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Annotatsiya. Sabzavotlardan tabiiy (asl) sabzavot konservalari, butunligicha 

konservalangan tomatlar, konservalangan bodring, tomatli yegulik sabzavot 

konservalari, qiymali shirin qalampir, qovurilib tayyorlangan baqlajon taomi (ikra), 

qovurilgan qovoqchalar, tomatli mahsulotlardan – tomat sharbati, tomat pyure, tomat-

halim, tomat souslari hisoblanadi. Sabzavotlarni saqlash va qayta ishlashda alohida 

olingan navlardan foydalanish sifatli va raqobatbardoshli tabiiy konservalar olishga 

yordam beradi. Sabzavotlar xom-ashyosidan konservalar tayrlashda zamonaviy qayta 

ishlash jihozlaridan va qadoqlash materiallaridan foydalanish maqsadga muvofiq 

bo’ladi. 

Kalitso’zlar: tomat, sous, kobachki, dumaloq, konserva. 

 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ОВОЩНЫХ КОНСЕРВОВ В 

ТОМАТНОМ СОУСЕ 

Аннотация. Овощные консервы натуральные (оригинальные), томаты 

консервированные, огурцы консервированные, томаты консервированные, перец 

сладкий фарш, баклажаны (икры) жареные, кабачки жареные, томатные продукты 

- сок томатный, пюре томатное, соус томатный, соус томатный рассчитывается. 

Использование специально отобранных сортов при хранении и переработке 

овощей позволяет получать качественные и конкурентоспособные натуральные 

консервы. При приготовлении овощных консервов желательно использовать 

современное технологическое оборудование и упаковочные материалы. 

Ключевые слова: томат, соус, кобачки, круглый, консервы. 

 

TECHNOLOGY FOR THE PRODUCTION OF CANNED VEGETABLES IN 

TOMATO SAUCE 

Abstract: Natural canned vegetables (original), canned tomatoes, canned 

cucumbers, canned tomatoes, sweet pepper, fried eggplants (caviar), fried zucchini, 

https://hozir.org/mavzu-tomat-sharbati-va-sous-tayyorlash-texnologiyasi.html


tomato products - tomato juice, tomato puree, tomato sauce, tomato sauce is calculated. 

The use of specially selected varieties during the storage and processing of vegetables 

allows obtaining high-quality and competitive natural canned food. When preparing 

canned vegetables, it is advisable to use modern technological equipment and packaging 

materials. 

Key words: tomato, sauce, kobachki, round, canned food. 

 

Kirish. Aholinioziq-ovqat mahsulotlariga bo’lgan talabini to’laroq qondirishda 

respublikamiz konserva sanoatini ahamiyatibenihoyatkattadir. Bundaoziq-

ovqatmahsulotlariniinsontanasiningfiziologiktalablarinixisobgaolganxoldamuqobillashg

anbo’lishihozirgikunningdolzarbmasalalaridanbiridir. 

Muqobillashganovqatlanishkontseptsiyasi - 

insontanasiningmehnatfaoliyatidagienergiyaharajatinihisobgaolganholda, 

ozuqamehyorinifiziologikjihatdanasoslashkabiamaliymuammolarnihalqilishdir. Oziq-

ovqatmahsulotlariningkimyoviytarkibinio’rganishoziq-

ovqatlarnibiologikvaozuqaviyqiymatinibelgilashningasosibo’libxizmatqiladi. 

Oziq-

ovqatmahsulotlariniishlabchiqarishdavaumumiyovqatlanishnitashkilqilishsohasidagiilmi

ytadqiqotlarvaishlabchiqarishamaliyotidaoziqaviy, 

biologikvaenergetikqiymattushunchalarinibilishmuhimdir. 

Ovqatlarningozuqaviyqiymatijudakengtushunchabo’lib, 

mahsulotningorganoleptikko’rsatkichlari, 

oziqaviymoddalarningtarkibivafoydalielementlarnito’liqligikabilarnio’zichigaoladi. 

Biologikqiymattushunchasiesao’zichigaoqsillimoddalarkomponentlarimiqdoriniorganiz

mtomonidano’zlashtirilishini, 

ularningtarkibidagiaminokislotalartarkibinimuqobillashganliginibildiradi. 

Oziq-

ovqatmahsulotlarinienergetikqiymatiesabiologikoksidlanishjarayonidaozuqaviymoddala

rdanajraladiganenergiyavauniorganizmnifiziologikfunktsiyalarinitahminlashdafoydalani

shdarajasinibelgilaydi. Asosiyozuqamoddalarinienergetikqiymati, ularni 1 gr. 



miqdorioksidlangandaorganizmdaquyidagimiqdordaenergiyaberishxususiyatigaega. 

Masalanoqsillarda- 16,7 kDj , yog’larda- 97,7 kDj, uglevodlarda- 15,7 kDj , 

organikkislotalarda- 2,3-3,5 kDjenergiyabo’ladi. 

Insonozuqasiesayangimevavasabzavotlardan, 

chorvaxayvonlarimahsulotlaridantayyorlangantaomlardantashkiltopadi. 

Ularnitayyorlashesauysharoitidayokioziq-

ovqatmahsulotlariniqaytaishlashsanoatikorxonalaridaamalgaoshiriladi. 

Xuddianashundaymahsulotlarqatorigakonservalanganoziq - 

ovqatmahsulotlarihamkiradi. 

Texnologik 

qism.Sabzavotlarnitayyorlashvaqovurishsabzavotikrasiishlabchiqarishbilanbirxil.Sabza

votlarnisovutishuchunstelajlargabirqatorqilibjoylab, 

sovutishkamerasiyokivakuumsovutgichishlatiladi. Havoyoritgichlardahamsovutiladi. 

Agarqovurilgansabzavotlarbankagako’pdanjoylansa, 30-40oСgachasovutiladi. 

Qovurilgansabzavotvaildizmevalarnijoylashgacha 1,5 soatsoatgachasaqlashmumkin. 

Dumaloqkesilganbaqlajonvakabachkitomatsousidaishlabchiqarishdayog’niortiqcha

miqdorioqib, sovugandanso’ngidishgajoylashuchunjo’natiladi. 

Sabzavotlarniidishgajoylagunchatomatsousinibirinchiportsiyasiniva 

(qizdirilgano’simlikmoyi) agarkerakbo’lsa, quyiladi. 

So’ngragorizontalholatdakabachkivabaqlajonqovurilgandoirachalargajoylanadi.To’ldiril

ganbankalargatomatsousiniikkinchiportsiyasiquyiladi. 

“Baklajan po-bolgarski” tayyorlash uchun farsh quyidagicha tayyorlanadi.8% 

quruq moddalari bor tomat pulg’pasiga qovurilgan piyoz, qizdirilgan yog’, tuz, 

sarimsoq piyoz, ziravor, ko’kat qo’shiladi. Farshni yaxshilab aralashtirib, 75-80oС 

gacha qizdiriladi va issiqholda qadoqlashga uzatiladi. Bankalarga avval farshdan parash 

qatlam solib, baqlajonni dumaloqqovurilgandan so’ng yana farsh, baqlajon qilib 

to’ldiring. Oxirgi qatlam albatta farsh bo’lishi kerak.Qadoqlash uchun farshni 

aralashtirib turing chunki massa ajralib qoladi. 



“Dumaloq kesilgan baqlajon, piyozli tomat sousida” konservasini tayyorlashda 

bankaga retsepturadagi piyozni yarmini solib, qovurilgan baqlajon ustidan qolgan 

piyozni solib, tomat sousini ustidan quyiladi. 

“Dumaloq kesilgan baqlajon, shirin qalampir bilan tomat sousida” konservasi 

ishlab chiqarish uchun qavatma-qavat baqlajon va shirin qalampir terib chiqiladi. 

“Sabzavot tamaddisi” konservasi ishlab chiqarish uchun qovurilgan baqlajon, 

gogoshar qalampir va piyoz aralashgungacha solib aralashtirib 75-80oС ga qizdiriladi va 

qadoqlashga jo’natiladi. 

“Gogoshar va tomatnom souse” ishlab chiqarishda qozonga tozalangan va 

to’g’ralgan shirin qalampirni solib, qizdirilgan massaga qovurilgan piyoz, 30% li tomat 

pastasi va tuz solinadi. Aralashmani yaxshilab qorishtirib 5-10 min passerovka 

qilinadi.Tayyor aralashma temperaturasi 80oС dan past bo’lmasligi kerak.Bunda 

passerovkani pechda aralashtirishni farshemeshalkada amalga oshirish mumkin. 

“Perets rezannqy s farshem v tomatnom souse” konservasi ishlab chiqarish uchun 

to’g’ralgan qalampir, qovurilgan sabzi va piyoz, oq ildiz farsh aralashtirgichga solinadi, 

maydalangan ko’kqo’shib, komponentlar bir xil tarqalguncha aralashtirib 

qizdiriladi.Tayyor aralashma 70oС dan past bo’lmagan temperaturada qadoqlashga 

uzatiladi. 

Bu konservalar uchun tomat sousi quyidagicha tayyorlanadi: qaynatish qozoniga 

quruq moddalari 8 yoki12% li tomat pyuresi yoki retseptura bo’yicha tomat pastasi 

solinadi. Qaynayotgan tomat massasiga dastlab elab olingan shakar, un, tuz solinadi va 

5-10 minut aralashtirilgan holda qaynatiladi. 

“Kabachki i baklajanq narezannqe krujkami v tomatnom souse”, “Baklajanq 

narezannqe krujkami i s salatnom pertse v tomatnom souse” konservalari uchun sous 

tayyorlashda maydalangan qovurilgan piyoz va ko’kat ishlatiladi. 

“Zakuska ovoo’naya” konservasi ishlab chiqarish uchun 8% li tomat pyuresiga 

o’simlik moyi, shakar, tuz va lavr bargi solinadi. 

“Baklajanq narezannqe krujkami s mukom v tomatnom souse” konservasi ishlab 

chiqarish uchun zalivka tayyorlanadi oxiri sarimsoqqo’shiladi. 



Tayyor tomat sousi qizil rangli bo’ladi.Quruq moddalar miqdorini refroktometrda 

tekshirib turiladi, u normativ talab darajasida bo’lishi kerak. Tayyor sousni 0,8-1,2 ml li 

setkadan o’tkazib, filg’trlanadi va yopiqligicha qizdirib haydaydi. Bankalarga quyishda 

sousni temperaturasi 80-85oС dan past bo’lmasligi kerak.Sousni saqlash 30 minutdan 

ortmasligi kerak. 

Joylash, qadoqlash, sterilizatsiya. Tayyorlangan sabzavot farsh va tomat sousini 

metall yoki shisha idishlarga 1 dm3ligicha joylanadi. Sterilizatsiyani 120oС atrofida 

o’tkaziladi.Sterilizatsiya vaqti 25-70 minut davom etadi.Sovutishni sterilizatsiya 

formulasiga asosan 40oС gacha sovutib olinadi. 

Tayyor mahsulot sifatiga talablar: Standart talablar bo’yicha konservalarda yog’, 

osh tuzi, kislotalilik mehyorlashtiriladi. Baqlajon konservalarida yog’ miqdori 12%, 

kabachkida 6-8% bo’ladi.Titrlash kislotaliligi 0,4-0,6% bo’lishi talab etiladi. 

 

XULOSAVATAKLIFLAR 

SHundayqilibTabiiysabzavotlarlikonservalartayyorlashtiziminiishlabchiqishbo’yic

hayuqoridakeltirilganadabiyotlardagimahlumotlarningtaxlilidanquyidagixulosavaishlabc

hiqarishgatakliflarberishmumkin. 

1. O’zbekistondaengko’p 

yetishtiriladiganvaistehmolqilinadiganasosiysabzavotlarpomidor, bodring, karam, 

oshlavlagi, sabzivaboshqalarhisoblanadi. 

Busabzavotturidunyoningbarchamintaqalaridakengtarqalgan. 

2. O’zbekistonsharoitidasabzavotlarto’rtmuddatda: ertagi, o’rtagi, 

yozgivakechkuqisholdimuddatlardaetishtiriladi. Ertagimuddatdafaqat 

ertapisharnavlardan, 

o’rtagivakechkimuddatlardao’rtapisharvao’rtakechpisharnavlardanfoydalaniladi. 

3. Qaytaishlashdasabzavotlarninavlarikattaahamiyatga ega. Yahni, 

ayrimnavlarhosiliniyig’ishtirishdamahsulotpishibo’tibketganbo’lsa, 

qaytaishlashgayaroqsizhisoblanadi, chunkiularsifatiniyo’qotadi. 

4. Sabzavotlarasosankonservalanadivaquritiiladi. 
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5. Sabzavot 

ekinlariniqaytaishlashsanoatidasabzavotnisaqlashvaqaytaishlashdaasosanfizik, 

mikrobilogikvakonservalashningkimyoviyusullarikengtarqalgan. 

6. Etishtirilganpomidornavlaridanturlixilkonservalartayyorlashdasanitariya-

gigienaqoidalarigarioya etishshart. 

7. Konservalarnibuzilishi, aynishinioldiniolishuchunbelgilanganqoidagarioya 

etishmuhimdir. 
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