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UO’K 664.346
O’RMON MEVALARI ASOSIDA SOUS-DRESSING ISTIQBOLLARI

Anneotatsiya. Ushbu maqolada maymunjon (parmachak) - (Rubus fruticosus

L.); malina (Xo’jag’at) - (Rubus illesebrosus); smorodina (qorag’at)- (Ribes

rubrum L); qulupnay- (Fragaria moschata, Fragaria ananassa) turidagi yovvoyi

yer mevalari asosida noan’anaviy uslublarda sous-dressing yarimfabrikatlarini

ishlab chiqarish, takomillashgan texnologiya asosida yangi retseptura va

texnologik sxema yaratishni izlanishlar predmeti qilib olingan. Kuzatilgan va tahlil

qilib o’rganilgan adabiyotlardan ma’lum xulosalar olingan. Yangi retsepturada

o’rmon mevalari, ziravor va xushho’rlar bilan bir gatorda yangilik sifatida soya va

kungaboqgar moylarining optimal nisbatlari qo’llaniladi. Bu esa sous-dressing

ishlab chiqarishdagi noan’anaviy wuslub hisoblanib, dorivor xususiyatli,

konservantlar ishtirokida tayyorlangan ketchup hamda mayonezlar o’rnini

bosuvchi, tabiiy, shifobaxsh o’simliklar tarkibiga ega, yuqori ozigaviy va fiziologik

giymatga ega sous-dressing olishdan iborat bo’ladi.

Kalit so’zlar: texnologiya, retseptura, yovvoyi yer mevalari, o’rmon
mevalari, sous-dressing, soya moyi, kungabogar moyi.
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HoreHT kKadenpsl 6roTexHOMOTMKM HaMaHTaHCKOTO TOCyZapCTBEHHOTO

yHUBepCUTeTa, KaHAUAaT OMOIornueCcKUx Hayk

AnHoTauusi. B 3TOl cratbe exeBUkuU - (Rubus fruticosus L.); Ma/lvHBI -
(Rubus illesebrosus); cmopoaunbl- (Ribes rubrum L); knybuuku-(Fragaria
moschata, Fragaria ananassa) Ha OCHOBe JAWKOPACTYIIUX TJIOAOB ObLM B3SITHI 3a
TIpeIMeT KCCIeJOBaHUM TIPOM3BOAICTBO T0/y(habpHKaToB /IS 3arpaBKU COYCOB B



HeTPaJULIMOHHBIX CTUJISIX, CO3/lJaHHe HOBOW peLieNTyphbl U TEXHO/IOTUUeCKOM CXeMbl

Ha OCHOBE YCOBEpLIeHCTBOBAaHHOM TeXHOJIOTuM. W3 juTeparypbl, W3y4Ye€HHOU

myTeM HaO/tOfleHusT U aHa/v3a, ObUTN C/leaHbl orpe/ie/ieHHble BbIBOALL. B HOBOM

peLienType MCIOJIb3YIOTCA JIeCHble SIrOfbl, CIIeLMM M apoMaTH3aropbl, a Takxke

ONTHUMaJIbHbIe MPOMOPLIMKA COEBOr0 Y MOACOTHEUYHOIO Maces B KaueCTBe HOBUHKU.

OTO HETPaAWULIMOHHBIN MeTO/| MPOU3BOACTBA COYyCOB-3alpPaBOK, 3aK/HOYAOIIUICS B

MOJyUeHUM  COyCOB-3alpaBOK,  OOjafawolydx  JjieueOHbIMA  CBOWMCTBaMH,

3aMeHSIOLIMX KeTUYyIl U MallOHe3, PUTOTOB/IEHHbIE C y4acTHeM KOHCEPBAaHTOB, C

BBICOKUM  COZlep)KaHWeM  HaTypajibHbIX  11eieOHBbIX  pacTeHW,  BBICOKOM

NyTaTe/IbHOW U (PU3M00rHYeCKON 11eHHOCThIO.

KiroueBble c/10Ba: TeXHOJIOTHS, pelienTypa, AUKOPACTYLIUe TI0/bl, JieCHbIe
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Abstract. In this article, blackberries (Rubus fruticosus L.); raspberries
(Rubus illesebrosus); currants (Ribes rubrum L); strawberries (Fragaria moschata,
Fragaria ananassa) based on wild berries were used as research subjects for the
production of semi-finished products for dressing sauces in non-traditional styles,
the creation of a new recipe and technological scheme. based on advanced
technology. Certain conclusions have been drawn from the literature studied
through observation and analysis. The new formulation uses wild berries, spices
and flavors, as well as optimal proportions of soy and sunflower oils as novelties.
This is an unconventional method of producing sauces-dressings, which consists in
obtaining sauces-dressings with medicinal properties, replacing ketchup and
mayonnaise prepared with preservatives, with a high content of natural medicinal
plants, high nutritional and physiological value.

Keywords: technology, recipe, wild berries, sauce-dressing, soybean oil,
sunflower oil.

Kirish

Bugungi kun ozig-ovqgat sanoati oldida turgan asosiy vazifalardan biri tabiiy,
to’lig qgiymatlarga javob beruvchi, inson kundalik ozigaviy ehtiyojlarini
ta’minlovchi, tarkibiy gismlarning to’lig mujassamligi va shu kabi muammolarni
hal etilishi bilan tavsiflanadi. Inson salomatligini va doimiy ish qobiliyatini saglash
uchun energiya manbai sifatida funksional ozig-ovgat mahsulotlariga ehtiyoj
sezadi. Shu bois funksional ozig-ovgat ishlab chigarishga bo’lgan talab doimo
ortib boradi. So’nggi yillarda soha tadqiqotchilarining digqgat-e’tiborini tortayotgan



muammolar orasida ogsillar, vitaminlar va mineral moddalar yetishmovchiligi
bilan bir qatorda o’simlik asosidagi funksional ozig-ovgat mahsulotlari ishlab
chigarishni kamligi, tabiiy o’simlik tolasi, o’simliklar asosidagi biologik faol
moddalarning inson salomatligi va kundalik ehtiyojlari uchun zarur ekanligidir.
Ko’pchilik olimlar ilmiy izlanishlari davomida shu muammolarga o’z yechimlarini
berib kelmogdalar.

Adabiyotlar tahlili. Ma’lumki sous-dressing ishlab chiqarishni turli usullari
dunyo bo’ylab, qolaversa ilmiy jamiyatlar orasida keng targalgan. So’nggi yillarda
o’rmon mevalari asosidagi sous-dressing yarimfabrikatlar tadgiqotlari soha
olimlari va izlanuvchilar tomonidan katta e’tibor qaratilgan [1-22]. Maqolada [1]
smorodina mevasidan souslar va dressing emulgator tayyorlashda qo’llash
yo’nalishlardagi ahamiyati atroflicha o’rganilgan. Tadgiqotda [2] Kolza-zig’ir
moylari aralashmasi asosidagi zanjabilli sous-dressingni ilmiy-amaliy jihatlari
hagida tushuncha berilgan. Izlanishda [3] Adigeya Respublikasidagi o’rmon
mevalari tarkibidagi biologik faol moddalar tadqiq gilingan. Ishda [4] souslar va
dressinglar xossalari va ulardan foydalanish o’rganilgan. Maqolada [5] funksional
maqgsadda sous-dressing yangi retsepturasini yaratish keltirilgan. Dissertatsiyada
[6] quruq sous texnologiyasini takomillashtirishda pektindan foydalanish bayon
gilingan. Izlanishda [7] ko’p komponentli ozig-ovqat sistemalarida IQ-Furye
spektroskopiyasini qo’llagan holda meva-yer meva kombinatsiyalarini
magbullashtirish ko’rsatib o’tilgan. Dissertatsiyada [8] sous-dressing tayyorlashda
rayhon va mellissadan foydalanish orqali ilmiy-amaliy asoslar keltirilgan.
Adabiyotda [9] souslar, salatlar va dressinglar tayyorlashning o’ziga xos uslublari
yoritilgan. Tadqgiqotda [10] funksional tarkibli sous texnologiyalarini yaratish
bo’yicha ish olib borilgan. Maqolada [11] yovvoyi yer meva xom ashyolari
asosidagi sous-dressinglar ustida izlanishlar olib borilgan. Ishda [12] olimlar
tomonidan sabzavot souslari qo’shimchalari bo’lgan guruch, bug’doy va no’xat
unlarini ta’siri va issiqlik ishlovi jarayonida bo’kish darajalari o’rganilgan, hamda
sous-pasta yarimfabrikatlari qovushqoqligi va iste’molga tayyor souslarni
gatlamlanish kinetikasi tadqiq gilingan [13]. O’quv adabiyotlarda [14] emulsion
yog’-moy mahsulotlari bo’lgan mayonez va mayonezli souslar texnologiyalari
bayon qilingan, hamda o’simlik moylarining xossalari, olinishi, saglash
texnologiyalari va oksidlanish barqarorligi atroflicha tushuntirilgan [15].
Qo’llanmada [16] soyadan foydalanish va qayta ishlash jarayonlari ko’rsatib
berilgan.

Metodda [7] ko’rsatilgan uslubning afzalligi IQ-Furye spektroskopiyasining
aniqlilik darajasi yuqoriligi, ko’p komponent gatnashgan mahsulotlarni aniq ajratib
ko’rsata olishi bilan tavsiflanadi. Magolaning [12] ustunlik jihati shundan iboratki,
quyultiruvchi sifatida mahalliy o’simlik donlari unlari issiglik ishlovi jarayonida
bo’kish xossalari aniq tadqiq gqilingan. Izlanishda [13] mualliflar jamoasi
tomonidan souslarning reologik xossalarini o’rganilishi istigbolda tadgiqotlar
uchun keng yo’l ochib beradi. Afzalliklar bilan bir qgatorda ishda [2] to’lig ochib
berilmagani, tadqiqotlar chuqur o’rganilmagani [5] izlanishlarni keskin cheklab

go’ygan.



Mazkur tadqiqot ishining maqgsad va vazifalari aholi salomatligi va
ovqatlanish ratsioni uchun sous-dressing yarimfabrikatlarini tadqiq qilishda yangi
retseptura va texnologik sxema yaratish, hamda yuqori ozigaviy va fiziologik
giymatga ega mahsulotlar olishdan iboratdir.

Tadgiqot metodlari

Tadgiqotlarimiz davomida xom ashyo va yarimfabrikatlarda umume’tirof
etilgan va maxsus fizikaviy, kimyoviy, fizik-kimyoviy va organoleptik(sensorli)
tadqgiqot uslublaridan foydalanamiz. O’simlik moyi asosidagi souslar umumiy
texnik shartlari GOST 31755-2012 davlatlararo standart bo’yicha amalga
oshiriladi. GOST 21-94 shakar, GOST 908-2004 Oziqaviy limon kislota
monogidrati, GOST 1129-93 Kungabogar moyi, GOST 6968-76 Sirka kislota,
GOST 7977-87 Sarimsoq yangi tayyorlangan va yetkazib berilgan texnik shartlari
bo’yicha tanlanadi. GOST 10444.12-88 Ozig-ovqat mahsulotlari tarkibidagi achitqi
va mog’or zamburug’larini aniqlash usuli hisoblanadi. GOST 10444.15-94 da
Ozig-ovgat mahsulotlari tarkibidagi mezofil aerob va fakultativ-anaerob
mikroorganizmlar aniglanadi. GOST 13031-67 Hindibo quruq export uchun,
GOST 13830-97 Ozig-ovqgat osh tuzi, GOST 16732-71 Petrushka ko’kati, selderey
va quritilgan ukrop texnik shartlari hisoblanadi. GOST 26593-85 O’simlik moylari
tarkibidagi peroksidlar sonini aniglash usulidir. GOST 26668-85 Ozig-ovqat
mahsulotlari tanlanma namunani mikrobiologik tahlil gilish usulidan foydalaniladi.
GOST 26927-86 Ozig-ovgat xom ashyolari va mahsulotlari tarkibidagi simobni
aniglash wusuli hisoblanadi. GOST 26929-94 Ozig-ovgat xom ashyolari va
mahsulotlari tarkibidagi namunalarni tayyorlash, mineralizatsiya uchun zaharli
elementlar tarkibini aniglash usulidir. GOST 26930-86 Ozig-ovgat xom ashyolari
va mahsulotlari tarkibidagi mishyak miqdorini aniglash usulidir. GOST 26932-86
Ozig-ovqat xom ashyolari va mahsulotlari tarkibidagi qo’rg’oshinni aniglash usuli
hisoblanadi. Ozig-ovgat xom ashyolari va mahsulotlari tarkibidagi kadmiy
miqdorini aniglashda GOST 26933-86 usulidan foydalaniladi. Konservalangan
ozig-ovgat mahsulotlari tarkibidagi galay miqdorini aniglash GOST 26935-86
usuli hisoblanadi. Qayta ishlangan meva va sabzavotlardagi patulin mikotoksinini
aniqlashda GOST 28038-89 usulidan foydalaniladi. Qayta ishlangan meva va
sabzavotlardagi benzoy kislota miqdorini aniglashda GOST 28467-90 usuli
go’llaniladi. GOST 29047-91 Qalampirmunchoq ziravorlari, GOST 29049-91
Dolchin ziravorlari, GOST 29050-91 Oq va qora murch ziravorlari, GOST 29052-
91 Kardamon ziravorlari, GOST 29055-91 Kashnich ziravorlari texnik shartlari
hisoblanadi. Qayta ishlangan meva va sabzavotlardagi nitratlar migdorini
aniglashda GOST 29270-95 usulidan foydalaniladi. Ozig-ovgat xom ashyolari va
mahsulotlari tarkibidagi zaharli elementlarni atom-adsorbsion aniglash usulida
GOST 30178-96 dan foydalaniladi. Qayta ishlangan meva va sabzavotlardagi
xlororganik pestitsidlar qoldiq miqdorini aniglashda GOST 30349-96 usuli
go’llanadi. Ozig-ovqgat mahsulotlari tarkibidagi zaharli elementlarni atom-emission
aniglash usulida GOST 30538-97 qo’llanadi. Qayta ishlangan meva va
sabzavotlardagi fosfororganik pestitsidlar qoldiq migdorini aniglash GOST 30710-



2001 usuli hisoblanadi. Ozig-ovqat mahsulotlari tarkibidagi aflotoksin B, va M;
larni aniglashda GOST 30711-2001 usulidan foydalaniladi. Ozig-ovgat xom
ashyolari va mahsulotlari tarkibidagi mishyakning massa ulushini inversion-
voltampermetrik aniglash usulida GOST 31628-2012 dan foydalaniladi. Ozig-
ovgat mahsulotlaridagi Salmonella turidagi bakteriyani aniglashda GOST 31659-
2012 wusuli qgo’llaniladi. GOST 31760-2012 Soya moyi uchun texnik shartlar
hisoblanadi. Ozig-ovgat xom ashyolari va mahsulotlarini organoleptik (sensorli)
baholashda besh balli baho shkalasidan foydalaniladi.

Natijalar va muhokamalar

Taklif gilinayotgan yondashuvda umume’tirof etilgan, hamda maxsus
fizikaviy, kimyoviy, fizik-kimyoviy va organoleptik analiz usullari xom ashyo va
yarimfabrikatlarda foydalaniladi. An’anaviy va klassik emulsifikatsiyalangan sous-
dressinglar asosiy tarkibi o’simlik moyi, sirka Kkislotasi, ziravorlar va
xushxo’rlardan iborat. Biz taklif etayotgan noan’anaviy usulda o’rmon mevalari,
ziravorlar va xushho’rlar, ko’katlar, olma va uzum sirkasi, limon kislotasi hamda
optimal nisbatdagi soya va kungaboqar moylarining mavjudligidir. Ma’lumki
o’rmon mevalari tarkibiy tuzilishiga ko’ra vitaminlar, minerallar, biologik faol
moddalarga boyligi, kletchatka miqdorining yugqoriligi va boshga moddalarning
ko’pligi bilan alohida ahamiyat kasb etadi. Bundan tashqari eng asosiy talablardan
biri ozugaviy tola miqdorining yugqoriligi, hamda o’ziga xos xushbo’y iforga ega
ekanligidir. olma va uzum sirkalarining shifobaxshlik xususiyatlaridan biri ovqat
hazmini yaxshilashi barobarida inson immun tizimini mustahkamlashidir. Soya va
kungaboqgar moylarining sovuq siqish usulida presslab olinganlari va
rafinlanmagan moylarni qo’llanilishi, to’yinmagan yog’ kislotalarning ko’pligi
(omega-3, omega-6), vitaminlarga (A, D, E, K) boyligi va tibbiy jihatdan tavsiya
etilgan moylar hisoblanadi. Bulardan tashgari soya moyi tabiiy
emulsifikatsiyalangan moy bo’lgani hisobiga sous-dressing reologik xossalarini
yaxshilanishiga olib keladi. Xom ashyolarning o’ziga xos shifobaxsh xususiyatlari
bilan to’lagonli funksional sous-dressing olishga erishiladi.

Tadgiqotlarimiz davomida mahalliy xom ashyolar qo’llanilishi orqali yangi
turdagi sous-dressinglarni laboratoriya sharoitida tayyorlash, zamonaviy metodlar
orqali analiz qilish va ishlab chiqarishga tatbiq etishdan iborat bo’ladi. Bu bilan
umumiy ovqatlanishda birinchi va ikkinchi taomlarga, desertlarga qo’shimcha
yarimfabrikatlar sifatida, qolaversa milliy va evro assortimenlar sonini
kengaytirishga, tez ovqgatlanish muassasalarida mayonez va ketchup mahsulotlari
o’rnini egallovchi, raqobatbardosh, import o’rnini bosuvchi, narx jihatidan arzon
sous-dressinglar olishga erishishdan iborat bo’ladi.

Xulosa
Yuqoridagi mulohaza va tahlillarni umumlashtirib aytish mumkinki, olib
boriladigan izlanishlar davomida Farg’ona vodiysi hududida o’suvchi mahalliy
o’simliklardan bo’lgan yovvoyi yer mevalariga noan’anaviy usullarda sous-
dressinglar olish bilan istigbolda quyidagi yangi natijalarga ega bo’lamiz:



e zamonaviy ozig-ovqat sanoati talablariga javob beruvchi milliy va yevropa
sous-dressing assortimentlarini kengaytirish;

¢ vyangi takomillashgan retseptura va texnologik sxema yaratish;

e funksional o’simlik xom ashyolaridan foydalanish hisobiga ozigaviy giymati
yugori va shifobaxsh sous-dressing yarimfabrikati olish;

* o’rmon mevalari, soya va kungaboqgar moylarini sous-dressinglar retsepturasiga
kiritish orqali ozigaviy tolalar, biologik faol moddalar va vitaminlar miqdorini
oshishiga, inson hazm organlari profilaktikasi va ular ishini yaxshilashga
erishish;

®* o’rmon mevalari asosida sous-dressing ishlab chiqarish jarayonida mahalliy
xom ashyolar va zamonaviy texnologiyalarni qo’llash hisobiga iqtisodiy
samaradorlikka ega bo’lish.
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