralarda ikra donalarining zichligi, yetilganligi, katta-kichikligi va rangiga ma’lum 
talablar qo'yilmaydi.

Bu tur iklami tayrlashdan oldin tuz eritmasi tayyorlanib, bu eritma 
mikroorganizmlami o'ldirish uchun qaynatiladi va to'yingan eritma hosil qilinadi. 
Keyin esa 40 - 45° S haroratli tuz eritmasida ikra 2 - 3  daqiqa davomida tuzlanadi. 
Tuzlangan ikra bo'z xaltalarga solinib siqiladi va namakob ajratiladi. Keyin 
xaltalardan olinib konsistensiyasi va sho'rligini bir xil qilish uchun yaxshilab 
aralashtiriladi. So'ngra tayyor baliq ikrasi 20, 30 va 50 1 hajmli bochkalarga yoki 2 kg 
sig'imli tunuka bankalarga qadoqlanadi.

Payus ikrasi sifatiga qarab oliy, 1-chi va 2-chi navlarga bo'linadi. Bu tur 
ikralaming oliy navi sifat ko'rsatkichlari bo'yicha barcha talablarga to'la javob berishi 
kerak. Ulaming 1-chi va 2-chi navlarida esa konsistensiyasining bir xil bo'lmasligi va 
ta’mi sal achchiqroq va o'tkir hidli bo'lishiga ruxsat etiladi.

Pardali ikra yetilmagan yoki o'ta yetilgan, urug' plenkasini ajratib 
bo'lmaydigan ikralardan tayyorlanadi. Urug' pardasi pichoq yordamida kesiladi, 
tuzlanadi, keyin namakobni oqizib yuborib bochka yoki bankalarga qadoqlanadi. 
Osetra baliqlarining pardali ikrasi sifati bo'yicha navlarga bo'linmaydi.

Lasos baliqlari ikrasi. Uzoq sharq lasoslaridan (keta, gorbusha, nerka, 
chavicha) faqat donador ikra olinadi. Lasos baliqlari ikrasini olishda o'tkaziladigan 
jarayonlar ham osetra baliqlari ikrasini tayyorlashdagi jarayonlardan deyarli farq 
qilmaydi. Lasos baliqlari ikrasida osetra baliqlari ikrasiga nisbatan oqsil ko'p bo'lsa- 
da, ta’m ko'rsatkichlari bo'yicha osetra baliqlari ikrasiga tenglasha olmaydi.

Lasos baliqlari ikrasi sifati bo'yicha, 1-chi va 2-chi navlarga bo'linadi.
Birinchi navli ikralar bir xil baliqlardan olingan, ikra donalarining katta- 

kichikligi bir xil, rangi ham bir xil, urug' plenkalari va ivigan qonlari bo'lmasligi 
kerak. Ularda ikra donalarining ozroq darajada yorilganligi va ikralar sal
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yopishqoq bo'lishiga ruxsat etiladi. Ta'mi va hidi yoqimli, o‘ziga xon I... i, i . 
Ozroq darajada achchiqroq va o'tkirroq ta'm bo'lishi rnumkin.

Ikkinchi navlarida esa har xil baliq ikralari aralash, turli xil 
plenkalari bo'lishi mumkin. Ularda ikra donalari toza, bir-biridan y.iv.ln 
boiishi bilan bir qatorda ozroq yopishqoqroq bo'lishiga ham ruxsal rtlUli И
ikralarda achchiqroq ta’m va nordonroq hid bo'ladi. Tuz miqdori 4 ...........
etadi.

Takrorlash uchun savollar:

1. Oziq-ovqat sifatida asosan qanday baliq ikralari ishlatiladi?
2. Ikraning sifati qanday omillarga bog'lik?
3. Osetra balig'ining donador ikrasi sifati bo'yicha qanday toviit >n 

bo'linadi?
4. Oliy nav ikralarga qanday talablar qo'yiladi?
5. Payus ikrasi sifatiga qarab qanday navlarga bo'linadi?
6. Lasos baliqlar ikrasi sifatiga qarab qanday navlarga bo'linadi?
7. Osetra balig'i ikralari organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha qanday inluM . 

javob berishi kerak?
8. Lasos baliqlarining ikralari organoleptik ko'rsatkichlari bo'yicha q и 

talablarga javob berishi kerak?

Baliq konscrvalarining sifat ekspcrtizasi

Baliq konservalarining sifati ulaming organoleptik va fizik-kimiv> 
ko'rsatkichlari asosida baholanadi. Baliq konservalarining sifatini baholashda av 
bankalaming tashqi ko'rinishiga e'tibor beriladi. Bankalar toza, czilnmr 
zanglamagan va shishib chiqmagan bo'lishi kerak. Qog'oz etiketlar butun, to> 
kleylangan, toza, yozuvlari aniq bo'lishi kerak. Ana shu ko'rsatkichlar aniqlang.nH 
keyin banka ichidagi mahsulotning sifati aniqlanadi.

Baliq konservalarining organoleptik ko'rsatkichlariga baliq go'shtimi
quymaning rangi, konsistensiyasi, ta'mi va hidi, bankadagi baliq burdalarining ...
joylanish sifati va boshqa ko'rsatkichlari kiradi.

Baliq konservalarining ta'mi va hidi yoqimli, o'ziga xos, ziravorlar va bosh ■ 
qo'shimchalar ta'mi va hidi yaqqol sezilib turishi, begona ta'mlarsiz va hidlai 
bo'lishi kerak. Qolgan organoleptik ko'rsakichlari ham tcgishli standart talabhm 
mos bo'lishi kerak.

Baliq konservalarining asosiy fizik-kimiyoviy ko'rsatkichlariga ulardagi tiu 
miqdori, nordonligi, mis va qalay tuzlarining miqdori kabilar kiradi. Hamma baliq 
konservalarida tuz 1,2-2,5% miqdorida chegarlanadi, qalay tuzlari esa 1 kg mahsulotdn 
200 mg dan ortiq bo'lmasligi talab qilinadi. Shuningdek, ularda boshqa og'ir metall.n 
tuzlarining bo'lishiga yo'l qo'yilmaydi.
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Baliq konservalarida uchravdigan nuqsonlar. Baliq konservalarida uchraydigan 
nuqsonlaming vujudga kelishiga xom ashyoning sifati, ishlab chiqarishning sanitariya 
holati, konscrva ishlab chiqarish texnologik jarayonlarining buzilishi, qadoqlash 
uchun ishlatiladigan bankalaming qanday materialdan ishlanganligi, sifati va konserva 
mahsulotlarini saqlash sharoitlari katta ta'sir ko'rsatadi.

Baliq konservalarida uchraydigan nuqsonlaming ba'zi turlari, go‘sht va 
sabzavot konservalarida ham uchraydi. Masalan, bunday nuqsonlarga bankalaming 
germetik bekitilmaganligi, bombaj, yaxshi sterilizatsiya qilinmaganligi, bankalaming 
ezilishi, zanglashi va boshqa bir qancha nuqsonlami kiritish mumkin. Shu sababli bu 
nuqsonlaming tavsifi go'sht konservalari mavzusida atroflicha yoritib berilganligi 
sababli bu mavzuda takrorlash maqsadga muvofiq emas deb o'ylaymiz.

Quyida aynan baliq konservalarida uchraydigan spesifik nuqsonlar bo'yicha 
ma'lumotlar keltiriladi.

Achish. Ba'zi bir issiqlikka bardoshli mikroorganizmlar sterilizatsiya 
jarayonida butunlay qirilib-bitmaydi va ular konservani saqlash jarayonida mahsulotda 
chuqur o'zgarishlami vujudga keltiradi. Ko'pincha bu nuqson tomat sousli 
konservalarda vujudga keladi. Bu nuqsonga uchragan baliq konservasida tomat 
sousining rangi o'zgaradi, cho'ziluvchan konsistensiya hosil qilib, begona ta'm paydo 
qiladi.

Achish jarayoni ro‘y bergan konservalarda bombaj belgilari kuzatilmaydi.
Sterilizatsiya iaravonining buzilishi natiiasida vuiudea keladiean nuqsonlar. 

Sterilizatsiya jarayonida haroratning pasayishi mahsulotda buzilishni keltirib 
chiqaradigan mikroorganizmlaming to'la qirilib bitmasligiga sabab bo'ladi. Yoki 
haroratning keragidan ortiqcha bo'lishi ham oqsillaming kuchli denaturatsiyasini 
keltirib chiqarib, vitaminlaming ham parchalanishiga sabab bo'ladi. Mahsulotning 
tashqi ko'rinishi ham salbiy tomonga o'zgaradi.

Mahsulot rangida uchravdigan nuqsonlar. Bu nuqsonlarga baliq konservasi 
tomat sousining rangining o'zgarishi, sho'rvasining rangining loyqalanishi, baliq 
go'shining qorayishi va ko'karishi kabilami kiritish mumkin.

Tomat sousini tayyorlashda texnologik jarayonlaming buzilishi ulaming 
karamelizatsiyaga uchrashi, kuyishi, ta'mining, hidining yo'qolishini keltirib 
chiqarishi mumkin. Yuqori sifatli tomat sousi esa toza, pushti-qizil rangli, yoqimli hid 
va ta'mga ega bo'ladi.

Sho'rvasining loyqalanishi esa konserva tayyorlash uchun eski va yaxshi 
yuvilmagan baliqlardan foydalanilgan holatlarda vujudga keladi. Bunday 
konservalaming tovar ko'rinishi, ozuqaviy qiymati va ta'm ko'rsatkichlari 
yomonlashadi.

Ba'zan go'shtning bankaning ichki qismiga tcgib turgan joyi qorayib qoladi, 
ayniqsa siri ko'chgan joyida bu o'zgarish kuchli seziladi. Bunday konservalaming ta'm 
ko'rsatkichlari yomon bo'lganligi uchun sotuvga mxsat etilmaydi.

Yog'nine oksidlanishi. Agar konserva tayyorlash uchun eski baliq yoki sifatsiz 
o'simlik moyidan foydalanilgan bo'lsa, u holda mahsulotda yoqimsiz hid
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va ta'm paydo qiladi. Bu aynan yog'laming oksidlanishi natijasida vujudga k< I. 1 
mumkin.

Muzlash - erish natijasida vujudga keladigan nuqsonlar. Baliq konscn . 
muzlaganda uning tarkibidagi suvning miqdoriga qarab hajmi 3,5-5,5 % ga oslii l. 
hisobiga qopqog'i bo‘rtib chiqib, bombajda bo'ladigan holat kuzatiladi. Nall)»-) 
konservaning germetikligi buzilib, chokidan ajrab ketishi ham mumkin. Mu/I.if 
konservalarda go‘sht quruq, uvalanuvchan konsistensiyaga ega bo‘lib, shu n  . 
loyqalanib, oqsil quyqasi hosil bo‘lib qoladi.

Konserva mahsulotlarida boshqa nuqsonlar ham paydo bo'lishi mumlnn 
Masalan, konserva bankasining sirti va ichki zangalashi, bankaning mexanik kin 
ta’sirida ezilib qolishi va bezagida bo'ladigan nuqsonlar aynan shunday nuqsonl*. 
qatoriga kiritiladi.

Baliq konservalarini qadoqlash, jovlash va tamg‘alash. В aliq konsers.il • 
va prezervlari tunuka va shisha bankalarga qadoqlanadi. Tunuki bankalarda alb., 
tamg'alari bo'lishi kerak. Tamg'a bankaning qopqog'iga bo'rttirib ikki qator raquml • 
bilan bosiladi.

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

Shartli belgining ikkinchi qatorida esa konserva ishlab chiqarilgan smcna C 
raqam bilan), konserva ishlab chiqarilgan chislo (ikki raqam bilan), konserva islil 
chiqarilgan oy (rus alfavitida A dan N gacha) va konservaning assortimenti (uch t ,i.| . 
bilan) ko'rsatiladi.

Konservalar toza, isitiladigan, yaxshi shamollatiladigan xonalarda saql.m. 
kerak. Omborxonalardagi harorat 0° dan 15°S gacha, havoning nisbiy namligi cs.i 
75% bo'lishi maqsadga muvofiqdir. Shunday sharoitda ulaming saqlash mudil.H 
konservalaming turi va qanday idishga qadoqlanganligiga qarab 6 oydan 2 yilg.i. I. 
qilib belgilangan.

Prezervlar esa sterilizatsiya qilinmaganligi uchun past haroratda, ya'ni <)"S .1 •• 
-8°S gacha bo'lgan sharoitda saqlanishi tavsiya etiladi. Prezervlaming kafolatlimi ■ 
saqlash muddati mahsulot jo'natilgan kundan boshlab 45 kunni tashkil etadi.

Saqlanayotgan konservalar va prezervlaming organoleptik va fizik-kimyo.. 
ko'rsatkichlarining qanday o'zgarib borayotganligi doimiy kuzatib borilishi kn i 
Organoleptik usulda ulaming ta'mi va hidi qanday o'zgarayotganligi, bankml ■ > ■ 
mahsulotning rangida bo'ladigan o'zgarishlar, ularda bombaj belgilari bor y..k. 
yo'qligi tekshiriladi. Fizik - kimyoviy usulda esa qalay va mis tuzlarining, a/nil. 
birikmalaming va boshqa moddalaming miqdori aniqlanib turilishi maq.«b 
muvofiqdir.

Takrorlash uchun savollar:

1. Baliq konservalarining sifatini baholashda organoleptik ko'rsatkichlarnl.. 
nimalarga e’tibor qaratiladi?
2. Baliq konservalarining germetik bekitilganligi qanday aniqlanadi?
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3. Baliq konservalari qadoqlanganlik sifati bo'yicha qanday talablarga javob berishi 
kerak?
4. Baliq konservalarining sifatini baholashda qanday fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari 
aniqlanadi?
5. Baliq konservalari turkibida qalay tuzlari qancha miqdorda bo'lishiga yo‘l 
qo'yiladi?
6. Baliq konservalarida qanday nuqsonlar uchraydi?
7. Bombaj belgilari ber baliq konservalarini ovqatga ishlatish mumkinmi?
8. Sterilizatsiya jarayonining buzilish natijasida vujudga keladigan nuqsonlami 
tushuntirib bering.
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9- BO‘LIM BO‘YICHA TESTLAR 

Test 1
Savol: Baliq go‘shti tarkibida oqsil o'rtacha nacha foizni tashkil etadi? 
Javoblar:

1. 16-18 foizni.
2. 20-24 foizni.
3. 8-11 foizni.
4. 6-8 foizni.
5. 24-26 foizni.

Test 2
Savol: Baliq yog'larida to'yinmagan yog' kislotalari o'rtacha necha foizni 

tashkil etadi?
Javoblar:

1. 10-18 foizni.
2. 20-24 foizni.
3. 90-94 foizni.
4. 82-84 foizni.
5. 40-44 foizni.

Test 3
Savol: Qaysi baliqlar jigarida A, D vitaminlari ko'p bo'ladi? Javoblar:

1. Osetra baliqlari jigarid.
2. Treska bilaqlari jigarida.
3. Lasos baliqlari jigarida.
4. Baliq jigarida vitaminlar juda kam.
5. Karp baliqlari jigarida.

Test 4
Savol: Baliq go'shtida glikogen (hayvon kraxmali) necha foizni tashkil et»<h 
Javoblar:

1. 15-16 foizni.
2. 10 foizni.
3. 12-15 foizni.
4. Glikogen uchramaydi.
5. 1 % ga yaqin.

Test 5
Savol: Baliqda bo'ladigan avtoliz deb nimaga aytiladi? Javoblar:

1. Mikroorganizmlaming rivoj lanib, sut kislotasining to'planishiga.
2. Fermcntlar ta’sirida kompleks biokimyoviy jarayonlaming borishiga.
3. ATF ning parchalanib ADF va fosfor kislotasining hosil bo'lishiga.
4. Bu yerda to 'g 'ri javob mavjud emas.
5. Aktin va miozinlaming qo'shilib aktomiozin hosil qilishiga.

Test 6
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Savol: Quyidagilardan qaysi birida oqsillaming chirishidan hosil bo'ladigan 
zaharli moddalar to‘la va to‘g‘ri ko'rsatilgan?

Javoblar:
1. Kadaverin, glikogen, glyukoza, ammiak.
2. Glikogen, putresin, ammiak.
3. Aminokislota, yog* kislotasi, putersin.
4. Kadaverin, putresin, indol, skatol.
5. Gestidin, triptofan, kadaverin, skatol.

Test 7
Savol: Quyidagi moddalardan qaysi birining ortishi baliq go'shtining 

buzilishidan darak beradi?
Javoblar:

1. To‘g‘ri javob mavjud emas.
2. Uglerod oksidlarining (SO2).
3. Aminokislotalaming.
4. Yog‘ kislotalarining.
5. Vodorod sulfidning.

Test 8
Savol: Baliq go'shti tarkibida ekstraktiv moddalar miqdori necha foizni tashkil

etadi?
Javoblar:

1. 0,2-0,4 foizni.
2. 0,5-1,0 foizni.
3. 1,5-3,5 foizni.
4. 4,0-6,0 foizni.
5. 8,0-12,0 foizni.

Test 9
Savol: Tirik baliqlar sifati bo'yicha qanday tovar navlariga boMinadi?
Javoblar:

1. 1-chi va 2-chi.
2. 1 -chi, 2-chi va 3-chi.
3. Oliy va 1-chi.
4. Oliy, 1 -chi va 2-chi.
5. Tovar navlariga bo'Iinmaydi.

Test 10
Savol: Sovutilgan baliq go‘shtlari tarkibida ammiak, vodorod sulfid (N2S) 

gazlarining miqdorining ortib borishi nimadan dalolat beradi?
Javoblar:

1. Baliq go'shtining yetilishidan dalolat beradi.
2. Baliq go'shti tarkibidagi oqsillaming chirishidan dalolat beradi.
3. Baliq go'shtida glikolitik jarayonlar borayotganligidan dalolat beradi.
4. Hammajavoblar to'g'ri.
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 11
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Savol: Muzlatilgan baliqlar sifat darajasi bo‘yicha qaysi tovar navlariga 
boMinadi?

Javoblar:
1. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi.
2. Oliy, 1-chi va 2-chi.
3. Oliy va 1-chi.
4. 1-chi va 2-chi.
5. To‘g‘ri javob yo‘q.

Test 12
Savol: Quyidagi baliqlardan qaysi biri tuzlanganda yetiladi? Javoblar:

1. Treska.
2. Karp.
3. Osetra.
4. Zog'ora.
5. Seld.

Test 13
Savol: Tuzlangan seld baliqlari sifati bo‘yicha qanday tovar navlariga 

bo'linadi?
Javoblar:

1. 1 va 2-navlar.
2. Oliy va 1-navlar.
3. Oliy, 1 va 2-navlar.
4. Navlarga bo'linmaydi.
5. 1,2 va 3-navlar.

Test 14
Savol: 0 ‘tkir tuzlangan baliqlarda tuz miqdori necha foizni tashkil etadi? 
Javoblar:

1. 10-14 foizni.
2. 14 dan ko‘proq.
3. 8-10 foizni.
4. 4-8 foizni.
5. 8 dan ko'proq.

Test 15
Savol: Kuchsiz tuzlangan baliqlarda tuz miqdori necha foizni tashkil etishi

kerak?
Javoblar:

1. 1-2 foizni.
2. 3-5 foizni.
3. 6-10 foizni.
4. 10-14 foizni.
5. 14-20 foizni.

Test 16
Savol: Sovuq dudlangan baliqlarda tuz miqdori necha foizini tashkil etadi? 
Javoblar:
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1. 0,5-1,0 foizni.
2. 1-2 foizni.
3.10-14 foizni.
4.12-16 foizni.
5.5-10.

Test 17
Savol: Sovuq dudlangan baliqlar sifat ko'rsatkichlari bo‘yicha qaysi tovar 

navlariga bo‘linadi?
Javoblar:

1. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi.
2. Oliy, 1-chi va 2-chi.
3. Oliy va 1-chi.
4. 1 -chi va 2-chi
5. To‘g‘ri javob yo‘q.

Test 18
Savol: Qoq qilingan baliqlar sifat ko'rsatkichlari bo'yicha qaysi tovar 

navlariga bo'linadi?
Javoblar:

1. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi.
2. Oliy, 1-chi va 2-chi.
3. Oliy va 1 -chi.
4. 1 -chi va 2-chi
5. To'g'ri javob yo'q.

Test 19
Savol: Baliq konservalarining kafolatlangan saqlash muddati qancha? 
Javoblar:

1. 2 yilgacha.
2. 3 yilgacha.
3. 1 yilgacha.
4. 6 oygacha.
5. Chegaralanmaydi.

Test 20
Savol: Baliq ikrasi tarkibida oqsil necha foizni tashkil etadi?
Javoblar:

1. 10-14 foizni.
2. 8-10 foizni.
3. 16-18 foizni.
4. 32-36 foizni.
5.24-29 foizni.
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