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Annotatsiya. Sabzavotlardan tabiiy (asl) sabzavot konservalari, butunligicha
konservalangan tomatlar, konservalangan bodring, tomatli yegulik sabzavot
konservalari, giymali shirin galampir, govurilib tayyorlangan baglajon taomi (ikra),
govurilgan govogchalar, tomatli mahsulotlardan — tomat sharbati, tomat pyure, tomat-
halim, tomat souslari hisoblanadi. Sabzavotlarni saglash va gayta ishlashda alohida
olingan navlardan foydalanish sifatli va raqobatbardoshli tabiiy konservalar olishga
yordam beradi. Sabzavotlar xom-ashyosidan konservalar tayrlashda zamonaviy gayta
ishlash jihozlaridan va gadoglash materiallaridan foydalanish magsadga muvofiq
bo’ladi.

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

TEXHOJIOI'UA ITPOU3BOACTBA OBOIIHBIX KOHCEPBOB B
TOMATHOM COYCE

AHHoTamusi. OBOUIHBIE KOHCEPBBI HaTypajbHble (OpPUTHMHAJBHBIE), TOMAThI
KOHCEPBUPOBAHHbBIE, OI'ypLbl KOHCEPBUPOBAaHHBIE, TOMAThl KOHCEPBUPOBAHHBIE, NIEPEL]
cnankuil ¢apii, OakinakaHbl (MKphI) )KapeHble, KaOauKu sKapeHble, TOMATHbIE TPOTYKThI
- COK TOMAaTHBIM, MIOPE TOMATHOE, COYC TOMATHBIM, COYC TOMATHBIA PACCUUTHIBACTCH.
Hcnonp30BaHue creuuaibHO OTOOpPaHHBIX COPTOB IPU XpaHEHHMH M IepepadboTke
OBOILIEH TMO3BOJISIET MOJTY4YaTh KAaY€CTBEHHBbIE M KOHKYPEHTOCIIOCOOHBIE HATypajbHbIE
KOHCEepBbI. [IpyM NPUTOTOBIEHUM OBOLIHBIX KOHCEPBOB JKEIATEJIIBHO MCIOJb30BATh
COBPEMEHHOE TEXHOJIOTUYECKOe 000PYI0BaHUE U YITAKOBOYHbBIE MAaTEPHUAIIBI.

KuarwueBble ciioBa: ToMar, coyc, KOOa4Ku, KpPyTJIblid, KOHCEPBHI.

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. Aholiniozig-ovgat mahsulotlariga bo’lgan talabini to’laroq gondirishda
respublikamiz ~ konserva  sanoatini  ahamiyatibenihoyatkattadir. =~ Bundaozig-
ovgatmahsulotlariniinsontanasiningfiziologiktalablarinixisobgaolganxoldamugqobillashg
anbo’lishihozirgikunningdolzarbmasalalaridanbiridir.

Mugobillashganovqgatlanishkontseptsiyasi -
insontanasiningmehnatfaoliyatidagienergiyaharajatinihisobgaolganholda,
ozugamehyorinifiziologikjihatdanasoslashkabiamaliymuammolarnihalgilishdir.  Ozig-
ovqatmahsulotlariningkimyoviytarkibinio’rganishoziq-
ovqatlarnibiologikvaozuqgaviyqiymatinibelgilashningasosibo’libxizmatqiladi.

Ozig-
ovgatmahsulotlariniishlabchigarishdavaumumiyovqatlanishnitashkilgilishsohasidagiilmi
ytadgigotlarvaishlabchigarishamaliyotidaozigaviy,
biologikvaenergetikgiymattushunchalarinibilishmuhimdir.
Ovqatlarningozuqaviyqiymatijudakengtushunchabo’lib,
mahsulotningorganoleptikko’rsatkichlari,
ozigaviymoddalarningtarkibivafoydalielementlarnito’ligligikabilarnio’zichigaoladi.
Biologikqgiymattushunchasiesao’zichigaogsillimoddalarkomponentlarimiqdoriniorganiz
mtomonidano’zlashtirilishini,
ularningtarkibidagiaminokislotalartarkibinimugobillashganliginibildiradi.

Ozig-
ovgatmahsulotlarinienergetikgiymatiesabiologikoksidlanishjarayonidaozugaviymoddala
rdanajraladiganenergiyavauniorganizmnifiziologikfunktsiyalarinitahminlashdafoydalani

shdarajasinibelgilaydi.  Asosiyozugamoddalarinienergetikgiymati, ularni 1 gr.



migdorioksidlangandaorganizmdaquyidagimigdordaenergiyaberishxususiyatigaega.
Masalanogsillarda- 16,7 kDj , yog’larda- 97,7 kDj, uglevodlarda- 15,7 kDj
organikkislotalarda- 2,3-3,5 kDjenergiyabo’ladi.

Insonozugasiesayangimevavasabzavotlardan,
chorvaxayvonlarimahsulotlaridantayyorlangantaomlardantashkiltopadi.
Ularnitayyorlashesauysharoitidayokiozig-
ovgatmahsulotlarinigaytaishlashsanoatikorxonalaridaamalgaoshiriladi.
Xuddianashundaymahsulotlargatorigakonservalanganoziq -
ovgatmahsulotlarinamkiradi.

Texnologik
gism.Sabzavotlarnitayyorlashvagovurishsabzavotikrasiishlabchigarishbilanbirxil.Sabza
votlarnisovutishuchunstelajlargabirgatorgilibjoylab,
sovutishkamerasiyokivakuumsovutgichishlatiladi. ~ Havoyoritgichlardahamsovutiladi.
Agarqovurilgansabzavotlarbankagako’pdanjoylansa, 30-40°Cgachasovutiladi.
Qovurilgansabzavotvaildizmevalarnijoylashgacha 1,5 soatsoatgachasaglashmumkin.

Dumalogkesilganbaglajonvakabachkitomatsousidaishlabchigarishdayog’niortiqcha
miqdorioqib, sovugandanso’ngidishgajoylashuchunjo’natiladi.
Sabzavotlarniidishgajoylagunchatomatsousinibirinchiportsiyasiniva
(qizdirilgano’simlikmoyi) agarkerakbo’lsa, quyiladi.
So’ngragorizontalholatdakabachkivabaqglajonqovurilgandoirachalargajoylanadi.To’Idiril
ganbankalargatomatsousiniikkinchiportsiyasiquyiladi.

“Baklajan po-bolgarski” tayyorlash uchun farsh quyidagicha tayyorlanadi.8%
qurug moddalari bor tomat pulg’pasiga qovurilgan piyoz, gizdirilgan yog’, tuz,
sarimsoq piyoz, ziravor, ko’kat qo’shiladi. Farshni yaxshilab aralashtirib, 75-80°C
gacha qgizdiriladi va issigholda gadoglashga uzatiladi. Bankalarga avval farshdan parash
gatlam solib, baglajonni dumaloggovurilgandan so’ng yana farsh, baglajon qilib
to’ldiring. Oxirgi qatlam albatta farsh bo’lishi kerak.Qadoglash uchun farshni
aralashtirib turing chunki massa ajralib goladi.



“Dumaloq kesilgan baglajon, piyozli tomat sousida” konservasini tayyorlashda
bankaga retsepturadagi piyozni yarmini solib, qovurilgan baglajon ustidan golgan
piyozni solib, tomat sousini ustidan quyiladi.

“Dumaloq kesilgan baglajon, shirin galampir bilan tomat sousida” konservasi
ishlab chigarish uchun gavatma-gavat baglajon va shirin galampir terib chiqgiladi.

“Sabzavot tamaddisi” konservasi ishlab chigarish uchun qovurilgan baglajon,
gogoshar galampir va piyoz aralashgungacha solib aralashtirib 75-80°C ga qgizdiriladi va
gadoglashga jo’natiladi.

“Gogoshar va tomatnom souse” ishlab chigarishda gozonga tozalangan va
to’g’ralgan shirin galampirni solib, gizdirilgan massaga govurilgan piyoz, 30% li tomat
pastasi va tuz solinadi. Aralashmani yaxshilab qorishtirib 5-10 min passerovka
gilinadi.Tayyor aralashma temperaturasi 80°C dan past bo’lmasligi kerak.Bunda
passerovkani pechda aralashtirishni farshemeshalkada amalga oshirish mumkin.

“Perets rezannqy s farshem v tomatnom souse” konservasi ishlab chigarish uchun
to’g’ralgan galampir, govurilgan sabzi va piyoz, oq ildiz farsh aralashtirgichga solinadi,
maydalangan  ko’kqo’shib, komponentlar bir xil targalguncha aralashtirib
gizdiriladi.Tayyor aralashma 70°C dan past bo’lmagan temperaturada gadoglashga
uzatiladi.

Bu konservalar uchun tomat sousi quyidagicha tayyorlanadi: gaynatish gozoniga
gurugq moddalari 8 yokil2% 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 gaynatiladi.

“Kabachki 1 baklajanq narezannge krujkami v tomatnom souse”, “Baklajanq
narezannge krujkami i1 s salatnom pertse v tomatnom souse” konservalari uchun sous
tayyorlashda maydalangan qovurilgan piyoz va ko’kat ishlatiladi.

“Zakuska ovoo’naya” konservasi ishlab chigarish uchun 8% li tomat pyuresiga
o’simlik moyi, shakar, tuz va lavr bargi solinadi.

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

chigarish uchun zalivka tayyorlanadi oxiri sarimsoqqo’shiladi.



Tayyor tomat sousi gizil rangli bo’ladi.Qurug moddalar migdorini refroktometrda
tekshirib turiladi, u normativ talab darajasida bo’lishi kerak. Tayyor sousni 0,8-1,2 ml li
setkadan o’tkazib, filg’trlanadi va yopigligicha gizdirib haydaydi. Bankalarga quyishda
sousni temperaturasi 80-85°C dan past bo’lmasligi kerak.Sousni saglash 30 minutdan
ortmasligi kerak.

Joylash, gadoglash, sterilizatsiya. Tayyorlangan sabzavot farsh va tomat sousini
metall yoki shisha idishlarga 1 dm3ligicha joylanadi. Sterilizatsiyani 120°C atrofida
o’tkaziladi.Sterilizatsiya vaqti 25-70 minut davom etadi.Sovutishni sterilizatsiya
formulasiga asosan 40°C gacha sovutib olinadi.

Tayyor mahsulot sifatiga talablar: Standart talablar bo’yicha konservalarda yog’,
osh tuzi, kislotalilik mehyorlashtiriladi. Baglajon konservalarida yog’ miqdori 12%,
kabachkida 6-8% bo’ladi.Titrlash kislotaliligi 0,4-0,6% bo’lishi talab etiladi.

XULOSAVATAKLIFLAR

SHundayqilibTabiiysabzavotlarlikonservalartayyorlashtiziminiishlabchigishbo’yic
hayugoridakeltirilganadabiyotlardagimahlumotlarningtaxlilidanquyidagixulosavaishlabc
higarishgatakliflarberishmumekin.

1. O’zbekistondaengko’p
yetishtiriladiganvaistehmolgilinadiganasosiysabzavotlarpomidor,  bodring,  karam,
oshlavlagi, sabzivaboshgalarhisoblanadi.
Busabzavotturidunyoningbarchamintagalaridakengtargalgan.

2. O’zbekistonsharoitidasabzavotlarto’rtmuddatda: ertagi, o’rtagi,
yozgivakechkugisholdimuddatlardaetishtiriladi. Ertagimuddatdafaqat
ertapisharnavlardan,
o’rtagivakechkimuddatlardao’rtapisharvao’rtakechpisharnavlardanfoydalaniladi.

3. Qaytaishlashdasabzavotlarninavlarikattaahamiyatga ega. Yahni,
ayrimnavlarhosiliniyig’ishtirishdamahsulotpishibo’tibketganbo’lsa,
qaytaishlashgayarogsizhisoblanadi, chunkiularsifatiniyo’qotadi.

4. Sabzavotlarasosankonservalanadivaquritiiladi.
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5. Sabzavot
ekinlarinigaytaishlashsanoatidasabzavotnisaglashvaqgaytaishlashdaasosanfizik,
mikrobilogikvakonservalashningkimyoviyusullarikengtargalgan.

6. Etishtirilganpomidornavlaridanturlixilkonservalartayyorlashdasanitariya-
gigienaqoidalarigarioya etishshart.

7. Konservalarnibuzilishi, aynishinioldiniolishuchunbelgilanganqgoidagarioya

etishmuhimdir.
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