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R KIRISH

Mamlakatimizning milliy istiqlolga erishuvi bois «Kadrlar
tayyorlash milliy dasturi» va «Ta’lim to‘g‘risida»gi qonunning
gabul gilinishi mamlakatda amalga oshirilayotgan demokratik va
igtisodiy o‘zgarishlarmi hisobga olgan holda kadrlar tayyorlash
tizimim keng ko‘lamda 1sloh qilishning ibtidosi bo‘ldi. Bozor
igtisodiyoti sharottida aholining yugori sifatli, xavfsiz ozig-
ovqat mahsulotlariga bo‘lgan talabini qondirish eng muhim
muammolardan bin sanaladi. Respublikamizda so‘ngg1 yillarda
gabul qilingan «lIste’molchilarning huquqlarini himoya qilish
to‘g risidargi, «Ozig-ovgat mahsulotlariming sifati va xavfsizhgt
to‘g‘risidargl  Qonunlari, chorvachilikni, sohibkorhkmi va
bog‘dorchilikm1 rivoylantirish borasidags qator garorlar va
farmonlar buning vaqqol namunasidir. Tabuyki, qishloq xojalik
xom ashyolan vyetishtinsh va ozig-ovgat mahsulotlari ishlab
chigarish sohasidagi o‘zganshlar 1ste’molchilarga servis xizmati
ko‘rsatishning ham yangi-yangi turlarimi shakllantirishni talab
qiladi. Bu borada O‘zbekiston Respublikasi Prezidentining 2006-
yil 18-aprelda qabul qilingan «OQ‘zbekiston Respublikasida 2006 —
2010-yillarda xizmat ko‘rsatish va servis sohasim rivojlantirishn
jadallashtirish chora-tadbirtar to‘g‘risida»gl qarori ayni muddao
bo‘ldi. Bu esa ozig-ovqat tovarlarning sifat ekspertizasi, xizmatlar
va ishlarm sertifikatlashtinish borasida ham malakali kadrlar
tayyorlash zaruniyati borligidan dalolat beradi. Shu asosda
2006-yilda 810000 — «Xizmat ko‘rsatish» ta’lim sohasining
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5811600 — «Servis (sifat ekspertizasi, xizmat ko‘rsaiish va i1shlar
sertifikatsivasi)» bakalavriaturasi uchun Davlat ta’lim standarti
tasdiglandi. Mazkur ta’lim standartida esa «Ozig-ovqat tovarlari
sifat ekspertizasi» fantat o‘qitish ko‘zda tutilgan.

Kadrlar tayyorlash tizimi islohini muvaffagiyatli amalga
oshirish eng avvalo oliy ta’limning barqaror va aniq maqsadh
rivojlanishini ta’minlashni ko*zda tutad.

«Ozig-ovqat tovarlan sifat ekspertizasi» fanimi o‘qitishning
asosty magsadi bo‘layak mutaxassislarga ozig-ovgat mahsulotlari
ckspertizasining maqsadi, mohiyati, obyektlari, subyektlari,
oziq-ovqgat tovarlari sifat ekspertizasi o‘tkazishning o‘ziga xos-
xususiyatlari, oziq-ovqat tovarlarimi sagliash, tashish jarayonida
bo‘ladigan o‘zgarishlar va bu o‘zgarishlarning tovarlar sifatiga
ta’sir1 kabi hagidagi bilimlarni berishdan iboratdir.

Tabuiyki, bu darslik 1lk bor davlat tilida yozilganligt va nashr
etilayotganlig: uchun ba’zi bir kamchiliklardan xoli bo‘lmasligi
mumkin. Shu sababli muallif mazkur darslik bo‘yicha o‘z fikr-
mulohazalarini bildirgan kishilarga oz minanatdorchiligini bitdiradi.

Frociete o



- Ozig-ovqgat tovarlari sifat ekspertizasi @
fanining maqsadi va vazifalari

— o

—

«Ozig-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi» o‘quv fanining maqgsa-
dt — oz1q-ovqat tovarlarini ekspertiza qilishning ahamiyati, har bir
guruh ozig-ovqat tovarlarimng sifat ekspertizasim o‘tkazishning
o‘z1ga xos-xususiyatlari haqida nazarty va amaliy bilimlarn berish-
dan va amaliy 1shlar bajarishga o‘rgatishdan iboratdir.

Ekspertiza (lotincha-tajriba) — bu fan, texnika, 1qtisod, savdo va
boshqa sohalarda maxsus bilim talab qilinadigan ma’lum bir masa-
lalarni yechish uchun mutaxassis-ekspertlar tomonidan tadgiqotlar
ohb borish demakdir,

Ekspertiza xalq xo‘jaligining turli sohalarida qo‘llaniladi va
uning quyidagi turlan mavjud: -

a) tovar ekspertizasi,

b) texnologik ekspertiza,;

v) sud ekspertizasi, .

£) huqugshunoshk sohasida ekspemz;a,

d) tibbiy ekspertiza; -

e) auditorlik ekspertizasi; 1

j) ekologik ekspertiza va h.k.

Ekspertiza o‘tkazish tanxi gadim-qadim zamonlarga borib
tagaladi. Lekin, ekspertizaning metodologik asosi XX asming ik~
kinchi yarmidan boshlab rivojlana boshladi. Shu asoslarni bilmas-
dan turib ekspertizani yuqori darajada o‘tkazish mumkin emas.
Shu sababli ham bu o°quv fanining magqsadi, vazifalari, obyekti va
subyektlarini aniglash zarur.

Iste'mol tovarlari bozonda raqobatmi tashkil etish, sifatim
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takomillashtirish  hisobiga tovarlarning ragobatbardoshhgini
ta’munlash zaruriyati ekspertiza uslublarini yaxshi o‘zlashtirgan
yuqori malakali mutaxassislarn: tayyorlashni talab etmoqda.

Yugorida bayon etilgan magsadlarga erishish uchun «Ozig-
ovqgat tovarlari ekspertizasi» fanining asosty vazifalan quyidag-
lardan 1boratdir:

a) «Ozig-ovqat tovarlari ekspertizast» fanining strukturasiga
kiruvchi ekspertiza elementlarini amqlash;

b) tayanch iboralar, atamalar va goidalarni o rgarush

v) ozig-ovqat tovarlan ekspertizasi qo‘llaniladigan sohalarni
aniqlash va ularn: o‘tkazishning asosiy va tamoyillarimi aniglash;

g) oziq-ovqat tovarlarini ekspertiza qilish usullari va uslublarini
o‘rganish;

d) ozig-ovqat tovarlanning sifatim ta’mintashdagi huqug va
majburiyatlarni o*‘rnatish;

e) ozig-ovqat tovarlarini ekspertiza o‘rnatish uchun zarur
bo‘ladigan jihozlar va ustublami o‘rganish;

J) ozig-ovqgat tovarlari ekspertizasini o‘tkazishni tashkil qgilishni
bilish;

z} ozig-ovqat tovarlari ekspertizasi o*tkazishda zarur bo‘ladigan
hujjatlarni rasmiylashtirish va natijalarm tahlil qilish goidalarini
bilish va boshgalar.

Har ganday fanm o‘rganish, avvalambor unda go‘llamladigan
asosty tushunchalarga ta’nif berishdan boshlanadi. Bu fanda-
gi xuddi shunday tushunchalarga «Ozig-ovgat», «QOzig-ovgat
mahsuloti», «Ozig-ovqat xom ashyosi», «Qzig-ovgat mahsuloti
muomalasi», «QOzig-ovqat mahsulotining sifati», «0zig-ovqat
mahsulotining xavfsizligy», «Ovqgatga qo‘shiladigan biologik faol
go‘shimchalar, «Ozig-ovgat mahsulotining varoqlilik muddatiy,
«0z1gq-ovqat mahsulotini qalbakilashtirish», «Toksﬂculoglk - gigi-
yenik ekspertiza» kabilar kll'adl



Ku‘pchilii( hollarda har xil me’ynriy: hujjatlarda bir xil tu-
shunchalarga turlicha ta’riflar berish hollari uchraydi. Bu esa ularni
amaliyotda go‘llashda ba’zi bir qivinchiliklarni keltirib chigaradi.
Shu sababli bu tushunchatarni asosity qonunlarda ganday kettiril-
gan bo‘lsa aynan shunday tarzda bayon etish magsadga muvofig
hisoblanadi. Biz ham shu tamoyilga amal gilgan holda bu fanda
foydalaniladigan asosiy tushunchalarning mazmunim 1997-yil
30-avgustda qabul qilingan O‘zbekiston Respublikasining «Ozig-
ovqat mahsulotining sifati va xavfsizhgt to*g‘risidangi Qonuniga
asoslanib keltiramiz,

 0Z1y ovqat — oz1g-ovgat xom ashyosidan tayyorlangan hamda
natural yoki gayta ishlangan holida iste’mol qilinadigan mahsulot-
lar,

+ ozig-ovqat mahsuloti — ozig-ovgat xom ashyosi, {(shu jum-
ladan, etil spirti), ozig-ovqatlar {shu jumiadan alkogolli ichimlik-
lar) va ulaming tarkibiy gismlari, ozig-ovgat xom ashyosi va ozig-
ovqatlarga tegib turadigan moddalar, matenallar, yordamchi va ga-
dogqlash materallari hamda ulardan tayyorlangan buyumlar birga;

- ozig-ovqat xom ashyosi — oziq-ovqgat ishlab chigarish uchun
foydalaniladigan o‘simlik, hayvonot, mikrobiologiva, shumngdek,
munerallar obyektlan, suv;

» ozig-ovqat mahsulott muomalasi — oziq-ovqat mahsulotlari-
ni ma’lum shartlar bilan sotish, yetkazib berish va topshirishning
boshqga shakllari;

¢ 0zig-ovgat mahsulotining Slfﬂtl — ozig-ovgat mahsulotlarining
iste’mol xossalarint belgilab beradigan va uning odamlar hayoti va
sog‘ligi uchun xavfsizligini ta’minlaydigan me’zonlar majmu;

*» ozig-ovqat mahsulotining xavfsizligi — oziq-ovqat mahsulo-
tining sanitariya, veterinariya, fitosanitariya normalart va qmdal ar-
1ga mosligr; " )
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» ovgatga go°shiladigan biologik faol qo‘shimchalar — ozig-
ovgat xom ashyosini qayta ishlash vo‘li bilan yoki sun’iy usulda
qilingan hamda bevosita ovqat bilan birga iste’mol qilishga yoki
ozig-ovqat mahsulotlan tarkibiga qo‘shishga mo‘hatlangan tabiiy
aynan o‘xshaydigan biologik facl moddalaming konsentratlari,

» ozig-ovgat mahsulotining yaroglilik muddati (foydalanish
muddati} —~ bu muddat davomida ozig-ovqat mahsulotim saglash,
tashish, realizatsiya qilish chog‘ida xavfsizlik normalarn va qoi-
dalan talablariga rioya etilgan taqdirda v fovdalanishga yarogh
bo‘lib turadi, bu muddat tamom bo‘lganidan keyin esa mahsuiot
odamlar hayoti va salomatligi uchun xavfli bo‘lib golishi mumkin;

» ozig-ovgat mahsulotini qalbakilashtirish ~ ozig-ovgat xom
ashyosining hamda ozig-ovqatlarning xossalari va mezonlarini
ataylab go‘shiladigan tabiiy holdagi yoki sinfez qilingan moddalar,
‘birtkmalar; |

* toksikologiya-gigivena ekspertizasi — ozig-ovqat mahsuloti
ustidan amalga oshiriladigan bir turkum laboratoriya tadqiqot-
lar1 bo‘hb, ular mavjud normalar va qoidalar bilan qiyoslashga
mo‘ljallangan bo‘ladi.

Ozig-ovqat tovarlar sifat ekspertizasi fanining obyektlar: ma-
teriallashgan ozig-ovgat xom ashyolari va oziq-ovqat tovarlan hi-
soblanadi. Mazkur fan bo‘yicha nazariy bilimlarni bayon etishda
oziq-ovqat tovarlar quyidagy gurublarga bo'limb, ularning sifatini
ekspertiza qilishning o°ziga xos-xususiyatlari bayon etiladi: don,
un, yorma, non va makaron mahsulotlarining ekspertizasi; ho‘l
va gayta ishlangan meva-sabzavot mahsulotlarining ekspertizasi;
kraxmal, gand, asal va gandolat mahsulotlarining ekspertizasi;
yog‘larning ekspertizasi; sut va sut mahsulotlarining ekspertiza-
s1, go‘sht va go‘sht mahsulotlarining ekspertizasi; balig va balig
mahsulotlarining ekspertizasi Shunday qilib, ozig-ovgat tovarlari
ekspemza faﬂliyatmmg asomy obyektl sifatida qaraladl
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~ Umuman tovar tushunchasi murakkab tushuncha bo‘lib,
adabiyotlarda uning ta’rifi turlicha keltirilsa-da, lekin tovaming
iste'mol giymatga ega bo‘lishi kerakligi alohida gayd etiladi.
Adabiyotlarda keltirtigan ta’riflarni o‘rganish va umumlashtirish
asosida tovarning iste’'mol giymatini quyidagicha ta’riflash mum-
kin. Tovarning iste’'mol qiymati — ularning iste’molchilar (xari-
dorlar, mijoziar) ma’lum ehtiyojlarini qondira olish gobiliyatini
ta’mnlay oladigan iste’mol xususiyatlart hamda tarkibiy tuzilishi
ko‘rsatkichlari maymuiga aytiladi. Demak, iste’molchi tomonidan
xartd gqilinayotgan har ganday tovar, xususan, ozig-ovgat tovarlari
ma’lum bir iste’'mo! qiymaiga ega bo‘lishi va ular iste’molchilar
talabim gondirishi zarur hisoblanadi.

Ozig-ovqat tovarlarining 1ste’mol giymatini belgilovch: muhim
ko‘rsatkichlaridan biri ularning mson hayoti, sog‘ligi uchun xavf-
sizligi eng muhim hisoblanadi. Shu sababli ham bugungi kunda
hayotiy faoliyatimizda qo‘llanilib kelinayotgan «Standartiashtirish
to‘g'risidargi (1993-y.}, «Mahsulotlar va xizmatlarni sertifikat-
lashtirish to‘g‘risida»gi (1993-y.), «Iste’molchilarning huquglarini
himovya qtlish to‘g risida»gi {1996-y.), «Ozig-ovqat mahsulotlari-
ning sifati va xavfsizligi to‘g‘nsida»ngi (1997-y.) Qonunlarining
gabul qilinishi buning yagqqol namunasidir.

Oziq-ovqat tovarlan bilan ishlaydigan subyektlarga esa tovar-
shunos-ekspertlar, marketologlar, sotuvchilar, sotuvchi menejerlar,
omborxona xodimlari, ozig-ovqat laboratoriyast xodimlart kabi-
larni kiritish mumkin,

Ozig-ovgat tovarlan sifat ekspertizasining predmeti bo‘lib,
ozig-ovgat tovarlarining iste’mol qiymati, shuningdek uni bilish
va ta’minlash uslublari hisoblanadi. Fagatgina oziq-ovgat tovarla-
rining 1ste’mol giymatigina ulaming tovarligini belgilaydi, ya'ni
ular iste’molchilarning aniq bir ehtiyojlarim gondiradi. Agar ozig-
ovqat tovarlar giyvmati bo‘yicha iste’molchi ehtivojini qondirmasa,
u holda bu tovarga talab shakilanmaydi va undan foydalaniimaydi.
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Ozig-ovgat tovarlan ekspertizasi fani ekspertlar, tijoratchi-
tar, marketologlar va boshqa mutaxassislarm tayyorlashda kerak
bo‘ladigan birdan-bir fan bo‘lmasdan u tabuy-ilmiy, matematik,
standartlashtirish, metrologiya va sertifikatlashtirish asoslan kabi
umum 1xtisoslik fanlan bilan birgalikda o*rganiladi.

Ozig-oevqat tovarlari sifat ekspertizasi L
fanining tamoyillari

Har qanday fan va kasbiy faoliyat ma’lum bir tamoyillarga
tayangan holda faoltyat yuritadi.

Ozig-ovgat tovarlar sifat ekspertizasi fanining tamoyiilarn
bo‘lib hagqoniylik, hech kimga bo‘ysunmaslik (mustaqil faoliyat
yuritish), layoqathlik, sistemali yondashuv, samaradorlik va xavf-
sizlik singan tamoyillar hisoblanadi. Quyida bu tamoyillarming
mazmunim kengroq yorttishga harakat qilamiz.

Haggoniy (to‘g‘ri) baholash tamoyili deganda ekspert ba-
holashni o‘tkazish jarayonida suyu’ekt tomomdan yo‘l go‘yilishi
muinkin bo‘lgan xatolarni 1loj1 boricha kamaytirish, xatolikka yo‘l
go‘ymaslikdan iboratdir. Bu tamoyilga amal gilish oson kechmay-
dr, chunki ekspert baholashda ishtirok etuvchilarning har bir indi-
vidual ko‘rsatkichlarga egadir.

Masalan, ularning sezish organlari har xil rnvojlangan, bilim va
malakalari, kasb-korlari ham har xil bo*{1shi mumkin.

Shu sababli bu kamchiliklarni tuzatish uchun maxsus o‘ichov
vositalari va uslublaridan foydalanishadi.

Masalan, ekspert komissivalanimi ma’lum bir ko‘rsatkichlar
bo‘yicha tashkil etish ham shunga kiradi.

| bo‘ysunmaslik ovili ekspert natjjalarining
hagqoniyligini ta’minlashning birdan-bir shartidir. Bu tamoyiining
asosly ma'nosi shundan iboratki, ekspertning ekspertiza natyjas: bi-
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lan qiziqadigan har qanday ndamga bog‘hqhk Joyl bu lmashg: ke—
rak. Ekspert natijasi bilan qiziqadigan tomonlar esa ishlab chiqaruv-
chi, sotuvchi va tovarni iste’mol qttuvchilar ham bo‘lishi mumkin.

Lavogqatlilik {kompetentnost) tamoyihi ekspertning tovar-
shunostik sohasidagi maxsus bilimga va tovar bilan ishlash tajri-
basiga ega ekanligi bilan tushuntiriladi. Tovar ekspertizasini
o‘tkazish uchun birinchi navbatda tovarning fizik, kimyoviy, fizik-
kimyoviy xususiyatlarini va ularga ta’sir qilish omillarim yaxshi
bilish talab etiladi. Bundan tashqari ekspert tovar 1shlab chigarish
texnologiyasi, tovar harakatini tashkil etish, tijorat faoliyati huj-
jatlarint yuritish, narx siyosati, marketing, menejment kabi maxsus
fanlardan ham yetarli darajada bilimlarga ega bo‘lishh magsadga
muvofiq hisoblanadi. Shu sababli ham mana shu fanlarni o*qitish
«ekspertiza» sohasida ta’lim oluvchi talabalarning o‘quv rejasiga
albatta kiritiladi.

Ekspertlar ham boshga mutaxassislar singari o‘z malakaviy
bilimlarini yangilab va chuqurlashtirib borishlati kerak. Buning
uchun ular ilm1y, o‘quv adabtyotlarini o‘rganib, mustaqil ravishda
doimiy malakalarini oshirib borishlari talab etilad.

Sistem ali yondashuy ekspert uchun 1stalgan ekspert baholash-
da zarurdir. Buning mohiyati ekspertiza uchun zarur bo‘ladigan
ma’lumotlarmi ma’lum guruhlarga, sistemalarga kiritishdan 1bo-
ratdir. Masalan, tovarlarni ekspertiza qthshda uvlarmi ma’lum gu-
ruhlarga kintish katta ahamiyat kasb etadi. Ularmi bunday gu-
ruhlarga kintish ilmiy asoslangan bo‘lishi kerak. Lekin, bu sohada
hozirgacha ma’lum kamchiliklar mavyud.

Samaradorlik tamoyili shundan iboratki, tovar ekspertizasi-
ning so‘nggi natijasi tovarlardan ratsional foydalanish, tovarlaring
stljishini to‘g‘ri tashkil etish, xom ashyo, matenial, elektroenergiya-
larni tejash, shuningdek, material va tovar chigimlarini kamayti-
rishni ta’minlashi zarur,
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Masalan, yangi tovarlarmt ekspert baholashda albatta xom
ashyolar sarfiga katta e’tibor benladi. Shundan so‘ngra yangi
tovarni kafta migdorda yoki kichik hajmda ishlab chiqanish haqida
qaror qabul gqilinadi.

Tovarning va glgmgtlarnmg xavfsizligi tovar ekspertizasi-
ning asosty tamovillaridan bin hisoblanadi. Xavfsizlik deganda
tovarning kishi organizmiga keltiradigan zarari xalgaro tashk-
lotlar tavsiyalaridan oshmashgi kerak (MS ISO 8402, 2 8-bandi).
Tovar ekspertizasining o‘tkazishda ekspertlar tovarlar va xizmat-
lar kishilaming hayots, sog‘lig‘1 va atrof~-muhitga qanchalar zararli
ta’sir ko‘rsatishi mumkinligini hisobga olishi zarur,

Ozig-ovqat tovarlan ekspertizas1 sifat ekspertizasi, gigivenik
ekspertiza va fitosanitariya ekspertizasi singari ekspertiza turlarin
o‘z ichiga oladi. Ozig-ovqgat tovarfariming sifat ekspertizasining
yakumy xulosasi bo‘yicha dalolatnoma tuziladi va shu asosda mu-
vofiglik sertifikati beriladi.

Gigivenik ekspertizaning magsadr ozig-ovqat tovarlarining
kishilarning hayoti, sog‘ligi va iste’molchilarming mol-mulk:
uchun xavfsizligini ta’minlashdan iboratdir.

Ouqg-ovqat tovarlanga gigiyenik talablar quyidagilarnt oz
ichiga olads:

a) kimyoviy, radiatston, mikrobiologik, xavfsizlik ko‘rsat-
kichlaring;

b} baliq va nobaliq suv jonivorlarining parazitologik xavfsiziik
ko‘rsatkichlanni; '

v} ozig-ovqat qo‘shimchalarining ruxsat etilgan kontsentratsiya
(PDK) ko‘rsatkichlarini va hokazolarni.

Davlat sanitariya xizmati organlari tomonidan ozig-ovqat tovar-
lari va xom ashyolariga berilgan gigiyenik sertifikath ozig-ovqat
muohsuloti, texnologiya, uskuna va boshga jarayoniar amaldagi

sonitariya normalari va goidalariga mos ekanligini tasdiglaydigan
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. hujjatdir. Gigiyenik sertifikati ozig-ovqat mahsulotlarini ishlab
chiqarishga joriy etishda, chet el tovariarini mamlakat ichkarisiga
olib kirishda majburiy hujjat hisoblanadi.

Gigtyenik sertifkatni berish uchun asosty hujjat akkreditatsiya-
dan o‘tgan sinov laboratoriyalart tomonidan beriladigan sinov

+  bayonnomasi hisoblanadi. Shuningdek, ozig-ovqgat mahsulotlarin

o ‘rab-joylash uchun 1shiatiladigan matenallar, idishlar ham gigiye-
na sertifikatiga ega bo‘lishi talab etilad:.
, Fitosanitariya ekspertizasi o‘simlik mahsuleotlarining karantin
- xavisizhgim amqlash uchun o‘tkaziladi.

Fitosanitariva ekspertizasining maqgsadi  qishloq xo‘alhk
zararkunandalarining tarqalishining oldini olishdan iboratdir, Fito-
sanitariya ekspertizasining natijasi bo‘lib, ekspertiza dalolatnomasi
yoki fitosamtariya sertifikati hisoblanadi. O*simhik xomashyolariga
fitosanitariya sertifikatisiz muvofiglik sertifikati berish taqiglanad:.

Takrorlash uachun savollar:

1. Ekspertiza nimam anglatadi?

2. Ekspertiza turlanni aytib bering.

3. Ozig-ovqat tovarlari ekspertizasining asosiy vazifalarf-pirits-
lar? -

4. «Oz1g-ovqat mahsulotining sifati va xavfsizhigi to‘g ‘ristda» gi
Qonunining asosiy magsad va ahamiyatini tushuntirib bering,

5. Ozg-ovgat mahsulotlarimng  sifatim va  xavisizhigini
ta’minlashga qaratilgan yana qanday qonunlarn: bilasiz?

6. Ozig-ovqat tovarlari sifat ekspertizasi farumng 35051y
tamoyillarini tushuntirb bering. o
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1-BO‘LIM. DON, UN, YORMA, NON VA MAKARON
MAHSULOTLARINING SIFAT EKSPERTIZASI

Mamlakatimiz mustaqilligiga qadar gishloq xo‘jaligi bir yog-
lama rivojlantiriligan bo’lib, paxta yakkahokimligi mavjud edi
Respublikamizda mo‘l va sifatli ozig-ovgat mahsulotlari yetishti-
rish imkont bo‘la turib, asosiy qishlog xo‘jaligi mahsulotlan, jum-
ladan don va don mahsulotlan chetdan olib kelinardi. Agar 1991-
yilda mamlakatimizda 240 ming tonna g‘alla yetishtirilgan bo‘lsa,
2012-yilda bu ko‘rsatkich 7 million 170 ming tonnam tashkil etdi.

Bu haqda Respublikamiz Prezidenti LA Karimov 2012-yilda
“O‘zbekiston g*allakorlariga™ bildirgan tabngida, jumladan shun-
day degan edilar: “Hech kimga sir emas, yaqin o‘timishda o‘z ehti-
yojini gondirish uchun kimlargadir yalinib, katta-katta mablag‘lar
evaziga donni chetdan Kelfirishga majbur ed). Biz mustaqillikka
erishganimizdan keyin bunday nomagbul holatga barham berish,
yurtimizda paxta yakkahokimligiga chek qo‘yib, asosda rivojlan-
tinshru 0°z oldimizga ustuvor, hal qiluvcht vazifa qilib qo‘ydik.
O‘tgan qisqa davr mobaymda Vatanimiz galla mustaqilligint
qo‘iga kiritib, nafaqat o‘ttiz millionh xalgimiz ehtiyojini to‘la
ta’minlash, aym paytda chetga don eksport qiladigan davlatlar qa-
toridan joy olishga erishgani uchun, shunday vorug® kunlarga
yetkazgani uchun barchamiz yaratganimizga shukronalar aytishi-
miz tabuydir™,

O‘zbekiston Respublikast Prezidenti 1. A Karimovmng bu fikr-
lar1 mamlakatimizda don mustaqilligiga erishilganiigidan yaqqol
dalolat beradi. —

r e MY =
' "Kalq so'zi” gazetasi, 2012-yil 14-iyul, Nol BAMABROA NI 1QTISODIVOT |
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Donlarning sifat ekspertizasi va ularni
saglash jarayonida bo‘ladigan o‘zgarishlar

Donlaming asosiy sifat ko‘rsatkichlariga ularning yangiligi
(rangt, ta’mi, hidi), namlgi, katta-kichiklig}', ifloslanganiik dara-
yasi, zararkunandalar bilan zararlangantigi voki zararlanmagantigi,

" don kestmuning shishasimonligi, gul po‘stlog‘ining migdori va
boshgalar kiradi. Don asosan, saqlashga va qayta tshlashga ma’lum

- haymda (partiya) keltirilad:. Don massalari tashqi ko‘rinishi va si-
fat ko‘rsatkichlari bo‘yicha bir x1} bo‘hish: talab etilad:.

Har bir partiyada kelfirilgan don massasida asosiy dondan

. tashgan boshga begona aralashmalar, (begona o*tlar urugi, qum,
.loy, poyalar, xaslar va hokazo) ham be*lishi mumkin. Shu sababli
tdon sifatim baholashda ana shu ko‘rsatkichlarga ham alohida
-@"tibor beriladi.

Don partivasining sifati standartlarda bayon etilgan uslub aso-
sida olingan o‘rtacha namunam (1,5 — 2,0 kg) tekshirib bahola-
nadi. Shu sababli o‘rtacha namunaning sifati butun partiyadon
sifatinl ko‘rsata bilishi kerak, chunki shu ko‘rsatkichga garab bu-
tun partiya don sifati baholanadi. Ayrim olingan bir ko‘rsatkichni
antqlash uchun don o‘rtacha namunasidan kichik haymdagy don
miqdori olinad.

Donlarning sifatini baholashda organoleptik va laboratoriya
usullandan keng foydalaniladi. Donning asosty organoleptik
ko‘rsatkichiariga rangi, hd: va ta’m ko‘rsatkichlart kiradi.

Donning rangi uning yangi voki eskiligidan dalolat beradi. Yan-
g1 yig“ishtinlgan don tabny plolanuvchan, aynan shu donga xos
rangga ega bo‘ladi. Donning rangi o‘zganb, tovlanishint yo*gotishi
donning noqulay sharoitda yig‘ishtiriiganhgi, quntliganhgl yokl
saqlanganhgl natijastda vlwudga keladl
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Doumng hidi kam sezﬂuvchan ‘Donlarda begona hidtar ular-

ni hid beruvchi narsalar bilan qo‘shib saglanganda donlarning bu
hidlarni o* ziga singdirib olishi yoki donning mog‘orlashi, chirishi
natyasida vujudga keladi.

Donlarda sarimsoq, kortandr hidlari ularning efir moylari-
ni singdirib olishidan paydo bo‘ladi. Bu hidni yo‘gotish uchun
don tozalanib, yuvilad: va quritiladi. Agar donda ombor zararku-
nandalart rivojlansa albatta ularming hidi donga o‘tib sifat
ko‘rsatkichlarini pasaytiradi. Donda mog‘or hidi donning sirtida
mog or zamburug‘larining rivollanishi natyasida paydo bo‘ladi,
Donlarda nordon hid har xil bijg‘ishlar natijasida vujudga keladi,
Donlarda maysa hidi donda o°sish jarayoni bnshlanayotganidaﬁ
dalolatdir. Donlarda chirigan narsaga xos hid esa chirituvchi bak-
tettyalar yordamida ogsillar parchalanishidan dalolatdir. Umuman,
donlarning hidi 0‘z1ga xos yoqumli, begona hidlarsiz bo“lishi kerak.

Donning ta’mi juda kuchsiz seziladi. Sifatli don har bir donga
x0s, yaqqol sezilmaydigan ta’mga egadir. O‘sish jarayoni borayot-
gan donda shirin ta’'m, mog‘or zamburug‘lari rivojlangan donda
esa norden ta’m paydo bo‘ladi. Agar don achchiq ta’'m beruvch:
o‘tlar urug‘lari bilan floslangan bo‘lsa, tabuyki, bunday donlarda
achchiq ta’m paydo bo‘ladi.

Laboratortya usuli bilan esa donlarning namligi, begona ara-
fashmalar bilan ifloslanganhk darajasi, naturasi, ombor zararku-
nandalari bilan zararlanganlik darajasi antglanad:. Don to*g‘rsida
yanada kengroqg ma’lumotga ega bo‘lishi uchun donning zichligi,
1000 donasiming massast, don mag‘zimng shishasimonligt, ogsil
miqdori, klekovina migdori va sifatt hamda donda kul migdori
kabi ko‘rsatkichlari ham aniqlanishi mumkin.

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

Donlarning begona aralashmalari bilan ifloslanganligiga qa-
rab ularning tozaligi to‘g‘risida xulosa qilinadi. Donlar tarkibida
uchraydigan begona aralashmalar asosan 2 guruhga bo‘linadu.
Birinchi guruhiga ozuqgaviy giymatga ega bo‘lmagan aralashma-
lar (qum, tosh zarrachalan, zaharh urug'lar, o*stmlik barglar,
poyalar, buzilgan yarogsiz donlar va boshqalar) kiradi. Ikkinchi
guruhga esa ozuqavly glymatga ega bo‘lgan boshqa aralashmalar
kiradi, Bug‘doyda bininch: guruhga kiruvchi aralashmalar 5 foiz-
dan, ikkinch: guruhga kiruvchi aralashmalar esa 15 foizdan ko‘p
bo‘Ilmasligi talab etiladi.

Donlarning sifatint baholashda qo‘llaniladigan asosty
ko‘rsatkichlardan yana bir1 donning naturas: hisoblanadi. Natura
deganda 1 litr don massasining grammlarda ifodalangan migdort
tushuniladi. Natura donning yetilib pishganligidan dalolat beruvchi
ko‘rsatkichdir. Donning naturasi ¢ancha katta bo‘isa, bu donda en-
dosperma hissast shuncha ko‘p bo‘ladi. Donning naturasiga unming
ifloslanganiik darajasi, shakli, don sirtining holati va boshqalar
ham katta ta’sir ko‘rsatadi. O°rtacha olganda bug‘doy dont naturasi
750 grammni tashkil etsa, sulintki esa 450 grammm tashkil etadi.

Don uchun asosty ko‘rsatkichlardan yana biri ombor zararkunan-
dalari bilan zararlanganligidir. Ombor zararkunandalan bilan zarar-
lanish natyjasida donning sifati juda pasayib ketadh va hatto ovqatga
ishlatishga varogstz holatga ham kelistu mumkin. Ombor zararku-
nandalari — qo‘ngiz, kapalak, kana, mita va boshqa zararkunandalar
binnchidan, ma’lum bir qism donni yeb zarar keltirsa, ikkinchidan
o‘zlarining lichinkalan, hasharot o‘liklan hisobiga donning sifatimi
butunlay buzib katta ziyon keltiradi. Shu sababli bu zararkunan-
- dalarga qarshi doimuy kurash choralarini qo‘llash zarur bo’lads. .,
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" "Yugorida keltirilgan ko‘rsatkichlardan tashgari asosiy don-
larda aniglanadigan ko‘rsatkichlarga don o‘lchamlarining bir xil-
ligi, donlarning katta-kichikligi, 1000 ta don massast, zichligi,
shishasimonligi, ogsil miqdori, klekovina miqdori va boshqa
ko‘rsatkichiar kirads.

Don o‘lchamlarining bir xilligi ulaming sifatini baholashda
go‘llaniladigan asosiy ko‘rsatkichlardan biri hisoblanadi, Donlar
o‘lchamlari bo‘yicha ganchahk darajada bir xil bo‘lsa, ulardan
tayyorlanadigan yorma, un mahsulotlarining sifati shuncha yugort
bo‘ladi va qayta i1shlash natijasida chigadigan chiqumlar ham kam
bo‘lad:. Bu ko‘rsatkichni aniglash uchun don ma’lum o‘lchamlarga
ega bo‘lgan elaklarda elanadi.

1000 dona don massasi, qurug modda hisobiga grammlar-
da anmiglanadi va u donlarning katta-kichikligint va to‘la pishib
yetilganligini ko‘rsatuvehi asosiy ko‘rsatkichlardan birt hisob-
lanadi. O‘lchamlan katta va to'la yetilgan donlar katta massaga
ega bo‘ladi. Bu ko‘rsatkich bir xit don ekinlarida ularning qaysi
hududda yetishtirilishi, pishib yetilganligi darajasi va boshga omul-
larga qarab o‘zgaruvchan boladi. Masalan, 1000 dona don massasi
bug‘doyda 15 g dan 88 g gacham, javdarda {3 ~ 60, sulida 15 - 45,
arpada 20 ~ 55, guruchda 15 - 43, tartgda 3 — 8, grechixada 15 — 40
g ni tashkal etadi.

Zichhk (kg/m®) donning asosiy ko‘rsatkichlaridan biri hisob-
lanadi va bu ko‘rsatkich donning strukturas), to‘lighgi, pishib
vetilganlik darajasi va boshqa ko‘rsatkichlariga bog‘hq bo‘ladi.
Puch donda endosperma miqdori kam bo‘lganligi uchun ham ular-
ning zichligi nisbatan kichik bo‘ladi. Endospermasi shishasimon
bo‘lgan donlarning zichligi, unsimon endospermaga ega bo‘lgan
donlarning zichligiga nisbatan birmuncha katta bo‘tadi. To‘hq
pishib yetilgan donlarning zichiigi pishib yetimagan donlarning
zichligiga nisbatan birmuncha yuqoridir,
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Shishasimonlik donlar endospermasining konsistensiyasini
xarakterlovchi ko‘rsatkichlardan bini hisoblanadi, Bu ko‘rsatkich
bug‘doy, arpa, makkajo‘xori va guruch donlarida aniglanad. Stan-
dart talabi bo‘yicha bug‘doy donlari shishasimoniik ko‘rsatkicht
asosida kichik tiplarga bo‘linadi. Shishasimonlik darajasi bo*yicha
donlar shishasimon, qisman shishasimon va unsimon deb guruhlar-
ga ajratiladi. Donning shishasimonhgi diafanoskop asbobida don-
larmi kesib ularning kesimining tinigligini ko‘zdan kechirish aso-
sida aniqlanadi. Agar donlar kesumining yuzasi butunlay shisha-
simon yoki smshasimonligi kestmi yuzasining 1/4 qismmidan kichik
bo‘Isa, bunday donlar shishasimon donlar deb yuritiladi. Unsimon
donlarda esa kesimi, batamom unsimon yoki kesimining % qismi-
dan kami shishasimon bo‘ladi.

Donlarda ogsillar migdon ularning ozugaviy qiymatini anglov-
cht asosiy ko‘rsatkichlardan birt hisoblanadi. Bug‘doylarda ogsil
miqdort ulardagi klekovinaning migdort va sifatiga, shuningdek
shishasimonligiga ko‘p jibhatidan bog‘liq bo‘ladi. Umuman olgan-
da, bug'doylarda ogstl migdorn bug'doylarning un ishlab chiqa-
rishga yaroghligi va unning nonboplik xususiyatlarini ifodalovchi
asosty ko‘rsatkichlardan binidir,

Bug ‘doyda klekovinaming migdori va sifat ko ‘rsatkichlari ular-
ning sifatiga ta’sir etuvehn asosty ko‘rsatkichlardan bin hisoblanads.
Bug‘doy doni klekovinasi deb bug‘doy um xamirini suv yordamida
undagi kraxmal va kepagini yuvib yuborgandan keyin goladigan
elastik massaga aytiladi. Bu yerda klekovinanung 2/3 gismumi gid-
ratitsion suv tashkil etadi. Kleykovinadagi quruq moddalarning 75
~ 85 % 1, suv tussasiga to’g ri keladi. Kleykovinaning tatkibida yog*
(2,1 — 8,5 %), kraxmal (6,4 — 9.4 %), qand (1,2 - 2,1 %), kletchat-
‘ka (2,0 %), mineral moddalar (0,5 - 2,5 %) va fermentlar bo‘ladi.
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Bu moddalarning hammasi bo‘kish jarayonida ogsillar bilan ad-
sorbsion bog‘liglikda bo‘ladi. Ho‘l klekovinani 105°S da doimiy
massagacha quntilsa quruq klekovina hosil bo‘ladi. Tadqigotiar
shum ko‘rsatadiki, ho‘l klekovina migdon bug‘doyda 16 — 58 %
ni, quruq klekovina migdorn esa 5 % dan 28 % gacham tashkil
etadi. Ho'l kiekovinaning sifati esa uning rangi va deformatsiya
ko‘rsatkichlan asosida aniglanadi.

Yaxshi sifatli klekovinaga boy bug‘doylardan g‘ovakligi,
yaxshi, sifath nonlar ishlab chigariladi. To‘lig qiymatga ega
bo‘imagan donlarda klekovinaning sifati juda past bo‘ladi.

Bug'doy va javdar donlari kul miqdort ko‘rsatkichi un sanoa-
tida unning chiqishini belgilovchi asosty ko‘rsatkich hisobla-
nadi. Buning asosiy boisi mineral moddalarming donning har xil
anatomik gismlarida bir tekis tarqalmaganligidadir. Bu magsadda
foydalaniladigan asosiy ko‘rsatkichlardan yana biri donlar tarki-
bida kietchatka migdori tusoblanad.

Bugung: kunda Respublikamizda yetishtiriltb, tayyorlanadigan
va yetkazib beriladigan bug‘doy doniga yangi — Q’zDSt 880:2004
davlat standarti 1shlab chiqilgan vatasdiglangan. Bu standart davlat
tizzmida tayyorlanib ozig-ovqat va texnik maqsadiarda foydalani-
ladigan bug‘doy donlari uchun qo‘llaniladi. Mazkur standart talabi
bo‘yicha bug‘doy doni namunasi 750 g/l ni tashkil etishi kerak.
Suv miqdor esa 14 % dan, begona aralashmalar miqdon 1 %
dan, boshqa donlar aralashmasi esa 3,0 % dan ortiq bo‘lmashgi
ko‘rsatib go‘yilgan. Rossiya Federatsiyasi va Qozog‘iston Respub-
likasi davlatlari standartiarida ko‘rsatib go‘yilganidek donlarga
ishlangan bizdagi standartlarda ham donlarning ombor zararku-
nandalan bilan zararlanishiga yo°l gqo‘yilmaydi.

Donlarm saqlash jarayonida bo‘ladigan o°zgarishlar, Donlar-
m saglaganda biokimyoviy, fizikaviy, mikrobiologik jarayonlar
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ro'y beradi va ular donning iste’'mol xususiyatlarini o“zgartiradi.
Ko‘pincha bular bir-bin1 bilan bog‘hiq jarayonlar hisoblanadi.

Donlarda fermentlar ta’sirida boradigan biokimyowviy jarayon-
larga donning yetilishi, o‘sishi, nafas olishi kabi jarayonlar kiradi.

Donni yig‘ishtirib olingandan keyin 10-15 kun va undan ham
ortiqgroq vaqt mobaynida donda yetilish jarayoni ro‘y beradi. Bu
davr mobaynida sintetik jarayonlar gidroiitik jarayonlardan ustun
keladi, natyada suvda eruvchan moddalarming hissasi kamayadi,
Yetihshi davrining tugashi bilan donning nonboplik xusysiyati
yaxshilanib, fermentlarning aktivhigi susayadi. Yetilish jarayomi
quruq donda harorat plyus bo‘lgan sharoitda kechadi. Ho*t/donda
esa gidrohtik jarayonlar tez beradi va shu sababli ham bunday don-
lar saqlashdan oldin quritiladi.

Donning o°sishi don namlanib golgan vaqtda va harorat yugqort
bo‘lgan sharoitda ro‘y beradi. O'sish davrida gidrolitik ferment-
lar faollashib yuqori molekulali binkmalar suvda eruvchan oddiy
binkmalarga aylanach. Bunday sharoitda donda nafas olish jarayo-
ni tezlashib, ularning nonboplik xusustyati yomonlashadi.

Nafas olish jarayom oksidlovehn gaytaruvchi fermentlar
ta’sirida organik birtkmalarning asosan, gandlarining oksidiamshi
natijasida hujayralarni energiya bilan ta’minlaydi. Kislorod yetarli
bo‘lgan sharoitda kislorodlt nafas ohish (aerob) jarayoni ro'y be-
radi. Bu jarayonning borishim quyidagi formula bilan ifodalash
mumkin:

CH,,0, + 60, —— 6CO,+ 6H,0+674 kkal (2821,9 kDj)

612 T 6

[
%

Bu degani 1 gramm-molekula (180g) glvukoza oksidlanganda:
674 kkal (2821,9 kDy) energiya ajralib chagar ekan.
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Kislorod yetarli bo‘lmagan sharoitda esa kislorodsiz nafas olish
jarayoni ro‘y beradi. Bu jarayonning borishini esa quyidagi for-
mula bilan ifodalash mumkin:

CH,0,—— 2C,H,0H +2CO, + 28,2 kkal (118 kDj)

R -

Bunda 1 gramm molekula glyukoza nafas ohishga sarf bo‘lishs
hisobiga 28,2 kkal (118 kDj} energiya ajralib chigadi. Don massa-
sining anaerob nafas olishga duchor bo‘lishi ijyobiy nattja bermayd,
chunki bu jarayonda hosil bo‘ladigan etil spirii va aldegidlar mur-
takm o°ldirib, o*sishga moyilligini barbod qiladi.

Nafas olish turini nafas olish koeffitsienti orqali aniglash mum-
kin. Nafas olish koeffitsienti esa nafas olishda chigadigan karbonat
angidrid gazining nafas olishga sarf bo*layotgan kislorodga nisbati
bilan o‘Ichanadi. Agar bu koetfitsient birga teng bo“Isa, kislorodls
nafas olish ketayotganhigidan, agar birdan kichik bo‘lsa kislorodsiz
nafas olish ketayotganiigidan dalolatdir.

Nafas olish intensivligi donning namhgi, harorat va uning si-
fatiga bog ‘liq bo‘ladi. Quruq donning nafas olish intensiviigi uncha
vuqor: emas. Quruq donlarda namhk 14 % dan ortiq bo‘lmaydi.
O‘rtacha quruglikdagi (namlik 14,1 — 15,5 %) donlarda esa nafas
olish intensivligi quruq donlardagiga nisbatan 1,5 — 2.0 barobar
ortiq bo‘ladi. Ho‘! donlar {namlik 15,5 — 17 %) da esa nafas olish
intensiviigi o‘rtacha quruglikdagi donlarga misbatan taxminan 4-8
barobar ortiq bo‘ladi.

Don saglanayotgan xonalarning harorati ham nafas olish inten-
sivligiga katta ta’sir ko‘rsatadi. Omborxonada harorat 0°C atrofida
bo‘lganda donlarning nafas olish intensivligi eng kichik bo‘ladi.
Don saqlanayotgan omborxonalarda haroratning ko‘tarilishi bilan
donlarning nafas olish intensiviigt ham oshib boradi. Lekin, bu ja-
rayon 50-55 °C gacha ortib boradi, haroratning yanada oshishi bi-
lan nafas olish intensivligi keskin pasayadi.
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Sifat1 past bo‘lgan donlarning ham nafas ohish intensivligi juda
baland bo‘ladi. Shu sababli ham bunday donlarni saglash juda qi-
yin kechadi.

Don ganday nafas olishidan qat’iy nazar quyidagi o‘zgarishlar
vujudga keladi:

1. Nafas olish jarayoniga glyukozaning sarf bo"lishi hisobiga
don massasi kamayadi (tabuy kamayish ro‘y berad).

2. Nafas olish jarayoniga kislorodning sarf bo‘lishi va karbonat
angidrid gazining ajralishi donlar orasida gaz muhitini o‘zgartiradi.

3. Don sirtida va donlar orasida gigroskopik suv migdor ortadi;

4. Don massasida issiglik hosil bo‘ladi. Aymgsa bu issiglik
massasi ho‘l donlami saglaganda nafas olishning tezlashishi sababi
juda katta migdorda hosil bo‘ladi.

Ma’lumki, don massasming issiqlik o‘tkazuvchanlik juda
kichik, Nattjada hosil bo'lgan issiglik don massasining haroratini
keskin oshirib, qizib ketishint, hatto butunlay iste’molga yarogsiz
holga kelishunt vujudga keltiradu.

Saglash jarayonida donlarning doimiy kuzatib boriladi. Don-
larning harorati sezilarsiz darajada (1 — 2°C ga) ko‘tarilsa ham
sovug havo yordamida shamollatilad:,

Donlarmi saqlaganda ularning ozugaviy qiymatida kam dara-
Jada bo‘lsada o‘zgarishlar ro“y beradi. Asosan bu o‘zgarishlar kol-
lotd birtkmalarning eskinishi hisobiga yuz beradi.

Donlarni saqlaganda oqsillar ham ma’lum darajada o‘zgaradi.
Azotli birikmalarning umumiy migdort deimiy saqlansada, ogsil-
lar eruvchanlig) va fermentlar ta’singa moyilligi seailarli darajada
kamayadi. Shuningdek, ogsillarning aminokislotalar tarkibida ham
ma’lum o‘zgarishlar ro‘y beradi,

Donmi saglash jarayonida uglevodlarning ma’lum qismi nafas ol-
ish jarayoniga sarf bo‘iganligi uchun uglevodlar miqdon kamayadi.

Donni saglaganda lipidlarning gidrolizga borishi natijasida er-
kin yog* kislotalan, perekislar, gidropyerikslar ham hosil bo‘ladi.
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Donlarni saglaganda vitaminlar juda sekinhik bilan o‘zgaradi,
Lekin, yugon temperatura va namlik donda tiaminning parchala-
nishini tezlashtiradi. Donni uzoq saglash jarayonida unda mavjud
bo‘lgan karotinoid pigmentlanning 50 — 70% 1 yo'qoladi. Shu-
ningdek, donlarmi saglaganda tokoferollarning ham keskin kama-
yishi kuzatilgan,

Umuman, donlarni saqlaganda ularda ro‘y beradigan bio-
kimyoviy jarayonlar fermentlar aktivligini susaytirib, donning
texnologik xususiyatiarini va ozugaviy qiymatini sezilarli darajada
kamaytiradi.

Donning uzoq saqlanish1 uning dastlabki sifat: va saqlash sha-
roitlariga bog‘liq bo‘ladi. Tadqigotlar shuni ko‘rsatadiki, boshoqli
donlarning unib chigishiga moyiiligi ularnt hatto 10 15 yil saqla-
ganda ham saglanib qolar ekan. Eng uzoq saqlanuvchan donlarga
sult, bug‘doy, arpa kiradi. Lekin, donlarm eng ko‘pi bllan 3 *—5 yll—

gacha saqlash tavsiya etiladi. '55 o
G CHERSE g ach uchun savollar: _1' "Li}f"f i1
RS TR Y b L TinbadiOnee
Y ‘Donlarning sifat ekspertizasini o‘tkazishda nan'lunalﬁ' h.‘?jl
tartibini tushuntirib bering. e Op
2. Donlarning sifatini baholashda qo “llaniladigan urganoleptlk
ko‘rsatkichlariga nimalar kiradi?
3. Donlarda begona hidlarming payde bo‘lishiga qa,nclayr ﬂmillar
sabab bo‘ladi?
4. Donning ta’'mum ganday aniglash mumkin?
5. Nima uchun ba’zan donlarda shirin ta’m paydo bo‘ladi?
6. Standart talab1 bo‘yicha donlarda namlik necha foiz bo‘ladi?
7. Donning sifatini baholashda qo‘llamlad:gan asosty fizik-
ﬁ(lmyowy ko rsathchlarml a}rtlb benng e e
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8. Don naturasini qanday tushunasiz? -
t, 9. Don naturasi asosida don sifatini baholash mumkinki? .~
10. Ponning ombor zararkunandalari qanday aniglanadi? |
- 11. Donning shishasimonligt bilan sifat orasida bog‘liglikni
~ “‘ganday tushunasiz?

12. Donda klekovina migdon bilan sifati orasidagi bog‘lighkm
" tushuntiring.
. 13. Donlarni saqlaganda ularda qanday o‘zgarishlar ro‘y be-
‘radi? .

14. Donlarning nafas olishi sifatiga qanday ta’sir ko‘rsatadi? ™~

T
T — .

Yormalarning sifat ekspertizasi va ularni saqlash |
jarayonida bo‘ladigan o‘zgarishlar :

Hamma yorma turlart uchun umumty sifat ko‘rsatkichlariga
rangi, hidi, ta’mi, namligi, begona aralashmalar miqdori, yaxshi si-
fathi donlar migdon, katta-kichikligi, metall aralashimalar migdon,
shuningdek ombor zararkunandalar1 bilan zararlanganlik darajasi
kabi ko‘rsatkichlar kiradi. Makkajo‘xort va maniy yormasida esa
go‘shimcha kul meddasining miqdorn ham antqlanadi.

Yormalarning organolentik ko‘rsatkichlariga rangi, hidi va
ta’mi kabi ko‘rsatkichlari kiradi.

Yormalarning rangt har xil yormalarda turli xil bo‘lib, bu aso-
san don po‘stlog‘t va endospermasida bo‘ladigan pigmentlar turi-
ga bogligdir. Yangi, sifatli yormalar aynan shu yorma tipiga xos
rangga ega bo‘hshi kerak. Masalan, tarigdan olinadigan psheno
yormast uchun xarakterh rang sanq bo‘isa, guruch uchun esa oq
rang hisoblanadi. |

Yorma olishda qo‘llaniladigan texnologik jarayonlar ham
ularning sifatiga ma’lum darajada ta’sir ko‘rsatadi. Masalan, gid-
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rotermik 1shlov berish natijastda grechixa yormasida och-qo*ngir
yoki qo‘ng ir rang hosil bo‘ladt. Donning yetilish darajasi va don-
ni saqlash jarayonida bo‘ladigan o‘zgarishlar ham vning rangiga
ta’sir ko‘rsatad:. Yaxshi yetilmagan dondan olingan yormalarning
rangi vashilrog bo‘ladi. Uzoq saqlash tufayli qoraygan donlardan
yormalarning rangi ham gora-qo‘ng‘ir yoki sariq tusli bo‘lads.

Hid ko‘rsatkichi ham yormalaming asosiy organoleptik
ko‘rsatkichlanidan binn hisoblanadi. Yormalarda hid kam seziluv-
chan bo‘lsada, yang, sifatli yormalar o‘ziga xos yoqumlt hidga
ega bo‘ladi. Yormalarda bo‘rsiq yoki mog‘or bosgan hidlarming
bo‘lishi ularning eskirganligi yoki buzilganiigidan dalolat beradi.
Yormalarga yot hidlar ularda uchraydigan hid beruvch begona ara-
tashmalardan ham o‘tisht mumkin. Umuman, yormalarda bo‘rsiq,
mog‘or va boshqga begona hidlar bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydi.

Ta’'m ko‘rsatkichi ham yormalar uchun eng muhim
ko ‘rsatkichdir. Yaxshi sifatli, yangi yormaning ta’mi bir oz shirin-
roq bo‘ladi. Agar yormada taxirroq yoki nordonrog ta’m bo‘lsa, bu
uning eskirganligidan dalolat beradi. Bunday nugsonli yormalarm
sotishga ruxsat etilmaydi. Fagat suli yormasida kam darajada ach-
chigroq ta’m bo‘hishiga vo‘l go‘yiladi.

Namlik yormaning ozugaviy giymatiga va saglanishiga ta’sir
ko‘rsatuvchi asosty omillardan biri hisoblanadi, Yormalarda namiik
ularming turiga qarab 12 % dan 17 % gacha oraligda bo‘ladi. Uzoq
saglashga mo‘ljallangan yormalarda esa namiik to‘g‘ridan-to‘g‘n
iste’molga jo‘natiladigan yormalardagiga nisbatan 1,0~ 1,5 % kam
bo‘lish1 magsadga muvofiq hisoblanadi. Masalan, uzoq saqlash-
ga mo‘ljallangan guruch yormalarida namlik 14 % dan oshmas-
ligi talab etilsa, to°g‘ridan~-to‘g r iste’molga vuboriladigan guruch
yvormalarida esa bu ku rsatklchmng 15, 5 % gzu:ha bo° llshlga yo
qo‘ytlach, - - - ¢ o S |

X gl der vy ;as:-;'—' NS
29



¥
WS Ta vie o ot

Yurmalarnmg fizik- kjmyovly kn rsatklchlarldan begﬂna ara-
lashmalar migdori harsn muhim sanaladi Begona aralashmalar
yormalarning organoleptik ko‘rsatkichlarim pasaytiradi. Begona
aralashmalarga aynigan, oglanmay qolgan donlar, iflos qilinadigan
aralashmalardan (tuproq, qum, poya bo‘lakchalari, gul po‘choq
zarralar, zararkunanda yovvoyi o‘tlarning urug‘lari) va zararh
aralashmalar (qorakuya, zamburug®, achchigmiya) kabi aralash-
malar kirad.

Yormalar massasida mineral aralashmalar 0,05 % dan, zararli
aralashralar migdori 0,02 % dan, oglanmay golgan donlar migdori
esa C,7 % dan oshmasligi maxsus standartlarda ko‘rsatib o*tilgan.

ifati don miqdori ham vyorma partivasida to‘liq qty-
matii yormalaming foizlardagi migdorini belgilovchi asosty
ko‘rsatkichlardan biri higoblanadi. Begona aralashmalar yorma-
larda sifatlt donlarning foiz migdorint kamaytirib yuboradi. Sifath
don va begona aralashmalar miqgdonga qarab psheno, grechixa,
guruch va suli yormalari (maydalangan bundan mustasno) tovar
navlariga bo‘linadi. Masalan, grechixa vormasining l-navida si-
fatli donlar migdori 99,2 % dan, 2-navida esa 98,4 % dan kam
bo‘Imasligi grechixa yormasi standartlarida ko ‘rsatilgas.

- Katta-kachikligi . va  to‘laligt ham  donning  asosiy

ko‘rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Yinkligi va to‘laligi bo‘yicha
(pyerlovka, bug‘doy va makkajo*xor: yormalar) besh nomer-
ga, maydalangan arpa yormast esa uch nomerga bo‘linadi. Bu
ko‘rsatkich yormalami maxsus elaklarda elash asosida aniglanadi.
Yormatarning yirikligi va bir xilligi ularning qanchalik darajada
oshpazlikka yaroqliligidan dalolat beradi.
- Yormalarda kul moddasiga qarab bilvosita ulardagt po‘stlog
qismining miqdori to‘g ‘risida xulosa qilish mumkin, Kul moddasi
miqdori suli, makkajo“xor1, maniy yormalarining sifatini xarakter-
lovehi ko‘rsatkichlardan hisoblanadi.
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Yormalarda metall aralashmalar migdori ham ularning sifati-
‘ga katta ta’sir ko‘rsatadi. Ularda metall aralashmalar migdori 1 kg
yormada 3 mg dan oshmashg) belgilab go‘yilgan.

Yormalarning ombor zararkunandalari bilan zararlanishiga yo‘l
- qo‘yilmaydi. Yuqori keltirilgan talablardan birontasiga javob ber-
maydigan yormalar standart talabiga javob bermagan deb topiladi
“va iste’molchilarga sotishga ruxsat etilmaydt.
~ Saglash jarayonida yorma mahsulotlari sifatining
o‘zgarishi. Yorma mahsulotlarim saqglash jarayonida bo‘ladigan
o‘zgarishlar unlarmi saqlash jarayonida bo*ladigan o‘zgarishlardan
ma’lum darajada farq qiladi. Yorma zarrachalari un zarrachalari-
dan o‘lchamlari bo‘vicha birmuncha katta bo‘lganligi sababls,
biockimyoviy jarayonlar ularda nisbatan sekin boradi. Ikkinchidan,
yorma ishlab chigarishda o‘tkaziladigan gidrotermuk ishlov be-
rish fermentlarni inaktivatsiyaga, kraxmal va ogsillarmi esa dena-
_turatsivaga olib borishs sababl: biokimyoviy jarayonlarning tabuty
o‘tishini buzadt.

Yormalarm saglash jarayonida unlarni saqlash jarayonida

bo‘ladigan yetilish davni kuzatilmaydi. Yorma birmuncha vagt
. dastlabk: sifatint saglab turadi, keyin esa ulaming sifatt sekin-asta
- pasayib boradt. -
Yormalarm saglaganda avvalo, wularning organoleptik
- ko‘rsatkichlanidan hidi va ta’m o‘zgaradi. Ma’lumki, yangi yor-
malar o‘ziga xo0s seziluvchan hid va ta’mga ega bo‘ladi. Lekin,
- saglana borgan san ularing o‘ziga xos yogimlt hidining seziluv-
“chanligi pasaya boradi.

Yorma rangining o°zgarish: esa ular tarkibida bo‘ladigan rang
beruvehi moddalar (pigmentlar)ga bog‘lig. Avvalo, yormalar
po‘stlog‘ida uchraydigan xlorofill pigmentlari parchalanad:. Shu-
ningdek, tariq va mannayakrupada bo‘ladigan karotinoid pigment-
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Yormalar rangining o‘zgarishini kelttrib chigaradigan asosty omil-
lar harorat va guyosh nuri ta’siri hisoblanadi.

Yormalarni saqlaganda ularda kechadigan jarayonlardan yana
biri yormaning achishi hisoblanadi. Achish’ jarayom ketayotgan
yormadan tayyorlangan taomlar achchiq ta’m hosii qiladi. Bunday
achchiq ta’m ko‘pincha suli, tarig, makkajo‘xori va guruch yor-
malarini saglaganda paydo bo‘ladi. Ko*pgina tadqigotchilarning
fikricha yormalarda achchiq ta’m ularming oksidlanishi natijasida
vujudga keladi.

Yormalarni saqlaganda ba’zan ularda nordon hid va ta’mning
paydo bo‘hshi ham kuzatiladi. Aynigsa, grechixa, arpa va bug‘doy
yormalarida nordonlashish jarayoni tez boradi. Ma’lumki, don va
donni gayta ishlab olingan mahsulotiarning suvli suspenziyasida
nordonlik reaksiyasi kuzatiladi. Bu asosan yormalarda kam dara-
jada organik kistotalarning, erkin aminokislotalarining, nordon fos-
fatlarning va suvda eruvchan ogsillarning borligi bilan izohlanad:.
Yormalarni saqlash jarayonida fitoza ferment1 ta’sirida fitin gidro-
lizlanib fosfat kislotasimi hosil qiladi, fosfatlar esa parchalanadi.
Shuningdek, yog‘larning gidrolizlanishi natijasida hosil bo‘ladigan
erkin yog* kislotalar ham yormalarning nordonligining oshishiga
sabab bo‘ladL.

Umuman olganda, saglash jarayonida yormalarning sifati pa-
sayadi. Tadgiqot natijalart shundan dalolat beradik:, yormalarm
uzoq saglaganda suvda va tuzda eruvchan oqsillarming hissasi va
ogsillarga fermentlarning ta’sir qilish darajasi ham sezilarli dara-
jada kamayadi. Bu o°zgarish oqibatida yormalarning pishirilganda
bo‘kish darajasi ham bir muncha kamayib ketad:.

Yormalarni 20 °C va havoning nisbiy namligi 50-60 % bo‘lgan
sharoitda saglaganda, ularning saglanish muddatt yormalaming
turiga qarab 4 oydan 15 oygacha qilib belgilangan.
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Takrorlash uchun savollar;

1. Yormalarning sifat ekspertizasini o‘tkazishda namunalar
olish tartibini tushuntirib bering.

2. Yormalarning sifatini bahclashda qo‘llaniladigan organolep-
tik ko ‘rsatkichlariga nimalar kiradi?

3. Yormalarda ta’m ko‘rsatkichlan ganday aniglanadi?

4  Standart talabt bo‘yicha yormalarda namhik necha foiz
bo‘lishi kerak?

5. Yormalarning sifatini baholashda go‘llamladigan asosiy
fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarini aytib bering

6. Yormalarning ombor zararkunandalar bilan zararlanganligi
ganday amgtanadi?

7. Yormalarda sifatli yadro migdorn gancha bo‘lishi kerak?

8. Yormalarda qanday va qancha miqdorda begona aralashma-

lar bo‘lishiga yo‘l qo‘yiladi?

9. Yormalarda metall aralashmalar miqdori gancha migdorda
bo‘lishiga yo‘l qo‘yiladi?

10. Yormalarni saglaganda ganday o‘zgarishlar ro‘y beradi va
ular mahsulot sifatiga qanday ta’sir ko‘rsatadi? SR

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

Tew o Lum
.‘L_.‘E’*T

Respublikamizda ishlab chiqarilayotgan novvoychilik bug‘doy
unt O’zDST 1313:2009 umumiy texnik shartlar, vitamin-mineral
aralashmalar bilan boyitilgan novvoylik bug‘doy uni esa Oz DSt
1104:2006 standarti talabiga javob berishi kerak. Bu standartlarga
binoan unlarning avvalo organoleptik ko‘rsatkichlari aniqlanadi.

Organoleptik ko‘rsatkichlari. Unning sifatim aniglashda, av-

valo organoleptik ko‘rsatkichiari aniglanadi. Agar un organoleptik
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ko‘rsatkichlan bo‘yicha standart talabiga javob bermasa, bunday
unlar ozig-ovgat mahsulotlari tayyorlashga yarogsiz deb topiladi
va ularda boshqa fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlar amglanmaydi.

Hidi va ta’m ko‘rsatkichi un uchun asosiy ko‘rsatkich. Un-
ning hidi va ta’mi kam seziluvchan, lekin har bir un turt o‘ziga
x0s xususiyatga egadir Bugungi kungacha don va unning aro-
matik moddalart kam o‘rganilgan. Ba’z1 bir tadqiqotlar natijasida
unda kam migdorda ketonlar (diatsetil, metiletil keton) va ba’z
aldegtdlar (akrolein, metiletilketon va boshqgalar) borligi aniqlan-
gan. Bundan tashgari, yangi unlarga hid va ta’m bernishda suvda
eruvchan uglevodlar, yerkin aminokislotalar va organik kislotalar
ham ishtirok etadi. Lekin unlarming hidi va ta’mn tashgaridan yot
hdlarm va ta’mlarm singdirishi va un 1shiab chiqarishda nugsont
bor donlarm (murtagi o°sib boshlagan, sovuq urgan, mog‘orlangan
va boshgatar) qo‘llaganda ham o‘zgansht mumkin. Shuningdek,
unlarni magbul bo‘lmagan sharoitda tashish va saglash ham ta’mi
va hidining o‘zgarishiga ta’sir ko rsatadi.

Unning ta’m shinnroq bo‘lib, achchiq va taxir ta’mga ega
bo‘lmasitgi kerak. Unni chaynab ko‘nilganda g‘ichirlamashigi ke-
rak. Chaynaganda g‘ichirlaydigan uniar tarkibida qum, loy, tuproq
aralashmalar1 borligidan dalolat beradi va bunday unlar standart
talabiga javob bermaydigan unlar deb topiladi.

Unning rangi uning qanchalik vangiligini va navim ko‘rsatadi.
Unning navi ganchahik yugori bo‘lsa, u shunchalik oqroq ko‘rinads,
chunki uning tarkibida don po‘stlart (kepagi) kamroq bo‘ladi.
Naviga qarab yang) tortilgan bug‘doy um oq rangdan og-sarg‘ish
ranggacha, javdar um esa oqdan ko‘kish ranggacha bo‘ladi. Un
uzoq saglanganda oqarishi kuzatiladi. Bunga sabab undagi rang

beruvchi moddalarning, aynigsa karotinning parchalanishi sabab
bﬂ‘[ﬂdi, N | T : P
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Unning navini uning rangiga ko‘ra, shu rangni uning tegishli
navi etaloniga tik tushayotgan yorug‘hkda yoki fotometr (tsve-
tomyerda) taqqoslab ko'rib anmqlanadt.

Fizik-kimvyoviy _ ko‘rsatkichlari. Unning asosry hazik-
kimyovity ko‘rsatkichlariga namligi, kuldorligi, nordonligi, un
zarrachalarining mayda-yiriklig:, kiekovinaning miqdori va sifat
ko‘rsatkichiari, ombor zararkunandalar bilan shikastlanganlik da-
rajas1 kabi ko ‘rsatkichlari kiradi.

Nonning namligr 15 % dan ortiq bo‘lmasligi kerak, Namlikni
130°C haroratda 40 dagiga davomida quritishdan oldingi un mas-
sast bilan quritgandan keyingi massasi orasidagi farqqa qarab
aniglanadi. Qo‘lda sigilganda qurug un sochilib turadi, namligi
baland un esa yumaloglanib qoladi.

Namlik nafagat unni sagqlashda muhim rol o*ynaydi, balki u un-
dan non yopilganda nonning chigishiga ham katta ta’sir ko‘rsatadi.
Un namhigming 1 % ga oshishi, non chigish ko‘rsatkichini taxmi-
nan 1.5 % ga kamaytiradi,

Kul migdori unmng nav ko‘rsatkicht hisoblanadi. Unda kul
miqdor: qancha kam bo‘lsa, navi shuncha yuqort hisoblanadi va
aksincha. Mineral elementlar asosan donning po‘stlog’i va mur-
tagida bo‘ladi, shu sababli don bu qismiardan ganchalik tozalan-
gan bo‘lsa, unming kuldorligi shuncha kam bo‘ladi. Non yopish-
ga mo‘ljallangan bug‘doy umiming kuldorhgi quyidagicha qilib
belgilangan{%olardan ko‘p bo‘lmasligi kerak): krupchatka—0,60;
oliy nav — 0,55; l-nav —0,75; 2-nav — 1,25, jaydarn uwn ~ 1,90.

nning nordonligi graduslarda ifodalanadi. Unning nordon-
ligi deb 100 g un tarkibidagi kislotalar yoki kislotalik xususiyati-
ga ega bo‘lgan moddalarni neytrallash uchun sarf bo‘ladigan 0,1
normall 1shqor eritmasining mullilitrlardags miqdori tushumladi.
Uzoq sagqlanganda unning nordonligi ortadi. Sifati yaxshi unning

Do
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nordonligi quyidagicha bo‘lishi kerak ("da): bug‘doy unining oliy
navi —3; 1-navi—3,5; 2-navi - 4,5; dag‘al tortilgani — 5; yavdar un-
ning elangani — 4; birlamchi tortilgam — 3; dag‘al torttlgam - 5,5.

Unning tortilish mayda-virikligi non yopishda texnologik
ahamiyatga ega. Zarrachalan vink un goramdirroq , suv shimish
gobiliyati past, tayyorlangan nonning haymi kichik, mag‘zidagi
g ‘ovakchalari ham bir tekis bo‘lmaydhi. Haddan tashqari mayda,
gardsimon un non yopishga yaramaydi, chunk: bunday undan haj-
mi toraygan, mag‘zi dag‘al non chigad:. Non sanoatida un zarra-
chalan o‘lchamlari bir x1l bo*lgan unlar yuqorn baolanadi.

Un zarrachalannmng mayda-yirkligt unni nazorat elaklarida
elash yo‘l bilan anigtanadi.

Klevkovinaning miqdoeri va sifat ko‘rsatkicht non yopish-
ga mo‘hjallangan unlarda eng asosty ko'rsatkich hisoblanadi.
Kleykovina deb bug‘doy um xamirini suvda toza yuvib, kraxmali
ketkizilgandan keyin qoladigan elimshak massaga aytiladi. U aso-
san suvda ertmay, bo‘kadigan ogsillar (gliadin va glyutemin} dan
1iborat bo‘ladi.

Kleykovinast qancha ko‘p bo’lsa uning sifati shuncha yuqon
bo‘ladi. Kleykovina miqdorini anigiash uchun 25 g undan kam
miqgdorda suv bilan xamir qorladi. So‘ngr 20 minut o‘tgach,
xamirdagt kraxmal toza suv bilan toki kraxmal butunlay ketguncha
yuviladi. Keyin esa qolgan klekovina tarkibidagi suvni siqib tash-
iab, klekovina tarozida toriladh. Har gaysi un navi uchun tarkibida
qancha qo‘p klekovina bo‘lishining normasi standartlarda belgilab
qo‘yilgan. Masalan, bug‘doy um tarkibida quyidagicha kiekovina
bo‘lisht kerak (kamida %): oliy navda 28; 1-navda 30; 2-navda 25;
dag‘al tortilgan jaydan unda 20.

Unlar tarkibida kiekovinaning migdoriy ko‘rsatkichlan bilan

bir qatorda sifat ko‘rsatkichlann ham aniqlanadi. Kleykovinaning
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sifat ko*rsatkichlari cho‘ziluvchanligi, gayishqoqligi va rangi bilan
xarakterlanadi. Qayishqoqlik va cho‘ziluvchanlik jihatidan kieko-
vina uch turkumga bo‘linadi: birinchisi- yaxshi yoki kuchh guruh;
tkkinchisi-qoniqarli yok:t o‘rtacha guruh; uchinchisi-qontraqgsiz
yoki kuchsiz guruh. Kuchli klekovinaning elastikligi va gayishqoqg-
ligi katta bo‘ladi (uning cho‘ziluvchanligi 20 sm dan oshmaydi),
kuchsiz klekovina cho‘zilishga qattig qarshilik ko‘rsatmaydi
{cho‘ziluvchanligi 80 sm ga etadi). Yaxshi sifathi kiekovinaning
rangi och-sariq, yomonining rangi esa qo‘ng‘irrog tusli qoramtir
bo‘ladu.

Oz DSt 1104:2006 standart: talabi bo‘yicha vitamin-mineral
aralashmalar bilan boyitilgan novvoylik bug‘doy unida yuqorida
keltirilgan ko‘rsatkichlardan tashqar1 qo‘shimcha ravishda V , V.,
PP (nikotin kislotasi), Vs (foliy kislotasi}, temir va rux moddalari |
miqdori ham aniglanadi, Boyitilgan bu kabi unlarning oliy va birin-
chi navlarining 1 kg tda V, vitamini migdon 1,6 mg dan, V, vitami-
ni 2,4 mg dan, PP vitamini migdori esa 8,0 mg dan kam bo‘lmasligi
- kerak. Shuningdek, bu unlarda temir moddasi miqdori kamida 40
mg nt, rux esa 17,6 mg m tashki! etishi ko‘rsatib go*yilgan.

ning ombor z nandalari bilan zararlanganiigt ham
asosiy ko‘rsatkichlardan birt hisoblanadi. Standart talabi bo‘yicha
ombor zararkunandalari bilan shikastlangan unlardan foydalanish
tavsiya etilmaydi. Bu umumiy ko‘rsatkichlardan tashqari unning
nonboplik xususiyati ham aniglanadi.

Bug‘doy unining nonboplik xususivati, Unning nonboplik
xususiyatlariga gaz hosil gilish gobiliyati, quvvati va xamir tayyor-
lash jarayomida xamirning qorayishga moyilligi kabi ko‘rsatkichlar
kiradi.

Unning gaz hosil gilish gobilivati deganda xamirdan 5 soat
davomida ajralib chiqadigan karbonat angidrid (SO,) gazining mil-
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lilitrlardagi migdor bilan o‘fchanadi. Bu ko‘rsatkich ko“p darajada
unlarning tarkibida bo‘ladigan gand migdon va unmng gand ho-
sil qilish qobilivatiga bog*liq bo‘ladi. Qand hosil qilish qobiliya-
tt esa undagi amilolitik (& -amilaza) fermentlarning kraxmalm
gidrolizlab hosil giladigan glyukoza gand migdori bilan o‘Ichanadi.
O*sayotgan donlardan olingan unlar qand hosil qilishga juda moyil
bo‘ladi. Buning sababi, unlarda ¢ -amilaza fermentining nthoyatda
faoiligidadir. Non sirtining rangi unning gaz hosi! gilish gobiliyatiga
juda bog‘lig bo‘lad:. Non qobig ining tillarang bo‘lishi non yopish
jarayonmda qand va aminokislotalardan melanoid moddalarming
hosil bo‘lishi bilan tushuntiriladi. Unning gaz hosil qilish qobihiyat
kuchsiz bo‘lgan sharoitda qand hatto achish jarayonining normal
borisht uchun ham etishmay qoladi. Shu sababli non yaxshi
g‘ovaklikka ega bo‘lmaydi va bunday nonlarning qobig‘i ham
oqish rangda bo ‘ladi. Gaz hosil qilish qobiliyati yaxshi unlar 5 soat
‘byg‘ish davomida 1600 ml SO, ajratib chigaradi. Unda gaz hosil
gilish qobiliyati bilan bir vagtda gaz ushlab turish gobiliyati ham
aniglanadi. Unning gaz tutib turish qobithyati deb 5 soat byg‘ish
davomida xamirning qancha migdorda (ml} SO, gazini ushlab
turish gobiliyati tushuniladi. Bu ko‘rsatkich undagi oqsil-protein
kompeksining xususiyatiga bog'liq bo‘ladi.

Unning quvvati ~ unning ma’lum bir fizik xususivatidir. Bu
ko‘rsatkich bo‘yicha unlar kuchli, o‘rtacha, kuchsiz guruhlarga
~ bo‘linadi. Suvda xamir goriganda nisbatan ko‘p migdordagi suvni
o‘ziga singdiradigan, yaxshi gaz ushlab turish xususiyatiga ega
bo‘lgan, elastik xamir hosil giladigan unlar kuchli unlar deb hisob-
lanadi. Bu unlardan yopilgan nonlar ham yugon fizik-kimyoviy
ko*rsatkichlarga ega bo‘ladi. Kuchsiz unlar kam migdordagi suvni
o'ziga singdiradt va ulardan tayyorlangan xamiring gaz tutib tu-
rish gobiliyati juda past, achish jarayonining oxirida xamir suyug,
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yopishgoq bo*lib goladi. Natijada, bunday xamirdan yopilgan non-
larning fizik-kimyowviy ko‘rsatkichlari ham juda past bo‘ladi.

Xamir tayyorlash jarayonida xamirning qorayishi un tarkibida-~
g1 yerkin tirozinning polifenoloksida fermenti ta’sirida o‘zgarishi
bilan tushuntiriladi. Bu ko‘rsatkichning kattaligini, qorayish dara-
jasini fotometr yordamida o‘lchash asosida olib borilad:.

Saglash yjarayonida unlar sifatining o‘zgarisht. Unm hosil qiluv-
chi endospermaning mayda zarrachalari biokimyoviy jarayonlar
10y beradigan tirik to‘qimalar hisoblanadi. Tashgi muhitga tegib
turadigan un yuzasi don yuzasidan bir necha marta kattadir. Shu
sababli unlarda boradigan barcha biokimyoviy jarayonlaring faol-
lgi juda yuqort bo‘ladi. Texnologik xususiyatlart va ozugaviy quy~
matining o‘zgarishi nuqtal nazarndan garalsa vlarni saqlashn 1kki
bosqgichga bo‘lish mumkin. Unni saqlashning dastlabki paytida
nonboplik xususiyatiari ma’lum vaqt davomida o*zgarmaydi, lekin
saglashning keyingi bosqichlarida unning xususiyatlari o‘zgarib,
sifat1 pasayadi. Un sifatining yaxshilanish jarayonini unning yeti-
lishi jarayoni deb aytiladi.

Bug‘doy unining yetilishi bu — unning nonboplik xususiyatla-
rining yaxshilamshim ta’minlaydigan jami o‘zgarishlarning maj-
muidir, Ma’lumki, donni maydafab, undan darhol tayyorlangan
xamir ko‘pchiganda vopishqoq massa hosil bo‘ladi va bu mas-
sadan tayyorlangan non mag‘zining g‘ovaklari yaxshi rivojlan-
magan , non haymi juda kichik, qobig‘ida mayda yoriqchalar hosil
bo‘ladi. Umuman olganda, bunday unlardan tayyorlangan noniar
ko‘rsatkichlari bo‘yicha tegishli talablarga javob bermaydi.

Ma’lum bir vaqt saglash jarayonida unning nonboplik xususi-
yatlari ortadi. Natijada, bunday undan tayyorlangan non mag‘zining
g‘ovakhiklari bir tekis, yaxshi rivojlangan, qobig‘i esa yupqa, sil-
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lig xolda bo‘lib, uning organoleptik ko‘rsatkichlari ham vugori
bo‘ladi. Unning yetilish jarayonmida boradigan asosiy jarayonlar un
hpidlarining oksidlanishi va gidrolizlanishi hamda fermentlar faol-
ligining optimal darajagacha pasayishi hisoblanadi,

Un rangining yaxshilanishi (ogarishi) yetilganligini bildiruv-
chi organoleptik ko‘rsatkichlardan biri hisoblanadi. Bu jarayon
karotinoidlarning oksidlanib, rangsiz moddalar hosil gtlish: bilan
tushuntiriladi.

Unning suv suspenziyas: nordonligining o‘zgarishi un tarki-
bidagi fitin moddasining fermentlar ta’sirida parchalamb, erkin
holdagi fosfat kislotas1 va nordon fosfat birikmalarini hosil qilishi
natyasida ro‘y beradi. Shuningdek, organik kislotalar(sut, sirka)
mikroorganizmlarning uglevodlarni parchalashi natijasida ham
hosil bo‘tadi. Juda kam miqdorda bo‘lsada, ogsillarning gidroliz-
lanishidan ham kislotalik xususiyatiga ega bo‘lgan moddalar hosil
bo‘ladi. Aymgsa, suv suspenziyasining nordonligi don maydalan-
gantdan boshlab, 20 - 25 kun davomida oshib borad:, so‘ngra
sekinlashib turg‘un holatga keladi.

Yog‘larning kislota somining ortish1 undagt lipidiarning lipaza
fermenti ta’sirida gidrolizlanishi natijasida ro‘y beradi. Bunda aso-
san to‘yinmagan yog‘ kislotalari hosi] bo‘ladi.

To‘yinmagan yog* kislotalarining oksidlanishi erkin xoldagi
- yog’ kislotalanida triglitsiridlar bilan bog‘langan yog* kislotalari-

dagiga garaganda osonroq boradi.
| Yog‘larning oksidlanish natyjasida o‘zgarishini yod sonining
kamayishi va ularda perekis, aldegid va ketonlar hosil bo‘lishi bi-
lan tushuntiriladi.

Unlarda oksidlanish ta’sirida bo‘ladigan o‘zgarishlar kiekovi-

.. naning ham o‘zgarishini keltirib chiqaradi. O*tkaziigan tadgiqotlar

asosida oksidlanish ogsil-protein kompleksining hamma kompo-
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nentlarin1 o*zgartirib, proteinaza fermenti faolligini ham birmun-
cha pasaytirishi isbotlangan.

Bug‘doy umining uglevod-amilaza kompleksining o‘zgarishi
kam o‘rganilgan masalalardan hisoblanadi. Lekin, shu narsa
ayonki1 don maydalanganda amilaza, ayniqsa a-amilaza fermenti
faollashadi. Shu sababli ham donm maydalab vmdan darhol
- tayyorlangan xamir yopishqoq bo‘lib, nomining qobigyi qora-
go‘ng‘ir rangh bo‘ladi. Yetilish jarayonida amilazaning faolligi
susayadi, bu esa uning qand va gaz hosil qilish gobihiyatlarimng
ham kamayishiga sabab bo‘lad.

Bug*doy unining yetilish jarayomi muddati don yig‘ishtinb
olingandan keyin gancha muddat saqlanganligi, unning nawi
saqlash harorat: va misbiy namlikka bog‘liq bo‘ladi. Shu sababli bu
jarayonning davom etishining aniq muddatini belgilash juda qiyin
hisoblanadi. Bu sochaning yetuk olimlaridan L.Ya Auermanning
ma’lumotiga garaganda bug‘doy umining oliy, 1- va 2- navlan
20+5°C da saglaganda 1,5 — 2,0 oy davonuda, dag‘al tortilgan un
esa 3 — 4 hafta davomida etilad:.

- Uzoq muddat saqlashga mo‘ljallangan unlarmi maydalagan
zahotiyoq 0°C gacha sovutish maqsadga muvofiqdir. Bunday
sharoitda unning yetilish muddati bir yilgacha nzayadi.

Agar unni tortgandanoq 1shlatish zaruriyati tug‘ilsa, u holda
un saqlanadigan siloslarda unga 25°C haroratli 1ssiq havo ta’sir
o‘tkazilach.

Bunday sharoitda uniar tezda (6 soat) yetiladi. Lekin, bunday
ishlangan unlarni saglashga tavsiva etilmaydi.

Javdar unining yetilishi msbatan kam o‘rgamlgan, lekin javdar
unida ham xuddi bug‘doy unidagidek jarayonlar ro‘y beradi.

- Unning achishi yog‘larning oksidlanishi natyasida vujudga
keladi. Lipidlaming gidrolizlanishi natijjasida yerkin yog'
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kislntalan hosil bo° hshl bir qatorda unmng tark1b1da yog larmng
oksidlanib buzilishida hosil bo‘ladigan aldegid, keton, perekislar
paydo bo‘ladi. Aynigsa qurug unlarni 1ssig haroratda saglaganda
ular tez achiydi.

Yangi unlarning nordonligi 3,5 — 4,5"N (N eyman gradusi—100
gramm un tarkibidagi kislotalar va kislotalik xususiyatiga ega
bo‘lgan moddalarni neytrallash uchun zarur bo‘lgan 1,0 N 1shqor
eritmasining millilitr miqdori) mi tashkil etadi. Dag‘al tortilgan unda
nordonlik miqdori 5°N gacha bo‘lishi mumkin. Namligi 15 % va
undan yuqori bo‘lgan unlarni uzoq saqlaganda kislota hosil qiluvchi
baktertyalaming rivojlanishi natijasida sut, sirka va boshga orgamlk
kislotalar hosil bo‘lishi natijasida unning nordonligi oshadi.

Unning ozugaviy qivmatinung pasayishi nafagat nonboplik
xususiyatining yomonlashuvi, balki o‘rin  almashtirmaydigan
aminokisiotalar, vitaminlarning parchalanishi, kraxmal va
ogsillarga fermentlar ta’sirinig pasayishi hisobiga ham ro‘y beradi.

Uning yetilishiga ta’sir ko‘rsatadigan omillar ularning saglanish
muddatiga ham katta ta’sir ko‘rsatadi. Sog‘lom bug doy donidan
olingan un navlarining 20+5°C da saqlanganda 6 oydan 8 oygacha
buzilmasdan saglanishi aniqlangan. Tezachib qoladigan un bug‘doy
unining ikkinchi navi hisoblanadi. Dag'al tortilgan un tarkibida
dondagi yog‘tarning hammast mavjud bo‘lsada, bu un tarkibida
oksidlanishga qarshi ta’sir ko‘rsatadigan tokoferol meddalart
borlig{ uchun birmuncha yaxshi saglanadi. Makkajo‘xori va soya
unlari uncha yaxshi saglanmaydi. Ularning saglanish muddati
yugorida keltirilgan sharoitda 3 — 6 oy qilib belgilangan.

Past haroratda (0°C atrofida) unlarm 2 yil va undan ham ortig
muddatgacha saglash mumkin. Past haroratda saglash natijasida
ombor zararkunandalari bilan zararlamishining, achishning,
mog‘orlashning oldint olish mumkin bo‘ladi.
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Takrorlash nchun savollar;

“ 1. Unning organoleptik ko‘rsatkichlariga nimalar kiradi? - »-

2. Tashqi ko‘rninishi bo‘vicha oliy nav bug'doy unim 2-nav
bug‘doy unmidan ganday farglash mumkin? SRR

3. Undagi aromatik moddalarga nimalar kiradi?

4. Unda namlik necha foiz bo*lishi kerak?

5. Nima uchun kul moddasining migdori un navini belgllashda
asosty ko‘rsatkich bo‘lib xizmat qiladi? -

6. Nima uchun oliy nav bug‘doy umda kletchatka mlqclun‘
2-navidagiga nmisbatan kamrog bo‘lad1?

7. Unning nordonligini ganday tushunasiz?

8. Uzog saqlangan unlarda nordonlik darajasining yuqorllr
bo‘lishim ganday 1zohlaysiz?

9. Kleykovina nimadan iborat? Unning sifatiga ganday ta’sir
ko‘rsatadi? | |

10. Unlarda klekovina sifati ganday baholanadi? |

11. Unning ombor zararkunandalan bilan zararlanganhk?
darajasi ganday aniglanadi? _,

12. Bug‘doy unining nonboplik xusustyatini qanday tushunasm?.

13. Unning vetilishini ganday tushunasiz? ... ..

14. Unning achishini ganday tushunasiz? . . ;..

;&: ST

Y
a

Nonlarning sifat ekspertizasi-- . . ' !

Kundalik turmushimzm nonsiz tasavvur etish mushkul. Zero,
non biz uchun farovoenlik, tinchlik va fayzu baraka timsolidir. Shu
sabablt ham xalqimiz azal-azaldan nonmi ¢’zozlab, non bilan bog ‘liq
gadimiy udum, an’ana va odatlarimizm hanuzgacha davom ettinb
kelmogda. Darhaqiqat, arxeologlar ma’lumotiga ko‘ra, eramizdan
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XX asr muqaddam topilgan bug‘doy donlari eng avvalo o‘rta
Osiyo hududiga to‘g‘r1 keladi. O‘rta Ostyo xalqlarining turly xilda
yopilgan nonlan, chebureklar va bo‘g irsoqglari juda ommalashib
ketgan. |

Bugungi kunda yurtimizda xilma-xil assortimentda non turlari
ighlab chiqarilib iste’molchilarga tortig qulinmogda. Bu esa nonning
kimyoviy tarkibi, foydaliligi, parhezlik xususivatlari, energiya
berish qobiliyatt biologik giymati xilma-xilligidan dalolatdir.
Ko‘pchilik holatlarda nonning iste’mol xususiyatlari ishlatiladigan
xom ashyolar tun va non tayyorlash texnologiyasiga bog‘lig
bo‘ladi. Shu sababli tabarruk ne’mat hisoblangan nonning sifatini
baholash ham boshqa ozig-ovgat tovarlarining sifatini baholash
singart 1ste ' molchi talabidan keltb chugad.

Nonlar sifati bo‘yicha tegishli standartlar va me’yoriy-texnik
xujjatlar talablariga javob berishi kerak. Masalan, bug“doy unidan
tayorlangan nonlar GOST 27842-88 (umumiy texnik shartlar)
standarts talabiga javob berishi kerak.
| Non zavodlaridan savdo tarmoqlariga yuborilgan nonlar son
- va sifati bo‘yicha qabul gilinadi. Son bo‘yicha gabul qilinganda
donabay sotiladigan nonlar donalab sanaladi, tarozida tortib
sotiladigan nonlarning esa massasi o‘lchanadi. Shundan so‘ng son
jthatidan gabul qilingan nonlarning organoleptik ko‘rsatkichlan
aniglanadi. Ba’zi hollarda esa fizik-kimyowviy ko‘rsatkichlari ham
aniglanmisht mumkin,

Nonlarning sifatint organoleptik ko‘rsatkichlarisiz tasavvur
qilish qiym. Shu sababli nonlaming sifatini aniglashda shu
ko‘rsatkichlarga alohida e’tibor beriladi.

- -
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ichlari. Organoleptik
ko‘rsatkichlarga nonlarni ko‘z bilan ko*rib va ularm degustatsiya
qilib aniglanadigan ko‘rsatkichlar kiradi. Shulardan biri nonning
tashqi ko rinishi hisoblanadi.
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Tashqgr ko‘rimishi. Nonlarning bu ko‘rsatkicht umumlashma
“ko‘rsatkich hisoblanadi. Nonlarning tashqi ko‘rinishi tekshirilganda
ularming shakliga, yuzasining holatiga va nonning sirtqi yuzasining
gizarib pishganhk darajasiga e’tibor beriladi. Nonning shakli
to‘g‘ri, tekshirilayotgan non turiga mos bo‘lishi kerak. Nonlar
bir-biriga yopishib golgan va shishib qolgan, ba’z 1oylari bo‘rtib
chiqgan hoida bo‘imasligi kerak. Ba’zi1 1ssiq nonlar bir-birining
ustidan bosilsa ezilib, deformatsiyaga uchrab qolishi mumkin.
Bunday nonlar esa savdo tarmoqlariga sotish uchun yuboriimaydi.
~ Nonlarning strtqi yuzast silliq, valtiroq, tloslanmagan bo‘lishs
kerak. Siutqn yuzasining qizarib pishganhik darajasi bir xal,
kuymagan, yaxshi pishgan bo‘lishi kerak.

| Mag‘zining holatt. Bu ko‘rsatkich ham nonlarming asosiy
~ organoleptik ko‘rsatkichlaridan biri htsoblanadi. Yaxshi pishgan
‘nonlarning mag‘zi yaxshi pishgan nonga xos, yopishqoq emas,
barmog bilan bosib ko‘nlganda ho‘llik sezilmashgr kerak.
Non mag‘zida pishmagan xamiriar va aralashmagan unlar ham
bo‘Imasligi kerak.

Non mag‘zining asosiy ko‘rsatkichlaridan yana biri g‘ovakhigi
hisoblanadi. G*ovakliklart yaxsht nivojlangan, hamma joyida bir
xil, mayda ko‘zchalardan tashkil topgan bo‘lishi va katta hajmdagi
g ovakliklar bo‘lmasligi kerak.

Yaxshi yopilgan yangi nonlarning mag‘zi1 elastik bo‘lishi, ya’ni
ko‘rsatkich barmoq bilan non mag‘ziga bosganda hosil bo‘ladigan
chuqurcha tezda o‘z holatini egallashi, non mag‘z1 uvoglanib
ketmasligr kerak.

Nonning asosiy organoleptik ko‘rsatkichlaridan yana biri ta’mi
va hidi hisoblanadi. Nonlarning ta’mi va hidi yoqumli, o‘ziga xos
begona ta’mlarsiz va hidlarsiz bo‘lishi kerak.: -t i 2mai o
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+ Nonlarning fizik-kimveviy _ ko‘rsatkichlari. Amalda
gqo‘llanilib kelayotgan standartlar talabi bo‘yicha nonlarning
sifatim  baholashda fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlaridan namligy,
g‘ovakligi va nordenligt aniglanad:.

Nonning namligi. Bu ko‘rsatkich non uchun asosiy
ko‘rsatkichlardan bin bo‘lib, nonning ozuqaviy giymati va energiya
berish qobiliyatiga katta ta’sir ko‘rsatadi. Non mag‘zining namhigt
nonlarning turiga garab 34 % dan 51 % gacha bo‘lad1.

Non mag‘zining g‘ovakligi. Nonning g‘ovakligi deganda
non g‘ovakliklari haymining nonning butun hajmiga nisbatining
foizlardan ifodalangan migdon tushuniladi. Nonlarning g ovakligi
xamirning  byg‘ishiga to‘g‘ndan-to‘g‘ri  bog‘hq bo‘ladi
Nonlarning g*ovakligt bilan ularming hazm bo‘lish darajast orasida
ham bog‘liqlik mavjud. G‘ovakligi yaxshi nonlar oshg‘ozon-ichak
bezlan 1shlab chiqargan so‘laklar ta’sirida organizmda tez hazm
bo‘ladi. Nonlarning g‘ovakligi nonlarning turiga va ishlatilgan
uniarning naviga garab 45 % dan 75 % gacha bo‘ladi.

Nonning nordonligi. Nonning nordeniigi graduslarda o‘lcha-
nadi. Nonning nordonligi deb 100 g non mag‘zi tarkibidagi
kislotalarnt va kislota birikmalarini neytrallash uchun zarur bo‘lgan
1 normalli ishqor eritmasining millilitrlardagi miqgdoriga aytiladi.
Noniarning nordonligi nonlarning ta’miga katta ta’sir ko‘rsatadi.
Keragidan ortiqcha nordonlik nonlarga yogimsiz ta’m beradi.
Nonlarning nordonligi nonfarming turiga va hidiga qarab 2°dan 12°

gacha bo‘hish1 mumkin.

Ba’zi bir non mahsulotlar: uchun, aynigsa tarkib1 boyitilgan
non mahsulotlarida yog® va gand moddasining miqdori ham
aniqlanishi mumkin.
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. Nonlarda uchraydigan kasalliklar va nuqsonlar _;
Ma’lumki, non tarkibida ko*p miqdorda suv vaboshqa moddalar
borligi tufayli mikroorganizmlar ta’sirida ba’zt bir kasalliklar kelib
chiqishi mumkin. Nonda uchraydigan asosiy kasallik kartoshka
kasalhgl va mog‘orlamsh hisoblanadi.
hk asaltigi, Bu kasalhkim asosan kartoshka
taynqchalari bakteriyasi keltinb chiqarads.

Bu bakteriyaning tayoqchalari u yoki bu migdorda havoda, unda
va boshqa xom ashyolarda bo‘lishi mumkin. Nonni pishirganda bu
bakteriyalarning sporalari o‘lmasdan golsa, qulay sharoit yaratilgan
paytda rivojlanib kasallikni vujudga keltirad.

Bu kasallik bilan kasallangan nonlarning mag‘zida yopishgog,
shulimishiq suyuqlik paydo bo‘lib, nonga yoqumsiz ta’m va hid -
beradi.

Nonlarming nordonligi bu kasalliklarning paydo bo‘lishi
va rivojlanishiga ma’lum darajada ta’sir ko‘rsatadi. Yuqon
nordonlikka epga bo‘lgan nonlar bu kasallikka chalinmaydi.
Masalan, 12° nordonlikka ega bo‘lgan javdar nonlarida bu kasallik
uchramaydi. Fagat bu kasallik bug‘doy nonlanda uchrayd:.
Kartoshka tayoqchalanning rivojlanishi uchun qulay sharoit 35 — 40 °
harorat hisoblanadi. Shu sababli ham nonda bu kasallik ko‘proq
yoz paytida uchrab turadi. Bu kasallik bilan kasallangan nonlar
iste’molga yarogsiz hisoblanadi.

Mog‘orlanish. Bu kasallik ham nonlarda tez-tez uchrab
turadi. Mogorlanishni  keltirib  chigaruvchi  bakteriyalarning
kartoshka kasalligining go‘zg‘atuvchilandan farqi  shuk,
mog ‘orlarning sporalari non pishirishda batamom o‘ladi. Shu
sababli bu kasallik nonda ularni saqlash jarayonida nonlarda paydo
bo‘ladigan mikroorganizmlar ta’sirida vujudga keladi. Mog‘or
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bakteriyalari bilan kasallangan nonlarning yuza gismda har xil
< dog‘lar paydo bo‘ladi. Sillig non gobiglari ma’lum darajada
: nonni mog‘orlanishdan saglaydr. Non vyuzasida yoriqlarning
- paydo bo‘lishi esa mog‘orlamsh jarayonini tezlatad:. Nonning
mog orlanishigata’sirqiladiganasosiy omilbu xonalardagihavoning
. harorati, misbiy namligi va sanitariya-gigivena holati hisoblanadt.
» Savdo tarmoqlarida non saglanayotgan joylarda yuqon sanitariya
. holatim, tozalikni ta’minlash nonlarni mog‘orlanishdan saglaydi.
Nonlarda uchraydigan nugsenlar. Nonlarda uchraydigan
. nugsonlarga asosiy va qo‘shimcha xom ashyolarning to*liq standart
talablariga javob bermasligi va non ishlab chiqanshda texnologik
jarayonlarming buzihishi natijasida mag*zida, hidi vata’mida paydo
. bo‘ladigan nugsonlarnt kintish mumkin.

.. Tashqt ko‘rinishda uchraydigan nugsonlar. Nonlarning tashqi
. ko‘rinishida uchraydigan nugsonlarga non shaklining buzilishi, non

qobig‘i yuzasining oqarib pishmaganligi, ortigcha qo‘ng‘ir-gora
rang hosil bo‘lishi, non sirtida katta yoriglarning paydo bo‘lishi,
non mag zidan qobig‘ining ajralib qohishi, nonda standartda
ko‘rsatilgan galinroq qobig‘ining hosil bo‘lishi va hokazolarm
kiritish mumkin.

Nonning - mag‘zida uchraydigan nuqgsonlar. Nonning
mag‘zida uchraydigan nuqgsonlarga non mag‘zida aralashmay
golgan unlaring bo‘lishi, begona aralashmalarning bo‘lishi,
pishmay qolgan xamirlarning bo‘lishi, g‘ovakliklarning bir xi
targalmaganligi, non mag‘zining keragidan ortiqcha qorayib
golishr va hokazolarni kiritish mumkin. Bu nugsonlar ham non
ishlab chiqarish uchun ishlatiladigan xom ashyolarda bo*ladigan
nugsonlar tufayh va texnologik jarayonning buzilishi natijasida
vijudga keladi.
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Ta’m va hidida bo‘ladigan nuqsonlar. Nonlarning ta’mi va
hidida bo‘ladigan nugsonlarga nonni chaynaganda non mag‘zining
g jirlashi (xrust), achchiq ta’mming bo‘lishi, tuz migdorining ko‘p

~ yoki oz bo‘lishi, nordon ta’m va hidlar va boshqa begona ta’m
" va hidlarning bo‘lishi kiradi. Bu nugsonlar asosan sifati talabga
javob bermaydigan xom ashyolar ishlatish natyasida vujudga
keladi. Masalan, nonni chaynaganda non mag‘zimng g‘ijirlashi-
xanmr tayyorlash uchun ishlatilgan un tarkibida begona mineral
aralashmalari, qumlar borhgidan dalolat beradi. Nonda achchiq
ta’'m paydo bo‘lishiga sabab esa don tarkibida unga achchiq
ta’m beruvchi begona o‘tlarning urug‘larining normadan yuqort:
bo‘hishidadir.

Umuman non pishirishda yuqorida keltirnllgan nugsonlarming .
bo‘lmasligiga harakat qilish zarur,

Nonlarni tashish, saqlash va saqlash jarayonida
bo‘ladigan o‘zgarishlar

Non mahsulotlart odatda maxsus jihozlangan transport:
vositalari  bilan tashiladi. Bu avtomashinalarning kuzowvi
mustahkam, javonlar o‘matilgan bo‘lishi kerak. Transport
vositasining non mahsulotlari tashishga yarogliligini ko‘rsatuvehi
sanitariy a pasporti yoki tuman sanitariya inspektsiyasining yozma-
xulosast bo‘lishi talab etiladi. Non tashishga mo‘ljallangan
transport vositasiga vaqt-vaqti bilan sanitartya 1shlovi beriladi,
Nonlarni tashiganda ularning sifatintng pasayishiga yo'l
qo‘yilmaydi.

Non mahsulotlarim fagat mustasno ravishda maxsus
jthozlanmagan transport vositalarida tashishga ruxsat efiladi. Bu
yerda nontar lotoklarga, savat va yashiklarga joylanishi, ustidan
toza material, so‘ngra iflosfanish va har xil begona hidlardan,
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saglash uchun brezentlar bilan yopilishi kerak. Nonlarni yuklashda
va tushirishda mexanik shikastlanishdan saglash lozim,

Savdo tarmoglarida aholiga sotilgunga gadar non toza, qurugq,
yvaxshi yoritilgan, shamollatiladigan xonalarda saqlanadi. Non
mahsulotlarini saglash uchun eng qulay temperatura 20 — 25°C
hisoblanadi, lekin harorat 6° C dan past bo‘lmasligi kerak. Nonlar
saqlanadigan xonalardagi havo msbiy namligining 75 - 80 %
bo‘lishi tavsiya etiladi.

Agar nonlar assortimenti aralash bo‘lgan kundalik ehtiyoy
mollari magazinlarida sotilsa, v holda non-bulka mahsulotlarin:
saqlash uchun maxsus xona ajratiladi. Nonlar begona hidlarm
o‘ziga singdirish qobiliyatiga ega bo‘lganligi uchun, baliq va
hokazolar bilan birga saglash man etiladi.

Yangi yopilgan nonlar muloyim, xushbo‘y ta’m va hidga ega,
mag‘izlar elastik, kesilganda uvalanib ketmaydigan bo‘ladi.
Ma’lum muddat o‘tgandan keyin esa nonning xushbo‘y hidi
yo‘goladi, mag'zining elastikhgi kamayadi. Umuman nonni
saglangan paytda bir-biriga bog‘lig bo‘lmagan ikki jarayon ketad:.
Bularning birinchisi nonda suvning bug‘lanishi, ya’ni massasining
kamayishi, ikkinchidan esa fizik-kimyoviy jarayonlar ta’sirida
nonning qotishidir. Nonni wzog saglash uchun mana shu ikki
jarayonning borishini iloji boricha kamaytirish kerak. Quyida shu
jarayonjaming mohiyatini ochishga harakat gilamiz.

Nenning qurishi. Qurish deganda issiq non massasining
sovush davomida kamayishi tushuniladi. Uning darajasi 1ss1q non
massasi bilan sovugandan keyingi massasi orasidagi farqning
1551 non massasiga nisbatining foizlarda olingan miqdon bilan
o‘lchanadi. Sovuganda non massasining kamayishi asosan
suvilarning bug‘lanishi va ba’zi uchuvchan moddalarning nondan
chiqib ketisht hisobiga boradi. Shundan keyin esa qurish tezligi
kamayib, non mag‘zining harorati havo haroratiga tengiashuvi
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bilan to'xtaydi. Nonning qurishini kamaytirish uchun namlik
o‘tkazmaydigan materiallar bilan o‘rash va maxsus kontenerlarda
saqlashm amalga oshirish mumkin. Lekmn, bu yerda nonlaring
mog‘orlamsh xavfi tug‘tlishi mumkin,

Nonlaming qurishmi  kamaytirish va o‘ziga xos hidiu
ma’lum darajada saqlab qilishning eng yaxshi usuli ularni suv
o‘tkazmaydigan polimyer materiallarga o‘rash lisoblanadi.
Ana shunday sharoitda nonlar organoleptik ko‘rsatkichlarini
o‘zgartirmasdan 3 ~ 4 kun saglanadi. Bunday matenaliar sifatida
esa parafinlangan qog‘oz, pergament, polietilen, poliropilen va
boshgalarni 1shiatish mumbkin.

Nouning qotishi, Yugorida aytganimizdek, nonlarnt saglash
paytida ular qurishdan tashqari qotishi ham mumkin. Nonda qotish
belgilan pechkada olingandan keyin 10 — 12 soat saqlash davomida
paydo bo‘la boshlaydi. Nonning qotishida mag‘zt qurib qoladi,
uvoglanib ketadi, mag‘zi o‘zining egiluvchanligini yo‘qotadi,
o‘ziga xos xushbo*y hidi kamayib boradi.

Keyingi bajariigan ilmiy-tadqiqot ishlari shuni ko‘rsatadiki,
nonning qotishi qurish bilan bog‘liq bo‘lmasdan, asosiy sabab
kraxmal va ogsillarning o‘zgarishidadir. Agar kraxmal nonda
ogsilga nisbatan 5 — 7 marta ko pligin1 hisobga olsak, non qotishda
asosly sabab kraxmal strukturasida bo‘ladigan o‘zgarishlar deb
tushunish mumkin.

Nonlarning qotish tezligi nonlarning turiga ham bog‘liq
bo‘ladi. Masalan, javdar unidan pishirilgan nonlar navli bug‘doy
unidan pishirtgan nonlarga qaraganda sekinroq gotadi. Nonlarning
gotishiga ulami tayyorlash uchun ishlatilgan xom ashyolarning
tur ham ma’lum darajada ta’sir ko‘rsatads. Nonlarga yog', sut
mahsulotlar: va gand moddalarining qo Shlllshl ularning gotishim
sokinlashtiradi, -
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Nonlarning qotishiga ta’sir ko‘rsatadigan omillardan yana bini
harorat hisoblanad:. Ma’lumki, 60°C dan yuqon haroratda kraxmal
retrogradatsiya jarayomga bormaydi. Shu sababli nonming qotishi
ham 60°C dan yuqori temperaturada juda sekinlashadi.

Yana shum ham qayd qilish kerakki, nonlarni pamlik
o‘tkazmaydigan qog‘ozlarga o‘raganimizda ham non mag‘z
qorayishi, hidi va ta’mining o‘zgarishi, ba’zi bir sporali
bakteriyalaming nvojlamishi kabi non sifatini pasaytiruvch:
yarayonlarning borishint kuzatish mumkin.

Nonni saglash borasida olib borilgan ilmiy-tadqigot ishlar
shuni ko‘rsatadiki, nonni muzlatib sagqlanganda ham (-20° C va
undan past) nonda qotish jarayomi ancha sekinlashadi. Qotgan
nonlarni yumshatish uchun esa nonnt mag zining harorati 60°C ga
yetgunga qadar qizdirish kerak. Shu usul bilan yumnshatilgan non
3 — 4 soatgacha saqlanishi mumkin.

| Takrorlash uchun savollar:

1. Nonlaming sifat ekspertizasmi o*‘tkazishda namunalar oiish__
tartibini tushuntirib bering,

2. Nonlarning sifatini baholashda go‘llaniladigan mganulerptlk
ko‘rsatkichlariga nimalar kiradi?

3. G*ovakhik mima uchun non mag‘zi uchun asosiy ko‘rsatkich
hisoblanadi?

4. Nonning asosiy fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlariga qaysi
ko‘rsatkichlar kiradi? -

5. Nonlarda namlik necha foizdan ortiq bo‘lmasligi kerak?
.. 6. Nonlarning g‘ovakligi qanday aniglanadi?
7. Nonning nordoniigi necha gradus bo‘lisht kerak?
8. Nonda uchraydigan asosiy kasalliklar qaysilar?
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" 9. Nonlarda uchraydigan asosty nuqsonlarni sanab l:oé!?f‘igr "
:i: 10. Nonning qurishi va qotishini tushuntirib bermg o
.. Makaron mahsulotlarining sifat ekspertizasi va ularni ~
r:if.*- | . . - : : o
% 1 saqglash jarayonida bo‘ladigan o‘zgarishlar

s

Standart talabi bo‘yicha makaron mahsulotliarining sifati
organoleptik va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari bo‘yicha aniglanad:.

Organoleptik  usulda makaron mahsulotlarining rangi,
sirtining va kesimining holati, shakh, ta’mi va hidi kabi
ko‘rsatkichlar aniglanadi.

Makaron mahsulotlarining rangt hamima joyida bir xil. go‘shil-
gan go‘shimcha xom ashyolar rangiga mos bo‘lishi kerak. Ularda
gorishmagan xamir, nugta-nuqta va xoi-xol joylari bo‘lmashigi
kerak,

Makaron mahsulotlarining sirti silliq bo*lishi kerak, ozrogqina
g ‘adir-budur bo‘lishigayo‘l qo‘yiladi, lekin qorishmagan xamirdan
nishona ham bo‘lishi mumkin emas.

Sindirib ko‘rilganda kesimining holati shishasimon, hamma
naychasimon mahsulotlar devorchalarining galinligi 1,5 mm dan
ortmasligi kerak.

Ta’mi va hidi makaron mahsulotlariga xos, achchiglik,
nordoniik sezilmasligi, mog‘or hidi va boshqa begona ta’m va
hidlar bo‘lmasligi kerak.

Makaron mahsulotlari gaynatib pishirilgandan keyin shak-
lini saqlab golishi, gayishgoq, yumshog bo‘lishi, yopishqoq bo‘l-
masligi, dumaloglamb golmasligi, hajmi esa kamida 2 baravar
ortishi kerak, Pishirilgan suv ham loyqa tortib qolmasligi kerak.

Namlik makaron mahsulotiari uchun asosiy ko‘rsatkichlardan
biridir. Bu ko‘rsatkich ko‘pchilik makaron mahsulotlarida 13 %
dan oshmasligi kerak.



Makaron mahsulotlarining hamma turlart uchun nordonlik
4° dan ortiq bo‘lmasligi kerak. Bundan fagat tomat mahsulotlari
go‘shib ohngan makaron mahsulotlari mustasnodir. Ularda
nordonlik 10° gacha bo‘lishiga yo*l qoyiladi.

Makaron mahsulotlarining tashqi ta’sirga chidamliligi yoki
singuniga qgadar necha gramm kuch ko‘tara olishi ham asosiy
ko‘rsatkich hisoblanadi.
| } Bu ko ‘rsatkich fagat naychasimon makaron uchun xarakterlidir.
: ;;*-.'. Makaron mahsulotlarida uvoq va singan makaron bo‘lakchalar
‘miqdori ham standart talabi bo‘yicha chegaralanadi. Masalan,
tarozida tortib sotiladigan makaronlaming oliy navli sortlarida
singan makaron bo‘lakchalarning migdort 7 % dan, l-navh
makaronlarda esa 10 % dan ortig bo‘lmashgi kerak. Uvalanb
ketgan makaronlar migdori esa har ikkala nav uchun ham 2 % dan
ortmasligi talab etiladi.

Makaron mahsulotlanida chang zarrachalari holidagi metall
aralashmalari miqdori | kg mahsulotda 3 mg dan ortiq bo‘lmashgi
kerak.

Makaron mahsulotiarining ombor zararkunandalari bilan
zararlamishiga ham yo°l go‘yilmaydi.

Makaron mahsulotlarim qurug, toza binolarda, havoning
harorati 30° C dan, nisbty namlik esa 70 % dan ortiq bo‘Imagan
sharoitda saqlash tavsiya etiladi. Yuqori nisbiy namlikda saqlangan
- makaron mahsulotlar: tezda nam tortib, mog‘orlay boshlayd:i. Bu
esa ularning sifatining pasayishiga sabab bo‘ladt. Qulay sharoitda
makaron mahsulotlaniming kafolatlangan saqlash muddati bir
yil qilib belgilanadi. Boyituvchilar go‘shib ishlangan makaron
mahsulotlarining saqlash muddat esa 2 oygacha qilib belgilangan.

Makaron mahsulotlarini saglash jarayomda ham bug‘doy unini
saglash jarayonida bo‘igani kabi o‘zgarishlar ro‘y beradi. Lekin, bu
o‘zgarishlar makaron mahsulotlarida unlardagi kabi intensiv emas.
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~ Makaron mahsulotiari rangining o‘zgarishi, asosan karotinoid
pigmentlarining oksidlanishi natijasida vujudga keladi. Aynigsa,
tarkibida pigmentlar kam bo‘ladigan yumshoq bug‘doy unlardan
tayyorlangan makaron mahsulotlanda bu jarayonning yuz berishi
magsadga muvofiq emas. Karotinoid moddast oksidlangan makaron
mahsulotlari tabity rangini yo‘qotib go‘ng‘ir tus olib qoldi
Bunday rangning hosil bo‘lishida melanoidlar hosil bo‘lishi ham
ma’lum darajada rol o‘ynashi mumkin. Sut va tuxum qo‘shiigan
makaron mahsulotlarining rangining o‘zgarishi oddiy makaron
mahsulotlaridagiga nisbatan sekinroq boradi.

Makaronlarni saqlaganda ba’zan ular achchiq ta’m paydo
giladi. Bunday achchiq ta’m aymqgsa sut qo‘shilgan makaron
mahsulotlartda tez paydo bo‘ladi. Tuxum go‘shilgan makaron
mahsulotlarida esa bu ta’mning paydo bo‘lishi ancha sekinlik bilan
yuz beradi.

Makaron mahsulotlarining tashqt ta’sir kuchlariga bardoshlilig
klekovina ogsilining eskirishi hisobiga yuz beradi. Ularning sirtida
mayda yoriqchalar hosil bo‘ladi va ular makaronlarning singib tez
uvoglanishini keltirib chiqaradi. Makaron mahsulotlarini saqlash
sharoitlarining buzilishi ularning mog orlanishi va nordonligining

oshib ketishini vuyudga keltiradi. i i dishig
ST AT S
Takrorlash uchun savollar: = T

1. Makaron mahsulotlarining sifatini baholashning organo-
leptik usulini tushuntirib bering,

2. Makaron mahsulotlarining ta’m ko‘rsatkichlart qanday
aniglanadi?

3. Tarozida tortib sotiladigan makaronlarda singan makaronlar
migdort necha foizgacha bo‘lishiga yo*l go‘yiladi?

4. Makaron mahsulntlannmg bo‘kish dara_]asl nimavau qanday
aniglanadi? B 7
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. 5. Makaron mahsulotlarida suv miqdon necha foizdan ortiq

- bo‘imasligi kerak?

6. Makaron mahsulotianii saqglash jarayonida bo‘ladigan

“o‘zganishlarni tushuntirib bering,

_ / _— ;!'i.il_
- 1-BO‘LIM BO*YICHA TESTLAR SR

Test 1 ' : 3

Savol. Quyidagllardan qa}r s1 birl bug doy domnmg naturasl
hisoblanadi? :

Javoblar;
540 — 560 g/1.
740 - 790 g/1.
670 — 710 g/l.
460 - 510 g/l.
920 — 980 g/l.

R T e

LT

S Test 2 - |

Savnl Donlarning uzoq saqlanishim ta mmlashda quyrda-
gilardan qayst biri asosiy ko‘rsatkich hisoblanadi? w0 e

Javoblar: S

1. Organoleptik ko‘rsatkichlari.

2. Ifloslanganlik darajasi.
3. Namlig. _
4. Ombor zararkunandalari bilan zararlanganllk darajasi.
5
6

IS A

. Naturast,

|  Test3 _ g
Savol: Dnnnmg naturasn deganda mmqm tushunamz‘? -
Javoblar: - -
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1§

100 dona donning massasini.

oy 2. 1000 dona donning massasini. . ... ;.. o -
<3 1 3. 1000 dona dondagi shishasimon donlammg fmzdagn nig-
wdorini. RS & X5
- 4. 1 litr haymdagy donning massasini.
5. Javoblar noaniq.
Test 4 SR
Savol: Qanday dunlar namligi bo‘yicha: hd'ii dorﬂé' deb ’f’lll'l'l‘l—
ladi? vl 3
Javoblar:
1. Namligi 17 % dan ortig bo‘Isa.
2. Namligi 8 % dan ortiq bo‘lsa.
" 3. Namligi 11-13 % bo‘lsa.
4. Namligi 25 % dan ortiq bo‘lsa.
5. To'g'rijavobyo’q.
Test 5 SRR

el i L s

Savol: Davlat tizimida tayyorlanadigan va ozig-ovqat sanoatida
ishlatiladigan bug‘doy donida Oz DSt 880:2004 standarti talabi
bo‘yicha necha foizgacha begona aralashmalar bo‘hishiga ruxsat

etiladi?
Javoblar:
1. 5 foizgacha.
2. 3 foizgacha.
3. 1 foizgacha,
- 4. 0,1 foizgacha
s Begona aralashmalar bo‘lishiga yo‘] qo‘yilmaydi.
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Test 6 ' 77 o

Savol: Davlat hzimida tayyorlanadigan va ozig-ovqgat sanoa-
tida 1shlatiladigan bug‘doy donida Oz DSt 880:2004 standarti ta-
labi bo‘yicha necha foizgacha don aralashmalar1 bo‘lishiga ruxsat

etiladi? : -
Javoblar;
I. 3 foizgacha.
2. 5 foizgacha.
3. 10 {foizgacha
4. 15 foizgacha.
5. 0,1 foizgacha.
£ Y
Test 7

| P SRR T
Savol: Uzoq saqlanadlgan donmng nam]lg!. necha fOi.-;da? osh-
masligi kerak? . ® L4

Javoblar:
1. 18 foizdan.
2. 14 foizdan.
3. 20foizdan, ¥
@ 4 10 foizdan, ¥
(5 25 foizdan, :'*'H_‘-E: ki
b t f‘r’*'f%’ﬂ‘
“" 'Test 8 AR
Savol: Saqlanavotgan donda nima uchun namh gllc cbtgamlana-
&7 Lt
Javoblar: RN

1. Energiya berish darajasim oshirish uchun. -

2. Donning o*suvchanligini ta’minlash uchun,

3. Nafas olish va boshqa bickimyoviy Jarayonlarm sekine-
lashtirish uchun.

T:’-: 58
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moddasmmg miqdori eng ko‘p?

i

1

4. Mikroorganizmlar hayot faoliyatiga ta’sir ko‘rsatish uchun.
5. To‘g'ri javob yo‘q. .

Test 9

Savol: Quyidagr bug‘doy um navlanning gays:i biridan kul

o4

Javoblar: L

1. Oly navida,

2. l-navida. =~

3. 2-navida.

4. Jaydart un navida. o '{ :
5. Kul migdori hammasida bir xil dﬂfﬂjadarhoj‘ 9 3 <

Test 10

Savol: Novvoychilik bug‘doy unida TSt 8- 115 2004 standarti

talabi bo‘yicha namlik necha foizdan ortiq bo‘lmasligi kerak?

Javoblar;

hoE W=

b

1G % dan ortiq bo‘Ilmasligi kerak.

8 % dan ortiq bo‘lmasligi kerak.
20 % dan ortiq bo‘Imasligi kerak. *
15 % dan ortiq bo‘lmasligi kerak.
To*g‘n javob yo'q. . -

Test 11

Savol: Novvoyclilik bug‘doy unining oliy ﬁavida TSt
8-115:2004 standart1 talabi bo‘yicha knlming migdori quruq mod-
daga hisoblaganda necha foizdan ortiq bo‘lmashigi kerak?

Javoblar: N
1. 1,25 %dan "
2. 1,15 % dan.

3, 1,0 % dan.
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4 O,’S'%'dan. |
5. 0,55%dan. . .

1est 14 / "

Savol: Novvoychilik bug‘doy unining 1kkinchi navida kulning
migdonn qurug moddaga hisoblanganda necha fmzdan ortiq
bo‘Imasligi kerak? '

Javoblar:

1. 0,55 9% dan.

2. 080%dan. .
3. 1,0 % dan. '

4. 1,25% dan. ‘
5. 0,30 % dan.

I'f H ' BRYE

Test 13

Savol: Novvoychilik bug‘doy unining oliy nawda TSt
8-115:2004 standarti talabi bo’yicha ho’l klekovina m1qdor1 necha
foizdan kam bo‘Imasligi kerak? |

Javoblar: i
1. 15%dan o
2. 20% dan.
3. 259 dan. ;
4. 30% dan. "
" 5. Kleykovina mlqdon chegaraianmayd” !

El s
. oea - e
R B4

Test 14
Savol: Novvoychilik bug‘doy unlarining 1kkinchi navida ‘15t
8-115:2004 standarti talabi bo‘yicha ho“l kleknvma mtqdort necha -
foizdan kam bo‘lmasligt kerak?
Javoblar:

.!\::‘.53"""'"
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I. 15% dan.

2. 20%dan.

3. 25%dan.
4. 28 % dan.

5. To'g'ri javeb yﬂ‘ci;_

Test 15 -

Savol: Standart talabi bo‘yicha 1 kg unda metallomagmt ara-

lashmasi necha mg gacha bo‘lishiga yo'l quylladl‘? " A
Javoblar:

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

- Test 16

Savol: Uzoq saqlaganda tm ta’ mimng ta)urlanlshl qanday yuz
beradi? iy

Javoblar: |

1. Yog'larning oksidlanishi natijasida.

2. Undagi qand va aminokislotalar melanoid modgdatarinisho-
sil qilishi natijasida.

3. Ogsillarning parchalamshi natijasida. |

4. Qandlarning karamelizatsiya jarayoniga borishi natijasida.

5. To'g'njavoebyo’q. .. | - : -

REC 1

Test 17
- Savol: Yormalarn pishirganda ularning bo‘kish darajasi asosan
mimaga bog‘liq?
Javoblar:

3



ARl A

Yormaning pardozlangan yoki silligl angan}iﬁiga “
Gidrotermuik i1shlov berganlik darajasiga.
Kraxmalning migdori va xossalariga.

Glyukozaning miqdor: va xossasiga. e
Fruktozaning miqdori va xossasiga.

Test 18

Savol: Uzoq saglanadigan yormalarda namlik necha foizdan
ortiq bo‘lmasligi kerak?
Javoblar:

1.

ok

20 % dan.

18 % dan.

14 % dan.

23 % dan. _

To‘g*ri javob'yn‘q.: - e

Ak ' . i
", “ : oy ,__,,,1-.-- '-L.

:.'_‘.f,' - HH:”’N Test 19 iﬁ$ 1,}{,]1 E f;

Savol: Guruch yormalari partiyasida to‘lib giymatl, yam
sifatli donlar miqdori necha foizdan kam bo‘lmasligi kerak? :i

Javoblar:

Al

]

85 % dan, U4

90 % dan.

95 % dan.

98,7 % dan. "1' L
To‘liq qumath don mlqdon chegar&fdnfﬁaydl T S

“T t 20

W P T L

Savol: anmalarda mmér&! aralashmalag%’uqdon neché\ fulzdan
ortig bo‘lmashigi kerak? . .
Javoblar:
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RO I e

0,3 % dan.

0,2 % dan

0,1 % dan. o
0,05 % dan. -
To g1l javob y0'q.

Test 21

Savol: Bug'doy unidan tayyorlangan non mag‘zining g“ovakligi
necha foizni taghkil etaclt"

Javoblar: o
1 40-48 %ni

2. 75-85 % nt.

3. 50-54%ni.

4. 60-75%ni.

5. To'g‘ri javob yo'q.

K -

Test22

Savol: Javdar umidan tayyorlangan nonlarda nordonlik necha
gradusni tashkil etadi?

Javoblar;
L s-12. .
3 10-14 BRREAT SRS ST
4. Javdar unida oqsﬂ mgar{[ ”imlnm nordon}{ké' E‘lmaydi,
5. Javoblar noto‘g‘ri. AT e ot
] 'rrf-.-ﬂ H-ft-.; F 7L
Test 23

Savol: Bug‘doy unining birinchi va ikkinchi navlaridan tay-
yorlangan shakl berilgan nonlarda namlik necha fmzdan orth

bo‘lmasligi kerak? ST B

eyt
it j|:':-'.J
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Javoblar:

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

H -5-r1f~“,v,rr: . 1 . .-‘_- /

" Test24

Savol: Bug‘doy unidan tayyorlangan shakl berilgan nonlarda
nordonlik necha gradusdan ortiq bo‘lmashgt kerak‘?

Javoblar: |

1. 7 dan.
2. 6°dan.
3. 5%dan.
4. 4°dan.
5. 3%an.

o FL

Test25 )
Savol: Nonning gotishi qanday jarayonlarga bog‘liq? by
Javoblar:

I. Nondan suv chiqib ketib qurishiga. .

2. Nonda kraxmal va ogsil strukturasining o‘zgarishiga.

3. Zamburug‘lar bilan zararfangan nonlar tez qotadi.

4. Nonda achitqilar kam bo‘lganda bu jarayon ro‘y beradl

5. Hamma javoblar to*g*n.

Test 26 e

Savol: Quyidag: kasalliklardan qaysi: _‘-'j_}_.__._; ' QQ;!IFQU aydlgan
kasallik hisoblanadi?

Javoblar:
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Kartoshka kasalligi.

Chirish kasalhgi.

Hol chirish kasalligt. 7
Sirka kislotali byg‘ish.
Nonda kasalliklar bu‘lma):gl.

Al e

C e
) Test 27 .
" Savol: Suxarilarda namlik necha foizni tashkil etadif- -
Javoblar:

1. 4 -6 forzm.

2. 8-12 foizm.

3. 2—4forzni.

4. 18 - 24 foizm.

5. Javoblar noto‘g ri.™

LI

Test 28
Savol: Makaron mahsulotlarida namlik*fiecha foizdaii ‘oriq
bo‘Imasligi kerak? e el w st
Javoblar:
13 foizdan
18 foizdan.
20 foizdan.
25 foizdan.
Javoblar noto‘g‘ri. "

koW =

Test 29 ©
Savol: Standart talabi bo‘yicha tarozida tortib sotiladigan
makaronlarda uvalantb ketgan makaronlar migdori necha fotzdan
ortiq bo‘lmashig kerak?
Javoblar: |
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10 % dan.
8 % dan.
5 % dan.
4 Yodan.
2 % dan.

A .

SeLICEN Test 30
Savol: Makaron mahsuiotlarining hamma L furida no Ed?ﬁnlzﬁk ne-
cha gradusdan ortiq bo‘lmashigi kerak?
Javoblar:
- 1. 2%°dan.
4° dan.
6% dan. -
8%dan.
10°dan.

ok W N



2-BO‘LIM. HO'L VA QAYTA ISHLANGAN
MEVA-SABZAVOT MAHSULOTLARINING SIFAT
5 EXSPERTIZASI -

Meva va sabzavotlarning sifatini baholashda -
" qo‘llaniladigan asosiy ko‘rsatkichlar fﬁfiha&i{'

Meva va sabzavotlarning turlari va navlari juda hilma-xit
bo‘lishiga qaramasdan sifat ko‘rsatkichlari nomenklaturasini
tanlashda uncha ko‘p bo‘Imagan ko‘rsatkichlardan foydalaniladi.
Ularning sifatim baholashda qo‘llaniladigan bu ko‘rsatkichlarm
umumiy va xususiy ko‘rsatkichlari kabi ikki guruhga jamlash
mumkin. _:

Mahsulot sifatining umumiy ko‘rsatkichlari, Umumiy
ko‘rsatkichlar ho‘i mevalar va sabzavotlarning sifatini baholash-
da asosiy ko‘rsatkich sifatida garaladi. Bularga tashqi ko‘rinishi,
o'lchamlan, yo‘l go‘yiladigan kamchiliklar, hidi va ta’mi kabi
ko‘rsatkichlar kiradi.

Tashqt ko‘nshini bu kompleks ko‘rsatkich bo‘lib, oz rang;,
shakli, meva sifatining holati, butunligi, barraligi kabi ayrim olin-
gan xususiy ko‘rsatkichlarmi mwassamlashtiradi.

Rangi. Meva va sabzavotlarning 1ste’mol qiymati va saglanuv-
chanhigiga ta’sir ko‘rsatadigan asosiy ko‘rsatkichlardan birt ular-
ning rangi hisoblanadi. Meva va sabzavotlarning rangining in-
tensivligl, ularning tarkibida ganchalik migdorda rang beruvchi
moddalar borligidan va ko‘pchilik hnllarda esa plShlb yetilganlik
dargyasidan dalolat beradn.  w:..
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Standartlarda meva va sabzavotlarming rangi aynan shu turga
mos yoki mos emas deb gayd etiladi. Mahsulotning antq rangi
ko‘pchilik hollarda gayd etilmavdi. Ba’z1 birlart esa, masalan,
pomidortar qizil, ko‘k, qizil boshli karamlar esa — quzil-bmafsha,
kok-qiztl deb qayd etilisht mumkin. |

«Rang»ining nominal ko‘rsatkichdan chetlanishi meva
va sabzavotlarming mexamk jarohatlamishi, qshlog xo‘jalik
zararkunandalan bilan zararlanishi, fiziologik va mikrobiologik
kasalliklari bilan kasallamishi, shuningdek, vyetarh darajada
shaklianmaganligi va pishib yetilmaganligi natyjasida vujudga
kelad). Masalan, pishmagan olma, nok, ponudorlar yashil rangda,
juda pishgan oima va pomidorlar esa qizil rangda bo‘lacdi. Danakii
mevalar po‘stlog‘iming qorayisht, kartoshkaning ko‘kanshi, sitrus
mevalar po‘stlog‘1da qora dog‘larning paydo bo‘lishi esa, ularning
fiziologik kasalhiklar bilan kasallanganligidan dalolat beradi.

Meva va sabzavotlar rangida nominal ko'‘rsatkichdan chet-
lanishlar ularda rang beruvchi moddalaming yaxshi sintez
bo‘lmaganhigi yoki ko‘proq darajada sintez bo‘lganligidan dalolat
beradi. Bo'yoq moddalarining yaxshi sintez bo‘Imaganligi sabza-
votlarning 1ste’mol qiymatiga salbiy ta’sir ko‘rsatadi, chunk: bun-
day holatda ulaming tarkibida ozugabop moddalarning zahirasi
yetarli darajada to‘planmaydi. - |

Shakli. Ko‘pchilik ho‘l meva va sabzavotlar uchun ular-
ning shakhi ham muhim ahamiyat kasb etib, qayd etiladigan
ko‘rsatkichlardan bin sanaladi. Standartlarda urug‘li va ko*pchilik
danakli mevalar shakli bo‘yicha aynan shu meva va sabzavot tipiga
mos bo‘lishi ko‘rsatiladi. Ulaming shakl: bo‘yicha aynan shu tipga
mos bo'‘lmashgi esa, ularning pastk: tovar navlariga o‘tkaztlishiga -
asos bo‘ladi. Masalan, kechpishar olmalar shaklining aynan shu -
tipga mos bo*imasligi va o‘lchamlarining kichikligi, ulami ikkin-
chi navga, hatto uchinchi navgacha tushirishga olib keladi. :5ig b
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-81 Ba’zi sabzavotlar uchun (karam, lavlagi, ko‘katlar) standart-
tarda shakliga talablar keltirilmaydi, ba’zi sabzavotlar uchun (kar-
toshka) shakh har xil bo‘lishiga yvo’l qo‘ytimaydi, ba’zilar uchun
(sabzi, pomidor, petrushka) esa ging‘ir-qiyshiq shakllar bo‘lishiga
yo'l go‘yilmaydi. Piyoz, sarimsoq, galampir, baqlajon, qovun,
tarvuz, oshqovoq singart sabzavotlar esa standart talabr bo‘yicha
ma’luin botanik navga mos bo‘lishi kerak.

Meva va sabzavotlar sirtining holati. Meva va sabzavot sir-
timng holati yuzasining qurugligi va tozaligi bilan xarakterlanadi.
Sirtining nam bo‘Imasligi ko ‘pchilik zararli mikroorganizmlarning

rivojlamishi uchun noqulay sharoit hisoblanadi. Meva va sabza-
votlar yuzasining nam bo‘lib golishini ularning yig‘ishtirish, ta-;

shish jarayonida yomg'‘ir tagida golishi, saglash jarayomida 1ssig
va sovuq havolarning uchrashishi naitijasida kondensat suvining
hosil bo‘hishi, ezilgan, sovuq urgan va chirigan mahsulotlardan hu-
jayra sharbatining oqib chiqishini keltirib chigaradi. Aynigsa, da-
nakli mevalar sirtida boshqa meva-sabzavot mahsulotlaridan fargh
o‘laroqg ortigcha namlik bo‘lishiga yo*l go‘yilmaydi.

Ko'pchilik meva-sabzavotiar uchun sirtining yuzasiga ham
katta e’ttbor beriladi, chunki sirtining tozaligi mahsulotning tovar
ko‘rinishiga va estetik xususiyatlanga katta ta’sir ko‘rsatadi. Meva
va sabzavotlar sirtining floslanistu ularda zararhi mikroorganizm-
larning ko payishini keltirib chigaradi. Natijjada bu mikroorganizm-
lar rivojlanib mahsulotning buzilishiga sabab bo‘ladi. Ikkinchidan,
meva va sabzavotlarning sirt: ganchalik ko’p darajada ifloslangan
bo'lsa, ularning sifatint nazorat qilish shunchalik darajada giyinla-
shadi, chunki bunday holatda meva va sabzavotlarning sagfanuv-
chanligiga salbiy ta’sir ko‘rsatadigan nuqsonlarmi. payqash ham
mumkin bo‘lmay goladi. BT SO

{;'159
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Meva va sabzavotlarning butunligi deganda ularda mexanik ja-
rohatlarning bo‘lmasligi, gishlog xo‘jalik zararkunandalari, mik-
rebiologik va fiziologik kasalliklar bilan kasallanganlik alomatlar
bo‘Imasligi tushuniladi.

Meva va sabzavotlarning yangiligi. Meva va sabzavotlarning
vangilig: eng ahamiyath ko‘rsatkichlardan biri hisoblanad:. Fagat
yong ‘oq, bosh piyoz va sarimsoq uchun bu ko ‘rsatkichlar bo‘yicha
standartlarda talablar ko‘rsatilmagan. Yangi terib olingan mevalar
va yig'ishtirtb olingan sabzavotlar suvint yo‘qotmagan bo‘lganligi
uchun ham yugori 1ste’mol giymatiga va saglanuvchaniikka ega
bo‘ladi.

Umuman meva va sabzavotlar yangi, so°lib golmagan bo‘lishi
kerak. Yangi terib olingan meva va sabzavotlardan suv bug‘lamib
chiqishi natyjasida ular hujayrasida suvda eruvchan quruq mod-
dalarning kontsentratsiyasi oshib ketad:. Natyyada bu jarayon fer-
mentlarmning faolligiga salbiy ta’sir ko‘rsatib, ularda hayot jara-
‘yonlarning buzilishiga sabab bo‘ladi. Bu esa o°z navbatida meva
va sabzavotlarning noqulay muhitga nisbatan tabily kurashuvehan-
ligini yo‘qotib, ularning mikrobiologik va fiziologik kasalliklar bi-
lan kasallanishini keltirib chigaradi.

Meva-sabzavotlarning katta-kichikligi. Bu ko‘rsatkich ba’zi
bir mevalar va sabzavotlar uchun uzunhk o‘lchov birliklarida va
ba’z1 birlan uchun esa massa o‘Ichov birliklarida ifodalanad:.

Masalan bodringlar uchun bu ko‘rsatkichni aniglaganda stan-
dart talabi bo‘yicha bodringning uwzunligi (sm hisobida) asos
gilib olinsa, olma, nok va shu singan mevalarda esa meva katta
kesimining diametri asos qulib olinadi. Karam boshlari uchun bu
ko‘rsatkich massa o‘Ichov birliklarida o‘rnatiladi (bir bosh karam-
ning massasi necha kg dan kam bo‘lmasligiga garab). Karam sabza-
votlarida karam boshining massasi boshqa o‘lchamlaniga qaragan-
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da sifatini anigroq :i?gcjl‘éﬁy:di, chunki karamning iste’mol qiymati
va saqlanuvchanligi karam boshining zichligiga ko'p darajada
bog‘ligdis, Zich bo‘lmagan karam boshlan zich karam boshlariga
qaraganda mexanik jarohatlarga kam bardoshli bo‘lib, ular mikro-
btologik kasalliklarga ham tezroq chalinadi. Bunday karamlarda
bir tomondan chirish kasalligi hisobiga nobudgarchilik vujudga
kelsa, ikkinchi tomondan ko‘proq suvning bug‘lanishi natijasida
massasi va ozugaviy giymati ham kamayadi.

Yong‘oqlarning massasiga qarab esa ularda qanchalik dara-
jada mag‘zi yaxshi rivojlanmagan va puch yong‘oqlar borligi
hagida ma’lumotga ega bo‘lish roumkin. Meva va sabzavotlarning
o‘lchamlarining me’yorlaridan kichik bo‘lishi ularda ozuqgaviy
moddalar to‘la sintez bo‘lib uigurmaganidan daloiat benb, ularda
iste’molga yaroglt gismlarning hissast ham birmuncha kamligidan
dalolat beradi.

Ba’zi sabzavotlarda (ildizmevali sabzavotlar, bodring)
o‘lchamlarining me’yordagidan katta bo‘lishi, aksincha ularning
1ste’mol xossalarining pasayishing keltirib chigaradi. Masalan, 1l-
dizmevali sabzavotlarda ko‘prog darajada hazm bo‘imaydigan
klechatka, gemitsellyuloza, lignin kabi uglevodlarning to*plantshi
hisobiga ularning etining konsistentsiyasi dag‘allashib goladi. Dia-
metri 5,5 sm dan ortig bo*lgan bodringlarda esa usti dag‘allashib,
urug‘ kamerasining darz ketishi natijasida ichida bo‘shlig hosil
bo‘lishi jarayoni ro‘y beradi. Albatta, bu kabi hodisalar ulaming
sifatiga salbiy ta’sir ko‘rsatach.

Yo°l qo‘yiladigan chetlanishlarga ma’lum darajada iste’mol qiy-
matini va saglanuvchanligint pasaytirsada, lekin sifatiga katta ta’sir
ko‘rsatmaydigan tashqt ko‘rinishida va o‘lchamlarida bo‘ladigan
chetlamishlar kiradi. Nominal ko‘rsatkichdan bunday chetlamsh-
larni standartiarda mevalar va sabzavotlaming sifat ekspertizasint
o'rganishda to'xtalib o‘tamiz, ~ *'WREEEYL oo siforiBe
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i15.. Mahsulot stfatining xususiy ko‘rsatkichlar:.

b Xususty ko‘rsatkichlar meva va sabzavotlar blologlya:nmng
o‘ziga xosligi bilan asoslanadi. Bularga quyidagilar kiradi: meva
va sabzavotlarning pishib yetilganlik darajasi, karam boshlari-
ning zichligi va tozalanganlik darajasi, bosh piyozlarda po‘stining
qalinhgi, qayta 1shlanadigan kartoshkalarda kraxmal mugdori va

- boshqalar.

Pishganlik darajasi. Bu ko‘rsatkich olma, nok, pomudor kabi
qishiog-xojalik mahsulotlarining iste’'mol qiymati va saglanuv-
chanligi tavsiflaydi. Bunday mevalar va sabzavotlar saglaganda

. yetiladigan gishlog xo‘jalik mahsulotlan qatoriga kiradi,

Erta pishar va kech pishar olmalarni uzishda va saqlashda

« ularning pishganlik darajast muhim hisoblanach. Kech pishar ol-
- malarning a’lo, 1 va 2 navlarida ularning pishganlik darajasi bir xil
bo‘listu standartiarda belgilangan. Bu tur olmalarning fagat 3-nav-
- Jandagina pishganhk darajas: har xil bo‘lishiga yo‘l go‘yilad:.

- Kech pishar olmalarning hamma tovar navlanida ham pishmagan
" ko‘m-ko‘k olmalar hamda juda pishib ketgan olmalar bo‘lishiga

- yo'l go‘yilmaydi.

"~ Saglanuvchanligi yaxshi bo‘lmagan va iste’mol qiymati past

 bo‘lgan olmalarmi saqlashga joylashtirish va sotish jarayonlarida

ularning pishib yetilganhk darajasiga talab go‘vilishi shart emas-
~ lig1 standartlarda ko‘rsatib o°tilgan.

“  Pomidorlarning pishib yetilganlik darajasi ularning rangiga qa-

~ rab aniqlanadi (qizil, binafsha, sut rangli, sariq va hokazo). Pomi-

dorlar qaysi magsadlarda ishlatilishiga qarab, ularni turli pishgan- -
hk darajasida terib olinadi.

Ko‘pchilik meva va sabzavotlar uchun pishganlik darajasi alohi~
da ko‘rsatkich sifatida ayratilib ko‘rsatilmasdan ularning kompleks

" ko“rsatkichi bo* lgan «tashqi ko ‘rinishi» ko‘rsatkichida n:p:‘ﬂ‘ﬂl.%«:hEﬁ

Y
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Meva va sabzavotlarning ayrimlar uchun esa pishganlik dara-
jast ichki tuzilisha bilan xarakterlanadi. Bunday meva va sabzavot-
larga qovun, tarvuz, bodring, baqglajon, lavlagi, sholg‘om kabilarni
kiritish mumkin, Masalan, lavlagilar etiming rangi, kesimining
holat1, ulardagi xalqalarning oq yok: binafsha rangiga qarab sifati
haqida xulosa chiqarish mumkin bo‘iadi. Laviagilar kesimida qan-
cha oq xalgalar ko‘p bo‘lsa, ularda rang beruvchi moddalar yaxshi
sintez bo‘Imagan va iste’mol xossalari ham shuncha past deb xu-
losa qilinadi.

Meva va sabzavotlar uchun xususty ko‘rsatkichlardan yana birt
ularning kimyoviy tarkibi bo‘yicha ko‘rsatkichlarning o‘rnatilishi
hisoblanadi. Masalan, qayta ishlash uchun mo‘hallangan kar-
toshkalar tarkibida kraxmal miqdorining 12-15 % dan kam
bo‘lmasligining, yoinki yong‘oqlarda namlikning 6-10 % dan or-
tiq ortiq bo‘lmasligining ko‘rsatilishi1 buning yaqqol namunasidir.
Boshqga ho‘l mevalar va sabzavotlar uchun esa ularning kimyoviy
tarkibi bo‘yicha talablar standartiarda o°z aksini topmagan. Lekin,
ba’zi bir sabzavotlar uchun esa ularming sifatiga ta’sir ko*rsatuvehi
ma’lum bir moddalarning miqdori keltiriladi. Masalan, kartoshka-
larda solanin miqdorining chegaralanishi aynan shundan dalolat
beradi. a1 5K - Vs

Meva va sabzavotlaming sifat gradatsiyalari. - hﬂif!;‘i_}hﬁ?fm{

Yangi uzilgan meva-sabzavot mahsulotlari sifati bo‘yicha stan-
dart talabiga javob beradigan, standart talabiga javob bermaydigan,
ya’'ni nostandart va ovgatga ishlatib bo‘lmaydigan (chiqit) kabi gu-
ruhlarga ajratiladi.

Standart mahsulotlar deb shunday mahsulotlarga aytiladiki,
ular hamma ko ‘rsatkichlari bo‘yicha amalda qo‘llanilayﬂtgan stan-

dartlar va texnik shartlar talabiga to* llq javob beradi..t - ik
ot ilso T

Car
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Nostandart mahsulot deb yol qo ylllshl ‘mumkin bo‘igan

_, :Hme yorlardan ko‘proq darajada nugsonlari bo‘lgan mahsulotiarga
H aytiladi. Masalan, standart kartoshkalarda 5% gacha mexanik ja-
f,__%;ruhatlangan tuganaklar bo‘lishiga yo'l qo‘yiladi. Agar kartoshka
5 tuganaklarining 5% dan ko‘prog‘i mexanik jarohatlangan bo‘lsa, u
| f_-,‘;-.lhﬂlda kartoshka massasi nostandart deb topiladi,

- Chigit-standart talabi bo‘yicha yo‘l qo‘yilmaydigan katta nug-
> songa ega bo‘lib, 1ste’mol gilish inson hayoti uchun xavfli bo‘lgan
.,:E'j_,mahsulotdir. Xususan, chingan meva va sabzavotlarda hosil
+¢ bo‘ladigan aflotoksin va mikotoksinlar inson organizmiga zararli

_ta’sir ko‘rsatib, kasalhklarni keltirib chigarishi mumkin,

‘ui . Aniglangan katta nuqsonlarni bartaraf etish mumkinligi va
W mumkin emasligiga garab esa mahsulotni absolyut chigitlar kabi
b" .guruhlarga ajratish mumkin. Agar mahsulotning 50 % dan kamroq

* qismi kasallikka chalingan bo‘lsa, bu mahsulotni texnik chigit deb

' qaralib, meva yoki sabzavotning buzilmagan qismini qayta ishlash
1 maqsadga muvofiq hisoblanad:.

Ea

Bir necha tur meva va sabzavotlarning standart mahsuloti tovar
. J-__,-navlari ga bo‘linadu.

Nav — bu ma’lum tur mahsulotlarning bir yoki bir nechta sifat

ko‘rsatkichlart bo‘yicha me’yoriy hujjatlarda o°rnatilgan sifat gra-
. .datsiyasidir.

Mevalaring tovar navlarini aniglashda qo‘llaniladigan sifat
ko‘rsatkichlariga ularning tashqi ko‘rinishi, shakli, rangi, meva
boldogligi, yo‘l go“yiladigan chetlanishlar, kam hollarda esa pish-

_.ganlik darajasi kabt ko‘rsatkichlari kiradi.
- .i- Urg, danakli, xurma, yong‘oq mevalari, uzum, kartoshka,
- sabzi, 1avlagt, karam, chakana savdo tarmoqlarida sotiladigan bosh
plyozlar tovar navlariga bo‘linadi.
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Erta pishar olma, noklar, behi, hamma danakli mevalar, xurma,
bodom, yunon yong‘og'i, uzum, anorlar tkkt tovar navlari (1 va 2)
bo‘linadi. Kechptshar olma va nok mevalari esa to‘rt tovar nav-
lariga (oliy, 1, 2, 3) bo*linad1.

Urug‘li (erta pishar olmadan tashqari) va danakli mevalar
botanik navining qummatligiga garab tkki pomologik navga (1 va
2), uzumlar esa uch pomologik navga bo‘linadi.

ik ,abﬁl

Takrorlash uchun savollar: ':"i‘ﬁ‘wé’i%’?

b 2Ry

1. Ho‘l mevalar va sabzavotlaming rangi va sifati>Sfaskiegi
bog‘liglikni tushuntiring. ooy

2. Meva va sabzavotlar sirtining holat mahsulotlarning tovarlik
va estetik xususiyatlariga qanday ta’sir ko‘rsatadi?

3. Ho‘l mevalar va sabzavotlarning katta-kichikligining sifa-
tiga qanday ta’sir ko‘rsatishini tushuntiring.

4. Meva-sabzavotlarning pishganlik darajasi bilan sifati ora-
sidagi bog liglikni tushuntiring,

5. Ho'l mevalar va sabzavotlar katta-kichikligining kimyoviy
tarkibiga ta’sirim tushuntiring.

6. Ho'l meva va sabzavotiarning sifat gradatsiyalartni tushun-
tiring.

it
Thicbe g 11

Aper o HO'L MEVALARNING SIFAT EKSPERTIZASE
“fle e Urug‘li mevalar 3

' 1
=% ] o -

Olma. Tez pishar olma navlanning sifats GOST 16270-70 ga,
kech pishar olma navlarining sifati esa GOST 21122-75 standarti
talabiga javob berishi kerak. Bu Davlat standartlari falabi bo‘yicha
tez pishar olmalar sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha 1 va 2 tovar nav-
langa bo‘linsa, kech pishar olma navlari esa oliy, 1, 2 va 3 tovar
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navlariga' bo‘linadi. Olmalarni tovar navlariga ajratishda asosiy
‘ko“rsatkich tekshirish uchun namuna sifatida olingan olmalarning
eng katta ko‘ndalang kesimiming diametri hisoblanacdi. Masalan,
kech pishar olmalarning dumaloq shaklli oliy navida ko‘ndalang
‘kesimining diametri 65 mm dan, 1-navida 60 mm dan, 2-navida
50 mm dan, 3-navida esa 40 mm dan kam bo‘lmasligi talab eti-
tadi. Bundan tashqan olmalarning sifatini belgilaydigan asosiy
ko‘rsatkichlarga ulaming tashqi ko‘rinishi, pishib yetilganlik dara-
jast, hide, ta’mu kabi ko‘rsatkichlart kiradi. Chirigan, shishgan, eti
qoraya boshlagan olmalar sotishga ruxsat etilmaydi.

Nok. Nok issigsevar daraxt, mevasi olmaga nmisbatan ancha
nozik, shuning uchun saqgtashga va tashishga chidamsizroq meva
hisoblanadi. Nokni asosan ho‘l meva sifatida iste’mol qilinadi va
undan kompot, murabbo, sukat kab1 mahsulotlar tayyorlashda ham
foydalanilad:.

Nokning kimyoviy tarkibida quyidagt moddalar mavjud (%o):
suv 82 — 85 %, qand 6,5~ 13, kraxmal 0,3, kletchatka 0.6 ~ 0,9, pe-
ktin moddalari 0,2 - 0,3, organik kislotalar 0,1 — 0,5, mineral mod-
dalar 0,3 — 0,7, oshlovchi moddalar 0,02 ~ 0,17. Shuningdek, nok
mevalari tarkibida § ,V 'V, va boshqa vitaminlar ham uchraydi.

Nokning shakh yassi-yumalog, yumaloeq, tuxamsimon, ovalsi-
mon bo‘ladi. Po'stlog'ining rangi asosan bir xil, yashil, sarg‘ich-
yashil, sariq ranglarda bo‘ladi. Mag‘zi esa og, krem, pushti rangli,
konsistenstyast qattiq, donador, mayda donador, dag‘alroq, yopish-
goq, mayin, ugalanuvchan, moysimon, og'izda tezda enydigan ho-
latlarda bo‘ladt.

Nok ham pishib etish muddatiga qarab yozgi, kuzgi va qishki

fnavlariga bo‘linad:.

Yozg navlari iyul-avgust oylarda pishib yetilad, ular saglashga
“deyarli yaramaydi (saglanish muddati 10 — 20 kun). Yozgi nav-
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lariga Vilyams yozgi navi, Zuhra, Lastochka, Podarok, Rano kabi
navian kiradi,

Kuzgi navlari avgust oyining oxiri, sentyabr oyining boshlarida
daraxtdan uzitadl. Ular ikki-uch oylar saglangandan keyin yaxshi
pishib yetiladi. Mevalar tashishga yarogh. Kuzgi navlarga Lesnay-
akrasavitsa, Kuzgi qizil nashvati, Paxtakor, Medovaya navlarini
kiritish mumukin, |

Qishgi navlan sentyabr oyining oxirt va asosan oktyabr oyida
daraxtdan uziladi. Daraxtdan uzilganda mevalar gattig konsisten-
tsiyaga ega bo‘lib, ulaming ta’mi va hidi ham kam seziluvchan
bo‘ladi, Qishki nav mevalar bemalol 4 — 5 oy saglanadi va ular-
ni uzoq masofalarga ham ham tashish mumkin. Qishgt navlarga
Qishk1 Dekanka, Royal Zimnyaya, Olive de Syerr, Qishki nash-
vati, Kofe kabi navlanni kiritish mumkin.

Yangi uzilgan tezpishar noklar sifatiga ko‘ra 1 va 2 tovar nav-
lariga (GOST 21714-76), kechpishar noklar esa 1, 2 va 3 tovar nay-
lariga (GOST 21713-76) bo‘linadi.

Nok mevalarining 1 va 2 tovar navlan bitta pomologik nav-
dan tashkil topib, shakli va rangi bo‘yicha aynan shu pomologik
navga xos, pishib yetilganhik darajasi bir xil, ombor zararkunan-
dalari bilan zararlanmagan va kasalliklarga chalinmagan bo‘lishi
kerak. Nok mevalan uchun ham tovar navlarini belgilashda asosiy
ko‘rsatkichlardan biri meva katta ko‘ndalang kesimining diametri
hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich birincht tovar navlanda 55 mm dan,
ikkinchi tovar navianda 45 mm dan, uchinchi tovar naviarida esa
35 mm dan kam bo‘lmasligi yuqorida keltiriigan standartiarda
gayd etilgan.

Behi. Beh daraxti issigsevar, mevasi katta, tukchalar bilan gop-
langan, shakli olmaga yoki nokka o‘xshash bo‘ladi. Mevasining
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eti zich, ta'mi tishni qamashtiruvchi, hidi hushbo‘y va yogimli
bo‘ladi. Behidan yuqori sifatli murabbo, marmelad, kompot, jem
singari mahsulotlar tayyorianadi.

Behi mevalarming o‘rtacha kimyoviy tarkibi quyidagicha (%)
suv 81— 85, umunuy gand 5 — 12 (fruktoza ko‘proq), orgamk kis-
lotalar 0,5 — 0,9 (asosan olma va limon kislotalari), kletchatka 1,5,
pektin moddalari 0,5 — 1,5, oshlovchi moddalar 0,44 — 0,66, miner-
al moddalar 0,8 (temir va mis ko*proq). Shuningdek, behi tarkibida
S,,V,V, va boshqa vitaminlar uchraydi. Yangi uzilgan beh1 mevasi-
dan kamqonlik va boshqga kasalliklarda foydalaniladigan tarkibida
temir moddasi ko‘p bo‘lgan ekstraktlar tayyorlanadi.

Behilar pishish muddatiga qarab ertapishar va kechpishar tur-
lariga bo‘linadi. Behilarning ertapishar navlari sentyabr oyida,
kechpishar navian esa oktyabr oyida yig'ib-tertb olinadi. Ularning
kechptshar navlarini 4 — 8 oy saglash mumkin, Saglash jarayonida
behi mevasi biroz yumshaydi, taxirligi kamayadi va o‘ziga xos
hushbo‘y hid paydo qiladi. Shu sababli, murabbo, jem va boshqa
mahsulotlar olish uchun uzoqroq sagqlangan mevalardan foydala-
nish magsadga muvofiqdur,

Xo‘jalik botanik belgilari bo‘yicha behilar ham ikki pomologik
guruhga (GOST 21715-76), sifati bo‘yicha esa 1 va 2 tovar nav-
lariga bo*linadi. Ularning sifatim amqiashda tashqy ko‘rimshi, kat-
ta-kichikligi, pishib yetilganlik darajasi va ruxsat etiladigan chet-
lanishlar dargjasi kabi ko‘rsatkichlariga katta e’tibor beriladi. Eng
katta ko‘ndalang kesimining diametri 1-navida kamida 60 mm,
2-navida esa kamida 45 mm bo‘lishi kerak. Respublikamizda be-
hilarning Non behi, Baxri, Turush, shirin, Samargand kabi navlari

hh+- 1. : [ .':" M L Tl gl b 4
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O'‘rik. O‘riklarning sifati GOST 21832-76 nomerli standart ta-
labiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha o‘rik meva-
lart ikki tovar naviga bo‘linadi.

Birinchi tovar naviga kintiladigan mevalar shakli va rangi
bo‘yicha aynan shu pomologik navga xos, butun, toza, sog‘lom,
yaxshi etilgan (g‘o‘ra emas yoki pishib o‘tib ketmagan), ortiqcha
namliklarsiz, begona ta'mlarsiz va hidlarsiz bo‘lishi kerak.

O‘nk mevalarnt uchun asosiy ko‘rsatkichlardan biri ular-
ning ko‘ndalang kesimining diametri hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich
o‘riklarning Evropa va eron-kavkaz navlarida 30 mm dan, O‘rta
Osiyoga mansub naviarida esa 25 mm dan kam bo‘lmashgi kerak.
Ikkinchi tovar naviga kiritiladigan mevalarda esa ulaming shakli shu
navdan bir oz farq qilishi, pishganlik darajasi ham har xil bo‘lishiga
yo'l go‘yiladi. Bu tovar naviga kintiladigan mevalar o‘lchamlan
bo‘yicha me’yorlanmaydi.

O‘rik mevalan sifat ekspertizasini o‘tkazishda standartda
ko‘rsatilgamdek ma’lum chetlanishlariga ham yo‘l go‘yiladi.
Masalan, o‘rik mevalarining binnchi tovar navlarida yuzasi 1
sm? dan oshmagan 2 ta engil mexanik shikastlanganlik va 2 %
gacha zararkunandalar bilan zararlangan mevalar bo‘lishiga yo‘l
go‘yiladi. Shu bilan bir gatorda ikkala tovar navida ham chirigan
va g‘0°ra mevalar bo‘lishiga yo‘l go‘yilmadt.

Shuni alohida ta’kidlash joizki, bizning fikrimizcha o‘rik
mevasiga bugungi kunda qo‘llanilib kelayotgan mazkur stan-
dart ayrim kamchiliklardan holi emas. Shu sababli mualiif o‘rik
mevasiga Respublikamiz sharoitidan kelib chiggan holda yangi
standart 1shlab chiqish borasida tadqiqotlar o‘tkazib, bu boradagi
fikr-mulohazalarini matbuotda e’lon qilgan. Muallifning fikricha

79



" o‘rik mevasiga yangi standart ishlab chigarishda bizning hudu-
* dimizda etishtirilayotgan o‘rik mevalari tarkibida qand va karo-
*tin moddasining migdorining boshqa mamlakatlar tabiiy-iglim

sharoitida etishtirilayotgan o‘rik mevalandagiga nisbatan ancha
Y'’ko*pligini asos qilib olish magsadga muvofiq hisoblanadi. Aynan
' ko‘pchilik ho‘l mevalar standartlarida kimyoviy tarkibi bo‘yicha
¢ ko‘rsatkichlarning o°z aksim topmaganligi yvangi standartlar yara-
: tish zaruriyat: borligidan dalolatdir.
< Shaftolt. Shaftolining sifati GOST 21833-76 nomerh stand-
. art talabiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo*yicha o‘nk
. mevalari sifat ko‘rsatkichlariga qgarab oliy, birinchi va ikkinchi

tovar navlariga bo‘linadi.
. Oliy va birinchi tovar naviga kiritiladigan mevalar shakls
va rangi bo‘yicha aynan shu pomologik navga xos, butun, toza,
. sog‘lom, yaxshi etilgan, ortiqcha namliklarsiz, begona ta’mlarsiz
* va hidlarsiz bo‘lishi kerak.
" Tkkinchi tovar navida esa shakli va rangi shu pomologik navga
x0s bo‘lmagan navlar ham bo‘lishiga yo‘l qo‘yiladi.

Shaftolining oliy va birinchi navlarida mevalar boldogsiz

¥ bo‘lishi mumkin. Lekin boldoq birtkkan joyda meva po‘stlog‘i shi-
- linmagan bo‘lishi kerak. | -
§ Shaftolilar sifatini baholashda muhim ko‘rsatkichlardan yana -
t-bint pishganlik darajas: hisoblanadi. Oliy va birinchi navlanda
t. shaftolilar yaxshi etilib pishgan, pishganlik darajasi bir xil bo"lishi
|- kerak. Ularda g‘o‘ra yoki o‘ta pishib ketgan mevalar bo‘lishiga
: yo'l go‘yilmaydi. |
~ Shaftoli mevalari uchun ham yana bir asosiy ko‘rsatkich meva

. ko'ndalang kesimining diametri hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich
1 avgustgacha yig‘ib-terib olinadigan shaftoli mevalarining oliy
" tovar navi uchun 50 mm dan, birinchi tovar navt uchun 45 mm

4
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dan, ikkinchi tovar navi uchun ham 45 mm dan kam bo*Imasligi;
1-avgustdan keyin ygz‘ib-terib clingan shaftoli mevalarining oliy
navlarida uchun esa 55 mm dan, birinchi navlan uchun 50 mm
dan, ikkinchi tovar navlari uchun ham 50 mm dan kam bo‘Imasligi
yuqorida ko‘rsatib o‘tilgan standartda belgilab go‘yilgan,

Shaftoli mevalarining sifatini baholashda ham o‘rik mevasidagi
singari ma’tum chetlanishlarga yo‘l go‘yiladi. Masalan, shaftolin~
ing ohiy navida mexanik jarohatlar bo‘lishiga yo‘l go‘vilmaydi. Bi-
rinchi tovar navlarida esa har birining yuzasi 2 sm? dan oshmagan
2 tagacha yengil jarohatlar bo*lishiga yo°l goyiladi. Yoki oliy nav
mevalarda zararkunandalar bilan zararlangan, kasalhikka chalingan
mevalar bo‘lmasligi standart talabi bilan o‘mnatilgan bo‘lsa, birin-
chi nav navlarida esa 15 % gacha jarohati bitgan mevalar bo‘lishiga
yo‘l gqo‘yiladi. Shuningdek, shaftolining uchala tovar navida ham
chirigan va pishmagan ko‘k mevalar bo*lishiga yo‘l qo‘yilmaydi.

Olxe‘ri. Olxo‘rilarning sifati GOST 21920-76 nomerli standart
talabiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha olxo‘n
mevalan sifat ko‘rsatkichiariga qarab birinchi va ikkinchi tovar
navlariga bo‘linad.

Birinchi tovar naviga kiritiladigan mevalar shakli va rangli
bo‘yicha aynan shu pomologik navga xos, butun, toza, sog‘lom,
yaxshi etilgan, begona ta’mlarsiz va hidlarsiz bo‘lishi kerak. Ik-
kinchi tovar naviga kintiladigan mevalarda esa ularming shakli shu
navdan biroz farq qilishi, pishganlik darajasi ham har xil bo‘lishiga
yo'l go‘yiladi,

Olxo‘n mevalarini tayyorlov paytida standart talabi bo‘yicha
ularning birinchi navida 5 % gacha yangi jarohatga ega bo‘lgan,
ikkinchi navlarida esa 10 % gacha vangi jarohatga ega bo‘lgan, ik~
kinchi navlarida esa 10 % gacha yangi jarohatlt mevalar bo‘lishiga
yo‘l go‘yiladi. Sotilish jarayonida esa birinchi navlarida 10 %
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gacha, ikkinchi navliarida esa 20 % gacha yangt jarohath meva-
lar bo‘lishiga yo‘l go‘yiladi. Boshqa danakli mevalardagi singari
olxo‘nn mevalanning har ikkala navida ham chirigan, pishmagan
ko‘m-ko‘k mevalar bo‘hishiga yvo‘l qo‘yilmaydi.

Gilos. Giloslarning sifatt GOST 21922-76 standarti talablariga
jJavob berishi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha gilos sifatiga garab
birinchi va ikkinchi tovar navlariga bo‘linadi.

Har bir tovar naviga kiritiladigan mevalar shaklt va rangi
bo‘yicha aynan shu pomologik navga xos, yaxshi pishgan, butun,
toza, sog‘lom, ortiqgcha namiiklarsiz, begona ta’m va hidlarsiz
bo‘lishi kerak. Bininchi tovar naviga kiritiladigan mevalar pishgan-
lik darajast bo‘yicha bir xil bo‘lishi kerak. Ikkinchi tovar naviga
kirittladigan mevalarda esa pishganlik darajasi har xi1l bo‘lishiga
yo‘l go‘yiladi. Ularda chirigan, pishmagan ko‘m-ko‘k mevalar
bo‘ishiga yo‘l go‘yilmaydi.

Gilos mevalarining sifatint baholashda ham o‘rik, shaftoly,
olxo‘r1 mevalaridagi singari ayrimn chetlanishlarga yol qo‘yiladi.
Masalan, gilos mevasining birincht navida ularning tayyorlash ja-
rayomda boldogsiz mevalar hissasi 5 % gacha, ootish jarayonida
esa 10 % gacha bo‘lishiga yo°l go‘yiladi, ikkinchi navida esa bu
ko‘rsatkich mos ravishda 10 % va 20 % gacha bo‘lishiga ruxsat
yetilishi me’yoriy xujatlarda qayd etilgan. Shuningdek, birinchi
navga kiritiladigan gilos mevalarida jarohatlanib, jarohatlari bitgan
mevalar hissasi 5% gacha, ikkinchi tovar navlarida esa 20 % gacha
bo‘lishiga yo‘l qo‘yiladi.

Donakli mevalarming boshqa turdagilan singan giloslarda ham
qo‘ng‘ir tusga kinb qolgan dog‘li mevalar, chirigan, o°‘ta pishib
ketgan mevalar bo‘hishiga yo‘l go‘yslmaydi.

Olcha. Olchalarning sifati GOST 21921-76 stanarti talabiga
Javob berisht kerak. Bu standart talabi bo‘yicha olcha sifatiga ga-
rab birinchy va ikkincht tovar navlariga bo‘linadi.  ibs 'y ap [ o
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Har bir tovar naviga kinitiladigan olchalar shakli va rangt
ho‘yicha aynan shu pomologik navga xos, yaxshi pishgan, bu-
tun, toza, sog‘lom, ortigcha namiklarsiz, begona ta’m va hidlarsiz
bo'lishi kerak. Birinchi tovar naviga kintitadigan mevalar ptshgan-
lik darajasi bo‘yicha bir xil bo‘lishi kerak. Ikkinciu tovar naviga
kirititadigan mevalarda esa pishganhk darajasi har xil bo‘lishiga
yo‘l qo‘yilsada, ularda chirigan, pishmagan ko‘m-ko‘k mevalar
bo‘lishiga yo'l go‘yilmaydi.

Olcha mevalarining birinchi tovar navida ko‘ndalangn kes-
imining diametr1 15 mmdan, mevast mayda bo‘ladigan navlarida
esa 12 mm dan kam bo‘lmashgi me’yorty hujjatlarda qayd etilgan.
Olchaning ikkinchi tovar navlari ychun meva ko‘ndalang kesimi-
ning diametn chegaralanmaydi. |

Olcha mevasining sifatini baholashda ham gilos mevasidagi sin-
gari aynim chetlanishlarga yo‘l go‘vyiladi. Bu chetlanishiar turlan va
darajas1 bo‘yicha gilos mevalanidagi chetlamshlardan deyarll farq

qiimayd:. 1oy sgrreil’od 1ibud
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Yong‘oglar bu quruq mevalar bo‘lib, boshqa mevalardan tuzi-
lishi, tarkibi, sifatin1 baholash va foydalanishi bo‘yicha katta fart.i
giladh.

Yong oq mevalari tarkibida suv kam (6-15 %) bo°lib, ular tarki-
bida yog* — 40 — 72 %, ogstl — 14 — 28 %, uglevodlar esa — 4,8 -
12,0 % n1 tashkil etad1. [

Yong'oqglarning ‘sifatini bahotashda tashqi ko‘rinishi (butun-
ligt, po‘stlog‘ining rangi, shakli), 100 dona yong‘oq massasi,
namiigi, ta’mi1 va hidi, mag‘zining sifati va rangi eng muhim
ko'rsatkichlari hisoblanadi. Shuningdek, standartda mexanik ja-
rohatlar, zararkunandalar bilan zararlanganlik darajasi, achchiq

. Yung | mevalarl
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ta’mli mag‘izlar hissasi, begona aralashmalar miqdori kabi chet-
lanishlar ham ko‘rsatiladi. Lekin, har bir yong‘og turining sifatini
baholashda o‘ziga xos-xususiyatlari mavjudligi uchun ularning si-
fat ko‘rsatkichlari bo‘yicha tavsifini alohida-alohida keltiramiz.

Yunoa yong‘og‘i. Yunon yong‘og‘i stfat ko‘rsatkichlari bo‘yi-
cha GOST 16832-71 standarti talabiga javob berishi kerak. Bu
standart talabi bo‘yicha yong‘oqlar oliy, birinchi va ikkinchi tovar
navlarniga bo‘linadi. Yunon yong‘og’ining hamma tovar navlari bu-
tun, yaxshi etilgan, begona ta’mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak.
Ularda namlik esa 10 % dan ortig bo‘lmashg: kerak.

Oliy va birinchi navli yong‘oqlarning po‘stlogi och-qo‘ng‘ir-
rog rangdan qo‘ng‘ir ranggacha, yupga, oson chagiladigan mag‘zi
esa po‘stlog‘idan butun yoki yarim holda tozalanadigan bo‘hishi
kerak. Mag'zming sirtidagt po‘stlog’ esa tillasimon-sariq rang-
dan to och-go‘ng‘ir ranggacha bo‘ladi. Oliy navh yong‘oglarda
po‘stlog‘ining sirti tekis, birincht navli yong‘oqlarda esa sal g*adir-
budur bo‘lishiga yo‘l go‘vyiladi. |

Ikkinchi tovar navli yong‘oglarda esa po‘stlog‘i och-qgo‘ngir
rangdan to qora-qo‘ng‘ir ranggacha bo‘lib, ularda giyin chaqi-
ladigan yong‘oqlar ham bo‘lishiga vo‘l qo‘yiladi. Bu nav
yong‘oqlaming mag‘zi och-go‘ng‘ir rangdan to‘q-go‘ng‘ir rang-
gacha bo‘lib, mag‘zi po‘stlog‘idan qiyinroq ajraladi.

Yunon yong‘oglarining sifatim baholashdagt muhim
ko‘rsatkichlardan biri katta ko‘ndalang kesimining diametri hisob-
lanadi. Oliy navli yong‘oglarda ko‘ndalang kesimining diametr1 28
mm dan, I-navlarida 25 mm dan, ikkinchi navlarida esa 20 mm dan
kam bo‘lmashgi kerak.

Yong‘oqlaming sifatim baholashdagi yana bir muhim
ko‘rsatkich yong‘oq mag‘zining hissasi hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich
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oliy navli yong‘oglarda 50 % dan, birinchi navli 45 % dan, ikkin-
chi navli yong“oglarda esa 35 % dan kam bo‘lmaslig: kerak.

Oliy tovar navli yong‘oqlarda begona aralashmalar va yong‘oq
po‘stlog‘t bo‘lmasligi, binnchi rnavida esa 0,1 % dan, ikkinchi
navida esa 0,3 % dan ko‘p bo‘lmashg ko‘rsatib qo‘yilgan. Shu-
ningdek, birinchi navli yong‘oglarda qurigan qobigqa ega bo‘lgan
yong ‘oglar migdort 1,0 % dan, ikkinchi navli yong‘oqlarda esa
3,0 % dan oshmasligi kerak.

Yunon yong‘oglarining sifat ekspertizasint o‘tkazishda anig-
lanadigan asosiy ko‘rsatkichlardan yana biri zararkunandalar bi-
lan zararlangan, buzilgan, yaxshi etishmagan yong‘oq mevalari-
ning hissasi hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich oliy navli yong‘oqlarda
1,0 % dan, birinchi navli yong‘oglarda 5,0 % dan, ikkinchi navl
yong‘oqlarda esa 10,0 % dan ortiq bo‘lmashg kerak.

Bodom. Bodom ta’m ko‘rsatkichi bo‘yicha shirin va achchiq
ta’mli bodomlarga bo‘linadi. Achchiq bodomlarning mag‘zida
zaharli  glikozidlar amigdalin (3—7 %) bo‘ladi. Shu sababh
ham achchiq mag‘izh bodomlar ozig-ovqat mahsuloti sifatida
qo‘ilaniimaydi.

Shirin mag‘izli bodomlaming sifati GOST 16830-71 standarti
talabiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha bodomlar
olty va birinchi naviarga bo‘linadi. Har ikkala navida ham bodom-
lar yaxshi etilgan, po‘stlog‘ining rangi birxil, sarg‘ich-kulrangdan
to gqoramtir-qo‘ng‘ir ranggacha bo‘lisht kerak. Ularning mag‘zi-
ning qobig‘t esa och-qo'ng‘irdan to go‘ng‘ir ranggacha bo‘ladi.
Bodomlarming ta’mi va hidi o‘ziga xos yoqimli, begona ta’miarsiz
va hidlarsiz bo‘lishi kerak. Bodomlar mag’zining namligi 10 % dan
ortiq bo‘lmasligi kerak. Oliy navli bodomlarning po‘chog‘t qog oz
po‘chogli, yumshoq po‘chogli, birinchi1 naviarida esa po‘chog‘
gattiq bo‘ladi. Oliy navli bodomlarda mag‘zining chigishh 30 %
dan, birinchi navlarida esa 25 % dan kam bo‘lmasligi yuqorida
qayd etilgan standartda ko‘rsatik otilgan. -ruhp losr o
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Standart talabi bo‘yicha bodomlarda massasiga nisbatan quyi-
dagi nuqgsonlar bo‘lishiga ruxsat etiladi (%, ko‘p emas): oliy navh
bodomlarda zararkunandalar bilan zararlangan bodomiar — 0,5, bi-
rincht navli bodomlarda esa — 1,0; yaxshi yetishmagan bodomlar
mos ravishda 1,0 va 3,0, qunb golgan po‘choqli bodomlar miq-
dor mos ravishda 2,0 va 5,0, achchiq mag‘izl bodomlar miqdon
mos ravishda 1,0 va 3,0. Buzilgan bodomiar oliy navli bodomlarda
bo‘lmashigr kerak, birinchi navli bodomlarda esa ularning hissasi
3,0 % dan ortiq bo*Imasligi standartlarda ko‘rsatib qo‘yilgan.

Yeryong‘oq. Mevasi tuproq ichida yetiladi, um gazib olib,
quritiladi. Yeryong‘oq issiqsevar o‘simlik bo‘lganligi uchun Re-
spublikamizning janubiy viloyatlanida ko‘plab yetishtinladi.
Yeryong‘oq mevasi — go‘l bilan bosilganda oson chagiladigan
yumshoq po‘stlog ichidagi dukkakdan iboratdir. Yeryong‘oqda
o‘rtacha ogsil migdon 27,5 %, yog* — 44,5 %, kletchatka — 2,5 %,
kul moddasit esa— 2,8 % ni tashkil etad.

Yervong‘oq mng sifatt GOST 17111-71 nomerh standart talabi
bo‘yicha amqlanadi. Bu standartga binoan yeryong‘ogning dukka-
gt sog‘lom, sarg‘ich rangli, 0‘zi1ga xos ta’'mga va hidga ega bo‘lishi
kerak. Boshqa yong‘oq turlarida talab etilgam singan ularda nam-
lik migdor: 10 % gacha qilib belgilangan.

Standart talabi bo‘yicha yeryong‘oqda begona aralashmalar
miqdon 1,0 % dan (shundan 0,5 foiz1 mineral va organik aratash-
malar), maydalangan va nuqsonli mag‘izlar migdori esa 2,0 %
dan ortig bo‘lmashgi keraklhigi ko‘rsatib o‘tilgan. Shuningdek,
yeryong‘oq massasida begona ta’m va hidga ega bo‘lgan, zararku-~
nandalar bilan zararlangan mag‘izlar hamda yovvoyi va madaniy
o‘simliklarning urug‘lari bo‘lishiga yo*l go‘yilmaydi.

Yeryong‘ og ham boshga yong‘oq mevalan singari to‘g ridan-
to‘g‘r1 1ste’mol gilinad: va uni gandolat mahsulotlari ishlab chiqa-
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rishda boshga yong‘oq mag‘iziari o‘rini bostivchi xom ashyo
sifatida ham ishiatish mumkin. Yeryong‘oq mag‘zida ko‘p mig-
dorda yog‘ bo‘lganligi uchun undan yog* olishda ham foydalanish
mumkin.

Pista. Pista daraxti Markaziy Osiyoda, xususan O‘zbekiston
Respublikasida yovvoyi holda o‘sadi. Pista mevasi kichik (1,5 g
gacha), rangi och-sariq, ikki pallali qattiq po‘choqdan vamag izdan
tashkil topgan bo‘ladi. To‘la pishib etilgan pistalarda po‘choq
choki bo‘ylab yoriiadi. Choki bo‘ylab yortimavdigan pistalar ham
bo‘laci. Bunday pistalardan mag‘izimi ajratib olish qiyinroq ke-
chadi. Pistaning mag‘z1 binafsha-ko‘kish rangda, shirin, yoquml
ta’mga ega bo‘ladi. Pista mag‘z to‘g 'ndan-to‘g‘ri iste’mol qili-
nadi va qandolatchilik xom ashyo sifatida ishlatiladi.

Pistalarning sifatini baholash uchun Tojikiston, Qirg‘iziston
Respublikalarida, shuningdek, bizning Respublikamizda ham
standartlar ishlab chigilgan va tasdiglangan. Bu standartlar ta-
labi bo‘yicha ularning sifatini baholashda tashqi ko‘rinishi, choki
bo‘ylab yorilgan, ya’m ochiq pistalarming hissasi, o‘lchamlar,
rangi, ta’mi va hidi kabi ko‘rsatkichlan asos qilib olingan. Nam-
lik boshga yong* oq mag‘izlaridagidek 10 % dan ortiq be‘limasligi

standartlarda belgilab qo‘yilgan. Ak PO bR

" Subtropik mevalar "rw,lil?‘ﬁ fm_géfﬁ%ﬂ

Subtropik ;ﬂévalarga sitruslar (apelsin, mandarin, limon, grey-
furut), anor, xurma, anjir va boshgalar kiradi. Respublikamizda
yetishtiriladigan asosiy subtropik mevalar anor, xurma, anjir va li-
mon (issigxonalarda yetishtiriladi) hisoblanadi. Bu mevalar bir gu-
ruhga kirtiisada kimyowviy tarkibi, shifobaxshlik xususiyatlari va
sifat ekspertizasini o‘tkazish uslublari bo‘yicha ma’lum darajada
bir-biridan farg qiladh.
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Aner. Anorning mevasi yirik (diametr1 12 sm gacha), sharsi-
mon, po‘sti oqish (oq po‘st) yoki qizg‘ish (qizil po‘st) bo‘ladi.
Ichida meva xonalarga bo‘lingan, xonalarda ta’mi nordon-shirin,
rang1 qizil yoki pushti sersharbat etga o‘ralgan urug‘lar bor. Anor
mevalan bir donasining og‘irligiga qarab katta (400 g dan ortiq),
o‘rtacha kattalikda (300 — 400 g) va kichik (300 g dan kamroq)
bo‘ladi. Anorlar tarkibidagi kislotalar migdoriga garab shirin, nor-
don-shinin va nordon guruhlariga bo‘linadi. Shirin anorlar etida
qand miqdori 15 —19 foiz miqdorida bo‘ladi. Anor tarkibida vita-
minlar va xilma-xil mineral elementlar mavjudligi uchun ham shi-
fobaxshhk xususivatiga egadir.

Muallifning Surxondaryo viloyatining Dashnobod, Bandl-
xon va Farg‘ona vodiysi Quva tumanining «Anor xo'jaliklarida
yetishtiriigan anorlarning Qozoqi va (hzil anor navian bo‘yicha
o‘tkazilgan ko‘p yillik tadqiqot natijalan shundan dalolat beradiki,
anor mevasi makro- va mikro elementlarga boyligi bilan alohida
diqqatga sazovordir. Anor mevasi tarkibida kaliy, natriy, kaltsiy,
magniy kabi? makroelementlar va rux, temir, marganets, nikel
kabi mikroeiementlar borligi amiqlangan. Anor sharbati tarkibida
boshqa sitrus mevalaridagiga nisbatan S, V, va R vitaminlarining
miqdori kamroq bo‘lsada, bu mevalar ham inson organizmi uchun

fiziologik faol moddalaming muhim manbai bo‘lib xizmat qilishi

tadqugot natijalan asosida isbotlangan.

Anorning sifati GOST 27573-87 nomerli standart talabiga ja-

vob berishi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha anor mevalari sifat
darajasiga qarab birinchi va ikkincht tovar navlariga bo‘linadi.

Har ikkala navga kiritiladigan mevalar yangi, butun, yetilib -

pishgan, sog‘lom, toza, ortigcha namliklarsiz, ombor zararku-
nanadlan bilan zararianmagan, shaklt va rangi bo ‘yicha aynan shu
pomologik navga xos bo‘lishi kerak. Ikkinchi tovar navida esa shak-
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li va rangi bo‘yicha shu pomologik navga xos bo‘lmagan mevalar
ham bo‘lishiga ruxsat etiladi. Mevalar ta’mi va hidi bo‘yicha esa
0‘ziga x0s, begona ta’mlarsiz va hidlarsiz bo‘lishi kerak.

Anor mevalarining sifatini baholashda amgqlanadigan asosiy
ko‘rsatkichlardan bin meva ko’‘ndalang kesimining diametri hisob-
lanadi. Bu ko‘rsatkich 1ste’molga mo‘ljallangan mevalarning bi-
rinchi navida 75,0 mm dan, ikkinchi navida esa 60,0 mm dan kam
bo‘Ilmasligs standartlarda ko‘rsatib qo‘yilgan.

Anor mevasida uchraydigan asosiy nuqsonlardan biri quyosh
nun ta’sirida anor po‘stlog‘ida qora doglarning paydo bo‘lib goli-
shi hisoblanadi. Shu sababli mevalarda ma’lum darajada bu nug-
sonning bo‘lishiga ruxsat etiladi. Anorning birinchi tovar navida
anor yuzasmng 1/8 gismidan katta bo‘lmagan, ikkinchi navida
esa 1/4 qismida katta bo‘lmagan gora dog‘ga ega bo‘lgan mevalar
bo‘lishiga yo‘l qo‘yiladi. Anorning sifat ekspertizasim o°tkazishda
aniqlanadigan yana bir ko‘rsatkich anor po‘stlog‘ining mexanik
shikastlanganhik darajasi hisoblanadi. Binnchi navli anor mevasida
po°stlog1 urilib shikastlangan mevalar bo‘imashg kerak, ikkinchi
navlarida esa yuzasi anor mevasi yuzasiming 1/4 gismidan katta
bo‘lmagan jarohatli mevalar bo‘hishiga ruxsat etiladi. Shuning-
dek, anorning ikkala tovar navida ham mexantk jarohatlari bitgan
mevalar migdon chegaralanmaydi. Lekin, standart talabi bo‘yicha
anorning har ikkala tovar navida ham chirigan, ezilib golgan, pish-
magan, ¢ishloq xo‘jalik zararkunandalari bilan zararlangan meva-
lar bo‘lishiga yo‘l go‘yilmaydi.

Xurmo. Xurmo mevasi yassi, sharsimon, sirtt silliq, po‘st:
zarg ‘aldog-sariqdan to‘q-qizil ranggacha bo‘ladi. Xurmoning sifati
RSTUz 854-98 nomerh standart talabiga javob berishi kerak. Bu
standart talabi bo‘yicha xurmo mevas birinchi va ikkinchi tovar
navlariga bo‘linadi. Bt ?;-., o,
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* "Har ikkala tovar naviga kiritiladigan mevalar yangi, butun, toza,

“sog‘lom, qishloq xo‘jalik zararkunandalari bilan zararlanmagan,
mexanik jarohatlanmagan, shakli va rangi bo*yicha shu pomologik
navga xos bo‘lishi kerak Ta’'mi va hidi esa yoqimli, o‘ziga xos,
begona ta’mlarsiz va hidlarsiz bo‘lishi kerak.

Xurmo mevalan uchun ham asosiy ko‘rsatkichlardan biri meva
ko‘ndalang kestmining diametri hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich birin-
chi navga kirititadigan mevalarda 60 mm dan kam bo‘imashigi ke-
rak. Ikkinchi navga kiritiladigan mevalar uchun esa bu ko‘rsatkich
me’yorlashtiriimaydi.

Anor mevasidagi singari xurmo mevasida ham quyosh nuri
ta’sirida qora dog‘lar paydo bo'lishi mumkin, Standart talabi
bo‘yicha binnchi navga kintiladigan xurmo mevalarnda qora
dog'lar bo‘lmasligi kerak, ikkinchi navlarida esa xurmo yuzasi-
ning 1/8 qismidan katta bo‘lmagan qora dog‘h mevalar bo‘lishiga
yo‘l go‘yiladi. Xurmo mevalari mexanik ta’sirga chidamsiz, nozik
meva bo‘lganligi sababli har ikkala tovar navida ham po‘stlog‘i
shikastlanib golgan jarohatli mevalar bo‘lishiga yo‘l go‘yilmaydi.
Shuningdek, xurmoning ikkala tovar navida ham chirigan, ezilgan
va pishmagan ko‘m-ko‘k mevalar bo‘lishiga yo‘l qo'yilmaydi. 4y
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1. Kechplshar olma navlanning sifatiga qan%;rgntmlar
qo ‘yilad1? Pamae

2. Noklarning sifatiga qanday talablar qo }Ylladl?‘mat} o

3. Behilarning sifatiga qanday talablar qo“yiladi? vl

4. Ok, shaftoli, olxo‘rt mevalanning sifatiga qanday taéb-
lar go‘yiladi?

5. Yunon yong‘og'i, pista, bodom mevalarining sifatig&‘-‘ﬁ&n-
day talablar qo‘yiladi? b
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6. Xurmo, anor mevalanning sifatiga ganday talablar
qo‘yiladi?

7. Apelsin, mandann, limon mevalarining sifatiga ganday ta-
lablar go‘yiladi? - iy

8. Uzum mevasining sifatiga qanday talablar qo‘yiladi?

9. Rezavor mevalarining sifatiga ganday talablar qo‘yiladi?

10. Mevalarga yangi standartlar yaratishda qanday ko‘rsat-
kichlarni standarga kiritish zarur deb o‘ylaysiz?
AR

1 HOYI SABZAVOTLARNING SIFAT EKSHERTIZAS]

Tuganak mevali sabzavotlar

s Tugtltak mevali sabzavotlarga kartoshka, batat, topinadibur
kiradi. -3l s g

Kartoshka. Eng ko‘p tarqalgan sabzavotlardan hisoblanib,
ozig-ovgat mahsulotlan balansida muhim o‘ninlarni egallaydi. Shu -

sababli ham kartoshkani ikkinchi non deyishadi.

' Kartoshka tuganagi shakh o‘zgargan poyadir. Chunki, u yer
osti poyaning yon kurtaklaridan rivojlangan oqpoya(stolon) uchida
ozig-moddalaming to‘planishi natijasida kengayib hosil bo‘ladi.
Tuganakning yuzasida ko‘zlari bolib, ularning har binda 3 — 4
tadan kurtagi bo‘ladi. Yangi tuganak ustida osongina artiladigan
po‘sti bo‘ladi. Keyinchalik esa tuganakm po‘choq deb yuritiladi-
gan ko‘p gatlamh to‘qima qgoplab oladi. Tuganakning po‘st1 tuga-
nakni nam yo‘qotishdan, mikroorganizinlar ta’siridan va tashqi no-
qulay sharoitlardan saqlaydi.

Tuganakning biokimyoviy tarkibi 75 foiz suv va 25 foiz quruq
moddadan 1borat. Quruq moddaning 70 — 80 foizi kraxmal bo‘lib,
tuganakda uning migdon 20-25 %, ogsil - 1,5-3,0 %, qandlar - 0,5
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~1,0,8 %, klechatka — 1,0 %, yog* — 0,2 — 0,3 %, kul moddasi —
0,8 — 1,0 % n1 tashkil etadi. Bundan tashqari kartoshka vitaminlar
(8, V. V., RR, K) va mineral elementlar manbaidit. Ayniqsa, yosh
pishmagan tuganakliar S vitaminini, ya’ni askorbin kislotasini 40
mg % gacha saglaydi. Tuganak pishganda va kartoshkani saglash
jarayonida S vitaminining migdon kamayib boradt.

Nish urtb ko‘karib qolgan tuganaklarda zaharli glyukoalkaloid-
solanin hosil bo‘ladi. Uning miqdori 100 g tuganakda 20 milli-
grammdan oshsa, odam va hayvonlar uchun zaharlidir. Kartoshka
tuganagi suvda gaynatilganda solanin migdori ancha kamayadi.

Kartoshkaning gays: sohada ishlatishga mo‘ljallanganligiga ga-
rab, ular shartli ravishda xo‘rak:, texnikaviy va universal navlarga
bo‘linad. .

Kartoshkaning xo‘rakt navlariming mazasi yaxshi yupga
po‘chogli, shakli esa dumalogroq, eti esa oq, archiiganda va
to‘g ralganda tez gorayib qolmaydi. Kartoshkaning xo‘raki nav-
landa tarkibida kraxmal miqdon 14 — 18 foizni tashkil etad:.

Kartoshkaning texnikaviy navlari tarkibida kraxmalning miq-
dor1 yuqori bo'lib, bu navlar asosan kraxmal va spirt 1shlab chigar-
ish uchun foydalanrad.

Kartoshkaning universal navlani esa ham xo‘raki naviarga,
ham texnikaviy navlarga qo‘yiladigan talablarga javob beradi.
Shu sababli bu navlar ikkala magsadlarda ham ishlatilishi mum-
kin. O‘zbekiston Respublikasida ekiladigan navlar asosan xo‘raki
navlar hisoblanadi. Unib yetilish davriga qarab kartoshka navlan
ertapishar, o‘rtapishar va kechpishar navlarga bo‘linad.

O‘zbekistonda rayonlashtirilgan va keng tarqalgan ertapishar
kartoshka navlariga Belorusskiy ranmy, Zarafshon, Nevskiy, Ra-
mona, Sante, Kosmos navlanni, o‘rtapishar va kechpishar naviar-
iga esa Temp, Kardinal, Diamant, Pikasso, Agriya kabi navlarini
kiritish mumkin.
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Chakana savdo tarmogqlarida aholiga sotiladigan kartoshkalar
GOST 26546-85, ozig-ovqat mahsulotlari olish uchun gayta 1sh-
lashga mo‘|jallangan kartoshkalar esa GOST 26832-86 standarti
talabiga javob berishi kerak. Biz quyida asosan chakana savdo tar-
mogqlarida aholiga sotiladigan kartoshkalar sifatini baholash bilan
bog‘liq ma’lumotlarn: keltiramiz. Yuqorida qayd etilgan GOST
26545-85 standart: talabi bo*yicha kartoshkalar sotilish muddatiga
qarab ertagi (joriy yil hosily, 1-sentyabrga qadar sotiladigan) va ke-
chki (1-senyabrdan boshlab sotiladigan) turlariga bo‘linad;.

Ertagi kartoshka sifati bo‘yicha saralangan va saralanmagan
tovar navlariga bo‘linadi. Kechk: kartoshka esa sifati bo‘yicha
saralangan qummatbaho nav, saralangan va saralanmagan tovar
navlariga bo‘linadi.

Mazkur standart talabi bo‘yicha kartoshkaning hamma tovar
navlarida tuganaklar butun, toza, sog‘lom, qurug, o‘smagan va
so‘limagan bo‘lishi talab qilinadi. Saralangan tovar navlarida kar-
toshka tuganakdari shakl: va rangi bo‘yicha bir xal bo‘lishi kerak.
Saralanmagan tovar naviartida esa ozroq chetlanishiar bo‘lishi
muimkin. Hamma tovar navlarida kartoshkalarning hidi vata’mi shu
botanik navga xos, begona hidlarsiz va ta’mlarsiz bo*lishi kerak.

Kartosbkalarming sifatim1  baholashda anmiqlanadigan asosiy
ko‘rsatkichlardan biri kartoshka tuganaklarining katta-kichikligi
hisoblanadi. Bu ko‘rsatkich kartoshka tuganagi katta kesimining
diametrini o‘lchash asosida aniglanadi. Katta ko‘ndalang kesi-
mining diametri yumalog-yassi shaklli ertagi kartoshkalarming
saralangan navlarida 40 mm dan, kechki kartoshkalarning saralan-
gan tovar navlarida esa 45 mmdan kam bo‘lmasligi standartda
me yorlashtinlgan. Kartoshkalarning uzunchoq shaklli navlarida
bu ko‘rsatkich muvofiq ravishda 35 va 40 mm dan kam bo‘Imasligi
ko‘rsatib qo‘yilgan. Katta ko'ndalang kesimining diametri 30 mm
dan kam bo‘lgan kartoshkalar nostandart deb topiladi,
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** Kartoshkalarda tez-tez uchrab turadigan nugsonlardan biri kar-
toshka tuganagining kurtak otib o‘sishi va po‘stlog‘ining ko‘karib
qohshi hisoblanadi. Shu sababli bu ko‘rsatkich darajasi standartda
me’yorlashtiriigan ko‘rsatkichdir. Standart talabi bo*yicha kurtak
otib 0‘sgan va tuganak yuzasining % gismidan ortiq bo‘imagan
ko‘karishga ega bo‘lgan kartoshkalar miqdori saralanmagan tovar
navlarida bo‘lmasligt kerak, saralanmagan tovar navlarida esa
ularning miqdori 2,0% gacha bo‘lishiga ruxsat etiladi.

Kartoshka umumiy yuzasining % gqismidan ortiq yuzali
ko‘karishiga ega bo“lgan kartoshkalar hamma tovar navlarida ham
bo‘lmasligi standartda qayd etilgan. Shuningdek, standart talabi
bo‘yicha kartoshkaning hamma tovar naviarida yarmi qirgilgan,
muzlagan, ezilib qolgan, kasalliklar bilan kasallangan tuganak-
lar, organik va mineral aralashmalar bolishiga ruxsat etilmaydi.
Lekin, standart talabi bo‘yicha chuqurligi 5 mmdan, uzunligi esa
10 mmdan ortiq bo‘lgan mexanik jarog‘atli kartoshkalar hissasi
saralangan tovar navlarida 2,0% gacha, saralanmagan tovar nav-
larida esa 5,0% gacha bo*lishiga ruxsat etiladi. Bundan tashqari
standart talabi bo‘yicha kartoshka tuganagiga yopishib qolgan
gum, loy migdon 1,0% dan ortiq bo‘imashgi kerak.

Kartoshkaning vyuqorida keltinllgan sifat ko‘rsatkichlarim
aniqlashda kartoshkani gabul qihish va sifatini aniqlash uslublari
keltirilgan GOST 7194-81 standartidan foydalaniladi. Mazkur
standartda avtoulovlardan, yashiklarda, kontenerlarda, qoplarga
joylashib keltirilgan kartoshkalardan sifat ekspertizasim o‘tkazish
uchun namunalar olish goidasi va sifat ko‘rsatkichlarini aniglash
tartibi va usullan keltiriigan. '

Topinambur (yer noki). Topinampur bu ko'p yillik, tashq
sharoitga uncha talabchan bo‘lmagan, asosan janubda o‘sadigan
o‘simlikning uncha katta bo‘lmagan (50 — 60 g) tuganak mevasidr.
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Tuganaklar shakl ovalsimon, urchugsimon, uzunchoq bo‘lad:. Tu-
ganaklarming rangi sarg‘ishroq, pushti, qizil, binafsha, eti esa oq,
shirinroq bo‘ladi. Topinamburni qovurib, qaynatib iste’mol qilina-
di va undan fruktoza, spirt kabit mahsulotlar olinadi. Topinambur
tarkibida 13 — 20% inulin, 6% gacha gand, 5% gacha oqsil, 2%
mineral moddalar va ozroq miqdorda kraxmal bo‘ladi. Ma’lumka,
inulin gidrolizlanganda fruktoza gandim hosil qiladi. Shu sababli
topinambur fruktoza ishlab chigarishda asosty xom ashyo hisob-
lanadi. Topinamburdan mollarga ozuga sifatida ham foydalanish
mumkin. Topinambur sovuqqa chidamli bo‘lganligi uchun uni
qishda tuproq tagida qoldirib, erta bahorda yig‘ishiinb olsa ham
bo‘ladi.

Batat (shirin kartoshka). Janubty Amerika, Yaponiya, Xitoy,
Hindiston, Yangi Zelandiya kabi mamlakatlarda keng tarqalgan
issigsevar o‘simlik hisoblanadi. Respubhkamiz iglim sharoiti
ham batat yetishtinshga qulay. Shu sababli batat o‘zimizda ham
yetishtiriladi. Batatming rang: va shakli har xil bo‘lib, o‘sib ket-
gan yon ildizlari ovqatga 1shlatiladi. Batat tashqi ko*rinishi, tarkib
va saqlash sharoitlari bo‘yicha kartoshkaga juda yaqin tursada,
u kartoshkadan virikroq bo‘lishh bilan farq qiladi. Batatning
tarkibida 20 %gacha kraxmal, 3 — 4 % qand, 2 %gacha ogsillar
bo‘ladi. Batatning uncha shirin bo‘lmagan navlari birinch: ovgat
tayyorlashga, sersuv, shirin navlari esa ikkinchi ovqat pishirishda
qo‘llaniladi. Shuningdek, batatdan chorva mullan uchun to ylmh

ozuqa mfa’uda ham foydalaniiadi. o e {mf i m:a
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Sabzi. Sabzida karotin kop bo‘lganligi uchun u A vitaminini
olish uchun asosty xom ashyo hisoblanadi. Sabzi qadimdan jigar,
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bujrak’ oshqozon ichak, kamqonlik kasalliklarini davolashda
foydalanib kelgan.
«  Ildiz mevasining shakh va uzunligiga qarab sabzilar yassi-
" dumaloq shaklli, uzunligi 3 — 5 sm— Parij mushak sabzisi; o‘rtacha
¢ uzunlikdagi — 8 — 20 sm va ildiz mevast urchugsimon; uzun — 20 —
i 45 sm sabzilarga bo‘linadi. O‘zbekistonda sabzining Mshak 193,
. Mirzoi qizil 228, Mirzoi sariq 304, Nurli, Nanskaya 4, Shantane
. navlan 1glimimizga moslashtirilgan.

Chakana savdo tarmoqlarida aholiga sotilayotgan sabzilar
- GOST 26767-85 standarti talabiga javob berishi, tayyorlanadigan
: va jo‘natiladigan sabzilar esa GOST 1721-87 standarti talabiga
v javob berishi kerak. y
¢  Biz quyida chakana savdo tarmogqlarida aholiga sotiladigan
. sabzilarning GOST 26767-85 standart! bo‘yicha qanday talablarga
' javob berishini keltiramiz. Bu standart talabi bo‘yicha sabzilar
 sifatiga qarab saralangan va saralanmagan tovar navlarigabo‘linadi.
Standart talabi bo‘yvicha sabzilarning ikkala tovar navi ham

i yangl, butun, sog‘lom, so‘limagan, yorilmagan, qishlog xo‘jalik
s zararkunandalari bilan zararlanmagan, ortiqcha namliklarsiz, shakli
. va rangi bo‘yicha shu botanik navga mos, bandining uzunligt ko‘p1

bilan 2 sm bo‘lishi kerak. Saralanmagan tovar navlariga kirittlgan
- sabzilarda po‘stlog‘ida chuqurligi 2 — 3 mm bo‘lgan, bitgan
-yoriglarga ega bo‘lgan hamda shakli o‘zgargan, lekin badburush
: bo‘lmagan sabzilar bo‘lishiga yol go‘yiladi, Ularning hidi vata’mi
j esa aynan shu botanik navga xos, begona hldlarsm va ta’mlarsiz
t bo‘lishi kerak.
- Sabzilarning katta-kichikligi ham ularning sifatini baholashda

muhim ahamiyat kasb etadi. Standart talabi bo‘yicha saralangan
tovar naviga kiritiladigan sabzilarning uzunhgi 10 sm dan kam
. bo‘lmashgi kerak. Bu ko‘rsatkich saralanmagan tovar navlari uchun



esa chegaralanmaydi. Shuningdek, sabzilaming katta kichikligini
baholashda katta ko‘ndalang kesimining diametriga ham e’tibor
beriladi. Sabzilaming saralangan tovar navlan uchun ildiz mevasi
katta ko‘ndalang kesimining diametri 3 — 5 sm qilib belgilangan.
Saralangan sabz partivalarida belgilangan o‘lchamdan 0,5 sm dan
ortiq farq giladigan sabzilar bo‘lmasligi kerak, saralanmagan sabzi
partiyalarida esa ularning miqdon 10 % gacha bo‘lishiga ruxsat
etilach,

Saralangan sabzi partiyalarida uzunligi 7 sm dan ortiq singan
sabzilar bo‘lmasligt kerak. |

Saralanmagan sabzi partiyalarida esa bu ko‘rsatkich 50 %
gacha qulib belgilangan. Shuningdek, ildizmevada uzunligi 2,0 sm
gacha, chuqurligi 0,5 sm dan katta bo‘lmagan yoriqchali sabzilar
saralangan navlarida bo‘lmasligi  kerak, saralanmaganlanda:
esa chegaralanmaydi. Bundan tashgan standartda ildizmevaga
yopishgan tuproq migdon: 1,0 % dan ortiq bo‘lmasligi ko‘rsatib
qo‘yugan, |

Boshqa sabzavotlardagi singari sabzi partiyalarining ikkala
tovar navida ham chirigan, so‘lib burishib qolgan, muzlagan,
o‘zagigacha yorilib ketgan ildizmevalar bo‘lishiga ruxsat etilmaydi.

Lavlagi. Lavliagi eng qadimgi ekinlardan biri sanaladi.
Ildizmevali boshga sabzavotlarga nisbatan xo‘raki lavlagi yuqort
ovqatlik giymatiga ega bo‘lganhigi bilan ajralib turadi. Lavlagi
gandga boy, undagi asosiy gand saxaroza hisoblanadi. Uning
tarkibida saxaroza (10 %), azothh moddalar (1,7 %), mineral
moddalar (1 %) va C (20-30 mg %), B,, B,, P, PP vitaminlari
bor. Lavlagi fosfor va kalhy elementlari migdori bo‘yicha sabzavot
o‘sunliklan orasida birinch: o‘rinlarni egallaydi.

Lavlagining davolash xususiyati borligi ham aniglangan.
u nrgani;mdg | qshga;_ﬂnf_ichak__ ;élfaq.liyatini; | yaﬂxshivl_ayd_i,
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atyerésklyemzning oldini oladi va modda almashinuvini tartibga
solishda ishtirok etadi. Lavlagi ildizmevast etining rangt bo‘yicha
to‘q-qizg‘ish va qora-gizil rangh bo‘ladi. Oq halgalarining
ko‘p bo‘lishi lavlagining ozugaviy va ta’m ko‘rsatkichlariming
pastligidan dalolat beradi.

O‘zbekistonda xo‘raki lavlagining fagat bitta, Bordo 237 navi
iglimimizga moslashtirtlgan. Bu nav o‘rtapishar, hostdor, il-
dizmevas: yumaloq shaklli, to*q-gizil rangda bo‘ladi.

Chakana savdo tarmoqlanda aholiga sotilayotgan lavlagilar
GOST 26766-85 standarti talabiga javob berishi kerak.

Biz quyida chakana savdo tarmogqlarida aholiga sotiladigan lav-
lagilarning GOST 26766-85 standarti bo‘yicha ganday talablarga -
javob berishini keltiramiz. Bu standart talabi bo*‘yicha lavlagilar si-
fatiga garab saralangan va saralanmagan tovar navlariga bo‘linadi.

Standart talab1 bo‘yicha lavlagilarning ikkala tovar navi ham
yangl, butun, sog‘lom, toza, qishloq xo‘jalik zararkunandalart bilan
zararlanmagan ortiqcha namliklarsiz, yorilmagan, shakli va rangi
bo‘yicha shu botanik navga mos, uzilganda o‘zida qolgan ban-
dining uzunligi 2,0 smdan orttq bo‘!masligi kerak. Saralanmagan
tovar navlarida bitgan yoriqchalar bo‘lishiga va shaklida ham bad-
burush bo‘lmagan o‘zgarishlar bo‘lishiga yo‘l qo‘yiladi. Hidi va
ta’mi esa shu botanik navga xos, begona hidlarsiz va ta’mlarsiz
bo‘hishi kerak.

Lavlagilar uchun ichki tuzilishi, etining holatt muhim
ko‘rsatkich hisoblanadi. Lavlag ildiz mevasining eti suvh, bota-
nik naviga qarab to‘q-qiz1l turli tovlanuvchan bo*lishi kerak. Ba’zi
navlarida esa oq xalqgalar bo‘lishiga ruxsat etilad;.

Sabzilardagi singari lavlagilarning ham o‘lchamlari katta
ko‘ndalang kesimining diametriga qarab aniglanadi. Saralangan
lavlagilarda katta ko‘ndalang kesimiming diametri 5,0 — 10,0 sm
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bo‘lishi kerak. Bu korsatkich saralanmagan lavlagilar":' uchun esa”
5,0 - 14,0 sm qilib belgilangan g
Lavlagilarning sifatini baholashda ham standartda keltirilgan,
ko‘rsatkichlardan ozroq darajada bo‘lsada chetlanishlarga rux-,
sat etiladi. Masalan, tekshinlayotgan lavlagilar massasida katta,}
ko‘ndalang kesimining diametri bo‘yicha belgilangan o‘lchamdan
1,0 sm katta bo‘lmagan chetlanishlarga ega bo‘lgan sabzilar mig-,
dori saralangan tovar navlarida bo‘lmasligi kerak, saralanmagan
tovar navianda esa ulaming migdori 10,0 % gacha bo‘lishiga rux-
sat etiladi. |
Shuningdek, chuquriigi 0,3 sm dan ortiq bo‘lmagan me:xanlka
jarohatlarga ega, yoriglari bitgan, sal so‘ligan laviagi 1ldiz meva-~:
larining umumiy miqgdort saralangan tovar navlarida 5,0 % gacha
bo‘lishiga ham ruxsat etiladi.
Savdo tarmoglarida so‘lib burishib golgan, chirigan, muzlagan,
ezilib golgan lavlagilarni sotish tavsiya etilmaydi. &
Lavlag ildizmevalariga yopishib qolgan tuproq migdori 1,0 %
dan ortiq bo‘lmasligi kerak.

asi e asut
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5 Dvlad anke L3 wf

Piyozsimon sabzavotlarga boshpiyoz, porey pivoz, batun p-
yoz, anzur va sarimsoglar kiradi. 3

Piyoz butun dunyoga keng targalgan o‘simliklardan hisoblanib,»
vatani Xitoy va O‘rta Osivo hiscblanadi. -

Piyozdamikroblar, zamburug‘largahalokatlt ta’sir ko ‘rsatadigan
uchuvchan fitonsid moddasi borligi uchun ham ko‘p kasalliklamn-
ing oldini olishda dorivor vosita sifatida ishiatiladi.

Xalg tabobatida pivoz tyerlatadigan, siydik haydaydigan vosita
sifatida manzur bo‘lgan. Yangi olingan piyoz suvi gripp, ichburug®,
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sil, bronxial astma kasalliklarida qo‘llamiadi. Tarkibida efir
moylari va glikozidlar ptyozsimon sabzavotlarga achchiq maza va
xushbo‘ylik beradi, bu esa ishtaha ochadi va ovqatni yaxshi hazm
bo‘lishiga yordam beradi. Piyozsimon sabzavotlar ho‘l sabzavotlar
tarzida, ziravor sifatida, konserva mahsulotlan tayyorlashda va
quritib ishlatiladi.

Boshpivoz. N.N.Balashev ma’lumotlaniga ko‘ra (1977)
O‘zbekistonda etishtirilgan boshpiyoz navlan tarkibida 14,0 -
16,5% quruq modda, shu jumladan, 7.8 — 11,1 % gand moddasi
(asosan sazaroza), S, V, va V, vitaminlari borligi aniqlangan.
Bulardan tashqari pivoz tarkibida oz miqdorda limon va olma
kislotalari, sirtqp quruq po‘stlarida esa sariq kvarsetin bo‘yoq
moddasi bo‘lad.

Piyozbosh — qisgargan poyadan iborat. Unda bitta yoki bir
nechta generativ kurtaklar joylashgan. Boshlang“ich genyerativ
va vegetativ kurtaklar qalin etli, shirali qobiglar bilan qoplangan.
Bu qobiglar shakli o‘zgargan barglar bo‘lib, zahira ozig moddalar
to‘planadigan joydir. Tashqi qobiqchali bargalar quriydi, qotib
quruq va qalin po‘stga aylanadi, Ular boshptyozni qurib qolishda,
mexanik shikastlanishdan va mikroorganizmlar ta’siridan saglaydi.

Piyozning navlan ko‘p. Bular piyoz boshining mazasi, rangi,
shakl ythatidan har xtt bo°ladi. Masalan, oq, sariq, pushti, qizg‘ish-
binafsharang tush, dumaloq, yassi, noksimon piyoz navlari bor.

Boshpiyoz navlan tarkibida efir moylarining migdorlariga
qarab quyidagi uch guruhga bo‘linadi: a)} achchiq piyoz navlari
(tarkibida efir moylari migdori 1 kg da 0,5 g dan ortiq); b) yarim
ochiq piyoz navlan (tarkiida efir moylan miqdorn 1 kg da 0,3-0,5
g), v) chuchuk piyoz navlari (tarkibida efir moylari miqdori 1kg da
0,3 g gacha).

O‘zbekistonda ekiladigan asosity piyoz navlariga Qoratol,
Andnyon og, Kaba-132, Samarqand qizil, Peshpazak k.abl navlanm
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Iste’molchilarga sotiladigan bosh piyoz GOST ‘2716686
standarti, tayorlanadigan va jo‘natiladigan bosh piyozlar esa
GOST-1723-86 standart talabiga javob berishi kerak.

Biz guyida chakana savdo tarmoglanda aholiga sotiladigan
bosh piyoziarning GOST 27166-86 standarti bo‘yicha ganday
talablarga javob berishi kerakligi hagidagi ma’lumotiarni keltiramiz
bu standartga bincan bosh piyozlar sifatiga qarab saralangan va
saralanmagan tovar navlanga bo‘linadi.

Mazkur standart talabi bo‘yicha har ikkala tovar navi kiradigan
piyozlaming boshlan to‘la pishib etilgan, sog’lom, toza, butun,
o‘smagan, qishlog xo%jalik zararkunandalar bilan zararlanmagan
bo'lishi kerak. Ularning shakli va rang) tegishh botantk navga xos.
Ustk: po‘stlog‘t yaxsht qurigan, quritilgan bandining uzunlig: 5
sm dan ortiq bo‘Imasligi kerak. Hidi va ta’mi ham o‘ziga xos,
begona hidlarsiz va ta’mlarsiz bo‘lishi kerak.

Piyozlarning katta-kichikligs ham eng katta ko‘ndalang
kesimining diametrini o°Ichash asosida baholanadi. Piyozboshning
oval shakldag) saralangan tovar navlarida katta ko‘ndalang
kesimining diametr1 4,0 sm dan, piyozboshining boshga shakllars
uchun esa 5,0 sm dan kichik bo‘lmasligi kerak. Bu ko‘rsatkich
saralanmagan tovar navlari uchun muvofiq ravishda 3,0 va 4,0 sm
dan kam bo‘Imasligi kerak.

Piyozlar massasida qurigan bandlari 5,0 sm dan yugon, ammo
10,0 sm dan uvzun bo‘lmagan piyozboshlari miqdort pryozlar-
mng shirin navlariming saralangan tovar navlarida bo‘lmasligi
kerak. Ularning achchiq navlarida esa 15 % gacha bo‘lishiga yo‘l
qo‘yiladi.

Piyvozlarning sifatimm  baholashda po‘stlog‘idan archilib
qolinganlik darajasiga ham katta e’tibor beriladi. Po‘stlog‘idan
archilib qolgan bosh piyozlar migdori standart talabi bo‘yicha
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saralangan tovar navlarida bo‘imasligi kerak. Ularning miqgdori
saralanmagan tovar navlarida esa 30,0 % gacha bo‘lishiga ruxsat
etiladi..

Tekshirilayotgan piyozlarda katta ko‘ndalang kesimining
cdiametrt bo‘yicha o‘rnatilgan o'lchamdan “1,0 sm dan ortiq
bo‘lmagan chetlanishlarga ega bo‘lgan pivozlar migdori saralangan
tovar navlarida 3,0% gacha, saralanmagan tovar navlarida esa 5,0%

gacha bo‘lishi ko‘rsatib qo‘yilgan. VAN e B U
s¥ohnansmaigusy

mﬁﬂfmgiﬂﬁﬂmmj Blsit Karam sabzavotlar ~8basiz antsshun:
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M Karam sabzavotlarga ogbosh karam, qizilbosh karam, savoy
karam:, Bryussel karanm, gul karam, kolrabi karamlari va boshqa
karamiar kiradi.

Karamlarning tarkibida oziq moddalar uncha ko‘p bo‘lmasa-
da, ular mineral tuzlar va vitaminlar manbai ekanligi bilan boshga
sabzavotlardan ajralib turadi.

Karam boshining zichlashishi uning texmik pishish belgisidir.
Ba’zan paydo bo‘layotgan ichki barglarning kuchli itarishi tufayli
karam boshlan yorilib ketadi. Karam boshlarining ichki barglari
gorong‘ilikda o‘sadi. Shuning uchun ular rangsiz oppoq, ushlab
ko‘rilganda mayin va mazasi yaxshi bo‘ladi. Ogbosh karam asosan
ho‘l sabzavot sifatida oshpazlikda ishlatitadh va tuzlangan karam
ishlab chigarish uchun ishlatiladi.

Oqbosh karam. Oqgbosh karam navlari unib vetilish vagtiga
garab ertapishar, o‘rtapishar va kechpishar navlarga bo‘linadi.

Respublikamizdaertapisharkaramnavlariertagihosil olishuchun
plenka ostida o°stirib etishtirilmogda. Shu sababli bu nav karamlar
yerta bahorda aholi ratsionida vitaminlar aym tangisligi paytida
eng zarur xom ashyo hisoblanadi. Respublikamizda ekiladigan
ertapishar ogbosh karam navlariga lyunskaya, Nomyer pyerviy,
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Gribovskaya — 147, Dyerbentskay amestnaya uvluchshennaya,
Apshyeronskay aozimaya, o‘rtapishar va kechpishar navlariga esa
Toshkent — 10, Saratoni, Navro‘z, O‘zbekiston — 133 kabi navlarim
kiritish mumkin.

Chakana savdo tarmoglarida sotiladigan ogbosh karamlar sifat
ko‘rsatkichlari bo‘yicha GOST 26768-85 standart: talabiga, tayy-
orlanadigan va jo‘natiladigan karamlar esa GOST 1724-85 stand-
arti talabiga javob berishi kerak. |

Biz quyidagi chakana savdo tarmoqlarida aholiga sotilayotgan
ogbosh karamlarning GOST 26768-85 standarti bo‘yicha qanday
talablarga javob berishi kerakligini keltiramiz. Bu standart talabi
bo‘yicha oqbosh karamlar sifatiga garab saralangan va saralan-
magan tovar navlariga bo‘linadi.

Bu standart talabi bo‘yicha oq karam boshlari barra, butun,
sog‘lom, toza, karam boshi yaxshi o‘ralgan, o‘smagan, shakli va
rangi bo‘yicha karam naviga xos, qishloq xo‘jalik zararkunandaiari
bilan zararlanmagan bo‘lishi kerak. Ularning ta’mi va hidi o‘ziga
xos, begona hidlarsiz va ta’mlarsiz bo‘lishi lozim. Karam boshi
o‘rtapishar va kechpishar navlarida zich bo‘lishi kerak. Ertapishar
navlarida esa har xil zichlikda bo‘lishiga yo*l qo‘yilad.

Savdo tarmoqlarida iste’molchilarga sotilayotgan oqbosh
karamlarning sifatiga go‘yiladigan talablardan yana bir1 karam
boshining sarg‘ayib ketgan barglardan va boshqa iflosliklardan to-
zalanganligi hisoblanadi.

Standart talabi bo‘vicha karam boshi to zich yopishib turadi-
gan ko‘k yoki oq yaproglarigacha tozalangan bo‘lishi kerak. Shun-
ingdek, aholiga sotilayotgan karamlarda karam boshidan chiqib
turadigan karam o‘zagming uzunligi ham me’yorlashtirilgan. Bu
ko‘rsatkich hamma tovar navlarida 3 sm dan ortiq bo‘lmaslig

ko‘rsatib qo‘yilgan.g. vk ok BIGE o @S T e
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O‘rtapishar va kechpishar karamlar uchun muhim ko‘rsat-
kichlardan yana biri karam boshining massas: hisoblanadi. Bu
ko‘rsatkich karam qaysi vagtda yig‘ishtinb olinganhgiga bog‘liq

bo‘ladi. Standartda ko‘rsatilishicha 1-tyuldan to l-avgustacha

yig‘ishtirib olingan karamlarning saratangan rlavlarida har bir bosh
karamning massasi | 0 kg dan, saralanmagan karamlarning esa 0,4
kg dan kam bo‘Imasligi standartda ko‘rsatib qo‘yilgan.

Shuningdek, standartda sirtidagi birincht va ikkinchi qavat
yaproqchalari ozroq jarohatlangan karamiar bo‘lishiga ham yo°l
qo‘viladi va ularming migdon chegaralanmaydi. Ikkinchidan to
beshinchi gavatgacha yaprogchalan mexanik jarohatlangan karam
boshlan ertapishar karam navlanda 5,0 % gacha bo‘lishiga yo‘l
qo‘yiladi, o‘rtapishar va kechpishar navlarida esa bu ko‘rsatkich
chegaralanmaydi. Saralangan karam navlarida esa mexanik jaro-
hatli karam boshlari bo*lishiga yo°l gqo‘yilmayd.

Karamlarning har ikkala tovar navlan ham beshinchi qavatdan
keyingi yaproqchalari mexanik jarohatlangan, yorilgan, chirigan,
muzlab qolgan (ichi sarg‘aygan yoki goraygan) karam boshlari
bo‘lishiga yo‘l go‘yilmayd.

Qizilbosh karam. Bu xil karamlarming bargida antotsian-
lar bo‘lgani uchun, qizil karam boshlar1 binafsha-qizil rangdan
to‘qqizil ranggacha bo‘yalgan bo‘ladi. Qrzil karam boshlarining
kattaligi ogkaramga nisbatan kichikroq (1,5 — 3,0 kg), lekin undan
zichroq, yaxshi saqlanadi. Bu karam barra holida ishlatilad: va un-
dan sirkalangan mahsulotlar ham olish mumkin.

Yang: qizilbosh karamlar sifati bo*yicha GOST 7967-87 stan-
dart: talabiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha
gizilbosh karamlar yangi, butun, sog‘lom, toza, qishioq xo0‘jalik
zararkunandalan bilan zararlanmagan, shakli va rangi bo‘yicha
shu karam naviga mos, karam boshi zich bo‘lishi kerak, Ulaming
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hidi va ta’mi esa o‘ziga xos, begona hidlarsiz va ta’mlarsiz bo‘lisha
kerak. |

Qizilbosh karamlarning sifatini aniqlashda karam boshining
zichligi va karam yaproqchalarining karam o‘ramiga mahkam
yopishib turishi muhim ko‘rsatkich qilib gabul gilingan. Standart
talab1 bo‘yicha tayyorlanadigan, jo‘natiladigan karamlarda karam
o‘ramiga zich yopishib turmaydigan yaproglar soni to‘rttagacha
bo‘lishiga vo°l go‘yiladi, savdo tarmoglarida sotilayotgan karam-
lar esa zich yopishib turmagan yaaroqchalar bo‘lishiga yo‘l
qo‘yilmaydi. Oq karamiardagi chingarn bu tur karamiarda karam
boshidan chiqib turadigan karam o‘zagining uzunligi 3 sm dan or-
tiq bo‘lmasligi kerak,

Qizilbosh karamlarda beshinchi gavat yaproqchalargacha
mexanik jarohatlt karamlar migdor: standartda chegaralanmasligi
ko‘rsatib o‘tilgan. Lekm, beshinchi gavatdan ortiq yaproqchalari
jarchatlangan karam boshlarni sont 5,0 % gacha bo‘lishiga ruxsat
etiladi. Shuningdek, qizilbosh karamlarda ham o*sgan, yorilgan,
chingan, muzlagan, ifloslangan, kasallangan, qishloq xojalik
zararkunandalari bilan zararlangan karam boshiari bo'lishiga yo‘l
qo‘vilmaydi. |

Bryussel karami. Bu xil karamlar 70 sm gacha uzun poyahosil
qilib, uning barg qo‘ltiglaridan 20 — 40 dona mayda karam boshcha-
iar chigaradi. Bu karamning ta’mi juda yaxshi bo*lib sho‘rvalarga,
marinadlarga ishlatiladi.

Standart talabi bo‘yicha Bryussel karamining boshlari shak-
llanib etilgan, butun, toza, sog‘lom, kasallanmagan va shkastlan-
magan bo ‘lishi kerak.

Gulkaram. Bu karamning o‘sib etilmagan oq rangli to‘pguli
(boshu) ovqgatga 1shlatilad:. Gulkaram ogsillarga va vitaminlarga
boy bo‘lib, organizmda yaxshi hazm bo‘lishi va parxezlik xususiya-
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tiga ega ekanligi bilan ajralib turadi. Gulkaram suvda gaynatib,
sho‘rvaga solib, marinadlab va qovurib iste’mol qilinadi.

Standart talabi bo‘yicha gulkaram boshlarining o‘lchami eng
katta ko‘ndalang diametri bo‘ylab 8 sm dan kam bo‘lmasligi, 0°zi
zich oq yoki oq-sariq, Yangi, toza, zararkunandalar bilan zarartan-
magan bo‘lishi kerak.

Kolrabi. Kolrabi karami ograngli mayin va syersuv sharsi-
mon poyameva hosil qiladi, U barraligicha, gaynatilgan va dim-
lab pishirilgan va quritilgan holda 1ste’mel qulinadi. Bu karamning
mazasi oq karamning mazasiga o‘xshab ketadi. Kolrabi tarkibida
vitaminlarning ko‘pligi va boshqa karamlarga nisbatan 10 — 12 kun
oldin pishighi bilan xarakterlanadi.

Savvey karami. Bu karamning barglar gat~gat burmali, och-
yashil rangli, uzunchoq yoki dumaloq shaklda bo‘ladi. Savoy
karami tarkibida azotli moddalar, mineral moddalar va S vitamini
ogkaramdagidan ko‘proq bo‘ladi. Bu xil karamlar barra holida
iste’mol qilinadi, sho‘rva va gamirlar tayyorlash uchun ishlatiladi.
Standart talab1 bo“yicha savoy karamining boshlan butun, sog‘lom,
vetarlicha shakllangan, barglari pufakcha-pufakcha, kasallik va
shikastlanganlik alomatlari bo‘lmashg kerak, O*zagining uzunhgi
3 sm dan ortiq bo‘lmasligi, karam boshi massast ega 0,4 kg dan
kam bo‘lmaslig talab etifadi.

Caedgn
£ ‘%  Qovoqdosh sabzavotlaps 88 ibeispidac
: Y Jablaispintheore,

Bu guruhga kiruvchi sabzavotlarmi poliz ekinlari deb ham ata-
shadi. Poliz ekinlari O‘zbekistonning tuprog-iqlim sharoiti qulay
bo‘iganligi uchun gadimdan Markaziy Osiyo xalqlarining eng
mulium va sevimli mahsuloti bo*lib kelgan.

Qovogdosh sabzavotlar guruhiga bodring, tarvuz, qovun, qo-
voq, kabachki va patissonlarni kiritish mumkinssi sgue o adne
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Bodring. Bodring keng tarqgalgan sabzavot ekini hisoblana-
di. Bodringning pishmagan barra mevalan yangiligicha, tuzian-
gan, konservalangan holda iste’mol qilinadi. Bodringdagi hazm
bo‘ladigan kletchatka va pektin moddalari modda aimashinuviga
va ovqatning yaxshiroq hazm bo‘lishiga yordam beradi. Bodring
tarkibida suv migdort ko‘p — 95 — 96 foizni, golgan 4 — 5 fo1zm
esa quruq moddalar tashkil etadi. Quruq moddalar gand, kam miqg-
dorda oqsil, yog‘lar hamda kletchatka va kul moddalaridan tashkil
topgan.

O‘zbekistonda rayonlashtirilgan va ko‘p ekiladigan naviar-
1iga Hosildor, Rannmiy-645, Parad-176, Pyervenets Uzbekistana,
Konkurent, Marg‘ilon-822 kabi navlanni kiritish mumkin. Issiqx-
onalarda eti syersuv va mayin, urug® kamyerasi kichikrog, to‘q-
yashil rangli uzunchoq bodring navi (25 — 40 sm) etishtinladi. Ular
asosan salat va okroshka tayyorlashda ishlatilad.

Iste’molga mo’liallangan barra bodringlar GOST 1726-85 stan-
darti talabiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo“yicha uzil-
gan bodringlar yangi, butun, shakli, to‘g ri, sog‘lom, toza, mexanik
jarohatlanmagan, boldogh yoki boldogsiz, shakli va rangi bo‘yicha
aynan shu botanik navga mos bo‘lisht kerak.

Bodringlar uchun muhim ko‘rsatkichlardan bir1 ichki tuzihshi
hisoblanadi. Bunda bodringning etiga va urug‘iga alchida e’tibor
beriladi. Bodringning eti zich, syersuv, urug‘i esa vaxshi etil-
magan, syersuv, qobigsiz bo‘lishi kerak. Bodringlarning ta’mi va
hidi esa aynan shu botanik navga xos, begona ta’mlarsiz va hidlar-
stz bo‘lishi kerak.

Bodringlar uchun muhim ko‘rsatkichlardan yana biri ularn-
ing uzunligi va katta ko‘ndalang kesimiming diametri hisoblana-
di.Yugorida qayd etilgan standartga binoan bodringlar uzunligi
bo‘yicha birinchi va ikkinchi guruhlarga bo‘linadi. Birinchi gu-
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u...q.aaﬁ\.h. .L.ﬁ.-,.uw* -.a T u,...-_. - . - . i
& {uhga kmtllacllgan buélrmglar uchun ulel'lllﬂ’l 11 sm da.n 1kk1nch1 1
, uruhlari uchun esa 14 sm dan katta bolmasligi kerakligi ko‘rsatib 1
.. 0 tilgan. Standart talabi bo‘yicha har ikalla guruhga krritiladigan
___%bodnnglarda eng katta ko‘ndalang kesimining diametri 5,5 sm dan
;5.0rtiq bo*Imasligi kerak.

Standart talabi bo‘yicha barra holda iste molga mo‘}jallangan

. bodringlarning sifatini baholashda ma’lum bir chetlanishlarga
; ham ruxsat etiladi. Yuqorida qayd etilgan standart talabi bo‘yicha
-, tekshinlayotgan bodringiar massasida uzunligi bo‘yicha 3 sm
_.dan ortiq chetlanishga ega bo‘lmagan bodringlar miqdori 10 %
i gacha, ezilmasdan engil jarohat olgan, qobig‘i sal shilingan, oz-
.¥oq so'ligansimon bodringlar miqdon ham 10 % gacha bo‘lishiga
_,:_;I.::ruxsat etiladi. Savdo tarmogqlarida chingan, yumshab-ezilgan,
.. so‘ligan, sarg‘ayib ketgan, bunishib qolgan bodringlarning sotili-
3,50 ta’qiglanadi. Shuningdek, issiqxonalarda etishtirilgan bodring-
. larda ularga yopishib golgan tuproglar bo‘lmasligi kerak, tabuy
x, sharoitlarda etishtirilgan bodringlarda esa 0,5 % gacha tuprog
g bolishiga ruxsat etilad:.
gt.  Tarvuz. Tarvuz keng tarqalgan poliz ekimdir. Tarvuz navlan
%.Aayst sochada ishiatilishiga garab asosan ikki guruhga bo‘linadi:
wg X0 ‘raki va tsukatbop. Xo‘raki navlarining tarkibida fruktozadan
iborat qand (8 — 12 %), organik kislotalar, mineral tuzlar, vitamin-
,ar (8, V,, V) va karotinlar bor. Asosan eti qizil, shirin tarvuzlar
—aste’mol gilinadi.
«  Tarvuz navlan pishish muddatiga qarab ertapishar, o‘rtapishar
+.-va kechpishar navlarga bo‘linadi. O*zbekistonda ekiladigan er-
tapishar tarvuz navlariga O‘zbekiston-452, Mozaichniy, Mahalliy
j.chinm tarvuz, o‘rtapishar navlariga Mramomiy, Astraxanskiy,
__,L__h_lKoral, Kuba-92, Samarqand oqgtarvuzi, kechpishar navlariga esa °

Qo‘ziboy-30, Haitqora, Guliston kabi navlarini kiritish mumkin.
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Sukatbop tarvuz navlarining po‘chog‘i galin bo‘lib, undan tsukat-
lar tayyorlanadi.

Xo‘raki tarvuzlar sifat ko‘rsatkichlar bo‘yicha GOST 7177-87
standartt talabiga javob berishi kerak. Bu standartga asosan tarvu-
zlarning sifat ekspertizasini o‘tkazishda ulaming tashqi ko‘rinishs,
hidi va ta’mi, pishib etilganligi, eng katta ko‘ndalang kesimining
diametr1, jarohatlanganitk darajasi kabi ko‘rsatkichlariga alohida
e 'tibor berilad,

Standart talabi bo‘yicha tarvuzlarning tashqi ko‘rinishi umum-
lashgan ko ‘rsatkich bo'lib, tarvuzmng butunhg:, yangiligy, tozaligi,
sog‘lomligi, shakli, rangi va po‘chog‘ining yaltirogligi bo‘yicha
aynan shu botanik navga xosligi kabt ko‘rsatkichlarm oz ichiga
olad,

Tarvuzlarning hidi va ta’mi o‘ziga xos, begona hidiarsiz va
ta’mlarsiz bo‘lisht kerak.

Tarvuzlar uchun pishib yetilganlik ko‘rsatkichi ham eng muhim
hisoblanadi. Tarvuzlar kestb ko‘rilganda boshiiq bo‘Imasligi, eti
¢sa yaxshi etilib pishgan, shirah, syersuv, rangt va urug‘lari aynan
shu pomologik navga hos bo‘lishi kerak.

Tarvuzlarming katta-kichikhgi ham ularmng sifatini baholas-
hda anmglanadigan asosiy ko‘rsatkichlardan hisoblanadi. Mazkur
standart talabi bo‘yicha tarvuzlaming yerta pishar va o‘rta pishar
navlarida eng katta ko“ndalang kesimining diametn 13 sm dan, ke-
chpishar navlarida esa 17 sm dan kam bo‘lmasligi kerak.

Shuningdek, standart talabt bo‘yicha tarvuzlarni yuklash jaray-
onida bosilib engil jarohat olgan tarvuzlar bolishiga ruxsat etil-
maydi. Savdo shaxobchalanga keltinlib 1ste’molchilarga sotilayo-

tgan tarvuzlarda esa engil urilgan tarvuzlar nuqdori chegaralan-

maydi PO slang 00 aBIR! CEIRBLRTEG

g mmivore Podidoshoresd nes Bl
: 109



Standart talabi bo‘yicha ezilgan, yorilgan, bo‘shashib golgan,
xom, yoki o‘ta pishib ketgan, kasallangan, zararkunandalar bilan
zarariangan, chirigan tarvuzlar sotishga ruxsat etilmaydi.

Qovan. Qovun ham tarvuz singari keng targalgan poliz ekinidir.
Ularming biokimyoviy tarkibi ham tarvuzlaming biokimyoviy
tarkibiga o‘xshaydi. Qovunning mazasi va ayniqsa hidi xushbo‘y,
juda yoqimli bo‘ladt. Ular yangi uzilgan holida, quritib iste’mol
qulinadi. Shuningdek, govunlardan sifathi tsukatlar va murabbolar
ham tayyorlash mumkin,

Qovun naviarining shakhi dumaloq, wuwzunchogq, yapasqi,
o‘lchami mayda, o‘rtacha, yirik; po‘chogining tuztlishi silhg,
to‘rsimon, girrali; etining tuzilish1 garsillama, qumoq va syertola
bo‘lish1 mumkin.

Qovun navian yetilish muddatiga gqarab handalaklar, yozgi,
kuzg: va qishki qovun navlariga bo‘linadi. O‘zbekistonda
ekiladigan handalaklarga Ko‘kcha handalak, Mahalliy sariq
handalak, Bo‘rikalla, Ko’k kallapo‘sh navlari, vozgi navlariga
Oqqovun-557, Ognovvot, Aravakash-1219, Ko‘kcha-588,
kuzgilariga Sayili, Qo‘ybosh, Umrboqi; Qishki navlariga esa
yashil Gulobi, Mahalliy qoragand, Qo“ybosh kabi navlari kiradi.
Qovunning pishib etilganligimi ko‘rsatadigan asosiy alomatlan
ularning po*chog ‘ining rangining o “zgarishi va hushbo‘y lnd paydo
bo‘lishi hisoblanadi.

Qovunlar sifati ko‘rsatkichi bo‘yicha GOST 7178-85 standarti
talabiga javob berishi kerak. Bu standartga asosan qovunlarning
sifat ekspertizasini o‘tkazishda ulaming tashqi ko‘rinishi, hidi va
ta’mi, pishib etilganligl, eng katta ko ‘ndalang kesimining diametri,
jarohatlanganlik darajasi kabi ko‘rsatkichlariga alohida e’tibor
beriladi.

Standart talabi bo‘yicha qovuniarning tashqi ko‘rinishi
umumlashgan ko‘rsatkich bo‘lib, qovunning butunligi, tozahgi,
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sog ‘lomligi, ortigcha namlikka ega emasligi, shakli va rangi, bold-
oqh voki boldogsiz ekanhgt kabi ko*rsatkichiarni oz i1chiga oladi.

Qovunlarning hidi va ta’mi o°ziga xos, yoqimli, begona hidlar-
siz va ta’mlarsiz bo‘lisht kerak.

Qovunlar uchun ham pishib vyetilganlik ko‘rsatkichi eng muhim
hisoblanadi. Shu sababh bu ko‘rsatkich ham standart talabs bo*vicha
aniqlanishi zarur bo‘lgan ko‘rsatichdir. Ertapishar va o‘rtapishar
qovun navlarining po‘chog‘i va eti har xil rang:, qalinhgi, zichhigi
aynan shu navga xos, vrug” kamyerast etilgan va oson ajraladigan
urug ‘lardan iborat bo‘lishi kerak. Kuzgs, gishgi qovun navlarining
pustlog‘l va eti esa zich, kamyerasi esa yaxshi etilib pishmagan,
et mustahkam o°rnashib turgan urug‘lardan tborat bo‘lish kerak.

Qovunlarning katta-kichikligi ham ularning sifatiga ma’lum
darajada ta’sir ko‘rsatadi. Shu sababh bu ko‘rsatkich ham standart
talabi bo‘yicha aniglamshi zarur bo‘lgan ko‘rsatkichdir. Ertapishar
govun navlarining eng katta ko‘ndalang kesimining diametri 10 sm
dan, dumaloq va ovalsimon shaklidagi kechpishar navlarida esa
eng katta kestmuning diametri 10 smdan kam bo‘lmashg kerak.
Standart talabi bo‘yicha govunlarning sifatint baholashda ma’lum
bir chetlanishlarga ham ruxsat etiladi.

Mazkur standart talabi bo‘yicha tekshirtlayotgan qovunlar
inassasida bosilish natyjasida yengil jarohat olgan va o‘lchamlari
ho‘yicha Ism dan ortiq chetlanishga ega bo‘lmagan qovunlar
nuqdort 5,0 % gacha bo‘lishiga ruxsat etilads. Shuningdek, ezil-
gan, yorilgan, qisilib bo‘shashib golgan qovuniar bo‘lishiga yo‘l
(qo'yilmaydi. |

Qovoq. Qovogqlar ishlatish maqsadiga garab oshxonabop va
emish uchun etishtiriladigan turlariga bo‘linadi. Oshxonabop qo-
voqlar tarkibida gand (4,5 %), ogsil (1 %), mineral moddalar
(0,6 — 0,8 %), karotin, S vitamini va pektin moddalari1 bo‘ladi.
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Qovoqlar qayta ishlash uchun juda yaxshi xom ashyo hisoblanadi.
Ulardan bo‘tqa, kotlet, shinni, pastila, giyom va boshqa mahsulot-
lar ohishda foydalaniladi.

O‘zbekistonda ekiladigan navlariga Ispanskaya73, Polov kadi,
Qashqar qovoq, Mozolevskayal 0, Vitaminnayakabi navlarini kirit-
ish mumkin.

Iste’molga mo*ljailangan qovoglar GOST 7975-68 standartt ta-
labiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha qqvoglar
yangi, pishib etilgan, butun, sog‘lom, toza, kasallanmagan, shakh
varangi bo‘yicha aynan shu botanik navga xos, boldogli yoki bold-
oqsiz bo‘lishi mumkin.

Qovoglar massasida shakli bo‘vicha malum darajada farq qui-
adigan qovoglar bo‘lishiga yo*l qo‘yilsada, ammo ular badburush
bo‘lmasligi lozim.

Qovun va tarvuzlardagi singari qovoq uchun ham xarakterl:
ko‘rsatkichlardan birt ulaming ko‘ndalang kesimining diametr: hi-
soblanadi. Bu ko‘rsatkich uzunchoq shakldagi qovoglarda 12 sm
dan, dumaloq va yapasqi shaklidag: qovoglarda esa 15 sm dan kam
bo‘lmasligt kerak. Shuningdek, mazkur standartda pachaglangan,
ezilgan, yoriigan qovoglar sotishga ruxsat etilmasligi ko‘rsatib
o‘tilgan.

. . .-T%j_ﬂ . e, A L ;'f . 'f
'+ if2.5v. s Pomidorsimon sabzavetlar ..ood + iz
e ¥ d
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' Pomidorsimon sabzavotlarga pomidor, galampir, boyimjon lm-
‘radi. Bular 1ssiqqa, namlikka va tuproqdagt ozig moddalarga tala@-
- chan janubiy ekin hisoblanads. ar
Pomidor. Eng muhim va qimmatli sabzavot ekinlaridan biri hi-
soblanadi. Pomidorning vatani Janubiy Amyerika hisoblanadi. Re-
spublikamizda sabzavot ekinlari orasida maydoni va yalpi hosili
bo‘yicha birinchi o*rinda turadi.
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Pishgan pomidor nihoyatda lazzatliligi, parhezligi bilan ajralib
turadi. Tarkibida turli vitaminlar, mineral tuzlar, organik kislota-
lar va uglevodlar bor. O‘rta hisobda pomtdorning kimyoviy tarkibi
quyrdagicha (%) gand —~ 4,5 — 5,0, ogsil ~ 0,95 ~ 1,0, yog*lar — 0,2—
0,3, tsellyuloza — 0,8 — 0,9, kul — 0,6, organik kislotalar—0,5-0,6."
Bundan tashqari pomidor tarkibida mineral moddalardan kaliy,
natrty, magmy, fosfor, temir tuzlari va vitaminlar (S, V, V, RR,
karotin) bor. Qizil pomidoming rangi likopin pigmenti, sarig‘ining’
rangi esa karotin va ksantofill pigmentlari borligidan dalolat bera~
di. Lekin, pomidor mevasining tarkibi 0‘zgaruvchan bo‘lib, u ekin
naviga, mevalarning pishish darajasiga, hostlni yig‘ish muddatiga,
o‘stirish agrotexnikasi va boshga omillarga bog‘lig bo‘ladi.

Pomidor ho‘l sabzavot sifatida iste’mol qilinadi, shuningdek,’
~ pomidor sharbatini gaynatib tomat pyure, tomat-pasta, tomat shar-
bati mahsulotlart olinadi. |

Pomidor navlari shakliga garab olchasimon, noksimon, uzun-;
chon, olho‘risimon, yapasqi holatlarda bo‘lib, yuzasi esa sillig, qir-
raht bo‘lishh mumkin, Urug“donlari ganchaligiga qarab pumldurlar
urug ‘dont kam va urug“doni ko‘p be‘ladi.

O‘zbekistonda ekiladigan asosiy pomidor navlariga Tala-
lixin-186, Tempo-kracnuy — 2077, Maykopskiy, Vostok — 36,
Volgogradskiy — 595, Progressivniy, Yusupov navlari kiradi. ',

Pomidorlar gayst maqgsadda foydalanishiga garab yangiligida
ovgatga to‘g‘ridan-to‘g‘n ishlatiladigan, butun holatda konser-
valashga va tuzlashga mo‘ljallangan turlariga bo‘linadi. Bu uch~
chala turiga ham qo‘yiladigan talablar GOST 1725-85 standartida
keltirilgan. Bu standart talab1 bo“yicha pomidor yangi, butun, toza,
~ sog‘lom, kasalliklarga chalinmagan, pishib o‘tib ketmagan, oftob
urmagan, mexanik shikastlanmagan, boldoqsiz, shakli esa aynan
shu botanik navga mos bo‘lishi kerak. FHAGHINIIS
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Hidi va ta’mi o‘ziga xos, begona hidlarsiz va ta’mlarsiz
bo‘lishi talab etiladi. Pomidorlarning sifatini baholashda qayd
etiladigan ko‘rsatkichlardan bin vlarming pishganlik darajasi hi-
soblanadi. Standart talabi bo‘yicha to‘g'ridan-to‘g‘n iste’molga
mo‘ljallangan pomidorlar yaxshi pishib etilgan, qizil yoki pushti
rangda bo*hishi kerak.

Pomidorlar uchun ham muhim ko‘rsatkichlardan yana bmi.

pomidor katta ko‘ndalang kesimining diametn hisoblanadi. B
ko‘rsatkich tabiiy sharoitda etishtiriladigan pomidorlarming ham-
ma navlari uchun 4 sm dan, vzunchogsimon, mayda pomidor nav-
lari uchun esa 3,0 sm dan kam bo‘Imasligi kerak. Pomidorlar mas-
sasida o‘lchamlar bo‘yicha standart talabiga javob bermaydigan
pomidorlar miqdon 5% dan ko‘p bo‘lmasligi standartda ko‘rsatib
go‘yiigan. Shuningdek, pomidorlarni iste’molchilarga sotish ja-
rayonida yoriglar: bitmagan, ko‘m-ko’k, ezilgan, chingan, kasal-
liklarga chalingan, qishloq xo‘jalik zararkunandalari bilan zarar-
langan, so‘lib golgan, muzlagan, ezilib ptshib ketgan pomidorlar
bo‘lishiga yo‘l gqoyilmaydi. Shuningdek, standart talabi bo‘yicha
pomidor mevasiga yopishib qolgan qum, tuproglar bo‘lishiga ham
yo‘l go‘yilmaydi.

Boyimjon. Boyimjonning vatani Hindiston bo‘lib, qalampir
va pomidorga nisbatan 1ssigsevar, to‘q binafsha rangll plshganda
qo‘ng‘ir-sarg‘ish ranga kiradi.

Boyimjon mevasi tarkibida 2,5 — 4,6 % gand, 0,6 — ‘1'4 % oqg-
sil, 0.6 ~ 0,7 %, pektin moddalari, 0,5 — 0,7 % mineral moddalar
bo‘ladi. Vitaminlardan S, V , V., RR, karotin uchraydi. Boyimjon
qgaynatib, govurib 1ste’mol qllmadl ikra, qiymalar va konserva
mahsulotlar tayyorlashda foydalamladi.

O‘zbekistonda ho‘rakt navlaridan Bolgarsk1y-87 Awora,'

Erevanskiy-3 kabt navlan keng targalgan. '
FOIT BYVEIL }-.linﬁI-”":f teefe
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Boyimjon sifat ko‘rsatkichiari bo‘yicha GOST 13907-86 stan-
dart1 talabiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha
boyimjon yangi, butun, toza, sog‘lom, so‘limagan, shakli va
rangi shu botanik navga mos, mexanik shikastianmagan bo‘lisht
kerak. Standart talabi bo‘yicha boyimjon sabzavoti uchun asosiy
ko‘rsakichlardan bir1 ularming uzunligi hisoblanadi. Uzunchog
shaklli boyimjonlarda sabzavot uzunligi 10 sm dan kam bo‘lmashigi
kerak, Boshqa shakldagi boyimjonlar uchun esa katta ko‘ndalang
kesimining diametri me’yorlanadi. Ularda katta ko*ndalang kes-
mning diametr: 5 sm dan kam bo‘lmasligi talab etilad1.

Mazkur standartda ko‘rsatilganidek, boyimjon massasida
po‘stlog‘i sal so‘ligan, engil shikastlangan boyimjon mevalari
miqdor1 10,0% gacha bo‘lishiga ruxsat etiladi.

Qalampir._Qalampir ham issigsevar o‘stmlik bo‘hb vatam Ja-
nubty Amyerika hisoblanadi. Qalampir navlan tarkibidagi achchiqg
modda (kapsaitsin) migdoriga qarab ikki guruhga: achchig va shi-
rin {chuchuk) galampirga bo‘linad.

Achchiq galampir mevasi tarkibida kapsaitsin ko‘p bo‘lib,
po‘sti yupga, mayda uzunchoq, konusstmon bo‘ladi. Undan asosan
sabzavotlarni sirkalash, tuzlash va konyervalashda ziravor sifatida
foydalaniladi.

Shirin qalampir mevasi yirik etli, tarkibida kopsaitsinni juda
kam saglaydi. U ovgatga yangiligicha va konservalar tayyor-
lashda ishlatiladi. Tarkibida S vitamini ( askorbat kislota) migdori
bo‘yicha sabzavotlar ichida qalampirlar birinchi o‘rinda turadi.
Bundan tashqari shirin qalampir takibida qand (5,4%), fosfor tu-
zlari, R vitamini va karotinlar bor.

Tabuy sharoitda va 1ssigxonalarda etishtirilib, tayyorlanadigan,
aholiga sotiladigan va gayta 1shlashga mo‘ljallangan shinn galam-
pirlar sifat ko‘rsatkichlari bo*yicha GOST 13908-87 standart: ta-
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labiga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha qalampir
yangl, toza, butun, sog‘lom, shakli va rangi jihatidan shu botan-
ik navga mos keladigan, boldogli bo‘lishh kerak. Hidi va ta'mi
esa 0°ziga xos, sal achchiq ta’mi, begona hidlarsiz va ta’mlarsiz
bo‘lishi kerak. Mazkur standariga binoan uzunchoq shakili galam-
pirlarning vzunligt 6 sm dan, yumaloq shakli qalampirlarda esa
ko‘ndalang kesimining diametri 4,0 sm dan kam bo‘lmasligi talab
etilad. .

Qalampirda ozroq so‘ligan, lekin burishib golmagan qalam-
pirlar miqdort 10% gacha va o‘lchamlar1 bo‘yicha beigilangan
me’yordan 1 sm dan ortig bo*lmagan galampirlar migdori esa 5,0%
gacha bo‘lishiga yo‘l goyilad.

Standart talabi bo‘yicha shinn qalampir yangi, toza, butun,
sog'lom, shakh va rangt jihatidan shu botanik navga mos keladi-
gan, salgina achchiq ta’mli bo‘hishi kerak.

Achchig qalampir ham yangi, toza, sog‘lom, pishib etilgan,
bandli, achchiq ta’mli bo‘lishi kerak. .

Ladilied cg oo inaesin. s it AT
wakEs robni sabaiv: Takrorlash wchun savollar: ;ﬁjéﬁ&‘rﬁwﬁiiﬁﬂm
wh | :
1. Ozg-ovqat sifatida ishlatiladigan kartoshkalarga ganday ta-
-diablar qo‘yiladi? o

% 2. Sabzilarning sifatiga qanday talablar qo‘yladi? s sipei
iv 3. Lavlagilarning sifatiga qanday talablar qo‘yilad? . “ghitged
4t 4. Ogboshli karamlarning sifatiga ganday talablar qo‘viladi?
=4 5. Quazilboshli karamlarning sifatiga qanday talablar go‘yiladi?

6. Piyozsimon sabzavotlarning sifatiga qanday talablar
go‘yiladi?

4. 7. Tarvuzlarning sifatiga qanday talablar go‘yilad1? ;80
-8: 8. Qovunlarning sifatiga qanday talablar qo‘yiladi? ., “mi..l‘{q
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ey Qovoqlarning sifatiga qanday talablar qo'yiladi? sl
"0, Bodringlarning sifatiga qanday talablar qo‘yiladi? ‘giwis
“ON'11. Pomidorlarning sifatiga ganday talablar qo‘yiladi? - imdit
€12, Sabzavotlarning yangi standartlar yaratishda gaysi
¥ ratkichlarini standartga kirttish magsadga muvotiq deb bilasiz?
S1: %

5. Meva va sabzavotlarni tayyorlash, saralash va ularga
sl tovar ishlovi berish e

~g% e
“MMeva va sabzavotlarning sifati, ularda bo‘ladigan nobudgar-
chiliklar va saglash muddatlari hosiini vaqtida yig‘ishtirib olish,
yig‘ishtuirilgan hosilga tovar ishlovi berish, saralash, idishlarga
joylashtirib, tashishni va saglashm tashkil etish jarayonlariga ko‘p
- jthatdan bog‘liq bo‘lad:.

Bugungi kunda gishloq xojaligi mahsulotlan ishlab chigarish-
da hosilni vig‘ib-terib olishni mashinalarsiz tasavvur qilish qiyin.
Ko‘pchilik hollarda kartoshka va sabzavotlar hosih asosan mashi-
nalar yordamida yig‘ib-terib olinadi. Katta-katta bog'larda ham
mevalarni yig‘ib-terib olishning mexanizatsiyalashtirilgan usulini
qo‘llash mumkin. Shunga qaramasdan, bugungr kunda kartoshka,
sabzavotlar va mevalarni qo‘lda yig‘ib-terib olish keng targalgan
hisoblanadi.

Bu yerdag: asosty muammolardan biri hosilm yig‘ishtirib olish-
da qo‘llaniladigan mashinalarni har bir sabzavotlarning xojalik-
botanik, mevalarning esa pomclogik navlarining o‘ziga xos xu-
sustyatlarini hisobga olgan holda konstruktsiyalash hisoblanadi.
Albatta, bu muammoni echishda shu sohaning mutaxassislari, xu-
susan tovarshunoslar mashina yaratuvchilariga yagindan yordam
berishian talab etiladi. Lekin, shum gayd etish lozimki mashinalar
yordamida hosilm yig‘ishtirnib va ishlov berganda mexanik shikast-
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langan meva va sabzavotlar migdor: va darajasi ko‘p bo*ladi. Hosil-
m yig‘ishtirish, tovar ishlovi berish jarayonida mexanik shikastlan-
1shin1 va nobudgarchilikm kamaytirish vchun qollamlib kelayo-
tgan mashinalarni modyernizatsiyalash yoki yangisini yaratish,
mashina yordamtda vig‘ishtirib olishgan yaroqli meva va sabza-
votlar navlarini tanlash, hosilni yig‘ishtirib olish vaqti va sharoi-
tinl to‘g‘ri tanlash katta ahamiyalga egadir. Masalan, kartoshkani
yig ishtirtb olgandan keyin unga tovar ishlovi berish mashinadan
mahsulotni qabul qilib olish, daladan keltirish, kartoshkam beg-
ona aralashmalardan tozalash, saralash, zararlangan tuganakiarm
airatish va shunga o‘xshash jarayonlarmi oz ichiga oladi.

Meva-sabzavotlarm vaqtida yig“ishtirib olish ham eng muhim
jarayonlardan biri hisoblanadi. Yig ishtirib olish vaqti esa mevaning
(ba’z1 sabzavotlarning) saglash jarayonida yetilisht yoki etilmas-
ligi bilan ham anmiglanadi. Yig‘ishtirib olingandan keyin etiladigan
mevalarga olma, nok, behi, krijovnik, sabzavotlardan esa pomudor,
qovun, piyoz, govoq va kartoshka kiradi. Qulupnay, smorodina,
o‘rik, malina mevalan va ziravor sabzavotlar etilmaydi.

"Meva va sabzavotlarning pishib yetilganlik darajasi va
yig ishtirib olish vaqtimu aniglashda quyidagi pishib yetlganlik
darajalan belgilanads: iste’molga yaroqlilik, yig‘ishtirtb olishga
(vzishga) varoglilik, texnik pishib yetilganiik darajasi va fiziologik
pishib yetilganitk darayas:.

Iste’molga yaroglilik — bu mevalaming shunday pishganlik da-
rajasiki, bunda mevalar tashqi ko‘rinishi, ta’'mi, rangt, shakli va
konsistentsiyasi kabi ko‘rsatkichlari bo‘yicha eng yuqori sifatga
ega bo‘ladi. Bunday pishib yetilganlik darajasida yig‘ishtirib olin-
gandan keyin yetilishga moyil bo‘lmagan mevalar va sabzavotlar
yig‘ib-terib olinacdh. Masalan, bodring, 1ldiz mevali sabzavotlar, kar-
toshka, karam kabi sabzavotlar shu toifaga kiradi. Lekin ko*pchilik
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.'hollardayangl kartushka va ildiz mevals: saEzavotlar iste’molgaya
‘roqlilik pishib yetilganlik darajasiga k%]gunc%? yig ‘ishtirib olinac
‘vaiste’mol gilinadi.

Yig'ishtirib olishga yaroglilik (uzishga) darajasi bu mevala
‘va sabzavotlarning shunday pishganlik darajasiki, bunda meva
lar va sabzavotlar, asosan butunlay o‘z shaklini egalagan, ulard
asosan ozuqaviy va ta’m beruvchi moddalarning to*planishi tugal
“Jangan, lekin ularda butunlay sifat ko‘rsatkichi (ta’mi, hudi, gan
migdori, konsistentsiyava boshqalar) shakilanib etmagan bo‘lads.

Bunday pishib yetilganlik darajasida fagatgina saqlangand
pishib yetiladigan mevalar va sabzavotlar yig‘ishtirib olinad
Masalan, olmalarning kuzgi va qishgi navlari, sitrus mevalar
- qovun , pomidor, qalampir kabi meva va sabzavotlarm shu guruhg
kiritish mumkin.

Texnik pishganlik darajasida, fagatgina qayta 1shlashg
mo‘ljallangan meva va sabzavotlar yig‘ishtirib olinadi. Bu yerd
nafaqat meva va sabzavotlamning shakl, katta kichikligi, rangi kat
ko‘rsatkichlariga balki texnik ishlov berilganda zarur bo‘ladiga
ko‘rsatkichlariga ham alohida e’tibor beriladi. Masalan, o‘rik v
shaftolilardan kampot olishda ulaming rangi, katta kichikligini hi
sobga ohsh bilan bir gatorda, etining zichligiga ham katta e’tibo
beriladi. Yoinki, tuzlash uchun pomdorlaming uncha pishib et
magani tavsiyaqilinsa, tomat-pyure mahsulotiari olish uchun qizi!
vaxshi pishib etilgan pomidorlar tavsiyaetiladi. |

Meva va sabzavotlarning urug‘ini olish kerak bo‘lgan hollard
ularni fiziologik pishib yetilganlik darajasida yig‘ib-terib ohinadi
Ko‘pincha bunday pishib yetilganiik darajasi meva va sabzavotlar
ning o‘ta pishib ketganligi darajasiga mos kelads,

Meva va sabzavotlarga tovar ishlovi berish. Standart talat
bo‘yicha meva va sabzavotlarga yig'ib-terib ohngandan keyu
tovar i1shlovi beriladi. Bunday 1shlov berish ho‘l meva va sabza
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votlarning omborxonalarda uzoq saqlanishini ta’minlash uchun bir
x1] sifatga ega bo‘lgan tovarlar partivasim vujudga keltirish uchun
juda zarur jarayon hisoblanadi.

Tovarishlovi berish asosan tayyorlov punktlarida, mevachilik va
sabzavotchilik bilan shug ullanuvchi fermer xojaliklarida, ho‘l va
meva sabzavotlarni sotish bilan shug‘ullanuvchi savdo bazalarida,
sun’ty sovutiladigan omborxonalarda, shunmingdek tste’molchilarga
sotishdan oldin chakana savdo tarmoglanida o‘tkaziladi. Amalda
esa tovar 1shlovi berish meva va sabzavotlarm yig‘ishtinb olgan
zahotiyoq boshlanadi. '

Tovar ishlovi berish asosan quyidagi jarayonlarni o‘z ichi-
ga oladiimeva va sabzavotlarm sifati bo‘yicha saralash, katta-
kichikligi bo‘yicha saralash, o‘rab-joylash. Mahsulotni sotishga
tayyorlashga esa yana qo‘shimcha ravishda meva va sabzavotlarm
qadoglash, yuvish kabi jarayonlar ham o‘tkaziladi.

Meva va sabzavotlarni sifafhi bo‘yicha saralaganda tashqi
ko‘rinishi (shakh, rangi, yangiligi, etilib pishganlik darajasi, sir-
tining holati), katta-kichikhgi (o‘lchamlan va massasi), ruxsat
etiladigan chetlanishlar (nugsonlar va kasalliklar) kabi umumiy
ko‘rsatkichlarga va massasi, ichki tuzilishi, ta’m, hid, etining kon-
sistentstyast kabi xususiy ko*rsatkichlarga alohida e’tibor beriladi.
Shakl meva-sabzavotlaming navim belgilovchi asosiy ko‘ratkich

. lisoblanib, u shu meva yoki sabzavot naviga xos bo‘hishi kerak.
Aynigsa, olma, nok, o°rik, shaftoli, olxo‘r, sitrus mevalaming sifa-
tini baholashda ularning shakli muhim rol o‘ynaydi. Masalan, lav-
lagi, qizil boshli, oq boshli karamlarga standartda shakli bo‘yicha
ma’lum talablar ko‘rsatilmagan.

Meva va sabzavotlarmng sifatimi baholashda ulaming rangi
ham muhim ko ‘rsatkichlardan bir hisoblanadi. Meva va sabzavot-
larning rangi ularming pishib yettlganlik darajasi va ular tarkibida
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uchraydigan rang beruvchi moddalar turi va migqdonga bogliq
bo‘ladi. Meva va sabzavotlarning rangi shu meva va sabzavot turi-
ga mos bo‘lishi kerak. B

Meva va sabzavotlarning yangiligi ularning to‘qimalarining
holatiga ya'ni qanchalik darajada suvim yo‘qotganhgt va saqiag-
anhgiga bog‘liq bo‘ladi.

Meva va sabzavotlar sirtinining holati {qurugligi, tozaligi)
ko‘pgina meva-sabzavotlarning sifatini baholashda e’tiborga oli-
nadi. Meva va sabzavotlar sirtida ortigcha namlikning bo‘lishu
fitopatogen mikroorganizmiarining tezlik bilan rivojlanishing vu-
judga keltiradi. Shu sababli kartoshka fuganagining sirti toza, bosh
piyozlarming qobig‘i qurigan, mevalarning sirtt ham qurug bo‘lishi
talab etiladi. Ma’lumki, kartoshka tuganagiga va ildiz mevali
sabzavotlar mevasiga yopishib qolgan qum, loylar miqdor 1% dan
ortiq bo‘lmashgi kerak.

Ichka tuzihsh: — bu tarvuz, qovun, govoq, baqlajon, laviagi,
rediska, sholg‘om va shu kabi boshga sabzavotlarni baholashda
e’tiborga olhinadigan muhim ko‘rsatkichlardan biri sanaladi. Bu
ko‘rsatkichnt amglaganda etining zichligiga, rangiga, bo‘shliq joy-
lariming mavjudligi yoki vogligiga, urug“ining holatiga alohida
e’ttbor beriladi.

Pishib yeti{ganlik darajasi-yetilishga moyil bo‘lgan olma, nok,
behi, pomidor kabi meva va sabzavotlarning sifatin1 baholashda
qo‘llaniladigan muhim ko‘rsatkichdir. Masalan, kechki olmalar,
noklar va danakli mevalar pishib yetilganlik darajasi bo‘yicha bir
hil bo‘lishi, lekin xom yoki o°ta pishib ketgan darajada bo‘Imasligi
kerak.

Mevalarning katta-kichikligi eng katta ko‘ndalang kesimin-
mmg diametnn yoki bir dona mevaning o‘rtacha massasi kabi
ko‘rsatkichlar asosida aniglanadi. Olma, nok, o‘rik, olcha, sitrus
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'mcvalan km‘tnshka, ildiz mevali sabzavotlar, bosh piyoz, sarim-
s0q, qovogdosh sabzavotlar, pomidor va boshga ko‘pgina meva-
sabzavotlarning sifatini baholashda ularming olchamlan muhim
ko*rsatkich hisoblanadi. ,.

Oq boshlt, qgizi! boshli karamlarning sifatini baholashda ular-
ning massasi aniglanadi. Masalan, qizil boshli karamlarning 1 do-
nasining massasi 0,6 kg dan kam bo‘Ilmasligi standart talabi bilan
chegaralangan,

Meva va sabzavotlarn: sifatt bo‘yicha saralagandan so‘ngra,
ularm katta-kichikligt bo‘yicha ham saralanadi. Olma, nok, limon,
apelstn, mandarin, danakli mevalar (olcha va olho‘ridan tashgari)
katta-kichikligt bo‘yicha saralanadi.

Mevalar maxsus mashinalar yordamida yoki ko‘z bilan ko‘rib
katta-kichikligi bo‘yicka saralanadi. Ularni saralaganda katta,
o‘rtacha kattalikda va kichik kabi turlarga ajratiladi.

Meva va sabzavotlarga tovar i1shlovi berishdagi muhim jaray-
onlardan biri ularni o‘rash va idishlarga joylash hisoblanadi. Meva
va sabzavotlarni saqiash va tashishda ularning sifatini saqlashning
“muhim omillaridan birt aynan ularni o‘rab-joylash hisoblanadi.
Bunda idishlarni tanlash meva va sabzavotlarning biologik xususi-
yatlariga va qancha muddat saglanishiga bog‘liq bo‘ladi. Meva
va sabzavotlarni saglash va tashish uchun go‘lianiladigan idishlar
yengil, mustahkam. quruq, toza, arzon va eng muhimi o*‘lchamlari
bo‘yicha standart talabiga javob beradigan bo‘lishi kerak, Chakana
savdo tarmogqlariga esa meva va sabzavotlar ko*p hollarda paket-
larga, setkalarga gadoglangan holda keltiriladi.

Mevalarni o‘rab-joylash. Mevalarni o‘rab-joylash uchun ya-
shiklar, savatlar, pohietilen paketlars, setkalar va maxsus kontener-
lar 1shlatiladi. O‘rash vositasi sifatida ko*pincha yog*och qipiqlari,
qog‘ozlar, karton qog‘ozlari, torf, sholi poxollari, sintetik material-
lan: va boshqalardan foydalaniladi.
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Olmalar sig‘imi 24 — 25 kg bo‘lgan yashiklarga yoki maxsus
kontenerlarga joylanib, sovutiladigan omborxonalarga saqlash uc-
hun keltirifadi.

Danakli mevalar sigimi1 7- 8 kg bo‘lgan yashiklarga yoki
sig‘imi 10-12 kg bo‘lgan savatlarga joylanib saglanadi.

Uzumlar uzoq joylarga tashish va saqlash uchun sig*imi 10 kg
gacha bo‘lgan ochiq yashiklarga joylanadi. Bunda yashiklar tagiga
qog‘oz to shalishi tavsiyaetiladi. Rezavor mevalar esa sig‘imi juda
kichik bo‘lgan (3 — § kg) ochiq yashiklarga to‘kib joylanadi.

Sitrus mevalari sig‘imi 20 kg gachabo‘lgan yashiklarga joylana-
d1. Mevalami joylashdan oldin yashiklar tagiga qog‘oz to‘shalgan
bo‘lishi kerak. Mevalarning yaxshi joylashish: uchun avvale ulami
katta-kichikligiga qgarab besh kategoriyalarga saralanadi. Bundan
tashgan ular bitta pomologik nav bo‘lishi talab etiladi.

Sabzavotlarni joylash. Sabzavotlarnt joylash uchun kontener-
lardan va yashiklardan foydalaniladi. So‘nggi yillarda esa polie-
tilendan tayyorlangan har xil idishlardan (paket, qop, kontener, ya-
shik) foydalanilmoqda. Ba’zi bir sabzavotlar (tarvuz, qovun, kech-
ki kartoshka, kechki karam) esa 1dishsiz ham tashilishi mumkin.
Lekin, bu sabzavotlarni ham idishiarda tashishning samaradorligi

yuqori hisoblanad:. {12028, fmaihﬂ'lﬂd
i A '*1pni“ Ji B'I‘h >h
,f% 1;31;, Takrorlash uchun savollar:. |, w-;m ?

1. Meva va sabzavotlarni mashinalar yordamida terib \Eﬂ
yig‘ishtirib olishning afzalliklar va kamchiliklarini ko‘rsating.

2. Meva va sabzavotlarmi qo‘l kuchi bilan yig‘ishtinb olish-
ning afzalliklari va kamchiliklarini ko‘rsating.

3. Meva va sabzavotlarning qanday pishganlik dara_]alan

? !-'-- -
mavjud? e . L . V3
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¥' 4. Mevava sébzﬁéwotlarga qanday tovar isHiVEGerilaff¥ . -

¥

* 5 Mevalar ganday o‘rab-joylanadi? Yo eastuol

/. 6. Sabzavotlar qanday o‘rab joylanadi? £ ek il
i }i; gwae el
i Ho‘l meva va sabzavotiarni saglash va saqlaiﬁ‘?ﬁg'&

SR, e Sk

" Ho*! meévalar va sabzavotlar tirik organizmlar hisoblanib, ular-
nm saqlashning turls bosqichlarida murakkab hayotiy jarayoniar
davom etadi. Ana shu jarayonlarni boshqarishni to‘g‘n tashkil gi-
hish asosidagina ulaming saqlash muddatini oshirish va nobudgar-
chilikni kamaytirish mumkin bo‘lad:.

Meva va sabzavotlarni saglash jarayomida turh xil fizikaviy
va biokimyoviy jarayonlar ro‘y berib, ular mahsulotning sifatiga
va saglanuvchanligiga katta ta’sir ko‘rsatadi. Bu jarayonlar meva
va sabzavotlarda bir-biriga chambarchars bog‘liq holda boradi va
meva-sabzavotlarning tabity xossalariga, pishib yetilganlik dara-
jasi, tovar ishlov berilishining sifati, saqglash sharoitlari va boshga
omillarga bog‘liq bo‘ladi.

Fizikaviy jarayonlar. Meva va sabzavotlarni saglaganda ro‘y
beradigan asosiy fizikaviy jarayonlarga suvning bug‘lamshi, 1ssiq-
lik ayralib chigishi, haroratning o°zgarishi kabilar kiradi.

Suvning bug‘lamshi. Yugorida qayd qilib o‘tganmimizdek, meva
va sabzavotlar tink hujayralarining 80~ 90 % suvdan tashkil topgan
bo‘ladi. Ana shu suv migdorining ko‘p qismi yerkin suv hissasiga,
kamroq qismi esa bog‘langan suv hissasiga to'g‘s1 keladi. Meva va
sabzavotiarm saglaganda anna shu yerkin suvning bug‘lanib mah-
sulotdan chiqib ketishi sababli ularning vazni kamayadi.

Meva va sabzavotlardan suvning bug‘lanishi saglashning turli
davlarida turlicha bo‘ladi. Masalan, saqglashning dastlabki davrida

N s . - - - - 3 , 4 o e
jarayonida sifatining o‘zgarishi bl
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suvning tez bug‘lanishi kuzatiladi, o‘rta davlarida sekinlashda,
saqlashning oxirida esa yvana suv bug‘lanishi tezlashad.

Shuningdek, saglanayotgan omborxonalarda havo nisbly nam-
ligining pasayishi va haroratning oshishi ham suvning bug‘lani-
shini tezlashtiradi. Meva va sabzavotlar tarkibidagi suv bilan
ularning bug‘lamsh tezlign orasida to‘g‘ri bog'likhik mavjud
bo‘lmasdan, bug‘lanish tezligi haroratga, nishiy namhikka, meva
va sabzavotlarning pishganlik darajasiga, havo almashinuvi va
boshga omillarga bog‘liq bo‘ladi. Ba’zan esa teskari holatni ham
kuzatish mumkin, ya’ni meva va sabzavotlarni havoning nisbiy
namligi juda yuqori bo*lgan sharoitda saqlasa, ularda suv migdori
birmuncha ko‘payishi ham mumkin.

Amalda meva va sabzavotlar saqlash jarayonida ma’lum bir
miqdordagi suvni vo‘qotib so‘lib goladi. Ko‘pchilik hollarda
so‘lish meva va sabzavotlarning butun massasida bormasdan,
ayrim qismlandan boshlanadi. Ko‘pchilik hollarda amaliy tad-
birlar meva va sabzavotlarning bug‘lanishining oldini olishga qa-
ratiladi. Ana shunday tadbirlarga omborxonalarda yuqori nisbiy
namiikni ushiab turish, sabzavotlarni qumga ko ‘mish, mevalarni
qog‘ozga va polimyer materiallariga o‘rash kabi tadbirlarni kirit-
ish mumkin.

Shu bilan bir gatorda mikroorganizmlarning rivojlanishming
oldim olish uchun meva sabzavotlarning sirti quruq bo‘lishi kerak.
Shu sababh ho‘] kartoshka va sabzavotlarm saglashga joylashdan
oldin ularni quntish talab etiladi,

Issiglik ajralishi. Saglash jarayonida meva va sabzavotlarning
nafas olishi sababli issighk ajralib chigadi. Lekin, nafas olish
jarayomdahosil bo‘lganissiqlik energivasiming hammasi tashqariga
chigmaydi, balki bir qismu hwjayralarda bo‘ladigan reaksiyalarga
sarf bo‘lsa, bir qismi ATF ga kimyoviy bog‘langan energiya tarzida
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to‘planadi. Meva va sabzavotlami saglaganda ajralib chigadigan
issighk mugdorini nafas olish jarayonida chiqadigan SO, migdon
orqali htsoblash mumkin. Meva va sabzavotlarning kislorodh
nafas olish jarayonini quyidagi umumiy formula bilan ifodalash

mumkin: g e
I oE Ty
sy SAAl § N_O, +60,= 680, + 6N,O + 674 kkal Lenn od
BV YUaItege sdge sv

‘- Meva va sabzavotlarning saqlash haroratini, nafas olish inten-
sivliigr, mahsulot vaznining umumiy kamayishini bilgan holda,
ulardan qancha 1ssiqlik ajralib chiqganligini, yoinki nafas olishga
gancha kislorod sarf bo‘iganligini hisoblab topish mumkin bo*lad:.

Haroratning o‘zgarishi. Yugorida keltirilgan formuladan shu
narsani anglash mumkinki, nafas olish jarayonida ajralib chiqgan
issighk energiyast ma’lum dargjada mahsulotning haroratini ham
ma’lum darajada o‘zgartiradi. Shu sababli meva va sabzavotlarni
sovutish yo‘l1 btlan saqlaganda ana shu ajralib chiqadigan 1ssighk
energiyasini ham hisobga olish zarur bo‘ladi.

Meva va sabzavotlarni past haroratda (0° S ga yaqin) uzoq mud-
dat saglaganda hujayralar ichidagi metabolizm jarayomning inten-
siviigi pasayadi,ulaming etilib pishish jarayoni sekinlashadi, nafas
olishga sarf bo‘ladigan moddalar migdori ham ancha kamayib, mi-
kroorgantzmiar faoliyati ham birmuncha to‘xtaydi. Lekin, meva va
sabzavotlarni sovutiladigan omborxonalarda saqlaganda haroratn
muzlash darajasigacha pasaytirtsh tavsiya etilmaydi.

Fiziologik-biokimyoviy jarayonlar. Meva va sabzavotiarni
saqlaganda ro‘y beradigan eng muhim fiziologik-biokimyowviy ja-
rayonlarga ularning kimyoviy tarkibining o°zgarishi va nafas olish
kiradi,

Kimyoviy tarkibining o‘zgarishi. Bu jarayonlarmi ham bio-
kimyoviy jarayonlarga kiritish mumkin, chunki dastlab meva va
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sabzavotlar tarkibida boradigan o‘zgarishlar xilma-xil fermentiar
ta’sirida ro‘y berad.

Meva va sabzavotlarm yig‘ishtinb olingandan keyin nafas ol-
1sh uchun sarf bo‘ladigan uglevodlar miqdorining o‘zgarishi ay-
nigsa ahamiyatlidir. Ko‘pchilik mevalarda va sabzavotlar tarkibida
bo‘ladigan polisaxarid kraxmal gidrozlanib glyukozaga parchala-
nadi. Natyjada meva va sabzavotlar tarkibida umumity gqand mig-
dori oshadi. Shumngdek, saxaroza, protopektin, gemitsellyuloza,
organik kislotalar migdori ham kamayadi, lekin suvda eriydigan
pektin mqdon ortadi. Protopektinnning suvda eriydigan pektin-
ga aylanishi natiyjasida mevalar yumshab goladi. Lekin, uglevod-
larning gidrozlanish tezligi bu o‘zgarishlarning xarakter1 meva va
sabzavotlarming turiga, naviga, saqlash sharoitiga, pishganlik dara-
jasiga va boshqa omillarga bog‘lig bo‘ladi. Masalan, olmalarning
qishgi navini uzoq saqlaganda invyert qandining migdon ortsada,
saxaroza miqdort deyarli o‘zgarishsiz qoladi. Umumiy gand mig-
donning ortishi nafagat kraxmalmng gandga aylamshi natijasida
ro'y beradi, balki gemitsellyuloza va pektin moddalarimng gidro-
zlanishi natijasida ham qand miqdori ortadi. "

Loviya, gorox, gqand olish t.ichut'f3 ~ go‘llaniladigan
makkajo“xorilarni saglaganda esa teskari, ya’ni qandning kraxmal-
ga aylamish holatini kuzatish mumkin.

Kartoshkam saglaganda esa kraxmalning gidrozlamb gand ho-
sil qitsshi va aksincha, gandning kraxmalga aylanish kabi jarayon-
lar ro‘y beradi.

Meva va sabzavotlarmi saqlaganda aslida vmumiy kislotaligi
kamayadi. Lekin, ba’z1 bir tur organik kislotalar miqdori va tri-
karbon kislotalanning Krebs tsiklida ishtirok etishi natiasida orti-
sht mumkin. Mevalarda kislota miqdorining o‘zgarishi ularda RN
ko‘rsatkichining ortishiga sabab bo‘ladi. Meva va sabzavotlarda
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kislotalar migdorining kamayishini ularning nafas olish jarayoniga
sarf bo'lishi bilan ham tushuntiriladi,

Mevalarni saglaganda wlarning sifatiga pektin kompleksidagi
o‘zgarishlar ham katta ta’sir ko‘rsatadi. Pektin moddalart mig-
dorining kamayishi ham nafas olish jarayoni bilan izohlanadi.
Pishib etilib ketgan mevalarda esa pektin moddast poligalakturon
kislotasigacha parchalanishi kuzattladi.

Meva va sabzavotlarni saqlaganda ularning tarkibidagi klet-
chatka migdori deyarli o zgarmaydi, lekin polifenol moddalarining
miqdorining kamayishi natijasida ularming ta’m ko‘rsatkichlari
ham bir muncha o‘zgaradi.

Meva va sabzavotlarmi saglaganda ularning tarkibidag: vita-
minlarda ham ma’lum darajada o‘zgarishlar bo‘ladi. Masalan, S
vitamini miqdor saqlash jarayomda uzluksiz ravishda kamayib
boradi. Pigmentlardan esa xlorofill migdort kamayib, karotinoidlar
miqdori esa ortadi.

Meva va sabzavotlarning nafas olishi. Nafas olish jarayom
viarning atrof muhit bilan o‘zaro ta’sirining asosiy shakli hisobla-
nadi. Nafas olish saglashning ma’lum bir davrida meva va sabza-
votlar holatint obyektiv aks eturadt,

Kislorodli (ayerob) nafas olishning sxemast odatda quyldagt-
cha 1zohlanads. )

| m“fl
Ceiady Al iz
. T SN0, + 60,2650, + 6N .0 + 674 kkal
L (o1 36!

« - Nafas olishning biologik roli shundan iboratki, u meva va
sabzavotlar tirtk to*gimasint hayot faoltyatt uchun zarur bo‘ladigan
energiyabilan ta’'mimnlaydi. Nafas olish jarayoniga qand va boshqa
moddalarning sarf bo‘lishi natyasida meva va sabzavotlarning
massasi kamayadi va bu kamayish tabuy kamayish deb yuritiladi.
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Bu yozqf;ti's'hn[i nafas olish va suvning bug‘lanish jarayonlarimi.
boshqarish orqali kamaytirish mumkin,bu esakatta amaliy ahamiyat
kasb etadi. Nafas olish jarayon: juda murakkab hisoblanadi, bu
jarayonda ko ‘plab fermentlar ishtirok etadi. .
Yugorida keltiriigan formuladan ko‘rinib turibdiki, nafas-
olish jarayonininng oxirgi mahsuloti karbonat angidrid gazi va
suv hisoblanadi. Shunday qilib | gramm-molekula geksozlar,
oksidlanganda 674 kkal yoki 2824 kDj energiyaajrahb chigadt.

rf.i [u hti 3y O {}x[

g s md Takrorlash uchun savollar: mdmw o
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1. Mevava sazavotlarm saglaganda qanday ﬁz:kuv;y Jarayons,

lar ro‘y beradi? (;;,, s

2. Fuzikoviy jarayounlarning borishi meva va sabzavntlammg
sifatiga ganday ta’sir ko‘rsatadi?

3. Haroratning o‘zgarishi meva va sabzavotlarning sifatiga
- qanday ta’sir ko‘rsatadi?

4. Meva va sabzavotlarni saqlaganda qanday fiziologik va
biokimyoviy jarayonlar ro‘y beradi?

5. Meva va sabzavotlarning nafas olish jarayonining mohi-
yatini tushuntirib bering,

6. Nafas olish jarayonining tezligi meva-sabzavotlar 51fat1ga

| qanclay ta’sir ko‘rsatadi? '

i
L

ol
At Achltllgan! tuzlangan meva-sabzavetlarning t

I.—:s.:j }m}n ab »

F . e ... sifat ekSpertlzas"“” iz
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TR ' &
Achltlsh va tuzlash yvo‘li  bilan konservalash ‘theva 'va

sabzavotlarni  konservalashning eng tarqalgan usullaridan
biri hisoblanadi. Normal sharoitda yaxshi achitiib va tuzlab
tayyorlangan sabzavotlar uzogq muddat saglanishi mumkin. Buning

o wrﬂ:u“
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asosiy sababi sut kislotasi bakteriyalarining ta’sirida sabzavotlar.
tarkibida qand moddasidan sut kislotasi hosil bo‘lishi hiSﬂblaﬂﬂdi.:E-t
Achitilayotgan xom ashyo tarkimda 0,7 — 0,8 % miqdorida
suf kislotasining to‘planishi ko‘pgina m:kmargamzmlarnmgf
rivojlanishini toxtatib qo‘yadi.
Achitish uchun asosan tarkibida yetarli darajada qand moddast,
bo‘lgan texmk shart va standartlar talabiga javob beradigan,
ogboshii karam, bodrng, pomidor, olma kabi xom ashyolar
ko‘p qo‘llaniladi. Achitish uchur ko‘pincha ogboshli karamning
o‘rtapishar va kechpishar navian ishlatiladi. Ertapishar navlarida =
kerakli darajada gand bo‘lmaganligi sababl uvlardan yugon sifatli
mahsutot tayyorlab bo‘lmaydi.Yugori mahsulot olish nafagat
xom ashyoning sifatiga, balk: texnologik jarayonlarning to‘g‘ry
o‘tkazilishiga ham ko*p darajada bog‘hq bo‘ladi. ‘
Achitilgan karam. Achitilgan karam sifati bo‘yicha GOST
3858-73 standarti talabiga javob berishi kerak. U asosan birinchi '
va ikkinchi tovar navlariga bo‘linadi. '
Birinchi tovar navli mahsulotda karam bir tekis maydalangan
yoki to‘g‘ralgan, ziravorlar ham bir xil tagsimlangan, sarg‘ish
rangli, tish bilan chaynaganda qgarsillashi va syersuv bo‘lishi kerak. -
Ularning ta’'mi nordonrog-sho‘rroq, yoqimli, achchiq ta’msiz,
hidi esa xushbo‘y, achitilgan karamga xos, ziravorlaming hidi
ham sezilib turishi kerak. Birinchi navls achitilgan karamlarda tuz
miqdori 1,2 — 1,8 %, nordonligi esa 0,7 — 1,3 % bo‘lishi kerak.
Ikkinchi navli mahsulotda esa karam rangi yashilroq tusli
och-sariq, kam qarsillaydigan, kam qayishqoq konsistentstyali,
ta’mi esa nordonroq, sho‘rroq bo‘lishiga yo‘l qo‘yiladi. Ikkinchi *
navli karamlarda tuz miqdori 1,2 ~ 2,0 %, nordonligi esa 0,7 —
1,8 % bo‘lisht standart talab: bilan belgilanadi. Achitilgan karam ~

qaysi navli bo‘lishidan qgat’i nazar tuzli syv miqdori to‘g‘ralgan *
N
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karamlarda umumiy mahsulot massasining 10 — 12 % ini,"
maydalangan va butun karamlarda esa 12 — 15 % 1 tashkil etishi-
kerak.

Achitilgan karamlarning nugsonlariga karamlarning qorayib:
qolishi, pushti rang hosil qilishi, shilimshiglanib gotishi, yumshab
golishu va chirishi kabi nugsoniar kiradi. Karamiarning qorayishi
tuz entmasi chiqib ketganda, tuz eritmasiga tegmay turgan
karamlarning kislorod ta’sirida oksidlanishi natijasida vujudga:
keladi. Shuningdek, gorayish temir bilan solinayotgan tuz yoki
tanin moddasi orasida borayotgan reaksiyanatijasida ham vujudga
kelishi mumkin.,

Karamlarda pushti rang maxsus drojlarming rivojlamshi
natyjasida paydo bo‘ladi. Shilimshiglamib qolishini esa ba’zi bir
tur sut kislotasi1 bakteriyalarining rivojlanishi natijasida vujudga
keladi.

Karamlar konsistentsiyasining yumshab qolishi tuzning’
kontsentratsiyasi kam  bo‘lgan  hollarda,  sharbatning;
~ karam to‘gimalandan sekinlik bilan chiqishi va begona
~ mikroorganizmlarning rivojlanishi tufayli paydo bo‘ladi, |

Karamlarning chirishi esa chintuvchi  bakteriyalarining
rivojlanishi natyyasida vujudga keladi.

Tuzlangan bodring. Tuzlash uchun yangi uzilgan, rangi to‘q~
vashil, konsistentsiyasi zich, mayda yoki o‘rtacha kattalikdagr ..
urug‘i kam bodringlar tanlanadi. Ularning tarkibida qand miqdori’
2% dan kam bo‘Imasligi magsadga muvofigdir. Ezilgan, o‘tapishib’,
ketgan, chirigan qismilart bor bodringlar tuzlash uchun varogsiz
hisoblanadi. '

Tuzlashga mo‘ljallangan bodringlar sifatiga va o‘lchamlariga’
qarab kornishon (9 sm gacha), mayda (9 ~ 11 sm), o‘rtacha (11 -
12 sm) vayirik (12 — 14 sm) guruhlariga ajratiladi. Uzunligi 14 sm
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dan ortiq; sarg‘aygan; so‘ligan, burishib qolgan bodringiar tuzlash
uchun yarogsiz hisoblanadi. Saralangan bodringlar yuviladi va
bochkalarga joylab, ziravorlar (ukrop, sarimsoq, murch, achchiq.
qalampir va hokazo) solinadi. Keyin esa bochkaning gopgog‘i
yopilib, maxsus teshikdan 4 - 7 foizh namakob quyiladi va
achish jarayom borish uchun qo‘yiladi. Achish jarayon: sun’iy
sovitilmaydigan xonalarda 30 kun, sovutiladigan xonalarda esa 60
kun davom etadi. Ularni saglash uchun qulay temperatura-1° dan +1°S
gacha hisoblanadi.

Tuzlangan bodringlar GOST 7180-85 standart: talabi bo‘yicha
1-chi va 2-chi tovar navlariga bo‘linadi.

Birinchi nav bodringlar butun, shu xojahk-botanik navga mos,
eziimagan, burishmagan, mexanik jarohatlanmagan, konststentsi-
yasi qattiq, et1 zich, rangi yashilroq jigar, ta’mi sho‘rrog-nordon,
hidi tuzlangan bodringga xos, xushbo®y, ziravorlar hidh amq sezilib
turadigan, begona ta’m va hidlarsiz, uzunligt 11 sm gacha bo‘lishi
kerak. Birinchi navh tuzlangan bodringlarning namakobida tuz
migdori 2,5 — 3,5%, nordonligi esa (sut kislotasi bo‘yicha) 0,6 —
1,2% bo‘lishi talab etilad.

[kkinchi navlt bodringlarda esa shaklining har xil, konsi-
stentsiyast yaxshi garsillamaydigan, bodringlarning uchki qismi
sarg‘ayganroq, ortiqcha sho‘rtak nordonroq, bodringlarning vzun-
ligi esa 14 sm gacha bo‘lishiga vo'l qo‘yiladi. Standart talabi
bo‘yicha ikkinchi navli bodringlaming namakobida tuz migdori
3,0 —4.5%, nordonligt esa 0,6 — 1.4 % bo‘lishi kerak.

Tuzlangan pomidorlar, Tuzlash uchun yang vzilgan, sog‘lom,
butun, mexanik jarohatlanmagan, silliq yuzal, sifath pomidorlar
ishlatiladi. Pishub yetilganlik darajasiga garab pomidoriar ko‘k,
qgo‘ng‘ir, pushii, qizil ranglilarga saralanib, ular alohida-alohida
tuzlanadi. Ezilgan, o‘ta pishib ketgan, muzlagan, jarohatlangan,
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'mog‘orlagan pomidorlar tuzlashga yarogsiz hisoblanadi. Pomi-
dorlar ham bodring singan tuzlanadi.

Tuzlangan pomidorlar sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha 1-chi va
~2-chi tovar navlariga bo‘linadi. Tuzlangan ko‘k pomidoriar esa
fagat 2-chi nav qilib chigariladi.

Birinchi nav pomidorlar pishganlik darajasi va katali bo*yicha
bir xil, shakl: qmng‘ir emas, butun, burishmagan va ezilmagan
bo‘lishi kerak, Rangi tegishli pishganlik darajasidagi yangi uzilgan
pomidor rangiga mos bo‘lishh kerak. Hidi va ta’mi tuzlangan
pomidor mahsulotlariga xos, nordon-sho‘rroq, ziravorlarning ta’mt
hidi vaqqol sezilib turishi kerak. Namakobda tuz migdor1 2,0 -3,5%
(quzil pormidorlar uchun), nordonlik 0,8 — 1,2 % ni tashkil etishi
GOST 7181-85 standarti talabi bo‘yicha belgilangan.

Ikkinchi navhi mahsulotda esa pomidorlar salgina burishgan,
ozroqqina yorilgan joylari bo‘lishi, sal ezilgan, lekin asl shaklim
saqlab qolgan holatda bo‘lishiga yo‘l qofyiladi. Ularning
namakobida sho‘rtak nordonlik darajasi balandroq va quyqast ham

“ko‘proq bo‘lishi mumkin. Standart talabi bo‘yicha ikkinchi navili
- mabhsulotlarda tuz miqdori 2,0 — 4,0 %, nordonligt esa ~0,8 — 1,5 %
bo‘lisha belgilab go‘yilgan. S

Takrorlash uchun savollar;

i~ 1. Achitilgan, tuzlangan meva-sabzavot mahsulotiarining
. sifatining  shakllanishiga ta’sir ko‘rsatuvchr asosiy omullarni
tushuntiring.

2. . Achitilgan karam sifati bo‘yicha gaysi tovar navlariga
bo‘linadi?

3. Achitiigan karamlarning sifatini aniglashda organoleptik
ko‘rsatkichlaridan gaysilari aniglanadi?

4. Achitiigan karamlarming ﬁmk-klmyowy ko* rsatklchlarldan
qaysilart aniglanad? SRR
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5. - Tuzlangan bodringning sifatiga ganday talablar qo‘viladi?
6. Tuzlangan pomidorlarning sifatiga qanday talablar
. .qo‘yiladi?
7. Achitilgan karamlarda uchraydigan asosity nugsonlarni
tushuntiring. |
8. Tuzlangan bodring va pomdorlarda uchraydigan asosiy
nugsonlarni tushuntirib bering.

ﬁ@,;;,;} "‘MEVA-SABZAVOT KONSERVALARINING SIFAT
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~ Tayyorlash usuli va qays1 schada iste’mol qilimshiga qarab
. sabzavot konservalan tabity, gazakbop, ovqatbop, bolalarga va
- parhez magsadlariga mo‘ljallangan turlariga bo*linadi.
Tabiiy konservalar. Bu konservalar kimiyoviy tarkibi, ozuga-
viy qiymati va organoleptik ko‘rsatkichlari bo*yicha qaysi xom
. ashyodan tayyorlangan bo‘lsa o‘sha xom ashyoga juda yaqin
bo‘ladi. Tabuy konservalar uchun quyma 2 — 3% 11 osh tuzi er-
itmasi hisoblanib, ziravorlar qo‘shilmayds. Bu konservalar ishlab
chiqarish uchun yuvilgan, saralangan, iste’molga yaroqsiz gismlar-
- dan gjratilgan, blanshirovka qilingan sabzavotlar bankalarga joyl-
“anib, ustiga tuz eritmasi quyilib, germetik bekitilib, styerilizatsi-
yaqilinadi.
" Tabiiy konservalar sabzi, lavlagi, dumbul no‘xat, shirin jo“xon,
_karam, qalampir, bodring va boshga sabzavotlardan tayyorlanadt.
" Bu konservaiar salatlar, vinegretlar, birinchi va ikkinchi ovgat-
lar tayyorlashda, shuningdek sovuq va isitilgan holda to‘g‘ridan-
to‘g"ri ovqatga ishlatiladi. . |
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*-'“{EEaniddr', bodring, dimbul no‘xatlardan tayyorlangan tabity
"dnservalar oliy, birinchi va ikkmchi tovar navlariga bo‘linadi.
="Boshqa tabiiy konservalar esa tovar naviariga bo‘linmaydi.
_é“"?’i'iTabiiy konservalarning qaysi tovar naviga mansubligini
’bniqlashda tashqi ko‘rinish, rangi, konsistentsiyasi, hidi, ta’mi,
- gquymaning rangi va o‘lchamidagt chetlanishlar hisobga olinadi.
‘Tabuty konservalar uchun asosiy ko‘rsatkichiardan birt sabzavot
massasining konservaning umumiy massasidagi hissasi hisoblantb,
~ bu ko‘rsatkich konservalarning furiga qgarab 55 — 65 foizni tashkil
- etishi kerak.
- Gazakbop konservalar, Gazakbop konservalar deb butunlay
“iste’molga mo‘ljallanib maxsus ishlov berilgan konservalarga
aytiladi. Bu konservalami tayyorlashda sabzavotiarni oldin
o‘simlik moyida qovurib olinadida, keyin ustidan pomidor sousi
quyiladi. Baglajon, qalampir, kabachki, patisonlardan shunday
- konservalar tayyorianadi.

Ishlatiladigan xom ashyo va tayyorlash usuliga gqarab gazakbop
~ * konservalar quyidag turlarga bo‘linadi: pomidor sousidagi do‘lma
‘ sabzavot konservalari; pomidor sousidagi to‘g‘rama va qovuriigan
" sabzavot konservalari; sabzavot ikrasi; salatlar va vinegretiar.

Gazakbop konservalardan sabzavot ikralan, salatlar va
vinegretlar tovar navlariga bo‘linmasada, golgan turlari oliy va 1-
navlarga bo‘linadi.

Bu konservalarning sifatim baholashda ularning organoleptik

- va fizik-kimiyoviy  ko‘rsatkichlari  amiglanadi.  Gazakbop
konservalarning asosiy organoleptik ko rsatkichlariga tashqi
ko‘rimshi, rangi, ta’mu, hidi, konsistentsiyast kabi ko‘rsatkichlarii
- kiritish  mumkin. Fizik-kimiyoviy ko‘rsatkichlaridan standart
talabi bo‘yicha yog' migdori, nordonligi, tuz migdori, konserva
suyuq qismining miqdort kabi ko‘rsatkichlarim aniglash ko‘zda
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tutilgan. Shu bilan bir qatorda bu konservalar tarkibida galay,
mis, go‘rgoshin kabi og'ir metallar tuzlannng migdori ham
chegaralanadi.
Ovqatbop konservalar. Bu konservalar yangi, tuzlangan,
_achitiligan sabzavotlar, kartoshklardan va yog®, pomidor mahsulot-
lar, gand, tuz, ziravorlar, go‘zigornnlar, go‘shtlardan tayyorlanadi.
- Ovqatbop konservalar ikki xil bo‘ladi: sabzavotiardan va sabzavot-
go‘sht mahsulotlaridan tayyorlangan. Bu konservalar sotishga bi-
rinchi va ikkincht ovgatbop konservalar holida chigariladi.
Birinchi ovgatbop konservalarga rassolniklar, borshlar, wmplar,
» karam sho‘rvalar, ikkinchi ovgatbop konservalarga esa sabzavotli,
- sabzavotli-qo‘zigorinli solyankalar, sabzavotl ragular, go‘shtli sa-
- bazavotlar kiradi,
Ovgatbop konservalarning sifati tashqgi ko‘rinish, rangi, ta’mi,
“hidi va konsistentsiya kabi ko‘rsatkichlari asosida amiglanad:.
Ulaming organoleptik ko‘rsatkichlan asosan ulardan 1ssiq ovqat
- tayyorlagandan keyn aniqlanadi.
. Har xil ovqatbop konservalar tarkibida wiarning retsepturasiga
. qarab 13 % dan 35 % gacha quruq modda, 1,2 % dan 12 % gacha
yog va 1,2 — 2.8 % migdonda tuz bo‘ladi. Ularning umumiy nor-
- donligi esa (olma kislotasi bo‘yicha) 0,4 — 0,9 % bo‘lish: kerak.
- Shuningdek, bu konservalar tarkibi  ham og‘ir metallar tuzlar
chegaralanad.
2 Bolalarga mo‘ljallangan va parhezbop sabzavot konserva-
lari, Bu konservalar yuqori sifatli, saralangan sabzavotlardan va
. boshga qimmatli xom ashyolar qo‘shib tayyorlangan konservalar
# hisoblanadi. Bolalarga mo‘ljallangan va parhezbop konservalar
§:1shlab chiqgarish uchun mo*ljallangan sabzavotlarni etishtirishda va -
¢ saqlashda antiseptik kimiyoviy birikmalar ishlatilmagan bo‘lishi
t-kerak. Bu konservalar to‘yimlt va organizmda tez hazm bo‘ladi.
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Bolalarga mo‘hallangan sabzavot konservalan girgfichdan
o‘tkazilib, shakar, sariyog®, sut va boshqa xom ashyolar qo‘shilib,
gomogenlashtirilgan massadan tashkil topgan bo‘ladi.

Parhezbop sabzavot konservalari maxsus retseptura asosida
tayyorlanib, kasalmand kishilarga mo‘hallangan bo‘ladi. Bu kon-
servalar tayyoriashda E vitamini va to‘yinmagan yog* kislotalariga
boy bo‘lgan o‘simlik moylar va mineral elementiarga boy bo‘lgan
dengiz karami kabi xom ashyolar ishlatiladi. Bular asosan qari-
yalarga, gandh diabet va oshqozon-ichak kasalliklariga chalingan
kishilarga tavsiyaetiladi. Parhezbop konservalaming keng targal-
gan turlariga dengiz karam ikrasi, dengiz karami go‘shib tayyor-
langan sabzavot salatlari, suth sousli kabachki, suth sousli sabzilar

*"‘:’s?a boshqalarm kiritish mumkin. e
t - ) {Up
’“bd’ M'b# Meva konservalarining sifatiga talablar -1 0¥l
e 1 e L ]

Meva konservalamning assortimentiga kompotlar, pyurelar,
Fpastalar, meva-rezevor meva marinadlari, bolalarga mo‘}jallangan
tiva parhezbop konservalar kiradi.

- Kompotlar. Bu turdagi mahsulotlar deyarlik hamma meva
va rezavor-mevalardan tayyorlanib, assortimenti xtlma-xildir.
Kompotlar bar turlt xom ashyodan yoki bir necha tur mevalar aral-
ashmasidan (assort1) tayyorlanishi mumkin,

Kompot tayyorlash uchun meva saralanadi, yuviladi, blanshi-
rovka gilinib bankalarga joylanadi, ustidan shakar qiyomi quyilib,
styerilizatstyaqilinadt va gattiq qopgoq bilan yoptb qo‘yiladi.

Sifat ko‘rsatkichlan bo‘yicha kompotlar oliy, l-chi va
oshxonabop navlanga bo‘linadi. Ularning sifatini baholashda
mevaning katta-kichikligi, rangi, mevaning konsistentsiyasi,
ezilgan, yorilgan mevalar soni, hidi va ta’mm ko‘rsatkichlariga
alohida e’tibor bertladi. Kompotlarda sharbatning tarkibidagi
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qurugq modda migdori 13 — 30 % ni, mevalar ﬁiassaﬁinin!g butun
kompot massasidagi miqdori esa 45 — 60 % ni tashkil etishi kerak.

Meva-rezevor meva pyuresi. Deyarlik hamma mevalardan
pyurelar (bo‘tqa) tayyorlanadi. Ko‘pincha Olma, O‘nik, Olxo‘ri,
Shaftoli, Olcha, Nok pyurelari tayyorlanadi. Pyurelar tayyorlashda
mev etlari qirg‘ichlardan o‘tkazilib bir xil struktura beriladi.
Pyurelar tarkibida quruq modda miqdori - 7 — 13 % mi tashkil etadi.

Pastalar. Bu mahsulot meva pyurelarini ularning tarkibidag:
quruq moddasi 25 va 30 % gacha kelguncha vakvum-apparatlarda
quyultirish yo*li bilan olinadi.

Meva soaslari. Qirg‘ichdan o‘tkazilgan meva massasiga 10%
gacha shakar qo*shib, qurug moddasi kamida 21 foizga kelguncha
quyultirtb  souslar olinadi. Olma, nok, o‘nk, behi, shaftol,
olxo‘rilardan souslar olinadi. Souslar bir xil massadan tborat
bo‘lishi va tarkibida meva po‘stlan, urug‘lar, danaklar aralashib
qolmagan bo‘lishi kerak.

Meva-rezavor meva marinadlari. Marinadlar  olcha,
olxo‘rn, olma, uzumdan tayyorlanadi. Marinadlar tarkibida sirka
kislotasining miqdoriga qarab ular kuchsiz nordon (0,2 — 0,6 %)
va nordon (0,61 — 0,90 %) marinadlarga bo‘hnadi. Shuningdek,
saralangan, yuqori sifatli meva va rezavor mevalardan maxsus
retseptura bo‘yicha bolalarga mo*ljallangan va parhezbop meva
konservalari ham tayyorlanadi. Bu mahsulotlarni olishda shakar
o‘rmga ksihit va sorbitlar ishlatiladi.

Sabzavot va meva konservalarini joylashtirish, tamg*alash
va saglash. Konservalar sig‘imi har xil shisha yoki tunuka
bankalarga solib saglanadi. Bankaming korpusiga konserva
mahsulotini tavsiflaydigan ma’lumotlar yozilgan yorlig elimlanad:.
Temir bankalarming tubi va qopqog‘iga sharth belgllar (lltograﬁk
shifr) shtampovika ¢ulinad.
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Bu belgilar orgali konserva mahsulotlan gaysi davlatda, qaysi
korxona tomonidan, qaysi yilda va oylarda ishlab chigarilganligi -
hagidagi ma’lumotlarni ohsh mumkin.

Keyinga yillarda xalq 1ste’mol tovarlarini tamg'alashda shtrixli
kodlashga katta e’tibor berilmoqda. Ana shu kodlar orgali ham
mahsulot haqida atrofiicha ma’lumotlar olish mumkin bo*ladi.

Meva va sabzavotlar konservalarini 25 kg og‘irlikda yog‘och
va kartondan yasalgan yashiklarga joylanadi.

Meva-sabzavot konservalarin1 0°S dan 20°S gacha bo‘lgan
haroratlarda saglash mumkin. Lekin, 0°S dan past haroratda
saqlaganda konserva bankasi ichidagi mahsulot muzlaydi, natyjada
mahsulotning ta’m ko‘rsatkichlan, hidi va konsistentsiyasi
yomonltashadi. 20°S dan baland haroratda saqglanganda ham
konservaning hidi va ta’mi yomonlashadh.

Sabzavot konservalarim saqlash uchun eng qulay harorat 0°S
dan 15°S gacha, meva konservalan uchun esa 0°S dan 10°S gacha
bo‘lgan harorat hisoblanadi. Bu yerda havoning nisbiy namligi
75 % dan ortiq bo‘lmasligt kerak. Ba’zi bir etli sharbatlar 0°S dan
2°S gacha bo‘lgan haroratda saglanadi, chunki bundan boshqa -
haroratda ular rangint yo‘qotadi. Saglaganda haroratning keskin
o‘zgarishi maqsadga muvofiq emas.

Meva-sabzavot konservalarim saqlaganda har xil omillar
ta’sirnda ularda quyidagi nugsonlar vuwudga keladi: bombaj,
bankaning ezilishi, bankadan mahsulotning sizib chiqishi,
bankaning zanglashi va boshgqalar.

Bombaj — bu bankalar gopqog‘ining bo‘rhib chiqishidir
Bombajlar mikrobiologik, kimyoviy va fizikoviy bombajlarga
bo‘hnadi,

Mikrobiologik bombap yaxshi  styerilizatsiyaqilinmagan
konservalarda tirtk qolgan mikroorganizmlarning rivojlanishi
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sababli vujiidga keladi Bunda banka ichida SO, N, NH, va
- “boshqa gazlar to*planishs hisobiga banka bo*rtib chiqadi. Issiglikka
bardoshligi anaerob bakteriyalar ta’sirida tarkibida oltingugurt
" bo‘lgan ogsiltar parchalanib N,S (vodord sulfid) gazini hosit giladi.
"Buning natijasida mahsulotda chirigan narsaga xos hid paydo
- boladi. Mikrobiologik bombaj ro®y bergan konserva bankalarining
ichki yuzasi qorayib qoladi.

Kimyoviy bomba; &sa banka devorlan metali bilan mahsulot-
ning tarkibidagt kislotalarning reaksiyasi natijasida vodorod gaz
ajralishi natijasida vujudga keladi. Ana shu vodorod gaz bankan-
ing bo‘rtib chigishiga sabab bo‘ladi. Kimyoviy bombaj asosan kis-
lotaliligt yuqorn bo‘lgan kompotlar va sharbatlarda tez-tez uchrab
turadi.

Fizikoviy bombaj konserva bankalariga keragidan ko‘proq
miqdorda mahsulot joylanganda yoki banka ichidagi mahsulot
muzlab haymt kengayishi hisobiga yuz beradi. Fizikaviy bombajga
uchragan konserva mahsulotiarini iste’mo! gilish mumkin.

Bombaj belgilart bor konservalar iste’molga yarogsiz hisobla-
nadi, bunday konservalar yo*q qtlib tashlanisti kerak.

Konservalarning nordonlashib qolishi (skisanie) tyermofil
bakteriyalarining rivojlanishu sababli vujudga keladi. Ko‘pincha
sharbatlarda shunday o‘zganshlar ro‘y beradi. Bunday konserva-
larni sotishga ruxsat ettlmayd:.

Mahsulotning bankadan sizib chiqishi ham ko‘p uchraydigan
nugsonlardan hisoblanadi. Bunday nuqson meva-sabzavot kon-
servalarida saqlaganda ular gyermetikligini vo“gotsa yoki styeril-
izatsiyagihishgacha yaxshi bekitilmagan holatlarda viujudga keladi.

Metal bankalari va qopqoglarining zanglashi. Bu nugson
bankalar omborxonalarda havoning nisbiy namligi juda yuqori
bo‘lgan sharoitda saglaganda ro'y beradi. Shu sababli konserva
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bankalarini zanglashdan saglash uchun ularning ichki yuzasiga
maxsus laklar bilan ishlov beriladi. Bunday ishlov berish konserva
bankalarini zanglashdan saglayd.

Takrorlash uchun savollar:

1. Sabzavot konservalanning sifatini shakllantirishda gaysi
omillar muhim rol o‘ynayd1?

2. Natura! sabzavot konservalarining sifatini organoleptik
usul bilan baholashni tushuntirib bering?

3. Natural sabzavot konservalarining sifatim baholashda an-
iqlanadigan fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarini tushuntrib bening.

4. Gazakbop sabzavot konservalarirung sifatiga qanday talab-
lar qo‘ytiad1?

5. Ovqatbop sabzavot konservalanining sifatiga qanday talab-
lar go‘viladi? |

6. Bolalarga mo‘liallangan sabzavot konservalarining sifatiga
ganday talablar qo‘yiladi?

7. Sabzavot konservalarining organoleptik ko‘rsatkichlarida
uchraydigan asosiy nugsonlarni tushuntirib bering, .

8. Sabzavot konservalarida ganday bombaj turlari bo‘ladi? :

9. Meva konservalari sifatining shakllanishida qaysi omillar
muhim hisoblanadi?

10. Mevadan tayyorlangan kompotlarming sifatiga qanday ta-
lablar qo*yiladi?

11. Meva sharbatining sifatiga qanday talablar qo‘yiladi? =~ } *i

12. Meva-rezavor meva pyurest konservasi sifatiga ganday ta-
lablar qo‘yilad1?

10. Meva-rezavor meva marmacllarl SIfatlga qanday talabiar
qo ‘yiladi? |

Lo
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:" 11. Meva-sabzavot konservalari ganday tamg‘alanadi? - ety
¥ 12. Meva konservalarida qanday nugsonlar uchraydi? -

t 13. Bombaj belgilan mavjud meva konservalarimi ovgatga

ighlatish mumkinmi? Mumkin bo‘lmasa buni 1zohlang,

Qurititlgan sabzavotlar va mevalarning sifat ekspertizasi 11

Quritilgan sabzavotlar va mevalarning assortimenti xilma-xil
bo‘lib, ular ganday meva yoki sabzavot turidan tayyorlanganligi,
texnologik ishlov berish jarayonlart va quoitish usullariga garab
bit-biridan farq qiladi. Quyida quritilgan sabzavoet va meva
mahsulotiarining asosiy turlarining tavsifini1 keltiramiz.

Quritilgan sabzavotlar. Sabzavotlardan kartoshka, sabzi,
laviag:, ogboshli karam, piyoz, ko‘katlar va boshqa sabzavotlar
quritiladi.

Quritilgan kartoshka xo‘raki kartoshka navlaridan olinadr.,
Quritish oldidan kartoshka tuganakiari yuviladi, postlog'i artiladi,’
uzunchog, parrak, kubik qilib to‘g‘raladi, keyin bug® bilan ishiov
berilib sovitiladt va tarkibida 12 % namlik qolguncha maxsus
quritgichlarda 75 - 80°S haroratda quritiladi. Uzoq saglash uchun
esa namlik 5 — 6 % qolguncha qurititadi. Sifatiga garab quritilgan
kartoshkatar birinch: va ikkinchi navlarga bo‘linadi,

Quritilgan 1ldiz mevali sabzavotlar lavlagi, sabzi va oq
ildizlardan tayyorlanadi. Bu sabzavotlar tarkibida 12 — 14 % namlik
qolguncha quritiladi. Ba’zan ularning vzoq saglanishini ta’minlash
uchun esa namlik 5-6 % qolguncha ham quritilishi mumkin. Bu
holda tayyor mahsulotni germetik holda qadoglash talab etiladi.
Quritilgan ildizmevah sabzavotlar ham sifatiga garab birinchi va
ikkinchi naviarga bo“linadi. "

Quritilgan karam oqgboshli karamdan va rangli karamdan
olinadi. Bir xilda payraxasimon to‘g‘ralgan karamiarni oldin bug*
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bilan ishlanadi, keyin esa maxsus moslamalarda tarkibida 14 %
namlik goguncha quritiladi. Quntilgan karamlar ham binnchi va
ikkinchi navlarga bo‘linada. .

Boshpiyozning achchiq va yarim achchig navlan quntiladl i
Piyozbosh po‘stloglardan tozalangandan keyin yaproq yoki xalqa
qilib to‘g‘ralib, maxsus quritgichiarda tarkibida 14 % namlik qnl-
guncha qurtttladi. Sifatiga qarab quritilgan ptyozlar ham blrmchi F
va ikkinchi navlarga bo‘limadi.

Ko‘katlardan petrushka, shivit, ismaloq va boshgqalar quntlladl
Quritilgan kokatning namtigi 14 % dan oshmashga kerak. Ny

Quritilgan mevalar. O‘rik, olxo‘ri, olcha, olma, nok, uzum vﬁ;_l
boshqa mevalar quritiladi,

O‘rikdan turshak, qaysa, kuraga singari quritilgan mahsulot-
tar ishlab chiqariladi. Quntilgan mahsulot ishlab chiqarish uchun,,
asosan o°rikning turshakbop naviaridan foydalaniladi. Respub-
likamizda etishtinladigan bu naviarga “Ko‘rsodiq”, “Subxom”,
“Xurmor”, “Maxtoby”, “Ruxi juvonon”, “Bodomt™ kabl navlarmlr
kirttish mumkin. Bu navlar gandga boy hisoblanb, ularning ta:rkl-
bida quruq modda miqdori yetilish davrida 23 — 25 foizm tashkll h
etadi.

Turshak, qaysa, kuraga mahsulotlari ma’lum darajada bll’-blrl-
dan farq qiladi. Turshak — bu o‘rikning danagini oilmasdan, I:-utun- -
lay quritib olingan mahsulotdir. Qaysa - bu danagini olib, pallalar—
ga ajratmasdan, kuraga esa pallalarga ajratib quritilgan mahsulnt
hisoblanadi. s

Quritilgan o*rikning hamma turlari ishlab chigarish texnologi-,
yasi bo‘yicha oltingugurt tutumida dudlangan va dudlanmagan, za-_I
vodda ishlov berilgan va zavodda ishlov berilmagan bo‘ladi. |

Dudlangan o‘riklar oz tabuy rangim saglaydi, uvlar qoraylb
golmaydi va shu bilan birga hasharotlarga ham chidamh bo‘ladi.
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Y Akt lame -0 :
Dudlash wchun blanshirovka ‘gilingan va yuvnlvan mevalar

darhol taxta idishlarga bir qator qgilib yoyib qo‘yiladi va dudlash
kamyeralariga yuboriladi yok: fanyer qutilarga solib dudlanadi. Bir
kilogramm mevaga 2 — 2,5 gramm oltingugurt sarflab, 1,0 — 1,5
soat dudlanadi. Keyin esa ochiqjoyda quritiladi, Quritish jarayoni
bir necha kun davom etadi. Quritilgan orik mahsulotlarida namlik
18 foizdan oshmasligi kerak.

Quritilgan o‘rik mahsulotlarining sifatiga baho berishdaularning
rangi, katta-kichikhigi, ta’'mi, hidi, shuningdek, zararfanganlik
darajasi, meva bandlan bor yoki yo‘qligiga alohida e’tibor benladi.
Dudlangan mahsulotlar uchun esa asosiy ko ‘rsatkichlardan birs SO,
gazining qoldiq migdori hisoblanadi. Ana shu sifat ko‘rsatkichlari
asosida zavodda ishlov berilgan, dudlangan hamma turlari oliy,

1-chi, 2-chi navlarga, zavodda ishlov beriimagan, dudlanmaganlan'
esa 1-chi va 2-chi navlarga bo‘linadi.

Olma goqi olmaning barcha navlaridan tayyorlansada, gand
moddasi va kislotast ko‘proq, xushbo‘y, eti oq yoki och-sariq
olmadan yugori sifatli mahsulot chigadi. Olmalarni quritishga
tayyorlashda ishlov benish usuli har xil bo‘lishi mumkin, Masalan,
po‘sti archilmay va po*sti archilib, urug® kamyeralaridan tozalamb
guritish usullari. Kesganda esa ularni doira yoki palla shaklida
kesiladi. Xuddi shuningdek, oltingugurt bilan dudiangan va
dudlanmagan olma qoglart bo‘lishi mumkin.

Olma goqining tarkibida namlik 20 foizdan ortiq bo‘lmashigi
kerak. Bunday namlikdagi olma qoqi elastik, ezganda ushalib
ketmaydigan bo‘ladi. Rangli olma qoqining oltingugurt bilan
dudlanganida og-sarigdan och-sarigqacha, dudlanmaganida esa
sariqdan jigar ranggachi bo‘lishi mumkin. Olma qoqining ta’mi
sal nordon-shirinrog, begona ta’m va hidlarsiz bo‘lisht kerak.
Xuddt shuningdek, sifatiga baho berishda konsistentsiyasi, doira
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va pallalarning katta-kichikligi, maydalangan gismlar migdori,
boshqa aralashmalar qanchaligi iam hisobga olinadi.

Nokning asosan, yozgt va kuzgi navlari quritiladi. Yugor: sifathi
quritilgan mahsulot olish uchun yaxshi pishib etilgan mevalar 1sh-
lattiadi. Nok mevasini quritish usuli olma qoqi qilishdan deyar-
lik farq qilmaydi. Nokni ham quritishdan oldin oltingugurt bilan
dudlanadi. Nok quntish o‘rtacha 12 — 18 kun davom etib, 14 — 18
foiz qoqi olinad:. Standart talab1 bo‘yicha quritiigan nok tarkibida
namiik 24 foizdan oshmasligi kerak.

Sifatiga ko ‘ranok qoqisi 1-chi va 2-chi tovar navlariga bo*linadi.
Nok goqi och-jigar rangdan to“q-jigar ranggacha, quritishdan oldin
oltingugurt bilan dudlanganlan esa, och-sariqdan sariq ranggacha
bo‘lib, ta’mi shirinroq, begona ta’m va hidlarsiz bo*lishi kerak.

Olxo’rining “Berton”, “Samarqand gora olxo‘risi”, “Vengyerka
ficletovaya”, “Ispolinskaya”, “Prezident” navlandan juda yax-
shi quritilgan mahulot olish mumkin. Quritilishga mo‘ljallangan
olxo‘ri yaxshi pishgan bo‘lisln lozim, chunki pishgan olxo‘rida
gand, qislotalar va boshqa moddalar kerakli darajaga etgan
bo‘ladi. Olxo‘rilarmi quritish texnologiyasi ham o‘riklarni quritish
texnologtyasidan deyarlik farq qilmaydi.

Olxo‘r1 qoqisi tovar naviariga bo‘linmaydi. Olxo‘r1 qeqgisining
sifatini aniqlaganda quritilgan mevaning tashqi ko‘rinishi, rangi,
go*shtdorligi, konsistentsiyasi, hidi, ta’'mi, kattaligi, 1 kg qogda .
necha dona bo‘lishi, aralashmalar migdor kabi ko‘rsatkichtarga
alolda e’tibor beriladi, Standart talabi bo“yicha olxo‘rt qoqisining
namligi 25% dan oshmaslig) kerak.

Olchaning “Shpanka chyemaya”, “Samargand”, “Lotovaya”,
“Impyenya” navlaridan qunitganda yaxshi mahsulot olinadi, chun-
ki ularning rangi to‘q, eti zich, ta’mi nordon-shirin bo‘lib, quruq
moddasi 19 — 23 foizni tashkil efad;. ™ @810 Dogugntio asysir
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Sifatiga ko ra olcha qoqi oly, 1-chi va 2-chi navlarga bo‘linadi.
Ularning tovar navlarim aniqlashda rangi, tashqi ko‘rimshi, hids,
ta’mu, kattaligi, zararlanganligi, danagi ochilib golgan mevalar
migdori kabi ko‘rsatkichlariga alohida e’tibor beriladi. Standart
talabi bo‘yicha olcha qoqining namligi 19 %dan ortiq bo‘lmasligi
kerak.

Uzumlarni quritish natijasida olingan mahsuiotlarni kishmish
va mayiz deb yuritiladi. Urug‘siz uzum naviaridan kishmish, urugi
bor navlaridan esa mayiz olinadi. Uzumning navi va quritish usuli-
ga qarab quritilgan uzumlarning quyidagi xiltari 1shlab chiqariladi:

a) bedona — ishqor eritmasi va oltingugurt angidridi ishlatil-
may, oftoba “Oq kishmishdan™ quritilgan may1z,

b) sabza — qaynoq ishqor eritmasiga botirib ohib, oftobda qurit-
ilgan mayiz;

v) zarsimon sabza — avvalo, shiqor entmasiga botirib olib va
oltingugurt angidridi bilan dudlab, so‘ngra shtabeida quntilgan
“Oq kishmish™;

g) soyaki — “Oq kishmishdan” maxsus soyaki xonalarda gurit-
ilgan mayiz; |

d) shig‘omi — “Qora kishmish”dan quritilgan mayiz;

e) gimriyon — “Kattaqo‘rg‘on”, “Sultom”, “Nimrang” kabi yink
g ujumli uzum navlaridan tayyorlanadi;

1) vassarga ~ “Qora” uzum navlarini oftobda quritib tayyor-
lanadi;
z) chillaki — “Chillaki” va “Tyerbosh™ uzum navlaridan ofto-
bda quritib tayyorlanadi; |

k) avlon — har xil uzumlardan fagat oftobda qurnitib Dlingailh_
mayizdir. .

Qurnitilgan uzumlar zavodda ishlov berilgan va ishlov berily.
magan, oltingugurt bilan dudlangan va dudlanmagan turlariga.
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bo‘linadi. Mayizlarming zavodda ishlov berilganlar sifatiga garab
oliy, 1-cli va 2-chi navlarga, zavodda 1shiov berilmaganlari esa
1-ch1 va 2-chi navlarga bo‘linadi. Mayizning avion turi esa nav-
larga bo‘linmaydi. Mayizlarning navlarini aniqlashda rangi, uzum-
larning kattaligi, yaxshi etishmagan uzumiar borligt yok: yo‘qhg,
uzum bandlarining ko‘p voki ozhgi, mexanik jarchatlanganligi,
shoxchalari, boldogqlart migdori va boshqga ko‘rsatkichlar1 aniqla-
nadi. Mayizming namligi esa 19 foizdan ortig bo'Imaslig: kerak.
ritilgan vot va mev ilarini jovl iris

saglash. Bu mahsulotlarm joylash uchun sig'imi 25 kg gacha
bo‘lgan taxta yashiklarga, 50 kg gacha sig‘imii paxta va zig‘ir to-
iadan gilingan qoplarga, shuningdek, 10 ~ 12 kg hajmdagi karton
qutilarga joylanadi.

Quritilgan sabzavotlar va mevalarni 10°S dan yugori bo‘lmagan
harorat va havoning nisbiy namligi 70% gacha bo‘lgan sharoitda
qurugq, toza, yaxshi shamollatiladigan xonalarda saqlash maqsadga
muvofiq hisoblanadi.

Saqlash jarayonida quritilgan sabzavotlar va mevalarning
1ste’'mol xususiyatiari birmuncha pasayib boradi. Masalan, ularn-
ing rangi o‘zgaradi, o‘ziga xos ra’mi va xushbo‘y hid: yo‘qoladi,
bo‘kuvchanlig: esa kamayadi. Rangining o‘zgarishi asosan fer-
mentlarning 1shtirokistz boradigan reaksiyalar natijasida ro‘y be-
radi. Bunday reaksyyalarming borishini to‘xtatish uchun yoki sekin-
latish uchun quritilgan sabzavotlar va mevalarni 0°S ga yaqin ha-
roratda saqlash maqsadga muvofigdir.

Omborxonalarda havoning nisbiy namiigint 70 % dan osh-
magan holatda bo‘lishi eng asosiy omullardan biri hisoblanadi,
chunk: quritiigan sabzavot va mevalar gigroskopik mahsulotlar
hisoblanadi. c
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J5 ¥ gyl ¢ i Jakrorlash uchun savellar: -pm_m shgir

hii' “wloe i Doy ine ;
Quntilgan sabzavotlarmng sifatiga qandw, tglabblal;
qo Ylladl'? it i

2. Nima uchun quntigan sabzavotlarda sqgm_mlqdori
me’yorlanadi?

3. (Quntilgan mevalarga organoleptik ko ‘rsatkichlari bo* ylcha
ganday talablar qo‘yiladi? .
4. Qunitilgan o‘niklarning sifatiga qanday talablar go“yiladi? )
5 Olma va nok qoqiga ganday talablar qo‘yiladi?

6 Dudlab quritilgan o‘riklarning sifatiga ganday ta]ablar
ﬁ? yiladi?

7. Olxo‘nn va olcha gogisining sifatiga qanday talablar
go ‘yiladi?

5.8 Quritilgan uzumlarning sifatiga ganday talablar qo‘yiladi?
&g Quritilgan meva va sabzavotlarda uchraydigan nugsonlarni
tushuntirib bering. |

10. Saqlash jarayomida quritilgan meva va sabzavotlaming si=

ﬁ.

fat1 qanday o‘zgaradi? sl

- | g2 lom ot
1k i 2-BO‘LIM BO‘YICHA TESTLAR o 'aiﬂﬁiﬁ? oy
ity RV iy -s*.{‘”qd
s Test 1

- Savol; GOST 21122-75 standarti talabi bo‘yicha kechplsharg g
malar necha tovar navlariga bo‘linadi? e
-3 Javoblar R Halhant Gap R tead: ﬂamﬁl

- 1. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi.

" 2. Naviarga bo‘linmaydi.

7uim sghoepsm dasipes shigor
EL é‘ﬁmﬁiﬂu ikl sprowrhdeedd): -

AR 3. Oliy va 1-chi. s gne idetl*od shiglod neysia
1wl Saralangan va saralanmagaf ¥ ° ;mdw nﬂﬁfms*ﬂw et 1153 ¥
5 1-chi va 2-chi. w4 LER e EEREE Y ]jhf[giu 3*xgi
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% Test2
" Savol: Standart talabi bo‘yicha kechpishar yumaloq shaklli
olmalarninng oliy tovar navlarida meva ko‘ndalang kesimining
diametri necha mm dan kam bo‘lmasligi kerak?
Javoblar: -
1. 80 mm dan.
2. 75 mumn dan,
3. 70 mm dan.
4. 65 mm dan.
5. 50 mm dan. 4y

—

&
Y Test 3

— Savol GOST 21713-76 standarti %}ﬁ?ﬁg}mﬂm

noklar necha tovar navlariga bo‘linadi? .
Javoblar:

. 1. Navlarga bo*linmaydi.

2. Oliy va 1-chi. -
3. 1-chi va 2-chi. ‘
4. Oliy, 1-chy, 2-chi va 3-ch§,
5. To‘g“n yavob yo‘qg

Test 4

Savol: Standart talab1 bo‘yicha kechpishar noklaming uchinchi
tovar navida meva ko‘ndalang kemmmmg dlametn necha mm dan
kam bo‘lmasligi kerak? - -

Javoblar:

1. 60 mm dan.

2, 55 mm dan. -

3. 50 mm dan,

4. 40 mm dan.

5. Oflchamlari chegaralanmaydl

- “.?
AT
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.o .

Test S
" Savol: GOST 21715-76 standarti talab bo‘yicha behilar sifati
bo‘yicha necha tovar navlariga bo‘linadi? |

Javoblar ! '
" 1. Oliy, 2-chi va 3-chi.

2. Oliy, 1-chi va 2-chi.

3. Oliy va 1-chi.

4. 1-chi va 2-chu.

5. Saralangan va saralanmagan

i Fl&

.
14

it

'751.

: Test 6
Savnl Standart talabi bo* ylcha behllarmng birinchi tovar nav-
ida meva ko‘ndalang kesimining diametri: ﬁecha mm dan kam
] nhLT 3 ".ri I~
bo‘imashigi kerak?
Javoblar:
1. 60 mm dan.
2. 70mmdan.
4. 85 mm dan,
5. To‘g‘ri javo y&'l

S

e

ik ‘Test 7
- Savol: GOST 21832-76 standarti talabi bo*yicha o‘nk mevasi
necha tovar navlanga bo‘linad1? -

Javoblar:

1. Navlarga bo‘linmaydi, 3+

2. Oliy va 1-chi.

3. 1-chi va 2-chu,

4. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi. .

5. To‘g‘r javob yo'q.
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Test 8

Savuf! Standart talabi bo‘yicha o‘riklarning ikkinchi tovar
navida meva ko‘ndalang kesimimng diametri necha mm dan kam
bo‘lmasligi kerak? - -

Javoblar:

1. 25 mm dan.

2. 30 mm dan,

3. 35 mm dan,

4. 40 mm dan.

5. O‘lchamiari chegaralanmaydi.

Py thT

Test9
" Savol; GOST 21833-76 standlarti talabiBatyicha shREYSR Abevi-
si necha tovar navlariga bo* hnadl'?
Javoblar:
1. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi.
2. Oliy, 1-chi va 2-chu.
3. Olty va 1-chy
4. Saralangan va saralanmagan.
5. Javoblar noto‘g‘ri, * 7

Test 10 oniis

"%J Savol: GOST 21920-76 standarti talahmﬁfm
necha tovar navlariga bo‘linadi?

Javoblar:

1. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi,

2. Oliy, 1-chi va 2-chu. -

3. Oliy va 1-chu.

4. 1-ch1 va 2-chu.

5. Saralangan va saralanmr
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Test 11
W Savol: GOST 21921-76 standam talabi 130 m%lc.% mgvas;
&cha tovar navlariga bo* imadl?
Javoblar:
1. Saralangan va saralanmagar..
2.1-chi va 2-chi. ‘
3. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi.
4. Oliy, 1-chi va 2-chi.
5. To'g'r1 )avob yo'q. 2 e

LI TR 1L |

i

Test 12

Savol. Standart talab bo‘yicha olcha mevasining ikkinchi
tovar navida sotish jarayonida necha foizgacha boldogsiz mevalar
bo‘lishiga yo'l go‘yiladi? . - L

Javoblar: |

i. 5 fotzgacha.

2. 10 foizgacha.

3. 15 foizgacha.

4. 20 foizgacha. NAROEMAGIRIBE 7 fRInEl
5. Boldogsiz meva,lq bo‘lishiga yo°l q9- gll{w T

Test 13
o5, Savol: GOST 16832-71 standartiga binoan yunon yong“og'i si-
fat ko‘rsatkachlari bo‘yicha necha tovar navlariga bo‘linadi? N
~ Javoblar:

1. 1-chi, 2-chu.
2. Oliy, 1-chi va 2-chi va 3-chi.
3. Oliy, 1-chi va 2-chi.

4, Saralangan va saralanmagan.
5. Navlarga bo‘linmaydi.

5T H

dr i
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Test 14

Savol: Yunon vong‘oglarining oly nawda . mag izining chigishi
necha foizdan kam bo‘lmasligi kerak?
- Javoblar: | e
1.35 % dan
2. 40 % dan
3. 50 % dan
4. 70 % dan. _' o
5. Chegaralanmaydi. I

L

Test 15

Savol: GOST 26545-86 standarti talabi bo‘yicha chakana sav-
do tarmogqlarida sotilayotgan kartoshkalar tuganagiga yopishgan
qum, loylar miqdori necha foizgacha bo‘lishiga ruxsat etiladi?

Javoblar; T At

1. 5,0 foizgacha, %

2. 1,0 foizgacha.

3. 0,1 foizgacha.

4. 3,0 foizgacha,

5. Umuman bo‘Imasligi kerak.

g
Test 16

Savul Kechplshar kartoshkalarning yumaloq shaklli saralan-
gan tovar navlanda katta kesimining diametsi necha mm dan kam
bo‘Imashgi kerak?
ni- Javob:
< 1. 25 mm dan.

2. 45 mm dan.

3. 20 mm dan.

4, 35 mmdan.

5. 75 mm dan.

i



I Y A

s Test 17 |

Savol: GOST 26545-86 standarti talabi bo‘yicha chakana sav-
do tarmoglarida sotilayotgan kartoshkalarning saralanmagan tovar
navlanda qishloq xo°jaltk zararkunandalart bilan zararlangan tuga-
naklar miqdori necha foizgacha bo‘lishiga ruxsat etiladi? . '5 |

Javoblar: | "

1. 10,0 foizgacha. '

2. 8,0 foizgacha.

3. 5,0 foizgacha,

4. 2,0 foizgacha. N
v 2. Umuman bo‘lmasligi kerak.

oy
, Test 18
" Savol: Ko‘karib qolgan kartoshkalarda qaysi gllkomd uchraydl?
Javoblar:
1. Amigdalin.
2. Sinigrin.
3. Solanin.
4. Kansaitsin. *
5. Hamma javoblaf tog i
ol !:E?’}.'
"y Test 19

i Savol: GOST 26767-85 standarti talabi bo*yicha chakana savdo
| mmoqlan da sotilayotgan sabzilar necha tovar navlariga bo linach?
. Javoblar- | i
1. Oliy, 1-chi, 2-chi va 3-chi1,
2. Oliy, 1-chi va 2-chi. -
3. Oliy va 1-chi.
4, 1-chi va 2-chi. ar
5. Saralangan va saralanmagan.

;
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Test 20

Savol: Standart talabi bo‘yicha sabzilarning saralangan tovar
navlarida ildizmevaning uzunligi necha sm dan kam bo‘lmashgi
kerak? e
C° Javnblar::';;m;ur
.- 1.3 smgacha.

2. 5 smgacha.

3. 6 smgacha.

4. 10 smgacha.

5. To*g‘rn javob yo'q. y

Test 21 S T
Savol: GOST 26767-85 standarti talabi bo“yicha chakana savdo
tarmogqlarida sotilayotgan sabzilarga yopishgan qum, loylar img-
dori necha foizgacha bo‘lishiga ruxsat etiladi?
Javoblar« B S L o
£ 1. 5,0 foizgacha. !
2. 3,0 foizgacha®
3. 1,0 fotzgacha.
4. 0,5 foizgacha.
5. Umuman bo ‘Imasligi kerak.

‘Tast 22

Savol: Standart talabi bo‘yicha chakana savdo tarmoglanda so-
tilayotgan sabzilarning saralangan tovar navlanda ildizmevaning
katta ko*ndalang kesimining diametr1 gancha bo‘lishi kerak?

Javoblar: |

1. 3,0-5,0 sm.

2.6.0-8.0 sm.

3. 8,0-10,0 sm.-
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4.2,0-3,0 sm.
B Chegaralanmaydi.
Test23 - - - Vil S

- Savol: GOST 26767-85 standarti talabi bo° ylcha chakana savdo
taxmnqlanda sotiladigan ovqgatbop lavlagilar mfaﬁga qarab qanday
tovar navlariga bo‘linadi?

Javoblar:

1. Saralangan va saralanmagan.

2. Navlarga bo‘linmaydi.

3. Oity, 1-ch1 va 2-chi,

4, Oliy va t-chu

5. To*g'n javob yo'q,j;

. Test24 .

Savol: Standart talabi bo‘yicha chakana savdo tarmoglarida so-
tilayotgan ovgatbop laviagilarning saralangan tovar navlanda katta
ko‘ndalang kesimining diametri gancha bo‘lishi kerak?

Javoblar:

1.3.0—35,0sm. iy
2.50-10,0 sm. |
3.11,0 -15,0 sm.

4.16,0—- 18,0 sm, -;
, 5. Chegaralanmaxéj
b A Test 25 - |
Savol: GOST 26766-85 standart: talabi bo‘yicha chakana savdo
tarmoglarida sotiladigan lavlagilarga yopishgan qum, loylar mlq-
dori necha foizgacha bo‘lishiga ruxsat etiladi?
Javoblar:
1. 5,0 foizgacha

L

] . -;':I::":'.“-._
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2. 3,0 fotzgacha.
3. 1,0 foizgacha. fus
- 4. 0,5 foizgacha. '
< 5. Umuman bo‘lm3shigi kerak.

Test 26 o

Savol: Standart talab1 bo‘yicha savdo tarmoglanda sotilayot-
gan oshxonabop lavlagilarda so‘hgan, bunshib golgan, chirigan
tidizmevalar miqdon necha foizgacha bo‘lishiga ruxsat etiladi?
Javoblar: ”
1. 0,5 foizgacha.
2. 1,0 fotzgacha.
3. 1,5 forizgacha. 3
4. 2.0 foizgacha. .-
5. Ruxsat etilmaﬁ.

LoLmansty

Test 27
Savol: Piyoz tarkibidagi qaysi 1nudda|%"f{iﬁ&'$§lé}iﬂi@'ﬁ%j-
'lanishiga qarshi ta’sir ko‘rsatach?
Javablar: R
1. Uglevodlar. _Ii
¥ 2. Fitontsidlar, 8
3. Ogsillar. 7
4. Glikozidlar, b o
5. To‘g‘n1 javob yo'q. -

-‘.\1 Pl sl
:?" . .{;_T i

Test 28 R
Savol: GOST 27166-86 standarti talabi bo‘yicha yassi shakll
bosh piyozlarning saralangan tovar navlarida eng katta ko‘ndalang
kestmining diametri necha sm dan, kam bo‘Imasligi kerak?
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Javoblar;
1. 8 sm dan,
+ 2.4 sm dan,
3. 2.5 sm dan.
4. 1.5smdan. 767 A
5. To‘g‘ri javob:ya'g. v

pgf 20 e e e
Savol: GOST 26768-85 standarti talabi bo*yicha chakana savdo
tarmoqlarida sotiladigan ogbosh karamlar qanday tovar navlariga
bo‘linadi? h CoTe
Javoblar: R
1. Saralang:iﬁ{ vasaralanmm
" 2. Navlarga bo‘linmaydi. .
3. Oliy, 1-chi va 2-chi. |
. 4. Oliy va 1-chw.
.. 8 To'g'ntjavobyo'q..

.
v it

R
ER

Test30

Savol: Standart talabi bo‘yicha ogbosh karamlarda karam
boshidan chiqib turadigan o‘zagining uzunligi necha sm dan ortiq
bo‘lmashgi kerak?

Javoblar:
1.5 smdan,

2. 4 sm dan.

3.3 sm dan. R

4.2 sm dan. ;if‘?;r e s oo
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- Test 31
Savol: GOST 1726-85 standarti talabi1 bo‘yicha tabuy shamitda
etishtirilgan bodringlarda sabzavotga yaplshgan quo, lﬂylar l‘mq-
don necha foizgacha bo‘hshiga ruxsat etilad1? o

Javoblar:

1. 2,0 foizgacha.
2. 1,5 foizgacha.
3. 1,0 foizgacha.
4. 0,5 foizgacha.
5. 0,1 foizgacha.

%
"Test32 - - 0

5
| Savol: GOST 7178-85 standarti talabi bo® ylcha qovunlar sifat

ko ‘rsatkichlan bo‘yicha ganday tovar navlariga bo‘linadi? e
Javoblar: et
1. Oliy, 1-chi va 2-chi.
2. Sararlangan va saralanmagan
3. Oliy va l-chi.
4. 1-ch1 va2-chi.
5. To‘g'n javob yo‘q.
&y
2 Test 33 ‘ b

w

Savol: GOST 7177- 80 standarti talabi bo* ylcha tmm’i,ﬁ%ﬁ
ko‘rsatkichlari bo‘yicha qanday tovar navlariga bo'linadi?
Javoblar: o

1. Sarlangan va saralanmagan.
2. l-chi va 2-chi

3. Ohy va l-chi.

4. Oliy, 1-chi va 2-chi,

5. To‘g‘rijavob yo‘q.



* Test 34

~ Savol: Tuzlash uchu@ﬁs[éysx sabablarg%%ggg%;_ﬁﬂ'ﬂﬂiﬂﬁﬁﬁm'
ki navlari ishlatiladi? °

A

Javoblar:

1. Karam boshlan katta bo‘ladi. o

2. Karam tarkibida qand ko‘p bo‘lganligi uChﬁﬁ:{

3. Karam barglari zich joylashganligi uchun. !

4. Karam tarkibida ogsillar migdori ko‘p bo*lganligi uchun.
5. To‘g‘n javob yo‘q.

Hla

.. Test 35

Savol: Achitilgan karamlar uchun quyidagilardan qay_si: biri
asosty ko‘rsatkich hisoblanadi? | SRLCAE

Javoblar:

1. Suv miqgdori.

2. Qand va quruq moddalar miqdori.”™

3. Qand va S vitaminining miqdori. -

4. Tuz migdori va nordonligi. E
5. Kul va suvda yeruvchi moddalar miqdori r

t

Test 36

. Savol: Tuzlangan bodringlar tayyorlashda qo‘llaniladig:éfp" od-
ringlarning uzunligi necha sm dan ortiq bo‘lmasligi kerak? .: Be
- Javoblar: '

1
2.
3
4
5

14 sm dan.
18 sin dan.

20 sm dan.
7 sm dan. f
Chegaralanmaydi.
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Test 37
Savol; Oltingugurt bilan dudlab quritilgan mevalarda SQuniazi-
nang migdori necha foizdan ortig bo‘lmasligs kerak?
Javoblar:

1. 2 foizdan.:
2. 3 foizdan.
3. 1{foizdan.
4. 0,1 foizdan.
5.

0,01 foizdan.
. (S
: Test 38

Savol: Quritilgan mevalarda namlik necha foiz miqdorida
bo‘ladi?

Javoblar:
5 — 8 foiz migdorida.
25 - 30 foiz migdonida.
30 — 35 foiz miqdorida,
8 — 10 foiz migdonda.
12 — 14 foiz migdorida.

i

il

Test 39+

Savol: Birinchi na’.vh achitilgan karamla: da tuz miqdori necha
foizni tashkil etadi? ’ g

Javoblar:
1,2— 1,8 foizni.
2,0-~25 forzm.
3,0—4,0 foizni. ..
0,2 —0,8 foizni.
To“g‘rt javob yo'q. -

AT

AR e



Test 40
-is:8avol: Qizilbosh karamlarning rang: ularda m?gang beguv-
i moddalar borligi bilan tushuntiriladi? '

" Javoblar:
1. Karotinlar.
2. Likopiniar,
3. Xlorofillar. -
4. Atotsianlar. ©
5.

Glikozidiar. "

; lﬁg __



- 3-BO'LIM. KRAXMAL, QAND, ASAL VA QANDGEAT)
MAHSULOTLARINING EKSPERTIZASI

Qandolat tovarlariga tarkibida ko‘p miqdorda gand yoki boshqa
shinn moddalar (asal, ksilit, sorbit), shuningdek, patoka, har il
mevalar, rezavor mevalar, sut, sariyog‘, yong‘og xom ashyolari
bo‘ladigan tovarlar kiradi.

Qandolat tovarlari standartga muvofiq gandli va unli gandolat
tovarlariga bo‘linad:.

Qandli gandolat mahsulotlariga karamellar, konfetlar,
shokolad, marmelad, pastila, holva, 1r1s, draje, sharq shirinhiklan
kiradi, Unli gandolat mahsulotlariga esa pechen’elar, pryaniklar,
tort, pirgyruylar, kekslar va vaflilar kiradi. Shuningdek, kraxmal
va kraxmal mahsulotlart ham kimyoviy tarkibi bo‘yicha gand
moddalariga vaqin bo‘lganligt uchun qandolat mahsulolari

guruhida o‘rganiladi. :
4 .':"

Kraxmal va kraxmal mahsulotlarining sifat ;.

elkspertizasi
pe “hif

Kraxmal ishlab chiqarish uchun kartoshkaning tarkibida
kraxmalning migdon 14 % dan kam bo‘lmagan texnik navlari
ishlatiladi. Makkajo*xor1 kaxmali olish uchun esamakkayo® xonmng
oqdonii navlaridan foydalaniladi. S

Kraxmalning sifat ekspertizasi

(artoshka kraxmalining sifati 7694-78 nomerli, makkajo‘xoti
kraxmalining sifati esa 7697-82 nomerli daviat standarti talablanga
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javob berishi kerak. Organoleptik ko‘rsatkichlari, tozaligi va
kimyoviy tarkib1 bo‘yicha kartoshka kraxmali ekstra, a’lo, 1 va
2-navlarga, makkajo‘xori kraxmalt a’lo va l-navga, bug‘doy
kraxmali esa ekstra, a’lo va 1-naviarga bo‘linadi.
- Kraxmalning organoleptik ko‘rsatkichlari’ bo‘yicha uning
tashqi ko‘rimishi, rangi, hidi va ta’mi aniglanadi. Kraxmal tashqi
ko‘rinishi bo‘yicha go°l bilan ishqgalay olish mumkin bo‘lgan
kukun holida bo‘ladi. Kraxmalning rangi uming tozaligiga, turiga
hamda naviga bog‘liq. Kartoshka kraxmali oppoq rangda bo‘ladi.
Ekstra va a’lo nav kartoshka kraxmali yaltirab (kristalicheskiy
blesk) turishi kerak. Agar kraxmalda begona aralashmalar bo‘lsa,
uning rangi kulrangroq bo‘lad.

Kraxmalning o°zigaxos hidi bo‘lib, unda begona va shuningdek,
ko‘lansa, po‘panak, baliq hidlari bo‘Imasligi kerak. Ta’mi bo‘yicha
kraxmal ozreq shirinroqdir. Kraxmalda boshga ta’mlar ham
bo‘Imashg kerak.

Standart talabi bo‘yicha fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlar orgali

kraxmalning namligi, nordonhgi, vmumiy kulimng va 10% L
xlorid kislotasida erimaydigan kulining miqdori, begona mayda
zarrachalarning soni amiqlanadi. Bug‘doy va makkajo‘xon
kraxmali uchun esa oqsil moddasining (protein) miqdori ham
asosiy ko‘rsatkichlardan biri hisoblanadi.

- Kartoshka kraxmalinig namligi 20% dan, makkajo‘xori,
-bug‘doy va guruch kraxmailari namlig: esa 13% dan oshmasligi
kerak.

Kraxmalning nordonligi umng asosiy ko‘rsatkichlaridan
biri hisoblanadi. Nordonligiga qarab kraxmalning qanchalik
tozalanganligi, gancha saqlanganhgi, yangi yoki eskiligini
bilish mumkin. Kraxmalning nordonligi deganda 100 g mutlog
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quruq kraxmalni neytrallashga sai'ﬂ'énadigan 0,1 notmatli ishqor
eritmasining miqdori tushunifad;.

Naviga qarab nordonlik me’yorlari: kartoshka kraxmali uchun
7,5 dan 15, makkajo‘xori kraxmali uchun 20, bug‘doy kraxmali
uchun esa 15 dan 18 millilitrgacha belgilanad.

Ekstra nav kartoshka kraxmalining I dm? yuzasida 60 tagacha,
a’lo navida 200 tagacha, 1-navida 700 tagacha mayda zarracha-
lar bo‘lishi chegaralanadi. Makkajo“xori kraxmalining a’lo navida
bu ko‘rsatkich 300 tagacha, 1 navida esa 500 tagacha belgilanadi.
Bundan ko‘ninadiki, kraxmalda mayda zarrachalar soni qancha
ko‘p bo‘lsa, uning navi shuncha past bo‘ladi. Mayda zarrachalar
sonining standartda ko‘rsatilganidan ortiq bo‘lishi, kraxmal 1shlab
chigarish bosqichida uning ifioslanib golganligidan va yaxshi yu-
vilmaganligidan dalolat beradi.

Standartda ko‘rsatilishicha, kartoshka kraxmali uchun 0,35 dan
0,5% gacha, makkajo ‘xon kraxmali uchun esa 0,2 dan 0,3% gacha

~ kul bo‘lishiga yo'l qo‘yiladi. Xlorid kislotasining 10% h ernitma-
- stda erimaydigan kulning miqdori esa 0,03 dan 0,1% gacha ruxsat
etiladi.

Ovgat uchun ishlatiladigan kraxmal tarkibida og‘ir metallarn-
ing tuzi bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydi. Bundan tashgari kraxmalni
‘chaynaganimizda g‘ijirlamasligi ham kerak. |

Kraxmalni jovlash va saglash. Kraxmal yangi, pishiq,
1 va H toifadan past bo‘lmagan butun, quruq, toza kanop va
- jundan tayyorlangan qoplarga sof massast 25; 50; 60 kg dan
‘qilib joylashtiriladi. Kraxmal to‘kilmasligi uchun gqoplarn-
ing usti kleystyer bilan elimlab qo‘yiladi. Uzoq tumaniarga
jo‘natiladigan kraxmal juda chidamli yoki ikki qavatli qoplarga
joylanishi kerak.
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< ¢ Kraxmalda uchraydigan asosiy nugsonlardan biri unda begona
hidlarning paydo bo‘lishi hisoblanadi. Begona hid kraxmalda
asosan ikki omil ta’sirida vujudga keladi. Birinchisi-kraxmalda
- sut kislotah yoki moy kislotali bijg‘ishning borishi natyasida,
ikkinchisi esa kraxmalning tashgaridan begona hidlarni o‘ziga
singdirishi natijasida {adsorbtsiya). Yana shunday nugsonlardan
birt kraxmalni tish bilan ezib ko‘rganda g‘ijirlashidir. Bu
kraxmalning qumiar va loylar bilan ifloslanishidan vujudga
keladi. Kraxmalni havoning nisbiy pnamligi yuqon bo‘igan
haroratda saglash natijasida xamirsimon massa hosil qulib gotib
qoladi. Agar qotgan xamir ozroq ta’sir kuchi ostida uvalanib
ketmasa bunday kraxmal sotishga ruxsat etiimasdan texnik
maqsadlarda ishlatiladi. LI

Kraxmal mahsulotlarining sifat ekspertizasi ;

Kraxmal-patoka sanoatida xilma-xil kraxmal mahsulotlan
ishlab chiqarilmogda. Bugungi kunda ozig-ovqat sanoatida
‘quyidagi kraxmal mahsulotlari ishlatlmogda: sun’ty sago,
modifikatsiyaqilingan kraxmal, kraxmalni gidrolizlab olinadigan
gandsimon moddalar (patoka, glyukoza, maltodekstrinlar va
boshgqalar).

Sage. Sago-bu mayda shishasimon sharik holidagi yorma
bo‘lib, qizdirganda shaklini yo‘qotmaydigan, bir-biriga yopishib
golmasdan bo‘kadi. Sago ikki xil o‘lchamda chigariladi. Mayda
sagolarning diametr: 1,5 —2,1 mm 1 tashkil etsa, katta sagolarming
diametri 2,1 - 3,1 mm m tashkll E‘tﬂdl Ikkala o Ichamlan ham olly
va l-chi naviarda chiqariladi. ¢ . |

]



\ . a

Kartoshka kraxmalidan iayyoriangan sagoning oliy navi oq
rangda, 1-chi navi esa sal qo‘ng‘irroq rangda bo‘ladi. Makkajo ‘xor1
kraxmalidan tayyorlangan sagolar esa sariq rangda bo‘ladL
Sagoning birincht navlarida ko‘proq dargjada kul moddasi,
nordonlik, bir-birtiga yopishgan donachalar bo‘lishiga yo°l
qo‘yiladi. Shuningdek, 1-chi navlari oliy navlariga qaraganda
kam bo‘kuvchanlikka ega bo‘ladi. Mayda sagolarda katta
sagolarning, katta sagolarda esa mayda sagolarning miqdort 10%
dan ortiq bo‘lmasligi kerak. Namlik esa kartoshka sagolarida
16% dan, makkajo‘xori sagolarida esa 13% dan ortiq bo‘Imasligi
me’yorty Xujjatlarda qayd etilgan. Shuningdek, sagolarda
og‘ir metallar tuzlan va begona aralashmalar bo‘lishiga yo‘q
qo‘vilmaydi.

Patoka. Patoka suyuq asalga o°xshash konsistentsiyali, tinig,
begona hidlarsiz va ta’miarsiz bolishi kerak.

Patokada quruq moddaning migdor1 78% dan kam bo‘lmasligi,
qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo‘lgan gand moddalari migdori
esa patokaning tipiga qarab 30% dan 50% gacha bo‘ladl

. .Patokalarda nordonlik ham muhim ko‘rsatkich hisoblanadi.

_klslotalar bo‘lishiga yo'l qo‘yilmaydi.

‘Me’voriy  xujjatlar  talabi  bo‘yicha patokaning nordonligi

quruq moddaga hisoblanganda 12 — 27 m! 0,1 N NAOH ni, RH

‘ko‘rsatkichlari esa 4,6 dan kam bo‘lmasligi kerak. Shuningdek,

patokalar tarkibida begona aralashmalar va yerkin mmeral
st boep ﬁrfa;m

<3 10 A ‘ 1'-i*-i siviies i

. .. . Takrorlash uchun savollar:
R TR S A T ii}ﬂ 5:}'5; ﬁ ffj

T

1. Kraxmallarnmg sifatini organoleptik ko* rsatklchla:rl asosu:la
%ahnlashm tushuntirib bering.

2. Kartoshka kraxmali sifat ko‘rsatkichlari bo ylcha nechta
tovar naviga bo‘hinadi? o sbe
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3. Standart talabt bo‘yicha kraxmalda aniglanadigan asosty ,j
fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarni ayttb bering.

4. Kartoshka kraxmalining namiigi necha foizdan ortiq
bo‘lmasligi talab etilad:.
- 5. Makkajo‘xori kraxmalining namligi necha foizdan ortig
bo‘lmasligi talab etiladi.

6. Kraxmal turlarining naviga qarab nordonlik me’yorlarini tus-
huntirib bering.

7. Kraxmallarda 10 % l1 xlorid kislotasida erimaydigan kulning
migdort necha foizgacha bo‘lishiga yo*l qo*yiladi?

8. Kraxmalda qora nuqtachalar migdon sifatiga qanday ta’sir
ko‘rsatadi? .

9. Kraximalda uchraydigan nuqsonlarni tushuntiring.

10. Kraxmal mahsulotlarining sifat ekspertizasi qanday

o‘tkaziladi? e
- adoIsYy

- TR T W v -

BObpIT At Shakar va qandning sifat ekspertizasi RYIEINEY

thelod pdos: ~Aoing e

,'ih:" Qand-tez xazm bo‘ladigan yuqori kaloriyali (100 g 1 375 kkal
‘energiyaberadi) shirin mahsulotdir, insonning asab sistemasini
mustahkamlaydi, organizmda energiyamanbai hisoblanadi va gg-
likogen hosil bo‘lishi uchun asosiy xom ashyodir. Sog‘lom odam
bir sutkada 60 — 80 g qand 1ste’'mol qilish kerak. Organizmda or-
tigcha gand moddas: hazm bo‘imasdan yvog‘ga aylamb, odamning
semirishint keltinb chiqaradi. Shu sababli gand va shakarm ortig-
- cha i1ste’mol qilmaslik talab etiiadi.

Qand va shakar kimyoviy tarkibi bo‘yicha — bu butunlay sax-
aroza (SN, O ) hisoblanadi. Qand asosan gand lavlagidan va
shakarqamishdan olinadi. Qand asosan shakar va qand-rafinad ho-
latlarida ishlab chigariladi. o

Cub ol BUIVES 1BV
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Shakarning sifat ekspertizagsi, Shakar organoleptik va tabiiy-
kimyoviy ko‘rsatkichlar bo‘yicha 21 — 94 nomerli Daviat standart

talablariga javob berishi kerak. Shu standart talabi bo‘yicha sha-
karning rangi oq, rafinatsiyaqilingani esa och havo rang qilib
ishlab chigariladi. Shakar kristalllarining o‘lchamlari bir xil,
qurralari anig ko ‘rinib turadigan, yuzasi yaltiroq bo‘lishi kerak.
Shakar va uning eritmasining mazasi shirin, begona ta’m va hid-
siz bo‘lishi kerak, Unda yot mexanik aralashmalar, bir-biriga
yopishgan va oglanmagan gand bo‘lakchalarining bo‘lishligiga
yo'l qo‘yilmaydi. Bundan tashqan shakar quruq, ushlab
ko‘nilganda yopishmasligi, sochiluvchan, suvda to‘la erib, rang-
isiz, tiniq eritma hosil qila oladigan darajada bo‘lishi kerak.
;Agar shakar organoleptik ko‘rsatkichlan bo‘yicha Iko‘rsatiigan
talablarga javob bermasa, bunday shakarni sotishga chiqarish
Eman etiladi.
. Shakar tabiry-kimyoviy ko‘rsatkichlari bo‘yicha esa quyidagt
' 1-jadvalda ko‘rsatilgan talablarga javob berishi kerak.
Qand-rafinadning tarkibi va sifat ko‘rsatkichlari. Qand-rafi-
‘nadning sifat ko‘rsatkichlari 22 — 78 nomerhi Davlat standarti ta-
lablariga javob benshi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha sifatli
qand-rafinadning rangi oq, toza, dog‘siz va begona aralashmalarsiz -
bo‘lisht kerak.
" Qand-rafinadning tarkibida saxarozaning miqdori qurug
- modda hisobida 99,9 foizdan kam bo‘lmasligi shart. Demak,
- ‘qand bo‘lmagan moddalarning migdon qand-rafinadda sha-

kardagiga nisbatan 2,5 marta kam bo‘lib, 0,1 foizdan oshmas-
T : Friree Tul BhYAR L BERPERREGT | o

ligi lozim. A
A AR D e ke ey piln sheos 2908 gruniesdeded o
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ﬁﬁkﬁ B TR Y bl thod Y g
D‘I'Satkiﬂhlﬁd éﬂ : ‘fu:a@ﬁ!h;lﬂ'ff‘ Shaka::lu Qﬂyta tsh-
3tinito artsHierini- 1 lash ‘uchun
_ . mo‘ljallan-
axaroza (quruq modda hisotida), % ?
dan kam bo‘lmashgi kerak 99,75 99 55
aytaruvchanhk xsusiyatiga ega
bo‘lgan moddalar migdon {gurug 0,050 0,065,
modda hisobida), % dan ko*p r}
bo‘lmasligi kerak n
X17
Kul migdori {qurug modda husobida), .
% dan ko*p bo*lmasligi kerak 0,03 0,05 :
flE
[ Rangliligi (shartli birlik hisobida) ko‘p .
bo‘imasligi talab gilinadi. 0,8 1,5 O
Namlik, % dan kop bo Tmashigi kerak 0,14 0,15
Temir aralashmalari, % dan ko‘p
bo'imashgl kerak 0,0003 0,0003

Quyma gandda namlik 0.4 foiz bo‘ladi. Bu ko‘rsatkich press-
fangan quyma xususiyatiga ega bo‘lgan gandda 0,25 foizdan, press-
langan tezda eruvchan gandda esa 0,20 foizdan oshmashigi kerak.

Qand-rafinadning sifatim aniglashda bu ko‘rsatkichlardan
tashqan gand-rafinad parchasining haymiy og‘irligi va chidamli-
ligi, ya’ni maydalash va kesishga qarshilik ko‘rsatishi ham hisobga

olinadi.

Presslangan, suvda tez eruvchan qand 1 sm’ haymdagi
bo‘lakchasining 20°S suvda to‘liq yerish vagti 1 daqiqadan kam
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bo‘lmasligi kerak. Shuning uchun ham quyma va quyma gand xu-
susiyatiga ega bo‘lgan rafinadlar tashishga chidamli bo‘lib, ula.r
tashish va saglashda juda kam ugalanadh. ;\[

Organoleptik ko‘rsatkichlan bo‘yicha standart talabiga jav ob
bermaydigan, ya’n1 begona ta’m va hidlarga ea bo‘lgan, saniq
dog‘li, mexanik aralashmalari bo‘lgan qandlar sotishga chiqarﬂ-
masligi kerak. ) .

Bundan tashqari hamma tur qand mahsulotlari uchun mikro-
biclogik ko‘rsatkichlari, zaharli unsuriar (qo‘rg‘oshin, mish’yak,
mis, simob, kadmiy, rux) va pestitsidlar (geksaxloran, fostaksin,
DDT) miqdor1 ham me’yorlashtiriladi.

Shakar va gandlarda uchraydigan asosiy nugson havodan nam-
likni o‘ziga tortib namlanib qolishi hisoblanadi. Shakar esa havo-
ning nisbiy namligi yuqori bo‘lgan sharoitda saglansa yoki sagla-
msh jarayomda harorat tez-tez 0‘zgarsa shakar zarrachalart birikib,
gotib golishi kuzatiladi.

| -iié -
** " Qand mahsulotlarini o‘rash, joylash, saglash - b
¥ Biri. i
b dR i aa
ﬁ'h}!k Qi‘“d{'ft va tashish goidalari | ﬂi A

-!ri-f Eh ﬂ?
8 and mahsulotlarini saqlash, tashish paytida tashqi muhitdan

.yaxshi himoyagilinsa, ular o‘zlarining dastlabki xususiyatlarini
\.?6‘zgartirmaydi.

_ Shakar 50 kg sig‘imga ega bo‘lgan yangi va ishlatilgan I va II
toifa goplarga yoki 25, 30 va 40 kg sig'imli qog‘oz qoplarga joyla-
nadi. Qand solinadigan qoplar zig‘ir, kunjut, kanop tolalar aral-
ashmasidan to‘qiladi. Qoplar toza, quruq, va begona hidsiz bo‘lish
kerak, Shakarlarn: avtomobil vositalari bilan tashiganda ularni 40

kg sig unl: 5-6 qavath qng 0z xaltaiarga joylashga ham ruxsat

etiladi. iz iy e e oy ;hwiﬁfm B
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Chaqmoqlangan qand-raﬁnadlarm uzaqlarga tash:lganda sof
massasi 50; 70 va 80 kg qilib ikki gavat zig ‘ir-kunjut yoki kunjut-
kanop qoplarga joylanadi. Savdo tarmogqlariga gand-rafinadiar
0,5 - 1,0 kg karton qutilarga yoki 1kki gavatli qog‘oz pachka-
larga joylanadi. Bu qutr va pachkalar fanyer va taxtadan yasalgan
sig‘imi 30 — 35 kg bo‘lgan yashiklarda savdo shaxobchalariga
jo‘natiladi. Tozalangan shakar ham savdo shaxobchalariga 0,5 - 1,0
kg sig'imli qog‘oz yoki polietilen paketlarga gadoglanib chiqa-
rilad;.

Shakar va qand-rafinad solingan qoplarga yorliglar tikila-
di, yashiklarga esa tovar yorliglari yopishtirilib markalanadi.
Markalarda quyidagilar korsatilishi kerak: shakar va qand-rafinad
ishlab chigargan zavodning gaysi tarmoqqa tegishli ekanligi, tayy-
orlovchi zavodning nomi, mahsulot xili, massasi, qopning toyifasi
va standart nomert,

Saqlash jarayonida bo‘ladigan o‘zgarishlar ko‘p hollarda ga-
ndning kimyoviy tarkibiga va tozaligiga bog‘liqdir. Masalan, sax-
aroza tashqt muhitga va haroratning o‘zgarishiga juda chidamli,
hatto havoning nisbiy namligi 90 foiz va undan baland bo‘lganda
ham toza saxaroza namlanmaydi. Lekin, saxarozaning suvda eruv-
chanligi juda yuqori bo‘lganligi uchun yuqori havo namligida
saglash tavsiyaetilmaydi. Shuning uchun ham shakar va qand-ra-
finadlarning namligini tortish gobiliyati ko‘p jihatdan ular tarki-
bidagi saxarozaning migdoriga bog‘liqdir. Harorat bir xif (20°S)
bo‘lganda shakarning nam tortmasdan yaxshi saglanishi uchun
havoning nisbty namlig: 70 foizdan, gand-rafinand uchun esa bu
ko‘rsatkich 85 foizdan oshmasligi kerak. Qand-rafinadda shakarga
nisbatan saxarozaning ko‘pligi va uning tozaligi havoning msbiy
namligi yuqori bo‘lganda ham uning namlanmasdan saqlamshlm
ta’minlaydi.
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Shakarning nam tortib qolishi, ya’mi ularda yerkin suvning
ko‘payishi shakar kristallarining yopishqoq bo‘lishiga, ulam-
ing sochiluvchanhigi, yaltiroghgining yo‘qolishiga sabab bo‘ladi.
Qand-rafinadlarning nam tortishi mikroorganizmlarming rivojlan-
ishini ta’minlab, gandning buzilishiga, ishgorlikning kamayishiga,
saxarozaning invyertsiyaga uchrashiga olib keladi. Bu o*zgarnishlar
shakar va qand-rafinad sifatining keskin pasayishiga sabab bo‘ladi,
hamda ularm bundan keyin saglash va iste’mol gilish mumkin
bo‘lmay goladi.

Bundan tashgart qand va shakar mahsulotlari havodagi begona
hidlarmi o‘ziga singdirib olish xususiyatiga ega bo‘lganligi uchun
ularm hid tarqatadigan mahsulotlar bilan {masalan, dudlangan
baligiar) saqlash ruxsat etllmaydi.

Qoplarga solingan shakar mahsulotlart omborlarda 15 — 20 qa-
tor qilib, presslangan quyma qand xususiyath oq qand 7 qatorga-
cha, presslangan va go*yma gandlar 6 gqatorgacha taxlanib saqla-
nad:. Bundan baland holda taxlansa pastki qoplardagi shakarlar
bosilib zichlashib qoladi, qandlar esa ma’lum darajada ugalanib
maydalanisht mumkin.

Hozirgi kunda shakarlar qoplarga solinmasdan tsilindr shak-
lidagi temir beton minoralarda ham saglanishi mumkin. Bunday
usulda saglanganda ketadigan xarajat ozroq kam bo‘lsada, birog
shakarning sifatim tekshirish qiyinlashad:.

Qand va shakar mahsulotlarini saglash muddatini oshirish uc-
hun ularnt har oyda nazorat qilib, sifatini tekshirtb turish va ombor-
larda aniq harorat hamda nisbiy nambkni ushlab turish tavsiyaett]a-
di. Bu talablarga rioyagilinsa mahsulotiar namligining o‘zgarishini
to xtatish mumkin.

Shakarlarning saqlash muddatlart 26907-86 nomerli Davlat
standartlanda isitiladigan omborlarda 8 oygacha, isitilmaydigan
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omborlarda esa 1,5 oydan 4 oygacha, gandiar uchun isitiladigan
omborlarda esa 5 oygacha qilib belgilanach.

Qand va shakar mahsulotlari sanitariyaqoidalanga javob
beradigan turli x1l transport vositalari yordamida tashilishi mumkin.
Tashish paytida bu mahsulotlarning namlanmb yoki qurib, hamda
ZlChlEI.Shlb yaxllt massa hosil bo‘lib golishiga yul go‘ymashk kerak

mﬂm&a‘m Im IR km Takrorlash nchun savollar: 1] g{?ﬂmj
‘{ﬂ?ﬂ S

ﬁﬁo%‘ Shakarning sifatim baholashda qo‘llaniladigan nrgan k

‘?m rsatkichlarini tushuntiring. E{Hf fﬁ
_ﬁ 2. Shakarda saxaroza miqdori necha foizni tashkil etadi? '
3. Shakarning asosty fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlariga qaym

ko‘rsatkichlari kiradi?

4. Qand-rafinadning sifatini baholashda qo‘Naniladigan
organoleptik ko‘rsatkichlarim tushuntiring,

5. Qand-rafinadning tarkibida saxaroza miqdori necha foizni
tashkil etadi?

6. Qand-rafinadning asosty fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlariga
gaysi ko‘rsatkichlars kiradi?

7. Shakar va qand-rafinadda uchraydigan asosiy nugsoniarni
tushuntiring.

8. Shakar va gand-rafinadni saglash jarayonida qanday
o‘zgarishlar ro‘y beradi va ular mahsulot sifatiga qanday ta’sir

ko‘rsatadi?
1y () AN : g ARt fsfﬂ“;.u,::'
A - Y EMMUZ A gallarning sifat ekspertizasi ids! Iﬂ*m

. 'i_“-?

¥ Asal asaldfilafing o‘simliklar va gullaming shirin sharba-

tini to‘plastiidan va qayta ishlashidan hosil bo‘ladigan tabity
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shirin mahsulot hisoblanadi. Hozirgi kunda asalarichilik qishlog
xo‘jaligining muhim tarmog 1 sifatida respublikamizning ko pgina
davlat va xo‘jaliklarida katta daromad manbay1 bo‘lib xizmat
gilmoqda.

Asallaming kimyoviy tarkib va ozuqalik qiymati juda xilma-
x1l bo‘lib, ular ko*p hollarda 1ghim sharoitlariga, yil fasliga, sharbat
yig‘llgan o‘stmlik turiga va boshqalarga bog‘liq bo‘ladi. Hozirgi
kunda asallar tarkibida 300 ga yagin modlar borlig: aniqlangan. Sh-
ulardan 100 ga yaqini har ganday asal tarkibida uchraydi. Asalning
asosly tarkibiy gismini qand moddalari tashkil gqiladi, ya’'m ularn-
ing miqdor asalda 80 % gacha bo‘lishi mumkin.

Tabuy asallar botanik kelib chigishi bo‘yicha gul, pad va aral-
ash asal turlariga bo‘linadi.

Gul asali aslarilar tomonidan gullarnng shirinliklarini (nektar)
yig‘ishi va qayta ishlashi natijasida olinadi. Gul asallart 0z nav-
batida asosan bir o*simlik guli shirasidan olingan (monofiver) va
ko‘p o*simlik shirasidan olingan (poliflyer) asallarga bo‘linadi.

Pad asalini gul shiralari bo*lmagan paytlarda asalarilar daraxtlar
tanasidan ajralib chigadigan va o‘simlik barglan ustida bo‘ladigan
shiralardan to‘playd:. Bu asallarning ozuqaviy va bilogik qiymati
gul asallarinikiga nisbatan juda past bo‘ladi. Pad asali och yoki
to‘q qahrabo rangda bo‘hb, yoqimsiz achchiq yoki nordonroq
ta’mga ega bo'ladi.

Shuningdek, tabity bo‘lmagan asallar ham mavjud. Bu asallarga
gand asali, sun’1y vitaminlashtirilgan va sun’1y asallar kiradi. Qand
asalini asalarilar qand sharbatidan tayyorlaydi. Vitaminlashtirilgan
asalni asalarilar qand sharbatiga vitaminga boy tabuy sharbatlar
go‘shilgan sharbatdan ishlab chigarad:. Sun’1y asal esa qand shar-
batiga organik kislotalar (sut, limon, vino kislotalari) va xushbuy
essentsiyalar qo‘shib, qaynatib, quyultirish natyjasida tayyorlanadi.
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Albatta, bu asallarning shifobaxshlik xususiyatlari tabiiy asallarni-
kidan juda ham past bo‘ladi. Shu sababli asallar ekspertizasi aso-
sida vlarning tabiiy yoki tabiiy asal emasligini aniglash juda katta
amliy ahamiyat kasb etadi.

Asallar ekspertizasining tovar, veterinariya-sanitariyava gigly-
enik ekspertizasi kabi turlan mavjud. Quyida bu ekspertiza turlari-
ga qisqacha tavsif beramiz. |

Tovar ekspertizasi. Asallarda tovar ekspertizasi tekshirilayot-
gan asalning tasdiglangan me’yony hujjatlar talabiga javob berishi
yoki bermasligini aniglash magsadida o‘tkazilad.

Tovar ekspertizasini o°‘tkazishda asosan asallarning organolep-
ttk va hzik-kimyoviy ko‘rsatkichlari antqlanadi. Tabiiy asallar bu
ko‘rsatkichlar bo‘yicha 19792-87 nomerli Davlat standarti talabiga
Javob berishi kerak. Bu standart tlabi bo‘yicha gul va pad asal-
larining organoleptik va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari 2-jadval
ma’lumotlanda keltirildi.

Bu jadval ma’lumotlaridan ko‘rinib tunbdiki, asal tarkibida-
g1 asosiy modda gaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo‘lgan gand
moddalari ekan. Ana shu gand moddasining miqdoriga garab
asal sifati to*g‘nisida xulosa qulish mumkin. Yana shunt ham gayd
etish lozimki, tabny asallar tarkibida ko‘pt bilan 6 foizgacha sax-
aroza gandi bo‘ltshi kerak. Bu ko‘rsatkichning me’yoridan yugori
bo‘lishi asalning soxta, ya’ni qalbakilashtirilgan asal ekanligidan
dalolat beradi. Buning boisi shundaki, asalnt galbakilashtirishda
asosan shakardan foydalanilad:. Shakar asosan deyarli butunlay
saxaroza qandidan tashkil topgandir. Albatta, asalga shakar sharba-
t1 go*shiltshs uning tarkibida saxaroza miqdorining ortib ketishing
keltinib chigaradh. Shu sababli ko‘pchilik hollarda asalning tabi-
iyhigini aniglashda saxaroza miqdoriga e’tibori beriladi. RS
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= 2-jadval ma’lumotlarida keltirilgamdek, asalning tabiiyligimi
aniglashda qo‘llaniladigan muhim ko‘rsatkichiardan yana biri
Gote biriligida 1fodalanadigan diastaza som hisoblanadi. Standart
talab1 bo‘yicha tabily asalda diataza som 57 Gote birligidan
kam bo‘lmashgi kerak. Bu ko‘rsatkichning pasayism asalning
galbakilashtinlganligidan dalolat beradi.

Asalning tozahgini antqlashda oddivroq wusullardan ham
foydalanish mumkin. Masalan, asalga shakar qiyomu go‘shilganini
anigqlash uchun 2-3 milligramm asalning distillangan suvdagi
eritmastga 5-10 tomchi 5 % li kumush nitrat (AgNO,) tuzi qo*shiladi.
Agar eritmada oqish loyqalanishdan keyin cho‘kma hosil bo‘lsa,
asalga shakar giyomi go‘shilgan deb xulosa qilish mumkin.
Ba’zan asalga kraxmal qiyomi qo‘shib ham soxtalashtiniadi.
Kraxmal qivomi bor-yo‘gligimi aniglash uchun 2-3 nmulligramm
asalning distillangan suvdagi eritmasiga tomchilatib 10% h xlorli
borly (BaCl,) qo‘shiladi. Bunda cho‘kma hosil bo‘lishi, asal toza
emasligidan dalolat beradi.

Ko‘pchilik holatlarda asal kraxmal va un qo‘shib ham soxta-
lashtiriladi. Asalga kraxmal va un qo‘shib soxtalashtirilganligini
aniglash uchuen 2-3 milhgramm asalning distillangan suvdagi
eritmasi qaynatilib, keyin sovutiladi. Bunda eritmaga bir necha
tomchi yod eritmasi (1 gramm kristallangan yod, 2 gramm yodh
kaliy, 300 muilligramm distillangan suv) qo‘shiladi va reak-
styakuzatiladi. Agar eritmada ko‘kish rang hosil bo‘lsa, bu asalga
kraxmal yoki un qo‘shilganligidan dalelatdir.

Asalning shakar bilan qgalbakilashtirilganligini aniqlash uchun
esa asalning 5-10 % I suvdagi eritmasiga ozgina lyapis qo*shiiadi.
Bunda erntmada oq cho‘kindining ajralib chiqishi asalda shakar
qo‘shilmasit borligini bildirads.

Gohida asalga turli xil sochiluvchan moddalar qo‘shib ham
soxtalashtiriladi. Masalan, makkajo‘xon va kartoshka uni shular
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jumiasidandir. Bu xildagi aralashmani aniglash uchun 0,5 litr
haymdagi bankaga bir osh qoshiq asal va distillangan suv solib
yeritiladi. Ushbu holda asal suvda to‘liq eriydi, aralashmalar esa
suviing yuziga chiqadt yoki cho‘kma hosil qiladi.

" Shuningdek, asalning tozaligini aniglashda tib ilmlarining
‘'sultoni bobokalenimiz Abu Ali ibn Sinoning tavsiyalaridan ham
foydalanish magsadga muvofiqdir. Abu Ali 1bn Sino o‘zining «Thb
gonunlar» kitobida asalning tozaligini aniglashning eng oddiy va
oson usulini shunday bayon etgan: «toza asalni qoshiqga olib bo‘y
* barobar baland ko‘targanda ham u tiniq ingichka ipdek vzilmasdan
0oqib tushadi».

* Asalning veterinariya-sanitariva ekspertizasi. Asalning
-‘veterinartya-sanitariya ekspertizasi tovar ekspertizasi va gigiyenik
ekspertizasi bilan bir qatorda uning sifati va xavfsizligim
‘ta’minlashda katta ahamiyatga egadir,

' Veterinariya-sanitariya ekspertizasi o‘tkazish jarayoni bozor-
lardagi veteninariya-sanitariya ekspertizasi laboratoriyalari va
veterinariya laboratoriyalarida veterinariya-sanitariya nazorati
‘o‘tkazish qoidalari asosida olib boriladi. Bu qoidalarda asal
ekspertizast o‘tkazishning tarkibi va uslublari ko rsatilgan. Vete-
rinariya-sanitariya ekspertizasi laboratoriyasi xodimlari aynan
amalda qo‘llanilib kelayotgan qoidalar asosida 1sh yuritishlari
‘talab etiladi.

Asal ekspertiza uchun ekspertizaga taqdim etilayotgan xodimda
‘veterinariya ma’lumotomasi va asal uyasiga veterinarrya-
-sanitartya pasporti mavjud bo‘lgan hollardagina gabul qilinadi.
"Agar veterinariya hujjatida asalari uyasi antibiotiklar bilan
ishlanganiigi ko‘rsatib qo‘yiigan bo‘lsa, u holda, bunday asallar
“antibiotik qoldig‘ini aniglash magsadida laboratoriyaga jo ‘natiladi.

Veterinariya ma’lumotnomasini faqatgina  veterinariya
mutaxassissi berishga haglidir.

.
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~ Asalarilarming yuqumli  kasalliklar qo‘zg‘atuvchilari bilan
kasallanishiga yo‘l qo‘yilmaydi. Agar bunday kasalliklar aniglan-
sa, u holda bunday asallarga ishlov beriladi, ya'ni bular avtokla-
viarda 120° S da 20 dagiqa davomida ishlanib zarasizlantinladi
Keyin esa bu asallar zich yopiladigan idishlarda saqlanib, fagatgina
qish paytida iste’'molga chiqariladi. Bunday asallarni asalarilarga
qo‘shimcha oziqa sifatiga berish gat’iyan man qilanadi.

Asallar veterinariya-samitariya ekspertizasi qoidasi bo‘yicha
asal gqadoglangan idishlarming har binndan 100 g miqdorida, suv
migdorim antqlash uchun esa 200 g miqdorida namuna olib tek-
shiriladi.

Idishlarga joylangan suyuq asallardan namuna olish uchun asal
avval yaxshilab aralashtiriladi va so‘ngra maxsus moslama yor-
damida namuna olinadi.

Veterinariya qoidalarini buzgan shaxstarganisbatan QO*zbekiston
Respublikasining «Veterinariyato‘g ‘risidangi Qonuniga binoan
tarbiyaviy, ma’muriy, jinoiy javobgarliklar ko‘zda tutilgan.

Veterinariya-samtariya ekspertizasi natyalari bo‘yicha veteri-
nariyasertifikat: beriladi, Bu sertifikat ekspertiar tomonidan kom-
pleks tovar ekspertizasi o‘tkazishda va muvofiqlik sertifikati be-
rishda asos bo‘hb x1zmat qilishi mmmkin.

Asalning gigivenik ekspertizasi. Gigiyenik ekspertiza asal-
ning gigiyenik talablariga javob berish yoki bermasligini amiqlash
uchun o‘tkaziladi. Targalishi bo‘yicha eng xavili va zaharli kom-
ponentlarga quyidagilar kiradi: zaharli unsurlar (og‘ir metallar) —
simob, qo‘rg‘oshin, mish’vak, kadmiy; antibiotiklar; pestitsidlar;
radionuklidlar (tseziy — 137, strontsty — 90), Gigiyenik ekspertiza
«Ozi1g-ovgat mahsulotlari va xem ashyolarining xavfsizligi va si-
fatiga gigivenik talablar» nomhi me’yony hujjat asosiga binoan
‘o‘tkaziladt. . -, -
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i;?\saliarmng glfatlga va xavfsizligiga gigiyenik me’yorlar 3-jad-
val ma’lumotlarida keltirildi

Gigivenik ekspertiza sanitariya epidimiologiya stantsiya-
sining 1sh rejasi tarzida va rejasiz bam otkazilishi mumkin.

EETN 3-jadval
Lt Cgs s o
&,5% déglsal xavfisizligiga gigiyenik me’yorlar
o raal ichlar Yo'l go‘yilishi mumkin Eslatma
¥ ;_1’.""_ bo‘lgan migdor, mg/ke, |
a3 ko‘p bo‘lmasligi kerak
ke Zaharli elementlar
Qo'rg oshin:g!- 1,0 -
Mesh’yak 05 -
Oksimetilfurfurol 80 .I"l'j -
Kadmiy 0,05 =Y -
Pestitsidlar '
Geksoxlortsiklogeksan 0,005
DDT va uning metabolitlari 0,005
Radionuklidlar
Seziy-137 100 bk/kg
Strontsiv-90 80 -f/-

Asalning reja bo‘yicha gigiyenik ekspertiza asal tarkibida
pestitsidlar, og*ir metallar tuziari, antibiotiklar, radionuklidiarning
miqdorining doimiy nazoratini ta’minlash magsadida o‘tkaziladi.

"~ Rejadan tashqari gigiyenik ekspertiza esa asal sifati bo‘yicha
shubha tug‘dirsa, asal etkazib beruvchi va sotib oluvchi orasida
kelishmovchiliklar vyuzaga kelgan holatlarda, shuningdek
1ste’molchilar va tashkilotiardan shkoyat xatlan tushgan paytiarda
o‘tkaziiadi.

Asallairni saqlash va bu jarayonda bo‘ladigan o‘zgarishlar

Asallarm1 saglaganda fermentativ jarayonlar davom etadi,
natijada qandlar oddiy moddalargacha parchalanadi. Ularm past
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haroratda saglaganda esa glyukozaning qumoglanishi ro‘y beradi.

Asallarm1 germetik berkitilgan idishlarda saglashning birinchi
o‘n kunhgida yerkin suv migdon 0,6 — 1,0 % ga, ikkinchi o‘n
kunligida esa yana 0,6 — 0,8 % ga kamayishi aniglangan. Erkin suv
miqdorming kamayishi glyukozamng qumoglanib, knstatlogidratlar
hosil qilishi jarayom bilan tushuntinladi. Saglashning keyingi
davrlarida esa yerkin suv miqdorida deyarlik o‘zgarish sezilmaydi.

Asallarni germetik bekitilmagan idishlarda saglaganda esa
havodan suvning shimishi hisobiga verkin suv miqgdon ortadi.
Ma’lumki, asallar tarkibida asosiy komponentlar hisoblanadigan
glyukoza, fruktoza va suvming magdon asal umumiy massasining
90 - 95% 1m tashkil etadi. Aynan shu komponentlarning o‘zaro
nisbati qumoglanish jarayonimng borishiga katta ta’sir ko‘rsatadi.
Glyukozaning suvda yeruvchanligi (20° S da 100 ml suvda 72
g glyukoza eriydi) fruktozanming yeruvchanligi (100 ml suvda
375 g fruktoza eriydi) juda kam bo‘lganligi sababli, tarkibida
glyukozast bo‘lgan asaliar tez qumoglanish xusustyatiga egadir.
Shu sababli ham fruktoza gandiga boy asallar ma’lum vaqtgacha
qumoglanmaydi.

Asallarni uzoq muddat saglagandakristallar zichlashadi, natyjada
asal yuzasida gora-qo‘ng‘irroq rangh knstallararo suyuqlik hosil
bo‘ladi. Kristallararo suyuglikning bunday ajralib chigishi asalning
tashqi ko‘rimishini yomonlashtiradi va asal gandlarining drojlar
ta’sinda bijg‘ish xavfini keltirib chiqaradi. Asal aralashtirilsa bu
nugson tezda yo‘golad.

Asalmng qumoglanishi tabuny jarayon bo‘lib, u asalning
ozugaviy va biologik qiymating pasaytirmaydi. Qumogltanish
jarayonining xarakteri va tezligiga qarab asalning etilganligi va
botanik kelib chigishi haqida tasavvurga ega bo‘lish mumkin.
Qumogqlanish jarayonini yaxshi bilish, bu jarayonm boshqarib, uni

tezlashtirish yoki sekinlashtirish imkoniyatini tugdiradi. TE‘ il'*ﬂ
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‘Asallarni saglaganda 'u'lé;‘ning' fermentiar faolfigida ham
o‘zganshlar ro‘y beradi. Fermentlarning faolligim yo‘qolish: asal
vig'ish sharoitlari, asalni sagiash muddati, haroratt undagi suv
miqdori va botanik kelib chiqishi kabi omillarga bog‘lig bo‘ladi.

Asalni uy harorati sharostida (23 - 28° S) bir oy davomida
sagqlaganda diastaza fermentirung faolligi o‘rtacha dastlabki
faolligini 2,95 % ga, 20 oy muddatiga saglaganda esa 50 % ga
yo‘qotishi aniglangan. Saglash haroratining pasayish: asalning
govushqoghgt va giyukozaning knstallanishi hisobiga diastaza
faolligining yo*qolishim keskin kamaytirad.

Kristallashib qolgan asallarda fermentativ jarayonlar asosan
ularning kristallararo suyugliklarida va suyuq yuza qavatida boradi.

Saqlash jarayonida asallarning invyertaza faolligi ham pasayadi.
Saglash haroratini 5 — 8" 8§ ga pasaytirish fermentlar faolligint
dastlabki ko‘rsatkichining 15 — 20 foizi migdoriga kamaytiradi.
Ba’zi fermentlar faolligining susayishi qandlarning to‘la bo‘imagan
gidroliz  mahsulotlarining to‘planishini  kelirib  chiqaradi.
Asallami saglashning dastlabki paytida fermentlar gandlarmi
oddiy spirt, aldegid va ketonlargacha parchalaydi. Lekin, ba’z
fyerentlarning «eskirishi» natijasida bu zanjir buziladi, natyjada
yarim parchalangan mahsulotlar paydo bo‘la boshlaydi. Asal qandi
gancha uzoq saglansa shuncha ko‘p miqdorda oraliq moddalar
to‘planadi. Shularning ba’zi birlari esa inson organizmi uchun
zararli hisoblanadi {oksimetilfurfurol, furfurol va boshqa furan va
piran hosilalari). Asalda to‘planadigan furan birtkmalarining eng
asostyst oksimetilfurfurol hisoblanadi.

Oksimetilfurfurol asosan geksozlardan qandning kislotali erit-
malarida hosil bo‘ladi. Ketogeksozalar, masalan, fruktoza aldogek-
sozalarga qaraganda ko‘p migdorda oksimetilfurfurol hosil giladi.
Asalni saqlashning dastlabki oylarida oksimetilfurfurol fermentlar
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ta’sirida inson organizmi uchun zararli bo‘Imagan oddiy moddalar-
gacha parchalanadi. Asal uzoq saqlanganda esa fermentlar «eski-
radi», natijada oksimetilfurfurol parchalanmasdan asalda to‘plana
boradi. Agar endigina olingan 1 kg asalda oksimetilfurfurol miq-
dori 1 - 5 mg ni tashkil etsa, 4 - 5 yil saglangan asalda esa un-
ing migdori 150 — 200 mg gacha ortadi. Asalm qizdirganda ham
oksimetilfurfurol miqgdon ko‘payadi. Lekin, yo‘l go‘yiladigan ha-
roratgacha qizdiriigan asalda hosil bo‘lgan oksimetilfurfurol par-
chalanib, uning migdor dastlabk: darajaga keladi.
~ Asallami saqlaganda ulardagi yerkin aminokislotalar boshqa
moddalar bilan reaksivaga boradi, shuningdek oksidlanishi, qay-
tarilishi, karboksil va aminogurvhlarini yo‘qotishi ham mum-
kin. Masalan, aminoguruhlarini yo‘qotish natyasida propanol-1,
3-metilbutancl-1, 2-metilbutanol-1 va pentanol kabi aromatik
moddalar hosil bo‘lishi mumkin. Shuningdek, asallarda yerkin
aminokislotalar qandlar bilan reaksiyaga borib, asalga qo‘ng‘ir
tus beradigan melanoid moddalarim ham hosil qilishi mum-
kin. Asallarni saqlash jarayonida ulardagi organik kislotalar ham
ma’lum darajada o‘zgaradi. Asalni saqlashning dastlabki davnida
ularda asalari to‘plagan nektarda qaysi organik kislotalar bo‘lsa,
asalda ham o‘sha kislotalar mavjud bo‘ladi. Saqlash jarayonin-
ing so‘nggl davrlanda esa asalda gand moddalarining fermentiar
ta’sirida parchalanishidan hosil bo‘lgan orgamk kislotalar paydo
bo“lad;.

Mineral elementlar va rang beruvchi moddalar asalga nektar-
dan o‘tadi va ular saglash jarayonida deyarlik o‘zgarmaydi.

Asallarga xushbo‘y hid beruvchi moddalar bargaror bo* lmagan
moddalar hisoblanadi, asaldag: aromatik moddalar oksidlanb, gi-
drolizlanib va etyerifikatsiyareaksiyasiga borib, xilma-xil yangi
birikmalar hosil qiladi. Asal gancha ko‘p saglansa, unga xushbo‘y
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hid beruvehi moddalar shuncha ko®p parchalanadi, natyada bunday
xushbo‘y hid yaqqgol sezilmaydi.

Asallarni gadoglash uchun ishlatiladigan idishlar, Tabity
asal gigroskopik mahsulotlar hisoblanad:. Shu sababli asallarm
germetik berkitiladigan idishlarda saqlash maqsadga muvofiq hi-
soblanadi. Asallarni qadoglash va joylash uchun tunuka shisha,
yvog och, metall, sapol, polimyer idishlardan fovdalaniladi. Asal
joylashgan idishning ichki tomoni toza, asal tarkibidag: moddalar
bilan reaksiyaga bormasligs, suv bug‘larini va aromatik moddalar-
n o‘tkazib yubormasligi kerak.

Yog ‘och idishlarga 40 — 75 kg sig‘imh bochkalar kiradi. Boch-
kalarning ichki tomom asal shimilmasligi uchun issig parafin bilan
ishlangan bo‘lishi kerak.

Metaldan tayyorlangan idishlar asallarmi uvzoq masofalarga
tashish uchun go‘llaniladi. Bunda zanglamaydigan po‘latdan va
alyuminiy gotishmalaridan tayyorlangan 40 — 50 kg sig‘imga ega
bo‘lgan flyagalardan foydalanmiladi. Shuningdek, kichik hajmda
gadoqlash uchun sig“imi 0,03 — 0,45 kg bo‘lgan tunuka, alyumini-
ydan tayyorlangan banka stakanlar ham ishlatiladi,

Asallarni qadoglashda sig‘imi 0,1; 0,25; 0,5; 1,0 | bo‘lgan shi-
sha va kyeramika idishlaridan ham keng foydalaniladi.

Hozirgi kunda asallarni saqglashda polimyer materiallardan
tayyorlangan 1dishlar ham keng qo‘llanilmoqda. Ana shunday
polimyer materiallardan biri polietilen hisoblanadi. Lekin, ozig-
ovqat tovarlarimi gadoqglash uchun qo‘llaniladigan polimyer mate-
riallarga O‘zbekiston Respublikasi Sog‘ligni saqlash vazirligining
ruxsatnomasi bo‘lishi talab efilad:.

Asallarni saqlash rejimlari. Asallarni saqlashda talab
etiladigan rejimlarga rioyaqilinsa va qadoglangan idishlar to‘gri
tanlansa, sifatini pasaytirmasdan ularni uzoq saqlash mumkin
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bo‘ladi. Agar asallarni asalarichilik xo'jaliklarining o°zida kichik
idishlarga qadoglab va ularni iste’molchilarga to‘g‘ridan-to*g‘n
etkazib berish tashkil etilsa, bu borada eng yaxshi natijalarga
yerishish mumkin bo°ladi. y

Asal saglanadigan omborxonalar sharoitiga garab isitiladigan
va isttilmaydigan bolishi mumkin. Ko‘pchilik hollarda tayyorlov
korxonalari isitilmaydigan omborxonalardan foydalanadilar. Bu
esa kerakli harorat va havoning nisbiy namligini yaratishda bir
muncha qiyinchiliklar tug‘diradi.

Umuman olganda 21 % namlikka ega bo‘lgan asallarni
saqlaganda havoning harorati 20° S dan ortig bo‘lmasligi talab
etiladi. Agar asalda suv migdori 21 % dan ko‘p bo‘lsa, u holda
omborxonada havoning haroratt 10° S dan yugon bo‘lmasligi
kerak. Ayniqsa bu rejimga yoz oylarida qat’iy rioyaqilinishi kerak,
chunki 1ssiq asalda achish jarayonining borishimi tezlashtirad:.
Shuningdek, qish oylari asal saglanayotgan xonalarning harorati
—5°S dan past bo‘lmashgt talab etiladi, chunki bunday sharoitda
fermentlar inaktivatsryaga uchraydi.

Asallarm hid taratuvchi narsalar va ozig-ovqat mahsulotlari
bilan birgalikda saqlash tavsiyaetilmaydi Asallaming gigroskopik
xusustyati yuqort bo‘lganligi uchun ular atrof-muhitdan yot
hidlarni o*ziga singdirib olishi mumkin. Bu esa asallaming tovarlik
xusustyatlarini keskin kamaytiradi,

Asalda uchraydigan nuqsonlar va unlarni bartaraf etish
yo‘llari. Boshqa ozig-ovgat mahsulotlarini saglashda bo‘lgani
singari asallarni saqlash jarayonida ham ularning iste’mol xossalari
burmuncha bo‘lsada pasayadi. Asallarda uchraydigan asosiy
nugsonlarga namligining ortishi, byg‘ishi, ko‘pirishi, qorayishi,
yuza qismida gora suyuglikning paydo bo‘lishi, begona hldlﬂl‘ﬁl
0‘ziga smgdmb olishi kabi nugsonlar kiradi.
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Ochiq idishlarda saglangan asallar havodan suv bug‘larim
o‘ziga singdirishi natijasida namligi ortadi. Shu sababli asallarni
germetik bekiladigan i1dishiarda saqlash maqsadga muvofiqdir.

Asallarda uchraydigan asosiy nugsoniardan biri asallarning
bijg“ishi hisoeblanadi, asalda yuqon kontsentratsiyali qandlarmi
ham big‘ita oladigan osmofil drojlar bo‘ladi. Asal tarkibida
suv migdorining 20 % dan ortishi bu drojlarning rivojlanishiga
rmkoniyat tug‘diradi, natyyada asal byygtiydi.

Bijg‘ishning mohiyati shundaki, asal tarkibidagi monosa- -
xaridlar drojlar 1shlab chigargan fermentlar ta’sirida etil spirti va
karbonat angidnd gaziga parchalanadi. Hosil bo‘lgan karbonat
angidrid gazi esa asalning haymini oshiradi. Hosil bo‘lgan spirt
esa keyinchalik sirka kislotas:i bakteriyalarining ta’sinda sirka
kislotasiga aylanadi. Bunday asallarda byg‘ishm to‘xtatish uchun
ularni ochiq tdishda 50°S da 10 — 12 soat davomida gizdiniadi.
Shu asosda asallarda qizdiriiganda hosil bo‘lgan spirt va sirka
kislotasining bir gismi mahsulotdan chiqib ketadi. Uzog muddat
davomida achish jaryoni ro‘y bergan asallar 1ste’molga yarogsiz
hisoblanadi.

Asallardan havo pufakchalariming ajralib chiqishi ham asosiy
nugsonlardan hisoblanadi. Bunday nuqsonlar asosan asallar ko‘p
marta aralashtirilsa va tarkibida ogsil migdort nisbatan ko‘progq
bo‘lgan asallarda ro‘y beradt.

Asallarda uchraydigan yana bir nugson asal yuzasida qoramtir
suyudglikning hosil bo‘lishi hisoblanadi. Bu nugson asosan
fruktozaga boy asallarni uzoq muddat saglaganda vujudga keladi.
Bu nugsonni bartaraf etish uchun asal yaxshilab aralashtirilishi va
past haroratda (0 + +5°S) saqlanishi kerak.

Asalning gorayishi ulami alyuminiy 1dishlarda uy haroratida
uzoq muddat saglaganda ro‘y beradi. Shumngdek, asallarm 60°
S dan yugqori haroratda uzoq muddat qizdirganda ham qorayish
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hodlsasi ro‘y beradl Bunday nuqsunga ega bu‘lgan asa]la:r ham
iste’mol qilishga tavsiya etilmaydi.

Asalda uchraydigan nugsonlardan yana biri yuqorida aytib
o‘tganimizdek, atrof-muhitdan begona hidlarni o‘ziga singdirib
olish hisoblanadi.

Asaldagi bunday nugsonnt bartaraf etish uchun asalni vakuum
apparatiarda 40 — 45°S da 5 — 10 soat davomida ushlab turish
maqsadga muvqﬁq hisoblanadi.

;'jii:"i}:.éz'.: ‘3'.. il
o g loe sbiddl, Csljoth wibing~
‘ “Takrorlash uchun savollar: : X
tpnadaea. gl g b Chagng anbdiwsd

¥ 1. Asallarning sifatini baholashda o llamladiﬁ‘m
tik ko ‘rsatkichlarini tushuntiring, ontiwl 622

2. Asaldagi asosiy uglevodlar nimalar?

- 3. Asalda qaytaruvchanlik xususiyatiga ega % it

moddasi necha foizni tashkil etadi? 8
'jll 4. Asalda suv miqdori necha foizni tashkil etadi? " |

" 5. Asalda nima uchun saxaroza miqdori chegaralanacll‘? qﬁb \

6. Asalning asosiy fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarini aytib
bering.

7. Tabiiy asalni soxta asaldan qaysi ko‘rsatkichlari asosida
farqlash mumkin?

8 Asalning veterinariya-sanitariya ekspertizasini  qanday
tushunasiz?

9. Asalning diastaza sont ntmam ko‘rsatadi?

10. Asalning gigiyenik ekspertizast qaysi mutaxassislar tomo-
mdan o‘tkaziladi?

- 11. Asalming xavfsizligiga gigenik me yuriar qaysi ko‘r-

satkichlarni 0°z ichiga olad1?

12. Asallarni saglash jarayonida ganday o‘zgarishlar ro‘y beradi
va ular asal sifatiga qanday ta’sir ko‘rsatadi?

18ivs. Egmmigbi
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13. Asallarda uchraydigan nugsonlarni tushuntirib bering, i,
14. Asallarda uchraydigan nuqsonlarmi ganday bartaraf eﬁg
‘mumkin? an
' A4
*}Y Meva-rezavor mevali gandolat mahsulotlarining 3
Ao sifat ekspertizasi

a Jlé

Meva-rezavor mevali gandolat mahsulotlari yangi meval
va ularni qayta 1shiash natijasida olingan mahsulotlarga qand,
xushbo'ylashtiruvchi va bo‘yog moddalari, orgamk kislotalar
qo‘shib olinadigan mahsulotlardir. Bunday mahsulotlarning
assortiment1 xilma-xil bo‘lib, ularga murabbo, jem, povidlo,
konfityur, marmelad, pastila kabi mahsulotlar kiradi. Bu
mahsulotlarning vzoq saqlanishin ta’'minlashda gand moddasi,
konservant rolim1 bajaradi. Quyida asosty meva-rezavor mevals
qandolat mahsulotlanning sifat ekspertizasi bilan  bog'lig
malumotlarni keltiramiz.

Murabbe. Bu butun holidagt voki bo‘laklarga bo‘lingan ho‘l
mevalami, rezavor mevalarmi, ba’zan esa qovun bo‘lakchalarini
shakar yoki gand-patoka sharbatida qaynatib pishirilgan
mahsulotdir. Murabbo tshlab chigarish uchun xom ashyo sifatida
madaniy va yovvoyi o‘simliklarning mevalan, atirgul barglari,
yong‘oqlar, poliz sabzavotlari ishlatitadi. Murabbolar ishlab
chigarish uchun yangi ho‘l mevalardan tashqari muziatilgan va
oltingugurt bilan konservalangan mevalar ham ishlatilishi mumkin.

Yaxshi pishiriilmagan murabbolar tez biyg‘iydi, juda ko'p
pishirilgan murabbolarda esa mevalar ezilib, sharbatda karamel-
1zatsiyaga uchragan qand ta’mi paydo bo‘ladi.

Tayyor murabboda havo pufakchalar olib tashlanib 1 litr
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Bankadagl murabbolar germeuk bekltlhb styenhzatmyaq;lmgan
va siyerilizatsiyaqilinmagan holda chiqarilads.

Murabbolarning assortimenti qaysi mevadan tayyorlanganligi-
ga garab har xil bo‘ladi. Murabboning sifati GOST 7061-70 stan-
dartiga binoan aniglanadi. Sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha ekstra,
oliy va 1-chi navlarga bo‘linadi. Olcha va gilosdan danag: bilan,
shuningdek yovvoyi mevalar, oltingugurt bilan ishlangan mevalar-
dan faqat 1-chi nav murabbolar tshlab chiqariladi.

Murabbolarning sifati ham organoleptik va fizik-kimyovyy
usullar bilan aniqlanadi.

Organoleptik usuida ularning tashqi ko‘rinishi, ta’mi, hidi, ran-
gl meva konsistentsiyasi va sharbatining holati aniglanadi.

Tashqi ko‘rintshi bo‘yicha mevalar o‘lchamlan bir xil, burishib
golmagan, o‘z shaklini saglagan va sharbatda bir tekis tagsimlan-
gan holda bo‘lishi kerak. Fagat birinchi nav murabbolarda 25%
gacha mevalarning qobig‘i darz ketgan va 15% gacha mevalar esa
burishgan holatda bo‘lishiga ruxsat etiladi.

Murabboning rangi bir xil, gaysi mevadan tayyorlangan bo Isa
0°sha meva rangiga mos bo*lishi kerak. -

Murabboning ta’mi shirin yoki nordon-shirin, hidi yeqimli,
meva hidiga mos, ekstra navlarida esa ta’mi va hidi juda yoqim-
li, aniq-ravshan sezilib turishi kerak. Ba’zi bir murabbolarda esa
qo‘shilgan ziravoriarning xushbo‘y hidi bo‘lishiga yo‘l go‘yiladi.
Agar murabboda kam darajada bo‘lsada karamelizatsiyaga uchra-
gan gand ta’m sezilsa, bunday murabbolar 1-chi nav deb gabul
quiinad.

Mevalarning konsistentsiyasi yumshoq bo‘lishi kerak. Ularning
birtnchi navida 15% gacha ezilgan mevalar bo‘lishiga ruxsat
etiladi. Murabboning sharbati tinig, jelesimon bo‘lmasligi kerak.
Faqat pektin moddas! juda ko‘p bo‘lgan mevalardan tayyorlangan
murabbolarning sharbati ozroq jelesimon bo‘lishiga yo‘l qo‘yiladi.
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Murabbolarda mevaning hissasi butun murabbo massasining

45-55% ini tashkil etishi keral,
'~ Murabbolarning asosiy fizik-kimyoviy  ko‘rsatkichlaridan
yana bin quruq modda miqdort hisoblanadi. Qurug modda
migdori  styerilizatsiyagilingan murabbolarda 68%  dan,
styerilizatsiyaqgilinmagan murabbolarda esa 70% dan kam
bo‘lmasligikerak. Umumiy gand miqdori esastyerilizatsiyaqilingan
murabbolarda 65% dan kam bo‘lmasligi standartlarda ko‘rsatib
go‘yiigan.

Jem. Jemning sifati GOST 7009-71 standarti talabiga javob
berishi kerak. Mazkur standartga asosan jem sifat darajasi bo‘yicha
a’lo va 1-chi tovar navlariga bo linadi. Agar jjem ishlab chigarishda
oltingugurt bilan dudlangan mevalar va rezavor mevalardan
foydalanilgan bo‘lsa, u holda jem l-chi tovar naviga kintiladi.
Jemlaming sifatin baholashda avvalo wularning organoleptik
ko‘rsatkichlari  aniqlanadi.  Organolepttk  ko‘rsatkichlariga
konsistentsiyasi, rangi, hidi va ta’mi kabi ko‘rsatkichlari kiradi.
Jemning konsistentsivast qandlashib qolmagan, jelesimon,
surkaluvchan, gorizontal yuzada oqib ketmaydigan bo‘lishi kerak.
O°rik, olxo*r1, qovun va rezavor mevalardan tayyorlangan jemlarda
esa konsistentsiyast gorizontal yuzada sal oquvchan bo‘lishiga yo‘l
qo‘yiladi.

Murabbolardag) singari jem mahsulotlari uchun ham ularning
xushbo‘yligi va ta’m ko‘rsatkichlari eng muhim ko‘rsatkich
hisoblanadi. Standart talab1 bo‘yicha oliy tovar navlt jemlarning
hidi va ta’mi 1shlatilgan muva hidi va ta’miga xos, xushbo‘y hidga,
yoqimli ta’mga ega bo‘lishi kerak. Ulaming birinchi navlarida esa
meva va rezavor mevalarning hidi va ta’mi vagqol sezilmasligiga
va kamroq darajada karamelizatsiyaga uchragan gand ta’mi
bo‘hishiga vo'l qo‘yiladh. Jemlar uchun rang ko‘rsatkichi ham
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muhim hisoblanadi. Ularning rangi bir xil, qaysi mevadan jem
tayyorlangan bo‘lsa tayyor mahsulot rangi o‘sha meva rangiga
yaqin bo‘lishi talab etilad:.

Jem mahsulotlarining sifatini  baholashda ularning fiztk-
kimyoviy ko‘rsatkichlari ham juda muhim hisoblanadi. Standart
talabi bo‘yicha jemlarda asosan refraktometr bo‘yicha quruq
modda miqgdori, umumiy gand miqdori, shuningdek qalay, mis,
qo‘rg‘oshin tuziari migdorn me’yorlanadi.

Styerilizatsiyaqilinmagan jemlarda qurug modda miqdon 70%
dan, styerilizatsiyaqilingan jemlarda esa 68% dan kam bo‘lmaslig
kerak. Umumiy qand miqdori esa mos ravishda 65 va 62% dan
kam bo‘lmasligi standartda qayd etilgan.

Meva jemlarida qalay tuzi migdori mahsulotning 1 kg 1da 200
mg dan, mis tuzi migdori esa 10 mg dan ko*p bo‘lmasligi me’yorty
hujjatlarda ko‘rsatib ko‘yilgan. Boshqa konserva mahsulotlanda
bo‘lgani singari jemlarda ham ko‘g'oshin tuzi bo‘lishiga ruxsat
etilmaydi.

Povidle. Bu meva — rezavor mevalar bo‘tqalarim, pektin,
ozugabop kislotalar qo‘shib yoki qo‘shmasdan gand sharbatida
qaynatib pishirilgan mahsulotlardir. Pavidlolar tovar navlariga
bo*linmaydi.

Povidlolarning sifah GOST 6929-71 standarti talabiga javob
berishi kerak. Organoleptik usulda ularning tashgt ko‘rinishi,
konsistentsiyasi, rangi, hidi va ta’mi aniglanadi. Tashqi ko‘rinishi
bo‘yicha povidlolar danaksiz, urug® mevalarsiz, ezilmay golgan
etlarsiz, bir xil jinshi massadan tashkil topgan bo‘lishi kerak. Nok
va belidan tayyorlangan powvidiolarda esa mevalarning qattiq
qismi bo‘hishiga yo‘l go‘yiladi. Urug‘li mevalardan tayyorlangan
povidlolarming konsistentsiyasi quyug, donakli mevalardan

tayyorlangan povidlolarning konsistentsityast esa surkaluvchan
bo‘lishi kerak.

192



Povidlotarning rangi och-qo‘ng‘ir rangdan "8 to‘q¥yo‘ng'ir
ranggacha bo‘lib, qaysi mevadan tayyoriangan botlsa o‘shia meva
rangiga mos bo‘lishi talab qilinadi. e 1

Povidlolarming muhim ko‘rsatkichlaridan bir1 uiarning hidi va
ta’mi hisoblanadi. Standartda gayd etilganidek povidloning ta’mt.
nordon-shirin, hidi esa xushbo’y, begona hidiarsiz va ta’mlarsiz
bo‘lishi kerak,

Povidlolarning sifatini baholashda ularning fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlariga ham aloluda e’tibor bertladi. Powvidlolarda
murabbo va jemlardagiga qaraganda suv miqdori birmuncha ko‘p
bo‘ladi. Quruq modda migdort povidloda 66 % dan, umumiy
gand miqgdori esa 60 % dan kam bo‘lmaslig: talab etiladi. Suv
ko‘p bo‘lganligi sababli ulardagi gand kristallashib gqolmaydi.
Povidloning nordonligi (olcha kislotasiga hisoblaganda) 0,2-
1,0 % ni tashkil etadi. Povidlolarda ruxsat yetilishi mumkin bo‘igan
galay, mus tuzlan migdori muratbo, jemlardagi singaridir.

Marmelad. Marmelad-bu har xil shakldagi, zich jelesimon
strukturaga ega bo‘lgan mahsulot hisoblanadi. Um gand, patoka,
ozuqabop kislota, rang beruvchi moddalar va 1lvira hosil giluvchi
moddalardan olinadi. Tlvira hosil giluvchi moddaning turiga qarab
marmeladiar meva-rezavor mevali va jeleli turfariga bo‘linadi.

Meva-rezavor mevali marmeladlar olishda ilvira hosil qiluvchi
xom ashyo meva-rezavor mevalar bo‘tqasida bo‘ladigan pektin
moddalari hisoblanadi. Qandolatchilikda eng ko‘p qo‘llaniladigan
bo‘tga bu qishqi va kuzgi olma navlaridan tayyorlanadigan
bo‘tqalar hisoblanadi. Boshgqa meva xom ashyolari esa ta’m
beruvchi go‘shimcha xom ashyo rolhini o‘taydi. Meva-rezavor
meva mahsulotlari ishlab chiqarishda vakuum-apparatlarda
quyultirilgan mevalar bo‘tqast, sharbati va ekstraktiartdan ham
keng foydalaniladi.

Jeleli marmeladlar ishlab chiarishda ilvira hosil qiluvchi modda
sifatida agar, agaroid, modifikatsiyaqilingan kraxmallardan foy<
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dalamladi. Shuningdek, olma, lavlagi, sitrus mevalan preparati pe-
ktinlar1 ham go‘llaniladi.

Marmeladlarning sifatt GOST 6441-69 standarti talabiga bino-
an organoleptik va fizik-kimyoviy usullar yordamida aniglanadi.
Organoleptik usulda marmeladlarming shakli, tashqi ko‘rimishy,
konsistentsiyasi, sindirgan joyining ko‘rinishi, rangi, hidi va ta’mi
kabi ko‘rsatkichlar amglanada.

Marmeladning shakl: to‘g n, rasmi ravshan bo*lib turishi, kon-
turlan aniq, ezilmagan bo‘lishi kerak.

Marmeladning yuzasi qurug, uniq, bir tekis shakar yoki gand
talgoni sepilgan yoxud yupqa kristallsimon yaltiroq bo‘ladi.

Konsistentsiyasi ilvirasimon zich, pichoq bilan yaxshi kesiladi-
gan bo‘lishi talab ettladi. Pektin solib qilingan jeleli marmelad va
pat marmeladianning konsistentsiyasi cho‘ziluvchan bo‘ladi. ¥

Sindirib ko‘rilganda singan joyi toza, bir jinsli, agardan ta}ryor-
langan marmeladdaesatiniq, shishasimonbo‘ladi. Marmeladlaring
ta’mi nordon-shirin, hidi va rangi ravshan, o‘ziga xos, begona hid- .
larsiz va ta’mlarsiz bo“lishi kerak., 0

Namlik marmeladning turiga garab har xil miqdorda bo‘ladi.’
Masalan, meva-rezavor mevali marmeladning namligi 20 — 24 %
dan, jelel: marmeladiarniki esa 15 — 23 % dan ortiq bo‘lmasligi
kerak. Qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo‘lgan qand migdort esa
meva-rezavor mevali marmeladda 40 % dan, jeleli marmeladda esa
20 % dan ortiq bo*lmasligi kerak.

Pastila. Bu mayda g"ovakh engil mahsulot. Un1 meva-rezavor
meva bo‘tqasi, tuxumning oq: va shakarga ilvira beruvchi modda- .
lar go*shib kuvlash yo*li bilan olinadi. -

Pastila olishda qo‘llaniladigan stabilizator moddasining turlga-.
qarab yopishqoq pastila va qaynatma pastila turlan ishiab chiga-.
riladi. Yopishqoq pastila olishda asos sifatida yopishqog-agars
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shakar-patoka sharbati ishlatiisa, gaynatma pastilada asos sifatida
marmelad massasidan foydalanilad:. =

Yopishqoq pastila shakllash usuliga garab to‘g’ri burchakls
g'o‘lacha ko‘rinishidagi girgma pastilaga (sutli, gaymogli, o‘nikli
va hokazo) va ikkita yarim sfyeradan iborat, ichiga biron masallig
solingan va massaliq solinmagan sharsimon yokt oval shaklidagt
mahsulot kuyma (zefir) pastilaga bo‘linadi. :

Qaynatma pastilant to‘g‘n burchaklt qatlar ko‘rinishida (ga-
tlama pastila), to°g‘n burchak kesimi (girgma), bir necha qavatli
pastila ko‘rimishida quyiladi. ’

Pastilaning sifati GOST 6441-69 standarti talabi asosida ba-
holanadi.

Pastilaning hidi va ta’mi yoqimh, aniq seziladigan, o‘ziga xos,
begona hidlarsiz va ta’'mlarsiz bo’lishh kerak. Ularning konsis-
tentsiyasi ko‘pchigan gavariq, yumshoq, qaynatma pastila esa sal’
choziluvchan bo‘ladi. Strukturasi mayda g'ovak, shakli to‘gn,
o‘ziga xos bo‘lishi talab etiladi. Yuzasi zefirda qurralarn aniq taram-:}
taram gull;, pastilada esa bir tekis gand talqom sepilgan, yupqq
kristall jildli bo®lads.

Shokoladli qivom surilgan mahsulotlarda esa yonlgan jnylan
bo‘lmaslig), tagi ko ‘rinib golmagan, tekis yoki to‘lginsimon giyom
gatlami bo‘lisht kerak.

Pastilalarning  sifatini  baholashda ham fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlari muhim hisoblanadi, Yuqorida gayd etilgan standart
talabi bo‘yicha eng muhim fizik-kimyoviy ko rsatkichlaridan bicy
pastila tarkibidagi suv miqdor1 hisoblanadi.

Yopishqog girgma pastilalarda suv miqdori 14 —20%, gaynattna
girqma pastilalarda esa 15— 19 % ni tashkil etishi kerak. Yopishqoqg
quyma (zefir) pastilalarda esa namhk 12 — 25 % bo‘lishu standartda
qayd etilgan. Meva-rezavor mevah qgandolat mahsulotiarining
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hamma turlanda ham gaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo‘igan
qand miqdori me’yorlashtiriladi. Bu ko‘rsatkich yopishqoq.
pastilalarning barcha turlanda 7 — 14 % nu, gaynatma pastilalarning
barcha turlarida esa 10 — 20 % n: tashkil etishi standartlarda
ko‘rsatib qo‘yilgan. |

Qandolat mahsulotlarining tozaligini beigilovchi
ko‘rsatkichlardan yana biri 10 % h xlorid kislotasida (HCe)
erimaydigan kul migdor hisoblanadi. 10 % It xlorid kislotasida
erimaydigan kul miqdorni pastilalarning ikala tunida ham 0,05 %
dan ortiq bo‘Imasligi talab etiladi. | '

Marmeladiardan farq qilib pastilalarning  sifatini’
baholashda mahsulotning zichligi ham aniglanishi kerakligi
standartda ko‘rsatib qo‘yilgan. Bu ko‘rsatkich yopishgoq
pastilalarda 0,6 — 0,7 g/sm? dan, qaynatma pastilalarda esa 0,9
g/sm’® dan katta bo‘Imasligi gqayd etilgan.

Ko‘pchilik gandolat tovarlarida og‘ir metallar tuzlari miqdori
chegaralanadi. Pastila ham ana shunday mahsulotlar gatorigakiradi.-
Pastilalar tarkibida go‘rg‘oshin va qalay tuzlari bo‘lmasligi, mis:
tuzining miqdort esa 1 kg mahsulotda 10 mg dan ortiq bo‘lmasligi-
kerakligi ko‘rsatib qo‘yilgan. K
o ?’?;'-l‘.-giﬁﬁ?:“i :-FTH} ad?, %

B0 sy il . Takrorlash uchun savollar: 183  :aiit g
'] Murabbolarning sifati qaysi ko‘rsatkichlarif¢lasosida
Béholanadi? o =
2, Murabbolarning sifatim baholashda aniqlanadigén asosiy
fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarni tushuntiring. 1% -

553, Jemlarning sifati qaysi ko'rsatkichlar asosida baholanadh?

p 4. Meva jemlarida nima uchun quruq modda miqdori

Bie’yorlanadi? -

a:5. Jemlar sifati bo*yicha gaysi tovar navlariga bo‘linadi? . mb,
= E,i,. 156
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6. Povidlolarning*®sifati rqaysi - ko‘rsatkichlani % asosida
‘baholanadi? Lok ¥
7. Marmeladlarnid sifati qaysi ko‘rsatkichlari asosida baho-
"lanadi? o
8. Standart talabt’ m'ylcha marmeladlarda namlik necha foizni
‘tashkil etadi? e
9. Pastilalaming *sifati qaysi  ko‘rsatkichlari®"" asosida
baholanadi? e
~ 10. Nima uchun meva-rezavor mevali gandolat mahsulotiarida
10 % 11 xiorid kislotasida erimaydigan kul moddasi miqdon anlq-
lanadi?

X
¥

5.
ihﬁ”fa KARAMELLARNING SIFAT EKSPERTIZASI ;

’ iEl
| ' Karamel gandolat mahsulotlanning eng ko‘p targalgan
turlaridan biri hisoblanadi. Karamellar deb karamel massasidan
olinadigan qandolat mahsulotiga aytiladi. Karamellar turiga
garab ular butunlay karamel massasidan va karamel massasi ham
- karamel nachinkasidan tashkil topgan bo‘lishi mumkin. Karamel
nachinkalari tarkibi va xossalari bo‘yicha xilma-xil bo‘lib, ular
tarkibida gqand moddalandan tashqari yog‘lar va oqgsillar ham
bo‘ladt. Ko‘pchilik karamellarda vitaminlar deyarlik bo‘lmaydi.
Chunk: bu vitaminlar karamel tayyorlash uchun asosty xom-ashyo
hisoblanadigan shakarlar tarkibida mavjud emas. Ikkinchidan
karamel massasini tayyorlash jarayonida ozroq mavjud bo‘lgan
vitaminlar ham parchalamb ketad:.

Karamellaming sifati  organolepttk va fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlan asosida aniglanadi. Sifati bo‘yicha karamellar
tegishli standartlar talabiga javob berishi kerak. i:yivis yug 610 .
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Karamellarming organoleptik  ko‘rsatkichlarini  aniglashda

. vlarning tashqi ko rinishiga, shakli, rangi, yuzasining holati, ta’mi
va hidi, nachinkasining konsistentsiyasiga e’tibor beriladi.

Karamellarning vyuzasi quruq, qo‘lga yopishmaydigan
yoriglarsiz, choklan ajralmagan, nachinkasi oqib chigmagan
bo‘lish1 kerak. O‘ralgan karamellarm etiketka qog‘ozidan
archiganda oson archilishi, karamel esa qog‘ozga yopishib
qolmagan bo*lishi kerak. Karamellarning yuzasiga sepiigan shakar,
gand talgoni, kakao talqoni, maydalangan yong‘oq uvogchalan

~bir tekisda tagsimlangan bo‘lishi kerak. Agar karamelning yuzasi
shokolad bilan sirlangan bo‘lsa, bu karamellarning yuzas: yaltirog,
dog‘siz va boshqa aralashmalardan toza bo‘lishi kerak Yuzasiga
boshqa narsalar sepilgan karamellar bir-biriga yopishgan bo‘lsada,
ular sal ta’sir etilsa oson ajaralib ketadigan bo‘lishi kerak.

Karamellarming shakli to‘g‘ri, buziimagan bo‘lishi va shu
karamel turiga mos bo‘hishi kerak. Karamellarming shakli ko‘p

“hollarda kesuvchi va karamelga rasm soluvchi mashinalarga

| bng lig bo‘ladi. Mashinalar yaxshi 1shlamasa karamellarning ham
shakh qing‘ir-qiyshiq bo‘lib qolisht mumkin. Karamellarning
shakll karamel massasining shakl berilayotgandagi haroratiga ham

_birmuncha bog‘liq bo‘ladi. Agar shakl berilayotganda karamel

massasining harorati 80°S da ortiq bo‘lsa karamelning shakli

~o‘zgarach va bir-biriga yopishib goladigan karamel hosil bo‘ladi.

Aksincha, 60°S dan past haroratda ham shakl berlayotganda

 karamel massasi yorilib, nachinkasi oqib ketadi.

' Karamellarming rangi bir xil, toza, dog‘siz bo'lishi kerak.
Karamellarning ta’m1 va hidi o°ziga xos, begona ta’m va hidlarsiz,
yoqimli bo‘lishi kerak. Nachinkaning ta’mi va hidi ham karamellar

‘turiga mos bo‘lishi kerak. Mevali nachinkali karamellarda
o‘ta qaynattlgan, va’'mi kuygan gand ta’m va hid bo‘lmasligi
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kerak. Tarkibida yog‘i ko*p bo‘lgan yong‘oqli, shokoladl, sutli
nachinkalarda esa yog® moddasiming oksidlamshi bilan bog‘liq
qo‘lansa va achchig ta’m bo‘Ilmasligi kerak.

Karamellarning  konsisitentsiyasi  amorf,  shishasimon,
og'1z bo‘shligida ertydigan bo‘lishi kerak. Nachinkalarning
konsistentsivasi ham bir xil, yong‘ogli, martsipanli nachinkalarda
yaxshi ezilmagan xom ashyo gismlan bo‘lmasligi zarur, Meva-
‘rezavor mevali, asalh, sutli nachinkalardaesa gand kristallashmagan
yoki oqib ketmaydigan holatda bo‘lishi kerak. Karamel ichidagi
‘nachinka bir tekis tagsimlangan bo‘lishi zarur. Standart talab
bo‘yicha o‘ralgan karamelda nachinka kamida 33 foiz, o‘ralmagan
- karamellarda esa kamida 23 fotz bo‘lishs talab etdadi.

. Karamellarning fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlaridan standart
- bo‘yicha karamel massaning namligi, qaytaruvchanlik xususiyatiga
“ega bo‘lgan gand miqdori, nordonligi chegaralanadt,

Karamel massaning namligi 3 foizdan orfiq bo‘imasligi kerak.
Karamel nachinkasining namligi esa nachinkaning turiga qarab
~har xil bo‘ladi. Masalan, mevalt nachinkada 19,5% dan, pomadali,
martsipanli nachinkalarda 14% dan, yong oqli nachinkada esa
namlik 4 % dan ortiq bo‘lmasligi kerak.

Karamel tashqi muhitdan o°ziga namlikm: tortib olish
gobiliyatiga egadir. Buning asosty sababi karamel masasida
| qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo‘lgan (glyukoza, fruktoza,
- maltoza) gand moddalari mavjudhligidir. Shu sababl: karamellarda
| standart talabi bo‘yicha qaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo‘lsa
- qand moddast miqdort 23 foizdan oshmasligi kerak.

Karamellarmng nordonligt ularning turiga va qo‘shilgan limon
kislotasi migdoriga qarab 2° dan 26° gacha bo‘ladi.

Karamellarda nachinka miqdori ham ularning asosiy
kn rsatkichlaridan birt hisoblanadi. Nachinka migdoni karamel-
lammg katta-kichikligiga bog‘liq bo‘ladi. Katta karamellarda
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nachinka miqdori 33 foizdan, kichik karamellarda esa 14 foizdan
kam bo‘lmasligi kerak. .

Qog‘ozga o‘ralmagan, yuzasiga biron narsa sepllgan karamel-
larda uvalangan shakar va boshga qo“shimchalar ko‘p1 bilan 2 foiz-
~dan oshmasligi kerak. -

Shuningdek, karamellarda 10 %% 11 NSE eritmasida enimaydigan
kul moddasining migdon ham standart talabi bo‘yicha chega-
ralanadi va 0,2 foizdan ko‘p bo‘lmashigi kerak. Dengiz karami
go‘shilgan karamellarda esa yod moddasining miqdoni asosiy
ko‘rsatkichlardan biri hisoblamib, 1 kg mahsulotda 20 mgdan kam
bo‘lmasligi talab qilinads.

Bundan tashqan karamellarmng sifat ekspertizasini o‘tkaz-
ganda ularing xavfsizlik ko‘rsatkichiariga ham e’tibor berilad:.
Quyidagi 4-jadvalda karamel mahsulotlari tarkibida zaharh unsur-
lar, mikotoksinlar, pestitsidlar, radionuklidlarning yo‘l go‘yilishi
mumkin bo‘lgan darajasi bo ylr.:ha ma’lumotlar keltirlad.

@ ugsdmidor 8
)q &\f‘?ﬁi ﬂﬁb—'s iﬁ! 4-jadval
- Karamel mahsulotlarida zaharli unsurlarning,
mikotoksinlarning, pestitsid, radionuklidlarning ruxsat

yetilishi mumkin bo‘lgan darajasi
5.

Ko‘rsatkichlar 1£: Ruxsat yetilishi mumkin bo‘lgan miqdor,
.ile mg/kg, ko'p bo‘lmasligi kerak
* Zaharli unsurlar
Qo‘rg"oshin 1,0
Mpuish’vak 1.0
Kadmiy 0,1
Simob 0,01
Mis 15,0
Rux 50,0
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Mikotoksinlar
Aflotoksin V1 (0.005
Pestitsidlar

Asosiy komponenining Xom ashyoda nazorat qilinads
miqdori va har bir tur O AEBERIN 191eR
pestitsidlarning ruxsat “Boe - déRs ﬁt*ﬂm A
etiladigan miqdon bilan " o .
o‘rnatiladi

Radionukiidlar
Seziy-[37 140 Bk/kg
Strontsiy-90 100 Bk/kg

Karamellarda 1shiab chiqarish texnologivasining buzilish1 va

. saglash bilan bog‘liq nugsonlar uchrashhi mumkin.

| Masalan, meva-rezavor mevali, suth nachinkalar tayyorlash-

_da ularmi keragidan ortiqcha darajada qaynatish, quyultirish had

“beruvchi moddalarning uchib ketishiga, nachinkaning qorayishiga,
karamellizatstyaga uchragan gand ta’mining paydo bo‘lishiga va

“massasining yopishqog bo‘lib golishiga sabab bo‘ladi. Aksincha,

'nachinkada namlikning ko‘p bo‘lishi esa, karamelni saqlaganda

" karamel massast nachinkada yerib ketishiga sabab bo‘ladi.

Xuddi shuningdek, karamellarga shakl berishda tegishli harorat-
~ ga noya qulmashk karamel yuzasida yoriqchalar paydo bo‘lishiga
va karamel shaklining buzilishiga olib keladi.

- Karamellarni saqlash jarayonida ro‘y beradigan asosty nug-
sonlardan biri karamel yuzasining nam tortishi va karamelning
yerib golishi hisoblanadi. Bu nugson yugornida aytilgandek, kara-
mel massasidagi gaytaruvchanlik xususivatiga ega bo‘igan qand
moddasining miqdoriga va karamelning ganday nisbiy namlikda
saglanishiga bog‘hq bo‘ladi. Karamellarda qaytaruvchanlik xu-
susiyatiga ega bo‘lgan qand moddasining standartdagi miqdornidan
ko‘p bo‘lisht karamelning nam tortish qobiliyatin: kuchaytiradi.
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Ikkinchidan, karamellar havoning nisbiy namligi yuqori bo‘lgan
sharoitda saglansa ham tezda nam tortib, eruvchan bo*lib qoladi.
Karamellarni saglash jarayonida bo‘ladigan nugsonlardan bin
karamel massasining qotib, krisstallashib qolishi hisoblanadi.
- Bu nuqgson karamel massasida qaytaruvchan qand moddasining
juda kam bo‘lishidan va karamellarni juda quruq xonalarda uzoq
saqglash jarayonida paydo bo‘ladi. Ba’zan nachinkasi tarkibida
yog* bor karamellar uzoq saglansa, yog‘ning oksidlanishi nati-
jasida karamellarda achchiq ta’m ham paydo bo‘lishi mumkin.-

o rfb:‘fl%[kf h {' awy Takrorlash uchun savollar; L “:mﬂm'}%
wy ity v, MYy P o T
.1 Karamellamfng sifatiga organoleptik ko‘rsatkichlari bo* yicha
-
ganday talablar qo‘yiladi?
2. Karamellarning konsistentsiyasining amorf bo‘lishini nima
ta’minlaydi? il
" 3. Karamel massasida namlik necha foizni tashkil etadi? '
" 4. Karamellarning sifatiga fizik-kimyoviy ko° rsatkichlari
i;o ‘yicha ganday talablar qo‘yiladi?
5. Nima uchun karamel massasida qaytaruvchanlik xususiyati-
ga ega bo‘lgan qand migdon chegaralanadi?
6. Nachinkali karamellarda nachinka migdori necha foizn: tash-
kil etishi kerak?
7. Karamellarda 10 % h NCI eritmasida erimaydigan kul mig-
don nima uchun chegaralanadi?
S8 Karamellammg xavfmzhk ko rsatklchlanga nimalar kiradi?
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