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К  I R  I S H

L a b o ra to r iy a  ish la r in i  b a ja r i sh  u c h u n  o ’q u v  q o ' l l a n m a  

b a k a la v r ia tn in g  5 3 2 1 0 0 0  « O z iq - o v q a t  t e x n o lo g iy a s i»  y o ‘na l ish i  b o ‘y i c h a  

t a ’ lim o la y o tg a n  ta la b a la rg a  « Q a n d o l a t  m a h s u lo t la r i  ish lab  c h iq a r i s h  

t e x n o lo g iy a s id a n  l a b o ra to r iy a  m a s h g 'u l o t l a r i »  v a  6 0 7 2 0 1 0 0  « O z i q - o v q a t  

te x n o lo g iy a s i»  (n o n ,  m a k a r o n  v a  k a n d o la t  m a h s u lo t la r i  t e x n o lo g iy a s i )  

« Q a n d o la t  m a h su lo t la r i  ish lab  c h iq a r i s h  t e x n o lo g iy a s id a n  l a b o ra to r iy a  

m a s h g 'u lo t l a r i»  f a n id a n  l a b o ra to r iy a  ish lar in i  b a ja r i sh  u c h u n  ta v s iy a  

e t i lm o q d a .

L a b o ra to r iy a  ish la r in i  b a ja r i sh  u c h u n  o ’q u v  q o ' l l a n m a d a  q a n d o la t  

m a h s u lo t l a r in in g  a s o s iy  tu r la r i  - k a r a m e l ,  m a r m e la d ,  ko n fe t ,  m il l iy  va  

unli  q a n d o la t  m a h s u lo t l a r in i  t a y y o r la s h  te x n o lo g iy a la r i  v a  r e lsep tu ra la r i ,  

a sos iy  o rg a n o le p t ik  va  f i z ik -k im y o v iy  si fa t  k o ‘rsa tk ich la r i  v a  ularni  

a n iq la s h  u s lub la r i  ke l t i r i lgan .

« Q a n d o la t  m a h s u lo t la r i  ish lab  c h iq a r ish  t e x n o lo g iy a s id a n  

la bo ra to r iya  m a s h g 'u lo t l a r i»  fani d a s tu r ig a  k o !ra t a la b a la r  q a n d o la t  

m a h s u lo t l a r in in g  a s o s iy  tu r la r in i  t a y y o r la sh  v a  s ifa t in i  a n iq la s h  b o ‘y i c h a  

8 ta lab o ra tp r iy a  ish in i  ba ja rad i la r .  T a j r i b a  ishini b a ja r i sh  j a r a y o n i d a  

ta lab a la r  o ‘z lari  o ' r g a n a y o t g a n  q a n d o la t  m a h s u lo t l a r in in g  t a y y o r la n ish  

tex n o lo g iy a s in i .  a so s iy  o r g a n o le p t ik  v a  f i z ik -k im y o v iy  k o ' r s a tk ic h la r in i .  

u larn i  an iq la sh  u s lu b la r in i  v a  bn  k o ' r s a t k i c h n i n g  a h a m iy a t i  b i lan  

y a q in d a n  tan ish a d i la r .  B u  u la rg a  n a z a r iy  d a r s la rd a  o ‘z la s h t i rg a n  

b i l im la r in i  x o t i r a d a  yaxs l i i  s a q la b  q o l i s h g a  y a q in d a n  y o r d a m  beradi .

T a la b a la r  l a b o ra lo r iy a  ishini b a j a r i s h d a n  o ld in  b a ja r i la y o tg a n  ish 

b o ‘y i c h a  n a z a r iy  b i l im la rn i  m u s t a h k a m la y d i l a r ,  l ab o ra to r iy a la rn i  a m a l g a  

osh ir ish  v a  o l in g a n  n a t i ja la rn i  t o ' g ‘ri q a y ta  i sh la shga  ta y y o rg a r l ik  

k o ‘radilar.  T a la b a  n a f a q a t  ishni  b a ja r i sh  k e lm a -k e t l ig in i  b i l ish i ,  y a n a  

sh u n i  y o d d a  sa q la sh i  loz im ki ,  m a h s u lo tn i  t a y y o r la sh  t e x n o lo g iy a s id a n  

b iroz  ch e tg a  c h iq ish  h a m  ox irg i  n a t i j a la rn in g  kesk in  o 'z g a r i s h ig a  o lib

keladi .



M uslaq i l  ta y y o r la n i s h  u c h u n  i s h la rn in g  m a z m u n i  l iar  b ir  

labora toriya  ishini b a ja r i sh  u c h u n  us lu b iy  k o ’r s a tm a la r in in g  o x i r id a  

kelt iri lgan. L a b o ra lo r iy a  ishini b a ja r i sh  vaq l id a  ta la b a la r  lur li  r e a k t iv la r ,  

e lek tr ik  va b o s h q a  a s b o b la r  b i lan  i sh laga n lik la r i  sa b ab l i  ishn i  b a j a r i s h d a n  

old in ular t e x n ik a  x av fs iz l ig i  qo id a la r i  bilan tan ish ish la r i  v a  y o ' r i q n o m a  

d af ta r iga  im zo  ch e k is h la r i  kerak.

L ab o ra to r iy a  ishini ba ja r i sh g a  naza r iy  t u s h u n c h a l a rn i  v a  ishn i  

ba jar ish  us lub iar in i  o 'z l a s h t i rg a n  v a  ta jr iba  j u r n a l in i  r a s m iy la s h t i r g a n  

ta laba la rga  ruxsat  e tiladi.

Ishni ba ja r ish  v a q t id a  t a la b a la r  l a b o ra to r iy a  j u r n a l i g a  b a r c h a  

o l ingan  rn a ’lu m otla rn i  k ir i tad i la r  v a  k erak l i  h i s o b la s h la rn i  a m a l g a  

oshiradilar .

O 'q i tu v c h i  r a h b a r l ig id a  v a  b a r c h a  t a la b a la rn in g  i s h t i r o k id a  i s h n in g  

natijalari  m u h o k a m a  q i l in ad i  va  ta j r iba  j u r n a l ig a  u m u m i y  x u l o s a  

yoziladi .

L A B O R A T O R IV A D A  IS H L A S H N IN G  T E X N IK A  X A V F S IZ L IG I

T A L A B L A R I V A  B A X T S IZ  H O D IS A L A R D A  B IR IN C H I  

Y O R D A M  K O ’R S A T A D I

T a la b a la r  la b o ra to r iy a  ish lar in i  b a ja r i s h g a  t e x n ik a  v a  y o n g ’ in g a  

qarsh i  xafvsiz l ik  q o id a la r in i  o ' q i b  o 'z l a s h t i rg a n la r i ,  h a m d a  m a x s u s  

j u r n a ld a  r o 'y x a tg a  o l in g a n la r id a n  s o rng  q o ?yi lad i la r .

L a b o ra to r iy a  ish la r in i b a ja r ish d a g i te x n ik a  x a v fs iz lig i q o id a la r i .

T e x n ik a  va y o n g ’ inga  qarsh i  xav fs iz l ik  q o id a la r i  ta la b a la r in i  

b a ja r i sh g a  ta la b a la r  s h a x s a n  j a v o b g a rd i la r .  L a b o ra to r iy a d a  i sh la g a n  u la r  

a sos iy  e t iborn i  q u y id a g i  ta lab  va  ta v s iy a la rg a  q a ra t i sh la r i  kerak .

1. L a b o ra to r iy a  ish larin i  ba ja r i sh n i  faqa t  u s lu b iy  q o ’ l l a n m a la r  

a s o s id a  a m a lg a  o sh i r i sh  kerak .  Q o ’ l l a m n a d a n  c h e t la s h i sh  faqat  o ’q i tu c h i  

ru x sa t i  b i lan  bo ' l i s l i i  m u m k in .

2 .  Ishni  b a ja r i sh g a  ta la b a la r  faqat  h im o y a lo v c h i  u s tk i  k iy im la r i  -
-I



xala t lar i  b o ’ l sa g in a  q o 'y i l a d i l a r .

3. K im y o v iy  re a k t iv la r  b i lan  i sh la g a n d a  u la rn in g  q o ’ lga 

t o ’k i l i sh l ig ig a  y o ’l q o ’y m a s l ik ,  q o ' l l a r n i  k o ’z la rg a  va  y u z g a  t e k k iz m a s l ik  

kerak .

4. K im y o v iy  m o d d a la r n i  t a ’m in i  k o ’r i sh l ik  m a n  e t i lad i ;  m o d d a la rn i  

x id in i  u la rn in g  b u g ’ larini y o k i  g a z a la r in i  q o ’ l b i lan  e lp ib  tu r ib ,  o ’z ig a  

y o 'n a l l i r ib ,  c h u q u r  n a fas  o lm a y  x id las l i  m u m k in .  I shdan  s o ’n g  q o ’l larni 

to za lab  y u v is h  k e rak .  L a b o ra to r iy a d a  o v q a t la n i s h  m a n  e t i lad i .

5. L a b o ra to r iy a d a  fa q a t  e t ike tka l i  k im y o v iy  id ish d a  t u rg a n ,  n o m i  

m a ’ lum  r e a k t iv la rd a n  fo y d a la n i s h  k erak .

6. I sh q o r  v a  k is lo ta la r ,  l iam d a  b o s h q a  o ’y u v c h i  va  z a h a r l i  

su y u q l ik la r  x a jm in i  f a q a t  o ’lch as h  st i l indr i ,  a v to m a t ik  p ip e tk a  yo k i  

m a x s u s  rez inal i  p ip e tk a la rd a  o ’l c h a s h g a  ru h s a t  beri lad i .

7. S u y u q l ik  q u y i l a y o tg a n ,  q iz d i r i l a y o tg a n  yo k i  q a y n a y o tg a n  id ish g a  

y a q in  e n g a s h ib  q a ras l i l ik  m an  e t i iad i ,  c h u n k i  s u y u q l ik n in g  s a c h ra g a n  

to m c h i la r i  y u z g a  y o k i  k o ’z la rg a  teg ish i  m u m k in .  S u y u q l ik n i  z ich  

yo p i lg a n  id ishda  q a y n a t i s h  m an  q i l inadi .

8. Y e n g i l  u c h u v e h a n  m o d d a la r n in g  a j r a l ib  ch iq ish i  b i lan  b o g ’liq 

b o ’lgan,  k is lo ta l i ,  a m m ia k l i ,  e r i tm a la rn i  q a y n a t i s h  va  b u g ’lat ish  ishlari , 

diet il  ef iri  v a  b o s h q a  e r i tu v c h i la r  b i lan  ish iash ,  tahli l  q i l in a y o tg a n  

m o d d a la rn i  y o n d i r i s h  ish lar in i  faqat  y o q i lg a n  a k t iv  v e n t i ly a s t iy a  sh k a f id a  

( ty a g a  os t id a )  b a ja r i sh g a  ru h sa t  be r i lad i .

9. Y e n g i l  y o n u v c h i  m o d d a la r  (d ie t il ,  a s te ton ,  sp i r t  va  b o sh q a  

e r i tu v ch i la r )  b i lan  o c h iq  e lek t r  isi t ish j i x o z l a r i  y a q in id a  ish iash  m a n  

q il inadi .

10. T ig e l la rn i  m u fe l  s h k a f id a n  o l i sh d a  (m u fe l  s h k a f id a  t e m p e ra tu ra  

600 -7 0 0 °S )  m a x s u s  q isq ic h ,  tu tq ic h la r id a n  foyd a lan ish  k e rak ;  t ige llarn i  

sovu t ish  u c h u n  iss iqqa  v a  o lo v g a  c h id a m l i  m a x s u s  j o y g a  q u y is h  kerak .  

E k s ik a to rg a  t ig e l la r  faqat  so v u t i lg a n d a n  s o ’n g  j o y  lanadi.

11. Iss iq  s u y u q l ik  so l in g a n  k o lb a  v a  s la k an n i  o l ib  y u r g a n d a



n ih o y a ld a  e h l iy o t  b o ' l i s l i  ke rak .

12. L a b o ra to r iy a d a  a s o s a n  tik lu r ib  ish iash  k e ra k ;  f a q a t  y o n g ’ in, 

sa ch ra sh  v a  p o r t la sh  xavf i  b o ’l m a g a n d a  o ’t i r ib  ish ia s h  k e ra k .  

L a b o ra to r iy a d a  y o l g ' i z  b ir  kish i  ish lashi  m an  e t i lad i .

13. E le k tr  j i x o z l a r  b i lan  i sh lag a n d a ,  s h u  j i x o z  b i l a n  i s h l a s h n i n g  

b a rc h a  qo id a la r ig a  q a t ' i y  am a l  q i l ish  kerak .  E le k tr  t a r m o g ’ ig a  n l a n g a n  

usk u n a n i  ko"zg"a tish  y o k i  t a ’m ir la s h  m a n  e t i lad i .

14. Y oq i l ib .  ish lab  tu rgan  j ix o z la rn i  n a z o ra t s i z  q o l id i r i s h  q a t ' i y  a n  

m a n  qilinadi.

15. O ' t a  xav f l i  ish lar  b a ja r i lg a n d a  ( y o n is h ,  p o r t la s h ,  iss iq  v a  

a g re ss iv  su y u q l ik la rn i  sa ch ra sh  x av f i  b o ' l s a )  o r g a n ik  s h i s h a d a n  y a s a lg a n  

h im o y a lo v c h i  t o ’siq , k o ’z o y n a k  y o k i  h im o y a lo v c h i  e k r a n  t u t i s h  z a ru r .

16. G az l i  g o re lk a la r  b i lan  ish lag a n d a ,  g a z n in g  t o ’ liq y o n i s h i  v a  

x o n a n in g  g a z la n m a s l ig in i  nazo ra t  q i l ish  zarur .

17. S h ish a  idisl ilar b i lan  i sh la g a n d a  sh is h a l i  q i s m i  b o ’ lg a n  q u r i lm a  

va  j ix o z la rn i  y i g ’ ish v a  aj ra t ish  q u y id a g i  e h t iy o tk o r l ik  c h o r a l a r i g a  a m a l  

qi l ish  kerak:

- s h is h a  n ay c h a la rn i  p o 'k a k  t iq in la rg a  y o k i  r e z in a l i  n a y c h a l a r g a  

o ' r n a t i s h d a n  o ld in  ularni  suv l i  g l i s te r in g a  y o k i  v a z e l in  m o y i g a  b o t i r ib  

o l ish  kerak .  B u n d a  sh is h a  idish so c h iq  b i lan  o ’r a b  u sh la n is h i  k e r a k .

- sh is h a  ko lb an i  t iq in  b i lan  y o p a y o t g a n d a  k o lb a  b o 'y n i n i n g  e n g  

y u q o r i  q i sm id a n ,  t iq in g a  y a q in ro q  u sh la sh  za ru r .  B u n d a  k o lb a  s o c h iq  

b i lan  o ' r a lg a n  boMishi kerak .

18. E r i tuvch i la r ,  k o n s te n tra s t iy a la n g a n  k i s lo ta la r  v a  i s h q o r l a r  

h a m d a  b o sh q a  o ’y u v c h i  su y u q l ik la r  qo ld iq la r in i  k a n a l i z a s t i y a g a  faqa t  

m a x s u s  q a y ta  i sh la s h d a n  s o ' n g  (n ey t ra l la s h ,  x a y d a s h ,  z a r a r l a n t i r i s h )  

t o 'k i s h  m u m k in .

19. A g a r  y o n u v c h i  s u y u q l ik la r  yok i  b o s h q a  m o d d a la r  a la n g a la n s a ,  

e l e k t r  isi t ish j ix o z la r in i  o 'c h i r i b ,  Y en g i l  y o n u v c h i  s u y u q l ik l a r  t u r g a n  

id ish la rn i  o lo v d a n  u z o q r o q q a  o lib ,  y o n g ’ inni o ’ch i r i sh  c h o ra la r in i  k o ' r i s h
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kerak .

20. L a b o ra to r iy a d a  ta r t ib  v a  t o z a l ik n i  sa q la sh  za ru r .  Ish l u g a g a c h  

e le k t r  j i x o z l a r  v a  e l e k t r  t a r m o g ’i o ’ch i r i l i sh i  sl iart . I f los la b o ra lo r iy a  

id ishlari  y u v i l ib ,  ish j o y i  to z a la n ib ,  q o ’ llar s o v u n la b  y u v i l ib ,  su v  k ran i  

y o p i l i sh i  kerak .

B A X T S IZ  H O D IS A L A R D A  B IR IN C H I Y O R D A M  K O ’R S A T IS H

S h i fo k o r la r  k e lg u n g a  q a d a r  b a x ts iz  h o d isa d a n  j a b r l a n g a n  k ish iga  

x a m k a s b la r i  b i r inc h i  y o r d a m  k o ’r sa t ish la r i  k erak .  K o ’p  x o l la rd a  

j a b r l a n u v c h in in g  s o g ’ ligi v a  b a ’zan  x ay o t i  u n g a  k o ’r sa t i lg a n  b ir inch i  

y o r d a m n in g  tez l ig i  v a  t o ’g ’r i l ig iga  b o g ’ liq. S h u n in g  u ch u n ,  

l a b o ra to r iy ad a  i sh la y o tg a n  h a r  b ir  kishi ,  j a b r l a n g a n  o d a m g a  b ir inch i  

y o r d a m  k o ’r sa t i s h n in g  a m a l iy  k o ’n ik m a la r in i  bi l ishi  sh a r t  v a  sliu b ilan  

b irga  b ax ts iz  x o d is a  y u z  b e rg a n  d a q iq a d a  x a v fn i  y o k i  j a r o h a t  o g ’irligini 

k a m a y t i r is h  c h o ra la r in i  k o ’ra  b i l ish lig i  k erak .

L a b o ra to r iy a d a  i sh la g a n d a  k o ’p ro q  q o ’ IIarn ing  t e r m ik  y o k i  

k im y o v iy  k u y ish i ,  h a m d a  q i rq i l ib  j a r o h a t l a n i s h i  y u z  berad i .  Q o ’ l y o k i  

tana  k u y g a n d a  q u y id a g i  q o id a la rg a  a m a l  q i l ish  kerak:

1. K is lo ta  v a  i s h q o r la r  t e r ig a  t o ’k ilsa ,  h a m d a  bir  o z  k u y d i r sa ,  sh u  

jo y n i  d a rho l  10 . . .30 m in u t  d a v o m i d a  v o d o p r o v o d  suv i  o s t id a  y u v ish  

kerak .

2. T e rm ik  k u y g a n  j o y n i  su v  b i lan  y u v g a n d a n  s o ’ng, in a rg a n s to v k a  

e r i tm a s i  y o k i  et il  sp ir t i  b i lan  y u v ib ,  m a x s u s  k u y g a n d a  su r i l a d ig a n  m a z  

su r t ish  kerak .

3. K is lo ta  b i lan  k im y o v iy  k u y g a n  j o y n i  su v  b i lan  y u v g a n d a n  s o ' n g  

5% li  na tr iy  b ik a rb o n a t  e r i tm a s i  ( c h o y  so d a s i )  b i lan  y u v i sh  kerak .  

T e rm in g  i sh q o r  b i lan  k u y g a n  j o y  ini s u v  b i lan  y u v g a n d a n  s o ’ng  5% li  s i rka  

k is lo ta  e r i tm a s i  b i lan  y u v ib  y u b o r i s h  kerak .

4. K u y g a n  j o y g a  m a z n i  pax ta l i  t a m p o n d a n  fo y d a lan ib ,  j a r o h a tn i  

q i rm a sd a n  su r t i sh  kerak .
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5. J u d a  k a t ta  leri y u z a s i  k u y s a  k is lo ta  v a  i s l iq o r la r  k o ’z l a r g a  

s a c h ra s a d a r h o l  t ibb iy  l e z y o r d a m g a  m u ro ja a t  q i l ish  k e ra k .

6. Q o ' l  q i rq il sa ,  j a r o h a tn i  y o d  y o k i  v o d o r o d  p e r o k s id  e r i tm a la r i  

b ilan ar t ish  kerak .

L A B O R A T O R IY A D A  Q O ‘L L A N IL A D IG A N  V O S I T A L A R  V A  

A S B O B L A R  

L a b o r a to r iy a  j ih o z la r i

1 - rasm . Shka la l i  p ip e tk a  2 - ra s m .  P a s te r  p ip e tk a s i

3 - ra s m .  S h i s h a  t a y o q c h a  4  - r a sm .  T e r m o m e t r

5-rasm. Slikalasiz pipetka
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6- ra sm . O ’lcham H  sh ish a 7 - ra sm .  M e n z u rk a

8 - ra sm . Petr i  id ish i

10-rasm. P ro b i rk a la r  u c h u n  tax ta  

to k c h a

9 - ra s m .  V o r o n k a

m m m

1 l-rasm . xalqali shtativ
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I2 -ra sm . P ro b i rk a  to z a la g ic h  13 -rasm .  C h in n i  x o v o n c h a

14-rasm .  S en tr ifuga .

15-ra s m .  A n a l i t ik  ta roz i la i
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16-rasm .  E le k t ro n  tarozi  17- rasm .  T e x n ik  ta ro z i

18 - rasm .  F o to e le k t ro k a lo r im e t r i9 - ra s m .K u r i t i s h  sl ikofi

20-rasm.M ufel peclii



1-L A B O R A T O R IY A  IS H I  

P A T O K A  V A  IN V E R T  Q IY O M ID A  K A R A M E L  T A Y Y O R L A S H  

V A  S IF A T IN I A N IQ L A S H

Ish d a n  m a q sa d

L abora to r iya  s h a ro i l id a  k a r a m e l  t a y y o r l a s h n i  o ' r g a n i s h  v a  s i fa t in i  

an iq lash  k o 'n ik m a la r ig a  e g a  b o ' l i s h .

Ta laba la r  ta j r iba  ish in i  b a ja r ish  n a t i j a s id a  k a r a m e l n i  p a t o k a d a ,  

inver t  q iy o m id a  va  k is lo ta l i  u su ld a  t a y y o r la sh  r e t s e p tu r a la r in i  h i s o b l a s h ,  

shu  re tsep tura lar  a s o s id a  ka ra m e l  ta y y o r la sh  v a  u n in g  o r g a n o l e p t i k  v a  

f iz ik -k im yoviy  k o ' r s a tk ic h la r in i  a n iq la s h  k o ‘n i k m a l a r ig a  e g a  boM ish lar i  

kerak.

lsh n in g  m a z n iu n i

1. Turli  q iyom  tay y o r la sh  nsu llar in i  qoMlab k a r a m e l  t a y y o r l a s h .

2. Y ar im  tay y o r  m ah s ii lo t la r  v a  k a r a m e ln in g  o r g a n o l e p t i k  v a  f iz ik -  

k im yov iy  k o ' r s a tk ic h la r in i  an iq lash .

3. Turli  u su l la rd a  t a y y o r la n g a n  k a ra m e l  x o s s a la r i  v a  s i fa t in i  

laq q o s la sh  va  x u lo sa  ch iqar ish .

Kerakli xom ashyolar. jihozlar va kimyoviy reaktivlar:

® x o m  a s h y o la r :  s h a k a r ,  pa to k a ,  kr is ta l l ik  l im o n  k i s lo t a  v a  u n i n g  

e r i tm a la r i ;  e s se n s iy a ,  o z iq a v iy  b o 'y o q ,  o ;s im l ik  y o g ' i ,  i c h im l ik  

suvi;

•  j ih o z l a r  v a  idishlar:  r e f r a k to m e t r  U R L ,  fo to k a lo r im e t r ,  e l e k t r  p l i ta ;  

anal i t ik  v a  tex n ik  tarozi;  m a r m a r  to sh ,  t e r m o m e t r l a r ,  l in e y k a ,  

k a ra m e lg a  shak l  b e ru v ch i  qo l ip la r ,  a l y u m in  id i s h l a r  v a  

kos t ry u ly a la r ,  b y u k s la r ,  sh isha  t a y o q c h a la r ,  k im y o v iy  s t a k a n la r ,  

o ‘ lchov k o lb a la r  va  s i l indr la r ,  k o n u s s im o n  k o lb a la r ,  p ip e tk a l a r ,  

ch inn i  id ish lar ,  h o v o n c h a la r ,  shpa te l la r ;

® k im y o v iy  reak t iv la r :  x lo r id  k is lo ta n in g  10 %  li e r i tm a s i ,  i c h im l ik
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so d a n in g  10 %  li e r i tm a s i ,  in e l i lo ra n j  I %  li e r i tm a s i ,  k a l iy  

fe rr i t s ian id  -  q iz i l  q o n  t u z in in g  ( K 3F e ( C N ) 6) ish q o r iy  e r i tm a s i ;  

na tr iy  g id ro o k s id i ,  d i s t i l l a n g a n  suv .

A S O S IY  N A Z A R IY  T U S H U N C H A L A R  

K a ra m e l  - q a n d o la t  m a h s u lo t i  b o ‘ lib, u n in g  a s o s in i  k a r a m e l  

q iy o m in i  n a m l ig i  1 ,5-4 %  q o lg u n c h a  q a y n a t i s h  n a t i j a s id a  o l in g a n  

k a r a m e l  m a s s a s i  tashk il  e tad i .  K a ra m e l  m a s s a s i  bu q a t t iq ,  t in iq ,  a m o r f  

( m o ‘r t)  h o la td ag i  j u d a  sh i r in  t a ’m li  m a h s u lo td i r .  K a ra m e l  m a s s a s i  o l ish  

t e x n o lo g ik  j a r a y o n i n i n g  m o h iy a t i  - q a n d n i n g  kr is ta l l  h o l a td a n  m o ‘rt 

ho la tg a  o ' t i s h id a d i r .  B iroq ,  b u n d a y  m a s s a n i  fa q a tg in a  s h a k a r  e r i tm a s in i  

q a y n a ta  tu r ib  o l ib  boM m ayd i,  c h u n k i  s h a k a r  e r i tm a s in i  q a y n a t i s h  d a v o m  

ett ir i lsa ,  e r i tm a  о Ч а  t o ‘y i n g a n  h o la tg a  o ‘tadi  va  y a n a  q a y ta d a n  s h a k a r  

k r is ta l la r i  hosil  b o ' l a d i .

A m o r f  k a r a m e l  m a s sa s i  f aq a tg in a  s h a k a r  e r i tm a s ig a  k r is ta l l -  

lan ishn i  o ld in i  o lu v c h i  m o d d a  (an t ik r i s ta l l iza to r )  q o ‘sh is h  na t i ja s id a  

o l inad i .  K a ra m e l  v a  b o s h q a  q a n d o la t  m a h s u lo t la r i  ish lab  c h iq a r i s h d a  

an t ik r is ta l l iza to r  s i fa t ida  p a to k a  y o k i  in v e r t  q iy o m id a n  fo y d a lan i - lad i .

P a to k a  la rk ib id a  d e k s t r in la r ,  m a l to z a  va  g ly u k o z a ,  inve r t  q iy o m i  

ta rk ib id a  e s a  g ly u k o z a  v a  f ru k to za  m a v ju d .  S h a k a r  e r i tm a s ig a  p a to k a  

yok i  inver t  q iy o m i  q o ‘s h ib  q a y n a t i l g a n d a  s a x a ro z a n in g  e ru v c h a n l ig i  

o sh m a y d i ,  a k s in e h a  p as ay ad i .  A m m o  bu  p a y td a  s a x a ro z a n in g  d e k s t r in la r  

h a m d a  p a to k a  va inver t  q iy o m i  q a n d la r i  b i lan  a r a la s h m a s in in g  u m u in iy  

e ru v c h a n l ig i  o sh a d i .  A y n i  p a y td a  s a x a ro z a n in g  to ‘y i n g a n  e r i tm a s id a g i  

q u ru q  m o d d a la r g a  n i sb a ta n  s h a k a r  p a to k a  v a  s h a k a r  inve r t  q iy o m i  

e r i tm a la rd ag i  q u ru q  m o d d a la r  m iq d o r i  o sha d i .  E r i tm a d a g i  q a n d la r  

m iq d o r in in g  o sh is h i  b i lan  e r i tm a n in g  q o v u s h q o q l ig i  y u q o r i  b o ' l a d i  va 

o l ingan  k a r a m e l  m a s s a s i  s h a k a r l a n m a y d i .  P a to k a  t a rk ib id a g i  d e k s t r in la r  

ham  e r i tm a n in g  q o v u s h q o q l ig in i  o sh i rad i .  S h u n in g  u c h u n  pa lo k a  

q o 's h ib  ta y y o r la n g a n  k a ra m e l  m a s s a s in in g  q o v u s h q o q l ig i  y u q o r i  b o ' la d i



va uzoq muddat shakarlanm aydi.

M is va  b o s h q a  k o ' p  va len t l i  m e t a l l a m i n g  i s h q o r iy  e r i tm a s in i  

qaytarisl i  x u su s iy a t ig a  e g a  b o ' l g a n  b a r c h a  q a n d l a m i n g  ( g l y u k o z a ,  

f ruk toza ,  inver t  q an d .  m a l to z a  v a  lak toza )  у ig ‘ in d is ig a  qaytaruvchilik 
xususiyatiga ega bo'lgan qandlar y o k i  r e d u t s iy a lo v c h i  q a n d l a r  d e b  

no m lan ad i .  S a x a ro z a  e rk in  k a rb o n i l  g r u p p a s i g a  e g a  e m a s ,  y a ’ni 

rcdu ts iy a lo v ch i  q a n d la r  lu rk u m ig a  k i rm a y d i .

K aram el  q iy o m i  va  m as sas in i  t a y y o r la s h  j a r a y o n i d a  y u q o r i  h a ro ra t  

l a 's i r id a  sa x a ro z a  va  re d u ts iy a lo v c h i  q a n d l a r  q i s m a n  p a r c h a l a n a d i .  

P archa lan ish  pay t id a  hosil  b o ' l g a n  ay r im  m a h s i i lo t l a r  ( a n g i d r i d l a r  va  

u la rn in g  k o n d e n s iy a la n i sh id a n  hosil  b o ' l g a n  m o d d a l a r )  s a x a r o z a n i n g  

k r is ta l lan ish in i  s a q lab  tu r ish  x u s u s iy a t ig a  ega .  S a x a r o z a  v a  b o s h q a  

q a n d la m in g  c h u q u r  parch a lan ish i  n a t i ja s id a  hos i l  b o ' l g a n  m a h s i i l o t l a r  

esa  (o k s im e t i l fu r fu ro l ,  b o 'y o v c h i  va  g u m in  m o d d a la r )  k a r a m e l  m a s s a s i  

va tayyor  k a ra m e ln in g  rang i  va  g ig ro s k o p ik  x o ss a s in i  ( s u v n i  o ‘z ig a  lo r t ib  

olish xossas in i)  osh irad i .

K ara m e ln in g  g ig ro s k o p ik  xossas i  a s o s a n  u n i n g  t a r k ib id a g i  

r edu ts iya lovch i  m o d d a la r  b ilan b o g ' l iq .  B u n d a y  m o d d a l a r  m iq d o r i  o r t ish i  

bilan k a ra m e ln in g  g ig ro sk o p ik  xossas i  o sh a d i  v a  ra n g i  t o ‘q la s h a d i .  

S h u n in g  u ch u n  h am  k a ram e l  q iy o m i  v a  m a s s a s id a  r e d u t s iy a lo v c h i  

m o d d a la r -n in g  m iq d o ri  q a t ' i y a n  c h e g a ra la n a d i  va  k a r a m e l  q i y o m i d a  14- 

16%, k a ram e l  m a s sa s id a  esa  20-23  %  dan  o sh m a s l ig i  k e rak .

U n ch a l ik  ka t ta  b o ' lm a g a n  k o rx o n a la rd a  k a r a m e l  m a s s a s i  k a r a m e l  

q iy o m ig a  sut yo k i  l im o n  k islo ta lar i  q o ' s h i b  h a m  t a y y o r l a n a d i .  B u n d a  

an t ik r is ta l l iza to r  vaz ifas in i  b a ja ru v c h i  inver t  q a n d  s e k in l ik  b i la n  hosi l  

b o ' l a d i .K a ra m e l  m a s sa s id a g i  r ed u ts iy a lo v ch i  m o d d a la r  m iq d o r i  2 0  %  d an  

o sh m a s l ig i  u c h u n  q o ‘s h i lad ig an  k i s lo ta n in g  m iq d o r i  t a j r ib a  a s o s i d a  

an iq lanad i .

K a ram e l  m a s s a s in in g  t a y y o r  b o ' lg a n l ig i  u n in g  q a y n a s h  h a ro ra t in i  

n azo ra t  q ilish b ilan  an iq lan ad i .  B u n d a  shun i  q a y d  e t ib  o ' t i s h  k e r a k k i .



q iy o m n i n g  q a y n a s h  h a ro ra ti  n a f a q a t  q u ru q  m o d d a la r  m iq d o r ig a ,  balk i  

q iy o m d a g i  e r ig a n  m o d d a la r  t a rk ib ig a  h am  b o g ‘ liq.

T a rk ib id a g i  q u ru q  m o d d a la r  m iq d o r i  b ir  xil boM ish idan  q a t ’ iy 

nazar ,  sh a k a r - in v e r t  q iy o m in in g  q a y n a s h  haro ra ti  sh a k a r -p a to k a  

q iy o m in in g  q a y n a s h  h a ro ra t ig a  n isb a ta n  5 - IO °S  yuq o r i  boMadi.

K a ra m e l  t a y y o r la sh  t e x n o lo g ik  j a r a y o n in in g  t o ‘g ‘ ri o l ib  

bo r i lg a n l ig in i  b e lg i lo v c h i  va  u n in g  si fa t in i  a n iq lo v c h i  e n g  asosiy  

k o ' r s a tk i c h l a r g a  k a r a m e l  q iy o m i  v a  m a s s a s in in g  n am lig i  v a  u lar  

ta rk ib id a g i  r e d u t s iy a lo v c h i  m o d d a la r  m iq d o r i ,  ka ra m e l  m a s s a s in in g  rangi 

va  y o y i lu v c h a n l ig i  kiradi .

T A D Q L Q O T  Q IS M I  

Ish n i b a ja r ish  ta r tib i

T a j r ib a  ish in i  b a ja r ish  u c h u n  liar bir  ta la b a  o 'q i t u v c h in in g  

to p s h i r i g ‘ iga b in o a n  q u y id ag i  v a r ia n t la rn in g  biri b o 'y i c h a  ka ra m e l  

tayy o r lay d i :

° v a r ia n t  1 - 100 g  s h a k a r  v a  50  g  p a to k a d a n  t a y y o r la n g a n  q iy o m n i  

145 °C  g a c h a  q a y n a t i s h  n a t i jas ida  o l in g a n  ka ra m e l  m a ssa s id a n ;

® v a r ia n t  2  - 1 0 0  g  s h a k a r  50 g  p a to k a d a n  t a y y o r la n g a n  q iy o m n i  135 ° 

С  g a c h a  q a y n a t i s h  na t i ja s id a  o l in g a n  k a ra m e l  m a s sa s id a n ;

» v a r ia n t  3 -  100 g  s h a k a r  v a  in v e r t  q iy o m in in g  h i so b la n g a n  

m iq d o r id a n  t a y y o r la n g a n  q iy o m n i  155 ° С  g a c h a  q a y n a t i s h  

na t i ja s id a  o l in g a n  k a r a m e l  m a s s a s id a n :

° v a r ia n t  4  -  100 g  s h a k a r  va  inve r t  q iy o m in in g  h iso b la n g a n  

m iq d o r id a n  h a ro ra t i  135 ° С  g a c h a  qayn a t i sh  n a t i ja s id a  o l in g an  

k a r a m e l  m a s sa s id a n ;

•  v a r ia n t  5 -  140 g  s h a k a r  va 0,021 g  l im on  k is lo tadan  t a y y o r la n g a n  

q iy o m n i  155 ° С  g a c h a  q a y n a t i s h  n a t i jas ida  o l in g a n  k a r a m e l  

m a s s a s id a n ;

•  v a r ia n t  6 -  140 g  s h a k a r  v a  0,021 g  l im o n  k is lo tad an  t a y y o r la n g a n



q iyom ni 135 ° С  g a c h a  q a y n a t i s h  n a t i j a s id a  o l i n g a n  k a r a m e l  

m assas id an .

« M o n p a n s e »  k a ra m e l i  u c h u n  t a s d iq l a n g a n  r e t s e p t u r a  a s o s id a  

labo ra to r iya  sh a ro i t id a  t a y y o r l a n a d ig a n  k a r a m e l  u c h u n  r e t s e p tu r a  

q a y ta d a n  h isob lana d i.

1. 2 -v a r ia n t la r  b o 'y i c h a  k a ra m e l  r e tse p tn ra s i  100 g  s h a k a r  h a m d a  

p a to k a  ta rk ib idag i  q u r u q  m o d d a la r n in g  a m a ld a g i  m iq d o r i n i  in o b a tg a  

o lg an  ho lda  h iso b la n a d i  (1 - jadva l) .

1 - jad v a l

X om  ashyolar

Quruq 

m odda

larning 

m iqdo

ri, %

1 t karam el ishlab 

ch iqarish  uchun 

xom  ashyolar 

sarfi, kg

100 g  sh ak ard an  

p a to k ad a  

karam el ish lab  

ch iq arish  u chun  xom  

a s h y o la r  sa rfi, g

asl

holda

quruq

m odda-

larda

asl

ho ld a

q uruq

m o d d a-

larda

j Shakar 99,85 713,2 712,1 100,0 99 ,85

j Patoka 78,00 356,6 278,1 50,0 39,0

H iso b la sh

y o ‘li

b ilan

an iq lan ad i

Lim on kislota (nor- 

donlash  uchun) 98.00 10,0 9.8

Essensiyasi - 40 -
B o 'y o q - 0,2 -
Jam i 1084,0 1000

M ahsulotn ing

chiqishi

98,5 1000,0 985,0

3, 4 -v a r ia n t la r  b o 'y i c h a  k a ra m e l  re t sep tu ra s i  100 g  s h a k a r  v a  inver t

q iy o m in in g  h i so b la n g a n  m iq d o r i  v a  u la rn in g  t a r k ib id a g i  q u r u q  

m o d d a la r n in g  a m a ld a g i  m iq d o r in i  in o b a tg a  o lg a n  h o ld a  h i s o b la n a d i  (2-  

ja d v a l ) .



2-jad v a l

X o m  a s h y o la r

Q u ru q  

m o d d a 

la rn ing  

m iq d o 

ri, %

1 t k a r a m e l  ish lab  

c h iq a r i sh  u ch u n  

x o m  a s h y o la r  

sa rf i ,  kg

100 g  sh a k a rd a n  

inver t  k iy o m id a  

k a r a m e l  t a y y o r la sh  

u c h u n  x o m  a s h y o la r  

sa rf i ,  g

asl

h o ld a

q u ru q

m o d d a -

larda

asl

h o ld a

q u ru q

m o d d a -

larda

S h a k a r 9 9 ,85 7 13 ,2 712,1 100 99 ,85

P a to k a 7 8 ,0 0 3 5 6 ,6 278,1 - -

In v e r t  q iy o m i - -

H iso b la sh

y o ' l i

bi lan

an iq la n a d i

L im o n  kis lo ta

(n o r -d o n la s h

u c h u n )

9 8 ,0 0 10,0 9,8

Esse ns iyas i 4 0

B o 'y o q 0,2

Ja m i 1084,0 1000

M a h su lo tn in g

ch iq ish i

98,5 1000 ,0 9 8 5 ,0

Bu v a r ia n t l a r  b o 'y i c h a  ishni b a ja r a y o tg a n d a  d a s t la b  inve r t  q iy o m i  

tay y o r la b ,  u n d a g i  s u v  v a  r e d u ts iy a lo v ch i  m o d d a la r  m iq d o r i  an iq la n a d i ,  

key in  esa  100 g  sh a k a rd a n  k a ra m e l  tay y o r la sh  u c h u n  k e rak  b o ' l g a n  

inver t  q iy o m i  m iq d o r i  h iso b lan a d i .

5, 6 -v a r ia n t la r  b o 'y i c h a  ka ra m e l  r e tsep tu ras i  140 g  s h a k a r  u chun  

h isob lana d i  (3 - ja d v a l )  v a  k is lo ta l i  u su ld a  t ayyor lanad i .

9 0 m
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3 - ja d v a l

X o m  a s h y o la r

Q u r u q

m o d d a

la m in g  

m i q d o 

ri. %

1 t k a r a m e l  i sh la b  

c h iq a r i sh  u c h u n  

x o m  a s h y o la r  

sa rf i ,  k g

140 g  s h a k a r d a n  

k i s lo ta l i  u s u ld a  

k a r a m e l  t a y y o r l a s h  

u c h u n  x o m  

a s h y o l a r  s a r f i ,  g

as l

h o ld a

q u r u q

m o d d a l a r

da

as l

h o ld a

q u r u q

m o d d a l a r

d a

S h a k a r 9 9 ,85 7 1 3 ,2 712,1 140 9 9 ,8 5

P a toka 7 8 ,00 3 5 6 ,6 278,1 - -

L im o n  kis lo ta  

(q iy o m  ta y y o r la sh  

u c h u n )

0 ,021 0 ,0 2

L im o n  kislo ta  (nor-  

d o n la sh  u c h u n ) 9 8 ,0 0 10,0 9 ,8

H i s o b l a s h

y o ‘ li

b i la n

a n iq l a n a d i

Essensiyas i 40

B o 'y o q 0 ,2

Jam i 1084,0 1000

M a h su lo tn in g

ch iq ish i

9 8 ,5 1000,0 9 8 5 ,0

R e ls e p tu ra g a  a s o s la n ib  liar b ir  va r ian t  u c h u n  b a r c h a  k e ra k l i  x o m  

a s h y o la r  o ’ lchab  o l in ad i ,  h a m d a  id ish  va  la b o ra to r iy a  j i h o z l a r i  t a n l a n a d i .

K a ram e l  sh a x s iy  v a r ia n td a  k o ‘rsa t i lg an  t a y y o r la s h  u s lu b ig a  a n iq  

r io y a  q i l in ib  t a y y o r lan ad i .

K a ra m e l  m a s s a s in in g  y o y i lu v c h a n l ig i  a n iq la n a d i .

Tayyor  k a r a m e ln in g  o rg a n o le p t ik  k o ‘r sa tk ic h la r i ,  q u r u q  va  

r e d u t s iy a lo v c h i  m o d d a la r  m iq d o r i  a n iq la n a d i .  B a r c h a  n a t i j a l a r  

l a b o ra to r iy a  q a y d n o m a s ig a  k ir it i ladi.
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B a rc h a  v a r ia n t la r  a s o s id a  t a y y o r l a n g a n  k a ra m e l la rn in g  o rg a n o le p t ik  

v a  f i z ik -x im iy a v iy  s i f a t  k o ‘rsa tk ich Ia r i  u m u m i y  j a d v a l g a  k ir it i lad i  v a  

ta q q o s la n a d i .

Ish k a r a m e l  m a ssa s in i  t a y y o r la s h  tur li  u su l la r in in g  ka ra m e l  

s i f a t ig a  t a ’siri l o ‘g ‘r is id ag i  x u lo s a  b i lan  y a k u n la n a d i .

T u r li q iy o m  ta y y o r la sh  u su lla r in i q o ‘Ilab k a ra m el ta y y o r la sh  

Karumelni patokada tayyorlash.
S h a k a rn i  id ishga  so l ib  u s t id an  2 5 - 3 0  m l su v  q uy i lad i  v a  a ra lash t i r ib  

tu r ib  q a y n a tg u n c h a  q izd ir i lad i .  K e y in  p a to k a  so l inad i ,  a ra la sh t i r i lad i  va  

q iy o m  k a ra m e l  m a s s a s i  hosil  b o M gunc ha  q ayna t i lad i .  B u n d a  q a y n a b  

tu rgan  m a s s a  h aro ra ti  t e r m o m e t r  y o r d a m i d a  n a z o ra t  q i l in ib ,  sh a x s iy  

v a z i fa d a  k o ‘r sa t i lg an  h a ro ra tg a c h a  q ay n a t i lad i .

T a y y o r  b o ' l g a n  ka ra m e l  m a s sa s i ,  y o p ish is h in i  o ld in i  ol ish  

m a q s a d id a  a v v a ld a n  y o g ‘ su r t i lg an  m a r m a r  to sh g a  quy i lad i .  K a ra m e ln i  

y o y i lu v c h a n l ig in i  a n iq la s h  m a q s a d id a  k a r a m e l  m a s sa s i  hosil  q i lgan  

d o i ra n in g  o ‘z a ro  p e r p e n d ik u ly a r  d ia m e t r la r i  c h iz g ‘ ich y o r d a m id a  

oMchanadi.

K a ra m e l  m a s sa s i  s i r t iga  l im o n  k is lo ta  sep i lad i  v a  e s s e n s iy a  

to m iz i lad i .  K u r a k c h a  y o r d a m id a  k a ra m e l  m a s s a  y a x s h i la b  a ra lash t i r i lad i .  

B u n d a  b u tu n  k a ra m e l  m a s s a s i  b o ‘y la b  q o ‘s h im c h a la rn in g  va  h a ro ra tn in g  

tekis l a q s im la n i s h i ,  m a s s a s in in g  b ir jins l ig i  v a  undag i  h a v o  p u fa k c h a la r in i  

c h iq a r ib  y u b o r i l i s h ig a  er i l ishad i .

K a ra m e l  m a s sa s i  7 5 -8 0  ° C  h a ro ra tg a c h a  so v u g a n id a n  k ey in  u n g a  

shakl bera lad i  v a  s o v u t is h  d a v o m  ett iri ladi .  S o v u g a n  k a ra m e ln i  ta rozida  

tortib ,  u n in g  ch iq i sh i ,  k e y in  s i fa t  k o ‘ r sa tk ich la r i  an iq lan ad i .

Karamelni invert qiyomida tayyorlash.
D as t lab  inve r t  q iy o m i  lay y o r lan ad i .

K a ra m e l  ta y y o r la s h d a n  o ld in  s h a k a rn in g  80  % -l i  e r i tm a s i  sh a k a r  

m as sas ig a  n isb a ta n  0,1 %  m iq d o r id a g i  l im on  k is lo ta  b i lan  9 0 ° C  h a ro ra td a  

30 m in  m o b a y n id a  inv e r s iy a lan ad i .
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T a y y o r  inver t  q iy o m i  d a rh o l  s o v u t i l a d i ,  u z l u k s i z  a r a l a s h t i r g a n  

ho lda  1 0 % -l i  ich im lik  sodas i  b i lan  k is lo ta  n e y t r a l l a n a d i .  B u  f r u k t o z a n i n g  

parchalan ish i  n a t i jas ida  ishqor iy  m u h i tg a  s e z g i r  q o r a m t i r  m a h s u lo t l a r  

hosil boMishini o ld in i  olish u c h u n  k erak .

O lin ad ig an  invert  q iy o m i  k u c h s iz  k is lo ta l i  m u h i t g a  e g a  b o ' l i s h i  

k e rak .  aks ho lda  q a n d la r  p a rc h a la n ish i  m u m k i n .  B u n i n g  u c h u n ,  

k is lo tan i  ney tra l lash  u ch u n  ich im lik  so d a s i  h i s o b l a n g a n  m i q d o r d a n  10 

%  dan  kam olinadi.

Natr iy  b ikarbona t  tuzi t o m o n id a n  l im o n  k i s lo t a n i  n e y t r a l l a n i s h i  

quy idagi reaksiya  b u y ic h a  sod ir  b o ' l a d i :

НООС-СН2-С(ОЫ)-СООН-СЫ2-СООЫ+31МаНСОз —  

Ы азС бН эО т+ЗС С Ь +ЗН гО

Reaksiyada  qa tn ash u v ch i  l im on  kis lo ta  ( C 6H 5O 7) m o l e k u l a s i n i n g  

massas i  -  192 va natr iy  b ikarb o n a tn ik i  ( N a H C O s )  -  84  n i  t a s h k i l  q i la d i .

1 g ram m m o lek u la  limon k islo tani  n ey tra l lash  u c h u n  3 g r a m m  m o l e k u l a  

(84-3 =  252 g) natr iy  b ika rbona t  sa rf lan ad i .  D e m a k  I q i s m  l im o n  

kislotani neytral lash  u chun  2 5 2 /1 9 2 = 1 ,3 1 2 5  m a r o t a b a  k o 'p r o q  na t r iy  

b ikarbonat  tuzi sarf lanadi.

Tayvor invert q iyom in i  tezda  s o v u t i s h  k e rak ,  a k s  h o ld a  inver t  

q iyom i (arkibida m av jud  boMgan f ru k to z a n in g  I 0 0 ° C  d a n  p a s t  h a r o r a t d a  

parchalanishi  na ti jasida  hosil  b o ' lg a n  m a h s u lo t l a r  q i y o m i n i  j u d a  h am  

q o ra m tir  rangga  aylantir ish  m um kin .

Invert  q iyom in i  tayyor lash  u ch u n  50  g  s h a k a r  c h in n i  id ish g a  

so lin ib .  12,5 ml su v d a  eri t i ladi . O l in g a n  s h a k a r  e r i t m a s i g a  9 0 °  С 

ha io ra tda  kislota  q o 'y ib ,  30  min m o b a y n id a  sa x a ro z a  in v e r s iy a l a n a d i .

lnvers iya  j a ra y o n i  tu g a g a n d a n  key in  in v e r t  q iy o m i  d a r h o l  6 5 °C  

ha ro ra tg a ch a  sovuti lad i  va uz luks iz  a r a la sh t i rg an  h o ld a  1 0 %  li i c h im l ik  

sodasi  bilan  ney tra l lanad i.
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In v e r t  q iy o m id a  r e f r a k to m e t r  usu l i  b ilan na in l ik  va 

fo to e le k l ro k o lo r im e t r ik  u su l  b i lan  r e d u ts iy a lo v c h i  m o d d a la r  m iq d o r i  

an iq lan ad i .

K a ra m e l  re tsep tu ra s i  100 g  s h a k a r  u ch u n  h iso b lan a d i .

Invert  q iy o m in in g  m iq d o r i  q u y id a g i  fo rm u la  b ilan  h iso b la n a d i :

X=-----!— —  (1)
(100 -Ь)(Л-а)

bu y e rd a  X  -  inver t  q iy o m in in g  m iq d o r i ,  g;

S - s h a k a r  m iq d o r i ,  g  (k a ra m e l  t a y y o r la sh  u c h u n  sa r f la n a d ig a n

s h a k a r  m iq d o r i  - 100 g).

A  -  inver t  q iy o m i  t a rk ib id a g i  inver t  q a n d n in g  an iq la sh

n a t i jas ida  to p i la d ig a n  m iq d o r i ,  % ;

a  -  k a r a m e l  q iy o m id a  inve r t  q a n d n in g  y o ' l  q o ‘y i la d ig a n

m iq d o r i ,  %  (1 4  % );

b -  k a r a m e l  q iy o m in in g  n a m l ig i ,  %  ( 1 4 -1 6 % ) .

K ara m e l  t a y y o r la sh  u c h u n  inver t  q iy o m in in g  k erak l i  m iq d o r in i  

a n iq la n g a n d a n  s o ‘n g  re tse p tu ra  h i s o b la n ib  ch iq i lad i .  In v e r t  q iy o m id a  

k a ram e l  t a y y o r la sh  j a r a y o n i  p a to k a d a  ka ra m e l  t a y y o r l a s h d a y  o lib  

bor i lad i.  B u n d a  h a m  q iy o m  to k a r a m e l  m as sas i  hosil b o ‘ lg u n c h a  s h a x s iy  

v a z i fa d a  ber i lg an  h a ro ra tg a c h a  q a y n a t i l a d i  va  ka ra m e l  t a y y o r - la s h n in g  

q o lg an  j a r a y o n la r i  y u q o r id a g i  v a r ia n td e k  a m a lg a  osh ir i lad i .

Karamelni kislotali usulda tayyorlash.
S h ak a rn i  id ish g a  so l inad i  va  u s t iga  s h a k a r  m a s s a s ig a  n isb a ta n  25- 

30 %  m iq d o rd a g i  s u v  q u y i lad i  va  a ra la sh t i r ib  qayna t i lad i .  K ey in  us t iga  

l im on k is lo ta s in in g  1 % -I i  e r i tm a s id a n  2 s m 3 (0 ,02  g )  so l inad i  va  

q ayna t ish  s h a x s iy  v a z i f a d a  be r i lg an  h a ro ra tg a c h a  d a v o m  ett ir i lad i .  

K aram e l  l a y y o r l a s h n in g  q o lg a n  ja r a y o n la r i  y u q o r id a g i  v a r ian t la rd ek  

a m a lg a  osh ir i lad i .
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Yarim tayyor va tayyor k aram eln in g  o r g a n o le p t ik  v a  f iz ik -k im y o v iy  

k o 'rsa lk ich la r in i a n iq la sh

Karamel sifatini organoleptik baholash. K a r a m e l  s i fa t in i  

organoleptik baholashda uning ta ’mi v a  h id i ,  s i r t in in g  h o la t i ,  s h a k l i  va

rangiga e’tibor beriladi.

Standart talablariga binoan k a r a m e ln in g  t a ’m i  v a  h id i  an iq  

ifodalangan, karamelning nomiga xos,  b e g o n a  t a ’m  v a  h i d l a r s i z  boMishi;  

rangi - karamelning nomiga xos boMishi; sir ti  -  q u r u q ,  y o r i q s i z ,  sil l iq  

boMishi; shakli - t o ‘g‘ri, karamelning n o m ig a  xos ,  a n iq  boM ish i  k e r a k .

Karamelning tishga yopishuvchan l ig iga  a lo h id a  e ’t i b o r  ber i lad i .  

Yuqori namlikdagi karamel tishga y o p ish u v c h a n  b o ' l a d i .

Laboratoriya sharoitida turli u su l la rda  t a y y o r l a n g a n  k a ra m e l  

namunalarining organoleptik ko 'r satk ichlari  a n iq la n a d i ,  o l i n g a n  n a t i ja la r  

laboratoriya qaydnomasiga kiritiladi va  s ta n d a r t  t a l a b la r i  b i lan  

taqqoslanadi.

Laboratoriya qayd n om asiga  y o z ish  ta r t ib i

Karamelni tayyorlash u s u l i______ _________________________________________

Karamelning ta’m i _____________

Karamelning hidi__________

Rangi_____________

Sirtining holati_______

Shakli

Xulosa

Karamel massasi yoyiluvchanligini aniqlash.
"cl  l1lassas> qovushqoqligini b e lg i lovch i  k o ' r s a t k i c h l a r d a n  b in

t  . > ilu\chanligi hisoblanadi. Bu k o ' r s a tk ic h  k a r a m e l  r e t s e p tu r a s i

l£"i ga b o g h q .  Karamel massas in ing  q o v u s h q o q l ig i  k a r a m e l n i n g
shakarlanishiga va kiram»i .
e ia(jj massas iga  ish lov  ber ish  j a r a y o n i g a  ta  sir
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P a to k a d a  t a y y o r l a n g a n  k a ra m e l  m a s s a s in in g  q o v u s h q o q l ig i ,  

a y n iq s a ,  p a s t  q a n d la n g a n  p a to k a d a  d e k s t r in la r  m iq d o r in in g  k o 'p l ig i  

tu fay l i ,  n a m l ig i  b ir  xil  b o ' I i s h id a n  q a t ’ iy n a z a r ,  in v e r t  q iy o m id a  

t a y y o r la n g a n  k a r a m e l  m a s s a s in in g  q o v u s h q o q l ig ig a  n isb a ta n  y u q o r i  

b o ' l a d i .  O ' z  n a v b a t id a  k a r a m e l  m a s s a s in in g  q o v u s h q o q l ig i  q a n c h a l ik  

yuq o r i  b o ' l s a ,  u n in g  y o y i lu v c h a n l ig i  s h u n c h a l ik  p as t  b o ' l a d i .

K a ra m e l  m a s s a s in in g  y o y i lu v c h a n l ig i  y o y i lu v c h a n l ik  koeffi tsen t i  

b ilan i f o d a lan ad i  v a  q u y id a g i  f o rm u la  o rq a l i  top i lad i :

bu y e rd a  К  -  y o y i lu v c h a n l ik  k o e f f i t s e n t i ,  s m 2/g;

S -  m a r m a r  tosh  s i r t iga  q u y i lg a n  k a r a m e l  m a s sa s i  hosil  q i lgan  

d o i ra  y u z a s i ,  s m 2;

M  -  k a r a m e l  m a s s a s in in g  v azn i ,  g.

K a ra m e l  m a s sa s i  y o y i lu v c h a n l ig in i  a n iq la s h  u c h u n  k a ra m e l  

m as sas i  hosi l  q i lg a n  d o i r a n in g  o ' z a r o  p e r p e n d ik u ly a r  d iam e tr la r i  

o ' l c h a n a d i ,  d o i r a  y u z a s i  va  k a r a m e l  m a s s a s in in g  v azn i  a n iq lan ad i .  P a to k a  

bilan t a y y o r l a n g a n  k a ra m e l  m a s s a s in in g  y o y i lu v c h a n l ig i  1,35 g a  teng ,  20  

%  inve r t  q iy o m i  q o ' s h i b  t a y y o r l a n g a n  k a ra m e l  m a s sa s in in g  

y o y i lu v c h a n l ik  k o e f f i t s en t i  1,60 g a  t e n g  b o ' l a d i .

L a b o ra to r iy a  q a y d n o m a s ig a  yozis li  ta r t ib i

K aram e ln i  t a y y o r la sh  u s u l i ______________________________ _________________

K aram el  m a s sa s i  hosi l  q i lg a n  d o i r a  y u z a s i  (S )  _____ c n r

K a ram e l  m a s s a s in in g  v azn i  ( M )  _____ g

Y o y i lu v c h a n l ik  k o e f f i t s en t i  ( K )  ___ c n r / g

Xu lo sa_______________________________________________ _____________________ _

Yarim tayyor mahsulotlar va tayyor karamel namligini aniqlash. 
N a m l ik n i  r e f r a k to m e t r  usuli  b i lan  a n iq l a s h d a  Р Л ,  Р П Л -3 ,  У Р Л  

re f ra k to m e lr la r id a n  fo y d a lan i lad i .  K a ra m e l  h a m d a  b o s h q a  q u y u q  va 

q o v u s h q o q  k o n s i s t e n s iy a g a  e g a  b o ' l g a n  m a h s u lo t l a rn in g  tark ib idag i



quruq moddalar miqdorini aniqlash u ch u n  t a x m in a n  5 0  %  li e r i tm a d a n

foydalanish juda  qulay. Buning uchun  qopqogM i t a y y o q c h a n i n g  u z u n l ig j  

shunaqa boMishi kcrakki.  byuksn ing  qopqogM ni y o p i l i s h i g a  x a la q i t  

bermasin. Byuksning vazni oMchanib, ich ig a  y a x s h i l a b  m a y d a l a n g a n  

karameldan 10 g solinadi. OMchash 0,01 g  a n iq l ik  b i l a n  b a ja r i l is h i  

kerak. Byuksning ichiga 10 c m 3 d i s t i l la n g a n  s u v  s o l ib ,  4 0 - 7 0 ° C  

liaroratda karamel oMchanmasi er it iladi . O M c h a n m a  y a x s h i  e r i g a n d a n  

keyin byuksni sovutib, qopqogM yopiladi  va  0,01 g  a n i q l i k d a  vazn i  

oMchanadi. Tayyor eritmadan shisha t a y o q c h a  b i lan  1-2  t o m c h i  olib , 

refraktometr eritmasiga tomiziladi va  r e f r a k to m e t r g a  o ‘rn a t i lg a n  

termometr orqali harorat belgilab ol inadi. H a ro ra t  1 0 - 3 0 ° C  ora ligM da 

boMishi kerak. Agar harorat 20 °C d an  farq  q i l s a ,  j a d v a l d a n  

refraktometr ko' rsatkichiga tuzatish top i lad i .  T u z a t i s h  r e f r a k to m e t r  

ko'rsalkichiga qo'sliilib yoki ayrilib, 20 °C  g a  m oM ja l lab  h i s o b l a n a d i  (4- 

jadval).

Refraktometr ko'rsatkichiga m ahsu lo t  t a rk ib id a g i  p a t o k a ,  inver t  

qiyomi, spirt va boshqalar  miqdori ta ’sir e tadi.  M a h s u lo t  t a r k i b ig a  q a rab ,  

jadvaldan refraktometr ko 'r salkichiga tuzat ish  top i lad i .  A g a r  k a ra m e l  

tarkibida patoka ko 'p  miqdorda boMsa, tu z a t i sh  r e f r a k t o m e t r  

ко rsatkicliidan ayriladi. Mabodo karam el t a rk ib id a  k o ‘p  m iq d o r d a  

invert qiyomi va kani miqdorda patoka b o ' l s a ,  tu z a t i s h  r e f r a k t o m e t r  

ko'rsalkichiga qo'shiladi (5, 6-jadvallar) .

Karameldagi qtnuq moddalar miqdori  (h a ro ra tg a ,  p a t o k a  v a  inver t  

q ' ) o m id a y  uglevodlarga beriladigan tuzatishni  in o b a tg a  o l m a g a n  h o ld a )  

quyidagi formula orqali topiladi:

vr 11 b

7  (3 )

bu ye,da n-refraktometr shkalasidagi quruq  m o d d a la r  k o ‘r s a tk i c h i  % ;

8 ' karamel o^chanm asin ing  m assas i ,  g;

anmadan tayyorlangan e r i tm a n in g  m a s s a s i ,  g.
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Q u ru q  m o d d a la rn i  r e f r a k to m e t r  usuli  b i lan  a n iq l a s h d a  h a ro ra t  u ch u n  

tuza t ish  j a d v a l i

4 - j a d v a l .

Harorat, °C

Quruq m oddalar miqdori, %

30 40 50 60 70 75

Quruq moddalarning refraktometr shkalasi ko‘rsalkichidan ayirish kerak.
15 0,35 0,37 0,38 0,39 0,40 0,41
16 0,28 0,30 0,30 0,31 0,31 0,32

17 0,21 0,22 0,23 0,23 0,24 0,24

18 0,14 0,15 0,15 0,16 0,16 0,16
19 0,07 0,08 0.08 0,08 0,08 0,08

Quruq moddalarning refraktom etr shkalasi ko'rsalkichiga qo'shish kerak.

21 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08

22 0,15 0,15 0,16 0,16 0,16 0,16

23 0,23 0,23 0,24 0,24 0,24 0,24

24 0,31 0,31 0,31 0,32 0,32 0.32

25 0,39 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40

26 0,47 0,48 0,48 0,48 0,48 0,48

27 0,55 0,56 0,56 0,56 0,56 0,56

28 0,63 0,64 0,64 0,64 0,64 0,64

29 0,72 0,73 0.73 0,73 0,73 0,73

30 0,80 0,81 0,81 0,81 0,81 0,81

Invert  q i y o m id a n  t a y y o r l a n g a n  re d u ts iy a lo v c h i  m o d d a la r i  o ‘r tacha  

2 0 -2 2 %  m iq d o rd a  b o ' l g a n  k a r a m e l  m a ssa s i  u c h u n  r e f r a k to m e t rn in g  

q u r u q  m o d d a la r  k o ‘r sa tk ic h ig a  tu z a t i sh la r



5 - j a d v a l

Palokaning Invert qiyomi Patokaning Invert q iyom i

ning -Cl/l ning -e-S5
100 kg shakar uchun olingan <SN 100 kg shakar uchun olingan roN3

miqdori. kg f- miqdori, kg H

45 10,2 -0,54 20 17,7 0,00

40 11,7 -0,44 15 19,3 +0,12

35 13,3 -0,33 10 20.8 +0,24

30 14,8 -0,23 5 22,2 +0,3

25 16.3 -0.13 0 23,7 +0,52

Karamel massasi, shakar-patoka q iyom i, p o m a d a  v a  b o s h q a  p a to k a  

qo'shilgan m ahsulotlar uchun re frak to m etr k o 'r s a t is h ig a  tu z a t i s h la r

6 - ja d v a l

100 qism shakar uchun 100 qism shakar uchun Tuzatish,
ishlatiladigan patoka Tuzatish, % ishlatiladigan patoka %

miqdori miqdori
50 -0,85 25 - 0,46
45 -0,78 20 -0 ,3 7
40 -0.71 15 -0 ,2 7
35 -0.62 10 -0 ,1 6
30 -0,55 5 -0 ,0 7j  -  i

-------- ч . , м,,5аи 4 unn| m oddalar  m iq d o r ig a  h a r o ra t ,  p a to k a

i'ert qiyomi uchun luzatish laryoki q o 's h i lad i  y o k i  a y r i l a d i .

Misol. 100 qism shakar va 50 q ism  p a to k a d a n  t a y y o r l a n g a nls" ' cllsm shakar va 50 q ism  p a to k a d a n  t a y y o r l a n g a n  

massasining 50% li er i tmasida qu ru q  m o d d a l a r n i n g  m iq d o r i  

iclrakiomctr koTsatkichi bo 'y icha - 49,3 %  g, in v e r t  q iy o m id a n  

y in  karamel massasining aynan  s h u n d a y  e r i t m a s i d a g i  q u ru q  

mo a ar-ning miqdori refraktometr k o ' r s a tk ie h i  b o 'y i c h a  -  4 9 ,5 %-

m l  J  ,0" ч !  PnZmasinin8 harorali 25°S . B ir inch i  h o l a t d a  k a r a m e l

holatd ° C, a i " laSm"18maSSasi 9 ’8 3 ;e r i (m a  m a s sa s i  19 ,3 2  g ;  ikk inch i  
Holatda esa ka-ramel ____ • ■ . .



m a ssa s i  19 ,04 g  g a  teng.

P a to k a  va  inve r t  q i y o m id a n  ta y y o r la n g a n  k a ra m e l  nam lig in i  

an iq la sh  kerak .

Patokada tayyorlangan karam el massasi namligini aniqlaymiz.

Q M o =  49 ,3  • 19 ,3 2  /  9 ,83  =  96 ,9  %  .

H a ro ra t  25  ° C  v a  q u r u q  m o d d a la r  m iq d o r i  7 0 %  d an  or t iq  b o ‘ lsa, 

tuza t ish  j a d v a l  b o 'y i c h a  + 0 ,4 %  g a  teng ,  p a to k a d a g i  q u ru q  m o d d a la r  

m iq d o r i  u c h u n  e s a  tu za t i sh  0 ,85  %  g a  teng.

T u z a t i sh la rn i  in o b a tg a  o lg a n d a ,  k a r a m e l  m a s s a s in in g  quruq  

m o d d a la r  m iq d o ri

Q M  =  9 6 ,9  +  0 ,4  -  0 ,85  =  9 6 ,4 5 %  ni, n a m l ik  e s a

Vk.m =  100 -  Q M  =  100 -  9 6 ,4 5  =  3 ,5 5  %  ni tashk il  qi ladi .

Invert qiyomidan tayyorlangan karam el m assasi namligini 

aniqlaymiz

Q M o  =  49 ,5  ■ 19,04 /  9 , 5 1 =  9 8 ,0 8  %  .

H a ro ra t  25  ° C  v a  q u ru q  m o d d a la r  m iq d o r i  7 0 %  d an  or t iq  b o ' l s a ,  

ja d v a l  b o 'y i c h a  tu za t i sh  + 0 ,4  %  ga ,  inver t  q iy o m id a g i  q u ru q  m o d d a la r  

m iqdori  u c h u n  e s a  tu za t ish  - 0 , 5 2  %  g a  teng .  T u z a t i sh la rn i  inoba tga  

o lg an d a ,  k a r a m e l  m a s s a s id a g i  q u ru q  m o d d a la r  m iqdori  

Q M  =  9 8 ,0 8  +  0 ,4  -  0 ,5 2  =  9 9 %  ni, n a m l ik  esa 

V km =  1 0 0 - Q M  =  1 0 0 - 9 9 =  1% ni tashk il  qi ladi .

L a b o ra to r iy a  q a y d n o m a s ig a  y o z is h  tartibi

K a ra m e ln i  t a y y o r la s h  u s u l i ____________

K aram el  o ' l c h a n m a s i  m a s sa s i  

E r i tm a n in g  m as sas i  

R e f r a k to m e t rn in g  k o ' r s a t i s h i  

D as t labk i  q u ru q  m o d d a la r n in g  m iq d o r i  

R e fra k to m e tr  p r i z m a s in in g  haro ra ti  

H arora t  u c h u n  tuzat ish

_ %

°C

%



Quruq moddalar miqdori  uchun tuzatish

Tuzatishlarni hisobga olgan holda qu ru q  m o d d a la r  m iq d o r i

%
%
%M ahsulotning nam ligi _____ y 0

Redutsiyalovchi moddalar miqdorini fo toko lorim etrik  usulida

Bu usul qizil qon tuzi ishqoriy e r i tm a s in in g  sifat i  a n i q l a n a y o t g a n  

mahsulot tarkibidagi redutsiyalovchi q a n d la r  b i l a n  r e a k s iy a g a  

kirishganidan keyin qolgan ort iqcha q i sm in i  f o t o k o lo r im e t r l a s h g a  

asoslangan.

Bu usulda boradigan reaks iyan ing  a so s iy  m o h i y a t i  -  

redutsiyalovchi moddalarning ishqoriy m u h i td a  q iz i l  q o n  (ka l iy  

ferritsianid) tuzi eritmasi bilan oksid lan ish idad ir .  B u n d a  q iz i l  q o n  tuzi 

sariq qon (kaliy fcrrotsianid) tuzigacha qay ta r i lad i ,  bu  e s a  o ‘z  n a v b a t id a  

rang-ning pasayishiga olib keladi, chunk i  qizil  q o n  tuzi  s a r iq  qon  

tuziga nisbatan ancha to 'q roq rangga ega. E r i tm a  r a n g in in g  p a s a y i s h i  shu 

eritmaning opiik zichligini tushiradi.  E r i tm a n in g  o p t ik  z ich l ig i  

reaksiyaga kirishga redutsiyalovchi m o d d a la rn in g  m iq d o r ig a  b o g ' l i q .  Bu 

bog liqni amalda ko'rsatish maqsadida ta rk ib ig a  turli  xil  a n iq  m iq d o rd a

redutsiyalovchi moddalar  kiriti lgan e r i tm a la m in g  o p t i k  z ich l ig i  

aniqlanadi. Olingan natijalar asosida e r i tm a n in g  o p t ik  z ic h l ig i  b i lan  

redutsiyalovchi moddalar miqdori o ' r tas idag i  b o g ‘l iq l ikni  a k s  e t t i ru v c h i  

darajalash grafigi tuziladi.

aniqlash.

Redutsiyalovchi moddalar miqdorin i  a n iq la s h  q u y id a g i  b o s q i c h la i -  

dan iborat: kerakli reaktivlarni tayyorlash;  a sbobn i  k a l ib r la s h  g r a f i - g i 11' 

tuzish; niahsulotdagi redutsiyalovchi m o d d a la r  m iq d o r in i  aniqlash.



d is t i l la n g a n  s u v  b i lan  c h i z ig ‘ igach a  y e tk a z i l a d i  v a  y a x s h i la b  

a ra lash t i r i lad i .  T a y y o r l a n g a n  e r i tm a n i  t o ‘q rang l i  sh is h a  id ish ida  yo k i  

q o r o n g ‘ ida k a m id a  1 k e c h a - k u n d u z  s a q l a n g a n d a n  k e y in  ish lat ish  

m u m k in .

In v e r t  q an d i  s ta n d a r t  e r i tm a s i  q u v id a g ic h a  t a v v o r l a n a d i . A na l i t ik  

ta ro z id a  0,001 g  a n iq l ik d a  0 ,95  g  k im y o v iy  loza  s a x a ro z a  y o k i  m a y in  

m a y d a la n g a n  q a n d - ra f in a d  to r tib  o l inad i  v a  e k s ik a to rd a  q u ru q  kals iy  

x lo r id  u s t id a  qu r i t i sh  u c h u n  3 k e c h a - k u n d u z  sa q la n a d i .  K ey in  2 5 0  s m 3 

g a c h a  d is t i l la n g a n  su v d a  e r i t ib  5 0 0  s m 3 h a jm li  o ‘ lchov  ko lb as ig a  

quy i lad i .  S h u  k o lb a n i  o ‘z ig a  2 0  c m 3 e r i t i lm a g a n  (z ich l ig i  1,19) x lo r id  

k islo ta  o ‘ lchab  so l in ad i .  K o lb a  ich iga  t e r m o m e t r  k ir it i lad i  va  ko lba  

ta x m in in  80  °C  g a c h a  q iz d i r i lg a n  s u v  h a m m o m i d a  o ‘m a t i lad i .  2-3  m in u t  

d a v o m id a  e r i tm a  h a ro ra ti  6 7 -7 0  °C  g a c h a  y e tk a z i l a d i  va s h u  h a ro ra td a  5 

m in  sa q lanad i .

K o lb a d a g i  e r i tm a  tezd a  x o n a  h a ro ra t ig a c h a  sovu t i lad i ,  2 -3  to m c h i  

m e t i lo ran j  to m iz i l a d i  v a  v a  25 %  li i sh q o r  e r i tm a s i  b i lan  p u sh t i - sa r iq  rang  

p ay d o  b o ' l g u n c h a  ney t ra l lan ad i .  S h u n d a n  k ey in  e r i tm a n in g  ha jm i  

d is t i l langan  su v  b i lan  k o lb a n in g  c h i z i g ‘ ig a c h a  y e tk az i lad i .

T a y y o r l a n g a n  s ta n d a r t  e r i tm a n in g  1 s m 3 h a jm id a  0 ,0 0 2  g  (2  m g )  

inver t  q a n d i  ( re d u t s iy a lo v c h i  q a n d  m a v ju d ) .

K a l i b r l a s h  g r a f i g i n i  l u z i s l i . O l t i ta  2 5 0  s m 3 h a jm li  k o n u s s im o n  

ko lb a la rg a  p ip e tk a  b i lan  25 s m 3 ishqor iy  fe rr i - s ian id  e r i tm a s i  7,0; 7,5 ; 

8,0; 8,5 ; 9 ,0 :  9 ,5  s m 3 d a n  inve r t  q a n d i  s ta n d a r t  e r i tm a s i  quy i lad i .  

B y u re tk a d a n  k o lb a la rg a  m o s  t a rz d a  3 ,0 ;  2 ,5 ;  2 ,0 ;  1,5; 1,0; 0.5 s m 3 

d is t i l langan  suv  q u y i lg a n d a n  key in  liar b ir  k o lb ad a  su y u q l ik n in g  ha jm i  35 

s m J ni ta shk il  qi ladi .

l i a r  bir  k o lb a d a g i  su y u q l ik  q a y n a - g u n c h a  q izd i r i lad i  va I m inu t  

(q u m  soa t  b o 'y i c h a )  q ay n a t i lad i .  K ey in  t e z g in a  x o n a  h a ro ra t ig ac h a  

sovu t i lad i  va  k y u v e ta g a  q u y ib ,  К Ф К —2 fo to e le k t ro k o lo r im e tr id a  

yorugMik o ' t k a z i s h  m a k s im u m i  4 4 0  nin  b o ' l g a n  №  4 k o 'k  filtr b i lan  optik
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zichligi oMchanadi. Kyuvetani tan lashda  s h u n g a  e ’t ib o r  b e r i s h  Io z im k i ,  

8.5 sm3 standart er itma bilan qaynati lgan  s u y u q l ik n in g  o p t ik  z i c h l ig i  0 ,3 -

0,6 oralig 'ida boMishi m aqsadga m uvofiq  h iso b la n a d i .  Н а г  b i r  e r i t m a d a  

optik zichligini aniqlash 3 m aro tabadan  a m a lg a  o s h i r i l a d i  v a  n a t i ja  

sifatida ulaming o 'r tacha  arifmetik q iy m a t i  q a b u l  q i l in a d i .  O l in g a n  

natijalar bo 'y icha kalibrlash grafigi tuziladi (1 - ra sm ) .

K am m elilagi redutsiyalovch i m o d d a la r  n iiq d o r in i a n iq la sh .

OMchan-maning massasi quyidagi f o rm u la  o rqa l i  h i s o b la n a d i

a i=a- £  (4)

bu ycrda N4 -  tekshirish uchun olingan o M chanm an ing  m a s sa s i ,  g ;

a -  tekshirish uchun olingan o M chanm an ing  s u v d a g i e r itm a s i 

tarkibidagi qandlam ing optim al k o n sen tra ts iy asi ( fo to e le k tro k o lo r i -m e lr  

usuli uchun a -  0,2 g); ■

О - e r i tm a  tayyorlangan kolbaning h a jm i,  s m 3;

Г1 -  analiz uchun olingan m ah su lo t ta rk ib id a g i r e d u ts iy a lo v c h i 

qandlar yoki unium iy qandlam ing  taxm in iy  m iq d o ri.

Formula asosida hisoblangan oM chanm a ±  0 ,001 g  a n iq l ik d a

о Ichanib stakanchaga solinadi. Agar  oM chanm an ing  m a s s a s i  h i s o b la s h  

natijasida 5 g  dan ortiq cliiqsa, u paytda oMchov ±  0,01 g  a n iq l ik  b ilan  

bajariladi. Olingan oMchanmaning iliq suvdag i  e r i tm a s i  t a y y o r l a n a d i .

Agar oMchanma suvda qoldiqsiz  e r isa ,  t a y y o r l a n g a n  e r i tm a

stakanchada tezda sovutilib, oMchov k o lb a s ig a  so l in a d i .  B u n d a

kolbaning hajmi 100-500 sm 3 ga teng  boMishi kerak .  K o lb a d a g i  e r i tm a

ijmi distillangan suv bilan ko lban ing  ch iz igM gacha  y e tk a z i l a d i  va

yaxslu aralashtiriladi. Olingan eri tma tiniq boMishi k e rak .  K o n u s s i m o n

kolbaga qizil q0n tuzming ishqoriy e r i tm a s id an  2 5 ,0  s m 3, m a h s u lo t

dan 8,0 sm aralashma qay n ag u n ch a  q izd ir ib ,  1 m in  q a y n a t i l a d i  
va tezda sovutiladi.
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S o v u g a n  e r i tm a d a n  a s b o b n in g  k y u v e ta s ig a  q o ‘y ib ,  К Ф К - 2  

fo to e le k t ro k o lo r im e t r id a  yorugM ik  t o ‘ lqin uzu n l ig i  4 4 0  n m  b o ' l g a n  № 4  

y o r u g 1 lik filtri b i lan  o p t ik  z ich l ig i  oM chanad i .

R e d u ts iy a lo v c h i  q a n d l a m i n g  m iq d o r i  q u y id a g i  f o rm u la  o rqali  

an iq lanad i :

v _ a iyiooA-
gK  ’ K ’

bu y erda :  X  - r e d u ts iy a lo v c h i  m o d d a la r n in g  m iq d o r i ,  % ;

a  - d a r a ja la sh  g rafig i  o rqa l i  to p i lg an  inver t  q a n d n in g  

m iq d o r i ,  m g ;

Vi - a n iq la n a y o tg a n  m a h s u lo td a n  suv l i  e r i tm a  t a y y o r la sh d a  

ish la t i lgan  k o lb a n in g  h a jm i ,  s m 3;

V? -  a n iq la sh  u c h u n  o l in g a n  m a h s u lo t  suv l i  e r i tm a s in in g  

h a jm i,  s m 3;

g -  m a h s u lo t  o M c h a n m a s in in g  m a s sa s i ,  m g ;

К  - s a x a ro z a n in g  q i s m a n  o k s id la n is h in i  in o b a tg a  o lu v c h i  txi- 

z a t i sh  k o e f f i tsen t i  ( k a ra m e l  va  k a ram el  

m a s sa s i  u c h u n  К  =  0 ,95) .

L a b o ra to r iy a  q a y d n o m a s ig a  y o z is h  tartibi 

M a h s u lo t  o M c h a n m a s in in g  m as sas i  (g)  

_____ g

M a h s u lo t  e r i tm a s in i  ta y y o r la s h d a  

i sh la t i lgan  k o lb a n in g  

ha jm i  (V i )

_____s m 3

A n iq la s h  u ch u n  o l in g an  m a h s u lo t  suvli
12 13 14 15 16 17 18 19 20 e r i t m a S in in g

In v e r t  (la m l m in d o r i.  m g  , . , , ,  ,^ —  ь nn I 111 I ( V )
1 -ra s u i. K a lih r lu s h  « ra f i« i ■»

_____ s n r

dara ja lash  g ra f ig i  o rqa l i  lop i lg an  inve r t  q a n d n in g

3 1



miqdori (a)
R e d u ts iy a lo v c h i  m o d d a la r n i n g  m iq d o r i  (X )  -------- %

Barcha variantlar  asosida tayyorlangan k a r a m e ln in g  o r g a n o l e p t i k  v a  

fizik-kimyoviy sifat ko 'r satk ichlari  u m u m iy  j a d v a l g a  k i r i t i la d i  v a  

taqqoslanib xulosa chiqariladi.

Karam el ishlab chiqarish  usu llari va  r e j im la r in in g  k a r a m e l  

xossalariga ta ’s ir i

7 - ja d v a l

Karamel
massasini
tayyorlash

usuli

Qaynatish
ning
oxirgi
arorati,

°C

Karamel sifat ko‘rsatkichlarining tavsifi
Karamel
massasi

ning
yoyiluv
chanligi

Nam-
ligi,
%

Redutsi
yalovchi
moddalar
miqdori,

%

Rangi Yopish-
qoqligi

Sirti
ning

shakli,
ta ’mi,
hidi

Patokada

Invert
qiyomida
Kislotali
usulda

Xulosa

T alabaning m ustaq il ish i

1-laboratoriya ishini o ’tkazishga tayyorga r l ik  k o ' r i s h  j a r a y o n i d a  

talaba ma’ruzalar matnidan «Karamel q iy o m i  va  k a r a m e l  m a s s a s in  

ta\\orl<isli» mavzularini va uslubiy q o ' r s a tm a la r d a g i  u s h b u  ta j r iba  

ishiga tegishli «Asosiy nazariy tu shuncha la r»  boM im ini o 'z l a s h t i r i s h i ,  

laboratoriya qaydnomasini rasmiylashtir ish i;  q u y i d a  k e l t i r i lg a n  

savollardan foydalanib nazariy qismni o‘zlashtirish d a ra ja s in i  te k s h i r i sh i



M u sta q il ta y y o r la sh  u ch u n  sa v o lla r

1. « K a r a m e l »  s o ‘zi t a ’r i fm i  ke lt ir ing .

2. K a r a m e l  m a h s u lo t l a r i  ta sn if in i  kel t i r ing .

3. K a ra m e l  m a s s a s in i  o l ish  n im a g a  a s o s la n g a n ?

3. K a ra m e l  q iy o m in i  t a y y o r l a s h n in g  q a n a q a  usu l lar i  m a v ju d ?

4 . K a ra m e l  m a s sa s in i  o l ish  m o h iy a t i  n im a d a n  ibora t  v a  u qays i  

j i h o z la rd a

t a y y o r la n a d i?

5 .K a ra m e l  m a s s a s in in g  g ig ro sk o p l ig i  v a  ran g i  qay s i  o m i l l a r  bilan 

b o g ' l i q ?

6 .K a ra m e l  q iy o m i ,  k a r a m e l  m a s sa s i  va  t a y y o r  k e r a m e l  qays i  

k o ‘rsa tk ich la r

b o 'y i c h a  o r g a n o le p t ik  b a h o la n a d i?

7. K a ra m e l  q iy o m i ,  k a r a m e l  m a s sa s i  va  t a y y o r  ka ra m e l  qays i

fizik-

k im y o v iy  k o ' r s a t k i c h l a r  b o 'y i c h a  b a h o la n a d i?

8 .P a to k a  v a  inve r t  q i y o m id a  ta y y o r la n g a n  k a ra m e ln in g  k im y o v iy  

tark ib in i

kelt ir ing .

9. P a to k a d a  k a r a m e l  t ay y o r la sh  us lu b in i  q i s q a c h a  q i l ib  a y t ib  

bering.

10. In v e r t  q iy o m id a  k a r a m e l  t a y y o r la sh  us lub in i  q i s q a c h a  qilib

aytib

ber ing .

I l .K is Io ta l i  u su ld a  k a r a m e l  t a y y o r la sh  us lub in i  q i s q a c h a  q il ib  ay t ib  

bering.

12.K a ra m e l  q iy o m id a g i ,  k a r a m e l  m a s sa s id a g i  va  k a ra m e ld a g i  q u ru q  

m o d d a la r  m iq d o r i  q a n d a y  a n iq la n a d i?

13.R e d u ts iy a lo v c h i  m o d d a la r n in g  fo to k a lo r im e tr ik  u su ld a  an iq lash  

n im aga
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asoslangan?
14.Redutsiyalovchi moddalar  m iqdorin i  f o to k a lo r im e t r ik  u s u l d a  

a n iq la s h n in g  qisqacha mazmunini  keltiring.

Laboratoriya ishga oid d iagnostik  te s tla r

1. Quyida qayd ctilgan q iyom lardan q aysi b ir in i k a r a m e l q iy o m i d eb

atash m um kin cm as?

A )shakar-patokali;

B) shakar-invert;

C)shakar-sutli ;

D) sliakar-patoka-invert;

2. Quyida qayd etilgan eritm alardan q a y si b ir in i q iy o m  d e b  a tash  

mumkin?

A) shakar konsentratsiyasi 20 %  dan ort iq ;

B) shakar konsentratsiyasi 30 % dan ort iq ;

C) shakar konsentratsiyasi 30 %  dan kam ;

D) shakar konsentratsiyasi 40 %  dan ortiq ;

3. Qaysi javobda invert q iyom idagi q a n d la r  to ‘g ‘ri a y t ib  o ‘ t i lg a n ?

A) saxaroza, glyukoza,  fruktoza;

B) glyukoza, maltoza, saxaroza;

C) saxaroza. fruktoza, maltoza;

D) saxaroza, fruktoza, laktoza;

4. Qaysi qandning sh irinligi saxaroza sh ir in lig ig a  n is b a ta n  1 2 0  %  ni 
tashkil ctadi?

A) laktoza;

B) maltoza;

C) glyukoza;

D) invert qand.
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5. Q a y si q a n d n in g  sh ir in lig i  sa x a r o z a  s h ir in lig ig a  n isb a ta n  15 %  ni 

ta sh k il e ta d i?

A ) lak toza ;

B) m a l to z a ;

C )  g ly u k o z a ;

D) f ru k to za ;

6. Q a y si q a n d n in g  sh ir in lig i  sa x a r o z a  sh ir in lig ig a  n isb a ta n  3 5 %  ni 

ta sh k il q ila d i?

A ) lak toza;

B) m a l to z a ;

S) g ly u k o z a ;

D) f ruk toza ;

7. Q a y si ja v o b d a  k a r a m e l ish la b  c h iq a r ish d a  q o ‘Ila n ila d ig a n  

a n tik r is ta liz a to r  n o m i to ‘g ‘ri k e lt ir ilg a n ?

A ) k ra x m a l  v a  pa to k a ;

B) p a to k a  v a  inve r t  q iy o m i ;

C )  s h a k a r  va  p a to k a ;

D) k r a x m a l  v a  sh a k a r .

8. Q u y id a  q a y d  c t ilg a n  q a y s i tu r d a g i p a to k a  k a r a m e l ish la b  

ch iq a r ish  u ch u n  z a r u r  b o ‘lg a n  en g  y u q o r i q o v u sh q o q lik k a  eg a ?

A )  ka in  q a n d la n t i r i lg a n ;

B) k a r a m e l  u c h u n  o liy  navli;

C )  y u q o r i  q a n d la n t i r i lg a n ;

D) k a ra m e l  u c h u n  1-navli .

9. Q u y id a  k e lt ir ilg a n  p a to k a  tu r la r id a n  q a y si b ir in i k a ra m el  

ta y y o r la sh d a  e in a s , b a lk i k o n se r v a  ish la b  c h iq a r ish g a  qoM lash  

ta v siy a  e tila d i?

A ) k a m  q a n d la n t i r i lg a n ;

B) k a ra m e l  u c h u n  o l iy  navli ;

C )  y u q o r i  q a n d la n t i r i lg a n ;
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D) k a ra m e l  u c h u n  1-navli .

10. K a r a m e ln in g  o d a td a g i r c t s e p tu r a s id a  s h a k a r  v a  

n isb ati q a n d a y  b o ‘lish i k era k ?

A ) 100:4;

B) 100:25;

C )  100:50;

D) 100:100.

patokan ing
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2 -L A B O R A T O R I Y A  IS H I  

J E L E L I M A R M E L A D  T A Y Y O R L A S H  V A  S IF A T IN I A N IQ L A S H  

Ish d a n  m a q sa d

L a b o ra to r iy a  s h a ro i t id a  j e l e l i  m a r m e l a d  t a y y o r la s h n i  o ‘rg an ish  va 

si fat ini  a n iq la s h  k o M iikm ala r iga  e g a  boMish.

T a la b a la r  t a j r ib a  ish in i  b a ja r ish  n a t i j a s id a  je le l i  m a rm e la d n i  agar,  

ag a ro id ,  p ek t in  v a  j e l a t i n d a n  f o y d a la n ib  t a y y o r la sh  re tsep tura la r in i  

h isob la sh ,  sh u  r e t s e p tu r a la r  a s o s id a  j e le i i  m a rm e la d  tay y o r la sh  va 

m a h s u lo tn in g  o r g a n o le p t ik  v a  f i z ik -k im y o v iy  k o ' r s a tk ic h la r in i  an iq lash  

k o ‘n ik m a la r ig a  e g a  boM ishlar i  k e rak .

Is h n in g  m a z m u n i

I .Turli  j e le lo v c h i  m o d d a la r d a n  fo y d a la n ib  m a r m e la d  tayyor lash .

2 .Y a r im  ta y y o r  m a h s u lo t l a r  v a  m a r m e la d n in g  o rg a n o le p t ik  va  fizik- 

k im y o v iy

k o ‘rsa tk ich la r in i  a n iq la s h .

3 .Turl i  j e l e lo v c h i  m o d d a la r d a n  f o y d a la n ib  t a y y o r l a n g a n  m a rm e la d n in g  

xossa la r i  v a  s i fa t in i  t a q q o s la s h  v a  x u lo s a  ch iqar ish .

Kerakli xom  ashyolar. jihozla r va kim yoviy reaktivlar:

° x o m  a s h y o la r :  s h a k a r ,  p a to k a ,  ag a r ,  a g a ro id ,  p ek t in ,  j e la t in ,  l imon 

kislo ta ,  e s s e n s iy a ,  o z iq a v iy  b o ‘y o q ,  g a z e ta  q o g ‘ozi , ich im l ik  suvi;

0 j i h o z l a r  v a  id ish la r :  r e f r a k to m e t r  U R L ,  n a m lik n i  an iq la sh  V C h  

asb o b i ,  e l e k t r  p l i ta ,  t e x n ik  va  to rz ion  ta roz i ,  m a r m e la d g a  shakl 

b e ru v ch i  q o l ip la r ,  t e r m o m e t r l a r ,  l in ey k a ,  a ly u m in  idish lar ,  byuksla r ,  

sh is h a  t a y o q c h a l a r ,  k im y o v iy  s t a k a n la r ,  oMchov k o lba la r  va 

s i l ind r la r ,  k o n u s s im o n  k o lb a la r ,  uch i  e g i lg a n  b yure tka .  p ipetkalar ,  

ch inn i  id ish lar ,  h o v o n c h a l a r ,  shpa te l la r ;

•  k im y o v iy  re a k t iv la r :  e r i t i lm a g a n  x lo r id  k is lo ta  (z ich lig i  1,19), quruq  

natr iy  g id ro o k s id  v a  u n in g  2 5 - 3 0  %  li v a  0,1 m o l /d m 3 er i tm aia ri ,  

ka l iy -n a t r iy  la r tra t  -  K N a C . iO s '4  I b O  v a  q a y ta  k r is ta l langan  mis 

su lfat  e r i tm a ia r i ,  I %  li f e n o l f ta le in  v a  k o 'k  m e t i len  er i tm aia ri ,



k im y o v iy  toza  s a x a ro z a ,  d i s t i l l a n g a n  su v .

a s o s i y  n a z a r i y  T U S H U N C H A L A R

M a rm e la d  deb ,  m e v a - re z a v o r  p y u r e s i d a n  y o k i  j e l e  h o s i l  q i lu v ch i  

m o d d a la rn in g  su v d a g i  e r i tm a s id a n ,  s h a k a r  v a  b o s h k a  k o m p o n e n t l a r d a n  

t a y y o r lan g an ,  j e l e s im o n  s t ruk lu ra l i  q a n d o la t  m a h s u l o t i g a  a y t i l a d i .

M a rm e la d  t a y y o r la sh  te x n o lo g iy a s i  h a m  j e l e  h o s i l  q i l u v c h i  a so s g a  

q a rab  ikki lu rg a  b o i i n a d i :  m e v a - re z a v o r l i  v a  j e le l i .

M ev a-rezav o r l i  m a rm e la d d a  m e v a - r e z a v o r  (o l in a ,  o l x o ‘ ri,  o ' r i k  va 

b oshqa la r)  p y u re s id a  m a v ju d  b o ‘lgan  p e k t in  - j e l e  h o s i l  q i l u v c h i  boMib 

h isob lanad i.  Je leli  m a rm e la d  ish lab  c h i q a r i s h d a  e s a  j e l e  h o s i l  q i lu v -c h i  

s i la t ida  agar ,  agaro id ,  pek t in  va  o ' s i m l i k  x o m  a s h y o l a r i d a n  a jra t ib  

o l ingan  boshqa j e l e  hosil  q i lu v ch i la r  qoM lan ilad i .

Jeleli  m a rm e la d  t a 'm  b e ru v ch i  v a  x u s h b o ‘y  m o d d a l a r  q o ' s h i b  

qayna t ib  quyu l t i r i lgan  s h a k a r - p a to k a -a g a r  q i y o m i d a n  t a y y o r l a n a d i .  Jele 

hosil  qi luvchi m o d d a  s i fa t ida  a g a rd a n  t a s h q a r i  a g a r o id  y o k i  p e k t in  ham 

qoMlanilishi m u m k in .  K ey in g i  y i l l a rd a  j e l e  hosi l  q i l u v c h i  s i fa t ida  

je la t indan  h am  fo y d a lan i lm o q d a .  R e ts e p tu r a  a r a l a s h m a s i g a  o z iq a v iy  

kislotalar ,  m e v a - re z a v o r  p r ipas la r i ,  s in te t ik  x u s h b o ‘y  m o d d a l a r  va 

b o 'y o q la r  kirit i ladi. Je leli  m a s s a  k o ‘p ro q  p a to k a  q o ' s h i b  ( s h a k a r  

m assas ig a  n isb a ta n  50 %  gach a )  t a y y o r la n a d i ,  a k s  h o ld a  j e l e l i  m a r m e la d  

shakar lan ish i  sabab l i  x i ra ro q  b o ' la d i .

Je leli  m a rm e la d  u c h u n  m a s s a  q u y i d a g i c h a  t a y y o r l a n a d i .  Q u ru q  

a g a r  yok i  ag a ro id  b o 'k t i r i sh  va  y u v is h  u c h u n  v a n n a g a  iv i t i la d i .  D oka 

q o p -c h a la rg a  jo y l a n g a n  y o rm a  k o ‘r in is h d a g i  a g a r  v a n n a g a  bo lir i lad i-  

A g a r -  n ing  si fa t iga  q a rab  uni ivitish 3 so a t  v a  o r t iq c h a  v a q t  d a v o m  e t a d i ■ 

A g a ro id  1 so a tg a  y a q in  v aq td a  iv i t i lad i  v a  y u v i la d i .  Iv i t ish  j a r a y o n i d a  

bo  к ish so d i r  b o ' l a d i ,  h a m d a  b o 'y o v c h i  v a  h id  b e r u v c h i  m o d d a l a i  

ajrat i ladi .

Ivi ti lgan a g a r  yo k i  ag a ro id  q a y n a t i s h  q o z o n i g a  s o l in a d i  v a  su v d a
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er i t i lad i;  k ey in  b u n g a  s h a k a r  v a  p a to k a  q o 's h i l a d i  ( p a to k a  q ay n a s h  

j a r a y o n in in g  o x i r id a  y o k i  q a y n a t i l g a n d a n  k e y in  so l in ad i ) .  A g a r  

e r ig im c h a  s h a k a rn i  s o l i s h  m u m k in  e m a s ,  c h u n k i  sh a k a r l i  e r i lm a la rd a  

a g a rn in g  e ru v c h a n l ig i  b i rd a n ig a  p as a y a d i .  A g a r - s h a k a r  e r i tm asi  

f i l t r lanadi v a  q a y n a t i s h  a p p a r a t l a r id a  y o  q u r u q  m o d d a la r  m iq d o r i  73 -7 4  

%  boM guncha  q a y n a t i la d i .

Q a y n a t i lg a n  q iy o m  h a ro ra t la n t i ru v c h i  m a s h in a g a  o ‘tkazi lad i ,  

u z lu k s iz  a ra la sh t i r i sh  tu fay l i  5 0 -5 6  °C h a r o ra tg a c h a  so vu t i lad i .  Sovu t ish  

ox ir ida  r e t s e p tu ra g a  k o ' r a  e r i t i lg a n  b o 'y o q la r ,  l im o n  k is lo tas i ,  e s sens iya ,  

pyu re  v a  p r ip a s la r  so l in ad i .  B a rc h a  q o ‘s h im c h a la r  yaxsh i  

a ra la sh t i rU g an d an  k e y in  m a s s a  q u y u v c h i  m a s h in a n in g  v o ro n k a s ig a  

uzatiladi.

Je lel i  m a r m e la d  a g a r o id d a  t a y y o r l a n g a n d a  t e x n o lo g ik  ja r a y o n la r  

agaro id  xo ssa la r i  b i lan  b o g ' l i q  o ‘z ig a  x o s  x u s u s iy a t l a rg a  ega.  A garo id  

q iyom in i  t a y y o r la sh  u c h u n  d a s t la b  s h a k a r  er i t i lad i ,  key in  e r i tm a g a  

iviti lgan a g a ro id  q o 's h i l a d i .  A g a r o id n in g  g id ro l iz in i  o ld in i  o l ish  v a  u n ing  

je le  hosil  q i l ish  q o b i l iy a t in i  s a q l a b  q o l i sh  u c h u n  q iyom  m assas ig a  

n isba tan  0 ,5  %  m iq d o r d a  m o d i f ik a to r  tu z la r  -  d in a t r iy fo s fa t  yo k i  natr iy  

laktati so l inad i .  Q a y n a t i l g a n  q iy o m d a g i  q u r u q  m o d d a la r  m iqdor i  (agarii  

q iy o m d a g id e k )  7 3 - 7 4  %  m iq d o rd a  b o ' l i s h i  k e ra k :  a g a ro id -s h a k a r -p a to k a  

q iy o m in in g  j e l e  hosi l  q i l i sh  h a ro ra t i -  6 0  °C ga  y aq in d i r .

Ish n i b a ja r ish  ta r tib i

Mar b ir  ta la b a  o ‘q i tu v c h in in g  to p s h i r i g ‘ iga b in o an  q o 'y id a g i  

v a r ian t la rdan  biri b o 'y i c h a  ishni ba ja rad i :

® v a r ian t  1 - a g a r d a n  fo y d a la n ib  j e l e l i  m a r m e la d  tay y o r la sh ;  

e v a r ian t  2 - a g a r o id d a n  f o y d a la n ib  j e le l i  m a r m e la d  tayyor lash ;

° var ian t  3 -p e k t in d a n  f o y d a la n ib  j e l e l i  m a r m e la d  tayyor lash ;

° var ian t  4 - j e la t in d a n  f o y d a la n ib  j e l e l i  m a r m e la d  tayyor lash .

Je leli  m a r m e l a d n i n g  ta s d iq la n g a n  re tse p tu ra s i  a s o s id a  laboratoriya
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8- jadva l

Г
X o m  a s h y o la r

Q u r u q  m o d d a la r n in g  

m iq d o r i ,  %

1 t m a r m e l a d  ish lab  

c h iq a r i s h  u c h u n  x o m  

a s h y o la r  sarf i ,  k g

100 g  s h a k a rd a n  m a rm e la d  

t a y y o r la s h  u c h u n  u ch u n  

x o m  a s h y o la r  sa rf i ,  g

asl

h o ld a

q u ru q

m o d d a l a r d a

asl

h o ld a

q u ru q

m o d d a la r d a

S h a k a r  

j e l e l i  m a s s a  u c h u n 9 9 .85 5 2 5 ,6 5 2 4 ,8 100 9 9 ,8 5

s i r t ig a  s e p i sh  u c h u n 9 9 ,8 5 86 ,6 86,5

H iso b la s h  y o ‘ li b i lan  

a n iq la n a d i

P a to k a 78 ,00 2 6 2 ,7 2 0 4 ,9

A g a r 8 5 ,00 10,5 8,9

L im o n  k is lo la 91 ,2 11,8 11,6

E sse n s iy a s i - 1,6 -

B o ' y o q - 0,5 -

Ja m i 899,3 8 3 6 ,7

M a h s u lo tn in g  ch iq ish i 98 ,5 1000,0 8 2 0 ,0

2 - v a r ia n t  b o 'y i c h a  a g a r o id d a n  m a r m e la d  t a y y o r la s h  retseptxirasi j e le l i  m a s s a  u c h u n  s a r f l a n a d ig a n  100 g  

s h a k a rg a  n i sb a ta n  h iso b la n a d i  (9 - jadva l) .

sliaroitida 
tayyorlanadigan 

m
arm

elad 
uchun 

retseptura 
qaytadan



9 - ja d v a l

X o m  a s h y o la r
Q u r u q  m o d d a l a m i n g  

m iq d o r i ,  %

1 i m a r m e l a d  ish lab  
c l i iqar ish  u c h u n  x o m  

a s h v o la r  sa rf i .  k g

100 g  s h a k a r d a n  m a r m e l a d  

t a y y o r l a s h  u c h u n  u c h u n  

x o m  a s h y o l a r  sa r f i ,  g

as l

h o ld a

q u r u q
m o d d a l a r d a

asl
h o ld a

q u r u q
m o d d a l a r d a

S h a k a r  j e l e l i  m a s s a  u c h u n 9 9 .8 5 5 1 0 .7 5 0 9 .9 100 9 9 ,8 5

si r t ig a  s e p i s h  u c h u n 9 9 ,8 5 86 ,6 86,5

H is o b la s h  y o ‘ li b i la n  

a n iq l a n a d i

P a to k a 7 8 ,0 0 2 5 5 ,4 1 99 ,2

A g a r o i d 8 5 .0 0 2 7 ,0 2 3 ,0

L im o n  k is lo ta 9 1 ,2 12,8 11,7

N a t r iy  lak ta t 4 0 ,0 15,0 6 ,0

E s s e n s iy a s i - 0 ,4 -

B o ' y o q - 0 ,5 -

J a m i 9 0 8 ,4 8 3 6 ,3

M a h s u l o t n i n g  c h iq i s h i 98 ,5 1 0 0 0 ,0 8 2 0 ,0
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j - v a r i a n t  bo  y ic l ia  p e k t in d a n  m a r m e l a d  t a y y o r la s h  re tse p tu ra s i  j e l e l i  m a s s a  u c h u n  sa r f la n a d ig a n  100 g  

s h a k a rg a  n i sb a ta n  I i iso b lan ad i  ( 1 0 - ja d v a l ) .

10 - jad v a l

X o m  a s h y o la r
Q u r u q m o d d a -  

l a rn in g  m iq d o r i ,

%

1 t  m a r m e l a d  ish lab  

c l i iq a r ish  u c h u n  x o m  

a s h y o la r  sa rf i ,  k g

100 g  s h a k a rd a n  m a rm e la d  

ta y y o r l a s h  u c h u n  u ch u n  

x o m  a s h y o la r  sa rf i ,  g
as l

h o ld a

q u ru q

m o d d a l a r d a

as l

h o ld a

Q u ru q

m o d d a la r d a
S h a k a r

j e l e l i  m a s s a  u c h u n 9 9 .8 5 5 94 ,5 5 9 3 ,6 100 9 9 ,8 5
si r t ig a  s e p i s h  u c h u n 9 9 ,8 5 86 ,6 86,5

H is o b la s h  y o ‘ ii b i lan  

a n iq la n a d i

P a to k a 7 8 ,0 0 169,7 132 ,4
P ek t in  (s i t ru s l i ) 92 ,0 13,0 12,0
L im o n  k is lo ta 91 ,2 8 ,6 7,8
N a t r iy  lak ta t 4 0 ,0 10,0 4,0
E s se n s iy a s i - 0 ,4 -

B o ‘y o q - 0 ,6 -

| J a m i 88 3 ,4 836 ,3
M a h s u lo tn in g  c h iq ish i 98 ,5 1000 ,0 82 0 ,0

43



4-
va

ri
an

t 
bo

'y
ic

ha
 

je
ln

li
nd

an
 

m
ar

m
el

ad
 

ta
yy

or
la

sh
 

re
ls

ep
tu

ra
si

 j
el

el
i 

m
as

sa
 

uc
hu

n 
sa

rf
la

na
di

ga
n 

10
0 

g 

sh
ak

ar
ga

 
ni

sb
at

an
 

hi
so

bl
an

ad
i 

(1
1-

ja
dv

al
).

I 
I -

jn
d

vn
i -o

5 Ы}

В §  S

з  о

сзi- _
9  сел >. о

g s  *

G3-о
о* я in
d л 00
3 тз ONсг "О ONо

Е

Й  2
cs О

о
о

JT3
15
— т5 
о  §<Tt
СЛ .  —се C 

b  *  
ОC/5

О
*p 

О- _C3
5  Я
3  "O
° " S

сл о
Ь >

.S ' ^
"o

о (N
О

40
соoo

о
CN
OO

Си «п
сл 2сз о ON

SZ 'П
O 'VO

О
О
о

^
cd

T3 *C
*2 °  О -о
с  сг

a

о
X

о
о

O'
ON

о
о
vo'
оо

со
CN

D.о
03
о

СО
о

о

о
0£

(J-)

сго
о

CQ



R e ts e p tu ra g a  a s o s la n ib  h a r  b ir  v a r ia n t  u c h u n  b a rc h a  k e ra k li xom  

a sh y o la r  oM chab o lin a d i , h a m d a  id ish  v a  la b o ra to r iy a  jih o z la r i  ta n la n a d i.

M a rm e la d  v a r i a n td a  k o ‘r sa t i lg a n  t a y y o r la s h  u s lu b ig a  an iq  r ioya  

qil in ib  (ay y o r lan a d i .

T a y y o r  m a r m e l a d n i n g  o r g a n o le p t ik  k o ‘ r sa tk ich la r i ,  q u ru q  va  

r ed u ts iya lovch i  m o d d a l a r  m iq d o r i  a n iq ia n a d i .  B a rc h a  nat i ja lar  

labora toriya  q a y d n o m a s i g a  k ir it i lad i .

B a rc h a  v a r ia n t la r  a s o s id a  l a y y o r l a n g a n  m a r m e la d l a rn in g  o rg a n o 

leptik v a  f i z ik - x i m i y a v i y  s i f a t  k o ‘ rsa tk ic h la r i  u m u m i y  j a d v a l g a  k ir it i ladi 

va taqqos lanad i .

Ish je le l i  m a r m e l a d n i n g  tu r li  j e l e  hos i l  q i lu v c h i la rn i  q o ‘ llab 

tay y o r la sh n in g  m a h s u lo t  s i f a t ig a  t o ‘g ' r i s i d a g i  x u lo s a  b i lan  y a k u n la n a d i .

T u r li  j e le lo v c h i la r d a n  fo y d a la n ib  je le li  

m a r m e la d  ta y y o r la sh

Agardan jeleli marmelad tayyorlash. D o k a  x a l t a c h a la rd a  so l in g an  

p las t inkas im on  a g a r  2 -3  soa t ,  k u k u n s i m o n  a g a r  1 so a t  d a v o m id a  

oqad igan  s o v u q  v o d o p r o v o d  s u v id a  y u v i la d i .  B u n d a  a g a r  b o 'k a d i  va 

rangli, y o q im s iz  h id l i  m o d d a l a r d a n  to z a la n a d i .  B o 'k k a n  a g a r  a lu m in iy  

idishga o ‘tkaz i!ad i  v a  iss iq  s u v d a  a r a la sh t i r ib  t u rg a n  h o ld a  er i t i lad i .  A g a r  

to‘ liq e r ig a n id a n  k e y in  s h a k a r  so l in a d i  v a  e r i t i lad i ,  q iy o m  q a y n a g a n d a n  

keyin pa to k a  so l in a d i .  Q a y n a t i s h  1 0 7 -1 0 8  ° C  h a r o ra td a  a m a lg a  osh ir i l ib ,  

qaynatish o x i r id a  a g a r - s h a k a r - p a t o k a  q i y o m id a g i  q u ru q  m o d d a la rn in g  

miqdori  72-73  %  ni t a s h k i l  q i l i sh i  k e r a k .  T a y y o r  m a r m e la d  m assas i  tezda  

60-65°C h a ro ra tg a c h a  s o v u t i l a d i ,  k is lo ta ,  e s s e n s iy a  v a  b o 'y u q  q o 's h i l a d i ,  

aralashtiriladi v a  s i r l a n g a n  s o p o l  q o l ip l a rg a  q u y i la d i .  Je le la sh  12-15 °C 

harora tda 1,5 so a t  d a v o m i d a  a m a l g a  o s h i r i la d i .  B u n d a n  k ey in  m ah s u lo t  

cl°liplardan c h iq a r i l a d i  v a  y u z a s ig a  s h a k a r  se p i la d i .

l a y y o r  m a r m e l a d n i n g  o r g a n o l e p t i k  k o ' r s a tk i c h l a r i  b a h o lan ad i  va 

^ z ik -k im yov iy  k o ' r s a t k i c h l a r i  a n iq ia n a d i .

Agaroidda jeleli marmelad tayyorlash. D a s t l a b  a g a ro id  ivitiladi.



B u n in g  u ch u n  a g a ro id  oM c hanm as i  d o k a  x a l l a c l i a g a  s o l in a d i  v a  s o v u q  

suv l i  id ishga  1-1,5  soa t  so l ib  q o 'y  iladi. B o ' k t i r i s h d a n  k e y  in d o k a d a g i  

a g a ro id  so v u q  s u v  b i lan  yuv i lad i .  O d a t d a  a g a ro id  b o  k k a n i d a  h a jm i  8-9 

m a r ta  o r t ib .  b un i  a g a ro id - s h a k a r -p a to k a  q i y o m i n i  q a y n a t i s h g a  

sa r f l a n a d ig a n  su v n i  l i isob lashda  e ’t ib o rg a  o l i sh  k e ra k .  S u v n i n g  u m u m i y  

m iq d o r i  sh a k a r  m a s s a s in in g  70 %  ni lash k i l  q i l ish i  k e ra k .

A lu m in iy  id ish iga  su v  q u y i lad i .  q iz d i r i l a d i ,  s h a k a r  s o l i b  a r a la s h t i r ib  

tu r ib  erililadi. S h a k a r  t o l i q  e r ig a n id a n  v a  e r i tm a  q a y n a g a n i d a n  key in  

b o 'k k a n  ag a ro id  so l in ib  a ra la sh t i r ib  e r i l i lad i .  b u n d a n  k e y in  e s a  p a to k a  va 

natr iy  lak ta tn ing  re tsep tu rada  k o ' r s a t i l g a n  m iq d o r i  so l in a d i .  Q i y o m  qu ru q  

m o dda la r i  m assas i  75 -7 6  %  b o ‘ lg u n ic h a  q a y n a t i l a d i .  M a s s a g a  75  °C 

g a c h a  sov u t i lg an d an  key in  k is lo ta ,  e s s e n s iy a  v a  b o 'y o q  q o ‘s h i la d i  va 

ara lash t i r i lad i .H arora t i  7 0 -7 2  °C  b o ' l g a n  t a y y o r  m a r m e l a d  m assas i  

s i r langan  sopo l  q o l ip la rg a  quy i lad i .  J e le la sh  x o n a  h a r o ra t id a  2 0 - 3 0  m inu t  

d av o m id a  a m a lg a  osh ir i l ib ,  s h u n d a n  k e y in  m a r m e l a d  q o l ip la rd a n  

bo 'shat i lad i .

T a y y o r  m a rm e la d n in g  o rg a n o le p t ik  k o ‘r s a tk ic h la r i  b a h o l a n a d i  va 

f iz ik -k im yov iy  k o ‘r sa tk ich la r i  an iq lan ad i .

Pektinda jeleli marmelad tayyorlash. S t a k a n g a  r e t s e p tu r a d a  

k o ' r sa t i lg an  m iq d o rd a g i  pek t in  so l in ib .  u s t id a n  p e k t in  m a s s a s i g a  n isb a ta n  

ikki  m ar ta  k o 'p r o q  sh a k a r  so l inad i  ( s h a k a r n in g  b u  m iq d o r i  k e y in c h a l ik  

ishchi r e tsep tu radan  kel ib  ch iq ib  h i so b la n g a n  m i q d o r d a n  o l ib  t a s h la n a d i ) .  

P ek t in  quruq  h o l ida  sh a k a r  b ilan a r a la sh t i r i lad i .  A l u m i n i y  i d i s h g a  pektin  

m assas ig a  n isba ta n  25 m a r ta  k o ‘p su v  so l in ib ,  s u v g a  p e k t in  v a  sh a k a r  

a ra la sh m as i  o z -o z d a n  q o 's h i b  a ra la sh t i r i l a d i .  B u n d a n  k e y in  4  soat 

d a v o m id a  t i n c h  h o la td a  qo ld i r i lad i ,  y o k i  1 so a t  d a v o m i d a  a r a l a s h t i r i b  

tu rgan  ho lda  b o 'k t i r i la d i .  B o 'k t i r i sh  t u g a g a n i d a n  k e y in  a l u m i n i y  id ishga  

h iso b lan g a n  m iq d o rd a g i  sh a k a rn in g  q o lg a n  q i sm i  v a  b i r o z  s u v  s o l i n a d i  vrf 

a ra la sh m a  u z lu k s iz  a ra la sh t i rg a n  h o ld a  q a y n a t i s h g a  q o 'y i l a d i .  Shakar 

to  liq e r igan idan  k ey in  natr iy  l a k ta tn in g  r e t s e p tu r a d a  k o ' r s a t i l g a n  m iqdo i i  
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q o 's h i l a d i  va  q u r u q  m o d d a l a r  m iq d o r i  6 8 - 7 0  %  b o ' l g u n i c h a  q a y n a t i l a d i .  

Q ayna t ish  tu g a g a n id a n  k e y in  m a s s a  7 5 - 8 0  ° C  g a c h a  s o v u t i l a d i ,  u n g a  

kislota,  e s s e n s iy a  v a  b o 'y o q  q o ‘s h i l a d i  v a  a ra la s h t i r i l a d i .  T a y y o r  

m arm elad  m a s s a s i  c h in n i  q o l ip l a rg a  q u y i la d i .  X o n a  h a r o ra t i d a  j e l e l a s h  

davom iy l ig i  2 5 - 3 0  m in u tn i  t a s h k i l  q i la d i .  J e l e  h o s i l  boMish t u g a g a n id a n  

keyin tayyor  m a r m e la d  q o l ip l a rd a n  c h iq a r i l a d i ,  b i r  q i sm i  s i fa t in i  a n iq la s h  

uchun olib q o l in a d i ,  q o lg a n  q i s m i  y u z a s i g a  s h a k a r  se p i l ib ,  t e r m o s t a td a  

50-55 °C h a ro ra td a  6  so a t  d a v o m i d a  q u r i t i la d i .

T ay y o r  m a r m e l a d n i n g  o r g a n o l e p t i k  k o ‘ r s a tk ic h la r i  b a h o la n a d i  va  

f iz ik -k im yoviy  k o ' r s a t k i c h l a r i  a n iq l a n a d i .

Jelatindan jeleli marmelad tayyorlash. S t a k a n g a  r e t s e p tu r a d a  

k o ‘rsatilgan m iq d o rd a g i  j e l a t i n  s o l i n ib  u s t i d a n  s o v u q  su v  q u y i la d i .  J e la t in  

va  s u v n in g  n isba ti  1:6 ni t a s h k i l  q i la d i .  J e l a t i n n i n g  b o ‘k ish i  1 ,5-2  so a t  

davom  etadi.  K e y in  j e l a t i n  s u v  h a m m o m i d a  6 0  ° C  g a c h a  q i z d i r i l ib  

erit iladi va  a lu m in iy  id i s h g a  o ' t k a z i l a d i .  J e la t in  t o ' l i q  e r i g a n i d a n  k e y in  

unga sh a k a r  so l in ad i  v a  q a y n a t i l g a n d a n  k e y in  p a t o k a  q o ' s h i l a d i .  Q i y o m  

quruq m od d a la r i  m iq d o r i  7 6  %  b o M g u n ic h a  q a y n a t i l a d i ,  k e y in  7 5 - 7 6  °C  

gacha sovu t i lad i ,  j e l e  m a s s a s ig a  k i s lo ta ,  e s s e n s i y a  v a  b o ' y o q  q o ' s h i l a d i  

va ara lashtir ib  q o l ip la rg a  y o k i  k r a x m a l g a  q u y i l a d i .  J e l e  m a s s a s in i  7 °C  

harora tda j e le la n i s h i  3 0 - 4 0  m i n u t ,  x o n a  h a r o r a t i d a  4 0 - 6 0  m i n u t  d a v o m  

etadi. Keyin  m a r m e la d  k r a x m a l d a n  t o z a l a n a d i ,  o r g a n o l e p t i k  v a  f iz ik-  

kimyoviy k o ' r s a tk ic h la r i  a n iq l a n a d i .

J e le li  m a r m e la d n in g  o r g a n o le p t ik  v a  f iz ik -k im y o v iy  

k o ‘r s a tk ic h la r in i  a n iq la s h

Marmelad sifatini organoleptik baholash. M a r m e l a d  s i f a t in i

orb<uioleptik b a h o la s h d a  u n in g  t a ’m i  v a  r a n g i ,  s i n iq id a g i  k o ' r i n i s h i ,

nsis tensiyasi,  sh a k l i  v a  t a s h q i  k o ' r i n i s h i  s i r t i n i n g  h o l a t ig a  e ' t i b o r  
beriladi.

S tandait  t a la b la r ig a  b in o a n  j e l e l i  m a r m e l a d n i n g  t a ’m i .  h id i  v a  ra n g i  

4 foda langan ,  n o m i g a  x o s ,  b e g o n a  t a ' m  v a  h id la r s i / .  boMishi:



sin iqdag i  k o ‘r in ish i  a g a r d a  t a y y o r i a n g a n  m a r m e l a d  u c h u n  tiniq 

sh is h a s im o n ,  b o s h q a  j e l e lo v c h i l a r d a  t a y y o r i a n g a n  m a r m e l a d n i k i  -  biroz 

x ira roq  boMishi m u m k in ;  k o n s i s s t e n s iy a s i  - a g a r d a  t a y y o r ia n g a n  

m arm e la d n ik i  p ic h o q  b ilan  k es i la d i ,  b o s h q a  j e l e l o v c h i l a r d a  t a y y o r ia n g a n  

m arm e lad n ik i  -  b i ro z  c h u z i lu v c h a n ;  m a r m e l a d n i n g  s h a k l i  to 'g ^ r i  v a  aniq 

b o ' l i s h i  shart:  je le l i  m a r m e la d n in g  sirti  -  b i r  t e k i s  m a y d a  k r i s ta l l i  shakar  

b ilan sep i lgan  b o ' l i s h i  kerak .

L abora to r iya  s l iaro i t ida  tu r l i  u s u l l a r d a  t a y y o r i a n g a n  karam el 

n a m u n a la r in in g  o rg a n o le p t ik  k o ‘r sa tk ic h la r i  a n i q i a n a d i ,  o l i n g a n  nati ja lar  

labora toriya  q a y d n o m a s ig a  k ir it i lad i  v a  s t a n d a r t  t a l a b l a r i  bilan 

taqqoslanadi.

L ab o ra to r iy a  q a y d n o m a s i g a  y o z i s h  tar t ib i  

Je leli  m a r m e l a d __________________ ta y y o r i a n g a n

M a n n e la d n in g  liidi

Rangi

Siniq idagi  k o 'r in ish i

K ons is tensiyasi

Shakli

S ir t in ing  holati

X u lo sa

Marmeladning namligini aniqlash.
M a rm e la d n in g  n am lig i  e k s p re s s  u s u ld a  В Ч  a s b o b i d a  (2 - ra sm )  

an iq ianad i .

N am likn i  a n iq la s h d a n  o ld in  r o ' z n o m a  q o g ‘o z i d a n  k v a d r a t  y 0 ^' 

uchburc l iak  sh a k ld a  b o ' l g a n  to m o n la r i  16 sm  li p a k e t l a r  t a y y o r l a n a d i  va 

ch e t la r idan  1,5 sm  q o 'y i b  b u k la n a d i  ( 3 - r a sm ) .



2 - ia sm .  В Ч  r u s u m li n a m lik n i n n iq ln sh  nsbob i

M S
&

3-rasm . ВЧ rusum li asbob uchun paket tayyorlash sxcmasi 
a — to'rtburchak shaklda; b — uchburchak shaklda. 

Tayyorlangan  p a k e l la r  d a s t l a b  16 0  ° C  h a r o ra td a  q u r i t ib .  3 m in  d av o m id a  

eksikatorda s o v u l i la d i  v a  m a s s a s i  o M c hanad i .

o 'lchab so l inad i  v a  ic h ig a  b i r  tek is  q t b b  yo> < ^ m inut

160 °C g a c h a  q i z d i r i l g a n  В Ч  a s b o b i  ich ig a  q o  y i   ̂ j,;r oa l ikda  

davomida qu r i t i lad i .  Q u r i t i l g a n  o M c h a n m a  p a k e t i  b  ‘ ^   ̂ m a s sa s i 

eksikatorga so v u t i s h  u c h u n  1-2 m i n  g a  q o 'y i l a d i .  k ey in  u n  D ^  

° ‘lchanadi v a  m a r m e l a d n i n g  ( W m, % )  clu> ' c*a ='

xisoblanadi ,\q



W m =  (a  - b)  ■ 100  /  ( a - s )  (6)

bu  y e rd a  a -  m a rm e la d  o M c hanm as i  b i lan  p a k e t n i n g  q u r i t i s h d a n  o ld in -  

gi m a s s a s i ,  g;

b  - m a rm e la d  oM c hanm as i  b i la n  p a k e t n i n g  q u r i t i s h d a n  k ey in -  

ni m a s sa s i ,  g;

s - q u r i t i lgan  k o g ‘o z  p a k e tn in g  m a s s a s i ,  g.

L a b o r a to r iy a  q a y d n o m a s ig a  y o z is h  ta r t ib i

M a rm e la d  oM chanmasi  b i lan  p a k e tn in g  q u r i t i s h d a n

o ld ing i  m assas i  (a)  _______g

M a rm lad  oM chanmasi  b i lan  p a k e tn in g  q u r i t i s h d a n

k ey ing i  m assas i  (b) _______g

Qurit ilgan k o g 'o z  p a k e tn in g  m assas i  ( s )  ______ g

M a rm e la d n in g  nam lig i  ( W m) ______ %

Marmeladning kislotaliligini aniqlash.

M a rm e la d n in g  0,01 a n iq l ik d a  to r t ib  o l i n g a n  5 g  o M c h a n m a s i  200- 

3 0 0  s m J hajm li  k o n u s s im o n  k o lb a g a  so l in a d i ,  u s t i d a n  100 s m 3 iss iq  (60- 

70 °S)  d is t i l langan  su v  quy i lad i ,  y a x s h i l a b  a r a l a s h t i r i l i d a  v a  xona 

haro ra tigacha  sovu t i lad i .  U s t ig a  3 -4  t o m c h i  1 %  li f e n o l f t a l e i n  eritinasi  

tomiziladi  va  0,1 m o l /d m 3 na tr iy  g id r o o k s id  e r i t m a s i  b i l a n  I minut 

d av o m id a  y o ‘q o lm a y d ig a n  push t i  r a n g g a  e g a  b o M g u n ic h a  ti t r la-nadi .  

M a rm e la d n in g  kislotal i l igi  K.mar ( g r a d u s l a r d a )  q u y i d a g i  f o r m u l a  bilan 

h isob lanad i

K mar=  V - I 0 0 / g l 0  =  1 0 - V / g ,  ( 7 )

bu y e rd a  V  -  ti l r lashga  s a r f l a n g a n  0,1 m o l / d m 3 n a t r iy  g i d r o o k s i d  

e r i tm a s in in g  m iq d o r i ,  s m 3; 

g  -  oM chanm a m as sa s i ,  g.

O lin g an  na t i ja la r  lab o ra to r iy a  q a y d n o m a s i g a  k ir i t i lad i .

L ab o ra lo r iy a  q a y d n o m a s i g a  y o z i s h  ta r t ib i



T itr la sh g a  sa rf la n g a n  0,1 m o l /d m 3 n a t r iy  g id ro o k s id

r i tm as in ing  m iq d o r i  ( V )  _____ s m 3

O M chanm a m a ssa s i (g )  ____ g

M a rm elad n in g  k is io ta liI ig i (K m!ir) _____ grad

X u l o s a __________________________________________________________

Marmeladda redutsiyalovchi qandlar miqdorini aniqlash.
R e d u ts iy a lo v c h i  q a n d la r  m iq d o r in i  a n iq la s h  b i lan  bogMiq bir qa to r  

us lub lar  ishqor iy  m is  e r i tm a s in i  q oM la shga  a s o s la n g a n .  Bu e r i tm a  

ishqoriy s e g n e t  tuz i  ( v in o  k i s lo ta s in in g  k a l iy -n a t r iy  tuz i ,  yo k i  ka l iy -na tr iy  

tar trat -  KNaC .|O g-4  Ь Ь О )  e r i tm a s in in g  m is  su lfa t  e r i tm a s i  bilan 

ta ’sir lanish  r e a k s iy a s i  n a t i ja s id a  hosil  boMadi.

Mis su l fa t  e r i tm a s in i  F e l in g  1, i sh q o r iy  s e g n e t  tuzi e r i tm a-s in i  

Feling II d e b  n o m la n i s h  q a b u l  q i l in g a n .

Feling  I e r i tm a s in i  t a y y o r la s h  u c h u n  m is  su l fa t  d as t la b  q ay ta  

kr is ta l lanadi v a  u n d a n  0,01 g  a n iq l ik d a  6 9 ,2 8  g  oM c h an m a  tortib  o l ina-d i,  

d is t i l langan s u v d a  e r i t i lad i  v a  sigMmi 1000 s m 3 boMgan oMchov kol- 

bas iga so l inad i ,  k o lb a n i  c h i z i g ' i g a c h a  y e tg u n c h a  d is t i l langan  suv  

qo 'sh i lad i  v a  y a x s h i la b  a ra la sh t i r i lad i .

Fe l ing  II e r i tm a s in i  t a y y o r la s h  u c h u n  0,01 a n iq l ik d a  to r tib  o l ingan  

346 g  ka l iy -na t r iy  ta r t ra t  tuz i  6 0 0  s m 3 d i s t i l la n g a n  su v d a  eri t i lad i  v a  

q o g ’o z  f i lt rdan fo y d a la n ib  sigMmi 1000 s m 3 b o ' l g a n  oMchov ko lb ag a  

n itrlanadi.  A lo h id a  100 g  na tr iy  g id ro o k s id i  2 0 0  s m 3 d is t i l lan g an  su v d a  

eritiladi v a  bu  e r i tm a  h a m  o ' l c h o v  k o lb a g a  oM kaziladi .  S h u n d a n  keyin  

ko lb ad ag in in g  ha jm i  d i s t i l l a n g a n  s u v  b i lan  c h i z i g ' i g a c h a  ye tkaz i lad i .

R e d u ts iy a lo v c h i  r p n r l l a r  m iq d o r in i  L ev n  va  E v n o n  tavs iya  q i l inaan  

uslubi b o ‘y ic h a  a n iq la s h  Bu u s lu b  ish q o r iy  m is  e r i tm a s in i  inver t  qand i  

er i tmasi  bilan t i t r lash  y o ' l i  o rqa l i  r e d u t s iy a lo v c h i  q a n d la r  m iqdorin i  

an iq lashni k o 'z d a  tutadi .

Fe l ing  I v a  F e l in g  II e r i tm a la r in in g  o ' z a r o  t a ' s i r l a n  ish in ing bir inchi



bosq ic h id a  m iss  g id ro o k s id i  liosil  b o  lib c h o ' k m a g a  tushadi.  

R e a k s iy a n in g  ikk inch i  b o sq ic h id a  C u ( O H ) 2 k a l i y - n a t r i y  t a r t r a t  tu z i  bi lan 

t a ’sir lan ish i  n a t i ja s id a  e h o 'k m a  e r iy d i  v a  m i s n i n g  k o m p l e k s i  h o s i l  bo 'I ib ,  

c r i tm a  to 'q  k o 'k  r a n g a  e g a  b o ' l a d i .  B u  e r i t m a n i  F e l in g  e r i t m a s i  ( rea k tiv i)  

d e b  h am  n o m la n a d i .

Fe l ing  e r i tm a s ig a  r e d u t s iy a lo v c h i  q a n d l a r g a  e g a  b o ' l g a n  e r i tm ani  

q o 's h i s h  v a  q a y n a t i s h  n a t i jas ida  q izi l  r an g l i  m i s n i n g  c h a l a  o k s id i ,  y a ’ni -  

m is  (1) oksid i  hosil  b o ' I ib ,  t o ‘q k o ‘k  r a n g  y o 'q o l a d i .  R e a k s i y a  oxirini 

a n iq la s h n in g  у y e n g i l la sh t i r i sh  u c h u n  k o ‘k m e t i l e n  in d ik a to r id a n  

foydalaniladi .  R e d u ts iy a lo v c h i  q a n d l a r  i s h q o r iy  m i s s  e r i tm a s in i  

kay ta r i shdan  s o ‘n g  k o 'k  m et i lenn i  h a m  q a y t a r i b  r a n g s i z l a n t i r a d i  va 

reak s iy an in g  oxir i  y aq q o l  an iq lan ad i .

R edu ts iya lovch i  q a n d la r  m iq d o r in i  L e y n  v a  E y n o n  u s lu b i  bilan 

an iq lash  quy id ag i  b o sq ic h la rd an  iborat:  F e l in g  1 v a  F e l i n g  II e r i tm a la r in i  

tayyorlash;  inver t q a n d in in g  s ta nda r t  e r i tm a s in i  t a y y o r l a s h ;  2 0  s m 3 Fel ing 

e r i tm asiga  ekv iv a len t  b o ' l g a n  inve r t  q a n d i n i n g  s t a n d a r t  e r i tm asi  

m iqdorin i  an iq lash ;  t e k s h ir i lay o tg an  m a h s u lo t n i n g  e r i t m a s i n i  t ay y o r la sh ;  

m ahsu lo tdag i  redu ts iy a lo v ch i  q a n d la r  m iq d o r in i  a n iq la s h .

Invert  q an d in in g  s ta nda r t  e r i tm a s in i  t a y y o r l a s h  u c h u n  e k s ik a to rd a  3 

k un  d a v o m id a  sa q lan g an  1,9 g k im y o v iy  to z a  s a x a r o z a  y o k i  q a n d  r a f i n a d  

b iroz  d is t i l langan  su v d a  eri l i ladi  va s i g ' i m i  2 0 0  s m 3 b o ' l g a n  o ' I c h o v  

k o lb ag a  o ' tk az i lad i .  E r i tm a  ta y y o r la s h d a  s a r f l a n g a n  s u v n i n g  m iq d o r i  100 

s m 3 atro fida  b o ' l i s h i  kerak .

О  lchov ko lbadag i  e r i tm a g a  7-8  s m J e r i t i lm a g a n  ( z i c h l ig i  1,19) 

x lo r id  k is lo ta  quy i lad i .  K o lb a  ich iga  t e r m o m e t r  k i r i t i l a d i  v a  kolba 

taxm in in  80 С  g a c h a  q izd i r i lg an  su v  h a m m o m i d a  o ' r n a t i l a d i .  2 -3  miniit 

d a v o m id a  e r i tm a  harora ti  6 7 -7 0  °C  g a c h a  y e tk a z i l a d i  v a  s h u  h a r o ra td a  5 

m in  saq lanad i.

K o lbadag i  e r i tm a  tezd a  x o n a  h a r o ra t i g a c h a  s o v u t i l a d i ,  2 -3  ton ich '  

m et i lo ran j  tom iz i lad i  v a  v a  2 5 -3 0  %  l i  i s h q o r  e r i tm a s i  b i l a n  n e y t r a l l a n a d i -
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S h u n d a n  k e y in  e r i i m a n in g  h a jm i  d i s t i l l a n g a n  s u v  Bi lan  k o lb a n in g  

c h iz ig ‘ ig a c h a  y e tk a z i l a d i .  T a y y o r i a n g a n  s t a n d a r t  e r i tm a -n in g  1 s m 3 

h a jm id a  0,01 g  inve r t  q a n d i  ( r e d u ts iy a lo v ch i  q and  

m a v ju d ) .

K o n u s s im o n  k o lb a g a  uch i  e g i lg an  (Z - s im o n )  

b y u r e tk a d a n  (4 - r a s m )  8 ,5 -9  s m 3 inver t  qandi  

s t a n d a r t  e r i tm a s i ,  p ip e tk a la r  y o r d a m id a  10 s m 3 dan  

F e i in g  I v a  F e l in g  II e r i tm a la r i  quy i lad i .  A ra la sh m a  

q a y n a g u n c h a  q izd i r i lad i .  I m in  ( q u m  so a t  

b o 'y i c h a )  q a y n a t i l a d i  v a  q a y n a t i s h n i  to 'x t a m a s d a n  

3 to m c h i  k o ‘k  m e t i l e n n in g  I %  li e r i tm asi  

t o m iz i l a d i  v a  uch i  e g i lg a n  b y u re tk a d a g i  invert 

q a n d i  s t a n d a r t  e r i tm a s i  b i lan  k o ‘k rang  

y o 'q o l g u n c h a  t i t r lanad i .

O ld in g i  va  t i t r l a s h g a  s a r f lan g an  inver t  qand i  

s t a n d a r t  e r i tm a s in in g  u m u m iy  m iq d o ri  20  s m 3 

F e l in g  e r i tm a s ig a  m o s  kelis l i in i  be lg i layd i .  Uslibu 

t a j r ib a  « k u ru q  ta j r ib a »  d e b  a taladi .  U n in g  natijasi 

k e y in g i  t a j r ib a la rd a  h is o b g a  o linadi .

T e k sh i r i la v o tg a n  m a h s u lo td a  (m arm e lad d a ' )  red u ts iv a lo v ch i  qan d la r  

m iqdorin i  a n i a l a s h . B u  ta j r iba  m a h s u lo t  oM chanm asin i  o ' l c h o v  

kolbasida  o" tkaz ib  e r i tm a  ta y y o r la s h  b ilan  y o k i  e r i tm a  t a y y o r la n m a sd a n  

bajarilishi m u m k in .

0 ‘l c h a n m a n i  oM chov k o lb a s id a  e r i tm a s l ik ,  y a 'n i  u n in g  e r i tm asin i  

tay y o r lan m as l ik  u s lub i  noqand m o d d a la r n in g  c h o 'k t i r i sh in i  ta lab  

q i lm ayd igan  m a h s u lo t l a r  u c h u n  q o ‘ l lan iladi .  B u n d a y  m a h s u lo t l a rg a  j e le l i  

m arm e lad  h am  taa luq l i .  B u n d a  o M c h a n m a  m a s sa s i  q u y id a g i  fo rm u la  bilan  

aniqianadi.

g  =  8 /p  , (8)  

bu y e rd a  g  -  oM c h an m a  m a ssa s i ,  g:
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(Z-simon) bvuretka



— m a h s u lo td a g i  r e d u t s iy a lo v c h i  q a n d l a m i n g  tax m in iy

m iqdori .  % .
R e d u ts iy a lo v c h i  m o d d a l a r n i n g  m iqdori  

q a n c h a l ik  k a t t a  boM sa ,  o M c h a n m a  m assas i  

s h u n c h a l ik  k ic h ik  boM adi .  S h u n i n g  uchun  

0 ‘ lc h a n m a n i  t o r z io n  t a r o z i g a  ( 5 - r a s m )  0,001 g 

a n iq l ik d a  q o g ‘o z c h a  b i l a n  to r t i b  o l i s h  m a ’qul. 

U s h b u  q o g ‘o z c h a  b i l a n  o M c h a n m a  reaksiya  

oM kazi lad igan  k o l b a g a  s o l in i s h i  m u m k i n .

O l in g a n  o M c h a n m a  k o n u s s i m o n  ko lbaga  

so l inad i  v a  u s t id a n  p i p e t k a l a r  y o r d a m i d a  10 

s m 3 d an  F e l in g  1 v a  F e l i n g  II e r i tm aia ri  

quy i lad i .  A r a l a s h m a  q a y n a g u n c h a  q iz d i r i la d i ,  1 

m in  ( q u m  s o a t  b o 'y i c h a )  q a y n a t i l a d i  va 

q a y n a t i s h n i  t o ‘x t a m a s d a n  3 t o m c h i  k o ‘k 

m eti lcnn ing  1 %  li e r i tm a s i  to m iz i l a d i  v a  u c h i  e g i l g a n  b y u re tk a d a g i  

invert qandi s tandar t  e r i tm asi  b ilan k o 'k  r a n g  y o 'q o l g u n c h a  t i t r la n a d i .

M a rm e laddag i  red u ts iy a lo v ch i  q a n d l a r - n i n g  m i q d o r i  quy idag i  

fo rm ula  bilan h isob lanad i

R Q  =  10 - (n -m )-1 0 0 /g -10 0 0  =  ( n - m ) / g ,  ( 9 )  

bu y e rd a  n -  « q u ru q  ta j r iba»  da 2 0  s m 3 F e l in g  e r i t m a s i g a  sarflangan 

invert  qandi s tandar t  e r i tm a s in in g  m iq d o r i ,  s m 3;

m — tirtlash u c h u n  s a r f l a n g a n  in in v e r t  q a n d i  s t a n d a r t  

e r i tm asin ing

m iqdori ,  s m 3 

g  -  oM chanm a m assas i ,  g.

L a b o ra to r iy a  q a y d n o m a s ig a  y o z is h  ta r t ib i

« Q u ru q  ta j r iba»da  20  s m J F e l ing  e r i tm a s ig a  s a r f l a n g a n  

inver t qandi s tandar t  e r i tm a s in in g  m iq d o r i  ( n ) sm



Titr iasli u c h u n  s a r f l a n g a n  inver t  q a n d i  s ta n d a r t

e r i tm a s in in g  m iq d o r i  ( m )  _____ s m 3

OM chanm a m a s s a s i  ( g )  _____ g

M a rm e la d d a g i  r e d u ts iy a lo v c h i  q a n d l a m i n g  m iq d o r i  (R Q )  _____%

B a rc h a  v a r i a n t la r  a s o s id a  t a y y o r l a n g a n  m a r m e la d n in g  o rg an o lep t ik  

va  f i z ik -k im y o v iy  s i f a t  k o ‘r sa tk ich la r i  u m u m i y  j a d v a l g a  k ir it i ladi va

taqqos lan ib  x u lo s a  ch iq a r i la d i .

12-jadval

Marmelad

tayyorlasli-

da

ishlatilgan

jelelovchi

modda

M armelad sifat ko ‘rsatkiclilarining tavsifi

Nam-

ligi,
%

Kislota-

liligi,

grad

Redut

siyalov

chi mod- 

daiar 

miqdori, 

%

Ta’

mi

va

hidi

Ran

gi

Siniqi-

dagi

ko 'ri

nishi

Konsi-

sten-

siyasi

Shakli

sirti

ning

holati

Agar

Agaroid

Pektin

Jelatin

Xulosa

T a h ib a n in g  n iu sta q il ish i

2 - la b o ra to r iy a  ishini oM ka z ishga  t a y y o rg a r l ik  k o 'r i s l i  j a r a y o n id a  

talaba m a ’ru z a la r  m a tn id a n  « M a rm e la d  ta y y o r la s h »  m a v zu s in i  va



uslub iy  q o ' r s a tm a la rd a g i  uslibu t a j r ib a  is l i iga  t e g i s h l i  « A s o s i y  nazariy  

tu sh u n c h a la r»  b o i i m i n i  o 'z la s h t i r i s h i ,  l a b o r a t o r i y a  q a y d n o in a s in i  

rasm iy lash ti r ish i ;  q u y id a  k e l l i r i lgan  s a v o l la rd a n  f o y d a l a n i b  nazariy  

q ism ni  o 'z las l i t i r ish  dara ja s in i  te k s h ir i sh i  k e r a k .

M u sta q il ta y y o r la sh  u c h u n  s a v o l la r

1. Q a n d a y  m a h s u lo t  m a rm e la d  d e b  n o m l a n a d i ?

2. M a rm e lad  qan d ay  tu r la rg a  b o ' l i n a d i ?

3. M a rm e lad  ish lab  c h iq a r i sh d a  q a n d a y  j e l e  h o s i l  q i lu v c h i la rd a n  

foydalan ilad i?

4. A gardan  foyda lan ib  j e le l i  m a n n e l a d  q a n d a y  t a y y o r l a n a d i ?

5. A garo id d an  fo y d a lan ib  je le l i  m a r m e l a d  q a n d a y  t a y y o r l a n a d i ?

6. Pek tindan  fo yda lan ib  je le l i  m a r m e la d  q a n d a y  t a y y o r l a n a d i ?

7. Je la l indan foyda lan ib  je le l i  m a r m e la d  q a n d a y  t a y y o r l a n a d i ?

8. Pektin va a g a m in g  j e le  hosil  q i l ish  q o b i l iy a t i  n i m a  b i l a n  fa rq  qiladi?

9. N im a  uchun  je le l i  m a rm e la d  m a s s a s ig a  k i s lo ta n i  q o l s h i s h  un i  55-60 

°S gacha  so v u t i lgan idan  k ey in  a m a l g a  o sh i r i l a d i ?

10. M a rm e lad  sifat ini o r g a n o le p t ik  u s u ld a  b a h o l a s h  qanday 

a m alga  oshir i ladi?

11. M a rm e la d n in g  n am lig i  q a n d a y  a n i q l a n a d i ?

12. M a rm e la d n in g  k islo ta l i l ig i  q a n d a y  a n i q l a n a d i ?

13. M a rm e la d d a g i  r e d u ts iy a lo v c h i  m o d d a l a r  m i q d o r i n i  aniqlash 

qaysi  b o sq ic h la rdan  iborat?

14. Invert  q and i  s ta nda r t  e r i tm a s i  q a n d a y  t a y y o r l a n a d i ?

15. Fe l ing  r e a k l iv in in g  2 0  s m J m i q d o r i g a  in v e r t  qandi 

e r i tm a s in in g  m o s  m iq d o ri  q a n d a y  a n i q l a n a d i ?

16. M a rm e la d d a g i  r e d u ts iy a lo v c h i  q a n d l a r n i n g  m i q d o r i  q a n d a )  

an iq lanad i?



L a b o r a to r iy a  ish g a  o id  d ia g n o s t ik  te s t la r

1. Q a y si ja v o b d a  m e v a -r e z a v o r  m a r m e la d ig a  ta ’r if  t o ‘g ‘ri b er ilg a n ?

A ) s h a k a r ,  m e v a - r e z a v o r  p y u r e s id a n ,  k o ‘p ik  v a j e l e  hosil  q i lu v ch i -  

l a rdan  t a y y o r i a n g a n  k o ‘p ik s im o n  s t ru k tu ra l i  m a h s u lo t ;

B) sh a k a r ,  m e v a - r e z a v o r  p y u r e s id a n  va b o s h q a  x o m  a s h y o la rd a n  

tayyor-

la n a d ig a n  j e l e s i m o n  s t ru k tu ra l i  m a h s u lo t ;

C) j e l e  hosil  q i l u v c h in in g  s u v d a g i  s h a k a r l i  e r i tm a s i  v a  b o sh q a  xom  

a s h y o la rd a n  t a y y o r l a n a d ig a n  j e l e s im o n  s t ru k tu ra l i  m ahsu lo t ;

D) sh a k a r ,  d o n a k l i  m e v a l a m i n g  p y u re s i  v a  b o sh q a  x o m  

a shyo la rdan  ta y 

y o r l a n a d ig a n  j e l e  s t ru k tu ra l i  m a h s u lo t .

2. « B u tu n  y o k i q ir k ilg a n , su lfa t  k is lo ta s i c r itm a s ig a  b o tir ilg a n  

m ev a -r e z a v o r la r »  ta ’ r ifi q a y s i b ir  m e v a -r e z a v o r  y a r im  ta y y o r  

m a h su lo tig a  ta ’Iuq li?

A ) p u lp a g a ;

B) p y u reg a ;

S)  q a y n a lm a g a ;

D) p r ipasga .

3. Q aysi je le  h o s il  q ilu v c h in i k u n g a b o q a r  q a lp o g ‘id a n  yo k i 

g ‘o ‘za p o y a  c h a n g ‘a lo -g ‘ id a n  o lish  m u m k in ?

A ) pek t inn i ;

B) fu rs e la ran n i ;

C )  j e la t in n i ;

D) aga ro idn i .

4. Q a y si m a r m c la d g a  m a r m e la d  q u y u v c lii  m a sh in a d a  sh a k l b er ila d i?

A ) u ch  k a t lam l i ;

B) pat;

C )  « A p e ls in  va  l im o n  b o ' l a k c h a la r i»

D) qolip li .
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5. Q aysi m a r m e la d n i ta y y o r la sh  u c h u n  ik k i r a n g l i  j e le l i  p o ‘stloq  

q o ‘lla -n ila d i?

A ) uch  qa t lam li  je le l i ;

B ) pat;

C )  « A p e ls in  va  l im on  boM a k ch a la r i» ;

D) qolipli  m eva- re zavorl i .

6. J e le li m arm ela d  ta y y o r la sh d a  q a y s i  j e le  h o s il  q i lu v c h i  x o m  ashyo  

y a x sh iro q  x u su s iy a tg a  ega?

A ) je le lo v c h i  k raxm al;

B) fu rse laron ;

C ) je la tin ;

D) agar.

7. «T oza m eva va  reza v o r la r n i q ir q ic h d a n  o ‘tk a z ib  te r m ik  ishlov  

b erilgan , z ich  y o p ila d ig a n  id ish g a  q a d o q la n g a n »  d e g a n  t a ’ r if  qaysi 

bir m eva-reza v o r  y a r im  ta y y o r  m a h s u lo t ig a  t a ’lu q l i?

A ) pu lpaga;

B) pyurega;

C )  qayna tm aga ;

D) s te r i l iza ts iya langan  pyurega .

8. Q aysi je le  h osil q ilu v c h i fa q a tg a n a  s h a k a r  v a  kislota  

m a v ju d lig id a g in a  je le  h osil q ila d i?

A) pektin;

B) fu rse laran ;

C )  je la t in ;

D) agaro id ;
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3 -L A B O R A T O R I Y A  IS H I  

P O M A D A L I K O N F E T  K O R P U S L A R I N I  T A Y Y O R L A S H  V A  

S IF A T I N I  A N I Q L A S H  

I s h d a n  m a q sa d

L a b o ra to r iy a  s l ia ro i t id a  tu r l i  p o m a d a l i  m as sa la r i  v a  konfet  

korpuslari  tayyor la s l in i  o ‘r g a n i s h  v a  s i fa t in i  a n iq la s h  k o 'n ik i rm la r ig a  eg a  

b o ‘lish.

T a lab a la r  t a j r ib a  ish in i  b a ja r i sh  n a t i ja s id a  qand l i ,  sutli ,  q aym oq l i ,  

k rem -bryule l i  p o m a d a la r n i ,  v a  k o n f e t  k o rp u s la r in i  tay y o r la sh ,  u la rn ing  

organoleptik  v a  f i z ik -k im y o v iy  k o ‘r sa tk ic h la r in i  an iq la sh  k o ‘n ikm a la r iga  

ega b o ‘lishlar i  k erak .

I s h n in g  m a z m u n i

1. Turli p o m a d a  m a s s a la r in i  t a y y o r la s h  v a  k o n f e t  sha k l in i  berish.

2. P o m a d a la rn in g  o r g a n o le p t ik  v a  f i z ik -k im y o v iy  ko 'r sa tk ich la r in i  

an iq lash .

3. Turli  p o m a d a  m a s s a la r i  x o s s a la r i  v a  s i fa t in i  ta q q o s la sh  va xu losa  

ch iqar ish .

Kerakli x o m  a s h y o la r ,  j i h o z l a r  v a  k im y o v iy  reaktiv lar:

0 x o m  a s h y o la r :  s h a k a r ,  p a to k a ,  q u y u l t i r i lg a n  sut,  s a r i y o g \  vanilin  

k rax m al ,  ic h im l ik  suv i ;

0 j ih o z la r  v a  id ish la r :  r e f r a k to m e t r  U R L ,  e le k t r  pl ita:  torzion  va 

texnik  ta ro z i ,  q o ‘ l b i lan  ish la t i la d ig a n  g id ro p re s s  term om etr la r ,  

l ineyka, k o n fe t  k o rp u s i  sh a k l ig a  e g a  s h t a m p ;  tax ta  lo tokcha va 

ku rakcha ;  a s b es t l i  s i m t o ‘r, a ly u m in  id ish la r  v a  kostryu lya la r ,  

byuksla r ,  s h i s h a  t a y o q c h a la r ,  k im y o v iy  s ia k a n la r ,  o ' l c h o v  ko lbalar  

va s i l ind r la r ,  k o n u s s im o n  k o lb a la r ,  p ip e tk a la r ,  ch inn i  idishlar , 

h o v o n c h a la r ,  s h p a te l la r ;

* k im y o v iy  re a k t iv la r :  e r i t i lm a g a n  x lo r id  k is lo ta  (z ich l ig i  1,19) q u iu q  

natriy y o k i  k a l iy  g id ro o k is i  v a  u n in g  25 %  li e r i tm a s i ,  m et i lo ran j  I
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%  li eritm asi, kaliy ferritsianid  -  q izil qon  tu z i (K 3Fe(C N )6); 

eritm asi, 1 m o l/d m ' rux su lfa t e iitm a s i, n a triy  yok i kaliy 

gidroksidning 1 m ol/dn r’ e ritm asi, k o 'k  m etilen  1 %  li eritm asi, 

kim yoviy toza saxaroza, d istillan g an  suv.

ASOS1Y N A Z A R IY  T U S H U N C H A L A R

Konfet ishlab cliiqarish texnolog iyasi kon fe t m assa la rin i tayyorlash, 

ularga konfet korpuslari shaklini b erish  va  k o rp u sla rn i sirlashdan 

(sirlangan konfetlar ishlab chiqarishda) iborat.

Konfet m assalarining asosiy tu rla rig a  p o m ad a li, m ev a li, yong 'oq li, 

quvlangan konfet m assalari kiradi. Pom adali m assa la rd an  tayyorlangan 

konfetlar ko 'proq tarqalgan. Ularni ish lab  c liiqarish  u ch u n  aso si pomada 

deb ataladigan m assa tayyorlanadi.

Pomada deb pom ada qiyom ini qay n atish , so v u tish  va  ku v lash  bilan 

hosil qilinadigan bir jin sli m ayin kristalli m assag a  a y tilad i.

Tarkibiga kiruvchi asosiy xom  ash y o la r x ilig a  v a  ish lov  berilish 

usuliga qarab pom ada oddiy, sutli va k rem -b ry u le  tu r la rg a  boMinadi. 

Oddiy pom adaning tarkibiy q ism lari boMib sh a k a r, p a to k a  va suv 

hisoblanadi. Sutli pom adada suv o ‘rn iga  su t ish la tilad i, k rem -b ry u le  

pomadasi tarkibiga sekin qaynatilgan su t kiradi.

Pom adada shakar ikki fazada - suyuq  va q u y u q  fa za la rd a  mavjud. 

Q andning suv-patoka yoki su t-patoka e ritu v c liis id ag i to ‘y in g an  eritmasi 

suyuq faza hisoblanadi, qattiq f’aza esa - m ay d a  oM cham lari 10...20 mkin 

bo 'lgan  saxaroza krislallaridan iborat.

Pom adali konfet m assasin ing ta ’m i n a faq a t p o m ad a g a  qo  shilo31' 

m ahsulotlardan, balki kristallar oM chami b ilan  ham  belg ili|ia<;̂ ' 

M ahsulotga shakl berish usulini an iq lo v ch i k o 'rsa tg ic h  - p o m a d a n m g  

oqtivchanligi, qattiq va suyuq faza larn ing  n isb a tig a  b o g ‘ liq- P ° niaC* 

m assasiga nisbatan 40-50 %  suyuq fazad a  oM cham lari 20  m km  dan katta 

bo 'lm agan saxaroza kristallariga boMishi e n g  m u v o fiq  hisoblanad'- 
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Pomada sifatiga k o 'p c h ilik  o m illa r  ta ’sir  qilib , ularning asosiylariga 

retseptura, p om ada v a  un in g  su yuq  fazasidagi redutsiyalovchi 

m oddalarning m iq d o ri, q iy o m n in g  nam lig i, kuvlanadigan pom ada 

qiyomining oxirg i h a ro ra ti, k u v lash n in g  d av om iy lig i va jada llig i kiradi. 

Bu om illardan ba r biri p o m ad an in g  s ifa tig a  katta  ta ’sir ko 'rsaladi.

K onfet m assasiga  shak l berish  usu liga  qarab  pom ada qiyom ining 

retsepturasiga turli m iqdorda  p om ada  k iritilad i. Surkash usuli bilan shakl 

beriladigan pom ada m assa la rig a  sh ak ar m assasiga nisbatan 5-12%  patoka 

(3-8 %  invert q iyom i) q o 'sh ila d i;  quy ish  usuli bilan shakl beriladigan 

pomada m assasiga sh ak ar m assasig a  n isbatan  12-25 %  patoka (8-12 % 

invert qiyom i) q o 'sh ilad i. P o m ad a  re tsep tu rasiga  shakar massasiga 

nisbatan 25 %  dan ortiq  pa to k a  q o 'sh ish  tavsiya  etilm aydi, chunki qiyom 

tarkibida d ek strin la r m iq d o rin in g  yuqori b o 'lis lii hisobiga uning 

qovushqoqligi ortad i va  sax a ro zan in g  krista llan ish i sekinlashadi.

Shakar m assasiga  n isb a tan  5%  dan kam  patoka qo 'shilganida 

saxarozaning k rista llan ish  ja ra y o n i tez lashad i va  kristallar y irik  bo'ladi.

K o 'pch ilik  konfe t nav lari uchun yarim  tayyor mahsulot 

hisoblangan pom ad a larn in g  tasd iq lan g an  relsepturasi m avjud. Bu 

retsepturalarga k o 'ra  qand li po m ad a  tayyorlashda  shakar massasiga 

nisbatan 12; 18; 25 %  p a to k a  q o 'sh ilad i. Patoka m iqdori va qiyomni 

tayyorlash sh a ro itla rig a  q a rab  suyuq  fazan ing  hosil bo 'lislii va qatliq faza 

kiistallarining o 'lc h a m la r ig a  ta ’sir q iluvchi turli m iqdordagi 

redutsiyalovchi m od d ala r m avjud  b o 'lad i. U lar retsepluia 

aralashniasidagi patoka  yok i invert q iyom i bilan kiritilgan va saxarozani 

inversiyasi natijasida  hosil b o 'lg an  redu tsiyalovchi m oddalardan iborat 
bo'ladi.

Pom adadagi redu ts iy a lo v ch i m od d ala r m iqdorini rostlash uchun, 

Patoka yoki invert q iyom i b ilan  q o 'sh ilad ig a n  redutsiyalovchi m oddalar 

■niqdorini h isob lash  va tex n o lo g ik  ja ray o n  vaqtida ulai 

konsentra tsiyasin ing o rtish in i an iq lash  kerak. B uning uchun patokadagi



(yoki invert q iyom idagi) va oxirg i m ah su lo td ag i (p o m a d a  qiyomi, 

pom ada, pom ada m assasi) redu tsiya lovch i m o d d a la r m iq d o rin i aniqlash 

kerak.

Redutsiyalovchi m oddalar m iqdorin i k am ay tirish  ta la b  qilinganida, 

birinchi navbatda texnologik  ja ra y o n d an  u lar m iq d o rin in g  en g  ko‘p 

ortishi sodir bo 'lad igan  bosqichiardan v o z  k eeh ish  k erak . A g a r u yoki bu 

sabablarga ko ‘ra buni am alga osh irib  b o 'lm a sa , re tsep tu rad a g i patoka 

yoki invert q iyom ining m iqdorini kam ay tirish  kerak .

Pom adadagi redutsiyalovchi m o d d a la r m iq d o ri uning 

qoMlanilishiga b o g liq  boMadi. S irlanm agan  k o n fe tla r ish lab  chiqarish 

uchun ishlatiladigan pom ada tark ib idag i red u ts iy a lo v ch i m oddalar 

miqdori 6% dan, sirlangan konfetlar ish lab  c h iq a rish d a  ishlatiladigan 

pom ada tarkibida 10% dan ortiq boM m asligi k e rak . Pom adani 

tayyorlashda konfet m assasiga shakl berish  usul h iso b g a  o lish  kerak .

Q o'shiladigan patoka m iqdori singari p o m ad a  q iy o m in in g  namligi 

ham pomadada suyuq fazaning hosil b o ‘lish in i a so s la y d i. Pomada 

qiyomi- ning namligi qanchalik  katta b o 'ls a , p o m ad ad a  sh u n c h a lik  ko'p 

suyuq faza hosil bo’ladi, chunki bunda sax a ro zan in g  ka tta  m iq d o ri eritma 

holida b o iad i. Pom adaning nam ligi 7 %  dan  kam , 14 %  dan  yuqori 

bo'lm asligi kerak. N am lik m iqdori kam  boM ganida p o m ad a  q iy '11 

eriydigan va shakl beriladigan yaxlit k ristall m assag a  a y la n ad i, hamda 

quruq m oddalar b o 'y icha  xom ash y o n in g  o r tiq c h a  sa rflan ish i sodir 

bo ladi. Nam lik m iqdori yuqori b o ‘lgan ida  qa ttiq  fa za n in g  miqdori 

kamayadi, bunda shakl berilgan m ah su lo tla rn in g  m ustahkam lig*  

pasayadi, ular oson deform atsiyalanib , ka tta  m iq d o rd a  ch iq in d ila r  hosil 
bo ' ladi.
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T A D Q IQ O T  Q ISM I  

Ish n i bajarish  tartib i

Har bir talaba o ‘q itu v ch i to p sh ir ig ‘ iga k o ‘ra yakka tartibda qo 'y ida 

keltirilgan v a rian tla rn in g  biri b o ‘y ich a  p om ada  va pom adali konfel 

korpusini tayyorlayd i:

» variant I - p a to k a  m iqdori sh ak ar m assasig a  nisbatan 1 8 %  bo'lgan

qandli pom ada;

о variant 2 - sh ak a r va  su tn in g  n isba ti 1:1,5 b o 'lg an  sutli pom ada;

о variant 3 -  qaym oqli pom ada;

° variant 4 -  sh ak a r v a  su tn in g  n isbati 1:1,5 b o 'lgan  sutli k rem -

bryule pom ada;

Ishchi re lsep tiira  tuzilad i, kerakli suv  m iqdori hisoblanadi, 

retseptura b o 'y ich a  ba rch a  kerak li xom  ash y o lar o 'lch ab  olinadi, alohida 

variant b o 'y ich a  ishni b a jarish  uchun kerak li barcha idishlar va 

laboratoriya jih o z la ri lan lab  o linad i;

Uslubga aniq  rioya q ilgan  holda a lo h id a  variant bo ’yicha pomada 

tayyorlanadi. Q uruq  m o d d ala r m assasin in g  qism ini aniqlash uchun 

pomada q iyom idan n am u n a  o linad i.

Tayyor pom ada G O S T  ta lab la rig a  k o 'ra  organoleptik  usulda 

baholanadi va fiz ik -k im y o v iy  k o 'rsa tk ic h la ri an iq lanadi.

Barcha kuzatish lar va an iq lash larn in g  natijalari laboratoriya

qaydnom asiga k iritiladi.

Turli pom ada m a ssa la r in i tayyorlash  va konfet shaklini berish

Qandli pomada tayyorlash.
fasd iq langan  re tsep tu rasi asosida  laboratoriya sharoitida 200 g 

shakardan tayyorlanad igan  qandli p om ada uchun ishchi retseptura hisob- 

la,iadi (13-jadval).
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13-jadval

Xom ashyolar

Q uruq 
m odda
larning 
m iqdo

ri, %

1 t qand li p o m a d a  
ishlab ch iq a rish  uchun  
xom  a sh y o la r sarfi, kg

2 0 0  g  shak ard an  
q an d li po m ad a  

ta y y o rla s h  uchun  xom 
a sh y o la r  sarfi. a

asl
holda

quruq
m o d d a la rd a

asl
h o ld a

qu ruq
m oddalar
da

Shakar 99.85 805,5 804 ,29 2 0 0 ,0 199,7

Patoka 78,00 144.9 113,02
H iso b lash  
y o ‘li b ilan  
a n iq ian ad i

Vanilin 0.1

Jami 950,5 917,31

M ahsulolning chiqishi 88,0 1000,0 880 ,00

Pom ada tayyorlash uchun s ig ‘ imi a ly u m in  id ish g a  ishchi 

retsepturaga binoan shakar o ‘lchab o linad i va  u s tid an  shakarning 

massasiga nisbatan 30 %  suv so lin ib , issiq e le k tro p lita g a  q o ‘yiladi. 

Shakar kristallari t o ' liq eriganidan keyin  h iso b lan g an  m iq d o rd ag i patoka 

solinadi va pom ada qiyom i a ra lash tirib  tu rg an  ho ld a  110-112 °C 

haroratgacha qaynatiladi. Idishning ichki sirti k ris ta lla rd a n  h o ‘l doka 

bilan tozalanib turiladi. Q iyom dan 1-2 to m ch i o lin ad i va  refraktometrda  

quruq m oddalarning m iqdori an iq ianad i. A g a r q u ru q  m oddalarning 

m iqdori 87 %  ga yetgan b o ‘lsa, q aynatish  to ‘x ta tila d i, q iy o m  65-70°C 

g a c l i a  sovutiladi. Pom adani kuvlash q o ‘1 y o rd a m id a  a m a lg a  o s h i r i l a d i .  

Buning uchun qiyom katta katta chinni hov o n ch ag a  so lin ad i va y o g  och 

kurakcha bilan pom ada hosil boM gunicha k u v lan ad i. Quvlangan  

pom adadan fizik-kim yoviy xossalarini an iq lash  u chun  n am u n a  olinadi- 

Qolgan qismi qatlam qilib surkaladi va lin id irish d an  k ey in  p ichoq  bilan 

alohida konfet korpuslariga kesiladi. K rax m alg a  q u y ish  usu lida  shakl 

berish uchun kraxm al dastlab  7 %  n am lik k ac h a  q u ritilad i, y o g 'o d 1 

lotokka solinadi va yuzasi lineyka bilan tek is lan ib . m ax su s  sh ta in p  bila" 

bir necha qator qo lipchalar (u yachalar) q ilin ad i. C h in n i h o v o n a c h a d a g 1 
pom ada 70 ° C  haroratgacha e lek trop litada  q izd irilad i va  k r a x n i a ld a n



ta y y o r la n g a n  qo lip la rg a  quy ilad i. T in d irilgandan  keyin konfet 

korpuslarining sifa ti an iq lan ad i.

Sutli pom ada tayyorlash.

T asdiqlangan re tsep tu ras i a so sid a  labora lo riya  sharoitida 200 g 

shakardan tayyorlanad igan  su tli po m ad a  uchun ishchi retseptura hisob

lanadi (14-jadval).

14-jadvaI

Xom ashyolar

Q u ru q  
m o d d a 
larn ing  
m iq d o 

ri, %

1 t su tli pom ada  
ish lab  ch iqarish  

u chun  xom  a sh y o la r 
sarfi, k g

200 g shakardan sutli 
pom ada tayyorlash 

uchun xom  ashyolar 
sarfi, g

asl
ho lda

quruq
m o d d a-
larda

asl
holda

quruq
m oddalar-

da
Shakar 99 ,85 5 34 ,00 533 ,20 200,0 199,7

Patoka 78 ,00 66,31 51,72
Hisoblash 
y o ‘li bilan 
aniqlanadi

Quyultirilgan sut 74 ,00 44 2 .0 0 327,08

Vanilin - 0,10 -

Jami - 1042,41 912 ,00
M ahsulotning chiqishi 88,0 1000,0 880,00

Ochiq rangli su tli p o m ad a  tayyorlash  uchun alyum in idishga 

shakarning ishchi re tsep tu rag a  h iso b langan  m iqdori va shakar massasiga 

nisbatan 30 %  m iqdorda  ich im lik  suvi so lin ib , plitaga qizdirishga 
qo‘yi|adi,

Shakar to ‘liq e rig an id an  key in  hisoblangan miqdordagi 

4uyultirilgan su t va p a to k a  so linad i va  qiyom  aralash tirgan  holda 110-112 

С haroratgacha qay n atilad i. Q iy o m d an  1-2 tom chi olinadi va 

cfraktometrda quruq  m o d d a la rn in g  m iqdori aniq lanadi. A gar quruq 

Moddalarning m iqdori 87 %  ga ye tg an  b o 'lsa , qaynatish to 'xlaliladi, 

Я'уощ 65-70°C gach a  sovu tilad i.

1 om adani kuv lash  q o 'l  y o rd am id a  am alga oshiriladi. Bulling uchun
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qiyom  katta kalta chinni liovonchaga so lin ad i va y o g ‘och  k u ra k ch a  bilan 

pom ada hosil b o ‘lgunicha kuvlanad i. Q u v la n g an  p o m ad a d an  fizik- 

kim yoviy xossalarin i aniq lash  uchun  n am u n a  o lin ad i. Q o lg an  qismi 

qatlam  qilib surkaladi va tin id irishdan  key in  p ichoq  b ilan  a lo h id a  konfet 

korpuslariga kesiladi. K raxm alga qu y ish  u su lid a  sliak l b e rish  uchun 

kraxm al dastlab  7 %  nam likkacha qu ritilad i, y o g ‘och  lo to k k a  so linad i va 

yuzasi lineyka bilan tekislanib , m axsus sh tam p  b ilan  b ir nech a  qator 

qolipchalar (uyachalar) q ilinadi. C hinn i h o v o n ach ad ag i p o m ad a  70 °C 

haroratgaclia elek trop litada q izd irilad i va  k ra x m a ld a n  tayyorlangan  

qoliplarga quyiladi. T ind irilgandan  key in  k o n fe t k o rp u sla rin in g  sifati 

aniqlanadi.

Qaymoqli pomada tayyorlash.
Q aym oqli pom adaning  sutli p o m adadan  farq i sh u n d a k i, qaym oqli 

pom ada tayyorlashda ko ‘proq m iqdorda su t m ah su lo tla ri va  q o ‘shim cha 

silatda  anchagina sa riy o g ' ishlatiladi. S h u n in g  uchun  bu p o m ad a  yaxshi 

ifodalangan qaym oqli m azaga ega.

T asdiqlangan retsepturasi asosida lab o ra to riy a  sh a ro itid a  200 g 

shakardan tayyorlanadigan qaym oqli p om ada  u chun  ishch i retseptura 

hisoblanadi (15-jadval).

1 5 -jadvaI

Xom ashyolar

Q uruq

m odda- 
larning 

m iqdo
ri, %

1 l qaym oqli pom ada  

ishlab c liiqarish  
uchun xom  a sh y o la r 

sarfi, kg

2 0 0  g  sh ak ard an  

q ay m o q li p om ada  
tay y o rla sh  uch u n  xom  

a sh v o la r  sarfi, g

asl

holda
quruq

m odda la rda
asl

h o ld a

quruq
m oddalarda^

Shakar 99,85 424.40 42 3 ,7 6 2 00 .0 199,7

Paloka 78.00 40.95 31 ,94
H iso b lash  

y o 'l i  b ilan
an iq la n ad i

Q uyullirilgan  sut 74.00 524.18 387 ,89
S ariyog4 84,00 95.54 80,26
V anilin - 0,10 -
Jam i - 1085.17 924 ,45
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M ahsulotning 88,0 1000,0 880,00

chiqishi

O chiq rangli su tli p o m ad a  tay y o rlash  uchun alyum in idishga 

shakarning ishchi re tsep tu rag a  h iso b lan g an  m iqdori va  shakar massasiga 

nisbatan 30 %  m iq d o rd a  ich im lik  suvi so lin ib , plitaga qizdirishga 

qo'yiladi.

Shakar toMiq e rig an id an  key in  h isoblangan miqdordagi 

quyultirilgan su t va  p a to k a  so lin ad i va  q iyom  aralash tirgan  holda 110-112 

°C haroratgacha q ay n atilad i. Q iy o m d an  1-2 tom chi olinadi va 

refraklometrda quruq  m o d d a la rn in g  m iqdori aniqlanadi. A gar quruq 

moddalarning m iqdori 87 % ga  ye tg an  b o ‘ lsa, qaynatish to ‘xtatiladi, 

qiyom 65-70°C  g ach a  so v u tilad i.

Pom adani k uv lash  q o ‘ l y o rd am id a  am alga  oshiriladi. Bulling uchun 

qiyom katta katta  cliinn i h o v o n ch ag a  so linad i va  y o g ‘och kurakcha bilan 

pomada hosil b o 'lg u n ic h a  k u v lanad i. Q uv langan  pom adadan fizik- 

kimyoviy xossalarin i an iq lash  uchun nam una olinadi. Qolgan qismi 

qatlam qilib surkalad i va  tin id irish d an  key in  p ichoq bilan alohida konfet 

koфuslariga kesilad i. K rax m alg a  quy ish  usulida shakl berish uchun 

kraxmal dastlab 7 %  n a m lik k ach a  qu ritilad i, y o g ‘och lotokka solinadi va 

yuzasi lineyka b ilan tek is lan ib , m axsus sh tam p  bilan bir neclia qator 

qolipchalar (uyaclia lar) q ilin ad i. C h inn i hovonachadagi pomada 70 С 

haroratgacha e lek tro p litad a  q izd irilad i va  kraxm aldan tayyorlangan 

qoliplarga quyiladi. T in d irilg an d an  keyin  konfe t korpuslarining sifati 

aniqlanadi.

Ki'em-bryulili pomada tayyorlash.
Tasdiqlangan re tsep tu ras i a so sid a  labora toriya  sharoitida -00 

shakardan tay y o rlan ad ig an  k rem -b ry u le li p om ada  uchun ishchi retseptura 

ll,s°blanadi (16-jadval).
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16-jadvaI

Xom ashyolar

Q uruq 

m odda

larn ing  

m iqdo

ri, %

1 t k rem -b ry u le  

ish lab  ch iq a rish  

uchun  xom  a sh y o la r  

sarfi, kg

2 0 0  g  sh ak a rd a n  к ге щ Г  

b ry u le  po m ad a  

ta y y o rla sh  uch u n  xom 

a sh y o la r  sarfi, g

asl

holda

quruq

m o d d a la rd a

asl

h o ld a

quruq

m oddalarda

Shakar 99,85 542,09 541 ,28 2 0 0 ,0 199,7

Patoka 78,00 58,90 4 5 ,9 4

H iso b lash  

y o ‘li bilan 

an iq ia n ad i

Q uyullirilgan sut 74,00 441 ,20 32 6 ,4 9

Vanilin - 0.10 -

Jami - 1042,29 913,71

M ahsulotning

chiqishi

88,0 1000.0 880 ,00

K rem -bryule pom adasi to ‘q jig a rran g , o ‘z ig a  x os ta 'm  v a  h idga ega. 

Krem -bryule pom ada tayyorlash uchun  a ly u m in  id ish g a  shakarn ing  

ishchi retsepturaga hisoblangan m iqdori va sh ak ar m assa s ig a  n isba tan  30 

%  m iqdorda ichim lik suvi so lin ib , p litaga  q izd irish g a  q o 'y ila d i.

Shakar to ’liq eriganidan key in  h iso b lan g an  m iqdordagi 

quyullirilgan sut va patoka solinadi va q iyom  a ra lash tirg an  ho lda  108-109 

°C haroratgacha qaynatiladi.

Idish qiyom  bilan 108-110 °C h aro ra tg a  ega  te rm o s ta tg a  joy la tirib  

1-1.5 soat saqlanadi. Bunda redu tsiya lovch i q a n d la r  va sutdagi 

oqsillarning parchalanish m oddalari o rasid ag a  m ela n o id in la r  hosil-lanish  

rcaksiyasi natijasida to 'q  rangli va m axsus hid va  ta 'n ig a  eg a  m oddalar 

hosil bo lishi kuzatiladi. Natijada qiyom  to 'q  jig a rra n g , o 'z ig a  xos ta in 
va hidga ega bo 'lad i.

Q iyom ning qaynatilishi 1 1 - П 2  ° C  haro ra tg ach a  d av o m  ettiri ladi-  

Q iyom dan 1-2 tom chi ol inad i  va re frak to m etrd a  q u ru q  m o d d a la r n in g  

m iqdori aniq ianadi. A gar quruq m o d d ala rn in g  m iqdori 87 %  ga Уе1ё аП
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b o isa , qaynatish  to ‘x ta tilad i, q iyom  65-70°C  gach a  sovutiladi.

Pom adani kuv lash  q o 'l  y o rd am id a  am alga  oshiriladi. Buning uchun 

qiyom katta katla  ch inn i h o v o n ch ag a  so linad i va y o g ‘och kurakcha bilan 

pomada hosil b o 'Ig u n ich a  kuv lan ad i. Q uvlangan  pom adadan fizik- 

kimyoviy xossala rin i an iq la sh  u ch u n  n am una olinadi. Qolgan qismi 

qatlam qilib su rka lad i va  tin id irish d an  keyin  pichoq bilan alohida konfet 

korpuslariga kesilad i. K rax m alg a  quy ish  usu lida  shakl berish uchun 

kraxmal dastlab  7 %  n am lik k ac h a  qu ritilad i, y o g 'o c h  lotokka solinadi va 

yuzasi lineyka b ilan tek is lan ib . m ax su s sh tam p  bilan bir necha qalor 

qolipchalar (u y achalar) q ilinad i. C hinn i hovonacliadagi pom ada 70 °C 

haroratgacha e lek tro p litad a  q izd irilad i va k raxm aldan tayyorlangan 

qoliplarga quyilad i. T in d irilg an d an  keyin  konfet korpuslarining sifati 

aniqlanadi.

P om adali k o n fetla rn in g  o rg a n o lep tik  va fizik-kim yoviy  

k o ‘rsa tk ich la r in i aniq lash

Pomadali konfetlar sifatini organoleptik baholash. Konfetlarning 

sifatini organoleptik  b a h o lash d a  u larn ing  ta ’m i va hidi. shakli va tashqi 

ko‘rinishi, struk lurasiga e 't ib o r  b erilad i.

Standart ta lab la rig a  b inoan  ko n fe tla rn in g  ta ’mi va hidi aniq 

ifodalangan, no in iga  xos, beg o n a  ta ’m va h id larsiz  bo 'lish i; konfetlarning 

shakli to 'g 'r i  va  an iq , d e fo rm a ts iy a lan m ag an  b o 'lish i; tashqi ко rinishi 

bo yicha sirti quruq , y o p ish m ay d ig an , pom adali korpuslarlar sirtiga yiiik 

kristallarning oq d o g 'la r  k o 'r in ish id a  to 'dalari bo'lm asligi, 

konsistensiyasi yarim  q a ttiq , o g 'iz d a  у yengil eriydigan, nafis; pomada 

k°n fetlarin i ng s truk tu rasi m ay in kristalli b o 'lish i lozim.

Laboratoriya sh a ro itid a  tayy o rlan g an  pom adali konfet korpuslan 

Hamunalarining o rg an o lep tik  k o 'rsa tk ic h la ri an iq lanadi, olingan natijalar 

laboratoriya q ay d n o m asig a  k iritilad i va  standart talablari bilan 

laqqoslanadi.
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Laboratoriya qaydnom asiga yozisii tartib i

Pomadali konfetning tur i----------------------------------------------------------------------------

Konfetning ta’m i---------------------- -----------------------------------------------------------

Konfetning h id i_________________________________________________________ .

S hak li_________________ ___________________________________________________ _____

Tashqi ko'rinishi------------------ -------------------------------------------------------------------

Konsistensiyasi_____________________ ________________ ___________________ _

S tru k tu ra s i_____________ ___________ __________________________________________

S irtin ing  holati_________________ _______________________________________________

X ulosa ________________________ _______________________________________________

Pomadali konfet korpusi nantligini aniqlash.
Pomadanning namligini aniqlash uchun re frak tom etrik  usu lda  uning 

50 % li eritmasida quruq moddalarning m iqdori an iq ianad i. T ajriba  1- 

laboratoriya ishida namlikni refTaktometrik usulda an iq lash  uslubiga 

binoan. harorat, patoka va invert qiyomi uchun tu za tish la r k iritish  bilan 

amalga oshiriladi.

Olingan natijalar laboratoriya qaydnom asiga k iritiladi.

Laboratoriya qaydnom asiga yozish  tartib i 

Pomadali konfetning turi

Pomada oMchanmasi massasi

Eritmaning massasi

Re fraktometming ko‘ rsatish i

Dastlabki quruq moddalarning miqdori

Refraktometr prizmasining harorati

Marorat uchun tuzatish

Quruq moddalar miqdori uchun tuzatish

Tuzatishlami hisobga olgan holda quruq m oddalar m iqdori
Pomadaning namligi
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Xulosa

Pomadada qattiq va suyuq fazalarning nisbatini aniqlash.
Ushbu tekshirish  b ilv o sita  usu lda  am alg a  osh irilad i. Buning uchun 

30-50 g pom ada d astlab  y ax sh ilab  filtr  q o g 'o z ig a , keyin filtrlash 

matosiga 0 ‘raladi va q o ‘1 b ilan  ish layd igan  g id rav lik  p ressin ing silindriga 

joylashtiriladi. P resslash  7 ,5-8  M Pa bosim  ostida  am alga oshiriladi. 

Bunda filtrlash m atosidan  p o m ad a  su yuq  fazasin in g  oqib chiqishi sodir 

boMadi. Suyuq fazan in g  1-2 to m ch isi re frak to m etr prizm asiga o ‘tkazib 

uning nainligi an iq lanad i.

Suyuq fazan ing  nam lig i va p o m ad an in g  nam lig idan kelib chiqqan 

holda, quyidagi fo rm ula  b ilan po m ad a  suyuq  fazasining miqdori 

aniqlanadi.

S r =  W p - 1 0 0 /W s .r ,  (10)

bu yerda S f -  suyuq  fazan ing  m iq d o ri, % ;

W p -  p o m ad an in g  nam lig i, % ;

W s.f— suyuq  fazan in g  nam lig i.

Qattiq fazan ing  m iqdori 100 dan suyuq  faza m iqdorini ayirish (100- 

Sr) yo‘li bilan top ilad i. Bu q iy m a tla r a so sid a  pom adada suyuq va qattiq 

fazalarning nisbati an iq lanad i.

L ab o ra to r iy a  q a y d n o m a sig a  yozish  tartibi

Pom adali k o n fe tn in g  t u r i ______________________ __________________ ______ —

Pomadaning nam ligi (W p) _____ - %

Suyuq fazaning nam lig i (W s.r) _____ %

Suyuq fazaning m iqdori (S f) ---------°/o

Suyuq fazaning m iqdori (Q r) ---------%

Pouiadada suyuq va qattiq  faza la rn in g  n isbati ----------
Xulosa
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Pomada massasida redutsiyalovchi qatullar miqdorini aniqlash.
Redutsiyalovchi qandlar m iqdorini aniq lash  b ilan b o g 'l iq  b irq a to r  

uslublar ishqoriy ferritsianid eritmasini q o ‘llashga aso slan g an . B unda 

aniq o'lchangan ortiqcha qismga ega ishqoriy fe rritsian id  eritm asiga  

lekshirilayotgan mahsulotning suvli eritm asi yok i m ahsu lo tn ing  

o'lchanmasi q o 's h ila d i. Qaynatish paytida m ahsu lo tdag i redu tsiya lovch i 

moddalar ferritsianid bilan reaksiyaga qatnash ib  ok islan ad i, ferritsianid 

(KiFe(CN)r,) bo'lsa ferrotsianigacha (K |F e (C N )6) qay tari-lad i. 

F crritsian idn ing  qolgan ortiqcha qismi invert qandi s tan d art e ritm asi bilan 

titrlanadi. Indikator sifatida I % li k o 'k  m etilen eritm asi ishlatiladi. 

Titrlash vaqtida redutsiyalovchi qand e ritm asin ing  bir to m ch i ortiqcha 

qo shilishi darhol ko'k rangni yo ‘qolishiga o lib  kelad i. B unda  k o 'k  

metilen rangsiz leykobirikma holatiga o ‘tadi.

Ushbu uslubda reaksiya oxirini an iqroq kuzatish  im koniyati 

mavjud.

Rcdutsiyalovchi moddalar m iqdorini aniq lash  q u y idag i bosq ich lar- 

dan iborat: kerakli reaktivlarni tayyorlash; «quruq»  ta jrib an i bajarish; 

mahsulotdagi redutsiyalovchi m oddalar m iqdorin i an iq lash .

Ishqoriy qizil qon (kaliy ferritsianid) tuzi eritm asi quv ida-g icha

lavvorlanadi. 8 g kaliy ferritsianid (K jFe(C N )6) to rtib  o linad i v a  biroz

distillangan suvda eritiladi. 28 g  RON yoki 30 g  N aO H  kam  m iqdordag i

suvda eritiladi. Ikki eritma 1000 sm 3 hajm li oMchov k o lb ag a  solinadi

distillangan suv bilan ch iz ig 'igacha ye tkazilad i va yaxshilab

aralashtiriladi. Tayyorlangan eritmani to 'q  rangli sh ish a  id ish ida  yoki

qoronb ida kamida 1 kecha-kunduz saq langandan  key in  ishlatish 
mumkin.

jm eij . qandi asosiy standart eritm asi quv idagii'hn  lav v o rlan adj- 

nalitik tarozida 0.001 g aniqlikda 7,6 g kim yoviy  toza  sax aro za  yoki 

ma)dalangan qand-rafinad tortib  olinadi va ek sik a to rd a  quruq

xloi id ustida quritish uchun 3 k ech a-ku n d u z saq lan ad i. K eyin  250



sm3 gacha d istillangan  su v d a  e ritib  500 sm 3 hajm li oMchov kolbasiga 

quyiladi. Shu kolbani o ‘z ig a  20  sm 3 eritilm ag an  (zichlig i 1,19) xlorid 

kislota oMchab so linad i. K o lba  ich iga  te rm o m etr  kiritiladi va kolba 

taxminin 80 °C  g ach a  q izd ir ilg a n  suv  h am m o m id a  o ‘rnatiladi. 2-3 m inut 

davomida eritm a h a ro ra ti 6 7 -7 0  ° C  g a ch a  y e tk az ilad i va shu haroratda 5 

min saqlanadi.

Kolbadagi e ritm a  tez d a  xo n a  h a ro ra tig ach a  sovutiladi, 2-3 tomchi 

metiloranj tom iziladi va  v a  25 %  li ishqor e ritm asi bilan pushtisariq rang 

paydo b o lg u n ch a  n ey tra llan ad i. Shundan  keyin eritm aning hajmi 

distillangan suv bilan k o lb an in g  c h iz ig 'ig a c h a  yetkaziladi.

Tayyoriangan asosiy  s tan d art e ritm an in g  1 sm 3 hajm ida 0,01 g (10 

mg) invert qandi (red u ts iy a lo v ch i q an d  m avjud).

Invert qandi ishchi s ta n d a rt e ritm asi q u v id ag ich a  tavvorlanadi.

Asosiy stan d art e ritm as in in g  25 sm 3 m iqdori 250 sm 3 hajmli 

o'lchov kolbaga o ‘tk az ilad i va  su y u q lik n in g  hajm i distillangan suv bilan 

kolbaning ch iz ig‘ igacha y e tk az ilad i va  yax sh ilab  aralashtiriladi. Uning

I sm3 hajm ida 0 ,0016  g  (1 ,6  m g) invert qand i (redutsiyalovchi qand 
mavjud).

«Quruq» tajriban i o 'tk a z ish d a n  m aqsad  -  25 sn r’ ishqoriy 

ferrisianid (qizil qon) e ritm as in i q ay ta ru v ch i invert qandi ishchi 

eritmasining m iqdorin i an iq la sh d an  iborat.

Konussimon k o lb ag a  uch i eg ilg an  (Z -sim on) byuretkadan (4-rasm) 

0>0 sm invert qandi ishch i s ta n d a rt e ritm asi, pipetka bilan 25 sm 

hqoiiy fcrritsianid (q izil q o n ) e ritm asi quyiladi. A ralashm a j -j ,5 min 

davomida qayn ag u n ch a  y e tk az ilad i, I m in (qum  soat bo‘yicha)

4 ynatiladi va q ay n atish n i to ‘x tam asd an  3 tom chi k o 'k  nietilenning I /» 

s *l11asi tom iziladi va uch i eg ilg an  byure tkadag i invert qandi ishchi

arl eritmasi bilan to m c h ila b  k o ‘k rang  y o ‘qo lguncha titrlanadi.

0 ld ingi (Ю  sm 3) va titr la sh g a  sarflangan  invert qandi ishchi 

ndart eritm asining um u m iy  m iqdori 25 sm 3 ishqoriy ferritsianid (qizil
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qon) eritmasini qaytaruvchi m iqdor hisoblanadi. Bu na tijasi q iym at

keyingi tajribalarda liisobga olinadi.
r>an,n; pnmailiida rcrfntsivalovclii qandlar m iq d o r in i an iq la sh .

Bu tajriba mahsulot oMchanmasini o 'lch o v  ko lbaga o ‘tk az ib  eritm a 

tayyorlash bilan yoki eritma tayyorlanm asdan bajarilish i m um kin .

OMchanmani oMchov kolbasida e ritm aslik , y a ’ni un ing  eritm asin i 

tayyorlanmaslik uslubi noqand m oddalarning c h o ‘k tirish in i talab 

qilmaydigan mahsulotlar uchun q o lla n ila d i. B unday m ahsu lo tlarga  

qandli pomada taaluqli. Bunda oMchanma m assasi quy idag i fo rm u la  bilan 

aniqlanadi

g =  U6/ p , ( 11)

bu verda g -  oMchanma massasi, g;

r -  mahsuloldagi redutsiyalovchi qandlarn ing  tax m in iy  eng  

ko'p miqdori, % (pomada uchun 3-7 %).

Redutsiyalovchi moddalar m iqdori q anchalik  ka tta  b o is a ,  

o'lchanma massasi shunchalik kichik boMadi. S h u n in g  uchun 

oMchanmani torzion taroziga (5-rasm ) 0,001 g  an iq lik d a  q o g ‘ozcha 

(20\20 mm) bilan tortib olish m a’qul. Ushbu oMchanma q o g 'o z c h a  bilan 

reaksiya o'tkaziladigan kolbaga solinishi m um kin.

Olingan oMchanma 100 sm ’ hajmli konussim on k o lbaga  so linad i va 

ustidan pipetkalar yordamida 10 sm J d istillangan suv , p ipetka  bilan

о Ichangan 25 sm3 ishqoriy ferritsianid (qizil qon) eritm asi q uy ilad i.

Aralashma 3-3,5 min davomida qaynaguncha  y e tk az ilad i, 1 min 

(qum soat bo yicha) qaynatiladi va qaynatishni to ‘x tam asd an  3 tomclii 

ко к metilenning I % li eritmasi lom iziladi va uch i eg ilg an  byuretkadagi 

invert qandi ishchi standart eritm asi b ilan to m ch ilab  k o ‘k rang 
yo'qolguncha titrlanadi.

Qandli pomadadagi redutsiyalovchi qand larn ing  (R Q ) m iqdori 
quyidagi formula bilan hisoblanadi

R Q =  1 .6 -(n -m )100-K /g , (1 2 )
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bu yerda n -  «quruq  ta jrib a» d a  25 sm 3 ferritsian id  eritm asiga  sarf

langan invert qandi ishchi s tan d art eritm asin ing  m iqdo

ri, sm 3;

m -  tirtlash  uchun sa rflangan  invert qandi ishchi standart 

e ritm asin in g  m iqdori, sm 3;

К -  tuzatish  k o effitsien ti (p o m ad a  uchun -  0 ,9 1) 

g  -  oM chanm a m assasi, g.

L aborator iya  q a y d n o m a sig a  yozish  tartib i 

«Quruq tajriba»da 25 sm 3 ferritsian id  e ritm asiga  sarflangan

invert qandi ishchi stan d art e ritm asin in g  m iqdori (n) ____ sm 3

Titrlash uchun sa rflangan  invert qandi ishchi standart

eritm asining m iqdori (m ) _____sm 3

OMchanma m assasi (g) ____ g

Qandli pom adadagi redu tsiya lovch i q an d lam in g  m iqdori (R Q ) ____ %

Boshqa non iad a lard a  red utsiya lovch i qandlar m iqdorini 

aniqlash. Bu m ahsu lo tlarn i tark ib ida oqsillar, yogMar va boshqa noqand 

moddalar m avjudlig i tu fay li ta jriba  m ahsu lo t oM chanmasini oMchov 

kolbaga oMkazib e ritm a  tayyorlashn i talab  qiladi.

Bunda oM chanma m assasi quy idag i fo rm ula  bilan aniqlanadi 

g  =  a • V /p  , (13)

bu yerda g -  oM chanma m assasi, g;

a -  ushbu uslub  uchun 100 sm 3 e ritm ada  q and lam ing  eng 

m uvofiq  m iqdori, g  (0 .16 g);

V -  e ritm a tayyorlash  uchun ish latiladigan oMchov kolbaning 

hajm i, sm 3;

p -  m ahsu lo tdag i redu tsiya lovch i q an d lam in g  taxm iniy m iq

dori, %  (p o m ad a  uchun 3-7 % );

Foimula (13) bilan h isob langan  d astlab  hovonchaga M ayin m aydalangan

0 Ichanma 0,001 g  an iq likda  stakanchada  to rtib  olinadi. OMchanmani
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massasi 5 g ortiqroq bo‘lganida, u 0.01 g aniq likda to rtib  o linad i.

Slakandagi oMchanma issiq suvda eritiladi va  13-fo rm ulada  o ‘z 

aksini lopgan 100-500 sm3 hajmli oMchov kolbaga o ‘tk az ilad i. Bunda 

o‘lchov kolbadagi suyuqlikni hajmi ko lban ing  y a rim  hajm idan  

oshmasligi kerak. OMchov kolba 50-60 °C  h aro ra tg a  eg a  suv 

hammomida, vaqt-vaqti bilan chayqaltirib, 15 m in saq lan ad i. B unday 

muddat va ishlov berish davomida m ahsulotdagi barcha  q and li m oddalar 

erilmaga o ’tadi.
Noqand moddalarni cho‘ktirish uchun oMchov ko lb ag a  10 sm 3 

(oMchanma 5 g gacha boMganda, undan ortiq b o ‘ lg an id a  15 sm 3) 1 

mol/dm3 ru \ sulfat eritmasi eritmasi solinadi va yax sh ilab  a ralash tirilad i. 

Kevin 10 (15) sm3 natriy yoki kaliyning 1 m ol/dm 3 g id ro o k sid in in g  

eritmasi solinib yana aralashtiriladi. Bimdan keyin su y u q lik n in g  hajmi 

kolbaning chizigMgaclia yetkaziladi va yana yax sh ilab  aralash tirilad i. 

Shundan keyin eritma quruq kolbaga filtrlanadi. F iltra tn in g  birinchi 

tomcliilari taslilanadi. Olingan filtrat barcha liollarda tiniq boMishi kerak.

Mahsulotda redutsiyalovchi m oddalar m iqdorin i an iq lash  uchun 

100 smJ hajmli konussimon kolbaga tayyoriangan  eritm ad an  10 sirr’ 

solinadi va ustidan pipetka bilan o 'lchangan  25 sm 3 ishqoriy  ferritsianid 

(qizil qon) eritmasi quyiladi.

Aralashma 3-3,5 min davomida elek trop litka  ustidag i a sb esl bilan 

a\ lana shaklida qoplanagan simto^rga qo ‘y ib  qaynagunclia  y 'etkaziladi, 1 

min (qum soat bo’yicha) qaynatiladi va qaynatislin i to ‘x lam asdan  3 

tomchi ко к metilenning 1 %  li eritm asi tom izilad i va uch i egilgan 

b\ uretkadagi invert qandi ishchi standart eritm asi b ilan to m ch ilab  ко к 

rang yo'qolguncha titrlanadi.

Sutli, qaymoqli, krembryuleli pom adadagi redu tsiyalovchi 

qandlarning (RQ) miqdori quyidagi form ula bilan h isob lanad i

R Q =  l ,6 (n -m )V |-1 0 0 K /V 2-g , 0 4 )

n «quruq tajriba»da 25 sm 3 ferritsianid  e ritm as ig a  sarf-
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langan invert qandi ishchi s tandart e ritm asin ing  m iqdo

ri, sm 3;

m -  tirtlash  uchun  sarflan g an  invert qandi ishchi standart 

e ritm asin in g  m iqdori. sm J;

Vi -  m ahsu lo t e ritm asin i tayyorlash  uchun ishlatilgan kolba

ning ha jm i, sm 3;

V2-  reak siy a  o ‘tkaz ish  uchun o lin g an  m ahsu lo t eritm asin ing  

hajm i, sm 3;

К -  tuza tish  k o effitsien ti (pom ada uchun -  0 ,91); 

g  -  o 'Ic h a n m a  m assasi, g.

1 ,6 - 1  sm 3 invert qand i ishchi s tandart eritm asidagi invert 

q an d in in g  m iqdori, m g.

L ab oratoriya  qayd nom asiga  yozish  tartib i 

«Quruq tajriba»da 25 sm 3 ferritsianid  e ritm asiga  sarflangan 

invert qandi ishchi standart e ritm asin in g  m iqdori (n)

Titrlash uchun sarflangan  invert qandi ishchi standart 

eritm asining m iqdori (m )

O 'Ichanm a m assasi (g )

Mahsulot eritm asin i tay yorlash  uchun ishlatilgan 

kolbaning hajm i (V i)

Reaksiya o 'tk az ish  uchun o lingan  m ahsu lo t eritm asin ing  

hajmi (V2)

Pom adalardagi redu tsiya lovch i q an d lam in g  m iqdori (R Q )

Barcha v a rian tla r asosida  tayyorlangan  m arm eladn ing  organoleptik 

va fizik-kim yoviy  sifa t k o 'rsa tk ich la ri um tim iy jad v a lg a  kiritiladi va 

'aqqoslanib xulosa ch iqarilad i.

sm 3

sin3

О&

sm 3

sm 3

%
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17-jadval

L aboratoriya q a y d n o m a sig a  y o z ish  ta r t ib i
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Qandi
Sutli
Qaymoqli
Krem-
biy'uleli
Xulosa

Talabaning m ustaqil ishi

3-laboratoriya ishini o 'tkazishga tayyorgarlik  k o 'r ish  ja rayon ida  

lalaba ma ruzalar matnidan «Pom ada va tu rli k o n fe t m assalarin i 

tayyorlash» mavzularini va uslubiy q o 'rsa tm alardag i ushbti ta jrib a  ishiga 

tegishli «Asosiy nazariy tushunchalar» boMimini o ‘zlashtirish i, 

laboratoriya qaydnomasini rasm iylashtirishi; q u y id a  keltirilgan 

savollardan foydalanib nazariy qism ni o 'z la sh tir ish  d a ra ja s in i tekshirishi 
kerak.

Mustaqil tayyorlash uchun sa v o llar

omada massalari tayyorlash uchun asosan qaysi xom  a s h y o la rd a n  

foydalaniladi?

Qanay mahsulot pomada deb ataladi? Pom ada m assasi va pom adali

,  „  ",assasi orasidaSi farq nim adan iborat?
J - omadaning qanday turlari m avjud?

4- pomada„ing sifa tiqaysiom il!arga b o g l | .q?
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5. Pom adaning o rg an o lep tik  sifa t k o 'rsa tk ich la rin in g  tavsifini keltiringi.

6. Pom adaning nam lig i qanday  a inq lanad i?

7. Pom ada suyuq fazasin in g  m iqdori qanday an iq lanad i?

8. Pom adaning qattiq  fazasi m iqdori, suyuq  va qaltiq  fazalarn ing nisbati 

qanday an iq lanad i?

9. Pom ada qattiq  fazasi k rista lla rin in g  o ‘ lcham !ari qaysi om illarga 

bog 'liq?

10. Pom adaning konsistensiyasi qaysi o m illarga  b o g ‘ liq?

11. Ferrotsianid usu lida  pom adalardag i redu tsiyalovch i qandlam ing 

m iqdori qanday  an iq lanad i?

L aboratoriya  ishga oid d ia gn ostik  testlar

l.K onfetlar k o ’pgina qaysi kon sistensiyaga  ega

A) yum shoq

B) qattiq

C) jelesim on

D )suyuq

^■Tayyorlash va  ish lov b crilish iga  q arab  kon fetlar  qaysi guruhlarga  

bo’linadi

A) sirlanm agan, sirlangan  (sir b ilan toMa yoki chala  qoplangan), 

sliokoladli m asalliq li turli shak ldag i va y u zasiga  naqsh lar tushirilgan 

(«Assorli»), shakar kukuni sep ilgan  va shunga o ’xshash xillarga

B) sirlanm agan, sirlangan  (s ir  bilan to ’Ia yoki ch a la  qoplangan)

C) sliokoladli m asalliq li turli shak ldag i va  y u zasiga  naqshlar tushirilgan 

(«Assorti»)

D) sirlanm agan, sirlangan , shakar kukuni sep ilgan  va shunga о xshasli 
xillarga

3 .Konfet korpu slarin i tayyorlash d a  karab qaysi guruh larga bo’linadi

A) pom adali, sutli, m evali, je le li-m evali, je le li, quvlangan, kremli, 

P 'alineli, m arsipanli, g rilya jli, likyorli, sliokoladli
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B) pomadali. sutli, mevali,  jeleli-m evali, je le li, quv langan

C) kreinli, pralineli, marsipanli

D) grilyajli, likyorli, shokoladli
4.Q aysi javobda pomadali konfet korpuslarin i ta ’r if  to ’g ’ri bcrilgan  

Л) (mayda kristalli massa), shakar va patokadan turli t a ’m beruvch i va 

xushbo’y moddalar (sut, m eva-rezavor yarim  tay y o r m ah su lo tla ri va 

shunga o’xshashlar) qo’shib tayyorlanadi

B) (qattiq, mo’rt massa), shakar, yon g ’o q larn ing  b o ’ lak lari, m eva- 

rezavor yarim tayyor nialisulotlarga ta’m beruvchi va  x u sh b o ’y kom po- 

nentlami qo'shib tayyorlanadi

C) (suyuq yoki qisman kristallangan qiyom sim on m assa), shakar-dan  

spirtlik ichimliklarni qo'shib yoki q o ’shm ay, m ev a -rezav o r yarim  

tayyor mahsulotlar va boshqa ta ’m beruvchi va  x u sh b o ’y m oddalar 

qo'shib tayyorlanadi

D) (mayin maydalangan massa), shakar, какао  m alisu lo tla rig a  sut, 

yong’oq, yog' va boshqa ta’m beruvchi va x u sh b o ’y k om po  nentlar 

qo’shib tayyorlanadi.

5.Qaysi javobda sutli konfet massasi ta ’r if  to ’g ’ri ber ilgan

A) shakar, sut va patokadan tashkil topgan, sa riy o g ’, ez ilg an  y o n g ’oq, 

meva-rezavor yarim tayyor masulotlari va sliunga o ’x sh a sh la r  q o ’shib 

tayyoriangan, qisman yoki to ’liq k ristallangan k o n sis ten siy ag a  ega 

bo'lgan massaga tushuniladi.

B) jele hosil qiluvchi o ’rik pyuresi asosida, k o ’p ineha  o lx o ’ri va  boshqa 

danakli mevalardan tayyor-langan pyurelar, liainda o lm a  p y u resi qo sliib 
tayyorlanadi.

) konfet massalari shakar-agar-patoka q iyom idan hosil b o ’ lgan parda 

bilan o ralgan mayda bir xil taqsim langan havo p u fak ch a la rid an  iborat 

C anllgl *и1аУ| |> lllar ko'piksiinon strukturaga ega.

D) filtrlangan agar eritmasi qaynatish qozoniga so linad i, sh a k a r va  patoka 

qo shilddi va olingan shakar-agar-patoka q iyom i quruq  m o d d a la r m iq d °rl



75-83 % b o ’lguncha qaynatilad i.

6-Sutli konfet m assa sin in g  quruq m o d d a la rn in g  m iqdori

A) 89-90 %,

B) 80-82%

C) 83-85%

D) 85-88%
7 .T ayyorIan gan  s u t l i  k o n fe t  m a ss a n in g  h a r o r a ti

A) 110-115 °C

B) 115-120°C

C) 120-I25°C

D) 108-110°C

8.Sutli konfet m assasin in g  red utsiya lovch i m odd alari

A) 9-9,5 %.

B) 10.5-11.0%.

C) 11.5-12.0%.

D) 12.5-13.0%.

9.Konfet korpu slariga  sh a k l b er ish n in g  necha usul q o ’llaniladi
A) 4

B) 2

C)3

D) 5

10.Konfet korpu slariga  sh ak l berish n in g  qaysi u su llar  q o ’llaniladi

A) quyish, su rkash , yoy ish  va  presslasli

B) quyish, surkash

C) yoyish va presslash

D) lo'g'ri jav o b  yo'q
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4-L A B O R A T O R IY A  1SH1 

KARAM ELSIM ON V A  T IR A J L A N G A N  IR IS  T A Y Y O R L A S H  V A  

SIF A T IN I A N IQ L A S H  

Ishdan m aqsad

Laboratoriya sharoitida karam elsim on va ta rijla n g an  iris 

tayyorlashni o'rganish va sifatini aniqlash k o ‘n ik m alariga  eg a  boMish.

Talabalar tajriba ishini bajarish natijasida  k a ram elsim o n  va 

tirajlangan irislarning tayyorlash, ularn ing o rg an o lep tik  va  fizik- 

kimyoviy ко‘rsatkichlarini aniqlash ko‘n ikm alariga  ega  boM ishlari kerak. 

Islin ing m azm u n i

1. Karamelsimon «Oltin kalitcha» iris nam unasin i tayy o rlash .

2. Tirajlangan yarim qattiq «Era» iris nam unasin i tay y o rlash .

3. Tirajlangan yumshoq «Yangi» iris nam unasin i tay y o rlash .

4. Tirajlangan cluiziliivchan «Qaym oqii» iris n am unasin i tayyorlash .

5. Irisning organoleptik va fizik-kimyoviy k o ‘rsa tk ich larin i aniq lash . 

Kcrakli xom ashyolar, jih oz lar  va k im y o v iy  r e a k t iv la r :

• xom ashyolar: quyultirilgan sut. sa riy o g 1, p a to k a , shakar, 

qovurilgan yong'oq, vanilin, iris essensiyasi, d e k str in , jela tin , 
ichimlik suvi;

• jihozlar va idishlar: elektr plita; С Э Ш -ЗМ  quritish  sh k a fi, texnik 

tarozi, relraktometr УРЛ, Sokslet apparati, a lu m in iy  idishlar. 

byukslar, kimyoviy stakanlar, oMchov k o lb ala r va  silindrlar, 

konussimon kolbalar, pipetkalar, ch inni id ish lar, hovonchalar, 
shpatellar;

kimyoviy reaktivlar: xlorid k islota (z ich lig i 1 .19), 'ialri>' 

t  drooksidning 25-30 % |j va 0,1 m o l/d n r’ e ritm aiari, k a liy -n ^ 1̂  

tartrat -  KNaQOs-4 I bO , mis sulfat eritm aiari, 1 %  li f e n o l f t a l e i n  

metilen eritmaiari, kim yoviy toza sax aro za , distillangan

• loroform yoki tetraxlorm etan erituvch ilar.
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A S O S IY  N A Z A R IY  T U S H U N C H A L A R  

Iris - shak ar va pa to k ad an , su t yok i oqsilga  boy m ahsulotlardan 

(soya va shunga o ‘xsh ash la r), yogM ar, k o 'p in c h a  sa riy o g 1 va m argarin 

qo'sliib, je la tin  m assasi so lib  yok i so lm asd an  qaynatib  quyultirish y o ‘li 

bilan tayyorlangan q an d o la t m alisu lo tid ir.

Iris m assasiga ta ’m b eruvch i q o ‘sh im ch a lar sifatida ezilgan va 

maydalangan y o n g ‘oqIar, m ev a -rezav o r yarim  tayyor m ahsulotlar, y o g ‘li 

urugMar va boshqalar q o ‘sh ilad i. M asalliq li iris ishlab cliiqarish ham 

standart tom onidan k o ‘zda  tu tilgan .

Tayyorlash texn o lo g iy as i va m assan ing  struk turasiga  qarab iris 

beshta asosiy turga b o ‘ linadi:

° karam elsim on - m assasi qa ttiq , a m o rf  strukturali, quruq mod- 

dalarn ing m iqdori kam ida  94 % ;

° tirajlangan y arim  qattiq  - a m o rf  s truk tu rali m assada shakarning 

m ayda kristallari b ir tek is tarq a lg an , quruq  m oddalarning 

m iqdori kam ida 94 % ;

• tirajlangan yum sh o q  - sh ak a r kristallari b ir tekis tarqalgan 

yum shoq m assa , quruq  m od d ala rn in g  m iqdori kam ida 91 %;

0 yarim  qattiq - a m o rf  struk tu rali qovushqoq  m assa, quruq 

m oddalarning m iqdori kam ida  91% ;

° tirajlangan c h o ‘z ilu v ch an  - je la tin  q o ‘sh ilgan , shakarning m ayda 

kristallari bir tek is tarqa lgan  yum shoq  c h o ‘ziluvchan massa, 

quruq m o d d ala rn in g  m iqdori kam ida 90  %.
Oqsil asosiga qarab  iris sutli va soy a lila rg a  boMinadi.

Turli xil iris ish lab  c liiqarish  texno lo g iy as in in g  bir qator о ziga xos 

Xl|snsiyatlari bor. B iroq barcha  tu rdag i irislarni ishlab cliiqarish jarayoni 

quyidagi asosiy bosq ich lardan  iborat: sutli a ralashm ani tayyorlash; iris 

Tassasini tayyorlash ; shak l berish; o 'ra sh  v a  jo y  lash.

Shakarni, patokan i, su tn i, y o g 'n i ishlab chiqarishga tayyorlash, 

a ' n ' k°shqa tu rdag i qando la t m ahsu lo tlari uchun tayyorlashdan farq



qilmaydi.
Tayyor irisning fizik-kimyoviy sifal k o ‘rsa tk ich Iariga  quyidag i 

talablar qo'yiladi.
Namligi -karamelsimon va tirajlangan yarim  qa ttiq  irisn ik i -6 , 

yarim qattiq, tirajlangan yumslioq. tirajlangan c h o ‘z ilu v c h an  kislo talin i- 

ki -  9 % dan. tirajlangan cho'ziluvchan k islo tasizn ik i - 10 %  dan 

oslimasligi kerak.

Redutsiyalovchi moddalarning m iqdori -  k a ram elsim o n , tirajlangan 

yarim qattiq, yarim qattiq, tirajlangan y u m sh o q , tirajlangan 

cho‘ziluYchan kislolasiz irisda 17% dan, tira jlan g an  c h o ‘ziluvchan 

kislotaliniki -  22 % dan oslimasligi kerak.

Yog'ning miqdori - -  karamelsimon irisda 8 ,2  %  d an , tirajlangan 

yarim qattiq, yarim qattiq, tirajlangan y u m sh o q , tirajlangan 

cho'ziluvchan kislolasiz irisda -  7% dan, tira jlan g an  c lio ‘ziluvchan 

kislotaliga-4 % dan kam bo‘lmasligi kerak.

Kislotaliligi - tirajlangan cho 'z iluvchan  k islo ta li irisda  -  11 

gradusdan kam bo’lmasligi lozim.

TA D Q IQ O T  Q IS M I 

Ishni bajarish tartib i

lalabalar giirnhchaIarga b o iin ib  o ‘q ituvch i to p sh ir ig ‘ iga binoan 

qo'yida keltirilgan variantlarning biri bo‘yicha  ishni ba ja rad ila r:

• variant 1 -  karamelsimon «Oltin kalitclia»  iris nam unasini
tayyorlash;

variant 2 -  tirajlangan yarim  qattiq  « E ra»  iris n a m u n a s i n i

tayyorlash;

iant j  tirajlangan yum shoq « Y a n g i»  iris n a m u n a s i n i  tayyor
lash;

variant 4 -  tirajlangan cho‘z iluvchan « Q ay in o q li»  iris n a m u n a s i n i

tayyorlash.

!4 ' retsePtura tuziladi, retseptura b o ‘y ich a  b a rch a  kerak li x ° ir



ashyolar o 'lch ab  o linad i, a lo h id a  v a r ia n t b o 'y ic h a  ishni bajarish uchun 

kerakli barcha id ish la r v a  lab o ra to riy a  jih o z la r i  tan lab  o linadi;

Uslubga aniq r io y a  q ilgan  ho ld a  a lo h id a  v a rian t b o 'y ich a  m ahsulot 

tayyorlanadi.

T ayyorlangan m ah su lo tla r G O S T  647 8 -8 9  talablariga k o 'ra  

organoleptik usu lda bah o lan ad i va fiz ik -k im yov iy  ko 'rsa tk ich lari 

aniqlanadi.

Barcha ku zatish lar va  an iq la sh la rn in g  na tijalari laboratoriya 

qaydnomasiga kiritiladi.

Iris n a m u n a la r in i tayyorlash

Karamelsimon «Oltin kalitcha» iris namunasini tayyorlash.
K aram elsim on «O ltin  k a litch a»  iris n am unasi uchun lasdiqlangan 

retseptura asosida lab o ra to riy a  sh a ro itid a  3 0 0  g  iris tayyorlash  uchun 

ishchi retseptura h isob lanad i (1 8 -jad v a l).

18-jadval

Xom ashyolar

Q uruq  
m o d d a 
la rn ing  
m iq d o 

ri, %

1 t « O ltin  ka litcha»  
iris ish lab  ch iqarish  
uchun  xom  a sh y o la r 

sa rfi, ke

300 g  «Oltin 
kalitcha» iris 

tayyorlash uchun 
xom  ashvolar sarfi, g

asl
h o ld a

quruq
m odda la rda

asl
holda

quruq
m oddalarda

arim tayyor m ah su lo tlardan  o lin ad ig an  irisn in g  re tsep lu rasi:
I t uchun  300 g  uchun

but" aralashma 78 ,0 1156,2 901.8 346.9 270,6

Sariyog- 84,0 45,1 37 ,9 13,5 11,4

Essensiya - 1,0 - 0,3 -
Jami

- 1202,3 939 ,7 360,7 282,0

Chiqishi
93 ,5 1000,0 935 300.0 280,5

111 layyor m ahsu lo t re lsep tu rasi 
1

-  su tli ara 
56 ,2  kg  u

as Inna
chun 346,9 g  uchun

jvujuiurilgan  sul
74,0 449 ,5 332,6

l-lisoblash
99,85 347.1 346.6



holda iris massasiga nisbatan 0,5 % m iqdorda sh ak a r k u k u n i so linad i va 

yaxshilab aralashtiriladi. Bimda iris m assasida  sa x a ro za  k rita llarin ing  

uzaklari, keyinchalik ulardan shakar k ristallari hosil boMib, mayin 

kristallangan, ya'ni tirajlangan iris olinadi.

Tayyorlangan massa idishdan dastlab  yuzasi o 's im lik  m oyi bilan 

suriilgan marmar tosh ustiga quyiladi va van ilin  q o ‘sh ilad i. M assa-ning 

55-60 °C sovutish jarayonida qatlam  o 'ra la d i va y a x sh ig in a  eziladi. 

Bimda vanilin va boshqa qo‘sh im chalarn ing  b irtek is taqsim lanishi 

ta'minlanadi.

Irisga sliakl berish. Laboratoriya sharo itida  sov u tilg an  plastik  iris 

massasi qalinligi 20-25 mm boMgan tekis qatlam  sh ak lid a  yoy ilad i va 

pichoq bilan alohida to'rtburchak sliakl berib  kesiladi y o k i bovliq  shakli 

beriladi va u qayclii bilan to'rtburcliak qilib  kesiladi.

Tayyor irisning chiqishini aniqlash uchun u ta ro z id a  lo rtilad i.

Bunda qo‘shilgan iris qoldiqlari yoki shak ar k u k u n in in g  massasi 

hisobga olinadi.

Irisning sifati organoleptik usulda baholanad i va fizik-kim yoviy  

ko'rsatkichlari aniqlanadi.

Tirajlangan yumshoq «Yangi» iris namunasini tayyorlash.
1 irajlangan yumshoq «Yangi» iris nam unasi u ch u n  tasdiq langan 

retseptura asosida laboratoriya sharoitida 300 g  iris tay y o rlash  uchun 

islicln retseptura hisoblanadi (20-jadval).

_________ 20 -jadval

Xom ashyolar

Quruq 
modda
larning 
miqdo

ri. %

1 t «Y angi»  iris ishlab 
chiqarish uchun  xom  

ashyolar sarfi, kg

Yarim tayyor mahsulotiardan o linadi»

asl
holda

quruq
m oddalarda

30 0  g  « Y an g i»  ins
tay y o rla sh  uchun 

xom  a sh y o la r sarfi.

asl
ho lda

Smljjiralashma J78.0
84,0

an irisning re tsep tu rasi:
I t uchun 30 0  g  u c h u n — _

268,0 .1145.2 
45 .1

893.2
37.9

343 ,6
13.5 11 , 4 -



l^hakaTkukuni 99 ,85 8,6 8,6 2,6 2,6
Rssensiya - 1,0 - 0,3

Jami --------- - 1199,9 939 ,7 366,2 282,0
Thinislli 93,5 1000,0 955 ,0 300,0 280,5
Yarim tayyor mahsulot retsepturasi -  sutli aralashma

1145,2  k g  uchun  343.6  e uchnn
Ouvultirilaan sut 74 ,0 4 5 0 ,7 333,5

Hisoblasli 
yo‘li bilan 
aniqianadi

Shakar 99 ,85 2 7 0 ,4 270 ,0
Patoka 78,0 234 ,3 182.8
Jami - 95 5 ,4 786.3
Chiqishi 78 ,0 1145,2 893,2 343,6  I 268.0

Sutli urulashtnu tayyorlash. A lum in iy  idishga ishchi retsepturaga 

ko'rsatilgan shakar m iq d o ri so linad i v a  ustidan  shakar massasiga nis- 

batan 30 %  suv q o 'sh ilad i. Id ish  q izd irilg an  e le k tr  ph tkasiga  qo 'y iladi va 

aralashtirib turib  sh ak ar to 'l iq  e ritilad i.

Keyin re tsep tura  b o ‘y ich a  ta ro z id a  to rtib  olingan quyultirilgan sut 

va patoka solinadi va a ra lash tirild i.

Iris massasini tayyorlash. Su tli a ra lash m a  aralashtirib  turgan holda 

qaynatiladi va haro ra ti 120 °C  gach a  y e tk azilad i. Shunda letsep lurada 

ko'rsalilgan sa riy o g 1 m iq d o ri q o 'sh ila d i v a  a ra lash tirib  turib quyultirish 

massaning harorati 122 °C  g ach a  y e tg u n ch a  davom  ettiriladi. Shundan 

keyin idish e lek tr p litk asid an  tu sh irilad i va  iris m assasiga  iiis massasig 

nisbatan re tsepturada k o ‘rsa tilg an  n iiq d o rd a  shakar ktikuni solinadi 

yaxshilab a ralash tirilad i. B unda iris m assasida  saxaroza kntallarm ing 

uzaklari, key inchalik  u lardan  sh a k a r  kristallari hosil bo lib, ) 

kristallangan, y a ’ni tira jlan g an  iris o linad i.

tayyoriangan  m assa  id ishdan  d astlab  yuzasi о sim lik m o)  ̂

SUrlilgan m arm ar tosh  u s tig a  qu y ilad i va van ilin  qo 'sh ilad i. M assan iiic  

55-60 °C sovutish ja ra y o n id a  q a tlam  o 'ra la d i va yaxsh ic i - 

Bunda vanilin va b o sh q a  q o ‘sh im ch a la rn in g  b irtekis taqsinilar

ta’minlanadi.

lris8o shakl herish. L ab o ra to riy a  sliaro itida  sovutilgan plastik
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massasi qalinligi 20-25 mm bo 'lgan tekis q a tlam  sh a k lid a  yoyiladi va 

pichoq bilan alohida toTlburchak shakl berib  k esilad i y o k i bovliq  shakli 

beriladi va u qaychi bilan lo 'rtburchak qilib kesilad i.

T ayyor irisn ing  c h iq ish in i a n iq la s h  u c h u n  u  t a r o z i d a  to r t i l a d i .

Irisnino. sifati o rg a n o le p tik  u s u ld a  b a h o la n a d i  v a  f iz ik - k im y o v iy  

ko 'rsa tk ich lari an iq lanad i.

Tirajlangan clw'ziluvclian «Qaymoqli» iris namunasini 
tayyorlash. T irajlangan  c h o 'z i lu v c h a n  « Q a y m o q l i»  i r i s  n a m u n a s i  u c h u n  

tasdiqlangan re tseptura  a so s id a  l a b o r a to r iy a  s h a r o i t i d a  3 0 0  g  iris 

tayyorlash uchun ishchi re tsep tu ra  h is o b la n a d i  (21  - j a d v a l ) .

Jehitin massasini tayyorlash. B ulling  u ch u n  retsepturada 

ko'rsatilgan jelatinga ikki qism suv q o 'sh ila d i va  2  so a t davoinida 

bo'kish uchun qoldiriladi. Keyin 60 °C h aro ra td a  a ra lash tir ib  turgan 

holda jelatin eritiladi. Erilmaga shu haro ra tn i sa q lab  tu rg an  holda 

dekstrin. glitserin va patoka qo'shiladi va y ax sh ila b  a ra lash tir ilad i.

Sutli aralaslima tayyorlash. A lum iniy  id ishga  ishch i retsepturaga 

ko'rsatilgan shakar miqdori solinadi va ustidan  sh a k a r  m assa s ig a  nisbatan 

30 % suv qo'shiladi. Idish qizdirilgan e le k tr  p litk a sig a  q o 'y ila d i va 

aralashtirib turib shakar to'liq eritiladi.

Keyin retseptura bo'yicha tarozida to rtib  o lin g an  q u y u ltirilg an  sut 

va patoka solinadi va aralashtirildi.

2 1 -jadval

Xom ashyolar

Quruq 
modda
larning 
miqdo

ri, %

1 t «Q ay m o q li»  iris 
ishlab ch iqarish  uchun  
xom  ash y o la r sarfi. кц

3 0 0  g  «Q aym oq li»  >r,b 
ta y y o rla sh  uchun xom 

n sh v o la r s a r f i jL —-

asl
holda

quruq
m o d d a la rd a

asl
h o ld a

quruq
m oddalarda_

anm 1а>'У°г mahsulotlardan olin
c.-.i! : .---------------  1 t и

id ig a n  irisn ing re lsep tu ra s i:
300  ц uchun  ----- --

araiasnmn 78.0 1145,2 893 ,2 34 3 ,6 2 6 8 ,0___

.Shakar kukuni
84,0

99.85
45,1
8.6
1.0

37 .9
8.6

13,5
2 ,6
0.3

I l / L —  
2&___ -
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- 1 199,9 939 ,7 366,2 282,0
i~l,«iichi 93 ,5 1000,0 955 ,0 300,0 280.5

------  Y arim  ta y y o r m ahs u lo t re tsep  
145,2  kg

tu rasi — sutli aralashm a 
uchun 343.6 g uchun

Dnvultirilgan sut 74 ,0 4 5 0 ,7 333,5

Hisoblash 
y o ‘li bilan 
aniqianadi

Shakar 9 9 ,85 2 7 0 ,4 270 ,0

Patoka 78 ,0 234 ,3 182,8

Jami - 95 5 ,4 786,3

Chiqishi 78 ,0 1145,2 893,2 343,6  | 268,0

Iris massasini tayyorlash. Sutli a ra lash m a  aralash tirib  turgan holda 

qaynatiladi va haro ra ti 120 °C  g ach a  y e tk azilad i. Shunda retsepturada 

ko‘rsati!gan sa riy o g 1 m iqdori q o 'sh ila d i va a ra lash tirib  turib  quyullirish 

massaning harorati 126 °C  g ach a  y e tg u n ch a  davom  ettiriladi.

Tayyoriangan m assa  id ishdan  d astlab  yuzasi o ‘sim !ik moyi bilan 

surtilgan m arm ar tosh  u stig a  qu y ilad i va  van ilin  q o 'sh ilad i. Massaning 

55-60 °C sovutish ja ra y o n id a  q a tlam  o ‘raladi v a  yaxshigina eziladi. 

Bunda vanilin va  b o sh q a  q o ‘sh im ch a lam in g  birtekis taqsimlanishi 

ta'minlanadi.

Irisga shakl berisli. L ab o ra to riy a  sliaro itida  sovutilgan plastik iris 

massasiga bovliq sh ak li b e rilad i v a  u qay ch i b ilan  to 'rtburchak  qilib 
kesiladi.

Tayyor irisning chiqish in i aniqlash uchun u tarozida tortiladi.

Irisning sifati o rg an o lep tik  u su ld a  baho lanad i va fizik-kimyoviy 

ко rsatkichlari an iq ianad i.

Irisning organoleptik va fizik-kim yoviy sifat ko‘rsatkichlarini 

aniqlash
Irisning organoleptik sifat ко ‘rsatkichlarini baholasli. Irisni 

'fcanoleptik baho lashdan  un in g  ran g i, ta 'm i va hidi, konsistensi)asi. 

riiktinasi va lashqi k o ‘rin ish i (y u zasi. sh ak li)g a  e tibor beiiladi.

Ra”gi och jig a rid an  to ‘q jig a r ig a c h a , tira jlangan  iris uchun turlicha

4- b  q-sariq, jig a ri va  b o sh qalar).

'nsning ta’mi va hidi - aniq ifodalangan, liar bir nomlanishdagi ins



uchun mos, tirajlangan kislotali cho ‘z iluvchan irisn ing  t a ’m i nordon 

bo'lishi kerak. Irisning konsistensiyasi - karam elsim on iris uchun  qattiq , 

tirajlangan yarim qattiq iris uchun - yarim  qattiq , tira jlan g an  yum shoq  

iris uchun - yumshoq, yarim  qattiq iris uchun yarim  qattiq  q ovushqoq , 

tirajlangan cho'zuluvchan iris uchun - yum shoq , clio z ilu v ch an  bo lishi 

kerak. Hamma turdagi irislarda m assa bir tekis, z ich  b o ‘lishi kerak. 

Irisning strukiurasi - karamelsimon va yarim  qattiq iris uchun  am orf; 

tirajlangan yarim qattiq va cho‘ziluvchan iris uchun am orf, shakarn ing  

mayda kristallari bir xil taqsim langan; tira jlangan yum sh o q  iris u c h u n - 

mayda kristalli, shakar kristallari bir tekis taqsim langan  b o 'lish i lozim . 

Irisning yuzasi - quruq, yopishm aydigan, aniq rasm li b o 'l ish i lozim . 

Irisning shakli turlicha (to 'g 'riburchakli, rom bsim on v a  boshqalar), 

qalinligi 5 mm dan 14 mm gacha bo 'lishi m um kin.

Baholash natijalari laboratoriya qayd nom asiga k ir itilad i.

Laboratoriya qaydnom asiga yozish  tartib i

Mahsulotning nomi __________________________________________________

Ta'mi ______________ ___________________________________________ _ _

H idi_________________ ____________________________________________ ___

R angi____________________ _____________________________________ _ _ _

Shakli___________ __________________________________________________ __

Yuzasining holati____________

Konsistensiyasi_____________

Strukturasi__________

Xulosa

Irisning numligini aniqlash. Irisning nam ligi tez lash tirilg an  usulda 

quritish yo li bilan aniqlanadi. Bulling uchun ichiga d astlab  y u v ilgan  va 

quritilgan qum, shisha tayoqeha so lingan byuks 0,001 g  an iq likda 
larozida tortib olinadi.

Byuksga shu aniqlikda olingan 2-3 g  ha lvon ing  o 'lc h a n m a s i
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solinadi. B unda q u m n in g  m iqdori o ‘lchanm adan  6-8 m arta ko 'proq 

bo'lishi m a’qul. A g ar m ah su lo t qovushqoq  boMsa va quin bilan 

qo‘shganda yaxshi a ra lash m asa , byuksga  0,5-1 ml distillangan suv 

so lin a d i va suv h am m o m id a  sh ish a  tayoqcha bilan quriguncha

aralashtiriladi.

M ahsulot oM chanm asi С Э Ш -ЗМ  rusum li quritish shkaflarida (7- 

rasm) 130±2°C h aro ra td a  50 m in quritilad i. B yuks quritish jarayoni 

tugagandan keyin o g ‘zi yo p iq  ho latda 30  min m obaynida eksikatorga 

qo'yiladi. Keyin o g ‘zi z ich lab  yop ilad i va  m assasi oMchanadi.

Foizlarda ifodalangan  m ah su lo tn ing  nam ligi quyidagi formula 

orqali aniqlanadi:

Wh =  (a  —v) • 100 /  m , (15)

bu yerda a -  byuksn ing  oM chanm a bilan quritilguncha m assasi, g;

v -b y u k sn in g  oM chanm a bilan quritishdan  keyingi massasi, g; 

m -  m ahsu lo t oM chanm asining m assasi, g.

Olingan na tija la r labo ra to riya  qaydnom asiga  kiritiladi.

L ab o ra to r iy a  q a y d n o m a sig a  yozish  tartibi 

Byuksning (qum , sh ish a  tay o q ch a  va  oM chanma bilan)

quritishdan o ld in g i m a s sa s i  (a )  _____S

Byuksning (qum , sh isha  tay o q ch a  va oM chanma bilan)

quritishdan k e y in g i m a s sa s i  (v )  _____S

M ahsulo t o M c h a n m a sin in g  m a s sa s i(m )  ------- §

M ahsu lo tn ing  n a m lig i (W h) _____%

X ulosa _____________ __________

Irisda redutsiyalovchi qandlar miqdorini aniqlash.
Tajriba Leyn va E ynon  tavsiya  q ilingan  uslubga binoan bajari-ladi. 

Bu uslub ishqoriy m is e ritm asin i invert qandi eritm asi bilan titrlash yo li 

orqali redutsiyalovchi q an d la r m iqdorin i aniqlashni ко zda tutadi. 

Uslubning to 'liq  m azm uni 2 -lab o ra to riy a  ishida keltirilgan. Bu uslubga 

'° ) a qilingan ho lda irisda redu tsiyalovchi qandlarning miqdori



aniqianadi. Irisdagi redutsiyalovchi qandlarning m iqdori 9 -fo rm u la  b ilan 

hisoblanadi.
Olingan natijalar laboratoriya qaydnom asiga k iritilad i.

Laboratoriya qaydnom asiga yozish  tartibi 

«Quruq tajriba»da 20 sm3 Feling eritm asiga sarflangan

invert qandi standart erilm asining m iqdori (n ) _____sm 3

Titrlasli uchun sarflangan invert qandi stan d art

ritmasining m iqdori (m ) _____sm 3

OMchanma m assasi (g) _____g

Marmeladagi redutsiyalovchi q an d la rn in g

miqdori (RQ) _____%

Irisda yog' miqdorini aniqlash. 

Qandolat m ahsu lo tlarida  y o g ‘ m iqdorin i 

aniqlash uchun ulardan y o g 'n i a jra tash  uchun 

organik erituvchilar qoM laniladi. B unda 11a 

faqat yogMar-ning o ’zi, balk i e rituvch iga  

eruvchi boshqa m oddalar ham  ajra lad i (y o g 1 

kislotalari, organik k islo ta lar va  boshqalar). 

Shuning uchun ajaritalgan m od d ala r «hoM 

yog‘» deb nom lanadi.

Tajriba na tijalarin ing  an iq roq-lig in i 

oshirish uchun qaynash harorati pastroq 

boMgan erituvch ilar qoM lanilishi lavsiya

i-qabui koibasi; 2-cksirakiar.3- c|iIiiiidi. Bu erituvcliilarda boshqa m oddalar
sovulgich: 4-ekstraklorning
navchasi, 5-tadqiq qiiinayotgan kamroq yukki um um anerim aydi. E rituvchi
mahsulot solingan patron;
6' siro" sifatida xloroform  va te trax lo n n e tan n i qoMlash

maqsadga m uvofiq. U larning qay n at harorati 
mos tarzda 61.2 va 71,5 °C

ni lashkil qiladi.

6-rasni. Sokslct aparnti
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Sokslet apparaticla ekstraksiya y o ‘li bilan yog' miqdorini aniqlash.

Sokslet apparata  qabu l ko ibasi 1, ek strak to r 2 va sovutgich 3 dan 

iborat (6-rasm ).

Q izdirish ja ra y o n id a  e ritu v ch in in g  b u g ‘i kolba 1 dan erkin holda 

naycha 4 orqali so v u tg ich g a  o ‘tad i. S ov u tg ich d a  u kondensatsiyalanada 

va erituvchining to pch ilari ek strak to rd a  jo y lay g an  va ichiga mahsulot 

solingan patronga tu shad i. E strak to rda  to ‘pIangan erituvchi patrondagi 

m ahsulotningyogM ni e ritib  o lad i. Y o g ‘ni eritib  olgan erituvchining satlii 

sifon 6 ning q ay rilgan  jo y id a n  osh g an d a  u sifon orqali qabul kolbasiga 

birdaniga o 'tad i.

Erituvchi yan a  bugM anadi va bu ja ra y o n  k o ‘p m arotaba takrorlanadi. 

Ajratib olingan y o g ‘ qabu l k o lbasida  to ‘planadi.

Tadqiq q ilinayo tgan  m ah su lo tn in g  o ‘l-chanm asi joy lashgan  patron 

filtr qog‘ozidan q u y id ag ich a  tayyorlanad i.

T o‘rtburchak shak ldag i filtr q o g ‘ozi m os oM chamga ega naychaga 3-4 

marotaba shunday  o 'ra la d ik i, q o g ‘o z  naychan ing  uchidan uning 

diametriga ten g  m asofada ch iq ib  tursin .

Qog‘ozning bu q istn in i eg ilg an d an  va naycha bilan bosgandan keyin 

patronning tubi hosil boMadi. Patron  naychadan  o linadi va uning ichiga 

mahsulot oM chanmasi so linad i. P a tronn ing  balandligi sifonning 

balandligidan 10-15 m m  pastroq  boMishi kerak.

Tajribani bajariy  u chun  reak tiv  sifa tida  1,19 nisbiy zichlikka ega 

xloiid kislotasi va  e ritu v ch i sifa tida  x loroform  yoki tetraxlorm etan

qoMlaniladi.

M ahsulotning oM chanm asi 0,01 g  aniq lida  kim yoviy stakanda 

•arozida tortib o linad i. OM chanm a tark ib ida  1-2 g  y o g ' m avjud boMishini 

nazarda tutib un ing  m assasin i (5 -10  g) h isoblash  kerak. OMchanma 

sol"igan stakanga  15-20 sm 3 d istillangan  suv, 20  sm 3 xlorid kislota 

quyiladi va shishi tayoqcha  b ilan aralash tirilad i. Stakan soat shishasi

'ai1 y°piladi va q ay n atay o tg an  suv  ham m om ida 5 m inut qo yiladi. Soat
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shishasi distillangan suv bilan stakan ustida chayqalad i.

Voronka ichida filtr qog 'ozi tax lanadi, filtr  d is tillan g an  suv  bilan 

namlanadi. stakan ichidagi narsa filtrga oM kaziladi va  k am id a  4 

marotaba issiq distillangan suv bilan yuvilad i. F iltr do itno  suv  bilan 

bo'lislii kerak. shuning uchun yuviladigan suv  tam om  boMishi bilan 

navbatdagi suv miqdori qo'yiladi. Y uvilgan filtr v o ro n k ad an  o linadi, 

byuksaga qo'yiladi va doimiv m assagacha quritilad i.

OMchanma bilan quritilgan filtr patronga so linad i, p a tro n n in g  tubida 

mavjud teshikchalar dastlab paxta bilan yopilad i. Patron  ek strak to rg a  

jaoylanadi. Qabul kolbasi dastlab quritiladi va 0,01 g an iq lik d a  tarozida 

tortiladi. Dastlab erituvchi bilan quritish uchun qoM langan byuksa 

chayqalib kolbaga solinadi va kolba erituvchi b ilan  toM diriladi. 

EriUivchining miqdori ekstraktorning sifoni qayrilgan  jo y ig a c h a  boMgan 

to’rl karrali liajmidan 1,5 marotaba ko ‘proq boMishi kerak.

Kolba ekstraktor va sovutgich bilan zich b irk itilad i va suv 

hammomigi joylanadi. Suv hammomini qizdirish uchun  yu p iq  elektr 

plitkadan foydalanish tavsiya etiladi. Ekstraksiyalash oM chanm ani kislota 

bilan ishlov berilganda kamida 3,5 soat, ishlov bern iaganda 5 soa t davom  
etadi.

Ekstraksiyaning oxirini aniqlash uchun ekstrak to rdan  1-2 sm 3 

suyuqlik soat shisliasiga yoki filtr qog‘oziga oMkaziladi va bugManadi. 

Agar shisha tiniq boMsa, yoki filtr q o g 'o zd a  dog‘ q o lm asa , u holda 

ekstraksiyani tugatish mumkin. Aks holda ekstraksiya davom  ettirilad i.

I-kstiaksiyani tugatdan keyin kolba ekstrak tor va sovu tg ichdan  

ajraladi. Ichidagi erituvchi gorizontal sovutg ichdan  fo y d a la n ib  

haydalanidi. Shundan keyin kolba qaynatayotgan suv  ham m om iga 

qo'yiladi va erituvchining qoldigM haydaladi. Sovutilgan ko lba 0,01 g 
aniqlikda tarozida tortiladi.

1 adqiq qihnayotgan m ahsulotdagi y o g ‘ning m iq d o ri q u y id a g i 
formula bilan hisoblanadi
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X = (a -b )-10 0 /g , ( l6 )

bu yerda X -  tadqiq q ilin ay o tg an  m ahsu lo tdag i y o g ‘ m iqdori, %;

a -  ich ida y o g ‘ m avjud  boMgan qabul k olbaning m assasi, g; 

b - y o g ' s i z  qabul k o lb an in g  m assasi, g; 

g -  o ‘ lch an m an in g  m a ssa si, g.

O lingan natijalar laboratoriya q a yd n om asiga  kiritiladi.

L ab orator iya  q a y d n o m a sig a  yozish  tartibi

M ahsulotning n om i________________________________________________________

Ichida y o g ‘ m avjud boM gan qabul k o lb a n in g  m assasi (a) _____g

Y og'siz  qabul k o lb a n in g  m a ssa si (b ) _____g

O'lchanm aning m assasi (g ) ____ g

Tadqiq qilinayotgan m ah su lo tdag i y o g ' m iqdori (X ) ____ %.
Xu losa_____________________________________________________________________

Barcha varian tla r asosida  tayyoriangan  irislarning organoleptik va 

fizik-kimyoviy sifat k o 'rsa tk ic h la ri um um iy jadvalga  kiritiladi va 

GOST 6478-89 bilan taqqoslan ib  um um iy xulosa chiqariladi.

L aboratoriya  qayd n om asiga  yozish  tartibi
22-jadva)

Irisning nomi

M illiv halvo  sifatin i baholasli
S hakli, 

rangi va 
tashqi 

k o 'r in ish i

K onsis-
tensiyasi

S truk-
turasi

T a 'm i
va
hidi

Nam

ligi,
%

Redutsiy 
alovchi 
moddala 
m ing 
m iqdo
ri, %

Yog‘-
ning
miq
dori,
%

^ l l» L b l i tc h a »
i<Era»
_«Y angi»^

- ^ Щ о д П »
L21yJosa
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Talabaning mustaqil ishi

4-laboratoriya ishini o 'tkazishga tayyorgarlik  k o ‘rish  ja ra y o n id a  

talaba ma’ruzalar matnidan «iris ishlab chiqarish»  m avzusin i va  uslubiy 

qo‘rsatmalardagi ushbu tajriba ishiga tegishli «A so siy  nazariy  

tushunchalar» bo" lim ini o 'zlashtu ishi, lab o ia to iiy a  qaydnom asin i 

ra s m iy lashtirishi; quyida keltirilgan savollardan foydalan ib  nazariy  

qisinni o'zlashtirish darajasini tckshirishi kerak.

Mustaqil tayyorlash uchun savollar

1. Qanday qandolat mahsuloli iris deb nom lanad i?

2. Iris qaysi alomatlarga ko‘ra guruhlarga boMinadi?

3. Iris qanday guruhlarga bo'linadi?

4. Iris tayyorlashda uning rangining to ‘qlanishi qanday  tu shun ti-rilad i?

5. Iris tayyorlashda sutning kislotaliligi qanday ah am iy atg a  ega?

6. Iris tayyorlash qaysi bosqichlardan iborat?

7. Karamelsimon iris tayyorlash qanday am alga osh irilad i?

8. firajlangan iris karamelsimon irisdan qanday farqlanadi v a  bunga 

qanday erishiladi?

9. Tirajlangan yarim qatliq iris qanday tayyorlanad i?

10. rirajlangan yumshoq iris qanday tayyorlanad i?

11- Tirajlangan cho'ziluvchan iris qanday tayyorlanad i?

12. Irisning organoleptik sifat k o ‘rsatkich!ari qanday baholanad i?

13. Irisning namligi qanday aniqlanadi?

14. Irisdagi redutsiyalovchi m oddalarn ing  m iqdori qanday 
aniqlanadi?

15. Irisdagi yog ' miqdori qanday aniqlanadi.

Laboratoriya ishga oid d iagnostik  testlar

1 .Irisning qaysi turi quruq m oddalarining k o ‘p lig i b ilan  farq  
qiladi?

A) tirajlangan chuziluvchan

B) tirajlangan yarim qatliq
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C ) k a ra m e ls im o n

D) tirajlargan yum shoq

2.1ris tayyorlashda su tn ing  qaysi sifa t k o ‘rsatkichi m uhim  

ahaniiyatga ega?

A) kislotaliligi

B) quruq m oddalar m iqdori

C) laktoza m iqdori

D) zichligi

3.Irisning qaysi tur in i tayyorlashda shu iris chiq ind isidan  7%  gacha  

yoki 0,5%  gacha  sh a k a r  talqoni q o ‘sh ilad i?

A) tirajlangan

B) karam elsim on

C) yarim  qattiq

D) barcha nom lagan tu rla r uchun

4.K uyidagi xom  ash yolardan  qaysi biri iris retscpturasida albatta  

boMishi kerak?

A) oqsilli xom  ashyo lar

B) patoka

C )sh ak er

D) yogMar

5 .Iris ishlab ch iqarish  texnologik  jarayon in in g  qaysi bosqichida  

m clanoidinlar hosil b o ‘lish reaksiyasi jadallash ad i?

A) iris m assasini qaynatishda

B) xom  ashyoni ish lab  ch iqarishga tayyorlashda

C) shakar va su t a ra lashm asin ing  quyultirishda

D) retseptura aralashm asin i tayyorlashda

6.Tayyorlash texnolog iyasi va m assaning  strukturasiga qarab iris 

beshta asosiy tipga b o ’linadi:
A) 5

B) 2
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C) 4

D) 3

7.Karamelsimon va tirajlangan yarim  qattiq , o ’ra lgan  irisni 

yaroqlilik nuiddati

A ) 6 oy

B) 5 oy

C) 2 oy

D) 4 oy
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5-L A B O R A T O R IY A  ISH I 

M A Y D A  K R IS T A L L I S T R U K T U R A G A  EGA M IL L IY  

H A L V O L A R  T A Y Y O R L A S H  V A  SIFA T IN I A N IQ L A SH  

Ishdan  m aqsad

Laboratoriya sharoitida m ayda kristalli va tolasim on strukturaga 

ega turli m illiy  lia lvo lar tayyorlash n i o ‘rganish va sifatini aniqlash  

k o‘nikm alariga eg a  b o ‘ lish .

T alabalar tajriba ishini bajarish  natijasida  m ayda kristalli 

strukturaga «L avz» , «D onag i»  «Sobun i»  va tolasim on strukturaga ega 

«B uxorcha teri» halvo larin i tayyorlash , u larn ing  organoleptik va fizik- 

kimyoviy k o 'rsa tk ich larin i an iq lash  k o 'n ik m a larig a  ega bo ‘lishlari kerak. 

Ishn ing m azniuni

1. M ayda kristalli stru k tu rag a  ega «L avz», «D onagi»  «Sobuni» milliy 

halvolarni tayyorlash .

2. Tolasim on struk tu raga  ega «B uxorcha teri» , Buxorcha pashm ak» va 

«Buxoro» halvo larin i tayyorlash .

3. Milliy halvo larn ing  o rgano lep tik  va fizik-kim yoviy  ko 'rsatk ich-larin i 

aniqlash.

Kerakli xom  ashyolar, j ih o z la r  va kim yoviy  reaktivlar:

° xom ashyolar: shakar, b u g 'd o y  uni, q o ‘y  y o g ‘i, usim lik moyi, 

yon g 'o q , lim on kislo ta , ich im lik  suvi:

•  jihozlar va  idishlar: refraktom elr У РЛ , elektr plita; torzion va texnik  

larozi, m armar tosh , p ich oq . asb estli sim to 'r, alyum in idishlar va 

kostryulyalar, byukslar, sh isha tayoqchalar, k im yoviy  stakanlar, 

o 'lch o v  kolbalar va silindrlar, k on u ssim on  kolbalar, pipetkalar, 

chinni id ishlar, h ovon ch a lar , shpatellar;

•  kim yoviy reaktiv lar: e ritilm agan  xlorid  k islota (zichligi 1,19) quruq 

natriy yoki kaliy g idrookisi va  un ing 25 %  li eritm asi, m etiloranj 1 

% li e ritm asi, kaliy ferritsianid  -  qiziI qon tuzi (K?I*e(CN)6),
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eritmasi, 1 m ol/dm3 rux sulfat e ritm asi, natriy  y o k i kaliy 

gidroksidning 1 m ol/dm3 eritm asi, k o ‘k m etilen I %  li e ritm asi, 

kimyoviy toza saxaroza, distillangan suv.

ASOSIY NAZARIY T U S H U N C H A L A R

Sharq shirinliklari ko‘pchiligi M DH ning b a rch a  m in taqalarida , 

xususan O 'rta Osiyo va Kavkazorti respublikalarida ish lab  ch iqarilad i. 

Ulaming ayrimlari azaldan 0 ‘zbekistonda ishlab ch iq a rilm o q d a . Shu- 

ning uchun ulami o ‘zbek xalqining m illiy qando la t m ah su lo tlari deb 

atasli mumkin.

Bu mahsulotlardan nabot, parvarda, qandolat, "O b idandon", 

"Burama qalamcha", "Rang-barang","Buxorcha", "A kkoli", "X ilo li"  va 

bosliqalar karamelsimon mill iy qandolat m ahsu lo tlam i tash k il q iladi.

Konfelsimon milliy qandolat m ahsulotlariga "L avz", "Sobuni", 

"Bodomi", "Donagi", "M ayizli”, "K unjutli","R usta", "T eri", "B uxorclia  

(eri", "Buxorcha paslimak", "O binabot", "U n li-ob inabo t"  halvo larn i 

kiritisli mumkin.

Milliy shirinliklarga nisliallo, halvoitar, ferini va sh u la r kabi boshqa 

quynq qovushqoq m ahsulotlar ham kiradi.

O'zbek milliy qandolat m ahsulotlari texno log iyasin i 

takomillashtirish bo'yiclia ilmiy izlanishlar Bux m u h an d islik -texno log iya  

mstitutining «Oziq-ovqat texnoloyiyasi» k a fed rasid a  am alga 
oshirilmoqda.

Sharq xalqlari orasida «Halvo» so ‘zi keng tarqalgan . A slid a  bu 

so /  «sliirin mahsulot» yoki «shirinlik» m a’nosini b ild irad i. H a q iq a ta n  

ham «halvo» deb atelgan m ahsulotga turli gu ru h  qando la t 

mahsulotlariga xos bo‘lgan xususiyatlarni kuzatish m um k in . M asalan  

«l avz», «Sobuni» va «Donagi» halvolar m ayda krislalli luziiislii bilan

1 cinadii&a о xsh.iydi, «Buxorcha teri» va «B uxorcha  pash т а к » ,  

■iKolaii un-sog aialashm asi bilan, «B uxoro» halvosi q o v u rilg an  va



may in ezilgan y o n g ‘oq m assasi bilan qoplangan  karam el m assasining 

ingichka to la laridan  iborat, «M ay izli, «O binabot» , «R usta», «Teri», 

«U nii-obinavvot» halvolari o g £ir quv langan , «B odom i» halvosi у yengil 

quvlangan m assa la rdan  tayyorlanad i. S huning  ucliun m illiy halvoning 

luzilishi, ta ’m i, konsistensiyasi, retsepturasin i o ‘ziga xos 

xususiyatlariga tayan ib  uni a loh ida  qando la t m ahsulotlari gtiruhiga 

ajralish m um kin.

«L avz» halvosi bir qatlam li b o 'y a lg an  yoki bo‘yaim agan, bir necha 

qatlamli, turli rang larda b o 'y a lg an  to ‘g ‘riburchak shakldagi halvo. 

Shakar-invert qiyom i va b u g ‘doy unini b o ‘yoq q o ‘shib aralashtirish yoMi 

bilan tayyorlanadi. 1 kg da kam ida 20 dona m ahsulot m avjud. Nam ligi 

10,0 + - 3 ,0 %

«D onagi»  halvo - to ‘g ‘ri to 'r tb u ra k  yoki rom b shakldagi mahsu- 

lotdir. Shakar-invert q iyom iga  b u g ‘doy uni, qovurilgan va m aydalangan 

o‘rik donagi m ag 'z in i q o ‘shib tayyorlanadi. 1 kg da kam ida 50 dona 

m ahsulot m avjud. N am lig i 8+-3,0% .

«Sobuni»  halvo - to ‘g ‘riburchak yoki rom b, yoki turli shakllarga 

ega m ahsulotdir. Shakar q iyom iga y o g ‘-un aralashm asini q o 'sh ib , qorish 

natijasida tayyorlanadi. 1 kg da kam ida 40 don m ahsulot m avjud. 

Nam ligi 10 ,0 + -3 ,0 %

«B uxorcha ter i»  halvo - to ‘g ‘riburchak-oval shakldagi 

m ahsulotdir. C h o 'z ilg a n  karam el m assasi va yog‘-un aralashm asini 

cho 'zish  va aralash tirish  y o 'l i  bilan tayyorlanadi. 1 b o ia k  halvoning 

massasi 100 g  dan 400 g gacha. N am ligi 5 ,0+-2 ,0  %.

«B uxorcha p ashm ak » halvo - m ayin tolasim on to 'rtbu rchak  yoki 

turli shakldagi m ahsu lo td ir. C h o 'z ilg an  karam el m assasiga un-yog 

aralashm asiini c h o ‘zish ja ray o n id a  q o 'sh ib  aralashtirish y o ’li bilan 

tayyorlanadi. 1 kg da kam ida 100 dona m ahsulot bo 'lislii kerak. Nam ligi 

2,0+-1,0%.
«B uxoro» halvo m ayin tolasim on to 'rtb u rch ak  yoki turli shakldagi
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mahsuloldir. Cho'zilgan karamel m assasiga qovu rilgan  va  m ayin  ez ilg a n  

yong‘oq yoki yog 'li urug‘lar m ag'zin i c h o 'z ish  ja ra y o n id a  qo'shib

aralashtirish yo 'li bilan tayyorlanadi. N am ligi 2 ,0+-1 ,0% .
TADQ IQ O T Q ISM I 

Ishni bajarish tartib i

Mar bir talaba o 'qituvchi topsliirig‘iga k o ‘ra y ak k a  ta rtib d a  q o 'y id a  

kellirilgan variantlaming biri bo 'yicha ishni bajaradi:

• variant 1 - «Lavz» milliy halvo tayyorlash;

• variant 2 -  «Donagi» milliy halvo tayyorlash;

® variant 3 -  «Sobuni» milliy halvo tayyorlash;

• variant 4 -  «Buxorcha teri» m illiy halvo tayyorlash ;

о variant 5 - «Buxorcha pashmak» m illiy halvo tay yorlash ;

• variant 6 -  «Buxoro» milliy halvo tayyorlash;

Ishchi retseptura luziladi, kerakli suv m iqdori h isob lanad i, 

retseptura bo'yicha barcha kerakli xom ashyolar o 'lc h a b  o lin ad i, a lohida 

variant bo'yicha ishni bajarish uchun kerakli barcha  id ish lar va 

laboratoriya jihozlari tanlab olinadi;

Uslubga aniq rioya qilgan holda a lohida varian t b o 'y ic h a  halvo 

tayyorlanadi. Quruq moddalar miqdorini aniq lash  u chun  q iyom dan 

namuna olinadi.

Tayyorlangan halvolar O 'zbekiston D avlat stan d arti O ’zD S t 438- 

2000. texnik shartiari O 'z  TSh 8-110-97 va ko rx o n a  standarti KSt 

8.00392827-005:2001 talablariga ko 'ra  o rganolep tik  usu lda  baholanadi 

va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari aniqlanadi.

Barcha kuzatishlar va aniqlashlarning n a tija lari laboratoriya 
qaydnomasiga kiritiladi.

Turli milliy halvolarni tayyorlash
«Lavz» halvo tayyorlash.

Tasdiqlangan retsepturasi asosida laboratoriya  sh a ro itid a  200 g



shakardan tayyorlanad igan  «L avz» halvo uchun ishchi retseptura hisob

lanadi (23-jadval).

23-jadval

Xom ashyolar

Q uruq  

m o d d a

larn ing  

m iq d o 

ri, %

1 t «L avz»  halvo 

ishlab ch iqarish  uchun 

xom  ash y o la r sarfi, kg

200 g  shakardan «Lavz» 

halvo tayyorlash uchun 

xom  ashyolar sarfi, g

asl

holda

quruq

m oddalarda

asl

holda

quruq

m oddalarda

Shakar 99,85 802,7 801,5 200,0 199,7

1-navli bug‘doy uni 85,5 154,4 132,0

Hisoblash 

y o ‘li bilan 

aniqlanadi

Limon kislota 91,2 0,1 0,1

B o'yuq - 0,4 -
Jami - 957,6 933,6

M ahsulotning

chiqishi

90,0 1000,0 900,00

«L avz» m illiy  halvoni tayyorlash  quyidagi bosqichlardan iborat: 

shakar qiyom ini tay yorlash ; q iyom ni sovutish  va  halvo m assasini qorish; 

halvo m assasini yoy ish  (surkash); halvo  m assasin i tindirish va kesish.

Shakar qiyomini tayyorlash. A lyum in  idishga shakar m assasiga 

nisbatan 25-30 %  m iqdorida  suv quyiladi va  qizdirilad i, ustiga shakar 

soiinib, aralash tirib  turgan holda shakar eritiladi va qaynaguncha 

yetkaziladi. Q aynatayo tgan  sh ak ar q iyom iga  re tsep tura  bo 'y icha  limon 

kislota eritm a holida q o 'sh ilad i va qiyom  harorati 112-114 °C gacha 

yetguncha qaynatilad i. K eyin  a lyum in id ish e lek tr qizdirgich ustidan 

olinadi.

Halvo massasini qorish. O lingan  qiyom  70 °C haroratgacha 

sovutiladi, kerak b o 'lg an  ho lda b o ‘yoq q o 'sh ilad i va kurakcha bilan 

m ayda kristallar hosil boM guncha kuvlanadi. K uvlash jarayon ida  sekinlik 

bilan un solinadi. K uvlash  to b ir jin s li, un izlarisiz, m assa hosil 

bo 'lguncha davom  e ttirilad i. K uvlash  jad a l rav ishda olib borihshi
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maqsadga muvofiq. Bunda mayda kristalli halvo m assasi hosil b o 'Iad i.

Halvo massasini yoyish. Tayyor halvo m assasi av v a ld an  y o g ‘lab 

qo'yilgan stol yuzasiga qalinligi I sm qilib yoy ilad i, un g a  k v ad ra t shakli 

beriladi va yuzasi tekislanadi.

Halvo massasini tindirish va uni kesish. H alvo m assasi kesishga 

qulay konsistensiyani olgunga qadar xona harora tida  tin d irilad i. Keyin 

uni o'lchami 2x4 sm ga leng to 'rtbu rchak  shak lida  b ir xil katta likda 

pichoq bilan kesiladi.

Tayyor halvo tarozida tortiladi va lining ch iq ish i an iq ianad i. 

Halvoning organoleptik va fizik-kim yoviy sifa t k o 'rsa tk ich la ri 

aniqianadi.

«Donagi» liaivo tayyorlash.
Tasdiqlangan retsepturasi asosida laboratoriya  s liaro itid a  200 g 

sliakardan tayyorlanadigan «Donagi» halvo uchun ishchi retseptura 

hisob-lanadi (24-jadval).

2 4 -jad v a l

Xom ashyolar

Quruq 

modda- 

larning 

m iqdo

ri. %

1 t «D onagi» halvo 

ishlab chiqarish 

uchun xom ashyo lar 

sarfi, kg

200  g  sliakardan  

« D o n ag i»  halvo  

tay y o rlash  uchun  xom  

a sh y o la r sarfi, g

asl

holda

quruq

m oddalarda

asl

ho lda

q u ruq

m oddalarda
Shakar 99.85 708.6 707,5 200 ,0 199,7
I-navii bug'doy uni 85.5 121.9 104.2
Qovurilgan yong’oq 

m ag‘zi
97.5 152,3 148,5 H isob lash  

y o ‘li b ilan  

a n iq ian ad iLimon kislota 91,2 0,1 0,1
Vanilin - 0,1
Jami

- 982,9 960,3
Mahsulotnmg chiqishi 92.0 1000.0 920.00

«Donagi» milliy halvoni tayyorlash quyidag i b o sq ich la rd an  iborat.



sliakar-invert q iyom in i tay yorlash ; q iyom ni sovutish  va halvo m assasini 

qorish; halvo m assasin i yoy ish  (su rkash ); halvo  m assasini tindirish va 

kesish.

Shakar-invert qiyomini tayyorlash. A lyum in idishga shakar 

m assasiga n isbatan 25-30  %  m iqdorida  suv quyiladi va  qizdiriladi, ustiga 

shakar solinib, a ra lash tirib  turgan holda shakar erililadi va qaynaguncha 

yelkaziladi. Q aynalayo lgan  sh ak ar q iyom iga  re tsep tura  b o 'y icha  limon 

kislota eritm a ho lida  q o 'sh ilad i va q iyom  harorati 110-112 °C gacha 

yetguncha qaynatilad i. K eyin  a lyum in idish e lek tr qizdirgich ustidan 

olinadi.

Halvo massasini qorish. O lingan  qiyom  70 °C  haroratgacha 

sovutiladi va ku rakcha b ilan m ayda k ristallar hosil bo 'lguncha  kuvlanadi. 

Massani kuvlash ja ray o n id a  sek in lik  bilan un, m aydalangan va 

qovurilgan y o n g 'o q  m ag 'z i, vanilin  solinadi. K uvlash to bir jinsli, un 

izlarisiz, m assa hosil b o 'lg u n ch a  davom  e ttirilad i. Kuvlash jada l ravishda 

olib borilishi m aqsadga m uvofiq . Bunda m ayda kristalli halvo massasi 

hosil bo 'lad i.

Halvo massasini yoyish. T ayyor halvo m assasi dastlab yog" lab 

qo‘yilgan stol yu zas ig a  qalin lig i 1 sm qilib  yoy ilad i, unga kvadrat shakli 

beriladi v a y u za s i lek islanad i.

Halvo massasini tindirish va uni kesish. H alvo m assasi kesishga 

qulay konsistensiyani o lgunga qadar xona haroratida tindiriladi. Keyin 

uni o 'lcham i 2x4 sm  ga teng to 'rtb u rch ak  shaklida  bir xil kattalikda 

pichoq bilan kesiladi.

Tayyor halvo tarozida  tortiladi va lining chiqishi aniqlanadi. 

Halvoning o rgano lep tik  va  fizik-kim yoviy  si fat ko 'rsa tk ichlari 

aniqlanadi.

«Sobuni» halvo tayyorlash.
T a sd iq la n g a n  re tse p tu ra s i a s o s id a  la b o ra to riy a  sh a ro itid a  200  g 

shakardan  ta y y o r la n a d ig a n  « S o b u n i»  h a lv o  u ch u n  ishch i re tsep tu ra  h isob-
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lanadi (25-jadval).
25-jadval

Xom ashyolar

Quruq 

modda

larning 

miqdo

ri, %

1 t «Sobuni» halvo  

ishlab chiqarish  

uchun xom  a sh y o la r 

sarfi, kg

2 00  g  shak ard an  

« S o b u n i»  halvo  

ta y y o rla sh  u chun  xom  

a sh y o la r  sarfi, g

asl

holda

quruq

m oddalarda

asl

h o ld a

q u ruq

m oddalarda

Shakar 99,85 694,7 693,7 200 ,0 199,7

l-navli bug'doy uni 85,5 180.8 154,6

Qo‘y yog'i 99,7 85,6 85,3 H iso b lash

Jami - 961,1 933 ,6 y ° ‘li b ilan

Mahsulotning chiqishi 90,0 1000.0 900.00 an iq lan ad i

«Sobuni» milliy halvo tayyorlash qu y id ag i b o sq ich la rd an  iborat: 

>°g lm aralashmasini tayyorlash; shakar q iy o m in i tay y o rla sh ; qiyom ni 

sovutish va halvo massasini qorish; halvoga shakl berish .

-tin aralashmasini tayyorlash. A lyum in  id ish g a  q o 'y  y o g 'i 

\a  elektr qizdirgich ustiga q o 'y ib , to ‘la e rig u n ch a  q izdiriladi. 

>in ustiga un solinadi va kurakcha b ilan y ax sh ila b  b ir j in s li  m assa 

hosil bo’lguncha qoriladi.

Shakar qiyomini tayyorlash.
Al>umin idishga shakar m assasiga n isbatan  2 5 -3 0  %  m iq d o rid a  suv

shakar 3 q 'zd 'ri'ac*'' usl'ga shakar so lin ib , a ra lash tirib  tu rg an  holda 
ar entiladi va q ,yom |laroratj | Q 8-110 °C  g ach a  y e tguncha

qaynatiad,. Key,,, alyumin idish elektr qizdirgich ustidan olinadi.

sovutiladi'0 '""М<П"" 4orish- Olingan qiyom  70  °C  haroratgacha 
Massan' к ^ ’а M an m ayda kristallar hosil b o 'lg u n ch a  kuvlanadi.

Kuvlash io , .  ..^ara^on 'c*a sekinlik u n -y o g ' a ra lash m asi so linadi. 
'°  ” r j l " sl1' un izlarisiz, m assa  hosil boM guncha davom
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ettiriladi. K uvlash jad a l rav ishda olib borilish i m aqsadga m uvofiq. Bimda 

m ayda kristalli halvo m assasi hosil bo 'lad i.

Halvoga sliakl berish. H alvo m assasi xaltachaga solinadi. 

Xaltachaning uch id a  halvoga turli shakl beruvchi m oslam a o ‘rnalilgan. 

Halvoga shakl berish  q o ‘ndirish  y o ‘ li bilan am alga oshiriladi. Xaltachani 

qisish paytida halvo  m oslainadan  m a ’lum q irq im g a  ega bo ‘lgan bovliq 

shaklida chiqadi va  dastlab  y o g 'lan g a n  sovutish  stoli yuzasiga 

qo‘ndiriladi.

Halvo xo n a  haro ra ligacha  sovutilad i, chiq ishin i aniqlash uchun 

tarozida tortiladi.

H alvoning o rgan o lep tik  va  fizik-kim yoviy  sifal ko ‘rsatkichlari 

aniqlanadi.

«Buxorcha teri» halvo tayyorlash.
T asdiqlangan re tsep turasi asosida laborato riya  sharoitida 200 g 

shakardan tayyorlanad igan  «B uxorcha teri» halvo uchun ishchi retseptura 

hisoblanadi (26-jadval).

26-jadval

Xom ashyolar

Q uruq 

m odda

larn ing  

m iq d o 

ri, %

1 t «B uxorcha  teri» 

halvo ishlab 

cliiqarish  uchun xom  

ashyo lar sarfi, kg

200 g shakardan 

«B uxorcha teri» halvo 

tayyorlash uchun xom 

ashyolar sarfi, g

asl

holda

quruq

m oddalarda

asl

holda

quruq

m oddalarda

Shakar 99,85 512,1 511,3 200.0 199,7

l-navli bug 'd o y  uni 85,5 259,5 221,9
Hisoblash 

y o ‘li bilan 

aniqlanadi

Tozalangan paxla 
moyi

100 80,0 80,0

Q o‘y y o g ‘j 99 ,7 163,1 162,5

Limon kislota 91,2 0,4 0,4
Jami 1015,1 976.1

M ahsulotning chiq ish i 94.0 1000.0 940,0

«Buxorcha teri» m illiy halvo tayyorlash  quyidagi bosqichlardanJ J * 1ПО



iborat: yog‘-un aralashmasini tayyorlash; karam el m assas in i tayyorlash ; 

karamel massasini sovutish va cho‘zish; halvoni q o rish  va  un i boM aklarga 

bo'lish.
Yog‘-un aralashmasini tayyorlash. A lyum in  id ish g a  q o ‘y y o g ‘i 

solinib eritiladi va ustiga oldindan dogMab q o ‘y ilg an  p ax ta  y o g ‘i 

solinadi. Y og'lar yaxshi aralashtiriladi va 50-55 °S harora tgacha  

sovutiladi. Keyin ustiga birin-ketin un solin ib , k u rak ch a  b ilan  yaxshi 

qoriladi.

Karamel massasini tayyorlash. A lyum in id ishga sh a k a r m assasiga 

nisbatan 25-30 % miqdorida suv quyiladi va q izd irilad i, u s tig a  shakar 

solinib. aralashtirib turgan holda shakar e ritilad i v a  qaynaguncha  

yetkaziladi. Qaynatayolgan shakar qiyom iga re tsep tura  b o 'y ic h a  limon 

kislota eritma holida qo'shiladi va qiyom  harorati 130-133 °S  gacha 

yetguncha qaynatiladi va karamel massa olinadi.

Karamel massasini sovutisli va cho'zish. K aram el m assasi dastlab 

yuzasi yog'langan sovutish stoliga quyiladi, 85-90 °C  haro ra tgacha  

sovutiladi, aralashtiriladi va qo‘l bilan oq ipak ran g g a  k irguncha 
cho'ziladi.

Halvoni qorish doira shakldagi sto lda  am alga  osh irilad i. Stol

yuzasigayog‘-un aralashmasi surliladi va unga harorati 75 -8 0  °C  b o 'lg an

halqa shakli berilgan karamel massasi qo ‘yiladi. H alqa o 'r ta s id a  40-45  °C

liaioratga ega yog -un aralashmasi q o 'y ilad i va karam el m assaga 
surtiladi.

Halqaga «8» shakli beriladi va hosil b o ‘lgan ikkita  k ich ik  halqa 

uslma list q o jila d i, yuzasiga yog‘-un aralashm asi su rtilad i. B unda 

amel massaning ikki qatlamidan iborat kichik halqa  hosil bo 'lad i. 

Kichik halqa clio zisli va yog '-un aralashm asi bilan su rtib  ka tta  halqa 

о lchamiga keltiriladi. Katta halqaga yana sakkiz  shakli berilad i, y o g ‘-i|n 

ashmasi surliladi, ikkita kichik halqa ustm a-ust q o ‘y ilad i, yog"-u |1 

aralashmasi surliladi va yana cho 'ziladi. Bu ja ray o n  m ayin  to lasim on 
no



tuzilishdagi h a lvo  o lin g u n c h a  k o ‘p m arta takrorlanadi. H osil boMgan 

halvo y axsh ilab  tek islan ad i va  p ich oq  bilan har biri m assasi 4 0 -5 0  g  ga  

ega b o‘laklarga k esilad i.

T ayyor h a lv o n in g  ch iq ish in i an iq lash  m aqsadida u tarozida 

tortiladi. H a lvon in g  organ o lep tik  va  f iz ik -k im y o v iy  sifat k o ‘rsatkichlari 

aniqlanadi.

«Buxorcha pash так» halvo tayyorlash.

T asdiqlangan retsepturasi a so sid a  laboratoriya sharoitida 200  g  

shakardan tayyorlan adigan  « B u xorch a  paslunak» halvo uchun ishchi 

retseptura h isob lanad i (2 7 -ja d v a l).

27-jadval

Xom ashyolar

Q uruq  

m o d d a

larn ing  

m iq d o 

ri, %

1 t «B uxorcha  

pashm ak»  halvo  

ish lab  ch iqarish  uchun 

xom  a sh y o la r sarfi, kg

200 g  shakardan 

«B uxorcha pashm ak» 

halvo tayyorlash uchun 

xom  ashyolar sarfi, g

asl

holda

quruq

m oddalarda

asl

holda

quruq

m oddalarda

Shakar 99,85 759,6 758,5 200,0 199,7

Oliy navli b u g 'd o y  uni 85,5 246 ,7 210,9

Hisoblash 

y o ‘li bilan 

aniqlanadi

Kritilgan sig ir y o g 'i 99,0 65,5 64,8

Limon kislota 91,2 0,6 0,6

Vanilin - 0,1
Jami 1072,5 1034,8

M ahsulotning chiq ish i 94,0 1000,0 940.0

«B uxorcha paslunak»  halvo  ish lab  cliiqarish texnolo_,iy 

qo‘yidagi bosq ich lardan  iborat: karam el m assasini tayyorlash 

cho‘zish; y o g ‘-un ara lash m asin i tayyorlash ; halvoni qorish, kesish 

inahsulotga shakl b e rish : halvoni jo y  lash.

Karamel massasini tayyorlash. A lu m in iy  idishga ^ 

m assasiga n isbatan  2 5  %  su v  so lin ad i. S u v  q izd irilad i, ustife,a s h a ' 

solinib, qaynatilad i va  k ey in  lim on k islo tasi eritm asi so linad  Q >

in



quruq moddalar miqdori 98 % boMguncha q ay n atilad i, b unda  harorat 

158-160 °C ga mos keladi.

Tayyor karamel massasi yuzasiga o 's im lik  y o g ‘ i su rtilg an  sovutish 

stoliga quyiladi. 80-85 °C haroratgacha sovu tilgan  karam el m assasi 5-7 

min mobaynida oq rang va ipaksim on tusga k irg u n ch a  q o ‘ lda c lio ‘ziladi.

Yog‘-un aralasliimisini tayyorlash. A loh ida idishga e ritilg an  sigir 

yog1 i (sariyog1) solinadi va 60-65 °C gacha q izd irilad i. U n g a  un va 

vanilin qo‘shib, aralashma konsistensiyasi to  b ir tek is boM guncha 

yaxsliilab qoriladi.

Halvoni qorish davra shakldagi sto llarda  « B u xorcha  teri»  halvoni 

qorishday amalga oshiriladi.

Halvoni kesislt. Halvo halkasi m assasi 8-10 g boM aklarga kesiladi 

va unga yumaloq-Urrtburchak shakl beriladi. 1 kg da kam ida  100 dona 

mahsulot mavjud boMishi kerak.

layyor halvoning chiqishini aniqlash m aqsad id a  u tarozida  

tortiladi. Halvoning organoleptik va fiz ik -k im y o v iy  sifa t koM'satkichlari 

aniqlanadi.

«Buxoro» halvo tayyorlash. 
lasdiqlangan retsepturasi asosida labora toriya  sh a ro itid a  200 g 

shakardan tayyorlanadigan «Buxoro» halvo uchun ishchi retseptura 
hisoblanadi (28-jadval).
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28-jadval

Xom ashyolar

Q uruq  

m odda- 

lam ing  

m iq d o 

ri, %

1 t «B u x o ro »  halvo 

ish lab  ch iqarish  

uchun  xom  ash y o la r 

sarfi, kg

200 g  sliakardan 

«B uxoro» halvo 

tayyorlash uchun xom 

ashyolar sarfi, g

asl

ho lda

quruq

m oddalarda

asl

holda

quruq

m oddalarda

Shakar 99,85 479 ,0 478,3 200.0 199,7

Q uritilm agan va toza- 

lanmagan y e ry o n g 'o q  

m ag‘zi

94,0 600 ,0 564,0 H isoblash 

y o 'l i  bilan 

aniqianadiLimon kislota 91,2 0,3 0,3

Vanilin - 0,3 -

Jami 1079,6 1042,6

M ahsulotning chiq ishi 98,05 1000,0 980,5

«Biixoro» iialvo ish lab  ch iqarish  texnologiyasi qo 'y idagi 

bosqichlardan iborat: karam el m assasin i tayyorlash  va uni cho 'zish ; 

yeryong‘oq m assasin i tayyorlash ; halvoni qorish ; kesish va m ahsulotga 

shakl berish.

Karamel massasini tayyorlash. A lum iniy  idishga shakar 

massasiga nisbatan  25-30  %  suv so linad i. Suv qizdirilad i, ustiga shakar 

solinib, qaynatiladi va keyin  lim on kislotasi eritm asi solinadi. Qiyom 

quruq m oddalar m iqdori 97 %  boM guncha qaynatib  quyultiriladi, bunda 

harorat 150-155 °C  ga m os keladi.

Tayyor karam el m assasi y u zasiga  o 's im lik  y o g 'i surtilgan sovutish 

stoliga quyiladi. 80-85 °S  haro ra tgacha  sovutilgan  karam el m assasi 5-7 

min m obaynida oq rang  va ipaksin ion  tusga k irguncha q o 'ld a  eho ziladi.

Yeiyong‘oq massasini tayyorlash. Y eryong 'oq  m ag zi 

qandolatchilik pech ida havoning  140-150 °C  haroratida nonvoylik 1.5- 

2.0 soat davom ida q u ritilad i. M ag 'izn in g  harorati 110-120 °C dan, 

"ainligj 1,3 %  dan oslim aslig i kerak. Q ovurishdan  keyin m ag 'izni tez



xona liaroratigacha sovutish lozim.

Y e ry o n g 'o q  m ag'zi po'stlog 'idan  qoMda toza lan ad i. T ozalan gan  

inagMz laboratoriya legirm onchasida m ayin ez ila d i. Araxis massasi 

kremsimon rangga. birjinsli konsistensiya va x u sh ta ’m lik k a  e g a  b o 'lish i 

kerak.

Halvoni qorish davra shakidagi slo lla rda  « B u x o rch a  teri» , 

«Buxorcha pashmak» halvolarini qorilganday am alga o sh irilad i. Bunda 

vog'-un aralashmasi o 'rniga -  m ayin m aydalangan  (ez ilg an ) qovurilgan  

yeryong'oq mag'zi ishlatiladi.

Halvoni kesish. Halvo halkasi m assasi 8-10 g b o 'la k la rg a  kesiladi 

va ungayumaloq-to'rtburchak shakl beriladi.

Tayyor halvoning chiqishini aniq lash  m aq sad id a  u tarozida 

tortiladi. Halvoning organoleptik va fizik-kim yoviy sifa t k o T satk ich lari 

aniqlanadi.

Mayda kristalli va tolasimon m illiy ha lvo larn in g  o rg a n o lep tik  

va fizik-kimyoviy sifat ko 'rsatk ich larin i an iq lash

Milliy halvolarning sifatini baholashda u lam in g  o rgano-lep tik  

ко rsatkichlari baholanadi, namligi, redutsiyalovchi q an d la r, um um iy 

qand va yog' miqdori aniqlanadi.

Milliy halvolarning sifatini organoleptik baltolasli.
Bunda ulaming tashqi ko 'rin ish i, rangi, s tru k tu ras i, k o n sisten 

siyasi. ta’mi va hidiga e ’tibor beriladi. Tashqi k o 'r in ish i b o 'y ich a  

mahsulot luriga va nomiga xos ranga va to 'g 'r i  shaklda, 

deformatsiyalanmagan sirti tekis, quruq b o 'lish i, y o p ish q o q  va yoriq 

bo Imasligi kerak. «Lavz», «Donagi», «Sobuni»  h a lv o la rn in g  struk turasi 

mayda kristalli. «Buxorcha teri», «B uxorcha pashm ak» va «B uxoro»  

laKolarniki mayin tolasimon bo 'lish i lozim . N om langan  h a lvo larn ing  

konsistensiyasi yarim qattiqdan qattiqgacha. p ichoq bilan kesilad igan , 

uvoqlanadigan bo'lishi kerak. Barcha halvo larn ing  ta ’m i va hidi o 'z ig a  

xos yoqimh, begona ta 'm larsiz  va h idlarsiz b o 'lish i kerak.
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Milliy halvo o rg a n o lep tik  k o ‘rsa lk ic h la r in i bah o lash  na tijalari 

lab o ra to riya  q ay d n om asiga  k iritilad i v a  m e ’y o riy  h u jja tla r ta lab -la rig a

mos kelishi aniq lanadi.
Laboratoriya qaydnom asiga yozish  tartibi

Milliy halvo nom i ____________ ____________________________________________

Ta ’ ni i ___________________ __________________________ _____________________

Hidi ______________________________________________________________________

S h a k l i ______________________________________________________________

Tasliqi ko 'rin ish i _ _ _ ____________________________________________________

Konsistensiyasi __________________________________________________________

Strukturasi______________________________________________________________

Sirtining holati____________________________________________________________

Xulosa

7-rasm SESI-I rusum li quru tish  
shkafi

Qi/rtt yUVaSh darchas‘; 2-korpus; 3- 
' ruv®1'1 clemc'«: 4-aylanadigan slol; 

'-bvukso Ichanma bilan

aralashtiriladi.

Milliy halvo namligini aniqlash.

H alv o n in g  nam lig i

tez lash tirilg an  usulda qu ritish  y o 'l i  

b ilan an iq lan ad i. B ulling uchun ichiga 

d astlab  y u v ilg an  va quritilgan  qum . 

sh ish a  tay o q ch a  so lingan  byuks 0.001 

g  an iq lik d a  tarozida  to rtib  olinadi. 

B yuksga  slni an iq likda o lingan  2-.; g  

h a lv o n in g  oM chanm asi so lin a d i. Bunda  

q u m n in g  m iqdori o 'lch a iin u u lan  (' S 

m arta  k o ‘p roq  b o 'lis lii m a 'q u l. V'.at 

m ah su lo t qovu sh q o q  b o 'lsa  \ ;i  qum  

bilan q o 'sh g a iu la  y a x sh i aialaslunaK i. 

b y uksga  0,5-1 ml dislillain'.ait mix

so lin a d i va su v  ha....... ->hivlu

ta y o q ch a  bilan qiimUHU'h.»



Mahsulot oMchanmasi СЭШ  rusum li q u ritish  shkaflarida (7-rasm)

130±2°S haroratda 50 min quritiladi. B yuks qu ritish  ja ra y o n i tugagandan  

keyin og‘zi yopiq holatda 30 min m obaynida e k sik a to rg a  q o ‘yiladi. 

Keyin og'zi zichlab yopiladi va m assasi oM chanadi.

Foizlarda ifodalangan mahsulotning nam ligi quyidagi 15-formula 

orqali aniqlanadi:
Olingan natijalar laboratoriya qaydnom asiga k iritilad i.

Laboratoriya qaydnom asiga yozish  ta r tib i  

Byuksning (qum. shisha tayoqcha va o ’lchanm a b ilan)

quritishdan oldingi massasi (a) ____ g

Byuksning (qum. shisha tayoqcha va oM chanma bilan)

c|iiritislidan keyingi massasi (v) ____ g

Mahsulot oMchanmasining massasi(m) _____g

Mahsulotning namligi (W h )  %

Xulosa ________________

Halvodagi uinumiy qand miqdorini ferritsianid iislnhi bilan 
aniqlash.

Uslubni barcha qandolat m ahsulotlari tark ib ida  um u m iy  qand 

miqdorini aniqlash uchun qoMlanishi m um kin . B unda m ahsulot 

о Ichanmasini о Icliov kolbasiga eritish va qandlarni e ritm ag a  o ‘tkazish, 

saxarozani invert qandigacha g idrotizlanish ta lab  q ilin ad i. Shundan 

kejin  eritmada umumiy qand m iqdori, y a :ni m ahsu lo tdag i 

cdutsiyalovclii qandlar va saxarozani g id ro liz lash  n a tijasida  hosil

boMgan invert qandining yigMndisi aniq lanadi.

Mahsulot eritmasini tayyorlash uchun oM chanma m assasi 13- 

bilan ( -bet), a -  3,2 g qilingan holda, hisoblanadi. Tarozida 

с aniqlikda tonib olingan oMchanmani oMchov ko lbasiga  eritish  va 

4 moddalarni clio klirish. uslubiy k u rsa tm alarn ing  4 4 -betiga  
keltirilgan uslubga binoan amalga oshiriladi.
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N o q a n d  m oddalarn i c h o ‘k tirish  n a tija s id a  o lin g an  e ritm ad an  50 

yoki 100 sm 3 o ‘lchab o linad i. E ritm a 50 sm 3 o lin g a n d a  100 sm 3 h a jm li, 

100 s m 3 olinganda - 200  sm 3 hajm li oM chov k o lb as ig a  o 'tk az ila d i.

E r itm a d a g i sax aro zan i g id ro liz la sh  u ch u n  b ir  to m ch i m etilo ran j 

tomizib, e ritm aning  reak siy asi tek sh irilad i. Ish q o riy  reak siy a  boMgan 

holda (to 'qsariq  rang), push ti ran g  p aydo  boM guncha to m ch ilab  0,5 

mol/dm3 xlorid k islo ta  q o 'sh ila d i. S h u n d an  k ey in  e ritm ag a  4 y o k i 8 sm 3 

(50 yoki 100 sm 3 eritm a o lin ish ig a  k o 'r a )  e ritilm ag a n  (z ich lig i 1,19) 

xlorid kislot q o 'sh ilad i

Kolba ichiga te rm o m etr k iritilad i va  ko lb a  tax m in in  80 °S  gach a  

qizdirilgan suv ham m o m id a  o 'rn a ti la d i.  2-3 m in u t d av o m id a  e ritm a  

harorati 67-70 °C gach a  y e tk az ilad i va  sh u  h a ro ra td a  5 m in saq lanad i. 

Kolbadagi eritm a tezda  xo n a  h a ro ra tig ach a  so v u tilad i, 2-3 tom chi 

metiloranj tom iziladi v a  va 25 %  li ish q o r e ritm as i b ilan  push ti ran g  - 

to'qsariq ranga o 'tg u n c h a  n ey tra llan ad i. S h u n d an  key in  e ritm a  hajm i 

distillangan suv b ilan k o lb an in g  c h iz ig 'ig a c h a  ye tk az ilad i va  y ax sh ilab  

aralashtiriladi.

G idrolizdan n a tijasida  o lin g an  e ritm ad a  u m u m iy  qand , y a ’ni barcha 

redutsiyalovchi q an d la rn in g  m iqdori a n iq ian ad i. B u lling  uchun o ld ing i 

tajribalarda q o 'lla n ilg a n  fe rro ts ian id  u s lu b id an  va tayyo r-lan g an  

reaktivlardan (ferro tsian id  e ritm asi, invert qan d i a sosiy  va ishchi 

eritmalari va boshqalar) foy d a lan im iz .

Dastlab «quruq ta jriba»  oM kazib 25 sm 3 ferritsian id  eritm asiga  

sarflanadigan invert qandi ishchi s tan d art e ritm as in in g  m iqdori (n't 

aniqianadi. Shundan key in  um um iy  q a n d n in g  m iq d o ri an iq ianad i.

Reaksiyani o 'tk az ish  uchun  100 sm 3 ha jm li k o n u ssin ion  ko lbaga 

a roliz natijasida o lingan  e ritm ad an  p ip ctk a  b ilan  10 sn r ' oMchab 

N ustiga 25 ,0  sm 3 ishqoriy  fe rrits ian id  e ritm asi q m ila d i. 

sl , . ' I11a ^ ln 'n d av o m id a  e le k tro p lilk a  u stidag i a sbest b ilan a \ laua 

da qoplangan s im to 'rg a  q o 'y ib  q ay n ag u n c h a  y e tk az ilad i. 1 min
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(qum soat bo'yicha) qaynatiladi va qaynatishn i lo ;x tam asd an  3 tom chi 

ko'k mctilenning I %  li eritm asi tom iziladi va uchi e g ilg an  byuretkadagi 

invert qandi ishchi standart eritm asi b ilan to m ch ilab  k o ‘k rang 

yo'qolguncha titrlanadi.

R ed u ts iy a lo v ch i m oddalarga ifodalangan  um u m iy  qandning  

miqdori (UQ) miqdori quyidagi form ula bilan h isob lanad i

U Q =  l ,6-(n-m )-V rV 3-100-/V2- V <rg, (16) 

bu yerda UQ -  halvodagi umumiy qandning  m iqdori, % ;

n -« q u ru q  tajriba»da 25 sm 3 ferritsian id  e ritm as ig a  sa rf

langan invert qandi ishchi standart e ritm asin in g  m iq d o 

ri, sm3;

m -tir tla sh  uchun sarflangan invert qandi ishchi s tan d art 

eritmasining m iqdori, sm 3;

V i-m ah su lo t eritmasini tayyorlash uchun ish la tilgan  ko lba

ning hajmi, sm3 (200-500 sm 3);

V i -  reaksiya o’tkazish uchun o lingan m ahsu lo t e ritm asin in g  

hajmi, sm3 (10 sm3);

V3 -  gidroliz o'tkazisli uchun o lingan ko lban ing  ha jm i, sm 3 

(100 yoki 200 sm3) ;

V4 -  gidroliz o ’tkazisli uchun o lingan e ritm an in g  hajm i (50 

yoki 100 sm3); 

g -  halvo oMchanmasining m assasi, g.

1,6 - 1  snr’ invert qandi ishchi s tandart e ritm asidag i invert 

qandining miqdori. mg.

Olingan natijalar laboratoriya qaydnom asiga kiritilad i.

Laboratoriya qaydnom asiga yozisli tartibi 

«Quruq tajriba»da 25 sm 3 ferritsianid e ritm asiga  sarflangan

invert qandi ishchi standart eritm asining m iqdori (n) _____s n r ’

Titrlash uchun sarflangan invert qandi ishchi standart
eritmasining miqdori ( 111) _____sn r’



0 ‘ Ichanma m assasi (g )   о

M ahsulot eritm asin i tayyorlash  uchun  ish latilgan

kolbaning hajm i (V i)  ____ sm3

Reaksiya o ‘tkazish uchun  o l ingan  m ahsu lo t  eritmasining

hajmi (V?) ____ s n r

Gidroliz o 'tk az ish  uchun o lin g a n  k o lb an in g  hajm i (V 3)  sm 3

Gidroliz o ‘tkazish  uchun o lin g a n  eritm an in g  hajm i (V 4)  sm:

I-lalvodagi um umiy q a ndn ing  m iqdori  (U Q )  %

Xulosa ________________________________________

Barcha v a rian tla r a so sid a  tayyorlangan  halvolarn ing o rg i.- : e c d i  

va fizik-kim yoviy  s ifa t k o ‘rsa tk ich lari um um iy jad valga  к:г.:;л с  i  

me’yoriy hujjatlar b ilan taq q o slan ib  um um iy xu losa  chiqarilad:.

L abora to riya  qay d n o m asig a  yozish  tartibi

M illiy M illiy  h a lv o  s ifa t in i b ah o la sh

h alvon in g S h a k li va S t r u k  K o n s is  T a ’m i va N am - I r  x n

nom i ta sh q i tu r a s i te n s iy a s i h id i liiii.

k o 'r in is h i О г T- - '

«Lavz»

«Donagi»

«Sobuni»

«Buxorcha
teri»

«Buxorcha

pashmak

«Buxoro»

Xulosa



Talabaning m ustaqil ishi

5-laboratoriya ishini o‘tkazishga tayyorgarlik ko 'rish  jarayonida 

lalaba ma'ruzalar matnidan «Sharq va milliy qandolat mahsulotlari 

texnologiyasi» mavzusini va uslubiy qo'rsatm alardagi ushbu tajriba 

ishiga tegishli «Asosiy nazariy tushunchalar» boMimini o ‘zlashtirishi, 

laboratoriya qaydnomasini rasmiylashtirishi; quyida keltirilgan 

savollardan foydalanib nazariy qismni o ‘zlashtirish darajasini tekshirishi 

kerak.
Mustaqil tayyorlash uchun savo llar

1. «Sharq shirinliklari» iborasi nimani anglatadi.

2. Karamelsimon sharq shirinliklari guruhiga qaysi mahsulotlar 

kiradi?

3. Unli sharq shirinliklari guruhiga qaysi mahsulotlar kiradi?

4. Yumshoq konfetsimon sharq shirinliklari guruhiga qaysi mahsulot-lar 
kiradi?

5. O'zbek milliy qandolat mahsulotlariga qaysi mahsulotlar kiradi?

6. Mayda krislalli milliy qandolat mahsulotlari qaday xossalarga ega va 

qanday nomlarda ishlab chiqarildi?

7. Tolasimon milliy qandolat mahsulotlari qaday xossalarga ega va 

qanday nomlarda ishlab chiqarildi?

8. «Lavz» halvoning tavsifi va ishlab chiqarish texnologiyasini yoritib 
bering.

9. «Donagi» halvoning tavsifi va ishlab chiqarish texnologiyasini yor i t ib  
bering.

10. «Sobuni» halvoning tavsifi va ishlab chiqarish t e x n o lo g iy a s in i  

yoritib bering.

11. «Buxorcha teri» halvoning tavsifi va ishlab chiqarish texnologiya- 
sini yoritib bering.

I-. «Buxorcha paslimak» halvoning tavsifi va ishlab chiqarish texnolo
giyasini yoritib bering.

120



,3 . «Buxoro» h a lv o n in g  ta v sif i v a  ish la b  c h iq a r ish  lo x n o lo j - iy a s in i

yorilib bering .
14. Milliy halvoning sifati qaysi o rgano lep tik  k o T sa tk ic h la n  b o ‘y ich a  

baholanadi?
15. Milliy halvoning nam ligi qanday an iq ianad i?

16. Milliy halvodagi um um iy qand lar m iqdo rin i an iq la sh  qaysi

bosqichladan ib o ra t?

17. Umumiy qand m iqdorini an iq lashda m ah su lo tn in g  e ritm asi va 

noqand moddalarning ch o ‘ktirishi qanday am alga  o sh irilad i?

18. Umumiy qand m iqdorini ferritsianid u slub ida  an iq la sh  qan d ay  

amalga oshiriladi?

L aboratoriya ish ga  oid d ia g n o s t ik  te s t la r

1.Qaysi sharq sh irin lig i m av in  to la s im o n  tu z ilish g a  v a  y u m s h o q  

konsistcnsiyaga ega?

A) «Buxorcha teri» halvo

B) «Sobuni» halv o

C) «Donagi» halvo

D) «Mayizli» halvo

k“ r‘" nel °4 « H I elii/J«||ur
"b, sharcha yoki y o stiq ch a  sh a k lig a  e g a ?

A) «R ang-barang»

B) «Obidandon»

C) <<Bura|na qalamcha»
D) «Buxorcha»

,ayyorla,la(i i? ”аГ1 каГаШс1 m a ssa s id a n  tja y si sh a re , s l . i . i „ l i , . i

A) <<Rusia» halvosi



D) «Teri» halvosi
4.Qaysi sharq shirinligi to‘g ‘ri burcliak li sh a k lg a  ega  va turli 

ranglarga bo‘yalgan qatlam lardan iborat b o ‘lishi m u m k in ?

A) «Lavz» halvo»

B) «Donagi» halvosi

C) «Sobuni halvo»

D) «Donagi» halvosi

5.Qaysi sharq shirinligi yong‘oq qo‘sh ilgan  su tli p o m a d a li m assadan  

iboral?

A) yong‘oqli sherbet

B) yong‘oqli kozinak

C) roxat lukum

D) yong'oqli miga.

6.Qaysi milliy sh irin lig i tay y o rlash d a  q o ‘y y o g ‘id a n  ta y y o r la n g a n  

yog‘-un ara lashm asi qo ‘llan ilad i?

A) «Sobuni» halvosi

B) «Lavz» halvasi

C) «Donagi» halvosi

D) «Rusta» halvosi
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6- L A B O R A T O R IY A  ISIII 

Q U V L A N G A N  M IL L IY  H A L V O L A R  T A Y Y O R L A S H  VA  

S IF A T IN I A N IQ L A S H

Ishdan maqsad

Laboratoriya sharoitida quvlangan milliy halvolar va shirin-liklar 

tayyorlashni o ‘rganish va sifatini aniqlash ko‘nikm alariga ega bo‘lish.

Talabalar tajriba ishini bajarish natijasida quvlangan «Rusta», 

«Mayizli», « UnIi obinabot», «N ishallo» milliy halvo va shirinliklarini 

tayyorlash, ulam ing organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini 

aniqlash ko‘nikmalariga ega bo‘lishlari kerak.

Ishning mazmuni

1. «Nishallo» milliy shirinligini tayyorlash.

2. Quvlangan «Rusta», «M ayizli», « Un 1 i obinabot» milliy halvo- larni 

tayyorlash.

3. Milliy halvolar va shirinliklarning organoleptik va fizik-kimyoviy 

ko‘rsatkichlarini aniqlash.

Kerakli xom ashyolar, jihozlar va kimyoviy reaktivlar:

° xom ashyolar: shakar, patoka, yong‘oq m ag 'zi, mayiz, bix (sovunak 

ildizi), kunjut, qo ‘y yog‘i, usimlik moyi, yong 'oq, limon kislota. 

nabot ishlab chiqarishning qoldiq qiyomi, ichimlik suvi;

0 jihozlar va idishlar: refraktom etr УРЛ, eleklr plita; torzion va texnik 

tarozi, marmar tosh, pichoq, asbestli sim to‘r, alyumin idishlar va 

kostryulyalar, byukslar, shisha tayoqchalar, kimyoviy stakanlar, 

oMchov kolbalar va silindrlar, konussimon kolbalar, pipetkalar, 

chinni idishlar, hovonchalar, shpatellar;

° kimyoviy reaktivlar: eritilm agan xlorid kislota (zichligi 1,19) quruq 

natriy yoki kaliy gidrookisi va uning 25 % li eritmasi, metiloranj I 

0/° li eritmasi, kaliy ferrilsianid — qizil qon tuzi (K:.Fe(CN)6). 

eritmasi, I mol/dm3 rux sulfat eritmasi, natriy yoki kaliy



gidroksidning I mol/din3 eritmasi, ko 'k  metilen 1 % li eritmasi, 

kimyoviy toza saxaroza, distillangan suv.
ASOSIY NAZARIY TUShUNChALAR 

Quvlangan qandolat mahsulotlari ko 'p ik  strukturasiga ega bo'ladi 

va bu ulaming mazasini va oziqaviy qiymatini belgilaydi. K o 'p ik  hosil 

bo'lislii muhim amaliy ahamiyatga ega.
Dispers muhit suyuqlik, dispers faza gaz bo 'lgan  yuqori 

konsentratsiyali dispers sistemalar ko'piklar deb ataladi. Ko'piklardagi 

gaz pufakchalari katta o'lchamlarga, ko'pyoq shakliga ega bo 'lad i va bir 

biridan dispersion muhitning juda yupqa qatlamlari bilan ajratilgan 

bo'ladi. Ko'piklami hosil qilish uchun disperslash usullaridan - jadal 

aralashtirish, ya'ni kuvlaslidan foydalaniladi. T urg 'un  ko 'p ik larn i faqat 

stabilizatorlar - ko'pik hosil qiluvchilar yordam ida olish mumkin. 

Qandolatchilik sanoatida ko'pik hosil qiluvchi sifatida asosan 

toza. muzlatilgan, hamda quritilgan ko'rinishdagi tuxum oqi qo'llaniladi. 

Mayda g'ovakli quvlangan konfet massalarini olish uchun 1-3 %  tuxum 

oqi yctarli. ammo ularni tayyorlashda bundan qo 'p  m iqdorda tuxum 

oqidan ham foydalanishi mumkin.

Quvlangan qandolat massalarini ikkita asosiy xilga bo'lisli m u m k in :  

yYengil quvlangan massalar (nishallo, sufle va shunga o 'xshash lar) va 

og'ir quvlangan massalar (nuga, milliy halvolar).

Yengil quvlangan massalardan tayyorlangan qandolat mahsulotlari 

katta namlikka (20 % atrofida) ega bo'lganligi tufayli tezda o'Z 

ко piksimon strukturasi va shaklini yo'qotib qo'yislii mumkin. Sliuning 

uchun ularning tayyorlashda jelelovchi moddalar, asosan agar 

qo'llaniladi. Jele hosil bo'lislii natijasida yYengil quvlangan 

massalarmng strukturasi ancha mustahkamlanadi. Yengil quvlangan 

massadan tayyorlangan milliy shirinlik «Nishallo» bundan istisno, uni 

tayyorlashda jelelovchi moddalar ishlati Imaydi.

«Nishallo» - oq rangli, quyuq konsistensiya va ko 'p iksim 011



strukturaga ega milliy shirinligi bo‘lib, shakar-invert qiyomini ko ‘pik 

hosil qiluvchining (tuxum oqi) ko‘pigi bilan kuvlash natijasida 

tayyorlanadi.

OgMr quvlangan m assalarning namligi pastroq (10 % atrofida) 

boMganligi tufayli, ular yuqori qovushqoqlikka ega va o ‘z ko‘piksimon 

strukturasi va shaklini saqlay oladi. Shuning uchun ham o g ‘ir quvlangan 

massalarni tayyorlashda jelelovchi moddalar ishlatihnaydi.

Og‘ir quvlangan massalardan «M ayizli», «Obinabot», «Rusta», 

«Teri», «Unli-obinabot» xalvalari tayyorlanadi.

«Mayizli» halvo - to ‘g ‘riburchak yoki romb shakldagi mahsulotdir. 

Tuxum oqiga quvlangan karamel massasiga mayiz (kishmish) qo'shib 

aralashtirish yo ‘li bilan tayyorlanadi. 1 kg da kamida 50 dona mahsulot 

mavjud. Namligi 9,0П2,0% .

«Obinabot» halvo - ko‘pik hosil qiluvchi moddalarni qo'llab 

karamel massasini kuvlash va unga o ‘simlik yog" in i qo 'shib 

tayyorlangan mahsulotdir. Namligi 10+-2,0%.

«Rusta» halvo - aylana yoki to ‘g ‘riburchak shakldagi mahsulotdir. 

Tuxum oqiga quvlangan karamel massasiga yong‘oqning qovurilgan 

mag'zini qo 'shib aralashtirish y o ‘li bilan tayyorlanadi. Namligi 10+- 
2,0%.

«Teri» halvo - to‘g ‘riburchak-oval shakldagi mahsulotdir. Tuxum 

oqiga quvlangan karamel massasi va yog‘-un aralashmasini cho'zish va 

aralashtirish y o i i  bilan tayyorlanadi. 1 bo 'lak  halvoning massasi 100 g 

dan 400 g gacha. Namligi 5,0+-2,0 %.

«Unli -  obinabot» yog‘ o ‘tkazm aydigan idishlarga qadoqlangan 

halvo. Tuxum oqiga quvlangan karamel qiyom iga yog'-un aralashmasi va 

qovurilgan kunjut qo 'sh ib . aralashtirish yo 'li bilan tayyorlanadi. Namligi 
10,0+-2 ,0%.



T A D Q IQ O T  Q ISM I 

Ishni bajarish tarlibi Talabalar 2-3 kishidan iborat guruhchalarga 

boiinib, o‘qituvchi lopshirig'iga binoan qo‘yida keltirilgan 

variantlarning biri bo'yicha ishni bajaradilar:

• variant 1 - «Nishallo» milliy shirinligini tayyorlash;

® variant 2 -  «Rusta» milliy halvo tayyorlash;

о variant 3 -«M ayizli» milliy halvo tayyorlash;

• variant 4 -«Unli-obinabot» milliy halvo tayyorlash;

Ishchi retseptura tuziladi, kerakli suv miqdori hisoblanadi, 

retseptura bo'yicha barcha kerakli xom ashyolar o 'lchab  olinadi, alohida 

variant bo'yicha ishni bajarish uchun kerakli barcha idishlar va 

laboratoriya j ihozlari tanlab olinadi;

Uslubga aniq rioya qilgan holda alohida variant bo 'y icha halvo 

tayyorlanadi. Quruq moddalar miqdorini aniqlash uchun qiyomdan 
namuna olinadi.

Tayyorlangan halvolar O'zbekiston Davlat standarti O ’zD St 438- 

2000, texnik shartlari O 'z TSh 8-74-94 talablariga ko 'ra  organoleptik 

usulda baholanadi va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari aniqlanadi.

Barcha kuzatishlar va aniqlashlarning natijalari laboratoriya 
qaydnomasiga kiritiladi.

Turli milliy halvolarni tayyorlash  

«Nishallo» milliy shirinligini tayyorlash. 
lasdiqlangan relsepturasi asosida laboratoriya sharoitida 500 g 

shakardan tayyorlanadigan «Nishallo» shirinligi uchun uchun ishchi 
retseptura hisoblanadi (30-jadval).
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30-jad va l

Xom ashyolar

Q uruq  

m odda- 

lam in g  

m iq d o 

ri, %

I t «N ishallo»  

sh irin lig i ish lab  

ch iq a rish  uchun xom  

ash y o la r sarfi, kg

500 g  shakardan  

«N ishallo»  sh irin lig i 

layyo rlash  uchun xom  

ash y o la r sarfi, g

asl

holda

quruq

m o d d a la rd a

asl

holda

quruq

m oddalarda

Shakar 99,85 830,2 829 ,0 500,0 499,3

Tuxum oqi 12,0 101,7 i 12,2

H isoblash  

y o 'l i  b ilan 

an iq ianad i

Limon kislota 91 ,2 1,0 0,9

Jami - 932 ,9 842,1

M ahsulotning

chiqishi

80 ,0 1000,0 800 ,0

«Nishallo» milliy sliirinligini tayyorlash quyidagi bosqichlar-dan 

iborat: shakar-invert qiyoinini tayyorlash; ko‘piksimon massani 

tayyorlash; qiyomni ko'piksim on massa bilan kuvlash.

Shakar-invert qiyoinini tayyorlash. Alyumin idishga shakar 

massasiga nisbatan 30 %  m iqdorida suv quyiladi va qizdiriladi, ustiga 

shakar solinib, aralashtirib turgan holda shakar eritiladi va qaynaguncha 

yetkaziladi. Qaynatayotgan shakar qiyom iga retseptura bo'yicha limon 

kislota eritma holida qo'shiladi va qiyom harorati 110-112 °S gacha 

yctguncha qaynatiladi. Keyin alyum in idish eleklr qizdirgich ustidan 
olinadi.

Ko'piksimon massa tayyorlash. Sirlangan yoki plastmassa loza 

idishga retseptura bo 'yicha o 'lchab  olingan va sovutilgan tuxum oqi 

solinadi. C hilcho 'p  yoki shunga o 'xshash kupirtiruvchi moslama bilan 

avval past tezlikda, keyin katta tezlikda tuxum oqi kuvlanadi. Kuvlash to 

baiqaror ko'pik hosil boMguncha davom ettiriladi.

Qiyomni ko'piksimon massa bilan knvlasli. Oldin tayyoriangan va 

55-60 °S gacha sovutilgan qiyom kupiksimon inassaga yupqagina oqizadi
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va kuvlash to bir jinsli, yaxshi ko‘pchitgan m assa hosil boMguncha 

davom ettiriladi.
Xona haroratigacha sovulilgan Nishallo shirinligining chiqishini 

aniqlash maqsadida u tarozida tortiladi, sifati organoleptik usulda 

baholanadi va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari aniqlanadi.

«Mayizli» milliy halvo tayyorlash.
Tasdiqlangan retsepturasi asosida laboratoriya sharoitida 500 g 

shakardan tayyorlanadigan «Mayizli» halvo uchun ishchi retseptura 

hisob-lanadi (26-jadval).
«Mayizli» halvo ishlab cliiqarish texnologiyasi karam el massasini 

tayyorlash, uni tuxum oqi bilan kuvlash, halvoni qorish, shakl berish 

bosqichlaridan iborat.
31-jadval

Quruq 1 t «M ayizli»  halvo 500  g shakardan

modda ishlab cliiqarish uchun « M ay iz li»  halvo

Xom ashyolar larning xom ashyolar sarfi. kg tay y o rlash  uchun  xom

miqdo a sh y o la r  sarfi, g

ri, % asl quruq asl quruq

holda m oddalarda ho lda m oddalarda

Shakar 99,85 757,0 755,9 500 ,0 499,3

M ayiz (kishmish) 82,0 213,7 175,2
Tuxum oqi 12,0 60.8 7,3 H isob lash

Shakar kukuni 99,85 20,1 20,1 yoMi b ilan

Limon kislota 91,2 0,4 0.4 an iq lanad i

Vanilin - 0,1 -

Jami - 1033,0 958,9
Mahsulotning

chiqishi
91.0 1000,0 910,0

"купили, a lyum in  iciisnga snaKai, ....
massasiga nisbatan 25% suv solinadi. Aralashma qaynaguncha qizd ir i lad i  

va limon kislotasi eritmasi qo'shiladi.

^  Qiyom quruq moddalar miqdori 95 % boMguncha q a y n a t i l a d u



bunda harorat 142-145 ° С ga mos keladi. Tayyor karamel massasi 95- 

100 ° С haroratgacha sovutiladi.

Tuxum oqida quvlangan karamel massasini kuvlash.

Toza idishga retseptura bo 'y icha o 'lchab  olingan va sovutilgan 

tuxum oqi solinadi. C hilcho 'p  yoki shunga o 'xshash kupirtiruvchi 

moslama bilan avval past tezlikda, keyin katta tezlikda tuxum oqi 

kuvlanadi. Kuvlash to barqaror ko 'p ik  hosil boMguncha davom etliriladi 

va unga vanilin qo 'shiladi. Oldin tayyorlangan va 95-100 ° С gacha 

sovutilgan karamel massasi kupiksim on m assaga yupqagina oqizadi va 

kuvlash to bir jinsli, yaxshi ko'pchitgan massa hosil bo'Iguncha davom 

etliriladi.

Halvoni qorish. Quvlangan karamel massasiga mayiz (kishmish) 

solinadi va kishmishni butnn m assa bo 'y lab  bir tekis tarqalguncha 

aralashma yaxshilab qorilib halvo massasi tayyorlanadi.

Halvoga shakl berish. Tayyor halvo massasi yuzasiga shakar 

kukuni sepilgan stol ustiga olinadi, qalinligi 1,0-1,5 sm qatlamda 

surkaladi. Tindirish natijasida massa konsistensiyasi kesish uchun 

muvofiq holga ega bo'lgandan keyin uni yuzasiga shakar kukuni sepiladi. 

Qatlam to 'g 'riburchak shaklli qilib qirqiladi. Qirqim yuzasiga ham 

shakar talqoni sepiladi.

Tayyor halvoning chiqishini aniqlash maqsadida u tarozida 

tortiladi. Halvoning sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik- 

kimyoviy ko'rsatkich lari aniqlanadi.

«Rusta» milliy lialvo tayyorlash.
Tasdiqlangan relsepturasi asosida laboratoriya sharoilida 500 g 

shakardan layyorlanadigan «Rusta» halvo uchun ishchi retseptura hisob

lanadi (32-jadval).
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32-jadval

Xom ashyolar

Quruq 

m odda- 

larning 

m iqdo

ri, %

1 t «R usta»  halvo  

ishlab ch iqarish  uchun  

xom  ashyo lar sarfi, kg

50 0  g  s liakardan  

« R u sta»  halvo  

tay y o rla sh  uchun  xom 

a sh y o la r  sarfi, g

asl

holda

quruq

m oddalarda

asl

h o ld a

quruq

m oddalarda

Shakar 99,85 794,5 793,3 500 ,0 499,3

I Qovurilgan yong'oq 

mag'zi

151,2 147,4

H isob lash  

y o 'l i  b ilan  

an iq ia n ad i
I Tuxum oqi 12,0 60.8 7,3

I Limon kislota 91,2 0,4 0,4

Vanilin - 0,1 -

Jami - 1007,0 948,4

Mahsulotning chiqishi 90,0 1000.0 900,0

«Rusta» halvo ishlab chiqarish texnologiyasi karam el massasini 

tayyorlash, tuxum oqiga quvlangan karamel m assasini tayyorlash, 

halvoni qorish. shakl berish va joylash bosqichlaridan iborat.

Karamel massasini tayyorlash. Alyumin idishga shakar, shakar 

massasiga nisbatan 25% suv solinadi. Aralashma qaynaguncha qizdiriladi 

va limon kislotasi eritmasi qo'shiladi.

Qiyom quruq moddalar miqdori 93 % bo 'Iguncha qaynatiladi, 

bunda harorat 130-Ь2 0 С ga mos keladi. Tayyor karam el massasi 95- 
100 °C haroratgacha sovutiladi.

Tuxum oqida quvlangan karamel massasini kuvlash. 
loza idishga retseptura bo'yicha o 'ichab olingan va sovutilgan 

oqi solinadi. Chilcho'p yoki shunga o 'xshash k u p ir t i ru v ch i  

moslama bilan avval past tezlikda. keyin katta tezlikda tuxum oqi 

uvlanadi. Kuvlash to barqaror ko'pik hosil bo'Iguncha davoin ett ir i lad i  

' a  unga vanilin qo'shiladi. Oldin tayyoriangan va 95-100 °S gacha 

sovutilgan karamel massasi kupiksimon massaga yupqagina oqizadi va 

130 ° k 'r yaxshi ko'pchitgan massa hosil boTguncha davom



etliriladi.
Halvoni qorish. Q uvlangan karam el m assasiga qovurilgan yong 'oq  

mag‘zi solinadi va yong 'oqni butun m assa bo ‘ylab bir tekis tarqalguncha 

aralashma yaxshilab qorilib halvo m assasi tayyorlanadi.

Halvoga shakl berish. Tayyor halvo m assasi sirti o 'sim lik  y o g 'i 

bilan surtilgan qoliplarga solinadi va xona haroratigacha sovutiladi. 

Halvo sovutilgan va tindirilgandan keyin qoliplardan bo‘shatiladi.

Tayyor halvoning chiqishini aniqlash m aqsadida u tarozida 

tortiladi. Halvoning sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik- 

kimyoviy ko‘rsatkichlari aniqlanadi.

«Unli-obinabot» milliy halvo tayyorlash.

Tasdiqiangan relsepturasi asosida laboratoriya sharoitida 500 g 

shakardan tayyorlanadigan «U nli-obinabot» halvo uchun ishchi 

retseptura hisob-lanadi (33-jadval).

33-j:ulv:il

Q uruq 1 t « U n li-o b in ab o t» 500 g shakardan

m o d d a  halvo  ishlab « U n li-o b in ab o t"  halvo

Xom ashyolar larn ing ch iq a rish  uchun xom tayyorlash  uchun  \o m

m iq d o  a sh y o la r sarfi, kg a sh \ o la r sarti.

ri, % asl quriK| asl q u u u |

__ holda m oddalarda holda mo>Ual.u\i.i

Nabot ishlab 

ehiqarishdan qolgan
70,0 728,0 509 ,6 500.0 lo o . ;

qiyom

'-navli bug 'doy  uni
--------- 85,5 206,5 1 /6 ,6

paxta m oyi 99 ,9 122,8 IX ’,7
Qo‘y yog‘i

V .: ——------- 99,7 82,6 8 1
* uxum oqi 12.0 60,8 /. 1 III' ohlavh

Q ^ u n lg a n  kunjulК ---- ---- _ 98,0 47/1 •16/1 \ о I I'll,HI

Limon kislota 
Jami
\  Л 1 ™ •—- —

91,?. 0/1 0. 1 «ни jkllltuh

- r,M 8.’i o - lv l
L ^ i o m i n g  d ^ h i 90 ,0 1000.0 900.(1



«Unli -  obinabot» halvo ishlab cliiqarish texnologiyasi karamel 

qiyomini tayyorlash; tuxum oqiga quvlangan karam el qiyomini 

tayyorlash; yog‘-un aralashmasini tayyorlash; halvoni qorish va 

qadoklash bosqich-laridan iborat.

Karamel qiyomini tayyorlash. Alyumin idisliiga nabot ishlab 

chiqarislidan qolgan filtrlangan qiyom quyiladi, qaynaguncha qizdiriladi 

va limon kislotasining eritmasi qo'shiladi. Qiyom quruq moddalarning 

miqdori 86 % boMguncha qaynatiladi, bunda 115-116 °C harorat mos 

keladi.

Qiyom boshqa idishga olinadi va harorati 70-75 °S boMguncha 

sovutiladi.

Tuxum oqida quvlangan karamel qiyomini kuvlash.
Toza idishga retseptura bo‘yicha oMchab olingan va sovutilgan 

tuxum oqi solinadi. Chilcho'p yoki shunga o‘xshash kupirtiruvchi 

moslama bilan avval past tezlikda, keyin katta tezlikda tuxum oqi 

kuvlanadi. Kuvlash to barqaror ko‘pik hosil boMguncha davom  ettiriladi 
va unga vanilin qo‘shiladi.

Oldin tayyorlangan va 95-100 °C gacha sovutilgan karam el qiyomi 

kupiksimon massaga yupqagina oqizadi va kuvlash to bir jinsli, yaxshi 

ко pchitgan massa hosil boMguncha davom ettiriladi.

Yog‘-un aralashmasini tayyorlash. Alohida qozonga qizdirilgan 

tozalangan paxta moyi, qo'y yogM solinadi va erililadi. Yog 

aralashmasiga birin-ketin un solinadi va qizdirish m uttasil davom 
ettirilgan holda, massaning jigari rang va o ‘ziga xos hid olguncha 
aralashtirish davom ettiriladi,

Halvoni qorish. I uxurn oqiga quvlangan karamel qiyom i mavjud 
boMgan qozonga harorati 55-60 ° С ega yog‘-un aralashm asi va

4 *^an ^ln,j ul solinadi. Aralashma bir tekis konsislensiyaga ega 
boMguncha qoriladi.

Гаууог halvo massasi yog1 o H k a z m a y d ig a n  id is h g a  q a d o q la u a d i  va



xona haroratigacha sovutiladi.
Tayyor halvoning chiqishini aniqlash m aqsadida u tarozida 

tortiladi. Halvoning sifati organoleptik  usulda baholanadi va fizik- 

kimyoviy ko'rsatkichlari aniqianadi.

Q uvlangan m illiy  h a lv o la rn in g  o r g a n o lep tik  va f iz ik -k im y o v iy  sifa t  

k o ‘rsa tk ic h la r in i a n iq la sh

Milliy halvolarning sifatini baholashda ularning organo-leptik 

ko'rsatkichlari baholanadi, nam ligi, um um iy qand va y o g ' miqdori 

aniqianadi.
Milliy halvolarning sifatini organoleptik baholash.

Bunda ularning tashqi k o 'rin ish i, rangi, strukturasi, konsisten- 

siyasi, ta’mi va hidiga e ’tibor beriladi. Tashqi ko 'rin ishi bo'yicha 

mahsulot turiga va nom iga xos ranga va to 'g 'r i  shaklda, 

deformatsiyalanmagan, sirti quruq bo 'lish i, yopishqoq bo 'lm aslig i kerak. 

«Mayizli», «Rusta», «U nli-obinabot» halvolarning strukturasi mayda 

krislalli, «Nishallo»niki - g 'ovak langan  bo 'lish i lozim. N omlangan 

halvolarning konsistensiyasi yarim  qattiqdan qattiqgacha, biroz 

cho'ziluvchan, pichoq bilan kesiladigan, uvoqlanadigan, «N ishallo»niki -  

quyuq-cho'ziluvchan bo 'lish i kerak. Barcha halvolarning ta ’mi va hidi

0 ziga xos yoqimli, begona ta ’m larsiz va h idlarsiz bo 'lish i kerak.

Milliy halvo organoleptik ko 'rsatk ich larin i baholash natijalari 

laboratoriya qaydnomasiga kiritiladi va m e’yoriy  hujjatlar talab-lariga 
mos kelishi aniqianadi.

L ab oratoriya  q a y d n o m a sig a  y o z ish  tartib i
Milliy halvo nomi
T a’mi

Hidi __

Shakli " "

Tashqi ko'rinishi

Konsistensiyasi



Strukturasi___

Sirtining holati 

Xulosa______

Milliy halvo namligini aniqlash - 5-laboratoriya ishida keltirilgan 

uslubga binoan SESh rusumli quritish shkafida quritish y o ‘Ii bilan 

aniqlanadi. Olingan natijalar laboratoriya qaydnom asiga kiritiiadi.

Laboratoriya qaydnom asiga yozish  tartib i 

Byuksning (qum, shisha tayoqcha va oMchanma bilan)

quritishdan oldingi massasi (a) ____ g

Byuksning (qum. shisha tayoqcha va oMchanma bilan)

quritishdan keyingi massasi (v) ____ g

Mahsulot oMchanmasining massasi ____ g

Mahsulotning namligi ____ %

Xulosa ___________________________________________________________

Hulvodagi umumiy qand miqdorini aniqlash.
Malvodagi umumiy qand miqdorini aniqlash 5-laboratoriya ishida 

mazmuni to'liq keltirilgan ferritsianid uslubi bilan am alga oshiriladi.

Olingan natijalar laboratoriya qaydnomasiga kiritiiadi.

Laboratoriya qaydnomasiga yozish tartibi 
«Quruq tajriba»da 25 smJ ferritsianid eritmasiga sarflangan 

invert qandi ishchi standart eritmasining miqdori (n)

I ill lash uchun sarflangan invert qandi ishchi standart 
eritmasining miqdori (m)

OMchanma massasi (g)

Mahsulot eritmasini tayyorlash uchun ishlatilgan 
kolbaning hajmi (V|)

Reaksiya о tkazish uchun olingan mahsulot eritmasining 
hajmi (V2)

__sm

sm 3

_ _ g

sm3

s m



Gidroliz o'tkazish uchun olingan ko lban ing  hajm i (V i)  

G id ro liz  o ‘tkazish uchun olingan eritm an ing  hajm i (V .|) 

Halvodagi umumiy qandning m iqdori (U Q )

Xulosa ___________________________________ _______ _

s m ' 

s m ' 

%

f t

Ouvlangan milliy halvolarning zichligin i aniqlash. Q uvlangan 

halvolarning sifati sezilarli darajada u larning zichligi bilan b o g ‘liq. Bu 

mahsulotlar zichligini aniqlash uslubi suyuqlikga (kerosin , ksiloL toluol, 

skipidar) botirilgan m ahsulot oM chanmasi tom onidan siqib chiqarilgan 

suyuqlik hajmini oMchasliga asoslanagan. B unda zichlikn ing  qiym ati 

oMchanma massasini siqib chiqarilgan suyuqlikn ing  hajm iga boMish yoMi 

bilan aniqianadi.

Z ichlikni aniq lash  uchun qoM laniladigan 

asbob (8-rasm ) balandlig i 400 mm va diam etri "5 

mm shisha silind r 1 boMib, uning yuqori qism iga 

25 sm 3 hajm li jum rak li byuretka 4 

payvandlangan. B yuretkadagi son lar pastd .r-. 

yuqoriga qarab belgilangani m aqsadga ittm  ofu: 

boMadi. S ilindr yuqoridan qopqoq < bit;’.:: 

yopilgan. Q opqoqning  o 'rtas ida  vint o iqali U -uk  

balandlikka o ‘rnaliladigaii p l i m j e r j o \  laslh'.au 

O opqoq plunjer bilan olinadi \ a  siliiuliy.a 

suyuqlik shuncha qtiyiladiki, imiii)*, I'ii «рм*11: 

byuretkani oqsin. Ivndi si iy u< 11 i U jum iak 

byuretkaning paslj'i qisini).',a jos Li-.Ihmh «>' 

qiym atigacha tushii iladi.

Ql . O opqoq plunjer I>ihi11 .iliiuli^i»

*’ S>U"> ut|l'kdagi plunjer .ilindi ninj' u ’llii'iiiln |i '\  l.i-.li - 

Q'ning h si4 'b  eliiqarilj'an suv liyniriluiiiit и \
(V ij (, Ichanadi. Yana < |< <| >> |< >< | |»Iihi|i i bllitn > > I it t чЬ v ■

H e *

S' rasm. Quvlangan 
"jahsulollar zichligini 
" Ichash asbobi 
1-teHndr; 2-p|„„Jcr; 
Oopqoq; 4-bjurctka:



silindrga suyuqlik shuncha quyiladiki, uning bir qismi byuretkani oqsin. 

Suyuqlik jumrak orqali yana byuretkaning nol qiym atigacha tushiriladi.

Silindrga tekshirilayotgan mahsulotning oMchanmasi solinadi va 

plunjer yordamida suyuqlikka botiriladi. Bunda plunjer yana ham 

silindrning o‘rtasida joylashgani ma’qul. Byuretkada plunjer va 

oMchanma tomonidan siqib chiqilgan suyuqlikning hajm i (V ,) oMchab

Tekshirilayotgan mahsulotning zichligi quyidagi form ula bilan

bu yerda d -  tekshirilayotgan mahsulotning zichligi, g /sm 3; 

m -  oMchanma massasi. g;

Vi -  plunjer va oMchanma tomonidan siqib chiqilgan suyuq

likning hajmi, sm3;

V? -  plunjer tomonidan siqib chiqilgan suyuqlikning haj

mi, sm3;

Olingan natijalar laboratoriya qaydnomasiga kiritiiadi.

aniqlanadi.

hisoblanadi
d = m / (V 1 — V2) , (17)

Laboratoriya qaydnom asiga yozish  tartib i
OMchanma massasi (m)

Plunjer tomonidan siqib chiqilgan suyuqlikning
hajmi (V2)

Plunjer va oMchanma tomonidan siqib chiqilgan 
suyuqlikning hajmi (V|)

fekshirilayotgan mahsulotning zichligi (d) 
Xulosa

______g

smJ

_ Barclla varian,lar asosida tayyorlangan halvolarning o rg a n o le p t ik  

fizik kimyoviy sifat ko'rsatkichlari umumiy jadvalga kiritiiadi 

i> hujjatlar bilan taqqoslanib umumiy xulosa chiqariladi.



L a b o ra to r iy a  qay d n o m asig a  yozish ta rtib i

______________________________ 34-jadval

Milliy

halvoning

nomi

M illiy  halvo  sifatin i baholash

Shakli va 

tashqi 

k o 'r in ish i

S tru k 

turasi

K onsisten

siyasi

T a ’mi va 

hidi

Nam

-ligi,

%

Umumiy

qand

miqdori,

%

«Nishallo»

«Mayizli»

«Rusta»

«Unli-

obinabot»

Xuiosa

T a la b a n in g  m ustaq il ishi

6-laboratoriya ishini o 'tkazishga tayyorgarlik ko'rish jarayonida 

talaba ma’ruzalar m atnidan «Sharq va milliy qandolat mahsulotlari 

texnologiyasi» m avzusini va uslubiy qo‘rsalmalardagi ushbu tajriba 

isliiga tegishli «Asosiy nazariy tushunchalar» bo'limini o'zlashtirishi, 

laboratoriya qaydnom asini r a s m  iy lashtirish i; quyida keltirilgan 

savollardan foydalanib nazariy qismni o 'zlashtirish darajasini tekshirishi 
kerak.

M u staq il tayyorlash  uchun savollar

1- Q aysi d isp e rs  s is te m a  k o 'p ik  d e b  a ta la d i?

2- Turg'un ko 'p ik  olinishi qaysi om illar bilan bog'liq?

Q uvlangan  q a n d o la t  m a h s u lo tla r i  q a y s i g u ru h la rg a  bo linadi?

4- « N isha llo»  m illiy  s h ir in l ig i  ta v s if i  v a  ish lab  ch iq a rish  te x n o lo g iy a s in i

yoritib bering.

5- «M ayizli»  h a lv o n in g  ta v s if i  v a  ish la b  c h iq a r ish  te x n o lo g iy a s in i

yoritib berin g .
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6. «Rusta» halvoning tavsifi va ishlab cliiqarish texnologiyasini yoritib 

bering.
7. «Unli-obinabot» halvoning tavsifi va ishlab cliiqarish texnologiya

sini yoritib bering.
8. Milliy halvoning sifati qaysi organoleptik ko ‘rsatkichlari bo'yicha 

baholanadi?
9. Milliy halvoning namligi qanday aniqlanadi?

10. Milliy halvodagi umumiy qandlar m iqdorini aniqlash qaysi 

bosqicliladan iborat?
11. Umumiy qand miqdorini aniqlashda m ahsulotning eritm asi va 

noqand moddalarning cho'ktirishi qanday amalga oshiriladi?

12. Umumiy qand miqdorini ferritsianid uslubida aniqlash qanday 

amalga rshiriladi?

13.Quvlangan malisulotlarning zichligini aniqlash liimaga asoslangan?

14. Quvlangan malisulotlarning zichligi qanday aniqlanadi?

Laboratoriya ishga oid d iagn ostik  testlar

1 .Quvlangan masalliqlar m asalliqlarning quruq m o d d a la rn in g  
miqdori

A) 88-90 %

B) 91-92%

C) 92-93%
D) 94-95%

2.Kunjut urug‘i tayyorlashning qaysi bosq ich ida  u n in g  toza  m ag1/-' 
ajratib olinadi?

A) kunjutni ivitishda

B) tuzli eritmaga solishda

C) begona narsalardan tozalashda 
13) ishqalash paytida

njut urug ini tayyorlashning qaysi b o sq ich id a  m a g z '
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qobig‘idan a jra - tilad i?

A)  tuzli eritmaga solishda

B) kunjutni ivitishda

C) begona narsalardan tozalashda

D) isliqalash paytida

4.Halvo ishlab c h iq a r ish d a  k a ram e l m assasi tayyorlash uchun 

shakar va pa toka  q an d ay  n isb a tla rd a  o linad i?

A) 100:200

B) 100:3

C) 100:25

D) 100:50

5.HaIvo ish lab ch iq a r ish d a  k u vlatish  uchun sovunak ildizi 

qaynatmasi karam el m assasiga  n isb atna  qancha m iqdorda  

qo‘Haniladi?

A) 2 %

B) 0,2 %

C) 1 %

D ) 3 % .

6.Karamel m assasin i so v u n a k  ild izi qaynatm asi bilan kuvlash 

qanday haroratlarda  am alga  osh irilad i?

A) 105-110 °S

B) 40 °S

C) 50-60 °S

D) 85-90 °S

~1 ' Kunjut urug'ida  yogM arning m iqdori
A) 52-56 %

B) 30-43%
C) 46-48 %

D) 55-60%

Kungaboqar u ru g ‘ida y o g ‘larn in g  m iqdori
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Л) 30-43%

B) 46-48 %

C) 55-60%

D) 52-56 %
9. Ycryong‘oqda yog‘Iarning m iqdori

A) 46-48 %

B) 30-43%

C) 55-60%

D) 52-56 %.
10.Quvlangan qandolat m ahsulotlari qaysi g u ru h la rg a  b o ‘)inadi?

A) yYengil quvlangan massalar (nishallo, sufle va shunga o ‘xshashlar) va 

og'ir quvlangan massalar (nuga, milliy halvolar)

B) qandli va unli

C) to'g'ri javobyuq

D) xamma javoblar to'g'ri
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7 -L A B O R A T O R IY A  ISHI 

PE C H E N Y E , P R Y A N IK L A R  T A Y Y O R L A S H  VA SIFATINI 

A N IQ L A S H  

Ishdan  m aqsad

Laboratoriya sharoitida pechenye va pryaniklar layyorlashni 
o‘rganish va sifatini aniqlash ko‘nikm alariga ega bo'lish.

Talabalar tajriba ishini bajarish natijasida qandli, cho‘zma, shirmoy 

pechenyelar va oddiy pryaniklar tayyorlash, ulaming organoleptik va 

fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarini aniqlash ko'nikm alariga ega bo‘lishlari 
kerak.

Ish n in g  m azm uni

1. Qandli pechenye namunasi tayyorlash.

2. Cho‘zma pechenye nam unasi tayyorlash.

3. Shirmoy pechenye nam unasi tayyorlash.

4. Oddiy sirlangan pryanik nam unasi tayyorlash.

5. Korjik namunasini tayyorlash.

6. Pechenye, pryanik va korjiklarning organoleptik va fizik-kimyoviy 

ko'rsatkichlarini aniqlash.

Kerakli xom ashyolar, jihozlar va kimyoviy reaktivlar:

0 xom ashyolar: shakar, patoka, invert qiyomi, vanilin, essensiya, 

povidlo, какао kukuni, quruq sut, oshpazlik tuzi, natriy bikarbonat, 

ammoniy karbonat, makkajuxori kraxmali, ichimlik suvi;

* jihozlar va idishlar: qandolatchilik elektr pechi, elektr plita; SESIi- 

quritish shkafi, texnik tarozi, refraktometr URL, unli qandolat 

mahsulotiari zichligini aniqlash uchun moslama, bo kisli 

qobiliyatini aniqlash uchun moslama, alyumin idishlar va 

kostryulyalar, byukslar, kim yoviy stakanlar, oMchov kolbalar va 

silindrlar, konussim on kolbalar, pipetkalar, chinni idibhlar.

hovonchalar, shpatellar;
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.  kimyoviy reaktivlar: 0,1 mol/dm3 xlorid kislota eritm asi, ko ‘k brom

timol 1 % П eritmasi. paxta filtr, parafin, distillangan suv.

ASOSIY NA ZARIY T U S H U N C H A L A R

Unli qandolat mahsulotlari un bilan birgalikda ancha miqdorda 

shakar, yog‘. tuxum va boshqa shirmoy m ahsulotlari qo ‘shib 

tayyorlangan qandolat mahsulotlarining katta guruhini tashkil qiladi.

Ular yuqori oziqaviy qiymatga, yoqim li ta ’mga va jozibador tashqi 

ko'rinishga ega.
Unli qandolat mahsulotlariga pechenye, pryaniklar, galetlar, 

krekerlar, kekslar, ruletlar, vafli, tortlar va pirojniylar kiradi.

Unli qandolat mahsulotlarining eng ko‘p tarqalgani pechenye hi

soblanadi. Pechenye asosan oliy va birinchi navli unlardan ishlab chiqa- 

riladi. Pechenyening asosan qandli, cho‘zina (oddiy) va shirm oy turlari 

mavjud.

Oandli pechenye sezilarli darajada g ‘ovak!ikka, m o‘rtlikka va 

bo'kuvchanlikka ega. Uni ishlab chiqarishda osonlikcha uziladigan, 

plastik xamir qoilanilganligi t li fay 1 i yuzasiga m urakkab rasm tnshiri ladi 
(9. a-rasm).

Cho'zma (oddiy) pechenyega qat-qatlik xos bo‘lib, u pastroq 

mo rtlikka va bo'kuvchanlikka ega, qandli pechenyega nisbatan unda 

kam miqdorda qand va yog‘ mavjud. U qayishqoq-elastik xamirdan 

tayyorlanishi tufayli yuzasida oddiy yuzuvlar va sanchib teshilgan oddiy 
naqshlar bo'lislii mumkin (9, b-rasm).

Shirmoy pechenyelar tayyorlashada eng ko‘p m iqdorda shakar,

\og \a  tuxum mahsulotlari ishlatiladi. Ular xossalari jihatidan  turlicha

bo Igan xamirdan liar xil shakllarda, mayda o ‘lchainlarda ishlab

chiqariladi. Bu pechenye ko'pincha hollarda tashqi tom onidan bezatilg*111

>oki masalliq bilan qat-qat qilingan holda ishlab chiqariladi (^’ v
rasm).
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8-rasm. Oandli Ы . cho'zma (Ы va shinnov (cl oechenielar ko'rinishi

Turli xil pechenye galel va krekerlarni ishlab mahsulot 

asosiy dastlabki yarim  tayyor mahsulot hisoblana

sifatiga xamir qorish texnologiyasi katta ta  sit Q'la ^  ayrjm

Turli xil pechenye, galet va krekerlai uchu ^



liollarda mutlaqo teskari xossalarga ega. M asalan, qandli pechenye va 

shirmoy pechenyelarining ko'pkina turlarida xam ir plastik xususiyatga, 

beriladigan shaklni tez oladigan va yaxshi saqlaydigan boMishi kerak. 

Cho‘zma (oddiy) pechenye, galet va krekerlarning xam irlari esa 

qayishqoq-elastik boMadi va mexanik ta ’sir to‘xtatilgandan soMig 

dastlabki shaklini tez tiklaydi.
Xom ashyolarni liar xil nisbatlaridan foydalanib, xamiming 

namligi, harorati va qorish davomiyligini o 'zgartib , liar bir mahsulotga 

xos xususuyatlarga ega boMgan xamirni tayyorlash mumkin.

Pryaniklar - turli xil shakldagi, ko ‘pincha qavariq yuzali dumaloq 

shakldagi, ko’p miqdorda qandli moddalar, patoka, asal va turli qo'shim - 

chalar, shu jumladan. liar xil ziravorlar q o ’shib tayyorlangan unli 

qandolat mahsulotlaridir.

Pryaniklar azaldan rus xalqining qandolat m ahsulotidir. «Pryanik» 

so'zi «piyanosti» (ziravor) so‘zidan olingan, ammo pryaniklarni ko‘p 

turlari barcha mintaqalarda ishlab chiqariladi

Ishlab chiqarish usuliga qarab pryaniklar ikki turga boMinadi: 

qaynatma va oddiy pryaniklar. Bundan tashqari, barcha turdagi 

pryaniklar masalliqli va masalliqsiz ishlab chiqariladi. Pryaniklar 

qo shimchali va qo'shimchasiz shakar qiyom i, shokolad siri bilan 

sirlanadi yoki ulaming yuzasiga shakar, yong‘oq magMzlari va boshqalar 
sepilidi.

Xamii va pryaniklarning xossalariga xam im ing harorati va 
namligi ta’sir etadi.

Agar xamiming namligi past boMsa. olingan pryaniklar shakl 

jihatidan yoyilniagan boMadi, xam im ing namligi yuqori bo Isa, 

pryaniklar shakl jihatidan yoyilib ketadi, balandligi kichik boMadi.

Oddiy va qaynatma pryaniklar xamiriga shakl berish va ularni 
pishirishjarayonlari bir-biridan farq qilmaydi.

Kopclnlik pryaniklarning sirti shakar qiyomi bilan sirlanadi-
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Quritish va so v u tis h  ja r a y o n id a  s ir la n g a n  p ry a n ik la r  sirtidag i shakar 

qiyomi shakarining qaytadan kristallanishi natijasida yaltiroq 

marmarsimon ko‘rinishiga ega bo 'ladi. Pryaniklar sirlidagi shakar 

qatlami pryaniklarning qotishini oldini oladi, bundan tashqari pryaniklar

ta'mini yaxshilaydi.

T A D Q 1Q O T  Q 1SM I 

Ish n i bajarish  tartib i

Talabalar o ‘qilnvchi topshirig‘iga binoan qo‘yida keltirilgan 

variantlarning biri bo ‘yicha ishni bajaradilar:

° variant 1 - qandli pechenye namunasini tayyorlash; 

о variant 2 -  cho‘zm a pechenye namunasini tayyorlash;

° variant 3 -  shirmoy pechenye namunasini tayyorlash;

0 variant 4 -  korjik nam unasini tayyorlash;

0 oddiy pryanik nam unasini tayyorlash;

Ishchi retseptura tuziladi, kerakli suv miqdori hisoblanadi, 

retseptura bo‘yicha barcha kerakli xom ashyolar o ‘lchab olinadi, alohida 

variant bo‘yicha ishni bajarish uchun kerakli barcha idishlar va 

laboratoriya jihoziari tanlab olinadi;
Uslubga aniq rioya qilgan holda alohida variant bo'yicha mahsulot 

tayyorlanadi. Namlikni aniqlash uchun xamirdan namuna olinadi.

Tayyoriangan m ahsulotlar G OST 24901-89, GOST 15810-96, KSt

8-00392827-003:2001, KSt 8.00392827-07:2004 talablariga ko'ra 

organoleptik usulda baholanadi va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari

aniqianadi.

Barcha kuzatishlar va aniqlashlarning natijalari laboratoriya 

4aydnomasiga kiritiladi.



Turli unli qandolat m ahsu lo tiar in i ta y y o r la sh

Qandli pechenye namunasini tayyorlash.
«Shaxmatli» qandli pechenye uchun tasdiqlangan retseptura 

asosida laboratoriya sliaroitida 200 g undan pechenye tayyorlash uchun

ishchi retseptura hisoblanadi (35-jadval).
35-jadval

Quruq 1 t qandli p ech en y e 2 0 0  g  undan  qandli

modda- ishlab ch iq a rish  uchun p e ch en y e  tayyorlash

Xom ashyolar 1am ing xom  a sh y o la r sarfi, kg u ch u n  xom  ashyolar

m iqdo s a r d ,g

ri, % asl q u ruq asl quruq

holda m o d d a la rd a h o ld a moddalarda

1-navli bug'doy uni 85,5 670,2 573 ,0 20 0 ,0 171,0

Makkajuxori 87,0 49,6 43 ,2

kraxmali

Shakar kukuni 99,85 217,8 217 ,5 H isoblash

Invert qiyomi 70,0 30,2 21,1 yo li bilan

Margarin 84,0 110,6 92 ,9 am qlanadi

Melanj 27,0 33,5 9.0

Oshpazlik tuzi 96,5 4,9 4 ,7

Natriy bikarbonat 50,0 5,0 2,5

Ammoniy karbonat - 0,9 -
Essensiya - 2,7 -
Jami - 1125,4 9 63 ,9
Mahsulotning

chiqishi
95,0 1000,0 950 ,0

Xamir qorish uchun kerakli suvning m iqdori quyidagi formula 

yordamida hisoblanadi:

\eida С - xamir qorish uchun kerakli suvning m iqdori, sm J, 

U6 W - xamirning namligi, % (20%).



KM- xam ir qorish uchun sarflanadigan ashyodagi quruq 
moddalar miqdori, g.

XA - xam ir qorish uchun sarflanadigan xom ashyoning 

(suvdan tashqari) miqdori, g.

Xamirning harorati 25°S dan oshmasligi kerak. Buning uchun 

xom ashyolar va suv xona haroratida (20-23 °C) bo'lishi kerak.

Xamir emulsiyada qoMda qoriladi. Xamir qoriladigan idishga un va 

kraxmaldan tashqari barcha xom ashyolarni (suv, shakar kukuni, 

margarin, melanj, invert qiyom i, ichimlik sodasi, luz, ammoniy 

karbonat, essensiya) solib yaxshi aralashtirish yoki kuvlash yo‘!i bilan 

emulsiya tayyorlanadi. Emulsiya ustiga birin-ketin un va kr&xmal solib 

xamir tayyorlanadi. Xamir qoMda un izlarisiz, yaxshi xamir hosil 

boMguncha qoriladi.

Tayyor xam irning massasi oMchanadi. Xamirdan tekshirish uchun 

50 g oMchab olinadi, qolganini stol ustiga olib, qalinligi 4 nun qilib 

yaxshilab yoyiladi va maxsus qoliplar yordamida shakl beriladi. Shakl 

berilgan xamir boMaklari dastlab yogMangan tunuka taxtalariga 

taxlanadi, elektropechda 250-280 °C haroratda 4 min mobaynida 

pishiriladi. Sovuganidan keyin pechenyening massasi oMchanadi va 

chiqishi aniqlanadi. Pechenyening namligi 5-6 % bo'lishi kerak.
Tayyor pechenye chiqishini aniqlash uchun u tarozida tortiladi. 

Pechenye sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik-kimyoviy 

ko’rsatkichlari aniqlanadi.

Cho'zmu pechenye namunasini tayyorlash.
«Sport» cho 'zm a pechenye uchun tasdiqlangan retseptura asosida 

laboratoriya sharoitida 200 g undan pechenye tayyorlash uchun ishchi 

retseptura hisoblanadi (36-jadvaI).
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36-jadval

Xom ashyolar

Quruq 
modda

larning 

miqdo

ri, %

1 t cho ‘zm a p ech en y e  

ishlab ch iqarish  uchun  

xom ashyolar sarfi, kg

2 0 0  g  u n d an  ch o ‘zma 

p e c h e n y e  tayyorlash  
u c h u n  x o m  ashyolar 

s a r f i ,g

asl
holda

quruq

m o d d a la rd a

asl

h o ld a
quruq

m oddalarda

1-navli bug'doy 

uni

85,5 739,9 632,6 2 0 0 ,0 171,0

Makkajuxori

kraxmali

87,0 55,4 48 ,2

H isob lash  

yoMi b ilan  

an iq lan ad i

Shakar kukuni 99,85 144,3 144,1

Invert qiyomi 70.0 14,8 10,4

Margarin 84,0 88,8 74,6

Meianj 27,0 29,6 8,0

Oshpazlik tuzi 96,5 5,5 5,3

Natriy bikarbonat 50,0 7,4 3,7

Patoka 78,0 18,5 14,4

Jami - 1104,2 941,3
Mahsulotning
chiqishi

93,0 1000,0 930 ,0

sj ,a " r 4° r'sl1 Uchun kerakii suvn ing  m iq d o rin i h iso b lash , emul- 

■ Va xam 'r qorish qandli p ech en y e  l a y y o r la s h d a g id e k  

ga os iiriladi. Xamir namligi 27 % , h a ro ra ti 36  °S  boMishi kerak.

harorati ' l o T 40m , aShy0ni.'18 |1аГ° ' 'а1' X0" a  h a r o ra t id a ’ suvn ing
kerak ’ Pm°  3 УОк| 'nVerl q iy o m in in g  h a ro ra ti 60  °C  boMishi 

oMchanma olinad’ ГП'П̂  l,1assas' an iq lanad i, n am lig in i an iq la sh  uchun

yoyiladi. Xamir oatl 4'Sm' ^  Sl° '  USUga qo ‘y i,ib ’ yaxshilab 
xamir qatlami 90“ ^  ° P maro,aba ^atlanadi va yoyiladi, Har safar 

yaxshilab  yovi|adi &  3y an,iriladi- Keyin xam ir qalinligi 4  mm qilib 

berilgan xamir b ‘ maXSUS qol'Plar yordam ida shakl beriladi. Shakl 
^ a"  dastlab yogMangan tunuka ta x ta la r ig ®



taxlanadi, elektropeclida 250-280  °C haroratda 4 min mobaynida 

pishiriladi. Sovuganidan keyin pechenyening massasi oMchanadi va 

chiqishi aniqianadi. Pechenyening namligi 6,5-7,5 % bo‘lishi kerak.

Tayyor pechenye chiqishini aniqlash uchun u tarozida torliladi. 

Pechenye sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik-kimyoviy 

ko'rsatkichlari aniqianadi.

Shirmoy pechenye namunasini tayyorlash.

«Y ulduz» shirmoy pechenye uchun tasdiqlangan retseptura asosida 

laboratoriya sliaroitida 200 g pechenye tayyorlash uchun ishchi 

retseptura hisoblanadi (37-jadval).

Xamir qorish uchun kerakli suvning miqdorini hisoblash, emul- 

siya tayyorlash va xam ir qorish qandli pechenye tayyorlashdagidek 

amalga oshiriladi.

37-jadval

Xom ashyolar

Q uruq 
m odda- 
larn ing  
m iq d o 

ri, %

1 t sh irm oy  pechenye 
ishlab ch iqarish  uchun 
xom  a sh y o la r sarfi, kg

200 g  shirm oy 
pechenye tayyorlash 
uchun xom  ashyolar 

sarfi. e
asl

holda
quruq

m oddalarda
asl

holda
quruq

m oddalarda
Yarim  iayyo r m ahsu lo tlaridan  o linad igan  tay y o r m ahsu lo t retsepturasi: 

1 i ii rhnn ?00  о uchun
Pechenve 95,5 673,2 642,9 138,8 132.6
Povidlo 66,0 224 ,4 148,1 46.2 30.5
Sir 80,0 123,0 98,4 25,4 20.3
Jami _ 1020,6 889,4 210.4 183.4
Chiqishi 87,16 1000,0 871,6 200.0 174,3

Y arim  tay y o r m ahsu lo t -  pechenye  re tsepturasi 
-------  67 1 ,?  kn uchun  138.8 e  uchun
и "У Navli bug 'd o y  
uni

85,5 478 ,9 409 ,4
Hisoblash 
y o 'l i  bilan 
aniqianadi

-Margarin 84.0 82,5 69.4
-5ilskar kukuni 99,85 163,7 163,4
Mclaii| 27 ,0 33,0 8,9

J5§hgazlik nizi 96.5 3.0 2,9
j j ju n y  bikarhrmm 50,0 4,0 2,0
LVanilni - 0.1 -

i-w



_ 765,2 656 .0

87,16 673,9 776 .0 138.8 132.6
Yarim tayyor m ahsulot -  q iyom  re tsep tu rasi 

123.0 kg uchun 25 ,4 g  uchun

Shakar kukuni 99.85 91,6 91 ,4

Какао kukuni 95,0 9,4 9,0

Jami . 101.0 100,4

Chiqishi 78,0 123,0 98 ,4 2 5 ,4 20,3

Xamir namligi 18 %, harorati 25 °C dan oshm asligi kerak. Buning 

uchun xom ashyolar va suvning harorati xona haroratida 20-23 °C 

bo'lishi kerak. Tayyor xamir birjinsli va plastik konsistensiyaga ega 

bo'lishi kerak. Xamir dastlab yuzasiga un sepilgan stolga olinadi va i  

o‘qlov yordamida 4-5 mm qalinlikdagi qatlam ga yoyiladi. Xamir 

qatlamidan utkir kungirador uchli qoliplar yordam ida xam ir bo ‘lakchalari 

qirqib olinadi va dastlab yuzasiga yog‘ surtilgan tunuka taxtalariga 

laxlanadi va elektropechda 250-280 °C haroratda 8-10 min mobaynida 

pishiriladi. ,

Sovuganidan keyin pechenyening massasi oMchanadi va chiqishi j 

aniqlanadi. Pechenyening namligi 4.5-5,0 % boMishi kerak.

Masai 1 iq sifatida meva-rezavorli povidlo ishlatiladi. Povidlo 

teshikchalarining diametri 2 mm dan katta boMmagan to ‘r orqali

о tkaziladi. Keyin bitta pechenye yazasiga surtiladi va uning ustiga j 

ikkinchi pechenye qo'yiladi. Shunday qilib uch qavatli m ahsulot hosil 
bo'ladi.

Mahsulotni sirlash uchun maza beruvchi sifatida какао kukuni j 
qo'slnlgan qandli pomada qo'llaniladi.

Pomada sovuq usulda tayyorlanadi. Buning uchun kuvlovchi

moslama idishiga shakar va какао kukuni, sirning 80 %  namlig»11

la minlaydigan miqdorda suv solinadi va birjinsli m assa hosil boM guncha 
kuvlanadi.

tseptuiada ко rsatilgan miqdordagi sir pechenye yuzasig3
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yupqagina surkalad i va  q u ritishgan  y u b o rilad i. T ayyor pechenye 

chiqishini an iq lash  u ch u n  u ta ro z id a  to rtilad i. P echenye sifali 

organoleptik usu lda baho la-nad i va  fiz ik -k im yov iy  k o 'rsa tk ich lari 

aniqianadi.

Korjik iiaimiiiasini tayyorlash.
«P ahlavon» korjig i uchun  tasd iq lan g an  retseptura asosida 

laboratoriya sh a ro itid a  200  g  undan korjik  tayyorlash  uchun ishchi

retseptura hisoblanadi (38-jadval).

38-jadvaI

Xom ashyolar

Q uruq
m o d d a
larn ing

1 t korjik  ishlab 
ch iq a rish  uchun  xom  

ash y o la r sarfi, kg

200 g  undan korjik 
tayyorlash  uchun xom  

ashyolar sarfi, g
m iq d o 

ri, %
asl

ho lda
quruq

m oddalarda
asl

holda
quruq
m oddalarda

l-navli bug 'd o y  uni 85,5 617,0 527,5 200,0 171.0
M argarin 84,0 99,5 83,6
Shakar 99,85 292,5 292,1
Melanj -  xam iraa 27,0 8,1 2.2 H isoblash
Melani -  surtishga 27,0 11.9 3,2 y o ‘li bilan
Asl quruq sut 96 ,0 5,9 5,7 aniqianadi
Ammoniy karbonai » 5,3
Nalriy bikarbonat 50 ,0 2,7 1,3
Vanilin _ 0,1
Jami - 1043,0 915,6
M ahsulotning
chiqishi

87,0 1000,0 871,6

X am ir q o rish  uchun  kerak li su v n in g  m iqdorin i hisoblasl 

siya tayyorlash va x am ir q o rish  qandli p echenye  ta> )orlasl 

amalga oshiriladi.

Tayyor xam ir 4 -5  kg  m assaga  ega b o ’lak larga bo linadi va > ® _ 

»n dastlab un sep ilgan  ish lab  ch iqarish  sto lig a  о  tkazilad q 

yordamida xam irga qalin ig i 8-10  m m  bo Igan qatlain  shak ’ 1 

Tekislangan x am ir qa tlam id an  q irra lari u tk ir m etall qolip  >olti ‘ 

doirasimon yoki o v a ls im o n  x am ir zuvalala ri kesib olinadi.



zuvalalari yuzasi yog'Iangan tnnuka tax ta lariga  terilad i. Z av a la r  yuzasi 

tuxum eritmasi bilan surtiladi va pishirishga yuborilad i.

Xamir zuvalalari elektr pechda 250-270  °C  haroratlarda 8 -10  min

davomida pishiriladi.

Pishirilgan korjiklar lunuka taxtalardan olinadi va stollarda xona 

haroratigacha 20-30 min davomida sovutiladi.

Tayyor korjik chiqishini aniqlash uchun tarozida tortiladi. Korjik 

sifati organoleptik usulda baliolanadi va fizik-kimyoviy k o ‘rsatkichIari 

aniqlanadi.

Oddiy pryanik namimasini tayyorlash.
«Dolchinli» pryanik uchun tasd iq langan  re tsep tu ra  asosida

laboratoriya sharoitida 200 pryanik tayyorlash  uchun ishchi retseptura 

hisoblanadi (39-jadval).

39-jadval

Xom ashyolar

Quruq
niodda-
larning

1 t  p ryanik  ishlab 
cliiqarish uchun xom  

ashyolar sarfi, kg

20 0  g  p ryan ik  
ta y y o rla sh  uchun  xom 

a sh v o la r  sarfi, g
miqdo- 

ri, %
asl

holda
quruq

m o d d a
larda

asl
h o ld a

quruq
m oddalarda

} arim tayyor m ahsulotlaridan oiinadigan tayyo r m ah su lo t re tsep tu ra s i: 
--------- ------------  1 t uchun 700  о uchun
Pryaniklar 87.0 891.9 776,0 187,7 163,3
Qiyom 78.0 126,2 98,4 25 .4 19,8
Jami - 1018.1 874,4 213,1 183,1
С hiqishi 87.0 1000.0 870.0 20 0 .0 174,0

Yarim tayyor mahsulot -  pryani 
-------- — ---------------  891.9 kg uchun

с re tsep tu rasi 
18" _____

l-navli bug'doy uni 85,5 531.3 454  ">
1-navli bug'doy uni 
(sepish uchun)

85,5 41,3 35,3
H iso b lash

Margarin 84.0 57.0 47.9 y o
an

li b ilan
bnakar
Melani

99.85
27.0

101,7
52,9

101,6 
14 3

q lanad i

Patoka 
Invert qjmini

78.0
78.0

1 17,0 
52.0

91,3
40,6_2J2!I!oniy karbonat

1 S')
—  —---- 2.9 ___ ___ ■—



Natriy bikarbonat 50,0 0,9 0,4
Dolchin 100,0 3,8 3,8
Jami - 960,8 789,4
Chiqishi 87,16 891,9 776,0

Yarim tayyor m ahsulot - qiyom retsepturasi
126,2 k« uchun 25,4 >> uchun

Shakar 99,85 100,1 99,9
Chiqishi 78,0 126,2 98,4

Xamir qorish uchun kerakli suvning miqdorini hisoblash, emul- 

siya tayyorlash va xam ir qorish qandli pechenye tayyorlashdagidek 
amalga oshiriladi.

Xamiming harorati 22 °C dan oshmasligi kerak. Bulling uchun 

ishlatiladigan xom ashyolar va suvning harorati 20 °C dan oshmasligi 
kerak.

Tayyor xam im ing massasi oMchanadi, namligini aniqlash uchun 

oMchanma olinadi. Qolgan xamir un sepilgan stol ustiga olinib, o'qlov 

bilan qalinligi 10 mm qilib yoyiladi va uchi utkir qoliplar yordamida 

alohida boMakchalarga qirqiladi. Shakl berilgan xamir boMakchalari 

dastlab yogMangan tunuka taxlalariga taxlanadiva elektr pechida 220- 

240 °C haroratda 7-8 min davomida pishiriladi. Sovuganidan keyin 

pryaniklarning massasi oMchanadi va chiqishi aniqlanadi.

Pryaniklarm sirlash. Dastlab shakar qiyomi tayyorlanadi. Bulling 

uchun alyumin idishga qiyom tayyorlash uchun sarflanadigan shakar va 

shakar massasiga nisbatan 28 % miqdorida suv solinadi. Aralashma 

shakar toMa eriganda qiyom hosil boMadi.
Sirlash ucluin m o ‘ja lla n g a n  idish ich iga pryaniklar solinadi, ustidan 

esa 85-95 °C haroratda shakar q iyom i q uyilad i. Pryaniklar kurakcha 

bilan yaxsh ilab  aralashtiriladi, soMigra id ishdan olinib, to r ustiga 

yoyiladi va q iyo m d a g i shakarning kristallanishi tufayli pryanik yuzining 

yaltiroq boMgunicha quritiladi. Pryaniklarning m assasi о Ichanadi va 

chiqishi aniqlanadi.



Pryaniklar sifali organoleptik usulda baho lanad i va  fiz ik -k im yov iy  

ko'rsatkichlari aniqianadi.

Unli qandolat m ahsulotlarining o rgano lep tik  va fiz ik -k im yoviy  sifat 
ko‘rsatk ichlarin i an iq lash

Unli qanilolut mahsulotlarining organoleptik sifat k o ‘rsatkicli- 

larini baholasli.
Mahsulot sifatini organoleptik usulda b ah o lash d a  u n in g  shakli, 

sirti. rangi, siniq joyining ko 'rinishi, ta ’mi va h id in in g  ie’y o riy  hujjatlar 

talablariga mos kelishiga e 'tibor beriladi.

Pechenyelaming shakli kvadratsimon, to‘rtburchaksim on, aylana, 

ovalsimon yoki turli shaklli bo'lishi mumkin, atroflari tekis yoki 

sliakldor, ezilmagan bo'lishi kerak.

Pryaniklar va korjiklarning shakli aylana yoki ovalsim on, qavariq 

yoki biroz qavariqsimon bo'ladi.

Pechenye, pryanik va korjiklarning sirti tekis bo 'lib , ulardagi rasm 

aniq ifodalangan va kuymagan bo'lishi kerak,

Rangi - butun yuza bo'ylab bir tekis, yaxshi pishgan, lekin 
kuymagan bo'lishi kerak.

Siniq joyining ko'rinishi - yaxshi pishgan, g 'ovak lari bir tekis 

tarqalgan bo lishi kerak. Bo'shliq, qorilmagan unning izlari bo'lm asligi 
kerak.

Ta’mi va hidi - yaxshi pishirilgan pechenye, pryanik va 

korjiklarga xos. begona hidsiz va ta'm siz bo'lishi kerak.

Baholash natijalari laboratoriya qaydnomasiga kiritiladi

Laboratoriya qaydnom asiga yozish ta r t ib i
Mahsulotning nomi 
Ta'mi va hidi



Sirtining holati_________

Rangi________________ _
Siniq joy in in g  k o 'r in ish i 

Xulosa________________

Pechenye, pryanik va korjiklarni namligi - tezlashtirilgan usulda 

quritish yo 'li bilan aniqlanadi. Tarozida 0,001 g aniqlikda toza va 

quritilgan ikkita byuks tortib olinadi. B yukslarga shu aniqlikda olingan 3 

g dan mahsulotning o 'lchanm asi solinadi. Q uritish SESh rusum li quritish 

shkafida (6-rasm) 130 °S haroratda pechenyelar uchun -  30 min, 

pryaniklar va korjiklar uchun - 40 min davom ida am alga oshiriladi.

Foizlarda ifodalangan m ahsulotning nam ligi 15-formula bilan 

hisoblanadi.

Olingan natijalar laboratoriya qaydnom asiga kiritiiadi.

L a b o ra to riy a  q ay d n o m asig a  yozish  ta r t ib i

Byuksning o 'Ich an m a bilan q u ritish d an  o ld ing i 
massasi (a)

Byuksning o 'Ich an m a bilan q u ritish d an  key ing i 
massasi (v)

Mahsulot oM chanm asining m assasi (m )

Mahsulotning namligi (W h)
Xulosa

Unli qandolat mahsulotlari ishqoriyligini aniqlash.
Isliqoiiylik k o 'rsa tk ic h i m ah su lo t ta rk ib id ag i ishqor m iqdorin i 

foizlarda yoki g radusda  ifodalaydi.

Isliqoiiylik g radusi 100 g  inahsiilo l tark ib ida  m avjud ho 'li'.an 

^ 4 ni neytral holatga kc ltirish  uchim  sa rllan ad ig a ii I m o ld in ' 

11atsiyali k is lo tan ing  yoki 10 g m ah su lo t tark ib ida  m avjud



bo-igan ishqorni neytral holatga keltirish uchun  sa rflan a d ig a n  0,1 

mol/dm3 konsentratsiyali kislolaning sin3 dag i m iqdori b ilan  ifodalanadi.

Ishqoriylikni aniqlash uchun mayda q ilib  ezilgan m ahsulotdan 25 g 

olib. sig imi 500 sm3 bo’lgan konussimon kolbaga solinadi; ustiga 250 

sm3 distillangan suv quyilib, yaxsliilab chayqaladi. H ar 10 minutda 

chayqatilish va tindiri tindiriladi. Jami chayqatib, tindirish davomiyligi 

30 minut. Shundan keyin kolba ichidagi aralashm a paxta  filtr orqali 

filtrlanadi, filtratdan 50 sm3 olib, sig‘imi 200-250 sm 3 hajm li kolbaga 

solinadi va ko'k bromtimol indikatori ishtirokida 0,1 m ol/dm 3 kislota 

eritmasi bilan sariq rang hosil boMguncha titrlanadi. Ishqoriylik Ium 

(gradusda) quyidagi formula orqali hisoblanadi;

lum = ii'Vi-lOO/ Vrg'IO = n-250-100/50-25-10 = 2  n , (19)

bu ycrda n — titrlash uchun sarflangan 0,1 m ol/dm 3 kislota eritm asi

ning miqdori, sms;

V i-titrlash uchun olingan filtratning hajm i, sms;

V] -  oMchanma ustiga quyilgan su v n in g  ha jm i sm s; 

g - oMchanma massasi, g.

Laboratoriya ju rn a lig a  yozish ta r t ib i
Titrlash uchun sarflangan 0,1 mol/dm3 kislota 
eritmasining miqdori (n)

О Ichanma ustiga quyilgan suvning hajm i (V 2)

Titrlash uchun olingan eritmaning hajmi (V i)
О Ichanmaning massasi (g)

Mahsulotning ishqoriyligi ( lum)

sm3

grad
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Pechenye zichligini aniqlash. 
Pechenye zichligini aniqlash uchun 

uning massasi va hajmini oMchash 

kerak. Mahsulot hajmini aniqlash 

uchun uning massasi havoda va suvda 

oMchanadi. Suvni yutishini bartaraf 

etish uchun mahsulot dasllab parafin 

qatlami bilan qoplanadi. Mahsulot 

massasining o‘zgarishiga qarab uning 
hajmi aniqianadi.

Ish quyidagi tartibda bajariladi. 1 

ta pechenye (pryanik)ning massasi maxsus moslashtirilgan texnik 

tarozida 0,01 g aniqlikda tortib olinadi, keyin eritilgan parafin ichiga 

tushiriladi (parafinning harorati qotish haroratiga yaqin bo'lishi kerak) va 

parafin qotgandan keyin pechenye (pryanik)ning massasi yana 

oMchanadi. M asalalar orasidagi farq orqali parafin massasi aniqianadi.

Pechenye m assasini suvda oMchash uchun, mahsulot tarozi 

shayiniga osiladigan m axsus moslam aga (10-rasm) joylashtiriladi. 

Moslama zanglan-m aydigan sim dan tayyorlanadi. Mahsulotning 

moslama bilan birga-likdagi massasi ikki marotaba tortiladi. havoda va 

stakanadagi 20 °C haroratga ega boMgan distillangan suvga botirilganda. 

Agar moslamada joylashtirgan pechenye suvga tushiril-gandan keyin 

yuzaga qalqib chiqsa, u paytda moslam aning pastki ilgaki 4 ga tarozi 

toshchasi ilinadi. Toshchaning massasi moslamaning havodagi massasig 
40‘shiladi.

Shundan keyin m ahsu lo t o linad i va m oslam aning suvdae i ma 

aniqianadi. Q o 'sh im ch a  to shcha  ishlatiIganda, m oslam a massasi tos 

Bilan birgalikda an iq ianad i.

M ahsulotning z ich lig i q uy idag i form ula bilan hisoblanadi.

10-rasm. l ln li  q a n d o la t  
m ahsulotlari z ich lig in i a n iq la sh  
ucgun m oslam a:
l-ilgak: 2-ramka; 3 -och ib  
olinadigan ramka; 4-toslicha o sish  
uchun qo'shim cha ilgak.



bu yerda: a -  pechenyening liavodagi massasi, g;

a i -  parafinlangan pechenyening liavodagi m assasi, g; 

d -suvning  20 °C dagi zichligi (1 g/sin3); 

di -  parafinning zichligi (o ‘rtaclia 0,92 g  /sm 3); 

b -  moslamaning liavodagi m assasi, g; 

bi- moslamaning suvdagi m assasi, g; 

с -moslamaning parafinlangan pechenye bilan birgalikda 

liavodagi massasi, g; 

ci -  moslamaning parafinlangan pechenye bilan birgalikda 

suvdagi massasi, g;

V j-  parafinlangan pechenyening m oslam a bilan birgalikdagi 
hajmi, sm3;

Vi — moslamaning hajm i, sm 3;

Vt -  parafinning hajmi, sm 3. qandli pech en y e  

Pechenye va pryaniklar z ichlig in ing  q iy m a tig a  k o ‘ra  ularning 

g'ovakliligi tavsifi 40-jadvalda keltirilgan.

Pcchenyc va pryan ik lar g ‘ovak!ilig in ing  tavsifi
40-jadval

Mahsulot yaxshi
Pechenye:

qandli 0.60 dan

yuqori emas
cho'zma 0.55 dan

yuqori emas
Pryaniklar 0.56 dan

yuqori emas

o 'rtacha yom on

0.63 dan 0.64 va yuqori

yuqori emas
0.58 dan 0.59 va yuqon

yuqori emas
0.62 dan 0,63 va yuq°rl

yuqori emas



L a b o ra to r iy a  q a y d n o m a sig a  yozish  tartibi

Pechenyening h a v o d a g i m a ssa si (a )

Parafinlangan m a h su lo tn in g  h avo d a g i m a ssa si (a ,)

Suvning 20 °S dagi zichligi (d)

M oslamaning h a v o d a g i m a ssa si (b)

M oslam aning su v d a g i m a ssa si (b i)

Moslamaning parafinlangan m ahsulot bilan birga 
havodagi massasi (c)

Moslamaning parafinlangan m ahsulot bilan birga 
suvdagi massasi (c,)

Parafinlangan m ahsulotning moslam a bilan 
birgalikdagi hajmi (Vz)

Moslamaning hajm i (V ,),

Parafinning hajmi (V2)

Pechenyening zichligi (D )
Xulosa

u"h qandolat nialisiilotlarining suvni singdirish (bo'kish) 
qobdiyatini aniqlash.

mt I UVni S'n^ llls^ (bo 'k ish) qobiliyatini aniqlash iislubi unli qandolat 
o ta iin i 20 С haroratda m a’lum vaqt mobaynida suvga botirish 

bo‘kk maSSaSI ort's*1ln' aniqlashga asoslangan. Foizlarga ifodalangan
11 mahsulot m assasining namlanmagan mahsulot massasiga nisbati 

L uvni singdirish (bo 'k ish ) qobiliyatini tavsiflaydi.

1аУ IU rSal^ 'c 1̂ni a n *4 lash uchun zanglam aydigan metalli to'rdan 

П®ап uc^  b o 'lim li ka takchalarga  joy langan  unli qandolat 

otin ing  о Ichanm asi su v g a  botirilad i.

.. r ll1IT1 li simdan tayyorlangan bo'Iib, (eshikchalarining 
Wnmlari 2 „ „„J  d a„ ortmaydi

'H'iss' ■ *̂a r ^ir bo 'liin iga г.":lii’ i:['ir pechenye joylanadi va
tSI '«uozida oM chanadi. K atak  20 °C haroratli suv solingan idishga
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tushiriladi va pechenyelar 2 min, galetlar 4 min saqlanadi. Katak suvdan 

chiqariladi va qiya holatda 30 soniya saqlanadi. K atakning tashqi yuzasi 

artgandan keyin massasi tarozida tortib aniqlanadi.

Suvni singdirish (bo‘kish) qobiliyati quyidagi form ula bilan

hisoblanadi
S,.q = (g2- go)-100/(gi- g o ), (21)

bu yerda go- suvda botirib olingan va tashqi yuzalari artilgan bo'sh 

katakning massasi, g;
g, -  namlanmagan oMchanma joylashgan katakning massasi,

O’S’
g2 -  bo‘kkan oMchanma jo y lash g an  k a tak n in g  m assasi, g;

Ssq-  unli qandolat mahsuloti suvni singdirish (b o ‘kish) 

qobiliyati.

Olingan natijalar laboratoriya qaydnom asiga kiritiladi.

Laboratoriya qaydnom asiga yoz ish  ta r tib i

Suvda botirib olingan va tashqi yuzalari artilgan bo ‘sh

katakning massasi (go) ______ g

Namlanmagan oMchanma bilan katakning m assasi (gi) ____ g

Bo'kkan oMchanma bilan katakning massasi (gi) ____ g

Unli qandolat mahsuloti suvni singdirish (bo 'k ish)
qobiliyati (Ssq) ____ %

Barcha variantlar asosida tayyorlangan unli qandolat mahsulotla 

rining organoleptik va fizik-ximiyaviy sifat ko ‘rsatkichlari umumiy 

jadvalga (kiritiladi va me’yoriy hujjatlar bilan taqqoslanib u in u m i)  

xulosa chiqariladi (41).

Talabaning m ustaqil ishi
’ -laboratoriya ishini oMkazishga tayyorgarlik ko 'rish  jarayonida 

talaba ma’ruzalar matnidan «Pechenye, galet, krekerlar va pryaniklar 

ishlab chiqarish texnologiyasi» mavzularini va uslubiy q o ’rsatm alardag1
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L ab o ra to r iy a  q a y d n o m a sig a  yozish  tartibi

4I-jadval
----------- “ Unli q a n d o la t m ahsu lo tlari sifatini baholash

Unli qandolat 
mahsulotlari-ning 

nomi

S hak li va
tashqi
k o 'r in ish i

S truk-
turasi

K on-
sis-
ten-
siya

si

T a ’m
i

va
hidi

Nam

ligi,
%

Ishqo-
riy-

ligi,
grad

B o'kis
h

qobi-
liyati

Qandli pechenye 
«Shaxmatli»
Cho‘znia pechenye 
«Sport»
Shirmoy pechenye 
« Y ulduz»
«Oddiy pryanik 
«Dolchinli»
Korjik «Pahlavon»

Uslibu tajriba ishiga tegishli «Asosiy nazariy tushunchalar» 

boMimini o 'zlashtirishi, laboratoriya qaydnomasini rasiniyIashtirishi; 

quyida kellirilgan savollardan foydalanib nazariy qismni o'zlashtirish 

darajasini tekshirishi kerak.

M ustaq il ta y yorlash  uchun savollar

1- Unli qandolat mahsulotlari qanday turlarga bo'linadi?

2- Qandli pechenye tavsifini keltiring.

J - Cho‘zma pechenye tavsifini keltiring.

4. Shirmoy pechenye tavsifin i keltiring .

Piyaniklar qanday turlarga bo’linadi?
6- Laboratoriya sh a ro itid a  qandli pechenye qanday tayyorlanadi?

7- Laboratoriya sliaro itida  c h o 'z m a  pechenye qanday tayyorlanadi. 

Laboratoriya sh a ro itid a  sh irm oy  pechenye qanday tayyorlanadi.

9- Laboratoriya sh a ro itid a  oddiy  p ry an ik lar qanday tayyorlanadi? 

Laboratoriya sh a ro itid a  k o rjik la r qanday  tayyorlanadi?
i6i



11.Unli qandolat mahsulotlarining organoleptik sifat ko'rsatkichlari 

qanday aniqlanadi?
12.Unli qandolat mahsulotlarining namligi qanday aniqlanadi?

13.Unli qandolat mahsulotlarining ishqoriyligi qanday aniqlanadi?

14.Unli qandolat mahsulotlarining zichligi qanday aniqlanadi?

15 Unli qandolat mahsulotlarining bo 'k ish  (nam ni singdirish) 

qobiliyati qanday aniqlanadi?
Laboratoriya ishga oid d ia g n o stik  te stla r

1.Yuzasida m urakkab rasm , mo r tlik  va yaxsh i b u k u v c h a n lik  qaysi 

malisulotga xos?

A) qandli pechen’ega

B) oddiy pechen’ega

C) vafliga

D) pryaniklarga

2.Qavsi javobda qandli pechen’e uchun  x a m ir  ta y e r la sh n in g  asosiy 

param ctrlari to’g‘ri keltirilgan?

A) t= 25 °C gaclia,W= 14,5-17,5 %;

B) t= 25 °C gacha,W= 22-25 %

C) t= 30-40 °C,W= 25-26 % ;

D) t= 30-40 °C,W= 14,5-17.5%;

3.K° pgina unli qandolat m ahsu lo tlarin ing  x am irin i t a y y o r l a s h d a  

xamirni ctiltiruvchi sifatida asosan n im a q o 'lla n ila d i?

A) ichimlik sodasi va ammoniy karbonat tuzi
B) preslangan achitqi (drojji);
C) achitqi (drojji) suti;

D) sut qatiq mahsulotlari;

4.Unh qandolat m ahsuloti rc tscp tu ra s id ag i qaysi kom ponent 

tayyor mahsulotning bo yalishiga ta 's i r  e tad i?
A) invert qiyomi
B) un
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C) shakar;

D) kraxmal

5 Kreker va ga lct ta y y o r la sh d a  q a y si etiltiru vch ilar  qo'llaniladi?

A) achitqi va kimyoviy etiltiruvchilar;

B) tuxum oqsili;

C) preslangan achitqi;

D) kimyoviy etiltiruvchilar;

6.Qaysi m ahsulotga  m u ra k k a b  ra sm siz  silliq  yuza  qat-qatlik xos?

A) oddiy (clio 'zm a) pechen’ega

B) qandli pechen’ega

C) vafliga;

D) pryaniklarga

7 .P ryan ik lar-

A) turli xil shakldagi, ko ’pinclia qavariq yozali dumaloq shakldagi, ко p 

miqdorda qandli m oddalar, patoka, asal va turli qo shiinclialar, sliu 

jumladan, har xil ziravorlar qo ’shib tayyoriangan unli qandolat 

mahsulotlaridir

B) turli shakldagi, o ’lcham lardagi va har xil ta m va xushbo >likka, 

jozibador tashqi k o ’rinishiga ega b o ’lgan yuqori kaloriyali unli qandolat

mahsulotlaridir

C) unli qandolat m ahsulotlari bo’lib, bug doy unidan achitqi 

kimyoviy yetiltiruvchilardan foydalanib ko’pincha shakarsiz va yo= 

qayishqoq xamirdan tayyorlanadi

D) qat-qatlik xos bo 'lib , u pastroq m o'rtlikka va bo kuvchanlikks
qandli pechenyega nisbatan unda kam m iqdorda qand va >og ma ^

fyaniklarni saq lash  vaq ti
A) 20-45 kun

B) 15 sutka

1 oy gacha

D) 2 oy gacha
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9-Oddiy p ry an ik la r.........h a ro ra td a  p ish irilad i.

A) 220-240 °C

B) 190-210 °C

C) 250 °C 0 С
D) 180-220 °C
10.«Yalpizli» p ry an ik la r i.........h a ro ra td a  p ish irilad i.

A) 190-210 °C

B) 250 °C 0 С

C) 180-220 °C

D) 220-240 °C
ll.Shakldor pryaniklar.........h a ro ra td a

A )250 °C

B) 190-210 °C

C) 180-220 °C

D) 220-240 °C

12.Qaynalma pryaniklar........haroratda

A) 210-220 °C

B) 250 °C

C) 190-210 °C

D) 180-220 °C

13.Kovrijkala r  haroratda

A) 180-220 °C

B) 210-220 °C
C) 250 °C

D ) 190-210 °C

14.Pryaniklarni qanday qadoqlanadi

A) pachkalar yoki qutichalarga
B) bochkalarga
C) selofanga

D) konteynerlarga
164



8 - L A B O R A T O R IY A  ISHI 

P IR O JN IY  V A  T O R T  T A Y Y O R L A S H  V A  SIFA TIN I ANIQLASH  

Ish d a n  m aqsad

Laboratoriya sliaroitida pirojniy va tort tayyorlaslini o'rganish va 
sifatini aniqlash ko‘nikm alariga ega bo'lish.

Talabalar tajriba ishini bajarish natijasida pirojniy va tortlarning 

asosiy pishirilgan va bezovchi yarim  tayyor mahsulotlarini tayyorlash, 

mahsulotlarga bezak berish, ularning organoleptik va fizik-kimyoviy 

ko'rsatkichlarini aniqlash k o ‘nikm alariga ega bo‘lishlari kerak.

Ish n in g  m azm uni

1. Qaymoqli qaynatm a pirojniy namunasini tayyorlash.

2. Biskvitli «A fsona» torti nam unasini tayyorlash.

3. Pirojniy va tortning organoleptik va fizik-kimyoviy 

ko'rsatkichlarini aniqlash.

Kerakli xom ashyolar, jihoz la r va kimyoviy reaktivlar:

• xom ashyolar: oliy navli bug 'doy uni, shakar, 50 % yog'lili 

qaymoq, tovuq tuxum i (nielanj) margarin, shokolad, marmelad, 

bodom m ag 'zi, yunon y o n g 'o g 'i m ag'zi, eruvchan kofe, vanilin, 

natriy bikarbonat, ichimlik suvi;

• jihozlar va idishlar: qandolatchilik elektr peclii. qandolatchilik 

qoliplar va xaltachalar, kuvlovchi mashina, elektr plita; SESh-3M 

quritish shkafi, texnik tarozi, refraktom elr URL, Sokslet apparati. 

unli qandolat mahsulotlari zichligini aniqlash uchun moslama, 

bo kish qobiliyatini aniqlash uchun moslama, alyumin idishlar va 

kostryulyalar, byukslar, kim yoviy stakanlar, o'lchov kolbalar va 

silindrlar, konussim on kolbalar, pipetkalar, chinni idishlar, 

bovonchalar, shpatellar;
kimyoviy reaktivlar: xloroform  yoki tetraxlormetan erituvclnlari, 

kimyoviy reaktivlar: eritilm agan xlorid kislota (zichligi 1,19) qur q 
natijy yokj ka |jy g idrookisi va uning 25 % li eritmasi, metilora j^ _



%  li eritm asi. kaliy  fe rr its ian id  -  q iz il  q o n  tu z i ( K 3F e(C N )6), 

eritm asi, I m ol/dm 3 rux  su I fat e r i tm a s i ,  n a tr iy  y o k i  kaliy 

gidroksidning 1 m ol/dm 3 e r itm a s i, k o ‘k m e ti le n  I % li e ritm a si, 

kimyoviy toza saxaroza, p ax ta , filtr  q o g 'o z i ,  d is t i I la n g a n  su v .

ASOSIY NAZARIY T U S H U N C H A L A R  

Pirojnoe va tortlar - turli shakldagi. oM chamlardagi va liar xil ta’m 

va xushbo'ylikka, jozibador tashqi ko ‘rinishga ega boMgan yuqori 

kaloriyali unli qandolat mahsulotlaridir. Tortlar p irojnoega nisbatan 

oMchami jihatidan katta va yuzasi murakkab badiiy bezatilgan bo‘ladi. 

Pirojnoe esa kichik oMchamli va turli xil shakldagi m ahsulotdir. Pirojnoe 

va tort laming asosiy qismi tarkibida q o ‘p m iqdorda nam va yog‘ 

bo’lganligi sababli kam muddatda saqlanadi.

Pirojnoe va tortlar odatda turli shakldagi liar xil islilov beri-ladigan 

pishirilgan yarim tayyor mahsulotlardan iborat.

Pirojnoe va tortlar asosiy pishirilgan yarim  tayyor mahsulot - 

pishirilgan xamir mahsulotlariga ko‘ra tasniflanadi. A sosiy pishirilgan 

yarim tayyor mahsulotning quyidagi turlari q o ‘llaniladi: biskvitli, 

qumoqli, bodomli-yong'oqli, vaflili, oqsilli-quvlangan, qaynatma, 

u\oqli. Bezash uchun qandolat ishlab chiqarishdagi turli yarim  tayyor 

mahsuloilar qo llaniladi. Asosiy bezovchi yarim  tayyor mahsulotlardan 

biii bo lib turli kremlar (yog‘li, qaynatm a, qaym oqli, oqsilli va 
boshqalar) hisoblanadi.

Kremlar ishlab chiqarishda asosiy jarayon  boMib sariyog1, tuxum 
Va boshqa malisulotlarning shakar bilan kuvlash hisoblanadi. Bunda 

°  *'llN0 ^'*an 10 yinadi, yYengil va plastik holatga ega bo‘Iadi- 
. ucllun kremlardan tashqari, m arm elad, turli xil pom adalar va

i karamel massasidan tayyorlangan m ahsulotlar (yaproqchalar,

bokazo), meva-rezavor yarim  tayyor m ahsulotlari, shokolad 

ra sm la^ 1' ^  tCk'S Sl' aklcior s,1ok°lad va boshqalar q o ‘llaniladi (Ю , 1 
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Pirojnoe va tortlar yuqori to ‘yiinIi!ik va organizmda yYengil hazm 

boMish qobiliyatiga ega. Buning sababi - ularni ishlab chiqarish uchun 

faqatgina tabiiy yuqori kaloriyali xom ashyolar (sariyog\ tuxum 

yong’oq mag‘izlari, какао m ahsulotlari, un shakar, sut mahsulotlari va 

shunga o ‘xshashlar) qo 'llaniladi.

Pirojnoe va tortlarni, ayniqsa turli kremlar bilan bezatila- 

diganlarini ishlab chiqarishda, maxsus sanitariya qoidalariga rioya qilish 

muliim ahamiyatga ega. Bu qoidalar korxona xududi, xom ashyolarni 

saqlash om borxonalari, ishlab chiqarish binolari, jihozlar va 

asboblaming sanitariyasiga kuchaytirilgan talablarni qo'yadi. Tayyor 

pirojnoe va tortlarni saqlash va lashish bo'yicha alohida sanitariya 

talablari tasdiqlangan.
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II - rasm. Turli navli piroiniylarnins ko'rinishi
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12-ram. Biskvitli tortlar 
a-hajmli shokolad bilan bezatilgan tort «Lira»; 

b-mahalliy qaymoq bilan bezatilgan tort «Afsona»

Turli tipdagi pirojnoe va tortlarni ishlab chiqarish texnologiyasi 

quyidagi asosiy umum iy bosqichlardan iboiat. asosiy pishirilgai 

tayyor mahsulotlarni tayyorlash, bezovchi yarim tayyor mals 

tayyorlash va bezash. H ar qaysi bosqich ko‘pgina alohida ishlab 

chiqarish bosqich laridan iborat.
T A D Q IQ O T  Q ISM I 

Ishn i bajarish  tartibi 

Talabalar guruhchalarga boMinib o ‘qituvchi topshing iga 

qo'yida keltirilgan variantlarning biri bo ‘yicha ishni bajara ^

• variant 1 - qaym oqli qaynatm a pirojniy namunasini 1 >>
• varian t 2 - b i k v i t l i  «A fsona» to r t  namunasini tayyor xonl 

Ishchi retseptura tuziladi, retseptura bo yicha ba _ (ic|u||l

ashyolar o 'lchab olinadi, alohida variant bo yicha 

kerakli barcha idishlar va laboraloriya jihozlari tanlab . ,;с|да mahsulot 

Uslubga aniq rioya qilgan holda alohida vari

,ayy0rlanadi. KS, 64.16166108-
^yyorlangan m ahsulotlar O 'z  TSh 8- ■ K’9



04:2001, KSt 64.16166108-05:2003, talablariga ko ‘ra organoleptik 

usulda baholanadi va fizik-kimyoviy ko 'rsatkichlari aniqianadi. 

Barclia kuzatishlar va aniqlashlarning natijalari laboratoriya 

qaydnomasiga kiritiladi.
Pirojniy va tort nam u nalarin i ta y y o r la sh  

Qaymoqli qaynatma pirojniy namunasini tayyorlash.

Qaymoqli qaynatma pirojniy uchun tasdiqlangan retseptura asosida 

laboratoriya sharoitida 500 g pirojniy tayyorlash uchun ishchi retseptura 

hisoblanadi (42-jadval).

42-jadval

Xom ashyolar

Quruq
modda
larning
m iqdo

r i , 0/»

1 t qaym oqli q aynatm a  
p irojniy ishlab 

chiqarish uchun  xom  
ashyolar sarfi, kg

5 0 0  g  qaym oqli 
q a y n a tm a  pirojniy 

ta y y o rla sh  uchun xom 
a sh v o la r  sarfi, g

asl
holda

quruq
m odda la rda

asl
h o ld a

quruq
m oddalarda

Yarim tayyor m ahsulotlardan o linad igan  p iro jn iy  re tsep tu ra s i:
1 t uchun 500  p uchun

Qaynatma yarim 
tayyor mahsulot

65.0 370,00 240,5 194,8 126,6

Qaymoqli krem 73,36 590,00 432 ,9 310 ,5 227,8

Shokolad 99,0 40.00 39,6 21,1 20,9

Jami - 1000,0 713 ,0 5 2 6 ,4 375,3

Chiqishi 71,3 1000,0 713,0 500 ,0 356,5

V anm tayyor mahsulot retsepturasi -  

370.C
aynatm a  yari 
kg  uchun

n  ta y y o r n a h su lo t 
94 ,8  g  uchun

Uliy navli bug'doy uni 85,5 176,1 150,5
H iso b lash
y o 'l i  b ilan
an iq ian ad iMargarin 84.0 52,8 44 ,4

Melanj
27,0 211,4 57,1

IVitri} bikarbonat 50.0 2,4 1,2
Jami

- 442.7 253 ,2
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Chiqishi 87 ,16 370 ,0 776,0 194,8 126,6

Y arim  tay y o r m ah su lo t re tsep tu rasi -  qaym oqli krem
590 ,0  kg uchun 310,5 g uchun

Shakar kukuni 99,85 251 ,2 250,8 Hisoblash

50 %  yogMili qaym oq 55,0 361 ,29 198,70 y o ‘li bilan 
aniqlanadi

Jami - 612,51 449.54

Chiqishi 78,0 590,00 432,82 310,5 227,8

Qaymoqli qaynatm a pirojnoe tayyorlash quyidagi asosiy 

bosqichlardan iborat: xamir tayyorlash; yarim tayyor niahsulotga xos 

shaklni berish; yarim  tayyor mahsulotni pishirish va sovutish; yarim 

tayyor mahsulotni shokolad siri bilan bezash; qaymoqli krem tayyorlash, 

qaynatma yarim tayyor mahsulot bo‘shlig‘ini krem bilan to'ldirish; 

tayyor mahsulotni joy  lash va saqlash.

Xamir tayyorlash jarayoni ikki bosqichdan iborat:

° un, suv va margarindan qaynatma tayyorlash;

0 tayyorlangan qaynatm ani melanj (tuxum oqi va sarig'ining tabiiy 

nisbatdagi aralashm asi) bilan qorish.
Qaynatma tayyorlash. Elektr plitkada sirlangan idishda suv 

qaynaguncha qizdiriladi va margarin qo‘shib yaxshigina aralashtiriladi. 

Keyin asta-sekinlik bilan un qo 'sh ib  turib, idish tagidan yYengilgina 

ajraladigan birjinsli massa hosil boMguncha aralashtirish davom ettiriladi. 

Hosil boMgan m assaning harorati 80-85 °S, namligi 65-66 % ni tashkil 

qiladi. Keyin massa stol yuzasiga sovutish uchun surkaladi.
Qaynatmani melanj bilan qorish. Qaynatma stol yuzasidan olmib 

qozonga solinadi va aralashtirib turgan holda uning ustiga retseptura ..<1 

ко rsatilgan miqdorda melanj va natriy bikarbonat q o  shiladi. Qoiisli 

davomiyligi 15-20 minutni tashkil qiladi.
Tayyor xamir yaxshi aralashtirilgan bir jinsli massa bo lishi kerak. 

Xamir namligi 65-66 % ni tashkil qiladi. 7|



Yarim tayyor mahsulotga xos shaklni berish.
Xamirga qo‘ndirish usuli bilan shakl beriladi. Buning uchun yuzasi 

dastlab yog‘langan lunuka taxtaga qandolatchilik xaltasi yordam ida 

yumaloq shakldor yarim tayyor mahsulot xamiri qo ‘ndiriladi.

Yarim tayyor mahsulotni pishirish va sovutish. Y arim  tayyor 

mahsulot shakldor xamiri taxlangan tunuka taxtalari elektr pechiga 

ko'chiriladi va 220 °S haroratda 30 minut davom ida pishiriladi. 

Pishirilgan yarim tayyor mahsulot tunuka taxtalaridan bo ‘shatiladi va 

xona haroratigacha sovutiladi.

Yarim tayyor mahsulotni shokoiatl siri bilan bezash. Y arim  tayyor 

mahsulot yuzasi shokolad siri bilan bezaladi va sovutiladi. Bunda uning 

yazasida qotgan shokolad qobig‘i hosil boMadi.

Qaymoqli krem tayyorlash. Kuvlovchi m ashina tog ‘orasiga 

sovutilgan qaynioq quyiladi va ishchi organni past va o ‘rta tezligida 20- 

25 minut, keyin katta tezligida I minut tu rg‘un m ayda g ‘ovak!i massa 

hosil bo'lguncha kuvlanadi. Quvlangan m assa ehtiyotlik bilan shakar 

kukuni bilan aralashtiriladi. Tayyor krem sovutgichda 5-8 °S haroratda 

saqlanadi va tayyoriangan vaqtdan boshlab 3 soat vaqt davomida 
ishlatiladi.

Yarim tayyor mahsulot bo‘slilig‘ini krem bilan to ‘ldirislt. Pishiril

gan qaynatma yarim tayyor mahsulot qandolatchilik x a l t a c h a s in in g  

naychasi bilan teshiklanadi va ichidagi bo‘shliq krem bilan to 4Idiriladi.

Tayyor pirojniy chiqishini aniqlash uchun u tarozida tortiladi. 

Pirojmyning sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik-kimyoviy 
ko'rsatkichlari aniqianadi.

Tort va pirojniylashni tayyorlash va ularni bezashda turli xil

moslamlar q o lla m la d i. Ularning ko‘rinishlari 12, 13, 14, 1 5 -rasmlarda 
keltirilgan.
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13-rasm . Q a n d o la t  m a ssa la r ig a  ish lov  b erish  uchun turli anjom lar
1-dasiaksiz o 'g ’lov; 2-dastakli tem ir o 'g 'Io v ; 3-tarani-taram navli temir o 'g 'Iov; 4- 

diskli pichoq; 5-disklari yaqin joylashganpichoq; 6-katta qatlamlarni siljitish 
uchun kapcha; 7-m ahsulollam i qadoqlash uchun kapcha;

8-kam m iqdordagi massani aralashtirish uchun yog och kapcha



15-n u m .  Q a n d o la tc h ilik  
xa ltac lu i(a ), sh a k l bc ru v c h i 

m o s lam a  <b).

Biskvilli «Afsona» torti nanumusini tayyorlash.
Biskvilli «Afsona» torti uchun tasdiqlangan retseptura asosida 

laboratoriya sharoitida 500 g tort tayyorlash uchun ishchi retseptura 
hisoblanadi (43-jadval).
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43-jadvaI

Xom ashyolar

Q uruq  
m o d d a 
larn ing  
m iq d o 

ri, %

1 t  qaym oq li qaynatm a 
p iro jn iy  ishlab 

ch iq a rish  uchun xom  
a sh y o la r sarfi, kg

500 g qaymoqli 
qaynatm a pirojniy 

tayyorlash uchun xom 
ashyolar sarfi. a

asl
holda

quruq
m oddalarda

asl
holda

quruq
moddalarda

Y arim  ta y y o r m ah su lo tla rd an  o linad igan  tort relsepturasi:
1 t uchun  500 a  uchun

Biskvit 78 ,0 350 ,0 273,0 175,0 136,5
Masalliq 67 ,4 300 ,0 202 ,2 150,0 101,1
Oaymoqli krem 73,36 315 ,0 231,2 157,5 115,6
Shokolad 99,0 20,0 19,8 10,0 9,9
M armelad 80,0 7,0 5.6 3,5 2,8
Bodom qirindisi 96 ,0 8.0 7,6 4,0 3,8
Jami - 1000,0 739,4 526,4 369,7

Chiqishi 73 ,94 1000,0 739,4 500.0 369,7
Y arim  tay y o r m ahsu lo t re lsep tu rasi -  biskvit

350 .0  ka uchun 175,0 a uchun

Oliy navli b u g 'd o y  
uni

85,5 152,52 130,41
Hisoblash 
yo 'li bilan 
aniqlanadi

Tovuq tuxum i 27 ,0 102,42 27,65
Shakar 99,85 128,83 128,64
Vanilin - 0,13 -

Natriy b ikarbonat 50 1,53 0,76
Jami 385.43 287,46
Chiqishi 78 ,00 350.00 273,00 175,0 136.5

Y arim  tayyo m ahsu lo t re tseplurasi -  m asalliq
300,0  kg  uchun 15(^_uchun— .

Q aynatm a krem 47,00 101,10 47,52 50.5 23.8
61.8.Qaym oqli krem  

Yunon yon g ‘o g ‘ i 
_gjrindisi 
J ru v c h a n  kofe

73,36
96 .00

98 .00

168,59
33,70

3.44

123.68
32,35

3,37

16,9

1.7 
153 4

16,2

1.7
103,5

.Chiqishi

Yarii
67 .40  

n  tay y o r m<

j 0 6 ,8 j  
300 ,0  

lh su lo t ret 
1

202,2  
septurasi -  qa 
01.1 k a u c h u

150.0 
ynatn ia kre 
l

101.1

n
s n  5 P  uchun

jvlargarin 84,0 7,67 6,44
Hisoblash
yo 'li bilan 
aniqlanadi

v;hV navli b u g 'd o y  
uni

85,5 15,33 13,1 1

jy iak a r
Vanilin

99,85 60,62 
n 01

30,58___



bm i
Chiqishi

Yarir
47.0 

l tayyor mi

53,65 
101,10 

ihsulot ret

50.13 
47 .52  

septurasi -  q? 
590,0 kg  uc 

1ft? R7

50 ,5  I 23 .8  ~  
y m o q li k rem
iu n  157,5 e  uchun

Shakar kukuni 
50 %  yog'lili

99,85
55,0

296,1J 
205,91 205 ,60 y o 'l i  b ilan  

an iq la n ad i

_ 502,04 368 ,47

1 Chiqishi 78.0 483.59 354.88 157,5 | 115,6

Biskvilli «Afsona» tortni tayyorlash quyidagi asosiy bosqichlardan 

iborat: biskvit xamirini tayyorlash; asosiy biskvilli yarim  tayyor 

mahsulotni tayyorlash; qaynatma va qaym oqli krem larni tayyorlash; 

masssaliqni tayyorlash; tortni bezash.
Xamir tayyorlash. Biskvit xamirini tayyorlash tuxum  va shakar 

aralashmasini hajmi 2,5-3 marotaba ortguncha aralashtirish va 

kuvlashdan iborat.
Dastlab tuxum oqi sarig‘idan ajraladi. X am ir qorish uchun 

mo Ijallangan idishga tuxum sarig‘i va retsepturada ko'rsatilgan 

shakarning 1/2 qismi solinadi. C hilcho'p (kuvlagich) bilan aralashma 

ко pirtirilgan oq massa holatiga kelguncha kuvlanadi. Jarayonnning 

oxirida aralashmaga vanilin va natriy bikarbonat qo 'sh ilad i. Kuvlash 

davomiyligi 30-40 minutni tashkil qiladi.

Shu bilan biigalikda alohida toza idishda tuxum ning  oqi chilcho'p 

(kuvlagich) yordamida 20-30 min davom ida tu rg ‘un, yaxshi 

ко pirtirilgan ко pik hosil bo'lguncha kuvlanadi.

Quxlangan tuxum sarig'iga retsepturada ko 'rsatilgan  un miqdori 

qo shiladi va qo moqchalarni bartaraf etib bir jinsli m assa olguncha 

3C*'' ^ eJ 'n quvlangan oqsil solinadi va q isqa muddat
kuvlanadi.

u n jn ^  latchilik tunuka taxtasiga pergam ent qog 'oz i to 's h a l a d i ,  

. . .  ^ la>>orlangan xamir tekis qatlam  ko 'rin ishada  s u r k a l a d i  va 
pish'nsh uchun elektr pechida qo'yiladi.



Asosiy yarim  tayyor mahsulot xamirni pishirish yo'li bilan olinadi. 

pishirish elektr pechida 270 °S haroratda 30 min davomida amalga 

o sh ir ila d i. Pishirilgan yarim  tayyor mahsulot qandolatchilik tunuka 

taxtasida 6 soat davom ida sovutiladi. Shundan keyin u qog‘oz va tunuka 

taxtadan ajratib olinadi.

Qaymoqli krem tayyorlash qaymoqli qaynatma pirojniy 

tayyorlashdagiday am alga oshiriladi.

Qaynatma krem tayyorlash.
Sirlangan idishga aralashm aning 53-55 % namligini ta’minlash 

uchun hisoblangan suv miqdori solinadi, qaynatguncha qizdiriladi va 

margarin solinib aralshtirish y o ‘li bilan eritiladi. Keyin retsepturada 

ko‘rsatilgan miqdorda un va shakarning aralashmasi solinib, 10-15 min 

davomida aralashtirib, quyultiriladi. Olingan qaynatma krem xona 

liaroratigacha sovutiladi.
Masalliqni tayyorlash. M asalliqni tayyorlash qaynatma krem, 

qaymoqli krem, maydalangan Yunon yong 'og ‘i va eruvchan kofening 

aralashtirish yo‘li bilan tayyorlanadi. Tayyoriangan masalliq sovulgichda

5-8 °S haroratda tayyoriangan vaqtdan boshlab 3 soat davomida 

saqlanishi mumkin.

Tortni bezasli.
Biskvit kulchalari qandolatchilik taxtasidan va qog ozdan olinadi, 

pichoq yoki q irg‘ich bilan tozalanadi va aylana shaklli qolip >oidan 

kerakli oMchamda kesib olinadi. Har bir doirasimon kulcha qa V  

bo‘yicha ikkita qismga boMinadi. Birinchi qismining yuzasiga massalliq 

surtiladi va uning ustiga kulchaning ikkinchi qismi qo > iladi. 

yuzasiga yana masalliq surtiladi va ustadidan biskvit kulchasi q > 1  ̂ ^

Eng yuqoridagi kulchaning yuzasi va olingan mahsulotni^ 

maxsus toMqinsimon pichoq yordam ida qaymoqli krem bilai q 

Shundan keyin uchiga turli shakl beruvchi moslama 

qandolatchilik xaltachasi yordam ida qaymoqli krem va



sliokoladdan badiiy rasmlar bajariladi. l o r tn i  b ezash d a  m arm elad  va 

bodom qirindisidan ham foydalaniladi.

Tayyor tortning pirojnoe chiqishini an iq lash  u c h u n  u tarozida 

tortiladi. Tortning sifati organoleptik usu ld a  b ah o la n ad i va  fizik- 

kimyoviy ko‘rsatkichlari aniqlanadi.

Pirojniylar va tortning 

organoleptik va fizik-kimyoviy sifat ko‘rsatkichlarini aniqlash  

Pirojniy va tortning organoleptik sifat ko ‘rsatkichlarini baholash. 
Bu mahsulotlarni sifatini o rganoleptik  u su ld a  b a h o la sh d a  bezash 

uchun m oijallangan asosiy yarim tayyor m ah su lo t v a  b eza lg an  tayyor 

mahsulotlarning yuzasi, shakli, ta’mi va h id in in g  m e’yoriy hujjatlar 

talablariga mos kelishiga e’tibor beriladi.

Qaynatma pirojniyning asosiy yarim  ta y y o r  m ahsuloti 

gumbazsimon shaklga ega, ichiga bo 'sh liq  m avjud  boMishi k erak .

Pirojniyning yuzasi shokolad siri b ilan b eza lg an  boMishi lozim. 

Sliokolad sirining oqarishi, m ahsulot yuzasid an  a jra lish ig a  yoM 
qo'yilmaydi.

Qaynatma pirojniyning shakli o 'z ig a  x os (u zu n ch o q  y o k i dum aloq)

siniqsiz va ezilmagan boMishi lozim. T a ’mi va hidi s lio k o lad li qaym oqli

qaynatma shirmoy mahsulotga xos, begona ta ’m siz  va  h id siz  boMishi 
lozim.

Biskvitli «Afsona» tortning asosiy y a rim  tay y o r m ah su lo ti yaxshi

о o\aklangan yumaloq biskvit ku lchalaridan iborat, u la m in g  orasida 

masalliq birtekis joylashgan boMishi kerak.

lortnmg yuzasi qaymoqli krem, sh o k o lad , m arm ela d  va bodom

qirinmalari bilan badiiy bezalgan, yon lari krem  bilan  toMiq q o p lan g 311 
boMishi lozim.

Tortning shakli yum aloq. o 'z ig a  xos, to ‘g ‘ri, s in iq s iz  va  ez ilm ag a11 
boMishi lozim (1 1-rasm).

ining ta mi о ziga (ishlatilgan yarim  tay y o r m ah su lo tla rg a ) '40S-
1-70



begona ta’m siz  va h id s iz  b o ‘ lish i kerak.

Baholash natijalari laboratoriya q ayd n om asiga  kiritiladi. 

L aboratoriya qaydnom asiga yozish tartibi 

Q aynatm a pirojniyning sifat ko'rsatkichlari

P ish irilg an  
ya rim  ta y y o r  
m ah su lo tn in g  

tav sifi

T a y y o r  p iro jn iy n in g  tavsifi

Y u z a s i S h a k li T a 'm i va  hidi

«A fsona» biskvitli tortning sifat ko'rsatkichlari

P ish irilg an  
ya rim  ta y y o r 
m a h su lo tn in g  

tav sifi

T a y y o r  p iro jn iy n in g  tavsifi

Y u z a s i S h ak li T a ’mi va hidi

Asosiy pishirilgan va bezovchiyarim tayyor malisul 

namligini anil/lash-
Asosiy p ish irilg an  y a rim  tayyor m ahsulotlarning " | . ^ a

tirilgan usulda qurilish  y o ‘li b ilan  an iq ianad i. T arozida 0,00 D 

loza va quritilgan ikk ita  b y uks to rtib  olinadi. Byukslarga ™ ‘Ч§Е5|1 

olingan 3 g dan m ah su lo tn in g  oM chanmasi solinadi. Q j avomjcja 

rusumli quritish sh k afid a  (7 -rasm ) 130 °S  haioratda 

amalga oshiriladi. bilan

l'o iz larda ifo d alan g an  m ahsu lo tn ing  n< =

hisoblanadi.
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(3-rasm ) an iq lan ad i.

Paketga 3 g  miqdorda nam ligi a n iq la n ad ig an  y a rim  tayyor

mahsuloldan oMchab solinadi va ichiga b ir tek is q ilib  y o y ila d i. P ak e t 

mahsulot bilan 160 °S gacha qizdirilgan V C h asb o b i ich ig a  q o ‘yiladi va 

3 minut davomida quritiladi. Quritilgan oM chanm a p aketi b ilan  birgalikda 

ek sik a to rg a  sovutish uchun 1-2 min g a  q o 'y ila d i, k ey in  u n in g  massasi 

oMchanadi va namlik 6-formula bilan x isob lanad i

Olingan natijalar laboratoriya qay d n o m asig a  k ir itiiad i.

Laboratoriya qaydnomasiga yozish tartibi

Y arim  tayyor m a h su lo tn in g  n o m i _________________________________________

Byuksyoki paketning oMchanma bilan q u ritishdan

oldingi m assasi (a ) ______g

Byuks yoki paketning oMchanma bilan q u ritishdan

keyingi m assasi (v )  ______g

M ahsulot oM chanm asin ing  m a ssa s i (m )  ______g

M ahsulo tn ing  nam lig i ( W h )  _______%

X ulosa  ___________________  __________________

Asosiy pishirilgan va bezovchi yarim tayyor mahsulotlarda umumiy 
qand miqdorini ferritsianid uslubi bilan aniqlash.

Umumiy qand miqdorini aniqlash 5 -lab o ra to riy a  ish ida  m azm u n i 

to liq keltirilgan ferritsianid uslubi bilan am alg a  o sh irilad i.

Olingan natijalar laboratoriya qaydnom asiga  k iritiiad i.

Laboratoriya qaydnomasiga yozish tartibi 
«Quruq tajiiba>;da 25 sm-’ ferritsianid e ritm asiga  sa rflan g an  

invert qandi ishchi standart eritm asining m iqdori (n )_____________ - sn’

trlasli uchun sarflangan invert qandi ishchi standart
eritmasining miqdori (m) ____ slir

О lchanma massasi (g) g

Mahsulot eritmasini tayyorlash uchun ish latilgan
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k o lb a n in g  h a jm i ( V i )

Reaksiya o ‘tkazish  uchun  o lin g a n  m ahsu lot eritm asining  

hajmi (V 2)
Gidroliz o 'tk az ish  uchun  o lin g a n  k o lb a n in g  hajm i (V 3)

Gidroliz o 'tk a z ish  uchun  o lin g a n  eritm an in g  hajmi (V4)

Halvodagi um um iy  q an d n in g  m iqdori (U Q )

X u lo sa  ________________________________________________

Asosiy pishirilgan va bezovchi yarim tayyor mahsulotlarda yog' 
miqdorini aniqlash.

Y og‘ m iqdorin i an iq la sh  4-labora toriya  ishini bajarishda 

qoMIanilgan u slubga  b in o an  am alag a  oshiriladi (57-59 betlar). Yarim 

tayyor inahsu lo tlardag i yogM iing m iqdori 16-form ula bilan hisoblanadi. 

O lingan n a tija la r  labo ra to riy a  qaydnom asiga kiritiladi. 

Laboraloriya qaydnomasiga yozisli tartibi

Mahsulotning nom i_____________________________________

Ichidayog1 m avjud b o ‘lgan qabul ko lban ing  m assasi (a)

Yog‘siz qabul k o lb an in g  m assasi (b)

O M chanm aning m a s sa s i  (g )

Tadqiq q ilinayotgan m ah su lo tdag i y o g ' m iqdori (X)

Xulosa ___________

fayyorlangan  qaymoqli qaynatma pirojniy va «A fsona» tortnmD 

organoleptik va fizik-k im yoviy sifa t  koMsatkichlari me yoriy hujjat 

balablari bilan laqqoslanib umumiy x u lo sa  chiqariladi.

smJ

smJ 

_ sm3

sm3

%



Mustaqil tayyorlash uchun savollar

1. Pirqjniy qanday uziga xos xususiyatlarga  eg a?

2. Tortlar qanday uziga xos xususiyatlarga  ega?

3. Pirojniy va tortlar qaysi guruhlarga b o 'lin a d i?

4. Pirojniy va tortlarni tayyorlashda q anday  aso siy  y a r im  tay y o r 

mahsulotlar qoMlaniladi?

5. Pirojniy va tortlar layyorlash uchun q an d ay  b ezo v ch i y a rim  tayyor 

mahsulot-lar qoMlaniladi?

6. Biskvilli asosiy yarim tayyor m ahsulot q an d ay  x u su s iy a tla rg a  ega 

va qanday tayyorlanadi?

7. Qumoqli asosiy yarim tayyor m ahsulot q an d ay  x u su s iy a tla rg a  ega 

va qanday tayyorlanadi?

8. Biskvilli asosiy yarim tayyor m ahsu lo t qan d ay  x u su s iy a tla rg a  ega 

va qanday tayyorlanadi?

9. Qo'p qavatli (qatlamli) asosiy yarim  ta y y o r  m a h su lo t qanday  

xususiyatlarga ega va qanday tayyorlanadi?

10. Oqsilli-quvlangan asosiy  yarim  ta y y o r  m a h su lo t qanday  

xususiyatlarga ega va qanday tayyorlanadi?

11. Bodom li-yong'oqli asosiy  yarim  ta y y o r  m a h su lo t qanday  

xususiyatlarga ega va qanday tayyorlanadi?

12. Qaymoqli kremlar qanday xu su siy a tg a  ega  v a  q an d ay  

tayyorlanadi?

O qsilli-quvlangan k rem la r  q a n d a y  x u s u s iy a t la r i  
tayyorlanisi?

I irojniy va to rtlar q anday  q a d o q la n a d i  v a  s a q la n a d i?

Pirojniy va tortlarni sifatiga qanday  ta la b la r  q o 'y i la d i?

L ab o ra to riy a  ishga oid d ia g n o s tik  t c s t l a r
1-Biskvilli asosiy y a rim  ta y y o r  m a h s u | o t q a „ d a y  q « n<W  
tayyorlanadi
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A) melanj yoki tuxum  sh a k a r  b ilan  25-45  m inut kuvlanadi, keyin un, 

k raxm al v a e s se n s iy a  so lin ad i va  q isqa  m uddalda  qoriladi

B) relsepturada k o ’rsa tilg an  u ndan  tash q ari barcha xom ashyolar solinadi

C) retseplurasida sh a k a r y o ’q va ju d a  ju d a  ko ’p miqdorda sariyog’ 

mavjud

D) retseptura to m o n id an  ju d a  k o ’p m iqdorda tuxum yoki melanj 

qo’Ilanilishi

2. B czovchi y a r im  ta y y o r  m a h s u lo t?

A) asosiy yarim  tay y o r m ah su lo tla rn in g  ta ’mi va hidini yaxshilish, 

ularning jo z ib ad o r tashq i k o ’rin ish in i t a ’m inlash uchun qo ’IIaniladi

B) asosiy yarim  tay y o r m ah su lo tla rn in g  ta ’mi va hidini yaxshilish uchun 

qo’llaniladi

C) asosiy yarim  ta y y o r  m ah su lo t piro jn iy  va tortlarrning tashqi 

ko’rinishini ta ’m in lash  u chun  q o ’llan ilad i

D) asosiy yarim  tay y o r  m ah su lo t p iro jn iy  va  tortlarrning ta ’mi va hidini 

yaxshilish

uchun qo’llaniladi

3. Bczovchi yarim  tayyor m ahsulotlarni bir necha guruhga bo’lish 

mumkin

A) kremlar, m ev a-rezav o r m asa lliq la r, sirlar. je le , pomadalar, qiyomlar, 

sukatlar va shunga o ’x sh ash la r

B) kremlar, m ev a -rezav o r m asa lliq la r 

Q  sirlar, je le , p o m adalar, q iy o m la r 

D) sukatlar va sh u n g a  o ’x sh a sh la r

4' Asosiy bczovchi yarim  tayyor mahsulot
A) kremlar 

S) sirlar

C)jele

) IT|c v a -re z a v o r  m a s a l liq la r

* ’1 °jHiy va tortlarni bczash uchun q o ’IIanilad>8an kici



quyidagi asosiy go’ruhlarga bo’linadi:

A) sariyog’li (yog'li), oqsilli-quvlangan, q ay n atm a

B) sariyog’li (yog’li), oqsilli-quvlangan

C) oqsilli-quvlangan, qaynatma

D) sariyog'li (yog’li), qaynatma

5. Sariyog’li (yog’li) kremning nisbiy zichligi 

Л) 0,75-0,85 g/sm3

B) 0.85-0,90 g/sm3

C) 0,95-1,00 g/sm3

D) 1,05-1.10 g/sm3

6. Oqsilli-quvlangan kremning namligi

A) 28-32%

B) 16-20%

C) 20-25%

D) 25-30%

7. Krem necha daqiqa kuvlanadi?
A) 10-15 daqiqa ichida

B) 5-7 daqiqa ichida

C) 7-10 daqiqa ichida

D) 20-30 daqiqa ichida

8. Pirojniy va (ortlar asosiy pishirilgan yarim  tayyor m ahsul

A ) biskvitli. qumoqli, b o d o m ii-y o n g ’o q li, v a f l i l i .  o q s i l l i - q u v la n g a n , 

qaynatma, uvoqli.

13) biskvitli. qumoqli, bodom ii-yong’o q l i , . k rekerli

C) biskvitli, qumoqli, bodom ii-yong’oqli, vaflili, qand li

D) biskvitli. qumoqli, vaflili, k rekerli, qand li

9 Q aynatm a krem li to r tla r  u ch u n  s a q la s h  v a q ti
A) 6 soat

B) 72 soatgacha
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0  15 sutka

D) I oy gacha

10. O qsilli-quvlangan k rem li to r t l a r  uchun  s a q la sh

A) 72 soatgacha

B) 6 soat

C) 15 sutka

D) 1 oy gacha

vaqti

18



4.L A B 0R A T 0R IY A  M ASHG‘U LO TL A R ID A  0 ‘Q1TISH  

TEXNOLOGIYALARI

4 . 1 .L abora to riya  m ash g ‘u lo tin in g  o ‘q i tis h  te x n o lo g iy a s i

Vaqti -6 soal T a laba lar so n i -  7 -1 2  n a fa r

! O 'quv niashg'ulotnmg 
shakli

1-L ab o ra to riy a  ish in i b a ja rish

Laboratoriya 
mashg'ulotining rejasi

Mavzu: Karantelni patokada va invert 
qiroiniila tayyorlash va sifatini aniqlash.
1. Turli q iyom  tay y o rla sh  u su lla r in i q o 'llab  
karamel tayyorlash .
2 . Yarim  tayyo r m ah su lo tla r  v a  k a ram eln in g  
organoleptik va fiz ik -k im y o v iy  k o 'rsa tk ic h -la r in i 
aniqlash.
3. Turli usullarda ta y y o rian g an  k a ram e l xossalari 
va sifatini taqqoslash  va  x u lo sa  c h iq a rish .

O 'quv mashg'ulotining maqsadi: Turli qiyom  ta y y o rla sh  u su lla rin i q o 'l lab  
karamel tayyorlash jarayonlari bo 'y icha b ilim lam i ch u q u rla sh tir ish , y a rim  tayyo r 
va tayyor mahsulotlar sifatini aniqlash bo 'v ich a  k o 'n ik m a e a  e s a  b o 'l is h .
Pedagogik vazifalar
- mavzu bo'yicha bilimlami 
tizimlashtirish va mustah- 
kamlash
- karamel mahsuloti tayyor- 
lash ko'nikmalarini hosil 
qilish:

; - yarim tayyor va tayyor 
mah-sulotlar sifat 
ko’rsatkich-larini aniqlash 
ko'nikma-larini hosil qilish: 
-turli usullami qo'llab 
tayyoriangan yarim tayyor
va tayyor mahsulotlar sifat 
ko'rsatkichlarini taqqos-lash 
ko'nikmalarini hosil qilish:
- xulosalar chiqarishga 
o'rgatish.

0  ‘quvfaoliyatming natijaiari 
Talabalar:
mavzu va ishni ba ja rish  b o 'y ic h a  b ilim larin i 
m ustahkam laydilar;
- topshiriqqa b inoan karam el m a h su lo ti tayyo rlash  
bo 'yicha k o 'n ik m a  hosil q ilad ila r;

- yarim tayyor va ta y y o r m a h su lo tla rn in g  o rg an o 
leptik va fiz ik -k im y o v iy  s ifa t k o 'rsa tk ic h la r in i 
aniqlash k o 'n ik m ala rig a  ega  b o 'la d ila r ;

- turli usullarda ish lab  ch iq ilg an  y a rim  ta y y o r va 
tayyor m ah su lo tlarn ing  s ifa t k o 'rsa tk ic h la r in i
taqqoslaydilar.
Bajariladigan ta jrib a  ish lari n a tija la r ig a  a s o s l a n ib .  

turli usullarda ch iq ilg an  ya rim  ta y y o r  va  tayyo r 
m ahsulotlarning ish lab  ch iq a rish  ja ra y o n la r i va 
ularning sifati b o 'y ic h a  teg islili x u lo sa la r 
chiqariladilar. ------

0  qitish uslubi va texnikasi M azkur laborato riya  ishini b a ja r ish  uslub lari, 
topshiriqlarni bajarish . « ln serl n s u l i » . -------——^
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Tyqitish vositalari L ab o ra lo riy a  .sh larm i

ко  rsa tm a lar . A sboblar blan ishiash 
y o 'r iq n o m a la r , tarciatma m a te r ia l s

D‘qitisli shakli Jam o a , g u ru h  va  iuftlikda ishiash
0 ‘qitish sharl-sharoiti L a b o ra lo riy a  ish larin i bajarish  uchun jihozlangan 

lab o ra to riy a

Laboratoriya m ashg‘ulotining texnologik kartasi

B osqichlar, F a o liy a t m azu n i
vaqti 0 ‘q i tu v c h i T a la b a la r

1-bosqich. 
Kirish (10 m in )

1. 1. M av zu  u n in g  m aqsad i, o 'q u v  
m a sh g 'u lo tid a n  kutilayotgan 
n a tija la rn i m a ’ lum  qiladi
1.2 . M a s h g 'u lo t  ham korlikda  
ish iash  te x n o lo g iy a s in i qo 'Ilagan  
h o ld a  0 ‘lish in i m a 'lu m  qilad i

1.1. Eshiladilar, mavzuni 
yozib oladilar

2-bosqich. 
B iiim larni 

fao llan lirish  
(10 m in)

2.1 .A q liy  hu ju in  u su lidan  foydalan- 
gan  h o ld a  a u d ito riy an in g  labo ra lo 
riya  ish in i b a ja rish g a  layyorgarlik  
d a ra ja sin i an iq lay d i:
2 .2 . T a la b a lam i g u ru h la rg a  bo 'lad i. 
K u lilad ig an  n a tija la rn i esla tad i.

2.1.Savollarga javob bera- 
dilar.

2.1. Guruhlarga bo'linadi- 
lar. Kuliladigan nalija- 
lami esna saalavdilar.

3-bosqich. 
Asosiy (210 m in )

3 .1 . G u ru h d a  ish iash  qo idasi bilan 
tan ish tirad i ( l-ilo v a) .
B ah o lash  m ezon larin i nam oyish 
q ilad i.
3 .2 . Ishni b a ja rish d a  o 'q u v  m ale- 
ria lla ri va m e ’y o riy  xujjallardan 
fo y d a lan ish  m um k in lig in i esla-tadi. 
G u ru h la rd a  ish b o sh lashn i lak lif 
e tad i.
3 .3 . L ab o ra lo riy a  ish lari bajaril- 
g andan  key in  taq d im o l boshlangani 
e ’lon  q ilin ad i.
3 .4 . T a la b a la r  ja v o b in i sharx laydi, 
x u lo sa la rg a  e ’tib o r berad i. aniq-lik  
k iriiad i.
3 .5 . T a la b a la rg a  topsh iriq lam i ba- 
ja r ish la r in i ta ’k id layd i. «Insert 
usuli»  ja d v a l ini nam oy ish  etadi va 
tu sh u n lirib  berarli. T u sh u n ch alarg L

3.1. Gunihda ishiash 
qoida-siga rioya qiladilar. 
Baholash mezonlarini ino
batga oladilar.

3.2. Guruhlar topshiriqqa 
binoan tajriba ishlarini 
bajaradilar. Savollar 
beradilar.
3 3 Bajarilgan isnlar 

natijalarini < ^ dimot 
etadilar.
3 4 Savollar beradilar. 
Aniqliklik o'zgarish lari 

k iritad ila r
'i ч Javoblarn i in o b a y  
oiib. o 'zgarishlar kinta-

dilar



izohlam i to ‘g ‘rilaydi va savo llarga  
javob qaytaradi.
G urulilar faoliyatiga um um iy  ball 
beradi.

4-bosqich. 
Y akuniy  (10 

min)

4.1. M avzuga yakun yasaydi va 
talabalar e ’tiborini asosiy  
masalalarga qaratadi.
Faol ishtirok etgan ta labalarn i 
rag'batlantiradi.
4.2. Mustaqil isli uchun vazifa  
quyidagi topshiriqlar va savo l- 
lariga javob berishni vazifa  qilib  
beradi, baholaydi.

4 .1 . E sh itad ila r, an iq lash - 
tirad ila r.

4 .2 . V azifan i y o z ib  o ladi- 
lar.

1-ilova 

0 ‘quv topshiriqlar

G u r u h  b ila n  is h la sh  q o id a l a r i
G urulining liar bir a 'zo s i:

- o ‘z  sherik larin ing  fik rlarin i x u rm a t q ilis h la r i lo z im ;
- berilgan topsh iriq la r b o 'y ic h a  fao l, h a m k o r l ik d a  v a  m a s ’ u l iy a t  b ila n  

ishlashlari lozim ;
- o ’zlariga yo rdam  kerak  b o 'lg a n d a  s o 'r a s h la r i  m u m k in ;
- yordam  so 'ra g a n la rg a  k o ’m ak b e rish la ri lo z im ;
- guruhni balio lash  ja ra y o n id a  ish tiro k  e tis h la r i lo z im ;

«B iz  b ir kem adam iz, b irg a  c h o 'k a m iz  y o k i b irg a  q u ti la m iz »  q o id a s in i  y a x sh i 
bilish lari lozim.

2-ilova 

Guruhlar uchun topshiriqlar  

1-guruh
100 g shakar va 50 g patokadan tayyorlangan  q iy o m n i 145 S 

gacha qaynatish natijasida o lingan karam el m assasidan  karam el 

tayyorlash va sifatini aniqlash.
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г
2-guruh

100 g  sh ak ar va  in v ert q iy o m in in g  h isob langan  m iqdoridan 

tayyorlangan q iy o m n i 155 °S  g ach a  qay n atish  natijasida  olingan karam el 

massasidan karam el tay y o rlash  va  s ifa tin i an iq lash .

3-guruh

5 -  140 g  sh ak a r va  0,021 g  lim on k is lo tadan  tayyorlangan qiyomni 

155 °S gacha qay n atish  n a tijas id a  o lingan  karam el m assasidan karamel 

tayyorlash va s ifa tin i an iq lash .

4-guruh

140 g sh ak a r va 0,021 g  lim on k islo tadan  tayyorlangan qiyom ni 135 

°S gacha q aynatish  n a tijas id a  o lingan  karam el m assasidan karamel 

tayyorlash va s ifa tin i an iq lash .

3-ilova
I. Bitia gap bilan savolga javobni shakllanliring.
1. K aram el m assasi tu rli h a ro ra tla rd a  qanday  h o la tla reg a  bo‘!adi?

2. M asalliqsiz  karam el ish lab  ch iqrish  bosqichlarin i ifodalovchi 

prinsipial sxemasini chizing.

3. U shbu sav o lla rg a  q isq ach a  ja v o b  keltiring.

I. Tasdiqlangan retseptura asosida laboraloriya sharoitida tayyorlana- 
digan karamel uchun retseptura qanday qaytadan hisoblanadi.

2. Karamel qiyom idagi quruq m oddalarning miqdori qanday aniqlanadi?
3. Organoleptik usulda karam el m ahsulotining qaysi ko'rsatkichlari 

aniqlanadi?

4-ilova

Baholash m ezonlari va ko‘rsatkichlari (ball)

G u ru h
1 -to p s liir iq 2 - to p s h ir iq 3 - to p s h ir iq  ( l i a r  b ir  ja v o b g a  

0,2 b a llg a ch a )

B allar

yig 'iiu lisi

(U 0 ) (1 ,0 ) 1-savol 2-savo l 3-savol (3,0)

- _____
_____

—
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« I n s e r t  u s u l i »

5-ilova

Insert - sam arali o ‘qish va fikrlash u chun  b e lg ila sh n in g  in terfao l 

tizimi hisoblanib. m ustaqil cTqib-o 'rganishda yordam  berad i. B unda 

m a’ruza mavzulari, kitob va boshqa m ateria lla r o ld indan  ta lab ag a  vazifa 

qilib beriladi. Uni o 'q ib  chiqib, talaba «V ; +; ?» b e lg ila ri o rqa li o ‘z 

fikrini ifodalaydi.
M a tn n i  b c lg i l a s h  t i / . in i i

(v) - men bilgan narsan i ta sd iq lay d i. 

(+) -  yangi m a 'lu m o t. 

( - ) -  men bilgan narsaga zid. 

(? ) -m e n i  o’ylantirdi. Bu borada m enga q o ‘sh im ch a  m a 'lu m o t zarur.

I n s e r t  jadvali
T u sh u n ch alar V + _ ?

Makaron xamirini layyorlash-ning 
usullari
Yuqori haroralli xamir qorish-ning 
afzalliklari
Nam makaron mahsulotlari 
namligini aniqlash uslubi
Nam makaron mahsulotlarini 
qaynatishdan keyingi namligi-ni 
aniqlash uslubi

4.2. Laboratoriya mashg‘ulotining o ‘qitish lexnologiyasi
Vaqti -  6 soal

......' “ to u  ___

T alabalar son i -  7 -12  n a fa r -------- -
O 'quv  m ashc'ulotnina shakli 2-L aboraloriva ishini ba ja rish  -----------
Laboratoriya 
m ashg'ulotining rejasi

Mavzju: «Jeleli marmelad tayyorlash va sijalini 
aniqlash»

1. Turli je le lo v ch i m o d d a la rd an  foydalan i 
m arm elad tayyorlash .
2. Y arim  tav y o r m ah su lo tla r va  n ia rm ejadn ing -
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o rg a n o le p tik  va  fiz ik -k im y o v iy  k o 'rsa tk ich la rin i 
an iq la sh .
3 . T u rli je le lo v c h i m oddalardan  foydalanib  
tay y o rla n g a n  m arm e la d n in g  xossa la ri va sifatin i 
ta q q o slash  v a  x u lo sa  ch iqarish .

0 ‘quv m a sh g 'u lo tin in g  n iaq sa d i: M arm elad  m ah su lo tla ri ish lab  chiqarish  
texnologik ja ray o n la ri b o 'y ic h a  b ilim larn i ch u q u rla sh tirish , turli je le lo v ch i 
m oddalardan foyda lan ib  m arm e lad  tay y o rla sh  v a  sifa tin i an iq lash  bo 'y ich a  
ko 'nikm aua ega b o i is l i .
Pedagogik vazifalar
- m avzu b o 'y ich a  b ilim larn i 
tizim lashtirish va  m ustah - 
kamlash
- turli je lc lo v ch i m o d d a
lardan foydalanib  n ia rm e-lad  
tayyorlash k o 'n ik m ala -r in i 
-yanm  tayyor m ah su lo tla r 
va m arm elad sifa t k o 'r sa t-  
kichlarini an iq lash  
ko 'n ikm alari hosil q ilish ;
- turli je le lo v ch i m o d d a
lardan foydalanib  ta y y o r
langan m arm eladn ing  s ifa 
tini taqqoslash  k o 'n ik m a la -  
rini hosil qilish ;
- xulosalar ch iqarishga  
o 'rgatish.

О 'quv faoliyatining nalijalari 
T alab a lar :
- to p sh iriq q a  b inoan  turli je le lo v ch i m odda-lardan 
fo y d a lan ib  m arm elad  tayyo rlash  b o 'y ich a  k o 'n ik m a  
hosil q ilad ila r;

yarim  ta y y o r m ah su lo tla r va  m arm eladn ing  
o rg a n o le p tik  va  fiz ik -k im yov iy  sifat k o 'r sa t
k ich la rin i an iq lash  b o 'y ich a  k o 'n ik m a  hosil 
q ilad ila r;

turli je le lo v c h i m odda-la rdan  foydalanib 
tay y o rlan g an  m arm e la d n in g  sifa t ko 'rsa tk ich -la rin i 
taq q o slay d ila r.

B ajar ilad ig an  ta jrib a  ish lari natija la riga  asoslanib. 
tu rli je le lo v ch i m oddalardan  foydalanib 
tay y o rlan g an  m arm elad  ishlab ch iqarish  ja rayon lari 
v a  m ah su lo tla rn i sifa ti b o 'y ic h a  tegishli xulosalar 
c h iq a rilad i lar.

O 'qitish uslubi va  texn ikasi M azk u r lab o ra to riy a  ishini bajarish  uslublari, 
to p sh iriq la rn i ba ja rish , « Insert usuli» .

0 ‘qitish vositalari L ab o ra to riy a  ish larin i bajarish  uchun uslubiy 
k o 'rsa tm a la r . A sb o b lar blan ishiash yo 'riqnom alar, 
ta rq a tm a  m a te ria lla r

.U 'q itish  shakli Jam o a , g u ru h  va ju fiiikda ishiash --------
O 'qitish shart-sharo iti L ab o ra to riy a  ish larin i bajarish  uchun jihozlangan  

la b o ra to riy a  -----------------—
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Laboratoriya mashg‘ulotining tcxnologik kartasi

Bosqiclilar,
Vaqti

F a o liy a t m a z u n i
0 ‘q i(uvch i T a la b a l a r

t-bosqich. 
K irisli (10 m in)

1.1. M avzu lining m aqsadi, o ‘quv  
m ashg 'u lo tidan  ku tilayo tgan  
natijalarni m a’lum qiladi
1.2. M ashg 'u lo t ham korlikda  
ishlasli texnologiyasini qoM lagan 
holda 0 ‘tishini m a’lum qiladi

1.1. E sh itad ila r, m avzuni 
y o z ib  o lad ila r

2-bosqich. 
B ilim lam i 

fnollnntirish 
(10 min)

2 .1.Aqliy hujum usulidan foydalan- 
gan holda auditoriyaning la b o ra to 
riya ishini bajarishga layyorgarlik  
darajasini aniqlaydi:
2.2. Talabalarni gurnhlarga boMadi. 
Kutiladigan natijalarni esla tad i.

2 . 1.S av o lla rg a  ja v o b  bera- 
d ilar.

2.1 . G u ru h la rg a  b o ‘linadi- 
lar. K u tilad ig an  natija- 
lam i e sga  saq lay d ila r.

3-bosqich. 
Asosiy (210 m in)

3.1. G uruhda ishlash qoidasi bilan 
lanishliradi (l-ilova).
Baholash m ezonlarini nam oyish  
qiladi.
3.2. Ishni bajarishda o 'q u v  rnate- 
riallari va m e 'yoriy  xu jja tla rdan  
foydalanish m um kinligini esla-tad i. 
Guruhlarda ish boshlashni ta k lif  
etadi.
3.3. Laboratoriya ishlari bajaril- 
gandan keyin taqdim ot boshlangani 
e 'lon  qilinadi.
3.4. Talabalar javob in i sharx layd i, 
xulosalarga e 'tib o r  beradi. an iq -lik  
kiritadi.
3.5. Talabalarga topsh iriq lam i ba- 
jarishlarini ta 'k id layd i. « Insert 
usuli» jadvalin i nam oyish etadi va 
tushuntirib beradi. T ushunchalarga  
izohlarni to 'g 'r ilay d i va savo llarga 
javob  qaytaradi.
G uruhlar faoliyatiga um um iy  ball 
beradi.

3.1 . G u ru h d a  ish lash  
q o id a -s ig a  rio y a  q ilad ila r. 
B aholash  m ez o n lar in i ino- 
batga o lad ila r.

3 .2 . G u ru h la r  top sh iriq q a  
b inoan ta jrib a  ishlarini 
ba ja rad ila r. S av o lla r 
berad ila r.
3.3 B ajarilgan  ish lar 
na tija la rin i taq d im o t 
e lad ilar.
3.4. S av o lla r berad ilar. 
A n iq lik iik  o ‘zgarish lari 
k iritad ilar
3.5. Jav o b la rn i inobatga 
olib , o 'z g a r is h la r  k irita 
d ilar

-t-bosqich. 
Y iikuniy (Ю 

----------min)

4.1. M avzuga yakun y asayd i va 
talabalar e 'tib o rin i asosiy  
m asalalarea qaratadi.

4 .1 . E sh itad ila r, an iq lash - 
tirad ila r.
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Faol ish tiro k  etgan  talabalarni 
ra g ‘b a tlan tirad i.
4 .2 . M ustaq il ish uchun vazifa 
q uy id ag i to p sh iriq la r va savol- 
la riga  ja v o b  berishn i vazifa  qilib 
berad i, baho layd i.

4.2. Vazifani yozib oladi
lar.

0 ‘q u v  t o p s h i r i q l a r

1 -ilo v a

G u r u h  b ila n  ish ia sh  q o id a la r i

Guruhning liar b ir a ’zosi:
- o 'z  sh erik la rin in g  fik rla rin i xu rm at q ilish lari lozim ;
- berilgan to p sh iriq la r b o ‘y ich a  faol, ham korlikda va mas’uliyat bilan 

ishlashlari lozim ;
- o 'z la r ig a  yo rd am  kerak  b o ‘lganda  s o ‘rashlari m um kin;
- yordam  s o ‘rag an la rg a  k o ‘m ak  berish lari lozim ;
- guruhni b aho lash  ja ra y o n id a  ish tirok  etislilari lozim ;
- «B iz b ir  k em ad am iz , b iig a  c h o ‘kam iz  yok i birga qutilam iz» qoidasini yaxshi 

b ilishlari lozim .

2 -iIova

G uruhlar uchun topshiriqlar

1-guruh
A g a rd a n  fo y d a la n ib  je le l i  m a rm e la d  m ah su lo ti tayyorlash  va sifat 

an iq lash .

2-guruh
A g a ro id d a n  fo y d a la n ib  je le l i  m a rm e la d  m ahsu lo ti tavvoi 

sifatin i a n iq la sh .

3-guruh .

P e k tin d a n  fo y d a la n ib  je le li m a rm e la d  m ah su lo ti ta>> 

aniqlash. 

4-guruh  -'latini 
Jelatindan fo y d a lan ib  je le li m arm elad mahsuloti tayyorlash

aniqlash va sifa tin i an iq lash . 193



I. Billa gap bilan savolga javobni shakllantiring.
1. M eva-rezavorli v a  je le li  m a rm e la d  m a rm e la d  m a h s u lo tla r in i

tayyorlashda qayday xom ashyolardan foydalan ilad i?

2. M eva-rezavorli m arm e lad  ish la b  c liiq a r ish  te x n o lo g ik

bosqichlarini ifodalovchi prinsipial sxemasini chiz'mg.
3. Uslibu savollarga qisqacha jav o b  keltiring .

1. Agar va agaroida je le li m arm elad tay y o rla sh n in g  tex n o lo g ik  ja ray o n la ri 
paramctrlari qanday farqlanadi?

2. Jeleli massa va tayyor m arm eladn ing  nam lig i q a n d ay  usu lla rda  
aniqlanadi?

3. M anneladda redutsiyalovchi m oddalar m iqdorin i an iq la sh  uslubin i 
mohiyatini tushuntirib bering.

3-ilova

4-ilova

Baholash mc/.onlari va ko‘rsatkicli!ari (ball)

G uruh

1-topshiriq 2-lopsh iriq 3 - to p s h ir iq  ( l i a r  b ir  j a v o b g a  

0 ,2  b a llg a c h a )

B a lla r

y ig ‘ind is i

(1,0) (1,0) 1 -sa vol 2-savo l 3 -sav o l (3 ,0 )

5-ilova

«Insert usuli»
Insert - samarali o 'q ish  va fikrlash uchun b e lg ilash n in g  interfaol 

tizimi hisoblanib, mustaqil o"qib-o‘rganishda yordam  berad i. B unda 

ma ruza mavzulari, kitob va boshqa m ateria llar o ld indan  ta lab ag a  vazifa 

qilib beriladi. Uni o ‘qib chiqib, lalaba «V : + ; ?» b e lg ilari o rqa li o ‘z 
Ukrini ifodalaydi.

Malnni belgilash tizimi
(v) - men bilgan narsani tasdiqlaydi.

( + ) -y a n g i m a’lumot.
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(-) -  m en bilgan narsaga  zid.

(?) -  m eni o 'y lan tird i. Bu borada m enga qo ‘shim cha m a’lumot zarur. 

Insert jadvali
T u s h u n e h a la r V + 9

M arm elad m assasi va  tayyo r 
m ahsulo tn ing  nam lig in i an iq -lash  
uslubi
M arm elad k is lo ta lilig in i an iq lash  
uslubi
M arm eladni o rg an o lep tik  k o 'r -  
satk ichlarin i baho lash  uslubi
M arm eladda redu ts iya lovch i m od
dalar m iqdorin i an iq lash  uslubi

4.3. Laboratoriya m ashg‘uIotining o ‘qitish texnologiyasi
Vaqti -  6 soat Talabalar soni -  7-12 nafar
O 'q u v  m a sh s 'u lo tn in a  shakli 3 -L aboratoriya  ishini bajarish
L aboratoriya 
m a sh g 'u lo tin in g  rejasi

Mavzu: Pomadali konfet korpustarini 
tayyorlash va sifatini aniqlash

1. Turli pom ada m assalarini tayyorlash va konfet 
shaklini berish.
2. Pom adalam ing  organoleptik  va fizik-kimyo-viy 
k o 'rsa tk ich larin i aniqlash.
3. Turli pom ada m assalari xossalari va sifa-tim 
innnnslash va xulosa chiqarish.

O ’quv m ash g 'u lo tin in g  m aqsad i: Pom adali konfet m assalarini tayyorlash texnologik 
ja ray o n la ri b o ’y icha  b ilim larn i chuqurlashtirish , turli pom ada konfet massalarini 
tavvnrlash va sifnfini fininlash h n 'y ich a  ko ’nikm aea eca  bo’lish. --------------------
I'eckigogik vazifalar
- m avzu b o 'y ich a  bilim larn i 
tiz im lashtirish  va m ustah- 
kam lash
- turli pom adali konfet 
m assalarini tayyorlash  
bo 'y ich a  k o 'n ik m a  hosil 
qilish;
- turli pom adali konfet 
m assalari sifa t k o 'rsa l-  
k ichlarini aniq lash  
ko 'n ikm alarin i hosil qilish ;

О 'quvfaoliyatining natijalari
T alabalar: . .
- topshiriqqa binoan pom adali konfet massasini 
tayyorlash  b o 'y ich a  bo 'y icha  ko 'nikm a hosil 

qiladilar;
pom adali konfet m assalarini organoleptik va 

fizik-k im yoviy  sifat ko 'rsatkichlarini aniqlash 
k o 'n ikm ala riga  ega bo 'lad ilar:
- turli pom adali konfet massalarini sifat 
ko 'rsa tk ich larin i taqqoslaydilar.
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- turli pomadali konlcl 
massalari sifat ko 'rsa t
kichlarini taqqoslash 
ko'nikm alarini hosil qilish;
- xulosalar chiqarishga 
o 'rgatish.

B ajariladigan ta jriba  ish lari n a tija la r ig a  a soslan ib , 
qo 'sh im chali va q o 's h im c h a s iz  m ak aro n  m akaron  
m ahsulotlari ish lab  ch iqarish  ja ra y o n - la r i  v a  nam  
m ahsulotlam i sifati b o 'y ic h a  teg ish li x u lo sa la r 
chiqariladilar.

O 'qitish uslubi va texnikasi M azkur laborato riya  ishini ba ja rish  uslub lari, 
topshiriqlam i bajarish.

0 ‘qitish vositalari L aboratoriya ish larin i ba ja rish  uch u n  uslubiy  
k o 'rsa tm alar. A sbob lar blan ish lash  y o 'r iq n o m a la r , 
tarqatm a m atcria llar

O 'qitish shakli Jam oa. guruh va  juftlikda ishlash
O 'qitish shart-sharoiti Laboratoriya ishlarini ba ja rish  uch u n  jih o z lan g an  

laboratoriya

L a b o r a t o r i y a  m a s h g 'u l o t i n i n g  t e x n o l o g i k  k a r t a s i

Bosqiclilar,
vaqti

F a o liy a t n ia z u n i
0 ‘q ituvch i T a la b a l a r

1-bosqich. 
K irish (10 m in)

1.1. M avzu uning m aqsadi, o 'q u v  
m ashg'ulotidan kutilayotgan 
natijalarni m a’lum qiladi
1.2 . M ashg 'u lo t ham korlikda 
ishlash texnologiyasini q o 'llag an  
holda o 'tish in i m a’lum qiladi

1.1. E sh itad ila r, m avzuni 
yoz ib  o la d ila r

2-bosqich. 
B ilim lam i 

faollan tirish  
(10 m in)

2 . 1.Aqliy hujum usulidan foydalan- 
gan holda auditoriyaning labo ra to 
riya ishini bajarishga tayyorgarlik  
darajasini aniqlaydi:
2.2. Talabalam i guruhlarga b o 'lad i. 
Kutiladigan natijalarni eslatadi.

2.1 .S av o lla rg a  ja v o b  bera
dilar.

2 .1 . G u ru h la rg a  b o 'l in ad i-  
lar. K u tilad ig an  natija-

3-bosqich. 
Asosiy (210 m in)
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3.1. G uruhda ishlash qoidasi bilan 
tanishtiradi (l-ilova).
Baholash m ezonlarini nam oyish  
qiladi.

3.2. Ishni bajarishda o 'q u v  m ate- 
riallari va m e 'yoriy  xujja tlardan 
foydalanish m um kinligini esla tad i. 
Guruhlarda ish boshlashni ta k lif  
etadi.

—Laboratoriva ishlari bajaril-

3.1. G u ru h d a  ishlash 
qo ida-s iga  rioya  q ilad ila r. 
B aholash  m e zo n lar in i ino- 
batga o lad ila r.

3.2. G u ru h la r to p sh iriq q a  
b inoan  ta jrib a  ish larin i 
baja rad ilar. Savo lla r 
berad ilar.
3.3 B aiarilgan  ishlaj_



g andan  keyin  laqd im ot boshlangani 
e ’ lon q ilinad i.
3 .4 . T a lab a lar jav o b in i sharxlaydi, 
xu lo sa la rg a  e ’tibo r beradi, aniq-lik 
kiritad i.
3 .5 . T a laba larga  topshiriq larn i ba- 
ja rish la rin i ta ’kid layd i. Tushun- 
ehalarga  izohlarni to ‘g ‘rilaydi va 
savo llarga  ja v o b  qaytaradi. 
G u ru h la r fao liyatiga  um um iy ball 
beradi.

natijalarini taqdimot 
etadilar.
3.4. Savollar beradilar. 
Aniqliklik o 'zgarishlari 
kiritadilar
3.5. Javoblarni inobatga 
olib, o 'zgarish lar kirita
dilar

4 -b o sq ich . 
Y ak u n iy  (10 

m in )

4 .1 . M avzuga  yakun  yasaydi va 
ta lab a la r e ’tiborin i asosiy 
m asa la la rga  qaratadi.
Faol ish tirok  etgan talabalarni 
rag 'b a tlan tirad i.
4 .2 . M ustaqil ish uchun vazifa 
quy idag i topsh iriq la r va savol- 
la riga  ja v o b  berishni vazifa qilib 
berad i, baholaydi.

4.1. Eshitadilar, aniqlash- 
tiradilar.

4.2. Vazifani yozib oladi- 
lar.

1-ilova

0 ‘quv topshiriqlar
G uruh  bilan ishiash qoidalari

G uruhning  har b ir a ’zosi:
- o ‘z  sherik la rin ing  fik rlarin i xu rm at q ilishlari lozim ;
- berilgan to p sh iriq la r b o 'y ich a  faol, ham korlikda va mas uliyat bilan 

ishlashlari lozim ;
- o 'z la r ig a  yo rdam  kerak  b o ‘lganda s o ‘rashlari m um kin;
- yordam  s o ‘ragan larga  k o 'm ak  berishlari lozim;
-  guruhni baho lash  ja ra y o n id a  ishtirok etishlari lozim;
- «B iz  b ir kem adam iz , b irga ch o 'k am iz  yoki birga qutilam iz» qoidasini yaxs u 

bilishlari lozim .

2-ilov:i

G uruh lar uchun topshiriqlar

1-guruh

Patoka m iqdori sh ak ar m assasiga nisbatan 18 /о bo Lnn qai 

pom ada tayyorlash  va sifatin i aniqlash.
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2 -g u ru h

Shakar va sutning nisbati 1:1,5 b o 'lg a n  su tli p o m ad a  tay y o rla sh  va 

sifalini aniqlash.
3-guruh

Retsepturaga b inoan  q aym oq li p o m a d a  k o n fe t  k o rp u s la r in i

layyorlash tayyorlash va sifatini aniqlash.
4-guruh

Shakar va sutning nisbati 1:1,5 b o lg a n  sutli k re m -b ry u le  pom ada 

konfet korpuslarini tayyorlash va sifatini an iq lash .

3-ilova

1. Billa gap bilan savolga javobni shakllantiring.
1. Sutli konfet massalarining qanday turlari m avjud.

2. Oddiy pomada tayyorlashning bosqichlarin i ifo d a lo v ch i prinsipial 

sxemasini chizing.
3. Ushbu savollarga qisqaeha javob  keltiring.

I. Oddiy pomadaning sutli pomada va pomada krem  bryuledan farqi 

ninmda

2. Pomadada redutsiyalovchi moddalar m iqdorini aniqlash qanday 

eritmalarni qo'lllashga asoslangan

3. Pomadada qattiq va suyuq fazalarni aniqlash qanday bajariladi?

4-ilova

Baholash mezonlari va ko'rsatkichlari (ball) __  _

Guruh
1-topshiriq 2-topsliiriq 3-topshiriq (har bir javobga 

0.2 balltiacha'l

Ballar
yigMndisL

(1.0) (1-0) 1 -savol 3-savol (3-01—
___

_____
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4.4. L a b o ra to riy a  m ashg ‘ulotining o ‘qitish texnologiyasi
Vaqti -  6 soat T alabalar s o n i - 7-12 nafar
0 ‘quv m a sh a 'u lo tn in g  shakli 4 -L aborato riva  ishini bajarish
Laboratoriya 
m ash g 'u lo tin in g  rejasi

Mavzu: «Karamelsimon va tirajlangan iris 
tayyorlash va sifatini aniqlash»

1. K aram elsim on va tirajlangan irislar tayyorlash.
2. K aram elsim on va tirajlangan irislarning 
o rgano lep tik  va fizik-kimyoviy sifat 
k o 'rsa tk ich la rin i aniqlash.
3 .K aram elsim on  va tirajlangan irislarlaming sifat 
k o 'rsa tk ich la rin i o 'z a ro  taqqoslash.

O 'q u v  m a sh g 'u lo tin in g  m aqsad i: D raje va iris ishlab chiqarish texnologiyalari 
bo 'y ich a  b ilim larn i ch u q u rlash tirish , irislar sifatini aniqlash bo 'y icha ko'nikm aga 
ega bo 'lish .
Pedagogik vazifalar
- m avzu b o 'y ic h a  b ilim larn i 
tizim Iashtirish  va  m ustah- 
kam lash
- karam elsim on  v a  tira j
langan irislar tayyo rlash  
k o 'n ikm alarin i hosil q ilish ;
- iris sifa t k o 'rsa tk ich la -rin i 
aniqlash k o 'n ik m a-la r in i 
hosil qilish;
- turli irisla r sifa t 
k o 'rsa tk ich la rin i taqqoslash  
ko 'n ikm alarin i hosil q ilish ;
- xu losalar ch iq a rish g a  
o 'rgatish .

О 'quv faoliyatining natijalari 
Talabalar:
- topsh iriqqa karam elsim on va tirajlangan turlarini 
tayyorlash  bo 'y ich a  ko 'n ikm a hosil qiladilar;
- irislarn ing  organoleptik  va fizik-kimyoviy sifat 
k o 'rsa tk ich la rin i aniqlash ko'nikm alariga ega 
b o 'lad ila r;
- qattiq va yum shoq irislarning organoleptik va 
fizik -k im yoviy  sifat ko 'rsatkichlarini taqqoslaydilar.

B ajarilgan  tajriba ishlari natijalariga asoslanib. turli 
iris m ahsulo tlari ishlab chiqarish jarayonlari va 
u larn ing  sifati bo 'y ich a  tegishli xulosalar 
ch iqarilad ilar.

O 'q itish  uslubi va texn ikasi M azkur laboratoriya ishini bajarish uslublari. blis- 

so 'ro v , m unozara ______________ —
O 'q iiish  vosita lari L aboratoriya  ishlarini bajarish uchun uslubij 

ko 'rsa tm a la r. A sboblar blan ishiash yo'riqnom alar, 
ta rqa tm a m ateria liar — --------------— --------

0  q ilish shakli 
O 'q itish  shart-sharo iti

Inipnn, <>iii nil va iu rtlikcia isniabn------------ — ---------
L aboratoriya  ishlarini bajarish uchun jihozlant,.!' 

laboratoriva -------- -------------------------



Laboratoriya m ashg‘ulotining texnologik  k a r ta s i

Bosqiclilar,
vaqti

F a o liy a l m a z u n i
0 ‘qituvclii Talabalar

1-bosqich. 
Kirisli (10 m in)

1.1. M avzu, uning m aqsadi, o 'q u v  
m ashg'ulotidan kulilayotgan natija- 
lami m a’lum qiladi
1.2. M ashg 'u lo t ham korlikda 
ishlash texnologiyasini qoM lagan 
holda o 'tish in i m a’lum  qiladi

1.1. E sh ita d ila r. m avzunT  
yozib  o la d ila r

2-bosqich. 
Bilimlarni 

laollnntirish 
(10 min)

2 . 1.Aqliy hujum usulidan foydalan- 
gan holda auditoriyaning labo ra to 
riya ishini bajarishga tayyorgarlik  
darajasini aniqlaydi:
2.2. Talabalam i guruhlarga b o ’ladi. 
Kuliladigan nalijalam i cslatadi.

2.1 .S a v o lla rg a  ja v o b  bera- 
dilar.

2.1 . G u m h la rg a  b o 'lin ad i- 
lar. K u lila d ig a n  natija- 
larni e sg a  sa q lay d ila r.

3-bosqich. 
Asosiy (210 min)

3.1. Guruhda ishlash qoidasi bilan 
tanishliradi ( 1-ilova).
Baholash m ezonlarini nam oyish  
qiladi.
3.2. Ishni bajarishda o 'q u v  m ate- 
riallari va m e'yoriy  xujja llardan 
foydalanish mum kinligini esla-tad i. 
Guruhlarda ish boshlashni ta k lif  
etadi.
3.3. Laboratoriya ishlari bajaril- 
gandan keyin taqdim ol boshlangani 
e 'lon  qilinadi.
3.4. Talabalar javobini sharx layd i, 
xulosalarga e ’tibor beradi. an iq-lik  
kiritadi.

3.5. Talabalarga m unozara  
savollarini nam oyish etadi. 
M unozaraga faol qalnashish larin i 
ta kidlaydi. 1 ushunchalarga izoh- 
larm to 'g 'rilayd i va savollarga 
javob qaytaradi.
Guruhlar faoliyatiga um um iy ball 
beradi.

3.1 . G u ru h d a  ishlash 
q o id a -s ig a  r io y a  q ilad ilar. 
B aho lash  m e zo n la r in i ino- 
ba tga  o la d ila r.

3.2 . G u ru h la r  topsh iriqqa  
b inoan  la jr ib a  ishlarini 
b a ja rad ila r . Savollar 
be rad ila r.
3.3 B ajar ilg an  ishlar 
na tija la rin i taqd im ot 
etad ilar.
3 .4 . S a v o lla r  beradilar. 
A n iq lik lik  o 'z g a rish la ri 
k iritad ila r
3.5. M u za rag a  qa tnashad i- 
lar. O 'z  jav o b la rim  
toM diradilar.

4-bosqich. 
Y akuniy (10 

min)

___________

-LI. M avzuga yakun yasaydi va 
talabalar e ’tiborini asosiy  
masalalarga qaratadi. 
la o l ishtirok etgan ta labalam i 

J g g ‘ballanliradi.

4 .1 . E sh ita d ila r, an iq lash - 
tirad ila r.
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4 .2 . M ustaq il ish uchun  vazifa 
qu y id ag i to p sh iriq la r va savol- 
la riga  ja v o b  berishn i vazifa  qilib 
berad i, baho layd i.

4.2. Vazifani yozib oladi
lar.

1-ilova
0 ‘quv topshiriqlar

G u r u h  b ila n  ish lash  q o id a la r i

G uruhning har b ir a ’zosi:

- o ‘z  sherik la rin ing  fik rlarin i x u n n a t q ilish lari lozim ;

- berilgan to p sh iriq la r b o 'y ic h a  faol, ham korlikda va m as’uliyal bilan 

ish lashlari lozim ;

- o 'z la r ig a  yo rdam  kerak  b o 'Ig an d a  s o ‘rashlari m um kin;

- yordam  s o 'ra g a n la rg a  k o 'm a k  berish lari lozim;

- guruhni b aho lash  ja ra y o n id a  ishtirok  etishlari lozim;

- «B iz  b ir kem adam iz , b irga ch o ‘kam iz yoki birga qulilamiz» qoidasini yaxshi 

b iiishlari lozim .

2-ilova

G uruhlar uchun topshiriqlar

1-guruh

K aram elsim on  «O ltin  kalitcha» iris namunasini tayyorlash va 

sifatini an iq lash .

2-guruh

T irajlangan yarim  qattiq «Era» iris namunasini tayyorlash 

sifatini aniqlash.

3-guruh

T irajlangan y u m sh o q  « Y a n g i»  iris nam unasini tayyorlash  

aniqlash.

4-gnruh

T ira jlangan  ch u zilu v ch an  «Q aym oqli»  iris namunasini 

tayyorlash va  sifa tin i an iq lash .
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/. Bitta gap bilan savolga javobni shakllanliring.
1. Qaysi alomatlarga ko 'ra  draje turlarga b o ‘ linadi?

2. Karamelsimon iris ishlab ch iqarish  tex n o lo g ik  ja ra y o n la rin i 

kelma-kelligi prinsipial sxemasini chizing.

3. Ushbu savollarga qisqacha jav o b  keltiring.

I. Karamelsimon va tirajlangan iris tayyorlash  a sosan  q ay si b o sq ich i bilan 

farqlanadi?

2. Draje korpuslarini yaltiratish jarayon i qanday  am alg a  o s h ir ila d i?

3. Drajeni turli ranglarga bo 'yash  qaysi tex n o lo g ik  b o sq ich d a  am alga

oshiriladi?

3-ilova

4-ilova  

Baholash mczonlari va ko'rsatkichlari (ball)

G u ru h
1-fopsliiriq 2 - to p s h ir iq 3 -to p s liir iq  ( h a r  b i r  j a v o b g a  

0,2 b a llg a c h a )
B a lla r

y i e ‘ in d is i
(1,0) (1,0) l-savo l 2 -savo l 3 -sa v o l (3 ,0 )

-------------- -

4.5. Laboratoriya mashg'ulotining o'qitish texnologiyasi
_Vaqti -  6 soat

°  t o  M  ^  I V r t U U . V j _______

T a lab a lar soni -  7 -1 2  n a fa r  ___
0  quv mashg‘ulotnin<. shakli 5 -L ab o ra to riy a  ish in i b a j a r i s h _________
Laboratoriya 
mashg’ulotining rcjasi
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Mavzu: Mayda krislalli slruktiiraga ega milliy 
halvolar tayyorlash va sifatini aniqlash 

1 ■ M ayda krislalli va lo la li s tru k tu ra g a  e g a  m illiy  
halvolar tayyorlash .
2. Y arim  tay y o r m a h su lo tla r va  halvo larn ing  
organoleptik  va fiz ik -k im y o v iy  k o 'rsa tk ich la rin i 
aniqlash.
3. M ayda kristalli va  lo la li s tru k tu ra g a  ega  m ill')' 
halvolarning x o ssa la ri v a  s ifa tin i ta q q o slash  va 
xulosa ch iqarish . _____——■



O 'quv  m a sh g 'u lo tin in g  m aqsad i: O 'z b e k  nulliy  halvolarini ishlab c h i q ^ i T  
texnologik ja ra y o n la r i b o 'y ic h a  b ilim larn i chuqurlashtirish , turli milliy halvolar 
inw orlash  va sifa tin i an iq la sh  b o 'y ic h a  k o 'n ik m ag a  ega b o 'lk h
Pedagogik vazifalar 
-m a v zu  b o 'y ich a  b ilim larn i 
tizim lashtirish  v a  m ustah - 
kam lash;
- m ayda krista lli va  to la-li 
strukturaga ega m illiy  
halvolar tayyo rlash  k o 'n ik 
malarini hosil q ilish ;
- yarim  tay y o r m a h su lo tla r 
va halvolar s ifa t k o 'r s a t
kichlarini an iq lash  k o 'n ik -  
malari hosil q ilish ;
- tayyorlangan  m ay d a  k ris 
talli va to lasim on  m illiy  
halvolar sifa tin i taq q o s-la sh  
k o 'n ikm alarin i hosil q ilish ;
- xulosalar ch iq a rish g a  
o 'rgatish .

U  quv faoliyatining natijalari 
T alabalar:

- top sh iriq q a  b inoan halvolar tayyorlash bo'yicha 
k o 'n ik m a  hosil qiladilar;
- yarim  tayyo r m ahsulotlar va halvolaming orga
no lep tik  va va fizik-kim yoviy sifat ko 'rsat
k ich larin i aniqlash bo 'y icha  ko 'nikm a hosil 
q ilad ilar;
- m ayda kristalli va tolali strukturaga ega milliy 
h a lv o lam in g  xossalari va sifatini taqqoslaydilar.

B ajarilad igan  tajriba ishlari natijalariga asoslanib, 
m ayda  kristalli va tolasim on milliy halvolar ishlab 
ch iqarish  texnologik  jarayonlari va mahsulotlar 
sifati b o 'y ich a  tegishli xulosalar chiqaradilar.

O 'q itish  uslubi va texn ikasi M azk u r laboratoriya  ishini bajarish uslublari, 
topsh iriq la rn i baiarish, «Insert usuli».

O 'q itish  vosita lari L abora to riya  ishlarini bajarish uchun uslubiy 
k o 'rsa tm a la r. A sboblar blan ishiash yo'riqnomalar, 
ta rq a tm a  m ateria llar -------------------

O 'q itish  shakli Jam oa, guruh va iuftlikda ishiash ____________
O 'qitish  shart-sharo iti L aboratoriya  ishlarini bajarish uchun jihozlangan 

laborato riva  ____________________

Laboratoriya m ashg‘ulotining texnologik kartasi

B o sq ic h la r, F ao liv a t ma m n i -----------
Tn tabularV a q ti 

I-b o sq ic h . 
K irish  (10 m in )

O 'q itu v c h i
1.1. M avzu  un ing  m aqsadi, o 'q u v  
m a sh g 'u lo tid a n  kutilayotgan 
natija la rn i m a ’ lum qiladi
1.2. M ash g 'u lo t ham korlikda 
ish iash  texno log iyasin i qo 'llagan  
ho lda o 't ish in i m a ’lum  qiladi

1.1. Eshitadilar, mavzuni 
yozib oladilar
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2-bosqich. 
Bilimliirni 

faolliintirish 
(10 min)

3-bosq ich.

I A sosiy (210 m in )

4-bosqich. 
Yakuniy (10 

min)

2 . 1.Aqliy hujum usulidan foydalan- 
gan holda auditoriyaning la b o ra to 
riya ishini bajarishga tayyorgariik  
darajasini aniqlaydi:
2.2. Talabalam i guruhlarga boMadi. 
Kuliladigan natijalam i eslatadi.

3.1. Guruhda ishlash qoidasi bilan 
tanishliradi ( 1-ilova).
Baholash mezonlarini nam oyish  
qiladi.
3.2 . Ishni bajarishda o ‘quv  m a te - 
riallari va m e’yoriy xu jja tla rdan  
foydalanish m um kinligini e sla -tad i. 
Guruhlarda ish boshlashni ta k l i f  
etadi.
3.3. Laboratoriya ishlari ba ja ril- 
gandan keyin taqdim ot bosh langan i 
e 'lon qilinadi.
3.4. Talabalar javobini sh arx layd i, 
xulosalarga e ’tibor beradi, a n iq -lik  
kiritadi.
3.5. Talabalarga topsh iriq lam i ba- 
jarishlarini ta ’kidlaydi. « In se rt 
usuli» jadvalini nam oyish etadi va 
tushuntirib beradi. T ushunchalarga  
izohlami to 'g 'rilayd i va savo llarga  
javob qaytaradi.
Guruhlar faoliyatiga um um iy ball 
beradi.

4.1. M avzuga yakun y asay d i va 
talabalar e ’tiborini asosiy  
masalalarga qaratadi.
Faol ishtirok etgan ta lab a lam i 
rag'batlantiradi.
4.2. Mustaqil ish uchun vaz ifa  
quyidagi topshiriqlar va sav o l- 
lariga javob berishni vazifa  q ilib  

.beradi. baholavdi.

2 . 1.S a v o lla rg a  ja v o b  bera
d ilar.

2 .1 . G u ru h la rg a  b o 'lin ad i- 
lar. K u tila d ig a n  natija- 
lam i e sg a  saq la y d ila r.
3 .1 . G u ru h d a  ishlash 
q o id a -s ig a  r io y a  q ilad ilar. 
B ah o lash  m ezo n la r in i ino- 
b a tg a  o la d ila r.

3 .2 . G u ru h la r  topsh iriqqa 
b inoan  ta jr ib a  ishlarini 
b a ja ra d ila r . Savollar 
b e ra d ila r.
3 .3  B a ja r ilg an  ishlar 
n a tija la rin i taqdim ot 
e tad ilar.
3 .4 . S a v o lla r  beradilar. 
A n iq lik lik  o 'z g a rish la ri 
k iri tad ila r
3 .5 . J a v o b la m i inobatga 
o lib , o 'z g a r is h la r  kirita
d ila r

4 .1 . E sh ita d ila r, an iq lash- 
tirad ila r.

4 .2 . V az ifan i y o z ib  o ladi

lar.
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0 ‘quv topshiriqlar
1-ilova

G u r u h  b ila n  ish la sh  q o id a la r i ~

G uruhning har b ir a ’zosi:

- o ‘z  sh e rik la rin in g  fik rla rin i x u n n a t qilish lari lozim ;

- berilgan to p sh iriq la r b o 'y ic h a  faol, ham korlikda va mas’uliyat bilan 

ishlashlari lozim ;

- o 'z la r ig a  yo rd am  kerak  b o ‘lganda  s o ‘rashlari m um kin;

- yordam  s o ‘rag an la rg a  k o 'm a k  berish lari lozim ;

- guruhni bah o lash  ja ra y o n id a  ish tirok  e lishlari lozim;

- «B iz b ir k em ad am iz , b irg a  c h o ‘kam iz  yoki birga qutilamiz» qoidasini yaxshi 

bilishlari lozim .

2-ilova

G uruhlar uchun topshiriqlar

1-guruh
« L a v z »  m i l l i y  h a lv o  ta y y o r la s h  ta y y o r la s h  v a  s ifa tin i an iq lash .

2-guruh

« D o n a g i»  m i l l iy  h a lv o  ta y y o r la s h  v a  s i f a t in i  a n iq la sh .

3-guruh
« B u x o rc h a  te r i»  m illiy  h a lv o  ta y y o rla sh  va sifatin i aniqlash.

4-guruh
« B u x o rc h a  p a s h m a k »  m illiy  h a lv o  tay y o rla sh  va  sifatini aniqlash.

5-guruh

« B u x o r o »  m i l l iy  h a lv o  ta y y o r la s h  v a  s i fa t in i  a n iq la sh .
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1. Bilta gap bilan savolga javobni shakllantiring.
1. Kunjutli (taxin) yoki kungaboqarli, y e ry o n g ‘oqli h a lv o  qanday

strukturaga ega?
2. «Buxorcha teri» m illiy halvon i tay y o rla sh  texnolog ik  

bosqichiarini ifodalovchi prinsipial sxemasini chizing.

3. Ushbu savollarga qisqacha jav o b  keltiring .

1. «Lavz» halvo va «Donagi» m illiy h a lv o lam i ta y y o rla sh  b o sq ic h la r i bilan 

farqlanadi??
2. «Sobuni» milliy halvo tayyorlash taxno log iyasi q ay si b o s q ic h ia m i qam rab

oladi?
3. Milliy halvolar sifatini organoleptik  b ah o la sh d a  q a n d ay  k o 'rsa tk ic h la ri 

aniqlanadi?

3-ilova

4-ilova

Baholash mezonlari va ko‘rsatkichlari (ball)

G uruh
l-topshiriq 2-topsh iriq 3- to p s h ir iq  ( h a r  b i r  ja v o b g a  

fl.2 b a l lp a c h a )

B a lla r
y ip ‘ind isi

( 1,0) ( 1.0) t-sav o l 2 -sa v o l 3 - s a v o t (3,0)___

____________ -

5 -ilova

lnse  ̂ « In se r t  u su li»

tizimi liisoblanih^311 °  4 'Sh ^  П к г Ы '  UCllUn be,g ' ,a sh n in S  'nlerfao1 
m a'ruza mavz I '• m.UStaqi1 ° ‘4 ib -o 1rgan islida  y o rd a m  b erad i. Bunda

qilib beriladi ' k ° s*’4a m ale r|a lla r  o ld in d a n  ta la b ag a  vazifa

Ukrini ifodalaydi"' °  ФЬ СЫЯ1Ь' ,а1аЬа <<V; + : ?>> b d g i la r i  ° rqa li ° ' Z
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M atnni belgilash tizimi
(v) - m en b ilgan  n arsan i tasd iq layd i.

( + ) - y a n g i  m a ’lum ot.

(-) -  m en b ilgan  n a rsag a  zid.

(?) -  m eni o ‘y lan tird i. Bu borada m enga  qo 'sh im cha  m a’lumot zarur. 

I n s e r t  j a d v a li
T u s h u n c h a la r V + 9

Milliy halvo  m assasi va  ta y y o r 
halvoning n am lig in i an iq lash  
uslubi
Milliy ha lvoda  u m u m iy  qand  
massaviy u lush in i an iq lash  
uslubi
Tolasim on ha lv o la rd a  nam  m iq 
dorini halvo  s ifa tia a  ta ’siri
M ayda krista lli h a lv o la rd a  
kristallar o 'lch a m in i ah am iy ati

4.6. Laboratoriya m ashg‘uIotining o'qitish texnologiyasi

Vaqti -  6 soal

[o_guy  m ashg u lo tn in g  shak li 
Laboratoriya

T alabalar soni -  7-12 nafar
б-L aboratoriya ishini bajarish

n iashg 'u lo tin ing  rejasi sifatini aniqlash
1. Q uv langan  m illiy 'halvolarning
2. Yarim tayyor mahsu ot kolrsatkicl,|a.rini 
organoleptik va fizik-kim>ov >

aniqlash. u„i,,nbmina xossalari va3. Q uv langan  m .lhy  h d v o l a n m g ________

________________________ . sifa tin i laqqosi g s j L v g - X M l p a ^ ^ ^ p ^ ^ - ^ i ^ i ^
Okquv mashg‘ulotining maqsadi: Quvlangan mil ly ia . milliy q u v la n g a n  
texnologik ja ra y o n la r i b o 'y ic h a  b ilim larn i chuqurlasM  

li?yyorlash  va  s ifa tin i a n ia la s h  b o ‘y i c h a j4 0 ^ i i ik m i£ ^ = 4 r ^ 7  
ГP e d ^ i k  vazifalar O  'quv firiiyatim ng natijatai
- m avzu b o 'y ich a  b ilim larn i T a laba lar: .. qUV|angan l i a h ° ar
tizim lashtirish v a  m u stah - - to o sh iria aa  binoai 
kamlash

i m illiy  halv o la r

- topsh iriqqa  U l l i u a i i  m i  _

tayyo rlash  b o 'y ich a  ko'nikmn hosil q ih d ih r: 
yarim  tay y o r m ahsulotlar va halvojamjng_

orga-
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tayyorlash ko'nik-malarim  

hosil qilish
- yarim tayyor mahsulotlar 
va halvolar sifat ko 'rsat
kichlarini aniqlash ko 'nik- 
malari hosil qilish;
- tayyoriangan quvlangan 
milliy halvolar sifatini 
taqqoslash ko'nikmalarini 
hosil qilish;
- xulosalar chiqarishga 
o'reatish.

nolcptik va va fiz ik -k im y o v iy  s ifa t k o 'r s a t
kichlarini an iq lash  b o 'y ic h a  k o 'n ik m a  hosil 
qiladilar;
- quvlangan h a lv o la rn in g  x o ssa la r i va  sifatini 
laqqosiaydilar.

B ajariladigan ta jriba  ish lari n a tija la r ig a  asoslan ib , 
m ayda kristalli va to la s im o n  m illiy  h a lv o la r  ishlab 
chiqarish texno log ik  ja ra y o n la ri v a  m ahsu lo tlar 
sifati bo 'y ich a  teg ish li x u lo sa la r  ch iq a ra d ila r .

O 'qitish uslubi va texnikasi M azkur labo ra to riya  ish in i b a ja r ish  uslublari, 
lopshiriqlam i ba ja rish , « In se rt u su li» .

O 'qitish vositalari Laboratoriya ish la rin i b a ja rish  u ch u n  uslubiy 
ko 'rsatm alar. A sb o b la r b lan  ish lash  y o 'r iq n o m a la r , 
tarqatma m ateria llar

O'qitish sliakli Jam oa, guruh va ju ftlik d a  ish lash
O'qitish sharl-sharoiti

L
Laboratoriya ish la rin i b a ja rish  u c h u n  jih o z la n g an  
laboratoriya

L aboratoriya  m ash g ‘u Io lin in g  texnologik  kartasi

Bosqiclilar, F a o liv a l in a z u n i  _
vaqti O 'q itu v c h i T a l a b a l a r

l-bosqich. 
Kirish (10 min)

1.1. M avzu uning n iaqsad i, o 'q u v  
m ashg'ulotidan ku tilayo tgan  
natijalarni m a’lum qiladi
1.2. M ashg'ulot h am k o rlik d a  
ishlash texnologiyasini q o 'I la g an  
holda o 'tish in i m a’lum qiladi

1.1. E sh ita d ila r, m avzuni 
y o z ib  o la d ila r

2-bosqich. 
Bilimlami 

faollantirisli 
(10 min)

_ _

2.1.Aqliy hujum usulidan foydalan - 
gan holda auditoriyaning  la b o ra to 
riya ishini bajarishga tayyo rgarlik  
darajasini aniqlaydi:
2-2. falabalam i guruh larga  b o 'la d i.  
Kutiladigan natijalarni esla tad i.

2 . 1.S a v o lla rg a  ja v o b  bera

d ila r.

2 .1 . G u ru h la rg a  b o 'lm ad i- 
lar. K u tila d ig a n  «atija- 

lam i e s s a  sag layd liS L — —
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3-bosq ich . 
Asosiy (210 m in )

3 .1 . G u ru h d a  ish lash  qoidasi bilan 
ta n ish tirad i (1 -ilova).
B ah o lash  m ezon larin i nam oyish 
q ilad i.
3 .2 . Ishni b a ja rish d a  o ‘quv  m ate- 
ria lla ri va  m e ’y o riy  xujjallardan  
fo y d a lan ish  m um kin lig in i esla-tadi. 
G u ru h la rd a  ish bosh lashn i lak lif 
etad i.
3 .3 . L ab o ra to riy a  ishlari bajaril- 
g an d an  key in  taq d im o t boshlangani 
e ’lon  q ilin ad i.
3 .4 . T a la b a la r  ja v o b in i sharx laydi, 
x u lo sa la rg a  e ’tib o r berad i, aniq-lik 
k iritad i.
3 .5 . T a la b a la rg a  topsh iriq lam i ba- 
ja r is h la r in i ta ’k id layd i. «Insert 
usu li»  ja d v a lin i nam oyish  etadi va 
tu sh u n tirib  berad i. T ushunchalarga 
izoh larn i to ‘g ‘rilayd i va savollarga 
ja v o b  q ay ta rad i.
G u ru h la r fao liya tiga  um um iy ball 
berad i.

3.1. Guruhda ishlash 
qoida-siga rioya qiladilar. 
Baholash mezonlarini ino- 
batga oladilar.

3.2. Guruhlar topshiriqqa 
binoan tajriba ishlarini 
bajaradilar. Savollar 
beradilar.
3.3 Bajarilgan ishlar 
natijalarini taqdimot 
etadilar.
3.4. Savollar beradilar. 
Aniqliklik o'zgarishlari 
kiritadilar
3.5. Javoblami inobatga 
olib, o 'zgarishlar kirita
dilar

4 -bosq ich . 
Y ak u n iy  (10 

m ill)

4 .1 . M av zu g a  yakun  yasaydi va 
ta la b a la r e ’tibo rin i asosiy 
m asa la la rg a  qaratad i.
Faol ish tirok  e tgan  talabalarni 
ra g ‘b a tlan tirad i.
4 .2 . M ustaq il ish uchun vazifa 
quy id ag i to p sh iriq la r va savol- 
la riga  ja v o b  berishni vazifa  qilib 
b erad i, baho layd i.

4.1. Eshitadilar. aniqlash- 
tiradilar.

4.2. Vazifani yozib oladi

lar.



Olquv topshiriqlar
1-ilova

-------- G u ru h  b ilan  ish iash  q o id a la r i

Guruhning har bir a zosi:
o 'zsherik larin ing  flkrlarini xunnat q ilish lari loz im ,

- bcrilaan topshiriqlar bo 'y icha faol, h am k o rlik d a  v a  m a s ’u liy a t bilan 
ishlashlari lozim;

- o 'zlariga yordam kerak bo 'lganda so 'ra sh lari m u m k in ;
- yordam so'raganlarga ko 'm ak berishlari lozim ;
- guruhni baholash jarayonida ishtirok e tish lari lozim ;
- «Biz bir kemadamiz, birga cho 'kam iz  yok i b irg a  q u tilam iz»  q o id a s in i yaxshi 

bilishlari lozim.

2-ilova

Guruhlar uchun topshiriqlar

1-guruh

Nishallo» milliy shirinligini tayyorlash  tay y o rlash  v a  sifatini 

aniqlash.

2-guruh

«Rusta» milliy halvo tayyorlash va  sifa tin i an iq lash .

3-guruh
«Mayizli» milliy halvo tayyorlash va sifa tin i an iq la sh .

4-guru h
«Unli-obinabot » milliy halvo tayyorlash  va sifa tin i an iq la sh .

3-ilova

1 Bi,,aS“P bilan savolga javobni shakllantiring.
1. Kunjutli (taxin) yoki kungaboqarli, y e ry o n g ‘oqIi h a lv o  ishlab 

chiqaiishda quvlangan karam el m assasi q an d ay  tay y o rlan a d i?

«Mayizli» milliy halvoni tayy o rlash  t e x n o lo g ik  b o s q i c h i a i ini 

ifodalovchi prinsipial sxemasini chizing.



3. U shbu sav o lla rg a  q isq ach a  jav o b  keltiring.

1. « N ishallo»  m illiy  sh irin lig i boshqa quvlangaiT halvolardan  q ^ n d ^

farqlanadi??

2. «U nli o b in ab o t»  m illiy  ha lvo  tayyorlash  taxnologiyasi qaysi bosqichlami

qamrab o ladi?

3. Q uv langan  m illiy  h a lv o la r sifatin i organoleptik baholashda qanday 

ko 'rsatk ichlari a n iq ian ad i?

4-ilova

Baholash m ezonlari va ko‘rsatkichlari (ball)

G u ru h

1 - to p s h ir iq 2 - to p s h ir iq 3 -to p s h ir iq  (h a r  b ir javobga 

0,2 ba llgacha)

Ballar

yig‘indisi

(1 ,0 ) (1 ,0 ) 1-savol 2-savol 3-savol (3,0)

ч -ilnva

«Insert usuli»

Insert - sam ara li o 'q is li  va  fikrlash uchun beIgilashninD ^  

tiziini liisoblanib , m ustaq il o ‘q ib -o ‘rganislida yordam be 

m a’ruza m avzu lari, k ito b  va  boshqa m aleriallar oldindan ialaba=  ̂

qilib beriladi. Uni o ‘q ib  ch iq ib , talaba «V; +; ?» belgilari q 

fikrini ifodalaydi.
M atnni bclgilash tizimi

(v) - m en b ilgan  narsan i tasdiq laydi.

(+) - y a n g i  m a ’ lum ot.

(-) -  m en b ilgan  n a rsag a  zid. ma-U,m0l zarur.
(?) -  meni o 'y lan tird i. Bu borada m enga qo -

2И



Insert jadvali

T ushunchaln r V + - 9

Quvlangan milliy halvolam ing 
zichlicini nniqlash uslubi
Milliy «Nishallo» ishlab chiqarish 
tcxnolooivasi
«Rusla» milliy halvo tayyorlash 
va yeryong‘oqli halvo tayyorlash- 
nina o'xlashliai va farqi nimada?
«Unli obinabot» milliy halvosi 
tayyorlashda nabotning qoldiq 
qiyomini ishlatishini qanday 
tushuntirasiz?

4.7. L abora lo riya  m a sh g 'u lo tin in g  o 'q i t i s h  te x n o lo g iy a s i

Vaqti -  6 soat T a lab a la r son i -  7 -1 2  n a fa r
O ’quv masha'ulotninn shakli 7 -L ab o ra to riy a  ish in i ba ja rish
Laboratoriya 
mashg'ulotining rejasi

Mavzu: Pechenye, pryaniklar tayyorlash va sifatini 
aniqlash

1. Q andli, c h o 'z m a  va  sh irm o y  p ech en y e la r 
nam unalarini tayyo rlash .
2. Yarim  tay y o r m ah su lo tla r  v a  p e ch e n y e la rn in g  
o rganoleptik  va fiz ik -k im y o v iy  k o 'rsa tk ic h la -r in i 
aniqlash.
3. Turli p ech en y e la rn in g  x o ssa la ri va  sifatini 
taqqoslash va xu lo sa  chiciarish.

0  quv mashg ulotining maqsadi: Pechenye, ga le t va  k rek e rla rn i ish lab  ch iqarish  
texnologik jarayonlari bo 'y icha b ilim larni c h u q u rla sh tirish , tu rli pechenyelar 
lny\or ash у a sifatini aniqlash bo 'y icha  k o 'n ik m ao a  eea b o 'l ish .  -------
/ edagogik vazifalar
- mavzu bo'yicha bilimlarni 
tizimlashtirish va m ustah- 
kainlash
- lurli pechenyelar tayyor
lash ko'nikmalarini hosil 
qilish

- yarim tayyor m ahsulotlar 
va pechenyelar sifat k o 'r
satkichlarini aniqlash 
ko'nikmalari hosil oilkh-
212 J------ -------

0  quvfaoliyatining nalijcilari 
Talabalar:
- topshiriqqa b inoan  tu rli p e c h e n y e la r  tayyorlash  
bo 'y icha  k o 'n ik m a  hosil q ilad ila r;
- yarim  tay y o r m ah su lo tla r  va  tu rli p ech n e la rn in g  
organoleptik  va  va fiz ik -k im y o v iy  s ' ' a | 
k o 'rsa tk ich larin i an iq la sh  b o 'y ic h a  k o 'n ik m a  hosi 
q iladilar; . .
- turli p ech e n y e la rn in g  x o ssa la ri va  s ifa i"11 
taqqoslaydilar.



- tayyoriangan p ech en y e la r 
sifatini taqqoslash  
ko 'n ikm alarin i hosil q ilish ; 
-x u lo sa la r ch iq a rish g a  
o 'reatish .

B ajarilad igan  l a j r i b T i ^ r i ^ i j ^ ^  
q and li, cho zm a va shirm oy pechenyelar ishlab 
ch iqarish  texnologik  jarayonlari va mahsulotlar 
sifa ti bo  y ich a  tegishli xulosalar chiqaradilar.

0 ‘qitish uslubi va tex n ik asi M azkur laboratoriya ishini bajarish uslublari. 
top sh iriq lam i bajarish, «Insert usuli»

O 'qitish vosita lari L abora to riya  ishlarini bajarish uchun uslubiy 
ko rsa tm alar. A sboblar blan ishlash yo'riqnomalar, 
ta rqa tm a m ateria llar

O 'qitish shakli Jam oa, guruh  va juftlikda ishlash
O 'q itish  shart-sharo ili L abora to riya  ishlarini bajarish uchun jihozlangan 

laborato riya

L a b o r a to r iy a  m a s h g ‘u lo tin in g  tex n o lo g ik  kartasi

B o sq ieh la r,
V aq ti

F ao liy a t m azun i
0 ‘q itu v c h i T a lab a la r

1-b o sq ich . 
K irish  (10 m in )

1.1. M av zu  uning  m aqsadi, o 'q u v  
m a sh g 'u lo tid a n  kutilayotgan 
n a tija la rn i m a ’lum  qiladi
1.2. M ash g 'u lo t ham korlikda 
ish lash  texno log iyasin i qo 'llagan  
h o lda  o 't ish in i m a ’lum  qiladi

1.1. Eshitadilar, mavzuni 
yozib oladilar

2-b o sq ich . 
B ilim la m i 

fa o lla n tir ish  
(10 m in )

2 .1 .A q liy  huju in  usulidan  foydalan- 
gan  ho lda  aud ito riyan ing  laborato
riya  ish in i bajarishga tayyorgarlik 
d a ra ja sin i an iq layd i:
2 .2 . T a laba larn i guruh larga  bo 'lad i. 
K u tilad igan  natija larn i eslatadi.

2 . 1.Savollarga javob bcra-

dilar.

2.1. Guruhlarga bo'linadi- 
lar. Kutiladigan natija- 
lami esaa saqlaydjlar.-------

3 -b o sq ich . 
Asosiy (210 m in )

3 .1 . G uruhda  ishlash qoidasi bilan 
tan ish tirad i ( 1-ilova).
B aho lash  m ezonlarin i nam oyish 
q ilad i.
3 .2 . Ishni bajarishda o 'q u v  niate- 
ria lla ri va  m e ’yoriy  xujjatlardan 
foydalan ish  m um kin lig in i esla-tadi. 
G u ru h la rd a  ish boshlashni tak lif 

etadi.
3 .3 . L abo ra to riya  ishlari bajaril- 
g an d an  keyin  taqdim ot boshlangani 
e ’ lon q ilinad i. ---------------

3.1. Guruhda ishlash 
qoida-siga rioya qiladilar. 
Baholash mezonlarini mo- 
batga oladilar.

3.2, Guruhlar topshiriqqa 
binoan tajriba ishlarini 
bajaradilar. Savollar 
beradilar. .
3 з  Bajarilgan ishlar
natijalarini tacld " ' '° l

^ctadhal;_____________ 7 jT



3.4. T alabalar javob in i sh arx lay d i, 
xulosalarga e 'tib o r beradi, an iq -lik  
kiritadi.
3.5. Talabalarga topsh iriq lam i ba- 
jarish larini la ’kidlaydi. « In se rt 
usuli» jadvalin i nam oyish eladi va  
lushuntirib beradi. T ushunchalarga  
izohlarni to ‘g ‘rilaydi va sav o lla rg a  
javob qaytaradi.
Guruhlar faoliyatiga um um iy  ball 
beradi.

3 .4 . S a v o lla r  b e r a d f e "  
A n iq lik lik  o ‘zgarislilari 
k iri tad ila r
3 .5 . Jav o b la rn i inobatga 
o lib , 0 ‘z g a r ish la r  k irita 
d ila r

4-bosqich. 
Y akuniy (10 

min)

4.1. M avzuga yakun y asayd i va 
talabalar e ’tiborini asosiy  
m asalalarga qaratadi.
Faol ishtirok etgan ta lab a lam i 
rag‘batlantiradi.
4.2. Mustaqil ish uchun vazifa  
quyidagi topshiriqlar va sav o l- 
lariga javob berishni vazifa  q ilib  
beradi, baholaydi.

4 .1 . E sh itad ila r, an iq lash - 
tirad ila r.

4 .2 . V azifan i y o z ib  o lad i
lar.

1 -ilo v a

0 ‘quv topshiriqlar

G u ru h  b ilan  ish la sh  q o id a h ir i

Guruhning har bir a ’zosi:

- o 'z  sheriklarining fikrlarini xurmal qilishlari lozim;

- berilgan topshiriqlar bo’yicha faol, ham korlikda va m as’u liyat bilan 
ishlashlari lozim;

о zlariga yordam kerak bo’lganda so‘rashlari m um kin; 

yordam so‘raganlarga ko’mak berishlari lozim; 

guruhni baholash jarayonida ishtirok etishlari lozim;

- «Biz bir kemadamiz. birga cho 'kam iz yoki b irga qutilam iz» qoidasini yaxsln 
bilishlari lozim.
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G uruhlar uchun topshiriqlar
2-ilova

1-guruh

T opsh ir iqqa b in oan  birinchi retseptura bo'yicha qandli pechenye 

namunasini ta y y o r la sh v a  sifa tin i an iq lash .

2-guruh

T opsh iriqqa  b in o an  ikkinchi retseptura bo‘yicha qandli pechenye 

namunasini tay y o rlash  va  sifa tin i aniq lash .

3-guruh

T opsh iriqqa  b inoan  berilgan  retseptura bo 'y icha  cho'zm a pechenye 

nam una-sini tay y o rlash  va sifa tin i aniqlash.

4-guru h

T opsh iriqqa  b in o an  berilgan  retseptura bo 'y icha shirmoy pechenye 

namunasini tay y o rlash  va sifa tin i aniqlash.
3-ilova

/. Bitta gap bilan savolga javobni shakllantiring.
a. Q andli p echenye  xam irin i uzluksiz qoruvchi niashinada 

tayyorlashda  xom  ash y o la r qanday dozalanadi?

b.Pryanik xam irin i q o rishda  to g ‘oraga xom  ashyolarning qanday 

tartibda doza lan id i b u n in g sa b ab i nim ada?
2 .C ho‘zm a p ech en y e  tayyorlash texnologik bosqichlarini 

ifodalovchi prinsipial sxemasini chizing.
a .Q aynatm a p ry an ik lar tayyorlash texnologik bosqich 

ifodalovchi p rinsip ia l sxem asin i chizing.

3. U shbu sav o lla rg a  q isqacha  javob keltiring.
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I Q a n d l i  v a  cho-zma pechenye xam iriga shakl berish usullari bir-

biridan qanday farqlanadi??
2. Pechenyelaming ishqoriyligi qaysi maqsad uchun va qanday qilifc

aniqianadi?
3. Pechenyelaming zichligi qanaqa asbobda va qanday qilib  aniqianadi?

4. Oddiy va qaynatma pryaniklar xamirini tayyorlash jarayoni qaysi 

bosqichlari bilan farqlanadi?
5. Pryaniklami sirlash qaysi maqsad uchun va qanday qilib  amalga 

oshiriladi?

6. Pryaniklarning namligi qaysi asbobda va  qanday qilib  aniqianadi?

4-ilova

Baholash mezonlari va ko'rsatkichlari (ball)

G uruh

l-topsh iriq 2-topsh iriq 3 - lo p s h ir iq  ( h a r  b i r  j a v o b g a  

0,2 b a llg a c h a )

B a l la r

y ig ‘in d is i

( 1,0) ( 1,0) l-sav o l 2 -sav o l 3 -sa v o I (3 ,0 )

5-ilova

«Insert usuli»
Insert - samarali o 'q ish  va fikrlash uchun  b e lg ila sh n in g  interfaol 

tizimi liisoblanib, mustaqil o ‘q ib -o ‘rganishda yordam  beradi. Bunda  

ma ruza mavzulari, kitob va boshqa m ateriallar o ld in d an  ta lab aga  vazifa  

qilib beriladi. Uni o'q ib  chiqib, (alaba «V; +; ?» b e lg ila r i orqali o ‘z 

fikrini ifodalaydi.

Matnni belgilash tizinii
(v) - men bilgan narsani tasdiqlaydi.

(+ ) —yangi m a’lumot.

(-) -  men bilgan narsaga zid.

(■) ineni о ylantirdi. Bu borada in en g a  q o ‘sh im clia  in a ’ lu m o t zarttr.
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Insert jadvali
T ushunchalar

Qandli pech en y en i qo rish d a  
uzluksiz ish laslid igan  m ash in ad a  
qorish ja rayon i

V + 4

Cho zm a pechenye , g a le t va 
kreker x am irla rig a  shak l 
berishdan o l-d in  m exan ik  ish lo v  
berishning m aqsadi.
Qandli p ech en y e g a  ro ta tsion  
m ashinada shak l berish iaravnni
L'fto zm a p e c h en y eg a  sh tam p  
m ashina-iarda shak l berish  
jarayoni

Q aynatm a p iy a n ik la r  xam irin i 
tayyorlashning o ‘z ig a  x o s  xusu - 
siyatlari

Piyanik x a n n n g a  shak l berish  
usullari va  FPL shak l beruvch i 
m ashm aning ish prinsip i

Piyanikm  p ish in sh d a  so d ir 
bo ladigan haravnnbr
Pryaniklam i s irla sh n in g  m aq-sad i 
va am alga osliirilichi

4.8. Laboratoriya niashg‘ulotining o ‘qitish texnologiyasi 
LVaqti — 6 soat
0‘quv mashg‘uIotning 
shakli
Laboratoriya
mashg‘ulottnin ; rejasi

T alabalar soni -  7-12 nafar
8-L aboratoriya ishini bajarish

Mavzu: Pirojniy va tort tayyorlash va sifatini 
aniqlash

. Biskvitli va ko‘p qatlamli tortlar namunaiarini 
tayyorlash.
2. Y a rim  ta y y o r m ah su lo tla r va tortlam ing 
o rg a n o le p tik  va fiz ik -k im y o v iy  k o 'rsa tk ich la - 

n n i  a n iq la sh .
3. Y a rim  ta y y o r  m ah su lo tla r va to rtlar sifatini 

--------— ______________ | ta q q o s la s h  va x u lo sa  c liiq a rish _________________
Jarayo i m a sh g  u lo tin in g  m a q s a d i;  T o r tla r  ish lab  c liiqarish  texnologik 

roahsul* T* ^ lc *l a  b il im la rn i ch u q u rla sh tir ish , turli asosiy  varini tayyor 
--L£Lar_va  to r t la r  n a m u n a ia r in i ta y y o rla sh  va s ifa tin i an iq lash  bo 'y ich a  ;
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Pedagogik vazifalar
- m avzu b o 'y ich a  
b ilim larn i tiz im lash tirish  
va m usta li-kam lash
- turli asosiy  yarim  tay y o r 
m ahsulotlarn i q o 'l lab  to rt 
tayyorlash  k o 'n ik m ala rin i 

hosil q ilish ;
- asosiy y a rim  tayyo r 
m ahsu -lo tla r va to rtlar 
sifat k o 'rsa tk ich la rin i 
an iq lash  k o 'n ik m ala ri hosil 
qilish;
- tayyorlangan to rtlarn ing  
sifatini taqqoslash 
ko 'n ikm alarin i hosil qilish ;
- xulosalar chiqarishga 
o 'rgatish .

0  ‘quv faoliyatining natijalari 
T alab a lar :

- to p sh iriq q a  b in o a n  tu r l i  b e z o v c h i  y a r im  ta y y o r  
m a h su lo tla r  ta y y o r la s h , a s o s iy  y a r im  ta y y o r  
m ah u lo tn i b e za sh  ta y y o r la s h  v a  b e z a s h  b o 'y i c h a  
k o 'n ik m a  h osil q ila d ila r ;

tu rli a so s iy  y a r im  ta y y o r  m a h s u lo t la r  v a  
to rtla rn in g  o rg a n o le p tik  v a  v a  f iz ik - k im y o v iy  
s ifa t k o 'r s a tk ic h la r in i  a n iq la s h  b o 'y i c h a  
k o 'n ik m a  hosil q i la d ila r ;
- turli to r t la rn in g  s ifa tin i ta q q o s la y d i la r .  
B a ja r ilad ig an  ta jr ib a  is h la r i  n a t i ja la r ig a  
a so slan ib , to r t la r  is h la b  c h iq a r is h  te x n o lo g ik  
ja ra y o n la r i va  y a r im  t a y y o r  m a h s u lo t la r  v a  
to rtla r s ifa ti b o 'y i c h a  te g is h l i  x u lo s a la r  
ch iq a rad ila r.

O 'q itish  uslubi va 
texnikasi

M azk u r la b o ra to r iy a  is h in i  b a ja r i s h  u s lu b la r i ,  
io p sh iriq la rn i b a ja r is h ,  « In s e r t  u s u li» .

O 'q itish  vositalari L ab o ra to r iy a  ish la r in i b a ja r is h  u c h u n  u s lu b iy  
k o 'r sa tm a la r . A s b o b la r  b la n  is h ia sh  
y o 'r iq n o m a la r ,  ta rq a tm a  m a te r ia l la r

O 'q itish  shakli Jam o a , g u ruh  v a  ju f i i ik d a  is h ia s h
O 'q itish  shart-sharoiti L a b o ra to r iy a  is h la r in i b a ja r is h  u c h u n  

lih o z lan g an  la b o ra to r iy a

Laboratoriya mashg'ulotining texnologik kartasi

B osqichlar,
V aqti

Fsflliv ilt П1Л7111П ---
0 ‘q itu v ch i T a l a b a l a r  -----

1-bosqieh. 
K irish (10 m in)

1.1. M avzu uning m aqsadi, o 'q u v  
m ashg ulotidan ku tilayo tgan  
natijalarni m a’lum  qiladi
1.2 . M ashg 'u lo t h am korlikda  
ishiash texnologiyasini q o 'l la g a n  

_holda o 'tish in i m a’lum  qiladi

1.1. E sh ita d ila r , m avzun i 
y o z ib  o la d ila r
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2-bosqich. 
Bilim lam i 

faollantirish  
(10 min)

2 . 1.A q liy  hu jum  usulidan foydalan- 
gan  h o ld a  aud ito riyan ing  laborato
riya  ishini ba ja rishga  tayyorgarlik  
d ara jasin i aniqlaydi:
2 .2 . T a laba larn i guruhlarga bo 'lad i. 
K utilad igan  natijalarn i eslatadi

2.1. Savollarga javob bera
dilar.

2 . 1. Guruhlarga bo 'linadi- 
lar. Kutiladigan natija- 
lami essa  saqlavdilar

3-bosqich. 
Asosiy (210 min)

3.1 G u n ih d a  ish lash  qoidasi bilan 
tan ish tirad i ( 1-ilova).
B aholash  m ezonlarin i nam oyish 
q iladi.
3.2. Ishni bajarishda o 'q u v  mate- 
ria llari va  m e ’yoriy  xujjatlardan 
foydalan ish  m um kinlig in i esla-tadi. 
G uruh larda  ish boshlashni tak lif 
etadi.
3.3. L abo ra to riya  ishlari bajaril- 
gandan  keyin  taqd im ot boshlangam  
e ’lon qilinadi.
3.4. T a laba lar javob in i sharxlaydi, 
x u lo sa larg a  e ’tibo r beradi, aniq-lik 
k iritadi.
3.5. T a laba larga  topshiriq lam i ba- 
ja rish la rin i t a ’k idlaydi «Insert 
usu li»  jad v a lim  nam oyish  etadi va 
tushun tirib  beradi. T ushunchalarga 
izoh lam i to 'g 'r ila y d i va savollarga 
ja v o b  qaytaradi.
G uruh lar fao liya tiga  um um iy ball 
beradi.

3.1. Guruhda ishlash 
qoida-siga rioya qiladilar. 
Baholash mezonlanni ino- 
batga oladilar.

3.2. Guruhlar topshiriqqa 
binoan tajriba ishlarini 
bajaradilar. Savollar 
beradilar.
3.3 Bajarilgan ishlar 
natijalarini taqdimot 
etadilar.
3 4. Savollar beradilar. 
Aniqliklik o'zgarishlari 
kiritadilar
3.5. Javoblam i inobatga 
olib, o 'zgarishlar kirita
dilar

4-bosqich. 
Yakuniy (10 

min)

4.1. M avzuga  yakun  yasaydi va 
ta lab a la r e ’tiborini asosiy 
m asa la la rga  qaratadi.
Faol ishtirok  etgan talabalarni 
rag 'ba tlan tirad i
4.2. M ustaq il ish uchun vazifa 
quyidagi topsh iriq lar va savol- 
la riga  ja v o b  berishni vazifa qilib 
beradi, baholaydi. ---------

4.1. Eshitadilar, aniqlash- 
tiradilar.

4 2. Vazifani yozib oladi
lar.
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0 ‘quv topshiriqlar
1-ilova

~ Guruh bilan ishiash qoidalari

Guruhning har bir a ’zosi:

- o‘z sheriklarinm g fikrlarini xurm at q ilish lari lozim ;

- berilgan topshiriqlar bo 'y icha faol, h am k o rlik d a  va  m a s ’u liy a t b ilan  

ishlashlari lozim;

- o 'zlariga yordam kerak boMganda so ‘ra sh lari m u m k in ;

- yordam so'raganlarga ko‘mak berish lari lozim ;

- gunihni baholash jarayonida ishtirok e tish la ri lozim ;

I «Biz bir kemadamiz, birga cho‘kam iz yoki b irg a  q u tilam iz»  q o id as in i 

| yaxshi bilishlari lozim.

2-ilova  

Guruhlar uchun topshiriqlar 

1-guruh

T o p s h ir iq q a  b in o a n  b e r i lg a n  r e t s e p t u r a  q u m o q l i  t o r t  n a m u n a s in i  

ta y y o rla sh  v a  s ifa tin i a n iq la sh .

2 -g u r u h

T o p s h ir iq q a  b in o a n  b e r i lg a n  r e t s e p t u r a  b o 'y i c h a  b i s k v i t l i  to r t  

n a m u n a s in i ta y y o r la s h  v a  s ifa tin i a n iq la s h .

3 -g u r u h

T o p s h ir iq q a  b in o a n  b e r i lg a n  r e t s e p tu r a  b o 'y i c h a  b i s k v i t l i  a s o s iy  

j a r im  ta y y o i m a h s u lo t n a m u n a s in i  ta y y o r la s h  v a  s i f a t in i  a n iq l a s h .

4-guruh
T o p s h ir iq q a  b in o a n  b e r i lg a n  r e t s e p t u r a  b o 'y i c h a  q u m o q l i  a s o s iy  

y a rim  ta y y o i m a h su lo t  n a m u n a s in i  t a y y o r la s h  v a  s i f a t i n i  a n iq l a s h .

3-ilo v a

1- B i t i a g a p  b ila n  s a v o lg a  j a v o b n i  s h a k l l a n t i r in g .

K re m la r  b e z o v c h i y a r im  t a y y o r  m a h s u l o t  s i f a t i d a  q a n d a y
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x o ssa la rg a  ega  b o 'lish i keark?

2. Sa iiyog  li bezovchi yarim  tayyor m ahsulotini ishlab chiqarish 

texno log ik  bosq ich larin i ifodalovchi pnnsipial sxemasini chizing
3. U shbu  savo lla rga  q isqacha jav o b  keltiring.

1. A sosiy  y a rim  tayyor m ahsulotlarni bezashga tayyorlash va 

bezash qanday  am alga oshiriladi?

2. L abora to riya  ishini bajarish uchun tasdiqlangan retseptura 

qanday q ilib  q ay ta  h isob lanad i ?

3. T o rtla r sifatin i baholashda ularning qanaqa fizik-kimyoviy 

k o ‘rsatkichla~rini aniq lash  talab  qilinadi?

4-ilova

Baholash mezonlari va ko‘rsatkich!ari (ball)

G uruh
1-topshiriq 2 -topshiriq 3-topshiriq  (har bir javobga 

0.2 ballsacha)
Ballar

vm 'm disi

( 1,0 ) ( 1,0) 1-savol 2-savol 3-savol (3,0)
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g l q s s a r i y

Qandolat m ahsulotlari - tarkibida ko ‘p m iqdorda qand 

saqlaydigan, yuqori en erg e tik  q iym atga (kaloriyalikga) ega bo 'lgan va 

yaxshi hazm  b o 'la d ig a n , boshqa m ahsulotlardan xush-tamligi, 

x ushbo‘ylig i, jo z ib a d o r  tashqi k o 'r in ish i biian ajralib turadigan oziq- 

ovqat m ahsu lo tlarid ir.

Qandli qandolat m ahsulotlar - karam el, konfetlar, marmelad, 

pastila, shokolad , iris , dra je , halvo , qandli sharq shirinliklari kabi 

m ahsu lo tlar k iradi.

Unli qandolat m ahsulotlari - pechenye, galetlar, kreker (quruq 

pechenye), vafli, p ry an ik lar, kekslar, ruletlar (o ‘ramalar), tortlar va 

p iro jn iy lar taa luq lid ir.

Karamel - sh ak ar eritm asin i kraxm al patokasi yoki invert qiyomi 

bilan, nam lig i 1,5-4 %  q o lguncha  qaynatib  quyultirish natijasida olingan 

karam el m assasidan  tayyoriangan  qandolat m ahsulotidir.

M asalliqsiz karam el - m ayda, turli shaklli monpansye, bir 

nechtalab  o ‘ralgan tab le tka , shakldor (xurozchalar, baliqclialar) 

k o ‘rin ish larda  v a  e tike tkaga  o 'ra lg an  uzunehoq (to ‘g ‘riburchak yoki oval) 

shaklda ish lab  ch iqarilad i.

M asalliqli karam elni - qob ig ‘i karam el massasidan iborat bo lib, 

uning ichida turli xil m asalliq lar m avjudligi mumkin.

Qiyom - turli xil qand larn ing  (glyukoza, saxaroza, maltoza fiuktoza 

va boshqalar) m iqdori 40 %  dan ortiq boMgan eritmasiga yoki ularning

suvdagi a ra lash m asig a  aytiladi.

Invert qiyom i - g lyukoza  va fruktozaning baravar m iqdoida-

ara lashm asining suvdagi eritm asidir.

Karamel massasi - konsentratsiyasi 85 %  ga yaqin, u >
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usullarda tayyorlangan karam el qiyom ini qay n atish  ap p ara tid a  q u ruq  

moddalarning miqdori 96-99 %  (karam el turiga q a rab )  boM guncha 

qaynatib quyultirish yo  li bilan olinadi.

M eva-rezavorli m asa lliq la r - m eva-rezav o r p y u re s i, sh ak a r va 

patoka aralashmasini qaynatish va quyultirish  y o 'l i  b ila n  tay y o rlan ad i 

pomada -  shakar . patoka va suvdan iborat. U  sh ak ar - p a to k a  q iyom ida  

bir tekis taqsimlangan qandlam ing juda m ay d a  k ris ta lla ri v a  havo n in g  

mayda pufakchalaridan tashkil topgan m assa  h iso b lan ad i

Sutli masalliqlar - m asalliqlar sh ak ar-p a to k a  q iy o m ig a  sut va 

boshqa qo‘shimchalar qo‘shib qaynatish n a tijasida  o linad i..

Likyorli masalliqlar - m asalliqlar sh a k a r-p a to k a  q iy o m ig a  spill 

yoki alkogol ichimliklar qo 'shib tayyorlanadi.

Asalli masalliqlar - m asalliqlar sh akar-pa toka  q iy o m ig a  lab iiy  asal 

va boshqa qo‘shimchalar qo‘shib tayyorlanadi.

Yog‘-qandli (sovutuvchi xossaga ega) m asalliq lar - shakar 

kukunini kokos moyi va kristall holdagi k is lo ta  b ila n  a ra la sh tir ish  y o ‘li 

bilan tayyorlanadi.

Quvlangan masalliqlar - k o 'p iksim on  s tru k tu ra li m a s sa  sliaklida 

bo lib. ular shakar qiyomini tuxum  oqi yoki b o sh q a  k o 'p ik  h o sil q iluvch i 

bilan kuvlash va unga retseptura b o 'y ich a  tam  b e ru v ch i v a  x u sh b o ‘y 

moddalar qo'shish natijasida tayyorlanadi.

Shokolad-yong‘oqli m a sa lliq la r  - ezilgan  y o n g ‘oq  m a g 'z in i,  

какао mahsulotlari (yezilgan какао), kokos y ok i, к ак а о  m o y i v a  shakar 

'ukuni bilan aialashtirish natijasida tay y o rlan g an  y o g 1 s im o n  m assa  
hisoblanadi

Shakl berish deganda plastik yoki suyuq  m assan i m a lu m  hajm dagi 

porsijalarga bo lish va har bir porsiyaga tashq i ku ch  ta s ir  e ttirib  kerakli 

shaklni berilishi tushuniladi.
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M asalliqli karam el m urakkab karamel - karam ellam i 50 % dan 

ortig 'ini karam el m assasi tash k il q iladi.

M armelad va pastila m ahsulotlari - bu asosan meva-rezavor xom 

ashyosidan tay y o rlan ad ig an , je le s im o n  konsistensiyaga ega qandolat

m alisulotlaridir.

M armelad - m ev a -rezav o r pyuresidan yoki je le  hosil qiluvchi 

m oddalarning suvdag i e ritm asidan , shakar va  boshka komponentlardan 

tayyorlangan, je le s im o n  struk tu rali qando la t m ahsulotiga aytiladi. Meva- 

rezavorli marm elad - m ev a -rezav o r (ohna, o lxo ‘ri, o 'rik  va boshqalar) 

pyuresida m avjud  b o 'lg a n  pek tin  - je le  hosil qiluvchi bo'Iib hisoblanadi.

Jeleli m arm elad - ish lab  ch iqarishda  esa je le  hosil qiluvchi sifatida 

agar, agaroid , pektin  va  o 's im lik  xom  ashyolaridan ajratib olingan boshqa 

je le  hosil q ilu v ch ila r q o 'llan ilad i.

Jeleli m arm elad uchun massa - shakar eritmasiga jele hosil 

qiluvchi m o d d ala r - agar, agaro id , pektin , m odifikatsiyalangan kraxmal 

q o 'sh ib  qaynatish  y o 'l i  b ilan  tayyorlanad i. Bundan tashqari, retseptura 

aralashm asiga pa to k a , oziqav iy  k islo ta lar, m eva-rezavor pripaslan, 

sintetik x u sh b o 'y  m o d d a la r  va b o 'y o q la r  kiritiiadi.

Pastila - m ev a -rezav o r pyuresi v a  shakarga ko 'p ik  va jele hosil 

qiluvchilar q o 'sh ib  tayyo rlan g an , je le sim o n  va ko'piksim on strukturaca 

ega qandolat m ah su lo tig a  aytiladi

Yelimli pastila - uchun  je le  hosil qiluvchi sifatida agar, pektin 

shunga o 'x sh a sh la r  ish latilad i.

Qaynatm a pastilada je le  hosil qiluvchi asos sifatida ohna s 

manneladli m assa  - « q aynatm a»  qo 'llan ilad i.

Shokolad - к ак ао  dukkaklarin i qayta ishlash natijasida 0 ^  

m ahsulotlanii (y ez ilg an  к ак ао  va  какао  y o g ' ini) shakar bilan a 

•shlov berish  n a tijasida  o lingan qandolat malisuloti bo lib fe ^



jigari rang, yaltiroq yuza, yoqim li tain va n a fis  liid x o sd ir.

Desert shokolad tayyorlashda shokolad  m assasig a  k o n sh m ash in a  

deb ataluvchi m axsus m ashinalarda uzoq m uddatli ish lov  b e rilad i.

Qo‘shimcha sifatida shokolad tay yorlashda  q u ru q  sut, q u ruq  

qaymoq. qovurilgan yong’oq m ag‘zi, kofe, vafli, su k a tla r  v a  sh u n g a

o‘xshashlar ishlatiladi.

Qo‘shimchasiz (asl) shokolad - ezilgan  к ак ао , к а к а о  y o g ‘i va  

shakar kukunidan tayyorlanadi.

Какао kukuni - какао kunjarasini m ayin  m ay d a lab . eng  k ich ik  

zarrachalarini ajratib olish yo ‘li bilan tayyorlanadi.

Какао ilukkagi - bu tropik m am lakatlarda  (A frik a , A m e rik a , H ind 

va Tinch okeani orollari) o ‘sadigan какао  daraxti m ev a s in in g  u ru g ‘idan 

maxsus ishlov berish va quritish natijasida olinadi.

Ezilgan какао - shokolad m assasining asosiy  k o m p o n e n t i  b o ‘lib, u 

какао yonnasini mayin m aydalash (yezish) y o ‘li b ilan o lin ad i.

Shokolad massasi - shakar kukunini ezilgan к ак а о  v a  к ак а о  y o g ‘i 

bilan aralashtirib, mayin qilib ezish na tijas id a  o lin g an  y a r im  tay y o r 

mahsulotdir.

Shokolad massasini haroratlantirish - m assan i m alu rn  b ir  tez lik d a  

yaxshilab aralashtirish bilan b ir vaqtda q o tish in in g  b o s h la n is h  

haroratigacha, yani 32 °C gacha sovutish o rqa li e rish ilad i.

Konfetlar - shakar asosida tayyoriangan , ta rk ib i, sh ak li, ishlov 

benhshi va tami jihatidan turlicha b o 'lg an , bir yok i b ir n e c h a  konfe t 

massalaridan olingan qandolat m ahsulotlariga ay tilad i.

Konfet к о r p u s i - konfetlam ing sirlan m ag an  q ism in i.

Pomadali konfet korpusi - (m ayda k rista lli m assa ), sh a k a r va 

patokadan turli tarn beruvchi va x ushbo‘y m oddalar- (su t, m e v a - re z a v o r

, aiim ta>)oi m ahsulotlari va sh u n g a  o 'x sh a sh la r)  q o 's h ib  ta y y o r la n a d i ;
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Sutli konfet korpusi - (q ism an yoki toMiq kristaUangan massa), 

shakar va  su tdan , sa r iy o g ',  m eva-rezavor yarim  tayyor mahsulotlari va 

boshqa tarn b e m v ch i v a  x u sh b o  у  kom ponentlar qo 'sh ib  tayyorlanadi: 

M evali konfet korpusi - (jelesim on, qovushqoq massa), shakar va 

m eva-rezavor y a rim  tay y o r  m ahsu lo tlardan  tayyorlanadi;

Jeleli-inevali konfet korpusi - (jelesim on, qayishqoq elastik 

m assa), shakar, pa to k a , je le  hosil q iluvchidan va meva-rezavor yarim 

tayyor m ah su lo tla rid an  tayyorlanad i;

Jeleli konfet korpusi - (jelesim on, qayishqoq elastik massa), 

shakar, pa to k a , je le  hosil qiluvcliidan , tam beruvchi va xushbo'y 

kom ponen tlardan  tay y o rlan ad i;

Q uvlangan konfet korpusi - (ko 'p iksim on massa), shakar, ko'pik 

hosil q iluvch i, je le  hosil q iluvch idan , tam  bem vchi va xushbo'y 

kom ponentlar (m ev a -rezav o r erim  tay y o r m ahsulotlari, sut, какао kukuni 

va shunga  o 'x sh a sh la r)  q o 'sh ib  tayyorlanadi;

Kremli konfet korpusi - (y o g 'li  quvlangan massa), shakar, y o g , 

y o n g 'o q , sh o k o lad  va  b o sh q a  tam  bem vchi va xushbo у 

kom ponentlardan  tayyorlanad i;

Pralineli konfet korpusi - (m ayin m aydalangan massa), qovurilgan 

yo n g 'o q d an , y o g ' va  shakardan , quruq sut, какао mahsulotlaii va boshqa 

tam beruvchi va  x u sh b o 'y  kom ponentlar qo 'sh ib  tayyorlanadi,

M arsipanli konfet korpusi - (plastik, qovushqoq massa), 

qovurilm agan y o n g 'o q  va sha-kardan tam beruvchi va xushb > 

kom ponentlar q o 'sh ib  tayyorlanad i;

Grilyajli konfet korpusi - (qattiq. mo it  massa), '  ̂

y o n g 'o q lam in g  b o 'lak la ri, m eva-rezavor yarim  tayyor mahsulo g 

beruvchi va x u sh b o 'y  k o m po-nen tlan ii qo shib tayyorlanad ,

Likyorli konfet korpusi - (suyuq yoki qisman



qiyomsimon massa), shakar-dan spirtlik  ich im lik lam i q o ‘sh ib  yoki 

qo'shm ay, m eva-rezavor yarim  tayyor m ah su lo tla r  v a  b o sh q a  tam  

beruvchi va xushbo‘y  moddalai' qo shib tayyoi lanad i,

Sliokoladli konfet k o rp u si - (m ayin m ay d a lan g an  m assa ), shakar, 

какао mahsulotlariga sut, yong‘oq, y o g ‘ va  b o sh q a  ta m  beru v clu  va 

xushbo‘y kompo nentlar qo‘shib tayyorlanadi.

Pom adali konfet m assasi - bu p o m adaga  tam  b e ru v ch i va 

xushbo‘y m oddalar qo‘shib tayyorlangan m as-sad ir.

O ddiy p o m adalarn ing  tarkibiy q ism lari b o ‘lib  sh a k a r, p a to k a  va 

suv hisoblanadi.

Sutli pom adada suv o 'm ig a  su t ish la tilad i, k r e m -b ry u le  

pom adasi tarkibiga sekin qaynatilgan sut k irad i.

Kremli m assa la r - shakai' va  y o g ‘ aso sid a  sh o k o la d  m assasi, 

ezilgan yong‘oq, sut va boshqa tam  b eruvch i v a  x u s h b o 'y  m oddalai' 

qo'shib, ularga kuvlovchi m ashinada ish lov  b erish  p a y tid a  h a v o  k iritish  

orqali olingan yog‘simon m assalarga tushuniladi.

Praline konfet m assasi - shakar kukun i, q o v u rilg a n  y o n g ‘oqning 

ezilgan m ag'zi va qattiq yog‘lar (какао y o g ‘i, k o k o s y o g ‘i, g id ro y o g ‘lar) 

bilan aia-lashtirish natijasida olingan m ayin  m ay d a lan g a n  y a r im  tayyor 

mahsulotdir.

Qovurilgan mag izlardan olingan m assa lar p r a l in e  m assa la ri deb, 

ho 1 mag izlardan olingan m assalar esa - m  a  r  s i p  a  n  m assa la ri deb 
nomlanadi.

Q attiq  grilvaj sh a k a r, y irik  m ay d a lan g an  v a  q o v u rilg 311

> g oqlar \ a  shunga о xshashlar m ag ‘iz la rd an  ib o ra t q a ttiq  am o rf 
massadir.

unishoq grilyaj tayyorlash u chun  dastlab  sh a k a r-a sa l qiyom i 

УУ adi, keyin ungakovurilgan m ay d a lan g an  m a g ‘iz la r  so linad i.



M ev ali g r ily a j - m ev a li-shakarli qaynatilgan massaga qovurilgan, 

m aydalangan  y o n g 'o q la r ,  b odom  va shunga o'xshashlardan qo'shib 

tayyor-iangan m assad ir.

L ik y o rli  k o n fe t  m a s s a la r i  deganda, to ‘yinmagan saxaroza 

eritm asiga sut, m ev a -rezav o r y a rim  tayyor m ahsulotlari yoki boshqa tam 

beruvchi va  x u sh b o 'y  m od d ala r q o 'sh ib  tayyoriangan qiyomsimon 

m assaga tushuniladi.

P re ss la b  c h iq a r is h  deganda, m alum  kesimli shakl beruvchi 

m atritsa  orqali shakl o lin g an  m ahsu lo tlarn i cheksiz yoki chegaralangan 

uzunlikdagi uz luksiz  y ok i uzlukli ravishda. qisib chiqarish jarayoniga 

tushiniladi.

S h a k l b e r is h  d e g a n d a , plastLk yoki suyuq konfet massalarini 

m alum  h a jm dag i a loh ida  p o rsiya la rga  b o lis h  va har bir porsiyaga 

istalgan shak ln i b erish  tushuniladi.

K o n fe t la rn i  s ir la s h  deganda, konfet koipuslai'ini shokolad yoki 

boshqa q ando la t m assasi b ilan y upqa  qatlam da qoplanishiga tushuniladi.

S h o k o la d  s i r i  - к ак ао  dukkaklarini qayta ishlash mahsulotlari va 

shakarga tam  b eruvch i v a  x u sh b o 'y  m oddalarga qo'shib yoki 

q o 'shm asdan  tayyoriangan  m ahsulotdir.

D ra je  deb  turli rangdagi, yuzasi yaltiroq yoki yaltiroqsiz himoya 

qo b ig 'i b ilan  qoplangan  k ich ik  o 'lcham li dum aloq shakldagi qandolat 

m ahsulotiga  aytiladi.

Ir is  - sh ak ar va  patokadan , sut yoki oqsilga boy mahsulotlaidan 

(soya v a  shunga  o ‘xshash lar), y o g 'la r, ko 'p incha  sariyog va margari 

qo 'sh ib , je la tin  m assasi solib  yoki solm asdan qa>Tiatib quyultiiish > 

bilan tayyoriangan  q ando la t m alisulotidir.

Karam elsim on iris - m assasi qattiq, am o rf strukturali, q

m oddalarning m iqdori kam ida 94 %;



Tirajlangan iris yarim  qattiq - a m o rf  s tru k tu ra li m assad a  

saxarozaninig mayda kristallari bir tek is ta rq a lg an , q u ru q  m o d d a la rn in g

miqdori kamida 94 %;

Tirajlangan yumshoq iris - sax arozan in ig  k ris ta lla ri b ir tekis 

tarqalgan yumshoq m assa, qm uq m oddalarn ing  m iq d o ri k a m id a  91 % ;

Y arim  q a ttiq  iris - am orf struk turali q o v u sh q o q  m assa , quruq  

moddalarning miqdori kamida 91%;

T ira jlan g an  cho‘z iluvchan iris  - je la tin  q o ‘sh ilg an , sax aro zan in ig  

mayda kristallari bir tekis tarqalgan yu m sh o q  c h o 'z ilu v c h a n  m assa , quruq 

moddalarning miqdori kamida 90 %.

Halvo - qovurib ezilgan y o g 'li m a g ‘iz la r b ilan  q u v lan g a n  karam el 

massasining ingichka tolasidan iborat qatlam li - to la s im o n  struk tu rali 

massa k o ‘rinishidagi qandolat m ahsulotiga ay tilad i.

Sharq sh irin lik lari - shakar asosida v a  m ah su lo t tu rig a  q a ra b  ancha 

miqdorda yog1, tuxum, yong 'oqlar. y o g ‘li u m g ia m in g  m a g ‘zi, quruq 

mevalar, bo'yoqlar, kislotalai' va x u sh b o ‘y  m o d d ala i' q o ‘shib 

tayyorlanadi.

Karamelsimon sharq shirinliklari - b u  m a h su lo tla r  k a ram elg a  

o ‘xshab qattiq, am orf strukturaga ega.

Unli q a n d o la t m ah su lo tla ri - un b ilan  b irg a lik d a  a n c h a  m iq d o rd a  

shakar, y o g , tuxum va boshqa sh irm oy  m ah su lo tla r i q o ‘shib 

tayyoilangan qandolat m ahsulotlarining ka tta  gu ru h in i ta sh k il e tad i.

Q andli pechenye-sezilarli darajada g ‘o v ak lik k a , m o T tlik k a  va 

bo'kuvchanlikka ega. Uni ishlab ch iq a rish d a  o so n lik ch a  u z ilad igan , 

plastik xamir qo'llanilganligi tufayli y u zas ig a  m u rak k a b  rasm  tush irilad i.

C h o 'zm a  (oddiy) pech en y eg a  qa t-q a tlik  x o s  b o i ib ,  u pastroq  

no lllikka \ a  bo kuvchanlikka ega, qand li p e ch e n y eg a  n isb a ta n  unda

kam nnqdorda qand va y o g ‘ m avjud. Uni q ay ish q o q -y e la s tik  xam irdan
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tayyor] ashadi.

S h irm o y  p e c h e n y e la r  tayyorlashda eng ko ‘p miqdorda shakar, 

y o g ‘ v a  tuxum  m ah su lo tlari ishlatiladi.

G a le t la r  - unli q a n d o la t m ahsu lo tlari bo 'Iib , bug‘doy unidan achitqi 

va k im yoviy  y e tiltim v ch ila rd an  foydalanib ko‘pincha shakarsiz va 

y og 'siz , q ay ishqoq  x am irdan  tayyorlanadi.

K re k e r ,  y o k i q u r u q  p e ch e n y e , qat-qat va  m o‘rt strukturaga ega. U 

k o ‘pincha  achitq i va  k im yov iy  yetiJtiruvchilar yoki faqat achitqidan 

foydalanib  tayyorlanad i.

Q a n d o la t  x a m ir i  - koagulyatsion  strukturaga taaluqli va 

q ay ish q oq-p lastik -qovushqoq  xossala rga  ega.

U nli q a n d o la t  m a h s u lo tla r in i  p ish ir ish  - texnologik jarayonning 

m urakkab va hal e tuvch i bosq ich i hisoblanadi. Pishirish paytida xamirda 

tayyor m ah su lo t sifa tin i belg ilovchi fizik-kimyoviy va kol-loid 

o ‘zgarish lar sod ir boMadi .

P ry a n ik la r  - turli x il shakldagi, k o ‘pincha qavariq yozali dumaloq 

shakldagi, k o ‘p m iq d o rd a  qandli m oddalar, patoka, asal va turli 

q o ‘sh im chalar, shu  ju m la d an , har xil ziravorlar qo ‘shib tayyorlangan unli 

qandolat m ahsu lo tlarid ir.

V afli - q av at-q av a t k o ‘rinishdagi inasalhqli yoki masaliqsiz

yY engil, g ‘o v ak sim o n  varaqlard ir.

Y o g ‘Ii m a s a l l iq la r  v a fli u ch u n  - retsepturasining asosi> 

kom ponenti b o 'I ib  shak ar kukuni va qandolatchilik y o g i >ok 

gidroyogM ar h isob lanad i.

M ev a ii m a s a l l iq la r  vafli u c h u n  - meva-rezavoi >atim yy 

m ahsulotlarini shakar- va patoka bilan nam ligi 18 % qolguncha qaynatish

y ° ‘li bilan tayyorlanad i.

P iro jn iy  v a  t o r t l a r  - turli shakldagi, o 'l c h a m la id a g i  \ a  lu * ^



va xushbo‘ylikka, jozibador tashqi k o ‘rin ish ig a  e g a  boM gan yu q o ri 

kaloriyali unli qandolat m ahsulotlaridir.

Biskvitli asosiy y a rim  tay y o r  m a h s u lo tg a  k o ‘p c h itg a n , yengil, 

mayda g ‘ovakli, elastik strukm ra xos. Y u zasi y u p q a  q o b ig 1 b ilan  

qoplangan. Vlag'zi bosilganda osonlikcha q isilad i, b a n n o q n i o l-g an d a  

dasllabki shaklini egallaydi.

Q um oqli asosiy y a rim  tay y o r m a h s u lo t .  Y a rim  ta y y o r  m ah su lo t 

uchun yaxshi sochiluvchan xususiyat xosd ir. Y a rim  ta y y o r  m ah su lo t 

retseplurasida ko‘proq m iqdorda shakar y o g ‘ v a  tu x u m  (m e lan j)  so lin ish i 

ko'zda tutilganligi sababli, u shunday sifa tg a  e g a b o ‘lad i.

Ko‘p qavatli asosiy y a rim  ta y y o r  m a h s u lo t .  B u y a rim  tay y o r 

mahsulot bir-biridan osonlikcha a jra lad igan , o ra la iid a  y o g ‘ q a tlam i 

mavjud b o lgan  yupqa qatlamlardan iborat.

O qsilli-quvlangan (nozik) y a r im  ta y y o r  m a h s u lo t .  B u  y a rim  

tayyor mahsulot tuxum oqsilini shakar b ilan  k u v lash  v a  un i p ish irish  

orqali olinadi.

Qaym oqli k re m la r. Sut va tuxum dan tay y o rian g a n , « S h a rlo tt»  deb 

nomlangan krem juda keng tai'qilgan.

O qsilli-quvlangan k re m la r . U lar oq  ran g li k o ‘p ik s im o n  m assa  

bo lib, tuxum oqini shakar yoki shakar q iyom i b ilan  k u v la sh  n a tijas id a  

olinadi.
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