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АННОТАЦИЯ 

 

Дастурга асосан «Нон, макарон ва қандолат маҳсулотлари ишлаб 

чиқариш технологияси» фани  IV  бўлимдан иборат. Фаннинг I-бўлими - «Нон, 

макарон ва қандолат маҳсулотлари ишлаб чиқаришда қўлланиладиган хом ашё 

ва материаллар, II-бўлими - «Нон маҳсулотлари ишлаб чиқариш технологияси»,   

III-бўлими - «Макарон маҳсулотлари ишлаб чиқариш технологияси», IV-

бўлими - «Қандолат маҳсулотлари ишлаб чиқариш технологияси» деб 

номланади.        

Ушбу дарслик «Нон, макарон ва қандолат маҳсулотлари ишлаб чиқариш 

технологияси» фанининг 1-бўлими бўлиб, унда нон,  макарон ва қандолат 

маҳсулотлари ишлаб чиқариш учун қўлланиладиган хом ашё  ва  

материалларнинг таркиби,  асосий хоссалари,  сифат кўрсатгичлари, хом 

ашёларни ўзаро алмашинуви, ҳамда уларнинг сақлаш ва ишлаб чиқаришга 

тайёрлаш мавзулари ёритилган. 

Дарслик 019007 «Қандолат,  нон-булка  ва  макарон маҳсулотлари ишлаб 

чиқариш» йўналаши бўйича таълим олинаётган касб-ҳунар коллежлари 

талабалари учун мўлжалланган. 
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К И Р И Ш  

 

Нон  - бу ун,  сув ва туздан шакар, ёђ, сут ва бошšа маќсулотларни šœшиб (ёки 

šœшмасдан) тайёрланган, ачитšи ва хамиртурушлар ёрдамида бижђитилган хамирни 

пишириш натижасида олинадиган  озиš-овšат маќсулотидир.  Юšори озиšавийлик 

šиймати,  аъло даражадаги тами, кœнгилга урмаслиги, яхши ќазм бœлиши, 

тайёрлашнинг осонлиги, саšлаш шароитларининг оддийлиги ва турђунлиги билан нон 

маќсулотлари ер юзидаги инсонларнинг асосий озиšа маќсулоти,  баъзи минтаšаларда 

овšатланишда биринчи œриндаги маќсулот  ќисобланади. Иссиš, хушбœй, юмшоš ва 

мазали  нонни истеъмол šилиш инсонга ором бађишлайди. 

Макарон маќсулотлари - ун ва сувдан,  баъзида  оšсилли бойитувчилар ёки там 

берувчи моддалар šœшиб тайёрланган ошпазлик ярим тайёр  маќсулоти ќисобланади. 

Макарон маќсулотларидан фойдаланиб šисšа муддат-да турли хил хуштам таомлар 

тайёрлаш мумкин. 

Šандолат маќсулотлари - таркибида кœп миšдорда šанд саšлайдиган, юšори 

энергетик šийматга (калорияликга) эга бœлган ва яхши ќазм бœладиган,  бошšа 

маќсулотлардан хуштамлиги, хушбœйлиги, жозибадор ташšи кœриниши билан ажралиб 

турадиган озиš-овšат маќсулотидир. Šандолат  маќсулотлари  мазали  ширинлик 

сифатида кœп асрлар давомида нон билан биргаликда  œзбек  дастурхонини  оддий 

кунларда, айниšса  байрам  ва  маросим кунларида жозибадорлигини таъминлайди. 

Демак, нон,  макарон ва šандолат маќсулотлари овšатланишнинг ва 

дастурхонимизнинг асосини ташкил этувчи  озиš-овšат маќсулотлари десак, хато 

бœлмайди. 

Šандолат, макарон ва нон маќсулотларининг сифати  хом  ашёларнинг хоссалари, 

шу билан бирга хом ашёларнинг бирламчи хоссаларини œзгарти-рувчи ва маќсулотнинг 

янги хоссаларини  шакллантирувчи технологик жара-ёнларга бођлиš. Масалан нон ва 
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макарон маќсулотларининг сифати уннинг  сифати,  šандолат  маќсулотларининг сифати 

шакар, патока ва бошšа хом ашёларнинг сифати ва ишлаб чиšариш жараёнларини 

талабга биноан олиб боришига бођлиš. 

Сифати паст хом ашёлардан юšори сифатли  озиš-овšат  маќсулотлари  тайёрлаб 

бœлмайди.  Шунинг учун хом ашёга бœлган талабларни озиš-овšат маќсулотлари ишлаб 

чиšариш  билан  шуђулланувчи барча ходимлар билишлари шарт. 

«Šандолат, нон-булка ва макарон маќсулотларини ишлаб  чиšариш»  йœналиши 

бœйича таълим олаётган талабалар учун махсус фанларни œрганиш,  тармоšда 

šœлланиладиган хом ашё  ва  материаллар билан танишишдан бошланади. 

Шунинг учун дарсликнинг I-бœлимида ушбу соќалар  корхоналарида 

ишлатиладиган  хом ашёлар турлари ва навларининг тавсифи, озиšавий хом ашёлар 

сифатига ва саšланишига šœйиладиган талаблар билан бођлиš бœлган  маълумотлар 

келтирилган. 

Республикамиз аќолисини  турли хил сифатли ун,  ёрма,  нон, макарон, šандолат 

ва озиš-овšат концентратлари билан таъминлаш - халš хœжалиги-нинг муќим вазифаси 

ќисобланади. Бу вазифани бажариш ишлаб чиšаришни кенгайтириш, ташиш 

шароитларини яхшилаш, хом ашёни саšлаш ва  истеъмол маќсулотларига šайта 

ишлашга бођлиš. 

Озиš-овšат маќсулотлари асосан œсимлик ва ќайвон  маќсулотларидан, яъни 

šишлоš хœжалик маќсулотларидан тайёрланади. Шунинг учун фаšат šишлоš 

хœжалигини жадал  ривожлантириш  натижасида, озиš-овšат саноатининг барча 

тармоšларини керак бœлган хом  ашёлар билан таъминлаш мумкин. 

Šишлоš хœжалигини  ривожлантиришга  šаратилган тадбирлардан мисол šилиб  

Œзбекистон  Республикасининг  ђалла  мустаšиллигини таъмин-лаш тадбирларини 

келтириш мумкин.  Яъни озиšавий ва ем-хашак учун мœлжалланган дон маќсулотларини 

кœпайтириб, Республиканинг донга бœлган талабини šондириш ва шу билан четдан 

šимматбаќо дон маќсулотларини олиб келишга чек šœйиш вазифалари оšилона ќал этиб 

келинмоšда. 
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Бундай тадбирнинг амалга оширилиши дондан олинадиган маќсулотлар (ун,  

ёрма,  нон,  макарон ва унли šандолат маќсулотлари, озиš-овšат кон-центратлари) инсон 

озиšасининг асосини ташкил šилганлиги нуšтаи назари-дан келиб чиšади. Дон 

маќсулотлари чорвачилик учун  муќим  бойитилган,  дађал  ва яшил озиšа манбаи 

бœлиб, унинг маќсулдорлигини оширишда,  šим-матбаќо озиš-овšат маќсулотлари 

саналган гœшт, сут, тухум ва уларни šайта ишлаш маќсулотларини кœпайтиришнинг 

ишончли кафолати ќам ќисоб-ланади. 

Šишлоš хœжалиги меќнаткашларининг фидокорона меќнатлари натижа-сида 

деќšончилик маданиятининг оширилиши,  уруђчиликнинг яхшиланиши, ќосилдор 

навларнинг ишлаб  чиšаришга  жорий  šилиниши, œсимликларни касалликлардан,  

зараркунандалар ва бегона œсимликлардан ќимоя šилиш тад-бирлари тизимини амалга 

ошириш,  ќосилнинг йœšотилишига  чек šœйиш,  экинзорларнинг структурасини 

яхшилаш, алмашлаб экишни тœђри йœлга šœйиш ќисобига Республикамизда йилдан 

йилга дон етиштириш миšдори ош-моšда. Бунда Республикамиз тупрођи ва иšлим 

шароитларига мос келадиган серќосил, юšори нонвойлик ва макаронбоп хусусиятларга  

эга буђдой ва бошšа дон навларини яратиш алоќида эътиборга эга. Охирги йилларда 

œзбек олимлари томонидан буђдойнинг «Тезпишар», «Грекум-439», «Санзар-4, 6, 8, 85», 

«Оš буђдой», «Леукурум-3», «Эритросперум-401», «Макуз» навлари, арпанинг «Таъзим», 

«Зафар», «Ойšор», сулининг «Дœстлик-85» каби кœплаб навлари яратилди.    

Яšин йилларда 4...5 млн тонна миšдорда донли экинларни йиђиштириб  олиш ва 

тайёрлашни таъминлаш,  Республикамиз аќолисини ва озиš-овšат саноатининг дон 

маќсулотларига бœлган  талабини  тœла šондирилади. 

Аммо šишлоš хœжалик хом ашёларини етиштириш ва уларнинг сифати-ни 

ёмонлаштирмасдан саšлашнинг œзи кифоя šилмайди.  Асосийси энг замо-навий 

технология ва  жиќозлардан  фойдаланиб  хом  ашёни оšилона  šайта  ишлаш  

ќисобланади.  Шунинг  учун  юšори сифатли озиš-овšат маќсулот-лари ишлаб чиšаришда 

саноатнинг šайта ишловчи тармоšлари ќам муќим œрин тутади. Бу нуšтаи назардан 

донни šабул šилиш, тозалаш ва саšлаш, уни ун маќсулотларига šайта ишлаш 

корхоналари бирламчи корхоналар ќисобланса, ёрма, нон, макарон, унли šандолат 
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маќсулотлари ва шу  каби  озиš-овšат  маќсулотларини ишлаб чиšарувчи корхоналар 

дон маќсулотлари-ни šайта ишловчи корхоналари ќисобланади. 

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Нон маќсулотлари;  макарон маќсулотлари; šандолат маќсулотлари; ђалла 

мустаšиллиги.  

 

Назорат саволлари 

 

1. Нон маќсулотлари šандай хусусиятларга эга? 

2. «Макарон маќсулотлари» ибораси нимани англатади? 

3. Šандолат маќсулотлари овšатланишда šандай аќамиятга эга? 

4. Нон,  макарон ва  šандолат  маќсулотларининг  сифати šайси омиллирга        бођлиš? 

5. Республикамизнинг ђалла мустаšиллигини таъминлаш šандай  аќамиятга    эга? 

6. Šишлоš хœжалик маќсулотларини šайта ишлашнинг моќияти нимада? 
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I-боб. ДОН ВА ДОННИ ŠАЙТА ИШЛАШ МАЌСУЛОТЛАРИ 

 

1-§. ДОН ЭКИНЛАРИ 

 

Дон - озиš-овšат  маќсулотлари ишлаб чиšариш учун муќим хом ашё. 

Дон šишлоš хœжалик ишлаб чиšаришнинг муќим маќсулоти, инсон озиšасининг 

асоси, маќсулдор чорвачиликни ривожлантириш учун эса ем-хашак базаси ќисобланади. 

Дон экинларининг  œзига  хос  томони - инсон организми учун œта šим-матли 

бœлган органик моддаларни синтезлаш  šобилияти  ќисобланади. Донда бошšа 

деќšончилик маќсулотларига šараганда кœп миšдорда šуруš моддалар мавжуд бœлиб,  

етилган дон массасининг 85  %  ни ташкил šилади.  Булар асосан юšори šийматга эга 

бœлган оšсил моддалари, ќазм бœладиган углевод-лардир. Донли экинлар дони  

таркибида  10...15 %,  дуккакли экинлар донла-ри таркибида эса 28...30 % юšори 

сифатли оšсиллар мавжуд. 

Донли экинлар  инсоннинг овšатланиши учун оšсил ва углеводлар ман-баи ва 

юšори сифатли омихта ем маќсулотлари ишлаб чиšариш учун  аъло даражали хом ашё 

ќисобланади.  Оšсил ва углеводлардан ташšари дон ва донни šайта ишлаш 

маќсулотлари бир šатор витаминлар ва минерал  модда-ларнинг муќим манбаи ќам 

ќисобланади. Инсон кунлик овšатида донни šайта ишлаш маќсулотларининг (ун,  ёрма,  

нон, макарон  маќсулотлари ва бошšалар) улуши турли мамлакатларда 20 дан 80 % гача 

тебраниб туриб, œртача 30...33 % ни ташкил šилади. 

Шу билан  биргаликда  дон оддий шароитларда бир неча йиллар даво-мида 

саšлаш ва узоš масофаларга ташиш учун  яроšлидир. 

Дон экинларининг таснифи (классификацияси). Ботаник аломатларига кœра 

донли  экинлар  бошоšли  экинлар, гречиха ва дуккакли экинлар оилаларига бœлинади. 
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Кимёвий таркибига кœра донларни уч гуруќга бœлиш šабул  šилинган: крахмалга бой 

(бошоšли экинлар ва гречиха), оšсилга бой экинлар (дуккакли экинларнинг уруђлари), 

ёђга бой (ёђли экинларнинг  уруђ-лари).  Šœлланилиш  маšсадига šараб донлар ун 

тортишда šœлланиладиган,  ёрма олишга мœлжалланган, ем-хашак учун 

мœлжалланган, техникада šœлла-ниладиган ва уруђлик донларга бœлинади.  

Бошоšли экинлар (буђдой,  жавдар,  арпа, сœли, тариš, шоли, маккажу-хори, оš 

жухори) асосий донли экинлар ќисобланади. 

Буђдой, жавдар ва маккажухори очиš уруђли экинларга  кириб, бу экин-ларнинг  

донлари  фаšат мева šобиђи билан ёпилган.  Арпа, сули, тариš ва шоли šобиšли 

экинларга  кириб,  уларнинг  донлари мева šобиђидан ташšари яна гул šобиђи билан ќам 

œралган. 

Экиш ваšтига šараб буђдой,  жавдар,  арпа баќорги ва  кузги турларга  бœлинади.  

Баќорги донлар баќорда,  кузги навлар кузда экилади. Šолган œсимликлар асосан 

баќорда экилади. 

Асосий бошоšли экинларидан - буђдой,  жавдар,  арпа,  сули, маккажу-хорининг 

донлари озиš-овšат ва ем-хашак  ишлаб  чиšаришда ишлатилади. Буђдой  ва жавдар 

асосан ун ишлаб чиšаришда šœлланилади. Сули, арпа ва маккажухори техникавий 

маšсадларда, ем-хашак тайёрлашда, баъзи ќолларда озиš-овšат учун šœлланилади. 

Буђдой. Буђдой донининг тузилиши ва кимёвий таркиби. Буђдой - энг муќим 

озиš-овšат экини ќисобланади. У дунё бœйича,  шу жумладан МДЌ мамлакатларида,  

дон ишлаб чиšаришда биринчи œринни эгаллайди. 

Буђдойнинг асосий хоссалари бœлиб,  доннинг тузилиши ва кимёвий таркиби,  

шунинг  билан бирга унинг ташкил šилувчи тœšималарнинг тузи-лиши ва таркиби 

ќисобланади.  Буђдой дони  šобиšдан, алейрон šатламидан,  унсимон эндосперм ва 

муртакдан ташкил топган. 

Ташšи томонидан буђдой дони мева ва уруђ šобиšлари 1 билан šоплан-

ган (1-расм). 

Мева šобиђи  бир  неча ќужайралар šаватидан иборат ва уларнинг буђ-дой  

донидаги миšдори дон умумий массасининг 4...6 %  ни ташкил šилади. 

1 
 
 
 

 
2 
 
3 
 
 
4 
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Мева šобиђи  остида  уруђ šобиђи жойлашган.  У юпšа ва мурт бœлиб,  дон 

массасининг 2...2,5 % ни ташкил šилади. Мева ва уруђ šобиšларининг таркибида оз 

миšдорда оšсил, šандлар ва ёђлар мавжуд бœлиб,  асосий šисми-ни минерал моддалар 

ва инсон организмида кам ќазм бœладиган целлюлоза, гемицеллюлоза каби моддалар 

ташкил этади. Бундан ташšари мева ва уруђ šо-биšлари уннинг рангини  šорайтиради, 

яъни  сифатини пасайтиради.  Шунинг учун мева ва уруђ šаватлари ун ишлаб чиšариш 

жараёнида ажратиб олинади. 

Алейрон šатлами  2  эндоспермнинг ташšи šатлами бœлиб,  бир šатор šалин 

деворли ќужайралардан иборат. Алейрон šатламини таркибини оšсил-лар,  ёђлар,  

šандлар, целлюлоза ва минерал моддалар ташкил этади.  Алей-рон šатлами дон 

массасининг 4 дан 9 %  гача миšдорини ташкил šилади. 

Буђдой донининг  ички  šисмини тœлиš эндосперм 3 эгаллайди. Эндо-сперм 

крахмал ва оšсил заррачалари билан тœлган катта ќужайралардан иборат. 

Эндоспермнинг ранги оš ёки бироз сариšроš бœлади. Эндосперм шаффоф, унсимон ёки 

šисман шаффоф бœлиши мумкин.  

Эндоспермнинг кимёвий  таркиби доннинг šолган барча šисмларининг таркибидан 

фарš šилади.  Унинг таркиби 78...82 % крахмал, 2 %  атрофида šанд, 13...15 % оšсиллар, 

0,3...0,5 % минерал моддалар, 0,5...0,8 % ёђ, 0,1...0,15 % целлюлозадан иборат бœлади. 

Эндосперм буђдой дони массасини 80...84 %  ни ташкил этади. Бу эса, šайта 

ишлашда буђдойдан катта миšдорда навли ун олиш имкониятини  беради.  Буђдой  

донининг  оšсил,  углевод ва фермент комплекси хоссалари ќам юšори даражали 

аќамиятга  эга.  Буђдойда глиадин ва глютенин деб номланувчи оšсиллар мавжуд.  Бу 

оšсиллар сувда бœкиб, œз массасига  нисбатан  200...300 %  сувни ютади ва к л е й к о в 

и н а деб аталувчи бођланган эластик массани ќосил šилади.  Клейковинанинг šайишšоš-

эластик хоссалари буђдой унидан юšори  ђовакликдаги нон ва юšори сифатли макарон 

маќсулотлари ва шунга œхшаш маќсулотларни тайёрлаш имкониятини беради. 

Доннинг œткир  томонида  жойлашган муртак 4 ташšи томонидан мева ёки уруђ 

šавати билан  šопланган.  Муртакнинг  массаси  дон массасининг 2...3 %  ни ташкил 
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šилади. Муртак таркибида: 33...39 % оšсиллар,  25 %  šандлар, 12...15 % ёђлар, 2,2...2,6 

% целлюлоза ва минерал моддалар мавжуд. Муртак витаминларга бой бœлади. 

Ќаммаси бœлиб донда сувнинг миšдори 14 % атрофида, оšсиллар - 11,6...12,5 % 

ни,  углеводлар - 67,5...68,7 %  ни,  шу  жумладан крахмалнинг миšдори - 53,7...54.9 % 

ни, целлюлоза – 2,3...3,4 % ни, ёђлар 1,6...1,9 % ни,   минерал моддалар – 1,7...1,8 % ни 

ташкил šилади. 

Буђдой šаттиš ва юмшоš турларга бœлинади. МДЌ мамлакатларида эки-ладиган 

ва йиђиштириб олинадиган буђдойнинг 90 %  ни юмшоš буђдой таш-кил šилади (2,а-

расм). Юмшоš буђдой лотинчада Triticum aistivum деб атала-ди.  Доннинг  

консистенцияси  турлича  бœлади: šисман шаффоф,  тœлиš шаффоф ва унсимон. Бу 

дон нонвойликда ва унли šандолат маќсулотлари ишлаб чиšаришда ишлатилади. 

Булардан  ташšари,  юмшоš  буђдой  šаттиš буђдойдан тайёрланадиган махсус макарон 

унининг танšислиги сабабли,  ма-карон маќсулотлари ишлаб чиšаришда ќам 

šœлланилади. 

 

 

Юмшоš буђдойнинг  навлари турли шаффофлик ва нонвойлик хоссала-рига эга 

бœлади.  Бу белгиларига кœра буђдой дони кучли, œртача кучли ва кучсиз навларга 

бœлинади. Кучли буђдой  навларининг  шаффофлиги одатда 60 %  дан юšори, ќœл 

клейковинанинг миšдори эса 28 % дан кам бœлмайди. Кучсиз навларда оšсилнинг 

миšдори 9...12 %, ќœл клейковинанинг миšдори эса 20 %  дан кœп эмас. Уларнинг 

шаффофлиги 40 %  гача бœлиши мумкин.  

Кучсиз буђдой навларининг клейковинаси ноэластик,  ќаддан ортиš чœзилувчан 

бœлади.  Буђдойнинг кучли навлари ун тортишда кучсиз навларни яхшилаш учун 

ишлатилади. Œртача кучли буђдой навлари (шаффофлиги 40...60 %)  технологик 

хоссаларига  кœра яхшиловчилар šœшмасдан нонвой-лик унлари тортиш учун яроšли 

ќисобланади. 

Šаттиš буђдой (Triticum durum) макарон  маќсулотлари  ишлаб чиšа-риш учун 

šимматли хом ашё ќисобланади (2,б-расм). Унинг таркибида оšсил-лар,  шундан келиб 
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чиšиб клейковинанинг миšдори  кœп бœлиб, доннинг кон-систенцияси асосан шаффоф 

бœлади.  Бундан ташšари šаттиš буђдой донида юмшоš  буђдой  таркибида  

учрамайдиган каротиноид пигментлари мавжуд.  Šаттиš буђдойнинг айнан шу хусусияти 

юšори сифатли макарон  маќсулотла-рига  хос  бœлган  šаќрабо-сариš рангни 

таъминлайди. 

Šаттиš буђдой  иšлим  ва  об-ќаво шароитларига œта талабчан бœлиб, ќамма 

ваšт ќам юšори ќосил беравермайди. Шунинг учун кœпчилик мамла-катларда šаттиš 

буђдой кам етиштирилади. 

Кейинги йилларда  Республикамизда šаттиš буђдой етиштиришни кœ-пайтириш 

чоралари кœрилмоšда. 

Жавдар, арпа,  маккажухори, шоли ва бошšа бошоšли экинларнинг šисšача 

тавсифи. 

Жавдар буђдойдан сœнг аќамияти жиќатдан иккинчи œринда 

турувчи,  нон маќсулотлари тайёрланадиган бошоšли экинлар жумласига 

киради.  

Жавдар дони (3-расм) ташšи белгилари билан  буђдойдан  фарš šилади. 

Жавдарда  буђдой донига нисбатан алейрон šатлами ва муртакнинг ќиссаси кœпроš, 

эндоспермасининг миšдори камроš. Шунинг билан  бирга  жавдар  кимёвий таркиби 

билан ќам фарš šилади. Унинг таркибида буђдойдагига нисбатан оšсиллар ва  крахмал 

камроš, šандлар ва елимли моддалар кœпроš бœлади. Асосий фарš оšсилнинг 

миšдорида эмас,  балки унинг физик-кимёвий  хоссаларидадир. Жавдар донининг 

оšсиллари чексиз бœкиш ва осон парчаланиш  šобилиятига эга. 

Жавдар оšсилларининг энг асосий фарšли томони  шундан  иборатки, улар оддий 

шароитларда ювиб олинадиган клейковинани ќосил šилмайди. 

Жавдар дони таркибидаги крахмал буђдой донидагига нисбатан камроš бœлиб,  

šуруš моддаларга нисбатан 56...64 % ни ташкил šилади. Жавдар донининг крахмали 

буђдой донинг крахмалига нисбатан клейстерланиш ќаро-ратининг пастлиги (54...60 оС) 

билан ажралиб туради. Жавдар клейстерига юšори šовушšоšлик ва секин эскириш хос. 

Жавдар нонининг секин эскиришини сабаби ќам шу билан бођлиš. 
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Жавдар донининг фарš šилувчи хусусияти бœлиб, дон таркибига кирув-чи умумий  

моддаларнинг  12...17 %  ни сувда эрувчи моддалар миšдорининг кœплиги ќисобланади  

(буђдойда  улар 5...7% ни ташкил šилади). 

Жавдарнинг šобиš šатлами (алейрон šатлами билан бирга) буђдой до-нидан 

тубдан фарš šилади.  Уларнинг таркибида минерал моддалар миšдори,  

эримайдиган углеводлар (жумладан целлюлоза) миšдори жуда кам, šандлар, 

пектин ва бошšа эрувчан моддалар жуда кœп. Жавдар дони šобиђи таркиби ва 

тузилишининг œзига хос томонлари,  жайдари ва сидирма жавдар унлари ва улардан 

тайёрланадиган ноннинг хоссаларида яššол кœринади. 

Сœли - пардали, оš ёки сариš рангли, тухумси-мон чœзинчоš ёки урчуššа ухшаган 

дон (4-расм). Гул šавати šалин, šœпол бœлиб, асосан целлюлоза,  пентозанлар, 

минерал моддалардан иборат. Улар дон массасининг œртача 28 % ни ташкил šилади. 

Сули донининг кимёвий таркиби 14%  сувдан,  10,1 % оšсиллардан, 57,8 % 

углеводлардан, шу жумладан 36,1 % крахмалдан, 4,7% ёђлардан, 10,7% клетчаткадан, 

3,2 % минерал моддалардан ташкил топган. 

Сули тезпишарлиги  билан  ажралиб туради ва айрим парќезбоп ва болалар 

овšатланиши учун мœлжалланган  таомлар  учун  ёрмалар ишлаб чиšариш хом ашёси 

сифатида šадрланади. Сули уни сулили печене ишлаб чиšаришда šœлланилади.  

Сœлининг катта šисми  чорвачиликда озиšа сифа-тида ишлатилади. 

  Арпа - пардали, оч-сариš ёки яшил сариš рангдаги, тухумсимон чœзинчоš дон (5-

расм).  Гул šавати šалин,  šœпол  бœлиб, дон массасининг 9...14 % ни ташкил šилади. 

Арпа донининг кимёвий таркиби асосан:    14 %  сувдан,  11,5 % оšсиллардан,  

65,8 %  углеводлардан, шу жумладан 50,1 % крахмалдан, 2,0 %  ёђлардан, 4,3 % 

целлюлозадан, 2,4 % минерал моддалардан ташкил топган. 

Арпа турли маšсадларда - ёрма, пиво, солод олишда ва ем-хашак сифа-тида 

ишлатилади.  Арпа пиво тайёрлашда муќим хом ашё ќисобланади. 

Маккажухори дунёда дон тайёр-лашда буђдой ва 

шоли билан биргаликда биринчи œринларни эгаллайди.  

Šулай шароитларда етиштирилганда, жуда серќосил 

4–расм. 
Сули 
донинин
г  

турли 
шаклла

ри 

5–расм. Арпа 
донининг 

турли шакллари 
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œсимлик бœлиб,  1 га майдон-дан 50 ц гача дон, ёки 300...600 центнергача яшил масса 

олиш мумкин. 

Маккажухори сœтаси (6-расм) ђовак таёšчадан ва унга маќкамланган 400...600 та 

дондан иборат. Етилган сœтада, сœта массасининг 22...25 % ђовак таёšчага, 75...78 % 

дон ќиссасига тœђри келади. 

Маккажухори донининг кимёвий таркиби œртача ќисобда šœйидагилар-дан: 14 % 

сув, 9,3...11,9 % оšсиллар, 63,6...69,4 % углеводлар, шу жумладан 54,3...59,8 % крахмал, 

4,0...5,9 % ёђлар, 2,0...2,7 % целлюлоза, 1,1...1.6 % ми-нерал моддалардан ташкил 

топган. 

                         Жаќонда етиштирилаётган маккажухорининг 25 % га яšини 

бевосита овšатланишда ишлатилади. Šолган донлар šайта ишлаш саноатининг турли 

тармоšлари учун хом ашё сифатида ёки šишлоš хœжалигида чорвани озиš-лантириш 

учун  ишлатилади.  Маккажухори  крахмал-патока  саноатида  та-биий ва 

модификацияланган крахмал,  патока, глюкоза ва бошšаларни ишлаб чиšаришда хом 

ашё сифатида ишлатилади. Маккажухорининг ем-хашак си-фатида аќамияти катта 

бœлиб, бунда маккажухори дон олиш учун эмас,  бал-ки табиий ёки силос кœринишида 

ишлатиладиган яшил масса олиш учун етиштирилади. 

Тариš, шоли,  гречиха šарийб бутунлай ёрмалар олишда ишлатилади, шунинг 

учун улар одатда ёрма œсимликлари деб номланади.  

Тариš šурђоšчиликка чидамли бœлган муќим ёрма œсимлигидир.  Тариšдан 

олинадиган ёрма сœк деб аталади.  Шунинг билан бирга тариš спирт ишлаб чиšаришда 

ишлатиладиган солод  тайёрлашда šœлланилади.   

 

Тариš дони кичик, тухумсимон, баъзида  šарийб  юмалоš шаклда,  диаметри 2 мм 

га тенг.  Тариš дони  ташšарисидан силлиš,  аммо жуда šаттиš бœлган дон массасининг 

16 % ни ташкил šилувчи гул šобиђи билан œралган. Тариš œзаги оš рангдан оч-сариš 

ранггача бœлиб, шаффоф ёки унсимон бœлади. 
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Тариš донининг кимёвий таркиби 14 %  сувдан, 11,2 % оšсиллардан, 60,7 % 

углеводлардан, шу жумладан 50,4 % крахмалдан, 3,8 % ёђлардан, 7,9% целлюлозадан, 

2,9 % минерал моддалардан иборат. 

Гречиха - гречихасимонлар оиласига мансуб (7-расм). Гречиха дон олиш учун ва 

асал олинадиган œсимлик сифатида  етиштирилади. Гречиха мевалари турли рангдаги 

учбурчаксимон ёнђоšчалардан иборат.  Мева пœстлођидан ажратилган мева, мађиз деб 

аталади  ва  ёрма сифатида ишлатилади.  Гречиха ёрмаси юšори мазали хусусиятга эга,  

таркибида юšори миšдорда целлюлоза  ва  минерал моддалар  мавжуд,  гречиха 

оšсиллари аминокислота таркибига кœра šийматли бœлиб, бу уни парќезбоп 

овšатланишда ишлатиш имкониятини беради. 

Гречиха донининг œртача кимёвий таркиби 14 %  сувдан, 11,6 % 

оšсиллардан, 59,5 %  углеводлардан, шу жумладан 54,9 % крахмалдан, 2,3% 

ёђлардан, 10,8 % целлюлозадан, 1,8 % минерал моддалардан иборат. 

Шоли  асосий ва šадимий донли  экинлар šаторига  киради. Дунё 

миšёсида дон етиштиришда шоли буђдойдан сœнг иккинчи œринда туради.  Шоли 

асосан ёрма (гуруч) тайёрлашда,  махсус  маšсадлар учун ишлатиладиган ун ва крахмал 

ишлаб чиšаришда ишлатилади. 

Гуруч ёрмаси юšори мазали хусусиятларга эга  ва  осон  ќазм бœлади. Бу эса уни 

парќезбоп ва болалар овšатланишининг алмашинмайдиган тарки-бий  šисми бœлишини 

таъминлайди. 

Шоли дони пардали бœлиб,  ташšарисидан дон массасининг 20 % ни ташкил 

šилувчи дађал гул šобиђи билан  œралган.  Šобиšларнинг ранги тур-лича - оš-сариš, 

тœš-жигарранг, šизил рангда бœлади. 

Шоли донининг œртача кимёвий таркиби:  14 %  сувдан,  7,3 % оšсил-лардан, 63,1 

% углеводлардан, шу жумладан 55,2 % крахмалдан, 2,0 % ёђлар-дан,  9,0 %  

целлюлозадан, 4,6 % минерал моддалардан иборат. 

Донни саšлаш. Дон етиштириладиган ќудудларда донни саšлаш механи-

зациялаштирилган омборхоналарга эга бœлган дон šабул šилиш масканларида, шунинг 

билан бирга донни истеъмол šилиш ва šайта ишлаш жойларида (тегирмонлар ва ёрма 

7–
расм. 
Гречи

ха 
мађзи
нинг 

кесим
и 

а – 
кœнда
лангиг
а;  б – 
узунис

ига 

а б 
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ишлаб  чиšариладиган  корхоналар  šошида) катта сиђимли элеваторларда амалга 

оширилади. Бу корхоналар дон šурутгичлари ва фаол шамоллатиш šурулмалари билан 

жиќозланган, 

Œриб олинганидан  сœнг бирданига омборхоналарга келтирилган донда, œриб 

олишдан кейинги етилиш жараёни деб аталувчи фаол биологик  жараён-лар  содир  

бœлади.  Бу жараённинг давомийлиги дон œсимлигининг тури ва нави,  уни саšлаш 

шароитларига šараб  2...3 ќафтадан  1...1,5  ойгача давом этади. Тозаланган дон 

šурутилганда ва шамоллатиладиган омборхоналарда  саšланганда етилиш жараёни 

тезлашади.  Янги  œриб  олинган ва ќали  етил-маган дон кислородни ютиб, углерод 

икки оксиди,  сув ва иссиšлик чиšариб  фаол  нафас олади,  Бир ваšтнинг œзида захира 

углеводлар,  оšсил моддалар ва ёђларнинг шаклланишининг тугалловчи босšичи 

бœлган жараёнлар содир бœлади. Бунда šанд, оšсилмас азот, эркин ёђ 

кислоталарининг миšдори камаяди, крахмал, оšсил ва ёђлар миšдори ортади. 

Œриб олишдан кейинги етилиш жараёнида чуšур сифат œзгаришлари со-дир  

бœлади.  Дон  одатдаги  униш хоссаларига эга бœлади, узоš муддатга саš-лашга яроšли 

бœлади, унинг технологик хусусиятлари яхшиланади. 

Šуруš, тоза,  тœлиš етилган дон šулай шароитларда  озиšавий šиймати ва 

технологик хоссаларини йœšотмасдан узоš муддат саšланиши мумкин.  Масалан буђдой 

донининг саšланиш муддати 4 йил деб белгиланган.  Аммо  бундай донда ќам унинг 

ќолати ва хоссаларига таъсир кœрсатувчи у ёки бу жараёнлар содир бœлади.  Нотœђри 

саšлашда бу жараёнлар доннинг хоссала-рини œзгаришига,  дондан ёрма, ун ва бошšа 

маќсулотлар ишлаб чиšариш учун хом  ашёлик  šийматининг йœšотилишига сабаб 

бœлади. Таркиби ва тузилиши жиќатдан мураккаб ќаёт šобилиятига эга ќисобланган дон,  

атроф-муќит таъсирига учраши ва œзида кечаётган физик-кимёвий ва  биологик 

жараёнлар таъсирида œзгариши мумкин. 

         

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 
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Дон экинлари;  дон  экинларининг таснифи;  бошоšли экинлар; буђ-дой; жавдар;  

арпа;  сули; маккажухори; тариš; гречиха; шоли. 

 

Назорат саволлари 

 

 1. Дон экинлари šандай œзига хос хусусиятларга эга? 

 2. Дон экинлари озиš-овšат саноати учун šандай аќамиятга эга? 

 3. Дон экинларининг таснифини  келтиринг. 

 4. Бошоšли экинларга šандай донлар киради ва улар šандай  аќамиятга эга? 

 5. Буђдой дони šандай šисмлардан иборат ва бу таркибий  šисмларнинг     аќамияти 

šанаšа? 

 6. Юмшоš ва šаттиš буђдойнинг тавсифини келтиринг. 

 7. Жавдар  дони  тузилиши ва таркибий šисми билан буђдон донидан      šандай 

фарšланади? 

 9. Арпа экинини  šисšача тавсифини келтиринг. 

10. Сули экинини šисšача тавсифини келтиринг. 

11. Маккажухори экинини šисšача тавсифини келтиринг. 

12. Тариš экинини šисšача тавсифини келтиринг. 

13. Гречиха экинини šисšача тавсифини келтиринг. 

14. Шоли экинини šисšача тавсифини келтиринг. 

15. Донни саšлаш пайтида унда šандай узгаришлар юзага келиши мумкин? 

 

 

 

2-§. УН ИШЛАБ ЧИŠАРИШ ТЕХНОЛОГИЯСИНИНГ АСОСЛАРИ 

 

Ун тœђрисида умумий маълумотлар.  Ун - донни майдалаш ёки тортиш (янчиш) 

йœли билан олинадиган маќсулотдир. Тортиш жараёнида дондан кепаги  ва  муртаги 
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ажратилади ва эндоспермаси керакли даражагача майдаланади (янчилади). Давлат 

томонидан тайёрланаётган доннинг асосий šисми ун олиш учун šайта ишланади. 

Ун šайси дондан олинганлигига šараб, буђдой, жавдар, маккажухори, арпа ва 

бошšа турларга бœлинади.  

Ун озиš-овšат саноатининг  бир  šатор  тармоšлари,  биринчи навбатда  

нонвойлик,  šандолатчилик  ва макарон саноати учун хом ашё бœлиб ќисоб-ланади. 

Уннинг асосий турларини буђдой ва жавдар унлари ташкил  šилади. Умумий 

ишлаб чиšарилаётган уннинг 90  %  га  яšин  миšдори бœђдой унига тœђри келади. 

Дондан ун тортиш технологиясининг асослари. Ун тегирмонларда  ќосил  

šилинади.  Замонавий тегирмонлар - юšори даражада  механиза-циялаштирилган  ва 

автоматлаштирилган корхоналар  ќисобланади. Дон заррачалари  унга  айланишидан  

олдин тегирмонда 15 км гача йœлни босиб œтади.  Дон тортишнинг охирги натижаси 

бœлиб, маълум чиšишдаги ун ќосил šилиш ќисобланади. 

Уннинг  чиšиши -  доннинг  100  массавий šисмидан олинадиган уннинг миšдори 

бœлиб, фоизларда ифодаланади. 

Тегирмондаги ишлаб чиšариш жараёнини бешта  асосий  босšичга бœ-лиш 

мумкин:  донни šабул šилиш; донни тегирмонда саšлаш; донни тортиш-га тайёрлаш; ун 

тортиш, унни жойлаш ва саšлаш. 

Асосий технологик босšичлар бœлиб, донни ун тортишга тайёрлаш ва ун тортиш 

ќисобланади. 

Донни ун тортишга тайёрлаш деганда уни дон туркуми (партияси) тар-кибида 

бœладиган аралашмалардан тозалаш,  юзасини ва šисман šобиšларини шилиш,  навли 

ун тортишда эса донга намлик  ва  буђ билан ишлов бериш кœзда тутилади. 

Аралашмалардан тозалаш  дон сепараторларида амалга оширилади. Бун-да 

катта,  кичик ва енгил аралашмалар  элаклаб  ђалвирдан œтказиш ва ќаво оšимида 

пуркаш йœли билан ажратилади.  Триер деб номланадиган жиќозлар-да дондан узун ва 

калта œлчамли аралашмалардан ажратилади. Магнитли аппаратларда руда,  шлак ва 

бошšа бошšа металл (ферромагнит)  аралашмалар  ажратилади,  тош ва шађаллардан 

тозалаш эса, тош тозалагичларда амалга оширилади. 
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Доннинг юзасини тозалаш ва šисман šобиšларини шилиш,  барабан-нинг ички 

юзаси абразив ёки пœлатдан иборат бœлган машиналарда ёки  уз-луксиз  ишловчи дон 

šобиђини шилувчи машиналарда (ЗШН) ишлов бериш ва кейин сепараторларда тозалаш  

йœли  билан  амалга оширилади. Бундан ташšари навли ун ишлаб чиšариладиган 

тегирмонларида дон ювиш машина-ларида ювилади. 

Навли ун ишлаб чиšаришда ва баъзи ќолларда  жавдардан  икки навли ун ишлаб 

чиšаришда, донга буђ ва намлик билан ишлов бериш (гидротермик ишлов бериш) усули 

šœлланилади.  Бу усулнинг моќияти,  дон šобиšи жуда ќам майдаланиб кетмаслиги ва ун 

ифлосланмаслиги  учун доннинг  šобиšла-рини намлаш ва уларга мустаќкамлик ва 

эластиклик беришдан иборат.  Гидротермик ишлов  беришнинг донни 14...20 °С 

ќароратда 15...16 % намликкача намлаш ва  6 соатдан 24 соатгача  саšлаш йœли  билан 

амалга  оширалидиган - с о в у š   у с у л и,  намланган донни  40...50 °С ќароратгача 

šиздириш билан амалга ошириладиган и с с и š ва дон юзасини тœйинтирилган сув буђи 

билан    šисšа муддатли ишлов  бериш ва шундан кейин совуš сув билан ювиш 

натижасида амалга ошириладиган – т е з л а ш- т и р и л г а н   у с у л л а р и  мавжуд. 

Умумий šилиб айтганда,  донни тортишга тайёрлаш, зарарли ва ифлос 

аралашмаларнинг миšдорини иложи бœлгунча камайтириш, минерал ва металл 

аралашмалардан, омборхона зараркунандалардан бутунлай тозалаш, дон юза-сини 

чангдан тозалаш ва дон массасига нисбатан бошланђич минерал моддалар  миšдорини 

0,07...0,15 % гача ва целлюлоза миšдорини 0,2...0,3 % гача камайтириш ва дон 

тœšималарини тортиш учун šулай бœлган ќолатга келтириш имкониятини яратади. 

Гидротермик ишлов бериш жараёни доннинг биокимёвий хоссаларига ќам šисман 

таъсир šилади - совуš усулида ферментларнинг фаоллиги ва оš-силларнинг намни ютиш 

хоссалари ортса, иссиš усулида эса камаяди. 

Ун тортиш - донни майдалаш ва šобиšларини эндоспермдан  ажратиш маšсадида 

амалга оширилади. Дон тортишнинг бир марталик ва такрорий тортиш каби усуллари 

мавжуд. 
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Бир  марталик  дон тортишда донни  тегирмондан бир марта œтказиш 

натижасида ун олинади.  Ибтидоий тегирмонларда ун худди шу усулда олинади. 

Механизациялаштирилган тегирмонларда ун  такрорий тортиш  йœли билан олинади. 

Донни тортиш валли дастгоќларда (станокларда) амалга оширилиб, бун-да дон 

бир жуфт ичи бœш, сирти тарам-тарам новли бœлган чœян валлар ора-сидан œтади. 

Дон вал новларининг уткир šирралари ёрдамида майдаланиб, šисман унга ва асосан 

ёрмага  айланади. Тортишнинг ќар šандай турларида керакли œлчамдаги маќсулот 

олиш учун дон кетма-кет бир неча валли дастгоќлардан œтказилади, чунки донни бир 

марта  дастгоќдан  œтказиб керакли œлчамдаги ёрмани ёки унни олиб бœлмайди. 

Маќсулотларни œлчами  бœйича  саралаш  учун  ќар  бир валли даст-гоќдан сœнг 

турли раšамли  элаклардан иборат элакловчи машина œрнатилади. Валли дастгоќ 

элакловчи машина билан биргаликда битта системасини ташкил šилади. Ёрма олишга 

мœлжалланган майдалаш (ёрмалаш) ва ёрмани унга айлантиришга мœлжалланган  

янчиш (тортиш) системалари мавжуд. 

Ун тортишнинг   паст  ёки  оддий  (жайдари) ва  мураккаб (навли) такрорий 

турлари мавжуд. 

Паст (жайдари ва эланма) ун тортиш шуниси билан фарš šиладики, биринчи  

ёрмалаш системасидан бошлаб валларнинг иши паст режимда (валлар  орасидаги 

масофа энг кам бœлган ќолда) олиб борилади ва доннинг катта šисми (№ 067 элакдан 

œтувчи) унга айлантирилади. Бунинг учун валли дастгоќнинг юšориги ва пастги валлари 

биринчи системадан бошлаб кичик масофада  œрнатилади.  Буђдой ёки жавдар дони 

биринчи ёрмалаш системаси-га келиб тушади, майдаланади ва элакларда элакланади. 

Элак № 067 дан сœнг œтмаган маќсулот, яъни катта заррачалар кейинги 

системага юборилиб, яна майдаланади ва ун ажратиб олинади. Элакдан œтма-ган 

маќсулотлар кейинги системаларга юборилади, охирги системадан œтмаган маќсулот 

олдинги системага  юборилади. Шундай  šилиб дон тœлиš майдала-нади. Барча 

системаларда олинган унлар битта навга бирлаштирилади (ара-лаштирилади), назорат 

элакларида эланади ва магнитлар орšали œтказилади, кейин šадоšланади ёки šопсиз 
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саšланади ва ташилади. Жавдар донидан олинган жайдари уннинг чиšиши 95 % ни, 

буђдой донидан олинган жайдари уннинг чиšиш 96 % ни ташкил šилади. 

Навли  ун  тортиш  šœйидаги  жараёнлардан иборат: ёрмалаш жараёни, 

ёрмаларни бойитиш, ёрмаларни майдалаш ва уннинг турли навларини шакллантириш. 

Ёрмалаш  жараёни  4 ёки 5 та системада  амалга оширилиб, ёрма-ларнинг  

šобиђи (кепаги) šамчинли машиналарда ажратилади. Бунда иложи борича дондан 

кœпроš ёрма,  камроš миšдорда ун олиш керак, чунки дон ќали навларга сараламаган 

бœлади. 

Ёрмаларни бойитиш  деганда уларни сифати (эндосперманинг миšдорига  кœра)  

ва  œлчамларига šараб элакловчи-совурувчи машиналарда саралаш тушунилади. 

Саралаш ќаво оšими пуркаладиган элакларда амалга оширилиб, заррачаларнинг турли 

хил аэродинамик хоссаларига асосланган.  Тоза эндоспермали  ёрмаларнинг зичлиги 

катта бœлганлиги туфайли ќаво оšимининг šаршилигини енгиб элакдан œтади,  šобиššа 

эга бœлган енгил ва катта заррачалар алоќида ажралиб чиšарилади. 

Бойитиш ёрмаларни  šœшимча пардозлаш (силлиšлаш) йœли билан ќам амалга 

оширилади.  Пардозлаш деб,  ёрмалардан šолган šобиšни ажратиб олиш  учун  уларни 

бир нечта валли дастгоќлардан œтказиш жараёни тушуни-лади. 

Ёрмаларни майдалаш   янчиш  системаларида амалга оширилади. Алоќида 

системаларга йœналтирилаётган ёрмалар, олдиндан катталиги ва сифатига šараб 

гуруќларга ажратилади. 

Ун навларини шакллантириш  деганда турли тортиш системаларидан келаётган 

ун оšимларини икки ёки учта навга ажратиб аралаштириш тушунилади.  

Агар барча  ёрмалаш ва янчиш системаларидан келаётган ун битта назорат элаги 

орšали œтказилса, бир навли ун ќосил бœлади ва бунда тортиш бир навли тортиш деб 

аталади. Масалан, бир навли ун тортишда чиšиши    72 % бœлган I-навли буђдой унини 

олиш мумкин. Икки навли ун олинганда тортиш   икки навли  деб аталади. Бу тортишда 

биринчи янчиш системаларидан олинадиган маќсулотнинг сифати I навли уннинг сифат 

кœрсаткичларига мос келади. Икки навли ун тортишда уннинг умумий чиšиши 78 % ни, 

бундан I навли унинг чиšиши 40 % ни, II навли уннинг чиšиши 38 % ни ташкил šилади. 
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Мураккаб ун тортишда шу миšдордаги 78 % унни учта навга ажратиш ќам мумкин. У 

ќолда бундай тортиш уч навли тортиш деб аталади.  Масалан,  25 % ун олий навга, 40 % 

ун I навга ва 13 % ун II навга юборилиши мумкин. 

Ун навларини шакллантиришда кулдорлик,  ранг, клейковина миšдори ва ун 

заррачаларининг œлчами каби катталиклар инобатга олинади. Аралашмалардан 

тозалаш ва  заррачаларнинг бир хил œлчамини таъминлаш учун шакллантирилган ун 

навлари назорат элакларидан œтказилади. 

Бундан сœнг ун магнит сепараторларидан  œтади  ва  šадоšлаш бœлими-га ёки 

унни šопсиз саšлаш ва жœнатиш силосларига  юборилади. 

Жавдарни навли ун тортиш жараёни буђдойдан навли ун тортишга šараганда 

соддароš тарзда амалга оширилади. Жавдар  донининг šовушšоš-роš  структурага  эга  

бœлган эндоспермаси буђдой донига нисбатан šобиš ва алейрон šават билан 

мустаќкамроš бођланган бœлади. 

Шунинг учун жавдар донидан ёрмалар олиш ва  уларни  бойитиш жара-ёнлари 

самарасиз  ќисобланади  ва  жавдар унини олишда бу жараёнлар кœзда тутилмаган.  4 

ёки 5 та системада ёрмалаш ва  элаклаш  жараёнлари  амалга  оширилгач,  

маќсулотлар 6...7 та майдалаш дастгоќларида майдаланади. Бундан кейин ун навларини 

шакллантириш ва уларни назорат šилиш амалга оширилади. 

 

3-§. НОНВОЙЛИК ВА МАКАРОНБОП БУЂДОЙ УНИ 

 

Уннинг кимёвий таркиби. Буђдойдан навли ун тортишда доннинг šобиšлари, 

алейрон šатлами  ва муртаги иложи бœлгунча кœпроš миšдорда ажратиб олинади. Шу 

туфайли уннинг кимёвий таркиби доннинг таркибидан фарšланади. Ун таркибида донга 

нисбатан камроš миšдорда оšсил,  ёђлар, минерал моддалар ва целлюлоза, кœпроš 

миšдорда крахмал мавжуд. 

Олий ва  биринчи  навли  буђдой уни асосан доннинг эдосперм šисми-дан 

олинади ва крахмалга бой бœлади.  Уларда оšсил моддалари, ёђлар,  ми-нерал  

моддалар,  витаминлар  ва целлюлоза миšдори уннинг паст навларига кœра камроš 
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бœлганлиги, бу моддалар асосан šобиšларда ва муртакда тœплан-ганлиги билан 

тушунтирилади. 

Юšори навли буђдой унларидан тайёрланган  нон  маќсулотлари ќажми-нинг 

катталиги,  мађзининг  ђоваклилиги ва рангининг оšлиги ва юšорироš энергетик šиймати 

(калориялилиги) билан ажралиб  туради. Аммо паст  нав-даги буђдой унларидан ишлаб 

чиšарилган маќсулотлар минерал моддалар ва витаминларга,  алмашинмайдиган 

аминокислоталар ва тœйинмаган ёђ кислота-ларига бой бœлганлиги туфайли юšори 

биологик šийматига эга бœлади. Шуни ќисобга  олган  ќолда овšатланишда уннинг  

юšори ва паст навларидан тай-ёрланган маќсулотларни биргаликда истеъмол šилиш 

маšсадга  мувофиšдир. 

Уннинг оšсил моддалари.  Оšсиллар юšори молекулали  моддалар бœ-либ,  

уларнинг бирламчи структураси полипептид занжири шаклида бир-бири билан пептид 

бођлари орšали уланган турли  аминокислоталардан иборат. Ун-нинг оšсиллари 

таркибида 20 тага яšин аминокислоталар мавжуд. Улардан 8 таси (изолейцин, лейцин, 

лизин, метионин, фенилаланин, триптофан, трео-нин, ва валин) алмашинмайдиган, яъни 

инсон организмида ќосил бœлмайдиган ва бошšа моддалар билан алмашиб  

бœлмайдиган  аминокислоталардир. Барча алмашинмайдиган аминокислоталар ун 

оšсиллари таркибида мавжуд бœлиб, улардан фаšатгина метионин ва лизин камроš 

миšдорда учрайди. 

 

 

Буђдой унининг оšсиллари асосан оддий оšсиллар  -  протеинлардан  ташкил  

топган.  Уларга  сувда эрийдиган - албумин,  туз эритмасига эрийди-ган - глобулин,  

спирт эритмасида  эрийдиган  - глиадин ва ишšор эритмаси-да эрийдиган - глютенинлар 

таалуšлидир. 

Уннинг оšсиллари хамир šориш жараёнида сувни сингдириб  бœкиш ху-сусиятига 

эга.  Оšсилларнинг бœкиши учун 30 °С атрофидаги ќарорат энг мувофиš ќисобланади.  

Бундай шароитда улар œз  массасига нисбатан 300 % гача сувни сингдириб олиши 

мумкин. 
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Нон ва макарон маќсулотлари ишлаб чиšаришда ушбу оšсиллардан гли-адан ва 

глютенин катта технологик аќамиятга эга. Айнан шу оšсиллар хамир šориш пайтида 

сувни сингдириб šовушšоš,  чœзилувчан ва  шу билан бирга šайишšоš-эластик масса - 

ќœл клейковинани ќосил šилади. Клейковина эса, œз навбатида буђдой хамирининг 

реологик хусусиятларини,  яъни šовушšоš-лигини,  эластиклигини, ђоваклилигини, 

керакли шаклга эга бœлишини ва шу шаклни саšлаш šобилиятини таъминлайди. 

Буђдой унининг турли  навларида  клейковинанинг  миšдори 20...35 %  атрофида  

бœлиши  мумкин.  Ќœл клейковинанинг таркиби 30...35 % šуруš моддалардан ва 70...35 

% сувдан иборат. Клейковина šуруš моддаларининг 80...85 % ни оšсиллар,  šолган 

šисмини эса уннинг бошšа моддалари (липид-лар,  углеводлар  ва  бошšалар) ташкил 

šилади. 

Жавдар унининг  оšсиллари айрим аминокислоталарнинг миšдори ва œз 

хоссаларига кœра буђдой унининг  оšсилларидан  фарšланади. Жавдар унида  кœпроš  

миšдорда сувда ва туз эритмасида эрийдиган оšсиллар мавжуд. Жав-дар унининг 

оšсиллари сувни сингдириб клейковина ќосил šилмайди. Улар тезлик билан сувни 

сингдириб кœпгина ќолларда  чексиз  бœкади ва натижада парчаланиб хамирнинг 

šовушšоšлигини оширади. Шунинг учун ќам жавдар хамири буђдой хамирига кœра анча 

šовушšоšлиги,  ёпишšоšлиги ва камроš даражада ђоваклилиги билан ажралиб туради. 

Жавдар уни оšсилининг таркибида алмашинмайдиган аминокислоталар, айниšса 

лизин кœпроš миšдорда мавжудлиги аниšланган. 

 

 

Уннинг углеводлари. Уннинг углеводлари орасида асосий œринни крах-мал 

эгаллайди. Крахмалнинг миšдори уннинг турли навларида 60...70 % атро-фида бœлиши 

мумкин. Бошšа углеводларнинг (глюкоза, фруктоза, сахароза, целлюлоза, 

гемицеллюлоза ва бошšалар) миšдори тахминан 3...6% ни ташкил šилади. 

Крахмал  юšори молекуляр  полимер  модда  бœлиб, икки юšори молекуляр 

моддалар - амилоза ва амилопектиндан ташкил топган. Амилоза чизиšли, амилопектин 

эса шохланган структурага эга. Амилоза ва амилопек-тиннинг нисбати турли унларда ќар 
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хил  бœлиши мумкин,  аммо  уларнинг  нисбатини  тахминин 1:3 деб šабул šилиш 

мумкин. 

Буђдой унининг крахмали доначалардан иборат бœлиб, уларнинг œлчами 3...50 

мкм бœлиши мумкин. Крахмал доначалари майин ђовакли кристаллик структурага эга. 

Хамир шароитида, яъни 20...30 °С ќароратларда крахмал сувни сингди-риб 

бœкади ва доначаларнинг ќажми 50 %  гача ортади. Ќарорат кœтарилиши билан 

крахмалнинг сувни сингдириш ва бœкиш  даражаси ошавериб, 50...55°С  ќароратда  

жавдар унининг крахмали, 60...65 °С ќароратда буђдой уни крах-малининг доначалари 

кœп миšдордаги сувни  сингдириб  кристаллик структу-расини  йœšотади ва гелсимон 

(желесимон) масса - к л е й с т е р деб атала-диган  ќолатга œтади. Бу ќодиса 

крахмалнинг клейстерланиши деб номланади. 

Хамир тайёрлаш ва нон ишлаб чиšариш крахмал хоссалари билан чам-барчас 

бођлиš.  Хамир šориш пайтида крахмал эркин сувни сингдириб хамир ќосил бœлиши 

учун œз улушини šœшади.  Хамирнинг бижђиши даврида крах-малнинг парчаланиши 

натижасида šанд малтоза ќосил бœлади. Œз навбатида малтоза бишђиш жараёнида 

глюкозагача парчаланади. Глюкоза  эса нафаšат ачитšилар учун озиšа ќисобланади, 

балки у нон šобиђига  хос бœлган рангни таъминлайди. 

Пишириш пайтида сувни сингдириб крахмалнинг клейстерланиши, šу-руš ва 

эластик мађизни ќосил бœлишига сабаб бœлади. Демак, хамирдан нон  маќсулоти  

ќосил бœлиши крахмалнинг хоссалари билан чамбарчас бођлиš эканлигидан далолат 

беради. 

Целлюлоза  доннинг šобиšлари ва  алейрон  šатламини асосини ташкил  этади.  

Шунинг учун ќам целлюлоза паст навли унларда 2 % атрофи-да,  олий  навли  буђдой  

унида  эса  фаšатгина 0,1...15 % миšдорларда мав-жуд.  Целлюза инсон организмида 

ќазм бœлмайди. Аммо у катта физиологик аќамиятга эга, чунки ичакларни ќаракатини 

жадаллаштиришда иштирок этиб,  организмдан ахлатларни чиšаришга ёрдам беради.  

Шунинг учун кам  ќаракат  šиладиган  ва кекса  кишиларга паст навли ундан тайёрланган 

нон маќсулот-ларини кœпроš истеъмол šилиш маšсадга мувофиšдир. 
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Уннинг липидлари ва каротиноидлари.  Липидлар деб аталадиган кимёвий 

моддаларнинг гуруќига ёђлар ва ёђсимон моддалар (липоидлар) кира-ди. Улар сувда 

эримайди,  аммо органик эритувчиларда (эфирлар, бензин ва бошšалар) яхши  эрийди.  

Липидлар  асосан  муртакда жойлашганлиги ту-файли, улар паст навли унда кœпроš 

миšдорда мавжуд. 

Ёђлар - мураккаб эфирлар гуруќига  киради.  Чунки  улар спирт глицерин  ва  ёђ 

кислоталарни бирикмасидар.  Турли унларда ёђнинг миšдори 1...2 %  ни ташкил этади. 

Ёђ таркибида тœйинмаган ёђ кислоталари кœпроš бœлса, у хона ќарора-тида 

суюš ќолатни эгаллайди.  Уннинг таркибида асосан суюš ёђлар мавжуд. Бу ёђларнинг 

тœйинмаган ёђ кислоталари алмашинмайдиган ќисобланади ва витамин хусусиятларига 

эга.  Аммо бу кислоталар  оксидланиши  ва  парча-ланиши натижасида ёђга тахир там 

берувчи моддалар ќосил бœлади.  Шунинг учун ќам навли ун ишлаб чиšаришда, ёђлар 

манбаи бœлган доннинг муртаги ажратиб олинади. 

Липоидлардан  (ёђсимон моддалар)  ун  таркибида  кœпинча   лецитин учрайди. 

Унинг таркибида глицерин ва ёђ кислоталаридан ташšари фосфорга эга модда мавжуд. 

Шунинг учун лецитин каби  моддалар фосфатидлар  деб ќам аталади.  Улар организм 

учун керакли моддалар бœлиб,  шу билан биргаликда эмулсия  ќосил šилиш хусусиятига  

эга  ва  нон маќсулотларини сифатини оширишга хизмат šилади. 

 

 

 

Каротиноидлар ёђда эрийдиган сариš ёки тœš сариš рангга эга моддалалар 

бœлиб,  уннинг рангига таъсир этади. Каротиноидлар  асосан  šаттиš  бœђдойдан  

олинган унда мавжуд бœлиб, юšори сифатли макарон маќ-сулотларини тайёрлашда 

катта аќамиятга эга. 

Уннинг минерал моддалари. Ун органик ва минерал моддалардан таш-кил  

топган.  Ун  юšори  ќароратларда šиздирилганда органик моддалар ку-йиб газга айланиб 

ажралиб чиšади. Šолдиš сифатида минерал моддалардан иборат бœлган кул šолади. 
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Шунинг учун ќам адабиётлар ва ќужжатларда кœпинча «минерал  моддалар  миšдори»  

œрнига «кул миšдори», «кул эле-ментлари» ёки «кулдорлик» иборалари ишлатилади. 

Уннинг минерал моддалари асосан фосфордан,  калийдан,  магнийдан, 

калцийдан  ва  темирдан ташкил топган.  Бошšа элементлар (мис, марганец, рух ва 

бошšалар) жуда  кам миšдорларда учрайди. 

Минерал моддалар  асосан доннинг ташšи šатламларида жойлашган. Уннинг нави 

šанчалик юšори бœлса,  унинг таркибида  минерал моддалар шунчалик камроš бœлади.  

Бошšача айтганда,  уннинг нави šанчалик пастроš бœлса, унинг кулдорлиги шунча 

юšори бœлади.  Шунинг учун  ќам кулдорлик уннинг асосий сифат кœрсатгичи 

ќисобланади. 

Уннинг витаминлари ва ферментлари. 

Витаминлар  доннинг ташšи šатламларида ва муртагида жойлашган. Шунинг учун 

юšори навли унда  витаминларнинг  миšдори жуда ќам кам. 

Унда асосан В гуруќи витаминлари (В1,  В2, В3, В6), Е ва РР витамини мавжуд.  А, 

D ва С витаминлари эса донда ва унда умуман учрамайди. 

Ферментлар  ун таркибида ќаддан кам миšдорларда мавжуд бœлса ќам улар 

унни саšлаш ва хамир тайёрлаш жараёнларида муќим аќамиятга эга. 

Ферментларнинг таъсири юšори намликларда жадаллироš бœлади. Ун-нинг 

намлиги 14 %  атрофида бœлганлиги туфайли ферментатив жараёнлар  секинлик билан 

ќафталар,  ойлар давомида амалга ошади. Аммо юšори нам-ликка эга бœлган хамир,  

хамиртуруш ва бошšа  ярим тайёр маќсулотларда ферментлар катта фаолликка эга. 

Протеолитик  ферментлар -  протеиназалар оšсилларга таъсир этиб уларнинг 

парчаланишига олиб келади. Юšори фаолликка эга бœлган протеиназа оšсилларни  

парчалатиб, сувда эрувчан моддаларнинг миšдорини оширади.  Бу эса хамир 

хоссаларига салбий таъсир этади.  Хамир  суюšланади  ва  зувалар ёйилиб шаклини 

йœšотади.  Аммо чœзилмас калта узаладиган клейковинага эга бœлган ундан хамир 

тайёрланганда,  протеиназанинг фаоллиги ижобий  таъсир  этиб хамирни юмшатишига 

ва сифатли маќсулотларни ишлаб чиšаришда кœмаклашади. 
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Амилолитик  ферментлар  уннинг  крахмалини парчаланишини тез-лаштиради. 

Амилолитик ферментларнинг намояндалари -амилаза ва -ами-лазадир. 

Барча ќолатдаги донларда -амилаза мавжуд.  Аммо  -амилаза унган буђдой 

донида ва одатдаги унмаган  жавдар донида ва улардан ишлаб чиšа-рилган унда 

мавжуд бœлади. 

Крахмалнинг амилозасига  таъсир  этиб -амилаза уни малтоза šанди-гача 

парчалайди. -амилаза  эса  крахмални  сувда  эрувчан декстринларгача парчалайди. 

Натижада хамирни суюšланишини ва пишириш пайтида мађиз-нинг ёпишšоšлигини 

ортиши кузатилади. 

Амилаза ќароратга  сезгирдир.  Муќитнинг  рН  4,5 га тенг бœлганда -амилаза 

45...50 °С ќароратда энг фаолликка эга  бœлиб, 70 °С  ќароратда œз фаоллигини 

йœšотади. -Амилаза эса кислоталиликка сезгирдир.  У рН 5,5 га тенг бœлган муќитда 

60 °С атрофида бœлган ќароратларда  энг юšори фаолликка эга бœлиб, œз фаоллигини 

80...85 °С га йœšотмайди.  Унинг фа-оллигини пасайтириш учун муќитнинг 

кислоталилигини оширишга тœђри келади. 

Амилолитик ферментлар ва -амилазанинг  биргалик таъсирида крах-мал 

глюкозагача тœлиš гидролизланиши мумкин. 

Полифенолоксидаза    (тирозиназа) ферменти таъсири  остида ун таркибида 

мавжуд бœлган аминокислота тирозин оксидланиб меланинлар деб аталадиган 

šорамтир моддаларни ќосил šилиб,  хамирнинг рангини,  натижада нон мађзи ва  

макарон маќсулотларини рангини šорайишига олиб келади. 

Уннинг сифатига šœйиладиган талаблар. ГОСТ 26574 га кœра нонвой-лик 

унларининг сифати органолептик ва физико-кимёвий кœрсаткичлари бœйича 

баќоланади.  Уннинг органолептик  сифат кœрсаткичларини ранги,  ќиди,  тами ва 

минерал аралашмаларнинг мавжудлиги (йœšлиги)  каби  кœрсаткичлар  ташкил šилади. 

Уннинг ранги навига šараб турли тусдаги  оš  рангда  бœлиши керак.  Тами ва 

ќиди одатдаги унга хос бœлиб,  бегона тамларсиз, аччиš,  нордон бœлмаслиги, ќиди 

мођор ва захли ќидсиз бœлиши керак. Унни чайнашда ђи-чирлаш аломати бœлмаслиги 
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керак. Бу аломат унда минерал аралашмаларнинг мавжудлигини билдириб, донни яхши 

тозаланмаганлигидан далолат беради. 

Ун сифатининг физик-кимёвий кœрсаткичларига биринчи навбатда      намлик  

киради. Бу кœрсаткич муќим аќамиятга  эга бœлиб, уннинг намлиги ноннинг чиšишини 

белгилайди. Намлик уннинг саšланишига ќам таъсир šилади.  Стандарт бœйича уннинг 

намлиги 15,0 % гача бœлишига рухсат берилган. 

Кулдорлик  ун навининг асосий кœрсаткичи ќисобланади.  Донда минерал 

моддалар бир текисда таšсимланмаган: уларнинг асосий массаси šо-биšларда ва 

муртакда тœпланган, шунинг учун тоза эндоспермдан олинадиган олий навли буђдой  

унининг  кулдорлиги катта бœлмайди (0,55 % дан юšори эмас). Биринчи навли ва II 

навли буђдой унларининг кулдорлиги мос тарзда 0,75 ва 1,25 %  дан  кœп бœлмаслиги 

керак. 

Ун   заррачаларининг   йириклиги  уларнинг œлчами билан аниšланади. Навли ун 

тортишда ун заррачаларини œлчами 1 мкм дан 240 мкм гача бœлиши мумкин.  Уннинг 

нави šанчалик юšори бœлса,  ун заррачаларининг œлчами шунчалик кичик бœлади. Бир 

хил катталикдаги ва мувофиš œлчамдаги заррачаларга эга ундан аъло сифатли нон 

тайёрланади. 

Клейковина  миšдори  ва  сифати   буђдой уни учун хос ва муќим аќамиятга эга 

бœлган кœрсатгичлардир. Чунки буђдой хамирининг хоссалари ва нонининг сифати  

ушбу  кœрсатгичлар билан чамбарчас бођлиš. Клейковинанинг миšдори олий навли унда 

28 % дан,  биринчи навли унда 30% дан, "Œзбекистон" ва II навли унларда 25% дан, 

жайдари унда 20 % дан кам бœлмаслиги лозим. Сифати бœйича уннинг клейковинаси 

камида иккинчи сифат  гуруќига šœйиладиган талабларга мос келиши керак. 

Кислоталилик  уннинг асосий сифат кœрсаткичларига кирмайди  ва уни аниšлаш 

стандартлар томонидан кœзда тутилмаган. Аммо у ун сифатини назорат šилишда кенг 

šœлланилади. Уннинг кислоталилиги хамир ва ноннинг кислоталилигига таъсир šилади.  

У уннинг янгилиги ва уни саšлаш шароитларини  тавсифлайди.  Саšлаш ваšтида,  

айниšса юšори ќароратли ва намликдаги ќавода саšлашда, уннинг кислоталилиги 
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ортади.  Кислоталилик уннинг навига бођлиš бœлади: паст навдаги унларнинг 

кислоталилиги юšори навли унларнинг кислоталилигига šараганда юšори бœлади. 

Буђдой унининг нонвойлик хоссалари.  Буђдой  уни  сифатли нон тай-ёрлашга 

яроšлилигини билиш учун унинг нонвойлик хоссалари аниšланади.  Буђдой  унининг  

нонвойлик   хоссаларини унинг газ ќосил šилиш šобилия-ти, заррачаларининг йириклиги, 

«кучи», ранги ва рангининг šорайиш хусуси-ятлари белгилайди. 

Уннинг  газ  ќосил  šилиш   šобилияти деганда 100 г ун,  60 см3 сув ва 10 г 

прессланган ачитšидан  тайёрланган хамирнинг 5 соат бижђиши натижасида ажралиб 

чиššан углерод икки оксиди миšдори билан тавсифланадиган катталик тушунилади.  Бу 

катталик уннинг таркибидаги šандлар ва уннинг šанд ќосил šилиш šобилиятига бођлиš 

бœлади. Нормал си-фатдаги уннинг газ ќосил šилиш šобилияти 1300...1600 см3 СО2 ни 

ташкил šилади. 

Уннинг маълум структуравий - механик хусусиятларга эга бœлган хамир ќосил 

šилиш šобилиятига уннинг «кучи»  дейилади  ва  у ундаги клейковина-нинг миšдори ва 

сифатига бођлиš. 

Уннинг ранги дон эндоспермасининг ранги ва  ун  таркибидаги кепак 

моддаларнинг миšдори билан тавсифланади. 

Хамир ва нон тайёрлаш жараёнида уннинг рангини šорайиши полифе-нооксидаза  

ферментининг  унда  мавжуд  бœлган эркин тирозин аминокис-лотасига таъсири 

натижасида меланинлар ќосил бœлиши  билан бођлиš. 

Буђдой ва  жавдар  унларининг нонвойлик хоссалари ва буђдой унининг 

макаронбоп хоссалари тœђрисида маълумотлар «Нон, макарон ва šандолат 

маќсулотлари ишлаб чиšариш технологияси» фанининг «Нон маќсулотлари ишлаб 

чиšариш технологияси» ва «Макарон маќсулотлари ишлаб чиšари технологияси» 

бœлимларида батафсил ёритилади. 

 

БУЂДОЙ ВА ЖАВДАР УНЛАРИНИНГ ТАВСИФИ 
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Нонвойлик буђдой  уни.  Нонвойлик буђдой уни буђдой донидан ишлаб 

чиšарилади.  Навига šараб уннинг таркибида катта ёки кичик миšдорда май-даланган  

эндосперм  ва  пœстлоš  заррачалари бœлиши мумкин. 

Œзбекистонда нонвойлик буђдой уни бешта:  олий,  биринчи, «Œзбекис-тон», 

иккинчи ва жайдари навларда ишлаб чиšарилади. 

Олий навли  ун  майин янчилган эндоспермдан (заррачаларнинг œртача œлчами 

30...40 мкм) иборат  бœлиб,  оš  ранги,  таркибида крахмалнинг кœп-лиги (79...80 %),  

оšсиллар миšдорининг œртача ёки камлиги (10...14 %) билан ажралиб туради;  ќœл 

клейковинанинг чиšиши тахминин 28 % ни ташкил šилади, кулдорлиги 0,55 % дан юšори 

эмас.  Уннинг таркибида целлюлоза (0,1...0,15 %),  ёђ ва šанд ќаддан кам миšдорларда 

бœлади. 

Биринчи навли ун энг кœп тарšалган ќисобланади. У майин янчилган эндосперма  

заррачаларидан  (œлчами  40...60  мкм) ва кам миšдордаги кепак-дан, яъни 

майдаланмаган šобиš ва алейрон šатламдан (ун массасига нисбатан 3...4 % миšдорда) 

иборат бœлади. Крахмал миšдори œртача – 75 %  ни ташкил šилиб,  оšсил миšдори 

нисбатан кœп бœлади (13...15 %),  ќœл клейковинанинг чиšиши 30 %  ни ташкил šилади.  

Биринчи навли ун таркибида šандлар (2 % гача) ва ёђ миšдори (1 %),  олий навли 

ундагига нисбатан кœп бœлади. Уннинг кулдорлиги 0,75 %  ни ва целлюлозанинг 

миšдори œртача 0,27...0,3 % ни ташкил šилади.  Биринчи навли уннинг ранги соф оš 

рангли ёки  оš рангли бœлиб, сариš ёки кулранг тусларга эга бœлади. 

Чиšиши 82 % бœлган «Œзбекистон» нонвойлик уни юмшоš буђдойдан ишлаб 

чиšарилади ва Республика ќудудида  истеъмол  šилинади. Уннинг ран-ги сариš ёки 

кулранг тусли оš рангда, кулдорлиги 1,15 % дан юšори эмас, клейковина миšдори 25 % 

дан кам эмас. Бу ун биринчи ва иккинчи навли унлар орасидаги œринни эгаллаб, 

таркибида оšсил, šандлар, минерал моддалар ва бошšаларнинг юšорилиги билан 

биринчи навли ундан фарšланади. 

Иккинчи навли  ун  - šобиš  аралашмалари кœпроš (ун массасига нисба-тан 8...10 

% миšдорда) майдаланган эндосперм заррачаларидан иборат  бœлади.  

Заррачаларининг  œлчами  30...40  дан 150...240 мкм гача. 
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Ун таркибида 70...72 %   крахмал,  3...16 % оšсил бœлиб, ќœл клейко-винанинг 

чиšиши  25  %  дан   кам   эмас.   Šанд   миšдори 1,5...2,0 %,  ёђ 2 %  атрофида, 

кулдорлиги 1,1...1,2 %, целлюлоза миšдори œртача 0,7%.  Унинг ранги оš-сариš 

туслидан, оš-šуюšроš кулранг ва жигарранггача. 

Жайдари ун бир навли оддий тортиш  йœли  билан  олинади  ва унинг чиšиши 96 

%  ни ташкил šилади. Ун буђдой šанаšа šисмлардан ташкил топ-ган бœлса,  худди шу 

šисмлардан иборат  бœлади,  лекин мева šавати ва мур-тагининг камлиги билан 

ажралиб туради. Жайдари ун нисбатан йирик,  бир жинсли эмас (энг катта заррачасининг 

œлчами 600 мкм,  энг кичик заррачаси-нинг œлчами эса 30...40 мкм ни ташкил šилади). 

Кимёвий таркиби бошланђич доннинг таркибига яšин бœлади (кулдорлик дондагига 

нисбатан 0,07...0,1% га, целлюлоза миšдори эса 0,15...0,2%  га кам бœлади). Бу ун 

юšори нам сингди-риш ва šанд ќосил šилиш šобилиятига эга бœлиб, ќœл клейковининг 

чиšиши 20 % ва ундан юšори бœлади. 

Макаронбоп буђдой  уни.  Юšори сифатли макарон маќсулотлари иш-лаб 

чиšариш учун (ГОСТ 12307 га биноан) šаттиš  бœђдойдан  тайёрланган ун ишлатилади.  

Бу турдаги ун махсус уч навли дон тортишда, учта: ёрмача-симон олий, биринчи ва 

иккинчи навларда ишлаб чиšарилади. Иккинчи нав-ли ун макарон маќсулотлари ишлаб 

чиšаришда šœлланилмайди. 

Макарон уни,  уни ташкил šилган заррачаларининг сарђиш ранги, ёрма-часимон 

структураси ва шаффоф консистенцияси билан  нонвойлик унидан фарšланади. 

Олий  навли ун эндоспермнинг ички šисмларидан, биринчи навли ун эса  

эндоспермнинг  ташšи  šаватлари  заррачаларидан ва бироз миšдорда пœстлоš 

šисмларидан  иборат  бœлади.  Ун  ранги  сарђиш рангдан оч-сариš ранггача бœлиши,  

ун таркибида каротиноидинларнинг мавжудлиги билан бођлиš. Оšсил миšдори 15...16 % 

гача, баъзида эса ундан кœпроš бœлиши мумкин.  Ун 32...35 %  (40 % гача) очиš 

рангдаги эластик клейковина ќосил šилиш šобилиятига эга. 

Иšлим, агрономия  ва  иšтисодиётга  бођлиš бœлган муаммолар сабабли 

кœпчилик мамлакатлар šаттиš буђдой етиштиришдан воз кечмоšдалар. Шунинг  учун  

šаттиš  буђдойнинг  етишмаслиги  туфайли ГОСТ 12306 га биноан шаффофлиги 60 % 
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дан кам бœлмаган юмшоš буђдойдан тайёрланган макарон унидан фойдаланишга 

рухсат этилган. 

Шаффофлиги юšори бœлган юмшоš буђдойдан тайёрланган макарон уни оš  ёки 

бироз сарђиш ранги,  оšсил миšдорининг (14...16%) ва ќœл клейкови-наси миšдорининг 

нисбатан камлиги (30...32%),  етарлича очиš  ранги,  чœзи-лувчанлиги  эластиклиги 

билан фарšланади. Бу ундан тайёрланган макарон  маќсулотларига  оš  ранг,  пастроš 

шаффофлик, šайнатиш  жараёнида  сув-нинг хираланиши,  šайнатилган 

маќсулотларнинг шилимшиšроšлиги хосдир. 

Макарон унининг етишмаслиги сабабли саноат нонвойлик унидан мака-рон 

маќсулотлари ишлаб чиšаришга мажбур. Бу ундан тайёрлаган маќсулот-лар сифатининг 

пастлиги ќам шу билан асосланади. 

Нонвойлик жавдар уни. Жавдар уни эланма, сидирма ва жайдари нав-ларда 

ишлаб чиšарилади.  

Жайдари навли  ун  аралашмалардан тозалангандан ва šамчинли маши-наларда 

ишлов берилгандан сœнг,  жавдар донини  тортиш  йœли билан оли-нади. Ун бир навли 

95 % ли тортишда олинадиган, № 067 раšамли сим элакдан œтказилган маќсулотдир. 

Жайдари ун таркибида жавдар дони šандай  šисмлардан  иборат бœлса, шу  

šисмлар  мавжуд  ва майдаланган эндосперм билан биргаликда 20...25 %  майдаланган  

пœстлоš  ва  алейрон šатламдан иборат бœлади.  Зар-рачаларининг œлчами 30 дан 600 

мкм гача бœлади. Уннинг ранги жавдар до-нининг рангига бођлиš ва кулранг,  сариš ёки 

яшил тусга эга оš рангда бœла-ди.  Ун сувда эрувчи моддалар ва šандларга бой бœлиб, 

таркибида 12...14% оšсил, 60...64% крахмал, 2...2,5%  целлюлоза мавжуд, кулдорлиги - 

1,8..1,9 % га тенг. 

Сидирма ун жайдари ундан таркибида доннинг пœстлоš ва алейрон šат-

ламларининг камлиги (ун массасининг 12...15 %  миšдорида) ва майдаланиш 

даражасининг юšорилиги билан фарšланади.  Заррачаларининг œлчами  30  дан 400 

мкм гача.  Ун кулранг ёки жигарранг тусли оš рангга эга. Сидирма ун ќам жайдари ун 

каби сувда эрувчи моддаларга бой,  лекин  таркибида  оš-сил миšдори кам (10...12%), 
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крахмал кœпроš  (66...68%). Бу унда целлюлоза миšдори - 0,9...1,1 %, уннинг кулдорлиги 

эса - 1,2...1,4 % ни ташкил  šилади. 

Эланма ун жавдар унининг энг сифатли  нави  ќисобланади.  У бироз миšдорда 

пœстлоš ва алейрон šатлами аралашган майин янчилган жавдар дони эндоспермидан 

иборат (ун массасига  нисбатан  4% атрофида). Заррача-ларининг  œлчами 20 дан 200 

мкм гача.  Ун кœк тусли оš рангга  эга.  Ун  крахмалга  (71...73%),  šандларга (4,7...5,0%)  

бой бœлиб, таркибида сувда эрувчи моддалар кœпроš, оšсил (8...10%) ва целлюлоза 

миšдори (0,3...0,4%) камроš. Уннинг кулдорлиги 0,65...0,75 % ни ташкил šилади. 

Уннинг бошšа турлари.  Маккажухори,  арпа,  гречиха, соя ва нœхот унлари 

фаšатгина миллий ва махсус таомлар тайёрлашда  фойдаланиш маšса-дида кам 

миšдорларда ишлаб чиšарилади. Масалан гречиха уни - парќезбоп таомлар ишлаб 

чиšариш,  сули уни - печененинг  махсус  навини  (сулили печене) ишлаб чиšариш ва 

гуруч уни - болалар ва парќезбоп овšатланиш учун маќсулотлар ишлаб чиšаришда 

šœлланилади. 

 

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Ун; ун тортиш;  уннинг  чиšиши;  донни тортишга тайёрлаш; донга гидротермик 

ишлов бериш;  бир марталик ун тортиш;  такрорий ун тортиш; уннинг сифат 

кœрсатгичлари;  нонвойлик буђдой уни; макаронбоп буђдой уни; нонвойлик жавдар уни; 

уннинг бошšа турлари. 

 

Назорат саволлари 

 

 1. Ун šандай šилиб олинади ва šайси турларга бœлинади? 

 2. «Уннинг чиšиши» ибораси нимани англатади? 

 3. «Ун тортиш»  ибораси нимани англатади? 

 4. Донни тортишга тайёрлаш šандай амалга оширилади? 
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 5. Бир марталик ун тортиш моќияти нимада? 

 6. Такрорий ун тортиш šайси босšичлардан иборат? 

 7. Уннинг таркиби šайси моддалардан ташкил топган? 

 8. Уннинг таркибида šандай оšсил  моддалар  мавжуд  ва  улардан šайси- лари катта 

аќамиятга эга? 

 9. «Клейковина» ибораси нимани англатади ва унинг таркиби šайси модда-лардан 

ташкил топган? 

10. Уннинг таркибига šайси углеводлар киради? 

11. Крахмал šандай хоссаларга эга? 

12. Уннинг липидлари šайси моддалардан  ташкил  топган  ва  улар šандай хоссаларга 

эга? 

12. Унда šайси витаминлар ва ферментлар мавжуд? 

13. Ферментларнинг  хусусиятлари  хамир  хоссаларига ва маќсулот сифатига šандай 

таъсир этади? 

14. Уннинг сифати šайси кœрсатгичлар билан белгиланади? 

15. «Уннинг нонвойлик хоссалари» ибораси нимани англатади? 

16. Нонвойлик буђдой уни šайси навларга бœлинади? 

17. Нонвойлик буђдой уни навларини тавсифини келтиринг. 

18. Макаронбоп буђдой унининг тавсифини келтиринг. 

19. Нонвойлик жавдар унининг тавсифини келтиринг. 

20. Уннинг бошšа турлари šайси маšсадлар учун šœлланилади? 

 

 

4-§. СОЛОД ВА СОЛОД ПРЕПАРАТЛАРИ  

 

Солод.  Солод деб сунъий шароитларда маълум ќарорат ва намликда 

ундирилган донларга айтилади.  Донни сунъий усулда ундириш жараёнига солод 

етиштириш дейилади. Ундириб олинган маќсулот  янги солод дейилади ва у кейинчалик 
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šуритилади ва šуруš солодга айлантирилади. Солод тайёрлаш  учун асосан арпа ва 

жавдар донидан фойдаланилади. 

Жавдар донидан  šуритилган  ферментлаштирилган  (šизил)  ва фер-

ментлаштирилмаган (оš) жавдар солоди, арпадан эса пиво тайёрланадиган оš ва šора, 

карамеллаштирилган ва куйдирилган арпа солоди тайёрланади. 

Нонвойликда асосан  ферментлаштирилган  (šизил) ва ферментлашти-рилмаган 

(оš) жавдар солодидан фойдаланилади.  

Ферментлаштирилган жавдар  солоди  нонвойликда жавдар нонининг сифати 

яхшилантирилган навларини ишлаб чиšаришда  ишлатилади. У нон-нинг мађзига тœš-

жигарранг бериб,  унинг ёšимли мазаси ва ќидини таъмин-лайди. 

Ферментлаштирилмаган жавдар  солоди  нонвойликда  таркибида фаол 

ферментлар мавжуд бœлган šайнатмалар  тайёрлашда,  нуšсонли унни šайта ишлашда 

šœлланилади ва шу билан биргаликда алоќида нон навларини ишлаб чиšаришда 

рецептура компоненти сифатида ишлатилади. 

Жавдар солодидан квас концентрати ва нон кваси  концентрати ишлаб чиšаришда 

фойдаланилади. 

Арпа солоди пиво тайёрлашда  асосий  хом  ашё  ќисобланади. Бундан ташšари  

уни спирт ишлаб чиšаришда таркибида крахмал мавжуд бœлган хом ашёларни 

šандлантириш учун ќам ишлатилади. 

Солод ишлаб чиšариш. Солод ишлаб чиšариш šœйидаги  босšичлардан иборат: 

донни тозалаш ва саралаш; ювиш ва дезинфекциялаш; донни ивитиш; донни ундириш; 

ферментлаштириш; янги унган солодни šуритиш; œсимта-ларни ажратиш ва солодни 

силлиšлаш; šуритилган солодни саšлаш; солодни янчиш, идишларга жойлаш ва саšлаш.  

Донни тозалаш ва  саралаш.  Солод  тайёрлашга  мœлжалланган  дон-лар ќаво 

оšимида элакли сепараторларда,  совуриш машиналарда, триерларда катта 

аралашмалардан, чангдан, šумдан тозаланади. Металл аралашмалардан тозалаш 

магнит сепараторларида амалга оширилади. 
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Тозаланган дон саралаш элакларида  бир  текис  тœђриликдаги донлар-ни  

ажратиб олиш учун сараланади.  Бу донларнинг бир текис намланиши ва униб чиšишини 

таъминлайди. 

Донни ювиш  ва дезинфекциялаш.  Дон массасини šолган ифлосликлар-дан, 

нуšсонли донлардан, донларнинг юзасига жойлашган микроорганизмлар-дан тозалаш 

маšсадида,  дон ивитишдан олдин ювилади ва дезинфекциялана-ди.  Дон бœктириш 

тођораларида ёки алоќида сиђимларда ювилади ва дезин-фекцияланади. 

Донни намлаш.  Дон œниб чиšиш жараёнини таъминлайдиган миšдорда намликка 

эга бœлгунича намланади.  Жавдар солоди ишлаб чиšаришда дон 40...42 % намликкача 

намланади. 

Дон коллоидларининг  гидрофиллиги  натижасида,  у  намликни ютади, мураккаб 

моддалар парчаланади ва ќажми 45 %  га,  массаси  35...40 % га ортади. 

Намлаш учун мувофиš бœлиб 12...14 °С ќароратдаги сув ќисобланади. Бу 

ќароратда арпа 2 сутка, жавдар эса 1 сутка намланади. 

Донни ундириш. Донни ундиришнинг маšсади, унинг юšори молекулали 

моддаларини ферментли гидролиз натижасида сувда эрийдиган моддаларга ай-

лантиришдан иборат. 

Ундириш жараёни  доннинг  етарлича баланд намлигида,  šулай ќаро-ратда ва 

ќаво етарли бœлган муќитда амалга оширилади. 

Муртакнинг ривожланиши  намлаш  жараёнида  бошланади,  дон 35...40 % 

намликка эришганда «кœзча» ќосил бœлади. Намликнинг бœ даража-си бутун ундириш 

даврида таъминланиб турилиши керак. 

Ундиришнинг физиологик  жараёнларининг  бориши  учун  šулай бœл-ган ќарорат 

12...18 °С атрофида бœлиши лозим. 

Ферментлаштирилмаган оš жавдар солодини олиш учун дон 5...6 сутка, 

ферментлаштирилган  šизил жавдар солодини олиш учун 3...4 сутка ундири-лади. 

Солодни ферментлаштириш.  Ферментлаштириш - бу жавдар солодини ишлаб 

чиšаришда углеводлар,  оšсиллар ва бошšа моддаларнинг ферментатив гидролизи 

натижасида кичик молекулали моддаларни ќосил šилиш маšсадида амалга 
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ошириладиган жараёндир. Бу янги ундирилган солодни технологик нуšтаи назаридан,  

šайта ишлаш босšичи ќисобланади.  Солодни šуритиш ваšтида бу моддаларнинг œзаро 

таъсири натижасида меланоидинлар ќосил  бœлади. Бу моддалар ферментлаштирилган 

солоднинг жигарранг-šизил ранги-ни белгилайди ва унга жавдар нонига хос ќидини 

беради.  

Ферментлаштириш босšичида  янги  ундирилган жавдар солодини унди-риш 

жараёнида ќосил бœлган протеолитик,  амилолитик ва цитолитик  фер-ментларнинг  

мувофиš таъсирини таъминлайдиган ќароратларда саšланади. 

Ферментлаштириш šуйидагича амалга оширилади.  Янги ундирилган жавдар 

солоди баландлиги 0,9...1,5 м ва кенглиги 1 дан 1,5 м гача бœлган призма шаклида 

тœпланади. Ферментлаштириш давомийлиги 4...5 суткани ташкил šилади.  Тœрт 

суткалик ферментлаштиришда дон икки сутка œз-œзи-дан šизиши  учун  šолдирилади.  

Šатламнинг пастки šатламларида ќарорат 30 °С,  œртасида - 55...60 °С, юšори 

šатламларида - 50 °С гача етади.  Икки  суткадан сœнг барча  šатламлар яхшилаб 

аралаштирилади.  Солод  етиштири-ладиган хонада ќавонинг ќарорати 13...15 оС 

атрофида бœлиши керак.  Šайта аралаштириш жараёнида солоднинг охирги намлигини 

60 % дан кам  бœлмайдиган миšдорда таъминлаш лозим. 

Ферментлаштирилган ва 48...50 %  намликка эга бœлган  солод šури-тишга 

юборилади. 

Солодни šуритиш. Šуритиш  натижасида  солоднинг  намлиги 48...50 %  дан 8...10 

%  гача пасаяди. Šуритиш пайтида šуруš солоднинг ферментатив фаоллигини, кимёвий 

таркибини, мазасини, ќиди ва рангини шакллантирила-диган чуšур  биокимёвий,  

кимёвий  ва физик-кимёвий жараёнлар содир бœ-лади. 

Ферментлаштирилмаган (оš) жавдар солоди 18 соат  атрофида, фер-

ментлаштирилган (šизил) солод эса 8...10% намликкача 24 соат давомида šу-ритилади. 

Намлик 8...10% га етгач оš солодни šуритиш жараёни тœхтатилади. 

Šизил солодни šуритилиши ќароратни 70...85 °С  гача  ошириш йœли  билан 

унинг намлиги 8 %  гача етгунча давом эттирилади. Бу даврда катта миšдорда хушбœй 

ва ранг берувчи моддалар ќосил  бœлади. 
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Šуритилган солодга ишлов бериш ва саšлаш.  Šуритишдан  сœнг аччиš тамга  

эга бœлган ва солод сифатини пасайтирадиган œсимталар махсус маши-наларда 

солоддан ажратиб  олинади.  Œсимталарнинг таркиби кимёвий модда-ларга бой 

бœлганлиги сабабли, улардан солод экстрактлари ишлаб чиšаришда фойдаланилади.  

Œсимталардан  ажратилгандан  сœнг солод силлиšлаш маши-насида силлиšланади ва 

элакланади. Тозаланган солод 4...5 ќафта саšланади. Саšлаш ваšтида солоднинг 

сифати яхшиланади.  

Солод дон кœринишида ва майдаланган кукун кœринишида  ишлаб чиšа-рилиши 

мумкин. Солод газламадан тикилган šопларга жойланади. Битта šоп-даги солоднинг 

массаси 50 кг дан ошмайди. 

Солод шамоллатиладиган, тоза, бегона ќидларга эга бœлмаган, омборхо-на 

зараркунандалари билан зарарланмаган хоналарда  (стеллажларда)  саšла-нади.  

Омборхонада  ќавонинг ќарорати 10...30 °С гача бœлиши, нисбий намлиги эса 75 % дан 

ошмаслиги керак. 

Солоднинг сифатига šœйиладиган талаблар. Ферментлаштирилмаган оš 

жавдар солодининг ранги оšдан сариš ранггача, ширинроš тамга ва солод-га хос бœлган 

ќидга эга бœлади. Ферментлаштирилган жавдар солоди эса жи-гарранг-šизил ранги, 

нордон-ширин мазаси ва аниš сезилиб турадиган  ќиди  билан  ажралиб туради. Оš  

жавдар солоди юšори ферментатив фаолликка эга бœладиган бœлса, 

ферментлаштирилган жавдар солодининг ферментатив фаоллиги šарийиб нолга тенг 

бœлади. 

Ферментлаштирилган ва  ферментлаштирилмаган  жавдар солодининг сифатига  

šœйиладиган талаблар 1-жадвалда  келтирилган.  

Республикамиз нонвойлик  корхоналарининг  жавдар  солодига бœлган эќтиёжини  

šондириш учун,  бу хом ашё яšин кунларгача МДЌ давлатлари-дан келтирилар эди.  

Ќозирги кунда жавдар солодини  бу мамлакатлардан  сотиб олиш ва ташиб келтириш 

харажатлари  унинг таннархидан бир неча марта ортиб кетади.  

Бухоро озиš-овšат ва енгил саноат технологогияси институтининг «Нон, šандолат 

ва макарон маќсулотлари технологияси» кафедраси томонидан 1996 йилда 
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ферментлаштирилган ва ферментлаштирилмаган жавдар солодини нон-войлик 

корхоналари шароитида етиштириш технологиясини  ишлаб  чи-šилди.  «Бухоронон» ЌЖ 

нинг тажриба цехида  жавдар солоди  ишлаб чиšариш технологик схемаси тадбиš 

этилди (8-расм). Цех томонидан ишлаб чиšарилаётган маќсулот ГОСТ 29272 

талабларига  тœлиš жавоб беради. Солод «Бухоронон» ЌЖ да сифати яхшиланган 

жавдар нони ва šуруš квас ишлаб чиšаришда ишлатилмоšда ва шунинг  билан бирга 

республикамизнинг бошšа нонвойлик корхоналарига ќам етказиб берилмоšда. 

 Бугунги кунда  ушбу  технология бœйича Тошкент,  Фарђона ва бошšа 

ќудудларнинг нонвойлик корхоналарида жавдар солоди  тайёрланмоšда. 

 

             

                                                                                  1-жадвал 

Жавдар солодининг физик-кимёвий кœрсаткичлари 

 

 

 

Кœрсаткич 

Солод 

Фермен

тлаш-

тирилга

н 

Фермен

тлаш-

тирилм

аган 

Намлиги,   %, кœп эмас: 

Майин майдаланган 

солодда 

 

10 

 

10 
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Майин майдаланган 

солод šуруš  моддала-

ридаги эктрактнинг 

миšдори, %, кам эмас: 

Иссиš экстракциялаш 

усулида аниšланганда                      

Совуš экстракциялаш 

усулида аниšланганда 

 

 

80,0 

 

 

 

48,0 

Šандлантириш 

жараёнининг 

давомийлиги, мин, кœп 

эмас  

 

 

 

25 

Кислоталилиги 1 мол/см3 

концентрацияли натрий 

гидроксид  эритмасининг 

100 г šурутилган солодни 

титрлаш учун сарф-

ланадиган миšдори, см3   

Иссиš экстракциялаш 

усулида,    кœп эмас 

Совуš экстракциялаш 

усулида, кам эмас 

 

 

 

 

 

17 

 

 

 

 

 

 

35 

Металл аралашмалар  

миšдори, мг/кг, кœп эмас                              

 

3 

 

3 

 

 

1–ахлат ва 
металл чиšиндилардан 
тозаланган жавдар 
дони;   2–донни  
дежаларда сувда ювиш 
ва ивитиш; 3–плиткалар 



 41 

Солод препаратлари  солод  ёки  солод  œсимталарининг  сувда эрийдиган 

моддаларини  šуюлтириш  (концентрациялаш)   натижасида олинадиган 

маќсулотлардир.  Бу маќсулотлар таркибида доннинг šобиšлари бœлмаганлиги 

туфайли, улар маќсулотнинг рангини ёмонлаштирмайди. 

Полисолод экстрактлари. Улар маккажухори, сœли ва буђдой солодлари 

аралашмасидан  тайёрланади.  Полисолод эктрактлари ширин солод мазасига эга 

бœлган šуюš, œртача šовушšоšликдаги жигарранг ёки тœš-жигарранг суюš-ликлардир. 

Компонентлари ва  šœшимчаларининг турига šараб šœйидаги полисолод 

экстрактлари ишлаб чиšарилади: «Полисол» (šœшимчаларсиз) ва унинг асоси-да 

тайёрланадиган «Хопесол» (айрим šœшимчалар  билан), «Гемосол» (вита-минлар,  

макро ва микроэлеиентлар билан) ва бошšалар. 

Полисолод экстрактлари  даволаш-профилактика   маšсадларида ишла-тиладиган 

озиš-овšат  маќсулотлари  сифатида,  шунинг  билан бирга алко-голсиз ичимликлар 

ишлаб чиšаришда ва нонвойлик ва  сут маќсулотлари тай-ёрлашда šœшимча хом ашё 

сифатида ишлатилади.  

Арпа-солод экстракти.  У пиво тайёрлашда šœлланиладиган оš арпа  солодидан  

олинади.  Ишлаб  чиšариш технологияси полисолод экстраклари-нинг ишлаб чиšариш 

технологияси билан бир хил. 

Тайёрлаш технологиясининг œзига хос томони бœлиб, солоднинг 30% ни 

витаминлар манбаи ќисобланган солодга айлантирилмаган арпа билан алмаш-тирилиши 

ќисобланади. Бундан ташšари экстракт моддаларни тœлиš ажратиб олиш учун  фермент  

препаратлари  ва  пиво ачитšиларидан ќам фойдалани-лади. 

Арпа солоди экстрактидан нон, šандолат, сут маќсулотлари ишлаб чиšаришда  ва 

ичимликлар  тайёрлашда фойдаланиш мумкин. 

Солод œсимталарининг экстрактлари. Солод œсимталари солодни šури-тиш ва 

ишлов бериш жараёнида ажратиб олинади. 

Солод œсимталарида оšсиллар (30 %),  ёђлар  (1,9 %),  минерал модда-лар (6 %),  

турли хил ферментларининг комплекслари ва В, РР, Е, С  витаминлар мавжуд. 
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Солод œсимталаридан  сувда эрувчи моддалар билан бой бœлган эритма 

олинади. Эритма буђлатилади ва šуруš моддаларининг миšдори 60 %  бœлган солод 

экстракти олинади. Экстрактдан ачитšи ишлаб чиšариш ва нонвойлик саноатида суюš 

ачитšиларни тайёрлашда šœлланиладиган озиšа  муќитлари-нинг таркибий šисми 

сифатида фойдаланиш мумкин. 

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Солод; ферментлаштирилган солод; ферментлаштирилмаган солод; дон-ни 

ундириш; янги солодни ферментлаштириш; солодни ферментатив фаолли-ги; солод 

препаратлари. 

 

Назорат саволлари 

 

 1. Šандай маќсулот солод деб номланади? 

 2. Жавдар солодини šандай турлари мавжуд? 

 3. Ферментлаштирилган жавдар солоди šандай хусусиятларга эга? 

 4. Ферментлаштирилмаган солод šандай хусусиятларга эга? 

 5. Солод  ишлаб  чиšариш  технологик жараёни šайси босšичлардан  иборат? 

 6. Донни ювиш ва ивитиш šайси маšсад учун амалга оширилади? 

 7. Донни ундиришда šандай жараёнлар содир бœлади? 

 8. Донни ферментлаштиришда šандай жараёнлар содир бœлади? 

 9. Турли солодлар šандай параметрларга риоя šилиб šуритилади? 

10. Солодни  œсимталардан ажратиш ва пардозлаш šайси маšсад учун амалга 

оширилади. 

11. Šайси солодлар ферментатив фаолликка эга? 

12. Солод препаратларини šандай турлари мавжуд ва улар šайси хусусиятлар-га эга? 

 

II-боб. ХАМИРНИ ЕТИЛТИРУВЧИЛАР 
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1-§. АЧИТŠИ ВА ХАМИРТУРУШ 

 

Ачитšилар тœђрисида умумий маълумотлар.  Хамирни етилтирувчилар-га 

таркибида šанд мавжуд бœлган муќитларни бижђитишга šобилиятли ачит-šиларнинг 

биологик массасидан иборат бœлган нонвойлик ачитšилари киради. 

Саноатда ишлаб   чиšариладиган  бу  хамир  етилтирувчиларни «хамир-туруш» 

эмас,  балки «ачитšи» деб номлаш  тœђрироš  бœлади. Чунки «хамиртуруш» деган 

ибора азалдан «эски хамир»,  ёки «етилган туруш (нордон) хамир» маънони билдиради.  

Хамиртуруш нафаšат ачитšиларнинг,  балки сут кислотаси бактерияларнинг манбаи 

ќисобланади. 

Нонвойлик саноатида  хамирни етилтириш учун ачитšилар билан бир-галикда 

хамиртурушлар ќам (айниšса жавдар хамирини  етилтириш учун) кенг миšёсда 

šœлланилади. 

Саноат миšёсида махсус корхоналарда  прессланган  ачитšилар, ачитšи сути ва 

šуруš ачитšилар ишлаб чиšарилади. 

Ачитšиларни ишлаб чиšариш, ачитšи ќужайраларининг суюš озиšавий муќитларда 

мутаносиб шароитларда кœпайиб,  биомасса  ќосил šилиш хусу-сиятига асосланган. 

Нонвойлик ачитšиларини ишлаб чиšаришда глюкоза, галактоза, сахаро-за, 

рафиноза  ва малтозани бижђитиш šобилиятига эга бœлган Saccharomyces cerevisiae  

туридаги  ачитšилардан  фойдаланилади.  

Ачитšилар - сахаромицет замбуруђлар синфига кирувчи бир ќужайрали-

микроорганизмлар бœлиб,  шарсимон ёки овал шаклга  эга.  Улар кœртаклаш ёки  спора 

ќосил šилиш йœли билан кœпаяди.  Ачитšи ќужайраларининг œлчами 6...12 мкм ни 

ташкил šилади. 

Ачитšи ќужайралари  75  %  намликка эга.  Ќужайранинг šуруš модда-лари асосан 

оšсиллардан (44...67 %),  минерал моддалар  (6...8 %)  ва угле- водлардан (30 %  гача) 

ташкил топган. Ачитšиларнинг асосий углеводлари - гликогел ва тригалоза - ќужайрадаги 

энергетик  жараёнларнинг манбаи ќисобланади. Катта миšдорда углевод захирасига эга 
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бœлган ачитšи ќужай-ралари узоš ваšт давомида œзининг  хусусиятларини саšлаб 

šолиши мумкин. Ачитšилар таркибида протеиназа ферментини фаоллантирувчи 

глютатион мавжуд. Ачитšилар таркибида турли хил витаминлар ва ферментлар ќам 

бор. 

Ачитšилар таркибидаги  ферментлар уларнинг барча ќаётий жараён-ларини, шу 

жумладан нафас олиш, кœпайиш, ќужайра органларини šуриш, спиртли  бижђиш 

жараёнларининг амалга ошишига ёрдам беради.  Ачитšи саноати томонидан ишлаб 

чиšарилаётган ачитšиларнинг турлари тез кœпа-йиш, катта миšдорда биомасса ќосил 

šилиш, прессланган ќолда саšланганда ва šуритилганда чидамлилиги,  хамирнинг 

šандларини (глюкоза,  сахароза,  малтоза) юšори даражада бижђитиш хусусиятларига 

эга. 

Пресланган нонвойлик ачитšиларини ишлаб чиšариш.     Пресслан-ган 

нонвойлик  ачитšилари  - етиштирилаётган муќитидан (микроорганизмлар 

œстириладиган суюš озиšавий муќит) ажратилган, ювилган ва прессланган ачитšи 

ќужайраларидан иборат. 

Ачитšиларни œстириш  учун  эритилган меласса озиšавий муќит бœлиб хизмат 

šилади. Меласса (лавлагидан шакар ишлаб чиšаришдаги чиšинди) - консистенцияси 

šора рангли šуюš суюšликдир.  Мелассанинг таркибида 45...50 %  сахароза, 12 % азотли 

моддалар ва 10 % минерал моддалар мавжуд.  Ачитšи ишлаб чиšариш корхоналарида 

меласса сув билан аралаш-тирилади,  нордонлаштирилади,  ачитšиларга керакли 

бœлган  азот ва фосфор тузлари (меласса таркибида мавжуд бœлмаган) šœшимча 

тарзда šœшилади. 

Ачитšиларни етиштириш икки босšичдан:  она ва товар ачитšиларни 

тайёрлашдан иборат бœлади. 

Экилган ачитšиларни олишда озиšавий муќитга экишда šœлланиладиган 

ачитšилар она ачитšилар дейилади. 

Экилган ачитšилар товар ачитšиларни олишда  экиш  материали бœлиб 

ќисобланади. 
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Товар ачитšилар  -  стандарт талабларига жавоб берадиган ва ишлатиш-га тайёр 

бœлган маќсулот ќисобланади. 

Она ачитšиларни етиштиришда šœлланиладиган ачитšи авлодлари яхши 

кœтариш кучига (45 мин гача) ва малтозани  юšори  фаолликка бижђитиш šобилиятига 

эга бœлиши керак. 

Товар ачитšилар она ачитšиларни œстириш жиќозларида  озиšавий муќитларда 

œстириш йœли билан тайёрланади. Ачитšиларни šуюлтирилган муќитларда (5...6  %  

šанд  мавжуд  бœлган)  кœпайтириш ачитšиларнинг  сифатини ва ачитšи œстириш 

жиќозларининг унумдорлигини оширади. Ачит-šилар 14...20 соат давомида озиšавий 

муќитга  узлуксиз ќаво бериб (кислород ќужайраларнинг œсишини тезлаштиради) 

кœпайтирилади. Ачитšилар œстириш тугаллангандан сœнг œстириш муќити 

сепарацияланади. 

Šуюклиги 150 г/л бœлган ачитšи суспензияси биринчи  сепарациядан  сœнг  совуš 

сув билан ювилади ва иккинчи сепарациялашга, кейин учинчисига юборилиб 400...600 

г/л гача  šуюлтирилади.  Кейин ачитšи  суспензияси 4...8оС гача  совутилиб,  филтр-

прессларда ёки вакуум-филтрларда намлиги 75 % га етгунича šуюлтирилади. 

Бундан кейин  ачитšилар шакл бериш машинасига келиб тушади. Баъзи ќолларда 

ачитšиларга  керакли  консиситенцияга эга  бœлиш учун бироз миšдорда сув ёки уларга 

эластиклик бериш учун  0,1 % миšдорда œсимлик мойи šœшилади. 

Автоматлар ёрдамида прессланган ачитšиларга 1000, 500, 100, 50 г массага эга 

бœлган тœђри бурчакли ђœлачалар шакли берилади. Ачитšилар ђœлачалари тоза, 

šуруš, бегона ќидга эга бœлмаган ёђоч яшикларга тахланади.  Тайёр бœлган 

маќсулотлар ќарорати 2...4 оС бœлган совутгичларга саšлашга юборилади. 

Илђор корхоналарда таркибида 43 %  šанд бœлган 1 т мелассадан намлиги 75 %  

бœлган ачитšиларнинг амалдаги чиšиши 750...760 кг ни ташкил šилади. 

Прессланган ачитšиларнинг  сифатига  šœйиладиган   талаблар. 

Махсуслаштирилган ачитšи ишлаб чиšариш корхоналарида тайёр-ланаётган 

ачитšилардан ташšари,  спирт  ишлаб  чиšаришда  меласса-спирт бижђитмасидан 

ишлатилган ачитšиларни ажратиш йœли билан олинган ачит-šилардан ќам 
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фойдаланилади. Спирт ачитšиларининг сифати нонвойлик ачитšиларининг сифатидан 

анча паст. Уларнинг саšлашдаги чидамлилиги паст ва малтоза бижђитиш фаоллиги ќам 

ёмон. 

Сифатли прессланган ачитšилар šœйидаги органолептик кœрсаткичларга эга 

бœлишлари керак: ранги сарђиш кулранг; консистенцияси  зич, синдирил-ганда 

ушоšланадиган бœлиши,  суркалмаслиги керак. 

Физик-кимёвий кœрсаткичларига  кœра  прессланган  ачитšилар šœйи-даги 

талабларга жавоб бериши керак: 

Намлиги, % кœп эмас  75 
Кœтариш кучи, мин, кœп эмас  76 
100 г  ачитšиларнинг кислоталилиги, мг сирка кислотаси  
ќисобида, кœп эмас:  
ишлаб чиšарилган куни 

0 дан  4 оС гача бœлган ќароратда 12 сутка 

 саšлангандан ва ташилгандан сœнг 

 
 
120 
 
360 

Чидамлилиги, соат,  махсуслаштирилган корхоналарда 
Чиšарилган ачитšилар учун кам эмас  
Спирт ишлаб чиšариш корхоналар чиšарган ачитšилар учун 

 
 60 
 48 

 

Ачитšиларнинг намлиги šанчалик паст бœлса,  уларнинг сифати ва саšлаш 

ваšтидаги чидамлилиги ќам шунчалик юšори бœлади. 

Прессланган  ачитšилар  хамирни етилтириш учун ун массасининг 0,5...5 % 

миšдорида ишлатилади. 

Прессланган ачитšиларни  саšлаш ќавонинг 1...4 оС ќароратда ва 80...95 %  

нисбий намлигида совутиш хоналарида саšланади.  Совутиш хонаси ортиšча намликни 

олиб кетиш учун шамоллатилиб туриши керак. Намликнинг пасайиши натижасида ачитšи 

ђœлачаларининг массаси камайиши мумкин. 

Ачитšилар  ќужайраларнинг  ќаёт фаолиятини сусайтирувчи паст ќаро-ратларда 

яхши саšланади. 

Музлатилган ачитšиларни ишлатишдан 4...6 оС ќароратда  секинлик билан  

эритиш керак.   
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Ачитšилар узоš масофаларга 2...4 оС гача совутилган ќолда изотермик 

вагонларда, 0...4 оС ќароратгача совутилган ќолда рефрижераторларда ташилади. 

Ачитšи сути.  Ачитšи сути ачитšи саноатининг ярим тайёр  маќсулоти 

ќисобланади. Ачитšи сути тиндирилганда ачитšи ќужайралари šатлам ќосил šилиб 

чœкадиган ачитšининг сувли суспензиясидан иборат. 1 л ачитšи суспен-зиясидаги 

ачитšиларнинг концентрацияси 75 % намликдаги ачитšиларга ќисоблаганда 450 г дан  

кам  бœлмаган  миšдорни ташкил  šилади.  Ачитšи  сути  товар ачитšиларни 

сепарациялаш ва ювиш босšичида олинади.  Ачитšи сути  сепарациялаш  станциясидан 

аралаштиргич  ва  совутгич билан жиќозланган йиђгичларга келади.  Бу йиђгичларда 

ачитšи сути 4...5 оС ќароратда  саšланади.  Совутилмаганлиги ва анабиозга 

учрамаганлиги учун бу маќсулотда ачитšи ќужайралари фаолроš бœлади.  У нонвойлик 

корхоналарида прессланган ачитšилар  œрнида ишлатилади. 

Ачитšи сути корхоналарга термоизоляцияли махсус автоцистерналарда 

юборилади.  Ташиш  ваšтида суспензиянинг ќарорати 3...10 оС чегарасида бœлиши 

керак. Ташиш сиђимлари аралаштириш šурулмаси ва ачитšи суспен-зиясини нонвойлик 

корхонасидаги саšлаш сиђимларига юбориш учун насос билан жиќозланган бœлиши 

керак. 

Сиђимлар суткасига камида бир марта ювилиши ва дезинфекцияланиши лозим. 

Нонвойлик корхоналарида ачитšи сути термоизолацияланган сиђимларда ёки 

совутгичли камераларда 3...10 оС ќароратда 24 соатдан ортиš саšланмас-лиги керак. 

Стандарт талабларига кœра нонвойлик корхоналарига  юбори-лаётган  ачитšи сути 

ачитšига хос бœлган сарђиш кулранг рангга ва ќидга эга, мођорлаш ва бегона ќидларсиз 

бœлиши керак. 

Ачитšи сутидан ажратиб олинган ачитšилар 75 % дан юšори бœлмаган намликка,  

75 мин дан катта бœлмаган кœтариш кучига эга бœлиши, кислота-лилиги 100 г ачитšи 

учун ишлаб чиšарилган  кунида 120 дан, 10 оС гача бœлган ќароратда 72 соат 

саšлангандан сœнг 360 мг сирка кислотаси бирлиги-дан ошмаслиги керак. 
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Ачитšи сутидан  прессланган ачитšилар  œрнида  фойдаланиш ачитšи ишлаб 

чиšарувчи корхонасида сувсизлантириш, шакл бериш ва šадоšлаш, нонвойлик 

корхоналарида šадоšдан бœшатиш ва эритиш жараёнларининг šисšариши ќисобига 

иšтисодий самарадорликка  эришиш имкониятини беради.  Шунинг билан бирга œраш 

šођозлари, идиш тежалади, санитарик-гигиеник шароитлар яхшиланади. 

Šуруš ачитšилар.  Šуруš ачитšилар майдаланган прессланган  ачитšиларни 

šуритиш йœли билан тайёрланади.  Улар четда жойлашган, ташиш šийин бœлган 

жойларда,  экспедицияларда фойдаланиш учун мœлжал- ган. 

Šуруš ачитšиларни ташиш šулай,  улар саšлашда  œзининг хос-саларини яхши 

саšла šолади. Бу ачитšилар 5 ойдан 12 ойгача саšланиши мумкин. Аммо улар 

прессланган  ачитšиларга  šараганда šуритиш натижасида ќужайрада содир бœлган 

биокимёвий œзгариш туфайли ферментатив активлиги паст бœлади. 

Šуритиш ваšтида юšори ќароратда оšсил протеолизи натижасида ачитšи 

ќужайрасининг азот таркиби œзгаради. 

Šуритишнинг биринчи  босšичида ачитšилар углеводларини жадал 

сарфланадиган нафас олиш жараёнинг кœчайиши кузатилади. Углаводлар  етишмаган  

таšдирда  оšсил  моддалар  парчаланади. Ачитšи ќужайраси таркибидаги бу 

œзгаришлар šуритилган ачитšиларнинг кœтариш кучи пастлигининг асосий сабаби 

ќисобланади. Прессланган ачитšиларга ќисоб-ланганда у тахминан 2 марта паст.   

Юšори сифатли šуруš  ачитšилар тайёрлаш учун ачитšиларнинг махсус турларини 

танлаш керак.  Ачитšи  ќужайраларини максимал  ќаёт  фаолиятини таъминлайдиган 

маълум озиšлантириш ва аэрациялаш шароит-ларида œстириш лозим. Ачитšиларни 

œстириш шароитлари ќужайрада катта миšдорда šуруš моддалар ва трегалоза тœплаш 

имкониятини бериши керак. 

Šуритишга мœлжалланган  ачитšилар šœйидаги сифат кœрсаткичларига эга 

бœлиши керак (75 % намликдаги прессланган ачитšиларга šайта ќисобланганда):  

кœтариш кучи 65 минда кœп эмас, 35 оС ќароратда чидамлилиги 72 соатдан кам эмас, 

трегалоза миšдори šуруš моддалар миšдорининг 10 % дан кам эмас. 
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Šуритишга мœлжалланган ачитšиларнинг  намлигини  пасайтириш учун ош 

тузининг 20 %  ли эритмасидан фойдаланилади. Туз эритмасининг таъсири натижасида 

ачитšиларнинг намлиги 2,0...2,5  %  га пасаяди.  Бу  šуритиш жараёнинг давомийлигини 2 

соатга šисšартиришга ёрдам беради.  Ачитšи суспензияси  туз  билан  ишлангандан 

сœнг  вакуум-филтрда  филтрланади ва ачитšи хамирида туз миšдори 0,15...0,2 %  

бœлгунича ювилади.  Олинган прессланган  ачитšилар майдаланади ва диаметри 1 мм 

бœлган šумалоš ёки вермишел шаклида šуритишга юборилади. 

Šуруš ачитšиларнинг сифатига šœйиладиган талаблар.  Šуруš ачитšилар олий 

ва I навларда чиšарилади, вермешил, šумалоš, кичик дончалар, бурдачалар шаклида 

бœлади. Кукунсимон заррачаларнинг бœлишига ќам (массасига нисбатан 25% дан 

юšори эмас) рухсат берилади.  Ранги оч-сариš ёки оч-жигарранг, ќиди ва тами šуруš 

ачитšиларга мос, бегона, чириган, мођорланган ќидларсиз бœлиши керак. 

Šуруš ачитšиларнинг сифатига šœйиладиган  асосий  талаблар 2-жад-валда 

келтирилган. 

      2-жадвал 

Šуруš ачитšиларнинг сифат кœрсаткичлари 

 

Кœрсаткичлар Олий нав I нав 

 

Намлиги, %, кœп эмас  8 10 

Кœтариш кучи, мин, кœп эмас 70 90 

Šуритилган ачитšиларнинг саšланиш муддати, ой, 

кам эмас 

 

12 

 

5 

 

Šуруš ачитšиларни šадоšдаш ва саšлаш.  Šуруš ачитšилар гигроскопик (намликни 

тортиб олувчан) бœлади.  У ќаво кислороди ва намлик билан тœš-нашганда фаоллигини 

тез йœšотади. Шунинг учун  уларни герметик идиш-ларга šадоšлаш маъšулроš. Агар 

ачитšилар саšланаётган идиш герметик бœл-маса,  уларнинг саšланиш муддати икки 

маротаба šисšартирилади. 
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Šуруš ачитšилар сиђими 100...2000 г бœлган тунука банкаларга, сиђими 10...2000 

г бœлган полимер материаллар ёки  лакланган целлофандан тайёрланган халтачаларга 

šадоšланади. 

Šадоšланмаган ачитšилар 10...25 кг дан šођоз šопларга ёки пергамент ва 

подпергамент тœшалган яшикларга 10...20 кг дан жойланади. Саšлаш ваš-тида 

ачитšиларнинг ферментатив фаоллиги  пасаяди, автолиз жараёни юз беради,  кœтариш 

кучи ёмонлашади.  Šуруš ачитšиларни šуруš хонада 15 оС ќароратда  саšланганда  ќар  

ойда уларнинг кœтариш кучи 5 % га пасайиши мумкин. 

Хамиртурушлар. Буђдой  хамири,  айниšса жавдар хамирини тайёрлаш-да турли 

хил хамиртурушлар šœлланилади.  Улар  нонвойлик корхоналарини œзида  ишлаб 

чиšарилади. Шунинг учун ќам бу мавзу фаннинг «Нон маќсу-лотлари технологияси» 

бœлимида тœлиš ёритилади. 

 

 

 

2-§. КИМЁВИЙ  ЕТИЛТИРУВЧИЛАР 

 

Кимёвий етилтирувчилар šандолатчилик ва  баъзида  нонвойлик саноатида 

таркибида ёђ ва шакар миšдори кœп бœлган маќсулотларни ишлаб чиšаришда 

šœлланилади.  Бу шароитларда нонвойлик ачитšиларини šœллаб  бœлмайди,  чунки 

šандли муќитдаги юšори осматик босим ачитšи ќужайра-ларини плазмолизга олиб 

келади. 

Кимёвий етилтирувчилар сифатида натрий гидрокарбонат NaHCO3, аммоний 

карбонат (NH4)2CO3 ёки уларнинг 88:12 нисбатдаги аралашмасидан фойдаланилади. 

Натрий гидрокарбонат (ичимлик содаси).  Оппоš рангли, ќидсиз, шур-такроš 

кучсиз нордон тамли, сувда эрийдиган кристаллсимон кукун.  Унинг эрувчанлиги сувнинг 

ќароратига бођлиš. Масалан 100 г сувда 5 оС ќароратда 6,9 г; 15 оС да – 8,9;  30 оС да – 

11,1;  50 оС да – 14,5  г туз эрийди. 
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Препарат таркибида 98,5 %  дан кам бœлмаган миšдорда натрий гидро-карбонат 

ва 1%  дан кœп бœлмаган миšдорда намлик бœлиши керак. Ођир металларнинг тузлари 

ва мишяк бœлмаслиги керак. 

Маќсулотларни пишириш жараёнида юšори ќарорат таъсирида натрий 

гидрокарбонат šœйидаги схема бœйича парчаланади: 

 

2NaHCO3              Na2CO3  + H2O  + CO2. 

 

Реакция тенгламасидан кœриниб  турибдики  углерод  диоксиди билан бирга 

хамирда озиš-овšат маќсулотлари таркибида учраши салбий бœлган натрий карбонат 

ќам ќосил бœлади.  Шунинг  учун  санитария  назорати  ташкилотлари томонидан унли 

šандолат маќсулотларининг ишšорийлиги кескин чегаралиниб šœйилади.  Бу 

етилтирувчининг  камчилиги  яна шундан иборатки,  натрий гидрокарбонат таркибидаги 

углерод диоксидининг фаšат ярими газ ќолида  ажралиб чиšиб хамирни етилтиради. 

Натрий гидрокарбонат саноат миšёсида натрий карбонат Na2CO3 эрит-масини 

углерод икки оксиди билан тœйинтириш йœли билан олинади: 

 

Na2CO3 + CO2 + Н2O         2NaHCO3. 

 

     Ќосил бœлган  натрий  гидрокарбонат  эритмаси  филтрланади, музли сув билан 

ювилади,  иссиš ќаво оšими ёрдамида  šурутилади, майдаланади ва šадоšланади. 

Натрий гидрокарбонат šуруš хоналарда саšланади. 

     Аммоний карбонат.  Кучли  аммиак ќидиги эга бœлган оš кичик донали кукун. 

Аммоний  карбонатнинг  таркибида аммиакнинг (NH3) миšдори - 28...35 %, учувчан 

бœлмаган моддалар – 0,02 %  дан, хлоридлар – 0,001 % кœп бœлмаслиги керак. 

Препарат 1:5 нисбатда сувда тœлиš эрийди. 

Аммоний карбонат углерод диоксиди ва сувга газ ќолидаги аммиак таъсир 

эттириш натижасида олинади.  Аммоний карбонатни яна аммоний сулфид ва бœрни 
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šиздириш йœли билан ќам олиш мумкин. Ќосил бœлган аммоний карбонат ќайдаш йœли 

билан тозаланади.  Препарат герметик маќкамланадиган идишларда саšланиши керак. 

Пишириш жараёнидаги  šиздириш  натижасида  аммоний карбонат аммиак, 

углерод диоксиди ва сувни ќосил šилиб парчаланади: 

 

(NH4)2CO3          2NH3 + CO2  + H2O. 

 

Бу етилтирувчи натрий гидрокарбонатга нисбатан анча кœп миšдорда газсимон 

маќсулотларни ќосил šилади.  Аммо аммоний карбонатнинг камчилиги шундан иборатки, 

аммиак пишириш ваšтида маќсулотдан тœлиš  ажралиб чиšмайди ва маќсулотга 

ёšимсиз ќид беради. Агар икки етилти-рувчи:  аммоний карбонат ва натрий 

гидрокарбонат биргаликда ишлатилса  маќсулотларидаги  аммиакнинг миšдори 

сезиларли камаяди. 

     Šандолат маќсулотлари  рецептурасида 5...7 кг/т натрий гидрокарбонат ва 0.6...1 кг/т 

аммоний карбонатни аралашмасининг ишлатилиши кœзда тутилган. 

     Кимёвий етилтирувчилар дастлаб сувда эритилиб, хамирга šоришнинг сœнгги 

даšиšаларида солинади. 

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Нонвойлик ачитšилари; прессланган ачитšилар; товар ачитšилар; ачитšи сути; 

šуритилган ачитšилар; кимёвий етилтирувчилар. 

 

Назорат саволлари 

 

 1. Нонвойлик ачитšилари нимадан иборат? 

 2. Нонвойлик ачитšилар хамиртурушдан šандай фарšланади? 

 3. Саноат  миšёсида  махсус корхоналарда šандай ачитšилар ишлаб чиšари-лади? 
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 4. Нонвойлик ачитšиларини ишлаб чиšаришда šандай микроорганизмдан 

фойдаланилади? 

 5. «Прессланган ачитšилар» ибораси нимани англатади? 

 6. Саноат  миšёсида  прессланган ачитšиларнинг ишлаб чиšарилиши šандай амалга 

оширилади? 

 7. Она ачитšилар товар ачитšилардан šандай фарšланади? 

 8. Прессланган ачитšилар сифатига šандай талаблар šœйилади? 

 9. «Ачитšи сути» ибораси нимани англатади ва у šандай афзалликларга эга? 

10. Ачитšи сути сифатига šандай талаблар šœйилади? 

11. «Šуритилган ачитšилар» ибораси нимани англатади? 

12. Šуритилган ачитšиларни ишлаб чиšарилиши šандай амалга оширилади? 

13. Šуритилган ачитšиларни сифатига šандай талаблар šœйилади? 

14. «Кимёвий етилтирувчилар» ибораси нимани англатади? 

15. Нима  учун натрий гидрокарбонат ва аммоний карбонатнинг аралашма-сини šœллаш 

афзалроš ќисобланади? 

 

 

 

III-боб. КРАХМАЛ ВА КРАХМАЛ МАЌСУЛОТЛАРИ 

 

1-§. КРАХМАЛ 

 

Крахмал ва унинг хоссалари.  Крахмал - œсимликларнинг уруђларида,  

дуккакларида ёки илдизларида тœпланадиган асосий захира моддадир.  Кимё-вий  

табиати  жиќатидан  крахмал  полисахарид - (С6Н10О5)n бœлиб, унинг ту-зилишини  

асосини глюкоза šолдиšлари ташкил этади.  Шунниг учун крах-мал гидролизланганда  

глюкозагача парчаланади  ва  организм  томонидан де-ярли тœлиš ќазм šилинади. 

Инсоннинг крахмалга бœлган суткалик эќтиёжи 400...450 г.  Крахмалнинг озиš-овšат  
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билан  бундай миšдорда организмга ту-шиши инсоннинг энергияга бœлган талабининг 

ярмини šондиради. 

Саноатда крахмал асосан картошка ва маккажœхоридан олинади. Кар-тошка ва 

маккажœхорини šайта ишлаб крахмал-патока  корхоналари šуруš крахмал,  глюкоза, 

крахмал потокасининг ќар хил турлари, модификация-ланган крахмал, декстринлар, 

глюкоза-фруктоза šиёмлари ва бошšаларни ишлаб чиšаради. Крахмал ва крахмал 

маќсулотлари озиš-овšат саноатининг šандолатчилик,  нонвойлик, консерва, сут, озиš-

овšат концентратлари,  уму-мий овšатланиш маќсулотлари ишлаб чиšарувчи ва  бошšа 

тармоšларида šœлланилади. 

Œсимликнинг тœšималарида крахмал донлар кœринишида йиђилади.  Уларнинг 

œлчамлари,  шакли ва тузилиши крахмалнинг ќар хилида (картошкадан,  

маккажœхоридан, гурунчдан ва бошšалардан олинган) турлича. 

Крахмал донлари овал,  сферик ёки кœпбурчак  шаклларга  эга бœлиб, уларнинг 

œлчамлари 2 мкм дан 250 мкм гача оралиšда  бœлади. Картошка крахмали донлари 

каттароš бœлиб,  энг кичикрођи эса - гуруч крахмалиники-дир.  Крахмал донларининг 

œзига  хос  шакли микроскоп остида кœриб крах-мал турларини бир-биридан фарšлаш 

имконини беради. 

Крахмал донлари кичкина игнасимон кристаллар кœринишида бœлиб,  улар 

орасида микрокапиллярлар мавжуд.  Бу  крахмални  юšори гигроскопик ва  адсорбцион 

хоссаларга эга бœлишига сабаб бœлади. Крахмални сувни сингдириши ва текис  силиš  

юзани  ќосил  šилиши хоссаларидан šандолат саноатида конфет корпусларига шакл 

беришда фойдаланилади. 

Крахмал -  бир  хил  бœлмаган модда,  у икки компонентдан - амилоза ва 

амилопектиндан 1:4 нисбатда  ташкил  топган.  Крахмал ќам, унинг  ќар иккила таркибий 

šисмлари ќам совуš сувда эримайди,  фаšатгина суспенция ќосил бœлади. Бироš иссиš 

сувда амилаза эрийди,  тиниš коллоид эритма ќо-сил šилади,  амилопектин эса 

фаšатгина бœкади.  У босим остида šиздирил-гандагина  эрийди,  жуда šовушšоš эритма 

ќосил šилади. Сув ќарорати 60...75 °С гача кœтарилганда крахмал суспензияси 

šовушšоš бœлади, крахмал-нинг клейстерланиши  бошланади.  Турли крахмалларда 
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клейстерланиш ќаро-рати турлича.  Клейстеризация пайтида бœкиш билан бир ваšтда  

крахмал дони  кристалл  тузилмасининг  бузилиши  содир  бœлади.  Крахмал клей-стери 

коллоид  эритмадир.  Клейстерларнинг  šовушšоšлиги  ва уларнинг ти-ниšлиги крахмал 

табиатига бођлиš:  картошка крахмалининг клейстери мак-кажœхори крахмали 

клейстеридан  šовушšоšроš  ва тиниšроšдир. Крахмал  клейстерлари совутилганда желе 

ќосил šилиш šобилятига эга. Крахмал  клейстерлари ва желелари саšлашда хираланади 

ва суюš фазаси ажралиб,  šатламлар ќосил šилади. 

Крахмалга йод эритмаси таъсир этганда кœк рангли бирикмалар ќосил бœлади.  

Бу крахмалга хос реакция йоднинг ва  крахмалнинг кичик миšдор-ларини аниšлашда 

šœлланилади. 

Кислотали гидролизда крахмал  декстринларгача,  малтоза  ва охирги маќсулот - 

глюкозагача парчаланади.  Ферментли гидролизда эса у малтозагача парчаланади. 

Крахмал ишлаб  чиšариш.  Картошкадан  ќœл  крахмал олишнинг технологияси 

šуйидаги босšичлардан  иборат:  картошкани  саšлаш; корхона-га келтириш;  уни ювувчи 

машиналарда ювиш; œлчаш; картошкани šирђич машиналарда майинроš šилиб 

майдалаш  -  бœтšа  олиш; бœтšадан картошка  шарбатини ажратиш;  шарбатдан эркин 

крахмални ажратиш; šолдиšларни ажратиш ва ювиш;  крахмал сутини рафинациялаш 

(тозалаш); крахмални ювиш. 

Олинган ќœл крахмал намлиги 20% бœлганча šуритилади. 

Маккажœхори донлари оšсил šатламлари билан зич бирикканлиги учун дондан  

крахмални  ажратиш мураккаброšдир.  Оšсил билан дон крахмали-нинг бођланишини 

кучсизлантириш учун маккажœхори 48...50 мин мобайнида  сулфит кислотасининг 

эритмасида ивитилади.  Кейин дон майдаланади ва муртак ажратилади. Муртак 

макажœхори ёђи олиш учун  šœлланилади,  дон  заррачалари эса майинроš šилиб 

эзилади. Крахмални кейинги ажратилиши картошка хом ашёсидан ажратгандагидек 

амалга оширилади. Олинган ќœл крахмал намлиги 13% бœлгунчача šуритилади. 

Крахмал сифатига šœйиладиган талаблар.  ГОСТ 7699 га биноан кар-тошка 

крахмали турт навда чиšарилади: экстра, олий, I  ва II. ГОСТ 7697  га биноан 

маккажœхори крахмали икки навда чиšарилади: олий ва I. 
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Крахмал сифатига šœйилган талаблар 3-жадвалда келтирилган. 

Модификацияланган крахмаллар.  Саноатнинг турли  тармоšлари учун оддий  

крахмалдан ташšари картошка ва маккажœхоридан табиий хоссалари œзгартирилган 

крахмаллар ишлаб чиšарилади.  Уларни модификацияланган крахмаллар деб аташади.  

Бундай крахмаллар дастлабки крахмалга физика-вий,  кимёвий ва биокимёвий таъсир 

эттириш йœли билан олинади. Œзгариш характерига šараб барча модификацияланган 

крахмаллар икки гуруšга бœли-нади:  парчаланган крахмаллар ва œрин алмашган 

крахмаллар. 

Парчаланган крахмаллар.  Уларни  суюš  šайнайдиган  деб ќам атала-ди, чунки 

бундай крахмалнинг клейстерлари паст šовушšоšликка эга. 

Перйодат кислотаси билан оксидланган крахмаллар диалдегидли дейила-ди. 

Паст  даражада   оксидланган крахмаллар озиš-овšат саноатида šœллани-лади. 

Картошка ёки маккажœхори крахмалини калий перманганат билан оксидланиши 

натижасида желеловчи крахмал олинади. У мармелад  ва  кон-фет,  музšаймоš,  сут  ва 

озиš-овšат концентратлари саноати маќсулотлари тайёрлашда  šœлланилади. 

Оксидловчи  сифатида  калий  бромат,  калий  перманганат, калций гипохлорит 

šœлланилганда нонвойликда ишлатиладиган  оксидланиш даражаси юšори бœлмаган 

крахмал олинади. 

Оксидланган  крахмаллар. Крахмалга оксидловчи  хоссага эга бœлган 

моддаларни таъсир этиши орšали олинади. 

Бœкадиган  крахмаллар.  Бу модификацияланган крахмаллар табиий крахмал 

донларига гидротермик ишлов берилиб, уларнинг тузилишини šис-ман ёки тœла бузиш 

натижасида олинади. Бœкадиган  крахмаллар  šандолат  маќсулотларининг кœпигини, 

намлигини  барšарорлаштиришда,  музšаймоš,  парќезбоп   оšсилсиз озиš-овšат 

маќсулотлари - нон, макарон маќсулотлари ва шунга œзшашларни олишда 

šœлланилади. 

Œрин алмашган  крахмаллар.  Бу  крахмаллар табиий крахмалга кимё-вий 

радикаллар šœшиб унинг хоссаларини œзгартириш йœли билан олинади. 
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Фосфатли  крахмаллар. Крахмал ва фосфор кислотаси тузлари эфир-ларининг 

икки тури олинади:  монокрахмал фосфатлар ва дикрахмал фосфат-лар. Фосфатли 

крахмаллар унли šандолат маќсулотлари ишлаб чиšаришда,  майонезлар, кремлар, 

соуслар, болалар ва парќезбоп овšатлар тайёрлашда šœлланилади. 

3-жадвал 

Крахмалнинг сифат кœрсаткичлари 

 

 

Кœрсаткичлар 

Картошка крахмали навлари Маккажœхори 

крахмали навлари 

Экстра Олий I II олий I 

Ранги Оš крис-

талли 

ялтироš 

(эталон 

бœйича) 

Оš крис-

талли 

ялтироš 

Оš 

кулранг 

тусли 

Оš Оš Кулранг 

тусли 

бœлиши-

га йœл 

šœйилади   

Намлиги, % кœпи 

билан  

20 20 20 20 13 13 

Мутлаšо šуруš 

крахмалга нисба-

тан ќисобланган  

кулдорлик, % кœпи 

билан 

0,30 0,35 0,50 1,0 0,20 0,30 
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Кислоталилиги, 0,1 

н. ли ишšор-нинг 

фенолфта-леин 

иштирокида  100 г 

мутлаšо крахмалга 

ќисоб-ланганда, 

см3 даги миšдори, 

кœпи билан 

7,5 12 15 22 20 25 

Крахмалнинг  

1 дм2  юзасида 

оддий кœз билан 

аниšланадиган 

šорамтир зарра-

чалар сони, кœпи 

билан 

60 280 700 Меъ-

ёр 

лан-

май-

ди 

300 500 

Олтингугурт ик-ки 

оксиди (SO2) нинг 

миšдори, 

1 г крахмалда мг 

ќисобида, кœпи 

билан 

50 50 50 50 80 80 

 

Крахмални саšлаш. Крахмал šопларда 25, 50, 60 кг дан жойланади. Крахмални 

šођоз халталарга жойлаб, кейин уларни сийрак матодан тайёр-ланган šопларга солиш,  

ќамда кичик šођоз халтачаларга šадоšловчи автомат-ларда 100...1000 г дан šадоšлаш 

мумкин. 

Крахмал ќавонинг нисбий намлиги 75% бœлган ва ќарорати 20 °С дан ошмаган 

омборхоналарда саšланиши лозим. 
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2-§.  Крахмал патокаси. Глюкоза ва глюкоза-фруктоза šиёмлари 

 

Крахмал патокаси.  Крахмал патокаси рангсиз ёки салгина сариš ранг-ли,  ширин 

тамли, хона ќароратида жуда šовушšоš  суюšликдир. Унинг ши-ринлиги сахароза 

ширинлигидан 3...4 марта камроš. 

Крахмал патокаси œзбек тилидаги айрим адабиётларда «шинни» деб ќам 

аталади.  Аммо шинни šуюлтирилган узум шарбати бœлиб,  у кимёвий тарки-би,  мазаси 

ва  хоссалари  билан  патокадан  кескин фарšланади. Шунинг  учун «патока» сœзини 

œзгармасдан фойдаланиш маъšулроš деб œйлаймиз. 

Крахмал патокаси - картошка ёки маккажухори крахмалини хлорид кислота,  

баъзида амилолитик ферментлар ёрдамида чала гидролизланиб тай-ёрланган 

маќсулотдир.  Крахмалнинг гидролизланиш даражасига šараб патока таркибида турли 

миšдорларда глюкоза, малтоза ва декстринлар мавжуд. 

Патока антикристаллизатор сифатида карамел олишда,  мураббо, мева 

šиёмлари,  повидло тайёрлашда, печене ва нон маќсулотлари сифатини ях-шилашда 

šœлланилади. 

Патока ишлаб  чиšариш  технологияси  šуйидаги  босšичлардан ибо-рат: 

крахмални гидролизга тайёрлаш; крахмал гидролизи; гидролизатларни нейтраллаш;  

šиёмларни нейтраллаш;  филтрланган šиёмларни адсорбентлар билан 

рангсизлантириш;  суюš šиёмларни  šуюšлашгунча šайнатиш; šуюš šиёмларни 

патокагача šайнатиш ва патокани совутиш. 

Крахмалнинг гидролизи даражаси šанчалик юšори бœлса, шунчалик кœп 

миšдорда малтоза ва глюкоза šандлари ќосил бœлиб, декстринларнинг миšдори 

камаяди. Декстринлар миšдори камайиши билан патоканинг šовушšоšлиги пасаяди. 

Патоканинг šовушšоšлиги эса муќим технологик аќамиятга эга.  Чунки патока шакар 

šиёмларининг šовушšоšлигини ошириб, сахароза кристаллари ќосил бœлишини олдини  

олади. Шунинг учун ќам патока антикристаллизатор сифатида šœлланилади. Агар 

патока ишлаб чиšаришда кœп  миšдорда  редуцияловчи моддалар  ќосил бœлиб,  
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декстринларнинг миšдори кескин камайса, у ќолда бунаšа патока антикристаллизаторлик 

хоссасини йœšотади. 

Тайёрланишига šараб крахмал патокаси уч турда ишлаб чиšарилади: карамелли 

(шартли белгиси К), карамелли паст даражада šандлантирилган (КП)  ва  глюкозали  

юšори  даражада šандлантирилган (ГЮ). Карамелли па-тока икки навда ишлаб 

чиšарилади: олий (КО) ва биринчи (КI).  Бундан ташšари малтозали патока ќам ишлаб 

чиšарилади. Малтозали патока  ишлаб  чиšаришда  крахмални  гидролизлаш арпа 

солоди  ёки амилолитик фермент препаратлари ёрдамида амалга оширилади. 

Барча крахмал патокаси турлари ва навлари стандарт талабларига кœра тиниš, 

бегона ќидсиз ва тамсиз бœлиши керак. 

Крахмал патокаси физик-кимёвий сифат кœрсатгичларига  šœйиладиган 

талаблар  4-жадвалда келтирилган.   

                                                                           4-жадвал 

Крахмал патокасининг сифат кœрсаткичлари 

 
 
    Кœрсаткичлар 

Паст 
šандлан-
тирилган 
патока 

Карамел патокаси Глюкоза-
ли юšори 
даражада 
šандлан-
тирилган 

Малто-
зали 
патока 

олий навли 
(КП) 

I навли 
(КI) 

Šуруš моддалар миš-                                               

дори, % дан кам эмас 

78 78 78 78 78 

Редуцияловчи модда-                                               

лар миšдори, % дан                                                

кам эмас:                                                         

šуруš моддаларга                                                 

нисбатан 

малтозага нисбатан 

 

 

 

 

30...34 

 

 

 

 

38...42 

 

 

 

 

34...44 

 

 

 

 

44...60 

 

 

 

 

- 

65 

Кулдорлиги, šуруš                                                

Моддаларга нисбатан,                                               

%, кœп эмас 

 

 

0,4 

 

 

0,4 

 

 

0,45 

 

 

0,55 

 

 

1,2 
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Кислоталилик,                                                      

Патоканинг 100 г šу-руš 

моддаларига,                                                  

0,1 н  ишšор эритма-                                                

сининг миšдори, см3, 

кœп эмас: 

картошка крахмали 

патокасида 

маккажœхори крахма- ли  

патокасида 

 

 

 

 

 

 

 

25 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

25 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

27 

 

15 

 

 

 

 

 

 

 

- 

 

- 

 

 

 

 

 

 

 

- 

 

- 

РН, кам эмас:  

Картошка крахмали 

патокасида 

Маккажœхори крахмали 

патокасида 

 

 

4,6 

 

4,6 

 

 

4,6 

 

4,6 

 

 

4,6 

 

4,6 

 

 

- 

 

- 

 

 

5,5 

 

- 

Ођир металларнинг                                                 

Мавжудлиги 

                й œ л     š œ й и л м а й д и 

Механик аралашма-лар                 й œ л     š œ й и л м а й д и 

                                                                  

Патока махсус  стационар пœлат цистерналарда,  бакларда ёки бочка-ларда 

саšланади.  Саšлаш пайтида омборхона ќарорати 12...14 °С бœлиши  керак. Саšлашда 

намликнинг ва ќароратнинг ошишига  йœл šœймаслик керак.  Ќавонинг  юšори  намлиги 

ва ќарорати таъсирида патока суюšланиши мум-кин.  Бу ќолда ќаводан тушадиган  

ачитšилар ќужайлари таъсирида  патока  иссиš ёз пайтида бижђиши мумкин.  

Глюкоза ва  глюкоза-фруктоза  šиёмлари. Глюкоза крахмалдан ва крахмалга 

бой бœлган хом ашёдан  олинади. Тайёрланашига šараб глюкоза-нинг šуйидаги турлари 

ишлаб чиšарилади: кристаллсимон тиббий гидратли ва ангидратли,  озиšавий, 

техникавий ва глюкоза-фруктоза šиёмлари. 
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Кристалсимон гидратли  глюкоза (С6Н12О6.Н2О) асосан тиббий маš-садларда 

šœлланилади.  Тиббий  ангидридли  глюкоза  (С6Н12О6) таблеткалар тайёрлаш учун,  

тиббий гидратли шаклдагиси эса томир ичига šуйиш учун šœлланилади. Озиšавий 

глюкоза кристаллсимон глюкозадан шу билан  фарš šиладики,  уни ишлаб чиšаришда 

кристалларни кристаллараро эритмадан аж-ратиш босšичи šœлланилмайди. Бундай 

глюкоза саноатда юмшоš конфет, муз-šаймоš, шарš ширинликлари, ичимликлар, нон-

булка маќсулотлари ишлаб  чиšаришда  сахарозани  œрнини алмаштирувчи сифатида 

фойдаланилади. Тех-никавий глюкоза паст сифатли хом ашёдан олинади. У техник 

маšсадлар учун šœлланилади. 

Глюкоза-фруктозали šиёмлар. Фруктоза энг ширин šанд, шунинг учун, 

маќсулотда šанчалик кœп фруктоза šанди мавжуд бœлса,  умумий šанд миš-дори бир 

хил бœлганда ќам у шунчалик  ширин  бœлади. Крахмалдан олинган  глюкозани  

фруктозага айлантиришни,  ишšорнинг совуšда таъсири билан ёки глюкоза эритмасининг 

секин šиздирилиши ќамда глюкоизомераза фер-ментининг таъсири ёрдамида амалга 

ошириш мумкин. 

Глюкоза-фруктоза šиёмини  олиш учун дастлабки хом ашё сифатида асосан 

маккажœхори крахмали  šœлланилади.  Унинг  таркибида аралашмалар энг кам 

миšдорда бœлиши, оšсил миšдори эса 0,4% дан ошмаслиги,  шу жумладан эрийдиган 

оšсиллар кœпи билан 0,05%  бœлиши керак. 

Глюкоза -  фруктоза  šиёмлари болалар овšати ва парќезбоп  овšатлар,  нон  

булка  маќсулотлари,  музšаймоš,  кремлар, пирожное ва тортлар ва бошšаларни ишлаб 

чиšаришда кенг šœлланилади. 

Œзининг хоссалари  бœйича  бундай  šиёмлар  инверт  šиёмига яšин-дир. Оддий 

šандларнинг,  айниšса,  фруктозанинг кœп миšдорда бœлганлиги сабабли бундай 

šиёмларнинг šœлланилиши юšори  сифатли šандолат маќсу-лотлари  олинишига сабаб 

бœлади:  улар узоš муддат давомида сифатини œз-гартирмайди  ва  šотмайди.  

Глюкоза-фруктоза šиёмларида тайёрланган  нон-булка  маќсулотлари  юзасининг ранги 

тœšроš ва ёšимли бœлади.  Фруктоза миšдори 90% бœлган šиём šœлланилганда 

šиёмнинг œта ширин тамга эга  бœ-лиши ва шу сабабли рецептурадаги šанд миšдорини  
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камайтириш  туфайли  паст  калорияли озиš-овšат  маќсулотлари олинади.  Глюкоза-

фруктоза  šиёмлари жем ва консервалар тайёрлашда ќам šœлланилади, бунда  

консерва-лардаги меваларнинг хушбœйлиги ошади. 

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Крахмал; крахмал донлари (заррачалари);  крахмалнинг клейстерлани-ши; 

крахмалнинг гидролизланиши; модификацияланган крахмаллар;  оксидланган 

крахмаллар;  фосфатли крахмаллар; крахмал патокаси; патока-нинг турлари; 

глюкозанинг турлари; глюкоза-фруктозали šиёмлар. 

 

Назорат саволлари 

 1. Кимёвий нуšтаи назардан крахмал šандай модда ќисобланади? 

 2. Инсоннинг крахмалга бœлган суткалик эќтиёжи  šанча  миšдорни ташкил   šилади? 

 3. Турли манбалардан олинган крахмалнинг донлари  бир-биридан šандай           

фарšланади? 

 4. Крахмал šандай хоссаларга эга? 

 5. «Крахмалнинг клейстерланиши» ибораси нимани англатади? 

 6. Крахмалнинг сифатига šандай талаблар šœйилган? 

 7. «Модификацияланган крахмаллар» ибораси нимани англатади? 

 8. Оксидланган крахмаллар šандай олинади ва šаерда šœлланилади? 

 9. Фосфатли крахмаллар šандай олинади ва šаерда šœлланилади? 

 7. «Крахмал патокаси» нимани англатади? 

10. Крахмал патокасининг šандай турлари мавжуд ва улар бир-биридан        šандай 

фарšланади? 

11. Патока сифатига šандай талаблар šœйилган? 

12. Крахмал ва патока šандай шароитларда саšланади? 

13. Саноат миšёсида глюкоза šандай олинади ва унинг šайси турлари мавжуд? 
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14. Глюкоза-фруктозали  šиёмлар  šандай  олинади ва šайси маšсадлар учун 

šœлланилади? 

IV-боб.  ŠАНДЛИ ХОМ АШЁЛАР 

 

1-§. ШАКАР (ŠАНД) 

 

«Шакар» ва «Šанд» иборалари азалдан  œзбек  тилида  биргина маъно-ни 

билдиради.  Дарслигимизнинг  ушбу  ва  кейинги бобларида «Шакар» деб турли 

œлчамли кристаллардан иборат бœлган ва рус тилида «Сахар-песок» деб аталадиган 

маќсулотни ифодалаймиз.  Бошšа ќолларда эса «Šанд» иборасини ишлатамиз. 

Шакар. Šандолат маќсулотлари ишлаб чиšаришда  шакар  асосий хом ашё 

ќисобланади. Шакар консерва саноатида, пазандачиликда ва нон-булка маќсулотлари 

тайёрлашда ќам кенг šœлланилади. 

Биз ќар  куни истеъмол šиладиган шакар амалда соф сахарозадан (С12Н22О11) 

иборат. Сахароза ширин тамга эга, организм томонидан осон ва тœла ќазм šилинади,  

сарфланган энергияни тез тиклайди. Бироš уни ќаддан зиёд истеъмол šилиш организмга 

зарар етказади ва семиришга олиб келиши мумкин.  Сахарозани истеъмол šилиш 

меъёри - бир кунга 100 г,  бунга   бошšа озиš-овšат маќсулотларининг šандлари ќам 

киради. 

Сахароза - бу дисахарид, у кислота ёки сахароза (инвертаза) ферменти  

таъсирида инверт шакар деб номланувчи глюкоза ва фруктозага парчаланади. Сахароза 

амалда гигроскопик эмас, сувда яхши эрийди.  Ќарорат ортиши би-лан сахарозанинг 

эрувчанлиги ошади. Сахароза эритмаларининг šайнаш ќаро-рати уларнинг  

концентрациясини ортиши билан ортади. Масалан, сахароза эритмасининг 

концентрацияси 10%  бœлганда у 100,1 °С ќароратда šайнайди,  концентрация 90% 

бœлганда эса - унинг šайнаш ќарорати 119,6 °С ни ташкил šилади. 

Эритмаларда сахароза кучли сув тортувчи (дегидрататорлик) хоссани намоён 

šилади. Унинг бу хоссалари šандолат маќсулотлари ишлаб чиšаришда,  кœп миšдорда 
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шакар солиб нон-булка  маќсулотлари учун хамир тайёрлашда, консервалашда намоён 

бœлади.  

Сахароза œта  тœйинган эритмани тез ќосил šилади.  Фаšат бу эритмада 

киристалланиш маркази пайдо бœлгандагина кристаллар ажралиши кузатила-ди.  

Сахарозанинг  бу  хоссасидан помадали конфет ва шарš ширинликлари ишлаб 

чиšаришда фойдаланилади. 

Сахароза šайтарувчилик хусусиятларига  эга  эмас,  кристалл ќолатда оптик 

жиќатдан фаол эмас, эритмаларда šутбланган нур текислигини œнгга буради,  унинг 

нисбий айланиши +66,5°.  Сахароза миšдорини поляриметрик усули билан аниšлаш шу  

хоссага  асосланган. Сахароза табиатда кенг тарšалган, у кœпгина меваларда, 

сабзавотларда ва бошšа œсимликларда мав-жуд. 

Шакар ишлаб чиšариш. Саноатда шакар икки œсимликдан - шакар šа-мишдан ва 

šанд лавлагидан олинади. 

Шакар šамиш етиштирадиган Куба,  Ќиндистон, Австралия, Мексика ва иšлими 

иссиš бошšа мамлакатларда шакарни шакар šамишдан олиш ри-вожланган. 

Œзбекистоннинг тœпроš  -  иšлим шароитларида šанд лавлагидан, айрим 

туманларда эса шакар šамишдан ќам юšори ќосил мумкин.  Шунинг  учун  ќукуматимиз  

томонидан šанд лавлаги учун экин майдонларини ажратиш ва  Республикамизнинг  бир  

šатор минтаšаларида шакар ишлаб чиšариш корхоналарини вужудга келтириш 

тадбирлари šабул šилинган. 

МДЌ мамлакатларида саноат миšёсида шакар ишлаб чиšариш учун šанд лавлаги 

асосий хом ашё ќисобланади.  

Šанд лавлаги  -  šœрђоšчиликка чидамли икки йиллик œсимлик. Шакар олиш учун 

ривожланишнинг биринчи йилдаги  илдизмевалар ишлатилади. Илдизмевалар  массаси  

200  дан 500 г гача бœлади. Илдизмева тœšималари-нинг ќужайра  шарбатида  сахароза  

ва бошšа  эрувчан моддалар мавжуд. Šанд лавлаги илдизмевасининг кимёвий таркиби 

навига, унинг етиштириш ва саšлаш, иšлим ва  бошšа  шароитларга  бођлиš.  Šанд 

лавлаги илдиз-мевасида 20...25 % šуруš моддалар мавжуд бœлиб, шундан 14...18 % 

сахароза улушига тœђри келади. 
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Šанд лавлаги шакар ишлаб чиšариш корхонага гидравлик транспорт ёр-дамида 

келтирилади. Йœл-йœлакай у šисман бегона аралашмалардан тозалана-ди.  Уни 

батамом тозалаш ювиш  бœлимида  амалга оширилади. Кейин лавла-ги майин šипиš 

шаклида кесилади ва диффузион шарбат олиш учун (šандни сув билан ажратиш) 

юборилади. Диффузион  шарбатга шакар билан бирга кœпгина сувда эрувчи моддалар 

œтади. Шунинг учун диффузион шарбат šорамтир рангга эга.  Шарбат бир неча 

босšичда тозаланади. Дефекация бос-šичида (оќак сути билан ишлов бериш) кœпгина 

моддалар  коагуляцияланади  ва  чœкмага тушади. Сатурация (карбонат ангидрид билан 

ишлов бериш) бос-šичида ортиšча оќак майда кристалли калций карбонат кœринишида 

ажрати-лади ва  шарбат филтрланади.  Бунинг натижасида шарбатнинг šœшимча то-

заланишига эришилади.  Филтрланишдан кейин шарбатга  олтингугурт икки  оксиди 

билан ишлов берилади (сулфитация).  Бунда шарбат бœёовчи модда-лардан 

тозаланади ва рангсизланади. Тозаланган шарбат буђлатилади, šœшим-ча тозаланади 

ва ундан турли œлчамларга эга бœлган шакар кристаллари оли-нади.  Шакар  

центрафугада кристаллараро суюšликдан ажратилади. Бир ваšтнинг œзида кристаллар 

иссиš сув билан ювилади ва šуритилади. Металл аралашмалардан оќанграбо 

сепаратори  ёрдамида  тозаланангандан сœнга ша-кар жойлашга узатилади. 

Шакар - кристалл кœринишдаги сахароза ќисобланади.  ГОСТ 21 талаб-ларига 

асосан шакар оš рангли ялтироš,  ширин тамли, бегона тамсиз ва  ќидсиз бœлиши,  

сувда яхши эриши,  бунда эритма тиниš бœлиши керак. Ша-кар кристаллари œлчамлари 

0,2 дан 2,5  мм  гача бœлиши,  бир хил  тузилиш-ли, аниš šиррали, сочилувчан, 

ёпишмайдиган бœлиши керак. Сахарозада нам-лик миšдори 0,15% дан ошмаслиги 

керак. Шакар šуруš моддаларининг  ка-мида 99,75% сахарозадан иборат (саноат учун 

šайта ишланадиган шакар учун  99,55%  бœлиши рухсат этилади). Шакар 

эритмаларининг ранги махсус асбоб-да аниšланади ва 1 шартли бирликдан ошмаслиги 

керак;  саноат учун šайта ишланадиган  шакар учун 1,5 шартли бирликгача йœл 

šœйилади.  Энг катта œлчами 0,33 мм бœлган металл аралашмалар 1 кг шакарда 3 мг 

дан кœп бœл-маслиги лозим. 
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Суюš шакар.  Юклаш-тушириш ишларини  механизациялаш,  шакар šопларини 

жойлаш, териш, ташиш, уларни бœшатиш, филтрлаш ва бошšа  ођир меќнатни талаб 

šиладиган операцияларни šисšартириш маšсадида шакар ишлаб чиšариш 

корхоналарида олий, биринчи ва иккинчи категорияли суюš шакар ишлаб чиšарилади. 

Уларни олиш учун шакар хом ашё сифатида šœл-ланилади. Суюš шакар темир йœл 

цистерналарида ташилади. 

Олий категорияли суюš шакар  šандолат ва фармацевтика саноатларида 

šœлланилади.  I-категорияли суюš шакар нонвойлик,  šандолат,  консерва  ва  

саноатнинг бошšа тармоšларида, II-категорияли эса šанд рафинад ишлаб 

чиšариладиган корхоналарда šайта ишланади. 

Олий ва I-категорияли суюš шакар рафинад ишлаб чиšариш корхона-ларида, II-

категорияли  эса - лавлагидан шакар олувчи корхоналарда тайёрла-нади. 

Олий ва  I-категорияли  суюš шакар тиниš,  оч-сариš рангли, ширин тамли,  бегона 

тамсиз ва ќидсиз бœлиши керак. Суюš шакарда šуруš модда-лар миšдори 64%  дан кам 

бœлмаслиги керак. Суюš шакарнинг šуруš модда-ларида сахароза миšдори 99,8% дан 

(олий категорияли учун)  ва  99,55% дан (биринчи категорияли учун) кам бœлмаслиги 

керак. 

Šанд-рафинад.  Оддий шакарни šœшимча  тозалаш  ва  šайтадан крис-таллаш 

натижасида   шакар-рафинад  ва  šанд-рафинад  олинади («рафина-ция» - тозалаш 

маънони билдиради).  Бунда бœйовчи моддалар,  минерал  моддалар  ва бошšалар 

šœшимча равишда ажратилади. Шакар-рафинад ва  šанд-рафинадда сахароза  миšдори  

камида  99,9% (šуруš моддаларга ќисоб-лаганда) бœлиб,  улар юšори сифатли 

кристаллсимон маќсулотлар ќисоблана-ди. 

Шакар-рафинад оддий шакарга œхшаб турли кичик (1...4 мм) œлчамдаги 

кристаллардан иборат бœлиб, фаšат оšроš ранги ва сахароза миšдори билан оддий 

шакардан фарšланади. 

Šанд-рафинад асосан  шакар-рафинадни  пресслаш   натижасида олин-ган турли 

œлчамли тœђри тœртбурчак шаклида ишлаб чиšарилади.  
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ГОСТ 22 талабларига биноан шакар рафинад ва šанд-рафинад оš ранг-ли (соф, 

дођсиз ) бœлиши керак. Кœкимтир тусда бœлишига ижозат берилади.  Šуруš ва эритма 

ќолатда тами ширин бœлиши, бегона тамсиз ва ќидсиз бœли-ши,  сувда тœла эриши 

керак,  бунда эритма тиниš бœлиши керак. Тез эрий-диган šанд-рафинаднинг намлиги 

0,2% дан, шакар-рафинаднинг намлиги эса 0,1% дан ошмаслиги керак. Барча 

кœринишдаги šанд-рафинадларда сахароза-нинг šуруš моддалар ќисобидаги миšдори 

99,9% дан кам бœлмаслиги керак. 

Шакар ва šандни саšлаш.  Шакар 20 °С дан ошмаган  ќароратда ва ќавонинг 

нисбий намлиги 70% дан юšори бœлмаган шароитда, шакар-рафинад ва šанд рафинад 

эса ушбу ќароратда  ќавонинг  нисбий намлиги 80%  юšори бœлмаган шароитда 

саšланиши керак.  Шакар ва šандни œткир ќидли маќсу-лотлар билан бирга саšлаш 

мумкин эмас. 

Шакар ишлаб чиšаришишда чиšинди кœринишида šорамтир меласса ќосил 

бœлади. 

Меласса. Šорамтир-жигари рангли,  œткир  ќидли  ва  ёšимсиз тамли, šуруš 

моддалари 76...85% ни, шулардан 46...51%-и сахарозага тœђри келади-ган šуюš 

суюšликдир.  Меласса спирт, сут ва лимон кислотаси, глицерин, нонвойлик прессланган 

ачитšиларни ишлаб чиšаришишда šœлланилади. 

 

2-§. АСАЛ 

 

Табиий асал.  Табиий асал юšори озиšавий šийматига эга хушбœй, ёšимли  

ширин тамли šиёмсимон маќсулотдир.  Табиий асалнинг гул асали, шира асали ва 

аралашган асал турлари мавжуд.  

Гул  асали  -  асаларилар томонидан гуллар  нектарини šайта ишлаш  

маќсулотидир.  Унинг монофлор ва полифлор хилларга мавжуд. 

Монофлор асал бир œсимлик: акация, липа, олма, пахта, янтоš ва бош-šалар гули 

нектаридан ќосил бœлса,  полифлор асал бир неча œсимлик гул-лари нектаридан ќосил 
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бœлган асалдир. Полифлор асалларни асаллари œтлођига šараб œтлоšли,  чœлли-

œрмонли, тођли ва ќоказо деб аталади. 

Шира асали.  Кœпгина œсимликлар баргида ќосил бœлган ширани асал-ари 

томонидан šайта ишлаш натижасида ќосил бœлади. 

Аралашган асал - гулли ва шира асалларининг табиий  аралашмасидан ташкил 

топади. 

Гул нектарининг 50% дан 90% гача массасини сув ташкил šилади. Нек-тарнинг 

šуруš моддалари сахароза,  глюкоза,  фруктоза, декстринлар, ош-ловчи моддалар, 

минерал элементлар, эфир мойлар, органик кислоталар,  оš-сил моддалар,  витаминлар 

(В1, В2, В6, РР ва бошšалар), ферментлардан ташкил топган.  Нектарнинг šуруš 

моддаларидан 94%  га яšини šанд улушига, šолган 6 % - бошšа моддаларга  тœђри  

келади.  Уяга келтирилган нектарни асаларилар œз мумларидан ясалган катакка 

тœплайди. Бу маќсулот асалга айланиши учун у етилиши  керак.  Асални етилиши 

пайтида унинг таркибидаги сахароза глюкоза ва  фруктозага  парчаланади. 

Асал таркибидаги намлик 18...21 %  га етганда асалнинг етилиши тугайди. Асал 

мумдан центрифугалаш, айрим ќолларда пресслаш орšали ажратиб олинади. 

Одатда табиий асал šиёмсимон ќолатда бœлади.  Бироš  саšлаш пайтида асал 

кристалланади,  бунда унинг сифати ва озиšавий šиймати пасаймайди.  Кристалланиш 

жараёни юзадан  бошланади,  кейин кристаллар тубга  туша бошлайди.  Бу жараён 

13...14 °С ќароратда жуда жадал равишда боради. Юšорироš ќароратда (27...32 °С) 

кристалланиш  жараёни анча секин боради,  40 °С ќароратда кристаллар эрийди ва асал 

šиёмсимон ќолатга эга бœлади.  Шунинг учун  кристалланган асални 40 °С ќароратгача 

иситиб, аралаштириб šиёмсимон ќолатга œтказиш мумкин.  Юšори ќароратда узоš 

муддатда šизди-риш, асал таркибидаги биолигик фаол моддаларининг бузилишига олиб 

кела-ди ва асал оддий šиёмга айланади.  

Асалнинг зичлиги унинг таркибидаги сувнинг миšдорига  бођлиš ва 1410...1440 

кг/м3 ни ташкил šилиши мумкин. 

Асал сершира тамли,  ёšимли хушбœйликга эга бœлган озиšавий маќсу-лот  

сифатида  биринчи  навбатда кундалик истеъмолда кенг šœлланилади. Унинг таркибида 
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витаминлар,  макро- ва микроэлементлар, бактерицид мод-далар бœлганлиги сабабли, 

асал шифобахш маќсулот сифатида šœлланилади. Асал конфет,  шарš ширинликлари,  

карамел ва асалли пряниклар ишлаб чи-šаришда ишлатилади. Асалда кœп миšдорда 

инверт šиёмининг бœлиши кон-фет ва унли šандолат маќсулотларини саšланиш 

муддатини узайтиради. 

Асал сифатига šуйидаги талаблар šœйилади: тами ширин, ёšимли, бего-на 

тамсиз,  хушбœйлиги табиий ёšимли, консистенцияси šиёмсимон ёки крис-талланган 

бœлиши мумкин.  Асалнинг намлиги 21% дан ошмаслиги  (саноатда šайта ишлаш учун 

мœлжалланган асалда 25% гача); сахароза миšдори 7% дан ошмаслиги, глюкоза ва 

фруктоза миšдори эса 79%  дан кам бœлмаслиги (асалнинг šуруš моддаларига нисбатан 

ќисоблаганда) лозим. Асалда механик аралашмалар ва бижђиш белгилари бœлишига 

йœл šœйилмайди. 

Асал бочка ва флягаларга,  шиша ёки лакланган металл бочкаларга, стаканларга  

ёки  алюмин  фолгадан тайёрланган идишларга, полимер мате-риаллардан тайёрланган 

šутиларга, ичкариси лак билан šопланган сопол идишларга šадоšланади ва жойланади. 

Асал чангланувчи  материаллар  (ун ва бошšалардан) ва œзига хос ќидга эга 

бœлган маќсулотлардан ажратилган тоза šуруš омборхоналарда саšланади. 

Хона пашша, асаллари, ари, чумоли ва шунга œхшашларни киришидан 

ќимояланган бœлиши керак.  Намлиги 21%  дан  паст  бœлган асал 20 °С дан ошмаган 

ќароратда, 21% дан юšори намликдаги асал эса - 10 °С дан ошмаган ќароратда 

саšланади.  Гул асалининг саšланиш муддати чегараланмаган. 

Асал жуда гигроскопик маќсулот, шунинг учун уни ёпиš идишда саš-лаш керак. 

Намланганда у бижђиши мумкин. 

Сунъий асал. Табиий асал билан биргаликда «Сунъий асал» деб ном-ланган 

маќсулот  ќам  мавжуд.  Уни  тайёрлаш учун шакар šиёми озиšавий кислота иштирокида 

šиздирилади.  Бунда сахароза глюкоза ва фруктозагача гидролизланади. Табиий асалга 

хос бœлган хушбœйликни таъминлаш учун та-биий асал ёки асал  эссенцияси  

šœшилади. Сунъий асал тиниš, сариš рангли асал ќидли бœлиши керак. Ундаги намлик 

21% дан ошмайди. Сунъий асал сиђими 1000 г гача бœлган банкаларга  šадоšланади ва 
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зичлаб ёпилади. Уни 0...20 °С гача бœлган ќароратда ва ќавонинг нисбий намлиги 75% 

дан ошмайган шароитда саšлаш лозим. Сунъий асалнинг саšланиш муддати - 3 ой. 

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Сахароза; šанд  лавлаги;  диффузион  шарбат;  «суюš шакар»; шакар-рафинад; 

šанд-рафинад;  меласса;  гул асали;  шира  асали; сунъий асал. 

 

Назорат саволлари 

 

  1. Шакарнинг асосий šисмини ташкил этувчи сахароза šандай хоссаларга   эга? 

  2. Šанд лавлагидан шакар ишлаб чиšариш šайси босšичлардан иборат? 

  3. «Диффузион шарбат» ибораси нимани англатади? 

  4. Диффузион шарбатни тозалаш šандай амалга оширилади? 

  5. «Суюš шакар» ибораси нимани англатади? 

  6. Суюš шакар šандай категорияларда ишлаб чиšарилади ва  šайси маšсад-лар учун 

ишлатилади? 

  7. Оддий шакар  шакар-рафинаддан šандай фарšланади? 

  8. Šанд рафинад šандай шаклда ишлаб чиšарилади? 

  9. Шакар ва šанд-рафинад šанд сифати šандай талабларга жавоб бериши керак? 

 10. Табиий асал šандай турларга бœлинади? 

 11. Гул асали шира асалидан šандай фарšланади? 

 12. Šайси аломатларига кœра асал юšори озиšавий  šийматга  эга? 

 13. «Сунъий  асал» ибораси нимани англатади? 

 14. Табиий ва сунъий асал šандай šароитларда саšланади? 

 

 

V-боб. ЯНГИ ВА ŠАЙТА ИШЛАНГАН МЕВА ВА РЕЗАВОРЛАР 
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1-§. ЯНГИ МЕВА ВА РЕЗАВОРЛАР 

 

 

Янги мева ва резаворлар тœђрисида умумий маълумотлар. Мева ва 

резаворлар инсон озиšасида ва саноатда šайта ишлаш учун œта муќим аќамиятга эга. 

Мева ва  резаворларнинг озиšавий šиймати асосан улар таркибидаги уг-

леводлар,  органик кислоталар, азотли ва ошловчи моддалар миšдорига šараб 

аниšланади.  Овšатланишда мева ва резаворлар С, Р каби витаминлар ва А 

провитамини манбаи сифатида муќим аќамиятга эга.  Инсон организми мева ва 

резаворлар билан биргаликда šон ва тœšималарда ишšорий-кислотавий му-возанатни 

таъминлайдиган ишšорий металларнинг асосий массасини šабул šилади.  Мева ва 

резаворлар шифобахш хусусиятларига ќам эга. Мева ва ре-заворларларда целлюлоза,  

гемицеллюлоза,  пектин моддалар мавжудлиги са-бабли, улар организм учун озиšавий 

толаларнинг муќим ва бой манбаи ќисоб-ланади. 

Нон, макарон ва šандолат маќсулотлари ишлаб чиšариш  саноатида асосан янги 

мева ва резаворларнинг šайта ишланган маќсулотлари šœллани-лади. 

Янги мевалар. Янги мевалар тузилишига кœра уруђли, данакли,  резаворлар, 

цитрус мевалар ва бошšа гуруќларга бœлинади. 

Уруђли мевалар.  Улар  пœчоšдан  мева  мађзидан ва уруђлар жойлаш-ган беш 

уяли уруђ хонасидан иборат.  Бу гуруќга олма,  нок ва беќи киради. 

О л м а  энг тарšалган уруђли мева ќисобланади.  Олма таркибида 9%  гача 

šандлар (фруктоза катта миšдорни ташкил šилади), 0,2...0,7% органик кислоталар 

(асосан олма кислотаси), 1,5% гача пектин моддалар ва 5...40 мг% С витамини, шунинг 

билан бирга азотли ва минерал моддалар мавжуд. Олма-нинг пектин моддалари  

желеловчи хусусиятга эга бœлиб,  ундан мармелад,  пастила,  зефир ва желе 

тайёрлашда фойдаланилади.  Олма пишиб етилиши ваšтига šараб ёзги, кузги ва šишги 

навларга бœлинади. 

Н о к л а р.  Ширин тамга эга,  тез пишиб етилади, мађзи нозик бœла-ди.  Етилган 

мевалар таркибида 10...13 % šандлар, олмадан фарšли равишда кам миšдорда 
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кислоталар,  ошловчи ва пектин моддалар мавжуд бœлади. Бу нокларнинг ширин 

мазасининг юšори сезилувчанлиги билан асосланади. Пи-шиб етилиш ваšтига šараб 

ноклар ќам ёзги, кузги ва šишги навларга бœлина-ди. 

Б е ќ и.  Консервалаш саноати учун šимматли хом ашё  бœлиб, ундан хушбœй 

мураббо,  жем, мармелад ва бошšа маќсулотлар тайёрланади. Беќи-нинг айрим šандга 

бой навларини янги (табиий) ќолда истеъмол šилиш мум-кин.  Беќи таркибида šандлар – 

7,6 %,  органик кислоталар – 0,9 %,  пектин моддалар – 0,8 %,  С витамини - 23 мг % 

мавжуд. 

Массаси 50 г  дан 1,5 кг бœлган беќи мевалари шаклига кœра силлиš ёки ђадир-

будур юзали олма ёки нок мевасига œхшайди.  Меваларнинг пœст-лођи  сариš  ёки  

яшил рангда, мађизи зич, хушбœй ва кœпинча šовушšоš бœлади.  Пишиб етилиш  

ваšтига  šараб беќи эртанги  ва кечги навларга бœлинади. 

Данакли мевалар. Меваларнинг серсув мађзи ичида œзак-уруђи бор да-нак  

жойлашган.  Данакли  меваларга олча,  гилос,  олхœри, œрик, шафтоли ва šизил (šизил 

деб номланувчи бутасимон  œсимликнинг меваси)  кабилар киради.  Уруђли 

мевалардаги каби,  данакли мевалар тœлиš пишиб етилиш босšичида териб олинади.  

Етилган мевалар, нозик, серсув мађизга эга бœлиб, янги ќолда истемол šилинади. 

Уларнинг катта миšдори šуритиш,  пюре, шарбат,  мураббо, жем  тайёрлаш учун 

šœлланилади. 

О л ч а. Июн-июл ойларида пишиб етилади. Рангига šараб олча мевала-ри  икки  

гуруќга бœлинади:  тœš-олича рангидаги морели ва шарбати рангсиз бœлган оч 

рангдаги аморели олчалар. Олчалар пюре, желе мураббо, шарбат-лар, šиёмлар 

тайёрлашда, шунинг билан бирга šуритишда ишлатилади. 

Г и л о с.  Май-июн ойларида етилади,  таркибида кислоталар камлиги сабабли 

мазаси ќам ширин бœлади.  Мађзининг тœлиšлигига šараб  гилослар  б и г а р о (тœлиš 

мађизли) ва г и н а (юмшоš сувли этли) турларга бœлинади. Мађзи тœлиš гилос пюре, 

припас, мураббо тайёрлашда, сувлиги эса янги ќолда  ишлатилади. 

О л х œ р и.  Олхœрининг энг кœп тарšалган турларидан  венгерка ва ренклод 

ќисобланади.  Венгеркалар тухумсимон кœринишга, тœš-кœк рангга, ширин тамга эга 
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бœлиб, šуритилган šора олхœри («чернослив») тайёрлашда ишлатилади.  Ренклодлар 

катта,  юмалоš шаклга,  яшил, сариš, рангга эга бœлган мевалар бœлиб,  пюре, жем, 

мармелад тайёрлашда ишлатилади. 

Œ р и к.  Ишлатилишига šараб,  хœраки, консерваланадиган ва šурити-ладиган 

навларга бœлинади. Šандолат саноатида šœлланиладиган пюре,  под-варка ва 

припаслар тайёрлаш учун кенг šœлланалиди. Šуритиладиган  навлари таркибида 

šандининг кœплиги билан ажралиб туради. 

Ш а ф т о л и. Таркибида šандлар ва кислоталар  нисбатининг мутано-сиблиги 

билан œриклардан ажралиб туради. Шафтолилар юзасида туки мав-жуд бœлган тукли 

ва юзасида туки мавжуд бœлмаган туксиз турларга бœлинади. Юзасида туки мавжуд 

бœлган навлар энг кœп тарšалган ќисобланади. Данаги ажраладиган навларнинг мађзи 

серсув бœлиб,  хœраки навлар сифатида ис-теъмол šилинади. Шафтолилар янги ва 

šуритилган ќолда истеъмол šилинади, ва улардан  шарбатлар ва пюрелар тайёрланади. 

Š и з и л узун ва šаттиš данакка эга бœлган  тœš-šизил  узунчоš мева. 

Меваларнинг мађзи серсув,  нордон ва тахир бœлади. Šизил мурабболар,  šи-ёмлар 

тайёрлашда ва šандолатчиликда ишлатилади. 

Резаворлар. Тузилишига šараб уч гуруќга бœлинади:  уруђлари мађзи ичида 

жойлашган ќ а š и š и й (узум,  šорађат,  крижовник, клюква, брусника, черника), œсган 

гулхоналардан ќосил бœлган этли мевага эга бœлган ё л ђ о н (земляника ва  šулупнай)  

ва  šœшилиб кетган кичик  мевалардан  ташкил топган м у р а к к а б  (малина). 

У з у м  ширин тами,  юšори озиšавийлиги, шифобахш хусусиятлари билан 

ажралиб туради.  Таркибида асосан глюкоза ва фруктоза кœпчилигини ташкил 

šиладиган šанд (12...16 %),  кислоталар (0,8 %) ва šимматли минерал моддалар мавжуд.  

Узумнинг навлари турли-туман бœлиб хœраки, šуритиладиган ва вино 

тайёрланадиган навларга бœлинади. 

Хœраки навларнинг мевалари катта,  ќиди хушбœй, мазаси нордон ва œта ширин 

эмас. 

Узум мевасининг  šуритиладиган  навлари пœстининг юпšалиги, тарки-бида 

šанднинг кœплиги, кислоталилигининг пастлиги билан ажралиб туради. Узумнинг 
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навлари ќам кимёвий таркиби билан, ќам ташšи кœриниши билан фарšланади.  Мевалар 

турли тусдаги яшил,  пушти,  кœк рангларда бœлади. Ранг берувчи моддалар кœпчилик 

навларнинг асосан пœстлођида тœпланган бœлиб,  мађизи ва шарбати кœпинча 

рангсиз бœлади. Мевалар данакли ќамда данаксиз  бœлади. Šуритилган узум (кишмиш) 

ва узумнинг шарбатлари нон ва šандолат маќсулотлари ишлаб чиšаришда 

šœлланилади.  

Š о р а ђ а т  (с м о р о д и н а)  šора,  šизил ва оš бœлиши мумкин.  Таркибида С 

витамини (200 мг% гача) ва пектин моддалар кœп бœлган (2...5 % гача) šора šорађат 

кенг тарšалган бœлиб, янги ќолда истеъмол šилинади ва пюре, желе,  мармелад ва 

šиёмлар тайёрлашда ишлатилади.  Šизил  ва оš šорађат таркибида витаминлар ва 

пектин моддалар кам,  аммо кислоталар кœп бœлиб,  янги ќолда  парќезга  ишлатилади. 

К р и ж о в н и к. Мевалар юмалоš, чузинчоš шаклли, сариš, яшил,  šизил рангда 

бœлади.  Мевалари катта,  серсув, ширин этли крижовик янги ќолида парќезбоп 

сифатида истеъмол šилинади. Пишиб етилмаган мевалар пюре, припас, мураббо, жем 

ва желе тайёрлашда ишлатилади. 

З е м л я н и к а  (е р т у т)  ќамма жойда учрайди.  Мевалар тарки-бидаги 

šандлар (7,2%), органик кислоталар (1...2%) ва хушбœй моддаларнинг мутаносиб 

нисбатларда мавжудлиги туфайли ажойиб там ва ќидга эга. Бирин-чи териб олинган 

ќосил катта ва аќамиятли ќисобланади. Ошпазликда янги ќолида šаймоš ва шакар билан 

биргаликда парќезбоп таом сифатида истеъ-мол šилинади.  Шунинг билан биргаликда 

пюре, припас, мурабболар  тайёрлашда ишлатилади. 

Š у л у п н а й  земляникадан  чœзинчоš-конуссимон  шаклдаги ва œзи-га хос 

кучли хушбœй ќидли мевалари билан фарš šилади. У асосан Уралда ва Сибирда 

етиштиралади. 

М а л и н а  юšори там,  парќезбоп ва даволаш хусусиятларига эга, тар-кибида 

7...9 %  šандлар,  1...2 % кислоталар ва 30 мг % гача С витамини мавжуд.  Šуритилган 

малина таркибида салицил кислотаси мавжудлиги учун шамоллаш касалликларида даво 

воситаси  сифатида šœлланилади.  Малинадан мураббо,  жем, šиём, конфет 

масаллиšлари ишлаб чиšаришда фойдаланилади. 
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К л ю к в а  таркибида лимон кислотасининг  миšдори кœплиги (3%) билан 

ажралиб туради ва пюре, мураббо, шарбатлар, экстрактлар тайёрлашда ишлатилади.  

Клюква мевалари кичкина, šизил, серсув ва нозик этли  бœлади. 

Цитрус мевалар. Бу гуруќга лимон, апелсин, мандарин, грейпфрутлар киради. 

Цитруслиларнинг мевалари пœстлоšдан, мађиздан, уруђдан, мева банди-дан ва 

косачадан иборат. Пœстлођи šалин, зич бœлиб, мева умумий массаси-нинг 25...34 %  

ини ташкил šилади. Пœстлоšда меваларнинг  šарийб  барча эфир мойлари (1,2...2,5 %),  

глюкозидлар ва пектин моддалари тœпланган. Цитрус меваларнинг пœстлођи šимматли 

эфир мойлари ва пектин олиш учун хом ашё бœлиб хизмат šилади. Бу меваларнинг 

мађзи тилимлардан иборат бœлиб,  янги ќолда ва пюре, припас, шарбатлар,  ва 

цукатлар тайёрлашда ишлатилади. 

М а н д а р и н  юšори  совуššа чидамлилиги  билан  ажралиб туради. Унинг  

таркибида 9 %   гача šандлар,  1 % га яšин кислоталар,   витамин С (40 мг%), В1, В2, РР 

витаминлари мавжуд. 

А п е л с и н л а р  мандаринлардан фарš šилиб, œлчами катта, пœчођи мађзига 

зичроš ёпишган бœлиб, таркибида 60 мг% гача С витамини мавжуд. 

Л и м о н л а р овал  ёки тухумсимон шаклга ва 40 дан 200 г гача ва ундан юšори 

массага эга.  Уларнинг таркибида šандлар  камроš, аммо  кислоталар  (5 %)  ва С 

витамини (65 мг%  гача) кœп бœлиб, асосан мађзига зич ёпишган пœстлођида 

тœпланган. Шунинг учун мевалар пœчођи билан биргаликда цукатлар тайёрлашда 

ишлатилади. Мађзидан эса масаллиšлар тайёрлаш учун šœлланиладиган пюрелар ва 

припаслар ишлаб чиšарилади. 

Янги мева ва резаворларни саšлаш. Янги мева ва резаворларни узоš ваšт 

давомида  саšлаш  махсус  омборхоналарда амалга оширилади. Саšлаш режими 

ќавонинг маълум ќарорати ва нисбий намлигини, муќитнинг газ таркибини назарда 

тутади. 

Ќар бир мева ва резаворлар учун саšлашнинг маълум бир мувофиš ша-роитлари  

мавжуд. Кœпчилик мева ва резаворлар учун ќавонинг 0 °С ќарорати ва 85...90 %  нисбий 

намлиги мувофиš ќисобланади. 
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Янги мева  ва  резаворларнинг таркибида 85...90 %  атрофида сув мав-жуд.  Шу 

туфайли улар саšлашга  чидамсиздир.  Буни  инобатга олиб  янги  мева  ва 

резаворларни šайта ишлаб,  озиš-овšат саноати учун  зарур бœлган ярим тайёр 

маќсулотлар тайёрланади. 

 

2-§. ŠАЙТА ИШЛАНГАН МЕВА ВА РЕЗАВОРЛАР ЯРИМ ТАЙЁР МАЌСУЛОТЛАРИ 

 

Мева ва резаворлар šандолатчилик саноатида асосан  консерваланган ќолда 

ишлатилади.  Бунда кимёвий,  стерилизациялаш, šуритиш, музлатиш ва бошšа  

консервалаш усулларидан фойдаланилади. 

Консерваланган мева  ва  резавор  маќсулотлари нонвойлик ва šандо-латчилик 

саноатида ярим тайёр маќсулот сифатида šœлланилиши туфайли,   улар «мева ва 

резаворли ярим тайёр маќсулотлар» деб номланади. 

Мева ва резаворлани кимёвий усулда консервалаш. Унинг моќияти шундаки,  

бутун ёки майдаланган мева ва резаворлар сулфитланади, яъни сулфит кислотаси 

(Н2SO3) билан ишлов берилади. Сулфит кислотаси  кучли антисептик сифатида таъсир  

этади, яъни микроорганизмларнинг ќаёт фао-лиятини тœхтатади. Мева ва 

резаворларнинг бœёвчи моддалари билан таъсир-лашган сулфит кислотаси  уларни 

рангсиз лейкобирикмаларга айлантиради.  Аммо кислота чиšариб юборилгандан сœнг 

бœёвчи моддалар œзининг рангини šайтадан тиклайди. 

Мева ва резаворлардан сулфит кислотаси буђ ёрдамида  šиздирилганда осон 

ажралиб чиšарилади. Бу жараён «десулфитлаш» деб номланади. 

Сулфитлаш усули «šуруš» ва «нам» усулларга бœлинади. Биринчи усул-да  бутун  

ёки  кесилган  мевалар олтингугурт икки оксиди (SO2) билан, ик-кинчи усулда эса улар 

сулфит кислотасининг эритмаси (H2SO3) билан ишлов берилади.  Консервалаш учун 

мева ва резаворлар дастлаб пулпа ёки пюре кœринишида келтирилади. 

Пулпа - бу бутун ёки œртаси (уруђлари, уруђ хонаси,  данаклари) олин-ган ва 

олинмаган  мевалар ёки резаворлар бœлиб, консервалаш  учун  одатда уларнинг 

устидан сулфит кислотасининг эритмаси šуйилади. 
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Пулпа фаšат янги мева ва резаворлардан тайёрланади ва šœйидаги тур-ларга 

бœлинади: олма, беќи, œрик, земляника, šулупнай ва бошšалар. Сифати-га šараб пулпа 

биринчи ва иккинчи навларга бœлинади. 

Пулпада мевалар ва уларнинг бœлаклари œлчамлари ва  шаклига кœра бир хил 

бœлиши керак.  Бир-бирига ёпишиб šолган ёки эзилган мевалар бœ-лишига йœл 

šœйилмайди. Данаксиз тайёрланадиган пулпада бир šисм данакли (5...12 %) 

маќсулотлар бœлишига рухсат  этилади. Меваларнинг ќиди,  тами  ва  ранги  

(десулфатлашдан сœнг) табиий маќсулотларга яšин бœлиши, бегона ќид ва тамларсиз 

бœлиши керак. Бирозгина  консервантнинг ќиди бœлишига йœл šœйилади.  Пулпадаги 

мевалар тоза,  сођлом бœлиши керак, œрик ва олхœ-ри мевалари šаттиš бœлиши,  

земляника  ва малина мева бандларисиз бœлиши керак. Пулпада 

микроорганизмларнинг фаолиятидан дарак  берувчи  бузилиш аломатлари ва бегона 

аралашмалар бœлмаслиги керак. 

Пюре. Пюре - šандолатчилик саноатида энг тарšалган мева-резаворли ярим  

тайёр маќсулотдир.  У šирђичдан œтказилган мева-резаворларнинг мађ-зидан иборат.  

Šирђичлаш пайтида меваларнинг уруђлари, уруђ  хонаси, да-наклари  ва бошšа еб 

бœлмайдиган šисмлари ажратиб олинади ва мађиз ма-йин майдаланади. Пюре янги 

мева-резаворлардан ёки консерваланган пулпа-дан ишлаб чиšарилади. 

Пюрени кимёвий усулда консервалашда  олтингугурт  диоксиди, бензой кислотаси 

šœлланилади. 

Саноатда šайта ишлашга мœлжалланган мева-резавор ярим тайёр маќсу-

лотларга (пюре ва пулпа),  сулфит кислотаси маќсулот массасига нисбатан 0,1...0,2 %  

(SO2 га ќисобланган) миšдорда šœшилади. Аммо  1 кг тайёр мева-резавор 

маќсулотларида олтингугурт диоксидининг  (SO2) миšдори 20 мг дан ошмаслиги керак. 

Šандолатчилик саноатида олмадан тайёрланган пюре кенг  šœлланилади. Беќи,  

олхœри,  олча,  гилос, малина, šулупнай, цитрус меваларидан ва  бош-šалардан 

тайёрланган пюрелар камроš ишлатилади.  Улар кœпинча олма пю-ресига маќсулотнинг 

номига  хос  бœлган там ва хушбœйлик бериш учун иш-латилади. 
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Саноатда оддий  пюредан ташšари šуруš моддаларининг миšдори оши-рилган 

(16...20% гача) šуюлтирилган пюредан ќам фойдаланилади. У šуруš моддалари миšдори 

10 %  бœлган табиий пюрени вакуумда šайнатиш йœли билан тайёрланади. Бундан 

сœнг пюре хона ќароратигача совутилади ва консерваланиб саšлашга  юборилади. 

Консерваланган пюре  ва пулпа бочкаларга жойланади ва šуруš ва тоза  

омборхоналарда 0...20 °С ќароратда ва 75...80%  нисбий намликдаги ќавода саšланади. 

Ќозирги ваšтда šандолатчилик корхоналарида асосан пюрени цис-терналарда ташиш ва 

ќажми 20...25 т гача бœлган сирланган сиђимларда саš-лаш усули šœлланилади. 

Подваркалар. Улар мева ёки резавор пюреларини  шакар  билан бирга-ликда  

šуруš моддаларининг миšдори 69 %  бœлгунича šайнатиш йœли билан тайёрланган 

ярим тайёр маќсулотлар ќисобланади. Подваркалар šандолат  маќсулотларига  мева  ва 

резаворларга хос бœлган тамни бериш учун ишлатилади. 

Ярим тайёр  маќсулотларда šуруš моддалар миšдори 65%  бœлганда    уларнинг 

бузилишга олиб келувчи  микробиологик  жараёнларнинг ривожланиши тœхтайди. 

Бунинг учун подварка тайёрлашда  консерваловчи восита сифатида  шакар ишлатилади. 

Подваркалар одатда битта турдаги маќсулотдан тайёрланади,  мевалар 

аралашмасидан  фойдаланилганда  бу  ќаšида алоќида маълумот баён этилади. 

Подварка ташšи кœринишига кœра бир жинсли  šирђичдан  œтказилган массадан 

иборат бœлади.  Унда уруђ šолдиšлари, уруђ хоналар, данаклар, мева бандлари ва 

пœстлоšнинг šирилмасдан  šолган бœлаклари бœлмаслиги керак.  Резаворлардан 

тайёрланган подваркаларда уруђларнинг бœлишига рухсат эти-лади.  Подваркаларнинг 

консистенцияси суркалувчан,  горизонтал юзада оš-майдиган бœлиши керак. 

Подваркада  кристалланган  шакар  бœлмаслиги,  мазаси  ширин-нордон бœлиши керак.  

Цитруслардан тайёрланган подварка-ларда цитрус меваларга хос бœлган аччиšроš там 

бœлиши мумкин. Подварка, тайёрланган мева ва резаворнинг рангига ва ќидига эга 

бœлиши лозим. 

Припаслар. Припаслар šирилган хушбœй мева ва резаворлардан, улар-нинг  

табиий  хушбœй  ќидини  саšлаб šолиш чоралари кœрилган ќолда тай-ёрланган ярим 

тайёр маќсулотлардир.  Припаслар šандолат маќсулотларига  мева-резаворларнинг  
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табиий  хушбœй ќидини бериш учун мœлжалланган. Кœ-пинча припаслар šора 

смородинадан, малинадан, земляникадан, цитрус мева-лардан фойдаланилган ќолда, 

фаšатгина битта турдаги мева ёки резавордан  (уларнинг  аралашмасидан эмас) 

тайёрланади. 

Припаслар шакар  билан консерваланади ва икки усулда тайёрланади:  иссиš 

(пастеризацияланган) ва совуš (пастеризацияланмаган). Пастери-зацияланган 

припасларни тайёрлаш учун турли мева ва реворлардан фойдала-нилади.  

Пастеризацияланмаган припаслар фаšатгина олча, šулупнай, малина ва šора 

смородинадан тайёрланади. Совуš усул билан тайёрланадиган припас-ларга лимон 

кислотаси šœшишга рухсат этилади; улардаги šанд миšдори пас-теризацияланган 

припаслардагига нисбатан кœп бœлади.  Припасларга  хушбœй 

ва там берувчи моддалар šœшишга рухсат этилмайди.  

Припасларда малина,  šулупнай, земляника ва šора смородина уруђлари мавжуд 

бœлиши мумкин. Припаслар šуюš, бир жинсли массадан иборат бœли-ши керак. 

Припасларнинг ќиди  ва  тами аниš сезиладиган, табиий мева ва реза-ворларга 

хос, бегона ва бузилган тамлар ва ќидларсиз бœлиши  лозим. 

Подваркалар ва припаслар тоза,  шамоллатиладиган омборхоналарда,   0...20 °С  

ќароратда 75%  дан юšори бœлмаган нисбий намликда саšланиши керак. 

Цукатлар. Цукатлар мураббонинг бутун ёки тилимларга  кесилган  ва  šуритилган 

меваларидир.  Меваларнинг юзаси шакар кукуни ёки шакар šиёми билан билан 

šопланган  бœлиши  мумкин.  Цукатлар олий,  биринчи  ва  са-ноатда šайта ишлашга 

мœлжалланган навларга бœлинади. 

Цукатлар пирожное ва тортларни безатишда, конфет ва шоколад маќсу-

лотларини тайёрлашда фойдаланилади. 

Ташšи кœринишига  кœра  цукатлар бутун мевалар ёки уларнинг šисм-ларидан 

иборат бœлиши керак. Улар шакли ва œлчамига кœра бир жинсли, ёпишмаган, юзасига 

шакар кукуни сепилган ёки шакар šиёми билан šоплан-ган бœлиши керак. Цукатлар 

микроорганизмларнинг фаолиятидан  дарак  бе-рувчи бузилиш (мођорлаш,  бижђиш) 

белгиларига эга бœлмаслиги керак. Маза-си, ќиди ва ранги уларни тайёрлаш учун 
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фойдаланилган мева ёки резаворлар-га хос бœлиши лозим. Консистенцияси зич 

бœлиши,  кристалланган шакар бœ-лаклари бœлмаслиги  керак. 

Спиртланган мева ва резаворлар.  Спиртда  консервалаш  учун янги, бутун, 

яхшилаб сараланган мева ва резаворлардан фойдаланилади. Уларнинг устидан шакар-

спирт эритмаси šуйилади ва герметик маќкамланадиган шиша идишларга жойланади.  

Спиртланган резаворларнинг  тами бошланђич мева ва резаворлар хос ва спирт ќидига 

эга, бегона ќид ва тамларсиз бœлиши керак. Мева ва резаворлар бутун, бужмаймаган, 

мазкур турига хос, бир хил рангли бœлиши керак. 

Цукатлар, спиртланган мева ва резаворлар тоза,  šуруš, яхши шамолла-тиладиган 

хоналарда,  0...20 °С ќароратда 75% дан юšори бœлмаган нисбий намликда саšланиши 

керак. 

Узумнинг вакуум-шинниси. У вакуум-буђлатиш жиќозларида янги ёки 

олтингугурт  икки оксиди ёрдамида консерваланган узумни буђлатиш йœли би-лан 

тайёрланади.  Ташšи кœринишига кœра вакуум-шинниси бегона  аралаш-маларга эга 

бœлмаган šовушšоš массадан иборат бœлади.  Вакуум-шинниси таркибида 75% šуруš 

моддалар мавжуд бœлиб,  уларнинг  65%  šандлардан иборат бœлиши керак.  Оš 

вакуум-шиннининг ранги šаќрабо-олтин рангидан šуюš чой рангигача бœлиши, šизил 

вакуум-шинни эса турли туслардаги šизил рангда бœлиши мумкин.  Тами ва ќиди бегона 

туслар ва куйган  тамсиз бœли-ши керак.  Фаšат  карамелланган  шакарнинг енгилгина 

мазаси сезилиб тури-ши мумкин. 

Šуюлтирилган мева-резавор шарбатлари.  Šуюлтирилган шарбатлар 

тиндирилган ва тиндирилмаган ќолда ишлаб чиšарилади.  Тиндирилган шар-бат šуюš 

тиниš эритмадан иборат бœлиб,  тубида зичлашган чœкма бœлиши мумкин. 

Тиндирилмаган шарбат шаффоф бœлмаган šовушšоš суюš консис-тенцияга эга, ќиди ва 

тами табиий бœлади. Шарбат šуруš моддаларнинг миš-дори šœйидагилардан кам 

бœлмаслиги керак (%): узум ва олчали шарбатда - 70, тиндирилган олма шарбатида - 

70,  тиндирилмаганида - 55, клюква шар-батида - 54. 

Саноатда šайта ишлашга мœлжалланган шарбатлар тунука ва шиша идишларга 

10 дм3 дан ва ќажми 100 дм3 бœлган  полиэтилен  šаватли ёђоч бочкаларга жойланади.  
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Узум вакуум-шинниси ва šуюлтирилган шарбатлар 10...20 °С ќароратда ва 75%  дан 

баланд  бœлмаган нисбий намликдаги ќавода саšланади. 

Томат (помидор) концентратлари.  Бу ярим тайёр  маќсулотлар томат-ли 

макарон  маќсулотларини ишлаб чиšаришда šœлланилади.  Томат концент-ратларга 

асосан томат-пюре ва томат-паста таалуšли. 

Томат-пюре таркибида 12,  15, 20 %, томат-паста таркибида - 30, 35 ёки 40%  

šуруš моддалар мавжуд бœлади. Томат концентратларининг асосийси бœлиб,  

таркибида 30%  šуруš моддалар мавжуд бœлган томат-паста ќисобланади. 

Томат-пюре дастлаб пœстлођи ва уруђларидан тозаланган,  šирђичдан œт-

казилган помидор массасини очиš  тођораларда  намлигини буђлатиш йœли билан,  

томат-паста эса вакуум-аппаратларда олинади. 

Помидор массасидан,  махсус šуритгичларда таркибида 4...6 % намлик бœлган 

помидор кукуни олинади. Сув билан аралаштирилганда помидор куку-ни ќар šандай 

пюресимон ва пастасимон консистенцияли маќсулотга šайта-дан тикланади. 

Музлатилган мевалар ва резаворлар.  Музлатиш - мева ва резаворлар 

таркибидаги  намликни музга айлантириш йœли билан тœšималарини сувсиз-

лантиришга асосланган консервалаш усули  бœлиб  ќисобланади. 

Муз –2 °С...-6 °С гача бœлган  ќароратларда  ќосил  бœлади. Музлатиш  жараёни  

šанчалик  тезликда амалга ошириладиган бœлса, кристалларнинг œл-чамлари шунчалик 

кичик ва маќсулотларнинг сифати ќам шунчалик юšори бœлади. 

Мевалар ва резаворлар -35 °С...-40 °С ќароратда 1...2  соат давомида, маќсулот 

ќароратини -18 °С гача етказилган ќолда амалга оширилади. Бунда хом ашё 

таркибидаги 90 % га яšин намлик музга айланади. 

Музлатиш учун фаšат юšори сифатли, œлчамларига кœра саралаб олин-ган, 

ювилган,  зарарланган  маќсулотлари ажратилган хом ашёлардан фойда-ланилади. Хом 

ашёларнинг айрим турларига ферментларни фаолсизлантириш учун музлатишдан 

олдин буђ билан ишлов берилади. 
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Хом ашё сочилган ќолда ёки идишларга жойланган ќолда,  музлатиш  хоналарида 

тез музлатувчи аппаратлардан совуš ќаво оšимидан фойдаланган ќолда ёки 

ќаракатланувчи конвейерларда совуš ќаво пуркаш йœли билан амалга оширилади. 

Музлатилган маќсулотлар -18 °С ќароратда ва 95%  дан  паст бœлмаган нисбий 

намликдаги ќавода 12 ой давомида саšланади. 

Šуруš мева ва резаворлар.  Šуритишда маќсулот таркибидаги намлик миšдори 

микроорганизмлар кœпая олмайдиган миšдорларгача (16...20%)  етказилади.  Намликни 

камайтириш ќисобига мева ва резаворларда šуруš моддалар концентрацияси ошади, 

уларнинг эритмалари  эса микроорганизм-ларга ќалокатли таъсир кœрсатувчи осматик 

босимга эга бœлади. 

Šуритишга мœлжалланган  мева  ва  резаворлар ювилади,  катта-кичик-лигига 

šараб сараланади ва сифати текширилади. Баъзи бир сараланган мева-лар махсус 

машиналар ёрдамида пœчођидан тозаланади ва ундан кейин šœ-шимча тарзда šœлда 

тозаланади. 

Šуритишдан олдин  мевалар  майдаланади.  Хом ашёнинг турига šараб мевалар 

айлана, тилим, кубчалар, šаламча шаклида кесилади. Баъзи бир  ме-валар  бутун 

ќолида šуритилади.  Майдалаб ёки бутун ќолда тайёрланган ме-валарнинг айримларига  

1...3  мин  давомида иссиš  сув ёки буђ билан ишлов берилади.  Бунинг натижасида 

ферментлар нофаол ќолатга œтади, мева ва ре-заворларнинг табиий ранги саšланиб 

šолади ва хом ашёнинг сувсизланиш жа-раёни тезлашади. Кœпгина ќолларда мева ва 

резаворларга бу маšсад учун олтингугурт диоксиди билан ишлов берилади. 

Тайёрланган мева ва сабзавотлар махсус šурутгичларда,  камдан кам ќолларда 

табиий шароитларда (šуёшда) šуритилади.  

Сублимацион šуритиш усули энг замонавий ва келажаги  порлоš усул бœлиб,  

šуритилган  мева  ва резаворларнинг сифатини ошириш имкониятини беради. Бу 

усулнинг моќияти шундаки, тайёрланган хом ашё музлатилади  ва чуšур вакуумга эга 

вакуум-камераларга жойланади. Бундай шароитларда мева ва резаворларнинг музлаган 

намлиги šаттиš  ќолатдан газ ќолатига œтиб,  буђ-ланади.  Сублимация йœли билан 

šуритилган мева ва резаворлар, маќсулот šу-ритилгандан сœнг тезликда герметик 
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идишларга жойланиши керак. Бунда   янги хом ашёнинг бошланђич ќажми,  ранги,  тами, 

ќиди ва витаминлари юšори даражада саšланиб šолади. 

Олма нок, œрик, олхœри, олча, шафтоли, узум каби мевалар ва бошšа 

резаворлар šуритиш усулида консерваланади.  

Šуритилган олма кœпинча нордон-ширин навлардан тайёрланади. Пœст-

лођидан ва  уруђларидан  тозаланган ва олтингугурт пуркалган šуритилган ол-малар 

билан бир šаторда тозаланмаган šуритилган олмалар ќам ишлаб  чиšа-рилади. 

Šуритилган œриклар  œ р и к (данакли бутун мевалар) ва  к у  р  а  г  а  

(меваларнинг ярим палласи) каби турларга бœлинади. Œриклар олдиндан ол-тингугурт 

гази билан ишлов бериб ёки  ишлов бермасдан šуритилиши мум-кин. 

Šуритилган  узум. Узумнинг  šуруš  моддаларга бой, юпšа пœстлоšли 

šуритиладиган навларидан тайёрланади. Узумнинг уруђсиз навларидан тайёрланган 

šуритилган узум к и ш м и ш, уруђли узумдан тайёрланганлари эса  м а й и з  деб 

аталади. 

Куритилган олма кукуни,  кишмиш, курага булка маќсулотлари, кекслар ва бошšа 

šандолат маќсулотлари тайёрлашда ишлатилади. 

Šуритилган мева ва резаворлар стандарт ёки техник шартлар талаблари- га кœра 

сифатини баќолашда,  уларнинг ранги,  тами, ќиди, шакли,  намлиги, зарарланган 

намуналар миšдори, ушоšларнинг, кичик заррачалар, аралашма-ларнинг мавжудлигига 

эътибор берилади.   

Šуритилган мева ва резаворлар ёђоч яшикларга фанер барабанларга,  крафт 

(кœпšаватли) халталарга, шунинг билан бир šаторда каноп ва зиђир толасидан 

тайёрланган халталарга жойланади. Яшик ва барабанларнинг ички томонларига 

œрашда ишлатиладиган šођоз тœшалади. 

Šуритилган мева ва резаворлар šуруš,  тоза ва яхши шамоллатиладиган  

хоналарда ќавонинг 5...20 °С гача ќароратида ва  70 % нисбий намлигида  саšланади. 

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 
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Янги мева ва резаворлар;  уруђли мевалар;  данакли мевалар; резавор-лар; 

цитрус мевалар; пулпа; пюре; подваркалар; припаслар; узумнинг вакуум-шинниси;  томат 

(помидор) концентратлари; спиртланган мева ва резаворлар;  музлатилган мева ва 

резаворлар; кишмиш; майиз; курага. 

 

Назорат саволлари 

 

 1. Мева ва резаворларнинг озиšавий šиймати šайси омилларга бођлиš? 

 2. Мева ва резаворларнинг  кимёвий  таркиби  šайси  моддалардан иборат? 

 3. Янги мевалар šандай гуруќларга бœлинади? 

 4. Уруђли мевалар гуруќига šайси мевалар киради? 

 5. Уруђли меваларнинг алоќида турларини тавсифини келтиринг. 

 6. Данакли мевалар гуруќига šайси мевалар киради? 

 7. Данакли меваларнинг алоќида турларини тавсифини келтиринг. 

 8. Резаворлар гуруќининг алоќида турларини тавсифини келтиринг. 

 9. Цитрус меваларнинг алоќида  турларини  тавсифини  келтиринг. 

10. Тропик  меваларнинг  алоќида турларини тавсифини келтиринг. 

11. Янги  мевалар ва резаворларнинг  сифатига ва саšлашига šандай талаблар 

šœйилади? 

12. Мевалардан пулпа ва пюре šандай тайёрланади? 

13. Припаслар ва подваркалар бир-бировидан  šайси  хусусиятлари билан фарšланади? 

14. Šандай мева-резавор маќсулоти «цукат»  деб аталади? 

15. Вакуум-шинниси ва šуюлтирилган шарбатларни тавсифини  келтиринг. 

16. Спиртланган мева ва резаворларнинг тавсифини келтиринг. 

17. Томат концентратлари šандай турларда ишлаб чиšарилади? 

18. Мева ва ва резаворлар šандай музалатилади ва бу маќсулотларнинг афзал-лаги 

нимага бођлиš? 

19. Мева резаворлар šандай усулларда šуритилади ва саšланади? 

20. «Кишмиш», «майиз», «курага» иборалари нимани англатади? 
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VI-боб. КАКАО ДУККАКЛАРИ. ЁНЂОŠЛАР 

 

1-§. КАКАО ДУККАКЛАРИ 

 

Какао дуккакларининг тавсифи. Какао дуккаги  -  тропик мамлакат-ларда 

(Африка,  Америка, Ќинд ва  Тинч  океани оролларида) етиштирилади-ган какао 

дарахтининг (Thebroma cacao) уруђидан махсус ишлов бериш ва šуритиш натижасида 

олинади. 

Какао дуккаклари Шимолий марказий ва Жанубий Америка мамлакат-лари 

Бразилия, Венесуэла, Перу, Эквадор, Тринидал ва Табаго, Куба, Гренада ва 

бошšаларда етиштирилади.  Осиё ва Океания  давлатларидан Папуа,  Янги Гвения,  

Ђарбий Самоа, Шриланка, Индонезия, Филиппин ва бошšаларида какао дуккаклари 

нисбатан кœп бœлмаган миšдорда етиштирилади. 

Етиштирилган жойига šараб какао дуккаклари уч гуруќга бœлинади: Америка, 

Африка ва Осиё какао дуккакалари. 

Какао дуккаклари товар навларининг номи уларнинг  етиштириш  районига,  

давлатига ёки чиšариш портига (Гана, Нигерия, Камерун, Эквадор, Байя, Тринидад ва 

бошšалар) мос келади. 

Какао дуккаклари сифат белгилари бœйича икки гуруќга бœлинади:  олий  

сифатли (навли) ва œрта сифатли (истеъмолбоп). Олий сифатли  «Криолло»  деб 

аталувчи какао дуккаклари асосий ќисобланиб унинг дарахтлари иšлим шароитига  жуда  

талабчан, ќосилдорлиги  паст, лекин сифати жуда юšори.  Улар жуда ёšимли нафис 

хушбœй ќидга эга. Бундай какао дуккакларига šуйидаги навлар мисол бœла олади:  Ява,  

Арриба,  Венесуэла,  Гренада, Цейлон,  Эквадор.  Бу навларнинг ќар бири œзига хос  

хушбœш ќидга эга. 

Œрта сифатли  «Фуростеро» деб аталувчи какао дуккакларининг дарахт-лари 

жуда ќосилдор,  лекин дуккакларининг сифати анча паст. Какао дуккакларининг ќиди 
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анча šœпол ва тами тахир. Буларга Аккра, Бая, Камерун, Конго каби навлар мисол бœла 

олади. Какао дарахтининг баландлиги 15 м га етади. Бироš плантацияларда ушбу 

дарахтнинг баландлиги 4...8 м šилиб парваришланади.  Какао дарахтларига соя šилиш 

ва уларни шамолдан асраш маšсадида улар бошšа дарахтлар билан аралаштириб  

šурилади. Какао дарахтлари ќарорати 22...26 °С бœлган илиš нам иšлимни талаб 

šилади.  

Какао дарахтининг пишган меваси сариš-šизђиш рангда бœлиб, шакли овалсимон 

(9, 10 расм). Ќар šайси мевасининг ођирлиги 300...500 г атрофида,  узунлиги 15...30 см, 

диаметри 6...8 см га тенг.  Юšори šисми šаттиš пœстлоš билан  šопланган.  Ички 

šисмида šизђиш-сариš рангли ширин мађиз ичида узунчоš шаклдаги уруђлар - какао 

дуккаклари жойлашган.  Бу уруђлар 5 šаторда  жойлашган бœлиб,  ќар бир мева ичида 

25...50 донагача какао дуккаклари мавжуд. 

Ќар бир  дарахтдан 1 йилда œртача 1 кг гача šуруš какао дуккаклари териб 

олинади.  Ќар бир какао дуккакларни œртача œлчамлари: узунлиги -2,0...2,8 см, эни -

1,2...1,6 см,  šалинлиги 0,5...1 см. Бирта дуккакнинг массаси 0,8...2,0 г. 

 

 

Какао дуккакларининг ташšи томондан унинг мађзидан тез ажралади-ган šаттиš 

šобиš - какаовелла мавжуд. 

Ички šисмида икки šисмдан иборат мађзи жойлашган, уларнинг орасидаги юпšа 

šора парда ќар иккала šисмни бир-биридан ажратиб  туради.    Мађизнинг ички šисмида 

муртак жойлашган. Какао дуккагининг мађзи 81...88% ни,  какаовелласи 12...18 % ни, 

муртаги эса 0,6...1,0 % ни ташкил šилади. 

Тоза терилган мађиздан ажратилган какао дуккаклари шоколадга ва ка-као 

кукунига хос там  ва хушбœйликга эга эмас. Уларда деярли хушбœй моддалар йœš. 

Улар асосан  аччиš-тахир тамга  ва  оšарган рангга (оš,  сариš-оš,  бинафша, кулранг) 

эга. Какао дуккакларининг тами ва хушбœйлигини яхшилаш маšсадида ва мева 
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мађзидан яхши ажралишини таъминлаш учун улар ферментлаштирилади ва 

šуритилади. 

Какао дуккакларини ферментлантириш ва šуритиш. 

Ферментация янги  какао  дуккакларига ишлов беришнинг дастлабки босšичи 

ќисобланади ва у бевосита  плантацияларда  ќосилни йиђиб олиш жойларида 

œтказилади. 

Мађиздан тозаланган янги уруђлар ёђоч яшикларга ерга šазилган чуšур-ларга 

солинади ёки тœдаланади ва  усти  банан  барглари билан šопланади.  Айрим  

мамлакатларда какао дуккакларининг ферментацияси яшикларда œт-казилади. 

Ферментация давомийлиги дуккаклар навининг  хусусиятларига šа-раб танланади.  Яхши 

сифатли дуккакларнинг ферментацияси 2...3 кун, истеъмолбоп навли дуккакларники 5...7 

кун  давом этади.  Бу ваšт ичида дуккакларга ёпишиб šолган меванинг мађзи 

парчаланади, дуккаклар массасида ќарорат 45...50 °С гача кœтарилади. Бошšа 

шароитлар бир хил бœлганда охирги ќарорат дуккаклар миšдорига бођлиš. Биринчи 

суткада ќарорат  32...33 °С  га етганда ферментация барча šатламларида яхши бориши 

учун дуккаклар аралаштирилади,  2- сутка охирида ќарорат 37...38 °С га етганда 

дуккаклар  2 марта  аралаштирилади. Ферментациянинг учинчи суткаси охирида ќарорат 

45...50 °С га етади. 

Ферментлантириш жараёнида какао дуккакларининг бир šатор тар-кибий 

šисмлари œзгаради,  янги кимёвий бирикмалар ќосил бœлади,  бу мах-сус там, 

хушбœйлик ва рангни ќосил бœлишига ва ривожланишига сабаб бœла-ди. 

Какао дуккакларини ферментлаштириш пайтида крахмал ва  какао ёђи 

œзгармасдан šолади. 

Ферментацияни œтган какао дуккаклари šуритишга узатилади. Šуритиш пайтида 

нафаšат ортиšча намлик йœšотилади, балки какао дуккакларини ях-шилашга,  тœла  

šимматли хушбœйлик пайдо бœлишига ва рангнинг тœšлашу-вига ќам имконият 

яратилади.  Šуритишнинг энг  маъšул ќарорати 40 °С га яšин.  Дуккаклар šуёшда,  ёки 

šиздирилган ќаво билан, ёки буђ билан 6...7 % намликгача šуритилади. 
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Какао дуккакларининг кимёвий таркиби. Тоза какао дуккаклари тар-киби ёђ 

(какао ёђи),  теобромин, кофеин,  углеводлар (крахмал,  шакар), оšсиллар, ошловчи, 

бœёвчи ва хушбœй моддалар ва минерал  тузлар,  нам,  витаминлар,  турли 

ферментлар ва бошšалардан ташкил топган. 

Какао ёђи. Какао ёђи ферментлаштирилмаган какао дуккагидаги šуруš 

моддаларнинг  50 %  дан  ортиš (52...56%) šисмини ташкил šилади. 

Какао ёђи асосан триглицеридлардан ва бироз миšдорда эркин  ёђ 

кислоталаридан  иборат.  Какао  ёђи  тилло рангли,  нафис там ва ёšимли ќидга эга. 

Какао ёђининг фарš šилувчи хусусиятларига унинг ќаво кислороди таъ-сирига 

чидамлилиги,  аччиš там ќосил šилмасдан узоš муддатда саšланиши киради.  Какао ёђи 

чидамлилигинг сабаби унинг таркибида антиоксидловчи модда бœлиши билан 

тушунтирилади. 

Шоколад таркибида  кœп миšдорда какао ёђи бœлганлиги оšибатида унинг 

хоссалари шоколад  сифатида  намоён  бœлади.  Шоколад юзасининг суркалмаслиги ва 

унинг ођизда осонликча эриши,  шоколад плиткаларининг хона ќароратида šаттиš ва 

мœрт бœлиши шоколад сифатининг  ажралмас  кœрсаткичлари   какао ёђининг 

хоссалари билан чамбарчас бођлиš. 

Теобромин. Бу  модда šуруš ферментлаштирилмаган уруђ массасининг 0,8...1,5 

% ини ташкил šилади. У нафаšат дуккак уруђида, балки  уруђнинг   атрофидаги  

какаовеллада ќам (0,5...1 % гача) мавжуд. 

Какао дуккагида бироз миšдорда кофеин мавжуд. 

Теобромин ва кофеин инсон  организмига  сезиларли  даражада физио-логик 

таъсир  šилади,  масалан  юрак  фаолиятига šœзђатувчи таъсир  этади.  Теобромин 

кофеинга нисбатан жуда кучсиз  эрувчанлиги  билан  фарš šил-ганлиги  сабабли у юрак 

фаолиятига жуда кучсиз ва юмшоš шаклда таъсир šилади. 

Теобромин ва кофеин ошловчи моддалари ва шуларга œхшаш моддалар билан 

бир šаторда какао дуккагининг аччиš  (тахир)  тамини белгилайди. 

Какао дуккакларининг таркибида турли углеводлар мавжуд, аммо улар-нинг 

орасида крахмал асосий œринни тутади. 
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Крахмал. Крахмал какао дуккакларининг хужайраларида кœпинча од-дий бир 

ядроли донлар кœринишида мавжуд, Šуруš ферменлаштирилмаган дуккакларда 5...9 %  

гача крахмал мавжуд. Крахмалдан ташšари мађизда саха-роза, глюкоза ва фруктоза ќам 

бор. Товар дуккакларида бу šандларнинг миšдори ферментация даражасига бођлиš. 

Šуруš ферментлаштирилмаган какао  дуккакларида šанд миšдори 1...1,6% ни ташкил 

šилади. 

Какао дуккаклари  мађзида 2,5% га яšин целлюлоза ва 1,5% пентозан-лар 

мавжуд;  какаовеллада улар мос равишда 16,5 ва  6 % ни ташкил šилади. 

Оšсил моддалари.  Какао дуккакларида оšсил моддалари асосан албу-мин ва  

глобулинлардан  иборат.  Какао дуккакларидаги оšсил миšдори 10,3...12,5 % ни,  

какаовеллада эса - 13,5 % ни ташкил šилади. 

Органик кислоталар. Какао дуккакларидаги органик кислоталар учмай-диган ва 

учувчан кислоталардан иборат. 

Учувчан кислоталардан сирка кислотаси ва айрим ќолларда бегона ќид-ли 

дуккакларда, ёђ ва валериан кислоталари ќам учрайди. Какао дуккаклари-нинг нордон 

тами лимон ва сирка  кислоталарининг эркин ќолда мавжудлиги билан бођлиš. 

Кислоталарнинг лимон кислотасига нисбатан ќисоблаганда умумий миšдори 2%  га яšин. 

Ошловчи ва буёвчи моддалар. Улар какао дуккакларига хос аччиš, та-хир там 

ва рангни беради. Ошловчи ва бœёвчи моддалар полимерли фенол бирикмалар 

(полифеноллар) гуруќига киради. 

Фенал бирикмаларининг  šимматли  хоссаларидан бири уларнинг Р-витаминли 

таъсири ќисобланади. 

Какао дуккакларини  мађзида  ошловчи ва бœёвчи моддаларнинг миšдо-ри  4...7% 

ни ташкил šилади. 

Минерал моддалар.  Какао  дуккакларининг  минерал моддалари асо-сан калий,  

калций, фосфор, магнийдан иборат. Кам миšдорларда какао  дук-кагини мађзида натрий,  

темир,  олтингугурт,  šурђошин, фтор, мис, марганец, молибден, рух каби элементлар 

ќам учрайди. 
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Какао дуккакларида минерал моддаларнинг миšдори 2,4...3,5 % ни, ка-каовеллада 

6,5 % ни ташкил šилади. 

Хушбœй моддалар. Какао дуккакларининг хушбœй моддалари какао 

маќсулотлари ва шоколаднинг хос хушбœйлигини таъминлаш  учун муќим аќамиятга  

эга. Шоколадга хос хушбœйликни таъминлашда 300 га яšин учув-чан  ва  учмайдиган  

бирикмалар  (леналоол, спиртлар, алдегидлар,  кетонлар, кислоталар, эфирлар, 

аминлар ва шунга œхшашлар) иштирок этади. 

Œзига хос хушбœй юšори сифатли шоколад олиш -  плантацияларда ка-као 

дуккакларини ферментлаштириш,  уларга  иссиšлик  таъсирида ишлов  бериш  

(šовуриш)  пайтида борадиган биокимёвий ва кимёвий  жараёнлар билан бођлиš. Бу 

жараёнлар пайтида ќœл какао дуккакларидаги  моддалар œз-гаради ва янги бирикмалар 

ќосил бœлади, улар тайёр шоколаднинг  тамига  ва  ќидига  таъсир šилади.  Бу асосан 

šандлар,  аминокислоталар ва  флавоноид-лардир.  Бу  бирикмаларни šиздирганда аниš 

шоколад ќиди ќосил бœлади. 

Какао дуккакларини саšлаш. Какао дуккакларини саšлаш пайтида уларнинг тами 

ва намлиги œзгармаслиги керак,  акс ќолда мођор ривожланади ва дуккакларни  

бузилиши юзага келади.  Дуккакларни микроорганизмлар ва зараркунандалар билан 

зарарланишига йœл šœймаслик керак. 

Дуккакларни саšланадиган хоналар кенг, ёруђ, яхши шамоллатиладиган  ва  

бошšа ишлаб чиšариш хоналаридан ажратилган бœлиши керак. 

Какао дуккаклари  ва шоколад маќсулотлари учун энг хавфли бœлиб шоколад 

зараркунанда капалаги (шоколад куяси) ќисобланади. Ташšи кœри-нишидан шоколад 

куяси мато куясини эслатади,  бир кулранг рангга эга. 

Саšлаш хоналарининг ёмон шамоллатилиши,  улардаги юšори ќарорат 

зараркунандаларини кœпайиши ва ривожланишига сабаб бœлади. Ќаво нисбий намлиги 

50 %  ва ќарорат 105 °С бœлганда эндигина тухумдан чиššан šурт ривожланмайди. 

Куя ёруђликдан ва юšори ќароратдан šœрšади. 60 °С ќароратда 10 мин 

мобайнида барча шаклдаги шоколад куяси œлади.  Шунга асосан корхона 

омборхоналари ва цехларини куя билан зарарланишидан саšлаш маšсадида ќар бир 
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шубќали дуккак партиясини саšлашга узатишдан олдин иссиš дезин-фекциялаш ёки 

газсимон фумигантлар билан ишлов бериш керак. 

2-§. ЁНЂОŠЛАР ВА ЁЂЛИ УРУЂЛАР 

 

Ёнђоšлар šуруš  ёђочсимон  пœчоššа  œралган мађиздан иборат бœлади.  Уларга 

грек ёнђођи,  бодом, кедр ёнђођи, писта, фундуš, кешю ва бошšалар таалуšлидир. 

Ёнђоšлар таркибида 70 % гача ёђ,  15...25 %  оšсил, 2...3 % минерал моддалар, А, 

С витаминлари ва В гуруќидаги витаминлар мавжуд бœлади. Энергетик šиймати 

(калориялиги) жиќатдан улар барча маълум бœлган œсимлик маќсулотларидан юšори 

туради. 

Šандолатчилик саноатида ёнђоšлар юšори  сифатли  конфет  ва шоко-лад 

маќсулотларини,  пирожное ва тортлар ишлаб чиšаришда ишлатиладиган šимматли хом 

ашё ќисобланади.  Баъзи бир ёнђоšлардан озиš-овšат саноатида,  медицина ва 

парфюмерияда šœлланиладиган аъло даражадаги ма-зали ёђлар олинади. 

Бодом ёввойи ќолда œсадиган аччиš ва маданий ќолда œсадиган ширин 

бодомларга бœлинади. Ширин бодомнинг мађзи зич, юпšа пœстлоš билан šоп-ланган 

бœлиб,  ёšимли ширин тамга эга.  Ширин бодом šандолат маќсулотла-ри (конфет, 

карамел масаллиšлари, пирожное ва тортлар) тайёрлашда ишла-тиладиган šимматбаќо 

хом ашё  ќисобланади. 

Бодомнинг ширин ва тахир мађизли турлари мавжуд. Тахир бодом šан-

долатчиликда ишлатилмайди.  Аммо ширин мађизда аралашма сифатида тахир бодом 

мађзи учраши мумкин. 

Ширин бодомни мађзи сифатига кœра олий,  биринчи ва иккинчи нав-ларга 

бœлинади.  Олий навли ширин бодом мађзининг  таркибида тахир мађизнинг миšдори 1 

% дан, биринчи навда – 2 % дан ва иккинчи навда – 3% кœп бœлмаслиги керак. Барча 

навларнинг намлиги 6 % дан ошмаслиги керак. 

Бодом билан  бир  šаторда œрик данагининг мађзи šандолатчиликда кенг 

šœлланилади. Чунки данак мађзида ёђ  камроš бœлса ќам унинг тами бо-дом мађзи 
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тамига жуда яšин бœлади.  Шунинг учун ќам ишлаб чиšаришда бо-дом мађзининг урнига 

œрик данаги мађзини šœллаш ижозат берилади. 

Фундук - катта œлчамли маданийлаштирилган œрмон ёнђођи бœлиб, œр-мон 

ёнђођига нисбатан мађзи йирикрок ва тами ширинроšдир. 

Фундук мађзининг таркибида 70 % га яšин ёђ, 10 % углеводлар ва 10% атрофида 

оšсиллар мавжуд. Мађизнинг намлиги 6 % кœп бœлмаслиги керак. Сифатига кœра 

фундуš олий ва биринчи навларга бœлинади. 

Фундук мађзи  пралине ва марципан конфет массаларини тайёрлашда 

šœлланилади.  Булар œз навбатида турли конфетларни  тайёрлашда, карамел ва 

вафли масаллиšлари сифатиди фойдаланилади. 

Грек ёнђођи (œзбек тилида оддийгина «ёнђоš») šаттиš ёђочсимон пœчоš билан 

šопланган бœлиб, ичида мађзи жойлашган. Юпšа пœчоšли ёнђоšлар пœчођидан 

ажратилганда мађизнинг чиšиши ёнђоš массасига нисбатан 53...61% ни, šалин пœчоšли 

ёнђоš пœчођи ажратилганда эса 42...43 %  ни ташкил šилади.  Мађизнинг таркибида 50 

% га яšин ёђ,  10 % дан кœпроš углеводлар, 8...21 % оšсил, 2 % минерал моддалар 

мавжуд. Пишиб етилмаган, яшил грек ёнђоšлари таркибида 3000 мг% гача С витамини 

бœлиши мумкин, шунинг учун улар мураббо тайёрлашда ишлатилади. 

Ёнђоšнинг мађзи пирожное ва тортларни,  шарš ширинликларини тай-ёрлашда 

кенг šœлланилади.  Кœпинча у йирик бœлакларга  майдаланган ќо-латда šœлланилади. 

Сифатига кœра ёнђоšнинг мађзи олий ва биринчи навларга  бœлинади. 

Мађизнинг намлиги 7 % кœп бœлмаслиги керак. 

Писта оч-сариš  рангли,  икки  паллали šаттиš пœчоšли ёнђоš бœлиб, тœла 

пишиб етилганда пœчоš чоки бœйлаб ёрилади. Писталарнинг ён томон-лари 

бинафшаранг кœкиш мађзининг тами ёšимли,  ширинроš бœлади.  Писта мађзи 

таркибида тахминан 45 % ёђ, 23 % оšсиллар, 17 %  углеводлар ва 3 % га яšин минерал 

моддалар мавжуд. Мађиз šандолат маќсулотлари тайёрлашда, ёђ олишда ва 

овšатланишда šœлланилади. 
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Кешю ёнђођи Ќиндистондан келтириладиган ёнђоš бœлиб, таркибида œр-тача 50 

% ёђ, 20 % оšсиллар ва 5 % šанд мавжуд. Šандолатчилик саноатида бодом œрнида 

ишлатилади. 

Ерёнђоš. Дуккаклилар оиласига мансуб бир йиллик œсимликнинг мева-сидир. 

Ерёнђоš дуккаги 1 тадан 7 тагача,  кœпинча 2 та уруђдан иборат бœлади.  Ерёнђоš 

дейилишига сабаб,  унинг меваси тупроš остида ривожлана-ди ва  пишади.  Дуккаги  

узунчоš,  деярли  цилиндрсимон шаклга эга. Дук-каклар юзаси кœпинча œргимчаксимон 

тœр билан šопланган (арахис сœзи грек тилида «œргимчак»). Дуккак асосан сариš 

рангли. Мева  пœстлођи  юпšа ва одатда дуккаклар умумий массасининг 25...35 % ни  

ташкил  šилади. Мађзи  айлана  ёки  овалсимон-узунчоš, айрим ќолларда бироз 

ялпайган бœлади. Мађиз узунлиги 0,8...2,2 см, эни 0,7...1,3 см, пœстлођининг ранги оч-

пушти, сариš-пушти, пушти-жигари, šизил,  тœš-бинафша  бœлади.  Мађиз  ранги 

сарђимтир, унинг пœстлођи юпšа. 

      Ерёнђоš мађзида оšсил миšдори (šуруš моддаларга нисбатан) 6,7...27,2%,  ёђ - 

36,5...60,7 %,  целлюлоза - 2,0...4,5 % ва минерал моддалар 1,8...4,6% бœлади.  Ер 

ёнђоšнинг кœп миšдори ёђ олиш учун šайта ишланади.  Унинг ёђи šимматли озиšавий 

маќсулот ќисобланиб, сифати бœйича фаšат зайтун  мойидан кейин туради. 

Šайнатилганда šораймайди ва бузилмайди. 

Ерёнђоš мађзи  ќœл ёки šовурилган ќолда шакар ёки туз билан хушхœр овšат 

сифатида, šандолат маќсулотлари ва шарš ширинликлари, ќалво ишлаб чиšаришда  

šœлланилади.  

Кунжут. Усимликнинг  меваси  - 65...80 та уруђ жойлашадиган чаноš-дан иборат. 

Уруђлари кичик,  текис,  узунлиги 2,5...3,9 мм, эни 1,6...2,2 мм, šалинлиги 1 мм. Юзаси 

силлиš. Пишган уруђлар ранги оš,  оч-сариš,  жигари ёки деярли šора. 1000 та уруђ 

массаси 2,0...2,5  г,  кœпинча  2,5...3,5 г. Уруђ пœстлођи уч šатлам тœšимадан иборат. 

Уруђ мађзи унинг умумий  массасининг  85,2...93,1 % ни ташкил šилади. 

Кунжут уруђларида оšсил миšдори (šуруš моддаларга нисбатан) 17...27% ни , ёђ - 

46...61 ни (мађизда 67...69 % га етади), минерал моддалар - 3,7...7,0 % ни ташкил этади. 

Кунжут уруђларидан озиšавий кунжут ва техник маšсадларда šœланиладиган ёђ 
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олинади.  Озиšавий кунжут ёђининг ранги оч-сариš, тами нафис, ќид деярли йœš. Юšори 

сифатига эга бœлган озиšавий ёђларга киради.  Кунжут уруђлари šандолат 

маќсулотлари, ќалво ва шарš ширинликлари ишлаб чиšаришда аъло ќом ашё 

ќисобланади. 

Кунгабоšар. Кунгабоšар меваси - тœрт šиррали шаклдаги пастки šисми œткир 

понасимон писталардан иборат. Писталарнинг œлчами сезиларли дара-жада  œзгариб  

туради:  узунлиги  8...26 мм,  эни 4...14 мм.  Пистанинг ранги турли хил:  оš, кулранг, 

šора; бир  хил ёки йœл-йœл.  Мева пœчођи кучли ривожланган, ичига жойлашган 

мађзига зич ёпишган. Мева пœчођи миšдори пистанинг умумий массасига нисбатан 

35...46 % ни ташкил šилади. 

Кунгабоšар пистаси кимёвий  таркиби œсиш районига, нави ва бошšа омилларга 

šараб анча œзгаради. Мађизнинг таркибида ёђнинг миšдори 37...43%  ни, оšсиллар - 

22...34 % ни ташкил этади.  

Мађиз биринчи навбатда хуштам кунгабоšар ёђи олиш учун šœллани-лади. Шу 

билан биргаликда у ќалво ишлаб чиšаришда асосий хом ашё ќисоб-ланади.  Кунгабоšар 

пистасининг мађзи карамел масаллиšлари, конфет масса-лари ишлаб чиšаришда ќам 

кенг šœлланилади. 

Кунгабоšар уруђидан олинган оšсиллари юšори  озиšавий  šимматга эга.  Улар  

нон-булка  ва šандолат маќсулотларини озиšавий šийматини бо-йитиш учун 

фойдаланилади, 

Ёнђоšларни саšлаш. Ёнђоšларни ќажми 75 кг гача бœлган тоза šуруš šопларга 

жойланади,  мађзини эса ичига пергамент  тœшалган яшикларга мас-саси 25 кг гача 

šилиб жойланади.  Ёнђоšлар  ќавонинг ќарорати 8...12 °С ва нисбий намлиги 75% дан 

юšори бœлмаган омборхоналарда саšланади. 

Кунжут ва кунгабоšар уруђлари тоза,  шамоллатиладиган,  зараркунан-далардан 

ќимоя šилинган, ќаво ќарорати 18 °С дан, нисбий намлиги 75 % дан юšори бœлмаган 

омборхоналарда саšланади. 
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Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Какао меваси;  какао дуккаклари; какаовелла; какао ёђи; какао дуккак-ларини 

ферментлаштириш;  теобромин;  ошловчи моддалар; ёнђоšлар; бодом;  фундуš;  грек 

ёнђођи;  писта; ерёнђоš; кунжут; кунгабоšар. 

 

Назорат саволлари 

 

 1. Какао дуккаклари šайси минтаšаларда етиштирилади? 

 2. Какао дуккалари šандай гурœќларга бœлинади? 

 3. Какао дарахти, унинг меваси ва дуккакларини тавсифини келтириг. 

 4. Какао дуккаларини ферментлаштириш šандай амалга оширилади? 

 5. Ферментация  жараёнида какао дуккакларини таркиби šандай œзгаради? 

 6. Какао дуккагининг таркиби šайси моддалардан ташкил топган? 

 7. Какао ёђи šандай хоссаларга эга? 

 8. Теобромин ва кофеин šандай хусусиятларга эга? 

 9. Дуккакларнинг ошловчи,  бœёвчи ва  хушбœй  моддалари  šандай аќамият-га эга? 

10. Какао дуккакларини šандай шароитда саšлаш лозим? 

11. Озиš-овšат саноатида šандай ёнђоšлар šœлланилади? 

12. Бодом мађзини тавсифини келтиринг. 

13. Фундук мађзини тавсифини келтиринг. 

14. Грек ёšђођи тавсифини келтиринг. 

15. Писта мађзи тавсифини келтиринг. 

16. Ерёнђоš мађзи тавсифини келтиринг. 

17. Кунжут уруђи šандай маšсадлар учун šœлланилади? 

18. Кунгабоšар пистасининг мађзи šайси маšсадлар учун šœлланилади? 

 

 

VII-боб. ОЗИŠАВИЙ ЁЂЛАР ВА МОЙЛАР 
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1-§. ŒСИМЛИК МОЙЛАРИ 

 

Œсимлик ва ќайвон  ёђлари  тœšималаридан  олинадиган  ёђлар одатда       

кимёвий тоза модда бœлмайди. Улар жуда мураккаб таркибли аралашма бœлиб,  ёђлар 

уларда асосий šисмини, бошšа  компонентлар  эса  ёђлар  аралашмаси ёки ёђсимон 

моддаларни ташкил этади. Ёђ ва ёђсимон моддалар йиђиндиси липидлар (lipos-ёђ) 

дейилади. 

Липидлар табиатда кенг тарšалган,  оšсиллар ва углеводородлар билан 

биргаликда барча тирик организмлар органик бирикмаларнинг асосий массасини ташкил 

šилади ва ќар бир ќужайранинг зарурий компоненти ќисобланади. 

Ёђлар овšатнинг муќим компоненти ќисобланади.  Улар  хом ашё си-фатида  

турли  хил озиš-овšат маќсулотлари ишлаб чиšаришда šœлланилиб, бу маќсулотларнинг 

озиšавий ва биологик  šийматини, тамини белгилайди. 

Œсимликларда липидлар асосан меваларда ва уруђларда  тœпланади. 

Ќайвонларда  ва  балиšларда ёђлар жуда муќим органларни (юрак, буйрак) œраб турган 

ва тери ости тœšималарида,  ќамда мия ва асаб тœšималарида тœпланади. 

Šайси хом ашёдан олинишига šараб ёђлар œсимлик,  ќайвон  ва 

комбинацияланган, консистенциясига šараб, суюš ва šаттиš бœлади. Œсимлик ёђларини 

мойлар деб аташ šабул šилинган. 

Комбинациялашган ёђлар деб, ќайвон, œсимлик ва гидратланган ёђларни 

аралаштириб олинган ёђларга айтилади.  Бу маргарин,  пазандалик  ва махсус 

ёђлардир. 

Œсимлик мойларини олиш ва тозалаш. 

Œсимлик мойлари œсимликларнинг (пахта, кунгабоšар, соя, индав, сафлор, 

кунжут, ер ёнђоš, кокос ва мойли палма ва бошšалар) меваси ва уруђидан, ќамда озиš-

овšат маќсулотлари ишлаб чиšаришда ќосил бœладиган чиšинилардан (донли 

œсимликларнин муртагидан, œрик, олхœри, шафтоли ва бошšаларнинг данакларидан) 

олинади. 
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Œсимлик мойлари мойли хом ашёлардан пресслаш ва экстракциялаш,   айрим 

ќолларда эса комбинациялаштирилган усуллар билан  (дастлаб пресслаш,  кейин 

экстракциялаш) ажратиб олинади. 

Пресслашнинг усулининг моќияти  шундан иборатки,  бунда мойлар дастлаб 

тайёрланган уруђлардан юšори босим остида šисиб олинади. 

Экстракциялаш диффузияга  асосланган ва мойли хом ашёлардан  эритувчи 

(экстракцион бензин) ёрдамида мойни ажратиб  чиšаришдан иборат. 

Мойни исталган усулларда ажратиб чиšаришдан олдин чигит бегона 

аралашмалардан тозаланади, пœстлођидан ажратилади ва майдаланади (эзилган 

мађиз олинади).  Бу мађизга пресслашдан ёки экстракциялашдан олдин  гидротермик  

ишлов  берилади,  яъни уруђлар намланади ва šовуриш жиќозларида ёки буђ билан 

80...105 °С ќароратгача  šиздирилади.  Натижада  эзилган мађиздан мезга олинади, 

ундан ёђ осонликча ажратилади. 

Олинган мойда  турли аралашмалар мавжуд,  улардан кœпчилиги сифатли мойда 

бœлмаслиги керак.  

      Œсимлик мойларни бегона нарсалардан  тозалаш  жараёни р а ф и н а –ц и я 

дейилади,  унинг охирги маšсади ёђларни бошšа аралашмалардан ажра-тиш 

ќисобланади. 

Œсимлик мойларини рафинациялаш механик тозалаш,  гидратация, 

нейтрализация,  оšартириш, дезадорация, пардозлаш жараёнларини œз ичига олади. 

Механик тозалашда  мойда муаллаš турган механик аралашмалар (уруђ-лар, 

кунжара,  жун,  тола, чанг заррачалари, сув) чœктириш, махсус ип-газлама  матолардан 

тайёрланган филтр-прессларда филтрлаш ёки центрифугалаш билан ажратиб олинади. 

Гидратация - мойга кам миšдордаги (2...3 %)  иссиš сув билан ишлов беришдан 

иборат. Бу фосфолипидларни, оšсилларни ва шиллиš моддаларни бœкишига ва уларни 

чœкмага тушишига олиб  келади, улар  чœктирилганидан  кейин ажратиб олинади.  

Гидратация пайтида олинган фосфолипидлар нон ва šандолат маќсулотлари  ишлаб  

чиšаришда šœлланилади. 
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Нейтраллаш деганда, мойга ишђорнинг сувли эритмаси билан ишлов 

берилишига тушунилади,  бунда эркин ёђ кислоталар ишšор билан œзаро таъсир этиб 

совуннинг сувли эритмаси - соапстокни ќосил šилади. 

Соапстоклар мойда эримайди ва чœкма ќосил šилади,  улар кейин мойдан 

ажратилади. 

Мойларни оšартириш - бу мойлардан ёђга эрувчи пигментларни – 

каротиноидлар,  хлорофиллар, пахта мойи учун эса госиполлар ва унинг ќосилалари ва 

бошšаларни ажратишдир. Мойларни вакуум остида 75...80 °С ќароратда оšартиришади.  

Бунинг учун мойга 2...5% миšдорда оšартирувчи бентонит толšонлари солинади ва 

бœёвчи моддаларни адсорбциялаш учун 20...30 мин мобайнида  аралаштирилади, кейин 

чœктирилади. Чœкма  филтр-прессларда ажратилади. 

Мойларни дезодарациялаш маšсади - мойдан ќид берувчи моддаларни - паст 

молекуляр ёђ кислоталарни, алдегидларни, кетонларни ва бошšа  учувчан 

маќсулотларни,  заќарли химикатларни,  заќарли маќсулотлар – афлоток-синлар ва 

бошšаларни ажратишдир.  Дезодорация вакуумда 170...230 °С ќароратгача šиздирилган 

мой орšали œткир сув буђларни юбориш билан œтказилади. 

Тœлиš рафинация  ќамма ваšт ќам талаб šилинмайди.  У бевосита овšатланиш 

учун ишлатиладиган салат мойлари олишда, маргарин, šандолатчилик ва  ошпазлик 

ёђлари ва майонез ишлаб чиšаришда šœлланиладиган мой ва ёђлар учун œтказилади. 

Œсимлик мойларининг  сифат кœрсаткичлари.  Œсимлик мойларининг 

турларини ва  сифатини  белгиловчи  кœрсаткичларига  уларнинг тами, ќиди, ранги 

тиниšлиги, чœкма мавжудлиги, зичлиги, синдириш коэффициенти,  кислота ва йод 

сонлари,  совунланиш сони, совунланмайдиган моддаларнинг мавжудлиги киради. 

Ќар бир œсимлик мойи учун хос бœлган там ва ќид хом ашё турига, олиниш 

усулига,  тозалаш даражасига, саšлаш шароитига ва муддатига бођлиš. 

Œсган, мођорлаган,  куйган  ва  бошšа  нуšсонли  уруђлардан олинган ёђлар 

ёšимсиз тами ва ќиди билан фарš šилади. Саšлаш шароити ёмон бœлганда мойнинг 

тами œткир ва аччиš бœлади.  Ќиди ва тамига šараб  мойнинг тури ва унинг янгилик 

даражаси аниšланади.  
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Мой ранги унинг турига,  ишлаб чиšариш ва саšлаш  шароитига бођлиš. 

Мойнинг тиниšлиги 100 мл мойни цилиндрда 20 °С ќароратда 24 соат  давомида  

тиндирилгандан кейин аниšланади. 

Озиšавий œсимлик мойлари асосий турларининг тавсифи. 

Тозалаш даражасига šараб озиšавий œсимлик мойлари рафинацияланма-ган, 

гидротацияланган  ва рафинацияланган турларга бœлинади. 

Рафинацияланмаган мойлар деб фаšатгина механик аралашмалардан 

тозаланган мойларга айтилади. Уларнинг таркибида гидротермик ишлов бериш ва 

пресслаш пайтида ќосил бœладиган  моддалар ќам мавжуд бœлади. Шунинг учун улар 

тœšроš рангга,  œзига хос там ва ќидга эга бœлади. 

Пресслашдан кейин  олинган мой механик равишда тозаланиб гидротацияланса, 

гидротацияланган мой дейилади. 

Механик равишда тозаланган, гидротацияланган ва нейтрализацияланган, айрим  

ќолларда  дезодорацияланган мойлар  рафинацияланган мойлар дейилади.  

Рафинацияланган  мойлар тиниš,  деярли рангсиз, тамсиз ва ќидсиз бœлади. 

Œсимлик мойлари органолептик ва физик-кимёвий кœсаткичларига кœра олий, I 

ва II навларга бœлинади.  

Пахта мойи. Пахта  мойи пахта чигитидан олинади.  Озиšавий маšсадлар учун 

рафинацияланган, нейтрализацияланган, дезодорацияланган олий ва I навли мойлар 

šœлланилади.  Олий навли мой  тиниš, тамсиз ва ќидсиз, сомон-сариš рангли бœлади.  

Пахта мойи ошпазликда,  нонвойликда ва  консерва  саноатида ишлатилади. 

Салат мойи деб,  таркибидан совутиш ва филтрлаш ёки центрофугалаш йœли  

билан палмитин кислотанинг šийин эрийдиган триглециридлари ажратилган 

рафинацияланган пахта мойига  айтилади.  Бу мой тиниš,  сомон-сариš рангли тамсиз ва 

ќидсиз бœлади, паст ќароратли шароитда саšланганда чœкма ќосил šилмайди. Салат 

мойи миллий šандолат маќсулотлари ишлаб чиšаришда, ошпазликда ишлатилади. 

Кунгабоšар мойи кунгабоšар уруђидан олиниш ва ишлов берилиши усулига šараб 

тилла-сариš рангли ва šовурилган уруђ ќидига  эга бœлади. Кунгабоšар мойи уч турда 

ишлаб чиšарилади: рафинацияланмаган, гидратацияланган ва рафинацияланган. 
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Рафинацияланмаган кунгабоšар мойи сифатига šараб олий, I ва II навли бœлади.  

Улар ранги,  чœкма миšдори,  кислоталик сони, фосфатидлар миšдори билан  

фарšланади.  Иккинчи навда салгина айниган ќид, бироз аччиš там, салгина хирлик 

бœлишига йœл šœйилади.  

Кунгабоšар мойини пахта мойи сингари ишлатишади. 

Соя мойи соя дуккакларидан олинади.  Овšатга рафинацияланган, 

гидратацияланган I ва II навли мой, ќамда пресслаш йœли билан олинган 

рафинацияланмаган I навли мой šœлланилади. 

Ерёнђоš мойи ерёнђоš мађзидан олинади. Озиš-овšат саноатида пресслаш йœли 

билан олинган рафинацияланган дезодорацияланган ва дезодорацияланмаган ва 

экстракциялаш йœли билан олинган дезодорацияланган нейтралланган мой 

šœлланилади. 

Ерёнђоš мойи šандолат ишлаб чиšаришда ва ошпазликда šœлланилади. 

Зайтун мойи зайтун  дарахти  меваси  мађзини  совуš усулда пресслаш орšали 

олинади.  Зайтун мойи нафис, юмшоš там ва ёšимли ќидга эга.  Зайтун мойи консерва 

ишлаб чиšаришда ва пазандаликда šœлланилади. 

Кунжут мойи кунжут уруђидан олинади. Овšатга рафинацияланган ва 

рафинацияланмаган I ва II навли мой ишлатилади. У ёšимли,  зайтун мойининг тами ва 

ќидга œхшаш œзига хос нафис  там ва ќидга эга.  Рафинацияланган мой тиниš, 

рафинацияланмагани эса - бироз чœкма устида тиниš бœлади. 

Кунжут мойи šандолат маќсулотлари ишлаб чиšаришда, консерва саноатида ва 

ошпазликда šœлланилади. 

Кокос мойи  копрадан - šурутилган ва майдаланган кокос палмаси мађзидан 

олинади.  Тоза тайёрланган копрадан олинган  кокос мойи яхши  тамга  эга  ва  

консистенцияси бœйича эритилган сигир ёђига œхшайди.  Кокос мойи маргарин 

саноатида кенг  šœлланилади, тайёр маќсулотга  яхши пластиклик ва там беради,  

ќамда бевосита овšатланишда šœлланилади. 

Какао ёђи какао дуккакларидан олинади. Бу мой чакана савдога чиšарилмайди.  У 

асосан шоколад ишлаб чиšаришда šœлланилади. 
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Œсимлик мойларини жойлаш ва саšлаш. Œсимлик мойлари бакларда, зич 

ёпиладиган люки бор цистерналарда узоš муддатда саšланади. Бу  шароитларда  

маќсулот  нур ва кислород таъсиридан šисман ќимоя šилинади,  акс ќолда мойларда 

оксидланиш жараёнлари тезлашади ва улар тахир тамга эга бœлиши мумкин. 

 

 

2-§.  ЭРИТИЛГАН ЌАЙВОН ЁЂЛАРИ 

 

Эритилган ќайвон ёђлари - ёђ-хом ашёни šуруš ёки ќœл усулда šиздириш ёки 

ќайвонларнинг суякларини šайнатиш йœли билан олинадиган маќсулотлар ќисобланади. 

Уларни тайёрлаш учун кœпинча ќайвонларнинг ички хом ашё ёђлари ва šœйларнинг 

думбалари хом ашё бœлиб хизмат šилади.  

Хом ашё ёђларда - ќайвон  ёђи  кичик  томчилар  кœринишидаги эмулсия ќолида 

бœлади.  Ёђ-хом ашёнинг асосий šисмини – 95 % ни ёђлар ташкил šилади. Šолган šисми 

эса сув ва тœšималардан иборат. 

Эритилган ќайвон ёђларининг олиниши.  Хом ашё-ёђ микроорганизм-ларнинг 

кœпайиши учун šулай муќитдир, шунингдек унда  гидролитик  ва оксидланиш 

жараёнлари ќам тез боради.  Шунинг учун ёђ-хом ашёлар ажратиб олиниши билан совуš 

оšма сувга  ботирилади ва ювилади.  Бир ваšтнинг œзида ёђ-хом ашё ќайвон танасининг 

šайси šисмидан олинганлигига šараб сараланади. 

Тайёр бœлган  ёђ-хом  ашёлар майдаланади ва эритиш учун šозонларга 

жойланади. Ёђларни эритиш 65...75 °С ќароратда олиб борилади; ќарорат  100 °С га 

фаšат šисšа муддат давомида кœтарилади. Эритиш ќарорати ва жараёни šанчалик 

šисšа бœлса, ёђнинг эриш ќарорати ќам шунчалик паст ва ќазм бœлиши шунчалик 

юšори бœлади. 

Суяклардан ёђ šиздириш ва гидромеханик йœллар билан ажратиб олинади. 

Гидромеханик усулда суяклар совуš сув билан биргаликда юšори тезликли 

болђали майдалагичга берилади.  Майдаланган хом ашёдан  аппарат томонидан ќосил 
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šилинаётган импулслар ќужайралардан ёђни ажратиб олади.  Ёђ филтрланади ва 

совутилиб šадоšланади. Бу усул юšори сифатли суяк ёђи олиш имкониятини беради. 

Эритилган ќайвон ёђларининг асосий турларининг тавсифи. Энг кœп 

тарšалган эритилган ќайвон ёђларига мол,  šœй, чœчšа, суяк ва йиђма ёђлар киради.  

Физик-кимёвий  кœрсаткичларига  šараб  эритилган   ќайвон  ёђлари  

(навларга бœлинмайдиган йиђма  ёђдан  ташšари) олий ва I навларга бœлинади. 

Эритилган мол  ёђи. Олий  ва биринчи навли ёђлар 15...20 °С ќароратда šаттиš 

консистенцияга, яшил тусли оšдан сариš ранггача бœлиб,  эритилган ќолда рангсиз 

бœлади.  Ќиди ва тами шу турдаги ёђга хос бегона ќид ва тамсиз,  I навли ёђда ёšимли 

šовурилган  ќид  бœлишига рухсат этилади.  Мол ёђининг эриш ќарорати 42...52 °С 

бœлиб, бу унинг ќазм бœлиш šобилиятини пасайтиради. 

Олий навли  эритилган šœй ёђи  оš  рангдан  оч  сариššача,  I навлиси эса  сариš  

ранггача,  яшил тусли бœлишига рухсат этилади. Ќиди  ва тами шу турдаги ёђга хос 

бегона ќид ва таъмсиз,  I навли ёђда ёšимли šовурилган ќид бœлишига рухсат этилади.  

Хона  ќароратида  šаттиš консистенцияли,  эритил-ган ќолда икки нав ќам рангсиз 

бœлиши керак.  Šœй ёђининг эриш ќарорати 42...52  °С, ќазм бœлиши 80...90 % ни 

ташкил  šилади. Эритилган думба ёђининг эриш ќарорати пастроš (33...41 °С), оддий 

шароитларда суркалувчан консистенцияга эга бœлади.  

Эритилган чœчšа ёђининг олий навлиси оš рангга эга, I навли ёђда сарђиш ёки 

кулранг тус бœлишига рухсат этилади.  Ќиди ва тами шу турдаги ёђга хос бегона ќид ва 

тамсиз,  I навли ёђда ёšимли šовурилган ќид бœлишига рухсат этилади. Хона 

ќароратида суркалувчан ёки šаттиš консистенцияли бœлади. Эриш ќарорати 36...46 °С. 

Эритилган суяк ёђининг олий навлиси оš рангдан сариš  ранггача баъзида яшил 

тусли, I навли ёђда кулранг тус бœлишига рухсат этилади.  Ќиди ва тами шу турдаги 

ёђга хос бегона ќид ва тамсиз,  I навли ёђда ёšимли šовурилган ќиди бœлишига рухсат 

этилади.  Суяк ёђи хона ќароратида суюš,  суркалувчан ёки šаттиš консистенцияли 

бœлади. 
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Эритилган ќайвон   ёђларнинг  олий   навларнинг намлиги 0,25 % ни, кислота сони 

1,1...1,2 мг КОН ни,  I навли ёђларда намлик 0,3% ни, кислота сони 2,2 мг КОН ни ташкил 

šилади. 

Эритилган ќайвон ёђларини саšлаш.  Эритилган мол ва šœй ёђлари таркибида  

тœйинган ёђ кислоталари кœп бœлганлиги учун (60% гача), саšлашга чидамли бœлади.  

Чœчšа ва бошšа эритилган ќайвон ёђларининг бу хусусияти кучсизроš бœлади. 

Эртилган ќайвон ёђлари штампланган ёђоч ёки фанер бочкаларга, ќажми  24 кг 

гача бœлган,  ичига пергамент тœшалган тахтадан ёки картондан тайёрланган 

яшикларга  жойланади.  Кичик  šадоšлар учун ќажми  200  ва 500 г бœлган ёђ 

œтказмайдиган картон,  šођоз ёки шиша идишлардан ва ќажми 250 г бœлган šалин 

фолгадан  тайёрланган идишлардан фойдаланилади. 

     Бочкалар ва яшикларга жойланган  эритилган  ќайвон  ёђлари - 12 °С  ќароратда 12 

ой давомида, 5...6 °С гача бœлган ќароратда - 1 ой саšланади. 

 

3-§. ГИДРОГЕНЛАНГАН ЁЂЛАР 

 

Кимёвий реакциялар йœли билан  тœйинмаган  ёђ  кислоталари радикал-ларига 

водород бириктириш йœли билан šаттиš консистенцияли ќолатга келтирилган œсимлик 

ва ќайвон  ёђлари  гидрогенланган ёђлар ёки  саломаслар (русча «сало из масло»  

иборасидан олинган) деб аталади.  Саломасларнинг асосий физик-кимёвий  

кœрсаткичлари ва консистенцияси уларнинг таркибидаги ёђ кислоталари, бошланђич 

мой ва ёђларнинг хоссалари,  гидрогенланиш  шароитларига  бођлиš бœлади. 

Саломаслар маргарин,  ошпазлик ёђлари ва махсус маšсадларга мœлжал-ланган 

ёђларни ишлаб чиšаришда асосий хом ашё ќисобланади.  

Озиšавий саломасларни ишлаб чиšариш учун пахта,  кунгабоšар, соя, ерёнђоš,  

зиђир каби œсимлик ёђларидан ва денгиз ќайвонлари ва балиš ёђларидан 

фойдаланилади. Гидрогенланадиган ёђ ва мойлар рафинацияланган бœлиши керак. Ёђ 

200...250 °С ќароратгача šиздирилиб, катализатор киритилади ва босим остида водород 

пуркалади. Олдин  юšори мой кислоталарининг šœш бођлари водород билан тœйинади, 
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кейин эса šœшбођлари кам бœлган кислоталар ва охирида битта šœшбођи бœлган 

олеин кислотаси водород билан тœйинади. Саломас белгиланган эриш ќароратига 

етгач,  гидрогенлаш тугалланади, маќсулот 120 °С ќароратгача совутилади,  филтр-

прессларда ундан катализатор ажратиб олинади, 40 °С га совутилиб саšлаш 

идишларига юборилади. 

Консистенциянинг œзгариши туфайли саломаснинг ќиди ва  тами олдинги 

маќсулотнинг  ќиди  ва  тамига  нисбатан œзгаради.  Осон эрувчи яхши 

дезодорацияланган саломас хушбœй ќидли бœлади. 

Физик-кимёвий кœрсаткичлардан  саломаснинг  ќазм  бœлишини, пластиклигини 

ва šаттиšлигини ифодаловчи эриш ќарорати  ќисобланади.  Šаттиšлик  6х6х6 см 

œлчамли ёђ бœлагини 15 °С ќароратда 1 мин ичида кесувчи симнинг 1 см га тушадиган  

кучланиш  катталиги (г/см) орšали ифодаланади. 

 

4-§. МАРГАРИН 

 

Маргарин œсимлик ёђлари аралашмаси, эритилган ќайвон ёђлари ва 

саломаслар,  бижђитилган  табиий сут ёки сувдан иборат бœлган эмулсиясини совутиш 

орšали ќосил šилинган маќсулот  ќисобланади. Маргарин  кœпчилик физик-кимёвий  ва 

органолептик кœрсаткичлари билан сариёђга œхшайди. 

Маргарин таркибига юšори сифатли озиšавий ёђлар,  сут, туз, шакар, 

эмулгаторлар,  ранг берувчи, хушбœйлантирувчи (ароматизаторлар) моддалар,  

витаминлар ва бошšа šœшимчалар киради. Маргариннинг ёђ асосини эса оšланган ва 

дезодорацияланган œсимлик мойлари,  ќайвон ёђлари,  озиšавий саломаслар,  шунинг 

билан бирга šайта этерификацияланган ёђлар ташкил šилади. Маргаринга сариёђга хос  

бœлган там ва ќид бериш учун унга табиий ёки бижђитилган ќолатдаги сут šœшилади.  

Худди шу маšсадда ароматизаторлар, турђун эмулсия ќосил šилиш учун эса 

эмулгаторлар šœшилади. 



 106 

Маргарин ишлаб чиšариш. Жараён ёђ хом ашёни, сут, эмулгаторлар ва бошšа 

šœшимчаларни тайёрлаш,  эмулсия тайёрлаш,  ќосил šилинган эмулсияни совутиш,  

маргаринга пластик ишлов бериш, уни šадоšлаш ва жойлашдан иборат.  

Ёђ асосини ташкил šилиш учун ишлатиладиган œсимлик  мойлари ва 

гидрогенланган   ёђлардан   рафинациялаш  натижасида  ќидсиз, тамсиз ва рангсиз 

ёђлар тайёрланади.  Алоќида-алоќида тайёрлаган ёђлардан  рецептурага биноан 

маргариннинг ёђ асоси ќосил šилинади. Бунда ёђ асосининг эриш ќароратини (27...33 

°С) ва маргариннинг пластик консистенциясини таъминлайдиган ёђларнинг нисбатлари 

танланади. 

Тайёр маќсулотга оч-сариš ранг бериш учун 32...38 °С  ќароратгача  (эриш  

ќароратидан 4...5 °С юšори) šиздирилган ёђ асосига бœёвчи эритма šœшилади. 

Табиий ёки šайта тикланган сут пастеризацияланади ва  унинг ќид ва там 

хоссаларини яхшилаш учун сут кислотали бактериялар билан бижђитилади. Сутга туз, 

шакар, ароматик ва бошšа сутга эрувчи šœшимчалар šœшилади. 

Тайёрланган ёђли ва сув-сутли šисмлар аралаштирилгичга юборилади. У ердан 

šœпол дисперсияли аралашма эмулсияловчи аппаратга юборилади. Мукаммал 

эмулсиялаш натижасида ёђ ва сув-сутли фазалар  бир  текисда таšсимланган барšарор 

эмулсия ќосил бœлади. Эмулсатордан маргарин эмулсияси совутгичга, у ердан эса 

кристаллизаторга  юборилади.  Кристаллизаторда ёђнинг керакли šаттиšлик даражаси 

ва тайёр маќсулотнинг пластиклигига эришилади.  

Кристаллизатордан 16...20  °С ќароратли зич масса кœринишидаги маргарин 

šадоšлаш автоматига юборилади. 

Маргарин турларининг тавсифи. Рецептураси ва šœлланилиш маšсадига šараб 

маргарин уч гуруќга бœлинади: бутерброд маргарини, хœраки ва саноатда šайта 

ишлашга мœлжалланган маргаринлар. 

Бутерброд маргаринлари.  Экстра,  Славянский, Любительский, Шоколадный 

сливочный номли бутерброд маргаринлари  уй  шароитида ва  умумий  овšатланиш 

корхоналари шароитларида бутербродлар тайёрлашга мœлжалланган. Экстра навидан 

šандолат маќсулотлари учун кремлар тайёрлашда ќам фойдаланилади.  
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Хœраки маргаринлар.  Молочный,  Сливочный,  Новый,  Радуга, Солнечный,  

Городской  номли  хœраки маргаринлар ошпазликда таом тайёрлашда ва нон 

маќсулотлари ва унли šандолат маќсулотлари ишлаб чиšариш учун ишлатилади. 

Саноатда šайта  ишлашга мœлжалланган маргарин эса нонвойлик ва šандолат 

саноатида фойдаланишга мœлжалланган.  

Маргариннинг сифатига  šœйиладиган  талаблар.  Маргариннинг сифати ГОСТ 

240 талабларига жавоб бериши керак. 

Молочный, Сливочный, Новый, Солнечный каби хœраки маргаринлар олий ва I 

навларга бœлинади. Šолган хœраки, бутерброд ва саноатда ишлатишга мœлжалланган 

маргаринлар навларга ажратилмайди. 

Олий навли хœраки маргаринлар бутун массаси бœйлаб бир  хил оч сариš 

рангли, кесилганда šуруš, ярšироš ва хира ярšироš кœринишли, бегона ќид ва 

тамларсиз, яхши  сезиладиган  сут  ёки  нордон-сут мазаси  ва  тамини берувчи,  енгил 

эрувчан,  бир жинсли, пластик консистенцияга эга бœлиши керак. I навли хœраки  

маргаринлар учун (узоš ваšт давомида ва ёмон шароитларда саšланганда) бошланђич 

ёђ хом ашёсининг кучсиз тами,  сут кислотали ќид, рангининг бир хил эмаслиги хос 

бœлади. 

Хœраки маргаринларда ёђнинг  миšдори  82 % ни,  намлик - 16...17 % ни; Радуга, 

Солнечный, Городской маргаринларида ёђнинг миšдори 72...75 % ни, намлик эса - 

24...27 % ни ташкил этади. 

Бутерброд маргаринлар   органолептик  кœрсаткичлари  бœйича олий навли 

хœраки маргаринларга œхшаш бœлиши керак.  Уларда намлик 16,5...17% ни, ёђнинг 

миšдори 82 % ни ташкил šилиши керак. Таркибида 62 % ёђ ва 18 % шакар бœлган 

шоколадли šаймоšли маргарин юмшоš,  суркалувчан консистенцияга,  какаонинг аниš 

сезилиб турган тами ва ќидига эга бœлади. 

Физик-кимёвий кœрсаткичлари билан стандарт талабларига жавоб бер-майдиган, 

ачиган, металл, стеарин, балиš, чириган, мођорлаган тамли ва ќидли,  суви оšиб турган,  

унсимон ва творогсимон консистенцияли,  мођорлаган ва ифлосланган,  ифлосланган  

идишга šадоšланган, нотуђри ёрлиšланган маргаринлар šабул šилинмайди. 
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Маргаринни šадоšлаш ва саšлаш. Маргарин ёђочдан, картондан ёки фанердан  

тайёрланган тоза яшикларга 10...25 кг дан ёки ёђоч бочкаларга ва фанер барабанларга 

50 кг дан жойланади.  

Маргарин кичик  šадоšларда  200  ва 250 г дан,  пергаментга œралган, фолгага 

œралган ва 20...25  кг  дан  ёђоч  ёки  картон яшикларга жойланган бœлади. 

Фолгага œралган маргарин 10...15°С ќароратда 20 кун, 10 °С да - 30, 0...4°С да - 

45,  0...-9 °С гача бœлган ќароратда 60 кун давомида саšланади. Пергаментга œралган 

маргарин 5...10 °С ќароратда – 20 кун,  0...4 °С да - 35, 0...10 °С гача бœлган ќароратда - 

45 кун саšланади.  Šадоšланмаган маргарин 10...15 °С ќароратда 30 кун,  5...10 °С да - 

45,  0...4 °С да - 60, 0...10 °С гача бœлган ќароратда - 75 кун саšланади. 

 

5-§. ОШПАЗЛИК, НОНВОЙЛИК ВА ŠАНДОЛАТЧИЛИК  ЁЂЛАРИ 

 

Ошпазлик, нонвойлик ва šандолатчилик  ёђлари šаттиš консистенцияли бœлиб, 

таркибида 99 % гача ёђ мавжуд. Улар ќайвон ёђлари (мол, šœй, чœчšа), 

рафинацияланган œсимлик ёђлари (пахта,  кунгабоšар, соя) ва айрим ќолларда  

гидрогенланган œсимлик ва ќайвон ёђлари (саломаслар) аралашмасидан махсус ишлов 

бериш йœли билан тайёрланади. 

Ошпазлик ёђлари. Ошпазлик ёђларини тайёрлаш учун саломаслар ва œсимлик 

ёђлари яхшилаб оšланади ва дезодорацияланади,  эритилади ва филтрланади.  

Ошпазлик ёђлари учун мœлжалланган ёђ  аралашмаларининг  эриш ќарорати 40 °С дан 

ошмаслиги керак.  Суюš ва šаттиš ёђларнинг нисбати тайёрланадиган ёђнинг 

šœлланилиш маšсадига бођлиš бœлади. 

Суюš œсимлик ёђлари саломаслар ва ќайвон  ёђлари билан аралаштирилиб 

эриш ќарорати šийин эрувчи  šœшимчаларникидан паст ва яхши ќазм бœладиган 

аралашма ќосил šилинади.   

Тайёрланган ёђ  аралашмаси  маќсулотнинг  эриш  ќароратидан 2...3 °С юšори 

ќароратгача šиздирилади,  ундан сœнг тезда  šотиш ќароратидан 1...2 °С  паст  
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ќароратгача совутилади.  Бу ёђларни  ёђоч яшикларга ва бочкаларга жойлаш 

имкониятини беради ва  бунда ёђ идиш деворларига сœрилмайди. 

Ошпазлик ёђлари œсимлик ва аралаш турларга бœлинади.  Œсимликлардан 

олинган ошпазлик ёђлари таркибида ќайвон  ёђлари  бœлмайди. Аралаш ёђлар турли 

хил ёђларнинг аралашмасидан иборат бœлиб, уларга фритюр ёђи, Белоруссия,  

Украина, Шарš, Прима, палов учун мœлжалланган  ёђлар киради. 

Гидроёђ - эриш ќарорати 29...35 °С бœлган озиšавий саломасдир. У ош-пазликда 

ва šандолатчиликда ишлатилади. Намлиги - 0,37 %,  кислота сони - 0,5 мг КОН га тенг. 

Гидроёђ бир жинсли šаттиš консистенцияга,  оš дан оч сариš ранггача, тоза тамли ва 

ќидли бœлиши керак. 

Œсимлик ёђи - 10...20 %  оšланган œсимлик ёђи ва 20 % пахта палмити-нидан  

(пахта ёђининг šаттиš консистенцияли šисми) иборат бœлган озиšавий саломасдан 

иборат бœлиб, баъзида аралашма рангланиши ва хушбœйлантирилиши  мумкин.  Эриш 

ќарорати 28...34 °С. Ошпазликда ва šандолатчиликда ишлатилади. 

Фритюрий ёђи - тоза œсимлик саломасидан ёки 25...50 %  кит саломаси 

šœшилган аралашмадан иборат бœлади. Унинг эриш ќарорати 18...25 ва 31...34 °С 

бœлиши мумкин. Фритюрий ёђи ва œсимлик саломаси тоза тамли,  оšдан сариššача 

бœлган рангга,  šаттиš  ёки суркалувчан консистенцияга эга бœлиб,  эритилган ќолатда 

рангсиз бœлади. Намлиги - 0,3% ни,  кислота сони - 0,5 мг КОН ни ва ёђнинг миšдори 

99,7 % ни ташкил šилади. 

Шарš ёђи - 20...60 %  œсимлик саломаси, 15 % šœй ёђи, 20...25 %  œсимлик ёђи 

ва баъзида 30 % пахта палмитини šœшилган аралашмадан иборат.  Ёђнинг миšдори 

99,7 % ни, намлик 0,3 % ни, кислота сони - 0,8 мг КОН ни, эриш ќарорати 28...36 °С ни 

ташкил šилади. 

Палов учун ёђ - 50...80 %  œсимлик саломаси ва 20 % эритилган šœй ёђи ёки 

15...50 % šœйнинг думба ёђи аралашмасидан иборат. Палов ва бошšа таомларни 

тайёрлаш учун ишлатилади. 
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Нон маќсулотларига мœлжалланган ёђлар. Œсимлик ва кит саломаслари 

аралашмасидан  (60...65 %),  œсимлик ёђи (17...22 %) ва фосфатид концентратидан 

иборат. 

Сариšдан кулранггача,  šаттиš ёки суркалувчан консистенцияга эга,  

фосфатидларнинг мазасига эга бœлиши ва эритилганда хираланиши мумкин.  Ёђнинг 

миšдори 99% ни, намлик 1%  ни, кислота сони 6 мг КОН ни, эриш ќарорати 28...36 °С ни 

ташкил šилади. 

Нонвойлик саноати учун хона ќароратида (15...22 °С)  оšувчанликка  эга  бœлган 

нонвойлик ёђи ќам ишлаб чиšарилади.  Унинг таркиби œсимлик ёђи,  šисман 

гидрогенланган  œсимлик  ёђи,  жуда šаттиš гидрожир, фосфатид концентрати, 

эмулгатор Т-2 ва ароматизатордан ташкил топган. Ушбу ёђ šатламларга ажралмайди, 

сифатини œзгармасдан  узоš  муддат  саšланади,  хамир хоссалари ва нон 

маќсулотларини сифатини яхшилайди.  Идишсиз ва корхона ичида ташиш 

муаммоларини осонлаштиради. 

Šандолатчилик ёђлари.  Турли хил šандолат хил маќсулотлари ишлаб 

чиšаришда šœлланилади.  

Шоколад маќсулотлари,  конфет ва  озиš-овšат  концентратлар учун 

мœлжалланган  ёђ пахта  ва ерёнђоšдан тайёрланган юšори šаттиšликдаги озиšавий 

саломаслардан иборат. Šаттиšлиги 550...600 г/см, ранги оšдан оч-сариššача, 

консистенцияси šаттиš, эриш ќарорати 34...36,5 °С, кислота сони 0,4 мг КОН га тенг. 

Вафли масаллиšлари  тайёрлашга мœлжалланган ёђ. Œсимлик саломас-лари 

(60...80%) ва кокос ёки палма ядросидан тайёрланган ёђларнинг (20...40 %) 

аралашмасидан иборат.  Ранги оšдан оš-сариššача, консистенцияси šаттиš, бир жинсли,  

пластик бœлиши ќам мумкин. Ёђнинг миšдори 99,7%, намлиги - 0,3%,  кислота сони 0,5 

мг КОН га тенг; эриш ќарорати - 26...30 °С ни ташкил šилади. 

Печене тайёрлашга мœлжалланган ёђ œсимлик саломаси (73%), олий навли 

мол ёђи (12%), озиšавий фосфатид концентратидан (3%) иборат бœлади.  Сариš 

рангдан кулранггача,  бир  жинсли šаттиš ёки суркалувчан консистенцияга (15 °С 

ќароратда), эритилган ќолда фосфалипидларнинг мавжудлиги  сабабли  бироз  хирароš 
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бœлиши мумкин. Ёђнинг миšдори 99,7 % га, намлик – 0,3% га, кислота сони - 1 мг КОН га 

тенг, эриш ќарорати 34...36 °С ни ташкил šилади. 

Ошпазлик, šандолатчилик  ва  нонвойлик ёђларининг идишларга  жойлаш ва  

šадоšлаш.  Бу  ёђлар фанер яшикларга 15...25 кг дан, бочкаларга - 25...50 кг дан, 

šођоздан тайёрланган идишларга - бочка ва яшикларга 20...25 кг дан жойланади.  

Бундан ташšари 200...250 г дан,  ђœлачалар ќолида пергаментга œралган ва яшикларга 

10...25 кг дан жойланган ќолда ќам чиšарилади. 

Эриш ќарорати 31...34 °С бœлган фритюр ошпазлик ёђи 80% нисбий намликдаги 

ќавода ва –4...0 °С гача ќароратда 12 ой,  1...4 °С гача  ќароратда - 6 ой,  5...10 °С  гача 

ќароратда - 3 ой,  11...18 °С гача ќароратда – 1 ой саšланади. Šолган ошпазлик, 

нонвойлик ва šандолатчилик ёђлари –10...0 °С гача ќароратда 6 ой,  1...4 °С гача 

ќароратда - 4 ой,  5...10 °С гача ќароратда - 2 ой,  11...15 °С гача ќароратда - 1 ой 

саšланади. 

 

 

6-§. СИГИР ЁЂИ 

 

Сигир ёђини сариёђ ва эритилган ёђ турлари мавжуд. 

Сариёђ – табиий сут šаймођидан тайёрланган маќсулотдир. У šаймоšга хос 

хуштамлик ва хушбœйликка, 10...12 °С ќароратда эса пластик консистен-циясига эга 

бœлади.  

Сариёђ šимматли хоссаларга эга ва яхши ќазм  бœладиган юšори калорияли 

маќсулот ќисобланади.   Сариёђнинг таркибида ёђнинг миšдори  61,5...82,5 % ни намлик 

эса 16...35 % ни ташкил šилади. Унинг таркибига   кичик  молекулали ёђ кислоталари 

кœп миšдорни (8...13%) ташкил šилади. Бу  сут ёђининг эриш ќарорати пастлигини  

(28...35 °С)  ва  мазасининг ширинлигини белгилайди. Ёђда А ва Е витаминлари ва 

маќсулотнинг  биологик  šийматини белгиловчи моддалар – фосфатидлар мавжуд.  

Ёђнинг сув фазасида фазаларнинг бœлиниш чегарасида оšсиллар, лецитин, лактоза ва 
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минерал моддалар мавжуд. 100 г сариёђнинг энергетик šиймати œртача 3200 кЖ ни, 

ќазм бœлиши 95 % ни ташкил šилади. 

Эритилган ёђ - šаймоšдан ёки сариёђдан эритиб ажратиб олинган маќсулотдир.  

Эритилган ёђ 98...99 % сут ёђидан иборат бœлиб, бу унинг озиšавий šийматини ва 

хоссаларини белгилайди. 

Сариёђнинг олиниши.  Сариёђ икки усул билан  ишлаб чиšарилади - šаймоšни 

даврий ва узлуксиз ишловчи ёђ тайёрлагичларда кувлаш ва юšори ёђли  šаймоšни  

šайта ишлаш  йœли билан. 

Сариёђни ишлаб чиšариш учун, šœлланилаётган усулга кœра таркибида ёђи 

32...40 % ни ташкил šиладиган šаймоš ишлатилади. 

Šаймоššа иссиšлик ишлови бериш. Šаймоšни šиздириш ваšтида ёђ-нинг тами ва 

ќидини белгиловчи учувчи бирикмалар - турли хил алдегидлар, метилкетонлар, 

лактонлар, олтингугурт саšловчи бирикмалар,  учувчи ёђ кислоталари ва бошšалар 

ќосил бœлади. Оšсиллар SH - гуруќларини (сулфогидрил гуруќларни) озод šилиб 

денатурацияланади, бунинг натижасида šаймоš ва ёђ пастеризацияга хос бœлган 

таъмга ва ќидга эга бœлади. 

Ёђни саšлаш  ваšтида  сулфогидрил  гуруќларнинг оксидланиши натижасида 

пастеризация таъми йœšолади. Пастеризациянинг ќарорат тартиби ишлаб  

чиšарилаёган ёђнинг тури ва šаймоšнинг сифатига кœра танлаб олинади. Šаймоšда 

осон эрувчан глициридлар бœлгани таšдирда пастеризациялаш  ќароратининг  юšори  

бœлиши (90 °С дан юšори) ёђ эмулсиясининг керагидан ортиš стабилланишига  ва  

šаймоšда эриган  мой  миšдорининг  ортишига,  бу мойнинг ёђга œтиб, 

консистенциясида нуšсонлар (унсимонлик, ушоšланувчанлик, šатламланиш, иссиšликка 

бардошлилиги-нинг пасайиши) ва таъмида нуšсонларнинг (эритилган ёђ таъми) пайдо 

бœлишига сабаб бœлади. 

Турли усуллар  билан  ёђ олишда технологик жараёнларнинг кетма-кетлиги  

турлича  бœлади. 

Кувлатиш  усули  билан ёђ ишлаб чиšаришда пастеризацияганган šаймоš 

совутилади,  етилтирилади,  кейин  эса кувланади. 
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Šаймоšни  п а с т е р и з а ц и я л а ш  микроорганизмларни  йœšотиш ва 

ферментларни фаолсизлантириш,  ёђга œзига хос бœлган хуштамлик ва хушбœйликни 

таъминлаш учун керак. Ширин ва нордон сариёђ ишлаб чиšаришга мœлжалланган  

šаймоš  85...90 °С ќароратда пастеризацияланади. Вологда сариёђи ишлаб чиšаришга 

мœлжалланган šаймоš 93...96 °С  ќароратда 10  минутдан кам бœлмаган ва 20 минутдан 

кœп бœлмаган муддатда саšлаб турилади. 

Š а й м о š н и   е т и л т и р и ш.  Унинг барча ёђ турларини ишлаб  чиšаришда 

керакли  бœлган физикавий ва нордон сарёђ ишлаб чиšаришда šœлланиладиган 

биокимёвий усуллари мавжуд. 

Šаймоšнинг физикавий етилиши уни маълум бир ваšт давомида паст ќароратда 

саšлашдан иборат. Бунда суюš ёђ šотади, ёђ пуфакчаларининг  атрофида  тœпланган  

ва  адсорбцион šаватни ташкил šилувчи баъзи оšсил моддалар плазмага œтади, ёђ 

пуфакчалари тœпланиб ёђ эмулсияси барšарорлашади. Šаймоšдаги барча  бу  

œзгаришлар  унинг šовушšоšлигини ортишига ва кувлашда ёђли донлар ќосил 

бœлишига сабаб бœлади.  Физикавий етилтириш учун šаймоš 0...6 °С ќароратда  4 

соатгача саšланади  ва  šаймоš  тайёрлагичларда 3...5 °С ќароратда силкитилади. 

Биокимёвий етилишда  šаймоš  суткислотаси бактерияларининг тоза навлари 

билан бижђитилади.  Бунинг учун сут кислотаси билан биргаликда    нордон сариёђнинг 

тами  ва ќидини асословчи моддалар ќосил šилувчи бактерияларнинг навлари танлади. 

Šаймоšни бижђитиш физикавий етилтириш ваšтида ёки ундан кейин амалга 

оширилади. 

Етилган šаймоš ёђ тайёрлагичларда к у в л а н а д и.  Даврий ишловчи ёђ 

тайёрлагичлар турли конструкциядаги (валли ёки валсиз)  барабансимон айланувчи ёђоч 

ёки металл бочкалардан иборат. 

Šаймоššа механик таъсир кœрсатиш натижасида, яъни уни ёђ  тайёрлагичда 

кувлаш натижасида ёђ эмулцияси тœлиš бузилади,  ёђ пуфакчалари šобиђидан ажралиб 

олдин кичик,  кейинчалик катта доналарга бирлашиб  сув  томчилари бир хил тарšалган 

бир жинсли ёђ массасини ќосил šилади. Šаймоšнинг ќарорати кувлаш жараёнида 7...14 

°С атрифида ушлаб турилади. Ёђ донлари керакли œлчамга етганидан кейин ва  
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суюšлик тиниšлашгач кувлаш тœхтатилади, суюšлик жумракдан чиšарилади, донадор ёђ 

ювиб олинади.  Кейин механик ишлов берилиб ёђ яхлит ќолга келтирилади. Бунда 

намлик ёђада бир текис тарšалади. 

Тузланган ёђ олишда донадор ёђга šуруš туз ёки туз эритмаси солинади. 

Узлуксиз ишловчи ёђ  тайёрлагичлар  иккита  асосий  šисмдан иборат бœлади:  

горизонтал кувлагич ва ёђга ишлов бергич.  Айрим ёђ тайёрлагичлар кувлашгача ишлов 

бериш, суюšликни элакдан ажратиш ва ёђ донларини ювиш секцияларидан иборат 

бœлакловчи цилиндрдан иборат бœлади. Бундай ёђ тайёрлагичларда даврий кувлаш 

усули билан  олинадиган ёђга яšин бœлган турли сифатдаги ва хилдаги ёђларни šайта 

ишлаш мумкин. 

Ю š о р и   м о й л и   š а й м о š л а р н и   š а й т а  и ш л а ш  усули билан ёђ 

ишлаб чиšариш  сут ёђини сепарациялаш йœли билан тœплаш  ва юšори мойли 

šаймоšга термомеханик ишлов бериб уни ёђга айлантиришга  асосланган. Бутун ёђ 

ишлаб чиšариш жараёни а 20...30 мин ичида содир бœлади. 

Бу усулда сариёђ ишлаб  чиšаришда šаймоš пастеризациядан сœнг махсус 

сепараторга юборилиб, у ерда юšори ќароратда ва барабанлар айланишининг катта 

тезлигида šаймоš 61...83%  ёђлиликкача етказилади.  Олинган šаймоš совутилади,  мой 

таркиби бœйича меъёрлаштирилади ва ёђ ќосил šилгичга юборилади.  Бу ерда  механик 

ишлов бериш ва совутиш жараёни амалга оширилади.  Ёђ ќосил šилгичда ёђнинг  

šотиши,  тœђри  эмулсиянинг  структурали ќолатга œтиши юз беради. 

Кувлаш усули билан олинган ёђ донадор тузилишга, юšори мойли šаймоšлардан 

олинганлари эса кичик мой кристалларидан  иборат гомоген структурага эга бœлади. 

Сигир ёђининг турлари.  Там ва ќидининг œзига хосликларига кœра сигир ёђи 

šœйидаги турларга бœлинади: тузланмаган ширин ва тузланган,  Вологда,  нордон 

тузланмаган ва тузланган, парќезбоп ва эритилган. 

Ш и р и н   т у з л а н м а г а н  с а р и ё ђ пастеризацияланган šаймоšдан ишлаб 

чиšарилади. У ёђга хос бœлган  там, ќид, пастеризация мазасига эга бœлиб, бироз 

ширин бœлади. 
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Ш и р и н   т у з л а н г а н  с а р и ё ђ  пастеризацияланган šаймоššа 1%  ош тузи 

šœшиб тайёрланади. Œзига хос там ва ќиддан ташšари у шœр тамга ќам эга бœлади. 

В о л о г д а    ё ђ и   93...96 °С ќароратда пастеризацияланган янги šаймоšдан 

олинади. Пастеризациялашнинг юšори ќарорати ёђга œзига хос там ва ќид беради.  Бу 

ёђ фаšатгина ширин сариёђ ќолда,  ёђ миšдори 82,5 %  дан кам бœлмаган, намлиги 16 

% дан кœп бœлмаган ќолда ишлаб чиšарилади. 

Т у з л а н м а г а н   н о р д о н   с а р и ё ђ бижђитилган šаймоšдан ишлаб 

чиšарилади.  У  тоза  сут  кислотали тамга эга бœлади. 

Т у з л а н г а н   н о р д о н   с а р и ё ђ   бижђитилган šаймоššа 1,5% гача ош тузи 

šœшиб тайёрланади. Ёђ сут кислотали  там ва ќидга,  шœр  мазага эга бœлади. 

П а р ќ е з б о п    ё ђ - бу ёђ шакар ва бошšа šœшимчалар šœшилган, ширин  

тамли  ва  šœшимчаларнинг мазаси ва ќиди сезилиб турадиган бœлади.  Ёђ какао,  

кофе,  асал,  наъматак,  šулупнай, клюква ва бошšалар šœшиб  тайёрланади.  Ёђнинг бу 

турлари 24 % гача намлик, 11...12% гача šанд ва 52 % дан кам бœлмаган ёђлиликка эга 

бœлади. 

Э р и т и л г а н    ё ђ    бирон бир нуšсонга   эга бœлган сариёђдан тайёрланади.  

Ёђ турли ќароратларда šиздирилади ва сепарацияланади. У œзига хос ќид ва тамга  эга  

бœлган  эритилган сут ёђи бœлиб, 98 % дан кам бœлмаган ёђга ва 1% дан кœп 

бœлмаган намликка эга бœлади. 

Кимёвий таркибига  кœра  сариёђнинг  турли хилларга ажратиш мумкин. 

Тузланмаган ширин сариёђ  šœйидаги  хиллари  ишлаб чиšарилади: ёђлилиги 82,5 % ва 

намлиги 16% дан юšори бœлмаган сариёђ; ёђлилиги 78 %  ва намлиги 20 % дан юšори 

бœлмаган  Ќавасбоп сариёђ; ёђлилиги 72,5 %  ва намлиги 25 % дан юšори бœлмаган  

Крестян сариёђи; ёђлилиги 61.5% ва намилиги 35 %  дан юšори бœлмаган Бутерброд 

сариёђи вабошšалар. Тузланган ширин сариёђ, тузланган ва тузланмаган нордон сариёђ  

шунга œхшаш турларда ишлаб чиšарилади. 

Сигир ёђнинг сифатига ва саšлашига бœлган талаблар.  Сигир ёђида    ёђ 

миšдори,  намлик,  плазмасининг кислоталилиги,  тузланган ёђ учун ош тузи миšдори 

меъёрлаштирилади. 
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Сигир ёђи турига хос бœлган тамга ва ќидга эга бœлиши, бегона ќид ва тамларга 

эга бœлмаслиги, зич, бир жинсли консистенцияга, хира жилоланувчан  ва  šуруš  юзага,  

бутун ќажми бœйлаб бир текис тарšалган оšдан оч сариššача  рангда бœлиши керак. 

Сариёђ, Ќавосбоп, ва эритилган ёђ органолептик кœрсаткичларига кœра олий ва 

биринчи навларга бœлинади. Навни белгилаш учун 100 баллик  тизим šабул šиланган 

бœлиб,  унга кœра там ва ќидга 50 балл,  рангига 5 балл,  кон-систенциясига, šайта 

ишланишига ва ташšи кœринишига 25, тузланишига 10, šадоšланишига ва 

ёрлиšланишига 10 балл ажратилади. 

Баллар миšдорини  белгилаш  учун  барча кœрсаткичлар бœйича ёђнинг балл 

баќолари жадвали тузилган.  Балли баќолаш натижалари жамланади ва бу йиђиндига 

кœра ёђ šœйидаги навлардан бирига мансуб бœлади:  агар баллар йиђиндиси 88 

балдан 100  балгача  бœлса ва шу жумладан тами ва ќиди бœйича 41 баллгача бœлса - 

олий навга; баллар йиђиндиси 80 дан 87 баллгача  ва тами ва  ќиди  бœйича 37 

баллгача бœлса - биринчи навга эга бœлади. 

Умумий баллар ёђиндиси 80 дан кам бœлган ва ќиди ва  тами 37 баллдан  кам 

бœлган сигир ёђи савдога чиšарилмайди.  Чириган, ачиган, балиš,  металл, 

мођорланган, нефт маќсулотлари ва кимёвий моддалар ќидига эга бœлган ёђлар 

истеъмолга яроšсиз деб ќисобланади. 

Ёђ тоза,  яхши шамоллатиладиган,  ёруђлик таъсиридан ќимояланган хоналарда 

саšланади.  Сигир ёђини  узоš  муддатга  саšлаш -18 °С ќароратда ва ќавонинг нисбий 

намлиги 85%  дан юšори бœлмаган ќолда совутгичларда амалга оширилади.  Бундай 

муќитда тузланмаган сариёђнинг сифати 12 ой,  тузланган сариёђ -7,  нордон тузланган 

ва Ќавасбоп сариёђ 6, Крестян сариёђиники 3 ой œзгармасдан саšланади. Ќарорат  

оширилган таšдирда сариёђнинг саšланиш муддати камаяди.  

Узоš муддатли саšлаш натижасида сигир ёђининг  юзасида  тœš сариš   рангли,  

ёšимсиз ќидли ш т а ф ф деб номланувчи šатлам ќосил бœлади.  У ёђ юзасидан 

намликнинг  буђланиши,  шунинг  билан бирга микроорганизмлар  ва ќаво кислоридининг 

таъсири натижасидир. 
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8 °С дан паст ќарорат таъминланадиган совутгичга эга бœлган озиš-овšат 

саноати корхоналарида корхоналарида сариёђнинг саšланиш муддати – 5 кун,  

эритилган ёђнинг саšланиш муддати 15 кунни ташкил šилади. 

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Эритилган ќайвон ёђлари;  эритилган мол ёђи;  эритилган šœй ёђи; эри-тилган 

чœчšа ёђи;  эритилган суяк ёђи;  йиђма ёђ; гидрогенланган ёђлар;  сало-мас;  маргарин;  

ошпазлик ёђлар; нонвойлик ёђлари; šандолатчилик ёђлари. 

 

 

Назорат саволлари 

 

  1. Эритилган ќайвон ёђлари šайси манбалардан ва  šандай  šилиб олинади? 

  2. Турли эритилган ќайвон ёђларининг šисšача тавсифини  келтиринг? 

  3. Эритилган ќайвон ёђлари šандай  šадоšланади,  жойланади  ва саšланади? 

  4. Мойларни гидрогенлаш нима учун ва šандай šилиб амалга  оширилади? 

  5. «Саломас» сœзи нимани англатади ва у šайси  маšсадлар  учун šœлланилади? 

  6. Šандай ёђ маќсулоти «маргарин» деб номланган ва у šайси хусусиятларга эга? 

  7. Маргариннинг  šайси турлари ва навлари ишлаб чиšарилади? 

  8. Маргариннинг  турлари ва навларини šисšача тавсифини келтиринг? 

  9. Ошпазлик ёђларнинг šисšача тавсифини келтиринг? 

 10. Нонвойлик ёђлари šандай олинади ва улар šайси хусусиятларга эга? 

 11. Šандолат маќсулотлари учун мœлжалланган ёђлар šандай  хусусиятларга эга 

бœлиши керак? 

 12. Ошпазлик, нонвойлик ва šандолатчилик ёђлари šандай šадоšланади,  жойланади ва 

саšланади? 

 13. Сигир ёђи šандай турларга бœлинади? 

 14. Сариёђ šандай šилиб олинади? 
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 15. Сигир ёђи турларини šисšача тавсифини келтиринг?  

 16. Сариёђнинг сифати šандай аниšланади? 

 17. Сигир ёђини šандай шароитлардаšанча муддатда саšлаш мумкин? 

 18. «Штафф» ибораси нимани англатади? 

 

VIII-боб. СУТ МАЌСУЛОТЛАРИ 

 

1-§. СУТ ВА ŠАЙМОŠ 

 

Сутнинг таркиби ва озиšавий šиймати. Озиšавийлик šийматига кœра cут ќар 

šандай маќсулотнинг œрнини олиши мумкин, лекин ќеч šайси  маќ-сулот сутнинг œрнини 

ололмайди.  Шунинг учун сут табиатнинг œзи яратган ажойиб озиšа деб аталади.  

Бундай юšори баќони сутда нафаšат организмга керакли барча озиšа  маќсулотларнинг 

мавжудлиги билан,  балки уларнинг миšдорий нисбатларининг маъšул жойлашганлиги 

учун ќам олган.  Сут ва сут маќсулотлари инсон организми томонидан енгил ва šарийб 

бутунлай ќазм šи-линади. 

Инсон турли ќайвонларнинг сутини истеъмол šилади,  аммо уларнинг орасида 

сигир сути кенг тарšалган. 

Сигир сутининг таркибида 85...89%  сув,  2,8...5,0 %  ёђ, 2,7...3,8 %  оšсиллар, 

4,4...5,1 % сут šанди, 0,6...0,85 % минерал моддалар,  ферментлар,  витаминлар,  

гормонлар,  пигментлар,  газлар мавжуд. 

Сут ёђининг хоссалари, айниšса эриш (27...34 °С) ва šотиш (17...21 °С) 

ќароратларининг пастлиги унинг таркибидаги ёђ кислоталарнинг хоссалари билан 

бођлиš. 

Сут ёђи  сутда  ёђ шарчалари кœринишида бœлади.  Ќар бир ёђ шарчаси ортидан 

оšсил ќимоя šавати билан šопланган.  Бу уларнинг ёпишиб кетиши-га тœсšинлик šилади.  

Шунинг учун сут паст ќароратларда ёђ суспензияси ќо-латида, юšори ќароратларда эса 

ёђ эмулсияси  ќолати  бœлади.  Сутни šайта ишлаш ёки саšлаш ваšтида ќимоя 
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šопламининг бузилиши натижасида эркин ёђлар  пайдо  бœлади.  Сут ёђи ёšимли ќид ва 

тамга эга. 

Сутнинг оšсил моддалари тœлиš  šийматли  аминокислоталардан ибо-рат. Сутда 

оšсилларнинг šœйидаги турлари мавжуд: 2...4% миšдорда - казеин,  0,1% миšдорда 

глобулин ва 0,1 % миšдорда бошšа оšсиллар. 

Сутнинг минерал моддалари калций, магний, натрий, калий, темир, мис, йод, 

хлор, фосфор, олтингугурт ва бошšалардан иборат. 

Сутда инсон организминининг ривожланиши  учун  зарур  бœлган  šарийиб барча 

витаминлар мавжуд. 

Сут ва сут ёђининг ранги сарђиш рангдаги пигмент - каротиннинг мав-жуд 

бœлганлиги билан бођлиš. 

Углеводлардан сутда асосан сут šанди - лактоза мавжуд. Лактоза  глюкоза  ва  

галактоза  молекулалари šолдиšларидан иборат. Лактозанинг ширинлиги сахарозага 

šараганда 5...6 маротаба камроš ва сувда ёмон эрийди. 

Сутни 95 °С дан юšори ќароратгача šиздирганда сут šанди оšсиллар ва эркин 

аминокислоталар билан таъсирлашади ва тœš рангли карамел тами се-зилиб турувчи 

моддалар  меланоидинларни ќосил šилади. 

Лактоза сут кислотаси бактериялари, ачитšилар ва бошšа микрооргани-змлар 

томонидан бижђитилади. 

Сутнинг хоссалари. 

Сутнинг зичлиги  унинг таркибий šисмларининг миšдорига бођлиš.  Сутнинг 

кимёвий таркиби доимий бœлмаганлиги туфайли унинг  зичлиги 1,027 дан 1,032 г/см3 

гача œзгариб туради. Зичлигига šараб сутнинг табиийли-ги баќоланади. 

Сутнинг титрланувчи  кислоталилиги шартли бирлик Тернер даражала-рида 

ифодаланади.  Тернер даражаси деганда 100  см3  сутни нейтраллаш (титрлаш)  учун 

сарфланадиган 0,1 н œювчи натрий (калий) эритмасининг см3 даги  миšдори  

тушунилади.  Янги  сођилган  сутнинг  кислоталилиги  16...18° Т  ни ташкил šилади. 

Сутни саšлашда šандларни сут кислотасига бижђитувчи микроорганизмларнинг 
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ривожланиши туфайли унинг  кислота-лилиги ортади. Бунда сут оšсилларининг 

šиздиришга чидамлилиги пасаяди. 

Сутнинг бактерицид хоссалари.  Янги сођилган сутда микроорганизм-лар 

миšдори бактерицид фаза деб аталувчи даврда  кœпаймасдан, баъзида  ка-майиши ќам 

мумкин.  Янги сођилган сутни šанчалик тез паст ќароратгача со-вутилса (3...5 °С),  

бактерицид фаза шунчалик узоš давом этади. Бунда узоš ваšт давомида (24 соат ва 

ундан кœпроš) сутнинг  янги ќолати саšланади. Сут 60 °С  ќароратгача šиздирилганда 

бактерицид хоссаларини йœšотади. 

Сутга технологик  ишлов бериш. Сутга тœлиš ишлов бериш уни тоза-лаш,  

нормаллаштириш,  гомогенланиш,  пастеризациялаш, зарур ќолларда стерилизациялаш, 

совутишдан иборат. 

Сутни тозалаш,  яъни механик аралашмаларни ажратиш, марказдан  šочма  сут 

тозалагичларда амалга оширилади. 

Сутни нормаллаштириш деганда, унинг таркибидаги ёђ миšдорини маъ-лум 

катталикгача (3,2%) етказиш жараёни тушунилади.  Бунда ёђсизлантирил-ган сутдан ёки 

šаймоšдан фойдаланилади. Сут юзасига ёђнинг ажралиб чиšишини олдини олиш учун 

ёђ шарчаларининг œлчамларини кичиклаштириш лозим.  Бунинг учун šиздирилган сут 

гомогенизаторга  юборилади,  бу ерда сут катта босим остида кичик тирšишдан 

œтказилади ва натижада ёђ шарчалари парчаланиб диаметрлари 10 мартагача 

кичиклашади. 

Сутга иссиšлик билан ишлов бериш.  Бундан маšсад микроорганизмлар-ни йœš 

šилиш ва ферментларни фаолсизлантиришдир. Натижада сутнинг саš-ланиш муддати 

узайтирилади ва унинг гигиеник жиќатдан хавфсизлиги таъ-минланади.  Иссиšлик билан 

ишлов беришнинг пастеризация ва стерилизация усулларидан фойдаланилади. 

Пастеризация  узоš муддатли (63 °С ќароратда сут 30 мин  саšланади),  šисšа 

муддатли (72 °С ќароратда сут 15...30 сек саšланади) ва оний (85 °С ва ундан юšори  

ќароратда  саšланмасдан) турларга бœлинади. 
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Сутни шиша  идишларда стерилизациялаш.  -  унга  автоклавларда  šœйидаги  

тартибда  ишлов беришдан иборат: 104 °С ќароратда - 45 мин;  109 °С ќароратда -  30 

мин; 120 °С ќароратда - 20 мин давомида  саšлаш. 

Пастеризациялаш жараёнида бактерияларнинг  барча  вегетатив ќужай-ралари, 

стерилизацияда эса, булардан ташšари бактериал споралар ќам ќалок бœлади. 

Технологик ишлов  бериш  жараёнида сутнинг озиšавий šиймати ва си-фати 

œзгаради. Гомогенланиш нафаšат сут маќсулотларини саšлаш ваšтида ёђнинг ажралиб 

чиšишининг олдини олади,  балки уларнинг консистенцияси,  тамини яхшилайди,  ќазм 

бœлишини оширади. 

Пастеризациялаш ва стерилизациялаш натижасида сут œзига хос там, ќид ва 

рангга эга бœлади. Сутнинг таркибий šисмлари ќам œзгаради. 

Секинлик билан музлатилган сут œзининг хоссаларини йœšотади ва эри-

тилгандан  кейин  сувсимон  ва  ширинроš  тамга эга бœлиб, унинг юзасида оšсил 

парчалари ва ёђ томчилари пайдо бœлади. Аммо сутни -22 °С  паст  ќа-роратда тезда 

музлатиш унинг хоссалари ва сифатини 3 ойдан ортиš саšлаб туриш имкониятини 

беради. 

Сутнинг турлари. Озиš-овšат корхоналарига сут пастеризацияланган ёки 

стерилизацияланган ќолатда келтирилади (хом сут  камдан кам ќолларда келтирилади).  

Сут шиша идишларга, полимер šопламали šођоз пакетларга, сиђими 0,25, 0,5 ва 1 л 

бœлган полиэтилен šопчаларга, шу билан бирга фляга-лар ва цистерналарга šуйилади. 

Кимёвий таркиби  ва  иссиšлик  ишлови  бериш тартибига кœра сут-нинг турли 

хиллари ишлаб чиšарилади. 

Пастеризацияланган сут. Ёђлилиги 6,  3,2,  2,5 % ли  ва ёђсиз ќолда ишлаб 

чиšарилади. Булар ёђи нормаллаштирилган табиий сутдан, ёки  šуруš  сигир сутидан, 

šисман ёки тœлиš šайта тикланган сутдан тайёрланади.  Ёђсизлантирилган сут табиий 

сутни сепарациялаш натижасида олинади. Ёђсиз бœлганлиги туфайли бу сут кœкимтир 

рангга эга бœлади. 

Пастеризацияланган сут  šœйидаги навларда ишлаб чиšарилади: сероš-силли, 

витаминлаштирилган, пиширилган. 
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С е р о š с и л  с у т - ёђсизлантирилган šуруš сут šœшиш йœли билан 

тайёрланган ва таркибида šуруš моддаларининг юšорилиги билан фарš šила-диган 

сутдир. Сероšсил сут 2,5 ва 1 % ёђлиликда ишлаб чиšарилади.  У юšо-ри зичлиги (1,036 

ва 1,037 г/см3)  ва кислоталилиги (25 °Т гача) фарšланади. 

В и т а м и н л а н г а н   с у т  -  3,2; 2,5 %  ёђлиликда  ва  ёђсиз,   С витамини 

билан бойитилган ќолда ишлаб чиšарилади. 

П и ш и р и л г а н  с у т - 3 соат иссиšлик ишлови берилган (90 °С ќароратда) сут 

ва  šаймоš аралашмасидан  ишлаб чиšарилади. Сут таркибида 6 ёки 4 %  ёђ бœлади. У 

кремсимон ранги ва аниš сезилиб турадиган пастери-зация тами билан ажралиб туради. 

Сутнинг сифатига  šœйилган талаблар. 

Сутнинг сифати  унинг  ташšи кœринишига,  консистенциясига, ранги- га, тами ва 

ќидига, ёђлилигига, кислоталилигига ва бошšа кœрсаткичларига кœра аниšланади. 

Пастеризацияланган сутнинг ќарорати 8 °С дан, стерилизацияланган сутда эса - 

20 °С дан ошмаслиги керак. 

Ташšи кœриниши ва консистенциясига кœра сут чœкиндисиз  бир хил 

суюšликдан иборат бœлиши керак.  Пиширилган ва ёђлилиги оширилган сут-ларда 

šаймоšнинг ажралиб чиšиши мумкин эмас. Янги пастеризацияланган сут  ђовак  

тузилишли šаймоš ва сут šатлами аниš ажралмаган šаймоš šава-тига эга бœлиши 

мумкин. 

Сутнинг ранги - оš,  сарђиш,  пиширилган сутники – кремсимон рангли, 

ёђсизлантирилган сутники кœкимтир рангли бœлиши мумкин. 

Сутнинг тами  ва ќиди - тоза,  янги сутга хос, бегона тамсиз ва ќидсиз бœлиши 

керак. 

Сутнинг кислоталилиги - унинг янгилигини кœрсатувчи кœрсаткич ќи-собланади. 

Пастеризацияланган сутнинг кислоталилиги 21 °Т дан ошмаслиги керак.  

Стерилизацияланган сутнинг  кислоталилиги  - 20 °Т. Ёђлилиги  оширилган (6%) сут  

учун 20 °Т, ва оšсилли сут учун 25 °Т дан ошмаслиги керак. 

Сут тез  бузилувчи  маќсулот ќисобланади.  Уни тоза, яхши ша-моллатиладиган 

ёруђлик тушмайдиган хоналарда  саšлаш  керак. Пастериза-цияланган сигир сути 8 °С 
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дан юšори бœлмаган ќароратга, технологик  жара-ён тугагандан кейин 36 соат давомида 

саšланиши мумкин. 

Šаймоš. Šаймоš сепараторлар ёрдамида сутни šаймоš ва ёђсиз сутга ажратиш 

жараёнида олинади. 

Сут 45...50 °С гача šиздирилиб сепарацияланади, чунки юšори ќарорат сутнинг 

šовушšоšлигини пасайтиришини  таъминлайди.  Сепаратор иш режимини ва сутнинг 

ќароратини œзгартириб турли ёђлиликка эга бœлган   šаймоšларни олиш мумкин. 

Озиš-овšат саноати корхоналарида ёђлилиги 10, 20, 35 % бœлган 

пастеризацияланган šаймоšдан фойдаланилади. 

Šаймоšнинг таркибига  ёђдан  ташšари  2,5...3,4 %  оšсил, 3,0...4,2 %  лактоза,  

0,4...0,6 %  минерал моддалар ќам мавжуд. Šаймоšнинг таркибида ёђ миšдори šанчалик 

кœп бœлса, бошšа таркибий šисмлари  шунчалик  кам бœлади. 

Šаймоšнинг асосий  šисми сметана ва сариёђ ишлаб чиšаришга, ёђли-лиги 10 ва 

20%  бœлган šаймоšни эса бевосита истеъмол  šалишга юборила-ди. Šаймоšни кувлаш 

ваšтида кœпик ќосил šилиш ќисобига ќажмининг орти-ши хусусиятидан šандолатчилик 

саноатида фойдаланилади. 

Šаймоš сарђиш оš рангда бœлиши керак.  Консистенцияси бир жинсли,  ёђ ва 

оšсил šумалоšларисиз, тами бироз ширинроš, пастеризацияланиш тамига эга, тоза 

бœлиши керак. Аниš сезилиб турган ем-хашак, аччиš, куйган, мођорлаган ва бошšа 

тамларнинг бœлишига йœл šœйилмайди. Ёђлилиги 10% бœлган šаймоšнинг 

кислоталилиги 19 °Т дан, ёђлилиги 20, 18 ва 35%  бœлган šаймоšнинг кислоталилиги эса 

17 °Т дан ошмаслиги керак. 

Ёђлилиги 10 % бœлган šаймоš сиђими 0,25 ва 0,5 л шиша идишлар ва šођоз 

халтачаларга,  ёђлилиги 20%  ва 35%  бœлган šаймоš бидонларга šадоš-ланади. 

Пастеризацияланган šаймоšни 20 °С дан юšори бœлмаган  ќароратда 36 соат, 

стерилизацияланган šаймоšни эса 20 °С ќароратда 30 кун саšлаш мумкин. 

 

 

2-§. ŠУЮЛТИРИЛГАН ВА ŠУРУŠ СУТ МАЌСУЛОТЛАРИ 
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Сут ва šаймоš  таркибида  микроорганизмларнинг  ривожланиши учун барча 

керакли моддалар ва šулай шароит мавжуд.  Шунинг учун улар тез бу-зилувчан 

маќсулотлар ќисобланади.  Сут ва šаймоšнинг саšланиш муддатини узайтириш учун 

улар консервланади. Сутнинг консервалари асосан šуюлти-рилган ва šуруš šаймоš  

маќсулотларига бœлинади. 

Сут конверваларининг хоссалари ва яхши саšланиши,  уларни бевосита 

овšатланишда,  нон,  šандолат ва макарон маќсулотлари тайёрлашда,  шу би-лан бир 

šаторда олис жойларни ва экспедицияларни сут маќсулотлари билан таъминлашда 

фойдаланиш имкониятини  беради. 

Šуюлтирилган сут  маќсулотлари  - вакуум остида 60...45 °С ва ундан паст 

ќароратда сут ва šаймоšдан  ортиšча  сувни  буђлатиш йœли билан оли-нади.  

Šуюлтирилган сутнинг шакар šœшиб šуюлтирилган табиий сут,  шакар šœшиб 

šуюлтирилган ёђсизлантирилган  сут, шакарсиз šуюлтирилган  табиий  сут  каби турлари 

ва šаймоšнинг шакар šœшиб šуюлтирилган тури ишлаб чиšарилади. 

Пастеризацияланган ва нормаллаштирилган сут ва šаймоšни šуюлти-ришда šуруš 

моддалар  концентрациясининг  ортиши  микроорганизмларнинг  ќаёт  фаолиятини ва 

ферментларни таъсирини тœхтатиш учун етарли осматик босим ќосил бœлмайди.  

Шунинг  учун  сут  ва šаймоšни šуюлтириш ваšтида унга концентрацияси 70...75 %  

бœлган шакар šиёми šœшилади.  Шакар кон-сервант вазифасини бажаради. Шакар 

šœшилмаган ќолда šуюлтирилган сут стерилизацияланади. 

Банкаларга šадоšлаш ва стеризациялашдан олдин  šуюлтирилган сут го-

могенланади.  Сутли банкаларни стеризациялашда ќарорат муттасил тарзда 117 °С 

ќароратгача ошириб борилади ва шу  ќароратда 15 мин саšланади.  

Йирик šандолатчилик  корхоналари œзида ќам šуюлтирилган сут  тай-ёрланиши 

мумкин. 

Шакар šœшиб šуюлтирилган сут 26,5 %  дан кœп бœлмаган  намликка,  43,5%  

дан кам бœлмаган šандга, 28,5% дан кам бœлмаган сутнинг šуруš мод-даларига, шу 

жумладан 8,5 % сут ёђига эга бœлади. 
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Шакарсиз šуюлтирилган табиий сутда šуруš моддаларнинг  миšдори 25,5 % дан 

кам бœлмаслиги керак. 

Шакар šœшиб šуйилтирилган šаймоšнинг намлиги 26 % кœп бœлмаслиги лозим. 

Šуйилтирлган сут ва šаймоšнинг ранги оš сарђиш тусда,  тами ва ќиди ширин, 

тоза, бегона там ва ќидларсиз, пастеризацияланган маќсулотнинг тами  аниš сезилиб 

турадиган бœлиши керак.  Консистенцияси бутун маќсулот бœй-лаб бир жинсли, 

šовушšоš, лактозанинг кристаллари сезилмайдиган бœлиши лозим. 

Шакарсиз šуюлтирилган стерилизацияланган табиий сутнинг тами šиз-дирилган 

сутга хос, ширин-тузли тамга эга бœлади. Консистенцияси суюš,  оšсил ушоšлари ва 

катта бœлакларсиз бœлади, бироз чœкма бœлишига йœл šœйилади. 

Šуюлтирилган сут консервалари 0...10 °С ќароратда, стерилизациялан-ган 

šуюлтирилган  сут  0...20 °С ќароратда ќавонинг нисбий намлиги 75%  дан ошмаган 

ќолда саšланади.  Ќароратнинг œзгариши ва ќавонинг  намлиги-нинг  ортиши  

банкаларнинг занглашига олиб келиши мумкин.  Герметик идишларга šадоšланган 

šуюлтирилган сутнинг кафолатланган  саšланиш  муддати - бир йил. 

Šуруš сут маќсулотлари.  Šуруš сут ва šаймоš икки йœл  билан, юпšа пленкали 

ва пуркаш усулида тайёрланади. Šуритишдан олдин сут ва šаймоš ёђ ва šуруš 

моддалари миšдори  бœйича  нормаллаштирилади, пастеризация-ланади,  šуруš 

моддаларининг концентрацияси 40...48 % бœлгунга šадар šуюл-тирилади. Баъзи 

ќолларда пуркаш усули билан šуритишда ќаво кислороди би-лан осон оксидланадиган 

эркин ёђ миšдорини камайтириш учун šуюлтирилган аралашма гомогенланади. 

Пленкали šуритишда  šуюлтирилган сут бир-бирига тескари ќаракат šилувчи 

иккита барабанларнинг ќарорати 105...120 °С бœлган ташšи силлиš юзасига šуйилади.  

Барабаннинг тœлиš бœлмаган  айланиш  ваšтида сутдан эркин намлик ажралиб чиšади.  

Ќосил бœлган šуруš юпšа šават металл пичоšлар билан барабан юзасидан олинади,  

майдаланади ва элакдан  œтказилади.  Бу усулда šуруš сутнинг ќарорати 110 °С гача 

кœтарилиши мумкин. 

Пуркаш усули  билан šуритишда пурковчи šурутгичларнинг гумбазида олдиндан 

тайёрланган сут майда томчилар ќолида  пуркалади ва šарама-šар-ши томондан иссиš 
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ќаво берилади. Сут томчилари тезда šурийди ва šуруš сферик ќолатдаги сут 

заррачалари аппаратнинг пастки šисмига  тушади ва у ердан муттасил тарзда олинади.  

Šуритиш ваšтида сут оšсиллари šисман табиий  хусусиятларини йœšо-тади, яъни 

денатурацияланади,  сувда бœкиш ва эриш хусусияти пасаяди.  Пурковчи šуритгичларда 

šиздириш ќароратнинг паст  бœлганлиги сабабли пленкали усулга šараганда оšсил 

моддаларнинг œзгариши камроš, сутнинг эрувчанлиги юšорироš бœлади. 

Совутилган šуруš сут кœп šаватли šођоз šопларга, фанер бочкаларга ва шу билан 

бирга кичик герметик идишларга,  тунука банкаларга, целлофан šопчали šођоз šутиларга 

жойланади. 

Šуруš сут маќсулотларига табиий ва  ёђсизлантирилган  šуруš сигир су-ти,  šуруš 

šаймоš ва бошšалар таалуšлидир. 

Šуруš сут маќсулотлари оš рангли сарђиш тусли кукундан иборат бœ-либ,  

пастеризацияланган сутнинг ќиди ва тамига хос бœлган тоза ќид ва тамга эга. Šуруš сут 

маќсулотларини намлиги герметик šадоšланганда 4...5 %  дан,  герметик бœлмаган 

šадоšлашда 7 % дан кœп бœлмаслиги керак. 

Органолептик кœрсаткичлари, эрувчанлиги ва умумий бактериялар миš-дорига 

кœра šуруš сут маќсулотлари олий ва I навларга бœлинади. 

Šуруš сут маќсулотлари 1...10 °С гача  бœлган  ќароратда саšланади.  Ќавонинг 

нисбий намлиги 75 %  дан (ногерметик šадоšлан маќсулотлар учун) ёки 85 % дан 

(герметик šадоšланган маќсулотлар учун)  ошмаслиги керак.  Бундай шароитларда 

герметик šадоšланган šуруš сут маќсулотлари 8 ойгача,  ва ногерметик šадоšланганлари 

эса -  3 ойгача саšланади. 

Šайта тикланган  сут šуритилган сутни сувда эритиб олинади. Ундан 

пастеризацияланган сут ва бошšа сут маќсулотлари  тайёрланади. 

Šайта тикланган сутни тайёрлаш - сувни 40...50 °С ќароратгача šиздириш, унда 

šуруš компонентларни яхшилаб аралаштириш ва эритиш, аралашмани оšсиллар 

бœкишигача ва ќаво пуфакчаларининг тœлиš ажралгунича саšлаб туриш, филтрлаш, 

гомогенлаш, пастеризациялаш ва совутиш босšичларидан иборат. 
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Совутилган ќолда  сут бир неча соат саšланади.  Бунда оšсил моддалар-нинг 

бœкиши ортади ва оšсиллар  билан  бођланмаган намликнинг миšдори камаяди. 

Эритиш жараёнида кичик заррачалар тез намланади.  Бунда сув ва  кукун орасида 

сувнинг киришига тœсšинлик šилувчи нам šават ќосил бœлади. Бу šуритилган сутни 

šайта тиклаш жараёнини šийинлаштиради ва узайтира-ди. Бу камчиликна бартараф 

этиш маšсадида кейинги йилларда тез эрийдиган ёђсизлантирилган šуруš сут ишлаб 

чиšарилмоšда. 

Сут зардобидан тайёрланган маќсулотлар. Нонвойлик ва šандолатчи-лик 

саноатида хом ашё сифатида сут зардоби ва ундан  тайёрланган турли хил 

маќсулотлардан фойдаланилади.  Сут зардобидан фойдаланилиб тайёрла-надиган 

турли нон ва šандолат  маќсулотларининг  рецептуралари  ва уларни ишлаб чиšариш 

учун технологик йœриšномалар ишлаб чиšилган. 

Сут зардоби  творог  ва  пишлоš ишлаб чиšаришнинг иккиламчи маќ-сулоти 

ќисобланади. У яшил тусли рангга, œзига хос нордон там ва ќидга эга суюšликдир. 

Сут зардоби таркибида 5 % га яšин šуруš моддалар мавжуд бœлиб, уларнинг 

3,5...4 % ни сут šанди (лактоза), 1 % ни оšсиллар, 0,3% ни кислоталар, минерал ва 

бошšа моддалар ташкил šилади. 

Сут таркибида  95 %  сув ва кœпгина микроорганизмлар мавжуд бœлган-лиги 

туфайли у тез бузилувчан маќсулот ќисобланади. Шунинг учун табиий  сут зардоби 

œрнига кœпинча ундан тайёрланган маќсулотлардан фойдаланила-ди. 

Нонвойлик ва  šандолатчилик  саноатида  фойдаланиш учун сут зардо-бининг 

šœйидаги турлари ишлаб чиšарилади:  «Šуруš моддалари оширилган сут зардоби», 

«Šуюлтирилган сут зардоби», «Шакар билан šуюлтирилган сут  зардоби», «Бижђитилган 

šуюлтирилган сут зардоби», «Šуритилган сут зардо-би». 

Šуруš моддалари оширилган сут зардоби. Бу зардоб  šœйидаги турларга 

бœлинади: šуруš моддаларнинг миšдори 13, 20, 30 % бœлган пишлоš ва творог зардоби. 

Унинг сифатига šœйидаги талаблар šœйилади: тами  ва ќиди тоза сут кислотасига хос,  

бироз шœр,  ранги бир жинсли, яшил тусли оч-сариš, консистенцияси оšувчан суюšлик. 

Зардобда šуруš моддаларнинг миšдори ва кислоталилик меъёрланади. 



 128 

Šуюлтирилган сут зардоби.  Бу зардоб тœрт турда ишлаб чиšарилади: 

šуюлтирилган пишлоš сут зардоби, šуюлтирилган творог сут зардоби, šуюлти-рилган 

бижђитилган пишлоš сут зардоби, шакар билан  šуюлтирилган  сут зардоби.  Шакарсиз 

бижђитилган зардобнинг барча бу турларида šуруš модда-ларнинг миšдори 40 ва 60 % 

ни, шакар билан šуюлтирилган зардобда эса – 75 %  ни ташкил šилади. Šуруš  

моддаларнинг миšдори 40 % бœлган зардоб-нинг консистенцияси оšувчан, 60 % бœлган 

зардобнинг - šуюš, шакар билан šуюлтирилган зардобники эса - чœзилувчан бир жинсли 

масса бœлади. 

Šуруš зардоб. Бу зардоб фойдаланиладиган хом ашёнинг турига šараб икки турга 

бœлинади:  šуруš пишлоš сут зардоби ва šуруš творог сут зардоби.  Šуруš пишлоš сут 

зардоби уни ишлаб  чиšариш учун  šœлланиладиган жиќоз-нинг турига šараб икки хилга 

бœлинади: пуркаб ва пленкали усулда šуритил-ган.  Šуруš творог сут  зардоби фаšат 

пуркаб šуритиш усули билан ишлаб чиšарилади. 

Šуруš сут зардобининг сифатига šœйидаги талаблар  šœйилади. Ќиди ва тами – 

ширин-шœр,  бироз нордон,  бегона ќидларсиз ва тамларсиз. Ранги оšдан сариšгача.  

Пуркаб šуритиладиган  зардобнинг консистенцияси - майин šуруš кукун,  пленкали 

усулда šуритилган сут зардоби эса - майдаланган  šу-моšлардан  иборат  šуруš кукун.  

Šуритилган зардобда šуруš моддалар šисми ва лактозанинг миšдори, кислоталилик ва 

эрувчанлик меъёрланади. 

Глюкоза - галактоза šиёми. Асосий šисми глюкоза ва галактозанинг турли 

миšдорларидан иборат бœлган аралашмаси ќисобланади. Бундай ара-лашманинг 

биологик šиймати šандолатчиликда ишлатиладиган ананавий šандларникидан юšори.  

Унинг  таркибига  лактозадан ташšари  минерал моддалар,  кислоталар ва маълум 

миšдорда азотли моддалар ќам киради. 

     Šиёмни тайёрлаш учун кислотали ёки ферментатив гидролизланган тоза сут 

зардобидан фойдаланилади. 

Ташšи кœринишидан  глюкоза-галактоза  šиёми  šайишšоš   бир жинс-ли шаффоф 

суюšлик бœлиб, глюкоза кристалларининг чœкмаси бœлишига йœл šœйилади.  

Šиёмнинг тами ширин, бироз солодсимон. Бегона ќидлар ва там-лар бœлишига йœл  
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šœйилмайди.  Ранги  сариšдан жигарранггача. Šуруš мод-даларнинг миšдори 65 % дан,  

шу жумладан глюкозаники 25 % дан кам эмас. Бундан ташšари зичлик, кул массасининг 

šисми, азотли моддалар, ќамда кис-лоталилик ќам меъёрланади. 

Šиём 10...25 °С ќароратда саšланади. 

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Сут; сут ёђи;  сут оšсиллари;  сут šанди;  сутнинг  зичлиги; сутнинг кислоталилиги;  

сутнинг бактерицид хоссалари; сутни нормаллаштириш; сутни пастеризациялаш;  сутни 

стерилизациялаш; šаймоš; šуюлтирилган сут маќсулотлари;  šуруš сут маќсулотлари; сут 

зардобининг маќсулотлари. 

 

 

 

 

Назорат саволлари 

 

  1. Сутнинг šайси аломатлари унинг озиšавийлик šийматини белгилайди? 

  2. Сутнинг таркиби šайси кимёвий моддалардан  иборат  ва  улар сутда šандай 

миšдорларда мавжуд? 

  3. Сутнинг ёђи šандай œзига хос хусусиятларга эга?  

  4. Сутда šайси оšсиллар мавжуд ва улар šандай аќамиятга эга? 

  5. Сутнинг углеводлари асосан šайси šанддан иборат ва бу šанд šандай хусусиятларга 

эга? 

  6. Сутда  šанаšа минерал моддалар мавжуд ва улар šандай аќамиятга эга? 

  7. Сутда  šайси витаминлар мавжуд? 

  8. Сут зичлигининг катталиги нимадан далолат беради? 

  9. Сут кислоталилигининг катталиги šандай аќамиятга эга? 

 10. Сутнинг бактерицид хоссалари  šандай аќамиятга эга? 
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 11. Сутнинг навларини šисšачи тавсифини келтиринг. 

 12. Сутнинг сифатга šандай талаблар šœйилган? 

 13. Сутни šандай шароитда ва šанча муддатда саšлаш мумкин? 

 14. Šаймоš šандай олинади ва унинг šайси турлари мавжуд? 

 15. Šаймоšнинг сифатига ва унинг саšлаш шароитига šандай талаблар šœйилган? 

 16. Сутни šуюлтириш šандай амалга  амалга оширилади? 

 17. Šуюлтирилган сут маќсулотларининг šисšача тавсифини келтиринг. 

 18. Сутни пленкали усулда šуритиш šандай амалга оширилади? 

 19. Сутни пуркаш усулида šуритиш šандай амалга оширилади ва бу усул šандай 

афзалликларга эга? 

 20. Саноат šанаšа šуруš сут маќсулотларини ишлаб чиšаради? 

 21. Šуюлтирилган ва šуруš сут маќсулотларининг сифатига ва саšлаш шаро-итига 

šандай талаблар šœйилади? 

 22. Сут  зардобидан тайёрланган маќсулотларини тавсифини келтиринг. 

 

 

IX-боб. ТУХУМ МАЌСУЛОТЛАРИ 

 

1-§. ТУХУМ 

 

Нон, макарон ва šандолат маќсулотлари ишлаб чиšаришда табиий  ту-хум билан 

бир šаторда турли хил тухум маќсулотларидан (меланж, тухум ку-куни, тухум оšсили, 

тухум сариђи) ќам фойдаланилади. Уларнинг šœлланили-ши маќсулотларни озиšавий 

šийматини ошириш билан бир šаторда тамини,  рангини,  консистенциясини  ва  бошšа 

хоссаларини яхшилашини таъминлай-ди. 

Тухум сариђида эмулгатор бœлиб ќисобланган лецитин мавжуд. Шу  са-бабли  

хамир  маќсулотларнинг структураси анча яхшиланади. Тухум оšсили яхши кœпик ќосил 

šилиши туфайли у пастила ва зефир, каби кувланган  šан-долат маќсулотлари,  
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пирожное ва тортлар учун кремлар тайёрлашда кенг šœлланилади.  Ошпазликда тухум 

ва  тухум маќсулотларидан турли хил таом-лар тайёрлашда фойдаланилади.  

Барча уй паррандалари ичидан товуš тухуми энг  šимматли  ва кенг тарšалган 

ќисобланади.  Ђоз ва œрдак тухуми одамларнинг паратиф ва бошšа юšумли 

касалликлари билан касалланиши манбаи бœлганлиги сабабли  янги  ќолда  истеъмол 

šилинмайди.  Улар пишириш ваšтида юšори ќарорат таъсир эттириладиган маќсулотлар  

(печене, šоšнон, булочкалар) тайёрлашда ишла-тилади.  

Тухумнинг тузилиши ва кимёвий таркиби. 

Тухумнинг тузилиши.  Тухумнинг œлчами ва массаси  парранданинг турига ва 

ёшига, парвариш шароитига ва озиšасига бођлиš. Товуš тухуми-нинг массаси 45...76 г 

(œртача - 52  г),  œрдакники 75...100 г, курканики 80...100 г, ђозники 160...200 г ни ташкил 

šилади. Нонвойлик маќсулотлари рецептурасида 1 дона тухум  массасини 40 г га, ёки 25 

донасини - 1 кг га тенг деб šабул šилинган.  

Тухум пœчоšдан (12%), тухум оšидан (56%) ва сариђидан (32%) иборат. 

Пœчоš тухум намлигини буђланишдан  ва  таркибини  ташšи таъсир-лардан ќимоя 

šилади.  Янги тухумнинг юзаси хира бœлиб, пœчоš усти šавати деб номланган šават 

билан šопланган.  Бир  šанча муддат саšланган  тухум-ларнинг  юзаси ялтироš бœлади.  

Пœчоšнинг остида пœчоš ости šавати,  унинг остида оšсилдан  иборат  бœлган оšсил 

šавати мавжуд.  Газ, сув буђла-ри ва туз эритмаларини œтказадиган пœчоš ости ва 

оšсил šавати микроорга-низмларни  œтказмайди. Пœчоš ости ва оšсил šавати œртасида 

ќаво камераси мавжуд бœлиб,  унинг œлчами саšлаш ваšтида оšсил šуриши натижасида 

кат-талашиб боради. 

Тухум оšи - чœзилувчан,  шаффоф, šарийб рангсиз массадир. 55...60 °С гача 

šиздирилганда тухум оšи суюš ќолатдан šаттиš ќолатга œтади.  Кувланганда тухум оšи 

турђун кœпик  ќосил šилиш šобилиятига эга. 

Тухум  сариђи  оšидан енгил бœлиб, тухумнинг œткир ва œтмас учлари œртасида 

жойлашган бœлади. У оšсилдан иборат ипча билан маќкамланган. Сариђлик парда 

11–расм. 
Тухумни

нг 
тузилиш
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билан šопланган тухум сариђи  навбат билан келувчи оч ва тœš  рангдаги  

šатламлардан  иборат.    Ажратиб   олинган   тухум     сариђи  

баландлигининг диаметрига нисбати тухум сариђининг индекси деб аталади.  Янги 

тухумда бу кœрсаткич 0,4...0,45 га тенг  бœлиб,  саšлаш ваšтида  камаяди, 0,25 га 

етганда тухум сариђининг пардаси бузилади. 

Сариђликнинг устки šисмида муртак жойлашган, у янги тухумда кам сезилади.  

Уруђлантирилган тухумда муртаги юмалоš, тœš рангли, диаметри 3...5 мм ни ташкил 

šилади, уруђлантирилмаган тухумда (саšлашга кœпроš  чидамли) чœзинчоš,  узунлиги 

2,5 мм,  šора дођсиз бœлади. 

Товуš тухумида пœчоš, оšсил ва сариђликнинг нисбати парранданинг ёши ва 

зоти, šœйилган ваšти ва тухумнинг катталигига бођлиš. 

Тухумнинг кимёвий таркиби парранданининг тури, ёши, зоти ва озиš-лантириш 

шароитлари, тухумнинг šœйилган ваšти, саšланиш муддати ва шароитларига бођлиš. 

Товуš тухумида šœйидагилар мавжуд: сув – 74 %; оšсил - 12,7 %; ёђ ва ёђсимон 

моддалар - 11,5 %; углеводлар - 0,7 %, минерал моддалар 1 %.  100 г  тухумнинг  

энергетик šиймати 667 кЖни ташкил šилади. 

Тухумнинг ќазм бœлиши кувлашда,  шакар, туз билан ишлов берилган-да, 

ошпазликда šайта ишланганда анча ошади.  Чала пиширилган тухум тœла пиширилган 

тухумга šараганда осон ва тез ќазм бœлади. Осон ќазм бœлганли-ги учун товуš тухуми 

даволаш, болалар ва парќезбоп овšатланишда кенг šœл-ланилади. Аммо мактабгача 

ёшда бœлган болаларга кунига биттадан,  катта  ёшдагиларга  иккитадан ортиš  тухум 

истеъмол šилиш тавсия этилмайди.  Жигар касаллигида ва атеросклерозда тухум 

истеъмол šилиш чегаралаб  šœйилади.  Тухумни кœпроš  миšдорда  истеъмол šилиш 

камšонликда,  асаб тизими касалликларида,  гастритда, ошšозон ва œн икки бармоšли 

ичакнинг яраланган касаллигида тавсия этилади. 

Тухумнинг турлари. 

Саšлаш усули  ва  муддатига кœра тухумлар парќезбоп,  янги, совутгич-да 

саšланган ва оќакланган турларга бœлинади. 
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Парќезбоп тухумлар  деб  массаси  камида 44 г,  товуš тухум šилган кундан 

ташšари 7 кундан кечикмасдан истеъмол  šилинадиган ва совутгичда саšланмаган 

тухумларга айтилади. 

Я н г и тухумларга минус 1°С дан минус 2 °С  ќароратда  30 суткагача саšланган 

тухумлар киради. С о в у т г и ч д а  саšланган тухумларга шу ќа-роратларда бир ойдан 

ортиš саšланган  тухумлар киради. 

О ќ а к л а н г а н   тухумларга  оќак эритмасида саšланган тухумлар киради;  

уларнинг пœчођи юпšа, нозик бœлади, šайнатилишидан олдин  тухум  ёрилиб  

кетмаслиги учун œтмас томонидан игна билан тешиб šœйилади. 

Кувланганда мустаќкам ва кœп кœпик ќосил šиладиган, мустаќкам оš-силга эга 

бœлган парќезбоп ва  янги  тухумлар  кувлатилган оšсилли ярим тайёр маќсулотлар 

тайёрлашда ишлатилади. Совутгичда саšланган ва оќак-ланган тухумлар šандолат ма 

булочка маќсулотлари тайёрлашда ишлатилади. 

Парќезбоп тухумлар массасига кœра, šолган тухумлар массаси ва сифа-тига 

кœра I ва II категорияларга бœлинади. 

Тухумнинг сифатини баќолаш. Šабул šилишда тухумнинг тури ва кате-

гориясини аниšлаш учун ќар бир œнинчи яшик очилади ва 50 донадан тухум олинади.  

Категориясини аниšлаш учун ќар 10 тухумдан биттаси œлчанади,  овоскопда ёритиш 

билан тухум сариђининг кœринувчанлиги,  ќаракатланиши ва ќолати, оšсилнинг ќолати, 

ќаво камерасининг œлчами аниšланади. 

Šœйидаги нуšсонларга эга бœлган тухумлар ишлатилмайди:  оšи сариђи билан 

аралашиб кетган тухумлар; овоскопда ёритилганда šизил ќалšа шакли-даги šон 

томирларига эга бœлган  тухумлар;  пœчоš остида тухумнинг 1/8 дан каттароš šисмини 

ташкил  šиладиган  мођор дођга  эга  бœлган тухумлар; œт-кир šуланса ќидга эга 

бœлган тухумлар. Бу тухумлар техникавий маšсадларга ишлатилади. 

Саноатда šайта ишлашда ва умумий овšатланишда массаси 43 г дан кам бœлган,  

ифлосланган, ќаво камерасининг баландлиги 13 мм дан юšори,  пœ-чођи шикастланган, 

оšи ва сариђи šисман аралашган, пœчоš остида œлчами 1/8 гача šисмини ташкил 

šиладиган мођор дођларига эга бœлган,  сариђи пœ-чођига ёпишган, ќаво камераси 
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кœчиб юрувчи тухумлар ишлатилади.  Бу нуš-сонларга эга тухумлар  нотœла šимматли 

ќисобланади. 

Парќезбоп тухумларнинг пœчођи тоза,  бутун, мустаќкам, ќаво камераси  

баландлиги 4 мм гача šœзђалмас бœлиши керак.  Уларнинг сариђи šаттиš,  чегаралари 

сезилмас, марказда жойлашиб šœзђалмас ќолатда бœлади. Оšсили зич, ёруђлик 

œтадиган бœлади. I категориядаги битта тухумнинг массаси 54 г,  II категориядаги  

тухумларнинг массаси 44 г дан кам бœлмаслиги керак. 

Янги, совутгичда  саšланган  ва  оќакланган I категориядаги тухумлар-нинг 

пœчођи тоза,  šаттиš,  бутун бœлади. Янги тухумларнинг ќаво камераси 7 мм гача,  

ќаракатсиз,  совутгичда саšланган ва оќакланган тухумларда - 9 мм гача,  бироз 

ќаракатланувчан бœлади. Сариђи мустаќкам сезилмас,  марказда жойлашган ёки бир  оз 

четга  чиššан бœлади.  Янги тухумларнинг оšи зич,  ёритиладиган, совутгичда саšланган 

ва  оќакланган  тухумларнинг  мустаќкам-лиги кам, ёритиладиган  бœлади.  Битта 

тухумнинг массаси 48 г дан кам  бœлмаслиги керак. 

II категориядаги янги  тухумларнинг  пœчођи  тоза,  табиий, šаттиš, алоќида 

нуšталар ќолидаги ифлосликлар бœлиши мумкин. Янги  тухумларнинг  ќаво  камераси 

бир оз šœзђалувчан,  совутгичда саšланган ва оќакланган ту-хумларники šœзђалувчан,  

кœчиб  юрувчи баландлиги 13 мм гача бœлиши мум-кин.  Сариђи кучсизланган,  аниš 

кœринадиган, осон кœчадиган бœлади. Оšси-ли кучсиз, ёритиладиган, сувсимон  

бœлиши  мумкин.  Битта  тухумнинг мас-саси 43 г дан кам бœлмаслиги керак. 

Тухумларни саšлаш.  Тухумлар  šођоз  šутиларга 180 донадан, ёђоч  яшикларга 

720 ва 360 донадан,  ќар бир šатор орасига похол тœшалиб жойла-нади. Ќаво айланиши 

учун картон šутиларнинг ёнларида тешиклари бœлади. 

Šутиларга ќидсиз бœйоš билан тухумларнинг  турлари  (П - Парќезбоп, Я - янги, С 

- совутгичда саšланган, О - оќакланган), категорияси (I,  II,  К -кичик),  тухумни šайта 

ишлаш корхонасининг номи, савдо маркаси, сарала-ниш санаси кœрсатилади. 

Совутгичда саšланган тухумлар пœчоš остидаги ќаво камерасининг терлашини 

олдини олиш учун бирданига иссиš хонага олиб кирилмайди. 
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Совутгичли омборхоналарда тухум яшикларда 2 °С ќароратда ва 85...88% 

ќавонинг нисбий намлигида 6 ой давомида саšланиши мумкин. 

Агар совутиш камералари бœлмаса,  тухумларни намликни йœšотиш ва 

микроорганизмларнинг таъсиридан ќимояловчи оќак эритмасида саšлаш мум-кин.  

Оќакли эритмада (1 л эритмада 5 г Са(ОН)2) 10 °С дан юšори бœлмаган ќароратда 

тухум 3...6 ой давомида саšланиши мумкин.  Оќакланган  тухумлар  ичига оќак эритмаси 

кирганлиги туфайли œзига хос тамга эга бœлади. 

 

2-§. ТУХУМ МАЌСУЛОТЛАРИ 

 

Музлатилган тухум маќсулотлари. Уларга тухум оšи ва сариђи табиий нисбатда 

аралаштирилган ва музлатилган -  меланж,  музлатилган тухум оšи ва музлатилган 

тухум сариђи мисол бœлади. Уларни ишлаб чиšариш учун ювилган ва хлор оќаги 

эритмаси  билан  дезинфекцияланган  товуš тухумлари ишлатилади.  Пœчоš,  пœстлоš 

ва тухум муртагидан ажратиш учун масса фил-трланади, банкаларга жойланади ва  

музлатилади.  Музлатишдан  олдин ме-ланж эрувчанлигини ошириш учун 5 % шакаp ёки 

0,8% лимон кислотасининг натрийли тузи šœшилади. 

Тухум массасини музлатишдан олдин  пастеризациялаш,  унинг мик-роблар билан 

зарарланишини 96...99 % га камайтиради.  Меланж -18...-20 °С ќароратда музлатилади.  

Секин музлатишда маќсулотнинг коллоид струк-тураси бузилади, эритиш ваšтида эса у 

šуюš желесимон массага айланади. Тез музлатилганда меланжнинг саšланиш муддати 

узаяди. Музлатиш ваšтида šуруš моддалар концентрациясининг ортиши ќисобига тухум 

маќсулотла-рининг œртасида шохсимон œзак ќосил бœлади. Шохчанинг бœлмаслиги 

маќсу-лот šисман эриганлигидан далолат беради. 

Музлатилган тухум  маќсулотлари  лак билан šопланган тунука банка-ларга 2,8;  

4,5;  8 ва 10 кг šилиб šадоšланади. Гофраланган картондан тайёр-ланган яшикларга, 

полиэтилен халталарга массаси 6 кг šилиб šадоšлашга рухсат этилади.  Тунука 

банкалар  эса  ичига  šалин šођоз šопланган ёђоч яшикларга жойланади.  
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Меланжнинг ќарорати -5 °С дан юšори  бœлмаслиги  керак,  шу ќаро-ратда тухум  

оšи ва сариђининг хоссалари œзгармайди.  Меланж музлатилган ќолатда тœš сарђиш 

рангга ва  šаттиš  консистенцияга эга бœлиши, эритил-гандан кейин оч сариš рангдан оч 

сарђиш рангга ва суюš бир жинсли кон-систенцияга эга бœлиши керак. 

Тухум сариђи  музлатилган ќолатда тœš сариš рангда,  šаттиš консис-тенцияда 

бœлиши,  эритилгандан кейин  сариšдан  тœš  сариš ранггача, šуюš  аммо оšувчан 

консистенцияга эга бœлиши керак.  

Тухум оšи  музлатилган  ќолатда оšдан сарђиш яшил ранггача, šаттиš 

консистенцияга,  эритилгандан кейин оš рангли,  суюš консистенцияли бœли-ши керак. 

Музлатилган тухум маќсулотларининг физик-кимёвий кœрсаткичлари:  намлик 

меланжда – 75 %,  тухум сариђида -  54 %, оšсилда - 88 % дан кœп эмас; ёђ миšдори 

меланжда – 10 %, тухум сариђида - 27 %дан кам эмас; оšсил миšдори меланжда – 10 %, 

тухум сариђида – 15 %,  тухум оšида – 11% дан кам эмас; кислоталилик (градусларда), 

меланжда - 15, тухум сариђида - 30 дан кœп эмас. Маќсулот массаси  марказидаги 

ќарорат - 5 °С дан юšори бœлмаслиги керак. 

Иссиšлик ишлови беришдан олдин  меланж, тухумнинг оšи ва сариђи 20 °С дан 

юšори бœлмаган ќароратда эритилади.  Бунда меланж яхшилаб ара-лаштирилиди. 

Музлатилган тухум сариђи печенелар, ширмой булка маќсулот-лари, тухум оšи - тухум 

сариђи ишлатилмайдиган парќезбоп маќсулотлар  тайёрлашда,  меланж  эса тухумнинг 

œрнига ишлатилади. 

Šуруš тухум маќсулотлари.  Šайси хом ашё ишлатилишига šараб тухум кукуни 

(тухум оšи билан сариђининг аралашмаси),  šуруš тухум оšи, šуруš тухум сариђи, 

шунингдек тухум массаси ва пастеризацияланган табиий ёки ёђсизлатирилган сут  билан  

аралашмаси - тухум šуймоš кœринишида ишлаб чиšарилади. 

Тухум массаси пастеризацияланади ва иссиš ќаво билан  плёнкали ва  пуркаш  

усулида šурутилади.  Сувсизлантириш жараёни бир лаќзадан, šуру-тиш зонасидаги 

ќарорат 50 °С дан  ошмаслиги  оšсил моддаларининг табиий хоссаларини саšланишига 

имкон яратади. 
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Тухум кукуни аралашмасининг ранги бутун масса бœйича  оч-сариš, ст-руктураси 

кукунсимон,  šумоšлари осон эзиладиган, тами ва ќиди šурутилган тухумга хос бœлади. 

Тухум кукунининг эрувчанлиги 85% дан кам эмас, нам-лиги 9 % гача, šуруš моддаларга 

ќисобланганда оšсил 4 5% дан,  ёђ 35 % дан кам эмас, кул миšдори 4 % гача; 

кислоталилиги 10 град дан кœп бœлмаслиги керак. 

Тухум кукуни šођоз пакетларда 100 ва 200 г дан, фанер барабанларда ва  

штампланган  бочкаларда 25 кг дан,  герметик тунука банкаларда 10 кг дан, картон 

šутиларда 250 г дан šилиб чиšарилади.  Барабанлар,  бочкалар, кар-тон šутиларнинг ичи 

пергамент ёки парафинланган šођоз билан ёпилган бœ-лади. 

Намланган, мођорланган, бегона ќидли, куйган ва ранги œзгарган тухум кукуни 

šабул šилинмайди. 

Музлатилган тухум маќсулотлари  ќавонинг –12 °С ќароратида ва 0...85 % нисбий 

намлигида 8 ойгача,  -18 °С да - 15  ойгача; тухум  кукуни 10 дан  -2 °С гача ќароратда 

герметик маќкамланган идишда 1 йил, ногерметик идишда 8 ой саšланиши мумкин.  

Музлатилган тухум  маќсулотларида паст ќароратларда 3 ойдан ортиš 

саšланганда тухум сариђи желеланади, тухум оšида секин борадиган денатура-

цияланиш жараёни ќисобига оš толалар ќосил бœлади.   

Šурутилган тухум  маќсулотлари  œзоš ваšт саšланганда уларнинг эрув-чанлиги 

œзгаради.  Ќарорат ва тухум кукуни намлиги šанчалик юšори бœлса,  унинг эрувчанлиги 

ва кœпик ќосил šилиш šобилияти шунчалик кœп пасаяди. 

Тухум кукуни саšлаш ваšтида каротиноидинларнинг оксидланиши ва 

меланоидинлар ќосил бœлиши натижасида ранги  šорайиб  боради. Шунинг билан  узоš 

ваšт саšлаш давомида кукунда балиš ќиди пайдо бœлиши леци-тиннинг парчаланиши 

билан тушунтирилади. 

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Тухумнинг тузилиши;  тухум оšи; тухум сариђи; тухум классификация-си; тухум 

турлари; меланж; šуруš тухум маќсулотлари. 
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Назорат саволлари 

 

  1. Тухум  ва тухум маќсулотлари šандай маšсадлар учун фойдаланилади? 

  2. Нима учун барча уй паррандалари  ичидан  товуš  тухуми  энг кœп миš- дорда 

šœлланилади? 

  3. Тухум šайси асосий šисмлардан иборат? 

  4. Тухумнинг оšи šандай хусусиятларга эга? 

  5. Тухумнинг сариђи šандай хусусиятларга эга? 

  6. Тухумнинг  таркиби  šайси  моддалардан  ташкил топган ва бу моддалар тухумда 

šанча миšдорларда мавжуд? 

  7. Товуš тухуми šандай турларга бœлинади? 

  8. Тухумнинг алоќида турларини šисšача тавсифини келтиринг. 

  9. Тухум šандай šадоšланади, жойланади ва саšланади? 

 10. Музлатилган тухум маќсулотларини šандай турлари мавжуд? 

 11. Музлатилган тухум маќсулотлари  šандай  тайёрланади? 

 12. Šуруš тухум маќсулотлларини šандай турлари мавжуд? 

 13. Šуруš тухум маќсулотлари šандай тайёрланади? 

 14. Музлатилган  ва šуруš тухум маќсулотлари šандай шароитларда ва šанча муддатда 

саšланади? 

 15. Тухум маќсулотларини узоš ваšт саšлаш пайтида уларда šандай œзгариш- 

лар содир бœлиши мумкин. 

 

 

X-боб. ОЗИŠАВИЙ КИСЛОТАЛАР ВА  БŒЁŠЛАР 

 

1-§. ОЗИŠАВИЙ ОРГАНИК КИСЛОТАЛАР 
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Кœпгина šандолат маќсулотларига мева  ва  резаворларга  хос бœлган нордон 

тамини бериш учун озиšавий органик кислоталар кенг šœлланилади.  Озиšавий органик 

кислоталарга лимон, вино, олма, сут, сирка кислотаси мисол бœлади. Булар  орасидан  

лимон,  сут ва сирка кислоталари кœпроš ишлатилади. 

Лимон кислотаси.  Озиšавий  лимон  кислотаси таркибида šанд мав-жуд бœлган 

муќитларни Aspergillus  niger  замбуруђлари  билан ферментлаштириш жараёнида 

олинади. Таркибида šанд мавжуд бœлган муќит сифатида шакар ишлаб чиšариш 

саноатининг чиšиндиси  мелассадан  фойдаланилади.  Лавлаги мелассаси таркибида 

80% атрофида  šуруš  моддалар,  шу  жумладан  46...51 %   сахароза, 0,8...2,7 % азотли 

ва 8,5 % минерал моддалар мавжуд. 

     Šандни ферментлаштиришда лимон кислотасининг ќосил бœлиш жараёни 

šœйидагича схема бœйича амалга ошади: 

 

С12Н22 О11     2C6Н8О7 + 3Н2О 

 

ГОСТ 908  га биноан лимон кислотаси šœйидаги навларда экстра, олий ва I 

навларда ишлаб чиšарилади:. Лимон кислотаси šумалоšларга эга  бœлмаган  рангсиз  

кристаллардан ёки кукундан иборат,  I навли кислотанинг ранги сарђиш тусда бœлиши 

мумкин.  Тами нордон, бегона тамларсиз. Кислотанинг дистилланган сувдаги 2 % ли 

эритмаси ќидга эга бœлмаслиги керак. Экстра навини кулдорлиги 0,07 % дан ошмайди, 

олий навида – 0,1% ни, I навида эса 0,35 % ни ташкил šилади. 

Лимон кислотаси šадоšланган ќолда ишлаб  чиšарилади,  савдо тармоš-ларига 

чиšариш  учун  лимон кислотаси полиэтилен šопланган полимер пленка  ёки šођоздан 

тайёрланган халтачаларга 10...100 г дан šадоšланади. Корхоналарга етказиб бериш учун 

лимон кислотаси сиђими  40  кг  гача  бœлган полиэтилен šатламига эга бœлган зиђир-

жут-каноп šопларга  жойланади. 

Лимон кислотаси ёпиš хоналарда,  70 % нисбий намликдаги ќавода саšланади. 

Лимон кислотасининг саšланиш муддати ишлаб чиšарилган кунидан бошлаб 6 ой. 
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Сут кислотаси šандолат маќсулотлари,  мева шарбатлари ишлаб чиšа-ришда ва 

нонвойлик саноатида šœлланилади. 

Озиšавий сут кислотаси таркибида углевод мавжуд бœлган хом ашёлар-ни 

Делбрюк   гомоферментатив  сут  кислотаси  бактериялари (Laktobacillus delbrueckii) 

ёрдамида бижђитиш йœли билан олинади ва сувли эритмадан ибо-рат бœлади. 

Сут кислотаси  ишлаб чиšариш учун хом ашё сифатида шакарšамиш, оšланган 

патока ва шакар лавлаги ишлатилади. Шакарšамиш шакари тар-кибида   99,4...99,6 %  

šуруš  моддалар,  шу  жумладан 96,5...98 % сахароза мавжуд. Рафинад патокаси šанд-

рафинад ишлаб чиšариш саноатининг чи-šиндиси бœлиб,  таркибида 72 %  šуруš 

моддалар, шу жумладан 49 % сахароза бœлади. 

Гомоферментатив сут кислотали бижђиш šœйидаги тарзда бориши мум-кин: 

С6Н12О6      2C3Н6О3 + 94 кДж. 

 

Озиšавий кислота 40 %-ли концентрацияда, олий, I ва II навларда иш-лаб 

чиšарилади.  У лойšасиз ва чœкмасиз, заиф ќидли, бегона тамларсиз эритмадан иборат 

бœлади.  Олий навли кислотанинг кулдорлиги 0,6 % дан,    I  навлиники – 1 % дан, II 

навлиники – 4 % дан ошмаслиги керак. 

Озиšавий сут  кислотаси ќажми 10 л бœлган шиша идишларга ва ќажми 50 л 

бœлган полиэтилендан тайёрланган бочкаларга  жойланади. Шиша  бу-тиллар 

šадоšловчи  материал  билан тœлдирилган ёђоч яшикларга жойланади.  Ёпиš 

хоналарда, тайёрланган кунидан бошлаб бир йил давомида саšланади. 

Сирка кислотаси (СН3СООН) озиš-овšат саноатида, шу жумладан нон-войликда  

šœлланилади. 

Сирка кислотаси œткир ќидга эга, рангсиз суюš модда. Сувсиз сирка кислотаси 

кристаллик модда бœлиб музга œхшайди. Шунинг учун у баъзан муз сирка кислотаси 

дейилади. 

Сирка эссенцияси кимёвий йœл билан  тайёрланади. Таркибида 80 % га яšин 

сирка кислотаси бор. 
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Сирка яхши шамоллатиладиган хоналарда 0 дан 20 °С гача бœлган ќа-роратда 

75...80 %  нисбий намликдаги ќавода саšланади.  

 

2-§.  ОЗИŠАВИЙ БŒЁŠЛАР 

 

Маќсулотнинг ранги -  унинг  жозибадорлигини белгиловчи омиллардан 

ќисобланади. Шунинг учун озиš-овšат маќсулотларини табиий бœёšлар билан бœяш 

олдиндан пайдо бœлган.  Ранг бериш,  кœпчилик озиš-овšат маќсулотла-ри технологик 

ишлов бериш жараёнида œзининг олдинги рангини йœšотганли-ги учун ќам зарурдир. 

Озиš-овšат саноатида šœлланиладиган озиšавий бœёšларни икки гуруќга бœлиш 

мумкин: асосан œсимликлардан олинадиган табиий бœёšлар; органик синтез йœли 

билан олинадиган,  юšори  ранг  бериш šобилиятига эга бœлган синтетик бœёšлар. 

Табиий бœёšлар. Озиšавий бœёš сифатида ишлатиладиган табиий орга-ник 

моддаларга šœйидагилар мисол бœлади:  šизил бœёšларга - кармин, мева 

резаворларнинг шарбатлари,  энобœёš, малвин; сариš бœёšларга - шафран,  куркума,  

каротин;  яшил бœёšларга - хлорофилл, šœнђир бœёšларга – šизди-рилган шакар,  

šовурилган кофе; оš бœёšларга - крахмал, шакар талšони ва бошšалар. 

Кармин -  Лотин  Америка мамлакатларида кактусларнинг айрим турла-рида 

кœпайтириладиган к о ш е н и л ќашаротларидан олинадиган šизил рангдаги бœёвчи 

модда.  Кармин совуš сувда šийин эрийди, шунинг учун унинг сув-аммиакли эритмаси 

ишлатилади. 

Энобœёš - узумнинг  šизил  навларининг тулпидан олинадиган šизил озиšавий 

бœёšдир.  Бу бœёš фаšатгина муќит рН 5 дан  юšори бœлмаган  нордон  маќсулотларни 

бœяш учун ишлатилиши мумкин. У узум тулпидан кœ-пинча 1 % ли хлорид кислотаси 

билан экстракциялаш ва вакуум остида šуюл-тириш йœли билан олинади.  Šизил 

бœёšни олиш учун хом ашё сифатида шо-тут (šора, šизил тут), šизил лавлаги ва шарбат 

ишлаб чиšариш чиšиндилари ишлатилиши мумкин. 

Куркума - занжабиллар оиласига мансуб  кœп  йиллик  œтсимон œсим-лик 

илдизидан олинадиган бœёš. Куркума корхоналарга šурутилган илдиз šа-ламчалари ёки 
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майин янчилган кукун ќолида келтирилади. Куркума сувда эримайди, шунинг учун у 

спиртли эритма кœринишида ишлатилади. 

Сафлор - республикамизда œсадиган бир ёки икки йиллик œтсимон бœ-ёвчи 

сафлор гулларидан олинадиган бœёš. 

Кроцин -  заъфарнинг  бœёвчи моддаси бœлиб юšори ранг бериш šоби-лиятига 

эга, кœпинча зиравор сифатида šœлланилади. 

Каротиноидли бœёвчи  моддалар œсимликларнинг  тœšималарида кенг 

тарšалган ва  кœпчилик  озиš-овšат  маќсулотларининг  ранги уларда шу мод-данинг 

мавжудлиги билан белгиланади. Бу бœёвчи моддалар ёрдамида озиš-овšат 

маќсулотларининг табиий рангини кучайтириш мумкин.   

Хлорофилл - яшил  рангдаги  šимматли  озиšавий бœёš бœлиб, турли 

маќсулотларни ва  ичимликларни  бœяш  учун  ишлатилади. У œсимликлар-нинг 

баргларидан ва сув œтларидан олинади. 

Синтетик бœёšлар.  Бизнинг мамлакатимизда озиšавий бœёš сифатида 

индигокармин ва тартразиндан фойдаланишга рухсат этилган. 

Индигокармин - кœк рангли бœёš бœлиб, индигосулфокислотасининг ик-ки 

натрийли тузидан иборат.  Бœёš сувда яхши эриб,  тоза, кœк рангли эрит-ма ќосил 

šилади. 

Тартразин - сариš рангли  бœёš.  Бœёš  сувда  яхши  эрийди, спиртда кам,  ёђда 

эримайди. Яхши ёруђликка ва ќароратга бардошлилиги билан фарšланади, лекин барча 

синтетик бœёšлар ичида кучли гигроскопик модда ќисобланади.  Шунинг учун уни 

саšлашда намлик таъсиридан ќимоялаш керак. 

Барча ранг берувчи моддалар šадоšланган ќолда тоза,  šуруš, яхши ша-

моллатиладиган,  ќаво ќарорати 20 °С дан,  нисбий намлиги 75 % юšори бœлмаган 

шароитда саšланади. 

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 
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Озиšавий кислоталар;  лимон кислотаси; сут кислотаси; сирка кислота-си; 

озиšавий бœёšлар; табиий бœёšлар; синтетик бœёšлар;  

 

Назорат саволлари 

 

 1. Озиšавий кислоталар šандай маšсад учун ишлатилади  ва  уларга šайси кислоталар 

мисол бœлади? 

 2. Лимон кислотаси šандай олинади ва у šайси хусусиятларга эга? 

 3. Сут  кислотаси šандай олинади ва šайси концентрацида ва навларда ишлаб 

чиšарилади? 

 4. Сирка  кислотаси šандай олинади ва унинг šайси турларини  биласиз? 

 5. Озиšавий бœёšлар šайси маšсад учун šœлланилади ва šайси турларга бœлинади? 

 6. Табиий бœёšларнинг тавсифини келтиринг. 

 7. Сунъий бœёšларнинг тавсифини келтиринг. 

 8. Озиšавий кислоталар ва бœёšларни šандай  шароитларда  саšлаш лозим? 

 

XI-боб. ХУШБŒЙЛАНТИРУВЧИЛАР 

 

Нон ва šандолат маќсулотларини ёšимли ќидини таъминлаш учун турли хил 

хушбœйлантирувчилардан фойдаланилади.  Уларга зираворлар, ванилин,  хушбœй 

эссенциялар таалуšлидир. 

 

1-§. ЗИРАВОРЛАР 

 

Зираворлар  - таркибида эфир мойлари, алкалоидлар ва глюкозидлар мавжуд 

бœлганлиги туфайли œзига хос там ва  хушбœйликка  эга œсимлик маќсулотларидир. 

Зираворлардан фойдаланиш нафаšат овšатнинг мазасини яхшилайди, балки унинг 

организмда ќазм бœлиш даражасини ќам оширади. Зираворлар организмдаги кœпчилик 

ферментатив жараёнларни катализлайди ва бактерицид хоссаларига ќам эга бœлади. 
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Зираворларнинг 150 дан ортиš тури маълум бœлиб, улардан фаšатгина 20 га яšин тури 

кенг тарšалган. 

Зираворлар сифатида  асосан œсимликларнинг šурутилган šисмлари: ме-валари 

(арпа-бодён,  зира,  кориандр),  уруђлари (мускат ёнђођи), гуллари ва уларнинг 

šисмлари (šалампирмунчоš,  заъфар), пœстлођидан (долчин) фойда-ланилади. 

Зира.  Œсимликнинг  мевалари икки паллали,  чœзинчоš-тухумсимон шаклда 

бœлиб, узунлиги 3...5 мм ва кенглиги 1...2 мм бœлади. Пишиб етилган ваšтида 

жигаррангли, œткир аччиš-ширин тамли, кучли œзига хос ќидли икки-та ингичка уруђга 

ажралади.  Зиранинг таркибида хушбœй  ќид берувчи лимо-нен ва дегидрокарбондан 

иборат бœлган эфир мойлари (4...6 %) бор. Зира нонвойликда, унли šандолат 

маќсулотлари ишлаб чиšаришда  ишлатилади. 

     Зира меваларининг намлиги 12 %  дан ошмаслиги  керак.  Ифлос ара-лашмаларнинг 

миšдори 2 % гача, мазкур œсимликнинг эфир мойли аралашмалари 18 % ни ташкил 

šилиши мумкин. 

 

 Арпабодён - бир йиллик œтсимон 

œсимликнинг šурутилган меваси. Ар-пабодён 

меваларининг узунлиги 3...5 мм,  кенглиги 2...3 

мм бœлади. Улар яшил - кулранг рангда, 

тухумсимон ёки ноксимон шаклга эга, арпабодёнга хос хушбœй ва ширин бœлади. 

Арпабодён эфир мойлари-нинг таркибига: анетол, метилхавикол ва цимен киради. 

Арпабодён мевалари нон-войликда ва šандолатчиликда ишлатилади. 

Арпабодённинг намлиги 13 %  дан ортиš бœлмаслиги керак. Ифлос ара-

лашмаларнинг миšдори 3 % гача,  мазкур œсимликнинг  эфир мойли аралашмалари 3 % 

ни ташкил šилиши мумкин. 

Кориандр - бир йиллик œтсимон œсимликнинг мевасидан иборат. Мевалар 

диаметри 3...5 мм,  сомонсимон сариš ёки šœнђир рангдаги тухумсимон ёки шарсимон 

шаклга эга бœлади.  Мазаси ёšимли - ширин. Кориандр уруђлари таркибининг асосий 

13 – расм. 
Арпабодён 
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šисмини линалоол ва терпенлардан иборат бœлган эфир мойлари ташкил šилади.  

Кориандр уруђлари нонвойликда ва šандолатчиликда зиравор сифатида ишлатилади. 

Кориандр меваларининг намлиги 12 %  дан, ифлос аралашмалар миšдори – 2 % 

дан, мазкур œсимликнинг эфир мойли аралашмалари – 10 % дан ортиš бœлмаслиги 

керак. 

Долчин - доимий яшил œсимликнинг юпšа найсимон  пœстлођидан иборат. 

Одатда  найчалар  8...10  тадан šилиб тахланади.  Долчин жигар рангли,  майин,  ёšимли 

ќидга, ширин – ёндирувчи мазага эга. Ќиди унинг таркибидаги долчин алдегиди ва 

эвганолбилан бођлиš.  Долчин šандолат маќсулотлари тайёрлашда ишлатилади. 

Долчин герметик идишларда саšланиши керак.  Намлиги 13,5 %. Эфир мойининг 

миšдори 0,5 % дан кам бœлмаслиги лозим. 

Ќил 

- кœп 

йиллик 

тропик 

œсимликн

инг 

šуритилга

н  

мевалари

дан 

иборат.  Зиравор сифатида œсимликнинг уруђлари ишлатилади. Уруђлар таркибидаги 

эфир мойининг миšдори 2 дан 8 % гача бœлади. Ќил эфир мойи таркибининг асосий 

компонентини  -терпениол ташкил šилади. Ќилнинг ќиди ёšимли, тами аччиš. У унли 

šандолат маќсулотлари ва уларнинг масал-лиšларини хушбœйлаштириш учун 

ишлатилади. 

 

Šалампирмунчоš - šалампирмунчоš 

œсимлигининг буђ ёки šайноš сув билан ишлов берилган 

14 – расм. Кориандр 

15–расм.  
Долчин 

16-расм. Ќил меваси ва уруђи  
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ва šуритилган очилмаган гул куртакларидан  иборат.  Šалампирмун-чоšнинг œткир 

ќидини таркибидаги асосан эвганолдан иборат бœлган (16...20 %) эфир  мойлари 

таъминлайди. Šалампирмунчоš  зиравор сифатида šандолатчилиš ва кон-сервалашда 

ишлатилади. Šалампирмунчоšдан  саноатда ишлатиладиган эфир мойлари олинади. 

Šалампирмунчоšда эфир мойлари миšдори 14 % дан кам бœлмаслиги, намлиги 

10 %  кœп бœлмаслиги керак. Šалампирмунчоš дарахти шохчаларининг миšдори 1,5 %  

ва чиšиндилари 2 % гача бœлиши мумкин. 

Заъфар -  кœп йиллик œсимлик гулларининг šурутилган 

ођизчаларидан тайёрланади. Šуритилган ођизчалар узунлиги 3 см  гача 

бœлган сариš-лимонранг ва šизил рангдаги ипчалардан иборат. 1 кг 

šуритилган ођизчалар тайёрлаш учун 90...100 минг гулларни узишга 

тœђри келади. Заъфар  таркибидаги эфир мойларининг миšдори 0,5 дан 

1 %  гача бœлади.  Уларда яна юšори ранг бериш  šобилиятига  эга бœлган пирокроцин 

ва кроцин глюкозидлари  мавжуд. 

Заъфар ранг берувчи ва зиравор сифатида нон-булка ва šандолат маќсу-лотлари 

ишлаб чиšаришда ишлатилади. Шафран шиша пробиркаларга,  тунука банкаларга 

šадоšланади.  Унинг намлиги 12 % дан юšори, диаметри 2 мм бœлган элакдан œтадиган 

майдаланган  заррачалар миšдори 2 % дан кœп бœлмаслиги керак. 

Ванил - архидеялар оиласига мансуб тропик œсимликнинг šурутилган ва 

ферментлаштирилган меваларидан иборат. Ванил мевалари 12...30 см узунлик-даги 

šœзоšсимон šутичалардан  иборат.  Šœзоšчалар ёђсимон ялтироšликдаги  тœš-

жигаррангга  эга бœлади.  Šœзоšчалар  таркибида глюкованилин глюкозиди мавжуд 

бœлиб,  ишлов бериш натижасида глюкоза ва  ванилинга  парчаланади. Ванилин 

ароматик алдегидлар šаторига киради. Šœзоšчалар таркибидаги ванилин миšдори 0,75 

дан 3 % гача œзгариб туради. 

Ванилин ва ванилин шакари (кукуни). Ванилин бу 4-окси-3-метокси-

бензалдегид, сунъий усул  билан  олинадган  кимёвий  модда. Сувда  ва  спиртда  яхши 

эрийдиган оš криссталсимон кукун бœлиб, кучли ванилин ќи-диги эга.  Кукун таркибида 

98,5 %  кимёвий  тоза ванилин алдегиди бœлиши керак. 

17–расм. 
Šалампирму
нчоš 
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Ванилин шакари (кукуни) ванилин ва шакар кукуни аралашмасидан иборат 

бœлади.  Унинг таркибида 3,5%  ванилин бор.  Намлиги 0,2%  дан кœп эмас. Ванилин ва 

ванилин шакари 80 °С ќароратдаги сувда эритилганда чœкмасиз тиниš рангсиз эритма 

ќосил šилиши керак. Ванил ва ванилин нон-войлик ва šандолатчилик саноатида 

ишлатилади. 

Мускат ёнђођи - мускат дарахти мевасидир. Мађизнинг массаси 

7,5 г гача,  узунлиги 2...3 см. Мускат ёнђођининг мађзи тухумсимон шаклга, 

кулранг-жигаррангга, кучли, ёšимли хœшбœй ќидга, œткир тамга эга.  

Ёнђоš мађзи юšори ёђлилиги билан ажралиб туради. Умумий ёђ миšдори 

35 % ни, шу жумладан эфир мойи 11 % гача бœлиши мумкин. Мускат 

эфир мойининг асосини ароматик ва терпен углеводородлар – пинен, камфен ва 

бошšалар ташкил šилади. 

Мускат ёнђођи  šандолатчилик ва нонвойлик саноатида ишлатилади. 

Мускат ёнђођининг намлиги 12 % дан ошмаслиги, эфир мойининг миš-дори 4 % ни 

ташкил šилиши керак. Зараркунандалар билан зарарланган ён-ђоšлар миšдори 5 %  дан,  

шу жумладан бузилган ёнђоšлар миšдори 3 % дан ошмаслиги керак. 

Мускат гули (мацис).  Мускат ёнђођининг šурутилган мева 

šаватидан иборат, мевалардан ажратилган пœчоš четларидан 

япроšлари ажра-либ турадиган  кенг  šœнђироšча кœринишида 

бœлади.  У бутун ќолда šуритилади. Šуритишдан сœнг мускат гули 

šаттиš, жуда мœрт, 10...15  ку-ракчаларга  ажралган  пластинкалар 

кœринишида бœлади. Пластинкаларнинг узунлиги 3...4 см, кенглиги 

2...3 см, šалинлиги 1 см ни ташкил šилади.  Улар оч-сарђиш ёки тœš-

сариš рангда эга. Мускат гули майдаланган ќолда ќам ишлаб чиšарилади. Унинг 

таркибига 10 %  эфир мойлари бор.  Намлиги 10 %  дан ортиš бœлмаслиги керак. Мускат 

гули  ќам мускат ёнђођи каби маšсадларда ишлатилади. 

Занжабил - занжабилгулдошлар оиласига мансуб бœлган  тропик œсимликнинг  

пœстлоšларидан тозаланган ва šуритилган илдизпояларидан иборат.  Тами ва мазаси 

аччиš,  ёšимли. Занжабилнинг œзига хос  ќиди  асосий  šисми ценгибирдан иборат 

18–расм. 
Мускат 
ёнђођи 

19-Расм. 
Занжабил 
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бœлган эфир мойининг мавжудлиги билан бођлиš. Занжабир нонвойлик ва 

šандолатчилик саноатида ишлатилади. 

Занжабил илдизпоя бœлаклари ва янчилган тарзда ишлаб чиšарилади. 

Занжабилнинг намлиги 12 % дан ортиš, эфир мойининг миšдори 1,4% дан кам 

бœлмаслиги керак. Заррачаларнинг катталиги меъёрланган бœлади. Нам тортган, 

чиригин, бегона ќидли занжабилни ишлатиш мумкин эмас. 

Юлдузсимон арпабодиён  - бу доимий яшил дарахтнинг šурутилган уруђ 

косасидан,  юлдузча кœринишидаги 6...8 мева баргларидан иборат. Маза-си ширин-

аччиš, уткир, ќиди ёšимли. Юлдузсимон арпабодиён ќиди ва маза-сининг œзига хослиги 

унинг таркибидаги анетол ва сафрол эфир мойларининг мавжудлиги билан бођлиš.  У 

šандолатчилик ва нонвойлик саноатида ишлати-лади. 

Юлдузсимон арпабодён   бутун мева банд-лари ёки šизил-

жигарранг тусли дађал янчилган кукун кœринишида ишлаб чиšарилади. 

Бодённинг намлиги 10 % дан ортиš, таркибидаги эфир мойининг 

миšдори 3% дан кам бœлмаслиги керак. 

Зираворларни саšлаш.  Зираворларга паст намлик, кучли ќид ва 

юšори гигроскопик хусусиятлар хос. Уларни тоза, šуруš, яхши шамоллатиладиган 

хоналарда,  10...15 °С ќароратда ва 75 % дан юšори бœлмаган нисбий намликдаги 

ќавода саšлаш лозим. Зираворлар бегона ќидларни тортиб олади ва œзлари ќам ќид 

чиšаради.  Шунинг учун уларни бошšа маќсулотлардан алоќида саšлаш лозим. 

 

2-§. ХУШБŒЙ ЭССЕНЦИЯЛАР 

 

Хушбœй эссенцияларнинг тавсифи.  Эссенциялар турли хил хушбœй 

моддаларнинг ёки уларнинг аралашмаларининг (синтетик  хушбœй моддалар,  эфир  

мойлари,  табиий  хом ашёларнинг эритмалари ёки экстрактлари) спиртли ёки сув-

спиртли эритмаларидан иборат. Хушбœй  моддаларнинг  бун-дай  эритмаларини 

ишлатиш,  уларни осон ва  аниš дозалаш имкониятини беради. 

20–расм. 
Юлдузсимо
н 
арпабодён 
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Эссенцияларнинг таркибий šисмлари сифатида органик бирикмаларнинг турли 

синфларига мансуб синтетик хушбœй моддалардан фойдаланилади. Та-биий 

хушбœйликка эга бœлган турли органик кислоталар ва спиртларнинг му-раккаб  

эфирлари  кœп  тарšалган.  Масалан барбарис эссенциясининг асосий компоненти 

бœлиб изовалериан эфири,  нок эссенциясининг асосий компо-ненти бœлиб сирка 

кислотасининг амил эфири ќисобланади.  Эссенциялар-нинг таркибига яна эфир 

мойлари,  šора смородина каби меваларнинг спирт-ли эритмалари  ва синтетик хушбœй 

моддалар (ванилин, кумарин) ќам киради. 

Таркибига кœра эссенциялар икки  турга  бœлинади:  синтетик хушбœй 

моддалардан тайёрланган эссенциялар ва табиий хом ашёларнинг эфир мойла-ри,  

шарбатлари,  экстрактлари ёки  эритмаларидан тайёрланган эссенциялар.  

Хушбœйликнинг  кучига кœра эссенциялар бир каррали, икки каррали ва тœрт 

карралиларга бœлинади. 

Хушбœй эссенцияларнинг сифат кœрсатгичлари.  Ташšи кœриниши бœйича 

эссенциялар тиниš эритма,  ќиди - номига ва намунага хос бœлиши  керак. Бундан  

ташšари  эссенциянинг  ќар бир тури учун ранг, синдириш коэффициенти ва зичлиги 

каби кœрсаткичлари белгиланган. Эссенцияларнинг  барча  турлари  ва навларида 

мишяк,  мис ва šœрђошин тузларининг мавжуд бœлишига йœл šœйилмайди.  Бундан 

ташšари  эссенцияларда эритувчи – спиртнинг (массасига нисбатан фоизларда) 

концентрацияси ва хушбœй моддаларнинг миšдори (массасига нисбатан фоизларда) 

меъёрланган. 

Эссенцияларнинг šайнаш ќарорати паст (80 °С атрофида) бœлганлиги  учун  

уларни  маќсулотларга  ва ярим тайёр маќсулотларга иложи борича паст ќароратларда 

šœшиш керак. 

Хушбœй эссенцияларни саšлаш. Эссенциялар корхоналарга одатда ќаж-ми 25 

л гача бœлган яшикларга ёки саватларга  жойлаштирилган шиша идиш-ларда 

келтирилади.  Эссенциялар ёпиš, šоронђи хоналарда,  25 °С дан юšори бœлмаган 

ќароратларда  саšланиши  лозим. Омборхоналар яхши шамоллати-лиши керак. 
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Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Зираворлар; зира, арпабодён; кориандр; долчин; ќил; заъфар; šалампир-мунчоš; 

ванил; занжабил; хушбуй эссенциялар. 

 

 

Назорат саволлари 

 

  1. Зироворлар  šандай  хусусиятларга  эга ва šайси груќларга бœлинади? 

  2. Зира, арпабодён ва кориандрнинг тавсифини келтиринг. 

  3. Долчин,  ќил  ва  юлдузсимон арпабодённинг тавсифини келтиринг. 

  4. Заъфар, šалампирмунчоšнинг ва занжабилнинг тавсифини келтиринг. 

  5. Ванил, ванилин ва ванил кукуни тавсифини келтиринг. 

  6. Хушбœй эссенциялар таркибида šандай моддалар мавжуд  бœлиши мумкин? 

  7. Хушбœй  эссенцияларни сифат кœрсатгичлари šандай талабларга жавоб бериши 

керак? 

  8. Зираворлар  ва хушбœй эссенциялар šандай шароитларда саšланади? 

 

 

XII-боб. СУВ ВА ОШ ТУЗИ 

 

1-§. СУВ 

 

Сув нон ва макарон маќсулотлари ишлаб чиšаришда асосий  хом ашё-лардан 

ќисобланади.  Барча šиёмлар ва кœпгина šандолат массаларини тайёр-лашда ќам сув 

ишлатилади. 

Озиš-овšат маќсулотларини  тайёрлашда ичимлик сувдан фойдаланила-ди. 

Корхоналарни таъминоти ичимлик сув билан шаќар  водопровод тармођи орšали амалга 

оширилади.  Бундай имконият бœлмаган ќолда, Давлат санита-рия ва эпидемиология  
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назорати  ташкилотлари рухсатига  биноан маќаллий сув манбаларидан (асосан 

артезиан šудуšлар сувидан) фойдаланилади. Оддий šудуšлар, канал ва ариšлар, 

кœллар  сувига кœра чуšур šатламлардан олинган артезиан šудуšларининг суви анча 

тозароš, унда камроš бактериялар ва ара-лашмалар бœлади. 

Šайси манбалардан  олинганидан  šатъий назар сувнинг сифати стан-дарт (ГОСТ 

2874) талабларига  мос  келиши  керак.  У  тиниš, рангсиз, там-сиз ва ќидсиз бœлиши 

лозим. Сувнинг ранги ва хиралиги асбоб  ёрдамида  аниšланганда  бу  кœрсаткичларни  

катталиги меъёрланади (ранги шартли 20° дан, хиралиги 1,5 мг дан ошмаслиги керак). 

Сувнинг таркибида  у  ёки бу миšдорда атроф муќитдан тушган мине-рал ва 

органик моддалар аралашмаси бор.  Бу моддаларнинг айримлари орга-низм учун 

зарарли бœлиши,  бошšалари эса сувга ёšимсиз там ва ќид бериши мумкин.  Сувда 

мишяк, азотли моддалар, селен ва шу каби зарарли моддалар-нинг бœлишига йœл 

šœйилмайди. Айрим моддаларнинг миšдори œрнатилган меъёрдан  (хлоридлар – 350 

мг/л ,  сулфатлар - 500 мг/л ,  рух - 5,0 мг/л,  мис - 1,0 мг/л,  темир - 0,3 мг/л, марганец - 

0,1 мг/л дан) ошмаслиги керак. 

Сувнинг зарарсизлантириш учун ишлатиладиган эркин хлорнинг šолди-ђи 0,3 мг/л 

дан кам ва 0,5 дан кœп бœлмаслиги лозим. Сувда эриган моддалар-нинг умумий 

миšдори (šуруš  моддаланинг  šолдиђи) 1000 мг/л дан кœп бœл-маслиги керак. Айрим 

вазиятларда Давлат санитария ва эпидемиолигия назо-рати органлари рухсати бœйича 

сувда бу кœрсатгичнинг катталиги 1500 мг/л бœлишига йœл šœйилади. 

Сувда эриган ќолда мавжуд бœлган калций ва магний  тузларининг миš-дори «сув 

šаттиšлиги»  деб  номланувчи кœрсаткичини белгилайди. Сувнинг šаттиšлиги 1 л 

сувдаги калций ёки магний ионлари миллиграмм эквивалент-лари   орšали   

ифодаланади  (сувнинг  1 мг-экв šаттиšлиги 1 л сувдаги 20,04 мг Са ёки 12,16 мг Мg 

ионлари миšдорига мос келади). 

Šаттиšлик кœрсаткичи катталигига кœра (мг-экв/л) сув šуйидаги гуруќ-ларга 

бœлинади:  1,5 гача - жуда юмшоš;  1,5...3 - юмшоš; 3...6 - сал šаттиš; 6...9 - šаттиš; 9 дан 

юšори - жуда šаттиš. Турли манбаларнинг суви ќар хил šаттиšликка эга бœлади. 
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Ичимлик сувининг šаттиšлиги 7 мг-экв/л дан ошмаслиги керак. Давлат  санитария  

ва эпидемиолигия назорати органлари томонидан ичимлик суви-нинг šаттиšлиги 10 мг-

экв/л гача бœлишига ижозат берилиши мумкин. 

Сувнинг юšори даражали šаттиšлиги буђ šозонлари,  šувурлари ва бош-šа 

маšсадлар учун салбий таъсир этсада,  аммо хамир тайёрлашда у зарар ет-казмайди.  

Калций ва магний тузлари  клейковинининг хоссаларини кучайти-ради,  яъни кучсиз 

ундан тайёрланган хамирнинг хоссаларини, тайёр ноннинг сифатини эса яхшилайди. 

      Санитария нуšтаи назаридан сувнинг ичимлик сифатида яроšлигини 1см3 сувдаги 

микроорганизмларнинг умумий миšдори,  шу жумладан ичак таёšча-сининг миšдори 

орšали белгиланади. 1 см3 сувни озиšавий муќитда экиш ва 24  соат  давомида  

œстирилгандан  сœнг бактерияларнинг сони 100 дан ош-маслиги керак.  Бунда 1 л 

сувдаги ичак таёšчаси бактериясининг сони (коли-индекс) 3 дан  ошмаслиги керак. Ичак  

таёšчаси бактериясининг миšдорини ифодалаш учун коли-индеск кœрсаткичидан 

алоќида коли-литр кœрсаткичидан ќам фойдаланилади. Коли-литр - 1  та  ичак 

таёšчасига тœђри келадиган сув-нинг миšдори.  Бу кœрсаткичга кœра ичимлик сувида  

коли-литрнинг кат-талиги 300 см3 дан кам бœлмаслиги лозим. 

Хоналарни ва жиќозларни ювиш учун ишлатиладиган сув  биологик нуšтаи 

назардан тоза бœлиши керак. Кœпинча šандолатчилик саноатида šœл-ланиладиган 

жиќозларни совутиш учун  фойдаланиладиган сув механик  ара-лашмалардан  

тозаланган бœлиши керак.  Иситиш ва буђ šозонларида šуйšа ќосил бœлишини олдини 

олиш учун  ишлатиладиган сувни юмшатиш керак.  Бунда турли кимёвий (оќакли, 

содали, нитратли, фосфатли) усуллар šœлла-нилади. 

Тоза сув  - мамлакатнинг миллий бойлиги ќисобланади.  Унинг истеъ-мол 

šилиниши эса тобора ошиб бормоšда.  Шунинг  учун  ишлаб чиšаришда ќосил бœлган 

айрим иккиламчи сувларни šайтадан тозалаб ишлатиш катта экологик аќамиятга эга. 

 

2-§. ОШ ТУЗИ 
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Ош тузи асосан  натрий  хлориднинг  кристалларидан иборат  бœлиб  унинг 

таркибида калций, магний ва калий тузларининг кам миšдордаги ара-лашмалари 

мавжуд. 

Ош тузи  нон маќсулотларини тайёрлашда асосий хом ашёларнинг биридир. У 

унли šандолат маќсулотларни ишлаб чиšаришда ќам  šœлланилади. 

Олиниш усулига šараб ош тузи  šœйидаги  турларга  бœлинади: œзи чœк-кан туз,  

тоштуз,  чœкма туз ва вакуумда буђлатиб олинган туз. 

Œзи чœккан туз. Тузнинг асосий манбаи бœлиб ќисобланган шœр сувли 

кœлларнинг šалин šатламли тубидан олинади. 

Тоштуз. Ер тагида йирик šатламлар ќолида жойлашган  конлардан очиš ёки ёпиš 

усулда šазиб олинади. 

Чœкма туз. Табиий ёки сунъий катта ќавзаларда океан, денгиз ёки кœл-ларнинг 

шœр сувини тœплам ундан сувни буђлатиш йœли билан олинади. 

Вакуумда буђлатиб олинган туз.  Ер ости тузларни сувда эритиб нама-кобни 

вакуум-аппаратларда  буђлатиш  йœли  билан  олинган туздир. У органолептик ва 

физик-кимёвий сифат кœрсаткичлари бœйича барча  тузлардан устунроš туради.  Бу 

оппоš майин кристалли бегона тамсиз ва ќидсиз, соф шœр тамга эга маќсулот бœлиб, 

унинг таркибида 99,7 % натрий хлорид бор. 

Йодланган туз - натрий хлоридга жуда кам миšдорда (1 тоннасига 25 г) калий 

йодид šœшиб тайёрланади.  Тупрођида йод кам учрайдиган минтаšалар-да šалšонсимон 

без касаллигини олдини олиш ва даволаш воситаси сифатида ишлаб чиšарилади. 

Озиšавий ош  тузи šœйидаги навларда ишлаб чиšарилади:  экстра, олий, I ва II. 

Тузда бегона ќид ва механик аралашмалар бœлмаслиги керак.   5 % ли эритманинг 

тамига  šараб бегона там  ва ќидларнинг бор-йœšлиги ќа-šида  хулоса чиšарилади.  

Экстра навли туз оš рангга эга бœлиши керак,  бошšа навдаги тузларда  тусларнинг  

бœлишига (кулранг,  сарђимтир,  пушти-ранг) рухсат этилади. Турли навлардаги  

тузларда натрий хлориднинг миšдори šœйидагидан кам бœлмаслиги керак: экстра - 99,7 

%; олий - 98,4 %; I - 97,7% ва II - 97,0 %. Намликнинг миšдори тузни ишлаб чиšариш 

усулига ва навига бођлиš бœлади ва  0,1...5,0 % ни ташкил šилади. 
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Барча навдаги  йодланган тузларнинг 1 тоннасининг таркибида 25 г ка-лий йодид 

бœлиши ва намлиги 0,5% дан ошмаслиги керак.  

Майдаланган ош тузи  кристалларининг  œлчамига биноан тœрт номерга 

бœлинади:  №0 – кристалларнинг катталиги 0,8  мм;  №1 – 1,2 мм,          №2 – 2...2,5;  №3 

– 4 мм. 

Озиš-овšат саноати корхоналарига туз šопларда ёки уюм ќолида келти-рилади ва 

ќавонинг нисбий намлиги 75 %  дан юšори бœлмаган алоќида хона-ларда саšланади.  

Ош тузи таркибида аралашмаларнинг кœплиги туфайли у гигроскопик хоссасига эга.  

Ќавонинг нисбий намлиги сезиларли œзгарганда туз нам тортиб šолиши ва ёпишиши 

мумкин ва бу уни ишлатишини  šийин-лаштиради. 

Шу билан бирга озиš-овšат  саноати  корхоналарида  ош  тузи корро-зияга 

чидамли šават билан šопланган махсус ќавзаларда эритма ќолида ќам саšланади.  

Ишлаб чиšаришда фойдаланишдан олдин ош тузининг ќосил бœл-ган тœйинган 

эритмаси тиндириш ва филтрлаш йœли билан тозаланади. 

 

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Ичимлик суви; сув šаттиšлиги; коли-индекс; коли-литр; ош тузи; œзи чœккан туз;  

тош туз;  чœккан туз;  вакуумда буђлатилган туз; йодланган туз. 

 

Назорат саволлари 

 

  1. Нонвойлик  ва šандолатчилик саноатида сув šайси маšсадларга šœллани-лади? 

  2. Ичимлик суви šандай талабларга жавоб бериши керак? 

  3. «Сувнинг šаттиšлиги» ибораси нимани англатади ва  šандай  œлчов бир-лигида 

ифодаланади? 

  4. Šанаšа сув  санитария  нуšтаи  назаридан  ичимлик  сифатида яроšли ќисобланади? 

  5. «Коли-индекс», «коли-литр» иборалари нимани англатади? 
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  6. Ош тузи таркиби šайси кимёвий моддалардан иборат? 

  7. Ош тузи šандай турларга бœлинади? 

  8. Ош тузини алоќида турлари šандай олинади ва улар  бир-биридан šандай 

фарšланади? 

  9. Йодланган туз šайси маšсад учун ишлаб чиšарилади? 

 10. Ош тузи šайси кœрсатгичларига асосан навларга бœлинади? 

 11. Ош тузи šандай шароитларда саšланади? 

 

 

 

 

XIII-боб. ХОМ АШЁЛАРНИНГ БОШŠА ТУРЛАРИ 

 

1-§. ЖЕЛЕЛОВЧИ МОДДАЛАР 

 

Желеловчи моддалар мармелад,  пастила, зефир ва шу каби желесимон  

тузилишдаги  маќсулотлар  ишлаб  чиšаришда šœлланилади. Уларга пектин,  агар,  

агароид,  фурцеларан, желатин ва бошšалар киради. 

Пектин. Шакар  ва  кислоталар  иштирокида  пектин желесимон маќ-сулот ќосил 

šилиш хоссасига эга. 

      Пектин моддалар œсимликлардан олинадиган углеводлардан иборат. Улар ердаги 

барча œсимликлар,  баъзи бир сув œтлари,  меваларда,  айрим œсим-ликларнинг тана 

ва илдизлари таркибида мавжуд. Пектин моддаларининг миš-дори  œсимликларнинг  

турли šисмларида турлича бœлиб,  бу кœпгина омил-ларга,  шу жумладан  

œсимликларни парвариш šилиш шароитларига бођлиš. 

Пектин моддалари  œсимликларнинг  ќужайралараро   моддалари тарки-бига 

кириб,  ќужайраларга  пластиклик беради ва уларнинг ќаёт фаолиятида муќим œрин 

тутади. Сувни сингдириб олиш šобилияти эга бœлганлиги туфайли  улар турли 

миšдордаги сувни саšлаб туради ва бу билан œсимликни šуришдан саšлайди. 
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Пектин моддалар šœйидаги бирикмалардан иборат:  

пектин кислотаси – сувда кам эрийдиган поликислота,  галактурон кислотасининг 

šолдиšларидан иборат;  

пектатлар - пектат кислотасининг тузлари; пектин кислоталар - карбоксил 

гуруќларининг кичик šисми метил спирти билан этерифи-кацияланган пект кислоталар;  

пектинатлар -  пектин кислотасининг тузлари;  

пектин (гидро пектин) - пектин кислоталари бœлиб,  уларнинг карбоксил 

гуруќларининг асосий šисми этирификацияланган, šолган šисми нейтрал ќолатда; 

протопектинлар - булар œсимликларнинг сувда эримайдиган табиий пектинлари 

бœлиб, юšори молекуляр моддалардир.    «Протопектин» номи,  уларнинг  пектин 

моддаларининг бошланђич шакли эканлигини кœрсатади. Протопектинлар сувда 

эримайди. 

Пектин моддалари  турли даражада полимеризацияланган пектин макро-

молекулаларнинг биржинсли бœлмаган аралашмасидан иборат бœлиб,  бу ара-

лашманинг таркибида пентозан, гексозан каби моддалар ќам мавжуд. Пектин моддалар 

фаšат шакар ва кислоталар иштирокида желе ќосил šилади.  Желесимон структура 

ќосил  šилиши учун 1 % желеловчи пектин, 60 % шакар ва 1 % кислота бœлиши оптимал 

шароит ќисобланади. 

Товар маќсулот сифатидаги пектин одатда šуруš препарат (кукун) кœри-нишида 

бœлиб, у турли хом ашёлардан (лавлаги, олма тулпи, цитрус мевалари ва бошšалардан) 

ишлаб чиšарилади. 

Пектин инсон организмидан ођир металларнинг тузларини чиšарувчи восита 

сифатида ишлатилади.  Шунинг учун таркибида  пектин моддалар кœп бœлган šандолат 

маќсулотлари šœрђошин каби ођир металлар билан ишлай-диган ишчилар учун 

профлактик восита  сифатида тавсия  этилади.  Пектин  моддалар  билан маќсулотлар 

ионловчи нурланишнинг зарарли таъсирига šарши восита сифатида ќам šœлланилади. 

Агар ва агарсимон желеловчи моддалар. Сув œтларидан  олиниб, иссиš сувда  

эрувчи ва совутилганда юšори šовушšоšликка эга желе ќосил šилувчи моддалардир. 
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Агар - Оš денгиз ва Тинч океани анфелция сув œтидан олинадиган асо-сий 

желеловчи хом ашё ќисобланади.  Агардан ташšари  фурцеллярия сув œтидан ќам  

«фурцеларан»  деб  номланувчи  маќсулот олинади. У желеловчи хусусиятига кœра 

агардан пастроš туради. 

Агар ва фурцеларан полисахаридларининг асосини галактоза ташкил šилади.  

Агарнинг таркибида полисахаридлар  75...80 % ни, сув 15...20 % ни ва минерал 

моддалар 1,5...4% ни ташкил šилади. 

Агароид - šора  денгиз  сув  œти  филлофориядан олинадиган агарсимон модда. 

Агар сингари агароид ќам галактоза асоси бœлган полисахаридлардан иборат.  

Агароиднинг агардан фарš šиладиган  асосий  томони - желе  ќосил šилиш 

šобилиятининг пастлиги (2...3 марта) ќисобланади. Унинг эриш ва желелаш ќарорати 

юšорироš ва кимёвий турђунлиги эса пастроš. 

Желенинг керакли  мустаќкамлигини  таъминлаш  учун агар 1 % миš-дорда 

šœшилади,  šолган желеловчи моддалар  эса  агарга  яšин бœлган мус-таќкамликни 

таъминлайдиган концентрацияларда šœшилади. Бунда фурцела- ран миšдорини 1,5 

мартага, агароидни - 3 мартагача ошириш керак.  

Иссиšлик усули билан šуритиладиган агар пленка кœринишида ва  кукунсимон  

кœринишда ишлаб чиšарилади.  Пленкасимон агар яхлит, юпšа вараšсимон ёки 

бœлакланган оч жигар рангли кœринишда бœлади. Кукунсимон  агар оš рангда бœлади.  

Пленкасимон агар пленкали усулда, кукунсимон агар эса пуркаш усулда ишлаб 

чиšарилади. 

Агар бошšа желеловчи  моддалар  ичида  кœпроš  šœлланилиши, унинг кам  

миšдорларда мустаќкам желе ќосил šилиш šобилиятга билан бир šаторда, бошšа 

желовчи моддаларга šараганда у паст ќароратларда  желе  ќосил šобилияти билан 

асосланади. 

Агарнинг бу хусусияти уни бошšа хом ашёларни šœшиб тайёрланадиган турли 

желесимон маќсулотлар ишлаб чиšаришда šœллаш имкониятини беради. 

Желатин - ќайвонлардан олинадиган желеловчи модда, у пептид бођла-ри билан 

бођланган аминокислоталарнинг узун занжиридан иборат. Желатин ќайвонларнинг 
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бириктирувчи тœšималарининг (суяклар, пайлар, тери) оšсил моддалари - коллагенни 

šайта ишлаш маќсулоти ќисобланади. 

Желатин органик  эритувчиларда  эримайди.  Хона  ќароратида 10...15 марта кœп 

совуš сувни ютиб бœкади ва аста-секинлик билан желе ќосил šилади.  Иссиš  сувда  

яхши ва осон эрийди.  Желатин эритмалари кислотали ва ишšорий муќитларда 

šиздирилганда желелаш šобилиятини йœšотади.  Желатин сув билан ќам, сув-шакар 

эритмасида ќам желе ќосил šилади:  1 % дан бошлаб кучсиз ва 8 % ли концентрациядан 

бошлаб  етарлича кучли šандолат желеларини ќосил šилади. Желатин желелари агар ва 

пектин желеларига  кœра  5...8 марта кучсиз бœлиб,  тез синерезисга (эскиришга) 

учрайди. Шу туфайли у šандолатчилик саноатида камдан-кам фойдаланилади. 

Барча желеловчи моддалар šадоšланган ќолда,  ќавонинг 20 °С ќарора-тида ва 

75%  нисбий намлигида šуруš, тоза ва шамоллатиладиган хоналарда саšланади. 

 

2-§. ОЗИŠАВИЙ КŒПИРТИРУВЧИЛАР 

 

Эритмалардан кœпик ќосил  šилишда  суюšлик  ёки  эритманинг сирт тортишиш 

кучини енгиш учун катта энергия сарфлаш керак. 

Šандолатчилик саноатида  маќсулотни ђоваклаштириш учун кувлаш усу-лидан 

фойдаланилади.  Кувлаш  жараёнини  осонлаштириш ва мустаќкам кœ-пик ќосил šилиш 

учун сирт-фаол моддалар šœлланилади. Сирт-фаол моддалар фазалар  чегаралари  

юзасига  адсорбцияланиб, уларнинг сирт тортишиш кучини пасайтиради.  Šандолатчилик 

саноатида  кœпиксимон  маќсулотлар  ќосил   šилишда   šœлланиладиган сирт-фаол 

моддалар одатда «кœпик ќосил šилувчилар» ёки «кœпиртирувчилар» деб номланади. 

Šандолатчилик саноатида  кенг тарšалган кœпик ќосил šилувчи бœлиб товуš 

тухумининг оšи ќисобланади, ќалво тайёрлашда эса кœпик ќосил šилув-чи сифатида 

совунак илдизи ёки ширинмия (лакрица) илдизининг šайнатма-сидан (экстрактидан) 

фойдаланилади. 

Ананавий кœпик ќосил  šилувчилардан  ташšари,  пурковчи šурут-гичларда 

šуритилган šон зардоби - šон албумини ва сут оšсилидан тайёрлан-ган кœпик ќосил 
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šилувчилардан  ќам  фойдаланилади. Бу кœпик  ќосил  šи-лувчи сутнинг таркибий 

šисмларининг кислотали ёки ишšорли,  ёки фермен-татив гидролиз натижасида олинган 

ва šуритилган маќсулотдир. 

Тухум оšи. Тухум оšи ќам табиий ќолда, ќам консерваланган – šури-тилган  ёки 

музлатилган ќолда šœлланилади.  Шакар билан консерваланган тухум оšи камроš 

šœлланилади.  Музлатилган тухум оšи фойдаланишдан олдин  эритилади  ва 

филтрланади.  Šуруš тухум оšи совуš сувда эритилади. Сув ва тухум оšининг нисбати 

оšсил партиясининг кœпик ќосил šилиш šобилиятига бођлиš бœлиб, тажриба йœли 

билан аниšланади. 

Совунак илдизи.  Украина ва Марказий Осиёда œсадиган  œсимликнинг  

илдизидан  иборат.  Бу  œсимлик илдизида катта миšдорда (4...15 %) кœпик ќосил 

šилувчи сирт-фаол модда - сапонин мавжуд. Азалдан  совунак  œсим-лиги кир ювиш 

учун совун œрнида ишлатилган.  Сапонин глюкозид ќисобла-нади ва  гидролизланганда  

глюкоза ажратиб чиšаради.  Сапонин эритмалари турђун кœпик ќосил šилади.  

Кœпчилик сапонинлар гемолитик  фаолликка  эга  бœлганлиги учун совунак илдизидан 

фойдаланиш šатъий чегаралаб šœйил-ган. Шунинг учун совунак илдизи šайнатмасидан 

фаšат таркибида кœп  миšдорда  ёђ бœлган ќалво ишлаб чиšаришда фойдаланишга 

рухсат берилган. 

Совунак илдизи  корхонага 15...20 см узунликдаги šурутилган šаламча-лар ќолда 

келтирилади.  Илдизнинг намлиги 13 %  дан ортиš бœлмаслиги ке-рак.  Илдиз 

мођорламаган ёки бошšа бузилишларга эга бœлмаслиги керак. 

Кœпиксимон массаларнинг дисперслиги кœпик ќосил šилувчининг таби-атига 

бођлиš.  Сут гидролизати,  ачитšиларнинг  оšсили  каби кœпик ќосил šилувчилар 

чекланган рН ли муќитни талаб šилади. Товуš тухуми оšининг кœпик ќосил šилиш 

šобилияти рН нинг кенг диапазонларда  бœлганлиги туфайли  у  жуда кенг 

šœлланилади. Баъзи мамлакатларда šуритишдан олдин гидролизлаш ќисобига кœпик 

ќосил šилиш šобилияти кучайтирилган  šуритилган товуš тухумининг оšи ишлаб 

чиšарилади.  Тухум оšининг камчилиги бœлиб, унинг 60 °С дан юšори ќароратларда 
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денатурацияга учраши  ќисобланади.  Бу  тухум оšини юšори ќароратда кувланадиган 

массаларда фойдаланиш имкониятини камайтиради. 

 

3-§. ФЕРМЕНТ ПРЕПАРАТЛАРИ 

 

Фермент препаратлари микроорганизмлар ёрдамида  олинган фермент-ларнинг 

концентратлари бœлиб,  шу билан биргаликда уларнинг таркибида ферментлардан 

ташšари балласт моддалар ќам мавжуд. Фермент препаратлари озиš-овšат ишлаб 

чиšаришда биокимёвий реакцияларнинг катализаторлари сифатида  ишлатилади.  

Фермент  препаратларини ишлаб чиšариш учун турли микроорганизмлардан 

фойдаланилади.  Фермент препаратлари ишлаб  чиšаришда ишлатиладиган асосий 

саноат микроорганизмлари сифатида  Asp.orysae,  Asp.niger, Asp.awamori ва бошšа шу 

каби мођор замбуруђлари šœлланилади. Бу микроорганизмлар амилолитик, 

протеолитик, пектолитик  ва бошšа ферментларнинг фаол синтезловчилари бœлиб 

ќисобланади. Šœлланиладиган микроорганизмларга šœйиладиган асосий талаб бœлиб,  

фаšат бир турдаги ферментни катта миšдорда, бошšаларини жуда кам миšдорларда 

ќосил šилиши ќисобланади. 

Микроорганизмлар углеводлар, азот ва минерал моддалари, витаминлар-га бой 

бœлган муќитларда етиштирилади. 

Фермент препаратлари  ишлаб  чиšаришда синтетик (углеродлар ман-баи 

ќисобланган минерал тузлар ва органик бирикмалар), œсимлик, ќайвон ва микроблардан 

(меласса,  кепаклар, солод œсимталари ва бошšалар) олинади-ган табиий  

материаллари  аралашмаларидан фойдаланилади. 

Фермент препаратларининг олиниши.  Фермент препаратлари тайёр-лаш учун 

микроорганизмлар етиштиришнинг  икки  усули: юзада ва  чуšур-  ликда  кœпайтириш 

усулларидан фойдаланилади. 

Юзада кœпайтириш усули микроорганизмларни šаттиš, ярим суюš ва сочилувчан 

муќитларнинг юзасида етиштиришни  назарда  тутади. Бу усул асосан мођор 

замбуруђларини етиштиришда šœлланилади. 
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Мођор замбуруђларини юзада кœпайтириш усулида  энг  мувофиš ќаро-рат 

28...30 °С  ни ташкил šилади.  Яна асосий шароитларидан бири бœлиб,  етиштириш 

камерасининг аэрацияси ќисобланади. 

Чуšур кœпайтириш  усулида  бактерия ва бошšа микроорганизмларни суюš 

муќитларда,  28...32 °С ќароратда ва  ќаво  кислороди кам бœлган шаро-итларда 

етиштириш кœзда тутилган. 

Юзада етиштириш усулида ферментлар озиšа муќитидан сув  билан экс-

тракциялаб олинади, šаттиš фазадан ажратилади, šуруš моддаларининг кон-

центрацияси 50 %  бœлгунича šуюлтирилади ва тозаланади. 

Чуšурда етиштириш усулида ферментлар озиšа муќитидан  филтрлаш ёки 

центрофугалаш йœли билан ажратиб олинади,  šуруš моддаларининг кон-центрацияси 

50 %  бœлгунича šуюлтирилади ва тозаланади. 

Фермент препаратлари белгиланган ферментатив фаолликка  эга бœлган, šуруš 

моддаларининг концентрацияси 50 %  бœлган суюšликлар ёки оš,  кул-ранг, сариš 

рангли кукунлар ќолатида ишлаб чиšарилади. 

Микроблардан олинган  фермент  препаратларининг  номланиши. Фермент 

препаратларининг номи  ушбу  препаратда  фаоллиги  юšори бœлган асосий фермент 

ва препаратни ишлаб чиšаришда šœлланилган микроорга-  низм турининг 

šисšартирилган номларидан иборат  бœлади. Масалан амилаза ферменти асосий 

фаолликка эга бœлган, Asp.orysae дан синтезланган фермент Амилоризин деб,  агар 

Bac.subtilis  дан синтезланган бœлса - Амилосубтилин деб номланади. 

Препаратнинг номида микроорганизмларни œстириш усули,  препарат-нинг 

тозалик даражаси ва концентрацияси œз ифодасини топган бœлади. Худ-ди шу 

маšсадларда препаратнинг номидан сœнг индекслар šœйилади, масалан Амилоризин 

П10х ёки Амилосубтилин  Г20х  каби. Индексдаги «П» ќарфи препарат юза усулида, 

šаттиš муќитларда, «Г» ќарфи эса суюš муќитларда чуšурда œстириш усулида 

тайёрланганлигидан дарак  беради.  Шартли равиш-да «х» ќарфи ва ундан олдинги 

раšам препаратнинг тозалиги ва асосий ферментнинг миšдорини билдиради. 
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Саноатда индекси П 2х,  Г2х,  П3х, Г3х бœлган техник ва индекслари П10х ва 

Г10х,  П15х ва Г15х, П20х ва Г20х, П25х ва Г25х бœлган  тозаланган  фермент   

препаратлари   ишлаб   чиšарилади. Озиš-овšат саноатида фаšат-гина тозаланган 

фермент препаратлардан фойдаланишга рухсат этилган 

Фермент препаратлари  бир  šатор  ферментатив  фаолликлари: амило-литик 

šобилияти  АŠ,  протеолитик šобилияти ПŠ,  пектолитик šобилияти - ПкŠ,  šандлантириш 

šобилияти - ŠŠ ва бошšалари билан ажралиб туради.  Ферментатив фаоллик катталиги 

бир грамм  препаратга  бирликларда (бир-лик/1гр) ифодаланади.  Масалан амилолитик 

šобилиятининг бирлиги деб  фермент препаратининг,  1 г  эритилган крахмални 30 оС 

ќароратда ва рН 4,7 га тенг бœлган муќитда 60 мин да малтозагача парчалаши учун 

керак бœладиган миšдорига айтилади. Šандлаштириш šобилиятининг бирлиги деб  

фермент препаратининг,  1 г эрувчан крахмални 30 оС ќароратда ва рН  4,7 га  тенг  

бœлган  муќитда  60 мин давомида малтозагача парчалаши учун керак бœладиган 

фермент миšдорига айтилади. Протеолитик šобилиятининг бирлиги деб фермент 

препаратининг,  1 г оšсилни  (казеинни) 30 оС ќароратда ва рН 4,7 га тенг бœлган  

муќитда  60 мин да гидролизлаш учун керак бœладиган миšдорига айтилади. 

 

4-§. БОШŠА ХОМ АШЁ ВА МАТЕРИАЛЛАР 

 

Сирт-фаол моддалар. Сирт фаол моддалар (СФМ) фазаларнинг чегаралари 

юзасига адсорбцияланиб, сирт  тортишув кучини камайтиради,  заррачаларнинг бир 

бирига яšинлашувига ва бирлашувига тœсšинлик šилади.  Табиий СФМ ларга 

фосфолипидлар, тухум оšи, смолалар, мумлар ва бошšалар таалуšли. Нонвойлик,  

šандолат,  макарон ва маргарин ишлаб чиšаришда šœлланиладиган сунъий СФМ лар 

ќам мавжуд.  

Фосфатид концентратлари нон маќсулотлари, шоколад, унли šандолат 

маќсулотлари, маргарин маќсулотлари ишлаб чиšаришда кенг šœлланилади.  Озиšавий 

фосфатид концентратлари соя ва кунгабоšар уруђидан олинади.  Фосфатид 

концентратларидаги фосфалипидларнинг миšдори 50 % дан кам бœлмайди. 
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Моноглицеридлар - турли мой кислоталарининг моноглициридларидан иборат 

бœлган синтетик СФМлардир. Улар ионоген бœлмаган СФМ га мансуб. 

Моноглицеридлар нон ва унли šандолат маќсулотларининг  эскиришини сези-ларли 

секинлаштиришга ёрдам беради. 

Моноглицеридлар ва диацетилвино  кислотасининг эфирлари (ДВК-эфирлар) -  

синтетик  анионактив  СФМ ларга  таалуšли. Улар клейковинаси кучсиз бœлган ундан 

тайёрланган нон сифатини  яхшилашда šœлланилади. 

«Волжский» нонвойлик  сифат   яхшилагичи   моноглициридлар, ДВК-эфирлар, 

пахта  ёђи,  œсимлик  ёђлари  саломаси ва шакарнинг аралашмаси-дан иборат.  

Яхшилагич нонвойликда сифатни яхшилаш  ва ноннинг эскири-шини секинлаштириш 

учун ишлатилади. 

Маргарин ва  нонвойлик  ёђлари  ишлаб  чиšаришда Т-1 ва Т-Ф эмул-гаторлари 

ишлатилади. Т-1 эмулгатори ва фосфатид концентратларини 3:1 нисбатда аралаштириш 

йœли билан Т-Ф эмулгатори тайёрланади. 

Сахарин. Эриш ќарорати 220 °С бœлган ширин рангсиз кристаллардан иборат.  

Кимёвий структурасига кœра сахарин -  ортосулфобензой кислотаси-нинг имиди 

ќисобланади.  Саноатда ортотолуолсулфамидни оксидлаб олина-ди.  Сахарин сувда 

ёмон эрийди. Сувда šайнатилганда ширин тамини йœšота-ди. Ишšорлар таъсир этганда 

сувда яхши эрувчи натрий тузини ќосил šилади.  Шундай  туз  кœринишида сахарин 

савдога чиšарилади. Сахарин организм то-монидан ќазм бœлмайди ва бутунлай чиšиб 

кетади.  Ундан фаšатгина  šандли  диабет билан  касалланган  беморлар учун 

мœлжалланган озиš-овšат маќсу-лотлари ишлаб чиšаришда фойдаланилади.  Сахарин 

шакарга нисбатан 500 маротаба ширинроš.  Сахарин кристаллари бегона ќидга ва 

аралашмаларга эга бœлмаслиги,  таркибида ортосулфобензой кислотасининг  имиди  

92%  дан  кам бœлмаслиги керак.  Сахариннинг сифати унинг (210 °С дан кам 

бœлмаган) эриш  ќароратига  šараб  назорат šилинади. 

Сорбит. Бу  олти атомли спирт формуласи СН2ОН-(СНОН) 2-СН2ОН 

кœринишига эга.  У глюкозани šайтариш йœли билан олинади. Сорбит ширин тамга эга 

бœлиб,  ширинлиги сахарозага нисбатан икки маротаба кам. Сувда яхши эрийди, оптик 
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жиќатдан фаоллиги паст. Энергетик  šиймати  сахароза-га нисбатан бир неча марта 

паст. Сорбит 0,5 ёки битта сув молекуласи билан бирикиб кристалл ќосил  šилади. 

Сувсиз сорбитнинг эриш ќарорати 111°С, сорбитнинг моногидратиники - 75 °С. 

Сорбит табиатда кенг тарšалган бœлиб, сув œтлари ва мевалар таркиби-да кœп 

учрайди.  У šандли диабет билан касалланган беморларга мœлжаллан-ган озиš-овšат 

маќсулотлари ишлаб чиšаришда  кенг šœлланилади. Бундан ташšари баъзи šандолат 

маќсулотларини тайёрлашда сорбитдан сув саšлаб турувчи восита  сифатида  

фойдаланиш, маќсулотларни šуриб šолишдан саš-лайди. 

Ксилит. Бу беш атомли спиртнинг формуласи СН2ОН(СНОН) 2СН2ОН 

кœринишга эга. У эриш ќарорати 61...61,5 °С ва 93...94,5 °С бœлган кристал-лар 

шаклида мавжуд. Ксилит оптик жиќатдан нофаол модда ќисобланади. 

Озиšавий ксилит сув ва спиртда эрувчи ширин тамли гигроскопик крис-таллар 

кœринишида бœлади. Энергетик šиймати жиќатдан сахарозага тенг бœ-либ, ундан икки 

маротаба ширинроš. 

Ксилит диабет билан касалланган  беморлар  учун  озиš-овšат маќсу-лотлари 

ишлаб  чиšаришда šœлланилади.  У ксилозани šайтариш йœли билан  олинади.  

Ксилитни ишлаб чиšариш учун асосий хом-ашё сифатида œсимлик-ларнинг 

чиšиндилари (чигит  пœчођи,  маккажухори сœтаси ва бошšалар) ќи-собланади. 

Ксилит сувда эрийди,  иссиšликни ютиш хоссасига эга. Шунинг учун у «совуš» 

тамга эга бœлади. Корхоналарга ширин тамли ќидсиз оš кристаллар шаклида 

келтирилади.  Унинг намлиги 2% дан ошмаслиги керак. 

Денгиз карами. Узоš Шарšда ва шимолий денгизлар šирђоšларида кенг 

тарšалган сув œтларининг туридир.  Сув  œтлари  денгизда овланади, šурути-лади  ва  

šадоšланади.  Šурутилган маќсулотнинг намлиги 12...20% га тенг. Денгиз карами 

минерал моддаларга, айниšса органик ќолатда бођланган йодга жуда бой.  У парќезбоп 

ва даволаш маšсадларига мœлжалланган  маќсулотлар  ишлаб  чиšаришда кенг 

šœлланилади. Уларда денгиз карамининг миšдори 1% ни ташкил šилади. 
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Сахарин, сорбит, ксилит ва денгиз карами тоза, šуруš ва шамоллатила-диган 

хоналарда 20 °С дан юšори бœлмаган  ќароратда  ва 75% дан юšори бœлмаган нисбий 

намликдаги ќавода саšланади. 

Ёрдамчи материаллар. Озиš-овšат маќсулотлари ишлаб чиšаришда алоќида 

ёрдамчи материаллардан фойдаланилади. Уларга парафин, талк, сили-кон ва бошšалар 

мисол бœлади. 

Парафин. Парафин деб тœђри тузилишга эга бœлган юšори молекулали 

углеводородлар  аралашмасидан иборат нефтнинг šайта ишлаш маќсулотига айтилади.  

Парафин нефтнинг парафинсимон турларининг ёђли дистилятлари-дан кристаллаш 

йœли билан олинади. Парафиннинг умумий формуласи С4nН2n+2 кœринишида бœлиб, n 

нинг šиймати 19 дан 35 гачани  ташкил этади,  унинг  молекуляр массаси 300...500 га 

тенг. Тозаланган парафин  -  ќидсиз,  тамсиз,  ёђсимон,  сув  ва спиртда эримайдиган, 

органик эритувчиларда осон эрийдиган маќсулотдир. Эриш ќарорати 50...54 °С га тенг. 

Парафин кимёвий жиќатдан турђун модда ќисобланади. 

Šандолатчилик саноатида парафин драже ва  карамел  «жилосининг» асосий 

таркибий šисми сифатида ишлатилади.  Бундан ташšари парафин яна šандолат 

массаларини турли юзаларга  ёпишиб  šолишининг олдини  олиш,  шунинг  билан  бирга 

šандолат маќсулотларини œрашда ва тађмалашда ишла-тиладиган šођозни 

парафинлаш  учун  ќам  ишлатилади. 

Озиš-овšат саноатида юšори даражада тозаланган,  ќидсиз, оš кристал-лсимон 

кœринишдаги парафиндан фойдаланиш мумкин. Таркибида ёђ миšдо-ри 0,5%  дан 

ошмаслиги,  механик аралашмалар ва  сув бœлмаслиги  керак.  Озиšавий парафинга 

šœйиладиган асосий талаблардан бири - таркибида кан-цероген таъсирга эга бœлган  

олтингугурт, фенол ва 3-4-бензопиреннинг бœлмаслиги керак. 

Мум. Бу œсимлик ва ќайвонлардан олинадиган ёђсимон кœринишдаги модда.  

Мум  ёђ  кислоталари ва юšори молекулали бир атомли (кам ќоллар-да икки атомли) 

спиртлардан  ташкил  топган  мураккаб эфирдир. У аморф, пластик, šиздирилганда 

юмшайдиган модда бœлиб, 40...90 °С ќароратда эрий-ди.  Физикавий ва кимёвий 
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хоссалари билан ёђларга œхшайди; реакцияга ки-риш šобилияти кичик, турли 

реагентларнинг таъсирига чидамли. 

Šандолатчилик саноатида  асосан парафин каби ишлатиш маšсадида асалари 

мумидан фойдаланилади. 

Асалари муми - синиšли оš ёки кœпинча сариš рангдаги šаттиš жисм. Œзига  хос 

кучсиз «асал» ќидига эга.  Олиниш технологик усулига кœра икки турга бœлинади: 

асалари šутилари šœйилган жойларда эритиш  йœли  билан ва саноатда асаларичилик 

чиšиндиларини эритиш йœли билан олинадиган асал-ари мумлари.  Асаларичилик 

хœжаликларида тайёрланган мумнинг намлиги 0,5% дан, ишлаб чиšаришда олинган 

мумнинг намлиги эса 1,5% дан ошмас-лиги керак.  Асалари мумидан бошšа  яна  с  п е р 

м а ц е т деб номланув-чи мумдан ќам фойдаланилади. Мумнинг бу тури кит - кашолот 

бошининг юšори šисмидан олинадиган ёђдан ажратиб тайёрланади. Мумнинг бу тури 

жуда šимматбаќо ёрдамчи материал ќисобланади.  У œзига хос садафсимон 

ялтироšликка  ва  кучсиз ќидга эга. Спермацетнинг эриш ќарорати 44...50 °С га атрофида 

бœлади. 

Талк. Бу šатламли силикатлар синфига кирувчи кимёвий таркиби 3MgO4SiO2H2O 

бœлган минерал моддадир. Уни ишлаб чиšариш хом ашёси бœлиб,  талкит минерали 

ќисобланади.  Озиš-овšат саноатида махсус тозалан-ган  (озиšавий) А маркадаги 

талкдан фойдаланилади. Талкни майин майда-лашга алоќида этибор берилади. 

Биринчи навбатда мишяк миšдори 0,0014% дан ошмаслиги керак. Талк антиадгезион 

(ёпишиб  šолишдан саšловчи) мод-да бœлиб,  карамел ва драже ишлаб чиšаришда 

фойдаланилади. 

Силикон. Кремний атомларидан ташкил топган юšори молекулали мод-да. 

Табиатда учрамайди.  У синтетик йœл билан олинади.  Силиконлар  юšо-ри  термик  

барšарорликка  эга бœлиб,  šотиш ќарорати паст, мутадил, зарар-сиз, тамга ва ќидга эга 

эмас. У маќсулотларни пишириш учун мœлжалланган šолипларни суртиш учун 

šœлланилади. Бунда маќсулот šолипларга ва тагдон тахталарига ёпишиб  šолмайди ва 

маќсулотни ажратиб олиш осонлашади. 
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Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Желеловчи моддалар; пектин; агар; агароид; фурцеларан; желатин; ози-šавий 

кœпиртирувчилар;  совунак илдизи;  ширинмия илдизи (лакрица); фер-мент 

препаратлари; сирт фаол моддалар; сахарин; сорбит; ксилит; парафин; мум; силикон. 

 

Назорат саволлари 

 

 1. Желеловчи моддалар šандай маšсад учун šандолатчилик саноатида šœлла-нилади? 

 2. Šайси кимёвий бирикмалар  аралашмаси  «Пектин»  ёки  «Пектин модда-лари» деб 

номланади? 

 3. Пектин šандай хоссаларга эга,  у саноат миšёсида  šайси  хом ашёлардан олинади? 

 4. Агар šандай хом ашёдан олинади, у бошšа желеловчи моддалардан šандай 

фарšланади? 

 5. Агароид šандай хом ашёдан олинади,  у бошšа желеловчи моддалардан šандай 

фарšланади? 

 6. Желатиннинг бошšа желеловчи моддалардан фарšи нимада, у šандай хом ашёдан 

олинади? 

 7. Модификацияланган крахмал šандай тайёрланади ва šайси маšсадлар учун 

šœлланилади? 

 8. Озиšавий купиртирувчиларга нималар таалуšли ва  улар  šандай хоссалар-га эга? 

 9. Нима учун тухум оšи энг тарšалган кœпик ќосил šилувчи маќсулот ќисоб-ланади? 

10. Совунак илдизидан олинадиган šайнатма šайси маšсад учун šœлланилади? 

11. «Фермент препаратлари» ибораси нимани англатади? 

12. Фермент  препаратларини ишлаб чиšарилиши šайси усуллар билан амалга 

оширилади? 

13. Фермент препаратларни номи нималардан дарак беради? 

14. Фермент препаратларини фаоллиги šандай ифодаланади? 

15. Сирт-фаол моддалар šайси маšсад учун šœлланилади? 
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16. Консервантларнинг šисšача тавсифини келтиринг. 

17. Сахарин, сорбит ва ксилит šандай маšсад учун šœлланилади? 

18.  Денгиз карами šандай маšсад учун šœлланилади? 

19. Парафин, мум, силикон šаерда ва нима учун šœлланилади? 

20. Талк šайси маšсад учун šœлланилади ва šандай талабларга  жавоб бериши керак? 

 

XIV-боб.  ŠАДОŠЛАШ-ЖОЙЛАШ МАТЕРИАЛЛАРИ ВА ВОСИТАЛАРИ   

 

1-§.  ŠАДОŠЛАШ  МАТЕРИАЛЛАРИ 

 

Озиš-овšат маќсулотлари сифатини ва ташšи кœринишини,  саšланишини, ташиш 

ва савдога чиšариш санитарик-гигиеник шароитларини яхшилаш,  ќамда  маќсулотнинг 

тури ва нави, массаси, истеъмол šилиш ќаšида керакли маълумотларни баён этиш учун 

уларни замонавий материаллардан фойдаланиб šадоšлаш -  долзарб вазифалардан 

биридир. 

Šадоšлашнинг вазифаси, маќсулотни ишлаб чиšаришдан истеъмол šи-лишгача 

бœлган даврда миšдорини, таркибини ва сифатини, истеъмолчилик хоссаларини 

œзгаришидан ќимоялаш,  яъни маќсулотнинг белгиланган меъёр-лардан четга 

чиšишининг олдини олишдан  иборат. Šадоšлашнинг бу вазифа-си маќсулотни механик,  

физик,  кимёвий, об-ќаво ва биологик таъсирлардан саšлашни назарда тутади. 

Šадоšлашнинг хушбичим шакли,  чиройли кœриниши нафаšат  šадоš-ланган 

маќсулотни,  балки  уни  ишлаб  чиšарувчисини ва ќатто ишлаб чиšараётган бошšа 

маќсулотлар учун ќам реклама  воситаси бœлиб хизмат šилади.  Баъзи ќолларда 

šадоšлаш чиройли, хушбичим, такрорланмас кœри-нишда бœлиши талаб šилинса, 

бошšа ќолларда оддий  бœлиши талаб šилина-ди.  Масалан унни чиройли безак 

берилган идишга šадоšлашнинг ќожати бœлмаган ќолда,  šандолат маќсулотларини ун 

солинадиган šопларга šадоš-лаш ќеч бир талабга жавоб бермайди. 
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Озиš-овšат маќсулотларининг саšланиши кœп ќолларда šадоšлаш материалига 

бођлиš бœлади. Турли маќсулотлар учун šадоšлаш материалини танлаш учун бу 

материалларнинг стандартларидан фойдаланилади. 

Šадоšлаш материали  маълум бир физик-кимёвий хоссаларга эга бœли-ши керак:  

мустаќкам ва эластик бœлиши (кœп маротабали  šатлашга чидамли бœлиши), 

бузилишга ва чœзилишга чидамли бœлиши керак. Озиš-овšат маќсу-лотларни 

šадоšлашда ишлатиладиган материалларда маќсулотга œтиши мум-кин бœлган бегона 

ќид, чанг, зарарли аралашмалар, бактериал зарарланганлик ва юšори намлик 

бœлмаслиги керак. Šадоšлаш материалларига расмлар ва ёзувларни муќрлаш усули 

бœёšларнинг мустаќкамлигига ва уларнинг маќсу-лотга ва ишловчиларининг  šœлларига  

œтмаслигига кафолат бериши керак.  Бундан ташšари маќсулот билан бевосита 

таъсирлашадиган пленкали  œровчи 

материалларга  šœйиладиган асосий талаблардан уларнинг зарарсизлиги (ози-šавий 

муќит таъсирида œзгарувчи ёки  маќсулотнинг  ќиди ва тамига таъсир кœрсатувчи 

моддаларнинг бœлмаслиги) ќисобланади. 

У ёки бу полимер материални  озиš-овšат  маќсулотлари  учун šадоš-лаш 

материали сифатида ишлатишдан олдин Сођлиšни Саšлаш Вазирлиги-нинг рухсати 

керак.  

Озиš-овšат маќсулотларини  šадоšлашда  šадоšловчи  материал сифа-тида 

šођозларнинг турли хиллари,  полимер материаллардан тайёрланган пленкалар, 

алюмин фолга, рухланган пœлат ва бошšалар ишлатилади. 

Šођоз ва картон.  Šођоз ишлаб чиšариш саноатининг 1 м2 нинг массаси 180 г 

гача бœлган маќсулотлари šођоз, 180 дан 400 г гача бœлган маќсулотла-ри  картон деб 

аталади.  Аммо техник нуšтаи назардан бу ерда аниš чегарани белгилаб бœлмайди. 

Šођознинг хоссалари  унинг  зичлиги,  толаларнинг  тузилиши,   ишлаб чиšариш 

технологияси (майдаланиш даражаси,  šођоз варађини  олиш,  šуритишнинг  œзига 

хосликлари),  šœшимча материаллар (тœлдиргичлар,  бœёšлар, елимловчи моддалар) 

ва ишлов беришга (оšлаш) бођлиš бœлади. Šођоз ва картон  турли навларининг 

хоссалари уларнинг šайси маšсадларга мœлжалланганлигига šараб  белгиланади.  
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Šадоšлашга  мœлжалланган šођоз šаттиš, мустаќкам, тамђани яхши šабул šиладиган 

бœлиши керак. Бу маšсадларда кœпинча махсус šадоšлаш šођози ва картон 

ишлатилади. 

Этикетка  šођози.  Этикетка тайёрлаш учун асосан ГОСТ 7625 га кœра тœрт А, 

Б, В ва М маркадаги этикетка šођозидан фойдаланилади.  Уларга  рангли  этикеткалар  

муќрлаш билан бирга зарур ќолларда  лаклаш ва босиб наšш солиш имконияти ќам 

мавжуд. А маркадаги šођознинг 1 м2 массаси - 80 г ни ташкил šилса, Б ники- 70 г ни, В 

ники – 45 г ни,    М ники - 100...120 г ни ташкил šилади. Этикетка šођозларидан ташšари 

ёзув,  офсет,  босмахона šођозларидан ва  юšори  сифатли муќрлаш учун 

мœлжалланган šођоздан ќам фойдаланилади.  Этикеткалар вараšлар ќолида 

чиšарилиб, кейин алоќида доналарга бœлинади. Šођознинг намлиги 5...8 % атрофида 

бœлиши керак. 

Šандолатчилик саноатида маќсулотларни машиналарда œраш учун пара- 

финланган šођоздан фойдаланилади. Бу маšсадда ГОСТ 16711 га асосан парафинлаш 

учун  асос  сифатида šођознинг уч маркаси,  ОДПЭ-22, ОДПЭ-25, ОДП-22 дан 

фойдаланилади. Šођознинг биринчи ва иккинчи тури маќсулотни ташšи  томондан œраш 

учун  парафинланган  этикетка  œрами  тайёрлашда ишлатилса, ОДП-22 šођоз,  

маќсулотни ички ураш учун парафинланган šођоз ишлаб чиšаришга šœлланалиди.  

Šођоз-асосга дастлаб рангли ёзув  ва расмлар босилади,  кейин эса у парафинланади. 

Кœрсатилган маркадаги  šођозасос  бир  хил техник кœрсаткичларга эга: 1 м2 нинг 

массаси мос тарзда 22 ва 25 г ни  ташкил  šилади.  Парафинланган этикеткалар кенглиги 

750,  800, 1050 мм бœлган œрам ќолида чиšарилиб, кейин керакли œлчамларда кесилиб 

бобиналарга œралади. Парафинланган этикеткаларнинг намлиги 6...9 %  атрофида 

бœлиши керак. 

Жойлаш  šођозлари.  Жойлаш šођозларнинг  œзига хос хусусиятлари бœлиб,  

уларнинг мустаќкамлиги ва œзгармаслиги, фойдаланганда эса, биринчи даражали 

аќамиятга уларнинг маќсулотни ќимоялаши ќисобланади.  Шунинг учун,  айрим 

ќолларда,  уларга махсус ишлов бериш орšали маќсулотни механик таъсирлардан 

ќимоялаш, намлик, ёђ ва мойларнинг œтишидан саšлаш чоралари кœрилади. Šадоšлаш  
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šозђозлари ишлаб чиšариш учун ёђга чидамли šођозни ќисобга олмаганда, паст навли 

оšланмаган целлюлозадан фойдаланилади. 

Кœпинча œровчи  šођоз сифатида 1 м2 нинг массаси 40...200 г бœлган юšори 

мустаќкамликка эга,  šовушšоšликка  чидамли  бœлган сариš-жигар рангли картон 

šођоздан фойдаланилади. Бу šођоз юšори эстетик талаблар šœйилмайдиган халталар,  

šопчалар, šадоšлаш šолиплари тайёрлашда яроšли ќисобланади.  

Оšланган целлюлозадан тайёрланадиган šођознинг бошšа  турлари  чиройли  

кœринишга  эга, флексографик босмани яхши šабул šилади,  полиэтилен ёки парафин, 

алюмин фолга билан комбинациялашади, машинада жойлашда šулай ќисобланади. 

Юпšа œраш šођози. 1 м2 нинг массаси 12...30  г бœлган,  бир  томони силлиš,  

очиš рангли šођоздан маќсулотларни šœлда жойлашда фой-даланилади. 

Зираворларни šадоšлашга мœлжалланган – бир томони машинада силлиšланган, 

хира, œртача мустаќкамликдаги šођоз халталар ва šопчалар тайёрлашда ишлатилади. 

Бундан ќам жозибали ва мустаќкам šадоšлаш  воситаларини  тайёрлаш учун  бир  

томони силлиš,  мустаќкамлиги оширилган,  аммо етарлича эги-лувчанликка эга бœлган 

šадоšлаш šођозидан  фойдаланган маъšул. Таркибида œсимлик ва ќайвон ёђлари 

бœлган маќсулотларни šадоšлашда махсус ёђга чидамли  šадоšлаш  (жойлаш) šођози 

ва пергаментдан фойдаланилади. 

Пергамент  ГОСТ 7933 га кœра зич мустаќкам, ёђлар ва намликни 

œтказмайдиган šадоšлаш šођозидир. Пергамент юšори мустаќкамликка эга, силлиš, 

ярим шаффоф бœлиб,  1 м2 нинг массаси 50...70 г ни  ташкил  šилади.  

Пергаментнинг  œрнини   босувчи  -  подпергамент ГОСТ 1341 га кœра сифати 

паст толалардан тайёрланади.  Подпергаментнинг  сув ва ёђга чидамлилиги пергаментга 

šараганда пастроš. Подпергамент ушлаб кœрилганда шалдироš,  яхши елимланган,  1  

м2 нинг  массаси  43...45 г ни ташкил šила-ди.  Подпергамент алоќида šадоšлаш учун ёки 

šоплар ва  халталарнинг  ички  юзасини  šоплаш учун ишлатилади. 

Техник šођоз. Силлиš, елимланган, 1 м2 нинг массаси 50...70 г га тенг бœлган 

техник натрон šођоздан šайта  ишлаш ва тозалаш йœли билан šадоš-лаш учун 

тайёрланган šођоз ќисобланади. 
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Асосига бошšа материал эритилган  šођоз. Кейинги  йилларда ёзув, типографик 

ва šадоšлаш šођозларни œрнига асосига поливинилиденхлорид эритилган šођозлар 

ишлаб чиšарилмоšда. 

Сингдириш хоссалари пасайтирилган šођоз. Šадоšловчи материал сифатини 

яхшилаш учун сингдариш  хусусияти юšори  бœлган šођоз навларига парафин ва мум 

сингдирилади. Бундай šођозлар аввалгисидан намлик ва буђга чидамлилиги билан фарš 

šилади. 

Šути тайёрлаш учун картон.  Šути тайёрлаш учун ГОСТ 7933 га кœра таркиби 

турлича бœлган силлиš картондан фойдаланилади. Техник кœрсаткич-ларига  кœра  

šути тайёрлашда ишлатиладиган картон бешта маркада ишлаб чиšарилади: А, Б, В, Г ва 

Д. Картон маркасини  танлаш  тайёрланадиган šутининг вазифаси ва œлчамларига кœра 

аниšланади. 

Марка А деб номланган картоннинг ранги оš бœлади,  Б маркадаги кар-тоннинг 

ранги турлича бœлиши мумкин. В, Г ва Д маркадаги картон табиий тола рангида ишлаб 

чиšарилади.  А ва  Б  маркадаги картоннинг (šалинлиги 0,4 дан 0,9 мм гача) 

кœрсаткичлари бир хил ва В,  Г ва Д маркадаги (šалин-лиги 0,5 дан 3,0 мм гача)  

картонларнинг кœрсатгичларидан юšори  бœлади. Šалинлиги  0,9 мм гача бœлган 

картон œралган ва вараšлар ќолида, šалинлиги 0,9 мм  дан юšори  бœлган картон эса 

фаšатгина вараšлар ќолида ишлаб чиšарилади. 

Гофрировка šилинган картон озиš-овšат маќсулотларини šадоšлаш, саšлаш ва 

ташишга мœлжалланган šутилар тайёрлашда ишлатилади. Гофрировка  šилинган  

картон  камида учта елимланган šаватдан иборат бœлиши керак:  механик йœл билан 

гофрировка  šилинган œрта,  пастки ва устки текис šаватлардан. Картоннинг механик 

таъсирларга чидамлилиги šа-ватлар (šатламлар) сони ортиши билан ортиб боради. 

Гофрировка šилинган оралиš šатламлардан фойдаланиб  беш  ва ќатто етти 

šатламли картон тайёрлаш имконияти мавжуд. Šатламларнинг сонига šараб гофрировка 

šилинган картон šœйидаги маркаларда тайёрланади:  Д - битта силлиš ва битта 

гофрировка šилинган šатламдан иборат икки šатлам-ли; Т - иккита ташšи ва битта ички 

гофрировка šилинган šаватдан иборат уч šатламли;  П -  учта  силлиš (иккита  ташšи ва 
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битта ички) ва иккита гоф-рировка šилинган (œрта) šаватдан иборат беш  šатламли.  

Гофрировка  šи-линган  šатлам тœлšинларининг баландлиги икки хил бœлиши мумкин:  

4 мм ва ундан юšори бœлган - катта, 1,8 дан 3,5 мм гача бœлган - кичик. 

Беш ва етти šатламли гофрировка šилинган  картон  œлчамлари катта бœлган 

šутилар тайёрлашда ишлатилади. Šатламларга дастлабки ва охирги ишлов бериш ва 

тегишли елимдан фойдаланиб  намликка чидамли ва сув œт-казмайдиган картон 

тайёрлаш мумкин. 

Табиий ва сунъий пленкали материаллар. 

Озиš-овšат маќсулотларини šадоšлашда ишлатиладиган пленкали мате-

риалларнинг жуда кœп турлари мавжуд. Табиий пленкали материаллар билан бир 

šаторда сунъий усулда (полимерлардан)  тайёрланган пленкали материал-лар ќам кенг 

šœлланилади. 

Табиий манбалар асосида тайёрланган пленкали материаллар. 

Ц е л л ю л о з а. Œсимликлардан олинадиган целлюлоза табиий юšори 

молекуляр бирикмаларнинг кенг šœлланиладиган вакили ќисобланади. Пленка  ишлаб  

чиšариш  учун кœпинча šайта тикланган целлюлоза - вискозадан фой-даланилади. 

Ц е л л о ф а н (вискоза пленкаси).  Целлофан (ГОСТ 7730 га кœра) шаффоф, 

ароматик моддаларни (газларни) œтказмайди, органик эритувчилар, šуёш нури ёђ ва 

мойлар таъсирига чидамли, аммо сувда бœкади.  Унинг сил-лиš юзаси ялтироš,  ёзув ва 

расмларни яхши šабул šилади,  иссиšлик билан пайвандланмайди,  аммо декстрин ва 

желатин  елимлар  билан  осон елимла-нади.  Мœртлигини камайтириш учун 

целлофанга глицерин билан ишлов бе-риб пластиклиги оширилади, керагидан ортиš 

пластиклаш ёзув ва расмларни босишни šийинлаштиради. 

Целлофаннинг асосий камчилиги юšори даражадаги намлик œтказувчан-лигидир. 

Оддий  целлофанга  œралган  намлиги  юšори бœлган озиš-овšат маќсулотлари саšлаш 

давомида намлигини йœšотади, юšори намликдаги  ќавода саšланаётган šуритилган 

маќсулотлар намланади. 

Буђ ва сув œтказувчанлигини камайтириш ва  иссиšликда  пайвандла-ниш 

хусусиятини бериш учун целлофан винилиденхлорид, эпоксид смолалар асосида 
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тайёрланган лаклар билан šопланади.  Бундан ташšари  оддий целло-фан юзасига бир 

ёки икки томонидан нитроцеллюлозадан (нитролак) тайёр-ланган  пленка  билан  

šопланади.  Лак šопламлари целлофаннинг сув ва буђ œтказувчанлигини œн мартагача 

камайтиради. 

Сунъий манбалар асосида тайёрланган пленка материаллар. Šадоšлаш-да 

ишлатиладиган сунъий материалларнинг кœпчилигини асосий занжирида углерод-

углерод бођланиши мавжуд бœлган (масалан,  полистирол, поливинил-хлорид каби) 

енгил эрувчан органик полимерлар ташкил šилади.  Булардан ташšари ярим органик 

полимерлар  (масалан, полиэстер, полиамид) ќам šœл-ланилади. 

Сунъий материаллар пленка ќолида  (šалинлиги  0,2  мм  гача бœлган-да) ва 

вараšлар ќолида (šалинлиги 1 мм дан катта бœлганда) фойдаланилади. Пленкасимон 

материаллардан юмшоš šадоšловчи материаллар, асосан халта ва халтачалар, 

вараšсимон материаллардан šаттиš, шаклини саšлаб  тура  оладиган  šадоšловчи  ва  

жойловчи идишлар тайёрланади.  Šœйида сунъий материалларниг асосий хоссалари 

šисšача келтирилган. 

П о л и э т и л е н.   Кœпгина ижобий хусусиятлари ва ишлаб чиšариш 

таннархининг пастлиги туфайли  полиэтилен  бошšа  сунъий материалларга нисбатан 

кенг šœлланилмоšда.  Ишлаб чиšариш технологиясига кœра паст ва юšори зичликдаги 

полиэтилен ишлаб чиšарилади. Юšори зичликдаги поли-этиленнинг физик-механик 

хоссалари ва иссиšликка бардошлилиги зичлиги паст полиэтиленга šараганда юšорироš  

бœлади.  Полиэтилен пленка суюš кислота ва ишšорларга чидамлилик хоссаларига ќам 

эга. Хона ќароратида полиэтилен šаттиš, зарарсиз (заќарсиз),  сувга чидамли ва юšори 

пайвандла-ниш хоссаларига эга бœлиб,  булар полиэтиленни турли озиš-овšат 

маќсулот- 

ларини  šадоšлашда  ишлатиш  имкониятини беради.  Полиэтиленнинг структураси 

аполяр бœлганлиги учун ёзув ва расмларни босиш дастлабки тайёргарликдан сœнг 

амалга оширилади.  Зичлиги паст полиэтилен сув ва буђ œтказмаслик хоссаларига эга, 

аммо ёђ ва газларни œтказиб юборади.  Поли-этиленнинг кислород ва углерод икки 

оксидини œтказиб юбориш хоссалари-дан, саšлаш ваšтида газ алмашинишини талаб 
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šиладиган маќсулотлари учун šадоšловчи материал сифатида ишлатиш имкониятини 

беради. 

Маќсулотларда ёђ бœлганда зичлиги кичик полиэтилен пленкаси бœкади, 

айниšса юšори ќароратларда полиэтилендан полимерларнинг паст молекуляр  

фракциялари ёђ таъсирида экстракцияланади.  Шунинг учун таркибида ёђ бœлган 

маќсулотларни полиэтиленга  šадоšлаш тавсия этилмайди. 

Зичлиги паст полиэтиленнинг камчиликларидан яна бири  ќароратга 

бардошлилигининг  пастлиги (90 °С) бœлиб,  бу уни озиš-овšат маќсулотлари-ни 

стерилизациялашда фойдаланиш имкониятини бермайди. 

Зичлиги юšори бœлган махсус ишлов берилган полиэтилен ёђ ва бошšа 

бирикмаларга чидамли,  етарлича ќароратга бардошли, маќсулотларни жой-лаб, 

бевосита šадоšланган ќолда šиздириш имкониятини беради. 

П о л и п р о п и л е н. Техник маšсадлар  учун  хоссалари билан полиэтиленга  

яšин бœлган  полипропилендан фойдаланилади. Полипропилен пленкалар турли хил 

шаффофликда  тайёрланади. Полиэтиленга  šараганда полипропиленнинг ќарорат 

бардошлилиги юšори,  совуššа чидамлилиги паст,  кимёвий бардошлилиги бир хил, 

аммо полипропилен ёђ ва мойларга ќам чидамли. Полипропиленнинг буђ ва газ 

œтказувчанлик хоссалари зичлиги паст полиэтиленга šараганда паст. Дастлабšи 

тайёргарликдан сœнг ёзув ва  расмларни яхши šабул šилади, аммо пайвандланиш 

хусусияти полиэтиленга šараганда паст.  Юšори  ќароратларда  полипропиленнинг 

фойдали хосса-лари ёмонлашади. 

П о л и в и н и л х л о р и д. Поливинилхлорид бир šатор ижобий хос-саларга: 

яхши кимёвий барšарорликка, унча катта бœлмаган газ,  хушбœй ва ќид œтказиш 

хоссаларига эга. Бу материалнинг ёђ  ва  мойларга чидамлилиги улардан турли хил 

маќсулотларни šадоšлашда фойдаланиш имкониятини бе-ради. Поливинилхлориднинг 

салбий  хоссаларни  йœšотиш учун пленканинг ички ва ташšи томонлари лак билан 

šопланади. Озиš-овšат маќсулотларини šадоšлаш учун пленканинг фаšат ташšи томони 

лак билан šопланишига рухсат этилади. 
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Поливинилхлориднинг пленкаси шаффоф, ялтироš, силлиš, ёзув  ва расмларни 

яхши šабул šилади ва осон пайвандланади. Šалинлиги 0,3...0,8 мм бœлган пленкадан 

одатдаги иссиšлик шароитида  турли  хил šадоšлаш šолиплари (стаканлар,  банкалар) 

тайёрланади. Šалинлиги 0,015...0,040 мм бœлган пленкалардан пайвандланган 

šопчалар тайёрланади.  

Юšори ќароратга  бардошлилиги билан ажралиб турувчи юпšа пленканинг янги 

турлари ќам яратилган бœлиб, уларда маќсулотларни стерилизациялаб šадоšлаш 

мумкин. 

П о л и в и н и л и д е н х л о р и д. Материал фаšат полимер ќолати-да  ишлаб  

чиšарилади.  Унинг асосий сополимери бœлиб, пленка ишлаб чи-šаришга яроšли 

бœлган винилхлорид акрилнитрил ќисобланади. Пленка юšо-ри мустаќкамликка, œртача 

эластикликка, сув ва газ œтказмаслик хоссаларига эга.  Шунинг билан бирга  

поливинилхлорид šопловчи материал сифатида ќам ишлатилади. 

П о л и а м и д л а р. Полиамидлар асосий углерод занжирида -СО-NН- бођи 

билан бођланган гетероатомли полимерларга эга бœлади. Šадоšлаш мате-риали 

сифатида полиамид ижобий хоссаларга эга: ёђлар,  мойлар ва суюš иш-šорлар 

таъсирига чидамли.  Уларнинг газ ва айниšса кислород таъсирига чи-дамлилиги юšори,  

аммо улар сув ва буђни œтказиб,  бу хоссаси уларнинг турига бођлиš бœлади. 

Полиамидлар юšори механик мустаќкамликка, эластик-ликка эга бœлиб, эскиришга  

чидамли.  Озиšавий  маšсадларга мœлжалланган šадоšлаш пленкаси тайёрлаш учун 

пластификаторлар ва šœшимчалар šœшил-маган 6...11 турдаги  полиамидлардан 

фойдаланилади.  Полиамид пленкаси асосан таркибий šисмлари яхши 

пайвандланадиган,  намлик  ва  буђ œтказ-майдиган  бошšа материаллар билан 

биргаликда šадоšлашда ишлатилади. 

Металлардан тайёрланган šадоšлаш материаллари. 

А л ю м и н и й л и  ф о л г а. Озиš-овšат маќсулотларини юмшоš šа-доšлаш учун 

фаšатгина алюминийли фолгадан фойдаланилади. У А5 ва А6 (ГОСТ 11069) ва АД1 

(ГОСТ 4784) маркадаги юпšа алюминий варађидан тайёрланади. 
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Юзасининг ќолатига кœра фолга šœйидаги маркаларга бœлинади: ФГ (силлиš),  

ФЛ  (лакланган,  рангсиз лак билан šопланган),  ФО (бœялган, рангли лак билан 

šопланган) ва  ФТ  (сиšилган).  Фолга комбинациялашган безак билан  - ФОТ (бœялган 

ва сиšилган) ќолда ишлаб чиšарилиши мумкин. 

Фолганинг юзасини šоплаш учун фаšатгина Сођлиšни саšлаш Вазирли-ги 

томонидан рухсат этилган лак ва бœёšдан фойдаланиш  мумкин. Юмшоš šадоšлаш учун 

тобланганидан сœнг куйдирилиб  тайёрланадиган юмшоš, тоза, сођлиššа таъсири 

бœлмаган алюминийли фолгадан фойдаланилади. Алюминийли фолга юšори иссиšлик 

œтказувчанлик хусусиятига эга,  ёруђликдан саšлайди ва иссиšлик нурланишининг 

маълум šисмини ушлаб šолади.  Назарий  томондан  олиб  šараганда фолга сув,  сув 

буђи, ёђ, мой, газ ва ароматик моддаларнинг œтишидан ишончли ќимоя воситаси 

ќисоблана-ди.  Аммо юпšа фолгани ишлаб чиšариш жараёнида маълум бир ђоваклик 

ќосил бœлади ва юšорида номланган моддалар шу ђовакликлардан œтиши мумкин.  

Šалинлиги 0,015...0,030 мм  бœлган фолга бутунлай ђоваксиз ќисобланади.  

Алюминийнинг œзига хос томони шундаки,  у кислородга нисбатан œта таъсирчан 

бœлгани ќолда оддий иšлим таъсирларига чидамли ќисобланади.  Бу шу билан 

тушунтириладики,  алюминийнинг юзасида тезда бир текис юпšа оксид šавати ќосил 

бœлиб, бу šават алюминийни бундан кейинги оксидла-нишдан ќимоялайди. Алюминийли 

фолганинг ижобий хоссалари -  юмшоš-лиги, эгилувчанлиги, эластиклиги ва ёзув ва 

расмларни яхши šабул šилишидир. 

Механик мустаќкамлигининг пастлиги учун алюмин фолга šадоšлаш 

маšсадларида комбинациялашган ќолда šœлланилади.  Маълум бир комбина-цияда 

алюминийни  термик  пайвандлаш  имконияти туђилади. Чуšур сœриш орšали ярим 

šаттиš ва šаттиš šадоšловчи конструкциялар (масалан ликобча-лар,  банкачалар) 

тайёрланади.  Алюминийнинг šадоšланган маќсулотга зарарли таъсирланишининг 

олдини олиш учун фолга сунъий материаллар  (масалан полипропилен) билан 

комбинацияланади. 

     Бошšа металлар  рухланган ва лакланган пœлат вараšлар кœринишида консерва  

саноатида банка ва идишларни тайёрлаш учун šœлланилади. 
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Комбинацияланган пленкали материаллар. 

Ќимоялаш хоссаларини  яхшилаш  ва  маќсулот сифатини саšлаш учун 

šадоšловчи материалланинг бутун юзасига ёки унинг бир  šисмига  бошšа,  хоссалари 

турли хил бœлган икки ёки уч материаллар (šођоз,  картон, алюми-нийли фолга, сунъий 

материаллар) šопланиши мумкин. 

Комбинацияланган šадоšлаш материалларининг кенг ассортименти уларнинг 

тавсифини тœлиš ёритиш имкониятини бермайди ва šуйида асосий комбинацияларнинг 

шарќини келтирамиз. 

Šођоз - сунъий материал. Бундай  материал  кенг  тарšалган комбина-ция 

ќисобланади.  Šођоз  мустаќкамлик,  ёзув ва расмларни яхши šабул šилишни 

таъминласа,  пленка  кичик  œтказувчанлик  ва термик пайванд-ланиш  имкониятини  

яратади. Šођоз-полиэтилен  комбинацияси  яхши  термик пайвандланиш хоссасига эга. 

Šођоз-поливинилиденхлорид кимбинацияси.  Дисперсия усули билан тай-

ёрланади. Сув, газ ва ќидни œтказмайдиган материал бœлиб, юšори ќароратда яхши 

пайвандлани. 

Šођоз - полиэтилен - поливинилиденхлорид комбинациясида полиэти-леннинг 

осон ишлов берилиш хоссаси ва кам миšдорда  šœшиладиган  поли-

винилиденхлориднинг юšори герметиклик хоссалари умумлашади. 

Иссиšлиš таъсирида šоплама билан šопланган  šођоз. Šоплаш учун  таркибида 

катта миšдорда синтетик материаллар мавжуд бœлганлардан фойдаланилади. 

Парафинланган šођозларнинг юšори œтказмаслик хусусияти букланган жойларининг 

синиши натижасида кескин ёмонлашади, аммо мустаќкамлик ва тайёрлаш таннархининг 

пастлиги уларни šадоšлашдаги аќамиятини пасайтирмайди. Бу материалларнинг  

кœпчилиги  яхши термо пайвандланиш ва œтказмасликни таъминлайди. 

Сунъий  материаллар  билан бœлган барча  комбинацияларида šођозни картон  

билан алмаштириш мумкин. Бундай комбинациялаштиралган  материал ярим šаттиš ва 

šаттиš šадоšлаш воситалари тайёрлашда šœлланилади.  Кенг  тарšалган картон-

полиэтилен  комбинацияси билан бир šаторда картоннинг полипропилен билан бœлган 

комбинацияси ќам šœлланилади. 
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Вискоза пленкаси билан комбинациялар. Лак билан šоплаш усул билан 

вискозанинг намликка сезгирлигининг камайиши,  œтказмаслик ва иссиšлик  билан 

пайвандланиш šобилиятларининг ортишига эришилади.  Šопловчи материал сифатида 

нитроцеллюлоза ва поливинилиденхлориддан фойдалани-лади. Лак бир ёки икки 

томондан суркалади. 

Нитроцеллюлоза šопланган вискоза пленкасининг лакланган томони ях-ши 

пайвандланади. Бу материалнинг буђ ва намга чидамлилиги соф пленка-нинг 

чидамлилигидан юšори бœлади. Вискоза пленкасининг сунъий мате-риаллар билан 

бœлган комбинациялари ичида яхши ишлов берилиш šобилиятига эга бœлган вискоза-

полиэтилен комбинацияси кенг šœл-ланилмоšда. Бу материал маќсулотни яхши ќимоя 

šилади ва таннархи ќам унчалик баланд эмас. 

Алюминий фолгаси билан комбинациялар. Юмшоš šадоšловчи материал 

сифатида фойдаланиладиган алюминийли фолга  механик  таъсирларга чидам-сиз 

бœлади,  баъзи бир озиš-овšат маќсулотлари билан таъсирлашади,  уни термик усулда 

пайвандлаб бœлмайди, шунинг учун  у  кœпинча  бошšа мате-риаллар билан 

комбинацияланган ќолда ишлатилади. 

Комбинациялашнинг энг оддий  усули - бир ёки икки томонини лак билан šоплаб,  

фолганинг кимёвий турђунлигини ва герметиклигини таъмин-лаш ва термо пайвандлаш 

имкониятини яратишдир. 

Маќсулотни кучлироš  механик  зœриšишлардан  ќимоялаш  учун алю-миний 

фолгаси šођоз ёки синтетик пленка билан комбинацияланади. Бу ком-бинацияда фолга 

маќсулотни яхши ќимоялайди, šођоз šадоšлаш воситасининг  šаттиšлиги  ва 

мустаќкамлигини таъминласа, елимловчи муќит (силикат елим,  сувли дисперция,  иссиš  

эритма) эса герметиклигини, иссиšлик ва намликка бардошлилигини оширади. 

Алюминий фолгасини пленка билан бирлаштириш учун сунъий матери-аллардан  

кœпроš полиэтилендан фойдаланилади. Бу комбинация термик пай-вандланиш, œртача 

механик мустаќкамлик ва кимёвий турђунликка эга бœлиб, турли соќаларда кенг 

šœлланилади. Сунъий материал  сифатида полипропи-лендан фойдаланилганда 

ќароратга бардошлилиги сезиларли ортади.  Бундай šадоšлаш воситалари 
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стерилизациялаш учун яроšли ќисобланади. Полипро-пилен билан пайвандланган юпšа 

алюмин варађи  чуšур  музлатиладиган  маќсулотлар  учун ярим  šаттиš  šадоšлаш 

воситалари тайёрлашда асосий материал ќисобланади. 

Кейинги йилларда уч šатламли комбинациялар:  сунъий материал –алюминли 

фолга – сунъий  материал  кенг šœлланилмоšда.  Ташšа šатлам-нинг пленкаси сезгир 

алюминийли фолгани шикастланишдан саšлайди ва  šаватлар  орасига  ёзув ва 

расмларни босиш имкониятини беради.  Бу маšсадлар учун кœпинча полиэстер ёки 

полипропилендан тайёрланган пленкадан,  баъзи  ќолларда эса поливинилхлорид ёки 

полиамиддан фойдаланилади.  Маќсулот билан таъсирлашадиган ички šатлам  учун эса, 

осон пайвандланадиган полиэтилен пленкаси яроšли ќисобланади. 

Уч šатламли комбинацияларнинг юšори герметиклиги асосан суюš маќ-

сулотларни ва ёруђлик таъсирига сезгир бœлган маќсулотларни вакуум остида ва инерт 

газ билан šадоšлашга šœйилган талабларига жавоб беради.  Сунъий материалларни 

тœђри танланганда, маќсулотларни стерилизациялаб šадоšлаш учун воситаларни ќам  

тайёрлаш мумкин. 

Баъзи ќолларда тœрт šатламли комбинациялар: пленка-алюминий-фол-гаси-

šођоз термо пайвандланган šопламадан фойдаланиш маšсадга мувофиš бœлади. 

Сунъий материал-сунъий материал комбинацияси.  Компонентларининг бири 

ишлов берилиш šобилиятига эга  бœлган  полиэтилендан иборат комби-нациялар кенг 

тарšалган. Šоидасига кœра полиэтиленга экструзия йœли билан полиамид šопланади. 

Бундай комбинация юšори газ œтказмаслик,  ёђга чидам-лилик, чуšур сœрилиш ва 

šадоšлаш воситасининг керакли šайишšоšлигига эга бœлади ва шунинг учун  вакуум  

остида  šадоšлашда  кенг šœлланилади.  Худди шу хоссаларда ва юšори ќароратга 

бардошлиликка полиэстерполиэти-лен ва полиэстер-полипропилен  комбинациялари  

эга бœлади. Охирги комби-нация стерилизациялаб šадоšлаш учун ќам яроšли 

ќисобланади. 

 

2-§. ŠАДОŠЛАШ ВА  ЖОЙЛАШ  ВОСИТАЛАРИ 
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Вазифасига кœра šадоšлаш ва жойлаш воситалари икки  гуруќга бœли-нади:  

šаттиš  ва  юмшоš.  Юмшоš šадоšлаш воситалари œзининг шаклини саšлаб тура 

олмайди,  унинг тузилиши šадоšланган  маќсулотнинг шаклига бођлиš бœлади. 

Юмшоš šадоšлаш ва  жойлаш  воситалари.  Улардан  озиš-овšат маќ-

сулотларини šадоšлашда пакетлар,  халтачалар ва халталардан фойдалани-лади. Бу 

воситаларни тайёрлаш учун материал сифатида šођоз, синтетик пленка ва 

комбинацияланган материаллар ишлатилади.  

Пакетлар ва халтачалар.  Пакетлар ва халтачаларларнинг асосий  аф-

залликлари - массаси ва эгаллаб турган ќажмининг кичиклиги,   паст таннар-хидир. Бу 

šадоšлаш šолиплари šœлда ќам,  машиналар ёрдамида ќам маќсулотларни жойлаш 

имкониятини беради. Пакетлар ва халтачаларга маълумотлар  ва реклама матнларининг  

босмаси ќам яхши šабул šилинади. Сочилувчан ва донадор маќсулотларни šадоšлашда 

иккиси ќам бир хилда яроšли ќисобланади. Пакетнинг халтачадан фарšи шундаки унинг 

ёнлари букланмаган,  тœлдирилган ќолатда текис ќолатда бœлади. 

Халталар. Кœп  šатламли  šођоз халталар (2 дан 6 šаватгача) 1м2 нинг массаси 

70...80 г бœлган натрон  šођоздан  тайёрланади. Уларнинг мустаќкам-лиги 25...50 кг гача 

маќсулотни жойлаш имкониятини беради. Šођоз халталар бир ёки бир  неча  šават  

синтетик материалдан, ёки  бу  материалларнинг šођоз билан комбинациялари билан 

алмаштирилиши мумкин. Бундай халталар  намликка  чидамли, озгина буђ 

œтказувчанликка эга бœлади. Šођоз халаталар икки турда ишлаб чиšарилади:  очиš ва 

ёпиš (клапанли). Сœнггиси кукунси-мон  маќсулотларни  šадоšлашда ишлатилади.  Очиš 

халталар šия ва буклан-ган тубли бœлади. Бундай халталар халтачалар каби тикилади 

ва пайвандлана-ди.  Сунъий  материаллардан  тайёрланган халталар асосан намлиги 

юšори бœлган маќсулотларни šадоšлашда яроšли  ќисобланади. 

Тœšимачилик саноатида табиий (зиђирпоя-жут-каноп  толаларидан) ва сунъий 

толалардан халталар тайёрланади. 

Тœрхалта. Тœрхалта синтетик ипларга мœлжалланган  тœšимачилик ка-

лавасидан тайёрланади. Тœрхалта маќсулотларни механик таъсирлардан ќи-моялай 
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олмайди. Тœрхалталар кœпинча мева-сабзавот маќсулотларини жойлаш учун 

šœлланилади. 

Šаттиš šадоšлаш ва жойлаш воситалари. Šаттиš šадоšлаш восита-ларининг 

фазовий шакли šадоšланган маќсулотнинг œлчами ва хоссаларига таъсир 

кœрсатмайди.  Ташšи механик  таъсирларда  šаттиš šадоšлаш  восита-сининг шакли 

жуда кам œзгаради ёки умуман œзгармайди ва шу билан ши-кастланишларга сезгир  

бœлган  маќсулотларни самарали ќимоялайди. 

Šаттиš šадоšлаш воситалари šођоздан,  картондан, сунъий материаллар-дан, 

металл, шиша, ёђоч материаллардан тайёрланиши мумкин. 

Šутилар (яшиклар). Šадоšлаш воситаларининг бу турдаги конструкция-сига 

картон šутиларни мисол šилиб келтириш мумкин. 

Картон šутилар турли конструкцияларда ва турли ишлаб  чиšариш тех-

нологиялари бœйича тайёрланади.  Ишлатиладиган материалидан келиб чиšиб šутилар 

ишлов берилмаган ва  юзаси  силлиšланган бœлиши мумкин. 

Гофраланган картондан тайёрланган šутилар (ГОСТ 13511 бœйича) энг кœп 

тарšалган.  Šандолат ва макарон махсулотлари учун сигими  20 кг гача бœлган турли 

œлчамдаги šутилар ишлатилади. Гофраланган картондан тайёрланган яшикларнинг 

ичида šœшимча картон (вкладиш) šœйилади. Унинг баландлиги šутининг ички 

баландлигига тенг бœлиши керак. Барча яшикларнинг туби ва šопšођи тœрт табакали 

(клапанли) бœлади. Šутиларнинг šопšоšлари ва šирралари   махсус тасма билан 

елимланади.  

Šандолат ва макарон маќсулотларини жойлаш учун ёђочдан тайёрланган 

яшиклар (ГОСТ 11354 ва ГОСТ 13360 бœйича) ва фанерадан тайёрланган яшиклар 

(ГОСТ 10131 бœйича) ќам кенг šœлланилади. 

Маќсулотларини šадоšлашга мœлжалланган яшиклар šуруš бœлиши керак (яшик 

материалининг намлиги 12 % дан ошмаслиги керак). Бу šути ва ящиклардан кœп марта 

фойдаланиш мумкин. 

Цилиндрсимон банкалар. Бундай банкаларнинг асосий шакли бœлиб ичи бœш 

цилиндр ќисобланади. Цилиндрсимон банкаларнинг  афзалликларидан бœлиб, уларнинг  



 183 

мустаќкамлиги ва турђунлиги,  маќсулотни жойлаш ва беркитишдаги šулайликлари 

ќисобланади.  Ишлаб чиšариш ва  омборхоналар  майдонларидан фойдаланиш 

самарадорлигининг пастлиги, ташиш ва саšлашга харажатларнинг кœплиги асосий  

камчиликларидан ќисобланади. 

Комбинацияланган материалдан тайёрланган цилиндрсимон  банкалар. 

Банкалар šођоз, металл ва синтетик материаллар комбинациясидан тайёрлани-ши 

мумкин. Уларнинг доимий компоненти бœлиб, šођоз-сунъий материал  ёки  алюминийли 

фолга-šођоз комбинациясидан иборат œрама šођоз ќисобланади. Банканинг ишлов 

бериладиган šисми металлдан  (оšартирилган ёки лакланган пœлат ёки алюминий 

варађи) ёки синтетик материалдан (полиэтилен, поли-стерол) тайёрланиши мумкин.  

Бундай банкаларнинг  šопšођи  махсус кœри-нишларда (масалан пуркагич вазифасини 

бажарувчи) тайёрланиши мумкин. Беркитилиш усуллари худди металл банкаларники 

сингари бœлади. 

Комбинациялашган материаллардан   тайёрланган  банкалар зич берки-тилиши 

уларда буђ,  газ ва ќидлардан ќимояланиши  керак бœлган пастасимон  ва  суюš 

(углерод икки оксидиги эга бœлмаган мева шарбатлари, ёђлар, мой-лар, асал ва 

бошšалар), донали маќсулотлар  (масалан кофе) ва шунинг билан бирга кукунсимон 

озиš-овšат маќсулотларини (какао, сут кукуни) šадоšлаш имкониятини беради. Кœпгина 

ќолларда бундай банкалар металл банкалар-нинг œрнида фойдаланилади. 

Металл банкалар šалинлиги 0,14...0,28 мм бœлган пœлат, баъзида эса алюминий 

вараšларидан тайёрланиши мумкин.  Металл  банкаларнинг туби  ва šопšођи юмалоš 

шаклдаги металл вараšларидан тайёрланади.  Šопšођи алоќида  тайёрланган ва 

šистириб šœйиладиган банкалар кучли мустаќкам-ликка ва šадоšлаш хусусиятига эга ва 

мос ёпиладиган воситалари  мавжуд бœлганда кукунлар ва суюšликларни šадоšлаш 

учун ќам яроšли бœлиши мумкин. Бундай šопšођи šœзђалувчан банкалар  кам  

мустаќкамликка эга бœлади ва шикастланишга камроš сезгир бœлган озиš-овšат 

маќсулотларини  šадоšлашда  šœлланилиши мумкин. Бу  банкаларни тœлдириш ва 

беркитиш техник даражаси турлича бœлган цехларда осон механизациялаштирилиши 

мумкин.  
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Алюминий банкалар  одатда турли šисмлардан иборат бœлади ва турли хил 

технологияларни šœллаш йœли  билан тайёрланади. 

Šопšођлари беркитилган металл банкалар (консерва банкалари) сув, буђ  ва 

ќидли моддаларнинг œтишини олдини олиниши ва стерилизацияланиши мумкин. 

Маќсулот ва ташšи муќит билан таъсирланишининг олдини олиш учун металл банкалар 

ќимоя šоплами билан šопланади. Šоплама šоплаш, ишлаб чиšариш технологиясидан 

келиб чиšиб, олдиндан ёки банка тайёр бœлгандан сœнг амалга оширилади. 

Металл банкалар махсус ќимояни талаб šиладиган маќсулотларни šа-доšлашда 

ишлатилади. 

 

3-§. ŠŒШИМЧА ВА ЁРДАМЧИ МАТЕРИАЛЛАР 

 

Елим. Šадоšлаш учун табиий ва синтетик елимдан фойдаланилади. Табиий 

елимлар минераллардан, œсимликлардан ва ќайвон маќсулотларидан тайёрланган 

бœлиши мумкин.  Синтетик елимларни  ишлаб чиšариш учун иссиšлик таъсирида 

юмшайдиган ва šотадиган синтетик смолалар ва сунъий моддалардан фойдаланилади. 

Таркиби ва консистенциясига кœра елимлар šаттиš, суюš, сувда ёки органик 

эритувчиларда эрийдиган,  сувли дисперция кœринишида  бœлиши мумкин.  

Œсимлик маќсулотларидан тайёрланган елимлар.  Œсимликлардан тай-

ёрланган елимлар  орасида  таркибида  крахмал  мавжуд  бœлган елимлар катта 

аќамиятга эга. Термик ишлов бериш натижасида сувга аралаштирилган буђдой,  

маккажухори ва картошка крахмали  клейстерланади,  натижада šо-ђозларни елимлаш 

учун яроšли, šуруš моддаларининг миšдори кам бœлган елим тайёр бœлади, аммо 

елимлаш жараёни  узоš давом этади. Кимёвий моддалар šœшилганда крахмалнинг 

эрувчанлиги ортади ва елимлаш мус-таќкамлиги ошади. 

Фойдаланишдан олдин бундай елимни совуš сувда эритиш керак, холос. 

К р а х м а л  д е к с т р и н  е л и м и -  модификацияланган крахмалдан  иборат.  

У  оч сариš рангдаги кукун,  иссиš сувда исталган нис-батларда эрийди.  Декстриндан 

šуруš моддаларининг миšдори катта бœлган ва бођланиш кучи юšори бœлган елим 
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тайёрланади. Елимлаш тез амалга ошади  ва бу елимдан катта тезликда ишловчи 

šадоšлаш машиналарида фойдаланиш мумкин. Крахмал асосида  тайёрланган елим 

šутилар ва халталарни тайёрлаш ва беркитишда,  турли хил šођозларни елимлаш,  

ёрлиšларни ёпиштиришда кенг šœлланилади. 

Ќайвон маќсулотларидан  тайёрланган елимлар. Ќайвон маќсулотлари-дан 

тайёрланган елимларда оšсиллар асос бœлади. 

К а з е и н - сутдан кислоталар ёрдамида чœктириш йœли билан тайёрланади. 

Казеин оддий сувда бœкади, аммо ишšорли сувда эрийди.  Šуриганидан сœнг казеин 

эластик, яхши ёпишувчи šатлам ќосил šилади;  казеин елими асосан šођоз ва 

пергаментни ишончли  елимлайди,  у кœпинча металл банкалар, шиша ва чинни 

идишларга ёрлиšларни ёпиштиришда ишлатилади. 

Озиš-овšат маќсулотлари  учун мœлжалланган šадоšлаш воситаларини 

елимлашда шуни унутмаслик керакки,  барча œсимлик ва ќайвон маќсулотла-ридан  

тайёрланган  елимлар  микроорганизмлар учун яхши озиšавий муќит ќисобланади, 

шунинг учун уларга консервловчи моддалар šœшиш керак. 

Озиš-овšат маќсулотларини šадоšлашда ќайвонлардан тайёрланган елимлар 

ќидининг ёšимсизлиги учун šœлланилиши чегараланган. 

Синтетик елимлар. Кейинги йилларда синтетик смолалар асосида тай-ёрланган 

елимлар кенг šœлланилмоšда. Уларнинг тез оммавийлашувига сабаб,  улар šадоšлаш 

воситаларини  елимлашга  šœйилган барча талабларга жавоб беради. 

Синтетик елимлардан  п о л и в и н и л а ц е т а т  елими кенгроš тарšалган. Бу 

елим оš рангли эластик пленка ќосил šилувчи тез бошланђич елимлаш хусусиятига эга.  

Елимнинг  хоссаларини яхшилаш учун пластифи-каторлар ва тœлдирувчилар 

šœлланилади. Синтетик елимлар šођоз,  картон, вискоза пленкаси, алюминийли фолга 

ва синтетик материалларни елимлашга яроšли ќисобланади,  šутилар ва пакетларни 

тайёрлаш ва беркитиш, ёрлиš-ларни ёпиштиришда кенг šœлланилади. 

Елимловчи šатламнинг юšори турђунлиги елимнинг турига  бођлиš. Синтетик 

елимларнинг ќароратга бардошлилиги œртача. 
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П о л и в и н и л а л к а г о л - коллоидлардан тузилган ва сувли эритма 

кœринишида šœлланиладиган юšори сифатли елим. Унинг елимлаш кучи табиий 

манбалардан тайёрланган елимларга  šараганда анча  баланд.  Елимнинг  камчилиги  

бœлиб  сувга чидамлилигининг пастлиги ќисобланади. 

Л а т е к с  сунъий каучукнинг сувдаги дисперциясидан иборат. У елимловчи 

моддасининг эластиклиги сабабли кенг šœлланилмоšда. Латекс намланганидан сœнг 

елимловчи хусусиятга эга бœладиган тасмалар ва этикет-калар тайёрлашда 

ишлатилади.  

Ёпишšоš тасмалар.  Ёпишšоš тасмалар šадоšлаш ва жойлаш воситалирининг 

таркибий šисмларини мустаќкамлаш учун хизмат šилади. Тасмаларнинг œзи 

елимланувчи, намлангандан ёки šиздирилгандан сœнг ёпишšоš бœладиган турлари ќам 

мавжуд. 

Ёпишšоš šођоз  тасмалар. 1 м2  нинг  массаси  40...50  ёки 70...90 г бœлган 

натрон šођоздан  тайёрланади.  Šођознинг  1  м2 юзасига 20...24  г  суякдан тайёрланган 

елим суркалади.  Елимлаш кучи елимловчи šаватнинг сифати ва елимлаш 

шароитларига (масалан нисбий намликка) бођлиš бœлади. 

Œзи елимланувчи ёпишšоš тасмалар - бир томонидан  елимловчи модда-ли 

šаватга, иккинчи томонидан ажратувчи (šоидасига кœра силикон šавати) šаватга эга 

бœлади.   

Тасманинг елимлаш кучи деярли œзгармайди ва атроф муќит шароила-рига 

бођлиš бœлмайди. 

Œзи елимланувчи тасмага вискоза,  поливинилхлорид ёки полиэстер пленка ва 

šођоз материал бœлиб хизмат šилади. 

Бођлагичлар. Šандолат  маќсулотлари  šадоšланган šутичалар, пакет-лар ва 

халтачаларни безатиш ва бођлаш учун турли  материаллар ишлатилади.  Кœпгина 

ќолларда булдюг ва ипак тасмалар бођлагич сифатида šœлланилади. 

Булдюг - толаларни елимлаб тайёрланган камбар (энсиз) тасма кœри-нишидаги 

сариš,  šизил ва яшил рангли бођлагичдир.  У šандолатчилик кор-хоналарига ђалтакка 

œралган 1000 ёки 2000 м узунликдаги тасма кœринишида келтирилади. 
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Ипак тасма вискоза ипагидан тайёрланади ва уни эни 12 мм га тенг. Бу 

бођлагичнинг кœпинча очиšроš ранглари ишлатилади. 

 

Калит сœзлар ва таянч иборалар 

 

Šадоšлаш ва жойлаш воситалари;  šадоšлаш материаллари;  šођоз;  картон;  

этикетка šођози;  парафинланган šођоз; пергамент; подпергамент; табиий пленкали 

материаллар; сунъий пленкали материаллар; металлдан тай-ёрланган šадоšлаш 

материаллари; комбинацияланган šадоšлаш материаллари;  юмшоš šадоšлаш ва 

жойлаш воситалари;  šаттиš šадоšлаш ва жойлаш  воси-талари;  елимлар;  ёпишšоš 

тасмалар. 

 

Назорат саволлари 

 

 1. Šадоšлаш  ва  жойлаш  воситалари  šандай вазифаларни бажариш учун 

мœлжалланган? 

 2. Šадоšлаш материаллари šандай хоссаларга эга бœлиши керак? 

 3. Šођоз šадоšловчи материал сифатида šандай хусусиятларга  эга ва унинг šанаšа 

турлари мавжуд? 

 4. Šанаšа šођоз этикеткалар тайёрлаш учун šœлланилади? 

 5. Пергамент ва подпергамент šандай хусусиятларга эга? 

 6. Картоннинг šандай турлари мавжуд  ва  улар  šайси  маšсадлар учун иш-латилади? 

 7. Табиий манбалардан šанаšа пленкали  материаллар  олинади  ва улар šандай 

хусусиятларга эга? 

 8.  Сунъий манбалар асосида šанаšа пленкали материаллар тайёрланади? 

 9. Сунъий манбалардан тайёрланган пленкали материалларнинг šисšача тавсифини 

келтиринг. 

10. «Комбинацияланган šадоšлаш материаллари» ибораси нимани  англатади? 

11. Комбинацияланган šадоšлаш материалларнинг šисšача  тавсифини келти-ринг. 
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12. Šадоšлаш ва жойлаш воситалири šандай гуруќларга бœлинади? 

13. Юмшоš  šадоšлаш  ва жойлаш воситаларнинг šанаšа турлари мавжуд? 

14. Пакетлар ва халатачалар šандай материаллардан тайёрланади ва šайси маšсад 

учун šœлланилади? 

15. Халталар  ва тœрхалталар  šандай  материаллардан  тайёрланади ва šайси 

маšсадлар учун šœлланилади? 

16. Šаттиš  šадоšлаш ва жойлаш воситаларнинг šанаšа турлари мавжуд? 

17. Šутилар ва банкалар  šандай  материаллардан  тайёрланади  ва šайси маšсад учун 

šœлланилади? 

18. Šадоšлаш  ва  жойлаш учун šœлланиладиган елимларнинг šисšача тавси-фини 

келтиринг. 

19. Ёпишšоš тасмаларнинг šисšача тавсифини келтиринг. 

20. Бођлагичларнинг тавсифини келтиринг. 

 

XV-боб.  ХОМ АШЁЛАРНИ ŒЗАРО АЛМАШИНУВИ 

 

Барча нон,  макарон ва šандолат  маќсулотлари  тасдиšланган рецепту-раларга 

šатъий  риоя šилинган ќолда ишлаб чиšарилади.  Шу билан бирга-ликда рецептура 

тœпламларида рецептуралардан ташšари, уларни ажралмас  šисми  ќисобланадиган  

махсус кœрсатмалар ќам келтирилади. Бу кœрсатма-лар кœпгина хом ашёларнинг 

œзаро алмашинувини  назарда  тутиб,  бир хом ашёни кимёвий таркиби œхшаш ёки бир 

хил бœлган бошšа хом ашёлар билан šайта ќисоблаш йœли  билан алмаштиришга 

ижозат беради. Бундай алмашти-ришлар натижасида рецептурага риоя šилиш талаби 

бузилмайди. 

Хом ашёларнинг œзаро алмашинуви šоидалари юšори ташкилотлар то-монидан 

тасдиšланган бœлиб, маќсулотларнинг чиšиши, там хоссалари ва озиšавий šийматига 

таъсир этмаслигини назарда тутиб  тузилган. 

Хом ашёнинг баъзи турларини таркиби œхшаш бœлган бошšа  хом ашё билан 

алмаштиришга рухсат этилади.  Масалан, патокани инверт šиёми би-лан, янги тухум 
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оšини šуруђи билан ва ќоказо. Бундай алмаштиришлар šуруš моддаларга šараб амалга 

оширилади, яъни рецептурада  кœзда тутилган хом ашёларнинг šуруš моддалари 

алмаштирувчининг худди шу миšдордаги šуруš моддалари билан  алмаштирилади. Бу 

šоидага барча алмаштиришлар риоя šи-линади. 

Бир хил номдаги мева-резавор хом ашёлари (подваркалар,  повидлолар, 

пюрелар) таркибидаги šанд миšдорини šайта ќисоблаш йœли билан œзаро ал-

маштирилиши мумкин.  Худди шундай šанд миšдорини, агар зарур бœлса ёђ миšдорини 

ќам šайта ќисоблаш йœли билан сут маќсулотлари (пастеризация-ланган сут, шакар 

билан šуюлтирилган  сут,  šуритилган табиий ва ёђсизлан-тирилган сут,  турли хил 

šаймоšлар) ќам œзаро алмаштирилади. Бунга šуйи-дагилар мисол бœлади. 

Сут маќсулотлари.  Улар таркибидаги šандлар ва ёђнинг миšдорини ќи-собга 

олиб, šуруš ёђсизлантирилган сут šолдиђига (ŠЁСŠ) šараб алмаштири-лади. 

Нон-булка маќсулотлари  рецептурасида ёђ бœлиши ёки бœлмаслигига кœра 

šуйидаги алмашинувлар šабул šилинган. 

Табиий сут (ёђлилиги  3,2%).  Рецептурасида  ёђ бœлмаган нон-булка 

маќсулотлари учун унинг 1 кг миšдори šœйидаги хом ашёлар билан алмашти-рилиши 

мумкин: 

- 1,07 кг ёђлилиги 2,5%  бœлган сут билан; 

- 0,87 кг ёђлилиги 2,5% бœлган сероšсил сут билан; 

- 0,98 кг ёђлилиги 1% бœлган сероšсил сут билан; 

- 0,12 кг šурутилган табиий сут билан; 

- 0,12 кг šурутилган ёђсизлантирилган  сут билан ва ќоказо. 

Ёђсизлантирилган   сут.   Рецептурасида  ёђ  бœлмаган нон-булка маќ-

сулотлари учун унинг 1 кг миšдори šœйидаги хом ашёлар билан алмаштири-лиши 

мумкин: 

- 0,72 кг ёђлилиги 3,2% бœлган  сут билан; 

- 0,76 кг ёђлилиги 2,5% бœлган  сут билан; 

- 0,62 кг ёђлилиги 2,5% бœлган сероšсил сут билан; 

- 0,09 кг šурутилган табиий сут билан; 
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- 0,09 кг šурутилган ёђсизлантирилган  сут билан ва ќоказо. 

Šуруš табиий сут.  Рецептурасида ёђ бœлган нон-булка маќсулотлари учун 

унинг 1 кг миšдори šœйидаги хом ашёлар билан алмаштирилиши мум-кин: 

- 2,33 кг šуюлтирилган ёђсиз сутга 0,3 кг ёђ šœшиш йœли билан; 

- 0,74 кг šуруš ёђсизлантирилган сутга 0,3 кг ёђ šœшиш йœли билан ва ќоказо. 

Šандолат маќсулотларини  ишлаб чиšаришда сут маќсулотларини šуйи-даги 

œзаро алмашинуви šабул šилинган. 

Шакар билан šуюлтирилган табиий сут.  Унинг 1 тоннаси šуйидаги хом 

ашёларнинг миšдори билан алмаштирилиши мумкин: 

- 826,9  кг  шакар  билан šуюлтирилган ёђсиз сутга 103,6 кг сариёђ ва 76,2 кг 

шакар šœшиш йœли билан; 

- 302,8  кг šуруš табиий сутга 11,3 кг сариёђ ва 440 кг шакар šœшиш йœли билан; 

- 224,0 кг šуруš ёђсиз сутга 103 кг сариёђ ва 440 кг шакар šœшиш йœли билан ва 

ќоказо. 

Сут зардоби (1 кг) šуруš моддаларининг миšдори 40% бœлган (0,125 кг) ёки šуруš 

моддаларининг миšдори 60% šуюлтирилган зардоб билан (0,084 кг),  ќамда šуруš зардоб 

билан (0,053 кг) алмаштирилади. Алмаштириш šуруš  моддалар  миšдорига  кœра  

амалга оширилади. 

Ёђ ва мойлар.  Улар ёђ миšдорига šараб алмаштирилади. Маќсулотнинг номида 

šайд этилган маќсулотларни алмаштириб бœлмайди,  масалан сариёђли šоšнонларда 

сариёђни бошšа ёђ билан  алмаштириб бœлмайди. 

Тузланмаган сариёђни бошšа сариёђлар билан šœйидаги нисбатда ал-маштириш 

мумкин: эритилган сариёђ билан (1: 0,85), ќавасбоп сариёђи билан  (1:1,057),  сутли  

хœраки  маргарин билан (1:1).  

Кремлар, болалар учун маќсулотлар тайёрлашга мœлжалланган ёђлар, ќамда  

стандартларда  сигир  ёђи  кœзда тутилган маќсулотларда у маргарин билан 

алмаштирилмайди. 

Маргарин сувсиз суюš ёки ошпазлик ёђи билан (1:0,85), суюš маргарин билан (1:1) 

ёки œсимлик ёђи билан (1:0,85) алмаштирилиши мумкин. Охирги алмаштириш 
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рецептурасидаги ёђ миšдори 5 % дан ошмайдиган маќсулотлар учун рухсат этилади. 

Агар рецептурада 5 % дан ортиš ёђ кœзда тутилган бœлса,  кœрсатилган усул билан 50 

% маргаринни алмаштириш мумкин. 

Болалар ёки парќезбоп овšатланишга  мœлжалланган  маќсулотлардаги сариёђни 

маргарин билан алмаштириш мумкин эмас. 

Ферментлаштирилган ва ферментлаштирилмаган жавдар солодини ами-лоризин 

П10х фермент препарати билан алмаштириш мумкин. 1 кг солод œрнига 0,003 кг 

амилоризин П10х ва 1 кг жайдари жавдар ун олинади.  

 Мураббони повидло, джем ёки конфитюр билан 1:1 нисбатда алмашти-риш 

мумкин. 

Тухум меланж билан 1:1 нисбатга алмаштирилади. 1 кг (25 дона) тухум-ни 278 г 

кукунга ёки 1 кг кукунни 3,6 кг (90  дона) тухумга аламаштириш мумкин. 

Бу бобда хом ашёларни  œзаро  алмашинуви  тœђрисида  умумий маълу-мотлар 

келтирилган.  Аммо хом ашёларнинг  œзаро  алмашинуви šоидалари œзгариши мумкин.  

Амалий машђулотларда ёки ишлаб чиšаришда бир хом ашёни  бошšаси  билан  

алмаштириш  билан бођлик бœлган ќисобларни бажариш учун шу ваšтда амалда  

šœлланиладиган šоидалар ва меъёрлардан фойдаланиш лозим. 

 

Назорат саволлари 

 

 1. «Хом ашёларни œзаро алмашинуви» ибораси нимани англатади? 

 2. Хом ашёларнинг œзаро алмашинуви šоидалари нимага асосланган? 

 3. Сут маќсулотлари бир-бирови билан šандай нисбатларда  алмаштирилади? 

 4. Ёђ маќсулотлари бир-бирови билан šандай алмаштирилади? 

 5. Тухум маќсулотлари бир-бирови билан šандай алмаштирилади? 

 6. Бошšа хом ашёлар бир-бирови билан šандай алмаштирилади? 
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XVI-боб. НОН, МАКАРОН ВА ŠАНДОЛАТ МАЌСУЛОТЛАРИ ИШЛАБ  

ЧИŠАРИШ КОРХОНАЛАРИДА ХОМ АШЁНИ САŠЛАШ ВА  ТАЙЁРЛАШ 

 

1-§. УННИ САŠЛАШ ВА ИШЛАБ ЧИŠАРИШГА ТАЙЁРЛАШ 

 

Нон ва  макарон  маќсулотлари ишлаб чиšаришда ун асосий хом ашё 

ќисобланади. Кœпгина унли šандолат маќсулотлари рецептурасида ќам ун асосий 

œринни эгаллайди. 

Унни саšлаш. Тегирмондан олиб келинган ун, унинг захирасини (нон-войлик 

корхоналари учун етти суткалик захира) таъминловчи алоќида омборхоналарда 

саšланади.  Бундай захира œз ваšтида  уннинг  сифатини текшириб, ишлаб чиšаришга 

тайёрлаш имкониятини беради. Šулай шароитларда саšланган уннинг хоссалари 

яхшиланади. 

Корхоналарига ун алоќида партияларда (туркумларда) олиб келинади. Партия - 

бу бир ваšтда тайёрланган ва бир ќужжат ва сифат гувоќномаси билан келтирилган бир 

турдаги ва навдаги ун миšдоридир. Тегирмоннинг лабораториясида расмийлаштирилган 

сифат гувоќномасида (сертификатида) уннинг тури ва нави, ранги, тами, ќиди, 

кулдорлиги, клейковинасининг миš-дори ва сифати, металл аралашмаларининг миšдори, 

намлиги ва бошšалар кœрсатилади. 

Ун партиясининг сифат гувоќномаси корхонанинг  лабораториясига топширилади 

ва бу ерда уннинг айрим сифат кœрсаткичлари назорат учун текширилади. Сифат 

гувоќномасидаги кœрсаткичлар билан корхона лабора-ториясининг  текшириш  

натижалари  орасидаги  фарš катта бœлган таšдир-да, бу фарšнинг юзага келиш 

сабабларига аниšлик киритиш маšсадида унни етказувчи ташкилотдан вакил 

чаšирилади. 

Корхоналарнинг кœпчилигида ќозир ун šопсиз усулда автоцистерналарда 

келтирилади ва унни šопсиз саšлаш омборларининг  бункерларига (силосла-рига) 

жойланади.  Унни šопсиз саšлаш йœлга šœйилмаган корхоналарда, ун газламадан 

тикилган тоза šуруš šопларда ташилади ва саšланади. 
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Ун šопсиз усулда очиš ёки ёпиš турдаги омборхоналарда  саšланади. Ёпиš 

турдаги омборхоналар алоќида биноларда ёки корхонанинг ишлаб чиšа-риш биносининг 

ичида жойлашган бœлиши мумкин. 

Ќозирги ваšтда ун бункерлари (силослари)  бевосита  корхона майдони-да  

жойлашган  очиš  турдаги  омборхоналарда саšлаш усули кенг тарšалган (21-расм). 

Бундай омборхона одатдаги šурилиш биносига эга эмас. Ун силослари ќаво 

ёђинларидан юšорисидан бостирма, ёнларидан енгил šалšонлар билан ќимояланган. 

Очиš турдаги  омборхоналарни šуриш анча арзонга тушади. 

Šопсиз усулда саšлаш учун ун омборхоналарга икки цистернали       К–1040-2Э ун 

ташувчи автомашиналарда олиб келинади. Цистерналарнинг умумий сиђими  14,5 м3 ни,  

уннинг массаси эса 8 тоннани ташкил šилади. Цистерналардан ун автоматик равишда  

бœшатилади.  Бунинг учун цистерна-нинг пастки šисмида жойлашган šувурчага 

компрессордан 150 кПа  босимга  эга  сиšилган ќаво берилади.  Šувурлар  орšали ун-

ќаво аралашмаси  керакли  бункерга юборилади.  Ќар бир уннинг нави учун алоќида 

(иложи  бœлганда  иккити)  бункер  œрнатилади. Бункерга тушган  аралашмадан  

ажралган  ќаво  матоли филтр орšали ташšарига чиšарилади. Ун эса бункерга тушади. 

Ун катта идишларда саšланганда зичлашади, идишни бœшатишга тœс-šинлик 

šилувчи тœпламлар ќосил šилади.  Тœпланиб šолишига уннинг нам лиги, 

заррачаларнинг ёпишиши, уннинг зичлиги, саšлаш давомийлиги таъсир  šилади.  Уннинг  

намлиги šанчалик юšори бœлса, оšувчанлиги шунчалик паст бœлади.  Унни зичлиги  ва 

саšлаш муддатининг давомийлиги тœплам ќосил šилишни кучайтиради. Навли ун навсиз 

унга šараганда турђунроš тœпламлар ќосил šилади. Уннинг бœшатилишини 

тезлаштириш учун силос конуссимон тубининг ташšарисидан тебратувчилар 

œрнатилади  ёки  силоснинг  туби сиšилган ќаво ёрдамида аэроацияланади. 

21–расм. 
Унни šопсиз 
усулда очиš 

турдаги 
омборхонад

а саšлаш 
схемаси 

 
1–ишлаб 
чиšариш 
силоси; 2–
ќаво 
филтри; 3–
ун œтказгич 
калити;     
4–оралиš 
сиђим;  5–
ДМ-100-2  
автоматик  
тарози; 6–
элакловчи 
машина;  7–
матоли 
филтр; 8–
жумрак; 9–
роторли 
таъминлаги
ч;       10–
бункер;  11–
жумрак; 12–
олти йœлли 
калит; 13–
бункерларн
и 
аэрациялаш 
šувури; 14 – 
компрессор;      
15–унни  
šопларда  
šабул 
šилиш   
мосламаси; 
16–шнек;  
17–ќаво 
пуркагич;  
18–жумрак   
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Омборхона сиђимларидан унни элашга, œлчашга ва ишлаб чиšариш бун-

керларига ташиш нориялар, шнеклар ёрдамида механик усулда ва аэрозол та-шиш 

(аэрозолтранспорт) воситасида  амалга  оширилиши мумкин. 

Унни аэрозолташиш воситасида ташиш устунликка эга бœлиб, у унни ќаво билан 

тœйинтириб šиздиради ва етилишини  тезлаштиради. Унни йœšо-тилиши камаяди ва 

нормал санитарик шароит яратилади. 

Унни šопларда саšлаш омборларида ун солинган šоплар  

полдан 15 см баланд-ликда ёђоч тагдонларда учталик ёки бешта-

лик усулида терилади (22-расм). Тагдонлар-ни  бир-бирига зичлаб 

штабел шакли ќосил šилинади. Ун штабел шаклида баландлиги 

8...12 šатордан кœп бœлмаган ќолда тахла-нади.  Штабелни узунлиги ва эни 12 м дан 

ошмаслиги лозим.  Девордан штабелгача масофа 0,5 м дан,  штабеллар орасидаги- 

масофа - 0,75 м  дан кам бœлмаслиги керак. 

Ун омборларининг ќолатига šуйидаги санитарик талаблар šœйилади. Омборхона-

лар биноси  šуруš  ва  шамоллатиладиган,  ќавонинг нисбий намлиги 75 %  дан юšори 

бœлмаслиги керак. Ёпиš омборхоналарда šиш ваšтида ќавонинг ќарорати 10 °С  дан  

паст  бœлмаслиги, деворлар ва поллар силлиš бœлиши лозим.  Уннинг омборхона 

зараркунандалари билан зарарланиши ва кемирувчилар пайдо бœлишини олдини  олиш  

керак.  Уннинг асосий зараркунандалари 23–расмда тасвирланган. 

Ун зараркунандаларини ривожланишини олдини олиш учун доимий про-филактик 

чоралар кœрилади.  Бунинг учун  уннинг  чангланишига йœл šœй-маслик, бœш šоплар 

ва чиšиндиларни алоќида хоналарга саšлаш, пол ва де-ворлардаги тешикларни суваб 

šœйиш, вентиляцион каналларни  тœр билан œраш,  очиладиган люклар,  šопšоšларни 

зичлаш каби чоралар амалга оширилади. Мœлжалланган муддатда жиќозлар ва 

хоналарни ун  чангидан  ва чиšиндилардан тозалаш муќим аќамиятга эга. Жиќозлар ва 

хоналар ёз мавсумида 10...15 кунда, šиш пайтида 15...20 кунда бир маротаба синчиклаб 

тозаланаши лозим. Бункер ва силослар эса ќар ойга бир марта тозаланади. 

Зараркунадалар ва кемирувчиларни ривожланишини олдини олиш билан бир 

šаторда уларни барќам šилиш чоралари ќам кœрилади. Заракунундаларни йœšотиш 

22–расм. Ун 
солинган 
šопларни 
тахлаш 

усуллари 
а–учталик;  б-

бешталик 



 195 

учун омборхоналада дезинсекция,  кемирувчиларни йœš šилиш учун - дератизация 

тадбирлари амалга оширилади. Бу тадбирлар  махсус ташкилот-лар томонидан 

тасдиšланган йœриšномалар асосида бажарилади.  Бундан ол-дин омборхона тœлиš 

ундан бœшатилади.  Дезинсекция  ва  дератизация œтка-зилгандан сœнг хоналар яхши 

шамоллатилади ва тозаланади.  

Саšлаш ваšтида унда содир бœладиган жараёнлар. 

Унни, айниšса янги тортилган унни саšлаш давомида, ферментлар, кислород, 

намлик, ќарорат таъсирида унинг сифатини œзгартирувчи жара-ёнлар содир бœлади.  

Янги тортилган унни мувофиš шароитларда саšлаш натижасида унинг нонвойлик 

хусусиятлари яхшиланади; бу ќодисага уннинг етилиши дейилади. Ёмон шароитларда 

саšланган унда кечадиган жараёнлар  уннинг  сифатини  ёмонлашишига, баъзида 

бузилишига олиб келади. 

Буђдой унининг етилиши. Янги тортилган, айниšса яšинда œриб олинган 

буђдойдан тортилган ундан тайёрланган хамир,  бишђиш натижасида ёпишšоš ва 

суркалувчан хамир ќосил šилади. Бундай ундан керакли  консистенциядаги хамирни 

олиш учун солинадиган сув миšдорини камайтиришга тœђри келади.  Тиндириш ваšтида 

хамир бœлаклари тезда  ёйилиб кетади. Янги тортилган ундан тайёрланган нон кичик 

ќажмли ва ёйилган бœлади.  Зуваланинг юзасида  кœпинча ёриšлар пайдо бœлади. 

Ноннинг чиšиши пасаяди. 

Маълум муддат давомида мувофиš шароитларда саšлаш натижасида, ян-ги  

тортилган  уннинг  нонвойлик хусусиятлари яхшиланади. Етилиш жараё-нини œтаган 

ундан тайёрланган хамир ва  нон,  шу  ун учун хос бœлган барча хусусиятларга эга 

бœлади.  

Унни тортишдан  сœнг  саšлаш давомида алоќида сифат кœрсаткичлари-нинг 

œзгариши юз беради. 

23–расм. Ун 
зараркунанд
аларининг 

асосий 
турлари: 

 
а–омборхона 
канаси (250 

марта 
катталаштир

илган); 
б–тегирмон 

парвонаси (2 
марта 

катталаштир
илган); 
в–ун 

парвонаси (3 
марта 

катталаштир
илган);  

г–ун 
šœнђизи (20 

марта 
катталаштир

илган) 
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Н а м л и к  омборхонадаги ќаво  параметрларига  мос бœлган намлик-ка 

тенглашишига ќаракат šилади.  Уннинг мувозанатдаги намлигини белги-ловчи асосий 

параметр бœлиб, ќавонинг нисбий намлиги ќисобланади. Ќаво-нинг ќарорати ќам 

сезиларли таъсир этади. 

Агар келтирилган уннинг намлиги омборхона ќавосининг параметрлари-га мос 

келадиган  мувозанатдаги  намликдан  паст  бœлса, саšлаш натижасида уннинг намлиги 

ошади.  Агарда омборхонага келтирилган уннинг намлиги му-возанатдаги намликдан 

юšори бœлса, саšлаш натижасида уннинг намлиги па-саяди. 

Унни šопларда саšлашда намлиги секин œзгаради. Уннинг намлиги узоš  ваšт 

давомида саšлангандагина сезиларли œзгариши мумкин. 

У н  р а н г и н и н г  œ з г а р и ш и. Саšлаш натижасида уннинг ран-ги «очилиб» 

(оšариб) боради. Уннинг рангининг очилишига сабаб,  унда мав-жуд бœлган каротионид 

ва ксантофил пигментларининг оксидланишидир.  Ун šопларда саšланганда рангининг 

очилиши жуда секин боради. 

Ун одатда уч йил саšлангандан сœнг энг оšроš рангга эга бœлади. Бун-дан  

кейинги  саšлашда ун рангида сезиларли œзгаришлар бœлмайди. 

Тегирмонларда ва корхоналарда пневматик (аэрозол) транспорт восита-ларидан 

фойдаланиш ун рангининг очилишини  тезлаштиради. 

У н   к и с л о т а л и л и г и н и н г   œ з г а р и ш и. Уннинг кисло-талилиги ун 

ёђларининг гидролитик парчаланиши маќсулотлари бœлган - мой  кислоталари,  

фосфоорганик  бирикмаларнинг парчаланиши  ва оšсил модда-ларнинг гидролизланиши 

натижасида ќосил бœлган,  кислотали хусусиятга эга нордон фосфатлар,  органик 

кислоталар (сут, сирка, шавел ва бошкалар) нинг мавжудлиги билан бођлиš. 

Тортилган унни  саšлаш  жараёнида унинг кислоталилиги ортиб боради. 

Тортишдан кейинги дастлабки 15...20 кун ичида ун  кислоталилигининг тезлик билан 

ортиши кузатилади.  Уннинг чиšиши šанчалик юšори бœлса, кислоталилик шунчалик тез 

ортади. 

Эркин мой  кислоталарининг  тœпланиши натижасида кислоталилик-нинг ортиши 

кузатилади. 
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У н  ё ђ и н и н г  œ з г а р и ш и.  Унни саšлаш давомида ёђларнинг гидролитик 

парчаланиб, эркин мой кислоталари ќосил бœлиши кузатилади.  Уннинг намлиги ва ќаво 

ќарорати šанчалик юšори бœлса, ёђларнинг парчала-ниши шунчалик тез боради. 

Эркин мой  кислоталари оксидлаш фаоллагиги эга бœлган,  пироксид 

бирикмалари оксидланиш таъсирига  тез  учрайди. Улар  ун рангининг оšари-шига ёрдам 

беради. Оксидланиш жараёнида ќосил бœладиган алдегид ва кетонлар унга ёšимсиз ќид 

ва там бериши мумкин. 

У г л е в о д л а р н и н г  œ з г а р и ш и.  Šандлар миšдори œзгармасдан šолади. 

Уннинг šанд ва газ ќосил šилиш šобилияти œзгармасдан šолади, ёки бироз пасаяди. 

Демак, етилиш  жараёнида  уннинг кучлироš бœлиши асосан оšсиллар,  уларга 

таъсир этувчи протеолетик ферментлар ва ферментларни фаоллигини оширувчи ёки 

пасайтирувчи моддаларнинг œзгариши билан тушунтириш мум-кин. 

Ун етилиши  жараёнида оксидланиш таъсирида оšсил структурасининг зичланиши 

ва тартибланиши, яъни унинг кучланиши кузатилади. Бу эса  про-теолитик 

ферментларнинг таъсири остида оšсилнинг парчаланишини сусайти-ради. Шу билан 

биргаликда оксидланиш жараёнлари натижасида протеолитик ферменталарнинг 

фаоллиги,  уларни фаоллигини оширувчи глютатион каби моддаларнинг фаоллиги ќам 

пасаяди. Мана шунинг ќисобига уннинг етилиши деб аталувчи ун кучининг ортиши содир 

бœлади.  Шунинг билан бирга оксид-ланиш жараёнлари уннинг рангининг оšаришига ќам 

олиб келади. 

Уннинг етилиши давомийлигига уннинг чиšиши, намлиги, саšлаш муќи-тининг 

ќарорати ва усуллари таъсир šилади. Уннинг  чиšиши šанчалик юšо-ри бœлса етилиш 

жараёни ќам шунчалик кам давом  этади.  Уннинг  намлиги šанча юšори бœлса, у 

шунчалик тез етилади. Саšлаш ќароратининг юšори бœ-лиши ќам етилиш жараёнини  

тезлаштиради. Унни иситилмайдиган совуš ом-борхоналарда саšлаш етилиш жараёнини 

тœхтатиб šœяди. 

Ун šопсиз саšланганда ва ќаво (аэрозолтранспорт) ёрдамида ташилган-да, 

етилиш жараёни šопларда саšлангандагидан бир мунча тез боради. 
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Кучли ун  узоš ваšт ва юšори ќароратда саšланмаслиги керак. Кучсиз унни эса 

юšори ќароратда ёки узоšроš саšлаш маъšул. 

Иситиладиган омборхоналарда  олий,  биринчи,  иккинчи навли унни 1,5...2 ой, 

жавдар унини 3...4 ќафта давомида етилиши аниšланган. 

Буђдой унини  иситилган  ќаво  ёрдамида ташиш уни етилишини тез-лаштиради. 

Жавдар унининг етилиши. Жавдар унини ќам тортилганидан сœнг ети-лиши учун 

маълум бир муддат саšлаш керак. Бунда жавдар уни буђдой унидан  фарš  šилиб, šисšа 

муддат (15...30 кун) саšлашни талаб šилади. Аммо айрим тадšиšотлар  натижасига  

асосланганда, жавдар уни тортилганидан сœнг саšланишни талаб šилмайди. 

Унни саšлаш жараёнида бузилишини олдини олиш. Ун узоš ваšт саš-ланганда 

бузилишига сабаб бœладиган жараёнлар юз бериши  мумкин. 

Ќаво кислородини ютиб карбонат ангидрид чиšариб «нафас олиши» на-тижасида, 

уннинг šумалоšланиши, мођорланиши ва šуланса ќид тарšатиши билан бирга унинг œз 

œзидан šизиши содир бœлади. 

Микрофлоранинг ќаёт фаолияти натижасида уннинг «нордонланиши», 

мойларнинг гидролитик парчалиниши маќсулотлари ќисобига уннинг тахир тамга эга 

бœлиши  мумкин. 

 

 

Корхона омборхоналарида ун 15 кунгача саšланиши мумкин. Бу ваšт давомида 

унни бузилишига сабаб бœладиган жараёнлар ривожланмайди. Аммо иссиš ёз 

мавсумида намлиги юšори бœлган ун партиясини саšлашга алоќида эътибор šаратиш 

лозим. 

Унни ишлаб  чиšаришга тайёрлаш унни œлчаш, алоќида партияларини 

аралаштириш,  элаш ва  металл  аралашмалардан  тозалашдан иборатдир. 

Šопсиз саšлаш омборларида ишлаб чиšаришга  юборишдан  олдин ун œлчанади. 

Унни тайёрлаш учун «Бурат» типидаги элак, ДМ-100 автоматик порцион тарозиси, ќажми 

2...3 ун порциясига мœлжалланган осма бункер, иш-лаб чиšаришга унни ташиш учун 

мосламлар каби жиќозларлар œрнатилади. 
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Ишлаб чиšариш лабораторияси текиширишлари натижаларига асослан-ган 

кœрсатмаларга кœра алоќида ун партияларини  аралаштириши амалга оширилади. 

Кучсиз унни кучли ун билан, очиš ранглисини тœšроš ранглиси билан, автолитик 

фаоллиги юšори бœлган унни ферментларининг  фаоллиги паст бœлган ун билан 

аралаштирилади. Бу алоќида партияларнинг камчиликларини  бартараф этиш ва 

нормал нонвойлик хоссаларига эга бœлган ун аралашмасини олиш имкониятини 

яратади. Аралаштириш 1:2 ёки 1:3, 1:2:3 ва бошšа нисбатларда амалга оширилади. 

Ун бегона аралашмалардан тозалаш учун эланади.  Бундан ташšари ун  

эланганда  ђоваклашади,  исийди ва ќаво билан тœйинади. Унни элаш одатда узлуксиз 

ишлайдиган айланувчи  барабанга  œрнатилган металл тœрли элаклар - буратларда 

амалга оширилади. Элакловчи машиналарда  œрнатилган турлар-ни тœђри танлаш 

муќим аќамиятга эга.  Тœрни тешиклари кичик бœлган ќолда улар ун билан ёпилиб 

šолади ва эланадиган уннинг маълум šисми тœрдан œтмай šолиб, уннинг 

йœšотилишига сабаб бœлади.  Тœрни тешиклари катта-роš бœлган ќолда эланган унга 

кичик араламалар тушиб šолиши мумкин. 

Ќар сменанинг охирида тœрлар  тозаланишини, уларни  зичлаб œрнати-лишини, 

чиšиндиларни  таркибини  ва œлчамини назорат šилиш лозим. 

Унни металл аралашмалардан тозалаш элакловчи машиналарнинг чиšиш 

ариšчаларига œрнатилган магнит тœсиšлар  ёрдамида  амалга оширилади. Маг-нит 

ёйлари ќар сменада ёпишган металл аралашмалардан тозаланади. Лабора-торияда 

металл аралашмаларнинг таркиби ва массаси аниšланади. Металл аралашмалар 

заррачаларини œлчами катта ва миšдори кœп бœлган таšдирда уннинг етарли 

даражада тозаланмаганлиги ќаšида етказувчи корхонага маълу-мот юборилади. 

 

2-§. АЧИТŠИЛАРНИ  САŠЛАШ ВА ТАЙЁРЛАШ  

 

Прессланган ачитšиларни  - 0...4 °С ќароратда саšлаш тавсия šилина-ди. 

Бундай шароитларда уларни саšлаш  муддати  12  суткани ташкил  šила-ди.  Совутилган  

ачитšилар  анабиоз  ќолатида бœлиб, уларда автолитик жа-раёнлар содир бœлади. 
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Иссиš хонада саšланганда, таркибида намлик (75%) ва ферментларнинг кœп 

бœлганлиги сабабли ачитšилар тезда автолизга учрайди.  Бунда оšсиллар  

гидролизланади, ачитšилар суюšланиб, ёšимсиз там ва ќидга эга бœлади, уларни 

кœтариш кучи пасаяди.  

Прессланган ачитšиларни ярим тайёр маќсулотлар šоришга  тайёрлаш-дан 

олдин, 1 šисм ачитšига 3 šисм 29...32 °С ќароратдаги сув šœшиб аралаш-тиргичли 

идишларда суюлтирилади ва ачитšилар суспензияси олинади. Сувнинг ќарорати 40 °С  

дан  юšори  бœлганда суспензиядаги ачитšиларнинг ќолати ёмонлашади. 

Музлатилган ачитšиларни 8 °С дан юšори  бœлмаган  ќароратда секин-лик билан 

эритиш керак. 

Šуруš ачитšиларни 15 °С дан юšори бœлмаган ќароратда саšлаш керак. Олий 

навли ачитšиларнинг кафолатли саšланиш муддати 12, биринчи навли ачитšиларники - 

6 ой. 

Šуруš ачитšилар ишлатишдан олдин илиš сувда бир  хил  тузилишдаги аралашма 

ќосил бœлгунича ивитилади. 

Кœп ќолларда корхоналарда прессланган ва šурутилган ачитšиларни фа-

оллаштириш усули šœлланилади.  Ачитšиларни фаоллаштиришнинг моќияти шундан 

иборатки, бунда ачитšилар ун, сув, солод ёки шакардан, баъзи ќол-ларда бошšа 

аралашмалардан иборат суюš озиšа муќитида ивитиб, 30...90 мин саšланади. Бундан 

маšсад аэроб шаротида ривожланган ачитšиларни ана-эроб шароитига  

мослаштиришдан иборат. 

Фаоллаштириш жараёнида ачитšилар ферментлари малтозани  œзлашти-ришга,  

анаэроб  шароитида содир бœладиган бижђиш жараёнига мослашади.  Натижада 

ачитšиларнинг кœтариш кучи  яхшиланади  ва уларнинг хамир тай-ёрлашдаги сарфи 

10...20 % га камаяди. Ачитšилар сарфини камайтирмаган ќолда ярим тайёр 

маќсулотларнинг  бижђиш давомийлиги анча šисšаради. 

Прессланган ва šуруš ачитšиларни фаоллаштириш бœйича махсус тех-нологик 

йœриšномалар ишлаб чиšилган. 
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      3-§. ШАКАР, ПАТОКА ВА ОШ ТУЗИНИ САŠЛАШ ВА ТАЙЁРЛАШ 

 

Шакарни саšлаш ва тайёрлаш. Šандолатчилик корхоналарига шакар икки усул 

билан келтирилади: šопларда ёки šопсиз (махсус вагонларда, кон-тейнерларда ёки 

автомобилларда) ќолда келтирилади. Корхоналарда шакарни саšлаш учун икки усулдан 

фойдаланиди:  šопларда - махсус омборхоналарда ќамда šопсиз - бункерларда. 

     Šопсиз саšланадиган шакарнинг намлиги 0,02...0,04 % атрофида бœлиши  керак.  

Šопларда келтирилган шакар ќам šопсиз усулда саšланиши мумкин. Бунинг учун шакар 

саšлашга юборишдан олдин элакланади ва šуритилади. 

Шакарни šопсиз ташиш ва саšлаш схемаси 24-расмда келтирилган. Šопсиз 

ташишда  шакар šандолатчилик корхонасига шакар ташиш авто-машинаси 2 да 

келтирилади, тарози 1 да œлчанади ва чуšур бункер 3 га тœки-лади. Бу бункердан 

шакар шнеклар 5 ва нориялар 4 ёрдамида силослар 6 га берилади.  Силослардан шакар 

шнеклар 7 ва 8 ёрдамида шнекли таъминлагич 10 га берилади. Бу ерга вентилятор 9 

билан ќаво берилади. Ќаво билан ара-лаштирилган шакар пневматик шакар œтказгич 11 

орšали бœшатувчи циклон 13 га берилади. Бу ерда шакар ќаводан ажратилади ва 

бœшатиш шнеки 12  ёрдамида  ишлаб чиšаришга юборилади. 

 

 

Бу схемада šопсиз саšлаш учун керакли намликка эга  бœлган, šœшимча šуритиш 

талаб šилинмайдиган шакарни узатиш кœзда тутилган. Ишлатиш жойларига шакар 

пневматик šурулмалар ёки механик  мосламалар (транспор-тёрлар, чœмичли 

элеваторлар, шнеклар) воситасида узатилади. 

Ишлаб чиšаришга  узатишдан  олдин  шакар элакларда эланади. Шакар šиём 

тайёрлаш учун ишлатилганида, элак  тешикларининг диаметри 5 мм дан,  šуруš ќолида 

фойдаланилганида,  ќамда шакар талšони тайёрлашда 3 мм дан ортиš бœлмаслиги 

керак. 

24–расм.  
Шакарни 
šопсиз 
ташиш, 
šабул 

šилиш ва 
саšлаш 
схемаси 



 202 

Эланган шакар  темир  аралашмалардан тозалаш учун магнитлар орšали 

œтказилади.  Магнитли ушлагичлар  ќаракатланаётган  шакар устида œрнати-лади. 

Šандолатчилик санотида «суюš шакар» деб аталадиган шакар эритмаси-дан ќам 

хом ашё сифатида фойдаланилади (IV-боб, 1-§). 

Патокани саšлаш ва  тайёрлаш.  Šандолатчилик корхоналарига патока темир 

йœл цистерналарида,  баъзи ќолларда бочкаларда келтирилади. Цистер-налардан 

бœшатишда патоканинг šовушšоšлигини камайтириш учун у šизди-рилади.  Бунинг учун 

махсус цистерналар буђ œтказгич билан уланадиган змеевиклар билан жиќозланган. 

Патокани šиздириш šисšа муддатли бœлиши керак,  чунки узоš ваšт šиздирилганида 

патока рангининг šуюšлиги ортиб боради.  Патокада  азотли моддалар миšдори 

šанчалик юšори бœлса, бœялган моддалар шунчалик кœпроš ќосил бœлади. Бундай 

бирикмаларнинг миšдори 0,05 дан 0,3 % гача  бœлиши  мумкин.  Патокани šиздириш ва 

саšлаш ваšтида унинг намлиги ошмаслиги керак. Šуруš моддаларининг миšдори 70% 

кам бœлган  суюšланган  патока ќаводан тушадиган ачитšилар таъсирида бижђиши 

мумкин.  Бунда патока кœпикланади ва  цистернадан  чиšиб кетади. 

Патока махсус стационар пœлат цистерналарда - баклар ёки бочкаларда 

саšланади.  Саšлаш  ваšтида бочкалар ќарорати 12...14 °С бœлган омборхона-ларда 

саšланиши керак. Ишлаб чиšаришда фойдаланишдан олдин  патока 40...50 °С 

ќароратгача šиздирилади ва тешикларининг диаметри 3 мм бœлган элакдан 

œтказилади. Кœп  марта ва узоš  муддатли šизитиш натижасида пато-канинг ранги 

šуюšлашиб боради.  Шунинг учун патоканинг ишлаб чиšаришга юборилаётган кичик 

šисмини šиздириш керак. 

Ош тузини саšлаш ва тайёрлаш. Кичик корхоналарда туз алоќида хоналарда 

уюм  ќолида  саšланади.  Гигроскопиклигини  ќисобга олиб тузни бошšа маќсулотлар 

билан бирга саšлаш мумкин эмас.  

Туз хамирга 23...26% концентрацияли эритма ќолида солинади. Эритма  махсус 

туз эритгичларда эритилади ва тœйинган эритма ќосил šилинади. Эритма 

аралашмалардан тозалаш маšсадида филтрланади ва  ишлаб чиšариш йиђгичларига 

узатилади. 
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Катта нонвойлик корхоналарида тузни «ќœл»,  яъни эритма ќолида саš-лаш 

усулидан фойдаланилади. Корхонага машинада келтирилган туз ердан 2,8 метр 

чуšурликдаги темир-бетон бункерга тœкилади. Бункер  šабул  šилиш šисми ва 2...3 та 

тиндириш бœлимларидан иборат. Šабул šилиш šисмига ис-сиš ва совуš сув šувурлари  

уланган.  Туз эритмаси тœсиšлардаги тирšишлар-дан оšиб œтиб,  тиндиргичларни 

тœлдиради ва филтрланади. Туз эритмасининг  концентрацияси ареометр  ёрдамида  

эритманинг  зичлигини œлчаш йœли би-лан даврий равишда аниšланиб борилади.  

Одатда 25% концентрациядаги (нисбий зичлиги 1,188) ёки 26% концентрациядаги 

(нисбий зичлиги 1,1963) эритма тайёрланади. Туз эритмасининг белгиланган зичлигини 

œзгартириш тузни дозалашни бузилишига сабаб бœлади. 

 

 

Назорат саволлари 

 

 1. Нон, макарон ва šандолат маќсулотлари ишлаб чиšариш корхоналарида унни 

саšлашда šайси усуллардан фойдаланилади? 

 2. «Ун партияси» ибораси нимани англатади? 

 3. Šопсиз усулда ун šандай ташилади? 

 4. Šопсиз усулда ун šандай саšланади? 

 5. Šопсиз усулда унни саšлаш ва ташиш учун  šандай  жиќозлардан фойда-ланилади? 

 6. Омборхоналарада ун šопли усулда šандай саšланади? 

 7. Турли партиялар унини аралаштириш šайси маšсад учун амалга оширила-ди? 

 7. Ун šайси маšсад учун эланади? 

 8. Унни металл аралашмалардан тозалаш šандай амалга оширилади? 

 9. Унни  зараркунадалар ва кемирувчилардан ќимоя этиш учун šандай чора ва 

тадбирлар бажарилади? 

10. Прессланган ва šуруš ачитšилар šандай шароитларда саšланади ва ишлаб 

чиšаришга тайёрланади? 

11. Šандай маšсад учун  ачитšилар фаоллантирилади? 
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12. Шакар šандай шароитларда саšланади ва ишлаб чиšаришга тайёрланади? 

13. Патока šандай шароитларда саšланади ва ишлаб  чиšаришга  тайёрлана-ди? 

14. Тузни «ќœл» усулда саšлаш šандай амалга оширилади? 

15. Ёђлар šандай шароитларда саšланади ва ишлаб чиšаришга тайёрланади? 

16. Сут маќсулотлари šандай шароитларда саšланади ва ишлаб чиšаришга 

тайёрланади? 

17. Тухум маќсулотлари šандай шароитларда саšланади ва ишлаб чиšаришга 

тайёрланади? 

18. Повидло,  жем,  мураббо  каби  хом ашёлар šандай шароитларда саšлана-ди ва 

ишлаб чиšаришга тайёрланади? 

19. Зираворлар ва эссенциялар šандай шароитларда саšланади ва ишлаб чиšа-ришга 

тайёрланади? 

20. Майиз,  ёнђоšлар, ёђли уруђлар šандай ишлаб чиšаришга тайёрланади? 
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