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Annotatsiya

[lmiy tadgiqot ishimizda 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
mevalaridan noan’anaviy uslubda shirin sous ishlab chiqarish, takomillashgan
texnologiya asosida yangi retseptura va texnologik sxema yaratishdan iborat
bo’ladi. O’rganilgan va tahlil gilingan adabiyotlardan xulosalar olinib, izlanishlar
o’tkazilgan. Yaratilayotgan retsepturada yovvoyi yer mevalari, ziravor va
xushho’rlar bilan birga yangilik sifatida kletchatka va pektinga boy mahalliy
mevalar va shakar o’rmini bosuvchi qovun navlari qo’llaniladi. Bu esa tadgiqot
materiallarida ko’rsatilganidek an’anaviy shirin souslar ishlab chigarishdagi asosiy
tarkibiy gism bo’lgan kraxmal va shakar o’rnini egallab, kletchatkaga boy,
monosaxarid tarkibli, hamda energetik va fiziologik giymatlarini yaxshilanishiga
olib keladi.

AHHOTanusA

B Hameii HayyHO - HCC/Ie[oBaTe/bCKOM pabore W3 exeBUKH - (Rubus
Fruticosus L.); manunbl - (Rubus illesebrosus); cmopogunsbl - (Ribes rubrum L);
knyonuku- (Fragaria moschata, Fragaria ananassa) W3rOTOB/eHHE CJIaIKOTO
coyca B HeTPaUIIMOHHOM CTH/Ie U3 AUKOPACTYIIUX TI00B OyzeT 3aK/Iro4aThCs B
CO3laHMM HOBOM peLenTypbl W TEeXHOJIOTUYECKOW CXeMbl Ha OCHOBe
yCOBEpILIEHCTBOBAHHON TeXHOMOTUU. V3 W3yyeHHONW W TpOaHaIM3UPOBAHHOMN
JUTepaTypbl ObIIU C/lesiaHbl BHIBOJbI U TIPOBe/IeHbI MCciefioBaHusA. B co3maBaeMoit
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pelLiernType UCIOMb3yI0TC MeCTHbIe (DPYKThI, OoraThie KIeT4aTKOM U TIeKTHHOM, a
TaK>Xe 3aMeHUTe M caxapa, TakKWe Kak [IbIHS, B KaueCTBe HOBUHKU, & TAKXKe JIeCHbIe
SArO/IbI, CIIELIUA U apOMAaTHU3aTOPbl. DTO MPUBOAUT K TMOBBILIEHUIO SHEPreTUyeCKon
U (U3MOMOTHUeCKOW IIeHHOCTH TPAJWIJMOHHBIX C/IaJKUX COYCOB, OoraThbixX
KJIeTYaTKOM, C COZlep>KaHreM MOHOCaxapu/iOB, a TakKe 3aMeHsisl KpaxMasl M caxap
B KaueCTBe OCHOBHBIX UHTPEJUEHTOB TPH MPOU3BOJACTBE TPAJULIMOHHBIX CIaJIKUX
COyCOB, KaK ITOKa3aHO B MaTepuasiax ucciejOBaHusl.

Abstracts

In our research work, blackberries - (Rubus Fruticosus L.); raspberries -
(Rubus illesebrosus); currants - (Ribes rubrum L); strawberries - (Fragaria
moschata, Fragaria ananassa) the production of sweet sauce in an unconventional
style from wild berries will consist in creating a new formulation and technological
scheme based on improved technology. Conclusions and studies have been drawn
from the studied and analyzed literature. The recipe uses local fruits rich in fiber
and pectin, as well as sugar substitutes such as melon, as a novelty, as well as wild
berries, spices and flavors. This leads to an increase in the energy and
physiological value of traditional sweet sauces rich in fiber and containing
monosaccharides, as well as replacing starch and sugar as the main ingredients in

the production of traditional sweet sauces, as shown in the research materials.

Kalit so’zlar: shirin souslar, yovvoyi yer mevalari, o’rmon mevalari, retseptura,
texnologiya, mahalliy mevalar, qovun.
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KIRISH
Bugungi kunda ozig-ovqat ishlab chigarishdagi vazifalardan biri aholini
tabiiy va to’la qgiymatli iste’molbop mahsulotlar bilan ta’minlash muammosi
dolzarb muammolardan biri hisoblanadi. Inson salomatligini va doimiy ish
gobiliyatini saglashida energiya manbai hisoblangan tabiiy o’simliklar asosidagi
ozig-ovgat mahsulotlariga ehtiyoj sezadi. Ishlab chiqarilayotgan mahsulotning
energetik va fiziologik giymatga ega bo’lishi, tarkibi va shu kabi masalalar muhim
ahamiyat kasb etadi. So’nggi vagtlarda soha olimlarining e’tibori markazida bo’lib
kelayotgan vazifalar qatorida ogsillar, vitaminlar, mineral —moddalar
yetishmovchiligi bilan birga tabiiy ozugaviy tola, o’simliklar asosidagi biologik
faol moddalarning inson salomatligi va kundalik ehtiyojlari uchun muhim
ekanligidir. Ko’pchilik ilmiy jamiyat vakillari ilmiy izlanishlari davomida shu

muammolarga o0’z yechimlarini berib kelmoqdalar.

ADABIYOTLAR TAHLILI
Ma’lumki, sous tayyorlash va ishlab chigarishni turli usullari dunyo bo’ylab,
shuningdek, xalgaro ilmiy jamiyatlar orasida keng tarqalgan. So’nggi vaqtlarda
o’rmon mevalari asosida sous yarimfabrikatlar tadqgiqotlariga soha olimlari va
izlanuvchilari tomonidan keng e’tibor garatilgan [1-17]. Yovvoyi yer mevalari
asosidagi sous-pastalar tarkibini boyitishda optimal tadgiqot metodlari, hamda



ularning turli xususiyatlari darajasini oshirish, mevalar kukunini makaron
mahsulotlarida qo’llash, past kaloriyali souslar ishlab chiqgarishdagi bir qator
yutuglar keltirib o’tilgan [1-5]. Tadgiqot natijalari asosida meva yarimfabrikatlari
souslari, shirin souslar texnologiyalari, polisaxarid komponentli shirin souslarni
takomillashtirish aniq bayon gilingan [6-8]. O’rmon mevalarini qo’llashda sous-
pastalar tarkibiga suv o’tlari qo’shish orqali gimmatli yog’ kislotalari sanaluvchi
omega-3 va omega-6 kislotalar bilan boyitilganligi, sous yarimfabrikatlarni
funksional ingrediyentlar bilan takomillashtirilishi bilan 0’z yechimini topgan [8-
11]. Yovvoyi yer mevalarini yogurt mahsulotlariga qo’shish orqali izlanishlar olib
borilganligi, o’rmon mevasi asosida sous-pasta tayyorlashning yangi retseptura va
texnologiyasini takomillashtirilishi 0’z ifodasini topgan [12-13]. O’rmon mevalari
asosida konditer mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasini asoslash, souslarga
xushho’rlar qo’shish orqali biologik faol moddalar tarkibini boyitish, o’rmon
mevalari ishtirokida funksional yo’nalishda yangi retseptura va texnologiyalarni
yaratishda chuqur izlanishlar olib borilgan [14-17].

Izlanishlar [1-17] natijalari orqali yangi turdagi retsepturalar va texnologik
sxemalar yaratilgan. Bunda [3] dengiz suv o’tlari xom ashyosi qo’shish orqali
yod[I] elementiga boy yangi tarkib shakllantirilgan. Bu bilan inson organizmiga
ijobiy ta’sir qiluvchi sous olishga erishilgan. Uslubda [2] taklif qgilingan yechim
sifatida yovvoyi yer nmevalari ishtirokida mahsulotlar antioksidantlik
xususiyatlarini oshirish bo’yicha takliflar ilgari surilgan. Dissertatsiyada [6]
keltirilgan ilg’or tadgiqot metodlari orqali yangi sous yarimfabrikatlari olish
imkonini bergan. Ilmiy izlanishlarda [7;8] shirin sous ishlab chiqarishdagi
noan’anaviy usullar tadqiqotlarda aniq yoritib berilgan. Maqolalarda [14,17]
o’rmon mevalari ishtirokida funksional souslar olishga erishilgan, bunda kraxmal
o’rnini bosuvchi Psyllium (zubturum kunjarasi), hamda mahalliy o’simliklardan
bo’lgan kervel va rovoch go’llanilgan. Olingan natijalar orqali ovqat hazmini
yaxshilovchi souslar olishga erishilgan. Ilmiy yutuqlar bilan bir qatorda
magqolalarda [2,4] ilg’or eksperimental analizlarning kamligi, faqgat tarkibni tahlil
qilish bilan cheklanganligi [12,16], organoleptik tadqiqot usullari bilangina
chegaralanganligi [4,14], metodlarni fagat bir yoqlamaliligi [8,9] ilmiy
izlanishlarni to’liq yoritishni cheklab yuborgan.

Mazkur ilmiy tadqiqot ishining maqgsad va vazifalari aholi salomatligi va
ovqatlanish ratsioni uchun shirin sous-pasta yarimfabrikatini tadgiq gilishda yangi
retseptura va texnologik sxema yaratish, hamda yuqori energetik va fiziologik
giymatga ega mahsulotlar olishdan iboratdir.

TADQIQOT METODLARI

Sinashdagi o’rtacha namuna tahlili uchun javob beruvchi usul GOST 26313-
2014 da o’z ifodasini topadi. Eruvchan quruq modda miqdorini aniglashda GOST
32742-2014 ga muvofiq olib boriladi. pH ni aniglashda GOST 26188-2016
bo’yicha olib boriladi. Askorbin kislota (vitamin C) ni aniglashda GOST 24556-89
dan foydalaniladi. Monosaxaridlarni aniglash GOST 31669-2012 bo’yicha amalga
oshiriladi. Pektin va protopektin uchun GOST 32223-2013 bo’yicha aniqglanadi.
Kletchatkani GOST 31675-2012 orqali aniglanadi. Organik kislotalarni GOST



32771-2014 standart usulida aniglanadi. Meva va sabzavotlar eruvchan quruq
modda miqdorini refraktometrik usul orqali aniglashda GOST ISO 2173-2013 dan
foydalaniladi. Shakarni aniglash usulida GOST 8756.13-87 dan foydalaniladi.
Titrlangan kislotalilikni aniqlashda GOST ISO 750-2013 usuli qo’llaniladi. Kul
moddasi miqdorini GOST 25555.4-91 usulida aniglanadi. Mahsulotdagi ozuqgaviy
tolaning massa ulushi GOST 34844-2022 usuli orqali aniglanadi. Mezofil, aerob va
fakultativ-anaerob mikroorganizmlar sonini aniqlash usulida GOST 10444.15-94
dan foydalaniladi. Organoleptik ko’rsatkichlarni, tarkibiy gismlarni aniqlash
usullarida GOST 8756.1-2017 go’llaniladi.

Sous-pasta yarimfabrikatini organoleptik (sensorli) baholash besh balli baho
shkalasida olib boriladi.

NATIJA VA MUHOKAMA

Taklif qilinayotgan yondashuvda umume’tirof etilgan, hamda maxsus
fizikaviy, kimyoviy, fizik-kimyoviy va organoleptik analiz usullari xom ashyo va
yarimfabrikatlarda foydalaniladi. An’anaviy o’rmon mevali souslar asosiy xom
ashyo tarkibi bir turdagi meva, shakar, suv va quyiltiruvchi sifatida kraxmaldan
iborat bo’lgan. Biz tomondan taklif gilinayotgan retseptura va texnologiyaning
asosiy fargli tomoni va yangiligi shundaki, yovvoyi yer mevalaridan malina,
smorodina, maymunjon va qulupnay xom ashyolarini multi-meva shaklida
birgalikda qo’llagan holda, shirin sous-pasta kimyoviy tarkibini boyitish orqali
yugori ozigaviy va fiziologik giymatlarga erishishdir. Bunda o’z tarkibida yuqori
pektin tutuvchi mevalardan, hamda mahalliy qovun navlaridan foydalanamiz.
Kraxmal xom ashyosi yaxshi quyiltiruvchi hisoblanadi, ammo uning tez
o’zlashuvchi uglevod ekanligi, yuqori energiya ajratishi bilan funksional tarkibiy
gism sifatida doimiy tatbiq etib bo’Imaydi. Kraxmal o’rniga quyultiruvchi sifatida
mahalliy mevalar optimal tarkibli xom ashyo hisoblanadi. Buni go’llashimizning
asosiy maqsadi: sifatli ozugabop o’simlik tolasiga erishish hamda biologik faol
moddalar ko’lamini kengaytirishdan iborat. Qolaversa, mahalliy mevalarning boy
tarkibi pektin va kletchatka manbai bo’la oladi. Bulardan tashgari mahalliy qovun
navlaridan foydalanish orqali tabiiy ozigaviy tolalar va monosaxaridlar ulushini
oshirishdan iborat. Izlanishlarimiz davomida tabiiy va shifobaxsh xom ashyolar
go’llanilishi orqali yangi turdagi shirin sous-pastani laboratoriya sharoitida
tayyorlash, zamonaviy metodlar orqali analiz qilish va ishlab chiqarishga tatbiq
etishdan iborat bo’ladi.

Optimallashtirilgan tarkibli souslar va sous-dressinglar dorivor xususiyatga
ega hisoblanib, o’zida biologik faol moddalar, vitaminlar va minerallarga boyligi,
aynigsa hozirda mavjud ozig-ovqat mahsulotlari asosiy tarkibi bo’lgan kletchatka
yetishmovchiligi muammosini oldini olishga qaratilganligi, jumladan, gandolat
mahsulotlari tarkibiy qismi bo’lgan nachinkalar va glazurlar sifatida qo’llashda,
muzdaymoqglar uchun qo’shimcha ta’m va ifor berish maqsadida, yogurtlar uchun
go’shimcha ingrediyent sifatida, kulinariya, umumiy ovqatlanish muassasalarida
birinchi va ikkinchi taomlar uchun souslar va sous-dressinglar kabi yangi
mahsulotlar vujudga kelishiga olib keladi.



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
quyultiruvchi va pektinga boy mahalliy mevalar va qovun qo’shilishi bilan
istigbolda quyidagi yangi natijalarga ega bo’lamiz:

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

yangi takomillashgan retseptura va texnologik sxema yaratish;

mabhalliy o’simlik xom ashyolaridan foydalanish hisobiga ozigaviy qiymati
yugqori va shifobaxsh sous-pasta yarimfabrikati olish;

o’rmon mevalari asosida mahalliy mevalar va qovun navini sous retsepturasiga
kiritish orqali ozigaviy tolalar, tabiiy pektin va monosaxaridlar miqgdorini
oshishiga, inson hazm organlari profilaktikasi va ular ishini yaxshilashga
erishish;

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