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K 1R ISH

Laboratoriya ishlarini bajarish uchun o’quv go'llanma
bakalavriatning 5321000 «Ozig-ovqat texnologiyasi» yo‘nalishi bo‘yicha
ta’lim olayotgan talabalarga «Qandolat mahsulotlari ishlab chiqgarish
texnologiyasidan laboratoriya mashg'ulotlari» va 60720100 «Ozig-ovqat
texnologiyasi» (non, makaron va kandolat mahsulotlari texnologiyasi)
«Qandolat mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasidan laboratoriya
mashg'ulotlari» fanidan laboratoriya ishlarini bajarish uchun tavsiya
etilmoqda.

Laboratoriya ishlarini bajarish uchun o’quv go'llanmada gandolat
mahsulotlarining asosiy turlari - karamel, marmelad, konfet, milliy va
unli gandolat mahsulotlarini tayyorlash texnologiyalari va relsepturalari,
asosiy organoleptik va fizik-kimyoviy sifat ko‘rsatkichlari va ularni
aniglash uslublari keltirilgan.

«Qandolat mahsulotlari ishlab chiqgarish texnologiyasidan
laboratoriya mashg'ulotlari»  fani dasturiga kolra talabalar gandolat
mahsulotlarining asosiy turlarini tayyorlash va sifatini aniglash bo‘yicha
8 ta laboratpriya ishini bajaradilar. Tajriba ishini bajarish jarayonida
talabalar o‘zlari o'rganayotgan gandolat mahsulotlarining tayyorlanish
texnologiyasini. asosiy organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini.
ularni aniqglash uslublarini va bn ko'rsatkichning ahamiyati bilan
yaqindan tanishadilar. Bu ularga nazariy darslarda o‘zlashtirgan
bilimlarini xotirada yaxslii saglab golishga yagindan yordam beradi.

Talabalar laboraloriya ishini bajarishdan oldin bajarilayotgan ish
bo‘yicha nazariy bilimlarni mustahkamlaydilar, laboratoriyalarni amalga
oshirish va olingan natijalarni to'g‘ri gayta ishlashga tayyorgarlik
ko‘radilar. Talaba nafagat ishni bajarish kelma-ketligini bilishi, yana
shuni yodda saqlashi lozimki, mahsulotni tayyorlash texnologiyasidan
biroz chetga chigish ham oxirgi natijalarning keskin o'zgarishiga olib

keladi.



Muslaqil tayyorlanish uchun ishlarning mazmuni liar bir
laboratoriya ishini bajarish uchun uslubiy ko’rsatmalarining oxirida
keltirilgan. Laboraloriya ishini bajarish vaqlida talabalar lurli reaktivlar,
elektrik va boshga asboblar bilan ishlaganliklari sababli ishni bajarishdan
oldin ular texnika xavfsizligi qoidalari bilan tanishishlari va yo'rignoma
daftariga imzo chekishlari kerak.

Laboratoriya ishini bajarishga nazariy tushunchalarni va ishni
bajarish uslubiarini o'zlashtirgan va tajriba jurnalini rasmiylashtirgan
talabalarga ruxsat etiladi.

Ishni bajarish vaqtida talabalar laboratoriya jurnaliga barcha
olingan rna’lumotlarni kiritadilar va kerakli hisoblashlarni amalga
oshiradilar.

O'qgituvchi rahbarligida va barcha talabalarning ishtirokida ishning
natijalari muhokama qilinadi va tajriba jurnaliga umumiy xulosa

yoziladi.

LABORATORIVADA ISHLASHNING TEXNIKA XAVFSIZLIGI
TALABLARI VA BAXTSIZ HODISALARDA BIRINCHI
YORDAM KO’RSATADI

Talabalar laboratoriya ishlarini bajarishga texnika va yong’inga
garshi xafvsizlik qoidalarini o'gqib o'zlashtirganlari, hamda maxsus
jurnalda ro'yxatga olinganlaridan sorng qo?%iladilar.

Laboratoriya ishlarini bajarishdagi texnika xavfsizligi goidalari.

Texnika va yong’inga gqarshi xavfsizlik qoidalari talabalarini
bajarishga talabalar shaxsan javobgardilar. Laboratoriyada ishlagan ular
asosiy etiborni quyidagi talab va tavsiyalarga qaratishlari kerak.

1. Laboratoriya ishlarini bajarishni fagat uslubiy qo’llanmalar
asosida amalga oshirish kerak. Qo’llamnadan chetlashish fagat o’qgituchi

ruxsati bilan bo'lislii mumkin.

2. Ishni bajarishga talabalar fagat himoyalovchi ustki kiyimlari -



xalatlari bo’lsagina gqo'yiladilar.

3. Kimyoviy reaktivlar bilan ishlaganda ularning qo’lga
to’kilishligiga yo’l go’ymaslik, qo'llarni ko’zlarga va yuzga tekkizmaslik
kerak.

4. Kimyoviy moddalarni ta’mini ko’rishlik man etiladi; moddalarni
xidini ularning bug’larini yoki gazalarini gqo’l bilan elpib turib, o’ziga
yo'nallirib, chuqur nafas olmay xidlasli mumkin. Ishdan so’ng qo’llarni
tozalab yuvish kerak. Laboratoriyada ovgatlanish man etiladi.

5. Laboratoriyada fagat etiketkali kimyoviy idishda turgan, nomi
ma’lum reaktivlardan foydalanish kerak.

6. Ishqor va kislotalar, liamda boshga o’yuvchi va zaharli
suyuqgliklar xajmini fagat o’lchash stilindri, avtomatik pipetka yoki
maxsus rezinali pipetkalarda o’lchashga ruhsat beriladi.

7. Suyuqlik quyilayotgan, qgizdirilayotgan yoki qaynayotgan idishga
yaqin engashib qaraslilik man etiiadi, chunki suyuqlikning sachragan
tomchilari yuzga yoki ko’zlarga tegishi mumkin. Suyuqlikni zich
yopilgan idishda gaynatish man qgilinadi.

8. Yengil uchuvehan moddalarning ajralib chiqgishi bilan bog’liq
bo’lgan, kislotali, ammiakli, eritmalarni gaynatish va bug’latish ishlari,
dietil efiri va boshga erituvchilar bilan ishiash, tahlil qilinayotgan
moddalarni yondirish ishlarini fagat yoqgilgan aktiv ventilyastiya shkafida
(tyaga ostida) bajarishga ruhsat beriladi.

9. Yengil yonuvchi moddalar (dietil, asteton, spirt va boshqga
erituvchilar) bilan ochiq elektr isitish jixozlari yaqginida ishiash man
gilinadi.

10. Tigellarni mufel shkafidan olishda (mufel shkafida temperatura
600-700°S) maxsus qgisqich, tutqichlaridan foydalanish kerak; tigellarni
sovutish uchun issigga va olovga chidamli maxsus joyga quyish kerak.
Eksikatorga tigellar fagat sovutilgandan so’ng joy lanadi.

11. Issiqg suyuqlik solingan kolba va slakanni olib yurganda



nihoyalda ehliyot bo'lisli kerak.

12. Laboratoriyada asosan tik lurib ishiash kerak; fagat yong’in,
sachrash va portlash xavfi bo’lmaganda o’tirib ishiash kerak.
Laboratoriyada yolg'iz bir kishi ishlashi man etiladi.

13. Elektr jixozlar bilan ishlaganda, shu jixoz bilan ishlashning
barcha qoidalariga gat'iy amal qilish kerak. Elektr tarmog’iga nlangan
uskunani ko"zg"atish yoki ta’mirlash man etiladi.

14. Yoqilib. ishlab turgan jixozlarni nazoratsiz qolidirish gat'iyan
man qilinadi.

15. O'ta xavfli ishlar bajarilganda (yonish, portlash, issiq va
agressiv suyuqliklarni sachrash xavfi bo'lsa) organik shishadan yasalgan
himoyalovchi to’siq, ko’zoynak yoki himoyalovchi ekran tutish zarur.

16. Gazli gorelkalar bilan ishlaganda, gazning to’liq yonishi va
xonaning gazlanmasligini nazorat qilish zarur.

17. Shisha idislilar bilan ishlaganda shishali gismi bo’lgan qurilma
va jixozlarni yig’ish va ajratish quyidagi ehtiyotkorlik choralariga amal
gilish kerak:

- shisha naychalarni po'kak tiginlarga yoki rezinali naychalarga
o'rnatishdan oldin ularni suvli glisteringa yoki vazelin moyiga botirib
olish kerak. Bunda shisha idish sochiq bilan o’rab ushlanishi kerak.

- shisha kolbani tigin bilan yopayotganda kolba bo'ynining eng
yuqgori gismidan, tiginga yaqinroq ushlash zarur. Bunda kolba sochiq
bilan o'ralgan boMishi kerak.

18. Erituvchilar, konstentrastiyalangan kislotalar va ishqorlar
hamda boshga o’yuvchi suyuqgliklar goldiglarini kanalizastiyaga faqat
maxsus gayta ishlashdan so'ng (neytrallash, xaydash, =zararlantirish)
to'kish mumkin.

19. Agar yonuvchi suyuqliklar yoki boshga moddalar alangalansa,
elektr isitish jixozlarini o'chirib, Yengil yonuvchi suyuqliklar turgan
idishlarni olovdan uzoqroqqga olib, yong’inni o’chirish choralarini ko'rish
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kerak.

20. Laboratoriyada tartib va tozalikni saglash zarur. Ish lugagach
elektr jixozlar va elektr tarmog’i o’chirilishi sliart. Iflos laboraloriya
idishlari yuvilib, ish joyi tozalanib, go’llar sovunlab yuvilib, suv krani

yopilishi kerak.

BAXTSIZ HODISALARDA BIRINCHI YORDAM KO’RSATISH

Shifokorlar kelgunga qadar baxtsiz hodisadan jabrlangan kishiga
xamkasblari birinchi yordam ko’rsatishlari kerak. Ko’p xollarda
jabrlanuvchining sog’ligi va ba’zan xayoti unga ko’rsatilgan birinchi
yordamning  tezligi va to’g’riligiga bog’liq. Shuning uchun,
laboratoriyada ishlayotgan har bir kishi, jabrlangan odamga birinchi
yordam ko’rsatishning amaliy ko’nikmalarini bilishi shart va sliu bilan
birga baxtsiz xodisa yuz bergan dagiqada xavfni yoki jarohat og’irligini
kamaytirish choralarini ko’ra bilishligi kerak.

Laboratoriyada ishlaganda ko’prog qo’llarning termik vyoki
kimyoviy kuyishi, hamda qirqilib jarohatlanishi yuz beradi. Qo’l yoki
tana kuyganda quyidagi qoidalarga amal qgilish kerak:

1. Kislota va ishqorlar teriga to’kilsa, hamda bir oz kuydirsa, shu
joyni darhol 10...30 minut davomida vodoprovod suvi ostida yuvish
kerak.

2. Termik kuygan joyni suv bilan yuvgandan so’ng, inarganstovka
eritmasi yoki etil spirti bilan yuvib, maxsus kuyganda suriladigan maz
surtish kerak.

3. Kislota bilan kimyoviy kuygan joyni suv bilan yuvgandan so'ng
5%Ili natriy bikarbonat eritmasi (choy sodasi) bilan yuvish kerak.
Terming ishqgor bilan kuygan joy ini suv bilan yuvgandan so’ng 5%li sirka
kislota eritmasi bilan yuvib yuborish kerak.

4. Kuygan joyga mazni paxtali tampondan foydalanib, jarohatni

girmasdan surtish kerak.



5. Juda katta leri yuzasi kuysa kislota va isliqorlar ko’zlarga
sachrasadarhol tibbiy lezyordamga murojaat qilish kerak.
6. Qo'l qgirqgilsa, jarohatni yod yoki vodorod peroksid eritmalari

bilan artish kerak.

LABORATORIYADA QO‘LLANILADIGAN VOSITALAR VA
ASBOBLAR

Laboratoriya jihozlari

1-rasm. Shkalali pipetka 2-rasm. Paster pipetkasi

3-rasm. Shisha tayoqcha 4 -rasm. Termometr

5-rasm. Slikalasiz pipetka
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6-rasm. O ’IchamH shisha 7-rasm. Menzurka
8-rasm. Petri idishi 9-rasm. Voronka
m m m

10-rasm. Probirkalar uchun taxta

1l-rasm. xalgali shtativ
tokcha
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12-rasm. Probirka tozalagich 13-rasm. Chinni xovoncha

14-rasm. Sentrifuga.

15-rasm. Analitik tarozilai



16-rasm. Elektron tarozi 17-rasm. Texnik tarozi

18-rasm. Fotoelektrokalorimetr i9-rasm.Kuritish slikofi

20-rasm.Mufel peclii



1-LABORATORIYA ISHI

PATOKA VA INVERT QIYOMIDA KARAMEL TAYYORLASH

VA SIFATINI ANIQLASH

Ishdan magqgsad

Laboratoriya sharoilida karamel tayyorlashni o'rganish va sifatini
aniqglash ko'nikmalariga ega bo'lish.

Talabalar tajriba ishini bajarish natijasida karamelni patokada,
invert giyomida va kislotali usulda tayyorlash retsepturalarini hisoblash,
shu retsepturalar asosida karamel tayyorlash va uning organoleptik va
fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini aniglash ko‘nikmalariga ega boMishlari
kerak.

Ishning mazniuni

=

. Turli giyom tayyorlash nsullarini goMlab karamel tayyorlash.

2. Yarim tayyor mabhsiilotlar va karamelning organoleptik va fizik-
kimyoviy ko'rsatkichlarini aniqglash.

3. Turli usullarda tayyorlangan karamel xossalari va sifatini
laggqoslash va xulosa chigarish.
Kerakli xom ashyolar. jihozlar va kimyoviy reaktivlar:

® xom ashyolar: shakar, patoka, kristallik limon kislota va uning
eritmalari; essensiya, ozigaviy bo'yoq, o;simlik yog'i, ichimlik
suvi;

e jihozlar va idishlar: refraktometr URL, fotokalorimetr, elektr plita;

analitik va texnik tarozi; marmar tosh, termometrlar, lineyka,

karamelga shakl beruvchi qoliplar, alyumin idishlar va

kostryulyalar, byukslar, shisha tayoqchalar, kimyoviy stakanlar,

o‘lchov kolbalar va silindrlar, konussimon kolbalar, pipetkalar,

chinni idishlar, hovonchalar, shpatellar;

® kimyoviy reaktivlar: xlorid kislotaning 10 % li eritmasi, ichimlik
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sodaning 10 % li eritmasi, ineliloranj 1 % |li eritmasi, kaliy
ferritsianid - qizil gon tuzining (K3Fe(CN)6) ishqoriy eritmasi;

natriy gidrooksidi, distillangan suv.

ASOSIY NAZARIY TUSHUNCHALAR

Karamel - gqandolat mahsuloti bo‘lib, uning asosini karamel
giyomini namligi 1,5-4 % qolguncha qaynatish natijasida olingan
karamel massasi tashkil etadi. Karamel massasi bu gattiq, tinigq, amorf
(mo‘rt) holatdagi juda shirin ta’mli mahsulotdir. Karamel massasi olish
texnologik jarayonining mohiyati - gqandning kristall holatdan mo‘rt
holatga o'tishidadir. Birogq, bunday massani fagatgina shakar eritmasini
gaynata turib olib boMmaydi, chunki shakar eritmasini gaynatish davom
ettirilsa, eritma oYa to‘yingan holatga o‘tadi va yana qaytadan shakar
kristallari hosil bo'ladi.

Amorf karamel massasi faqatgina shakar eritmasiga kristall-
lanishni oldini oluvchi modda (antikristallizator) qgo‘shish natijasida
olinadi. Karamel va boshqga gandolat mahsulotlari ishlab chigarishda
antikristallizator sifatida patoka yoki invert giyomidan foydalani-ladi.

Patoka larkibida dekstrinlar, maltoza va glyukoza, invert giyomi
tarkibida esa glyukoza va fruktoza mavjud. Shakar eritmasiga patoka
yoki invert giyomi qo‘shib gaynatilganda saxarozaning eruvchanligi
oshmaydi, aksineha pasayadi. Ammo bu paytda saxarozaning dekstrinlar
hamda patoka va invert giyomi gandlari bilan aralashmasining umuiniy
eruvchanligi oshadi. Ayni paytda saxarozaning to‘yingan eritmasidagi
quruq moddalarga nisbatan shakar patoka va shakar invert giyomi
eritmalardagi qurug moddalar miqdori oshadi. Eritmadagi gandlar
migdorining oshishi bilan eritmaning gqovushqoqligi yuqori bo'ladi va
olingan karamel massasi shakarlanmaydi. Patoka tarkibidagi dekstrinlar
ham eritmaning qovushqoqligini oshiradi. Shuning uchun paloka

qgo'shib tayyorlangan karamel massasining gqovushqoqligi yuqori bo'ladi



va uzoq muddat shakarlanmaydi.

Mis va boshqa ko'p valentli metallaming ishqoriy eritmasini
gaytarisli xususiyatiga ega bo'lgan barcha gandlaming (glyukoza,
fruktoza, invert gand. maltoza va laktoza) yig‘indisiga qaytaruvchilik
xususiyatiga ega bo'lgan qgandlar yoki redutsiyalovchi gandlar deb
nomlanadi. Saxaroza erkin karbonil gruppasiga ega emas, ya’ni
rcdutsiyalovchi gandlar lurkumiga kirmaydi.

Karamel giyomi va massasini tayyorlash jarayonida yuqori harorat
la'sirida saxaroza va redutsiyalovchi gandlar gisman parchalanadi.
Parchalanish paytida hosil bo'lgan ayrim mahsiilotlar (angidridlar va
ularning kondensiyalanishidan hosil bo'lgan moddalar) saxarozaning
kristallanishini saqlab turish xususiyatiga ega. Saxaroza va boshga
gandlaming chuqur parchalanishi natijasida hosil bo'lgan mabhsiilotlar
esa (oksimetilfurfurol, bo'yovchi va gumin moddalar) karamel massasi
va tayyor karamelning rangi va gigroskopik xossasini (suvni o‘ziga lortib
olish xossasini) oshiradi.

Karamelning gigroskopik xossasi asosan uning tarkibidagi
redutsiyalovchi moddalar bilan bog'liq. Bunday moddalar migdori ortishi
bilan karamelning gigroskopik xossasi oshadi va rangi to‘glashadi.
Shuning wuchun ham karamel gqgiyomi va massasida redutsiyalovchi
moddalar-ning migdori qat'iyan chegaralanadi va karamel giyomida 14-
16%, karamel massasida esa 20-23 % dan oshmasligi kerak.

Unchalik katta bo'Imagan korxonalarda karamel massasi karamel
giyomiga sut yoki limon kislotalari qo'shib ham tayyorlanadi. Bunda
antikristallizator vazifasini bajaruvchi invert gand sekinlik bilan hosil
bo'ladi.Karamel massasidagi redutsiyalovchi moddalar migdori 20 % dan
oshmasligi uchun qo‘shiladigan kislotaning miqdori tajriba asosida
aniqlanadi.

Karamel massasining tayyor bo'lganligi uning gaynash haroratini

nazorat qilish bilan aniglanadi. Bunda shuni qayd etib o'tish kerakki.



giyomning qaynash harorati nafagat qurug moddalar miqgdoriga, balki
giyomdagi erigan moddalar tarkibiga ham bog‘liq.

Tarkibidagi qurug moddalar miqgdori bir xil boMishidan qgat’iy
nazar, shakar-invert qiyomining qaynash harorati shakar-patoka
giyomining qaynash haroratiga nisbatan 5-10°S yuqori boMadi.

Karamel tayyorlash texnologik  jarayonining to‘g‘ri olib
borilganligini belgilovchi va uning sifatini aniglovchi eng asosiy
ko'rsatkichlarga karamel giyomi va massasining namligi va ular
tarkibidagi redutsiyalovchi moddalar migdori, karamel massasining rangi

va yoyiluvchanligi kiradi.

TADQLQOT QISMI
Ishni bajarish tartibi
Tajriba ishini bajarish uchun liar bir talaba o'gituvchining
topshirig‘iga binoan quyidagi variantlarning biri bo'yicha karamel
tayyorlaydi:

° variant 1- 100 g shakar va 50 g patokadan tayyorlangan giyomni
145 °C gacha qaynatish natijasida olingan karamel massasidan;

® variant 2 -100 g shakar 50 g patokadan tayyorlangan giyomni 135 °
C gacha qgaynatish natijasida olingan karamel massasidan;

» variant 3 - 100 g shakar va invert giyomining hisoblangan
migdoridan tayyorlangan gqiyomni 155 ° C gacha gqaynatish
natijasida olingan karamel massasidan:

° variant 4 - 100 g shakar va invert giyomining hisoblangan
miqgdoridan harorati 135 ° C gacha gaynatish natijasida olingan
karamel massasidan;

e variant 5 - 140 g shakar va 0,021 g limon kislotadan tayyorlangan
giyomni 155 ° C gacha gqaynatish natijasida olingan karamel
massasidan;

e variant 6 - 140 g shakar va 0,021 g limon kislotadan tayyorlangan



giyomni 135 ° C gacha gaynatish natijasida olingan karamel
massasidan.
«Monpanse» karameli uchun tasdiglangan retseptura asosida

laboratoriya sharoitida tayyorlanadigan karamel wuchun retseptura

gaytadan hisoblanadi.
1. 2-variantlar bo'yicha karamel retseptnrasi 100 g shakar hamd

patoka tarkibidagi qurug moddalarning amaldagi migdorini inobatga

olgan holda hisoblanadi (1-jadval).
1-jadval

100 g shakardan
1t karamel ishlab

patokada
Quruq chigarish uchun
karamel ishlab
modda- xom ashyolar
chigarish uchun xom
larning sarfi, kg
ashyolar sarfi, g
Xom ashyolar miqdo-
. qurugq quruq
ri, % asl asl
modda- modda-
holda holda
larda larda
jShakar 99,85 713,2 7121 100,0 99,85
j Patoka 78,00 356,6 278,1 50,0 39,0
Limon Kkislota (nor-
donlash uchun) 98.00 10,0 9.8 Hisoblash
Essensiyasi - 40 - yo“li
Bo'yoq - 0,2 - bilan
Jami 1084,0 1000 aniglanadi
Mahsulotning 98,5 1000,0 985,0

chiqishi

3, 4-variantlar bo'yicha karamel retsepturasi 100 g shakar va invert
giyomining hisoblangan migdori va wularning tarkibidagi quruq
moddalarning amaldagi miqgdorini inobatga olgan holda hisoblanadi (2-

jadval).



2-jadval
Qurugq 1t karamel ishlab 100 g shakardan

modda- chigarish uchun invert kiyomida
Xom ashyolar larning xom ashyolar karamel tayyorlash
miqdo- sarfi, kg uchun xom ashyolar
ri, % sarfi, g
asl quruq asl quruq
holda modda- holda modda-
larda larda
Shakar 99,85 713,2 712,1 100 99,85
Patoka 78,00 356,6 278,1 - -
Invert giyomi - -
Limon kislota
(nor-donlash 98,00 10,0 9,8
Hisoblash
uchun)
yo'li
Essensiyasi 40
bilan
Bo'yoq 0,2
) aniglanadi
Jami 1084,0 1000
Mahsulotning 98,5 1000,0 985,0
chiqishi

Bu variantlar bo'yicha ishni bajarayotganda dastlab invert giyomi
tayyorlab, undagi suv va redutsiyalovchi moddalar miqdori aniglanadi,
keyin esa 100 g shakardan karamel tayyorlash uchun kerak bo'lgan
invert giyomi miqdori hisoblanadi.

5, 6-variantlar bo'yicha karamel retsepturasi 140 g shakar uchun

hisoblanadi (3-jadval) va kislotali usulda tayyorlanadi.

90m
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Xom ashyolar

Shakar
Patoka
Limon kislota
(qiyom tayyorlash
uchun)

Limon kislota (nor-
donlash uchun)
Essensiyasi

Bo'yoq

Jami

Mahsulotning

chiqishi

Relsepturaga asoslanib liar bir variant uchun barcha

Qurugq

modda

laming
miqdo-

ri. %

99,85

78,00

98,00

98,5

1t karamel ishlab
chigarish uchun

xom ashyolar

sarfi, kg
asl quruq
holda moddalar
da
713,2 712,1
356,6 278,1
10,0 9,8
40
0,2
1084,0 1000
1000,0 985,0

3-jadval

140 g shakardan
kislotali usulda
karamel tayyorlash
uchun xom
ashyolar sarfi, g
asl quruq
holda moddalar
da

140 99,85

0,021 0,02

Hisoblash
yo“li
bilan

aniqglanadi

kerakli

ashyolar o’Ichab olinadi, hamda idish va laboratoriyajihozlari tanlanadi.

Karamel

shaxsiy

variantda ko ‘rsatilgan tayyorlash uslubiga aniq
rioya qgilinib tayyorlanadi.

Karamel massasining yoyiluvchanligi aniqglanadi.

Tayyor

redutsiyalovchi

karamelning

moddalar

organoleptik

miqdori

laboratoriya qaydnomasiga kiritiladi.
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Barcha variantlar asosida tayyorlangan karamellarning organoleptik
va fizik-ximiyaviy sifat ko‘rsatkichlari umumiy jadvalga kiritiladi va
tagqoslanadi.

Ish karamel massasini tayyorlash turli usullarining karamel
sifatiga ta’siri lo‘g‘risidagi xulosa bilan yakunlanadi.

Turli giyom tayyorlash usullarini go‘llab karamel tayyorlash
Karumelni patokada tayyorlash.

Shakarni idishga solib ustidan 25-30 ml suv quyiladi va aralashtirib
turib gaynatguncha qizdiriladi. Keyin patoka solinadi, aralashtiriladi va
giyom karamel massasi hosil boMguncha qaynatiladi. Bunda gaynab
turgan massa harorati termometr yordamida nazorat qilinib, shaxsiy
vazifada ko‘rsatilgan haroratgacha gaynatiladi.

Tayyor bo'lgan karamel massasi, yopishishini oldini olish
magqgsadida avvaldan yog‘ surtilgan marmar toshga quyiladi. Karamelni
yoyiluvchanligini anigqlash maqgsadida karamel massasi hosil gilgan
doiraning o ‘zaro perpendikulyar diametrlari chizg‘ich yordamida
oMchanadi.

Karamel massasi sirtiga limon kislota sepiladi va essensiya
tomiziladi. Kurakcha yordamida karamel massa yaxshilab aralashtiriladi.
Bunda butun karamel massasi bo‘ylab qo‘shimchalarning va haroratning
tekis lagsimlanishi, massasining birjinsligi va undagi havo pufakchalarini
chigarib yuborilishiga erilishadi.

Karamel massasi 75-80 °C haroratgacha sovuganidan keyin unga
shakl beraladi va sovutish davom ettiriladi. Sovugan karamelni tarozida
tortib, uning chiqishi, keyin sifat ko‘rsatkichlari aniglanadi.

Karamelni invert giyomida tayyorlash.

Dastlab invert giyomi layyorlanadi.

Karamel tayyorlashdan oldin shakarning 80 %-li eritmasi shakar
massasiga nisbatan 0,1 % miqgdoridagi limon kislota bilan 90°C haroratda
30 min mobaynida inversiyalanadi.
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Tayyor invert giyomi darhol sovutiladi, uzluksiz aralashtirgan
holda 10%-1i ichimlik sodasi bilan kislota neytrallanadi. Bu fruktozaning
parchalanishi natijasida ishqoriy muhitga sezgir qoramtir mahsulotlar
hosil boMishini oldini olish uchun kerak.

Olinadigan invert giyomi kuchsiz kislotali muhitga ega bo'lishi
kerak. aks holda gandlar parchalanishi mumkin. Buning uchun,
kislotani neytrallash uchun ichimlik sodasi hisoblangan miqgdordan 10
% dan kam olinadi.

Natriy bikarbonat tuzi tomonidan limon kislotani neytrallanishi

quyidagi reaksiya buyicha sodir bo'ladi:

HOOC-CH2C(Obl)-COOH-CbI2COObI+31MaHCO3 —
blasC6H30T+3CCb+3HrO

Reaksiyada qatnashuvchi limon kislota (C6H507) molekulasining
massasi - 192 va natriy bikarbonatniki (NaHCOs) - 84 ni tashkil giladi.
1 grammmolekula limon kislotani neytrallash uchun 3 gramm molekula
(84-3 = 252 g) natriy bikarbonat sarflanadi. Demak 1| qgism limon
kislotani neytrallash uchun 252/192=1,3125 marotaba ko'prog natriy
bikarbonat tuzi sarflanadi.

Tayvor invert qgiyomini tezda sovutish kerak, aks holda invert
giyomi (arkibida mavjud boMgan fruktozaning 100°C dan past haroratda
parchalanishi natijasida hosil bo'lgan mahsulotlar giyomini juda ham
goramtir rangga aylantirish mumkin.

Invert qiyomini tayyorlash uchun 50 g shakar chinni idishga
solinib. 12,5 ml suvda eritiladi. Olingan shakar eritmasiga 90° C
haioratda kislota gqo'yib, 30 min mobaynida saxaroza inversiyalanadi.

Inversiya jarayoni tugagandan keyin invert giyomi darhol 65°C

haroratgacha sovutiladi va uzluksiz aralashtirgan holda 10% Ili ichimlik
sodasi bilan neytrallanadi.
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Invert qiyomida refraktometr usuli bilan nainlik va
fotoeleklrokolorimetrik usul bilan redutsiyalovchi moddalar miqgdori
aniglanadi.

Karamel retsepturasi 100 g shakar uchun hisoblanadi.

Invert giyomining miqdori quyidagi formula bilan hisoblanadi:

(€

—
(100 -b)(N1-a)
bu yerda X - invert giyomining miqdori, g;
S - shakar miqgdori, g (karamel tayyorlash uchun sarflanadigan
shakar migdori - 100 g).
A - invert giyomi tarkibidagi invert gandning aniqlash
natijasida topiladigan miqdori, %;
a - karamel giyomida invert gandning yo'l go‘yiladigan
miqdori, % (14 %);

b - karamel giyomining namligi, % (14-16%).

Karamel tayyorlash uchun invert giyomining kerakli miqdorini
aniglangandan so‘ng retseptura hisoblanib chiqiladi. Invert giyomida
karamel tayyorlash jarayoni patokada karamel tayyorlashday olib
boriladi. Bunda ham gqgiyom to karamel massasi hosil bo‘lguncha shaxsiy
vazifada berilgan haroratgacha qaynatiladi va karamel tayyor-lashning
golgan jarayonlari yuqoridagi variantdek amalga oshiriladi.

Karamelni kislotali usulda tayyorlash.

Shakarni idishga solinadi va ustiga shakar massasiga nisbatan 25-
30 % miqdordagi suv quyiladi va aralashtirib gaynatiladi. Keyin ustiga
limon Kkislotasining 1 %-li eritmasidan 2 sm3 (0,02 g) solinadi va
gaynatish shaxsiy vazifada berilgan haroratgacha davom ettiriladi.
Karamel layyorlashning qolgan jarayonlari yuqoridagi variantlardek

amalga oshiriladi.

21



Yarim tayyor va tayyor karamelning organoleptik va fizik-kimyoviy
ko'rsalkichlarini aniglash

Karamel sifatini organoleptik baholash. Karamel sifatini
organoleptik baholashda uning ta’mi va hidi, sirtining holati, shakli va
rangiga e’tibor beriladi.

Standart talablariga binoan karamelning ta’mi va hidi aniq
ifodalangan, karamelning nomiga xos, begona ta’m va hidlarsiz boMishi;
rangi - karamelning nomiga xos boMishi; sirti - quruq, yorigsiz, silliq
boMishi; shakli -to ‘g‘ri, karamelning nomiga xos, aniqg boMishi kerak.

Karamelning tishga yopishuvchanligiga alohida e’tibor beriladi.
Yugori namlikdagi karamel tishga yopishuvchan bo'ladi.

Laboratoriya sharoitida turli usullarda tayyorlangan karamel
namunalarining organoleptik ko'rsatkichlari aniglanadi, olingan natijalar
laboratoriya qaydnomasiga Kiritiladi va standart talablari bilan

tagqoslanadi.

Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
Karamelni tayyorlash usuli

Karamelning ta’m i
Karamelning hidi
Rangi

Sirtining holati

Shakli
Xulosa
Karamel massasi yoyiluvchanligini aniglash.
"cl Illassas>qovushqoqligini belgilovchi ko'rsatkichlardan bin
t . >ilu\chanligi hisoblanadi. Bu ko'rsatkich karamel retsepturasi

I£"i ga boghg. Karamel massasining qovushqoqligi karamelning
shakarlanishiga va kiram»i . i . i . .
eia(jj massasiga ishlov berish jarayoniga ta sir
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Patokada tayyorlangan karamel massasining govushqgoqligi,
aynigsa, past gandlangan patokada dekstrinlar miqdorining ko'pligi
tufayli, namligi bir xil bo'lishidan qat’iy nazar, invert giyomida
tayyorlangan karamel massasining qovushqoqligiga nisbatan yuqori
bo'ladi. O'z navbatida karamel massasining qovushqoqligi ganchalik
yuqori bo'lsa, uning yoyiluvchanligi shunchalik past bo'ladi.

Karamel massasining yoyiluvchanligi yoyiluvchanlik koeffitsenti

bilan ifodalanadi va quyidagi formula orqali topiladi:

bu yerda K - yoyiluvchanlik koeffitsenti, sm2/g;
S - marmar tosh sirtiga quyilgan karamel massasi hosil gilgan
doira yuzasi, sm2;
M - karamel massasining vazni, g.

Karamel massasi yoyiluvchanligini aniglash uchun karamel
massasi hosil qilgan doiraning o'zaro perpendikulyar diametrlari
o'lchanadi, doira yuzasi va karamel massasining vazni aniqlanadi. Patoka
bilan tayyorlangan karamel massasining yoyiluvchanligi 1,35 ga teng, 20
% invert qgiyomi qo'shib tayyorlangan karamel massasining
yoyiluvchanlik koeffitsenti 1,60 ga teng bo'ladi.

Laboratoriya gaydnomasiga yozisli tartibi

Karamelni tayyorlash usuli

Karamel massasi hosil gilgan doira yuzasi (S) ___cnr
Karamel massasining vazni (M) g
Yoyiluvchanlik koeffitsenti (K) __cnrlg
Xulosa

Yarim tayyor mahsulotlar va tayyor karamel namligini aniglash.
Namlikni refraktometr usuli bilan aniqlashda P/1, PMN-3, YPN
refraktomelrlaridan foydalaniladi. Karamel hamda boshqa quyuq va

govushgqoq konsistensiyaga ega bo'lgan mahsulotlarning tarkibidagi



qurug moddalar migdorini aniglash uchun taxminan 50 % li eritmadan
foydalanish juda qulay. Buning uchun gopqogMi tayyoqchaning uzunligj
shunaga boMishi kcrakki. byuksning qopqogMni yopilishiga xalaqit
bermasin. Byuksning vazni oMchanib, ichiga yaxshilab maydalangan
karameldan 10 g solinadi. OMchash 0,01 g anigqlik bilan bajarilishi
kerak. Byuksning ichiga 10 cm3 distillangan suv solib, 40-70°C
liaroratda karamel oMchanmasi eritiladi. OMchanma yaxshi erigandan
keyin byuksni sovutib, gqopqogM yopiladi va 0,01 g aniqlikda vazni
oMchanadi. Tayyor eritmadan shisha tayoqcha bilan 1-2 tomchi olib,
refraktometr eritmasiga tomiziladi va refraktometrga o ‘rnatilgan
termometr orqali harorat belgilab olinadi. Harorat 10-30°C oraligMda
boMishi kerak. Agar harorat 20 °C dan farq qilsa, jadvaldan
refraktometr ko'rsatkichiga tuzatish topiladi. Tuzatish refraktometr
ko'rsalkichiga qo'sliilib yoki ayrilib, 20 °C ga moMjallab hisoblanadi (4-
jadval).

Refraktometr ko'rsatkichiga mahsulot tarkibidagi patoka, invert
giyomi, spirt va boshgalar migdori ta’sir etadi. Mahsulot tarkibiga qarab,
jadvaldan refraktometr ko'rsalkichiga tuzatish topiladi. Agar karamel
tarkibida patoka ko'p miqdorda boMsa, tuzatish refraktometr
ko rsatkicliidan ayriladi. Mabodo karamel tarkibida ko‘p migdorda
invert giyomi va kani miqdorda patoka bo'lsa, tuzatish refraktometr
ko'rsalkichiga gqo'shiladi (5, 6-jadvallar).

Karameldagi qtnug moddalar miqdori (haroratga, patoka va invert

gq')omiday uglevodlarga beriladigan tuzatishni inobatga olmagan holda)
quyidagi formula orqali topiladi:

V1
7 (3)
bu ye,da n-refraktometr shkalasidagi qurug moddalar ko‘rsatkichi %;

8 ' karamel o~chanmasining massasi, g;

anmadan tayyorlangan eritmaning massasi, g.
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Qurug moddalarni refraktometr usuli bilan aniglashda harorat uchun

tuzatish jadvali

4-jadval.
Qurug moddalar migdori, %

Harorat, °C 30 40 50 60 70 75

Qurug 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

Qurugq moddalarning refraktometr 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 giyomidan tayyorlangan

20-22%

migdorda bo'lgan karamel massasi uchun

redutsiyalovchi moddalari o‘rtacha

refraktometrning

qurug moddalar ko‘rsatkichiga tuzatishlar



5-jadval
Palokaning Invert giyomi- Patokaning Invert-cuyoml-
ning 'ﬁ: ning :g

100 kg shakar uchun olingan ﬁ 100 kg shakar uchun olingan g

miqgdori. kg f- miqdori, kg
45 102 -0,54 20 17,7 0.00
40 11,7 -0,44 15 19,3 +0,12
35 133 -0,33 10 20.8 +0,24
30 14,8 -0,23 5 22,2 +0,3
25 163 -0.13 0 23,7 +0,52

Karamel massasi, shakar-patoka giyomi, pomada va boshga patoka

go'shilgan mahsulotlar uchun refraktometr ko'rsatishiga tuzatishlar

6-jadval
100 gism shakar uchun 100 gism shakar uchun Tuzatish,
ishlatiladigan patoka Tuzatish, % ishlatiladigan patoka %
miqdori miqdori
50 -0,85 25 - 0,46
45 -0,78 20 -0,37
40 -0.71 15 -0,27
3 -0.62 10 -0,16
30 -0,55 5 -0,0%

———————— 4.,m,,5an 4unn| moddalar migdoriga harorat, patoka
i'ert giyomi uchun luzatishlaryoki qo'shiladi yoki ayriladi.
Misol: 100 aism shakar va 50 @ism patokadan tayyerlangan
massasining 50% li eritmasida qurugq moddalarning miqgdori
iclrakiomctr koTsatkichi bo'yicha - 49,3 % g, invert giyomidan
yin karamel massasining aynan shunday eritmasidagi quruq

mo a ar-ning miqdori refraktometr ko'rsatkiehi bo'yicha - 49,5%-

mlJ ,0"4! PnZmasinin8 harorali 25°S. Birinchi holatda karamel

holatd ° C ai "laSm"18maSSasi 9°83;eri(ma massasi 19,32 g; ikkinchi
Holatda esa ka-ramel e m o



massasi 19,04 g ga teng.

Patoka va invert qiyomidan tayyorlangan karamel namligini
aniqlash kerak.

Patokada tayyorlangan karamel massasi namligini aniglaymiz.
QMo = 49,3 +19,32/9,83 = 96,9 % .

Harorat 25 °C va qurug moddalar miqdori 70% dan ortig bo‘lsa,
tuzatish jadval bo'yicha +0,4% ga teng, patokadagi quruq moddalar
miqgdori uchun esa tuzatish 0,85 % ga teng.

Tuzatishlarni inobatga olganda, karamel massasining quruq
moddalar miqdori

QM =96,9+ 0,4- 0,85 =96,45% ni, namlik esa

Vk.m= 100 - QM = 100 - 96,45 = 3,55 % ni tashkil giladi.

Invert giyomidan tayyorlangan karamel massasi namligini
aniglaymiz

QMo = 49,5 m19,04/9,51= 98,08 % .

Harorat 25 °C va quruq moddalar miqdori 70% dan ortiq bo'lsa,
jadval bo'yicha tuzatish +0,4 % ga, invert giyomidagi qurugq moddalar
miqdori uchun esa tuzatish -0,52 % ga teng. Tuzatishlarni inobatga
olganda, karamel massasidagi qurug moddalar miqdori

QM = 98,08 + 0,4 - 0,52 =99% ni, namlik esa

Vkm= 100-QM = 100-99= 1% ni tashkil giladi.

Laboratoriya gqaydnomasiga yozish tartibi
Karamelni tayyorlash usuli
Karamel o'lchanmasi massasi
Eritmaning massasi
Refraktometrning ko'rsatishi
Dastlabki qurug moddalarning miqgdori %
Refraktometr prizmasining harorati °C

Harorat uchun tuzatish %



S - %
Qurug moddalar migdori uchun tuzatish

0

Tuzatishlarni hisobga olgan holda quruq moddalar migdori %

ing namiig ¥
Mahsulotning namligi y

Redutsiyalovchi moddalar migdorinifotokolorimetrik usulida
aniglash.

Bu usul qizil qon tuzi ishqoriy eritmasining sifati aniglanayotgan
mahsulot  tarkibidagi  redutsiyalovchi gandlar bilan reaksiyaga
kirishganidan keyin qolgan ortigcha qismini fotokolorimetrlashga
asoslangan.

Bu usulda boradigan reaksiyaning asosiy mohiyati -
redutsiyalovchi moddalarning ishqoriy muhitda qizil qon (kaliy
ferritsianid) tuzi eritmasi bilan oksidlanishidadir. Bunda qizil qon tuzi
sariq qon (kaliy fcrrotsianid) tuzigacha qaytariladi, bu esa o‘z navbatida
rang-ning pasayishiga olib keladi, chunki qizil gqon tuzi sarig qon
tuziga nisbatan ancha to'qroq rangga ega. Eritma rangining pasayishi shu
eritmaning opiik zichligini tushiradi. Eritmaning optik zichligi
reaksiyaga kirishga redutsiyalovchi moddalarning migdoriga bog'lig. Bu
bog ligni amalda ko'rsatish maqgsadida tarkibiga turli xil anig migdorda
redutsiyalovchi  moddalar kiritilgan eritmalaming optik  zichligi
aniglanadi. Olingan natijalar asosida eritmaning optik zichligi bilan
redutsiyalovchi moddalar miqdori o'rtasidagi bog‘liglikni aks ettiruvchi
darajalash grafigi tuziladi.

Redutsiyalovchi moddalar migdorini aniglash quyidagi bosqgichlai-
dan iborat: kerakli reaktivlarni tayyorlash; asbobni kalibrlash grafi-gill

tuzish; niahsulotdagi redutsiyalovchi moddalar migdorini aniglash.



distillangan  suv  bilan chizig‘igacha yetkaziladi va yaxshilab
aralashtiriladi. Tayyorlangan eritmani to‘q rangli shisha idishida yoki
gorong‘ida kamida 1 kecha-kunduz saqlangandan Kkeyin ishlatish
mumkin.

Invert gandi standart eritmasi quvidagicha tavvorlanadi. Analitik
tarozida 0,001 g aniqlikda 0,95 g kimyoviy loza saxaroza yoki mayin
maydalangan gand-rafinad tortib olinadi va eksikatorda quruq kalsiy
xlorid ustida quritish uchun 3 kecha-kunduz saglanadi. Keyin 250 sm3
gacha distillangan suvda eritib 500 sm3 hajmli o‘lchov kolbasiga
quyiladi. Shu kolbani o‘ziga 20 cm3 eritilmagan (zichligi 1,19) xlorid
kislota o‘lchab solinadi. Kolba ichiga termometr kiritiladi va kolba
taxminin 80 °C gacha gizdirilgan suv hammomida o‘matiladi. 2-3 minut
davomida eritma harorati 67-70 °C gacha yetkaziladi va shu haroratda 5
min saglanadi.

Kolbadagi eritma tezda xona haroratigacha sovutiladi, 2-3 tomchi
metiloranj tomiziladi va va 25 % li ishqor eritmasi bilan pushti-sariq rang
paydo bo'lguncha neytrallanadi. Shundan Kkeyin eritmaning hajmi
distillangan suv bilan kolbaning chizig‘igacha yetkaziladi.

Tayyorlangan standart eritmaning 1 sm3 hajmida 0,002 g (2 mg)
invert gandi (redutsiyalovchi gand mavjud).

Kalibrlash grafigini luzisli. Oltita 250 sm3 hajmli konussimon
kolbalarga pipetka bilan 25 sm3 ishqoriy ferri-sianid eritmasi 7,0; 7,5;
8,0; 8,5; 9,0: 9,5 sm3 dan invert gandi standart eritmasi quyiladi.
Byuretkadan kolbalarga mos tarzda 3,0; 2,5; 2,0; 1,5; 1,0; 0.5 sm3
distillangan suv quyilgandan keyin liar bir kolbada suyuqlikning hajmi 35
smJ ni tashkil qgiladi.

liar bir kolbadagi suyuqlik gayna-guncha qizdiriladi va | minut
(qum soat bo'yicha) gqaynatiladi. Keyin tezgina xona haroratigacha
sovutiladi va kyuvetaga quyib, K®K-=2 fotoelektrokolorimetrida

yorugMik o'tkazish maksimumi 440 nin bo'lgan Ne 4 ko'k filtr bilan optik
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zichligi oMchanadi. Kyuvetani tanlashda shunga e’tibor berish lozimki,
8.5 sm3standart eritma bilan gqaynatilgan suyuqlikning optik zichligi 0,3-
0,6 oralig'ida boMishi magsadga muvofiq hisoblanadi. Har bir eritmada
optik zichligini aniglash 3 marotabadan amalga oshiriladi va natija
sifatida ulaming o'rtacha arifmetik qiymati gabul qilinadi. Olingan
natijalar bo'yicha kalibrlash grafigi tuziladi (1-rasm).

Kammelilagi redutsiyalovchi moddalar niigdorini aniglash.

OMchan-maning massasi quyidagi formula orgali hisoblanadi
ai=af (4)

bu ycrda M4 - tekshirish uchun olingan oM chanmaning massasi, g;

a - tekshirish uchun olingan oMchanmaning suvdagi eritmasi
tarkibidagi gandlaming optimal konsentratsiyasi (fotoelektrokolori-melr
usuli uchun a- 0,2g); =

O -eritma tayyorlangan kolbaning hajmi, sm3;

I - analiz uchun olingan mahsulot tarkibidagi redutsiyalovchi
gandlar yoki uniumiy gandlaming taxminiy miqdori.

Formula asosida hisoblangan oMchanma *= 0,001 g aniqlikda
o Ichanib stakanchaga solinadi. Agar oMchanmaning massasi hisoblash
natijasida 5 g dan ortiq cliigsa, u paytda oMchov + 0,01 g aniqglik bilan
bajariladi. Olingan oMchanmaning ilig suvdagi eritmasi tayyorlanadi.
Agar oMchanma suvda qoldigsiz erisa, tayyorlangan eritma
stakanchada tezda sovutilib, oMchov kolbasiga solinadi. Bunda
kolbaning hajmi 100-500 sm3ga teng boMishi kerak. Kolbadagi eritma
ijmi distillangan suv bilan kolbaning chizigMgacha yetkaziladi va
yaxslu aralashtiriladi. Olingan eritma tinig boMishi kerak. Konussimon
kolbaga qizil qOn tuzming ishqoriy eritmasidan 25,0 sm3, mahsulot

dan 8,0 sm aralashma gaynaguncha qizdirib, 1 min gaynatiladi
va tezda sovutiladi.
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Sovugan eritmadan asbobning kyuvetasiga qo‘yib, K®K-2
fotoelektrokolorimetrida yorugMik to‘lgin uzunligi 440 nm bo'lgan Ne4
yorugllik filtri bilan optik zichligi oMchanadi.

Redutsiyalovchi gandlaming miqgdori quyidagi formula orqali
aniqglanadi:

V_a iyiooA-
gK ’ K’
bu yerda: X - redutsiyalovchi moddalarning miqdori, %;
a - darajalash grafigi orqgali topilgan invert gandning
miqdori, mg;
Vi - aniglanayotgan mahsulotdan suvli eritma tayyorlashda
ishlatilgan kolbaning hajmi, sm3;
V? - aniqglash uchun olingan mahsulot suvli eritmasining
hajmi, sm3;
g - mahsulot oMchanmasining massasi, mg;
K - saxarozaning gisman oksidlanishini inobatga oluvchi txi-
zatish koeffitsenti (karamel va karamel
massasi uchun K = 0,95).
Laboratoriya gqaydnomasiga yozish tartibi

Mahsulot oMchanmasining massasi (g)

g
Mahsulot eritmasini tayyorlashda
ishlatilgan kolbaning
hajmi (Vi)
___sm3

Aniglash uchun olingan mahsulot suvli
12 13 14 15 16 17 18 19 20 eritmaSining
Invert flaml mindori. mg  n (V)
1-rasui. Kalihrlush «rafi«i »
snr
darajalash grafigi orgali lopilgan invert gandning
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miqgdori (a)
Redutsiyalovchi moddalarning migdori (X) - %
Barcha variantlar asosida tayyorlangan karamelning organoleptik va

fizik-kimyoviy sifat ko'rsatkichlari umumiy jadvalga kiritiladi va

taqqoslanib xulosa chiqariladi.

Karamel ishlab chigarish usullari va rejimlarining karamel

xossalariga ta’siri

7-jadval
Karamel ~ Qaynatish Karamel sifat ko‘rsatkichlarining tavsifi

massasini ning Karamel  Nam- Redutsi- Sirti-

tayyorlash oxirgi massasi-  ligi, yalovchi  Rangi Yopish-  ning

usuli arorati, ning % moddalar qogligi  shakli,

°C yoyiluv miqdori, ta’mi,

chanligi % hidi
Patokada
Invert
giyomida
Kislotali
usulda
Xulosa

Talabaning mustaqil ishi
1-laboratoriya ishini o’tkazishga tayyorgarlik ko'rish jarayonida
talaba ma’ruzalar matnidan «Karamel giyomi va karamel massasin
ta\\orl<isli» mavzularini va uslubiy qo'rsatmalardagi ushbu tajriba
ishiga tegishli «Asosiy nazariy tushunchalar» boMimini o'zlashtirishi,
laboratoriya  qaydnomasini rasmiylashtirishi; quyida keltirilgan

savollardan foydalanib nazariy gismni 0‘zlashtirish darajasini tekshirishi



Mustaqil tayyorlash uchun savollar

1. «Karamel» so‘zi ta’rifmi keltiring.

2. Karamel mahsulotlari tasnifini keltiring.

3. Karamel massasini olish nimaga asoslangan?

3. Karamel giyomini tayyorlashning ganaqga usullari mavjud?

4.Karamel massasini olish mohiyati nimadan iborat va u gaysi
jihozlarda

tayyorlanadi?

5.Karamel massasining gigroskopligi va rangi qaysi omillar bilan
bog'lig?

6.Karamel qiyomi, karamel massasi va tayyor keramel qaysi
ko ‘rsatkichlar

bo'yicha organoleptik baholanadi?

7. Karamel giyomi, karamel massasi va tayyor karamel qaysi
fizik-

kimyoviy ko'rsatkichlar bo'yicha baholanadi?

8.Patoka va invert giyomida tayyorlangan karamelning kimyoviy
tarkibini

keltiring.

9. Patokada karamel tayyorlash wuslubini qgisqacha qilib aytib
bering.

10. Invert giyomida karamel tayyorlash uslubini qisqacha qilib
aytib

bering.

Il.Kislotali usulda karamel tayyorlash uslubini gisqacha qilib aytib
bering.

12.Karamel giyomidagi, karamel massasidagi va karameldagi quruq

moddalar miqdori ganday aniqlanadi?

13.Redutsiyalovchi moddalarning fotokalorimetrik usulda aniqglash
nimaga
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asoslangan?
14 Redutsiyalovchi moddalar migdorini fotokalorimetrik usulda

aniqlashning gisqacha mazmunini keltiring.

Laboratoriya ishga oid diagnostik testlar
1. Quyida qayd ctilgan giyomlardan gaysi birini karamel giyomi deb
atash mumkin cmas?

A)shakar-patokali;

B) shakar-invert;

C)shakar-sutli;

D) sliakar-patoka-invert;
2. Quyida qayd etilgan eritmalardan qaysi birini giyom deb atash
mumkin?

A) shakar konsentratsiyasi 20 % dan ortiq;

B) shakar konsentratsiyasi 30 % dan ortiq;

C) shakar konsentratsiyasi 30 % dan kam;

D) shakar konsentratsiyasi 40 % dan ortiq;
3. Qaysijavobda invert giyomidagi gandlar to‘g ‘ri aytib o‘tilgan?

A) saxaroza, glyukoza, fruktoza;

B) glyukoza, maltoza, saxaroza;

C) saxaroza. fruktoza, maltoza;

D) saxaroza, fruktoza, laktoza;

4. Qaysi qandning shirinligi saxaroza shirinligiga nisbatan 120 % ni
tashkil ctadi?

A) laktoza;
B) maltoza;
C) glyukoza;

D) invert gand.
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5. Qaysi gandning shirinligi saxaroza shirinligiga nisbatan 15 % ni
tashkil etadi?

A) laktoza;

B) maltoza;

C) glyukoza;

D) fruktoza;
6. Qaysi gandning shirinligi saxaroza shirinligiga nisbatan 35% ni
tashkil giladi?

A) laktoza;

B) maltoza;

S) glyukoza;

D) fruktoza;
7. Qaysi javobda karamel ishlab chigarishda qo‘llaniladigan
antikristalizator nomi to‘g ‘ri keltirilgan?

A) kraxmal va patoka;

B) patoka va invert giyomi;

C) shakar va patoka;

D) kraxmal va shakar.
8. Quyida gayd ctilgan qaysi turdagi patoka karamel ishlab
chigarish uchun zarur bo‘lgan eng yuqori qovushqoqglikka ega?

A) kain gandlantirilgan;

B) karamel uchun oliy navli;

C) yuqori gandlantirilgan;

D) karamel uchun 1-navli.
9. Quyida keltirilgan patoka turlaridan qaysi birini karamel
tayyorlashda einas, balki konserva ishlab chigarishga qoMlash
tavsiya etiladi?

A) kam gandlantirilgan;

B) karamel uchun oliy navli;

C) yuqori gandlantirilgan;
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D) karamel uchun 1-navli
10. Karamelning odatdagi rctsepturasida
nisbati ganday bo‘lishi kerak?

A) 100:4;

B) 100:25;

C) 100:50;

D) 100:100.
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2-LABORATORIYA ISHI
JELELI MARMELAD TAYYORLASH VA SIFATINI ANIQLASH

Ishdan magqgsad

Laboratoriya sharoitida jeleli marmelad tayyorlashni o‘rganish va
sifatini aniglash koMiikmalariga ega boMish.

Talabalar tajriba ishini bajarish natijasida jeleli marmeladni agar,
agaroid, pektin va jelatindan foydalanib tayyorlash retsepturalarini
hisoblash, shu retsepturalar asosida jeleii marmelad tayyorlash va
mahsulotning organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini aniglash
ko‘nikmalariga ega boMishlari kerak.

Ishning mazmuni
I.Turli jelelovchi moddalardan foydalanib marmelad tayyorlash.
2.Yarim tayyor mahsulotlar va marmeladning organoleptik va fizik-
kimyoviy

ko‘rsatkichlarini aniglash.

3.Turlijelelovchi moddalardan foydalanib tayyorlangan marmeladning
xossalari va sifatini tagqoslash va xulosa chiqgarish.

Keraklixom ashyolar.jihozlar va kimyoviy reaktivlar:

° xom ashyolar: shakar, patoka, agar, agaroid, pektin, jelatin, limon
kislota, essensiya, oziqaviy bo‘yoq, gazeta qog‘ozi, ichimlik suvi;

0 jihozlar va idishlar: refraktometr URL, namlikni aniglash VCh
asbobi, elektr plita, texnik va torzion tarozi, marmeladga shakl
beruvchi qoliplar, termometrlar, lineyka, alyumin idishlar, byukslar,
shisha tayoqchalar, kimyoviy stakanlar, oMchov Kkolbalar va
silindrlar, konussimon kolbalar, uchi egilgan byuretka. pipetkalar,
chinni idishlar, hovonchalar, shpatellar;

« kimyoviy reaktivlar: eritilmagan xlorid kislota (zichligi 1,19), quruq
natriy gidrooksid va uning 25-30 % li va 0,1 mol/dm3 eritmaiari,
kaliy-natriy lartrat - KNaC.iOs'4d 1bO va qayta kristallangan mis

sulfat eritmaiari, | % |li fenolftalein va ko'k metilen eritmaiari,



kimyoviy toza saxaroza, distillangan suv.

asosiy nazariy TUSHUNCHALAR

Marmelad deb, meva-rezavor pyuresidan yoki jele hosil giluvchi
moddalarning suvdagi eritmasidan, shakar va boshka komponentlardan
tayyorlangan, jelesimon struklurali gandolat mahsulotiga aytiladi.

Marmelad tayyorlash texnologiyasi ham jele hosil giluvchi asosga
garab ikki lurga boiinadi: meva-rezavorli va jeleli.

Meva-rezavorli marmeladda meva-rezavor (olina, olxo‘ri, o'rik va
boshqgalar) pyuresida mavjud bo‘lgan pektin - jele hosil giluvchi boMib
hisoblanadi. Jeleli marmelad ishlab chigarishda esa jele hosil qgiluv-chi
silatida agar, agaroid, pektin va o'simlik xom ashyolaridan ajratib
olingan boshqajele hosil giluvchilar goMlaniladi.

Jeleli marmelad ta'm beruvchi va xushbo‘y moddalar go'shib
gaynatib quyultirilgan shakar-patoka-agar giyomidan tayyorlanadi. Jele
hosil giluvchi modda sifatida agardan tashqari agaroid yoki pektin ham
goMlanilishi mumkin. Keyingi vyillarda jele hosil qiluvchi sifatida
jelatindan ham foydalanilmoqda. Retseptura aralashmasiga ozigaviy
kislotalar, meva-rezavor pripaslari, sintetik xushbo‘y moddalar va
bo'yoqglar Kiritiladi. Jeleli massa ko‘prog patoka qo'shib (shakar
massasiga nisbatan 50 % gacha) tayyorlanadi, aks holda jeleli marmelad
shakarlanishi sababli xiraroq bo'ladi.

Jeleli marmelad uchun massa quyidagicha tayyorlanadi. Quruq
agar yoki agaroid bo'ktirish va yuvish uchun vannaga ivitiladi. Doka
gop-chalarga joylangan yorma ko‘rinishdagi agar vannaga boliriladi-
Agar- ning sifatiga garab uni ivitish 3 soat va ortigcha vaqt davom etadim
Agaroid 1 soatga yaqin vaqtda ivitiladi va yuviladi. lvitish jarayonida
bo kish sodir bo'ladi, hamda bo'yovchi va hid beruvchi moddalai

ajratiladi.

lvitilgan agar yoki agaroid gaynatish qozoniga solinadi va suvda
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eritiladi; keyin bunga shakar va patoka qo'shiladi (patoka gaynash
jarayonining oxirida yoki qaynatilgandan keyin solinadi). Agar
erigimcha shakarni solish mumkin emas, chunki shakarli erilmalarda
agarning eruvchanligi birdaniga pasayadi. Agar-shakar eritmasi
filtrlanadi va qaynatish apparatlarida yo quruq moddalar miqdori 73-74
% boMguncha gaynatiladi.

Qaynatilgan giyom haroratlantiruvchi mashinaga o‘tkaziladi,
uzluksiz aralashtirish tufayli 50-56 °C haroratgacha sovutiladi. Sovutish
oxirida retsepturaga ko'ra eritilgan bo'yoqlar, limon kislotasi, essensiya,
pyure va pripaslar solinadi. Barcha go‘shimchalar yaxshi
aralashtirUgandan keyin massa quyuvchi mashinaning voronkasiga
uzatiladi.

Jeleli marmelad agaroidda tayyorlanganda texnologik jarayonlar
agaroid xossalari bilan bog'lig o‘ziga xos xususiyatlarga ega. Adgaroid
giyomini tayyorlash uchun dastlab shakar eritiladi, keyin eritmaga
ivitilgan agaroid qo'shiladi. Agaroidning gidrolizini oldini olish va uning
jele hosil qilish qobiliyatini saqglab qolish uchun giyom massasiga
nisbatan 0,5 % migdorda modifikator tuzlar - dinatriyfosfat yoki natriy
laktati solinadi. Qaynatilgan giyomdagi qurugq moddalar miqgdori (agarii
giyomdagidek) 73-74 % miqdorda bo'lishi kerak: agaroid-shakar-patoka

giyomining jele hosil gilish harorati- 60 °C ga yaqindir.

Ishni bajarish tartibi
Mar bir talaba o‘qituvchining topshirig‘iga binoan qgo'yidagi
variantlardan biri bo'yicha ishni bajaradi:
® variant 1-agardan foydalanib jeleli marmelad tayyorlash;
e variant 2-agaroiddan foydalanib jeleli marmelad tayyorlash;
° variant 3-pektindan foydalanibjeleli marmelad tayyorlash;
° variant 4-jelatindan foydalanibjeleli marmelad tayyorlash.

Jeleli marmeladning tasdiglangan retsepturasi asosida laboratoriya
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Xom ashyolar

Shakar
jeleli massa uchun
sirtiga sepish uchun
Patoka
Agar
Limon Kkislola
Essensiyasi
Bo'yoq
Jami

Mahsulotning chiqishi

2-variant

shakarga nisbatan hisoblanadi

Qurug moddalarning

miqgdori, %

99.85
99,85
78,00
85,00
91,2

98,5

l1tmarmelad ishlab

chigarish uchun xom
ashyolar sarfi, kg
asl quruq

holda moddalarda

525,6 524,8
86,6 86,5
262,7 204,9
10,5 8,9
11,8 11,6
1,6 -
0,5 -
899,3 836,7
1000,0 820,0

8-jadval
100 g shakardan marmelad
tayyorlash uchun uchun
xom ashyolar sarfi, g
asl quruq
holda moddalarda

100 99,85

Hisoblash yo‘li bilan

aniglanadi

ueBipeuejioAAer  epnioler|s

einmdasial unyon pejawiew

uepelheb

bo'yicha agaroiddan marmelad tayyorlash retseptxirasi jeleli massa uchun sarflanadigan 100 g
(9-jadval).



Xom ashyolar

Qurug moddalaming

limarmelad ishlab
cliigarish uchun xom

ashvolar sarfi. kg

9-jadval

100 g shakardan marmelad
tayyorlash uchun uchun

xom ashyolar sarfi, g

i i 0
migdori, % asl qurug asl quruq
holda moddalarda holda moddalarda
100 99,85
Shakarjeleli massa uchun 99.85 510.7 509.9
S . 86,5
sirtiga sepish uchun 99,85 86,6
Patoka 78,00 255,4 199,2
Agaroid 85.00 27,0 23,0
Limon kislota 91,2 12,8 11,7
6.0 Hisoblash yo‘li bilan
i 40,0 15,0 s
Natriy laktat I
Essensiyasi - 0,4 -
Bo'yoq - 0,5 -
Jami 908,4 836,3
Mahsulotning chiqishi 98,5 1000,0 820,0
42
j-variant

bo yiclia pektindan marmelad tayyorlash retsepturasi jeleli massa uchun sarflanadigan 100 g
shakarga nisbatan liisoblanadi (10-jadval).

10-jadval

1t marmelad ishlab 100 g shakardan marmelad

Qurugmodda- cliigarish uchun xom tayyorlash uchun uchun
Xom ashyolar larning miqdori, ashyolar sarfi, kg xom ashyolar sarfi, g

% asl quruqg asl Qurugq
holda moddalarda holda moddalarda

Shakar
jeleli massa uchun 99.85 594,5 593,6 100 99,85
sirtiga sepish uchun 99,85 86,6 86,5
Patoka 78,00 169,7 132,4
Pektin (sitrusli) 92,0 13,0 12,0
Limon kislota 91,2 8,6 7,8
Natriy laktat 40,0 10,0 4,0 Hisoblash yo il bilan
Essensiyasi - 0,4 aniglanadi
Bo‘yoq - 0,6
| Jami 883,4 836,3
Mahsulotning chiqishi 98,5 1000,0 820,0
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Retsepturaga asoslanib har bir variant uchun barcha kerakli xom
ashyolar oMchab olinadi, hamda idish va laboratoriya jihozlari tanlanadi.

Marmelad variantda ko‘rsatilgan tayyorlash uslubiga aniq rioya
qilinib (ayyorlanadi.

Tayyor marmeladning organoleptik ko‘rsatkichlari, qurugq va
redutsiyalovchi moddalar miqdori anigianadi. Barcha natijalar
laboratoriya gaydnomasiga kiritiladi.

Barcha variantlar asosida layyorlangan marmeladlarning organo-
leptik va fizik-ximiyaviy sifat ko ‘rsatkichlari umumiy jadvalga kiritiladi
va taqqoslanadi.

Ish jeleli marmeladning turli jele hosil qiluvchilarni qo‘llab
tayyorlashning mahsulot sifatiga to‘g'risidagi xulosa bilan yakunlanadi.

Turli jelelovchilardan foydalanib jeleli
marmelad tayyorlash

Agardan jeleli marmelad tayyorlash. Doka xaltachalarda solingan
plastinkasimon agar 2-3 soat, kukunsimon agar 1 soat davomida
ogadigan sovuq vodoprovod suvida yuviladi. Bunda agar bo'kadi va
rangli, yogimsiz hidli moddalardan tozalanadi. Bo'kkan agar aluminiy
idishga o‘tkaziladi va issiq suvda aralashtirib turgan holda eritiladi. Agar
to‘lig eriganidan keyin shakar solinadi va eritiladi, giyom gaynagandan
keyin patoka solinadi. Qaynatish 107-108 °C haroratda amalga oshirilib,
gaynatish oxirida agar-shakar-patoka giyomidagi qurug moddalarning
miqgdori 72-73 % ni tashkil qgilishi kerak. Tayyor marmelad massasi tezda
60-65°C haroratgacha sovutiladi, kislota, essensiya va bo'yuq qo'shiladi,
aralashtiriladi va sirlangan sopol qoliplarga quyiladi. Jelelash 12-15 °C
haroratda 1,5 soat davomida amalga oshiriladi. Bundan keyin mahsulot
d°liplardan chiqariladi va yuzasiga shakar sepiladi.

layyor marmeladning organoleptik ko'rsatkichlari baholanadi va
Azik-kimyoviy ko'rsatkichlari anigianadi.

Agaroidda jeleli marmelad tayyorlash. Dastlab agaroid ivitiladi.



Buning uchun agaroid oMchanmasi doka xallacliaga solinadi va sovuq
suvli idishga 1-1,5 soat solib go'yiladi. Bo'ktirishdan keyin dokadagi
agaroid sovuq suv bilan yuviladi. Odatda agaroid bo kkanida hajmi 8-9
marta  ortib. buni agaroid-shakar-patoka giyomini gaynatishga
sarflanadigan suvni liisoblashda e’tiborga olish kerak. Suvning umumiy
miqgdori shakar massasining 70 % ni lashkil qgilishi kerak.

Aluminiy idishiga suv quyiladi. gizdiriladi, shakar solib aralashtirib
turib erililadi. Shakar tolig eriganidan va eritma gaynaganidan keyin
bo'kkan agaroid solinib aralashtirib erililadi. bundan keyin esa patoka va
natriy laktatning retsepturada ko'rsatilgan migdori solinadi. Qiyom quruq
moddalari massasi 75-76 % bo‘lgunicha gaynatiladi. Massaga 75 °C
gacha sovutilgandan keyin kislota, essensiya va bo'yoq qo‘shiladi va
aralashtiriladi.Harorati 70-72 °C bo'lgan tayyor marmelad massasi
sirlangan sopol qoliplarga quyiladi. Jelelash xona haroratida 20-30 minut
davomida amalga oshirilib, shundan keyin marmelad qoliplardan
bo'shatiladi.

Tayyor marmeladning organoleptik ko‘rsatkichlari baholanadi va
fizik-kimyoviy ko ‘rsatkichlari aniglanadi.

Pektinda jeleli marmelad tayyorlash. Stakanga retsepturada
ko'rsatilgan migdordagi pektin solinib. ustidan pektin massasiga nisbatan
ikki marta ko'proq shakar solinadi (shakarning bu miqgdori keyinchalik
ishchi retsepturadan kelib chigib hisoblangan miqdordan olib tashlanadi).
Pektin qurug holida shakar bilan aralashtiriladi. Aluminiy idishga pektin
massasiga nisbatan 25 marta ko‘p suv solinib, suvga pektin va shakar
aralashmasi o0z-ozdan qo'shib aralashtiriladi. Bundan keyin 4 soat
davomida tinch holatda qoldiriladi, yoki 1 soat davomida aralashtirib
turgan holda bo'ktiriladi. Bo'ktirish tugaganidan keyin aluminiy idishga
hisoblangan migdordagi shakarning gqolgan qismi va biroz suv solinadi vrf
aralashma uzluksiz aralashtirgan holda gaynatishga qo'yiladi. Shakar

to lig eriganidan keyin natriy laktatning retsepturada ko'rsatilgan miqdoii
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go'shiladi va quruq moddalar miqdori 68-70 % bo'lgunicha gaynatiladi.
Qaynatish tugaganidan keyin massa 75-80 °C gacha sovutiladi, unga
kislota, essensiya va bo'yoq qo‘shiladi va aralashtiriladi. Tayyor
marmelad massasi chinni qoliplarga quyiladi. Xona haroratida jelelash
davomiyligi 25-30 minutni tashkil qgiladi. Jele hosil boMish tugaganidan
keyin tayyor marmelad qoliplardan chigariladi, bir gismi sifatini aniglash
uchun olib qolinadi, qolgan qismi yuzasiga shakar sepilib, termostatda
50-55 °C haroratda 6 soat davomida quritiladi.

Tayyor marmeladning organoleptik ko‘rsatkichlari baholanadi va
fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari aniglanadi.

Jelatindan jeleli marmelad tayyorlash. Stakanga retsepturada
ko‘rsatilgan migdordagi jelatin solinib ustidan sovuq suv quyiladi. Jelatin
va suvning nisbati 1:6 ni tashkil qiladi. Jelatinning bo‘kishi 1,5-2 soat
davom etadi. Keyin jelatin suv hammomida 60 °C gacha qizdirilib
eritiladi va aluminiy idishga o'tkaziladi. Jelatin to'liq eriganidan keyin
unga shakar solinadi va qaynatilgandan keyin patoka qo'shiladi. Qiyom
qurug moddalari miqdori 76 % boMgunicha gaynatiladi, keyin 75-76 °C
gacha sovutiladi, jele massasiga kislota, essensiya va bo'yoq qo'shiladi
va aralashtirib goliplarga yoki kraxmalga quyiladi. Jele massasini 7 °C
haroratda jelelanishi 30-40 minut, xona haroratida 40-60 minut davom
etadi. Keyin marmelad kraxmaldan tozalanadi, organoleptik va fizik-
kimyoviy ko'rsatkichlari aniglanadi.

Jeleli marmeladning organoleptik va fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlarini aniqglash

Marmelad sifatini organoleptik baholash. Marmelad sifatini
orb<uioleptik baholashda uning ta’mi va rangi, sinigidagi ko'rinishi,

nsistensiyasi, shakli va tashqi ko'rinishi sirtining holatiga e'tibor
beriladi.

Standait talablariga binoan jeleli marmeladning ta’mi. hidi va rangi

4 fodalangan, nomiga xos, begona ta'm va hidlarsi/. boMishi:



sinigdagi ko‘rinishi agarda tayyoriangan marmelad uchun tiniq
shishasimon, boshqga jelelovchilarda tayyoriangan marmeladniki - biroz
xiraroq boMishi mumkin; konsisstensiyasi - agarda tayyoriangan
marmeladniki pichoq bilan kesiladi, boshqga jelelovchilarda tayyoriangan
marmeladniki - biroz chuziluvchan; marmeladning shakli to'g”ri va aniq
bo'lishi shart: jeleli marmeladning sirti - bir tekis mayda kristalli shakar
bilan sepilgan bo'lishi kerak.

Laboratoriya sliaroitida turli usullarda tayyoriangan karamel
namunalarining organoleptik ko‘rsatkichlari anigianadi, olingan natijalar
laboratoriya gaydnomasiga kiritiladi va standart talablari bilan

tagqoslanadi.

Laboratoriya qaydnomasiga yozish tartibi

Jeleli marmelad tayyoriangan

Manneladning liidi
Rangi

Sinigidagi ko'rinishi
Konsistensiyasi
Shakli

Sirtining holati

Xulosa

Marmeladning namligini aniglash.
Marmeladning namligi ekspress usulda BY asbobida (2-rasm)
anigianadi.
Namlikni aniqlashdan oldin ro'znoma gqog‘ozidan kvadrat yo0”"
uchburcliak shaklda bo'lgan tomonlari 16 sm li paketlar tayyorlanadi va

chetlaridan 1,5 sm qo'yib buklanadi (3-rasm).



2-iasm. BY rusumli namlikni nniglnsh nsbobi

MS

3-rasm. BY rusumli asbob uchun paket tayyorlash sxcmasi
a —to'rtburchak shaklda; b —uchburchak shaklda.

Tayyorlangan pakellar dastlab 160 °C haroratda quritib. 3 min davomida

eksikatorda sovuliladi va massasi oMchanadi.

o'lchab solinadi va ichiga bir tekis qtbb yo> <

A minut
160 °C gacha qizdirilgan BY asbobi ichiga qo vyi N ], roalikda
davomida quritiladi. Quritilgan oMchanma paketi b * " massasi
eksikatorga sovutish uchun 1-2 min ga qo'yiladi. keyin un D n

°‘Ichanadi va marmeladning (Wm, %) du>'ca='
xisoblanadi

\



Wm= (a-b) m100 / (a-s) (6)
bu yerda a- marmelad oMchanmasi bilan paketning quritishdan oldin-
gi massasi, g;
b - marmelad oMchanmasi bilan paketning quritishdan keyin-
ni massasi, g;

s - quritilgan kog‘oz paketning massasi, g.

Laboratoriya qaydnomasiga yozish tartibi
Marmelad oMchanmasi bilan paketning quritishdan

oldingi massasi (a) g

Marmlad oMchanmasi bilan paketning quritishdan

keyingi massasi (b) g
Quritilgan kog'oz paketning massasi (s) s}
Marmeladning namligi (W m) %

Marmeladning kislotaliligini aniglash.
Marmeladning 0,01 aniqglikda tortib olingan 5 g oMchanmasi 200-

300 smJ hajmli konussimon kolbaga solinadi, ustidan 100 sm3 issiq (60-
70 °S) distillangan suv  quyiladi, yaxshilab aralashtirilida va xona
haroratigacha sovutiladi. Ustiga 3-4 tomchi 1 % li fenolftalein eritinasi
tomiziladi va 0,1 mol/dm3 natriy gidrooksid eritmasi bilan I minut
davomida yo‘qolmaydigan pushti rangga ega boMgunicha titrla-nadi.
Marmeladning Kkislotaliligi Kmar (graduslarda) quyidagi formula bilan
hisoblanadi

Kmar= V-100/gl0 = 10-V/g, (7)
bu yerda V - tilrlashga sarflangan 0,1 mol/dm3 natriy gidrooksid

eritmasining miqdori, sm3;

g - oMchanma massasi, g.

Olingan natijalar laboratoriya gaydnomasiga kiritiladi.

Laboraloriya gaydnomasiga yozish tartibi



Titrlashga sarflangan 0,1 mol/dm3 natriy gidrooksid

ritmasining migdori (V) __sm3
OMchanma massasi (g) 9
Marmeladning kisiotaliligi (K mlir) __ grad
Xulosa

Marmeladda redutsiyalovchi gandlar migdorini aniglash.

Redutsiyalovchi gandlar miqgdorini aniglash bilan bogMiq bir gator
uslublar ishqoriy mis eritmasini goMlashga asoslangan. Bu eritma
ishqoriy segnet tuzi (vino kislotasining kaliy-natriy tuzi, yoki kaliy-natriy
tartrat - KNaC.|Og-4 bbO) eritmasining mis sulfat eritmasi bilan
ta’sirlanish reaksiyasi natijasida hosil boMadi.

Mis sulfat eritmasini Feling 1, ishqoriy segnet tuzi eritma-sini
Feling Il deb nomlanish gabul gilingan.

Feling | eritmasini tayyorlash uchun mis sulfat dastlab qayta
kristallanadi va undan 0,01 g aniqlikda 69,28 g oMchanma tortib olina-di,
distillangan suvda eritiladi va sigMmi 1000 sm3 boMgan oMchov kol-
basiga solinadi, kolbani chizig'igacha yetguncha distillangan suv
go'shiladi va yaxshilab aralashtiriladi.

Feling Il eritmasini tayyorlash uchun 0,01 aniqlikda tortib olingan
346 g kaliy-natriy tartrat tuzi 600 sm3 distillangan suvda eritiladi va
gog’oz filtrdan foydalanib sigMmi 1000 sm3 bo'lgan oMchov kolbaga
nitrlanadi. Alohida 100 g natriy gidrooksidi 200 sm3 distillangan suvda
eritiladi va bu eritma ham o'lchov kolbaga oMkaziladi. Shundan keyin
kolbadagining hajmi distillangan suv bilan chizig'igacha yetkaziladi.

Redutsiyalovchi rpnrllar migdorini Levn va Evnon tavsiya qilinaan
uslubi bo‘yicha aniglash Bu uslub ishqoriy mis eritmasini invert gandi
eritmasi bilan titrlash yo'li orgali redutsiyalovchi gandlar miqdorini
aniglashni ko'zda tutadi.

Feling 1 va Feling Il eritmalarining o'zaro ta'sirlanishining birinchi



bosgichida miss gidrooksidi liosil bo lib cho'kmaga tushadi.
Reaksiyaning ikkinchi bosgichida Cu(OH)2 kaliy-natriy tartrat tuzi bilan
ta’sirlanishi natijasida eho'kma eriydi va misning kompleksi hosil bo'lib,
critma to'q ko'k ranga ega bo'ladi. Bu eritmani Feling eritmasi (reaktivi)
deb ham nomlanadi.

Feling eritmasiga redutsiyalovchi qandlarga ega bo'lgan eritmani
go'shish va gaynatish natijasida qizil rangli misning chala oksidi, ya’ni -
mis (1) oksidi hosil bo'lib, to‘q ko‘k rang yo'qoladi. Reaksiya oxirini
aniglashning y vyengillashtirish uchun ko‘k metilen indikatoridan
foydalaniladi. Redutsiyalovchi gandlar ishgoriy miss eritmasini
kaytarishdan so‘ng ko'k metilenni ham qaytarib rangsizlantiradi va
reaksiyaning oxiri yagqqol aniglanadi.

Redutsiyalovchi gandlar migdorini Leyn va Eynon wuslubi bilan
aniglash quyidagi bosqichlardan iborat: Feling 1va Feling Il eritmalarini
tayyorlash; invert gandining standart eritmasini tayyorlash; 20 sm3 Feling
eritmasiga ekvivalent bo'lgan invert qandining standart eritmasi
miqdorini aniqlash; tekshirilayotgan mahsulotning eritmasini tayyorlash;
mahsulotdagi redutsiyalovchi gandlar migdorini aniglash.

Invert gandining standart eritmasini tayyorlash uchun eksikatorda 3
kun davomida saglangan 1,9 g kimyoviy toza saxaroza yoki gand rafinad
biroz distillangan suvda erililadi va sig'imi 200 sm3 bo'lgan o'lchov
kolbaga o'tkaziladi. Eritma tayyorlashda sarflangan suvning migdori 100
sm3atrofida bo'lishi kerak.

O Ichov kolbadagi eritmaga 7-8 smlJ eritilmagan (zichligi 1,19)
xlorid kislota quyiladi. Kolba ichiga termometr Kkiritiladi va kolba
taxminin 80 C gacha qgizdirilgan suv hammomida o'rnatiladi. 2-3 miniit
davomida eritma harorati 67-70 °C gacha yetkaziladi va shu haroratda 5
min saqlanadi.

Kolbadagi eritma tezda xona haroratigacha sovutiladi, 2-3 tonich’

metiloranj tomiziladi va va 25-30 % i ishqor eritmasi bitan neytratianadi-
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Shundan keyin eriimaning hajmi distillangan suv Bilan kolbaning
chizig‘igacha yetkaziladi. Tayyoriangan standart eritma-ning 1 sm3
hajmida 0,01 g invert gandi (redutsiyalovchi gand

mavjud).

Konussimon kolbaga uchi egilgan (Z-simon)
byuretkadan (4-rasm) 8,5-9 sm3 invert gandi
standart eritmasi, pipetkalar yordamida 10 sm3 dan
Feiing | va Feling Il eritmalari quyiladi. Aralashma
gaynaguncha qizdiriladi. I min (qum soat
bo'yicha) gaynatiladi va gaynatishni to'xtamasdan
3 tomchi ko‘k metilenning | % li eritmasi
tomiziladi va wuchi egilgan byuretkadagi invert
gandi standart  eritmasi bilan ko‘k rang
yo'qolguncha titrlanadi.

Oldingi va titrlashga sarflangan invert gandi
standart eritmasining umumiy miqdori 20 sm3

Feling eritmasiga mos kelisliini belgilaydi. Uslibu
4-rasm. Uchi egilgan

(Z-simon) bvuretka tajriba «kuruq tajriba» deb ataladi. Uning natijasi

keyingi tajribalarda hisobga olinadi.

Tekshirilavotgan mahsulotda (marmeladda') redutsivalovchi gandlar
miqgdorini anialash. Bu tajriba mahsulot oMchanmasini o'lchov
kolbasida o"tkazib eritma tayyorlash bilan yoki eritma tayyorlanmasdan
bajarilishi mumkin.

0 ‘Ichanmani oMchov kolbasida eritmaslik, ya'ni uning eritmasini
tayyorlanmaslik uslubi nogand moddalarning cho'ktirishini talab
gilmaydigan mahsulotlar uchun qo‘llaniladi. Bunday mahsulotlarga jeleli
marmelad ham taaluqgli. Bunda oMchanma massasi quyidagi formula bilan
anigianadi.

g=8lp, (8)
bu yerda g - oMchanma massasi, g:
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— mahsulotdagi redutsiyalovchi gandlaming taxminiy
miqdori. %.

Redutsiyalovchi moddalarning miqgdori
ganchalik katta boMsa, oMchanma massasi
shunchalik kichik boMadi. Shuning uchun
O0‘lchanmani torzion taroziga (5-rasm) 0,001 g
aniglikda gog‘ozcha bilan tortib olish ma’qul.
Ushbu gog‘ozcha bilan oMchanma reaksiya
oMkaziladigan kolbaga solinishi mumkin.

Olingan oMchanma konussimon kolbaga
solinadi va ustidan pipetkalar yordamida 10
sm3 dan Feling 1 va Feling Il eritmaiari
quyiladi. Aralashma gaynaguncha qgizdiriladi, 1
min (qum soat bo'yicha) qaynatiladi va
gaynatishni to‘xtamasdan 3 tomchi ko‘k

metilecnning 1 % li eritmasi tomiziladi va uchi egilgan byuretkadagi
invert gandi standart eritmasi bilan ko'k rang yo'qolguncha titrlanadi.
Marmeladdagi redutsiyalovchi gandlar-ning miqdori quyidagi

formula bilan hisoblanadi

RQ = 10-(n-m)-100/g-1000 = (n-m)/g, 9)
bu yerda n- «quruq tajriba» da 20 sm3 Feling eritmasiga sarflangan
invert gandi standart eritmasining miqgdori, sm3;

m —tirtlash uchun sarflangan ininvert gandi standart

eritmasining

miqdori, sm3

g - oMchanma massasi, g.

Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
«Quruq tajriba»da 20 smJ Feling eritmasiga sarflangan

invert gandi standart eritmasining migdori (n) sm



Titriasli uchun sarflangan invert gandi standart

eritmasining miqdori (m) sm3
OMchanma massasi (g) [s}
Marmeladdagi redutsiyalovchi gandlaming migdori (RQ) %

Barcha variantlar asosida tayyorlangan marmeladning organoleptik
va fizik-kimyoviy sifat ko‘rsatkichlari umumiy jadvalga kiritiladi va

tagqoslanib xulosa chigariladi.

12-jadval
Marmelad sifat ko ‘rsatkiclilarining tavsifi
Marmelad
Redut-
tayyorlasli- .
. siyalov- Ta’- Siniqi- Shakli
da Nam-  Kislota- . . Konsi-
. i L chi mod- mi Ran-  dagi sirti-
ishlatilgan ligi, liligi, . . sten- .
. . daiar va gi ko'ri- o ning
jelelovchi % grad i . .. Slyasl .
miqdori, hidi nishi holati
modda
%
Agar
Agaroid
Pektin
Jelatin
Xulosa

Tahibaning niustaqil ishi
2-laboratoriya ishini oMkazishga tayyorgarlik ko'risli jarayonida

talaba ma’ruzalar matnidan «Marmelad tayyorlash» mavzusini va



uslubiy qo'rsatmalardagi uslibu tajriba isliiga tegishli «Asosiy nazariy
tushunchalar» boiimini o'zlashtirishi, laboratoriya gaydnoinasini
rasmiylashtirishi; quyida kellirilgan savollardan foydalanib nazariy
gismni o'zlaslitirish darajasini tekshirishi kerak.
Mustaqil tayyorlash uchun savollar
1. Qanday mahsulot marmelad deb nomlanadi?
2. Marmelad ganday turlarga bo'linadi?
3. Marmelad ishlab chigarishda ganday jele hosil qiluvchilardan
foydalaniladi?
4. Agardan foydalanib jeleli mannelad ganday tayyorlanadi?
5. Agaroiddan foydalanib jeleli marmelad ganday tayyorlanadi?
6. Pektindan foydalanib jeleli marmelad ganday tayyorlanadi?
7. Jelalindan foydalanib jeleli marmelad qanday tayyorlanadi?
8. Pektin va agaming jele hosil gilish qobiliyati nima bilan farq qgiladi?
9. Nima uchun jeleli marmelad massasiga kislotani golshish uni 55-60
°S gacha sovutilganidan keyin amalga oshiriladi?

10. Marmelad sifatini organoleptik usulda baholash ganday

amalga oshiriladi?

11. Marmeladning namligi qanday aniqglanadi?
12. Marmeladning kislotaliligi ganday aniqlanadi?
13. Marmeladdagi redutsiyalovchi moddalar miqgdorini aniglash

gaysi bosqichlardan iborat?

14. Invert gqandi standart eritmasi ganday tayyorlanadi?

15. Feling reaklivining 20 smJ miqdoriga invert qgandi
eritmasining mos miqdori qanday aniqglanadi?

16. Marmeladdagi redutsiyalovchi gandlarning miqdori ganda)

aniqglanadi?



Laboratoriya ishga oid diagnostik testlar
1. Qaysi javobda meva-rezavor marmeladiga ta’rifto‘g‘ri berilgan?
A) shakar, meva-rezavor pyuresidan, ko‘pik vajele hosil giluvchi-
lardan tayyoriangan ko‘piksimon strukturali mahsulot;
B) shakar, meva-rezavor pyuresidan va boshga xom ashyolardan
tayyor-
lanadigan jelesimon strukturali mahsulot;
C) jele hosil giluvchining suvdagi shakarli eritmasi va boshga xom
ashyolardan tayyorlanadigan jelesimon strukturali mahsulot;
D) shakar, donakli mevalaming pyuresi va boshga xom
ashyolardan tay-
yorlanadigan jele strukturali mahsulot.
2. «Butun yoki qirkilgan, sulfat kislotasi critmasiga botirilgan
meva-rezavorlar» ta’rifi qaysi bir meva-rezavor yarim tayyor
mahsulotiga ta’luqli?
A) pulpaga;
B) pyurega;
S) gqaynalmaga;
D) pripasga.
3. Qaysi jele hosil qiluvchini kungabogar gqalpog‘idan yoki
g‘o‘zapoya chang‘alo-g‘idan olish mumkin?
A) pektinni;
B) furselaranni;
C)jelatinni;
D) agaroidni.
4. Qaysi marmcladga marmelad quyuvclii mashinada shakl beriladi?
A) uch katlamli;
B) pat;
C) «Apelsin va limon bo'lakchalari»
D) qolipli.
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5. Qaysi marmeladni tayyorlash uchun ikki rangli jeleli po‘stloq
qo‘lla-niladi?

A) uch qatlamli jeleli;

B) pat;

C) «Apelsin va limon boMakchalari»;

D) qolipli meva-rezavorli.
6. Jeleli marmelad tayyorlashda qgaysi jele hosil giluvchi xom ashyo
yaxshirog xususiyatga ega?

A)jelelovchi kraxmal;

B) furselaron;

C) jelatin;

D) agar.

7. «Toza meva va rezavorlarni qgirqgichdan o‘tkazib termik ishlov
berilgan, zich yopiladigan idishga gqadoqglangan» degan ta’rif qaysi
bir meva-rezavor yarim tayyor mahsulotiga ta’luqli?

A) pulpaga;

B) pyurega;

C) gaynatmaga;

D) sterilizatsiyalangan pyurega.

8. Qaysi jele hosil qiluvchi fagatgana shakar va Kkislota
mavjudligidagina jele hosil giladi?
A) pektin;

B) furselaran;
C) jelatin;

D) agaroid;
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3-LABORATORIYA ISHI
POMADALI KONFET KORPUSLARINI TAYYORLASH VA
SIFATINI ANIQLASH

Ishdan maqgsad

Laboratoriya sliaroitida turli pomadali massalari va konfet
korpuslari tayyorlaslini o‘rganish va sifatini aniglash ko'nikirmlariga ega
bo‘lish.

Talabalar tajriba ishini bajarish natijasida gandli, sutli, gaymogqli,
krem-bryuleli pomadalarni, va konfet korpuslarini tayyorlash, ularning
organoleptik va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarini aniglash ko‘nikmalariga
ega bo‘lishlari kerak.

Ishning mazmuni

=

Turli pomada massalarini tayyorlash va konfet shaklini berish.

2. Pomadalarning organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini
aniglash.

3. Turli pomada massalari xossalari va sifatini tagqoslash va xulosa
chigarish.

Kerakli xom ashyolar, jihozlar va kimyoviy reaktivlar:

0 xom ashyolar: shakar, patoka, quyultirilgan sut, sariyog\ vanilin
kraxmal, ichimlik suvi;

0 jihozlar va idishlar: refraktometr URL, elektr plita: torzion va
texnik tarozi, qo‘l bilan ishlatiladigan gidropress termometrlar,
lineyka, konfet korpusi shakliga ega shtamp; taxta lotokcha va
kurakcha; asbestli simto‘r, alyumin idishlar va kostryulyalar,
byukslar, shisha tayoqchalar, kimyoviy siakanlar, o'lchov kolbalar
va silindrlar, konussimon kolbalar, pipetkalar, chinni idishlar,
hovonchalar, shpatellar;

* kimyoviy reaktivlar: eritilmagan xlorid kislota (zichligi 1,19) quiuq

natriy yoki kaliy gidrookisi va uning 25 % li eritmasi, metiloranj |
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% li eritmasi, kaliy ferritsianid - qizil qon tuzi (K3Fe(CN)6);
eritmasi, 1 mol/dm' rux sulfat eiitmasi, natriy yoki kaliy
gidroksidning 1 mol/dnr’ eritmasi, ko'k metilen 1 % Ii eritmasi,

kimyoviy toza saxaroza, distillangan suv.

ASOS1Y NAZARIY TUSHUNCHALAR

Konfet ishlab cliigarish texnologiyasi konfet massalarini tayyorlash,
ularga konfet korpuslari shaklini berish va korpuslarni sirlashdan
(sirlangan konfetlar ishlab chigarishda) iborat.

Konfet massalarining asosiy turlariga pomadali, mevali, yong'oqli,
quvlangan konfet massalari kiradi. Pomadali massalardan tayyorlangan
konfetlar ko'proq tarqalgan. Ularni ishlab cliigarish uchun asosi pomada
deb ataladigan massa tayyorlanadi.

Pomada deb pomada giyomini gaynatish, sovutish va kuvlash bilan
hosil gilinadigan birjinsli mayin kristalli massaga aytiladi.

Tarkibiga kiruvchi asosiy xom ashyolar xiliga va ishlov berilish
usuliga gqarab pomada oddiy, sutli va krem-bryule turlarga boMinadi.
Oddiy pomadaning tarkibiy qismlari boMib shakar, patoka va suv
hisoblanadi. Sutli pomadada suv o‘rniga sut ishlatiladi, krem-bryule
pomadasi tarkibiga sekin gaynatilgan sut kiradi.

Pomadada shakar ikki fazada - suyuq va quyuq fazalarda mavjud.
Qandning suv-patoka yoki sut-patoka erituvcliisidagi to‘yingan eritmasi
suyuq faza hisoblanadi, qattiq faza esa - mayda oMchamlari 10...20 mkin
bo'lgan saxaroza krislallaridan iborat.

Pomadali konfet massasining ta’mi nafagat pomadaga qo shilo3l
mahsulotlardan, balki kristallar oMchami bilan ham belgilifias™
Mahsulotga shakl berish usulini aniglovchi ko'rsatgich - pomadanmg
oqtivchanligi, qattiq va suyuq fazalarning nisbatiga bog°‘lig- P °niaC*
massasiga nisbatan 40-50 % suyuq fazada oMchamlari 20 mkm dan katta

bo'Imagan saxaroza kristallariga boMishi eng muvofiq hisoblanad'-
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Pomada sifatiga ko'pchilik omillar ta’sir qilib, ularning asosiylariga
retseptura, pomada va uning suyuq fazasidagi redutsiyalovchi
moddalarning miqdori, qiyomning namligi, kuvlanadigan pomada
giyomining oxirgi harorati, kuvlashning davomiyligi vajadalligi kiradi.
Bu omillardan bar biri pomadaning sifatiga katta ta’sir ko'rsaladi.

Konfet massasiga shakl berish usuliga garab pomada giyomining
retsepturasiga turli migdorda pomada kiritiladi. Surkash usuli bilan shakl
beriladigan pomada massalariga shakar massasiga nisbatan 5-12% patoka
(3-8 % invert giyomi) qo'shiladi; quyish usuli bilan shakl beriladigan
pomada massasiga shakar massasiga nisbatan 12-25 % patoka (8-12 %
invert qiyomi) qo'shiladi. Pomada retsepturasiga shakar massasiga
nisbatan 25 % dan ortiq patoka qo'shish tavsiya etilmaydi, chunki giyom
tarkibida dekstrinlar miqdorining yuqori bo'lislii hisobiga uning
govushqoqligi ortadi va saxarozaning kristallanishi sekinlashadi.

Shakar massasiga nisbatan 5% dan kam patoka qo'shilganida
saxarozaning kristallanish jarayoni tezlashadi va kristallar yirik bo'ladi.

Ko'pchilik konfet navlari uchun yarim tayyor mahsulot
hisoblangan pomadalarning tasdiglangan relsepturasi mavjud. Bu
retsepturalarga ko'ra qandli pomada tayyorlashda shakar massasiga
nisbatan 12; 18; 25 % patoka qo'shiladi. Patoka miqgdori va giyomni
tayyorlash sharoitlariga qarab suyuq fazaning hosil bo'lislii va gatliq faza
kiistallarining o'lchamlariga ta’sir giluvchi turli miqdordagi
redutsiyalovchi moddalar  mavjud bo'ladi. Ular  retsepluia
aralashniasidagi patoka yoki invert giyomi bilan kiritilgan va saxarozani
inversiyasi natijasida hosil bo'lgan redutsiyalovchi moddalardan iborat
bo'ladi.

Pomadadagi redutsiyalovchi moddalar miqgdorini rostlash uchun,
Patoka yoki invert giyomi bilan go'shiladigan redutsiyalovchi moddalar
mniqdorini hisoblash va texnologik jarayon vaqgtida ulai

konsentratsiyasining ortishini aniglash kerak. Buning uchun patokadagi



(yoki invert qgiyomidagi) va oxirgi mahsulotdagi (pomada giyomi,
pomada, pomada massasi) redutsiyalovchi moddalar migdorini aniglash
kerak.

Redutsiyalovchi moddalar migdorini kamaytirish talab gilinganida,
birinchi navbatda texnologik jarayondan ular miqgdorining eng ko‘p
ortishi sodir bo'ladigan bosgichiardan voz keehish kerak. Agar u yoki bu
sabablarga ko‘ra buni amalga oshirib bo'Imasa, retsepturadagi patoka
yoki invert giyomining miqgdorini kamaytirish kerak.

Pomadadagi redutsiyalovchi moddalar migdori uning
goMlanilishiga boglig boMadi. Sirlanmagan konfetlar ishlab chiqarish
uchun ishlatiladigan pomada tarkibidagi redutsiyalovchi moddalar
miqdori 6% dan, sirlangan konfetlar ishlab chigarishda ishlatiladigan
pomada tarkibida 10% dan ortigq boMmasligi kerak. Pomadani
tayyorlashda konfet massasiga shakl berish usul hisobga olish kerak.

Qo'shiladigan patoka miqdori singari pomada giyomining namligi
ham pomadada suyuq fazaning hosil bo‘lishini asoslaydi. Pomada
giyomi- ning namligi ganchalik katta bo'lsa, pomadada shunchalik ko'p
suyuq faza hosil bo’ladi, chunki bunda saxarozaning katta miqdori eritma
holida boiadi. Pomadaning namligi 7 % dan kam, 14 % dan yuqori
bo'Imasligi kerak. Namlik migdori kam boMganida pomada qiy'll
eriydigan va shakl beriladigan yaxlit kristall massaga aylanadi, hamda
quruq moddalar bo'yicha xom ashyoning ortigcha sarflanishi sodir
bo ladi. Namlik miqgdori yuqori bo‘lganida qattiq fazaning miqdori
kamayadi, bunda shakl berilgan mahsulotlarning mustahkamlig*

pasayadi, ular oson deformatsiyalanib, katta miqgdorda chigindilar hosil
bo'ladi.

62



TADQIQOT QISMI
Ishni bajarish tartibi

Har bir talaba o‘qgituvchi topshirig‘iga ko‘ra yakka tartibda qo'yida
keltirilgan variantlarning biri bo‘yicha pomada va pomadali konfel
korpusini tayyorlaydi:

» variant |-patoka migdori shakar massasiga nisbatan 18% bo'lgan
gandli pomada;

o variant 2 - shakar va sutning nisbati 1:1,5 bo'lgan sutli pomada;

o variant 3- gaymoqli pomada;

° variant 4 - shakar va sutning nisbati 1:1,5 bo'lgan sutli krem-
bryule pomada;

Ishchi relseptiira tuziladi, kerakli suv miqgdori hisoblanadi,
retseptura bo'yicha barcha kerakli xom ashyolar o'lchab olinadi, alohida
variant bo'yicha ishni bajarish uchun Kkerakli barcha idishlar va
laboratoriyajihozlari lanlab olinadi;

Uslubga aniq rioya qilgan holda alohida variant bo’yicha pomada
tayyorlanadi. Qurug moddalar massasining gqismini aniglash uchun
pomada giyomidan namuna olinadi.

Tayyor pomada GOST talablariga ko'ra organoleptik usulda
baholanadi va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari aniglanadi.

Barcha kuzatishlar va aniglashlarning natijalari laboratoriya
gaydnomasiga kiritiladi.

Turli pomada massalarini tayyorlash va konfet shaklini berish

Qandli pomada tayyorlash.

fasdiglangan retsepturasi asosida laboratoriya sharoitida 200 g
shakardan tayyorlanadigan gandli pomada uchun ishchi retseptura hisob-

la,iadi (13-jadval).
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13-jadval

Qurug 1t gandli pomada 200 g shakardan
modda- ishlab chigarish uchun gandli pomada
Xom ashyolar larning  xom ashyolar sarfi, kg tayyorlash uchun xom
migdo- ashyolar sarfi. a
ri, % asl quruq asl quruq
holda  moddalarda holda moddalar-
da
Shakar 99.85 805,5 804,29 200,0 199,7
Patoka 78,00 144.9 113,02
Vanilin 0.1 Hisoblash
Jami 950,5 917,31 yo‘li bilan
Mahsulolning chigishi 88,0 1000,0 880,00 aniqgianadi
Pomada tayyorlash uchun sig‘imi alyumin idishga ishchi
retsepturaga binoan shakar o‘lchab olinadi va wustidan shakarning

massasiga nisbatan 30 % suv solinib, issiq elektroplitaga qo‘yiladi.
Shakar kristallari to'lig eriganidan keyin hisoblangan miqdordagi patoka
holda 110-112 °C

doka

solinadi va pomada qiyomi aralashtirib turgan

haroratgacha qaynatiladi. Idishning ichki sirti kristallardan ho‘l

bilan tozalanib turiladi. Qiyomdan 1-2 tomchi olinadi va refraktometrda

quruqg moddalarning miqdori anigianadi. Agar qurug moddalarning

miqgdori 87 % ga yetgan bo‘lsa, gaynatish to‘xtatiladi, qiyom 65-70°C
gaclia sovutiladi. Pomadani kuvlash go‘lyordamida amalga oshiriladi.
Buning uchun giyom katta katta chinni hovonchaga solinadi va yog och
kurakcha bilan pomada hosil boMgunicha kuvlanadi. Quvlangan
pomadadan fizik-kimyoviy xossalarini aniglash uchun namuna olinadi-
Qolgan gismi gatlam qilib surkaladi va linidirishdan keyin pichoq bilan
alohida konfet korpuslariga kesiladi. Kraxmalga quyish usulida shakl

berish uchun kraxmal dastlab 7 % namlikkacha quritiladi, yog'odl

lotokka solinadi va yuzasi lineyka bilan tekislanib. maxsus shtainp bila"
bir necha gator qolipchalar (uyachalar) gilinadi. Chinni hovonachadagl

pomada 70 °c haroratgacha elektroplitada qizdiriladi va kraxnialdan



tayyorlangan  qoliplarga quyiladi. Tindirilgandan  keyin  konfet
korpuslarining sifati aniglanadi.
Sutlipomada tayyorlash.
Tasdiglangan retsepturasi asosida laboraloriya sharoitida 200 g
shakardan tayyorlanadigan sutli pomada uchun ishchi retseptura hisob-

lanadi (14-jadval).

14-jadval
Quruq 1 tsutli pomada 200 g shakardan sutli
modda- ishlab chigarish pomada tayyorlash
Xom ashyolar larning uchun xom ashyolar uchun xom ashyolar
miqdo- sarfi, kg sarfi, g
ri, % asl quruq asl quruq
holda modda- holda moddalar-
larda da
Shakar 99,85 534,00 533,20 200,0 199,7
Patoka 78,00 66,31 51,72
. Hisoblash
Quyultirilgan sut 74,00 442.00 327,08 yo'li bilan
Vanilin R 0,10 R aniqglanadi
Jami - 1042,41 912,00
Mahsulotning chigishi 88,0 1000,0 880,00

Ochiq rangli sutli pomada tayyorlash uchun alyumin idishga
shakarning ishchi retsepturaga hisoblangan miqgdori va shakar massasiga
nisbatan 30 % miqgdorda ichimlik suvi solinib, plitaga gizdirishga
go‘yiladi,

Shakar to‘lig  eriganidan keyin hisoblangan  miqdordagi
4uyultirilgan sut va patoka solinadi va giyom aralashtirgan holda 110-112
C haroratgacha qaynatiladi. Qiyomdan 1-2 tomchi olinadi va
cfraktometrda qurug moddalarning miqgdori aniglanadi. Agar quruq
Moddalarning miqdori 87 % ga yetgan bo'lsa, qaynatish to'xlaliladi,
fA'yow, 65-70°C gacha sovutiladi.

lomadani kuvlash gqo'l yordamida amalga oshiriladi. Bulling uchun
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giyom katta kalta chinni liovonchaga solinadi va yog‘och kurakcha bilan
pomada hosil bo‘lgunicha kuvlanadi. Quvlangan pomadadan fizik-
kimyoviy xossalarini aniglash uchun namuna olinadi. Qolgan qismi
gatlam qilib surkaladi va tinidirishdan keyin pichoq bilan alohida konfet
korpuslariga kesiladi. Kraxmalga quyish wusulida sliakl berish uchun
kraxmal dastlab 7 % namlikkacha quritiladi, yog‘och lotokka solinadi va
yuzasi lineyka bilan tekislanib, maxsus shtamp bilan bir necha gator
golipchalar (uyachalar) qilinadi. Chinni hovonachadagi pomada 70 °C
haroratgaclia elektroplitada qizdiriladi va kraxmaldan tayyorlangan
qoliplarga quyiladi. Tindirilgandan keyin konfet korpuslarining sifati
aniglanadi.
Qaymoglipomada tayyorlash.

Qaymogqli pomadaning sutli pomadadan farqi shundaki, gaymogqli
pomada tayyorlashda ko‘prog migdorda sut mahsulotlari va qo‘shimcha
silatda anchagina sariyog' ishlatiladi. Shuning uchun bu pomada yaxshi
ifodalangan gaymoqli mazaga ega.

Tasdiglangan retsepturasi asosida laboratoriya sharoitida 200 g

shakardan tayyorlanadigan gaymogqgli pomada uchun ishchi retseptura
hisoblanadi (15-jadval).

15-jadval
Quruq 11 gaymogqli pomada 200 g shakardan
modda- ishlab cliiqarish gaymogqli pomada
Xom ashyolar larning uchun xom ashyolar tayyorlash uchun xom
migdo- sarfi, kg ashvolar sarfi, g
ri, % asl qurug asl qurug
holda  moddalarda holda moddalarda®
Shakar 99,85  424.40 423,76 200.0 1997
Paloka 78.00 40.95 31,94
Quyullirilgan sut 74.00 524.18 387,89 Hisoblash
Sariyog4 84,00 95.54 80,26 yo'li bilan
Vanilin - 0,10 - aniqlanadi

Jami - 1085.17 924,45
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Mahsulotning 88,0 1000,0 880,00
chiqishi

Ochig rangli sutli pomada tayyorlash uchun alyumin idishga
shakarning ishchi retsepturaga hisoblangan migdori va shakar massasiga
nisbatan 30 % miqdorda ichimlik suvi solinib, plitaga qizdirishga
qo'yiladi.

Shakar  toMiq eriganidan keyin hisoblangan miqdordagi
quyultirilgan sut va patoka solinadi va giyom aralashtirgan holda 110-112
°C haroratgacha qaynatiladi. Qiyomdan 1-2 tomchi olinadi va
refraklometrda quruq moddalarning miqgdori aniglanadi. Agar quruq
moddalarning miqdori 87 % ga yetgan bo‘lsa, gaynatish to‘xtatiladi,
giyom 65-70°C gacha sovutiladi.

Pomadani kuvlash qo‘l yordamida amalga oshiriladi. Bulling uchun
giyom katta katta cliinni hovonchaga solinadi va yog‘och kurakcha bilan
pomada hosil bo'lgunicha kuvlanadi. Quvlangan pomadadan fizik-
kimyoviy xossalarini aniglash uchun namuna olinadi. Qolgan qismi
gatlam qilib surkaladi va tinidirishdan keyin pichoq bilan alohida konfet
koguslariga kesiladi. Kraxmalga quyish usulida shakl berish uchun
kraxmal dastlab 7 % namlikkacha quritiladi, yog‘och lotokka solinadi va
yuzasi lineyka bilan tekislanib, maxsus shtamp bilan bir neclia qgator
qolipchalar (uyaclialar) qilinadi. Chinni hovonachadagi pomada 70 C
haroratgacha elektroplitada qizdiriladi va kraxmaldan tayyorlangan
goliplarga quyiladi. Tindirilgandan keyin konfet korpuslarining sifati
aniqlanadi.

Ki'em-bryulilipomada tayyorlash.

Tasdiglangan retsepturasi asosida laboratoriya sharoitida -00
shakardan tayyorlanadigan krem-bryuleli pomada uchun ishchi retseptura

Il,s°blanadi (16-jadval).
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16-jadval

Qurug 1t krem-bryule 200 g shakardan krew T
Xom ashyolar modda- ishlab chigarish bryule pomada
larning uchun xom ashyolar tayyorlash uchun xom
miqdo- sarfi, kg ashyolar sarfi, g
ri, % asl quruq asl qurug
holda  moddalarda holda moddalarda
Shakar 99,85 542,09 541,28 200,0 199,7
Patoka 78,00 58,90 45,94
Quyullirilgan sut 74,00 441,20 326,49 Hisoblash
Vanilin - 0.10 - yo‘li bilan
Jami - 1042,29 913,71 anigianadi
Mahsulotning 88,0 1000.0 880,00

chigishi

Krem-bryule pomadasi to‘qjigarrang, o‘ziga xos ta'm va hidga ega.

Krem-bryule pomada tayyorlash uchun alyumin idishga shakarning

ishchi retsepturaga hisoblangan miqgdori va shakar massasiga nisbatan 30
% migdorda ichimlik suvi solinib, plitaga qizdirishga qo'yiladi.

Shakar to’liq  eriganidan keyin hisoblangan migdordagi
quyullirilgan sut va patoka solinadi va giyom aralashtirgan holda 108-109
°C haroratgacha gaynatiladi.

Idish giyom bilan 108-110 °C haroratga ega termostatga joylatirib
1-1.5 soat saglanadi. Bunda redutsiyalovchi qandlar va sutdagi
ogsillarning parchalanish moddalari orasidaga melanoidinlar hosil-lanish
rcaksiyasi natijasida to'q rangli va maxsus hid va ta'niga ega moddalar
hosil bo lishi kuzatiladi. Natijada giyom to'q jigarrang, o'ziga xos ta in
va hidga ega bo'ladi.

Qiyomning qaynatilishi 11-M2 °C haroratgacha davom ettiriladi-
Qiyomdan 1-2 tomchi olinadi va refraktometrda quruq moddalarning

miqdori anigianadi. Agar qurug moddalarning migdori 87 % ga Yeléal
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boisa, gqaynatish to‘xtatiladi, giyom 65-70°C gacha sovutiladi.

Pomadani kuvlash qo'l yordamida amalga oshiriladi. Buning uchun
giyom katta katla chinni hovonchaga solinadi va yog‘och kurakcha bilan
pomada hosil bo'lgunicha kuvlanadi. Quvlangan pomadadan fizik-
kimyoviy xossalarini aniglash uchun namuna olinadi. Qolgan qismi
gatlam qilib surkaladi va tinidirishdan keyin pichoq bilan alohida konfet
korpuslariga kesiladi. Kraxmalga quyish usulida shakl berish uchun
kraxmal dastlab 7 % namlikkacha quritiladi, yog'och lotokka solinadi va
yuzasi lineyka bilan tekislanib. maxsus shtamp bilan bir necha qalor
golipchalar (uyachalar) qilinadi. Chinni hovonacliadagi pomada 70 °C
haroratgacha elektroplitada qizdiriladi va kraxmaldan tayyorlangan
qoliplarga quyiladi. Tindirilgandan keyin konfet korpuslarining sifati
aniglanadi

Pomadali konfetlarning organoleptik va fizik-kimyoviy
ko‘rsatkichlarini aniglash

Pomadali konfetlar sifatini organoleptik baholash. Konfetlarning
sifatini organoleptik baholashda ularning ta’mi va hidi. shakli va tashqi
ko‘rinishi, struklurasiga e'tibor beriladi.

Standart talablariga binoan konfetlarning ta’mi va hidi aniq
ifodalangan, noiniga xos, begona ta’m va hidlarsiz bo'lishi; konfetlarning
shakli to'g'ri va aniq, deformatsiyalanmagan bo'lishi; tashqi ko rinishi
bo yicha sirti quruq, yopishmaydigan, pomadali korpuslarlar sirtiga yiiik
kristallarning 0q dog'lar ko'rinishida to'dalari bo'Imasligi,
konsistensiyasi yarim qattiq, og'izda y yengil eriydigan, nafis; pomada
kenfetlarining strukturasi may in kristalli bo'lishi lozim.

Laboratoriya sharoitida tayyorlangan pomadali konfet korpuslan
Hamunalarining organoleptik ko'rsatkichlari aniglanadi, olingan natijalar
laboratoriya qaydnomasiga kiritiladi va standart talablari bilan

lagqoslanadi.



Laboratoriya qaydnomasiga yozisii tartibi

Pomadali konfetning turi

Konfetning ta’m i

Konfetning hidi

Shakli

Tashqi ko'rinishi

Konsistensiyasi

Strukturasi

Sirtining holati

Xulosa

Pomadali konfet korpusi nantligini aniglash.
Pomadanning namligini aniglash uchun refraktometrik usulda uning
50 % li eritmasida qurug moddalarning miqgdori anigianadi.  Tajriba 1-
laboratoriya ishida namlikni refTaktometrik usulda aniglash uslubiga
binoan. harorat, patoka va invert giyomi uchun tuzatishlar kiritish bilan
amalga oshiriladi.
Olingan natijalar laboratoriya qaydnomasiga kiritiladi.

Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
Pomadali konfetning turi

Pomada oMchanmasi massasi
Eritmaning massasi

Refraktometming ko ‘rsatishi

Dastlabki qurug moddalarning miqdori
Refraktometr prizmasining harorati
Marorat uchun tuzatish

Qurug moddalar migdori uchun tuzatish

Tuzatishlami hisobga olgan holda qurug moddalar migdori
Pomadaning namligi
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Xulosa

Pomadada gattiq va suyugfazalarning nisbatini aniglash.

Ushbu tekshirish bilvosita usulda amalga oshiriladi. Buning uchun
30-50 g pomada dastlab yaxshilab filtr qog'oziga, keyin filtrlash
matosiga O‘raladi va qo‘lbilan ishlaydigan gidravlik pressining silindriga
joylashtiriladi. Presslash 7,5-8 MPa bosim ostida amalga oshiriladi.
Bunda filtrlash matosidan pomada suyuq fazasining oqib chiqgishi sodir
boMadi. Suyuq fazaning 1-2 tomchisi refraktometr prizmasiga o ‘tkazib
uning nainligi aniglanadi.

Suyuq fazaning namligi va pomadaning namligidan kelib chiggan
holda, quyidagi formula bilan pomada suyuq fazasining miqdori
aniglanadi.

Sr= Wp-100/Ws.r, (10)
buyerda Sf- suyuq fazaning miqdori, %;
Wp- pomadaning namligi, %;
Ws.f—suyuq fazaning namligi.

Qattiq fazaning miqdori 100 dan suyuq faza miqgdorini ayirish (100-
Sr) yo‘li bilan topiladi. Bu giymatlar asosida pomadada suyuq va qattiq
fazalarning nisbati aniglanadi.

Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi

Pomadali konfetning turi —

Pomadaning namligi (W p) %
Suyuq fazaning namligi (Wsu) %
Suyuq fazaning miqgdori (S e 90
Suyuq fazaning migdori (Qry e %

Pouiadada suyuq va qattiq fazalarning nisbati ~ —meeeemeee
Xulosa



Pomada massasida redutsiyalovchi gatullar migdorini aniglash.

Redutsiyalovchi gandlar miqdorini aniglash bilan bog'liq birgator
uslublar ishqoriy ferritsianid eritmasini qo ‘llashga asoslangan. Bunda
aniq o'lchangan ortigcha gismga ega ishqoriy ferritsianid eritmasiga
lekshirilayotgan mahsulotning suvli eritmasi yoki mahsulotning
o'lchanmasi qgo'shiladi. Qaynatish paytida mahsulotdagi redutsiyalovchi
moddalar ferritsianid bilan reaksiyaga gatnashib okislanadi, ferritsianid
(KiFe(CN)r,)  bo'lsa  ferrotsianigacha (K|Fe(CN)6) gaytari-ladi.
Ferritsianidning qolgan ortigcha gismi invert gandi standart eritmasi bilan
titrlanadi. Indikator sifatida | % li ko'k metilen eritmasi ishlatiladi.
Titrlash vaqtida redutsiyalovchi gand eritmasining bir tomchi ortigcha
qo shilishi darhol ko'k rangni yo‘qolishiga olib keladi. Bunda ko'k
metilen rangsiz leykobirikma holatiga o ‘tadi.

Ushbu uslubda reaksiya oxirini aniqroq kuzatish imkoniyati
mavjud.

Rcdutsiyalovchi moddalar migdorini aniglash quyidagi bosgichlar-
dan iborat: kerakli reaktivlarni tayyorlash; «qurug» tajribani bajarish;
mahsulotdagi redutsiyalovchi moddalar migdorini aniglash.

Ishqoriy qizil qon (kaliy ferritsianid) tuzi eritmasi quvida-gicha
lavvorlanadi. 8 g kaliy ferritsianid (KjFe(CN)6) tortib olinadi va biroz
distillangan suvda eritiladi. 28 g RON yoki 30 g NaOH kam miqgdordagi
suvda eritiladi. 1kki eritma 1000 sm3 hajmli oMchov kolbaga solinadi
distilangan suv  bilan chizig'igacha yetkaziladi va yaxshilab
aralashtiriladi. Tayyorlangan eritmani to'q rangli shisha idishida yoki
goronb ida kamida 1 kecha-kunduz saglangandan keyin ishlatish
mumkin.

jmeij. gqandi asosiy standart eritmasi quvidagii'hn lavvorlanadj-

nalitik tarozida 0.001 g aniqglikda 7,6 g kimyoviy toza saxaroza yoki
ma)dalangan gand-rafinad tortib olinadi va eksikatorda quruq

xloi id ustida quritish uchun 3 kecha-kunduz saqlanadi. Keyin 250



sm3 gacha distillangan suvda eritib 500 sm3 hajmli oMchov kolbasiga
quyiladi. Shu kolbani o‘ziga 20 sm3 eritilmagan (zichligi 1,19) xlorid
kislota oMchab solinadi. Kolba ichiga termometr Kkiritiladi va kolba
taxminin 80 °C gacha qizdirilgan suv hammomida o‘rnatiladi. 2-3 minut
davomida eritma harorati 67-70 °C gacha yetkaziladi va shu haroratda 5
min saqglanadi.

Kolbadagi eritma tezda xona haroratigacha sovutiladi, 2-3 tomchi
metiloranj tomiziladi va va 25 % li ishqor eritmasi bilan pushtisariq rang
paydo bolguncha neytrallanadi. Shundan keyin eritmaning hajmi
distillangan suv bilan kolbaning chizig'igacha yetkaziladi.

Tayyoriangan asosiy standart eritmaning 1 sm3 hajmida 0,01 g (10
mg) invert gandi (redutsiyalovchi gand mavjud).

Invert gandi ishchi standart eritmasi quvidagicha tavvorlanadi.

Asosiy standart eritmasining 25 sm3 miqgdori 250 sm3 hajmli
o'lchov kolbaga o ‘tkaziladi va suyuqlikning hajmi distillangan suv bilan
kolbaning chizig‘igacha yetkaziladi va yaxshilab aralashtiriladi. Uning
| sm3 hajmida 0,0016 g (1,6 mg) invert gandi (redutsiyalovchi gand
mavjud).

«Qurug» tajribani o'tkazishdan maqsad - 25 snr’ ishqoriy
ferrisianid  (gizil qon) eritmasini qaytaruvchi invert gandi ishchi
eritmasining miqgdorini aniglashdan iborat.

Konussimon kolbaga uchi egilgan (Z-simon) byuretkadan (4-rasm)

00 sm invert gandi ishchi standart eritmasi, pipetka bilan 25 sm

hqoiiy fcrritsianid (qizil qon) eritmasi quyiladi. Aralashma j-j,5 min

davomida gaynaguncha yetkaziladi, | min (qum soat bo‘yicha)

4 ynatiladi va qaynatishni to‘xtamasdan 3 tomchi ko'k nietilenning 1 /»

s Mllasi tomiziladi va uchi egilgan byuretkadagi invert gandi ishchi
arl eritmasi bilan tomchilab ko‘k rang yo‘qolguncha titrlanadi.

Oldingi (KO sm3) va titrlashga sarflangan invert gandi ishchi

ndart eritmasining umumiy miqgdori 25 sm3 ishqoriy ferritsianid (qizil
I&]



gon) eritmasini gaytaruvchi migdor hisoblanadi. Bu natijasi giymat
keyingi tajribalarda liisobga olinadi.

r>an,n; pnmailiida rcrfntsivalovclii gandlar migdorini aniqglash.
Bu tajriba mahsulot oMchanmasini o'lchov kolbaga o‘tkazib eritma
tayyorlash bilan yoki eritma tayyorlanmasdan bajarilishi mumkin.

OMchanmani oMchov kolbasida eritmaslik, ya’ni uning eritmasini
tayyorlanmaslik uslubi nogand moddalarning cho‘ktirishini talab
gilmaydigan mahsulotlar uchun qollaniladi. Bunday mahsulotlarga
gandli pomada taalugli. Bunda oMchanma massasi quyidagi formula bilan
aniqlanadi

g= Ubp, (10
bu verda g- oMchanma massasi, g;
r- mahsuloldagi redutsiyalovchi gandlarning taxminiy eng
ko'p miqdori, % (pomada uchun 3-7 %).

Redutsiyalovchi moddalar migdori ganchalik katta boisa,
o'lchanma massasi shunchalik kichik boMadi. Shuning uchun
oMchanmani torzion taroziga (5-rasm) 0,001 g aniglikda qog‘ozcha
(20\20 mm) bilan tortib olish ma’qul. Ushbu oMchanma gqog'ozcha bilan
reaksiya o'tkaziladigan kolbaga solinishi mumkin.

Olingan oMchanma 100 sm’hajmli konussimon kolbaga solinadi va
ustidan pipetkalar yordamida 10 smJ distillangan suv, pipetka bilan
o Ichangan 25 sm3ishqoriy ferritsianid (qgizil qon) eritmasi quyiladi.

Aralashma 3-3,5 min davomida gaynaguncha yetkaziladi, 1 min
(qum soat bo yicha) gaynatiladi va qaynatishni to‘xtamasdan 3 tomclii
ko K metilenning | % li eritmasi lomiziladi va uchi egilgan byuretkadagi
invert gandi ishchi standart eritmasi bilan tomchilab ko‘k rang

yo'qolguncha titrlanadi.

Qandli pomadadagi redutsiyalovchi gandlarning (RQ) miqgdori
quyidagi formula bilan hisoblanadi

RQ= 1.6-(n-m)100-K/g, (12)
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buyerda n- «quruq tajriba»da 25 sm3ferritsianid eritmasiga sarf-
langan invert gandi ishchi standart eritmasining miqdo-
ri, sm3;
m - tirtlash uchun sarflangan invert gandi ishchi standart
eritmasining miqgdori, sm3;
K - tuzatish koeffitsienti (pomada uchun - 0,91)
g - oMchanma massasi, g.
Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
«Quruq tajriba»da 25 sm3ferritsianid eritmasiga sarflangan
invert gandi ishchi standart eritmasining miqgdori (n) sm3

Titrlash uchun sarflangan invert gandi ishchi standart

eritmasining migdori (m) sm3
OMchanma massasi (g) g
Qandli pomadadagi redutsiyalovchi gandlaming migdori (RQ) %

Boshga noniadalarda redutsiyalovchi qandlar miqdorini
aniglash. Bu mahsulotlarni tarkibida ogsillar, yogMar va boshga nogand
moddalar mavjudligi tufayli tajriba mahsulot oMchanmasini oMchov
kolbaga oMkazib eritma tayyorlashni talab giladi.

Bunda oMchanma massasi quyidagi formula bilan aniglanadi

g=a-+*Vip, (13)
buyerda g- oMchanma massasi, g;
a - ushbu uslub uchun 100 sm3eritmada gandlaming eng
muvofiqg miqdori, g (0.16 g);
V - eritma tayyorlash uchun ishlatiladigan oMchov kolbaning
hajmi, sm3;
p - mahsulotdagi redutsiyalovchi gandlaming taxminiy mig-

dori, % (pomada uchun 3-7 %);

Foimula (13) bilan hisoblangan dastlab hovonchaga Mayin maydalangan
0 Ichanma 0,001 g aniqlikda stakanchada tortib olinadi. OMchanmani
»



massasi 5 g ortiqgrog bo‘lganida, u 0.01 g aniqlikda tortib olinadi.

Slakandagi oMchanma issiq suvda eritiladi va 13-formulada o‘z
aksini lopgan 100-500 sm3 hajmli oMchov kolbaga o‘tkaziladi. Bunda
o‘lchov  kolbadagi suyuglikni hajmi kolbaning yarim hajmidan
oshmasligi kerak. OMchov kolba 50-60 °C haroratga ega suv
hammomida, vaqt-vaqti bilan chayqaltirib, 15 min saqlanadi. Bunday
muddat va ishlov berish davomida mahsulotdagi barcha gqandli moddalar
erilmaga o’tadi.

Nogand moddalarni cho‘ktirish uchun oMchov kolbaga 10 sm3
(oMchanma 5 g gacha boMganda, undan ortig bo‘lganida 15 sm3) 1
mol/dm3ru\ sulfat eritmasi eritmasi solinadi va yaxshilab aralashtiriladi.
Kevin 10 (15) sm3 natriy yoki kaliyning 1 mol/dm3 gidrooksidining
eritmasi solinib yana aralashtiriladi. Bimdan keyin suyuqlikning hajmi
kolbaning chizigMgaclia yetkaziladi va yana yaxshilab aralashtiriladi.
Shundan keyin eritma quruq kolbaga filtrlanadi. Filtratning birinchi
tomcliilari taslilanadi. Olingan filtrat barcha liollarda tinig boMishi kerak.

Mahsulotda redutsiyalovchi moddalar miqgdorini aniglash uchun
100 smJ hajmli konussimon kolbaga tayyoriangan eritmadan 10 sirr’
solinadi va ustidan pipetka bilan o'lchangan 25 sm3 ishqoriy ferritsianid
(gizil gon) eritmasi quyiladi.

Aralashma 3-3,5 min davomida elektroplitka ustidagi asbesl bilan
a\ lana shaklida qoplanagan simto”rga qo‘yib gaynagunclia y'etkaziladi, 1
min (qum soat bo’yicha) gaynatiladi va gaynatislini to‘xlamasdan 3
tomchi ko k metilenning 1 % li eritmasi tomiziladi va uchi egilgan
b\ uretkadagi invert gandi ishchi standart eritmasi bilan tomchilab ko k
rang yo'qolguncha titrlanadi.

Sutli, qgaymogqli, krembryuleli pomadadagi redutsiyalovchi
gandlarning (RQ) miqdori quyidagi formula bilan hisoblanadi

RQ= 1,6(n-m)V|-100K/V 2-g, 0 4)

n «quruq tajriba»da 25 sm3 ferritsianid eritmasiga sarf-
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langan invert gandi ishchi standart eritmasining miqdo-
ri, sm3;
m - tirtlash uchun sarflangan invert gandi ishchi standart
eritmasining miqgdori. smJ;
Vi- mahsulot eritmasini tayyorlash uchun ishlatilgan kolba-
ning hajmi, sm3;
V2- reaksiya o‘tkazish uchun olingan mahsulot eritmasining
hajmi, sm3;
K - tuzatish koeffitsienti (pomada uchun - 0,91);
g - o'lchanma massasi, g.
1,6-1 sm3invert gandi ishchi standart eritmasidagi invert
gandining miqdori, mg.

Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi

«Quruq tajriba»da 25 sm3 ferritsianid eritmasiga sarflangan

invert gandi ishchi standart eritmasining miqdori (n) sm3

Titrlash uchun sarflangan invert gandi ishchi standart

eritmasining miqdori (m) sin3

O'lchanma massasi (g) &

Mahsulot eritmasini tayyorlash uchun ishlatilgan

kolbaning hajmi (Vi) sm3

Reaksiya o'tkazish uchun olingan mahsulot eritmasining

hajmi (V2) sm3

Pomadalardagi redutsiyalovchi gandlaming migdori (RQ) %
Barcha variantlar asosida tayyorlangan marmeladning organoleptik

va fizik-k

imyoviy sifat ko'rsatkichlari umtimiy jadvalga Kkiritiladi va

‘agqoslanib xulosa chigariladi.
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17-jadval
Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
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Talabaning mustaqil ishi
3-laboratoriya ishini o'tkazishga tayyorgarlik ko'rish jarayonida
lalaba ma ruzalar matnidan «Pomada va turli konfet massalarini
tayyorlash» mavzularini va uslubiy qo'rsatmalardagi ushbti tajriba ishiga
tegishli  «Asosiy nazariy tushunchalar»  boMimini o ‘zlashtirishi,
laboratoriya  gaydnomasini  rasmiylashtirishi;  quyida keltirilgan
savollardan foydalanib nazariy qismni o'zlashtirish darajasini tekshirishi
kerak.
Mustagil tayyorlash uchun savollar
omada massalari tayyorlash uchun asosan qaysi xom ashyolardan
foydalaniladi?

Qanay mahsulot pomada deb ataladi? Pomada massasi va pomadali

Vo ",assasi orasidaSi farg nimadan iborat?
J- omadaning qanday turlari mavjud?

4- pomada,ing sifatigaysiomillargabogl|.q?

8



Pomadaning organoleptik sifat ko'rsatkichlarining tavsifini keltiringi.
Pomadaning namligi ganday ainglanadi?

Pomada suyuq fazasining migdori qanday aniqlanadi?

®© N o u

Pomadaning qattiq fazasi miqgdori, suyuq va qaltiq fazalarning nisbati

ganday aniqlanadi?

9. Pomada qattiq fazasi kristallarining o‘lcham!ari gaysi omillarga
bog'lig?

10. Pomadaning konsistensiyasi qaysi omillarga bog*‘lig?

11. Ferrotsianid usulida pomadalardagi redutsiyalovchi qgandlaming

miqdori ganday aniglanadi?

Laboratoriya ishga oid diagnostik testlar
I.Konfetlar ko’pgina qaysi konsistensiyaga ega
A) yumshoq
B) gattiq
C)jelesimon
D)suyuq
~mTayyorlash va ishlov bcrilishiga garab konfetlar qaysi guruhlarga
bo’linadi
A) sirlanmagan, sirlangan (sir bilan toMa yoki chala qoplangan),
sliokoladli masalligli turli shakldagi va yuzasiga nagshlar tushirilgan
(«Assorli»), shakar kukuni sepilgan va shunga o’xshash xillarga
B) sirlanmagan, sirlangan (sir bilan to’la yoki chala qoplangan)
C) sliokoladli masalligli turli shakldagi va yuzasiga naqshlar tushirilgan
(«Assorti»)
D) sirlanmagan, sirlangan, shakar kukuni sepilgan va shunga o xshasli
xillarga
3.Konfet korpuslarini tayyorlashda karab gaysi guruhlarga bo’linadi
A) pomadali, sutli, mevali, jeleli-mevali, jeleli, quvlangan, kremli,
P'alineli, marsipanli, grilyajli, likyorli, sliokoladli
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B) pomadali. sutli, mevali, jeleli-mevali, jeleli, quvlangan

C) kreinli, pralineli, marsipanli

D) grilyajli, likyorli, shokoladli

4.Qaysi javobda pomadali konfet korpuslarini ta’rif to’g’ri bcrilgan
) (mayda kristalli massa), shakar va patokadan turli ta’m beruvchi va
xushbo’y moddalar (sut, meva-rezavor yarim tayyor mahsulotlari va
shunga o’xshashlar) qo’shib tayyorlanadi

B) (gattiq, mo’rt massa), shakar, yong’oglarning bo’laklari, meva-
rezavor yarim tayyor nialisulotlarga ta’m beruvchi va xushbo’y kompo-
nentlami go'shib tayyorlanadi

C) (suyuq yoki gisman kristallangan qiyomsimon massa), shakar-dan
spirtlik ichimliklarni qo'shib yoki go’shmay, meva-rezavor yarim
tayyor mahsulotlar va boshga ta’m beruvchi va xushbo’y moddalar
qo'shib tayyorlanadi

D) (mayin maydalangan massa), shakar, «kakao malisulotlariga sut,
yong’oq, yog' va boshga ta’m beruvchi va xushbo’y kompo nentlar
qo’shib tayyorlanadi.
5.Qaysi javobda sutli konfet massasi ta’rif to’g’ri berilgan
A) shakar, sut va patokadan tashkil topgan, sariyog’, ezilgan yong’oq,
meva-rezavor yarim tayyor masulotlari va sliunga o’xshashlar qo’shib
tayyoriangan, gisman yoki to’lig kristallangan konsistensiyaga ega
bo'lgan massaga tushuniladi.

B) jele hosil giluvchi o’rik pyuresi asosida, ko’pineha olxo’ri va boshqga
danakli mevalardan tayyor-langan pyurelar, liainda olma pyuresi qo sliib
tayyorlanadi.

) konfet massalari shakar-agar-patoka giyomidan hosil bo’lgan parda
bilan o ralgan mayda bir xil tagsimlangan havo pufakchalaridan iborat
C anllgl *ulay||>lllar ko'piksiinon strukturaga ega.

D) filtrlangan agar eritmasi qaynatish qozoniga solinadi, shakar va patoka

qo shilddi va olingan shakar-agar-patoka qiyomi quruq moddalar miqd°rl



75-83 % bo’lguncha gaynatiladi.

6-Sutli konfet massasining quruq moddalarning miqdori
A) 89-90 %,

B) 80-82%

C) 83-85%

D) 85-88%

7.Tayyorlangan sutli konfet massaning harorati

A) 110-115 °C

B) 115-120°C

C) 120-125°C

D) 108-110°C

8.Sutli konfet massasining redutsiyalovchi moddalari

A) 9-9,5 %,.

B) 10.5-11.0%.

C) 11.5-12.0%.

D) 12.5-13.0%.

9.Konfet korpuslariga shakl berishning necha usul go’llaniladi
A) 4

B) 2

C)3

D) 5

10.Konfet korpuslariga shakl berishning gaysi usullar go’llaniladi
A) quyish, surkash, yoyish va presslasli

B) quyish, surkash

C) yoyish va presslash

D) lo'g'ri javob yo'q



4-LABORATORIYA 1SH1

KARAMELSIMON VA TIRAJLANGAN IRISTAYYORLASH VA

SIFATINI ANIQLASH
Ishdan magqgsad

Laboratoriya  sharoitida karamelsimon va tarijlangan iris

tayyorlashni o'rganish va sifatini aniqlash ko‘nikmalariga ega boMish.

Talabalar tajriba ishini bajarish natijasida karamelsimon va

tirajlangan irislarning tayyorlash, ularning organoleptik va fizik-

kimyoviy ko‘rsatkichlarini aniglash ko‘nikmalariga ega boMishlari kerak.
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Islining mazmuni

Karamelsimon «Oltin kalitcha» iris namunasini tayyorlash.

. Tirajlangan yarim qattiq «Era» iris namunasini tayyorlash.

Tirajlangan yumshoq «Yangi» iris namunasini tayyorlash.

Tirajlangan cluiziliivchan «Qaymogii» iris namunasini tayyorlash.

Irisning organoleptik va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarini aniglash.

Kcrakli xom ashyolar, jihozlar va kimyoviy reaktivlar:

xom ashyolar: quyultirilgan sut. sariyogl, patoka, shakar,

govurilgan yong'oq, vanilin, iris essensiyasi, dekstrin, jelatin,

ichimlik suvi;

jihozlar va idishlar: elektr plita; COLW-3M quritish shkafi, texnik

tarozi, relraktometr YPJ1, Sokslet apparati, aluminiy idishlar.

byukslar, kimyoviy stakanlar, oMchov kolbalar va silindrlar,

konussimon kolbalar, pipetkalar, chinni idishlar, hovonchalar,

shpatellar;

kimyoviy reaktivlar: xlorid kislota (zichligi 1.19), ‘ialriz

t drooksidning 25-30 % |j va 0,1 mol/dnr’ eritmaiari, kaliy-n*1?

tartrat - KNaQOs-4 IbO, mis sulfat eritmaiari, 1 % li fenolftalein
metilen eritmaiari, kimyoviy toza saxaroza, distillangan

«loroform yoki tetraxlormetan erituvchilar.



ASOSIY NAZARIY TUSHUNCHALAR

Iris - shakar va patokadan, sut yoki oqgsilga boy mahsulotlardan
(soya va shunga o‘xshashlar), yogMar, ko'pincha sariyogl va margarin
go'sliib, jelatin massasi solib yoki solmasdan gaynatib quyultirish yo‘li
bilan tayyorlangan gandolat malisulotidir.

Iris massasiga ta’m beruvchi qo‘shimchalar sifatida ezilgan va
maydalangan yong‘oqlar, meva-rezavor yarim tayyor mahsulotlar, yog‘li
urugMar va boshqgalar gqo‘shiladi. Masalligli iris ishlab cliigarish ham
standart tomonidan ko‘zda tutilgan.

Tayyorlash texnologiyasi va massaning strukturasiga qarab iris
beshta asosiy turga bo‘linadi:

° karamelsimon - massasi gattiq, amorf strukturali, qurug mod-

dalarning miqgdori kamida 94 %;

° tirajlangan yarim qattiq - amorfstrukturali massada shakarning
mayda kristallari bir tekis tarqalgan, qurug moddalarning
migdori kamida 94 %;

« tirajlangan yumshoq - shakar kristallari bir tekis targalgan
yumshoq massa, quruq moddalarning miqdori kamida 91 %;

0 yarim gattig - amorfstrukturali govushqoq massa, quruq
moddalarning migdori kamida 91%;

° tirajlangan cho‘ziluvchan -jelatin qo‘shilgan, shakarning mayda
kristallari bir tekis tarqalgan yumshoq cho‘ziluvchan massa,
qurug moddalarning migdori kamida 90 %.

Ogsil asosiga garab iris sutli va soyalilarga boMinadi.

Turli xil iris ishlab cliigarish texnologiyasining bir gator o ziga xos

Xlsnsiyatlari bor. Biroq barcha turdagi irislarni ishlab cliigarish jarayoni
quyidagi asosiy bosqichlardan iborat: sutli aralashmani tayyorlash; iris
Tassasini tayyorlash; shakl berish; o'rash va joy lash.

Shakarni, patokani, sutni, yog'ni ishlab chigarishga tayyorlash,

a'n' k°shga turdagi gandolat mahsulotlari uchun tayyorlashdan farq



gilmaydi.
Tayyor irisning fizik-kimyoviy sifal ko‘rsatkichlariga quyidagi

talablar qo'yiladi.

Namligi -karamelsimon va tirajlangan yarim qattiq irisniki -6,
yarim qattiq, tirajlangan yumslioq. tirajlangan cho‘ziluvchan kislotalini-
ki - 9 % dan. tirajlangan cho'ziluvchan kislotasizniki - 10 % dan
oslimasligi kerak.

Redutsiyalovchi moddalarning migdori - karamelsimon, tirajlangan
yarim  qattiq, yarim qattiq, tirajlangan yumshoq, tirajlangan
cho‘ziluYchan Kkislolasiz irisda 17% dan, tirajlangan cho‘ziluvchan
kislotaliniki - 22 % dan oslimasligi kerak.

Yog'ning miqdori - - karamelsimon irisda 8,2 % dan, tirajlangan
yarim  qattiq, yarim qattiq, tirajlangan yumshoq, tirajlangan
cho'ziluvchan Kkislolasiz irisda - 7% dan, tirajlangan clio‘ziluvchan
kislotaliga-4 % dan kam bo‘lmasligi kerak.

Kislotaliligi - tirajlangan cho'ziluvchan kislotali irisda - 11
gradusdan kam bo’Imasligi lozim.

TADQIQOT QISMI
Ishni bajarish tartibi
lalabalar giirnhchalarga boiinib o‘gituvchi topshirig‘iga binoan

go'yida keltirilgan variantlarning biri bo‘yicha ishni bajaradilar:

e variant 1 - karamelsimon «Oltin kalitclia» iris namunasini
tayyorlash;
variant 2 - tirajlangan yarim qattig «Era» iris namunasini
tayyorlash;

iant j tirajlangan yumshoq «Yangi» iris namunasini tayyor
lash;

variant 4 - tirajlangan cho‘ziluvchan «Qayinoqli» iriS nam unasini
tayyorlash.

4 ' retsePtura tuziladi, retseptura bo‘yicha barcha kerakli x°ir



ashyolar o'lchab olinadi, alohida variant bo'yicha ishni bajarish uchun
kerakli barcha idishlar va laboratoriyajihozlari tanlab olinadi;

Uslubga aniq rioya gilgan holda alohida variant bo'yicha mahsulot
tayyorlanadi.

Tayyorlangan mahsulotlar GOST 6478-89 talablariga ko'ra
organoleptik usulda baholanadi va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari
aniglanadi.

Barcha kuzatishlar va aniqglashlarning natijalari laboratoriya
gaydnomasiga kiritiladi.

Iris namunalarini tayyorlash

Karamelsimon «Oltin kalitcha» iris namunasini tayyorlash.

Karamelsimon «Oltin kalitcha» iris namunasi uchun lasdiglangan
retseptura asosida laboratoriya sharoitida 300 g iris tayyorlash uchun

ishchi retseptura hisoblanadi (18-jadval).

18-jadval
Quruq 1t «Oltin kalitcha» 300 g «Oltin
modda- iris ishlab chigarish kalitcha» iris
Xom ashyolar larning uchun xom ashyolar tayyorlash uchun
migdo- sarfi, ke xom ashvolar sarfi, g
ri, % asl qurug asl quruq

holda moddalarda holda moddalarda

arim tayyor mahsulotlardan olinadigan irisning retseplurasi:

I tuchun 300 g uchun
but" aralashma 78,0 1156,2 901.8 346.9 270,6
Sariyog- 84,0 45,1 37,9 135 114
Essensiya : 1.0 : 03 _
Jami . 1202.3 939.7 360,7 282,0
Chigishi 93,5 1000,0 935 300.0 280,5

M layyor mahsulot relsepturasi - sytli ara aslnna

1 56,2 kg uchun 346,9 g uchun

jvujuiurilgan SUl
Jvujuturtlg 74,0 4495 332,6 _
I-lisoblash

99,85 347.1 346.6



holda iris massasiga nisbatan 0,5 % migdorda shakar kukuni solinadi va
yaxshilab aralashtiriladi. Bimda iris massasida saxaroza Kkritallarining
uzaklari, keyinchalik ulardan shakar kristallari hosil boMib, mayin
kristallangan, ya'ni tirajlangan iris olinadi.

Tayyorlangan massa idishdan dastlab yuzasi o'simlik moyi bilan
suriilgan marmar tosh ustiga quyiladi va vanilin go‘shiladi. Massa-ning
55-60 °C sovutish jarayonida gatlam o'raladi va yaxshigina eziladi.
Bimda vanilin va boshga qo‘shimchalarning birtekis tagsimlanishi
ta'minlanadi.

Irisga sliakl berish. Laboratoriya sharoitida sovutilgan plastik iris
massasi galinligi 20-25 mm boMgan tekis qatlam shaklida yoyiladi va
pichoqg bilan alohida to'rtburchak sliakl berib kesiladi yoki bovlig shakli
beriladi va u qayclii bilan to'rtburcliak qilib kesiladi.

Tayyor irisning chigishini aniglash uchun u tarozida lortiladi.

Bunda qo‘shilgan iris goldiglari yoki shakar kukunining massasi

hisobga olinadi.

Irisning sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlari aniglanadi.

Tirajlanganyumshoq «Yangi» iris namunasini tayyorlash.

1 irajlangan yumshoq «Yangi» iris namunasi uchun tasdiqla
retseptura asosida laboratoriya sharoitida 300 g iris tayyorlash  uchun
islicIn retseptura hisoblanadi (20-jadval).

20-jadval
Qurud 1t «Yangi» iris ishlab 300 g «Yangi» ins
N hvol modda-  chigarish uchun xom tayyorlash uchun
om ashyolar larning ashyolar sarfi, kg xom ashyolar sarfi.
miqdo-
ri. % asl qurug asl

holda  moddalarda holda

an irisning retsepturasi:

Smijjiralashma | tuchun 300 g uchun— _
J78.0 1145.2 893.2 343.6 2680 «
840 451 37.9 135 11,4-

Yarim tayyor mahsulotiardan olinadi»



99,85 8,6 8,6 2,6 2,6

I"hakaTkukuni

Rssensiya - 10 - 0,3

Jami e - 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 kg uchun 343.6 e uchnn

Ouvultirilaan sut 74,0 450,7 3335

Shakar 99,85 270,4 270,0 Hisoblasli
Patoka 78,0 234,3 182.8 yo‘li bilan
Jami - 955,4 786.3 anigianadi
Chiqishi 78,0 1145,2 893,2 343,6 | 268.0

Sutli urulashtnu tayyorlash. Aluminiy idishga ishchi retsepturaga
ko'rsatilgan shakar miqdori solinadi va ustidan shakar massasiga nis-
batan 30 % suv qo'shiladi. Idish gizdirilgan elektr phtkasiga qo'yiladi va
aralashtirib turib shakar to'liq eritiladi.

Keyin retseptura bo‘yicha tarozida tortib olingan quyultirilgan sut
va patoka solinadi va aralashtirildi.

Iris massasini tayyorlash. Sutli aralashma aralashtirib turgan holda
gaynatiladi va harorati 120 °C gacha yetkaziladi. Shunda letsep lurada
ko'rsalilgan sariyogl miqdori qo'shiladi va aralashtirib turib  quyultirish
massaning harorati 122 °C gacha yetguncha davom ettiriladi. Shundan
keyin idish elektr plitkasidan tushiriladi va iris massasiga iiis massasig
nishatan retsepturada ko ‘rsatilgan niigdorda shakar ktikuni solinadi
yaxshilab aralashtiriladi. Bunda iris massasida saxaroza kntallarming
uzaklari, keyinchalik ulardan shakar kristallari hosil bo lib, )
kristallangan, ya’ni tirajlangan iris olinadi.

tayyoriangan massa idishdan dastlab yuzasi o simlik mo) n
SUrilgan marmar tosh ustiga quyiladi va vanilin go'shiladi. Massaniiic
55-60 °C sovutish jarayonida gatlam o'raladi va yaxshici -
Bunda vanilin va boshga qo‘shimchalarning birtekis tagsinilar
ta’minlanadi.

Iris8o shakl herish. Laboratoriya sliaroitida sovutilgan plastik

84



massasi qalinligi 20-25 mm bo'lgan tekis gatlam shaklida yoyiladi va
pichoqg bilan alohida toTlburchak shakl berib kesiladi yoki bovliq shakli
beriladi va u qaychi bilan lo'rtburchak qilib kesiladi.

Tayyor irisning chigishini aniglash uchun u tarozida tortiladi.

Irisnino. sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlari aniglanadi.

Tirajlangan  clw'ziluvclian  «Qaymogli» iris  nhamunasini
tayyorlash. Tirajlangan cho'ziluvchan «Qaymoqli» iris namunasi uchun
tasdiglangan retseptura asosida laboratoriya sharoitida 300 g iris
tayyorlash uchun ishchi retseptura hisoblanadi (21 -jadval).

Jehitin - massasini  tayyorlash. ~ Bulling uchun retsepturada
ko'rsatilgan jelatinga ikki gism suv qo'shiladi va 2 soat davoinida
bo'kish uchun qoldiriladi. Keyin 60 °C haroratda aralashtirib turgan
holda jelatin eritiladi. Erilmaga shu haroratni saqlab turgan holda
dekstrin. glitserin va patoka qo'shiladi va yaxshilab aralashtiriladi.

Sutli aralaslima tayyorlash. Aluminiy idishga ishchi retsepturaga
ko'rsatilgan shakar miqdori solinadi va ustidan shakar massasiga nisbatan
30 % suv qo'shiladi. Idish qizdirilgan elektr plitkasiga qo'yiladi va
aralashtirib turib shakar to'liq eritiladi.

Keyin retseptura bo'yicha tarozida tortib olingan quyultirilgan sut

va patoka solinadi va aralashtirildi.

2 1-jadval
Quruq 1t «Qaymogqli» iris 300 g «Qaymogqli» b
modda- ishlab chigarish uchun  tayyorlash uchun xom
Xom ashyolar larning  xom ashyolar sarfi. Ky nshvolar sarfijL —
miqdo- asl qurug asl quruq
r, % holda moddalarda holda moddalarda_
anm 1a>'y°r mahsulotlardan olinjdigan irisning relsepturasi:
b 1tn 300 y uchun ---—---
araiasnmn
780 11452 893,2 3436 268,0__
84,0 H/L—
Shakar kukuni 451 37.9 13,5 % .
99.85 8.6 8.6 2,6 ¢
1.0 0.3



- 1199,9 939,7 366,2 282,0

i~ «iichi 93,5 1000,0 955,0 300,0 280.5
------ Yarim tayyor mahsulot retsepturasi —sutli aralashma

145,2 kg uchun 343.6 g uchun
Dnvultirilgan sut 74,0 450,7 3335
Shakar 99,85 270,4 270,0 Hisoblash
Patoka 78,0 2343 182,8 yo‘li bilan
Jami R 955,4 786,3 anigianadi
Chigishi 78,0 1145,2 893,2 343,6 | 268.,0

Iris massasini tayyorlash. Sutli aralashma aralashtirib turgan holda
gaynatiladi va harorati 120 °C gacha yetkaziladi. Shunda retsepturada
ko‘rsati'gan sariyogl miqgdori qo'shiladi va aralashtirib turib  quyullirish
massaning harorati 126 °C gacha yetguncha davom ettiriladi.

Tayyoriangan massa idishdan dastlab yuzasi o‘sim!ik moyi bilan
surtilgan marmar tosh ustiga quyiladi va vanilin go'shiladi. Massaning
55-60 °C sovutish jarayonida qatlam o‘raladi va yaxshigina eziladi.
Bunda vanilin va boshqa qo‘shimchalaming birtekis tagsimlanishi
ta'minlanadi.

Irisga shakl berisli. Laboratoriya sliaroitida sovutilgan plastik iris
massasiga bovliq shakli beriladi va u qaychi bilan to'rtburchak qilib
kesiladi.

Tayyor irisning chigishini aniqglash uchun u tarozida tortiladi.

Irisning sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik-kimyoviy
ko rsatkichlari anigianadi.

Irisning organoleptik va fizik-kimyoviy sifat ko‘rsatkichlarini
aniglash

Irisning organoleptik sifat ko ‘rsatkichlarini baholasli. Irisni

‘fcanoleptik baholashdan uning rangi, ta'mi va hidi, konsistensi)asi.
riiktinasi va lashqi ko‘rinishi (yuzasi. shakli)ga e tibor beiiladi.

Ra”gi och jigaridan to‘q jigarigacha, tirajlangan iris uchun turlicha

4-b g-sariq, jigari va boshgalar).

‘nsning ta’mi va hidi - aniq ifodalangan, liar bir nomlanishdagi ins



uchun mos, tirajlangan kislotali cho‘ziluvchan irisning ta’mi nordon
bo'lishi kerak. Irisning konsistensiyasi - karamelsimon iris uchun gattiq,
tirajlangan yarim qattiq iris uchun - yarim qattig, tirajlangan yumshoq
iris uchun - yumshoq, yarim qattiq iris uchun yarim qattig gqovushqogq,
tirajlangan cho'zuluvchan iris uchun - yumshogq, clio ziluvchan bo lishi
kerak. Hamma turdagi irislarda massa bir tekis, zich bo‘lishi kerak.
Irisning strukiurasi - karamelsimon va yarim qattiq iris uchun amorf;
tirajlangan yarim qattiq va cho‘ziluvchan iris uchun amorf, shakarning
mayda kristallari bir xil tagsimlangan; tirajlangan yumshoq iris uchun-
mayda kristalli, shakar kristallari bir tekis tagsimlangan bo'lishi lozim.
Irisning yuzasi - qurug, yopishmaydigan, aniq rasmli bo'lishi lozim.
Irisning shakli turlicha (to'g'riburchakli, rombsimon va boshqalar),
galinligi 5 mm dan 14 mm gacha bo'lishi mumkin.
Baholash natijalari laboratoriya gaydnomasiga kiritiladi.

Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
Mahsulotning nomi

Ta'mi
Hidi

Rangi
Shakli

Yuzasining holati
Konsistensiyasi
Strukturasi

Xulosa

Irisning numligini aniglash. Irisning namligi tezlashtirilgan usulda
quritish yo li bilan aniglanadi. Bulling uchun ichiga dastlab yuvilgan va
quritilgan qum, shisha tayogeha solingan byuks 0,001 g aniqlikda

larozida tortib olinadi.

Byuksga shu aniglikda olingan 2-3 g halvoning o'lchanmasi



solinadi. Bunda qumning miqdori o‘lchanmadan 6-8 marta ko'proq
bo'lishi ma’qul.  Agar mahsulot qovushqoq boMsa va quin bilan
go‘shganda yaxshi aralashmasa, byuksga 0,5-1 ml distillangan suv
solinadi va suv hammomida shisha tayoqcha bilan quriguncha
aralashtiriladi.

Mahsulot oMchanmasi C3LW-3M rusumli quritish shkaflarida (7-
rasm) 130+2°C haroratda 50 min quritiladi. Byuks quritish jarayoni
tugagandan keyin og‘zi yopiq holatda 30 min mobaynida eksikatorga
qo'yiladi. Keyin og‘zi zichlab yopiladi va massasi oMchanadi.

Foizlarda ifodalangan mahsulotning namligi quyidagi formula
orqgali aniglanadi:

Wh = (a—v) 100/ m, (15)
buyerda a- byuksning oMchanma bilan quritilguncha massasi, g;
v-byuksning oMchanma bilan quritishdan keyingi massasi, g;
m - mahsulot oMchanmasining massasi, g.
Olingan natijalar laboratoriya gqaydnomasiga Kiritiladi.
Laboratoriya gqaydnomasiga yozish tartibi
Byuksning (qum, shisha tayoqcha va oMchanma bilan)
quritishdan oldingi massasi (a) S

Byuksning (qum, shisha tayoqcha va oMchanma bilan)

quritishdan keyingi massasi (v) S
Mahsulot oM chanmasining massasi(m) e §
Mahsulotning namligi (W h) %
Xulosa

Irisda redutsiyalovchi gandlar migdorini aniglash.

Tajriba Leyn va Eynon tavsiya qilingan uslubga binoan bajari-ladi.
Bu uslub ishgoriy mis eritmasini invert gqandi eritmasi bilan titrlash yo i
orgali redutsiyalovchi qandlar miqdorini aniglashni ko zda tutadi.
Uslubning to'liq mazmuni 2-laboratoriya ishida keltirilgan. Bu uslubga

'°)a qilingan holda irisda redutsiyalovchi gandlarning miqgdori



anigianadi. Irisdagi redutsiyalovchi gandlarning miqdori 9-formula bilan

hisoblanadi.

Olingan natijalar laboratoriya gaydnomasiga kiritiladi.

Laboratoriya qaydnomasiga yozish tartibi

«Quruq tajriba»da 20 sm3 Feling eritmasiga sarflangan

invert gandi standart erilmasining miqgdori (n) sm3

Titrlasli uchun sarflangan invert gandi standart

6-rasni. Sokslct apamnti
i-gahui koibesi; 2-cksirakiar.3-
sovulgich: 4-ekstralkdoming
navchesi, 5-tadojiq giiinayotgan
mehsulot sdtf%ﬁ‘ gmn;
6 siro”

ritmasining migdori (m) sm3

OMchanma massasi (g) g

Marmeladagi redutsiyalovchi gandlarning
miqdori (RQ) %
Irisdayog" migdorini aniglash.

Qandolat mahsulotlarida yog* miqgdorini
aniglash uchun ulardan yog'ni ajratash uchun
organik erituvchilar goMlaniladi. Bunda 1la
fagat yogMar-ning o0°’zi, balki erituvchiga
eruvchi boshga moddalar ham ajraladi (yogl
kislotalari, organik kislotalar va boshqalar).
Shuning uchun ajaritalgan moddalar «hoM
yog*‘» deb nomlanadi.

Tajriba natijalarining aniqroq-ligini
oshirish uchun qaynash harorati  pastroq
boMgan  erituvchilar  gqoMIlanilishi lavsiya
cliliiiidi. Bu erituvcliilarda boshga moddalar
kamrog yukki umumanerimaydi. Erituvchi
sifatida xloroform va tetraxlonnetanni gqoMIlash

magsadga muvofiq. Ularning qaynat harorati

mos tarzda 61.2 va 71,5 °C

ni lashkil giladi.



Sokslet apparaticla ekstraksiyayo ‘li bilan yog"' miqgdorini aniglash.

Sokslet apparata gabul koibasi 1, ekstraktor 2 va sovutgich 3 dan
iborat (6-rasm).

Qizdirish jarayonida erituvchining bug‘i kolba 1 dan erkin holda
naycha 4 orqali sovutgichga o‘tadi. Sovutgichda u kondensatsiyalanada
va erituvchining topchilari ekstraktorda joylaygan va ichiga mahsulot
solingan patronga tushadi. Estraktorda to‘plangan erituvchi patrondagi
mahsulotningyogMni eritib oladi. Y og‘ni eritib olgan erituvchining satlii
sifon 6 ning gayrilgan joyidan oshganda u sifon orqgali gqabul kolbasiga
birdaniga o'tadi.

Erituvchi yana bugManadi va bu jarayon ko‘p marotaba takrorlanadi.
Ajratib olingan yog*‘ qabul kolbasida to‘planadi.

Tadqiq qilinayotgan mahsulotning o‘l-chanmasi joylashgan patron
filtr gog‘ozidan quyidagicha tayyorlanadi.

To‘rtburchak shakldagi filtr gog‘ozi mos oMchamga ega naychaga 3-4
marotaba shunday o'raladiki, qog‘oz naychaning uchidan uning
diametriga teng masofada chiqgib tursin.

Qog‘ozning bu qgistnini egilgandan va naycha bilan bosgandan keyin
patronning tubi hosil boMadi. Patron naychadan olinadi va uning ichiga
mahsulot oMchanmasi solinadi.  Patronning balandligi sifonning
balandligidan 10-15 mm pastroq boMishi kerak.

Tajribani bajariy uchun reaktiv sifatida 1,19 nisbiy zichlikka ega
xloiid kislotasi va erituvchi sifatida xloroform yoki tetraxlormetan
goMlaniladi.

Mahsulotning oMchanmasi 0,01 g aniglida kimyoviy stakanda
earozida tortib olinadi. OMchanma tarkibida 1-2 g yog' mavjud boMishini
nazarda tutib uning massasini (5-10 g) hisoblash kerak. OMchanma
sol"igan stakanga 15-20 sm3 distillangan suv, 20 sm3 xlorid Kkislota
quyiladi va shishi tayoqcha bilan aralashtiriladi. Stakan soat shishasi

‘ail y°piladi va gaynatayotgan suv hammomida 5 minut qo yiladi. Soat
%



shishasi distillangan suv bilan stakan ustida chayqaladi.

Voronka ichida filtr qog'ozi taxlanadi, filtr distillangan suv bilan
namlanadi. stakan ichidagi narsa filtrga oMkaziladi va kamida 4
marotaba issig distillangan suv bilan yuviladi. Filtr doitno suv bilan
bo'lislii kerak. shuning uchun yuviladigan suv tamom boMishi bilan
navbatdagi suv migdori go'yiladi. Yuvilgan filtr voronkadan olinadi,
byuksaga qo'yiladi va doimiv massagacha quritiladi.

OMchanma bilan quritilgan filtr patronga solinadi, patronning tubida
mavjud teshikchalar dastlab paxta bilan yopiladi. Patron ekstraktorga
jaoylanadi. Qabul kolbasi dastlab quritiladi va 0,01 ganiglikda tarozida
tortiladi. Dastlab erituvchi bilan quritish uchun qoMlangan byuksa
chayqalib kolbaga solinadi va kolba erituvchi bilan toMdiriladi.
EriUivchining migdori ekstraktorning sifoni gayrilgan joyigacha boMgan
to’rl karrali liajmidan 1,5 marotaba ko ‘proq boMishi kerak.

Kolba ekstraktor va sovutgich bilan zich birkitiladi va suv
hammomigi joylanadi. Suv hammomini gizdirish uchun yupiq elektr
plitkadan foydalanish tavsiya etiladi. Ekstraksiyalash oMchanmani kislota
bilan ishlov berilganda kamida 3,5 soat, ishlov berniaganda 5 soat davom
etadi.

Ekstraksiyaning oxirini aniglash uchun ekstraktordan 1-2 sm3
suyuqlik soat shisliasiga yoki filtr qog‘oziga oMkaziladi va bugManadi.
Agar shisha tiniq boMsa, yoki filtr qog'ozda dog‘ golmasa, u holda
ekstraksiyani tugatish mumkin. Aks holda ekstraksiya davom ettiriladi.

I-kstiaksiyani tugatdan keyin kolba ekstraktor va sovutgichdan
ajraladi. Ichidagi erituvchi gorizontal sovutgichdan foydalanib
haydalanidi.  Shundan keyin kolba qgaynatayotgan suv hammomiga

go'yiladi va erituvchining qoldigM haydaladi. Sovutilgan kolba 0,01 g
aniqlikda tarozida tortiladi.

1 adqgiq gihnayotgan mahsulotdagi yog‘ning miqdori quyidag

formula bilan hisoblanadi
%



X=(a-b)-100/g, (16)
buyerda X - tadqiq gilinayotgan mahsulotdagi yog‘ miqdori, %;
a- ichidayog® mavjud boMgan gabul kolbaning massasi, g;
b-yog'siz gabul kolbaning massasi, g;
g- o‘lchanmaning massasi, g.

Olingan natijalar laboratoriya qaydnomasiga Kkiritiladi.

Laboratoriya qaydnomasiga yozish tartibi

Mahsulotning nomi

Ichida yog*‘ mavjud boMgan gabul kolbaning massasi (a) 9
Yog'siz gabul kolbaning massasi (b) 9
O'lchanmaning massasi (g) 9
Tadgiq gilinayotgan mahsulotdagi yog' migdori (X) _ %
Xulosa

Barcha variantlar asosida tayyoriangan irislarning organoleptik va
fizik-kimyoviy sifat ko'rsatkichlari umumiy jadvalga Kkiritiladi va

GOST 6478-89 bilan tagqoslanib umumiy xulosa chigariladi.

Laboratoriya qaydnomasiga yozish tartibi
22-jadva)

Milliv halvo sifatini baholasli

Shakli, Konsis-  Struk- Ta'mi Nam Redutsiy Yog‘-

rangi va tensiyasi  turasi va alovchi ning

Irisning nomi tashqi hidi ligii, moddala mig-
ko'rinishi %  ming dori,
migdo- %
ri, %

AMi»Lblitcha»
i<Era»

_«Yangi»”®

AL o Mo»
L21yJosa
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Talabaning mustaqil ishi
4-laboratoriya ishini o'tkazishga tayyorgarlik ko‘rish jarayonida
talaba ma’ruzalar matnidan «iris ishlab chigarish» mavzusini va uslubiy
go‘rsatmalardagi ushbu tajriba ishiga tegishli «Asosiy nazariy
tushunchalar»  bo"limini o'zlashtu ishi, laboiatoiiya gaydnomasini
rasmiylashtirishi; quyida keltirilgan savollardan foydalanib nazariy
gisinni o'zlashtirish darajasini tckshirishi kerak.

Mustagqil tayyorlash uchun savollar

1 Qanday gandolat mahsuloli iris deb nomlanadi?

2. Iris gqaysi alomatlarga ko‘ra guruhlarga boMinadi?

3. Iris ganday guruhlarga bo'linadi?

4. Iris tayyorlashda uning rangining to‘gqlanishi ganday tushunti-riladi?

5. Iris tayyorlashda sutning kislotaliligi ganday ahamiyatga ega?

6. Iris tayyorlash gaysi bosgichlardan iborat?

7. Karamelsimon iris tayyorlash ganday amalga oshiriladi?

8. firajlangan iris karamelsimon irisdan ganday farglanadi va bunga
ganday erishiladi?

9. Tirajlangan yarim qatliq iris ganday tayyorlanadi?

10. rirajlangan yumshoq iris ganday tayyorlanadi?

11- Tirajlangan cho'ziluvchan iris ganday tayyorlanadi?

12. Irisning organoleptik sifat ko‘rsatkichlari ganday baholanadi?

13. Irisning namligi ganday aniqlanadi?

14. Irisdagi  redutsiyalovchi moddalarning miqdori qganday
aniqglanadi?

15. Irisdagi yog' miqdori ganday aniglanadi.

Laboratoriya ishga oid diagnostik testlar
1.lrisning qaysi turi quruq moddalarining ko‘pligi bilan farq
giladi?
A) tirajlangan chuziluvchan
B) tirajlangan yarim qatliq
R



C) karamelsimon

D) tirajlargan yumshoq

2.1lris tayyorlashda sutning qaysi sifat ko‘rsatkichi muhim
ahaniiyatga ega?

A) kislotaliligi

B) qurug moddalar miqdori

C) laktoza miqdori

D) zichligi

3.lrisning qaysi turini tayyorlashda shu iris chigindisidan 7% gacha
yoki 0,5% gacha shakar talqoni qo‘shiladi?

A) tirajlangan

B) karamelsimon

C) yarim qattiq

D) barcha nomlagan turlar uchun

4.Kuyidagi xom ashyolardan qaysi biri iris retscpturasida albatta
boMishi kerak?

A) ogsilli xom ashyolar

B) patoka

C)shaker

D) yogMar

5.lris ishlab chigarish texnologik jarayonining gaysi bosgichida
mclanoidinlar hosil bo‘lish reaksiyasi jadallashadi?

A) iris massasini qaynatishda

B) xom ashyoni ishlab chigarishga tayyorlashda

C) shakar va sut aralashmasining quyultirishda

D) retseptura aralashmasini tayyorlashda

6.Tayyorlash texnologiyasi va massaning strukturasiga qarab iris
beshta asosiy tipga bo’linadi:

A) 5

B) 2

04



C)4

D) 3

7.Karamelsimon va tirajlangan yarim gattiq, o’ralgan irisni
yaroglilik nuiddati

A)6 oy

B) 5 oy

C) 2 oy

D) 4 oy



5-LABORATORIYA ISHI
MAYDA KRISTALLI STRUKTURAGA EGA MILLIY
HALVOLAR TAYYORLASH VA SIFATINI ANIQLASH
Ishdan magsad

Laboratoriya sharoitida mayda kristalli va tolasimon strukturaga
ega turli milliy lialvolar tayyorlashni o‘rganish va sifatini aniqglash
ko‘nikmalariga ega bo‘lish.

Talabalar tajriba ishini  bajarish natijasida mayda kristalli
strukturaga «Lavz», «Donagi» «Sobuni» va tolasimon strukturaga ega
«Buxorcha teri» halvolarini tayyorlash, ularning organoleptik va fizik-
kimyoviy ko'rsatkichlarini aniglash ko'nikmalariga ega bo‘lishlari kerak.

Ishning mazniuni
1 Mayda kristalli strukturaga ega «Lavz», «Donagi» «Sobuni» milliy
halvolarni tayyorlash.
2. Tolasimon strukturaga ega «Buxorcha teri», Buxorcha pashmak» va

«Buxoro» halvolarini tayyorlash.

3. Milliy halvolarning organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkich-larini
aniglash.

Kerakli xom ashyolar, jihozlar va kimyoviy reaktivlar:

° xom ashyolar: shakar, bug'doy uni, qo‘y yog‘i, usimlik moyi,
yong'oq, limon kislota, ichimlik suvi:

e jihozlar va idishlar: refraktomelr Y PJ1, elektr plita; torzion va texnik
larozi, marmar tosh, pichoq. asbestli simto'r, alyumin idishlar va
kostryulyalar, byukslar, shisha tayoqchalar, kimyoviy stakanlar,
o'lchov kolbalar va silindrlar, konussimon kolbalar, pipetkalar,
chinni idishlar, hovonchalar, shpatellar;

e kimyoviy reaktivlar: eritilmagan xlorid kislota (zichligi 1,19) quruq
natriy yoki kaliy gidrookisi va uning 25 % li eritmasi, metiloranj 1

% li eritmasi, kaliy ferritsianid - qizil qon tuzi (K?I*¢(CN)6),
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eritmasi, 1 mol/dm3 rux sulfat eritmasi, natriy yoki Kkaliy
gidroksidning 1 mol/dm3 eritmasi, ko‘k metilen | % li eritmasi,

kimyoviy toza saxaroza, distillangan suv.

ASOSIY NAZARIY TUSHUNCHALAR

Sharq shirinliklari ko‘pchiligi MDH ning barcha mintaqgalarida,
xususan O'rta Osiyo va Kavkazorti respublikalarida ishlab chiqgariladi.
Ulaming ayrimlari azaldan 0 ‘zbekistonda ishlab chigarilmoqgda. Shu-
ning uchun ulami o‘zbek xalgining milliy gandolat mahsulotlari deb
atasli mumkin.

Bu mahsulotlardan  nabot, parvarda, gandolat, "Obidandon",
"Burama galamcha"”, "Rang-barang","Buxorcha”, "Akkoli", "Xiloli" va
bosligalar karamelsimon milliy gandolat mahsulotlami tashkil qgiladi.

Konfelsimon milliy gandolat mahsulotlariga "Lavz", "Sobuni",
"Bodomi", "Donagi", "Mayizli”, "Kunjutli","Rusta", "Teri", "Buxorclia
(eri", "Buxorcha paslimak”, "Obinabot", "Unli-obinabot" halvolarni
kiritisli mumkin.

Milliy shirinliklarga nisliallo, halvoitar, ferini va shular kabi boshqa
quyng qovushqoq mahsulotlar ham kiradi.

O'zbek milliy gandolat mahsulotlari texnologiyasini
takomillashtirish bo'yiclia ilmiy izlanishlar Bux muhandislik-texnologiya
mstitutining «0Ozig-ovgat  texnoloyiyasi» kafedrasida amalga
oshirilmoqda.

Sharq xalqlari orasida «Halvo» so‘zi keng targalgan. Aslida bu
so / «sliirin mahsulot» yoki «shirinlik» ma’nosini bildiradi. Hagigatan
ham «halvo» deb atelgan mahsulotga turli guruh qandolat
mahsulotlariga xos bo‘lgan xususiyatlarni kuzatish mumkin. Masalan
«l avz», «Sobuni» va «Donagi» halvolar mayda krislalli luziiislii bilan
1cinadii® o xsh.iydi, «Buxorcha teri» va «Buxorcha pashtak»,

miKolaii un-sog aialashmasi bilan, «Buxoro» halvosi qovurilgan va



mayin ezilgan yong‘oq massasi bilan qoplangan karamel massasining
ingichka tolalaridan iborat, «Mayizli, «Obinabot», «Rusta», «Teri»,
«Unii-obinavvot» halvolari og#fir quvlangan, «Bodomi» halvosi y yengil
quvlangan massalardan tayyorlanadi. Shuning ucliun milliy halvoning
luzilishi, ta’mi, konsistensiyasi, retsepturasini  o‘ziga Xxos
xususiyatlariga tayanib wuni alohida gandolat mahsulotlari gtiruhiga
ajralish mumkin.

«Lavz» halvosi bir gatlamli bo'yalgan yoki bo‘yaimagan, bir necha
gatlamli, turli ranglarda bo'yalgan to‘g‘riburchak shakldagi halvo.
Shakar-invert giyomi va bug‘doy unini bo‘yoq qo‘shib aralashtirish yoMi
bilan tayyorlanadi. 1 kg da kamida 20 dona mahsulot mavjud. Namligi
10,0 +-3,0%

«Donagi» halvo - to‘g‘ri to'rtburak yoki romb shakldagi mahsu-
lotdir. Shakar-invert giyomiga bug‘doy uni, qovurilgan va maydalangan
o‘rik donagi mag'zini gqo‘shib tayyorlanadi. 1 kg da kamida 50 dona
mahsulot mavjud. Namligi 8+-3,0%.

«Sobuni» halvo - to‘g‘riburchak yoki romb, yoki turli shakllarga
ega mahsulotdir. Shakar giyomiga yog‘-un aralashmasini qo'shib, qorish
natijasida tayyorlanadi. 1 kg da kamida 40 don mahsulot mavjud.
Namligi 10,0+-3,0%

«Buxorcha teri» halvo - to‘g‘riburchak-oval shakldagi
mahsulotdir. Cho'zilgan karamel massasi va yog‘-un aralashmasini
cho'zish va aralashtirish yo'li bilan tayyorlanadi. 1 boiak halvoning
massasi 100 g dan 400 g gacha. Namligi 5,0+-2,0 %.

«Buxorcha pashmak» halvo - mayin tolasimon to'rtburchak yoki
turli shakldagi mahsulotdir. Cho'zilgan karamel massasiga un-yog
aralashmasiini cho‘zish jarayonida qo'shib aralashtirish yo’li bilan
tayyorlanadi. 1 kg da kamida 100 dona mahsulot bo'lislii kerak. Namligi
2,0+-1,0%.

«Buxoro» halvo mayin tolasimon to'rtburchak yoki turli shakldagi
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mahsuloldir. Cho'zilgan karamel massasiga govurilgan va mayin ezilgan
yong‘oq yoki yog'li urug‘lar mag'zini cho'zish jarayonida qo'shib
aralashtirish yo'li bilan tayyorlanadi. Namligi 2,0+-1,0%.

TADQIQOT QISMI

Ishni bajarish tartibi

Mar bir talaba o'gituvchi topsliirig‘iga ko‘ra yakka tartibda gqo'yida

kellirilgan variantlaming biri bo'yicha ishni bajaradi:
¢ variant 1- «Lavz» milliy halvo tayyorlash;
e variant 2- «Donagi» milliy halvo tayyorlash;
® variant 3 - «Sobuni» milliy halvo tayyorlash;
» variant 4 - «Buxorcha teri» milliy halvo tayyorlash;
o variant 5 - «Buxorcha pashmak» milliy halvo tayyorlash;
¢ variant 6 - «Buxoro» milliy halvo tayyorlash;

Ishchi retseptura luziladi, kerakli suv miqgdori hisoblanadi,
retseptura bo'yicha barcha kerakli xom ashyolar o'lchab olinadi, alohida
variant bo'yicha ishni bajarish uchun kerakli barcha idishlar va
laboratoriya jihozlari tanlab olinadi;

Uslubga aniq rioya qilgan holda alohida variant bo'yicha halvo
tayyorlanadi. Qurug moddalar miqgdorini  aniglash uchun giyomdan
namuna olinadi.

Tayyorlangan halvolar O'zbekiston Davlat standarti O’zD St 438-
2000. texnik shartiari O'z TSh 8-110-97 va korxona standarti KSt
8.00392827-005:2001 talablariga ko'ra organoleptik usulda baholanadi
va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari aniglanadi.

Barcha kuzatishlar va aniqlashlarning natijalari laboratoriya
gaydnomasiga kiritiladi.

Turli milliy halvolarni tayyorlash
«Lavz» halvo tayyorlash.

Tasdiglangan retsepturasi asosida laboratoriya sharoitida 200 g



shakardan tayyorlanadigan «Lavz» halvo uchun ishchi retseptura hisob-

lanadi (23-jadval).

23-jadval
Qurugq 1t «Lavz» halvo 200 g shakardan «Lavz»
modda-  ishlab chigarish uchun  halvo tayyorlash uchun
Xom ashyolar larning xom ashyolar sarfi, kg xom ashyolar sarfi, g
miqdo- asl quruq asl quruq
ri, % holda  moddalarda holda moddalarda
Shakar 99,85 802,7 801,5 200,0 199,7
1-navli bug‘doy uni 85,5 154,4 132,0
Limon kislota 91,2 0,1 0,1 Hisoblash
Bo'yuq - 04 - yo“li bilan
Jami - 957,6 933,6 aniglanadi
Mahsulotning 90,0 1000,0 900,00
chigishi

«Lavz» milliy halvoni tayyorlash quyidagi bosgichlardan iborat:
shakar giyomini tayyorlash; giyomni sovutish va halvo massasini gorish;
halvo massasini yoyish (surkash); halvo massasini tindirish va kesish.

Shakar giyomini tayyorlash. Alyumin idishga shakar massasiga
nisbatan 25-30 % miqgdorida suv quyiladi va qizdiriladi, ustiga shakar
soiinib, aralashtirib turgan holda shakar eritiladi va qaynaguncha
yetkaziladi. Qaynatayotgan shakar giyomiga retseptura bo'yicha limon
kislota eritma holida qo'shiladi va qgiyom harorati 112-114 °C gacha
yetguncha gaynatiladi. Keyin alyumin idish elektr gizdirgich ustidan
olinadi.

Halvo massasini gorish. Olingan giyom 70 °C haroratgacha
sovutiladi, kerak bo'lgan holda bo‘yoq qo'shiladi va kurakcha bilan
mayda kristallar hosil boMguncha kuvlanadi. Kuvlash jarayonida sekinlik
bilan un solinadi. Kuvlash to bir jinsli, un izlarisiz, massa hosil

bo'lguncha davom ettiriladi. Kuvlash jadal ravishda olib borihshi
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magsadga muvofiq. Bunda mayda kristalli halvo massasi hosil bo'ladi.

Halvo massasiniyoyish. Tayyor halvo massasi avvaldan yog-‘lab
go'yilgan stol yuzasiga qalinligi | sm qilib yoyiladi, unga kvadrat shakli
beriladi va yuzasi tekislanadi.

Halvo massasini tindirish va uni kesish. Halvo massasi kesishga
qulay konsistensiyani olgunga qadar xona haroratida tindiriladi. Keyin
uni o'lchami 2x4 sm ga leng to'rtburchak shaklida bir xil kattalikda
pichoq bilan kesiladi.

Tayyor halvo tarozida tortiladi va lining chigishi anigianadi.
Halvoning organoleptik va fizik-kimyoviy  sifat ko'rsatkichlari
anigianadi.

«Donagi» liaivo tayyorlash.

Tasdiglangan retsepturasi asosida laboratoriya sliaroitida 200 g
sliakardan tayyorlanadigan «Donagi» halvo uchun ishchi retseptura
hisob-lanadi (24-jadval).

24-jadval
Qurug 1t «Donagi» halvo 200 g sliakardan
modda- ishlab chiqarish «Donagi» halvo
Xom ashyolar larning  uchun xom ashyolar  tayyorlash uchun xom
migdo- sarfi, kg ashyolar sarfi, g
ri. % asl qurug asl quruq
holda  moddalarda  holda  moddalarda
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  g7.5 152,3 1485 Hisoblash
mag'zi yo‘li bilan
Limon kislota 91,2 01 01 anigianadi
Vanili
anilin a 01
Jami
- 982,9 960,3

Mahsulotnmg chigishi g, o ;400 920.00

«Donagi» milliy halvoni tayyorlash quyidagi bosqgichlardan iborat.



sliakar-invert giyomini tayyorlash; gqiyomni sovutish va halvo massasini
gorish; halvo massasini yoyish (surkash); halvo massasini tindirish va
kesish.

Shakar-invert giyomini tayyorlash. Alyumin idishga shakar
massasiga nisbatan 25-30 % miqdorida suv quyiladi va gizdiriladi, ustiga
shakar solinib, aralashtirib turgan holda shakar erililadi va gaynaguncha
yelkaziladi. Qaynalayolgan shakar giyomiga retseptura bo'yicha limon
kislota eritma holida qo'shiladi va giyom harorati 110-112 °C gacha
yetguncha qaynatiladi. Keyin alyumin idish elektr gizdirgich ustidan
olinadi.

Halvo massasini qorish. Olingan giyom 70 °C haroratgacha
sovutiladi va kurakcha bilan mayda kristallar hosil bo'lguncha kuvlanadi.
Massani kuvlash jarayonida sekinlik bilan un, maydalangan va
govurilgan yong'oq mag'zi, vanilin solinadi. Kuvlash to bir jinsli, un
izlarisiz, massa hosil bo'lguncha davom ettiriladi. Kuvlash jadal ravishda
olib borilishi magsadga muvofig. Bunda mayda kristalli halvo massasi
hosil bo'ladi.

Halvo massasini yoyish. Tayyor halvo massasi dastlab yog"lab
go‘yilgan stol yuzasiga qalinligi 1sm qilib yoyiladi, unga kvadrat shakli
beriladi vayuzasi lekislanadi.

Halvo massasini tindirish va uni kesish. Halvo massasi kesishga
qulay konsistensiyani olgunga qadar xona haroratida tindiriladi. Keyin
uni o'lchami 2x4 sm ga teng to'rtburchak shaklida bir xil kattalikda
pichoq bilan kesiladi.

Tayyor halvo tarozida tortiladi va lining chigishi aniglanadi.
Halvoning organoleptik va fizik-kimyoviy sifat ko'rsatkichlari
aniglanadi.

«Sobuni» halvo tayyorlash.

Tasdiglangan retsepturasi asosida laboratoriya sharoitida 200 g

shakardan tayyorlanadigan «Sobuni» halvo uchun ishchi retseptura hisob-
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lanadi (25-jadval).

25-jadval
Qurug 1t «Sobuni» halvo 200 g shakardan
modda- ishlab chigarish «Sobuni» halvo
Xom ashyolar larning uchun xom ashyolar tayyorlash uchun xom
miqdo- sarfi, kg ashyolar sarfi, g
ri, % asl quruq asl quruq
holda moddalarda holda moddalarda
Shakar 99,85 694,7 693,7 200,0 199,7
I-navli bug'doy uni 85,5 180.8 154,6
Qo‘y yog'i 99,7 85,6 85,3 Hisoblash
Jami B 961,1 933,6 yo<li bilan
Mahsulotning chigishi 90,0 ~ 1000.0 900.00 aniglanadi

«Sobuni» milliy halvo tayyorlash quyidagi bosqgichlardan iborat:
>°g Im aralashmasini tayyorlash; shakar giyomini tayyorlash; giyomni
sovutish va halvo massasini qorish; halvoga shakl berish.

-tin aralashmasini tayyorlash. Alyumin idishga qo'y yog'i

\a elektr gizdirgich ustiga qo'yib, to‘la eriguncha qizdiriladi.

>in ustiga un solinadi va kurakcha bilan yaxshilab bir jinsli massa
hosil bo’lguncha qoriladi.

Shakar giyomini tayyorlash.

Al>umin idishga shakar massasiga nisbatan 25-30 % miqdorida suv

shakar 3 q'zd'ri'ac*" usl'ga shakar solinib, aralashtirib turgan holda
ar entiladi va q,yom |laroratj |Q8-110 °C gacha yetguncha

gaynatiad,. Key,,, alyumin idish elektr qizdirgich ustidan olinadi.
sovutiladi'0 ""'MKT"" 4orish- Olingan giyom 70 °C haroratgacha
Massan' K A ’a Man mayda kristallar hosil bo'lguncha kuvlanadi.

Kuvlash io

.MNara®on'cda sekinlik un-yog' aralashmasi solinadi.

° "r jI"sll" un izlarisiz, massa hosil boMguncha davom
108



ettiriladi. Kuvlash jadal ravishda olib borilishi magsadga muvofiq. Bimda
mayda kristalli halvo massasi hosil bo'ladi.

Halvoga sliakl berish. Halvo massasi xaltachaga solinadi.
Xaltachaning uchida halvoga turli shakl beruvchi moslama o ‘rnalilgan.
Halvoga shakl berish go‘ndirish yo‘li bilan amalga oshiriladi. Xaltachani
gisish paytida halvo moslainadan ma’lum qirgimga ega bo‘lgan bovliq
shaklida chigadi va dastlab yog'langan sovutish stoli yuzasiga
go‘ndiriladi.

Halvo xona haroraligacha sovutiladi, chigishini aniglash uchun
tarozida tortiladi.

Halvoning organoleptik va fizik-kimyoviy sifal ko‘rsatkichlari
aniglanadi.

«Buxorcha teri» halvo tayyorlash.

Tasdiglangan retsepturasi asosida laboratoriya sharoitida 200 g

shakardan tayyorlanadigan «Buxorcha teri» halvo uchun ishchi retseptura

hisoblanadi (26-jadval).

26-jadval
Quruq 1t «<Buxorcha teri» 200 g shakardan
modda- halvo ishlab «Buxorcha teri» halvo
Xom ashyolar larning cliigarish uchun xom tayyorlash uchun xom
migdo- ashyolar sarfi, kg ashyolar sarfi, g
ri, % asl quruq asl quruq
holda moddalarda holda moddalarda
Shakar 99,85 5121 511,3 200.0 199,7
I-navli bug'doy uni 85,5 259,5 221.9
Tozalangan paxla 100 80,0 80,0 Hisoblash
moyi yo*li bilan
Qo'yyog’j 99,7 1631 1625 aniglanadi
Limon kislota 91,2 0,4 0,4
Jami 10151 976.1
Mahsulotning chigishi 94.0 1000.0 940,0

«Buxorcha teri» milli}‘l| halvo tay;@orlash quyidagi bosqichlardﬂzb



iborat: yog‘-un aralashmasini tayyorlash; karamel massasini tayyorlash;
karamel massasini sovutish va cho‘zish; halvoni qorish va uni boMaklarga
bo'lish.

Yog-un aralashmasini tayyorlash. Alyumin idishga qo‘y yog‘i
solinib eritiladi va ustiga oldindan dogMab qo‘yilgan paxta yog°‘i
solinadi. Yog'lar yaxshi aralashtiriladi va 50-55 °S haroratgacha
sovutiladi. Keyin ustiga birin-ketin un solinib, kurakcha bilan yaxshi
qgoriladi.

Karamel massasini tayyorlash. Alyumin idishga shakar massasiga
nisbatan 25-30 % miqgdorida suv quyiladi va gizdiriladi, ustiga shakar
solinib. aralashtirib turgan holda shakar eritiladi va gqaynaguncha
yetkaziladi. Qaynatayolgan shakar giyomiga retseptura bo'yicha limon
kislota eritma holida qo'shiladi va giyom harorati 130-133 °S gacha
yetguncha gaynatiladi va karamel massa olinadi.

Karamel massasini sovutisli va cho'zish. Karamel massasi dastlab
yuzasi yog'langan sovutish stoliga quyiladi, 85-90 °C haroratgacha
sovutiladi, aralashtiriladi va qo‘l bilan oq ipak rangga kirguncha
cho'ziladi.

Halvoni qorish doira shakldagi stolda amalga oshiriladi. Stol
yuzasigayog‘-un aralashmasi surliladi va unga harorati 75-80 °C bo'lgan
halga shakli berilgan karamel massasi qo‘yiladi. Halga o'rtasida 40-45 °C
liaioratga ega yog -un aralashmasi qo'yiladi va karamel massaga
surtiladi.

Halgaga «8» shakli beriladi va hosil bo‘lgan ikkita kichik halga
uslma list qojiladi, yuzasiga yog‘-un aralashmasi surtiladi. Bunda

amel massaning ikki gatlamidan iborat kichik halga hosil bo'ladi.
Kichik halga clio zisli va yog'-un aralashmasi bilan surtib katta halga
o Ichamiga keltiriladi. Katta halgaga yana sakkiz shakli beriladi, yog*‘-i|n
ashmasi surliladi, ikkita kichik halga ustma-ust qo‘yiladi, yog"-u|l

aralashmasi surliladi va yana cho'ziladi. Bu jarayon mayin tolasimon
no



tuzilishdagi halvo olinguncha ko‘p marta takrorlanadi. Hosil boMgan
halvo yaxshilab tekislanadi va pichoq bilan har biri massasi 40-50 g ga
ega bo‘laklarga kesiladi.

Tayyor halvoning chiqgishini aniqglash maqsadida u tarozida
tortiladi. Halvoning organoleptik va fizik-kimyoviy sifat ko‘rsatkichlari
aniglanadi.

«Buxorcha pashTak» halvo tayyorlash.

Tasdiglangan retsepturasi asosida laboratoriya sharoitida 200 g

shakardan tayyorlanadigan «Buxorcha paslunak» halvo uchun ishchi

retseptura hisoblanadi (27-jadval).

27-jadval
Quruq 1t «Buxorcha 200 g shakardan
modda- pashmak» halvo «Buxorcha pashmak»
Xom ashyolar larning  ishlab chigarish uchun halvo tayyorlash uchun

migdo- xom ashyolar sarfi, kg xom ashyolar sarfi, g

ri, % asl quruq asl quruq
holda moddalarda holda moddalarda

Shakar 99,85 759,6 758,5 200,0 199,7
Oliy navli bug'doy uni 85,5 246,7 210,9
Kritilgan sigir yog'i 99,0 65,5 64,8 Hisoblash
Limon kislota 91,2 0,6 0,6 yo‘li bilan
Vanilin - 0,1 aniglanadi
Jami 10725 1034,8
Mahsulotning chigishi 94,0 1000,0 940.0

«Buxorcha paslunak» halvo ishlab cliigarish texnolo_,iy
go‘yidagi bosgichlardan iborat: karamel massasini tayyorlash
cho‘zish; yog‘-un aralashmasini tayyorlash; halvoni qorish, kesish
inahsulotga shakl berish: halvonijoy lash.

Karamel massasini tayyorlash. Aluminiy idishga A
massasiga nisbatan 25 % suv solinadi. Suv qizdiriladi, ustifea sha’

solinib, qgaynatiladi va keyin limon kislotasi eritmasi solinad Q>



qurug moddalar migdori 98 % boMguncha gaynatiladi, bunda harorat
158-160 °C ga mos keladi.

Tayyor karamel massasi yuzasiga o'simlik yog‘i surtilgan sovutish
stoliga quyiladi. 80-85 °C haroratgacha sovutilgan karamel massasi 5-7
min mobaynida oq rang va ipaksimon tusga kirguncha qo‘lda clio‘ziladi.

Yog“-un aralasliimisini tayyorlash. Alohida idishga eritilgan sigir
yogli (sariyogl) solinadi va 60-65 °C gacha qizdiriladi. Unga un va
vanilin qo‘shib, aralashma konsistensiyasi to bir tekis boMguncha
yaxsliilab qoriladi.

Halvoni qorish davra shakldagi stollarda «Buxorcha teri» halvoni
gorishday amalga oshiriladi.

Halvoni kesislt. Halvo halkasi massasi 8-10 g boMaklarga kesiladi
va unga yumalog-Urrtburchak shakl beriladi. 1 kg da kamida 100 dona
mahsulot mavjud boMishi kerak.

layyor halvoning chiqgishini aniglash magsadida u tarozida
tortiladi. Halvoning organoleptik va fizik-kimyoviy sifat koM'satkichlari
aniglanadi.
«Buxoro» halvo tayyorlash.
lasdiglangan retsepturasi asosida laboratoriya sharoitida 200 g

shakardan tayyorlanadigan «Buxoro» halvo uchun ishchi retseptura
hisoblanadi (28-jadval).



28-jadval

Quruq 1t «Buxoro» halvo 200 g sliakardan
modda- ishlab chiqgarish «Buxoro» halvo
Xom ashyolar laming  uchun xom ashyolar  tayyorlash uchun xom
miqdo- sarfi, kg ashyolar sarfi, g
ri, % asl quruq asl quruq
holda moddalarda holda moddalarda
Shakar 99,85 479,0 478,3 200.0 199,7
Quritilmagan va toza-
lanmagan yeryong'oq 94,0 600,0 564,0 Hisoblash
mag‘zi yo'li bilan
Limon kislota 91,2 0,3 0,3 anigianadi
Vanilin - 0,3 -
Jami 1079,6 1042,6
Mahsulotning chiqishi 98,05 1000,0 980,5
«Biixoro» iialvo ishlab chigarish texnologiyasi qo'yidagi
bosgichlardan iborat: karamel massasini tayyorlash va uni cho'zish;

yeryong‘oq massasini tayyorlash; halvoni qorish; kesish va mahsulotga
shakl berish.

Karamel massasini tayyorlash. Aluminiy idishga shakar

massasiga nisbatan 25-30 % suv solinadi. Suv qizdiriladi, ustiga shakar

solinib, qaynatiladi va keyin limon Kkislotasi eritmasi solinadi. Qiyom

qurug moddalar miqgdori 97 % boMguncha gaynatib quyultiriladi, bunda

harorat ~ 150-155 °C ga mos keladi.

Tayyor karamel massasi yuzasiga o'simlik yog'i surtilgan sovutish

stoliga quyiladi. 80-85 °S haroratgacha sovutilgan karamel massasi 5-7

min mobaynida oq rang va ipaksinion tusga kirguncha qo'lda eho ziladi.

Yeiyong‘oq massasini  tayyorlash. Yeryong'oq mag zi

gandolatchilik pechida havoning 140-150 °C haroratida nonvoylik 1.5-

2.0 soat davomida quritiladi. Mag'izning harorati 110-120 °C dan,

"ainligj 1,3 % dan oslimasligi kerak. Qovurishdan keyin mag'izni tez



xona liaroratigacha sovutish lozim.

Yeryong'oqg mag'zi po'stlog'idan qoMda tozalanadi. Tozalangan
inagMz laboratoriya legirmonchasida mayin eziladi. Araxis massasi
kremsimon rangga. birjinsli konsistensiya va xushta’mlikka ega bo'lishi
kerak.

Halvoni qorish davra shakidagi slollarda «Buxorcha teri»,
«Buxorcha pashmak» halvolarini qorilganday amalga oshiriladi. Bunda
vog'-un aralashmasi o'rniga - mayin maydalangan (ezilgan) qovurilgan
yeryong'oq mag'zi ishlatiladi.

Halvoni kesish. Halvo halkasi massasi 8-10 g bo'laklarga kesiladi
va ungayumalog-to'rtburchak shakl beriladi.

Tayyor halvoning chiqgishini aniglash magqgsadida u tarozida
tortiladi. Halvoning organoleptik va fizik-kimyoviy sifat koTsatkichlari
aniglanadi.

Mayda kristalli va tolasimon milliy halvolarning organoleptik

va fizik-kimyoviy sifat ko'rsatkichlarini aniqlash

Milliy halvolarning sifatini  baholashda ulaming organo-leptik
ko rsatkichlari baholanadi, namligi, redutsiyalovchi gandlar, umumiy
gand va yog' miqdori aniglanadi.

Milliy halvolarning sifatini organoleptik baltolasli.

Bunda ulaming tashqgi ko'rinishi, rangi, strukturasi, konsisten-
siyasi. ta’mi va hidiga e’tibor beriladi. Tashqi  ko'rinishi bo'yicha
mahsulot luriga va nomiga xos ranga va to'g'ri shaklda,
deformatsiyalanmagan sirti tekis, qurug bo'lishi, yopishqog va yoriq
bo Imasligi kerak. «Lavz», «Donagi», «Sobuni» halvolarning strukturasi
mayda kristalli. «Buxorcha teri», «Buxorcha pashmak» va «Buxoro»
laKolarniki ~ mayin tolasimon bo'lishi lozim. Nomlangan halvolarning
konsistensiyasi yarim qattiqdan qattiqgacha. pichoq bilan kesiladigan,
uvoglanadigan bo'lishi kerak. Barcha halvolarning ta’mi va hidi o'ziga

x0s yogimh, begona ta'mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak.
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Milliy halvo organoleptik ko‘rsalkichlarini baholash natijalari

laboratoriya gaydnomasiga kiritiladi va me’yoriy hujjatlar talab-lariga

mos kelishi aniglanadi.

Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi

Milliy halvo nomi

Ta’nii

Hidi

Shakli

Tasligi ko'rinishi

Konsistensiyasi

Strukturasi

Sirtining holati

Xulosa

7-rasm SESI-I rusumli qurutish
shkafi
Qi/rtt yUVash darchas*; 2-korpus; 3-

' ruv®llclemc'«: 4-aylanadigan slol;

‘-bvukso Ichanma bilan

aralashtiriladi.

Milliy halvo namligini aniglash.

Halvoning namligi
tezlashtirilgan usulda quritish yo'li
bilan aniglanadi. Bulling uchun ichiga
dastlab yuvilgan va quritilgan qum.
shisha tayoqcha solingan byuks 0.001
g aniqlikda tarozida tortib olinadi.
Byuksga slni aniglikda olingan 2-.; g
halvoning oMchanmasi solinadi. Bunda
qumning miqgdori o'lchaiinuulan ('S
marta ko‘proq bo'lislii ma'qul. V'at
mahsulot qovushgqoq bo'lsa \;i qum
bilan go'shgaiula yaxshi aialaslunaKi.
byuksga 0,5-1 ml dislillain".ait mix
solinadi va suv ha.... ->hivlu

tayoqcha bilan qiimUHU'h.»



Mahsulot oMchanmasi C3LU rusumli quritish shkaflarida (7-rasm)
130+2°S haroratda 50 min quritiladi. Byuks quritish jarayoni tugagandan
keyin og‘zi yopiq holatda 30 min mobaynida eksikatorga qo‘yiladi.
Keyin og'zi zichlab yopiladi va massasi oMchanadi.

Foizlarda ifodalangan mahsulotning namligi quyidagi 15-formula
orqgali aniglanadi:

Olingan natijalar laboratoriya qaydnomasiga kiritiladi.

Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
Byuksning (qum. shisha tayoqcha va o’lchanma bilan)

quritishdan oldingi massasi (a)

9
Byuksning (qum. shisha tayoqcha va oMchanma bilan)
cliiritislidan keyingi massasi (v) g
Mahsulot oMchanmasining massasi(m) g

Mahsulotning namligi (w h)
Xulosa

Halvodagi uinumiy gand miqdorini ferritsianid iislnhi bilan
aniglash.

Uslubni barcha gandolat mahsulotlari tarkibida umumiy gand
migdorini aniglash uchun qgoMlanishi mumkin. Bunda mahsulot
o Ichanmasini o Icliov kolbasiga eritish va gandlarni eritmaga o ‘tkazish,
saxarozani invert gandigacha gidrotizlanish  talab qilinadi. Shundan
kejin  eritmada umumiy gand miqgdori, ya:ni mahsulotdagi
cdutsiyalovclii gandlar va saxarozani gidrolizlash natijasida hosil
boMgan invert gandining yigMndisi aniglanadi.

Mahsulot eritmasini tayyorlash uchun oMchanma massasi 13-

bilan ( -bet), a - 3,2 g qgilingan holda, hisoblanadi. Tarozida
¢ aniglikda tonib olingan oMchanmani oMchov kolbasiga eritish va

4 moddalarni clio klirish. uslubiy kursatmalarning 44-betiga

keltirilgan uslubga binoan amalga oshiriladi.
16



Nogand moddalarni cho‘ktirish natijasida olingan eritmadan 50
yoki 100 sm3 o‘lchab olinadi. Eritma 50 sm3 olinganda 100 sm3 hajmli,
100 sm 3 0linganda - 200 sm3 hajmli oMchov kolbasiga o'tkaziladi.

Eritmadagi saxarozani gidrolizlash uchun bir tomchi metiloranj
tomizib, eritmaning reaksiyasi tekshiriladi. Ishqoriy reaksiya boMgan
holda (to'gsariq rang), pushti rang paydo boMguncha tomchilab 0,5
mol/dm3 xlorid kislota qo'shiladi. Shundan keyin eritmaga 4 yoki 8 sm3
(50 yoki 100 sm3 eritma olinishiga ko'ra) eritilmagan (zichligi 1,19)
xlorid kislot gqo'shiladi

Kolba ichiga termometr kiritiladi va kolba taxminin 80 °S gacha
gizdirilgan suv hammomida o'rnatiladi. 2-3 minut davomida eritma
harorati 67-70 °C gacha yetkaziladi va shu haroratda 5 min saqlanadi.
Kolbadagi eritma tezda xona haroratigacha sovutiladi, 2-3 tomchi
metiloranj tomiziladi va va 25 % li ishqor eritmasi bilan pushti rang -
to'gsariq ranga o'tguncha neytrallanadi. Shundan keyin eritma hajmi
distillangan suv bilan kolbaning chizig'igacha yetkaziladi va yaxshilab
aralashtiriladi.

Gidrolizdan natijasida olingan eritmada umumiy gand, ya’ni barcha
redutsiyalovchi gandlarning miqdori anigianadi. Bulling uchun oldingi
tajribalarda qo'llanilgan  ferrotsianid uslubidan va tayyor-langan
reaktivlardan (ferrotsianid eritmasi, invert gandi asosiy va ishchi
eritmalari va boshqgalar) foydalanimiz.

Dastlab «quruq tajriba» oMkazib 25 sm3 ferritsianid eritmasiga
sarflanadigan invert qandi ishchi standart eritmasining miqgdori (n't
anigianadi. Shundan keyin umumiy gandning migdori anigianadi.

Reaksiyani o'tkazish uchun 100 sm3 hajmli konussinion kolbaga
a roliz natijasida olingan eritmadan pipctka bilan 10 snr' oMchab

N ustiga 25,0 sm3 ishqoriy ferritsianid eritmasi qgmiladi.
sl, .'lMa~n In'n davomida elektroplilka ustidagi asbest bilan a\ laua
da qoplangan simto'rga qo'yib gaynaguncha yetkaziladi. 1 min

ne



(qum soat bo'yicha) gaynatiladi va gaynatishni lo;xtamasdan 3 tomchi
ko'k mctilenning | % li eritmasi tomiziladi va uchi egilgan byuretkadagi
invert gandi ishchi standart eritmasi bilan tomchilab ko‘k rang
yo'qolguncha titrlanadi.
Redutsiyalovchi moddalarga ifodalangan umumiy gandning
migdori (UQ) miqgdori quyidagi formula bilan hisoblanadi
uQ= I,6-(n-m)-VrVv3-100-/V2- V<rg, (16)
buyerda UQ - halvodagi umumiy gandning miqdori, %;
n-«quruq tajriba»da 25 sm3ferritsianid eritmasiga sarf-
langan invert gandi ishchi standart eritmasining migdo-
ri, sm3;
m -tirtlash uchun sarflangan invert gandi ishchi standart
eritmasining miqdori, sm3;
Vi-mahsulot eritmasini tayyorlash uchun ishlatilgan kolba-
ning hajmi, sm3(200-500 sm 3);
V i- reaksiya o’tkazish uchun olingan mahsulot eritmasining
hajmi, sm3(10 sm?3);
V3- gidroliz o'tkazisli uchun olingan kolbaning hajmi, sm3
(100 yoki 200 sm3);
V4- gidroliz o’tkazisli uchun olingan eritmaning hajmi (50
yoki 100 sm3);
g - halvo oMchanmasining massasi, g.
16-1 snr’invert gandi ishchi standart eritmasidagi invert
gandining migdori. mg.
Olingan natijalar laboratoriya gaydnomasiga Kkiritiladi.
Laboratoriya gaydnomasiga yozisli tartibi
«Quruq tajriba»da 25 sm3 ferritsianid eritmasiga sarflangan
invert gandi ishchi standart eritmasining migdori (n) snr’

Titrlash uchun sarflangan invert gandi ishchi standart
eritmasining miqdori (111) snr’



0 ‘Ichanma massasi (g)

Mahsulot eritmasini tayyorlash uchun ishlatilgan
kolbaning hajmi (Vi)

Reaksiya o ‘tkazish uchun olingan mahsulot eritmasining
hajmi (V?)

Gidroliz o'tkazish uchun olingan kolbaning hajmi (V3)
Gidroliz o ‘tkazish uchun olingan eritmaning hajmi (V4)
I-lalvodagi umumiy gandning miqgdori (UQ)

Xulosa

sm3

snr

sms3
sm:
%

Barcha variantlar asosida tayyorlangan halvolarning orgi.-: ecdi

va fizik-kimyoviy sifat ko‘rsatkichlari umumiy jadvalga k:r.;;nc i

me’yoriy hujjatlar bilan taggoslanib umumiy xulosa chiqgarilad:.

Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi

Milliy Milliy halvo sifatini baholash
halvoning Shakli va Struk- Konsis- Ta’miva
nomi tashqi turasi  tensiyasi hidi

ko'rinishi
«Lavz»

«Donagi»
«Sobuni»
«Buxorcha
teri»
«Buxorcha
pashmak
«Buxoro»

Xulosa

Ir xn



Talabaning mustaqil ishi
5-laboratoriya ishini o‘tkazishga tayyorgarlik ko'rish jarayonida
lalaba ma'ruzalar matnidan «Sharq va milliy gandolat mahsulotlari
texnologiyasi» mavzusini va uslubiy qo'rsatmalardagi ushbu tajriba
ishiga tegishli «Asosiy nazariy tushunchalar» boMimini o‘zlashtirishi,
laboratoriya  gaydnomasini  rasmiylashtirishi;  quyida  Kkeltirilgan
savollardan foydalanib nazariy qismni o‘zlashtirish darajasini tekshirishi
kerak.
Mustaqil tayyorlash uchun savollar
1 «Sharq shirinliklari» iborasi nimani anglatadi.
2. Karamelsimon sharq shirinliklari guruhiga gaysi mahsulotlar
kiradi?
3. Unli sharg shirinliklari guruhiga qaysi mahsulotlar kiradi?
4. Yumshoq konfetsimon sharq shirinliklari guruhiga qaysi mahsulot-lar
kiradi?
5. O'zbek milliy gandolat mahsulotlariga gaysi mahsulotlar kiradi?
6. Mayda krislalli milliy gandolat mahsulotlari gaday xossalarga ega va
ganday nomlarda ishlab chigarildi?
7. Tolasimon milliy gandolat mahsulotlari gaday xossalarga ega va
ganday nomlarda ishlab chiqarildi?
8. «Lavz» halvoning tavsifi va ishlab chigarish texnologiyasini yoritib
bering.
9. «Donagi» halvoning tavsifi va ishlab chigarish texnologiyasini yoritib
bering.
10. «Sobuni» halvoning tavsifi va ishlab chiqgarish texnologiyasini
yoritib bering.
11 «Buxorcha teri» halvoning tavsifi va ishlab chigarish texnologiya-
sini yoritib bering.
I-.  «Buxorcha paslimak» halvoning tavsifi va ishlab chigarish texnolo-
giyasini yoritib bering.

120



,3. «Buxoro» halvoning tavsifi va ishlab chiqgarish loxnoloj-iyasini

yorilib bering.
14. Milliy halvoning sifati qaysi organoleptik koTsatkichlan bo‘yicha

baholanadi?

15.  Milliy halvoning namligi ganday anigianadi?

16. Milliy halvodagi umumiy qandlar miqgdorini aniglash qaysi
bosgichladan iborat?

17. Umumiy gand miqdorini aniglashda mahsulotning eritmasi va
nogand moddalarning cho ‘ktirishi ganday amalga oshiriladi?

18. Umumiy gand miqdorini ferritsianid uslubida aniglash qganday

amalga oshiriladi?

Laboratoriya ishga oid diagnostik testlar
1.Qaysi sharg shirinligi mavin tolasimon tuzilishga va yumshoq
konsistcnsiyaga ega?
A) «Buxorcha teri» halvo
B) «Sobuni» halvo
C) «Donagi» halvo

D) «Mayizli» halvo

k“r“nel °4 «HI elii/J«]lur
"b, sharcha yoki yostiqcha shakliga ega?

A) «Rang-barang»
B) «Obidandon»
C) <<Burgna gqalamcha»

D) «Buxorcha»

ayyorlala(ii?  7al kalallcl massasidan tjaysi share, sl.i.i,li,.i

A) <Rusia» halvosi



D) «Teri» halvosi

4.Qaysi sharq shirinligi to‘g‘ri burcliakli shaklga ega va turli
ranglarga bo‘yalgan gatlamlardan iborat bo‘lishi mumkin?

A) «Lavz» halvo»

B) «Donagi» halvosi

C) «Sobuni halvo»

D) «Donagi» halvosi

5.Qaysi sharq shirinligi yong‘oq qo‘shilgan sutli pomadali massadan
iboral?

A) yong‘oqli sherbet

B) yong‘oqgli kozinak

C) roxat lukum

D) yong'ogli miga.

6.Qaysi milliy shirinligi tayyorlashda qo‘y yog‘idan tayyorlangan
yog‘-un aralashmasi qo‘llaniladi?

A) «Sobuni» halvosi

B) «Lavz» halvasi

C) «Donagi» halvosi

D) «Rusta» halvosi
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6- LABORATORIYA ISl
QUVLANGAN MILLIY HALVOLAR TAYYORLASH VA
SIFATINI ANIQLASH

Ishdan magsad

Laboratoriya sharoitida quvlangan milliy halvolar va shirin-liklar

tayyorlashni o‘rganish va sifatini aniglash ko‘nikmalariga ega bo“lish.

Talabalar tajriba ishini bajarish natijasida quvlangan «Rusta»,

«Mayizli», «Unli obinabot», «Nishallo» milliy halvo va shirinliklarini

tayyorlash, ulaming organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini

aniglash ko‘nikmalariga ega bo‘lishlari kerak.

i

Ishning mazmuni

«Nishallo» milliy shirinligini tayyorlash.

. Quvlangan «Rusta», «Mayizli», «Unli obinabot» milliy halvo- larni

tayyorlash.

. Milliy halvolar va shirinliklarning organoleptik va fizik-kimyoviy

ko‘rsatkichlarini aniglash.

Kerakli xom ashyolar, jihozlar va kimyoviy reaktivlar:

xom ashyolar: shakar, patoka, yong‘oq mag'zi, mayiz, bix (sovunak
ildizi), kunjut, qo‘y yog‘i, usimlik moyi, yong'oq, limon kislota.
nabot ishlab chigarishning qoldiq giyomi, ichimlik suvi;

jihozlar va idishlar: refraktometr ¥YP/1, eleklr plita; torzion va texnik
tarozi, marmar tosh, pichoq, asbestli simto‘r, alyumin idishlar va
kostryulyalar, byukslar, shisha tayoqchalar, kimyoviy stakanlar,
oMchov kolbalar va silindrlar, konussimon kolbalar, pipetkalar,
chinni idishlar, hovonchalar, shpatellar;

kimyoviy reaktivlar: eritilmagan xlorid kislota (zichligi 1,19) qurug
natriy yoki kaliy gidrookisi va uning 25 % li eritmasi, metiloranj |
Q° li eritmasi, kaliy ferrilsianid — qgizil qon tuzi (K:Fe(CN)6).
eritmasi, | mol/dm3 rux sulfat eritmasi, natriy yoki Kkaliy



gidroksidning | mol/din3 eritmasi, ko'k metilen 1 % Ili eritmasi,

kimyoviy toza saxaroza, distillangan suv.

ASOSIY NAZARIY TUShUNChALAR

Quvlangan gandolat mahsulotlari ko'pik strukturasiga ega bo'ladi
va bu ulaming mazasini va ozigaviy giymatini belgilaydi. Ko'pik 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'ladi va bir
biridan dispersion muhitning juda yupga qatlamlari bilan ajratilgan
bo'ladi. Ko'piklami hosil gilish uchun disperslash usullaridan - jadal
aralashtirish, ya'ni kuvlaslidan foydalaniladi. Turg'un ko'piklarni fagat
stabilizatorlar - ko'pik hosil qiluvchilar yordamida olish mumkin.
Qandolatchilik sanoatida ko'pik hosil giluvchi sifatida asosan
toza. muzlatilgan, hamda quritilgan ko'rinishdagi tuxum oqi qo'llaniladi.
Mayda g'ovakli quvlangan konfet massalarini olish uchun 1-3 % tuxum
ogi yctarli. ammo ularni tayyorlashda bundan qo'p migdorda tuxum
ogidan ham foydalanishi mumkin.

Quvlangan gandolat massalarini ikkita asosiy xilga bo'lisli mumkin:
yYengil quvlangan massalar (nishallo, sufle va shunga o'xshashlar) va
0g'ir quvlangan massalar (nuga, milliy halvolar).

Yengil quvlangan massalardan tayyorlangan gandolat mahsulotlari
katta namlikka (20 % atrofida) ega bo'lganligi tufayli tezda o'Z
ko piksimon strukturasi va shaklini yo'qotib qo'yislii mumkin. Sliuning
uchun ularning tayyorlashda jelelovchi moddalar, asosan agar
go'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, quyug Kkonsistensiya va ko'piksim01l



strukturaga ega milliy shirinligi bo‘lib, shakar-invert giyomini ko‘pik
hosil qiluvchining (tuxum oqi) ko‘pigi bilan kuvlash natijasida
tayyorlanadi.

OgMr quvlangan massalarning namligi pastroq (10 % atrofida)
boMganligi tufayli, ular yugori qovushqoqlikka ega va 0°‘z ko‘piksimon
strukturasi va shaklini saqglay oladi. Shuning uchun ham og‘ir quvlangan
massalarni tayyorlashdajelelovchi moddalar ishlatihnaydi.

Og‘ir quvlangan massalardan «Mayizli», «Obinabot», «Rusta»,
«Teri», «Unli-obinabot» xalvalari tayyorlanadi.

«Mayizli» halvo - to‘g‘riburchak yoki romb shakldagi mahsulotdir.
Tuxum ogiga quvlangan karamel massasiga mayiz (kishmish) go'shib
aralashtirish yo‘li bilan tayyorlanadi. 1 kg da kamida 50 dona mahsulot
mavjud. Namligi 9,0M2,0%.

«Obinabot» halvo - ko‘pik hosil qiluvchi moddalarni qo'llab
karamel massasini kuvlash va unga o‘simlik yog"ini qo'shib
tayyorlangan mahsulotdir. Namligi 10+-2,0%.

«Rusta» halvo - aylana yoki to‘g‘riburchak shakldagi mahsulotdir.
Tuxum ogiga quvlangan karamel massasiga yong‘ogning qovurilgan
mag'zini qo'shib aralashtirish yo‘li bilan tayyorlanadi. Namligi 10+-
2,0%.

«Teri» halvo - to‘g‘riburchak-oval shakldagi mahsulotdir. Tuxum
ogiga quvlangan karamel massasi va yog‘-un aralashmasini cho'zish va
aralashtirish yoii bilan tayyorlanadi. 1 bo'lak halvoning massasi 100 g
dan 400 g gacha. Namligi 5,0+-2,0 %.

«Unli - obinabot» yog‘ o‘tkazmaydigan idishlarga gadoglangan
halvo. Tuxum ogiga quvlangan karamel giyomiga yog'-un aralashmasi va
govurilgan kunjut gqo'shib. aralashtirish yo'li bilan tayyorlanadi. Namligi
10,0+-2,0%.



TADQIQOT QISMI

Ishni bajarish tarlibi Talabalar 2-3 kishidan iborat guruhchalarga

boiinib, o‘gituvchi lopshirig'iga binoan qo‘yida keltirilgan

variantlarning biri bo'yicha ishni bajaradilar:
« variant 1 -«Nishallo» milliy shirinligini tayyorlash;
® variant 2 - «Rusta» milliy halvo tayyorlash;
o variant 3 -«Mayizli» 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'yicha halvo
tayyorlanadi. Qurug moddalar miqgdorini  aniglash uchun gqiyomdan
namuna olinadi.

Tayyorlangan halvolar O'zbekiston Davlat standarti O’zDSt 438-
2000, texnik shartlari O'z TSh 8-74-94 talablariga ko'ra organoleptik
usulda baholanadi va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari aniglanadi.

Barcha kuzatishlar va aniqglashlarning natijalari laboratoriya
gaydnomasiga Kiritiladi.

Turli milliy halvolarni tayyorlash
«Nishallo» milliy shirinligini tayyorlash.
lasdiglangan relsepturasi asosida laboratoriya sharoitida 500 g

shakardan tayyorlanadigan «Nishallo» shirinligi uchun uchun ishchi
retseptura hisoblanadi (30-jadval).
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30-jadval

Quruq I t «Nishallo» 500 g shakardan
modda- shirinligi ishlab «Nishallo» shirinligi
Xom ashyolar laming chigarish uchun xom layyorlash uchun xom
miqdo- ashyolar sarfi, kg ashyolar sarfi, g
ri, % asl qurug asl quruq
holda moddalarda holda moddalarda
Shakar 99,85 830,2 829,0 500,0 499,3
Tuxum oqi 12,0 101,7 i 12,2
Limon kislota 91,2 1,0 0,9 Hisoblash
Jami - 932,9 842,1 yo'li bilan
Mahsulotning 80,0 1000,0 800,0 anigianadi

chigishi

«Nishallo» milliy sliirinligini tayyorlash quyidagi bosgichlar-dan
iborat: shakar-invert qiyoinini tayyorlash; ko‘piksimon massani
tayyorlash; giyomni ko'piksimon massa bilan kuvlash.

Shakar-invert qgiyoinini tayyorlash. Alyumin idishga shakar
massasiga nisbatan 30 % miqdorida suv quyiladi va gizdiriladi, ustiga
shakar solinib, aralashtirib turgan holda shakar eritiladi va gaynaguncha
yetkaziladi. Qaynatayotgan shakar giyomiga retseptura bo'yicha limon
kislota eritma holida qo'shiladi va giyom harorati 110-112 °S gacha
yctguncha gaynatiladi. Keyin alyumin idish eleklr gizdirgich ustidan
olinadi.

Ko'piksimon massa tayyorlash. Sirlangan yoki plastmassa loza
idishga retseptura bo'yicha o'lchab 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
baigaror ko'pik hosil boMguncha davom ettiriladi.

Qiyomni ko'piksimon massa bilan knvlasli. Oldin tayyoriangan va
55-60 °S gacha sovutilgan giyom kupiksimon inassaga yupgagina oqizadi

127



va kuvlash to bir jinsli, yaxshi ko‘pchitgan massa hosil

davom ettiriladi.

boMguncha

Xona haroratigacha sovulilgan Nishallo shirinligining chigishini

aniglash

magsadida u tarozida tortiladi,

sifati

organoleptik usulda

baholanadi va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari aniglanadi.

«Mayizli» milliy halvo tayyorlash.

Tasdiglangan retsepturasi asosida

shakardan tayyorlanadigan «Mayizli»

hisob-lanadi (26-jadval).
«Mayizli» halvo ishlab cliigarish texnologiyasi karamel massasini

halvo uchun

laboratoriya sharoitida 500 g

ishchi retseptura

tayyorlash, uni tuxum oqi bilan kuvlash, halvoni qorish, shakl berish

bosgichlaridan iborat.

Xom ashyolar

Shakar

Mayiz (kishmish)
Tuxum oqi
Shakar kukuni
Limon kislota
Vanilin

Jami
Mahsulotning
chiqishi

Quruq

modda-
larning
miqdo-

ri, %

99,85
82,0
12,0

99,85
91,2

91.0

"kynunn, alyumin

1t «Mayizli» halvo
ishlab cliigarish uchun

xom ashyolar sarfi. kg

asl quruq
holda moddalarda
757,0 755,9
2137 175,2
60.8 73
20,1 20,1
0,4 0.4
0,1
1033,0 958,9
1000,0 910,0

31-jadval
500 g shakardan
«Mayizli» halvo
tayyorlash uchun xom

ashyolar sarfi, g

asl quruq
holda moddalarda
500,0 499,3
Hisoblash
yoMi bilan
aniglanadi

iciisnga snakKai,

massasiga nishatan 25% suv solinadi. Aralashma qaynaguncha qizdiriladi

va limon kislotasi eritmasi qo'shiladi.

A Qiyom qurug moddalar migdori 95 %

boMguncha gaynatiladu



bunda harorat 142-145 ° C ga mos keladi. Tayyor karamel massasi 95-
100 ° C haroratgacha sovutiladi.

Tuxum ogida quvlangan karamel massasini kuvlash.

Toza idishga retseptura bo'yicha o'lchab olingan va sovutilgan
tuxum oqi solinadi. Chilcho'p yoki shunga o'xshash kupirtiruvchi
moslama bilan avval past tezlikda, keyin Kkatta tezlikda tuxum oqi
kuvlanadi. Kuvlash to bargaror ko'pik hosil boMguncha davom etliriladi
va unga vanilin go'shiladi. Oldin tayyorlangan va 95-100 ° C gacha
sovutilgan karamel massasi kupiksimon massaga yupgagina oqizadi va
kuvlash to bir jinsli, yaxshi ko'pchitgan massa hosil bo'lguncha davom
etliriladi.

Halvoni qorish. Quvlangan karamel massasiga mayiz (kishmish)
solinadi va kishmishni  butnn massa bo'ylab bir tekis targalguncha
aralashma yaxshilab gorilib halvo massasi tayyorlanadi.

Halvoga shakl berish. Tayyor halvo massasi yuzasiga shakar
kukuni sepilgan stol ustiga olinadi, galinligi 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 qirgiladi. Qirgim yuzasiga ham
shakar talgoni sepiladi.

Tayyor halvoning chigishini aniglash magsadida u tarozida
tortiladi. Halvoning sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik-
kimyoviy ko'rsatkich lari aniglanadi.

«Rusta» milliy lialvo tayyorlash.

Tasdiglangan relsepturasi asosida laboratoriya sharoilida 500 g

shakardan layyorlanadigan «Rusta» halvo uchun ishchi retseptura hisob-

lanadi (32-jadval).
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32-jadval

Qurug 1t «Rusta» halvo 500 g sliakardan
modda-  ishlab chigarish uchun «Rusta» halvo

Xom ashyolar larning xom ashyolar sarfi, kg  tayyorlash uchun xom
miqgdo- ashyolar sarfi, g
ri, % asl quruq asl quruq

holda moddalarda holda moddalarda

Shakar 99,85 794,5 793,3 500,0 499,3
1 Qovurilgan yong'oq 151,2 147,4

mag'zi Hisoblash
I Tuxum oqi 12,0 60.8 7,3 yo'li bilan

I Limon kislota 91,2 0,4 0,4 anigianadi
Vanilin - 0,1 R

Jami - 1007,0 948,4

Mahsulotning chigishi 90,0 1000.0 900,0

«Rusta» halvo ishlab chigarish texnologiyasi karamel massasini
tayyorlash, tuxum ogiga quvlangan karamel massasini tayyorlash,
halvoni qorish. shakl berish vajoylash bosqichlaridan iborat.

Karamel massasini tayyorlash. Alyumin idishga shakar, shakar
massasiga nisbatan 25% suv solinadi. Aralashma qaynaguncha gizdiriladi
va limon kislotasi eritmasi qo'shiladi.

Qiyom qurug moddalar migdori 93 % bo'lguncha gaynatiladi,
bunda harorat 130-b2 0 C ga mos keladi. Tayyor karamel massasi 95-
100 °C haroratgacha sovutiladi.

Tuxum ogida quvlangan karamel massasini kuvlash.

loza idishga retseptura bo'yicha o'ichab olingan va sovutilgan

ogi solinadi. Chilcho'p yoki shunga o'xshash kupirtiruvchi
moslama bilan avval past tezlikda. keyin katta tezlikda tuxum oqi
uvlanadi. Kuvlash to bargaror ko'pik hosil bo'lguncha davoin ettiriladi
'a unga vanilin go'shiladi. Oldin tayyoriangan va 95-100 °S gacha

sovutilgan karamel massasi kupiksimon massaga yupgagina ogizadi va

130 °k'r yaxshi ko'pchitgan massa hosil boTguncha davom



etliriladi.
Halvoni qorish. Quvlangan karamel massasiga qovurilgan yong'oq

mag‘zi solinadi va yong'ogni butun massa bo‘ylab bir tekis targalguncha
aralashma yaxshilab qorilib halvo massasi tayyorlanadi.

Halvoga shakl berish. Tayyor halvo massasi sirti o'simlik yog'i
bilan surtilgan qoliplarga solinadi va xona haroratigacha sovutiladi.
Halvo sovutilgan va tindirilgandan keyin qoliplardan bo‘shatiladi.

Tayyor halvoning chiqgishini aniglash magsadida u tarozida
tortiladi. Halvoning sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik-
kimyoviy ko‘rsatkichlari aniglanadi.

«Unli-obinabot» milliy halvo tayyorlash.

Tasdigiangan relsepturasi asosida laboratoriya sharoitida 500 g
shakardan tayyorlanadigan «Unli-obinabot» halvo uchun ishchi

retseptura hisob-lanadi (33-jadval).

33-j:ulv:il
Quruqg 1t «Unli-obinabot» 500 g shakardan
modda- halvo ishlab «Unli-obinabot" halvo
Xom ashyolar larning chigarish uchun xom tayyorlash uchun \om
miqdo- ashyolar sarfi, kg ash\olar sarti.
ri, % asl qurik| asl quuu|
- holda moddalarda holda mo>Ual.u\i.i
Nabot ishlab 70,0 728,0 509,6 500.0 loo.;
ehigarishdan qolgan
giyom
-navli bug'doy uni 85,5 2065 1/6.6
paxta moyi 99,9 122,8 1X°,7
Qoyyegh 99,7 82,6 8 1
*ixum ogi 12.0 60,8 I 1 11" ohlavh
R unlgan kunjul 98,0 4711 +16/1 Vo ITILHI
Limon kislota - 91,2, o1 0.1 «m jklItuh
Jami
VJI1 ™e—— - rM8.i 0-lvl

LAioming d ~ hi 90.0 1000.0 900.(1



«Unli - obinabot» halvo ishlab cliigarish texnologiyasi karamel
giyomini tayyorlash; tuxum oqgiga quvlangan karamel qiyomini
tayyorlash; yog‘un aralashmasini tayyorlash; halvoni qorish va
gadoklash bosgich-laridan iborat.

Karamel giyomini tayyorlash. Alyumin idisliiga nabot ishlab
chigarislidan qolgan filtrlangan giyom quyiladi, gaynaguncha qizdiriladi
va limon kislotasining eritmasi qo'shiladi. Qiyom qurug moddalarning
miqdori 86 % boMguncha gaynatiladi, bunda 115-116 °C harorat mos
keladi.

Qiyom boshga idishga olinadi va harorati 70-75 °S boMguncha
sovutiladi.

Tuxum ogida quvlangan karamel giyomini kuvlash.

Toza idishga retseptura bo‘yicha oMchab olingan va sovutilgan
tuxum ogi solinadi. Chilcho'p yoki shunga o‘xshash kupirtiruvchi
moslama bilan avval past tezlikda, keyin katta tezlikda tuxum oqi
kuvlanadi. Kuvlash to bargaror ko‘pik hosil boMguncha davom ettiriladi
va unga vanilin qo‘shiladi.

Oldin tayyorlangan va 95-100 °C gacha sovutilgan karamel giyomi
kupiksimon massaga yupgagina oqizadi va kuvlash to bir jinsli, yaxshi
ko 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 muttasil davom
ettirilgan holda, massaning jigari rang va o‘ziga xos hid olguncha
aralashtirish davom ettiriladi,

Halvoni gorish. luxurn ogiga quvlangan karamel giyomi mavjud
boMgan qozonga harorati 55-60 ° C ega yog‘un aralashmasi va

4 *Man Mnjul solinadi. Aralashma bir tekis konsislensiyaga ega
boMguncha qoriladi.

[ayyor halvo massasi yogloHkazmaydigan idishga gadoglauadi va



xona haroratigacha sovutiladi.

Tayyor halvoning chigishini aniglash maqgsadida u tarozida
tortiladi. Halvoning sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik-
kimyoviy ko'rsatkichlari anigianadi.

Quvlangan milliy halvolarning organoleptik va fizik-kimyoviy sifat
ko‘rsatkichlarini aniglash

Milliy halvolarning sifatini  baholashda ularning organo-leptik
ko'rsatkichlari baholanadi, namligi, umumiy qgand va yog' miqdori
anigianadi.

Milliy halvolarning sifatini organoleptik baholash.

Bunda ularning tashqi ko'rinishi, rangi, strukturasi, konsisten-
siyasi, ta’mi va hidiga e’tibor beriladi. Tashqgi ko'rinishi bo'yicha
mahsulot turiga va nomiga xos ranga va to'g'ri shaklda,
deformatsiyalanmagan, sirti qurug bo'lishi, yopishqoq bo'Imasligi kerak.
«Mayizli», «Rusta», «Unli-obinabot» halvolarning strukturasi mayda
krislalli, «Nishallo»niki - g'ovaklangan bo'lishi lozim. Nomlangan
halvolarning  konsistensiyasi yarim gattigdan qgattiggacha, biroz
cho'ziluvchan, pichoq bilan kesiladigan, uvoqglanadigan, «Nishallo»niki -
quyug-cho'ziluvchan bo'lishi kerak. Barcha halvolarning ta’mi va hidi
0 ziga xos yoqimli, begona ta’mlarsiz va hidlarsiz bo'lishi kerak.

Milliy halvo organoleptik ko'rsatkichlarini baholash natijalari
laboratoriya qaydnomasiga kiritiladi va me’yoriy hujjatlar talab-lariga

mos kelishi anigianadi.

Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
Milliy halvo nomi

Ta’mi

Hidi __

Shakli " "
Tashqi ko'rinishi

Konsistensiyasi



Strukturasi____
Sirtining holati

Xulosa

Milliy halvo namligini aniglash - 5-laboratoriya ishida keltirilgan
uslubga binoan SESh rusumli quritish shkafida quritish yo‘li bilan
aniglanadi. Olingan natijalar laboratoriya qaydnomasiga kiritiiadi.

Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
Byuksning (qum, shisha tayogcha va oMchanma bilan)
quritishdan oldingi massasi (a)

— 9
Byuksning (qum. shisha tayoqcha va oMchanma bilan)
quritishdan keyingi massasi (v) g
Mahsulot oMchanmasining massasi g
Mahsulotning namligi %
Xulosa

Hulvodagi umumiy gand migdorini aniglash.
Malvodagi umumiy gand migdorini aniglash 5-laboratoriya ishida
mazmuni to'liq keltirilgan ferritsianid uslubi bilan amalga oshiriladi.
Olingan natijalar laboratoriya qaydnomasiga Kiritiiadi.
Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
«Quruq tajriba»da 25 smJ ferritsianid eritmasiga sarflangan
invert gandi ishchi standart eritmasining miqdori (n) sm

I ill lash uchun sarflangan invert gandi ishchi standart
eritmasining miqgdori (m)

sm3
OMchanma massasi (g) g
Mahsulot eritmasini tayyorlash uchun ishlatilgan
kolbaning hajmi (V) sm3

Reaksiya o tkazish uchun olingan mahsulot eritmasining
hajmi (V2

sm



Gidroliz o'tkazish uchun olingan kolbaning hajmi (Vi) sm’

Gidroliz 0‘tkazish uchun olingan eritmaning hajmi (V.)) sm’
Halvodagi umumiy gandning miqdori (UQ) %
Xulosa

Ouvlangan milliy halvolarning zichligini aniglash. Quvlangan
halvolarning sifati sezilarli darajada ularning zichligi bilan bog‘lig. Bu
mahsulotlar zichligini aniglash uslubi suyuqlikga (kerosin, ksiloL toluol,
skipidar) botirilgan mahsulot oMchanmasi tomonidan siqib chigarilgan
suyuglik hajmini oMchasliga asoslanagan. Bunda zichlikning qiymati
oMchanma massasini sigib chigarilgan suyuqlikning hajmiga boMish yoMi
bilan anigianadi.

Zichlikni aniglash uchun qgoMlaniladigan

asbob (8-rasm) balandligi 400 mm va diametri "5

ft
mm shisha silindr 1 boMib, uning yuqori gismiga
25 sm3 hajmli jumrakli byuretka 4
payvandlangan. Byuretkadagi sonlar pastd.r-

yugoriga qarab belgilangani magsadga ittm ofu:

boMadi. Silindr yuqoridan qopgoq < bit;u:

yopilgan. Qopqgoqning o'rtasida vint oigali U-uk
He> balandlikka o ‘rnaliladigaii plim jerjo\ laslh'.au

Oopqgoq plunjer bilan olinadi \a siliiuliy.a

suyuqglik shuncha qtiyiladiki, imiii)*, 1'ii «pv*1t
i;:f{o,if‘:;ﬁ:?m byuretkani oqgsin. lIvndi siiyuw1liU jumiak
" Ichash asbobi
1-teh; 2-pl,.Jor; byuretkaning paslj'i qisini).\a jos Li-.lhmh «'

Oopqoq; 4-bjurctka: . . . -
giymatigacha tushii iladi.

a . Oopqoq plunjer Ixhin iliiuli®i»
* Sut|l'kdagi  plunjer .ilindi ninj' u’Hii'iiiln  |i'\ Li-Ii -
Qning h si4'b eliiqarilj'an suv liyniriluiiiit n \

(Vij (, Ichanadi. Yana <<q3f<q plihili i bllitn >littub v m



silindrga suyuqglik shuncha quyiladiki, uning bir gismi byuretkani ogsin.
Suyuglik jumrak orgali yana byuretkaning nol giymatigacha tushiriladi.
Silindrga tekshirilayotgan mahsulotning oMchanmasi solinadi va
plunjer yordamida suyuqglikka botiriladi. Bunda plunjer yana ham
silindrning o‘rtasida joylashgani ma’qul. Byuretkada plunjer va
oMchanma tomonidan sigib chigilgan suyuqlikning hajmi (V,) oMchab
aniglanadi.
Tekshirilayotgan mahsulotning zichligi quyidagi formula bilan
hisoblanadi
d=m/(V1—V2), (17)
buyerda d- tekshirilayotgan mahsulotning zichligi, g/sm3;
m - oMchanma massasi. g;
Vi - plunjer va oMchanma tomonidan sigib chigilgan suyuq-
likning hajmi, sm3;
V? - plunjer tomonidan siqgib chigilgan suyuqlikning haj-
mi, sm3;

Olingan natijalar laboratoriya gaydnomasiga kiritiiadi.

Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
OMchanma massasi (m)
Plunjer tomonidan sigib chigilgan suyuglikning
hajmi (V2 smJ
Plunjer va oMchanma tomonidan siqib chigilgan
suyuglikning hajmi (V|)
fekshirilayotgan mahsulotning zichligi (d)
Xulosa

_Barclla varian,lar asosida tayyorlangan halvolarning organoleptik
fizik kimyoviy sifat ko'rsatkichlari umumiy jadvalga Kiritiiadi

> hujjatlar bilan tagqoslanib umumiy xulosa chiqariladi.



Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi

34-jadval
Milliy halvo sifatini baholash
Milliy Shakli va  Struk- Konsisten Ta’'miva Nam Umumiy
halvoning tashqi turasi siyasi hidi -ligi, gand
nomi ko'rinishi % miqdori,
%
«Nishallo»
«Mayizli»
«Rusta»
«Unli-
obinabot»
Xuiosa

Talabaning mustaqil ishi
6-laboratoriya ishini o'tkazishga tayyorgarlik ko'rish jarayonida
talaba ma’ruzalar matnidan «Sharq va milliy gandolat mahsulotlari
texnologiyasi» mavzusini va uslubiy qo‘rsalmalardagi ushbu tajriba
isliiga tegishli «Asosiy nazariy tushunchalar» bo'limini o'zlashtirishi,
laboratoriya gqaydnomasini  rasm iylashtirishi; quyida Kkeltirilgan

savollardan foydalanib nazariy gismni o'zlashtirish darajasini tekshirishi
kerak.

M ustaqil tayyorlash uchun savollar

1- Qaysi dispers sistema ko'pik deb ataladi?

2- Turg'un ko'pik olinishi gaysi omillar bilan bog'liq?
Quvlangan gandolat mahsulotlari gaysi guruhlarga bo linadi?

4- «Nishallo» milliy shirinligi tavsifi va ishlab chigarish texnologiyasini
yoritib bering.

5- «Mayizli» halvoning tavsifi va ishlab chigarish texnologiyasini
yoritib bering.
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6. «Rusta» halvoning tavsifi va ishlab cliiqarish texnologiyasini yoritib

bering.
7. «Unlgi—obinabot» halvoning tavsifi va ishlab cliigarish texnologiya-
sini yoritib bering.
8. Milliy halvoning sifati gaysi organoleptik ko‘rsatkichlari bo'yicha
baholanadi?
9. Milliy halvoning namligi ganday aniqglanadi?
10. Milliy halvodagi umumiy qandlar miqdorini aniglash qaysi
bosgicliladan iborat?
11. Umumiy gand miqgdorini aniglashda mahsulotning eritmasi va
nogand moddalarning cho'ktirishi ganday amalga oshiriladi?
12. Umumiy gand miqdorini ferritsianid uslubida aniglash ganday
amalga rshiriladi?
13.Quvlangan malisulotlarning zichligini aniglash liimaga asoslangan?

14. Quvlangan malisulotlarning zichligi ganday aniglanadi?

Laboratoriya ishga oid diagnostik testlar
1.Quvlangan masalliglar masalliglarning qurug moddalarning
miqdori
A) 88-90 %

B) 91-92%

C) 92-93%

D) 94-95%

2.Kunjut urug‘i tayyorlashning gaysi bosgichida uning toza magl-'
ajratib olinadi?

A) kunjutni ivitishda

B) tuzli eritmaga solishda

C) begona narsalardan tozalashda

13) ishqalash paytida

njut urug ini  tayyorlashning qgaysi bosqichida magz'
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qobig‘idan ajra- tiladi?

A) tuzli eritmaga solishda

B) kunjutni ivitishda

C) begona narsalardan tozalashda

D) isligalash paytida

4 Halvo ishlab chigarishda karamel massasi tayyorlash uchun
shakar va patoka qanday nisbatlarda olinadi?

A) 100:200

B) 100:3

C) 100:25

D) 100:50

5.Halvo ishlab chigarishda kuvlatish uchun sovunak ildizi
gaynatmasi karamel massasiga nisbatna gancha miqdorda
go‘Haniladi?

A)2%

B) 0,2 %

C) 1%

D) 3%.

6.Karamel massasini sovunak ildizi gaynatmasi bilan kuvlash
ganday haroratlarda amalga oshiriladi?

A) 105-110 °S

B) 40 °S

C) 50-60 °S

D) 85-90 °S

1 Kunjut urug'ida yogMarning miqdori

A) 52-56 %

B) 30-43%

C) 46-48 %

D) 55-60%

Kungaboqgar urug‘ida yog‘larning miqdori



1) 30-43%

B) 46-48 %

C) 55-60%

D) 52-56 %

9. Ycryong‘oqda yog‘larning migdori

A) 46-48 %

B) 30-43%

C) 55-60%

D) 52-56 %.

10.Quvlangan gandolat mahsulotlari gaysi guruhlarga bo‘)inadi?
A) yYengil quvlangan massalar (nishallo, sufle va shunga o‘xshashlar) va
og'ir quvlangan massalar (nuga, milliy halvolar)

B) gandli va unli

C) to'g'ri javobyuq

D) xamma javoblar to'g'ri
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7-LABORATORIYA ISHI
PECHENYE, PRYANIKLAR TAYYORLASH VA SIFATINI
ANIQLASH
Ishdan magsad

Laboratoriya sharoitida pechenye va pryaniklar layyorlashni
o‘rganish va sifatini aniglash ko‘nikmalariga ega bo'lish.

Talabalar tajriba ishini bajarish natijasida gandli, cho‘zma, shirmoy
pechenyelar va oddiy pryaniklar tayyorlash, ulaming organoleptik va
fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlarini aniglash ko'nikmalariga ega bo‘lishlari
kerak.

Ishning mazmuni
. Qandli pechenye namunasi tayyorlash.
. Cho‘zma pechenye namunasi tayyorlash.
. Shirmoy pechenye namunasi tayyorlash.
. Oddiy sirlangan pryanik namunasi tayyorlash.

. Korjik namunasini tayyorlash.

o A W N

. Pechenye, pryanik va korjiklarning organoleptik va fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlarini aniqglash.

Kerakli xom ashyolar, jihozlar va kimyoviy reaktivlar:

0 xom ashyolar: shakar, patoka, invert giyomi, vanilin, essensiya,
povidlo, kakao kukuni, quruq sut, oshpazlik tuzi, natriy bikarbonat,
ammoniy karbonat, makkajuxori kraxmali, ichimlik suvi;

* jihozlar va idishlar: gandolatchilik elektr pechi, elektr plita; SESIi-

quritish shkafi, texnik tarozi, refraktometr URL, unli gandolat
mahsulotiari ~ zichligini  aniglash  uchun  moslama, bo kisli
gobiliyatini aniglash uchun moslama, alyumin idishlar va
kostryulyalar, byukslar, kimyoviy stakanlar, oMchov kolbalar va
silindrlar, konussimon kolbalar, pipetkalar, chinni idibhlar.
hovonchalar, shpatellar;
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kimyoviy reaktivlar: 0,1 mol/dm3 xlorid kislota eritmasi, ko‘k brom
timol 1% Meritmasi. paxta filtr, parafin, distillangan suv.
ASOSIY NAZARIY TUSHUNCHALAR

Unli gandolat mahsulotlari un bilan birgalikda ancha miqdorda
shakar, yog‘. tuxum va boshqa shirmoy mahsulotlari qo‘shib
tayyorlangan gandolat mahsulotlarining katta guruhini tashkil giladi.

Ular yuqori ozigaviy giymatga, yoqimli ta’mga vajozibador tashqi
ko'rinishga ega.

Unli gandolat mahsulotlariga pechenye, pryaniklar, galetlar,
krekerlar, kekslar, ruletlar, vafli, tortlar va pirojniylar kiradi.

Unli gandolat mahsulotlarining eng ko‘p tarqgalgani pechenye hi-
soblanadi. Pechenye asosan oliy va birinchi navli unlardan ishlab chiga-
riladi. Pechenyening asosan gandli, cho‘zina (oddiy) va shirmoy turlari
mavjud.

Oandli pechenye sezilarli darajada g‘ovak!ikka, mo‘rtlikka va
bo'kuvchanlikka ega. Uni ishlab chigarishda osonlikcha uziladigan,
plastik xamir qoilanilganligi tifay I yuzasiga murakkab rasm tnshiriladi
(9. a-rasm).

Cho'zma (oddiy) pechenyega qat-gatlik xos bo‘lib, u pastroq
mo rtlikka va bo'kuvchanlikka ega, gandli pechenyega nisbatan unda
kam migdorda gand va yog‘ mavjud. U qayishgog-elastik xamirdan
tayyorlanishi tufayli yuzasida oddiy yuzuvlar va sanchib teshilgan oddiy
nagshlar bo'lislii mumkin (9, b-rasm).

Shirmoy pechenyelar tayyorlashada eng ko‘p migdorda shakar,
\og \a tuxum mahsulotlari ishlatiladi. Ular xossalari jihatidan turlicha
bo lgan xamirdan liar xil shakllarda, mayda o‘Ilchainlarda ishlab
chigariladi. Bu pechenye ko'pincha hollarda tashqi tomonidan bezatilg*1

>oki masallig bilan gat-gat gilingan holda ishlab chiqgariladi "™V
rasm).
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Turli xil pechenye galel va krekerlarni ishlab mahsulot
asosiy dastlabki yarim tayyor mahsulot hisoblana
sifatiga xamir qorish texnologiyasi katta ta sit Q'la A ayrjm

Turli xil pechenye, galet va krekerlai uchu n



liollarda mutlago teskari xossalarga ega. Masalan, gandli pechenye va
shirmoy pechenyelarining ko'pkina turlarida xamir plastik xususiyatga,
beriladigan shakini tez oladigan va yaxshi saqlaydigan boMishi kerak.
Cho‘zma (oddiy) pechenye, galet va krekerlarning xamirlari esa
qayishgog-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
X0s Xususuyatlarga ega boMgan xamirni tayyorlash mumkin.

Pryaniklar - turli xil shakldagi, ko‘pincha qavarig yuzali dumaloq
shakldagi, ko’p migdorda gandli moddalar, patoka, asal va turli gqo'shim-
chalar, shu jumladan. liar xil ziravorlar qo’shib tayyorlangan unli
gandolat mahsulotlaridir.

Pryaniklar azaldan rus xalqgining gandolat mahsulotidir. «Pryanik»
s0'zi «piyanosti» (ziravor) so‘zidan olingan, ammo pryaniklarni ko‘p
turlari barcha mintaqalarda ishlab chiqariladi

Ishlab chigarish usuliga qarab pryaniklar ikki turga boMinadi:
gaynatma va oddiy pryaniklar. Bundan tashqari, barcha turdagi
pryaniklar  masalligli va masalligsiz ishlab chigariladi.  Pryaniklar
go shimchali va qo'shimchasiz shakar giyomi, shokolad siri bilan
sirlanadi yoki ulaming yuzasiga shakar, yong‘oq magMzlari va boshqalar
sepilidi.

Xamii va pryaniklarning xossalariga xamiming harorati va
namligi ta’sir etadi.

Agar xamiming namligi past boMsa. olingan pryaniklar shakl
jihatidan  yoyilniagan boMadi, xamiming namligi yuqori bo Isa,
pryaniklar shakl jihatidan yoyilib ketadi, balandligi kichik boMadi.

Oddiy va gaynatma pryaniklar xamiriga shakl berish va ularni
pishirishjarayonlari bir-biridan farg gilmaydi.

Kopclinlik pryaniklarning sirti shakar gqiyomi bilan sirlanadi-
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Quritish va sovutish jarayonida sirlangan pryaniklar sirtidagi shakar
giyomi shakarining gaytadan kristallanishi natijasida  yaltirog
marmarsimon ko‘rinishiga ega bo'ladi. Pryaniklar sirlidagi shakar
gatlami pryaniklarning qotishini oldini oladi, bundan tashqari pryaniklar

ta'mini yaxshilaydi.

TADQ1QOT Q1SMI
Ishni bajarish tartibi

Talabalar o‘qgilnvchi topshirig‘iga binoan qo‘yida keltirilgan

variantlarning biri bo‘yicha ishni bajaradilar:

° variant 1-gandli pechenye namunasini tayyorlash;
o variant 2 - cho‘zma pechenye namunasini tayyorlash;
° variant 3 - shirmoy pechenye namunasini tayyorlash;

0 variant 4 - korjik namunasini tayyorlash;

0 oddiy pryanik namunasini tayyorlash;

Ishchi retseptura tuziladi, Kkerakli suv miqgdori hisoblanadi,
retseptura bo‘yicha barcha kerakli xom ashyolar o‘Ichab olinadi, alohida
variant bo‘yicha ishni bajarish uchun kerakli barcha idishlar va
laboratoriyajihoziari tanlab olinadi;

Uslubga aniq rioya gilgan holda alohida variant bo'yicha mahsulot
tayyorlanadi. Namlikni aniglash uchun xamirdan namuna olinadi.

Tayyoriangan mahsulotlar GOST 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
anigianadi.

Barcha kuzatishlar va aniglashlarning natijalari laboratoriya

4aydnomasiga Kiritiladi.



Turli unli gandolat mahsulotiarini tayyorlash

Qandlipechenye namunasini tayyorlash.

«Shaxmatli»

gandli

pechenye

uchun tasdiqlangan retseptura

asosida laboratoriya sliaroitida 200 g undan pechenye tayyorlash uchun

ishchi retseptura hisoblanadi (35-jadval).

Xom ashyolar

1-navli bug'doy uni
Makkajuxori
kraxmali

Shakar kukuni
Invert giyomi
Margarin

Melanj

Oshpazlik tuzi
Natriy bikarbonat
Ammoniy karbonat
Essensiya

Jami

Mahsulotning
chiqishi

Xamir qorish

Quruq

modda-
laming
miqdo-

ri, %

85,5
87,0

99,85
70,0
84,0
27,0
96,5
50,0

95,0

uchun

yordamida hisoblanadi:

1t gandli pechenye

ishlab chigarish uchun

xom ashyolar sarfi, kg

asl
holda
670,2
49,6

217,8
30,2
110,6
33,5
4,9
5,0
0,9
2,7
11254
1000,0

qurugq
moddalarda

573,0

43,2

217,5
21,1
92,9

9.0
4,7
2,5

963,9
950,0

35-jadval
200 g undan gandli
pechenye tayyorlash

uchun xom ashyolar

sard,g
asl quruq
holda moddalarda
200,0 1710
Hisoblash
yo li bilan
am glanadi

kerakli suvning miqdori quyidagi formula

\eida C - xamir gorish uchun kerakli suvning migdori, smJ,
U6 W - xamirning namligi, % (20%).



KM-  xamir qorish uchun sarflanadigan ashyodagi qurug
moddalar miqdori, g.

XA - xamir qorish uchun sarflanadigan xom ashyoning
(suvdan tashgari) 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 giyomi, ichimlik sodasi, luz, ammoniy
karbonat, essensiya) solib yaxshi aralashtirish yoki kuvlash yo‘li bilan
emulsiya tayyorlanadi. Emulsiya ustiga birin-ketin un va kr&xmal solib
xamir tayyorlanadi. Xamir qoMda un izlarisiz, yaxshi xamir hosil
boMguncha qgoriladi.

Tayyor xamirning massasi oMchanadi. Xamirdan tekshirish uchun
50 g oMchab olinadi, golganini 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
chigishi aniglanadi. Pechenyening namligi 5-6 % bo'lishi kerak.

Tayyor pechenye chigishini aniglash uchun u tarozida tortiladi.
Pechenye sifati organoleptik wusulda baholanadi va fizik-kimyoviy
ko’rsatkichlari aniglanadi.

Cho'zmu pechenye namunasini tayyorlash.

«Sport» cho'zma pechenye uchun tasdiglangan retseptura asosida

laboratoriya sharoitida 200 g undan pechenye tayyorlash  uchun ishchi

retseptura hisoblanadi (36-jadval).
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36-jadval

Qurug l1tcho‘zma pechenye 200 g undan cho‘zma
modda-  ishlab chigarish uchun pechenye tayyorlash
Xom ashyolar larning xom ashyolar sarfi, kg uchun xom ashyolar
migdo- sarfi,g
ri, % asl quruq asl qurugq
holda moddalarda holda moddalarda
travli  bugdoy 855 739,9 632,6 200,0 171,0
uni
Makkajuxori 87,0 55,4 48,2
kraxmali
Shakar kukuni 99,85 1443 1441 Hisoblash
Invert giyomi 70.0 14,8 10,4 yoMi bilan
Margarin 84,0 88,8 74,6 aniglanadi
Meianj 27,0 29,6 8,0
Oshpazlik tuzi 96,5 55 5,3
Natriy bikarbonat 50,0 7,4 3,7
Patoka 78,0 18,5 14,4
Jami - 1104,2 941,3
Mahsulotning 93,0 1000,0 930,0
chigishi
sj .a "r 4°r'sll Uchun kerakii suvning migdorini hisoblash, emul-
[ ] Va xam'r qorish qgandli pechenye layyorlashdagidek

ga osiiriladi. Xamir namligi 27 %, harorati 36 °S boMishi kerak.

harorati 'lo T 40m , aShyOni.'18 |lar°"al' XO0"a haroratida’ suvning
kerak *Pm° 3 YOk| 'nVerl giyomining harorati 60 °C boMishi

oMchanma olinad’ MM l,1assas' aniqlanadi, namligini aniglash uchun
yoyiladi. Xamir oatl 4'Sm' ~  SI°" USUga qo‘yi,ib’ yaxshilab
xamir gatlami 90“ ~ ° P maro,aba "atlanadi va yoyiladi, Har safar
yaxshilab yoviladi & 3y an,iriladi- Keyin xamir qalinligi 4 mm qilib

berilgan xamir b * maxXSUS qol'Plar yordamida shakl beriladi. Shakl
Nat dastlab yogMangan tunuka taxtalarig®



taxlanadi, elektropeclida 250-280 °C haroratda 4 min mobaynida
pishiriladi. Sovuganidan keyin pechenyening massasi oMchanadi va
chigishi anigianadi. Pechenyening namligi 6,5-7,5 % bo‘lishi kerak.

Tayyor pechenye chigishini aniglash uchun u tarozida torliladi.
Pechenye sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlari anigianadi.

Shirmoy pechenye namunasini tayyorlash.

«Yulduz» shirmoy pechenye uchun tasdiglangan retseptura asosida
laboratoriya sliaroitida 200 g pechenye tayyorlash uchun ishchi
retseptura hisoblanadi (37-jadval).

Xamir qorish uchun kerakli suvning migdorini hisoblash, emul-
siya tayyorlash va xamir qorish gandli pechenye tayyorlashdagidek

amalga oshiriladi.

37-jadval
Quruq 1tshirmoy pechenye 200 g shirmoy
modda- ishlab chigarish uchun pechenye tayyorlash
Xom ashyolar larning xom ashyolar sarfi, kg uchun xom ashyolar
migdo- sarfi. e
ri, % asl quruq asl qurug
holda moddalarda holda moddalarda
Yarim iayyor mahsulotlaridan olinadigan tayyor mahsulot retsepturasi:
liiirhnn 200 o uchun
Pechenve 95,5 673,2 642,9 138,8 132.6
Povidlo 66,0 2244 148,1 46.2 30.5
Sir 80,0 123,0 98,4 25,4 203
Jami _ 1020,6 889,4 210.4 183.4
Chigishi 87,16 1000,0 871,6 200.0 1743
Yarim tayyor mahsulot - pechenye retsepturasi
——————— 671,? kn uchun 138.8 e uchun
n"Y Navli bug'doy 85,5 478,9 409,4
uni Hisoblash
-Margarin 84.0 82,5 69.4 yo'li bilan
-5ilskar kukuni 99,85 163,7 163,4 anigianadi
Mclaiil 27,0 33,0 8,9
J58hgazlik nizi 96.5 3.0 2.9
jijuny bikarhrmm 50,0 4,0 2,0
LVanilni _ 01 _



765,2 656.0

87,16 673,9 776.0 138.8 132.6
Yarim tayyor mahsulot - giyom retsepturasi
123.0 kg uchun 25,4 g uchun
Shakar kukuni 99.85 91,6 91,4
Kakao kukuni 95,0 9,4 9,0
Jami . 101.0 100,4
Chigishi 78,0 123,0 98,4 25,4 20,3

Xamir namligi 18 %, harorati 25 °C dan oshmasligi 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
o‘glov yordamida 4-5 mm qalinlikdagi qatlamga yoyiladi. Xamir
gatlamidan utkir kungirador uchli goliplar yordamida xamir bo‘lakchalari
girgib 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
aniglanadi. Pechenyening namligi 4.5-5,0 % boMishi kerak.

Masai liq sifatida meva-rezavorli povidlo ishlatiladi. Povidlo
teshikchalarining diametri 2 mm dan katta boMmagan to‘r orqali
o tkaziladi. Keyin bitta pechenye yazasiga surtiladi va uning ustiga
ikkinchi pechenye qo'yiladi. Shunday qilib uch gavatli mahsulot hosil
bo'ladi.

Mahsulotni sirlash uchun maza beruvchi sifatida kakao kukuni
qo'sinlgan gandli pomada qo'llaniladi.

Pomada sovuq usulda tayyorlanadi. Buning uchun kuvlovchi
moslama idishiga shakar va kakao kukuni, sirning 80 % namlig»1l
la minlaydigan miqdorda suv solinadi va birjinsli massa hosil boMguncha
kuvlanadi.

tseptuiada ko rsatilgan miqdordagi sir pechenye yuzasig3
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yupgagina surkaladi va quritishgan yuboriladi. Tayyor pechenye
chigishini aniglash uchun wu tarozida tortiladi. Pechenye sifali
organoleptik usulda bahola-nadi va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari
anigianadi.

Korjik iiaimiiiasini tayyorlash.

«Pahlavon» korjigi uchun tasdiglangan retseptura asosida
laboratoriya sharoitida 200 g undan korjik tayyorlash uchun ishchi

retseptura hisoblanadi (38-jadval).

38-jadval
Quruq 1t korjik ishlab 200 g undan korjik
modda- chigarish uchun xom tayyorlash uchun xom
Xom ashyolar larning ashyolar sarfi, kg ashyolar sarfi, g
miqdo- asl quruq asl quruq
ri, % holda moddalarda holda moddalarda
I-navli bug'doy uni 85,5 617,0 527,5 200,0 171.0
Margarin 84,0 99,5 83,6
Shakar 99,85 292,5 292,1
Melanj - xamiraa 27,0 81 2.2 Hisoblash
Melani - surtishga 27,0 11.9 3,2 yo‘li bilan
Asl quruq sut 96,0 5,9 57 anigianadi
Ammoniy karbonai » 5,3
Nalriy bikarbonat 50,0 2,7 1,3
Vanilin _ 0,1
Jami : 1043,0 915,6
Mahsulotning 87,0 1000,0 871,6
chiqgishi

Xamir qorish uchun kerakli suvning miqgdorini hisoblasl
siya tayyorlash va xamir qorish qgandli pechenye ta>)orlasl
amalga oshiriladi.

Tayyor xamir 4-5 kg massaga ega bo’laklarga bo linadi va > ®_
»n dastlab un sepilgan ishlab chigarish stoliga o tkazilad q
yordamida xamirga galinigi 8-10 mm bo Igan gatlain shak 1

Tekislangan xamir qatlamidan qirralari utkir metall qolip >olti

doirasimon yoki ovalsimon xamir zuvalalari kesib olinadi.



zuvalalari yuzasi yog'langan tnnuka taxtalariga teriladi. Zavalar yuzasi

tuxum eritmasi bilan surtiladi va pishirishga yuboriladi.

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 chigishini aniglash uchun tarozida tortiladi. Korjik

sifati organoleptik usulda baliolanadi va fizik-kimyoviy ko ‘rsatkichlari

aniglanadi.
Oddiy pryanik namimasini tayyorlash.
«Dolchinli» pryanik uchun
laboratoriya sharoitida 200 pryanik tayyorlash

hisoblanadi (39-jadval).

tasdiglangan

retseptura  asosida

uchun ishchi retseptura

39-jadval

1)

Quruq 1t pryanik ishlab 200 g pryanik
niodda-  cliigarish uchun xom  tayyorlash uchun xom
Xom ashyolar larning ashyolar sarfi, kg ashvolar sarfi, g
miqgdo- asl quruq asl quruq
ri, % holda modda- holda moddalarda
larda
}arim tayyor mahsulotlaridan oiinadigan tayyor mahsulot retsepturasi:
--------------------- 1t uchun 700 o uchun
P(yaniklar 87.0 891.9 776,0 187,7 163,3
Qiyom 78.0 126, 98,4 25.4 198
Jan.”. ) - 1018.1 874,4 213,1 183,1
Chigishi 870  1000.0 870.0 200.0 174,0
Yarim tayyor mahsulot - pryani ¢ retsepturasi
B 891.9 kg uchun 18"
l’””“’:f Euggoy un! 85,5 531.3 454 'S
-navli bug'doy uni
(sepish ucf?un)y 855 413 35,3 Hi
. isoblash
Margarin 84.0 57.0 179 yo li bilan
bnakar .
Molani 9297.805 101,7 1016 an glanadi
Patoka 78.0 15127'% glf:j
Invert gjmini ’ '
. 78.0 52.0 406
_2J2'loniy karbonat o 29 '



Natriy bikarbonat 50,0 0,9 0,4

Dolchin 100,0 3,8 3.8
Jami - 960,8 789,4
Chigishi 87,16 891,9 776,0
Yarim tayyor mahsulot - giyom retsepturasi
126,2 k« uchun 25,4 >uchun
Shakar 99,85 100,1 99,9
Chigishi 78,0 126,2 98,4

Xamir qorish uchun kerakli suvning miqgdorini hisoblash, emul-
siya tayyorlash va xamir 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 xamiming massasi oMchanadi, namligini aniglash uchun
oMchanma olinadi. Qolgan xamir un sepilgan stol ustiga olinib, o'qlov
bilan qalinligi 10 mm qilib yoyiladi va uchi utkir goliplar yordamida
alohida boMakchalarga qirgiladi. 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 aniglanadi.

Pryaniklarm sirlash. Dastlab shakar giyomi tayyorlanadi. Bulling
uchun alyumin idishga qiyom tayyorlash uchun sarflanadigan shakar va
shakar massasiga nisbatan 28 % miqdorida suv solinadi. Aralashma
shakar toMa eriganda giyom hosil boMadi.

Sirlash ucluin mojallangan idish ichiga pryaniklar solinadi, ustidan
esa 85-95 °C haroratda shakar giyomi quyiladi. Pryaniklar kurakcha
bilan yaxshilab aralashtiriladi, soMigra idishdan olinib, to r ustiga
yoyiladi va giyomdagi shakarning kristallanishi tufayli pryanik yuzining
yaltiroq boMgunicha quritiladi. Pryaniklarning massasi 0 Ichanadi va

chigishi aniglanadi.



Pryaniklar sifali organoleptik usulda baholanadi va fizik-kimyoviy

ko'rsatkichlari anigianadi.

Unli gandolat mahsulotlarining organoleptik va fizik-kimyoviy sifat
ko‘rsatkichlarini aniglash

Unli ganilolut mahsulotlarining organoleptik sifat ko ‘rsatkicli-
larini baholasli.

Mabhsulot sifatini organoleptik usulda baholashda uning shakli,
sirti. rangi, siniq joyining ko'rinishi, ta’mi va hidining ie’yoriy hujjatlar
talablariga mos kelishiga e'tibor beriladi.

Pechenyelaming shakli kvadratsimon, to‘rtburchaksimon, aylana,
ovalsimon yoki turli shaklli bo'lishi mumkin, atroflari tekis yoki
sliakldor, ezilmagan bo'lishi kerak.

Pryaniklar va korjiklarning shakli aylana yoki ovalsimon, gavariq
yoki biroz gavarigsimon 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.

Siniqg joyining ko'rinishi - yaxshi pishgan, g'ovaklari bir tekis
targalgan bo lishi kerak. Bo'shlig, qorilmagan unning izlari bo'Imasligi
kerak.

Tami va hidi - yaxshi pishirilgan pechenye, pryanik va
korjiklarga xos. begona hidsiz va ta'msiz bo'lishi kerak.

Baholash natijalari laboratoriya gaydnomasiga kiritiladi

Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
Mahsulotning nomi

Ta'mi va hidi



Sirtining holati

Rangi
Siniq joyining ko'rinishi

Xulosa

Pechenye, pryanik va korjiklarni namligi - tezlashtirilgan usulda
quritish yo'li bilan aniqglanadi. Tarozida 0,001 g anigqlikda toza va
quritilgan ikkita byuks tortib olinadi. Byukslarga shu aniqglikda olingan 3
g dan mahsulotning o'lchanmasi solinadi. Quritish SESh rusumli quritish
shkafida (6-rasm) 130 °S haroratda pechenyelar uchun - 30 min,
pryaniklar va korjiklar uchun - 40 min davomida amalga oshiriladi.

Foizlarda ifodalangan mahsulotning namligi 15-formula bilan
hisoblanadi.

Olingan natijalar laboratoriya gaydnomasiga Kiritiiadi.

Laboratoriya qaydnomasiga yozish tartibi
Byuksning o'lchanma bilan quritishdan oldingi
massasi (a)
Byuksning o'Ichanma bilan quritishdan keyingi
massasi (v)
Mahsulot oM chanmasining massasi (m)

Mahsulotning namligi (W h)
Xulosa

Unli gandolat mahsulotlari ishgoriyligini aniglash.

Isligoiiylik ko'rsatkichi mahsulot tarkibidagi ishqor miqgdorini
foizlarda yoki gradusda ifodalaydi.

Isliqoiiylik gradusi 100 g inahsiilol tarkibida mavjud ho'li'.an
A 4 ni neytral holatga kcltirish uchim sarllanadigaii | moldin’

llatsiyali kislotaning yoki 10 g mahsulot tarkibida mavjud



bo-igan ishgorni neytral holatga keltirish uchun sarflanadigan 0,1
mol/dm3konsentratsiyali kislolaning sin3dagi migdori bilan ifodalanadi.

Ishqoriylikni aniglash uchun mayda qilib ezilgan mahsulotdan 25 g
olib. sig imi 500 sm3 bo’lgan konussimon kolbaga solinadi; ustiga 250
sm3 distillangan suv quyilib, yaxsliilab chaygaladi. Har 10 minutda
chayqatilish va tindiri tindiriladi. Jami chayaqatib, tindirish  davomiyligi
30 minut. Shundan keyin kolba ichidagi aralashma paxta filtr orgali
filtrlanadi, filtratdan 50 sm3 olib, sig‘imi 200-250 sm3 hajmli kolbaga
solinadi va ko'k bromtimol indikatori ishtirokida 0,1 mol/dm3 kislota
eritmasi bilan sarig rang hosil boMguncha titrlanadi. Ishqoriylik lum
(gradusda) quyidagi formula orqgali hisoblanadi;

lum=1ii'Vi-lOO/ Vrg'lO = n-250-100/50-25-10 = 2 n, (19)

buycrda n—titrlash uchun sarflangan 0,1 mol/dm3kislota eritmasi-
ning migdori, sms;
Vi-titrlash uchun olingan filtratning hajmi, sms;
V] - oMchanma ustiga quyilgan suvning hajmi sms;

g - oMchanma massasi, g.

Laboratoriya jurnaliga yozish tartibi
Titrlash uchun sarflangan 0,1 mol/dm3kislota
eritmasining miqgdori (n) sm3
O Ichanma ustiga quyilgan suvning hajmi (V2)
Titrlash uchun olingan eritmaning hajmi (Vi)
O Ichanmaning massasi (9)

Mahsulotning ishqoriyligi (lum) grad



Pechenye zichligini aniglash.
Pechenye zichligini aniglash uchun
uning  massasi va hajmini oMchash
kerak.  Mahsulot hajmini aniglash
uchun uning massasi havoda va suvda
oMchanadi. Suvni yutishini bartaraf
etish uchun mahsulot dasllab parafin

10-rasm. Iinti gandolat gatlami bilan qoplanadi. Mahsulot
mabhsulotlari zichligini aniglash
ucgun moslama:

massasining o‘zgarishiga garab uning

l-ilgak: 2-ramka; 3-ochib hajmi aniqianadi
olinadigan ramka; 4-toslicha osish
uchun qo‘shimcha ilgak. 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. Masalalar orasidagi farq orqali parafin massasi anigianadi.

Pechenye massasini suvda oMchash uchun, mahsulot tarozi
shayiniga osiladigan maxsus moslamaga (10-rasm) joylashtiriladi.
Moslama zanglan-maydigan simdan 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 galgib chigsa, u paytda moslamaning pastki ilgaki 4 ga tarozi
toshchasi ilinadi. Toshchaning massasi moslamaning havodagi massasig
40°shiladi.

Shundan keyin mahsulot olinadi va moslamaning suvdaei ma
anigianadi. Qo'shimcha toshcha ishlatilganda, moslama massasi tos
Bilan birgalikda anigianadi.

Mahsulotning zichligi quyidagi formula bilan hisoblanadi.



bu yerda: a- pechenyening liavodagi massasi, g;
ai- parafinlangan pechenyening liavodagi massasi, g;
d-suvning 20 °C dagi zichligi (1 g/sin3);
di - parafinning zichligi (o‘rtaclia 0,92 g /sm3);
b - moslamaning liavodagi massasi, g;
bi- moslamaning suvdagi massasi, g;
c-moslamaning parafinlangan pechenye bilan birgalikda
liavodagi massasi, g;
ci - moslamaning parafinlangan pechenye bilan birgalikda
suvdagi massasi, g;
V j- parafinlangan pechenyening moslama bilan birgalikdagi
hajmi, sm3;
Vi —moslamaning hajmi, sm3;
Vt- parafinning hajmi, sm3. gandli pechenye
Pechenye va pryaniklar zichligining giymatiga ko‘ra ularning
g'ovakliligi tavsifi 40-jadvalda keltirilgan.

Pcchenyc va pryaniklar g‘ovak!iligining tavsifi

40-jadval
Mahsulot i
yaxshi o'rtacha yomon
Pechenye:
gandli .
0.60 dan 0.63 dan 0.64 va yuqori
. yugori emas yugori emas
cho'zma
0.55 dan 0.58 dan 0.59 va yugon
— yugori emas yugori emas
0.56 dan 0.62 dan 0,63 va yug°r

yugori emas .
yuqori emas



Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
Pechenyening havodagi massasi (a)

Parafinlangan mahsulotning havodagi massasi (a,)

Suvning 20 °S dagi zichligi (d) I_g/sgm3
Moslamaning havodagi massasi (b)

Moslamaning suvdagi massasi (bi)

Moslamaning parafinlangan mahsulot bilan birga

havodagi massasi (c)

Moslamaning parafinlangan mahsulot bilan birga

suvdagi massasi (c,)

Parafinlangan mahsulotning moslama bilan

birgalikdagi hajmi (Vz) _snr
Moslamaning hajmi (V,), __sm3
Parafinning hajmi (V2) __sill3
Pechenyening zichligi (D) g/sm3

Xulosa
uh gandolat nialisiilotlarining suvni singdirish (bo'kish)
gobdiyatini aniglash.
mtl  Uvni S'n™ 1lIs? (bo'kish) gobiliyatini aniglash iislubi unli gandolat
otaiini 20 C haroratda ma’lum vaqt mobaynida suvga botirish
bo*kk maSSaS| ort's™In' aniglashga asoslangan. Foizlarga ifodalangan
1 mahsulot massasining namlanmagan mahsulot massasiga nisbati
L uvni singdirish (bo'kish) gobiliyatini tavsiflaydi.
lay 11U rSal”'c/ni an*lash uchun zanglamaydigan metalli to'rdan
MRan uc® bo'limli katakchalarga joylangan unli gandolat
otining o Ichanmasi suvga botiriladi.
r IUTL li simdan tayyorlangan bo'lib, (eshikchalarining
Wnmlari 2 ,,,,,,J da,, ortmaydi
'Hiss' = ~ar ANir bo'liiniga it ic['ir  pechenye joylanadi va

tSl '«uozida oMchanadi. Katak 20 °C haroratli suv solingan idishga
jis?)



tushiriladi va pechenyelar 2 min, galetlar 4 min saglanadi. Katak suvdan
chigariladi va giya holatda 30 soniya saqlanadi. Katakning tashqi yuzasi
artgandan keyin massasi tarozida tortib aniglanadi.

Suvni singdirish  (bo‘kish) qobiliyati quyidagi formula bilan
hisoblanadi

S..q= (g2- go)-100/(gi- go), (21)
bu yerda go- suvda botirib olingan va tashqi yuzalari artilgan bo'sh
katakning massasi, g;

g, - namlanmagan oMchanma joylashgan katakning massasi,

g2- bo‘kkan oMchanmajoylashgan katakning massasi, g;
Ssq@- unli gandolat mahsuloti suvni singdirish (bo ‘kish)
qobiliyati.
Olingan natijalar laboratoriya qaydnomasiga kiritiladi.
Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi

Suvda botirib olingan va tashqgi yuzalari artilgan bo‘sh

katakning massasi (go)

-9
Namlanmagan oMchanma bilan katakning massasi (gi) g
Bo'kkan oMchanma bilan katakning massasi (gi) g

Unli gandolat mahsuloti suvni singdirish (bo'kish)

qobiliyati (Ssq) %
Barcha variantlar asosida tayyorlangan unli gandolat mahsulotla

rining organoleptik va fizik-ximiyaviy sifat ko‘rsatkichlari ~ umumiy

jadvalga (kiritiladi va me’yoriy hujjatlar bilan taggoslanib uinumi)
xulosa chigariladi (41).

Talabaning mustaqil ishi
’ -laboratoriya ishini oMkazishga tayyorgarlik ko'rish jarayonida
talaba ma’ruzalar matnidan «Pechenye, galet, krekerlar va pryaniklar

ishlab chigarish texnologiyasi» mavzularini va uslubiy go’rsatmalardagl
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Laboratoriya qaydnomasiga yozish tartibi

41-jadval
Unli gandolat mahsulotlari sifatini baholash
Unli gandolat Shakli va Struk- Kon- Ta’m Nam Ishqo-  Bo'kis

mahsulotlari-ning  tashqi turasi sis- i riy- h
nomi ko'rinishi ten- va ligi, ligi qobi-
siya  hidi % grad liyati

si

Qandli pechenye
«Shaxmatli»
Cho‘znia pechenye
«Sport»

Shirmoy pechenye
«Yulduz»

«Oddiy pryanik
«Dolchinli»

Korjik «Pahlavon»

Uslibu tajriba ishiga tegishli «Asosiy nazariy tushunchalar»
boMimini o'zlashtirishi, laboratoriya gaydnomasini rasiniylashtirishi;
quyida kellirilgan savollardan foydalanib nazariy gismni o'zlashtirish
darajasini tekshirishi kerak.

Mustaqil tayyorlash uchun savollar
1- Unli gandolat mahsulotlari ganday turlarga bo'linadi?
2- Qandli pechenye tavsifini keltiring.
J-Cho‘zma pechenye tavsifini keltiring.
4. Shirmoy pechenye tavsifini keltiring.
Piyaniklar ganday turlarga bo’linadi?
6- Laboratoriya sharoitida gqandli pechenye ganday tayyorlanadi?
7- Laboratoriya sliaroitida cho'zma pechenye ganday tayyorlanadi.
Laboratoriya sharoitida shirmoy pechenye ganday tayyorlanadi.
9- Laboratoriya sharoitida oddiy pryaniklar ganday tayyorlanadi?

Laboratoriya sharoitida korjiklar ganday tayyorlanadi?
i6i



11.Unli gandolat mahsulotlarining organoleptik sifat ko'rsatkichlari
ganday aniglanadi?
12.Unli gandolat mahsulotlarining namligi ganday aniglanadi?
13.Unli gandolat mahsulotlarining ishqoriyligi ganday aniglanadi?
14.Unli gandolat mahsulotlarining zichligi ganday aniglanadi?
15Unli  gandolat  mahsulotlarining bo'kish (namni singdirish)
gobiliyati ganday aniqlanadi?
Laboratoriya ishga oid diagnostik testlar
1.Yuzasida murakkab rasm, mo rtlik va yaxshi bukuvchanlik qaysi
malisulotga xos?
A) gandli pechen’ega
B) oddiy pechen’ega
C) vafliga
D) pryaniklarga
2.Qavsi javobda qandli pechen’e uchun xamir tayerlashning asosiy
paramctrlari 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 gandolat mahsulotlarining xamirini tayyortashda
xamirni ctiltiruvchi sifatida asosan nima qo'llaniladi?
A) ichimlik sodasi va ammoniy karbonat tuzi
B) preslangan achitqi (drojji);
C) achitqi (drojji) suti;
D) sut gatiq mahsulotlari;
4.Unh qandolat mahsuloti rctscpturasidagi qaysi komponent

tayyor mahsulotning bo yalishiga ta'sir etadi?
A) invert giyomi
B) un
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C) shakar;
D) kraxmal
5 Kreker va galct tayyorlashda qaysi etiltiruvchilar go'llaniladi?
A) achitgi va kimyoviy etiltiruvchilar;
B) tuxum ogsili;
C) preslangan achitqi;
D) kimyoviy etiltiruvchilar;
6.Qaysi mahsulotga murakkab rasmsiz sillig yuza gat-qatlik xos?
A) oddiy (clio'zma) pechen’ega
B) gandli pechen’ega
C) vafliga;
D) pryaniklarga
7.Pryaniklar-
A) turli xil shakldagi, ko’pinclia gavariq yozali dumaloq shakldagi, ko p
migdorda gandli moddalar, patoka, asal va turli qo shiinclialar, sliu
jumladan, har xil ziravorlar qo’shib tayyoriangan unli  gandolat
mahsulotlaridir
B) turli shakldagi, o’lchamlardagi va har xil ta m va xushbo >likka,
jozibador tashqi ko’rinishiga ega bo’lgan yuqori kaloriyali unli gandolat
mahsulotlaridir
C) unli gandolat mahsulotlari bo’lib, bug doy unidan achitqi
kimyoviy yetiltiruvchilardan foydalanib ko’pincha shakarsiz va yo=
gayishqoq xamirdan tayyorlanadi
D) qat-gatlik xos bo'lib, u pastrog mo'rtlikka va bo kuvchanlikks
gandli pechenyega nisbatan unda kam miqdorda gand va >og ma *
fyaniklarni saqlash vaqti
A) 20-45 kun
B) 15 sutka
loy gacha

D) 2 oy gacha
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9-Oddiy pryaniklar......... haroratda pishiriladi.
A) 220-240 °C
B) 190-210 °C
C)250°Cc0C
D) 180-220 °C
10.«Yalpizli» pryaniklari......... haroratda pishiriladi.
A) 190-210 °C

B) 250 °C0C

C) 180-220 °C

D) 220-240 °C

Il.Shakldor pryaniklar......... haroratda
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 ganday gadoqlanadi

A) pachkalar yoki qutichalarga
B) bochkalarga

C) selofanga
D) konteynerlarga
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8-LABORATORIYA ISHI

PIROJNIY VA TORT TAYYORLASH VA SIFATINI ANIQLASH
Ishdan magsad

Laboratoriya sliaroitida pirojniy va tort tayyorlaslini o'rganish va
sifatini aniglash ko‘nikmalariga 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 ko‘nikmalariga ega bo‘lishlari kerak.

Ishning mazmuni

1 Qaymoqli gaynatma pirojniy namunasini tayyorlash.

2. Biskvitli «Afsona» torti namunasini tayyorlash.

3. Pirojniy  va  tortning  organoleptik va fizik-kimyoviy

ko'rsatkichlarini aniglash.

Kerakli xom ashyolar, jihozlar va kimyoviy reaktivlar:

« xom ashyolar: oliy navli bug'doy uni, shakar, 50 % yog'lili
gaymoq, tovuq tuxumi (nielanj) margarin, shokolad, marmelad,
bodom mag'zi, yunon yong'og'i mag'zi, eruvchan kofe, vanilin,
natriy bikarbonat, ichimlik suvi;

« jihozlar va idishlar: qandolatchilik elektr peclii. gandolatchilik
goliplar va xaltachalar, kuvlovchi mashina, elektr plita; SESh-3M
quritish shkafi, texnik tarozi, refraktomelr URL, Sokslet apparati.
unli gandolat mahsulotlari zichligini aniglash uchun moslama,
bo kish qobiliyatini aniglash uchun moslama, alyumin idishlar va
kostryulyalar, byukslar, kimyoviy stakanlar, o'lchov kolbalar va
silindrlar, konussimon kolbalar, pipetkalar, chinni idishlar,
bovonchalar, shpatellar;
kimyoviy reaktivlar: xloroform yoki tetraxlormetan erituvcinlari,

kimyoviy reaktivlar: eritilmagan xlorid kislota (zichligi 1,19) qur q
natijy yokj kaljy gidrookisi va uning 25 % li eritmasi, metilora j» _



% i eritmasi. kaliy ferritsianid - qizil qon tuzi (K3Fe(CN)6),

eritmasi, | mol/dm3 rux sulfat eritmasi, natriy yoki Kkaliy

gidroksidning 1 mol/dm3 eritmasi, ko‘k metilen 1 % i eritmasi,

kimyoviy toza saxaroza, paxta, filtr gog'ozi, distillangan suv.
ASOSIY NAZARIY TUSHUNCHALAR

Pirojnoe va tortlar - turli shakldagi. oMchamlardagi va liar xil ta’m
va xushbo'ylikka, jozibador tashgi ko‘rinishga ega boMgan yugori
kaloriyali unli gandolat mahsulotlaridir. Tortlar pirojnoega nisbatan
oMchami jihatidan katta va yuzasi murakkab badiiy bezatilgan bo‘ladi.
Pirojnoe esa kichik oMchamli va turli xil shakldagi mahsulotdir. Pirojnoe
va tortlaming asosiy gismi tarkibida qo‘p migdorda nam va yog‘
bo’lganligi sababli kam muddatda saqglanadi.

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. Asosiy pishirilgan
yarim tayyor mahsulotning quyidagi turlari qo‘llaniladi: biskvitli,
qumogqli, bodomli-yong'oqli, vaflili, ogsilli-quvlangan, gaynatma,
ulogli. Bezash uchun gandolat ishlab chigarishdagi turli yarim tayyor
mahsuloilar go llaniladi. Asosiy bezovchi yarim tayyor mahsulotlardan
biii bo lib turli kremlar (yog‘li, gaynatma, gaymoqli, ogsilli va
boshqalar) hisoblanadi.

Kremlar ishlab chigarishda asosiy jarayon boMib sariyogl tuxum
Va boshga malisulotlarning shakar bilan kuvlash hisoblanadi. Bunda

° *IIN0 M*an 10 yinadi, yYengil va plastik holatga ega bo‘ladi-
ucllun kremlardan tashgari, marmelad, turli xil pomadalar va
i karamel massasidan tayyorlangan mahsulotlar (yaprogchalar,

bokazo), meva-rezavor yarim tayyor mahsulotlari, shokolad
rasmlanl ~ tCk'S Sl'aklcior s,1ok°lad va boshgalar go‘llaniladi (O, 1
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Pirojnoe va tortlar yuqori to‘yiinlilik va organizmda yYengil hazm
boMish qobiliyatiga ega. Buning sababi - ularni ishlab chigarish uchun
fagatgina tabiiy yuqori kaloriyali xom ashyolar (sariyog\ tuxum
yong’oq mag‘izlari, kakao mahsulotlari, un shakar, sut mahsulotlari va
shunga o ‘xshashlar) go'llaniladi.

Pirojnoe va tortlarni, aynigsa turli kremlar bilan bezatila-
diganlarini ishlab chigarishda, maxsus sanitariya qoidalariga rioya qilish
muliim ahamiyatga ega. Bu qoidalar korxona xududi, xom ashyolarni
saglash omborxonalari, ishlab chigarish binolari, jihozlar va
asboblaming sanitariyasiga kuchaytirilgan talablarni qo'yadi. Tayyor
pirojnoe va tortlarni saqglash va lashish bo'yicha alohida sanitariya

talablari tasdiglangan.
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12-ram. Biskvitli tortlar
a-hajmli shokolad bilan bezatilgan tort «Lira»;
b-mahalliy gaymoq bilan bezatilgan tort «Afsona»

Turli tipdagi pirojnoe va tortlarni ishlab chigarish texnologiyasi
quyidagi asosiy umumiy bosqichlardan iboiat. asosiy pishirilgai
tayyor mahsulotlarni tayyorlash, bezovchi yarim tayyor mals
tayyorlash va bezash. Har qaysi bosgich ko‘pgina alohida ishlab
chigarish bosqich laridan iborat.
TADQIQOT QISMI
Ishni bajarish tartibi
Talabalar guruhchalarga boMinib o‘gituvchi topshing iga
go'yida keltirilgan variantlarning biri bo‘yicha ishni bajara n
e variant 1 -qaymogqli gaynatma pirojniy namunasini 1>>
e variant 2 -bikvitli «Afsona» tort namunasini tayyor xonl
Ishchi retseptura tuziladi, retseptura bo yicha ba _ (icjulpt
ashyolar o'lchab olinadi, alohida variant bo yicha
kerakli barcha idishlar va laboraloriyajihozlari tanlab . ,;c|ga mahsulot
Uslubga aniq rioya gilgan holda alohida vari

,ayyOrlanadi. KS, 64.16166108-
Ayyorlangan mahsulotlar O'z TSh 8- ] K9



04:2001,

KSt 64.16166108-05:2003,

talablariga

ko‘ra organoleptik

usulda baholanadi va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlari anigianadi.

Barclia kuzatishlar

gaydnomasiga kiritiladi.

va aniqlashlarning

natijalari

laboratoriya

Pirojniy va tort namunalarini tayyorlash

Qaymogli gaynatmapirojniy namunasini tayyorlash.

Qaymogqli gaynatma pirojniy uchun tasdiglangan retseptura asosida

laboratoriya sharoitida 500 g pirojniy tayyorlash

hisoblanadi (42-jadval).

Quruq
modda-
larning
migdo-
ri,0»

Xom ashyolar

Qaynatma yarim 65.0
tayyor mahsulot

Qaymoqli krem 73,36
Shokolad 99,0
Jami -
Chigishi 713

Vanm tayyor mahsulot retsepturasi -

Uliy navli bug'doy uni

85,5
Margarin 84.0
Melanj 27,0
IVitri} bikarbonat 50.0

Jami

1tgaymoqli gaynatma
pirojniy ishlab

chigarish uchun xom
ashyolar sarfi, kg

uchun ishchi retseptura

42-jadval

500 g qaymogqli
gaynatma pirojniy
tayyorlash uchun xom
ashvolar sarfi, g

asl qurug asl qurug
holda moddalarda  holda moddalarda
Yarim tayyor mahsulotlardan olinadigan pirojniy retsepturasi:
1tuchun 500 p uchun
370,00 240,5 194,8 126,6
590,00 432,9 310,5 227,8
40.00 39,6 21,1 20,9
1000,0 713,0 526,4 3753
1000,0 713,0 500,0 356,5
aynatma yari n tayyor nahsulot
370.C kg uchun 94,8 g uchun
176,1 150,5
Hisoblash
yo'li bilan
52,8 44 4 anigianadi
2114 57,1
2,4 1,2
442.7 253,2
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Chigishi 87,16 370,0 776,0 194,8 126,6

Yarim tayyor mahsulot retsepturasi - gqaymoqli krem

590,0 kg uchun 310,5 g uchun
Shakar kukuni 99,85 251,2 250,8 Hisoblash
50 % yogMili gaymoq 55,0 361,29 198,70 yo‘li bilan
aniglanadi
Jami - 612,51 449.54
Chigishi 78,0 590,00 432,82 3105 227,8

Qaymogli gaynatma pirojnoe tayyorlash quyidagi asosiy
bosgichlardan 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,
gaynatma yarim tayyor mahsulot bo‘shlig‘ini krem bilan to'ldirish;
tayyor mahsulotni joy lash va saqlash.

Xamir tayyorlash jarayoni ikki bosgichdan iborat:

° un, suv va margarindan gaynatma tayyorlash;

0 tayyorlangan gaynatmani melanj (tuxum ogi va sarig'ining tabiiy

nisbatdagi aralashmasi) bilan qorish.

Qaynatma tayyorlash. Elektr plitkada sirlangan idishda suv
gaynaguncha qizdiriladi va margarin go‘shib yaxshigina aralashtiriladi.
Keyin asta-sekinlik bilan un qo'shib turib, idish tagidan yYengilgina
ajraladigan birjinsli massa hosil boMguncha aralashtirish davom ettiriladi.
Hosil boMgan massaning harorati 80-85 °S, namligi 65-66 % ni tashkil
giladi. Keyin massa stol yuzasiga sovutish uchun surkaladi.

Qaynatmani melanj bilan gorish. Qaynatma stol yuzasidan olmib
gozonga solinadi va aralashtirib turgan holda uning ustiga retseptura.<t
Ko rsatilgan miqgdorda melanj va natriy bikarbonat qo shiladi. Qoiisli

davomiyligi 15-20 minutni tashkil giladi.
Tayyor xamir yaxshi aralashtirilgan bir jinsli massa bo lishi kerak.

Xamir namligi 65-66 % ni tashkil giladi. 7



Yarim tayyor mahsulotga xos shakIni berish.

Xamirga qo‘ndirish usuli bilan shakl beriladi. Buning uchun yuzasi
dastlab yog‘langan lunuka taxtaga qandolatchilik xaltasi yordamida
yumaloq shakldor yarim tayyor mahsulot xamiri qo ‘ndiriladi.

Yarim tayyor mahsulotni pishirish va sovutish. Yarim tayyor
mahsulot shakldor xamiri taxlangan tunuka taxtalari elektr pechiga
ko'chiriladi va 220 °S haroratda 30 minut davomida pishiriladi.
Pishirilgan yarim tayyor mahsulot tunuka taxtalaridan bo‘shatiladi va
xona haroratigacha sovutiladi.

Yarim tayyor mahsulotni shokoiatl siri bilan bezash. Yarim tayyor
mahsulot yuzasi shokolad siri bilan bezaladi va sovutiladi. Bunda uning
yazasida gotgan shokolad qobig*i hosil boMadi.

Qaymogli krem tayyorlash. Kuvlovchi mashina tog-‘orasiga
sovutilgan gaynioq quyiladi va ishchi organni past va o‘rta tezligida 20-
25 minut, keyin katta tezligida | minut turg‘un mayda g ‘ovak!i massa
hosil bo'lguncha kuvlanadi. Quvlangan massa ehtiyotlik bilan shakar
kukuni bilan aralashtiriladi. Tayyor krem sovutgichda 5-8 °S haroratda
saglanadi va tayyoriangan vaqtdan boshlab 3 soat vaqt davomida
ishlatiladi.

Yarim tayyor mahsulot boslilig‘ini krem bilan to‘Idirislt. Pishiril-
gan gaynatma yarim tayyor mahsulot gandolatchilik xaltachasining
naychasi bilan teshiklanadi va ichidagi bo‘shliq krem bilan to4ldiriladi.

Tayyor pirojniy chigishini aniglash uchun u tarozida tortiladi.
Pirojmyning sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik-kimyoviy
ko'rsatkichlari anigianadi.

Tort va pirojniylashni tayyorlash va ularni bezashda turli xil

moslamlar gollamladi. Ularning ko‘rinishlari 12, 13, 14, 1s-rasmlarda
keltirilgan.

172



13-rasm. Qandolat massalariga ishlov berish uchun turli anjomlar
1-dasiaksiz 0'g’lov; 2-dastakli temir o'g'lov; 3-tarani-taram navli temir o'g'lov; 4-
diskli pichoq; 5-disklari yaqinjoylashganpichoq; 6-katta gatlamlarni siljitish
uchun kapcha; 7-mahsulollami gadoglash uchun kapcha;
8-kam migdordagi massani aralashtirish uchun yog och kapcha



15-num. Qandolatchilik
xaltaclui(a), shakl beruvehi
moslama <b).

Biskvilli «Afsona» torti nanumusini tayyorlash.

Biskvilli «Afsona» torti uchun tasdiglangan retseptura asosida
laboratoriya sharoitida 500 g tort tayyorlash uchun ishchi retseptura
hisoblanadi (43-jadval).
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43-jadval

Qurug 1t gaymogqli gaynatma 500 g gqaymogli
modda- pirojniy ishlab gaynatma pirojniy
Xom ashyolar larning chigarish uchun xom tayyorlash uchun xom
miqdo- ashyolar sarfi, kg ashyolar sarfi. a
ri, % asl qurug asl qurug
holda moddalarda holda moddalarda
Yarim tayyor mahsulotlardan olinadigan tort relsepturasi:
1tuchun 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
Marmelad 80,0 7,0 5.6 3,5 2,8
Bodom qirindisi 96,0 8.0 7,6 4,0 38
Jami - 1000,0 739,4 526,4 369,7
Chigishi 73,94 1000,0 739,4 500.0 369,7

Yarim tayyor mahsulot relsepturasi - biskvit

Oliy navli bug'doy 85,5 152,52
uni

Tovuq tuxumi 27,0 102,42
Shakar 99,85 128,83
Vanilin 0,13
Natriy bikarbonat 50 1,53
Jami 385.43
Chigqishi 78,00 350.00

350.0 ka uchun 175,0 a uchun

130,41
Hisoblash
27,65 yo'li bilan
128,64 aniglanadi
0,76
287,46
273,00 175,0 136.5

Y arim tayyo mahsulot retseplurasi - masalliq

300,0 kg uchun 15" _uchun—.
Qaynatma krem 47,00 101,10 47,52 50.5 238
.Qaymogqli krem 73,36 168,59 123.68 61.8
Yunon yong‘og i 96.00 33,70 32,35 16,9 162
_gjrindisi
Jruvchan kofe 98.00 3.44 3,37 17 L7
106.8) 153 4 1085
Chigishi 67.40 3000 202,2 150.0 1oLt
Yariin tayyor mlhsulot retsepturasi - gaynatniakrefl -
101.1 kauchu |
jvlargarin 84,0 7,67 6,44 Hisoblash
\L/mr:v navli bug'doy 85,5 15,33 1311 yo'li bilan
jyiakar 09,85 60,62 30,58 aniglanadi
Vanilin n 01



53,65 50.13

ghmi;ishi 470 101,10 4752 50,5 | 238  ~
Yarir| tayyor miihsulot retsepturasi - g?ymogqli krem

590,0 kg uc iun 157,5 e uchun
Shakar kukuni 9985 20601 R i
50 %  yoglili 55,0 205,91 205,60 yo'li bilan

aniqglanadi
502,04 368,47

1Chigishi 780 48359  354.88 1575 1 1156

Biskvilli «Afsona» tortni tayyorlash quyidagi asosiy bosgichlardan
iborat: biskvit xamirini tayyorlash; asosiy biskvilli yarim tayyor
mahsulotni tayyorlash; gaynatma va qgaymoqli kremlarni tayyorlash;
masssaligni 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. Xamir qorish uchun
mo ljallangan idishga tuxum sarig‘i va retsepturada Kko'rsatilgan
shakarning 1/2 gismi solinadi. Chilcho'p (kuvlagich) bilan aralashma
Ko pirtirilgan og massa holatiga kelguncha kuvlanadi. Jarayonnning
oxirida aralashmaga vanilin va natriy bikarbonat go'shiladi. Kuvlash
davomiyligi 30-40 minutni tashkil giladi.

Shu bilan biigalikda alohida toza idishda tuxumning oqi chilcho'p
(kuvlagich) yordamida 20-30 min davomida turg‘un, yaxshi
Ko pirtirilgan ko pik hosil bo'lguncha kuvlanadi.

Quxlangan tuxum sarig'iga retsepturada ko'rsatilgan un miqdori
go shiladi va go moqchalarni bartaraf etib bir jinsli massa olguncha

X ~el'n quvlangan ogsil solinadi va qisqa muddat
kuvlanadi.

unjn " latchilik tunuka taxtasiga pergament qog'ozi to'shaladi,

A la>>orlangan xamir tekis gatlam ko'rinishada surkaladi 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
oshiriladi. Pishirilgan yarim tayyor mahsulot qandolatchilik tunuka
taxtasida 6 soat davomida sovutiladi. Shundan keyin u gqog‘oz va tunuka
taxtadan ajratib olinadi.

Qaymogqgli  krem tayyorlash gaymogli qgaynatma pirojniy
tayyorlashdagiday amalga oshiriladi.

Qaynatma krem tayyorlash.

Sirlangan idishga aralashmaning 53-55 % namligini ta’minlash
uchun hisoblangan suv miqdori solinadi, gaynatguncha qizdiriladi va
margarin solinib aralshtirish yo‘li bilan eritiladi. Keyin retsepturada
ko‘rsatilgan migdorda un va shakarning aralashmasi solinib, 10-15 min
davomida aralashtirib, quyultiriladi. Olingan qgaynatma krem xona
liaroratigacha sovutiladi.

Masalligni tayyorlash. Masalligni tayyorlash qgaynatma krem,
gaymogli 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
saglanishi mumkin.

Tortni bezasli.
Biskvit kulchalari gandolatchilik taxtasidan va qog ozdan olinadi,

pichoq yoki qirg‘ich bilan tozalanadi va aylana shaklli golip >oidan
kerakli oMchamda kesib olinadi. Har bir doirasimon kulcha ga V
bo‘yicha ikkita gismga boMinadi. Birinchi qismining yuzasiga massalliq
surtiladi va uning ustiga kulchaning ikkinchi gismi qo >iladi.
yuzasiga yana masalliq surtiladi va ustadidan biskvit kulchasiqg > 1 ~ ~
Eng yuqoridagi kulchaning yuzasi va olingan mahsulotni®
maxsus toMginsimon pichog yordamida gaymogli krem bilai g
Shundan keyin wuchiga turli shakl beruvchi moslama

gandolatchilik xaltachasi yordamida gaymoqli krem va



sliokoladdan badiiy rasmlar bajariladi. lortni bezashda marmelad va
bodom qirindisidan ham foydalaniladi.

Tayyor tortning pirojnoe chigishini aniglash uchun u tarozida
tortiladi. Tortning sifati organoleptik usulda baholanadi va fizik-
kimyoviy ko‘rsatkichlari aniglanadi.

Pirojniylar va tortning
organoleptik va fizik-kimyoviy sifat ko‘rsatkichlarini aniglash

Pirojniy va tortning organoleptik sifat ko ‘rsatkichlarini baholash.

Bu mahsulotlarni sifatini organoleptik usulda baholashda bezash
uchun moijallangan asosiy yarim tayyor mahsulot va bezalgan tayyor
mahsulotlarning yuzasi, shakli, ta’mi va hidining me’yoriy hujjatlar
talablariga mos kelishiga e’tibor beriladi.

Qaynatma  pirojniyning  asosiy yarim tayyor mahsuloti
gumbazsimon shaklga ega, ichiga bo'shlig mavjud boMishi kerak.

Pirojniyning yuzasi shokolad siri bilan bezalgan boMishi lozim.
Sliokolad sirining oqarishi, mahsulot yuzasidan ajralishiga yoM
qo'yilmaydi.

Qaynatma pirojniyning shakli o'ziga xos (uzunchoq yoki dumaloq)
sinigsiz va ezilmagan boMishi lozim. Ta’mi va hidi sliokoladli gaymoqli
gaynatma shirmoy mahsulotga xos, begona ta’msiz va hidsiz boMishi
lozim.

Biskvitli «Afsona» tortning asosiy yarim tayyor mahsuloti yaxshi
0 o\aklangan yumaloq biskvit kulchalaridan iborat, ulaming orasida
masalliq birtekis joylashgan boMishi kerak.

lortnmg yuzasi gaymoqli krem, shokolad, marmelad va bodom
girinmalari bilan badiiy bezalgan, yonlari krem bilan toMiq qoplang3i

boMishi lozim.

Tortning shakli yumalog. o'ziga xos, to‘g‘ri, sinigsiz va ezilmagal
boMishi lozim (11-rasm).

ining ta mi o ziga (ishlatilgan yarim tayyor mahsulotlarga) 40S-



begona ta’msiz va hidsiz bo‘lishi kerak.
Baholash natijalari laboratoriya qaydnomasiga Kkiritiladi.
Laboratoriya qaydnomasiga yozish tartibi
Qaynatma pirojniyning sifat ko'rsatkichlari
Pishirilgan Tayyor pirojniyning tavsifi

yarim tayyor Y uzasi Shakli Ta'mi va hidi
mahsulotning

tavsifi

«Afsona» biskvitli tortning sifat ko'rsatkichlari

Pishirilgan Tayyor pirojniyning tavsifi
yarim tayyor Y uzasi Shakli Ta’mi va hidi
mahsulotning
tavsifi

Asosiy pishirilgan va bezovchiyarim tayyor malisul
namligini anil/lash-
Asosiy pishirilgan yarim tayyor mahsulotlarning "|.Na
tirilgan usulda qurilish yo‘li bilan anigianadi. Tarozida 0,00 D
loza va quritilgan ikkita byuks tortib olinadi. Byukslarga ™ “BE5|1
olingan 3 g dan mahsulotning oMchanmasi solinadi. Q javomjga
rusumli quritish shkafida (7-rasm) 130 °S haioratda
amalga oshiriladi. bilan

I'oizlarda ifodalangan mahsulotning < =

hisoblanadi.
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Bezovchi yarim tayyor malisulotlarning namligi VCh asbobida
(3-rasm) aniqglanadi.

Paketga 3 g migdorda namligi aniqlanadigan yarim tayyor
mahsuloldan oMchab solinadi va ichiga bir tekis qilib yoyiladi. Paket
mabhsulot bilan 160 °S gacha gizdirilgan VCh asbobi ichiga qo‘yiladi va
3 minut davomida quritiladi. Quritilgan oMchanma paketi bilan birgalikda
eksikatorga sovutish uchun 1-2 min ga qo'yiladi, keyin uning massasi
oMchanadi va namlik 6-formula bilan xisoblanadi

Olingan natijalar laboratoriya qaydnomasiga kiritiiadi.

Laboratoriya qaydnomasigayozish tartibi

Yarim tayyor mahsulotning nom i

Byuksyoki paketning oMchanma bilan quritishdan

oldingi massasi (a)

9
Byuks yoki paketning oMchanma bilan quritishdan
keyingi massasi (v) I
Mahsulot oM chanmasining massasi (m) g
Mahsulotning namligi (wh) %

Xulosa

Asosiypishirilgan va bezovchiyarim tayyor mahsulotlarda umumiy
gand miqdorini ferritsianid uslubi bilan aniglash.
Umumiy gand miqgdorini aniglash 5-laboratoriya ishida mazmuni
to lig keltirilgan ferritsianid uslubi bilan amalga oshiriladi.
Olingan natijalar laboratoriya qaydnomasiga Kiritiiadi.
Laboratoriya gaydnomasiga yozish tartibi
«Qurugq tajiiba>;da 25 sm-’ ferritsianid eritmasiga sarflangan

invert gandi ishchi standart eritmasining miqgdori (n)

- sn
trlasli uchun sarflangan invert gandi ishchi standart

eritmasining miqdori (m) _slir

O Ichanma massasi (g) g

Mahsulot eritmasini tayyorlash uchun ishlatilgan
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kolbaning hajmi (Vi)

smJ
Reaksiya o ‘tkazish uchun olingan mahsulot eritmasining
hajmi (V2 smJ
Gidroliz o'tkazish uchun olingan kolbaning hajmi (V3) sm3
Gidroliz o'tkazish uchun olingan eritmaning hajmi (V4) sm3
Halvodagi umumiy gandning migdori (UQ) %

Xulosa

Asosiy pishirilgan va bezovchi yarim tayyor mahsulotlarda yog"
miqdorini aniglash.

Yog‘ miqdorini aniglash  4-laboratoriya ishini  bajarishda
goMlanilgan uslubga binoan amalaga oshiriladi (57-59 betlar). Yarim
tayyor inahsulotlardagi yogMiing migdori 16-formula bilan hisoblanadi.

Olingan natijalar laboratoriya gqaydnomasiga kiritiladi.

Laboraloriya gqaydnomasiga yozisli tartibi

Mahsulotning nomi

Ichidayoglmavjud bo‘lgan gabul kolbaning massasi (a)
Yog‘siz qabul kolbaning massasi (b)

OMchanmaning massasi (g)

Tadqgiq gilinayotgan mahsulotdagi yog' miqdori (X)
Xulosa

fayyorlangan gaymoqli gaynatma pirojniy va «Afsona» tortnmD
organoleptik va fizik-kimyoviy sifat koMsatkichlari me yoriy hujjat

balablari bilan lagqgoslanib umumiy xulosa chiqariladi.
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Mustagil tayyorlash uchun savollar

Pirgjniy ganday uziga xos xususiyatlarga ega?

. Tortlar ganday uziga xos xususiyatlarga ega?
. Pirojniy va tortlar qaysi guruhlarga bo'linadi?

. Pirojniy va tortlarni tayyorlashda qanday asosiy yarim tayyor

mahsulotlar goMlaniladi?

. Pirojniy va tortlar layyorlash uchun gqanday bezovchi yarim tayyor

mahsulot-lar goMlaniladi?

. Biskvilli asosiy yarim tayyor mahsulot qanday xususiyatlarga ega

va ganday tayyorlanadi?

. Qumogli asosiy yarim tayyor mahsulot qanday xususiyatlarga ega

va ganday tayyorlanadi?

. Biskvilli asosiy yarim tayyor mahsulot ganday xususiyatlarga ega

va ganday tayyorlanadi?

. Qo'p qavatli (gatlamli) asosiy yarim tayyor mahsulot ganday

xususiyatlarga ega va qanday tayyorlanadi?

10. Ogsilli-quvlangan asosiy yarim tayyor mahsulot ganday

xususiyatlarga ega va ganday tayyorlanadi?

11 Bodomli-yong'oqli asosiy yarim tayyor mahsulot ganday

xususiyatlarga ega va qanday tayyorlanadi?

12, Qaymogqli kremlar ganday xususiyatga ega va ganday

tayyorlanadi?

Ogsilli-quvlangan kremlar ganday xususiyatlari
tayyorlanisi?

lirojniy va tortlar ganday qadoqlanadi va saqlanadi?

Pirojniy va tortlarni sifatiga qanday talablar qo'yiladi?

Laboratoriya ishga oid diagnostik tcstlar

1-Biskvilli asosiy yarim tayyor mahsujot qa,day q«n<W
tayyorlanadi
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A) melanj yoki tuxum shakar bilan 25-45 minut kuvlanadi, keyin un,
kraxmal vaessensiya solinadi va qisqa muddalda qoriladi

B) relsepturada ko’rsatilgan undan tashqgari barcha xom ashyolar solinadi
C) retseplurasida shakar yo’q va juda juda ko’p miqgdorda sariyog’
mavjud

D) retseptura tomonidan juda ko’p migdorda tuxum yoki melanj
go’llanilishi

2. Bczovchi yarim tayyor mahsulot?

A) asosiy yarim tayyor mahsulotlarning ta’mi va hidini yaxshilish,
ularning jozibador tashqi ko’rinishini ta’minlash uchun qo’llaniladi

B) asosiy yarim tayyor mahsulotlarning ta’mi va hidini yaxshilish uchun
qo’llaniladi

C) asosiy yarim tayyor mahsulot pirojniy va tortlarrning tashqi
ko’rinishini ta’minlash uchun qo’llaniladi

D) asosiy yarim tayyor mahsulot pirojniy va tortlarrning ta’mi va hidini
yaxshilish

uchun qo’llaniladi

3. Bczovchi yarim tayyor mahsulotlarni bir necha guruhga bo’lish
mumkin

A) kremlar, meva-rezavor masalliglar, sirlar. jele, pomadalar, giyomlar,
sukatlar va shunga o ’xshashlar

B) kremlar, meva-rezavor masalliglar

Q sirlar, jele, pomadalar, giyomlar

D) sukatlar va shunga o’xshashlar

4" Asosiy bczovchi yarim tayyor mahsulot
A) kremlar

S) sirlar

C)jele

) IMcva-rezavor masalliglar

*"1°jHiy va tortlarni bczash uchun go’llanilad>8an kici



quyidagi asosiy go’ruhlarga bo’linadi:

A) sariyog’li (yog'li), ogsilli-quvlangan, gaynatma
B) sariyog’li (yog’li), ogsilli-quvlangan

C) ogsilli-quvlangan, gaynatma

D) sariyog'li (yog’li), gaynatma

5. Sariyog’li (yog’li) kremning nisbiy zichligi

1) 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. Ogsilli-quvlangan kremning namligi

A) 28-32%

B) 16-20%

C) 20-25%

D) 25-30%

7. Krem necha dagiqa kuvlanadi?

A) 10-15 daqgiga ichida

B) 5-7 dagiqa ichida

C) 7-10 dagiqa ichida

D) 20-30 dagiqga ichida

8 Pirojniy va (ortlar asosiy pishirilgan yarim tayyor mahsul
A)biskvitli. qumogqli, bodomii-yong’oqli, vaflili. ogsilli-quvlangan,
gaynatma, uvoqli.

13) biskvitli. qumogqli, bodomii-yong’oqli,. krekerli

C) biskvitli, qumogqli, bodomii-yong’oqli, vaflili, gandli

D) biskvitli. qumogqli, vaflili, krekerli, gandli

9 Qaynatma kremli tortlar uchun saqglash vaqti
A) 6 soat

B) 72 soatgacha
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0 15sutka

D) | oy gacha

10. Ogsilli-quvlangan kremli tortlar uchun saglash vagti
A) 72 soatgacha

B) 6 soat

C) 15 sutka

D) 1oy gacha



4.LABORATORIYA MASHG‘ULOTLARIDA 0 ‘Q1TISH

TEXNOLOGIYALARI

4.1.Laboratoriya mashg‘ulotining o‘qitish texnologiyasi

Vaqti -6 soal

10'quv niashg'ulotnmg
shakli

Laboratoriya
mashg'ulotining rejasi

Talabalar soni - 7-12 nafar
1-Laboratoriya ishini bajarish

Mavzu: Karantelni patokada va invert
giroiniila tayyorlash va sifatini aniglash.
1 Turli qgiyom tayyorlash wusullarini qo'llab
karamel tayyorlash.
2. Yarim tayyor mahsulotlar va karamelning
organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkich-larini
aniglash.
3. Turli usullarda tayyoriangan karamel xossalari
va sifatini tagqoslash va xulosa chigarish.

O'quv mashg'ulotining maqgsadi: Turli giyom tayyorlash usullarini qo'llab
karamel tayyorlash jarayonlari bo'yicha bilimlami chuqurlashtirish, yarim tayyor
va tayyor mahsulotlar sifatini aniglash bo'vicha ko'nikmaea esa bo'lish.

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 aniglash
ko'nikma-larini hosil gilish:
-turli usullami qo'llab
tayyoriangan yarim tayyor
va tayyor mahsulotlar sifat
ko'rsatkichlarini tagqos-lash
ko'nikmalarini hosil gilish:
- xulosalar chigarishga
o'rgatish.

0 qitish uslubi va texnikasi
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0 guvfaoliyatming natijaiari

Talabalar:

mavzu va ishni bajarish bo'yicha bilimlarini
mustahkamlaydilar;

- topshiriqgqa binoan karamel mahsuloti tayyorlash
bo'yicha ko'nikma hosil giladilar;

- yarim tayyor va tayyor mahsulotlarning organo-
leptik va fizik-kimyoviy sifat ko'rsatkichlarini
aniglash ko'nikmalariga ega bo'ladilar;

- turli usullarda ishlab chigilgan yarim tayyor va

tayyor mahsulotlarning sifat ko'rsatkichlarini

tagqoslaydilar.

Bajariladigan tajriba ishlari natijalariga asoslanib.

turli usullarda chigilgan yarim tayyor va tayyor

mahsulotlarning ishlab chiqgarish jarayonlari va

ularning sifati bo'yicha tegislili xulosalar

chigariladitar.

Mazkur laboratoriya ishini bajarish uslublari,

topshiriglarni bajarish. «Inserl n s u li» .--—— —N



Tyqitish vositalari

Dqitisli shakli

0 ‘gitish sharl-sharoiti

Laboraloriya .shlarmi

Ko rsatmalar.

Asboblar

blan ishiash

yo'rignomalar, tarciatma m aterials
Jamoa, guruh va iuftlikda ishiash

laboratoriya

Laboraloriya ishlarini bajarish uchun jihozlangan

Laboratoriya mashg‘ulotining texnologik kartasi

Bosgichlar,
vaqti
1-bosqich.
Kirish (10 min)

2-bosqich.
Biiimlarni

faollanlirish
(10 min)

3-bosqich.
Asosiy (210 min)

Faoliyat mazuni

0 ‘gituvchi
1.1. Mavzu uning magsadi, o'quv
mashg'ulotidan kutilayotgan
natijalarni ma’lum qiladi
12. Mashg'ulot hamkorlikda
ishiash texnologiyasini qo'llagan
holda O‘lishini ma'lum qgiladi
2.1 .Aqliy hujuin usulidan foydalan-
gan holda auditoriyaning laboralo-
riya ishini bajarishga layyorgarlik
darajasini aniqglaydi:
2.2. Talabalami guruhlarga bo'ladi.
Kuliladigan natijalarni eslatadi.

3.1. Guruhda ishiash goidasi bilan
tanishtiradi (l-ilova).

Baholash mezonlarini namoyish
qiladi.

3.2. Ishni bajarishda o'qguv male-
riallari va me’yoriy xujjallardan

foydalanish mumkinligini esla-tadi.

Guruhlarda ish boshlashni laklif
etadi.
3.3. Laboraloriya ishlari bajaril-

gandan keyin tagdimol boshlangani
e’lon gilinadi.

3.4. Talabalar javobini sharxlaydi,
xulosalarga e’tibor beradi. anig-lik
kiriiadi.

3.5. Talabalarga topshiriglami ba-
jarishlarini ta’kidlaydi.  «Insert
usuli» jadvalini namoyish etadi va
tushunlirib berarli. TushunchalargL

Talabalar
1.1. Eshiladilar,
yozib oladilar

mavzuni

2.1.Savollarga javob bera-
dilar.

2.1. Guruhlarga bo'linadi-

lar.  Kuliladigan nalija-
lami esna saalavdilar.
3.1. Gunihda ishiash

qoida-siga rioya giladilar.
Baholash mezonlarini ino-
batga oladilar.

3.2. Guruhlar topshirigga

binoan tajriba ishlarini
bajaradilar. Savollar
beradilar.

33 Bajarilgan  isnlar
natijalarini <~dimot
etadilar.

34 Savollar beradilar.
Anigliklik  o'zgarishlari
kiritadilar

iy Javoblarni inobay
oiib. o'zgarishlar kinta-
dilar



izohlami to‘g‘rilaydi va savollarga
javob qaytaradi.
Gurulilar faoliyatiga umumiy ball

beradi.
4-bosgich. 4.1. Mavzuga yakun vyasaydi va 4.1. Eshitadilar, aniglash-
Yakuniy (10 talabalar e’tiborini asosiy tiradilar.
min) masalalarga qaratadi.

Faol ishtirok etgan talabalarni

rag'batlantiradi.

4.2. Mustaqil isli uchun vazifa 4.2. Vazifani yozib oladi-
quyidagi topshiriglar va savol- lar.

lariga javob berishni vazifa qilib

beradi, baholaydi.

1-ilova
0 ‘quv topshiriglar

Guruh bilan ishlash qoidalari
Gurulining liar bir a'zosi:

- o°‘z sheriklarining fikrlarini xurmat qgilishlari lozim;

- berilgan topshiriglar bo'yicha faol, hamkorlikda va mas’uliyat bilan
ishlashlari lozim;

- o’zlariga yordam kerak bo'lganda so'rashlari mumkin;
- yordam so'raganlarga ko’mak berishlari lozim;
- guruhni baliolash jarayonida ishtirok etishlari lozim;

«Biz bir kemadamiz, birga cho'kamiz yoki birga qutilamiz» qoidasini yaxshi
bilishlari lozim.

2-ilova

Guruhlar uchun topshiriglar

1-guruh
100 g shakar va 50 g patokadan tayyorlangan qgiyomni 145 S

gacha gaynatish natijasida olingan karamel massasidan karamel

tayyorlash va sifatini aniglash.
188



2-guruh

100 g shakar va invert giyomining hisoblangan miqgdoridan

tayyorlangan giyomni 155 °S gacha gaynatish natijasida olingan karamel

massasidan karamel tayyorlash va sifatini aniglash.

3-guruh
5- 140 g shakar va 0,021 g limon kislotadan tayyorlangan giyomni

155 °S gacha gaynatish natijasida olingan karamel massasidan karamel

tayyorlash va sifatini aniglash.

°S gacha qaynatish

4-guruh
140 g shakar va 0,021 g limon kislotadan tayyorlangan giyomni 135
natijasida olingan karamel massasidan karamel

tayyorlash va sifatini aniglash.

3-ilova
I. Bitia gap bilan savolgajavobni shakllanliring.
1. Karamel massasi turli haroratlarda ganday holatlarega bo‘!adi?
2. Masalligsiz karamel ishlab chiqrish bosqgichlarini ifodalovchi
prinsipial sxemasini chizing.

3. Ushbu savollarga gisqachajavob keltiring.
l. Tasdiglangan retseptura asosida laboraloriya sharoitida tayyorlana-

digan karamel uchun retseptura ganday gaytadan hisoblanadi.

2. Karamel giyomidagi qurug moddalarning migdori ganday aniglanadi?
3. Organoleptik usulda karamel mahsulotining qaysi ko'rsatkichlari

aniglanadi?

4-ilova
Baholash mezonlari va ko‘rsatkichlari (ball)
1-topsliirig  2-topshiriq 3-topshirig (liar bir javobga Ballar
Guruh 0,2 ballgacha) yig'iiulisi
(uo) (1,0) 1.savol  2-savol  3-savol (3,0)
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5-ilova

«Insert usuli»

Insert - samarali o‘qgish va fikrlash uchun belgilashning interfaol
tizimi hisoblanib. mustaqil cTqib-o'rganishda yordam beradi. Bunda
ma’ruza mavzulari, kitob va boshqa materiallar oldindan talabaga vazifa
qilib beriladi. Uni o'qgib chigib, talaba «V; +; ?» belgilari orqali o‘z

fikrini ifodalaydi.
M atnni bclgilash ti/.inii
(v) - men bilgan narsani tasdiglaydi.
(+) - yangi ma'lumot.
(-)- men bilgan narsaga zid.

(?)-meni o’ylantirdi. Bu borada menga qo‘shimcha ma'lumot zarur.

Insert jadvali

Tushunchalar \% + —
Makaron xamirini layyorlash-ning
usullari
Yugqori haroralli xamir qorish-ning
afzalliklari
Nam makaron mahsulotlari
namligini aniglash uslubi
Nam makaron mahsulotlarini
gaynatishdan keyingi namligi-ni
aniglash uslubi

Vagti - 6 soal Talabalar soni- 7-12 nafar e

O'quv mashc'ulotnina shakli  2-Laboraloriva ishini bajarish
Laboratoriya Mavzju: «Jeleli marmelad tayyorlash va sijalini
mashg'ulotining rejasi aniglash»

1 Turli jelelovchi moddalardan foydalani

marmelad tayyorlash.

2. Yarim tavyor mahsulotlar va niarmejadning-
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organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini

aniqglash.
3. Turli jelelovchi moddalardan  foydalanib
tayyorlangan marmeladning xossalari va sifatini
tagqoslash va xulosa chiqarish.
0 ‘guv  mashg'ulotining niagsadi: Marmelad mahsulotlari ishlab chigarish
texnologik jarayonlari bo'yicha bilimlarni chuqurlashtirish, turli jelelovchi
moddalardan foydalanib marmelad tayyorlash va sifatini aniglash bo'yicha

ko'nikmaua ega boiisli.
Pedagogik vazifalar
-mavzu bo'yicha bilimlarni
tizimlashtirish va mustah-
kamlash

- turlijelclovchi modda-
lardan foydalanib niarme-lad
tayyorlash ko'nikmala-rini
-yanm tayyor mahsulotlar
va marmelad sifat ko'rsat-
kichlarini aniglash
ko'nikmalari hosil gilish;

- turli jelelovchi modda-
lardan foydalanib tayyor-
langan marmeladning sifa-
tini tagqoslash ko'nikmala-
rini hosil qilish;

- xulosalar chigarishga
o'rgatish.

O'gitish uslubi va texnikasi

0 “gitish vositalari

.U'qitish shakli
O'gitish shart-sharoiti

O 'quvfaoliyatining nalijalari
Talabalar:
- topshirigga binoan turli jelelovchi modda-lardan
foydalanib marmelad tayyorlash bo'yicha ko'nikma
hosil giladilar;

yarim tayyor mahsulotlar va marmeladning
organoleptik va fizik-kimyoviy sifat ko'rsat-
kichlarini aniglash bo'yicha ko'nikma hosil
giladilar;

turli~ jelelovchi modda-lardan foydalanib
tayyorlangan marmeladning sifat ko'rsatkich-larini
tagqoslaydilar.

Bajariladigan tajriba ishlari natijalariga asoslanib.
turli jelelovchi moddalardan foydalanib
tayyorlangan marmelad ishlab chiqgarish jarayonlari
va mahsulotlarni sifati bo'yicha  tegishli xulosalar
chiqgariladi lar.

Mazkur laboratoriya ishini bajarish uslublari,
topshiriglarni bajarish, «Insert usuli».
Laboratoriya ishlarini bajarish uchun uslubiy

ko'rsatmalar. Asboblar blan ishiash yo'rignomalar,
targatma materiallar

Jamoa, guruh va jufiiikda ishiash
Laboratoriya ishlarini bajarish uchun jihozlangan

laboratoriya
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Bosqiclilar,
Vaqti
t-bosqich.
Kirisli (10 min)

2-bosqich.
Bilimlami

fnollnntirish
(10 min)

3-bosgich.
Asosiy (210 min)

-t-bosgich.
Yiikuniy (O

Laboratoriya mashg‘ulotining tcxnologik kartasi

Faoliyat mazuni

0 ‘qi(uvchi
1.1. Mavzu lining magsadi, o‘quv
mashg'ulotidan kutilayotgan
natijalarni ma’lum giladi
1.2 Mashg'ulot hamkorlikda
ishlasli texnologiyasini qoMIlagan
holda 0‘tishini ma’lum qiladi
2.1.Aqliy hujum usulidan foydalan-
gan holda auditoriyaning laborato-
riya ishini bajarishga layyorgarlik
darajasini aniglaydi:
2.2. Talabalarni gurnhlarga boMadi.
Kutiladigan natijalarni eslatadi.

3.1. Guruhda ishlash qoidasi bilan
lanishliradi (I-ilova).
Baholash mezonlarini
giladi.

3.2. Ishni bajarishda o'quv
riallari

namoyish

rnate-
va me'yoriy xujjatlardan
foydalanish mumkinligini esla-tadi.
Guruhlarda ish boshlashni taklif
etadi.

3.3. Laboratoriya ishlari bajaril-
gandan keyin tagdimot boshlangani
e'lon gilinadi.

3.4. Talabalar javobini sharxlaydi,
xulosalarga e'tibor beradi. aniqg-lik
kiritadi.

3.5. Talabalarga topshiriglami ba-
jarishlarini  ta'kidlaydi.  «Insert
usuli» jadvalini namoyish etadi va
tushuntirib beradi. Tushunchalarga
izohlarni to'g'rilaydi va savollarga
javob gaytaradi.

Guruhlar faoliyatiga umumiy ball
beradi.

4.1. Mavzuga yakun yasaydi va
talabalar e'tiborini asosiy
masalalarea garatadi.

Talabalar
1.1. Eshitadilar,
yozib oladilar

mavzuni

2.1.Savollarga javob bera-
dilar.

2.1. Guruhlarga bo‘linadi-
lar.  Kutiladigan natija-
lami esga saqlaydilar.

3.1. Guruhda ishlash
goida-siga rioya qiladilar.
Baholash mezonlarini ino-
batga oladilar.

3.2. Guruhlar topshiriqga

binoan tajriba ishlarini
bajaradilar. Savollar
beradilar.

3.3 Bajarilgan ishlar
natijalarini taqdimot
eladilar.

3.4. Savollar beradilar.
Aniglikiik o‘zgarishlari
kiritadilar

3.5. Javoblarni inobatga
olib, o'zgarishlar Kkirita-
dilar

4.1. Eshitadilar, aniqglash-
tiradilar.



Faol ishtirok etgan talabalarni

rag‘batlantiradi.

4.2. Mustaqil ish uchun vazifa 4, vazifani yozib ol
quyidagi topshiriglar va savol- |qar,

lariga javob berishni vazifa qilib

beradi, baholaydi.

adi-

1-ilova

0 ‘quv topshiriglar

Guruh bilan ishiash qoidalari

Guruhning liar bir a’zosi:
- o'z sheriklarining fikrlarini xurmat qgilishlari lozim;

- berilgan topshiriglar bo‘yicha faol, hamkorlikda va mas’uliyat bilan

ishlashlari lozim;
- o'zlariga yordam kerak bo‘lganda so‘rashlari mumkin;
- yordam so‘raganlarga ko‘mak berishlari lozim;
- guruhni baholash jarayonida ishtirok etislilari lozim;

- «Biz bir kemadamiz, biiga cho‘kamiz yoki birga qutilamiz» qoidasini yaxshi

bilishlari lozim.

2-ilova

Guruhlar uchun topshiriglar
l-guruh
Agardan foydalanib jeleli marmelad mahsuloti tayyorlash va sifat
aniglash.
2-guruh
Agaroiddan foydalanib jeleli marmelad mahsuloti tavvoi
sifatini aniqglash.
3-guruh
Pektindan foydalanib jeleli marmelad mahsuloti ta>>
aniglash.

4-guruh -'lat
Jelatindan foydalanib jeleli marmelad mahsuloti tayyorlash

aniglash va sifatini aniglash.

ini
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3-ilova
I. Billagap bilan savolgajavobni shakllantiring.
1. Meva-rezavorli va jeleli marmelad marmelad mahsulotlarini
tayyorlashda qayday xom ashyolardan foydalaniladi?
2. Meva-rezavorli marmelad ishlab cliigarish texnologik
bosgichlarini ifodalovchi prinsipial sxemasini chiz'mg.
3. Uslibu savollarga gisqachajavob keltiring.

1 Agar va agaroida jeleli marmelad tayyorlashning texnologik jarayonlari
paramctrlari ganday farglanadi?

2. Jeleli massa va tayyor marmeladning namligi ganday usullarda
aniglanadi?

3. Manneladda redutsiyalovchi moddalar migdorini aniglash uslubini
mobhiyatini tushuntirib bering.

4-ilova
Baholash mc/.onlari va ko‘rsatkiclilari (ball)
1-topshirig  2-lopshiriq  3-topshirig (liar bir javobga Ballar
Guruh 0,2 ballgacha) yig indisi
(1,0) (1,0) 1-savol  2-savol 3-savol (3.0
5-ilova

«Insert usuli»
Insert - samarali o'gish va fikrlash uchun belgilashning interfaol
tizimi hisoblanib, mustaqil o"qgib-o‘rganishda yordam beradi. Bunda
ma ruza mavzulari, kitob va boshga materiallar oldindan talabaga vazifa

qilib beriladi. Uni o‘qib chigib, lalaba «V: +; ?» belgilari orqali o‘z
Ukrini ifodalaydi.

Malnni belgilash tizimi
(v) - men bilgan narsani tasdiglaydi.

(+)-yangi ma’lumot.
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(-) - men bilgan narsaga zid.
(?) - meni o'ylantirdi. Bu borada menga gqo‘shimcha ma’lumot zarur.

Insert jadvali

Tushunehalar \Y + 9
Marmelad massasi va tayyor
mahsulotning namligini anig-lash
uslubi
Marmelad kislotaliligini aniglash
uslubi
Marmeladni organoleptik ko'r-
satkichlarini baholash uslubi
Marmeladda redutsiyalovchi mod-
dalar migdorini aniglash uslubi

4.3. Laboratoriya mashg‘ulotining o‘qitish texnologiyasi

Vaqti - 6 soat Talabalar soni - 7-12 nafar
O'quv mashs'ulotnina shakli 3-Laboratoriya ishini bajarish
Laboratoriya Mavzu: Pomadali konfet korpustarini
mashg'ulotining rejasi tayyorlash va sifatini aniglash

1. Turli pomada massalarini tayyorlash va konfet
shaklini berish.
2. Pomadalaming organoleptik va fizik-kimyo-viy
ko'rsatkichlarini aniqglash.
3. Turli pomada massalari xossalari va sifa-tim
innnnslash va xulosa chigarish.
O’quv mashg'ulotining magsadi: Pomadali konfet massalarini tayyorlash texnologik
jarayonlari bo’yicha bilimlarni chuqurlashtirish, turli pomada konfet massalarini
tavvnrlash va sifnfini fininlash hn'yicha ko’nikmaea eca bo’lish.  ------eemmmmeeeeee

I'eckigogik vazifalar O 'quvfaoliyatining natijalari

- mavzu bo'yicha bilimlarni Talabalar: .
tizimlashtirish va mustah- - topshirigga binoan pomadali konfet massasini
kamlash tayyorlash bo'yicha bo'yicha ko'nikma hosil
- turli pomadali konfet giladilar;

pomadali konfet massalarini organoleptik va

massalarini tayyorlash
fizik-kimyoviy sifat ko'rsatkichlarini aniglash

bo'yicha ko'nikma hosil
gilish; ko'nikmalariga ega bo'ladilar:

- turli pomadali konfet - turli  pomadali  konfet massalarini sifat

massalari sifat ko'rsal- ko'rsatkichlarini tagqoslaydilar.
kichlarini aniglash
ko'nikmalarini hosil qilish;
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- turli pomadali konlcl
massalari sifat ko'rsat-
kichlarini tagqoslash
ko'nikmalarini hosil gilish;
- xulosalar chigarishga
o'rgatish.

Bajariladigan tajriba
mahsulotlari

chiqariladilar.
Mazkur laboratoriya

topshiriglami bajarish.
Laboratoriya ishlarini

O'qitish uslubi va texnikasi

0 ‘gitish vositalari

ishlari
go'shimchali va go'shimchasiz makaron makaron
ishlab chiqarish jarayon-lari
mahsulotlami sifati bo'yicha

ishini

natijalariga asoslanib,

va nam
tegishli xulosalar

bajarish  uslublari,

bajarish  uchun uslubiy

ko'rsatmalar. Asboblar blan ishlash yo'rignomalar,

targatma matcriallar
O'qgitish shakli
O'qgitish shart-sharoiti

Laboratoriya ishlarini

laboratoriya

Jamoa. guruh va juftlikda ishlash
bajarish uchun jihozlangan

Laboratoriya mashg'ulotining texnologik kartasi

Talabalar

Bosgiclilar, Faoliyat niazuni
vaqti 0 ‘gituvchi
1-bosgich. 1.1. Mavzu uning magsadi, o'quv

Kirish (10 min)  mashg'ulotidan kutilayotgan
natijalarni ma’lum giladi

12. Mashg'ulot hamkorlikda
ishlash texnologiyasini qo'llagan
holda o'tishini ma’lum qiladi

2-bosgich. 2.1Aqliy hujum usulidan foydalan-
Bilimlami gan holda auditoriyaning laborato-
faollantirish riya ishini bajarishga tayyorgarlik
(10 min) darajasini aniglaydi:
2.2. Talabalami guruhlarga bo'ladi.
Kutiladigan natijalarni eslatadi.
3-bosgich. 3.1. Guruhda ishlash qoidasi bilan

Asosiy (210 min) tapishtiradi (I-ilova).

Baholash mezonlarini  namoyish
qgiladi.
3.2. Ishni bajarishda o'quv mate-
riallari va me'yoriy xujjatlardan
foydalanish mumkinligini eslatadi.
Guruhlarda ish boshlashni taklif
etadi.

—Laboratoriva ishlari bajaril-

1.1. Eshitadilar,
yozib oladilar

mavzuni

2.1 .Savollarga javob bera-
dilar.

2.1. Guruhlarga bo'linadi-
lar. Kutiladigan natija-

3.1. Guruhda ishlash
qoida-siga rioya qgiladilar.
Baholash mezonlarini ino-
batga oladilar.

3.2. Guruhlar topshirigga

binoan tajriba ishlarini
bajaradilar. Savollar
beradilar.

3.3 Baiarilgan ishlaj_



gandan keyin lagdimot boshlangani natijalarini tagdimot
e’lon gilinadi. etadilar.

3.4. Talabalar javobini sharxlaydi, 34  savollar beradilar.
xulosalarga e’tibor beradi, anig-lik Anigliklik o'zgarishlari
kiritadi. Kiritadilar

3.5. Talabalarga topshiriglarni ba- 35  javoblarni inobatga
jarishlarini  ta’kidlaydi. Tushun- ojip  o'zgarishlar kirita-
ehalarga izohlarni to‘g‘rilaydi va dilar

savollarga javob gaytaradi.

Guruhlar faoliyatiga umumiy ball

beradi.
4-bosqich. 4.1. Mavzuga yakun yasaydi va 4.1. Eshitadilar, aniglash-
Y akuniy (10 talabalar e’tiborini asosiy tiradilar.
min) masalalarga garatadi.

Faol ishtirok etgan talabalarni

rag'batlantiradi.

4.2. Mustaqil ish uchun vazifa 4.2. Vazifani yozib oladi-
quyidagi topshiriglar va savol- lar.

lariga javob berishni vazifa qilib

beradi, baholaydi.

1-ilova

0 ‘quv topshiriglar

Guruh bilan ishiash qoidalari

Guruhning har bir a’zosi:

0‘z sheriklarining fikrlarini xurmat qgilishlari lozim;

berilgan topshiriglar bo'yicha faol, hamkorlikda va mas uliyat bilan
ishlashlari lozim;

o'zlariga yordam kerak bo‘lganda so‘rashlari mumkin;

yordam so‘raganlarga ko'mak berishlari lozim;
guruhni baholash jarayonida ishtirok etishlari lozim;

«Biz bir kemadamiz, birga cho'kamiz yoki birga qutilamiz» goidasini yaxs

c

bilishlari lozim.

2-ilov:i

Guruhlar uchun topshiriglar
1-guruh

Patoka miqdori shakar massasiga nisbatan 18 /o bo Lnn qai

pomada tayyorlash va sifatini aniglash.

197



2-guruh
Shakar va sutning nisbati 1:1,5 bo'lgan sutli pomada tayyorlash va
sifalini aniglash.
3-guruh
Retsepturaga binoan gaymoqli pomada konfet Kkorpuslarini

layyorlash tayyorlash va sifatini aniglash.
4-guruh

Shakar va sutning nisbati 1:1,5 bolgan sutli krem-bryule pomada

konfet korpuslarini tayyorlash va sifatini aniglash.

3-ilova
1 Billagap bilan savolgajavobni shakllantiring.
1 Sutli konfet massalarining ganday turlari mavjud.
2. Oddiy pomada tayyorlashning bosgichlarini ifodalovchi prinsipial

sxemasini chizing.
3. Ushbu savollarga gisqaehajavob keltiring.

l. Oddiy pomadaning sutli pomada va pomada krem bryuledan farqgi

ninmda

2. Pomadada redutsiyalovchi moddalar miqdorini aniglash qganday

eritmalarni qo'lllashga asoslangan
3. Pomadada qattiq va suyuq fazalarni aniglash ganday bajariladi?

4-ilova
Baholash mezonlari va ko'rsatkichlari (ball) L

1-topshiriq  2-topsliiriq  3-topshirig (har bir javobga .Ballar_
Guruh 0.2 balltiacha' yigMndisL
(1.0) (1-0) 1-savol 3-savol (3-01—
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4.4. Laboratoriya mashg‘ulotining o‘qitish texnologiyasi

Vaqti - 6 soat

0 ‘quv masha'ulotning shakli

Laboratoriya
mashg'ulotining rejasi

O'quv mashg'ulotining magsadi:

Talabalar soni-7-12 nafar
4-Laboratoriva ishini bajarish
Mavzu: «Karamelsimon va tirajlangan iris
tayyorlash va sifatini aniglash»
1. Karamelsimon va tirajlangan irislar tayyorlash.
tirajlangan irislarning
fizik-kimyoviy sifat

2. Karamelsimon va
organoleptik va
ko'rsatkichlarini aniglash.
3.Karamelsimon va tirajlangan irislarlaming sifat
ko'rsatkichlarini o'zaro tagqoslash.

Draje va iris ishlab chiqgarish texnologiyalari

bo'yicha bilimlarni chuqurlashtirish, irislar sifatini aniglash bo'yicha ko'nikmaga

ega bo'lish.

Pedagogik vazifalar

- mavzu bo'yicha bilimlarni
tizimlashtirish va mustah-
kamlash

- karamelsimon va tiraj-
langan irislar tayyorlash
ko'nikmalarini hosil qgilish;
- iris sifat ko'rsatkichla-rini
aniglash ko'nikma-larini
hosil qilish;

- turli irislar sifat
ko'rsatkichlarini taggqoslash
ko'nikmalarini hosil gilish;
- xulosalar chigarishga
o'rgatish.

O'gitish uslubi va texnikasi

O'qgiiish vositalari

0 qilish shakli
O'qgitish shart-sharoiti

O 'quvfaoliyatining natijalari

Talabalar:

- topshirigga karamelsimon va tirajlangan turlarini
tayyorlash bo'yicha ko'nikma hosil giladilar;

- irislarning organoleptik va fizik-kimyoviy sifat
ko'rsatkichlarini  aniglash  ko'nikmalariga ega
bo'ladilar;

- gattiq va yumshoq irislarning organoleptik va
fizik-kimyoviy sifat ko'rsatkichlarini tagqoslaydilar.

Bajarilgan tajriba ishlari natijalariga asoslanib. turli
iris mahsulotlari ishlab chiqarish jarayonlari va

ularning sifati bo'yicha tegishli xulosalar

chiqariladilar.

Mazkur laboratoriya ishini bajarish uslublari. blis-
so'rov, munozara —
Laboratoriya ishlarini  bajarish uchun uslubij
ko'rsatmalar. Asboblar blan ishiash yo'rignomalar,
tarqgatma materialiar e
Inipnn, <diinil va iurtlikcia isniabn------------ —  —--omeeun
Laboratoriya ishlarini bajarish uchun jihozlant,.!"

laboratoriva



Kirisli (10 min)

Asosiy (210 min)

Laboratoriya mashg‘ulotining texnologik kartasi

Bosqiclilar,
vaqti
1-bosgich.

2-bosgich.
Bilimlarni

laolInntirish
(10 min)

3-bosgich.

4-bosqich.

Yakuniy (10

200

min)

Faoliyal mazuni

0 ‘gituvclii
1.1. Mavzu, uning magsadi, o'quv
mashg'ulotidan kulilayotgan natija-
lami ma’lum giladi
1.2. Mashg'ulot hamkorlikda
ishlash texnologiyasini goMlagan
holda o'tishini ma’lum qiladi
2.1.Aqliy hujum usulidan foydalan-
gan holda auditoriyaning laborato-
riya ishini bajarishga tayyorgarlik
darajasini aniglaydi:
2.2. Talabalami guruhlarga bo’ladi.
Kuliladigan nalijalami cslatadi.

3.1. Guruhda ishlash qoidasi bilan
tanishliradi ( I-ilova).

Baholash mezonlarini namoyish
giladi.
3.2. Ishni bajarishda o'quv mate-

riallari va me'yoriy xujjallardan

foydalanish mumkinligini esla-tadi.

Guruhlarda ish boshlashni taklif
etadi.
3.3. Laboratoriya ishlari bajaril-

gandan keyin tagdimol boshlangani
e'lon gilinadi.

3.4. Talabalar javobini sharxlaydi,
xulosalarga e’tibor beradi. anig-lik
kiritadi.

3.5. Talabalarga
savollarini namoyish
Munozaraga faol galnashishlarini
ta kidlaydi. 1lushunchalarga

larm  to'g'rilaydi savollarga
javob qaytaradi.

munozara
etadi.

izoh-
va

Guruhlar faoliyatiga umumiy ball
beradi.

-LI. Mavzuga yakun yasaydi va
talabalar e’tiborini asosiy
masalalarga garatadi.

laol ishtirok etgan talabalami

Jgg ‘ballanliradi.

Talabalar
1.1. Eshitadilar.
yozib oladilar

mavzunT

2.1.Savollarga javob bera-
dilar.

2.1. Gumhlarga bo'linadi-
lar. Kuliladigan natija-
larni esga saqglaydilar.

3.1. Guruhda ishlash
goida-siga rioya qgiladilar.
Baholash mezonlarini ino-
batga oladilar.

3.2. Guruhlar topshiriqqa

binoan lajriba ishlarini
bajaradilar. Savollar
beradilar.

3.3 Bajarilgan ishlar
natijalarini taqgdimot
etadilar.

3.4. Savollar beradilar.
Anigliklik o'zgarishlari
kiritadilar

3.5. Muzaraga gatnashadi-
lar. 0'z javoblarim
toMdiradilar.

4.1. Eshitadilar, aniglash-
tiradilar.



4.2. Mustaqil ish uchun vazifa ,, /. ifani yozib oladi-
quyidagi topshiriglar va savol- |[ar.

lariga javob berishni vazifa qilib

beradi, baholaydi.

l-ilova
0 ‘quv topshiriglar

Guruh bilan ishlash qoidalari

Guruhning har bir a’zosi:

0°‘z sheriklarining fikrlarini xunnat gilishlari lozim;

berilgan topshiriglar bo'yicha faol, hamkorlikda va mas’uliyal bilan
ishlashlari lozim;

o'zlariga yordam kerak bo'lganda so‘rashlari mumkin;

yordam so'raganlarga ko'mak berishlari lozim;

guruhni baholash jarayonida ishtirok etishlari lozim;

«Biz bir kemadamiz, birga cho‘kamiz yoki birga qulilamiz» qoidasini yaxshi

biiishlari lozim.

2-ilova
Guruhlar uchun topshiriglar
1-guruh

Karamelsimon «Oltin kalitcha» iris namunasini tayyorlash va

sifatini aniqlash.

2-guruh

Tirajlangan yarim qattig «Era» iris namunasini tayyorlash

sifatini aniqlash.

3-guruh

Tirajlangan yumshoqg «Yangi» iris namunasini tayyorlash

aniglash.

4-gnruh

Tirajlangan chuziluvchan «Qaymogqli» iris namunasini

tayyorlash va sifatini aniqglash.
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3-ilova
/. Bittagap bilan savolgajavobni shakllanliring.
1. Qaysi alomatlarga ko'ra draje turlarga bo‘linadi?
2. Karamelsimon iris ishlab chigarish  texnologik jarayonlarini
kelma-kelligi prinsipial sxemasini chizing.
3. Ushbu savollarga gisgachajavob keltiring.
I Karamelsimon va tirajlangan iris tayyorlash asosan qgaysi bosgichi bilan

farglanadi?
2. Draje korpuslarini yaltiratish jarayoni ganday amalga oshiriladi?

3. Drajeni turli ranglarga bo'yash qaysi texnologik bosgichda amalga

oshiriladi?
4-ilova
Baholash mczonlari va ko'rsatkichlari (ball)
1-fopsliiriq  2-topshiriq ~ 3-topsliiriq (har bir javobga Ballar
Guruh 0,2 ballgacha) yie‘indisi
(1,0 (1,0) l-savol  2-savol 3-savol (3,0)

4.5. Laboratoriya mashg'ulotining o'gitish fexnolggiyasi, ;,

_Vagti - 6 soat i
Talabalar soni - 7-12 nafar _

g guvtma'shg‘ulotnin<. shakli 5-Laboratoriya ishini bajarish
2 Era,olny.é L Mavzu: Mayda krislalli slruktiiraga ega milliy
mashg'ulotining rcjasi halvolar tayyorlash vasifatini aniglash

1mMayda krislalli va lolali strukturaga ega milliy
halvolar tayyorlash.

2. Yarim tayyor mahsulotlar va halvolarning
organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichlarini
aniglash.

3. Mayda kristalli va lolali strukturaga ega mill')'
halvolarning xossalari va sifatini tagqoslash va

xulosa chiqarish. —n
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O'quv mashg'ulotining magsadi: O‘'zbek nulliy halvolarini ishlab chig”iT
texnologik jarayonlari bo'yicha bilimlarni chuqurlashtirish, turli milliy halvolar
inworlash va sifatini aniglash bo'yicha ko'nikmaga ega bo'lkh

Pedagogik vazifalar U quvfaoliyatining natijalari

-mavzu bo'yicha bilimlarni Talabalar:

tizimlashtirish va mustah- - topshirigga binoan halvolar tayyorlash bo'yicha
kamlash; ko'nikma hosil giladilar;

- mayda kristalli va tola-li - yarim tayyor mahsulotlar va halvolaming orga-
strukturaga ega milliy noleptik va va fizik-kimyoviy sifat  ko'rsat-
halvolar tayyorlash ko'nik-  kichlarini aniglash bo'yicha konikma hosil
malarini hosil gilish; qgiladilar;

- yarim tayyor mahsulotlar - mayda kristalli va tolali strukturaga ega milliy
va halvolar sifat ko'rsat- halvolaming xossalari va sifatini tagqoslaydilar.
kichlarini aniglash ko'nik-

malari hosil qilish; Bajariladigan tajriba ishlari natijalariga asoslanib,
- tayyorlangan mayda kris- mayda kristalli va tolasimon milliy halvolar ishlab
talli va tolasimon milliy chigarish texnologik jarayonlari va mahsulotlar
halvolar sifatini tagqos-lash sifati bo'yicha tegishli xulosalar chigaradilar.

ko'nikmalarini hosil qgilish;
- xulosalar chigarishga

o'rgatish.

O'qgitish uslubi va texnikasi Mazkur laboratoriya ishini bajarish  uslublari,
topshiriglarni baiarish, «Insert usuli».

O'qitish vositalari Laboratoriya ishlarini  bajarish uchun uslubiy
ko'rsatmalar. Asboblar blan ishiash yo'rignomalar,
tarqgatma materiallar --

O'gitish shakli Jamoa, guruh va iuftlikda ishiash

0'gitish shart-sharoiti Laboratoriya ishlarini bajarish uchun jihozlangan
laboratoriva

Laboratoriya mashg‘ulotining texnologik kartasi
Bosqlch'lar, . . Faolivat ma it Tntabular
Vagqti O'gituvchi . .
. . . 1.1. Eshitadilar, mavzuni
I-bosqich. 1.1. Mavzu uning magsadi, o'quv . .
Kirish (10 min) mashg'ulotidan kutilayotgan Y0Zib oladilar

natijalarni ma’lum qiladi

1.2. Mashg'ulot hamkorlikda
ishiash texnologiyasini qgo'llagan
holda o'tishini ma’lum qiladi
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2-bosgich.
Bilimliirni

faolliintirish

| Asosiy (210 min)

204

(10 min)

3-bosqich.

4-bosgich.
Y akuniy (10
min)

2.1Aqgliy hujum usulidan foydalan-
gan holda auditoriyaning laborato-
riya ishini bajarishga tayyorgariik
darajasini aniqglaydi:

2.2. Talabalami guruhlarga boMadi.
Kuliladigan natijalami eslatadi.

3.1. Guruhda ishlash qoidasi bilan
tanishliradi (l-ilova).
Baholash mezonlarini
giladi.

3.2. Ishni bajarishda o‘quv mate-
riallari va me’yoriy xujjatlardan
foydalanish mumkinligini esla-tadi.

namoyish

Guruhlarda ish boshlashni taklif
etadi.
3.3. Laboratoriya ishlari bajaril-

gandan keyin tagdimot boshlangani
e'lon gilinadi.

3.4. Talabalar javobini sharxlaydi,
xulosalarga e’tibor beradi, anig-lik
kiritadi.

3.5. Talabalarga topshiriglami ba-
jarishlarini  ta’kidlaydi. «Insert
usuli» jadvalini namoyish etadi va
tushuntirib beradi. Tushunchalarga
izohlami to'g'rilaydi va savollarga
javob gaytaradi.

Guruhlar faoliyatiga umumiy ball
beradi.

4.1. Mavzuga yakun yasaydi va
talabalar e’tiborini asosiy
masalalarga qaratadi.

Faol ishtirok etgan talabalami
rag'batlantiradi.

4.2. Mustagil ish uchun vazifa
quyidagi topshiriglar va savol-

lariga javob berishni vazifa qilib

.beradi. baholavdi.

2.1.Savollarga javob bera-
dilar.

2.1. Guruhlarga bo'linadi-

lar.  Kutiladigan natija-
lami esga saqglaydilar.
3.1. Guruhda ishlash

qoida-siga rioya giladilar.
Baholash mezonlarini ino-
batga oladilar.

3.2. Guruhlar topshirigga

binoan tajriba ishlarini
bajaradilar. Savollar
beradilar.

3.3 Bajarilgan ishlar
natijalarini tagdimot
etadilar.

3.4. Savollar beradilar.
Anigliklik o'zgarishlari
kiritadilar

3.5. Javoblami inobatga
olib, o'zgarishlar Kkirita-

dilar

4.1. Eshitadilar, aniglash-
tiradilar.

4.2. Vazifani yozib oladi-

lar.



1-ilova

0 ‘quv topshiriglar

Guruh bilan ishlash qoidalari ~

Guruhning har bir a’zosi:

o‘z sheriklarining fikrlarini xunnat gilishlari lozim;

berilgan topshiriqlar bo'yicha faol, hamkorlikda va mas’uliyat bi
ishlashlari lozim;

o'zlariga yordam kerak bo‘lganda so‘rashlari mumkin;

yordam so‘raganlarga ko'mak berishlari lozim;

guruhni baholash jarayonida ishtirok elishlari lozim;

lan

«Biz bir kemadamiz, birga cho‘kamiz yoki birga qutilamiz» goidasini yaxshi

bilishlari lozim.

2-ilova

Guruhlar uchun topshiriglar

1-guruh

«Lavz» milliy halvo tayyorlash tayyorlash va sifatini aniglash.
2-guruh

«Donagi» milliy halvo tayyorlash va sifatini aniglash.
3-guruh

«Buxorcha teri» milliy halvo tayyorlash va sifatini aniglash.
4-guruh

«Buxorcha pashmak» milliy halvo tayyorlash va sifatini aniqlash.
5-guruh

«Buxoro» milliy halvo tayyorlash va sifatini aniglash.
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3-ilova
1 Bilta gap bilan savolgajavobni shakllantiring.
1. Kunjutli (taxin) yoki kungabogarli, yeryong‘oqli halvo ganday
strukturaga ega?
2. «Buxorcha teri» milliy halvoni tayyorlash texnologik
bosgichiarini ifodalovchi prinsipial sxemasini chizing.

3. Ushbu savollarga gisqachajavob keltiring.

1. «Lavz» halvo va «Donagi» milliy halvolami tayyorlash bosqichlari bilan
farglanadi??

2. «Sobuni» milliy halvo tayyorlash taxnologiyasi gqaysi bosqichiami gamrab
oladi?

3. Milliy halvolar sifatini organoleptik baholashda ganday ko'rsatkichlari

aniglanadi?

4-ilova

Baholash mezonlari va ko‘rsatkichlari (ball)

- o Ball
I-topshiriq 2-topshirig  3-topshirig (har bir javobga o8 z.r.
Guruh f1.2 ballpacha) yipindisi
(10) (10)  tsavol  2-savol  3-savot 3.0
5-ilova
Inse » «lInsert usuli»

tizimi liisoblanih~311 ° 4'Sh ~ Mkrbl' UCHUn be,g',ashninS ‘'nlerfaol

ma'ruza mavz | ' mUStagil °‘4ib-olrganislida yordam beradi. Bunda

qilib beriladi k°s*4a maler|allar oldindan talabaga vazifa

Ukrini ifodalaydi™ ° ®b CbIAlb' ,alaba <<V; +: >> bdgilari °rqali °'Z
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Matnni belgilash tizimi

(v) - men bilgan narsani tasdiglaydi.

(+)-yangi ma’lumot.

(-) - men bilgan narsaga zid.

(?) - meni o‘ylantirdi. Bu borada menga qo'shimcha ma’lumot zarur.

Insert jadvali

Tushunchalar \Vi + .
Milliy halvo massasi va tayyor
halvoning namligini aniglash
uslubi
Milliy halvoda umumiy qand
massaviy ulushini aniglash
uslubi

Tolasimon halvolarda nam migq-
dorini halvo sifatiaa ta’siri
kristalli halvolarda

Mayda

kristallar o'lchamini ahamiyati

Vagqti -

[o_guy mashg ulotning shakli

4.6. Laboratoriya mashg‘ulotining o'qitish texnologiyasi

6 soal

Laboratoriya
niashg'ulotining rejasi

Talabalar soni - 7-12 nafar
6-Laboratoriya ishini bajarish

sifatini aniglash

1 Quvlangan milliy ‘halvolarning
2. Yarim tayyor mahsu ot kolrsatkicl,|a.rini
organoleptik va fizik-kim>ov >

19 angan m.any Kb JBMING Jogsalar va

.sifatini lagqosigsjLvg-X M IparAApAr-Ajrin

Olquv mashg‘ulotining magsadi: Quvlangan milly ia . milliy quvlangan
texnologik jarayonlari bo'yicha bilimlarni chuqurlasM

lizyyorlash va sifatini anialash bo‘yichaj40”iiikmi£r=4r"7
rP ed”~ ik vazifalar

-mavzu bo'yicha bilimlarni

tizimlashtirish va mustah-
kamlash

i milliy halvolar

O 'quvfiriiyatimng natijatai

Talabalar: .. qWlangan liah°ar
- topshirigga bim@aii mi _
tayyorlash bo'yicha ko'nikmn hosil gihdihr: orga-

yarim tayyor mahsulotlar va halvojamjng_
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tayyorlash ko'nik-malarim
hosil gilish

- yarim tayyor mahsulotlar
va halvolar sifat ko'rsat-
kichlarini aniglash ko'nik-
malari hosil gilish;

- tayyoriangan quvlangan
milliy halvolar sifatini
taqgoslash ko'nikmalarini
hosil qilish;

- xulosalar chigarishga
o'reatish.

O'qitish uslubi va texnikasi

O'qitish vositalari

O'qgitish sliakli
O'gitish sharl-sharoiti

L

nolcptik va va fizik-kimyoviy sifat ko'rsat-
kichlarini aniglash bo'yicha ko'nikma hosil
qgiladilar;

- quvlangan halvolarning xossalari va sifatini

laggosiaydilar.
Bajariladigan tajriba ishlari natijalariga asoslanib,
mayda kristalli va tolasimon milliy halvolar ishlab
chigarish texnologik jarayonlari va mahsulotlar
sifati bo'yicha tegishli xulosalar chigaradilar.

Mazkur laboratoriya ishini bajarish  uslublari,
lopshiriglami bajarish, «Insert usuli».
Laboratoriya ishlarini  bajarish  uchun uslubiy

ko'rsatmalar. Asboblar blan ishlash yo'rignomalar,
targatma materiallar

Jamoa, guruh va juftlikda ishlash
Laboratoriya ishlarini bajarish uchun jihozlangan

laboratoriya

Laboratoriya mashg‘ulolining texnologik kartasi

Bosgiclilar, Faolival inazuni _
vaqti 0'gituvchi Talabalar
I-bosqich. 1.1. Mavzu uning niagsadi, o'quv 1.1. Eshitadilar, mavzuni

Kirish (10 min)

mashg'ulotidan

kutilayotgan yozib oladilar

natijalarni ma’lum qiladi

Mashg'ulot
texnologiyasini

hamkorlikda
go'llagan

holda o'tishini ma’lum qiladi

1.2.
ishlash
2-bosgqich.
Bilimlami
faollantirisli
(10 min)

2-2. falabalami guruhlarga bo'ladi.
Kutiladigan natijalarni eslatadi. lar.
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2.1.Aqliy hujum usulidan foydalan-
gan holda auditoriyaning laborato-
riya ishini bajarishga
darajasini aniglaydi:

2.1.Savollarga javob bera-

dilar.
tayyorgarlik

2.1. Guruhlarga bo'lmadi-
Kutiladigan «atija-

lami essa saglaydliSL——



3-bosqich.
Asosiy (210 min)

4-bosqich.
Y akuniy (10
mill)

3.1. Guruhda ishlash qoidasi bilan
tanishtiradi (1-ilova).

Baholash mezonlarini namoyish
qgiladi.
3.2. Ishni bajarishda o‘gquv mate-

riallari me’yoriy xujjallardan
foydalanish mumkinligini esla-tadi.

va

Guruhlarda ish boshlashni laklif
etadi.
3.3. Laboratoriya ishlari bajaril-

gandan keyin tagdimot boshlangani
e’lon gilinadi.

3.4. Talabalar javobini sharxlaydi,
xulosalarga e’tibor beradi, anig-lik
kiritadi.

3.5. Talabalarga topshiriglami ba-
jarishlarini ta’kidlaydi.  «Insert
usuli» jadvalini namoyish etadi va
tushuntirib beradi. Tushunchalarga
izohlarni to‘g‘rilaydi va savollarga
javob qaytaradi.

Guruhlar faoliyatiga umumiy ball
beradi.

4.1. Mavzuga yakun yasaydi va
talabalar e’tiborini asosiy
masalalarga garatadi.

Faol ishtirok etgan talabalarni
rag‘batlantiradi.

4.2. Mustaqil ish uchun vazifa
quyidagi topshiriglar va savol-

lariga javob berishni
beradi, baholaydi.

vazifa qilib

3.1. Guruhda  ishlash
qoida-siga rioya giladilar.
Baholash mezonlarini ino-
batga oladilar.

3.2. Guruhlar topshiriqga

binoan tajriba ishlarini
bajaradilar. Savollar
beradilar.

3.3 Bajarilgan ishlar
natijalarini tagdimot
etadilar.

3.4. Savollar beradilar.
Anigliklik  o'zgarishlari
kiritadilar

3.5. Javoblami inobatga
olib, o'zgarishlar kirita-
dilar

4.1. Eshitadilar. aniglash-
tiradilar.

4.2. Vazifani yozib oladi-
lar.



1-ilova
Olquv topshiriqglar

........ Guruh bilan ishiash gqoidalari

Guruhning har bir a zosi:

o'zsheriklarining flkrlarini xunnat qilishlari lozim,

- berilaan topshiriglar bo'yicha faol, hamkorlikda va mas’uliyat bilan
ishlashlari lozim;

- o'zlariga yordam kerak bo'lganda so'rashlari mumkin;

- yordam so'raganlarga ko'mak berishlari lozim;

- guruhni baholash jarayonida ishtirok etishlari lozim;

- «Biz bir kemadamiz, birga cho'kamiz yoki birga qutilamiz» qoidasini yaxshi
bilishlari lozim.

2-ilova

Guruhlar uchun topshiriglar

1-guruh
Nishallo» milliy shirinligini tayyorlash tayyorlash va sifatini
aniglash.
2-guruh
«Rusta» milliy halvo tayyorlash va sifatini aniglash.
3-guruh
«Mayizli» milliy halvo tayyorlash va sifatini aniglash.
4-guruh

«Unli-obinabot » milliy halvo tayyorlash va sifatini aniglash.

3-ilova
1 Bi,,aS“P bilan savolgajavobni shakllantiring.
1 Kunjutli (taxin) yoki kungabogarli, yeryong‘oqli halvo ishlab
chigaiishda quvlangan karamel massasi ganday tayyorlanadi?
«Mayizli» milliy halvoni tayyorlash texnologik bosgqgichiaiini

ifodalovchi prinsipial sxemasini chizing.



3. Ushbu savollarga gisqachajavob keltiring.

1 «Nishallo» milliy shirinligi boshga quvlangaiThalvolardan g~nd”
farglanadi??
2. «Unli obinabot» milliy halvo tayyorlash taxnologiyasi qaysi bosgichlami

gamrab oladi?

3. Quvlangan milliy halvolar sifatini organoleptik baholashda ganday

ko'rsatkichlari anigianadi?

4-ilova
Baholash mezonlari va ko‘rsatkichlari (ball)

1-topshiriq 2-topshirig 3-topshirig (har bir javobga Ballar

Guruh 0,2 ballgacha) yig“indisi
(1,0) (1,0) 1-savol 2-savol 3-savol (3,0)
y-ilnva

«Insert usuli»

Insert - samarali o'gisli va fikrlash uchun belgilashninD n
tiziini liisoblanib, mustaqil o‘gib-o‘rganislida yordam be
ma’ruza mavzulari, kitob va boshga maleriallar oldindan ialaba= N
gilib beriladi. Uni o‘qib chiqgib, talaba «V; +;  ?» belgilari q
fikrini ifodalaydi.

Matnni bclgilash tizimi

(v) - men bilgan narsani tasdiglaydi.

(+) -yangi ma’lumot.

(-) - men bilgan narsaga zid. ma-Umol zarur.

(?) - meni o'ylantirdi. Bu borada menga qo -
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Insert jadvali

Tushunchalnr \ * -
Quvlangan milliy halvolaming
zichlicini nniglash uslubi
Milliy «Nishallo» ishlab chigarish
texnolooivasi
«Rusla» milliy halvo tayyorlash
va yeryong‘oqli halvo tayyorlash-
nina o'xlashliai va fargi nimada?
«Unli obinabot» milliy halvosi
tayyorlashda nabotning qoldiq
giyomini ishlatishini ganday
tushuntirasiz?

4.7. Laboraloriya mashg'ulotining o'gitish texnologiyasi

Vagti - 6 soat Talabalar soni - 7-12 nafar
O’quv masha'ulotninn shakli 7-Laboratoriya ishini bajarish
Laboratoriya Mavzu: Pechenye, pryaniklar tayyorlash va sifatini
mashg'ulotining rejasi aniqlash
1. Qandli, cho'zma va shirmoy pechenyelar
namunalarini tayyorlash.
2. Yarim tayyor mahsulotlar va pechenyelarning
organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichla-rini
aniqlash.
3. Turli pechenyelarning xossalari va sifatini
tagqgoslash va xulosa chiciarish.
0 quv mashg ulotining magsadi: Pechenye, galet va krekerlarni ishlab chigarish
texnologik jarayonlari bo'yicha bilimlarni chuqurlashtirish, turli pechenyelar
Iny\or ash ya sifatini aniglash bo'yicha ko'nikmaoa eea bo'lish.
| edagogik vazifalar
- mavzu bo'yicha bilimlarni

0 quvfaoliyatining nalijcilari

Talabalar:
tizimlashtirish va mustah- - topshirigga binoan turli pechenyelar tayyorlash
kainlash bo'yicha ko'nikma hosil giladilar;
- lurli pec'henyela.r fayyor _ yarim tayyor mahsulotlar va turli pechnelarning
(Iqa:lsihShko‘nlkmalarml hosil organoleptik va va fizik-kimyoviy s''a|
ko'rsatkichlarini aniqlash bo'yicha ko'nikma hosi
- yarim tayyor mahsulotlar giladilar;

va pechenyelar sifat ko'r-
satkichlarini aniglash

ko'nikmalari hosil oilkh-
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- turli  pechenyelarning xossalari va sifai"ll
taqgoslaydilar.



- tayyoriangan pechenyelar
sifatini tagqoslash
ko'nikmalarini hosil qgilish;
-xulosalar chigarishga

O'gitish vositalari

O'gitish shakli
O'gitish shart-sharoili

Bajariladigan
gandli,
chigarish
sifati bo yicha

o'reatish.
0 “gitish uslubi va texnikasi

Mazkur laboratoriya

lajribT irrinijrn
cho zma va shirmoy pechenyelar

texnologik jarayonlari
tegishli xulosalar chigaradilar.

ishlab
va mahsulotlar

ishini  bajarish  uslublari.

topshiriglami bajarish, «Insert usuli»

Laboratoriya ishlarini

bajarish  uchun uslubiy

ko rsatmalar. Asboblar blan ishlash yo'rignomalar,

tarqgatma materiallar

Laboratoriya ishlarini

laboratoriya

Jamoa, guruh va juftlikda ishlash
bajarish uchun jihozlangan

Laboratoriya mashg‘ulotining texnologik kartasi

Talabalar
1.1. Eshitadilar, mavzuni

Bosqgiehlar, Faoliyat mazuni
Vaqti 0 ‘gituvchi
1-bosqich. 1.1. Mavzu uning magsadi, o'quv

Kirish (10 min) mashg'ulotidan kutilayotgan
natijalarni ma’lum qiladi

1.2. Mashg'ulot hamkorlikda
ishlash texnologiyasini qo'llagan

holda o'tishini ma’lum giladi

2-bosgich. 2.1.Aqliy hujuin usulidan foydalan-
Bilimlami gan holda auditoriyaning laborato-
faollantirish riya ishini bajarishga tayyorgarlik
(10 min) darajasini aniglaydi:
2.2. Talabalarni guruhlarga bo'ladi.
Kutiladigan natijalarni eslatadi.
3-bosqich. 3.1. Guruhda ishlash qoidasi bilan
Asosiy (210 min) tanishtiradi (1-ilova).
Baholash mezonlarini namoyish
giladi.
3.2. Ishni bajarishda o'quv niate-
riallari va me’yoriy xujjatlardan

foydalanish mumkinligini esla-tadi.

Guruhlarda ish boshlashni taklif
etadi.
3.3. Laboratoriya ishlari bajaril-

gandan keyin tagdimot boshlangani
e’lon gilinadi.

yozib oladilar

2.1.Savollarga javob bcra-

dilar.

2.1. Guruhlarga bo'linadi-

lar.  Kutiladigan natija-
lami esaa saglaydjlar.-------
3.1. Guruhda ishlash

goida-siga rioya giladilar.
Baholash mezonlarini mo-
batga oladilar.

3.2, Guruhlar topshirigga

binoan tajriba ishlarini

bajaradilar. Savollar

beradilar. .

33 Bajarilgan ishlar

natijalarini tacld""*°1
Actadhal; 7iT



Yakuniy (10

4-bosqich.

min)

3.4. Talabalar javobini sharxlaydi,
xulosalarga e'tibor beradi, anig-lik

kiritadi.
3.5. Talabalarga topshiriglami ba-
jarish larini la’kidlaydi.  «Insert

usuli» jadvalini namoyish eladi va
lushuntirib beradi. Tushunchalarga
izohlarni to‘g‘rilaydi va savollarga
javob gaytaradi.

Guruhlar faoliyatiga umumiy ball
beradi.

4.1. Mavzuga yakun yasaydi va
talabalar e’tiborini asosiy
masalalarga garatadi.

Faol ishtirok etgan talabalami
rag‘batlantiradi.

4.2. Mustaqgil ish uchun vazifa
quyidagi topshiriglar va savol-

lariga javob berishni vazifa qilib
beradi, baholaydi.

0 ‘quv topshiriglar

Guruh bilan ishlash goidahiri

Guruhning har bir a’zosi:
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berilgan

topshiriglar

0'z sheriklarining fikrlarini xurmal gilishlari lozim;

bo’yicha faol,

ishlashlari lozim;

hamkorlikda va

3.4. Savollar beradfe"
Aniqliklik o ‘zgarislilari
kiritadilar

3.5. Javoblarni inobatga
olib, 0O‘zgarishlar Kirita-
dilar

4.1. Eshitadilar, aniglash-
tiradilar.

4.2. Vazifani yozib oladi-
lar.

1l-ilova

mas’uliyat bilan

o zlariga yordam kerak bo’lganda so‘rashlari mumkin;

yordam so‘raganlarga ko’mak berishlari lozim;

guruhni baholash jarayonida ishtirok etishlari lozim;

«Biz bir kemadamiz. birga cho'kamiz yoki birga qutilamiz» qoidasini yaxsin
bilishlari lozim.



2-ilova
Guruhlar uchun topshiriglar

l-guruh
Topshirigga binoan birinchi retseptura bo'yicha qandli pechenye
namunasini tayyorlashva sifatini aniqglash.
2-guruh
Topshirigga binoan ikkinchi retseptura bo‘yicha qandli pechenye
namunasini tayyorlash va sifatini aniglash.
3-guruh
Topshirigqa binoan berilgan retseptura bo'yicha cho'zma pechenye
namuna-sini tayyorlash va sifatini aniqglash.
4-guruh
Topshirigga binoan berilgan retseptura bo'yicha shirmoy pechenye
namunasini tayyorlash va sifatini aniglash.
3-ilova
/. Bittagap bilan savolgajavobni shakllantiring.
a. Qandli pechenye xamirini uzluksiz qoruvchi niashinada
tayyorlashda xom ashyolar ganday dozalanadi?
b.Pryanik xamirini qorishda tog‘oraga xom ashyolarning ganday
tartibda dozalanidi buningsababi nimada?
2.Cho‘zma  pechenye tayyorlash  texnologik  bosgichlarini
ifodalovchi prinsipial sxemasini chizing.
a.Qaynatma pryaniklar tayyorlash texnologik bosgich
ifodalovchi prinsipial sxemasini chizing.

3. Ushbu savollarga gisqacha javob keltiring.
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I Qandli va cho-zma pechenye xamiriga shakl berish usullari bir-
biridan ganday farglanadi??

2. Pechenyelaming ishqoriyligi gaysi magsad uchun va ganday qilifc
anigianadi?

3. Pechenyelaming zichligi qanaga asbobda va qanday qilib anigianadi?

4. Oddiy va gaynatma pryaniklar xamirini tayyorlash jarayoni qaysi
bosgichlari bilan farglanadi?

5. Pryaniklami sirlash qaysi magsad uchun va qganday qilib amalga
oshiriladi?

6. Pryaniklarning namligi qaysi asbobda va gqanday qilib anigianadi?

4-ilova
Baholash mezonlari va ko'rsatkichlari (ball)
I-topshirig  2-topshiriq 3-lopshirig (har birjavobga Ballar
Guruh 0,2 ballgacha) yig‘indisi
(1,0) (1,0) I-savol 2-savol 3-savol (3,0)
5-ilova

«Insert usuli»

Insert - samarali o'gish va fikrlash uchun belgilashning interfaol
tizimi liisoblanib, mustaqil o‘qib-o‘rganishda yordam beradi. Bunda
ma ruza mavzulari, kitob va boshga materiallar oldindan talabaga vazifa
gilib beriladi. Uni o'qib chiqgib, (alaba «V; +; ?» belgilari orgali o‘z
fikrini ifodalaydi.

Matnni belgilash tizinii

(v) - men bilgan narsani tasdiqlaydi.

(+)—yangi ma’lumot.

(-) - men bilgan narsaga zid.

(m) ineni o ylantirdi. Bu borada inenga qo‘shimclia ina’lumot zarttr.
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Insert jadvali

Tushunchalar Vv

. . } + 4
Qandli pechenyeni gorishda
uzluksiz ishlaslidigan mashinada
gorish jarayoni
Cho zma pechenye, galet va
kreker xamirlariga shakl
berishdan ol-din mexanik ishlov
berishning magsadi.
Qandli pechenyega rotatsion
mashinada shakl berish iaravnni
L'fto zma pechenyega shtamp
mashina-iarda shakl berish
jarayoni
Qaynatma piyaniklar xamirini
tayyorlashning o‘ziga xo0s xusu-
siyatlari
Piyanik xannnga shakl berish
usullari va FPL shakl beruvchi
mashmaning ish prinsipi
Piyanikm pishinshda sodir
bo ladigan haravnnbr
Pryaniklami sirlashning mag-sadi
va amalga osliirilichi

4.8. Laboratoriya niashg‘ulotining o ‘gitish texnologiyasi

LVaqti —6 soat ) Talabalar soni- 7-12 nafar
0 ‘1(“3’ mashg‘ulotning 8-Laboratoriya ishini bajarish
shakli

Laboratoriya Mavzu: Pirojniy va tort tayyorlash vasifatini
mashg‘ulottnin : rejasi aniglash

. Biskvitli va ko‘p gatlamli tortlar namunaiarini
tayyorlash.

2. Yarim tayyor mahsulotlar
organoleptik va fizik-kimyoviy ko'rsatkichla-

va tortlaming

nni aniglash.
3. Yarim tayyor mahsulotlar va tortlar sifatini

| tagqoslash va xulosa cliigarish
Tortlar ishlab cliigarish texnologik

Jarayo imashg ulotining magsadi;
roahsul* T* Alcta bilimlarni chuqurlashtirish, turli asosiy varini tayyor
--L£Lar_va tortlar namunaiarini tayyorlash va sifatini aniglash bo'yicha ;
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Pedagogik vazifalar

- mavzu bo'yicha
bilimlarni tizim lashtirish
va mustali-kamlash

- turli asosiy yarim tayyor
mahsulotlarni go'llab tort
tayyorlash ko'nikmalarini
hosil gilish;

- asosiy yarim tayyor
mahsu-lotlar va tortlar
sifat ko'rsatkichlarini
aniglash ko'nikmalari hosil
qilish;

0 ‘guvfaoliyatining natijalari
Talabalar:

- topshirigga binoan turli bezovchi yarim tayyor
mahsulotlar tayyorlash, asosiy yarim tayyor
mahulotni bezash tayyorlash va bezash bo'yicha
ko'nikma hosil giladilar;

turli asosiy yarim tayyor mahsulotlar va
tortlarning organoleptik va va fizik-kimyoviy
sifat ko'rsatkichlarini aniqglash
ko'nikma hosil giladilar;
- turli tortlarning sifatini taqgqoslaydilar.

bo'yicha

- tayyorlangan tortlarning Bajariladigan tajriba ishlari natijalariga
sifatini taggoslash asoslanib, tortlar ishlab chigarish texnologik
ko'nikmalarini hosil gilish; jarayonlari va yarim tayyor mahsulotlar va
- xulosalar chiqgarishga tortlar sifati bo'yicha tegishli xulosalar
o'rgatish. chigaradilar.

O'qitish uslubi va Mazkur laboratoriya ishini bajarish uslublari,

texnikasi iopshiriglarni bajarish, «Insert usuli».

O'gitish vositalari Laboratoriya ishlarini bajarish uchun uslubiy
ko'rsatmalar. Asboblar blan ishiash
yo'rignomalar, targatma materiallar

O'qgitish shakli Jamoa, guruh va jufiiikda ishiash

O'qgitish shart-sharoiti Laboratoriya ishlarini bajarish uchun
lihozlangan laboratoriya

Laboratoriya mashg'ulotining texnologik kartasi
Bosgichlar, Fsfllivilt MUT7111n
Vagti 0 ‘qituvchi Talabalar -
I-bosgieh. 1.1. Mavzu uning maqgsadi, o'quv 1.1. Eshitadilar, mavzuni

Kirish (10 min)

mashg ulotidan

kutilayotgan yozib oladilar

natijalarni ma’lum giladi

12.
ishiash

Mashg'ulot
texnologiyasini

hamkorlikda
go'llagan

_holda o'tishini ma’lum qiladi
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2-bosqich.

Bilimlami
faollantirish

(10 min)

3-bosqich.
Asosiy (210 min)

4-bosqich.
Yakuniy (10
min)

2.1.Aqliy hujum usulidan foydalan-
gan holda auditoriyaning laborato-
riya ishini bajarishga tayyorgarlik
darajasini aniglaydi:

2.2. Talabalarni guruhlarga bo'ladi.
Kutiladigan natijalarni eslatadi

3.1 Gunihda ishlash qoidasi bilan
tanishtiradi (1-ilova).

Baholash mezonlarini  namoyish
qiladi.

3.2. Ishni bajarishda o'quv mate-
riallari va me’yoriy xujjatlardan

foydalanish mumkinligini esla-tadi.

Guruhlarda ish boshlashni taklif
etadi.
3.3. Laboratoriya ishlari bajaril-

gandan keyin tagdimot boshlangam
e’lon gilinadi.

3.4. Talabalar javobini sharxlaydi,
xulosalarga e’tibor beradi, anig-lik
kiritadi.

3.5. Talabalarga topshiriglami ba-
jarishlarini  ta’kidlaydi «lInsert
usuli» jadvalim namoyish etadi va
tushuntirib beradi. Tushunchalarga
izohlami to'g'rilaydi va savollarga
javob qaytaradi.

Guruhlar faoliyatiga umumiy ball
beradi.

4.1. Mavzuga yakun yasaydi va
talabalar e’tiborini asosiy
masalalarga garatadi.

Faol ishtirok etgan talabalarni
rag'batlantiradi

4.2. Mustaqil ish uchun vazifa
quyidagi topshiriglar va savol-

lariga javob berishni vazifa qilib
beradi, baholaydi.

2.1.Savollarga javob bera-
dilar.

2.1. Guruhlarga bo'linadi-

lar.  Kutiladigan natija-
lami essa saglavdilar
3.1. Guruhda  ishlash

qoida-siga rioya giladilar.
Baholash mezonlanni ino-
batga oladilar.

3.2. Guruhlar topshirigqa

binoan tajriba ishlarini
bajaradilar. Savollar
beradilar.

3.3 Bajarilgan ishlar
natijalarini tagdimot
etadilar.

3 4. Savollar beradilar.
Anigliklik o'zgarishlari
kiritadilar

3.5. Javoblami inobatga
olib, o'zgarishlar Kkirita-
dilar

4.1. Eshitadilar, aniglash-
tiradilar.

4 2. Vazifani yozib oladi-
lar.
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1-ilova
0 ‘quv topshiriglar
~ Guruh bilan ishiash goidalari
Guruhning har bir a’zosi:
- o‘z sheriklarinmg fikrlarini xurmat qgilishlari lozim;
- berilgan topshiriglar bo'yicha faol, hamkorlikda va mas’uliyat bilan
ishlashlari lozim;
- o'zlariga yordam kerak boMganda so‘rashlari mumkin;
- yordam so'raganlarga ko‘mak berishlari lozim;
- gunihni baholash jarayonida ishtirok etishlari lozim;
I «Biz bir kemadamiz, birga cho‘kamiz yoki birga qutilamiz» qoidasini

| yaxshi bilishlari lozim.

2-ilova
Guruhlar uchun topshiriglar
1-guruh
Topshirigga binoan berilgan retseptura qumogqli tort namunasini
tayyorlash va sifatini aniqlash.
2-guruh
Topshirigga binoan berilgan retseptura bo'yicha biskvitli tort
namunasini tayyorlash va sifatini aniglash.
3-guruh
Topshirigga binoan berilgan retseptura bo'yicha biskvitli asosiy
jarim tayyoi mahsulot namunasini tayyorlash va sifatini aniglash.
4-guruh
Topshirigga binoan berilgan retseptura bo'yicha qumogqgli asosiy
yarim tayyoi mahsulot namunasini tayyorlash va sifatini aniqglash.
3-ilova
1- Bitiagap bilan savolgajavobni shakllantiring.

Kremlar bezovchi yarim tayyor mahsulot sifatida ganday
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xossalarga ega bo'lishi keark?

2. Saiiyog li bezovchi yarim tayyor mahsulotini ishlab chigarish
texnologik bosgichlarini ifodalovchi pnnsipial sxemasini chizing
3. Ushbu savollarga gisqachajavob keltiring.

1 Asosiy yarim tayyor mahsulotlarni bezashga tayyorlash va
bezash ganday amalga oshiriladi?

2. Laboratoriya ishini bajarish uchun tasdiglangan retseptura
ganday qilib qayta hisoblanadi ?

3. Tortlar sifatini baholashda ularning ganaga fizik-kimyoviy

ko ‘rsatkichla~rini aniglash talab gilinadi?

4-ilova
Baholash mezonlari va ko‘rsatkich!ari (ball)
1-topshiriq  2-topshiriq 3-topshiriq (har birjavobga Ballar
Guruh 0.2 ballsacha) vm'mdisi

(1,0) (1,0) 1-savol 2-savol 3-savol (3,0)
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glgssariy

Qandolat mahsulotlari - tarkibida ko‘p migdorda qand
saglaydigan, yuqori energetik giymatga (kaloriyalikga) ega bo'lgan va
yaxshi  hazm bo'ladigan, boshga mahsulotlardan xush-tamligi,
xushbo‘yligi, jozibador tashqi ko'rinishi biian ajralib turadigan ozig-
ovgat mahsulotlaridir.

Qandli gandolat mahsulotlar - karamel, konfetlar, marmelad,
pastila, shokolad, iris, draje, halvo, qandli sharq shirinliklari kabi
mahsulotlar kiradi.

Unli gandolat mahsulotlari - pechenye, galetlar, kreker (qurug
pechenye), vafli, pryaniklar, kekslar, ruletlar (o‘ramalar), tortlar va
pirojniylar taaluglidir.

Karamel - shakar eritmasini kraxmal patokasi yoki invert giyomi
bilan, namligi 1,5-4 % qolguncha gaynatib quyultirish natijasida olingan
karamel massasidan tayyoriangan gandolat mahsulotidir.

Masalligsiz karamel - mayda, turli shaklli monpansye, bir
nechtalab o‘ralgan tabletka, shakldor (xurozchalar, baligclialar)
ko‘rinishlarda va etiketkaga o'ralgan uzunehoq (to‘g ‘riburchak yoki oval)
shaklda ishlab chiqgariladi.

Masalligli karamelni - qobig‘i karamel massasidan iborat bo lib,
uning ichida turli xil masalliglar mavjudligi mumkin.

Qiyom - turli xil gandlarning (glyukoza, saxaroza, maltoza fiuktoza
va boshqalar) migdori 40 % dan ortig boMgan eritmasiga yoki ularning

suvdagi aralashmasiga aytiladi.
Invert giyomi - glyukoza va fruktozaning baravar miqdoida-

aralashmasining suvdagi eritmasidir.

Karamel massasi - konsentratsiyasi 85 % ga yaqgin, u >
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usullarda tayyorlangan karamel qiyomini qaynatish apparatida quruq
moddalarning miqdori 96-99 % (karamel turiga qarab) boMguncha
gaynatib quyultirish yo li bilan olinadi.

Meva-rezavorli masalliglar - meva-rezavor pyuresi, shakar va
patoka aralashmasini gaynatish va quyultirish yo'li bilan tayyorlanadi
pomada - shakar . patoka va suvdan iborat. U shakar - patoka giyomida
bir tekis tagsimlangan gandlaming juda mayda kristallari va havoning
mayda pufakchalaridan tashkil topgan massa hisoblanadi

Sutli masalliglar - masalliglar shakar-patoka giyomiga sut va
boshqga qo‘shimchalar qo‘shib gaynatish natijasida olinadi..

Likyorli masalliglar - masalliglar shakar-patoka giyomiga spill
yoki alkogol ichimliklar qo'shib tayyorlanadi.

Asalli masalliglar - masalliglar shakar-patoka gqiyomiga labiiy asal
va boshga qo‘shimchalar gqo‘shib tayyorlanadi.

Yog‘-gandli (sovutuvchi xossaga ega) masalliglar - shakar
kukunini kokos moyi va kristall holdagi kislota bilan aralashtirish yo‘li
bilan tayyorlanadi.

Quvlangan masalliglar - ko'piksimon strukturali massa sliaklida
bo lib. ular shakar giyomini tuxum oqi yoki boshqga ko'pik hosil giluvchi
bilan kuvlash va unga retseptura bo'yicha tam beruvchi va xushbo‘y
moddalar qo'shish natijasida tayyorlanadi.

Shokolad-yong‘oqli masalliglar - ezilgan yong‘og mag'zini,
kakao mahsulotlari (yezilgan kakao), kokos yoki, kakao moyi va shakar
‘'ukuni bilan aialashtirish natijasida tayyorlangan yoglsimon massa
hisoblanadi

Shakl berish deganda plastik yoki suyug massani malum hajmdagi

porsijalarga bo lish va har bir porsiyaga tashqi kuch tasir ettirib kerakli

shaklni berilishi tushuniladi.
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Masalligli karamel murakkab karamel - karamellami 50 % dan
ortig'ini karamel massasi tashkil giladi.

Marmelad va pastila mahsulotlari - bu asosan meva-rezavor xom
ashyosidan tayyorlanadigan, jelesimon konsistensiyaga ega gandolat
malisulotlaridir.

Marmelad - meva-rezavor pyuresidan yoki jele hosil giluvchi
moddalarning suvdagi eritmasidan, shakar va boshka komponentlardan
tayyorlangan, jelesimon strukturali gandolat mahsulotiga aytiladi. Meva-
rezavorli marmelad - meva-rezavor (ohna, olxo‘ri, o'rik va boshgalar)
pyuresida mavjud bo'lgan pektin -jele hosil giluvchi bo'lib hisoblanadi.

Jeleli marmelad - ishlab chiqarishda esa jele hosil giluvchi sifatida
agar, agaroid, pektin va o'simlik xom ashyolaridan ajratib olingan boshga
jele hosil giluvchilar go'llaniladi.

Jeleli marmelad uchun massa - shakar eritmasiga jele hosil
giluvchi moddalar - agar, agaroid, pektin, modifikatsiyalangan kraxmal
go'shib gaynatish yo'li bilan tayyorlanadi. Bundan tashqari, retseptura
aralashmasiga patoka, ozigaviy kislotalar, meva-rezavor pripaslan,
sintetik xushbo'y moddalar va bo'yoqlar kiritiiadi.

Pastila - meva-rezavor pyuresi va shakarga ko'pik va jele hosil
giluvchilar qo'shib tayyorlangan, jelesimon va ko'piksimon strukturaca

ega gandolat mahsulotiga aytiladi

Yelimli pastila - uchun jele hosil giluvchi sifatida agar, pektin
shunga o'xshashlar ishlatiladi.
Qaynatma pastilada jele hosil giluvchi asos sifatida ohna s

manneladli massa - «gaynatma» qo'llaniladi.
Shokolad - kakao dukkaklarini gayta ishlash natijasida 0 ~
mahsulotlanii (yezilgan kakao va kakao yog'ini) shakar bilan a

eshlov berish natijasida olingan gandolat malisuloti bo lib fe n



jigari rang, yaltiroq yuza, yogimli tain va nafis liid xosdir.

Desert shokolad tayyorlashda shokolad massasiga konshmashina
deb ataluvchi maxsus mashinalarda uzog muddatli ishlov beriladi.

Qo‘shimcha sifatida shokolad tayyorlashda qurug sut, quruq
gaymoq. qovurilgan yong’oq mag-‘zi, kofe, vafli, sukatlar va shunga
o‘xshashlar ishlatiladi.

Qo‘shimchasiz (asl) shokolad - ezilgan kakao, kakao yog‘i va
shakar kukunidan tayyorlanadi.

Kakao kukuni - kakao kunjarasini mayin maydalab. eng kichik
zarrachalarini ajratib olish yo‘li bilan tayyorlanadi.

Kakao ilukkagi - bu tropik mamlakatlarda (Afrika, Amerika, Hind
va Tinch okeani orollari) o‘sadigan kakao daraxti mevasining urug‘idan
maxsus ishlov berish va quritish natijasida olinadi.

Ezilgan kakao - shokolad massasining asosiy komponenti bo‘lib, u
Kakao yonnasini mayin maydalash (yezish) yo‘li bilan olinadi.

Shokolad massasi - shakar kukunini ezilgan kakao va kakao yog"‘i
bilan aralashtirib, mayin qilib ezish natijasida olingan yarim tayyor
mahsulotdir.

Shokolad massasini haroratlantirish - massani malurn bir tezlikda
yaxshilab aralashtirish  bilan bir vaqtda qotishining boshlanish
haroratigacha, yani 32 °C gacha sovutish orgali erishiladi.

Konfetlar - shakar asosida tayyoriangan, tarkibi, shakli, ishlov
benhshi va tami jihatidan turlicha bo'lgan, bir yoki bir necha konfet
massalaridan olingan gandolat mahsulotlariga aytiladi.

Konfet Ko r pus i- konfetlaming sirlanmagan gismini.

Pomadali konfet korpusi - (mayda kristalli massa), shakar va
patokadan turli tarn beruvchi va xushbo‘y moddalar- (sut, meva-rezavor

, aiim ta>)oi mahsulotlari va shunga o'xshashlar) go'shib tayyorlanadi;
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Sutli konfet korpusi - (gisman yoki toMiq kristaUangan massa),
shakar va sutdan, sariyog', meva-rezavor yarim tayyor mahsulotlari va
boshqga tarn bemvchi va xushbo y komponentlar qo'shib tayyorlanadi:

Mevali konfet korpusi - (jelesimon, govushqoq massa), shakar va
meva-rezavor yarim tayyor mahsulotlardan tayyorlanadi;

Jeleli-inevali konfet korpusi - (jelesimon, gqayishqoq elastik
massa), shakar, patoka, jele hosil giluvchidan va meva-rezavor yarim
tayyor mahsulotlaridan tayyorlanadi;

Jeleli konfet korpusi - (jelesimon, gayishqoq elastik massa),
shakar, patoka, jele hosil qiluvcliidan, tam beruvchi va xushbo'y
komponentlardan tayyorlanadi;

Quvlangan konfet korpusi - (ko'piksimon massa), shakar, ko'pik
hosil qiluvchi, jele hosil qiluvchidan, tam bemvchi va xushbo'y
komponentlar (meva-rezavor erim tayyor mahsulotlari, sut, kakao kukuni
va shunga o'xshashlar) qo'shib tayyorlanadi;

Kremli konfet korpusi - (yog'li quvlangan massa), shakar, yog,
yong'oq, shokolad va boshga tam bemvchi va xushboy
komponentlardan tayyorlanadi;

Pralineli konfet korpusi - (mayin maydalangan massa), qovurilgan
yong'ogdan, yog' va shakardan, quruqg sut, kakao mahsulotlaii va boshqa
tam beruvchi va xushbo'y komponentlar qo'shib tayyorlanadi,

Marsipanli konfet korpusi - (plastik, qovushgoq massa),
govurilmagan yong'oq va sha-kardan tam beruvchi va xushb >
komponentlar qo'shib tayyorlanadi;

Grilyajli konfet Kkorpusi - (qgattig. mo it massa), toA
yong'oglaming bo'laklari, meva-rezavor yarim tayyor mahsulo g
beruvchi va xushbo'y kompo-nentlanii qo shib tayyorlanad ,

Likyorli konfet korpusi - (suyuq yoki gisman



giyomsimon massa), shakar-dan spirtlik ichimliklami qo‘shib yoki
go'shmay, meva-rezavor yarim tayyor mahsulotlar va boshga tam
beruvchi va xushbo‘y moddalai' qo shib tayyoilanadi,

Sliokoladli konfet korpusi - (mayin maydalangan massa), shakar,
kakao mahsulotlariga sut, yong‘oq, yog‘ va boshga tam beruvclu va
xushbo‘y kompo nentlar qo‘shib tayyorlanadi.

Pomadali konfet massasi - bu pomadaga tam beruvchi va
xushbo‘y moddalar qo‘shib tayyorlangan mas-sadir.

Oddiy pomadalarning tarkibiy gismlari bo‘lib shakar, patoka va
suv hisoblanadi.

Sutli pomadada suv o'miga sut ishlatiladi, krem-bryule
pomadasi tarkibiga sekin gaynatilgan sut kiradi.

Kremli massalar - shakai' va yog‘ asosida shokolad massasi,
ezilgan yong‘og, sut va boshga tam beruvchi va xushbo'y moddalai'
go'shib, ularga kuvlovchi mashinada ishlov berish paytida havo Kiritish
orqgali olingan yog‘simon massalarga tushuniladi.

Praline konfet massasi - shakar kukuni, qovurilgan yong‘ogning
ezilgan mag'zi va gattiq yog‘lar (kakao yog‘i, kokos yog“‘i, gidroyog‘lar)
bilan aia-lashtirish natijasida olingan mayin maydalangan yarim tayyor
mahsulotdir.

Qovurilgan mag izlardan olingan massalar praline massalari deb,
ho 1mag izlardan olingan massalar esa - m a r s i p a n massalari deb
nomlanadi.

Qattiq grilvaj shakar, vyirik maydalangan va qovurilg3ll
> g oglar \a shunga o xshashlar mag‘izlardan iborat qattiq amorf
massadir.

unishoq grilyaj tayyorlash uchun dastlab shakar-asal qiyomi

Yy adi, keyin ungakovurilgan maydalangan mag‘izlar solinadi.



Mevali grilyaj - mevali-shakarli gqaynatilgan massaga qovurilgan,
maydalangan yong'oglar, bodom va shunga o'xshashlardan qo'shib
tayyor-iangan massadir.

Likyorli konfet massalari deganda, to‘yinmagan saxaroza
eritmasiga sut, meva-rezavor yarim tayyor mahsulotlari yoki boshga tam
beruvchi va xushbo'y moddalar qo'shib tayyoriangan giyomsimon
massaga tushuniladi.

Presslab chiqarish deganda, malum kesimli shakl beruvchi
matritsa orqali shakl olingan mahsulotlarni cheksiz yoki chegaralangan
uzunlikdagi uzluksiz yoki uzlukli ravishda. gisib chiqgarish jarayoniga
tushiniladi.

Shakl berish deganda, plasttk yoki suyuq konfet massalarini
malum hajmdagi alohida porsiyalarga bolish va har bir porsiyaga
istalgan shaklni berish tushuniladi.

Konfetlarni sirlash deganda, konfet koipuslai'ini shokolad yoki
boshga gandolat massasi bilan yupga gatlamda goplanishiga tushuniladi.

Shokolad siri - kakao dukkaklarini gayta ishlash mahsulotlari va
shakarga tam beruvchi va xushbo'y moddalarga qo'shib yoki
go'shmasdan tayyoriangan mahsulotdir.

Draje deb turli rangdagi, yuzasi yaltiroq yoki yaltirogsiz himoya
gobig'i bilan goplangan kichik o'lchamli dumalog shakldagi gandolat
mahsulotiga aytiladi.

Iris - shakar va patokadan, sut yoki ogsilga boy mahsulotlaidan
(soya va shunga o‘xshashlar), yog'lar, ko'pincha sariyog va margari
go'shib, jelatin massasi solib yoki solmasdan ga>Tiatib quyultiiish >
bilan tayyoriangan gandolat malisulotidir.

Karamelsimon iris - massasi qattiq, amorf strukturali, q

moddalarning migdori kamida 94 %;



Tirajlangan iris yarim qattiq - amorf strukturali massada
saxarozaninig mayda kristallari bir tekis targalgan, qurug moddalarning
migdori kamida 94 %;

Tirajlangan yumshoq iris - saxarozaninig kristallari bir tekis
targalgan yumshoq massa, gmug moddalarning migdori kamida 91 %;

Yarim qattiq iris - amorf strukturali gqovushqoq massa, quruq
moddalarning migdori kamida 91%;

Tirajlangan cho‘ziluvchan iris - jelatin qo‘shilgan, saxarozaninig
mayda kristallari bir tekis targalgan yumshoq cho'ziluvchan massa, quruq
moddalarning migdori kamida 90 %.

Halvo - qovurib ezilgan yog'li mag‘izlar bilan quvlangan karamel
massasining ingichka tolasidan iborat gatlamli - tolasimon strukturali
massa ko ‘rinishidagi gandolat mahsulotiga aytiladi.

Sharqg shirinliklari - shakar asosida va mahsulot turiga garab ancha
miqgdorda yogl tuxum, yong'oqglar. yog‘li umgiaming mag°‘zi, quruq
mevalar, bo'yoqlar, kislotalai' va xushbo‘y moddalai' qo‘shib
tayyorlanadi.

Karamelsimon sharq shirinliklari - bu mahsulotlar karamelga
o0 ‘xshab qattiq, amorf strukturaga ega.

Unli gandolat mahsulotlari - un bilan birgalikda ancha migdorda
shakar, yog, tuxum va boshga shirmoy mahsulotlari qo‘shib
tayyoilangan gandolat mahsulotlarining katta guruhini tashkil etadi.

Qandli pechenye-sezilarli darajada g¢‘ovaklikka, moTtlikka va
bo'kuvchanlikka ega. Uni ishlab chiqarishda osonlikcha uziladigan,
plastik xamir gqo'llanilganligi tufayli yuzasiga murakkab rasm tushiriladi.

Cho'zma (oddiy) pechenyega gat-qatlik xos boiib, u pastroq
no Illikka \a bo kuvchanlikka ega, gandli pechenyega nisbatan unda

kam nnqdorda gand va yog‘ mavjud. Uni qayishqoqg-yelastik xamirdan
232



tayyor]ashadi.

Shirmoy pechenyelar tayyorlashda eng ko‘p miqgdorda shakar,
yog*va tuxum mahsulotlari ishlatiladi.

Galetlar - unli gandolat mahsulotlari bo'lib, bug‘doy unidan achitqi
va kimyoviy yetiltimvchilardan foydalanib ko‘pincha shakarsiz va
yog'siz, qayishqoq xamirdan tayyorlanadi.

Kreker, yoki quruq pechenye, gat-qat va mo‘rt strukturaga ega. U
ko‘pincha achitqi va kimyoviy yetiJtiruvchilar yoki faqgat achitgidan
foydalanib tayyorlanadi.

Qandolat xamiri - koagulyatsion strukturaga taalugli va
gayishgqoq-plastik-qovushqoq xossalarga ega.

Unli gandolat mahsulotlarini pishirish - texnologik jarayonning
murakkab va hal etuvchi bosgichi hisoblanadi. Pishirish paytida xamirda
tayyor mahsulot sifatini belgilovchi fizik-kimyoviy va kol-loid
o‘zgarishlar sodir boMadi .

Pryaniklar - turli xil shakldagi, ko‘pincha gavariq yozali dumaloq
shakldagi, ko‘p miqdorda gqandli moddalar, patoka, asal va turli
go‘shimchalar, shu jumladan, har xil ziravorlar gqo‘shib tayyorlangan unli
gandolat mahsulotlaridir.

Vafli - gavat-qavat ko‘rinishdagi inasalhgli yoki masaligsiz
yYengil, g‘ovaksimon varaglardir.

Yog‘li masalliglar vafli uchun - retsepturasining asosi>
komponenti bo'lib shakar kukuni va gqandolatchilik yogi >ok
gidroyogMar hisoblanadi.

Mevaii masalliglar vafli uchun - meva-rezavoi >atim yy
mahsulotlarini shakar- va patoka bilan namligi 18 % qolguncha gaynatish

y°‘li bilan tayyorlanadi.
Pirojniy va tortlar - turli shakldagi, o'lchamlaidagi \a Iu *A



va xushbo'ylikka, jozibador tashqgi ko‘rinishiga ega boMgan yugori
kaloriyali unli gandolat mahsulotlaridir.

Biskvitli asosiy yarim tayyor mahsulotga ko‘pchitgan, yengil,
mayda g°‘ovakli, elastik strukmra xos. Yuzasi yupga qobigl bilan
goplangan. Vlag'zi bosilganda osonlikcha qisiladi, bannogni ol-ganda
dasllabki shaklini egallaydi.

Qumogqli asosiy yarim tayyor mahsulot. Yarim tayyor mahsulot
uchun yaxshi sochiluvchan xususiyat xosdir. Yarim tayyor mahsulot
retseplurasida ko‘proq migdorda shakar yog* va tuxum (melanj) solinishi
ko'zda tutilganligi sababli, u shunday sifatga egabo ‘ladi.

Ko‘p qavatli asosiy yarim tayyor mahsulot. Bu yarim tayyor
mahsulot bir-biridan osonlikcha ajraladigan, oralaiida yog*‘ gatlami
mavjud bolgan yupqga qatlamlardan iborat.

Ogsilli-quvlangan (nozik) yarim tayyor mahsulot. Bu yarim
tayyor mahsulot tuxum ogsilini shakar bilan kuvlash va uni pishirish
orgali olinadi.

Qaymogqli kremlar. Sut va tuxumdan tayyoriangan, «Sharlott» deb
nomlangan krem juda keng tai'gilgan.

Ogsilli-quvlangan kremlar. Ular oq rangli ko‘piksimon massa

bo lib, tuxum oqini shakar yoki shakar giyomi bilan kuvlash natijasida
olinadi.

234



MUNDARIJA

KIRI SH

Laboratoriyada ishlashning texnika xavfsizligi talablari va baxtsiz
hodisalarda birinchi yordam Ko’rsatadi.........cc. o
Baxtsiz hodisalarda birinchi yordam ko’rsatish

Laboratoriyada qo‘llaniladigan vositalar va asboblar.................. 8
1-LABORATORIYA ISH ot \2
Patoka va invert giyomida karamel tayyorlash va sifatini aniglash.. 12
2-LABORATORIYA ISH oo 37
Jeleli mannelad tayyorlash va sifatini aniglash.........cocvvninnnn, 37
3-LABORATORIYA ISH Lot 59
Pomadali konfet korpuslarini tayyorlash Va ..., 59
SIFATINT ANTQLASH oot 59
4-LABORATORIYA ISH L 82
Karamelsimon va tirajlangan iris tayyorlash va sifatini aniglash  ..82
5-LABORATORIYA ISH | 101
Mayda kristalli strukturaga ega milliy halvolar tayyorlash va

SIFAtING ANTGIASN cooooeveoeeeeee e 101
6.LABORATORIYA ISH Lo 123
Quvlangan milliy halvolar tayyorlash va sifatini aniglash.......... 123
7-LABORATORIYA ISH Lo 14
Pechenye, pryaniklar tayyorlash va sifatini aniglash................. 141
8 LABORATORIYA ISH looooiiooooeseossoessoe oo 165
Pirojniy va tort tayyorlash va sifatini aniglash.........c.nn 165
Laboratoriya mashg‘ulotlarida o‘qgitish texnologiyalari....... 186
Foydalanilgan adabiyotlar .. 222
GLOSSARIY oooseseeeseeteseeseteseesesses ettt 225




L.N. Xaydar-Zade, Q.S. Raxmonov,
Sh.M. Qurbonova U.K. Xujakulov.

QANDOLAT MAHSULOTLAR]
ISHLAB CHIQARISH
TEXNOLOGIYASIDAN
LABORATORIYA
MASHG'ULOTLARI

(o’quv go’llanma)

“LPAKYO’LI” nashriyoti

Mubharrirlar: X.Do‘stov

D.Hikmatov
Texnik: G .Qo‘ziyev
Sahifalovchi: Sh.Didarkuliyeva
Musahhih: G.Xamrayeva
Dizayner: S.Choriqulova
Nashrga mas’ul: U.Sayitova
Badiiy rahbar: E.Rasulov

Tcrishga ruxsat etildi: 04.03.2024.
Bosisliga ruxsat etildi: 12.03.2024. Qog‘oz bichiini 60\84 1Y16.
Temes New Roman garniturasida chop etildi.
Hajmi 14,75 bosma taboq. Adadi 100 nusxa. Buyurtma Ne 191.

Nashriyol litsenziyasi: 214811 X-25303

“West Media Express” MCHJ bosmaxonasida chop etildi.
Bosmaxona maiil.ili: Buxoro shahri,
Qayum Muilazoyev ko‘chasi ISA uy.
Tel: +998 95 420 39 00



ISBN 476-4410-4345-5



