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ANNOTATSIYA 

Maqolada ingredientlarning turlarini morfobiologok tavsifi, bioximik tarkibi va 

inson organizmi uchun foydali xususiyatlari, hamda ulardan foydalanib qayta ishlash 

sanoatida shifobaxsh mahsulotlar tayyorlash xususan “povidlo” tayyorlash 

texnologiyasi, uni uni foydali xususiyatlari va ahamiyati hamda  iste’molchilarning 

povidlo mahsulotlariga ehtiyojini ma’lum miqdorda bo‘lsa ham qondirishdan iborat. 

Kalit so‘zlar: ingredient, konsentrat, assortiment, mahalliy mevalar, povidlo, 

kislotalilik darajasi, avitaminoz, vitaminlar. 

 

DEVELOPMENT OF A TECHNOLOGY FOR THE PRODUCTION OF JAM 

BASED ON NATURAL INGREDIENTS 

 

ABSTRACT 

The article provides a morphobiological description of the types of ingredients, 

their biochemical composition and beneficial properties for the human body, as well 

as the preparation of medicines using them in the processing industry, in particular 

the “jam” technology. Preparation, its beneficial properties and significance, as well 

as the need of consumers for jam products in certain quantities should also be satisfied. 

Keywords: ingredient, concentrate, assortment, local fruits, jam, level of acidity, 

avitaminotic, vitamins. 

 

1.Kirish 

Bоzоr iqtisоdiyotigа o‘tish dаvridа yangi kоrхоnаlаrning bаrpо etilishi, 

аssоrtimеntning o‘zgаrishi ehtiyojdаn kеlib chiqqаn hоldа аmаlgа оshirilmоqdа. 
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Kоnsеrvаlаngаn mаhsulоt ichki bоzоrni to‘ldirish, qo‘shni mаmlаkаtlаrgа ekspоrt 

qilish uchun ishlаb chiqilmоqdа. Mаhsulоtning аyrim turlаri Еvrоpа bоzоridаn 

mustаhkаm o‘rin оlgаn vа rеspublikаmiz uchun yaхshi dаrоmаd kеltirmоqdа. Bulаr: 

tоmаtdаn tаyyorlаngаn pyurе vа pаstа, bo‘lаklаb quritilgаn tоmаt (pоmidоr), piyoz, 

o‘rik, оlmа, shаftоli; butun quritilgаn o‘rik, оlхo‘ri, uzum  mеvаlаridir; shuningdеk, 

оlmа, uzum, аnоr shаrbаti vа kоntsеntrаtlаridir. 

Yuqоri sifаtli kоnsеrvа mаhsulоtlаri ishlаb chiqаrish, хоm аshyoning isrоf 

bo‘lishigа yo‘l qo‘ymаslik hаmdа хo‘jаlik а’zоlаrining trаnspоrt хаrаjаtini kаmаytirish 

mаqsаdidа kоnsеrvа kоrхоnаlаri bеvоsitа хo‘jаlik hududidа qurilаdi. Qаytа ishlаsh 

chiqitlаri хo‘jаlikning o‘zidа qоlаdi vа chоrvаni bоqishdа fоydаlаnilаdi.  

Kоrхоnаdа ishgа хo‘jаlik аhоlisi jаlb etilаdi. Mаhsulоt аssоrtimеnti: mеvа vа 

sаbzаvоt shаrbаtlаri, kоmpоt vа murаbbоlаr, sаbzаvоt vа mеvа mаrinаdlаri, gаzаk 

kоnsеrvаlаr, tuzlаmаlаr vа quritilgаn mаhsulоtlаrdаn ibоrаt.  

Оrgаnizmgа zаrur vа оziq-оvqаt mаhsulоtlаri tаrkibidа mаvjud bo‘lgаn bаrchа 

mоddаlаrni shаrtli rаvishdа uch guruhga (оdаmning enеrgiyagа bo‘lgаn ehtiyojini 

qоndirаdigаn enеrgеtik mоddаlаr; hujаyrаlаr vа to‘qimаlаr tuzilishigа sаrflаnаdigаn 

plаstik mоddаlаr; аlmаshinuv jаrаyonlаridа qаtnаshаdigаn idоrа etuvchi mоddаlаrgа) 

bo‘linаdigаn bo‘lsа, shu mоddаlаrning birinchi tоifаsi (uglеvоdlаr vа qismаn yog‘) 

hаm, ikkinchi tоifаsi (оqsil vа minеrаl mоddаlаr)  hаm, uchinchi tоifаsi 

(mikrоelеmеntlаr, vitаminlаr, fеrmеntlаr) hаm bоr dеb хulоsа qilinаdi.  

Rеspublikаmiz qishlоq хo‘jаlik mаhsulоtlаrini qаytа ishlаsh sоhаsining hоzirgi 

bоsqichdаgi аsоsiy vаzifаlаri: хоm аshyo еtishtirilаdigаn jоylаrdа zаmоnаviy qаytа 

ishlаsh tsехlаri vа zаvоdlаrini bаrpо etish, dunyo bоzоridа kоnsеrvа mаhsulоti 

аssоrtimеnti vа miqdоri mаvqеini mustаhkаmlаsh, kеlаjаk uchun rеаl istiqbоl rеjаgа 

egа bo‘lishdir. Kоrхоnаning rivоjlаnishi, uning rivоjlаnishini yuqоri оrgаnlаr 

tоmоnidаn bоshqаrish mехаnizmi shаkllаnishi kеrаk. 

ADABIYOTLAR TAHLILI VA METODOLOGIYA 

Funksionala ingridentlar - tarifnomal moddalar, tabiiy manbalar, sog‘liq uchun 

foydali moddalar bo‘lib, asosiy guruhlari probiotiklar, oraliq mahsulotlar, bioaktiv 

birikmalar, vitaminlar, mineraller va ozuqa tolalari hisoblanib, ular biologik faol, 

hazmlanish darajasi yuqori, qabul qilish oson va sog‘liq uchun foydali bo‘lishi kerak. 

Ulardan foydalanish uchun yaxshi sifat va xavfsizlik standartlariga javob berish shart. 

Bugungi kunda funksional ingredientlar keng tarmoq sohalarda 

foydalanilmoqda va turli kasallikalarni davolashda va yangi turdagi mahsulotlarni 

ishlab chiqarishning asosi bo‘lib xizmat qilmqoda.  

Ovqat sanoatida qo‘llanishi. Funksional ingridientlar oziq-ovqat 

mahsulotlarining ta’miga, konsistensiyasiga va saqlanish muddatiga ijobiy ta’sir 

ko‘rsatadi. 
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Foydali xossalarni oshirish. Ular odam salomatligiga foydali xususiyatlarga ega 

bo‘lgan moddalarni qo‘shadi. 

Yangi mahsulotlar yaratish. Funksional ingridientlar yangi oziq-ovqat va 

ichimliklar yaratishga yordam beradi. 

Innovatsion yechimlar. Ular sanoat uchun yangi imkoniyatlar va mahsulotlar 

yaratishga yordam beradi. 

Tabiiy ingredientlardan foydalanib kimyoviy mahsulotlar o‘rnini bosuvchi 

povidlo texnologiyasini ishlab chiqish muhimdir. Chunki hozirgi kunda kimyoviy 

qo‘shimchalar bilan boyitilgan mahsulotlar juda ham ko‘p. Bu esa inson salomatligiga 

salbiy ta’sir qilinishi natijasida aholi orasida ortiqcha vazn, qandli diabet, ayniqsa 

bolalarda kamqonlik, xotiraning pasayishi kabi turli kasalliklar soni yildan yilga ortib 

bormoqda. Buning oldini olish hamda kasalliklar sonini kamaytirish uchun albatta 

tabiiy xomashyodan tayyorlangan mahsulotlar iste’molini kengaytirmoq zarur. Bundan 

tashqari qishloq xo‘jalik mahsulotlaring mavsum davomida isrof bo‘lishining oldini 

olish  muhim hisoblanadi. Pishib yetilgan mavsumiy mevalar vaqtida eksport qilinmasa 

yoki qayta ishlanmasa o‘zining biologik holati buziladi va iste’molga yaroqsiz holatga 

keladi. Buning oldini olish uchun esa ularni qayta ishlab quritish yoki konserva 

maxsulotlarini jumladan, (povidlo) tayyorlash zarur. Povidlo - ishqalangan meva va 

rezavor massasidan qand qo‘shib bug‘latib olingan mahsulot. U yangi yoki sulfitlangan 

xomashyo pure ko‘rinishida konservalangan YaTM dan tayyorlanadi. 

 

  
1-rasm. Sanoatda ingredient olishda foydalaniladigan xomashyolar 

 

Tabbiy ingredientlarnig normal nisbati tabiiy ekstrakt xom ashyosi ishlab 

chiqarishdagi asosiy xom ashyo bo‘lib, oziq-ovqat qo‘shimchalari, funksional oziq-

ovqat va boshqa sohalarda keng qo‘llaniladi. Kimyoviy moddalarning nisbiy 

zaharliligi va ularning ishlab chiqarilishini kamaytirib uning o‘rnini bosuvchi tabiiy 

ekstraktlarni ko‘paytirib ommalashtirish muhim. 

 

NATIJALAR 

Povidlo tayyorlash uchun turli danakli xomashyo hamda klukva, olma, belli 

ishlatiladi. Odatda, povidlo biror bir yagona xomashyodan, ba’zan meva va rezavoriar 

aralashmasidan ishlab chiqariladi. Nok va sabzavot puresi qo‘shilmaydi. YaTM dan 
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povidlo ishlab chiqarishda u fini-shordan o‘tkaziladi, so‘ng ochiq apparatlarda 10÷15 

daqiqa isitish usuli bilan sulfitsizlanadi, S02 miqdori 0,025 % ga tushiriladi. Tayyor 

povidlo tarkibida S02 miqdori 0,01%dan ko‘p bo‘lishi mumkin emas. 

Agar pure nordon benzoy natriysi yoki sorbin kislotasi bilan konservalangan 

boTsa u holda konservant chiqarib tashlanmaydi. 

Povidlo masallig‘i tayyor mahsulot konsistensiyasiga talab asosida tanlanadi. 

Mahsulot konsistensiyasi, o‘z navbatida, u qadoqlanadigan idishga bog‘liq. Bochka 

yoki bankalardagi povidlo quyuq, surtiladigan massa. Yashichikdagi povidloning 

konsistensiyasi shunchalik quyuqki, uni hatto pichoq bilan ham kesish mumkin. 

Surtiladigan povidlo ishlab chiqishda, qand massasi bo‘yicha bir hissaga 1,25 

hissa 11% quruq moddali pure qo‘shiladi. Konsentratsiyasi past bo‘lgan pure ll %li 

hisoblanadi. 

Labaratoriya sharoitida tabiiy ingredientlarga asoslanib tayyorlangan konsentrat 

vitaminga boy bo‘lib, quvvat kamayganida va avitaminoz vaqtida yordam beradi, 

hamda immun tizimini va modda almashinuvini yaxshilaydi.  

Konservalangan povidlo shifobaxshligi bilan keng tarqalgan. Bundan tashqari 

qiyom, jele, likyor, alkogolsiz ichimliklar, va boshqalarning ishlab chiqarilishida tabiiy 

ingredientlardan foydalanish ishlab chiqarilgan konsentratlarning o‘ziga xos ta’m 

berishi bilan ajralib turadi.  

1-jadval 

 Olma, o‘rik oixo‘ri mevalaridan ingredientlar asosida “povidlo” tayyorlash 

usuli va sifat ko‘rsatkichlari. 

 

Tadqiqot olib borish uchun, uch xil mevadan bir kilogrammdan ajratib olindi. 

Ajratib olingan maxsulot saralanib chiqindilardan tozalandi va tayyor maxsulot bir litr 

miqdorida texnologik suv qo‘yib 100 oС haroratda10÷20 minut davomida qaynatildi.  
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Olma 1.0 18.6 2.3 1.0 100 30 700 600 8.1 

O‘rik 1.0 15.7 2.3 1.0 100 30 800 600 6.8 

Olxo‘ri 1.0 12.6 2.4 1.0 100 30 1000 600 5.2 
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MUHOKAMA 

Qaynatilgan massa tindib mevaning turiga uninig tarkibi va qand va kislotalilik 

darajasiga qarab 700÷1000 gramm miqdorida shakar qo‘shib, qayta 100 С haroratda 

10÷20 minut davomida qaynatilib, hosil bo‘lgan povidloni kichik sig‘imli sitirillangan 

idishlarga qadoqlandi. Tayyor bo‘lgan massamizni salqin va quruq joyda 8÷9 oy 

saqlash mumkin. 

XULOSA 

Xulosa qilib aytganda, tabiiy ingredientlar asosida tayyorlangan povidloning 

kimyoviy tarkibi, tayyorlanish texnologiyasi, texnologik sxemasini, saqlash usullarini 

o‘rganish hamda ularni yanada takomillashtirish, hamda aholiga kimyoviy 

qo”shimchalarsiz odam organizmi uchun salbiy ta’sirga ega bo”lmagan salomatlik 

uchun foydali maxsulotlarni yetkazib berish muhim  vazifa hisoblanadi. Tabiiy 

xomashyo istemolini ko‘paytirish va iqtisodiy samaradorlikga erishishdan iborat. 

Bunday tayyorlangan konsentratlar shifobaxshlik xususiyatlari va konservalangan 

maxsulotlarni ishlab chiqarishdagi sifat ko‘rsatkichlariga hamda iqtisodiy 

samaradorligiga sezilarli ta’sir etadi. Funksional ingridentlar oziq-ovqat sanoatida, 

farmatsevtika va kosmetika mahsulotlarida keng qo‘llaniladi. Ular oziq-ovqatlar va 

dorilarning foydali xossalarini oshirish, shuningdek, ularning sifatini yaxshilash uchun 

ishlatiladi. 
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