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“Non, makaron va gandolat mahsulotlari ekspertiza” fanidan darslik
5321000 - Ozig-ovgat texnologiyasi (non, makaron va gandolat mahsulotlari)
bakalavr ta’lim yo’nalishlari uchun tasdiglangan O’zbekiston Davlat Ta’lim
standartiga mos holda yozilgan. Darslikda non, makaron va gandolat mahsulotlari
sifat ekspertizasi o‘tkazishning o‘ziga xos-xususiyatlari, non, makaron va gandolat
mahsulotlarini  saglash, tashish jarayonida bo‘ladigan o‘zgarishlar va bu
o‘zgarishlarning mahsulot sifatiga ta’siri, mahsulotlarining ishlab chigarishda
go’llaniladigan progressiv va innovasion texnologiyalar yoritib berilgan. Non,
makaron va gandolat mahsulotlarining zamonaviy resepturalar,zamonaviy tahlil
turlari, degustasion tahlil, zamonaviy laboratiriya uskunalari hagida ma’lumotlar
berilgan. Non, makaron va gandolat mahsulotlarining nugsonlari  va
kasalliklarining kelib chigish sabablari,mahsulotsifatining xavfsizlik mezonlari,
mikronutrientlarva noan’anaviy xom ashyolar bilan boyitishning asosiy prinsiplari
keltirilgan.



KIRISH

Oziglanish - insonning ish qobiliyati, sog’ligini holati va to’g’ri
rivojlanishini belgilab beruvchi tashgi muhitning muhim omilidir.

Zamonaviy taragqgiyot bosgichining talablariga to‘la javob beruvchi ta’lim
tizimini takomillashtirish magsadida “Ta’lim to‘g‘risida”gi qonun va “Kadrlar
tayyorlash milliy dasturi” gabul gilindi. Bu muhim hujjatlarning tub mohiyat -
magsadi oliy o‘quv yurtlarida, xususan, Toshkent kimyo texnologiya institutida
mutaxassislarning yangi avlodini tarbiyalashga garatilgan.

«Non, makaron va gandolat mahsulotlari ekspertizasi» o’quv fanining
maqsadi — 0zig-ovqgat mahsulotlarini ekspertiza gilishning ahamiyati, har bir guruh
ozig-ovgat mahsulotlarining sifat ekspertizasini o‘tkazishning o0°‘ziga Xxos-
xususiyatlari hagida nazariy va amaliy bilimlarni berishdan va amaliy ishlar
bajarishga o‘rgatishdan iboratdir.

Kadrlar tayyorlash tizimi islohini muvaffagiyatli amalga oshirish eng
avvalo oliy ta’limning bargaror va anig magsadli rivojlanishini ta’minlashni ko‘zda
tutadi. «Non, makaron va gandolat mahsulotlari ekspertizasi» darslikning asosiy
magsadi bo‘lajak mutaxassislarga non, makaron va qandolat mahsulotlari
ekspertizasining mohiyati, non, makaron va gandolat mahsulotlari sifat ekspertizasi
0‘tkazishning o‘ziga xos-xususiyatlari, non, makaron va gandolat mahsulotlarini
saglash, tashish jarayonida bo*ladigan o‘zgarishlar va bu o‘zgarishlarning mahsulot
sifatiga ta’siri kabilar hagidagi bilimlarni berishdan iboratdir.

Bugungi kunda yurtimizda xilma-xil assortimentda non, makaron va

gandolat turlari ishlab chiqarilib iste’molchilarga tortiq gilinmogda. Bu esa non,
makaron va gandolat mahsulotlarining kimyoviy tarkibi, foydaliligi, parhezlik
xususiyatlari, energiya berish qobiliyati biologik qgiymati xilma-xilligidan
dalolatdir.

Ko*‘pchilik holatlarda non, makaron va gandolat mahsulotlarining iste’mol
xususiyatlari ishlatiladigan xom ashyolar turi va tayyorlash texnologiyasiga bog‘lig
bo‘ladi. Non, makaron va gandolat mahsulotlari sifati bo‘yicha tegishli standartlar
va me’yoriy-texnik xujjatlar talabiga javob berishi kerak. Non, makaron va
gandolat mahsulotlarini ishlab chigaradiga korxonalaridan savdo tarmoglariga
yuborilgan non, makaron va gandolat mahsulotlar sifati bo*yicha gabul gilinadi.



1-MAVZU.
NON, MAKARON VA QANDOLAT MAHSULOTLARI UMUMIY

TAVSIFL.
Reja:

1.Non, makaron va gandolat mahsulotlari ekspertizasi fanining magsadi va

vazifalari

2.Non, makaron va qandolat sanoatini rivojlantirish tarixi.

3. Non mahsulotlari tarkibidagi vitaminlar va mineral moddalar.

4. Non mabhsulotlari ishlab chigarishda qo’llaniladigan xorijiy xom ashyolar

Tayanch so’z va iboralar:

Ekspertiza, mutaxassis-ekspertlar, ozig-ovgatlarning xossalari va
mezonlarini, don bo‘tqasi, Gerodot, Gay Yuliy Polibiyni edip, Mark Vergiliy
Evrisak, xlibanos, Vizantiya, brutto-kaloriyaliligi, fitin kislotasi, vitaminlar,
xushbo*y essensiya, kombinatsiyalangan polietilen plyonka, za’faron.

1.Non, makaronva gandolat mahsulotlari ekspertizasi fanining magsadi va
vazifalari
Ekspertiza (lotincha-tajriba) — bu fan, texnika, igtisod, savdo va boshga sohalarda
maxsus bilim talab gilinadigan ma’lum bir masalalarni yechish uchun mutaxassis-
ekspertlar tomonidan tadgiqotlar olib borish demakdir. Ekspertiza xalq
xo‘jaligining turli sohalarida go‘llaniladi va uning quyidagi turlari mavjud:

a) tovar ekspertizasi;

b) texnologik ekspertiza;

V) sud ekspertizasi;

g) hugugshunoslik sohasida ekspertiza;

d) tibbiy ekspertiza;

e) auditorlik ekspertizasi;

J) ekologik ekspertiza va h.k.

Ekspertiza o‘tkazish tarixi gadim-gadim zamonlarga borib tagaladi. Lekin,
ekspertizaning metodologik asosi XX asrning ikkinchi yarmidan boshlab rivojlana
boshladi. Shu asoslarni bilmasdan turib ekspertizani yuqori darajada o‘tkazish
mumkin emas. Shu sababli ham bu o*quv fanining magsadi, vazifalari, ob’ekti va
sub’ektlarini aniglash zarur. Iste’mol mahsulotlari bozorida ragobatni tashkil etish,
sifatini takomillashtirish hisobiga tovarlarning ragobatbardoshligini ta’minlash
zaruriyati  ekspertiza uslublarini  yaxshi  o‘zlashtirgan yugori malakali
mutaxassislarni tayyorlashni talab etmoqda.

Yugori bayon etilgan magsadlarga erishish uchun «Non, makaron va gandolat
mahsulotlari ekspertizasi» fanining asosiy vazifalari quyidagilardan iboratdir:

a) «Non, makaron va gandolat mahsulotlari ekspertizasi» fanining
strukturasiga kiruvchi ekspertiza elementlarini aniglash;

b) tayanch iboralar, atamalar va goidalarni o‘rganish;

V) ozig-ovgat mahsulotlari ekspertizasi go‘llaniladigan sohalarni aniglash va
ularni o‘tkazishning asosiy va tamoyillarini aniglash;

g) non, makaron va gandolat mahsulotlarini ekspertiza qilish usullari va



uslublarini o‘rganish;

d) non, makaron va gandolat mahsulotlarini sifatini ta’minlashdagi huquq va
majburiyatlarni o‘rnatish;

e) non, makaron va gandolat mahsulotlarini ekspertiza o‘rnatish uchun zarur
bo‘ladigan jihozlar va uslublarni o*rganish;

J) non, makaron va gandolat mahsulotlarini ekspertizasini o‘tkazishni tashkil
qgilishni bilish;

z) non, makaron va gandolat mahsulotlarini ekspertizasi o‘tkazishda zarur
bo‘ladigan hujjatlarni rasmiylashtirish va natijalarni tahlil gilish qoidalarini bilish
va boshqalar.

Ko‘pchilik hollarda har xil me’yoriy hujjatlarda bir xil tushunchalarga
turlicha ta’riflar berish hollari uchraydi. Bu esa ularni amaliyotda go‘llashda ba’zi
bir qiyinchiliklarni keltirib chigaradi. Shu sababli bu tushunchalarni asosiy
gonunlarda ganday keltirilgan bo‘lsa aynan shunday tarzda bayon etish magsadga
muvofiq hisoblanadi. Biz ham shu tamoyilga amal gilgan holda bu fanda
foydalaniladigan asosiy tushunchalarning mazmunini 1997 yil 30 avgustda gabul
gilingan O‘zbekiston Respublikasining «Ozig-ovgat mahsulotining sifati va
xavfsizligi to‘g‘risida»gi Qonuniga asoslanib keltiramiz.

- 0ziq ovgat — ozig-ovgat xom ashyosidan tayyorlangan hamda natural yoki
gayta ishlangan holida iste’mol gilinadigan mahsulotlar;

- 0zig-ovgat mahsuloti — 0zig-ovgat xom ashyosi, (shu jumladan, etil spirti),
ozig-ovqatlar (shu jumladan alkogolli ichimliklar) va ularning tarkibiy qismlari,
0zig-ovgat xom ashyosi va ozig-ovqatlarga tegib turadigan moddalar, materiallar,
yordamchi va gadoglash materiallari hamda ulardan tayyorlangan buyumlar birga;

- ozig-ovgat xom ashyosi - ozig-ovgat ishlab chigarish uchun
foydalaniladigan o‘simlik, hayvonot, mikrobiologiya, shuningdek, minerallar
ob’ektlari, suv;

- ozig-ovgat mahsuloti muomalasi — ozig-ovgat mahsulotlarini ma’lum
shartlar bilan sotish, yetkazib berish va topshirishning boshga shakllari;

- o0zig-ovgat mahsulotining sifati — ozig-ovgat mahsulotlarining iste’mol
xossalarini belgilab beradigan va uning odamlar hayoti va sog‘ligi uchun
xavfsizligini ta’minlaydigan me’zonlar majmui;

- 0zig-ovgat mahsulotining xavfsizligi — ozig-ovgat mahsulotining sanitariya,
veterinariya, fitosanitariya normalari va gqoidalariga mosligi;

- ovgatga go‘shiladigan biologik faol go‘shimchalar — ozig-ovgat xom
ashyosini gayta ishlash yo‘li bilan yoki sun’iy usulda gilingan hamda bevosita
ovgat bilan birga iste’mol qilishga yoki ozig-ovgat mahsulotlari tarkibiga
go‘shishga mo‘ljallangan tabiiy aynan o‘xshaydigan biologik faol moddalarning
konsentratlari;

- o0zig-ovgat mahsulotining yaroglilik muddati (foydalanish muddati) — bu
muddat davomida ozig-ovgat mahsulotini saglash, tashish, realizatsiya qilish
chog‘ida xavfsizlik normalari va qoidalari talablariga rioya etilgan taqdirda u
foydalanishga yarogli bo‘lib turadi, bu muddat tamom bo‘lganidan keyin esa
mahsulot odamlar hayoti va salomatligi uchun xavfli bo‘lib golishi mumkin;

- ozig-ovgat mahsulotini qalbakilashtirish - o0zig-ovgat xom ashyosining



hamda ozig-ovqatlarning xossalari va mezonlarini ataylab go‘shiladigan tabiiy
holdagi yoki sintez gilingan moddalar, birikmalar;

- toksikologiya-gigiyena ekspertizasi - ozig-ovgat mahsuloti ustidan amalga
oshiriladigan bir turkum laboratoriya tadgiqotlari bo‘lib, ular mavjud normalar va
qoidalar bilan giyoslashga mo‘ljallangan bo‘ladi.

Non, makaron va gandolat mahsulotlarini sifat ekspertizasi fanining ob’ektlari
materiallashgan ozig-ovgat xom ashyolari va ozig-ovgat tovarlari hisoblanadi.
Mazkur fan bo‘yicha nazariy bilimlarni bayon etishda ozig-ovgat tovarlari
quyidagi guruhlarga bo‘linib, ularning sifatini ekspertiza gilishning 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 ekspertizasi; go‘sht va go‘sht
mahsulotlarining ekspertizasi; baliq va balig mahsulotlarining ekspertizasi.
Shunday qilib, ozig-ovqgat tovarlari ekspertiza faoliyatining asosiy ob’ekti sifatida
garaladi.Ozig-ovgat mahsulotlarini  ishlab  chigarishda, uning murakkab
texnologiyasi mutaxassislardan fan va texnikaning turli sohalari bo*yicha chuqur
bilimlarni o‘zlashtirishni talab etadi.

Sanoatni ratsional joylashtirish ilmiy — texnik taragqgiyot va ishlab chigarish
hajmi bilan birgalikda tarmogning samarali faoliyat ko‘rsatishi uchun muhim shart
hisoblanadi. Ayni bir vagtda ular tarmoqgni rivojlantirishning hal qiluvchi
omillaridan biridir. Sanoatni ratsional joylashtirish uni muvaffagiyatli faoliyat
ko‘rsatishi bilan birga xom ashyo va resurslarni olib keltirish va ishlab chigarilgan
mahsulotni iste’molchiga etkazib berish bo‘yicha barcha transport sarflarini
minimum darajasini ta’minlashi kerak.

Ozig — ovgat go‘shimchalari inson tomonidan gadimdan boshlab foydalanib
kelingan: tuz, zirovorlar — galampir, chinnigul, dolchin, asal va boshgalar.

Evropa Igtisodiy hamkorlik mamlakatlarida 296 ozig — ovgat qo‘shimchalari
klassifikatsiyalangan, ularning “E” literali ragamli kodifikatsiyasi ishlab chigilgan.
U ozig — ovgat mahsulotlari uchun xalgaro oziq — ovgat go‘shimchalari ragamli
kodifikatsiya tizimi sifatida VOZ — FAO (Butundunyo sog‘ligni saqlash tashkiloti
— BMTning Butundunyo ozig — ovgat va qishlog xo‘jalik tashkiloti) kodeksiga
kiritilgan. Har bir oziq — ovgat go‘shimchasiga uch yoki to‘rt ragamli nomer
berilgan (Evropada nomerdan oldin E literasi go‘yiladi).

E indeksi uch ragamli nomer bilan birga oziq — ovgat go‘shimchasi bo‘Imish
aniq kimyoviy moddaning sinonimi va nomining gismi hisoblanadi. Uch ragamli
identifikatsion nomer E indeksi bilan quyidagilarni anglatadi:

- ushbu anig modda havfsizlikka tekshirilgan;

- belgilangan havfsizlik va texnologik zaruriyat doirasida modda qgo‘llanilishi
(tavsiya etilishi) mumkin;

- bu modda uchun ozig — ovgat mahsulotlarining ma’lum sifat darajasiga
erishishda zarur tozalik mezoni o‘rnatilgan.

Oziqg - ovgat go‘shimchalarning ragamli kodifikatsiya tizimiga asosan,
ularning klassifikatsiyasi foydalanish doirasini e’tiborga olgan holda quyidagi
tartibda ko‘rinadi (asosiy guruxlar):



E 100 — E 182 - bo‘yoqlar;

E 200 — E 299 - konservantlar;

E 300 — E 399 - antioksidlovchilar (antioksidantlar);

E 400 - E 449 - konsistensiyani bargarorlashtiruvchilar;

E 500 - E 599 - kislotalikni tartibga soluvchilar, yumshatuvchilar;

E 600 — E 699 — ta’mni va aromatni kuchaytiruvchilar;

E 700 — E 800 — boshga informatsion imkoniyatlar uchun indekslar zahirasi.

Masalan: E 102 - tartarazin, E 200 — sorbin kislotasi, E 210- benzoy
kislotasi, E 236 — chumoli kislotasi va boshgalar. Ushbu ro‘yxatga Kkiritilgan
ko*pchilik oziq — ovgat go‘shimchalari kompleks texnologik funksiyalarga ega,
ular oziq — ovgat tizimining Xxususiyatlariga bog‘liq o‘zini namoyish etadi.
Masalan, go‘shimcha E 339 (natriy fosfat) Kkislotalilikni tartibga soluvchi,
emulgator va stablizator, kompleks tashkil etuvchi va suv ushlab turuvchi agent
hossalarini namoyish etishi mumekin.

Mahsulotning va xizmatlarning xavfsizligi non, makaron va qandolat
mahsulotlari ekspertizasining asosiy tamoyillaridan biri hisoblanadi. Xavfsizlik
deganda mahsulotning kishi organizmiga keltiradigan zarari xalgaro tashkilotlar
tavsiyalaridan oshmasligi kerak (MS ISO 8402, 2.8 bandi). Mahsulot
ekspertizasining o‘tkazishda ekspertlar mahsulotlar va xizmatlar kishilarning
hayoti, sog‘lig‘i va atrof-muhitga ganchalar zararli ta’sir ko‘rsatishi mumkinligini
hisobga olishi zarur. Ozig-ovgat mahsulotlari ekspertizasi sifat ekspertizasi,
gigiyenik ekspertiza va fitosanitariya ekspertizasi singari ekspertiza turlarini 0°z
ichiga oladi. Ozig-ovgat mahsulotlarining sifat ekspertizasining yakuniy xulosasi
bo‘yicha dalolatnoma tuziladi va shu asosda muvofiglik sertifikati beriladi.
Gigiyenik ekspertizaning maqgsadi 0zig-ovgat mahsulotlarining kishilarning hayoti,
sog‘ligi va iste’molchilarning mol-mulki uchun xavfsizligini ta’minlashdan
iboratdir.

Ozig-ovgat mahsulotlariga gigiyenik talablar quyidagilarni o*z ichiga oladi:

a) kimyoviy, radiatsion, mikrobiologik, xavfsizlik ko‘rsatkichlarini;

b) balig va nobalig suv jonivorlarining parazitologik xavfsizlik
ko‘rsatkichlarini;

V) ozig-ovgat go‘shimchalarining ruxsat etilgan konsentratsiya (PDK)
ko‘rsatkichlarini va hokazolarni.

Davlat sanitariya xizmati organlari tomonidan ozig-ovgat mahsulotlari va
xom ashyolariga berilgan gigiyenik sertifikati ozig-ovgat mahsuloti, texnologiya,
uskuna va boshga jarayonlar amaldagi sanitariya normalari va qoidalariga mos
ekanligini tasdiglaydigan hujjatdir. Gigiyenik sertifikati ozig-ovgat mahsulotlarini
ishlab chigarishga joriy etishda, chet el mahsulotlarini mamlakat ichkarisiga olib
kirishda majburiy hujjat hisoblanadi. Gigiyenik sertifkatni berish uchun asosiy
hujjat akkreditatsiyadan o‘tgan sinov laboratoriyalari tomonidan beriladigan sinov
bayonnomasi hisoblanadi. Shuningdek, ozig-ovgat mahsulotlarini o‘rab-joylash
uchun ishlatiladigan materiallar, idishlar ham gigiyena sertifikatiga ega bo‘lishi
talab etiladi. Fitosanitariya ekspertizasi o‘simlik mahsulotlarining karantin
xavfsizligini aniglash uchun o‘tkaziladi. Fitosanitariya ekspertizasining maqsadi
gishloq xo‘jalik zararkunandalarining tarqgalishining oldini olishdan iboratdir.



Fitosanitariya ekspertizasining natijasi bo‘lib, ekspertiza dalolatnomasi yoki
fitosanitariya sertifikati hisoblanadi. O‘simlik xomashyolariga fitosanitariya
sertifikatisiz muvofiglik sertifikati berish tagiglanadi.

2-Non, makaron va gandolat sanoatini rivojlantirish tarixi.

Bizning davrimizgacha etib kelgan eng gadimiy non — firavnh Ramzes Il
gabridan topilgan obinon. Olimlarning tasdiglashicha, mezolit davridayoq (10-15
ming yil mugaddam) inson don etishtira boshlagan, ular bugungi kundagi
donlarning ajdodi hisoblanadi.

Tosh asrida insonlar donni xomligicha iste’mol gilishgan, keyinchalik uni
tosh orasida yanchish va suv bilan aralashtirishni o‘rganishgan. Bunday suyuq
obiyovg‘onni Afrika va Osiyoning ayrim mamlakatlarida hozir ham iste’mol
gilishadi. Ko*psonli arxeologik gazilmalarning guvohlik berishicha, o‘sha davrda
bugungi  kundagi ma’lum bo‘lgan deyarli barcha donli o*simliklar
(makkajo*xoridan tashgari) o‘sgan: bug‘doy, javdar, sholi, tariqg, arpa. Keyinchalik
inson uni suv bilan aralashtirishdan avval qovurib olishni ozlashtirgan. Ibtidoiy
insonlar quyuqg don bo‘tgasi — xamirdan shirin obinon yopishni o‘rganmagunga
gadar shunday obiyovg‘on bilan oziglanishgan. Bunday zich, kuyib ketgan
obinonlar nonga juda kam o‘xshaydi, ammo aynan ularning paydo bo‘lishi bilan
novvoylik davri boshlangan.

1-rasm.Tosh ustida don maydalanishi va nonni pishirilishi.
Pechlarda non pishirish usuli o‘zlashtirilgunga gadar ajdodlarimiz xamirni
toblangan toshlarda, keyinchalik metall idishlar paydo bo‘lgach esa — bronza va
cho‘yan qozonlarda yopishgan. Bunday usul zamonaviy ko‘chmanchi arab
gabilalarida saglanib golgan. Ular nonni toblangan mis qozonlarda yopishadi.
Ayrim xalglar xamirni quyoshda quritishgan. Masalan, Hindistonning shimolida
hanuzgacha suyug xamirni ochigq joyga to‘shalgan tig‘iz matoga quyishadi.
Qurigan xamir ovgatga ishlatiladi.
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2-Rasm. Qadimiy misrda nonni tayyorlanishi.
Insonlar bijg‘igan xamirdan non tayyorlashni o‘rganguniga gadar mipnglab
yillar o‘tdi. Ushbu kashfiyot Qadimiy Misrda 5-6 ming vyil avval amalga
oshirilgan.

Havoda, suvda, unda har xil mikroorganizm turlari, shu jumladan achitgilar
va sut kislota bakteriyalari mavjud. Xamirga tushgach, ular spontan — 0‘z-0*zidan
bijg‘ishni keltirib chigaradi. Nordon xamir olish uchun misrliklar ko‘pincha eski,
“spontan” bijg‘igan xamirdan foydalanishgan, ba’zan esa uzum sharbati yoki arpa
pivosi qo‘shishgan. Misrliklarning noni boshga mamlakatlarda yopilgan nondan
farq gilgan. Grek tarixchisi Gerodot Misrga borgach, hayrat bilan quyidagicha
yozgan: «Hamma odamlar ovqgatning chirishidan qo‘rgishadi, misrliklar esa
xamirni shunday aralashtirishadiki, unda chirish (ya’ni bijg‘ish) yuzaga kelsin».
O*sha vaqtda Gretsiyada hali chuchuk achitgisiz non yopilardi.

Qadimgi Misrda non juda ham gadrli hisoblangan. Uni ilohiylashtirishgan va
unga sig‘inishgan. Tasodifiy emaski, quyosh, oltin va non markazida nugta bo*lgan
aylana bilan ifodalangan. Bu belgi «ishonch» va «hayot» timsolini bildirgan.
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3-rasm.Misrda nonlarni tayyorlanish.

Misrliklardan nordon achitgili non yopish san’atini mashhur dengiz
suzuvchilari, matematiklar va kashfiyotchilar bo‘lgan finliklar o‘rganib olishgan.
Finlardan esa greklar o‘zlashtirib olgan.

«Xleb» so‘zi gadimgi greklardan kelib chiggan. Greklar nonni o‘zlarining
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«xlibanos» deb ataluvchi maxsus tuvakchalarida yopishgan. Bundan esa «xlaybs»
so‘zi kelib chiggan, keyinchalik bu so‘zni gadimgi germaniyaliklar, slavyanlar va
boshga xalglar olishgan.

Qadimgi Gretsiyada g‘ovak non tansiq hisoblanganva chuchuk nonga
nisbatan ancha gimmat turgan. Achitgi uchun greklar un va bijg‘igan uzum
sharbatining quritilgan aralashmasidan foydalanishgan. Aristokratlar bunday nonni
mustaqil ovqat sifatida iste’mol gilishgan.Xo‘jayin ganchalik mashhur va uning
xonadoni ganchalik boy bo‘lsa, u 0‘zining mehmonlariga shunchalik saxiylik bilan
non ulashgan. Qadimgi Gretsiyada nonga xurofiy ehtirom bilan munosabatda
bo‘lishgan. Ellinlar gat’iy ishonishganki, agar inson o0‘zining ovqatini nonsiz
iste’mol qilsa, u katta gunoh gilgan bo‘ladi va u xudolar tomonidan gattig
jazolanadi.

Keyinchalik non yopish san’atini gadimgi Rimliklar o‘zlashtirib olishgan va
bu erda non yopuvchilar mehnati yuqori gadrlangan. Binobarin, Rimda o°ziga xos
tanlab olinuvchi lavozim — ediplar bo‘lgan. Ularning majburiyati non yopishni va
uning sifatini nazorat gilishdan iborat bo‘lgan. Quyidagi tarixiy dalil gizigarlidir.
Pompey gazilmalarida quyidagicha zuv yozilgan taxtacha topilgan: «Gay Yuliy
Polibiyni edip qilishingizni so‘rayman, u nazorat gilgan non yaxshi bo‘ldi».

Rimda hozirda ham Mark Vergiliy Evrisak — novvoy va non sotuvchining
(er.av. 30 y.) 13 metrlik haykali mavjud, u o‘sha davrda poytaxtda bir necha yirik
novvoyxonalar imperiyasini tashkil etgan. Ushbu haykalning marmar barelefida
Evrisak, uning xotini, novvoyxona va non yopishning butun jarayoni aks ettirilgan.
Bir ishchi xamir gormoqda, qolgan sakkiztasi xamirni bo‘lishmoqgda va ularni
ikkita pechda yopish uchun tayyorlashmogda. Evrisak non yopishni «sanoat»
asosiga qo‘ydi. Unga gadar Rimda non har bir uyda yopilgan. Umumiy ovqgatlanish
uchun non yopuvchilar solig to‘lashmagan, xarbiy va boshga majburiyatlardan
ozod etilgan.

Non yopuvchi qul dehqgon yoki usta qullarga nisbatan bir necha barobar
gimmat turgan. Non yopish mehnati ganchalik gadrlanganligi quyidagi dalilda
keltirilgan. Masalan, Rimda non yopishni biladigan quini 100 ming sestersiyga
sotishgan, bu vagtda gladiatorlarga bor yo‘g‘i 10-12 ming to‘lashgan.X asrda
Vizantiya sexlarida shunday eslatma bo‘lgan: «Novvoylar hech ganday to‘sigsiz
non yopishlari uchun biror bir davlat majburiyatiga tortilmaydi».

Yomon non yopganlik uchun esa aynan shu Vizantiyada sochlarini girishgan,
kaltaklashgan, sharmandalar ustuniga bog‘lab qo‘yishgan yoki shahardan quvib
chigarishgan.

Rimliklar non yopish pechlarini juda ham ratsional tuzilishda quurishgan.
Ularda yopish kamerasidan tashqgari havo berish, tutunli gazlarni chigarish va kulni
olish, shuningdek suvni isitish uchun maxsus moslamalar ham ko‘zda tutilgan.
«Rus pechi» nomi bilan Rossiyada juda keng targalgan pechlar tuzilishag ko‘ra
gadimgi rim pechlariga o*xshab ketadi. Rimliklardan non yopish san’atini birinchi
bo‘lib gallar o‘rganishgan. Ular pivoni kashf gilganlaridan so‘ng achitgilar
yordamida non tayyorlashni ancha takomillashtirishgan. Gallarning bug‘doy noni
engil va xushta’m bo‘lgan.

Germaniya xalglarida umumiy iste’molga non o‘rta asrlarda kirib kelgan,



unga gadar ular bo‘tga yoki xamirga o‘xshash yopishqoq massani imte’mol
gilishgan. Ushbu xamir uning suv yoki sut bilan aralashmasidan gaynatilgan va
kletska deb atalgan.

XVI asrga gadar Shvetsiyada oddiy xalg unnign suv bilan aralashmasini
quritib tayyorlangan pechenudan boshga nonni bilishmagan.XIX asr oxiriga gadar
yoevropa Xalglari har xil non iste’mol gilishgan: fransuzlar aksariyat bug‘doy,
Fransiya provinsiyalarida — yarim oq, Angliyada — fagat bug‘doy, boshga evropa
davlatlarida esa asosan javdar noni eyilgan. Bunda ko‘pgina evropa
mamlakatlarida nonning yangiligi bilan va uni iste’mol giladigan ijtimoiy holat
o‘rtasida bevosita alogadorlik mavjud bo‘lgan. Qirol oilasi fagatgina yangi
yopilgan non iste’mol gilishgan; kechagi kun yopilgan nonlar yuqori turuvchi
zadagonlarga, 2 kun avval yopilgan non - kichik dvoryanlarga, 3 kun avval
yopilgani — monaxlar va o*quvchilarga, 4 kun avval yopilgan non esa dehqonlar va
mayda hunarmandlarga tegishli bo‘lgan.

XVIII asr oxirida bijg‘ituvchi mikroorganizmlarning texnik toza kulturalari
go‘llanila boshlagan. Parijmagistrati tomonidan pivo achitgilarida non yopishga
ruxsat berilgan, u bijg‘iyotgan suslodan ko*pigi bilan birga suzib olingan, sigilgan,
ba’zan quritilgan va xamirga gorish vaqtida go‘shilgan. Bu esa bijg‘ish jarayoni
vaqtini qisqartirish, spontan bijg‘ishning noxush hidli mahsulotlarining hosil
bo‘lishiga barham berish imkonini bergan.

XIX asr o‘rtalarida novvoylik hujayralari toza kulturalarining go‘llanila
boshlashi novvoychilik texnologiyasining rivojlanishidagi navbatdagi muhim
bosgich bo‘ldi. Hozirgi vagtda ham ular non zavodlariga presslangan ko‘rinishda
keltiriladi.

Har xil xalglarda nonni etishtirish, non yopish, don va non iste’mol gilish
bilan bog‘lig xilma-xil afsona va marosimlar mavjud bo‘lgan. Non —mo*‘jiza,
mo“‘jiza atrofida esa doimo xurofot yuzaga kelgan. Non yopuvchi insonga orga
o‘girib turish gunoh hisoblangan. Aytishganki: «Inson nonga ganday munosabatda
bo‘lsa, uning galbi ham xuda shundaydir». Azarbayjonlar va avarlar non uvog‘iga
gasamyod gabul gilishgan. Bunday ilohiy gasamyoddan voz kechish o‘lim bilan
jazolangan. Gruzinlar harbiy hujumdan avval sovut ostiga obi non qo‘yib olishgan
— u go‘shimcha kuch berishi lozim bo‘lgan.

Yana bir misol — sharqgiy slavyanlarning nikoh marosimlari juda ko*p insonlar
bilan o‘tuvchi murakkab spektakldir. Nikoh marosimining asosiy magsadlaridan
biri nikohni jamoat tomonidan tan olinishi bo‘lgan. Bunda nikoh bitimi va baxt
timsoli sifatida non va donni iste’mol gilishning mutlago original va o‘ziga xos
ko‘rinishi mavjud bo‘lgan.

Qadimgi Rusda non vyopish juda gadimdan ma’lum bo‘lgan: rus
gaydnomalarida non yopish juda sodda ish sifatida yozib goldirilgan.

Juda gadimdan non shargiy slavyanlarning ham asosiy ozig-ovgatmahsuloti
bo‘lib xizmat qilgan. Qadimgi Rusda non asosiy boylik hisoblangan. Rus
xalglarining ovgatlanishida nonning roli shunchalik yuqoir bo‘lganki, hosil kam
bo‘lgan vyillarda hayvon ozugalari mo‘l bo‘lishiga qaramay, ocharchilik
boshlangan. Non ko‘zdan saglovchi sifatida go‘llanilgan: uni yangi tug‘ilgan
chagalog belanchagiga go‘yishgan; safarga chigganlar yo‘lda asrashi uchun o‘zi



bilan birga non olishgan; non o‘limni zabt etib, unumdorlik ketib qolmasligi uchun
0‘lgan inson yotgan joyga non qo‘yishgan; bo‘ron yaginlashganda ekinlarni asrash
uun ko‘chalarga non qo‘yilganva hokazo.

Non, shuningdek marosim sovg‘alari sifatida foydalanilgan:non va tuz bilan
mehmonlar kutib olingan; uzatilayotgan kelin bilan non olib borishgan. Rus
nikohlarida yoshlar non va ikona bilan cho‘qgintirilgan, gasam ichilayoganda
go‘llar non wustiga qo‘ylgan. Ekaterinoslaviminada burlaklarnig cho‘ginish
marosimi asosan shundan iborat bo‘lganki, yoshlari nonni o‘pishgan va
quyidagicha va’da berishgan: «Xudo va non bilan do‘stona yashaymiz».

Qadimgi Rusda novvoylardan nafagat mahorat, balki to‘g‘rilik ham talab
gilingan. Negaki, mamlakatda ko‘pincha ocharchilik hukm surgan. Bunday og‘ir
yillarda novvoylarga alohida majburiyat yuklangan, kimki nonning sifatini
pasayishiga yoki uning buzilishiga yo‘l go‘ysa, aynigsa chaygovchilikgilsa gattiq
jazolangan.Qishloglarda non yopishga mo‘ljallangan maxsus uychalar bo‘lgan.
Bunday ibtidoiy novvoyxonalarda nonchilar deb atalgan ustalar non tayyorlashgan.

Xl asrda Rusda ham nordon, ya’ni bijg‘itilgan non javdardan yopilgan. Javdar
noni ishlab chigarish katta san’at bo‘lgan. U maxsus tomizg‘i yoki achitgilardan
foydalanishga asoslangan bo‘dib, uni tayyorlash gat’iy sir tutilgan va avloddan
avlodga meros bo‘lib o‘tgan. Achitish usuli turlicha bo‘lgan. Odatda achitqi
sifatida pivo yoki kvas quyqgasi, achitgi yoki eski xamir bo‘lagidan foydalanilgan.

Cherkov novvoylari novvoychilikning katta san’atiga egaligi bilan alohida
ajralib turgan. Binobarin, Pecher cherkovida maxsus rohiblar guruhi bo‘lib, «katta
novvoy» boshchiligida ular non yopishgan. Monaxlar non eydigan bu erdagi bino
Qadimgi Rusda «xlebnaya kelya» deb atalgan.

Hamma vaqtlarda Rusda novvoylarning ishiga hurmat va ehtirom bilan
munosabatda bo‘lishgan. XVI-XVII asrlarda savdoda va rasmiy hujjatlarda
oddiygina qilib Fedka, Grishka, Petka deb nomlashgan. O*z ishining ustalari, shu
jumladan novvoylar to‘lig ismi bilan atalgan — Fedor, Grigoriy, Pyotr. Rusda
nonning sifatiga ham alohida e’tibor berilgan. Ma’lumki, masalan, 1624 vyil
«Pamyat pristavam, naznachennim v Moskve dlya smotreniya zapecheniem i
prodajeyu xleba» deb nomlangan maxsus hukumat yo‘rignomasi tuzilgan. Keng
imkoniyatlarga ega bo‘lgan pristavlar o‘sha davr Moskva novvoylari uchun xavf
bo‘lgan. Hatto cherkov va saroylar novvoylari ham ularning nazoratidan chetda
bo‘Imagan. Uardan ayrimlarining ismi hatto mashhur bo‘lgan: Bogdan Beketov,
Vasiliy Artemov, Erofeylvanov. Novvoychilik texnologiyasining buzilishi va non
sifatining pastligi aniglanganda novvoylar tana ekzekutsiyasiga gadar qattiq
jazolangan.

Hozirgi vagtda novvoylik ishlab chigarishi ozig-ovgat sanoatining eng yirik
tarmoglaridan biri hisoblanadi. Kuniga mamlakat bo‘yicha minglab tonna non
yopiladi.Nonning assortimenti ham ancha ortgan. Hozirgi kunda navdor unlardan
tayyorlanuvchi non-bulka mahsulotlariga talab ortgan, bunda ushbu undan
tayyorlanadigan mahsulotlar ulushi 86 dan 92,5 % ga ortgan, oboy uni mahsuotlari
ulushi esa 45 dan 7,5 % gacha tushib ketgan. Javdar obdir uni va uning bug‘doy
uni bilan aralashmasidan yopiladigan nonlarning vazn ulushi 6,9 dan 25,5 % gacha
etgan.So‘nggi yillarda nonga insonning funksional ozig-ovgat mahsuloti sifatida



garalmoqda, u orgali inson zarur biologik faol birikmalarni o“zlashtiradi.
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4-rasm.Tandirda nonlarni yopilishi.

O’zbekistonda ham non eng oliymexmondo’stlikva
mugaddaslikramzibo’lganligi, asrlardavomida nonvoylarmahoratiningo’sishiva
texnologikusullarningtakomillashuvinatijasida 0’zbek xalgpazandaligida tandirda
yopiladigan  obigijda  patir,  shirmoynonlarningo’nlab  xillari  (turlari)
yaratilganligima’lumdir.

Uzoq asrlardavomida shaharlarva yirikgishloglarda
nonningyuzlabturlarikashfetilganva tandirda
pishirgannonvoylarshuhratqozonibkelgan. Birinchinonpishiradigansanoatkorxonasi
— Toshkentnonzavodi 1929 yilda ishga tushirilgan.

Keyingiyillarda barcha yirikshaharga, tumanmarkazlariga,
kichikgishloglarga  nonzavodlari,  nonvoyxonalarqurilgan.  O’zbekistonda
nonsanoati evropacha nonturlariniishlabchigaradigannonzavodlariva

nonvoyxonalarniqurishyo’nalishida rivojlandi.

1960-1985 vyillarda Toshkent, Jizzax, Nukus, Angrenkabishaharlarda katta
(100 t/s) va o’rta (30 t/s) quvvatga ega bo’lgan 15 ta nonzavodiquribishga
tushirildi. Nonishlabchigarishkorxonalarida milliynonlarnisanoatusulida
ishshlabchigarishimkoniyatiniberadigan ~ (Bruver-Salixov, = Dansko-Semenov)
pechlario’rnatildi. 1986 yilda nonkorxonalariningumumiyquvvati 18867 t/sutka
nonmahsulotlarinitashkiletdi  (milliynonlarhissasi  18% bo’ldi). 1987 vyilda
nonkorxonalarirespublika Ozig-ovqgatsanoativazirligidan,
Donmabhsulotlarivazirligiixtiyoriga o’tkazildi. Nonsanoatikorxonalarida non, non-
bulka, makaronva gandolatchilikmahsulotlariishlabchiqgarila boshladi.

Toshkentnonuyushmasi 1995  vyiltashkiletilganbo’lib,  xozirgikunda
o’ztarkibida 36 ta nonvoylikkorxonalarinibirlashtirib, poytaxt aholisininon,
nonmahsulotlari, gandolatmahsulotlaribilanta’minlabkelmoqda.
AvvalToshkentshahrida 6 ta nonzavodi, birnecha wuexlar aholiningnonga
bo’lgantalabinito’la  gondira  olmaganiuchunVazirlarMahkamasininggaroriga

muvofigshaxarningbarcha tumanlarida 1994-1999 yillarda
zamonaviykichiknonvoylikkorxonalarfirma do’konlaribilanbirga qurilib, ularga
xorijiyva zamonaviydastgohlaro’rnatildi. Buningnatijasida

korxonalarninonishlabchigarishquvvatlarisutkasiga 696  tonnaga  etkazildi,
ishchilarsoni 1379 taga etdi. Aholinitalabinito’la gondirishuchun 37 xilturda,



sutkasiga 400-450 tn. nonva nonmahsulotlariishlab, chigarilibsavdo tarmoglariga
etkazibberilmoqda.

Aholinidasturxoniga parxezlishifobaxshkichikvaznlinon - bulka
mahsulotlari etkazibberish xajmi 2-3 baravariga ortdi.

“Toshkentnon”  uyushmasi  xozirgikunda  Respublikamiz  Birinchi
Prezidentining 2003 vyil 21  vyanvardagi  “O’zbekistonigtisodiyotiga

hususiysektorlarningulushiva ahamiyatiningtubdan oshirishchora
tadbirlarto’g’risida”giva 2003  yil 22  dekabrdagi  “Xo’jalikboshgaruv
organlaritizimida takomillashtirishchora — tadbirlarito’g’risida”giFarmonlari,
hamda VazirlarMaxkamasining 2003 yil 19 apreldagi
“Hususiylashtirilgankorxonalarnikorporativboshqarishningtakomillashtirishchora —
tadbirlarito’g’risida”gigaroriga muvofigihtiyoriy, nodavlat,

notijorattashkilotfaoliyatko’rsatibkelmoqda.

2003 vyilga kelib “O’zdonmahsulot” tizimida harbirisutkada 3 t.dan
120t.gacha nonishlabchigarishquvvatiga ega bo’lgan 200 dan ortignonzavodlariva
kichiknonvoyxonalarfaoliyatko’rsatdi. Ularda dunyodagiengilg’or  “Vinkler”
(Germaniya) va “Ekmosan” (Turkiya)
kabifirmalarningzamonaviyjixozlario’rnatilgan.

“Toshkentnon” nonishlabchigaruvchilaruyushmasiva
uningtarkibidagikorxonalar 2008 yildavomida bozoriqgtisoditalablari asosida
poytaxtimiz aholisininonva nonmahsulotlaribilanta’minlashda
tegishlivazifalarnibajardilar. 2008 yilda uyushma bo’yicha 38 milliard 783 miIn. 78
mingso’mlikmahsulotishlabchigarilishga  erishildi, berilganbuyurtmalarto’la
bajarilib, sutkasiga 450.0 tnmahsulotishlabchiqarildi. Uyushma
tarkibidagikorxonalarda mahsulotsifatininazoratqilishga,
ishlabchigarishlaboratoriyalarinizamonaviyjixozva uskunalarbilanto’ldirildi.

Hozirgikunda Respublikada nonsanoatikorxonalarida 300
xildanko’prognonmahsulotlariishlabchiqariladi.

O’zbekiston aholisining ovqatlanishida non-bulka mahsulotlarimuhim
ahamiyato’ynaydi. Mazkurmahsulotlarkundalik ovqatlanishda iste’moletiladi,
shubois ozuga gimmatibirinchidarajali ahamiyatga ega hisoblanadi. Nonda asosiy
ozuga moddalari - ogsilva uglevodlarningnisbatiqulayemasdir,
ya’nitibbiytavsiyaetilgan 1:4 nisbato’rniga ularda birgism oqsilga taxminan
oltigismuglevodlarto’g’rikeladi.

Hozirgikunda aholinibalanslashtirilgan
oziglantirishme’yorlariishlabchigilganbo’lib,  unda  ozig-ovqatlar  alohida
komponentlariningqulaynisbativa miqdoriko’zda tutilgan.

Mazkurme’yorlarinsonningjinsi, yoshiva faoliyatdoirasiga muvofigtuzilgan.

Ogsillar, uglevodlar, yog’lar, vitaminlarva mikroelementlarga boynon-bulka
mahsulotlariniiste’molgilishkammiqdorda moddiy xarajatlarsarflaganholda
insonningfiziologiktalabini etarlicha to’ldirishimkoniniberadi.

Non-bulka mahsulotlari — tarkibida insonningnormalhayotfaoliyatiuchunzarur
ogsillar, uglevodlar, lipidlar, vitaminlar, mineralmoddalarva ozuga tolalarikabi
ozuga moddalarimavjudbo’lgan ozig-ovgatmahsulotlarihisoblanadi. Mazkur ozig-
ovgatmahsulotlariyugorienergetikgimmati, engil xazmbo’lishiva



yaxshio’zlashtirilishi, ta’miningyoqimliligi, ommaviyiste’moletiladiganboshqa
ko’pgina mahsulotlarga nisbatan ancha arzonligibilan ajralibturadi.

Mamlakatimizda gandolatchilik sanoati 1922 yildan boshlab gayta tiklana
boshladi. Davlat va koorperativ korxonalar tomonidan ishlab chigarilgan gandolat
mahsulotlarining hajmi o‘ttizinchi yillarga kelib ancha kengaytirildi.

Dastlabki beshyilliklar ichida gandolatchilik sanoati mavjud korxonalarni
rekonstruksiyalash va yangilarini qurish bo‘yicha davom ettirildi. Asosiy ishlab
chigarish jarayonlari mexanizatsiyalashtirildi, ishlab chigarishning texnologik
rejimlari va xom ashyo tayyor mahsulotlarni nazorat usullari ishlab chigarildi.
Qandolat mahsulotlarini ishlab chiqgarish jadal sur’atlarda o‘sib bordi va 1940 yilga
kelib 790 ming tonnaga etdi (yoki 1913 yildagidan 7 barobarga oshdi).

Bu davrda eski gandolatchilik fabrikalarining ko‘pchiligida yangidan
rekonstruksiyalash va texnik jihatdan gayta jihozlash amalga oshirildi. Bu tadbirlar
“eski” deb ataladigan gandolatchilik fabrikalarida gandolat mahsulotlarini ishlab
chiqgarishni bir necha martaga oshirishga imkon berdi. Bunga Moskvaning uchta
eng yirik korxonalarining ko‘rsatkichlari bo‘yicha ishonch hosil gilish mumkin.

Eski gandolatchilik fabrikalarini rekonstruksiyalash bilan bir gatorda, bu davrda
40 dan ortig yangi mexanizatsiyalashtirilgan korxonalar qurildi, bular gatorida Baku
karamel va biskvit fabrikasi, Xarkov biskvit fabrikasi, Krupskaya nomli Leningrad
fabrikasi, Nalchik, Voronej, Qozon, Novosibirsk, Blagoveshenskaya, Ashxabod,
Toshkent, Gomel fabrikalari,Moskva «Udarnitsa» fabrikasi va boshqgalar.
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fabrikasining ko’rinishi.

Yangi qurilgan va rekonstruksiya gilingan gandolatchilik fabrikalari ishlab
chigarishning asosiy uchastkalarini mehanizatsiyalashtirishga va bu uchastkalardagi
mehnat sharoitlarini engillashtirishga imkon beradigan yangi jihozlar bilan jihozlandi.

Qandolatchilik sanoatini texnik gayta jihozlash va ishlab chigarish jarayonlarini
mexanizatsiyalashtirish ~ yangi tuzilgan ilmiy asoslangan ishlab chigarish
texnologiyalari va qandolat fabrikalarida laboratoriya nazoratini tashkil etish
yordamida o‘tkazildi.

Ikkinchi beshyillikning boshida gandolatchilik sanoati uchun muxandis-texnik
kadrlar tayyorlashni tashkil etilishi va 1931 yil gandolatchilik sanoati bo‘yicha ilmiy
tadqgiqgot institutini ochilishi yangi texnologiyani va ishlab chigarish nazoratini ishlab
chigish va joriy etishga imkon berdi.

Yangi texnikani o‘zlashtirish tadbirlari mehnat samaradorligini ham oshishiga
imkon yaratdi.



Qandolat mahsulotlari gabul gilingan klassifikatsiya bo‘yicha qo‘llaniladigan
xom-ashyoga, ishlab chigarish texnologiyasiga va tayyor mahsulotga garab, ikkita
katta guruhga va bir gator kichik guruhlarga bo‘linadi:

a) shakarli gandolat mahsulotlari: b) unli gandolat mahsulotlari:

1) karamel 1) pechene

2) konfetlar 2) pryaniklar

3) shokolad i shokolad mahsulotlari 3) tortlar, pirojniylar, (kekslar,
4) pastilomarmeladli mahsulotlar ruletlar)

5) holva, sharq shirinliklari 4) vafli.

6) iris

7) draje

Qandolat mahsulotlarining assortimenti nihoyatda xilma-xil bo‘lib, 800 dan ortiq
turlari bor.

Quyida keltirilgan ma’lumotlardan ko‘rinib turibdiki, gandolat mahsulotlarining
ozugaviy giymati yugori bo‘lib, 1 kg mahsulotda insonning to‘la qonli oziglanishi
uchun muhim bo‘lgan elementlar — uglevodlar, ogsillar va yog‘larning ko‘pligi bilan
tavsiflanadi.

1924 yilda xususiy ishlab chigarish asosida yiliga 0.6 ming tonna quvvatli
qo‘l mehnatiga asoslangan gandolatchilik ishlab chigarishi barpo etildi. 1958 yilga
kelib, alohida texnologik jarayonlarni mehanizatsiyalashtirish hisobiga, bu ishlab
chigarish quvvati yiliga 9.0 ming tonnaga etkazildi. Fabrikada mevali nachinkali
karamel, “Mishka kosolapiy” tipidagi konfetlar, pomadali iris, draje ishlab
chiqarildi.

Aholining talabini gondirish, assortimentni kengaytirish va ishlab chigarish
quvvatlarini oshirish magsadida yiliga 18,0 ming tonna quvvatli Yangiyo‘l
gandolat fabrikasi qurilishi boshlandi.

Bu fabrikada quyidagi assortiment ishlab chigarish rejalashtirildi: nachinkali
karamel, pomadali konfetlar, pechene, vafli, shokoladli mahsulotlar. Ko‘rsatilgan
quvvatlar 1962 yilning dekabrida o‘zlashtirilib. 1963 yilning yanvarida gandolat
fabrikalarining quvvati yiliga 27,0 ming tonnani tashkil etdi.

1980 yilga kelib Toshkent “O‘rtoq” gandolat fabrikasining quvvati 25,08
ming tonnani, Yangiyo‘l gandolat-xamirturush birlashmasi yiliga 30.67 ming
tonnani tashkil etdi.

Bu davr ichida respublikaning novvoychilik korxonalari qoshida sharq
shirinliklari, pryaniklar, tortlar, kekslar, pechene ishlab chigaruvchi sexlar tashkil
etildi. 1980 yilga kelib, bu sexlarning quvvati yiliga 66.06 ming tonnani tashkil
etdi.

Ozig-ovgat sanoati Vazirligining gandolatchilik sohasi yiliga 121.8 ming
tonna ishlab chigarish quvvatiga ega bo‘ldi.

Olmaliq gandolatchilik fabrikasini ishga tushirilishi sababli, 1983 vyil
yanvarida gandolatchilik korxonalarining quvvati 134.8 ming tonnani tashkil etdi.

Besh yillik rejaga muvofiq 1982 yilda Yangiyo‘l gandolatchilik fabrikasini
rekonstruksiya gilish boshlandi va injener texnik xodimlar bilan ta’minlash
boshlandi.



Shu yillarda Urganch gandolatchilik ishlab chigarishni ham rekonstruksiyasi
boshlangan edi. 1987 yilda Yangiyo‘l gandolatchilik fabrikasi qoshida 7 ming
tonna hajmli ishlab chigarish quvvati ishga tushirildi.

Makaron mahsulotlari gadimgi zamonlardan beri tayyorlanib kelmoqda,
avval yassi (yapaloq) ugra turida, keyinroq esa naysimon. Yangi eraning birinchi
o‘n yillarida rimliklarning oshpazlik hagida birinchi martta ugra tayyorlash usullari
yozilgan.

Hujjatlardan ma’lum bo‘lishicha, Italiyada makaron mahsulotlaridan taom
tayyorlash XII asr boshlaridan boshlangan. Biroqg makaron mahsulotlarini
Evropaga olib kelinishi, sayohatchi Marko Poloning XIII asr oxirlarida Xitoydan
olib kelingan deb taxmin gilinadi. Har galay XIV asr o‘rtalarigacha makaron
mahsulotlari fagat xonadon sharoitlarida tayyorlangan. Italiyada birinchi martda
XIV asr oxirlarida katta bo‘lmagan sex oddiy asboblar yordamida makaron
mahsulotlarini ishlab chigarish paydo bo‘lgan. Makaron mahsulotlari uchun xamir
birinchi bor go‘lda tayyorlangan. Xamirni gattiq holatga olib kelish uchun xamirga
un go‘shib aralashtiruvchi richag yordamida amalga oshirilgan. Makaron va
vermishel mahsulotlarini yog‘ochdan tayyorlash press harakati yordamida sexlarda
o‘rnatilgan stellaj romlarida quritilgan.

6-rasm. Qadimda makaron mahsulotining quritilishi.

Rossiyada mayda hunarmandchilik usulida makaron mahsulotlarini
tayyorlash Petr | davrida paydo bo‘lgan deb hisoblanadi. Akademik Georgining
axborotiga ko‘ra XVII asr oxirlarida beshta chet el hunarmandlari makaron
mahsulotlarini ishlab chigargan. XVIII asrning 60 vyillarida birinchi Italiya
makaron chigaradigan fabrika ot yordamida mexanik presslash usuli yaratilgan. Bir
necha vaqgtlardan so‘ng Germaniya va Fransiyada makaron fabrikalari paydo
bo‘lgan. Natijada ot harakatining bug‘ mashinasiga almashtirilishi, gattiq makaron
xamirining tayyorlash uchun mexanika makaron xamiriga ishlov berish, yaratilishi
kuchli gidravlika presslarning paydo bo‘lishiga olib keldi.

Italiyalik injenerlar Mario va Djuzeppe Braybant 1933 vyili shnekli
makaron pressini ixtiro giladilar.

XVIII asrning oxirlarida Rossiyaning Odessa shahrida birinchi makaron
fabrikasi ochiladi. 1913 yilga kelib Rossiyada 39 ta makaron korxonalari 36 ming
tonna mahsulot ishlab chigargan.

1945-1948 vyillarda makaron sanoatida katta o‘zgarishlar ro‘y berib,
uzliksiz usulda makaron mahsulotlarini quritadigan mexanik shnekli press paydo
bo‘ladi: Italiyada “Braybanti” firmasi makaron mahsulotlarni girgadigan liniyalar



o‘zlashtiriladi. 1950 yilning boshlarida esa “Byuler” (shveysariya) firmasi uzun
makaron mahsulotlarini liniyalarini taklif etadi.
3. Non mahsulotlari tarkibidagi vitaminlar va mineral moddalar.

Insonva umummillatsog’ligiko’pjihatdan ovqatlanishrasionibilanbelgilanadi.
Mamlakatimiz aholisiuchundonva non-bulka mahsulotlari — energiyava ozuqa
moddalarining asosiymanbaihisoblanadi. Ushbumahsulotlarinsonningbirkecha-
kunduzliktalabini ogsillarbo’yicha gariyb 25-30% ga, uglevodlarbo’yicha — 30-40,
vitaminlar (aynigsa Bguruh), mineralmoddalarva ozuqa tolalaribo’yicha — 20-25%
ga gondiradi.

Non tarkibidagi vitaminlar miqdori eng avvalo ularning undagi migdoriga
bog‘lig. Bug‘doy va javdar noni, demakki ulardan olinadigan un amalda A, C va D
vitaminlariga ega emas. Un tarkibida kepak va murtak gismlari migdori ganchalik
kam bo‘lsa, uning tarkibida B guruh vitaminlari va tokoferol shunchalik kam
bo‘ladi. Shu bois chigishi kam bo‘lgan undan tayyorlanuvchi og non tarkibida
vitaminlar favqulodda kam bo‘ladi, bu vaqtda oboy uni yoki chigishi 100%
bo‘lgan undan yopilgan nonlarda ularning migdori ancha yugori bo‘ladi.

Vitamiminlar organizmda kechadigan murakkab metabolic jarayonlarda
ishtirok etib, gator muxim biokimyoviy funksiyalarni bajaradi. Shuni ham
ta’kidlash kerakki, biokatalizatorlar, fermentlar ishtirokida organizmda kechadigan
ko’pgina reaksiyalar uchun ma’lum bo’lgan vitaminlar ishtirokisiz kechmaydi.

Vitaminlar organism uchun unchalik ko’p bo’lmagan miqdorda zarur
bo’ladi. Vitaminlarni organism uchun zarur bo’lgan miqdorlari milligrammda,
hatto mikrogrammda ifodalanadi.

Har xil nav unlardan tayyorlangan nonlar tarkibidagi vitaminlar miqdori
quyidagi 1-jadvalda keltirilgan.

Non va non-bulka mahsulotlari tarkibidagi vitaminlar
miqdori, 100 g da mg

1-jadval
Mahsulot nomi B B, PP
Javdar oboy uni noni 0,18 0,08 0,7
Oliy nav bug‘doy uni noni 0,11 0,03 0,9
Bug‘doy oboy uni noni 0,25 0,09 3,7
1-nav bug‘doy unidan batonlar 0,16 0,05 1,6
Oliy nav bug‘doy bug‘doy unidan bulkalar 0,11 0,03 1,0

Non tarkibidagi vitaminlar miqdorini achitgilar va tomizg‘ilar sezilarli
oshiradi. Novvoylik achitgilari don va unga nisbatan B;, B, vitaminlari va
nikotinkislotasiga (PP) ancha boy bo‘ladi.

Unning navi ganchalik yugori va unda donning tashqi qobig‘i gismlari
ganchalik kam bo‘lsa, uning tarkibida B; shunchalik kam bo‘ladi. Birog unning
navi bilan bir gatorda uning chigishi ham juda muhimdir, negaki u yoki bu nav un
tortuvchi zamonaviy tizimlarda donning har xil gismlari olingan va unning chigishi
turlicha bo‘lishi mumkin. Buning natijasida bir xil bug‘doydan, ammo har xil
tortish usulida olingan u yoki bu nav unning tarkibida tiamin miqgdori har xil
bo*lishi mumkin. Bunday gonuniyat nonda ham kuzatiladi.

Non tarkibidagi u yoki bu vitamin migdoriga ta’sir etuvchi muhim omillardan




biri ularning yopish vagtidagi parchalanishi hisoblanadi. B; vitaminining
termobargarorligi va uning yopish jarayonida kechadigan yo‘qotilishi eng ko‘p
o‘rganilgan. Tajribalarning ko‘rsatishicha, bug‘doy nonini yopish vaqgtida ushbu
vitaminning yo‘qgotilishi u gadar yuqori emas,ammo u Yyopish davomiyligiga
bog‘liq ravishda sezilarli o‘zgarishi (8 dan 30 % gacha) mumkin.

B, vitamini uni ishgoriy muhitda gizdirishda oson parchalanadi. Shu bois
odatda rN darajasi odatda 5,7 atrofida bo‘ladigan presslangan va suyuq achitgilar
vositasida tayyorlangan nonda uning kam parchalanishi kuzatiladi. Ammo
kimyoviy ishgoriy yumshatgichlar — soda va ammoniy karbonat qo‘shib
taayorlangan un mahsulotlarida B; vitaminining katta gismi parchalanib ketadi.
Ushbu holatda B; vitaminining saglanishi deyarli mutlago rN o‘lchamiga bog‘liq
bo‘ladi.

Non tarkibidagi mineral moddalar

Inson organizmini mineral moddalar bilan ta’minlashda don, un va nonning
roli masalasi non tarkibidagi ogsil moddalar va vitaminlar kabi kundalik ratsionda
don mahsulotlarining katta migdorda va muntazam iste’mol etilishi sababli o‘ta
muhimlik va dolzarblik kasb etmogda. Un va non tarkibida mineral moddalarning
miqgdori butun dondan olingan un va undan tayyorlangan nonda yugori, oliy navli
unda va demakki undan tayyorlangan nonda ancha kamdir. Ko‘rinib turibdiki,
barcha makro- va mikroelementlar migdori un tortish vaqtida sezilarli kamayadi.

Ovqatlanish fiziologiyasi nuqtai nazaridan mineral komponentlar orasida
kalsiy, fosfor va temir katta ahamiyatga ega bo‘lib, ularning xazm bo‘luvchanligi
fitin kislotasining erimaydigan tuzlari hosil bo‘lishi hisobiga sezilarli darajada
pasayadi.

Quyidagi 2-jadvalda 300 g non iste’mol gilinganda insonning alohida mineral
moddalarga bo‘lgan talabining qoplanishini tavsiflovchi ko‘rsatkichlar keltirilgan.

2-jadval
300 g non iste’mol gilganda katta yoshli insonning mineral moddalarga
bo‘lgan talabini goplanishi, %

Non turi Kalsiy Fosfor | Magniy | Temir

ngd_a_r oboy unidan pech ostida 116 37.9 35 78.0
pishirilgan non

Bug‘doy oboy unidan pech ostida

pishirilgan non 11,0 26,1 49,5 88,0

2-nav bug*‘doy unidan qolipda pishirilgan

9,3 32,6 40,5 72,0
non

1_—na_v_bug‘doy unidan pech ostida 7.7 209 247 400
pishirilgan non

Istalgan undan tayyorlangan non tarkibida kalsiyning kamligi va shu bilan bir
gatorda non tarkibida fosfor va temirning ko‘p bo‘lishi alohida e’tibor tortadi.

Yuqoridagi 2-4 jadvallar ma’lumotlari shuni ko‘rsatadiki, non-bulka
mahsulotlari iste’mol gilinganda inson organizmi juda kam miqgdorda quyidagi
zarur moddalar bilan ta’minlanadi: lizin, metionin va sistin, kalsiy va B, vitamini.
Bunga bog‘lig ravishda vyalpi iste’mol qilinadian non-bulka mahsulotlarida
yugorida sanab o‘tilgan aminokislotlaraga boy ogsil, shuningdek kalsiy va




riboflavin  miqgdorini  oshirish non-bulka mahsulotlariniy ozugaviy to‘la
gimmmatliligini oshirishdagi asosiy vazifalardan biri hisoblanadi.
Nonsanoatini ilmiy-texnikaviy yuksaltirish masalalari

Respublika mustaqillikka erishgandankeyin, aynigsa shahar
aholisininonbilanta’minlashmagsadida
nonsanoatikorxonalarinizamonaviyuskunalarbilangayta jixozlash,
nonturlariniko’paytirishyo’nalishlarida muhimishlar amalga oshirildi. Daha va
guzarlarda kichiknonkorxonalariishga tushirildi. 1995 vyilda “O’zdonmahsulot”
davlat  akmiyadorlikkorporamiyasitarkibida 4  nonishlabchiqgarishbirlashmasi
(Toshkent, Yangiyo’l, Farg’ona, Qarshi) 21 nonzavodishladi. Bukorxonalarda
birsutkada 1300 tonnadanziyodnonmahsulotlariishlabchigarildi.
Nonsanoatikorxonalari “O’zbekbrlashuv” tizimida hamrivojlangan.Butizimda 242
korxona, 3 mingga Yyagintandir  (nonvoyxonalar), kichikkorxonalarva
ularbirsutkada 2273 tonnadanko’prognon-bulka va boshga
mahsulotlarishlabchigargan. Tarmoqdaga engyirikkorxonalar -
Toshkentnonsanoatiishlabchiqgarishbirlashmasideb atalganva uningtarkibida 6 ta
nonzavodlaribo’lgan.

Mamlakatimiz novvoylik sanoati etarlicha keng assortimentdagi non va non-
bulka mahsulotlarini ishlab chigaradi. Non-bulka mahsulotlari un turi va navi,
retsepturasi, shakli, yopish usuli va iste’molchiga realizatsiya gilish usuliga ko‘ra
tasniglanadi.

Un turi va naviga ko‘ra non va non-bulka mahsulotlaribug‘doy, javdar va
bug‘doy-javdar unlari aralashmasidan tayyorlangan mahsulotlarga bo*linadi.

Retsepturasiga ko‘ra un, suv, tuz va achitgilardan yopiladigan oddiy non-
bulka mahsulotlari, shuningdek yuqgorida sanalgan komponentlardan tashqari
retsepturasiga shakar, yog*, tuxum, sut mahsulotlari, ziravorlar va boshqgalar
go‘shiluvchi yaxshilangan turlarga ajratiladi.

Yopish usuliga ko‘ra non golipda pishirilgan va pech ostida pishirlgan turlarga
bo‘linadi.

Iste’molchilarga realizatsiya gilish usuliga ko‘ra nonlar vaznli va donabay
turlarga bo‘linadi.

Nonvoylik korxonalarida ishlab chigariladigan non-bulka mahsulotlarining
taxminiy ro’yxati shartli ravishda quyidagi guruhlarga ajratiladi:

> javdar noni yoki javdar-bug’doy uni aralashmasi noni;

> bug’doy noni;

» bulka mahsulotlari;

» yog’lishirin(resepturabo’yichashakervayog’ningumumiyulushi 14 % va

undan ko’p bo’lgan non-bulka mahsulotlari);

» namligi kam non-bulka mahsulotlari — namligi 19% dank am bo’lgan non-
bulka mahsulotlari: teshikkulcha mahsulotlari, gog non, govurilgan burda
non, garsildoq nonchalar, non galamchalari;
parhezbop va profilaktik non-bulka mahsulotlari;
non-bulka mahsulotlarining milliy turlari;
uzoq muddat saglanadigan non-bulka mahsulotlari (1 oydan ortiq
saglanadigan);
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» qurug non kvasi, blin va oladiylar uchun un, non-bulka mahsulotlari ishlab
chigarish ushun kukunsimon yarim fabrikatlar;
» bulg’ash uchun ishlatiladigan suxari uni;
» xamir-achitqili, qatlamli, muzlatilmagan va muzlatilgan, ulardan
tayyorlangan mahsulotlar.
Unli gandolat mahsulotlari asosan tarkibida ko’p miqdorda shakar, yog’ va tuxum
bo’lgan yog’li shirin mahsulotlardan iborat.
Namligining pastligi, ozuqaviy qiymati yuqoriligi bilan bir qatorda, mazali
bo’lgani uchun bu mahsulotlar turistlar, sportchilar va ekspedimiyalar ishtrokchilari
uchun benazirdir, aholi uchun, aynigsa, bolalar uchun sevimli mahsulot
hisoblanadi.

Unli gandolat mahsulotlari gandolatchilik sanoatida ishlab chigarish xajmi
bo’yicha ikkinchi o’rinni egallaydi. Bundan tashqgari ko’p miqdorda novvoychilik
sanoatida ham ishlab chiqariladi. Unli qandolat mahsulotlarining assortimenti juda
xilma-xil bo’lib, resepturasi, shaklining har-xilligi, bezatilishi va ta’mi bilan farq
qiladi.

Texnologik jarayon va gqabul qilingan xom ashyoga qarab, qandolat
mahsulotlarini quyidagi guruhlarga bo’lish mumkin: pechense (biskvit),
pryaniklar, galet pechenesi, vafli, yog’li-shirin pechene, pirojniylar, tortlar va
kekslar.

Rossiya 0‘sha vaqgtlar makaron mahsulotlarini ishlab chigishda Italiya bilan
etakchi o‘rinlarda bo‘lgan. Rossiyada jon boshiga bir yilda 7 kg makaron
mahsulotlari iste’moli to‘g‘ri kelib, o‘sha davrlarda 680-800 ming tonna makaron
mahsulotlari ishlab chigarilgan.

Dunyo bo‘yicha Italiyaning “Braybanti” va “Pavon” firmalari tomonidan
makaron mahsulotlarini ishlab chigaradigan mukammal uskunalar yaratilgan.

Italiya firmasi bilan raqobatdosh firmalardan biri firma “Byuler”
hisoblanadi. Rossiyada esa ‘“Rostov na Donu”, AO “Ribinskie motorsr”
mashinasozlik zavodi makaron mahsulotlarini ishlab chigaradgan uskunalar ishlab
chigaradi.

O*zbekiston Respublikasida ham mustaqillikka erishilgandan so‘ng, barcha
sohada mukammal o‘sishlar ro‘y berdi. Jumladan, makaron sanoatida ham keyingi
yigirma yillik muddat tub islohotlar davri bo‘ldi. Xorij kapitalini joriy etish,
mavjud korxonalarda o‘tkazilgan texnik gayta jihozlash natijasida 20 dan ortiq
xorijiy liniyalar o‘rnatildiki, ayni paytda ular chet el mahsulotlaridan sira
golishmaydigan a’lo sifatli, chiroyli, bejirim gadoglangan turli nom va
ko‘rinishdagi makaron mahsulotlari bilan mushtariylarni mamnun etmoqdalar. Bu
xildagi uskunalar “Nukus non”, “Qorako‘l don mahsulotlari”, “Dunyo M”
aksiyadorlik jamiyatlari, “Yakkabog‘ don mahsulotlari” korxonasi, “Termiz non”,
“Quvadon” korxonalarida ishga tushirildi.

Bundan tashgari, keyingi yillarda ishga tushirilgan “FAM” O*zbekiston-
Italiya (Andijon viloyati), *“Lorena-don” O‘zbekiston-Bolgariya (Toshkent
viloyati), “Samargand-LTD” O‘zbekiston-Lixtenshteyn go‘shma korxonalari yosh
halgimizning ko‘rinishi xushchiroy, mazasi xushta’m makaron mahsulotlariga
bo*lgan ehtiyojini gondirishga yo*naltirilgan.



4.Non mahsulotlari ishlab chigarishda go’llaniladigan xorijiy xom ashyolar

Xorijiy firmalar O‘zbekiston bozoriga ko‘plab asosiy va qo‘shimcha
xomashyolar etkazib berishmoqda. Asosiy xomashyolardan ko*pincha quritilgan
achitqilar, har xil non-bulka mahsulotlari uchun tayyor kukunsimon aralashmalar;
go‘shimcha mahsulotlardan - yog‘ mahsulotlari, qurug kleykovina, solod
preparadlari, novvoylik yaxshilovchilari va boshgalar keltirilmoqda.

Tayyor kukunsimon unli aralashmalar maxsus, ya’ni asosan javdar-bug‘doy
profilaktik non navlarini tayyorlash uchun javdar solodi, maydalangan donli
ekinlar, har xil moyli ekinlar — kungabogar, kunjut, zig‘ir urug‘lari go‘shilgan
holda keltirilmoqda.

Solod asosida har xil amilolitik faollikka ega bo‘lgan och va to‘q tusli tusli
solod uni ishlab chigariladi, birinchisi non, biskvitlar, krekerlar, pitssa uchun
asoslar tayyorlashda, to‘q tusli solod uni esa gator non-bulka mahsulotlari ishlab
chigarishda qo‘llaniladi. Solodekstraktlari va siroplarinon, tayyor nonushtalar,
pirojniylar va tortlar ishlab chiqgarishda ishlatiladi.

Margarinlar har xil savdo nomlari bilan kelib tushadi, ularning ayrimlari
ma’lum bir mahsulot ishlab chigarish uchun go‘laniladi:universal margarinlar —
non-bulka, yog‘li shirin va unli gandolatchilik mahsulotlari tayyorlash uchun;
maxsus — achitqisiz gatlamali achitqili xamirlar uchun; frityuryog‘lari va hokazo.

Yog‘li shirin non-bulka va gandolatchilik mashulotlariga ishlov berish uchun
tuxum kukuni, quruq ogsili va sarig‘i, rang-barang termobargaror qandli
sepilmalar, glazurlar, gellar, mevali nachinkalar, pomadalar va mevali
to‘Idiruvchilar go‘llaniladi.

Xushbo*ylashtirgichlar suyuq holda (essensiyalar), shuningdek efir moylari va
ekstraktlar go‘shilgan gomogen emulsiyalar ko‘rinishida keltirilmoqda.
Emulsiyalar limon, vanil, rom, achchig bodom va boshga hidlarda
tayyorlanmogda. Ayrim xushbo‘y asoslar termobargaror va xamirni muzlatishda
hamchidamli hisoblanadi.

Novvoylik yaxshilovchilari korxonalarga kukunsimon yoki pastasimon
ko‘rinishlarda keltirilmogda. Yo‘llanma xatlarda yaxshilovchilar uchun quyidagilar
ko‘rsatilishi zarur: tarkibi, go‘llash bo‘yicha sarf-me’yor va tavsiyanoma (ushbu
yaxshilovchi gaysi mahsulotni ishlab chigarish uchun mo‘ljallangan), saglanish
sharoitlari.

Har ganday xomashyoni gabul gilishda gadog‘ining butunligiga, tayyorlangan
sanasiga va unga mos holda realizatsiya qilish yoki yaroglilik muddatiga e’tibor
garatish zarur.

Har ganday import mahsulot turini etkazib berishda etkazib beruvchi tomon
har bir mahsulot partiyasi uchun muvofiglik sertifikati (ozig-ovgat
go‘shimchalariga gigienik xulosa ham), asosiy organoleptik va fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlar, gator mahsulotlar uchun — mikrobiologik tavsifnoma, saglanish
sharoiti, xomashyoni ishlab chiqvrishga tayyorlash tartibi va uni go‘llash bo*yicha
tavsiyanoma ko‘rsatilgan hujjattagdim etishi lozim.

Import xomashyoni gabul gilish O‘zR Sog‘ligni saglash vazirligi tomonidan
ruxsat etilgan idishlarda amalga oshiriladi.

Ziravorlar va xushbo‘ylashtirgichlar



Novvoylik sanoatiga ziravorlarning quyidagi turlari gabul gilinadi: kashnich,
zira, anis, dolchin, chinnigul, zanjabil, gizil galampir, murch, muskat, vanilinva b.

Anis mevalari pishgan, sog‘lom, gizimagan holatda bo‘lishi lozim. Rangi —
yashilsimon yoki sarg‘ish-kulrang, hidi — yalpizsimon ziravor hidli.

Dolchin Cinnamomum L. - dolchin (dafnasimonlar oilasi) daraxtining
quritilgan po‘stlog‘i hisoblanadi. Qo‘llanilishiga bog‘lig ravishda dolchin
galamcha, tuyilgan yoki tarashalangan ko‘rinishlarda ishlab chigariladi. Barcha
turlarining rangi — har xil tusli jigarrang, ta’mi — shirin-kuydiruvchi.

Chinnigul tropik Suzugium aromaticum L. o‘simligining (mirtadoshlar oilasi)
quritilgan gul g*unchalari hisoblanadi. Qo‘llanilishiga ko‘ra chinnigul butun yoki
maydalangan holda ishlab chigariladi. Rangi — ikkala turida ham har xil tusli
jigarrang, ta’mi — kuchli kuydiruvchi.

Kardamontropik  Elettaria  cardamonum  (zanjabilsimonlar  oilasi)
o‘simligining quritilgan pishgan mevalari hisoblanadi. Qo‘llanilishiga ko‘ra
kardamon butun yoki maydalangan holda ishlab chigariladi. Butun kardamonning
rangi — och yashildan qo‘ng‘irgacha yoki och yashil yoki och kremsimon, ta’mi —
ziravorga Xos.

Muskat yogg‘og‘i tropik Myristica fragrans (muskatlar oilasi)daraxtining
quritilgan urug‘lari hisoblanadi. Qo‘llanilishiga ko‘ra muskat yong*og‘i butun yoki
maydalangan holda ishlab chiqgariladi. Rangi — har xil tusli och jigarrang, ta’mi —
ziravorga xo0s, smolasimon, kuchsiz kuydiruvchi.

Zanjabiltropik Zingiberofficinalis (zanjabillar oilasi) o‘simligining quritilgan
tozalangan ildizlari hisoblanadi. Qo‘llanilishiga bog‘liq ravishda dolchin
bo‘laklangan, tuyilgan yoki tarashalangan ko‘rinishlarda ishlab chigariladi.
Zanjabil ildizi va ildiz bo‘laklarining ranggi—och kulrang, tuyilgani va
tarashalangani — kulrangsimon sarg‘ish, ta’mi — kuydiruvchi-ziravorga xos.

Tuyilgan qizil galampir bir yillik Capsicum annum (ituzumgullilar oilasi)
sabzavot o*‘simligining quritilgan va maydalangan mevasi hisoblanadi, rangi — to‘q
sarigdan och jigarranggacha, qgo‘ng‘ir tusi mavjud. Tuyilgan qizil galampir
kuydirish darajasiga bog‘liq ravishda uch turga bo‘linadi: kuydiruvchi, o‘rtacha
kuydiruvchi va kuchsiz kuydiruvchi.

Qora va oq murch tropik Piper nigrum (galampirlar oilasi) o‘simligining
quritilgan mevalari hisoblanadi. Qo‘llanilishiga bog‘liq ravishda gora va og murch
butunligicha (no‘xatchasimon) va tuyilgan ko‘rinishda ishlab chigariladi. Butun
gora murchning rangi — qora, jigarrangsimon tusli, oq murchniki — kulrangsimon-
kremsimon, har xil tusli.

Xushbo‘ygalampir doim yashil Pimenta officinalis L. (mirtadoshlar oilasi)
daraxtining gullagan mevalari hisoblanadi. Xushbo*ygalampirbutun yoki tuyilgan
holda ishlab chigariladi. Butun galampirning ranggi — har xil tusli jigarrang,
tuyilgan — kulrangsimon-jigarrang, ta’mi — o“tkir ziravorga xos, kuydiruvchi.

Za’faron tugunak piyozli Crocus sativus L. (kasatikdoshlar oilasi) o‘simligi
gulining quritilgan urug*chisi hisoblanadi. Ranggi — to‘q sariqdan pastki gismiga
tomon sariq rangga o‘tuvchi, ta’mi — ziravorga xos-achchiq, biroz taxir. Ziravor va
bo‘yovchi sifatida ishlatiladi. Za’faron ikki qavatli qoplarda (birinchi gavati
qog‘oz, ikkinchisi — pergament), fanera yoki taxta yashiklarga joylangan metall



bonkalar, gofri-karton qutilarga joylanuvchi kombinatsiyalangan yoki termik
yopishtiriluvchi materiallardan tayyorlangan paketlarda keltiriladi.

Za’faron yopiqg, toza, qurug, yaxshi shamollatiladigan, begona hidlarsiz
binolarda, havoning harorati 20 °Cdan oshmaydigan va nisbiy namligi 75 % dan
oshmaydigan sharoitlarda saglanadi. Saglanish muddati 18 oy.

Vanilinog rangdan xira sarg‘ishga bo‘luvchi kristall kukun hisoblanadi, u
gvayakolvalignosulfonatlardan olinadi. Kuchli shirin hid va kuydiruvchi ta’mga
ega. Vanilinharorati 80 °Cgacha bo‘lgan suvda 1:20, kuchsiz gizdirilganda 95% li
etir spirtida 2:1 nisbatda eriydi.

Vanilin polietilen gopchalarga gadoglanib metall bonkalarga joylanadi.
Bonkalarning gopgog‘i yopish mashinalarida yopiladi. Vanilinni pergament yoki
podpergament goplangan bonkalarga polietilen qopchalarga solinmagan holda ham
gadoglashga ruxsat etiladi. Uni iste’molchi bilan kelishilgan holda to‘rt gavatli
gog‘oz goplarga gadoglashga ham ruxsat etiladi.

Vanilin ~ yaxshi  shamollatiladigan, = begona  hidlarsiz,  atmosfera
yog‘ingarchiliklaridan himoyalangan binolarda, havoning nisbiy namligi 80 % dan
va harorati 25 °C dan yugori bo‘lmagan sharoitlarda saglanadi.

Vanillangan shakar vanilin yoki arovanilin bilan hidlantirilgan shakar yoki
shakar pudrasi hisoblanadi. Ranggi — oq yoki engil sarg‘ish, hidi — yaqgqol
ifodalangan vanilin hidli, ta’mi — shirin, vanilinga xos achchiq go*‘shimcha ta’mi
mavjud. Tarkibidagi vanilin migdori — 2,5 %. Qadoglash va saglash sharoitlari
vanilin singari.

Ziravorlar korxonaga 100 gdan 5 kg gacha vaznda, ichki tomonida pergament
yoki podpergament paket bo‘lgan qog‘oz qopchalar, qog‘oz va termik
yopishtiriluvchi materiallardan kombinatsiyalanib tayyorlangan yoki O‘zR
Sog‘ligni saglash vazirligi tomonidan ozig-ovgat mashulotlari uchun ruxsat
berilgan polimer materiallardan kombinatsiyalanib tayyorlangan paketlar,
shuningdek to‘rt qavatli gog‘oz qoplarga qadoglangan holatda keltiriladi.
Pachkalar va paketlar transport idishlari, ya’ni ozig-ovgat sanoati mahsulotlari
uchun mo‘ljallangan gofri-karton, fanera yoki taxta yashiklarga gadoglanadi.
Yog‘och va taxta yashiklarning ichki tomoni qog‘oz bilan goplanadi.

Ziravorlar qurug, toza, yaxshi shamollatiladigan, don zaxiralari
zararkunandalari bilan zararlanmagan binolarda havoning 20 °Cdan past harorati
va 75 % dan yugori bo‘lmagan nisbiy namligi ta’minlangan sharoitda saglanadi.

Ozig-ovqgat xushbo‘y essensiyalari

Ozig-ovgatxushbo‘yessensiyalaritabiiy va sintetik xushbo‘y moddalar, efir
moylarining spirt-suvli eritmalari, nastoykalari yoki tabiiy xomashyolar
ekstraktlari hisoblanadi.Tarkibidagi komponentlarning tarkibi va
konsentratsiyasiga bog‘liq bo‘lgan xushbo‘y hidning kuchiga bog‘liq ravishda
essensiyalar bir, ikki va to‘rt karrali turlarga ajratiladi.

Tashqi  ko‘rinishi ~ bo‘yicha  essensiyalar  shaffof  suyugliklardir.
«Myatnayaprilukskaya» essensiyasida opalessensiyaga ruxsat etiladi, «Kakao» va
« Romovayachetirexkratnaya» va ayrim boshga essensiyalarda ham
opalessensiyava saglashda cho‘kma tushishiga ruxsat etiladi.

Essensiyalar korxonalarga shisha bonka, butilka va ayrim alyuminiy



bochkalarda keltiriladi. Bonkalar metall qopgoglar bilan goagog yopuvchi
mashinalar yordamida yopiladi, butilkalar — yugori boismli polietilen tigin bilan
berkitiladi va so‘ngra alyuminiy folga yoki kombinatsiyalangan polietilen plyonka
bilan o‘raladi, bochkalar germetik yopiladi va plombalanadi.

Essensiyalar yopiq, gorong‘u binolarda 25°C dan yuqori bo‘Imagan haroratda
saglanadi, kafolatli saglanish muddati - tayyorlangan kundan boshlab 6 oy.

Mavzu bo‘yicha nazorat savollari.

1. Ekspertiza nimani anglatadi?
2. Ekspertiza turlarini aytib bering.
3. Ozig-ovgat mahsulotlari ekspertizasining asosiy vazifalari nimalar?
4. «Ozig-ovgat mahsulotining sifati va xavfsizligi to‘g‘risida»gi Qonunining asosiy
magsad va ahamiyatini tushuntirib bering.
5. Ozig-ovgat mahsulotlarining sifatini va xavfsizligini ta’minlashga garatilgan
yana ganday qonunlarni bilasiz?
6. Non sanoatining rivojlanish tarixini aytib bering?
7.Makaron sanoatining rivojlanish tarixini aytib bering?
8.Qandolat sanoatining rivojlanish tarixini aytib bering?
9.Non mabhsulotlari ishlab chigarishda ganday xorijiy xom ashyolar go’llaniladi?
10.0zig-ovqgat xushbo‘y essensiyalari ganday saqlanishi kerak?
11.Non tarkibida ganday vitaminlar va mineral moddalar uchraydi?
12.Novvoylik yaxshilovchilari ganday saglanadi?

2-MAVZU.
NON MAHSULOTLARINING SIFAT VA EKSPERTIZASI.
Reja:
1.Unlarning sifat ekspertizasi va ularni saglash jarayonida bo*ladigan o‘zgarishlar.
2.Nonlarning organoleptik va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari.
3.Non mabhsulotlarini ekspertizasida ishlab chigarishdagi sanitar — gigiyenik
nazorat.

Tayanch so’z va iboralar:

Unning ta’mi, pentozanlar, peptidlanish, kolloid xolati, organoleptic, fizik-
kimyoviy,aromatik moddalari, organik kislotalar, unning tortilish, chaynaganda
g‘ichirlaydigan, unning gaz hosil qilish qobiliyati, Davlat Sanitariya va
epidemiologiya nazorati, kraxmal donlari, sanitariya, gigiyena, ishlab chigarish
sanitariyasi.

1. Unlarning sifat ekspertizasi va ularni saglash jarayonida bo‘ladigan
o‘zgarishlar.
Non ishlab chigarishda bug’doy uni asosiy xom ashyo hisoblanadi.
Respublikamizda ishlab chigarilayotgan novvoychilik bug‘doy uni TSh 8-
115:2004 texnik sharti, vitamin-mineral aralashmalar bilan boyitilgan novvoylik



bug‘doy uni esa O’z DSt 1104:2006 standarti talabiga javob berishi kerak. Bu
standartlarga binoan unlarning avvalo organoleptik ko‘rsatkichlari aniglanadi.

Organoleptik  ko‘rsatkichlari. Unning sifatini aniglashda, avvalo
organoleptik ko‘rsatkichlari aniglanadi. Agar un organoleptik ko‘rsatkichlari
bo‘yicha standart talabiga javob bermasa, bunday unlar ozig-ovgat mahsulotlari
tayyorlashga yarogsiz deb topiladi va ularda boshga fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlar
aniglanmaydi. Hidi va ta’m ko‘rsatkichi un uchun asosiy ko‘rsatkich. Unning hidi
va ta’mi kam seziluvchan, lekin har bir un turi o‘ziga xos xususiyatga egadir.
Bugungi kungacha don va unning aromatik moddalari kam o‘rganilgan. Ba’zi bir
tadqgigotlar natijasida unda kam miqgdorda ketonlar (diatsetil, metiletil keton) va
ba’zi aldegidlar (akrolein, metiletilketon va boshqalar) borligi aniglangan. Bundan
tashgari, yangi unlarga hid va ta’m berishda suvda eruvchan uglevodlar, erkin
aminokislotalar va organik kislotalar ham ishtirok etadi. Lekin, unlarning hidi va
ta’mi tashgaridan yot hidlarni va ta’mlarni singdirishi va un ishlab chigarishda
nugsoni bor donlarni (murtagi o‘sib boshlagan, sovug urgan, mog‘orlangan va
boshqgalar) go‘llaganda ham o‘zgarishi mumkin. Shuningdek, unlarni magbul
bo‘Imagan sharoitda tashish va saglash ham ta’mi va hidining o‘zgarishiga ta’sir
ko‘rsatadi.

Unning ta’mi shirinroq bo‘lib, achchiq va taxir ta’mga ega bo‘lmasligi
kerak. Unni chaynab ko‘rilganda g‘ichirlamasligi kerak. Chaynaganda
g‘ichirlaydigan unlar tarkibida qum, loy, tuproq aralashmalari borligidan dalolat
beradi va bunday unlar standart talabiga javob bermaydigan unlar deb topiladi.

Unning rangi uning ganchalik yangiligini va navini ko‘rsatadi. Unning navi
ganchalik yuqori bo‘lsa, u shunchalik ogroq ko‘rinadi, chunki uning tarkibida don
po‘stlari (kepagi) kamroq bo‘ladi. Naviga garab yangi tortilgan bug‘doy uni oq
rangdan og-sarg‘ish ranggacha, javdar uni esa ogdan ko‘kish ranggacha bo‘ladi.
Un uzog saglanganda ogarishi kuzatiladi. Bunga sabab undagi rang beruvchi
moddalarning, aynigsa karotinning parchalanishi sabab bo‘ladi. Unning navini
uning rangiga ko‘ra, shu rangni uning tegishli navi etaloniga tik tushayotgan
yorug‘likda yoki fotometr (svetomerda) taggoslab ko‘rib aniglanadi.

Fizik-kimyoviy  ko‘rsatkichlari.  Unning asosiy  fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlariga  namligi,  kuldorligi, nordonligi, un  zarrachalarining
maydayirikligi, kleykovinaning miqdori va sifat ko‘rsatkichlari, ombor
zararkunandalari bilan shikastlanganlik darajasi kabi ko‘rsatkichlari kiradi.
Nonning namligi 15 % dan ortiq bo‘Imasligi kerak. Namlikni 130° C haroratda 40
dagiga davomida quritishdan oldingi un massasi bilan quritgandan keyingi massasi
orasidagi farqga garab aniglanadi. Qo‘lda sigilganda qurug un sochilib turadi,
namligi baland un esa yumaloglanib goladi. Namlik nafagat unni saglashda muhim
rol o‘ynaydi, balki u undan non yopilganda nonning chigishiga ham katta ta’sir
ko‘rsatadi. Un namligining 1 %ga oshishi, non chigish ko‘rsatkichini taxminan 1,5
%ga kamaytiradi.

Kul migdori unning nav ko‘rsatkichi hisoblanadi. Unda kul miqgdori gancha
kam bo‘lsa, navi shuncha yuqori hisoblanadi va aksincha. Mineral elmentlar
asosan donning po‘stlog‘i va murtagida bo‘ladi, shu sababli don bu gismlardan
ganchalik tozalangan bo‘lsa, unning kuldorligi shuncha kam bo‘ladi. Non yopishga



mo‘ljallangan bug‘doy unining kuldorligi quyidagicha qilib belgilangan(%lardan
ko‘p bo‘Imasligi kerak): krupchatka-0,60; oliy nav-0,55; 1-chi nav-0,75; 2-chi nav-
1,25; jaydari un-1,90.

Unning nordonligi graduslarda ifodalanadi. Unning nordonligi deb 100 g
un tarkibidagi Kislotalar yoki kislotalik xususiyatiga ega bo‘lgan moddalarni
neytrallash uchun sarf bo‘ladigan 0,1 normalli ishqor eritmasining millilitrlardagi
miqgdori tushuniladi. Uzoqg saglanganda unning nordonligi ortadi. Sifati yaxshi
unning nordonligi quyidagicha bo‘lishi kerak (0 da): bug‘doy unining oliy navi-3;
1-navi-3,5; 2-navi-4,5; dag‘al tortilgani-5; javdar unning elangani-4; birlamchi
tortilgani-5; dag‘al tortilgani-5,5.

Unning tortilishi mayda-yirikligi non yopishda texnologik ahamiyatga ega.
Zarrachalari yirik un qoramtirroq , suv shimish qobiliyati past, tayyorlangan
nonning hajmi kichik, mag‘zidagi g‘ovakchalari ham bir tekis bo‘Imaydi. Haddan
tashgari mayda, gardsimon un non yopishga yaramaydi, chunki bunday undan
hajmi toraygan, mag‘zi dag‘al non chigadi. Non sanoatida un zarrachalari
o‘lchamlari bir xil bo‘lgan unlar yuqori baxolanadi. Un zarrachalarining mayda-
yirikligi unni nazorat elaklarida elash yo‘li bilan aniglanadi. Kleykovinaning
migdori va sifat ko‘rsatkichi non yopishga mo‘ljallangan unlarda eng asosiy
ko‘rsatkich hisoblanadi. Kleykovina deb bug‘doy uni hamirini suvda toza yuvib,
kraxmali ketkizilgandan keyin goladigan yelimshak massaga aytiladi. U asosan
suvda erimay, bo‘kadigan ogsillar (gliadin va glyutenin) dan iborat bo‘ladi.

Kleykovinasi gancha ko‘p bo‘lsa uning sifati shuncha yugori bo‘ladi.
Kleykovina miqdorini aniglash uchun 25 g undan kam miqgdorda suv bilan hamir
gariladi. So‘ngi 20 minut o‘tgach, hamirdagi kraxmal toza suv bilan toki kraxmal
butunlay ketguncha yuviladi. Keyin esa qolgan kleykovina tarkibidagi suvni sigib
tashlab, kleykovina tarozida tortiladi. Har gaysi un navi uchun tarkibida gancha
go‘p kleykovina bo‘lishining normasi standartlarda belgilab go‘yilgan. Masalan,
bug‘doy uni tarkibida quyidagicha kleykovina bo‘lishi kerak (kamida %): oliy
navda 28; 1-navda 30; 2-navda 25; dag‘al tortilgan jaydari unda 20.

Unlar tarkibida kleykovinaning miqdoriy ko‘rsatkichlari bilan bir gatorda
sifat ko‘rsatkichlari ham aniglanadi. Kleykovinaning sifat ko‘rsatkichlari
cho‘ziluvchanligi, qayishqogligi va rangi bilan harakterlanadi. Qayishqoqglik va
cho‘ziluvchanlik jihatidan kleykovina uch turkumga bo‘linadi: birinchisi- yaxshi
yoki kuchli guruh; ikkinchisi-qonigarli yoki o‘rtacha guruh; uchinchisi-goniragsiz
yoki kuchsiz guruh. Kuchli kleykovinaning elastikligi va qayishqoqgligi katta
bo‘ladi (uning cho‘ziluvchanligi 20 sm dan oshmaydi), kuchsiz kleykovina
cho‘zilishga qattiq garshilik ko‘rsatmaydi (cho‘ziluvchanligi 80 sm ga yetadi).
Yaxshi sifatli kleykovinaning rangi och-sariq, yomonining rangi esa qo‘ng‘irrog
tusli qoramtir bo‘ladi.

O’z DSt 1104:2006 standarti talabi bo‘yicha vitamin-mineral aralashmalar
bilan boyitilgan novvoylik bug‘doy unida yugorida keltirilgan ko‘rsatkichlardan
tashqgari go‘shimcha ravishda B, B,, PP (nikotin kislotasi), Bs (foliy kislotasi),
temir va rux moddalari migdori ham aniglanadi. Boyitilgan bu kabi unlarning oliy
va birinchi navlarining 1 kg ida B; vitamini migdori 1,6 mg dan, B, vitamini 2,4
mg dan, PP vitamini miqdori esa 8,0 mg dan kam bo‘Imasligi kerak. Shuningdek,



bu unlarda temir moddasi miqdori kamida 40 mg ni, rux esa 17,6 mg ni tashkil
etishi ko‘rsatib go‘yilgan.

Unning ombor zararkunandalari bilan zararlanganligi  ham asosiy
ko‘rsatkichlardan biri hisoblanadi. Standart talabi bo*yicha ombor zararkunandalari
bilan shikastlangan unlardan foydalanish tavsiya etilmaydi. Bu umumiy
ko‘rsatkichlardan tashgari unning nonboplik xususiyati ham aniglanadi.

Bug‘doy unining nonboplik xususiyati. Unning nonboplik xususiyatlariga
gaz hosil qilish gobiliyati, quvvati va hamir tayyorlash jarayonida hamirning
gorayishga moyilligi kabi ko‘rsatkichlari kiradi.

Unning gaz hosil qilish gobiliyati deganda hamirdan 5 soat davomida
ajralib chigadigan karbonat angidrid (CO,) gazining millilitrlardagi miqdori bilan
o‘lchanadi. Bu ko‘rsatkich ko‘p darajada unlarning tarkibida bo‘ladigan gand
miqgdori va unning gand hosil qgilish gobiliyatiga bog‘lig bo‘ladi. Qand hosil gilish
qobiliyati esa undagi amilolitik (a -amilaza) fermentlarning kraxmalni gidrolizlab
hosil giladigan glyukoza gand miqgdori bilan o‘lchanadi. O‘sayotgan donlardan
olingan unlar gand hosil gilishga juda moyil bo‘ladi. Buning sababi, unlarda a -
amilaza fermentining nihoyatda faolligidadir. Non sirtining rangi unning gaz hosil
gilish gobiliyatiga juda bog‘liq bo‘ladi. Non qgobig‘ining tillarang bo‘lishi non
yopish jarayonida gand va aminokislotalardan melanoid moddalarining hosil
bo‘lishi bilan tushuntiriladi. Unning gaz hosil qgilish qobiliyati kuchsiz bo‘lgan
sharoitda gand hatto achish jarayonining normal borishi uchun ham yetishmay
goladi. Shu sababli non yaxshi g‘ovaklikka ega bo‘lmaydi va bunday nonlarning
qobig‘i ham oqish rangda bo‘ladi. Gaz hosil gilish qobiliyati yaxshi unlar 5 soat
bijg‘ish davomida 1600 ml CO, ajratib chigaradi. Unda gaz hosil gilish gobiliyati
bilan bir vaqtda gaz ushlab turish qobiliyati ham aniglanadi. Unning gaz tutib
turish gobiliyati deb 5 soat bijg‘ish davomida hamirning gancha miqdorda (ml)
CO, gazini ushlab turish gobiliyati tushuniladi. Bu ko‘rsatkich undagi ogsil-protein
kompeksining xususiyatiga bog‘lig bo*ladi.

Unning quvvati - unning ma’lum bir fizik xususiyatidir. Bu ko‘rsatkich
bo‘yicha unlar kuchli, o‘rtacha, kuchsiz guruhlarga bo‘linadi. Suvda hamir
goriganda nisbatan ko‘p migdordagi suvni o‘ziga singdiradigan, yaxshi gaz ushlab
turish xususiyatiga ega bo‘lgan, elastik hamir hosil giladigan unlar kuchli unlar deb
hisoblanadi. Bu unlardan yopilgan nonlar ham yuqori fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlarga ega bo‘ladi. Kuchsiz unlar kam miqdordagi suvni o0‘ziga
singdiradi va ulardan tayyorlangan hamirning gaz tutib turish gobiliyati juda past,
achish jarayonining oxirida hamir suyuq, yopishgoq bo‘lib goladi. Natijada,
bunday hamirdan yopilgan nonlarning fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari ham juda
past bo‘ladi. Hamir tayyorlash jarayonida hamirning qorayishi un tarkibidagi erkin
tirozinning polifenoloksida fermenti ta’sirida o‘zgarishi bilan tushuntiriladi. Bu
ko‘rsatkichning kattaligini, qorayish darajasini fotometr yordamida o‘lchash
asosida olib boriladi.

2.Nonlarning organoleptik va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari.

Kundalik turmushimizni nonsiz tasavvur etish mushkul. Zero, non biz
uchun farovonlik, tinchlik va fayzu baraka timsolidir. Shu sababli ham xalqimiz
azalazaldan nonni e’zozlab, non bilan bog‘lig gadimiy udum, an’ana va



odatlarimizni hanuzgacha davom ettirib kelmoqgda. Darhagigat, arxeologlar
ma’lumotiga ko‘ra, eramizdan XX asr mugaddam topilgan bug‘doy donlari eng
avvalo o‘rta Osiyo hududiga to‘g‘ri keladi. O‘rta Osiyo xalglarining turli xilda
yopilgan nonlari, chureklari va bo‘g‘irsoglari juda ommalashib ketgan.

Bugungi kunda yurtimizda xilma-xil assortimentda non turlari ishlab
chigarilib iste’molchilarga tortiq gilinmogda. Bu esa nonning kimyoviy tarkibi,
foydaliligi, parhezlik xususiyatlari, energiya berish qobiliyati biologik giymati
xilma-xilligidan dalolatdir. Ko‘pchilik holatlarda ninning iste’mol xususiyatlari
ishlatiladigan xom ashyolar turi va non tayyorlash texnologiyasiga bog‘liq bo‘ladi.
Shu sababli tabarruk ne’mat hisoblangan nonning sifatini baholash ham boshga
ozig-ovgat tovarlarining sifatini baholash singari iste’molchi talabidan kelib
chigadi.

Nonlar sifati bo‘yicha tegishli standartlar va me’yoriy-texnik hujjatlar
talablariga javob berishi kerak. Non zavodlaridan savdo tarmoglariga yuborilgan
nonlar son va sifati bo‘yicha gabul gilinadi. Son bo‘yicha gabul gilinganda
donabay sotiladigan nonlar donalab sanaladi, tarozida tortib sotiladigan nonlarning
esa massasi o‘Ichanadi.

Shundan so‘ng son jihatidan qabul gilingan nonlarning organoleptik
ko‘rsatkichlari aniglanadi. Ba’zi hollarda esa fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari ham
aniglanishi mumkin. Nonlarning sifatini organoleptik ko‘rsatkichlarisiz tasavvur
qgilish giyin. Shu sababli nonlarning sifatini aniglashda shu ko‘rsatkichlarga alohida
e’tibor beriladi.

Nonlarning organoleptik ko‘rsatkichlari. Organoleptik ko‘rsatkichlarga
nonlarni ko‘z bilan ko‘rib va ularni degustatsiya gilib aniglanadigan ko‘rsatkichlar
kiradi. Shulardan biri nonning tashqi ko‘rinishi hisoblanadi. Tashqi ko‘rinishi.
Nonlarning bu ko‘rsatkichi umumlashma ko‘rsatkich hisoblanadi. Nonlarning
tashqi ko‘rinishi tekshirilganda ularning shakliga, yuzasining holatiga va nonning
sirtqi yuzasining qizarib pishganlik darajasiga e’tibor beriladi. Nonning shakli
to‘g‘ri, tekshirilayotgan non turiga mos bo‘lishi kerak. Nonlar bir-biriga yopishib
golgan va shishib golgan, ba’zi joylari bo‘rtib chiqgan holda bo‘lmasligi kerak.
Ba’zi issig nonlar bir-birining ustidan bosilsa ezilib, deformatsiyaga uchrab qolishi
mumkin. Bunday nonlar esa savdo tarmoglariga sotish uchun yuborilmaydi.
Nonlarning sirtqi yuzasi sillig, yaltirog, ifloslanmagan bo‘lishi kerak. Sirtqi
yuzasining qizarib pishganlik darajasi bir xil, kuymagan, yaxshi pishgan bo‘lishi
kerak.

7-rasm. Qolipli va qolipsiz nonlarni ko’rinishi.



Mag‘zining holati. Bu ko‘rsatkich ham nonlarning asosiy organoleptik
ko‘rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Yaxshi pishgan nonlarning mag‘zi yaxshi
pishgan nonga xos, yopishqoq emas, barmoq bilan bosib ko‘rilganda ho‘llik
sezilmasligi kerak. Non mag‘zida pishmagan hamirlar va aralashmagan unlar ham
bo‘Imasligi kerak. Non mag‘zining asosiy ko‘rsatkichlaridan yana biri g‘ovakligi
hisoblanadi. G*ovakliklari yaxshi rivojlangan, hamma joyida bir xil, mayda
ko‘zchalardan tashkil topgan bo‘lishi va kata hajmdagi g‘ovakliklar bo‘Imasligi
kerak. Yaxshi yopilgan yangi nonlarning mag‘zi elastik bo‘lishi, ya’ni ko‘rsatkich
barmoq bilan non mag‘ziga bosganda hosil bo*ladigan chuqurcha tezda o*z holatini
egallashi, non mag‘zi uvoglanib ketmasligi kerak. Nonning asosiy organoleptik
ko‘rsatkichlaridan yana biri ta’mi va hidi hisoblanadi. Nonlarning ta’mi va hidi
yogimli, o‘ziga xos begona ta’mlarsiz va hidlarsiz bo‘lishi kerak.

8-rasm. Non mag’zining holati.

Nonlarning fizik-kimyoviy  ko‘rsatkichlari. Amalda qo‘llanilib

kelayotgan standartlar talabi bo‘yicha nonlarning sifatini baholashda fizik-
kimyoviy ko“satkichlaridan namligi, g‘ovakligi va nordonligi aniglanadi.

Nonning namligi. Bu ko‘rsatkich non uchun asosiy ko‘rsatkichlardan biri

bo‘lib, nonning ozigaviy qiymati va energiya berish qobiliyatiga katta ta’sir

ko‘rsatadi. Non mag‘zining namligi nonlarning turiga garab 34% dan 51% gacha

bo‘ladi.
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9-rasm. SESh shkafi va eksikator, nonning namligini aniglash jarayoni.

Non mag‘zining g‘ovakligi. Nonning g*‘ovakligi deganda non g‘ovakliklari
hajmining nonning butun hajmiga nisbatining foizlardan ifodalangan miqgdori
tushuniladi. Nonlarning g‘ovakligi hamirning bijg‘ishiga to‘g‘ridan-to‘g‘ri bog‘liq
bo‘ladi. Nonlarning g‘ovakligi bilan ularning hazm bo‘lish darajasi orasida ham
bog‘liglik mavjud. G‘ovakligi yaxshi nonlar oshg‘ozon-ichak bezlari ishlab



chigargan so‘laklar ta’sirida organizmda tez hazm bo‘ladi. Nonlarning g‘ovakligi
nonlarning turiga va ishlatilgan unlarning naviga garab 45% dan 75% gacha
bo‘ladi.
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10-rasm. Nonning g’ovakligi Juravlyova asbobi yordamida aniglanishi.

Nonning nordonligi. Nonning nordonligi graduslarda o*‘lchanadi. Nonning
nordonligi deb 100 g non mag‘zi tarkibidagi kislotalarni va kislota birikmalarini
neytrallash uchun zarur bo‘lgan 1 normalli ishqor eritmasining millilitrlardagi

migdoriga aytiladi.
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11-rasm.Non mahsulotini nordonligini aniglanishi.
Nonlarning nordonligi nonlarning ta’miga katta ta’sir ko‘rsatadi. Keragidan
ortigcha nordonlik nonlarga yogimsiz ta’m beradi. Nonlarning nordonligi
nonlarning turiga va hidiga garab 20 dan 120 gacha bo‘lishi mumkin. Ba’zi bir non
mahsulotlari uchun, aynigsa tarkibi boyitilgan non mahsulotlarida yog* va gand
moddasining migdori ham aniglanishi mumkin.
3.Non mahsulotlarini ekspertizasida ishlab chigarishdagi sanitar — gigiyenik
nazorat.

Ozig-ovgatmahsulotlari ishlab chigarishda nafagat tayyor mahsulot balki,
sohamutassislari ham sanitariya qoidalariga rioya qilishi shart.Ishjoyining ahvoli,
shaxsiy gigiyena talablariga javob berishi, texnologik va sanitariya talablarini
bajarish bo’yichahar bir xodim 0’z o’rni uchun mas’uldir. Xodimlarning tibbiyot
daftarchasi bo’lishi shart. Daftarchada idora muhri va rasm bo’lishi shart.

Sanitariya va gigiyena hagida tushuncha.

Ozig-ovqgat ishlab chigarish korxonalarida doimo sanitar-profilaktik chora
tadbirlar amalga oshirilishi kerak. Iste’molchilarning salomatligi uchun xavfsiz
bo’lgan mahsulotlarni ishlab chigarish uchun, ularni tayyorlash, saglash va
transportirovka qilishda maxsus shartlarga amal qilish lozim. Aks holda



tayyorlangan mahsulotlar infeksion, parazitar kasalliklar qo’zg’alishini manbai
bo’ladi va ovgatdan zaharlanish yuzaga keladi.

Shu bilan birga korxonada ishlovchilar sog’ligini nazorat gilish muhim
ahamiyatga ega. Gigiyana va sanitariya ozig-ovqgat ishlab chigarishning ajralmas
bo’lagidir, u yerda ishlovchilar gigiyenik ma’lumotga ega bo’lishlari kerak.

Gigiyena — shunday bilimlar to’plamiki, u inson organizmiga atrof-
muhitning ishlab chiqgarish faoliyatini va ijtimoiy omillarni ta’sirini o’rganadi
hamda aholiga ishlash va yashashning xavfsiz me’yorlarini ishlab chigaradi.
Asosiy e’tibor ishlab chigarish xonalaridagi mikroiglimga qaratiladi, ularning
tabily va sun’iy yoritilishi, aholini suv iste’molgilish  ko’rsatkichini
optimallashtirish, insonlarni Yoshi va kasbiga garab to’lagonli (rasional)
ovgatlanishini asoslash va boshqgalar hisobga olinadi.

Gigiyena:

-zaharli  kimyoviy moddalarni suvda, havoda, vyerda, o0zig-ovgat
mahsulotlarida yo’l qo’yiladigan miqgdorini belgilaydi;

-shovqin, tebranish, elekromagnit va ionli nurlanishlarni ishlab chigarishdagi
ishchilar uchun hamda shahar aholisi uchun darajasini belgilaydi;

- ishchilarni va o’quvchilarni charchashini ko’payishiga olib keladigan
omillarni me’yorlaydi.

Mehnat gigiyenasi — gigiyena fanining ajralmas bir gismi bo’lib,ish
jarayonida ishlab chigarish muhitining inson a’zolariga bo’lgan ta’sirini, uni
muhofaza qilishni o’rganib, ish unumdorligini oshirishga qaratilgan gigiyenik
tadbir va goidalar yaratadi.

Ozig-ovgat mahsulotlari uchun sifat — buularningozigaviylik giymati va
xavfsizligidir. Ozigaviylik giymatga quyidagi xususiyatlar bilan tavsiflanadi: rangi,
tashgi ko’rinishi, hidi, ta’mi, tarkibi (asosiy moddalar - ogsillar, lipidlar,
uglevodlar, mineral moddalar va ozugaviy tolalarning migdori va sifati), energetic
giymati (mahsulotni iste’mol gilganda hosil bo’ladigan energiya), biologic giymat,
hazm bo’lishi va singishi.

Ozig-ovgat mahsulotlarining xavfsizligi ular tarkibida turli tabiatli begona
moddalarning miqgdori gigiyenik me’yorlardan oshmasligi bilan aniglanadi. Barcha
ozig-ovgat mahsulotlari CanPiN 560-96 “Ozigaviy xom ashyolar va
mahsulotlarning sifatiga va xavfsizligiga qo’yiladigan gigiyenik talablarga javob
berishi kerak. Shu hujjatga asosan ozugaviy xom ashyolar va mahsulotlarda
quyidagilar hisobga olinadi:

- inson salomatligiga xavfli bo’lgan kimyoviy ifloslantiruvchilar migdori
me’yorlanadi;

- iInfeksion kasalliklar va ovqgatdan zaharlanishga olib keluvchi
mikroorganizmlar bo’lishiga yo’l go’yilmaydi.

- gijjalarning tuxumlari va lichinkalari bo’lishiga yo’l qo’yilmaydi.

Ozig-ovqat gigiyenasi mutaxassislarining faoliyati kimyoviy yoki bacterial
tabiatli zaharli moddalarni ozig-ovgat mahsulotlariga tushib kasalliklar va
ovgatdan zaharlanishlar yuzaga kelishini oldini olishdan iboratdir. Ular bu
kasalliklarni sababini, ularning targalib ketish omillarini tahlilgilib, mahsulotlarni
ishlab chigarish texnologik jarayonlariga, qabul qgilishga, saglashga profilaktik



chora-tadbir ishlab chigaradilar. Ozig-ovqat gigiyana bo’yicha mutaxassislar 0ziqg-
ovgat ishlab chigaruvchi korxonalarga sanitar goidalar va me’yorlar ishlab
chigaradilar.

Sanitariya — bu gigiyena ilmi (fani) ishlab chigargan me’yorlarni, sanitar
qoidalarni va tavsiyalarni hayotga amaliy go’llash bo’lib, aholini salomatligini
saglash va mustahkamlash maqgsadida ishlash yashash, dam olish, oziglanish,
o’qish va tarbiyalanishni optimal sharoitlarini ta’minlashga yo’naltirilgan bo’ladi.
Buyuk gigiyena olimi G.V.Xlopin sanitariyaga shunday ta’rif bergan edi: “Agar
gigiyana — salomatlikni saglash va yaxshilash to’g’risida ilm bo’lsa, u holda
sanitariya — bu magsadga erishishda amaliy faoliyat hisoblinadi”.

Ishlab chiqgarish sanitariyasi —buishchilarga ta’sir etuvchi zararli omillarni
bartaraf etishga garatilgan tashkiliy, gigiyenik va
omillarnibartarafetishgaqgaratilgan tashkiliy, gigiyenik va sanitariya-texnik tadbirlar
hamda vositalar tizimidir. Ishlab chigarish sanitariyasining asosiy vazifasi esa
zararli moddalarning belgilangan, ruhsat etilgan miqdori asosida sog’lom va
xavfsizish sharoitini yaratishdan iboratdir.

Sanitar-gigiyena chora — tadbirlar tizimida sog’ligni saglash va infeksion,
parazitli kasalliklarni oldini olish muhim o’rin egallaydi. Bu borada gigiyena va
sanitariya epidemiologiya bilan chambarchas bog’lig. Epidemologiya infeksion va
parazitli kasalliklarni tarqgatilishini o’rganadi hamda ularga garshi kurash chora -
tadbirlarni ishlab chigaradi. Yuqumli Kkasalliklar faol rivojlanayotgan,
targalayotgan joy, manba epidemik o’choq hisoblanadi. Bu o’choglarni oldini
olishga, yo’q qilishga qaratilgan chora —tadbirlar sanitar-profilaktik chora —
tadbirlar deyiladi. Ularning tarkibiga sanitar-gigiyenik, davolovchi-profilaktik,
veterinary-sanitar, ishlab chigarish —administrativ va kommunal chora-tadbirlar
karadi. Barcha ozig-ovgat ishlab chigaruvchi korxonalarda doimo sanitar-
profilartik chora —tadbirlar amalga oshiriladi.

Nonning gigienik ekspertizasi.

Organoleptik ko‘rsatgichlari. Nonning yuzasi tekis, sillig,xech ganday
yoriglarsiz bo‘lishi kerak.

Rangi.Nonning rangi bir tekis gizg‘ish jigarrang bo‘lishi kerak.Nonning
kuyishiga va chala pishishiga yo‘l go‘ymaslik kerak.

Shakli. To‘g‘ri,ezilmagan, yoyilmagan bo‘lishi kerak.

Nonning yumshog qismining xolati.pishish darajasi, g‘ovakligi va
elastikligi xisobga olinadi.

Xidi.Nonning xidi unning navi va turiga bog‘lig.

Ta’mi. Yoqimli, nordon ham,sho‘r ham bo‘lmasligi, chaynalganda
gisirlamasligi kerak.

Mavzu bo‘yicha nazorat savollari.
1.Unning fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga nimalar kiradi?
2. Nima uchun kul moddasining migdori un navini belgilashda asosiy ko‘rsatkich
bo‘lib hizmat giladi?
3. Nonlarning sifat ekspertizasini o*tkazishda namunalar olish tartibini tushuntirib
bering.



4. Kleykavina nimadan iborat? Unning sifatiga ganday ta’sir ko‘rsatadi?
5. Nonlarda namlik necha foizdan ortiq bo‘lmasligi kerak?

6. Nonlarning g‘ovakligi ganday aniglanadi?

7. Nonning nordonligi necha gradus bo‘lishi kerak

8.Sanitariya va gigiyena nima?

3-MAVZU.
NON VA NON MAHSULOTLARINING ZAMONAVIY TAHLIL
USULLARI

Reja:

1.Tahlil- non sifatini yaxshilash omili. Non va non mahsulotlarini sifatini
aniglashda zamonaviy tahlil usullari.

2. Markazlashgan laboratoriya ishini tashkil etilishi.

3.Hozirgi vaqtdagi zamonaviy tahlillar.

Tayanch so’z va iboralar:

Sertifikatlashtirish  idorasi, xavfsizlik ko‘rsatkichlari,vitamin-mineral
aralashma, zamonaviy va tejamkor uskunalar, mexanizatsiyalashtirilgan ogqim,
markazlashgan laboratoriya, kimyoviy usul, fizikaviy usul,spektrofotometr, CBY-
mineralizator, ultrabinafsha spektrofotometri.



1.Tahlil- non sifatini yaxshilash omili.Non va non mahsulotlarini sifatini
aniglashda zamonaviy tahlil usullari.

O*zbekiston Respublikasi mustaqillikka erishgandan so‘ng non mahsulotlarini
ishlab chigarilayotgan korxonalarini ro‘yxatga olish, me’yoriy texnik hujjatlarni
tasdiglash va ekspertizasini amalga oshirish, non mahsulotlarining sifatini nazorat
gilishni xal etishda o‘z soxasini mukammal egallagan mutaxassislarga bo‘lgan
talab ortdi.

Ular O‘zbekiston Respublikasidagi non ishlab chigarish to’g’risidagi
gonunlar, non va non mahsulotlari sifat standartlarining mazmuni va sifat
ko‘rsatkichlarini aniglashning zamonaviy usullari yuzasidan mustahkam bilim va
ko‘nikmalarga ega bo‘lishlari zarur. Shu tufayli ham mamlakatimizda non
sanoatini rivojlantirish borasida bir gator ishlar amalga oshirilmoqda. Keyingi
yillarda non mahsulotlari ishlab chigaruvchi korxonalarni modernizatsiyalash,
texnik va texnologik jihatdan gayta jihozlash ishlari jadal olib borilmogda. Tarmoq
korxonalarining buyurtmasiga binoan qolipli va qolipsiz non tayyorlash uchun
ularni uzluksiz va uzlukli vitamin-mineral aralashmasi bilan boyitilgan birinchi
navli va boshga navli unlar bilan ta’minlanishiga erishilmoqda.

Ushbu sohaga daxldor idoralar, ishlab chigaruvchi korxonalarning eng
asosly vazifasi aholiga sifatli non va non mahsulotlarini o‘z vaqtida etkazib
berishdir.

Non va non mahsulotlarining sifati tegishli standartlar talabiga javob

berishi kerak. Bu esa me’yoriy hujjatlarga binoan nonning sifati organoleptik,
fizik-kimyoviy va xavfsizlik ko‘rsatkichlari asosida baholanadi. Buning uchun non
sexlarini zamonaviy va tejamkor uskunalar bilan jihozlash bo‘yicha qgator ishlar
amalga oshirilmoqda. Jumladan, Germaniyada ishlab chigarilgan qulay, past
bosimli gazda yoki elektr energiyasi sarfini 15-20 foizga tejab ishlaydigan
“Wachtel” texnologik tizimi tatbiq etilgani yugori ish unumdorligiga olib
kelmogda. Tabiiyki, bu jarayon non mahsulotlarining sifatini ta’minlashda muhim
omil bo‘lmoqgda. Shu o‘rinda ilg‘or va zamonaviy texnologiyalar asosida sifatli non
mahsulotlari ishlab chigarayotgan “Bog‘iston non”, “Safo baxt”, “Saxovat non”,
“Don baton”, “Yangiyul non”, “Bkycusiiixie6”, “Non aziz”, “Nurilla X.A.N.” va
“Toshkentdonmahsulotlari” OAJga qarashli “Oqgqo‘rg‘on non” korxonalarining
mahsulotlari xalgqimizga manzur bo‘Imoqgda.
“Don mahsulotlari 1HChM” MCHJ huzuridagi sertifikatlashtirish idorasi 1994
yilda tashkil etilgan bo‘lib, ushbu idora respublikada birinchilar gatorida Milliy
akkreditlash tizimida akkreditatsiyadan o‘tgan. Bu erda keng assortimentdagi
nonlar: gora, parhez, baton, qolipli nonlar va turli xil gandolatchilik mahsulotlari
sifati va xavfsizligi bo‘yicha tekshirilib, ularga muvofiglik sertifikatlari berib
borilmoqda. “Don mahsulotlari 1HIChM” MCHJ qoshidagi sinov kompleksi
zamonaviy o‘lchash vositalari — atom-absorbsion spektrofotometr, yugori samarali
suyuglik xromatografi, CBY-mineralizator, ultrabinafsha spektrofotometri kabi
jihozlardan foydalangan holda faoliyat yuritayotgani mahsulotning sifati va
xavfsizligini aniglashda muhim omil bo‘lmoqda.



2. Markazlashgan laboratoriya ishini tashkil etilishi.
Non ishlab chigarish sanoati ozig-ovgat sanoatining katta bir tarmog‘i bo‘lib
hisoblanadi. Sanoatdagi barcha mahsulotlarni nonvoychilik korxonalari ishlab
chigaradi. Ushbu korxonalarda bo‘lgan tartibni mukammallashtirish mahsulotlarni
ishlab chigarishni nazorat gilishni talab giladi. Asosan, ushbu nazorat nonvoychilik
korxonalarining  laboratoriyalarida amalga oshiriladi.  Yirik  nonvoylik
korxonalarida ikkitadan laboratoriyalar markazlashgan va sex laboratoriyalari
bo‘lsa, kichik nonvoyxonalarda ko‘pincha bitta korxona laboratoriyasi ish olib
boradi. Markaziy laboratoriyaning ish tartibi bir smena bo‘lib, u korxonaga
keltiriladigan barcha xom ashyo va yarim tayyor mahsulotlarning sifatini nazorat
giladi.
Xom ashyo, yarim tayyor mahsulotlarni tekshirishlar natijasida standart va texnik
shartlar talabiga to*g‘ri kelishi to‘g‘risida xulosa chigariladi. Xom ashyo, yarim
tayyor mahsulot va yordamchi materiallar fagat laboratoriya ruxsati bilan ishlab
chigarishda ishlatiladi. Agar xom ashyo va materiallar ma’lum vagt omborxonada
saglansa, uning sifati vaqti-vaqti bilan tekshirilib turiladi.
Markazlashgan laboratoriya ishlab chigarishning sanitar holati va turli
ko‘rsatmalarning bajarilishini nazorat giladi. Laboratoriya xodimlari texnologik
jarayonlarini takomillashtirish, yangi turdagi mahsulotlarni ishlab chigarish kabi
texnologik sinovlarda ishtirok etadi.
Markazlashgan laboratoriya sex laboratoriya ishi ustidan uslubiy rahbarlik giladi.
Sex laboratoriyalari xom ashyo sifatini organoleptik nazorat giladi, yordamchi
materiallar sifatini, texnologik jarayonlarning borishini, retsepturalarining
tayyorlanishi, dozatorning ishini, tayyor mahsulot sifatini nazorat giladi. Agar sex
laboratoriyasi bo‘lmasa, bu vazifalarni markazlashgan laboratoriya bajaradi. Ish
faoliyatida bajariladigan hamma tahlil natijalari maxsus laboratoriya jurnallarida
yozib boriladi. Jurnalni yuritish tartib-goidasi korxona tomonidan ishlab chigiladi.
Jurnalda xom-ashyo, yarim tayyor va tayyor mahsulotlarning nazorat natijalari
yozib boriladi. Jurnalda siyoh bilan aniq va tushunarli gilib yoziladi.
Laboratoriyaning asosiy vazifasiga giymatli materiallarni hisoblash va ularni
saglash kiradi. Ular uchun javobgar shaxs laboratoriya boshlig*i, kimyogar-bosh
laborant hisoblanadi. Laboratoriya ish faoliyatida hamma tahlil natijalari maxsus
Jurnallarda ko* rsatlb borlladl

12- rasm Markazlashgan laboratoriya ko’ rinishi.



Laboratoriya usuli. Bu usul o'tkaziladigan tahlillar turiga garab kimyoviy,
fizikaviy, optik, mikrobiologik va biologik turlarga bo'linadi.

Kimyoviy usul bilan mahsulotiarning, xomashyolarning sifati va miqdori
tahlil qgilinadi, ularda gand, kraxmal, to'gima, ogsil, yog', organik Kislotalar,
mineral moddalar, suv, tuzlar, og'ir metallar va boshga moddalarning bor yoki
yo'gligi aniglanadi. Tegishli standartlarning taiablari, shuningdek, tekshirilayotgan
mahsulotni ishlab chigarish retsepturasi ma'lum bo'lsa, kimyoviy tahlillar
yordamida mahsulotni ishlab chigarish, tashish va saglash paytida sifatining
buzilishi darajasini aniglash mumkin. Sifatni aniglashning kimyoviy usullari
tekshiriiayotgan mahsulot standartida yoki maxsus standartiarda bayon gilingan.

Fizikaviy usul mahsulotning erishi, gaynash va sovish haroratiari, zichligi
gigroskopligi, komistensiyasi, yopishgoqligi, chidamliligi, tabiiy holati va boshga
ko'rsatkichlami aniqlashga xizmat giladi. Bu ko'rsatkichlar xilma-xil asboblar
yordamida aniglanadi.

Optik usul mahsulotlarning kimyoviy tarkibi, tuzilishi va turli xossalarini
mikroskop, refraktometr, polyarimetr, kolorimetr kabi asboblar biian tekshirishda
qo' llaniladi. Harorat konstantasi oddiy yoki maxsus termometrlar yordamida
aniglanadi. Mahsulotlarning mustahkamligi va chidamliiigini aniglash uchun har
xil usullar go'l1aniladi.

3.Hozirgi vagtdagi zamonaviy tahlillar.

Markazlashgan laboratoriyalarida zamonaviy tahlil-joxozlari mavjud. Ular
non mahsulotlarini sifat ko’rsatkichlarini gisga vaqt ichida aniglash imkoniyatini
beradi. Hozirgi kunda non ishlab chigaruvchi katta korxonalarida “CHOPIN
Technologies” kompaniyasining zamonaviy jihozlarini uchratish mumkin.
“CHOPIN Technologies” kompaniyasi donni, unni va donni gayta ishlash
mahsulotlarini sifatini nazorat giluvchi uskunalar va texnologiyalar bo’yicha tez,
qulay va aniq tahlillarni o’tkazib beruvchi qurilmalarni ishlab chigaradi. “CHOPIN
Technologies” kompaniyasining amaliy laboratoriyasi mutaxassislari biokimyo,
ozig-ovgat sanoati va donni gayta ishlash sohasidagi olimlar, muxandislar va
texniklardan iborat. Uning bilimi “CHOPIN Technologies” kompaniyasida 100
yilga yaqin to’plangan tajribalari bilan boyitilgan. Ular donni gayta ishlash
sohasidagi, donni va unni sifatini nazorat qilish bo’yicha bilimlari tufayli
kompaniya markaziy o’rinni egallaydilar. Bu qurilmalar — ishonchli, innovasion va
samaralidir.

Ularga misol qilib quyidagilarni ko’rsatish mumkin:

1.EM-10 quritish shkafi donni namligini aniglaydi.

Bu quritish shkafida 10 bo’limdan iborat bo’lib, ularning har biriga 2 tadan
byukslar joylashadi. (20 ta namuna 1 vaqtda tahlil gilinadi). Bu qurilmaga yangi
namunani  kiritilganda, avvalroq Kkiritilgan namunalarni  qurishiga ta’sir
ko’rsatmaydi. Mustaqgil bo’limlarda namunalarni namligini quritish tabily havo
aylanishi tufayli ro’y beradi. Atrofdagi havo quritish bo’limlariga eshikdagi
tirgishlar orgali kiradi, bug’langan namlik esa tortish quvurlari orgali chigib ketadi.



13-rasm.EM-10 quritish shkafi

Turli donlarni (boshogli, moyli, ogsilga boy o’simliklar va bosh.) va donni
maydalash mahsulotlarini (un, bug’doy yormasi, kepak va bosh.) tahlil gilish
ushun ishlatiladi.

Qurilmaning texnologik ko’rsatkichlari:

-harorat +0,1°C aniglikkacha avtomatik boshgqariladi;

-amalda ishlatish juda qulay;

-10 ta bir biridan mustagil joylashgan bo’limlari foydalanishni
osonlashtiradi va turli namlikdagi namunalar orasida namlikni o’tkazmaydi.

2.Rheo F4- xamirni bijg’ish xossalarini aniglaydigan jihoz.

Bu jixoz o’zining universalligi, xamirning sifat ko’rsatkichlarini kompleks
tarzda aniglab berishi va undan foydalanishi oddiyligi bilan ajralib turadi. Rheo
F4- jixozi barcha turdagi achitqili xamirlarni tahlil gilish gobiliyatiga ega. U
butunlay avtomatik tarzda boshgariladi. Tayyor mahsulotning hajmi achitqilar
ishlab chigarayotgan CO,- gazining miqgdoriga va xamirni ko’tarilishi, etilishi
davrida, shu gazni ushlab qgolish gobiliyatiga bog’lig.

Rheo F4- jixozi ishlab chigarilayotgan CO, —gazini o’Ichash, xamir hajmini
o’lchash, g’ovakliginihamda uning fermentasiya jarayonini bargarorligini aniglab
beradi.

Rheo F4- jixozi xamirni bijg’ish jarayonini tavsiflovchi barcha asosiy
ko’rsatkichlarni o’lchaydi:

-xamirni ko’tarilish dinamikasini;

-gaz hosil qilish gobiliyatini;

-gazni ushlab golish gobiliyatini;

-tindirish va pechga go’yishning eng magbul vaqtini hisoblab beradi.

-pechga go’yishdan avval bijg’ish va tindirishning magbul vaqgtini aniglash;

-yangi va quritilgan achitgilarni faoliyatini monitoring;



14-rasm. Rheo F4

3.Mixolab 2- donni, unni va xamirni xossalarini aniglaydi.

Mixolab 2- qurilmasi don, un va xamirning reologik tavsiflarni o’Ichaydi.
U barcha turdagi donlardan olingan barcha navdagi unlarni tahlil gilish
imkoniyatiga ega. Mixolab 2-qurilmasi aylantiruvchi momentni va xamir qorishda,
hamda sovitishda konsistensiyasini o’lchaydi. Bunday yondashuv don va unni
ogsil, kraxmal hamda boshga komponentlarni sifatini kompleks aniglash, ularni
o’zaro ta’sirini tahlil gilish imkonini beradi. Qurilma hamir gorish uskunasida
harorat 0’zgarishini avtonom nazorat giladi. To’liq tahlil o’tkazish uchun 50 gr.dan
ko’p bo’Imagan un yoki maydalangan don kerak bo’ladi.

Qurilmaning texnologik ko’rsatkichlari:

-xamir qorish bargarorligi va xamir hosil bo’lish vaqti;

-kleykovina sifati va gizdirish jarayoni uning denaturasiyasi;

-kraxmalni kleysterlanishi;

-amilolitik faollik;

15-rasm. Mixolab 2
Bu qurilma un ishlab chigarish korxonalarida ishlatilganda:
1.Qabul gilishda donni tahlili;
2.Donni zarakunandalar bilan zararlanishini aniglash;
3.Pomol partiyalarini va un aralashmalarini optimallashtirish;
4.Tegirmonni turli sistemalarda olingan mahsulotlarini tahlil gilish;
5.Shikastlangan kraxmalni ta’sirini baholash.
Bu qurilma non ishlab chigarish korxonalarida ishlatilganda:
1.Hosil bo’lgan un partiyalari sifatini tekshirish;



2.Kleychatka miqdori yuqgori bo’lgan unlarni reologik hususiyatlarini
0’gganish;

3.Glyutensiz mahsulotlarni ishlab chigarish;

4.Yangi resepturalar ishlab chigish wva ishlab chigarish texnologik
liniyalarini o’rganish.

Hozirgi paytda non, makaron va gandolat mahsulotlari ishlab chigarish
korxonalarida, sanoatning barcha tarmoglari kabi, jadal ravishda o‘zgarishlar
bo‘Imoqda. Bulardan asosiylari: ishlab chigarish quvvatlarini o‘zgartirish — bu
hozirgi ishlab turayotgan, amalda eskirgan korxonalarning quvvatlarini ta’mirlash
ishlari, hamda texnik  ta’minlashyordamida  o‘zgartirish, = zamonaviy
texnologiyalarni  tadbiq etish, ishlab chigarishni mexanizatsiyalash va
avtomatlashtirish, barcha mahsulot turlarini assortimentini kengaytirish va
oshirishdan iborat.

Non ishlab chigarishning keyinchalik rivojlanib borishi, samaradorligining
oshishi, tayyor mahsulotlarning sifatini va ozigaviy giymatini o‘zgartirishi barcha
texnologik jarayonlarni mukammallashtirish yordamida amalga oshirishi mumkin.
Bularning natijasi barcha jarayonlar bilan avtomatik boshgarishga, xom
ashyolardan samaradorli foydalanishga imkon yaratadi, hamda avtomatlashtirilgan
korxonalarni loyihalashda katta ahamiyatga ega bo‘ladi.

Non, makaron, gandolat ishlab chigarish korxonalarida hozirgi paytda
barcha mahsulot turlarini ishlab chigarish asosan uzluksiz-
mexanizatsiyalashtirilgan ogimlarda amalga oshiriladi; ushbu ogimlar mashina va
apparatlardan tuzilgan bo‘lib, bir-biri bilan ular organik holatda o‘zaro
biriktirilgan. Mahsulotlar, ishlar, xizmatlarning sifati, xavfsizlik talablariga rioya
qgilinishi va iste’molchilar huquglarini noto‘g‘ri o‘lchash natijalarining salbiy
ogibatlaridan muhofaza gilish muhim masalalardan hisoblanadi.

Mavzu bo‘yicha nazorat savollari.
1. Respublikamizda sifatli non ishlab chigarish uchun ganday ishlar olib
borilmoqda?
2. “Don mahsulotlari 1IChM” MCHJ huzuridagi sertifikatlashtirish idorasining
ishi nimadan iborat?
3. Non ishlab chigarishda markazlashgan laboratoriyaning ishi nimadan iborat?
4. Nonning zamonaviy tahlil usullariga qaysi ko‘rsatkichlar kiradi?
5. Non ishlab chigarsdigan ganday korxonalar nomlarini bilasiz?
6. Non mahsulotlarining zamonaviy tahlil usullariga “Klaster” tuzing.
7.CHOPIN kompaniyasining zamonaviy jihozlarini afzalligi nimada?
8.Zamonaviy tahlil usullari bilan an’anaviy tahlil usullari fargini tavsiflab
bering?

4-MAVZU.
NON VA NON MAHSULOTLARINING SIFATIGA QO’YILADIGAN
TALABLAR.
Reja:
1.Non va non mahsulotlarining sifatiga qo’yiladigan talablar va me’yoriy xujjatlar.
2.Non va non mahsulotlari sifatining xavfsizlik mezonlari



3.Mahsulotlar sifati va standartizasiyasi

Tayanch so’z va iboralar:
Normativ-texnik huliatlar, texnologik reglament, kimyoviy usul, kraxmal,
to'gima, ogsil, yog', organik Kkislotalar, optik usul mikroskop, refraktometr,
polyarimetr, kolorimetr,koeffitsiyent.

1.Non va non mahsulotlarining sifatiga qo’yiladigan talablar va me’yoriy
Xujjatlar.

Ishlab chigarishda mahsulot sifatini nazorat giluvchi tizim mavjud. Unda
ishlab chigarish bilan bog'lig bo'lgan xodimlardan tashgari davlat va jamoatchilik
tashkilotlari gatnashadilar. Mahsulotlar sifatini baholashda GOST, OST, TU, TSH
texnologik ko'rsatmalari kabi normativ-texnik huliatlar, texnologik reglamentlar va
retsepturalar to'plami qo'llaniladi.

Ishlab chiqgarilgan tayyor mahsulotning sifatini baholash va nazorat gilish

natijalarini hisobga olish ishlab chigarishning barcha texnologik bosgichlarida
uzluksiz amalga oshiriladi. Belgilangan normativdan chetga chigish aybdor
familiyasi, ismi bilan birga ko'rilgan choralar maxsus jurnallarda gayd etiladi.
Jurnal MJQK deb nomlanadi (mehnat jarayoniga gatnashish koeffitsiyenti). Rejani
bajarish yoki oshirib bajarish ko'rsatkichlarini aniglashda chigariladigan mahsulot
sifatiga garab maosh va mukofot tayinlanacti. Texnologik ishlab chigarishda
goidani muntazam buzuvchilar, tayyor mahsulot sifatini buzib ishlab
chigaruvchilar laboratoriyalarda mahsulot tahlillari talabga javob bermasa,
mahsulotga tushgan noroziliklar soni 2-3 ta bo'lsa, shu ishchiga berilgan malaka
razryadi 3 oylik muddat bilan kamaytiriladi va keltirilgan zarar to'la undirib
olinadi.
Non va bulka mahsulotlarining sifati tashqi ko‘rinishi (formasi, rangi, sirtqi holati),
mag‘zining holati, hidi, namligi, g‘ovakligi, kislotaliligi singari ko‘rsatkichlar bilan
shuningdek, bug‘doy unidan tayyorlangan bir gator mahsulotlar esa shakar va
yog‘ning miqgdoriga qarab belgilanadi. Mahsulotning formasi g‘adir-budur
bo‘lmasligi, to‘g‘ri, ezilmagan, sillig (tekis) va boshga nugsonlardan holi; sirti
silliq, hech ganday yoriq va chizigsiz; rangi og ham emas, kuygan ham emas, bir
tekis bo‘lishi lozim.

Mag‘zi yaxshi pishgan, bir tekis g‘ovaklikda, gayishgog bo‘lishi, xamiri
yaxshi qorilmaslikdan kelib chigadigan tugunlar bo‘lmasligi lozim. Namligi
standartda belgilangan me’yordan oshmasligi kerak. Ta’mi me’yorida,
mahsulotning mazkur turiga xos sal nordonrok, yangi, tuzi past ham emas, sho‘r
ham, kuymagan va begona ta’mdan holi, shakar go‘shilgan xili sal shirin bo‘lishi
lozim. Mag‘zining hidi yogimli bo‘ladi.

Nonning g‘ovakligi deganda ma’lum bir miqdordagi mag‘izdagi
g‘ovaklarning protsent bilan ifodalanishi tushuniladi. 40-50% g‘ovaklikdagi non
kam g‘ovakli, 50-60% g‘ovaklikdagisi o‘rtacha, 60% dan 70% gacha
g‘ovaklikdagi non esa serg‘ovak non hisoblanadi. Non mahsulotlari ta’mida (taxir,
nordon, yoqimsiz), hidida balig, sovun, kerosin dimiggan hid), tashqgi ko‘rinishida
(noto*g‘ri forma, nomuvofig rang, sirtida yoriglar, tugun hosil bo*lishi, mag‘zining



sirtidan ajralish, hollari), mag‘zidagi nugsonlar (yopishqoglik, yaxshi
gorilmaganlik, xom golish va boshgalar) uchraydi.

Bunday nugsonlar natijasida nonning sifati juda pasayib, hatto eyishga yaramay
goladi. Yaxshi teshikkulcha mahsulotlari to‘g‘ri formali, tekis, sillig va yaltiroq
sirtli, sarg‘ish-tilla rangli, yogimli ta’m va hidli bo‘lishi lozim. Diqgat bilan yaxshi
ulanishi, mag‘zi yaxshi ko‘pchigan va aralashtirilgan bo‘lishi lozim. Baranka va
mayda teshikkulcha gasir-qusur, yirik teshikkulcha-bublik esa yumshoq bo‘lishi
lozim. 1 kgda 35-40 dona baranka, 120-250 ta mayda teshikkulcha, 10-20 dona
yirik teshikkulcha bo‘ladi. Barankaning namligi 14-19%, mayda teshikkulchaniki
9-12%, yirik teshikkulchaniki esa 22% bo‘ladi. Suxarilarning sifati, formasi, tashqi
ko‘rinishi, rangi, ta’mi, hidi, namligi, ivuvchanligi, kislotaning migdori va bir kg
ga necha dona to‘g‘ri kelishi singari ko‘rsatkichlar asosida baholanadi.

Barcha turdagi suxarilar chiroyli girgilgan, bir tekis qurigan, kuymagan,
chuqur yoriglar bo‘Imagan, begona narsalar qo‘shilmagan bo‘lishi lozim. Yaxshi
suxarida mayda uvalangani va ushoqlari umumiy og‘irlikka nisbatan ko‘pi bilan
3%, gorbushkasi 20% bo‘lishi lozim. Sutli-yog*li suxari to*g‘ri formali, jigarrang,
ustki sirti yaltirog, ta’mi muayyan navga Xxos shirinrok, achgimtir ham emas,
chuchuk ham emas, tuzi raso, kuymagan, begona ta’mlardan holi, xamiri yaxshi
qorilgan, g‘ovakligi bir tekis bo‘ladi. Namligi, naviga garab, 8-12% o‘rtasida
bo‘lishi lozim. yoriq va bo‘shliglar bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydi.

Non qurug, toza, kemiruvchilar zararlantirmaydigan, tokchali va
shamollatiladigan xonalarda 6°C dan kam bo‘lmagan bir me’yordagi
temperaturada saqlanishi kerak. Tortilib sotiladigan mahsulotlar va batonlar
tokchalarga yoni bilan yoki o‘ngini qilib ko‘pi bilan ikki gator, bulochka
mahsulotlari bir gator teriladi.

Non saqglanadigan xona yiliga kamida bir marta dezinfektsiya va remont
gilinishi zarur. Pishib chiggan non mahsulotlarini saglashning so‘nggi muxlati
belgilangan: jaydari undan tayyorlangan javdar non, javdar-bug‘doy va bug‘doy
non 48 soat ts navli undan tayyorlangan tortib va donalab sotiladigan non (donalab
sotiladigan mayda mahsulotlar bundan mustasno) 24 soat, (donalab sotiladigan
mayda mabhsulotlar) 16 soat saglanadi. Bu muddat tugagach, xaridorlarga non
sotish man etiladi, chunki u gotib goladi, binobarin, u magazindan olinib gayta
ishlash uchun non zavodi (novvoyxona) ga topshirilishi lozim.

Suxari va teshikkulcha mahsulotlari yaxshi shamollatiladigan quruq
xonada ko‘pi bilan 16-18°C temperatura va havoning nisbiy namligi 75% dan
ortig, bo‘lmagan sharoitda saglanishi lozim.

2. Non va non mahsulotlari sifatining xavfsizlik mezonlari.

Hozirgi vagtda respublika non sanoati korxonalarida 300 xildan
ko‘prog  mahsulot  turlari  ishlab  chigarilmogda. So‘nggi  Yyillarda
Respublikamizda aholi ovgatlanish ratsionini sog‘lomlashtirish magsadida non
mahsulotlariga turli go‘shimchalar qo‘shib shifobaxsh parxez non bo‘lka
mahsulotlari ishlab chigarilmogda. Bularga sabzavot, meva sharbati, yod,
temir, ogsil moddalari, kepak, bug‘doy doni, jo‘xori uni, sut zardobi
go‘shib, yaxshilagichlar va boshga qo‘shimchalar qo‘shib tayyorlanadigan
mahsulotlar misol bo‘la oladi.



Non pishirishda  zamonaviy  metrologik  darajali  kompleks
standartlashtirishning ko‘tarishga katta e’tibor berilmogda. Bu xom ashyoni
tejash, xom ashyo, tayyor mahsulot isrofgarchiligini yo‘qotish, sifatsiz
mahsulot chigarishga yo‘l qo‘ymaslik, yoqilg‘i, energiyani tejash kabi
masalalar hal gilinmoqda. Shu bilan bir qatorda non ishlab chigarish
unimdorligini oshirish, mahsulotlar turlarini ko‘paytirish va ozuga gimmatini
oshirishda, zamonaviy texnika va texnologiyani o‘rganish, joriy qilish
sanoatning rivojlanishdan asosiy vazifalar hisoblanadi.

O’zbekiston Respublikasi mustaqillikka erishgach, bozor munosabatlariga
o'tish davrining dastlabki yillarida mahsulotlar ta'minotining noritmikligi hamda
ularning sifati talab darajasida emasligi hollari kuzatildi. Bu paytda mahsulotga
bo'lgan talab uning yuqori sifatliligida emas, balki uni iste'mol darajasida
yetarlicha sotib olish zaruriyatidan kelib chiggan edi. Bu esa mahsulot ishlab
chigaruvchilar va mahsulotga ega bo'lgan mulkdorlar monopoliyasi paydo
bo'lishiga, ichki bozorda mahsulotning gimmatlashuvi hamda arzon va sifatsiz chet
el mahsulotlari bilan to"ldirilishiga olib keldi. Shunga garamasdan, mahsulotni
keng reklama (va antireklama) qilish va mahsulot sifatiga xaridor talabining
ortishi, uning iste'molchi salomatligi, hayoti hamda atrof-muhitga bezararligini
ta'minlovchi mezonlar doimo ortib va murakkablashib boradi. Yugorida keltirilgan
talablar mahsulot ishlab chigarish uchun zarur bo'lgan me 'yoriy hujjatlar
(standartlar, texnik shartlar va h.k.) ishlab chigish jarayoni uchun muhim asos
bo'lib xizmat giladi.

Mamlakatimiz gishlog xo’jaligida amalga oshirilayotgan islohotlar, sohaning
taraqgiyoti, aholimizni gishlog xo’jaligi mahsulotlari bilan to’lig ta‘minlash
magsadida ekinini yetishtirishda resurs tejamkor texnologiyalarni qo’llash
samaradorligi bugungi kunning dolzarb vazifalaridan hisoblanadi. O*zbekiston
Respublikasi Prezidenti Shavkat Mirziyoyev 2018 vyil 16 vyanvar kuni
“Mamlakatning ozig-ovgat xavfsizligini yanada ta‘minlash chora-tadbirlari
to‘g‘risida”gi farmoni imzolandi.

“Insonning tabiat imkoniyatlarini va uning rivojlanish gonuniyatlarini hisobga
olmay, jadal wyuritilgan xo’jalik faoliyati-yer yuzida tuproq nurashi, tuzli
yomg‘irlar, atmosfera ifloslanishi, ozon qatlami buzilishiga olib keldi. Yer
0’lkamizning eng asosiy boyligi. U yediradi, ichiradi, yashash uchun asosiy shart-
sharoitlarni yaratib beradi, shu sababli, respublikaning kelajagi ko’p jihatdan
yerdan foydalanish munosabatlarining qanday tashkil etilishiga bog‘ligdirl.

Bugungi kunda jahonda ozig-ovgat xavfsizligi masalasi dolzarb ahamiyat
kasb etayotgan bir sharoitda mamlakatimiz qishlog xo’jaligida amalga
oshirilayotgan tub islohotlar, tarmoqgga oid gonun hujjatlarining takomillashtirib
borilayotgani sohaning yanada taraqqiy etishiga, pirovardida aholini gishlog
xo’jaligi mahsulotlari bilan to’lig ta‘minlashga xizmat gilmoqda.

3. Mahsulotlar sifati va standartizasiyasi
Nonning sifatli chigishi xom ashyoning sifatiga, birinchi navbatda, unning
non yopish uchun zarur bo‘lgan xususiyatlariga, non  yopish texnologik
jarayonining alohida bosgichlarini o‘tkazishning usullari va tartib goidalariga,



hamda nonning sifatini yaxshilashga xizmat giladigan oz migdordagi go‘shimcha
moddalar yoki mahsulotlarni ishlatish bilan bog‘lig.

Non ishlab chigarish korxonasiga kelib tushgan, non yopishga oid
xususiyatlari turlicha bo‘lgan unlardan yuqori sifatli non - bulka mahsulotlarini
tayyorlash non ishlab chigarish korxonasi texnologi uchun asosiy vazifa
hisoblanadi.

Non ishlab chigarish korxonasining laboratoriyasida korxonaga Kkelib
tushgan unning non yopishiga oid xususiyatlarini aniglash bu vazifani
bajarilishining birinchi bosgichi hisoblanadi.

Non yopishda shuningdek, faollikka ega bo‘lgan moddalar ham qgo‘llanadi —
bu moddalar ikkita fazaning ajralish yuzasida adsorbsiyalanish orqgali yuzadagi
taranglikni bo‘shashtirish xususiyatiga ega. Yuzaki faollikka ega moddalar yuqori
yog‘li kislotalarning mono va digitseridlari, yuqgori spirtlarning yog‘li kislotalar
bilan hosil gilingan noto‘liq efirlari, shakar moddalarining pal’mitinli yoki steorinli
kislota bilan mono va diefirlardan iborat.

Non va non mahsulotlarining sifatini yaxshilovchi texnologik tadbirlarga
turli nonvoylik xossalariga ega bo‘lgan un turkumlari aralashmalarini tayyorlash;
unning gizdirilgan havo bilan pnevmatik tashish xamirga yog‘ni yog‘ - suv
emulsiyasi ko‘rinishida solish; unning 3...5% ni qaynatma usulida ishlatish (gaz va
gand hosil qgilish gobiliyati pasaygan unni gayta ishlashda); xamirni qorish,
«mushtlash» va bo‘laklash vagtida muvofiq mexanik ishlov berish; nonning sifati
nuqgtai nazaridan xamir tayyorlashning eng qulay usullari va rejimlarini go‘llash;
nonni pishirishda oxirgi tindirish va pishirishning muvofiq rejimlari va
davomiyligini ta’minlash Kkiradi.

Novvoylik  korxonalarida bug’doy unidan tayyorlangan non-bulka
mahsulotlarini pechdan olingandan so‘ng quyidagi muddatlar mobaynida ma’lum
vagt ushlagandan so‘ng savdo tarmoglariga tagdim etishga majburdirlar, soat, ko‘p
emas:

* Dorojniy noni — 16;

* bug‘doy oboy uni noni- 14;

* boshqga turdagi bug‘doy nonlari — 10.

Mahsulotni novvoylik korxonasi ekspeditsiyasiga gabul gilishda ma’lum vaqt
ushlash muddati nazorati har bir vagonetkaning pasportida ko‘rsatilgan pechdan
olish vaqti bo‘yicha, mahsulotni savdo korxonalariga gabul gilishda esa — tovar-
transport yo‘l xati bo‘yicha amalga oshiriladi, bu xatda novvoylik korxonasi
tomonidan mahsulotning pechdan chiggan vaqti ko‘rsatiladi.

Ma’lum vaqt ushlash muddati mahsulot pechdan chiggan paytdan boshlab
savdo korxonasi gabul gilgan vagtgacha hisob gilinadi.

Chakana savdo tarmogqlarida realizasiya muddati mahsulotning pechdan
chiggan paytidan boshlab 24 soat.

Mahsulot vazni nazorati

Bug‘doy nonlari vaznli yoki donabay holda 0,5 kg dan ortiq vaznda ishlab
chiqarilishi lozim. Har bir donabay mahsulot o‘rtacha vaznining pechdan olingan
paytdan boshlab korxonada maksimal ushlab turilgandan keyingi kamayish
tomoniga chetlanishi bitta donabay mahsulotning belgilangan vazniga nisbatan 3,0



va 10 ta donabay mahsulotning o‘rtacha vazniga nisbatan 2,5% dan oshmasligi
lozim. Mahsulot vaznining ortib ketish tomonga chetlanishi cheklanmagan.

Sifat ko‘rsatkichlarini baholash

Baholash uslublari nonning quyidagi sifat ko‘rsatkichlarini aniglashni oz
ichiga oladi: organoleptik—-shakli, yuzasi, rangi, mag‘zining holati, ta’mi,
hidi;fizik-kimyoviy —namlikning vazn ulushi, kislotaliligi, g‘ovakligi, gandning
vazn ulushi (retsepturasiga shakar qo‘shish kiritilgan mahsulotlar), yog‘ning vazn
ulushi (retsepturasiga yog‘ qo‘shish kiritilgan mahsulotlar).

Mahsulotni baholash bug‘doy uni nonlarining sifati va xavfsizligiga
qo‘yiladigan talablarni reglamentga soluvchi me’yoriy hujjatlardan foydalanishni
ko‘zda tutadi.

Bug*doy nonining fizik-kimyoviy sifat ko‘rsatkichlariga qo‘yiladigan talablar
quyidagi 3-jadvalda keltirilgan.

3-jadval
Bug‘doy nonining fizik-kimyoviy sifat ko‘rsatkichlari
Mag‘iz o ) .
namligining I\/Ilag I'.?.k.'s' Gk0\(/)akll Qandnin | YOg‘nin
Mahsulot nomi vazn ulushi, %ta vigl, %, gvazn | gvazn
%, ko* araja, kam ulushi*, | ulushi*
» K0P ko‘pemas | emas ’ ’
emas % %
Oboy unidan bug‘doy noni:
pech ostida pishirilgan 48,0 7,0 54,0 - -
golipda pishirilgan vaznli 48,0 7,0 55,0 - -
Zabaykalskiy noni 48,0 7,0 60,0 - -
Stepnoy noni 48,0 7,0 59,0 - -
Uralskiy noni 48,0 7,0 60,0 - -
Kievskiy arnaut 45,0 4,0 60,0 - -
Kishinev noni:
pech ostida pishirilgan 45,0 4,0 64,0 - -
golipda pishirilgan vaznli 46,5 4,0 66,0 - -
Matnakash noni:
oboy unidan 48,0 6,0 - - -
2-navli undan 45,0 4,0 — - -
1-navli undan 44,0 3,0 — - -
oliy navli undan 43,0 3,0 - - -
2-navli bug‘doy uni noni:
vazni 1,1-0,8 kg bo‘lgan
pech ostida pishirilgan
donabay 45,0 4,0 63,0 - -
vazni 0,8 kg dan kam
bo‘lmagan pech ostida
pishirilgan vaznli 44,0 4,0 63,0 - -
vazni 0,5 kg gacha
bo‘lgan golipda 45,0 4,0 65,0 - -




pishirilgan donabay va
vaznli

1-navli bug*‘doy uni noni:

vazni 1,1-0,8 kg bo‘lgan

pech ostida pishirilgan

donabay 44,0 3,0 65,0 - -

vazni 0,8 kg dan kam

bo‘lmagan pech ostida

pishirilgan vaznli 43,0 3,0 65,0 — —

vazni 0,5 kg gacha

bo‘lgan golipda

pishirilgan donabay va

vaznli 45,0 3,0 68,0 - -
Oliy navli bug‘doy uni
noni:

pech ostida pishirilgan 43,0 3,0 70,0 - -

golipda pishirilgan 440 3,0 72,0 — —
Palyanitsa Ukrainskaya:

2-navli undan 44,0 4,0 68,0 - -

1- va oliy navli unlardan 43,0 3,0 70,0 - -
Palyanitsa
Kirovogradskaya:

1-navli undan 45,0 3,0 69,0 - -

oliy navli undan 44,0 3,0 72,0 - -
Uralskiy kala noni:

2-navli undan 44,0 4,0 — - -

1-navli undan 43,0 3,0 — — —
Krasnoselskiy noni:

2-navli undan 45,0 4,0 63,0 2,0+1,0 —

1-navli undan 44,0 3,0 65,0 2,0+1,0 —
Bug‘doy shirin noni 41,0 3,0 70,0 |13,8+1,0] 2,2+0,5
Gorodskoy noni:

pech ostida pishirilgan 43,0 3,0 70,0 3,0£1,0 | 3,3+0,5

qolipda pishirilgan 43,5 3,0 74,0 | 3,0£1,0 | 3,2+0,5
Saratovskiy kalava noni:

1-navli undan 45,5 4,0 68,0 - -

oliy navli undan 44,5 3,5 72,0 - -
Xantalli non (1-navli
undan):

pech ostida pishirilgan 42,0 3,0 68,0 59+£1,0 | 7,905

qolipda pishirilgan 44,0 3,0 73,0 | 59+10 | 7,9¢0,5
Xantalli non ( oliy navli
undan):

pech ostida pishirilgan 41,5 2,5 68,0 59+1,0 | 5,9+0,5




golipda pishirilgan 43,0 2,5 73,0 59+1,0 | 5,9+0,5
Mayizli elangan un noni 42,0 2,5 - 50£1,0 | 1,5+£0,5
Yirik tortilgan bug‘doy
elangan uni noni 43,0 3,0 68,0 6,0+£1,0 -
Karavay Russkiy 40,0 2,5 72,0 — —
Karavay Suvenirniy 39,0 2,5 70,0 9,0+£1,0 | 5,5+0,5
Krestyanskaya bulkasi 44,0 3,0 68,0 — —
Romashka noni:

1-navli undan 40,0 3,0 68,0 | 5,0+1,0 | 4,0+0,5

oliy navli undan 39,5 2,5 68,0 | 5,0+1,0 | 3,0+0,5
Ramenskiy noni:

pech ostida pishirilgan 43,0 3,0 72,0 - -

golipda pishirilgan 440 3,0 73,0 — -
Domashniy noni 43,0 3,0 68,0 3,0£1,0 -
Qadoglangan Dorojniy
noni:

pech ostida pishirilgan 42,0 3,0 68,0 3,0£1,0 -

qolipda pishirilgan 43,0 3,0 70,0 | 3,0£1,0 -
Grajdanskiy noni (2-navli
undan):

pech ostida pishirilgan 44,0 4,0 63,0 - -

golipda pishirilgan 45,0 4,0 65,0 - -
Grajdanskiy noni (1-navli
undan):

pech ostida pishirilgan 43,0 3,0 65,0 - -

golipda pishirilgan 44,0 3,0 68,0 - -
Sutli non (2-navli undan):

pech ostida pishirilgan 46,0 4,0 65,0 - -
Sutli non (1-navli undan):

pech ostida pishirilgan 44,0 3,0 70,0 - -

golipda pishirilgan 45,0 3,0 68,0 — —
Sutli non (oliy navli undan):

pech ostida pishirilgan 43,0 3,0 70,0 - -

golipda pishirilgan 44,0 3,0 75,0 - -
Belorusskiy noni:

pech ostida pishirilgan 43,5 3,0 70,0 3,0£1,0 | 1,7£0,5

golipda pishirilgan 44,0 3,0 72,0 3,0x1,0 | 1,7+20,5
Polesskiy noni 42,5 2,5 73,0 3,0x1,0 | 1,5+0,5

Javdarunidantayyorlangannon-bulka mahsulotlarini pechdan olingandan so‘ng
quyidagi muddatlar mobaynida ma’lum vaqt ushlangachsavdo tarmoglariga tagdim

etishga majburdirlar:

e javdar oboy uni, javdar-bug‘doy va bug‘doy-javdar oboy yoki javdar obdir
unidan tayyorlangan gadoglanmagan nonlar — 14 soatdan ko‘p emas;
» elangan javdar va bug‘doy hamda javdar navdor unlari aralashmasidan




tayyorlangan gadoglanmagan nonlar —10 soatdan ko*p emas;

» @adoglangan nonlar — 36 soatdan ko‘p emas.

Mahsulotni novvoylik korxonasi ekspeditsiyasiga gabul gilishda ma’lum vaqt
ushlash muddati nazorati har bir vagonetkaning pasportida ko‘rsatilgan pechdan
olish vaqti bo‘yicha, mahsulotni savdo korxonalariga gabul gilishda esa — tovar-
transport yo‘l xati bo‘yicha amalga oshiriladi, bu xatda novvoylik korxonasi
tomonidan mahsulotning pechdan chiggan vaqti ko‘rsatiladi.

Ma’lum vaqt ushlash muddati mahsulot pechdan chiggan paytdan boshlab
savdo korxonasi gabul gilgan vagtgacha hisob gilinadi.

Mahsulot pechdan chiggan paytdan boshlab savdo tarmoglarida mahsulotning
chakana realizatsiyasi muddati:

e javdar, javdar-bug‘doy oboy va javdar obdir unidan tayyorlangan nonlar — 36
soat;

* Dbug‘doy-javdar, elangan javdar va bug‘doy hamda javdar navdor unlari
aralashmasidan tayyorlangan nonlar — 24 soat;

» javdar oddiy, qolipda pishirilgan donabay noni, issiglik bilan bosgichli
sterilizatsiya qo‘llanilib konservalangan, yumshog uch qavatli gadoqda,
qutilarda; javdar oddiy, qolipda pishirilgan donabay noni, spirt-rektifikat bilan
konservalangan, yumshoq uch gavatli gadogda, qutilarda— 6 oygacha.

Javdar va javdar hamda bug‘doy unlari aralashmasidan tayyorlangan
gadoglangan nonlarni saglash muddati yangi mahsulot ishlab chigaruvchisi
tomonidan belgilanadi va gabul komissiyasi tomonidan tasdiglanadi. Qadoglangan
mahsulotlarning saglanish muddati retsepturada ko‘rsatilishi lozim.

Nonning chakana savdo tarmoglaridagi realizatsiyasi 100 g nonning energetik
giymati, ogsil, yog‘va uglevodlar miqdori to‘g‘risidagi axborot mvjud bo‘lgan
holda amalga oshirilishi lozimaxborot xati ko‘rinishidagi oziugaviylik va energetik
giymati to‘g‘risidagi ma’lumotlar tayyorlovchi korxona va iste’molchiga
etkazuvchi savdo korxonasi tomonidan tagdim etiladi.

Mahsulot vazni nazorati

Javdar va javdar hamda bug‘doy unlari aralashmasi nonlari vaznli yoki
donabay holda 0,5 kg dan ortig vaznda ishlab chigarilishi lozim. Iste’molchi bilan
kelishilgan holda javdar va javdar hamda bug‘doy unlari aralashmasi nonlarini
kichikroq vaznda ishlab chiqgarishga ruxsat etiladi. Spirt bilan konservalangan,
uzoq muddat saglash uchun mo‘ljallangan javdar oddiy vga javdar-bug‘doy oddiy
nonlari 1 kg vaznda ishlab chigariladi.

Har bir donabay mahsulot vazni va 10 ta donabay mahsulot o‘rtacha
vaznining pechdan olingan paytdan boshlab korxonada maksimal ushlab
turilgandan keyingi kamayish tomoniga chetlanishi bitta donabay mahsulotning
belgilangan vazniga nisbatan 3,0 va 2,5% dan oshmasligi lozim. Mahsulot
vaznining ortib ketish tomonga chetlanishi cheklanmagan.

Sifat ko‘rsatkichlarini baholash

Baholash uslublari nonning quyidagi sifat ko‘rsatkichlarini aniglashni o‘z
ichiga oladi:

» organoleptik—shakli, yuzasi, rangi, mag‘zining holati, ta’mi, hidi;

« fizik-kimyoviy —namlikning vazn ulushi, kislotaliligi, g‘ovakligi, gandning



vazn ulushi (retsepturasiga shakar qo‘shish kiritilgan mahsulotlar).

Mahsulotni  baholash javdar, javdar-bug‘doy va bug‘doy-javdar uni
nonlarining sifati va xavfsizligiga go‘yiladigan talablarni reglamentga soluvchi
me’yoriy hujjatlardan foydalanishni ko‘zda tutadi.

Organoleptik baholash. Javdar uni va javdar hamda bug‘doy unlari
aralashmasi nonlarining asosiy organoleptik sifat ko‘rsatkichlariga tashqi
ko‘rinishi, mag‘zining holati, ta’mi va hidi kiradi.

Mahsulotning tashqi ko‘rinishi ko‘rsatkichlari — shakli, yuzasi, po‘stining
rangi va qalinligi. Oddiy va zavarnoy javdar-bug‘doy noni, javdar oddiy va
zavarnoy noni, javdar obdir va elangan uni nonlari hamda Borodinskiy noni
po‘stining galinligi 4 mm dan oshmasligi lozim. Minskiy va Rijskiy nonlarida
yugorigi po‘stki yupga, yumshoq, pastkisi — yumshog, unsimon, galinligi 3 mm
dan oshmagan bo‘lishi zarur.

Non mag‘zining holati uning yaxshi pishirilganligi, yaxshi qorilganligi,
g‘ovakligi, elastikligi va yangiligi bilan tavsiflanadi. Ular yaxshi xossaga ega
bo‘lganda mahsulot ta’mi yaxshi bo‘ladi. Yaxshi pishirilgan mahsulot yaqqol
ifodalangan ta’m va hidga ega bo‘ladi, yaxshi xazm bo‘ladi, uning yangiligi
uzogrog saqlanadi va buzilib qolmaydi.

Ta’m non-bulka mahsulotlarining eng muhim sifat ko‘rsatkichlaridan biri
hisoblanadi. Un turi va navi, non retsepturasiga bog‘liq ravishda ta’m sezilarli
farglanishi mumkin.

Fizik-kimyoviy tahlilnamlikning vazn ulushi, kislotalilik, g‘ovaklik,
retsepturasiga shakar go‘shish kiritilgan mahsulotlar uchun gandning vazn ulushini
aniqglash kabi tahlillarni 0°z ichiga oladi.

Namlikning vazn ulushi — har bir non-bulka mahsloti uchun o‘rnatilgan sifat
ko‘rsatkichidir. Namlik mo*‘tadil miqdorda bo‘lganda non mag‘zi yaxshi
konsistensiyaga ega bo‘ladi, mahsulotning ta’m xossasi yaxshi bo‘ladi va u
organizmda yaxshi xazm bo‘ladi. Namlikning maksimal chegaradan 1 % ga
kamayishi javdar oboy va obdir unlari nonining chigishini 2,5-3 % ga kamaytiradi.

Javdar oddiy noni har ganday non-bulka mahsulotlari orasida namligi eng
yugori hisoblanadi — 51 %.

G*ovaklik non-bulka mahsulotlarining yumshatilganlik darajasini tavsiflaydi.
Javdar uni hamda javdar va bug‘doy unlari aralashmasi noni har xil non-bulka
mahsulotlari orasida eng kam g‘ovaklikka ega hisoblanadi, bu esa javdar unining
0°ziga xo0s novvoylik xossalari bilan tushuntiriladi.

Qiyoslash uchun: oboy unidan pishirilgan javdar oddiy noni 45 %, 2-nav
bug‘doy uni noni esa — 62-70 % g*ovaklikka ega bo“ladi.

Non pishirishda zamonaviy metrologik darajali kompleks
standartlashtirishning ko‘tarishga katta e’tibor berilmogda. Bu xom ashyoni
tejash, xom ashyo, tayyor mahsulot isrofgarchiligini yo‘qotish, sifatsiz
mahsulot chigarishga yo‘l qo‘ymaslik, yoqilg‘i, energiyani tejash kabi
masalalar hal qilinmoqda. Shu bilan bir qatorda non ishlab chigarish
unimdorligini oshirish, mahsulotlar turlarini ko‘paytirish va ozuga gimmatini
oshirishda, zamonaviy texnika va texnologiyani o‘rganish, joriy qilish
sanoatning rivojlanishdan asosiy vazifalar hisoblanadi.



Mustaqillikdan so‘ng milliy sertifikatlashtirish tizimida o‘Ichov ishlarining
birligini majburiy ravishda ta’minlovchi Davlat standartlashtirish tizimi yaratildi.
Ushbu standartlashtirish ~ tizimi  faoliyati davlat korxonalarida ishlab
chigarilayotgan mahsulotlar hamda tashkilotlar tomonidan bajarilayotgan xizmat
turlarining tashqgi va ichki bozordagi raqobatbardoshliligini ta’minlashga
garatilgan.

Mahsulot sifat ko‘rsatkichlari, ularni tadqiq etish va namuna olish uslublari
ishlab chigaruvchi, iste’molchi va davlat tekshiruvi idoralari bilan ozaro
kelishilgan barcha standartlar asosini tashkil etadi. Shu sababli standartlar ishlab
chigaruvchi va iste’molchi o‘rtasidagi ishonchni hamda mahsulot sifatini
ta’minlovchi kafolat rolini o‘ynaydi va mahsulot ishlab chigarishda go‘llaniladigan
me’yoriy texnik hujjatlarga kiritilgan sifat darajasini ta’minlaydi.

Mavzu bo‘yicha nazorat savollari.
1. Nima uchun olib kelingan mahsulotlar tahlil gilinadi?
2. Javdar noni ganday gabul gilinadi?
3. Bug’doy noni ganday gabul gilinib va namuna olinadi?
4.Non sifatini aniglashda ganday usuliardan foydalaniladi?
5.Non sifatini baholash ganday amalga oshiriladi?
6.Non vazni nazorati deganda nimani tushunasiz?
7.Nonning muddat nazorati nima?
8. Suxari va teshikkulcha mahsulotlari ganday saglanishi lizim?

5>- MAVZU.



NON VA NON MAHSULOTLARI NUQSONLARI, KASALLIKLARINING
KELIB CHIQISH SABABLARI VA OMILLARI.
Reja:
1.Non nugsonlari. Tashqgi ko‘rinishda va ta’mi va hidida bo‘ladigan nugsonlar.
2.Non mahsulotlari ishlab chigarish rejimlariniga rioya gilmaslik natijasida kelib
chiggan nugsonlar.
3. Non kasalliklari vaularini bartaraf etish yo’llari

Tayanch so’z va iboralar:

Nondagi mikroorganizmlar, nonning qurishi, nordonlikni oshirish,
dizinfeksiya, nonning mog‘orlanishi, nonning bo‘r kasalligi, nonda qizil
dog‘larning paydo bo‘lishi, kasallanganligini qayd etish, nonni shamollatish,
mexanik tozalash, dezinfeksiyalash, non mahsulotlari turlari.

1.Non nugsonlari. Tashqi ko‘rinishda va ta’mi va hidida bo‘ladigan

nugsonlar.

Hech kimga sir emaski, so’ngi paytlarda non va non mahsulotlarida nugsonlar
uchraydi. Nonning sifatiga salbiy ta’sir ko’rsatuvchi omillar bir nechtadir. Bunday
omillarning kelib chigishiga bozor iqtisodiyotiga o’tish bilan kichik shaxsiy non
korxonalari ko’payib ketishi, kerakligicha mahsulotlarning tindirilmasligi,
texnologlarning yetishmasligi, texnologik jarayonning buzilishi, jihozlarning
buzilishi, jihozlarning to’ligmasligi va boshga omillar ta’sir ko’rsatmoqda.
Nonning mag‘zida uchraydigan nugsonlar. Nonning mag‘zida uchraydigan
nugsonlarga non mag‘zida aralashmay qolgan unlarning bo‘lishi, begona
aralashmalarning bo‘lishi, pishmay qolgan hamirlarning bo‘lishi, g*ovakliklarning
bir xil targalmaganligi, non mag‘zining keragidan ortigcha qorayib qolishi va
hokazolarni kiritish mumkin. Bu nugsonlar ham non ishlab chigarish uchun
ishlatiladigan xom ashyolarda bo‘ladigan nuqgsonlar tufayli va texnologik
jarayonning buzilishi natijasida vujudga keladi.

Ta’mi va hidida bo‘ladigan nugsonlar. Nonlarning ta’mi va hidida bo‘ladigan
nugsonlarga nonni chaynaganda non mag‘zining g‘ijirlashi (xrust), achchiq
ta’mning bo‘lishi, tuz migdorining ko*‘p yoki oz bo‘lishi, nordon ta’m va hidlar va
boshga begona ta’m va hidlarning bo‘lishi kiradi. Bu nugsonlar asosan sifati
talabga javob bermaydigan xom ashyolar ishlatish natijasida vujudga keladi.
Masalan, nonni chaynaganda non mag‘zining g‘ijirlashi hamir tayyorlash uchun
ishlatilgan un tarkibida begona mineral aralashmalari, qumlar borligidan dalolat
beradi. Nonda achchiq ta’m paydo bo‘lishiga sabab esa don tarkibida unga achchiq
ta’m beruvchi begona o‘tlarning urug‘larining normadan yuqori bo‘lishidadir.
Umuman non pishirishda yuqorida keltirilgan nugsonlarning bo‘Imasligiga harakat
qilish zarur.

Nonlarni tashish, saglash va saqlash jarayonida bo‘ladigan o‘zgarishlar.
Non mahsulotlari odatda maxsus jihozlangan transport vositalari bilan tashiladi. Bu
avtomashinalarning kuzovi mustahkam, jovonlar o‘rnatilgan bo‘lishi kerak.
Transport vositasining non mahsulotlari tashishga yarogliligini ko‘rsatuvchi



sanitariya pasporti yoki rayon sanitariya inspeksiyasining yozma xulosasi bo‘lishi
talab etiladi. Non tashishga mo‘ljallangan transport vositasiga vaqt-vaqti bilan
sanitariya ishlovi beriladi. Nonlarni tashiganda ularning sifatining pasayishiga yo‘l
go‘yilmaydi. Non mahsulotlarini fagat mustasno ravishda maxsus jihozlanmagan
transportvositalarida tashishga ruxsat etiladi. Bu yerda nonlar lotoklarga, savat va
yashiklarga joylanishi, ustidan toza material, so‘ngra ifloslanish va har xil begona
hidlardan saglash uchun brezentlar bilan yopilishi kerak. Nonlarni yuklashda va
tushirishda mexanik shikastlanishdan saglash lozim.

Savdo tarmoglarida aholiga sotilgunga gadar non toza, qurug, yaxshi
yoritilgan, shamollatiladigan xonalarda saglanadi. Non mahsulotlarini saglash
uchun eng qulay temperatura 20-25° C hisoblanadi, lekin harorat 6° C dan past
bo‘Imasligi kerak. Nonlar saglanadigan xonalardagi havo nisbiy namligining 75-
80% bo‘lishi tavsiya etiladi. Agar nonlar assortimenti aralash bo‘lgan kundalik
ehtiyoj mollari magazinlarida sotilsa, u holda non-bulka mahsulotlarini saglash
uchun max-sus xona ajratiladi. Nonlar begona hidlarni o°ziga singdirish
qobiliyatiga ega bo‘lganligi uchun, balig va hokazolar bilan birga saglash man
etiladi.

Yangi yopilgan nonlar muloyim, xushbo‘y ta’m va hidga ega, mag‘izlari
elastik, kesilganda ushalanib ketmaydigan bo‘ladi. Ma’lum muddat o‘tgandan
keyin esa nonning xushbo‘y hidi yo‘qoladi, mag‘zining elastikligi kamayadi.
Umuman nonni saglangan paytda bir-biriga bog*liq bo‘Imagan ikki jarayon ketadi.
Bularning birinchisi nonda suvning bug‘lanishi, ya’ni massasining kamayishi,
ikkinchidan esa fizik-kimyoviy jarayonlar ta’sirida nonning qotishidir. Nonni uzoq
saglash uchun mana shu ikki jarayonning borishini iloji boricha kamaytirish kerak.
Quyida shu jarayonlarning mohiyatini ochishga harakat gilamiz.

Nonning qurishi. Qurish deganda issig non massasining sovush davomida
kamayishi tushuniladi. Uning darajasi issig non massasi bilan sovugandan keyingi
massasi orasidagi fargning issig non massasiga nisbatining foizlarda olingan
migdori bilan o‘lchanadi. Sovuganda non massasi-ning kamayishi asosan
suvlarning bug‘lanishi va ba’zi uchuvchan moddalar-ning nondan chigib ketishi
hisobiga boradi. Shundan keyin esa qurish tezli-gi kamayib, non mag‘zining
harorati havo haroratiga tenglashuvi bilan to‘xtaydi. Nonning qurishini kamaytirish
uchun namlik o‘tkazmaydigan materiallar bilan o‘rash va maxsus konteynerlarda
saglashni amalga oshirish mumkin. Lekin, bu yerda nonlarning mog*orlanish xavfi
tug‘ilishi mumkin. Nonlarning qurishini kamaytirish va o‘ziga xos hidini ma’lum
darajada saglab qilishning eng yaxshi usuli ularni suv o‘tkazmaydigan polimer
materiallarga o‘rash hisoblanadi. Ana shunday sharoitda nonlar organoleptik
ko‘rsatkichlarini o‘zgartirmasdan 3-4 kun saglanadi. Bunday materiallar sifatida
esa parafinlangan qog‘oz, pergament, polietilen, poliropilen va boshgalarni
ishlatish mumkin.

Nonning qotishi. Yugorida aytganimizdek, nonlarni saglash paytida ular
qurishdan tashgari qotishi ham mumkin. Nonda qotish belgilari pechkada
olingandan keyin 10-12 soat saglash davomida paydo bo‘la boshlaydi. Nonning
gotishida mag‘zi qurib goladi, uvoglanib ketadi, mag‘zi o‘zining egiluvchanligini
yo‘qotadi, o‘ziga xos xushbo‘y hidi kamayib boradi. Keyingi bajarilgan ilmiy-



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

Nonlarning qotish tezligi nonlarning turiga ham bog‘lig bo‘ladi. Masalan,
javdar unidan pishirilgan nonlar navli bug‘doy unidan pishirilgan nonlarga
garaganda sekinroq qotadi. Nonlarning qotishiga ularni tayyorlash uchun
ishlatilgan xom ashyolarning turi ham ma’lum darajada ta’sir ko‘rsatadi. Nonlarga
yog*, sut mahsulotlari va gand moddalarining qgo‘shilishi ularning gotishini
sekinlashtiradi. Nonlarning qotishiga ta’sir ko‘rsatadigan omillardan yana biri
harorat hisoblanadi. Ma’lumki, 60° C dan yuqori haroratda kraxmal retrogradatsiya
jarayoniga bormaydi. Shu sababli nonning gqotishi ham 60°C dan yugori
temperaturada juda sekinlashadi. Yana shuni ham qayd qilish kerakki, nonlarni
namlik o‘tkazmaydigan qog‘ozlarga o‘raganimizda ham non mag‘zi gorayishi, hidi
va ta’mining o‘zgarishi, ba’zi bir sporali bakteriyalarning rivojlanishi kabi non
sifatini pasaytiruvchi jarayonlarning borishini kuzatish mumkin. Nonni saglash
borasida olib borilgan ilmiy-tadgigot ishlari shuni ko‘rsatadiki, nonni muzlatib
saglanganda ham (-20° C va undan past) nonda qotish jarayoni ancha sekinlashadi.
Qotgan nonlarni yumshatish uchun esa nonni mag‘zining harorati 60° C ga
yetgunga gadar qizdirish kerak. Shu usul bilan yumshatilgan non 3-4 soatgacha
saglanishi mumkin.

2. Non mahsulotlari ishlab chigarish rejimlariniga rioya gilmaslik natijasida
kelib chiggan nugsonlar

Non va non mahsulotlarini sifatini baholashda ularning yoki bu nugsonlarini
uchratish mumkin. Nonning eng ko‘p targalgan nugsonlaridan bo‘lib, hajmining
kichikligi, tagdonli mahsulotlarning yoyilganligi, qolipli nonning yugori
gobig‘ining tekis va botiq bo‘lishi, non yuzasidagi dog‘lar, shishlar, tirgishlar,
yoriglar, qobigning yaltirog bo‘Imasligi, haddan ortig qora va och rangli gobiq va
boshgalar hisoblanadi.

Nonning nugsonlari un va go‘shimcha xom ashyo sifatining pastligi, ishlab
chigarish texnologik tartibining, nonni saglash va tashish sharoitlarining buzilishi
natijasida yuzaga kelishi mumkin.

Nonlarning tashqi ko‘rinishida uchraydigan nugsonlarga non shaklining
buzilishi, non gobig‘i yuzasining ogarib pishmaganligi, ortiqcha go‘ng‘ir-gqora rang
hosil bo‘lishi, non sirtida katta yoriglarning paydo bo‘lishi, non mag‘zidan
gobig‘ining ajralib golishi, nonda standartda ko‘rsatilgan galinroq gobig‘ining
hosil bo‘lishi va hokazolarni kiritish mumkin.

Cudarcus yHaan xocu1 0yJjarad HyKCOHJIap:

4-jadval
Ne Nugsonlar Sabablar Oldini olish choralari
1 | Begona hid va ta’mlar Un tarkibidagi begona | Sifatsiz unni, yaxshi

0’t urug’larining oshib | aralashtirish (agar un
ketganligi yoki unni tarkibidagi begona




hid yutish qobiliyati

hidlarni bartaraf etsa)

Chaynaganda tishlar
orasida g’irchillash

Un tarkibida gum yoki
tuproq tarkibli
moddalarning borligi

Non gobig’i-ning ogarib
pishishi, hajm oshmasligi

Unning uglevodlarga
boymasligi, shakar tar-
kibli gaz hosil giluv-
chanlikning pastligi

Unni uglevodlarga boy
bo’lgan un bilan va gaz
hosil giluvchi kuchli un
bilan aralashtirish

Xom pishgan, yopishqoq,
yaxshi chaynalmaydigan,
yumshog gismining
elastic emasligi.Yumshoq
joyining rangi goramtir
(bu bug’doy unidan
tyyorlangan non
mahsulotlarida namoyon
bo’ladi)
yoyiluvchan.G’ovakdorlik
yirik, bir tekis emas.
Gohida yumshoq joyida
yoriglar. Yuza gismi
intensive bo’yalgan,
qizg’ish soyaga ega,
goxida yumshoq joyidan
ajralgan. Ta’mi shirin,
tagdonli nonning shakli
gohida yoyiluvchan

Ungan bug’doydan
maydalangan un va
amilolitik, proteolitik
faolligi yuqori
bo’lganligi uchun,
unning ba nonning
suvda eruvchan
moddalari ko’p, shu
jumladan dekstrinlar
ham. Kraxmalning juda
ko’p qismi gidrolizga
uchraganligi sabali
nonda “bo’sh”, suv
kolloidlari bilan
bog’lanmaganligi
yugori

Bug’doy uni opara
usulida gayta ishlanadi,
yugori kislotalikka ega
bo’lish uchun katta
opara go’ya-miz (55-65
% hamma un-dan).
Mustahkam konsis-
tensiya namligi 48-49%.
Oparani bijg’ish davri
yoki ko’tarilish davrini
uzayti-rish. Oparaning
kislotalili-gini 1-2° ga
oshirish, agar talab
qgilinsa 10-15% bar-cha
gayta ishlangan unning
pishgan oparaga,
Xamirga, gaynatmaga
yoki oshiril-gan
xamirturushga unli
gorishma qilish. Xamir-
ning fizik xususiyatini
oshirish uchun xamirni
past haroratda oshirish
uchun xamirni past
haro-ratda oshirish,
buning uchun nacr
Xapopatia OLUMpPHUIL ,
OYHUHT y4yH
xamirturushni 50%
nor-maga garshi
oshirish. Tuz-ning
sarfini kepakli un uchun
-50%, 2 navli un uchun
-25% va oliy nav uchun
-15% ga resepturaga
nisbatan oshirish.Agar
nonningustki gismi juda




qgizarib ketsa past,
harorat-da, uzoqroq
pishirish zarur.

Non yoyiluvchan emas,
lekin zich, xajmi Kkichik,
g‘ovakdorligi kam
rivojlangan qgalin devorli,
nonning usti yaxshi
gizarmagan, oqish.

Quritish davomiyligida
Issig xaroratdan
foydalanilgan (olov-
dan) yoki 0‘z-0‘zidan
qizib golgan bug‘doy
donidan tayyorlangan
un. Kleykovinasi past,
kleykovina sifati uzi-
luvchan yoki ugalanuv-
chan bo‘lgan.

Muzlatilgan dondan
olingan unga ganday
ishlov berilsa shunday
bo‘ladi.

Xajm va g‘ovakdorlik
past, yumshog gismining
elastikligi, tagdonli
nonning yoyiluvchanligi
kam. Nonning ustki gismi
mayda chuqur bo‘lmagan
yoriglar bilan goplangan.

Xasva bilan
zararlangan dondan
olingan un va proteolin
fermentlaring faolligi
yugori. Shuning uchun
bug*‘doy unidan
kleykovina kam
yuviladi. Kleykovina
yopishqogq, elastikligi
yo‘q, tindirishda
Xususiyati tez buzuladi,
xamir tez g‘ovaklanadi.

Xamirni opara usulida,
katta opara bilan
tayyorlanadi,
kislotalikni 2*ga
oshirish, oparada,
xamirda esa 1* ga
oshirish. Xamirni suyuq
xamirturishlarda
tayyorlash, 5-10% gayta
ishlangan unning
umumiy miqgdoridan
oparaga pishgan opara
qo‘shiladi. Bijg‘itishni
past xaroratda (28-29*S
oshmasligi kerak )
amlga oshirish,
preslangan
xamirturishning sarfini
ko‘paytirish. Xamirni
quyuqg konsistensiyada
tayyorlash. Unnning
namligini 1% ga
pasaytirish. Kepakli un
uchun tuz sarfini —
50%ga, 2 navli un
uchun —25% ga, 1-va
oliy navli un uchun —
15% ga retsepturaga
nisbatan oshirish kerak.
Kaliy bromdan 0.001 -
0.004% gacha unnning
umumiy miqgdoridan




kelib chigib go‘shiladi.
Xamirni dejadan xamir
bo‘laklagichga
0‘tkazishni tez amalga
oshirish (110-15 min
ichida). Tindirishni
kamaytirish. Pishirishni
doimiy usulda yoki
xaroratni 10-20°C ga
oshirish.

Kuchli un bilan
aralashtirish, xamirni

Yumshoq joyi xom
pishgan, zich, kam

Yangi yanchilgan,
tindirilmagan un.

g‘ovakdor, yopishqoq,
non past, tagdonli
nonnning shakli
yoyiluvchan.

katta opara usulida
tayyorlash, suyuq
xamirturushda.
Xamirning

kislotaliligini oshirish,
kaliy brom qo‘shish

5-jadval
Qo’shimchaxomashyolarningsifatsizligidankelibchiggannugsonlar:

Nugsonlar

Sabablar

Oldini olish choralari

Non past, ustki
gismida yoriglar
mavjud. Xamir uzoq
va yomon bijg‘iydi.

Xamirturish sifatsiz.

Xamirturish migdorini
oshirish, suyuq xamir-
turishning etishtirishda
yaxshi boqgish. Preslangan
xamirturishlar ishlatilgan-
da ularning faolligini
oshirish.

Nonning achchiq
ta’mliligi.

Yog‘ning achchiqliligi.

Yog’ni almashtirish

6-jadval

Texnoligik jarayonlardagi xatolaridan kelibchiggannugsonlar:

Nugsonlar

Sabablar

Oldini olish choralari

Non kichik xajmga va
dumalogroqg shaklga
ega, yumshoq joyi
quruq ugalanuvchan.

Xamir gorishda suv
miqgdori kamligi.

Xamir tayyorlash

Og‘ir non, tag donli
non yoyilib ketuvchi ,
golin - usti tekis
gobigqga ega.
Yumshoq joyi yirik
g‘ovaklikka ega,
yopishgog va

Xamir gorish davrida
ortigcha suv go‘shilgan.

Xamir qorish jarayonida
suv miqdorini
kamaytirish.




ushlaganda nam.

Qobig gismi ajralishi,
yumshoq gismida
uzilishlar(yoriglar).

Bu xam haddan ziyod
qurug xamir, lekin
yaxshi etilmagan.

Bunda xam, xamir qorish
jarayonida suv migdorini
ko‘paytirish va bijg‘ish
davrini uzaytirish,

G‘ovakdorlik tekis

tagsimlanmagan non,
goxida yoriglar bilan
yoki goramtir dog‘lar
yoki o‘rtasi o‘yilgan.

Xamir gorish
jarayonida issiq suv
go‘shilgan va shuning
uchun bijg“ish sust

Xamir gorish uchun suv
xaroratini to‘g‘ri gqo‘yish.

Tuzsiz non,
oguvchan, ustkigismi
qgizaribroq chiqggan,
yumshoq gismi
xompishig.

Xamir gorish
jarayonida tuz yaxshi
berilmagan yoki tuz

miqgdori dozalanmagan.

Xamir gorish jarayonida
tuzning dozasini
tekshirish.

Non juda xam sho‘r,
yumshoqg gismi qo“-
pol, qobiq devorlari
galin, nonning ustki
gismi doimgidan och
“oqish”.

Xamirqorish jarayo-
nida tuzning miqdori
ortigcha berilgan

Xamir qorish jarayonida
tuzning dozasini
tekshirish

Retseptura bo‘yicha
shakar qo‘shiladigan
maxsulotlarningustki

Xamirga shakar
solinmagan yoki
noto‘g‘ri dozalangan.

Shakarning dozalanishini
tekshirish.

gismi oqish.
8 | Nonda unli gismining | Xamir qorish jarayonini | Xamir qorish
uchrashi, un kam olib borilganligi. uskunasining vaqtini

aralashmaganligi.

tekshirish.

G*ovakdorlik tekis
bo‘lmagan non, sifati
past. Yopishqgoq
xamir (parlangan).

Xamir gorish
davomiyligi
uzaytirilgan.

Xamir gorish vagtini
qisqartirish kerak

10

Achingiragan non,
ustki gismida
pufakchalar, ustki
gismi ingichka
kuygan, bosganda
sinuvchan.
G*ovakdorlik past,
yumshoq gismi xom
pishiqg, yumshoq
gismi bilan gobiq
gismida o‘zgarish
kam.

Bijg‘ish davomiyligi
kam opara yoki
xamirda , yaxshi
etilmagan
xamir,toblanmagan.

Opara yoki xamirning
bijg‘ish davomiyligini
uzaytirish.




11 | Ustki gismi ogish Turib qolgan , o‘ta Bijg‘ish davomiylini
non, xidi va ta’mi bijg‘igan xamir. to‘g‘ri tagsimlash.
nordon, yumshoq
gismida goxida
uzilishlar.

12 | G*ovakdorlik Kuchli kleykovinaga Un navi va un kuchidan
yumshoq gismida ega bo‘lgan navli kelib chigib mushtlashlar
to‘g‘ri bug‘doy unining, gayta | sonini belgilash.
tagsimlanmagan, ishlanganda bijg‘ish
devorlari galin, o‘rtasida mushtlashning
yumshoq gismida yo“qligi.
bo‘shlig.

13 | Yumshoq gismining | Shakl berishda unning | Xamir gorish
bo‘shligi,devorining | ko*p berilishi. davomiyligini yaxshilash,
silligligi. shakl beruvchi uskunani

ishlashini tekshirish.

14 | Qolipli nonning ustki | Non yopishdan oldin Xamirni tindirish
qismi bir yoki ikKki tindirish kam bo‘lgan. | shkafidagi vaqtini
yon tomonlama uzaytirish.
uzilganligi. Tagdonli
nonlarning sharsimon
shaklga ega va yon
tomonlari da shishlar
bor.

15 | Qolipli nonning ustki | Non pishirishdan Xamirning tindirish
qismi tekis yoki bir oldingi tindirish vaqtini kamaytirish.
tomonlama og‘gan uzaytirib yuborilgan.
tagdonli non
yoyiluvchan,
g‘ovakdorlik tekis
tagsimlanmagan.

16 | Nonning ustki Tindirishda Tindirish shkafidagi

gismida mayda

yoriglar.

shamollatish bo‘lgan

elvizakni bartaraf etish




16-rasm. Nonning gobiqg gismi mag’zidan ajralib qolish nugsonlari

7-jadval

Tayyor mahsulotni noto’g’ri saglashdagi kelib chiggan nugsonlar:

Nugsonlar

Sabablar

Oldini olish choralari

Ustki gismi bilan
yumshog gismining
ajralishi, yumshoq
qismidagi darzlar.

Xamir bo‘laklarining
yoki xamir solingan
goliplarni pechga
solishdan oldin yoki
pishirishdan oldin
urilishi.

Non yopishda va
pechlarga taxlash
vaqtidagi urilishlarni
bartaraf etish.

Kuygan va juda galin
qobiq gismidan iborat
non.

Haroratning va
namlikning
me’yoridaligida uzoq
vaqt pishirilgan.

Pishirish vaqtini
kamaytirish.

Qobiq sal kuygan,
lekin nonning ichi
yaxshi pishmagan.

Pechning xarorati juda
yugori yoki xarorat

to‘g‘ri tagsimlanmagan.

Pechning isitish
jarayonini to‘g‘irlash

Qobiq sal giyshiq,
oqish, goxida darzlar
bilan.

Pishirish kamerasida
parning yo‘qligi

Pishirish kamerasini par
bilan ta’minlash.

Ogqish gobiqg, og‘ir
non, yumshoq gismi
xompishiq,
yopishqoq.

Pishirishkamerasida
xaroratning etarli
bo‘Imagan darajada
pishirish

Pishirish vaqtini
uzaytirish.

Oqish lekin galin go-
biq, darzlar ko“pligi,
0g‘ir non, yumshoq
gismi xompishigq,
yopishgog. Yumshoq
xamirda teshiklar

Kam yoki tekis
gizdirilmagan pechlar.

Pishirish kamerasining
xaroratini tekshirish, xar
xil joyidan va xaroratning
to‘g‘ri tagsimlanishini
tekshirish.

Yon gobiglarning
ogishligi. Tagdonli
nonlarning “birlash-
gan”ligi, goxida
yumshog gismining
ajralishi vagobiqdagi
darzlar.

Qoliplar oralig‘i yoki
xamirlarni
zuvalalaganda oraliq
kam oliganligi

Qoliplpr oralig‘ini va
zuvalalarning orasini
ko‘proq ochish.

Tagdonli nonlarning
postki qobig‘idagi
darzlar

Nonlarni sovuq
tagdonlarga qo‘yilishi.

Xamirlarni tagdonlarga
go‘yilishini nazorat
qilish.

Qobigning ajralishi.

Pishgan issig nonlarni
goliplardan olayotgan-
dagi xatoliklar.

Nonlarni olishdagi
extiyotkorlikka axamiyat
berish.

10

Javdar nonidagi

Issiq nonlarni olishdagi

Mexanik yo‘l bilan xasil




teshiklar va pechdan chiggan bo‘lgan teshiklarni
nonlarning olinishidagi | yo“qotish. Issig nonlarni
extiyotkorsizliklar. yon tomonlama yoki
burchak gismiga go‘yib
sosutish. Tez sovutish.

17-rasm. Nonning ustki gismida yorigli nugsonlar.
3. Non kasalliklari va ularini bartaraf etish yo’llari.

Ma’lumki, non tarkibida ko‘p migdorda suv va boshga moddalar borligi tufayli
mikroorganizmlar ta’sirida ba’zi bir kasalliklar kelib chigishi mumkin. Nonda
uchraydigan asosiy kasallik kartoshka kasalligi va mog‘orlanish hisoblanadi.
Kartoshka kasalligi. Bu kasallikni asosan kartoshka tayoqchalari bakteriyasi
keltirib chigaradi. Bu bakteriyaning tayyoqchalari u yoki bu migdorda havoda,
unda va boshga xom ashyolarda bo‘lishi mumkin. Nonni pishirganda bu
bakteriyalarning sporalari o‘Imasdan qolsa, qulay sharoit yaratilgan paytda
rivojlanib kasallikni vujudga keltiradi. Bu kasallik bilan kasallangan nonlarning
mag‘zida yopishqoq, shilimshiq suyuglik paydo bo‘lib, nonga yogimsiz ta’m va
hid beradi.

Nonlarning nordonligi bu kasalliklarning paydo bo‘lishi va rivojlanishiga
ma’lum darajada ta’sir ko‘rsatadi. Yuqori nordonlikka ega bo‘lgan nonlar bu
kasallikka chalinmaydi.

Masalan, 120 nordonlikka ega bo‘lgan javdar nonlarida bu kasallik
uchramaydi. Fagat bu kasallik bug‘doy nonlarida uchraydi. Kartoshka
tayoqgchalarining rivojlanishi uchun qulay sharoit 35-40 C harorat hisoblanadi. Shu
sababli ham nonda bu kasallik ko*prog yoz paytida uchrab turadi. Bu kasallik bilan
kasallangan nonlar iste’molga yarogsiz hisoblanadi.

Nonning kartoshka tayoqchalari kasalligi mohiyati shundaki, bu kasallikni
go’zg’atuvchi mikroorganizmlar ta’sirida non mag’zi cho’ziluvchan, elimsimon
bo’lib, badbo’y chirigan kartoshkaning yoqimsiz hidiga ega bo’lib qoladi. Bu
kasallikni qo’zg’atuvchilar bo’lib, Bacillus mesentericus (kartoshka tayoqchalari)
turiga kiruvchi sporasimon mikroorganizmlar hisoblanadi. Kartoshka kasalligining
yuzaga kelishida Bacillus subtilis (pichan tayoqchalari) turidagi mikroorganizmlar
ham sabab bo’lishi mumkin. Bu mikroorga-nizmlar tabiatda keng tarqalgan bo’lib,
har bir donda va har qaysi unda uchraydi.



18-rasm. Kartoshka kasallik bilan kasallangan non mag’zi.

Ular uzunligi 1,6 dan 6 mkm gacha va qalinligi 0,5 mkm bo’lgan tayoqcha
ko’rinishida bo’ladi. Bacillus mesentericus sporalari ovalsimon shaklga ega
bo’lib, haroratning o’zgarishiga chidamli. Bu sporalar halok bo’lishi uchun ularga
100 °C haroratga ega suv bug’i bilan 5-6 soat davomida, 109-113 °C da 45
minut va 122-123 °C haroratda esa 10 minut ta’sir ko’rsatish kerak.

Harorati 130 °C bo’lgan bug’ ta’sirida sporalar birdaniga halok bo’ladi.
Pechdagi non mag’zining harorati 100 °C dan oshmasligini hisobga oladigan
bo’lsak, bu holda Bacillus mesentericus sporalari nonni pishirishda hayot
faoliyatini yo’qotmasdan qoladi. Bu mikroorganizmlarning ko’payishi va hayot
kechirishi uchun eng muvofiq harorat 35 dan 40-50 °C ni tashkil qiladi. Shuning
uchun nonning kartoshka tayoqchalari kasalligi bilan kasallanishi asosan yozgi
vaqtda uchraydi.

Nonni saqlash haroratining 37 °C dan 25 °C gacha pasaytirilishi uning
kasallanishini ma’lum muddatga to’xtatib turadi. Nonning 16 °C haroratda
saglanishi esa kasallanishni butunlay oldini oladi. Non namligining yuqori bo’lishi
nonning kartoshka kasalligi bilan kasallanishining asosiy sababi hisoblanadi.

Kartoshka tayoqchalarida faol amilolitik (jumladan «-amilolitik) va proteo-
letik (proteinaza, polipeptidaza) fermentlari mavjud. Bu bo’lsa nonning kartoshka
kasalligi bilan kasallanishida uning mag’izi xossalarini o’zgarishiga olib keladi.

Kartoshka tayoqchalari kasalligi bilan kasallangan nonning o’ziga xos hidi
va ta’mi mag’iz oqsil moddalarining proteoliz natijasida chuqur o’zgarishi
mahsulot-larining  mavjudligi  bilan  asoslanadi.  Kartoshka tayoqchasi
proteinazasining faolligi pH 5 dan 10 gacha bo’lgan chegarada bo’lib, eng yuqori
faolligi pH 7-9 da yaqqol ma’lum bo’ladi.

Nonning kartoshka tayoqchalari kasalligi bilan kasallanishini oldini olishda
yoki uni tezlashtirishda nonning kislotaligi asosiy omil hisoblanadi. pH ning 4,8-
5,0 dan past bo’lgani tagdirda non umuman kasallanmaydi. Xamir kislotaliligining
oshirilishi nonning kartoshka tayoqchalari kasalligiga qarshi kurashning eng asosiy
yo’llaridan biri hisoblanadi. Shuning uchun kislotaligi 12 grad gacha bo’lgan
javdar unidan tayyorlangan nonda umuman kartoshka tayoqchalari kasalligi
kuzatilmaydi.

Unning kartoshka tayoqchasi bilan yuqtirganligining darajasi turli usullar
bilan aniqlanadi. Ko’p hollarda tekshiriladigan undan non pishirib uni kartoshka
tayoqchalari kasalligi rivojlanishi uchun muvofiq bo’lgan sharoitlarda saglash
usuli-dan foydalaniladi. Non gqanchalik tez kasallansa, un shunchalik yuqori



darajada yugtirilgan hisoblanadi.

Issig yoz vaqtlarida navli undan tayyorlangan nonning kartoshka
tayoqchalari kasalligi bilan kasallanishining oldini olish novvoylarning muhim
vazifalari hisoblanidi.

Uni hal qilishning eng samarali yo’llari bo’lib, quyidagilar hisoblanadi:

- sut kislotali xamirturushlar, suyuq achitqilardan foydalanib, yoki xamirga
sut yoki sirka kislotasining ma’lum miqdorini qo’shib, xamirning oxirgi kislota-
ligini oshirish. Amalda bu hollarda kislotalilikni belgilanganidan 1 grad ga
oshiriladilar. Unning yuqori darajada yuqtirilganligi hollarida kislotalikning 1 grad
ga oshirilish kasallanishni oldini olmasdan biroz muddatga to’xtatib turadi, xolos;

- Xamirga un massasiga nisbatan 0,2 % miqdorda sirka kislotasining kalsiy tuzini
qo’shish;

- yozgi vaqtlarda navli bug’doy unidan non tayyorlashda hech gachon 80 °C dan
past haroratda quritilgan eskirgan nonni va qoqnon talqonini qayta ishlashga yo’l
qo’ymaslik kerak. Bu mahsulotlar kartoshka tayoqchalarining manbai bo’lishi
mumKin;

- yozgi vaqtda namunaviy pishirish usulini qo’llab unning kartoshka kasalligi bilan
kasallanganligini davriy ravishda nazorat qilib borish kerak. Kuchli zararlangan un
turkumlarini kislotaligi 4-6 grad dan past bo’lmagan non va non mahsulotlari
ishlab chiqarishga yuborish kerak;

- non saglash xonasining haroratini mumkin bo’lgan darajagacha sovutib,
shamollatib turish kerak;

- kartoshka kasalligi bilan kasallangan non saqlangan lotoklar, vagonetkalar va
stel-lajlar va boshqa jihozlarni zarur hollarda dezinfeksiyalash kerak.Bu magsad
uchun ultrabinafsha nuridan va 1 % 1i xlorid kislotasi eritmasidan foydalanish
mumkin.

Non korxonasida bajariladigan talablar.

Non korxonasida «kartofel» kasalligi bilan kasallangan un aniglangan
hollarda Davlat nazorat va Ozig-ovgat tovarlari sifati bo‘yicha inspeksiyaga
ma’lum qilinadi. Non korxonasi ishlab chigarish laboratoriyasida ham un
korxonasidagi kabi «kartofel» kasalligiga aniglash uslubi qo‘llaniladi. Tekshirish
natijasi alohida jurnalda yugorida gayd etilgan tartibda yoziladi.

Non korxonasida «kartofel» tayoqchalari bo‘lgan bug‘doy uni quyidagi
magsadlarda ishlatiladi:

- navli un teshikkulcha, suxariy mahsulotlari, pechene, pryaniklar hamda
donabay (massasi 0,2 kg va undan kam) mahsulotlar tayyorlash uchun ishlatiladi;

- ikkinchi nav bug‘doy uni javdar-bug‘doy non navlari ishlab chigarish
uchun ishlatiladi;

- kepakli un go‘shimcha sifatida javdar-bug‘doy non navlari tayyorlashda
ishlatiladi.

Zarur bo‘lgan hollarda «kartofel» tayoqchalari bilan zararlangan undan non-
bulka mahsulotlari ishlab chigarishda quyidagi tadbirlar qo‘llaniladi:

- non nordonligi standart me’yoridan 1° gacha quyidagi nordonlovchi
komponentlarni ishlatib ko‘tariladi:



- nordonligi 4-5° bo‘lgan bijg‘igan Yarimfabrikat unga nisbatan 5-10%
qo‘shiladi;

- nordonligi 18-22° bo‘lgan L — fermenti — 27 mikroorganizmlaridan
tayyorlangan mezofil achitgilari unga nisbatan 4-6% qo‘shiladi;

- xamir qorish usuliga ko‘ra un massasiga nisbatan 25-30% miqdorda
nordonligi 14-16° bo‘lgan suyuq xamirturush qo*shiladi;

- quyiltirilgan sut zardobi un migdoriga nisbatan 2-5%;

- uksus kislotasi un migdoriga nisbatan 0,2 — 0,3%;

- uksus — nordon gletsirin un migdoriga nisbatan 0,4% qo‘“shiladi;

- nonlarni konteynerlar va vagonetkalarda ventilyasiyani ishlatib, issiq
mahsulotni tez sovutib saglanadi (tabiiy yoki su’niy ventilyasiyani go‘llash);

- brak mahsulot pechdan chiggach birinchi sutka davomida gayta ishlatilishi
kerak;

- «kartofel» kasalligi bilan kasallangan nonni gayta ishlatish gat’iyan man
etiladi;

- «kartofel» kasalligi bilan kasallangan non ishlab chigarishdan zudlik bilan
olib ketilishi shart. Bunday mahsulotni chorva uchun ishlatish mumkinligini
veterinariya nazorati hal etadi. Em uchun va texnik magsadda yaroqsiz hisoblangan
non yondiriladi.

- ishlab chigarishda «kartofel» tayoqchasi bilan zararlangan un ishlatib
tugatilgach, omborlar, sexlar, metal, yog‘och, yuzali jihozlar, transport vositalari,
xamir, un, non ushoglaridan metal va kapron shetkalar yordamida mexanik
tozalanadi. Mexanik tozalashdan so‘ng dezinfeksiyalovchi eritmalar bilan
go‘shimcha tozalanadi. Dezinfeksiyalash uchun xlor eritmasi, uksus kislotasi
ishlatiladi. 3% xlor eritmasi bilan ishlov berilgach bir soatda 90% «kartofel»
tayoqgchalari nobud bo‘lishi, 3% li uksus kislota eritmasidan 50% «kartofel»
tayoqgchalari nobud bo‘lishi aniglangan.

Jihozlar 3% temperaturasi 55+5° bo‘lgan xlor eritmasi bilan yuviladi, so‘ng
1 soat o‘tgach sovunli suv bilan (100l.ga 200 gr. xo‘jalik sovuni) keyin esa xlor
butunlay ketguncha sovuq suv bilan yuvib tashlanadi;

- gaynatma, achitgi, xamirturush sig‘imlari (zanglamaydigan metaldan
tayyorlangan) Yarimfabrikatlardan bo‘shatilib suv bilan yuvib tashlanadi so‘ng 3%
li uksuz kislotasi bilan yuviladi;

- xamir qoruvchi agregatlar, dejalar mexanik usul bilan va 3% li xlor
eritmasi bilan tozalanadi, 1 soatdan so‘ng issiq suv, keyin esa sovuq suv bilan
yuvib tashlanadi;

- yog‘och latoklar, stellajlar mexanik tozalashdan so‘ng go‘shimcha 3%li
xlor eritmasi bilan, so‘ng sovuq va issiq suv bilan yuviladi va quritiladi;

- sex deraza, eshik va romlari, pol sovun eritmali nam latta bilan artiladi va
3% li xlor eritmasi bilan yuvib, so‘ng issiq va sovug suv bilan yuvib tashlanadi;

Savdo tarmog‘ida bajariladigan tadbirlar.

- nonni saglash va sotish uchun ajratilgan xonalar qurug, yaxshi
shamollatiladigan bo‘lishi kerak;

- non saglanadigan polka, latok, stellajlar, konteynerlar bo‘shatilgach, un,
non ushoglaridan tozalaniladi va quruq holatgacha artiladi;



- saglash yoki sotish jarayonida non mahsulotlarida «kartofel» kasalligi
belgilari aniglangan holatlarda bu mahsulot saglash xonalari va sotuv zalidan olib
chigiladi, belgilangan tartibda veterinariya nazorati xulosasiga ko‘ra harakat
gilinadi;

-kasallangan non mahsulotlari saqlangan polkalar, shkaflar, lotoklar, konteyn

Mog‘orlanish. Bu kasallik ham nonlarda tez-tez uchrab turadi.
Mog‘orlanishni keltirib chigaruvchi bakteriyalarning kartoshka kasalligining
ko*zg*atuvchilaridan fargi shuki, mog‘orlarning sporalari non pishirishda batamom
o‘ladi. Shu sababli bu kasallik nonda ularni saglash jarayonida nonlarda paydo
bo*ladigan mikroorganizmlar ta’sirida vujudga keladi. Non va non mahsulotlarini
mog‘oranishi ko‘p hollarda Aspergillus, Penicilim, Mucor, Monilla candida
zamburug‘lari ta’sirida yuzaga keladi.

Mog‘or bakteriyalari bilan kasallangan nonlarning yuza gismda har xil dog‘lar
paydo bo‘ladi. Sillig non qobiglari ma’lum darajada nonni mog‘orlanishdan
saglaydi. Non yuzasida yoriglarning paydo bo‘lishi esa mog‘orlanish jarayonini
tezlatadi.

Mog‘or zamburug‘lari tabiatda keng targalgan bo‘lib, don va unda ular har doim
mavjud bo‘ladi. Ammo xamir zuvalalarini pishirishda zamburug‘lar va ularning
sporalari butunlay halok bo‘ladi. Shuning uchun unda mog‘or zamburug‘larining
bo*lishi nonning mog‘orlashiga sabab bo‘Imaydi.

Non saqlanayotgan xona havosi nisbiy namligining yuqori bo’lishi
mog’orlar-ning  rivojlanishiga  yordam  beradi.  Mahsulotning  namligi
mog’orlanishda asosiy omillardan biri hisoblanadi. Namligi 40-50 % oralig’ida
bo’lgan non mag’zi qobig’iga qaraganda mog’orlarning rivojlanishi uchun qulay
muhit hisoblanadi. Shuning uchun non mag’zining mog’orlanishi qobiqning
yorilgan, nami qochmagan joylaridan boshlanadi. Non qobig’i namligining keskin
ortishiga olib keladigan plenkali materiallarga o’rash mog’orlashga olib kelishi
mumkin. Bo’laklanib plenkaga o’ralgan nonning mog’orlanish xavfi yuqori
bo’ladi. Zero, nonning bo’laklanishi vaqtida mog’or sporalari ular uchun eng qulay
bo’lgan muhitga - non mag’ziga tushadi. Bir ikki sutka davomida saqlashda (uyda,
savdo tarmog’ida) nonning mog’orlanishi kam uchraydi Nonni uzoq vaqt
davomida saqlanishi uning mog’or-lanishini oldini olishga zarurat tug’diradi.
Uzoq muddat saglanadigan non geologlarga, o’rmonchilarga, kema ekipajlariga
mo’ljallangan bo’ladi.

Oddiy non mahsulotlari turlari uchun asosiy choralar bo’lib, non saqlash



xonalari va ishlab chiqarish binolari havosi, non tashiladigan va saqlanadigan
jihoz-larning mog’or sporalari bilan zararlanishini pasaytirish hisoblanadi. Buning
uchun, ishlab chiqarish binolarining maksimal darajada tozaligini va
shamollatilishini ta’minlash hisoblanadi. Tayyor mahsulotni tashishga va saglashga
mo’ljallangan jihozlar yuvib dezinfeksiyalanishi kerak. Bu tadbirlar savdo
tarmoqlarida ham amalga oshirilsa samarali bo’ladi.

Nonni juda uzoq muddat saqlash uchun xamirni maxsus tunuka bankalarda
tindidirib va pishirishdan so’ng birdaniga og’zini mahkamlash kerak. Bunda
mahsulot va idishning termik sterilizatsiyalanishi pishirish vaqtida sodir bo’ladi.

Nonning mog*or bosishiga mog‘or zamburug‘i sporalarining pishgan nonga
tushishi sabab bo‘ladi. Zamburug‘lar rivojlanishi uchun qulay sharoit paydo
bo‘lishi bilan mog‘orlanish boshlanadi.

Mog‘orlarning o‘sishi va rivojlanishi uchun harorat 5 dan 50 °C gacha
bo‘lishi kerak. Bu nugtai nazardan non mahsulotlarining muzlatib go‘yilishi
ularning mog‘orlanishi bilan bir gatorda kartofel kasalligi bilan kasallanishining
ham oldini oladi.

Non saglanayotgan xonada havo nisbiy namligining yuqori bo‘lishi
mog‘orlarning rivojlanishini oshiradi.

Mahsulotning namligi  mog‘orlanishda asosiy omillardan hisoblanadi.
Namligi 40..50% oralig‘ida bo‘lgan non mag‘zi qobig‘iga garaganda
mog‘orlarning rivojlanishi uchun qulay muhit hisoblanadi. Shuning uchun non
mag‘zining mog‘orlanishi qobigning yorilgan, nam qochmagan joylaridan
boshlanadi.

Non qgobig‘i namligining keskin ortishiga olib keladigan plenkali
materiallarga o‘rash nonni mog‘orlashiga olib kelishi mumkin.

Bo‘laklanib plenkaga o‘ralgan nonning mog‘orlanish xavfi yugori bo‘ladi.
Zero nonning bo‘laklashgan mog‘or sporalari ular uchun eng qulay bo‘lgan
muhitga - non mag‘ziga tushadi.

Bir ikki sutka davomida saglashda (uyda, savdo tarmog‘ida) nonning
mog‘orlanishi kam uchraydi. Nonning uzoq vaqt davomida saqglanganda, uning
mog‘orlanishini oldini olishga zarurat paydo bo‘ladi. Uzoq muddat saglanadigan
non ekspeditsiya xodimlariga geologlarga, o‘rmonchilarga, kema ekipajlariga
mo“ljallangan bo‘ladi.

Oddiy non mabhsulotlari turlari uchun asosiy choralar bo‘lib non saglash
xonalari va ishlab chigarish binolarining havosining non tashiladigan va
saglanadigan jihozlarning mog‘or aporalari bilan zararlanishini pasaytirish
hisoblanadi. Buning uchun ishlab chigarish binolarining maksimal darajada
tozaligini va shamollatilishini ta’minlash lozim. Tayyor mahsulotni tashishga va
saglashga mo‘ljallangan jihozlar yuvib dezinfeksiyalanishi kerak. Bu tadbirlar
savdo tarmogqlarida ham amalga oshirilsa bo‘ladi.

Nonning mog‘orlanishiga ta’sir qgiladigan asosiy omil bu xonalardagi
havoning harorati, nisbiy namligi va sanitariya-gigiyena holati hisoblanadi. Savdo
tarmoglarida nonsaglanayotgan joylarda yugori sanitariya holatini, tozalikni
ta’minlash nonlarni mog‘orlanishdan saglaydi. Nonlarda uchraydigan nugsonlar.
Nonlarda uchraydigan nugsonlarga asosiy va go‘shimcha xom ashyolarning to‘lig



standart talablariga javob bermasligi va non ishlab chigarishda texnologik
jarayonlarning buzilishi natijasida mag‘zida, hidi va ta’mida paydo bo‘ladigan
nugsonlarni kiritish mumkin.

Mavzu bo‘yicha nazorat savollari.
1. Qaysi mikroorganizmlar nonning mog‘orlanishini qo’zg’atuvchisi hisoblanadi?
2. Qanday sharoitlarda nonning mog‘orlanishi yuzaga keladi?
3. Nonning yana qgaysi kasalliklarini bilasiz?
4. Nonni plenkaga o‘rab saglash samarali natija beradimi?
5. Kasallangan nonlarni iste’mol gilish inson sog‘lig‘iga ganday ta’sir ko‘rsatadi?
6. Sexlar va jihozlarni dizenfeksiyalash uchun ganday choralar ko‘riladi
7. Nonlarda uchraydigan asosiy nugsonlarni sanab bering.
8. Nonning qurishi va gotishini tushuntirib bering.
9. Qaysi mikroorganizmlar nonning kartofel kasalligini go‘zg‘atuvchisi
hisoblanadi?
10. Qanday sharoitlarda kartofel kasalligi yuzaga keladi?
11.Xom ashyo sifat pastligi sababli kelib chigadigan nugsonlari ayting.
12.Texnologik bosqishlar noto’g’ri olib borilganlili sababli kelib chigadigan
nugsonlari ayting.

6- MAVZU.
NON MAHSULOTLARI DEGUSTATSION TAHLILI
Reja:
1. Degustasiya tahlilning turlari
2. Degustatsion komissiya hagida ma’lumot. Degustatsion zal.



3.Degustatsiyani o‘tkazish goidalari va tartibi.

Tayanch so’z va iboralar:
Degustasion tahlil, sensortahlil, instrument, organ, hissiyot, tuyg’u, baholash,
braklash,mahaliy go’mita vakili, sanitariya shifokori, eksport, arbitraj
degustasiya.

1. Degustasiya tahlilning turlari
Degustasion tahlil bu — sifatli mahsulotlarini ishlab chigarishda eng maqgbul
tahlildir. Organoleptik va sensorli tahlillari bor. Organoleptik — bu grek so’zidan
olingan bo’lib, «organon» asbob, instrument, organ, «leptikos» olish so’zini
bildirib, birgalikda organdagi xis tuyg’uni olish (bilish) ma’nolarni bildiradi.Sensor
- «sensus»lotin so’zidan olingan bo’lib,hissiyot, tuyg’u ma’nolarni bildiradi.
Shuning uchun “organoleptic baholash”, “sensorli” yoki “organoleptic tahlil” bir
maromda qgo’llaniladi. Shu bilan birga eksport metodologiyasini asosiy
prinsiplariga asosan bu tushunchalar bir-biridan ajratiladi:
Organoleptik tahlil — ozig-ovgat mahsulotlarini sifatini insonning sezgi a’zolari
yordamida baholashning umumiy usullari.
Sensorli tahlil — mahsulot sifatini baholshda insonning sezgi a’zolarini ishtirok
etishi.

Organoleptik baholash turli magsadlarga garatilgan bo’lib, turli masalalarni
hal etadi. Shuning uchun organoleptic tashkiloti har bir alohida xodisada go’yilgan
magsad va vazifalarni hisobi olish kerak. Magsad va vazifalariga ko’ra
degustasiyanin ishchi, ishlab chigaruvchi, savdo-sotiq uchun (komerseskiy),
tanlovar uchun, eksw_ yoki arbitraj, 0’quv va ko’rsatuvchi turlari mavjud.
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20-rasm. Degustasiya uchun namunalar.

Ishchi degustasiya — bevosita ishlab chigarish xonalarida texnokimyoviy nazorat
laboratoriyasining texnologlari va ishchilari tomonidan amalga oshiriladi. Non-
bulka mahsulotlari ishlab chigarishning beten texnologik sikli davomida sistematik
aniglanadi, u texnologik parametrlar buzilishini oldindan aniglash va ogohlantirish
imkonini beradi, nugsonlar hosil bo’lish imkoniyatini ko’rsatadi va mahsulotga
texnologik ishlov berish muddatini to’g’ri aniglab beradi.

Ishlab chigarish degustasiyasi — mahsulotlarni baholash bilan bog’liq masalalarni
hal etishda tashkilot yoki korxonaning bir guruh mutaxassislari tomonidan
o’tkaziladi. Yangi turdagi mahsulotni tasdiglashga tayyorlash, resepturasini
tasdiglash, musobagalarga namunalarni tanlash magsadlarida har bir korxonada



yugori malakali mutaxassislarni birlashtirilgan ishlab chigarish degustasion
komissiyasi tuziladi.

Ishlab chigarish degustasion komissiyasining ishi maxsus xonalarda,
alohida qonun-qoidalarga rioya etgan holda o’tkazilishi kerak.

Eksport yoki arbitraj degustasiya — ozig-ovgat mahsulotlarini sifati bo’yicha
ikkilanish masalalari yuzaga kelganda o’tkaziladi, berilgan namuna shu
mahsulotga aynan to’g’ri kelishi yoki kelmasligi aniglanadi, nazorat giluvchi
tashkilotlar tomonidan mahsulotni baholab berish taklifi tushganda, xalgaro
tanlovlarga namunalar ajratishda o’tkaziladi.

Tanlov degustasiyasi —0zig-ovgat mahsulotlarining eng yaxshi namunalarini
xalgaro, respublika, tematik ko’rgazmalar va tanlovlar uchun ajratish uchun
o’tkaziladi.

Savdo-sotiq (komerseskiy) degustasiya —non-bulka mahsulotlarini yalpi
(optoviy) sotib olishda, xalgaro yetkazib berishda, savdo sotiq ishlarida o’tkaziladi.
O’quv degustasiyasi — mutaxassislarni gayta tayyorlash yoki malaka oshirish
sharoitlarida organoleptic tahlil asoslarini o’rgatish uchun o’tkaziladi.
Ko’rsatuvchi degustasiya — non-bulka mahsulotlarini assortimenti va sifati bilan
giziquvchi keng aholi guruhi uchun o’tkaziladi. Bunday degustasiya jarayonida
iste’molchini uni o’tkazish texnikasi bilan, ozig-ovgat mahsulotlarini tarixi va
texnologiya asoslari bilan tanishtiriladi.

Ozig-ovgat mahsulotlarini degustasion baholashni o’tkazish tartibi va
qoidalari GOST sistemasining me’yoriy hujjatlari asosida aniglanadi. Barcha
degustasiyalar ishchi degustasiyadan tashgari maxsus jixozlangan degustasion
zallarda amalga oshiriladi.

Mahsulotlarining sifati tegishli standartlar talabiga javob berishi kerak. Bu esa me’
yoriy xujjatlarga binoan nonning sifati organoleptik, fizik-kimyoviy va xavfsizlik
ko’rsatkichlari asosida baholanadi.
Nonning degustasiya tahlili
Donali non mahsulotlarining massasi.
Ko’rinishi
Shakli (chetlari,rasmlari aniqligi)
Rangi, aynigsaustkigatlamlariningrangi.
Ustki gatlam (yoriglari borligi, silligligi)
Ustki gatlamning galinligi
Degustasiya turlari:

2. Degustatsion komissiya hagida ma’lumot. Degustatsion zal.
Degustasion  —braklash  texnologik jarayonnining  oxirgi  nuqtasi
xisoblanadi,bunda non sifati aniglanib buni texnik shartlar yo’ki davlat standarti
ko’rsatgichlar, yoxud vagtinchali texnik shartlari bilan taqgoslanadi. Vagtinchalik
texnik shartlarga tagqoslash zaruriydir.
Nonning sifat ko’rsatgichlari organoleptic tahlil va labaratoriya uslubi bilan
aniglaniladi. Organoleptik uslubda: ko'rish orgali tashqgi ko’rinishi, rangi, hidlash
bilan—xidi va tatib ko'rib tami, begona ta’mlarning bor- yo’qligi, pishgan



pishmaganligi aniglaniladi.Nonning sifati 4 balli tizim asosida: «a’lo», «yaxshi»,
«qoniqarli» va «yomony (brak bo’lgan) deb baxolaniladi.

«A’lo» baxo berilishi davlat standartlariga to’la muvofig kelishga bog’ligdir.
Mabodo mahsulotlarda biror arzimidigan nugson bo’lsa, chunonchi, rangi o’ziga
X0s bo’lmasa, baxo bir balga pasaytiriladi.

Nonning ta’miga ta’sir gilmaydigan bir necha ko’rsatgich bo’yicha farqi
bo’lsa, aytaylik kesish shakliga rioya gilmagan bo’lsa va xokazo-o’rta baxo
qo’yiladi.

Ammo sotilmaydigon va gayta ishlanishini talab giladigon yoki hisobdan
chigaradigan nonlar goniqarsiz deb topillib brakka chigariladi.

Donalab sotiladigon nonlar vaznidagi fargini 5 -10 tasinitortib ko’rib va
o’rtacha vazninig og’irlik normasi bilan taqgoslab aniglanalad. Mahsulotlarni
soviganidan keyin tortib ko’rish kerak, issig non soviganida vaznida albatta farg
bo’ladi.

Laboratoriya orgali aniglash rejasiga muvofiq ahyon — ahyondabo’ladigan
tekshirishlarida  qgollaniladi, bunda ogsil, yog’, shakar moddalarining
miqdori,umumiy kaloriyasianiglaniladi va repsepdagi norma ko’rsatgichlari bilan
taggoslanadi.

Davlad standartlari va texnik shartlar har gaysi mudirda bo’lishi kerak.
Davlat standartlar  bilan  texnik  shartlar  korxonalari  raxbarlarning
ma’lumotnomasida yozilgan bo’ladi.

21-rasm. Degustasiyani o’tkazilishi.

Baholash — braklash kommisiyasi korxona raxbari (yo’ki o’rinbosari) ishlab
chigarish mudiri, mahaliy go’mita vakili, sanitariya shifokori jamoatchilik nazorati
vakili hamda novvoydan tashkil topadi. Ammo bu kommisiya hamma
korxonalarda xam bo’lavermaydi.

Baholash— savdo inspeksiyasi organlari, jamoatchilik, sanitariya -
epidemiyastansiyalari ham o’tkazilishi mumkin.

Organoleptik ko’rsatkichlarida shubha tug’ilsanon namuna olinib laboratoriya
tahliliga yuboriladi. Savdodan olib tashlangan non akt (dalolathoma) bilan
rasmiylashtirililadi.

Baholash — braklashning to’g’ri o’tkazilishini ko’zlab ishlab chigarish
mudiri (brigadier) nonni targatishdan oldin namuna porsiyalar olib qo’yish kerak.
Bu porsiyalarni maxsus shkafda saglanadi, shkafning kaliti esa korxona rahbarida
turadi.



Tayyorlab chiqarilayotgan har bir mahsulotlarning sifatiga korxona rahbari, mudir
(brigadir) va nonvoy javobgardirlar. Jurnalga yozilgan yozuvlar mahsulotlarning
sifati ko’rsatiladigan guvohnomaga ham ko’chiriladi.

Degustasion zal.

Degustasion zalni binoning shimoliy tomonida joylashtirish tavsiya etiladi,
chunki quyoshning tikka nurlari tushishidan saglanish kerak. Degustasion zal 2ta
alohida xonadan iborat va umumiy maydoni 36 m?dan bo’Imasligi kerak:

; ishchi xona, degustatorlar ishlashi uchun maxsus jihozlantirilgan xona (15-
20 m?);

- yordamchi xona, namunalar, idishlar, yordamchi materiallarni tayyorlash
uchun mo’ljallangan xona.

Ishchi xonaning xolati va jihozlanganligi degustatorlarning ishlashi uchun
zarur sharoitlarni ta’minlab berishi lozim, bu esa mahsulotga ob’ektiv va haggoniy
baho berish uchun yo’naltirilgan bo’ladi. Berilgan A va B variantlarida natijalarni
jamoa bo’lib muhokama qilish nazarda tutilmaydi, B variantida esa alihida va
jamoa bo’lib ishlashga sharoit yaratadi. Bulardan tashqgari quyidagi talablar
mavjud:

- tashqgi shovginning yo’q bo’lishi;
- havoni kondisionerlash tizimini bo’lishi;
- ishchi joylarini yaxshi yoritilishi — 500 I.k. dan kam bo’Imasligi kerak
(yaxshi targalgan kunduzgi yorug’lik bo’lishi kerak, to’g’ri tushayotgan quyosh
nurlari va yorgin yorug’lik dog’lari bo’lmasligi kerak, ya’ni o’rganilayotgan
mahsulotni rangi anig ko’rinishi kerak), derazalarning umumiy maydoni polni
maydoni 35% ni tashkil etilishi kerak;
- devorlar, shift va jihozlar och ranglarga, tinchlantiruvchi ranglarga
bo’yalishi kerak: og, gaymoq rang, och-kulrang;
- xonani toza bo’lishi, zarur bo’lgan sanitar — gigienik talablarga rioya
etilishi lozim, begona hidlar bo’Imasligi kerak;
- havoning harorati 20+2°C, nisbiy namlik 70+5% bo’lishi kerak, ya’ni
sharoit sovuqgni, ortigcha issiglikni yoki namlikni keltirib chigarmasligi lozim.
Degustator ishlashi uchun 5-9 ta ishchi joyni jihozlash tavsiya etiladi:
o’lchami 4x1,2 m bo’lgan alohida kabinalar yoki maxsus stollarni ketma-ket
joylashtirish hamda o’rtasida chegarasi bor stellar ishlatiladi.
Ishchi joy quyidagilar bilan ta’minlanishi kerak:
- degustasion varoqlar to’plami, galamlar, ruchkalar;
- degustasiya qgilinayotgan mahsulotlarning xossasidan kelib chiqib zarur
servirovka bo’lishi kerak;
- mahsulotlar assortimentini degustasiya gilishda sezuvchanlikni tiklash
uchun neytrallash vositalaridan foydalanish;
- mahsulotni turiga garab achchigmas choy, mineral suv va boshgalar
ishlatiladi;
- chigindilar uchun idish;
Ishchi joy elektrik, electron indikasion, EVM, uzatuvchi qurilmalar bilan
jihozlangan bo’lishi kerak, kotibni joyida ma’lumotlarga ishlov berish uchun
texnika vositalari bo’lishi kerak.



Yordamchi xona laboratoriyaviy texnologik jihozlar bilan, idishlar,
oshxona jihozlari, ishchi inventor, ularni saglash javonlari issiq suv bilan yuvish
joyi va boshqalar bilan jihozlanishi zarur.

Degustasiya varag’i
Har xil unlardan tayyorlangan qgolipli nonning sifat ko'rsatkichlari baholanishi
Degustatorning F.1.Sh.
Korxonaning nomi

Lavozimi
8-jadval
Ko’rsatkichlarni Sifat baholash shkalasi Degustatorning ballari
nomi a’lo yaxshi | qoniqgarli Mahsulotning nomi
112|3]/4|5/6|7(8[9]10
Shakli: 6-5 4-3 2-1

g’ovakligiyetarli,
erapiu,shaklito’g’
ri

Usti: silliq, 7,56 |5-35 |25-1
glyansiyali, rang

Non mag’zining 9-7 6-4 3-1
xolati: pishganlik
holati,
qorilishholati,
g’ovakligi,
elastikli holati

Ta’m: 45-4 |3-25 |15-1
normativlashtirilga
n tavsifiga xos,
begona xidlarsiz
0’ziga Xo0s

Xid: 3 2 1
normativlashtirilga
n tavchifiga xos,
begona xidlarsiz

0’ziga X0S

Jami 30-25 |20-15 | 10-5

Ozig-
ovgatmahsulotlarisifatiniorganoleptikusuldatekshirishinsonningsezgiorganlariyord
amidaamalgaoshiriladi, ya'nibundahidbilish,

ta'msezishvarangniko'zbilanko'rishorganlariishtiroketadi.
Buusuloddiyligivayuqorisezgirlikkaegaligibilanmahsulotlarsifatinitekshirishishlari
daalohidaahamiyatgaega.

Iste'molgilinuvchimahsulotlarning (meva 'vasharbatlar) ta'mi, hidi, konsistensiyasi,
tashqiko'rinishi (yoqimliligi), ranginio'zidasaglashiularningasosiyko'rsatkichlaridir.




Mahsulotlarning ta'm va hidini, organoleptik ko'rsatkichlarini aniq baholash
degustatsiya deyiladi.

3.Degustatsiyani o‘tkazish goidalari va tartibi.

1 chi navbatda hidi kuchli bo’lmagan mahsulotlardan tahlil boshlanadi, so’ng
hidi va ta’mi o’tkir bo’lgan mahsulotlarga o’tiladi. Mahsulotning ta’mi va hidini
aniglash uchun 3 ta namuna tahlil gilingach, so’ng 15 dagiga tanaffus sensorli
qobiliyatini tiklash uchun beriladi.  Mahsulotni ko’rinishini baholashda 5-8 ta
namuna tahlil gilinadi va 15 dagida tanaffus gilinadi. 15 dagida ichida tahlil
gilinayotgan mahsulotlar ekspertlar tomonidan muxokama gilinadi.

Degustasiya o’tkazilishining eng maqgbul vaqti ertalabki soat 10-11 atrofida
hisoblanadi. Degustasiyani och yoki to’q qoringa o’tkazish tavsiya etilmaydi. Har
bir ekspert degustasion varag’iga namuna haqida o’z fikrini va balini berib
imzolaydi va tasdiglaydi. Kotiba ekspertlar bergan ballarini o’rta arifmetik hisobini
chigarib, bayonnomaga kiritadi.

Komissiyaning bayonnomasida quyidagilar gayd etiladi:

1.Degustasiya o’tkazilgan joy va sana.

2.Ekspetlarning tarkibi (necha kishidan iborat).

3.Mahsulotning resepturasi va assortimetni (nomlanishi, kim tomonidan ishlab
chigarilganligi, xom ashyolar to’g’ri tanlanganligi)
4.Mahsulotga berilgan balli baho va sifat ko’rsatkichi (ijobiy va salbiy tomonlari)
5. Mahsulot hagida xulosa va takliflar.

Natijalarni hujjatlashtirish. Bunda degustatsiyadan oldingi va barcha
namuna bahosi, o'rtalikda hal gilingan natijalar, kesishda ketgan chigqim bahosi
Kiritiladi. Ishning natijasida degustatsiya komissiyasi bayonnoma va shakllarni
tuzadi.

Bayonnoma Ne

Degustatsiya komissiyasining yig'ilishi (kuni)

Qatnashdi: komissiya a'zolari (ro'yxatdagi familiya asosida) Yopiq holdagi
degustatsiya natijasi

Mahsulot soni ko'rsatiladi. Namuna natijasi keyingi namunani baholashda
foydalaniladi.

O-jadval
t\r O'rtacha baholar giymati barcha Ko'rgazma
degustatorlar bahosini ularning soniga
bo'linganligi

Penetrometr asbobi yordamida mevalarning zichligini aniglash Mevalarning
yetilish darajasi ko'rsatkichlaridan biri et gismining zichligi, terisining qattigligi
hisoblanadi. Mevalar to'gimalaridagi hujayralarning o'zaro birikishi pasayganidan
keyin, to'gimalar yumshaydi. Saqglash davomida pishadigan mevalarda, et
gismining yumshashi l1zgandan keyin boshlanadi (olma va nokning gishki navlari).
Et gismining zichligi bo'yicha uzish va omborxonadan chigarish muddatlarini




aniglasa bo'ladi. Lekin shuni e'tiborga olish kerakki, bu navdagi mevalar et gismi
har yil ham bir xii zichlikka ega bo'lmaydi. U mevaning o'sish joyi, daraxtda
joylashgani, o'lchamiga garab o'zgaradi. Mevaning har xil gismida uning zichligi
har xil. Zichlikni o'lchash uchun mevaning po'sti yupga qilib kesiladi. Buning
sababi, mevaning po'sti et qismining haqiqiy zichligini berkitadi. Usulning
tamoyili. Bu usul penetrometr asbobi orgali metall shtampni bosishda meva et
,gism. Natijalar hisobi. Meva et gismining zichligini va po'st gismi qattigligini
aniglash natijalarini oldindan ko'rilgan graftk bo'yicha topiladi. Jihoz va
materiallar: Magness Teylor tipidagi penetrometr, pichoq, olma va boshga meva-
sabzavotlar.

Mavzu bo‘yicha nazorat savollari.

1.Degustatsiya nima?
2.Degustatsiyani olib borish tartibini tushuntirib bering.
3.0rganoleptik usulning afzalliklari nimalardan iborat?

4.Degustatsiya varagasi ganday to'ldiriladi?

5.Degustator sifatida kim gatnashishi mumkin?

6.Degustatsiyadan o'tmagan mahsulotlar to'g'risida ma‘lumot bering.
7.Degustasion tahlil o’tkazilish tartib qoidalari ganday o’tkaziladi?
8.Non mahsulotlarida organoleptik ko’rsatkichlari ganday aniglanadi?
9.Non mag’zining xolati standart bo’yicha gqanday bo’lishi kerak?
10.Baholash — braklash kommisiyasi nechta kishidan iborat bo’ladi?

-MAVZU.



NATIJALARNI TAHLIL QILISH. NON VA NON-BULKA
MAHSULOTLARIGA ORGANOLEPTIK BAHO BERISH.
REJA:
1.Non mahsulotlarining ozigaviyva energetik giymati
2.Natijalarni tahlil gilish
3. Javdar va bug’doy unlaridantayyorlangan nonmahsulotlari, ularnigabul gilish,
namuna olish va organoleptic baho berish me’yorlari.

Tayanchso’zvaiboralar:
Ozugaviylikgimmati, mineral moddalar, , amilopektin, biologik giymati, almashtirilmaydigan
aminokislotalar, kartoshka kraxmali, makkajo‘xori kraxmali organaleptik xususiyatlari, standartlar,
me’yoriy-texnik hujjatlar, gigienik ekspertizasi,cho‘ziluvchanlik holati, o‘rtacha nhamuna.

1.Non mahsulotlarining ozigaviyva energetik giymati

Nonning ozugaviylik gimmati birinchi navbatda uning kaloriyasi, xazm
bo‘lish darajasi va undagi gqo‘shimcha ozuga omillari migdori bilan belgilanadi:
vitaminlar, mineral moddalar va almashinmaydigan aminokislotalar. Bulardan
tashgari nonni ovgat bilan muntazam iste’mol qgilish katta fiziologik ahamiyatga
ega, negaki non ovgat xazm qilish traktining yaxshi ishlashiga imkon beruvchi va
iste’mol gilinayotgan ovgatga uning oshgozon shirasi bilan to‘lig namlanishini
ta’minlovchi qulay konsistensiya va tuzilma baxsh etadi. Shunday qilib, non zarur
moddalar manai bo‘limgina qolmay, balki u ovgatlanish fiziologikyasida muhim
rol ham o‘ynaydi.

Ozig-ovgat mahsulotlari ishlab chigarish va ovgatlanishni tashkil etish
bilan bog’lig bo’lgan bo’lgan amaliy ishda ozigaviy, biologic va energetic giymat
kabi tushunchalar mavjud.

Ushbu tushunchalar ozig-ovgat mahsulotlarining kimyoviy tarkibiga
bog’lig holda foydaliligini tavsiflaydi va alohida ozigaviy moddalarning inson
organizmidagi metabolic o’zgarishlari xususiyatlariga asoslanadi.

Barcha hayotiy muhim funksiyalarning normal holatini saglash uchun odam
ozig-ovqgat bilan doimiy ravishda quyidagi besh asosiy guruh moddalarini olishi
kerak:

* QOgsillar, yog’lar va uglevodlar;

» Almashtirilmaydigan aminokislotalar;
» Almashtirilmaydigan yog’ kislotalar;
e Vitaminlar;

* Mineral moddalar

Har ganday mahsulotning ozugaviylik (energetik) giymati brutto-kaloriyaliligi
(xazm bo‘luvchanligi hisobga olinmagan) bilan emas, balki uning netto-
kaloriyaliligi yoki fiziologik kaloriyaliligi bilan belgilanadi. Ta’kidlash joizki, non
inson oroanizmida to‘lig xazm bo‘lmaydi. Uning tarkibida xazm bo‘lmaydigan
moddalar (Kletchatka, gemitsellyuloza) va har xil darajada xazm bo‘ladigan
moddalar (xususan, kraxmal, ogsillar, yog‘lar) mavjud. Nonning xazm
bo‘luvchanligi ko‘pgina omillarga, aynigsa shu non tayyorlangan xomashyoning
kimyoviy tarkibiga bog‘liq. Buni har xil un turlari va navlaridan tayyorlangan



nonlarda o‘tkazilgan tajriba natijalari tasdiglaydi. Tajribalarning ko‘rsatishicha,
chigishi kam bo‘lgan (oliy nav) bug‘doy uni navlaridan tayyorlangan nonlarning
qurug moddasi eng yaxshi xazm bo‘ladi.

Nonni xazm bo‘luvchanligining yana bir muhim omili — uning fizik xossalari,
xususan mag‘zining g‘ovaklilik tuzilmasi.Nonning hajmi ganchalik katta va u
ganchalik g‘ovak bo‘lsa, u xazm qilish shirasi bilan shunchalik yaxshi namlanadiva

demakki, organizmda yaxshi xazm bo‘ladi.

Quyidagi 10-jadvalda ayrim non-bulka mahsulotlarining ozugaviy va
energetik giymati keltirilgan.
Ayrim non-bulka mahsulotlarining ozugaviy va energetik giymati,

100 g mahsulotda

10-jadval
Mahsulot nomi Ogsillar, g Yog‘lar, | Uglevodlar, _Energetik
g g giymati, kkal
Oliy navli undan golipda 7,6 0,8 49,2 235
pishirilgan bug*‘doy noni
Kesma baton 7,5 2,9 51,4 262
Yog‘li shirin bulochka 7,9 9,4 55,5 339
Yog‘li shirin teshikkulcha 8,3 8,6 60,4 348
Sariyog‘li suxari 8,5 10,8 66,7 399

Ozig-ovgat bilan gabul gilingan ogsillar organizmda plastic va energetic

funksiyalarni  bajaradi.
aminokislotalar manbayi

sifatida foydalaniladi.

Ogsillar

almashtirilmaydigan va almashtiriladigan

hisoblanib, ular organizmning barcha ogsillarini,
shuningdek ko’pgina boshga biomolekulalarni biosintez gilishida qurish materiali

Ozig-ovgat bilan kelib tushgan 1 g ogsilning oksidlanishi natijasida
(ogsilning o’rtacha hazm bo’lishi taxminan 84,5% ekanligi hisobga olinganda)
taxminan 4 kkal energiya ajraladi. Inson organizmining ogsillarga bo’lgan o’rtacha
kunlik ehtiyoji 85-90 g.ni tashkil giladi.

1 g. uglevodning oksidlanishida ogsillardagi kabi energiya (taxminan 4
kkal) ajralib chigsa-da, uglevodlarning organizmda parchalanishi energiya asosiy
gismini hosil gilishi bilan kichadi.

Non tarkibidagi aminokislotalar

Har ganday mahsulotning, aynigsa non kabi birinchi darajali muhim bo‘lgan
mahsulotlarning ozugaviylik giymatini aniglashda uning tarkibidagi ogsillarning
umumiy miqgdorini emas, balki uning sifat tarkibi, ya’ni ogsil tarkibidagi
almashinmayigan aminokislotalar migdorini hisobga olish lozim.

Har xil chigishga ega bo‘lgan bug‘doy unidan tayyorlangan nonlar tarkibidagi
almashinmaydigan aminokislotalar migdori quyidagi 11-jadvalda keltirilgan.

Bug*‘doy nonlari tarkibidagi almashinmaydigan aminokislotalar migdori

11-jadval
Aminokislota lOO_g nondagi 300 g non iste’mo_l gilganda _kat_ta yoshli
miqdori, g inson talabining goplanishi, %
Izoleysin 0,291 24,9




Leysin 0,519 31,1
Lizin 0,205 15,3
Metionin + sistin 0,301 16,4
Fenilalanin + tirozin 0,613 28,3
Triptofan 0,089 26,7
Treonin 0,243 29,2
Valin 0,351 30,1
Almashtirilmaydiganaminokislotalarogsilmolekulalarinihosilbo’lishidaishtiroketad
igan 20 tatabiiyaminokislotalardan 8

tasiodamorganizmidasintezqgilinmaydivaalmashinmaydi. Bular:
e Lizin, Treonin, Triptofan, Metionin, Fenilalanin, Leysin, Izoleysin, Valin.

Almashtirilmaydigan yog’ kislotalar hujayra membranalarini qurish uchun
zarur. Ulardan eng ma’lumlari linolat va linoleant kislotalari bo’lib, ular zig’ir,
soya, chigit va boshga o’simlik moylari va ba’zi fosfolipidlarda uchraydi.

Almashtirilmaydigan yog’ kislotalarorganizmga o’simlik asosida ozig-ovqat
mahsulotlaridagi yog’ va yog’simon moddalar tarkibida kelib tushadi.

1-nav bug‘doy unidan tayyorlangan mahsulotlar ogsili tarkibidagi alohida
aminokislotalar migdorini balanslangan ovgatlanishning amonokislotali formulasi
bilan qiyoslash shuni ko‘rsatdiki, ushbu guruh mashulotlari ogsillarida
almashinmaydigan  aminokislotalarning  keskin  disproporsiyasi  kuzatiladi.
Binobarin, agar valin miqdori mo“‘tadildan 1,4 marta, fenilalanin miqgdori 2,2
marta yuqori,leysin, izoleysinva treonin migdori esa me’yorga yaqin bo‘lsa, u
holda triptofan, lizin va metionin migdori me’yorga nisbatan mos holda atigi 54,0;
56,5 va 65,0 % ni tashkil etadi.

Lizinga boy sut mahsulotlari, go‘sht va balig bilan me’yorda ovqatlanib
yurilganda uning nondagi kamligi tashvish uyg‘otmaydi. Birog, ovgatlanish
ratsionida non va boshga don mahsulotlarining solishtirma vazni ortib ketganda
non tarkibidagi lizin migdori masalasi muhim bo‘lib goladi.

Energetik giymat.

Ozig-ovgat mahsulotlarini energetic giymati — ushbu mahsulot tarkibiga
kiruvchi birikmalarni organizmdagi biologic oksidlanish jarayonida ajralib
chigayotgan energiya miqgdorini tavsiflovchi ko’rsatkich hisoblanadi.

Energetik giymat ko’rsatkichi 100 g mahsulot uchun hisoblanadi va odatda,
kilokaloriyalarda ifodalanadi. Inson organizmidagi biologic oksidlanishida, 1 g
ogsildan 4 kkal, 1 g yog’dan 9 kkal, 1 g uglevoddan 4 kkal energiya ajralib
chigadi.

Mahsulotlar energetic giymatini hisoblash uchun undagi ogsil, yog’ va
uglevodlar migdorini tegishli energetic giymat koeffitsientiga ko’paytirish kerak.

2.Natijalarni tahlil gilish.

Non sanoatidanonlarjudakattaassortimentdaishlabchiqariladi.
Nonlargandayundantayyorlanganligiga garabjavdar, javdar-bug‘doy,
bug‘doynonlarigabo‘linadi. Nonlarishlatilayotganxom

ashyoningturigagarabxamguruxlanadi. Xom ashyoningturigagarabnonlaroddiy,
tarkibiboyitilganvako‘pmiqdordagand, yog* go‘shilganbo‘ladi.




Nonlar yopilishiga garab gat’iy shakl berilgan va qat’iy shakl berilmagan
turkumga bo‘linadi. Xozirgi kunda ishlab chigarilayotgan nonlarning deyarli
xammasi donoboy sotishga mo‘ljallangan. Yana shuni xam aytish kerakki, nonlarni
jamlashda ma’lum bir tartibga amal gilinmaydi.

Masalan, ba’zi nonlar ganday undan va wunning qaysi navidan
tayyorlanganligiga garab nomlansa, ba’zilarini nomlashda retsepturadagi xom
ashyolardan birontasi ko‘rsatiladi (sutli, gaymoqli, maénezli va xokazo). Ba’zan
esa milliy ananlar va non retsepturasi gaysi joyda ishlaganligi xisobga olinib xam
nomlanishi mumkin.

Non tayyorlashda asosan xamirturushli xamirdan foydalanadi. Xamirturush
Xamirning asosiy maxsuloti un, suv, tuz va xamirturushdan iborat. Xamir
mahsulotining sifatini yaxshilash uchun, xamir tarkibidagi oshirish kerak, ya’ni
achitish natijasida hosil bo‘lgan karbonat angidrit gazini xamir tarkibida iloji
boricha ko‘proqg qgolish kerak. Hosil bo‘lgan gazni xamir tarkibida saglanib golish
un tarkibidagi ogsil migdoriga bog‘lig. Un tarkibidagi ogsil, qorilgan xamir gazini
ushlashga, ya’ni cho‘ziluvchanligi holatini oshirishga yordam beradi.
Cho‘ziluvchanlik holati yugori bo‘lgan xamirni gorilganda ishlatiladigan suyuqglik
miqdori qolganlarga garaganda ko‘proq ishlatiladi, bunday kn tarkibidagi havoni
saglash xususiyati yaxshi bo‘ladi, xamir ogib ketmaydi va 0°z shaklini saglaydi.
Hozirgi vaqtda xamirturushli xamir maxsulotining sifatini yaxshilash uchun
xamirga shakar, organik Kislotalar, pektin moddasi, mineral tuzlar ishlatilishi
to‘g‘risida ilmiy ishlar ma’lum.

Nonning sifati organaleptik xususiyatlari, Kkislotalik ko‘rsatgichi, namligi,
g‘ovakligi bilan aniglanadi. Yangi, yaxshi sifatli non vyuzasi yoriglarsiz,
teshiklarsiz, sillig, ustki gobig‘i govariq, g‘uddalarsiz, non mag‘zidan ko‘chgan
bo‘ladi.Ustki gobig rangi och sarigdan jigarranggacha, oq va kuygan joylarsiz,
shakli non turiga xos buladi. Nonning mag‘iz gismi yaxshi pishgan, g‘ovakli,
namsiz, yopishgogsiz, yaxshi qorilmagan qismlarsiz, elastik, barmog bilan
bosilganda tez birlamchi shaklini oladigan, pastki qobig‘i kuymagan bo‘lishi kerak.
Ta’m yoqgimli xamirturush ta’miga mos keluvchi, javdar non nisbatan nordon,
bug‘doy non nordon xam sho‘r xam bo‘lmasligi , chaynalganda qisirlamasligi
kerak. Xidi yogimli, xushbuy, kislotalik, namlik, g‘ovaklik, ko‘rsatgichlari standart
talablariga javob berishi kerak. Demak, bug‘doy noni uchun namlik 42-45% dan
javdar non uchun 48-50 %dan oshmasligi kerak. Nonning kislotaligi xamirning
bijg‘ish vaqgtidagi bioximik jarayonlar natijasida paydo bo‘lgan Kkislotalarga
bog‘lig. Kislotalilik bug‘doy unidan tayyorlangan non uchun 2,5-40%dan, javdar
unidan tayyorlangan non uchun 9,0%dan oshmasligi kerak.

Mahsulot sifati uning tarkibidagi xomashyo sifatiga bog'liq bo’lib, uning
sifatini (o'zaro biriktirilgan texnik, texnologik va flzik-kimyoviy xususiyatlarini)

belgilash iste'mol giluvchiga bog'liq bo'ladi.
Mahsulotsifatinibaholashuchunsifatvasonlisifatko'rsatkichlaridanfoydalaniladi.
Sifatbelgilargamahsulotrangi, shakili, konsistensiyasikiritiladi,

sonlibelgiesauninggeometrikvastrukturaviyshaklinita'minlaydi.
Mahsulotlarsifatiniboshqgarishdaquyidagisistemako'rsatkichlaridanvauningtarkibini



xarakterlovchiasosiyko'rsatkichlardan, masalan, rangi, ta'mi, hidi, namligi,
konsistensiyasidanfoydalaniladi.
Kompleksko'rsatkichmahsulotningbirnechaoddiyyokibirmurakkabholatinixarakterl
aydi (masalan, fizik-kimyoviy, strukturaviy, mexanikaviyvaorganoleptikholatlari)
vauningfoydalanishgayaroqliliginita'minlaydi.
Aniglovchiko'rsatkichmahsulotsifatinibaholaydi.
Organoleptikbahoaniglovchihisoblanadi. Hargaysiko'rsatkich 5
ballitizimbilanbaholanadi, a'lo - 5, yaxshi - 4, gonigarli - 3, yomon - 2, judayomon
- l. Tahlilgaasosanberilganko'rsatkichmahsulotsifatiga,
uniiste'molqilishvasotishsamarasigakattata'sirko'rsatadi.
Mahsulotningsifatko'rsatkichlari

12-jadval
Mahsulottarkibi O'lchashkoeffitsiyenti | Baholashningo'rtachanatijasi
Hidi 4 4,5
Strukturasi 3 3,0
(kesimidagiko'rinishi)
Rangi 2 4,0
Shakli 1 2,0
Tashqiko'rinishi 2 3,7

Aniglovchiko'rsatkichquyidagichatopiladi: 4-4, 5-3, 0-2, 4-1-2, 0-2-3, 7-4,5.
Integralko'rsatkichmahsulotningkimyoviytarkibinianiglaydi,
estetikko'rsatkichlaresauningustkigismiko'rinishiningoriginalliginibaholaydi.
Igtisodiyko'rsatkichlardamahsulotlarniishlabchigarish,
saglashvasotuvgachigarishuchunsarfianganmablag'larhisoblanadi.
Buko'rsatkichyordamidamahsulotningtexnologiyaviyligivamahsulotsifatiniboshqari
shnibelgilovchiomillaraniglanadi.
Patenthuqugiko'rsatkichimahsulotlarninafagatrespublikamizdasotishga,
balkiuniboshgamamlakatlargaeksportgilishgahamyo'lochibberadi.

Mahsulotningsifatdarajasinigatorko'rsatkichlar
(ba'zanumumlashtiruvchibirginako'rsatkich)
yokimahsulotnima'lumsifatkategoriyasigakiritishorgalixarakterlashmumkin.
Mahsulotsifatiningdarajasinibaholashzaruratirejalashtirishvayangimahsulotyaratish
variantinitanlash, me'yoriyhujjatlarniishlabchigish, mahsulotsifatininazoratqilish,
mahsulotsifatinioshirganligiuchunxodimlarnirag’batlantirish,
sifatnibaholashvaaxborotlaryig'ishnitashkiletishdavujudgakeladi.

Mahsulotningsifatdarajasinibaholashnatijalariungategishliturdagi
«Sifatbelgisi»yokikategoriyaberishgahamdabirvariantdagimahsulotningsifatiboshq
avariantdagimahsulotsifatidanyuqoriyokipastekanligihagidagarorgabulgilishgaxiz
matqiladi.

Sifatdarajasiningmiqgdoriybahosimahsulotyaratishvaundanfoydalanishjarayo
nlarigata'sirko'rsatishningengyaxshiomillarinibelgilaydi.
Sifatdarajasiko'rsatkichlariningmajmuyi, ularnibelgilashvaaniglashuslublariga,
mahsulotturigavabaholashmaqgsadigabog'liq.
Mahsulotsifatidarajasinioshirishnirejalashtirishuniuchsifatkategoriyasidan ~ (oliy,




birinchivaikkinchi) birigakiritishorgaliungabahoberish (attestatsiyaqilish)
yo'libilanamalgaoshiriladi.
Oliyvabirinchikategoriyalamingamalgilishmuddatibiryildan 3 yilgachabo'lib,
kategoriyalamingamalgilishmuddatitugagach,
mahsulotgaytadanattestatsiyaqilinadi.
Oliykategoriyadagimahsulotningsifatko'rsatkichlarirespublikamizvachetellardafan-
texnikadaerishilganyuksakyutuglargamoskelishiyokiulardanyugoriturishilozim.
Birinchikategoriyagasifatiamaldagime'yoriyhujjatlaming
(standartlarvatexnikshartlaming)
hozirgizamontalablarigajavobberuvchimahsulotlarkiritiladi.

Ikkinchikategoriyagasifatihozirgizamontalablarigamoskelmaydiganvaishlabch
igarishdanolinishiyokiyaxshilanishilozimbo'lganmahsulotlarkiritiladi.
Bundaymahsulotlamingtexnikshartlarigaytako'ribchigishgamuhtoj.
Ikkinchisifatkategoriyasigakiritilganmahsulotlamialmashtirishyokiishlabchigarishd
anolibtashlashbelgilanganmuddatlardao'tkaziladigansifatattestatsiyasinatijalariasosi
daamalgaoshiriladi.
Ikkinchisifatkategoriyasigakiruvchimahsulotlarniishlabchigarishnio'zvaqtidatuzatis
hmasalasibumahsulotgabo'lganmavjudehtiyojnianchamukammalmahsulotlarishlabc
higarishyo'libilanhaletiladi.
Mabhsulotsifatinioshirishningmuhimshartibraknigisgartirishyokiunibutunlaytugatish
dir. Brakmahsulotbufagatbuzilganxomashyoemas, balkiloyihachilar, muhandis-
texnikxodimlarvaishchilarsarfilaganjonlimehnatningyo'qolishihamdir.
Shuninguchunbrakfagatmahsulotning past sifatliliginiemas,
balkikorxonalarvabevositatayyorlovchilarishiningsifatiniko'rsatadi.
Brakmahsulotmigdoriningoz-
ko'pligimehnatvaishlabchigarishnitashkiletishdarajasi,
xodimlarmalakasivatexnologikintizomniaksettiradi, goidagako'ra,
nobudgarchilikninghargandayko'rsatkichlarisingari, brakhajmi ham
rejalashtirilmaydi.

3. Javdar va bug’doy unlaridan tayyorlangan non mahsulotlari, ularni gabul
gilish, namuna olish va organoleptic baho berish me’yorlari.

Javdar uni va javdar-bug‘doy unlari aralashmasi nonlari standart talablariga
muvofiq, sanitariya qoidalari, retseptura va o‘rnatilgan tartibda tasdiglangan
texnologik yo‘rignomalarga rioya gilingan holda ishlab chiqarilishi lozim. Savdo
tarmoglariga yuborilishidan avval mahsulotning sifati novvoylik korxonalarida
texnik nazorat va laboratoriya bo‘limlari tomonidan tekshiriladi. Savdo
korxonasida non yo‘llanma hujjatlar identifikatsiyasi, gadoglanishi (agar mavjud
bo‘lsa) va markalanganligi, shuningdek organoleptik baholashni o0z ichiga oluvchi
tekshiruvdan o‘tishi zarur. Non sifatining tashqi belgilari bo‘yicha DST yoki TSH
talablariga muvofigligi tanlash yo‘li bilan 2-3 lotokdagi barcha mahsulotlarni,
saglashda esa — har bir so‘kchakdagi 10% mahsulotni ko‘zdan kechirish bilan
tekshiriladi. Tekshiruv natijalari butun partiya uchun joriy etiladi.

Namuna olish GOST 5667-65 ga muvofig amalga oshiriladi.

Javdar noni, javdar-bug‘doy uni aralashmasi nonlari partiyasidan o‘rtacha



namuna har 10 ta lotokdan yok har bir so‘kchakdan quyidagi miqdorda olinadi:har
bir mahsulot vazni 1 dan 3 kg gacha bo‘lganda— 0,2 %, ammo 5 donadan kam
emas, har bir mahsulot vazni 1 kg dan kam bo‘lganda — 0,3 %, ammo 10 donadan
kam emas.

O‘rtacha namunadan laboratoriya tahlillari uchun tipik mahsulotlar quyidagi
migdorda tanlab olinadi: non vazni 400 g dan ortiqg bo‘lsa — 1 dona, non vazni 400
dan 200 g gacha bo‘lsa — 2 donadan kam emas.

Namunalar tahlil uchun laboratoriyaga yuborilganda ular gog‘ozga o‘raladi,
ip bilan bog‘lanadi, plombalanadi yoki muhrlanadi. Har bir namunaga mahsulot
nomi yozilgan yorlig va namuna olinganlik dalolatnomasi yopishtiriladi, unda
mahsulot nomi, namuna olingan sana va joy, partiya vazni va ragami, mahsulot
pechdan olingan sana va soat yoki pechda pishirilgan vagt va sana, namuna kim
tomonidan olinganligi, tayyorlovchi korxona nomi yoziladi.

Javdar noni uchun, shuningdek javdar va bug‘doy unlari aralashmasi nonlari
uchun tadgiqot o‘tkazishning quyidagi muddatlari belgilangan: mahsulot pechdan
olingan paytdan 3 soatdan vagtli emas va 48 soatdan kechiktirmasdan.

Javdar uni hamda javdar va bug*‘doy unlari aralashmasi nonining organoleptik
ko‘rsatkichlari quyidagi 13-jadvalda keltirilgan.

13-jadval
Javdar uni hamda javdar va bug*‘doy unlari aralashmasi nonining
organoleptik sifat ko‘rsatkichlari

Ko‘rsatkich Tavsifi
Tashqi ko‘rinishi: | Pech ostida pishirilgan—mahsulot turiga xos, yumaloq, oval
shakli yoki  cho‘zinchog-oval, yoyilib ketmagan, chiqilib

golmagan; Minskiy nonida engil o“tkir uchli
Qolipda pishirilgan— pishirish amalga oshirilgan non golipi
shakliga xos, yonlari ogib tushmagan

yuzasi Pech ostida pishirilgan-yirik yoriglarsiz, Minskiy va Rijsiy
nonlari yuzasi yaltirog, golgan non navlarida g*‘adir-budir;
ustki va ostki po‘stida teshik, yorig, unsimonlik bo‘lishiga
ruxsat etiladi. Mayda tortilib yaxshi elangan undan
pishirilgan «Viru» noni uchun ikkala uchida bittadan
ko‘ndalang kesma yoki teshik bo*lishiga ruxsat etiladi
Qolipda pishirilgan— ifloslanmagan, Borodinskiy nonida
usti yaltiroq, silliq, yirik yoriglarsiz va boshga non
navlarida qo‘poriglarsiz; javdar zavarnoy nonida zira va
anis, Borodinskiy nonida kashnich, zira yoki anis
mavjudligi; ajratuvchi-taxlovchidan golgan chok bo‘lishiga
ruxsat etiladi.Qolipda va pech ostida pishirilgan non
pustining etidan ajralishiga ruxsat etilmaydi

rangi Borodinskiy noni uchun to‘q jigarrang, boshga non turlari
uchun och jigarrangdan to‘q jigarranggacha. Kuyib
ketmagan.

Mag‘zining holati:

yaxshi pishganligi | Yaxshi pishigan, yopishmaydi, ushlab ko‘rilganda qurug,




elastik. Barmoq bilan engil bosilganda mag‘zi dastlabki
shaklini tiklashi lozim. Zavarnoy nonda mag‘iz engil
yopishuvchan

qorilganligi Qatqaloglarsiz, yaxshi qorilmaganlik alomatlarisiz

g‘ovakligi Rivojlangan, bo‘shligsiz  va  zichliksiz.  Zavarnoy
nondamag‘zi biroz zich

Ta’mi Mahsulot turiga xos, begona ta’mlarsiz. Xo‘raki,

Podmoskovniy, Rijskiy va mayda tortilib yaxshi elangan
undan pishirilgan «Viru» noni uchun engil nordon-shirin

Hidi Mahsulot turiga xos, begona hidlarsiz. Javdar zavarnoy,
Moskovskiy, Borodinskiy, Minskiy, Rijskiy, mayda tortilib
yaxshi elangan undan pishirilgan «Viru» nonlari — zira, anis
yoki kashnichning engil hidiga ega

Spirt bilan konservalangan, uzoq muddat saglanuvchi oddiy javdar va oddiy
javdar-bug‘doy nonlari uchun 0,5 sm dan ortig bo‘lmagan yoriq va
go‘porilganlikning bo‘lishiga ruxsat etiladi; shakli to‘g‘ri bo‘lishi kerak, non
balandligi bo‘yicha har xil uzunlikdagi ponasimonlikka ruxsat etilmaydi; yirik
g‘ovaklikka ruxsat etilmaydi.

Kafolatli saglanish muddati so‘ngida spirt bilan konservalangan, uzog muddat
saglashga mo‘ljallangan oddiy javdar va oddiy javdar-bug‘doy nonlarining
organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha quyidagi 14-jadvalda keltirilgan talablarga
javob berishi lozim.

14-jadval
Spirt bilan konservalangan, uzoqg muddat saqlashga mo‘ljallangan oddiy
javdar va oddiy javdar-bug‘doy nonlarining organoleptik ko‘rsatkichlari

Ko‘rsatkich Tavsifi

Tashqi ko‘rinishi: | Silliq, yirik yoriglar va qo‘porilganliklarsiz, ajinlilik, 0,5 sm

yuzasi dan oshmaydiganyoriglar va qo‘porilganlik bo‘lishiga ruxsat
etiladi

shakli To‘g‘ri, yon po‘stlari ichki tomoniga biroz egilgan bo‘lishi
mumkin

Mag‘zining holati | Zich, uvalanuvchan, pichoqda etarlicha engil kesiladi, kichik
yoriglar bo‘lishiga ruxsat etiladi; tashqi gatlamlarda yanada
zichroq

Ta’mi va hidi Saglashdan so‘ng shu non naviga xos, etil spirti ta’mi va hidi
mavjud

Har bir non turi uchun aniq organoleptik ko‘sratkichlar tavsifi retsepturda
berilishi lozim.
Bug’doy nonini gabul gilish va namuna olish tartibi
Bug‘doy noni standart talablariga muvofiq, sanitariya qoidalari, retseptura va
o‘rnatilgan tartibda tasdiglangan texnologik yo‘rignomalarga rioya gilingan holda
ishlab chigarilishi lozim. Savdo tarmoqlariga yuborilishidan avval mahsulotning
sifati novvoylik korxonalarida texnik nazorat va laboratoriya bo*limlari tomonidan




tekshiriladi. Savdo korxonasida non yo‘llanma hujjatlar identifikatsiyasi,
gadoglanishi (agar mavjud bo‘lsa) va markalanganligi, shuningdek organoleptik
baholashni 0‘z ichiga oluvchi tekshiruvdan o‘tishi zarur. Non sifatining standart
yoki texnik shartlar talablariga muvofigligi tanlash yo‘li bilan 2-3 lotokdagi barcha
mahsulotlarni, saqlashda esa — har bir so‘kchakdagi 10% mahsulotni ko‘zdan
kechirish bilan tekshiriladi. Tekshiruv natijalari butun partiya uchun joriy etiladi.

Namuna olish GOST 5667-65 ga muvofig amalga oshiriladi.

Bug‘doy nonlari partiyasidan o‘rtacha namuna har 10 ta lotokdan yok har bir
so‘kchakdan quyidagi miqdorda olinadi:har bir mahsulot vazni 1 dan 3 kg gacha
bo‘lganda— 0,2 %, ammo 5 donadan kam emas, har bir mahsulot vazni 1 kg dan
kam bo‘lganda — 0,3 %, ammo 10 donadan kam emas.

O‘rtacha namunadan laboratoriya tahlillari uchun tipik mahsulotlardan 1 dona
migdorda tanlab olinadi

Namunalar tahlil uchun laboratoriyaga yuborilganda ular gqog‘ozga o‘raladi,
ip bilan bog‘lanadi, plombalanadi yoki muhrlanadi. Har bir namunaga mahsulot
nomi yozilgan yorlig va namuna olinganlik dalolatnomasi yopishtiriladi, unda
mahsulot nomi, namuna olingan sana va joy, partiya vazni va ragami, mahsulot
pechdan olingan sana va soat yoki pechda pishirilgan vaqt va sana, namuna kim
tomonidan olinganligi, tayyorlovchi korxona nomi yoziladi.

Bug‘doy nonlari uchun tadgiqot o‘tkazishning quyidagi muddatlari
belgilangan: oboy uni nonlari uchun — mahsulot pechdan olingan paytdan 3
soatdan vaqtli emas va 48 soatdan kechiktirmasdan; navli bug‘doy unlari nonlari
uchun — 3 soatdan vagtli emas va 24 soatdan kechiktirmasdan

Organoleptik baholash. Bug‘doy uni nonlarining asosiy organoleptik sifat
ko‘rsatkichlariga tashqi ko‘rinishi, mag‘zining holati, ta’mi va hidi kiradi.

Organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha bug‘doy nonlari quyidagi 15-jadvalda
keltirilgan talablarga javob berishi lozim.

15-jadval
Bug‘doy uni nonlarining organoleptik sifat ko‘rsatkichlari
Ko‘rsatkich Tavsifi
Tashqi Qolipda pishirilgan— yopish amalga oshirilgan qolip shakliga xos,
ko‘rinishi: ustki po‘sti biroz gavariq, yonlari ogib tushmagan; Saratovskiy
shakli kalava nonida — yumaloq; u Kirovogradskoy palyanitsa nonida —

yumalog, ustki po‘sti aylanasining 2/3 gismigacha 5 sm dan
ortmagan balandlikda qo‘porilgan; Romashka nonida — yumaloq,
romashka ko‘rinishida, vazniga bog‘lig ravishda uchburchak
shakldagi 3, 5, 9 va 10 bo‘lakchalarga ajralgan.

Pech ostida pishirilgan—yumalog, oval yoki cho‘zinchog-oval,
yoyilib  ketmagan, sigilib qgolmagan; Kievskiy arnaut,
Kishinevskiynonlarida 1-2 yopishgan joy bo‘lishiga ruxsat etiladi;
1- va 2-navli bug‘doy unlari nonlarida mexanik tashlanuvchi
tonnel pechlarida ishlab chigarilganda 1-2 kichik yopishgan joy
bo‘lishiga ruxsat etiladi; Ukrainskaya palyanitsa nonida -
yumalog, aylanasining % qismigacha yon Kkesikli, ko‘tarilgan
soyabonchali; Uralskiy kalava nonida - yumalog, xalga




ko‘rinishida, ko‘rinib turuvchi jgut izlari mavjud.

yuzasi

Yirik yoriglarsiz va qo‘porilganliklarsiz, teshikli yoki kesikli,
yoki texnologik yo‘rignomaga muvofig ular mavjud emas;
bo‘ylama relefli va aylana relefli — chetlari hoshiyali -
matnakashda; egatchalar bilan ajratilgan bir nechta sektorlar
ko‘rinishida — Romashka nonida; yaltirogboshoq, gul, barg yoki
boshqga ixtiyoriy tasvir ko‘rinishida ishlov berilgan, asosli, jgut
bilan bog‘langan- Suvenirnety karavay nonida; boshga non
turlarida sillig yoki g‘adir-budir. Quyidagilarga ruxsat etiladi:
pech ostida pishirilgan va Kirovogradskaya palyanitsa nonlari
uchun unsimonlik, golipda pishirilgan nonlar uchun bo‘laklovchi-
taxlovchidan golgan choklar, matnakash uchun Kkichik
pufakchalar, Saratovskiy kalava noni uchun surtma zavarka
gatgaloqchalarining mavjud bo‘lishi, Russkiy karavay noni uchun
mayda yoriqchalar to‘rining bo‘lishi, gadoglangan Dorojniy
nonida sezilarsiz ajinlarning bo‘lishi.

rangi

Och jigarrangdan to‘q jigarranggacha. Quyidagilarga ruxsat
etiladi: bug‘doy oboy ui noni uchun ogimtirlik; matnakash noni
uchun yanada intensiv rangdagi kichik dog‘chalar; Russkiyva
Suvenirniy karavay nonlarida rasmli joylarda ancha och rangli
joylar va jgut to‘gimalarining, palyanits nonida esa kesilgan
joyida qo‘porilganlikning bo‘lishi.

Mag‘zining
holati:

yaxshi
pishganligi

Yaxshi pishigan, yopishmaydi, ushlab ko‘rilganda quruq,
elastik,barmoq bilan engil bosilganda mag‘zi dastlabki shaklini
tiklashi lozim.

qorilganligi

Qatqaloglarsiz, yaxshi qorilmaganlik alomatlarisiz

g‘ovakligi

Rivojlangan, bo‘shligsiz va zichliksiz. Matnakash,
Kirovogradskaya palyanitsa, Saratovskiykalava nonlarida yirik
g‘ovakli; mayizli elangan un nonida mayiz qoldiglari.
Kirovogradskaya palyanitsanonida mag‘zi gatlamli.

Ta’mi

Mahsulot turiga xos, begona ta’mlarsiz. Domashniy, Gorodskoy,
xantalli, mayizli elangan un noni va Suvenirnely karavay
nonlarida shirinrog. Bug*doy shirin nonida — shirin.

Hidi

Mahsulot turiga xos, begona hidlarsiz.

Mavzu bo‘yicha nazorat savollari.

1.Nonning ozugaviy giymati deganda nimani tushunasiz?

2.Non tarkibidagi mineral moddalar to’g’risida ma’lumot bering.
3. Non tarkibidagi aminokislotalarning roli ganday?

4.Non tarkibida ganday vitaminlar uchraydi?

5.0zuqaviy giymat bilan energetic gqiymatning fargini ayting.
6.Kaloriya so’zi nimani anglatadi?




7. Orgonoleptik usulning mohiyati nimadan iborat?

8. Mahsulotsifativaunianiglovchiomillarganimalarkiradi?

9. Mahsulotningsifatko'rsatkichlariganimalarkiradi?

10. Mahsulotsifatinioshirishningmuhimshartlarinibayongiling.

8-MAVZU.
NON MAHSULOTLARINI VITAMIN VA MINERALLAR BILAN
BOYITISHNING ASOSIY PRINSIPLARI
Reja:
1. Non mahsulotlarini mikronutrientlar bilan boyitishning asosiy prinsiplari
2.Non mahsulotlari ishlab chigarishda texnologik jarayonlarning mahsulot sifatiga
ta’siri
3.Non mahsulotlarida vitaminlarning saglanib golishi.
Tayanch so’z va iboralar:

Kaloriya, mineral moddalar, mikroorganizm, faollikka ega moddalar,
vitaminlar,boyitish, manba, kombinatsiyalashtirilgan yaxshilovchilar, funksional,
sifat, kimyoviy tarkib, moddalar, yarimfabrikat, reseptura,.

1. Non mahsulotlarini mikronutrientlar bilan boyitishning asosiy prinsiplari

Hozirgi vaqtda ishlab chigaruvchilar oldida ozig-ovgat mahsulotlarini
mikronutrientlar (vitamin va mineral moddalar) bilan boyitishda quyidagi muhim
muammolar turibdi:

- boyitib beruvchi mikronutrientlarni tanlash;

- boyitish uchun mahsulotlarni tanlash;

- boyitilgan ozig-ovgat mahsulotlarida mikronutrientlar kafolatlangan
miqgdorda bo’lishi;

- mikronutrientlarni fizik-kimyoviy xossalarini o’rganish;

- mikronutrientlarni qo’shish migdorini hisoblash;

- mikronutrientlar bilan boyitilgan mahsulotni hagigatdan samarali va foydali
ekanligini baholash.

Mahsulotni  mikronutrientlar bilan boyitishda uni tayyorlash ularni
sarflanadigan xom ashyolar tarkibidagi tabiiy vitamin va mineral moddalar
miqgdorini hisobini olish hamda ishlab chigarish jarayonlarida va saglash davomida
ularning yo’qotilishini hisobga olish kerak. Shu bilan birga tashqgaridan boyitish
uchun qo’shiladigan mikronutrientlar migdori mahsulotni yaroqgligi saglanish
muddati davomida belgilangan reglamentdan pasaymasligi ta’minlanishi kerak.

Mikronutrientlarni  ozig-ovgat  mahsulotlariga  qo’shishda  texnolog
quyidagilarni hisobga olish kerak:

- boyituvchi qo’shimchalar mahsulotni butun massasi bo’ylab bir tekis
tagsimlanishi kerak:

- boyituvchi go’shimchalarni qo’shish usuli sodda va texnologik bo’lishi
kerak;

- 0’shimchalarni  Kiritish  bosgichi shunday ta’minlanishi  kerakki,
mikronutrientlarni parchalanishiga, buzilishiga olib keladigan texnologik ta’sirlar



bo’Imasligi kerak.

Inson iste’mol giladigan ozig-ovqatlar tarkibida suv, ogsil, uglevod, yog*,
mineral moddalar mavjud bo‘ladi. Bular organizmning mo‘“tadil funksiyasini uchun
muhimdir ozig-ovgat inson energiyasining asosiy vositasidir.

Non asosan uglevod ozig-ovgatdir. Uglevod va ogsillarning nondagi xajmi
6:1. Nonning kimyoviy tarkibi uning ganday sortligiga bog‘ligdir. Bug‘doy va
javdar nonlarning kimyoviy tarkibi berilgan. Ogsil 6,7%, yog‘lar 0,8%, uglevodlar
41.7%, klechatka 1,1%, kul 2,2%.

Bug‘doy non 1-sort: suv 39%, ogsil 8,2%, yog‘ 1,1%, uglevod 50,2%,
kletchatka 0,2%, kul 1,3%.

Non mahsuloti inson organizmida to‘la xazm bo‘lmaydi. Nonning tashqi
ko‘rinishi ham inson uchun muhimdir. 1-sort undan gilingan nonlar to‘la xazm
bo‘ladi, ogsil 0,7-0,8%, uglevod 0,95-0,98%, yog‘lar 0,92-0,95%.

Katta odamning 1 sutkadagi energiyasi taxminan (2200-4200) kkal.

Ogsilli moddalar inson faoliyatida katta o‘rin tutadi. Non inson organizmini
gayta tiklaydigan asosiy vosita. Boshga moddalarga nisbatan ogsillar asosiy rol
o‘ynaydi. Oqgsil moddalar tarkibida asosiy o‘rinni aminokislotalar egallaydi.

Bu tarkibning kamayishi organizmda gon almashinishi kamayadi, eritrotsidlar
kamayib, pasayadi.

Hayvon aminokislota tarkibi (ogsil, sut, go‘sht) ideal ogsil tarkibiga juda
yaqindir. Inson iste’moli uchun 1 kg nonda 70-80 gr ogsil bo‘lishi, organizmning
ogsilga bo‘lganextiyajini 30% ga qonigtiradi. Nonning mineral giymati 70 xil turli
elementlardan iborat. Inson organizmga fosfor, kalsiy, temir, kaliy, magniy
kerakdir. Mikroelementlar ferment, garmon vitaminlar kiradi. Fosfor inson uchun
zarur moddadir.Minerallarning umumiy 1-2% tashkil etadi. Nonning (unning)
sortiga garab minerallar ham turlicha bo‘ladi. 500 gr non kishi organizmi uchun
etarlidir. Vitaminlar kishi organizmida koferment rolini o‘ynaydi. Asosiy
vitaminlarga o‘rtacha bir kunlik extiyoj: B;.1,75 g; B,-2,25 g; B3-7,50; Bs-2,5 g;
By-0,3g; E-17,5g; PP-20g; nonda A, C, D vitaminlari bo‘lmaydi. Un tarkibi gancha
yugori bo‘lsa vitaminlar tarkibi kam shuncha bo‘ladi.

Uglevodlar organizm energiyasini asosiy vositasidir. Alohida uglevodlar
biologik xususiyatiga egadir, misol: askarbin kislotasi, C vitaminga egadir. Non
gon tomirlarida gon yurishiga xizmat giladi. shakar (gqand) uglevodlari nonga shirin
maza beradi. Inson organizmi uglevodlarga ega bo‘lishi uchun insonlar non
mahsulotlarini muntazam iste’mol qilishlari zarur. Inson organizmi ko‘p kuch
ketkazib, kam uglevod va yog‘ gabul gilsa, gand kasalligiga uchrashi mumkin.

Maydalangan unning tarkibi gancha yaqin bo‘lsa, undagi oziga kletchatkalar
tarkibi kam shunga yugori bo‘ladi. Asosiy kam uglevodlar 5% tashkil etadi.
Noniste’mol gilish organizmning shakarga bo‘lgan ehtiyojni muayyan darajada
goniqtiradi (16-jadval).

16-jadval
Non mahsulotlari tarkibidagi uglevodlarning
inson organizmi ehtiyojini qondirishi



Ozigaviy O‘rtacha bir 500 g non Inson
moddalar kunlik ehtiyoj, g mahsulotlarining Organizimining
tarkibida mavjud ehtiyojini
g gondirilishi,%

Kraxmal va 425 222,4 52,3
dekstrinlar
Mono va disaxa- 75 14,3 19,1
ridlar
Ballast moddalar 25 19,7 78,8
(gemitsellyuloza
va sellyuloza)

Yuqgorida ko‘rsatilgan non navlaridan 500 gr. ni iste’mol qilish orqali
organizmning kraxmal va dekistrinlarga bo‘lgan ehtiyoji 52,3 % ga, mono va
disaxaridlarga -19,1 % ga, ballast moddalarga bo‘lgan ehtiyoji esa 78,8% ga
gondiriladi. Agar shirmoy mahsulotlari nisbatan ko‘proq iste’mol gilinsa, u holda
gandlarga bo‘lgan ehtiyoj kattaroq darajada goplanadi.

Nonmabhsulotlaridagiorganikislotalarninginsonorganiziminiehtiyojinigondirish
I. Organikislotalarovgatnixazmgilishorganlari ishini faollashtiradi, muhitning pH ni
pasaytiradi va mikroflorani bu organlar uchun muvofiq bo‘lgan tomonga
0‘zgartirishga yordam beradi.

Katta odamning organik kislotalarga bo*lgan bir kunlik ehtiyoji 2 g ni tashkil
etadi.

Inson bir kunda yugorida nomi keltirilgan non mahsulotlaridan 500 grammini
iste’mol qgilsa, uning kislotalarga bo‘lgan ehtiyoji 54,2 % ga gondiriladi. Bundan
ko‘rinib turibdiki bu jihatdan ham non mahsulotlari katta ahamiyatga egadir.

Non mahsulotlaridagi yog‘larning inson organizimini ehtiyojini gondirilishi.
Yog‘lar (lipidlar) organizmda oksidlanganda oziga moddalarning ichida eng ko‘p
energiya ajratib chigaradi. Ular to‘gimalar va xujayralarning, shu jumladan asab
to‘gimalarining ham tarkibiy gismi hisoblanadi. Yog‘lar A va D vitaminlarining
erituvchilari bo‘lib ularning xazm bo‘lishiga yordam beradi. Yog*larning tarkibida
biologik faollikga ega bo‘lgan to‘yinmagan yog‘ kislotalari, fosfolipidlar va
boshga moddalar mavjud.

Katta yoshdagi odamning yog‘lari, yugori darajada to‘yinmagan yog*
kislotalariga va fosfatidlarga bo‘lgan o‘rtacha bir kunlik extiyoji, yugorida
ko‘rsatilgan 500 g non mahsulotlarining tarkibidagi, bu moddalarning miqgdori va
bu migdordagi moddalar inson extiyojini qondirish darajasida ma’lumotlar -
jadvalda keltirilgan.

17-jadval
Non mahsulotlaridagi yog‘larning inson organizmiehtiyojini qondirishi




500g non Inson
Ozigaviy O‘rtacha bir mahsulotlarining organizmning
moddalar kunlik ehtiyoj, | tarkibida mavjud, ehtiyojini
g g gondirilishi, %
Yog‘lar 90 13,5 15,0
O*simlik moylar 22,5 13,5 60,0
Yugori darajada
to‘yinmagan yog* 4 2,67 66,7
kislotalari
Fosfatidlar 5 0,78 15,6

Yugorida nomlangan non navlaridan 500 g ni iste’mol qgilish orqgali organizm:
yog‘larga bo‘lgan ehtiyojini 15,0 % ga, o‘simlik moylarga — 60,0 % ga,
to‘yinmagan yog* kislotalariga — 66,6 % ga, fosfatidlarga bo‘lgan ehtiyojini esa
15,6 % ga gondiradi.

Nondagi mineral moddalarining inson ozigasidagi ahamiyati.
Nonning mineral giymatini oshirish yo‘llari

Mineral elementlar va birikmalar inson organizmining muvofiq rivojlanishi va
faoliyat ko‘rsatish uchun zarur bo‘lgan ozigaviy komponentlari hisoblanadi.

Mineral moddalar boshga ozigaviy moddalar gatori organizmda yuz beradigan
biologik jarayonlarda ishtirok etib, o‘zining xususiy faoligiga ega bo‘ladi va
haqiqiy bioelementlar hisoblanadi.

Mineral moddalarning funksiyasi turlichadir. Kalsiy, fosfat va magniy
skeletning me’yoriy xolatini va faoliyatini ta’minlaydi; ftor tish emalining kariesga
chidamli bo‘lishini ta’minlashga yordam beradi; temir va miss Kkislorod
tashuvchilar vazifasini bajaradi; natriy va kaliy qon xujayralarida odatdagi osmatik
mubhitni saglashni ta’minlaydi; xlor ovgatni xazm gilish uchun kerakli oshgazon
sharbatlarini hosil gilishda ishtirok etadi; kobolt V, vitaminitarkibiga kiradi;
suvda va taomda yodning etishmasligi xalgasimon bezning kasallanishiga olib
keladi.

Katta yoshdagi odam organizmining 15 mineral elementlarga bo‘lgan ehtiyoji
to‘g‘risidagi ma’lumotlar jadvalda keltirilgan. Bu erda biz fagatgina non
mahsulotlarini tarkibidagi 4 ta muhim mineral elementlar to‘g‘risidagi ma’lumot
keltirish bilan chegaralanganmiz.

Muhim mineral moddalar gatoriga kalsiy, fosfat va magniy kirib, ularning
oziga bilan kirib suyaklarni muvofiq xolatda bo‘lishini ta’minlaydi, temir esa
gemoglobin tarkibiga kirib qon aylanishida muhim o‘rin tutadi. Organizmga temir
moddasining kam keltirilishi va bu moddaning organizmda etishmasligi anemiya
kasalligiga (kamgonlik) olib kelishi mumkin. Temir organizmni energiya bilan
ta’minlovchi oksidlanish jarayonlarida ham muhim o‘rin egallaydi.

Katta yoshdagi odamning 4 ta muhim mineral elementlarga o‘rtacha bir
kunlik ehtiyoji, yuqgorida ko‘rsatilgan 500 g non mahsulotlarining tarkibida bu
moddalarning miqgdori va bu migdordagi moddalar inson organizmini ehtiyojini
gondirish darajasi to‘g‘risidagi ma’lumotlar 18 -jadvalda keltirilgan.




18-jadval

Non mahsulotlaridagi muhim mineral elementlarning inson organizmini
ehtiyojini gondirishi

. . 500 g non Inson
. O‘rtacha bir - R
Mineral : L mahsulotlarining organizmining
kunlik ehtiyoj, o : L
elementlar tarkibida mavjud, ehtiyojini
mg N
mg gondirilishi, %
Kalsiy 900 117,6 13,1
Fosfat 1250 431 34,5
Magniy 400 162,5 40,6
Temir 15 10,9 72,7

Jadvalda keltirilgan ma’lumotlardan ko‘rinib turibdiki, yugorida nomlangan
non navlaridan 500 g ni iste’mol qilish orgali organizm kalsiyga bo‘lgan ehtiyojini
13,1 % ga, fosforga — 34,5 % ga va magniyga bo‘lgan ehtiyojini 40,6 % ga,
temirga esa 72,7 % ga gondiriladi. Bu ma’lumotlar non mahsulotlarida kalsiy
kamyob element ekanligidan dalolat beradi.

Muammo yana shu bilan chuqurlashdiki kalsiy sut mahsulotlari tarkibida ko‘p
uchraydi. Agar aholining bu mahsulotlariga bo‘lgan talabi hozircha to‘liq
gondirilmasligini nazarda tutadigan bo‘lsak, u holda non mahsulotlarini inson
organizmi tomonidan oson hazm gilinadigan kalsiy bilan (masalan kalsiy laktan
bilan) boyitish muhim vazifa hisoblanadi.

500 g non mabhsulotlarini iste’mol qilish orgali insonning temirga bo‘lagan
ehtiyojini taxminan 84 % ga qondiriladi.

Shuni takidlab o‘tish lozimki unning chigishi ganchalik past yoki navi yuqori
bo‘lsa undagi temir moddasining miqdori shunchalik kam bo‘ladi, shuning uchun
oliy va birinchi navli undan tayyorlangan non mahsulotlarini iste’mol giluvchilar
uchun bu mahsulotlarnin temir bilan boyitish muhim vazifa hisoblanadi.

Temirning non organizmida gon aylanishida muhim o‘rin tutishini hisobga
olganda non va non mahsulotlarini temir bilan boyitish katta ahamiyatga ega
ekanligi ravshan bo‘ladi.

2.Non mahsulotlari ishlab chigarishda texnologik jarayonlarning mahsulot
sifatiga ta’siri

Bugungi kunda dunyo bo‘yicha ozig-ovgat mahsulotlarini ishlab chigarish
ularning kaloriyasini pasaytirish umumiy tendensiyasiga ega bo‘lgani holda,
an’anaviy  ozig-ovgat mahsulotlarini  almashinmaydigan  aminokislotalar,
vitaminlar, makro- va mikroelementlar, essensial yog“ kislotalari, prebiotiklar va
boshga biologik gimmatli moddalar bilan adekvat ovgatlanishga bo‘lgan
nutritsiologiya talablariga hamda fiziologik iste’mol me’yorlariga mos darajagacha
boyitishga ilmiy tadgigotlar yo‘naltirilgan. Jahon miqyosida muntazam va
ommaviy iste’mol etiladigan ijtimoiy ahamiyatga ega ozig-ovgat mahsulotlariga
mansub bo‘lgan non-bulka mahsulotlarini zamonaviy usulda modifikatsiyalash,
bunda xom ashyolardan samarali foydalanish, shuningdek mahsulotlarning
iste’molboplik sifatlarini yaxshilash, ularning ozuqgaviylik xavfsizligi va biologik



gimmatini oshirish, xamir tayyorlash jarayonini intensifikatsiyalash, «sog‘lom
ovqgatlanish» mahsulotlarini olish texnologiyalarini ishlab chigish va tadbiq qilish,
mahalliy xom ashyo resurslaridan ratsional kompleks foydalanib yuqori sifatli
mahsulot olish, ishlab chigarilayotgan mahsulotning ragobatbardoshligini
ta’minlash, mahsulotning harajat va tannarxini hosoblash zarurdir.

Xususan, texnika fanlari bo‘yicha falsafa doktori (PhD) G.Z.
Djaxangirovaning ilmiy ishi non mahsulotlarini ishlab chigarish jarayonlarida
meva va sabzavot kukunlarini qgo‘llash texnologiyasini takomillashtirishga
garatilgandi. Bunda mahalliy tabiiy xomashyolar meva va sabzavot kukunlarining
kimyoviy tarkibini, funksional-texnologik va toksikologik xususiyatlari, tibbiy-
biologik tadgiqot natijalari bo‘yicha ularning fiziologik ahamiyatini aniglash;
funksional mo‘ljalli mahsulot tayyorlash retsepturasini yaratish; mahalliy xom
ashyo resurslaridan non-bulka mahsulotlari ishlab chigarishning ilmiy-asoslangan
samarali texnologiyasini ishlab chigish tadbiq gilingan. Shu bilan birga olma,
sabzi, qovoq, osh lavlagi, qizil chuchuk galampir kabi meva va sabzavot
mahsulotlaridan kukunsimon o‘simlik yarimfabrikatlari olish va ularni non va non-
bulka mahsulotlarikabi ijtimoiy ahamiyatga ega bazaviy ozig-ovgat mahsulotlarini
tavsiya etiladigan adekvat iste’mol darajasigacha boyitish uchun qo‘llash
texnologiyasini tadqgiq gilingandir.

Xamir qorishning turli usullari nonning sifatiga, xamirning struktura-mexanik
xususiyatlariga va tayyor mahsulotda endogon (0’zining tabiiy) va boyitish uchun
go’shilgan vitaminlarning saglanishiga ta’sir etadi. Shu narsa aniglanadiki, B, B,
PP vitaminlarning aralashmasi (2,8 mg/100 gr unga) qo’shilganda turli usullar
bilan gorilgan xamirlardan (oparasiz, an’anaviy oparali va katta quyuq oparada)
tayyorlangan non mahsulotlarining fizik-kimyoviy va organoleptic ko’rsatkichlari
yaxshilangan.

Vitaminlar bilan boyitilgan non namunalari nazorat namunasiga nisbatan
solishtirilganda g’ovakligi bir tekisda tarkalganligi va nozik devorli g’ovaklar
bo’lganligi, mag’zi yumshoq, elastikligi hamda riboflavin go’shilganligidan dalolat
beruvchi yoqimli sariq tusda bo’lishi bilan ajralib turadi.

Vitamin xamirning namliliga va nordonligiga ta’sir ko’rsatmaydi, ular ogsil
komponentlari bilan ta’sirlashib xamirning dinamik yopishqoqligini 4,0-7,0% ga
kamaytiradi. Yopishqoglikning eng ko’p o’zgarishi oparasiz xamir tayyorlashda
kuzatiladi. llmiy izlanishlar shuni ko’rsatdiki, vitaminlar qo’shib, turli usullar bilan
tayyorlangan xamirlarning barchasida achitgilarning faolligi ortgan. Vitaminlar
go’shilgan xamir namunasida nazorat namunaga garaganda gaz hosil bo’lishi
qobiliyati oshgan (oparasiz usulda -11,0%ga, an’anaviy oparali usulda -13-17%
ga), bu esa achitgilarning bijg’itish faolligi ortganligidan dalolat beradi.

Xamir gorishning barcha usullari o’rganilganda vitaminlar yetarli migdorlarda
saglanib golganligi aniglandi.

Oparasiz usulda tiamin — 69,0%, riboflavin — 64%, niasin — 88% saqglangan,
oparali usulda esa bu ko’rsatkichlar — 75,0%, 77,0%, 88,3% ni tashkil etgan. Eng
ko’p vitaminlar katta quyuq opera tayyorlanganda saglanib golgan: tiamin -76,0%,
riboflavin — 73,0%, niasin — 83,3%. Oparasiz usulda vitaminlar kam saglangan
(64,0% va 69% miqgdorda). Eng bargaror vitamin bu- nikotin kislotasi bo’lib, turli



xamir gorish usullarida 88,0-88,3% ni tashkil etadi.

Vitaminlarning saglanuvchanligi ularni xamiridagi achitqi hujayralari bilan,
xamirning struktura — komponentlari bilan ta’sirlashish davomiyligiga bog’liq
bo’ladi.

Non pishirishda vitaminlarning saglanishiga salbiy ta’sir giluvchi jarayon
pishirish hisoblanadi. 1950 yillarda Auerman va keyinchalik boshga olimlar
tomonidan o’tkazilgan tadgigotlar shuni ko’rsatadiki, nondagi o’zining tabiiy
vitaminlari va tashgaridan Kkiritilgan vitaminlarning saglanishiga unning navi,
pishirish davomiyligi va qo’shiladigan mikronutrientlar migdori ta’sir ko’rsatadi.

1990 vyillarga kelib non pishirish jarayonini tezlashtirish magsadida energiya
0’tkazishning samarali usullari tanlandi. Ularga elektrokontaktli (EK), yugori
chastotali (VCh), infragizil (IK), juda yugori chastotali (SVCh) usullarni misol
qgilish mumkin. Pishirilayotgan mahsulotga bu usullarni go’llash, an’anaviy usulga
garaganda pishirish vaqtini 20-50% ga qisqartirdi, mahsulotning organoleptic va
fizik-kimyoviy sifat ko’rsatkichlari yaxshilandi va hamda pishirishdagi
yo’qotishlar (upyok) 2 barobar gisgardi. Energiya o’tkazuvchi bu usullar oddiy non
namunasiga sezilarli ta’sir ko’rsatiladi, lekin vitaminlar bilan boyitilgan non
namunasining, fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari hisoblangan namligi, nordonligi va
mag’izning reologik xususiyatlariga yaxshi ta’sir ko’rsatdi.

3.Non mahsulotlarida vitaminlarning saglanib golishi.

Non vitaminlarni saglanishini bilish uchun avval xom ashyolardagi vitaminlar
tarkibini bilish zarur. Ma’lum sharoitlarda pishirilgan non tarkibida vitaminlarning
saglanishini quyidagicha ifodalash mumkin: A vitamin 0,9%, B; vitamini 0,85%,
B, vitamini 0,95%, PP vitamin 0,95%, C vitamin 0,15%, D vitamin 0,9%. Eng
kami vitamin Cni tashkil etadi.

Turli navli unlardan tayyorlangan non mahsulotlarida vitaminlarning gay
darajada saqglanib golishi quyidagil9- jadvalda ko’rsatilgan.

19-jadval
Turli navli unlardan Vitamin miqgdori (mg/100 gr)
tayyorlangan non B, B, PP
1 navli undan 0,05 0,036 0,65
Jaydari bug’doy unidan 0,27 0,083 3,93
Jaydari javdar unidan 0,21 0,088 3,7

Jadvaldan ko’rinib turibdiki, 1-navli undan tayyorlangan nonda vitaminlar
kam miqgdorda bo’ladi. A, C va D vitaminlari esa juda ham kam migdorda bo’ladi.

Vitamin A (retinol, karotin)ni saqglanishi. Bu vitamin yugori haroratga
bardoshli, lekin ultrabinafsha nurlar va havodagi kislorod ta’sirida tezda buziladi.
Vitamin A temir va mis bilan ta’sirlashganda ham miqdori kamayadi.

Vitamin A yopiq avtoklavlarda (sterilizasiya qilishda) tashgaridan havo
kirmasa gizdirilganda 120°C gacha 0’z biologic xususiyatlarini yo’gotmaydi.
Umumiy qilib olganda pishirib tayyorlangan mahsulotlarda A vitamin o’rtacha
30% yoqotiladi, 70% saglanib qoladi.

C vitamin juda ham havoga, suvga va issiglik bilan ishlov berishga ta’sirchan.
C vitamin eng ko’pi meva va sabzavotlarda uchraydi, ular maydalansa havo




kislorodi tayyorlashib C vitamin yo’qotilib boradi. Sabzavotlarni gaynayotgan
suvga solish kerak, agar sovuq suvga solinsa vitaminlarning yana 25-30%
yo’qotiladi. Mahsulotlar 20 dagigadan ortig vaqt mobaynida pishirilsa C
vitaminining 50% yo’qotiladi. Kislotali muhitda C vitamin yaxshi saglanadi.

D vitamin nisbatan bargarordir. U havo kislorodi bilan ta’sirlashmaydi, 100°C
gacha 0’z biologic xususiyatlarini saglab goladi.

E vitamin (tokoferol) havo ta’sirida va mahsulotni gayta ishlash ta’sirida
buziladi. Misol uchun donni gayta ishlab un mahsuloti olinganda 50-90% vitamin
E yo’qgotiladi. O’simlik moylaridagi E vitamin kislorod bilan ta’sirlashmasligi va
yaxshi saglanishi uchun zich yopiladigan idishlarda saglash kerak. Kislorodsiz
sharoitda E vitamin yuqgori haroratlarga bardoshli hisoblanadi.

Endogen va tashqgaridan Kiritilgan vitaminlarni saglanib qolishiga ta’sir
etuvchi muhim texnologik omillardan biri resepturadir, ya’ni mahsulot tarkibidagi
ayrim komponentlar vitaminlarni himoya qiladilar, ba’zilari aksincha strukturasini
buzilishiga olib keladilar. Bunday xom ashyolarga yog’li mahsulotlar kiradi, ular
nonni fizik-kimyoviy va organoleptic ko’rsatkichlarini yaxshilash bilan birga
oziqaviylik gimmatini oshiradi. Vitaminlarni saglanishi yog’ mahsulotlarining
miqgdorini hamda tarkibiga bog’liq bo’ladi. Margarin o’rniga kungabogar yo’g’l
ishlatilganda vitaminlar saglanishi ko’prog bo’lgan. Non tayyorlashda 5% o’simlik
moyi go’shilganda B, vitamini (93,8%) va B, vitamini (96,6%) saglangan.

Margarin qo’shib tayyorlanganda bu ko’rsatgich Bqvitamini uchun (64,6%),
B, vitamini uchun (82,6%) bo’lgan.

Be vitaminini saglanishi yog’ mahsulotlariga bog’liq emasligi aniglangan.
Vitaminlar bilan boyitilgan non mahsulotlarini ishlab chigarishda ozgina migdorda
o’simlik moyini go’shib yuborish non sifatini yaxshilaydi va mahsulotni vitaminlik
gimmatini oshiradi.

Non mahsulotlarini vitaminlar bilan boyitishning asosiy 2 usul mavjud:

1) Vitaminlarni un tarkibiga go’shish;

2) Xamir gorish jarayoniga qo’shish;

Izlanishlar shuni ko’rsatdiki, vitaminlar un tarkibiga go’shilganda u boshga
komponentlar bilan sekin-sekin ta’sirlashadi va B guruhidagi vitaminlar yaxshi
saglanadi. Vitaminlarning suvli eritmasini xamir gorish jarayonida qo’shganda
ularga texnologik omillarning ta’siri yugori bo’ladi va vitaminlarning saglanib
qgolishi kamayadi.

Mavzu bo‘yicha nazorat savollari.

1.Mikronutrientlardeganda nima tushunasiz?

2.Non mahsulotlarini mikronutrientlar bilan boyitish ganday amalga oshiriladi?
3.Non mahsuloti tarkibida gaysi Bguruh vitaminlari mavjud va ularning ahamiyati?
4.Intitut tomonidan ganday ilmiy ishlar olib borilgan?

5. Non mahsulotlarida vitaminlar ganday saglanadi?

6.Non mahsulotlari ishlab chigarishda texnologik jarayonlarning mahsulot sifatiga
ta’sirini ta’riflang?

7.C vitamini gaysi xom ashyoda uchraydi?

8.Nonning giymatini oshirishda gaysi mineral moddalar bilan boyitiladi?



9 - MAVZU.

NON MAHSULOTLARINI BETA-KAROTIN, YOD VA
POLIFUNKSIONAL O’SIMLIK QO’SHIMCHALARI BILAN BOYITISH.
BOYITILGAN MAHSULOTLARNI KLINIK APROBATSIYA QILISH.
REJA:

1. Nondagi mineral moddalarining inson ozigasidagi ahamiyati.

2. Yod va PB-karotin bilan boyitilgan non mahsulotlari.

3. Polifunksional o’simlik go’shimchalar va mikronutrientlar bilan boyitilgan non
mahsulotlarini klinik aprobasiya qgilish.

Tayanch so’z va iboralar:

Mineral moddalar, ozigaviy moddalar, oziqaviy
komponentlar,bioelementlar, yodlangan tuz, beta-karotin, temir, vitaminlar, yod -
kazein moddalari, farinogramm ko’rsatkichi, anemiya kasalligi,

“Siklokar”’go’shimchasi, polifunksional go’shimchalar.

1.Nondagi mineral moddalarining inson ozigasidagi ahamiyati.
Mineral elementlar va birikmalar inson organizmining muvofiq rivojlanishi va
faoliyat ko“rsatish uchun zarur bo‘lgan ozigaviy komponentlari hisoblanadi.

Mineral moddalar boshga ozigaviy moddalar qatori organizmda yuz
beradigan biologik jarayonlarda ishtirok etib, o‘zining xususiy faoligiga ega
bo‘ladi va haqgigiy bioelementlar hisoblanadi.

Mineral moddalarning funksiyasi turlichadir. Kalsiy, fosfat va magniy
skeletning me’yoriy xolatini va faoliyatini ta’minlaydi; ftor tish emalining kariesga
chidamli bo‘lishini ta’minlashga yordam beradi; temir va miss Kislorod
tashuvchilar vazifasini bajaradi; natriy va kaliy qon xujayralarida odatdagi osmatik
mubhitni saglashni ta’minlaydi; xlor ovgatni xazm gilish uchun kerakli oshgazon
sharbatlarini hosil gilishda ishtirok etadi; kobolt V, vitaminitarkibiga kiradi;
suvda va taomda yodning etishmasligi xalgasimon bezning kasallanishiga olib
keladi.

Katta yoshdagi odam organizmining 15 mineral elementlarga bo‘lgan ehtiyoji



to‘g‘risidagi ma’lumotlar jadvalda keltirilgan. Bu erda biz fagatgina non
mahsulotlarini tarkibidagi 4 ta muhim mineral elementlar to‘g‘risidagi ma’lumot
keltirish bilan chegaralanganmiz.

Muhim mineral moddalar gatoriga kalsiy, fosfat va magniy kirib, ularning
oziga bilan kirib suyaklarni muvofig holatda bo‘lishini ta’minlaydi, temir esa
gemoglobin tarkibiga kirib qon aylanishida muhim o‘rin tutadi. Organizmga temir
moddasining kam Keltirilishi va bu moddaning organizmda etishmasligi anemiya
kasalligiga (kamqonlik) olib kelishi mumkin. Temir organizmni energiya bilan
ta’minlovchi oksidlanish jarayonlarida ham muhim o‘rin egallaydi.

Katta yoshdagi odamning 4 ta muhim mineral elementlarga o‘rtacha bir
kunlik ehtiyoji, yuqorida ko‘rsatilgan 500 g non mahsulotlarining tarkibida bu
moddalarning miqgdori va bu migdordagi moddalar inson organizmini ehtiyojini
gondirish darajasi to*g‘risidagi ma’lumotlar 20-jadvalda keltirilgan.

Non mahsulotlaridagi muhim elementlarning inson organizmini ehtiyojini

gondirishi
20-jadval
_ O‘rtacha bir 500 g non mahsu- Inson_ N
Mineral . . lotlarining tar- | organizmining
kunlik ehtiyoj, L : AT
elementlar m kibida mavjud, ehtiyojini
g mg gondirilishi, %
Kalsiy 900 117,6 13,1
Fosfat 1250 431 34,5
Magniy 400 162,5 40,6
Temir 15 10,9 72,7

Jadvalda keltirilgan ma’lumotlardan ko‘rinib turibdiki, yugorida nomlangan
non navlaridan 500 g ni iste’mol qilish orgali organizm kalsiyga bo‘lgan ehtiyojini
13,1 % ga, fosforga — 34,5 % ga va magniyga bo‘lgan ehtiyojini 40,6 % ga,
temirga esa 72,7 % ga gondiriladi. Bu ma’lumotlar non mahsulotlarida kalsiy
kamyob element ekanligidan dalolat beradi.

Muammo yana shu bilan chuqurlashdiki kalsiy sut mahsulotlari tarkibida
ko‘p uchraydi. Agar aholining bu mahsulotlariga bo‘lgan talabi hozircha to‘lig
gondirilmasligini nazarda tutadigan bo‘lsak, u holda non mahsulotlarini inson
organizmi tomonidan oson hazm gilinadigan kalsiy bilan (masalan kalsiy laktan
bilan) boyitish muhim vazifa hisoblanadi.

500 g non mahsulotlarini iste’mol gilish orgali insonning temirga bo‘lagan
ehtiyojini taxminan 84 % ga qondiriladi.

Shuni takidlab o‘tish lozimki unning chigishi ganchalik past yoki navi
yugori bo‘lsa undagi temir moddasining miqgdori shunchalik kam bo‘ladi, shuning
uchun oliy va birinchi navli undan tayyorlangan non mahsulotlarini iste’mol
giluvchilar uchun bu mahsulotlarnin  temir bilan boyitish muhim vazifa
hisoblanadi.

Temirning non organizmida qon aylanishida muhim o‘rin tutishini hisobga
olganda non va non mahsulotlarini temir bilan boyitish katta ahamiyatga ega
ekanligi ravshan bo‘ladi.




Barchamiz u yoki bu ozig-ovgat mahsulotining tarkibi hagida to‘lagonli
ma’lumotlarga ega bo‘lishimiz kerak. Masalan, erkaklarda qondagi temir migdori
me’yorida bo‘ladi, shuning uchun ular temir moddasi bilan boyitilgan nonni
iste’mol qilishlari shart emas.Qalgonsimon bezi giperfunksiyasida ham yod
go‘shimchali non yeyish xavflidir. Lekin yod tangis bo‘lgan joylar ( xususan
bizning yurtda) aholisi uchun hozirgi kunda yod bilan boyitilgan alohida non
turlariga yodlangan tuz, beta-karotin, temir, vitaminlar, yod - kazein moddalari va
boshga go‘shimchalari kiritilib, non tayyorlanayotganligi tahsinga loyiqdir.

2. Yod va B-karotin bilan boyitilgan non mahsulotlari.

Tarkibida g - karotin moddasi bo*lgan nonlar yurak - gon tomir kasalliklari,
onkologik kasalliklar oldini olishda tavsiya etiladi. Nonning maxsus go‘shimchali
turlari kuniga 300 grammdan iste’mol gilinsa, organizmning foydali moddalarga
ehtiyoji to‘lig qoplanadi.

Nega asosiy go‘shimchalar og non tarkibiga qo‘shiladi? Chunki javdar
(gora bug‘doy) uni By, B, vitaminlari, foliy kislotasi va temir moddasiga boy
bo‘ladi. Yugoro navli og un kaloriyalarga to‘yingani bilan undagi foydali moddalar
migdori past darajada. Shuning uchun oq un tarkibiga javdar uni qo‘shiladi.
Kaloriyaliklari bo*yicha nonlarning quyidagi turlari farglanadi:

1.kaloriyalari kam bo‘lgan javdari non;

2. shakar va yog* qo‘shimchalarisiz bug*‘doyli non;

3. shakar va yog* go‘shilgan non;

4.tarkibida yog*, tuxum, shakar, sut go‘shilgan non mahsulotlari.

Afsuski, hozirgi kunda nonning foydali turlarini ishlab chigarishning

ulushi juda kam. Bu ko‘rsatkichning ko‘tarilishi sog‘lomlashtiruvchi nonning
foydasini bilgan iste’molchilar talabi, ishlab chigaruvchilar, sog‘ligni saglash
mutassadilari gizigishiga bog‘lig, albatta.Soch to‘kilishi, terining quruglanishi,
gabziyat (ich gotishi), tez toligish, uyquchanlik, tushkunlik, xotiraning pasayishi va
boshqgalar gipoteriozga xos belgilar hisoblanadi. Qalqonsimon bez kasalliklari
uning kattalashishi (bo*qoq), faoliyatining kuchayib ketishi (giperterioz), pasayishi
(gipoterioz), yallig‘lanishi (tireoidit) va unda xavfli va xavfsiz o‘simta paydo
bo‘lishi bilan namoyon bo‘ladi.
B -karotin go’shimchasidan foydalanilganda nafagat uning vitaminlik faolligini,
balki antioksidantlik va bo’yovchilik xususiyatlarini ham hisobga olish kerak.
Shuning uchun ozig-ovgat mahsulotlarini karotin bilan boyitish texnologiyalarini
ishlab chigishda, eng samarali miqdorda karotinli qo’shimchasi bor mahsulot hosil
qgilish magsadida shu qo’shimchaning fizik-kimyoviy xususiyatlarini, me’yorlashni
va mahsulotning xususiyatlarini hisobga olish zarur.

IImiy tekshrish institutlarining yangi laboratoriyalari tomonidan non
ishlab chigarishda beta-karotinni go’llash imkoniyatlari o’rganildi. Tajribalar
yog’da eruvchan (0,2%li eritma, 30%-suspenziya) va suvda eruvchan (siklokar)
beta-karotinning shakllari go’llanildi. Bu go’shimchalarda 1-navli bug’doy unidan
tayyorlangan nonni sifati fizik-kimyoviy va organoleptik ko’rsatkichlari bo’yicha
yaxshilandi: xajmi 19-30% ortdi, mag’izning eziluvchanligi 19-45%ga ortdi, balli
baxolash beta-karotin go’shimchasiz tayyorlangan nazorat namunalariga nisbatan
1-2 ballga ortdi. Barcha ko’rsatkichlar bo’yicha eng samarali natija 100gr nonga 3



mg beta-karotinning suvli eritmasi “Siklokar” hamda 2-3 mg yog’da eriydigan
moddalar yig’indisi qo’shilganda olindi.

Karotinning yog’da eriydigan turi ishlatilganda nonning sifat
ko’rsatkichlari yaxshilanishi quyidagicha tushuntirish mumkin:

- go’shimcha migdorda yog’ning Kiritilishi “surish-yog’lash” samarasini
berib, xamirning struktura komponentlarini nisbiy elastiklik xususiyatini
yaxshilaydi.

“Siklokar” ning yaxshilash xususiyati beta-karotinni siklodekstrin shaklida,
ya’ni gayta tiklanmaydigan oligosaxarid kompleksida faol modda- beta-
karotinning mavjudligida namoyon bo’ladi.

B-karotinning yog’da va suvda eruvchan shakllari xamirning namligiga,
nordonligiga, struktura-mexanik xususiyatlariga, gaz hosil gilish qobiliyatiga ta’sir
etmasligi hamda non-bulka mahsulotlarini ishlab chigarish texnologik jarayonlarini
ko’rsatkichlarini o’zgartirmasligi gayd etilgan. B-karotinni non mahsulotlarida
saglanuvchanligi o’rganilganda shu narsa ayon bo’ldiki, oily navli undan
tayyorlangan non mahsulotlarida uning miqdori 85% gacha saglanganligi, javdar-
bug’doy unlar aralashmasidan tayyorlangan non mahsulotlarida uning
saglanuvchanligi kamayib aniglandi.

Non-bulka mahsulotlarida g-karotinni saqglanishi

21-jadval

Mahsulotlar nomi | Nondagi  karotin | Nondagi karotinning | Nonda karotinni
miqgdorining amaldagi  miqgdori, | saglanuvchanligi,
hisobi, mg/100 gr | mg/100 gr %

Oliy navli bug’doy 2,0 1,7 85

unidan

tayyorlangan bulka

Oliy navli bug’doy 2,0 1,6 80

unidan

tayyorlangan baton

1- navli bug’doy 2,0 1,12 56

unidan va sidirma-

javdar unlar

aralashmasidan

tayyorlangan non

B-karotinning 2,2 1,9 85

yog’li eritmasi

go’shilgan sayka

Buni B-karotin moddasi javdar xamirining nordon muhitida besarorligi
bilan tushuntirish mumkin.
Yod bilan boyitilgan non mahsulotlari.

O’zbekiston aholosining ham yosh bolalarda ham kattalarda yod tangisligini
keng targalganligi ozig-ovqgat va suv bilan yodning kelib tushushi etarli bo’Imasligi
bilan bog’lig bo’lib, bu muhim mikroelementni tanqgisligini bartaraf etish uchun
ilmiy asoslangan yondashuvlarni ishlab chigarishni talab etmoqgda.




Aksariyat rivojlangan mamlakatlarda ommaviy yod profilaktikasi
go‘llanadi. Qaerdadir - non, boshga bir joyda esa - sut, ya’ni ommaviy iste’mol
gilinadigan ozig-ovgat mahsulotlaridan foydalaniladi. Afsuski, so‘nggi 10-20
yilliklarda bunday ommaviy yod profilaktikasi o‘tkazilmayapti.

Yod tanqisligi natijasida gipoterioz yuzaga kelgan bo‘lsa, 6-9 oy
davomida har kuni 200 mikrogrammdan yodli preparatlarni gabul qgilish kerak.
Buning hech ganday salbiy ta’siri yo‘q, aksincha uni gabul gilmasak salbiy ta’sirni
yuzaga Kkeltirishi mumkin. Har yarim yilda ahvol yaxshi tomonga o‘zgaryaptimi
yoki yo‘q, kuzatish kerak.

Un va non mahsulotlari sifatini yaxshilash, inson uchun foydali
qo‘shimcha mikroelementlar bilan boyitish doimiy e’tiborda. Xususan, aholi
salomatligini ta’minlash, bolalar va ayollarda temir moddasi tanqisligi hamda
anemiyaning oldini olish magsadida tizimdagi korxonalarning tegirmonlarida
ishlab chigarilayotgan birinchi navli un to‘liq mineral-vitamin aralashmalari bilan
boyitilmoqda.

Jumladan, 1 tonnaga unga 120 gr vitamin-mineral aralamalar qo‘shiladi.
Aralashmaning tarkibiga turli mikroelementlar va 4 xildagi vitaminlar qo‘shiladi.
Aralashmalarining tarkibi niatsin, riboflavin, tiamin, foliy kislotasi hamda temir,
rux mikroelementlardan tarkib topgan. Bu bug‘doyni gayta ishlash davomida
yo‘qotilgan vitaminlarni to‘ldirishga yordam beradi.

Yod tanqisligi kasalliklarini oldini olishning samarali usullardan biri
ko’p iste’mol gilinadigan mahsulotlarni yod bilan boyitish hisoblanadi, ularga
birinchi navbatda osh tuzi va non mahsulotlarini kiradi. Tahlil gilinayotgan
mikronutrientni kafolatlangan migsorda olish magsadida mahsulotlarni yod bilan
boyitish, non mahsulotlarini texnologiyasini mukammallashtirish  borasida
kompleks tadgiqotlar olib borilmoqda.

Yod tutuvchi go’shimcha sifatida quyidagilar ishlatilgan:

- kaliy yodat K103 qo’shilgan osh tuzi, 40+15 mkg 1 gr.ga;

- KIO; qo’shilgan, kaliy va mahniy bilan boyitilgan, natriy miqdori
kamaytirilgan osh tuzi;

- kaliy yodid KI bilan yodlangan osh tuzi.

Non mahsulotlarini ishlab chigarishda yodlangan tuzni qo’shish alohida
go’shimcha texnologik jarayonlarni va me’yorlashni talab etmaydi.

Mabhsulotlarning sifati.

Oliy navli undan tayyorlangan non mahsulotlarining sifatiga, xamirning
xususiyatlariga va uning struktura komponentlariga yodlangan tuzni ta’sirini
kompleks tadgiqot qilish shuni ko’rsatadiki, non resepturasiga shu tuzlarni
qo’shish tayyor mahsulot sifatini hajmiy sig’imi, shakl saglashi, g’ovakligi,
mag’izning struktura-mexanik xususiyatlari bo’yicha yaxshilaydi. KlO; tuzi
go’shilgan nonning sifati eng yaxshi natija berdi, chunki u kuchli oksidlovchi
bo’lib, xamirning asosiy struktura-komponentlari bilan ta’sirlanadi.

Yodlangan tuz ta’sirida xamir va kleykovinaning reologik hamda fizik-
kimyoviy xususiyatlari o’zgaradi. Farinogramm ko’rsatkichi bo’yicha yodlangan
tuz xamir hosil bo’lishi -25% ga, elastiklik va cho’ziluvchanligi — 8% ga



ko’paytiriladi, nazorat namunasiga nisbatan solishtiriladi. Xamirning bargarorlik
va ko’pchitish ko’rsatkichlariga KI1O3 bilan yodlangan tuzni go’shish ta’sir etadi:
bunda barqarorlik 60% ga ortadi, ko’pchitish 33% ga pasayadi. Bu go’shimcha
xamirning strukturasini sezilarli mustahkamlaydi, ortiqgcha bosim va xamir
deformasiyalanish energiyasi ortadi.

Faol yodat kaliy bilan yodlangan tuz xamirning avvalo kleykovinaning
struktura komponentlarini oksidlanish jarayonlarida ishtirok etadi, natijada ogsil
fraksiyasi strukturasida dusulfid bog’larini  hosil bo’lishi hisobga xamir
mustahkamlanadi.

Mikrobiologik xavfsizlik.

Keyingi vaqtlarda ozig-ovgat mahsulotlariga turli boyituvchi go’shimchalar
qo’shilayotgan ularning mikrobilogik va gigienik xavfsizligiga katta e’tibor
berilmogda. Nonni keng targalgan kasalligi, uni buzilishiga olib keladigan kasallik
kartofel tayyoqgchalari va mog’orlashdir. Kartofel kasalligini go’zg’atuvchi
Bacillus subtilis va mog’or zamburug’lari Penicillium miklofloralarni o’sishiga
K103 bilan yodlangan tuzning ta’siri o’rganilmoqgda.

Tajriba uchun tuzsiz (nazorat) non namunasi, 1,5% yodlanmagan tuz
go’shilgan va 1,5% KIO; bilan yodlangan tuz gqo’shilgan non namunalari
tayyorlangan. Ular 7 sutka saglanganda Bacillus subtilis koloniyalarini va
Penicillium mog’or zamburug’larining miseliyalarini o’sishi kuzatilgan.

Olingan natijalar: osh tuzi va yodlangan tuz bakteriyalarni o’sishini
pasaytirgan, 2 va 5 sutkadan keyin olib ko’rilgan non namunalarini zararlanish
yuzasi 25-38% kamaygan. Tuzlar mog’or zamburug’larning o’sishiga ham
to’sqinlik gilgan, oddiy tuzda miseliy diametrik 6-17% (7 sutka saqlanish davrida),
yodlangan tuzda 12-28% ga kamayganligi aniglangan.

Shunday qilib, oddiy tuz va yodlangan tuz mikroflorani o’sishini
kamaytiradi, aynigsa KIO; bilan yodlangan tuz ko’proq ta’sir o’tkazadi. Nonda
K103 birikmasini bo’lishi bakteriyalar va zamburug’larni rivojlanishini to’xtatadi.
Bundan ko’rinib turubdiki, yodlangan nonni kartoshka kasalligi va mog’orlashini
oldini oladi va hamda non mahsulotlarining mikrobiologik xavfsizligini ko’tarib
beradi.

Yodning saqglanishi.

Yodlangan tuz qo’shib tayyorlangan non mahsulotlarida yodning saglanib
golishi ilmiy tekshirish institutlari tomonidan o’rganilgan. Olingan natijalar
shundan dalolat beradiki, non ishlab chigarish jarayonlarida (tuzli eritmalar
tayyorlashda) va pishirilgan tayyor non- bulka mahsulotlarida yod yugori migdorda
saglanib golgan: KIO; bilan yodlangan namunalarda -81%, KI bilan yodlangan
namunalarda — 80%, natriy miqdori pasaytirilgan KIO;3; bilan yodlangan
namunalarda -76% (dastlabki solingan migdoriga nisbatan) kuzatilgan.

KIO; bilan yodlangan yuqori bargaror tuz (yod miqdori 40+15 mkg/gr)
go’shib tayyorlangan non mahsulotlarining 100 gr ga 20-35 mkg yod mavjud



bo’lib, 250 gr non iste’mol gilinganda shu mikronutrientga bo’lgan o’rta sutkaviy
talabni 30-50% ni qoplaydi.

3. Polifunksional o’simlik go’shimchalar va mikronutrientlar bilan boyitilgan
non mahsulotlarini klinik aprobasiya qilish.

Ko’p polifunksionalli o’simlik go’shimchalari (don kepaklari, murtak
yaproglari, meva va sabzavot kukunlari, pastalari va bosh.) non mahsulotlari ishlab
chigarishda an’anaviy tarzda qo’shimcha ham ashyolar sifatida qo’shib
kelinmoqda, chunki ular ogsil, ozigaviy tolalar, vitaminlar, mineral moddalar kabi
foydali komponentlar manbai hisoblanadi. Hagigatdan, ular sabzidan va dorivor
o’simliklardan — gichitgi o’t va na’matakdan olingan kukunlar gemisellyuloza,
lignin, pectin va askorbin Kkislotasini hamda beta-karotin kabi antioksidant
vitaminlar manbai hisoblanadi. Shu bilan birga bu qo’shimchalarni ayrim fizik-
kimyoviy xususiyatlari ularni non mahsulotlari resepturasiga ko’p miqgdorda
go’shish imkoniyatini bermaydi. Misol uchun, sabzi, gichitgi o’t va n a’matakdan
olingan kukunlar yugori kislotalikka va spesifik rangga ega, ular pishirilgan
mahsulotlarni organoleptik va fizik-kimyoviy ko’rsatkichlarini yomonlashtiriladi.
Shuning uchun polifunksional go’shimchalarni go’shishda eng avvalo mahsulotni
iste’mollik xususiyatlariga — hajmi, g’ovaklik xolati, mag’izning struktura —
mexanik xususiyati, organoleptik ko’rsatkichlari (rangi, ta’mi, hidi) e’tibor
garatiladi. Bu qo’shimchalarlarni uchun massasiga nisbatan 1,5-3% miqdorda
qo’shish yaxshi natijalar berdi. Ularning yomon ta’sirini gisqartirish magsadida
ular yog’li xom ashyolar bilan aralashtirilib (margarin suspenziyasi) qo’shildi,
bunda nonning butun massasi bo’yicha bir tekis tagsimlanish imkoniyatini berdi.

Polifunksional go’shimchalar bilan boyitilgan non mahsulotlarini vitamin va
minerallar tarkibi o’rganilganda quyidagilar kuzatiladi:

-kukunlarni  1,5-3% miqdorda qo’shish mahsulot tarkibidagi ozigaviy
tolalarni miqdorini oshirdi, kleychatka, gemisellyuloza va lignin hisobiga sifat
tarkibini o’zgartirdi.

Nonni gichitgi 0’t va na’matak C vitaminiga boy (600 va 1000mg/ 100gr)
hamda karotinoidlarga boy (5 mg na’matakda, 50 mg/ 100gr sabzi kukunida), bu
go’shimchalarning konsentrasiyalari kamligi va pishirish vaqtida yuqori harorat
ta’sirida mahsulotning vitaminli gqiymatiniga sezilarli ta’sir ko’rsatmagan.

Shunday qilib, polifunksional qo’shimchalar go’shilgan non mahsulotlari
ozigaviy tolalar bo’yicha sifati yaxshilandi, lekin boyitishning asosiy prinsiplari
talabiga javob bermadi, ya’ni vitaminlarga bo’lgan fizioligik talabni sutkaviy 20-
50% ni gondirmadi.

Non mahsulotlarini  mikronutrientlar ~ bilan  boyitishning  optimal
texnologiyalari ishlab chiqildi, ular mahsulotni o’zidagi va tashgaridan go’shilgan
vitaminlarni maksimal darajada saglab qolishga, mahsulot sifatini yaxshilashga
hamda kaloriyasini oshirmasdan ozigaviylik giymatini ko’tarish imkoniyatini
beradi.



Mikronutrientlar bilan boyitilgan non mahsulotlarini klinik aprobasiya

qgilish.

Aprobasiya ishlari tibbiyotbilan ilmiy tadqgigot institutlarida olib boriladi.
Aprobasiyada quyidagilar o’rganiladi:

- parxezni ovqgatlanishga boyitilgan mahsulotlarni kiritishning ta’sirini, ya’ni
bu mahsulotlarning vitamin, mineral va yog’ almashinuviga ta’siri;

-immunologik ko’rsatkichlar statusi va gemokoagulyasiya sistemasi, diabet
bilan kasallangan bemorlarda glikemik indeks, terapevtik ko’rsatkichlar;

-kasallanishi;

-fizik va agliy ish gobiliyatiga ta’sirlari tahlil gilindi.

Bir necha misollarni ko’rib chigamiz. Og’ir-fizik mehnat giluvchi ishchilar
uchun vitaminlarga boyitilgan non mahsulotlari ishlab chigariladi. Uning tarkibiga
B:, By, Bs va PP vitaminlar aralashmasi qo’shildi. Xamir gorishdan avval bu
vitaminlar issiq suvda (50-70°C) eritilib, xamir qorish uskunasida suyuq
komponentlar bilan (shaker, tuz eritmalari, yog’, sut zardobi, olma pyuresi)
aralashtiriladi, keyin un qo’shiladi. Bu vitaminlarning saglanishi tajribalarda 50%-
97% ni ko’rsatdi. Bu ishlab chigarilgan “Shaxtyor” bo’lkasini klinik aprobasiyasi
tibbiyot institutida olib borilib, bunda shaxtyorlarning immuno sistemasi holati
o’rganildi. Vitaminlashtirilgan non va bulka mahsulotlarini iste’mol qilish
shaxtyorlarning fizik va agliy ish qobiliyatiga ijobiy ta’sir etdi. Ularning ish
qobiliyati 14% ga, mushak kuchi 6,2%ga, chidamliligi 8,7%ga ortdi.

Homilador ayollarga vitaminlar vat emir bilan boyitilgan non mahsulotlarini
ishlab chiqgarish. Ma’lumki, foliy kislota va temirning etishmasligi qoq hosil
bo’lish jarayonini buzilishiga, bolaning sog’ligiga salbiy ta’sir etadi. Bularning
oldini olish magsadida B;, B,, PP, foliy kislota vat emir bilan boyitilgan non
mahsulotlari ishlab chigarildi.

Mavzu bo‘yicha nazorat savollari.
1.Inson ozugasida non-bulka mahsulotlarining ahamiyati ganday?
1.Non-bulka mahsulotlarining kimyoviy tarkibi?
2.Non-bulka mahsulotlarining asosiy turlarini aytib bering.
3.Non mahsulotlari ozugaviy giymati deganda nimani tushuniasiz?
4. Non mahsulotlari ozugaviy giymati oshirish yo‘llariga nimalar kiradi?
5.Yodlangan tuz xamirning strukturasiga ganday ta’sir etadi?
6.Beta-karotinning ganday turlari mavjud?
7. Beta-karotin non mahsulotlarining sifatiga ganday ta’sir ko’rsatadi?
8.Polifunksional o’simlik qo’shimchalar deganda nima tushuniladi?



10 - MAVZU.
NON VA NON MAHSULOTLARI ISHLAB CHIQARISHNING
INNOVASION TEXNOLOGIYALARI
REJA:
1. Non yaxshilagichlari hagida umumiy ma’lumotlar. (Modifision kraxmallar.)
2.Yangi zamonaviy resepturalar hagida tushuncha berish.
3. Non va non mahsulotlari ishlab chigarishning zamonaviy tendensiya
texnologiyalari. (Bug’doy quruq kleykovinasi. Kompleks yaxshilagichlar.)

Tayanch so’z va iboralar:

Biologik faol go‘shimchalar,fermentlangan va fermentlanmagan javdar
solodi, modifision kraxmal, ozig-ovgat go‘shimchalari,import xomashyolar,
bug’doy quruq kleykovinasi, kompleks yaxshilagich, lesitin, fosfatid konsentratlari,
suvli-yog’li emulsiya, zakvaska, zavarka, suli, tarig.

1. Non yaxshilagichlari hagida umumiy ma’lumotlar.

Novvoylik sanoatida bir yoki ko‘pkomponentli (majmuli) yaxshilovchilar
go‘llanilishi mumkin.

O‘zbekistonda ishlatiladigan bir komponentli yaxshilovchilarga oksidlovchi
ta’sir ko‘rsatadigan yaxshilovchilar, modifikatsiyalangan kraxmal, ferment
preparatlar, sirt-faol moddalar kiradi.

Majmuli yaxshilovchilar tarkibiga odatda har xil ta’sir ko‘rsatuvchi ferment
preparatlar, solodpreparatlari, oksidlantiruvchi ta’sir ko‘rsatadigan komponentlar
(askorbin kislotasi, modifitsikatsiyalangan kraxmal va b.) fermentativ-faol soya
uni, kaliy, natriy va ammoniyning fosfatli va sulfatli tuzlari, har xil turdagi
to‘ldiruvchilar — bug‘doy uni, qurug kleykovina, kraxmal (kartoshka yoki
makkajo‘xoriniki), shakar yoki shakar pudrasi va boshqalar kiradi.

Novvoylik yaxshilovchilari 3 yoki 5 gavatli qog‘oz qoplarda ichiga polietilen
go‘plama joylangan va joylanmagan holda yoki O‘zR Sog‘ligni saglash vazirligi
tomonidan ruxsat etilgan boshga idishlarda etkazib beriladi. Yaxshilovchilar qurug,
shamollatiladigan binolarda 20 °C gacha haroratda saglanadi; saglanish muddati —



ishlab chigarilgan kundan boshlab 12 oy.

Har bir xonadonning dasturxonida har kuni non bo’ladi: oq non, gora non,
yong’oqli, mayizli, pistali,zirali, senadali va bosh. Dietologlar ogohlantiradi: nonni
iste’molqgilmaslik dipressiyaga, tez jahli chigishiga, charchashga va o’zidan
gonigmaslikka olib keladi. Shirin bulochkalarni rad etish esa inson uchun
mushaklarni bo’shashishiga, terini yumshab ketishiga olib keladi, chunki non
mahsulotlari ogsil va ayrim almashinmaydigan aminokislotalar manbai
hisoblanadi, u aynigsa bug’doydan tayyorlangan mahsulotlarda ko’p bo’ladi:
nonda, makaron va gandolat mahsulotlarida. Mahsulot sog’liq uchun foydali
bo’lishi texnologga bog’lig bo’ladi.

Texnologlar oldida turgan muhum vazifalardan biri, mahsulotlar
assortimentini mukammallashtirish maqgsadida yangi turdagi mahsulotlar turlarini
ishlab chigish, shifobaxsh mahsulotlar ishlab chigish yaratish, mahsulotlarni
ozigaviy tolalar bilan boyitish hisobanadi. Bu muammoni hal etish yo’li
noan’anaviy xom ashyolardan foydalanish hisoblanadi. Bu masalani echish uchun
boyituvchi go’shimchalar — govoq turpi, suli uni, guruch yormasi, na’matak va
ryabina kukunlari go’llanildi. Bu ishning magsadi boyituvchi qo’shimcha, kiritib
non-bulka mahsulotlarini organoleptic xossalarini yaxshilash va vitaminlarg
boyitish hisoblanadi. Ishning vazifasi:

- non-bulka mahsulotlarini ishlab chigarish jarayonlarini va
assortimentini o’rganish hamda shu tarmoqda mavjud muammolarni tahlil etish;

- tajriba yo’li bilan mahsulotga go’shimcha go’shishda uning organoleptic
va fizik-kimyoviy ko’rsatkichlariga minimal ta’sir etadigan migdorini me’yorlash.

Non-bulka mahsulotlarining parxezbop navlari uchun xomashyolar

Non-bulka mahsulotlarining parxezbop va profilaktik navlari uchun quyidagi
xomashyo turlari qo‘llaniladi: parxezbop yoki bug‘doy kepagi,bug‘doy qurug
kleykovinasi, tuxum ogsili, makkajo‘xori kraxmali, makkajo‘xori bo‘kuvchi
kraxmali, bug‘doy murtak yormasi, maydalangan bug‘doy ogshog‘i,
dezodoratsiyalangan soya uni, metilsellyuloza, fosfatid konsentratlari (letsitin
manbai), suli uni va boshgalar, shuningdek biologik faol go‘shimchalar — B-karotin
preparatlari, ozig-ovgat bori ko‘rinishidagi kalsiy, yod tarkibli moddalar va
mahsulotlar (masalan, dengiz laminariyasi kukuni), shirinlashtirgichlar — aspartam,
SD-100, SD-200 va boshgalar, vitamin-mineral aralashmalar va hokazo.

Modifikatsiyalangan kraxmallar — non sifatini yaxshilovchilar.

Keyingi  yillarda  nonvoylik  sanoatida  yaxshilovchi  sifatida
modifikatsiyalangan dialdegidli kraxmallar (MDK) foydalana boshlandi. Ularni
makkajo‘xori kraxmalini turli reagentlar (kaliy bromat, kalsiy permanganat, kaliy
gipoxlorit) bilan oksidlab olinadi. Bunday ishlov berish natijasida kraxmalning
asosiy molekula tuzilishini buzmasdan ishlov beriladi.

Oksidlangan kraxmalning qo‘shilishi xamirning bijg‘ishini tezlashtiradi-yu
xamirning kleykovinasi ogsillari tez bo‘kadi va peptidlanadi, yuvib olinadigan
kleykovina mustahkamlanadi. Bu xamirning strukturaviy-mexanik xossalarining
yaxshilanishiga, non hajmini ortishiga olib keladi va non mag‘zi oqroq,
yumshogrog bo‘ladi, nonning eskirishi sekinlashadi. MDK xamirdagi un massasiga
nisbatan 0,3...0,5% miqdorda qo‘shiladi.



Modifikasiyalangan kraxmallar — sanoatning turli tarmoglari uchun oddiy
kraxmaldan tashqari, kartoshka va makkajo’xoridan tabiiy xossalari o’zgartirilgan
kraxmallar ishlab chigariladi. Ularni modifikasiyalangan kraxmallar deb ham
aytiladi. Bunday kraxmallar dastlabki kraxmalga fizik-kimyoviy va biokimyoviy
ta’sir yo’li bilan olinadi. O’zgarishiga garab barcha modifikasiyalangan kraxmallar
ikki guruhga bo’linadi: parchalangan kraxmallar va o’rin almashgan kraxmallar.

Parchalangan kraxmallar — suyuq gaynaydigan, past govushgoglikka ega.
Peryodat kislotasi bilan oksidlangan kraxmallar dialdegidli deyiladi. Past darajada
oksidlangan kraxmallar ozig-ovgat sanoatida qo’llaniladi. Kartoshka yoki
makkajo’xori kraxmalini kaliy permanganat bilan oksidlab, jelelovchi kraxmal
olinadi. U marmelad va konfet, muzgaymog, sut va ozig-ovgat sanoati mahsu-
lotlari tayyorlashda qo’llaniladi. Oksidlovchi sifatida kaliy bromat, kaliy
permanganat, kalsiy gipoxlorit go’llanilib, novvoy-likda ishlatiladigan oksidlanish
darajasi yugori bo’Imagan kraxmal olinadi.

Oksidlangan kraxmallar. Kraxmalga oksidlovchi xossaga ega bo’lgan
moddalarni ta’sir ettirishi orgali olinadi.

Bo’kadigan kraxmallar. Bu modifikasiyalangan kraxmallar tabiiy kraxmal
donlariga gidrotermik ishlov berilib, ularning tuzilishini gisman yoki to’la buzish
natijasida olinadi. Bo’kadigan kraxmallar gandolat mahsulot-larining ko’pigini,
namligini barqarorlashtirishda, muzgaymoq, parhezbop ogsilsiz o0zig-ovqgat
mahsulotlari — non, makaron mahsulotlari olishda go’llaniladi.

O’rin almashgan kraxmallar —- tabiiy kraxmalga kimyoviy radikallar
go’shib, uning xossalarini 0’zgartirish yo’li bilan olinadi.

Fosfatli kraxmallar — kraxmal va fosfat kislota tuzi efirlari. Uning ikki turi:
monokraxmal va dikraxmal fosfatlari mavjud. Fosfatli kraxmallar unli gandolat
mahsulotlari ishlab chigarishda, mayonezlar, kremlar, souslari olishda, bolalar va
parhezbop ovqatlar tayyorlashda qo’llaniladi.

2.Yangi zamonaviy resepturalar hagida tushuncha berish.

Retseptura —bu non mahsulotlarini ishlab chigarish uchun xom ashyolarni
ketma- ketlikdagi nisbati va ro’yxatidir. Bug‘doy xamiri un, suv, tuz, achitqi,
shakar, yog‘ va boshga xil xom ashyolardan tayyorlanadi. Ma’lum navdagi non
mahsulotini ishlab chigarish uchun qo‘llaniladigan alohida xom ashyolar
nisbatlarining yig‘indisi retseptura deyiladi. Biror bir mahsulotni ishlab chigarish
uchun yuqori tashkilotlar tomonidan shu mahsulotga retseptura tasdiglanadi.

Non bo‘lka mahsulotlarining retsepturalarida suv, tuz, xamirturush va go‘shimcha
mahsulotlarning miqdori 100 kg unga nisbatan kilogrammlarda ifodalash gabul
gilingan. Retseptura bilan birga shu mahsulot uchun xamir qorish usuli va
mahsulot uchun xamir qorish usuli va texnologik jarayonlari belgilangan
texnologik yo‘rignoma ham tasdiglanadi. Lekin bu hujjatlarda ishlab chigaruvchi
korxonaning ishlab chiqgarish sharoitlari: mahsulot ishlab chiqgarish pechlari
quvvati, sarflanadigan un miqgdori ko‘rsatilmaydi, chunki bu ko‘rsatkichlar har bir
korxonada turlicha bo‘ladi. Shularni e’tiborga olgan holda ishlab chigaruvchi
korxona laboratoriyasi ishlab chigarish retsepturasini tuzadi. Ishlab chigarish
retsepturasi har bir mahsulot uchun alohida ishlab chigarishda namunaviy non



yopish natijalari bo‘yicha tuziladi. Ishlab chigarish retsepturasida xom ashyo sarfi
100kg unga nisbatan belgilanadi.

Xamirturush yoki boshga xom ashyolarni o‘rniga o‘rin almashtirish
ko‘rsatiladi. Ishlab chiqgarish retsepturasida: sarflanadigan un miqdori, suv, tuz
eritmasi, boshga xom ashyolar, yarim fabrikatlar migdori ko‘rsatiladi. Parsion
xamir gorishda ishlab chigarish retsepturasi bir porsiya xamir uchun hisoblanadi.
Uzluksiz xamir gorishda xom ashyo xamir goruvchi mashinaning 1 min ishlashiga
ko‘ra tagsimlanadi va shunga asosan tuziladi. Ishlab chigarish retsepturasida yarim
fabrikatlar bijg‘ish davomi, ularning sifat ko‘rsatgichlari (nordonligi, namligi,
temperaturasi) xamir bo‘laklari og‘irligi, tinish davomi, pishish davomi, pech
temperaturasi ko‘rsatiladi.

Davlat standartlari bo’yicha ishlab chigarilayotgan non va non
mahsulotlarining har biri uchun tasdiglangan resepturalar mavjud bo’lib, ularda un
navi va har bir xom ashyo sarfi (100 kg unga nisbatan) ko’rsatiladi. Har bir
mahsulot turi uchun ishlab chiqgarish resepturasi va texnologik jarayonlar rejimi —
mahalliy ishlab chigarish sharoitlarini va ishlatilayotgan unni sifat jihatlarini
hisobga oluvchi texnologik instruksiyalar asosida tuziladi

22-rasm.Non ishlab chigarish innovasiyasi.

Unni aralashtirish natijalarini va belgilangan resepturani ishlab chigarishga
uzatishdan avval namunaviy non yopish bilan tekshiriladi, uning natijalari asosida
resepturaga va tayyorlash rejimlariga tuzatishlar Kiritiladi.

Reseptura varog’ida quyidagilar ko’rsatiladi:

- xamir tayyorlash uchun xom ashyolar va suv me’yori (1 ta déja hisobida)
- yumshatgichlar me’yori (zakvaska, achitqi), yaxshilagichlar,
xushbo’ylantiruvchilar va boshga moddalar me’yori.

Qovoqg go’shilgan non — kimyoviy tarkibi jihatda ogsil, mineral moddalar va
ozigaviy tolalar bilan boyitilgan mahsulotlardir. Uning tarkibida gand moddalari,
karotin, C, By, B,, Bs, Bg, E, PP va kam uchraydigan T-vitamini mavjud, u
organizmdagi almashinuv jarayonini tezlashishiga yordam beradi, K-vitamini
gonni gotishiga yordam beradi, bundan tashgari yog’lar, ogsillar, uglevodlar,
sellyuloza, pectin moddalari, mineral moddalar (K, Ca, Fe) mavjud.



Bu non temirga boy bo’lganligi sababli kamgonlikda iste’mol gilish yaxshi
hisoblanadi. Pektin moddalari esa organizmdan zaxarli moddalar va xolesterinni
chigarib tashlashga yordam beradi. Qovoqli non-parhezbop mahsulot hisoblanadi.
Bundan tashgari bu non yurak-qon tomir va qon bosimi bilan kasallangan
insonlarga juda foydali hisoblanadi.

Qovoqli nonnning resepturasi

Jadval -22
Xom ashyo nomi Xom ashyo sarfi, kg
Oliy nav bug‘doy uni 100,0
Presslangan xamirturush 1,0
Osh tuzi 1,0
Suv hisob bo’yicha
Qovoq turpi 0,5

Guruch uni go’shilgan non — bu oson ushoglanadi, donsimon strukturaga
ega bo’lib, qirsillaydigan bo’lib chigadi. Guruch yormasi yuqori iste’mollik
giymatiga ega. Aminokislotalik migdori va tarkibi bo’yicha guruch ogsilli hayvon
ogsiliga yagin turadi va boshga donlarning ogsiliga nisbatan foydalirog
hisoblanadi.

Guruch yormasini ozigaviylik gimmatini tavsiflovchi muhim omillardan biri
aminokislotalarning yugori miqdori va lipidlarning minimal migdori hisoblanadi.
Boshga yormalar ishida guruch yormasida kraxmal ko’prog migdorda bo’ladi.

24-rasm. Guruch uni go’shilgan nonnning ko’rinishi.
Guruch uni go’shilgan nonnning resepturasi

23-jadval

| Xom ashyo nomi | Xom ashyo sarfi, kg |




Oliy nav bug‘doy uni 100,0
Presslangan xamirturush 1,0

Osh tuzi 1,0

Suv hisob bo’yicha
Guruch yormasi 0,5

“Domashniy” bulochkaslarina’matakvaryabinago’shibtayyorlanganbo’lib,
ko’pvitaminlimahsulothisoblanadi.
Bumahsulotningresepturasigaqo’shilganko’pmigdordagishakervana’matakhamdary
abinaningorganickislotalarimutanosibta’mhosilbo’lishigayordambergan.

Na’matakvaryabinaningkukuninonniaskorbinkislotasi, folisinlar,
mineraltuzlarbilanboyitishgahamdapishirilgannonningorganolepticxuxusiyatlariniy
axshilashgago’shiladi. Bukukuntufaylinonningg’ovakligi, elastikligiortadi,

ustkigismi, ta’mivahidiyaxshilanadi, nonsekinrogeskiradi.

W

25-rasm.“Domashn|y’u;‘ bulchkasiningko’rinishi.
“Domashniy” bulochkasining resepturasi

24-jadval
Xom ashyo nomi Xom ashyo sarfi, kg

Oliy nav bug‘doy uni 100,0
Presslangan xamirturush 5,0

Osh tuzi 1,0

Shaker 26,0
Tuxum 10,0
Margarin 15,0
Tabily sut 15,0
Na’matak va ryabina kukuni 5,0

Oglangan tarigdan olingan unni go’shib tayyorlangan bug’doy noni —
shifobaxsh va profilaktika uchun tayinlanadigan non hisoblanadi. Nonning
ozigaviylik gimmati asosan kraxmalning ko’p miqdarda (70%) bo’lishi bilan
baholanadi. Ogsil moddalari 12-15% bo’lib, ular barcha almashinmaydigan
aminokislotalarni gamrab olgan. Shu bilan birga nonda yuqori migdarda yog’ (2,6-
3,7%), kleychatka (0,5-0,8%), mineral moddalar (1,0-1,4%) va gand moddalari
(2% gacha) uchraydi.



Qand moddalariga rafinoza, maltoza, saxaroza va glyukozalar kiradi.
Bundan tashgari non fosfor, kaliy,magniyga boy hisoblanadi. Nonda vitaminlar
miqgdori quyidagicha: vitamin B;-4 mg/kg, B, - 0,5-1 mg/kg, PP — 10-12 mg/kg.

Oglangan tarigdan olingan unni qo’shib tayyorlangan bug’doy

nonining resepturasi

25-jadval
Xom ashyo nomi Xom ashyo sarfi, kg
Oliy nav bug‘doy uni 100,0
Presslangan xamirturush 1,0
Osh tuzi 1,0
Suv hisob bo’yicha
Tariq uni 1,0

Suli asosida tayyorlangan non — bu mahsulot nafagat shirin, shu bilan birga
foydalidir. Suli doni yog’larga, vitaminlarga, mineral moddalarga, yuqori sifatli
ogsillarga,antioksidantlarga . Asosiy gimmatlilikni kleychatka namoyon etadi.
Eriydigan kleychatkasi qondagi gand miqgdorini bir me’yorida ushlab turadi va
tinchlantiruvchi ta’sirga ega, eriymadigan Kkleychatkasi ichak mikroflorasini
tiklaydi. Suli go’shilgan non kaloriyasi past, lekin foydaliligi yuqgori bo’ladi.
Kleychatkaga boy bo’lgan bu oziq hazm bo’lish jarayonini uzaytirib, to’qlik va
bardamlik hissini keltirib chigaradi. Suli gon bosimida juda foydali va og’irlik
tashlamoqchi bo’lganlarga buni o’rnini bosuvchi boshga mahsulot yo’q.

Suli go’shilgan non - undagi komponentlar mutanosibligi jihatidan
parhezbop non hisoblanadi.

26-rasm. Suli go’shilgan nonining ko’rinishi.
Suli asosida tayyorlangan nonining resepturasi

26-jadval
Xom ashyo nomi Xom ashyo sarfi, kg
Oliy nav bug‘doy uni 100,0
Presslangan xamirturush 3,3
Osh tuzi 1,7
Suv hisob bo’yicha
Suli uni 30

Boyituvchigo’shimchaqgo’llashbo’yichaxulosa

na’matakvaryabinaningquritilganmevalaridanolingankukunnigo’llanilishinonmahs



ulotlarinisifatiniyaxshilaydivasaglashmuddatiniuzaytiradi.
Qovogpryusinivatrupkukuninixamirresepturasigaqo’shgandaulartarkibidagiC-
vitaminivamineralmoddalarhisobigabijg’ishjarayoninigisgaradi,
ularbijg’ishjarayoninitezlashtiribberadi.
Nonmahsulotlarigabug’doyqo’shimchalarnigo’shishtayyornonomizniaskorbinkislot
asi, folasinlar, mineraltuzlar, Bguruhidagivitaminlargaboyitilib,
organolepticxususiyatlariniyaxshilaydi.

3. Non va non mahsulotlari ishlab chigarishning zamonaviy tendensiya
texnologiyalari.

Non ishlab chigarishda zamonaviy tendensiya shundan iboratki, urinishlar
orgali mukammal bo’lgan, ishlab chigarish va jamoat talablarini gondiradigan
mahsulot ishlab chigarishdir. Zamonaviy tendensiya texnolologiyalar birinchi
navbatda mahsulotnisifatini ko’tarishga, iste’mollik xususiyatlarini yaxshilashga,
non-bulka mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyalari va texnikasini
mukammallashtirishga yo’naltirilgan bo’lishi kerak.

Bizning yurtimizda non ishlab chigarish hajmi jihatidan o0zig-ovqgat
sanoatining muhim tarmoqlaridan biri hisoblanadi. Hozirgi vaqtda sanoatda 1800
yirik va o’rta korxonalar hamda 6000 korxonalar mavjud bo’lib, har yili 22 min.t.
mahsulot ishlab chigarishmoqda. Hozirgi vaqtda yirik korxonalar umumiy
mahsulotning 71%, o’rtachalari- 14%, kichik nonvoyxonalar — 12% va boshqalar —
3%ni ishlab chigarilmogda.

Non va non-bulka mahsulotlari ishlab chigarishni kengaytirish uchun
innovasion va progressiv texnologiyalar joriy qilinishi lozim. Non ishlab
chigarishni sanoatida asosiy innovasiyalarga quyidagilarni kiritish mumkin:

- yangi turdagi mahsulotlar ishlab chigarish; ketuvchi yugori ferment

-turli ta’mli  go’shimcha va yaxshilagichlarni qo’shish  asosida
mahsulotlarning biologic va ozigaviylik sifatini yaxshilash;

-tayyor mahsulot va xom ashyolarni nazorat qilish usullarini ishlab
chigarish;

Noan’anaviy xom ashyolarda foydalanish.

Non-bulka mahsulotlarini sifatini oshirish chora-tadbirlariga giyidagilarni
Kiritish mumkin:
1.Suvli-yog’li emulsiya ko’rinishidagi yog’li moddalarni Kiritish, yuza-faol
moddalar (lesitin, fosfatid konsentratlari va bosh.) bilan birga.
2.Unning bir qgismini (3-5%) gaynatma ko’rinishida Kkiritishi. Qaynatmalarni
kiritish nafagat mahsulotlarning sifatini yaxshilaydi, balki uzoq vaqt yangiligi
saglanib turadi.
3.Presslangan xamirturushlarni birdaniga spirtli bijg’ish jarayoniga Kkirishib
ketuvchi yuqori ferment faolligi bor bo’lgan faol achitgilarga almashtirish.
4.0sh tuzi va ozigaviy sodani ishlatishi.

Non ishlab chiqarishdagi yaxshilagichlar



1.Ql,1ruq 2 Kompleks 3.Quruq
bug’doy ashilagichla gaynatmalar
Kleykovinasi yastiag

27-rasm. Non ishlab chigarishdagi yaxshilagichlar sinfi.

Bajaradigan vazifa va texnologik xususiyatlariga garab non ishlab
chigarishgagi yaxshilagichlarni quyidagi sinflarga ajratiladi.

1.Qurug bug’doy kleykovinasi tabily modda bo’lib, bug’doy unini
kompleks gayta ishlash natijasida olinadi. Bunday gayta ishlash — asosiy
mahsulotlari kraxmal va bug’doy kleykovinasi bo’ladi. Quruq bug’doy
kleykovinasi tayyor mahsulotlarni yangi bo’lib saglanish muddatini uzaytirib
beradi, tayyor mahsulot chigishini 2-7% oshiradi, unni sifatini bargarorlashtiradi
(yoki muvozanatlashtiradi) va oldindan belgilangan sifatdagi unni olish imkonini
beradi.

Hozirgi kunda ko’p davlatlarda quruq bug’doy kleykovinasini
nonvoychilikda ishlatish kengayib bormoqgda. Kleykovinani go’llash quyidagilarga
imkon beradi:

-xamir gorishda suv yutilishini oshiradi;

-xamirni fizik va reologik xususiyatlarini mustahkamlaydi;

-non-bulka  mahsulotlarini  fizik-kimyoviy va organoleptic sifat
ko’rsatkichlarini yaxshilaydi;

-tayyor mahsulotlarini saglash muddatini uzaytiradi;

-mag’izning struktura-mexanik xususiyalarini yaxshilaydi;

- tayyor mahsulot chigish migdorini oshiradi.

2.Kompleks yaxshilagichlar unning va qo’shimcha xom ashyolarning
asosly komponentlariga ta’sir etadi. Non ishlab chigarish korxonalarida ikki va uch
komponentli yaxshilagichlar go’llaniladi, ular ferment preparati amilozin I110x,
oksidlovchi ta’sirli yaxshilagich yoki modifisirlangan kraxmal va (NH,),HPO,
yaxshilagichidan tarkib topgan.  Ferment preparati amilozin I110x ni,
(NH4),HPO, ni va yana bir oksidlovchi ta’sirli go’shimchani kompleks tarzda
birgalikda ishlatish ularni har birini miqgdorini ikki barobar gisqgartirishga hamda
yaxshi sifatli non-bulka mahsulotlarini olishga imkon beradi.

3.Qurug gaynatma yordamchi mahsulotlar turiga kiradi. U non ishlab
chigarishda javdar uni asosida tayyorlanadigan mahsulotlarga ko’pincha
qo’shiladi. Qaynatmalar javdar unining kamchiliklarini to’g’rilab, yoqgimli, engil
konsistensiyali nonlar ishlab chigarishga yordam beradi. Yuqori sifatli qurug
gaynatmalar o’zida fagat tabiiy o’simlik moddalarini tutadi. Quruq gaynatmalarda
javdar uni va fermentlangan soloddan tashgari limon, askorbin va sut
kislotalarining aralashmasi hamda inson sog’lig’iga yaxshi ta’sir etuvchi tabiiy
birikmalar bo’lishi mumkin. Yuqorida gayd etilgan yaxshilagichlar yugori samarali
yaxshilagichlar bo’lib, xamir tayyorlash jarayonini tezlashtiradi, o’rtacha va past



nonvoylik xossalariga ega bo’lgan bug’doy unlaridan yaxshi sifatli non-bulka
mahsulotlari olishga yordam beradi.

Hozirgi kunda zamonaviy non ishlab chigarish sanoati innovasion
texnologiyalar orasida faol rivojlanishi hisobiga yuqgori o’rinda turibdi.
Mahsulotlarni  tayyorlash bosgichida va qadoglash bosgichida saglanish
muddatlarini uzaytirib beradigan, yangiligini saqglab goladigan yaxshilagichlar,
go’shimchalar ustida ish olib borilmoqda.

Korxonalarda  texnologik  jarayonlarni  avtomatlashtirish  va
mexanizasiyalash darajasi yangi texnologiyalar hamda yugori texnologik uskunalar
kiritish orgali ortmoqda. Barcha o’zgarishlarni maqgsadli yo’naltirish to’g’ri
tashkillashtirikgan innovasion ishlab chigarishga, ragobatbardosh mahsulotlar
ishlab chigarishga, bozorni yangi talablarini o’zlashtirishga va non ishlab chigarish
korxonalar faoliyatini mustahkam rivojlanishga olib goladi.

Mavzu bo‘yicha nazorat savollari.
1. Zamonaviy non-bulka mahsulotlarini ishlab chigarishda ganday xom ashyolar
ishlatiladi?
2. Non-bulka mahsulotlari uchun import xomashyolar gaysilar?
3. Zamonaviy reseptura tuzishda nimalarga amal gilinadi?
4.Xom ashyoni ishlab chigarishga tayyorlash deganda ganday jarayon tushuniladi?
5. Reseptura nima?
6. Qurug gaynatma nima?
7. Kompleks yaxshilagichlar nima?
8. Non ishlab chigarishdagi ganday yaxshilagichlardan foydalaniladi?
9. Modifiatsiya gilingan kraxmallar xamir xossalariga va non sifatiga ganday ta’sir
etadi?
10. Kombinatsiyalashtirilgan sifat yaxshilovchilar nimalardan iborat? Ularning
boshga yaxshilovchilardan fargi nimada?



11-MAVZU.
QANDOLAT MAHSULOTLARINING SIFAT VA EKSPERTIZASI.
REJA:
1. Qandolat mahsulorlar ishlab chigarirish ushun ishlatiladigan xom ashyolarning
sifat va ekspertizasi
2.Qandolat mahsulotlari ishlab chigarishda go’llaniladigan eksport (xorijdan
keltirilayotgan) xom ashyolar
3.Qandolat mahsulotlari tarkibidagi vitaminlar va mineral moddalar.

Tayanch so’z va iboralar:
Ksilit, sorbit, marmelad, pastila, holva, iris, draje, sharq shirinliklar,kraxmalni neytrallash,
bug‘doy va makkajo‘xori kraxmali, havoning nisbiy namligi, saxaroza, kul migdori., zaharli unsurlar,
zararli elementlar.

1. Qandolat mahsulorlar ishlab chigarirish ushun ishlatiladiga xom ashyolar
sifat va ekspertizasi

Qandolat tovarlariga tarkibida ko‘p migdorda gand yoki boshga shirin moddalar (asal, ksilit,
sorbit), shuningdek, patoka, har xil mevalar, rezavor mevalar, sut, sariyog‘, yong‘oq xom ashyolari
bo‘ladigan tovarlar kiradi. Qandolat tovarlari standartga muvofiq gandli va unli gandolat tovarlariga
bo‘linadi. Qandli gandolat mahsulotlariga karamellar, konfetlar, shokolad, marmelad, pastila, holva, iris,
draje, sharg shirinliklari kiradi. Unli gandolat mahsulotlariga esa pechen’elar, pryaniklar, tort, pirojniylar,
kekslar va vaflilar kiradi. Shuningdek, kraxmal va kraxmal mahsulotlari ham kimyoviy tarkibi bo‘yicha
gand moddalariga yaqgin bo‘lganligi uchun gandolat mahsulolari guruhida o‘rganiladi.

Kraxmal va kraxmal mahsulotlarining sifat ekspertizasi

Kraxmal ishlab chigarish uchun kartoshkaning tarkibida kraxmalning miqgdori 14 % dan kam
bo‘Imagan texnik navlari ishlatiladi. Makkajo“xori kraxmali olish uchun esa makkajo‘xorining ogdonli
navlaridan foydalaniladi.



Kraxmalning sifat ekspertizasi Kartoshka kraxmalining sifati 7694-78 nomerli, makkajo*‘xori
kraxmalining sifati esa 7697-82 nomerli davlat standarti talablariga javob berishi kerak. Organoleptik
ko‘rsatkichlari, tozaligi va kimyoviy tarkibi bo‘yicha kartoshka kraxmali ekstra, a’lo, 1 va 2-navlarga,
makkajo‘xori kraxmali a’lo va 1-navga, bug‘doy kraxmali esa ekstra, a’lo va 1l-navlarga bo‘linadi.
Kraxmalning organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha uning tashqgi ko‘rinishi, rangi, hidi va ta’mi
aniglanadi.

Kraxmal tashqgi ko‘rinishi bo‘yicha qo‘l bilan ishgalay olish mumkin bo‘lgan kukun holida
bo‘ladi. Kraxmalning rangi uning tozaligiga, turiga hamda naviga bog‘lig. Kartoshka kraxmali oppoqg
rangda bo‘ladi. Ekstra va a’lo nav kartoshka kraxmali yaltirab (kristalicheskiy blesk) turishi kerak. Agar
kraxmalda begona aralashmalar bo‘lsa, uning rangi kulrangrog bo‘ladi. Kraxmalning o‘ziga xos hidi
bo‘lib, unda begona va shuningdek, ko‘lansa, po‘panak, baliq hidlari bo‘Imasligi kerak. Ta’mi bo‘yicha
kraxmal ozroq shirinroqdir. Kraxmalda boshga ta’mlar ham bo‘Imasligi kerak. Standart talabi bo‘yicha
fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlar orgali kraxmalning namligi, nordonligi, umumiy kulining va 10% li xlorid
kislotasida erimaydigan kulining miqdori, begona mayda zarrachalarning soni aniglanadi. Bug‘doy va
makkajo‘xori kraxmali uchun esa ogsil moddasining (protein) migdori ham asosiy ko‘rsatkichlardan biri
hisoblanadi.

Kartoshka kraxmalinig namligi 20% dan, makkajo‘xori, bug‘doy va guruch kraxmallari namligi
esa 13% dan oshmasligi kerak. Kraxmalning nordonligi uning asosiy ko‘rsatkichlaridan biri hisoblanadi.
Nordonligiga garab kraxmalning ganchalik tozalanganligi, gancha saglanganligi, yangi yoki eskiligini
bilish mumkin. Kraxmalning nordonligi deganda 100 g mutlog qurug kraxmalni neytrallashga
sarflanadigan 0,1 normalli ishqor eritmasining miqgdori tushuniladi. Naviga garab nordonlik me’yorlari:
kartoshka kraxmali uchun 7,5 dan 15, makkajo‘xori kraxmali uchun -20, bug*‘doy kraxmali uchun esa 15
dan 18 millilitrgacha belgilanadi. Ekstra nav kartoshka kraxmalining 1 dm2 yuzasida 60 tagacha, a’lo
navida 200 tagacha, 1-navida 700 tagacha mayda zarrachalar bo‘lishi chegaralanadi. Makkajo*xori
kraxmalining a’lo navida bu ko‘rsatkich 300 tagacha, 1 navida esa 500 tagacha belgilanadi. Bundan
ko‘rinadiki, kraxmalda mayda zarrachalar soni gancha ko‘p bo‘lsa, uning navi shuncha past bo‘ladi.
Mayda zarrachalar sonining standartda ko‘rsatilganidan ortig bo‘lishi, kraxmal ishlab chigarish
bosqgichida uning ifloslanib golganligidan va yaxshi yuvilmaganligidan dalolat beradi.

Kraxmal mahsulotlarining sifat ekspertizasi. Kraxmal-patoka sanoatida xilma-xil kraxmal
mahsulotlari ishlab chigarilmogda. Bugungi kunda ozig-ovqgat sanoatida quyidagi kraxmal mahsulotlari
ishlatilmoqda: sun’iy sago, modifikatsiya gilingan kraxmal, kraxmalni gidrolizlab olinadigan gandsimon
moddalar (patoka, glyukoza, maltodekstrinlar va boshgalar).

Shakar va gandning sifat ekspertizasi. Qand-tez xazm bo‘ladigan yuqori kaloriyali (100 g i 375
kkal energiya beradi) shirin mahsulotdir, insonning asab sistemasini mustahkamlaydi, organizmda
energiya manbai hisoblanadi va gglikogen hosil bo‘lishi uchun asosiy xom ashyodir. Sog‘lom odam bir
sutkada 60-80 g gand iste’mol gilish kerak. Organizmda ortiqcha gand moddasi hazm bo‘lmasdan yog‘ga
aylanib, odamning semirishini keltirib chigaradi. Shu sababli gand va shakarni ortigcha iste’mol gilmaslik
talab etiladi. Qand va shakar kimyoviy tarkibi bo‘yicha — bu butunlay saharoza (C1,H»,04;) hisoblanadi.
Qand asosan gand lavlagidan va shakargamishdan olinadi. Qand asosan shakar va gand-rafinad
holatlarida ishlab chigariladi.

Shakarning sifat ekspertizasi. Shakar organoleptik va tabiiy-kimyoviy ko‘rsatkichlari bo*yicha
21-78 nomerli Davlat standarti talablariga javob berishi kerak. Shu standart talabi bo‘yicha shakarning
rangi oq, rafinatsiya qilingani esa och havo rang qilib ishlab chigariladi. Shakar Kkristalllarining
o‘lchamlari bir xil, girralari aniq ko‘rinib turadigan, yuzasi yaltiroq bo‘lishi kerak. Shakar va uning
eritmasining mazasi shirin, begona ta’m va hidsiz bo‘lishi kerak. Unda yot mexanik aralashmalar, bir-
biriga yopishgan va oglanmagan gand bo‘lakchalarining bo‘lishligiga yo‘l qo‘yilmaydi. Bundan tashqgari
shakar qurug, ushlab ko‘rilganda yopishmasligi, sochiluvchan, suvda to‘la erib, rangsiz, tiniq eritma hosil
gila oladigan darajada bo‘lishi kerak. Agar shakar organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha ko‘rsatilgan
talablarga javob bermasa, bunday shakarni sotishga chigarish man etiladi. Shakar tabiiy-kimyoviy
ko‘rsatkichlari bo‘yicha esa quyidagi 1-jadvalda ko‘rsatilgan talablarga javob berishi kerak.

Qand-rafinadning tarkibi va sifat ko‘rsatkichlari. Qand-rafinadning sifat ko‘rsatkichlari 22-78
nomerli Davlat standarti talablariga javob berishi kerak. Bu standart talabi bo‘yicha sifatli gand-
rafinadning rangi oq, toza, dog‘siz va begona aralashmalarsiz bo‘lishi kerak. Qand-rafinadning tarkibida



saharozaning miqgdori qurug modda hisobida 99,9 foizdan kam bo‘Imasligi shart. Demak, gand bo‘lmagan
moddalarning miqgdori gand-rafinadda shakardagiga nisbatan 2,5 marta kam bo‘lib, 0,1 foizdan
oshmasligi lozim.

Shakarning tabiiy-kimyoviy ko‘rsatkichlari

27-jadval
Ko‘rsatkichlar Shakar Qayta ishlash uchun

mo‘ljallangan shakar
Saharoza (qurug modda hisobida), % dan kam bo‘Imasligi kerak 99, 75 99,55
Qaytaruvchanlikxsusiyatigaegabo‘lganmoddalarmigdori 0,050 0,065
(qurugmoddahisobida), % danko*pbo‘Imasligikerak
Kul migdori (qurug modda hisobida), % dan ko‘p bo‘lmasligi 0,03 0,05
kerak
Rangliligi (shartli birlik hisobida) ko*p bo‘Imasligi talab gilinadi. 0,8 1,5
Namlik, % dan ko‘p bo*Imasligi kerak 0,14 0,15
Temir aralashmalari, % dan ko*p bo‘lmasligi kerak 0,0003 0,0003

Quyma gandda namlik 0,4 foiz bo‘ladi. Bu ko‘rsatkich presslangan quyma xususiyatiga ega
bo‘lgan gandda 0,25 foizdan, presslangan tezda eruvchan gandda esa 0,20 foizdan oshmasligi kerak.
Qand-rafinadning sifatini aniglashda bu ko‘rsatkichlardan tashqari gandrafinad parchasining hajmiy
og‘irligi va chidamliligi, ya’ni maydalash va kesishga garshilik ko‘rsatishi ham hisobga olinadi.
Presslangan, suvda tez eruvchan gand 1 sm 3 hajmdagi bo‘lakchasining 200 S suvda to‘liq erish vaqgti 1
dagigadan kam bo‘lmasligi kerak. Shuning uchun ham quyma va quyma gand xususiyatiga ega bo‘lgan
rafinadlar tashishga chidamli bo‘lib, ular tashish va saglashda juda kam ugalanadi.

Organoleptik ko‘rsatkichlari bo‘yicha standart talabiga javob bermaydigan, ya’ni begona ta’m va
hidlarga ea bo‘lgan, sarig dog‘li, mexanik aralashmalari bo‘lgan gandlar sotishga chigarilmasligi kerak.
Bundan tashgari hamma tur gand mahsulotlari uchun mikrobiologik ko‘rsatkichlari, zaharli unsurlar
(go‘rg‘oshin, mish’yak, mis, simob, kadmiy, rux) va pestitsidlar (geksaxloran, fostaksin, DDT) miqdori
ham me’yorlashtiriladi. Shakar va gandlarda uchraydigan asosiy nugson havodan namlikni o‘ziga tortib
namlanib golishi hisoblanadi. Shakar esa havoning nisbiy namligi yugori bo‘lgan sharoitda saglansa yoki
saglanish jarayonida harorat tez-tez 0‘zgarsa shakar zarrachalari birikib, qotib golishi kuzatiladi.

Asallarning sifat ekspertizasi. Asal asalarilarning o‘simliklar va gullarning shirin—sharbatini
to‘plashidan va qayta ishlashidan hosil bo‘ladigan tabiiy shirin mahsulot hisoblanadi. Hozirgi kunda
asalarichilik qgishlog xo‘jaligining muhim tarmog‘i sifatida respublikamizning ko‘pgina davlat va
xo‘jaliklarida katta daromad manbayi bo‘lib hizmat gilmogda. Asallarning kimyoviy tarkibi va ozugalik
giymati juda xilma-xil bo‘lib, ular ko‘p hollarda iglim sharoitlariga, yil fasliga, sharbat yig‘ilgan o‘simlik
turiga va boshgalarga bog‘lig bo‘ladi. Hozirgi kunda asallar tarkibida 300 ga yagin modlar borligi
aniglangan. Shulardan 100 ga yaqini har ganday asal tarkibida uchraydi. Asalning asosiy tarkibiy gismini
gand moddalari tashkil giladi, ya’ni ularning migdori asalda 80 % gacha bo‘lishi mumkin. Tabiiy asallar
botanik kelib chigishi bo‘yicha gul, pad va aralash asal turlariga bo‘linadi. Gul asali aslarilar tomonidan
gullarning shirinliklarini (nektar) yig“ishi va gayta ishlashi natijasida olinadi. Gul asallari 0‘z navbatida
asosan bir o‘simlik guli shirasidan olingan (monofler) va ko‘p o‘simlik shirasidan olingan (polifler)
asallarga bo‘linadi. Pad asalini gul shiralari bo‘lmagan paytlarda asalarilar daraxtlar tanasidan ajralib
chigadigan va o‘simlik barglari ustida bo‘ladigan shiralardan to‘playdi. Bu asallarning ozugaviy va
bilogik giymati gul asallarinikiga nisbatan juda past bo‘ladi. Pad asali och yoki to‘q gahrabo rangda
bo‘lib, yogimsiz achchiq yoki nordonroqg ta’mga ega bo‘ladi. Shuningdek, tabiiy bo‘lmagan asallar ham
mavjud. Bu asallarga gand asali, sun’iy vitaminlashtirilgan va sun’iy asallar kiradi. Qand asalini asalarilar
gand sharbatidan tayyorlaydi. Vitaminlashtirilgan asalni asalarilar gand sharbatiga vitminga boy tabiiy
sharbatlar qo‘shilgan sharbatdan ishlab chigaradi. Sun’iy asal esa gand sharbatiga organik kislotalar (sut,




limon, vino kislotalari) va xushbuy essensiyalar qo‘shib, gaynatib, quyultirish natijasida tayyorlanadi.
Albatta, bu asallarning shifobaxshlik xususiyatlari tabiiy asallarnikidan juda ham past bo‘ladi.
Gul va pad asallarining organoleptik va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari

28-jadval
Ko‘rsatkichlar Asalning tavsifi
Gul asali Pad asali
Rangi Oq rangdan to go‘ng‘ir Och-yantardan to
ranggacha gorago‘ng‘ir
ranggacha
Hidi (aromat) Tabiiy, yogimli, Yaxshi seziluvchan
kuchsizdan to emas
xushbo‘ylikkacha
Ta’mi Shirin, yoqimli, begona Shrin, uncha yogimli
ta’mlarsiz emas, ba’zan achchiq
ta’mli
Konsistensiyasi Turiga garab, siropsimon, | Siropsimon,
kristallashgan yopishgoq | kristallashgan,
yopishqgog
Kristallari Mayda kristallardan to katta kristallargacha
Mexanik aralashmalar Bo‘Imasligi kerak Bo‘Imasligi kerak
Bijg‘ish belgilari Bo‘Imasligi kerak Bo‘Imasligi kerak
Suv miqdori, % da ko*p bo‘Imasligi kerak 21 21
Qaytaruvchanlikxususiyatigaegabo*lgangandmiqdori 82 71
(suvsizmahsulotgahisoblaganda), % larda,
kambo‘Imasligikerak
Saharozamiqdori (suvsizmahsulotgahisoblaganda), 6 10
% larda, ko*pbo‘Imasligikerak
Diastaza soni, Gote birligida, kam bo‘Imasligi kerak 57 10
Umumiy nordonlik graduslarda 1-4 1-4
Har xil soxtalashtirish Yo‘l go‘yilmaydi Yo‘l go‘yilmaydi
Antibiotiklar, radioaktiv moddalar Bo’Imasligi kerak Bo’Imasligi kerak

12-jadvalma’lumotlaridakeltirilganidek,

asalningtabiiyliginianiglashdago‘llaniladiganmuhimko‘rsatkichlardanyanabiriGotebiriligidaifodalanadiga
ndiastazasonihisoblanadi. Standart talabi bo‘yicha tabiiy asalda diataza soni 57 Gote birligidan kam
bo‘Imasligi kerak. Bu ko‘rsatkichning pasayishi asalning qalbakilashtirilganligidan dalolat beradi.
Asalning tozaligini aniglashda oddiyroq usullardan ham foydalanish mumkin. Masalan, asalga shakar
giyomi go‘shilganini aniglash uchun 2-3 milligramm asalning distillangan suvdagi eritmasiga 5-10
tomchi 5% li kumush nitrat (AgNOQ;) tuzi go‘shiladi. Agar eritmada ogish loygalanishdan keyin cho‘kma
hosil bo‘lsa, asalga shakar qiyomi qo‘shilgan deb xulosa gilish mumkin. Ba’zan asalga kraxmal giyomi
go‘shib ham soxtalashtiriladi. Kraxmal giyomi bor yo‘qligini aniglash uchun 2-3 milligramm asalning
distillangan suvdagi eritmasiga tomchilatib 10% li xlorli boriy (BaCl,) qo‘shiladi. Bunda cho‘kma hosil
bo‘lishi, asal toza emasligidan dalolat beradi. Ko‘pchilik holatlarda asal kraxmal va un qo‘shib ham
soxtalashtiriladi.




Asalga kraxmal va un go‘shib soxtalashtirilganligini aniglash uchun 2-3 milligramm asalning
distillangan suvdagi eritmasi gaynatilib, keyin sovutiladi. Bunda eritmaga bir necha tomchi yod eritmasi
(1 gramm kristallangan yod, 2 gramm yodli kaliy, 300 milligramm distillangan suv) qo‘shiladi va
reaksiya kuzatiladi. Agar eritmada ko*kish rang hosil bo‘Isa, bu asalga kraxmal yoki un qo‘shilganligidan
dalolatdir. Asalning shakar bilan galbakilashtirilganligini aniglash uchun esa asalning 5-10% li suvdagi
eritmasiga ozgina lyapis qo‘shiladi. Bunda eritmada oqg cho‘kindining ajralib chigishi asalda shakar
go‘shilmasi borligini bildiradi. Gohida asalga turli xil sochiluvchan moddalar go‘shib ham
soxtalashtiriladi. Masalan, makkajo‘xori va kartoshka uni shular jumlasidandir. Bu xildagi aralashmani
aniglash uchun 0,5 litr hajmdagi bankaga bir osh qoshiqg asal va distillangan suv solib eritiladi. Ushbu
holda asal suvda to‘liq eriydi, aralashmalar esa suvning yuziga chigadi yoki cho‘kma hosil giladi.

2. Qandolat mahsulotlari ishlab chigarishda go’llaniladigan eksport (xorijdan
keltirilayotgan) xom ashyolar

Xorijiy firmalar O‘zbekiston bozoriga ko‘plab asosiy va qo‘shimcha

xomashyolar etkazib berishmoqgda. Asosiy xomashyolardan ko*pincha quritilgan
achitqgilar, kakao dukkaklari, gandolat mahsulotlari uchun tayyor kukunsimon
aralashmalar; go‘shimcha mahsulotlardan — yog* mahsulotlari, qurug kleykovina,
mahsulot yaxshilovchilari va boshgalar keltirilmoqda.
Mahsulotlarni import gilish O'zbekiston Respublikasi va xorijiy davlatlar o'rtasida
mahsulotlarni olib kelish to'g'risidagi tuzilgan shartnoma (kontrakt)lar, kelishuvlar
va boshqa hujjatlar asosida amalga oshiriladi. Mahsulotni import gilishda korxona
va tashkilotlar tomonidan berilgan sifat muvofigligi sertifikatlarida o'zaro tan olish
yoki ushbu mahsulotlarni O'zbekiston Respublikasining milliy tizimi bo’yicha
majburiy sertifikatlashdan o’tkazish to’g’risida ma’lumotlar keltiriladi (kelishib
olinadi). Shu sababli O’zbekiston Respublikasining milliy sertifikatlashtirish tizimi
talablariga mos keluvchi chet mamlakat sertifikatlashtirish tizimi tomonidan
berilgan sertifikatlar yoki boshga muvofiglik guvohnomalari respublikamizga
keltirilayotgan chet el mahsulotlarining xavfsizligini tasdiglovchi asos bo'lib
xizmat giladi.

Import xomashyoni gabul gilish O‘zR Sog‘ligni saglash vazirligi tomonidan
ruxsat etilgan idishlarda amalga oshiriladi.

Kakao kukuni iste’mol idishlariga va qog’oz paketlarga, shuningdek
O’zbekiston Respublikasi Sog’ligni Saqlash Vazirligi tomonidan ruxsat etilgan
polimer materiallardan tayyorlangan paketlarga gadoglanadi.

Kakao kukuni qurug, toza, yaxshi shamollatilgan, begona hidlarsiz, don
zahiralari zararkunandalari bilan zararlanmagan binolardal8 + 3 °C haroratda va
havoning nisbiy namligi 75 %dan yugori bo’Imagan sharoitda saglanishi lozim.

Kakao kukuni saglanish muddati: metal bankalarga gadoglangan bo’lsa-
ishlab chigarilgan kundan boshlab 1 yil, boshga idish turlarida — 6 oy.

Kakao dukkaklariga birlamchi ishlov berish. Shokolad mahsulotlari
tayyorlash uchun asosiy xomashyo bo’lib, tropik mamlakatlarda (Afrika,
Amerika, Hind va Tinch okeani orollari) yetishtiriladigan kakao daraxti
mevasining urug'i - kakao dukkaklari xizmat giladi. Kakao kukuni kakao
kunjarasini juda mayda tuyish yo’li bilan olinadi. Kukunning namligi7,5 %dan,
yog’liligi — 14-17 %dan oshmasligi lozim.

Ishlab chigarish korxonalariga keltiriladigan kakao dukkaklari har xil aralashmalar
(toshcha, qum, xalta iplari, met all zarrachalari va boshqgalar) bilan ifloslangan



bo'ladi. Odatda, butun kakao dukkaklari bilan birgalikda singan, nugsonli
dukkaklar, po'stlogning bo'laklari, ikkilangan, uchlangan dukkaklar ham
uchraydi. Kakao dukkaklarini begona aralashmalardan tozalash, nugsonli
dukkaklardan ajratish saralash-tozalash mashinalarida amalga oshiriladi. Bu
mashinalarda dukkaklarni chang va begona aralashmalardan tozalash, singan,
xom dukkakl a rni ajratish, butun dukkaklarni ikkita asosiy fraksiyalarga ajratish
(katta va oddiy), bir vagtda amalga oshiriladi.

Tozalash va saralash jarayonlaridan keyin dukkaklarning miqgdori va
yo’qotishlar  quyidagi  oraliglarda bo'ladi: tozalangan va saralangan
dukkaklarning chiqgishi 98-98,7 %; yopishgan va singan dukkaklar - | %;
gaytib ishlatib bo'Imaydigan yo’qotishlar (toshcha, qum, xalta iplari, metall
zarrachalari va boshgalar) 0,3-1 %.

Tozalangan dukkaklar termik ishlov berishga (govurishga) jo’natiladi. Kakao
dukkaklariga termik ishlov berishdan magsad namni gochirish, ta'm va hidni
yaxshilash va mikroorganizmlarni yo'qotishdan iborat. Tayyor mahsulotning
sifati uning muvofig darajada o'tkazilishi bilan chambarchas bog'lig. Kakao
dukkagi mag'z ida qovurish paytida murakkab fizik-kimyoviy jarayonlar sodi
r bo'ladi: naml ik 6-8 % dan 2-3 % gacha pasayadi; po'stlog bilan mag' z i
o'rtasidagi bog'lanish susayadi va kakaovellaning mo'rtligi oshadi, u mag'i
zdan osonlikcha ajraladi; dukkaklar sterilizatsiyalanadi; eriydigan oshlovchi
moddalar, uchuvchan Kkislotalar miqdori kamayishi, xushbo'y moddalar hosil
bo'lishi tufayli, shokoladga xos ta'm va xushbo'ylik hosil bo'ladi. Kakao
dukkaklariga termik ishlov berishda turli usullar, jumladan: konvektiv,
konduksion, radiatsion va boshgalar go'llanilishi mumkin.

Qovurilgan kakao dukkaklari qovurishning usulidan gat’i nazar tez sovitilishi
kerak. Aks holda kakao yog'ining kakaovellaga diffuziyalanishi tufayli uning
yo’qgotilishi o’sadi. Shu bilan birgalikda tez sovitish dukkaklarning mo’rtligini
oshiradi va yog’ning oksidlanishini pasaytiradi.

Yog‘li shirin gandolatchilik mashulotlariga ishlov berish uchun tuxum
kukuni, qurug ogsili va sarig‘i, rang-barang termobargaror gandli sepilmalar,
glazurlar, gellar, mevali nachinkalar, pomadalar va mevali to‘ldiruvchilar
go‘llaniladi.

Xushbo*‘ylashtirgichlar suyuqg holda (essensiyalar), shuningdek efir moylari va
ekstraktlar go‘shilgan gomogen emulsiyalar ko‘rinishida keltirilmogda.
Emulsiyalar limon, vanil, rom, achchig bodom va boshga hidlarda
tayyorlanmogda. Ayrim xushbo‘y asoslar termobargaror va xamirni muzlatishda
hamchidamli hisoblanadi.

Mahsulot yaxshilovchilari korxonalarga kukunsimon yoki pastasimon
ko‘rinishlarda keltirilmogda. Yo*llanma xatlarda yaxshilovchilar uchun quyidagilar
ko‘rsatilishi zarur: tarkibi, go‘llash bo‘yicha sarf-me’yor va tavsiyanoma (ushbu
yaxshilovchi gaysi mahsulotni ishlab chigarish uchun mo‘ljallangan), saglanish
sharoitlari.

Kokos qirindisi import hom ashyosi hisoblanadi.Uning sifat ko’rsatkishlari
yetkazib berish shartlari bilan belgilanadi va ular O’zR Davlat sanitariya
epidemiologiya nazorat va Davlat standart agentligi bilan kelishilgan bo’lishi



zarur.

Kunjut rangiga bog’liq ravishdaquyidagi turlarga bo’linadi: 1 — oq yoki
kremsimon tusli; Il — sarg’ish-jigarrang yoki har xil qo’ng’ir tusli; 111 —gora.

Kunjuturug’l gizimagan, sog’lom holatda, sifatli urug’larga xos rang va hidga
(go’lansa, mog’or va boshga noxush hidlarsiz) ega bo’lishi lozim.

Moyli ko’knorining uch turi mavjud: havorang (ko’kish-kulrang yoki
kulrang-ko’kish), og(oqva sariq), go’ng’ir-jigarrang(qo’ng’ir va jigarrang). Biror
turning urug’i85 %dank am bo’lmasligi zarur, aks holda mahsulot turlar
aralashmasi deb yuritiladi. Ishlab chigarishda ko’knorining asosan birinchi turi —
havorang ko’knor urug’l gabul gilinadi.

Ko’knor urug’unib golmagan, sifatli ko’knorurug’lariga xos rang va hidga
(go’lansa, mog’or va boshga noxush hidlarsiz) ega bo’lishi lozim.Ko’knorurug’l
toza qurug, don zahiralari zararkunandalari bilan zararlanmagan va begona hidlar
bo’Imagan qoplarga gadoglanadi. Ko’knor urug’l qurug, yaxshi shamollatiladigan
binolarda 25 °Cdan past haroratda va havoning 80% dan oshmaydigan nisbiy
namligi ta’minlangan sharoitda saglanadi.

Har ganday xomashyoni gabul gilishda gadog‘ining butunligiga, tayyorlangan
sanasiga va unga mos holda realizatsiya qilish yoki yaroglilik muddatiga e’tibor
garatish zarur.

Har ganday import mahsulot turini etkazib berishda etkazib beruvchi tomon
har bir mahsulot partiyasi uchun muvofiglik sertifikati (ozig-ovgat
qo‘shimchalariga gigienik xulosa ham), asosiy organoleptik va fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlar, gator mahsulotlar uchun — mikrobiologik tavsifnoma, saglanish
sharoiti, xomashyoni ishlab chiqvrishga tayyorlash tartibi va uni go‘llash bo‘yicha
tavsiyanoma ko‘rsatilgan hujjattagdim etishi lozim.

3. Qandolat mahsulotlari tarkibidagi vitaminlar va mineral moddalar.

Vitaminlar — turli kKimyoviy tabiatga ega quyimolekulyar organic birikmalar

bo’lib, tirik organizmda kechadigan jarayonlarning katalizatori, bioregulyatori
hisoblanadi. Insonni hayot faoliyati uchun vitaminlar oz miqgdorda zarur bo’ladi,
lekin ular organizmda etarli migdorda sintez bo’Imaganligi tufayli tashgaridan
ozig-ovgat mahsulotlari bilan kelib tushishi kerak.

Hozirda vitaminlarga kiritilgan 30 dan ortig birikmalar aniglangan. Ayrim
mahsulotlarda provitaminlar, ya’ni organizmda vitaminlarga aylanish qobiliyatiga
ega birikmalar mavjud. Misol uchun B-karotin vitamin A ga aylanadi, ergosterollar
ultrabinafsha nurlar ta’sirida inson organizmida D vitaminiga aylanadi.

Insonni vitaminlarga bo’lgan talabi yoshiga, sog’lig holatiga, yashash
sharoitiga, bajaradigan ishiga, faslga, ozig-ovgat mahsulotida asosiy ozigaviy
komponentlar borligiga bog’lig.

B, vitamini (tiamin, C;,H;;ON,4SCI) tiaminning aniglanishi vitamin so’zining
hosil bo’lishiga olib keldi (lotincha vita-hayot, amin-azoti bor birikma deganti).

1912 vyili Kazmur Funk beri-beri kasalligiga garshilik giluvchi omilni
guruch kepaklari ekstraktidan ajratib oldi va uni vitamin hayot uchun zarur modda
(amin) deb nomladi. 1936 yili Robert Vilms bu vitaminni kimyoviy formulasini
e’lon qildi va uni ishlab chigarish boshladi.



Tiamin uglevodlar parchalanish reaksiyasini boshlab beruvchi kalit
molekula hisoblanadi. Tiaminni etishmasligi asab sistemasini ishini buzilishiga,
polinevritga (beri-beri), mushaklarni charchashiga, psixikani buzilishiga va
ogibatda yurak yetishmovchiligi hamda depressiyaga olib keladi.

B, vitaminning ta’siri B,, Bg B, vitaminlar mavjud bo’lganida
kuchayadi. Katta odamlarga tiaminga bo’lgan sutkalik talab 1,1 ...... 1,4 mg ni
tashkil etadi. Tiaminning asosiy manbalari bo’lib quritilgan pivo achitgilari, butun
donlar, yong’oqglar, dukkakli o’simliklar va hayvondan tayyorlangan ozuqalar
hisoblanadi.

Bug’doy oily navli un olinganida hamda guruch saygallanganda
kepaklardagi tiaminni yo’gotadilar. B,vitaminini yo’qotish 90% ni tashkil etadi.

Oq unni, makaron mahsulotlarini, guruchni vitaminlashtirish birinchi
bo’lib AQSHda (1939-1945 vyillar) boshlangan bo’lib, keyinchalik boshga
davlatlarga namuna bo’ldi.

Hozirgi vaqgtda ko’pgina mamlakatlarda ishlab chigaruvchi tomonidan
unni, nonni, don mahsulotlarini B guruhidagi vitaminlar bilan boyitish davlat
organlari tomonidan nazoratga olingan.

B, vitamini (riboflavin, C;;HoN4Og). 1933 yili Kun, Georgi va Vagner-Yoreg
tuxum ogidan sariq, kristalli modda, hujayralarni o’sishini ta’minlovchi vitamin B,
ni ajratib oladilar. B, vitaminini tirik organizmda kechadigan oksidlanish-
qaytarilish reaksiyalarida katalizatorlik vazifasini bajaradi. Agar u yetishmasa teri
kasalliklari, og’iz bo’shlig’ini shillig gavatini shamollashi, lab chetida yoriglar
paydo bo’lishi, gon hosil bo’lish sistemalarida va oshgozon-ichak sistemalarida
kasalliklar kelib chigishiga olib keladi. Kattalarda o’rtacha sutkalik talab
15....... 2,4 mg ni tashkil etadi.

Riboflavin — barcha o’simlik va hayvon hujayralarda mavjud, lekin ayrim

mahsulotlar uning boy manbai hisoblanadi. Ularga jigar, sut, tuxum, sabzavotlar,
ko’katlar va donli ekinlar kiradi. Riboflavin suvda yaxshi erimaydi (0,007% xona
haroratida), lekin uning to’q sarig rangi ozig-ovgat mahsulotlarida bo’yovchi
sifatida ishlatishga imkon beradi. Riboflavin “bul’on kubiklari” tez tayorlanuvchi
sho’rvalar, muzgaymoq, sutli ichimliklar va b. tayyorlashda ishlatiladi. Riboflavin
sut, yormalar, parhezbop mahsulotlar va bolalar ozugasini boyitishda ishlatiladi.
Bg -vitamini (piridoksin CgH;;03N). Bu vitamin 1938 yili Lepkovskiy tomonidan
kristallar ko’rinishda ajratilgan bo’lib, u aminokislotalar, ogsillar, yog’lar va
uglevodlarni hazm bo’lishida ishtirok etadigan fermentlar uchun koferment (ya’ni
harakatga keltiruvchi) vazifasini bajaradi. Bg vitamini adrenalin, serotonin, PP-
vitamini hosil bo’lishida va glikogenni parchalashida ishtirok etadi. Bu vitaminni
yetishmasligi o’sishni to’xtab qolishiga, kam qonlikka, terini zararlanishiga,
buyraklarda tosh hosil bo’lishiga olib keladi. Kattalar uchun o’rtacha sutkalik
me’yor 1,8 ...... 2,0 mg ni tashkil etadi.

Ozig-ovgat mahsulotlarida Bg vitamini odatda ogsillar bilan bog’langan
bo’ladi. Uning asosiy manbai bo’lib jo’ja, jigar, buzoq go’shti, baliq,
yong’oglar,non va yormalar hisoblanadi. Piridoksin C, D, K — vitaminlari bilan
birga osteoporoz kasalligini oldini olish uchun tayyorlanadigan mahsulotlarga
qo’shiladi.



C — vitamin (askorbin kislotasi C¢HgOg) organism uchun zarur bo’lgan muhim
element hisoblanadi. Vitamin C ni yetishmasligi gadimdan insoniyatga ma’lum
bo’lgan sing kasalligini keltirib chigaradi. Bu vitamin 1932 vyili topilgan bo’lib,
1933 yili askorbin kislotasi sintez gilina boshlandi. Inson organizmida bu vitamin
turli-tuman funksiyalarni bajaradi:

- organizmni infeksiyalarga qarshilik oshiradi (barcha analgetiklar,
antigistamin dori vositalaridan ko’ra shamollashdan yaxshirog himoyalaydi);

- gormonlar sintezida ishtirok etadi;

- zarar yetgan hujayralarni tiklaydi;

- gonni quyilishini tezlashtiradi;

- oksidlanish-gaytarilish jarayonlarida ishtirok etadi va antioksidantlik
vazifasini bajaradi.

Kattalar uchun insonni holatiga garab o’rtacha sutkalik me’yor 70 ....80
mg ni tashkil etadi. C — vitaminini manbai bo’lib sitrus mevalari, gora smorodina,
shirin galampir, petrushka, gulkaram, na’matak hisoblanadi.

Ozig-ovgat sanoatida C — vitamin quyidagi maqgsadlarda foydalaniladi:

- meva sharbatlari, turli ichimliklar, limonadlar, mevali va sabzavotli pyurelar,
quruq nonushtalar, obikidandonlar (ledenes), marmelad va sagichlar C vitaminini
bilan boyitiladi.

- ozig-ovgat mahsulotlarini, ichimliklarni bargarorlashtirish uchun tabiiy
antioksidant sifatida ishlatiladi (askorbin kislotasini ishlav berishda yoki
gadoglashdan oldin go’shish mahsulotlarni rangi, hidi va ozigaviylik qiymatini
saglab golishga imkon beradi).

Un va xamir uchun yaxshilagich sifatida ishlatiladi (yangi unga
askorbin kislotasini go’shish uning nonvoylik sifatini yaxshilaydi, 4-8 hafta zarur
bo’ladigan unni yetilish davrini tezlashtirib beradi.
p—karotin (C4Hss), A vitaminini dastlabki ko’rinishi bo’lib, organizmga
tushganda faolligi namoyon bo’ladi. 1831 yili Vakenroder sabzidagi olov rang
(sarig) pigmentlarni aniglaydi va karotin deb nom beradi (lotincha sabzi — daukus
karota degani). 1931 vyili uning kimyoviy tarkibi Pol Karrer tomonidan ochilib
Nobel mukofoti oladi.

B—karotin ko’rish, o’sish va hujayralarni differensiyalanishi, ya’ni
hujayralar va to’qimalar uchun zarur o’zining aniq vazifasini bajarish uchun
programmalashtirish jarayoni). p —karotin yetishmasa differensiyalanish jarayoni
buzilib, rak kasalligiga olib keladi. Bundan tashqari uning yetishmasligi ko’rishni
yomonlashtiradi, o’sish sekinlashadi, aynigsa suyaklar o’sishi, nafas yo’lining va
hazm qilish sistemasining shillig gavatlari yallig’lanadi. Kattalar uchun o’rtacha
sutkalik me’yor 4,8.....6,0 mg ni tashkil etadi. Uning manbai bo’lib yorgin sariq
yoki olov rangdagi sabzavot va mevalar — sabzi, govoq, o’rik, shpinat, salat bargi,
karam va bosh. hisoblanadi. p —karotin ozig-ovgat sanoatida bo’yovchi va
boyituvchi sifatida keng ishlatiladi.

E — vitamini (tokoferol C,3Hs5,0,) 1922 yili topilgan bo’lib, insonlar rasionida
eng muhim element hisoblanadi. U yog’da eruvchan antioksidant bo’lib, hujayra
devorlarini  (membrana) oksidlanishdan himoyalaydi, to’yinmagan yog’
kislotalarning oksidlanishi tufayli zaharli moddalar hosil bo’lishini oldini oladi. E



vitaminining kattalar uchun o’rtacha sutkalik me’yori 8....15 mg ni tashkil etadi. E
vitaminining manbai — o’simlik moylari (yeryong’oq, soya, palma, makkajo’xori,
kungabogar va bosh.), bug’doy murtagi, yong’oqglar, butun don va yashilbargli
sabzavotlar hisoblanadi.

Ozig-ovgat sanoatida E-vitamin nutrient (vitamin) sifatida hamda
antioksidant sifatida ishlatiladi. E-vitamin dl-a-tokoferol shakli yog’larni eskirib,
achchiglanib golishini oldini oluvchi antioksidant sifatida ishlatiladi va vitaminlik
faoliyat bo’Imaydi. Aksincha, dl-a-tokoferol asetat shakli zo’r boyituvchi sifatida
qo’llaniladi, lekin antioksidant faollik namoyon etmaydi.

E-vitaminini dl-a-tokoferol shakli ozigaviy moylar, yog’lar va yog’l ko’p
bo’lgan mahsulotlarni antioksidant sifatida yaxshi va bargaror saglanishiga yordam
beradi.

D-vitamini (Kkalsiferol), uning asosiy shakllari D,-(ergokalsiferol o’simliklarda
uchraydi) va Dj;-(xolekalsiferol hayvonlarda uchraydi) D-vitamin ultrabinafsha
nurlar ta’sirida terida hosil bo’ladigan yagona vitamindir.

1936 yili uning strukturasi balig moyidan olinib aniglanadi. D-vitaminini
etishmasligi raxit kasalligiga (skeletni deformasiyasi, o’sishni to’xtatish) olib
keladi.

D-vitamini yaxshilab o’rganilganda, u shakllarda kalsiyni singishiga va
organizmga zarur bo’lganda suyaklardan kalsiyni chigishiga yordam berishi
aniglandi. O’rtacha sutkalik me’yor kattalar uchun 2,5 mkg ni tashkil etadi. Uning
asosiy manbai balig yog’l, daryo balig’l va oz migdorda sut, tuxum, saryog’da
uchraydi.

Ko’pgina davlatlarda sut va sut mahsulotlari, margarin, o’simlik yog’lari,
un, makaron mahsulotlari, donli nonushtalar va guruch D-vitamini bilan boyitiladi.
Qandolat mahsulotlari tarkibidagi mineral moddalar.

Qandolat mahsulotlarida mineral moddalar miqgdori 0,7....1,5% (o’rtacha
1%) ni tashkil etadi. Mineral moddalar inson hayot faoliyatining jarayonlarida
plastic funksiyani bajaradilar, aynigsa suyak to’gimasining qurilishida ularning roli
(Ca, P) yugori. Ular organizmning muhim almashinuv jarayonlarida suvli-tuzli,
kislotali-ishqorli, fermentli jarayonlarida ishtirok etadilar.

Ularni asosan ikki guruhga ajratishadi:

- makroelementlar (Ca, P, Mg, Na, K, Cl, S) ularning ozig-ovqgat
tarkibidagi miqdori nisbatan ko’proq bo’ladi;

- mikroelementlar (Fe, Zn, Cu, I, F va bosh.) ularniki kamroq bo’ladi.

Ozig-ovgat mahsulotlarini mineral moddalar bilan boyitishi kasallikni
oldini olishga garatilgan bo’lib, aynigsa Ca, I, Fe yetishmovchiligi sezilarli bo’ladi.
Shuning uchun shu elementlar bilan boyitilgan gandolat mahsulotlari ishlab
chigarilmoqda. Bolalar uchun mineral moddalar va C, By, B,, PP — vitaminlari
bilan boyitilgan “Ekstra — kichkintoy” pechenelari ishlab chigarilmogda. Bundan
tashgari bolalar nonushtasi uchun boyitilgan biskvit mahsulotlari ishlab
chigarilmogda. 100 gr mahsulotning kimyoviy tarkibi: (mg. da) kalsiy -33,7,
magniy -14,6, fosfor — 95,0, temir — 1,4, B; — 0,1, B, vitamini — 0,2, B¢ vitamini-
0,6, C vitamini — 30,0. Asosiy ozigaviy moddalarining miqgdori (%): ogsillar -8,5;
yog’lar -16,5; uglevodlar -75,0.



Mavzu bo‘yicha nazorat savollari.
1. Kraxmallarning sifatini organoleptik ko‘rsatkichlari asosida baholashni
tushuntirib bering.
2. Standart talabi bo‘yicha kraxmalda aniglanadigan asosiy fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlarni aytib bering.
3. Kartoshka kraxmalining namligi necha foizdan ortiq bo‘Imasligi talab etiladi.
4. Kraxmal mahsulotlarining sifat ekspertizasi ganday o‘tkaziladi?
5. Shakarning sifatini baholashda qo‘llaniladigan organoleptik ko‘rsatkichlarini
tushuntiring.
6. Asalning asosiy fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarini aytib bering.
7. Shakarning asosiy fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlariga qaysi ko‘rsatkichlari
Kiradi?
8. Qand-rafinadning sifatini baholashda qo‘llaniladigan organoleptik
ko‘rsatkichlarini tushuntiring.

12-MAVZU.
QANDOLAT MAHSULOTLARINING ZAMONAVIY TAHLIL
USULLARI.
REJA:

1. Qandolat mahsulotlarining sifatini aniglashning zamonaviy tahlil usullari.
2. Qandolat mahsulotlari sifatini baholovchiorganoleptic sifat ko’rsatkichlari.

3.Qandolat mahsulotlarining sifatini aniglashda qo’llaniladigan zamonaviy
laboratoriya jihozlari.

Tayanch so’z va iboralar:
Yarimfabrikatlar, yog’larning namligi,kimyoviy konservantlar, reologiya,
deformasiya, gayishqoqglik, tekstura analizator,mazasi va hidi, texnik tavsif,
maxsus mexanik taroz, kraxmalni shikastlanishi, avtomatik titrlash qurilmasi.

1. Qandolat mahsulotlarining sifatini aniglashning zamonaviy tahlil usullari.

Ozig-ovgat mahsulotlari — murakkab ko’p komponentli sistema bo’lib,
ularning sifati ozigaviy xom ashyolarni tarkibi va strukturasiga, ularga texnoligik
ishlov berishga va saglash omillariga bog’lig. Hozirgi davrda ozigaviy xom



ashyolarni sifatini baholash va ularni rasional ishlatish zamonaviy organoleptic va
instrumental tahlil usullarini qgo’llab ularning fizik-kimyoviy xususiyatlarini
o’rganish asosida amalga oshilmoqda.

Zamonaviy tahlil usullari ozigaviy xomashyolarni va tayyor mahsulotlarni
strukturasini, tarkibini va xususiyatlarini kompleks o’rganish imkoniyatini hamda
mahsulotlarni sifati va xavfsizligini xaqoniy baholash imkoniyatini beradi.

Zamonaviy tahlil usullari ozig-ovgat mahsulotlarini bezarar ekanligi aniglab
beradi, ya’ni gishlog xo’jaligida zararkunandalar bilan kurashishda sepilgan
pestisidlar, radioaktiv izotoplar, sun’lty bo’yoglar, kimyoviy konservantlar,
polisiklik aromatic uglevodlar bor-yo’qgligini aniglaydi.

Bundan tashgari zamonaviy tahlil usullari ozig-ovgat mahsulotlarini tarkibi
va xususiyatlarini chuqur o’rganadi, organoleptic va oddiy fizik-kimyoviy usullar
ilg’amagan o’zgarishlarni aniglab, ularning ozigaviylik gimmatini, saglash
sharoitlari va muddatlarini belgilab beradi.

Ozigaviy xom ashyolar va tayyor mahsulotlarni saglash jarayonlarini nazorat
qgilishda harorat, nisbiy namlik va boshga omillarni (yoritilishi, havoning tarkibi va
harakati) distasion aniglash usullari muhim ahamiyatga ega.

Ozig — ovgat mahsulotlari tarkibidagi organik va noorganik moddalar
miqgdorini aniglash uchun kimyoviy usullardan foydalaniladi. Mahsulot
tarkibidagi gand, yog’ va vitaminlar migdorini aniglash uchun fizik-kimyoviy
aniglash usullari go’llaniladi. Spektral tahlil usullari yordamida mahsulotlarning
elementar va molekulyar tarkibi, shu jumladan mikro-, makroelementlar va A, K,
B, B va boshga vitaminlar migdori aniglanadi.

Fizik tahlil usullari yordamida mahsulotlarning xavfsizligi, tarkibi va
xususiyatlarini har tomonlama tavsiflash imkoniyati mavjud bo’ladi. Fizik tahlil
usullari  ozig-ovgat mahsulotlarining struktura-mexanik, optic va elektrik
xususiyatlarini o’rganishga asoslangan bo’lib, asosiy ozigaviy nutrientlarni xolati
va strukturasini aniglash imkonini beradi.

Mikrobiologik tahlil usuli yordamida ozigaviy xom ashyolarni va tayyor
mahsulotlarni mikroorganizmlar, ya’ni bakteriyalar bilan goplanganlik darajasini
aniglash mumkin.

Fiziologik usullar ozig-ovgat mahsulotlarini biologic gimmatini va zararsizligini
aniglash uchun hamda ozigaviy moddalarni hazm bo’lish darajasini va haqigiy
energetic gobiliyatini aniglash uchun go’llaniladi.

Organoleptik usullar xom ashy ova mahsulotlarni sezgi a’zolari: ko’rish, hid,
ta’m bilish va his qilish yordamida baholanadigan ozigaviy gimmatini aniglab
beradigan  ko’rsatkichlarning  kompleksini  baholash uchun qo’llaniladi.
Organoleptik tahlilning muhim ijobiy tomoni gisga vaqt ichida ozig-ovgat
mahsulotlarini tashgi ko’rinishi, rangi, ta’mi, hidi, konsistensiyasi va bosh.
Xususiyatlarini kompleksi hagida tasavvur hosil bo’lishidir. Olingan natijalar



mahsulot sifatini baholashda muhim ahamiyatga ega. (Reologik Xxususiyatlarga
yopishqgoqlik, gayishqgoqlik, elastiklik va mustankamlik kiradi).

Hozirgi vaqtda ozig-ovgat mahsulotlarining sifat ko’rsatkichlarini aniglash
uchun turli yo’llar bilan tahlil o’tkazuvchi zamonaviy laboratoriyalar mavjud.
Laboratoriya mutaxassislari tomonidan quyidagi ko’rsatkishlar aniglab beriladi:

- 0g’ir metallarni aniglash;

- meva va sabzavotlarga nitratlarni aniglash;

- 0zig-ovgat mahsulotlarida toksinlarni aniglash;

- kimyoviy tarkibini aniglash uchun sifatli kimyoviy tahlil o’tkazish;

- GMO bor-yoqligini aniglovchi kimyoviy tahlil o’tkazish;

- tabiiy va sun’iy dori vositalarini laboratoriyada tahlil etish;

- ozig-ovgat mahsulotlarida garmonlar, bo’yovchi moddalar va
konservantlarni aniglovchi ekspertiza o’tkazish.

Shuning uchun ozig-ovgat mahsulotlarning olishda sifatini kafolatli
bo‘lishida hamma texnologik shart-sharoitlarga, xom-ashyo va qo‘shimcha
mahsulotlarga, jixozlash materiallarga va boshqalarga e’tibor berish kerak.
Reologiyani asosiy tushunchasi — ozig-ovgat xom ashyolariga qo’lIniladigan
deformasiya, yopishgoqlik, qayishqoglik, mustahkamlik tushunchalarini
yig’indisidir. Ozig-ovgat mahsulotlarini sifatini baholashda konsistensiyaga ko’p
ahamiyat beriladi. Konsistensiyani baholashda struktura-mexanik yoki reologik
usullar go’llaniladi.

Reologiya — nisbatan yangi bilimdir, mexanikaning fizik-kimyoviy bo’limini bir
gismidir. U turli moddalarni va materiallarni ogishini va deformasiyasini mexanika
va mustahkamlik nazariyasini qo’llagan holda o’rganadi. Barcha turdagi xom
ashyolar va tayyor mahsulotlar tashqi kuch ta’sirida deformasiyalanish gobiliyatiga
ega, ya’ni o’zini shakli va o’lchamini o’zgartiradi.

Deformasiya deyilganda xom ashyolar, xamir yoki tayyor mahsulotlardagi
zarrachalarni nisbiy surilishi tushuniladi. Agar yuklama olingandan keyin
deformasiyanish joyiga gaytsa, gayishgoq deformasiya deyiladi. Deformasiyanish
jarayonida alohida zarrachalar orasida ichki ta’sir kuchlari yuzaga keladi. Bu ichki
kuchlarni intensivligiga garab kuchlanish deb ataladi.

Tashqi kuchlar ta’siri to’xtatilgandan keyin strukturadagi molekulyar va
boshqga elementlarni issiglik harakati tufayli kuchlanish asta-sekin so’rilib ketadi.
Qayishgoglik — bu xom ashyoni, xamir yoki tayyor mahsulotni hajmini va shaklini
tashqgi kuchlar ta’sirida o’zgarishiga qgarshilik gilishidir, ya’ni massani yuklama
olingandan keyin o’z shaklini tiklashidir.

Elastiklik — bu materialni strukturani o’zgarmasdan ko’prog yoki kamroq
migdorda gayishgoqg orgaga gaytuvchi deformasiyani gabul gilishidir. Elastiklik va
gayishqgoqlik orasidagi farg shundaki, gayishqoqlik shu lahzada paydo bo’ladi,
elactiklik vaqti bilan paydo bo’ladi.

Mustahkamlik — bu mahsulotni buzilishiga garshilik ko’rsatishidir.



Plastiklik — bu massani yuklama ta’sirida ograga gaytmas deformasiyalanishidir.
Oquvchanlik — doimiy yuklama ta’sirida plastic deformasiyani alohida holatidir.

Ko’pgina ozigaviy massalar gattiq va suyuq holatda bo’lib strukturasini
hosil giladi. Ular fizik xususiyat xususiyat bo’yicha o’rta holatni egallaydi.
Mahsulotlarga ogsil va uglevod studenlari, turli konsentrasiyadagi suspenziyalar,
emulsiyalar va ko’piklar kiradi. Bunday sistemalarning ichki struktirasi
konsistensiyani ob’ektiv baholovchi mexanik xususiyatlar — qayishqoqlik,
plastiklik, yopishgoglik, mustahkamlik  xususiyatlarini  beradi. Mexanik
xususiyatlar mahsulot tarkibiga kiruvchi moddalarni tabiatiga, ularning nisbatiga
hamda ular orasidagi ta’sir kuchlariga bevosita bog’lig bo’ladi.

Hozirgi zamonaviy tahlillardan biri  tekstura analizatoridan gandolat
mahsulotlarini bir gancha tahlillarini aniglash mumkin.

Tekstura analizator tavsifi: Tekstura analizatori tekstura xususiyatlarini
baholaydi, kuch, masofa va vagtini soniyasiga 500 ko’rsatkich tezligida qayd etadi,
so’ng o’rnatilgan Exponent programmasi yordamida ko’rsatadi.

Ishlab chigaruvchi — Stabie Micro Systems.

Stabie Micro Systems kompaniyaning qurilmasini  mukammalligi
shundaki, namunani struktura-mexanik  xususiyatlarini  tajribasini  butun
kompleksini bajarish mumkin.

Tekstura analizatoridan foydalanib gandolat mahsulotlarini quyidagi
ko’rsatkichlarini aniglash mumkin:

- gattigligi va mustahkamlik: shokolad, jele, iris, pomadali massa, xolva va
marsipanlar uchun;

-yopishqgoglik: chaynaluvchi konfetlar va saqichlar, siroplar, muzgaymoq
va irislar uchun;

- oquvchanlik: sirop, asal va caramel uchun;

- cho’ziluvchanlik: sagichlar uchun;

- gobigning mo’rtligi: sirlangan mahsulotlar, chaynaluvchi konfetlar
uchun;

- eguluvchan-sinish: sagichlar, pechene, plitkali shokoladlar uchun;

- konsistensiya va yopishqgoglik: masalliglar va qo’shimchalar uchun;

- sinish kuchi: gattiq obikidandonlar (legenes) uchun;

- gayishqoqlik: zefirlar uchun.

HDP/CH — gandolat mahsulotlarini ushlab turuvchi moslamasining tavsifi:
gandolat mahsulotlarini yopishqogligini tekshirishda ishlatiladi. Ushlab turgich
plastinali asosdan va uning ustiga qo’yiladigan prujinalarga mahkamlangan boshga
plastinadan iborat. Qandolat mahsuloti ikki plastina orasida joylashtiriladi, ustki
plastinani maxsus teshigi bo’ladi. Bu mahsulotni gimirlatmasdan (yoki
go’zg’atmasdan) zondni uning ichiga kirib chigishi uchun qilingan. Yugqori
plastinaning teshigini diametric 9 mm. Mahsulot ichiga kiruvchi zondning
diametric 8 mmdan oshmasligi kerak.
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HDP/CH - gandolatmahsulotlariniushlabturuvchimoslamabo’lib,
mahsulotgazondkiribchigishidaunisurilmasligi,
siljimasligigayokizondyordamidachaynaluvchikonfetlarnigattigligivayopishqoqgligi
aniglanadi.

2. Qandolat mahsulotlari sifatini baholovchiorganoleptic sifat ko’rsatkichlari.

Barcha issiq tayyor taomlar va ichimliklar, xamirli konditer va bulochkali
mahsulotlar, hamda yarimfabrikatlarningsifati ham organoleptik usul bilan tahlil
gilinadi. Ular quyidagi xususiyatlari bo‘yicha baholanadilar: tashqi ko‘rinish, rang,
konsistensiya, hid va ta’m, ya’ni beshta asosiy xususiyatlari bo‘yicha.
Yarimfabrikatlar esa fagat to‘rt ko‘rsatkich bo‘yicha, ta’mdan tashqari,
organoleptik tahlil gilinadilar. Shu kabi kulinariya mahsulotini tayyorlashda
ishlatiladigan oziga xom ashyosi, mahsulotlar to‘rt ko‘rsatkich bo‘yicha
baholanadilar. Lekin bu beshta asosiy ko‘rsatkichni gandolatmahsulotlarining
barcha turlari sifatini baholashda ishlatish mumkin emas. Organoleptik baholash
uchun ko‘rsatkichlar nomlari soni mahsulotning turiga bog‘liq bo*ladi va nisbatan
kam sonda bo‘lishi mumkin.

Qandolat  mahsuloti  sifatining  yuqorida  ko‘rsatilgan  asosiy
ko‘rsatkichlaridan (tashgi ko‘rinish, rang, konsistensiya, hid, ta’m) tashqari
mahsulotlarning ayrim guruhlari  uchun yana qo‘shimcha organoleptik
ko‘rsatkichlarda tahlillar o’tkaziladi.

Tashqi ko‘rinish — umumiy ko‘rish taassurotini akslantiradigan organoleptik
xarakteristika yoki gandolat mahsulotining ko‘rinadigan parametrlari majmui, u
rang, shakl, tiniglik, yaltirash, kesimdagi ko‘rinish va shu kabilarni o‘z ichiga
oladi. Bu xarakteristikalarga garaganda tashqgiy ko‘rinish yuqorida Kkeltirilgan
ko‘rsatkichlarni o‘z ichiga olgan kompleks ko‘rsatkich bo*lib, gandolat mahsuloti
bo‘yicha umumiy ko‘rish taassurotini xarakterlaydi.

Konsistensiya - taomlar va kulinariya mahsulotlari sifatining ko‘rsatkichi,
mahsulotning ko‘rish, sezish, qo‘l barmoqlari analizatorlari, teri va o0g‘izning
sezgir mushaklari orgali aks etiladigan xususiyatlari summasini xarakterlaydi.
Mahsulot sifatini baholashda quyidagilar baholanadi: mahsulotning agregat holati
(suyuq, gattig, va hokazo), uning birjinslilik darajasi (bir jinsli, pag‘asimon,
tvoroga o‘xshash), mexanik xossalari (mo‘rtlik, egiluvchanlik, elastiklik,
plastiklik). Tayyor taomlar va mahsulotlar turli guruhlari konsistensiyasi odatda bir
necha so‘zli ta’riflar bilan xarakterlanadilar. Masalan, kartoshka pyuresi — bir



jinsli, ko‘pchigan, yumshoq; shakarli pirojniy — sochiluvchan, maydaluvchan va
hokazo. (Qandolatmahsuloti sifatini laboratoriyaviy nazorati bo‘yicha metodik
ko‘rsatmalar).

Konsistensiyaning ta’rifi GOST R 53104 - 2008 (95) da berilgan. Bu
standartga ko‘ra gandolat mahsulotining mexanik va taktil retseptorlar tomonidan
gabul qilinadigan reologik (zichlik, yopishqoqlik darajasiga bog‘liq bo‘lgan)
xarakteristikalaridan iborat. Shunday  qilib, konsistensiya - fizik xossalar
kompleksi, u sezgi va eshitish orgali gabul gilinadi.

Konsistensiya gandolat mahsulotlari teksturasining tashkil etuvchilaridan
biridir. Tekstura deb shunday organoleptik xarakteristika tushuniladiki, u
gandolatmahsulotining mexanik, geometrik va sirtqiy xarakteristikalari majmuidan
iborat bo‘lib, mexanik, taktil, imkoniyatiga garab vizual va eshituv retseptorlari
tomonidan gabul gilinadi.

Rang (bo‘yog‘i) - tashqgiy ko‘rinish ko‘rsatkichi, ko‘rinadigan rangdagi
gaytgan yorug‘lig nurlari ta’siri ostida ro‘y bergan taassurotni xarakterlaydi
(Qandolatmahsuloti  sifatini  laboratoriyaviy nazorati bo‘yicha metodik
ko‘rsatmalar).

Hid — burun bo‘shlig‘ida joylashgan hidlash retseptorlari go‘zg‘alganida
vujudga keluvchi taassurot. Ozuga mahsulotlari hidi termini bilan bir gatorda
«aromat» va «buket» terminlari ham ishlatiladi. Aromat — tabiiy jalb etuvchan hid,
boshlang‘ich xom ashyoga (mevalarga, sutga, spetsiylarga) taallugli, buket — pishib
etilish, achish, fermentatsiya (pishloq, vino, choy) davridagi hid. Aromatik
moddalar nafas olishda havo bilan birga burun bo‘shlig‘iga kiradi, shuningdek
mahsulot chaynalgan payt tamoqgdan o‘tib burun bo‘shlig‘iga tushadilar. «Hid»,
«aromat», «buket» terminlari xarakteristikasini tahlil qgilib, «buket» chuqur fizik —
kimyoviy va biologik, shuningdek mikrobiologik jarayonlar davridagi texnologik
gayta ishlash jarayonida vujudga kelishini xulosa qilib aytish mumkin.
Qandolatmahsulotiga nisbatan «hid» tushunchasining o‘rniga kulinariya mahsuloti,
xamirli konditer mahsulotlariga nisbatan «yogimli»ni ishlatish ma’quirog.

Shunday qilib, hid - sifat ko‘rsatkichlaridan biri, hidlash organlari
yordamida aniglanadi. Hid - his, tuyg‘u, burun bo‘shlig‘ining yuqori gismida
joylashgan hidlash retseptorlari go‘zg‘alishi natijasidagi taassurot. Hid intensivligi
mahsulotlar va ularning kimyovy tabiatidan ajraladigan uchar moddalar migdoriga
bog‘lig bo‘ladi.

Asosiy organoleptik ko‘rsatkichlardan biri bo‘lgan hidning nisbatan kichik
xarakteristikasi GOST 53104 — 2008 da keltirilgan. Shu GOSTga ko‘ra, hid -
organoleptik xarakteristika, nafas olish payti gandolatmahsuloti uchar aromatik
komponentlarining hidlash organi tomonidan gabul gilinadi.

3.Qandolat mahsulotlarining sifatini aniglashda go’llaniladigan zamonaviy
laboratoriya jihozlari.
Turli hildagi gandolat mahsulotlari hamda yarimfabrikatlarning nafaqgat
organoleptic sifat ko’rsatkichlari balki fizik-kimyoviy sifat ko’rsatkichlari ham
tahlil gilinadi. Bunda ular quyidagi xususiyatlari bo‘yicha baholanadilar: namligi,



nordonligi, ishgor miqdori, gand, yog’ miqdori, tayyor mahsulotning hajmiy
og’irligi va boshga ko’rsatkichlari.

Ushbu ko’rsatkichlarni aniglashda hozirgi kunda bir gator zamonaviy
jihozlar qo’llanilmoqgda. Quyida ushbu tahlil uchun go’llanuluvchi zamonaviy
jihozlar:

BVM-rusumli non-bulka va qgandolat mahsulotlarining electron hajm
o’lchagich.

h g - 29-rasm. Perten Instuments - Shesiyada ishlab chigarilgan.
BVM- elekron hajm o’lchagich non-bulka va qandolat
mahsulotlarining geometric o’lchamlari va hajmini lazer
moslama yordamida avtomatik rejimda aniglash imkonini
beradi. U mahsulotlarni hajmiy sig’imini hisoblash imkonini

\ - - beradi.

Maxsusmexaniktaroz.  Tortishningengyuqorichegarasi: 15, 30, 40 kg
(buyurtmadako’rsatilishikerak); engquyichegarasi: 5kg. Yo’lquyiladiganxatolik: 5
gr. Kosasiningo’lchami: 40 smdiametri. O’lchamliri: 300x420x710 mm. Og’irligi:
23 kg.

Maxsus taroz quyidagilarni o’lchash uchun mo’ljallangan:
- un,

- Suv,

- xamirturush,

- shakar,

- tuz,

- boshga sochiluvchan hamda suyug xom ashyolar.

31-rasm. SDMatic — rusumli kraxmalni shikastlanish
migdorini tahlil giluvchi moslama.

SDMatic — undagi shikastlangan kraxmallarning
miqgdorini aniglash uchun go’llaniladi.

32-rasm. Namlikni aniglovchi uskuna.

WPS 50 SX - rusumli zamonaviy laboratoriya
0’lchov qurilmasi bo’lib, quritishning turli
ko’rinishlaridan foydalanish tufayli moddalarning va
materiallarning ko’p turlarini tahlil gilish imkonini beradi.
Xamir, qurug sut, un, margarin, mayonez, non, gognonlar,
gandolat mahsulotlari, tuz, shaker, turli yormalar,
oshpazlik yog’lari, tuxum kukuni, achitgilar, kungabogar
yog’l, saryog’, muzgaymogq, qaymoq, choy va boshqa




mahsulotlarni namligini aniglaydi.
Texniktavsifi: engmaksimalnamunaog’irligi — 50 gr; engyuqoriquritishharorati -
160°C; quritishusuli — galogenlinuryordamida; og’irliko’Ichashdagixatolik 0,1 mg,
namliko’lchashdagixatolik 0,01%, gadoglash - 50 ar,
kutubxonasidagiprogrammalarsoni — 99, kosasiningdiametric — 100 mm.
33-rasm. Avtomatik titrlash qurilmasi.
Shveysariyada ishlab chigarilgan. O’lchash rejimlari:
- suv bo’yicha titrini aniglash yoki suvni sifatini standart
bo’yicha aniglash;
- natriy tartrat yordamida titrni aniglash;
- “yakka” namuna bo’yicha aniglash;
- Karl-Fisher usuli bo’yicha titrlash.
Bu qurilmani xotirasida formulalar saglanadi va
. 0’lchashlarning o’rtacha gqiymatini chigarib beradi.

34-rasm. AND MX-50 - rusumli namlik o’lchovchi qurilma mahsulot
namligini tezkor usulda aniglash uchun mo’ljallangan. U namlikni termografik
usulda aniglaydi. Bu qurilma 2 qismdan iborat: analitik taroz va quritish
moslamasi.

AND MX-50 qurilmasini ishlash tartibi namunani
gizdirishda bug’lanayotgan namlikni tahlil qilishga
asoslangan.

Quyidagi ishlar ketma-ketligi amalga oshiriladi:
- nam namuna tortiladi;

- issiglik taratish ta’sirida namunani quritish;

- quritilgan namuna tortiladi;

- namlik hisoblanadi.

ANDMX-50 namliko’lchashqurilmasiozig-ovqat, kimyo,
farmasevtikasanoatiningturliishlabchigarishvailmiytekshirishlaboratoriyalaridaqo’l
laniladi.

35-rasm. Vakuumli quritish shkafi — xom ashyo va materiallarni termik quritish
uchun qo’llaniladi.

Turli tadgigotlar o’tkazishda bu quritish shkafi uzoq vaqt
bir xil haroratni ushlab turadi.

Shkafda haroratni nazorat gilish sistemasi mavjud.
Eshikchasiga o’rnatilgan 2 qavatli 0’q o’tkazmaydigan
oynasi ishchi kamerani yaxshi kuzatishga imkon beradi.
Quritish shkafini ishchi kamerasi zanglamas po’latdan
tayyorlanadi.

Mavzu bo‘yicha nazorat savollari.
1. Qandolat mahsulotlarining konsistensiyasi deganda nima tushunasiz?
2.Qandolat sanoatida go’llaniladigan zamonaviy jihozlarga ta’rif bering?
3.0rganoleptika ko’rsatkishlariga nimalar kiradi?



4.Qandolat mahsulotlarining sifatini aniglashda ganday zamonaviy laboratoriya
jihozlari go’llaniladi?

5. Fizik tahlil kimyoviy tahlildan fargi nimada?

6. AND MX-50 qurilmasini ishlash tartibini ayting?

7. Namlik ko’rsatkichi tayyor mahsulotning saqlash muddatiga ganday ta’sir
ko’rsatadi?

8.Mikrobiologik va fiziologik tahlil usullariga ta’rif bering.

13-MAVZU.
QANDOLAT MAHSULOTLARINING SIFATIGA QO’YILADIGAN
TALABLAR
REJA:
1.Qandli va unli gandolat mahsulotlarining tavsifi
2.Qandolat mahsulotlarining sifatiga va xavfsizligiga qo’yiladigan talablar.
3.Qandolat mahsulotlari sifatining xavfsizlik mezonlari vame’yoriy xujjatlar.

Tayanch so’z va iboralar:

Marmelad, pechene tayyorlash, kreker, g’aletlar, pryaniklar, vafli, qumog-qumoq
yarim fabrikat, draje, keks, rulet, stukatlar, shokolad, mevalar, pirojniy va tort
uvoqlari, me’yoriy hujjatlar, standart, texnik talablar,identifikasion ko’rsatkich.

1. Qandli va unli gandolat mahsulotlarining tavsifi



Konfetlar ganday masalligdan (konfet massasi) tayyorlanishiga, konfet
korpusiga ishlov berilishiga garab guruhlanadi. Masalligning turiga garab konfetlar
pomadali, mevali, sutli, likerli, yong’ogli, marstipanli, kremli, kuvlangan konfetlar
bo’lishi mumkin. Konfet korpusiga ishlov berilishiga garab konfetlar sirlangan va
sirlanmagan konfetlariga bo’linadi. Konfet massasiga shakl berilishiga garab esa
konfetlar goliplariga quyish, surkash, presslash yo’llari bilan ishlab chigarilgan
bo’lishi mumkin. Tashqi bezag’i bo’yicha konfetlar etiketka qog’ozlariga o’ralgan,
o’ralmagan (ochiq), bezak berilgan karobkalariga joylangan holda ishlab
chigariladi.

Quyida konfet ishlab chigariladigan asosiy konfet massalari hagida
ma’lumotlar keltiriladi.

Pomadali konfet massasi. Pomada massasi sharbat bilan o’ralgan mayda
gand kristallaridan tashkil topgan bo’ladi. Shu sababli u yumshoqg plastik
konsistenstiyaga ega bo’lib, og’izda gand kristallari sezilmagan holda erib ketadi.

Pomada massasining sifati asosan gand kristallari o’lchamlari va undagi
suyuqg va quyuq fazalarning nisbati bilan baholanadi. Qand kristallari gancha
kichik va ular bir hil o’lchamda bo’lsa, pomadaning sifati shuncha yuqgori bo’ladi.
Ko’pincha pomada massasidagi gand kristallari butunlay bir hil bo’Imasdan, ular
bir-biridan ma’lum darajada farq giladi.

Pomada massasi shakardan unga patoka (shakarning 15-20 % miqdorida)
yoki unga patoka yordamida invert gandi go’shib tayyorlanadi. shakar suvda
eritilib, patoka go’shiladi va sharbat namlik 10-15 % g’a etg’uncha gaynatiladi. Bu
sharbat gqaynash temperaturasida to’yingan eritma, sovutilganda esa o’ta to’yingan
eritma hisoblanadi. Pomada olishning uzluksiz usulida sharbat tezlik bilan 35-40°
C gacha sovutiladi va kuvlanadi. Bunda pomada massasiga mayda havo
pufakchalari go’shiladi va natijada mayda gand gristallari hosil bo’ladi. Sovutilgan
siropga gancha tez va kuchli darajada kuvlab ishlov berilsa shunda mayda gand
kristallari hosil bo’ladi. Kuvlash maxsus pomada kuvlash mashinalarida olib
boriladi.

Kuvlangandan keyin sovutilgan pomada massasi gizdiriladi va unga kakao-
kukuni, rang beruvchi moddalar, kislotalar va meva essenstiyalari qo’shiladi.
Qizdirilganda pomada massasi suyuq holatga o’tadi, chunki gand kristallari kam
migdorda bo’lada sharbatda eriydi va pomada massasining yopishgogligi ham
pasayadi.

Likerli konfet massasi. Bu massani olish uchun gand patoka sharbatini
spirt, kon’yak yoki portveyn go’shib gaynatib quyultirish yo’li bilan olinadi, unda
mayda gand kristallaridan iborat qobiq ichida suyuq liker massasi bo’ladi. Bunday
konfet massasidan tashkil topgan konfetlar saglashga bardoshli emas, chunki 15-25
kun ichida konfet korpusi kristallashadi va tezda quriydi.

Yong’oq (pralin) konfet massasi. Bunday konfet massalari qovurib
maydalangan yong’oq mag’izlarini gand yoki boshga moddalar go’shib yaxshilab
ezib, aralashtirish yo’li bilan tayyorlanadi. Bu konfetlarda yong’oq miqgdori 21-30
% ni tashkil etadi. Bu tur konfetlariga Belochka, Charodeyka, Kolobok, Nu-ka
otnimi, salyut, Qoragum, Tik-tak va boshga konfet turlarini kiritish mumkin.



Marstipan konfet massasi. Bu konfet massasi girg’ichdan o’tkazilgan
yong’oqga gand talqoni, shinni yoki gand-shinni aralashtirib, maza beradigan
moddalar qo’shib tayyorlanadi. El’brus, Trio, Tropicheskie, Alie parusa kabi
konfet turlari shu guruhg’a mansub hisoblanadi.

G’rilyaj konfet massasi. Bu tur konfet massasi eritilgan shakariga
maydalangan yong’oq mag’izi yoki moyli o’ruglar go’shish yo’li bilan olinadigan
gattiq konfetga va gaynatib quyultirilgan meva massasiga maydalangan yong’oq
go’shib olinadigan yumshoq konfetga bo’linadi.

Krem konfet massasi. Bu tur konfetlar shokolad massasini, shokolad-
yong’og massani yoki pomadka massani yog’lar (sariyog’ yoki kakos yog’i) va
xushbo’y qo’shimchalar (vino. vanilin, yong’oq) biriga kuvlab yoki ezg’ilab ishlab
chigariladi.

Jeleli konfet massasi. Bu konfet massasi marmeladga o0’xshash
konsistenstiyaga ega bo’ladi. Bu konfet massasi gand-patoka sharbatiga jele
beruvchi moddalar — ag’ar, ag’aroid, pektin moddalari go’shib gaynatib quyultirish
yo’li bilan olinadi.

Kuvlama konfet massasi. Bu konfet massasi gand talgoni va shinnisi,
tuxum oqi bilan biriga ho’l meva pyuresi, sut, sariyog’, yong’od, vino va boshqga
ta’m beruvchi moddalar qo’shib kuvlash yo’li bilan tayyorlanadi.

@
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36-rasm. Konfetlar.

Sutli konfet massasi. Bu konfet massasi gand, shinni va sutni yong’oq yoki
ho’l meva-rezavor meva pyuresi, sariyog’ va boshga moddalar qo’shib gaynatib
quyultirish yo’li bilan olinadi.

Biz yuqorida konfet massalarining asosiy turlari hagida ma’lumot berdik.
Konfetlar ishlab chigarish uchun ana shu massalardan avvalo konfet korpusi
tayyorlanadi. Konfet korpusi quyma, surtma va maxsus matristalardan presslab
0’tkazish usullari yordami bilan hosil gilinadi. So’ngra esa sirlangan konfetlar olish
uchun yugoridagi usullardan biri yordamida hosil gilingan konfet korpusi sirlanadi.
Konfetlarni sirlashdan maqgsad konfet korpusini qurishdan, namlanishdan saglash,
ulariga yaxshi ta’m va ko’rinish berishdan iboratdir. Qanday massa bilan
sirlanganligiga qarab konfetlar shokolad, yog’dor va pomadali massa bilan
sirlangan konfetlariga bo’linadi.

Shokolad bilan sirlangan konfetlar yugori ozugaviy giymatga ega ekanligi va
saglashga bardoshli ekanligi bilan tavsiflanadi. Bundan konfetlar konfet korpusi va
butunlay yoki gisman sirlangan gismlardan tashkil topgan bo’ladi. Sirlash uchun
go’llaniladigan shokolad massasi tarkibida kakao moyining miqdori 33 foizdan



kam bo’Ilmasligi kerak. Sirlash uchun qo’llaniladigan shokolad massasi tarkibida
bo’ladigan kakao-moyining fagatg’ina 5 % ini gandolatchilikda go’llaniladigan
yog’ bilan almashtirishga ruxsat etiladi.

Yugorida aytganimizdek konfetlarni yog’lar bilan ham sirlash mumekin.
Lekin, bunday konfetlar ta’mi va ozugaviy giymati bo’yicha shokolad bilan
sirlangan konfetlardan past turadi va shokoladli konfetlarning o’rnini bosa
olmaydi. Sirlash uchun go’llaniladigan yog’ massasi tayyorlashda gandolatchilikda
go’llaniladigan yoki gidrog’enizastiya gilingan yog’lar kakao-kukuni, soya uni,
maydalangan yong’oq va boshga xom ashyolardan foydalaniladi.

Konfetlarni sirlash uchun pomadali massa tayyorlashda esa gandli va sirtli
pomadalardan foydalaniladi. Ularning namligi 10-12 9%ni, qaytaruvanlik
xususiyatiga ega bo’lgan gand migdori esa 8-10 %ni tashkil etadi.

Shuningdek, konfetlar sirlanmagan holda ham ishlab chigariladi. Bunday
konfetlar fagatg’ina konfet massasidan tayyorlangan korpusdan tashkil topgan
bo’ladi. Sirlanmagan konfetlar ta’m ko’rsatkichlari va ozugaviy giymati bo’yicha
sirlangan koenfetlardan birmuncha past turadi.

Draje - kichik o’Ichamli, yumaloq shaklli, korpus ustida bulama qobig’i bor
konfet mahsuloti hisoblanadi. Drajelar ikki gismdan - korpusdan va bulama
gobigdan iboratdir. Draje korpusi turli konfet va karamel masalliglaridan
tayyorlanadi. Ba’zan draje korpusi sifatida yong’oq mag’izi, qurug mevalar,
rezavorlar va hokazolar ishlatilishi mumkin.

Tashqi bulama qatlamining tarkibiga garab drajelar shakarli, shokoladli
bo’ladi. Drajelarni tayyorlash quyidagi jarayonlarni 0’z ichiga oladi: korpusni
tayyorlash, bulama bilan qoplash, yaltiratish, qadoglash va joylash.

Drajelarni yaltiratish uchun mum, parafin, o’simlik yogidan tashkil topgan
aralashma ishlatiladi. Bu jarayon ham maxsus barabanlarda yoki g’orizontal
joylashtirilgan gozonlarda olib boriladi. Yaltiroglik beruvchi bu gatlam drajelarni
namlikdan saqglab, ularning bir-biri bilan yopishib golmasligini ta’minlaydi.

Draje korpusining ganday masalliqdan tayyorlanganligiga garab ular gandli,
pomadali, likerli, yong’oqgli, marstipanli, rezavor mevali bo’ladi.

Qandli draje (korpusi yo’q) shakarning yirik kristallariga gand talgonni
dumalatib qoplash yo’li bilan tayyorlanadi. Uning Yunost, Bodrost, Detskoe,
Limon, Stvetnoy g’oroshok va boshga turlari mavjud.

Ho’l meva-rezavor meva korpusli drajelarning korpusi quritilgan meva va
rezavor mevalardan, spirtlardan rezavor mevalardan, stukatlardan iborat bo’ladi.
Shokoladdagi mayiz, olxo’ri, shokoladdagi rezavor meva, shokoladdagi ryabina,
shokoladdagi limon, apelsin bo’lakchalari shu toifa drajelariga kiradi.

Mag’izli draje-bu drajening korpusi gand yoki shokolad gobiqgli govurilgan
mag’izdan (eryong’oq va boshqga yong’oglar mag’zidan) iborat.

Marstipanli  draje-korpusi yong’ogning yoki moyli, donli, dukkakli
o’simliklar donining govurilmay girg’ichdan o’tkazib, shakar yoki issiq sharbat
solib, ta’m beradigan moddalar qo’shlgan mag’izdan iborat bo’ladi.

Karamelli draje korpusi esa turli go’shimchalar solib, gaynatib quyultirilgan
shakar patoka sharbatidan tayyorlanadi. Bu tur drajelariga Zolotoy oreshek,
fruktovoe, Sliva, Yubileynoe va boshga nomdagi drajelarni kiritish mumkin.



Drajening ta’mi va xushbo’yligi aniq sezilib turadigan begona hid va
ta’mlarsiz bo’lishi kerak. tarkibida yog’ bor drajeda yog’simon, taxir bo’Imasligi
kerak. Drajening tashqi ko’rinishi o’ziga xos, sirtida ogarigan, shikastlangan
joylari bo’lmasligi kerak. Yaltiratilgan drajening yuzasi sillig, yaltiroq bo’lishi
kerak. Ularning rangi bir tekis, anig ravshan ko’rinishli, dog’larsiz bo’lishi kerak.

$.
37-rasm. Draje.

Drajening namligi 0, 34 % dan (gandli drajeda) 9 % gachani (harxil
turlarida) tashkil etadi. Stukatli, spirtlangan rezavor mevali va spirtlangan mevali
drajelarda namlik 21 % dan ortig bo’Imasligi kerak. Drajening bulama gobigida
gaytaruvchanlik xususiyatiga ega bo’lgan gand moddasining migdori 4 % dan ortiq
bo’Imasligi standartlarda ko’rsatib o’tilgan.

Irislar amorf yoki mayda kristalli iris massasidan tayyorlangan sutli
konfetlarning bir turi hisoblanadi. Iris masalliglari shakar-patoka sharbatiga sut,
yog’lar, ta’m va xushbo’ylantiruvchi moddalar qo’shib gaynatib-quyultirilib
olinadi. Sut o’rniga ba’zan ogsilg’a boy yong’oq mag’zi, kunjut, soya,
eryong’oglar ham qo’shilishi mumkin. Iris tayyorlashda restepturag’a muvofiq
tayyorlangan xom ashyoni vakuum-apparatda gaynatib quyultirib iris massasi hosil
gilinadi. So’ngra bu massani 40-50°C gacha sovutiladi, xushbuylantiriladi, maxsus
mashinalarda cho’ziladi va kvadrat, to’g’ri to’rtburchak, rombcha qilib girgiladida
keyin o’raladi.

Irisning assortimenti uning ozugaviy qgiymati, ta’m ko’rsatkichlari,
strukturasi, shakli va tashqi ko’rinishiga garab har xil bo’ladi.
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38-rasm. Iris.


http://smito.ru/upload/normal/moskva-konditerskie_izdeliya_tipa_drazhe_ot_udmurtskogo_proizvoditelya_oao_pk_votkinskiy_297747.jpeg

Tuzilishi va konsistenstiyasi gandayligiga qarab iris uch hil bo’ladi.
Karamelsimon iris-bu gaynatib qattiq gattig quyultrilgan, tuzilishi amorf bo’ladi.
Uning shakli kvadrat, namligi esa 6 % bo’ladi.

Yarim qattiq iris- bu gaynatib kam quyultirilgan, namligi 9 %, yopishqoq,
amorf tuzilishli irisdir. Masalan, Kis-kis, Ledokol, Shelkunchik, Abrikosoviy,
Ladog’a irislari shular jumlasiga kiradi.

Yumshatilgan iris gaynab turigan vaqgtda iris massasi bilan jelatinni
aralashtirib turish yo’li bilan olinadi, natijada qgand kristallari bir tekis
tagsimlangan, namligi 6-9 % amorf tuzilishli iris hosil bo’ladi.

Shokolad. Kakao-kukuni

Shokolad kakao dukkaklaridan tayyorlangan xom ashyog’a shakar, har xil
xushbo’y va lazzatli moddalar go’shib yoki go’shmasdan ishlab olinadigan
mahsulotdir. Shokoladda 31-37 foiz yog’, 6-8 foiz ogsil, 47-63 foiz gqand, 2-4 foiz
kraxmal, 1,0-1,5 foiz mineral moddalar, 0,6 foiz origanik kislotalar, 0,4 foiz
teobromin va birmuncha B4, B,, E vitaminlari uchraydi. Shokoladda suv miqdori
juda kam (1,0-1,5%) ligi uchun yuqgori to’yimli mahsulot hisoblanadi. 100g’
shokoladning energ’iya berish gobiliyati o’rtacha 2260-2330 kJni tashkil etadi.

Shokolad ishlab chigarish uchun asosiy xom ashyo maydalangan kakao
massasi, kakao-yog’i va shakar hisoblanadi. Qo’shimcha xom ashyo sifatida esa
yong’oq, Qaxva, quritilgan sut, stukatlar, vanilin va boshga xom ashyolar
ishlatiladi.

Shokolad massasiga ishlov berilishiga garab oddiy va desert shokoladlariga
bo’linadi. Ularning har biri esa 0’z navbatida go’shimcha xom ashyolar go’shilgan
va go’shimcha xom ashyolar qo’shilmagan turlariga ham bo’linadi. Shuningdek,
g’ovak va nachinkali shokoladlar ham ishlab chigariladi.

Shokoladning olinishi. Maydalangan kakao-dukkag’i, gand pudrasi ma’lum
bir gqism kakao-moyi va resteptura bo’yicha go’shiladigan har xil qo’shimchalardan
shokolad massasi tayyorlanadi. Keyin esa hosil gilinagan shokolad massasining
mayinligini oshirish va bir jinsli holatga keltirish uchun massag’a besh valstli
teg’irmonlarda aralashtirib-maydalash yo’li bilan ishlov beriladi. Bu usul bilan
ishlov berilgandan so’ng’ massa kukun holatiga o’tadi. Keyin esa bu massag’a
kakao-moyining qolgan gismi solinib uning konsistenstiyasi suyuq holatga
keltiriladi.

Oddiy shokolad olishda hosil gilingan massani bir jinsli holatga keltirish
uchun g’amog’enizatorlardan o’tkaziladi. Desert shokoladi olish uchun esa
g’amog’enizastiya gilingan massa qo’shimcha ravishda 45-70° C haroratda 24-72
soat davomida maxsus mashinalarda ezilib-ishlanadi(kopshirovanie). Natijada
massa bir jinsli holatga kelib, oshlovchi moddalarning oksidlanishi hisobiga
yogimli ta’m va hid paydo giladi.



39-rasm. Shokolad ishlab chigarilishi.

So’ngra har ganday shokolad turini ishlab chigarishda ham shokolad massasi
30° C haroratda 3 soat davomida ushlab turiladi. Bunday ishlov berish shokolad
massasining barqgarorligini ta’minlaydi.

So’ngra issig shokolad massasi maxsus avtomatlar yordamida qoliplariga
quyiladi. Shokolad massasidagi ortigcha havoni chigarib yuborish uchun qolip
tebrantirib turiladi va bir vagtning o’zida avvalo 8° C gacha, keyin esa 12° C gacha
sovutiladi. Sovutish jarayoni 20-25 dagiga davom etadi. Bu vaqt davomida kakao-
moyi kristallanib, shokolad massasining qotishini vujudga keltiradi. Natijada
mayin ta’mli, mo’rt mahsulotlar hosil bo’ladi.

Sovutilgan shokolad yuzasida kondensat suv tomchilari paydo bo’lmasligi
kerak, chunki unda gand kristallari erib qoladi. Bu massadan suv parlari buglanib
ketganda esa oq dog’lar paydo bo’ladi. Bunday dog’larning paydo bo’lishi
shokolad sifatini pasaytiradi. Iste’molchi bunday nugsonlariga albatta e’tibor
beradi.

Keyin esa tayyor shokolad maxsus avtomatlarda gog’ozlariga o’ralib,
joylash uchun jo’natiladi.

Shokoladlarning assortimenti. Qandolat fabrikalari ishlab chigarayotgan
shokoladlar oddiy va desert shokoladlariga bo’linadi. Ularning har biri 0’z
navbatida qo’shimcha xom ashyolar go’shilgan yoki qo’shilmaganligiga garab
turlariga ajraladi.

Oddiy go’shimchasiz shokoladlar - to’g’ri burchakli plitka shaklida ishlab
chigrilib, ulariga Stirk, Dorojniy, Karpatskiy, Detskiy shokoladlarini Kiritish
mumekin.

Oddiy go’shimchali shokoladlar go’shimchasiz shokoladlariga nisbatan ko’p
migdorda va xilma-xil assortimentda ishlab chigariladi. Ulariga Slivoviy,
Apelsinoviy, Lunniy, Skazki Pushkina (qurug sut qo’shilgan), Belosnejka, Alenka
(gaymog’i olingan qurug sut qo’shilgan), Zolushka (kofe go’shilgan), Sedmoe
nebo (yong’oq qo’shilgan) kabi shokoladlar kiradi.



40-rasm. Shokolad.

Qo’shimchasiz desert shokoladlariga Sport, G’vardeyskiy, Prima, Lyuks,
Odessa, Serebyanniy yarlik va boshgalar kiradi.

Qo’shimchali desert shokoladlariga esa Ekstra (sut go’shilgan), Rot-Front
(olxo’ri gogi go’shilgan), Osobiy (sut, 0zroq tuz go’shilgan) va boshqgalar kiradi.

Kakao-talgoni ezilgan kakao dukkagidan gisman moyini olgandan keyin
golgan kunjarani maydalash natijasida olingan mahsulotdir. Kakao-tolqoni kakao
ichimligi tayyorlash va gandolat mahsulotlari ishlab chigarishda qo’llaniladi.

Kakao-talgoni ishlab chigarish uchun kakao dukkag’i tozalanadi, saralanadi,
govuriladi va maydalanadi. Maydalangan kakaodan presslash yordamida kakao
moyi ajratiladi. Olingan kakao moyi shokolad ishlab chigarish uchun ishlatiladi.
Moy olgandan keyin golgan kunjara esa sovutiladi, maydalanadi va mayda qilib
tuyiladi. So’ngra esa elaklarda elanib, vanilin va xushbo’ylantiruvchi moddalar
qo’shiladi.

Holva va sharq shirinliklari

Holva.Holva gat-gat tolasimon strukturag’a ega bo’lgan, yuqori koloriyali
gandolat mahsuloti hisoblanadi. Holva tarkibida 45% gacha gand, 30% gacha yog’,
12% gacha ogsil, 1,8-2,9% mineral moddalar va B4, B,, PP vitaminlari bo’ladi.
Holva arabcha so’z bo’lib «shirinlik» degan ma’noni ang’latadi.
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41-rasm. Xolva.

Holva olish uchun asosiy xom ashyo sifatida gand, patoka, yong’oq, mag’zi,
kunjut, kungabogar urugi, kakao talgoni, xushbo’ylantiruvchi moddalar ishlatiladi.
Ko’pik hosil gilish uchun esa etmak eritmasi ishlatiladi.

Sharq shirinliklari.Sharg shirinliklari gandolat mahsulotlarining katta
guruhi hisoblanib, ularning assortimenti 180 dan ortig nomni tashkil etadi. Bu
gandolat mahsulotlarini ishlab chigarishda shakar, patoka, yog’, asal, kraxmal va
har xil ziravorlar ishlatiladi.



Ishlatiladigan xom ashyoning turiga, ishlab chigarish usuli va ta’m
Xususiyatlariga garab sharq gandolatlari 3 guruhg’a bo’linadi: karamelg’a
0’xshash, konfetlariga 0’xshash va unli sharq gandolatlari.

Karamelga o’xshash sharg shirinliklari gattiq konsisitenstiyaga ega bo’lib,
ular bir-biridan shakli, o’lchamlari, tarkibi va karamel massasiga ganday bezak
berilishiga qarab bir-biridan farq qiladi. Ko’pchilik hollarda bu gandolat
mahsulotlari shakar, patoka yoki shakar-asal sharbatini gaynatib-quyultirib, issiq
karamel massasiga yong’og, kunjut va boshga mag’izlarni qo’shib, hosil bo’lgan
massag’a ma’lum bir shakl berilib, sovutiladi va joylanadi.

Bu guruhg’a bodom, yong’oq, eryong’og, kunjut urugi, o’rik danagidan
tayyorlangan g’rilyajlar kiradi.

Cho’ziluvchan karamel massasidan esa parvarda, shakar-pandir va feshmak
kabi shirinliklar tayyorlanadi. Xuddi shuningdek, bu guruhg’a novot, kosholva,
tuzlanib govurilgan pista, bodom, eryong’oq, o’rik mag’izlari kabi shirinliklarni
ham Kiritish mumkin.

Undan qilingan sharq shirinliklari ko’p miqdorda yog’, gand, yong’oq asal,
dorivorlar (galampirmunchog, dolchin, za’faron) qo’shib achitilgan xamirdan
pishiriladi. Bu guruhg’a Shakar-churek, Shakar-puri, Shakar-lukum, Boku
karabesi, Qatlama paxlava, Yog’li paxlava, Suxumi paxlavasi kabi sharg
shirinliklarini Kiritish mumkin.

Sharg shirinliklarining sifatiga go’yiladigan talablar ham boshga gandolat
mahsulotlarining sifatiga qo’yiladigan talablariga mos keladi.

Marmelad. Marmelad-bu har xil shakldagi, zich jelesimon strukurag’a ega
bo’lgan mahsulot hisoblanadi.Uni gand, patoka, kislota, rang beruvchi moddalar va
ilvira hosil giluvchi moddalardan olinadi. llvira hosil giluvchi moddaning turiga
garab marmeladlar meva-rezavor mevali va jeleli turlariga bo’linadi.

Meva rezavor mevali marmelardlar olishda ilvira hosil giluvchi xom ashyo
meva-rezavor mevalar bo’tgasida bo’ladigan pektin moddalari hisoblanadi.
Qandolatchilikda eng ko’p qo’llaniladigan bo’tga bu qishki va kuzg’i olma
navlaridan tayyorlanadigan bo’tgalar hisoblanadi. Boshga meva xom ashyolari esa
ta’m Dberuvchi qo’shimcha xom ashyo rolini o’taydi. Meva-rezavor meva
mahsulotlari ishlab chigarishda vakuum-apparatlarda quyultirilgan mevalar
bo’tgasi, sharbati ekstraktlaridan ham keng foydalaniladi.

Jeleli marmeladlar ishlab chigarishda ilvira hosil giluvchi modda asosida
ag’ar, ag’aroid, modifikastiya gilingan kraxmallar turadi. Shuningdek, olma,
lavlag’i, stitrus mevalari preparati pektinlar ham qo’llaniladi.

Meva-rezavor mevali marmeladlarni ishlab chigarish xom ashyoni
tayyorlash, resteptura aralashmasini olish, quyultirish, marmelad massasiga ishlov
berish, shakl berish, quritish va tayyor, mahsulotni joylash kabi jarayonlarni 0’z
ichiga oladi.

Xom ashyoni tayyorlash olma bo’tgasining har xil partiyalarini bir-biriga
aralashtirish va boshga xom ashyolarni qo’shish jarayonlarini 0’z ichiga oladi.
Aralashma elaklar orgali eziladi. Bunda gand xom ashyosi ham elanadi. Kristall
holidagi kislotalar 1:1 nisbatda suvda eritilib, filtrlanadi. So’ngra resteptura
aralashmasi tayyorlanadi.



Resteptura aralashmasi tarkibida gand 65-70 % ni, kislotalar 0,8-1,0, pektin-
0,8-1,2 foizni, tuz modifikatorlari esa 0,15-0,35 % ni tashkil etadi.
Antikristallizator rolini bajarish uchun 4-20 % gand miqgdori shuncha miqgdordagi
patoka bilan almashtirilishi mumkin.

Resteptura aralashmasini gaynatish vakuum-apparatlarda qurug modaning
migdori 60-62% g’a kelg’uncha quyultiriladi.

Quyultirish jarayonida ilvira hosil bo’lishi uchun sharoit yaratiladi.
Quuyultirilgan massa 70-80°C gacha sovutilib unga ozugabop kislotalar, rang
beruvchi moddalar essenstiya, viaminlar va boshga qo’shimchalar qo’shiladi.
So’ngra issig marmelad massasi marmelad quyuvchi mashinalarda goliplariga
quyiladi.

Keyin esa shakl berilgan mahsulot sovutiladi (ayni shu paytda ilvira hosil
bo’ladi), qolipdan chigarib olinadi va shakar sepiladi. So’ngra tayyor mahsulot
tunelsimon quritg’ich jihozlarida 50-65° C da 6-7 soat davomida 18-24 % namlik
golg’uncha quritiladi.

42-rasm. Marmelad.

Shakl berish uslubiga garab meva-rezavor mevali marmeladlar quyma,
girgma, gatlama va pat turlariga bo’linadi.

Quyma marmeladlar issig marmelad masasini metall, keramika va rezina

qoliplariga qo’yish yo’li bilan olinadi. Qirgma marmeladlar marmelad plastini
to’g’ri burchakli g’o’lachalar va rombiklar ko’rinishida girgib olinadi. Qatlama
marmeladlar to’g’ri burakli gatlar shaklida bo’ladi.
Zich ilvira hosil gilish uchun jeleli marmelad restepturasiga quyidagi moddalar
solinadi (%): ag’ar-0,8-1,0, pektin-1,0-1,5, ag’aroid-3,0, gand-50-65, ozugabop
kislotalar-1-2. Shuningdek meva-rezavor mevali marmeladlardagiga garaganda
ko’prog migdorda (50% gacha) patoka quyiladi. Ag’ar va ag’aroid bo’zdan
gilingan xaltachag’a solinib ogib turigan toza suvda 3 soat davomida yuviladi. Bu
erda ag’g’ar va ag’aroidlar suvda bo’kadi va undan yomon hid beruvchi moddalar
suv yordamida chiqib ketadi. So’ngra bo’kib turigan ilvira hosil giluvchi bu
moddalar issiq suvda eritilib, unga gand, patoka gqo’shib qurug modda miqgdori 73-
74 % g’a kelg’uncha gaynatib quyultiriladi.

Quyultrilgan modda 50-56° C gacha sovutilib, rang beruvchi aromatik
moddalar va kislotalar go’shiladi. Keyin esa maxsus mashinalar yordamida issiq
massa qoliplariga quyiladi. Ozrog qolipda turigandan so’ngra mahsulot olinib
ustiga shakar sepib ishlanadi va 50-55° C da quritish jihozlarida 6-8 davomida



quritiladi. Bunda qurug modda miqgdori tayyor mahsulolarda 77% dan kam
bo’Imasligi kerak. Quritgandan so’ng’ marmelad sovutiladi va joylanadi.

Jeleli marmelad shakl beish usuliga garab quyma, girgma va shakldor
bo’ladi. Shakldor marmelad rezavor mevalar, mevalar, quyonalar, batonchalar
ko’rinishida tayyorlanadi.

Pechenelar.Pechenelar unli gandolat mahsulotlarining eng ko’p targalgan
turlaridan biridir. Pechenelar tayyorlash uchun a’lo, 1-chi, 2-chi navli bugdoy
unlari ishlatiladi. Shuningdek, undan xamir tayyorlashda gand, yog’, sut
mahsulotlari va kimyoviy ko’pchituvchi modda-karbonat kislotasining natriyli tuzi
(Na,COs3) go’shiladi.

43-rasm. Har xil pechenelar.

Pechenelar restepturasiga va tayyorlash usuliga garab gandli, cho’ziluvchan
xamirdan tayyorlangan va ko’p miqdorda yog’, tuxum, sut go’shib tayyorlangan
(shirmoy) pechenelariga bo’linadi.

Pechene tayyorlash. Pechenelarni tayyorlash quyidagi texnologik
jarayonlarni 0’z ichiga oladi: asosiy va go’shimcha xom ashyolarni aralashtirish
uchun tayyorlash, xamir qorish, yoyish va xamirni etiltirish, shakl berish, pishirish,
sovitish va tayyor mahsulotni gadoglash va joylashtirish.

Xamirni gorish maxsus mashinalar yordamida bajarilsa, dastlab shakar, suv,
yog’, sut va boshga go’shimcha xom ashyolardan emulsiya tayyorlanib, so’ngra un
go’shib xamir tayyorlanadi. Qand va yog’larning migdori, xamir gorish sharoitlari
gandli va cho’ziluvchan pechenelar xamirining xossalarining har xil bo’lishini
ta’minlaydi.

Qandli pechenelar uchun xamir tayyorlashda xamiriga ko’p migdorda shakar
va yog’ go’shilib, xamirning namligi ko’p bo’ladi hamda xamir gorish nisbatan
pastrog haroratda, uzoq bo’lmagan muddatda olib boriladi. Bu esa un ogsili
kleykovinasining kamrog bo’lishini, xamirning mo’rtligini ta’minlab, berilgan
shakllarning yaxshi saglanishiga olib keladi. Cho’ziluvchan pechenelar uchun
xamir qorilganda esa xamir elastik xossalariga ega bo’lishi uchun un ogsili
kleykovinasining to’la bo’kishi uchun sharoit yaratish zarur. Buning uchun esa
shakar va yog’ kamrog solinib, xamirning namligi baland bo’lishi, yuqgori
haroratda, uzog muddatda xamir gorilishi ta’minlanadi. Masalan, gandli pechenelar
uchun xamir qorish 19-25°C da 10-15 minut davomida olib borilsa, cho’ziluvchan
pechenelar uchun esa 27-30°C da 30-60 minut davomida olib boriladi.

So’ngra qorilgan xamir juvalar orasidan o’tkaziladi. Cho’ziluvchan
pechenelar tayyorlashda xamir gat-gat, cho’ziluvchan xususiyatiga ega bo’lishi
uchun bir necha bor juvalanadi.



Xamir juvalangandan keyin maxsus mashinalarda donalariga bo’linib,
ulariga shakl beriladi va rasm solinadi. Cho’ziluvchan xamirdan pechene
tayyorlashda pechenening yuzasi ko’pchib ketmasligi uchun namparlanadi.

Pechenelar uzluksiz ishlaydigan g’az pechkalarida 240-270°C da 4-6 minut
davomida pishiriladi. Pechenelar pishirilishi jarayonida xamirda xilma-xil
o’zg’arishlar ro’y beradi. Kraxmalning kleysterizastiyalanishi, ogsillarning
denaturastiyalanishi, gandning gisman parchalanishi, kraxmalning dekstring’a
aylanishi, melanoidlarning hosil bo’lishi, xushbo’y hid va ta’mning, och-gqo’g’ir
rangning hosil bo’lishi va hokazolar bunga misol bo’la oladi. Yugori
temperaturada NaHCO; ning parchalanishi natijasida SO; va NH; sing’ari
g’azsimon mahsulotlar ajralib chigadi. Bu esa xamirning ko’pchishi va pechenelar
ichida g’ovakliklarning paydo bo’lishini ta’minlaydi.

Pishirilgan pechenelar sovitiladi, keyin sifati tekshirilib, gog’ozlariga
o’raladi va joylanadi.

Kreker (quruq pechene).Kreker tashqgi ko’rinishi gat-gat strukturasi
bo’yicha cho’ziluvchan xamirdan tayyorlangan pechenelariga juda o0’xshash
bo’lsada, ulardan tarkibida gand bo’lmasligi va xamir tayyorlashda xamirturush
ishlatilishi bilan ajralib turadi. Krekerlarni ovgatlanishda non o’rnida ishlatish ham
mumkin.

Tayyorlash usuliga va tarkibiga qgarab krekerlar xamirturush solingan yoki
xamirturush ham kimiyoviy ko’pchituvchi modda qo’shilgan (Zdorove, Molodost,
Moskovskiy, Stolovoe) ziravorlar go’shilgan, (pishlog, anis, tuz va boshqalar)
guruhlariga bo’linadi.

Galetlar.Galetlar tarkibida namlik juda kam bo’lgan, uzoq saglanadigan,
ekspedistiyaga chiquvchilar va sayyohlariga mo’ljallangan quritilgan unli gandolat
mahsuloti hisoblanadi. Tarkibiga garab g’aletlar oddiy, boyitilgan, parhezbop
turlariga bo’linadi. Oddiy g’aletlar gand va yog’ go’shmasdan bugdoy unining 1-
chi va 2-chi navlaridan tayyorlanadi. Boyitilgan g’aletlar bugdoy unining a’lo
navidan yog’ qo’shib ishlab chiqariladi. Parhezbop g’aletlar tarkibida shakar va
yog’ ko’p bo’lgan turlariga bo’linadi.
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44-rasm. Galetlar,
Pryaniklar.Pryaniklar shirin, ziravor ta’miga ega bo’lib bugdoy yoki
bugdoy-javdar unidan gand, kimyoviy ko’pchituvchi moddalar va har xil ziravorlar
go’shib tayyorlanadigan gandolat mahsuloti hisoblanadi. Ular pechenelardan
tarkibida ko’p miqdorda gand (45 foizgacha), suv (12-14 foiz) va har xil ziravorlar



borligi bilan farq qgiladi. Ba’zi bir pryaniklariga ganddan tashgari asal, kraxmal
shinnisi (patoka), yog’, tuxum, mag’iz kabi qgo’shimcha xom ashyolarni ham
ishlatish mumkin. Pechenelariga maxsus hid va ta’m berish uchun xamiriga
ziravorlar - muskat yong’og’i, kardomon, arpabodiyon, zira, zanjabil, kashnich,
vanilin va boshqalar go’shiladi.

45-rasm. Praniklar.

Pryaniklar tayyorlash. Pryaniklar xamir tayyorlash usullariga garab oddiy
va gaynatilgan pryaniklariga bo’linadi.

Oddiy pryaniklar tayyorlashda xamir bir yo’la goriladi. Bu usulda ziravorli
sharbatga un va kimyoviy ko’pchituvchi moddalar qo’shib qorilib xamir
tayyorlanadi. Xamirning namligi 23,5-25,5 % ni tashkil etadi.

Qaynatilgan pryaniklar uchun xamir tayyorlash uch bosgichda olib boriladi.
Birinchi bosgichda 85-95°C haroratga ega bo’lgan shakar-kraxmal shinnisi yoki
shakar-asal sharbatiga un aralashtirib qoriladi. So’ngra mahsulotning yaxshi va
0’ziga x0s ta’'miga ega bo’lishini ta’minlash uchun bir necha kun 10-15° C
haroratga ega bo’lgan xonalarda saglanadi. Keyin esa xamiriga Kkimiyoviy
ko’pchituvchi, ziravorlar va boshga xom ashyolar go’shib, yaxshilab qoriladi. Bu
erda tayyor xamir 20-22 % namlikka ega bo’lishi kerak.

Tayyor xamir yupga qilib yoyiladi, so’ngra qo’lda yoki maxsus
mashinalarda ulariga shakl beriladi. Pryaniklar maxsus g’az pechkalarida 200-
240°C da 6-12 minut davomida pishiriladi. Pishirilgan pryaniklar shakar sharbati
yordamida sirlanadi, ba’zi hollarda esa shakar, yong’ogq mag’zi sepiladi. Bunday
ishlov berish pryaniklarning mazasini oshirib, ulariga yaxshi chiroy beradi va qurib
golishdan saglaydi. So’ngra pryaniklar sovutilib, joylanadi.

Vafli.Vafli kichik g’ovakli yaprogchalar, stakanchalar, chiganoglar va
boshga shakllardagi eng’il, yuzasi nagshlangan unli gandolat mahsulotidir. Ba’zi
vaflilar shokolad bilan sirlangan holda ham chiqarilishi mumkin.

46 -rasm. Vafli.



Vaflilarni ishlab chigarish xamir tayyorlash, vafli yaprogchalarini pishirish,
nachinka tayyorlash, nachinkani vafli gatlamlariga joylashtirish, kesish, o’rash va
joylash kabi texnologik jarayonlarni 0’z ichiga oladi.

Vafli xamiri suyuq bo’lib (suvning miqdori 63-68%), bu xamirni uzluksiz
ishlaydigan maxsus xamir qoriydigan mashinalarda yog’, shakar, kimyoviy
ko’pchituvchi moddalar, sut, tuz, essenstiyalar va boshga qo’shimcha xom
ashyolardan tayyorlangan emulsiyaga a’lo navli un qo’shib ishlov berish yo’li
bilan olinadi. So’ngra suyuq xamir vafli qoliplariga quyilib 170°C haroratda 1-3
minut davomida pishiriladi. Xamir tarkibidagi suvning tezda buglanishi vafli
yaprogchalarining juda g’ovak bo’lishiga olib keladi. Sovutilgandan keyin vafli
yaprogchalari orasiga nachinkalar joylanib, ko’p gavatli vafli varagalari ma’lum
muddatga qo’yiladi va kesuvchi mashinalarda ma’lum shakl va hajmda kesilib,
joylanadi.

Pirojniylar va tortlar.Pirojniylar va tortlar yuqori to’yimlikka ega bo’lgan
xilma-xil tarkibli, chiroyli nagshlar bilan bezatilgan unli gandolat mahsulotlari
hisoblanadi. Ularni tayyorlash uchun undan tashqgari ko’p migdorda yog’, shakar,
tuxum mabhsulotlari va boshga xilma-xil go’shimcha masalliglar talab etiladi. Bu
mahsulotlar tez buziluvchan bo’lganligi uchun ishlab chigarilgan joylarda tezda
sotilishi kerak. Tarkibi, tayyorlanish jarayonlari bo’yicha pirojniy va tortlar bir-
biriga o’xshash bo’lsada, tortlar katta o’lchamda bo’lib, ulariga nagsh berish juda
murakkabligi bilan ajralib turadi.
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47-rasm. Pirojniylar.

Pirojniy va tortlar tayyorlash asosan quyidagi uch bosgichni 0’z ichiga oladi:
xamir tayyorlanib, tort yarim fabrikatini pishirib olish; nagsh berish uchun yarim
fabrikatlar tayyorlash; nagsh berish uchun tayyorlangan yarim fabrikat bilan
pirojniy va tortlarni bezash; ulariga nagsh berish.

Tarkibi va ishlab chigarish jarayonlariga ko’ra pishirilgan yarim fabrikatlar
biskvitli, gumogli, gat-gat, qaynatilgan, ogsil bilan ko’pirtirilgan, gandli va hokazo
xillarda bo’lishi mumkin.

Biskvitli yarim fabrikat ko’pirtirilgan biskvitli xamirdan tayyorlanadi.
Biskvit tayyorlash uchun tuxum melanjiga shakar, un, kraxmal go’shib quvlanadi,
hosil bo’lgan smetanag’a o’xshash xamir qoliplariga quyilib pishiriladi va
sovitiladi. So’ngra sovitilgan, namligi 20-24% bo’lgan yarim fabrikat kesilib, unga
xushbo’y shakar sharbati beriladi va bezatiladi.




48-rasm. Biskvitli yarim fabrikat.

Qumog-qumogq yarim fabrikat yugori migdordagi yog’, tuxum, shakar va
kimyoviy ko’pchituvchi modda solingan plastik xamirdan tayyorlanadi. Xamir
yupga qilib yoyiladi va teg’ishli metall qoliplariga solinib shakl beriladi va
pishiriladi. Xamir tarkibida yog’, shakar, tuxum ko’p bo’lganligi sababli yarim
fabrikat yumshoq bo’ladi va sal ta’sir natijasida ham uvalanib ketishi mumkin.
Rangi sarig, och qo’ng’ir tusda bo’ladi.

Qat-gat yarim fabrikat yuqori elastiklikka ega bo’lgan xamirdan
tayyorlanadi. Unni qorish paytida tuxum mahsulotlari, ozugaviy Kkislotalar
go’shiladi. Bu kislotalar un kleykovinasining bo’kishini va elastikligini oshirishga
olib keladi. So’ngra xamir yupqga qilib yoyiladi va xamir orasiga 15% un qo’shilib,
sovutilgan sariyog’ surtiladi. Yog’ gatlami xamirning uchlari bilan yopiladi va
ko’p marta buklanib, sovitiladi va yoyiladi. Bu jarayon bir necha marta takrorlanib
gatlam-gatlam hosil qgilinadi. Keyin xamirning yuziga tuxum sarig’i surilib,
goliplariga solinib 215-250°S da pishiriladi. Pishirilgan yarim fabrikat sovutilib,
bezak beriladi.

Qaynati