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ANNOTATSIYA

Ushbu ilmiy izlanish ishimizda Xorazm viloyatida yetishtiriladigan Ognovvot
navli qovun turining kimyoviy tarkibi o’rganilib, ulardan govunli-marmelad
tayyorlanilgan. Marmelad tayyorlashda xomashyoning turli nisbatlaridan
foydalanilib, to’rtta — S, Sp, S, S4 namunalar fizik-kimyoviy va bakteriologik tahlil
gilingan. Shuningdek, to 'rt xil retsepturadagi marmelad mahsulotlari 6 oy davomida
omborxonalarda saglashnish jarayoni o’rganilib, namunalar har 30 kundan ilmiy
tahlil gilingan.

Kalit so’zlar: Qovun, govunli marmelad, marmelad texnologiyasi, marmeladni
saglash

EXPERTISE OF PRODUCT QUALITY IN THE PROCESSES OF
PREPARATION AND STORAGE OF MARMALADE FROM MELON
VARIETIES GROWN IN KHORAZM REGION

ABSTRACT
In this scientific research work, the chemical composition of the Oknovvot
variety of melon grown in Khorezm region was studied, and melon-marmalade was
prepared from them. Different proportions of raw materials were used in the
preparation of marmalade, four samples - S; S; Ss S were analyzed physico-
chemically and bacteriologically. Also, the process of storage of marmalade products
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of four different recipes in warehouses for 6 months was studied, the samples were
scientifically analyzed every 30 days.

Keywords: Melon, melon marmalade, marmalade technology, marmalade
storage

IKCIIEPTU3A KAYECTBA INTPOAYKINH B ITPOLHECCAX
IMPUT'OTOBJIEHUA U XPAHEHUA MAPMEJIAIIA U3 COPTOB /IbIHb,
BBIPAIIIUBAEMBIX B XOPA3SMCKOM OBJIACTH

AHHOTALIUSA

B oanmoii nayuno-uccieoosamenvckou pabome uzyyeH XUMUYECKUU COCMAG
baxuesvix Kyiomyp copma AkHossom, @vipawusaemvlx 6 XopesmcKol ooiacmu, u3
KOMopvlx — eomossm  ObiHHbIU-Mapmenad. Ilpu  npueomosnenuu  mapmenaoa
NPUMEHSIUCH DA3TUYHbIE NPONOPYUU CHIPbS, NPOBOOULCS (DUUKO — XUMUYECKUU U
baxmepuonocueckull anaius yemolpex oopasyos — Si1, Sz, Ss, Sa. Takowce uzyuancs
npoyecc XpawmeHusi MApMeNdoHvlX —U30eNUuli uemvlpex pPAa3HblX peyenmyp 8
Xpanunuwax 6 meyenue 6 mecayes, obpaszyvl Kadcovle 30 Oneli noogepeanucs
HAYYHOMY AHATU3Y.

Kniueevle cnosa: OviHA, OblHHbIL Mapmenao, MeXHOI02Uus mapmenaod,
Xpanerue Mapmenaod.

KIRISH

Hozirgi kunda zamonaviy ozig-ovgat sanoati uchun gishlog xo’jaligi
mahsulotlarini gayta ishlashda inson salomatligi uchun zarur bo’lgan tabiiy va foydali
komponentlarga boy mahsulotlarini olish muhim ahamiyatga ega. Shuningdek, oziq-
ovgat mahsulotlarini gayta ishlash mobaynida chigindilarsiz mahsulot ishlab
chigarish ham asosiy muammolardan biridir. Shuningdek, yana bir dolzarb
muammolardan biri govun hosilini isrof gilmasdan gayta ishlab, yangi turdagi ozig-
ovgat mahsulotlari ishlab chigarish hisoblanadi.

Bizning tajriba uchun tanlangan govunning Ognovvot navi kimyoviy tarkibini
Xorazm Ma’mun akademiyasi fizik kimyoviy ko'rsatkichlarni aniglash
loboratoriyasida olib borgan tajribalarimiz natijalari quyidagi jadvallarda keltirilgan.

1-jadval
100 g govun uchun ozugaviy giymat ko’rsatkichlari
Energetik giymati 35 Kkkal
Ogsil migdori 0.6 gr
Yog’lar 0.3¢gr
Uglevodlar 7.4gr
shundan:
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Kraxmal 0,1gr
Kletchatka 7,39r
Suv 90 gr
Organik kislotalar 0.2gr
Kul 0,6 gr
To’yinmagan yog’ kislotalari 0,1gr
To’yingan yog’ kislotalari 0,1gr
Mono- va disaxaridlar 0,9 gr
2-jadval
100 gr Ognovvot navli govun tarkibida vitaminlar va makro/mikroelementlar
miqgdori
Vitamin Kimyoviy nomi Har 100gda | elementlar | Har 100 g da
Bo Foliy kislotasi 21 mkg K 267 mg
PP Niatin Kislotasi 0,734 mg Ca 16 mg
Bs Pantoten Kislotasi 0,105 mg Mg 12 mg
Bs Piridoksin 72 mkg Na 16 mg
B2 Riboflavin 40 mkg P 15 mg
Bi1 Tiamin 40 mkg Zn 0,18 mg
A Retinol ekvivaenti 67 mkg Fe 0,21 mg
C Askorbin kislota 20 mg Cu 0,041 mg
E Tokoferol 0,1 mg Se 0,4 mkg
K Filoxinon 2,5 mg F 20 mkg

Qovun sharbatlari marmeladlarining namlik miqgdori, kul migdori, kislotaliligi,
pH ko’rsatkichi, vitaminlari tarkibi, shakar va umumiy qurug modda miqdori kabi
fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari tahlil gilindi. Tajribalarimizda govun marmeladining
organoleptik ko’rsatkichlari va saqlash jarayonidagi o’zgarishlar monitoring qilib
borildi. Olingan marmelad namunalarini saglash jarayonida kimyoviy tarkibida
0’zgarish kuzatildi. Tanlangan 4 ta — S;, Sz, S3, S4 namunalarida fizik-kimyoviy
tahlillar o’tkazildi, xususan, namlik, kul migdori, gaytariluvchan va gaytarimaydigan
gand migdori, umumiy gand miqgdori umumiy eriydigan gattiq moddalar - UEQM,
TMM (toksik moddalar migdori) (bunda, har 100 gr namunada atom-adsorbsion
spektroskopiya bo’yicha 115 mg, polyarimetriya bo’yicha 67 mg, kalorimetriya
bo’yicha 50 mg aniglanildi), pH ko’rsatkichlari o’rganildi. Xona haroratidadan
pastroq darajada — 18-20 °C va 80-85 % bo’lgan nisbiy namlikda 6 oy davomida
marmeladlarni saglash jarayoni tahlili o’tkazildi. Bunda, namunalarda pH
ko’rsatkichi sezilarli darajada o’zgarmadi, rangi va ta’mida esa biroz o’zgarish
kuzatildi. 6 oylik saglash muddatidan so’ng marmelad namunalarida oz migdorda
mog’or va bakterial hujum kuzatildi. Birog, biroz kuchsiz-ishqoriy muhit va
namunani saglash sharoiti to’g’ri tashkil etilganligi sababli mikroblar soni yuqori
bo’Imasligi aniglandi.
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MATERIALLAR VA METODIKA

Xorazm viloyati hududida yetishtirilgan qovun hosili (Ognovvot navi), shakar,
laboratoriya fondidan jelatin, limon Kkislotasi, gomogenizator, pasterizator, lentali
press uskunasi va boshga uskuna-materiallar ishlatilgan.

Qovun sharbatini olish

Qovun sharbatini olish quyidagi usullar bilan amalga oshirildi: pishgan govunlar
saralanadi, govunlar ichimlik suvi bilan yaxshilab yuviladi, qovun po’stlog’i va
urug’idan tozalashda inson mehnatidan foydalanildi. Qovun sharbatini ajratishda
yuqori unumga erishish uchun govun
2-3 sm li kichik bo’laklarga bo’linadi. Qovun sharbati yugori sifatli laboratoya
sharbat chigargich uskunasi — BUFFET 230/50/1 Robot Coupe yordamida olindi.
Olingan sharbat to’g’ri filtirlagich yordamida filtirlanadi. Sharbat 60-65 °C da
pasterizatsiya qilinadi. Pasterizatsiyadan so’ng sharbat tindirib, so’ngra biroz
sovitiladi. Sharbatga jelatin qgo’shib, mikserda aralashtirildi. Sharbat yuqori
zichlikdagi polietilenlarga gadoglandi. Qadoglangan sharbat muzlatgichda (18—20 °C)
saglanadi.

1-rasm
Qovunli marmelad tayyorlash texnologik sxemasi
sharbatlarni ajratish »  Qoliplarga quyish
45 °C gacha qizdirish Sovitish
Y ¢
limon kislotasini qo’shish Kraxmal bilan sirlash
] ] Qadoqlash
65 °C da pasterizatsiyalash
i '
shakar va jelatin Saglash
aralashtirish
3-jadval

Turli namunali govun marmeladi tarkibi

Namuna sha(r?boa\:iu?gr) Shakar (gr) Jelatin (gr) LImO(r;rk)lslota
S1 1000 450 44 6
S2 1055 400 40 5
S3 1111 350 35 4
Sa 1167 300 30 3
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Tayyorlangan mahsulotning fizik-kimyoviy tahlili

Tayyor mahsulot namunalari mikrobial tekshirildi va saglash jaroyonida holati
monitoring qilib borildi. Dastlab marmelad uchun asosiy xomashyo hisoblangan
govun sharbatining namlik, umumiy eriydigan qattig moddalar - UEQM,
gaytariluvchi gand, gaytarilmaydigan gand, umumiy gand, askorbin kislota va kul
miqdori hamda kislotalik (°T), pH ko’rsatkichi kabi kompozitsiyalar tahlili 4-jadvalda
keltirilgan. Tayyorlangan marmelad tarkibidagi ushbu ko’rsatkichlar natijalari
5-jadvalda berilgan.

4-jadval
Qovun sharbatining kimyoviy tarkibi
Ko’rsatkichlar Miqdori (%0)

namlik 89

gaytariluvchi gand 2.8

gaytarilmaydigan gand 3.3

umumiy gand 55

kul 0.35

askorbin kislotasi 11

kislotalik (°T) 0.8

pH 4.1

5-jadval
Qovunli marmeladlarning tarkibi (100 gr mahsulotga nisbatan)
. Namunalar
Ko’rsatkichlar S, S, S5 S,

namlik (%) 25,07 27,12 29,5 32,4
UEQM (%) 65 65 65,5 67
gaytariluvchi gand (%) 11,23 10,35 10,5 9,80
gaytarilmaydigan gand (%) 17,15 16,55 144 12,3
umumiy gand (%) 28,38 26,9 24.9 22.1
kul (%) 0,26 0,16 0,12 0,11
askorbin kislotasi (mg/100gr) 0,76 0,80 0,82 0,86
pH 6,5 6,4 6,2 6,0

Natija va muhokama: Qovunli marmeladni saglash bo’yicha tadgigotlar

Qovunli marmeladlar xona haroratida (18-20 °C gacha) 6 oy davomida
saglanildi va sifat ko’rsatkichlari baholab borildi. Shuningdek, saglash davomida har
30 kun oralig’ida tekshirildi. Saglash vagtida UEQM, kislotalilik, pH, vitamin C,
namlik, kul va gand miqgdorining o’zgarishi o’rganib borildi. Natijalar 6-jadvalda
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keltirilgan. Bunda rangi, ta’mi va kul migdori kabi ba’zi ko’rsatkichlarda o’zgarishlar
kuzatildi. 6 oy saglash muddati davomida standart retsepturaga Kkeltirilgan
namunalarning namligi deyarli 0°zgarmadi. Namlikning juda oz migdorda ko’tarilishi
kuzatildi. Bu qadoqglashda ozgina xatolik

6-jadval
6 oylik saglash muddatida govunli marmelad namunalarining
sifat ko’rsatkichlarini 0’rganish

B = S <
| g €|s | 2g|zEg ¢ 9 <
= 2| 2|98 t2/8%2] ¢ T | B %
S S E |YS s |87 ¢ > S e 2
= < < >S5 | OE S E X =
o Z @ ' S =

3 © E <
S1 | 2507|650 | 1123 | 17.15 28.38 0.26 | 6.50 0.74

1-kun Sz 27.12 | 65.0 | 10.35 16.55 26.90 0.16 6.40 0.81
Ss 2950|655 | 1050 | 14.40 24.90 012 | 6.20 0.26

S4 32.40 | 67.0 | 9.80 12.30 22.10 0.11 6.00 0.90

S1 |25.07 650 | 1123 | 17.15 28.38 0.26 | 6.50 0.71

s0kun |52 | 2712650 | 10.36 | 1651 26.87 0.16 | 6.40 0.81
Ss 2950 | 655 | 1050 | 14.40 24.90 012 | 6.20 0.26

Ss |3240|67.0| 981 12.26 22.07 0.10 | 5.97 0.93

S1 | 2509|650 | 1124 | 17.14 28.38 025 | 6.48 0.72

sokun |52 | 2715|645 | 1038 | 1644 26.82 0.15 | 6.37 0.84
Ss 2952|655 | 1051 | 14.35 24.86 011 | 6.15 0.28

Ss |3243|67.0| 9.83 12.19 22.02 0.08 | 5.92 0.97

Si1 |2513|645| 1126 | 16.88 28.14 024 | 6.44 0.74

90-kun Sz 27.20 | 64.5 | 10.40 16.35 26.75 0.15 6.32 0.86

S3 29.56 | 65.0 | 10.53 14.27 24.80 0.10 6.09 0.31
Sq 3248 | 67.0 | 9.87 12.09 21.96 0.07 5.86 1.00
S1 2520 | 645 | 11.29 16.78 28.07 0.24 6.40 0.76
120- S2 27.27 | 64.0 | 10.43 16.23 26.66 0.14 6.26 0.88
kun Ss 29.62 | 64.5 | 10.56 14.15 24.71 0.08 6.00 0.34
Sq 32.56 | 66.5 | 9.92 11.95 21.87 0.07 5.83 1.03
S1 2521 | 645 | 11.34 16.64 27.98 0.24 6.36 0.78
150- Sz 27.31 | 64.0 | 10.48 16.09 26.57 0.14 6.21 0.90
kun Ss 29.66 | 64.5 | 10.61 14.01 24.62 0.08 5.98 0.38
Sq 32.61 | 66.5 | 9.98 11.80 21.78 0.06 5.80 1.07
S1 2523 | 64.0 | 1141 16.47 27.88 0.23 6.32 0.81
180- Sz 27.35 | 63.5 | 10.54 15.92 26.46 0.14 6.18 0.93
kun Ss 29.72 | 645 | 10.67 13.84 2451 0.07 5.96 0.41
Sq 32.67 | 66.0 | 10.06 11.61 21.67 0.05 5.77 1.11

Umumiy yashovchan bakteriyalarning govunli marmeladlarning
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turli namunalariga ta’siri
Tadqiqot Standart Idishli Hisoblash usuli (eng: SPC) bo’yicha amalga oshirildi.
Yashovchan bakterialar migdori bir xil natija bermadi. Jami yashovchan bakteriyalar
soni biriligida KHQB/mI (koloniya hosil giluvchi birliklar) hisoblangan. Jami KHQB
(eng: cfu/ml) namunani maxsus bakteriya o’stiruvchi muhitda suyultirish soniga
ko’paytirish orgali tirik bakteriyalar soni hisoblandi. Turli namunalardagi yashovchan
bakteriyalarning umumiy soni 7-jadvalda ko’rsatilgan. S; va S;namunalari maksimal
umumiy yashovchan bakteriyalarni, S; va S; namunalari esa minimal yashovchan
bakteriyalar sonini ko’rsatdi. Buning sababi namunalarning yuqori Kislotaliligi
yashovchan bakteriyalarning faoliyatiga salbiy ta’sir ko’rsatishi deb aytishimiz

mumkin.
7-jadval:
32°C da 48 soatlik termostatda o’stirilgan yashovchan bakteriyalar
umumiy soni (log cfu/ml)

Namunalar Bakteriyalar soni
(KHQB/mI)
S 1,8
Sz 1,8
Ss 2,10
Sa 2,48

Qovunli marmeladning turli namunalariga mog’or zamburug’i ta’siri
Qovunli marmeladda topilgan mog’orlar soni 8-jadvalda ko’rsatilgan. Mog’orlar
soni maksimal S4 namunasida, minimum S; namunasida aniglanildi. Ushbu natijalar
holati namunalarda pH giymatining yuqoriligini bilan ifodalanadi.
8-jadval
32°C da 72 soatlik termostatda o’stirilgan mog’or zamburug’larining
umumiy soni (log cfu/ml)

Namunalar Mog’or zamburug’lari soni
(KHQB/mlI)
S1 2,4
S, 2,52
Ss 2,72
S, 2,76
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XULOSA

Tanlangan 4 ta namunalarimiz — Si, Sy, S3, S4 orasidan S; namunasi kimyoviy
tarkibi bo’yicha barcha namunalar ichida eng yaxshisi deb topildi. S, namunasining
tahlili quyidagicha: namlik 27,12 %, kul miqdori 0,12 %, umumiy gand
miqgdori 4,6 %, UEQM 65 %, pH —6,5. S, namunasi organoleptik ko’rsatkichlari,
Xususan, rangi, ta’mi, tuzilishi va umumiy ko’rinishi bo’yicha ham boshga namunalar
orasida eng magbuli deb topildi.
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